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    บทคดัย่อ 
 

 

                                งานวิจัยคร้ังน้ี มีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาภาวะการอบแห้งใบชะพลูท่ีอุณหภูมิ                     
3 ระดบั คือ 50,  60  และ 70ซ เป็นเวลา 3 ชัว่โมงเท่ากนั พบวา่ ค่าความช้ืน aw และสี มีความแตกต่างกนั
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยใบชะพลูอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 60ซ มีความเหมาะสมท่ีสุด จากนั้น
ศึกษาสูตรพื้นฐานในการท าผลิตภณัฑ์ธัญพืชผสมใบชะพลูอดัแท่งจ านวน 3 สูตร ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผสัในดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม ดว้ยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดบั (9- Point Hedonic Scale) วางแผนการทดลองชิมแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ Randomized 
complete Block Design (RCBD) เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ยวิธี Duncan’s New Multi  
Rank Test (DMRT) พบว่า ผลิตภณัฑ์ทั้ง 3 สูตร มีคะแนนความชอบดา้นกล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และ
ความชอบโดยรวมแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ส่วนคะแนนความชอบดา้นสี ไม่มีความ
แตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) ซ่ึงผูท้ดสอบชิมให้คะแนนความชอบโดยรวมของสูตร
พื้นฐานท่ี 2 ท่ีระดบัชอบมาก (7.92) และเม่ือน ามาดดัแปลงส่วนผสมประกอบดว้ยขา้วเม่าคัว่ 22% เมล็ด
ฟักทองอบ 12% เมล็ดทานตะวนัอบ 8% งาขาวคัว่ 8% น ้ าตาลมะพร้าว 20% แบะแซ 10% และกะทิ 20% 
จากนั้นศึกษาปริมาณใบชะพลูผสมในปริมาณท่ีแตกต่างกนั 3 ระดบั คือ 5, 10 และ 15% ตามล าดบั พบวา่
ปริมาณใบชะพลูมีผลต่อคะแนนความชอบดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวมแตกต่าง
กนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) พบว่า การผสมใบชะพลู 5% ในส่วนผสมได้คะแนนความชอบ
โดยรวมท่ีระดบัชอบปานกลาง (7.48) จากนั้นท าการผลิตผลิตภณัฑ์ธัญพืชผสมใบชะพลู 5% และน ามา
ตรวจสอบคุณภาพดงัน้ี ค่า aw ความช้ืน โปรตีน ไขมนั เถา้ เส้นใยหยาบ 0.33, 3.26, 13.24, 20.76, 2.21, 
1.63% ตามล าดบั พลงังานคาร์โบไฮเดรต 60.53 พลงังานทั้งหมด 481.92 แคลอรี/100กรัม และพลงังาน 
จากไขมนั 186.84 แคลอรี ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด  ยีสตแ์ละรา <10 โคโลนี/กรัม จากการศึกษาระยะเวลา
เก็บรักษาบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล ์โดยเก็บรักษาในอุณหภูมิหอ้ง พบวา่เก็บไวไ้ดน้าน 6 สัปดาห์ 
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ABSTRACT 
 

 The objectives of this study were to dry Chaploo Leaves at 3 levels: 50, 60 
and 70C for 3 hours. It was found difference in the moisture values aw and color significantly             
(p<0.05). 60C is the best value. Then, based on 3 formulas of Cereal Bar mixed with Chaploo 
leaves, sensory evaluation in terms of color, flavor, taste, texture and overall acceptable were 
conducted. Scores of nine levels (9-Point Hedonic Scale) was used for taste test. Factorials 
Randomized complete Block Design (RCBD) compared the differences of the measures, Duncan's 
New Multi Rank Test (DMRT) found that the scores for flavor taste texture and overall 3 formulas 
were statistically different at significant (p<0.05). Scores of the color were non significant                           
(p>0.05). Testers rate the overall taste of the two formulas at 7.92 and modified ingredients include 
22% roasted glutinous rice, 12% baked pumpkin seed, 8% baked sunflower seed, 8% roasted white 
sesame seed, 20% coconut sugar, 10% glucose syrup and 20% coconut milk. Then, the amount of 
Chaploo Leaves mixed in different quantities of 5, 10 and 15 %  respectively that the amount of 
Chaploo Leaves affect scores of color, flavor, taste, texture and overall were statistically different at 
significant (p<0.05). The amount of Chaploo Leaves at 5% had scores at 7.48. Then, the Cereal Bar 
mixed with Chaploo Leaves had been selected by the study of Chaploo Leaves including 5% to 
audit quality as the aw 0.33% moisture 13.24%, fat 3.26%, protein 20.76%, ash 2.21%, crude fiber 
1.63%, carbohydrate energy 60.53%, total energy 481.92 calories / 100 grams and fat energy was 
cereal bars 186.84 calories. The amount of total microorganisms, yeast and mold < 10 CFU/g. 
Shelf-life of the product packed in aluminum foil, kept at room temperature, was 6 weeks. 
 
Keywords:  Product, Cereal Bar, Chaploo Leaf. 
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    บทที ่1 

บทน า 
 
 
1.1 ความส าคญัและความเป็นมา 
 

                การใช้อาหารช่วยรักษาโรคและการกินอาหารป้องกนัโรคมีมาตั้งแต่โบราณเพราะเคร่ือง          
เทศ สมุนไพร และผกัพื้นบา้นบางชนิดมีสรรพคุณทางยา (ศรีสมร, 2550) และคุณค่าทางโภชนาการ   
แมว้่าผกัสมุนไพรพื้นบา้นหลายชนิดจะไม่มีสรรพคุณทางยาโดยตรง แต่เม่ือรับประทานก็จะช่วย                 
ปรับสมดุลร่างกายให้เหมาะสมกับสภาพอากาศหรือท าให้ระบบภายในร่างกายท างานเป็น                          
ปกติ (สมชาย, 2548) ปัจจุบนัผูบ้ริโภคไดห้นัมาใส่ใจสุขภาพกนัมากข้ึน สมุนไพรไทยจึงเป็นท่ียอม-  
รับอยา่งแพร่หลาย เน่ืองจากให้ทั้งสรรพคุณทางยาและคุณค่าทางโภชนาการ ตวัอย่างผลิตภณัฑ์ท่ีได้
จากสมุนไพร เช่น อาหารเสริมเพื่อสุขภาพ ชาสมุนไพรต่าง ๆ น ้ ามนัหอมระเหย เคร่ืองส าอาง และยา
รักษาโรค เป็นตน้ (ปาริสุทธ์ิ, 2550)  
               ส่วนหน่ึงของชีวิตประจ าวนัคือการรับประทานอาหารม้ือหลกัในแต่ละม้ือ แต่ส าหรับบางคน                
หรือบางกลุ่มจะมีความชอบรับประทานขนมขบเค้ียว อาจข้ึนอยู่กับในแต่ละช่วงของอายุ และกิจกรรม                   
ในชีวิตประจ าวนั ซ่ึงจะส่งต่อพฤติกรรมการเลือกซ้ือ และรับประทานขนมขบเค้ียว (นาโนเซิร์ช, 2552)     
เน่ืองจากขนมขบเค้ียวส่วนใหญ่มีส่วนประกอบคือ แป้ง น ้ ามนั เนย น ้ าตาล รวมทั้งผงชูรส และเกลือ
แกง สารอาหารท่ีจ าเป็นอ่ืน ๆ จะมีอยูค่่อนขา้งต ่า เช่น โปรตีน เกลือแร่ และวติามิน (รัชนี, 2552)  
               ใบชะพลู เป็นหน่ึงในจ านวนผกัสมุนไพรพื้นบา้นของไทย เป็นแหล่งอาหารท่ีอุดมไปดว้ย
โปรตีน และแคลซียม ใยอาหารสูงช่วยน าพาสารพิษออกจากร่างกาย ช่วยให้ล าไส้บีบตวัไดดี้ ไม่เป็น
โรคทอ้งผูก และมีเบตา้แคโรทีนท่ีช่วยยบัย ั้งเซลล์มะเร็ง (ณัฐภูมิ และคณะ, 2551) ท่ีควรส่งเสริมให้
บริโภคและถือไดว้่าเป็นพืชท่ีอยู่คู่ครัวและภูมิปัญญาไทย มายาวนาน (ริญและศศพินทุ์, 2550) และ
ประกอบกบัการท่ีใบชะพลูเป็นพืชท่ีปลูกง่าย ปลูกไดทุ้กทัว่ทุกภาคในประเทศไทย สามารถเก็บ               
เก่ียวผลผลิตไดเ้กือบตลอดทั้งปี อีกทั้งยงัเป็นพืชเศรษฐกิจ จึงไดมี้การน าใบชะพลูไปใชป้ระโยชน์ 
อย่างกวา้งขวางทั้งในรูปของสมุนไพร รับประทานสด และประกอบอาหาร เป็นตน้ ซ่ึงใบชะพลู
นอกจากจะน ามาใชป้ระกอบอาหารแลว้ยงัมีคุณสมบติัทางยาสามารถใชรั้กษาโรค ไดอี้กดว้ย  
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               ผลิตภณัฑ์อาหารว่างชนิดแท่ง หรือ Snack food bar ซ่ึงประกอบดว้ยส่วนผสมท่ีเป็นช้ิน
ขนาดเล็กน ามาอดัเป็นแท่งโดยยดึดว้ยสารยดึเกาะ (binder) โดยอาจมีการเคลือบผิวนอกของช้ินอาหาร
หรือไม่มีก็ได ้(วรรภา, 2547) ส าหรับประเทศไทยผลิต   ภณัฑ์ประเภทน้ี ส่วนมากเป็นอาหารวา่งแบบ
พื้นบา้น เช่น กระยาสารท ขา้วแตน ขนมนางเล็ด ถัว่ตดั และถัว่กระจก เป็นตน้ (ปาริสุทธ์ิ, 2550)  
 ดงันั้นผูว้ิจยัจึงมีความสนใจท่ีจะน าใบชะพลู ซ่ึงเป็นสมุนไพรพื้นบา้นของประเทศไทยท่ีมี
คุณค่าทางโภชนาการ มาผสมผสานกบัธัญพืชต่างๆ เพื่อให้เกิดเป็นผลิตภณัฑ์อาหารว่างชนิดแท่ง
รสชาติใหม่ คือ ผลิตภณัฑ์ธัญพืชผสมใบชะพลูอดัแท่ง และเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กบัธัญพืช และใบ
ชะพลู เพื่อใหเ้กิดประโยชน์ในเชิงอุตสาหกรรมอาหารต่อไป 
         

1.2 วตัถุประสงค์ของการวจิัย  

                                                                                
                1.2.1 เพื่อศึกษาภาวะการอบแหง้ท่ีเหมาะสมของใบชะพลู    
 1.2.2 เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานท่ีเหมาะสมของผลิตภณัฑธ์ญัพืชผสมใบชะพลูอดัแท่ง       
               1.2.3 เพื่อศึกษาปริมาณใบชะพลูอบแห้งท่ีเหมาะสมของผลิตภณัฑธ์ญัพืชผสมใบชะพลูอดัแท่ง                 
               1.2.4 เพื่อศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑธ์ญัพืชผสมใบชะพลูอดัแท่ง                   
               1.2.5 เพื่อศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษาของผลิตภณัฑธ์ญัพืชผสมใบชะพลูอดัแท่ง 
  

1.3 ประโยชน์ของการวจิัย   
    

                1.3.1 เป็นการเพิ่มมูลค่าใหก้บัธญัพืชและใบชะพลูเพื่อใหเ้กิดประโยชน์ในเชิงอุตสาหกรรม
อาหารต่อไป 
               1.3.2 เพื่อไดผ้ลิตภณัฑอ์าหารวา่งชนิดแท่งรสชาติใหม่ ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
               1.3.3 เพื่อเป็นแนวทางในการศึกษาวจิยัใหก้บัผูท่ี้สนใจต่อไป 
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1.4 นิยามศัพท์    

                ใบชะพลู หมายถึง ใบชะพลูอบแห้งท่ีไดจ้ากการน าใบชะพลูสด อยู่ในสภาพดีมาลา้งให้

สะอาด ผึ่งใหแ้หง้  อบใหแ้หง้โดยเคร่ืองอบลมร้อน                  

 อดัแท่ง หมายถึง การอดัผลิตภณัฑ์ลงในแม่พิมพเ์ป็นช้ินขนาดบริโภค หรือการอดัลงใน

แม่พิมพข์นาดใหญ่แลว้จึงตดัเป็นช้ินยอ่ยตามขนาดท่ีตอ้งการ 



 
บทที ่ 2 

 

เอกสารและงานวิจัยที่ เกี่ยวข้อง  
 

 
 

  การทดลองผลิตภ ัณฑ์ธ ัญพืชผสมใบชะพลูอ ัด แท่ง ในค ร้ั ง น้ี  ผู ้ว ิจ ัย ไ ด ้ศึกษ า
แนวคิด  ทฤษฏี  เอกสารต ารา  ข ้อมูลทางอิน เตอร์ เน็ต  และงานวิจ ัย ที่ เ กี่ ยวข ้อง เพื่อ เ ป็น
พื้นฐานและแนวทางในการวิจัย   ดังต่อไปน้ี 
 

2.1 สมุนไพรไทย  
 คนไทยในอดีตมีวิถีชีวิตท่ีสัมพนัธ์และสอดคลอ้งกบัสภาพแวดลอ้มของธรรมชาติรอบตวั    
มีประสบการณ์ในการสังเกต เรียนรู้ และถ่ายทอดวถีิชีวติจากคนรุ่นก่อนมายงัคนรุ่นหลงัอยา่งต่อเน่ือง 
คนไทยในแต่ละภาคได้เลือกสรรไมพ้ื้นเมืองมาเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพไดอ้ย่างแยบยล กลายเป็น                 
ผกัพื้นบา้นไทยหลากหลายชนิดท่ีมีเอกลกัษณ์เฉพาะถ่ิน มีคุณค่าหลายประการ คือคุณค่าดา้นอาหาร
ดา้นยาสมุนไพร ดา้นประโยชน์ใชส้อย ดา้นเศรษฐกิจ และยงัเป็นไมพ้ื้นเมืองท่ีมีความหมายเช่ือมโยง
กบัชีวติ ศาสนา พิธีกรรม และประเพณีทอ้งถ่ินดว้ยอาหารท่ีมีส่วนประกอบของผกัพื้นบา้นอาจเรียกวา่ 
“อาหารสมุนไพร” ไดเ้ช่นกนั (นุชนาฏและชวลิต, 2549) 
 
 

