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บทคัดย่อ 
การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุจากส่วนเหลือทิ้งหลังการเก็บเกี่ยวผักหวานป่าของ

กลุ่มเกษตรกร จังหวัดสระบุรีสู่เชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืน มีวัตถุประสงค์เพ่ือ 1.ศึกษาการน าส่วนเหลือทิ้งหลัง
การเก็บเกี่ยวผักหวานป่าของกลุ่มเกษตรกร จังหวัดสระบุรีมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบ ขนมและอาหาร
ว่างไทย อาหารไทย เนื้อสัตว์แปรรูป และบรรจุภัณฑ์เพ่ือผู้สูงอายุสู่เชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืน ของกลุ่มเกษตรกร 
จังหวัดสระบุรี 2.เพ่ือศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมอบ ขนมและอาหารว่างไทย อาหารไทย เนื้อสัตว์แปร
รูป และบรรจุภัณฑ์เพ่ือผู้สูงอายุสู่เชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืนจากการน าส่วนเหลือทิ้งหลังการเก็บเกี่ยวผักหวาน
ป่าของกลุ่มเกษตรกร จังหวัดสระบุรี  3.เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ขนมและอาหารว่างไทย อาหารไทย เนื้อสัตว์แปรรูปและบรรจุภัณฑ์เพ่ือผู้สูงอายุสู่เชิง
พาณิชย์อย่างยั่งยืนจากการน าส่วนเหลือทิ้งหลังการเก็บเกี่ยวผักหวานป่าของกลุ่มเกษตรกร จังหวัดสระบุรี  
และ 4.เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือผู้สูงอายุจากส่วนเหลือทิ้งหลังการ
เก็บเกี่ยวผักหวานป่าของกลุ่มเกษตรกร จังหวัดสระบุรีสู่เชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืน จากการศึกษาการยอมรับ
ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดแทนไขมันด้วย พบว่า ด้านลักษณะที่ปรากฏมีความพึงพอใจมาก
ที่สุด คิดเป็นร้อยละ 44  ด้านสีมีความพึงพอใจมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 53 ด้านกลิ่น (เนย) มีความพึงพอใจ
มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 58 ด้านกลิ่นรส (เนย) มีความพึงพอใจมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 46 ด้านรสชาติมี
ความพึงพอใจมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 58 ด้านเนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) มีความพึงพอใจมากที่สุด คิดเป็นร้อย
ละ 53 และความชอบโดยรวมมีความพึงพอใจมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 55 ผลิตภัณฑ์หมูยอ สามารถเติม
ผักหวานป่าแบบลวกที่ร้อยละ 4 มีคะแนนความชอบมากที่สุด คุณภาพทางกายภาพ มีเนื้อสัมผัสมีความพอดี
ไม่แข็งกระด้าง มีความยืดหยุ่น คุณภาพทางเคมี พบว่า มีค่าปริมาณโปรตีน ปริมาณเส้นใยหยาบมากกว่า
ผลิตภัณฑ์ในท้องตลาด สามารถเก็บรักษาโดยการบรรจุถุงพลาสติก PE แบบสุญญากาศ ที่อุณหภูมิ 4 – 7 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 วัน และผลิตภัณฑ์หมูแผ่นอบกรอบ สามารถเติมผักหวานป่าที่ร้อยละ 2 ผู้
ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบมากที่สุด คุณภาพทางกายภาพ พบว่ามีความกรอบมากที่สุดเมื่อใช้
เทคโนโลยีไมโครเวฟ และคุณภาพทางเคมี พบว่า มีปริมาณเส้นใยหยาบมากกว่า และมีค่าปริมาณไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต และพลังงานน้อยกว่าผลิตภัณฑ์ในท้องตลาด สามารถเก็บรักษาโดยการบรรจุลงถุงฟรอยด์ซิป
ล็อค และซีลปากถุงเป็นระยะเวลา 25 วัน ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ ซึ่งส่งผลดีต่อสุขภาพผู้บริโภค 
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Abstract 
 

Potential development of food products for the elderly from the residue after harvesting of 
the farmer group. Saraburi province towards sustainable commercialization Is intended to 1. Study of 
the residual waste after harvesting of Pak Wan Pa of the farmers group. Saraburi was developed into a 
pastry product. Thai snacks and snacks Thai food Processed meats And packaging for the elderly 
towards sustainable commercialization Of farmers group Saraburi 2. To study the quality of baked goods 
Thai snacks and snacks Thai food Processed meats And packaging for the elderly to be commercially 
sustainable by removing the residue after harvesting the sweet wild vegetables of the farmers group. 
Saraburi 3. To study consumer acceptance (Consumer test) towards baked goods. Thai snacks and 
snacks, Thai food, processed meats and packaging for the elderly to sustainable commercialization from 
farmers 'group of farmers' left behind after harvesting. Saraburi Province and 4. To transfer technology 
to develop potential food products for the elderly from the leftovers after harvesting of the farmer 
group. Saraburi province towards sustainable commercialization In the study of consumer acceptance of 
fat-substituted buttercakes, it was found that the appearance aspect was most satisfied. Accounted for 
44 percent. Colors were the most satisfied. Accounted for 53 percent. Flavor (butter) was the most 
satisfied. Accounted for 58 percent. Flavor (butter) was the most satisfied. 46 percent of the taste was 
the most satisfied. Accounted for 58 percent. The texture (softness) was the most satisfied. They 
accounted for 53 percent, and overall liking was the most satisfied. Representing 55 percent of 
Vietnamese pork products Can add boiled sweet parsnips at 4 percent with the most liking scores. 
Physical quality Has a texture, has a good fit, is not harsh Flexible Chemical quality was found to have 
protein content. Coarse fiber content than other products on the market. It can be stored in a vacuum 
PE plastic bag at 4-7 degrees Celsius for 15 days. Able to add fresh sweet pea at 2%. The panelists 
rated the taste the most. Physical quality Found to be the most crispy when using microwave 
technology And chemical quality was found to have more coarse fiber content. And has a lower 
amount of fat, carbohydrate and energy than other products in the market It can be stored by packing 
in a zip lock foil bag. And seal the bag for a period of 25 days. Consumers accept the product. Which is 
good for the health of consumersdegrees Celsius. It was found that the shelf life was 6 days, along with 
49%  of consumers who liked it very much, bought 81%  of the product and accepted 89%  of the 
product. Type 4  Red Curry, Pa Wan Pa, Roasted Chicken Breast Method 1  Boiled Brine 1  The method 
was the most suitable method for preparing wild sweet berry leaves with a pH of 5 .0 7 oBrix value at 
9 .9 0 oBrix, salt value at 7 .7 0 . The panelists rated a moderate preference. And to study the changes 
between the storage of products of red curry leaves, Pak Wan Pa, grilled chicken breast Keep at 
temperature. 

ความส าคัญ : Melientha suavis Pierre, product development, Thai food, The elderly 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

งานวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือผู้สูงอายุจากส่วนเหลือทิ้งหลังการเก็บเกี่ยว
ผักหวานป่าของกลุ่มเกษตรกร จังหวัดสระบุรีสู่เชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืน คณะผู้จัดท าขอขอบคุณอาจารย์ทุก
ท่านของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่เอ้ือเฟ้ือสถานที่ใน
การปฏิบัติงาน ท าให้งานวิจัยส าเร็จไปได้ด้วยดี ขอบคุณเพ่ือนๆ พี่ๆ น้องๆ คณาจารย์คณะเทคโนโลยีคหกร
รมศาสตร์ ประชาชนรอบรั้วมหาวิทยาลัย ที่มีส่วนร่วมในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พร้อมทั้ง
ให้ค าแนะน าและให้ก าลังใจเสมอมาตลอดงานวิจัย และสิ่งที่ขาดไม่ได้ คือ ขอขอบคุณมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่ได้มอบงบประมาณรวมทั้งระยะเวลาให้กับทีมวิจัย หากงานวิจัยนี้เป็น
ประโยชน์แก่ผู้ใดก็ตามคณะผู้วิจัย ขอมอบความดีนี้แก่ทุกท่านที่กล่าวมา รวมถึงผู้ให้การช่วยเหลือที่ไม่ได้
เอ่ยถึงมา ณ ที่นี้ด้วย 
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บทท่ี 1  
 

บทน ำ 
 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
จากวิกฤติเศรษฐกิจของประเทศท าให้เกิดปัญหาทางสังคมตามมาหลายประการ อาทิปัญหา

การว่างงานที่ส่งผลกระทบต่อผู้ยากจนและผู้อยู่ในข่ายที่ไม่ได้รับบริการของรัฐอย่างเพียงพอ ปัญหา
ช่องว่างของรายได้และการได้รับผลของการพัฒนาที่ไม่เท่าเทียมกันระหว่างเมืองและชนบท ปัญหาการ
ปรับตัวให้ทันกับวัฒนธรรมต่างชาติ การพัฒนาประเทศและสังคมอย่างต่อเนื่ องและยั่งยืนท าได้ยาก 
เพราะมีข้อจ ากัดด้านทรัพยากร ทุกปัญหาเป็นปัญหาที่ยิ่งใหญ่ซึ่งมีความสลับซับซ้อนเกินกว่าให้ฝ่ายใด
ฝ่ายหนึ่งแก้ไขตามล าพังได้ จึงจ าเป็นต้องให้ความส าคัญมากขึ้นต่อการใช้กระบวนการจัดการที่เน้น
ประชาชนเป็นศูนย์กลาง โดยความช่วยเหลือของภาคเอกชนและองค์กรสาธารณประโยชน์ท้องถิ่น 
ประเทศไทยมีรายได้หลักจากภาคอุตสาหกรรม การส่งออกสินค้า การบริการ และการท่องเที่ยว แต่
แรงงานส่วนใหญ่ของไทยอยู่ในภาคเกษตรกรรม (ธนาคารแห่งประเทศไทย, 2558)  การด ารงชีวิตเป็น
แบบพ่ึงพาตนเองตามวิธีแห่งธรรมชาติ เน้นการด าเนินชีวิตตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง อยู่
รวมกันเป็นชุมชนพ่ึงพาอาศัยซึ่งกันและกัน โดยแต่ละชุมชนมีวัฒนธรรมที่แตกต่างกันออกไป เช่น 
เสื้อผ้า อาหาร ทรัพยากร และรูปแบบการใช้ชีวิต เป็นต้น จากความแตกต่างที่เกิดขึ้นท าให้แต่ละชุมชน
มีเอกลักษณ์ซึ่งเป็นอัตลักษณ์ของแต่ละชุมชนหรืออาจเรียกว่า ทุน ที่แตกต่างกันและเพ่ือให้แต่ละ
ชุมชนสามารถพ่ึงพาตนเองได้จึงมีความจ าเป็นต้องมีการจัดการ ทุน ที่มีอยู่ให้เกิดประโยชน์สูงสุด จึง
เกิดแนวคิดการจัดตั้ง วิสาหกิจชุมชนขึ้นซึ่ง ดร.เสรี พงศ์พิศให้ความหมายของวิสาหกิจชุมชนว่า เป็นวิธี
คิดใหม่ เกิดจากกระบวนการเรียนรู้ที่ชุมชนได้ค้นพบ ทุน ที่แท้จริงของตนเอง และเป็นวิธีจัดการใหม่ให้
เกิดมูลค่าและพ่ึงพาตนเองได้ หรือสรุปได้ว่าวิสาหกิจชุมชนคือ การประกอบการขนาดเล็กและขนาดจิ๋ว
เพ่ือการจัดการ “ทุน” ของชุมชนอย่างสร้างสรรค์เพ่ือการพ่ึงตนเอง (SMCE - Small and Micro 
Community Enterprise) (เสรี, 2554) 

จากแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห งชาติฉบับที่ 12 มุ งเนนให้ความส าคัญในเรื่อง
ทรัพยากรธรรมชาติ  สิ่งแวดลอม สังคม และเศรษฐกิจ บูรณาการเกื้อกูลกัน เพ่ือให้สังคมเขมแข็ง 
รวมถึงการสรางความมั่นคงของฐานทรัพยากร ความหลากหลายทางชีวภาพและคุณภาพสิ่งแวดลอม 
ซึ่งสามารถรักษาสมดุลระหวางการอนุรักษและการใชประโยชนในทุนทางธรรมชาติ รักษาความสมดุล
ของระบบนิเวศ และสรางสภาพแวดลอมที่ดี ใหเปนฐานการด ารงชีวิตของประชาชนและชุมชนไดอยาง
ยั่งยืน โดยการอนุรักษทรัพยากรธรรมชาติ และสงเสริมภูมิปญญาทองถิ่นพรอมทั้งพัฒนาความ
หลากหลายทางชีวภาพที่อยูบนฐานความรู ภูมิปญญาและวัฒนธรรมทองถิ่น และความสามารถในการ
จัดการทรัพยากรเพ่ือการอนุรักษและด ารงไวใหชุมชน เพ่ือสรางความมั่นคงดานอาหารและสุขภาพ 
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และมีการพัฒนาอยางเปนล าดับขั้น ใหเกิดกระบวนการพ่ึงตนเองของชุมชน พัฒนาเปนนวัตกรรม     
สรางคุณคาเพ่ิมของการผลิต สินคาใหเชื่อมโยงกับเศรษฐกิจระดับประเทศและตลาดโลกในระยะยาว
นโยบายรัฐบาลและกระแสความตองการของคนในปจจุบัน ไดมีการอนุรักษทรัพยากรธรรมชาติ โดย
การสงเสริมปลูกปาเรียกวา ปาพ้ืนบานอาหารชุมชน เปลี่ยนรูปแบบการปลูกปาเพ่ือการอนุรักษสิ่ง
แวดลอม มาเปนการปลูกเพ่ือประโยชนใชสอยและเปนแหลงอาหารเพื่อชุมชน เนนการปลูกไมพ้ืนเมือง 
และผักพ้ืนบานเพ่ือแกไขปญหาเศรษฐกิจของชุมชน ผักพ้ืนบาน คือผักที่ชาวบานน ามาบริโภคเปนผัก
ตามวัฒนธรรมการบริโภคของทองถิน่ และถูกน ามาใชประโยชนดานการรักษาสุขภาพ เปนยาสมุนไพร
รักษาโรค รวมถึงดานเศรษฐกิจมีขอที่นาสนใจคือ พืชผักพ้ืนบานหลายชนิดมีคุณคาสารอาหารเทากัน
หรือมากวาผักเศรษฐกิจทั้งหลายที่ก าลังสงเสริมแตขอที่เหนือกวาคือผักพ้ืนบานเหลานี้ปลอดสารเคมี 
และเปนยากลางบานไดพืชผักพ้ืนบานจึงเปนที่มาของภูมิปญญาทองถิ่นในการบริโภค การใชสอย    
การประกอบพิธีกรรมความเชื่อตางๆ ที่สืบตอกันมา 
 ผักหวานปาเปนผักพ้ืนบานที่ส าคัญชนิดหนึ่ง เปนไมขนาดเล็กถึงปานกลางเกิดขึ้นทั่วไปใน
ประเทศไทยพบมากในภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ตามปาชายเขา ปาละเมาะ เกิดขึ้นตาม
ธรรมชาติมีการเจริญเติบโตชาประชาชนในเขตชนบทนิยมเก็บผักหวานปามารับประทาน อาจดวยเหตุ
ที่ผลผลิตผักหวานปาออกในชวงฤดูแลง จึงเปนประโยชนอยางมากและถือไดวาเป็นประโยชนตอวิถี
ชีวิตของชาวชนบทในเขตภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือเพราะเปนชวงที่ชาวชนบทขาดแคลน
อาหาร นิยมน ามาแกงใสปลาแห้ง ปลาสด  เห็ด  ยอดหวาย กุดจี่ตัวออน นอกจากนี้ผักหวานป่า       
ยังสามารถน ามาท าเปนสวนประกอบของแกงจืดแกงเลียง แกงออม ตมจิ้มน้ าพริก นึ่งปลา หรือหมก 
ผักหวานปาเปนผักที่ปลอดสารพิษและเป็นอำหำรที่เหมำะสมกับ  ผู้สูงอำยุ  เนื่องจำกมี คุณคำทำง
อำหำรสูง ประกอบด้วย แคลเซียม 24 มิลลิกรัม โปรตีน 0.1 กรัม ใยอำหำร 2.1 กรัม วิตำมิน A 
8500 หน่วยสำกล วิตำมิน B1 0.12 มิลลิกรัม วิตำมิน B2 1.65 มิลลิกรัม วิตำมิน C2 168 
มิลลิกรัม เบต้ำ-แคโรทีน 516.33 ไมโครกรัม ฟอสฟอรัส 68 มิลิลกรัม ไนอำซีน 3.6 มิลลิกรัม ซึ่ง
สอดคล้องกับสถำนกำรณ์ของประเทศไทยในปัจจุบันที่ก ำลังเข้ำสู่ “สังคมผู้สูงอำยุ” ที่ปัจจุบัน
ประเทศไทยมีอัตราการเพ่ิมประชากรสูงเพียงประมาณร้อยละ 0.5 ต่อปีเท่านั้น เทียบกับอัตราเพ่ิมที่สูง
กว่าร้อยละ 3 เมื่อ 40-50 ปีก่อนอย่างไรก็ตามในช่วงเวลานี้แม้ขนาดประชากรจะค่อนข้างคงตัว      
แต่โครงสร้างอายุของประชากรได้เปลี่ยนไปอย่างมาก จากการเป็นประชากรเยาว์วัยมาเป็นประชากร
สูงอายุ ในปี 2561 มีประชากรอายุ 60 ปีขึ้นไปมากถึง 9.52 ล้านคน หรือคิดเป็นร้อยละ 14 ของ
ประชากรทั้งหมด อันเป็นผลจากการที่ อัตราเกิดของคนไทยลดลงอย่างมากและชีวิตของคนไทยที่ยืน
ยาวขึ้น สังคมไทยได้รับรู้และตระหนักถึงสถานการณ์การสูงอายุของประชากรพอสมควรแล้ว แต่สิ่งที่
สังคมยังไม่ตระหนักชัดและยังได้รับข้อมูลไม่มากนักคือ ภาพสังคมสูงอายุไทยในอนาคตนับจากนี้เป็น
ต้นไป โครงสร้างของประชากรไทยจะสูงอายุขึ้นอย่างเร็วมากคลื่นประชากรรุ่นที่เกิดในช่วงปี 2506 -
2526 หรือที่เรียกว่า “ประชากรรุ่นเกิดล้าน”ซึ่งเริ่มจะมีอายุ 30-50 ปีและก าลังเคลื่อนตัวกลายเป็น
ประชากรสูงอายุกลุ่มใหญ่ในอีก 10-20 ปีข้างหน้านี้ ท าให้ประเทศไทยกลายเป็น “สังคมสูงอายุอย่าง
สมบูรณ์”อีกเพียงไม่ถึงสิบปีข้างหน้า ประมาณปี 2567 จะเป็นครั้งแรกในประวัติศาสตร์ที่ประเทศไทย
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จะมีผู้สูงอายุมากกว่าเด็ก และประชากรสูงอายุจะมีสัดส่วนประมาณ1 ใน 5 ของประชากรทั้งหมดของ
ประเทศไทย 

ผลการส ารวจของกระทรวงสาธารณะสุขเมื่อปี 2557 พบว่าผู้สูงอายุ 1 ใน 4 จะมีปัญหาด้าน
สุขภาพเนื่องจากเป็นวัยที่มีการเปลี่ยนแปลงอย่างเห็นได้ชัด ทั้งทางด้านร่างกาย และจิตใจ สภาพ
ร่างกายจะเสื่อมลงตามอายุขัย สภาพจิตใจมีการเปลี่ยนแปลงง่าย ขี้หงุดหงิด มีความวิตกกังวล        
โดยปกติร่างกายคนเราจะเริ่มมีการเสื่อมของอวัยวะตั้งแต่อายุ 30 ปีขึ้นไป ดังนั้นการดูแลรักษาสุขภาพ
ที่ดี และถูกสุขลักษณะตั้งแต่ต้น จะช่วยลดโอกาสการเกิดโรคหรือปัญหาทางสุขภาพต่าง ๆ ที่มักเกิดขึ้น
เมื่อย่างเข้าสู่วัยสูงอายุได้ในผู้สูงอายุมักจะพบว่าความเสื่อมทางด้านระบบทางเดินอาหาร เนื่องมาจาก
ปริมาณฟันที่มีน้อยลง ท าให้เคี้ยวอาหารได้ไม่ละเอียด ต่อมน้ าลายขับน้ าลายออกมาน้อย ไม่พอเพียงที่
จะช่วยคลุกเคล้าอาหาร ประสาทกล้ามเนื้อที่ควบคุมการกลืนก็จะท างานน้อยลง ท าให้กลืนอาหารได้
ล าบาก นอกจากนี้ปริมาณน้ าย่อยต่าง ๆ ก็ลดลง ท าให้อาหารย่อยได้ไม่ดี มีอาการท้องอืด ตับและตับ
อ่อนเสื่อม นอกจากนี้ระบบขับถ่ายอุจจาระในผู้สูงอายุมักจะไม่เป็นไปตามปกติ เกิดท้องผูกได้ง่าย 
เนื่องจากมีการเคลื่อนไหวน้อยลง และเนื่องจากไม่ค่อยได้ออกก าลังกายอย่างไรก็ตามปัญหาอีกอย่าง
หนึ่งที่ไม่ควรมองข้าม ก็คือ ปัญหาทุพโภชนาการ (ขาดสารอาหาร) ในผู้สูงอายุ ซึ่งปัญหาดังกล่าวมีผล
มาจากความเสื่อมทางด้านสรีระ โดยเฉพาะระบบการย่อย และดูดซึมอาหารของผู้สูงอายุเอง ภาวะการ
เปลี่ยนแปลงทางการด ารงชีวิต เช่น สภาพทางเศรษฐกิจด้วยลงกิจกรรมในชีวิตประจ าวัน หรือการ
พบปะสังสรรค์ทางสังคมน้อยลงก็ท าให้ผู้สูงอายุเกิดอารมณ์เศร้าซึม หรือแม้กระทั่งปัญหาการเบื่อ
อาหาร เนื่องจากรับรู้รสอาหารด้อยลง การเลือกรับประทานอาหารโดยไม่ค านึงถึงประเภทที่
หลากหลาย และความครบถ้วนของสารอาหารที่ควรได้รับ หรือไม่ควรได้รับมากน้อยเกินไป 

ปัญหาทุพโภชนาการ (ขาดสารอาหาร) ในผู้สูงอายุ ลักษณะการขาดสารอาหารที่มักเกิดขึ้นกับ
ผู้สูงอายุ คือ น้ าหนักตัวน้อยอันเนื่องมาจากการเสื่อมถอยของระบบทางเดินอาหาร และย่อยอาหาร 
และการขาดวิตามินแร่ธาตุ ผู้สูงอายุมีโอกาสขาดวิตามิน และแร่ธาตุสูง ถ้าการบริโภคอาหารไม่
เพียงพอ หรือไม่ครบถ้วนตามที่ร่ายกายต้องการ การขาดวิตามินและแร่ธาตุบางชนิดนั้นยังเกี่ยวพันกับ
การบริโภคอาหารไม่ครบและเพียงพอ หรือมีคุณภาพไม่ดีพอ ผู้สูงอายุมีโอกาสที่จะขาดวิตามินแทบทุก
ชนิด ที่พบบ่อยคือการขาดวิตามินซี มักพบในรายที่รับประทานผักและผลไม้น้อย เป็นโรคโลหิตจาง
เนื่องมาจากการขาดธาตุเหล็ก และอีกโรคหนึ่งที่ส าคัญที่มักพบโดยทั่วไปก็คือ โรคกระดูกพรุน อัน
เนื่องมาจากการขาดแคลเซียม และมีภาวะการขาดโปรตีน วิตามินดี และวิตามินซี ร่วมด้วย  

จากการลงพ้ืนที่ของผู้วิจัยในการบริการวิชาการ ของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร      คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์พบว่าจังหวัดสระบุรี มีการท าการเกษตรปลูกผักหวานป่า
เป็นจ านวนมากเนื่องจากสภาพภูมิอากาศเหมาะสมต่อการเจริญเติบโต ท าให้ผักหวานป่าที่ได้มีรสชาติ
ที่ดีกว่าปลูกจากแหล่งอ่ืน แต่อย่างไรก็ตามเนื่องด้วยในปัจจุบันได้มีเกษตรกรหันมาปลูก ผักหวานป่า
เป็นจ านวนมากจึงท าให้ราคาตกต่ า โดยเฉพาะในช่วงฤดูฝนที่มีผลผลิตออกมาเป็นจ านวนมากเหลือ
ประมาณ กิโลกรัมละ 5-10 บาท ซึ่งท าให้เกษตรกรผู้ปลูกอยู่ในสภาวะขาดทุน อีกทั้งผู้บริโภคนิยม
รับประทานเฉพาะยอดอ่อนหรือใบอ่อนของผักหวานป่าเท่านั้น จึงท าให้ต้องตัดส่วนอ่ืนทิ้ง ซึ่งยังมี
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คุณค่าทางโภชนาการเช่นเดียวกับยอดอ่อนและใบอ่อน และจากการสอบถามนายจรัญ พูลสวัสดิ์ 
นายกเทศมนตรีต าบลหนองบัว จังหวัดสระบุรี ต้องการให้น าส่วนที่เหลือจากการเก็บเกี่ยวไปใช้
ประโยชน์โดยการ แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่เหมาะสม และสามารถรับประทานได้ครอบคลุมทุก
เพศทุกวัยและถ่ายทอดองค์ความรู้สู่เกษตรกรเพ่ือให้เกษตรกรมีรายได้ที่เพ่ิมขึ้นโดยเฉพาะอย่างยิ่งช่วง
ที่ราคาตกต่ า 

ดังนั้นจากความส าคัญที่กล่าวมาข้างต้นหากมีการน าส่วนเหลือทิ้งหลังการเก็บเกี่ยว ของ
ผักหวานป่ามาประยุกต์ใช้เทคโนโลยีชุมชนและภูมิปัญญาชาวบ้านในท้องถิ่นที่มีอยู่มาแปรรูปเพ่ือให้ได้
เป็นผลิตภัณฑ์ผู้เพื่อเพ่ือผู้สูงอายุที่สามารถแข่งขันสู่เชิงพาณิชย์ได้ ประกอบด้วย 1.การพัฒนาศักยภาพ
ผลิตภัณฑ์ขนมอบผู้เพ่ือผู้สูงอายุจากส่วนเหลือทิ้งหลังการเก็บเกี่ยวผักหวานป่าของกลุ่มเกษตรกร 
จังหวัดสระบุรีสู่เชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืน 2. การพัฒนาศักยภาพขนมและอาหารว่างไทยเพ่ือผู้สูงอายุจาก
ส่วนเหลือทิ้งหลังการเก็บเกี่ยวผักหวานป่าของกลุ่มเกษตรกร จังหวัดสระบุรีสู่เชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืน   
3.การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์อาหารไทยผู้เพ่ือผู้สูงอายุจากส่วนเหลือทิ้งหลังการเก็บเกี่ยวผักหวาน
ป่าของกลุ่มเกษตรกร จังหวัดสระบุรีสู่เชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืน 4.การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์
แปรรูปเพ่ือผู้สูงอายุจากส่วนเหลือทิ้งหลังการเก็บเกี่ยวผักหวานป่าของกลุ่มเกษตรกร จังหวัดสระบุรีสู่
เชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืน และ 5.การพัฒนาศักยภาพบรรจุภัณฑ์เพ่ือผู้สูงอายุจากส่วนเหลือทิ้งหลังการ
เก็บเก่ียวผักหวานป่าของกลุ่มเกษตรกร จังหวัดสระบุรีสู่เชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืน งานวิจัยนี้เป็นการเพ่ิม
มูลค่าของ ทุน ที่มีอยู่เป็นการสร้างนวัตกรรมการเพ่ิมมูลค่าของสินค้าจากผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ได้จากการ
ผลิตเดิม สร้างรายได้และเกิดการพ่ึงพาตัวเองของชุมชนได้อย่างยังยืน หรือที่เรียกว่า “เศรษฐกิจ
สร้างสรรค์ชุมชน” โดยใช้ทุนในชุมชนให้เกิดประโยชน์สูงสุด ยึดโยงเป็นโครงสร้างเศรษฐกิจฐานรากต่อ
ยอดสู่ความเข้มแข็งของเศรษฐกิจของประเทศอย่างยั่งยืนต่อไป อีกทั้งยังสามารถช่วยลดปัญหา        
ทุพโภชนาการ (ขาดสารอาหาร) ในผู้สูงอายุได้อีกทางหนึ่งด้วย 
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1.2 วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 
 1.2.1 เพ่ือศึกษาการน าส่วนเหลือทิ้งหลังการเก็บเกี่ยวผักหวานป่าของกลุ่มเกษตรกร จังหวัด
สระบุรีมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบ ขนมและอาหารว่างไทย อาหารไทย เนื้อสัตว์แปรรูป และบรรจุ
ภัณฑ์เพ่ือผู้สูงอายุสู่เชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืน ของกลุ่มเกษตรกร จังหวัดสระบุรี 
 1.2.2 เพ่ือศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมอบ ขนมและอาหารว่างไทย อาหารไทย เนื้อสัตว์แปร
รูป และบรรจุภัณฑ์เพ่ือผู้สูงอายุสู่เชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืนจากการน าส่วนเหลือทิ้งหลังการเก็บเกี่ยว
ผักหวานป่าของกลุ่มเกษตรกร จังหวัดสระบุรี 
 1.2.3 เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมอบ ขนมและ
อาหารว่างไทย อาหารไทย เนื้อสัตว์แปรรูปและบรรจุภัณฑ์เพ่ือผู้สูงอายุสู่เชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืนจาก
การน าส่วนเหลือทิ้งหลังการเก็บเก่ียวผักหวานป่าของกลุ่มเกษตรกร จังหวัดสระบุรี 
 1.2.4 เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือผู้สูงอายุจากส่วนเหลือทิ้ง
หลังการเก็บเก่ียวผักหวานป่าของกลุ่มเกษตรกร จังหวัดสระบุรีสู่เชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืน 
 
1.3 ขอบเขตของกำรวิจัย 

การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์อาหารไทยผู้เพ่ือผู้สูงอายุจากส่วนเหลือทิ้งหลังการ
เก็บเก่ียวผักหวานป่าของกลุ่มเกษตรกร จังหวัดสระบุรีสู่เชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืนในครั้งนี้  ใช้ผักหวานป่า
และส่วนเหลือทิ้งหลังการเก็บเก่ียวมาเพ่ิมมูลค่า โดยการพัฒนาเป็นอาหารไทยให้เหมาะสมกับผู้สูงอายุ
จ านวน 5 ชนิดประกอบด้วย ชนิดที่ 1 แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด ชนิดที่ 2 ห่อหมกใบผักหวานป่า
ปลาดอลลี่ ชนิดที่ 3 แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน ชนิดที่ 4 แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง 
ชนิดที่ 5 ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ รวมถึงการพัฒนารสชาติและเนื้อสัมผัสให้เหมาะสม 
จากนั้นท าการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ทางเคม ีทางจุลินทรีย์ และทางประสาทสัมผัส 

 
1.4 วิธีด ำเนินกำรวิจัย 
 กำรพัฒนำศักยภำพผลิตภัณฑ์ขนมอบเพื่อผู้สูงอำยุจำกส่วนเหลือทิ้งหลังกำรเก็บเกี่ยวผักหวำนป่ำของ
กลุ่มเกษตรกร จังหวัดสระบุรีสู่เชิงพำณิชย์อย่ำงย่ังยืน 
วิธีการด าเนินการวิจัย ในปีที่ 1 (1 ตุลาคม 2562 – 30 กันยายน 2563) 

1. การศึกษาพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์สูตรและกรรมวิธีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ขนมอบจากผักหวานป่า 
ศึกษาข้อมูลพื้นฐาน 
 คุณสมบัติทางเคมี และทางกายภาพ ขององค์ประกอบผักหวานป่าและน ามาผลิตให้สามารถ
แข่งขันเชิงพาณิชย์ได้ แบ่งเป็นแบบผักหวานป่าสด และแบบอบแห้ง เพ่ือใส่ในผลิตภัณฑ์เป็นขนมอบ 4 
ชนิด 1.เค้กธัญพืชจากผักหวานป่า 2.วาฟเฟิลจากผักหวานป่า 3.ขนมปังจากผักหวานป่าและ 4.คุ๊กกี้
จากผักหวานป่า 
           ศึกษากรรมวิธีการผลิตและการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์เป็นขนมอบเพ่ือผู้สูงอายุ 4 ชนิด      1.
เค้กธัญพืชจากผักหวานป่า 2.วาฟเฟิลจากผักหวานป่า 3.ขนมปังจากผักหวานป่าและ 4.คุ๊กกี้จาก
ผักหวานป่า 
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 ศึกษากรรมวิธีการแปรรูปที่เหมาะสมในการน าผักหวานป่ามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เป็นขนม
อบเพ่ือผู้สูงอายุ 4 ชนิด 1.เค้กธัญพืชจากผักหวานป่า 2.วาฟเฟิลจากผักหวานป่า 3.ขนมปังจาก
ผักหวานป่าและ 4.คุ๊กก้ีจากผักหวานป่า โดยทดสอบทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัส  

วิธีการด าเนินการวิจัยในปีที่ 2 (1 ตุลาคม 2563 – 30 กันยายน 2564) 
- ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์แปรรูปผลิตภัณฑ์เป็นขนมอบเพื่อผู้สูงอายุ 4 ชนิด1.เค้กธัญพืช

จากผักหวานป่า 2.วาฟเฟิลจากผักหวานป่า 3.ขนมปังจากผักหวานป่าและ 4.คุ๊กกี้จากผักหวานป่าโดย
วิธีการวัดคุณภาพ ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสากรรมหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ดังนี้ 
                        - คุณภาพทางด้านกายภาพ 
     1. วัดค่าสี Spectrophoto  meter CM-3500d 3500d และแสดงผลในรูปของค่า 
ค่าความสว่าง (*L) ค่าสีแดง (a* )  และ ค่าสีเหลือง (b*)  
     2. ตรวจวัดค่าเนื้อสัมผัส โดยนาเอาผลิตภัณฑ์ วัดค่าด้วยเครื่อง Texture Analyser 
รุ่น TA-XT2i ลักษณะหัวทรงกระบอก (P/50), Pre-Test Speed 1.5 mm/s, Test Speed 1.5 
mm/s, Post-Test Speed 1.0 mm/s, Distance 30 % Stain 
 - คุณภาพทางเคมี  

1. วัดค่าของแข็งที่ละลายน้ าได้ทั้งหมด (ร้อยละ) (% total soluble solid or % TSS) 
ด้วยเครื่อง hand refractometer  (0-32 ๐Brix) และ (50-92 ๐Brix) 

2. วัดค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH meter) 
3. เครื่องมือในการวิเคราะห์ปริมาณความชื้นโดยวิธีการอบแห้ง(AOAC,2000) 
4.  เครื่องวิเคราะห์ปริมาณไขมัน ชุด Soxhlet (AOAC,2000) 
5.  เครื่องวิเคราะห์ปริมาณเส้นใย (AOAC,2000) 
6. เครื่องวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน (AOAC,2000) 
7. เครื่องวิเคราะห์ปริมาณเถ้า (AOAC,2000) 

 
-  คุณภาพทางจุลินทรีย์ 

  ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง น าผลิตภัณฑ์มาท าการ
วิเคราะห์น ามาวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ โดยตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด และปริมาณยีสต์
และรา โดยสุ่มตัวอย่างทุก 1  สัปดาห์ รวมเป็นระยะเวลา  2 สัปดาห์  
  -   คุณภาพทางประสาทสัมผัส   
   น าผลิตภัณฑ์ที่ได้มาประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสโดยใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่าน
การฝึกฝนจ านวน 50 คน  วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design โดยใช้ 
9-point scale Hedonic วิเคราะห์ข้อมูลโดยการใช้โปรแกรมส าเร็จรูป ด้วยการวิเคราะห์ความ
แปรปรวน จากนั้นทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยทรีตเมนต์โดยใช้ DMRT (Duncan , s New 
Multiple Range Test) 
  ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อการแปรรูปผลิตภัณฑ์เป็นขนมอบเพ่ือ
ผู้สูงอายุ 4 ชนิด1.เค้กธัญพืชจากผักหวานป่า 2.วาฟเฟิลจากผักหวานป่า 3.ขนมปังจากผักหวานป่าและ 
4.คุ๊กก้ีจากผักหวานป่า ที่เหมาะสมกับผู้สูงอาย ุ
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 น าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ไปทดลองตลาด (Consumer test) ทดสอบการยอมรับกับผู้บริโภค 
โดยใช้แบบสอบถาม ศึกษาแนวโน้มการตลาดเพ่ือการจ าหน่าย กลุ่มเป้าหมายเป็นบุคคลทั่วไป จ านวน
ละ 100 คน การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ โดยการน าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ไป
ทดลองตลาด (Consumer test)  ทดสอบการยอมรับกับผู้บริโภค โดยใช้แบบสอบถาม กับผู้บริโภค
ทั่วไป จ านวนผลิตภัณฑ์ละ 100  คน แบบ Central Location test (CLT) เป็นการทดสอบในชุมชน , 
ห้างสรรพสินค้า , มหาวิทยาลัย โดยให้ผู้บริโภค ทดสอบผลิตภัณฑ์แล้วตอบค าถามในแบบสอบถาม 
เพ่ือศึกษาแนวโน้มการตลาด การก าหนดราคาเพ่ือทราบถึงแนวโน้มในการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
         การออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์เป็นขนมอบเพื่อผู้สูงอายุ 4 ชนิด1.เค้กธัญพืช
จากผักหวานป่า 2.วาฟเฟิลจากผักหวานป่า 3.ขนมปังจากผักหวานป่าและ 4.คุ๊กกี้จากผักหวานป่า จาก
ผักหวานป่าและแสดงถึงเอกลักษณ์ของวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านบางตาโฉม ท าการคัดเลือกบรรจุภัณฑ์ที่
สามารถหาได้ง่ายในท้องถิ่น และต้องสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นานที่สุด รวมถึงการออกแบบ
ฉลากของผลิตภัณฑ์ให้มีความน่าสนใจเชิงพาณิชย์เพ่ือการต่อยอดผลิตภัณฑ์ในระดับ OTOP ของ
ชุมชนกลุ่มเกษตรกรต าบลหนองบัวจังหวัดสระบุรี 
  การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เป็นขนมอบเพ่ือผู้สูงอายุ 4 ชนิด1.เค้กธัญพืชจาก
ผักหวานป่า 2.วาฟเฟิลจากผักหวานป่า 3.ขนมปังจากผักหวานป่าและ 4.คุ๊กกี้จากผักหวานป่า โดย
วิธีการวัดคุณภาพ ทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และการยอมรับทางประสาทสัมผัส ตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

การถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์เป็นขนมอบเพ่ือผู้สูงอายุ 4 ชนิด1.เค้ก
ธัญพืชจากผักหวานป่า 2.วาฟเฟิลจากผักหวานป่า 3.ขนมปังจากผักหวานป่าและ 4.คุ๊กกี้จากผักหวาน
ป่า สู่กลุ่มเกษตรกรต าบลหนองบัวจังหวัดสระบุรี ภาคเอกชนและบุคลที่สนใจ มีขั้นตอนการด าเนินงาน
ดังนี้ 
 
 
 การศึกษาข้อมูลพื้นฐาน 
                     -  คัดเลือกกลุ่มเป้าหมายในการถ่ายทอดเทคโนโลยีได้แก่ กลุ่มเกษตรกรต าบลหนอง
บัว จังหวัดสระบุรี  กลุ่มแม่บ้าน สถานประกอบการที่ผลิตอาหารแปรรูป ฯลฯ                              
จัดท าเอกสาร/ สื่อประกอบการอบรม ผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง  
-  จัดท าเอกสารอบรมผลิตภัณฑ์  จ านวน 30 ชุด 
-  จัดท าผลิตภัณฑ์ตัวอย่างเพ่ือใช้เป็นตัวอย่างในการฝึกอบรม  
-  จัดท าสื่อประกอบการอบรมและเผยแพร่ ได้แก่ สไลด์/ วีดีทัศน์ แผ่นป้ายสรุปเนื้อหาโครงการ 
(Banner) 
การถ่ายทอดเทคโนโลยี มีข้ันตอนดังนี้ 
-  ขออนุมัติโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการผลิตภัณฑ์  
-  จัดเตรียมสถานที ่วัสดุอุปกรณ์ วิทยากร ผู้เข้าอบรม ผู้ประสานงาน คณะกรรมการ   
ด าเนินงาน  และสิ่งอ านวยความสะดวก 
-  ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยี โดยจัดอบรมเชิงปฏิบัติ ระยะเวลาในการอบรม 1 วัน  
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- สถานที่ฝึกอบรม : รวมถึงพ้ืนที่ของชุมชนกลุ่มเกษตรกรต าบลหนองบัวจังหวัดสระบุรี ที่เป็น
กลุ่มเป้าหมายหลัก    

-  จ านวนครั้งที่ฝึกอบรม: 1 ครั้ง 30 คน 
เป้าหมายของโครงการ 

-  ผลิตภัณฑ์แปรรูปเนื้อสัตว์จากผักวานป่า    
-  ผู้เข้ารับการอบรม จ านวน 30 คน 
-  ผู้เข้ารับการอบรมสามารถท าผลิตภัณฑ์แปรรูปเป็นขนมอบเพ่ือผู้สูงอายุ 4 ชนิด1.เค้กธัญพืช

จากผักหวานป่า 2.วาฟเฟิลจากผักหวานป่า 3.ขนมปังจากผักหวานป่าและ 4.คุ๊กก้ีจากผักหวานป่า 
      การประเมินผล 

-  การประเมินผลโดยใช้แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรม โดยใช้ ค่าสถิติ ร้อย
ละ ค่าเฉลี่ย และ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

-  การติดตามผลการน าความรู้ที่ได้รับจากการฝึกอบรมไปใช้ประโยชน์ในการประกอบอาชีพใน
ชีวิตประจ าวัน 

      รายงานวิจัย 
 -   สรุปผลและการประเมินผลการศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ สรุปและประเมินผลการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีและจัดท ารายงานวิจัยฉบับสมบูรณ์น าเสนอต่อมหาวิทยาลัย       
      สถานที่ท าการทดลอง 
  - คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 168 ถนนศรี
อยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต กทม. 10300  
   - พ้ืนที่ของของชุมชนกลุ่มเกษตรกรต าบลหนองบัวจังหวัดสระบุรี และภาคเอกชนที่สนใจ 
 
 
 กำรพัฒนำศักยภำพผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์อำหำรไทยผู้เพื่อผู้สูงอำยุจำกส่วนเหลือทิ้งหลังกำรเก็บเกี่ยว
ผักหวำนป่ำของกลุ่มเกษตรกร จังหวัดสระบุรีสู่เชิงพำณิชย์อย่ำงย่ังยืน 
 การศึกษาพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์สูตรและกรรมวิธีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารไทยจาก
ผักหวานป่า 

ศึกษาข้อมูลพื้นฐาน 
  -คุณสมบัติทางเคมี และทางกายภาพ ขององค์ประกอบผักหวานป่าและน ามาผลิตให้
สามารถแข่งขันเชิงพาณิชย์ได้ เพ่ือใส่ในผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์อาหารไทย 5 ชนิดประกอบด้วย ชนิดที่ 1 
แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด ชนิดที่ 2 ห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ ชนิดที่ 3 แกงจืดใบผักหวาน
ป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน ชนิดที่ 4 แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง ชนิดที่ 5 ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับ
น้ าพริกกะปิ  
 ศึกษากรรมวิธีการผลิตและการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์อาหารไทยจากผักหวานป่าเพ่ือผู้สูงอายุ  
5 ชนิดประกอบด้วย ชนิดที่ 1 แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด ชนิดที่ 2 ห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอล
ลี่ ชนิดที่ 3 แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน ชนิดที่ 4 แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง ชนิดที่ 5 
ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ  
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 -ศึกษากรรมวิธีการแปรรูปที่เหมาะสมในการน าผักหวานป่ามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
อาหารไทยเพ่ือผู้สูงอายุ 5 ชนิดประกอบด้วย ชนิดที่ 1 แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด ชนิดที่ 2 ห่อหมก
ใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ ชนิดที่ 3 แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน ชนิดที่ 4 แกงเผ็ดใบ
ผักหวานป่าอกไก่ย่าง ชนิดที่ 5 ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ โดยทดสอบทางกายภาพ ทาง
เคมี และทางประสาทสัมผัส  

ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์แปรรูปผลิตภัณฑ์เป็นผลิตภัณฑ์อาหารไทยเพ่ือผู้สูงอายุ  5 ชนิด
ประกอบด้วย ชนิดที่ 1 แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด ชนิดที่ 2 ห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ ชนิด
ที่ 3 แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน ชนิดที่ 4 แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง ชนิดที่ 5 ใบ
ผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสากรรมหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน  
 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์อาหารไทยเพ่ือ
ผู้สูงอายุ 5 ชนิดประกอบด้วย ชนิดที่ 1 แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด ชนิดที่ 2 ห่อหมกใบผักหวานป่า
ปลาดอลลี่ ชนิดที่ 3 แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน ชนิดที่ 4 แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง 
ชนิดที่ 5 ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิที่เหมาะสมส าหรับผู้สูงอายุ  
 น าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ไปทดลองตลาด (Consumer test) ทดสอบการยอมรับกับผู้บริโภค 
โดยใช้แบบสอบถาม ศึกษาแนวโน้มการตลาดเพ่ือการจ าหน่าย กลุ่มเป้าหมายเป็นบุคคลทั่วไป จ านวน
ละ 100 คน การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ โดยการน าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ไป
ทดลองตลาด (Consumer test)  ทดสอบการยอมรับกับผู้บริโภค เป็นการทดสอบในชุมชน, 
ห้างสรรพสินค้า, มหาวิทยาลัย โดยให้ผู้บริโภค ทดสอบผลิตภัณฑ์แล้วตอบค าถามในแบบสอบถาม เพ่ือ
ศึกษาแนวโน้มการตลาด การก าหนดราคาเพ่ือทราบถึงแนวโน้มในการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
 การออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้ เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์อาหารไทยเพ่ือผู้สู งอายุ  5 ชนิด
ประกอบด้วย ชนิดที่ 1 แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด ชนิดที่ 2 ห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ ชนิด
ที่ 3 แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน ชนิดที่ 4 แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง ชนิดที่ 5 ใบ
ผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ และแสดงถึงเอกลักษณ์ของวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านบางตาโฉม ท า
การคัดเลือกบรรจุภัณฑ์ที่สามารถหาได้ง่ายในท้องถิ่น และต้องสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นานที่สุด 
รวมถึงการออกแบบฉลากของผลิตภัณฑ์ให้มีความน่าสนใจเชิงพาณิชย์เพ่ือการต่อยอดผลิตภัณฑ์ใน
ระดับ OTOP ของชุมชนกลุ่มเกษตรกรต าบลหนองบัวจังหวัดสระบุรี  
 กำรพัฒนำศักยภำพขนมและอำหำรว่ำงไทยเพื่อผู้สูงอำยุจำกส่วนเหลือทิ้งหลังกำรเก็บ
เกี่ยวผักหวำนป่ำของกลุ่มเกษตรกรจังหวัดสระบุรีสู่เชิงพำณิชย์อย่ำงย่ังยืน 
 การศึกษาพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ขนมและอาหารว่างจากผักหวานป่า 
      ศึกษาสูตรพ้ืนฐาน และกรรมวิธีการแปรรูปที่เหมาะสมในการน าผักหวานป่ามาพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์ขนมและอาหารว่าง โดยทดสอบทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัส ของ
ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ข้าวเกรียบผักหวานป่า ทองม้วนผักหวานป่า  กะหรี่พัฟไส้ผักหวานป่า และถุงทองไส้
ผักหวานป่า  น าผลิตภัณฑ์ที่ได้มาประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสโดยใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการ
ฝึกฝนจ านวน 50 คน  วิเคราะห์ข้อมูลโดยการใช้โปรแกรมส าเร็จรูป ด้วยการวิเคราะห์ความแปรปรวน 
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จากนั้นทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยทรีตเมนต์โดยใช้ DMRT (Duncan , s New Multiple 
Range Test) 
       ออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ขนมและอาหารว่างจากผักหวานป่า  
       ท าการคัดเลือกบรรจุภัณฑ์ที่สามารถหาได้ง่ายในท้องถิ่น และต้องสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้
นานที่สุด รวมถึงการออกแบบฉลากของผลิตภัณฑ์ให้มีความน่าสนใจเชิงพาณิชย์เพ่ือการต่อยอด
ผลิตภัณฑ์ในระดับ OTOP ของชุมชนกลุ่มเกษตรกร 
 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ขนมและอาหาร
ว่างจากผักหวานป่า  
     น าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ไปทดลองตลาด (Consumer test) ทดสอบการยอมรับกับ
ผู้บริโภค โดยใช้แบบสอบถาม ศึกษาแนวโน้มการตลาดเพ่ือการจ าหน่าย กลุ่มเป้าหมายเป็นบุคคลทั่วไป 
จ านวนละ 120 คน  

1.4.3  สถานที่ท าการทดลอง 
  1.4.3.1   คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร       
        168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต กทม. 10300  

1.4.3.2   พ้ืนที่ของของชุมชนกลุ่มเกษตรกรต าบลหนองบัวจังหวัดสระบุรี และภาคเอกชน
ที่สนใจ 

1.5 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
กลุ่มเกษตรกรและกลุ่มวิสาหกิจชุมชน จังหวัดสระบุรีและเอกชนที่สนใจ สามารถน าวัตถุดิบส่วน

เหลือทิ้งหลังการเก็บเก่ียวผักหวานป่ามาเพ่ิมมูลค่าสูงสุด ในการท าผลิตภัณฑ์ 4 ประเภท 1 บรรจุภัณฑ์ 
ประกอบด้วย  

1. ขนมอบเพื่อผู้สูงอายุจ านวน 4 ผลิตภัณฑ์ 1.เค้กธัญพืชจากผักหวานป่า 2.วาฟเฟิลจากผักหวาน
ป่า 3.ขนมปังจากผักหวานป่าและ 4.คุ๊กกี้จากผักหวานป่า 

2. ขนมและอาหารว่างไทยเพ่ือผู้สูงอายุ จ านวน 4 ผลิตภัณฑ์ 1.ถุงทองไส้ผักหวาน 2.ข้าวเกรียบ
ผักหวาน 3.กะหรี่พัฟไส้ผักหวาน 4.ทองม้วนผักหวาน 

3. อาหารไทยเพ่ือผู้สูงอายุ 4 ผลิตภัณฑ์ 1.น้ าพริกผักหวานป่า 2.ทอดมันผักหวานป่า 3.ขนมจีน
น้ าพริกผักหวานป่าและ 4.ผัดไทยผักหวานป่า 

4. บรรจุภัณฑ์เพ่ือผู้สูงอายุ 3 ผลิตภัณฑ์ 1. กระดาษจากส่วนเหลือทิ้งของผักหวานป่า 2.บรรจุ
ภัณฑ์จากส่วนเหลือทิ้งของผักหวานป่า 2 ชนิด 

11.2 กลุ่มเกษตรกรและกลุ่มวิสาหกิจชุมชน จังหวัดสระบุรีและเอกชนที่สนใจ สามารถท าขนมอบ
เพ่ือผู้สูงอายุ  ขนมและอาหารว่างไทยเพ่ือผู้สูงอายุ อาหารไทยเพ่ือผู้สูงอายุ และบรรจุภัณฑ์เพ่ือ
ผู้สูงอายุจากส่วนเหลือทิ้งหลังการเก็บเกี่ยวผักหวานป่าของกลุ่มเกษตรกร จังหวัดสระบุรีสู่ เชิงพาณิชย์
อย่างยั่งยืนซึ่งเป็นการเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์และสินค้าเกษตรและช่วยลดต้นทุนการผลิต 
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บทท่ี 2  
เอกสำรและงำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1 อำหำรไทย 

อาหารไทยมีจุดก าเนิดพร้อมกับการตั้งชนชาติไทย และมีการพัฒนาอย่างต่อเนื่องมาตั้งแต่สมัย
สุโขทัยจนถึงปัจจุบัน จากการศึกษาของ อาจารย์กอบแก้ว นาจพินิจ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
เรื่องความเป็นมาของอาหารไทยยุคต่างๆ สรุปได้ดังนี้ 
   2.1.1 สมัยสุโขทัย 

อาหารไทยในสมัยสุโขทัยได้อาศัยหลักฐานจากศิลาจารึก และวรรณคดี ส าคัญคือ ไตรภูมิพระ
ร่วงของพญาลิไท ที่ได้กล่าวถึงอาหารไทยในสมัยนี้ว่า มีข้าวเป็นอาหารหลัก โดยกินร่วมกับกับเนื้อสัตว์ 
ที่ส่วนใหญ่ได้มาจากปลา มีเนื้อสัตว์อ่ืนบ้าง การปรุงอาหารได้ปรากฏค าว่า “แกง” ใน ไตรภูมิพระร่วงที่
เป็นที่มาของค าว่า ข้าวหม้อแกงหม้อ ผักที่กล่าวถึงในศิลาจารึก คือ แฟง แตงและน้ าเต้า ส่วนอาหาร
หวานก็ใช้วัตถุดิบพ้ืนบ้าน เช่น ข้าวตอกและน้ าผึ้ง ส่วนหนึ่งนิยมกินผลไม้แทนอาหารหวาน 
   2.1.2 สมัยอยุธยำ 

สมัยนี้ถือว่าเป็นยุคทองของไทย ได้มีการติดต่อกับชาวต่างประเทศมากขึ้นทั้งชาวตะวันตกและ
ตะวันออก จากบันทึกเอกสารของชาวต่างประเทศ พบว่าคนไทยกินอาหารแบบเรียบง่าย ยังคงมีปลา
เป็นหลัก มีต้ม แกง และคาดว่ามีการใช้น้ ามันในการประกอบอาหารแต่เป็นน้ ามันจากมะพร้าวและ
กะทิมากกว่าไขมันหรือน้ ามันจากสัตว์มาอาหารอยุธยามีเช่น หนอนกะทิ วิธีท าคือ ตัดต้นมะพร้าว แล้ว
เอาหนอนที่อยู่ในต้นนั้นมาให้กินกะทิแล้วก็น ามาทอดก็กลายเป็นอาหารชาววังขึ้น คนไทยสมัยนี้มีการ
ถนอมอาหาร เช่นการน าไปตากแห้ง หรือท าเป็นปลาเค็ม มีอาหารประเภทเครื่องจิ้ม เช่นน้ าพริกกะปิ 
นิยมบริโภคสัตว์น้ ามากกว่าสัตว์บก โดยเฉพาะสัตว์ใหญ่ ไม่นิยมน ามาฆ่าเพ่ือใช้เป็นอาหาร ได้มีการ
กล่าวถึงแกงปลาต่างๆ ที่ใช้เครื่องเทศ เช่น แกงที่ใส่หัวหอม กระเทียม สมุนไพรหวาน และเครื่องเทศ
แรงๆ ที่คาดว่าน ามาใช้ประกอบอาหารเพ่ือดับกลิ่นคาวของเนื้อปลา หลักฐานจากการบันทึกของ
บาทหลวงชาวต่างชาติที่แสดงให้เห็นว่าอาหารของชาติต่าง ๆ เริ่มเข้ามามากขึ้นในสมเด็จพระนารายณ์ 
เช่น ญี่ปุ่น โปรตุเกส เหล้าองุ่นจากสเปนเปอร์เซีย และฝรั่งเศส ส าหรับอิทธิพลของอาหารจีนนั้นคาดว่า
เริ่มมีมากขึ้นในช่วงยุคกรุงศรีอยุธยาตอนปลายที่ไทยตัดสัมพันธ์กับชาติตะวันตก ดังนั้นจึงกล่าวได้ว่า
อาหารไทยในสมัยอยุธยา ได้รับเอาวัฒนธรรมจากอาหารต่างชาติ โดยผ่านทางการมีสัมพันธไมตรีทั้ง
ทางการทูตและทางการค้ากับประเทศต่างๆ และจากหลักฐานที่ปรากฏทางประวัติศาสตร์ว่าอาหาร
ต่างชาติส่วนใหญ่แพร่หลายอยู่ในราชส านัก ต่อมาจึงกระจายสู่ประชาชน และกลมกลืนกลายเป็น
อาหารไทยไป ในที่สุด 

  2.1.3 สมัยธนบุรี 
จากหลักฐานที่ปรากฏในหนังสือแม่ครัวหัวป่าก์ ซึ่งเป็นต าราการท ากับข้าวเล่มที่ 2 ของไทย 

ของท่านผู้หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงษ์ พบความต่อเนื่องของวัฒนธรรมอาหารไทยจากกรุงสุโขทัยมาถึง
สมัยอยุธยา และสมัยกรุงธนบุรี และยังเชื่อว่าเส้นทางอาหารไทยคงจะเชื่อมจากกรุงธนบุรีไปยังสมัย
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รัตนโกสินทร์ โดยผ่านทางหน้าที่ราชการและสังคมเครือญาติ และอาหารไทยสมัยกรุงธนบุรีน่าจะ
คล้ายคลึงกับสมัยอยุธยา แต่ที่พิเศษเพ่ิมเติมคือมีอาหารประจ าชาติจีน 

  2.1.4 สมัยรัตนโกสินทร์ 
การศึกษาความเป็นมาของอาหารไทยในยุครัตนโกสินทร์นี้ได้จ าแนกตามยุคสมัยที่นัก

ประวัติศาสตร์ได้ก าหนดไว้ คือ ยุคที่ 1 ตั้งแต่สมัยรัชกาลที่ 1 จนถึงรัชกาลที่ 3 และยุคที่ 2 ตั้งแต่สมัย
รัชกาลที ่4 จนถึงรัชกาลปัจจุบัน ดังนี้ 
พ.ศ. 2325–2394 

อาหารไทยในยุคนี้เป็นลักษณะเดียวกันกับสมัยธนบุรี  แต่มีอาหารไทยเพ่ิมขึ้นอีก 1 ประเภท 
คือ นอกจากมีอาหารคาว อาหารหวานแล้วยังมีอาหารว่างเพ่ิมขึ้น ในช่วงนี้อาหารไทยได้รับอิทธิพล
จากวัฒนธรรมอาหารของประเทศจีนมากขึ้น และมีการปรับเปลี่ยนเป็นอาหารไทย ในที่สุด จาก
จดหมายความทรงจ าของกรมหลวงนรินทรเทวี ที่กล่าวถึงเครื่องตั้งส ารับคาวหวานของพระสงฆ์ ในงาน
สมโภชน์ พระพุทธมณีรัตนมหาปฏิมากร (พระแก้วมรกต) ได้แสดงให้เห็นว่ารายการอาหารนอกจากจะ
มีอาหารไทย เช่น ผัก น้ าพริก ปลาแห้ง หน่อไม้ผัด แล้วยังมีอาหารที่ปรุงด้วยเครื่องเทศแบบอิสลาม 
และมีอาหารจีนโดยสังเกตจากการใช้หมูเป็นส่วนประกอบ เนื่องจากหมูเป็นอาหารที่คนไทยไม่นิยม แต่
คนจีนนิยม 

บทพระราชนิพนธ์กาพย์เห่เรือชมเครื่องคาวหวาน ของพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้า
นภาลัยได้ทรงกล่าวถึงอาหารคาวและอาหารหวานหลายชนิด ซึ่งได้สะท้อนภาพของอาหารไทยในราช
ส านักที่ชัดเจนที่สุด ซึ่งแสดงให้เห็นลักษณะของอาหารไทยในราชส านักที่มีการปรุงกลิ่น และรสอย่าง
ประณีต และให้ความส าคัญของรสชาติอาหารมากเป็นพิเศษ และถือว่าเป็นยุคสมัยที่มีศิลปะการ
ประกอบอาหารที่ค่อนข้างสมบูรณ์ที่สุด ทั้งรส กลิ่น สี และการตกแต่งให้สวยงามรวมทั้งมีการพัฒนา
อาหารนานาชาติให้เป็นอาหารไทย 

จากบทพระราชนิพนธ์ท าให้ได้รายละเอียดที่เกี่ยวกับการแบ่งประเภทของอาหารคาวหรือ
กับข้าวและอาหารว่าง ส่วนทีเป็นอาหารคาวได้แก่ แกงชนิดต่างๆ เครื่องจิ้ม ย าต่างๆ ส าหรับอาหาร
ว่างส่วนใหญ่เป็นอาหารว่างคาว ได้แก่ หมูแนม ล่าเตียง หรุ่ม รังนก ส่วนอาหารหวานส่วนใหญ่เป็น
อาหารที่ท าด้วยแป้งและไข่เป็นส่วนใหญ่ มีขนมที่มีลักษณะอบกรอบ เช่น ขนมผิง ขนมล าเจียก และมี
ขนมท่ีมีน้ าหวานและกะทิเจืออยู่ด้วย ได้แก่ซ่าหริ่ม บัวลอย เป็นต้น 

นอกจากนี้ วรรณคดีไทย เรื่องขุนช้างขุนแผน ซึ่งถือว่าเป็นวรรณคดีที่สะท้อนวิถีชีวิตของคนใน
ยุคนั้นอย่างมากรวมทั้งเรื่องอาหารการกินของชาวบ้าน พบว่ามีความนิยมขนมจีนน้ ายา และมีการกิน
ข้าวเป็นอาหารหลัก ร่วมกับกับข้าวประเภทต่างๆ ได้แก่ แกง ต้ม ย า และคั่ว อาหารมี ความ
หลากหลายมากข้ึนทั้งชนิดของอาหารคาว และอาหารหวาน 
พ.ศ. 2394–ปัจจุบัน 

ตั้งแต่สมัยรัชกาลที่ 4 ประเทศไทยมีการพัฒนาอย่างมาก และมีการตั้งโรงพิมพ์แห่งแรกใน
ประเทศไทย ดังนั้น ต ารับอาหารการกินของไทยเริ่มมีการบันทึกมากขึ้น โดยเฉพาะในสมัยรัชกาลที่ 5 
เช่นในบทพระราชนิพนธ์เรื่องไกลบ้าน จดหมายเหตุ เสด็จประพาสต้น เป็นต้น และยังมีบันทึกต่างๆ 
โดยผ่านการบอกเล่าสืบทอดทางเครือญาติ และบันทึกที่เป็นทางการอ่ืน ๆ ซึ่งข้อมูลเหล่านี้ได้สะท้อน
ให้เห็นลักษณะของอาหารไทย ที่มีความหลากหลายทั้งที่เป็น กับข้าวอาหารจานเดียว อาหารว่าง 
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อาหารหวาน และอาหารนานาชาติ ทั้งที่เป็นวิธีปรุงของราชส านัก และวิธีปรุงแบบชาวบ้านที่สืบทอด
มาจนถึงปัจจุบัน แต่เป็นที่น่าสังเกตว่าอาหารไทยบางชนิดในปัจจุบันได้มีวิธีการปรุงหรือส่วนประกอบ
ของอาหารผิดเพ้ียนไปจากของดั้งเดิม จึงท าให้รสชาติของอาหารไม่ใช่ต ารับดั้งเดิม และขาดความ
ประณีตที่น่าจะถือว่าเป็นเอกลักษณ์ที่ส าคัญของอาหารไทย 

 
2.2 ประเภทของอำหำรไทย 

2.2.1 อำหำรประเภทผัด เป็นวิธีปรุงที่ได้รับอิทธิพลมาจากจีนแม้ไม่ได้วิธีไทยดั้งเดิมแต่ได้เข้ามา
แพร่หลายในเมืองไทยนานกว่าร้อยปี และมีการดัดแปลงผสมผสานจนเข้ากับวัฒนธรรมไทยเป็นอย่างดี 
อาท ิเช่น ผัดเผ็ด ผัดพริกขิง เป็นต้น 

2.2.2 อำหำรประเภทแกง และต้ม อาจจ าแนกย่อยได้ตามจ านวนของเครื่องเทศที่ใช้ เช่น แกง
เลียง จัดว่าเป็นแกงที่มีเครื่องแกงน้อยที่สุด แต่เครื่องแกงนั้นเป็นส่วนประกอบหลักพ้ืนฐานของ
เครื่องแกงกลุ่มแกงส้ม แกงป่า แกงเผ็ด จนถึงแกงที่ถือว่ามีส่วนประกอบในเครื่องแกงมากที่สุด คือ 
แกงกะหรี่ แกงมัสมั่นเป็นต้น หรืออาจจ าแนกได้จากการใช้หรือไม่ใช้กะทิในการปรุงอาหาร หรือการ
จ าแนกตามรสชาติของอาหาร เช่น แกงเผ็ด แกงส้ม ต้มจืด หรือแม้แต่การแบ่งตามสีของอาหาร เช่น 
แกงแดง แกงเขียวหวาน เป็นต้น 

2.2.3 อำหำรประเภทย ำและพล่ำ สามารถจ าแนกย่อยได้ต่าง ๆ กัน เช่น การจ าแนกตามวิธีการ
เตรียมอาหาร เช่น ถ้าท าเนื้อสัตว์ให้สุกจะจัดเป็นพวกย าถ้าดิบ ๆ สุก ๆ จะเรียกว่า พล่า โดยมีการใช้
เครื่องเทศที่แตกต่างกันบ้าง เพ่ือดับกลิ่นคาวของเนื้อสัตว์ การจ าแนกตามลักษณะของการปรุง เช่นย า
ใส่กะท ิหรือมะพร้าวคั่ว ได้แก่ ย าถั่วพ ูย าทวาย ย าหัวปลี ย าส้มโอ และย าไม่ใส่กะทิ ได้แก่ ย าใหญ่ ย า
วุ้นเส้น ย าปลาดุกฟูนอกจากนี้ยังมีการจ าแนกตาม รสชาติของอาหารย าเช่น ย าที่มีรสหวาน น าย าที่มี
รสเปรี้ยวเค็มน าเป็นต้น 

2.2.4 อำหำรประเภทเครื่องจิ้ม จ าแนกออกเป็นน้ าพริก และหลน นอกจากนี้ยังมีการพิจารณา
ถึงการใช้พืช ผัก มาเป็นของแนม โดยน้ าพริกแต่ละชนิดจะมีการเตรียมผักที่ต่างกัน มีทั้งผักดิบ และผัก
ต้ม ผักต้มลวกราดกะทิ ผักผัดน้ ามัน และผักทอด ทั้งชุบแป้ง และชุบไข่ทอด เช่น การรับประทานผัก
ต้มกะท ิผักชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ เป็นต้น 

2.2.5 อำหำรประเภทเครื่องเคียง เป็นอาหารที่ช่วยเสริมให้อาหารในส าหรับอร่อย หรือเด่นขึ้น 
ได้แก่ ห่อหมก ทอดมัน หมี่กรอบ ที่รับประทานร่วมกับแกงมัสมั่น ปลาดุกย่าง ปลาดุกฟู รับประทาน
ร่วมกับน้ าพริก เนื้อเค็มทอด รับประทานร่วมกับแกงเผ็ด เป็นต้น 
 
2.3 ผักหวำนป่ำ 

2.3.1 ประโยชน์ของผักหวำนป่ำ 
   2.3.1.1 คนไทยนิยมใช้ยอดอ่อน ใบอ่อน ดอกอ่อน และผลอ่อนมารับประทานเป็นผัก โดย
อาจน ามาลวกให้สุกแล้วใช้เป็นผักจิ้มกับน้ าพริก ลาบ ใช้เป็นเครื่องเคียง หรืออาจน าไปผัดน้ ามัน หรือ
น ามาใช้ประกอบอาหารในเมนูต่าง ๆ เช่น แกงเลียง แกงส้ม แกงอ่อม แกงปลา แกงกะทิสด แกงกับไข่
มดแดงหรือป่าแห้ง แกงคั่ว ต้มจืด ฯลฯ แต่ผักหวานป่าเป็นผักตามธรรมชาติที่ออกตามฤดูกาลและมี
ปริมาณน้อย ท าให้มีราคาแพงมากเมื่อเทียบกับผักชนิดอ่ืน ๆ จึงถือได้ว่าผักหวานป่าเป็นอาหารพิเศษ
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ส าหรับใครหลาย ๆ คนที่นาน ๆ ครั้งจะได้รับประทานส าหรับผลแก่ยังสามารถให้น ามาลอกเนื้อทิ้ง 
แล้วน าเมล็ดไปต้มรับประทานเช่นเดียวกับเมล็ดขนุน โดยจะมีรสหวานมัน บ้างว่าใช้ผลสุกน ามาต้มให้
สุกและรับประทานแต่เนื้อข้างใน 
   2.3.1.2 นอกจากจะใช้รับประทานเป็นผักและใช้เป็นยาสมุนไพรแล้ว ผลสุกของผักหวานป่า
ยังสามารถน ามารับประทานเป็นผลไม้ได้ด้วย เพียงแต่จะไม่นิยมเท่าน ามาใช้รับประทานเป็นผัก และใน
ธรรมชาติผลสุกยังเป็นอาหารของนกและสัตว์ต่าง ๆ อีกด้วย 
 2.3.1.3 ผักหวานป่าเป็นผักที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะอย่างยิ่งโปรตีน พลังงาน 
และวิตามินซี อีกท้ังยังมีปริมาณของเส้นใบอาหารอยู่พอสมควร จึงช่วยในการขับถ่ายได้ดียิ่งขึ้น โดยใน
ยอดและใบสดของผักหวานป่า ต่อ 100 กรัม จะประกอบไปด้วยพลังงาน 300 กิโลจูล, น้ า 76.6 กรัม, 
โปรตีน 8.2 กรัม, คาร์โบไฮเดรต 10 กรัม, ใยอาหาร 3.4 กรัม, เถ้า 1.8 กรัม, แคโรทีน 1.6 มิลลิกรัม, 
วิตามินซี 115 มิลลิกรัม ส่วนอีกข้อมูลหนึ่งระบุว่าคุณค่าทางโภชนาการของผักหวานป่า ต่อ 100 กรัม 
(เข้าใจว่าคือส่วนของใบอ่อน ยอดอ่อน ดอกอ่อน) ประกอบไปด้วยพลังงาน 39 แคลอรี, น้ า 87.1%, 
โปรตีน 0.1 กรัม, ไขมัน 0.6 กรัม, ใยอาหาร 2.1 กรัม, เถ้า 1.8 กรัม, วิตามินเอ 8,500 หน่วยสากล, 
วิตามินบี 1 0.12 มิลลิกรัม, วิตามินบี 2 1.65 มิลลิกรัม, วิตามินบี 3 3.6 มิลลิกรัม, วิตามินซี 168 
มิลลิกรัม, แคลเซียม 24 มิลลิกรัม, ฟอสฟอรัส 68 มิลลิกรัม, ธาตุเหล็ก 1.3 มิลลิกรัม 
 2.3.1.4 จากที่เห็นก็พอจะทราบได้ว่าผักหวานป่าเป็นผักที่มีคุณค่าทางโภชนาการและเป็น
แหล่งของสารต้านอนุมูลอิสระที่ส าคัญ เช่น เบตาแคโรทีน วิตามินเอ วิตามินซี และสารประกอบฟีนอ
ลิก ซึ่งเป็นที่ทราบกันดีอยู่แล้วว่าอนุมูลอิสระเป็นตัวก่อให้เกิดความเสียดุลในร่างกายและเป็นสาเหตุ
ของการเกิดโรคต่าง ๆ อีกมายมาย เช่น มะเร็ง ไขมันในเลือดสูง โรคหัวใจ โรคข้อ โรคเกี่ยวกับ
ภูมิคุ้มกัน ฯลฯ ดังนั้น การรับประทานผักหวานป่าจึงไม่เพียงแต่จะได้คุณค่าทางโภชนาการเท่านั้น 
หากแต่ยังได้รับสารอาหารที่ช่วยต่อต้านอนุมูลอิสระอีกด้วย จึงช่วยลดความเสี่ยงของการเกิดโรคได้เป็น
อย่างดี 
 2.3.1.5 อีกท้ังผักหวานป่ายังอุดมไปด้วยแคลเซียมและฟอสฟอรัส ที่ช่วยในการบ ารุงกระดูก
และฟันให้แข็งแรง ช่วยในการยืดหดของกล้ามเนื้อให้มีประสิทธิภาพดีขึ้น มีเบตาแคโรทีนสูง ช่วยใน
การบ ารุงสายตา มีวิตามินซีสูง ช่วยป้องกันเนื้อเยื่อหรือเซลล์ไม่ให้ถูกท าลายจากมลพิษทางอากาศ ช่วย
ป้องกันมะเร็งผิวหนังจากรังสีแสงแดด ช่วยท าให้ผิวหนังไม่เหี่ยวย่นหรือแก่ก่อนวัย มีวิตามินบี 2 ที่ช่วย
ป้องกันโรคปากเปื่อยหรือโรคปากนกกระจอก นอกจากนี้ผักหวานป่ายังมีเส้นใยอาหารสูง จึงช่วยใน
การขับถ่ายและเป็นยาระบายอ่อน ๆ 
 2.3.1.6 ในปัจจุบันพบว่ามีการน าผักหวานป่ามาพัฒนาเป็นชาส าเร็จรูป ซึ่งเป็นเครื่องดื่มต้าน
อนุมูลอิสระโดยชาผักหวานจะประกอบไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ เช่น วิตามินซี สารประกอบ 
ฟีนอลิก ซึ่งมีคุณสมบัติช่วยป้องกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในร่างกายและช่วยป้องกันการเกิดโรค
ต่าง ๆ ซึ่งทางสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) ได้ท าการศึกษาคุณสมบัติ
ในเรื่องการต้านออกซิเดชันจากชาผักหวานป่า และได้พบว่าค่าความเข้มข้นที่ช่วยยับยั้งการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันได้ 50% ของชาผักหวานป่า มีค่าเท่ากับ 5.48% (v/v) ซึ่งดีกว่าชาดอกค าฝอย
และชาใบหม่อน รวมทั้งยังได้ผ่านการตรวจวิเคราะห์ความเป็นพิษเฉียบพลันเป็นที่เรียบร้อยแล้ว 
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 2.3.1.7 เนื่องจากผักหวานป่าจะมีจ าหน่ายมากในบางช่วงฤดูเท่านั้น จึงท าให้ไม่สามารถ
บริโภคได้ตลอดปี แต่ในปัจจุบันได้มีการน ายอดและใบอ่อนของผักหวานป่ามาแปรรูปท าเป็นแกง
ผักหวานป่าส าเร็จรูป เพ่ือลดปัญหาความต้องการบริโภคในช่วงที่มีจ าหน่ายน้อยและจ าหน่ายในราคาที่
สูง และจากการวิจัยของสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) ก็พบว่าการน า
ผักหวานป่ามาแปรรูปโดยวิธีการอบแห้งจะมีการเปลี่ยนแปลงของสีและคุณค่าทางโภชนาการเพียง
เล็กน้อยเท่านั้น สรุปก็คือ วิตามินซีของยอดผักหวานป่าสดเมื่อน ามาเปรียบเทียบกับผักหวานป่าที่แปร
รูปโดยวิธีการอบแห้ง พบว่าวิตามินซีจะลดลงไม่เกินร้อยละ 10 
 2.3.1.8 นอกจากนี้ยังมีการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากผักหวานป่าอีกหลากหลายรูปแบบ เช่น น้ า
ผักหวานป่า ไวน์ คุกกี้ ขนมถ้วย ข้าวเกรียบ ทองม้วน เป็นต้น 
 
2.4 สรรพคุณของผักหวำนป่ำ 

2.4.1 ผักหวานป่าเป็นอาหารและยาประจ าฤดูร้อนที่ช่วยแก้อาการของธาตุไฟได้ตามหลักแพทย์
แผนไทย 

2.4.2 ใบและรากมีสรรพคุณแก้อาการปวดศีรษะ (ใบและราก) 
2.4.3 รากมีรสเย็น เป็นยาแก้ไข ้สงบพิษไข ้(ราก) ส่วนยอดใช้ปรุงเป็นยาเขียวลดไข้ ลดความร้อน 

(ยอด) 
2.4.4 รากเป็นยาเย็น สรรพคุณเป็นยาแก้อาการร้อนในกระหายน้ า แก้กระสับกระส่าย (ราก) 

รากใช้ต้มกับน้ ารับประทานเป็นยาเย็นแก้พิษร้อนใน (ราก) ส่วนยอดมีรสหวานกรอบช่วยแก้อาการร้อน
ในกระหายน้ า ระบายความร้อน (ยอด) 

2.4.5 ยางใช้กวาดคอเด็ก แก้ลิ้นเป็นฝ้าขาว (ยาง) 
2.4.6 ช่วยแก้อาการปวดท้อง (ใบและราก) 
2.4.7 รากใช้ต้มกับน้ ารับประทานเป็นยาแก้อาการปวดมดลูกของสตรี (ราก) 
2.4.8 รากใช้ต้มกับน้ ารับประทานเป็นยาแก้น้ าดีพิการ (ราก) 
2.4.9 ช่วยแก้ดีพิการ แก้เชื่อมมัว (ราก) 
2.4.10 ใช้รักษาแผล (ใบและราก) 
2.4.11 ช่วยแก้อาการปวดในข้อ (ใบและราก) 
2.4.12 ใช้แก่นของต้นผักหวาน น ามาต้มกับน้ ารับประทานเป็นยาแก้อาการปวดตามข้อหรือ

ปานดง (แก่น) 
2.4.13 ใช้ต้นผักหวานกับต้นนมสาวเป็นยาเพิ่มน้ านมแม่หลังการคลอดบุตรได้ (ต้นผักหวานป่า) 

      ผักหวานป่า ชื่อวิทยาศาสตร์ Melientha suavis Pierre จัดอยู่ในวงศ์ OPILIACEAE 
(เป็นวงศ์พิเศษที่ยังไม่มีผักหรือผลไม้ชนิดใดที่อยู่ในวงศ์นี้) 
                 ผักหวานป่า บางครั้งก็เรียกว่า ผักหวาน มีเรียกแปลกไปบ้างเฉพาะจังหวัดสุรินทร์ ซึ่งจะ
เรียกผักหวานป่าว่า “ผักวาน” (เข้าใจว่าคงเพ้ียนมาจากผักหวานนั่นเอง ส่วนประเทศลาวจะเรียกว่า 
“Hvaan” กัมพูชาเรียกว่า “Daam prec” เวียดนามเรียกว่า “Rau” มาเลเซียเรียกว่า “Tangal” 
และประเทศฟิลิปปินส์เรียกว่า”Malatado” 
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หมายเหตุ : ผักหวานชนิดนี้เป็นผักหวานคนละชนิดกับผักหวานที่มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า  Sauropus 
androgynus (L.) Merr. หรือที่ท่ัวไปเรียกว่า “ผักหวานบ้าน” 
       ผักหวานป่า เป็นผักพ้ืนบ้านที่ได้รับความนิยมเป็นอย่างมากในพ้ืนที่ทางภาคเหนือ ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคกลาง เนื่องจากเป็นผักที่มีรสชาติหวานอร่อย แต่หารับประทานได้
ค่อนข้างยากเพราะผักชนิดนี้จะให้ผลผลิตในบางช่วงฤดูกาลเท่านั้น คือในช่วงประมาณเดือนกุมภาพันธ์
ถึงเดือนเมษายน และส่วนใหญ่จะเก็บมาจากป่า แต่ในปัจจุบันได้มีการส่งเสริมให้เกษตรกรหันมาปลูก
ผักหวานป่าเพ่ือการค้ากันมากขึ้น ท าให้ในหลาย ๆ พ้ืนที่มีผลผลิตออกจ าหน่ายมากขึ้น โดยแหล่ง
เพาะปลูกที่ ส าคัญในประเทศไทยอยู่ที่ จั งหวัดสระบุ รี  และ พ้ืนที่ทางภาคเหนือและภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ 
      ผักหวานป่าสามารถจ าแนกออกได้เป็น 2 สายพันธุ์ คือ พันธุ์ยอดเหลืองและพันธุ์ยอด
เขียว โดยพันธุ์ยอดเขียวจะเจริญเติบโตได้ดีกว่าและเร็วกว่าพันธุ์ยอดเหลือง และลักษณะโดยรวมของ
ทั้งสองสายพันธุ์ก็ดูจะไม่มีความแตกต่างกันมากนัก ไม่ว่าจะเป็นทรงพุ่ม กิ่ง และแขนงใบ หากไม่สังเกต
ดี ๆ ก็จะมองไม่ออก มีคนสงสัยกันว่าผักหวานป่ากับผักหวานบ้านนั้นเป็นพืชชนิดเดียวกันหรือไม่ 
ค าตอบก็คือพืชทั้งสองชนิดนี้ไม่ได้มีความสัมพันธ์หรือเป็นพืชในตระกูลเดียวกันแม้แต่น้อย  เพียงแต่มี
ชื่อเรียกที่พ้องกันเท่านั้น 
 
2.5 ลักษณะของผักหวำนป่ำ 
 ต้นผักหวานป่า มีถิ่นก าเนิดดั้งเดิมอยู่ในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้  สามารถพบได้ทั่วทุก
ภาคของประเทศไทย โดยจัดเป็นไม้ยืนต้นขนาดเล็ก มีความสูงของต้นประมาณ 4-11 เมตร เปลือกต้น
เรียบ กิ่งอ่อนเป็นสีเขียวเข้ม เมื่อแก่แล้วจะเปลี่ยนเป็นสีเทาอมสีน้ าตาลอ่อน เนื้อไม้มีความแข็ง เป็นพืช
ผลัดใบตามฤดูกาล จึงเก็บสะสมอาหารไว้ที่รากและล าต้น นิยมขยายพันธุ์ด้วยวิธีการเพาะเมล็ด มักจะ
พบต้นผักหวานป่าได้ตามป่าเบญจพรรณในที่ราบหรือเชิงเขาที่มีความสูงไม่เกิน  600 เมตรจาก
ระดับน้ าทะเล และโดยปกติจะชอบข้ึนอยู่บนดินร่วนปนทราย 
 ดังนั้นการท าผักหวานป่าที่เป็นพืชท้องถิ่งของประเทศไทยและปลูกมากในต าบลหนองบัว 
จังหวัดสระบุรี  มาพัฒนาคิดค้นสูตรเพ่ือให้เป็นอาหารไทยที่มีความเป็นเอกลักษณ์ให้กับต าบลหนองบัว 
จังหวัดสระบุรี จ านวน 5 ชนิดประกอบด้วย ชนิดที่ 1 แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด ชนิดที่ 2 ห่อหมก
ใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ ชนิดที่ 3 แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน ชนิดที่ 4 แกงเผ็ดใบ
ผักหวานป่าอกไก่ย่าง ชนิดที่ 5 ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ เป็นการประยุกต์น าผลิตภัณฑ์
ท้องถิ่นมาสร้างความหลายหลายและชูความเป็นเอกลักษณ์ให้กับผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นเพ่ือสร้างรายได้
ให้กับ เกษตรกรผู้ปลูกและจ าหน่ายได้อีกทางหนึ่งด้วย 
 
2.6 ข้อมูลเกี่ยวกับกำรผลิตกระดำษ 
      ฐานข้อมูลส่งเสริมและยกระดับคุณภาพสินค้า OTOP ของกรมวิทยาศาสตร์บริการ (2563)  
กล่าวถึง การผลิตกระดาษจากวัตถุดิบภายในท้องถิ่นว่า  กระดาษเป็นค าแปลมาจากภาษาอังกฤษว่า 
Paper มีรากศัพท์มาจากค าว่า Papyrus หรือต้นปาปิรัส ที่ชาวอียิปต์น ามาบันทึกเรื่องราวต่าง ๆ ให้
ชาวโลกได้รับทราบประวัติและวัฒนธรรมของอียิปต์อย่างแพร่หลาย ส่วนในประเทศไทยสันนิษฐานว่า 
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กระดาษถูกน าเข้ามาครั้งแรกโดยชาวโปรตุเกสในสมัยก่อนอยุธยา เพราะค าว่ากระดาษเป็นค าที่แปลง
มาจากภาษาโปรตุเกสว่า Cartas ซึ่งแปลว่า กระดาษ ค าว่ากระดาษจึงติดปากและใช้กันมาตั้งแต่สมัย
นั้น กระดาษเป็นแผ่นวัสดุบางที่ผลิตมาจากเส้นใย (Fiber) ผสมกับสารเติมแต่ง (Adhesive) ต่าง ๆ 
ตั้งแต่หนึ่งชนิดขึ้นไป เส้นใยที่ใช้ในการผลิตกระดาษอาจเป็นเส้นใยสัตว์ เส้นใยพืช เส้นใยแร่ หรือเส้นใย
สังเคราะห์ก็ได้ แต่เส้นใยพืชจัดเป็นวัตถุดิบส าคัญที่สุดในการท ากระดาษ ซึ่งพืชที่เหมาะจะน ามาท า
กระดาษควรจะมีปริมาณเส้นใยมาก และมีลักษณะเส้นใยยาว โดยสามารถจ าแนกตามแหล่งที่มา
ออกเป็น 2 กลุ่มใหญ่ คือ 
 
       1. พืชยืนต้น (Wood) แหล่งเส้นใยแบ่งตามขนาดความยาวของเส้นใยได้เป็น 2 ประเภท คือ  
              (1) ไม้เนื้ออ่อน (Soft wood) เป็นพืชยืนต้นจ าพวกสน (Coniferous) โดยทั่วไปมีใบเป็น
รูปแบบ เช่น ต้นสนสปรูซ (Spruce) ไพน์ (Pine) และเฟอร์ (Fir) ในประเทศไทยมีเพียง 2 ชนิด คือ สน
สองใบ และสนสามใบ  
              (2) ไม้เนื้อแข็ง (Hard wood) เป็นพืชยืนต้นพวกไม้ผลัดใบ (Deciduous) ซึ่งโดยทั่วไปมีใบ
กว้าง เช่น ยูคาลิปตัส (Eucalyptus) เบิร์ช (Birch) และไม้ใบกว้างต่าง ๆ ในประเทศไทย ยกเว้นไม้บาง
ชนิดในเขตอบอุ่น เช่น สนทะเล  
       2. พืชล้มลุก (Non-wood) แหล่งเส้นใยจากพืชล้มลุกสามารถแยกได้เป็น 3 ประเภท คือ  
              (1) ส่วนที่เหลือทิ้งทางการเกษตร เช่น ฟางข้าว (Rice straw) ชานอ้อย (Bagasse) 
              (2) พืชที่ปลูกขึน้หรือเกิดข้ึนเอง เช่น ต้นไผ่ (Bamboo) ผักตบชวา (Water hyacinth) 
              (3) เส้นใยจากพืชผลที่มีคุณสมบัติใกล้เคียงกัน ได้แก่ 
                    - เส้นใยจากเปลือกในและล าต้น เช่น ปอสา (Paper mulberry) กระเจี๊ยบ (Okra) 
เดื่อ (Fig) หม่อน (Mulberry)  
                    - เส้นใยจากใบหรือกาบใบของล าต้นเทียม เช่น ใบสับปะรด (Pine apples) กล้วย 
(Banana) 
       การผลิตกระดาษเชิงหัตถกรรมจากวัตถุดิบในท้องถิ่นก าลังได้รับความสนใจจากชุมชนต่าง  ๆ 
เนื่องจากเป็นการน าวัตถุดิบที่หาง่ายในท้องถิ่นมาเพ่ิมมูลค่าของผลิตภัณฑ์ เช่น เปลือกปอสา ใบ
สับปะรด ชานอ้อย ผักตบชวา ฟางข้าว เป็นต้น โดยใช้วิธีการที่มีประสิทธิภาพ ไม่ซับซ้อน และเป็นมิตร
ต่อสิ่งแวดล้อม เพ่ือสร้างงานสร้างรายได้ให้กับคนในชุมชน และสามารถพัฒนาสินค้ าให้เป็น
ผลิตภัณฑ์ OTOP 
เปลือกปอสา ใบสับปะรด 
  

http://otop.dss.go.th/index.php/en/qa-glossary/13-otop
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ภำพที่ 2  ลักษณะต้นสับปะรดซึ่งน ามาใช้ท าเส้นใยกระดาษสับปะรด 
ที่มา: http://sps.lpru.ac.th/script/show_article.pl?   

 กระบวนการผลิตกระดาษเชิงหัตถกรรมประกอบด้วยขั้นตอนต่าง ๆ ดังนี้ 
       1. การเตรียมวัตถุดิบ เริ่มจากการคัดเลือกวัตถุดิบที่มีอยู่ในท้องถิ่น ได้แก่ ปอสา ใบสับปะรด 
กาบกล้วย ผักตบชวา และฟางข้าว มาแยกสิ่งสกปรกออก เช่น ดิน ทราย และส่วนของพืชที่ไม่สามารถ
ใช้ประโยชน์ได้ ในการผลิตออกจากวัตถุดิบที่จะใช้ต้มเยื่อ แล้วล้างน้ าให้สะอาดก่อนน าไปต้ม ทั้งนี้ อาจ
น าวัตถุดิบไปแช่ในสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) ปริมาณร้อยละ 1-2 ของน้ าหนักวัตถุดิบ
อบแห้ง 1 คืน เพื่อช่วยให้การต้มเยื่อมีประสิทธิภาพดีขึ้น 
       2. การต้มเยื่อ น าวัตถุดิบที่คัดเลือกแล้วไปผ่านกระบวนการต้มเยื่อด้วยโซเดียมไฮดรอกไซด์ ที่
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ต้มเยื่อนานจนกระทั่งวัตถุดิบเปื่อยยุ่ย และแยกออกจากกัน โดย
ระยะเวลาในการต้ม ปริมาณสารเคมี และปริมาณน้ าที่ใช้ขึ้นอยู่กับวัตถุดิบที่น ามาผลิตเยื่อ สภาวะการ
ผลิตเยื่อแสดงดังตาราง 
ตำรำงท่ี 1 แสดงปริมาณสารเคมี น้ า และเวลาในการผลิตเยื่อ น้ าหนัก 1,000 กรัม 

ชนิดของวัตถุดิบ เปลือกปอสำ ผักตบชวำ กำบกล้วย ใบสับปะรด ฟำงข้ำว 
น้ ำ ห นั ก วั ต ถุ ดิ บ อ บ แ ห้ ง 
(กรัม) 

1,000     

ปริมำณโซเดียมไฮดรอกไซด์ 
(ร้อยละของน้ ำหนักวัตถุดิบ
อบแห้ง) 

8-10 8-12 8-12 10-16 8-12 

เวลำที่ใช้ในกำรต้มท่ีอุณหภูมิ 
100 องศำเซลเซียส 
(ชั่วโมง) 

2-3     

อัตรำส่วนระหว่ำงวัตถุดิบต่อ
น้ ำ (น้ ำหนัก/น้ ำหนัก) 

1 : 10 1 :15-20 1 : 15 1 : 15-20 1 : 15-20 
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(ที่มา : ประกิต, 2551) 
เมื่อวัตถุดิบที่ต้มเปื่อยยุ่ยแล้วเทน้ าด าออกจากหม้อต้มเยื่อ น าเยื่อที่ได้ไปล้างน้ าให้สะอาดจน

น้ าด่างออกหมด จะได้เยื่อไม่ฟอกที่มีสีค่อนข้างคล้ าออกน้ าตาลไปถึงเข้มขึ้นอยู่กับชนิดของวัตถุดิบที่ใช้ 
แล้วน าเยื่อที่ล้างสะอาดแล้วไปกระจายตัวในเครื่องกระจายเยื่อ เพ่ือให้เส้นแยกออกจากกันได้ดี ก่อน
เข้าสู่ขั้นตอนต่อไป 

 

 
 

ภำพที่ 3  แสดงการเตรียมวัสดุเส้นใยกระดาษ 
ที่มา : คมเขต เพ็ชรรัตน์ และคณะ (2563) 

 

 
 

ภำพที่ 4  แสดงการน าเส้นใยต้มในภาชนะ 
ที่มา : คมเขต เพ็ชรรัตน์ และคณะ (2563) 
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       3. การฟอกเยื่อ เยื่อที่ได้ในขั้นตอนแรกจะมีสีค่อนข้างคล้ า เมื่อน าไปท ากระดาษหรือผลิตภัณฑ์
กระดาษจะมีข้อจ ากัด เนื่องจากไม่สามารถย้อมสีให้ดูสวยงามได้หลากหลาย ดังนั้นจึงจ าเป็นต้องน าเยื่อ
ที่ได้ไปผ่านการฟอกเยื่อให้ขาว กระบวนการฟอกที่ใช้จะเป็นการฟอกแบบขั้นตอนเดียว โดยใช้
สารละลายไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์เป็นน้ ายาฟอกเยื่อ ซึ่งเป็นเทคโนโลยีสะอาดและเป็นมิตรต่อ
สิ่งแวดล้อม 
       4. การปรับปรุงคุณสมบัติของเยื่อกระดาษ การปรับปรุงคุณภาพเยื่อให้มีคุณสมบัติที่เหมาะสม
ส าหรับน าไปผลิตเป็นแผ่นกระดาษจะใช้วิธีการน าเยื่อไปบดในเครื่องบดเยื่อ เยื่อที่ผ่านการบดแล้วจะให้
เส้นใยที่มีการอ่อนตัวสูง ท าให้สามารถสร้างพันธะระหว่างเส้นใยได้ดี ซึ่งเมื่อน าเยื่อที่ผ่านการบดแล้วไป
ผลิตเป็นแผ่นกระดาษ จะได้กระดาษที่มีความแข็งแรงกว่าเยื่อที่ไม่ผ่านการบด ในกรณีที่ต้องปรับปรุง
สมบัติกระดาษให้มีสมบัติมากกว่าที่มีอยู่โดยธรรมชาติตามศักยภาพของเส้นใย เช่น ต้องการให้กระดาษ
มีความแข็งแรงเพ่ิมขึ้น หรือมีความต้านทานการซึมน้ าได้ดี สามารถท าได้โดยการใส่สารเติมแต่ง ได้แก่ 
แป้งมันส าปะหลัง ชันสน และสารส้ม ลงไปผสมกับน้ าเยื่อที่ผ่านการบดแล้วในเครื่องบดเยื่อผสมให้เข้า
กันดี แล้วจึงน าไปข้ึนรูปเป็นกระดาษภายหลัง 
 

 
 

ภำพที่ 5  แสดงลักษณะการปั่นผสมเส้นใย 
ที่มา : คมเขต เพ็ชรรัตน์ และคณะ (2563) 

 
       5. การย้อมสีเยื่อกระดาษ หากต้องการผลิตกระดาษเชิงหัตถกรรมให้มีสีต่าง ๆ เช่น สีเขียว สีแดง 
สีน้ าเงิน และสีฟ้า ต้องน าเยื่อไปย้อมสีก่อนน าไปท าแผ่นกระดาษ การย้อมสีท าได้โดยการน าผงสีไป
ละลายน้ า แล้วน าเยื่อที่ต้องการย้อมสีใส่ลงไปในน้ าสีที่เตรียมไว้ คนให้เข้ากัน การย้อมสีอาจย้อมใน
เครื่องบดหรือภาชนะอ่ืนก็ได้ แต่การย้อมในเครื่องบดจะท าให้ในปริมาณมาก และท าให้สีติดเส้นใยได้
สม่ าเสมอเป็นเนื้อเดียวกันอย่างทั่วถึง 
       6. การท าแผ่นกระดาษ โดยเป็นการแยกเยื่อและน้ าออกจากกัน เมื่อน้ าแยกออกจากเยื่อแล้วเส้น
ใยในเยื่อจะประสานตัวยึดติดกันเป็นแผ่นตามขนาดของตะแกรงกรอบไม้ที่ใช้ผลิต ในขั้นตอนนี้จะได้
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แผ่นกระดาษเปียก หรือเรียกว่า แผ่นเปียก การน าเยื่อมาขึ้นรูปเป็นแผ่นกระดาษเชิงหัตถกรรมสามารถ
ท าได้ 2 วิธี คือ 
              (1) การท าแผ่นกระดาษแบบช้อน หรือแบบตัก วิธีนี้เหมาะส าหรับการผลิตกระดาษบาง มี
ข้อดีคือ สามารถผลิตได้รวดเร็วครั้งละมาก ๆ เนื่องจากไม่ต้องเสียเวลาปรับความสม่ าเสมอของ
กระดาษทีละแผ่น เพราะน้ าเยื่อท่ีใช้จะมีความข้นค่อนข้างต่ า และภาชนะที่ใช้เป็นอ่างผสมเยื่อค่อนข้าง
ใหญ่ การตักเนื้อเยื่อในการท าแผ่นกระดาษแต่ละครั้งจึงไม่ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงความข้นของน้ า
เยื่อมากนัก และสามารถตักได้ต่อเนื่องครั้งละหลายแผ่น 
              (2) การท าแผ่นกระดาษแบบแตะ เป็นการท ากระดาษอีกแบบหนึ่ง เพ่ือให้กระดาษแต่ละ
แผ่นมีน้ าหนักใกล้เคียงกัน เริ่มด้วยการชั่งน้ าหนักเยื่อที่จะใช้ผลิตกระดาษ เพราะต้องควบคุมให้การ
ผลิตกระดาษในแต่ละรุ่นมีน้ าหนักตามมาตรฐานในระดับเดียวกัน ท าให้เกิดความเป็นธรรมในการซื้อ
ขาย และที่ส าคัญสามารถสร้างมาตรฐานของน้ าหนักกระดาษที่ซื้อขายในท้องตลาดได้ ส่วนใหญ่ขนาด
ของกระดาษที่ขายทั่วไปจะมีขนาด 55 x 80 เซนติเมตร  
  

 
 

ภำพที่ 6 แสดงลักษณะการท าแผ่นกระดาษแบบแตะ 
ที่มา : คมเขต เพ็ชรรัตน์ และคณะ (2563) 
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ภำพที่ 7 แสดงลักษณะการท ากระดาษแบบการช้อน หรือ การตัก 

      (ที่มา: กองวัสดุวิศวกรรม กรมวิทยาศาสตร์บริการ, 2560) 
       7. การตากแห้งและการลอกแผ่นกระดาษ แผ่นกระดาษหลังจากผ่านการช้อนหรือแตะแล้วน าไป
ตากแดดให้แห้ง โดยวางตะแกรงหันหลังพิงกันไม่ให้ล้ม ชุดการพิงกันอาจเป็น 2 ตะแกรง หรือ 4 
ตะแกรง ส่วนการตากแผ่นกระดาษจะแห้งช้าหรือเร็วนั้น นอกจากความเข้มของแสงแดดแล้ว การวาง
มุมของตะแกรงในขณะตากก็ส าคัญ มุมตะแกรงที่เหมาะสมควรท ามุม 70 องศา กระดาษจะแห้งเร็ว
ที่สุด เพราะน้ าท่ีอยู่ในกระดาษไหลเร็วกว่าตะแกรงที่วางเอียงท ามุมน้อยกว่า และหลังจากตากแห้งแล้ว
น ามาลอกแผ่นออกจากตะแกรง โดยแกะขอบที่มุมบนก่อน ให้ขอบด้านบนหลุดออกเป็นแนวประมาณ 
2 นิ้ว ใช้มือซ้ายจับตะแกรงไว้ ใช้ฝ่ามือขวาแซะไปตามแนวกระดาษเรื่องๆ ก็จะได้กระดาษที่ไม่ยับย่น 
ไม่ขาด น าไปเก็บเป็นชุด ๆ ไว้ในถุงพลาสติก หรือวางซ้อนและผูกเป็นมัดๆ เพ่ือจัดเก็บและรอจ าหน่าย
ต่อไป 
 

 
ภำพที่ 8  แสดงลักษณะการตากแผ่นกระดาษ 

ที่มา : คมเขต เพ็ชรรัตน์ และคณะ (2563) 
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ภำพที่ 9  แสดงลักษณะการจัดวางกระดาษเพ่ือรอจ าหน่าย 
ที่มา : คมเขต เพ็ชรรัตน์ และคณะ (2563) 

        อย่างไรก็ตาม การผลิตกระดาษเชิงหัตถกรรมจากวัตถุดิบในท้องถิ่น อาจประสบปัญหา คือ 
บุคลากรยังขาดความรู้พ้ืนฐานในกระบวนการผลิต และการปรับปรุงคุณภาพของกระดาษ ท าให้ได้
ผลิตภัณฑ์กระดาษมีคุณภาพไม่สม่ าเสมอ เกิดการสิ้นเปลืองสารเคมีที่ใช้ในกระบวนการต่าง ๆ และเกิด
ปัญหาต่อสิ่งแวดล้อม  
  
2.7 กำรออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
 บรรจุภัณฑ์ (Packaging)  เป็นทั้งศาสตร์และศิลป์ที่ใช้ในการบรรจุสินค้าในการจัดจ าหน่าย 
เพ่ือสนองความต้องการของผู้ซื้อและหรือผู้บริโภคด้วยต้นทุนที่เหมาะสม (ปุ่น คงเจริญเกียรติ และสม
พร คงเจริญเกียรติ, 2541) ความรู้ในการพัฒนารูปแบบของบรรจุภัณฑ์ จึงต้องอาศัยความรู้ในหลาย
แขนงวิชา เพื่อประยุกต์ใช้ให้เกิดบรรจุภัณฑ์ที่มีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์และหรือวิธีการขนส่ง และ
จ าหน่าย 
 หน้าที่ของบรรจุภัณฑ์อาหารแปรรูปมีหน้าที่สอดคล้องกับวิทยาการสองด้าน คือ ด้านเทคนิค 
และด้านการตลาด  
ตำรำงท่ี 2  แสดงหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์ด้านเทคนิคและด้านการตลาด 

ด้ำนเทคนิค ด้ำนกำรตลำด 
การบรรจุใส่ การส่งเสริมการขาย 
การปกป้องคุ้มครอง การแสดงข้อมูลอาหาร 
การรักษาคุณภาพอาหาร การตั้งราคาขายได้สูงขึ้น 
การขนส่ง การเพ่ิมปริมาณการขาย 
การวางจ าหน่าย ให้ความถูกต้องรวดเร็ว 
การรักษาสิ่งแวดล้อม การรณรงค์ 
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หน้าที่ของบรรจุภัณฑ์สามารถให้ค าอธิบายเพ่ิมเติมได้ดังนี้ 
 การท าหน้าที่บรรจุใส่  ได้แก่ การใส่ การห่อสินค้า ด้วยการชั้ง ตวง วัด นับ 
 การท าหน้าที่ปกป้องคุ้มครอง  ได้แก่ การป้องกันไม่ให้สินค้าเสียรูป แตกหัก ไหลซึม 
 การท าหน้าที่รักษาคุณภาพอาหาร ได้แก่ การใช้วัสดุที่ป้องกันอากาศซึมผ่าน ป้องกัน

แสง ป้องกันความชื้นจากภายนอก 
 การท าหน้าที่ขนส่ง  ได้แก่  กล่องลูกฟูก  ลังพลาสติก  ซึ่งบรรจุสินค้าหลายห่อหรือ

หน่วย เพื่อความสะดวกในการเคลื่อนย้าย และขนส่งสินค้าไปยังแหล่งผลิตหรือแหล่ง
จ าหน่ายสินค้า 

 การวางจ าหน่าย  คือ การน าบรรจุภัณฑ์ท่ีมีสินค้าอาหารแปรรูปอยู่ภายในวาง
จ าหน่ายได้โดยไม่จ าเป็นต้องให้เห็นสินค้า  สามารถวางนอนหรือวางตั้งได้โดยสินค้า
ไม่ได้รับความเสียหาย ซึ่งควรค านึงถึงความเหมาะสมกับชั้นวางสินค้า 

 การรักษาสิ่งแวดล้อม ได้แก่  การใช้วัสดุบรรจุภัณฑ์ที่ให้ปริมาณขยะน้อย เป็นวัสดุที่
ย่อยสลายได้ง่าย ในกระบวนการผลิตจะไม่ใช้สารที่ท าลายชั้นบรรยากาศ   สามารถ
น าบรรจุภัณฑ์หมุนเวียนกลับมาใช้ประโยชน์อย่างอ่ืนได้ (reuse) หรือเป็นบรรจุภัณฑ์
ที่สามารถหมุนเวียนกลับมาผลิตใหม่ (recycle) ได้ 

 ท าหน้าที่ส่งเสริมการขาย เพราะบรรจุภัณฑ์ที่ออกแบบสวยงามสามารถใช้เป็นสื่อ
โฆษณาได้ด้วยตัวบรรจุภัณฑ์เอง 

 ท าหน้าที่เป็นฉลากแสดงข้อมูลของอาหารแปรรูป ได้แก่ ข้อมูลทางโภชนาการ  
ส่วนประกอบ  วันที่ผลิต  วันที่หมดอายุ  ค าแนะน า และเครื่องหมายเลขทะเบียน 
หรือเลขอนุญาตจากคณะกรรมการอาหารและยา  

 สร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับสินค้าที่จ าหน่าย  เพราะบรรจุภัณฑ์ท่ีสวยงามจะสร้างมูลค่าเพ่ิม
ให้แก่สินค้า สร้างความนิยมในสินค้า จากตราสินค้าท าให้เกิดความภักดีในตัวสินค้า 
ส่งผลให้สามารถจ าหน่ายสินค้าได้ในราคาท่ีสูงขึ้น 

 ประเภทของบรรจุภัณฑ์  สามารถแยกได้หลายลักษณะตามจุดมุ่งหมาย ซึ่งการแยก
ประเภทของบรรจุภัณฑ์สามารถแยกได้ดังนี้ 
ตำรำงท่ี 3  แสดงจุดมุ่งหมายของบรรจุภัณฑ์ 
วิธีกำร จุดมุ่งหมำย ประเภทบรรจุภัณฑ์ 

1 การออกแบบ 1.1 บรรจุภัณฑ์ชั้นแรก (Primary Packaging) 
1.2 บรรจุภัณฑ์ชั้นที่สอง (Secondary 

Packaging)  
1.3 บรรจุภัณฑ์ชั้นที่สาม (Tertiary Packaging) 

2 วัสดุที่ใช้ผลิต 2.1  เยื่อและกระดาษ 
2.2  พลาสติก 
2.3  แก้ว 
2.4  โลหะ 
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 บรรจุภัณฑ์แบ่งตามการออกแบบ สามารถจ าแนกประเภทของการบรรจุภัณฑ์ได้ 3 
ประเภทคือ 

1. บรรจุภัณฑ์ชั้นแรก (Primary Packaging) เป็นบรรจุภัณฑ์ที่ผู้ซื้อจะได้สัมผัสเวลา
ที่จะบริโภค เป็นบรรจุภัณฑ์ที่อยู่ชั้นในสัมผัสกับสินค้าหรืออาหาร เช่น ซองบรรจุ
น้ าตาล  บรรจุภัณฑ์ไอศกรีม  บรรจุภัณฑ์ขนมอบกรอบ เป็นต้น 

2. บรรจุภัณฑ์ชั้นที่สอง (Secondary Packaging)  เป็นบรรจภุัณฑ์ที่รวบรวมบรรจุ
ภัณฑ์ชั้นแรกเข้าด้วยกัน  เพ่ือเหตุผลในการป้องกันหรือจัดจ าหน่ายสินค้าได้มาก
ขึ้น หรือด้วยเหตุผลในการขนส่ง  ลักาณะของบรรจุภัณฑ์ชั้นที่สอง  เช่น กล่อง
กระดาษแข็งของหลอดยาสีฟัน  กล่องกระดาษใส่ซองน้ าตาล 50 ซอง 
ถุงพลาสติกส าหรับใส่บรรจุภัณฑ์ขนมอบกรอบ 50 ถุง เป็นต้น 

3. บรรจุภัณฑ์ชั้นที่สาม (Tertiary Packaging)  คือบรรจุภัณฑ์ท่ีป้องกันสินค้า
ระหว่างการขนส่ง บรรจุภัณฑ์ขนส่งนี้ อาจแบ่งย่อยได้ 3 ประเภท คือ 

 บรรจุภัณฑ์ที่ใช้จากแหล่งผลิตถึงแหล่งขายปลีก เมื่อสินค้าได้รับการจัด
วางบนหิ้งหรือคลังสินค้าของแหล่งขายปลีกแล้ว  บรรจุภัณฑ์ก็หมด
หน้าที่ เช่น แคร่ และกะบะ (Pallet)  เป็นต้น 

 บรรจุภัณฑ์ที่ใช้ระหว่างโรงงาน เป็นบรรจุภัณฑ์ที่จัดส่งสินค้าระหว่าง
โรงงาน เช่น ลังใส่ซองพริกป่น  ถุงน้ าจิ้ม  เป็นผลผลิตจากโรงงานหนึ่ง
ส่งไปยังโรงงานอาหารส าเร็จรูปเพื่อท าการบรรจุไปพร้อมกับอาหาร เป็น
ต้น 

 บรรจุภัณฑ์ที่ใช้จากแหล่งขายปลีกไปยังผู้บริโภค เช่น ถุงต่าง ๆ ที่
ร้านค้าใส่สินค้าให้ผู้ซื้อ 

 
  การออกแบบบรรจุภัณฑ์ชั้นที่สามนึ้ จึงต้องค านึงถึงความสามารถในการป้องกัน
สินค้าระหว่างการขนส่ง  ส่วนข้อมูลรายละเอียดบนบรรจุภัณฑ์ขนส่งจะช่วยในการจัดส่งได้อย่าง
สะดวก และถูกต้อง  บรรจุภัณฑ์ชั้นที่สามจึงมักเรียกอีกชื่อหนึ่งว่า บรรจุภัณฑ์เพ่ือการขนส่ง 
(Distribution Packaging)  

ประเภทของบรรจุภัณฑ์จ าแนกตามวัสดุ สามารถแยกได้ 4 ประเภท คือ 
 เยื่อและกระดาษ  เป็นวัสดุบรรจุภัณฑ์ที่ใช้มากท่ีสุด และมีแนวโน้มใช้มากยิ่งข้ึน 

เนื่องจากการรีไซเคิลได้ง่าย  อันเป็นผลมาจากการรณรงค์สิ่งแวดล้อม  กระดาษที่ใช้
ในอุตสาหกรรมบรรจุภัณฑ์มีหลายประเภท และสามารถพิมพ์ตกแต่งได้ง่ายและ
สวยงาม นอกจากนี้ยังสะดวกต่อการขนส่ง 

 พลาสติก  เป็นวัสดุบรรจุภัณฑ์ที่มีอัตราการเติบโตสูงมาก  อาจเนื่องจากพลาสติกมี
คุณสมบัติหลากหลายที่สามารถเลือกใช้งานที่เหมาะสม  เช่น มีน้ าหนักเบา  ป้องกัน
การซืมผ่านของอากาศและก๊าซได้ระดับหนึ่ง  บางชนิดสามารถเป็นฉนวนกันความ
ร้อนได้ เป็นต้น   
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 แก้ว  เป็นวัสดุบรรจุภัณฑ์ที่มีความเฉี่อยต่อการท าปฏิกิริยาทางเคมีชีวภาพต่างๆ เมื่อ
เทียบกับวัสดุบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืน และรักษาคุณภาพของสินค้าได้ดีมาก  แก้วมีความ
ใสสามารถท าสีต่าง ๆ ได้  สามารถทนแรงกดได้สูงแต่เปราะแตกหักง่าย  ในด้าน
สิ่งแวดล้อม แก้วสามารถน ากลับมาใช้ใหม่ (reuse) ได้ประมาณ 100 ครั้ง และ
สามารถหมุนเวียนหลอมใช้ใหม่ได้ (recycle) 

 โลหะ  เป็นวัสดุบรรจุภัณฑ์ที่แข็งแรง สามารถป้องกันอันตรายจากสิ่งแวดล้อมได้ดี  
ในระบบอุตสาหกรรมอาหาร โลหะสามารถจ าแนกได้ 2 ชนิด คือ เหล็กเคลือบดีบุก  
และอลูมิเนียม 

 
2.8 กำรทดสอบวัสดุและบรรจุภัณฑ์ 

ผู้ประกอบการอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารหรือผู้เกี่ยวข้องกับการใช้บรรจุภัณฑ์ต่างก็ต้องการ
บรรจุภัณฑ์ที่ใช้งานได้ดี ปัญหาคือบรรจุภัณฑ์ที่ดีนั้นใช้มาตรการใดในการวัด ถ้าบรรจุภัณฑ์ที่ใช้อยู่นั้น
สามารถสั่งมาใช้งานได้ตามแต่ผู้แปรรูปหรือผู้ผลิตบรรจุภัณฑ์จะผลิตให้ และใช้บรรจุภัณฑ์จากผู้ผลิต
รายเดียวกันเป็นปีๆ โดยที่สินค้าไม่เคยบอบช้ าเสียหาย ภายใต้ปรากฏการณ์เช่นนี้ผู้ประกอบการต้อง
เชื่อว่าบรรจุภัณฑ์ที่ใช้อยู่นั้นดี เพราะสินค้าไม่เคยเสียหายเลย ค าถามที่อาจเกิดขึ้นต่อมาว่า บรรจุภัณฑ์
ที่ใช้นั้นอาจดีเกินไปหรือไม่ ถ้ายอมรับว่าดีเกินไป อาจเปิดโอกาสที่จะลดคุณภาพของบรรจุภัณฑ์ลงเพ่ือ
ประหยัดต้นทุน ปัญหาก็คือ จะลดคุณภาพอะไรของบรรจุภัณฑ์และจะลดลงเท่าไรโดยที่สินค้าขนส่งจะ
ยังคงไม่แตกหักเสียหาย คุณภาพที่ต้องการลดนี้จ าเป็นต้องใช้การทดสอบประเมินค่าออกมา ถ้าลด
คุณภาพบรรจุภัณฑ์ลงแล้วต้นทุนย่อมลดลงตาม และเมื่อสั่งบรรจุภัณฑ์ใหม่นี้มาใช้แล้วยังคงไม่มีอะไร
เสียหาย ย่อมแสดงว่าบรรจุภัณฑ์ที่ยอมใช้มาเป็นปีๆ เป็นบรรจุภัณฑ์ที่ดีเกินไป หรือที่เรียกว่า Over 
packaging ในทางกลับกัน ถ้าบรรจุภัณฑ์ใดไม่สามารถป้องกันสินค้าได้จะเรียกว่า Under packaging 

การควบคุมคุณภาพของวัสดุบรรจุภัณฑ์ให้ได้คุณภาพของบรรจุภัณฑ์ที่ดีนั้นจ าต้องวิเคราะห์
ทั้งระบบ เริ่มจากวัตถุดิบจนกระทั่งถึงผู้บริโภครับประทานหมดแล้วตามที่ได้กล่าวมาแล้ว การควบคุม
คุณภาพนี้มีค่าใช้จ่ายและบริษัทขนาดเล็กต่างๆ มักคิดว่าไม่สามารถยอมจ่ายค่าใช้จ่ายนี้ได้ โดยเฉพาะ
อย่างยิ่งค่าใช้จ่ายเกี่ยวกับการทดสอบต่างๆ สาระที่จะกล่าวในบทนี้ ต้องใช้เครื่องมือและเครื่องจักร
แพงพอสมควร อย่างไรก็ตามการทดสอบเพ่ือประเมินคุณภาพเป็นสิ่งจ าเป็นอย่างยิ่งเพ่ือน าทางไปสู่การ
ลดค่าใช้จ่ายรวมของบรรจุภัณฑ์ เช่น การหยุดเครื่องบรรจุ เนื่องจากคุณภาพของบรรจุภัณฑ์ไม่ดีหรือ
ใช้งานไม่ได้ เป็นต้น ย่อมท าให้ต้นทุนการผลิตสูงขึ้นจากภาพที่ 10 จะพบว่าเมื่อคุณภาพของบรรจุ
ภัณฑ์ดีขึ้น ค่าใช้จ่ายที่ใช้ในการควบคุมคุณภาพจะสูงตาม ผู้ประกอบกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับบรรจุภัณฑ์
อาหาร จึงจ าเป็นอย่างยิ่งที่จะต้องก าหนดระดับคุณภาพที่ต้องการ ด้วยการส่งวัสดุและบรรจุภัณฑ์ไป
ทดสอบตามหน่วยราชการหรือสถาบันการศึกษาและเลือกการทดสอบที่เก่ียวข้องกับคุณภาพโดยตรง 
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ภำพที่ 10  คุณภาพที่ดีขึ้นย่อมมีค่าใช้จ่ายในการควบคุมคุณภาพ 

 
 
2.9 ขั้นตอนกำรทดสอบ 
 ในการทดสอบวัสดุและบรรจุภัณฑ์แต่ละครั้งจะมีขั้นตอนการทดสอบที่คล้ายคลึงกัน กล่าวคือ 
เริ่มแรกต้องทราบถึงจุดมุ่งหมายของการทดสอบเพ่ือน าข้อมูลการทดสอบไปใช้ประโยชน์ ขั้นตอนต่อมา
คือ การเลือกมาตรฐานที่จะใช้ในการทดสอบ ซึ่งมีขั้นตอนส าคัญของการทดสอบที่เกี่ยวข้องกับบรรจุ
ภัณฑ์ คือ ต้องท าการควบคุมสภาวะของบรรจุภัณฑ์ก่อนการทดสอบทุกครั้ง 
จุดมุ่งหมาย 

ก่อนการทดสอบวัสดุและบรรจุภัณฑ์ใด ๆ จะต้องรู้ถึงจุดมุ่งหมายในการทดสอบ เนื่องจากการ
ทดสอบมีหลายวิธี แต่ละวิธีก าหนดมาตรฐานและวิธีการทดสอบที่แตกต่างกัน แม้ว่าจะใช้เครื่องมือ
ทดสอบอย่างเดียวกัน กล่าวโดยทั่วไปแล้วการทดสอบอาจมีจุดมุ่งหมายดังต่อไปนี้ 

1. เปรียบเทียบวัสดุต่างชนิดกันโดยการท าการทดสอบพร้อมกัน 
2. ควบคุมคุณภาพของวัสดุที่ใช้จริงกับวัสดุที่เคยผ่านการทดสอบมาแล้วโดยการเปรียบเทียบ

ผลที่เกิดจากการทดสอบต่างชนิดและต่างวาระกัน 
3. ศึกษาถึงคุณสมบัติการใช้งานของวัสดุหรือตัวบรรจุภัณฑ์ เช่น การทดสอบความสามารถ

ทนแรงกดในแนวดิ่ง เพ่ือจ าลองการรับน้ าหนักขณะเรียงซ้อนของสินค้า เป็นต้น 
จุดมุ่งหมายที่ 3 เป็นการทดสอบที่ส าคัญที่สุด เนื่องจากเป็นการทดสอบเพ่ือจ าลองการใช้งาน

ของวัสดุและบรรจุภัณฑ์ ส่วนการทดสอบตามจุดมุ่งหมายที่ 1 และ 2 อาจรวมสรุปได้ว่าเป็นการ
ทดสอบเพ่ือบ่งบอกคุณลักษณะของวัสดุ (Identification Test) 
มาตรฐานการทดสอบ 

จ านวนตัวอย่างที่ใช้ในการทดสอบและวิธีการทดสอบจะข้ึนอยู่กับมาตรฐานที่ใช้ในการทดสอบ 
เช่น มาตรฐานของส านักงานมาตรฐานอุตสาหกรรมไทย หรือที่เรียกย่อว่า สมอ. มาตรฐานในการ
ทดสอบบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ ที่ร่างขึ้นมาโดย สมอ. รายชื่อมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมบรรจุภัณฑ์
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สามารถใช้เป็นแนวทางการทดสอบได้อย่างกว้างๆ นอกจากมาตรฐานของ สมอ. แล้ว มาตรฐานการ
ทดสอบยังอาจแบ่งได้หลายระดับ ดังต่อไปนี้ 

1. มาตรฐานของแต่ละองค์กร บริษัทหรือหน่วยงานที่มีการจัดซื้อจัดหาวัสดุบรรจุภัณฑ์และ
ระบบบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ จะร่างมาตรฐานการทดสอบของตัวเองออกมาใช้เพ่ือให้ได้คุณภาพของบรรจุ
ภัณฑ์ตามแต่ความเหมาะสมที่จะใช้งาน มาตรฐานของแต่ละองค์กรเหล่านี้จะมีความต้องการหรือ
รายละเอียดทางการทดสอบเฉพาะเจาะจงมากท่ีสุด 

2. มาตรฐานของกลุ่มอาชีพเดียวกัน มาตรฐานการทดสอบใหม่ๆ ที่เกิดขึ้นมักจะเกิดจาก
องค์กรเหล่านี้ เนื่องจากมีความพร้อมในห้องปฏิบัติการและนักวิจัย กลุ่มอาชีพเหล่านี้จะมีการจัดตั้งใน
แต่ละประเทศและมีการถ่ายทอดแลกเปลี่ยนความรู้ทาวิชาการซึ่งกันและกัน กลุ่มท่ีมีชื่อเสียง ได้แก่ 

 FEFCO, Federation Europeene des Fabricants de Carton Ondule Test 
Metohds (มาตรฐานทดสอบของสหพันธ์แปรรูปกล่องกระดาษลูกฟูกของยุโรป) 

 TAPPI หรือ The Technical Association of Pulp and Paper Industry, Atlanta. 
 Uniform Freight Classification Committee, Atlanta. 
 The American Society of Mechanical Engineers, New York. 
 INCPEN, Industry Council for Packaging in the Environment, London. 
 USDA, Forest Products Laboratory, Madison, Wisconsin. 
 BPBMA, British Paper of Board Manufacturers Association. 
 
องค์กรเหล่านี้ส่วนมากจะเป็นองค์กรเอกชนที่ไม่ได้แสวงหาก าไร แต่เป็นการเผยแพร่ความรู้

ให้กับกลุ่มอาชีพเดียวกัน เพ่ือยกระดับมาตรฐานในการประกอบวิชาชีพ 
3. มาตรฐานขององค์กรระดับประเทศและระหว่างประเทศ องค์กรสมอ. ของไทยเป็นองค์กร

หนึ่งที่จัดอยู่ในประเภทนี้ ซึ่งประสานงานโดยตรงกับ ISO หรือ International Standard 
Organization ส าหรับวงการบรรจุภัณฑ์มีองค์กรที่เรียกว่า ISTA (International Safe Transit 
Association) ที่มีเครือข่ายทั่วโลก โดยเน้นในเรื่องการท าการทดสอบก่อนท าการขนส่งเพ่ือลดความ
เสียหายที่อาจเกิดขึ้น ในวงการอาหารมาตรฐานระหว่างประเทศที่ได้รับการอ้างถึงมากที่สุด คือ 
Codex ซึ่งมีชื่อเต็มว่า Codex Alimentarius Commission ซ่ึงเป็นองค์กรร่วมระหว่าง Food and 
Agriculture of the United Nations และ World Health Organization ส่วนองค์กรแต่ละประเทศ
ที่มีร่างมาตรฐานเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์ ได้แก่ 

 ASTM, American Society for Tasting and Materials 
 BS, British Standard. 
 JIS, Japan Institute of Standard. 
 Normes Francaise (มาตรฐานฝรั่งเศส) 
 Deutsche Industrie Normen (มาตรฐานเยอรมันท่ีรู้จักกันในนาม DIN) 
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การเลือกใช้มาตรฐานใดเป็นแนวทางในการทดสอบต้องขึ้นอยู่กับการใช้งาน ตัวอย่างเช่น มีกาส่ง
สินค้าไปประเทศใด ย่อมจะใช้มาตรฐานการทดสอบของประเทศนั้น หรืออาจจะใช้มาตรฐานการ
ทดสอบในจุดมุ่งหมาย 2 และ 3 เพ่ือเป็นแนวทางในการก าหนดมาตรฐานการทดสอบของระดับ 1 
ส าหรับเพื่อใช้ในองค์กรของตัวเอง 

 
การควบคุมสภาวะ 

การควบคุมสภาวะก่อนท าการทดสอบและระหว่างการทดสอบ นับเป็นสิ่งส าคัญมากในการ
ทดสอบบรรจุภัณฑ์ เพ่ือเป็นการแน่ใจว่าวัสดุที่ใช้ในการทดสอบจะได้คุณภาพตามสภาวะหนึ่งๆ ตามที่
ก าหนดไว้ สาเหตุเพราะวัสดุบรรจุภัณฑ์หลายประเภท โดยเฉพาะกระดาษสามารถดูดซึมหรือคาย
ความชื้นสู่อากาศรอบตัวได้ ในกรณีที่เป็นการทดสอบขั้นวิกฤติ อาจจ าเป็นต้องตรวจสอบดูว่าความชื้น  
ในวัสดุบรรจุภัณฑ์มีปริมาณเท่าไร เพ่ือให้มั่นใจว่าวัสดุที่ใช้ทดสอบนั้นอยู่ในสภาวะเดียวกับที่ต้องการ
หรือตามข้อก าหนด 

การควบคุมสภาวะการทดสอบในแต่ละประเทศอาจจะแตกต่างกัน แล้วแต่สถานที่ตั้งทาง
ภูมิศาสตร์ของประเทศนั้น ตัวอย่างเช่น ประเทศอาร์เจนติน่า ออสเตรเลีย เบลเยี่ยม ฝรั่งเศส เยอรมัน 
เนเธอร์แลนด์และอังกฤษ จะใช้สภาวะการทดสอบควบคุมที่อุณหภูมิ 23°c และความชื้นสัมพัทธ์ที่ร้อย
ละ 65 ส่วนในประเทศสหรัฐอเมริกาใช้สภาวะความชื้นสัมพัทธ์ที่ร้อยละ 50 ที่อุณหภูมิเดียวกัน 23°c 
ในขณะที่ประเทศไทย ทางสมอ. ได้ก าหนดไว้ที่อุณหภูมิ 27°c และความชื้นสัมพัทธ์ที่ร้อยละ 75 

การก าหนดสภาวะทดสอบ ยังต้องค านึงถึงสภาพความเป็นจริงที่บรรจุภัณฑ์ต้องประสบ 
ตัวอย่างเช่น ถ้าบรรจุภัณฑ์จะส่งออกไปยังสหรัฐอเมริกา ก็ควรใช้มาตรฐานของสภาวะการทดสอบของ
อเมริกาด้วย ห้องที่ใช้ในการทดสอบและเก็บวัสดุบรรจุภัณฑ์จึงต้องควบคุมอุณหภูมิและความชื้นด้วย
ระบบปรับอากาศตามสภาวะควบคุมมาตรฐานที่ต้องการ 

เมื่อมีการควบคุมสภาวะเป็นอย่างน้อย 24 ชั่วโมงแล้วจึงเริ่มท าการทดสอบ การทดสอบที่ดี
จะต้องมีความแม่นย า (Precise) และไม่แปรปรวนจากการทดสอบแต่ละครั้ง ความแม่นย านี้มี
ความสัมพันธ์กับปัจจัยต่อไปนี้ 

1. ความสลับซับซ้อนของเครื่องมือหรืออุปกรณ์ที่ใช้ในการทดสอบ รวมทั้งการปรับเครื่อง 
(Calibration) 

2. บุคลากรที่ใช้ในการทดสอบมีขีดความสามารถแค่ไหน รวมทั้งผู้บังคับบัญชาที่ท าการ
ตัดสินใจและประเมินการทดสอบ 

3. จ านวนครั้งในการทดสอบที่ไม่ท าให้เสียค่าใช้จ่ายมากเกินไปและได้ผลที่ใกล้เคียงความเป็น
จริง ในกรณีนี้อาจจะต้องเปรียบเทียบกับมาตรฐานต่างๆ ที่มีอยู่ แล้วเลือกมาตรฐานที่เหมาะสม
สอดคล้องกับจุดมุ่งหมายในการทดสอบ 

 
ขั้นตอนสุดท้ายของการทดสอบ คือ การน าเอาผลจากการทดสอบไปใช้งาน ซึ่งจะแปรตาม

ประเภทและจุดมุ่งหมายของการทดสอบที่ได้ตั้งไว้ 
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2.10 ประเภทของกำรทดสอบ 
การทดสอบบรรจุภัณฑ์ สามารถแบ่งประเภทของการทดสอบอย่างง่ายๆ ได้ 2 ประเภท คือ 

การทดสอบเพ่ือการบ่งบอก ( Identification Test) และการทดสอบเพ่ือประเมินการใช้งาน 
(Performance Test) 
การทดสอบเพื่อการบ่งบอก 

การทดสอบประเภทนี้จะเป็นการทดสอบวัสดุที่ใช้ผลิตตัวบรรจุภัณฑ์เพ่ือหาคุณลักษณะเฉพาะ
ของวัสดุนั้น เช่น กระดาษมักใช้น้ าหนักเป็นเกณฑ์ในการซื้อขายการทดสอบจึงวัดค่าน้ าหนักมาตรฐาน 
ในขณะที่พลาสติกจะใช้ความหนาแน่นเป็นเกณฑ์ในการแยกประเภทของพลาสติก เป็นต้น 

การทดสอบเพ่ือการบ่งบอกคุณลักษณะของวัสดุบางประเภท ยังสัมพันธ์กับการใช้งานของ
บรรจุภัณฑ์ เช่น การวัดอัตราการซึมผ่านของน้ าและก๊าซ จะมีความสัมพันธ์กับการคาดคะเนอายุของ
ผลิตภัณฑ์อาหาร หรือการทดสอบความแข็งแรงตามขอบของกระดาษลูกฟูกจะสัมพันธ์กับ
ความสามารถรับแรงกดในแนวดิ่งของกล่องลูกฟูก เป็นต้น 

ในกรณีที่มีการทดสอบเพ่ือการบ่งบอกของวัสดุจากหลายแหล่งพร้อมกัน เพ่ือเปรียบเทียบ
คุณสมบัติของวัสดุแต่ละแหล่งนั้น จะมีการทดสอบประเภทนี้ค่อนข้างจะบ่อย วิธีการทดสอบจะท าโดย
การแยกวัสดุที่ก าลังใช้อยู่เป็นวัสดุหลัก (Control) และวัสดุอ่ืนที่ทดสอบเพ่ือเปรียบเทียบเป็นวัสดุแปร 
(Variables) ในการทดสอบแต่ละครั้งควรทดสอบวัสดุหลักสลับกับวัสดุแปร เพ่ือลดความแปรปรวน
ของอุปกรณ์ทดสอบหลังจากท่ีทดสอบเป็นเวลานาน เช่น การทดสอบครั้งแรกจะเริ่มด้วยวัสดุหลักแล้ว
ตามด้วยวัสดุแปร การทดสอบครั้งที่สองจะสลับกันโดยเริ่มด้วยวัสดุแปรแล้วค่อยตามด้วยวัสดุหลัก เป็น
ต้น 
 
การทดสอบเพ่ือประเมินการใช้งาน 

บรรจุภัณฑ์ที่ออกแบบมาใช้งานจะต้องท าหน้าที่ต่าง ๆ กัน ตัวอย่างเช่น บรรจุภัณฑ์กล่อง
ลูกฟูกมักจะใช้ในการป้องกันอันตรายทางกายภาพระหว่างการเก็บในคลังสินค้าหรือการขนส่ง การ
ทดสอบเพ่ือการใช้งานในการเก็บคงคลังจะเป็นการทดสอบความสามารถรับแรงกดในแนวดิ่ง 
(Compression Strength) เนื่องจากในคลังสินค้ากล่องจะถูกเรียงซ้อนเป็นชั้น ๆ แต่ละชั้นจะกดทับลง
มายังกล่องที่อยู่ข้างล่าง ดังนั้นการทดสอบความสามารถรับแรงกดในแนวดิ่งจึงเป็นการจ าลอง 
(Simulation) การกดทับในคลังสินค้าของการเรียงซ้อนนั่นเอง 

นอกจากการแยกประเภทการทดสอบเป็นการบ่งบอกและการประเมินใช้งานแล้วยังสามารถ
แยกตามความคล้ายคลึงของลักษณะทดสอบ จากมาตรฐานขององค์กรต่าง  ๆ ดังที่กล่าวมาแล้ว โดย
จัดแบ่งประเภทของการทดสอบที่คล้ายๆ กันเป็น 3 กลุ่มได้ดังนี้ 

กลุ่มที่ 1 การทดสอบคุณสมบัติบรรจุภัณฑ์ด้านการป้องกันรักษาคุณภาพและการบรรจุ เช่น 
การซึมผ่านของไอน้ าหรือก๊าซ และความเข้ากันได้ (Compatibility) ของบรรจุภัณฑ์กับผลิตภัณฑ์
อาหารในแง่ของความแข็งแรง ได้แก่ ความต้านทานต่อการทิ่มทะลุ ความต้านทานต่อแรงดึง เป็นต้น 

กลุ่มที่ 2 การทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพของบรรจุภัณฑ์ ได้แก่ ความหนาที่แปรปรวน 
ความแข็งแรงของรอยปิดผนึก และสัมประสิทธิ์ความเสียดทานซึ่งมีผลต่อการเดินวัสดุบรรจุภัณฑ์บน
เครื่องจักร เป็นต้น 
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กลุ่มที่ 3 การทดสอบคุณสมบัติทางด้านความสวยงานของบรรจุภัณฑ์ส าเร็จรูป เช่น ความแวว
วาวเป็นประกาย (Haze and Gloss) ความสามารถต้านทานต่อการเสียดสี และความสามารถในการ
จับฝุ่นจากอากาศ เป็นต้น 
ในการเลือกมาตรฐานการทดสอบใด ๆ ก็ตาม จ าต้องทราบว่าผลที่ได้จากการทดสอบจะน าไปประเมิน
ใช้งานได้อย่างไรบ้าง 
2.11 กำรทดสอบวัสดุ 
การทดสอบกระดาษ เปลวอะลูมิเนียม และฟิล์ม 
(1) น้ าหนักมาตรฐาน ความหนา และความหนาแน่น 

วัสดุบรรจุภัณฑ์ที่เป็นแผ่นๆ มักจะซื้อขายกันด้วยน้ าหนักมาตรฐานหรือ Basis Weight 
ตัวอย่างเช่น กระดาษที่เรียกว่า 100 กรัม ความจริงเป็นการเรียกจาก น้ าหนักมาตรฐานเป็นกรัมต่อ
ตารางเมตร แต่เรียกง่ายๆ ว่า กรัม บางครั้งอาจจะได้ยินค าว่า gsm ซึ่งย่อมาจาก "gram per square-
meter" หรือกรัมต่อตารางเมตรนั่นเอง 

 
 

ภำพที่ 11  แสดงการทดสอบด้วยการชั่งน้ าหนัก 
 
ในอดีตมีการเรียกน้ าหนักมาตรฐานเป็นปอนด์ต่อรีม ค าว่า รีม คือ จ านวนกระดาษ 500 แผ่น 

ของขนาด 24 นิ้ว x 36 นิ้ว ซึ่งมีพ้ืนที่เท่ากับ 432,000 ตารางนิ้ว ดังนั้น น้ าหนักมาตรฐาน 40 ปอนด์
ต่อรีม คือ กระดาษขนาดและจ านวนดังกล่าวชั่งได้น้ าหนัก 40 ปอนด ์

ส่วนความหนานั้นเป็นคุณสมบัติที่สองที่มักจะกล่าวถึง เนื่องจากความหนามีผลโดยตรงต่อ
ความเหนียวหรือความสามารถในการงอพับของวัสดุบรรจุภัณฑ์ และยังสัมพันธ์กับความสามารถในการ
ซึมผ่านของไอน้ าหรือก๊าซของวัสดุบรรจุภัณฑ์นั้น ๆ ศัพท์ค าว่า ความหนา ในภาษาอังกฤษ นอกจาก 
Thickness แล้ว บางครั้งเรียกว่า Caliper 

ส าหรับกระดาษแข็ง บางทีมีการเรียกความหนาเป็นพอยต์ (Points) ซึ่งหมายถึงเศษหนึ่งส่วน
พันของหนึ่งนิ้ว ดังนั้นกระดาษแข็งที่หนา 0.025 นิ้ว ก็คือ 25 พอยต์ ความหนาแน่นจะได้จากการ
ค านวณของน้ าหนักและความหนา คือ มีค่าเป็นน้ าหนักต่อหน่วยปริมาตรเขียนเป็นสูตรได้ว่า 
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ความหนาแน่นนี้เป็นคุณลักษณะที่จ าเป็นต้องทราบของกระดาษประเภทต่าง  ๆ เนื่องจาก
ความหนาแน่นที่แตกต่างกันของกระดาษแต่ละชนิด มีผลต่อคุณสมบัติต่าง ๆ ของกระดาษโดยตรง 
 
(2) ควำมต้ำนทำนต่อแรงดึง (Tensile Strength) 

การทดสอบความต้านทานต่อแรงดึงเป็นการทดสอบศักยภาพความทนทานต่อแรงดึงของวัสดุ 
โดยวัสดุบรรจุภัณฑ์จะถูกแรงดึงอย่างช้า ๆ จนกระทั่งขาดออกจากกัน แล้ววัดค่าแรงดึงสูงสุดขณะที่
ขาดและยืดตัวของวัสดุสุดท้ายขณะที่ขาด การทดสอบนี้นับเป็นการทดสอบคุณสมบัติทางกลอย่างง่าย
ของวัสดุที่เป็นแผ่นหรือฟิล์ม การทดสอบมักจะท าใน 2 ทิศทาง คือ ในแนวทิศที่วัสดุผลิตจาก
เครื่องจักรแปรรูป เรียกว่า ทิศในแนวของเครื่องจักร (Machine Direction หรือ MD) และอีกทิศหนึ่ง 
คือแนวที่ตั้งฉากกับ MD (Cross-Machine Direction หรือ CD) ผลการทดสอบแสดงในรูป (ก)  

 
ภำพที่ 12  แสดงการทดสอบความต้านทานต่อแรงดึง 

 
(3) ความต้านทานต่อแรงดันทะลุ (Bursting Strength) 
การทดสอบแรงดันทะลุเป็นการทดสอบขั้นพ้ืนฐานของอุตสาหกรรมกระดาษ โดยการเพ่ิม

แรงดันต่อกระดาษที่ถูกยึดไว้ให้แน่น เพ่ือทดสอบว่ากระดาษจะทนแรงดันได้มากน้อยแค่ไหน การ
ทดสอบนี้อาจเรียกตามชื่อของผู้ที่ค้นพบว่า "Mullen Test" (มูลเลนเทสต์) 

การทดสอบนี้เป็นวิธีง่ายๆ ที่จะตรวจสอบความแข็งแรงของวัสดุบรรจุภัณฑ์ซึ่งใช้มากกับ
กระดาษลูกฟูกและอาจจะใช้กับพลาสติกบางประเภทที่ยืดตัวได้น้อย สิ่งที่ควรตระหนักถึงคือ การ
ทดสอบนี้มิได้มีความสัมพันธ์โดยตรงกับความแข็งแรงของบรรจุภัณฑ์ที่น าวัสดุที่ทดสอบนี้ไปขึ้นรูป แต่
เป็นการศึกษาความแข็งแรงขอวัสดุเท่านั้น กล่าวคือ กระดาษลูกฟูก โครงสร้าง A ที่มีค่า Burst Test 
สูงกว่าโครงสร้าง B เมื่อขึ้นรูปเป็นกล่อง กล่องที่ท าจากกระดาษลูกฟูกโครงสร้าง A ไม่จ าเป็นเสมอไป
ว่าจะแข็งแรงกว่ากล่องที่ท าจากกระดาษลูกฟูก B อย่างไรก็ตามการทดสอบนี้ยังนิยมใช้เนื่องจาก
ทดสอบได้ง่ายและเร็ว 
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ภำพที่ 13  แสดงการทดสอบความต้านทานต่อแรงดันทะลุ 

 

(4) ควำมต้ำนทำนกำรฉีกขำด (Tear Strength) 
การทดสอบแบบนี้คล้ายคลึงกับการทดสอบความต้านทานต่อแรงดันทะลุ คือ เป็นการทดสอบ

ขั้นพ้ืนฐานเพื่อศึกษาความแข็งแรงของวัสดุ ส่วนมากใช้ทดสอบกับกระดาษ เนื่องจากเป็นการทดสอบที่
ง่ายและอุปกรณ์ไม่แพงมากนัก 

การทดสอบความต้านทานการฉีกขาดมีอยู่หลายวิธี วิธีที่มีการใช้กันมาก คือ การใช้เครื่องมือที่
มีชื่อว่า Elmendorf เป็นการวัดพลังงานที่ใช้ในการฉีกกระดาษออกจากกัน ค่าพลังงานที่วัดได้จาก
สเกลบนเครื่องจะแปลงมาเป็นแรงที่ใช้ในการฉีกกระดาษดังแสดงในรูป (ข) หน้า 168 

(5) อัตรำกำรซึมผ่ำนของก๊ำซ (Gas Transmission Rate - GTR) 
อัตราการซึมผ่านของวัสดุบรรจุภัณฑ์ประเภทแผ่นและฟิล์ม โดยเฉพาะพลาสติกจะมีคุณสมบัติ

เฉพาะตัวซึ่งสามารถทดสอบอย่างง่ายๆ โดยน ากระดาษมาปิดที่ปากแล้วเป่าลมผ่านกระดาษไปยังมือ
อีกข้างที่ปิดไว้อีกด้านหนึ่งของกระดาษที่มือจะสามารถรับความรู้สึกของลมร้อนที่ผ่านออกจากกระดาษ
มาได้ ซึ่งแสดงว่ากระดาษมีความต้านทานความสามารถหรือปล่อยให้อากาศซึมผ่านได้ คุณสมบัติเช่นนี้
ก็มีในฟิล์มพลาสติก เพียงแต่ว่าการซึมผ่านของฟิล์มพลาสติกนั้นเกิดขึ้นช้ากว่า 

 
การทดสอบอัตราการซึมผ่านของก๊าซเป็นการวัดปริมาตรของก๊าซชนิดต่างๆ ที่สามารถซึมผ่าน

วัสดุบรรจุภัณฑ์ประเภทใดประเภทหนึ่ง วิธีการทดสอบท าโดยการตัดวัสดุบรรจุภัณฑ์มาประกบตรง
กลางระหว่างเซลล์ 2 ข้าง เซลล์แต่ละข้างจะมีความดันของก๊าซแตกต่างกัน ก๊าซของด้านที่มีความดัน
สูงจะสามารถดันก๊าซผ่านฟิล์มไปยังอีกด้านหนึ่ง ปริมาตรของก๊าซที่วัดได้จากการซึมผ่านจะเป็นค่าคงที่
ของวัสดุบรรจุภัณฑ์ ณ อุณหภูมิหนึ่งและพ้ืนที่ผิวที่ก าหนดไว้มีหน่วยเป็นลูกบาศก์เซนติเมตร หรือ ซีซี/
ตารางเมตร/วัน 
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ภำพที่ 14  แสดงการทดสอบหาอัตราซึมผ่านของก๊าซ 

 
 

(6) อัตรำกำรซึมผ่ำนของไอน้ ำ (Water Vapor Transmission Rate - WVTR) 
การทดสอบอัตราการซึมผ่านของไอน้ าเป็นการทดสอบท่ีมีหลักการคล้ายคลึงกับการซึมผ่าน

ของก๊าซแต่แตกต่างกัน คือ แทนที่จะวัดเป็นปริมาตรจะวัดเป็นน้ าหนักแทน นอกจากนี้การวัดการซึม
ผ่านของไอน้ าจะวัดในสถานะที่สมดุลที่อุณหภูมิ 38°c ความชื้นสัมพัทธ์ที่ 90% โดยมีหน่วยเป็น กรัม/

ตารางเมตร/วัน  
ภำพที่ 15 แสดงการทดสอบหาอัตราการซึมผ่านของไอน้ า 

 
ตำรำงท่ี 5.1 แสดงการแปลงหน่วยต่าง ๆ ของการวัดอัตราการซึมผ่านของไอน้ ามาเป็นหน่วย

มาตรฐานที่สภาวะและความดันมาตรฐานเดียวกันโดยมีหน่วยปริมาตรลูกบาศก์เซนติเมตร/ตาราง
เซนติเมตรของพ้ืนที่ผิว/มิลลิเมตรของความหนา/เวลาเป็นวินาที/ความสูงของปรอทเป็นเซนติเมตร 
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ตำรำงท่ี 4 แสดงการแปลงหน่วยของอัตราการซึมผ่านของไอน้ า 

หน่วย ตัวคงท่ี ที่ใช้คูณ 

กรัม/ตร.ม./มม./24 ชม./ซม.
ปรอท 
ซีซี/100 ตร.นิ้ว/มิลล์/24 ชม./
ความดันบรรยากาศ (atm) 
กรัม/ตร.นิ้ว/มิลล์/24 ชม./ความ
ดันที่ก าหนด 
กรัม/100 ตร.นิ้ว/มิลล์/24 ชม./
ความดันบรรยากาศ (atm) 
ซีซี/100 ตร.นิ้ว/มม./24 ชม./
ซม.ปรอท 
กรัม/100 ตร.นิ้ว/มิลล์/24 ชม./
ความดันที่ก าหนด 
ซีซี/ตร.ซม./มม./24 ชม./ซม.
ปรอท 
กรัม/ตร.ซม./ซม./ชม./ซม.ปรอท 
ซีซี /ตร.ซม./ซม./วินาที/ซม.
ปรอท 
ซีซี/ตร.นิ้ว/มิลล์/24 ชม./ความ
ดันบรรยากาศ (atm) 
กรัม/ตร.นิ้ว/มิลล์/24 ชม./ความ
ดันที่ก าหนด 
ซีซี/100 ตร.นิ้ว/มิลล์/24 ชม./
ความดนับรรยากาศ (atm) 

 

 

 

 

 

 

 

 
x10 
x 3.8073x 10-12 

 
x 1.4390x 10-10 

 
การทดสอบกระดาษแข็งและกระดาษลูกฟูก 

การทดสอบอันดับแรกของบรรจุภัณฑ์กระดาษ คือ การทดสอบหาความชื้นของกระดาษตาม
ด้วยการหาน้ าหนักมาตรฐานและความหนาของกระดาษ อันดับต่อไปคือ การหาเกรนหรือแนวเยื่อเส้น
ใยของกระดาษว่าอยู่ในแนวที่ต้องการหรือไม่เมื่อขึ้นรูปเป็นกล่อง แล้วจึงค่อยวัดขนาดมิติของกล่อง ซึ่ง
อาจวัดมิติเม่ือขึ้นรูปเสร็จหรือมีการแกะกล่องออกและแผ่เป็นแผ่นแนวราบ ในแง่ของการผลิตตัวกล่อง
กระดาษแข็งจะต้องถูกตรวจสอบความลึกและความกว้างของการทับเส้นเพ่ือการขึ้นรูปกล่องได้ง่าย
หรือยาก 
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ส าหรับกล่องกระดาษลูกฟูก นอกเหนือจากน้ าหนักมาตรฐานและความหนาของกระดาษที่ใช้
ผลิตแผ่นกระดาษลูกฟูก การทดสอบที่นิยมมากคือ การทดสอบแรงดันทะลุซึ่งเป็นการทดสอบความ
แข็งแรงแบบพ้ืนฐาน การทดสอบที่ให้ผลแน่นอนกว่า คือ การทดสอบความแข็งแรงตามขอบของ
กระดาษลูกฟูก (Edge Crush Test หรือ ECT) ดังแสดงในรูปที่ 5.7 และรูป (ง) ในหน้า 168 และ
ความสามารถในการรับแรงกดในแนวราบของลอน (Flat Crush Test) ในรูปที่ 5.8 ส าหรับการ
ทดสอบความแข็งแรงตามขอบนี้สามารถใช้ในการประเมินความแข็งแรงของกล่องลู กฟูกในแง่ของ
ความสามารถรับแรงกดในแนวดิ่ง (Compression Strength) โดยใช้สูตรที่คิดค้นโดย McKee มีดังนี ้

 

 
โดยที่  

P = ค่าประเมินของความต้านทานรับแรงกดในแนวดิ่ง (kp) 
ECT = ค่าความแข็งแรงตามขอบของกระดาษลูกฟูก (kp/cm) 
H = ความหนาของกระดาษลูกฟูก (มม.) 
Z = ความยาวของเส้นรอบรูปของกล่องลูกฟูกด้านที่รับแรงกด 

หมายเหตุ ค่า kp = 10 นิวตัน 
 

 
 

 
 
 
 
 

 
ภำพที่ 16 การทดสอบความแข็งแรงตามขอบของกระดาษลูกฟูก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภำพที่ 17 การทดสอบการรับแรงกดในแนวราบของลอนลูกฟูก 
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การทดสอบประเภทของพลาสติก 
ส าหรับคนที่ไม่ได้อยู่ในวงการบรรจุภัณฑ์หรือวงการพลาสติก การเรียกชื่อพลาสติกประเภท

ต่างๆ ที่เริ่มต้นด้วยตัวพีก็ยุ่งยากพอสมควร ยิ่งถ้ามีการแยกประเภทของพลาสติกคงยุ่งยากมากขึ้นไป
อีก อย่างไรก็ตาม ในหัวข้อต่อไปนี้จะพยายามอธิบายถึงวิธีการบ่งบอกพลาสติกประเภทต่างๆ อย่ าง
ง่ายๆ โดยไม่จ าเป็นต้องใช้เครื่องมือที่สลับซับซ้อน 

ขั้นตอนอันดับแรกในการทดสอบ คือ การเผาหรือลนด้วยไฟ แล้วสังเกตสิ่งต่างๆ ดังนี้ 
1. ลักษณะการไหม้ของพลาสติก 
2. ถ้าพลาสติกนั้นจุดไฟติด สังเกตสีของเปลวไฟที่ไหม้ 
3. พลาสติกท่ีไหม้ติดไฟมีควันหรือไม่ 
4. ถ้ามีควันให้สังเกตสีของควัน 
5. ลักษณะการไหม้ของพลาสติกมีเศษหรือมีของเหลวหยดหรือไม่ 
6. เมื่อดับไฟแล้ว การไหม้ยังเป็นไปอย่างต่อเนื่องหรือไม่ 
7. ในขณะที่ไหม้นั้น มีกลิ่นจากการเผาไหม้หรือไม่ 
วิธีการบ่งบอกประเภทของพลาสติกด้วยการเผานี้ควรจะเริ่มจากการลนไฟพลาสติกที่รู้จักว่า

เป็นอะไรก่อน เพ่ือสังเกตลักษณะของการเผาไหม้ และท าความคุ้นเคยกับผลจากการเผาไหม้ของ
พลาสติกแต่ละประเภท พลาสติกบางจ าพวก เช่น PVC เมื่อมีการเติมสารต่างๆ เช่น พวก Fillers, 
Plasticizers เป็นต้น จะท าให้ลักษณะการเผาไหม้แปรเปลี่ยนไปได้ ส่วนการดมกลิ่นที่เกิดจากการเผา
ไหม้ ควรจะดมหลังจากดับไฟแล้วค่อยๆ ดม รายละเอียดผลจากการลนไฟนี้สรุปอยู่ในตารางที่ 4 

ขั้นตอนต่อไปในการทดสอบ คือ การท าให้พลาสติกละลายในสารตัวท าละลาย (Solvents) ซึ่ง
สารตัวท าละลายส่วนใหญ่ค่อนข้างจะเป็นอันตราย การทดสอบในขั้นตอนนี้จึงควรระวังอย่างยิ่ง 
ตัวอย่างพลาสติกท่ีใช้อาจมีขนาดเพียง ½ x ½ นิ้ว โดยใสไว้ในขวดแก้วที่บรรจุสารตัวท าละลายไว้อย่าง
น้อย 12 เซนติเมตรดังภาพที ่10 พลาสติกต่างชนิดกันจะละลายในสารตัวท าละลายต่างกัน ดังแสดงใน
ตารางที ่5 

 
ภำพที่ 18  แสดงการทดสอบประเภทของพลาสติกด้วยการใช้สารตัวท าละลาย 
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ตำรำงท่ี 5   วิธีการทดสอบหาประเภทของพลาสติกด้วยการลนไฟ 

ป ร ะ เ ภ ท ข อ ง
ฟิล์ม 

สีของเปลวไฟ ลักษณะ กลิ่นจำกกำร
ไหม้ 

ควำมหนำแน่น 
(กรัม/ลบ.ซม.) 

Polyethylene ส่วนบนเป็นสีเหลือง 
ส่วนล่างเป็นสีฟ้า 

ควันสีขาว 
ละลายเป็นหยด
คล้ายเทียน 

กลิ่นไหม้ของไข LDPE : 0.91-
0.94 
HDPE : 0.94-
0.965 

Polypropylene  ส่วนบนเป็นสีเหลือง 
ส่วนล่างเป็นสีฟ้า 

ห ล อม ล ะล า ย
เป็นหยด 

กลิ่นไหม้ของไข 0.9 - 0.915 

PVC สีเหลืองอมส้ม มีขอบ
เปลวเป็นสีเขียว 

แยกตัว กลิ่นคลอไรด์ 1.28 - 1.38 

Polyester สีเหลือง ควั นสี ด า  ไม่ มี
การหยด ไหม้ไป
เรื่อยๆ 

ไ ม่ ลุ ก ไหม้ ไ ด้
ง่ายๆ 

1.38 

Polycarbonate สีเหลืองอมส้ม ควั นสี ด า  ไม่ มี
การหยด มีการ
แยกตัว 

ไ ม่ ลุ ก ไหม้ ไ ด้
ง่ายๆ 

1.2 

Nylon สีฟ้าและปลายเปลว
เป็นสีเหลือง 

ละลาย หยดเป็น
ฟอง หยดเป็ น
ก้อนๆ 

ค ล้ า ย กั บ ก า
ไหม้ผม 

1.06 - 1.14 

Polystyrene  สีเหลืองส้ม เขม่าสีด า ไม่มี
การหยด นิ่มตัว 

กลิ่นหอม 1.04 - 1.09 

กระดาษแก้ว สีเหลืองส้มอมสีเทา มีควันไหม้ได้เร็ว
และไหม้ อย่ า ง
สมบูรณ์ 

คล้ ายกับไหม้
กระดาษ 

0.48 

แหล่งที่มา : Athalye, A.S. "Identification and Testing of Plastics" 
 
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001611/pp-polypropylene
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001452/polystyrene-ps
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ตำรำงท่ี 6 ประเภทของพลาสติกท่ีละลายในสารตัวท าละลาย 

ประเภท
พลำสติก 

สำรตัวท ำละลำย (Solvent) 

Polyethylene, 
Polybutene-1, 

p-Xylene*, Trichlorobenzene-, Decane*, Decalin* 

Isotactic 
Polypropylene 

Benzene, Toluene, Chloroform, Cyclohexanone, 

Polystyrene  Tetrahydrofuran,Cyclohexzanone,Methylethhlketone,Dimethylformamide 

Polyvinyl 
Chloride 

Aqueous cupriammonium hydroxide*, 

Cellulose Aqueous zinc chloride, Aqueous calcium thiocyanate 

Polyamides Formic acid, Conc. Sulfuric acid, Dirmethylformamide, Mcresol 

 
แหล่งที่มา : Athalye A.S. "Identification and Testing of Plastics" 

 
ขั้นตอนสุดท้ายคือ การหาความถ่วงจ าเพาะ (Specific Gravity) ตามที่ทราบกันแล้วว่า

พลาสติกแต่ละประเภทมีความหนาแน่นที่แตกต่างกัน การทดสอบดังแสดงในรูปที่ 5.11 ของเหลวที่
บรรจุอยู่ในขวดเมทิลแอลกอฮอล์ (Methyl Alcohol หรือ Methanol) หรือน้ ายาซักผ้าผสมน้ า โดยมี
ส่วนผสมของน้ ายาซักผ้า (1 ส่วนใน 100 ส่วนของน้ า การทดสอบจะใช้เมทิลแอลกอฮอล์มีความ
ถ่วงจ าเพาะ 0.7917 ที่อุณหภูมิห้อง แต่ส่วนใหญ่จะใช้น้ าผสมน้ ายาซักผ้า เพราะพลาสติกส่วนใหญ่มี
ความถ่วงจ าเพาะมากกว่า 1 การหาความถ่วงจ าเพาะจะหาได้จากสูตรดังต่อไปนี้เพ่ือเปรียบเทียบหา
ประเภทของพลาสติกในตารางที่ 6 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001452/polystyrene-ps
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000966/specific-gravity-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%96%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%B0
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000966/specific-gravity-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%96%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%B0
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000280/density-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%99%E0%B9%88%E0%B8%99
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ตำรำงท่ี 7  ความถ่วงจ าเพาะของพลาสติกประเภทต่าง ๆ 

พลาสติก ความถ่วงจ าเพาะ 

Polypropylene (PP) 0.85 - 0.90 

Low Density Polyethylene (LDPE) 0.91 - 0.93 

High Density Polyethylene(HDPE) 0.91 - 0.96 

Polystyrene  1.05 - 1.08 

Nylon 1.09 - 1.14 

Polyester 1.12 - 1.30 

Vinyl Chloride 1.15 - 1.65 

Polycarbonate 1.20 

 
2.12 กำรทดสอบบรรจุภัณฑ์ 

การทดสอบบรรจุภัณฑ์อาจแบ่งเป็น 2 ประเภทคือ การทดสอบเพ่ือควบคุมคุณภาพของบรรจุ
ภัณฑ์และการทดสอบบรรจุภัณฑ์เพ่ือการขนส่ง การทดสอบทั้ง 2 ประเภทนี้เป็นการจ าลองการใช้งาน
จริงของบรรจุภัณฑ์มาท าการทดสอบในห้องปฏิบัติการ 
การทดสอบบรรจุภัณฑ์เพื่อควบคุมคุณภาพ 

(1) กำรทดสอบกระป๋องโลหะ 
โดยทั่วไปบรรจุภัณฑ์กระป๋องควรจะถูกบรรจุไม่ต่ ากว่า 90% ของความจุทั้งหมดตาม

มาตรฐานของ U.S. FDA มาตรฐานนี้ หมายถึงช่องว่างเหนืออาหารสุทธิ (Net Head Space) ของ
ภาชนะไม่ควรมากกว่า 10% ของความสูงด้านในของกระป๋อง ในตารางที่ 5.5 เปรียบเทียบความจุของ
กระป๋องขนาดต่างๆ กัน โดยใช้กระป๋องขนาดเบอร์ 2 เป็นเกณฑ์มาตรฐานเปรียบเทียบ ตารางนี้ยัง
บอกขนาดของกระป๋องที่นิยมใช้ เช่น กระป๋องขนาดเบอร์ 2 มีขนาด 307 x 409 (นิ้ว) และกระป๋อง
เบอร์ 10 มีขนาด 603 x 700 (นิ้ว) เป็นต้น 

 
 
 
 
 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000966/specific-gravity-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%96%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%B0
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001611/pp-polypropylene
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001586/ldpe-low-density-polyethylene
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001909/hdpe-high-density-polyethylene
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001452/polystyrene-ps
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001022/headspace
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000599/can-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9B%E0%B9%8B%E0%B8%AD%E0%B8%87
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ตำรำงที่ 8  แสดงความจุและค่าการเปลี่ยนขนาดของกระป๋องที่นิยมใช้ในการบรรจุผักและผลไม้
กระป๋อง 

ชื่อ ข น ำ ด 
(นิ้ว) 

ควำมจุของน้ ำเป็นออนซ์ท่ี 20°c เทียบเท่ำกับกระป๋อง No.2 

6Z 202x308 6.08 0.295 

8Z Short 211x300 7.93 0.386 

8Z Tall 211x304 8.68 0.422 

No. 1 (Picnic) 211x400 10.94 0.532 

No.211Cylinder 211x414 13.56 0.660 

No. 300 300x407 15.22 0.741 

No.300Cylinder 300x509 19.40 0.945 

No. 1 Tall 301x411 16.70 0.813 

No. 303 303x509 16.88 0.821 

No.303Cylinder 301x411 21.86 1.060 

No.2Vacuum 307x306 14.71 0.716 

No. 2 307x409 20.55 1.000 

Jumbo 307x510 25.80 1.2537 

No.2Cylinder 307x512 26.40 1.284 

No. 1 - ¼ 401x206 13.81 0.672 

No. 2 - ½ 401x411 29.79 1.450 

No.3Vacuum 404x307 23.90 1.162 

No.3Cylinder 404x700 51.70 2.515 

 แหล่งที่มา : อย. "แนวทางในการปฏิบัติตาม GMP อาหารกระป๋อง" 
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หมายเหตุ ตารางข้างบนช่องขวาสุดเป็นการเทียบกับกระป๋อง No.2 แสดงปริมาณบรรจุเป็นกี่
เท่าของกระป๋องขนาดเบอร์ 2 

จุดมุ่งหมายของการทดสอบกระป๋องโลหะจะเน้นที่การหารอยรั่วของกระป๋อง ส่วนใหญ่จะเป็น
บริเวณรอยปิดของฝากระป๋องกับตัวกระป๋อง ดังนั้นก่อนที่จะปิดฝากระป๋องจะต้องตรวจบริเวณปาก
กระป๋องให้มีความเรียบและเอียงเป็นมุมเดียวกันรอบตัวกระป๋อง เมื่อปิดฝากระป๋องแน่นหนาแล้วจึงอัด
อากาศใส่กระป๋องให้ได้ความดันประมาณ 1.5 - 2.0 เท่าของความดันบรรยากาศ การทดสอบรอยรั่วจะ
กระท าภายใต้น้ าโดยกดกระป๋องให้จมน้ าเพ่ือสังเกตฟองอากาศท่ีจะออกมาจากบริเวณที่มีรอยรั่ว 

โดยทั่วไปแล้วโรงงานผู้ผลิตกระป๋องจะเป็นผู้ที่คอยช่วยเหลือและให้ค าแนะน าเกี่ยวกับการ
ตรวจสอบตะเข็บของกระป๋องแก่ลูกค้าของตน อาจจะมีเอกสารพร้อมรูปภาพแสดงวิธีการตรวจสอบ 
ปัจจัยส าคัญท่ีเกี่ยวกับการตรวจสอบมีดังต่อไปนี้ 

1. ตรวจสอบตะเข็บด้วยตำเปล่ำ 
ในระหว่างการด าเนินการปิดผนึกฝากระป๋อง จ าเป็นจะต้องคอยตรวจดูเป็นระยะเพ่ือตรวจหา

ต าหนิของตะเข็บ อาทิเช่น ตะเข็บตาย (Dead Head) สันแหลม (Cut Overs) และต าหนิอ่ืนของ
ตะเข็บขอคู่ ควรจะควบคุมโดยผู้ที่ได้รับการฝึกฝนจนสามารถตรวจสอบด้วยตาเปล่าได้ ควรจะมีการ
ตรวจดูเป็นช่วงระยะเวลาที่ไม่เกิน 30 นาที โดยการสุ่มตัวอย่างจากจุดที่ท าการปิดผนึกฝาและจด
บันทึกผลการสังเกตผิดปกติ เช่น ท างานช้าเกินควร เมื่อพบจุดบกพร่องควรท าการแก้ไขโดยด่วน 

2. กำรตรวจสอบตะเข็บโดยกำรฉีกหรือเลำะตะเข็บ 
ควรกระท าทุกๆ ช่วง 4 ชั่วโมง หลังจากเริ่มต้นการปิดผนึกฝากระป๋อง และเครื่องท างานได้เต็มที่แล้ว 
ผลการตรวจสอบควรบันทึกไว้เป็นหลักฐานรวมทั้งการแก้ไข 

3. กำรสังเกตทั่วไป 
ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อคุณภาพของตะเข็บคู่ (Double Seam) มีดังนี ้

 สภาพของเครื่องดื่มปิดผนึกไม่ว่าเป็นเครื่องแบบใช้มือหรือไม่ก็ตาม 
 วัสดุที่ท ากระป๋อง เช่น ความหนาที่แตกต่างกันของแผ่นดีบุกที่ใช้ท ากระป๋อง 
 ขนาดของกระป๋อง 
4. กำรวัดตะเข็บที่จ ำเป็นและท่ีเลือกใช้ 

 ระบบการวัดโดยใช้เครื่องส่องหรือฉายตะเข็บ (Seam Scope or Projector) การวัดที่จ าเป็น 
ได้แก่ ส่วนปลายขอบตัวกระป๋องที่บานออกเหมือนตะขอเรียกว่า ตัวขอ การเกยกัน ความ
แน่น (สังเกตจากรอยย่น) การวัดที่เลือกใช้ คือ ความกว้าง (ความสูง) ของฝา ความลึกของฝา 
และความหนา 

ระบบการวัดโดยใช้เครื่องส่องหรือฉายตะเข็บ (seam scope) 
 ระบบการวัดโดยใช้ไมโครมิเตอร์ (Micrometer) การวัดที่จ าเป็น ได้แก่ ขอฝา ขอตัว ความ

หนา (หรือความสูง) ความแน่น (สังเกตจากรอยย่น) การวัดที่เลือกได้ ได้แก่ การเกยกัน (โดย
การค านวณ) ความลึกของฝา และความหนา 

ในเวลาที่ท าการผลิตจริง ควรจะมีการสุ่มตัวอย่างทุกๆ ช่วงเวลาหนึ่ง เพ่ือทดสอบหารอยรั่วของ
กระป๋องเหมือนกับการทดสอบกระป๋องเปล่า นอกจากนี้ยังควรที่จะเก็บอาหารกระป๋องไว้อีกประมาณ 
30 วัน เพ่ือตรวจสอบรอยรั่วอีกครั้งหนึ่ง 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000654/double-seam-%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%9A%E0%B8%AA%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B9%89%E0%B8%99
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มีวิธีการในห้องปฏิบัติการที่ใช้กันอย่างกว้างขวางในการทดสอบอาหารกระป๋องเพ่ือให้ตรงตาม
มาตรฐาน มีดังนี้ 

- สุญญากาศ (Vacuum) วัดสุญญากาศของอาหารกระป๋องด้วยมาตรวัดความดัน (Pressure 
Gauge) วิธีการวัดควรเจาะฝาใกล้ๆ ขอบกระป๋อง เพ่ือลดการท าให้ฝาเสียรูปจากการออกแรงกด การ
อ่านค่าควรอ่านค่าที่อุณหภูมิห้อง เพราะกระป๋องที่อุ่นกว่าจะมีสุญญากาศต่ าและกระป๋องที่เย็นจะมี
สุญญากาศสูง กระป๋องที่บรรจุเต็มหรือมีช่องว่างเหนืออาหารน้อยจะอ่านค่าไม่ได้แน่นอน เพราะปลาย
แหลมของมาตรวัดความดันจะแทงทะลุผลิตภัณฑ์หรืออากาศในเครื่องวัดเอง จะท าให้เกิดการ
คลาดเคลื่อนโดยค่าจะต่ ากว่าความเป็นจริงมาก 

เมื่อใช้เครื่องวัดสุญญากาศด้วยไฟฟ้าส าหรับตรวจสอบภาชนะบรรจุแบบกระป๋องและขวดแก้ว โดย
วัดความถี่คลื่นท าให้สามารถอ่านค่าของสุญญากาศหรือความกดดันในภาชนะบรรจุได้ 

- ช่องว่างเหนืออาหาร (Headspace) วัดระยะจากส่วนบนของตะเข็บขอคู่ของกระป๋องหรือ
ขอบบนของขวดแก้วถึงระดับผิวของผลิตภัณฑ์ในภาชนะบรรจุ วัดในแนวดิ่งประมาณตรงกลางกระป๋อง
จุ่มลงจนถึงผิวของของเหลว แล้วอ่านค่าปกติจะอ่านเป็น 1/32 นิ้ว 
บางครั้งส่วนที่เป็นของแข็งจะโผล่ขึ้นมาจากผิวของของเหลวจึงต้องกดลงไปใต้ของเหลวก่อนวัด อาจใช้
ตัวถ่วงให้ของแข็งจมลง ดังนั้นการวัดระยะทางที่ได้ต้องลดด้วยระดับการแทนที่น้ าของตัวถ่วง 

- ช่องว่างเหนืออาหารสุทธิของภาชนะบรรจุที่มีตะเข็บขอคู่ เช่น กระป๋องจะวัดจากระดับของ
ของเหลวถึงฝาด้านใน อาจประเมินได้โดยหักด้วยความสูงเฉลี่ยของตะเข็บขอคู่ (ประมาณ 6/32 นิ้ว) 

- น้ าหนักเนื้อ (Drained Weight) ของอาหารที่บรรจุในกระป๋อง ในห้องปฏิบัติการสามารถหา
ได้โดยเทอาหารในกระป๋องลงบนตะแกรง ผลิตภัณฑ์อ่ืน ๆ ยกเว้นมะเขือเทศจะใช้ตะแกรงขนาด 
8 mesh screen (0.097 in.sq. opening) และส าหรับมะเขือเทศจะใช้ตะแกรงขนาด 
2 mesh (0.446 นิ้ว ใช้ลวดขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 0.054 นิ้ว) กระป๋องขนาดต่ ากว่า 48 ออนซ์ใช้
ตะแกรงที่มีเส้นผ่าศูนย์กลาง 12 นิ้ว ผลิตภัณฑ์ที่หาน้ าหนักเนื้อจะต้องท าให้กระจายได้ทั่วบนตะแกรง 
ผลไม้ที่เป็นชิ้นอาจคว่ าบนฝ่ามือเพ่ือถ่ายน้ าออกซึ่งใช้เวลาประมาณ 2 นาทีหลังจากผลิตภัณฑ์ถูกเทบน
ตะแกรง จากนั้นจึงชั่งของแข็งที่เหลือ (Drain Solid) โดยวิธีใดวิธีหนึ่งดังต่อไปนี้ 

- อาหารถูกชั่งพร้อมตะแกรง แล้วจึงหักด้วยน้ าหนักตะแกรง บางครั้งมีของเหลวขังอยู่ในช่อง
ตะแกรงซึ่งไม่สามารถล้างออก (จึงต้องรวมลงในน้ าหนักตะแกรงปกติหนักประมาณ 0.05 - 0.10 
ออนซ์) 

- ถ่ายชิ้นอาหารลงบนภาชนะหรือจาน แล้วชั่งด้วยตาชั่งที่มีความละเอียดในการอ่าน วิธีนี้
ของเหลวที่ขังในตะแกรงจะไม่ถูกชั่ง และค่าน้ าหนักเนื้อจะต่ ากว่าแบบแรกเล็กน้อย 
นอกเหนือจากการทดสอบประเภทต่าง ๆ ดังกล่าวแล้ว การทดสอบกระป๋องที่สมควรท าเพ่ิม คือ การ
ทดสอบการขึ้นสนิมโดยการเก็บอาหารกระป๋องภายใต้สภาวะของน้ าเกลือหรือกรด เพ่ือเป็นการเร่ง
โอกาสการเกิดสนิม 

(2) กำรทดสอบบรรจุภัณฑ์แก้ว 
ปัญหาส่วนใหญ่ที่จะเกิดกับบรรจุภัณฑ์แก้วมักจะอยู่ตรงบริเวณฝาปิด นอกจากนั้นก็จะเป็น

การร้าวของบรรจุภัณฑ์แก้วระหว่างการบรรจุ การล้าง และการขนส่ง 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000846/vacuum-%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%8D%E0%B8%8D%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001022/headspace
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000656/drained-weight-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000820/mesh
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000820/mesh
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การบรรจุขวดแก้ว (Fill of Container-Glass jars) เนื่องจากเส้นผ่าศูนย์กลางของขวดแก้วมัก
ไม่เท่ากันตลอดจากบนถึงล่าง ค านวณโดยใช้หลักการเติมน้ าลงในขวดแก้วให้ได้ระดับสูงสุด (Over-
flow Capacity) เพราะต้องวัดน้ าหนักของน้ าที่เติมลงไปจนถึงระดับของช่องว่างบริเวณส่วนบนของ
ขวด (Headspace) ทีแ่ท้จริง สูตรในการค านวณหาระดับการบรรจุมีดังนี้ 

การตรวจสอบบรรจุภัณฑ์แก้วอันดับแรก คือ การวัดมิติ โดยเฉพาะอย่างยิ่งบริเวณปากขวด
และความสูงของขวดไม่ต้องแปรเปลี่ยนมากนัก อันดับต่อมา คือ การวัดปริมาตรและน้ าหนักของตัว
บรรจุภัณฑ์ อันดับสุดท้ายคือ การทดสอบความสนิทแน่นของการปิดฝากับตัวบรรจุภัณฑ์แก้ว การวัด
ความสนิทแน่นจะวัดค่าโมเมนต์ของแรงบิดที่ต้องใช้ในการปิดและเปิดขวด การวัดค่าโมเมนต์ในการปิด
จะใช้ในการตั้งเครื่องปิดขวดเพ่ือให้แน่นพอที่สินค้าไม่รั่วออกบริเวณฝา แต่ต้องไม่แน่นมากจนผู้บริโภค
ไม่สามารถเปิดได้ ด้วยเหตุนี้จึงต้องมีการวัดค่าโมเมนต์ของการเปิดด้วย 

(3) กำรเชื่อมด้วยควำมร้อนของบริเวณปิดผนึกซอง 
การทดสอบของบริเวณปิดผนึกซอง ความดันและเวลาที่ใช้ในการเชื่อมติดความร้อนเพ่ือให้ได้

ความแข็งแรงของบริเวณปิดผนึกตามต้องการ เครื่องมือที่ใช้ในการทดสอบจึงต้องสามารถแปรเปลี่ยน
องค์ประกอบใดขององค์ประกอบทั้งสามได้โดยอาจจะเริ่มต้นจากก าหนดค่าความดันและเวลาคงที่แล้ว
ค่อยๆ เพ่ิมหรือลดอุณหภูมิ จนกระทั่งวัสดุเชื่อมติดกัน ความแข็งแรงในการเชื่อมติดนี้ วัดได้จากค่า
ความต้านทานต่อแรงดึงดังที่กล่าวมาแล้ว จนกระทั่งอุณหภูมิในการเชื่อมติดของบริเวณที่ปิ ดผนึกให้
ความแข็งแรงใกล้เคียงกับตัววัสดุบรรจุภัณฑ์แล้วค่อยแปรความดันและเวลาแต่ละองค์ประกอบต่อไป 

ส่วนการทดสอบหารอยรั่วของบริเวณปิดผนึก จะท าการทดสอบภายใต้น้ าเพ่ือสังเกต
ฟองอากาศที่จะออกจากรอยรั่ว คล้ายคลึงกับการทดสอบรอยรั่วของกระป๋อง 
2.13 กำรทดสอบบรรจุภัณฑ์เพ่ือกำรขนส่ง 

การทดสอบบรรจุภัณฑ์เพ่ือการขนส่งต้องใช้อุปกรณ์ในการทดสอบที่มีราคาสูงกว่าเครื่องมือ
ทดสอบต่าง ๆ ตามที่กล่าวมาแล้ว การทดสอบที่มีความส าคัญมากได้แก่ การทดสอบการสั่นกระแทก
และความต้านทานแรงกดในแนวดิ่ง เพ่ือเป็นการจ าลองการขนย้ายผลิตภัณฑ์ดังแสดงในภาพที่ 11 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001022/headspace
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000599/can-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9B%E0%B9%8B%E0%B8%AD%E0%B8%87
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ภำพที่ 19   ตัวอย่างช่องทางการขนส่งสินค้า 
แหล่งที่มา : Paine,F.A. "Fundamental of Packaging" p.74 

(1) กำรทดสอบกำรสั่นกระแทก 
การทดสอบจะท าการปล่อยบรรจุภัณฑ์พร้อมสินค้าให้ตกกระแทกลงสู่พ้ืน (Drop Test) สิ่งส าคัญใน
การทดสอบคือ อุปกรณ์ที่ใช้ในการทดสอบนี้จะต้องสามารถควบคุมบริเวณที่ตกกระแทกของบรรจุ
ภัณฑ์ได้ โดยในขณะที่ปล่อยตกลงมาจะไม่มีการหมุนตัวเพ่ือสามารถควบคุมบริเวณที่ตกกระแทกได้ ก็
จะสามารถศึกษาความแข็งแรงในทุกๆ ด้านของบรรจุภัณฑ์ วิธีการทดสอบการตกกระแทกจะสามารถ
แยกเป็นการปล่อยให้ตกกระแทก ณ ความสูงคงที่ ด้วยการก าหนดจ านวนครั้งที่ปล่อยให้ตก ณ ความ
สูงนั้นๆ หรืออาจจะทดสอบโดยการเพ่ิมความสูงมากขึ้นเรื่อยๆ จนกระทั่งบรรจุภัณฑ์ไม่สามารถปกป้อง
สินค้าต่อไปได้ วิธีการนี้เหมาะส าหรับใช้ในการเปรียบเทียบบรรจุภัณฑ์ขนส่งต่างชนิดกันว่า สามารถ
ป้องกันสินค้าได้ดีกว่ากันมากน้อยแค่ไหน 

ในห้องปฏิบัติการ การทดสอบประเมินความสามารถของบรรจุภัณฑ์ที่จะป้องกันผลิตภัณฑ์
อาหารจากการตกกระแทกใช้เกณฑ์การทดสอบดังต่อไปนี้ 
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ตำรำงที่ 9 แสดงการทดสอบประเมินความสามารถของบรรจุภัณฑ์จากน้ าหนัก และความสูงที่ปล่อย
ตก 

น้ ำหนักของบรรจุภัณฑ์ (กก.) ควำมสูงที่ปล่อยตก (มม.) 

น้อยกว่า 10 
10 ถึง 20 
20 ถึง 30 
30 ถึง 40 
40 ถึง 50 
50 ถึง 100 

มากกว่า 100 

800 
600 
500 
400 
300 
200 
100 

 
 
การสั่นสะเทือน เริ่มจากการก าหนดความสัมพันธ์ระหว่างความถี่และความเร่งของการ

สั่นสะเทือนที่มีโอกาสเกิดระหว่างการขนส่ง 
การสั่นสะเทือนที่เกิดระหว่างการขนส่งค่อนข้างสลับซับซ้อนและไม่แน่นอน (Random) ด้วย

เหตุนี้การออกแบบบรรจุภัณฑ์เพ่ือป้องกันอันตรายจากการสั่นสะเทือนจึงจ าต้องทราบถึงค่าความถี่
ธรรมชาติ (Natural Frequencies) ของสินค้าและชิ้นส่วนของสินค้าบริเวณที่แตกหักง่ายที่สุดละหา
วิธีการป้องกันหรือหน่วงให้สินค้าพ้นจากความถ่ีอันตรายดังกล่าว 

นักออกแบบบรรจุภัณฑ์จึงจ าต้องเลือกหาค่าความสัมพันธ์ระหว่างความเร่งและความถี่ตามที่
แสดงในรูปที่ 5.13 พร้อมทั้งใช้ข้อมูลอ่ืนๆ ประกอบในการออกแบบเช่น ข้อมูลเกี่ยวกับสินค้า ส าหรับ
ความสัมพันธ์ระหว่างความเร่งและความถี่นี้ องค์ประกอบที่จะท าให้สินค้าแตกหักคือ ค่า Amplitude 
ของความเร่งซึ่งสูงพอที่จะก่อให้เกิดอันตรายต่อชิ้นส่วนของสินค้า พร้อมทั้งช่วงความถี่ที่ก่อให้เกิด
ความเร่งนี้ โดยปกติในความถี่นี้จะพิจารณาเฉพาะช่วง 1-200 Hz ซึ่งเป็นช่วงความถี่ในสภาวะการ
ขนส่งจริง 

 
 
การสั่นสะเทือน มีโอกาสท าให้สินค้าแตกหักเสียหายได้ง่าย หรือเกิดการเสียดสีจนท าให้สินค้า

ขายไม่ออกหรือจ าต้องขายลดราคา วิธีการป้องกัน คือ การพยายามจัดเรียงสินค้าพร้อมวัสดุป้องกัน
การสั่นกระแทก เช่น น ากระดาษลูกฟูกหรือเศษหนังสือพิมพ์มากรุหรือแทรกภายในบรรจุภัณฑ์ให้แน่น
และไม่ยุบตัวโดยง่าย ก็จะช่วยป้องกันอันตรายจากการสั่นสะเทือนในระหว่างการขนส่งได้ 
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ภำพที่ 20  การทดสอบการตกกระแทกบรรจุภัณฑ์จะตกลงมาจากที่วางคล้ายบานพับตามความสูง
ก าหนด 

 
 

ภำพที่ 21  การทดสอบการสั่นสะเทือนโดยบรรจุภัณฑ์วางบนหิ้งที่สั่นสะเทือนไปตามลูกเบี้ยวที่อยู่
ข้างล่าง 

 
การทดสอบการตกกระแทกและการสั่นสะเทือนตามที่แสดงในภาพที่ 12, 13 และ รูปซ้ายล่าง

ในหน้า 167 เป็นวิธีการทดสอบแบบง่ายๆ ในปัจจุบันนี้เทคโนโลยีทางด้านนี้ได้รับการพัฒนามากขึ้น 
โดยการน าเอาระบบคอมพิวเตอร์เข้ามาจ าลองและวิเคราะห์การทดสอบดังแสดงในรูปซ้ายบนหน้า 
167 

กล่าวโดยสรุปแล้ว การทดสอบการสั่นกระแทกในการออกแบบบรรจุภัณฑ์ คือ การก าหนด
ความสูงที่จะตกกระแทกและความสัมพันธ์ของความเร่งและความถี่ของการสั่นสะเทือนในสภาวะการ
ขนส่ง 
(2) กำรทดสอบควำมต้ำนทำนแรงกดในแนวดิ่ง 

นับเป็นการทดสอบที่นิยมมาก เนื่องจากทดสอบได้สะดวกและเข้าใจได้ง่าย ส่วนมากจะใช้
ทดสอบกับกล่องกระดาษและขวดพลาสติกดังแสดงในรูปกลางหน้า 167 การทดสอบจะเป็นการเพ่ิม
แรงกดต่อบรรจุภัณฑ์จนกระทั่งบรรจุภัณฑ์เสียหายหรือรับแรงต่อไปไม่ได้อีก การทดสอบนี้จะจ าลอง
การกดแรงซ้อนของบรรจุภัณฑ์จริงๆ เนื่องจากแผ่นกระดาษหรือแผ่นโลหะที่กดทับลงมาจะเคลื่อนที่ลง
มาตรงๆ ส่วนในสภาวะจริง เมื่อส่วนไหนของบรรจุภัณฑ์อ่อนตัวรับแรงไม่ได้ แรงกดจะกดต่อไปในจุด
ยุบตัวหรืออ่อนตัวนั้นเรื่อยๆ ดังนั้นความต้านทานในแนวดิ่งที่ได้จากการทดสอบ จะมีค่าน้อยกว่าค่า
ความเป็นจริงที่บรรจุภัณฑ์จะถูกกระท าในระหว่างการขนส่ง การประเมินค่าความเป็นจริงที่ถูกกระท า
นี้อาจจะสูงถึง 5 เท่าของค่าที่ได้จากการทดสอบในห้องปฏิบัติการ 
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ตามที่ได้กล่าวมาแล้ว ความชื้นที่มีอยู่ในกระดาษลูกฟูกมีผลต่อการใช้งานของกล่อกระดาษ
ลูกฟูก ความสามารถต้านทานแรงกดในแนวดิ่งจะลดน้อยลงเมื่อความชื้นในกระดาษแปรเปลี่ยนไป 
ภาพที่ 14 แสดงความสามารถในการรับแรงกดในแนวดิ่งที่ลดน้อยลงเป็นเปอร์เซ็นต์ โดยตั้ งข้อ
สมมติฐานว่า ที่ปริมาณความชื้นในกระดาษที่ 5% มีความสามารถในการรับแรงกดในแนวดิ่ง 100% 
เต็ม เมื่อความชื้นในกระดาษเพ่ิมถึง 22% ความสามารถในการรับแรงกดจะลดลงเหลือ 20% เท่านั้น 

 
ภำพที่ 22   ความสามารถในการรับแรงกดในแนวดิ่งแปรตามปริมาณความชื้นในกระดาษ 

 
นอกจากความชื้นในตัวกล่องกระดาษลูกฟูกแล้ว ความสามารถในการรับแรงยังแปรผันตาม

เวลาที่ไดรับแรงกด ถ้ากล่องได้รับการกดซ้อนกันนานๆ จะลดความต้านทานในการรับแรง เนื่องจากมี
ความล้า (Fatigue) เกิดขึ้นดังแสดงในภาพที่ 15 จะพบว่าช่วง 1 วันแรกนั้น ความต้านทานในการรับ
แรงกดจะลดลงค่อนข้างมากจาก 85% เหลือ 73% หลังจาก 1 วันแรกความล้าที่เกิดขึ้นจะมีอย่าง
ต่อเนื่องแต่ไม่มากเท่า 24 ชั่วโมงแรก 

 
 

ภำพที่ 23   ความสามารถในการรับแรงกดในแนวดิ่งแปรตามเวลา 
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การทดสอบความสามารถในการรับแรงกดในแนวดิ่งนั้น แม้จะเป็นที่นิยมเนื่องจากสามารถท าได้ง่าย 
แต่ยังมีปัจจัยอ่ืน ๆ ที่ลดความสามารถในการรับแรงเข้ามาเกี่ยวข้องอีกมาก ตั้งแต่การดูแลกล่องก่อน
บรรจุ ระหว่างการบรรจุ การปิดกล่อง และโดยเฉพาะอย่างยิ่งระหว่างการขนส่ง ดังนั้นบุคลากรที่
รับผิดชอบการพัฒนาบรรจุภัณฑ์จ าต้องหมั่นตรวจสอบปัจจัยต่าง ๆ เหล่านี้อยู่เสมอ 
 
 
2.14 บรรจุภัณฑ์ส าหรับผู้สูงอายุ 
 ภาควิชาเทคโนโลยีการบรรจุภัณฑ์และวัสดุ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตร- 
ศาสตร์ กล่าวถึงแนวทางการพัฒนาบรรจุภัณฑ์เพื ่อสังคมสูงอายุตัวอย่างอุตสาหกรรมที ่ต ้อง
เปลี่ยนแปลง 

ประเทศในภูมิภาคอาเซียน สิงคโปร์ รวมทั้งไทยและเวียดนามมีการเพิ่มขึ้นของจ านวน
ผู ้ส ูงอายุจะเพิ่มขึ ้นค่อนข้างรวดเร็วกว่าประเทศอื่น ๆ  ทั ้งนี ้ นายเจน นาชัยศิร ิ ประธานสภา
อุตสาหกรรมแห่งประเทศไทย ได้ให้ข้อมูลเกี่ยวกับสังคมผู้สูงอายุว่า ปัจจุบันประเทศไทยนับเป็น 1 
ใน 2 ประเทศในภูมิภาคอาเซียนที่ก้าวเข้าสู่สังคมผู้สูงวัยต่อจากประเทศสิงคโปร์   โดยในปี 2014 
ประเทศไทยมีผู้สูงอายุที่อายุเกิน 60 ปีถึง 10,014,699 คน หรือประมาณร้อยละ 15 และจะมี
ผู้สูงอายุเพ่ิมขึ้นประมาณ 600,000 คนต่อปี ท าให้คาดว่าปี 2021 ไทยจะมีผู้สูงอายุเพิ่มขึ้นเป็นร้อย
ละ 20 ของประชากรทั้งประเทศ และคาดว่าอีก 20 ปี ประชากรผู้สูงอายุจะเพิ่มขึ้นเป็นร้อยละ 30 
ส าหรับเวียดนามนั ้นถือเป็นประเทศที่มีประชากรมากที่สุดเป็นอันดับที ่  13 ของโลก จากการ
ประมาณประชากรของส านักงานสถิติแห่งชาติของเวียดนามได้แสดงให้เห็นว่าในปี 2017 เวียดนาม
จะก้าวเข้าสู่การเป็นสังคมผู้สูงอายุและคาดว่าในปี  2019 สัดส่วนของผู้สูงอายุที่มีอายุ 60 ปี ขึ้นไป
ในประเทศเวียดนามจะเท่ากับร้อยละ 11.78 
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ภำพที่ 24  แสดงการแบ่งระดับสังคมผู้สูงอายุขององค์การสหประชาชาติ 
 

 
 

ภำพที่ 25 แสดงจ านวนประชากรผู้สูงอายุในประเทศต่าง ๆ ประจ าปี 2010 และ 2050 
 

 



51 
 

ควำมส ำคัญในกำรออกแบบบรรจุภัณฑ์สำหรับผู้สูงอำยุ  
การก้าวสู ่ส ังคมผู ้ส ูงอายุน าไปสู ่ความจาเป็นในการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ที่

จ าเป็นต้องมุ่งเน้นให้ความส าคัญอย่างจริงจัง ผู้บริโภคกลุ่มผู้สูงอายุเป็นผู้มีกาลังซื้อสูงและต้องให้มี
การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ที่ตอบสนองต่อการใช้ชีวิตที่สะดวกและปลอดภัย 
แนวคิดอีกอย่างหนึ ่งที่หลายคนอาจจะเคยได้ยินคือข้อมูลเกี่ยวกับการออกแบบบรรจุภัณฑ์เพื่อ
มวลชน หรือ Universal Packaging Design ซึ่งมาจากหลักการของนายโรแนล แมซ สถาปนิกที่
ต้องการออกแบบผลิตภัณฑ์และสภาพแวดล้อมที่อานวยความสะดวกในการใช้งานผลิตภัณฑ์โดย
กลุ ่มคนทุกเพศทุกวัย  ไม ่จ ากัดข้อบกพร่องทางกายหรือสถานะทางสังคม  โดยแนวคิดของ 
Universal Design: UD จะเน้นหลักการ 7ประการ คือ  

1) ความเสมอภาค (Equitability) 
2) ความยืดหยุ่น (Flexibility) 
3) ใช้ง่ายเข้าใจง่าย (Simple, Intuitive Use) 
4) ข้อมูลชัดเจน (Perceptible Information) 
5) ระบบป้องกันอันตราย (Tolerance for Error) 
6) ทุ่นแรงกาย (Low Physical Effort) 
7) ขนาดและสถานที่ที่เหมาะสม (Appropriate Size and Space for Approach) 

 
 

หลักการทั้งหมดนี้สามารถนามาประยุกต์ได้ดีในการออกแบบบรรจุภัณฑ์เพื่อผู้สูงอายุด้วย
อย่างไรก็ตามพบว่าการออกแบบโดยหลักการนี้มุ่งกลุ่มผู้บริโภคในวงกว้าง  ซึ่งอาจทาได้ยากในทาง
ปฏิบัติ วัด และประเมินผลสัมฤทธิ์ ว่าบรรจุภัณฑ์ดังกล่าวคือบรรจุภัณฑ์เพื่อมวลชนที่แท้จริง หาก
ผู้ประกอบการต้องการเน้นการออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์เพ่ือกลุ่มผู้สูงอายุ  อาจสามารถกา
หนดกรอบการพัฒนาที่ชัดเจนทาให้บรรลุวัตถุประสงค์ได้ง่ายและรวดเร็วกว่า  แต่ก็ยังคงไว้ซึ่งแนว
ปฏิบัติที่สอดคล้องกับหลักคิดของ UD. นั่นเอง  

จากข้อมูลในหลายงานวิจัยพบปัญหาหลายประการในการใช้บรรจุภัณฑ์ในกลุ่มผู้สูงอายุ  
โดยความรุนแรงของปัญหาอาจแตกต่างกันออกไปตามประเภทของบรรจุภัณฑ์ ศักยภาพทางกาย
และความคุ้นเคยของผู้สูงอายุรวมทั้งสภาพแวดล้อมในการใช้งาน เช่น ปัญหาการเปิดหรือปิดบรรจุ
ภัณฑ์ ปัญหาการอ่านข้อมูลบนบรรจุภัณฑ์ไม่สะดวก ปัญหาการยก หยิบ จับ ที่ไม่สะดวก ปัญหา
การใช้งาน การเท การฉีด การตวง ที่ไม่สะดวก เป็นต้น สิ่งเหล่านี้ไม่ใช่เรื่องเล็ก ๆ ที่จะละเลยได้อีก
ต่อไป ผู้ประกอบการและรัฐบาลหรือผู้เกี่ยวข้องทุกภาคส่วนต้องกาหนดกลยุทธ์เชิงนโยบายในการ
วางแผนรับมือหรือสร้างโอกาสทางธุรกิจจากเปลี่ยนแปลงโครงสร้างกลุ่มประชากรที่จะเป็นกาลังซื้อ
หลัก 
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ปัญหำกำรเปิดบรรจุภัณฑ์ส ำหรับผู้สูงอำยุ  
ปัญหาในการเปิดบรรจุภัณฑ์นับเป็นปัญหาหลักที่มักพบเห็นกันบ่อย จากงานวิจัยและจาก

การส ารวจ โดยจะพบระดับความรุนแรงของปัญหาการเปิดบรรจุภัณฑ์ที่แตกต่างกันออกไป  โดยใน
บรรจุภ ัณฑ์กระป๋อง  ขวดแก้ว  ขวดพลาสติก หรือซองพลาสติก  พบว่าม ีป ัญหาการใช ้งาน
ค่อนข้างมาก บางครั้งส่งผลให้ผู้สูงอายุหรือแม้แต่บุคคลทั่วไปเปิดบรรจุภัณฑ์ไม่ได้จนจาเป็นต้องใช้
อุปกรณ์ช่วย เช่น กรรไกร หรือแม้กระทั่งปากกัดซองบรรจุภัณฑ์ ก่อให้เกิดอุบัติเหตุ การบาดเจ็บ
ของมือและกล้ามเนื้อ และน าไปสู่การฟ้องร้องตามกฎหมายหรือการสูญเสียความพึงพอใจของ
ผู้บริโภค  

 
ภำพที่ 26 ตัวอย่างงานวิจัยแสดงระดับความรุนแรงของปัญหาการเปิดบรรจุภัณฑ์ประเภทต่างๆ 

ที่มา: Caner, C. and Pascall, M. A. (2010), Consumer complaints and accidents related 
to food packaging.  