                2.1.1  ความหมายของสมุนไพร 

               สมุนไพร หมายถึง ผลผลิตธรรมชาติ ไดจ้ากพืช สัตว ์และแร่ธาตุ ท่ีใช้เป็นยาหรือผสมกบั
สารอ่ืนตามต ารับยา เพื่อบ าบดั บ ารุงร่างกายหรือใชเ้ป็นยาพิษ เช่น กระเทียม น ้ าผึ้ง รากดิน (ไส้เดือน) 
เขากวางอ่อนก ามะถันโล่ต๊ิน ซ่ึงสมุนไพรนอกจากจะใช้เป็นยาแล้ว ยงัใช้ประโยชน์เป็นอาหาร                     
ใช้เตรียมเป็นเคร่ืองด่ืม ใช้เป็นอาหารเสริม เป็นส่วนประกอบในเคร่ืองส าอาง ใช้แต่งกล่ิน แต่งสี
อาหารและยา ตลอดจนใชเ้ป็นยาฆ่าแมลงอีกดว้ย (นุชนาฏและชวลิต, 2549) 
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        2.1.2  ประโยชน์ของสมุนไพรไทย  
                       พืชผกัพื้นบา้นของไทย มีประโยชน์ และมีคุณค่าทางโภชนาการต่อสุขภาพเป็นอย่างมาก                         
มีทั้งใยอาหารเพื่อช่วยในเร่ืองของระบบขบัถ่าย มีสารอาหารต่าง ๆ ท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกายมี                        
สารตา้นอนุมูลอิสระ เช่น เบตา้แคโรทีน วิตามินซี เป็นต้น จะเห็นได้ว่าผกัพื้นบา้นหลายชนิดท่ีมี                
คุณค่าทางโภชนาการหลายด้าน  และมีปริมาณสารอาหารสูง ซ่ึงถ้าเราบริโภคผกัพื้นบา้นแมเ้พียง            
ชนิดเดียว หรือในปริมาณเล็กนอ้ยก็สร้างคุณค่าทางโภชนาการไดอ้ย่างมหาศาล (สถาบนัการแพทย์
แผนไทย, 2549)                                          
              เคร่ืองเทศและสมุนไพรในอาหารไทยท่ีใช้ในอาหารไทย  ท าให้อาหารแต่ละจานมี      
เอกลกัษณ์ของตวัเองในเร่ืองกล่ิน รส เช่น แกงฉู่ฉ่ีจะมีกล่ินของผิวมะกรูด พะแนงจะหอมลูกผกัชีคัว่ 
ท าให้อาการนั้นมีกล่ินหอม ชูรสชาติ ดบักล่ินคาวของเน้ือสัตวแ์ละท่ีส าคญัไม่เพียงแต่ให้คุณค่าทาง
โภชนาการ ยงัมีสรรพคุณทางยา เช่น ตะไคร้ในตม้ย  ากุง้ไม่เพียงแต่ดบักล่ินคาวกุง้ ชูรสตม้ย  ากุง้ให้มี
รสชาติ เม่ือเค่ียวตะไคร้ท าให้รสชาติของน ้ าตม้ย  าเกิดความสมดุล สรรพคุณทางยา คือ ช่วยแกอ้าการ
ทอ้งอืด แมแ้ต่เคร่ืองด่ืมขนมหวาน บางอย่างก็ขาดเคร่ืองเทศและสมุนไพรไม่ได ้รวมทั้งการถนอม
อาหารเช่นการดองผกั เน้ือสัตว ์หรือการท าอาหารถนอมประเภทผกั เน้ือสัตว ์น ้ าผลไม้ ก็ตอ้งใช้
เคร่ืองเทศ (ศรีสมร, 2550)  
 
                  2.1.2.1 วนัดี (2539) กล่าวถึง ประโยชน์ของสมุนไพรไทยไวว้่ามีมากมายหลาย
ประการ ดงัน้ี  
                          1)  สามารถรักษาโรคบางชนิดได ้โดยไม่ตอ้งใชย้าแผนปัจจุบนั ซ่ึงบางชนิดอาจมี
ราคาแพง และตอ้งเสียค่าใชจ่้ายมาก อีกทั้งอาจหาซ้ือไดย้ากในทอ้งถ่ินนั้น  

                    2) ใหผ้ลการรักษาไดดี้ใกลเ้คียงกบัยาแผนปัจจุบนั และให้ความปลอดภยัแก่ผูใ้ช้
มากกวา่แผนปัจจุบนั  
                          3)  สามารถหาได้ง่ายในทอ้งถ่ินเพราะส่วนใหญ่ได้จากพืชซ่ึงมีอยู่ทัว่ไปทั้งใน
เมืองและ ชนบท  
                          4)  มีราคาถูก สามารถประหยดัค่าใช้จ่ายในการซ้ือยาแผนปัจจุบนั ท่ีตอ้งสั่งซ้ือ
จากต่าง ประเทศเป็นการลดการขาดดุลทางการคา้ 
                         5)  ใชเ้ป็นยาบ ารุงรักษาให้ร่างกายมีสุขภาพแขง็แรง    
                         6)  ใชเ้ป็นอาหารและปลูกเป็นพืชผกัสวนครัวได ้เช่น กะเพรา โหระพา ขิง ข่า 
ต าลึง เป็นตน้  
                          7)  ใชใ้นการถนอมอาหารเช่น ลูกจนัทร์ ดอกจนัทร์และกานพลู  
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                          8)  ใชป้รุงแต่ง กล่ิน สี รส ของอาหาร เช่น ลูกจนัทร์ ใชป้รุงแต่งกล่ินอาหารพวก 
ขนมปัง เนย ไส้กรอก แฮม เบคอน 
 9)  สามารถปลูกเป็นไมป้ระดบัอาคารสถานท่ีต่าง ๆ ให้สวยงาม เช่น คูน ชุมเห็ด
เทศ  
                          10) ใชป้รุงเป็นเคร่ืองส าอางเพื่อเสริมความงาม เช่น วา่นหางจระเข ้ประค าดีควาย 
เป็นตน้ 
                          11) ใชเ้ป็นยาฆ่าแมลงในสวนผกั ผลไม ้เช่น สะเดา ตะไคร้หอม ยาสูบ เป็นตน้ 
                          12) เป็นพืชท่ีสามารถส่งออกท ารายไดใ้ห้กบัประเทศ เช่น กระวาน ขมิ้นชนั เร่ว 
เป็นตน้ 
                          13) เป็นการอนุรักษ์มรดกไทยให้ประชาชนในแต่ละทอ้งถ่ิน รู้จกัช่วยตนเองใน
การน าพืชสมุนไพรในทอ้งถ่ินของตนมาใชใ้หเ้กิดประโยชน์ตามแบบแผนโบราณ  
                          14) ท าใหค้นเห็นคุณค่าและกลบัมาด าเนินชีวติใกลชิ้ดธรรมชาติยิง่ข้ึน  

                          15) ท าใหเ้กิดความภูมิใจในวฒันธรรม และคุณค่าของความเป็นไทย      
 

                  2.1.2.2 จุไรรัตน์ (2552) กล่าวถึง สารประกอบทางเคมี และเภสัชวิทยาของพืช
สมุนไพรไทย มีดงัน้ี  
           1)  อลัคาลอยด์ (Alkaloid) เป็นสารอินทรียท่ี์มีลกัษณะเป็นด่าง และมีไนโตรเจน 
(Nitrogen) เป็นส่วนประกอบ มีรสขม ไม่ละลายน ้ า แต่ละลายไดดี้ในตวัท าละลายอินทรีย ์(Organic 
solvent) เป็นสารท่ีพบมากในพืชสมุนไพร แต่ปริมาณสารจะต่างกนัไปตามฤดู สารประเภทน้ีจะมีฤทธ์ิ
ทางเภสัชวิทยา เช่น มีสรรพคุณในการลดความดนัโลหิต รักษาโรคมาลาเรีย และระงบัอาการปวด 
เป็นตน้ 
                  2)  น ้ ามนัหอมระเหย (Volatile oil หรือ Essential oil) เป็นสารท่ีอยู่ในพืชมี
ลกัษณะเป็นน ้ ามนั ท่ีไดจ้ากการกลัน่ดว้ยไอน ้ า (Steam distillation) มีกล่ินรสเฉพาะตวั ระเหยไดง่้าย
ในอุณหภูมิปกติ เบากว่าน ้ า  น ้ ามันหอมระเหยเป็นส่วนผสมของสารเคมีหลายชนิด มักเป็น
ส่วนประกอบของพืชสมุนไพรท่ีเป็นเคร่ืองเทศ คุณสมบติัทางเภสัชวิทยา มกัเป็นดา้นขบัลมและฆ่า
เช้ือโรค และเช้ือรา Flatulence antibacterial และantifungal พบในพืชสมุนไพร เช่น กระเทียม ขิง ข่า 
ตะไคร้มะกรูด ไพล และขมิ้น เป็นตน้  
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       2.1.3  ความส าคัญของสมุนไพรไทยในด้านเศรษฐกจิ  
           ในปัจจุบนัสมุนไพรไทยจดัเป็นพืชเศรษฐกิจชนิดหน่ึงท่ีต่างประเทศก าลงัหาทางลงทุน  
และคดัเลือกสมุนไพรไทยไปสกดัหาตวัยาเพื่อรักษาโรคบางโรค และมีหลายประเทศท่ีน าสมุนไพร
ไทยไปปลูกและท าการคา้ขายแข่งกบัประเทศไทย สมุนไพรหลายชนิดท่ีเราส่งออกเป็นรูปของวตัถุดิบ
คือ กระวาน ขมิ้นชัน เร่ว เปลา้น้อยและมะขามเปียกเป็นตน้ ซ่ึงสมุนไพรเหล่าน้ีตลาดต่างประเทศ
ยงัคงมีความตอ้งการอีกมาก และในปัจจุบนักรมวิชาการเกษตร กรมส่งเสริมการเกษตร กระทรวง
เกษตรและสหกรณ์ไดใ้ห้ความสนใจในการศึกษาเพิ่มข้ึน และมีโครงการวิจยับรรจุไวใ้นแผนพฒันา
ระบบการผลิต การตลาดและการสร้างงานในแผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบบัท่ี 6 เพื่อ
หาความเป็นไปไดใ้นการพฒันาคุณภาพและแหล่งปลูกสมุนไพรเพื่อส่งออก โดยก าหนดชนิดของ
สมุนไพรท่ีมีศักยภาพ 13 ชนิด คือ มะขามแขก กานพลู เทียนเกล็ดหอย ดองดึง เร่ว กระวาน                   
ชะเอมเทศ ขมิ้น จนัทร์เทศ ใบพลู พริกไทย ดีปลี และน ้าผึ้ง (ธีรศกัด์ิ, 2546)  
 ธารธรรมแก้ว (2537) กล่าวว่า มีผูป้ระมาณว่า ในแต่ละปีมีผูใ้ช้สมุนไพรในประเทศเป็น
มูลค่ากว่า 500 ล้านบาท (สมุนไพรเหล่าน้ีได้มาจากทั้ งในประเทศ และน าเข้าจากต่างประเทศ
โดยเฉพาะจีน เกาหลี และอินเดีย) ทั้งน้ีเน่ืองจากป่าไมถู้กท าลาย ท าให้ตอ้งมีการรณรงคใ์ห้มีการปลูก
เป็นสวนสมุนไพรข้ึน ในปีพุทธศกัราช 1800 ซ่ึงตรงกับรัชสมยัของพ่อขุนรามค าแหงมหาราช                   
ซ่ึงนบัเป็นยุคทองของสมุนไพรไทย สวนป่าสมุนไพรของพระองค์ใหญ่โตมากอยู่บนยอดเขาคีรีมาศ 
อ าเภอคีรีมาส จงัหวดัสุโขทยั มีเน้ือท่ีหลายร้อยไร่ ซ่ึงปัจจุบนัยงัคงไดรั้บการอนุรักษไ์ว ้เป็นป่าสงวน
เพื่อเป็นแหล่งศึกษาค้นคว้าของผู ้ท่ีสนใจ ต่อมาในรัชกาลของพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว                      
ภูมิพลอดุลยเดช ทรงเห็นว่า สมุนไพรเป็นทั้งยา และอาหารประจ าครอบครัว ชาติจะเจริญมัน่คงได ้             
ก็ดว้ยครอบครัวเล็กๆท่ีมีความมัน่คงแขง็แรง มีสุขภาพพลานามยัสมบูรณ์ทั้งทางกายและจิตใจ จึงทรง
มีพระกรุณาธิคุณโปรดเกลา้ฯ ให้ด าเนินโครงการตามพระราชด าริ สวนสมุนไพรข้ึนในประเทศใน            
ปีพุทธศกัราช 2522 โดยทรงมีพระกรุณาโปรดเกลา้ฯ ให้มีการรวบรวมศึกษาคน้ควา้ ในเร่ืองเก่ียวกบั
สมุนไพรทุกด้าน เช่น ด้านวิชาการทางชีววิทยา ทางการแพทย์ การบ าบดั การอนุรักษ์ส่ิงแวดล้อม
โดยเฉพาะพืชท่ีเป็นประโยชน์ก่อให้เกิดโครงการพระราชด าริ สวนป่าสมุนไพรข้ึนมากมายหลาย
แหล่ง อีกทั้งยงัมีการศึกษาวิจยัอย่างกวา้งขวาง โดยสถาบนัวิจยัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เพื่อหา
สาระส าคญัของสมุนไพรท่ีมีพิษทางเภสัชมาสกดัเป็นยาแทนยาสังเคราะห์ท่ีใชก้นั ซ่ึงในปัจจุบนัคน
ไทยไม่เพียงแต่ใช้พืชสมุนไพรเป็นยารักษาโรคเท่านั้น แต่ได้น ามาดดัแปลงเพื่อบริโภคในรูปของ
อาหาร 
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2.2  ใบชะพลู 
                ชะพลูมีช่ือวทิยาศาสตร์: Piper sarmentosum Roxb.   
                ช่ือ วงศ ์: PIPERACEAE                                       
 ช่ือสามญั : Variegatum  
              ช่ือทอ้งถ่ินทัว่ไป : ช้าพลู (ภาคกลาง) ชะพลูเถา เฌอภลู (สุรินทร์) ผกัปูนา ผกัปูลิง ผกัปูริง    
ปูลิงนก ผกัพลูนก ผกัอีไร ผกัอีเลิศ  (ภาคอีสาน) พลูลิง (ภาคเหนือ) เย่เท้ย (แม่ฮ่องสอน) พลูนก                 
ผกัปูนก (พายพั) พลูลิงนก (เชียงใหม่) นมวา (ใต)้    
   ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ : เป็นพืชลม้ลุกขนาดเล็ก สูง 30-80 เซนติเมตร มีลกัษณะเป็นเถา
เล้ือยอยูร่วมกนัเป็นกลุ่ม ล าตน้แบ่งเป็นขอ้โดยตามขอ้จะมีรากช่วยในการยึดเกาะ ใบมีสีเขียวสดเป็น
มนั คลา้ยใบพลู ใบเด่ียวเรียงสลบักนั ฐานใบกวา้ง ปลายใบแหลมคลา้ยรูปหัวใจ เห็นเส้นใบชดัเจน 
ขนาดของใบกวา้ง 5-10 เซนติเมตร ยาว 7-15 เซนติเมตร ใบมีกล่ินฉุน รสเผด็เล็กน้อย ดอกสีขาวมี
ขนาดเล็ก ออกเป็นช่ออดักนั รูปทรงกระบอกยาว ดอกอ่อนจะเป็นสีขาว แต่ถา้ดอกแก่เต็มท่ีจะเป็นสี
เขียว ดอกยอ่ยแยกเพศ ผลเป็นผลสด (จุไรรัตน์, 2552) 
              การปลูก : ขยายพนัธ์ุโดยปักช าในดินร่วนซุย รดน ้ าให้ชุ่ม ในระยะท่ีตน้กลา้ยงัไม่แข็งแรง 
ไม่ควรให้โดนแดดมากนกั ชะพลูมีชนิดเป็นพรรณไมเ้ถา ลกัษณะล าตน้ ใบ ดอก และรสก็มีลกัษณะ
เดียวกนั แต่จะผดิกนัตรงท่ีล าตน้เป็นเถาเท่านั้น ส่วนคุณสมบติัในทางยาก็ใชอ้ยา่งเดียวกนั 
                  สรรพคุณทางยา 
              ล าตน้ : มีรสเผด็ร้อน แกเ้สมหะในทรวงอก ขบัเสมหะ แกรู้้สึกวา่แหง้ในอก (ธาตุน ้าในอก)        
            ดอก : มีรสเผด็ร้อน แกค้ออกัเสบ ท าใหเ้สมหะแหง้ ช่วยยอ่ยอาหาร ขบัลมในล าไส้ 
               ใบ : ท าให้เสมหะแห้งและช่วยเจริญอาหารยงัใช้ปรุงเป็นยารักษาธาตุพิการ และธาตุน ้ า-
พิการ บ ารุงธาตุ ราก มีรสเผด็ร้อน แกค้อเสมหะ ขบัเสมหะให้ตกทางทวารหนกั บ ารุงธาตุ ขบัลมใน
ล าไส้ และท าใหเ้สมหะแหง้  
              ราก : แกธ้าตุพิการ แกเ้บาเหลือง ขดัเบา ปวดเจ็บ ช่วยเจริญอาหาร บ ารุงธาตุ แก้ลมใน
กระเพาะอาหารและล าไส้ แกป้วดทอ้ง ทอ้งเสีย แกเ้สมหะ ขบัเสมหะใหต้กทางทวารหนกั แกเ้ม่ือย แก้
ลม แกท้อ้งอืดทอ้งเฟ้อ แกปั้สสาวะรดท่ีนอน และแกส้ะอึก 
                ผล : ขบัลม แกเ้สมหะในล าคอ และช่วยยอ่ยอาหาร 
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 ใบชะพลูมีฤทธ์ิทางเภสัชวทิยา ดงัน้ี 
               1) ตา้นการเกาะกลุ่มของเกล็ดเลือด 
              2)  ตา้นเช้ือแบคทีเรีย 
      3)  ลดระดบัน ้าตาลในเลือด 
 4)  ปริมาณโปรตีนสูง มีคุณค่าทางโภชนาการ 
 5)  ยบัย ั้งการหดตวัของกลา้มเน้ือ 
               6)  ลดการบีบตวัของล าไส้เล็ก 
               7)  เพิ่มการบีบตวัของล าไส้เล็กส่วนล่าง  
 
            ใบชะพลูนั้นมีสารออกซาเลทค่อนข้างสูง หากร่างกายได้รับสารตวัน้ีมากเกินไป จะไป
สะสมอยูท่ี่ไตและท าใหเ้กิดน่ิวในกระเพาะปัสสาวะ แต่วธีิป้องกนั คือ ควรรับประทานชะพลูควบคู่ไป
กบัอาหารท่ีมีฟอสเฟตหรือฟอสฟอรัส ซ่ึงจะมีอยูม่ากในเน้ือสัตว ์และธญัพืชชนิดท่ีให้โปรตีนสูงและ
เป็นโปรตีนท่ีร่างกายสามารถดูดซึมไดม้ากถึงร้อยละ 90 (ณฐัภูมิ และคณะ, 2551)   
 
               2.2.1 การใช้ประโยชน์จากใบชะพล ู 
             ใบชะพลู เป็นผกัสมุนไพรพื้นบา้นของไทย ท่ีมีโปรตีนสูงสามารถช่วยซ่อมแซมส่วนท่ีสึก-
หรอในร่างกาย มีแคลเซียมช่วยบ ารุงกระดูกและฟัน ช่วยป้องกนัโรคกระดูกพรุนไดดี้ในสตรีวยัหมด
ประจ าเดือน มีธาตุเหล็กบ ารุงเลือด ไนอาซินช่วยเผาผลาญอาหารใหพ้ลงังานแก่ร่างกาย เบตา้แคโรทีน
ท่ีช่วยยบัย ั้งเซลลม์ะเร็ง พร้อมเพิ่มปริมาณวติามินเอในร่างกาย และมีกากใยสูงช่วยน าพาสารพิษต่างๆ 
ออกจากร่างกาย ช่วยใหล้ าไส้บีบตวัไดดี้ ไม่เป็นโรคทอ้งผกู (ณฐัภูมิ และคณะ, 2551) 
 

                จุไรรัตน์ (2552) กล่าวถึง วธีิการน าใบชะพลูมาใชใ้นการรักษาโรคต่างๆได ้ดงัน้ี  
                1)  รักษาโรคเบาหวาน ใชใ้บชะพลูสดทั้ง 5 จ านวน 7 ตน้ ลา้งน ้ าให้สะอาด ใส่น ้ า
พอท่วม ตม้ใหเ้ดือดสักพกั น ามาด่ืมเหมือนด่ืมน ้าชา       
 2)  แกท้อ้งอืด ทอ้งเฟ้อ ขบัลม ใชร้าก 1 ก ามือ ตม้กบัน ้ า 2 ถว้ย เค่ียวให้เหลือ 1 ½ 
ถว้ยแกว้ รับประทานคร้ังละ ½ ถว้ยแกว้      
 3)  แกบิ้ด ใชร้ากคร่ึงก ามือ ผล 2-3 หยิบมือ ตม้กบัน ้ า 2 ถว้ยแกว้ เค่ียวให้เหลือ 1 
ถว้ยแกว้ รับประทานคร้ังละ ¼ ถว้ยแกว้  
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 ผกากรอง (2549) กล่าววา่ ชะพลูมีน ้ ามนัหอมระเหย (Volatile Oil) ท่ีท าให้เกิดกล่ินเผด็ฉุน 
และมีคุณค่าทางสารอาหารท่ีส าคัญ คือ มีแคลเซียมและสารเบต้า-แคโรทีนในปริมาณสูง จาก
การศึกษาฤทธ์ิการลดน ้ าตาลในเลือดของสารสกดัชะพลู (ใชน้ ้ าสกดัเอาสารส าคญัของชะพลูทั้งตน้) 
กบัหนูทดลอง โดยผูท้ดลองแบ่งหนูออกเป็น 2 กลุ่ม หนูกลุ่มแรกถูกเหน่ียวน าให้เป็นเบาหวานหนู
กลุ่มท่ีสองเป็นหนูปกติ แลว้ฉีดสารสกดัของชะพลู  เขา้ไปในหนูทั้งสองกลุ่ม วดัระดบัน ้ าตาลในเลือด 
เม่ือฉีดเข้าไปคร้ังแรกพบว่าสารสกัดชะพลูในขนาด 0.125 และ 0.25 กรัมต่อน ้ าหนักของหนู                         
1 กิโลกรัม ไม่ช่วยลดระดบัน ้ าตาลของหนูกลุ่มท่ีเป็นเบาหวาน แต่เม่ือให้สารสกดัต่อไปอีก 7 วนั 
พบวา่ระดบัน ้ าตาลในเลือดของหนูกลุ่มท่ีเป็นเบาหวานลดลง ซ่ึงผูท้ดลองก็ไดน้ ายาแผนปัจจุบนั คือ 
ไกลเบนคลาไมด์ (Glibenclamide) มาทดสอบกบัหนูทั้งสองกลุ่มเช่นกนั พบว่า ไดผ้ลเช่นเดียวกบั            
สารสกดัชะพลู 
 นอกจากน้ี นวลศรี (2551) ศึกษหาค่าดชันีแอนติออกซิเดนท์ (antioxidant index) ในผกั
พื้นบ้านของท้องถ่ินภาคเหนือและสมุนไพรไทยบางชนิด รวมทั้งศึกษาองค์ประกอบต่างๆ เช่น                  
เบตา้แคโรทีน แซนโทฟิลล์ วิตามินซี วิตามินอี แทนนิน สารประกอบฟีนอลิค เพื่อใช้เป็นขอ้มูลใน
การการเลือกผกัสมุนไพรไทย โดยเฉพาะผูท่ี้มีอตัราเส่ียงต่อการเกิดโรคมะเร็ง โดยสามารถแบ่งกลุ่ม
ผกัสมุนไพรไทยออกเป็น 3 กลุ่ม คือ กลุ่มท่ีมีค่าดชันีสารแอนติออกซิเดนทสู์ง ปานกลาง ต ่า พบวา่ 
 1)    กลุ่มท่ีมีดชันีสารแอนติออกซิเดนทสู์งคือมีค่าตั้งแต่ร้อยละ 12.00 ข้ึนไป ไดแ้ก่ หญา้
หวาน ผกัเชียงดา ชะพลู หม่อน สะระแหน่ญ่ีปุ่น และไพล 

 2)    กลุ่มท่ีมีดชันีสารแอนติออกซิเดนทป์านกลาง คือมีค่าตั้งแต่ร้อยละ 6.00-11.99 ไดแ้ก่ 
โหระพาชา้ง (ยี่หร่า) ผกัชีลอ้ม กระถิน ฟ้าทะลายโจร ผกัปอด สะระแหน่ ใบบวับก ผกัฮว้นหมู กวาว 
เครือขาว ชุมเห็ดเทศ ข้ึนฉ่าย ผกัแวน่ เตย สะเดา ยอดมะระ พญาปลอ้งทอง (พญายอ) ผกัหนามปู่ ย่า 
ผกัแปม ผกัชีฝร่ัง รางจืด และมะตูม 
 3)   ก ลุ่มท่ี มีดัชนีสารแอนติออกซิ เดนท์ต ่ า  คือมี ค่าตั้ งแต่ ร้อยละ 1.00-5.99 ได้แก่ 
เถาวลัยเ์ปรียง โหระพา มะเขือเครือ ใบยอ ทองพนัชั่ง กระวาน ชะเอมไทย กระเจ๊ียบแดง ค าฝอย              
สะแล หูเสือ ตะไคร้ มะขามแขก หญา้แหวหมู กะเพรา  ผกัเส้ียว  เทียนเยาวพาณี แมงลกั  ดีปลี ข่า 
กระทือ อบเชย  สันพร้าหอม  ผกัไผ่  ผกัข้ีหูด ว่านน ้ า โป๊ยกัก๊ ผกัต้ิว ผกัขจรซัดเปราะหอม ส้มป่อย  
เล็บครุฑ  ย่านาง ขิง  ผกัแส้ว ต าลึง พ่อค้าตีเมีย ผกัคราด ข้ีเหล็ก  ผกัขม  ผกัคนัทรง  ผกัปลงั บอ              
หญ้าใต้ใบ  กระเทียม  ผกัเฮือด พลูคาว  ผกักูด  หญ้าหนวดแมว ยอดมันเทศ ยอดมะกอก ชะอม  
มะกรูด ผลมะระข้ีนก กะเม็ง บอระเพ็ด ผกัหวานป่า กานพลู  ผกัชี เหงือกปลาหมอ เม่าไข่ปลา               
เพี้ยฟา  ก าจดั ตน้เทียนขา้วเปลือก ยอดมะขาม ผกักระเฉด  ผกัข้ีขวง  ผกับุง้ไทย กระชาย ยอดฟักแมว้ 
ตน้หอม และวา่นชกัมดลูก 
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ตารางที ่2.1 ปริมาณคุณค่าทางสารอาหารท่ีมีในชะพลูสด ในส่วนท่ีรับประทานได ้100 กรัม 

 

     สารอาหาร                 ปริมาณ         หน่วย       
        พลงังาน   101  กิโลแคลอรี 
    ความช้ืน   69.5  เปอร์เซ็นต ์
    คาร์โบไฮเดรต   14.2  กรัม 

    โปรตีน   5.4  กรัม 

    ไขมนั    2.5  กรัม 

    ใยอาหาร    6.9*  กรัม 

    แคลเซียม   298*  มิลลิกรัม 

    ฟอสฟอรัส   30   มิลลิกรัม 

    เหล็ก    4.63*  มิลลิกรัม 

    เบตา้-แคโรทีน   414.45*   ไมโครกรัม 

    วติามินบีหน่ึง   0.09*  มิลลิกรัม 

    วติามินบีสอง   0.29*  มิลลิกรัม 

    ไนอาซีน   3.4  มิลลิกรัม 

    วติามินซี   22  มิลลิกรัม 

  
 หมายเหตุ : * วเิคราะห์โดยสถาบนัวจิยัโภชนาการ มหาวทิยาลยัมหิดล (2549) 
 ทีม่า : กองโภชนาการ (2535) 
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2.3   กระบวนการท าผกัแห้ง 
 ประเทศไทยอุดมสมบูรณ์ไปดว้ยผกันานาชนิด พืชผกัท่ีจะน ามาแปรรูป ส่วนใหญ่จะเน้น
พืชผกัอุตสาหกรรม 5 ชนิด คือ มะเขือเทศ หน่อไมไ้ผ่ตง ข้าวโพดฝักอ่อน เห็ด และหน่อไม้ฝร่ัง               
ส่วนผกัอ่ืน ๆ ได้แก่ กระเจ๊ียบ แตงกวา กะหล ่าปลี พริก ถัว่งอก ถัว่ฝักยาว และถั่วเหลือง นิยมใช้
รับประทาน ผกักาดเขียว ถัว่แขก ขิง มนัเทศ คะนา้ ขนุนอ่อน สะเดา สะตอ ข้ีเหล็ก โหระพา ชะอม 
ตะไคร้ ใบมะกรูด และกระเพรา ก็สามารถน ามาแปรรูปในรูปตากแห้ง แช่แข็ง บรรจุกระป๋อง และ
ดองไดเ้ช่นกนั (สถาบนัวจิยัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย, 2551)  
 
              2.3.1  การท าแห้ง        
           การท าแห้งเป็นวิธีการถนอมอาหารท่ีมนุษยคุ์น้เคยมาตั้งแต่โบราณ เช่น การตากเมล็ดพนัธ์ุ
พืชส าหรับฤดูกาลหน้า ตากเน้ือสัตว ์ผกั ผลไม ้และธัญชาติท่ีเหลือรับประทานไวเ้ป็นอาหาร เช่น            
เน้ือเค็ม กลว้ยตาก และขา้วเปลือก เป็นตน้ ในการท าแห้งจะตอ้งมีการให้พลงังานกบัอาหารท าให้น ้ า
ในอาหารเปล่ียนสถานะเป็นไอแลว้เคล่ือนยา้ยออกจากอาหาร แสงอาทิตย์ เป็นพลงังานความร้อนจาก
ธรรมชาติและกระแสลมท่ีพดัผา่นอาหารท าให้เกิดการเคล่ือนยา้ยของไอน ้ า เน่ืองจากพลงังานความ
ร้อนจากแสงอาทิตยใ์ห้อุณหภูมิไม่สูงมาก และกระแสลมธรรมชาติก็ไม่สูงพอ ท าให้การตากแห้ง           
ใชเ้วลานาน ดงันั้น จึงมีการพฒันาเคร่ืองอบท่ีมีการให้พลงังานความร้อนในปริมาณท่ีควบคุมได ้และ
มีอุปกรณ์ในการเคล่ือนยา้ยไอน ้าออกจากผวิอาหาร การถ่ายเทความร้อนและมวลสารเกิดไดเ้ร็วอาหาร
จึงแห้งไดเ้ร็วข้ึน การถ่ายเทความร้อน และมวลสารระหว่างการอบแห้งท าไดห้ลายวิธีอนัไดแ้ก่ การ
ถ่ายเทความร้อนแบบการพาความร้อน การถ่ายเทความร้อนแบบการน าความร้อน การแผรั่งสีร่วมกบั
การดูดอากาศไอน ้ า และการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง (freeze drying หรือ lyophilization) (สถาบนั- 
วจิยัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย, 2551)  
 เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการอบแห้ง เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการอบอาหารจ านวนมากในคราวเดียวกนัให้
แห้งนั้น มีหลายแบบและแต่ละแบบ ก็มีหลายขนาด ดงันั้น ตอ้งเลือกใช้ให้เหมาะสมกบัสภาพของ
อาหารท่ีจะท าการอบ และคุณสมบติั ท่ีตอ้งการของผลิตภณัฑ์อบแห้ง ซ่ึงพอจะยกตวัอยา่งเคร่ืองมือท่ี
มีการใชก้นัอยา่งแพร่หลายคือ  
 