Packaging Technology and Science, 23: 413–422. doi: 10.1002/pts.908 
 

 
 

ภำพที่ 27 ตัวอย่างงานวิจัยแสดงปัญหาการเปิดบรรจุภัณฑ์ประเภทต่างๆ 
ที่มา: http://www.helppopakkausonetu.com/Tulokset/ETU_results_summary.pdf 
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กฎเกณฑ์ แนวปฏิบัติ และมำตรฐำนสำกล ที่เกี่ยวข้องกับกำรเปิดบรรจุภัณฑ์ 
 

ในการทาความเข้าใจเรื่องปัญหาการเปิดบรรจุภัณฑ์นั้น เราควรออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้เปิด
ง่ายมากที่สุดหรือไม่ ความเหมาะสมคือจุดใด ที่ผ่านมาหลายคนคงเคยเห็นบรรจุภัณฑ์ยาบางชนิดที่
มีฝาปิดพิเศษ เวลาเปิดออกต้องมีขั้นตอนที่แตกต่างจากฝาขวดทั่วไป โดยมีวัตถุประสงค์หลักด้าน
ความปลอดภัยเพื ่อป้องกันเด็กเปิดผล ิตภัณฑ์ (Child Resistance Packaging หรือ CR 
packaging) ซึ ่งบรรจุภ ัณฑ์ในลักษณะนี ้เป็นการบังคับให้มีตามกฎหมายสาหรับผลิตภัณฑ์ยา  
สารเคมีที่ใช้ในบ้าน หรือกลุ่มยาฆ่าแมลง ทั้งนี้เพื่อป้องกันความเสี่ยงที่อาจพบในเด็กจากการเข้าถึง
ผลิตภัณฑ์ดังกล่าว การใช้บรรจุภัณฑ์กลุ ่มนี ้มักจะใช้ฝาเปิดปิดแบบพิเศษเพื่อความปลอดภัย 
(Safety Cap) ซึ่งอาจส่งผลให้ผู้สูงอายุและผู้พิการบางกลุ่มประสบปัญหาในการเปิดบรรจุภัณฑ์ได้  
ทั้งนี้ในการออกแบบบรรจุภัณฑ์ในกลุ่มนี้ผู้ประกอบการต้องมีการทดสอบว่า  “CR packaging” นั้น 
ผู้สูงอายุอย่างน้อยร้อยละ 90 ของจ านวนกลุ่มตัวอย่างสามารถเปิดบรรจุภัณฑ์นั้นได้ในช่วงเวลาที่
ก าหนด ในบางครั้งกฎหมายก็อนุญาตให้ขายผลิตภัณฑ์ เช่นยาเม็ดในกลุ่มผู้สูงอายุโดยไม่ต้องใช้  CR 
packaging เฉพาะในกรณีที่ในบ้านไม่มีเด็กเล็ก ทั้งนี้ การทดสอบความสามารถในการเปิดปิดทั้ง
ของเด็กและผู ้ส ูงอายุ และเกณฑ์การประเมินต่าง ๆ ควรอ้างอิงตามมาตรฐานสากล (ASTM 
D3475-16, Standard Classification of Child-Resistant Packages; ISO 8317:2003 - 
Child-resistant packaging หรือ BS EN ISO 8317: 2015 - Child-resistant  packaging) 

นอกจากนี้ มาตรฐานสากล ISO 17480:2015 (Packaging -- Accessible design -- 
Ease of opening) ซึ่งริเริ่มโดยคณะทางานที่น าโดย Japan Packaging Institute ยังได้กาหนด
แนวปฏิบัติในการออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้เปิดได้สะดวกสาหรับผู้บริโภคทั่วไป  ซึ่งสามารถปรับใช้ได้
กับผู้สูงอายุเช่นกัน โดยหลักการของ Accessible Design นั้น เป็นการขยายการออกแบบให้
รองรับความต้องการของกลุ่มคนที่หลากหลายและสามารถน าหลักการไปใช้ได้ในการออกแบบใน
ด้านต่าง ๆ ทั้งอาคาร เครื่องมือ เครื่องใช้ หรืออุปกรณ์ส านักงาน ส าหรับบรรจุภัณฑ์นั้น ดังที่ระบุ
เป็นการเฉพาะใน ISO 17480:2015 มีการเน้นย้ าว่าบรรจุภัณฑ์ต้องมีฝาปิดหรือรอยปิดผนึกที่
แข็งแรงเพียงพอที ่จะป้องกันความเสียหายที ่อาจจะเกิดขึ ้นจากการเก็บรักษาและขนส่งหรือ
แม้กระทั่งป้องกันการเปิดเองโดยเด็กเล็ก แต่ต้องสามารถเอ้ือต่อการเปิดใช้ได้ง่ายโดยผู้บริโภคทั่วไป  
ทั้งนี้วิธีการทดสอบความยากง่ายในการเปิดบรรจุภัณฑ์ตามข้อแนะนาของ ISO 17480:2015 นั้น
สามารถเลือกใช้ได้ทั้งเครื่องมือทดสอบในห้องปฏิบัติการและการทดสอบความสามารถในการเปิด
บรรจุภัณฑ์กับผู้บริโภคโดยตรง 
 
ตัวอย่ำงแนวทำงกำรแก้ปัญหำในกำรเปิดหรือปิดบรรจุภัณฑ์  

ในปัจจุบันผู้ผลิตสินค้าและบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ  รวมทั้งนักวิจัยและนักออกแบบ พยายาม
คิดค้นทั้งเทคโนโลยีและนวัตกรรมด้านวัสดุ ด้านวิศวกรรม และใช้หลักการออกแบบเชิงสร้างสรรค์ 
ที่จะหาแนวทางแก้ปัญหาในการเปิดหรือปิดบรรจุภัณฑ์ประเภทต่าง ๆ  ส าหรับผู้สูงอายุและบุคคล
ทั่วไป ตัวอย่างแนวทางที่มีการพัฒนาขึ้นในลักษณะต่าง ๆ ทั้งระดับงานวิจัยและที่ผลิตเชิงการค้า
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สามารถสรุปได้ดังตารางที่ 1 นอกจากนี้ ตัวอย่างข้อแนะนาบางประการในการออกแบบวิธีการเปิด
บรรจุภัณฑ์ตามแนวทางของ ISO 17480:2015 ได้แสดงดังตารางที่ 2 
 
ตำรำงท่ี 10  ตัวอย่างแนวทางการพัฒนาเพ่ือแก้ปัญหาการเปิดบรรจุภัณฑ์ประเภทต่าง ๆ  
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ตำรำงที่ 11  แสดงตัวอย่างข้อแนะน าในการออกแบบวิธีเปิดบรรจุภัณฑ์ตาม  ISO 17480:2015 

 
 
ปัญหำในกำรอ่ำนข้อมูลบนบรรจุภัณฑ์และแนวทำงกำรแก้ปัญหำ  

ปัญหาส าคัญอีกประการหนึ่งคือปัญหาในการอ่านข้อมูลบนบรรจุภัณฑ์  พบว่าผู้สูงอายุส่วน
ใหญ่ไม่สามารถอ่านข้อมูลบนบรรจุภัณฑ์ที่มีตัวอักษรขนาดเล็ก หรือฟอนต์ที่มีขนาดเล็กเกินไป ทั้งนี้ 
นอกจากผู้สูงอายุแล้ว ผู้ที่มีปัญหาการบกพร่องของสายตา ก็พบว่าประสบปัญหาในการอ่านเช่นกัน 
ส่งผลให้ไม่ทราบข้อมูลของผลิตภัณฑ์ ใช้ผลิตภัณฑ์ไม่ถูกต้อง ไม่ทราบข้อแนะน าต่าง ๆ  เกิดผล
กระทบที่ตามมาค่อนข้างรุนแรงได้  

จากข้อมูลการสรุปการบรรยายเรื่องแนวโน้มการออกแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับผู้สูงอายุใน
ญี่ปุ่น โดยกรมส่งเสริมการค้าระหว่างประเทศ เมื่อวันที่ 29 มกราคม 2559 ระบุว่าผู้สูงอายุมักมี
ความเปลี่ยนแปลงอย่างเห็นได้ชัดในเรื ่องของการมองเห็น  จึงควรใช้ขนาดตัวอักษรที่อ่านและ
มองเห็นได้ง่าย สามารถรับรู้และสื่อความเข้าใจได้ง่าย ดังนั้นการเลือกจับคู่สีในการพิมพ์ลงบนบรรจุ
ภัณฑ์จึงเป็นเรื่องที่ส าคัญ โดยสีที่ผู้สูงอายุชอบ หากเป็นผู้ชายคือสีฟ้าและเขียว ส่วนผู้หญิงคือสีชมพู 
ส้ม และเขียว และไม่ควรใช้สีเหลือง เนื่องจากเลนส์ตาของผู้สูงอายุขุ่นมัว จึงท าให้รับรู้สีเหลืองได้
ยาก อีกทั้งการออกแบบนั้นจะต้องใช้รูปภาพและข้อความที่ดูเรียบง่าย เข้าใจง่าย โดยไม่ควรใช้สีใน
บรรจุภัณฑ์เกิน 4 สี อีกทั ้งต้องจับคู่สีสว่างกับสีมืดสลับกันไป เพื่อการแยกแยะสีได้ง่ายขึ ้น 
นอกจากนี้ควรออกแบบให้มีตัวอักษรขนาดใหญ่และชัดเจน  โดยเฉพาะในเรื ่องของวันหมดอายุ 
(Best Before) จะต้องอ่านง่าย และไม่เลือนหาย โดยปัจจุบันมีวิธีการใหม่ในการพิมพ์คือการพิมพ์
ระหว่างฟิล์มชั้นนอกและชั้นในด้วยหมึกชนิดพิเศษ และใช้เลเซอร์ให้หมึกเปลี่ยนสี เพื่อให้สีมีความ
เข้มและไม่เลือนหายได้ง่าย อีกทั้งบรรจุภัณฑ์ส่วนใหญ่ควรพิมพ์วันหมดอายุไว้ด้านหน้าบรรจุภัณฑ์  
เพ่ือให้เห็นชัดเจน (ที่มา: ส านักพัฒนาการค้าและธุรกิจไลฟสไตล์) 
 
วิธีกำรสื่อแยกประเภทบรรจุภัณฑ์  

จากปัญหาการแยกแยะประเภทผลิตภัณฑ์ หลายคนอาจประสบปัญหาด้วยตนเองโดยที่ไม่
คาดคิด เช่น เปิดตู้เย็นแล้วบริโภคเครื่องดื่มที่คิดว่าสดชื่นที่สุดแล้วพบว่าสิ่งที่ดื่มไม่ใช่สิ่งที่คาดหวัง  
สิ่งที่ตามมาคือผลกระทบที่อาจเป็นอันตรายถึงแก่ชีวิต ดังนั้นนอกจากการใช้สีแล้วการสื่อสารข้อมูล
ผลิตภัณฑ์บนบรรจุภัณฑ์ต้องเข้าใจได้ง่าย ชัดเจน ซึ่งเป็นประโยชน์ต่อทั้งผู้สูงอายุหรือผู้มีปัญหา
บกพร่องทางสายตา ตัวอย่างการสื่อสารประเภทของผลิตภัณฑ์ เช่น มีการออกแบบสัญลักษณ์หรือ
ใช้อักษรนูนที่บ่งชี้ประเภทระหว่างแชมพูและครีมนวดผม มีการบ่งชี้ประเภทระหว่างผลิตภัณฑ์ที่มี
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แอลกอฮอล์และไม่มีแอลกอฮอล์เป็นส่วนประกอบ การระบุให้ขัดเจนว่าบรรจุภัณฑ์นั ้นใช้กับ
ไมโครเวฟได้หรือไม่ หรือมีการบ่งชี้ชัดเจนระหว่างบรรจุภัณฑ์ประเภทเติมของน้ าตาลและเกลือ  
เป็นต้น ปัญหาการใช้งานผิดประเภทเกิดขึ้นบ่อยจากที่ทุกคนพบเห็นในชีวิตประจาวันทั้งบุคคล
ทั่วไปและผู้สูงอายุ การป้องกันปัญหาคือสิ่งที่ผู้ประกอบการต้องด าเนินการอย่างรอบคอบ  
 
กำรให้ควำมส ำคัญของผู้ประกอบกำรในกำรออกแบบบรรจุภัณฑ์เพื่อผู้สูงอำยุ   

หลายสิ ่งหลายอย่างที ่อาจจาเป็นต้องพัฒนาขึ ้นต้องอาศัยว ิส ัยทัศน์  เวลา ความคิด
สร้างสรรค์ และนวัตกรรมเพื่อตอบโจทย์การใช้งานผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ให้สอดคล้องกับกลุ่ม
ผู้บริโภค จากปัญหาที่พบและแนวโน้มที่จะทวีความส าคัญเพิ่มขึ้นในอนาคต ผู้ประกอบการสาหรับ
ผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ต้องพัฒนาและปรับปรุงรูปแบบของผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ให้สอดรับกับการ
เปลี่ยนแปลงโดยเร็วเพื่อความยั่งยืนและเพิ่มโอกาสในการดาเนินธุรกิจ อย่างไรก็ตามจากรายงาน
การส ารวจของวารสาร Packaging Digest ในประเทศสหรัฐอเมริกาเมื่อเดือนตุลาคม 2558 ที่ผ่าน
มา โดยสอบถามผู้ประกอบการทั่วไปว่าได้ค านึงถึงความต้องการของผู้บริโภคกลุ่มผู้สูงอายุมากน้อย
เพียงใดระหว่างการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ พบว่ามีจ านวนผู้ประกอบการเพียงร้อยละ 21 
ที่ค านึงถึงประเด็นนี้ทุกครั้งที่มีการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์  (ภาพที่ 9) นอกจากนี้ ยังพบว่า
ในกลุ ่มผู ้ประกอบการส าหรับผลิตภัณฑ์กลุ ่มเครื ่องส าอางและสินค้าส่วนบุคคล  รวมทั ้งกลุ ่ม
ผลิตภัณฑ์ยามีการค านึงถึงการออกแบบบรรจุภัณฑ์เพ่ือผู้สูงอายุค่อนข้างมากกว่ากลุ่มผลิตภัณฑ์อื่น 
ๆ ที่ส าคัญคือผู้ประกอบการส าหรับผลิตภัณฑ์ในกลุ่มอาหารและเครื่องดื่มยังให้ความส าคัญในเรื่องนี้
ค่อนข้างน้อย (ภาพที่ 10) ทั้งนี้ยังพบการส ารวจที่มีการเผยแพร่ในลักษณะเดียวกันนี้ในประเทศไทย
หรือในภูมิภาคอ่ืน ๆ โอกาสในการพัฒนาจึงเป็นของผู้ประกอบการที่เห็นโอกาสและใช้แนวทางการ
ออกแบบและพัฒนานี้สร้างทางเลือกใหม่ให้กลุ่มผู้บริโภค 
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ภำพที่ 28 ผลส ารวจจาก Packaging Digest การให้ความส าคัญของผู้สูงอายุ 
ในการออกแบบบรรจุภัณฑ์  

ที่มา: packaging digest ตุลาคม 2558 
 

 
 

ภำพที่ 29  ผลส ารวจจาก Packaging Digest ประเภทผลิตภัณฑ์ที่ให้ความส าคัญ  
ของผู้สูงอายุในการออกแบบบรรจุภัณฑ์  
ที่มา: packaging digest ตุลาคม 2558 
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งำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 ในการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์จากเปลือกและส่วนเหลือทิ้งจากอุตสาหกรรมแปร
รูปขนุน มีผลการวิจัยหรือผลงานออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ ที่เกี่ยวข้องกับการวิจัยดังนี้ คือ 
การผลิตภาชนะบรรจุภัณฑ์จากกากชา ใบสับปะรดและซังข้าวโพด (กุลพร กลั่นกลิ่น และคณะ, 
2556) เป็นการน าเอากากชา ใบสับปะรด และซังข้าวโพด มาขึ้นรูปเป็นภาชนะบรรจุภัณฑ์จาก
ธรรมชาติ โดยทดลองหาอัตราส่วนกับตัวประสานที่เหมาะสม และท าการทดสอบลักษณะทาง
กายภาพ ได้แก่ การับแรงดัด การรับแรงเจาะทะลุ และการซึมผ่านของไขมันในน้ า โดยน า
เปรียบเทียบกับภาชนะบรรจุภัณฑ์จากโฟม   
 นอกจากบรรจุภัณฑ์จากกากชา ใบสับปะรดและซังข้าวโพด การผลิตบรรจุภัณฑ์จากชาน
อ้อย (บริษัท บรรจุภัณฑ์เพื่อสิ่งแวดล้อม จ ากัด. 2556) ที่ทางบริษัท บรรจุภัณฑ์เพื่อสิ่งแวดล้อม 
จ าก ัด ได ้พ ัฒนาว ัสด ุเหลือใช ้จากการเกษตร ให ้เก ิดมูลค่าเ พิ ่มเป ็นบรรจ ุภ ัณฑ์อาหารชนิด 
Biodegradable ที่ท าจากชานอ้อย ใช้เยื่อกระดาษที่ไม่มีคลอรีนในการฟอกสี และบรรจุภัณฑ์
สามารถย่อยสลายได้ตามธรรมชาติภายใน 45 วันเมื่อฝังกลบซึ่งเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 
 การวิจัยการท ากระดาษจากเปลือกฝักข้าวโพด (คลินิกเทคโนโลยี. 2556) โดย เพิ่มศักดิ์  
สุภาพรเหมินทร์  ซึ่งเส้นใยจากเปลือกฝักข้าวโพดมีความสามารถในการน ามาท ากระดาษที่ใช้ในการ
ท างานหัตถกรรมได้ดี มีการทดลองน าไปใช้ในเครือข่ายหมู ่บ้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
โครงการหมู่บ้านข้าวโพดลดหมอกควัน จังหวัดเชียงใหม่ 
 
 สุกฤตา หิรัณยชววลิต (2560) การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปัญหาและประเด็นที่
เกี่ยวข้องกับการออกแบบบรรจุภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารเพื่อการป้องกันและรักษาอาการข้อ
เสื่อมส าหรับผู้สูงวัย เพื่อพัฒนาแนวทางการออกแบบ  บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะกับผู้สูงวัย โดยเลือก
ศึกษาผลิตภัณฑ์เสริมอาหารเพื่อการป้องกันและรักษาอาการข้อเสื ่อม มีประชากรที่เป็นกลุ่ม
ตัวอย่างในการวิจัยครั้งนี้ คือ ผู้สูงวัยที่มีอายุตั้งแต่ 50-69 ปี โดยแบ่งกลุ่มตัวอย่างออกเป็น 2 กลุ่ม 
คือ กลุ่มผู้สูงวัยที่มีอายุตั้งแต่ 50 ถึง 59 ปี และกลุ่มผู้สูงวัยที่มีอายุตั้งแต่ 60 ถึง 69 มีการเก็บข้อมูล
โดย การสัมภาษณ์เชิงลึกที่ใช้วิธีการถามตอบ และการเก็บข้อมูลโดยใช้แบบสอบถาม จนน ามาสู่ผล
ของงานวิจัย ได้ ดังนี้  

1. ปัญหาหรืออุปสรรคในการใช้บรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารเพื่อการป้องกันและ
รักษาอาการข้อ เสื่อมที่มีจ าหน่ายในห้างสรรพสินค้าหรือร้านขายยาทั่วไป คือ กล่องบรรจุภัณฑ์บาง
กล่องมีขนาดเล็กเกินไปและ ใหญ่เกินไปท าให้จับไม่ถนัด ฝากล่องมีการเปิดปิดยาก หลังจากมีการ
เปิดใช้หลายครั้งท าให้ฝากล่องงอจึงปิดไม่ สนิทเหมือนครั้งแรกที่ใช้ ชื่อผลิตภัณฑ์อ่านยากส่งผลให้
ยากต่อการจดจ าเวลาไปซื้อครั้งต่อไป ตัวอักษรที่เป็น ข้อมูลของผลิตภัณฑ์เล็กเกินไป มีการแสดง
ข้อมูลของผลิตภัณฑ์ของตัวอักษรที่มีการลดความกว้างของตัวอักษรลง ท าให้อ่านยาก  

2. ลักษณะของบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารเพื่อการป้องกันและรักษาอาการข้อเสื่อม  
ที่ช่วยเอ้ือให้สามารถใช้งานได้ด้วยตนเองได้ คือ บรรจุภัณฑ์ต้องเปิดปิดใช้ง่าย ต้องเปิดและปิดใช้ซ้ า 
ๆ ได้ โดยที่ฝา กล่องไม่หักงอ และไม่เสียรูปทรง บรรจุภัณฑ์ควรมีขนาดที่กระชับมือ และจับได้ถนัด 
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ไม่เล็กหรือใหญ่จนเกินไป ควรใช้ชื่อผลิตภัณฑ์ที่สั้นและอ่านง่าย ควรใช้ตัวอักษรที่อ่านง่าย ขนาด
ใหญ่ สามารถอ่านได้ชัดเจน  

3. การเปิดปิดบรรจุภัณฑ์ส าหรับผู้สูงวัยที่มีอายุตั้งแต่ 50-59 ปี ควรเป็นแบบ Flip top 
box และผู้สูง วัยที่มีอายุตั้งแต่ 60-69 ปี ควรเป็นแบบ Slide  

4. สีที่ใช้กับบรรจุภัณฑ์ควรใช้สีแบบเอกรงค์บรรจุภัณฑ์ส าหรับผู้สูงวัยที่มีอายุตั้งแต่ 50-59 
ปีควรเป็นสีโทนเย็นที่สว่าง เช่น สีฟ้าและสีเขียว และสีของบรรจุภัณฑ์ส าหรับผู้สูงวัยที่มีอายุตั้งแต่ 
60-69 ปีควรเป็นสีที่สีโทนร้อนที่สว่าง เช่น สีเหลือง และสีส้ม  

5. แบบของตัวอักษรที่เหมาะสมและง่ายต่อการอ่านของผู้สูงวัยที่มีอายุตั้งแต่ 50-69 ปีควร
เป็น ตัวอักษรภาษาอังกฤษแบบไม่มีฐาน และตัวอักษรภาษาไทยแบบหัวตัด  

6. ขนาดของตัวอักษรที่เหมาะสมกับผู้สูงวัยที ่มีอายุตั ้งแต่ 50-59 ปี คือ ตัวอักษร
ภาษาอังกฤษบนพ้ืนสี ขาว ตัวอักษรภาษาอังกฤษสีขาวบนพ้ืนสีเข้ม ตัวอักษรภาษาไทยบนพื้นสีขาว 
และตัวอักษรภาษาไทยสีขาวบนพื้น สีเข้ม ควรมีขนาดเล็กสุด 18 pt และขนาดของตัวอักษรที่
เหมาะสมกับผู้สูงวัยที่มีอายุตั้งแต่ 60-69 ปีควรมีขนาด เล็กสุด 20 pt ถึงจะยังสามารถอ่านได้  

7. ความต่างของสีตัวอักษรกับสีพื้นหลังที่เหมาะสมกับผู้สูงวัยที่มีอายุตั้งแต่ 50-69 ปีคือ สี
ตัวอักษร กับสีพ้ืนหลังควรต่างกันอย่างน้อย 70% ถึงจะยังสามารถอ่านได้ โดยตัวอักษรสีขาวบนพ้ืน
หลังสีด าและตัวอักษร สีขาวบนพื้นหลังสีเข้มที่อ่านได้ง่ายและชัดเจนที่สุด รองลงมาคือ ตัวอักษรสี
ด าบนพ้ืนหลังสีขาวและตัวอักษรสีเข้ม บนพ้ืนหลังสีขาว รองลงมาอีกคือ ตัวอักษรสีเข้มบนพ้ืนหลังสี
อ่อน ส่วนสีตัวอักษรกับสีพื้นที่ยังอ่านได้ง่ายและ ชัดเจนน้อยที่สุคือ ตัวอักษรสีอ่อนบนพื้นหลังสีด า
และตัวอักษรสีอ่อนบนพ้ืนหลังสีเข้ม  
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บทท่ี 3 
 

วิธีด ำเนินกำรวิจัย 
 
 

3.1 วัสดุ เครื่องมือและอุปกรณ์ 
      3.1.1 วัตถุดิบ 
               3.1.1.1 แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด 

    1) พริกไทยด าเม็ด ตราไร่ทิพย์ 

    2) พริกแดงจินดา ตราไร่ทิพย์ 

      3) พริกข้ีหนูสวน จากตลาดเทเวศร์ 

      4) กระชาย จากตลาดเทเวศร์ 

      5) หอมแดง จากตลาดเทเวศร์ 

      6) กะปิ จากตลาดเทเวศร์ 

       7) เกลือ ตราปรุงทิพย์ 

      8) กุ้งแห้งป่น จากตลาดเทเวศร์ 

      9) ใบผักหวานป่า  

      10) ข้าวโพดอ่อน จากตลาดเทเวศร์ 

      11) น้ าเต้า จากตลาดเทเวศร์ 

      12) ฟักทอง จากตลาดเทเวศร์ 

      13) บวบ จากตลาดเทเวศร์ 

      14) เห็ดฟาง จากตลาดเทเวศร์ 

      15) ใบแมงลัก จากตลาดเทเวศร์ 

      16) กุ้งสด จากตลาดเทเวศร์ 

    17) น้ าปลา ตราตาชั่งฉลากทอง 
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   3.1.1.2 ห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ 

    1) พริกไทยด าเม็ด ตราไร่ทิพย์ 

    2) พริกแดงจินดา ตราไร่ทิพย์ 

      3) พริกแกงเผ็ด จากตลาดเทเวศร์ 

      4) กระชาย จากตลาดเทเวศร์ 

      5) หอมแดง จากตลาดเทเวศร์ 

      6) กระเทียมจีน จากตลาดเทเวศร์ 

       7) ผิวมะกรูด จากตลาดเทเวศร์ 

      8) ปลาดอลลี่ จากตลาดเทเวศร์ 

      9) ใบผักหวานป่า  

      10) หัวกะทิ ตราอร่อยดี 

      11) ไข่ไก่ เบอร์1 จากตลาดเทเวศร์ 

      12) ใบตอง จากตลาดเทเวศร์ 

      13) ไม้กลัด จากตลาดเทเวศร์ 

      14) น้ าปลา ตราตาชั่งฉลากทอง 

      15) น้ าตาลปิ๊บ ตราต้นมะพร้าวคู่ 

    16) แป้งข้าวโพด ตราคนอร์ 

    17) ใบมะกรูด จากตลาดเทเวศร์ 

    18) พริกชี้ฟ้าแดง จากตลาดเทเวศร์ 

    19) ใบผักชี จากตลาดเทเวศร์ 

               3.1.1.3 แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน 

    1) พริกไทยด าเม็ด ตราไร่ทิพย์ 

    2) กระดูกหมูส่วนหลัง (เอียงเล้ง) จากตลาดเทเวศร์ 

      3) รากผักชีทุบ จากตลาดเทเวศร์ 

      4) กระเทียมจีน จากตลาดเทเวศร์ 
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      5) เกลือ ตราปรุงทิพย์ 

      6) หมูสับ จากตลาดเทเวศร์ 

      8) ซีอ๊ิวขาว ตราเด็กสมบูรณ์ 

      9) ใบผักหวานป่า  

      10) น้ ามันถั่วเหลือง ตรามรกต 

      11) น้ ามันหอย ตราเด็กสมบูรณ์ 

      12) ซอสฝาเขียว 

      13) น้ าตาลปิ๊บ ตราต้นมะพร้าวคู่ 

      14) น้ าปลา ตราตาชั่งฉลากทอง 

      15) เต้าหู้อ่อน ตรานางพยาบาล 

      16) พริกไทยขาวป่น ตราไร่ทิพย์ 

      17) กระเทียมเจียว ตราไร่ทิพย์ 

    3.1.1.4 แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง  

    1) พริกไทยด าเม็ด ตราไร่ทิพย์ 

    2) อกไก่ จากตลาดเทเวศร์ 

      3) รากผักชีทุบ จากตลาดเทเวศร์ 

      4) กระเทียมจีน จากตลาดเทเวศร์ 

      5) พริกไทยขาวป่น ตราไร่ทิพย์ 

      6) น้ ามันหอย ตราเด็กสมบูรณ์ 

      7) ซีอ๊ิวขาว ตราเด็กสมบูรณ์ 

      8) ใบผักหวานป่า  

      9) น้ าตาลปิ๊บ ตราต้นมะพร้าวคู่ 

      10) หัวกะทิ ตราอร่อยดี 

    11) ซอสฝาเขียว 

      12) น้ ามันถั่วเหลือง ตรามรกต 
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      13) เบกิ้งโซดา ตราแม็กกาแรต 

      14) พริกแกงเผ็ดและพริกแกงใต้ จากตลาดเทเวศร์ 

      15) น้ าปลาร้า ตราแซ่บไมค์ โดยไมค์ ภิรมย์พร 

      16) น้ าปลา ตราตาชั่งฉลากทอง 

     3.1.1.5 ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ  

    1) ไข่ไก่ เบอร์1 จากตลาดเทเวศร์ 

    2) น้ ามันปาล์ม ตรามรกต 

      3) กะปิ จากตลาดเทเวศร์ 

      4) กระเทียมจีน จากตลาดเทเวศร์ 

      5) พริกข้ีหนูกับพริกแดงจินดา จากตลาดเทเวศร์ 

      6) มะเขือพวง จากตลาดเทเวศร์ 

      7) มะนาว จากตลาดเทเวศร์ 

      8) น้ ามะขามเปียก ตรา 

      9) ใบผักหวานป่า  

      10) น้ าตาลปิ๊บ ตราต้นมะพร้าวคู่ 

      11) น้ าปลา ตราตาชั่งฉลากทอง 

     3.1.2  อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรทดลอง 
               3.1.2.1 เครื่องชั่งไฟฟ้าทศนิยม 4 ต าแหน่ง ยี่ห้อ Sartorius รุ่น Secura 
               3.1.2.2 เทอร์โมมิเตอร์ส าหรับวัดอุณหภูมิน้ า 0-100 องศาเซลเซียส 
               3.1.2.3 เครื่องครัว เช่น กระทะ ถาดสแตนเลส หม้อสแตนเลส และอ่ืนๆ 
               3.1.2.4 ช้อนตักอาหาร 
               3.1.2.5 นาฬิกาจับเวลา 
               3.1.2.6 ตู้เย็น 
               3.1.2.7 กล่องพลาสติกใส่อาหารพร้อมฝาปิดที่เข้าไมโครเวฟได้ 
               3.1.2.8 ถ้วยพลาสติกใส่อาหารพร้อมฝาปิดที่เข้าไมโครเวฟได้ 
               3.1.2.9 ถ้วยน้ าพริกพลาสติกใส่อาหารพร้อมฝาปิดที่เข้าไมโครเวฟได้ 
               3.1.2.10 หนังยาง 
               3.1.2.11 ถุงพลาสติกขนาดต่าง ๆ 
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     3.1.3  อุปกรณ์และเครื่องมือส ำหรับกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ 
               3.1.3.1 เครื่องชั่งทศนิยม 4 ต าแหน่ง ยี่ห้อ Sartorius รุ่น Secura 
               3.1.3.2 เครื่องวัดค่าสี (Spectrophotometer) ยี่ห้อ KONICA MINOLTA รุ่น CM-
3500d รุ่น CM-3500d โปรแกรมเวอร์ชั่น CM-S100 W1.700.0001 
               3.1.3.3 ไมโครมิเตอร์อิเล็กทรอนิกส์ Mitutoyo 
     3.1.4  อุปกรณ์และเครื่องมือส ำหรับกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี 
              3.1.4.1 ตู้อบลมร้อน (Hot Air Oven) ยี่ห้อ BINDER รุ่น BD1150 
               3.1.4.2 เครื่องชั่งดิจิตอล 4 ต าแหน่ง ยี่ห้อ Sartorius รุ่น ED224S 
               3.1.4.3 ภาชนะอลูมิเนียมส าหรับหาความชื้น (Moisture Can) 
               3.1.4.4 ถ้วยกระเบื้องเคลือบ (Crucible) 
               3.1.4.5 โถดูดความชื้น (Desiccator) 
               3.1.4.6 เครื่องวัดความเป็นกรด-ด่าง (pH meter) ยี่ห้อ Mettler toledo 
               3.1.4.7 เครื่องวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายในน้ าได้ (Hand Refractometer)  
               3.1.4.8 เครื่องท าความเย็น (Cooling Bath) 
               3.1.4.9 หลอดใส่ตัวอย่าง (Thimble) 
               3.1.4.10 เครื่องแก้ว ได้แก่ บิวเรต (Buret) ขนาด 50 มิลลิลิตร, ปิเปต (Pipette) ขนาด  
20 มิลลิลิตร, ขวดรูปชมพู่ (Erlenmeyer Flask) ขนาด 250 มิลลิลิตร, ขวดวัดปริมาตร (Volumetric 
Flask) ขนาด 100 มิลลิลิตร, และ 1000 มิลลิลิตร, หลอดหยด (Dropper) แท่งแก้วคนสาร (Stirring 
Rod) และบีกเกอร์ (Beaker) ขนาด 250 มิลลิลิตร 
               3.1.4.11 ช้อนตักสาร (Spatula) 
               3.1.4.12 ที่คีบ (Tong) 
               3.1.4.13 ตู้ดูดควัน (Fume Hood) 
               3.1.4.14 เตาให้ความร้อน (Hot Plate) 
               3.1.4.15 Boiling Chip 
               3.1.4.16 กระดาษกรองเบอร์ 4 
               3.1.4.17 โกร่งส าหรับบดอาหาร 
     3.1.5  สำรเคมีที่ใช้ในกำรทดลอง 
               3.1.5.1 เอทิลแอลกอฮอล์ 
     3.1.6  อุปกรณ์วิเครำะคุณภำพทำงจุลินทรีย์ 
               3.1.6.1 อาหารเลี้ยงเชื้อ PCA (Plate Count Agar) 
               3.1.6.2 อาหารเลี้ยงเชื้อ PDA (Potato Dextrose Agar) 
               3.1.6.3 หม้อนึ่งฆ่าเชื้อภายใต้ความดัน (Autoclave) ยี่ห้อ Zealway รุ่น GI Series 
               3.1.6.4 ตู้บ่มเชื้อ (lncubator) ยี่ห้อ BINDER รุ่น BD 115 
               3.1.6.5 เครื่องตีบดตัวอย่าง (Stomacher) ยี่ห้อ Seward รุ่น 400 Circulater 
               3.1.6.7 เครื่องเขย่าหลอดทดลอง (Vortex Mixer) ยี่ห้อ HERMONY รุ่น VTX-3000L. 
               3.1.6.8 สารละลาย NaCl 0.85 เปอร์เซ็นต์ 
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               3.1.6.9 Compact Dry Plates จุลินทรีย์ทั้งหมด (Total viable count) 
               3.1.6.10 Compact Dry Plates เชื้อยีสต์ และรา (Yeast and Mold) 
               3.1.6.11 บีกเกอร์ 
               3.1.6.12 ปิเปต (Pipette) ขนาด 10 และ 1 มิลลิลิตร 
               3.1.6.13 ตะเกียงแอลกอฮอล์ 
               3.1.6.14 ขวด Duran ขนาด 100 มิลลิลิตร 
               3.1.6.15 หลอดทดลอง 
               3.1.6.16 ตะแกรงวางหลอดทดลอง 
               3.1.6.17 จุกยาง 
     3.1.7  เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
               3.1.7.1 อุปกรณ์ที่ใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส        
               3.1.7.2 แบบประเมินผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
               3.1.7.3 เครื่องคอมพิวเตอร์และโปรแกรมส าเร็จทางสถิติ 
     3.1.8  อุปกรณ์ในกำรทดสอบกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค 
               3.1.8.1 แบบทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
               3.1.8.2 ชุดอุปกรณ์ทดสอบชิม 
 
3.2 วิธีกำรทดลอง 
      ศึกษำพัฒนำผลิตภัณฑ์เพื่อผู้สูงอำยุจำกส่วนเหลือท้ิงหลังกำรเก็บเกี่ยวผักหวำนป่ำจ ำนวน  

             3.2.1 ศึกษำสูตรและกรรมวิธีกำรผลิตอำหำรจำกส่วนเหลือทิ้งหลังกำรเก็บเกี่ยว
ผักหวำนป่ำที่เหมำะสม 

ชนิดที่ 1 แกงเลียงใบผักหวำนป่ำกุ้งสด 

 1.1) ศึกษาสูตรพื้นฐานและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมในผลิตแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด 

     น าสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสม โดยศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตแกง
เลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด จ านวน 3 สูตร คือ สูตรที่ 1 นิดดา และคณะ (2553) สูตรที่ 2 นิดดา และ
คณะ (2551) และสูตรที่ 3 ครัวพิศพิไล (2561)  แสดงสูตรส่วนผสมดังตารางที่ 3.1 และแสดงกรรมวิธี
การผลิตดังภาคผนวกที่ ก มาท าการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมในผลิตแกง
เลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Complete Randomized Design, 
CRD) จากนั้นน าแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสดที่ได้ไปท าการวิเคราะห์คุณภาพต่างๆ ต่อไป 
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ตำรำงที่ 3.1 ศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมในผลิตแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด
จ านวน 3 สูตร 

ส่วนผสม สูตรที่ (กรัม)  
1 2 3 

เครื่องแกง    
พริกข้ีหนูแดง 3 - - 
พริกข้ีหนูสวน(เขียว) - - 5 
พริกแดงจินดา - - 15 
พริกไทยด าเม็ด 5 10 10 
กระชายขูด 27 20 25 
หอมแดง 20 15 45 
กะปิ 12 10 10 
กุ้งแห้งป่น 25 25 50 

 
ตำรำงท่ี 3.1 (ต่อ) 
ส่วนผสม สูตรที่ (กรัม)  

1 2 3 
แกงเลียง    
น้ า 360 360 360 
ฟักทอง 45 45 45 
บวบ 45 45 45 
น้ าเต้า 45 45 45 
กุ้งสด 70 70 70 
เห็ดนางฟ้า 25 - - 
เห็ดฟาง - - 45 
ข้าวโพดอ่อน - 40 40 
ใบแมงลัก 10 10 10 
ใบผักหวานป่า 10 10 10 
น้ าปลา 14 - 14 
เกลือ - 1.5 - 
เครื่องแกงเลียง 90 80 110 

หมำยเหตุ : สูตรที่ 1 ดัดแปลงจากนิดดา และคณะ (2553) 
 สูตรที ่2 ดัดแปลงจากนิดดา และคณะ (2551) 

    สูตรที่ 3 ดัดแปลงจากครัวพิศพิไล (2561)   
1.1.1) การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด 
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 1.1.1.1) ตรวจวัดค่าสี ด้วยเครื่องวัดสี Spectrophotometer โดยน าน้ าแกง
เลียงใบผักหวานป่ากุ้งสดทั้ง 3 สูตร ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามาท าการ
ตรวจวัดค่าสี 

1.1.2) การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด 
 1.1.2.1) ตรวจวัดค่าความเป็นกรด - ด่าง (pH) ด้วยเครื่อง pH meter โดยน า
น้ าแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสดทั้ง 3 สูตร ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามาท า
การตรวจวัดค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) 
 1.1.2.2) ตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า (องศาบริกซ์) โดยน าน้ าแกง
เลียงใบผักหวานป่ากุ้งสดทั้ง 3 สูตร ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามาท าการ
ตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า  
 1.1.2.3) ตรวจวัดปริมาณเกลือ โดยน าแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด ไว้ให้เย็น
ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาท ีแล้วน ามาท าการตรวจวัดปริมาณเกลือ 
                 1.1.3)     การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด 
                             ทดสอบทางประสาทสัมผัส  โดยน าแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้ งสดทั้ ง  
3 สูตร เสริฟขณะร้อนๆ ในปริมาณ 75-100 กรัมต่อ 1 เสริฟ น ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ทดสอบคะแนนความชอบของผู้ทดสอบชิม โดยการวางแผนทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อก 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) ใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 50 คน ซึ่ง
เป็นอาจารย์ และนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ในด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ (ฝาด) และความชอบโดยรวม โดยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-
points hedonic scale) น าผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance – ANOVA) 
และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยแบบ Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

 1.2) ศึกษาปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในผลิตแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด 

      น าสูตรที่ดีที่สุดจากข้อ 1.1) มาศึกษาปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในการผลิตแกง
เลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด ซึ่งปริมาณใบผักหวานป่ามีผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแกงเลียงใบ
ผักหวานป่ากุ้งสด โดยศึกษาปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสม จ านวน 3 ระดับ คือ 20, 30 และ40 
กรัม ต่อ 1 สูตร จากสูตรและกรรมวิธีที่ดีที่สุดจากข้อ 1.1) ใช้กรรมวิธีการผลิตจากสูตรที่ดีที่สุดจากข้อ 
1.1) จากนั้นน ามาผลิตแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Complete 
Randomized Design, CRD) จากนั้นน าแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสดที่ได้ไปท าการวิเคราะห์คุณภาพ
ต่างๆ ต่อไป 
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                 1.2.1)    การวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพของแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด 
 1.2.1.1) ตรวจวัดค่าสี ด้วยเครื่องวัดสี Spectrophotometer โดยน าน้ าแกง
เลียงใบผักหวานป่ากุ้งสดทั้ง 3 ระดับ ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามาท าการ
ตรวจวัดค่าสี 
                 1.2.2)    การวเิคราะห์คุณภาพทางเคมีของแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด 
 1.2.2.1) ตรวจวัดค่าความเป็นกรด - ด่าง (pH) ด้วยเครื่อง pH meter โดยน า
น้ าแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสดทั้ง 3 สูตร ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามาท า
การตรวจวัดค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) 
 1.2.2.2) ตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า (องศาบริกซ์) โดยน าน้ าแกง
เลียงใบผักหวานป่ากุ้งสดทั้ง 3 สูตร ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามาท าการ
ตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า  
 1.2.2.3) ตรวจวัดปริมาณเกลือ โดยน าแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด ไว้ให้เย็น
ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาท ีแล้วน ามาท าการตรวจวัดปริมาณเกลือ 

1.2.3) การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด 
                            ทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยน าแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสดทั้ง 3 ระดับ เส
ริฟขณะร้อนๆ ในปริมาณ 75-100 กรัมต่อ 1 เสริฟ น ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสทดสอบ
คะแนนความชอบของผู้ทดสอบชิม โดยการวางแผนทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อก (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) ใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 50 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ 
และนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส 
รสชาติ (ฝาด) และความชอบโดยรวม โดยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-points hedonic 
scale) น าผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance – ANOVA) และเปรียบเทียบ
ค่าเฉลี่ยแบบ Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

 1.3) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด  

        น าแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด สูตรที่ดีที่ดีที่สุดจากข้อ 1.2) มาท าการศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษา บรรจุในถ้วยพลาสติกเข้าไมโครเวฟสีด า พร้อมฝาปิดสนิท ขนาด 
380 มิลลิลิตร ที่ผ่านการลวกฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 65-70 องศาเซลเซียส หลังจากนั้นน าแกงเลียงใบ
ผักหวานป่ากุ้งสดบรรจุปริมาณ 315-325 กรัม ปิดฝาทันทีและพักท้ิงไว้ให้เย็น จากนั้นน าไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส สุ่มตรวจในวันที่ 1, 4, 5, 6, 7, 8, 9 และ10 วัน หรือจนกว่าผลิตภัณฑ์มี
ค่าเกินมาตรฐานคุณภาพในด้านจุลินทรีย์ก าหนด โดยน ามาวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ในด้าน
ต่างๆ ดังต่อไปนี้ 

 1.3.1)    การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด 
 1.3.1.1) ตรวจวัดค่าสี ด้วยเครื่องวัดสี Spectrophotometer โดยน าแกงเลียง
ใบผักหวานป่ากุ้งสดไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาท ีแล้วน ามาท าการตรวจวัดค่าสี 
                 1.3.2)    การวเิคราะห์คุณภาพทางเคมีของแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด 
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 1.3.2.1) ตรวจวัดค่าความเป็นกรด - ด่าง (pH) ด้วยเครื่อง pH meter โดยน า
แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามาท าการตรวจวัดค่า
ความเป็นกรด – ด่าง (pH) 
 1.3.2.2) ตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า (องศาบริกซ์) โดยน าแกงเลียง
ใบผักหวานป่ากุ้งสด ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามาท าการตรวจวัดปริมาณ
ของแข็งที่ละลายในน้ า  
 1.3.2.3) ตรวจวัดปริมาณเกลือ โดยน าแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด ไว้ให้เย็น
ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาท ีแล้วน ามาท าการตรวจวัดปริมาณเกลือ 

1.3.3)    การวิเคราะห์คุณสมบัติทางจุลินทรีย์ของแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด 
 1.3.3.1) ตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ ทั้งหมด  
 1.3.3.2) ยีสต์และรา  

ชนิดที่ 2 ห่อหมกใบผักหวำนป่ำปลำดอลลี่ 
 2.1) ศึกษากรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในผลิตห่อหมกใบผักหวานป่า
ปลาดอลลี่ 

      น าสูตรดัดแปลงมาจากวันดี (2554) มาศึกษากรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าที่
เหมาะสมในการผลิตห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่  ซึ่งกรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่ามีผลต่อ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่  โดยศึกษากรรมวิธีการเตรียมใบ
ผักหวานป่าที่เหมาะสม จ านวน 3 วิธี คือ  

วิธีที่ 1 แบบสด  
         น าใบผักหวานป่ามาล้างท าความสะอาด ผึ่งให้สะเด็ดน้ าบนกระจาด เป็นเวลา  

1 ชั่วโมง จากนั้นเด็ดใบผักหวานป่าเป็นใบๆ น าก้านทิ้ง จะได้ใบผักหวานแบบสด 
วิธีที่ 2 แบบลวก 2 นาที  

น าใบผักหวานป่ามาล้างท าความสะอาด ผึ่งให้สะเด็ดน้ าบนกระจาด เป็นเวลา  
1 ชั่วโมง เด็ดใบผักหวานป่าเป็นใบๆ น าก้านทิ้ง และลวกในน้ าเดือดเป็นเวลา 2 นาที จากนั้นน ามาแช่
น้ าเย็นและบีบน้ าออกให้เป็นก้อนกลมๆ จะได้ใบผักหวานแบบลวก 

วิธีที่ 3 แบบต้มน้ าเกลือ 1%  
น าใบผักหวานป่ามาล้างท าความสะอาด ผึ่งให้สะเด็ดน้ าบนกระจาด เป็นเวลา  

1 ชั่วโมง เด็ดใบผักหวานป่าเป็นใบๆ น าก้านทิ้ง และต้มในน้ าเกลือความเข้มข้น 1% เป็นเวลา  
15 นาที จากนั้นน ามาแช่น้ าเย็นและบีบน้ าออกให้เป็นก้อนกลมๆ จะได้ใบผักหวานแบบต้มน้ าเกลือ  
1% 

จากนั้นท ามาผลิตห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ตามสูตรส่วนผสมและกรรมวิธีการ
ผลิตดังภาคผนวกที่ ก โดยน าใบผักหวานป่าทั้ง 3 วิธี น ามารองใต้กระทงห่อหมกจ านวน 5 กรัม วาง
แผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Complete Randomized Design, CRD) จากนั้นน าห่อหมกใบ
ผักหวานป่าปลาดอลลี่ที่ได้ไปท าการวิเคราะห์คุณภาพต่างๆ ต่อไป 
                 2.1.1)    การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ 
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 2.1.1.1) ตรวจวัดค่าสี ด้วยเครื่องวัดสี Spectrophotometer โดยน าน้ าห่อ
หมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ทั้ง 3 วิธี ไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามาท าการตรวจวัด
ค่าสี 
                 2.1.2)    การวเิคราะห์คุณภาพทางเคมีของห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ 
 2.1.2.1) ตรวจวัดค่าความเป็นกรด - ด่าง (pH) ด้วยเครื่อง pH meter โดยน า
น้ าห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ทั้ง 3 สูตร ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามา
ท าการตรวจวัดค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) 
 2.1.2.2) ตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า (องศาบริกซ์) โดยน าน้ าห่อ
หมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ทั้ง 3 วิธี ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามาท าการ
ตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า  
 2.1.2.3) ตรวจวัดปริมาณเกลือ โดยน าห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ ไว้ให้
เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาท ีแล้วน ามาท าการตรวจวัดปริมาณเกลือ 

2.1.3) การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ 
                            ทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยน าห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ทั้ง 3 วิธี เส
ริฟขณะร้อนๆ 1 กระทงต่อ 1 เสริฟ น ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสทดสอบคะแนน
ความชอบของผู้ทดสอบชิม โดยการวางแผนทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อก (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) ใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 50 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ 
และนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส 
รสชาติ (ฝาด) และความชอบโดยรวม โดยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-points hedonic 
scale) น าผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance – ANOVA) และเปรียบเทียบ
ค่าเฉลี่ยแบบ Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

 2.2) ศึกษาปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในผลิตห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ 

      น าวิธีที่ดีที่สุดจากข้อ 2.1) มาศึกษาปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในการผลิตห่อหมก
ใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ ซึ่งปริมาณใบผักหวานป่ามีผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของห่อหมกใบ
ผักหวานป่าปลาดอลลี่ โดยศึกษาปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสม จ านวน 3 ระดับ คือ 20, 30 และ 
40 กรัมต่อ 1 สูตร มาใส่ผสมรวมในเนื้อห่อหมกป่าดอลลี่ตามล าดับ และน ามารองใต้กระทงห่อหมก 5 
กรัม ใช้สูตรส่วนผสมและกรรมวิธีการผลิตดังภาคผนวกที่ ก จากนั้นน ามาผลิตห่อหมกใบผักหวานป่า
ปลาดอลลี่ วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Complete Randomized Design, CRD) จากนั้นน า
ห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ที่ได้ไปท าการวิเคราะห์คุณภาพต่างๆ ต่อไป 

                 2.2.1)    การวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพของห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ 
 2.2.1.1) ตรวจวัดค่าสี ด้วยเครื่องวัดสี Spectrophotometer โดยน าเนื้อห่อ
หมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ทั้ง 3 ระดับ ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามาท าการ
ตรวจวัดค่าสี 
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                 2.2.2)    การวเิคราะห์คุณภาพทางเคมีของห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ 
 2.2.2.1) ตรวจวัดค่าความเป็นกรด - ด่าง (pH) ด้วยเครื่อง pH meter โดยน า
น้ าห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ทั้ง 3 สูตร ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามา
ท าการตรวจวัดค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) 
 2.2.2.2) ตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า (องศาบริกซ์) โดยน าน้ าห่อ
หมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ทั้ง 3 สูตร ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามาท าการ
ตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า  
 2.2.2.3) ตรวจวัดปริมาณเกลือ โดยน าห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ ไว้ให้
เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาท ีแล้วน ามาท าการตรวจวัดปริมาณเกลือ 

2.2.3)   การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ 
                            ทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยน าห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ทั้ง  
3 ระดับ เสริฟขณะร้อนๆ 1 กระทงต่อ 1 เสริฟ น ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสทดสอบ
คะแนนความชอบของผู้ทดสอบชิม โดยการวางแผนทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อก (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) ใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 50 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ 
และนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส 
รสชาติ (ฝาด) และความชอบโดยรวม โดยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-points hedonic 
scale) น าผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance – ANOVA) และเปรียบเทียบ
ค่าเฉลี่ยแบบ Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

2.3) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ห่อหมกใบผักหวานป่า
ปลาดอลลี่  

        น าห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ สูตรที่ดีที่ดีที่สุดจากข้อ 2.2) มาท าการศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษา บรรจุในถ้วยพลาสติกเข้าไมโครเวฟสีด า พร้อมฝาปิดสนิท ขนาด  
380 มิลลิลิตร ที่ผ่านการลวกฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 65-70 องศาเซลเซียส หลังจากนั้นน าห่อหมกใบ
ผักหวานป่าปลาดอลลี่บรรจุปริมาณ 1 กระทง ปิดฝาทันทีและพักทิ้งไว้ให้เย็น จากนั้นน าไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส สุ่มตรวจในวันที่ 1, 4, 5, 6, 7, 8, 9 และ10 วัน หรือจนกว่าผลิตภัณฑ์มี
ค่าเกินมาตรฐานคุณภาพในด้านจุลินทรีย์ก าหนด โดยน ามาวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ในด้าน
ต่างๆ ดังต่อไปนี้ 

 2.3.1)    การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ 
 2.3.1.1) ตรวจวัดค่าสี ด้วยเครื่องวัดสี Spectrophotometer โดยน าห่อหมก
ใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาท ีแล้วน ามาท าการตรวจวัดค่าสี 
                 2.3.2)    การวเิคราะห์คุณภาพทางเคมีของห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ 
 2.3.2.1) ตรวจวัดค่าความเป็นกรด - ด่าง (pH) ด้วยเครื่อง pH meter โดยน า
ห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามาท าการตรวจวัด
ค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) 
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 2.3.2.2) ตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า (องศาบริกซ์) โดยน าห่อหมก
ใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามาท าการตรวจวัดปริมาณ
ของแข็งที่ละลายในน้ า  
 2.3.2.3) ตรวจวัดปริมาณเกลือ โดยน าห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ ไว้ให้
เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาท ีแล้วน ามาท าการตรวจวัดปริมาณเกลือ 

2.3.3)    การวิเคราะห์คุณสมบัติทางจุลินทรีย์ของห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ 
 2.3.3.1) ตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ ทั้งหมด  
 2.3.3.2) ยีสต์และรา  

ชนิดที่ 3 แกงจืดใบผักหวำนป่ำหมูสับเต้ำหู้อ่อน 

 3.1) ศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมในผลิตแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับ
เต้าหู้อ่อน 

      น าสูตรพื้นฐานและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสม โดยศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตแกง
จืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน จ านวน 3 สูตร คือ สูตรที่ 1 ดัดแปลงจากกับข้าวกับตา (2563) สูตร
ที่ 2 ดัดแปลงจากนิดดา (2553) และสูตรที่ 3 ดัดแปลงจากทวีทอง (2555) แสดงสูตรส่วนผสมดัง
ตารางที่ 3.2 และแสดงกรรมวิธีการผลิตดังภาคผนวกท่ี ก มาท าการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการ
ผลิตที่เหมาะสมในผลิตแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด 
(Complete Randomized Design, CRD) จากนั้นน าแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อนที่ได้ไปท า
การวิเคราะห์คุณภาพต่างๆ ต่อไป 

ตำรำงที่ 3.2 ศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมในผลิตแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับ
เต้าหู้อ่อน จ านวน 3 สูตร 

ส่วนผสม สูตรที่ (กรัม)  
1     2    3 

น้ ำซุป    
กระดูกหมูส่วนหลัง (เอียวเล้ง) - 1,000 1,000 
น้ าเปล่า 360 3,000 2,880 
กระเทียมไทย - 10 32 
รากผักชีทุบ - 10 12 
พริกไทยด าเม็ดทุบ - - 1 
เกลือป่น - 3 3 
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ตำรำงท่ี 3.2 (ต่อ) 
ส่วนผสม สูตรที่ (กรัม)  

1     2    3 
หมูหมัก    
หมูสับ 500 500 1,000 
กระเทียม 10 15 36 
พริกไทยด าเม็ด 5 5 11 
พริกไทยป่นขาว 1 2 3.5 
รากผักชี 5 10 18 
ซีอ๊ิวขาว 5 10 15.5 
น้ าตาลปิ๊บ 5 - 8 
น้ ามันถั่วเหลือง 10 - 22 
น้ ามันหอย 12 10 26.5 
ซอสฝาเขียว 2 - 11 
แกงจืด    
หมูหมัก 80 80 65 
เกลือ 0.6 - - 
ซีอ๊ิวขาว 3 1 3 
น้ าปลา - - 5 
เต้าหู้ไข่ 55 55 60 
น้ าเปล่า 360 - - 
น้ าซุป - 360 360 
ใบผักหวานป่าสด 20 20 20 
ต้นหอม 2 2 2 
ผักชี 2 2 2 
พริกไทยป่น 0.5 0.5 0.5 
กระเทียมเจียว 2 2 2 

หมำยเหต ุ: สูตรท่ี 1 ดัดแปลงจากกับข้าวกับตา (2563)  
               สูตรท่ี 2 ดัดแปลงจากนิดดา (2553)  
               สูตรท่ี 3 ดัดแปลงจากทวีทอง (2555) 
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3.1.1) การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน 
 3.1.1.1) ตรวจวัดค่าสี ด้วยเครื่องวัดสี Spectrophotometer โดยน าน้ าแกง
จืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน ทั้ง 3 สูตร ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามาท า
การตรวจวัดค่าสี 
                 3.1.2)   การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน 
 3.1.2.1) ตรวจวัดค่าความเป็นกรด - ด่าง (pH) ด้วยเครื่อง pH meter โดยน า
น้ าแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน ทั้ง 3 สูตร ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้ว
น ามาท าการตรวจวัดค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) 
 3.1.2.2) ตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า (องศาบริกซ์) โดยน าน้ าแกง
จืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน ทั้ง 3 สูตร ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามาท า
การตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า  
                 3.1.3) การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน 
                             ทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยน าแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน ทั้ง  
3 สูตร เสริฟขณะร้อนๆ ในปริมาณ 75-100 กรัมต่อ 1 เสริฟ น ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ทดสอบคะแนนความชอบของผู้ทดสอบชิม โดยการวางแผนทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อก 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) ใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 50 คน ซึ่ง
เป็นอาจารย์ และนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ในด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ (ฝาด) และความชอบโดยรวม โดยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-
points hedonic scale) น าผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance – ANOVA) 
และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยแบบ Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

 3.2) ศึกษาปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในผลิตแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน 

      น าสูตรที่ดีที่สุดจากข้อ 3.1) มาศึกษาปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในการผลิตแกง
จืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน ซึ่งปริมาณใบผักหวานป่ามีผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแกง
จืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน โดยศึกษาปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสม จ านวน 3 ระดับ คือ 
30, 40 และ50 กรัมต่อ 1 สูตร และแสดงกรรมวิธีการผลิตดังภาคผนวกที่ ก จากนั้นน ามาผลิตแกงจืด
ใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Complete Randomized 
Design, CRD) จากนั้นน าแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อนที่ได้ไปท าการวิเคราะห์คุณภาพต่างๆ 
ต่อไป 
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                 3.2.1)  การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน 
 3.2.1.1) ตรวจวัดค่าสี ด้วยเครื่องวัดสี Spectrophotometer โดยน าแกงจืด
ใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อนทั้ง 3 ระดับ ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามาท า
การตรวจวัดค่าสี 
                 3.2.2) การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน 
 3.2.2.1) ตรวจวัดค่าความเป็นกรด - ด่าง (pH) ด้วยเครื่อง pH meter โดยน า
น้ าแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อนทั้ง 3 สูตร ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้ว
น ามาท าการตรวจวัดค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) 
 3.2.2.2) ตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า (องศาบริกซ์) โดยน าน้ าแกง
จืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อนทั้ง 3 สูตร ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามาท า
การตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า  

3.2.3) การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน 
                            ทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยน าแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อนทั้ง  
3 ระดับ เสริฟขณะร้อนๆ ในปริมาณ 75-100 กรัมต่อ 1 เสริฟ น ามาประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสทดสอบคะแนนความชอบของผู้ทดสอบชิม โดยการวางแผนทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อก 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) ใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 50 คน ซึ่ง
เป็นอาจารย์ และนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ในด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ (ฝาด) และความชอบโดยรวม โดยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-
points hedonic scale) น าผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance – ANOVA) 
และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยแบบ Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

3.3) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับ
เต้าหู้อ่อน 
        น าแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน สูตรที่ดีที่ดีที่สุดจากข้อ 3.2) มาท าการศึกษา
การเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษา บรรจุในถ้วยพลาสติกเข้าไมโครเวฟสีด า พร้อมฝาปิดสนิท 
ขนาด 380 มิลลิลิตร ที่ผ่านการลวกฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 65-70 องศาเซลเซียส หลังจากนั้นน าแกงจืดใบ
ผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อนบรรจุปริมาณ 315-325 กรัม ปิดฝาทันทีและพักทิ้งไว้ให้เย็น จากนั้นน าไป
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส สุ่มตรวจในวันที่ 1, 4, 5, 6, 7, 8, 9 และ10 วัน หรือจนกว่า
ผลิตภัณฑ์มีค่าเกินมาตรฐานคุณภาพในด้านจุลินทรีย์ก าหนด โดยน ามาวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์
ในด้านต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
 3.3.1)  การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน 
 3.3.1.1) ตรวจวัดค่าสี ด้วยเครื่องวัดสี Spectrophotometer โดยน าแกงจืด
ใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อนไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามาท าการตรวจวัดค่า
สี 
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                 3.3.2) การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน 
 3.3.2.1) ตรวจวัดค่าความเป็นกรด - ด่าง (pH) ด้วยเครื่อง pH meter โดยน า
แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามาท าการ
ตรวจวัดค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) 
 3.3.2.2) ตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า (องศาบริกซ์) โดยน าแกงจืด
ใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามาท าการตรวจวัด
ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า  

3.3.3) การวิเคราะห์คุณสมบัติทางจุลินทรีย์ของแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน 
 3.3.3.1) ตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ ทั้งหมด  
 3.3.3.2) ยีสต์และรา  
 

ชนิดที่ 4 แกงเผ็ดใบผักหวำนป่ำอกไก่ย่ำง 

 4.1) ศึกษากรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในผลิตแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง 

น าสูตรดัดแปลงมาจากมาลี และคณะ (2555) มาศึกษากรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่า
ที่เหมาะสมในการผลิตแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง ซึ่งกรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่ามีผลต่อ
คุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้านรสชาติ กลิ่นรส และเนื้อสัมผัสของแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง 
โดยศึกษากรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าที่เหมาะสม จ านวน 3 วิธี คือ  

วิธีที่ 1 แบบสด  

      น าใบผักหวานป่ามาล้างท าความสะอาด ผึ่ งให้สะเด็ดน้ าบนกระจาด เป็นเวลา  
1 ชั่วโมง จากนั้นเด็ดใบผักหวานป่าเป็นใบๆ น าก้านทิ้ง จะได้ใบผักหวานแบบสด 

วิธีที่ 2 ลวก 15 นาที  

น าใบผักหวานป่ามาล้างท าความสะอาด ผึ่ งให้สะเด็ดน้ าบนกระจาด เป็นเวลา  
1 ชั่วโมง เด็ดใบผักหวานป่าเป็นใบๆ น าก้านทิ้ง และลวกในน้ าเดือดเป็นเวลา 15 นาที จากนั้นน ามาแช่
น้ าเย็นและบีบน้ าออกให้เป็นก้อนกลมๆ จะได้ใบผักหวานลวก 

วิธีที่ 3 ต้มน้ าเกลือ 1%  

น าใบผักหวานป่ามาล้างท าความสะอาด ผึ่ งให้สะเด็ดน้ าบนกระจาด เป็นเวลา  
1 ชั่วโมง เด็ดใบผักหวานป่าเป็นใบๆ น าก้านทิ้ง และต้มในน้ าเกลือความเข้มข้น 1% เป็นเวลา  
15 นาที จ านวน 3 ครั้ง ทุกครั้งจะน ามาแช่น้ าเย็นและบีบน้ าออกให้เป็นก้อนกลมๆ แล้วน าไปต้มต่อ 
(เปลี่ยนน้ าเกลือทุกครั้ง โดยใช้ปริมาณใบผักหวานป่า:น้ าเกลือ คือ 1:3) จะได้ใบผักหวานป่าต้มน้ าเกลือ 
1% 

จากนั้นท ามาผลิตแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่างตามสูตรส่วนผสมและกรรมวิธีการผลิต
ดังภาคผนวกท่ี ก จากนั้นน ามาผลิตแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด 
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(Complete Randomized Design, CRD) จากนั้นน าแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่างที่ได้ไปท าการ
วิเคราะห์คุณภาพต่างๆ ต่อไป 

                 4.1.1)  การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง 
 4.1.1.1) ตรวจวัดค่าสี ด้วยเครื่องวัดสี Spectrophotometer โดยน าแกงเผ็ด
ใบผักหวานป่าอกไก่ย่างทั้ง 3 วิธี ไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาท ีแล้วน ามาท าการตรวจวัดค่าสี 
                 4.1.2)  การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง 
 4.1.2.1) ตรวจวัดค่าความเป็นกรด - ด่าง (pH) ด้วยเครื่อง pH meter โดยน า
แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่างทั้ง 3 สูตร ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามาท า
การตรวจวัดค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) 
 4.1.2.2) ตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า (องศาบริกซ์) โดยน าน้ าแกง
เผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่างทั้ง 3 วิธี ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามาท าการ
ตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า  

4.1.3) การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง 
                            ทดสอบทางประสาทสัมผัส  โดยน าแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่างทั้ ง  
3 วิธี เสริฟขณะร้อนๆ ในปริมาณ 75-100 กรัมต่อ 1 เสริฟ น ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ทดสอบคะแนนความชอบของผู้ทดสอบชิม โดยการวางแผนทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อก 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) ใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 50 คน ซึ่ง
เป็นอาจารย์ และนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ในด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ (ฝาด) และความชอบโดยรวม โดยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ  
(9-points hedonic scale) น าผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance – 
ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยแบบ Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

 4.2) ศึกษาการแช่แข็งต่อจ านวนการต้มใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในผลิตแกงเผ็ดใบผักหวาน
ป่าอกไก่ย่าง 

      น าสูตรที่ดีที่สุดจากข้อ 4.1) มาศึกษาการแช่แข็งต่อจ านวนการต้มใบผักหวานป่าที่
เหมาะสมในการผลิตแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง ซึ่งการแช่แข็งใบผักหวานป่าต่อจ านวนการต้มมี
ผลต่อการลดระยะเวลาและจ านวนครั้งในการต้มน้ าเกลือ 1% พร้อมทั้งมีผลต่อคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง โดยศึกษาการแช่แข็งต่อจ านวนการต้มใบผักหวานป่าที่
เหมาะสม จ านวน 3 วิธี คือ  
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วิธีที่ 1 ต้มน้ าเกลือ 1 ครั้ง 

น าใบผักหวานป่ามาล้างท าความสะอาด ผึ่ งให้สะเด็ดน้ าบนกระจาด เป็นเวลา  
1 ชั่วโมง เด็ดใบผักหวานป่าเป็นใบๆ น าก้านทิ้ง และต้มในน้ าเกลือความเข้มข้น 1% เป็นเวลา  
15 นาที จ านวน 1 ครั้ง ทุกครั้งจะน ามาแช่น้ าเย็นและบีบน้ าออกให้เป็นก้อนกลมๆ แล้วน าไปต้มต่อ 
(เปลี่ยนน้ าเกลือทุกครั้ง โดยใช้ปริมาณใบผักหวานป่า:น้ าเกลือ คือ 1:3) จากนั้นน าไปแช่แข็ง 1 คืน จะ
ได้ใบผักหวานวิธีที่ 1 ต้มน้ าเกลือ 1 ครั้ง 

วิธีที่ 2 ต้มน้ าเกลือ 2 ครั้ง 

น าใบผักหวานป่ามาล้างท าความสะอาด ผึ่ งให้สะเด็ดน้ าบนกระจาด เป็นเวลา  
1 ชั่วโมง เด็ดใบผักหวานป่าเป็นใบๆ น าก้านทิ้ง และต้มในน้ าเกลือความเข้มข้น 1% เป็นเวลา  
15 นาที จ านวน 2 ครั้ง ทุกครั้งจะน ามาแช่น้ าเย็นและบีบน้ าออกให้เป็นก้อนกลมๆ แล้วน าไปต้มต่อ 
(เปลี่ยนน้ าเกลือทุกครั้ง โดยใช้ปริมาณใบผักหวานป่า:น้ าเกลือ คือ 1:3) จากนั้นน าไปแช่แข็ง 1 คืน จะ
ได้ใบผักหวานวิธีที่ 2 ต้มน้ าเกลือ 2 ครั้ง 

วิธีที่ 3 ต้มน้ าเกลือ 3 ครั้ง 

น าใบผักหวานป่ามาล้างท าความสะอาด ผึ่ งให้สะเด็ดน้ าบนกระจาด เป็นเวลา  
1 ชั่วโมง เด็ดใบผักหวานป่าเป็นใบๆ น าก้านทิ้ง และต้มในน้ าเกลือความเข้มข้น 1% เป็นเวลา  
15 นาที จ านวน 3 ครั้ง ทุกครั้งจะน ามาแช่น้ าเย็นและบีบน้ าออกให้เป็นก้อนกลมๆ แล้วน าไปต้มต่อ 
(เปลี่ยนน้ าเกลือทุกครั้ง โดยใช้ปริมาณใบผักหวานป่า:น้ าเกลือ คือ 1:3) จากนั้นน าไปแช่แข็ง 1 คืน จะ
ได้ใบผักหวานวิธีที่ 3 ต้มน้ าเกลือ 3 ครั้ง 

จากนั้นน าใบผักหวานป่าที่ได้มาผลิตแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง ตามสูตรส่วนผสม
และกรรมวิธีการผลิตดังภาคผนวกที่ ก วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Complete Randomized 
Design, CRD) จากนั้นน าแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่างที่ได้ไปท าการวิเคราะห์คุณภาพต่างๆ ต่อไป 

                 4.2.1)    การวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพของแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง 
 4.2.1.1) ตรวจวัดค่าสี ด้วยเครื่องวัดสี Spectrophotometer โดยน าแกงเผ็ด
ใบผักหวานป่าอกไก่ย่างทั้ง 3 ระดับ ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามาท าการ
ตรวจวัดค่าสี 
                 4.2.2)    การวเิคราะห์คุณภาพทางเคมีของแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง 
 4.2.2.1) ตรวจวัดค่าความเป็นกรด - ด่าง (pH) ด้วยเครื่อง pH meter โดยน า
น้ าแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่างทั้ง 3 สูตร ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามาท า
การตรวจวัดค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) 
 4.2.2.2) ตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า (องศาบริกซ์) โดยน าน้ าแกง
เผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่างทั้ง 3 สูตร ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามาท าการ
ตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า  
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4.2.3)   การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง 
                            ทดสอบทางประสาทสัมผัส  โดยน าแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่างทั้ ง  
3 ระดับ เสริฟขณะร้อนๆ ในปริมาณ 75-100 กรัมต่อ 1 เสริฟ น ามาประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสทดสอบคะแนนความชอบของผู้ทดสอบชิม โดยการวางแผนทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อก 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) ใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 50 คน ซึ่ง
เป็นอาจารย์ และนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ในด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ (ฝาด) และความชอบโดยรวม โดยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-
points hedonic scale) น าผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance – ANOVA) 
และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยแบบ Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

4.3) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่
ย่าง 
        น าแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง สูตรที่ดีที่ดีที่สุดจากข้อ 4.2) มาท าการศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษา บรรจุในถ้วยพลาสติกเข้าไมโครเวฟสีด า พร้อมฝาปิดสนิท ขนาด 
380 มิลลิลิตร ที่ผ่านการลวกฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 65-70 องศาเซลเซียส หลังจากนั้นน าแกงเผ็ดใบ
ผักหวานป่าอกไก่ย่างบรรจุปริมาณ 315-325 กรัม ปิดฝาทันทีและพักทิ้งไว้ให้เย็น จากนั้นน าไปเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส สุ่มตรวจในวันที่ 1, 4, 5, 6, 7, 8, 9 และ10 วัน หรือจนกว่า
ผลิตภัณฑ์มีค่าเกินมาตรฐานคุณภาพในด้านจุลินทรีย์ก าหนด โดยน ามาวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์
ในด้านต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
 4.3.1)    การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง 
 4.3.1.1) ตรวจวัดค่าสี ด้วยเครื่องวัดสี Spectrophotometer โดยน าแกงเผ็ด
ผักหวานป่าอกไก่ย่างไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาท ีแล้วน ามาท าการตรวจวัดค่าสี 
                 4.3.2)    การวเิคราะห์คุณภาพทางเคมีของแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง 
 4.3.2.1) ตรวจวัดค่าความเป็นกรด - ด่าง (pH) ด้วยเครื่อง pH meter โดยน า
แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามาท าการตรวจวัด
ค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) 
 4.3.2.2) ตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า (องศาบริกซ์) โดยน าแกงเผ็ด
ใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามาท าการตรวจวัดปริมาณ
ของแข็งที่ละลายในน้ า  

4.3.3)    การวิเคราะห์คุณสมบัติทางจุลินทรีย์ของแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง 
 4.3.3.1) ตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ ทั้งหมด  
 4.3.3.2) ยีสต์และรา  
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ชนิดที่ 5 ใบผักหวำนป่ำชุบไข่ทอดกับน้ ำพริกกะปิ 

 5.1) ศึกษาอัตราส่วนใบผักหวานป่าต่อไข่ไก่ที่เหมาะสมในผลิตใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับ
น้ าพริกกะปิ 

      มาศึกษาอัตราส่วนใบผักหวานป่าต่อไข่ไก่ที่เหมาะสมในผลิตใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับ
น้ าพริกกะปิ ซึ่งอัตราส่วนของใบผักหวานต่อไข่ไก่ผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของใบผักหวานป่า
ชุบไข่ทอด โดยศึกษาอัตราส่วนใบผักหวานป่าต่อไข่ไก่ที่เหมาะสม จ านวน 3 ระดับ คือ 25:75, 30:70 
และ35:65 ตามล าดับ มาผสมให้เข้ากันแล้วน ามาทอดโดยควบคุณน้ ามันที่ใช้ในการทอดที่ 50 กรัมต่อ 
1 กระทะเทปลอน จากนั้นน ามาผลิตใบผักหวานป่าชุบไข่ทอด วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด 
(Complete Randomized Design, CRD) จากนั้นน าใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดที่ได้ไปท าการวิเคราะห์
คุณภาพต่างๆ ต่อไป 

                 5.1.1)    การวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพของใบผักหวานป่าชุบไข่ทอด 
 5.1.1.1) ตรวจวัดค่าสี ด้วยเครื่องวัดสี Spectrophotometer โดยน าใบ
ผักหวานป่าชุบไข่ทอดทั้ง 3 ระดับ ไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาท ีแล้วน ามาท าการตรวจวัดค่าสี 
 5.1.1.2) ตรวจวัดค่าสี ด้วยเครื่องวัดสี Spectrophotometer โดยน าใบ
ผักหวานป่าชุบไข่ทอดทั้ง 3 ระดับ ไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาท ีแล้วน ามาท าการตรวจวัดค่าสี 
 5.1.1.3) ตรวจวัดปริมาณความชื้น โดยน าตัวอย่างผลิตภัณฑ์มาสับให้ละเอียด 
ใส่ในภาชนะใส่ตัวอย่าง 3 กรัม โดยใช้เครื่องวิเคราะห์หาความชื้นแบบอินฟราเรด ( Moisture 
Determination Balance) รุ่น FD-620 
                 5.1.2)   การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสใบผักหวานป่าชุบไข่ทอด 
                            ทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยน าใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดทั้ง 3 ระดับ เสริฟ 
ในปริมาณ  2-3 ชิ้นต่อ 1 เสริฟ น ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสทดสอบคะแนนความชอบ
ของผู้ทดสอบชิม โดยการวางแผนทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อก (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) ใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 50 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษาของ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ (ฝาด) และ
ความชอบโดยรวม โดยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-points hedonic scale) น าผลมา
วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance – ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยแบบ 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

 5.2) ศึกษาปริมาณน้ ามันส าหรับทอดที่เหมาะสมในผลิตใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริก
กะปิ 

      น าสูตรที่ดีที่สุดจากข้อ 5.2) มาศึกษาปริมาณน้ ามันส าหรับทอดที่เหมาะสมในการผลิตใบ
ผักหวานป่าชุบไข่ทอด ซึ่งปริมาณใบผักหวานป่ามีผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของใบผักหวานป่า
ชุบไข่ทอด โดยศึกษาปริมาณน้ ามันส าหรับทอดที่เหมาะสม จ านวน 3 ระดับ คือ วิธีที่ 1 ไม่ใช้น้ ามัน วิธี
ที่ 2 ใช้น้ ามันทากระทะ (3 กรัม) และวิธีที่ 3 ใช้น้ ามัน 30 กรัม ตามล าดับ มาผสมให้เข้ากันแล้วน ามา
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ทอดในกระทะเทปลอน จากนั้นน ามาผลิตใบผักหวานป่าชุบไข่ทอด วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด 
(Complete Randomized Design, CRD) จากนั้นน าใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดที่ได้ไปท าการวิเคราะห์
คุณภาพต่างๆ ต่อไป 

                 5.2.1)    การวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพของใบผักหวานป่าชุบไข่ทอด 
 5.2.1.1) ตรวจวัดค่าสี ด้วยเครื่องวัดสี Spectrophotometer โดยน าใบ
ผักหวานป่าชุบไข่ทอดทั้ง 3 ระดับ ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามาท าการ
ตรวจวัดค่าสี 
                 5.2.2)    การวเิคราะห์คุณภาพทางเคมีของใบผักหวานป่าชุบไข่ทอด 
 5.2.2.1) ตรวจวัดค่าความเป็นกรด - ด่าง (pH) ด้วยเครื่อง pH meter โดยน า
ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดทั้ง 3 ระดับ ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วใช้วิธีการวัดค่า
แบบอัตราส่วนอาหารต่อน้ ากลั่น 1:10 จากนั้นน ามาท าการตรวจวัดค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) 
 5.2.2.2) ตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า (องศาบริกซ์) โดยน าน้ าใบ
ผักหวานป่าชุบไข่ทอดทั้ง 3 ระดับ ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วใช้วิธีการวัดค่าแบบ
อัตราส่วนอาหารต่อน้ ากลั่น 1:10 จากนั้นน ามาท าการตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า  

5.2.3)   การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสใบผักหวานป่าชุบไข่ทอด 
                            ทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยน าใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดทั้ง 3 ระดับ เสริฟ
ขณะร้อนๆ ในปริมาณ 2-3 ชิ้นต่อ 1 เสริฟ น ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสทดสอบคะแนน
ความชอบของผู้ทดสอบชิม โดยการวางแผนทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อก (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) ใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 50 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ 
และนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส 
รสชาติ (ฝาด) และความชอบโดยรวม โดยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-points hedonic 
scale) น าผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance – ANOVA) และเปรียบเทียบ
ค่าเฉลี่ยแบบ Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)  

5.3) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับ
น้ าพริกกะปิกับข้าว   
        น าใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิกับข้าวสูตรที่ดีที่ดีที่สุดจากข้อ 5.2) มา
ท าการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษา บรรจุในกล่องพลาสติกเข้าไมโครเวฟสีด าแบบสอง
ช่อง พร้อมฝาปิดสนิท ที่ผ่านการลวกฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 65-70 องศาเซลเซียส หลังจากนั้นน าใบ
ผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิกับข้าว (ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดบรรจุปริมาณ 30+2 กรัมกับ
น้ าพริกกะปิบรรจุใสถ้วยพลาสติกใสปริมาณ 50+2 กรัมกับข้าวบรรจุปริมาณ 175+2 กรัม) ปิดฝาทันที
และพักทิ้งไว้ให้เย็น จากนั้นน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส ซึ่งแยกสุ่มตรวจใบผักหวาน
ป่าชุบไข่ทอด, น้ าพริกกะปิ และข้าว โดยสุ่มตรวจในวันที่ 1, 4, 5, 6, 7, 8, 9 และ10 วัน หรือจนกว่า
ผลิตภัณฑ์ใดผลิตภัณฑ์หนึ่งมีค่าเกินมาตรฐานคุณภาพในด้านจุลินทรีย์ก าหนดจะหยุดการสุ่มตรวจ ซึ่ง
น ามาวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ในด้านต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
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 5.3.1)  การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ
กับข้าว 
 5.3.1.1) ตรวจวัดค่าสี ด้วยเครื่องวัดสี Spectrophotometer โดยน าใบ
ผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิกับข้าววางไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามาท าการ
ตรวจวัดค่าสี 
                 5.3.2)   การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ
กับข้าว 
 5.3.2.1) ตรวจวัดค่าความเป็นกรด - ด่าง (pH) ด้วยเครื่อง pH meter โดยน า
ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิกับข้าววางไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้ว
น ามาท าการตรวจวัดค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) 
 5.3.2.2) ตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า (องศาบริกซ์) โดยน าใบ
ผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิกับข้าว วางไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที แล้วน ามา
ท าการตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า  

5.3.3)    การวิเคราะห์คุณสมบัติทางจุลินทรีย์ของแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน 
 5.3.3.1) ตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ ทั้งหมด  
 5.3.3.2) ยีสต์และรา  

      3.2.2 ศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่ออำหำรไทยเพื่อผู้สูงอำยุจำก
ส่วนเหลือท้ิงหลังกำรเก็บเกี่ยวผักหวำนป่ำจ ำนวน 5 ชนิด  

    น าผลิตภัณฑ์จากใบผักหวานป่าที่ผ่านการพัฒนาที่ดีที่สุดทั้ง 5 ผลิตภัณฑ์ มาท าการศึกษา
การยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ โดยท าการจัดเสิร์ฟขณะร้อนพร้อมกันทั้ง 5 ผลิตภัณฑ์ โดย 
แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด, แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน และแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่
ย่าง จัดเสิร์ฟในปริมาณ 75-100 กรัมต่อ 1 เสริฟ ส่วนห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ จัดเสิร์ฟใน
ปริมาณ 1 กระทงต่อ 1 เสริฟ และใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ จัดเสิร์ฟพร้อมน้ าพริกกะปิ 
ในปริมาณ 2-3 ชิ้นต่อ 1 เสริฟ โดยผู้ทดสอบชิมจะเสิร์ฟข้าว 1 ถ้วย สถานที่ใช้ในการทดสอบ ณ คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ซึ่งผู้บริโภคที่ใช้ในการทดสอบ
เป็นอาจารย์ และนักศึกษา จ านวน 100 คน โดยใช้วิธีการทางสถิติในการสุ่มแบบตามสะดวก 
(Convenience Selection) มาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคในด้านความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ ท า
การทดสอบในทางด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) จากนั้นท าการเก็บข้อมูลน ามาวิเคราะห์ทางสถิติ
ของผู้บริโภค จ านวน 100 คน 
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บทท่ี 4 
 

ผลกำรวิจัย 
 

4.1 กำรพัฒนำศักยภำพผลิตภัณฑ์ขนมอบเพื่อผู้สูงอำยุจำกส่วนเหลือทิ้งหลังกำรเก็บ
เกี่ยวผักหวำนป่ำของกลุ่มเกษตรกร จังหวัดสระบุรีสู่เชิงพำณิชย์อย่ำงยั่งยืน 
       ผลกำรศึกษำสูตรพื้นฐำนในกำรผลิตผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้ก 
                จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีในการผลิตผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้ก จ านวน 3 สูตร  
ซึ่งมีส่วนผสมและวิธีการที่แตกต่างกันในแต่ละสูตร น ามาเปรียบเทียบคุณลักษณะ คุณภาพ           
ทางกายภาพ และคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
 

ตำรำงท่ี 4.1 คุณลักษณะสูตรพ้ืนฐานในการผลิตผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้ก จ านวน 3 สูตร   
ผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้ก ลักษณะท่ีปรำกฏ 

สี กล่ิน เนื้อสัมผัส 
 ลักษณะภายนอกมีสี

น้ าตาลอ่อน และ
ลักษณะภายในมีสี

เหลืองนวล 

มีกลิ่นหอมของเนย 
และมีกลิ่นรสเนย

มาก 

มีความนุ่ม      
และแน่น 

 ลักษณะภายนอกมีสี
น้ าตาลเข้ม และ

ลักษณะภายในมีสี
เหลืองไข่ 

มีกลิ่นหอมของเนย 
และมีกลิ่นรสเนย

เล็กน้อย 

มีความนุ่ม      
และแฉะเล็กน้อย 

  ลักษณะภายนอกมีสี
น้ าตาลเข้ม และ

ลักษณะภายในมีสี
เหลืองไข่ 

มีกลิ่นหอมของเนย 
และมีกลิ่นรสเนย

เล็กน้อย 

มีความนุ่ม 
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                จากตารางที่ 4.1 พบว่า ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้ก สูตรที่ 1         ลักษณะ
ภายนอกมีสีน้ าตาลอ่อน และลักษณะภายในมีสีเหลืองนวล ส่วนลักษณะด้านกลิ่นมี         ความแตกต่าง
กัน โดยสูตรที่ 1 มีกลิ่มหอมของเนย และมีกลิ่นรสของเนยมากที่สุด ส่วนสูตรที่ 2 และ สูตรที่ 3 มีกลิ่ม
หอมของเนย และมีกลิ่นรสเนยเล็กน้อย และลักษณะด้านเนื้อสัมผัส สูตรที่ 1             มีความนุ่ม และ
แน่นมากที่สุด 
 
ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กสูตรพื้นฐำน 
ตำรำงที่ 4.2  การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กสูตรพ้ืนฐาน               

จ านวน 3 สูตร   

กำรวิเครำะห์ 
 สูตรที่  

1 2 3 
ค่าสี 
  -L* 
  -a* 
  -b* 

 
66.21 0.98b 
5.98 0.35b 
33.20 0.51a 

 
59.47 0.80c 
6.62 0.30a 
30.48 0.46b  

 
69.26 0.46a 
6.46 0.67a 
33.47 0.66a  

ปริมาณน้ าอิสระ (aw) 0.91 0.00c 0.92 0.00b 0.93 0.00a 

ปริมาณความชื้น  
(ร้อยละ) 

24.52 0.83c 27.36 1.67b 31.34 1.48a 

หมำยเหตุ : ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) 
 

                จากตารางที่ 4.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของสูตรพ้ืนฐานผลิตภัณฑ์           บัต
เตอร์เค้ก จ านวน 3 สูตร พบว่า ค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p 0.05) เนื่องจากมีการใช้แป้งเป็นวัตถุดิบในการผลิต แป้งเค้กที่ใช้เป็นแป้งเค้กที่มี          ปริมาณ
โปรตีนต่ าราวร้อยละ 7-9 โปรตีนของแป้งนี้จะท าหน้าที่ในการอุ้มน้ า และน้ าตาลได้ดีท าให้เกิดพันธะ
ไฮโดรเจนกับโมเลกุลของน้ า น้ าจะถูกไว้ในโมเลกุลของโปรตีน (ณนนท์, 2558) และ         ปริมาณ
ของเหลวที่ไม่เท่ากันในแต่ละสูตรก็เป็นอีกปัจจัยหนึ่งที่ท าให้ปริมาณน้ าอิสระแตกต่างกัน      ซึ่งสูตรที่  3 
นั้นมีปริมาณน้ าอิสระมากที่สุด รองลงมาเป็นสูตรที่ 2 และสูตรที่ 1 ตามล าดับ             ด้านปริมาณ
ความชื้น มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) เนื่องจากในระหว่างการอบจะมีการ
เปลี่ยนแปลงในด้านฟิสิกส์ และเคมี เมื่อเค้กได้รับความร้อนท าให้อากาศที่ตีรวมกับไขมันหรือไข่จนขึ้นฟู 
และมีการขยายตัวน้ าภายในจึงระเหยออกสู่ภายนอก หลังจากนั้นลักษณะภายนอกของเค้กเกิดความแข็ง
บนผิวหน้า ท าให้น้ าที่อยู่ภายในตัวเค้กไม่สามารถระเหยออกจากตัวผลิตภัณฑ์ได้ (ชญาภัทร์และคณะ, 
ม.ป.ป.) และสูตรที่ 3 มีส่วนผสมที่เป็นของเหลวมากกว่าเมื่อเทียบกับสูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 จึงมีผลท าให้
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เนื้อเค้กมีความชื้นภายในสูง และด้านค่าสีของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กทั้ง       3 สูตร มีค่าสีดังนี้ สูตรที่ 1 
ค่าความสว่าง (L*) อยู่ในช่วง 66.21 0.98 ค่าสีแดง (a*) อยู่ใน              ช่วง 5.98 0.35 และค่าสี
เหลือง (b*) อยู่ในช่วง 33.20 0.51 สูตรที่ 2 ค่าความสว่าง (L*) อยู่ใน     ช่วง 59.47 0.80 ค่าสีแดง (a*) 
อยู่ในช่วง 6.62 0.30และค่าสีเหลือง (b*) อยู่ในช่วง 30.48 0.46 และ สูตรที่ 3 ค่าความสว่าง (L*) อยู่
ในช่วง 69.26 0.46 ค่าสีแดง (a*) อยู่ในช่วง 6.46 0.67 และค่าสีเหลือง (b*) อยู่ในช่วง 33.47 0.66 

ซึ่งบัตเตอร์เค้กสูตรที่ 3 มีค่าสีทั้งหมดมากที่สุด เนื่องจากมีการใช้เนยที่เป็นเนยละลายในปริมาณที่น้อย ซึ่ง
มีผลต่อค่าสีของบัตเตอร์เค้ก โดยผลิตภัณฑ์เค้กที่ดีมีสีเหลืองทองที่ท ามาจากเนยแบบก้อน (จิรนาถ และ
นนทิภา, 2562) เมื่อเทียบกับสูตรที่ 1 และ สูตรที่ 2 ที่ใช้เนยแบบก้อนที่เป็นส่วนผสมจะมีค่าความสว่าง 
(L*) รองลงมา ตามล าดับ 
                4.1.1.2  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้ก        สูตร
พ้ืนฐาน จ านวน 3 สูตร   
                           จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานในการผลิตผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้ก โดยทดสอบระดับ
ความชอบด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการ
ฝึกฝนจ านวน 50 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษาของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ทดสอบทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ 
เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) และความชอบโดยรวม ผลการวิเคราะห์คุณภาพทาง       ประสาทสั มผัสโดย
เปรียบเทียบสูตรพ้ืนฐานทั้ง 3 สูตร แสดงดังตารางที่ 4.3 
 
ตำรำงท่ี 4.3  การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กสูตรพ้ืนฐาน    จ านวน 

3 สูตร   

คุณลักษณะ 
คะแนนควำมชอบ (สูตรพื้นฐำน) 

1 2 3 
ลักษณะที่ปรากฏ 8.48±0.76a 7.18±1.24b 6.80±1.50b 

สี 

กลิ่น (เนย) 
8.40±0.81a 

7.98±1.28a 
7.34±1.49b 

7.26±1.16b 
7.24±1.35b 

7.42±1.21b 

กลิ่นรส (เนย) 7.88±1.32a 7.08±1.32b 7.10±1.34b 

รสชาติ 8.26±1.44a 7.10±1.15b 7.30±1.45b 

เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) 8.24±1.08a 6.96±1.62b 7.06±1.49b 

ความชอบโดยรวม 8.30±0.99a 7.14±1.14b 7.24±1.12b 

หมำยเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ(p 0.05) 
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       จากตารางที่ 4.3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ บัตเตอร์เค้กสูตร
พ้ืนฐาน จ านวน 3 สูตร พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์ บัตเตอร์เค้กสูตรพ้ืนฐาน
ผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กสูตรที่ 1 มากที่สุด ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น (เนย) กลิ่นรส (เนย) รสชาติ 
เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบปานกลางถึงชอบมากที่สุด 
ซึ่งแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) จากสูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 เนื่องจากสูตรที่ 1 มีลักษณะ
เนื้อสัมผัสที่นุ่ม แน่นก าลังดี มีสีเหลืองนวล กลิ่น และกลิ่นรสของเนยชัดเจน ไม่มีความแฉะบนผิวหน้า 
เมื่อเทียบกับสูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 จะมีลักษณะแฉะ และเนื้อสัมผัสนุ่มเล็กน้อย สีเหลืองไข่ มีกลิ่นและ
กลิ่นรสของเนยเล็กน้อย ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 1 มาท าการศึกษาต่อไป 
 
 
ศึกษำกำรใช้มอลโทเดกซ์ทรินในกำรทดแทนปริมำณเนยสดในผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้ก 
ผลการศึกษาการใช้มอลโทเดกซ์ทรินในการทดแทนปริมาณเนยสดในผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้ก 
                จากการศึกษาสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กน าสูตรที่ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบ
มากที่สุด ได้แก่ สูตรที่ 1 มาท าการศึกษาการใช้มอลโทเดกซ์ทรินในการทดแทนปริมาณ  เนยสดใน
ผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้ก จ านวน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 20, 30 และ 40 ตามล าดับ              น ามา
เปรียบเทียบคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ และและคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
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ตำรำงที่ 4.4 คุณลักษณะสูตรพ้ืนฐานในการผลิตผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดแทนไขมันด้วย          มอล
โทเดกซ์ทริน จ านวน 3 สูตร   

ผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้ก 
ลักษณะท่ีปรำกฏ 

สี กล่ิน เนื้อสัมผัส 
 ลักษณะภายนอกมีสี

เหลืองออกน้ าตาล 
และลักษณะภายในมีสี

เหลืองนวล 

มีกลิ่นหอมของ
เนย และมีกลิ่น

รสเนย 

มีความนุ่มและ
แน่น 

 ลักษณะภายนอกมีสี
เหลืองออกน้ าตาล และ

ลักษณะภายในมีสี
เหลืองนวล 

มีกลิ่นหอมของ
เนยและมีกลิ่น

รสเนย 

มีความนุ่มมาก
และแน่น 

 ลักษณะภายนอกมีสี
เหลืองทอง และ

ลักษณะภายในมีสี
เหลืองเข้ม 

ไม่มีกลิ่นหอม
ของเนย และ
กลิ่นรสเนย 

ไม่มีความแน่น 
เนื้อสัมผัสเละ 
และเป็นไต 

 
                จากตารางที่ 4.4 พบว่า ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้ก สูตรที่ร้อยละ 30 
ลักษณะภายนอกมีสีเหลืองออกน้ าตาล และลักษณะภายในมีสีเหลืองนวล ส่วนลักษณะด้านกลิ่น       มี
ความแตกต่างกัน โดยสูตรร้อยละ 30 มีกลิ่นหอมของเนยและมีกลิ่นรสของเนย และลักษณะด้าน   เนื้อ
สัมผัสมีความนุ่มมาก และแน่น 
                4.2.1.1  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดแทนไขมัน
ด้วยมอลโทเดกซ์ทริน 
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ตำรำงที่ 4.5  การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดแทนไขมันด้วย    มอล
โทเดกซ์ทริน จ านวน 3 สูตร 

กำรวิเครำะห์ 
ผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กสูตรทดแทนไขมัน 

ร้อยละ 20 ร้อยละ 30 ร้อยละ 40 
ค่าสี 
  -L* ns  
  -a* 
  -b* 

 

64.53 6.35 
8.41 0.67a 
31.99 0.88a  

 
67.75 3.86 
7.71 1.57a 
31.31 1.23a  

 
66.99 4.05 
5.95 0.82b 
29.93 1.20b 

ปริมาณน้ าอิสระ (aw) 0.91 0.01b 0.92 0.00b 0.93 0.01a 

ปริมาณความชื้น (ร้อยละ) 29.02 0.01b 30.68 0.74a 31.56 1.83a 

หมำยเหตุ : ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) 
               ns หมายถึงค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

                จากตารางที่ 4.5  การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดแทน
ไขมันด้วยมอลโทเดกซ์ทริน จ านวน 3 สูตร พบว่า ปริมาณน้ าอิสระ (aw) มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) ซึ่งสูตรร้อยละ 40 มีปริมาณน้ าอิสระสูงที่สุด โดยจะมีค่าเพ่ิมมากขึ้นเมื่อมี
ก า ร เ พ่ิ มป ริ ม าณม อล โท เ ดก ซ์ ท ริ น  เ นื่ อ ง จ าก มอล โ ท เ ด กซ์ ท ริ นที่ ใ ช้ มี ลั กษ ณะ เป็ น เ จ ล                   
ปริมาณน้ าภายในจะถูกน าไปใช้เป็นตัวท าละลายมอลโทเดกซ์ทริน และการสร้างร่างแหเจล ท าให้ปริมาณ
น้ าส่วนมากถูกตรึงไว้ (พรรัตน์ และคณะ, 2560) เมื่อน ามาเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ทดแทนปริมาณเนย
สด ส่งผลให้ค่าปริมาณน้ าอิสระในผลิตภัณฑ์เพ่ิมมากขึ้น ด้านปริมาณความชื้น มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) ซึ่งสูตรร้อยละ 40 มีปริมาณความชื้นสูงที่สุด เนื่องจากมีปริมาณของมอลโท
เดกซ์ทรินในปริมาณที่มาก ท าให้ปริมาณส่วนผสมมีความเหลวมากขึ้นซึ่งมีผลมาจากการเตรียมมอลโท
เดกซ์ทรินที่ใช้มอลโทเดกซ์ทรินต่อน้ าในอัตราส่วน 1:1 เพ่ือท าให้เกิดเจล และมอลโทเดกซ์ทรินนี้มี
คุณสมบัติสามารถดูดความชื้นจากอากาศได้สูง (พรรัตน์ และคณะ, 2560)    ดังนั้นเมื่อปริมาณมอลโท
เดกซ์ทรินมากจะท าให้ปริมาณความชื้นมากข้ึนตามไปด้วย และด้านค่าสีค่า     ความสว่าง (L*) ไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่วนค่าสีแดง (a*)             มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) ลดลง เนื่องจากความชื้นที่เพ่ิมขึ้นท าให้เกิดการ      เจือจางลง และค่าสี
เหลือง (b*) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) ลดลง เนื่องจากมีปริมาณเนยที่ลดลง
ส่วนมอลโทเดกซ์ทรินมีปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึนจึงท าให้เกิดสีที่ลดลง                            (จิรนาถ และนนทิภา
, 2562) 
ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเดกซ์
ทริน 
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จากการศึกษาผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่มีการใช้มอลโทเดกซ์ทรินในการทดแทนปริมาณเนยสด 
โดยทดสอบระดับความชอบด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้
ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 50 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษาของคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ทดสอบทาง          ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะที่
ปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) และความชอบโดยรวม ผลการวิเคราะห์คุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสโดยเปรียบเทียบสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตรแสดงดังตารางที่ 4.6 
 
ตำรำงท่ี 4.6  การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กมีการใช้            มอล

โทเดกซ์ทรินในการทดแทนปริมาณเนยสด จ านวน 3 สูตร   

คุณลักษณะ 
คะแนนควำมชอบ  

ร้อยละ 20 ร้อยละ 30 ร้อยละ 40 
ลักษณะที่ปรากฏ 7.32±1.49b 7.84±1.05a 6.68±1.38c 

สี 

กลิ่น (เนย) 
7.36±1.17b 

7.14±1.52b 
7.84±0.91a 

7.68±1.00a 
6.68±1.31c 

6.84±1.43b 

กลิ่นรส (เนย) 7.26±1.52a 7.52±1.11a 6.76±1.55b 

รสชาติ 7.34±1.39b 7.78±1.25a 6.86±1.48c 

เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) 7.22±1.73b 7.90±0.95a 6.30±1.67c 

ความชอบโดยรวม 7.56±1.31b 7.96±0.92a 6.80±1.36c 

หมำยเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ(p 0.05) 
                จ า กต า ร า งที่  4 . 6 ผ ล ก า ร วิ เ ค ร า ะห์ คุณภ าพทา งปร ะส าทสั ม ผั ส ขอ งก า ร ใ ช้                    
มอลโทเดกซ์ทรินในการทดแทนปริมาณเนยสดในผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้ก จ านวน 3 สูตร พบว่า           ผู้
ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเดกซ์ทริน      จ านวน 3 
สูตร โดยลักษณะด้านกลิ่นรส (เนย) ของสูตร ร้อยละ 20 และร้อยละ 30 ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) เนื่องจากมอลโทเดกซ์ทรินเป็นสารที่สามารถน าพากลิ่นรสของเนยได้ เมื่อใส่
ในปริมาณที่เหมาะสม จึงท าให้สูตรร้อยละ 20 และร้อยละ 30 มีความชอบที่เท่ากัน   เมื่อเทียบกับสูตร
ร้อยละ 40 ที่มีปริมาณมอลโทเดกซ์ทรินแทรกเข้ามาในกลิ่นรสของเนย ส่งผลให้       ผู้ทดสอบชิมรับรู้ถึง
กลิ่นรส (เนย) น้อยลง ส่วนคุณลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น (เนย) รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) และ
ความชอบโดยรวมของทั้ง 3 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) เนื่องจากมี
ปริมาณมอลโทเดกซ์ทรินในแต่ละสูตรไม่เท่ากันท าให้คุณลักษณะข้างต้นมี    ความแตกต่างกัน ซึ่ง
สอดคล้องกับงานวิจัยผลของมอลโทเดกซ์ทรินต่อคุณลักษณะของบราวนี่ลดไขมันที่ได้ท าการวิจัยว่า ถ้ามี
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ปริมาณมอลโทเดกซ์ทรินมากจะส่งผลให้ลักษณะของผลิตภัณฑ์ไม่มีความยืดหยุ่น แต่ถ้ามีปริมาณมอลโท
เดกซ์ทรินน้อยจะส่งผลให้ลักษณะของผลิตภัณฑ์มีความยืดหยุ่นมากเกินไป (พรรัตน์ และคณะ, 2560) 
โดยสูตรที่ได้รับคะแนนความชอบมากที่สุด คือ สูตรร้อยละ 30 

ศึกษำคุณภำพทำงเคมีของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเดกซ์
ทรินเปรียบเทียบกับสูตรพ้ืนฐำน 

 
ผลกำรศึกษำคุณภำพทำงเคมีของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเดกซ์ทริน
เปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐำน  
 

ตำรำงท่ี 4.7  การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กสูตรที่ทดแทนไขมันด้วย      มอล
โทเดกซ์ทรินเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน (Wet basis) 

 
คุณภำพทำงเคมี 

Wet basis 

สูตรพื้นฐำน สูตรทดแทนไขมัน 
โปรตีน (ร้อยละ) 7.93 0.26a 7.09 0.27b 

ความชื้น (ร้อยละ) 26.93 0.78b 31.41 0.57a 

ไขมัน (ร้อยละ) 29.44 2.89a 23.20 1.02b 

เส้นใยหยาบ (ร้อยละ) ns 0.30 0.10 0.30 0.07 

เถ้า (ร้อยละ) 1.28 0.33a 0.98 0.06b 

คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 33.97 2.79b 36.80 0.80a 

หมำยเหตุ : ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) 
               ns หมายถึงค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ตำรำงท่ี 4.8  การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดแทนไขมันด้วย            มอล
โทเดกซ์ทรินเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน (Dry basis) 

 
คุณภำพทำงเคมี 

Dry basis 

สูตรพื้นฐำน สูตรทดแทนไขมัน 
โปรตีน (ร้อยละ) 10.85 0.28a 10.33 0.32b 

ความชื้น (ร้อยละ) ns 0.00 0.00 0.00 0.00 

ไขมัน (ร้อยละ) 40.26 3.69a 33.81 1.39b 

เส้นใยหยาบ (ร้อยละ) ns 0.41 0.14 0.44 0.10 

เถ้า (ร้อยละ) 1.75 0.44a 1.43 0.08b 

คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 46.52 4.16b 53.66 1.27a 

หมำยเหตุ : ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) 
               ns หมายถึงค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
                จากตารางที่ 4.7 และ ตารางที่ 4.8 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์         บัต
เตอร์เค้กที่ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเดกซ์ทรินเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน พบว่า ผลิตภัณฑ์       บัตเตอร์
เค้กเมื่อท าการเปรียบเทียบค่า Wet basis และค่า Dry basis ผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กสูตรที่ท าการทดแทน
ไขมันด้วยมอลโทเดกซ์ทรินจะมีค่าคาร์โบไฮเดรตที่สูงกว่าสูตรพ้ืนฐานซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) เนื่องจากมอลโทเดกซ์ทรินที่ใช้ในการทดแทนไขมัน                   ใน
ผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กเป็นสารจ าพวกคาร์โบไฮเดรต ประเภทโพลีแซคคาไรด์ มีลักษณะเป็นผงสีขาว 
(พิมพ์เพ็ญ และนิตยา, ม.ป.ป) ส่งผลให้มอลโทเดกซ์ทรินที่น ามาทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ์มีปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตที่สูง ส่วนไขมันของสูตรที่ทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ์มีค่าน้อยกว่าสูตรพ้ืนฐานอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) เนื่องจากมอลโทเดกซ์ทรินเป็นสารที่ใช้ทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ์     ขนม
อบ มีโครงสร้างทางเคมีและคุณสมบัติทางกายภาพที่คล้ายกับไขมัน ให้พลังงานต่ า จึงท าให้ปริมาณไขมัน
ในผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กมีน้อยกว่าสูตรพ้ืนฐาน สอดคล้องกับวิจัยผลของ                  มอลโทเดกซ์ทริ
นต่อลักษณะคุณภาพของบราวนี่ลดไขมันที่ศึกษาปริมาณมอลโทเดกซ์ทรินที่ทดแทนไขมันในขนมบราวนี่ 
(พรรัตน์ และคณะ, 2560) 
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ศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเดกซ์
ทริน 
ผลศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเดกซ์ทริน 
                ท าการศึกษาอายุการเก็บรักษาโดยการน าผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้ก โดยเก็บตัวอย่าง       บัต
เตอร์เค้กจ านวน 1 ชิ้น น้ าหนัก 25 กรัม บรรจุในถุงพลาสติกชนิด Polypropylene (PP)         ขนาด 
6×9 นิ้ว ท าการซีลปิดสนิท เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้องที่ 25-30 องศาเซลเซียส และท าการศึกษาแบบสุ่ม
ตัวอย่างทุกๆ 1 วัน เป็นเวลา 3 วัน โดยท าการศึกษาหาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด และยีสต์และราของ
ผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กทดแทนไขมันด้วยมอลโทเดกซ์ทรินเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กพื้นฐาน 
ตำรำงท่ี 4.9  การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กสูตรพื้นฐาน 
 
ระยะเวลำในกำร
เก็บรักษำ (วัน) 

บัตเตอร์เค้กสูตรพื้นฐำน 

จุลินทรีย์ท้ังหมด  
(CFU/กรัม) 

ยีสต์และรำทั้งหมด 
 (CFU/กรัม) 

0 <1×10 <1×10 
1 
2 
3 

<1×10 
<1×10 

1.66x104 

<1×10 
<1×10 

2.67x103 
หมำยเหตุ : CFU : กรัม หมายถึง colony-forming unit ต่อตัวอย่างอาหาร 1 กรัม 
ตำรำงที่ 4.10  การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดแทนไขมันด้วย   มอล

โทเดกซ์ทริน  
 
ระยะเวลำในกำร
เก็บรักษำ (วัน) 

บัตเตอร์เค้กที่ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเดกซ์ทริน 

จุลินทรีย์ท้ังหมด 
(CFU/กรัม) 

ยีสต์และรำทั้งหมด 
(CFU/กรัม) 

0 
1 
2 
3 

<1×10 
<1×10 
<1×10 

6.47x104 

<1×10 
<1×10 
<1×10 

1.33x104 
หมำยเหตุ : CFU : กรัม หมายถึง colony-forming unit ต่อตัวอย่างอาหาร 1 กรัม 
 
             จากตารางที่ 4.9 และตารางท่ี 4.10 การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์       บัต
เตอร์เค้กที่ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเดกซ์ทรินเปรียบเทียบสูตรพ้ืนฐาน พบว่า ผลิตภัณฑ์            บัต
เตอร์เค้กสูตรมอลโทเดกซ์ทรินและสูตรพ้ืนฐานสามารถเก็บรักษาได้นาน 3 วัน โดยวันที่ 0-2        พบ
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เชื้อจุลินทรีย์ และยีสต์ราทั้งหมดที่น้อยกว่า 1×10 เมื่อเข้าสู่วันที่ 3 พบเชื้อเชื้อจุลินทรีย์              และ
ยีสต์ราทั้งหมดเกินกว่าที่มาตรฐานก าหนด ซึ่งมาตรฐานก าหนดไว้ว่า จุลินทรีย์ทั้งหมด              ต้องไม่
เกิน 1x104  โคโลนี ต่อตัวอย่าง 1 กรัม และยีสต์ราต้องไม่เกิน 10 โคโลนี ต่อตัวอย่าง 1 กรัม                             
(มผช.ขนมปัง 747/2555) เนื่องจากผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กมีปริมาณน้ าอิสระ และปริมาณความชื้น    ที่
สูง จึงท าให้เชื้อจุลินทรีย์ และยีสต์ราสามารถน าไปใช้ในการเจริญเติบโต ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์          บัต
เตอร์เค้กเกิดการเสื่อมเสียได้ง่าย 
 

ศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดแทนไขมันด้วย
มอลโทเดกซ์ทริน 
ผลศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กท่ีทดแทนไขมันด้วยมอลโทเดกซ์ทริน 
                จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดแทนไขมันด้วยมอล
โทเดกซ์ทริน โดยใช้แบบสอบถามกับผู้บริโภคท่ัวไป และนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยี       ราชมงคล
พระนคร จ านวน 100 คน โดยแบบสอบถามประกอบด้วย แบบสอบถามส่วนที่ 1         ข้อมูลทั่วไปของ
ผู้ตอบแบบสอบถาม คือ ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค ซึ่งจะบอกถึงเพศ กลุ่มอายุ ศาสนา การศึกษา และ
รายได้ ของผู้บริโภคท่ีได้จากการส ารวจ แสดงผลดังตารางที่ 4.11 
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ตำรำงท่ี  4.11  ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคที่ทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดแทนไขมัน
ด้วยมอลโทเดกซ์ทริน 

 
                จากตารางที่  4.11 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคที่ทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ์         บัต
เตอร์เค้กที่ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเดกซ์ทริน พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่นั้นเป็นเพศหญิง        จ านวน 83 
คน อายุระหว่าง 18-24 ปี จ านวนร้อยละ 75 นับถือศาสนาพุทธ จ านวนร้อยละ 92     ศึกษาระดับปวส.
หรือปริญญาตรี จ านวนร้อยละ 86  มีอาชีพนักเรียนหรือนักศึกษา จ านวนร้อยละ 77 และรายได้ต่อเดือน
น้อยกว่า 5,000 บาท จ านวนร้อยละ 38 
 
 
 
 

ข้อมูล ร้อยละ 
4. กำรศึกษำ  

- ปวช. หรือมัธยมศึกษา 12 
- ปวส. หรือปริญญาตรี 86 

5. อำชีพ  
- นักเรียน/นักศึกษา 77 
- พนักงานเอกชน   3 
- ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 13 
- ธุรกิจส่วนตัว   4 
- อ่ืน ๆ โปรดระบุ   3 

6. รำยได้ต่อเดือน 
 
ตำรำงท่ี  4.11  ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคท่ีทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กท่ีทดแทน
ไขมันด้วยมอลโทเดกซ์ทริน (ต่อ) 

 
- น้อยกว่า 5,000 บาท 38 
- 5,100-10,000 บาท 26 
- 10,001-15,000 บาท 17 
- 15,001-30,000 บาท 16 
- มากว่า 30,000 บาท   3 
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ส่วนที่  2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดสอบการยอมรับของ
ผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเดกซ์ทริน 
 

ตำรำงที่ 4.12 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดสอบการยอมรับของ
ผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเดกซ์ทริน 

ข้อมูล ร้อยละ 

7. เคยรับประทำนผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กหรือไม่  

- เคย 95 

- ไม่เคย   5 

8. ท่ำนมีควำมถี่ในกำรรับประทำนผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กปริมำณเท่ำใด  

- 1-2 ครั้ง ต่อสัปดาห์ 51 

- 3-4 ครั้งต่อสัปดาห์   6 

- มากกว่า 4 ครั้ง ต่อสัปดาห์   8 

- อ่ืน ๆ โปรดระบุ 
-  

35 
 

ข้อมูล ร้อยละ 
1. เพศ  

- ชาย 17 
- หญิง 83 

2. อำยุ  
- ต่ ากว่า 18 ปี   3 
- 18-24 ปี 75 
- 25-40 ปี   8 
- มากกว่า 40 ปี 14 

3. ท่ำนนับถือศำสนำ  
- พุทธ 92 
- คริสต์   3 
- อิสลาม   5 
- อ่ืน ๆ โปรดระบุ   0 
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9. ปกติท่ำนซื้อผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ไหน (ตอบได้มำกว่ำ 1 ข้อ)  

- ร้านค้าในห้างสรรพสินค้า 45 

- ร้านค้าตามตึกแถว   7 

- ซุปเปอร์มาเก็ต 18 

- ร้านสะดวกซ้ือ/ตลาดทั่วไป 30 

10. หำกมีผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเดกซ์ทริน
ท่ำนจะสนใจหรือไม่ 

 

- สนใจ 97 

- ไม่สนใจ   3 

 
                จากตารางที่ 4.12 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดสอบการ
ยอมรับของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเดกซ์ทริน พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่นิยมใน
การบริโภคผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้ก จ านวนร้อยละ 95 ผู้บริโภคมีความถี่ในการบริโภค 1-2 ครั้งต่อสัปดาห์ 
จ านวนร้อยละ 51 ผู้บริโภคซื้อผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กจากร้านค้าในห้างสรรพสินค้า   จ านวนร้อยละ 45 
และมีความสนใจในผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเดกซ์ทริน จ านวนร้อยละ 97  
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ส่วนที่ 3 ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคที่ทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดแทน
ไขมันด้วยมอลโทเดกซ์ทริน 
 

ตำรำงที่ 4.13 ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคที่ทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่
ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเดกซ์ทริน 

ข้อมูล ร้อยละ 
11. กรุณำใส่เครื่องหมำย  ลงในช่องระดับควำมพึงพอใจของท่ำนใน
แต่ละด้ำน ที่มีตัวอย่ำง 

 

     11.1 ลักษณะที่ปรำกฏ  
- มากที่สุด 44 
- มาก 43 
- ปานกลาง 12 
- น้อย   1 

     11.2 สี  
- มากที่สุด 53 
- มาก 36 
- ปานกลาง 
- น้อย 

11 
  0 

     11.3 กลิ่น (เนย)  
- มากที่สุด 58 
- มาก 31 
- ปานกลาง 11 
- น้อย   0 

     11.4 กลิ่นรส (เนย)  
- มากที่สุด 46 
- มาก 40 
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ตำรำงที่ 4.13 ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคที่ทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่
ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเดกซ์ทริน (ต่อ) 

ข้อมูล ร้อยละ 
    11.4 กลิ่นรส (เนย) 

- ปานกลาง 
- น้อย 
11.5 รสชำติ 
- มากที่สุด 
- มาก 
- ปานกลาง 
- น้อย 
 11.6 ลักษณะเนื้อสัมผัส (ควำมนุ่ม) 

 
14 
  0 
 

58 
35 
  7 
  0 

- มากที่สุด 53 
- มาก 25 
- ปานกลาง 
- น้อย 

21 
  1 

     11.7 ควำมชอบโดยรวม  
- มากที่สุด 55 
- มาก 38 
- ปานกลาง   7 
- น้อย   0 
- ซ้ือ 90 
- ไม่แน่ใจ 
- ไม่ซื้อ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

10 
  0 
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ตำรำงท่ี 4.13 ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคท่ีทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กท่ี
ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเดกซ์ทริน (ต่อ) 

14. ท่ำนคิดว่ำรำคำที่เหมำะสมของผลิตภัณฑ์บัตตอร์เค้กที่ทดแทน
ไขมันด้วยมอลโทเดกซ์ทริน ลักษณะทรงสี่เหลี่ยม บริเวณผิวหน้ำโค้ง
เล็กน้อย น้ ำหนักต่อชิ้น 30 กรัม บรรจุ 1 ชิ้น ควรมีรำคำเท่ำไหร่ 

 

- 10 บาท 19 
- 15 บาท 60 
- 20 บาท 21 

 
               จากตารางที่ 4.13 ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคที่ทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ์บัต
เตอร์เค้กที่ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเดกซ์ทริน พบว่า ผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อลักษณะในด้านต่างๆของ
ผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเดกซ์ทริน                                    ดังนี้ ด้าน
ลักษณะที่ปรากฏมีความพึงพอใจมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 44 ด้านสีมีความพึงพอใจมากที่สุด คิดเป็นร้อย
ละ 53 ด้านกลิ่น (เนย) มีความพึงพอใจมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 58 ด้านกลิ่นรส (เนย)     มีความพึง
พอใจมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 46 ด้านรสชาติมีความพึงพอใจมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 58             ด้าน
ลักษณะเนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) มีความพึงพอใจมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 53 และด้านความชอบโดยรวมมี
ความพึงพอใจมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 55 ส่วนการยอมรับในผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดแทนไขมันด้วย  
มอลโทเดกซ์ทริน พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับในตัวผลิตภัณฑ์คิดเป็นร้อยละ 100 จากการสอบถาม
ความสนใจของผู้บริโภคหากมีการน าผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดแทนไขมัน         ด้วยมอลโทเดกซ์
ทรินวางจ าหน่ายผู้บริโภคมีความสนใจหรือไม่ พบว่า ผู้บริโภคนั้นให้การยอมรับ และท าการซื้อผลิตภัณฑ์
คิดเป็นร้อยละ 90 และไม่แน่ใจคิดเป็นร้อยละ 10 ส่วนราคาที่เหมาะสมในการขายผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้ก
ที่ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเดกซ์ทริน ลักษณะทรงสี่เหลี่ยมผิวหน้าโค้ง     น้ าหนักต่อชิ้น 30 กรัม บรรจุ 1 
ชิ้น ผู้บริโภคมีความพ่ึงพอใจต่อราคา 15 บาท คิดเป็นร้อยละ 60 
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4.2 กำรพัฒนำศักยภำพผลิตภัณฑ์อำหำรไทยผู้เพ่ือผู้สูงอำยุจำกส่วนเหลือทิ้งหลังกำรเก็บ
เกี่ยวผักหวำนป่ำของกลุ่มเกษตรกร จังหวัดสระบุรีสู่เชิงพำณิชย์อย่ำงยั่งยืน 
ผลการศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยเพ่ือผู้สูงอายุจากส่วนเหลือทิ้งหลังการเก็บเกี่ยวผักหวานป่า
จ านวน 5 ชนิด 
ชนิดที่ 1 แกงเลียงใบผักหวำนป่ำกุ้งสด 
 1.1) ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมในผลิตแกงเลียงใบผักหวาน
ป่ากุ้งสด 

      จากการศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมในผลิตแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด 
จ านวน 3 สูตร คือ สูตรที่ 1 นิดดา และคณะ (2553) สูตรที่ 2 นิดดา และคณะ (2551) และสูตรที่ 3 ครัว
พิศพิไล (2561) จากนั้นน าผลิตภัณฑ์ที่ได้มาท าการวิเคราะห์คุณภาพต่าง ๆ แสดงผลการวิเคราะห์คุณภาพ
ดังตารางที่ 4.1 และ 4.2 

 

ตำรำงที่ 4.1 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการผลิตที่
เหมาะสมในผลิตแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด จ านวน 3 สูตร 

คุณภำพ สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ทำงกำยภำพ 

   
- ค่าสี    
    L* 41.78±0.01a   .0 ±0.0     .  ±0.0   
    a* 6.53±0.03b 8.05±0.07a 5.90±0.04b 
    b*ns 14.92±0.03  5. 5 0.     .   0.0  

ตำรำงท่ี 4.1 (ต่อ) 
คุณภำพ สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ทำงเคมี    
- ค่า pH ns  .   0.0   .   0.0   .   0.0  
- TSS (oBrix) ns  .00 0.00  .00 0.00  .00 0.0  
- ค่าเกลือ ns  .00 0.0   .00 0.00  .00 0.00 

หมำยเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p 0.05) 

     ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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    สูตรที่ 1 ดัดแปลงจากนิดดา และคณะ (2553) 
    สูตรที ่2 ดัดแปลงจากนิดดา และคณะ (2551) 

       สูตรที่ 3 ดัดแปลงจากครัวพิศพิไล (2561)   
 

จากตารางที่ 4.1 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการผลิต
ที่เหมาะสมในผลิตแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด จ านวน 3 สูตร พบว่า ทางกายภาพด้านค่าสี L* และ a* 
ทั้ง 3 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) ส่วนค่าสี b* ของน้ าแกงเลียงใบ
ผักหวานป่ากุ้งสดทั้ง 3 สูตร ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยแกงเลียงใบ
ผักหวานป่ากุ้งสดสูตรที่ 1 มีน้ าแกงสีสว่างที่สุดออกสีเหลืองทอง สูตรที่ 2 มีน้ าแกงสีออกน้ าตาลแดงที่สุด 
ส่วนสูตรที่ 3 มีน้ าแกงสีออกน้ าตาล ทางเคมีด้านค่า pH, oBrix และค่าเกลือของน้ าแกงเลียงใบผักหวาน
ป่ากุ้งสดทั้ง 3 สูตร ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยทั้ง 3 สูตร มีค่า pH อยู่
ในช่วง 6.79-7.12 ค่าoBrix อยู่ที่ 3.00oBrix และค่าเกลือ อยู่ที่ 3.00 แสดงว่าเครื่องแกงเลียงใบผักหวาน
ป่ากุ้งสดทั้ง 3 สูตร มีค่าทางกายภาพและทางเคมีมีความใกล้เคียงกัน  
ตำรำงที่ 4.2 ผลวิเคราะห์คะแนนความชอบในการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมใน

ผลิตแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด จ านวน 3 สูตร 
คุณลักษณะ คะแนนควำมชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลักษณะปรากฏns 7.50±0.94 7.43±1.24 7.57±0.78 
สี 7.45±1.29a 7.20±1.50b 7.41±0.50a 

กลิ่นns 7.94±1.22 7.23±1.50 7.87±1.47 
กลิ่นรส 7.36±1.91b 7.28±1.44b 8.14±1.30a 
รสชาติ  7.32±1.21b 7.20±1.45c 8.23±1.11a 
ความชอบโดยรวม 7.79±1.07b 7.13±1.22c 8.02±1.07a 

หมำยเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p 0.05) 

     ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
    สูตรที่ 1 ดัดแปลงจากนิดดา และคณะ (2553) 
    สูตรที ่2 ดัดแปลงจากนิดดา และคณะ (2551) 

       สูตรที่ 3 ดัดแปลงจากครัวพิศพิไล (2561)   
 

 จากตารางที่ 4.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการ
ผลิตที่เหมาะสมในผลิตแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด จ านวน 3 สูตร พบว่า คุณลักษณะด้านลักษณะ
ปรากฏ และกลิ่นของทั้ง 3 สูตร ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
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ทางสถิติ (p>0.05) ส่วนคุณลักษณะด้านสี กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวมผู้ทดสอบชิมให้คะแนน
ความชอบสูตรที่ 3 มากที่สุด เนื่องจากสูตรที่ 3 มีส่วนผสมของเครื่องแกงหลายชนิดจึงส่งผลให้มีกลิ่นหอม
เครื่องแกงและรสชาติกลมกล่อมเข้มข้นก าลังดี ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือกสูตรที่ 3เป็นสูตรและกรรมวิธีการผลิต
ที่เหมาะสมในการผลิตแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสดมากที่สุด และน ามาศึกษาและพัฒนาต่อไป   

 

 1.2) ผลการศึกษาปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในผลิตแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด 

          จากผลการศึกษาปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในการผลิตแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้ง
สด โดยศึกษาปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสม จ านวน 3 ระดับ คือ 20, 30 และ40 กรัม ต่อ  
1 สูตร จากนั้นน าผลิตภัณฑ์ที่ได้มาท าการวิเคราะห์คุณภาพต่าง ๆ แสดงผลการวิเคราะห์คุณภาพดัง
ตารางที่ 4.3 และ 4.4 

 

ตำรำงท่ี 4.3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในผลิต
แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด จ านวน 3 ระดับ 

คุณภำพ ปริมำณใบผักหวำนป่ำ (กรัม) 
20 30 40 

ทำงกำยภำพ 

   
- ค่าสี    
    L*ns 41.40±0.09 

  .5 ±0.0    . 5±0.0  
    a* 8.56±0.06a 7.58±0.04b 7.11±0.02b 
    b*ns 17.19±0.10   .   0.     .   0.0  
ทำงเคมี    
- ค่า pH   .   0.0 a  .   0.  a 5.   0.0   
- TSS (oBrix)ns  .00 0.00  .00 0.00  .00 0.0  
- ค่าเกลือ   .00 0.0 c  .50 0.00   .00 0.00a 

หมำยเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p 0.05) 

     ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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จากตารางที่ 4.3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของปริมาณใบผักหวานป่าที่
เหมาะสมในผลิตแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด จ านวน 3 ระดับ พบว่า ทางกายภาพด้านค่าสี a* ทั้ง  
3 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) ส่วนค่าสี L* และb* ของน้ าแกงเลียงใบ
ผักหวานป่ากุ้งสดทั้ง 3 สูตร ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) แสดงว่าปริมาณใบ
ผักหวานป่ามีผลต่อค่าสีของน้ าแกงเลียงโดยเฉพาะค่าสี a* จะมีค่าลดลงตามปริมาณใบผักหวานป่า 
ทางเคมีด้านค่าoBrix ของน้ าแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) โดยทั้ง 3 สูตร มีค่าoBrix อยู่ที่ 3.00oBrix เท่าเดิมจากสูตรพื้นฐาน แสดงว่าปริมาณใบผักหวาน
ป่าไม่มีผลต่อค่าoBrix ของแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด ส่วนค่า pH และค่าเกลือ ทั้ง 3 สูตร มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) โดยปริมาณใบผักหวานป่าที่มากขึ้นมีผลต่อค่าความเป็น
กรดและค่าเกลือที่มากข้ึนตามล าดับ เนื่องจากแร่ธาตุในใบผักหวานป่าส่งผลต่อแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้ง
สดที่ท าให้ค่า pH ต่ า และค่าเกลือมากข้ึน  
 
 

ตำรำงที่ 4.4 ผลวิเคราะห์คะแนนความชอบในการศึกษาปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในผลิตแกง
เลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด จ านวน 3 ระดับ 

คุณลักษณะ คะแนนควำมชอบ 
20 กรัม 30 กรัม 40 กรัม 

ลักษณะปรากฏns 7.60±0.94 7.66±0.42 7.57±0.78 
สีns 7.81±1.29 7.89±1.02 7.76±0.50 
กลิ่น 7.87±1.22a 7.93±0.90a 7.63±1.47b 
กลิ่นรส 7.76±1.91a 7.85±1.41a 7.34±1.30b 
รสชาติ  7.60±1.21b 7.78±1.15a 7.13±1.11b 
ความชอบโดยรวม 7.71±1.07b 7.82±1.03a 7.01±1.07c 

หมำยเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p 0.05) 

     ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

 จากตารางที่ 4.4 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณใบผักหวานป่าที่
เหมาะสมในผลิตแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด จ านวน 3 ระดับ พบว่า คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ 
และสีของทั้ง 3 ระดับ ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ส่วนคุณลักษณะด้านกลิ่น และกลิ่นรส ของใบผักหวานป่าระดับที่ 20 กับ 30 กรัม ผู้ทดสอบชิม
ให้คะแนนความชอบไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่แตกต่างกับระดับที่ 40 
กรัม ส่วนรสชาติ และความชอบโดยรวมผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบระดับที่ 30 กรัม มากที่สุด 
แสดงว่าปริมาณใบผักหวานป่าระดับที่ 30 กรัม เหมาะสมกับการน ามาผลิตแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด
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ในด้านรสชาติ และปริมาณใบผักหวานป่าก าลังดีไม่มากจนน้ าแกงเลียงแห้งจนเกินไป ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือก
ระดับที่ 30 เป็นปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในการผลิตแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด และน ามา
ศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาต่อไป   
 1.3) ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์แกงเลียงใบผักหวานป่า
กุ้งสด    

        จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์แกงเลียงใบผักหวานป่า
กุ้งสด บรรจุผลิตภัณฑ์ในถ้วยพลาสติกเข้าไมโครเวฟสีด า พร้อมฝาปิดสนิท ขนาด 380 มิลลิลิตร จากนั้น
น าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส สุ่มตรวจในวันที่ 1, 4, 5, 6, 7, 8, 9 และ10 วัน หรือ
จนกว่าผลิตภัณฑ์มีค่าเกินมาตรฐานคุณภาพในด้านจุลินทรีย์ก าหนด โดยน ามาวิเคราะห์คุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ในด้านต่างๆ แสดงผลการวิเคราะห์ดังตารางที่ 4.5 
 

ตำรำงที่ 4.5 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) ปริมาณ
ยีสต์ และราของการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้ง
สด 

คุณภำพ ระยะเวลำในกำรเก็บรักษำ (วัน) 
0 1 4 5 6 

ทำงกำยภำพ 
ค่าสี 

     

  - L*   .5 ±0.0 a 29.85±0.63b 29.69±4.62b 28.92±0.95b 27.74±0.80c 
   - a*  7.58±0.04a  1.11±0.31b  0.87±0.22 b 0.49±0.23bc 0.31±1.08c 
  - b*   .   0.  a  9.58±0.38b    8.34±0.28bc 7.91±0.26c 6.87±0.28d 

ทำงเคมี      
ค่า pH  .   0.  c 6.94±0.23b 7.06±0.07b 7.20±0.06a 7.22±0.18a 

TSS (oBrix)  .00 0.00c 4.07±0.12b 5.00±0.00a 5.00±0.00a 5.00±0.00a 

ค่าเกลือ  .50 0.00  3.73±0.12a 3.80±0.00a 3.80±0.00a 3.80±0.00a 

ทำงจุลินทรีย ์      
จุลินทรีย์ทั้งหมด 
(CFU/ml.) 

<10 <10 
 

0.34x102 1.28x102 5.75x102 

ยีสตร์า (CFU/ml.) ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
หมำยเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p 0.05) 
ml หมายถึง colony-forming unit : ตัวอย่างอาหาร 10 ml 
*เนื่องจากตรวจพบจุลินทรีย์ทั้งหมด เกินค่ามาตรฐานในวันที่ 6 ซึ่งไม่เหมาะสมแก่การน าไป
บริโภค จึงหยุดการสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพ 
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จากตารางที่ 4.5 พบว่า จากการสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์แกง
เลียงใบผักหวานป่ากุ้งสดที่ท าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส ด้านค่าสี L* (ความสว่าง) ค่าสี 
a* (สีแดง) และค่าสี b* (สีเหลือง) มีค่าลดลงเรื่อยๆเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น โดยสีของน้ าแกง
เลียงใบผักหวานป่ากุ้งสดจะมีสีน้ าตาลอมเหลืองสีเข้มขึ้นเรื่อยๆ เมื่อเก็บนานมากขึ้น ทางเคมีค่า pH TSS 
(oBrix) และค่าเกลือของน้ าแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด มีค่าเพ่ิมมากขึ้นเรื่อยๆเมื่อระยะเวลาการเก็บ
รักษานานขึ้น จากการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสดระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลต่อ
สีของผลิตภัณฑ์ที่คล้ าเข้มขึ้น กลิ่นและรสชาติของผลิตภัณฑ์ที่เปลี่ยนแปลงไปจากเดิม ส่วนผลการสุ่ม
ตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) ปริมาณยีสต์ และราของผลิตภัณฑ์แกงเลียงใบ
ผั ก ห ว า น ป่ า กุ้ ง ส ด  พ บ ว่ า  ก า ร เ ก็ บ รั ก ษ า ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ที่ อุ ณ ห ภู มิ  
4-8 องศาเซลเซียส ในระยะเวลา 5 วันแรก มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด และมีปริมาณยีสต์ รา มีจ านวน
น้อย ซึ่งในการเก็บรักษาวันที่ 6 พบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดจ านวนมาก จึงได้หยุดการวิเคราะห์คุณภาพ
ทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด จากผลการสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพทาง
จุลินทรีย์แสดงให้เห็นว่า ผลิตภัณฑ์แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด มีอายุการเก็บรักษาที่ 5 วัน ที่อุณหภูมิ 
4-8 องศาเซลเซียส ซึ่งมีความปลอดภัยและไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคในการรับประทาน 

ชนิดที่ 2 ห่อหมกใบผักหวำนป่ำปลำดอลลี่ 

 2.1) ผลการศึกษากรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในผลิตห่อหมกใบผักหวานป่า
ปลาดอลลี่ 

      จากการศึกษากรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในการผลิตห่อหมกใบผักหวาน
ป่าปลาดอลลี่  โดยศึกษากรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าที่ เหมาะสม จ านวน 3 วิธี  คือ  
วิธีที่ 1 แบบสด, วิธีที่ 2 แบบลวก 2 นาที และวิธีที่ 3 แบบต้มน้ าเกลือ 1% โดยน าใบผักหวานป่าทั้ง  
3 วิธี น ามารองใต้กระทงห่อหมก 5 กรัม จากนั้นน าผลิตภัณฑ์ที่ได้มาท าการวิเคราะห์คุณภาพต่าง ๆ 
แสดงผลการวิเคราะห์คุณภาพดังตารางที่ 4.6 และ 4.7 
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ตำรำงที่ 4.6 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของกรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าที่
เหมาะสมในผลิตห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ จ านวน 3 วิธี 

คุณภำพ กรรมวิธีกำรเตรียมใบผักหวำนป่ำ 
วิธีท่ี 1  
แบบสด 

วิธีท่ี 2  
แบบลวก 2 นำท ี

วิธีท่ี 3  
แบบต้มน้ ำเกลือ 1% 

ทำงกำยภำพ 

   
- ค่าสี    
    L* 55.27±0.02b  0.0 ±0.0 a 5 . 5±0.0 c 

    a* ns 16.95±0.02 16.82±0.05 17.07±0.10 
    b*ns 29.47±0.05   .   0.0   0.05 0.0  
ทำงเคมี    
- ค่า pH ns  7.   0.05 7.5  0.08 7.8  0.0  
- TSS (oBrix)  .00 0.00c  .00 0.0   5.00 0.00a 
- ค่าเกลือ ns 2.00 0.07 2.   0.04 2.51 0.09 
หมำยเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) 

    ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

จากตารางที่ 4.6 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของการศึกษากรรมวิธีการเตรียมใบ
ผักหวานป่าที่เหมาะสมในผลิตห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ จ านวน 3 วิธี พบว่า ทางกายภาพด้าน
ค่าสี L* ทั้ง 3 วิธี มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) ส่วนค่าสี a* และ b* ของน้ าห่อ
หมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ ทั้ง 3 วิธี ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยห่อ
หมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่วิธี ที่ 2 แบบลวก 2 นาที มีสีสว่างที่สุด ซึ่ งทั้ ง  
3 วิธี มีสีของห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ออกสีส้มแดง ส่วนสีของใบผักหวานป่าของวิธีที่ 1 กับ 2 มี
สีเขียวสด วิธีที่ 3 ใบผักหวานป่ามีสีเขียวอมเหลือง ทางเคมีด้านค่า pH และค่าเกลือของน้ าห่อหมกใบ
ผักหวานป่าปลาดอลลี่ทั้ง 3 วิธี ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยทั้ง 3 วิธี มี
ค่า pH อยู่ในช่วง 7.28-7.87 และค่าเกลือ อยู่ที่ 2.00-2.51 แสดงว่ากรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าทั้ง 
3 วิธี ไม่มีผลต่อค่าpH และค่าเกลือของน้ าห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ จึงส่งผลให้ค่ามีความ
ใกล้เคียงกัน ส่วนค่า TSS (oBrix) ของห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ทั้ง 3 วิธี มีค่า TSS (oBrix) ที่
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) โดยวิธีที่ 1 แบบสด มีค่า 3.00oBrix, วิธีที่ 2 แบบลวก 2 
นาที มีค่า 4.00oBrix และวิธีที่ 3 แบบต้มน้ าเกลือ1% มีค่า 5.00oBrix แสดงว่ากรรมวิธีการเตรียมใบ



107 
 

ผักหวานป่าทั้ง 3 วิธี มีผลต่อค่า TSS (oBrix) ของห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ จึงส่งผลให้ค่ามีที่
แตกต่างกัน 

 

ตำรำงที่ 4.7 ผลวิเคราะห์คะแนนความชอบในการศึกษากรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าที่เหมาะสมใน
ผลิตห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ จ านวน 3 วิธี 

คุณลักษณะ คะแนนควำมชอบ 
วิธีที่ 1  
แบบสด 

วิธีที่ 2  
แบบลวก 2 นำที 

วิธีที่ 3  
แบบต้มน้ ำเกลือ 1% 

ลักษณะปรากฏns 7.83±0.45 7.88±0.80 7.79±0.73 
สีns 7.91±0.92 7.94±0.79 7.86±0.96 

กลิ่นns 7.86±1.10 7.90±1.02 7.81±1.24 
กลิ่นรส   7.62±1.91ab  7.76±1.13a 7.50±1.30c 
รสชาติ   7.40±1.14b 7.80±1.27a 7.03±1.05c 
เนื้อสัมผัส  7.35±1.38b 7.74±1.45a 7.10±1.25c 
ความชอบโดยรวม  7.59±1.67b 7.83±1.16 a 7.15±1.34c 

หมำยเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p 0.05) 

       ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

 จากตารางที่ 4.7 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการศึกษากรรมวิธีการเตรียมใบ
ผักหวานป่าที่เหมาะสมในผลิตห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ จ านวน 3 วิธี พบว่า คุณลักษณะด้าน
ลักษณะปรากฏ สี และกลิ่นของทั้ง 3 วิธี ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่วนคุณลักษณะด้านกลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมผู้
ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบวิธีที่ 2 แบบลวก 2 นาทีมากที่สุด เนื่องจากวิธีที่ 2 ใบผักหวานป่ามี
ลักษณะที่นุ่มก าลังดี ต่างจากวิธีที่ 1 แบบสดที่ใบผักหวานป่าจะมีความแข็งมากกว่า ส่วนวิธีที่ 3 แบบต้ม
น้ าเกลือ 1% ใบผักหวานป่ามีลักษณะเนื้อสัมผัสที่เละเกินไปเวลารับประทาน ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือกวิธีที่ 2 
แบบลวก 2 นาที เป็นกรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในการผลิตห่อหมกใบผักหวานป่า
ปลาดอลลี่มากที่สุด และน ามาศึกษาและพัฒนาต่อไป   

 

 2.2) ผลการศึกษาปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในผลิตห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ 

      จากการศึกษาปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในการผลิตห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ 
โดยศึกษาปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสม จ านวน 3 ระดับ คือ 20, 30 และ 40 กรัมต่อ 1 สูตร มาใส่
ผสมรวมในเนื้อห่อหมกป่าดอลลี่และน ามารองใต้กระทงห่อหมก กระทงละ 5 กรัม จากนั้นน ามาผลิตห่อ
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หมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ จากนั้นน าผลิตภัณฑ์ที่ได้มาท าการวิเคราะห์คุณภาพต่าง ๆ แสดงผลการ
วิเคราะห์คุณภาพดังตารางที่ 4.8 และ 4.9 

ตำรำงท่ี 4.8 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในผลิต
ห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ จ านวน 3 ระดับ 

คุณภำพ ปริมำณใบผักหวำนป่ำ (กรัม) 
20 30 40 

ทำงกำยภำพ    
- ค่าสี    
    L*  0.0 ±0.0 a 5 .  ±0.5 a 5 . 5±0.0   

    a*  26.82±0.05a 23.29±0.80  17.07±0.10c 
    b*   .   0.0     .   0.  a   .5  0.  a 
ทำงเคมี    
- ค่า pH  7. 0 0.08  7. 5 0. 5   .   0.  a 
- TSS (oBrix)ns  . 0 0.0   . 0 0.0   . 0 0.0  
- ค่าเกลือ ns 2.   0.   2.31 0.0   . 0 0.0  

หมำยเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p 0.05) 

     ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

 จากตารางที่ 4.8 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของปริมาณใบผักหวานป่าที่
เหมาะสมในผลิตห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ จ านวน 3 ระดับ พบว่า ทางกายภาพด้านค่าสี L* a* 
และb* ทั้ง 3 ระดับ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) แสดงว่าปริมาณใบผักหวาน
ป่ามีผลต่อค่าสีของห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ โดยค่าสี L* และa* จะมีค่าลดลงตามปริมาณใบ
ผักหวานป่าที่เพ่ิมมาขึ้น ส่วนค่าสี b* จะมีค่าเพ่ิมขึ้นตามปริมาณใบผักหวานป่าที่เพ่ิมขึ้น เนื่องจากมีการ
ผสมใบผักหวานป่าลงไปในเนื้อห่อหมกจึงส่งผลในมีสีเขียวของใบผักหวานป่าในเนื้อห่อหมก ทางเคมีด้าน
ค่า TSS (oBrix) และค่าเกลือของห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) โดยทั้ง 3 ระดับ มีค่าoBrix อยู่ที่ 3.10-3.30oBrix ส่วนค่าเกลือ มีค่าอยู่ที่ 2.28-2.40 
ซึ่งมีค่าTSS (oBrix) และค่าเกลือเพ่ิมขึ้นเล็กน้อยตามปริมาณใบผักหวานป่าที่เพ่ิมขึ้น แสดงว่าปริมาณใบ
ผักหวานป่าไม่มีผลทางสถิติต่อค่าTSS (oBrix) และค่าเกลือของห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ ส่วนค่า 
pH ทั้ง 3 ระดับ ปริมาณใบผักหวานป่าที่ 40 กรัม แตกต่างกับระดับที่ 20 และ30 กรัม ซึ่งมีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) โดยปริมาณใบผักหวานป่าที่ 40 กรัม มีค่า pH อยู่ที่ 7.88 แสดงว่า
ปริมาณใบผักหวานป่าที่เพ่ิมมากขึ้นมีผลต่อความเป็นด่างหรือเบสสูงขึ้นตามล าดับ  
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ตำรำงท่ี 4.9 ผลวิเคราะห์คะแนนความชอบในการศึกษาปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในผลิตห่อหมก
ใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ จ านวน 3 ระดับ 

คุณลักษณะ คะแนนควำมชอบ 
20 กรัม 30 กรัม 40 กรัม 

ลักษณะปรากฏns 7.85±1.39 7.90±0.67 7.78±0.81 
สีns 7.77±0.68 7.82±0.75 7.70±1.02 
กลิ่น  7.80±1.05a  7.87±1.31a 7.63±1.37b 
กลิ่นรส   7.64±0.83b  7.75±1.28a 7.48±1.40b 
รสชาติ   7.68±0.94b 7.79±1.03a 7.47±0.85c 
ความชอบโดยรวม  7.71±1.32b 7.83±1.22a 7.40±1.22c 

หมำยเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p 0.05) 

      ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

 จากตารางที่ 4.9 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณใบผักหวานป่าที่
เหมาะสมในผลิตห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ จ านวน 3 ระดับ พบว่า คุณลักษณะด้านลักษณะ
ปรากฏ และสีของทั้ง 3 ระดับ ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p>0.05) ส่วนคุณลักษณะด้านกลิ่น ของใบผักหวานป่าระดับที่ 20 กับ 30 กรัม ผู้ทดสอบชิมให้
คะแนนความชอบไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่แตกต่างกับระดับที่ 40 
กรัม ส่วนกลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวมผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบระดับที่ 30 กรัม มาก
ที่สุด แสดงว่าปริมาณใบผักหวานป่าระดับที่ 30 กรัม เหมาะสมกับการน ามาผลิตห่อหมกใบผักหวานป่า
ปลาดอลลี่ไม่มากเกินและไม่น้อยเกินไป ท าให้รสชาติของห่อหมกไม่จืดเกินไป ซึ่งต่างจากระดับที่ 40 กรัม 
ที่เนื้อห่อหมกไม่เกาะตัวเป็นเนื้อเดียวกันหลังการนึ่งเนื่องจากมีปริมาณใบผักหวานป่าที่มากเกินไป ดังนั้น
ผู้วิจัยจึงเลือกปริมาณใบผักหวานป่าระดับที่ 30 กรัมเป็นปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในการผลิตห่อ
หมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ และน ามาศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาต่อไป   

2.3) ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ห่อหมกใบผักหวานป่า
ปลาดอลลี่   
        จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ห่อหมกใบผักหวานป่า
ปลาดอลลี่  บรรจุ ผลิ ตภัณฑ์ ในถ้ วยพลาสติ ก เข้ า ไม โคร เวฟสี ด า  พร้ อมฝาปิ ดสนิท  ขนาด  
380 มิลลิลิตร จากนั้นน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส สุ่มตรวจในวันที่ 1, 4, 5, 6, 7, 8, 9 
และ10 วัน หรือจนกว่าผลิตภัณฑ์มีค่าเกินมาตรฐานคุณภาพในด้านจุลินทรีย์ก าหนด โดยน ามาวิเคราะห์
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ในด้านต่างๆ แสดงผลการวิเคราะห์ดังตารางที่ 4.10 
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ตำรำงที่ 4.10 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) ปริมาณ
ยีสต์ และราของการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ห่อหมกใบผักหวานป่า
ปลาดอลลี่  

คุณภำพ ระยะเวลำในกำรเก็บรักษำ (วัน) 
0 1 4 5 6 

ทำงกำยภำพ      
ค่าสี      
  - L* 5 .  ±0.5 a 58.80±0.49a 56.83±1.53  56.77±3.30  56.21±0.38  
   - a* 23.29±0.80a 19.10±0.97  17.13±0.43c 16.03±0.53d 15.66±1.09d 
  - b*   .   0.  a 32.94±0.50a 30.26±0.14  30.06±1.53  29.58±1.49  
ทำงเคมี      
- ค่า pH 7. 5 0. 5a 7.45±0.03  7.44±0.14  7.30±0.18c 7.25±0.21c 
- TSS (oBrix)  . 0 0.0 a 3.10±0.06  3.07±0.05  3.05±0.12  3.00±0.10b 
- ค่าเกลือ 2.31 0.0 c 2.37±0.06c 2.47±0.12  2.67±0.06a 2.73±0.06a 
ตำรำงท่ี 4.10 (ต่อ) 

คุณภำพ ระยะเวลำในกำรเก็บรักษำ (วัน) 
0 1 4 5 6 

ทำงจุลินทรีย ์      
จุลินทรีย์ทั้งหมด 
(CFU/ml.) 

<10 <10 0.38 x102 1.44x102 5.85x102 

ยีสตร์า (CFU/ml.) ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
หมำยเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) 

ml หมายถึง colony-forming unit : ตัวอย่างอาหาร 10 ml 
*เนื่องจากตรวจพบจุลินทรีย์ทั้งหมด เกินค่ามาตรฐานในวันที่ 6 ซึ่งไม่เหมาะสมแก่การน าไปบริโภค จึงหยุด

การสุ่มตรวจวเิคราะห์คณุภาพ 
 

จากตารางที่ 4.10 พบว่า จากการสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ห่อ
หมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ที่ท าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส ด้านค่าสี L* (ความสว่าง) 
ค่าสี a* (สีแดง) และค่าสี b* (สีเหลือง) มีค่าลดลงเรื่อยๆเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น โดยสีของห่อ
หมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่จะมีสีแดงอมส้มของพริกแกงห่อหมกเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นสี
ของห่อหมกจะมีสีเข้มขึ้นเรื่อยๆ ทางเคมีค่า pH TSS (oBrix) และค่าเกลือของห่อหมกใบผักหวานป่า
ปลาดอลลี่ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น
ส่งผลต่อค่า pH ที่มีความเป็นกรดมากข้ึนทีละนิด แต่ตลอดการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ห่อหมกใบผักหวานป่า
ปลาดอลลี่ที่สภาวะความเป็นด่างอ่อนๆ ส่วนTSS (oBrix) มีค่าลดลงเรื่อยตามล าดับเมื่อระยะเวลาการเก็บ
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รักษาที่เพ่ิมข้ึน ส่วนผลการสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) ปริมาณยีสต์ และราของ
ผลิตภัณฑ์ห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ พบว่า การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส 
ในระยะเวลา 5 วันแรก มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด และมีปริมาณยีสต์ รา มีจ านวนน้อย ซึ่งในการเก็บ
รักษาวันที่ 6 พบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดจ านวนมาก จึงได้หยุดการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ของ
ผลิตภัณฑ์ห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ จากผลการสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์แสดงให้
เห็นว่า ผลิตภัณฑ์ห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่มีอายุการเก็บรักษาที่ 5 วัน ที่อุณหภูมิ 4-8 องศา
เซลเซียส ซึ่งมีความปลอดภัยและไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคในการรับประทาน 

ชนิดที่ 3 แกงจืดใบผักหวำนป่ำหมูสับเต้ำหู้อ่อน 
 3.1) ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมในผลิตแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับ
เต้าหู้อ่อน 
 จากการศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมในผลิตแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้
อ่อน จ านวน 3 สูตร คือ สูตรที่ 1 ดัดแปลงจากกับข้าวกับตา (2563) สูตรที่ 2 ดัดแปลงจากนิดดา (2553) 
และสูตรที่ 3 ดัดแปลงจากทวีทอง (2555) จากนั้นน าผลิตภัณฑ์ที่ได้มาท าการวิเคราะห์คุณภาพต่าง ๆ 
แสดงผลการวิเคราะห์คุณภาพดังตารางที่ 4.11 และ 4.12 

ตำรำงที่ 4.11 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการผลิตที่
เหมาะสมในผลิตแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน จ านวน 3 สูตร 

คุณภำพ สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ทำงกำยภำพ 

   
- ค่าสี    
    L* 27.74±0.02c   . 5±0.0 a 29.94±0.03b 
    a* ns -0.93±0.03 -0.87±0.02 -0.86±0.04 
    b* 2.48±0.03c  . 0 0.0 a  .   0.0   
ทำงเคมี    
- ค่า pH  .   0.  a  . 5 0.05   .   0.0   
- TSS (oBrix)  .00 0.0 c  .00 0.00   5.00 0.00a 
- ค่าเกลือ  . 0 0.00   .50 0.0 a  .00 0.00a 
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หมำยเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p 0.05) 

       ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
      สูตรที่ 1 ดัดแปลงจากกับข้าวกับตา (2563) 
      สูตรที ่2 ดัดแปลงจากนิดดา (2553) 

         สูตรที่ 3 ดัดแปลงจากทวีทอง (2555) 
 

จากตารางที่ 4.11 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของสูตรพื้นฐานและกรรมวิธีการผลิต
ที่เหมาะสมในผลิตแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน จ านวน 3 สูตร พบว่า ทางกายภาพด้านค่าสี L* 
และ b* ทั้ง 3 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) ส่วนค่าสี a* ของน้ าแกงจืดใบ
ผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อนทั้ง 3 สูตร ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยแกง
จืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อนสูตรที่ 2 มีน้ าแกงสีสว่างที่สุดออกสีเหลืองทอง รองลงมาคือสูตรที่ 3 
และ 1 ตามล าดับ ทางเคมีด้านค่า pH, oBrix และค่าเกลือของน้ าแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อนทั้ง 
3 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) ซึ่งทั้ง 3 สูตรมีความเป็นกรดอ่อนๆ โดย
สูตรที่ 3 มีความเป็นกรดสูงที่สุด รองลงมาคือสูตรที่ 2 และ 1 ตามล าดับ ค่า TSS (oBrix) สูตรที่ 3 มีค่าสูง
ที่สุดอยู่ที่ 5.00oBrix รองลงมาคือ สูตรที่ 2 และ 1 ตามล าดับ ส่วนค่าเกลือ สูตรที่ 3 มีค่าสูงที่สุดอยู่ที่ 
3.00 รองลงมาคือ สูตรที่ 2 และ 1 ตามล าดับ เนื่องจากสูตรที่ 3 ใช้น้ าซุปกระดูกหมูที่ต้มเคี่ยวหลาย
ชั่วโมง จึงส่งผลท าให้ค่าสูงกว่าสูตรอื่นๆ  

 

ตำรำงท่ี 4.12 ผลวิเคราะห์คะแนนความชอบในการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมใน
ผลิตแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน จ านวน 3 สูตร 

คุณลักษณะ คะแนนควำมชอบ 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลักษณะปรากฏns 7.57±1.12 7.60±0.94 7.66±0.88 
สีns 7.71±1.05 7.75±1.23 7.80±0.90 

กลิ่น 7.68±098b 7.76±1.07ab 7.82±0.69a 
กลิ่นรส 7.36±1.37c 7.81±1.16b 8.20±1.23a 
รสชาติ  7.83±1.21b 7.98±1.02ab 8.17±1.05a 
ความชอบโดยรวม 7.68±1.18c 7.82±1.35b 8.08±0.94a 

หมำยเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p 0.05) 

       ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
      สูตรที่ 1 ดัดแปลงจากกับข้าวกับตา (2563) 
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      สูตรที ่2 ดัดแปลงจากนิดดา (2553) 
         สูตรที่ 3 ดัดแปลงจากทวีทอง (2555) 
 

 จากตารางที่ 4.12 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการ
ผลิตที่เหมาะสมในผลิตแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน จ านวน 3 สูตร พบว่า คุณลักษณะด้าน
ลักษณะปรากฏ และสีของทั้ง 3 สูตร ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่วนคุณลักษณะด้านกลิ่น กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวมผู้ทดสอบ
ชิมให้คะแนนความชอบสูตรที่ 3 มากที่สุด เนื่องจากสูตรที่ 3 ใช้น้ าซุปกระดูกหมูที่ต้มเคี่ยวหลายชั่วโมงมา
ท าแกงจืด ส่งผลท าให้รสชาติของน้ าแกงจืดหวานหอมกลมกล่อมน้ าซุปกระดูกหมู  ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือก
สูตรที่ 3 เป็นสูตรและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมในการผลิตแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อนมาก
ที่สุด และน ามาศึกษาและพัฒนาต่อไป   
 3.2) ผลการศึกษาปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในผลิตแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน 

      จากผลการศึกษาปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในการผลิตแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับ
เต้าหู้อ่อน โดยศึกษาปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสม จ านวน 3 ระดับ คือ 30, 40 และ50 กรัม ต่อ 1 
สูตร จากนั้นน าผลิตภัณฑ์ที่ได้มาท าการวิเคราะห์คุณภาพต่าง ๆ แสดงผลการวิเคราะห์คุณภาพดังตารางที่ 
4.13 และ 4.14 
ตำรำงที่ 4.13 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสมใน

ผลิตแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน จ านวน 3 ระดับ 
คุณภำพ ปริมำณใบผักหวำนป่ำ (กรัม) 

30 40 50 
ทำงกำยภำพ 

   
- ค่าสี    
    L* 33.71±0.04b   .55±0.0 ab  5.  ±0.0 a 
    a*  -2.02±0.02b -2.10±0.22b -2.33±0.16a 
    b* 8.07±0.06b  .   0.0 a   .   0.05a 
ทำงเคมี    
- ค่า pH   .   0. 0   .   0.05   .0  0.0 a 
- TSS (oBrix)ns  . 0 0.0   . 5 0.0   .   0.0  
- ค่าเกลือ   . 0 0.05c  . 0 0. 0   . 0 0.0 a 
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หมำยเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p 0.05) 

       ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
    

จากตารางที่ 4.13 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของปริมาณใบผักหวานป่าที่
เหมาะสมในผลิตแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน จ านวน 3 ระดับ พบว่า ทางกายภาพด้านค่าสี L* 
a* และb* ของน้ าแกงจืดทั้ง 3 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) แสดงว่า
ปริมาณใบผักหวานป่ามีผลต่อค่าสีของน้ าแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน ท าให้น้ าแกงจืดมีสีเขียว
อมเหลืองมากข้ึนจากใบผักหวานป่า ทางเคมีด้านค่าoBrix ของน้ าแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด ไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยทั้ง 3 สูตร มีปริมาณค่า TSS (oBrix)อยู่ที่ 4.30-
4.38oBrix ซึ่งมีค่าลดลงจากสูตรพ้ืนฐานเล็กน้อย ส่วนค่า pH และค่าเกลือ ทั้ง 3 สูตร มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) โดยปริมาณใบผักหวานป่าที่มากขึ้นมีผลต่อค่าความเป็นด่างหรือเบส
และค่าเกลือที่มากข้ึนตามล าดับ เนื่องจากแร่ธาตุในใบผักหวานป่าส่งผลต่อน้ าแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับ
เต้าหู้อ่อน ส่งผลท าให้ค่า pH และค่าเกลือ  
 

ตำรำงที่ 4.14 ผลวิเคราะห์คะแนนความชอบในการศึกษาปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในผลิตแกง
จืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน จ านวน 3 ระดับ 

คุณลักษณะ คะแนนควำมชอบ 
30 กรัม 40 กรัม 50 กรัม 

ลักษณะปรากฏ 7.40±0.86a 7.43±0.79a 7.13±0.98b 
สีns 7.31±1.04 7.38±0.93 7.26±0.75 
กลิ่น 7.23±1.18a 7.30±1.20a 7.04±1.07b 
กลิ่นรส 7.31±1.22a 7.26±1.15a 7.01±0.93b 
รสชาติ  7.30±1.35a 7.28±1.06a 7.08±1.20b 
ความชอบโดยรวม 7.29±1.28a 7.32±1.37a 7.03±1.46b 

หมำยเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p 0.05) 

      ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

 จากตารางที่ 4.14 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณใบผักหวานป่าที่
เหมาะสมในผลิตแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน จ านวน 3 ระดับ พบว่า คุณลักษณะด้านสีของทั้ง 
3 ระดับ ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่วน
คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวมของใบผักหวานป่าระดับที่ 
30 กับ 40 กรัม ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
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(p>0.05) แต่ทั้งสองระดับจะแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) กับระดับที่ 50 กรัม 
เนื่องจากปริมาณใบผักหวานป่าระดับที่ 50 กรัมมีปริมาณมากเกินไป ส่งผลให้น้ าแกงจืดแห้งเกินไป พร้อม
ทั้งมีสีเขียวอมเหลืองและมีกลิ่นเหม็นเขียวของใบผักหวานป่ามากกว่าระดับที่ 30 กับ 40 กรัม จากผลการ
ทดสอบชิมคะแนนความชอบของผู้ทดสอบชิมที่ให้ปริมาณใบผักหวานป่าระดับที่  30 กับ 40 กรัม ไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งระดับที่ 40 กรัมมีปริมาณการใส่ใบผักหวานป่า
มากที่สุด ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือกระดับที่ 40 เป็นปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในการผลิตแกงจืดใบ
ผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน เนื่องจากมีปริมาณการใส่ใบผักหวานป่าที่มากที่สุด มีรสชาติกลมกล่อม และ
น ามาศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาต่อไป   

3.3) ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์แกงจืดใบผักหวานป่าหมู
สับเต้าหู้อ่อน  
   จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์แกงจืดใบผักหวานป่าหมู
สับเต้าหู้อ่อน บรรจุในถ้วยพลาสติกเข้าไมโครเวฟสีด า พร้อมฝาปิดสนิท ขนาด 380 มิลลิลิตร จากนั้น
น าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส สุ่มตรวจในวันที่ 1, 4, 5, 6, 7, 8, 9 และ10 วัน หรือ
จนกว่าผลิตภัณฑ์มีค่าเกินมาตรฐานคุณภาพในด้านจุลินทรีย์ก าหนด โดยน ามาวิเคราะห์คุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ในด้านต่างๆ แสดงผลการวิเคราะห์ดังตารางที่ 4.15 
 

ตำรำงที่ 4.15 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) ปริมาณ
ยีสต์ และราของการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แกงจืดใบผักหวานป่าหมู
สับเต้าหู้อ่อน 

คุณภำพ ระยะเวลำในกำรเก็บรักษำ (วัน) 
0 1 4 5 6 7 

ทำงกำยภำพ       
ค่าสี       
  - L*   .55±0.0 a 34.00±1.58a 33.46±0.37a 32.92±0.02  32.02±0.56 c 31.97±0.25c 
   - a* -2.10±0.22c -2.21±0.50b -2.49±0.20a -2.50±0.14a -2.72±0.12a -3.15±0.03a 
  - b*  .   0.0 a 8.28±3.08a 7.81±0.53ab 7.39±1.00b 5.47±1.05c 5.12±0.42c 
ทำงเคมี       
- ค่า pH   .   0.05a 6.79±0.11a 6.75±0.16a  6.70±0.02  6.53±0.23c 6.46±0.47c 
- TSS (oBrix)  . 5 0.0 d 4.43±0.12d 4.57±0.06c 4.67±0.06  4.80±0.00a 4.83±0.06a 
- ค่าเกลือ  . 0 0. 0d 3.33±0.12c 3.63±0.20  3.67±0.06a  3.74±0.06a 3.77±0.10a 
ทำงจุลินทรีย ์       
จุลินทรีย์ทั้งหมด 
(CFU/ml.) 

<10 <10 <10 <10 2.2x102 6.78x102 

ยีสตร์า 
(CFU/ml.) 

ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
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หมำยเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) 
ml หมายถึง colony-forming unit : ตัวอย่างอาหาร 10 ml 
*เนื่องจากตรวจพบจุลินทรีย์ทั้งหมด เกินค่ามาตรฐานในวันที่ 7 ซึ่งไม่เหมาะสมแก่การน าไปบริโภค จึงหยุด

การสุ่มตรวจวเิคราะห์คณุภาพ 
 

จากตารางที่ 4.15 พบว่า จากการสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์แกง
จืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อนที่ท าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส ด้านค่าสี L* (ความ
สว่าง) และค่าสี b* (สีเหลือง) มีค่าลดลงเรื่อยๆเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น ส่วนค่าสี a* (สีเขียว) 
มีค่าเพ่ิมข้ึนเรื่อยๆเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น โดยสีของน้ าแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน
จะมีสีเหลืองอมเขียวของน้ าซุปกับใบผักหวานป่า เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นสีของน้ าแกงจืดใบ
ผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อนจะมีสีเข้มขึ้นเรื่อยๆ ทางเคมีค่า pH TSS (oBrix) และค่าเกลือของแกงจืดใบ
ผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) เมื่อระยะเวลาการ
เก็บรักษานานขึ้นส่งผลต่อค่า pH ที่มีความเป็นกรดมากขึ้นทีละนิด แต่ตลอดการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แกง
จืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อนที่สภาวะความเป็นด่างอ่อนๆ ส่วนTSS (oBrix) มีค่าเพ่ิมขึ้นเรื่อย
ตามล าดับเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาที่มากขึ้น ส่วนผลการสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์
ทั้งหมด (TPC) ปริมาณยีสต์ และราของผลิตภัณฑ์แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน พบว่า การเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส ในระยะเวลา 6 วันแรก มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด และมี
ปริมาณยีสต์ รา มีจ านวนน้อย ซึ่งในการเก็บรักษาวันที่ 7 พบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดจ านวนมาก จึงได้
หยุดการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อนจากผลการสุ่ม
ตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์แสดงให้เห็นว่า ผลิตภัณฑ์แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อนมีอายุ
การเก็บรักษาที่ 6 วัน ที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส ซึ่งมีความปลอดภัยและไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค
ในการรับประทาน 

ชนิดที่ 4 แกงเผ็ดใบผักหวำนป่ำอกไก่ย่ำง 

 4.1) ผลการศึกษากรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในผลิตแกงเผ็ดใบผักหวานป่า
อกไก่ย่าง 

จากการศึกษากรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในการผลิตแกงเผ็ดใบผักหวาน
ป่าอกไก่ย่าง โดยศึกษากรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าที่ เหมาะสม จ านวน 3 วิธี  คือ  
วิธีที่ 1 แบบสด, วิธีที่ 2 แบบลวก 15 นาที และวิธีที่ 3 แบบต้มน้ าเกลือ 1% โดยน าใบผักหวานป่าทั้ง  
3 วิธี มาผลิตแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง จากนั้นน าผลิตภัณฑ์ที่ได้มาท าการวิเคราะห์คุณภาพต่าง ๆ 
แสดงผลการวิเคราะห์คุณภาพดังตารางที่ 4.16 และ 4.17 
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ตำรำงที่ 4.16 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของกรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าที่
เหมาะสมในผลิตแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง จ านวน 3 วิธี 

คุณภำพ กรรมวิธีกำรเตรียมใบผักหวำนป่ำ 
วิธีที่ 1  
แบบสด 

วิธีที่ 2  
แบบลวก 15 นำที 

วิธีที่ 3  
แบบต้มน้ ำเกลือ 1% 

ทำงกำยภำพ 

   
- ค่าสี    
    L* ns 45.99±0.06   .  ±0.0    .  ±0.0  

    a*  7.01±0.17a 4.58±0.04  5.44±0.06  
    b* 23.38±0.15a   .5  0.0 c   .   0. 0  
ทำงเคมี    
- ค่า pH ns   .05 0.    .0  0.    .   0.05 
- TSS (oBrix)  0.00 0.0 a  .00 0.0    0.00 0.00a 
- ค่าเกลือ ns  .00 0.05  . 0 0.0   .50 0.0  

หมำยเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p 0.05) 
ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
 

จากตารางที่ 4.16 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของการศึกษากรรมวิธีการเตรียม
ใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในผลิตแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง จ านวน 3 วิธี พบว่า ทางกายภาพด้าน
ค่าสี L* ทั้ง 3 วิธี ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่วนค่าสี a* และ b* ของแกง
เผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง ทั้ง 3 วิธี มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) ซึ่งทั้ง 3 วิธี 
มีสีของแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่างมีสีเหลืองอมส้มแดง โดยวิธีที่ 1 แบบสด ใบผักหวานป่าจะมีสีเขียว
สด น้ าแกงมีสีเหลืองอมแดงมากกว่าวิธีอ่ืนๆ ส่วนวิธีที่ 2 แบบลวก 15 นาที  ใบผักหวานป่าจะมีสีเขียวเข้ม 
ส่งผลให้สีของน้ าแกงมีสีคล้ ากว่าวิธีอ่ืน และวิธีที่ 3 แบบต้มน้ าเกลือ 1% ใบผักหวานป่าจะมีสีเขียวอม
เหลือง ท าให้น้ าแกงเผ็ดมีสีเหลืองอมส้มสว่างที่สุด ทางเคมีด้านค่า pH และค่าเกลือของน้ าแกงเผ็ดใบ
ผักหวานป่าอกไก่ย่างทั้ง 3 วิธี ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) แสดงว่า วิธีการ
เตรียมใบผีกหวานป่าไม่มีผลต่อค่า pH และค่าเกลือ จึงส่งผลให้ค่ามีความใกล้เคียงกัน โดยทั้ง 3 วิธี มีค่า 
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pH อยู่ในช่วง 6.05-6.18 และค่าเกลือ อยู่ที่ 7.00-7.50 ส่วนค่า TSS (oBrix) ของน้ าแกงเผ็ดใบผักหวาน
ป่าอกไก่ย่างทั้ง 3 วิธี มีค่า TSS (oBrix) ที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) โดยวิธีที่ 2 แบบ
ลวก 15  นาที มีค่า TSS (oBrix) ต่ าสุด อยู่ที่ 8 oBrix ส่วนวิธีที่ 1 กับ 3 มีค่าอยู่ที่ 10.00oBrix เท่ากัน 
แสดงว่ากรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าด้วยวิธีการลวก 15 นามี มีผลต่อค่า TSS (oBrix) ของแกงเผ็ดใบ
ผักหวานป่าอกไก่ย่างจึงส่งผลให้ค่ามีที่แตกต่างกัน 

 

ตำรำงท่ี 4.17 ผลวิเคราะห์คะแนนความชอบในการศึกษากรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าที่เหมาะสมใน
ผลิตแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง จ านวน 3 วิธี 

คุณลักษณะ คะแนนควำมชอบ 
วิธีที่ 1  
แบบสด 

วิธีที่ 2  
แบบลวก 15 นำที 

วิธีที่ 3  
แบบต้มน้ ำเกลือ 1% 

ลักษณะปรากฏns 7.53±0.83 7.47±0.75 7.50±0.87 
สี 7.51±0.91c 7.25±0.83b 7.58±0.69a 

กลิ่นns 7.44±1.07 7.39±1.32 7.47±1.10 
กลิ่นรส   7.10±1.16c  7.28±1.13b 7.41±1.22a 
รสชาติ   7.08±1.02c 7.22±1.40b 7.39±0.95a 
เนื้อสัมผัส  7.00±1.35c 7.20±1.39b 7.44±0.83a 
ความชอบโดยรวม  7.04±1.28c 7.37±1.24b 7.47±1.06a 

หมำยเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p 0.05) 

       ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

 จากตารางที่ 4.17 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการศึกษากรรมวิธีการเตรียม
ใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในผลิตแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง จ านวน 3 วิธี พบว่า คุณลักษณะด้าน
ลักษณะปรากฏ และกลิ่นของทั้ง 3 วิธี ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) แสดงว่า กรรมวิธีการเตรียมฝบผักหวานป่าไม่มีผลต่อลักษณะปรากฏและ
กลิ่นของแกงเผ็ด ส่วนคุณลักษณะด้านสี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมผู้ทดสอบชิมให้
คะแนนความชอบวิธีที่ 3 แบบต้มน้ าเกลือ 1%มากที่สุด เนื่องจากวิธีที่ 3 ใบผักหวานป่ามีลักษณะที่นุ่ม
ล ะ มุ น ก า ลั ง ดี  ไ ม่ มี ก ลิ่ น ร ส เ ห ม็ น เ ขี ย ว ข อ ง ใ บ ผั ก ห ว า น ป่ า  ต่ า ง จ า ก 
วิธีที่ 1 แบบสดที่ใบผักหวานป่ามีเนื้อสัมผัสที่แข็งและมีกลิ่นรสเหม็นเขียวของใบผักหวานป่าเวลา
รับประทานมากที่สุด ส่วนวิธีที่ 2 แบบต้มน้ าเกลือ 1% ใบผักหวานป่ามีลักษณะแข็งปานกลางและมีกลิ่น
รสเหม็นเขียวเล็กน้อยของใบผักหวานป่า ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือกวิธีที่ 3 แบบต้มน้ าเกลือ 1% เป็นกรรมวิธี
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การเตรียมใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในการผลิตแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่างมากที่สุด และน ามาศึกษา
และพัฒนาต่อไป   

 4.2) ผลการศึกษาการแช่แข็งต่อจ านวนการต้มใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในผลิตแกงเผ็ดใบ
ผักหวานป่าอกไก่ย่าง 

จากการศึกษาการแช่แข็งต่อจ านวนการต้มใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในการผลิตแกงเผ็ดใบ
ผักหวานป่าอกไก่ย่าง โดยศึกษากรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าที่เหมาะสม จ านวน 3 วิธี คือ วิธีที่ 1 
ต้มน้ าเกลือ 1 ครั้ง, วิธีที่ 2 ต้มน้ าเกลือ 2 ครั้ง และวิธีที่ 3 ต้มน้ าเกลือ 3 ครั้ง จากนั้นน าไปแช่แข็ง 1 คืน 
โดยน าใบผักหวานป่าทั้ง 3 วิธี มาผลิตแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง จากนั้นน าผลิตภัณฑ์ที่ได้มา
วิเคราะห์คุณภาพต่าง ๆ แสดงผลการวิเคราะห์คุณภาพดังตารางที่ 4.18 และ 4.19 

ตำรำงที่ 4.18 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของการแช่แข็งต่อจ านวนการต้มใบ
ผักหวานป่าที่เหมาะสมในผลิตแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง จ านวน 3 วิธี 

คุณภำพ กำรแช่แข็งต่อจ ำนวนกำรต้มใบผักหวำนป่ำ 
วิธีที่ 1  

ต้มน้ ำเกลือ 1 ครั้ง 
วิธีที่ 2  

ต้มน้ ำเกลือ 2 ครั้ง 
วิธีที่ 3  

ต้มน้ ำเกลือ 3 ครั้ง 
ทำงกำยภำพ 

   
- ค่าสี    
    L* 60.66±0.03b   .  ±0.05ab   . 0±0.  a 

    a*  7.64±0.10b 10.05±0.88a 10.53±0.02a 
    b*   . 5±0. 5a 34.11±0.15b   .   0. 5c 
ทำงเคมี    
- ค่า pH ns   .   0.    .   0.0  5.0  0.   
- TSS (oBrix)ns  0.00 0.05  . 5 0.0   . 0 0.00 
- ค่าเกลือns  . 0 0.0   . 5 0. 0  . 0 0.0  

หมำยเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p 0.05) 

                ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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จากตารางที่ 4.18 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของการศึกษาการแช่แข็งต่อ
จ านวนการต้มใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในผลิตแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง จ านวน 3 วิธี พบว่า ทาง
กายภาพด้านค่าสี L* a* และ b* ทั้ง 3 วิธี มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) ซึ่งทั้ง 
3 วิธี มีสีของแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่างออกสีเหลืองอมส้มแดงโทนสว่าง โดยแกงเผ็ดใบผักหวานป่า
อกไก่ย่างวิธีที่ 3 ต้มน้ าเกลือ 3 ครั้ง มีสีออกแดงสว่างที่สุด ทางเคมีด้านค่า pH TSS (oBrix) และค่าเกลือ
ของแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่างทั้ง 3 วิธี ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
แสดงว่าจ านวนครั้งในการต้มใบผักหวานป่ากับน้ าเกลือ 1% ทั้ง 3 วิธี ไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงด้านค่า 
pH TSS (oBrix) และค่าเกลือของแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่างโดยทั้ง 3 วิธี มีค่า pH และค่าเกลือ
เพ่ิมขึ้นเมื่อจ านวนครั้งในการต้มมากขึ้น แสดงว่าจ านวนครั้งในการต้มใบผักหวานป่ากับน้ าเกลือ 1% มี
ผลต่อค่าpH และค่าเกลือของน้ าแกงเผ็ดให้เพ่ิมขึ้นเพียงเล็กน้อย ส่วนค่า TSS (oBrix) ของแกงเผ็ดใบ
ผักหวานป่าอกไก่ย่างทั้ง 3 วิธี มีค่า ลดลงทีละนิดเมื่อจ านวนครั้งในการต้มใบผักหวานป่ากับน้ าเกลือ 1%  

 
ตำรำงที่ 4.19 ผลวิเคราะห์คะแนนความชอบในการศึกษาการแช่แข็งต่อจ านวนการต้มใบผักหวานป่าที่

เหมาะสมในผลิตแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง จ านวน 3 วิธี 
คุณลักษณะ คะแนนควำมชอบ 

วิธีที่ 1  
ต้มน้ ำเกลือ 1 ครั้ง 

วิธีที่ 2  
ต้มน้ ำเกลือ 2 ครั้ง 

วิธีที่ 3  
ต้มน้ ำเกลือ 3 ครั้ง 

ลักษณะปรากฏns 7.62±0.93 7.58±0.74 7.51±0.85 
สีns 7.65±0.67 7.60±0.89 7.58±1.38 

กลิ่นns 7.53±0.90 7.49±0.77 7.46±1.04 
กลิ่นรสns  7.57±1.38  7.51±1.45 7.44±1.23 
รสชาติ   7.41±1.14a 7.37±1.36a 7.20±0.98b 
เนื้อสัมผัส  7.46±1.14a 7.30±1.04b 7.25±1.46b 
ความชอบโดยรวม  7.42±1.67a 7.28±1.43b 7.21±1.29b 

หมำยเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p 0.05) 

       ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

 จากตารางที่ 4.19 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการศึกษาการแช่แข็งต่อ
จ านวนการต้มใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในผลิตแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง จ านวน 3 วิธี พบว่า 
คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และกลิ่นรสของทั้ง 3 วิธี ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่วนคุณลักษณะด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบวิธีที่ 1 ต้มน้ าเกลือ 1 ครั้งแล้วแช่แข็ง 1 คืน มากที่สุด 
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เนื่องจากวิธีที่ 1 ใบผักหวานป่ามีสีสวยและมีเนื้อสัมผัสที่นุ่มก าลังดีไม่เละเกินไปเวลารับประทาน ต่างจาก
วิธีที่ 2 กับ 3 ที่มีจ านวนครั้งในการต้มกับน้ าเกลือมากกว่า คือ 2 และ 3 ครั้งตามล าดับ ซึ่งท าให้ใบ
ผักหวานป่าเปื่อยเละอยู่แล้ว พอน ามาแช่แข็ง 1 คืน เกิดเกล็ดน้ าแข็งระหว่างการแช่แข็ง จึงส่งผลให้ ใบ
ผักหวานป่ามีเนื้อสัมผัสที่เปื่อยเละกว่าวิธีที่ 1 ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือกวิธีที่ 1 ต้มน้ าเกลือ 1 ครั้งแล้วแช่แข็ง 1 
คืน เป็นกรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในการผลิตแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่างมากที่สุด 
ซึ่งเป็นวิธีที่ประหยัดเวลาในการเตรียมและสามารถเก็บรักษาใบผักหวานป่าไว้ได้นาน พร้อมทั้งไม่ต้อง
เคี่ยวแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่างเป็นเวลานาน ใบผักหวานป่าก็นุ่นเปื่อยก าลังดีและรสชาติดี จากนั้น
น ามาศึกษาและพัฒนาต่อไป   

4.3) ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์แกงเผ็ดใบผักหวานป่า
อกไก่ย่าง 
 จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์แกงเผ็ดใบผักหวานป่า
อกไก่ย่าง บรรจุในถ้วยพลาสติกเข้าไมโครเวฟสีด า พร้อมฝาปิดสนิท ขนาด 380 มิลลิลิตร จากนั้นน าไป
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส สุ่มตรวจในวันที่ 1, 4, 5, 6, 7, 8, 9 และ10 วัน หรือจนกว่า
ผลิตภัณฑ์มีค่าเกินมาตรฐานคุณภาพในด้านจุลินทรีย์ก าหนด โดยน ามาวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ใน
ด้านต่างๆ แสดงผลการวิเคราะห์ดังตารางที่ 4.20 
 

ตำรำงที่ 4.20 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) ปริมาณ
ยีสต์ และราของการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แกงเผ็ดใบผักหวานป่า
อกไก่ย่าง 

คุณภำพ ระยะเวลำในกำรเก็บรักษำ (วัน) 
0 1 4 5 6 7 

ทำงกำยภำพ       
ค่าสี       
  - L* 60.66±0.03a 59.54±0.32a 59.50±0.26a 58.04±1.36b 57.54±2.18bc 56.60±2.16c 
   - a* 7.64±0.10c 13.45±0.72bc 14.49±0.35b 14.80±0.34ab 15.31±1.02a 15.63±0.59a 
  - b* 38.45±0.65a 37.91±0.70a 37.47±1.59a   .   0.  a  36.65±2.53 a  36.14±2.01b 
ทำงเคมี       
- ค่า pH   .   0.    5.95±0.07 a 6.26±0.45a 6.60±0.12a 6.62±0.03a 6.67±0.06a 
- TSS 
(oBrix)ns 

 0.00 0.05 10.00±0.12 10.20±0.00 10.50±0.00 10.50±0.00 10.50±0.00 

- ค่าเกลือ  . 0 0.0 c 7.73±0.12c 8.07±0.12b 8.20±0.00a 8.20±0.00a 8.20±0.00a 
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ตำรำงท่ี 4.20 (ต่อ) 

คุณภำพ ระยะเวลำในกำรเก็บรักษำ (วัน) 
0 1 4 5 6 7 

ทำงจุลินทรีย ์       
จุลินทรีย์
ทั้งหมด 
(CFU/ml.) 