 2.3.1.1  ตูอ้บหรือโรงอบท่ีใช้ความร้อนจากแสงอาทิตย์ การท าอาหารให้แห้งใน
สมยัโบราณมกัจะตากแดด ซ่ึงไม่สามารถควบคุมความร้อน และคุณภาพของผลิตภณัฑ์ได ้ดงันั้น จึง
ได้มีการคิดคน้ สร้างตูอ้บ หรือโรงอบ ท่ีใช้ความร้อนจากแสงอาทิตย ์เพื่อท าอาหารให้แห้ง ข้อดี
ส าหรับการใชตู้อ้บท่ีใชค้วามร้อนจากแสงอาทิตยน้ี์ คือ     
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 1)  ไดผ้ลิตภณัฑสี์สวย และสม ่าเสมอ 
 2)  สะอาดเพราะสามารถควบคุมไม่ใหฝุ้่ นละอองหรือแมลงเขา้ไปได ้       
 3)  ใชเ้วลานอ้ยกวา่การตากแดดตามธรรมชาติ ท าใหป้ระหยดัเวลาในการ
ตากไดป้ระมาณหน่ึงในสาม  
 4)  ประหยดัพื้นท่ีในการตาก เพราะในตู้อบสามารถวางถาดท่ีจะใส่
ผลิตผลไดห้ลายถาดหรือหลายชั้น  
 5)  ประหยดัแรงงานในการท่ีไม่ตอ้งเก็บอาหารท่ีก าลังตากเข้าท่ีร่มใน
ตอนเย็น และเอาออกตากในตอนเช้าเหมือนสมยัก่อน ซ่ึงมีผลท าให้ตน้ทุนในการผลิตอาหารแห้ง
ลดลง 
                  2.3.1.2  เคร่ืองอบแห้งท่ีใช้ความร้อนจากแหล่งอ่ืน ความร้อนท่ีใช้กับเคร่ืองอบ
ประเภทน้ี ส่วนมากจะได้จากกระแสไฟฟ้าหรือก๊าซ ซ่ึงสร้างข้ึนเพื่อใช้อบอาหารให้แห้งในระบบ
อุตสาหกรรม มีหลายแบบหลายขนาดโดยใช้หลกัการท่ีแตกต่างกนั เช่น เคร่ืองอบแห้งดว้ยลมร้อน
แบบตูห้รือถาด มีลกัษณะเป็นตูท่ี้บุดว้ยวสัดุท่ีเป็นฉนวน มีถาดส าหรับวางอาหารท่ีจะอบความร้อน
กระจายภายในตูโ้ดยแผงท่ีช่วยการไหลเวียนของลมร้อนหรือโดยพดัลม เคร่ืองมือชนิดน้ีจะใช้อบ
อาหารท่ีมีปริมาณนอ้ย หรือส าหรับงานทดลอง 
                  2.3.1.3  เคร่ืองอบแหง้ดว้ยลมร้อนแบบต่อเน่ือง มีลกัษณะคลา้ยอุโมงค์ น าอาหารท่ี
ตอ้งการอบแห้ง วางบนสายพานท่ีเคล่ือนผ่านลมร้อนในอุโมงค์ เม่ืออาหารเคล่ือนออกจากอุโมงค ์         
จะแห้งพอดี ทั้งน้ีข้ึนอยูก่บัการปรับอุณหภูมิของลมร้อน และความเร็วของสายพานท่ีเคล่ือนผา่นลม
ร้อนในอุโมงค ์ตวัอยา่งอาหารเช่น ผกัหรือผลไมอ้บแหง้  
                 2.3.1.4  เคร่ืองอบแหง้แบบพน่ฝอย การท างานของเคร่ืองอบแบบน้ี คือ ของเหลวท่ี
ตอ้งการท าใหแ้หง้ ตอ้งฉีดพน่เป็นละอองเขา้ไปในตูท่ี้มีลม ร้อนผา่นเขา้มา เม่ือละอองของอาหารและ
ลมร้อนสัมผสักนัจะท าใหน้ ้าระเหยออกไป แลว้อนุภาคท่ีแห้งจะลอยกระจายในกระแสลมเขา้สู่เคร่ือง
แยกเป็นผงละเอียดแล้ว น าอาหารผงนั้ นบรรจุในภาชนะต่อไป เช่น กาแฟผงส าเร็จรูป ไข่ผง                         
น ้าผลไมผ้ง ซุปผง เป็นตน้ 
   2.3.1.5  เคร่ืองอบแห้งแบบลูกกล้ิง ประกอบดว้ยลูกกล้ิงท าด้วยเหล็กไร้สนิมอาจ
เป็นแบบลูกกล้ิงคู่ หรือลูกกล้ิงเด่ียวก็ได ้ภายในมีลกัษณะกลวงและท าให้ร้อนดว้ยไอน ้ า หรือไฟฟ้า 
อาหารท่ีจะท าแห้งตอ้งมีลกัษณะเละ ๆ ป้อนเขา้เคร่ืองตรงผิวนอกของลูกกล้ิงเป็นแผ่นฟิล์มบาง ๆ 
แผ่นฟิล์มของอาหารท่ีแห้งติดบนผิวหน้าของลูกกล้ิงแซะออกโดยใบมีดท่ีติดให้ขนานกบัผิวหน้า          
ของลูกกล้ิงจะไดผ้ลิตภณัฑอ์บแหง้ท่ีเป็นแผน่บาง ๆ และกรอบเป็นเกล็ดหรือเป็นผง 
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  2.3.1.6  เคร่ืองอบแห้งแบบเยือกแข็ง ประกอบด้วย เคร่ืองท่ีท าให้อาหารเย็นจัด            
แผ่นให้ความร้อน และตูสุ้ญญากาศ หลกัการในการท าแห้งแบบน้ี คือ การไล่น ้ าจากอาหารออกไป         
ในสภาพท่ีน ้ าเป็นน ้ าแข็งแล้วกลายเป็นไอ หรือท่ีเรียกว่า เกิดการระเหิดข้ึนภายในตู้สุญญากาศ 
ผลิตภัณฑ์เยือกแข็งจะวางอยู่ในถาด และถาดวางอยู่บนแผ่นให้ความร้อน ถ้าใช้ไมโครเวฟใน
กระบวนการอบแห้งร่วมกบัการท าแห้งแบบเยือกแข็ง จะช่วยลดเวลาของการท าแห้งลงไปในถึงหน่ึง
ในสิบ ตวัอยา่งผลิตภณัฑท่ี์ประสบความส าเร็จมากท่ีสุด คือ กาแฟผงส าเร็จรูป 
  2.3.1.7  ตู ้อบแห้งแบบท่ีใช้ไมโครเวฟ ขณะน้ีได้มีการใช้ไมโครเวฟคล่ืนความถ่ี 
13106 ไซเกิล เพื่อลดความช้ืนของผกั เช่น กะหล ่าปลีจากร้อยละ 90 - 95 เหลือความช้ืนเพียงร้อยละ 
5 – 7 เม่ือเปรียบเทียบกบัการอบแห้งแบบใชล้มร้อน จะช่วยลดเวลาเหลือเพียงหน่ึงในห้า ซ่ึงจะท าให้
ลดค่าใชจ่้าย และผลิตภณัฑท่ี์จะมีคุณภาพดี และมีสีสวย (สุคนธ์ช่ืน, 2546) 
 
        2.3.2  ปัจจัยทีม่ีผลต่อการท าแห้ง (สถาบนัวจิยัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย, 2551) 
                 การท าแหง้คือ การเคล่ือนยา้ยน ้าออกจากอาหาร ปัจจยัใด ๆ ท่ีมีผลต่อการเคล่ือนยา้ยน้ีจึงมี
ผลต่ออตัราเร็วการท าแหง้ ไดแ้ก่ 
 

          2.3.2.1  ธรรมชาติของอาหาร อาหารเน้ือโปร่งมีการท่ีของน ้ าเคล่ือนภายในอาหาร
แบบผ่านช่องแคบซ่ึงเร็วกว่าการแพร่ใน อาหารเน้ือแน่น ดงันั้น อาหารเน้ือโปร่งจึงแห้งเร็วไดก้ว่า
อาหารเน้ือแน่น อาหารท่ีมีน ้ าตาลสูง จะเหนียวเหนอะหนะขดัขวางการเคล่ือนท่ีของน ้ า จึงแห้งช้า 
อาหารท่ีมีการลวกนวดคลึงท าใหเ้ซลลแ์ตกจึงแห้งไดเ้ร็ว 
                2.3.2.2  ขนาดและรูปร่าง ขนาดรูปร่างมีผลต่อพื้นท่ีต่อน ้ าหนัก รูปร่างเหมือนกัน
ขนาดเล็กจะมีพื้นท่ีผิวต่อน ้ าหนกัมากกวา่ขนาดใหญ่ จึงแห้งไดเ้ร็วกว่า แต่ทั้งน้ีตอ้งค านึงถึงพื้นท่ีผิง
สัมผสักบัอากาศท่ีจะเกิดการเคล่ือนยา้ยน ้ าออกไปได ้ถา้ช้ินเล็กมากทบักนั การระเหยเกิดไดเ้ฉพาะท่ี
ผวิสัมผสักบัอากาศจึงเกดไดช้า้ทั้งๆท่ีพื้นท่ีต่อหน่วยน ้าหนกัมาก 
        2.3.2.3  ต าแหน่งของอาหารในเตา น ้ าในอาหารท่ีสัมผสักบัลมร้อนได้ดีกว่า หรือ
สมัผสักบัลมร้อนท่ีมีความช้ืนต ่ายอ่มระเหยไดดี้กวา่ 
  2.3.2.4  ปริมาณอาหารต่อถาด ถา้ปริมาณอาหารต่อถาดมากเกินไป หรือวางเป็นกอง
พบว่า อาหารส่วนล่างไม่ไดส้ัมผสัอากาศร้อน หรือไดรั้บความร้อนจากถาดแลว้แต่ไอน ้ าไม่สามารถ
แพร่กระจาย ผา่นชั้นอาหารตอนบนออกมาไดจึ้งแหง้ชา้ 
 2.3.2.5  ความสามารถในการรับไอน ้ าของอากาศร้อน อากาศร้อนท่ีมีไอน ้ าอยู่มาก
แลว้จะรับไอน ้าไดน้อ้ย และจะมีผลต่อการท าแหง้ในช่วงอตัราการท าแหง้คงท่ี 
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 2.3.2.6  อุณหภูมิของอากาศร้อน ถา้อากาศมีความช้ืนคงท่ี การเพิ่มอุณหภูมิเป็นการ
เพิ่มความสามารถในการรับไอน ้ า จึงมีผลต่อการท าแห้งในช่วงอตัราการท าแห้งคงท่ี และอุณหภูมิท่ี
สูงข้ึน ท าใหก้ารแพร่กระจายของน ้าดีข้ึน จึงมีผลต่อการอบในช่วงอตัราการท าแหง้ลดลงดว้ย 
    2.3.2.7  ความเร็วของลมร้อน ลมร้อนท าหนา้ท่ีเคล่ือนยา้ยไอน ้ าออกไปไดด้ว้ย เม่ือ
ความเร็วลมเพิ่มข้ึนจึงเคล่ือนยา้ยไดดี้ข้ึน การเคล่ือนยา้ยเกิดข้ึนเต็มท่ีท่ีความเร็วลม 224 เมตรต่อนาที 
นอกจากนั้นความเร็วลมท าให้เกิดกระแสป่ันป่วนของอากาศในเตา อากาศจึงสัมผสัอาหารได้ดีข้ึน           
ถา้ท าแหง้ดว้ยวธีิท าธรรมชาติ พบวา่ลมพดัผา่น อาหารท่ีตากแหง้จะแหง้เร็วเช่นกนั 
 
                2.3.3  การเกบ็อาหารแห้ง 
                  อาหารแหง้ท่ีเก็บตอ้งมีค่าปริมาณน ้าอิสระ (aw) ต ่ากวา่ 0.70 จะปลอดภยัจากเช้ือจุลินทรียแ์ต่
ทั้งน้ีตอ้งรักษาค่าปริมาณน ้ าอิสระไม่ให้เพิ่มระหว่างการเก็บ อย่างไรก็ตามยงัมีการเส่ือมเสียอ่ืนๆอีก 
ท าให้ตอ้งเก็บอาหารแห้งท่ีปริมาณน ้ าอิสระต ่ากว่าน้ีมาก และหลีกเล่ียงสภาวะท่ีส่งเสริมการเสียของ
อาหารแหง้ (สิวลี, 2548) 
 
              2.3.4  การเส่ือมเสียของอาหารแห้งเกิดขึน้จากสาเหตุ ดังต่อไปนี้ (สถาบนัวิจยัวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย, 2551) 
 

                   2.3.4.1  การออกซิไดส์เอง (Auto oxidation) เน่ืองจากอากาศ เช่น การเส่ือมคุณค่า
ทางอาหารเน่ืองจากการสูญเสียวิตามินเอ ซี การสูญเสียคลอโรฟิลล์ แอนโทไซยานินท าให้สีซีด การ
ระเหยของน ้ ามนัระเหยและสารให้กล่ินท าให้กล่ินเปล่ียนแปลงไป ดงันั้น ควรหลีกเล่ียงปัจจยัท่ีเสริม
ปฏิกิริยา คือ แสงและอุณหภูมิ  
                       2.3.4.2  จากเอนไซมท่ี์มีอยูใ่นอาหารแต่แรกหรือท่ีมาจากแหล่งอ่ืนภายหลงั จึงตอ้งมี
การท าลายเอนไซม ์ 
                   2.3.4.3  การเปล่ียนสีเน่ืองจากอุณหภูมิ  หลีกเล่ียงโดยไม่ เก็บในท่ีร้อนหรือเก็บใน                             
ท่ีอากาศถ่ายเท 
                      2.3.4.4  การเกาะตวัจบัเป็นกอ้น เน่ืองจากดูดความช้ืนจากอากาศ หลีกเล่ียงโดยเก็บ
ในภาชนะปิดสนิท เม่ือเก็บอาหารท่ีมีความช้ืนต ่ากวา่ความช้ืนสมดุลกบับรรยากาศเฉล่ีย อาหารจะดูด
ความช้ืนจากอากาศ จึงตอ้งเก็บในภาชนะปิดสนิท แต่อาหารท่ีมีความช้ืนสูงกว่าความช้ืนสมดุล เช่น 
หวัหอม กระเทียม จะตอ้งเก็บในภาชนะโปร่ง ระบายอากาศได ้เพราะจะมีการระเหยน ้ าจากหอม และ
กระเทียม ถา้อยูใ่นภาชนะปิดน ้าท่ีระเหยออกมาจะควบแน่นเป็นหยดน ้าเปียกท่ีผวิท าใหเ้กิดเช้ือราง่าย  
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2.4  อาหารว่างชนิดกรอบ (Snack) 
 อาหารวา่งชนิดกรอบมีความหลากหลายทั้งในเร่ืองของการผลิต รูปแบบ รสชาติอาหาร และ
ชนิดของสินคา้ โดยอาหารวา่งชนิดกรอบแบ่งตามชนิดของวตัถุดิบท่ีน ามาผลิตได ้4 ประเภทดงัน้ี  
 

              2.4.1  อาหารว่างชนิดกรอบท่ีท าจากแป้ง ได้แก่ อาหรว่างชนิดกรอบข้ึนรูป (Extruded 
snack) ขา้วอบกรอบ อาหารว่างชนิดกรอบท่ีท าจากแป้งและส่วนผสมอ่ืน อาหารวา่งอบกรอบชนิด
แผน่หรือสอดไส้มีทั้งรสหวานและเคม็ 
              2.4.2  อาหารวา่งชนิดกรอบท่ีท าจากผลิตผลทางการเกษตร ไดแ้ก่ ถัว่ประเภทต่างๆ มนัฝร่ัง
ทอดกรอบ ขา้วโพดกรอบ นอกจากน้ียงัมีประเภทผลไมแ้ปรรูปปรุงรสชนิดต่างๆ และอาหารวา่งชนิด
กรอบท่ีมีส่วนผสมจากเมล็ดธญัพืช 
              2.4.3  อาหารวา่งชนิดกรอบท่ีท าจากสัตวท์ะเล แบ่งเป็นประเภทปลาหมึกอบกรอบปรุงรส 
และประเภท Fish snack เช่น ปลาเส้น ปลาแผน่อบกรอบ (crispy) ปรุงรสต่างๆ  
 2.4.4  อาหารวา่งชนิดกรอบ ประเภท ขา้วเกรียบท่ีท าจาก กุง้ และปลา เป็นตน้ (กญัวณา, 2551) 
 
 อาหารว่างชนิดกรอบท่ีมีลกัษณะเป็นแท่งรับประทานได้ทนัที สะดวกในการพกติดตวั                      
อาหารวา่งกรอบชนิดแท่งแต่ละชนิดมีส่วนผสมต่างกนั ไดแ้ก่ ธญัชาติ ถัว่ต่างๆ ผกั และผลไม ้เป็นตน้  
อาจเป็นวตัถุดิบหลักชนิดเดียวกัน หรือหลายชนิดรวมกัน นอกจากน้ีมีส่วนผสมรองอ่ืนๆ เช่น            
สารช่วยยึดเกาะ และสารช่วยเพิ่มกล่ินรสเพื่อผลิตภณัฑ์มีคุณภาพเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคมากข้ึน 
(กมลและคณะ, 2548)  ผลิตภณัฑ์ธัญชาติชนิดแท่ง (Cereal bar) เป็นรูปแบบของผลิตภณัฑ์ธัญชาติ
ชนิดพองชนิดหน่ึง ท่ีผลิตข้ึนเพื่อใหค้วามสะดวกต่อการบริโภค โดยการผสมส่วนผสมท่ีเป็นช้ินเล็กๆ
เขา้ด้วยกนัโดยใช้สารยึดเกาะท่ีมีความขน้หนืดเป็นตวัผสาน จากนั้นน ามาข้ึนรูปแบบช้ินหรือแท่ง 
ส าหรับประเทศไทยผลิตภณัฑ์ประเภทน้ีส่วนมากเป็นอาหารว่างแบบพื้นบ้าน เช่น กระยาสารท             
ขา้วแตน ขนมนางเล็ด และถัว่กระจก เป็นตน้ (ปาริสุทธ์ิ, 2550) ซ่ึงลกัษณะของผลิตภณัฑ์มี 2 ชนิด คือ 
ชนิดท่ีมีลกัษณะกรอบแห้ง (crunch bar) และชนิดเหนียวนุ่ม (Chewy bar) โดยปริมาณน ้ าตาลในรูป
ซูโครสทั้งหมดร้อยละ 15-20 และอาจมีการเติมน ้ าผึ้งในส่วนผสมเพื่อเพิ่มรสชาติ ผลิตภณัฑ์ชนิด
เหนียวนุ่มมีปริมาณน ้ าตาลร้อยละ 25-30 ทั้งน้ีอาจมีการเติมนมเพื่อเพิ่มรสชาติและคุณค่าทาง
โภชนาการดว้ย โดยกรรมวธีิในการผลิตแสดงดงัภาพท่ี 2.1 
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ผสมส่วนผสมท่ีเป็นของแหง้ (ธญัชาติต่างๆ) 
และสารเช่ือมซ่ึงเป็นของเหลว (น ้าตาล น ้าผึ้ง ไซรัปต่างๆ) 

 
 

ข้ึนรูปโดยใชแ้ม่พิมพ ์
 
 

อบใหผ้ลิตภณัฑแ์หง้แลว้แยกออกจากแม่พิมพ ์
 
 

ท าใหเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิห้อง 
 
 

ผลิตภณัฑธ์ญัชาติชนิดแท่ง 
 
 

บรรจุในบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสม 
 
 
 

ภาพที ่2.1 กรรมวธีิการผลิตภณัฑธ์ญัชาติชนิดแท่ง 
ท่ีมา: Gobble และคณะ (1979) , อา้งใน วรรภา (2547) 
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2.5  ตลาดของอาหารว่างชนิดกรอบ 
 ผูผ้ลิตอาหารว่างชนิดกรอบจ าเป็นตอ้งก าหนดกลยุทธ์ทางการตลาดแบบเขม้ขน้ เพื่อกระตุน้
ก าลงัซ้ือของผูบ้ริโภคท่ีตกต ่า ซ่ึงคาดว่าการแข่งขนัช่วงชิงผูบ้ริโภคจะเกิดข้ึนอย่างรุนแรงระหว่างตรา
ขนมท่ีเป็นทีรู้จกัอยู่แล้วในตลาด โดยตราสินคา้ใหม่คงเข้ามาท าตลาดค่อนข้างยาก เน่ืองจากตอ้งใช้
งบประมาณในการประชาสัมพนัธ์ สร้างการรับรู้ในตวัผลิตภณัฑ์ และตราสินคา้ดว้ยมูลค่าท่ีสูง อาจไม่
คุม้ค่าแก่ การลงทุนในภาวะเศรษฐกิจชะลอตวั ซ่ึงผูป้ระกอบการจ าเป็นท่ีจะตอ้งปรับตวัในหลากหลาย
กลยทุธ์เพื่อรักษาผลประกอบการ อนัประกอบไปดว้ยประเด็นท่ีส าคญั คือ   
 การเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการในภาวะท่ีเศรษฐกิจชะลอตวั ผูบ้ริโภคย่อมระมดัระวงัการ             
ใช้จ่ายมากข้ึน และเลือกท่ีจะบริโภคอาหารท่ีให้คุณประโยชน์ค รบถ้วนด้วยค่าใช้จ่ายท่ีต ่ า                            
ผูผ้ลิตอาหารว่างชนิดกรอบจึงควรพฒันา และแปรรูปผลิตภณัฑ์ให้มีคุณค่าทางโภชนาการท่ีสูงข้ึน
กวา่เดิม  เพื่อลบภาพขนมดอ้ยคุณประโยชน์ ทั้งน้ีการพฒันาเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ จ าเป็นท่ีจะตอ้ง
อยูบ่นพื้นฐานของการรักษารสชาติขนมให้คงไวซ่ึ้งความอร่อย อนัเป็นจุดขายท่ีส าคญัส าหรับอาหาร
วา่งชนิดกรอบ (ศูนยว์จิยักสิกร, 2552)  
 ซีเรียลบาร์อดัแท่งตราพคิแอนฟิว ไดท้  าการตลาดเพื่อสรุปรสชาติท่ีกลุ่มเป้าหมายรับไดอ้ยา่ง
แทจ้ริง จาก 3 รสชาติ รสดั้งเดิม ผลไมร้วม ตม้ย  า เหลือเพียง 2 รส เน่ืองจากรสตม้ย  า ลูกคา้บางกลุ่มรับ
ไม่ได ้เพราะรสชาติไม่ไดแ้ตกต่างจากตม้ย  าท่ีเป็นอาหารคาว ดงันั้น รสตม้ย  าน่าจะเหมาะส าหรับการ
ส่งออกในรูปของอาหารท่ีต่างชาติช่ืนชอบ อาจจะเหมาะกบัคนกลุ่มน้ีมากกว่าคนไทย รสตม้ย  าให้
รสชาติท่ีแปลกไปอีกแบบมีสมุนไพร เช่น ตะไคร้ มะกรูดอดัแท่ง แต่อาจจะไม่คุน้ส าหรับคนไทยบาง
กลุ่ม น่าจะเหมาะกบัลูกคา้ต่างชาติ ธัญพืชอดัแท่งเป็นเร่ืองใหม่ส าหรับผูบ้ริโภค และใหม่ส าหรับ
ร้านคา้ดว้ยเช่นกนั การใหค้วามรู้เพื่อเปล่ียนพฤติกรรมมาสู่ธญัพืชอดัแท่งตอ้งใชเ้วลา ส าหรับผูบ้ริโภค
และร้านคา้ (NationEjobs, 2551) 
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2.6  ส่วนประกอบของผลติภัณฑ์ธัญพชืผสมใบชะพลูอดัแท่ง ได้แก่ 
 

             2.6.1 ข้าวเม่า  
       ข้าวเม่า จัดเป็นผลิตภัณฑ์จากข้าวชนิดหน่ึง ท่ีได้จากการน าเมล็ดข้าวเปลือกเหนียวท่ียงั                  
อ่อนอยู่ คือ เพิ่งจะผ่านระยะน ้ านมไม่เกิน 1สัปดาห์ ซ่ึงชาวบา้นในภาคอีสานจะเรียกขา้วในระยะน้ีว่า     
“ขา้วก าลงัเม่า” โดยชาวบา้นจะเก่ียวรวงขา้วท่ียงัไม่แก่เหล่าน้ีมาแลว้รูดเอาเฉพาะเมล็ดน ามาคัว่ในกระทะ
จนสุก จากนั้นต าดว้ยครกกระเด่ืองซ่ึงจะท าให้เมล็ดขา้วแบน และแยกตวัออกจากเปลือกเมล็ดขา้วท่ีได ้      
จะมีสีเขียวอ่อนตามธรรมชาติ มีกล่ินหอม อ่อนนุ่ม น่ารับประทาน เรียกขา้วท่ีไดว้่า “ขา้วเม่า” ซ่ึงท ากนั         
มาทางภาคตะวนัออกเฉียงเหนือในช่วงท่ีข้าวออกรวงก่อนท่ีเมล็ดก าลังแก่ ประมาณต้นฤดูหนาว 
(เชียงใหม่นิวส์, 2551) โดยปกติแล้วจะนิยมน าข้าวเหนียวมาใช้ในการท าข้าวเม่า เพราะข้าวจ้าวจะ             
เปราะเกินไป เม่ือน ามาต าเป็นขา้วเม่า จะท าให้เม็ดขา้วออกมาไม่สวย และไม่กรอบ  รวมถึงการท าขา้วเม่า
จากขา้วเหนียวจะมีรสชาติท่ีอร่อยกวา่การใชข้า้วเจา้ ดงันั้นจึงไม่มีใครนิยมน าขา้วเจา้มาท าเป็นขา้วเม่า 
 การใช้ประโยชน์จากข้าวเม่าส่วนใหญ่ ชาวบา้นน ามาท าเป็นของหวานโดยน ามาคลุกกบั
น ้าตาลทราย กะทิ เกลือ และมะพร้าวท่ีขดูเป็นฝอย และในบางคร้ัง น ามารับประทานกบักลว้ยไข่ หรือ
กล้วยหอม นอกจากนั้นก็น ามาท าเป็นขา้วเม่าทอด ขา้วเม่าบด เน่ืองจากขา้วเม่าท าจากขา้วทั้งเมล็ด      
โดยไม่มีส่วนใดถูกขดัสีออกไปเลย ดงันั้นขา้วเม่าจึงเป็นอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูงไม่แพ ้         
ขา้วกลอ้ง (เชียงใหม่นิวส์, 2551)  
 

 ตารางที ่2.2 ปริมาณคุณค่าทางสารอาหารท่ีมีในขา้วเม่า ในส่วนท่ีรับประทานได ้100 กรัม 
 

 สารอาหาร    ปริมาณ     หน่วย 
 พลงังาน     350   กิโลแคลอรี 
 โปรตีน     8.0  กรัม   
 ไขมนั     1.8   กรัม   
 ใยอาหาร       -   กรัม    
 แคลเซียม    14  มิลลิกรัม    

ฟอสฟอรัส    236  มิลลิกรัม      
 เหล็ก     2.7  มิลลิกรัม   
 วติามินบี1   0.22  มิลลิกรัม  
 วติามินบี2   0.04  มิลลิกรัม  
ทีม่า: กองโภชนาการ (2530) 
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        2.6.2  เมลด็ฟักทอง 
             ฟักทองมีช่ือวิทยาศาสตร์ Cucurbita moschata Duchesne ช่ือสามญั Winter squash, 
Buttercup squash หรือ Pumpkin วงศ ์Cucurbitaceae จดัเป็นกลุ่มสควอช ฟักทองมีคุณค่าทางอาหาร
สูงแต่ใหพ้ลงังานต ่า จึงเหมาะแก่ผูท่ี้ตอ้งควบคุมอาหาร เมล็ดฟักทองคัว่และกินเป็นอาหารขบเค้ียวได ้
มีธาตุเหล็ก สังกะสี โพแทสเซียม แมกนีเซียม และกรดไขมนัจ าเป็น เมล็ดฟักทอง 1 กรัม มีกรดอะมิ
โนทริปโทเฟนมากเท่ากับท่ีมีในนมสดหน่ึงแก้วเมล็ดฟักทองมีน ้ ามันท่ีอุดมไปด้วยสารแกมม่า               
โทโคฟีรอล (รูปหน่ึงของ วิตามินอี) สารน้ีมีฤทธ์ิตา้นการอกัเสบ และตา้นอนุมูลอิสระ โดยเฉพาะ
อย่างยิ่งอนุมูลอิสสระท่ีมีไนโตรเจนเป็นส่วนประกอบ จึงสามารถชะลอความแก่ ได้เป็นอย่างดี 
น ้ าตาลโพลีแซ็กคาไรด์ท่ีตรึงกบัโปรตีนในเน้ือฟักทอง มีฤทธ์ิลดน ้ าตาลในเลือด น ้ ามนัเมล็ดฟักทอง
ใชป้รุงอาหารได ้ใชใ้นประเทศแถบยุโรปตะวนัออก และตอนกลาง น ้ ามนัเมล็ดฟักทอง (ร้อยละ 42.2 
ตามน ้าหนกั) มีวติามินอี กรดไขมนัไม่อ่ิมตวั มีการใชน้ ้ ามนัเมล็ดฟักทองในการป้องกนัต่อมลูกหมาก
โต ลดความดนัเลือด ลดอาการคอเลสเตอรอลสูง โรคปวดขอ้เข่า ช่วยสมรรถภาพกระเพาะปัสสาวะ 
ลดปริมาณน ้าตาลในเลือดของผูป่้วยเบาหวาน และใชใ้นผูป่้วยมะเร็งกระเพาะอาหาร เตา้นม ปอด และ
ล าไส้ใหญ่ ปริมาณน ้ ามนัมีร้อยละ 11-13 ปริมาณกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัมีร้อยละ 73-81 ท่ีพบมากคือ
กรดไลโนเลอิก โอเลอิก ปาลม์มิติก และสเตอริก พบอลัฟ่า  แกมม่า และเดลตา้โทโคฟีรอลในปริมาณ 
27.1 - 75.1, 74.9 - 492.8 และ 35.3 - 1,109.7 มิลลิกรัมต่อกรัม  น ้ ามนัตามล าดบัซ่ึงเป็นปริมาณท่ีสูง 
ปริมาณกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั และวิตามินอีท าให้เมล็ดฟักทองเป็นอาหารท่ีเสริมคุณค่าโภชนาการ
อาหารประจ าวนัไดดี้มากชนิดหน่ึง เมล็ดฟักทองบรรเทาต่อมลูกหมากโต น ้ ามนัเมล็ดฟักทองเป็น
ส่วนประกอบของยาพื้นบา้นท่ีใชดู้แลสุขภาพต่อมลูกหมาก มีงานวิจยัสนบัสนุนประสิทธิภาพการใช้
เมล็ดฟักทองรักษาอาการต่อมลูกหมากโต (benign prostatic hyperplacia) ชายวยั 55 ปีข้ึนไป อาจมี
ต่อมลูกหมากโตและแขง็ กดท่อปัสสาวะได ้และกลา้มเน้ือกระเพาะปัสสาวะไม่แข็งแรงพอจะบีบตา้น
แรงกดของต่อมลูกหมาก จึงท าให้เกิดมีอาการอุดกั้นของทางเดินปัสสาวะ โรคน้ีอาจพบไดป้ระมาณ
ร้อยละ 10 ของผูช้ายสูงอายุ งานวิจยัสารสกดัเมล็ดฟักทองกบัการท างานของแอนโดรเจน รีเซปเตอร์  
ซ่ึงมีผลควบคุมการเจริญของต่อมลูกหมาก จากใช้สารสกดัเมล็ดฟักทองกบัชุดตรวจวดัแอนโดรเจรี
เซปเตอร์รีพอร์ตเตอร์ยนี พบวา่ สารสกดัจากเมล็ดฟักทองมีผลตา้นฤทธ์ิแอนโดรจีนิก (antiandrogenic 
effect) การบริโภคเมล็ดฟักทองจึงอาจมีผลดีต่อผูท่ี้มีอาการต่อมลูกหมากโตได้ เอนไซม์จากเน้ือ
ฟักทองบด (รวมเมล็ด) มีความสามารถในการผลดัเซลล์ผิวท่ีตายแลว้และซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอ มี
สารตา้นออกซิเดชัน่ วิตามิน และแร่ธาตุ จ าเป็นท่ีผิวตอ้งการ เมล็ดฟักทอง มีวิตามินอี กรดไขมนัไม่
อ่ิมตวัและสเตอรอล จึงช่วยในการรักษาความชุ่มช้ืนและซ่อมแซมผวิ (สุธาทิพ, 2551) 
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ตารางที ่2.3 ปริมาณคุณค่าทางสารอาหารท่ีมีในเมล็ดฟักทอง ในส่วนท่ีรับประทานได ้100 กรัม 
 
  สารอาหาร                 ปริมาณ                  หน่วย  

   พลงังาน     542   กิโลแคลอรี  
 ไขมนั     40.4   กรัม    

คาร์โบไฮเดรต   25.1  กรัม   
 ใยอาหาร     2   กรัม              
 โปรตีน     29.4   กรัม   
 แคลเซียม    49.46  มิลลิกรัม   
 โปแตสเซียม   714  มิลลิกรัม                  
 ฟอสฟอรัส    9.9   มิลลิกรัม   
 วติามินเอ    392  ไอย ู 
 วติามินบี1   0.40  มิลลิกรัม   
 วติามินบี2   0.14  มิลลิกรัม   
 ไนอะซิน    3.2  มิลลิกรัม   
 