<10 <10 <10 0.13 x102 2.11x102 5.33x102 

ยีสตร์า 
(CFU/ml.) 

ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

หมำยเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) 
        ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

ml หมายถึง colony-forming unit : ตัวอย่างอาหาร 10 ml 
*เนื่องจากตรวจพบจุลินทรีย์ทั้งหมด เกินค่ามาตรฐานในวันที่ 7 ซึ่งไม่เหมาะสมแก่การน าไปบริโภค จึง
หยุดการสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพ 
 

จากตารางที่ 4.20 พบว่า จากการสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์แกง
เผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่างที่ท าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส ด้านค่าสี L* (ความสว่าง) 
และค่าสี b* (สีเหลือง) มีค่าลดลงเรื่อยๆเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น ส่วนค่าสี a* (สีแดง) มีค่า
เพ่ิมขึ้นเรื่อยๆเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น โดยสีของน้ าแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่างจะมีสีส้ม
แดงของน้ าแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นสีของน้ าแกงเผ็ดใบ
ผักหวานป่าอกไก่ย่างจะมีสีเข้มขึ้นเรื่อยๆ ทางเคมีค่า pH TSS (oBrix) และค่าเกลือของแกงเผ็ดใบ
ผักหวานป่าอกไก่ย่าง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา
นานขึ้นส่งผลต่อค่า pH ความเป็นกรดน้อยลงเรื่อย แต่ตลอดการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แกงเผ็ดใบผักหวาน
ป่าอกไก่ย่างที่สภาวะความเป็นกรดอ่อนๆ ส่วนTSS (oBrix) มีค่าเพ่ิมเล็กน้อยตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา ซึ่งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่วนผลการสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพ
ทางจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) ปริมาณยีสต์ และราของผลิตภัณฑ์แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง พบว่า 
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส ในระยะเวลา 6 วันแรก มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 
และมีปริมาณยีสต์ รา มีจ านวนน้อย ซึ่งในการเก็บรักษาวันที่ 7 พบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดจ านวนมาก 
จึงได้หยุดการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่างจากผลการสุ่ม
ตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์แสดงให้เห็นว่า ผลิตภัณฑ์แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่างมีอายุการ
เก็บรักษาที่ 6 วัน ที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส ซึ่งมีความปลอดภัยและไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคใน
การรับประทาน 
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ชนิดที่ 5 ใบผักหวำนป่ำชุบไข่ทอดกับน้ ำพริกกะปิ 

 5.1) ผลการศึกษาอัตราส่วนใบผักหวานป่าต่อไข่ไก่ที่เหมาะสมในผลิตใบผักหวานป่าชุบไข่ทอด
กับน้ าพริกกะปิ 

จากผลการศึกษาอัตราส่วนใบผักหวานป่าต่อไข่ไก่ที่เหมาะสมในผลิตใบผักหวานป่าชุบไข่
ทอดกับน้ าพริกกะปิ โดยศึกษาอัตราส่วนใบผักหวานป่าต่อไข่ไก่ที่เหมาะสม จ านวน 3 ระดับ คือ 25:75, 
30:70 และ35:65 ตามล าดับ มาผสมให้เข้ากันแล้วน ามาทอดโดยควบคุณน้ ามันที่ใช้ทอดที่ 50 กรัมต่อ 1 
กระทะเทปลอน จากนั้นน าใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดที่ได้ไปท าการวิเคราะห์คุณภาพต่างๆ แสดงผลการ
วิเคราะห์คุณภาพดังตารางที่ 4.21 และ 4.22 

ตำรำงที่ 4.21 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของอัตราส่วนใบผักหวานป่าต่อไข่ไก่ที่
เหมาะสมในผลิตใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ จ านวน 3 ระดับ 

คุณภำพ ใบผักหวำนป่ำ:ไข่ไก่  
25:75 30:70 35:65 

ทำงกำยภำพ 

   
- ค่าสี    
    L* 48.99±0.02a  5.  ±0.0 b   .5 ±0.  c 
    a*  -0.59±0.06b -1.47±0.04b -3.90±0.03a 
    b* 18.80±0.06b   . 0 0.0 a   .   0.0 a 
- ความหนา(mm.) ns 12.05±0.17 11.42±0.20 11.18±0.14 
- ความชื้น(%)ns 71.88±0.13 72.49±0.02 72.61±0.06 

หมำยเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p 0.05) 

       ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
    

จากตารางที่ 4.21 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของอัตราส่วนใบผักหวานป่าต่อไข่
ไก่ที่เหมาะสมในผลิตใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ จ านวน 3 ระดับ พบว่า ทางกายภาพด้าน
ค่าสี L* a* และb* ของใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดทั้ง 3 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p 0.05) แสดงว่าปริมาณใบผักหวานป่าต่อไข่ไก่มีผลต่อค่าสีทั้งความสว่าง สีเขียว และสีเหลืองของใบ
ผักหวานป่าชุบไข่ทอด ท าให้ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดมีสีเขียวใบผักหวานป่าและสีเหลืองของไข่ไก่ โดยจะ
มีสีเขียวมากขึ้นเมื่อใบผักหวานป่าเพ่ิมขึ้น ด้านความหนาของใบผักหวานป่าชุบไข่ทอด ไม่มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยทั้ง 3 สูตร มีความหนา อยู่ประมาณที่ 11.18-12.05 mm. ซึ่ง



124 
 

มีความหนาลดลงเล็กน้อยเมื่อปริมาณใบผักหวานป่าเพ่ิมขึ้น แสดงว่าปริมาณไข่ไก่ที่น้อยลงส่งผลให้ใบ
ผักหวานป่าชุบไข่ทอดที่ได้มีความหนาลดลงจากการยุบตัวของใบผักหวานป่า ส่วนความชื้น ทั้ง 3 สูตร ไม่
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) แสดงว่าปริมาณใบผักหวานป่าที่เพ่ิมขึ้นไม่มีผลต่อ
ค่าความชื้นทางสถิติ แต่มีความชื้นเพิ่มข้ึนทีละนิดเมื่อปริมาณใบผักหวานป่าเพ่ิมข้ึน  
ตำรำงท่ี 4.22 ผลวิเคราะห์คะแนนความชอบในการศึกษาอัตราส่วนใบผักหวานป่าต่อไข่ไก่ที่เหมาะสมใน

ผลิตใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ จ านวน 3 ระดับ 
คุณลักษณะ คะแนนควำมชอบ (ใบผักหวำนป่ำ:ไข่ไก่) 
 25:75 30:70 35:65 
ลักษณะปรากฏ 7.82±1.36a 7.89±1.32a 7.75±0.87b 
สี 7.77±1.40a 7.75±1.14a 7.64±0.58b 
กลิ่นns 7.27±1.18 7.32±1.02 7.22±1.10 
กลิ่นรส 7.25±1.22a 7.30±1.16a 7.09±0.76b 
รสชาติ  7.31±1.38a 7.34±1.13a 7.10±1.29b 
เนื้อสัมผัส 7.27±0.72 a 7.39±1.06a 7.02±1.53b 
ความชอบโดยรวม 7.33±0.95a 7.40±1.11a 7.16±1.08b 

หมำยเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p 0.05) 

      ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

 จากตารางที่ 4.22 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของอัตราส่วนใบผักหวานป่าต่อไข่ไก่
ทีเ่หมาะสมในผลิตใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ จ านวน 3 ระดับ พบว่า คุณลักษณะด้านกลิ่น
ของทั้ง 3 ระดับ ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ส่วนคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของ
ใบผักหวานป่า:ไข่ไก่ระดับที่ 25:75 กับ 30:70 ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบไม่มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่ทั้งสองระดับจะแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
กับระดับที่ 35:65 เนื่องจากปริมาณใบผักหวานป่า:ไข่ไก่ระดับที่ 35:65  มีปริมาณใบผักหวานป่ามาก
เกินไป ส่งผลให้ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดมีกลิ่นเหม็นเขียว เวลารับประทานมีลักษณะไม่เหมือน
รับประทานใบผักหวานป่าชุบไข่ทอด เพราะมีปริมาณไข่ที่น้อย จากผลการทดสอบชิมคะแนนความชอบ
ของผู้ทดสอบชิมทีใ่ห้ปริมาณใบผักหวานป่า:ไข่ไก่ระดับที่ 25:75 กับ 30:70 ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งระดับที่ 30:70 มีปริมาณการใส่ใบผักหวานป่า:ไข่ไก่มากที่สุด ดังนั้น
ผู้วิจัยจึงเลือกระดับท่ี 30:70 เป็นปริมาณใบผักหวานป่า:ไข่ไก่ที่เหมาะสมในการผลิตใบผักหวานป่าชุบไข่
ทอด เนื่องจากมีปริมาณการใส่ใบผักหวานป่าที่มากที่สุด และน ามาศึกษาปริมาณน้ ามันส าหรับทอดต่อไป 
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 5.2) ผลการศึกษาปริมาณน้ ามันส าหรับทอดที่เหมาะสมในผลิตใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับ
น้ าพริกกะปิ 

  จากผลการศึกษาปริมาณน้ ามันส าหรับทอดที่เหมาะสมในผลิตใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับ
น้ าพริกกะปิ โดยศึกษาปริมาณน้ ามันส าหรับทอดที่เหมาะสม จ านวน 3 วิธี คือ วิธีที่ 1 ไม่ใช้น้ ามัน วิธีที่ 2 
ใช้น้ ามันทากระทะ (3 กรัม) และวิธีที่ 3 ใช้น้ ามัน 30 กรัม ตามล าดับ มาผสมให้เข้ากันแล้วน ามาทอดใน
กระทะเทปลอน จากนั้นน าใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดที่ได้ไปท าการวิเคราะห์คุณภาพต่างๆ แสดงผลการ
วิเคราะห์คุณภาพดังตารางที่ 4.23 และ 4.2 

ตำรำงท่ี 4.23 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของปริมาณน้ ามันส าหรับทอดที่เหมาะสมใน
ผลิตใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ จ านวน 3 วิธี 

คุณภำพ ปริมำณน้ ำมันส ำหรับทอด 
วิธีที่ 1  

ไม่ใช้น้ ำมัน 
วิธีที่ 2  

ใช้น้ ำมันทำกระทะ 
วิธีที่ 3  

ใช้น้ ำมัน 30 กรัม 
ทำงกำยภำพ 

   
- ค่าสี    
    L* 38.65±0.28C 40.28±0.80b   .5 ±0.  a 
    a*  -2.32±0.10a -2.18±0.65a -1.63±0.22b 
    b* 15.98±0.36C 17.22±0.74b   .   0. 5a 
- ความหนา(mm.) 
ns 

11.18±0.26 11.27±0.22 11.39±0.31 

- ความชื้น(%)ns 72.23±0.32 72.34±0.13 72.55±0.09 
หมำยเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p 0.05) 
       ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

    
 

จากตารางที่ 4.23 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของปริมาณน้ ามันส าหรับทอดที่
เหมาะสมในผลิตใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ จ านวน 3 วิธี พบว่า ทางกายภาพด้านค่าสี L* 
a* และb* ของน้ าแกงจืดทั้ง 3 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) แสดงว่า
ปริมาณน้ ามันส าหรับทอดมีผลต่อค่าสีของน้ าใบผักหวานป่าชุบไข่ทอด ท าให้ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดมีสี
เขียวเข้มมากขึ้นเมื่อปริมาณน้ ามันลดลง ด้านความหนาและความชื้นของน้ าใบผักหวานป่าชุบไข่ทอด ไม่มี
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ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยทั้ง 3 สูตร มีความหนา อยู่ช่วงระหว่าง 11.18-
11.39 mm. และความชื้น อยู่ช่วงระหว่าง 72.23-72.55%  โดยปริมาณน้ ามันส าหรับทอดที่ลดลงมีผลต่อ
ความหนาและความชื้นของใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดเพียงเล็กน้อยเท่านั้น แต่มีผลด้านค่าสีของใบผักหวาน
ป่าชุบไข่ทอดมากกว่า 
 

ตำรำงท่ี 4.24 ผลวิเคราะห์คะแนนความชอบในการศึกษาปริมาณน้ ามันส าหรับทอดที่เหมาะสมในผลิตใบ
ผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ จ านวน 3 วิธี 

คุณลักษณะ คะแนนควำมชอบ  
วิธีที่ 1  

ไม่ใช้น้ ำมัน 
วิธีที่ 2  

ใช้น้ ำมันทำกระทะ 
วิธีที่ 3  

ใช้น้ ำมัน 30 กรัม 
ลักษณะปรากฏ 7.20±1.17 7.65±0.97a 7.42±0.59b 
สี 7.16±1.02c 7.59±1.14a 7.40±0.89b 
กลิ่นns 7.47±1.23 7.55±1.18 7.50±1.04 
กลิ่นรส 7.12±1.22b 7.48±1.16a 7.43±1.41a 
รสชาติ  7.18±1.16c 7.40±1.25a 7.31±1.13b 
เนื้อสัมผัส 7.23±0.98c 7.42 ±1.27a 7.34±1.02b 
ความชอบโดยรวม 7.19±1.34c 7.48±1.56a 7.32±1.45b 

หมำยเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p 0.05) 

      ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

 จากตารางที่ 4.24 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณน้ ามันส าหรับทอดที่
เหมาะสมในผลิตใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ จ านวน 3 วิธี พบว่า คุณลักษณะด้านกลิ่นของ
ทั้ง 3 วิธี ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
แสดงว่า ปริมาณน้ ามันในการทอดไม่มีผลกับใบผักหวานป่าชุบไข่ทอด ส่วนคุณลักษณะด้านลักษณะ
ปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของทั้ง 3 วิธี ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบวิธีที่ 
2 ใช้น้ ามันทากระทะแตกต่างกันกับวิธีอ่ืนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) เนื่องจากวิธีที่ 1 ไม่ใช้
น้ ามัน มีลักษณะด าคล้ าและเนื้อสัมผัสแห้งมากกว่าวิธีอ่ืน ส่วนวิธีที่ 3 ใช้น้ ามัน 30 กรัม มีลักษณะอม
น้ ามัน ทั้ง 2 วิธีจึงส่งผลให้ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบน้อยกว่าวิธีที่ 2 ที่มีลักษณะไม่แห้งไม่อม
น้ ามันและสีสวยน่ารับประทาน แต่ด้านกลิ่นรสวิธีที่ 2 กับ 3 ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p>0.05) ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือกวิธีที่ 2 ใช้น้ ามันทากระทะ เป็นวิธีการทอดใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดที่
เหมาะสมมากที่สุด และดีต่อสุขภาพ จากนั้นน ามาศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาต่อไป 
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5.3) ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอด
กับน้ าพริกกะปิกับข้าว   
 จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอด
กับน้ าพริกกะปิกับน้ าพริกกะปิกับข้าว บรรจุในกล่องพลาสติกเข้าไมโครเวฟสีด าแบบสองช่อง พร้อมฝาปิด
สนิท (ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดบรรจุปริมาณ 30+2 กรัมกับน้ าพริกกะปิบรรจุใสถ้วยพลาสติกใสปริมาณ 
50+2 กรัมกับข้าวบรรจุปริมาณ 175+2 กรัม) จากนั้นน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส สุ่ม
ตรวจในวันที่ 1, 4, 5, 6, 7, 8, 9 และ10 วัน หรือจนกว่าผลิตภัณฑ์ใดผลิตภัณฑ์หนึ่งมีค่าเกินมาตรฐาน
คุณภาพในด้านจุลินทรีย์ก าหนดจะหยุดการสุ่มตรวจ โดยน ามาวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ในด้าน
ต่างๆ แสดงผลการวิเคราะห์ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดดังตารางที่ 4.25 น้ าพริกกะปิดังตารางที่ 4.26 และ
ข้าวดังตารางที่ 4.27 
 

ตำรำงที่ 4.25 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) ปริมาณ
ยีสต์ และราของการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ใบผักหวำนป่ำชุบไข่
ทอด 

คุณภำพ ระยะเวลำในกำรเก็บรักษำ (วัน) 
0 1 4 5 

ทำงกำยภำพ     
ค่าสี     
  - L* 40.28±0.80b 43.59±2.93a 43.54±1.65a      44.78±2.73a 
   - a* -2.18±0.65a -1.97±2.17a -0.31±0.45b 1.64±4.67c 
  - b* 17.22±0.74a 16.10±2.55a 15.56±1.40ab     14.52±1.69b 
ทำงเคมี     
- ค่า pH  7.70±0.12a 7.67±0.05a 7.57±0.19b 7.43±0.28c 
- TSS (oBrix)ns 0.50±0.02 0.50±0.00 0.50±0.01 0.50±0.00 
- ค่าเกลือ ns 0.10±0.00 0.10±0.01 0.10±0.03 0.10±0.00 
ทำงจุลินทรีย ์     
- จุลินทรีย์ทั้งหมด 
(CFU/ml.) 

<10 0.2x102 2.25x102 6.45x102 

- ยีสต์รา (CFU/ml.) ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
หมำยเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) 

        ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
ml หมายถึง colony-forming unit : ตัวอย่างอาหาร 10 ml 
*เนื่องจากตรวจพบจุลินทรีย์ทั้งหมด เกินค่ามาตรฐานในวันท่ี 5 ซึ่งไม่เหมาะสมแก่การน าไปบริโภค จึง 
หยุดการสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพ 
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จากตารางที่ 4.25 พบว่า จากการสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ใบ
ผักหวานป่าชุบไข่ทอดที่ท าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส ด้านค่าสี a* และค่าสี b* (สี
เหลือง) มีค่าลดลงเรื่อยๆเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น ส่วนค่าสี L* (ความสว่าง) มีค่าเพ่ิมขึ้นทีละ
น้อยเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น โดยสีของใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดจะมีสีเขียวของใบผักหวานป่า
ผสมกับสีเหลืองน้ าตาลของไข่ไก่ ทางเคมีค่า pH TSS (oBrix) และค่าเกลือของใบผักหวานป่าชุบไข่ทอด 
ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น แต่ตลอด
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดที่สภาวะความเป็นด่างอ่อนๆ ส่วนTSS (oBrix) มีค่าอยู่ที่ 
0.50oBrix ส่วนผลการสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) ปริมาณยีสต์ และราของ
ผลิตภัณฑ์ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดพบว่า การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส ใน
ระยะเวลา 4 วันแรก มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด และมีปริมาณยีสต์ รา มีจ านวนน้อย ซึ่งในการเก็บรักษา
วันที่ 5 พบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดจ านวนมาก จึงได้หยุดการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ของ
ผลิตภัณฑ์ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดจากผลการสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์แสดงให้เห็นว่า 
ผ ลิ ต ภัณ ฑ์ ใ บ ผั กห ว าน ป่ า ชุ บ ไ ข่ ท อด มี อ า ยุ ก า ร เ ก็ บ รั ก ษ าที่  4 วั น  ที่ อุณ ห ภู มิ  
4-8 องศาเซลเซียส ซึ่งมีความปลอดภัยและไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคในการรับประทาน 

ตำรำงที่ 4.26 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) ปริมาณ
ยีสต์ และราของการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ ำพริกกะปิ 

คุณภำพ ระยะเวลำในกำรเก็บรักษำ (วัน) 
0 1 4 5 6 7 

ทำงกำยภำพ       
ค่าสี       
  - L* 39.66±0.43a 38.35±0.14a 38.19±0.59a 37.90±0.42a  37.56±0.05  37.54±0.49  
   - a* 14.74±0.27a 13.94±0.46a 12.87±0.14  12.39±0.46  12.35±0.75  11.83±0.33C 

  - b* 14.50±0.14 a 13.53±0.72  13.30±0.29  13.28±0.75  12.92±0.16  12.82±0.72  
ทำงเคมี       
- ค่า pH   . 0 0.  C 4.16±0.06C 4.32±0.03  4.43±0.06a 4.51±0.17a 4.57±0.13a 
- TSS (oBrix)ns   .00 0.05 33.00±0.10 32.67±0.31 32.60±0.00 32.57±0.06 32.33±0.06 
- ค่าเกลือ  . 0 0. 0  31.97±0.06a 32.53±0.06a 32.53±0.06a 32.53±0.10a 32.53±0.06a 
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ตำรำงท่ี 4.26 (ต่อ) 
คุณภำพ ระยะเวลำในกำรเก็บรักษำ (วัน) 

0 1 4 5 6 7 
ทำงจุลินทรีย ์       
- จุลินทรีย์ทั้งหมด 
(CFU/ml.) 

<10 <10 0.15x102 2.42x102 2.85x102 6.19x102 

- ยีสต์รา 
(CFU/ml.) 

ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

หมำยเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) 
        ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

ml หมายถึง colony-forming unit : ตัวอย่างอาหาร 10 ml 
*เนื่องจากตรวจพบจุลินทรีย์ทั้งหมด เกินค่ามาตรฐานในวันท่ี 7 ซึ่งไม่เหมาะสมแก่การน าไปบริโภค จึง 
หยุดการสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพ 

 

จากตารางที่ 4.26 พบว่า จากการสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์
น้ าพริกกะปิท าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส ด้านค่าสี L* (ความสว่าง) a* (สีแดง) และค่าสี 
b* (สีเหลือง) มีค่าลดลงเรื่อยๆเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น โดยสีของน้ าพริกกะปิจะมีสีคล้ าเข้ม
ของกะปิ ทางเคมีค่า pH และค่าเกลือของน้ าพริกกะปิ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p 0.05) เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น แต่ตลอดการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ าพริกกะปิที่สภาวะ
ความเป็นกรดจากรสเปรี้ยวของมะนาว ส่วนTSS (oBrix) มีค่าอยู่ในช่วง 32.33-33.00oBrix ส่วนผลการสุ่ม
ตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) ปริมาณยีสต์ และราของผลิตภัณฑ์น้ าพริกกะปิพบว่า 
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส ในระยะเวลา 6 วันแรก มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 
และมีปริมาณยีสต์ รา มีจ านวนน้อย ซึ่งในการเก็บรักษาวันที่ 7 พบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดจ านวนมาก 
จึงได้หยุดการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์น้ าพริกกะปิจากผลการสุ่มตรวจวิเคราะห์
คุณภาพทางจุลินทรีย์แสดงให้เห็นว่า ผลิตภัณฑ์น้ าพริกกะปิมีอายุการเก็บรักษาที่ 6 วัน ที่อุณหภูมิ 4-8 
องศาเซลเซียส ซึ่งมีความปลอดภัยและไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคในการรับประทาน 
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ตำรำงที่ 4.27 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางทางจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) ปริมาณยีสต์ และราของการ
เปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ข้ำว 
คุณภำพ ระยะเวลำในกำรเก็บรักษำ (วัน) 

0 1 4 5 6 7 

ทำงจุลินทรีย ์       
- จุลินทรีย์ทั้งหมด 
(CFU/ml.) 

<10 <10 <10 <10 <10 0.55x102 

- ยีสต์รา (CFU/ml.) ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
 
หมำยเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) 

        ตัวอักษรns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
ml หมายถึง colony-forming unit : ตัวอย่างอาหาร 10 ml 
*เนื่องจากน้ าพริกกะปิตรวจพบจุลนิทรีย์ทั้งหมด เกินค่ามาตรฐานในวันที่ 7 ซึ่งไม่เหมาะสมแก่การน าไป
บริโภค จึงหยุดการสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพข้าว 

 

จากตารางที่ 4.27 พบว่า จากการสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) 
ปริมาณยีสต์ และราของผลิตภัณฑ์ข้าวพบว่า การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส ใน
ระยะเวลา 7 วัน มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด และมีปริมาณยีสต์ รา มีจ านวนน้อย ซึ่งมีความปลอดภัยและ
ไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคในการรับประทาน 

จากตารางที่ 4.25, 2.26 และ4.27 พบว่า จากการสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์
ทั้งหมด (TPC) ปริมาณยีสต์ และราของผลิตภัณฑ์ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิกับข้าวพบว่า 
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส สามารถรับประทานผลิตภัณฑ์ใบผักหวานป่าชุบไข่
ทอดกับน้ าพริกกะปิกับข้าวรวมกันอย่างปลอดภัย ได้เป็นระยะเวลา 4 วัน โดยมีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 
และมีปริมาณยีสต์ รา มีจ านวนน้อย ซึ่งในระยะเวลา 4 วัน ทั้ง 3 ผลิตภัณฑ์ มีความปลอดภัยและไม่เป็น
อันตรายต่อผู้บริโภคในการรับประทาน 

 
ผลกำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่ออำหำรไทยเพื่อผู้สูงอำยุจำกส่วน
เหลือท้ิงหลังกำรเก็บเกี่ยวผักหวำนป่ำจ ำนวน 5 ชนิด  

จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์จากใบผักหวานป่าที่ผ่านการพัฒนาที่ดีที่สุด
ทั้ง 5 ผลิตภัณฑ์ คือ แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด, ห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่, แกงจืดใบผักหวาน
ป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน, แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง และใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ โดยใช้
แบบสอบถามกับผู้บริโภคท่ัวไป จ านวน 100 คน ผู้บริโภคท่ีได้ท าการส ารวจ แสดงดังตารางที่ 4.28, 4.29 
และ 4.30 
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ส่วนที่ 1 ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภค 
ตำรำงท่ี 4.28 ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภค 
 ข้อมูล % 

1. เพศ  
 1.1 ชาย 35 
 1.2 หญิง 65 

2. อายุ  
 2.1 น้อยกว่า 18 ปี 0 
 2.2 18 - 22 ปี 7 

 2.3 22 – 45 ปี 
2.4 46 - 60 ปี 
2.5 มากกว่า 60 ปี 

15 
30 
48 

3. สถานภาพ  

 3.1 โสด 32 

 3.2 สมรส 
3.3 หย่าร้าง, หม้าย, แยกกันอยู่  

46 
22 

4. ระดับการศึกษาขั้นสูงสุด  

 4.1 ประถมศึกษา 
4.2 มัธยมศึกษา/เทียบเท่า 
4.3 ปริญญาตรี  
4.4 ปริญญาโท 
4.5 ปริญญาเอก 
4.6 อ่ืนๆ 

22 
29 
35 
11 
3 
- 

5. อาชีพ   

 5.1 นักเรียน/นักศึกษา  8 

 5.2 รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
5.3 พนักงานบริษัท  
5.4 ประกอบธุรกิจส่วนตัว  
5.5 แม่บ้าน/พ่อบ้าน  
5.6 อ่ืนๆ โปรดระบุ ……… 

17 
13 
28 
34 
0 
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ตำรำงท่ี 4.15 (ต่อ) 

ข้อมูล % 
6. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน   

 6.1 น้อยกว่า 5,000 บาท 49 
 6.2 5,001 - 10,000 บาท 23 
 6.3 10,001 - 20,000 บาท 21 
 6.4 20,001 -30,000 บาท 5 
 6.5 30,001 - 40,000 บาท 1 
 6.6 มากกว่า 40,001 บาท 1 

 

จากตารางที่ 4.28 พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 65% มีอายุมากกว่า 60 ปี 
48% มีสถานภาพสมรส 46% มีระดับการศึกษาขั้นสูงสุดระดับ ปริญญาตรี 35% ส่วนใหญ่เป็นแม่บ้าน/
พ่อบ้าน 34% และมีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน น้อยกว่า 5,000 บาท 49% 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมและทัศนคติต่อการบริโภคใบผักหวานป่า 

ตำรำงท่ี 4.29 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมและทัศนคติต่อการบริโภคใบผักหวานป่า 

ข้อมูล % 
7. ท่านรู้จักใบผักหวานป่าหรือไม่   

 7.1 รู้จัก 88 
 7.2 ไมรู่้จัก (หากไม่รู้จักข้ามไปตอบข้อ) 12 

8. ท่านเคยบริโภคใบผักหวานป่าหรือไม่  
 8.1 เคย 84 
 8.2 ไม่เคย 16 

9. ท่านชอบบริโภคใบผักหวานป่าหรือไม่ 
9.1 ชอบ 
9.2 ไม่ชอบ 

 
80 
20 
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ตำรำงท่ี 4.29 (ต่อ) 

ข้อมูล % 

10. ปกติท่านซื้อใบผักหวานป่าจากท่ีไหนมากที่สุด 

10.1 ตลาดสด 

10.2 ซูปเปอร์มาร์เก็ต เช่น Top, Foodland, Macro  

 

58 

35 

 10.3 ร้านค้าออนไลน์ 7 

 10.4 อ่ืนๆโปรดระบุ............ 0 

11. เหตุผลที่ท่านเลือกซ้ือใบผักหวานป่ามาบริโภค  

(ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

 

 11.1 มีประโยชน์ต่อร่างกาย 52 

 11.2 รสชาติอร่อย 29 

 11.3 การโฆษณาสพรรคุณ 11 

 11.4 ความสะดวกในการหาซื้อ 8 

 11.5 อ่ืนๆโปรดระบุ............ 0 

12. โอกาสใดบ้างที่ท่านจะรับประทานใบผักหวานป่า  

 12.1 เมื่อรู้สึกอยากรับประทาน 29 

 12.2 รับประทานเมื่อไม่สบายหรือป่วย  18 

 12.3 รับประทานตามฤดูกาล 53 

 12.4 อ่ืนๆ โปรดระบุ........... 0 

จากตารางที่ 4.29 ผลจากการข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมและทัศนคติต่อการบริโภคใบผักหวานป่า 
จ านวน 100 คน พบว่า ผู้บริโภครู้จักใบผักหวานป่า 88% ผู้บริโภคเคยบริโภคใบผักหวานป่า 84% 
ผู้บริโภคชอบบริโภคใบผักหวานป่า 80% ผู้บริโภคซื้อใบผักหวานป่าจากตลาดสด 58% เหตุผลที่ผู้บริโภค
เลือกซื้อใบผักหวานป่ามาบริโภคเพราะมีประโยชน์ต่อร่างกาย 52% ผู้บริโภครับประทานใบผักหวานป่าใน
โอกาสเมื่อรู้สึกตามฤดูกาล 53%  
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ส่วนที่ 3:  ข้อมูลการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่ออาหารไทยเพ่ือผู้สูงอายุจากส่วนเหลือทิ้งหลังการเก็บ
เกี่ยวผักหวานป่าจ านวน 5 ชนิด  

ตำรำงท่ี 4.30 ข้อมูลการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่ออาหารไทยเพ่ือผู้สูงอายุจากส่วนเหลือทิ้งหลังการเก็บ
เกี่ยวผักหวานป่าจ านวน 5 ชนิด  

 
 
 
 
 
 

ข้อมูล % 

13. กรุณารับประทานผลิตภัณฑ์แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด, ห่อ
หมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่, แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้
อ่อน, แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง และใบผักหวานป่าชุบไข่
ทอดกับน้ าพริกกะปิทั้ง 5 ผลิตภัณฑ์ ทีละผลิตภัณฑ์แล้วให้
คะแนนตามความรู้สึกที่ท่านมีต่อผลิตภัณฑ์ 

 

 13.1 ผลิตภัณฑ์แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด 
13.1.1 ชอบมากที่สุด 

 
18 

 13.1.2 ชอบมาก 48 
 13.1.3 ชอบปานกลาง  33 
 13.1.4 ชอบน้อยที่สุด 0 
 13.1.5 เฉยๆ 0 
 13.1.6 ไม่ชอบเล็กน้อย 0 
 13.1.7 ไม่ชอบปานกลาง 0 
 13.1.8 ไม่ชอบมาก 0 
 13.1.9 ไม่ชอบมากที่สุด 0 
 13.2 ผลิตภัณฑ์ห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ 

13.2.1 ชอบมากที่สุด 
 

11 
 13.2.2 ชอบมาก 62 

 13.2.3 ชอบปานกลาง  27 
 13.2.4 ชอบน้อยที่สุด 0 
 13.2.5 เฉยๆ 

 
0 
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ตำรำงท่ี 4.30 (ต่อ) 
ข้อมูล % 

 13.2.6 ไม่ชอบเล็กน้อย 0 

 13.3 ผลิตภัณฑ์แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน 

1.3.3.1 ชอบมากที่สุด 

 

12 

 13.3.2 ชอบมาก 49 

 13.3.3 ชอบปานกลาง  38 

 13.3.4 ชอบน้อยที่สุด 1 

 13.3.5 เฉยๆ 0 

 13.3.6 ไม่ชอบเล็กน้อย 0 

 13.3.7 ไม่ชอบปานกลาง 0 

 13.3.8 ไม่ชอบมาก 0 

 13.3.9 ไม่ชอบมากที่สุด 0 

 13.4 ผลิตภัณฑ์แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง 

13.4.1 ชอบมากที่สุด 

 

13 

 13.4.2 ชอบมาก 40 

 13.4.3 ชอบปานกลาง  42 

 13.4.4 ชอบน้อยที่สุด 10 

 13.4.5 เฉยๆ 0 

 13.4.6 ไม่ชอบเล็กน้อย 0 

 13.4.7 ไม่ชอบปานกลาง 0 

 13.4.8 ไม่ชอบมาก 0 

 13.4.9 ไม่ชอบมากที่สุด 0 
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ตำรำงท่ี 4.30  (ต่อ)  

 ข้อมูล % 

 13.5 ผลิตภัณฑ์ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ 
      13.5.1 ชอบมากที่สุด 

 
18 

       13.5.2 ชอบมาก 57 
       13.5.3 ชอบปานกลาง  22 
       13.5.4 ชอบน้อยที่สุด 3 
       13.5.5 เฉยๆ 0 
       13.5.6 ไม่ชอบเล็กน้อย 0 
       13.5.7 ไม่ชอบปานกลาง 0 
       13.5.8 ไม่ชอบมาก 0 
       13.5.9 ไม่ชอบมากท่ีสุด 0 

14. หากมีผลิตภัณฑ์อาหารไทยเพ่ือผู้สูงอายุจากส่วนเหลือทิ้งหลังการ
เก็บเก่ียวผักหวานป่าจ านวน 5 ชนิด ออกวางจ าหน่าย ท่านคาด
ว่าจะซื้อผลิตภัณฑ์นี้หรือไม่ 

 

    14.1 ผลิตภัณฑ์แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด  
 14.1.1 ซ้ือ  88 
 14.1.2 ไม่ซื้อ 0 
 14.1.3 ไม่แน่ใจ 12 
 14.2 ผลิตภัณฑ์ห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่  
 14.2.1 ซ้ือ  91 
 14.2.2 ไม่ซื้อ 0 
 14.2.3 ไม่แน่ใจ 9 
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ตำรำงท่ี 4.30  (ต่อ)  

 ข้อมูล % 

 14.3 ผลิตภัณฑ์แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน  

 14.2.1 ซ้ือ  81 

 14.2.2 ไม่ซื้อ 0 

 14.1.3 ไม่แน่ใจ 19 

 14.4 ผลิตภัณฑ์แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง  

 14.4.1 ซ้ือ  75 

 14.4.2 ไม่ซื้อ 0 

 14.4.3 ไม่แน่ใจ 25 

 14.5 ผลิตภัณฑ์ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ  

 14.5.1 ซ้ือ  78 

 14.5.2 ไม่ซื้อ 0 

 14.5.3 ไม่แน่ใจ 22 

15. ผลิตภัณฑ์อาหารไทยเพ่ือผู้สูงอายุจากส่วนเหลือทิ้งหลังการเก็บ
เกี่ยวผักหวานป่าจ านวน 5 ชนิด เป็นที่ยอมรับของท่านหรือไม่ 

 

 15.1 ผลิตภัณฑ์แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด  

 15.1.1 ยอมรับ 94 

 15.1.2 ไม่ยอมรับ 6 

 15.2 ผลิตภัณฑ์ห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่  

 15.2.1 ยอมรับ 97 



138 
 

 

 

จากตารางที่ 4.30 ผลการสอบถามข้อมูลการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่ออาหารไทยเพ่ือ
ผู้สูงอายุจากส่วนเหลือทิ้งหลังการเก็บเกี่ยวผักหวานป่าจ านวน 5 ชนิด จ านวน 100 คน พบว่า ผู้บริโภค
ชอบผลิตภัณฑ์แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสดระดับชอบมาก 48% ผู้บริโภคชอบผลิตภัณฑ์ห่อหมกใบ
ผักหวานป่าปลาดอลลี่ระดับชอบมาก 62% ผู้บริโภคชอบผลิตภัณฑ์แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้
ระดับชอบมาก 49% ผู้บริโภคชอบผลิตภัณฑ์แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ระดับชอบปานกลาง 42% 
ผู้บริโภคชอบผลิตภัณฑ์ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิระดับชอบมาก 57% ผู้บริโภคเลือกที่จะ
ซื้อผลิตภัณฑ์แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด 88% ผู้บริโภคเลือกที่จะซื้อผลิตภัณฑ์ห่อหมกใบผักหวานป่า
ปลาดอลลี่ 91% ผู้บริโภคเลือกที่จะซื้อผลิตภัณฑ์แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้ 81% ผู้บริโภคเลือกที่
จะซื้อผลิตภัณฑ์แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ 75% ผู้บริโภคเลือกที่จะซื้อผลิตภัณฑ์ใบผักหวานป่าชุบไข่
ทอดกับน้ าพริกกะปิ 78% และการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์อาหารไทยเพ่ือผู้สูงอายุจากส่วนเหลือทิ้งหลังการ
เก็บเก่ียวผักหวานป่าจ านวน 5 ชนิด พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด 
94% ผลิตภัณฑ์ห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ 97% ผลิตภัณฑ์แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้ 89% 
ผลิตภัณฑ์แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ 74% และผลิตภัณฑ์ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ 95%  

 15.2.2 ไม่ยอมรับ 3 

ตำรำงท่ี 4.30  (ต่อ)  

 ข้อมูล % 

 15.3 ผลิตภัณฑ์แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน  

 15.3.1 ยอมรับ 89 

 15.3.2 ไม่ยอมรับ 11 

 15.4 ผลิตภัณฑ์แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง  

 15.4.1 ยอมรับ 74 

 15.4.2 ไม่ยอมรับ 26 

 15.5 ผลิตภัณฑ์ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ  

 15.5.1 ยอมรับ 95 

 15.5.2 ไม่ยอมรับ 5 
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4.3 กำรพัฒนำศักยภำพผลิตภัณฑ์อำหำรเพื่อผู้สูงอำยุจำกส่วนเหลือทิ้งหลังกำรเก็บเกี่ยว
ผักหวำนป่ำของกลุ่มเกษตรกร จังหวัดสระบุรีสู่เชิงพำณิชย์อย่ำงยั่งยืน 

ผลกำรศึกษำกรรมวิธี กำรแปรรูปผักหวำนในผลิตภัณฑ์ลูกชิ้ นหมูจ ำนวน 3 สูตร 
                 จากการศึกษากรรมวิธีการแปรรูปผักหวานในผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจ านวน 3 สูตร  และ
น าไปใช้มาท าการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ และการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส เพ่ือเป็น
ข้อมูลพื้นฐานในการน าไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจากผักหวานต่อไป  

ตำรำงท่ี 4.1  ลักษณะปรากฏของกรรมวิธีการแปรรูปผักหวาน จ านวน 3 สูตร 
วิธีกำรแปรรูปผักหวำน ลักษณะปรำกฏ 

 
 
 
 
 

ผักหวำนสด 

 
 

มีลักษณะเป็นแผ่นใบเรียบเกลี้ยงทั้งสองด้าน หลังใบเป็น 
สีเขียวเข้ม ส่วนท้องใบเป็นสีเขียวอ่อน 

 
 
 

 
 

ผักหวำนลวกสุก และบีบน้ ำ 

 
 

มีลักษณะเป็นกากของใบผักหวานที่มีการบีบน้ าออกแล้ว  
มีสีเขียวเข้ม 

 
 
 
 
 

ผงผักหวำนอบแห้ง 

 
 

มีลักษณะเป็นผงแห้ง มีสีเขียวเข้ม 
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ตำรำงที่  4.2  ลักษณะปรากฏของลูกชิ้นหมูจากผักหวาน โดยกรรมวิธีการแปรรูปผักหวาน  
                     จ านวน 3 สูตร 

ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมู 
ลักษณะปรำกฏ 

สี กล่ิน เนื้อสัมผัส 
 
 

 
 
 

ผักหวำนสด 

มีสีขาวอม
น้ าตาล มีจุดสี
เขียวเล็กน้อย
กระจายทั่ว 

มีกลิ่นเครื่องเทศ
เล็กน้อย และ
กลิ่นรสของ

ผักหวานเล็กน้อย 

ลักษณะเนื้อสัมผัสแน่น 
เด้ง มีความชุ่มช่ าของ
เนื้อสัมผัสลูกชิ้น และ
เนื้อละเอียดเป็นเนื้อ

เดียวกัน 

 
 

 
 
 
ผักหวำนลวกสุก และบีบน้ ำ 

มีสีขาวอมเขียว
อ่อนเล็กน้อย 
มีจุดสีเขียว
เล็กน้อย

กระจายทั่ว 

มีกลิ่นเครื่องเทศ
เล็กน้อย 

ลักษณะเนื้อสัมผัสลูกชิ้น
มีความเด้ง มีความแน่น
เนื้อ มีความชุ่มช่ าของ
เนื้อสัมผัสลูกชิ้น และ
เนื้อละเอียดเป็นเนื้อ

เดียวกัน 
 
 
 
 
 

ผักหวำนผง              

สีเขียวอ่อนมีจุด
สีเขียวเล็ก
กระจายทั่ว 

มีกลิ่นเครื่องเทศ
เล็กน้อย และ
กลิ่นรสของ
ผักหวาน 

ลักษณะเนื้อสัมผัสลูกชิ้น
มีความหยืดหยุ่น เด้ง 
เล็กน้อย เนื้อแน่น   

เนื้อสัมผัสของลูกชิ้นแห้ง 
และเนื้อละเอียดเป็นเนื้อ

เดียวกัน 
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ตำรำงที่ 4.3  คุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจากผักหวาน โดยกรรมวิธีการแปรรูป 
                  ผักหวาน จ านวน 3 สูตร 

กำรวิเครำะห์ 
ลูกชิ้นหมู    

ผักหวำนสด ผักหวำนลวกสุก 
และบีบน้ ำ 

ผงผักหวำน
อบแห้ง 

กำยภำพ    
ค่าปริมาณน้ าอิสระ (a ) 0.88 ± 0.05 a 

0.84 ± 0.03 ab 0.80 ± 0.25 c 
ขนำด    
 เส้นผ่านศูนย์กลางns(ซม.) 1.51 ± 0.15 1.51 ± 0.14 1.54 ± 0.15 

 น้ าหนัก 
ns

(กรัม) 2.51 ± 0.00 2.50 ± 0.02 2.51 ± 0.02 

ค่ำสี    
 L* 56.96 ± 0.01 a 54.19 ± 0.01 b 47.50 ± 0.01 c 
 a*                                    1.65 ± 0.00 a 1.63 ± 0.00 b - 1.82 ± 0.01 c 
 b*       15.66 ± 0.10 ab

 14.53 ± 0.01 b 16.01 ± 0.01 a 
หมำยเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีแตกต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p   0.05) 
              ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มคีวามแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p  0.05) 
ตำรำงท่ี 4.4  ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจากผักหวาน 
                   จ านวน 3 สูตร 

คุณลักษณะทำงประสำทสัมผัส 
ลูกชิ้นหมู    

ผักหวำนสด ผักหวำนลวกสุก 
และบีบน้ ำ 

ผงผักหวำน
อบแห้ง 

ลักษณะปรากฏ 7.34 ± 0.96    .   ± 0.   a  .06 ± 1.33 c 
สี 7.40 ± 0.99   7.96 ± 0.92 a      ± 1.51 c 

กลิ่น 7.34 ± 1.23   7.94 ± 0.89 a 5.14 ± 1.93 c 

กลิ่นรส  .   ± 1.42   7.88 ± 0.87 a 4.54 ± 1.74 c 

รสชาติ  .82 ± 1.44   7.78 ± 0.89 a 4.66 ± 1.69 c 

เนื้อสัมผัส  . 0 ± 1.64   7.88 ± 1.53 a  .96 ±  .   c 

ความชอบโดยรวม  .   ± 1.23    .00 ± 1.05 a 5.12 ± 1.57 c 

หมำยเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีแตกต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p   0.05) 
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ผลการศึกษาปริมาณผักหวานที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจากผักหวาน 
                จากการศึกษาปริมาณผักหวานที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจากผักหวานน ามา
ท าการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ และการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส เพ่ือเป็นข้อมูลพ้ืนฐาน
ในการคัดเลือกปริมาณผักหวานที่เหมาะสมในการน าไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจากผักหวาน และน า
สูตรที่ดีที่สุดไปวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีต่อไป 
 
ตำรำงที่ 4.5  ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจากผักหวาน  
                   จ านวน 3 ระดับ 

คุณลักษณะทำงประสำทสัมผัส 
ลูกชิ้นหมูจำกผักหวำน (ร้อยละ) 

1 1.5 2 
ลักษณะปรากฏns 7.18 ± 0.90 7.27± 0.91 7.24 ± 0.93 
สีns 7.14 ± 0.83 7.33 ± 0.77 7.33 ± 0.72 
กลิ่นns 7.62 ± 0.64 7.37 ± 0.75 7.57 ± 0.71 
กลิ่นรสns 

7.43 ± 0.86 7.64 ± 0.91 7.56 ± 0.78 
รสชาติ  7.48 ± 0.90 b  7.53 ± 0.73 b  7.96 ± 0.74 a 

เนื้อสัมผัส  7.18 ± 0.52 c  7.49 ± 0.61 b  8.14 ± 0.79 a 

ความชอบโดยรวม  6.88 ± 0.77 b  7.12 ± 0.59 b  8.06 ± 0.78 a 

หมำยเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีแตกต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p   0.05) 
              ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มคีวามแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p  0.05) 
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ตำรำงท่ี 4.6  คุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจากผักหวาน ปริมาณผักหวานต่างกัน                               
                  จ านวน 3 ระดับ 

กำรวิเครำะห์ 
ปริมำณผักหวำน  (ร้อยละ)  

1 1.5 2 

ทำงกำยภำพ    
ค่าปริมาณน้ าอิสระ (a )ns 0.80 ± 0.03  0.81 ± 0.01  0.82 ± 0.02  
 -ขนำด    
 เส้นผ่านศูนย์กลางns(ซม.) 2.41 ± 0.13 2.41 ± 0.14 2.46 ± 0.13 

 น้ าหนัก 
ns

(กรัม) 3.46 ± 0.01 3.50 ± 0.01 3.51 ± 0.02 

 -ค่ำสี    
 L* 63.41 ± 0.02 a  63.04 ± 0.01 b  62.96 ± 0.00 c  
 a*                                    2.33 ± 0.00 b 2.40 ± 0.01 a   1.54 ± 0.01 c  
 b*        14.56 ± 0.00 c  15.68 ± 0.01 b  16.36 ± 0.01 a  
ทำงเคมี    
ค่าปริมาณความชื้น (ร้อยละ) 70.12 ± 0.39 c 71.30 ± 0.29 b 74.18 ± 0.66 a 

หมำยเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีแตกต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p   0.05) 
              ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มคีวามแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p  0.05) 
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ตำรำงท่ี 4.7  คุณสมบัติทางกายภาพ และเคมีของผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจากผักหวาน 
กำรวิเครำะห์ ลูกชิ้นหมูจำกผักหวำน (ร้อยละ 2) 

ทำงเคมี (ร้อยละ)  
  ค่าปริมาณความชื้น  74.16 
  ค่าปริมาณโปรตีน 14.87 
  ค่าปริมาณไขมัน 1.41 
  ค่าปริมาณเส้นใยอาหารทั้งหมด  
(Total dietary fiber: TDF) ต่อ 100 กรัม  

 1.95 

  ค่าปริมาณเถ้า  2.01 
  ค่าปริมาณคาร์โบไฮเดรต                       7.55 

ทำงกำยภำพ  
  ค่าปริมาณน้ าอิสระ (a ) 0.82 ± 0.02   

 -ขนำด    

  เส้นผ่านศูนย์กลาง (ซม.) 6.70 ± 0.52   

  น้ าหนัก (กรัม) 3.51 ± 0.02   

 -ค่ำสี    

  L* 62.96 ± 0.00   

  a* 1.54 ± 0.01   

  b* 16.36 ± 0.0   

ค่ำเนื้อสัมผัส (นิวตัน)    

 - ความเกาะติดของอาหารกับผิวสัมผัส (Adhesiveness) -0.33 ± 0.28    

 - ความหยืดหยุ่น (Springiness) 0.84 ± 0.00    
 - ความสามารถในการเกาะตัวรวมกัน (Cohesiveness) 0.62 ± 0.01    
 - ความเหนียว (Gumminess) 4.18 ± 0.32   
 - แรงที่ใช้ในการเคี้ยว (Chewiness) 3.54 ± 0.28   
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       4.1.3  ผลกำรศึกษำขนำดที่เหมำะสมในกำรผลิตผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจำกผักหวำน 
                จากการศึกษาขนาดที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจากผักหวาน เพ่ือหาขนาดที่
เหมาะสมที่สุด และน าไปพัฒนาต่อให้ได้ลูกชิ้นหมูจากผักหวานที่มีขนาดเหมาะสมต่อการรับประทานของ
ผู้สูงอายุ และศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ  
 
ตำรำงท่ี 4.8  คุณสมบัติทางกายภาพด้านขนาดของผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจากผักหวาน จ านวน 3 ขนาด 

กำรวิเครำะห์ 
ขนำดลูกชิ้นหมู (เซนติเมตร) 

1 2 3 
ทำงกำยภำพ (ขนำด)    
 เส้นผ่านศูนย์กลาง (ซม.) 1.12 ± 0.01 c  2.31 ± 0.01 b 3.14 ± 0.01 a 
 น้ าหนัก (กรัม) 2.04 ± 0.01 c 3.26 ± 0.00 b 4.11 ± 0.00 a 
ค่าปริมาณน้ าอิสระ (a ) 0.80 ± 0.03 c  0.84 ± 0.01 b   0.92 ± 0.02 a  
หมำยเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีแตกต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p   0.05) 

ตำรำงท่ี 4.9  ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมู 3 ขนาด 

คุณลักษณะทำงประสำทสัมผัส 
ขนำดลูกชิ้นหมู (เซนติเมตร) 

1 2 3 
ลักษณะปรากฏ 6.11 ± 0.41 c 8.67± 0.91 a 7.42 ± 0.79 b 

สีns    7.14 ± 0.42    7.21 ± 0.33   7.28 ± 0.48  
กลิ่นns    7.38 ± 0.62    7.47 ± 0.75   7.45 ± 0.41 
กลิ่นรสns    7.23 ± 0.84    7.34 ± 0.81   7.36 ± 0.78 
รสชาติns    7.48 ± 0.90    7.43 ± 0.83    7.46 ± 0.86  

เนื้อสัมผัส 6.47 ± 0.55 c  8.69 ± 0.91 a  7.44 ± 0.79 b 

ความชอบโดยรวม 6.88 ± 0.77 b  8.46 ± 0.78 a  7.42 ± 0.49 b  

หมำยเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีแตกต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p   0.05 
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ผลกำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจำกผักหวำน 
       จากการส ารวจการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจากผักหวาน โดยใช้แบบสอบถาม
กับผู้บริโภคทั่วไปจ านวน 100 คน แบบสอบถามประกอบด้วย ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบ
แบบสอบถาม ส่วนนี้จะบอกถึงเพศ อายุ สถานภาพ ระดับการศึกษาขั้นสูงสุด อาชีพ และรายได้ต่ อเดือน 
ดังตารางที่ 4.10 ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรม ทัศนคติต่อการบริโภคลูกชิ้น ดังตารางที่ 4.11 และ
ส่วนที่ 3  ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจากผักหวาน ดังตารางที่ 4.13 

ส่วนที่ 1  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนนี้จะบอกถึงเพศ อายุ สถานภาพ ระดับการศึกษา 
            ขั้นสูงสุด อาชีพ และรายได้ต่อเดือน 
ตำรำงท่ี 4.10  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ข้อมูล       รอ้ยละ 
1.  เพศ 
     - ชาย 
     - หญิง 

 
 62 
38 

2.  อำย ุ
     - น้อยกว่า 15 ปี 
     - 15 - 24 ปี 
     - 25 – 34 ปี 
     - 35 – 44 ปี 
     - 45 – 54 ปี 
     - มากกว่า 55 ปี 

 
  - 
92 
8 
- 

 - 
- 

3.  สถำนะภำพ 
     - โสด 
     - สมรส 
     - หย่าร้าง, แยกกันอยู่ 

 
  98 

2 
- 

หมำยเหตุ: การแบ่งช่วงอายุของผู้บริโภคได้ใช้เกณฑ์การแบ่งช่วงอายุตาม Standard International Age    
                Classification ของส านักงานสถิติแห่งชาติและองค์การสหประชาติ ซึ่งข้อมูลในตารางมีการแบ่งช่วง 
                อายุรายปีโดยใช้กลุ่ม 10 ปี ตามความเหมาะสม 
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ตำรำงท่ี 4.10  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม (ต่อ) 
ข้อมูล         รอ้ยละ 

4.  ระดับกำรศึกษำขั้นสูงสุด 
     - ประถมศึกษา 
     - มัธยมศึกษา/เทียบเท่า 
     - อนุปริญญา 
     - ปริญญาตรี 
     - ปริญญาโทหรือสูงกว่า 

 
  - 

   1 
   - 
98 
1 

5.  อำชีพ 
     - นักเรียน/นักศึกษา 
     - แม่บ้าน 
     - ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
     - พนักงานบริษัทเอกชน 
     - ธุรกิจส่วนตัว 

 
 90 

7 
3 
- 
- 

     - รับจ้าง    - 
     - อ่ืนๆ    - 
6.  รำยได้เฉลี่ยต่อเดือน 
     - น้อยกว่า 5,000 บาท 
     - 5,000 - 10,000 บาท 
     - 10,000 - 15,000 บาท 
     - 15,000 - 20,000บาท 
     - 20,000 - 25,000 บาท 
     - มากว่า 25,000 บาท 

 
3 

78 
16 
2 
1 
- 

หมำยเหตุ: การแบ่งช่วงอายุของผู้บริโภคได้ใช้เกณฑ์การแบ่งช่วงอายุตาม Standard International Age    
                Classification ของส านักงานสถิติแห่งชาติและองค์การสหประชาติ ซึ่งข้อมูลในตารางมีการแบ่งช่วง 
                อายุรายปีโดยใช้กลุ่ม 10 ปี ตามความเหมาะสม 
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ส่วนที่ 2  ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรม และทัศนคติต่อการบริโภคลูกชิ้น 
ตำรำงท่ี 4.11  ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรม และทัศนคติต่อการบริโภคลูกชิ้น 

ข้อมูล           ร้อยละ 

7.  ปกติท่ำนนิยมบริโภคลูกชิ้นหรือไม่ 
     - ใช่ 
     - ไม่ใช่ 

 
   62 

38 
8.  ท่ำนบริโภคลูกชิ้นหมูกี่ครั้งใน 1 สัปดำห ์
     - น้อยกว่า 2 ครั้ง 
     - 2 - 3 ครั้ง 
     - 4 - 5 ครั้ง 
     - มากกว่า 5 ครั้ง 

 
36 
62 
2 
- 

9. ปกติท่ำนซื้อลูกชิ้นหมูจำกที่ใด (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
     - ร้านค้าริมถนน 
     - งานวัด งานรื่นเริงต่างๆ 
     - ตลาด 
     - ศูนย์การค้า/ศูนย์อาหาร 
     - ซุปเปอร์มาเก็ต เช่น Lotus, Big C, Macro, Top 

 
63 
32 
28 
7 
5 

10. เหตุผลที่ท่ำนเลือกซื้อลูกชิ้นหมูมำบริโภค (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
    - รสชาติอร่อย 
    - มีราคาถูก 
    - หาซื้อง่าย 
    - ทานได้หลากหลายเมนู 
    - หน้าตาน่ารับประทาน 
    - บริโภคแล้วอ่ิมท้อง 

 
82 
39 
52 
54 
89 
36 

11.  โอกำสใดบ้ำงที่บ้ำนจะรับประทำนลูกชิ้น (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
    - เมื่อรู้สึกอยากรับประทาน 
    - รับประทานเป็นอาหารว่าง 
    - รับประทานร่วมกับอาหาร เช่น ก๋วยเตี๋ยว 
    - อ่ืนๆ 

 
64 
61 
22 
9 
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ส่วนที่ 3  ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจากผักหวาน 
ตำรำงท่ี 4.12  ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจากผักหวาน (ต่อ) 

ข้อมูล           ร้อยละ 
12. ควำมพึงพอใจ 
      - ชอบมากสุด 
      - ชอบมาก 
      - ชอบปานกลาง 

 
85 
12 
3 

13.  ควำมพึงพอใจในลักษณะต่ำงๆ 
      13.1  ลักษณะปรำกฏ (ขนำด) 
              - มากที่สุด 
              - มาก 
              - ปานกลาง 
              - น้อยทีสุ่ด 

 
 

45 
14 
27 
10 

      13.2  สี 
              - มากทีสุ่ด 
              - มาก 
              - ปานกลาง 
              - น้อยทีสุ่ด 
      13.3  กล่ิน 
              - มากทีสุ่ด 
              - มาก 
              - ปานกลาง 
              - น้อยทีสุ่ด 
      13.4  กลิ่นรส 
              - มากทีสุ่ด 
              - มาก 
              - ปานกลาง 
              - น้อยทีสุ่ด 

 
18 
67 
12 
3 
   

45 
42 
8 
5 

 
54 
43 
3 
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ตำรำงท่ี 4.12  ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจากผักหวาน (ต่อ) 
ข้อมูล            ร้อยละ 

      13.5  รสชำติ 
              - มากทีสุ่ด 
              - มาก 
              - ปานกลาง 
              - น้อยทีสุ่ด 
      13.6  ลักษณะเนื้อสัมผัส (แน่น, เด้ง) 
              - มากทีสุ่ด 
              - มาก 
              - ปานกลาง 
              - น้อยทีสุ่ด 
      13.7  ควำมชอบโดยรวม 
              - มากทีสุ่ด 
              - มาก 
              - ปานกลาง 

  
41 
52 
7 
-  
 

98 
2  
- 
- 
 

- 
   99 
    1 

              - น้อยทีสุ่ด  - 

14.  ท่ำนยอมรับผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจำกผักหวำน 
หรือไม่ 
              - ยอมรับ 
              - ไม่ยอมรับ  

  
 

95 
5 

15.  หำกมีกำรน ำผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจำกผักหวำน
มำจ ำหน่ำยท่ำนสนใจจะซื้อหรือไม่ 
              - ซ้ือ 
              - ไม่แน่ใจ  
              - ไม่ซื้อ  

  
 

77 
21 
2 
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ตำรำงท่ี 4.12  ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจากผักหวาน (ต่อ) 
ข้อมูล           ร้อยละ 

16. ท่ำนคิดว่ำผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจำกผักหวำน บรรจุถุงน้ ำหนัก 
200 กรัม(ประมำณ 25 ลูก) ควรมีรำคำเท่ำใด  
             - 30 บาท 
             - 40 บาท 
             - 50 บาท 
             - 60 บาท 
             - 70 บาท 

 
 

               - 
3 
- 
1 
96 

 

ผลกำรศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจำกผักหวำน 
       จากการศึกษาผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจากผักหวาน โดยน าสูตรที่ดีที่สุดมาศึกษาอายุการเก็บรักษาและ
คุณภาพทางจุลินทรีย์ 

ตำรำงท่ี 4.13  ผลการศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย์ 
ระยะเวลำในกำรเก็บรักษำ 

(วัน) 
จุลินทรีย์ท้ังหมด 

(CFU/g) 
E.coli 

(MPN/g) 
0 < 1 × 10 < 3 
3 < 1 × 10 < 3 

6 < 1 × 10 < 3 

9 < 1 × 10 < 3 

10 < 1 × 10 < 3 

11 4.27 × 10 2 < 3 

12 5.20 × 10 2 < 3 

13 3.16 × 10 3 < 3 

14 7.47 × 10 3 < 3 

15 0.23 × 10 4 < 3 

16 2.27 × 10 5 < 3 

17 TNTC < 3 

หมำยเหตุ: CFU/g หมายถึง colony-forming unit ต่อตัวอย่างอาหาร 1 กรัม  
  TNTC (too numerous to count) คือ มีจ านวนโคโลนีมากกว่า 300 โคโลนี 

 



152 
 

ผลกำรศึกษำสูตรและกรรมวิธีกำรในกำรผลิตผลิตภัณฑ์หมูยอจำกผักหวำน 
ผลการศึกษากรรมวิธีในการผลิตหมูยอสูตรพ้ืนฐาน 

จากการศึกษากรรมวิธีในการผลิตหมูยอสูตรพ้ืนฐานจ านวน 3 สูตร คือ monkeytan 
(นามแฝง) (2560) wimvipa (นามแฝง) (2562) บทปฏิบัติการเนื้อสัตว์ (2561) มาท าการศึกษา
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คุณภาพทางกายภาพ  และวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส                          
เพ่ือเป็นข้อมูลพื้นฐานในการน าไปพัฒนาผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่า 

 
ตำรำงท่ี 4.14 ลักษณะปรากฏของหมูยอสูตรพื้นฐานจ านวน 3 สูตร  

ผลิตภัณฑ์หมูยอ สี กล่ิน เนื้อสัมผัส 
 

 
หมูยอสูตร 1 

มีสีครีมเข้ม มีกลิ่นน้ าปลา ลั ก ษ ณ ะ เ นื้ อ สั ม ผั ส ห มู ย อ          
เ นื้ อ เ นี ย น ล ะ เ อี ย ด เ ป็ น                 
เนื้อเดียวกันเนื้อนุ่มมีความเด้งไม่
มาก 

 

 
หมูยอสูตร 2 

มีสีครีมเข้ม มีกลิ่นเครื่องเทศ
เล็กน้อย 

ลั ก ษ ณ ะ เ นื้ อ สั ม ผั ส ห มู ย อ          
เ นื้ อ เ นี ย น ล ะ เ อี ย ด เ ป็ น                         
เนื้อเดียวกัน เนื้อนุ่มแต่ไม่เด้ง 

 

 
หมูยอสูตร 3 

มีสีครีมเข้ม มีกลิ่ นกระเทียม
และพริกไทยด า 

ลั ก ษ ณ ะ เ นื้ อ สั ม ผั ส ห มู ย อ              
เ นื้ อ เ นี ย น ล ะ เ อี ย ด เ ป็ น                      
เนื้อเดียวกัน มีความเด้งเล็กน้อย
และแน่นเนื้อ 
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ตำรำงท่ี 4.15 ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์หมูยอสูตรพ้ืนฐานทั้ง 3 
สูตร  

คุณลักษณะ 
ผลิตภัณฑ์หมูยอจำกผักหวำนป่ำ (สูตร) 

1 2 3 
ลักษณะที่ปรากฏ 6.37 ± 0.92c 7.63 ± 0.85b 8.13 ± 0.81a 

สี 6.30 ± 0.95c 7.47 ± 0.90b 8.03 ± 0.85a 

กลิ่น 6.40 ± 1.17b 6.93 ± 1.23b 7.80 ± 0.84a 

กลิ่นรส 6.27 ± 1.13c 7.17 ± 0.83b 7.90 ± 0.84a 

รสชาติ 6.30 ± 1.20c 7.17 ± 0.69b 7.97 ± 0.85a 

เนื้อสัมผัส 5.40 ± 1.54c 6.93 ± 0.94b 7.90 ± 1.24a 

ความชอบโดยรวม 6.00 ± 0.71c 7.37 ± 0.94b 8.23 ± 0.77a 

หมำยเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกต่างกัน หมายถึง ค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ                
(p   0.05)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



154 
 

ผลกำรศึกษำลักษณะผักหวำนป่ำที่เหมำะสมในกำรผลิตผลิตภัณฑ์หมูยอจำกผักหวำนป่ำ 
จากการศึกษาลักษณะผักหวานป่าที่เหมาะสมในการผลิต  ผลิตภัณฑ์หมูยอ                      

จากผักหวานป่าโดยใช้ผักหวานป่าแบบสด , แบบลวกและแบบผง มาท าการศึกษาคุณสมบัติทาง
กายภาพและการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส เพ่ือเป็นข้อมูลพ้ืนฐานในการน าไปพัฒนา
ผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานต่อไป 

 
ตำรำงท่ี 4.16 ลักษณะปรากฏของหมูยอจากผักหวานป่าสูตรจ านวน 3 สูตร  

ผลิตภัณฑ์หมูยอ สี กล่ิน เนื้อสัมผัส 
 

 
ผักหวานป่าแบบสด 

เนื้อมีสีครีมเข้ม 
ผั ก ห ว า น มี สี
เขียวสด  

มีกลิ่ น เครื่ อง เทศ
เ ล็ ก น้ อ ย  มี ก ลิ่ น
เหม็นเขียวเล็กน้อย 

ลักษณะเนื้อสัมผัสหมูยอ 
เนื้อเนียนละเอียดเป็น
เนื้อเดียวกัน มีความเด้ง
และแน่นเนื้อ  

 

 

ผักหวานป่าแบบลวก 

เนื้อมีสีครีมเข้ม 
ผั ก ห ว า น มี สี
เขียวสด 

มี ก ลิ่ น ก ร ะ เที ย ม
และพริกไทยด า 

ลักษณะเนื้อสัมผัสหมูยอ 
เนื้อเนียนละเอียดเป็น
เนื้อเดียวกัน มีความเด้ง
และแน่นเนื้อ 

 

 
ผักหวานป่าแบบผง 

เนื้อมีสีเขียว มีกลิ่น เหม็นเขียว
ของผักหวานป่า 

ลักษณะเนื้อสัมผัสหมูยอ 
เนื้อเนียนละเอียดเป็น
เนื้อเดียวกัน มีความเด้ง
และแน่นเนื้อ  
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ตำรำงที่ 4.17 คุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของลักษณะผักหวานป่าที่เหมาะสมในการผลิต                           
ผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่าโดยใช้ผักหวานป่าแบบสด, แบบลวกและแบบผง 

คุณภำพ 
ผลกำรวิเครำะห์ 

ผักหวำนแบบสด ผักหวำนแบบลวก ผักหวำนแบบผง 
ทำงกำยภำพ 
ค่าปริมาณ Water 
activity  

0.97 ± 0.01a 0.93 ± 0.00b 0.91 ± 0.01c 

ค่ำสี 
- L* 56.96 ± 0.01a 56.00 ± 0.00b 46.53 ± 0.00c 

- a* - 1.66 ± 0.00c - 2.34 ± 0.00a - 2.19 ± 0.00b 

- b* 16.34 ± 0.01a 15.03 ± 0.00c 16.11 ±0.00b 

ทำงเคมี (ร้อยละ)    
ปริมาณความชื้น  72.17 ± 0.37a 70.83 ± 1.42ab 70.25 ± 0.28b 

หมำยเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกต่างกัน หมายถึง ค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ                   
(p   0.05) 

ตำรำงที่ 4.18 ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของลักษณะผักหวานป่าที่เหมาะสม                     
ในการผลิต ผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่าโดยใช้ผักหวานป่าแบบสด, แบบลวกและแบบผง 

คุณลักษณะ 
ผลิตภัณฑ์หมูยอจำกผักหวำนป่ำ (สูตร) 

ผักหวำนป่ำแบบสด ผักหวำนป่ำแบบลวก ผักหวำนป่ำแบบผง 
ลักษณะที่ปรากฏ 7.20 ± 0.69a 7.30 ± 0.73a 4.60 ± 0.59b 

สี 7.10 ± 0.64a 7.00 ± 0.72a 4.60 ± 0.75b 

กลิ่น 5.15 ± 0.58b 7.25 ± 0.63a 4.30 ± 0.86c 

กลิ่นรส 5.25 ± 0.63b 7.00± 0.56a 4.45 ± 0.88c 

รสชาติ 6.40 ± 0.75b 7.20 ± 0.83a 5.05 ± 0.68c 

ลักษณะเนื้อสัมผัส 6.90 ± 0.71b 7.20 ± 0.83a 6.85 ± 0.67b 

ความชอบโดยรวม 6.20 ± 0.69b 7.05 ± 0.68a 5.15 ± 0.87b 

หมำยเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกต่างกัน หมายถึง ค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ               
(p   0.05) 
ผลกำรศึกษำปริมำณผักหวำนป่ำที่ใช้เสริมเส้นใยในผลิตภัณฑ์หมูยอจำกผักหวำนป่ำ 

จากการศึกษาปริมาณผักหวานป่าที่ใช้เสริมเส้นใยในผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่า  
น าสูตรที่ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบมากที่สุด คือ หมูยอผักหวานป่าแบบลวก มาท าการศึกษา
ปริมาณผักหวานป่าที่เหมาะสมในกระบวนการผลิตหมูยอจากผักหวานป่า จ านวน 3 ระดับ คือ ร้อย
ละ 2, 3 และ 4 ตามล าดับ น ามาเปรียบเทียบ คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คุณสมบัติทางกายภาพ และ
วิเคราะห์คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
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ตำรำงที่ 4.19 ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่า จ านวน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 2,               
ร้อยละ 3 และร้อยละ 4 ตามล าดับ 

ผลิตภัณฑ์หมูยอ 
จำกผักหวำนป่ำ 

สี กล่ิน เนื้อสัมผัส 

 

 
หมูยอจากผักหวานป่า ร้อยละ 2 

สีครีมเข้ม 
มีผักหวาน
เล็กน้อย 

มีกลิ่นกระเทียม
และพริกไทยด า 

ลักษณะเนื้อสัมผัสหมูยอ 
เนื้ อ เ นี ยนละ เ อี ย ด เป็ น    
เนื้อเดียวกัน มีความเด้ง
และแน่นเนื้อ 

 

 
หมูยอจากผักหวานป่า ร้อยละ 3 

สีครีมเข้ม 
มีผักหวาน
ปานกลาง 

มีกลิ่นกระเทียม
และพริกไทยด า 
ห อ ม ก ลิ่ น
ผักหวานเล็กน้อย 

ลักษณะเนื้อสัมผัสหมูยอ 
เนื้ อ เ นี ยนละ เ อี ย ด เป็ น    
เนื้อเดียวกัน มีความเด้ง
และแน่นเนื้อ 

 

 
หมูยอจากผักหวานป่า ร้อยละ 4 

สีครีมเข้ม 
มีผักหวาน
มากที่สุด 

มีกลิ่นกระเทียม
และพริกไทยด า 
ห อ ม ก ลิ่ น
ผักหวาน 

ลักษณะเนื้อสัมผัสหมูยอ 
เนื้ อ เ นี ยนละ เ อี ย ด เป็ น   
เนื้อเดียวกัน มีความเด้ง
และแน่นเนื้อ 
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ตำรำงท่ี 4.20 คุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่า จ านวน 3 ระดับ 
คือ ร้อยละ 2, 3 และ 4 ตามล าดับ 

คุณภำพ 
หมูยอจำกผักหวำนป่ำ (ร้อยละ) 

2 3 4 
ทำงกำยภำพ 
ค่าปริมาณ Water 
activity  

0.92 ± 0.01b 0.93 ± 0.00b 0.97 ± 0.01a 

ค่ำสี 
- L* 58.56 ± 0.01a 56.89 ± 0.00b 56.21 ± 0.00c 

- a* - 2.34 ± 0.00c - 2.40 ± 0.00b - 2.73 ± 0.00a 

- b* 15.03 ± 0.00c 15.09 ± 0.01b 15.60 ±0.00a 

ทำงเคมี (ร้อยละ)    
ปริมาณความชื้น  60.71 ± 0.37b 61.76 ± 1.42ab 63.65 ± 0.28a 

หมำยเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกต่างกัน หมายถึง ค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ                   
(p   0.05) 
ตำรำงที่ 4.21 ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่า                  
จ านวน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 2, 3 และ 4 ตามล าดับ 

คุณลักษณะ 
หมูยอจำกผักหวำนป่ำ (ร้อยละ) 

2 3 4 
ลักษณะที่ปรากฏ 6.15 ± 1.79b 7.45 ± 1.10a 7.85 ± 0.93a 

สี 6.45 ± 1.47b 7.35 ± 1.27a 7.75 ± 0.91a 

กลิ่น 6.85 ± 1.70b 7.20 ± 1.06ab 7.85 ± 0.75a 

กลิ่นรส 6.50 ± 1.82b 7.30 ± 1.26ab 7.90 ± 1.23a 

รสชาติ 6.10 ± 1.45b 7.50 ± 1.00a 7.85 ± 1.09a 

เนื้อสัมผัส 6.40 ± 1.85b 7.05 ± 1.14ab 7.95 ± 1.43a 

ความชอบโดยรวม 6.15 ± 1.46b 7.30 ± 0.87a 7.95 ± 0.95a 

หมำยเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกต่างกัน หมายถึง ค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ                
(p   0.05) 

ผลกำรศึกษำคุณสมบัติทำงกำยภำพและเคมีของกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์หมูยอ                  
จำกผักหวำนป่ำ 
ผลการเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของการพัฒนาผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่า 

จากการศึกษากระบวนการผลิต ผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่า น าสูตรหมูยอจาก
ผักหวานป่าแบบลวกร้อยละ 4 มาวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑ์หมูยอ
จากผักหวานป่าแล้วน ามาเปรียบเทียบกับหมูยอตามท้องตลาด 
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ตำรำงที่ 4.22 ลักษณะปรากฏของการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่าและหมูยอ                       
จากท้องตลาด 

ผลิตภัณฑ์หมูยอ สี กล่ิน เนื้อสัมผัส 
 

 
หมูยอจากผักหวาน ร้อยละ 4 

เนื้อมีสีครีมเข้ม 
มี ผั ก ห ว า น ม า ก
ที่สุด 

มีกลิ่นกระเทียม
และพริกไทยด า 
ห อ ม ก ลิ่ น
ผักหวาน 

ลั ก ษ ณ ะ เ นื้ อ สั ม ผั ส                        
หมูยอเนื้อเนียนละเอียด
เป็นเนื้อเดียวกัน มีความ
เด้งและแน่นเนื้อ 

 

 
หมูยอจากท้องตลาด 

มีสีขาวครีม มีกลิ่นเครื่องเทศ
เล็กน้อย 

ลั ก ษ ณ ะ เ นื้ อ สั ม ผั ส                     
หมูยอเนื้อเนียนละเอียด
เป็นเนื้อเดียวกัน มีความนุ่ม 
เด้ง 
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ตำรำงท่ี 4.22 ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพและเคมี 

คุณภำพ 
ผลกำรวิเครำะห์ 

หมูยอจำกผักหวำนป่ำ หมูยอจำกท้องตลำด 
ทำงกำยภำพ 
ค่าปริมาณ Water activityns     0.97 ± 0.01 0.98 ± 0.00 
ค่าสี 
- L* 58.56 ± 0.01b 62.96 ± 0.01a 

- a* -2.34 ± 0.01b 1.46 ± 0.01a 

- b* 15.03 ± 0.01b 16.37 ± 0.01a 

ค่ำเนื้อสัมผัส  
- ความแข็ง (Hardness) (กรัม) 34,442.86 ± 1,583.27b 37,037.10 ± 2,436.24a 

- ความเกาะติดของอาหารกับ
ผิวสัมผัส (Adhesiveness) (กรัม X
วินาที) 

0.37 ± 0.65b 58.97 ± 17.10a 

- ความหยืดหยุ่น (springiness) 0.95 ± 0.04a 0.91 ± 0.01b 

- ความสามารถในการเกาะตัว
รวมกัน (Cohesiveness) 

0.39 ± 0.42b 0.57 ± 0.20a 

ทำงเคมี (ร้อยละ) 
ค่าปริมาณความชื้น 66.74 61.22 ± 0.32 
ค่าปริมาณโปรตีน 17.64 15.31 ± 0.37 
ค่าปริมาณไขมัน 5.84 15.94 ± 0.40 
ค่าปริมาณ Crude fiber - 1.99 ± 0.07 
ค่าปริมาณ dietary fiber 2.82 - 
ค่าปริมาณเถ้า 2.51 2.86 ± 0.17 
ค่าปริมาณคาร์โบไฮเดรต 7.27 2.68 ± 0.52 
หมำยเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกต่างกัน หมายถึง ค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ                      
(p   0.05) 

ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
ค่าทางเคมีไม่สามารถน ามาเปรียบเทียบกันได้เนื่องจากค่าที่ได้มาจากการส่งตรวจไม่มีผล

ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ผลกำรศึกษำกำรเปรียบเทียบคุณค่ำทำงโภชนำกำรของผักหวำนป่ำกับหมูยอจำกผักหวำนป่ำ 

น าคุณค่าทางโภชนาการของผักหวานป่ามาเปรียบเทียบกับหมูยอจากผักหวานป่าโดย
อ้างอิงคุณค่าทางโภชนาการของผักหวานป่าจากมหาวิทยาลัยมหิดล คณะเภสัชศาสตร์                                          
ภาควิชาเภสัชพฤษศาสตร์ 
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ตำรำงท่ี 4.23 คุณค่าทางโภชนาการ 
คุณค่ำทำงโภชนำกำร ผักหวำนป่ำ หมูยอจำกผักหวำนป่ำ 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 1.56 152.20 

ไขมัน (กรัม) 0.024 5.84 
โปรตีน (กรัม) 0.004 17.64 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 0.332 7.27 
ใยอาหาร (กรัม) 0.084 2.82 

หมำยเหตุ: คุณค่าทางโภชนาการของผักหวานป่าต่อ 4 กรัม 
4.5.3 ผลกำรศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำในผลิตภัณฑ์หมูยอจำกผักหวำนป่ำ  

น าผลิตภัณฑ์หมูยอผักหวานป่า  มาเก็บรักษาโดยการบรรจุถุ งพลาสติก PE                                 
แบบสุญญากาศ และท าการซีลปากถุงเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 – 7 องศาเซลเซียสจากนั้นท าการสุ่ม
ตัวอย่างมาตรวจสอบคุณภาพทุกๆ 3 วัน การเก็บรักษาจะสิ้นสุดลงเมื่อตรวจพบจุลินทรีย์ เกิน
มาตรฐานที่ก าหนด ใช้อาหารเลี้ยงเชื้อ PCA  โดยท าการตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดตามวิธีการ 
(AOAC, 2000) โดยจุลินทรีย์ทั้งหมดต้องไม่เกิน 1x106 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ตามมาตรฐาน 
(มผช. หมูยอ 102/2555) 
ตำรำงท่ี 4.24 แสดงผลการศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย์ 

ระยะเวลำในกำรเก็บรักษำ(วัน) 
จุลินทรีย์ท้ังหมด 

(CFU/g) 
0 < 1 x 10 
3 < 1 x 10 
6 < 1 x 10 
9 5.57 x 102 
10 7.20 x 102 

11 4.10 x 103 

12 6.77 x 103 
13 7.80 x 103 

14 1.51 x 104 
15 3.00 x 104 
16 1.03 x 105 

17 1.27 x 105 
18 2.03 x 105 

19 1.06 x 106 
20 TNTC 

หมำยเหตุ: CFU/g  colony-forming unit ต่อตัวอย่างอาหาร 1 กรัม 
TNTC (too numerous to count) คือ มีจ านวนโคโลนีมากกว่า 250 โคโลนี 
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ผลกำรศึ กษำกำรยอมรั บของผู้ บ ริ โ ภคที่ มี ต่ อก ำรพัฒนำผลิ ตภัณฑ์หมู ยอ                          
จำกผักหวำนป่ำ 

จากการส า ร วจการยอมรั บของผู้ บ ริ โ ภคที่ มี ต่ อผลิ ตภัณฑ์หมู ยอจากผั กหวานป่ า                            
โดยใช้แบบสอบถามกับผู้บริโภคทั่วไปจ านวน 100 คน แบบสอบถามประกอบด้วย ส่วนที่ 1                                          
ข้ อมู ลทั่ ว ไปของผู้ ทดสอบแบบสอบถาม  ส่ วนที่  2 ข้ อมู ล เ กี่ ย วกั บพฤติ ก รรม                                   
ทัศนคติต่อการบริโภคหมูยอ และส่วนที่ 3 ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์หมูยอ
จากผักหวาน  
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ทดสอบแบบสอบถาม ส่วนนี้จะบอกถึงเพศ อายุ สถานภาพ                              
ระดับการศึกษาข้ันสูงสุด อาชีพ และรายได้ต่อเดือน 
ตำรำงท่ี 4.25 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ข้อมูล ร้อยละ 
1.เพศ 
- ชาย 22 
- หญิง 78 
2. อำยุ 
- น้อยกว่า 15 ปี 2 
- 15 - 24 ปี 55 
- 25 - 34 ปี 3 
- 35 - 44 ปี 6 
- 45 - 54 ปี 18 
- มากกว่า 55 ปี 16 
3. สถำนะภำพ 
- โสด 64 
- สมรส 27 
- หย่าร้าง, แยกกันอยู่ 9 
4. ระดับกำรศึกษำขั้นสูงสุด 
- ประถมศึกษา 16 
- มัธยมศึกษา / เทียบเท่า 15 
- อนุปริญญา 7 
- ปริญญาตรี 62 
- ปริญญาโทหรือสูงกว่า - 
หมำยเหตุ : การแบ่งช่วงอายุของผู้บริโภคได้ใช้เกณฑ์การแบ่งช่วงอายุตาม Standard International 
Age Classification ของส านักงานสถิติแห่งชาติและองค์การสหประชาติ ซึ่งข้อมูลในตารางมีการแบ่ง
ช่วงอายุรายปีโดยใช้กลุ่ม 10 ปี ตามความเหมาะสม 
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ตำรำงท่ี 4.25 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม (ต่อ) 
ข้อมูล ร้อยละ 

5. อำชีพ 
- นักเรียน / นักศึกษา 56 
- แม่บ้าน 9 
- ข้าราชการ / รัฐวิสาหกิจ 4 
- พนักงานบริษัทเอกชน 7 
- ธุรกิจส่วนตัว 5 
- รับจ้าง 11 
- อ่ืนๆ 8 
6. รำยได้เฉลี่ยต่อเดือน 
- น้อยกว่า 5,000 บาท 40 
- 5,000 – 10,000 บาท 22 
- 10,000 – 15,000 บาท 10 
- 15,000 – 20,000 บาท 14 
- 20,000 – 25,000 บาท 5 
- มากกว่า 25,000 บาท 9 
หมำยเหตุ : การแบ่งช่วงอายุของผู้บริโภคได้ใช้เกณฑ์การแบ่งช่วงอายุตาม Standard International 
Age Classification ของส านักงานสถิติแห่งชาติและองค์การสหประชาติ ซึ่งข้อมูลในตารางมีการแบ่ง
ช่วงอายุรายปีโดยใช้กลุ่ม 10 ปี ตามความเหมาะสม 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรม และทัศนคติต่อการบริโภคหมูยอ 
ตำรำงท่ี 4.26 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรม และทัศนคติต่อการบริโภคหมูยอ 

ข้อมูล ร้อยละ 
7. ปกติท่ำนนิยมบริโภคหมูยอหรือไม่ 
-ใช่ 100 
-ไม่ใช่ - 
8. ท่ำนบริโภคหมูยอกี่ครั้งในสัปดำห์  
- น้อยกว่า 2 ครั้ง 53 
- 2 – 3 ครั้ง 40 
- 4 – 5 ครั้ง 7 
- มากกว่า 5 ครั้ง - 
9. ปกติท่ำนซื้อหมูยอจำกที่ใด (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
- ตลาด 76 
- ซุปเปอร์มาร์เก็ต เช่น Lotus, Big C, Macro, Top 60 
- ร้านสะดวกซ้ือ เช่น 7-11, เฟรชมาร์ท, มินิมาร์ท 66 
- อ่ืนๆ 4 
10. เหตุผลที่ท่ำนเลือกซื้อหมูยอมำบริโภค (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
- รสชาติอร่อย 88 
- มีราคาถูก 62 
- หาซื้อง่าย 64 
- ทานได้หลากหลายเมนู 73 
11. โอกำสใดบ้ำงที่บ้ำนจะรับประทำนหมูยอ (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
- เมื่อรู้สึกอยากรับประทาน 66 
- รับประทานเป็นอาหารว่าง 63 
- รับประทานร่วมกับอาหาร 75 
- อ่ืนๆ 3 
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ส่วนที่ 3 ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่า  
ตำรำงท่ี 4.27 ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่า 

ข้อมูล ร้อยละ 
12 ควำมพึงพอใจ 
ชอบมากสุด 25 
ชาบมาก 26 
ชอบปานกลาง 29 
ชอบน้อยที่สุด 17 
เฉยๆ 1 
ไม่ชอบมาก 2 
13. ควำมพึงพอใจในลักษณะต่ำงๆ 

13.1 ลักษณะปรำกฏ (ขนำด) 
มากที่สุด 34 
มาก 51 
ปานกลาง 13 
น้อย 4 
น้อยที่สุด - 

13.2 สี 
มากที่สุด 27 
มาก  42 
ปานกลาง 31 
น้อย - 
น้อยที่สุด - 
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ตำรำงท่ี 4.27 ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่า (ต่อ) 
ข้อมูล ร้อยละ 

13.3 กล่ิน 
มากที่สุด 25 
มาก 49 
ปานกลาง 26 
น้อย - 
น้อยที่สุด - 

13.4 กลิ่นรส 
มากที่สุด 32 
มาก 50 
ปานกลาง 18 
น้อย - 
น้อยที่สุด - 

13.5 รสชำติ 
มากที่สุด 34 
มาก 57 
ปานกลาง 9 
น้อย - 
น้อยที่สุด - 

13.6 ลักษณะเนื้อสัมผัส (แน่น, เด้ง) 
มากที่สุด 32 
มาก 46 
ปานกลาง 22 
น้อย - 
น้อยที่สุด - 
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ตำรำงท่ี 4.27 ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่า (ต่อ) 
ข้อมูล ร้อยละ 

13.7 ควำมชอบโดยรวม 
มากสุด 33 
มาก 60 
ปานกลาง 7 
น้อย - 
น้อยที่สุด - 
14 ท่ำนยอมรับผลิตภัณฑ์หมูยอจำกผักหวำนป่ำ หรือไม่ 
ยอมรับ 100 
ไม่ยอมรับ - 
15 หำกมีกำรน ำผลิตภัณฑ์หมูยอจำกผักหวำนป่ำ มำจ ำหน่ำยท่ำนสนใจจะซื้อหรือไม่ 
ซ้ือ 100 
ไม่แน่ใจ - 
ไม่ซื้อ - 
16 ท่ำนคิดว่ำผลิตภัณฑ์หมูยอจำกผักหวำนป่ำ บรรจุถุงน้ ำหนัก 150 กรัม ควรมีรำคำเท่ำใด 
-30 บาท 22 
-40 บาท 42 
-50 บาท 26 
-60 บาท 9 
-70 บาท 1 
อ่ืนๆ - 
 
ผลกำรศึกษำสูตรพื้นฐำนในกำรผลิตหมูแผ่นจำกแป้ งร ำข้ ำวและผักหวำน                  
ด้วยเทคโนโลยีคลื่นไมโครเวฟ 

ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานในการผลิตหมูแผ่น 
                จากการคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานที่ดีที่สุดจ านวน 3 สูตร และน ามาท าการศึกษาคุณสมบัติ                     
ทางกายภาพ เคมี และการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส เพ่ือเป็นข้อมูลพ้ืนฐานในการน าไป
พัฒนาผลิตภัณฑ์หมูแผ่นจากแป้งร าข้าวและผักหวานต่อไป 
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ตำรำงท่ี 4.28 ลักษณะปรากฏของหมูแผ่น จ านวน 3 สูตร 
หมูแผ่นก่อนให้ควำม
ร้อนโดยไมโครเวฟ 

หมูแผ่นหลังให้ควำมร้อนโดย
ไมโครเวฟ 

ลักษณะปรำกฏ 

 

 
สูตรที่ 1 ไม่เติมน้ ำ 

 
 
 
 
 
 
 

   
ก่อนให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ      
มีลักษณะแห้งกรอบมีการหด

ม้วนจากขอบด้านนอกสีน้ าตาล
เข้มและแข็ง กลิ่นพะโล้ชัดเจน 
หลังให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ 
มีลักษณะแห้งกรอบและไหม้             

ไม่ข้ึนฟู 

 

สูตรที่ 2 เติมน้ ำ 

 
 
 
 
 
 
 

   
ก่อนให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ      

มีลักษณะผิวขรุขระเนื้อหนา           
มีความนิ่มเหนียวยืดหยุ่นได้สี
น้ าตาลอ่อน กลิ่นหอมพะโล้ 

หลังให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ 
มีลักษณะฟู กรอบ สีอ่อน               

ลงจากเดิม 

 
สูตรที่ 3 เพิ่มน้ ำตำล 

และซีอ๊ิวขำว 

 
 
 
 
 

 

ก่อนให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ      
มีลักษณะผิวเรียบมีความนิ่ม

เล็กน้อย มีน้ าเหนียว ๆ               
คล้ายคาราเมลเกาะ บางส่วนสี
น้ าตาล กลิ่นซีอ๊ิวขาวชัดเจน 

หลังให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ 
มีลักษณะฟู กรอบ สีอ่อน               

ลงจากเดิม และมีบางจุดไหม้ 
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ตำรำงท่ี 4.29 คุณสมบัติทางกายภาพของสูตรพื้นฐานหมูแผ่นจ านวน 3 สูตร 

กำรวิเครำะห์ 
                    หมูแผ่น    

ไม่เติมน้ ำ เติมน้ ำ เพิ่มน้ ำตำลและซีอ๊ิว 

ทำงกำยภำพ    
ค่ำปริมำณน้ ำอิสระ (  )    
ก่อนให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ       0.61 ± 0.00a 0.55 ± 0.00b 0.55 ± 0.00c 
หลังให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ 0.31 ± 0.00c 0.45 ± 0.00a 0.41 ± 0.00b 
ทำงเคมี    
ค่ำควำมชื้น (ร้อยละ)    
ก่อนให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ        5.36 ± 0.19c  7.12 ± 0.69b 10.26 ± 0.46a 
หลังให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ          3.82 ± 0.40c 4.00 ± 0.25b 4.81 ± 1.24a 
หมำยเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีแตกต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p   0.05) 
               
ตำรำงท่ี 4.30 ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของสูตรพื้นฐานหมูแผ่นจ านวน 3 สูตร 

คุณลักษณะ 
หมูแผ่นสูตรพื้นฐำน    

ไม่เติมน้ ำ เติมน้ ำ เพิ่มน้ ำตำลและซีอ๊ิว 
ลักษณะปรากฏ 6.96 ± 0.92b 7.58 ± 1.01a 7.00 ± 1.50b 
สี 7.02 ± 0.69b 7.70 ± 0.99a 7.18 ± 0.94b

 

กลิ่น 7.20 ± 0.78b 7.56 ± 0.84a 6.98 ± 0.74b
 

รสชาติ 6.82 ± 0.87b 7.84 ± 0.84a 7.08 ± 0.80b
 

เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) ns    7.38 ± 0.99  7.50 ± 0.86     7.32 ± 0.89 

ความชอบโดยรวม 6.90 ± 0.86b 7.98 ± 0.74a 7.12 ± 0.85b
 

หมำยเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีแตกต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p   0.05) 
              ns หมายถึงค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
 
ผลการศึกษาปริมาณแป้งร าข้าวที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์หมูแผ่นจากแป้งร าข้าวและผักหวานด้วย
เทคโนโลยีคลื่นไมโครเวฟ 
           จากการศึกษาปริมาณแป้งร าข้าวที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์หมูแผ่นน ามาท าการศึกษา
ลักษณะทางกายภาพ และการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส เพ่ือเป็นข้อมูลพ้ืนฐานในการเสริม
ปริมาณ แป้งร าข้าวที่เหมาะสมส าหรับการน าไปพัฒนาผลิตภัณฑ์หมูแผ่นจากแป้งร าข้าวและผักหวาน                   
และคัดเลือกสูตรที่ดีที่สุดไปเพิ่มปริมาณผักวานดังต่อไปนี้ 
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ตำรำงท่ี 4.31 ลักษณะปรากฏของหมูแผ่นเพิ่มปริมาณแป้งร าข้าว 3 ระดับ 
หมูแผ่นก่อนให้ควำม
ร้อนโดยไมโครเวฟ 