ทีม่า: กองโภชนาการ (2530) 
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 2.6.3 เมลด็ทานตะวนั 
  ทานตะวนั (Sunflowers) มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Helianthus annuus L. เป็นพืชในตระกูล
เดียวกบัค าฝอย จดัเป็นพืชฤดูเดียว ทานตะวนัเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีใช้เมล็ดสกดัน ้ ามนัพืชหรือใช้เป็น
อาหาร มีถ่ินก าเนิดดั้งเดิมอยูท่างตอนเหนือของประเทศอเมริกา และกระจายไปยงัอินเดีย ยุโรป แหล่ง
ผลิตเมล็ดทานตะวันท่ีส าคัญของโลกอยู่ในเขตอบอุ่นแถบประเทศอาร์เจนตินา และรัสเซีย                     
เมล็ดทานตะวนัมีคุณค่าทางอาหารสูง เมล็ดทานตะวนัเม็ด มีทั้ งโปรตีน ธาตุเหล็ก แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส วิตามินเอ วิตามินบี 2 วิตามินอี วิตามินดี วิตามินเค และยงัมีวิตามินอีสูงกวา่น ้ ามนัเมล็ด
ขา้วโพดและเมล็ดถัว่เหลืองกว่า 3 เท่า ผูท่ี้รับประทานมงัสวิรัติจะรับประทานเมล็ดทานตะวนั เป็น
ส่วนหน่ึงของอาหารหลกั เพื่อช่วยเพิ่มโปรตีน นอกจากนั้นในเมล็ดทานตะวนัยงัมีกรดไขมนัไลโน
ลิอิค (Linoleic Acid) ซ่ึงเป็นสารอาหารท่ีร่างกายไม่สามารถสังเคราะห์ข้ึนมาใชเ้องได ้ ตอ้งกินเขา้ไป
เท่านั้น สารอาหารต่างๆในเมล็ดทานตะวนัน้ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง หากกินเป็นประจ าจะช่วย
บ ารุงสายตา ป้องกนัการเกิดตอ้กระจกในตา ช่วยลดคอเลสเตอรอลหรือไขมนัในเส้นเลือด ป้องกนั
การเกิดไขมนัอุดตนัในเส้นเลือด รวมทั้งยงัช่วยชะลอความแก่ และบ ารุงผิวพรรณไดด้ว้ย ไขมนัใน
ทานตะวนั ประกอบข้ึนดว้ยกรดไขมนัท่ีไม่อ่ิมตวัถึงร้อยละ 90 (สกาวรัตน์, 2536) 
 
ตารางที ่2.4 ปริมาณคุณค่าทางสารอาหารท่ีมีในเมล็ดทานตะวนั ในส่วนท่ีรับประทานได ้100 กรัม 
 

 สารอาหาร                 ปริมาณ       หน่วย 
 พลงังาน    490   กิโลแคลอรี           
 ไขมนั     32.8   กรัม   
 คาร์โบไฮเดรต   38.6  กรัม   
 ใยอาหาร     3.7  กรัม   
 โปรตีน     16.7   กรัม  
 แคลเซียม    92  มิลลิกรัม    
 โปแตสเซียม   632  มิลลิกรัม                  
 ฟอสฟอรัส    5.8  มิลลิกรัม  
 วติามิน บี1     -  มิลลิกรัม   
 วติามิน บี2   0.07  มิลลิกรัม   
  ไนอะซิน    2.4  มิลลิกรัม   
 

ทีม่า: กองโภชนาการ (2530) 
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           2.6.6  งาขาว 
 งา (Sesame) มีช่ือทางพฤกษศาสตร์ว่า Sesamum indicum L.วงศ์ Pedaliaceae งาเป็น
ไมล้ม้ลุกและเป็นไมพ้ื้นเมืองของประเทศแถบเส้นศูนยสู์ตร มีการปลูกงามากท่ีประเทศจีน อินเดียไป
จนถึงเม็กซิโก และสหรัฐอเมริกางาเป็นตน้ไมข้นาดเล็กสูง 1-2 เมตร มีใบบอบบาง ดอกสีขาวหรือ
ชมพู เม่ือผลแก่จดั จะได้เมล็ดงาจ านวนมากในฝักนั้น ซ่ึงมีขนาดเมล็ดเล็ก แบน รูปไข่ อาจมีสีด า 
น ้ าตาล หรือขาว มีกล่ินรสคลา้ยถัว่ เมล็ดงามีประโยชน์เป็นแห่ลงโปรตีนและไขมนั ประกอบด้วย
น ้ามนัระหวา่งร้อยละ 46.4 – 52.0 มีโปรตีนร้อยละ 19.8 – 24.2 ซ่ึงมีสัดส่วนดี จึงเป็นอาหารท่ีดี มีสาร
มีไธโอนีนและทริพโทแฟ็นสูง มีแคลเซียม โปแตสเซียม ฟอสฟอรัส วิตามินบี และเหล็ก น ้ ามนังาท่ีดี
ไดม้าจากการบีบอดั โดยไม่ใชค้วามร้อน (cold pressed) น ้ามนังาชนิดน้ีไดรั้บความนิยมมาก เพราะไม่
มีการเปล่ียนแปลงดา้นโครงสร้างของโมเลกุลน ้ ามนั และไม่มีสารเคมีตกคา้ง น ้ ามนังามีกรดไขมนั
อ่ิมตวัชนิดหลายต าแหน่ง (Polyunsaturated fatty acids) ร้อยละ 40.9–42.0 ชนิดไม่อ่ิมตวัต าแหน่งเดียว 
(Monounsaturated fatty acids) ร้อยละ 42.5 – 43.3 ซ่ึงชนิดหลงัน้ีเช่ือวา่ช่วยป้องกนัหลอดเลือดแดง
แข็งและโรคหัวใจ นอกจากน้ีเมล็ดงายงัประกอบด้วยสารสเตอรอลจากพืช ซ่ึงมีบทบาทในการให้
พลงังาน เพิ่มประสิทธิภาพภูมิคุม้กนัของร่างกาย เพิ่มประสิทธิของของตบัในการก าจดัสารพิษ ช่วยใน
การท างานของระบบประสาท และช่วยตา้นอนุมูลอิสระลดความเส่ียงตา้นเป็นมะเร็ง (นนัทนา, 2549) 
 

ตารางที ่2.5 ปริมาณคุณค่าทางสารอาหารท่ีมีในงาขาว ในส่วนท่ีรับประทานได ้100 กรัม 

 สารอาหาร           ปริมาณ                       หน่วย 
 พลงังาน    594  กิโลแคลอรี  
 ไขมนั     50.9   กรัม  
 คาร์โบไฮเดรต   14.2  กรัม   
 ใยอาหาร     2.9  กรัม               
 โปรตีน     16.7   กรัม   
 แคลเซียม    630  มิลลิกรัม    
 โปแตสเซียม   650  มิลลิกรัม                  
 ฟอสฟอรัส    16  มิลลิกรัม    
 วติามินบี1   0.05  มิลลิกรัม   
 วติามินบี2   0.10  มิลลิกรัม   
 
ทีม่า: กองโภชนาการ (2530) 
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        2.6.7  น า้ตาล  
              น ้ าตาลโดยทัว่ไป หมายถึง สารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตท่ีมีรสหวาน และให้พลงังาน
แก่ร่างกาย ในทางเคมีเราสามารถแบ่งน ้ าตาลออกเป็นสองประเภทใหญ่ๆ คือ น ้ าตาลชั้นเดียว
(Monosaccharide)  เ ช่ นน ้ า ต า ลก ลู โคส  น ้ า ต าลฟ รุค โตส  เ ป็ นต้น  แล ะน ้ า ต าลหล ายชั้ น 
(Oligosaccharide) ท่ีรู้จกักนัดี คือ น ้ าตาลทรายซูโครส (Sucrose)  และจดัเป็นน ้ าตาลสองชั้น  เพราะ
ประกอบดว้ย น ้ าตาลกลูโคสกบัน ้ าตาลฟรุกโตส พืชจะสังเคราะห์แสงเพื่อสร้างอาหารตามธรรมชาติ 
หน่วยสุดทา้ยของการสังเคราะห์สารท่ีได ้คือ น ้ าตาลกลูโคส และน ้ าตาลกลูโคสน้ีจะถูกเก็บสะสมอยู่
ในส่วนต่างๆของพืชในรูปของแป้ง แต่มีพืชหลายชนิด เช่น ออ้ย มะพร้าว ตาล หรือ พืชหัว เช่น หัว
ผกักาดหวานท่ีมียอ่ยพิเศษสามารถเปล่ียนส่วนหน่ึงของน ้ าตาลซูโครสได ้เม่ือน าส่วนต่าง ๆ ของพืช         
ท่ีผลิตน ้ าตาลซูโครสเหล่าน้ีมาสกดัสารสลายน ้ าตาลออกและท าการตม้เค่ียว เม่ือปล่อยให้เยน็จะได้
กอ้นน ้ าตาลในลกัษณะน ้ าตาลต่างๆกนั ซ่ึงข้ึนอยูก่บัวตัถุดิบท่ีน ามาสกดัน ้ าตาล น ้ าตาลท่ีไดโ้ดยวิธีน้ี
เรียกวา่น ้าตาลพื้นบา้น (อบเชยและขนิษฐา, 2550) ชนิดของน ้ าตาลท่ีใชใ้นการประกอบอาหารมีหลาย 
ลกัษณะ ความส าคญัของน ้ าตาลกบัขนมหวานคือ ท าให้อาหารมีรสหวาน เช่น เพิ่มความอร่อย ท าให้
แป้งนุ่ม อาหารอร่อยใสข้ึน ตกแต่งให้อาหารสวยงาม เคลือบไม่ให้อาหารแห้ง ท าให้อาหารมีสีสวย มี
กล่ินหอม น ้าตาลท่ีใชป้ระกอบขนมหวาน คือ 
 

               2.6.7.1 น ้ าตาลทราย เป็นน ้ าตาลท่ีเป็นผลึก ท าจากอ้อย น ้ าตาลทรายจะมีสองสี                     
สีขาว คือน ้าตาลท่ีถูกฟอกจนมีสีขาวและแขง็สะอาดละลายน ้ายาก ส่วนน ้ าตาลทรายสีแดง คือ  น ้ าตาล
ทรายท่ีไม่ไดฟ้อกให้ขาวจึงมีกล่ินหอม จะมีเกลือแร่ และวิตามินเหลืออยู่บา้ง ส่วนใหญ่จะไม่นิยมใช้
น ้ าตาลทรายแดง ยิ่งสีเขม้ แสดงว่ามีสารอ่ืนปนอยู่มาก ส่วนใหญ่จะไม่นิยมใช้น ้ าตาลทรายแดงท า         
ขนมหวาน นอกจากขนมบางอย่าง เพื่อให้การท าอาหารสะดวกข้ึน น ้ าตาลทรายมีออกมาขายใน
รูปแบบต่าง ๆ เพื่อสะดวกในการใช้ เช่น น ้ าตาลไอซ่ิง ไดจ้ากน ้ าตาลทรายขาวธรรมดา น ามาบดให้
ละเอียด  เอาเฉพาะส่วนท่ีป่นละเอียดเหมือน แป้ง ใส่แป้งขา้วโพดหรือแป้งมนัมนัลงไปร้อยละ 3 เพื่อ
กนัไม่ให้น ้ าตาลจบักนัเป็นก้อน น ้ าตาลป่น คือน ้ าตาลทรายธรรมดาท่ีเอามาป่นให้ละเอียด แต่ไม่
เท่ากบัน ้าตาลไอซ่ิง การป่นน ้าตาลเพื่อใหผ้สมเขา้กบัเคร่ืองปรุงไดง่้าย 
  2.6.7.2   น ้าตาลไม่ตกผลึก ไดแ้ก่ น ้าตาลโตนด น ้าตาลมะพร้าว ไดจ้ากน ้าหวานของ
ดอกตาล และดอกมะพร้าว น ามาเค่ียวใหมี้ความเขม้ขน้ประมาณร้อยละ 25 น ้าตาลทั้งสองชนิดน้ี นิยม
ท าขนมหวานไทย เช่น แกงบวด ขนมหมอ้แกงสังขยา ฯลฯ เป็นตน้ เพราะใหค้วามหอมหรือเค่ียวท า
น ้าเช่ือมชนิดขน้ไวห้ยอดหนา้ขนม โดยบางชนิด เช่น ขนมเหนียว และขนมนางเล็ด เป็นตน้ 
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  2.6.7.3  น ้ าเช่ือม ในการท าขนมหวานไทย เราจะท าน ้ าเช่ือมเองไม่นิยมช้ือน ้ าเช่ือม
เป็นขวดมาใช ้จะเร่ิมตน้ตั้งแต่ละลายน ้ าตาลกบัน ้ า ตั้งไฟเค่ียวให้เดือด การท าน ้ าเช่ือมให้ขาว คือฟอก
สีน ้าตาล โดยใชเ้ปลือกไข่ฟอกกบัน ้าตาลตั้งไฟพอละลายแลว้กรองน าไปตั้งไฟต่อ เค่ียวจนไดน้ ้ าเช่ือม 
เหนียวขน้ตามตอ้งการ เพื่อน ามาท าขนมชนิดต่าง ๆ ซ่ึงน ามาเค่ียวเพื่อระเหยน ้ า มีความช้ืนประมาณ
ร้อยละ 35 ส่วนใหญ่ประกอบดว้ยน ้าตาลกลูโคส 
  2.6.7.4  น ้ าผึ้ง ไดจ้ากน ้ าหวานของดอกไมช้นิดต่าง ๆ ซ่ึงมีปริมาณความช้ืนร้อยละ 
25 ประกอบดว้ยน ้าตาล กลูโคส และฟรุกโตส ประมาณร้อยละ 70-80 น ้ าผึ้งใชเ้ป็นส่วนผสมของขนม
หลายชนิด และท าใหข้นมเคก้ชุ่มช้ืน  
 จุดเดือดของสารละลายน ้ าตาล (Boiling point) เม่ือน ้ าตาลละลายในน ้ าเป็นสารละลาย 
เรียกว่า “น ้ าเช่ือม” มีจุดเดือดสูงข้ึนเร่ือยๆตามปริมาณน ้ าตาลท่ีละลาย ปกติน ้ าบริสุทธ์ิมีจุดเดือดท่ี                  
100 องศาเซลเซียส แต่สารละลายหรือน ้าเช่ือมมีจุดเดือดสูงกวา่ 100 องศาเซลเซียส จุดเดือดสูงข้ึนตาม
ความเขม้ขน้ของน ้ าเช่ือม ดงันั้นอาจเปรียบเทียบความเขม้ขน้ของน ้ าเช่ือมโดยการวดัจุดเดือดของ            
น ้าเช่ือมนั้นจากตารางท่ี 2.6 พบวา่ น ้าเช่ือมท่ีจุดเดือด ณ อุณหภูมิต่าง ๆ จะมีลกัษณะเปล่ียนแปลงตาม
ไปดว้ย (ศิริลกัษณ์, 2525)  
 การดูดและการเก็บรักษาความช้ืน (Hygroscopicity) ผลึกน ้ าตาลบริสุทธ์ิมีสมบติัดูด
ความช้ืนเพียงเล็กนอ้ย แต่ถา้บรรยากาศมีความช้ืนสัมพทัธ์ (Relative humidity) เกินกวา่ร้อยละ 75 
น ้ าตาลทรายจะดูดความช้ืนไดเ้ร็ว และจบัตวักนัเป็นกอ้น น ้ าตาลแต่ละชนิดมีความสามารถในการ             
ดูด และเก็บรักษาความช้ืนแตกต่างกนั ฟรุกโทสดูดความช้ืนได้ดีมาก รองลงมา กลูโคส ซูโครส 
มอลโทส และแลกโทส ตามล าดบั ฟรุกโทสเป็นส่วนประกอบในน ้ าตาลอินเวิร์ด น ้ าผึ้ ง น ้ าเช่ือม
ขา้วโพด และกากน ้าตาล ดงันั้นอาหารท่ีมีฟรุกโทสเป็นส่วนผสมจึงเก็บความช้ืนไดน้าน ท าให้อาหาร
มีลกัษณะนุ่มและชุ่มฉ ่ าน่ารับประทาน เช่น ขนมเคก้ คุกก้ี ท่ีใช้ส่วนผสมของน ้ าผึ้ ง หรือน ้ าเช่ือม
ขา้วโพด (ศิริลกัษณ์, 2525)  
 การตกผลึก (Crystallization) เม่ือเค่ียวน ้ าเช่ือมให้เข้มข้นอ่ิมตวัจนน ้ าตาลไม่สามารถ                 
ละลายได้อีก เรียกว่า สารละลายน ้ าเช่ือมท่ีอ่ิมตัว หรือน ้ าเช่ือมอ่ิมตัว หากปล่อยให้เย็นลงอย่าง
ระมดัระวงัโดยไม่ให้ตกผลึก น ้ าเช่ือมน้ีจะมีน ้ าตาลละลายอยูม่ากกวา่ท่ีควรเป็น ณ อุณหภูมิน้ีจะเกิด
ภาวะอ่ิมตวัยวดยิง่และอาจแขง็ตวัเป็นแผน่คลา้ยกระจกไดโ้ดยไม่ตกผลึก แต่น ้ าตาลส่วนเกินจะเร่ิมตก
ผลึกเป็นผงละเอียดในภายหลงั เห็นไดจ้ากผลิตภณัฑ์ถัว่ตดั ถัว่กระจกใหม่ๆ น ้ าตาลอยูใ่นภาวะอ่ิมตวั
ยวดยิ่งแข็งใสไม่ตกผลึก เม่ือเก็บไวน้านๆน ้ าตาลบางส่วนตกผลึกเป็นผงน ้ าตาลละเอียด ถัว่กระจกมี
ลกัษณะขุ่น ไม่ใส การตกผลึกข้ึนอยูก่บัปัจจยัหลายประการ การท าอาหารท่ีตอ้งการรสหวานจดั เช่น 
แยม เยลล่ี นิยมใชฟ้รุกโทสเป็นตวัให้ความหวาน ถา้ใชซู้โครสหรือกลูโคสท าให้เกิดผลึกของน ้ าตาล
เม่ือใชใ้นปริมาณมากๆ (ศิริลกัษณ์, 2525)      
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ตารางที ่2.6 แสดงลกัษณะและรายละเอียดของน ้าเช่ือมในภาวะอุณหภูมิท่ีแตกต่างกนั 
 

อุณหภูม ิ            
(°ซ) 

ลกัษณะน า้เช่ือม 
ลกัษณะการ

เดอืด 
ลกัษณะในน า้เย็นจัด 

ตวัอย่างอาหารที่ใช้
น า้เช่ือมในระยะนั้น 

105-106 ใส 
เดือดเป็นฟอง

ใหญ่ 
ตกลงกน้ภาชนะแลว้

ละลาย 

น ้าเช่ือมใส่ของหวานมี
น ้าแขง็ ใส่น ้าผลไม้
ป่ัน ขนมโก๋ 
ทองเอก สมัปันนี 

110-112 
เป็นเสน้คลา้ย

เสน้ดา้ย (Thread ) 

เดือดพล่านเป็น
ฟองขนาด
กลาง  สีใส 

เป็นเสน้หรือพรายยาว
ประมาณ 2 น้ิว 

ทองหยิบ  ทองหยอด   
ฝอยทอง กรอบเค็ม

ครองแครงชนิดเคลือบ 

112-115 
ป้ันเป็นกอ้นอ่อน

ไม่อยูต่วั                 
(Soft ball ) 

เดือดเป็นฟอง
ขนาดกลาง  สี
เหลืองใส 

หยดในน ้าเยน็เป็นกอ้น
อ่อนแต่ไม่อยูต่วั  เม่ือยก
จากน ้าจะแบนราบ 

ขนมเหนียว กรอบเคม็
และครองแครงชนิด
เคลือบแหง้ มะพร้าว
แกว้ ฉาบ อาลวั 
fondant  fudge 

118-120 
ป้ันเป็นกอ้นอยู่
ตวั (Firm ball ) 

เดือดเป็นฟอง
ขนาดเลก็ลง  สี
เขม้ข้ึน แต่ใส 

เป็นกอ้นอยูต่วั ยกจาก
น ้าไม่แบนราบ 

Caramel  ฉาบ               
ทอฟฟ่ีนม 

121-130 
ป้ันเป็นกอ้นแขง็                  

( Hard ball ) 
เดือดเป็นฟอง
เลก็  สีเขม้ข้ึน 

เป็นกอ้นแขง็แต่เม่ือยก
จากน ้ายงัหยุ่นได ้

ถัว่เคลือบ กระยาสารท 
ทอฟฟ่ี 

132-143 
เสน้แขง็หกัได้
(Soft crack ) 

เดือดเป็นฟอง
ขน้  สีเขม้ข้ึน 

เป็นเสน้แขง็หกัไดแ้ต่
ไม่เปราะ 

ทอฟฟ่ีใส  ทอฟฟ่ีเนย 
ตงัเม 

 
149-154 

 

เสน้แขง็เปราะ 
(Hard crack) 

เดือดเป็นฟอง
ขน้  สีเขม้ข้ึน 

หยดในน ้าแยกเป็นเส้น
แขง็และเปราะ 

ถัว่ตดั ถัว่กระจก  
สายไหม 

160 
หลอมเหลวใส 
(Clear liquid ) 

น ้าเช่ือมยงัคงใส
อยู ่

เหลว - 

170 
เปล่ียนเป็นสี

น ้าตาล (Caramel ) 

เดือดเป็นฟอง
เลก็ๆ  สีน ้าตาล 
มีกล่ินไหม ้

หยดในน ้าเป็นกอ้นแขง็
และมีสีน ้าตาลไหม ้

ท าน ้าตาลเค่ียว
ไหม ้ (caramel) 

ทีม่า : ศิริลกัษณ์ (2525) 
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 2.6.8  สารให้ความหวาน      
 แบะแซ มีช่ือเรียกทางวิทยาศาสตร์วา่ กลูโคสไซรัป เป็นท่ีรู้จกักนัในช่ือวา่ D-Glucose หรือ 
เด็กซ์โทส ท าจากแป้งมนัส าปะหลังน ามาผสมกับน ้ าแล้วน ามาปรับ pH แล้วเติมเอนไซม์ เช่น                  
อะไมเลส เพื่อช่วยในการยอ่ยหรือตดัพนัธะ จากนั้นน าเป็นตม้ดว้ยระบบ Jet Cooker เพื่อให้แป้งสุก 
จะไดน้ ้ าเช่ือมท่ีมีลกัษณะคลา้ยแป้งเปียก แต่จะมีความหนืดน้อยกว่า และจะเขา้สู่กระบวนการหมกั 
เพื่อให้เอนไซม์ท างาน โดยเติมเอนไซม์ Glucose amylase  เพื่อช่วยในการย่อยและตดัพนัธะจนได ้ 
DE (Dextrose Equivalent) ตามท่ีตอ้งการ ข้ึนอยู่กบัปริมาณเอนไซม์ท่ีจะเติมลงไป ผ่านการกรอง 
น าเขา้สู่กระบวนการฟอกสี ขั้น 1 และ ขั้นท่ี 2 ดว้ยเรซ่ิน จากนั้นน ามาท าให้ระเหยหรือตม้เค่ียวจนกวา่
จะไดเ้ปอร์เซ็นตป์ริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายน ้ าได ้(Brix) ท่ีตอ้งการ ลกัษณะเหนียวใส และมีรส
หวานมาก ส่วนมากจะใช้ในอุตสาหกรรมอาหารท่ีตอ้งการความหวาน เพื่อประหยดัค่าใชจ่้ายเพราะ              
แบะแซราคาถูกกว่าน ้ าตาล (กล้าณรงค์, 2542) ซ่ึงวตัถุดิบท่ีใช้ท ากลูโครสไซรัป คือ แป้ง (starch)               
จะเป็นแป้งชนิดใดก็ได ้ข้ึนกบัวตัถุดิบท่ีทอ้งถ่ินนั้นมีอยู่ เช่นในสหรัฐอเมริกาจะใชแ้ป้งขา้วโพด ใน
ยโุรปใชท้ั้งแป้งขา้วโพด แป้งมนัฝร่ัง และแป้งสาลี ส่วนในประเทศไทยจะผลิตจากแป้งมนัส าปะหลงั
เพียงอยา่งเดียว (สุวรรณา, 2543) 
 
 2.6.9   กะท ิ       
 กะทิ นบัวา่เป็นส่วนผสมส าคญั ในการประกอบอาหารทั้งคาว และหวานของคนไทย กะทิ        
มีรสท่ีหอมหวาน เป็นของเหลวท่ีได้จากการบีบหรือคั้น จากเน้ือมะพร้าวสดขูดหรือมะพร้าวบด              
อาจเติมน ้ า หรือไม่เติมน ้ าก็ได ้กะทิมีลกัษณะเป็นอิมลัชัน่ชนิดน ้ ามนัในน ้ า (oil-in water emulsion)          
ซ่ึงส่วนท่ีเป็นน ้ ามันกระจายตัวอยู่ในสารละลายน ้ า และถูกล้อมรอบหรือห่อหุ้มด้วยโปรตีน                      
เกิดจากระบบมีแรงตึงผวิ เม่ือคั้นกะทิโดยใชอ้ตัราส่วนเน้ือมะพร้าวขดูต่อน ้ า เท่ากบั 1:1 และ 1:0.5 จะ
มีปริมาณไขมนัประมาณร้อยละ 12.20 และ 17.70 ตามล าดบั ซ่ึงกรดไขมนัในมะพร้าวจะประกอบไป
ดว้ยกรดลอริค (กรดไขมนัอ่ิมตวัท่ีมีสายคาร์บอน 12 ตวั)ในปริมาณท่ีสูง และประกอบดว้ยกรดไขมนั
อ่ิมตวัอ่ืนๆอีก (อาฒยา, 2548) แมว้า่ น ้ามนัมะพร้าวและกะทิจะเป็นกรดไขมนัอ่ิมตวั แต่เป็นกรดไขมนั
อ่ิมตวัชนิดแตกตวั และถูกยอ่ยไดง่้ายไขมนัจึงเปล่ียนเป็นพลงังานไดห้มด ไม่เกิดการสะสมในหลอด
เลือด หรือส่วนต่างๆของร่างกาย กรดไขมนัท่ีพบในน ้ ามนัมะพร้าวน้ี (lauric acid) เป็นชนิดเดียวกบัท่ี
พบในน ้ านมแม่ ซ่ึงมีคุณสมบัติในการฆ่าเช้ือแบคทีเรีย เช้ือรา และเช้ือไวรัสบางชนิด รวมทั้ ง
เสริมสร้างภูมิคุม้กนัให้ร่างกายอีกดว้ย (โสภาพรรณและปริรัตน์, 2551) ซ่ึงชนิดของกะทิแบ่งได ้2 
ประเภท มีดงัน้ี  
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  2.6.8.1  กะทิสด ไดจ้ากการขูดมะพร้าวแลว้ น ามาคั้นจะไดข้องเหลว 2ส่วน คือ
ส่วนท่ีเขม้ขน้ เรียกว่า “หัวกะทิ” ส่วนเจือจางเรียกว่า “หางกะทิ” การท าขนมไทยนิยมใช้กะทิจาก
มะพร้าวขดูขาว คือ มะพร้าวท่ีกะเทาะเน้ือออกจากกะลาแลว้ขดูส่วนท่ีเป็นเปลือกสีน ้ าตาลเขม้บนเน้ือ
มะพร้าวออก เม่ือน าไปขูดจะได้กะทิท่ีขาวสะอาดเหมาะท่ีจะใช้ท าขนมท่ีตอ้งการให้เห็นเน้ือขนม
ชดัเจน เช่น ขนมสอดไส้ ขนมท่ีใชน้ ้ ากะทิทุกชนิด เช่น ครองแครงกะทิ บวัลอย ทบัทิมกรอบ ตะโก ้
และวุน้กะทิ เป็นตน้ (จริยา, 2549)      
  2.6.8.2 กะทิส าเร็จรูป ในปัจจุบนัมีกะทิส าเร็จรูปออกจ าหน่ายโดยการบรรจุ
ถุงพลาสติก กล่องกระดาษ หรือกระป๋องอะลูมิเนียม ซ่ึงสามารถเลือกใช้แทนกะทิสดได ้คุณสมบติั            
ท่ีดีของกะทิส าเร็จรูป คือ สามารถเก็บไวใ้ชไ้ดน้าน และเม่ือน ามาใชท้  าขนมไทยแลว้ มีอายุในการเก็บ
รักษานานกว่ากะทิสด เช่น การท าวุน้กะทิ น ้ ากะทิของขนมต่างๆ เช่น ลอดช่อง และทบัทิมกรอบ             
เป็นตน้ แต่บางคร้ังคนไทยจะไม่นิยมใช้ เพราะมีความคิดว่า กะทิสดมีความหอม และมีราคาถูกกว่า
กะทิส าเร็จรูป (จริยา, 2549)  

2.7 คุณภาพและการเส่ือมเสียของผลติภัณฑ์     
 คุณภาพ คือ ลกัษณะและคุณสมบติัของผลิตภณัฑ์ ซ่ึงท าให้ผูบ้ริโภคเกิดความพึงพอใจ           
เม่ือน าไปใช ้การผลิตสินคา้ท่ีมีคุณภาพดีนั้น ผูผ้ลิตตอ้งทราบความตอ้งการของผูซ้ื้อหรือผูบ้ริโภคแลว้ 
จึงท าการออกแบบผลิตภณัฑ์ และวางแผนการผลิต อีกทั้งก าหนดมาตรฐานคุณภาพของวตัถุดิบของ
ขั้นตอนการผลิต ในการด าเนินการผลิตจึงตอ้งท าการควบคุม และตรวจสอบ เพื่อให้บรรลุจุดประสงค์
ตามแผน และมาตรฐานท่ีก าหนดไว ้(สุคนธ์ช่ืนและวรรณวบิูลย,์ 2546)  