หมูแผ่นหลังให้ควำมร้อนโดย
ไมโครเวฟ 

ลักษณะปรำกฏ 

 
 
 

แป้งร ำข้ำว ร้อยละ 1 

 
 

ก่อนให้ความร้อนโดยไมโครเวฟมี
ลักษณะผิวเรียบ แห้งคล้ายข้าวเกรียบ
แผ่นเหยียดไม่ม้วนงอ มีสีน้ าตาลอม
แดงอ่อน ๆ มีความยืดหยุ่นเล็กน้อย  

มีกลิ่นของพะโล้และหอมร าข้าว
เล็กน้อย 

หลังให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ 
มีการพองตัวสีเปลี่ยนเป็นสีครีม กรอบ

และหอมกลิ่นพะโล้ 
 

 
 
 
 
 

 
แป้งร ำข้ำว ร้อยละ 2 

 ก่อนให้ความร้อนโดยไมโครเวฟมี
ลักษณะผิวเรียบ แห้งคล้ายข้าวเกรียบ 
ม้วนงอเล็กน้อย สีน้ าตาลอ่อน,มีความ
ยืดหยุ่นน้อย มีกลิ่นผงพะโล้และกลิ่น
ร าข้าว มีความชื้นมากกว่าสูตรที่ 1 

หลังให้ความร้อนโดยไมโครเวฟมีความ
กรอบมาก พองตัว                      

สีน้ าตาล กลิ่นหอมร าข้าว 
 

 
 
 
 
 

 
 

แป้งร ำข้ำว ร้อยละ 3 

 
 

ก่อนให้ความร้อนโดยไมโครเวฟมี
ลักษณะผิวเรียบ แห้ง คล้ายข้าว
เกรียบมีความนิ่มเล็กน้อย และมี

ความชื้น แผ่นเหยียดตรง มีกลิ่นร า
ข้าวชัดเจนและกลิ่นพะโล้เล็กน้อย          

สีน้ าตาลอ่อน 
หลังให้ความร้อนโดยไมโครเวฟมีความ

พองตัวมาก สีน้ าตาลเข้ม มีความ
กรอบมาก กลิ่นร าข้าวชัดเจน 
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ตำรำงท่ี 4.32 คุณสมบัติทางกายภาพจากการศึกษาปริมาณแป้งร าข้าวที่เหมาะสมในปริมาณท่ีต่างกัน  
3 ระดับ 

กำรวิเครำะห์ 
ปริมำณแป้งร ำข้ำว    

 ร้อยละ 1   ร้อยละ 2   ร้อยละ 3 

ทำงกำยภำพ    
ค่ำปริมำณน้ ำอิสระ (  )    
ก่อนให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ 0.54 ± 0.00c 0.64 ± 0.12b 0.68 ± 0.23a 

หลังให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ         0.41 ± 0.00c 0.46 ± 0.01b 0.55 ± 0.02a 

ค่ำสี    
L*         56.11 ± 0.56c 57.85 ± 0.40b  59.68 ± 0.38a 
a*          6.16 ± 0.31b   6.24 ± 0.03b          6.81 ± 0.14a 

b*        21.50 ± 0.33b  21.64 ± 0.05b      23.45 ± 0.02a 

ทำงเคมี    
ค่ำปริมำณควำมชื้น (ร้อยละ)            

ก่อนให้ความร้อนโดยไมโครเวฟns          6.98 ± 0.61             8.00 ± 0.61 7.62 ± 1.80  

หลังให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ         3.53 ± 0.13c        4.66 ± 0.13b      5.20 ± 0.32a  

หมำยเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีแตกต่างกัน หมายถึง ค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p   0.05) 
               
ตำรำงที่ 4.33 ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสจากการศึกษาปริมาณแป้งร าข้าวที่
เหมาะสมในปริมาณที่ต่างกัน 3 ระดับ 

คุณลักษณะ 
ปริมำณแป้งร ำข้ำว    

ร้อยละ 1 ร้อยละ 2 ร้อยละ 3 
ลักษณะปรากฏ 7.94 ± 0.71 a 7.54 ± 0.65 b 7.44 ± 0.71 b 
สี 7.78 ± 0.79 a 7.32 ± 0.64 b 7.20 ± 0.57 b 

กลิ่น 7.96 ± 0.74 a 7.44 ± 0.71 b 7.04 ± 0.69 c 
รสชาติ 7.70 ± 0.79 a 7.18 ± 0.75 b 5.98 ± 0.77 c 

เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 8.04 ± 0.78 a 7.08 ± 0.69 b 6.18 ± 0.63 c 
ความชอบโดยรวม 7.92 ± 0.67 a 7.20 ± 0.57 b 6.38 ± 0.64 c 

หมำยเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีแตกต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p   0.05) 
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ตำรำงที่ 4.34 ลักษณะปรากฏของหมูแผ่นแป้งร าข้าวและผักหวานที่มีระดับผักหวานที่ต่างกัน 3 
ระดับ 
หมูแผ่นก่อนให้ควำมร้อน

โดยไมโครเวฟ 
หมูแผ่นหลังให้ควำม
ร้อนโดยไมโครเวฟ 

ลักษณะปรำกฏ 

 
 
 
 
 

 
 

ปริมำณผักหวำน ร้อยละ 2 

 
 
 

ก่อนให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ         
มีลักษณะแห้งสีน้ าตาล ใบผักหวาน
กระจายอยู่ทั่วแผ่นมีความละเอียด          

มีความยืดหยุ่นเล็กน้อยแผ่นเหยียดตรง 
ไม่ม้วนงอ กลิ่นหอมพะโล้ และ ร าข้าว 

หลังให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ 
สีน้ าตาลอ่อน แผ่นมีการยืดและหนาขึ้น 

มีความกรอบ กลิ่นหอมพะโล้ 
 

 
 
 

 

ปริมำณผักหวำน ร้อยละ 3 

 ก่อนให้ความร้อนโดยไมโครเวฟมี
ลักษณะแห้งกรอบ มีใบผักหวาน

กระจายทั่วแผ่น ไม่ม้วนงอสีน้ าตาลอ่อน            
กลิ่นหอมพะโล้และร าข้าวหลังให้ความ
ร้อนโดยไมโครเวฟมีสีน้ าตาลอ่อน มี

ความกรอบ กลิ่นหอมร าข้าว 

ปริมำณผักหวำน ร้อยละ 4 

 ก่อนให้ความร้อนโดยไมโครเวฟมี
ลักษณะ ไม่ม้วนงอมีสีน้ าตาลเข้มกลิ่น
หอมพะโล้และร าข้าวหลังให้ความร้อน
โดยไมโครเวฟสีน้ าตาลเข้ม มีบางจุด
ไหม้ แผ่นฟูกรอบน้อย มีกลิ่นไหม้ 
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ตำรำงท่ี 4.35 คุณสมบัติทางกายภาพจากการศึกษาปริมาณผักหวานที่เหมาะสมในปริมาณที่ต่างกัน  
3 ระดับ 

กำรวิเครำะห์ 
ปริมำณผักหวำน    

ร้อยละ 2 ร้อยละ 3 ร้อยละ 4 

ทำงกำยภำพ    
ค่ำปริมำณน้ ำอิสระ (  )    
ก่อนให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ 0.37 ± 0.00a  0.44 ± 0.00b  0.47 ± 0.00c 
หลังให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ 0.17 ± 0.00b  0.18 ± 0.00a 0.16 ± 0.00c 
ค่ำสี    
L* 48.72 ± 1.09b 50.63 ± 2.48a  41.81 ± 0.88b 
a*   3.48 ± 0.24b 5.69 ± 0.68a 6.06 ± 0.24a 
b* 16.79 ± 1.07a 16.36 ± 0.79a 12.63 ± 0.54b 
ทำงเคมี    

ค่ำปริมำณควำมชื้น    

ก่อนให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ 5.07 ± 0.52 b 7.03 ± 1.51 a  8.02 ± 0.20 a 
หลังให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ 2.86 ± 0.12 b 2.92 ± 0.22 b 3.24 ± 0.10 a 

หมำยเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีแตกต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีแตกตา่งกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p   0.05) 
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ตำรำงที่ 4.36 ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสจากการศึกษาปริมาณผักหวานที่
เหมาะสม 

 
ns หมายถึงค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกต่างกัน หมายถึง ค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง

สถิติ (p   0.05) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

คุณลักษณะ 
หมูแผ่นผักหวำน   

ร้อยละ 2 ร้อยละ 3 ร้อยละ 4  
รสชาติ 7.94 ± 0.76a  7.40 ± 0.80b  7.32 ± 0.84b 
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 7.96 ± 0.78a 7.20 ± 0.70b 6.92 ± 0.75b 
ความชอบโดยรวม 7.86 ± 0.80a 7.28 ± 0.85b 7.04 ± 0.80b 
ลักษณะปรากฏns 7.26 ± 0.92  7.26 ± 0.92  7.18 ± 0.89  
สีns 7.22 ± 0.84  7.18 ± 0.89  7.06 ± 0.91  
กลิ่นns 7.04 ± 1.02  7.00 ± 0.90  6.88 ± 0.91  
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ตำรำงท่ี 4.37 การเปรียบเทียบคุณสมบัติทางเคมี และกายภาพของผลิตภัณฑ์หมูแผ่นจากแป้งร าข้าว
และผักหวานและผลิตภัณฑ์ใกล้เคียงจากท้องตลาด 

กำรวิเครำะห์ 
หมูแผ่น 

หมูแผ่นจำกแป้งร ำข้ำวและผักหวำน หมูแผ่นจำกท้องตลำด  
ทำงเคมี (ร้อยละ)   
ค่าปริมาณโปรตีน 8.22 7 
ค่าปริมาณไขมัน 1.10             1.50 
ค่าปริมาณเส้นใยหยาบ 0.49  0 
ค่าปริมาณคาร์โบไฮเดรต                         6.05  8 
พลังงาน 67               70 
ค่าปริมาณความชื้น 2.86 ± 0.12b          3.34 ± 0.37a 
ทำงกำยภำพ   
ค่าปริมาณน้ าอิสระ (a ) 0.17 ± 0.00b  0.29 ± 0.00a 
ขนำด   
กว้าง (เซนติเมตร) 5.04 ± 1.04a 4.28 ± 0.18b  
ยาว (เซนติเมตร) 5.10 ± 0.00a 3.78 ± 0.22b 
ความหนา (มิลลิเมตร) 5.14 ± 0.18a 3.16 ± 0.94b 
ค่ำสี   
L* 48.72 ± 1.09b 62.50 ± 0.00a 
a*   3.48 ± 0.24b 18.20 ± 0.00a 
b* 16.79 ± 1.07b 29.56 ± 0.02a 
ค่ำเนื้อสัมผัส   
ความแข็ง (นิวตัน) 0.78 ± 0.05a 0.64 ± 0.64b 
หมำยเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีแตกต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p   0.05) 

ค่าที่ไม่มีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเนื่องจากใช้การเปรียบเทียบค่าที่ได้จากการส่งตรวจโดยสถาบันอาหาร                                                             
ซึ่งไม่มีซ้ าของการทดลองจึงไม่สามารถน ามาค านวณค่าทางสถิติได้ 

 
ผลกำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์หมูแผ่นจำกแป้งร ำข้ำวและผักหวำนด้วย
เทคโนโลยีคลื่นไมโครเวฟ 
       จากการส ารวจการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์หมูแผ่นจากแป้งร าข้าวและผักหวานด้วย
เทคโนโลยีคลื่นไมโครเวฟโดยใช้แบบสอบถามกับผู้บริโภคทั่วไปจ านวน 100 คน แบบสอบถาม
ประกอบด้วย ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรม 
ทัศนคติต่อการบริโภคผลิตภัณฑ์ และส่วนที่ 3 ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 
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ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนนี้จะบอกถึงเพศ อายุ สถานภาพ ระดับการศึกษา 
            ขั้นสูงสุด อาชีพ และรายได้ต่อเดือน 
ตำรำงท่ี 4.38 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ข้อมูล       ร้อยละ 
1. เพศ 
    - ชาย 
    - หญิง 

 
 41 
59 

2. อำยุ 
    - น้อยกว่า 15 ปี 
    - 15 – 24 ปี 
    - 25 – 34 ปี 
    - 35 – 44 ปี 
    - 45 – 54 ปี 
    - มากกว่า 55 ปี 

 
  - 

 72 
16 
9 
3 
- 

3. สถำนภำพ  
    - โสด 96 
    - สมรส 3 
    - หย่าร้าง, แยกกันอยู่ 1 
4. ระดับกำรศึกษำขั้นสูงสุด 
    - ประถมศึกษา 
    - มัธยมศึกษา/เทียบเท่า 
    - อนุปริญญา 
    - ปริญญาตรี 
    - ปริญญาโทหรือสูงกว่า 

 
1 
- 
- 

98 
1 

5. อำชีพ 
    - นักเรียน/นักศึกษา       
    - แม่บ้าน 
    - ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
    - พนักงานบริษัทเอกชน 
    - ธุรกิจส่วนตัว 
    - รับจ้าง 
    - อ่ืนๆ                                                                                                                                                             

 

74 

3 

8 

              15 
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ตำรำงท่ี 4.38 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม (ต่อ) 
ข้อมูล       ร้อยละ 

6. รำยได้เฉลี่ยต่อเดือน  
- น้อยกว่า 5,000     บาท - 
- 5,000 - 10,000    บาท - 
- 10,000 - 15,000  บาท              12 
- 15,000 - 20,000  บาท 52 
- 20,000 - 25,000  บาท 22 
- มากว่า    25,000  บาท 14 
หมำยเหตุ: การแบ่งช่วงอายุของผู้บริโภคได้ใช้เกณฑ์การแบ่งช่วงอายุตาม Standard International Age    
                Classification ของส านักงานสถิติแห่งชาติและองค์การสหประชาติ ซึ่งข้อมูลในตารางมีการแบ่งช่วง 
                อายุรายปีโดยใช้กลุ่ม 10 ปี ตามความเหมาะสม 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรม และทัศนคติต่อการบริโภคหมูแผ่น 
ตำรำงท่ี 4.39 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรม และทัศนคติต่อการบริโภคหมูแผ่น 

ข้อมูล           ร้อยละ 

7. ปกติท่ำนนิยมบริโภคหมูแผ่นหรือไม่ 
    - ใช่ 
    - ไม่ใช่ 

 
93  

            7 
8. ท่ำนบริโภคหมูแผ่นกี่ครั้งใน 1 สัปดำห์ 
    - น้อยกว่า 2 ครั้ง 
    - 2 - 3 ครั้ง 
    - 4 - 5 ครั้ง 
    - มากกว่า 5 ครั้ง 

 
            100 

- 
- 
- 

9. ปกติท่ำนซื้อหมูแผ่นจำกที่ใด (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
    - ร้านค้าริมถนน 
    - งานวัด งานรื่นเริงต่างๆ 
    - ตลาด 
    - ศูนย์การค้า/ศูนย์อาหาร 
    - ซุปเปอร์มาเก็ต เช่น Lotus, Big C, Macro, Top 

 
              5 
              1 
              1 
             67 
             26 

10. เหตุผลที่ท่ำนเลือกซื้อหมูแผ่นมำบริโภค (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
    - รสชาติอร่อย 
    - มีราคาถูก 
    - หาซื้อง่าย 
    - ทานได้หลากหลายเมนู 
    - หน้าตาน่ารับประทาน 
    - บริโภคแล้วอ่ิมท้อง 

 
             63 
             24 
             75 
             31 
             27 

- 
11. โอกำสใดบ้ำงที่บ้ำนจะรับประทำนหมูแผ่น(ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
    - เมื่อรู้สึกอยากรับประทาน 
    - รับประทานเป็นอาหารว่าง 
    - รับประทานร่วมกับอาหาร เช่น ก๋วยเตี๋ยว 
    - อ่ืนๆ 

 
             32 
             85 
             28 

- 
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ส่วนที่ 3 ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์หมูแผ่นจากแป้งร าข้าวและผักหวาน ด้วย
เทคโนโลยีคลื่นไมโครเวฟ 
ตำรำงที่ 4.40 ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์หมูแผ่นจากแป้งร าข้าวและ
ผักหวานด้วยเทคโนโลยีคลื่นไมโครเวฟ 

ข้อมูล           ร้อยละ 
12. ควำมพึงพอใจ 
      - ชอบมากท่ีสุด 
      - ชอบมาก 
      - ชอบปานกลาง 

 
61 
34 
5 

13. ควำมพึงพอใจในลักษณะต่ำงๆ 
      13.1 ลักษณะปรำกฏ (ขนำด) 
             - มากที่สุด 
             - มาก 
             - ปานกลาง 
             - น้อยที่สุด 

 
 

17 
76 
4 
3 
 

      13.2 สี 
             - มากที่สุด 
             - มาก 
             - ปานกลาง 
             - น้อยที่สุด 
      13.3 กล่ิน 
             - มากสุด 
             - มาก 
             - ปานกลาง 
             - น้อยสุด 

 
 10 
 82 
  7 
  1 
 

12 
77 
11 
- 
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ตำรำงที่ 4.40 ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์หมูแผ่นจากแป้งร าข้าวและ
ผักหวานด้วยเทคโนโลยีคลื่นไมโครเวฟ (ต่อ) 

ข้อมูล           ร้อยละ 
      13.5 รสชำติ 
             - มากที่สุด 
             - มาก 
             - ปานกลาง 
             - น้อยที่สุด 
      13.6 ลักษณะเนื้อสัมผัส (กรอบ) 
             - มากที่สุด 
             - มาก 
             - ปานกลาง 
             - น้อยที่สุด 
      13.7 ควำมชอบโดยรวม 
             - มากที่สุด 
             - มาก 
             - ปานกลาง 
             - น้อยที่สุด 

 
 10  
 52 
 36 
  2 
 

47 
37 
12 
 4 
 

42 
57 
 7 
- 

14. ท่ำนยอมรับผลิตภัณฑ์หมูแผ่นจำกแป้งร ำข้ำวและผักหวำน
หรือไม่ 
             - ยอมรับ 
             - ไม่ยอมรับ  

 
 

95 
 5 

15. หำกมีกำรน ำผลิตภัณฑ์หมูแผ่นจำกแป้งร ำข้ำวและผักหวำน           
มำจ ำหน่ำยท่ำนสนใจจะซื้อหรือไม่ 
             - ซ้ือ 
             - ไม่แน่ใจ  
             - ไม่ซื้อ  

 
 

77  
21 
- 
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ตำรำงที่  4.40 ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริ โภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์หมูแผ่นจากแป้งร าข้าว           
และผักหวานด้วยเทคโนโลยีคลื่นไมโครเวฟ (ต่อ) 

ข้อมูล           ร้อยละ 
16. ท่ำนคิดว่ำผลิตภัณฑ์หมูแผ่นจำกแป้งร ำข้ำวและผักหวำน                
บรรจุถุงน้ ำหนัก 20 กรัม ควรมีรำคำเท่ำใด  
             - 30    บาท 
             - 40    บาท 
             - 50    บาท 
             - 60    บาท 
             - 70    บาท 
             - อ่ืนๆ 

 
 

65 
33 
2 
- 
- 
- 

ผลกำรศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์หมูแผ่นจำกแป้งร ำข้ำวและผักหวำนด้วยเทคโนโลยี
คลื่นไมโครเวฟ 
      จากการศึกษาผลิตภัณฑ์หมูแผ่นจากแป้งร าข้าวและผักหวานด้วยเทคโนโลยีคลื่นไมโครเวฟ           
น าสูตรที่ดีที่สุดมาศึกษาอายุ การเก็บรักษาและคุณภาพทางจุลินทรีย์ 
ตำรำงท่ี 4.41 ผลการศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย์   
ระยะเวลำในกำรเก็บรักษำ 

(วัน) 
จุลินทรีย์ท้ังหมด 

(CFU/g) 
ยีสต์และรำ 
(CFU/g) 

0 < 1×10 < 3 
3 < 1×10 < 3 
6 < 1×10 < 3 
9 < 1×10 < 3 

12 < 1×10 < 3 
15 < 1×10 < 3 
18 < 1×10 < 3 
19 < 1×10 < 3 
20 < 1×10 < 3 
21 5.90 × 0   < 3 
22 6.20 × 0   < 3 
23 3.24 × 0   < 3 
24 5.43 × 0   < 3 
25 8.70 × 0   < 3 
26 1.65 × 0   < 3   
27 TNTC < 3   

หมำยเหตุ: CFU/g หมายถึง colony-forming unit ต่อตัวอย่างอาหาร 1 กรัม 
    TNTC (too numerous to count) คือ มีจ านวนโคโลนีมากกว่า 250 โคโลนี  
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4.4 กำรพัฒนำศักยภำพขนมและอำหำรว่ำงไทยเพื่อผู้สูงอำยุจำกส่วนเหลือทิ้งหลังกำร
เก็บเกี่ยวผักหวำนป่ำของกลุ่มเกษตรกรจังหวัดสระบุรีสู่เชิงพำณิชย์อย่ำงยั่งยืน 
 
ผลกำรศึกษำสูตรพื้นฐำนข้ำวเกรียบ 
     ผลิตข้าวเกรียบสูตรพื้นฐานซึ่งมีส่วนผสมแตกต่างกัน 3 สูตร ลักษณะของข้าวเกรียบทั้ง 3 สูตรหลัง
ทอด แสดงดังภาพที่ 4.1  น าข้าวเกรียบทั้ง 3 สูตรไปทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือคัดเลือกสูตร
พ้ืนฐานไปศึกษาในขั้นตอนต่อไป โดยพิจารณาจากค่าคะแนนความชอบ แสดงดังตารางที่ 4.1 
 
                      
 
 
 
 
 

 
 

 
ภำพที่ 4.1 ข้าวเกรียบสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 

ตำรำงท่ี 4.1 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของข้าวเกรียบสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 

 คะแนนควำมชอบ 
       สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลักษณะปรากฏns  7.29±0.83  7.60±0.71  7.34±0.85  
สี  7.04±0.79b  7.94±0.94a  7.58±0.88ab  
กลิ่นns  7.24±0.87  7.22±0.85  7.28±0.76  
รสชาติ  7.08±0.88b  7.99±0.92a   7.26±0.95b  
เนื้อสัมผัส(ความกรอบ)ns  7.44±0.86  7.48±0.95  7.68±0.91  
หมำยเหตุ :  a b  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05)        
                            ns  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 จากตารางที่ 4.1 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของข้าวเกรียบสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร ซึ่ง
มีส่วนผสมแตกต่างกัน  พบว่าทั้ง 3 สูตรได้คะแนนความชอบไม่แตกต่างกันในด้านลักษณะปรากฏ 
กลิ่น และเนื้อสัมผัสด้านความกรอบ (p>0.05) แต่ข้าวเกรียบสูตรที่ 2 ได้คะแนนมากกว่าสูตรที่ 1 และ 
3 ในด้านสี และรสชาติ (p 0.05)  จึงเลือกสูตรพื้นฐานสูตรที่ 2 ในการศึกษาข้ันตอนต่อไป  
 
 
 
ศึกษำปริมำณควำมเข้มข้นของน้ ำสกัดจำกผักหวำนป่ำที่เหมำะสมในกำรท ำข้ำวเกรียบผักหวำนป่ำ 

น าสูตรพ้ืนฐานของข้าวเกรียบสูตรที่ 2 ที่ได้รับการยอมรับจากการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสจากข้อ 4.1.1 มาเป็นสูตรพ้ืนฐานในการศึกษาความเข้มข้นของน้ าผักหวานป่า โดยเติม
น้ าผักหวานป่าที่สกัดได้แทนน้ าเดือดเป็นส่วนผสมในสูตร  ซึ่งมีอัตราส่วนของน้ าที่ใช้ปั่นผสมกับ

คุณลักษณะ 

               สูตรที่ 1                สูตรที่ 2              สูตรที่ 3   
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ผักหวานป่าเพื่อสกัดน้ าออกมา  3 อัตราส่วน คือ  2:1  2:2  และ 2:3  จากนั้นน าข้าวเกรียบทั้ง 3 สูตร
ที่ได้ ดังภาพที่ 4.2  มาประเมินคุณภาพทางกายภาพ ผลดังตารางที่ 4.2  และผลประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส แสดงดังตารางที่ 4.3   

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
ภำพที่ 4.2 ข้าวเกรียบที่เติมน้ าสกัดจากผักหวานป่าความเข้มข้นต่างกัน  
              (อัตราส่วนของน้ า :  ผักหวานป่าเท่ากับ 2:1  2:2  และ 2:3) 

ตำรำงท่ี 4.2  ผลการวัดคุณภาพทางกายภาพของข้าวเกรียบที่เติมน้ าสกัดจากผักหวานป่า 
                 ความเข้มข้นต่างกัน (อัตราส่วนของน้ า : ผักหวานป่า เท่ากับ 2:1 2:2  และ 2:3)  

คุณภำพทำงกำยภำพ 
อัตรำส่วน น้ ำ :  ผักหวำนป่ำ 

  สูตรที่ 1 (2:1) สูตรที่ 2 (2:2) สูตรที่ 3 (2:3) 
ค่าสี      L*  65.23±4.05a   62.28±1.15ab   57.28±3.05b  
           a*   -3.82±0.66b   -5.32±0.61ab    -7.12±0.58a  
           b*  10.15±0.16b  14.23±0.58ab   16.40±0.36a 
วอเตอร์แอคติวิตี้ (aw)ns    0.40±0.05       0.36±0.15    0.30±0.15 
ความชื้น (ร้อยละ) ns    3.40±0.06a    3.23±0.28b    3.20±0.30b 
ความกรอบ (นิวตัน)  80.70±10.66a  74.55±5.87ab  71.22±12.86b 

หมำยเหตุ :  a b  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) 
       ns  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   สูตรที่ 1 (2:1)                  สูตรที่ 2 (2:2)                 สูตรที่ 3  (2:3)                   
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ตำรำงท่ี 4.3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของข้าวเกรียบที่เติมน้ าคั้นจากผักหวานป่า                   
                ความเข้มข้นแตกต่างกัน (อัตราส่วนของน้ า :  ผักหวานป่า เท่ากับ 2:1 2:2  และ 2:3) 
 คะแนนควำมชอบ 

  สูตรที่ 1 (2:1) สูตรที่ 2 (2:2) สูตรที่ 3 (2:3) 
ลักษณะปรากฏ  7.27±0.83b  7.94±0.71a  7.63±0.85ab  
สี  7.03±0.79b  7.91±0.94a  7.55±0.88a  
กลิ่น  7.54±0.87a  7.51±0.85a  7.08±0.76b  
รสชาติ ns  7.78±0.88  7.68±0.92   7.50±0.95  
เนื้อสัมผัส(ความกรอบ)  7.58±0.83 a  7.54±0.71a  7.14±0.85b 
หมำยเหตุ :  a b  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) 
       ns  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  
        จากตารางที่ 4.2 พบว่าค่าสีของข้าวเกรียบที่เติมน้ าสกัดจากผักหวานป่าความเข้มข้นยิ่งสูงขึ้น 
มีผลให้ค่าสีเข้มขึ้น จากค่า L* ที่ลดลง  ค่า a* ที่บอกความเป็นสีเขียวมีค่าไปทางลบมากขึ้น และค่า b* 
ที่เป็นค่าบวกจะบอกความเป็นสีเหลืองท่ีมากขึ้น)  อัตราส่วนน้ า: ผักหวานป่า ที่ต่างกันไม่มีผลต่อค่าวอ
เตอร์แอคติวิตี้และ ความชื้นของข้าวเกรียบทั้ง 3 สูตร  แต่มีผลต่อค่าความกรอบของผลิตภัณฑ์ข้าว
เกรียบ จากตารางท่ี 4.3 ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนเฉลี่ยสูงที่สุด ที่อัตราส่วน  2:2  ดังนั้นจึงน าข้าวเกรียบ
ที่เติมน้ าสกัดจากผักหวานป่าที่เตรียมจากอัตราส่วนน้ า : ผักหวานป่า  2:2 เหมาะสมส าหรับข้าวเกรียบ
ผักหวานป่า 
 
ผลกำรศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของข้ำวเกรียบผักหวำนป่ำ 
                น าข้าวเกรียบผักหวานสูตรพ้ืนฐานและสูตรข้าวเกรียบผักหวานป่าที่พัฒนาได้ มา
วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ และองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ความชื้น ไขมัน เส้นใย โปรตีน เถ้า 
และคาร์โบไฮเดรต (AOAC, 2000) และค่าพลังงานจากการค านวณ ผลการเปรียบเทียบคุณค่าทาง
โภชนาการ แสดงดังตารางที่ 4.4  
ตำรำงท่ี 4.4 องค์ประกอบทางเคมีของข้าวเกรียบสูตรพื้นฐานและข้าวเกรียบผักหวานป่า  

 

หมำยเหตุ :* Nx6.25 
 
 

องค์ประกอบทำงเคมี (ต่อ 100 กรัม)      สูตรพื้นฐำน สูตรผักหวำนป่ำ  
คาร์โบไฮเดรต (กรัม)ns 51.20 51.75 
ไขมัน (กรัม)  40.05 38.90 
ความชื้น (กรัม) ns 3.15 3.25 
โปรตีน (กรัม)* ns 1.45 1.55 
เถ้า (กรัม) 4.15 4.55 
เส้นใยอาหาร (Dietary fibre) (กรัม) 0.95 4.01 

คุณลักษณะ 
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ผลกำรศึกษำสูตรพื้นฐำนขนมทองม้วน 
ผลิตขนมทองม้วนสูตรพื้นฐานซึ่งมีส่วนผสมแตกต่างกัน 3 สูตร ลักษณะของน้ าแป้งผสม และ

ขนมทองม้วนทั้ง 3 สูตรแสดงดังตารางที่ ภาพที่ 4.5  น าขนมทองม้วนทั้ง 3 สูตรไปทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสเพ่ือคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานไปศึกษาในขั้นตอนต่อไป โดยพิจารณาจากค่าคะแนน
ความชอบเฉลี่ยของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสในด้านต่างๆ ของขนมทองม้วน  ผลการทดสอบ
แสดงดังภาพที่ 4.3 และ ตารางที่ 4.5    
 

 
 
         ภำพที่ 4.3  ลักษณะปรากฏของน้ าแป้งผสม และขนมทองม้วนสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 
 ตำรำงท่ี 4.5 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของทองม้วนสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 

 คะแนนควำมชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2      สูตรที่ 3 
ลักษณะปรากฏ 7.42±0.75b 7.80±0.76a 7.48±0.91b 
สี 7.66±0.63b 7.98±0.76a 8.00±0.00a 
รสชาติ 7.38±0.94ab 7.65±1.00a 7.12±1.04b 
ความกรอบ 7.34±0.87ab 7.62±0.83a 7.04±0.95b 
ความชอบโดยรวม 7.34±0.80b 7.72±0.85a 7.12±0.87b 
หมำยเหตุ :  a b  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) 
       ns  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
 จากตารางที่ 4.5 จากคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของขนมทองม้วนสูตรพ้ืนฐาน 3 
สูตรพบว่า ขนมทองม้วนสูตรที่ 2  มีลักษณะปรากฏ สี และรสชาติที่ดีกว่าสูตรมาตรฐานที่ 1 และสูตร
ที่ 3 จึงได้ท าการเลือกสูตรที่ 2 มาท าการพัฒนาใส่ผักหวานป่าต่อไป 
ผลกำรศึกษำปริมำณผักหวำนป่ำที่เหมำะสมในกำรท ำขนมทองม้วน 
การเสริมผักหวานในส่วนผสมทองม้วนแบบใบ 
   น าสูตรพื้นฐานขนมท้องม้วน สูตรที่ 2 มาศึกษาการเสริมผักหวานป่า โดยน าผักหวานป่าแบบเป็นใบ
ที่ผ่านการลวกแล้วผสมลงในน้ าแป้งก่อนน าไปขึ้นรูปเป็นทองม้วน เพ่ือหาปริมาณผักหวานป่าที่
เหมาะสมในการท าขนมทองม้วนผักหวานป่า  ในปริมาณที่ต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ  10 15 และ 

คุณลักษณะ 
   สูตรที่ 1                             สูตรที่ 2                           สูตรที่ 3   
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20 ของปริมาณน้ าแป้งที่ใช้ในสูตร ผลการทดสอบแสดงดังภาพที่ 4.4 ท าการทดสอบชิม ใช้จ านวนผู้
ชิมทั้งหมด 50 คน ในการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 point hedonic scale) ประเมินคุณภาพ
ด้านลักษณะที่ปรากฏ สี(ทองม้วน) กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ผลจากการทดสอบ
ดังตารางที่ 4.6 
 

ภำพที่ 4.4 ขนมทองม้วนเสริมใบผักหวานป่าปริมาณร้อยละ 10  15 และ 20 ของปริมาณน้ าแป้ง  
 
ตำรำงท่ี 4.6 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของทองม้วนเสริมใบผักหวานป่าปริมาณต่างกัน 

คุณลักษณะ 
คะแนนควำมชอบ 

  ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 ร้อยละ 20 
สี     7.63±0.61b 7.79±0.50ab 8.05±0.37a 
กลิ่นรสns    7.65±0.54 7.55±0.89 7.51±0.28 
รสชาติ    7.90±0.54a 7.85±0.54ab 7.59±0.10b 
ความกรอบ    7.85±0.45a 7.90±0.83a 7.19±0.92b 
ความชอบโดยรวม    7.60±0.93a 7.75±0.88a 7.26±0.95b 
หมำยเหตุ :  a b  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) 
       ns  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 จากตารางที่ 4. 6  พบว่าการเสริมปริมาณใบผักหวานป่าปริมาณมากขึ้นมีผลต่อคะแนน
ความชอบ โดยผู้ทดสอบชิมให้คะแนนขนมทองม้วนที่เสริมใบผักหวานป่าในปริมาณร้อยละ 15 ของ
ปริมาณน้ าแป้งสูงที่สุด ไม่แตกต่างกับการเสริมร้อยละ 10  ในทุกด้าน ส่วนการเสริมปริมาณร้อยละ 20 
ทองม้วนมีสีที่สวย แปลกตา แต่จะมีความเปราะ แตกหักได้ง่าย เพราะใบของผักหวานไปขัดขวางการ
ยึดเกาะของตัวแป้ง ดังนั้นจึงเลือกการเสริมร้อยละ 15 เพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการและเพ่ิมปริมาณ
การใช้ผักหวานในผลิตภัณฑ์อาหาร  
การเสริมผักหวานในส่วนผสมทองม้วนแบบบดแห้งเป็นผง 
         น าสูตรพื้นฐานขนมท้องม้วน สูตรที่ 2 มาศึกษาการเสริมผักหวานป่า โดยน าผักหวานป่าที่ผ่าน
การลวกและอบแห้งและบดเป็นผงเสริมในสูตร เพ่ือหาปริมาณผักหวานป่าที่เหมาะสมในการท าขนม
ทองม้วนผักหวานป่า  ในปริมาณที่ต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 5 10 และ 15 ของปริมาณแป้งที่ใช้ใน
สูตร ผลการทดสอบแสดงดังภาพที่ 4.4 และผลการทดสอบทางกายภาพดังตารางที่ 4.7 และท าการ
ทดสอบชิม ใช้จ านวนผู้ชิมทั้งหมด 50 คน ในการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 point hedonic 

       ร้อยละ 10                               ร้อยละ 15                     ร้อยละ 20                   
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scale) ประเมินคุณภาพด้านลักษณะที่ปรากฏ สี(ทองม้วน) กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ผลจากการทดสอบดังตารางที่ 4.8 
 

           

          

 
 

ภำพที่ 4.5 ขนมทองม้วนเสริมผักหวานป่าผงปริมาณร้อยละ 5 10 และ 15 ของปริมาณแป้ง  
ตำรำงท่ี  4.7  ผลการวัดคุณภาพทางกายภาพของขนมทองม้วนเสริมผักหวานป่าปริมาณต่างกัน  

คุณภำพ 
ทำงกำยภำพ 

สูตรพื้นฐำน ปริมำณกำรเสริมผักหวำนป่ำผงอบแห้ง 
ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 

 ค่าสี   L* 56.17± 0.12a 55.36 ± 0.15 ab  52.20 ± 0.13 b  50.16 ± 0.10 b 
         a*  -0.89 ± 0.09a  -3.84 ± 0.18 b  -5.84 ± 0.02 c  -9.55 ± 0.32 c  
         b* 19.18 ± 0.17a  10.64 ± 0.22 b  11.46 ± 0.24 b  11.60 ± 0.06 b 
ค่า aw ns 0.26 ± 0.01  0.29 ± 0.01  0.28 ± 0.01  0.29 ± 0.01  
ความชื้น(ร้อยละ) ns  2.56 ± 0.53  2.72 ± 0.47  2.10± 0.38  2.23 ± 0.44  
ความกรอบ (g) ns 88 ± 9.85  85.85 ± 7.44   80.11 ± 10.55  80.11 ± 11.98  
หมำยเหตุ : a b  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) 
     ns  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
    L* แสดงค่าความมืด – สว่าง  มีค่าตั้งแต่ 0 – 100  
    a* แสดงค่าสีแดง  เมื่อมีค่าเป็น +  แสดงความเป็นสีเขียว เมื่อมีค่าเป็น - 
    b* แสดงค่าสีเหลืองเมื่อมีค่าเป็น + แสดงความเป็นสีน้ าเงิน เมื่อมีค่าเป็น – 
 

ตำรำงท่ี 4.8 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของทองม้วนเสริมผักหวานป่าปริมาณต่างกัน 

คุณลักษณะ 
คะแนนควำมชอบ 

 สูตรพื้นฐำน ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 
สี   7.33±0.75b  7.52±0.67ab 7.70±0.90a 7.69±0.57a 
กลิ่นรส   7.66±0.63c 7.75±0.58a 7.75±0.87a 7.71±0.88b 
รสชาติ   7.30±0.72b 7.50±0.74b 7.85±0.74a 7.59±0.90b 
ความกรอบ   7.65±0.68b 7.85±0.45ab 8.10±0.83a 8.19±0.92a 

   สูตรพ้ืนฐาน           ร้อยละ 5                  ร้อยละ 10              ร้อยละ 15                   
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ความชอบโดยรวม   7.40±0.67b 7.60±0.93a 7.75±0.88a 7.26±0.95b 
หมำยเหตุ :  a b  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) 
       ns  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  

จากตารางที่ 4.8  พบว่าการเสริมปริมาณผักหวานผงปริมาณมากขึ้นมีผลต่อคะแนน
ความชอบ โดยผู้ทดสอบชิมให้คะแนนขนมทองม้วนที่เสริมผักหวานป่าผงในปริมาณร้อยละ 15 ของ
ปริมาณแป้งสูงที่สุด ไม่แตกต่างกับการเสริมร้อยละ 5  ในทุกด้าน ยกเว้นด้านรสชาติ จึงเลือกการเสริม
ร้อยละ 10 เพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการและเพ่ิมปริมาณการใช้ผักหวานในผลิตภัณฑ์  
 
         4.2.3  ผลกำรศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของขนมทองม้วนผักหวำนป่ำ 
                   น าขนมทองม้วนผักหวานป่าสูตรที่พัฒนาได้มาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ และ
องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ความชื้น ไขมัน เส้นใย โปรตีน เถ้า และคาร์โบไฮเดรต (AOAC, 2000) 
ผลการทดลองดังตารางที่ 4.9   
 
ตำรำงท่ี 4.9 องค์ประกอบทางเคมีของทองม้วนสูตรพ้ืนฐานและทองม้วนผักหวานป่า  

หมำยเหตุ :* Nx6.25 
ผลกำรศึกษำสูตรพื้นฐำนกะหรี่ปั๊บ 

ศึกษาสูตรพ้ืนฐานกะหรี่ปั๊บ จ านวน 3 สูตร โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในด้าน
ลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม เพ่ือคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานกะหรี่ปั๊บที่
ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุดไปศึกษาปริมาณผักหวานทดแทนเนื้อสัตว์ในไส้กะหรี่ปั๊บ  ผลการศึกษาแสดง
ดังตารางที่ 4.10 

ตำรำงท่ี 4.10  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของกะหรี่ปั๊บสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 

คุณลักษณะ 
คะแนนควำมชอบ 

 สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลักษณะปรากฏ ns   7.38±.83 7.54±.71 7.34±.85 

สี ns   7.54±.79 7.64±.94 7.58±.88 

กลิ่น ns   7.24±.87 7.26±.85 7.28±.76 

รสชาติ    7.22±.78 b 7.18±.52 b 7.86±.65 a 

องค์ประกอบทำงเคมี (ต่อ 100 กรัม)      สูตรพื้นฐำน สูตรเสริมผักหวำนป่ำ  
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 63.25 63.32 
ไขมัน (กรัม) 25.2 25.2 
ความชื้น (กรัม) 3.55 3.65 
โปรตีน (กรัม)* 3.85 3.75 
เถ้า (กรัม) 4.15 4.08 
เส้นใยอาหาร (Dietary fibre) (กรัม) 1.15  4.56 
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เนื้อสัมผัส(ความกรอบ) ns   7.44±.86 7.48±.95 7.68±.91 

ความชอบโดยรวม    7.21±.84b 7.38±.88ab 7.64±.80a 

หมำยเหตุ :  a b  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) 
       ns  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
จากตารางที่ 4.10 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่ากะหรี่ปั๊บทั้ง 3 สูตร ได้รับคะแนน
ความชอบไม่แตกต่างกันในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และเนื้อสัมผัสด้านความกรอบ ส่วน
คุณลักษณะด้านรสชาติและความชอบโดยรวม สูตรที่ 3 มีคะแนความชอบมากกว่า ที่สูตรที่ 1 และ
สูตรที่ 2  จึงได้เลือกสูตรที่ 3 มาท าการพัฒนาใส่ผักหวานป่าต่อไป 
 
ผลกำรศึกษำปริมำณผักหวำนทดแทนเนื้อสัตว์ในกระหรี่ปั๊บ   

ศึกษาปริมาณผักหวานที่น ามาทดแทนเนื้อสัตว์ในไส้กระหรี่ปั๊บที่แตกต่างกกัน จ านวน 5 สูตร 
ดังภาพที่ 4.6  จากนั้นน าส่วนไส้ของกะหรี่ปั๊บไปประเมินคุณภาพทางกายภาพ แสดงดังตารางที่ 4.11
และผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ในด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส  และ
ความชอบโดยรวม   แสดงดังตารางที่ 4.12 

 

  
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภำพที่ 4.6 กะหรี่ปั๊บที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วยผักหวานป่าในส่วนไส้ปริมาณต่างกัน   
 
 
 
 
 
 
 
 

   สูตรพ้ืนฐาน   ร้อยละ 25       ร้อยละ 50       ร้อยละ 75        ร้อยละ100                                                                                    
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ตำรำงท่ี 4.11  ผลการวัดคุณภาพทางกายภาพของไส้กะหรี่ปั๊บที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วยผักหวานป่า 
                   ในส่วนไส้ปริมาณต่างกัน   
 

 
คุณภำพ 

 

 ปริมำณกำรทดแทนเนื้อไก่ด้วยผักหวำนป่ำ  
สูตรพื้นฐำน  ทดแทน  

ร้อยละ 25  
ทดแทน  

ร้อยละ 50  
ทดแทน  

ร้อยละ 75  
ทดแทน  

ร้อยละ 100  
ค่าสี L* 45.16 ±0.02c 39.16±0.02c 37.11 ±0.75b 36.98±0.25 a 35.98±0.25a 
      a* 3.25±0.18b -2.99±0.18b -2.21±0.21b -5.11±0.13a -5.11±0.13a 
      b* 4.69±0.24b 3.69±0.24b 3.53±0.07ab 3.25± 0.10a 3.03±0.10a 
ค่า aw

ns  0.54 ±0.03  0.54 ±0.03 0.55 ±0.05 0.55 ±0.07 0.56±0.07 
ความชื้น  
(ร้อยละ) ns 

21.20±0.18  21.20±0.20  22.58±0.25 23.15±0.50 22.18 ±0.08  

หมำยเหตุ : a b  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) 
         ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
    L* แสดงค่าความมืด – สว่าง  มีค่าตั้งแต่ 0 – 100  
    a* แสดงค่าสีแดง  เมื่อมีค่าเป็น +  แสดงความเป็นสีเขียว เมื่อมีค่าเป็น - 
    b* แสดงค่าสีเหลืองเมื่อมีค่าเป็น + แสดงความเป็นสีน้ าเงิน เมื่อมีค่าเป็น – 
 
ตำรำงท่ี 4.12  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของกะหรี่ปั๊บที่ทดแทนเนื้อไก่ในส่วนไส้              
                   ด้วยผักหวานป่าปริมาณต่างกัน   
 

 
คุณลักษณะ 

คะแนนควำมชอบ 
สูตรพื้นฐำน  ทดแทน  

ร้อยละ 25  
ทดแทน  

ร้อยละ 50  
ทดแทน  

ร้อยละ 75  
ทดแทน  

ร้อยละ 100  
ลักษณะที่ปรากฏ 7.68 ±0.55a 7.58 ±0.70a 7.52±0.65a 7.36± 0.64ab 7.23±0.67b 
สี 6.43± 0.84b 6.54± 0.74b 6.94± 0.77a 7.16±0.84a 6.20±0.81b 
กลิ่นรส 7.75± 0.86a 7.70± 0.76a 7.72±1.03 a 7.16± 1.20b 6.90±0.76b 
รสชาติ 7.74±1.01a 7.69±1.00a 7.56±0.76 a 7.38±0.60ab 7.12±0.63b 
เนื้อสัมผัส 7.10 0.45b 7.20 0.55b 7.70±0.86a 7.67  0.84a 7.40 0.74ab 
ความชอบโดยรวม 7.70 0.59a 7.64 0.60a 7.54 0.67 a 7.22 0.14b 7.06  0.67b 
หมำยเหตุ : a b หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) 
      ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

จากตารางที่ 4.11-4.12  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่ากะหรี่ปั๊บที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วย
ผักหวานป่า ร้อยละ 0 25 50 75 และ 100 ได้รับคะแนนความชอบแตกต่างกันในทุกด้าน        โดย
ระดับการทดแทนเนื้อไก่ด้วยผักหวานป่าในส่วนไส้ของกะหรี่ปั๊บ ร้อยละ 50 เหมาะสมที่สุด 
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ผลกำรศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของส่วนไส้กะหรี่ปั๊บ 
                   น าไส้กะหรี่ปั๊บสูตรพ้ืนฐาน และไส้กะหรี่ปั๊บสูตรที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วยผักหวานป่าร้อย
ละ 50 มาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ และองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ความชื้น ไขมัน เส้นใย 
โปรตีน เถ้า และคาร์โบไฮเดรต (AOAC, 2000) ผลการทดลองดังตารางที่ 4.13   
ตำรำงท่ี 4.13 องค์ประกอบทางเคมีของไส้กะหรี่ปั๊บสูตรพ้ืนฐานและสูตรที่ทดแทนเนื้อไก่ 
                  ด้วยผักหวานป่าร้อยละ 50 

 

หมำยเหตุ :* Nx6.25 
              a b หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) 
      ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
ผลกำรศึกษำสูตรพื้นฐำนถุงทอง 

ศึกษาสูตรพ้ืนฐานถุงทอง จ านวน 3 สูตร (ภาพที่ 4.7) น าไปประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส ในด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม   เพ่ือคัดเลือกสูตร
พ้ืนฐานถุงทองที่ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุด ผลการศึกษาแสดงดังภาพที่ ตารางที่ 4.14 

 

 
 

ภำพที่ 4.7  ถุงทองสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร  
 

 

 

องค์ประกอบทำงเคมี (100 กรัม) สูตรพื้นฐำน สูตรทดแทนเนื้อไก่ร้อยละ 50 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 30.25b 34.52a 
ไขมัน (กรัม) 15.2 a 13.49 b 
ความชื้น (กรัม) 20.55 22.54 a 
โปรตีน (กรัม)* 32.85 a 28.32 b 
เถ้า (กรัม)ns 1.15 1.13 
เส้นใยอาหาร (Dietary fibre) (กรัม) 2.15b  6.56 a 

   สูตรที่ 1                      สูตรที่ 2                       สตูรที่ 3                     
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ตำรำงท่ี 4.14  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของถุงทองสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 

 คะแนนควำมชอบ 
    สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

สี  7.62 ± 1.51a  7.56 ± 1.42 a  7.50 ± 1.37b  
กลิ่น  7.62 ± 1.71a  7.06 ± 1.50 b  7.42 ± 1.36ab 
รสชาติ  8.08 ± 1.84a  7.20 ± 1.49 b  7.85 ± 1.17ab  
เนื้อสัมผัส   8.05 ± 1.80a 6.88 ± 1.57 b 8.03 ± 1.25a  
ความชอบโดยรวม  8.04 ± 1.54a  7.26 ± 1.29 b  8.06 ± 1.09a 
หมำยเหตุ :  a b  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) 
       ns  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

จากตารางที่ 4.14  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าถุงทองทั้ง 3 สูตร ได้รับคะแนนความชอบ
แตกต่างกัน ในทุกด้าน โดยสูตรที่ 1 มีคะแนความชอบมากกว่า ที่สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3  จึงได้เลือก
สูตรที่ 1 มาท าการพัฒนาใส่ผักหวานป่าต่อไป 
ผลกำรศึกษำปริมำณผักหวำนทดแทนเนื้อสัตว์ในถุงทอง   

น าสูตรถุงทองที่ได้รับการยอมรับ มาศึกษาสูตรถุงทองที่ใชผักหวานทดแทนเนื้อสัตว์ในสูตรที่แตกต่าง
กัน จ านวน 5  ระดับ  คือ การทดแทนเนื้อหมูและเนื้อกุ้ง ที่ระดับร้อยละ 0 25 50 75 และ 100 
จากนั้นน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม  ผลการวัดทางกายภาพแสดงดังตารางที่ 4.15 และผลการทดสอบทางประสาท
สัมผัสแสดงดังตารางที่ 4.16   

ตำรำงท่ี 4.15  ผลการวัดคุณภาพทางกายภาพของไส้ถุงทองที่ทดแทนเนื้อหมูและไก่ในส่วนไส้ 
                   ด้วยผักหวานป่าปริมาณต่างกัน   
 

 
คุณภำพ 

 

 ปริมำณกำรทดแทนเนื้อหมูและกุ้งด้วยผักหวำนป่ำ  
สูตรพื้นฐำน  ทดแทน  

ร้อยละ 25  
ทดแทน  

ร้อยละ 50  
ทดแทน  

ร้อยละ 75  
ทดแทน  

ร้อยละ 100  
ค่าสี L* 42.16 ±0.08c 39.16±0.05c 37.16 ±0.77b 36.78±0.12 a 35.98±0.25a 
      a* 4.15±0.08b -1.00±0.18b -2.40±0.21b -4.11±0.13a -6.23±0.15a 
      b* 4.55±0.14b 3.95±0.22b 3.43±0.09ab 3.05± 0.21a 2.89±0.15a 
ค่า aw

ns  0.55 ±0.03  0.53 ±0.01 0.54 ±0.06 0.54 ±0.08 0.56±0.09 
ความชื้น  
(ร้อยละ) ns 

20.22±0.11  21.20±0.19  22.58±0.35 24.15±0.16 23.18 ±0.28  

หมำยเหตุ : a b c หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) 
         ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
 
 

คุณลักษณะ 
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ตำรำงท่ี 4.16  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของถุงทองที่ทดแทนเนื้อหมูและกุ้งในส่วน  
                   ไส้ถุงทองด้วยผักหวานป่าปริมาณต่างกัน  
 
คุณลักษณะ 
ทำงประสำท
สัมผัส 

คะแนนควำมชอบ 
สูตรพื้นฐำน  ทดแทน  

ร้อยละ 25  
ทดแทน  

ร้อยละ 50  
ทดแทน  

ร้อยละ 75  
ทดแทน  

ร้อยละ 100  
ลักษณะปรากฏns 7.20±0.56     7.21±0.73     7.26±0.81  7.27±0.99 7.30±0.79      
สีns 7.35±0.62 7.30±0.61 7.27±0.93  7.30±0.76 7.35±1.15      
กลิ่นns 7.28±0.87    7.33±0.79    7.25±0.53    7.38±0.83 7.35±0.87     
รสชาต ิ 7.98±1.11a 7.98±1.13a  7.0±0.16ab         7.24±0.92b      7.00±0.96b     
เนื้อสัมผัส  7.08±0.56a    7.09±0.81a      7.17±0.64 ab      7.00±0.48b 6.85±0.75b     
ความชอบโดยรวม 7.60±0.75a 7.53±086a  7.47±0.71 a   7.25±0.86ab 7.03±0.87b     
หมำยเหตุ :  a b  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) 
       ns  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
จากตารางที่ 4.16  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าถุงทองที่ทดแทนเนื้อหมูและกุ้งด้วย
ผักหวานป่า ระดับการทดแทนเนื้อหมูและกุ้งด้วยผักหวานป่า ในส่วนไส้ของถุงทอง ที่ร้อยละ 50 มี
ความเหมาะสมที่สุด 
 
ผลศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของไส้ถุงทอง 
                        น าไส้ถุงทองผักหวานป่าสูตรมาตรฐานที่ พัฒนาได้มาวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการ และองค์ประกอบทางเคมีเปรียบเทียบกับไส้กะหรี่ปั๊บสูตรพ้ืนฐาน ได้แก่ ความชื้น ไขมัน 
เส้นใย โปรตีน เถ้า และคาร์โบไฮเดรต (AOAC, 2000) แสดงดังตารางที่ 4.17  
ตำรำงท่ี 4.17 องค์ประกอบทางเคมีของไส้ถุงทองสูตรพื้นฐาน และไส้ถุงทองสูตรที่ทดแทนเนื้อหมู  
                  และกุ้งด้วยผักหวานป่าร้อยละ 50 

 

หมำยเหตุ :* Nx6.25 
              a b หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) 
      ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

องค์ประกอบทำงเคมี  
(ต่อ 100 กรัม) 

สูตรพื้นฐำน 
สูตรทดแทนเนื้อหมูและกุ้งด้วย

ผักหวำนป่ำร้อยละ 50 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 25.05b 32.21a 
ไขมัน (กรัม) 16.25 a 12.49 
ความชื้น (กรัม) 22.02 b 24.05 a 
โปรตีน (กรัม)* 34.53 a 29.12 
เถ้า (กรัม)ns 2.15 2.13 
เส้นใยอาหาร (Dietary fibre) (กรัม) 1.98b  5.38 a 
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กำรออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
ออกแบบฉลากบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ขนมและอาหารว่าง โดยระบุข้อบ่งใช้ คุณค่าทาง
โภชนาการ และการออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่ช่วยป้องกันการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์และเป็น
สื่อประชาสัมพันธ์จุดขายให้ตัวผลิตภัณฑ์ โดยมีการประเมินผลความพึงพอใจของผู้เชี่ยวชาญที่มีต่อ
รูปแบบของบรรจุภัณฑ์ต้นแบบแต่ละชนิด เพ่ือคัดเลือกบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมและได้ รับการยอมรับ
ที่สุด การออกแบบบรรจุภัณฑ์ประเภทของฝากก็มีบทบาทส าคัญไม่น้อยต่อการดึงดูดความสนใจของผู้
ซื้อ  และความรู้สึกของผู้รับ  ถ้าสินค้าดังกล่าวได้รับความนิยมในวงกว้างก็สามารถน าออกขายในตลาด
ที่มีขนาดใหญ่ขึ้น รูปแบบของบรรจุภัณฑ์ที่พิจารณามี  4 แบบ ดังตารางที่ 4.18 

ตำรำงท่ี 4.18   บรรจุภัณฑ์ส าหรับขนมและอาหารว่างจากผักหวานป่า  

บรรจุภัณฑ์ ข้อดี-ข้อเสีย 

 

ถุงอลูมิเนียมฟลอยด์ 
ข้อดี  น้ าหนักเบา พิมพ์สี ลวดลาย ได้ มีความยืดหยุ่นในการ
ปรับเปลี่ยนรูปแบบ  ป้องกันอากาศ ความชื้น น้ ามันได้ 
ทนทาน  
ข้อเสีย ป้องกันการแตกหักของอาหารได้ไม่มาก  ราคาแพง 

 

ถุง-กล่องกระดำษ 
ข้อดี  น้ าหนักเบา เป็นวัสดุธรรมชาติ พิมพ์สี ลวดลาย ได้ มี
ความยืดหยุ่นในการปรับเปลี่ยนรูปแบบ  ราคาไม่แพง 
ข้อเสีย ป้องกันความชื้น น้ ามัน อากาศไม่ได้ ความแข็งแรงน้อย
กว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอื่น การป้องกันการแตกหักของอาหาร
ขึ้นกับรูปแบบของหล่อง 

 

กล่องพลำสติกใส 
ข้อดี น้ าหนักเบา มีความเหนียว คงรูปร่าง ป้องกันการแตกหัก
ของอาหารได้ ราคาไม่แพง  ป้องกันการซึมของอากาศ น้ าและ
ไขมันได้  ปรับเปลี่ยนรูปแบบได้ง่าย ใช้ร่วมกับวัสดุบรรจุภัณฑ์
อ่ืนๆ ได้ดี  พิมพ์สีและลวดลายต่างๆ ได้  
ข้อเสีย ยากต่อการท าลาย  

 

ถุงพลำสติก 
ข้อดี ราคาถูก  น้ าหนักเบา  กันน้ าได้ แต่การป้องกันการซึม
ผ่านของอากาศ ไขมัน ขึ้นอยู่กับชนิดของพลาสติก  
ข้อเสีย ป้องกันการแตกหักของอาหารได้น้อย ยากต่อการ
ท าลาย 
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บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมส าหรับผลิตภัณฑ์ขนมและอาหารว่างจากผักหวานป่า 4 ชนิด เลือก 
การใช้กล่องพลาสติกใสมีฝาปิดส าหรับบรรจุผลิตภัณฑ์ได้รับการยอมรับมากกว่ากล่องกระดาษ  
ถุงพลาสติก และซองอลูมิเนียมฟลอยด์ ด้วยกล่องพลาสติกใสช่วยให้มองเห็นรูปลักษณ์ภายในของชิ้น
ขนมชัดเจนกว่า มีความแข็งแรงป้องกันการแตกหักของขนมได้  และสามารถบรรจุซองซิลิกาเจลดูด
ความชื้น หรือซองดูดจับออกซิเจนเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาได้  ส่วนฉลากผลิตภัณฑ์ได้มีการออกแบบ
ฉลากในรูปแบบเดียวกันเป็นชุด เพ่ือดึงดูดความสนใจและเป็นไปในแนวทางเดียวกัน แตกต่างกันที่
สีสัน และรายละเอียดจ าเพาะตามชนิดของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ฉลากส าหรับข้าวเกรีบบผักหวานป่า  
ทองม้วนผักหวานป่า กะหรี่ปั๊บไส้ผักหวานป่า และ ถุงทองไส้ผักหวานป่า  ดังภาพที่ 4.8-4.11  
ตามล าดับ 

 

 
 

ภำพที่  4.8 ฉลากผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบผักหวานป่า  

 
ภำพที่  4.9 ฉลากผลิตภัณฑ์ทองม้วนผักหวานป่า 
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ภำพที่  4.10 ฉลากผลิตภัณฑ์กะหรี่ปั๊บไส้ผักหวานป่า  
 

 
 

ภำพที่  4.11 ฉลากผลิตภัณฑ์ถุงทองไส้ผักหวานป่า  
 
 
 



 

196 

กำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมและอำหำรว่ำงจำกผักหวำนป่ำ 
      ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อขนมและอาหารว่างจากผักหวานป่า จ านวน 120 คน 
ในช่วงอายุ 45 ปีขึ้นไป  โดยท าแบบสอบถามประกอบด้วยส่วนที่ 1 คือ ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบ
แบบสอบถาม  ส่วนที่ 2 ข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติของผู้ตอบแบบสอบถาม และ ส่วนที่ 3  
ความคิดเห็นที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมและอาหารว่างจากผักหวานป่า ผลการส ารวจแสดงดังตารางที่ 
4.19-4.21 

ตำรำงท่ี 4.19 ข้อมูลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
n=120 

                         ข้อมูล                                                       ร้อยละ 
1. เพศ       

         ชาย                                                                              31 
         หญิง 69 

   2.อำยุ 
         45-54                                                                             13 
         55-64  76 
         65 ปีขึ้นไป   11 
 
ตำรำงท่ี 4.20 ข้อมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผู้ตอบแบบสอบถาม 

                           ข้อมูล                                                       ร้อยละ 
 
 1. ท่ำนเคยรับประทำนอำหำรที่ท ำจำกผักหวำนป่ำหรือไม่ 
     -เคย   100 
     -ไม่เคย   0 
 2. ท่ำนเคยรับประทำนข้ำวเกรียบจำกผักหรือไม่ 
     -เคย   98 
     -ไม่เคย   2 
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ตำรำงท่ี 4.20  (ต่อ) 

                           ข้อมูล                                                       ร้อยละ 
     
3. ท่ำนเคยรับประทำนทองม้วนที่มีผักหรือไม่ 
     -เคย   100 
     -ไม่เคย   0 
4. ท่ำนเคยรับประทำนกะหรี่ปั๊บไส้ผักหรือไม่ 
     -เคย   85 
     -ไม่เคย   15 
5. ท่ำนเคยรับประทำนถุงทองไส้ผักหรือไม่ 
     -เคย   45 
     -ไม่เคย   55 

6. ปกติท่ำนซื้อผลิตภัณฑ์ขนมและอำหำรว่ำงที่ไหน (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
     -ร้านค้าในห้างสรรพสินค้า  55 
     -ร้านค้าตามตึกแถว    16 
     -ซุปเปอร์มาเก็ต     75 
     -ร้านสะดวกซ้ือ    55 
     -ตลาด    58 

7. หำกมีผลิตภัณฑ์ขนมและอำหำรว่ำงจำกผักหวำนป่ำ ท่ำนสนใจซื้อหรือไม่  
     -สนใจ                  92 
     -ไม่สนใจ    8 
 
        จากตารางที่ 4.20 ผู้บริโภคส่วนใหญ่เคยรับประทานผักหวาน และผลิตภัณฑ์ขนมและอาหาร
ว่างที่มีผักเป็นส่วนประกอบ และซื้อผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ขนมและอาหารว่างจากซุปเปอร์มาเก็ต เป็น
ส่วนใหญ่ หากมีผลิตภัณฑ์ขนมและอาหารว่างจากผักหวานป่า ผู้บริโภคสนใจซื้อร้อยละ 92 
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ตำรำงท่ี 4.21 การยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมและอาหารว่างจากผักหวานป่า 

n= 120  
ผลิตภัณฑ์ขนมและอำหำรว่ำง คะแนนควำมชอบ (ร้อยละ) 

ข้ำวเกรียบผักหวำนป่ำ  มำกที่สุด มำก ปำนกลำง น้อย น้อยท่ีสุด 
   ลักษณะปรากฎ 27 50 21 1 1 
   กลิ่นรส 27 53 18 1 1 
   รสชาต ิ 30 54 15 1 0 
   ความกรอบ 34 49 17 0 0 
   ความชอบโดยรวม 26 50 21 1 2 
ทองม้วนผักหวำนป่ำ  มำกที่สุด มำก ปำนกลำง น้อย น้อยท่ีสุด 
   ลักษณะปรากฎ 38 48 12 1 1 
   กลิ่นรส 35 53 10 1 1 
   รสชาต ิ 30 56 13 1 0 
   ความกรอบ 35 49 16 0 0 
   ความชอบโดยรวม 32 52 15 1 0 
กะหรี่ปั๊บไส้ผักหวำนป่ำ  มำกที่สุด มำก ปำนกลำง น้อย น้อยท่ีสุด 
   ลักษณะปรากฎ 40 48 10 1 1 
   กลิ่นรส 36 53 8 2 1 
   รสชาต ิ 30 56 13 1 0 
   ความกรอบ 38 49 13 0 0 
   ความชอบโดยรวม 33 52 14 1 0 
ถุงทองไส้ผักหวำนป่ำ  มำกที่สุด มำก ปำนกลำง น้อย น้อยท่ีสุด 
   ลักษณะปรากฎ 40 50 8 1 1 
   กลิ่นรส 36 53 8 2 1 
   รสชาต ิ 30 57 13 1 0 
   ความกรอบ 36 49 15 0 0 
   ความชอบโดยรวม 33 53 13 1 0 
    จากตารางที่ 4.21 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมและอาหารว่างจาก
ผักหวานป่า พบว่า เมื่อผู้ทดสอบชิมได้ชิมผลิตภัณฑ์แล้วให้คะแนนความชอบ ข้าวเกรียบผักหวานป่า 
ทองม้วนผักหวานป่า กะหรี่ปั๊บไส้ผักหวานป่า และ ถุงทองไส้ผักหวานป่า  พบว่าคุณลักษณะในด้าน
ลักษณะปรากฏ กลิ่นรส รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้คะแนน
ระดับชอบมากในทั้ง 4 ผลิตภัณฑ์  
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4.5 กำรพัฒนำศักยภำพบรรจุภัณฑ์เพ่ือผู้สูงอำยุจำกส่วนเหลือทิ้งหลงักำรเก็บเกี่ยว
ผักหวำนป่ำของกลุ่มเกษตรกร จังหวัดสระบุรีสู่เชิงพำณิชย์อย่ำงยั่งยืน 
 ผลการทดลองผลิตกระดาษจากเส้นใยของใบผักหวานป่าบริสุทธิ์ 100% ตามวิธีการทดลองที่ 1 
นั้นปรากฏว่า ไม่ประสบความส าเร็จ (ดังภาพที่ 46) เหตุด้วยลักษณะทางกายภาพของเส้นใย (fiber) ใน
ผักหวานป่าเป็นเส้นใยที่สั้นและไม่มีเยื่อในตัวเองที่จะสามารถจับตัวเป็นแผ่นกระดาษได้เช่นกระดาษที่ผลิต
จากพืชบางจ าพวก เช่น เปลือกปอสา ใบสับปะรด ชานอ้อย ผักตบชวา ฟางข้าว เป็นต้น 
 

 
  

ภำพที่ 46 แสดงลักษณะของการใช้ใบผักหวานป่า 100% 
 
 ดังนั้นผู้วิจัยจึงได้ทดลองผลิตกระดาษจากใบผักหวานป่า ตามวิธีการทดลองที่ 2 คือการน าเส้น
ใยผักหวานป่าผสมกับวัสดุอ่ืนเพ่ือให้เกิดกระดาษที่สามารถใช้ท าบรรจุภัณฑ์ได้ ซึ่งผู้วิจัยได้ทดลองผสมกับ
วัสดุส าคัญ 2 ชนิด  คือ  1) การน าเส้นใยต้นปอสามาผสมกับใบผักหวานป่าด้วยวิธีการต่าง ๆ  และ 2) 
การใช้แป้งเปียกผสมกับใบผักหวานป่า ซึ่งผลการทดลองสามารถได้มาซึ่งกระดาษจากผักหวานป่าใน
รูปแบบต่าง ๆ จ านวน 7 แบบ ประกอบด้วย 

1. แบบ A  คือ การผสมผักหวานร้อยละ 60 เยื่อสาร้อยละ 40 ปั่นละเอียด 
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2. แบบ B  คือ การประกบแผ่นเยื่อสา กับแผ่นผักหวานร้อยละ 60 ผสมแป้งเปียก และเยื่อ
สาร้อยละ 40  

3. แบบ C  คือ การประกบแผ่นเยื่อสา กับแผ่นผักหวานร้อยละ 60 และเยื่อสาร้อยละ 40  
4. แบบ D  คือ การผสมผักหวานผิวขรุขระผสมแป้งเปียกร้อยละ 60 และเยื่อสาร้อยละ 40 
5. แบบ E  คือ การผสมผักหวานผิวเรียบร้อยละ 60 และเยื่อสาร้อยละ 40 
6. แบบ F  คือ การผสมผักหวานผิวขรุขระร้อยละ 60 และเยื่อสาร้อยละ 40 
7. แบบ G  คือ การผสมผักหวานสดร้อยละ 60 เยื่อสาร้อยละ 40 

 
ตำรำงท่ี 12  การวิเคราะห์ลักษณะกายภาพภายนอกของกระดาษ 

แบบ ลักษณะของกระดำษ ลักษณะทำงกำยภำพ 
A 

 

สีเขียว ผิวมีความละเอียด และสม่ าเสมอ 
แต่โครงสร้างของกระดาษค่อนข้างบางไม่
อยู่ตัว และขาดง่าย 
 

B 

 

สีของกระดาษมีสีเขียว ผิวสัมผัสมีความ
หยาบปานกลาง แผ่นเรียบและเส้นใย
รวมตัวกันสม่ าเสมอทั่วแผ่นกระดาษ 



201 
 

C 

 

สีของกระดาษมีสีเขียวผสมสีขาวของเส้นใย
ปอสา ผิวสัมผัสมีความหยาบปานกลาง 
เส้นใยรวมตัวกันสม่ าเสมอทั่วแผ่นกระดาษ 

D 

 

สีของกระดาษมีสีเขียวสม่ าเสมอ ผิวสัมผัสมี
ความหยาบปานกลาง แผ่นมีความขรุขระ
และเส้นใยรวมตัวกันสม่ าเสมอทั่ว
แผ่นกระดาษ 

E 

 

สีออกน้ าตาลเข้มอมเขียว ผิวสัมผัสของ
กระดาษมีความย่น 



202 
 

F 

 

สีออกน้ าตาลอมเขียว ผิวสัมผัสของ
กระดาษมีความหยาบของเส้นใย 

G 

 

สีของกระดาษมีสีเขียวเข้ม ผิวสัมผัสมีความ
หยาบเพราะมีใบผักหวานป่าหั่นหยาบ 
ผสานกันด้วยเส้นใยปอสา 

 
 
4.1 ผลกำรทดสอบมำตรฐำนของวัสดุบรรจุภัณฑ์  
 ภายหลังจากการท ากระดาษจากผักหวานเหลือทิ้ง ผู้วิจัยได้น ากระดาษคัดเลือกกระดาษที่มีสี 
ลวดลาย ผิวสัมผัส ที่เหมาะสมแล้วน าไปตรวจสอบคุณสมบัติ ดังรายการต่อไปนี้ 

1. น้ าหนักมาตรฐาน (g/m2) ด้วยวิธีทดสอบตาม TAPPI T 410 om-88 
2. ความชื้นกระดาษ (%) ด้วยวิธีทดสอบตาม TAPPI/ANSI T412 om-11 
3. ดัชนีความต้านทานแรงดันทะลุ (KPa.m2/g) ด้วยวิธีทดสอบตาม TAPPI T 403 om-91 
4. ความต้านทานการหักพับ (ครั้ง) ด้วยวิธีทดสอบตาม TAPPI T 543 om-00 
5. ดัชนีความต้านทานแรงดึง (N.m/g) ด้วยวิธีทดสอบตาม TAPPI T 494 om-88 
6. ดัชนีความต้านทานแรงฉีกขาด (mN.m2/g) ด้วยวิธีทดสอบตาม TAPPI T 414 om-88 
7. ความคงรูปกระดาษ (mN.m) ด้วยวิธีทดสอบตาม TAPPI T 543 om-00 
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ตำรำงท่ี 13    ผลการทดสอบกระดาษตัวอย่างแบบ A 
รำยกำรทดสอบ ผล ค่ำเฉลี่ย 

1 2 3 4 5 
น้ ำหนักมำตรฐำน (g/m2) 242.62 199.49 232.26 164.54 228.29 213.44 

ควำมช้ืนกระดำษ (%) 7.57 7.55 7.59 7.24 6.75 7.34 

ดัชนีควำมต้ำนทำนแรงดันทะลุ (KPa.m2/g) 0.26 0.28 0.27 0.32 0.28 0.28 

ควำมต้ำนทำนกำรหักพับ (คร้ัง) - - - - - - 

ดัชนีควำมต้ำนทำนแรงดึง (N.m/g) - - - - - - 

ดัชนีควำมต้ำนทำนแรงฉีกขำด (mN.m2/g) 1.52 2.40 4.37 6.65 3.58 3.70 

ควำมคงรูปกระดำษ (mN.m) 276 266 635 674 477 465.60 

 
 ผลการทดสอบกระดาษตัวอย่างรูปแบบ A (ผักหวานร้อยละ 60 เยื่อสาร้อยละ 40 ปั่นละเอียด) 
กระดาษมีน้ าหนักเฉลี่ย 213.44 (g/m2)  กระดาษมีความชื้นสูงเฉลี่ย 7.34 % มีความต้านทานแรงดัน
ทะลุต่ าเฉลี่ย 0.28 KPa.m2.g) ส่งผลท าให้ไม่สามารถวัดค่าความต้านทานการหักพับ และหาค่าดัชนีความ
ต้านทานแรงดึงได้ ไม่เหมาะสมในการน ามาผลิตบรรจุภัณฑ์มากที่สุด 
 
ตำรำงท่ี 14    ผลการทดสอบกระดาษตัวอย่างแบบ B 

รำยกำรทดสอบ ผล ค่ำเฉลี่ย 
1 2 3 4 5 

น้ ำหนักมำตรฐำน (g/m2) 286.59 264.38 249.09 389.44 277.50 293.40 

ควำมช้ืนกระดำษ (%) 6.86 7.06 6.90 6.74 6.93 6.90 

ดัชนีควำมต้ำนทำนแรงดันทะลุ (KPa.m2/g) 0.65 0.86 0.66 0.73 0.81 0.74 

ควำมต้ำนทำนกำรหักพับ (คร้ัง) 21 50 14 9 219 62.60 

ดัชนีควำมต้ำนทำนแรงดึง (N.m/g) 9.47 8.66 9.58 8.14 7.77 8.72 

ดัชนีควำมต้ำนทำนแรงฉีกขำด (mN.m2/g) 10.33 8.79 11.58 7.50 9.42 9.52 

ควำมคงรูปกระดำษ (mN.m) 1662 1662 1662 1662 1662 1662 

 
 ผลการทดสอบกระดาษตัวอย่างรูปแบบ B (ประกบแผ่นเยื่อสา กับแผ่นผักหวานป่าร้อยละ 60 
ผสมแป้งเปียก และเยื่อสาร้อยละ 40) กระดาษมีน้ าหนักเฉลี่ย 293.40 (g/m2)  กระดาษมีความชื้นปาน
กลางเฉลี่ย 6.90 % มีความต้านทานแรงดันทะลุเฉลี่ย 0.74 KPa.m2.g) สามารถวัดค่าความต้านทานการ
หักพับได้สูงสุดถึง 62.60 ครั้ง  ค่าดัชนีความต้านทานแรงดึงสูงสุดถึง 8.72  N.m/g และจากการผสมกาว
แป้งเปียกท าให้มีความคงรูปกระดาษสูงถึง 1662 mN.m  มีความเหมาะสมในการน ามาผลิตบรรจุภัณฑ์
มากที่สุด 
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ตำรำงท่ี 15    ผลการทดสอบกระดาษตัวอย่างแบบ C 
รำยกำรทดสอบ ผล ค่ำเฉลี่ย 

1 2 3 4 5 
น้ ำหนักมำตรฐำน (g/m2) 190.27 170.75 204.74 187.07 160.19 182.60 

ควำมช้ืนกระดำษ (%) 5.41 5.81 4.94 6.13 6.18 5.69 

ดัชนีควำมต้ำนทำนแรงดันทะลุ (KPa.m2/g) 0.56 0.71 0.66 0.66 0.84 0.69 

ควำมต้ำนทำนกำรหักพับ (คร้ัง) 1 4 5 4 4 3.60 

ดัชนีควำมต้ำนทำนแรงดึง (N.m/g) 3.44 5.55 3.19 4.89 3.27 4.07 

ดัชนีควำมต้ำนทำนแรงฉีกขำด (mN.m2/g) 9.97 12.83 8.32 10.56 11.00 10.54 

ควำมคงรูปกระดำษ (mN.m) 713 906 1311 947 669 909.20 

 ผลการทดสอบกระดาษตัวอย่างรูปแบบ C (ประกบแผ่นเยื่อสา กับแผ่นผักหวานร้อยละ 60 
และเยื่อสาร้อยละ 40) กระดาษมีน้ าหนักเบาเฉลี่ย 182.60 (g/m2)  มีความชื้นต่ าเฉลี่ย 5.69% มีความ
ต้านทานแรงดันทะลุเฉลี่ย 0.69 KPa.m2.g) สามารถวัดค่าความต้านทานการหักพับเฉลี่ยได้ 3.60 ครั้ง  
ค่าดัชนีความต้านทานแรงดึงเฉลี่ย 4.07 N.m/g มีความคงรูปกระดาษ 909.20 mN.m  และมีคุณสมบัติ
เด่นด้านความต้านทานแรงฉีกขาด เฉลี่ย 10.54 m.N.m2/g 
ตำรำงท่ี 16    ผลการทดสอบกระดาษตัวอย่างแบบ D 

รำยกำรทดสอบ ผล ค่ำเฉลี่ย 
1 2 3 4 5 

น้ ำหนักมำตรฐำน (g/m2) 319.62 296.38 344.13 275.90 239.87 295.18 

ควำมช้ืนกระดำษ (%) 7.38 6.64 5.98 5.63 5.60 6.25 

ดัชนีควำมต้ำนทำนแรงดันทะลุ (KPa.m2/g) 0.52 0.39 0.51 0.53 0.47 0.48 

ควำมต้ำนทำนกำรหักพับ (คร้ัง) 41 8 3 10 3 13 

ดัชนีควำมต้ำนทำนแรงดึง (N.m/g) 6.85 5.74 4.65 8.29 5.72 6.25 

ดัชนีควำมต้ำนทำนแรงฉีกขำด (mN.m2/g) 6.06 5.06 5.79 8.47 7.95 6.67 

ควำมคงรูปกระดำษ (mN.m) 3642 3169 3211 3980 2235 3247 

 ผลการทดสอบตัวอย่างกระดาษรูปแบบ D (ผักหวานผิวขรุขระผสมแป้งเปียกร้อยละ 60 และ
เยื่อสาร้อยละ 40) กระดาษมีน้ าหนักมากเฉลี่ย 295.18 (g/m2)  มีความชื้นเฉลี่ย 6.25 % มีความ
ต้านทานแรงดันทะลุเฉลี่ย 0.48 KPa.m2.g) สามารถวัดค่าความต้านทานการหักพับเฉลี่ยได้ 13 ครั้ง  ค่า
ดัชนีความต้านทานแรงดึงเฉลี่ย 6.25 N.m/g  มีความต้านทานแรงฉีกขาด เฉลี่ย 6.67 m.N.m2/g และมี
ความคงรูปกระดาษเฉลี่ยสูงถึง 3247 mN.m ซึ่งเป็นคุณสมบัติเด่นของกระดาษรูปแบบนี้  
ตำรำงท่ี 17    ผลการทดสอบกระดาษตัวอย่างแบบ E 

รำยกำรทดสอบ ผล ค่ำเฉลี่ย 
1 2 3 4 5 

น้ ำหนักมำตรฐำน (g/m2) 218.30 211.90 220.80 241.41 193.54 217.20 

ควำมช้ืนกระดำษ (%) 3.67 6.32 5.68 5.46 5.37 5.30 

ดัชนีควำมต้ำนทำนแรงดันทะลุ (KPa.m2/g) 0.39 0.40 0.39 0.27 0.41 0.37 

ควำมต้ำนทำนกำรหักพับ (คร้ัง) - 1 3 - 2 1.2 

ดัชนีควำมต้ำนทำนแรงดึง (N.m/g) 1.95 2.78 2.66 1.62 2.03 2.21 

ดัชนีควำมต้ำนทำนแรงฉีกขำด (mN.m2/g) 8.22 7.84 5.27 6.69 7.65 7.13 

ควำมคงรูปกระดำษ (mN.m) 985 845 1324 614 560 865.60 
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ผลการทดสอบตัวอย่างกระดาษรูปแบบ E (ผักหวานผิวเรียบร้อยละ 60 และเยื่อสาร้อยละ 40) 

กระดาษมีน้ าหนักเฉลี่ย 217.20 (g/m2)  มีความชื้นเฉลี่ย 5.30 % มีความต้านทานแรงดันทะลุเฉลี่ย 0.37 
KPa.m2.g) สามารถวัดค่าความต้านทานการหักพับได้น้อยมากเฉลี่ย 1.2 ครั้ง  ค่าดัชนีความต้านทานแรง
ดึงได้ต่ าเฉลี่ย 2.21 N.m/g  มีความต้านทานแรงฉีกขาดดี เฉลี่ย 7.13 m.N.m2/g และมีความคงรูป
กระดาษดีเฉลี่ย 865.60 mN.m 

 
ตำรำงท่ี 18    ผลการทดสอบกระดาษตัวอย่างแบบ F 

รำยกำรทดสอบ ผล ค่ำเฉลี่ย 
1 2 3 4 5 

น้ ำหนักมำตรฐำน (g/m2) 189.89 206.98 224.38 237.44 219.07 215.55 

ควำมช้ืนกระดำษ (%) 5.38 5.12 5.61 5.27 4.71 5.22 

ดัชนีควำมต้ำนทำนแรงดันทะลุ (KPa.m2/g) 0.34 0.52 0.38 0.36 0.34 0.39 

ควำมต้ำนทำนกำรหักพับ (คร้ัง) - - - - - - 

ดัชนีควำมต้ำนทำนแรงดึง (N.m/g) 2.93 2.84 2.04 1.65 1.79 2.25 

ดัชนีควำมต้ำนทำนแรงฉีกขำด (mN.m2/g) 10.59 14.84 10.49 7.79 7.02 10.15 

ควำมคงรูปกระดำษ (mN.m) 1037 592 878 517 745 754 

 
ผลการทดสอบตัวอย่างกระดาษรูปแบบ F (การผสมผักหวานผิวขรุขระร้อยละ 60 และเยื่อสา

ร้อยละ 40) กระดาษมีน้ าหนักเฉลี่ย 215.55 (g/m2)  มีความชื้นต่ าเฉลี่ย 5.22 % มีความต้านทานแรงดัน
ทะลุเฉลี่ย 0.39 KPa.m2.g) ไม่สามารถวัดค่าความต้านทานการหักพับได้  ค่าดัชนีความต้านทานแรงดึงได้
ต่ าเฉลี่ย 2.25 N.m/g  มีความต้านทานแรงฉีกขาดได้ดีเฉลี่ย 10.15 m.N.m2/g และมีความคงรูปกระดาษ
เฉลี่ย 754 mN.m 
ตำรำงท่ี 19    ผลการทดสอบกระดาษตัวอย่างแบบ G 

รำยกำรทดสอบ ผล ค่ำเฉลี่ย 
1 2 3 4 5 

น้ ำหนักมำตรฐำน (g/m2) 280.90 242.43 240.32 295.04 274.43 266.62 

ควำมช้ืนกระดำษ (%) 7.58 7.59 7.04 6.61 7.12 7.19 

ดัชนีควำมต้ำนทำนแรงดันทะลุ (KPa.m2/g) 0.23 0.32 0.27 0.21 0.26 0.26 

ควำมต้ำนทำนกำรหักพับ (คร้ัง) - - - - - - 

ดัชนีควำมต้ำนทำนแรงดึง (N.m/g) - - - - - - 

ดัชนีควำมต้ำนทำนแรงฉีกขำด (mN.m2/g) 2.19 3.94 2.57 3.91 3.05 3.13 

ควำมคงรูปกระดำษ (mN.m) 732 612 802 1075 1117 867.60 

ผลการทดสอบตัวอย่างกระดาษรูปแบบ G (ผักหวานสดร้อยละ 60 เยื่อสาร้อยละ 40)  กระดาษ
มีน้ าหนักเฉลี่ย 266.62  (g/m2)  มีความชื้นเฉลี่ย 7.19 % มีความต้านทานแรงดันทะลุเฉลี่ย 0.26 
KPa.m2.g) ไม่สามารถวัดค่าความต้านทานการหักพับ และค่าดัชนีความต้านทานแรงดึงได้  มีความ
ต้านทานแรงฉีกขาดต่ าเฉลี่ย 3.13 m.N.m2/g และมีความคงรูปกระดาษเฉลี่ย 867.60 mN.m 
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 และจากผลการทดสอบตัวอย่างกระดาษท้ัง 7 รูปแบบ ผู้วิจยัได้น าผลการทดสอบเปรียบเทียบกัน
ดังตารางที่ 20  
 

 
 
ตำรำงท่ี 20    เปรียบเทียบผลการทดสอบกระดาษ 

รำยกำรทดสอบ รูปแบบ 
A B C D E F G 

น้ ำหนักมำตรฐำน (g/m2) 213.44 293.40 182.60* 295.18 217.20 215.55 266.62 
ควำมชื้นกระดำษ (%) 7.34 6.90 5.69 6.25 5.30 5.22* 7.19 
ดัชนีควำมต้ำนทำนแรงดันทะล ุ
(KPa.m2/g) 

0.28 0.74* 0.69 0.48 0.37 0.39 0.26 

ควำมต้ำนทำนกำรหักพับ (ครั้ง) - 62.60* 3.60 13.00 1.2 - - 
ดัชนีควำมต้ำนทำนแรงดงึ (N.m/g) - 8.72* 4.07 6.25 2.21 2.25 - 
ดัชนีควำมต้ำนทำนแรงฉีกขำด (mN.m2/g) 3.70 9.52 10.54* 6.67 7.13 10.15 3.13 
ควำมคงรูปกระดำษ (mN.m) 466 1662 909 3247* 866 754 868 

 
 ผลการทดสอบมาตรฐานกระดาษ พบว่า กระดาษรูปแบบ B มีความเหมาะสมในการน ามาผลิต
เป็นบรรจุภัณฑ์ได้ เพราะกระดาษมีความทนทานต่อการหักพับที่ 62.60 ครั้ง ซึ่งมากกว่ารูปแบบอ่ืนมาก 
ประกอบกับดัชนีความต้านทานแรงดันทะลุสูงสุดเฉลี่ยที่ 0.74 KPa.m2/g และดัชนีความต้านทานแรงดึง
ที่ 8.72 N.m/g  การคงรูปกระดาษอยู่ในระดับดีคือ 1662 mN.m  การต้านทานแรงฉีกขาดอยู่ในระดับดี 
คือ 9.52 mN.m2/g  ประกอบกับลักษณะทางกายภาพภายนอกของกระดาษ เช่น สี (Color)  ผิวสัมผัส 
(Texture) นั้นให้ความรู้สึกถึงกระดาษที่มาจากธรรมชาติ หรือการน ากลับมาใช้ใหม่ (Recycle) ที่จะเป็น
มิตรต่อสิ่งแวดล้อม ซึ่งสื่อถึงความปลอดภัยต่อผู้สูงอายุในการไม่ใช้สารเคมีบนวัสดุบรรจุภัณฑ์ อย่างไรก็

รูปแบบ A รูปแบบ B รูปแบบ C รูปแบบ D 

รูปแบบ E รูปแบบ F รูปแบบ G 
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ตามด้วยผิวสัมผัสที่ไม่เรียบการน ากระดาษไปใช้ในการออกแบบบรรจุภัณฑ์ จะเหมาะสมกับการใช้เป็น
โครงสร้างภายในกล่อง หรือโครงสร้างภายนอกที่ออกแบบผสมกับวัสดุอ่ืนด้วย 
 
ผลกำรส ำรวจควำมพึงพอใจในผลิตภัณฑ์กระดำษและกำรออกแบบแบบบรรจุภัณฑ์ 
 การออกแบบบรรจุภัณฑ์จากกระดาษผักหวานป่ารูปแบบ B ที่มีความทนทานต่อการหักพับ
มากกว่ากระดาษรูปแบบอ่ืนมาก ประกอบกับดัชนีความต้านทานแรงดันทะลุสูงสุด  และดัชนีความ
ต้านทานแรงดึงอยู่ในระดับดี การคงรูปกระดาษอยู่ในระดับดี  การต้านทานแรงฉีกขาดอยู่ในระดับดี 
ประกอบกับลักษณะทางกายภาพภายนอกของกระดาษ เช่น สี และผิวสัมผัสของกระดาษให้ความรู้สึกถึง
กระดาษที่ท ามาจากวัตถุดิบธรรมชาติ ที่ปลอดภัยและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม ในการน ามาท าบรรจุภัณฑ์
ส าหรับผู้สูงอายุ โดยการออกแบบบรรจุภัณฑ์โดยใช้กระดาษจากเศษเหลือทิ้งของผักหวานป่านั้น ใช้
กระดาษแบบ B เป็นโครงสร้างกล่อง โดยออกแบบฉลากแสดงรายละเอียดสินค้าภายในด้วยกระดาษสติก
เกอร์พิมพ์สีและกราฟิกปิดทับเป็นชั้นนอกสุดของบรรจุภัณฑ์  
 คณะผู้วิจัยได้ท าการออกแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับผู้สูงอายุ ซึ่งต้องการบรรจุภัณฑ์ที่มีโ ครงสร้าง
และการใช้งานที่เรียบง่าย เหมาะกับการใช้งานของผู้สูงอายุมากที่สุด จึงได้เลือกใช้บรรจุภัณฑ์ 3 ลักษณะ 
คือ 1) บรรจุภัณฑ์แบบเลื่อน (2 Pieces Match Box/Slide Box)  2) บรรจุภัณฑ์แบบฝาครอบ (2 
Pieces Simplex Box)  3) บรรจุภัณฑ์แบบหูหิ้ว (Handle Box) 
 

แบบท่ี 1 บรรจุภัณฑ์แบบเลื่อน 
 

 
 

ภำพที่ 47   แสดงลักษณะบรรจุภัณฑ์กล่องแบบเลื่อนขณะเปิดออก 
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ภำพที่ 48   แสดงลักษณะบรรจุภัณฑ์กล่องแบบเลื่อนขณะปิด 

 
แบบท่ี 2  บรรจุภัณฑ์แบบฝำครอบ 

 

 
ภำพที่ 49   แสดงลักษณะบรรจุภัณฑ์กล่องแบบฝาครอบขณะเปิดออก 
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ภำพที่ 50   แสดงลักษณะบรรจุภัณฑ์กล่องแบบฝาครอบขณะปิด 
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แบบท่ี 3  บรรจุภัณฑ์แบบหูหิ้ว 

 
ภำพที่ 51   แสดงลักษณะบรรจุภัณฑ์กล่องแบบหูหิ้วด้านหน้า 
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ภำพที่ 52   แสดงลักษณะบรรจุภัณฑ์กล่องแบบหูหิ้วด้านหลัง 
 จากการออกแบบบรรจุภัณฑ์ทั้ง 3 รูปแบบ คณะผู้วิจัยได้น าไปสอบถามความพึงพอใจของ
ผู้บริโภค ได้แก่กลุ่มตัวอย่างเป็นผู้สูงอายุ จ านวน  32 คน ซึ่งผลความพึงพอใจในรูปแบบบรรจุภัณฑ์ซึ่งท า
จากกระดาษใบผักหวานป่า มีดังต่อไปนี้ 
 
ตำรำงท่ี 21  แสดงลักษณะของเพศในผู้สูงอายุ      (n=32) 

ประเภท จ ำนวน ค่ำเฉลี่ย 
ชำย 13 40.62 
หญิง 19 59.38 

 
 จากตารางที่ 21 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามจากจ านวนทั้งหมด 32 คน เป็นเพศหญิงมากที่สุด 
คิดเป็นร้อยละ 59.38 และเพศชาย คิดเป็นร้อยละ 40.62  
 
ตำรำงท่ี 22  แสดงช่วงอายุของผู้สูงอายุ       (n=32) 

อำยุ จ ำนวน ค่ำเฉลี่ย 
60-65 ปี 21 65.63 

66 ปีขึ้นไป 11 34.37 
 
 จากตารางที่ 22 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นผู้สูงอายุที่มีอายุระหว่าง 60-65 ปี คิด
เป็นร้อยละ 65.63 และอายุ 66 ปีขึ้นไป คิดเป็นร้อยละ 34.37 
 
ตำรำงท่ี 23  แสดงระดับการศึกษาของผู้สูงอายุ      (n=32) 

ระดับกำรศึกษำ จ ำนวน ค่ำเฉลี่ย 
ต่ ำกว่ำมัธยมศึกษำตอนต้น  9 28.12 
มัธยมศึกษำ ปวช. ปวส. 

หรือเทียบเท่ำ 
5 15.63 

ปริญญำตรี 10 31.25 
สูงกว่ำปริญญำตรี 8 25.00 

 จากตารางที่ 23 พบว่า ผู้สอบแบบสอบถามมีการศึกษาระดับปริญญาตรีมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 
31.25 รองลงมามีการศึกษาในระดับต่ ากว่ามัธยมศึกษา คิดเป็นร้อยละ 28.12 และระดับสูงกว่าปริญญา
ตรี คิดเป็นร้อยละ 25.00  
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ตำรำงท่ี 24  แสดงอาชีพของผู้สูงอายุ       (n=32) 
อำชีพ จ ำนวน ค่ำเฉลี่ย 

ไม่มีอำชีพ  6 18.75 
ธุรกิจส่วนตัว 16 50.00 

ข้ำรำชกำร/ข้ำรำชกำรบ ำนำญ 10 31.25 
 จากตารางที่ 24 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามเป็นผู้สูงอายุที่ประกอบธุรกิจส่วนตัวมากที่สุด คิดเป็น
ร้อยละ 50.00  และเป็นอดีตข้าราชการ ข้าราชการบ านาญ คิดเป็นร้อยละ 31.25 
ตำรำงท่ี 25  แสดงอุปสรรคในการมองเห็นของผู้สูงอายุ     (n=32) 

อุปสรรคในกำรมองเห็น จ ำนวน ค่ำเฉลี่ย 
โรคสำยตำ/สำยตำยำว/สำยตำ

ส้ัน 
17 53.13 

โรคต้อกระจก/ต้อหิน 2 6.25 
โรคจอประสำทตำเสื่อมตำมวัย 13 40.62 

โรคเบำหวำนขึ้นตำ - - 
ไม่มีโรคที่เป็นอุปสรรค - - 

 จากตารางที่ 25 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามความพึงพอใจเป็นผู้สูงอายุที่ส่วนใหญ่มีปัญหาในการ
มองเห็น โดยเฉพาะโรคสายตายาว สายตาสั้น คิดเป็นร้อยละ 53.13  รองลงมาคือโรคจอประสาทตา
เสื่อมสภาพตามวัย คิดเป็นร้อยละ 40.62 และมีบางท่านเป็นโรคต้อกระจก หรือต้อหิน คิดเป็นร้อยละ 
6.25 
 
กำรส ำรวจควำมพึงพอใจในกำรผลิตภัณฑ์กระดำษจำกผักหวำนป่ำเหลือทิ้งหลังกำรเก็บเกี่ยวผลผลิต 
 ผลการสอบถามความพึงพอใจของกลุ่มผู้สูงอายุจ านวน 32 คน เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์กระดาษ
ผักหวานป่า เกี่ยวกับสิ่งที่ปรากฏ คือ สี ผิวสัมผัส การสื่อถึงความเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม และความน่าใช้
งาน ดังตารางที่ 26 โดยวิธีการก าหนดน้ าหนักคะแนน (weighting scale) 5 ระดับ จากคะแนนที่ได้น าไป
หาค่าคะแนนเฉลี่ย (x) โดยการก าหนดเกณฑ์ในการแปลความหมายค่าเฉลี่ย ดังนี้ 
 ค่าเฉลี่ยตั้งแต่ 4.50 – 5.00 แสดงว่ามีความพอใจมากที่สุด 
 ค่าเฉลี่ยตั้งแต่ 3.50 – 4.49 แสดงว่ามีความพอใจมาก 
 ค่าเฉลี่ยตั้งแต่ 2.50 – 3.49 แสดงว่ามีความพอใจปานกลาง 
 ค่าเฉลี่ยตั้งแต่ 1.50 – 2.49 แสดงว่ามีความพอใจน้อย 
 ค่าเฉลี่ยตั้งแต่ 1.00 – 1.49 แสดงว่ามีความพอใจน้อยที่สุด 
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ตำรำงท่ี 26  แสดงความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์กระดาษจากผักหวานป่า  (n=32) 
 

 
 

 

กำรพิจำรณำ 
ระดับควำมพึงพอใจ ค่ำเฉลี่ย 

(x) 
ระดับ 

5 4 3 2 1 
1. สีของกระดำษ 30 2 - - - 4.80 เหมาะสมมากที่สุด 
2. ลวดลำยบนกระดำษ 18 11 3 - - 3.60 เหมาะสมมาก 
3. ควำมน่ำใช้งำน 20 9 3 - - 3.80 เหมาะสมมาก 
4. ควำมเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 32 - - - - 5.00 เหมาะสมมากที่สุด 
5. ควำมใหม่ ไม่เคยพบเห็นที่ใด 31 1 - - - 4.90 เหมาะสมมากที่สุด 
 
 จากตารางที่ 26 ผู้ตอบแบบสอบถามความพึงพอใจในเรื่องของสีกระดาษ  การสื่อถึงความเป็น
วัสดุที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม และด้านความแปลกใหม่ ไม่เคยพบที่ใดมาก่อน อยู่ในระดับเหมาะสมมาก
ที่สุด ลวดลายบนกระดาษ และความน่าใช้งานของกระดาษนั้นอยู่ในระดับเหมาะสมมาก 
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กำรส ำรวจควำมพึงพอใจด้ำนกำรออกแบบบรรจุภัณฑ์ส ำหรับผู้สูงอำยุ 
 สุดท้ายคือผลการสอบถามความพึงพอใจในการออกแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับผู้สูงอายุ ซึ่งมีประเด็น
สอบถามใน 2 เรื่อง คือ 1) เรือ่งของรูปแบบการใช้งานของบรรจุภัณฑ์ และ 2) เรื่องของกราฟิกบนบรรจุ
ภัณฑ์ ซึ่งจะแสดงค่าเป็นร้อยละ (%) ดังแสดงในตารางต่อไปนี้ 
ตำรำงท่ี 27  แสดงความพึงพอใจในรูปแบบของบรรจุภัณฑ์จากผักหวานป่า   (n=32) 

 
     แบบที ่1                           แบบที ่2                         แบบที่ 3 

กำรพิจำรณำ 
แบบ 

1 2 3 
1. ควำมง่ำยในกำรเปิด-ปิดใช้งำน (เลือกได้หลำยข้อ) 25 (65.79%) 11 (28.95%) 2 (5.26%) 
2. แสดงควำมเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม (เลือกได้หลำย
ข้อ) 

32 (33.33%) 32 (33.33%) 32 (33.33%) 

3. รูปทรงบรรจุภัณฑ์มีควำมสวยงำม (เลือกได้หลำย
ข้อ) 

29 (50.88%) 18 (31.58%) 10 (17.54%) 

4. ท่ำนชอบบรรจุภัณฑ์ใดมำกที่สุด (เลือกได้ 1 ข้อ) 29 (90.62%) 2 (6.25%) 1 (3.13%) 
รวม 115* 

(51.57%) 
63  

(28.25%) 
45  

(20.18%) 
สรุปผลการสอบถามความพึงพอใจในรูปแบบของบรรจุภัณฑ์ส าหรับผู้สูงอายุจากตารางที่ 27 นั้น 

พบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เลือกรูปแบบที่ 1 คือ บรรจุภัณฑ์กล่องแบบเลื่อน (Match Box/Slide Box) 
ร้อยละ 51.57 รองลงมาเป็นบรรจุภัณฑ์กล่องแบบฝาครอบ (Simplex Box) ร้อยละ 28.25 และสุดท้าย
บรรจุภัณฑ์แบบหูหิ้ว (Handle Box) ร้อยละ 20.18 
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ตำรำงท่ี 28  แสดงความพึงพอใจในกราฟิก (สี ตัวอักษร ขนาด) บนบรรจุภัณฑ์จากผักหวานป่า (n=32) 
 

 
     แบบที ่1                   แบบที ่2                     แบบที่ 3 

 

กำรพิจำรณำ 
แบบ  

1 2 3 
1. ฉลำกสำมำรถอ่ำน-มองเห็นข้อมูลได้ดี 20 (42.55%) 25 (53.19%) 2 (4.26%) 
2. กำรออกแบบกรำฟิก ลวดลำย ตัวอักษร และ 
สี 

25 (39.06%) 27 (42.19%) 12 (18.75%) 

3. สื่อถึงควำมเป็นมิตรสิ่งสิ่งแวดล้อม 32 (33.33%) 32 (33.33%) 32 (33.33%) 
รวม 77  

(37.20%) 
84*  

(40.58%) 
46  

(22.22%) 
 สรุปผลการสอบถามความพึงพอใจในกราฟิก (สี ตัวอักษร ขนาด) บนบรรจุภัณฑ์จากผักหวานป่า
จากตารางที่ 28 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความพึงพอใจรูปแบบกราฟิกบนบรรจุภัณฑ์
รูปแบบที่ 2 มากที่สุด ร้อยละ 40.58 รองลงมาคือรูปแบบที่ 1 ร้อยละ 37.20 และสุดท้ายคือรูปแบบที่ 3 
ร้อยละ 22.22 
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บทท่ี 5 
 

สรุป อภิปรำยผล และข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุป 
กำรพัฒนำศักยภำพผลิตภัณฑ์ขนมอบเพื่อผู้สูงอำยุจำกส่วนเหลือทิ้งหลังกำรเก็บเกี่ยวผักหวำนป่ำของ
กลุ่มเกษตรกร จังหวัดสระบุรีสู่เชิงพำณิชย์อย่ำงย่ังยืน 

จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานในการผลิตผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้ก จ านวน 3 สูตร พบว่า ผู้ทดสอบชิม
ให้คะแนนความชอบสูตรพ้ืนฐานของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กในสูตรที่ 1 โดยมีค่าเฉลี่ยความชอบแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) และเมื่อน ามาวิเคราะห์คุณภาพ ทางกายภาพ พบว่า ปริมาณน้ า
อิสระ (aw) เท่ากับ 0.91 0.00 ปริมาณความชื้น เท่ากับ 24.52±0.83 ค่าสีมีความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) 
และค่าสีเหลือง (b*) เท่ากับ 66.21±0.98, 5.98±0.35 และ 33.20±0.51 ตามล าดับ 

จากการศึกษาการใช้มอลโทเดกซ์ทรินในการทดแทนปริมาณเนยสดในผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้ ก 
จ านวน 3 ระดับ พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดแทนปริมาณเนยสด
ในสูตรร้อยละ 30 โดยมีค่าเฉลี่ยความชอบแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) และเมื่อน ามา
วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ พบว่า ปริมาณน้ าอิสระ (aw) เท่ากับ 0.92 0.00 ปริมาณความชื้น เท่ากับ 
30.68±0.74 ค่าสีมีความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และ ค่าสีเหลือง (b*) เท่ากับ 67.75±3.86, 7.71±1.57 
และ 31.31±1.23 ตามล าดับ 
จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดแทนไขมันด้วย มอลโทเดกซ์ทริน
เปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน พบว่า มีปริมาณความชื้น และคาร์โบไฮเดรตที่มากกว่าผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้ก
สูตรพ้ืนฐาน และปริมาณโปรตีน ไขมัน และเถ้าที่น้อยกว่าผลิตภัณฑ์ บัตเตอร์เค้กสูตรพ้ืนฐาน   อีกทั้งยังมี
ค่าปริมาณเส้นใยที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งบัตเตอร์เค้กสูตรทดแทนไขมัน
สามารถลดปริมาณไขมันจากสูตรพ้ืนฐานได้ประมาณ ร้อยละ 6.45 จึงเหมาะกับผู้บริโภคที่รักสุขภาพ และ
ผู้ที่รับประทานอาหารที่มีไขมันต่ า 

 
กำรพัฒนำศักยภำพผลิตภัณฑ์อำหำรไทยผู้เพื่อผู้สูงอำยุจำกส่วนเหลือทิ้งหลังกำรเก็บเกี่ยวผักหวำนป่ำ
ของกลุ่มเกษตรกร จังหวัดสระบุรีสู่เชิงพำณิชย์อย่ำงยั่งยืน 

จากการศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตอาหารไทยจากส่วนเหลือทิ้งหลังการเก็บเกี่ยวผักหวาน
ป่าจ านวน 5 ชนิดที่เหมาะสม 

ชนิดที่ 1 แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการผลิตที่
เหมาะสมในผลิตแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด พบว่า สูตรที่ 3 เป็นสูตรและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสม
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ในการผลิตแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสดมากที่สุด ส่วนการศึกษาปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในผลิต
แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด ระดับใบผักหวานป่าที่ 30 กรัม เป็นปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสมใน
การผลิตแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด และการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ์แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด บรรจุผลิตภัณฑ์ในถ้วยพลาสติกเข้าไมโครเวฟสีด า จากนั้นน าไป
เ ก็ บ รั ก ษ า ที่ อุ ณ ห ภู มิ  4-8 อ ง ศ า เ ซ ล เ ซี ย ส  พ บ ว่ า  มี อ า ยุ ก า ร เ ก็ บ รั ก ษ า ที่  
5 วัน ซึ่งมีความปลอดภัยและไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคในการรับประทาน พร้อมทั้งผู้บริโภคชอบมาก 
48% ซื้อผลิตภัณฑ์ 88% และยอมรับยอมรับผลิตภัณฑ์ 94%  
 

ชนิดที่ 2 ห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ จากการศึกษากรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าที่
เหมาะสมในการผลิตห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ โดยศึกษากรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าที่
เหมาะสม จ านวน 3 วิธี พบว่า วิธีที่ 2 แบบลวก 2 นาที เป็นกรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าที่เหมาะสม
ในการผลิตห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่มากที่สุด ส่วนการศึกษาปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสมใน
การผลิตห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ ปริมาณใบผักหวานป่าที่ 30 กรัม เป็นปริมาณใบผักหวานป่าที่
เหมาะสมในการผลิตห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ และการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บ
รักษาของผลิตภัณฑ์ห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ บรรจุผลิตภัณฑ์ในถ้วยพลาสติกเข้าไมโครเวฟสีด า 
จากนั้นน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส พบว่า มีอายุการเก็บรักษาที่ 5 วัน ซึ่งมีความ
ปลอดภัยและไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคในการรับประทาน พร้อมทั้งผู้บริโภคชอบมาก 62% ซื้อ
ผลิตภัณฑ์ 91% และยอมรับยอมรับผลิตภัณฑ์ 97% 

ชนิดที่ 3 แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการ
ผลิตที่เหมาะสมในผลิตแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน พบว่า สูตรที่ 3 เป็นสูตรและกรรมวิธีการ
ผลิตที่เหมาะสมในการผลิตแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อนมากที่สุด ส่วนการศึกษาปริมาณใบ
ผักหวานป่าที่เหมาะสมในผลิตแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน ระดับใบผักหวานป่าที่  40 กรัม เป็น
ปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในการผลิตแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน และการศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน บรรจุผลิตภัณฑ์ใน
ถ้วยพลาสติกเข้าไมโครเวฟสีด า จากนั้นน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส พบว่า มีอายุการเก็บ
รักษาที ่6 วัน ซึ่งมีความปลอดภัยและไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคในการรับประทาน พร้อมทั้งผู้บริโภคชอบ
มาก 49% ซื้อผลิตภัณฑ์ 81% และยอมรับยอมรับผลิตภัณฑ์ 89% 

ชนิดที่ 4 แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง จากการศึกษากรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าที่
เหมาะสมในการผลิตแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง โดยศึกษากรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าที่
เหมาะสม จ านวน 3 วิธี พบว่า วิธีที่ 3 แบบต้มน้ าเกลือ 1% เป็นกรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าที่
เหมาะสมในการผลิตแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่างมากที่สุด ส่วนการศึกษาการแช่แข็งต่อจ านวนการต้ม
ใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในการผลิตแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง วิธีที่ 1 ต้มน้ าเกลือ 1 ครั้ง และน าไป
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แช่แข็ง 1 คืน เป็นกรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในการผลิตแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง
มากที่สุด และการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่
ย่าง บรรจุผลิตภัณฑ์ในถ้วยพลาสติกเข้าไมโครเวฟสีด า พร้อมฝาปิดสนิท ขนาด 380 มิลลิลิตร จากนั้น
น าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส พบว่า มีอายุการเก็บรักษาที่ 6 วัน ซึ่งมีความปลอดภัยและ
ไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคในการรับประทาน พร้อมทั้งผู้บริโภคชอบปานกลาง 42% ซื้อผลิตภัณฑ์ 75% 
และยอมรับยอมรับผลิตภัณฑ์ 74% 

 ชนิดที่ 5 ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ จากการศึกษาอัตราส่วนใบผักหวานป่าต่อไข่
ไก่ท่ีเหมาะสมในผลิตใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ โดยศึกษาอัตราส่วนใบผักหวานป่าต่อไข่ไก่
ที่เหมาะสม จ านวน 3 ระดับ พบว่า ระดับที่ 30:70 มีปริมาณการใส่ใบผักหวานป่า:ไข่ไก่มากที่สุด ส่วน
การศึกษาปริมาณน้ ามันส าหรับทอดที่เหมาะสมในผลิตใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ วิธีที่ 2 
ใช้น้ ามันทากระทะ (3 กรัม) เป็นวิธีการทอดใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดที่เหมาะสมมากที่สุด และดีต่อ
สุขภาพ และการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับ
น้ าพริกกะปิ บรรจุในกล่องพลาสติกเข้าไมโครเวฟสีด าแบบสองช่อง พร้อมฝาปิดสนิท จากนั้นน าไปเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส พบว่า มีอายุการเก็บรักษาท่ี 4 วัน ซ่ึงสามารถรับประทานผลิตภัณฑ์
ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิกับข้าวรวมกันอย่างปลอดภัย และไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคใน
การรับประทาน พร้อมทั้งผู้บริโภคชอบปานกลาง 57% ซื้อผลิตภัณฑ์ 78% และยอมรับยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ 95% 

กำรพัฒนำศักยภำพผลิตภัณฑ์อำหำรเพื่อผู้สูงอำยุจำกส่วนเหลือทิ้งหลังกำรเก็บเกี่ยวผักหวำนป่ำของ
กลุ่มเกษตรกร จังหวัดสระบุรีสู่เชิงพำณิชย์อย่ำงย่ังยืน 

พบว่าค่าปริมาณน้ าอิสระของลูกชิ้นผักหวานสดมีค่ามากที่สุด ซึ่งเกิดจากไม่มีการดึงน้ าออกจาก
ใบผัก สอดคล้องกับสูตรที่มีการใช้ผักหวานลวกสุกและ ผงผักหวานอบแห้งที่มีค่าน้อยกว่าเกิดจากการดึง
น้ าออกจากใบโดยวิธีการบีบน้ า และอบแห้ง ในด้านขนาด มีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 
 0.05 ) ในด้านค่าสี พบว่า ค่าความสว่าง L* ของสูตรที่ ใช้ผักหวานสดจะมีค่าความสว่างมากที่สุด 
เนื่องจากสีของผักหวานไม่ออกชัดเจนจึงไม่เลือกสูตรที่ใช้ผักหวานอบแห้งเนื่องจากมีสีเขียวเกินไปท าให้ดู
ไม่น่ารับประทาน ส่วนสูตรที่ใช้ผักหวานผงมีค่าความสว่างน้อยที่สุดเนื่องจากลูกชิ้นที่ได้มีสีเขียว ส่งผลให้
ค่าสีเขียว a* มีค่าติดลบซึ่งแสดงถึงสีเขียว และเนื่องจากสูตรที่ใช้ผักหวานสดและผักหวานลวกบีบน้ ามีค่า
ใกล้เคียงกัน ผู้วิจัยจึงใช้การทดสอบทางประสาทสัมผัสประกอบด้วย ดังตารางที่ 4.4 จะเห็นได้ว่าผู้
ทดสอบชิมให้คะแนนสูตรที่ใช้ผักหวานลวกบีบน้ ามากที่สุดในทุกด้าน เนื่องจากมีสีที่เหมาะสม และไม่มี
กลิ่นเหม็นเขียว เนื้อสัมผัสนุ่ม แน่น เด้ง ผู้วิจัยจึงเลือกลูกชิ้นหมูสูตรที่ใช้ผักหวานลวกบีบน้ าในการศึกษา
ปริมาณผักหวานที่เหมาะสมตอ่ไป 
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การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจากผักหวาน จ านวน 3 สูตร 
โดยใช้ปริมาณผักหวานในแต่ละวิธีในปริมาณเท่ากัน พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบคุณลักษณะ
ทางประสาทสัมผัส คือ ลักษณะปรากฏ, สี, กลิ่น, กลิ่นรส, รสชาติ, เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p   0.05) เนื่องจากมีกรรมวิธีการแปรรูปผักหวานที่แตกต่างกันจึง
ส่งผลต่อลักษณะทางประสาทสัมผัส โดยคะแนนความชอบที่มากที่สุด คือ สูตรผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจาก
ผักหวานที่ผ่านการลวกสุก และบีบน้ าออก เนื่องจากการลวกผักจนสุกจะท าลาย หรือยับยั้งการท างาน
ของเอนไซม์ จะท าให้ไม่มีกลิ่นเหม็นเขียวจากสารคีโตน และ อัลดีไฮด์ที่เกิดจากเอนไซม์ลิพอกซีจิเนส , โพ
ลิฟีนอลออกซิเดส, โพลิกาแลคทูโรเนส และคลอโรฟิลเลส (ศรีวิกรณ์, 2548)  ในด้านเนื้อสัมผัสยังให้เนื้อ
สัมผัสที่ แน่น เด้ง และไม่เละ เนื้อเนียนละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน เนื่องจากไม่มีส่วนผสมที่เป็นของเหลว
มากเกินไป เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรที่ใช้ผักหวานสด พบว่าด้านลักษณะปรากฏ , สี, และกลิ่น ผู้บริโภคให้
คะแนนความชอบทางด้านประสาทสัมผัสในระดับชอบปานกลาง และด้านกลิ่นรส , รสชาติ, เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม ในระดับความชอบเล็กน้อย และสูตรที่ใช้ผงผักหวานอบแห้ง พบว่าด้านเนื้อสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นผู้บริโภคให้คะแนนความชอบทางด้านประสาทสัมผัส ในระดับไม่ชอบเล็กน้อย 
เนื่องจากผักหวานผ่านการอบแห้งท าให้มีปริมาณความชื้นลดลง และระเหยน้ าออกจากตัวอาหาร (มัฐฑิชา
, 2561) ท าให้เมื่อใส่ลงไปในผลิตภัณฑ์เกิดการดูดซับน้ าในตัวผลิตภัณฑ์ส่งผลให้เนื้อสัมผัสของลูกชิ้นแน่น 
และเม่ือรับประทานจึงรู้สึกถึงความแห้งของผลิตภัณฑ์ ด้านสี พบว่าในสูตรที่ใช้วิธีการแปรรูปผักหวานเป็น
ผงแห้งส่งผลให้สีของผลิตภัณฑ์มีสีที่เข้มขึ้นกว่าวิธีการอ่ืน เนื่องจากการอบแห้งจะท าให้ความร้อนระหว่าง
การอบเกิดการถ่ายเท และเกิดการเปลี่ยนแปลงที่มีผลต่อคุณภาพด้านต่างๆ (มัฐฑิชา, 2561)  ดังนั้นผู้วิจัย
จึงท าการเลือกสูตรผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจากผักหวานโดยวิธีการลวกสุก และบีบน้ าออกไปพัฒนาต่อไป 
  
 
ผลการศึกษาปริมาณผักหวานที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจากผักหวาน 

พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส ไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p  0.05) เนื่องจากปริมาณผักหวานที่แตกต่างกันไม่มาก ในด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบสูตรที่มีการเสริมผักหวานร้อยละ 2 มากที่สุด 
เนื่องจากลูกชิ้นมีความนุ่ม ไม่แห้งแข็ง เกิดจากการที่เพ่ิมปริมาณผักหวานส่งผลให้เป็นการเพ่ิมน้ าจากใบ
ผักหวานมากยิ่งขึ้นลูกชิ้นจึงมีความชุ่มช่ าจากน้ าในผักหวานเพ่ิมขึ้นตามปริมาณผักหวานสอดคล้องกั บ
ปริมาณความชื้นในตารางที่ 4.4 ใบผักหวานลวกมีผลท าให้ปริมาณความชื้นและค่าปริมาณน้ าอิสระ
เพ่ิมข้ึนด้วย 

พบว่าผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจากผักหวาน มีคุณสมบัติทางทางกายภาพด้าน ค่าปริมาณน้ าอิสระ 
และขนาดของผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p  0.05) เนื่องจากปริมาณ
ผักหวานที่แตกต่างกันปริมาณน้อย และผู้วิจัยได้ท าการควบคุมขนาดในการผลิต ส่วนค่าสีเมื่อเพ่ิมปริมาณ
ผักหวาน ส่งผลให้ค่า L* ลดน้อยลง ท าให้สีของผลิคภัณฑ์ลูกชิ้นออกสีที่น่ารับประทานมากกกว่าสูตรที่ใส่
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ปริมาณผักหวานน้อย ส่วนคุณสมบัติทางด้านเคมี ค่าปริมาณความชื้น แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p   0.05) เมื่อเพ่ิมปริมาณผักหวาน เนื่องจากในผักหวานมีปริมาณน้ าอิสระอยู่ถ้ามีการเติมลงไปใน
ผลิตภัณฑ์ที่มีจ านวนมากกว่า จะยิ่งส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นมีค่าปริมาณความชื้นมากขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับ
คะแนนความชอบจากผู้ทดสอบชิมตารางที่ 4.5 ที่ปริมาณผักหวานร้อยละ 2 ผู้ทดสอบชอบมากที่สุด 

พบว่าผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจากผักหวานที่เสริมผักหวานร้อยละ 2  คุณสมบัติทางเคมีเป็นไปตาม
มาตรฐานก าหนด คือ มีโปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 13 และมีไขมันไม่เกินร้อยละ 6 (มผช.ลูกชิ้นหมู 
304/2555) และอาจกล่าวได้ว่าผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูที่เสริมผักหวานร้อยละ 2 มีไขมันต่ า (ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข บัญชีหมายเลข 4 ฉบับที่ 182 พ.ศ. 2541) และปริมาณเส้นใยอาหารทั้งหมด 
(Total dietary fiber: TDF) มีค่าเท่ากับ 1.95 กรัม : 100 กรัม มีปริมาณมากกว่าลูกชิ้นตามท้องตลาด 
ซึ่งได้จากเส้นใยในผักหวานที่เสริมลงในผลิตภัณฑ์ ท าให้ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นจากผักหวานมีปริมาณไขมมันต่ า 
และมีปริมาณเส้นใย ส่งผลที่ดีต่อสุภาพผู้บริโภคท่ีชอบรับประทานผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นเป็นอาหารว่างระหว่าง
มื้อหลัก ส่วนคุณสมบัติทางกายภาพผลิตภัณฑ์ลูกชิ้น มีคุณลักษณะยืดหยุ่น เนื้อสัมผัสเด้ง ไม่ติดเพดานฟัน 
เมื่อเคี้ยวแล้วไม่ติดฟัน ซึ่งมีลักษณะใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นในตลาด 
 
ผลการศึกษาขนาดที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจากผักหวาน 

พบว่าเมื่อขนาดของลูกชิ้นเพ่ิมขึ้นส่งผลให้ค่าปริมาณน้ าอิสระเพ่ิมขึ้นโดยมีค่าแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p   0.05) เนื่องจากเมื่อเพ่ิมขนาดขึ้นส่วนผสมก็จะมีปริมาณเพ่ิมขึ้นส่งผลให้ค่า
วิเคราะห์ต่าง ๆ มีปริมาณที่เพ่ิมขึ้นด้วย ซึ่งผู้วิจัยได้มีการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่าผู้ทดสอบให้
คะแนนความชอบลูกชิ้นที่มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 2 เซนติเมตร และน้ าหนัก 3 กรัม (โดยประมาณ) 
มากที่สุด เนื่องจากเนื้อสัมผัสมีความพอดีไม่แข็งกระด้าง และเละเกินไป เกิดจากปริมาณความชื้นที่พอดี 
สอดคล้องกับค่าปริมาณน้ าอิสระเพ่ิมขึ้นตามขนาดลูกชิ้น ท าให้ผู้วิจัยเลือกลูกชิ้นที่มีขนาดเส้ นผ่าน
ศูนย์กลาง 2 เซนติเมตร (โดยประมาณ)  

พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบด้านสี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ มีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p  0.05) เนื่องจากลูกชิ้นทั้ง 3 ขนาดใช้สูตรส่วนผสมเดียวกันจึงไม่แตกต่างกัน และ
ในด้านลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p   0.05) เนื่องจากปริมาณส่วนผสมต่อลูกมีการเพ่ิมขึ้นสอดคล้องกับตารางที่ 4.1.8 
ที่มีค่าปริมาณน้ าอิสระเพ่ิมขึ้นจึงส่งผลต่อเนื้อสัมผัสและเนื่องจากลูกชิ้นขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 1 
เซนติเมตร (โดยประมาณ) มีปริมาณน้ าอิสระน้อยจึงมีเนื้อสัมผัสที่ แข็งเนื้อร่วน แตกต่างจากลูกชิ้นที่มี
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 3 เซนติเมตร (โดยประมาณ) ที่มีเนื้อสัมผัสนิ่ม ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบกันทั้ง 3 ขนาด
ลูกชิ้นที่มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 2 เซนติเมตร (โดยประมาณ) มีเนื้อสัมผัสเหนียว นุ่ม เด้งพอดี จึงมี
คะแนนความชอบมากที่สุด ผู้วิจัยจึงท าการเลือกลูกชิ้นขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 2 เซนติเมตร 
(โดยประมาณ) 
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ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจากผักหวาน 
จากการส ารวจการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจากผักหวาน โดยใช้

แบบสอบถามกับผู้บริโภคทั่วไปจ านวน 100 คน แบบสอบถามประกอบด้วย ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของ
ผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนนี้จะบอกถึงเพศ อายุ สถานภาพ ระดับการศึกษาขั้นสูงสุด อาชีพ และรายได้ต่อ
เดือน ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรม ทัศนคติต่อการบริโภคลูกชิ้น และส่วนที่ 3  ข้อมูลด้านการ
ยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจากผักหวาน  พบว่าจากตารางที่ 4.10-4.12 การศึกษาการ
ยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นผู้ชาย ร้อยละ 62 อายุระหว่าง 15 - 24 ปี 
ร้อยละ 92 สถานะภาพโสด ร้อยละ 98 มีการศึกษาระดับปริญญาตรี ร้อยละ 98 มีอาชีพนักเรียน/
นักศึกษา ร้อยละ 90 มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 5,000 - 10,000 บาท ร้อยละ 78 ปกติท่านนิยมบริโภค
ลูกชิ้น ร้อยละ 62 มีความถี่ในการรับประทาน 2 - 3 ครั้งต่อสัปดาห์ ร้อยละ 62 โดยหาซื้อจากร้านค้าริม
ถนน ร้อยละ 63 มีหน้าตาน่ารับประทานร้อยละ 89 รู้สึกอยากรับประทานผลิตภัณฑ์ที่บ้าน ร้อยละ 64 
ด้านการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ พบว่า มีความพึงพอใจชอบมากสุด ร้อยละ 85 ด้านลักษณะ
ปรากฏของผลิตภัณฑ์มีความพึงพอใจมากที่สุด ร้อยละ 45 ด้านสีของผลิตภัณฑ์มีความพึงพอใจมาก ร้อย
ละ 67 ด้านกลิ่นของผลิตภัณฑ์มีความพึงพอใจมาก ร้อยละ 45 ด้านกลิ่นรสของผลิตภัณฑ์มีความพึงพอใจ
มากที่สุด ร้อยละ 54 ด้านรสชาติของผลิตภัณฑ์มีความพึงพอใจมาก ร้อยละ 52 ด้านลักษณะเนื้อสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์มีความพึงมากที่สุด ร้อยละ 98 ด้านความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์มีความพึงพอใจมาก 
ร้อยละ 99 ส่วนด้านการยอมรับในผลิตภัณฑ์ พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับ ร้อยละ 95 หากมีการจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์ มีผู้บริโภคสนใจซื้อ ร้อยละ 77 และราคาที่เหมาะสมต่อการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ ซึ่งมีน้ าหนัก
สุทธิ 200 กรัมต่อซอง ผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อราคาที่ 70 บาท คิดเป็นร้อยละ 96 
 
ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจากผักหวาน 

จากการศึกษาผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูจากผักหวาน โดยน าสูตรที่ดีที่สุดมาศึกษาอายุการเก็บ
รักษาและคุณภาพทางจุลินทรีย์ พบว่าจากตารางที่ 4.13  พบว่า การศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย์ โดย
ตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดโดยสุ่มตัวอย่างทุกๆ 3 วัน เมื่อเริ่มพบปริมาณจุลินทรีย์จ านวนมากจะสุ่ม
ตรวจตัวอย่างทุก ๆ 1 วัน พบว่าปริมาณจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดเป็นไปตามมาตรฐาน (มผช.ลูกชิ้นหมู 
304/2555) ก าหนดให้ปริมาณจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน 1×106 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม และ
เอสเชอริเชียโคไล(Escherichia coli) โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (MPN) ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม จึงสรุป
ได้ว่าผลิตภัณฑ์สามารถเก็บรักษาด้วยสภาวะสุญญากาศในถุงพลาสติก PE ที่อุณหภูมิ 4 - 7 องศา
เซลเซียสเป็นเวลา 14 วัน ผลิตภัณฑ์มีสีสม่ าเสมอกันเป็นไปตามสีธรรมชาติของผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมู และ
ส่วนประกอบที่ใช้ไม่เกิดกลิ่นรสที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นบูด รสเปรี้ยว เป็นต้น (มผช.ลูกชิ้นหมู
304/2555) แต่ในวันที่ 15 - 17 คุณลักษณะภายนอกของผลิตภัณฑ์มีเมือกลื่นบริเวณผิวสัมผัสลูกชิ้นมี
กลิ่นบูด ความแน่นเนื้อน้อยลง และเนื้อสัมผัสเริ่มเละ และปริมาณจ านวนจุลินทรีย์เพ่ิมมากขึ้นจนเกิน
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มาตรฐานที่ก าหนด ดังนั้นควรบริโภคผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูเสริมผักหวานให้หมดภายใน 14 วัน หลังจาก
ผลิตเพ่ือความปลอดภัยต่อการบริโภค 
 
ผลการศึกษาสูตรและกรรมวิธีการในการผลิตผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวาน 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของหมูยอ  สูตรพ้ืนฐานทั้ง 3 สูตร คือ monkeytan 
(นามแฝง) (2560) wimvipa (นามแฝง) (2562) บทปฏิบัติการเนื้อสัตว์ (2561) ตามล าดับ พบว่าผู้
ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส คือ ลักษณะปรากฎ , สี, กลิ่น, รสชาติ, 
เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p   0.05) โดยหมูยอสูตรที่ 1 มีสี
ครีมเข้ม มีกลิ่นน้ าปลารสชาติเค็มเล็กน้อยลักษณะเนื้อสัมผัสเนียนละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน มีความเด้ง 
หมูยอสูตรที่ 2 มีสีครีมเข้ม มีกลิ่นเครื่องเทศเล็กน้อย รสชาติหวานจืด ลักษณะเนื้อสัมผัสหมูยอ เนื้อเนียน
ละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน เนื้อนุ่มแต่ไม่เด้ง เนื่องจากหมูยอสูตรที่ 2 ไม่ได้ใส่ผงฟูที่มีคุณสมบัติเพ่ิม
ความสามารถในการอุ้มน้ าของเนื้อสัตว์ และหมูยอสูตรที่ 3 มีสีครีมเข้ม มีกลิ่นหอมเครื่องเทศ รสชาติเค็ม
หวาน ลักษณะเนื้อสัมผัสเนียนละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน มีความเด้งเล็กน้อยและแน่นเนื้อ จึงท าการเลือก
สูตรที่ 3 ไปพฒันาต่อไป  
 
ผลการศึกษาลักษณะผักหวานป่าที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่า 

การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ ของลักษณะผักหวานป่าที่เหมาะสมในการผลิต ผลิตภัณฑ์
หมูยอจากผักหวานป่า โดยใช้ผักหวานป่าแบบสด , แบบลวกและแบบผง พบว่า ค่าปริมาณ Water 
activity มีค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p   0.05) โดยสูตรที่ใช้ผักหวานป่าแบบผงมีค่าน้อย
ที่สุด เนื่องจากใช้ผักหวานป่าแบบผงที่มีปริมาณ Water activity ต่ า ซึ่งสอดคล้องกับปริมาณความชื้น ซึ่ง
ส่งผลให้ค่าความชื้นของผักหวานป่าแบบสดและแบบลวกมีค่ามากกว่า เนื่องจากกระบวกการเตรียม
ผักหวานป่าแบบลวกมีการบีบน้ าออกเพ่ือให้น้ าหนักของผักหวานป่าแบบลวกคงที่และป้องกันไม่ให้
ปริมาณน้ าในผักหวานป่าที่เพ่ิมขึ้นจากการลวกส่งผลต่อรสชาติและเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์หมูยอจาก
ผักหวานป่าแบบลวก ผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่า จึงมีค่าปริมาณความชื้นที่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p   0.05) ในด้านค่าสีมีค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p   0.05) โดย
ผักหวานป่าแบบสดมีค่าความสว่างและค่าสีเหลืองมากที่สุด ผักหวานป่าแบบลวกมีค่าสีเขียวมากที่สุดโดย
การลวกขัดขวางกลไกการเปลี่ยนแปลงคลอโรฟิลล์ไปเป็นฟีโอไฟตินก่อนน าไปผลิตหมูยอท าให้มีสีเขียวสด
ขึ้น (พิมเพ็ญ ม.ป.ป.) จากงานวิจัย Maharaj and Somkat (1996) Quality changes in dehydrated 
dasheen leaves: effects of blanching pre-treatments and drying conditions ท าการลวกใบ
เผือกในน้ าร้อนก่อนท าแห้งช่วยรักษาสีเขียวของผลิตภัณฑ์หลังการท าแห้งได้ดีกว่าการลวกด้วยไอน้ าและ
ดีกว่าการไม่ลวก 
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 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของหมูยอจากผักหวานป่า จ านวน 3 สูตร พบว่า 
คะแนนความชอบด้านลักษณะที่ปรากฎ, สี, กลิ่น, กลิ่นรส, รสชาติ, ลักษณะเนื้อสัมผัสและความชอบ
โดยรวม พบว่ามีค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p   0.05) โดยผู้ทดสอบชิมให้คะแนน
ความชอบสูตรผักหวานป่าแบบลวกมากที่สุด ความชอบโดยรวมอยู่ในระดับปานกลางถึงชอบมาก โดยผู้
ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบด้านลักษณะที่ปรากฎมากท่ีสุด สูตรผักหวานป่าแบบลวก เป็นการให้ความ
ร้อนก่อนการแปรรูป ให้อาหารสัมผัสกับน้ าร้อน ด้วยความร้อนไม่สูงมาก ส่งผลให้ยังคงสารอาหาร รวมถึง
รสชาติความสดใหม่และของอาหารไว้ตามธรรมชาติ (นัทธมน, 2561) และยังคงสีเขียวสดไว้ก่อนน าไป
ผลิตหมูยอซึ่งมีความแตกต่างจากสูตรผักหวานป่าแบบสดและสูตรผักหวานป่าแบบผง โดยสูตรผักหวาน
ป่าแบบสด ไม่ได้ผ่านกระบวนการให้ความร้อนก่อนท าให้มีค่าปริมาณความชื้นและปริมาณ  Water 
activity สูง มีค่าสีความสว่างและค่าสีเหลืองมากที่สุด ส่งผลให้ลักษณะเนื้อสัมผัสมีความนุ่มชุ่มชื้น มีสี
เขียวสด มีกลิ่น กลิ่นรสและรสชาติ เหม็นเขียวของผัก สูตรผักหวานป่าแบบผง มีค่าสีความสว่างต่ าส่งผล
ให้ลักษณะที่ปรากฎและสี ไม่เป็นที่พึงพอใจของผู้ทดสอบชิม เนื่องจากระหว่างกระบวนการอบแห้งส่งผล
ให้อาหารเกิดการเปลี่ยนแปลงต่างๆ เช่น สี กลิ่น รสชาติ เป็นต้น จึงเลือกสูตรผักหวานป่าแบบลวกไป
พัฒนา 
ผลการศึกษาปริมาณผักหวานป่าที่ใช้เสริมเส้นใยในผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่า 

จากผลการวิเคราะห์ พบว่าเมื่อใส่ผักหวานเพ่ิมขึ้น จะมีค่าปริมาณ Water activity เพ่ิมขึ้น 
เนื่องจากปริมาณผักหวานที่เพิ่ม ผักหวานป่ามีเส้นใย ได้แก่ เซลลูโลส, เฮมิเซลลูโลส และลิกนิน (ช่อลัดดา
, 2562) ที่มีส่วนช่วยในการเพ่ิมความสามารถในการอุ้มน้ า ซึ่งสอดคล้องกับปริมาณความชื้น ซึ่งส่งผลให้
ค่าความชื้นของผักหวานป่าสูตรผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่าร้อยละ 4  มีค่ามากกว่า มีเนื้อสัมผัสนุ่ม
ชุ่มชื้นขึ้น ในด้านค่าสีมีค่าท่ีแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p   0.05) โดยสูตรผลิตภัณฑ์หมูยอจาก
ผักหวานป่าร้อยละ 4 มีค่าความสว่างต่ าที่สุด ค่าสีเขียวและค่าสีเหลืองมีค่าเพ่ิมขึ้น เนื่องจากผลิตภัณฑ์หมู
ยอจากผักหวานป่าร้อยละ 4 มีการใส่ปริมาณผักเยอะส่งผลให้มีปริมาณคลอโรฟิลล์ที่เป็นสีเขียวของพืช
คลอโรฟิลล์เป็นสารที่ดูดกลืนแสงในช่วงแสงสีฟ้า และสีแดง และดูดกลืนแสงสีเหลือง และสีเขียวได้น้อย 
เราจึงมองเห็นใบพืชมีสีเขียวได้ (ภาคภูมิ, 2550) ท าให้หมูยอจากผักหวานป่ามีสีเขียวเข้มขึ้นตามปริมาณ
ผักหวานที่เพ่ิมขึ้น จึงเลือกผักหวานป่าร้อยละ 4 เนื่องจากค่าปริมาณ Water activity ค่าสีเขียว ค่าสี
เหลืองและปริมาณความชื้นมากที่สุด 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของหมูยอจากผักหวานป่า ในปริมาณที่ต่างกัน 3 ระดับคือ
ร้อยละ 2 , 3 และ 4 พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบด้านคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส คือ 
ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่ามีค่าที่แตกต่างกันอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p   0.05) โดยคะแนนความชอบโดยรวมมากท่ีสุดคือ สูตรผักหวานป่าร้อยละ 4 โดย
ปริมาณผักหวานที่เพ่ิมข้ึนมีค่าสีเขียวและค่าสีเหลืองเพ่ิมขึ้น ส่งผลท าให้มีค่าสีที่เข้มขึ้น ค่าปริมาณ Water 
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activity เพ่ิมขึ้นสอดคล้องกับค่าปริมาณความชื้น ส่งผลให้เนื้อสัมผัสมีความนุ่มชุ่มชื้นยิ่งขึ้นจากตารางที่ 
4.20 จึงเลือกหมูยอจากผักหวานป่าร้อยละ 4 มาท าการทดลองในข้อถัดไป 

ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของการพัฒนาผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่า 
พบว่าค่าปริมาณ Water activity ของผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่า มีค่าน้อยกว่าผลิตภัณฑ์

หมูยอตามท้องตลาด ในด้านค่าสีผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่า มีค่าสีความสว่างค่าสีแดงและค่าสี
เหลืองน้อยกว่าผลิตภัณฑ์หมูยอตามท้องตลาด เนื่องจากในผักหวานป่ามีสีเขียวจากรงควัตถุที่เรียกว่ามี
คลอโรฟิลล์ในผักหวานป่าเมื่อโดนความร้อนหรือท าให้สุกจะเปลี่ยนเป็นฟีโอไฟติน ท าให้สีเขียวเปลี่ยนเป็น
สีเขียวน้ าตาล (พิมพ์เพ็ณ, ม.ป.ป.) ท าให้หมูยอจากผักหวานป่ามีสีเข้มมากกว่าผลิตภัณฑ์หมูยอตาม
ท้องตลาด ผลการวิเคราะห์เนื้อสัมผัสพบว่าผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่ามีค่าความหยืดหยุ่น 
(springiness) มากกว่าผลิตภัณฑ์หมูยอตามท้องตลาด และผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่า มีค่าความ
แข็ง (Hardness) ค่าความเกาะติดของอาหารกับผิวสัมผัส (Adhesiveness) ค่าความสามารถในการเกาะ
ตัวรวมกัน (Cohesiveness) เนื่องจากผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่ามีการใส่สารอิมัลซิไฟเออร์น้อย ซึ่ง
สารอิมัลซิไฟเออร์เป็นวัตถุเจือปนอาหาร ช่วยให้อิมัลชันคงตัวด้วยการลดแรงตึงผิวของของเหลว โดยช่วย
ท าให้อิมัลชันมีความคงตัว และป้องกันไม่ให้อิมัลชันแยกเป็นชั้น และใยอาหารชนิดไม่ละลายน้ าจะไม่เพ่ิม
ความหนืด ช่วยดูดจับน้ า (ประสงค ์ม.ป.ป.) ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่าความยืดหยุ่นเมื่อกด
จะสามารถกลับคืนรูปได้ดีกว่าและเมื่อรับรับประทานจะมีอาหารติดเหงือก ฟัน เพดานน้อยกว่าและการ
เกาะตัวกันเองของเนื้อหมูยอและความต้านทานการเคี้ยวน้อยท าให้ใช้แรงในการเคี้ยวน้อยกว่าผลิตภัณฑ์
หมูยอตามท้องตลาด  

ผลการวิเคราะห์ทางเคมีพบว่าผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่าและผลิตภัณฑ์หมูยอตาม
ท้องตลาด มีความแตกต่างกัน โดยผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่า มีค่าปริมาณไขมันและเถ้ามีปริมาณ
น้อยกว่าผลิตภัณฑ์หมูยอตามท้องตลาด เนื่องจากผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่าไม่ได้มีการใส่ไขมันแข็ง
ลงในผลิตภัณฑ์หมูยอ ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่ามีปริมาณไขมันน้อยและปริมาณโปรตีน
มากกว่าผลิตภัณฑ์หมูยอตามท้องตลาด และปริมาณโปรตีนต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ 13 โดยน้ าหนัก 
(มผช.102/2555) และปริมาณไขมันต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ 25 โดยน้ าหนัก (มผช.102/2555) ด้านค่า
ปริมาณความชื้นและค่าปริมาณคาร์โบไฮเดรตมากกว่าผลิตภัณฑ์หมูยอตามท้องตลาด เนื่องจากในผลิตหมู
ยอจากผักหวานป่ามีการเสริมเส้นใยจากผักหวานป่า ได้แก่ เซลลูโลส, เฮมิเซลลูโลส ลิกนินและไม่มีไขมัน
แข็งในผลิตภัณฑ์ ท าให้มีค่าปริมาณความชื้นและค่าปริมาณคาร์โบไฮเดรตเพ่ิมขึ้น โดยค่าปริมาณเส้นใย
หยาบที่ท าการวิเคราะห์ใช้วิธีที่แตกต่างกันจึงไม่สามารถน ามาเปรียบเทียบได้ ปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่
เพ่ิมข้ึนเนื่องจากใยอาหารชนิดต่างๆยังมีคุณสมบัติรวมเป็นคาร์โบไฮเดรตหรือมาจากคาร์โบไฮเดรตยกเว้น
ลิกนิน (ประสงค์ มปป.) และใยอาหารยังช่วยลดระดับไขมันในเลือด ช่วยจับไขมันในอาหาร ป้องกันโรค
หลอดเลือดหัวใจอุดตัน ช่วยป้องกันการเกิดโรคหัวใจ ช่วยลดการดูดซึมของกลูโคสผ่านเยื่อบุผิวของล าไส้ 
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ช่วยลดการดูดซึมของไขมัน ช่วยลดเกิดภาวะ โรคเรื้อรัง เช่น โรคมะเร็งล าไส้โรคอ้วน และโรคเส้นเลือดอุด
ตัน (โรงพยาบาลเปาโล พหลโยธิน 2563) 
ผลการศึกษาการเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของผักหวานป่ากับหมูยอจากผักหวานป่า 
  พบว่ามีปริมาณหมูยอจากผักหวานป่ามีคุณค่าทางโภชนาการมากกว่าผักหวานป่า 
เนื่องจากมีปริมาณเนื้อสัตว์และส่วนผสมเป็นองค์ประกอบจึงส่งผลท าให้หมูยอจากผักหวานป่ามีค่า
พลังงาน ไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรตและใยอาหารเพ่ิมขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของจันธิภา และลัด
ดา (2554) พบว่าการใช้เห็ดทดแทนไขมันสัตว์ (มันแข็ง) ในผลิตภัณฑ์หมูยอ มีผลเพ่ิมคุณค่าทาง
โภชนาการ  
ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาในผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่า 
  การศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย์ โดยตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดโดยสุ่มตัวอย่างทุกๆ 
3 วันเมื่อเริ่มพบปริมาณจุลินทรีย์จ านวนมากจะสุ่มตรวจตัวอย่างทุกๆ วัน พบว่าปริมาณจ านวนจุลินทรีย์
ทั้งหมดเป็นไปตามมาตรฐาน (มผช. หมูยอ 102/2555) ก าหนดให้ปริมาณจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่
เกิน 1x106  โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม จึงสรุปได้ว่าผลิตภัณฑ์สามารถเก็บรักษาด้วยสภาวะสุญญากาศใน
ถุงพลาสติก PE ที่อุณหภูมิ 4 – 7 องศาเซลเซียส                                                              เป็น
เวลา 17 วัน ผลิตภัณฑ์มีสีสม่ า เสมอกัน และส่วนประกอบที่ ใช้ ไม่ เกิดกลิ่น รสที่ พ่ึ งประสงค์                         
เช่น กลิ่นบูด รสเปรี้ยว เป็นต้น และตั้งแต่วันที่ 18 คุณลักษณะภายนอกของผลิตภัณฑ์มีสีซีดและผักหวาน
มีสีน้ าตาลอ่อนเริ่มมีเมือกบริเวณผิวสัมผัสของหมูยอ ความแน่นเนื้อน้อยลง เนื้อสัมผัสเริ่มเละ และปริมาณ
จุลินทรีย์เพ่ิมมากขึ้นจนเกินมาตรฐานที่ก าหนดไว้ ดังนั้น ควรบริโภคผลิตภัณฑ์หมูยอให้หมดภายใน 17 
วัน หลังจากผลิตเพื่อความปลอดภัยต่อการบริโภค 

 
ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่า 

จากการส า ร วจการยอมรั บของผู้ บ ริ โ ภคที่ มี ต่ อผลิ ตภัณฑ์หมู ยอจากผั กหวานป่ า                            
โดยใช้แบบสอบถามกับผู้บริโภคทั่วไปจ านวน 100 คน แบบสอบถามประกอบด้วย ส่วนที่ 1                                          
ข้ อ มู ล ทั่ ว ไ ปข อ งผู้ ท ดสอบแ บบสอบถาม  ส่ ว น ที่  2 ข้ อมู ล เ กี่ ย ว กั บพฤ ติ ก ร ร ม                                   
ทัศนคติต่อการบริโภคหมูยอ และส่วนที่ 3 ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์หมูยอจาก
ผักหวาน พบว่าจากตารางที่ 4.25 พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงจ านวน 78 คน มีอายุระหว่าง 15 
- 24 ปี ร้อยละ 55 มีสถานะภาพโสด ร้อยละ 64 มีระดับการศึกษาขั้นสูงสุดระดับปริญญาตรี ร้อยละ 62 
อาชีพนักเรียน/นักศึกษา ร้อยละ 56 และมีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน น้อยกว่า 5,000 บาท ร้อยละ 40 จาก
ตารางที่ 4.26 พบว่าพฤติกรรมผู้บริโภคนิยมบริโภคหมูยอร้อยละ 100                            และบริโภค
หมูยอน้อยกว่า 2 ครั้งต่อสัปดาห์ ร้อยละ 53 ผู้บริโภคนิยมบริโภคหมูยอจากตลาด                 ร้อยละ 
76 โดยเลือกซื้อหมูยอมาบริโภคเพราะมีรสชาติอร่อยมากที่สุด ร้อยละ 88 และผู้บริโภคนิยมรับประทาน
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หมูยอร่วมกับอาหาร ร้อยละ 75 และจากตารางที่ 4.27 พบว่าการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์
หมูยอจากผักหวานป่ามีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ โดยมีความชอบปานกลาง ร้อยละ 29 ส่วนความพึง
พอใจลักษณะปรากฏด้านต่างๆ ได้แก่ ด้านลักษณะปรากฏ (ขนาด) มีความชอบมาก ร้อยละ 51 สี มี
ความชอบมาก ร้อยละ 42 กลิ่น มีความชอบมาก ร้อยละ 49 กลิ่นรส มีความชอบมาก ร้อยละ 50 รสชาติ 
มีความชอบมาก ร้อยละ 57 ลักษณะเนื้อสัมผัส (แน่น เด้ง) มีความชอบมาก ร้อยละ 46 และมีความชอบ
โดยรวม ร้อยละ 60 ส่วนการยอมรับผลิตภัณฑ์หมูยอจากผักหวานป่า พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับ ร้อย
ละ 100 และสนใจจะซื้อผลิตภัณฑ์ร้อยละ 100 ส่วนราคาที่เหมาะสมต่อการขายผลิตภัณฑ์หมูยอบรรจุถุง
ขนาด 150 กรัม ผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อราคา 40 บาท ร้อยละ 42 
ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานในการผลิตหมูแผ่น 

การเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของหมูแผ่นสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร สูตรที่ไม่
เติมน้ า สูตรที่เติมน้ า และสูตรที่เพ่ิมน้ าตาลและซีอ๊ิวขาวก่อน และ หลังให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ พบว่ามี
ค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p   0.05) ค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw) หลังท าให้สุกของหมู
แผ่นสูตรที่ 1 มีค่าน้อยที่สุด เนื่องจากการอบแห้งมีผล ท าให้ความชื้นของชิ้นอาหารลดลงตามระยะเวลา
การอบที่เพ่ิมข้ึน ความชื้นที่ลดลงมีผล โดยตรต่อการพองตัวของชิ้นอาหาร เนื่องจากเมื่อระยะเวลาในการ
อบแห้งนานขึ้นจนระดับความชื้นเริ่มลดลงเรื่อยๆ ส่งผลให้ ผลิตภัณฑ์มีความชื้นเหลืออยู่น้อย เมื่อให้ความ
ร้อนด้วยไมโครเวฟความชื้นที่เหลืออยู่เมื่อสัมผัสกับคลื่น ไมโครเวฟจะเกิดการสั่นสะเทือนเสียดสีกันเป็น
ความร้อน ส่งผลให้เกิดไอน้ าได้เพียงเล็กน้อย (พันธิพา และคณะ, 2532; วิไล, 2546) จึงไม่สามารถดัน
โครงสร้างของเจลแป้งให้เกิดการขยายตัวและพองตัวอย่างเต็มที่ ซึ่งสอดคล้องกับผลการวิเคราะห์ค่า
ปริมาณความชื้น เนื่องจากแป้งสาลีในสูตรมีคุณสมบัติดูดซับน้ า เมื่อมีการเติมน้ าจะมีความสามารถในการ
พองตัวและอุ้มน้ าได้มากท าให้หมูแผ่นในสูตรที่ 2 และ 3 ที่มีการเติมน้ ามีค่าความชื้นเพ่ิมขึ้นจากสูตรที่ 1 
ที่ไม่มีการเติมน้ า (อุทัยวรรณ, 2555)  

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพื้นฐานผลิตภัณฑ์หมูแผ่น จ านวน 3 สูตร  พบว่า
คะแนนความชอบด้านเนื้อสัมผัส (ความกรอบ) ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
เนื่องจากมีปริมาณน้ าและส่วนผสมอ่ืนที่แตกต่างกันจึงส่งผลต่อลักษณะทางประสาทสัมผัส โดยคะแนน
ความชอบที่มากที่สุด คือ สูตรผลิตภัณฑ์หมูแผ่นสูตรที่เติมน้ าโดยปริมาณน้ าที่เพ่ิมเข้าไปท าให้มีปริมาณ
ความชื้นเพ่ิมขึ้นซึ่งมีผลโดยตรงต่ออัตราการพองตัวของหมูแผ่นท าให้หมูแผ่นฟูกรอบเมื่อน าไปท าให้สุก
โดยให้ความร้อนจากไมโครเวฟ (บุษบา และคณะ, 2554) ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และ
ความชอบโดยรวม มีค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p   0.05) โดยสูตรที่เติมน้ า มีคะแนน
ความชอบมากที่สุด เนื่องจากหมูแผ่นมีความกรอบฟู รสชาติและสีพอดี ดังนั้นผู้วิจัยจึงท าการเลือกสูตร
ผลิตภัณฑ์หมูแผ่นสูตรที่ 2 คือสูตรเติมน้ าไปท าการศึกษาปริมาณแป้งร าข้าวที่เหมาะสม 
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ผลการศึกษาปริมาณแป้งร าข้าวที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์หมูแผ่นจากแป้งร าข้าวและผักหวานด้วย
เทคโนโลยีคลื่นไมโครเวฟ 

พบว่าค่าปริมาณน้ าอิสระ (a ) ทั้งก่อนและหลังการท าให้สุกโดยไมโครเวฟ มีค่าที่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p   0.05) โดยมีค่าเพ่ิมขึ้นตามปริมาณแป้งร าข้าวที่เพ่ิมเข้าไปทั้งนี้เนื่องจากร า
ข้าวมีความสามารถในการดูดน้ า (James, 1984) ซึ่งเมื่อมีการดูดน้ าจากแป้งร าข้าวเพ่ิมขึ้นส่งผลต่ออัตรา
การพองตัวของหมูแผ่นเมื่อน าไปท าให้สุกโดยไมโครเวฟ (บุษบา และคณะ , 2554) สัมพันธ์กับค่าปริมาณ
ความชื้นคือ มีค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ ทางสถิติ (p   0.05) ค่าเฉลี่ยเพ่ิมขึ้นตามระดับปริมาณ
แป้งร าข้าวที่เพ่ิมขึ้น ด้านค่าสี พบว่า มีค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p   0.05) โดยมีค่า
ความสว่าง, ค่าสีแดง, สีเหลืองเพ่ิมข้ึน และมีสีน้ าตาลอ่อน ทั้งนี้การเกิดสีน้ าตาล อาจเนื่องมาจากปฏิกิริยา
เมลลาร์ด (Maillard reaction) หรือ ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ซึ่งเป็นปฏิกิริยา
ระหว่างหมู่คาร์บอนิลของน้ าตาลรีดิวซ์กับหมู่ เอมีนในโมเลกุลของโปรตีน เกิดเป็นสารไกลโคซีล (N-
substituted glycosylamine) และเกิดปฏิกิริยาต่อเนื่องจน ได้สารสีน้ าตาล โดยความร้อนเป็นปัจจัยที่
เร่งอัตราการเกิดปฏิกิริยาให้เพ่ิมขึ้น เมื่ออุณหภูมิเพ่ิมขึ้น (นิธิยา , 2549) จึงเลือกสูตรปริมาณแป้งร าข้าว 
ร้อยละ 1 เนื่องจากหมูแผ่นมีความพองกรอบดี รสชาติพอดี และสีไม่เข้มจนเกินไปสอดคล้องกับคะแนน
ทดสอบทางประสาทสัมผัสจากผู้ทดสอบในตารางที่ 4.6 ผู้ทดสอบมีการให้คะแนนทดสอบในทุกด้านมาก
ที่สุดในสูตรที่ปริมาณแป้งร าข้าวร้อยละ 1 

พบว่าคะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสทุกด้าน มีค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 
  0.05) เนื่องจากปริมาณแป้งร าข้าวที่เพ่ิมขึ้นมีผลให้สมบัติทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส  และการยอมรับรวมน้อยลง (ไพโรจน์ และพันธิพา , 2539) ในปริมาณแป้งร าข้าว ร้อยละ 1 มี
คะแนนความชอบทุกด้าน มากที่สุดเพ่ือเป็นสูตรในการน าไปศึกษาปริมาณผักหวานที่เหมาะสมต่อไป
เนื่องจากมีลักษณะปรากฏ ความกรอบ สี และกลิ่นดีที่สุดสอดคล้องกับการวิเคราะห์ทาง กายภาพ เคมีใน
ตารางที่ 4.32 คือมีค่าวิเคราะห์ทางกายภาพและเคมีที่เหมาะสม ไม่เกินก าหนดมาตรฐาน ซึ่งส่งผลให้ สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสพอดีและเหมาะสม 

พบว่าค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw) มีค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p   0.05) ปริมาณ
ผักหวานที่เพ่ิมขึ้น มีค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw) เพ่ิมขึ้นเนื่องจากปริมาณความชื้นเพ่ิมขึ้นส่งผลให้หมูแผ่นมี
การพองฟูได้ไม่ทั่วแผ่นมีบางส่วนที่ไม่พองกรอบค่าที่ได้จึงมีความที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 
  0.05) สอดคล้องกับค่าปริมาณความชื้นหลังท าให้ความร้อนด้วยไมโครเวฟซึ่งเพ่ิมขึ้นตามระดับปริมาณ
ผักหวาน ในด้านค่าสีมีค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p   0.05) โดยค่าความสว่าง มีแนวโน้ม
ลดลงในสูตรที่มีปริมาณผักหวานร้อยละ 4 ค่าสีแดงมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตามปริมาณผักหวานที่เพ่ิมขึ้น
เนื่องจากผักหวานเมื่อโดนความร้อนจะเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาล และค่าสีเหลืองมีแนวโน้มลดลง Murugesan 
and Bhattacharya (1991) กล่าวว่า ความชื้นมีผลต่อการพองตัวมากถ้าความชื้นน้อยต่ าเกินจะพองตัว
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ได้น้อยเนื่องจากความดันไอไม่เพียงพอและถ้าความชื้นสูงมากเกินก็จะท าให้การพองตัวลดต่ าลงได้เช่นกัน 
ผักหวานส่งผลให้หมูแผ่นมีความชื้นมากขึ้นอัตราการพองตัวจึงเกิดได้ไว ไมโครเวฟจึงสามารถใช้น้ าในหมู
แผ่นได้เยอะ จึงเกิดรอยไหม้หรือสีน้ าตาล หรือด า (รอมลี และ ซูไฮมิน, 2561) จึงท าการเลือกสูตรปริมาณ
ผักหวานร้อยละ 2 เพ่ือไปศึกษาการยอมรับ และอายุการเก็บรักษาเนื่องจากมีค่าทางกายภาพ เคมี และ
การพองตัวเหมาะสมสอดคล้องกับผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคดังตาราง 4.9 คือผู้
ทดสอบให้คะแนนความชอบโดยรวมที่ปริมาณผักหวานที่ ร้อยละ 2 มากที่สุด 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของหมูแผ่นที่มีการเติมแป้งร าข้าวในปริมาณที่ต่างกัน 3 
ระดับคือ ร้อยละ 2 , ร้อยละ 3 และ ร้อยละ 4 พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบด้านคุณลักษณะ
ทางประสาทสัมผัส คือ ลักษณะปรากฏ, สี, กลิ่น ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 
0.05) ด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่ามีค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 
  0.05) โดยคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุดคือสูตรหมูแผ่นมีการเติมผักหวานร้อยละ 2 เนื่องจาก
ปริมาณผักหวานที่เพ่ิมขึ้นท าให้หมูแผ่นที่อบ ในระยะเวลาเท่ากันมีปริมาณความชื้นต่างกัน ส่งผลให้เมื่อ
น ามาให้ความร้อนด้วยไมโครเวฟพบว่าปริมาณผักหวาน ร้อยละ 3 และ ร้อยละ 4 หมูแผ่นมีความเหนียว 
จึงส่งผลให้คะแนนประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านเนื้อสัมผัสในปริมาณผักหวานร้อยละ 2 และ 
ร้อยละ 3 มีค่าเฉลี่ยน้อยกว่าร้อยละ 1 ในด้าน ลักษณะปรากฏ สี และกลิ่น  เนื่องจากพลังงานของคลื่น
ไมโครเวฟมีผลกระทบต่อวัสดุอื่น ๆ น้อยมากน้ าจะถูกท าให้ร้อนขึ้นอย่างรวดเร็วซึ่งโมเลกุลน้ าจะแพร่มายัง 
ด้านนอกของวัสดุ หรือถ่ายเทความร้อนไปยังส่วนประกอบอ่ืนโดยที่ความร้อนดังกล่าวจะไม่ท าให้
โครงสร้าง สี กลิ่น และ คุณค่าทางโภชนาการเกิดการเสียหาย (หมุดตอเล็บ, 2556 ) จึงเลือกสูตรหมูแผ่นที่
มีการเติมผักหวานร้อยละ 2 น าไปวิเคราะห์ค่าทางด้านกายภาพ เคมี ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค และ
ศึกษาอายุ การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ต่อไป เนื่องจากคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสมีความ
สอดคล้องกับการวิเคราะห์ค่าทางกายภาพ เคมี ในตารางที่ 4.36 คือมีค่าไม่เกินก าหนดมาตรฐาน ส่งผลให้
ลักษณะหมูแผ่นที่ได้มีความพองกรอบ และสีที่พอดี 

พบว่าผลิตภัณฑ์หมูแผ่นจากแป้งร าข้าวและผักหวานด้วยเทคโนโลยีคลื่นไมโครเวฟและผลิตภัณฑ์
หมูแผ่นจากท้องตลาดมีความแตกต่างกัน โดยหมูแผ่นจากแป้งร าข้าว และผักหวานด้วยเทคโนโลยีคลื่น
ไมโครเวฟมีค่าปริมาณโปรตีน ค่าปริมาณเส้นใยหยาบ และ คาร์โบไฮเดรต มากกว่าผลิตภัณฑ์หมูแผ่นจาก
ท้องตลาด เนื่องจากในผลิตภัณฑ์มีการเสริมแป้งร าข้าวซึ่งในแป้งร าข้าวเป็นแหล่งของโปรตีน มีปริมาณ
โปรตีนสูงถึง 11.3 - 14.9 (g N×5.95) (Shih, 2003) แป้งร าข้าว และผักหวานมีใยอาหาร ได้แก่ เซลลูโลส
, เฮมิเซลลูโลส และลิกนิน ท าให้มีปริมาณเส้นใยหยาบเพ่ิมขึ้น (กรรณิการ์ , 2561) ด้านค่าปริมาณไขมัน 
และพลังงาน มีปริมาณน้อยกว่าหมูแผ่นในท้องตลาด เนื่องจากไมโครเวฟจะแผ่ผ่านเข้าไปในอาหาร 
โมเลกุลของน้ า ไขมัน และ น้ าตาลที่อยู่ในอาหารจะดูดซับพลังงานของคลื่นที่ผ่านเข้าไป และเกิดเป็น
ความร้อนข้ึนท าให้ไขมันในอาหารถูกดึงออกไปใช้ (Sirinda, 2555) และการใช้แป้งร าข้าวแทนแป้งสาลส่ง
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ผลให้ปริมาณคาร์โบไฮเดรตลดลง ในแป้งร าข้าวมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตน้อยกว่าแป้งสาลีถึง 3 เท่าซึ่งเป็น
ผลดีต่อผู้บริโภคการใช้แป้งร าข้าวแทนแป้งสาลีซึ่งร าข้าวให้พลังงานน้อยกว่าแป้งสาลี และยังใช้วิธีการให้
ความร้อน  ด้วยเทคโนโลยีคลื่นไมโครเวฟจึงท าให้ลดไขมันลงด้วยซึ่งผลิตภัณฑ์หมูแผ่นจากแป้งร าข้าวและ
ผักหวานเป็นไปตามมาตรฐานก าหนด คือ ปริมาณโปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 2.5 กรัม และมีไขมัน ไม่เกิน
ร้อยละ 3 กรัม (ประกาศกระทรวงสาธารณะสุข หลักเกณฑ์ในการกล่าวอ้างทางโภชนาการ บนฉลาก) 
และอาจกล่าวได้ว่าผลิตภัณฑ์หมูแผ่นจากแป้งร าข้าวและผักหวานด้วยเทคโนโลยีคลื่นไมโครเวฟ มีไขมัน
ต่ า (ประกาศกระทรวงสาธารณะสุข ฉบับที่ 182 พ.ศ. 2541) 

พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงจ านวน 59 คน มีอายุระหว่าง15 - 24 ปี ร้อยละ 72 มี
สถานะภาพโสด ร้อยละ 96 มีระดับการศึกษาขั้นสูงสุดระดับปริญญาตรีร้อยละ 98 อาชีพนักเรียน/
นักศึกษา ร้อยละ 74 และมีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 15,000 - 20,000  บาท ร้อยละ 52 

พบว่าพฤติกรรมผู้บริโภคนิยมบริโภคหมูแผ่น ร้อยละ 93 และบริโภคหมูแผ่น น้อยกว่า 2 ครั้งต่อ
สัปดาห์ ร้อยละ 100 ผู้บริโภคนิยมบริโภคหมูแผ่นจากศูนย์การค้า/ศูนย์อาหาร ร้อยละ 67 โดยเลือกซื้อ
หมูแผ่นมาบริโภคเพราะมีรสชาติอร่อยมากที่สุด ร้อยละ 63 และผู้บริโภคนิยมรับประทานเป็นอาหารว่าง 
ร้อยละ 85 

พบว่าการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์หมูแผ่นจากแป้งร าข้าวและผักหวานด้วย
เทคโนโลยีคลื่นไมโครเวฟ มีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ โดยมีความชอบมากที่สุด ร้อยละ 61 ส่วนความ
พึงพอใจต่อลักษณะปรากฏด้านต่าง ๆ ได้แก่ ด้านลักษณะปรากฏ (ขนาด) มีความชอบมากร้อยละ 76 สี 
มีความชอบมากร้อยละ 82 กลิ่น มีความชอบมาก ร้อยละ 77 รสชาติมีความชอบมาก ร้อยละ 52 
ลักษณะเนื้อสัมผัส (กรอบ) มีความชอบมากที่สุด ร้อยละ 47  และความชอบโดยรวม มีความชอบมาก 
ร้อยละ 57 ส่วนการยอมรับผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์หมูแผ่นจากแป้งร าข้าวและผักหวานด้วยเทคโนโลยีคลื่น
ไมโครเวฟ พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับ ร้อยละ 95 และสนใจจะซื้อผลิตภัณฑ์ร้อยละ 77 ส่วนราคาที่
เหมาะสมต่อการขายผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์หมูแผ่นจากแป้งร าข้าวและผักหวานด้วยเทคโนโลยีคลื่น
ไมโครเวฟ 20 กรัม ผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อราคา 30 บาทร้อยละ 65 ซึ่งสอดคล้องกับต้นทุนการผลิต
คือมีราคาต้นทุนต่อ 1 ซอง 30 บาท 

การศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย์ โดยตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดโดยสุ่มตัวอย่างทุก 3 วัน 
เมื่อพบปริมาณจุลินทรีย์จ านวนมากจะสุ่มตรวจตัวอย่างทุกๆ 1 วัน พบว่าปริมาณจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด
เป็นไปตามมาตรฐาน (มผช.หมูแผ่น.100/2546 ) ก าหนดให้มีปริมาณจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน 
1 × 10 4  โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ยีสต์และราต้องน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม จึงสรุปได้ว่า 
ผลิตภัณฑ์สามารถเก็บรักษาด้วยสภาวะบรรจุในถุงฟรอยด์ซิปล็อคที่อุณภูมิ 20 - 25 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 25 วัน ผลิตภัณฑ์มีสีสม่ าเสมอกันไปตามสีธรรมชาติมีรอยไหม้เล็กน้อย เป็นแผ่นบางกรอบ ไม่แข็ง
กระด้าง กรอบ และไม่เกิดกลิ่นรส ที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นหืน (มผช.หมูแผ่น.100/2546 ) 
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กำรพัฒนำศักยภำพขนมและอำหำรว่ำงไทยเพื่อผู้สูงอำยุจำกส่วนเหลือทิ้งหลังกำรเก็บเกี่ยวผักหวำน
ป่ำของกลุ่มเกษตรกรจังหวัดสระบุรีสู่เชิงพำณิชย์อย่ำงยั่งยืน 

ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานข้าวเกรียบ 
    ท าการผลิตข้าวเกรียบสูตรพื้นฐานซึ่งมีส่วนผสมแตกต่างกัน 3 สูตร ลักษณะของข้าวเกรียบทั้ง 

3 สูตรหลังทอด แสดงดังภาพที่ 4.1  น าข้าวเกรียบทั้ง 3 สูตรไปทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือคัดเลือก
สูตรพ้ืนฐานไปศึกษาในขั้นตอนต่อไป  โดยพิจารณาจากค่าคะแนนความชอบเฉลี่ยของคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสด้านต่างๆ   คะแนนความชอบแสดงดังตารางที่ 4.1 ข้าวเกรียบสูตรพ้ืนฐานซึ่งมีส่วนผสม
แตกต่างกัน 3 สูตร พบว่าสูตรที่ 2 แป้งจะมีความแข็งกระด้างเล็กน้อย ขึ้นรูปยากกว่าสูตรอ่ืน เนื่องจากมี
น้ าเป็นส่วนผสมในสูตรน้อย (ร้อยละ 32) แป้งจะพองตัวได้ยาก ไม่เกิดเจลมากนัก ลักษณะของข้าวเกรียบ
แข็งเหนียว เมื่อน าไปทอดที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส ข้าวเกรียบจะสุกยาก ได้ลักษณะกลมแต่พองตัว
น้อยที่สุด ขา้วเกรียบสูตรที่ 1 และสูตรที่ 3 มีปริมาณส่วนผสมใกล้เคียงกัน เมื่อน าไปทอดจะได้ข้าวเกรียบ
ลักษณะแผ่นกลม มีการพองตัวใกล้เคียงกัน ทั้งนี้ปริมาณน้ าที่ใช้เติมในส่วนผสมของข้าวเกรียบมีผลต่อการ
เจล ที่เรียกว่า การเกิดเจลาติไนซ์ (gelatinization) ซึ่งเป็นปรากฏการณ์ของน้ าแป้งเมื่อได้รับความร้อน 
ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงภายในโมเลกุลของเม็ดแป้ง (starch granule) โดยความร้อนจะท าลายพันธะ
ไฮโดรเจนภายในโมเลกุลของสตาร์ชในเม็ดแป้ง สายพอลิเมอร์ของอะมิโลส (amylose) และอะมิโลเพ
กทิน (amylopectin) ที่อัดแน่นอยู่ในเม็ดแป้งจะคลายตัวและรวมกับน้ าที่ล้อมรอบ ท าให้น้ าแป้งเกิด
ความข้นหนืด (กล้าณรงค์ และเกื้อกูล, 2550)ส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของลักษณะปรากฏของข้าว
เกรียบที่ต่างกัน  นอกจากนี้การที่ข้าวเกรียบที่มีสูตรต่างกัน มีลักษณะแตกต่างกันก็เป็นผลมาจากหลาย
ปัจจัย เช่น ชนิดของแป้งที่เป็นส่วนผสม ปริมาณโปรตีนในส่วนผสม ปริมาณน้ าในสูตร อุณหภูมิของน้ า
เดือด ระยะเวลาในการนึ่ง ความหนาของชิ้นอาหาร ความชื้นสุดท้ายหลังอบแห้ง อุณหภูมิและระยะเวลา
ในการทอด (เพลินใจ, 2546) จึงต้องมีการควบคุมปัจจัยเหล่านี้เพื่อให้คุณภาพของข้าวเกรียบมีลักษณะที่ดี 
และมีคุณภาพสม่ าเสมอ เมื่อน าข้าวเกรียบทั้ง 3 สูตรไปทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือคัดเลือกสูตร
พ้ืนฐานไปศึกษาในขั้นตอนต่อไป โดยพิจารณาจากค่าคะแนนความชอบเฉลี่ยของคุณลักษณะทางประสาท
สัมผัสในด้านต่างๆ ของข้าวเกรียบ จึงคัดเลือกสูตรที่ 2 เป็นสูตรพื้นฐาน  
 
ผลการศึกษาปริมาณความเข้มข้นของน้ าสกัดจากผักหวานป่าที่เหมาะสมในการท าข้าวเกรียบผักหวานป่า 
            น าสูตรพ้ืนฐานของข้าวเกรียบสูตรที่ 2 ที่ได้รับการยอมรับจากการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสจากข้อ 4.1.1 มาเป็นสูตรพ้ืนฐานในการศึกษาความเข้มข้นของน้ าผักหวานป่า โดยเติมน้ าผักหวาน
ป่าที่สกัดได้แทนน้ าเดือดเป็นส่วนผสมในสูตร  ซึ่งมีอัตราส่วนของน้ าที่ใช้ปั่นผสมกับผักหวานป่าเพ่ือสกัด
น้ าออกมา 3 อัตราส่วน คือ  2:1  2:2  และ 2:3  จากนั้นน าข้าวเกรียบทั้ง 3 สูตรที่ได้ ดังภาพที่ 4.2  มา
ประเมินคุณภาพทางกายภาพ ผลดังตารางที่ 4.2  พบว่าค่าสีของข้าวเกรียบที่เติมน้ าสกัดจากผักหวานป่า
ความเข้มข้นยิ่งสูงขึ้น มีผลให้ค่าสีเข้มขึ้น จากค่า L* ที่ลดลง  ค่า a* ที่บอกความเป็นสีเขียวมีค่าไปทางลบ
มากขึ้น และค่า b* ที่เป็นค่าบวกจะบอกความเป็นสีเหลืองที่มากขึ้น โดยตัวอย่างข้าวเกรียบที่เติมน้ าสกัด
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จากผักหวานป่าอัตราส่วนน้ า: ผักหวานป่าเท่ากับ 2:1  จะมีค่าสีแตกแตกต่างจากอัตราส่วนน้ า: ผักหวาน
ป่าที่  2:3  อย่างมีนัยส าคัญ (p  0.05)  อัตราส่วนน้ า: ผักหวานป่า ที่ต่างกันไม่มีผลต่อค่าวอเตอร์แอคติ
วิตี้และ ความชื้นของข้าวเกรียบทั้ง 3 สูตร  แต่มีผลต่อค่าความกรอบของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบด้วย โดย
ข้าวเกรียบที่เติมน้ าสกัดจากผักหวานป่าอัตราส่วนน้ า: ผักหวานป่า 2: 1  มีค่าความกรอบสูงกว่าข้าว
เกรียบที่เติมน้ าสกัดจากผักหวานป่า อัตราส่วนน้ า: ผักหวานป่า  2: 3    
  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส จากตารางที่ 4.3 พบว่า ข้าวเกรียบที่มีน้ าสกัดจากผักหวาน
ป่าเข้มข้นแตกต่างกัน 3 สูตรได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมในคุณลักษณะรสชาติ ไม่แตกต่างกันทั้ง 3 
สูตร (p>0.05) ส่วนคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และความกรอบผู้ทดสอบชิมให้คะแนน
ความชอบสูงที่สุดแตกต่างกัน (p 0.05) โดยสูตรที่ 2 อัตราส่วนน้ ากับผักหวานป่า 2:2  มีคะแนน
ความชอบสูงกว่าสูตรที่ 1 (อัตราส่วน 2:1) ในด้านลักษณะปรากฏและด้านสี และมีคะแนนความชอบ
มากกว่าสูตรที่ 3 (อัตราส่วน 2:3)  ในด้านกลิ่น  จากการที่ผู้ชิมให้คะแนนความชอบอัตราส่วนน้ าต่อ
ผักหวานป่า 2:3  น้อยที่สุด เนื่องจากเมื่อเพ่ิมปริมาณของน้ าสกัดจากผักหวานป่า ท าให้ข้าวเกรียบมีกลิ่น
ผัก (เหม็นเขียว) มากขึ้น  ด้านเนื้อสัมผัส เมื่อเพ่ิมปริมาณผักหวานป่ามีผลให้ข้าวเกรียบมีเนื้อสัมผัสที่
หยาบ แข็ง และกระด้างเพ่ิมขึ้น การพองตัวของข้าวเกรียบที่ใช้เพ่ิมผักหวานป่ามีแนวโน้มลดลงตาม
ปริมาณน้ าผักหวานป่าที่เพ่ิมขึ้น เนื่องจากปริมาณเส้นใยที่เพ่ิมขึ้นท าให้อัตราการขยายตัวหรือการพองตัว
ของข้าวเกรียบลดลง เช่นเดียวกับงานวิจัยของโสภา (2561) ที่เพ่ิมความเข้มข้นของใบขลู่ในข้าวเกรียบใบ
ขลู่ แล้วท าให้ข้าวเกรียบพองตัวน้อยลง และ เพลินใจ (2546) ที่รายงานว่า ปริมาณใบหม่อนที่ทดแทน
แป้งมันส าปะหลังเพ่ิมขึ้นส่งผลให้อัตราการพองตัวของข้าวเกรียบใบหม่อนลดลง   สอดคล้องกับข้าว
เกรียบที่มีการทดแทนแป้งมันส าปะหลังด้วยมันแกวของชื่นจิต (2556) มีการพองตัวที่ลดลงเช่นกัน เมื่อ
พิจารณาจากคะแนนความชอบ  ซึ่งผู้ทดสอบชิมให้คะแนนเฉลี่ยสูงที่สุด ที่อัตราส่วน  2:2  ดังนั้นจึงน า
ข้าวเกรียบที่เติมน้ าสกัดจากผักหวานป่าที่เตรียมจากอัตราส่วนน้ า  : ผักหวานป่า  2:2 หรือ  1:1 
เหมาะสมส าหรับข้าวเกรียบผักหวานป่า 
 
ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของข้าวเกรียบผักหวานป่า 
           น าข้าวเกรียบผักหวานสูตรพ้ืนฐานและสูตรข้าวเกรียบผักหวานป่าที่พัฒนาได้ มาวิเคราะห์คุณค่า
ทางโภชนาการ และองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ความชื้น ไขมัน เส้นใย โปรตีน เถ้า และคาร์โบไฮเดรต 
(AOAC, 2000) และค่าพลังงานจากการค านวณ ผลการเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ แสดงดังตาราง
ที่ 4.4 พบว่าข้าวเกรียบมีความชื้นอยู่ร้อยละ 3.25 ค่าความชื้นยังอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของข้าวเกรียบกึ่ง
ส าเร็จรูปหรือข้าวเกรียบดิบ มีความชื้นไม่เกินร้อยละ12 โดยน้ าหนัก ส่วนข้าวเกรียบพร้อมบริโภคมี
ความชื้นไม่เกินร้อยละ 4 โดยน้ าหนัก (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2554) ปริมาณไขมัน 
โปรตีน คาร์โบไฮเดรต และ เถ้าของข้าวเกรียบทั้งสองสูตรไม่แตกต่างกัน ยกเว้นเส้นใยอาหารที่ข้าวเกรียบ
สูตรผักหวานป่ามีปริมาณ ร้อยละ 4.01 ในขณะที่ข้าวเกรียบสูตรพ้ืนฐานมีร้อยละ 0.95  ทั้งนี้ปริมาณเส้น
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ใยอาหารที่ควรได้รับตามที่ Thai Recommended Daily Intake (Thai RDI) ได้ก าหนด ปริมาณเส้นใย
อาหารที่ร่างกายควรรับเท่ากับ 25-30 กรัมต่อวัน 
 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมทองม้วน 

   ผลิตขนมทองม้วนสูตรพ้ืนฐานซึ่งมีส่วนผสมแตกต่างกัน 3 สูตร ลักษณะของน้ าแป้งผสม และ
ขนมทองม้วนทั้ง 3 สูตรแสดงดังตารางที่ ภาพที่ 4.3  น าขนมทองม้วนทั้ง 3 สูตรไปทดสอบทางประสาท
สัมผัสเพ่ือคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานไปศึกษาในขั้นตอนต่อไป โดยพิจารณาจากค่าคะแนนความชอบเฉลี่ยของ
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสในด้านต่างๆ ของขนมทองม้วน  ผลการทดสอบแสดงดังภาพที่ 4.3 และ 
ตารางที่ 4.5  พบว่า สูตรที่ 1 ส่วนน้ าแป้งผสมมีสีเหลืองอ่อน ข้นหนืด มีงาด าผสมลอยหน้า เมื่อขึ้นรูปเป็น
ทองม้วนจะสีเหลือง มีกลิ่นหอมของกะทิ ลักษณะปรากฏเป็นแผ่นเรียบกรอบ น้ าแป้งมีลักษณะค่อนข้าง
เหลวและเหนียว มีรสเค็ม มีงานเยอะ ผลิตภัณฑ์มีสีเหลือง  สูตรที่ 2 ส่วนน้ าแป้งผสมมีสีเหลืองเข้ม ข้น
หนืดมาก เมื่อเป็นทองม้วนมีสีเหลือง มีกลิ่นหอมของไข่และเนย ลักษณะปรากฏเป็นแผ่นเรียบกรอบ น้ า
แป้งมีลักษณะเหนียวไม่มาก ข้น เนื้อเนียน รสชาติกลมกล่อม ผลิตภัณฑ์มีสีเหลืองนวล  สูตรที่ 3 ส่วนน้ า
แป้งผสมมีสีขาวครีมค่อนเหลือง มีความข้น  เมื่อข้ึนรูปทองม้วนมีเหลืองเข้ม มีกลิ่นหอมของกะทิ ลักษณะ
ปรากฏเป็นแผ่นหนา น้ าแป้งมีลักษณะเหนียวและหนืด แป้งติดแม่พิมพ์ มีรสหวาน มีงาน้อยมาก เนื้อแป้ง
แตกและร่วน ผลิตภัณฑ์มสีเหลืองออกน้ าตาล  จากตารางท่ี 4.5 จากคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัส
ของขนมทองม้วนสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตรพบว่า ขนมทองม้วนสูตรที่ 2  มีลักษณะปรากฏ สี และรสชาติที่
ดีกว่าสูตรมาตรฐานที่ 1 และสูตรที่ 3 จึงเลือกสูตรที่ 2 เป็นสูตรพื้นฐานในการพัฒนาใส่ผักหวานป่า 
 
ผลการศึกษาปริมาณผักหวานป่าที่เหมาะสมในการท าขนมทองม้วน 
             น าสูตรพื้นฐานขนมท้องม้วน สูตรที่ 2 มาศึกษาการเสริมผักหวานป่า โดยน าผักหวานป่าที่ผ่าน
การลวกและอบแห้งเสริมในสูตร เพ่ือหาปริมาณผักหวานป่าที่เหมาะสมในการท าขนมทองม้วนผักหวาน
ป่า  ในปริมาณที่ต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 5 10 และ 15 ของปริมาณแป้งที่ใช้ในสูตร โดยใช้การ
ทดสอบชิม ใช้จ านวนผู้ชิมทั้งหมด 50 คน ในการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 point hedonic 
scale) ประเมินคุณภาพด้านลักษณะที่ปรากฏ สี(ทองม้วน) กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ผลจากการทดสอบดังตารางที่ 4.8 ผลการวิเคราะห์ทางกายภาพของขนมทองม้วน ที่มีการเสริม
ผักหวานป่า พบว่า สีของผลิตภัณฑ์มีค่าความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 0.05) โดยยิ่งเพ่ิม
ปริมาณผักหวานป่ามากขึ้น มีผลให้สียิ่งเข้มขึ้น ค่า a* ที่เป็นค่าลบ บ่งบอกความเป็นสีเขียวที่มากขึ้น และ
ค่า b*บ่งบอกความเป็นสีเหลืองยิ่งมากข้ึน  ค่าวอเตอร์แอคติวิตี  ค่าความชื้นและค่าความกรอบ ของขนม
ทองม้วนที่เสริมผักหวานเพ่ิมขึ้นไม่แตกต่างกัน ด้วยเป็นผักหวานป่าแบบอบแห้งแล้ว จึงไม่มีผลต่อค่า
ความชื้นในขนม ลักษณะของขนมทองม้วน พบว่าการเสริมปริมาณผักหวานผงปริมาณมากขึ้นมีผลต่อ
คะแนนความชอบ โดยผู้ทดสอบชิมให้คะแนนขนมทองม้วนที่เสริมผักหวานป่าผงในปริมาณร้อยละ 15 
ของปริมาณแป้งสูงที่สุด ไม่แตกต่างกับการเสริมร้อยละ 5  ในทุกด้าน ยกเว้นด้านรสชาติ จึงเลือกการ
เสริมร้อยละ 10 เพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการและเพ่ิมปริมาณการใช้ผักหวานในผลืตภัณฑ 
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ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมทองม้วนผักหวานป่า 
            น าขนมทองม้วนผักหวานป่าสูตรที่พัฒนาได้มาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ และองค์ประกอบ
ทางเคมี ได้แก่ ความชื้น ไขมัน เส้นใย โปรตีน เถ้า และคาร์โบไฮเดรต (AOAC, 2000) ผลการทดลองดัง
ตารางที่ 4.9  พบว่ามีความชื้นอยู่ร้อยละ 3.65 ค่าความชื้นยังอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของทองม้วน มี
ความชื้นไม่เกินร้อยละ12 โดยน้ าหนัก ส่วนทองม้วนพร้อมบริโภคมีความชื้นไม่เกินร้อยละ 4 โดยน้ าหนัก 
(ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2554) ปริมาณไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรต และ เถ้าของ
ทองม้วนทั้งสองสูตรไม่แตกต่างกัน ยกเว้นเส้นใยอาหารที่ทองม้วนสูตรผักหวานมีปริมาณ ร้อยละ 4.56 
ในขณะที่ทองม้วนสูตรพ้ืนฐานมีร้อยละ 1.15 ทั้งนี้ปริมาณเส้นใยอาหารที่ควรได้รับตามที่  Thai 
Recommended Daily Intake (Thai RDI) ได้ก าหนด ปริมาณเส้นใยอาหารที่ร่างกายควรรับเท่ากับ 25-
30 กรัมต่อวัน 

 
ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานกะหรี่ปั๊บ 

  ศึกษาสูตรพ้ืนฐานกะหรี่ปั๊บ จ านวน 3 สูตร จากนั้นน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ในด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมเพ่ือคัดเลือกสูตรพื้นฐาน
กะหรี่ปั๊บที่ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุดไปศึกษาปริมาณผักหวานทดแทนเนื้อสัตว์ในกะหรี่ปั๊บ    ผลการศึกษา
แสดงดังตารางที่ 4.10 พบว่ากะหรี่ปั๊บทั้ง 3 สูตร ได้รับคะแนนความชอบไม่แตกต่างกันในด้าน ลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น และเนื้อสัมผัสด้านความกรอบ ส่วนคุณลักษณะด้านรสชาติและความชอบโดยรวม สูตรที่ 
3 มีคะแนความชอบมากกว่า ที่สูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 จึงเลือกสูตรที่ 3 มาพัฒนาใส่ผักหวานป่า 
 
ผลการศึกษาปริมาณผักหวานทดแทนเนื้อสัตว์ในกระหรี่ปั๊บ   
           ศึกษาปริมาณผักหวานที่น ามาทดแทนเนื้อสัตว์ในไส้กระหรี่ปั๊บที่แตกต่างกกัน จ านวน 5 สูตร ดัง
ภาพที่  4.6  ผลการวัดคุณภาพทางกายภาพของไส้กะหรี่ปั๊บที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วยผักหวานป่า                   
ในส่วนไส้ปริมาณต่างกัน ผลดังตารางที่ 4.11 ยิ่งเพ่ิมปริมาณการทดแทนเนื้อไก่ด้วยผักหวานป่าปริมาณ
มากขึ้น มีผลให้ส่วนไส้มีสีเข้มขึ้นจากสีของผักหวานป่า มีสีเขียวมากขึ้นจากค่า a* ที่ค่าติดลบมากขึ้น แต่
ปริมาณความชื้นและค่า aw ไม่แตกต่างกัน เมื่อน ากะหรี่ปั๊บไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ใน
ด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม   ผลการศึกษาแสดงดังตารางที่ 
4.11 พบว่ากะหรี่ปั๊บที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วยผักหวานป่า ร้อยละ 0 25 50 75 และ 100 ได้รับคะแนน
ความชอบแตกต่างกันในทุกด้าน  โดยระดับการทดแทนร้อยละ 50 และ 75 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุด
ไม่แตกต่างกันในด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ และเนื้อสัมผัส  ส่วนคุณลักษณะด้านกลิ่นรสและ
ความชอบโดยรวม ระดับการทดแทนเนื้อไก่ด้วยผักหวานป่าร้อยละ 50 ได้คะแนนความชอบสูงกว่า ร้อย
ละ 75 จึงได้เลือกระดับการทดแทนเนื้อไก่ด้วยผักหวานป่าร้อยละ 50 ในส่วนไส้ มาท าการศึกษาต่อไป 
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ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของส่วนไส้กะหรี่ปั๊บ 
            น าไส้กะหรี่ปั๊บสูตรพื้นฐาน และไส้กะหรี่ปั๊บสูตรที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วยผักหวานป่าร้อยละ 50 มา
วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ และองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ความชื้น ไขมัน เส้นใย โปรตีน เถ้า และ
คาร์โบไฮเดรต (AOAC, 2000) ผลการทดลองดังตารางที่ 4.13  องค์ประกอบทางเคมีของไส้กะหรี่ปั๊บสูตร
พ้ืนฐาน และไส้กะหรี่ปั๊บสูตรที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วยผักหวานป่าร้อยละ 50 พบว่าองค์ประกอบทางเคมี
แตกต่างกัน โดยไส้กะหรี่ปั๊บสูตรที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วยผักหวานป่าร้อยละ 50 มีปริมาณไขมัน และ โปรตีน
น้อยกว่าไส้กะหรี่ปั๊บสูตรพ้ืนฐาน แต่มีปริมาณเส้นใยอาหาร สูงกว่า ไส้กะหรี่ปั๊บสูตรพ้ืนฐาน ทั้งนี้ปริมาณ
เส้นใยอาหารที่ควรได้รับตามที่ Thai Recommended Daily Intake (Thai RDI) ได้ก าหนด ปริมาณเส้น
ใยอาหารที่ร่างกายควรรับเท่ากับ 25-30 กรัมต่อวัน 
 
ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานถุงทอง 

  ศึกษาสูตรพ้ืนฐานถุงทอง จ านวน 3 สูตร ดังภาพที่ 4.7 จากนั้นน าไปประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ในด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม   เพ่ือคัดเลือก
สูตรพ้ืนฐานถุงทองที่ผู้ชิมให้การยอมรับมากท่ีสุดไปศึกษาปริมาณผักหวานทดแทนเนื้อสัตว์ในถุงทอง ผล
การศึกษาแสดงดังภาพที่ ตารางที่ 4.14 พบว่าถุงทองทั้ง 3 สูตร ได้รับคะแนนความชอบแตกต่างกัน ในทุก
ด้าน โดยสูตรที่ 1 มีคะแนความชอบมากกว่า ที่สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3  จึงเลือกสูตรที่ 1 มาท าการพัฒนา
ใส่ผักหวานป่า 
 
ผลการศึกษาปริมาณผักหวานทดแทนเนื้อสัตว์ในถุงทอง   

  ศึกษาสูตรถุงทองที่ใชผักหวานทดแทนเนื้อสัตว์ในสูตรที่แตกต่างกัน จ านวน 5  ระดับ  คือ การ
ทดแทนเนื้อหมูและเนื้อกุ้ง ที่ระดับร้อยละ 0 25 50 75 และ 100 จากนั้นน าไปประเมินคุณภาพทางทาง
กายภาพ ดังตารางที่ 4.15 และทดสอบทางประสาทสัมผัส ในด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม  ผลการศึกษาแสดงดังตารางที่ 4.14 พบว่าถุงทองที่ทดแทนเนื้อหมูและกุ้งด้วย
ผักหวานป่า ร้อยละ 25 50 75 และ 100 ได้รับคะแนนความชอบไม่แตกต่างกันด้านลักษณะปรากฏ สี  
และกลิ่น  ยิ่งทดแทนเนื้อหมูและกุ้งด้วยผักหวานป่าปริมาณสูงขึ้น คะแนนความชอบยิ่งลดลง โดยระดับ
การทดแทนร้อยละ 25 และ 50 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดไม่แตกต่างกันในด้าน รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม  จึงได้เลือกระดับการทดแทนเนื้อหมูและกุ้งในส่วนไส้ด้วยผักหวานป่าร้อยละ 50 
เหมาะสมที่สุด  
 
ผลศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของไส้ถุงทอง 
           น าไส้ถุงทองผักหวานป่าสูตรมาตรฐานที่พัฒนาได้มาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ และ
องค์ประกอบทางเคมีเปรียบเทียบกับไส้กะหรี่ปั๊บสูตรพ้ืนฐาน ได้แก่ ความชื้น ไขมัน เส้นใย โปรตีน เถ้า 
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และคาร์โบไฮเดรต (AOAC, 2000) จากตารางที่ 4.17 องค์ประกอบทางเคมีของไส้ถุงทองสูตรพ้ืนฐาน 
และไส้ถุงทองสูตรที่ทดแทนเนื้อหมูและกุ้งด้วยผักหวานป่าร้อยละ 50 พบว่าองค์ประกอบทางเคมีแตกต่าง
กัน โดยไส้ถุงทองสูตรที่ทดแทนเนื้อหมูและกุ้งด้วยผักหวานป่าร้อยละ 50 มีปริมาณไขมัน และ โปรตีน
น้อยกว่าไส้ถุงทองสูตรพ้ืนฐาน แต่มีปริมาณเส้นใยอาหาร สูงกว่า ไส้ถุงทองสูตรพ้ืนฐาน ทั้งนี้ปริมาณเส้น
ใยอาหารที่ควรได้รับตามที่ Thai Recommended Daily Intake (Thai RDI) ได้ก าหนด ปริมาณเส้นใย
อาหารที่ร่างกายควรรับเท่ากับ 25-30 กรัมต่อวัน 
 
ผลการออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

    ออกแบบฉลากบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ขนมและอาหารว่าง โดยระบุข้อบ่งใช้ 
และส่วนประกอบ  การออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่ช่วยป้องกันการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์และเป็น
สื่อประชาสัมพันธ์จุดขายให้ตัวผลิตภัณฑ์ โดยมีการประเมินผลความพึงพอใจของผู้เชี่ยวชาญที่มีต่อ
รูปแบบของบรรจุภัณฑ์ต้นแบบแต่ละชนิด เพ่ือคัดเลือกบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมและได้รับการยอมรับที่สุด 
การออกแบบบรรจุภัณฑ์ประเภทของฝากก็มีบทบาทส าคัญไม่น้อยต่อการดึงดูดความสนใจของผู้ซื้อ  และ
ความรู้สึกของผู้รับ  ถ้าสินค้าดังกล่าวได้รับความนิยมในวงกว้างก็สามารถน าออกขายในตลาดที่มีขนาด
ใหญ่ขึ้น บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมส าหรับผลิตภัณฑ์ขนมและอาหารว่างจากผักหวานป่า 4 ชนิด พบว่าการใช้
กล่องพลาสติกใสมีฝาปิดส าหรับบรรจุผลิตภัณฑ์ได้รับการยอมรับมากกว่ากล่องกระดาษ  ถุงพลาสติก 
และซองอลูมิเนียมฟลอยด์ ด้วยกล่องพลาสติกใสช่วยให้มองเห็นรูปลักษณ์ภายในของชิ้นขนมชัดเจนกว่า 
มีความแข็งแรงป้องกันการแตกหักของขนมได้  และสามารถบรรจุซองซิลิกาเจลดูดความชื้น หรือซองดูด
จับออกซิเจนเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาได้  ฉลากส าหรับข้าวเกรีบบผักหวานป่า  ทองม้วนผักหวานป่า 
กะหรี่ปั๊บไส้ผักหวานป่า และ ถุงทองไส้ผักหวานป่า  แสดงดังภาพที่ 4.8-4.11 

ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมและอาหารว่างจากผักหวานป่า 
        จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อขนมและอาหารว่างจากผักหวานป่า จ านวน 120 
คน ในช่วงอายุ 45 ปีขึ้นไป โดยท าแบบสอบถามประกอบด้วยส่วนที่ 1  (ตารางที่ 4.19)   คือ ข้อมูลทั่วไป
ของผู้บริโภคผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอายุอยู่ในช่วง  55-64  ปี  มากกว่าช่วงอ่ืน  ด้วยเป็นการ
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคกลุ่มผู้สูงอายุ ที่ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมและอาหารว่างให้มีคุณค่าทาง
โภชนาการสูงขึ้น มีไขมันน้อยลง และมีเส้นใยมากขึ้น ช่วยในระบบขับถ่ายได้  
 ส่วนที่ 2 (ตารางที่ 4.20)  เป็นพฤติกรรมการบริโภค ผู้บริโภคส่วนใหญ่เคยรับประทานผักหวาน 
และผลิตภัณฑ์ขนมและอาหารว่างที่มีผักเป็นส่วนประกอบ และซื้อผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ขนมและอาหาร
ว่างจากซุปเปอร์มาเก็ต เป็นส่วนใหญ่ ร้อยละ 75 และ ตลาดทั่วไป ร้อยละ 58  ด้วยผลิตภัณฑ์ขนมและ
อาหารว่างเป็นลักษณะอาหารกึ่งสด  มีอายุการเก็บไม่นานโดยเฉพาะกะหรี่ปั๊บและถุงทอง ผู้บริโภคนิยม
ของสดใหม่มากกว่า จึงหาซื้อได้ในตลาดทั่วไปมากกว่าในร้านสะดวกซ้ือ หรือในห้างสรรพสินค้า  
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 ส่วนที่ 3 เป็นความคิดเห็นที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมและอาหารว่างจากผักหวานป่า แสดงดังตารางที่ 
4.21 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ พบว่าผู้บริโภคชอบคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์ขนมและอาหารว่างจากผักหวานป่าทั้ง  4 ชนิด ในระดับชอบมาก และส่วนใหญ่ให้การยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ขนมและอาหารว่างจากผักหวานป่าทั้ง  4 ชนิด ถ้าวางจ าหน่าย  ผู้บริโภคส่วนใหญ่ซื้อเพราะ
เป็นขนมและอาหารว่างที่มีผักหวานป่าเป็นส่วนผสมซึ่งช่วยเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการที่ดี  หากมี
ผลิตภัณฑ์ขนมและอาหารว่างจากผักหวานป่า การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนม
และอาหารว่างจากผักหวานป่าแต่ละชนิด พบว่า คุณลักษณะในด้านลักษณะปรากฏ กลิ่นรส รสชาติ 
ความกรอบ และความชอบโดยรวม ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้คะแนนระดับชอบมากในทุกคุณลักษณะ  หากมี
ผลิตภัณฑ์นี้วางขาย จ าหน่าย ผู้บริโภคส่วนใหญ่เลือกซ้ือ คิดเป็นร้อยละ 92   

 

กำรพัฒนำศักยภำพบรรจุภัณฑ์เพื่อผู้สูงอำยุจำกส่วนเหลือทิ้งหลังกำรเก็บเกี่ยวผักหวำนป่ำของกลุ่ม
เกษตรกร จังหวัดสระบุรีสู่เชิงพำณิชย์อย่ำงย่ังยืน 

การปลูกผักหวานป่านอกจากจะมีประโยชน์ในการน ามาบริโภคแล้ว ส่วนของต้นที่ไม่ได้น ามาใช้
ประโยชน์ให้เกิดมูลค่าเพ่ิมอย่างใบแก่ของต้นผักหวานป่านั้น เมื่อน ามาศึกษาและพัฒนาออกแบบ
ผลิตภัณฑ์กระดาษจากผักหวานป่า เพ่ือน ามาใช้ออกแบบและผลิตบรรจุภัณฑ์รูปแบบต่าง ๆ ส าหรับ
ผู้สูงอายุซึ่งให้ความส าคัญเรื่องความสุขภาพ ความปลอดภัย และสิ่งแวดล้อม 
          ผลการวิจัยพบว่าเศษเหลือทิ้งของต้นผักหวานป่า ที่ได้จากพฤติกรรมในการตัดกิ่งต้นผักหวานป่า
เพ่ือให้เกิดการแตกยอดใบใหม่ ซึ่งยอดใบอ่อนนั้นเป็นที่นิยมในการน าไปจ าหน่ายเป็นอาหาร เศษเหลือทิ้ง
ที่ได้จึงเป็นกิ่ง และใบแก่ซ่ึงไม่นิยมน ามาใช้ประโยชน์ ผู้วิจัยจึงวิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพของเศษเหลือ
ทิ้งพบว่า ใบแก่ผักหวานป่าซึ่งมีปริมาณเส้นใยไม่มากและลักษณะเส้นใยที่สั้น แต่หากน าไปทดลองวิธีการ
ผลิตที่เหมาะสม เพ่ือให้ได้กระดาษในการน ามาออกแบบและผลิตเป็นบรรจุภัณฑ์ส าหรับบรรจุสินค้าเพ่ือ
ผู้สูงอายุ ของกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกต้นผักหวานป่าในจังหวัดสระบุรี  
          ผลการวิจัยพบว่ากระดาษที่ท าจากผักหวานป่าผสมเส้นใยปอสาและกาวแป้งเปียกนั้น          มี
คุณสมบัติความทนทานต่อการหักพับที่ 62.60 ครั้ง ซึ่งมากกว่ารูปแบบอ่ืนมาก ประกอบกับดัชนีความ
ต้านทานแรงดันทะลุสูงสุดเฉลี่ยที่ 0.74 KPa.m2/g และดัชนีความต้านทานแรงดึงที่ 8.72 N.m/g  การคง
รูปกระดาษอยู่ในระดับดีคือ 1662 mN.m  การต้านทานแรงฉีกขาดอยู่ในระดับดี คือ 9.52 mN.m2/g  
ลักษณะทางกายภาพภายนอกของกระดาษที่จะน ามาออกแบบบรรจุภัณฑ์มีสี  (Color) และพ้ืนผิว 
(Texture) ที่เป็นเอกลักษณ์สื่อถึงกระดาษและบรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม ซึ่งเหมาะสมกับกลุ่ม
ผู้สูงอายุที่มีสนใจสุขภาพ  

ด้านการพึงพอใจของกลุ่มผู้บริโภคได้แก่ กลุ่มผู้สูงอายุนั้นมีความพึงพอใจในเรื่องของสีกระดาษ  
ที่สามารถสื่อถึงความเป็นวัสดุที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม อีกทั้งพึงพอใจในด้านความแปลกใหม่ ไม่เคยพบ
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บรรจุภัณฑ์ที่ท าจากกระดาษผักหวานป่ามาก่อน ส่วนลวดลายบนกระดาษ และความน่าใช้งานของ
กระดาษนั้นมีความพึงพอใจในระดับเหมาะสมมาก  

ด้านความพึงพอใจด้านการออกแบบบรรจุภัณฑ์กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เลือกบรรจุภัณฑ์กล่องแบบ
เลื่อน (Match Box/Slide Box) ร้อยละ 51.57 รองลงมาเป็นบรรจุภัณฑ์กล่องแบบฝาครอบ (Simplex 
Box) รอ้ยละ 28.25 และสุดท้ายบรรจุภัณฑ์แบบหูหิ้ว (Handle Box) ร้อยละ 20.18 

และสุดท้ายความพึงพอใจด้านการออกแบบกราฟิก (สี ตัวอักษร ขนาด) บนบรรจุภัณฑ์จาก
ผักหวานป่า พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความพึงพอใจรูปแบบกราฟิกบนบรรจุภัณฑ์ที่ออกแบบ
กราฟิกแบบเรียบง่าย ใช้ตัวอักษรหนักขนาด 36 pt. และตัวอักษรรองขนาด 25 pt. สีขาวบนพ้ืนฉลากสี
น้ าเงินเข้มและมีกราฟิกรูปใบผักหวานป่าสีเขียวมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 40.58  
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ภำพที่ 53 แสดงลักษณะบรรจุภัณฑ์เพ่ือผู้สูงอายุจากผักหวานป่าเหลือทิ้งหลังการเก็บเกี่ยว 
 
 
 

5.2  อภิปรำยผล 
 
การพัฒนาศักยภาพบรรจุภัณฑ์เพ่ือผู้สูงอายุจากส่วนเหลือทิ้งหลังการเก็บเกี่ยวผักหวานป่าของ

กลุ่มเกษตรกรจังหวัดสระบุรี สู่เชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืน คณะผู้วิจัยได้พัฒนาวิธีการน าเศษผักหวานป่ามา
ผลิตกระดาษแบบรักษ์สิ่งแวดล้อม ด้วยการใช้วัตถุดิบเหลือทิ้งโดยเฉพาะส่วนของใบแก่ผักหวานป่าซึ่งมี
จ านวนมากในชุมชน มาเพ่ือสร้างทางเลือกในการผลิตกระดาษจากเศษผักหวานป่า ตลอดจนน ากระดาษที่
ผลิตได้ท าบรรจุภัณฑ์เพ่ือบรรจุสินค้าที่ชุมชนผลิตเพ่ือจ าหน่าย เป็นการผลิตที่หมุนเวียนใช้วัตถุดิบ และคน
ภายในชุมชนซึ่งกระบวนการผลิตเช่นนี้ สามารถสร้างความยั่ งยื่นด้านการผลิตและเศรษฐกิจชุมชนได้ใน
อนาคต 

การผลิตกระดาษจากเศษผักหวานป่า ด้วยวิธีการแบบหัตถกรรม หรือ การผลิตกระดาษท ามือ 
เป็นกระบวนการผลิตกระดาษแบบดั้งเดิม ที่ง่ายและสะดวกต่อการผลิตของชุมชน สามารถน าไปพัฒนา
ต่อยอดในการผลิตกระดาษท่ีอาจประยุกต์ใช้เป็นผลิตภัณฑ์หัตถกรรมภายในชุมชนได้อีกทาง กระดาษจาก
เศษผักหวานป่าที่ได้นั้น มีสีและผิวสัมผัสที่เป็นเอกลักษณ์หากชุมชนน าไปผลิตได้จะช่วยสร้างรายได้ให้กับ
ชุมชน เช่น ผลิตภัณฑ์โอทอป (OTOP) ซึ่งกระบวนการดังกล่าวสอดคล้องกับวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ของ
ฐานข้อมูลส่งเสริมและยกระดับคุณภาพสินค้า OTOP กรมวิทยาศาสตร์บริการ (2563)  
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การออกแบบและผลิตบรรจุภัณฑ์ส าหรับผู้สูงอายุนั้น มีแนวทางการออกแบบสอดคล้องกับข้อมูล
จากภาควิชาเทคโนโลยีการบรรจุภัณฑ์และวัสดุ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
(2561) และสอดคล้องกับการวิจัยของสุกฤตา หิรัณยชววลิต (2560) ในเรื่องของลักษณะทรงของบรรจุ
ภัณฑ์ส าหรับผู้สูงอายุที่ต้องช่วยอ านวยความสะดวกในการยก การหยิบ การจับที่ไม่สะดวก ตามหลักการ
ของ Universal Design Packaging โดยคณะผู้วิจัยได้ออกแบบให้บรรจุภัณฑ์มีขนาดที่เหมาะสมกับขนาด
และการใช้งานของมือผู้สูงอายุ  รูปแบบของบรรจุภัณฑ์เป็นแบบเลื่อนเข้าออกได้ง่าย ด้วยการใช้มือหรือ
นิ้วดันเพื่อให้เปิดออกซึ่งไม่ต้องใช้แรงมาก และไม่ต้องแกะหรือหาต าแหน่งเปิดบรรจุภัณฑ์ซึ่งจะไม่สะดวก
ส าหรับผู้สูงอายุ  สุดท้ายด้านกราฟิกควรเป็นสีที่สีโทนร้อนที่สว่าง ให้ความรู้สึกสะอาดสบายตา มีชีวิตชีวา 
ไม่ใช้สีบนบรรจุภัณฑ์เกิน 4 สี  และไม่ควรใช้สีเหลือง เนื่องจากเลนส์ตาของผู้สูงอายุจะขุ่นมัว ส่วนขนาด
ของตัวอักษรที่เหมาะสมกับผู้สูงอายุ ควรมีขนาดไม่ต่ ากว่า 20 pt ผู้สูงอายุจึงสามารถมองเห็นได้ง่าย   
 
จากการศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตอาหารไทยจากส่วนเหลือทิ้งหลังการเก็บเกี่ยวผักหวานป่าจ านวน 
5 ชนิดที่เหมาะสม 

ชนิดที่ 1 แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการผลิตที่
เหมาะสมในผลิตแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด พบว่า สูตรที่ 3 มีน้ าแกงสีออกน้ าตาล มีค่า pH อยู่ที่ 6.79 
ค่าoBrix อยู่ที่ 3.00oBrix และค่าเกลือ อยู่ที่ 3.00 และผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบด้านสี กลิ่นรส 
รสชาติ และความชอบโดยรวมสูตรที่  3 มากที่สุดอยู่ระดับชอบปานกลาง เนื่องจากสูตรที่ 3  
มีส่วนผสมของเครื่องแกงหลายชนิดจึงส่งผลให้มีกลิ่นหอมเครื่องแกงและรสชาติกลมกล่อมเข้มข้นก าลังดี  
ส่วนการศึกษาปริมาณใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในผลิตแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด ระดับที่ 30 กรัม ค่า 
pH อยู่ที่ 6.12 ค่าoBrix อยู่ที่ 3.00oBrix และค่าเกลือ อยู่ที่ 3.50 และผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบ
ระดับที่ 30 กรัม มากที่สุดอยู่ระดับชอบปานกลาง เนื่องจากปริมาณใบผักหวานป่าก าลังดีไม่มากจนน้ า
แกงเลียงแห้งจนเกินไป 

ชนิดที่ 2 ห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ จากการศึกษากรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าที่
เหมาะสมในการผลิตห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ โดยศึกษากรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าที่
เหมาะสม พบว่า วิธีที่ 2 แบบลวก 2 นาที มีสีเขียวสดสว่างที่สุด มีค่า pH อยู่ที่ 7.52 ค่าoBrix อยู่ที่ 
4.00oBrix และค่าเกลือ อยู่ที่ 2.29 ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบวิธีที่ 2 แบบลวก 2 นาทีมากที่สุดอยู่
ระดับชอบปานกลาง เนื่องจากวิธีที่ 2 ใบผักหวานป่ามีลักษณะที่นุ่มก าลังดี ส่วนการศึกษาปริมาณใบ
ผักหวานป่าที่ เหมาะสมในการผลิตห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่  ปริมาณใบผักหวานป่าที่  
30 กรัม มีค่า pH อยู่ที่ 7.65 ค่าoBrix อยู่ที่ 3.20oBrix และค่าเกลือ อยู่ที่ 2.31 ผู้ทดสอบชิมให้คะแนน
ความชอบระดับที่ 30 กรัมมากที่สุดอยู่ในระดับชอบชอบปานกลาง ซึ่งมีปริมาณใบผักหวานป่าที่ไม่มาก
เกินและไม่น้อยเกินไป ท าให้รสชาติของห่อหมกไม่จืดเกินไป  

 

ชนิดที่ 3 แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการผลิตที่
เหมาะสมในผลิตแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน พบว่า สูตรที่ 3 มีน้ าซุปสีเหลืองทอง มีความเป็น
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กรดสูงที่สุด โดยมีค่า pH อยู่ที่ 6.31 ค่าoBrix อยู่ที่ 5.00oBrix และค่าเกลือ อยู่ที่ 3.00 และผู้ทดสอบชิมให้
คะแนนความชอบด้านกลิ่น กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวมสูตรที่ 3 มากที่สุดอยู่ระดับชอบปาน
กลางถึงชอบมาก เนื่องจากสูตรที่ 3 ใช้น้ าซุปกระดูกหมูที่ต้มเคี่ยวหลายชั่วโมงมาท าแกงจืด ส่งผลท าให้
รสชาติของน้ าแกงจืดหวานหอมกลมกล่อมน้ าซุปกระดูกหมู ส่วนการศึกษาปริมาณใบผักหวานป่าที่
เหมาะสมในผลิตแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน ระดับที่ 40 กรัม ค่า pH อยู่ที่ 7.01 ค่าoBrix อยู่ที่ 
4.38oBrix และค่าเกลือ อยู่ที่ 3.30 และผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบระดับที่ 40 กรัม มากที่สุดอยู่
ระดับชอบปานกลาง เนื่องจากมีปริมาณการใส่ใบผักหวานป่าที่มากที่สุด มีรสชาติกลมกล่อม 

ชนิดที่ 4 แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง จากการศึกษากรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าที่
เหมาะสมในการผลิตแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง โดยศึกษากรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าที่
เหมาะสม พบว่า วิธีที่ 3 แบบต้มน้ าเกลือ 1% ใบผักหวานป่าจะมีสีเขียวอมเหลือง ท าให้น้ าแกงเผ็ดมีสี
เหลืองอมส้มสว่างที่สุด มีค่า pH อยู่ที่ 6.18 ค่าoBrix อยู่ที่ 10.00oBrix และค่าเกลือ อยู่ที่ 7.50 ผู้ทดสอบ
ชิมให้คะแนนความชอบวิธีที่ 3 แบบต้มน้ าเกลือ 1%มากที่สุดอยู่ระดับชอบปานกลาง เนื่องจากวิธีที่ 3 ใบ
ผักหวานป่ามีลักษณะที่นุ่มละมุนก าลังดี ไม่มีกลิ่นรสเหม็นเขียวของใบผักหวานป่า ส่วนการศึกษาการแช่
แข็งต่อจ านวนการต้มใบผักหวานป่าที่เหมาะสมในการผลิตแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง  วิธีที่ 1 ต้ม
น้ าเกลือ 1 ครั้ง และน าไปแช่แข็ง 1 คืน เป็นกรรมวิธีการเตรียมใบผักหวานป่าที่เหมาะสมที่สุด โดยมีค่า 
pH อยู่ที่ 5.07 ค่าoBrix อยู่ที่ 9.90oBrix และค่าเกลือ อยู่ที่ 7.70 ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนวิธีที่ 1 ต้ม
น้ าเกลือ 1 ครั้ง และน าไปแช่แข็ง 1 คืนมากที่สุดอยู่ในระดับชอบชอบปานกลาง เนื่องจากวิธีที่ 1 ใบ
ผักหวานป่ามีสีสวยและมีเนื้อสัมผัสที่นุ่มก าลังดีไม่เละเกินไปเวลารับประทาน 

ชนิดที่ 5 ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ จากการศึกษาอัตราส่วนใบผักหวานป่าต่อไข่
ไก่ท่ีเหมาะสมในผลิตใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ โดยศึกษาอัตราส่วนใบผักหวานป่าต่อไข่ไก่
ที่เหมาะสม พบว่า ระดับที่ 30:70 มีปริมาณการใส่ใบผักหวานป่า:ไข่ไก่มากที่สุด มีความหนา อยู่ที่ 
11.42 mm. และค่าความชื้น อยู่ที่ 72.49% และผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบอยู่ระดับชอบปาน
กลาง ส่วนการศึกษาปริมาณน้ ามันส าหรับทอดที่เหมาะสมในผลิตใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริก
กะปิ วิธีที่ 2 ใช้น้ ามันทากระทะ (3 กรัม) มีความหนา อยู่ที่ 11.27 mm. และค่าความชื้น อยู่ที่ 72.34% 
และผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบอยู่ระดับชอบปานกลาง 

กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมอบเพ่ือผู้สูงอายุจากผักหวานป่า โดยการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของ
ผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้ก เพ่ือท าการเลือกสูตรที่ดีที่สุดน าไปศึกษาการใช้มอลโทเดกซ์ทรินในการทดแทน
ปริมาณเนยสด คุณภาพทางกายภาพ และเคมี อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ และการยอมรับของ
ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเดกซ์ทริน จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐาน
และกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบสูตรที่ 1 มากที่สุด 
เนื่องจากเนื้อสัมผัสมีลักษณะนุ่มและแน่น ผิวภายนอกมีสีน้ าตาลอ่อน และภายในมีสีเหลืองนวล มีความ
หอมของเนยและมีกลิ่นรสของเนยที่ชัดเจน โดยมีค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบในระดับปานกลาง แล้วน า
สูตรพ้ืนฐานของผลิตภัณฑ์  บัตเตอร์เค้กที่ดีที่สุดน ามาศึกษาการใช้มอลโทเดกซ์ทรินในการทดแทน
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ปริมาณเนยสด จ านวน 3 ระดับ พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบของปริมาณมอลโทเดกซ์ทรินใน
การทดแทนปริมาณเนยสด ที่ระดับร้อยละ 30 ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อ
สัมผัส (ความนุ่ม) และความชอบโดยรวมโดยมีค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบในระดับปานกลาง ค่าปริมาณ
น้ าอิสระมีค่าเท่ากับ ร้อยละ 0.92 0.00 และค่าปริมาณความชื้นมีค่าเท่ากับร้อยละ 30.68 0.74 
จากนั้นน ามาศึกษาคุณภาพทางเคมี พบว่า มีค่าปริมาณโปรตีนร้อยละ 10.33 0.32 ปริมาณไขมันร้อยละ 
33.81 1.39 ปริมาณเส้นใยหยาบร้อยละ 0.44 0.10 ปริมาณเถ้าร้อยละ 1.43 0.08 และปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 53.66 1.27 ท าการเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กสูตรพ้ืนฐาน ต่อมา
ท าการศึกษา อายุการเก็บรักษาโดยการน าผลิตภัณฑ์ที่ได้ใส่ในถุงพลาสติกชนิด Polypropylene (PP) 
ท าการ เก็บรักษาอุณหภูมิห้องที่ 25-30 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 3 วัน พบว่า ผลิตภัณฑ์สามารถ  
เก็บรักษาได้นาน 2 วัน ในอุณหภูมิห้อง โดยมีปริมาณจุลินทรีย์ไม่เกินตามมาตรฐานที่ก าหนดไว้  และ
ผู้บริโภคให้การยอมรับที่ระดับความพึงพอใจมากที่สุด และซื้อผลิตภัณฑ์บรรจุขนาด 1 ชิ้นน้ าหนัก 30 
กรัม ในราคา 15 บาท 

 
5.3 ข้อเสนอแนะ 
       การผลิตกระดาษจากเศษเหลือทิ้งหลังการเก็บเกี่ยวผักหวานป่า จะเป็นแนวทางที่สามารถ
ประยุกต์ใช้กับเศษเหลือทิ้งในกระบวนการเกษตรพืชได้อีกหลายชนิด ซึ่งหากนักวิจัยได้น าปัญหาจาก
เกษตรกรประเภทต่าง ๆ มาพัฒนาให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม จากการใช้เศษเหลือทิ้ง
เหล่านั้นให้เกิดประโยชน์สูงสุด สร้างมูลค่าเพ่ิมให้ผลิตภัณฑ์ และสร้างรายได้ให้ชุมชนอย่างยั่งยืนการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับผู้สูงอายุซึ่งจากสถิติมีจ านวนเพ่ิมขึ้น จะเป็นช่องทางในการสร้างสรรค์
ผลิตภัณฑ์หรือบรรจุภัณฑ์รูปแบบใหม่ เพ่ืออ านวยความสะดวก ความปลอดภัย สร้างโอกาส สร้างรายได้
ให้กับชุมชน และเพ่ือให้ผู้สูงอายุสามารถอยู่ร่วมได้กับทุกคนตลอดไปน าใบผักหวานป่าไปแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ได้เพ่ือเพ่ิมความหลากหลายให้แก่ผู้บริโภค 
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บรรณำนุกรม 
 
นิดดา  หงส์วิวัฒน์ จิรนันท์ ทับเนียม น่าน หงส์วิวัฒน์ และปราณี พงษ์พันธ์ . 2553. คู่มือท ำกับข้ำวไทย

อร่อยได้ทุกวัน. บริษัท พิมพ์ดี จ ากัด. กรุงเทพฯ. 

นิดดา  หงส์วิวัฒน์ ทวีทอง  หงส์วิวัฒน์ อบเชย อ่ิมสบาย เยาวภา ขวัญดุษฎี และสามารถ สุดโต . 2551. 
ผักพื้นบ้ำนอำหำรไทย. บริษัท พิมพ์ดี จ ากัด. กรุงเทพฯ. 

ครัวพิศพิไล. แกงเลียงกุ้งสด สูตรเข้มข้น. 2561. [ออนไลน์] เข้าถึงได้จาก: 
https://www.youtube.com/watch?v=6_HfmlXaTh0 (20 เมษายน 2563) 

วันดี ณ สงขลา. 2554. ส ำรับไทย สู่ครัวโลก. บริษัท ส.เอเชียเพรส (1989) จ ากัด. กรุงเทพฯ. 

นิดดา  หงส์วิวัฒน์ จิรนันท์ ทับเนียม น่าน หงส์วิวัฒน์ และปราณี พงษ์พันธ์ . 2553. คู่มือท ำกับข้ำวไทย
อร่อยได้ทุกวัน. บริษัท พิมพ์ดี จ ากัด. กรุงเทพฯ. 

กับข้าวกับตา. เคล็ดลับกำรท ำแกงจืดให้น้ ำซุปหอมหวำน หมูนุ่มและไม่มีกลิ่นคำวต้องสูตรนี้เท่ำนั้น. 
2563.  [ออนไลน์] เข้าถึงได้จาก: https://www.youtube.com/watch?v=thuBmW4mhME 
(22 เมษายน 2563) 

ทวีทอง  หงส์วิวัฒน์ ประวีณา แซ่คู และแวววรรณ หงส์วิวัฒน์.  2555. ไทยจำนโปรด อำหำรไทยยอด
นิยมส ำหรับท ำกินเองท่ีบ้ำน. บริษัท พิมพ์ดี จ ากัด. กรุงเทพฯ. 

มาลี สุวรรณอัตถ์ พัชรี ตั้งตระกูล เนตรนภิส วัฒนสุชาติ ดวงจันทร์ เฮงสวัสดิ์ เย็นใจ ฐิตะฐาน สมจิต อ่อน
เหม นิภา ตลับนาค มัณฑนา ร่วมรักษ์ พะยอม อัตถวิบูลย์กุล บุญมา นิยมวิทย์ อุษา ภูคัสมาส 
วาสนา นาราศรี ศิริพร ตันจอ และสงกรานต์  ลาเวียง. 2555. 84 เมนูผู้สูงอำยุเพื่อสุขภำพ. 
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์.  บริษัทอมรินทร์พริ้นติ้ง
แอนด์พับลิชชิ่ง จ ากัด (มหาชน). กรุงเทพฯ. 

ขนุน. (ออนไลน์). เข้าถึงได้จาก : http://www.gotoknow.org/posts/537844 
จิตรกร  แสนแก้ว. (ออนไลน์). เข้าถึงได้จาก

https://sites.google.com/site/groupmarketingsites/naew-khwam-khid-thangkar-tlad 
ฐิติญาพร ภุกดีคง และสมหญิง เชี่ยวชาญ. 2553. กำรใช้เมล็ดขนุนทดแทนมันฝรั่งใน Mashed 

Potatoes. สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ, คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์, มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. กรุงเทพ. 
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กองวิจัยและพัฒนาข้าว กรมการข้าว. 2562. ผลิตภัณฑ์ที่ท ำจำกข้ำว. [ออนไลน์]. เข้าถึงได้จาก:  
http://www.ricethailand.go.th/rkb3/title-index.php-file=content.php&id=13-     
1.htm?fbclid=IwAR1q9fzsVxZflBbTlSCZzyCwXGfLKEKnkUblw65_BUQh0guYEB0rEYY
6Ncw, 20 พฤศจิกายน 2562. 

กนกวรรณ วาจางาม และปัทธิมา อุดมไพจิตรกุล. 2561. บทบำทของฟอสเฟตต่อคุณภำพ กำรยอมรับ
ทำงประสำทสัมผัสและกำรยับยั้งเชื้อแบคทีเรียกลุ่มไซโครโทรปของผลิตภัณฑ์หมูยอ .                  
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. 

กุลรัตน์ จิรัฐติยางกูร. 2550. กำรยอมรับของผู้บริโภคต่อบะหม่ีสดผสมผักหวำนบ้ำน. ม.ป.พ.  
แ ก้ ว  Toluna. 2561. แ จ ก สู ต ร ห มู แ ผ่ น ก ร อ บ .  [ อ อ น ไ ล น์ ] .  เ ข้ า ถึ ง ไ ด้ จ า ก :

https://sites.google.com/site/ 
sirindasilakul55/mikhorwef?fbclid=IwAR2ITIGjOQL3jqLKj56zntLElKkQ6kJvxItgGxY3S1
qCYp33Fp-HadvkKxU, 19 พฤศจิกายน 2562. 

จันธิภา จิตร์กลาง และลัดดา กันหาจันทร์. 2554. กำรใช้เห็ดทดแทนไขมันสัตว์ (มันแข็ง) ในผลิตภัณฑ์ 
หมูยอ. คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

ช่อลัดดา. 2562. ใยอำหำรรู้ไว้ได้ประโยชน์. [ออนไลน์]. เข้าถึงได้จาก: https://www.fostat.org/ 
dietary-fiber, 18 มีนาคม 2563.                                                           

ณัฏฐากร เสมสันทัด และบัณฑิต โพธิ์น้อย. 2552. ผักหวำนป่ำ. สมุทรปราการ: คอนเนอร์สโตน.  
ดวงกมล ตั้งสถิตพร. 2561. คู่มือปฎิบัติกำร วิชำเทคโนโลยีเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ . สาขาวิชา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร. 

ดวงดี วิเชียรโหตุ. 2561. อำหำรและโภชนำกำร Food and Nutrition. กรุงเทพ: แดเน็กซ์อินเตอรฺคอร์
ปอเรชั่น. 

ดุษฎี อุตภาพ. ม.ป.ป. สมบัติทำงเคมีของคำร์โบไฮเดรต, ไฮโดรคอลลอยด์ และกำรประยุกต์ใช้ใน  
อุตสาหกรรม. [ออนไลน์] เข้าถึงได้จาก:http://www.eu.lib.kmutt.ac.th/elearning/Course 
ware/BCT611/index.htm, 7 ตุลาคม 2562. 
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ทวีทอง หงส์วิวัฒน์. 2545. สำรำนุกรมผัก. สานักพิมพ์แสงแดด, กรุงเทพฯ. 
ทวี นาทองลาย. 2552. ผักหวำนป่ำ. สมุทรปราการ: ส านักพิมพ์คอมเนอร์สโตร์. 
นัทธมน ไชยธงรัตน์. 2561. กำรแปลรูปอำหำรโดยกำรใช้ควำมร้อน. [ออนไลน์] เข้าถึงได้จาก:  

http://www.foodfocusthailand.com., 28 ตุลาคม 2563 
นิธิยา รัตนาปนนท์. 2557. เคมีอำหำร (Food Chemistry). พิมพ์ครั้งที่ 5 .กรุงเทพ: โอ.เอส.                           

พริ้งติ้ง เฮ้าส์.  
บริษัท  ส เปเซี่ ยล  ฟูด  จ ากัด .  ม .ม .ป .  สำรประกอบฟอสเฟต.  [ออนไลน์ ]  เข้ าถึ ง ได้ จาก : 

https://specialfood.co.th., 18 มีนาคม 2563. 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่182). 2541. หลักเกณฑ์ในกำรกล่ำวอ้ำงทำงโภชนำกำรบน 

ฉลำก. ประกาศ ณ วันที่ 11 มิถุนายน พ.ศ.2541. 
ปรรัตน์ ศุภมิตรโยธิน. 2556. อำหำรและโภชนำกำร. กรุงเทพ: โอ. เอส. พริ้นติ้ง เฮ้าส์.  
ประสงค ์เทียนบุญ. ม.ป.ป. Dietary fiber/เส้นใยอำหำร. [ออนไลน์] เข้าถึงได้จาก :  

       http://www.foodworksolution.com/wiki/word/1102/dietaryfiber, 7 ตุลาคม 2562. 
พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และ นิธิยา รัตนาปนนท์ . 2563. มำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชนหมูแผ่น.   

, จาก : http://www.foodnetworksolution.com/wiki/ 
word/4216/%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B9%81%E0%B8%9C%E0
%B9%88%E0%B8%99., 25 กรกฎาคม 2563. 

พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ.์ ม.ป.ป. อิมัลชัน. [ออนไลน์] เข้าถึงได้จาก: http://www.foodnetwork-  
          solution.com/wiki/word/0674/emulsion, 7 ตุลาคม 2562. 
พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, ผู้แปลและเรียบเรียง.ม.ป.ป. เส้นใยอำหำร. เมื่อวันที่ 18 พฤษภาคม 2563,                  

จาก : http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1102/dietary-fiber. 
ไพบูลย์ ธรรมรัตน์วาสิก. 2532. กรรมวิธีกำรแปรรูปอำหำร. ภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร คณะ 

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ หาดใหญ่. กรุงเทพฯ: ส านักพิมพ์โอเดียนสโตร์ 
พยอม ตัณติวัฒน์. ม.ป.ป. เครื่องเทศ. ม.ป.ท. หน้า 119. 
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พลอยไพลิน สุขอะหล่า และศุภนัน เมืองเงิน. 2557. กำรเปรียบเทียบชนิดมิวซิเลจจำกเมล็ด แมงลัก 
         และ กระเจี๊ยบเขียวแทนไขมันสัตว์ (มันแข็ง) ในผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมู. โครงงานพิเศษ  

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ, มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน . 2555. หมูยอ (มผช. 102/2555). กระทรวงอุสาหกรรม .                                     

เมื่อวันที่ 28 มกราคม 2563, จาก : http://tcps.tisi.go.th/pub/tcps0102_55.pdf. 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่. ม.ป.ป. กำรใช้ควำมเย็นแบบเร็ว. [ออนไลน์] เข้าถึงได้จาก:  
          http://www.archive.lb.cmuac th/fullVT/2554/food21054ta_ch2.pdf, 7 ตุลาคม 2562. 
เยาวลักษณ์ สุรพันธพิศิษฐ์. 2536. เทคโนโลยีเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์. ภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร.  
        คณะเทคโนโลยีการเกษตร. สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคณทหารลาดกระบัง , กรุงเทพฯ.
ลักขณา รุจนะไกรกานต์. 2533. วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีเนื้อสัตว์ , คณะเกษตรศาสตร์ , 
 มหาวิทยาลัยเชียงใหม่. 
วันเพ็ญ แสงทองพินิจ. 2550. กำรเสริมใยอำหำรจำกเปลือกส้มโอในผลิตภัณฑ์หมูยอ.  คณะ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฎนครปฐม. 
วรางคณา สมพงษ์ และ ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ. 2559. เทคโนโลยีกำรถนอมและแปรรูปอำหำร .                
 พิมพ์ครั้งที่ 3. นนทบุรี: สาขาวิชามนุษยนิเวศศาสตร์ มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช. 
วราวุฒิ เทพอุดม และคณะ. 2554. ผักหวำนป่ำ. สมุทรปราการ: ส านักพิมพ์คอนเนอร์สโตร์. 
วัฒนี บุญวิทยา. 2542. เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ์. ปทุมธานี: คณะเทคโนโลยีการเกษตร, สถาบันราช 
          ภัฏเพชรบุรีวิทยาลงกรณ์ในพระบรมราชูปถัมภ์. 
วิพชญ์ ไชยศรีสงคราม. 2553. มำตรฐำนกำรตรวจเนื้อสัตว์ตำมมำตรฐำนกรมปศุสัตว์. กรุงเทพฯ 

,CODEX, EU, USDA AUSTALIA. อะลาการ์ด คอมมิวนิเคชั่น เซอร์วิสเซส จ ากัด.  
วิไล รังสาดทอง. 2547. เทคโนโลยีกำรแปรรูปอำหำร. พิมพ์ครั้งที่ 4. กรุงเทพฯ : ภาควิชาเทคโนโลยี
 อุตสาหกรรมเกษตร คณะวิทยาศาสตร์ประยุกต์  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้ า                    
 พระนครเหนือ. 
วัฒนี บุญวิทยา. 2542. เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ์. ปทุมธานี: คณะเทคโนโลยีการเกษตร, สถาบันราช 
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ภำคผนวก 
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ภำคผนวก ก 
 
สูตรและกรรมวิธีกำรผลิตผลติภัณฑ์อำหำรไทยเพ่ือผู้สูงอำยุจำกส่วนเหลือทิ้ง

หลังกำรเก็บเกี่ยวผักหวำนป่ำจ ำนวน 5 ชนิด 
ชนิดที่ 1 แกงเลียงใบผักหวำนป่ำกุ้งสด 
ชนิดที่ 2 ห่อหมกใบผักหวำนป่ำปลำดอลลี ่
ชนิดที่ 3 แกงจืดใบผักหวำนป่ำหมูสับเต้ำหู้ออ่น 
ชนิดที่ 4 แกงเผ็ดใบผกัหวำนป่ำอกไก่ย่ำง  
ชนิดที่ 5 ใบผักหวำนป่ำชุบไข่ทอดกับน้ ำพริกกะปิ 
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ชนิดที่ 1 สูตรมาตรฐานผลิตภัณฑ์แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด 
พริกแกงเลียง 

 พริกไทยด าเม็ด  5 กรัม 
 พริกแดงจินดา  15 กรัม 
 พริกข้ีหนูสวน  5 กรัม 
 กระชาย   24 กรัม 
 หอมแดง  46 กรัม 
 กะปิ   5 กรัม 
 เกลือ   0.8 กรัม 
 กุ้งแห้งป่น  50 กรัม 
ส่วนผสม 

 ใบผักหวานป่า  30  กรัม 
 ข้าวโพดอ่อน  35 กรัม 
 น้ าเต้า   45  กรัม 
 ฟักทอง   45 กรัม 
 บวบ   45 กรัม 
 เห็ดฟาง   45 กรัม 
 ใบแมงลัก  10  กรัม 
 พริกแกงเลียง  30  กรัม 
 กุ้งสด   68   กรัม 
 น้ าปลา   14 กรัม 
 น้ าเปล่า   360  กรัม 
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ขั้นตอนกำรเตรียมวัตถุดิบ 

 

น าผักทุกอย่างมาล้างน้ าให้สะอาดและปอกเปลือกเอาไว้ เตรียมหั่นผักทุกอย่างไว้ให้เรียบร้อย 
ภำพที่ ก.1 ขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบผลิตภัณฑ์แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด 

 

 
เตรียมพริกแกงเลียง ให้น าพริกแกงเลียงที่เตรียมไว้มาโขลกรวมกัน โดยเริ่มจากโขลกพริกไทยด าเม็ด 
ตามด้วยพริกขี้หนูสวน พริกแดงจินดา กระชาย เกลือ กะปิ และหอมแดง ต าให้พอละเอียด จากนั้น
ตามด้วยกุ้งแห้งปั่นละเอียด 

ภำพที่ ก.2 ขั้นตอนการเตรียมพริกแกงเลียง 
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ขั้นตอนกำรท ำแกงเลียงใบผักหวำนป่ำกุ้งสด 

 

ต้ังน้ าเดือด ใส่พริกแกงเลียง และผักตามล าดับความสุกช้าหรือเร็ว คือให้ใส่ผักท่ีเนื้อแข็งสุกยากลงไป
ก่อนแล้วค่อยตามด้วยผักท่ีสุกง่าย 

 
 

 
 
ใส่กุ้งสด จากนั้นปรุงรสด้วยน้ าปลาเล็กน้อย เติมไปชิมไป ให้ได้รสชาติที่เราต้องการ 
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ท้ายสุดค่อยใส่ใบผักหวานป่า และใบแมงลักท่ีเป็นเอกลักษณ์ของแกงเลียงไทย  

ใช้ทัพพีกดให้ใบผักหวานป่าและใบแมงลักจมน้ าแกงให้หมด ปิดเตา พักไว้ 1 นาที  
คนให้ทั่วและตักใส่จานพร้อมเสิร์ฟร้อนๆ 

 
 

 
ผลิตภัณฑ์แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด 

 

แผนภูมิที่ ก.1 ขั้นตอนการท าแกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด 
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ชนิดที่ 2 สูตรมาตรฐานผลิตภัณฑ์ห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ 
พริกแกงห่อหมก 

 พริกแกงเผ็ด  800 กรัม 

 พริกไทยด าเม็ด  24 กรัม 

 พริกแดงจินดา  172 กรัม 

 กระชาย   80 กรัม 

 หอมแดง  26 กรัม 

 กระเทียมจีน  21 กรัม 

 ผิวมะกรูด  4 กรัม 

ส่วนผสมหัวห่อหมก 

 ใบผักหวานป่าลวก 20  กรัม 

 ปลาดอลลี่ต า  1,200 กรัม 

 ปลาดอลลี่หั่นชิ้น  1,400  กรัม 

 หัวกะท ิ   2,160 กรัม 

 ไข่ไก่ (ท้ังฟอง)  660 กรัม 

 น้ าตาลปิ๊บ  70 กรัม 

 น้ าปลา   150  กรัม 

 พริกแกงห่อหมก  900  กรัม 

ใบผักหวานป่ารองกระทง กระทงละ 5 กรัม 

ส่วนผสมหน้ำห่อหมก 

 หัวกะท ิ   800 กรัม 

 แป้งข้าวโพด  50 กรัม 

ใบมะกรูดหั่นฝอย พริกชี้ฟ้าแดง และใบผักชีส าหรับแต่งหน้า 
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ขั้นตอนกำรเตรียมวัตถุดิบ 

 

การล้างท าความสะอาด เด็ด และผึ่งใบผักหวานป่า 

 

 
 

เตรียมใบผักหวานป่าลวกกับน้ าเดือดเป็นเวลา 2 นาท ีจากนั้นน าแช่น้ าเย็นเป็นเวลา  
30 วินาที  เทน้ าออกและบีบน้ าออกจากใบผักหวานป่าลวกพักไว้ผสมกับตัวห่อหมกต่อไป 

 

แผนภูมิที่ ก.2 ขั้นตอนการเตรียมใบผักหวานป่าส าหรับท าห่อหมก 
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เตรียมพริกแกงห่อหมก ให้น าเครื่องพริกแกงห่อหมกที่เตรียมไว้มาโขลกรวมกัน โดยเริ่มจากโขลก
พริกไทยด าเม็ด ตามด้วยผิวมะกรูด พริกแดงจินดา กระชาย กระเทียม และหอมแดง  

ต าให้พอละเอียด จากนั้นตามด้วยพริกแกงเผ็ด 
ภำพที่ ก.4 ขั้นตอนการท าน้ าพริกแกงห่อหมก  

 

เตรียมกะทิราดหน้า โดยผสมหัวกะทิกับแป้งข้าวโพดคนให้เข้ากัน น าขึ้นตั้งไฟคนตลอดเวลา  
พอเริ่มข้น ยกลงพักไว้ 
ภำพที่ ก.5 ขั้นตอนการเตรียมกะทิราดหน้าห่อหมก 
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ภำพที่ ก.6 ขั้นตอนการเตรียมปลาดอลลี่ 

หมายเหตุ: การเตรียมปลาดอลลี่ 
- ปลาดอลลี่ต า น าปลาดอลลี่มาล้างท าความสะอาดบีบน้ าออกจากเนื้อปลา จากนั้นน ามา

ต าในครกให้เหนียวเป็นเนื้อเดียวกัน 

-ปลาดอลลี่หั่นชิ้น น าปลาดอลลี่มาล้างท าความสะอาดบีบน้ าออกจากเนื้อปลา จากนั้น
น ามาหั่นเป็นชิ้นพอดีค า 

เคล็ดลับ : สาเหตุที่ต้องบีบน้ าออกเพราะเวลาใส่เนื้อห่อหมกลงไปนึ่งจนสุก ผักและเนื้อ
ปลาจะได้ไม่ยุบตัวลง ห่อหมกจะได้ไม่ยุบตัวตาม และจะได้ไม่มีน้ าซึมออกมาจากผักท าให้ห่อหมกเละ 
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ขั้นตอนกำรท ำห่อหมก 

 

นวดเนื้อปลาดอลลี่ต ากับพริกแกงห่อหมกให้เหนียว จากนั้นใส่เนื้อปลาดอลลี่หั่นชิ้น  
ตามด้วยน้ าตาลปิ๊บ หัวกะทิ ไข่ไก่ และใบผักหวานป่าลวก  จากนั้นปรุงรสด้วยน้ าปลาเล็กน้อย  

และคนส่วนผสมเข้ากันดี (คนไปทางเดียวกัน) คนจนส่วนผสมเหนียวข้น พักไว้ 

 

 

น าใบหวานป่ารองก้นกระทง กระทงละ 5 กรัม จากนั้นตักห่อหมกจากข้อ 4 ใส่ให้เต็มกระทง น าไปนึ่ง
ในน้ าเดือดเป็นเวลา 15 นาท ี
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เมื่อครบเวลาตักกะทิราดหน้า จากนั้นแต่งหน้าด้วยใบมะกรูดหั่นฝอย พริกชี้ฟ้าแดง และใบผักชี น าขึ้น
นึ่งต่อในน้ าเดือดประมาณอีก 3 นาที และตักใส่จานพร้อมเสิร์ฟร้อนๆ 

 

 

ผลิตภัณฑ์ห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ 
แผนภูมิที่ ก.3 ขั้นตอนการท าห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ 
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ชนิดที่ 3 สูตรมาตรฐานผลิตภัณฑ์แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน 
ส่วนผสมของซุปกระดูกหมู 
 กระดูกหมูส่วนหลัง (เอียงเล้ง)   5 กิโลกรัม 
 น้ าเปล่า        14.40 กิโลกรัม 
 กระเทียมจีน         160 กรัม 
 รากผักชีทุบ           60 กรัม 
 พริกไทยด าเม็ดทุบ        5.50 กรัม 
 เกลือป่น        16.50 กรัม  
ขั้นตอนกำรท ำซุปกระดูกหมู 

 

น ากระดูกหมูส่วนหลัง (เอียงเล้ง) มาล้างท าความสะอาด แล้วผึ่งให้สะเด็ดน้ า จากนั้นน าไปลวกใน 
น้ าเดือดจัดๆ เป็นเวลา 45-60 วินาที เพ่ือน าเลือดและสิ่งสกปรกออกจากกระดูกหมู 

 
 

 
น าน้ าเปล่าขึ้นตักไฟ ใส่กระเทียมจีน รากผักชีทุบ พริกไทยด าเม็ดทุบ และเกลือป่น พอน้ าเริ่มเดือดใส่
กระดูกหมูส่วนหลังที่ลวกแล้วลงไป จากนั้นเบาไฟลง เคี่ยวด้วยไฟอ่อนเป็นเวลา 3 ชั่วโมง และมั่นช้อน

ฟองออกตลอดเวลา จนได้น้ าซุปที่ใสประมาณ 4,500 กรัม  
เพ่ือใช้ในการท าแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน 
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ซุปกระดูกหมสู าหรับแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน 

 

แผนภูมิที่ ก.4 ขั้นตอนการท าซุปกระดูกหมูส าหรับแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน 
 

ส่วนผสมของหมูสับหมัก 

 หมูสับ     1  กิโลกรัม 
 กระเทียมจีน (ปอกเปลือก) 36 กรัม 
 พริกไทยด าเม็ด            11 กรัม 
          รากผักชี           18 กรัม 

พริกไทยขาวป่น       3.50 กรัม 
ซีอ๊ิวขาว        15.50 กรัม 
น้ าตาลปี๊บ   8 กรัม 
น้ ามันถั่วเหลือง   22 กรัม 
น้ ามันหอย   26.50 กรัม 
ซอสฝาเขียว   11 กรัม 

ขั้นตอนกำรท ำหมูสับหมัก 

1. น ารากผักชี กระเทียมจีน(ปอกเปลือก) และพริกไทยด าเม็ด มาต ารวมกัน 
2. น าหมูสับมานวดผสมกับรากผักชี กระเทียมจีน และพริกไทยด าเม็ดที่ต าไว้ และตามด้วย

เครื่องปรุงที่เหลือพริกไทยขาวป่น ซีอ๊ิวขาว น้ าตาลปี๊บ น้ ามันถั่วเหลือง น้ ามันหอย และ
ซอสฝาเขียว นวดให้เข้ากัน แล้วหมักท้ิงไว้ 1 คืน (แช่เย็น) 
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ส่วนผสมแกงจืดใบผักหวำนป่ำหมูสับเต้ำหู้อ่อน 

 น้ าซุปกระดูกหมู       4.32 กิโลกรัม 
 ใบผักหวานป่า   480 กรัม 
 เต้าหู้อ่อน   720 กรัม 
 หมูสับหมัก   780  กรัม 
 น้ าปลา    60 กรัม 
 ซีอ๊ิวขาว          36 กรัม 

พริกไทยขาวป่น (โรยหน้า)          3.50 กรัม 
กระเทียมเจียว (โรยหน้า)          5 กรัม 
 

ขั้นตอนกำรท ำแกงจืดใบผักหวำนป่ำหมูสับเต้ำหู้อ่อน 

 

น าน้ าซุปกระดูกหมูขึ้นตั้งไฟจนเดือด ลดไฟลงจากนั้นใส่หมูสับหมักปั้นเป็นก้อนกลม  
ตามด้วยเต้าหู้อ่อน ต้มจนสุก 
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จากนั้นใส่เครื่องปรุงน้ าปลา และซีอ๊ิวขาว จากนั้นใส่ใบผักหวานป่า ต้มเป็นเวลา 3 นาท ีท าการปิดไฟ
โรยหน้าพริกไทยขาวป่นกับกระเทียมเจียว เป็นอันเสร็จ 

 
 

 
ผลิตภัณฑ์แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน 

 

แผนภูมิที่ ก.5 ขั้นตอนการท าแกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน 
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ชนิดที่ 4 สูตรมาตรฐานผลิตภัณฑ์แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง 
ส่วนผสมเครื่องปรุงน้ ำพริกแกง 

พริกแห้ง    7-9 เม็ด     
เกลือป่น     1 ช้อนชา    
กระเทียม    1/4 ถ้วยตวง    
หอมแดง    3 ช้อนโต๊ะ    
ตะไคร ้     2 ช้อนโต๊ะ    
ข่า     2 ช้อนชา    
ผิวมะกรูด    1/2 ช้อนชา    
กระชาย     3 ช้อนโต๊ะ    
พริกไทยป่น    1/2 ช้อนชา    
กะปิ     1 ช้อนชา     

 

 
 

เตรียมพริกแกงเผ็ด ให้น าเครื่องพริกแกงห่อหมกที่เตรียมไว้มาโขลกรวมกัน โดยเริ่มจากโขลกตะไคร้ 
ผิวมะกรูด ข่า พริกแห้ง กระชาย กระเทียม และหอมแดง ต าให้พอละเอียด  

 

ภำพที่ ก.7 ขั้นตอนการท าพริกแกงเผ็ด  
หมำยเหตุ: ดัดแปลงมาจากมาลี และคณะ (2555) 
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กำรเตรียมอกไก่ย่ำงนมสด 

ส่วนผสมของอกไก่ย่ำง 

 อกไก่ลอกหนัง   1,300  กรัม 
 กระเทียม+พริกไทยด า+รากผักชี 32 กรัม 
 พริกไทยป่นขาว   3.5 กรัม 
 ซีอ๊ิวขาว    10 กรัม 
 น้ ามันหอย   15 กรัม 
 ซอสฝาเขียว   10 กรัม 
 น้ าตาลปี๊บ   20  กรัม 
 เบคกิ้งโซดา   2.5 กรัม 
 ไข่ไก่ (เบอร์ 1)   55 กรัม 
          เกลือป่น    3  กรัม 
 ผงปรุงรสไก่   3 กรัม 
 นมสด (จืด)   150 กรัม 
วิธีท ำ 

 

น าอกไก่มาล้างท าความสะอาดผึ่งให้แห้ง น ามานวดกับเบคกิ้งโซดา 
จากนั้นน าผสมกับเครื่องปรุงทั้งหมด นวดให้เข้ากัน หมักทิ้งไว้ 1 คืน 
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น าอกไก่หมักมาย่างจนสุกท้ังสองด้าน 

 

 

อกไก่ย่างนมสดส าหรับแกงเผ็ดใบผักหวานป่าไก่ย่าง 

แผนภูมิที่ ก.6 ขั้นตอนการท าอกไก่ย่างนมสดส าหรับแกงเผ็ดใบผักหวานป่าไก่ย่าง 
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ส่วนผสมแกงเผ็ดใบผักหวำนป่ำอกไก่ย่ำง 

หัวกะท ิ    2,400 กรัม 
น้ าเปล่า    1,400 กรัม 
พริกแกง เผ็ด   400 กรัม 
น้ าปลาร้า   40 กรัม 
น้ าปลา    24 กรัม 
น้ าตาลปี๊บ   26 กรัม 
ใบผักหวานป่า   600  กรัม  
อกไก่ย่าง   600 กรัม 

วิธีท ำ 

 

น าพริกแกงเผ็ดผัดกับหัวกะทิจนหอมและแตกมัน จึงใส่น้ าเปล่า ตามด้วยใบผักหวานป่า  
และท าการปรุงรสด้วยน้ าปลา น้ าตาลปิ๊บ และน้ าปลาร้า  

 

 

จากนั้นใส่อกไก่ย่าง ต้มให้เดือดเป็นเวลา 15 นาที 
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ผลิตภัณฑ์แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง 
 
แผนภูมิที่ ก.7 ขั้นตอนการท าแกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง 
 
ชนิดที่ 5 สูตรมาตรฐานผลิตภัณฑ์ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ  
ส่วนผสมใบผักหวำนป่ำชุบไก่ทอด 

ใบผักหวานป่า   60 กรัม 
ไข่ไก ่    140 กรัม 
น้ ามันส าหรับทากระทะ  3 กรัม 

วิธีท ำ 

 
น าไข่ไก่ผสมกับใบผักหวานป่า 
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น าใบผักหวานป่าผสมไข่ไก่มาทอดในกระทะที่ทาน้ ามันไว้จนสุกเหลืองท้ังสองด้าน 
 
 

 
 

ผลิตภัณฑ์ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ 
 

แผนภูมิที่ ก.8 ขั้นตอนการท าใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ 
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ภำคผนวก ข 
 

แบบประเมินคุณภำพทำงประสำทสมัผัส 

และแบบทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภค 
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ใบงำนกำรทดสอบ 
เร่ือง กำรให้คะแนนควำมชอบ  

 
ผลิตภัณฑ์ …………………………………………………………….……………………………………………………… 
วันที…่………………………………………………………….………เวลำ……………………….…..ชุดที…่…………… 
ค ำแนะน ำ กรุณาทดสอบตัวอย่างท่ีเสนอให้จากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนความชอบตัวอย่างในแต่ละ 
              ปัจจัยที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกท่านมากที่สุด โดยก าหนด 
 
  9 = ชอบมากที่สุด 6 = ชอบเล็กน้อย 3 = ไม่ชอบปานกลาง 
  8 = ชอบมาก  5 = เฉยๆ  2 = ไม่ชอบมาก 
  7 = ชอบปานกลาง  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย  1 = ไม่ชอบมากที่สุด 
 
 
คุณลักษณะ 
ทำงประสำทสัมผัส 

 
คะแนนควำมชอบ 
  
รหัส............. รหัส............. รหัส............. 

ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
กลิ่นรส    
รสชาติ    
ความชอบโดยรวม    
 

ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

ขอบคุณครับ/คะ 
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ใบงำนกำรทดสอบ 
เร่ือง กำรให้คะแนนควำมชอบ  

 
ผลิตภัณฑ์ …………………………………………………………….……………………………………………………… 
วันที…่………………………………………………………….………เวลำ……………………….…..ชุดที…่…………… 
ค ำแนะน ำ กรุณาทดสอบตัวอย่างท่ีเสนอให้จากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนความชอบตัวอย่างในแต่ละ 
              ปัจจัยที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกท่านมากที่สุด โดยก าหนด 
 
  9 = ชอบมากที่สุด 6 = ชอบเล็กน้อย 3 = ไมช่อบปานกลาง 
  8 = ชอบมาก  5 = เฉยๆ  2 = ไม่ชอบมาก 
  7 = ชอบปานกลาง  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย  1 = ไม่ชอบมากที่สุด 
 
 
คุณลักษณะ 
ทำงประสำทสัมผัส 

 
คะแนนควำมชอบ 
  
รหัส............. รหัส............. รหัส............. 

ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
กลิ่นรส    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม    
 

ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

ขอบคุณครับ/คะ 
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แบบสอบถำม 

เรื่อง : การส ารวจพฤติกรรมและความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารไทยเพ่ือผู้สูงอายุ
จากส่วนเหลือทิ้งหลังการเก็บเกี่ยวผักหวานป่า จ านวน 5 ชนิด 

งานวิจัย : การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์อาหารไทยผู้เพื่อผู้สูงอายุจากส่วนเหลือทิ้งหลังการเก็บเก่ียว
ผักหวานป่าของกลุ่มเกษตรกร จังหวัดสระบุรีสู่เชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืน 

ค าชี้แจง : แบบสอบถามนี้เป็นแบบสอบถามที่เกี่ยวกับการศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภค ในด้านการเลือก
บริโภคผลิตภัณฑ์อาหารไทยเพ่ือผู้สูงอายุจากส่วนเหลือทิ้งหลังการเก็บเกี่ยวผักหวานป่า  จ านวน  
5 ชนิด คือ 

ชนิดที่ 1 แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด 
ชนิดที่ 2 ห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ 
ชนิดที่ 3 แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน 
ชนิดที่ 4 แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง  
ชนิดที่ 5 ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ 
ซึ่งข้อมูลที่ได้จะน าไปใช้ประกอบในการจัดท างานวิจัยของคณะคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ซึ่งข้อมูลที่ได้ใช้ในการประกอบการศึกษาเท่านั้น และผู้ วิจัยจะท าการ
เก็บข้อมูลไว้เป็นความลับ 

 

แบบสอบถำมชุดนี้ประกอบด้วยข้อมูล 3 ส่วน 
ส่วนที่1 ข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของผู้บริโภค 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมและทัศนคติต่อการบริโภคใบผักหวานป่า 
ส่วนที่ 3 ข้อมูลการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่ออาหารไทยเพ่ือผู้สูงอายุจากส่วนเหลือทิ้งหลังการเก็บ

เกี่ยวผักหวานป่าจ านวน 5 ชนิด 
 
 

ขอบคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามมา ณ ที่นี้ 
                                              คณะผู้วิจัย 

                        คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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ค ำแนะน ำ กรุณาเติมเครื่องหมาย √ ในวงเล็บ ( ) หน้าค าตอบที่ท่านเห็นว่าเหมาะสมและตรงกับความ
คิดเห็นของท่านมากท่ีสุด  

ส่วนที่ 1: ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภค 

1. เพศ      

(   )    ชาย      (   )     หญิง 

2. อายุ     

(   )    น้อยกว่า 18 ปี    (   )    18 - 22 ปี  

(   )    22 – 45 ปี    (   )    46 - 60 ปี  

(   )    มากกว่า 60 ปี  

3. สถานะภาพ    

(   )    โสด  (   )    สมรส  (   )    หย่าร้าง, หม้าย, แยกกันอยู่  

4. ระดับการศึกษาขั้นสูงสุด 

 (   )   ประถมศึกษา    (   )   มัธยมศึกษา / เทียบเท่า 

 (   )   ปริญญาตรี     (   )   ปริญญาโท  

 (   )   ปริญญาเอก     (   )    อ่ืนๆ โปรดระบุ ………   

5. อาชีพ     

(   )    นักเรียน/นักศึกษา    (   )    รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ  

(   )    พนักงานบริษัท    (   )    ประกอบธุรกิจส่วนตัว  

(   )    แม่บ้าน/พ่อบ้าน    (   )    อ่ืนๆ โปรดระบุ ………       

6. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน   

(   )    น้อยกว่า 5,000 บาท    (   )    5,001 - 10,000 บาท  

(   )    10,001 - 20,000 บาท    (   )    20,001 -30,000 บาท  

(   )    30,001 – 40,000 บาท    (   )    มากกว่า 40,001 บาท 
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ส่วนที่ 2: ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมและทัศนคติต่อการบริโภคใบผักหวานป่า 

7.  ท่านรู้จักใบผักหวานป่าหรือไม่ 

(   )    รู้จัก      (   )    ไมรู่้จัก 

8.  ท่านเคยบริโภคใบผักหวานป่าหรือไม่ 

(   )    เคย      (   )    ไม่เคย 

 
9. ท่านชอบบริโภคใบผักหวานป่าหรือไม่ 

(   )   ชอบ      (   )   ไม่ชอบ    

10.  ปกติท่านซื้อใบผักหวานป่าจากที่ไหนมากที่สุด 

(   )   ตลาดสด                        (   )   ซูปเปอร์มาร์เก็ต เช่น Top, Foodland, Macro 

(   )   ร้านค้าออนไลน์    (   )   อ่ืนๆ โปรดระบุ …………………………………… 

11.  เหตุผลที่ท่านเลือกซื้อใบผักหวานป่ามาบริโภค (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

(   )    มีประโยชน์ต่อร่างกาย   (   )    รสชาติอร่อย 

(   )   การโฆษณาสรรพคุณ   (   )    ความสะดวกในการหาซื้อ 

 (   )    อ่ืนๆ โปรดระบุ ……………… 

12.  โอกาสใดบ้างที่ท่านจะรับประทานใบผักหวานป่า 

(   )    เมื่อรู้สึกอยากรับประทาน  (   )   รับประทานเมื่อไม่สบายหรือป่วย 

(   )    รับประทานตามฤดูกาล  (   )   อ่ืนๆ โปรดระบุ …………………   
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ส่วนที่ 3: ข้อมูลการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่ออาหารไทยเพ่ือผู้สูงอายุจากส่วนเหลือทิ้งหลังการเก็บ
เกี่ยวผักหวานป่าจ านวน 5 ชนิด 

13. กรุณารับประทานผลิตภัณฑ์แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด, ห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่, แกง
จืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน, แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง และใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับ
น้ าพริกกะปิทั้ง 5 ผลิตภัณฑ์ ทีละผลิตภัณฑ์แล้วให้คะแนนตามความรู้สึกที่ท่านมีต่อผลิตภัณฑ์ แล้วใส่
เครื่องหมาย √ ลงใน     ตามความรู้สึกที่ท่านมีต่อผลิตภัณฑ์  

   13.1 ผลิตภัณฑ์แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด 

    ชอบมากที่สุด           ชอบน้อยที่สุด              ไม่ชอบปานกลาง 

    ชอบมาก           เฉยๆ           ไม่ชอบมาก 

  ชอบปานกลาง           ไม่ชอบเล็กน้อย          ไม่ชอบมากที่สุด 

13.2 ผลิตภัณฑ์ห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ 

    ชอบมากที่สุด           ชอบน้อยที่สุด              ไม่ชอบปานกลาง 

    ชอบมาก           เฉยๆ           ไม่ชอบมาก 

  ชอบปานกลาง           ไม่ชอบเล็กน้อย          ไม่ชอบมากที่สุด 

13.3 ผลิตภัณฑ์แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน 

    ชอบมากที่สุด           ชอบน้อยที่สุด              ไม่ชอบปานกลาง 

    ชอบมาก           เฉยๆ           ไม่ชอบมาก 

  ชอบปานกลาง           ไม่ชอบเล็กน้อย          ไม่ชอบมากที่สุด 

13.4 ผลิตภัณฑ์แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง 

    ชอบมากที่สุด           ชอบน้อยที่สุด              ไม่ชอบปานกลาง 

    ชอบมาก           เฉยๆ           ไม่ชอบมาก 

  ชอบปานกลาง           ไม่ชอบเล็กน้อย          ไม่ชอบมากที่สุด 

13.5 ผลิตภัณฑ์ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ 

    ชอบมากที่สุด           ชอบน้อยที่สุด              ไม่ชอบปานกลาง 

    ชอบมาก           เฉยๆ           ไม่ชอบมาก 
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  ชอบปานกลาง           ไม่ชอบเล็กน้อย          ไม่ชอบมากที่สุด 

14. หากมีผลิตภัณฑ์อาหารไทยเพ่ือผู้สูงอายุจากส่วนเหลือทิ้งหลังการเก็บเกี่ยวผักหวานป่าจ านวน 5 
ชนิด ออกวางจ าหน่าย ท่านคาดว่าจะซื้อผลิตภัณฑ์นี้หรือไม่ 

14.1 ผลิตภัณฑ์แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด 

(  ) ซื้อ      (  ) ไม่ซ้ือ 

(  ) ไม่แน่ใจ 

14.2 ผลิตภัณฑ์ห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ 

    (  ) ซื้อ      (  ) ไม่ซ้ือ 

(  ) ไม่แน่ใจ 

14.3 ผลิตภัณฑ์แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน 

(  ) ซื้อ      (  ) ไม่ซ้ือ 

(  ) ไม่แน่ใจ 

14.4 ผลิตภัณฑ์แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง 

    (  ) ซื้อ      (  ) ไม่ซ้ือ 

(  ) ไม่แน่ใจ 

14.5 ผลิตภัณฑ์ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ 

(  ) ซื้อ      (  ) ไม่ซ้ือ 

(  ) ไม่แน่ใจ 

 

15. ผลิตภัณฑ์อาหารไทยเพ่ือผู้สูงอายุจากส่วนเหลือทิ้งหลังการเก็บเกี่ยวผักหวานป่าจ านวน 5 ชนิด 
เป็นที่ยอมรับของท่านหรือไม่ 

15.1 ผลิตภัณฑ์แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด 

(  ) ยอมรับ     (  ) ไม่ยอมรับ 
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15.2 ผลิตภัณฑ์ห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ 

(  ) ยอมรับ     (  ) ไม่ยอมรับ 

15.3 ผลิตภัณฑ์แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน 

(  ) ยอมรับ     (  ) ไม่ยอมรับ 

15.4 ผลิตภัณฑ์แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง 

(  ) ยอมรับ     (  ) ไม่ยอมรับ 

15.5 ผลิตภัณฑ์ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ 

(  ) ยอมรับ     (  ) ไม่ยอมรับ 

ขอบคุณคับ/คะ 
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ภำคผนวก ค 
 
 

วิธีวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ 
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กำรวิเครำะห์ค่ำสี 
 

วิธีวิเครำะห์ 
 1. เปิดสวิตซ์เครื่องคอมพิวเตอร์ และเครื่องวัดค่าสี 
 2. เข้าโปรแกรม Spectra Magic ที่หน้าจอเครื่องคอมพิวเตอร์ 
 3. คลิกปุ่ม Connect (ท่ีแถบด้านบน) เพื่อเป็นการเชื่อมต่อระหว่างเครื่องคอมพิวเตอร์และ
เครื่องวัดค่าสี จากนั้นสังเกตที่แถบด้านล่างขวาจะเปลี่ยนจากสีแดงเป็นสีเขียว 
 4. ท าการคาริเบตเครื่อง (Calibration) โดยคลิกที่ปุ่ม Calibration (ท่ีแถบด้านบน) ใส่แผ่น
กระจกใสไว้ที่ของด้านบนของตัวเครื่องวัดค่าสีภายใน Target Mask 
  4.1 Zero Calibration Box คือ กระบอกสีด าที่น ามาวางครอบไว้ด้านบนของ
ตัวเครื่องจากนั้นน าแผ่นสีด ามาเสียบไว้ในเครื่อง คลิก OK 
  4.2 White Calibration Plate คือ ตลับสีขาวที่จะใช้หลัง Zero Calibration เสร็จ
แล้ว (ต้องน าแผ่นสีด าออกจากตัวเครื่องด้วย) 
 5. เมื่อคาริเบตเสร็จแล้วให้คลิกปุ่ม Measure Target ตั้งชื่อตัวอย่างใหม่พร้อมกับใส่ตัวอย่าง
ชนิดแห้งหรือชนิดเหลวลงในภาชนะท่ีใส่ตัวอย่าง (Target) 
 6. จากนั้นปิดด้วยกระบอกสีด าข้างบน (กรณีท่ีวัดการสะท้อนของวัตถุด้านบน), ปิดด้วยตลับ
สีขาวด้านบน (กรณีวัดการส่งผ่านของวัตถุด้านบน) 
 7. จากนั้นคลิกที่ปุ่ม Measure Target เพ่ือตั้งชื่อซ้ าของตัวอย่างเดิม (กรณีเป็นซ้ าของ
ตัวอย่าง) จากนั้นท าตาม ข้อ 6 บันทึกผลการทดลองจากตารางในคอมพิวเตอร์ ค่า L*, a* และ b* 
 
การแสดงค่าสี ประกอบด้วย 
 1. ค่า L* หมายถึง ค่าความสว่าง มีค่าจาก 0 คือ สีด า ถึง 100 คือ สีขาว 
 2. ค่า a* หมายถึง ค่าความเป็นสีแดงและสีเขียว โดยค่า + แสดงถึงความเป็นสีแดง และค่า 
– แสดงถึงความเป็นสีเขียว 
 3. ค่า b* หมายถึง ค่าความเป็นสีเหลือง และสีน้ าเงิน โดยค่า + แสดงถึงความเป็นสีเหลือง
และค่า – แสดงถึงความเป็นสีน้ าเงิน 
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ภำคผนวก ง 
 

วิธีวิเครำะห์คุณภำพทำงเคม ี
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กำรวิเครำะห์ปริมำณของแข็งท่ีหมดที่ละลำยน้ ำได้ 
 

วิธีวิเครำะห์ 
 ท าได้โดยการหยดสารละลายที่ต้องการทราบค่าบนแผ่นปริซึมปิดด้วยแผ่นปิด แล้วส่องมอง
ผ่านช่องที่มีแสง จะมองเห็นเป็นแถบสี ที่อ่านค่าตัวเลขได้ตามสเกลที่เครื่องก าหนดไว้ เช่น เป็นร้อยละ
ความเข้มข้น ความเข้มข้นของน้ าตาล น้ าเชื่อม น้ าผลไม้ ที่วัดได้เป็นหน่วยองศาบริกซ์ (oBrix) หรือ
อาจเป็นความหนาแน่นของเหลว หรือท้ังสองอย่าง 
 
หมำยเหตุ : ปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายน้ าได้ หมายถึง ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายได้ในน้ า
กรณีตัวอย่างมีส่วนประกอบน้ าตาลเป็นหลัก เช่น ในผลไม้อบแห้ง หรือน้ าเชื่อมปริมาณของแข็ง 
ทั้งหมดท่ีละลายน้ าได้ ในกรณีนี้อาจหมายถึง ความหวานหรือปริมาณน้ าตาลที่ละลายในน้ า 
 

กำรวิเครำะห์ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง 
วิธีวิเครำะห์ 
 1. เสียบปลั๊กเครื่องจากนั้นท าการ Calibrate ด้วย Buffer โดยใช้น้ ากลั่นในการท าความ
สะอาดหัววัด 
 2. น้ าหัววัดจุ่มลงในตัวอย่างที่ต้องการวิเคราะห์หาค่าเม่ือสัญลักษณ์ S ปรากฏ 
 3. จากนั้นล้างหัววัดแล้วดึงปลั๊กออก 
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ภำคผนวก จ 
 

กำรวิเครำะห์คุณสมบตัทิำงจุลินทรีย์ 
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กำรวิเครำะห์ปริมำณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total Plate Count) ตำมวิธีของ AOAC, 2000 
 อุปกรณ์และเครื่องมือ 
               1. ตัวอย่างอาหารที่ต้องการศึกษา น้ าหนัก 25 กรัม 
        2. จานเพาะเชื้อ (Petri dish) 
        3. หลอดทดลองขนาด 10 ml พร้อมฝาปิด 
       4. ปิเปตขนาด 1 และ 10 ml 
      5. อ่างน้ าควบคุมอุณหภูมิ 
      6. ตู้บ่มเชื้อ 
      7. หม้อนึ่งความดัน 
หมำยเหตุ: ท าการอบฆ่าเชื้อในตู้อบลมร้อน (Hot air oven) ที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

3 ชั่วโมง 
 
 อำหำรเลี้ยงเชื้อและสำรละลำยส ำหรับเจือจำง 
       1. อาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar (PCA) 
        2. อาหารเลี้ยงเชื้อ Tryptone Glucose yeast Extract Agar (TYG) 
 
 กำรเตรียมอำหำรเลี้ยงเชื้อ 

 ชั่งอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar (PCA) ปริมาณ 23.5 กรัม ละลายและปรับ
ปริมาตรด้วยน้ ากลั่นให้เป็น 1,000 ml น าไปต้มจนอาหารเลี้ยงเชื้อละลายจนหมด จากนั้นน าไปฆ่า
เชื้อในหม้อนึ่งความดันที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาท ี 
 วิธีกำรตรวจวิเครำะห์ 

       1. เจือจาง โดยใช้ตัวอย่างน้ า 1 ml เติมลงในน้ าเกลือท่ีผ่านการฆ่าเชื้อ 9 ml ก็จะได้ความ
เจือจางเริ่มต้น 3:101 เช่นเดียวกัน จากนั้นท าการเจือจางในน้ าเกลือที่ผ่านการฆ่าเชื้อต่อไปเรื่อยๆ 

         2. ใช้ปิเปตที่ผ่านการฆ่าเชื้อดูดสารละลายเชื้อที่มีความเจือจางที่เหมาะสม เลือกความเจือ
จาง 1:101, 1:102, 1:103 และ 1:104 ความเจือจางละ 1 ml ใส่ลงในจานเพาะเชื้อ โดยในแต่ละระดับ
ความเจือจางจะท า 2 ซ้ า  

        3. เทอาหารเลี้ยงเชื้อ PCA ที่ยังเหลวอยู่ซึ่งมีอุณหภูมิประมาณ 50-60 องศาเซลเซียส ลง
ในจานเพาะเชื้อที่มีสารละลายตัวอย่าง ปริมาณจานละ 15-20 ml ภายใน 1-5 นาที 

        4. หมุนจานเชื้อเบาๆ สลับไปมาตามเข็มนาฬิกาผสมสารละลายตัวอย่างและอาหารเลี้ยง
เชื้อให้เข้ากันดี วางทิ้งไว้ให้อาหารแข็งตัวจากนั้นคว่ าจานอาหารเลี้ยงเชื้อลง แล้วน าไปบ่มในตู้บ่มที่
อุณหภูมิ 37±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24-48±3 ชั่วโมง 

 กำรตรวจนับโคโลนีและกำรรำยงำนผล 
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         หลังจากบ่มจานเพาะเชื้อครบตามก าหนดเวลาแล้ว ตรวจนับจ านวนโคโลนีบนจานเพาะ
เชื้อที่มีจ านวนโคโลนีอยู่ระหว่าง 30-300 โคโลนี ถ้าท า 2 ซ้ า รวมโคโลนีทั้ง 2 จานเพาะเชื้อจุลิทรีย์
เข้าด้วยกันแล้วหารด้วย 2 จะเท่ากับจ านวนเฉลี่ยของโคโลนีที่นับได้ต่อ 1 ความเจือจางต่อจานหาค่า
จ านวนโคโลนีเฉลี่ยจากทั้งสองจานเพาะเชื้อ รายงานการตรวจนับในหน่วยจ านวนโคโลนีต่อตัวอย่าง  
1 ml (CFU/ ml) 

 

กำรวิเครำะห์ปริมำณยีสต์และรำ (Yeast and Mold)  

 อุปกรณ์และเครื่องมือ 

       1. อาหารตัวอย่าง 

      2. จานเพาะเชื้อ (Petri dish) 

     3. หลอดทดลองขนาด 10 ml พร้อมฝาปิด 

      4. ปิเปตขนาด 1 และ 10 ml 

     5. อ่างน้ าควบคุมอุณหภูมิ 

 6. ตู้บ่มเชื้อ 

      7. หม้อนึ่งความดัน 

หมำยเหตุ: ท าการอบฆ่าเชื้อในตู้อบลมร้อน (Hot air oven) ที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

3 ชั่วโมง 

 

 อำหำรเลี้ยงเชื้อและสำรละลำยส ำหรับเจือจำง 

     1. อาหารเลี้ยงเชื้อ Potato Dextrose Agar 

        2. แล็กโตฟีนอล 

     3. สารละลายทาร์ทาริกความเข้มข้น 10% 

 วิธีกำรตรวจวิเครำะห์ 

      1. เจือจางตัวอย่างอาหาร 1 ml ในน้ ากลั่นหรือบัฟเฟอร์ 99 ml ท าให้เป็นเนื้อเดียวกัน 
น า 1 ml ไปเจือจางในน้ ากลั่นหรือบัฟเฟอร์ 9 ml ท าต่อไปจนได้ความเข้มข้น 10-5 

        2. ใช้ปิเปตดูดสารละลายตัวอย่างอาหาร 1 ml ใส่ในจานเพราะเชื้อ ทุกความเจือจาง ท า 
3 ซ้ า  
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      3. เติมกรดทาทาริก 1 ml ในอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA ที่ยังคงเหลวอยู่ ซึ่งมีอุณหภูมิ  
50-60 องศาเซลเซียส 

        4. เทอาหารเลี้ยงเชื้อใส่ในจานเพราะเชื้อทุกจานทันที เอียงจานไปมาให้อาหารเลี้ยงเชื้อ
กับตัวอย่างอาหารเข้ากันดีเป็นเนื้อเดียวกัน ปริมาณจานละ 15-20 ml ภายใน 1-5 นาที ปล่อยไว้ให้
อาหารแข็งตัว 

       5. บ่มที่อุณหภูมิห้องนาน 2-5 วัน 

        6. นับจ านวณโคโลนีของราและยีสต์ที่เกิดข้ึนในจานเพราะเชื้อ แล้วค านวณเป็นจ านวนใน
อาหาร 1 ml 

       7. เขี่ยเชื้อรา และยีสต์ใส่ในแล็กโตสฟีนอลบนสไลด์ ปิดด้วยกระจกปิดสไลด์ น ามาศึกษา
ลักษณะรูปร่าง โดยการใช้กล้องจุลทรรศน์ก าลังขยาย 40X 
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ภำคผนวก ฉ 
 

ฉลำก และบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑอ์ำหำรไทยเพื่อผู้สูงอำยุจำกส่วนเหลือทิ้ง
หลังกำรเก็บเกี่ยวผักหวำนป่ำจ ำนวน 5 ชนิด 
ชนิดที่ 1 แกงเลียงใบผักหวำนป่ำกุ้งสด 
ชนิดที่ 2 ห่อหมกใบผักหวำนป่ำปลำดอลลี ่
ชนิดที่ 3 แกงจืดใบผักหวำนป่ำหมูสับเต้ำหู้ออ่น 
ชนิดที่ 4 แกงเผ็ดใบผกัหวำนป่ำอกไก่ย่ำง  
ชนิดที่ 5 ใบผักหวำนป่ำชุบไข่ทอดกับน้ ำพริกกะปิ 
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  ภำพที่ ฉ.1 ฉลากบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ทั้ง 4 ผลิตภณัฑ์ 
  หมำยเหตุ: 1ห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ 
                2แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน 
                3แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด  
                4แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง  
 
 

1 2 3 4 
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ภำพที่ ฉ.2 ฉลากบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ 
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ภำพที่ ฉ.3 ภาพผลิตภัณฑ์แกงเลียงใบผักหวานป่ากุ้งสด 
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ภำพที่ ฉ.4 ภาพผลิตภัณฑ์ห่อหมกใบผักหวานป่าปลาดอลลี่ 
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ภำพที่ ฉ.5 ภาพผลิตภัณฑ์แกงจืดใบผักหวานป่าหมูสับเต้าหู้อ่อน 
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ภำพที่ ฉ.6 ภาพผลิตภัณฑ์แกงเผ็ดใบผักหวานป่าอกไก่ย่าง  
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ภำพที่ ฉ.7 ภาพผลิตภัณฑ์ใบผักหวานป่าชุบไข่ทอดกับน้ าพริกกะปิ 
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ประวัติย่อผู้วิจัย 

1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย) นางชญาภัทร์     กี่อาริโย
ชื่อ – นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) MRS. CHAYAPAT  KEE - ARIYO

2. ต าแหน่งปัจจุบัน  ผู้ช่วยศาสตราจารย์

3. หน่วยงานที่อยู่ที่ติดต่อได้พร้อมโทรศัพท์และโทรสาร

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 

โทรศัพท์  0 2281 9756-8    โทรสาร 0 2281 9759 

E-mail :  chayapat.s@rmutp.ac.th  

4. ประวัติการศึกษา

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาเอก บธ.ด./การพัฒนาธุรกิจ
อุตสาหกรรมและทรัพยากรมนุษย์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าพระนครเหนือ 

2557 

ปริญญาโท คศ.ม./คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2536 

ปริญญาตรี คศ.บ./อาหารและโภชนาการ 
(เกียรตินิยมอันดับ 1 เหรียญทอง) 

วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา 2528 

mailto:chayapat.s@rmutp.ac.th
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1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย) ธนภพ โสตรโยม 
 ชื่อ – นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) MR. Thanapop Soteyome 

2. ต าแหน่งปัจจุบัน  ผู้ช่วยคณบดี 

3. หน่วยงานที่อยู่ที่ติดต่อได้พร้อมโทรศัพท์และโทรสาร 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 

โทรศัพท์  0 2281 9756-8    โทรสาร 0 2281 9759 

E-mail :   thanapop.s@rmutp.ac.th  

 4. ประวัติการศึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต/วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีทางการอาหาร 

สถาบันราชภัฎพระนคร 2545 

ปริญญาโท เศรษฐศาสตรมหาบัณฑิต/เศรษฐศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2550 

ปริญญาเอก Ph.d. Food Science and 
Engineering (Sugar Engineering)   

South china university 
of technology 

2559 

mailto:%20thanapop.s@rmutp.ac.th


297 
 

 

1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย) นพพร   สกุลยืนยงสุข 
 ชื่อ – นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) MR. Nopporn Sakulyunyongsuk 

2. ต าแหน่งปัจจุบัน  รองคณบดี 

3. หน่วยงานที่อยู่ที่ติดต่อได้พร้อมโทรศัพท์และโทรสาร 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 

โทรศัพท์  0 2281 9756-8    โทรสาร 0 2281 9759 

E-mail :   Nopporn.s@rmutp.ac.th  

4. ประวัติการศึกษา 

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาโท คศ.ม./คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร - 

ปริญญาตรี สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ          
คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2535 

 

 

 

 

 

 

 

mailto:chayapat.s@rmutp.ac.th
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1. ชื่อ- สกุล (ภาษาไทย) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. น้อมจิตต์ สุธีบุตร  
(ภาษาอังกฤษ) Assistant Professor Dr. Nomjit Suteebut  
2. ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต  
3. หน่วยงานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ E-mail  
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300  
โทรศัพท ์0-2281-9231-4 ต่อ 5252 โทรสาร 0-2282-4490  
E-mail: nomjit.s@rmutp.ac.th  
4. ประวัติการศึกษา  
ระดับปริญญา  คุณวุฒ/ิสาขาวิชา  สถาบันอุดมศึกษา  ปีท่ีส าเร็จ  
ปริญญาเอก  ปร.ด./วิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยี
อาหาร  

มหาวิทยาลัยสงขลาน
ครินทร์  

2559  

ปริญญาโท  วท.ม./ 
เทคโนโลยีชีวภาพ  

มหาวิทยาลัยสงขลาน
ครินทร์  

2545  

ปริญญาตรี  วท.บ./อุตสาหกรรม
เกษตร  

มหาวิทยาลัยสงขลาน
ครินทร์  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2541  
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1. ชื่อ- สกุล (ภาษาไทย) นางสาวดวงกมล  ตั้งสถิตพร  
                (ภาษาอังกฤษ) Miss  DUANGKAMOL  TUNGSATITPORN 
2.    หมายเลขบัตรประจ าตัวประชาชน   1 9204 00018 XX X 
3.     ต าแหน่งปัจจุบัน พนักงานมหาวิทยาลัย 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
4.     หนว่ยงานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ E-mail  

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  168 ถนนศรี
อยุธยาแขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ. 10300 โทรศัพท์ 0-2281 9231-4 ต่อ 6201   
โทรสาร 0-2282-4490  
E-mail  :  duangkamol.t@rmutp.ac.th 

5.    ประวัติการศึกษา 
ระดับ

ปริญญา 
คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คศ.บ./อาหารและโภชนาการ-พัฒนา
ผลิตภัณฑ์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคล พระนคร 

2550 

ปริญญาโท วท.ม./พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2553 
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1. ชื่อ- สกุล (ภาษาไทย) นายคมเขต  เพ็ชรรัตน์ 
                (ภาษาอังกฤษ) MR. KHOMKHATE    PEDCHARAT 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 3 2096 002 41 XX X 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน  อาจารย์ (ข้าราชการพลเรือนในสถาบันอุดมศึกษา) 
4. หน่วยงานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ E-mail 
 คณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการออกแบบ  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   
 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล    เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300 
 โทรศัพท ์0-2281-9231-4 ต่อ 2410   โทรสาร  0-2282-4490  
 E-mail : khomkhate.p@rmutp.ac.th 
5. ประวัติการศึกษา 
• ปร.ด. (สิ่งแวดล้อมสรรค์สร้าง) คณะสถาปัตยกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
• สถ.ม. (ศิลปอุตสาหกรรม) คณะสถาปัตยกรรมศาสตร์  
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
• กศ.ม. (เทคโนโลยีทางการศึกษา) คณะศึกษาศาสตร์  
มหาวิทยาลัยบูรพา 
• คอ.บ. (ศิลปอุตสาหกรรม) คณะครุศาสตรอุตสาหกรรม  
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
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1. ชื่อ- สกุล (ภาษาไทย)  กิ่งกาญจน์     พิจักขณา  
  (ภาษาอังกฤษ)  Kingkarn   Pijukkana  
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 3 5401 00570 XX X 
3.   ต าแหน่งปัจจุบัน   อาจารย์ประจ าคณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการออกแบบ 
4.  หน่วยงานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ E-mail 
         คณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการออกแบบ  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   

168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300  โทรศัพท์ 0-2282-2383,          
โทรสาร  0-2282-8572   E-mail : kingkarn_mee@hotmail.com 

5. ประวัติการศึกษา 
• สถ.ด. (สถาปัตยกรรมดุษฎีบัณฑิต) สาขาวิชาสหวิทยาการการวิจัยเพื่อการออกแบบ

(หลักสูตรนานาชาติ) คณะสถาปัตยกรรมศาสตร์ สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง 

• คอ.ม. (เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม) สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง 
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