       2.7.1  คุณภาพทางกายภาพ เป็นการตรวจสอบคุณภาพทางดา้นสี เช่น การวดัสี การวดัค่า
การดูดกลืนแสง ซ่ึงระบบท่ีใช้ในการวดัสี ได้แก่ ระบบ RGB, CMYK เป็นต้น รวมไปถึงการ
ตรวจสอบลกัษณะเน้ือสัมผสั ดว้ยอุปกรณ์ท่ีเลียนแบบกลไกการเคล่ือนไหวของมนุษย ์เช่น Universal 
Testing Machine (UTM) และ Texture Analyzer (TA) ซ่ึงวดัการกด แรงเคน้ แรงบิดต่างในผลิตภณัฑ ์
เป็นตน้ (มณฑล, 2552) 
        2.7.2  คุณภาพทางเคมี เป็นการตรวจสอบทางเคมีถึงองคป์ระกอบต่างๆของอาหาร ไดแ้ก่ 
โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ลิปิด ไวตามิน แร่ธาตุ และน ้ า รวมไปถึงการหาสมบติัทางเคมีบางอย่างเช่น 
ความเป็นกรด-ด่าง เป็นตน้ นอกจากน้ียงัสามารถหาสารบางชนิดท่ีต้องการ เช่น อะฟลาทอกซินในถั่ว 
กระเทียม ฮีสตามีนในปลาทะเล และสารประกอบไซยาไนดใ์นมนัส าปะหลงั เป็นตน้ (มณฑล, 2552) 
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 2.7.3 คุณภาพทางจุลินทรีย ์ การตรวจสอบคุณภาพในด้านน้ีจะสะทอ้นถึงความสะอาด              
และปลอดภยัของผลิตภณัฑ์ ในกลุ่มของ Intoxication จะมีจุลินทรียบ์างชนิดสามารถเจริญเติบโต  
และสร้างสารพิษท่ีมีอนัตรายต่อผูบ้ริโภคไดเ้ช่น Clostridium botulinum ซ่ึงสามารถผลิตสารพิษท่ีมี
ฤทธ์ิร้ายแรง และ E.coli ในบางสายพนัธ์ุสร้างสารพิษคือ ETEC และ EHEC รวมไปถึงจุลินทรียใ์น
กลุ่ม Infection ไดแ้ก่ Salmonella sp. และ Listeria sp. เป็นตน้ ซ่ึงจะเกิดอาการก็ต่อเม่ือจุลินทรีย ์               
มีมากพอท่ีจะท าให้เกิดความผิดปกติต่อร่างกาย และในกลุ่มสุดทา้ยคือ Toxicoinfection ไดแ้ก่ Vibrio 
chorae, Clostridium perfringen ซ่ึงจะสร้างสารพิษท่ีพอจะท าให้ร่างกายเกิดโรค เม่ือมีจ านวนเซลล์            
ท่ีพอเพียงด้วย (มณฑล, 2552) เช่น ถัว่ลิสง ควรใช้ความร้อนสูงตั้งแต่ 145 องศาเซลเซียสข้ึนไป        
เพราะความร้อนจะช่วยท าลาย trypsin inhibitor การใช้ความร้อนช้ืน เช่น ตม้หรือน่ึงท่ีอุณหภูมิ                
110 องศาเซลเซียส หรือใช้ความร้อนแห้ง เช่น คัว่หรืออบท่ีอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส จะท าลาย 
trypsin inhibitorได้เช่นกัน และในถั่วลิสงมีข้อจ ากัดท่ีส าคัญคือการเกิดสารพิษในถั่งลิสงท่ี                     
เกิดจากเช้ือราชนิดหน่ึงท่ีเรียกวา่ สารอะฟลาท็อกซิน เช้ือราท่ีเป็นสาเหตุ เช้ือ Aspergillus flavus และ  
A.parasiticus สารพิษน้ีสามารถปนเป้ือนตั้งแต่ช่วงระยะท่ีปลูกในแปลง การเก็บเก่ียว การตากแห้ง 
รวมทั้งระหวา่งการการเก็บรักษาก่อนถึงผูบ้ริโภค โดยเฉพาะการปลูกถัง่ลิสงในฤดูฝน การปนเป้ือน
ของสารชนิดน้ีเ ร่ิมในช่วงถั่วลิสงสร้างฝัก เช้ือราชนิดน้ีเจริญเติบโตได้ดีในสภาพอุณหภูมิ                           
10-15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ (RH) ร้อยละ 75 ซ่ึงเป็นสารพิษร้ายแรงต่อสุขภาพและชีวิต
ของผูบ้ริโภค ทั้งมนุษยแ์ละสัตวเ์ล้ียงโดยตรงอย่างเฉียบพลนั หากได้รับในปริมาณสูงและอาจเป็น
สาเหตุส าคญัท าใหเ้กิดโรคมะเร็งท่ีตบั หวัใจ และสมอง (ภูมิปัญญาเกษตรกรไทย, 2552)    
 สุวรรณา และคณะ (2547) กล่าววา่ สถานการณ์การปนเป้ือนของสารอะฟลาท็อกซินในถัว่
ลิสงและผลิตภณัฑถ์ัว่ลิสง ปี 2547 พบวา่ สารอะฟลาทอ็กซินเป็นสารก่อมะเร็งในคน สร้างข้ึนโดยเช้ือ
รา Aspergillus flavus และ  A. parasiticus และเช้ือราบางสายพนัธ์ุในกลุ่ม Penicillium puberulum 
สารอะฟลาทอ็กซินสามารถทนความร้อนไดสู้ง ความร้อนในระดบัหุงตม้ไม่สามารถท าลายได ้เช้ือรา
ท่ีสร้างสารอะฟลาท็อกซินเจริญได้ดีในท่ีอากาศร้อนช้ืน ความช้ืนและระยะเวลาในการเก็บรักษา
ผลผลิตการเกษตรมีผลต่อปริมาณสารอะฟลาท็อกซินท่ีพบปนเป้ือนในอาหารเหล่านั้น ถัว่ลิสงไม่มี
เปลือกท่ีเก็บใหม่จากไร่พบสารอะฟลาท็อกซินร้อยละ 7.5 ของตวัอย่างทั้งหมด แต่เม่ือเก็บรักษาไว ้            
1 สัปดาห์ พบสารอะฟลาท็อกซินเพิ่มเป็นร้อยละ 20 ซ่ึงในการทดลองวิจยัเก็บตวัอย่างถัว่ลิสงดิบ            
ถั่วลิสงคั่ว ถั่วลิสงคั่วป่น ถั่วลิสงจีนดิบ ถั่วลิสงจีนคั่วหรือทอดและผลิตภัณฑ์ถั่วลิสงในตลาด
ต่างจงัหวดัและกรุงเทพฯ เพื่อตรวจหาปริมาณของสารอะฟลาท็อกซินทั้งหมดจ านวน 145 ตวัอย่าง 
แบ่งเป็นถัว่ลิสงดิบ ถัว่ลิงสงคัว่ ถัว่ลิสงคัว่ป่น ถัว่ลิสงดิบจีน ถัว่ลิสงจีนคัว่หรือทอดและผลิตภณัฑ์ถัว่
ลิสง จ านวน 47, 20, 23, 17, 6 และ 32 ตวัอย่าง ตามล าดบั วิเคราะห์หาปริมาณอะฟลาท็อกซินใน              
ถัว่ลิสงดิบ ถัว่ลิสงคัว่ ถัว่ลิสงคัว่ป่นดว้ยวิธี ELISA และในผลิตภณัฑ์ถัว่ลิสงตามวิธี AOAC 991.31 
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พบว่า ถั่วลิสงดิบจ าหน่ายในต่างจงัหวดัและกรุงเทพมีปริมาณสารอะฟลาท็อกซินเกินมาตรฐาน             
ร้อยละ 3.6 (1/28) และ 36.8 (7/19) ตามล าดบั ถัว่ลิสงคัว่จ  าหน่ายในต่างจงัหวดัและกรุงเทพมีปริมาณ
สารอะฟลาท็อกซินเกินมาตรฐาน ร้อยละ 16.7 (1/6) และ 50 (7/14) ถัว่ลิงสงคัว่ป่นจ าหน่ายในเขต
กรุงเทพมีปริมาณสารอะฟลาท็อกซินเกินมาตรฐานร้อยละ 56.5 (13/23) อยา่งไรก็ตาม พบวา่ ถัว่ลิสง
ดิบจีน ถั่วลิสงจีนคั่วหรือทอดและผลิตภัณฑ์ถั่วลิสงในต่างจังหวัดและกรุงเทพท่ีมีปริมาณ                       
สารอะฟลาทอ็กซินไม่เกินมาตรฐาน 
 การเส่ือมคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ การเปล่ียนแปลงด้านสี ท่ีเกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด 
(Maillard reaction) และปฏิกิริยาคาราเมไลเซซนั (Caramelization) การสูญเสียความกรอบ หรือความ
แข็ง เน่ืองจากผลิตภณัฑ์มีความช้ืนต ่ามาก ท าให้ผลิตภณัฑ์สามารถดูดซบัความช้ืนจากอากาศบริเวณ
รอบ ๆ ไดโ้ดยง่าย (ปาริสุทธ์ิ, 2550)  
 ศรายุทธ และ ฐิติวดี (2548) ศึกษาการผลิตภณัฑ์ขนมอบจากขา้วตอก และอายุการเก็บรักษา 
พบวา่ จากการศึกษาอายุการเก็บของผลิตภณัฑ์ขนมอบจากขา้วตอก ในสภาวะบรรยากาศ อุณหภูมิห้อง
ปกติสามารถเก็บรักษาได ้44 วนั        
 อุลยั และ ปฏิยทุธ์ (2547) ศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑจ์ากขา้วตอก คุณค่าทางโภชนาการ อายุ
การเก็บ และการบรรจุหีบห่อ พบว่า จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ข้าวตอก 39วนั                     
ในสภาวะบรรยากาศ เม่ือใชอุ้ณหภูมิการเก็บ 3 ระดบั 0, 35, 45 ความช้ืนมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนตามระยะ             
เวลาการเก็บ ทั้ งน้ีเพราะขา้วตอกสามารถดูดความช้ืน ในอากาศได้ง่าย ตอ้งเก็บในอุณหภูมิท่ีต ่ากว่า               
30 องศาเซลเซียส ถึงจะรักษาผลิตภณัฑใ์หอ้ยูไ่ดน้าน  
        2.7.5 การเ ส่ือมคุณภาพทางเคมี  ได้แ ก่  ความหืนท่ี เ กิดจากปฏิ กิ ริยาออกซิ เดชัน              
(Oxidative rancidity) และการหืนท่ีเกิดจากปฏิกิริยา การสลายตวัของไขมนั และน ้ ามนัไดเ้ป็นกรด
ไขมนัอิสระ (Hydrolyric rancidity) ซ่ึงมีผลโดยตรงต่อกล่ินรสท่ีไม่เป็นท่ียอมรับจากผูบ้ริโภค 
โดยเฉพาะในผลิตภณัฑ์อาหารขบเค้ียวประเภททอดดว้ยน ้ ามนัจะเป็นตวัการก่อให้เกิดการเส่ือมเสีย 
(ปาริสุทธ์ิ, 2550) 
        2.7.6 การเส่ือมคุณภาพทางจุลินทรีย ์จุลินทรียท่ี์พบในอาหาร และท าใหเ้กิดการเน่าเสีย หรือ
ท าให้อาหารเป็นพิษ แบ่งไดเ้ป็น 3 ประเภทใหญ่ๆ คือ แบคทีเรีย ยีสต์ และรา การเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์ท  าให้อาหารเกิดการเส่ือมเสีย โดยเกิดลักษณะท่ีไม่ต้องการทางด้านประสาทสัมผสั                 
และบางคร้ังท าใหอ้าหารไม่ปลอดภยัต่อการบริโภค (ปาริสุทธ์ิ, 2550)  
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2.8  การทดสอบผู้บริโภคทีม่ต่ีอการยอมรับผลติภัณฑ์ 
 ในงานพฒันาผลิตภณัฑ์อย่างมีระบบ  จะมีการทดลองผลิตภณัฑ์กบัผูบ้ริโภคเป็นระยะๆ 
ผูบ้ริโภคจะเขา้มามีบทบาทในการเลือกแนวความคิดของผลิตภณัฑ์ (Product concept) ในการเลือก
ผลิตภณัฑจ์ากสูตรตามท่ีนิยม และการประเมินผลผลิตภณัฑใ์นขั้นทดลองในระดบัน าร่อง(Pilot plant) 
และทดลองในขั้นในโรงงาน (process line) การพฒันาผลิตภณัฑ์ให้เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคถือวา่มี
ความส าคญั  เพราะเป็นส่วนหน่ึงท่ีจะท าให้ผลิตภณัฑ์ท่ีพฒันาข้ึนไดรั้บความส าเร็จในเชิงพาณิชย ์
วธีิการและเทคนิคท่ีจะใชใ้นการศึกษาผูบ้ริโภคนั้นมีมากมายสามารถแบ่งได ้2 ประเภท คือ  การศึกษา
เคา้โครงลกัษณะท่ีเหมาะสมของผลิตภณัฑ์ท่ีจะพฒันาการศึกษาปฏิกิริยาของผูบ้ริโภคท่ีนิยมใช้กนั
ไดแ้ก่  การท าการส ารวจผูบ้ริโภค (Consumer survey) การส ารวจมกัจะใช้วิธีการสัมภาษณ์โดยให้
ผูบ้ริโภคท่ีไดจ้ากการสุ่มตวัอยา่งมาตอบแบบสอบถามท่ีเตรียมมา (ศิริลกัษณ์, 2529) 
 ในการทดสอบผูบ้ริโภคเก่ียวกบัคุณภาพของผลิตภณัฑ์จะตอ้งค านึงถึงปริมาณของการวาง
แผนการทดลอง และปริมาณกลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมาย ซ่ึงชมดาว (2540) กล่าววา่ การทดสอบท่ีใชมี้อยู ่
2 แบบคือ แบบทดสอบหาความแตกต่างระหว่างตวัอย่าง และแบบเป็นการทดสอบความชอบหรือ
ยอมรับผลิตภณัฑ ์
 การทดสอบผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑใ์หม่นิยมใชก้ารทดสอบแบบ Hedonic scale มากท่ีสุด                   
ซ่ึงมีการอธิบายการให้ความชอบหรือยอมรับโดยบอกคะแนนให้กบัผลิตภณัฑ์นั้น สามารถบอกค่า
ความแตกต่างระหวา่งตวัอยา่งของผลิตภณัฑ์ได ้นอกจากน้ียงัทราบถึงคุณลกัษณะกระบวนการผลิตท่ี
ตอ้งการพฒันาอีกดว้ย 
 

2.9  การประเมนิอายุการเกบ็รักษาผลติภัณฑ์ 
 อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ คือ ช่วงเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ โดยเร่ิมตั้ งแต่เป็น
ผลิตภณัฑจ์นถึงสภาวะท่ีผูบ้ริโภคไม่ยอมรับในผลิตภณัฑน์ั้นๆ อายกุารเก็บรักษามีความส าคญัอยา่งยิ่ง                  
ต่อผูผ้ลิตและผูบ้ริโภค ซ่ึงค่าปริมาณน ้ าอิสระเป็นปัจจยัท่ีส าคญัในการควบคุมและป้องกนัการเส่ือม
เสียของผลิตภณัฑ์อาหาร จึงมีผลโดยตรงต่อการก าหนดอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์อาหาร 
เน่ืองจากค่าปริมาณน ้ าอิสระเป็นปัจจยัท่ีช้ีระดบัปริมาณน ้ าต ่าสุดในอาหารท่ีเช้ือจุลินทรียส์ามารถ
น าไปใช้ในการเจริญเติบโตและใช้ในการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่าง ๆ เราสามารถใช้ค่าปริมาณน ้ าอิสระ             
ในการประเมินว่าเช้ือจุลินทรีย์ชนิดใดเป็นหรือไม่เป็นสาเหตุท่ีท าให้อาหารเสีย ตลอดจนใช้ใน              
การควบคุมและป้องกนัการเส่ือมเสียของอาหารท่ีเกิดข้ึนจากเช้ือจุลินทรีย์ได้ เพราะเช้ือจุลินทรีย ์             
จะเจริญเติบโตไดภ้ายใตค้่าค่าปริมาณน ้าอิสระท่ีจ ากดั โดยจะท าใหอ้าหารท่ีมีค่าปริมาณน ้าอิสระต ่า           



32 
 

กว่าท่ีเช้ือจุลินทรียจ์ะเจริญเติบโตได้ ตวัอย่างเช่น แบคทีเรียเกือบทุกชนิดไม่สามารถเจริญเติบโต                       
ได้ท่ีค่าปริมาณน ้ าอิสระต ่ากว่า 0.9 และราส่วนใหญ่จะไม่เจริญเติบโตท่ีค่าปริมาณน ้ าอิสระต ่ากว่า                     
0.7 (รุ่งนภาและไพศาล, 2545) 
 

2.10  ภาชนะบรรจุส าหรับผลติภัณฑ์ 
 ส าหรับภาชนะบรรจุส าหรับอาหารวา่งชนิดกรอบตอ้งมีคุณสมบติัคือ ป้องกนัความช้ืนไดดี้ 
ป้องกนัออกซิเจนได ้เน่ืองจากผลิตภณัฑ์ขนมขบเค้ียวมีองค์ประกอบท่ีเป็นน ้ ามนัอยู่พอสมควรถ้า
ออกซิเจนซึมผา่นเขา้ไปในภาชนะบรรจุไดจ้ะท าให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ได ้และภาชนะบรรจุตอ้ง
มีความแขง็แรงพอสมควรเพื่อป้องกนัการแตกหกัของผลิตภณัฑ ์(Matz, 1991 อา้งใน วรรณรางค,์ 2546) 
 

        2.10.1  ถุงอลูมิเนียมฟอยล ์(Aluminum foil) 
      อลูมิเนียมฟอยล์ เป็นวสัดุประเภทหน่ึง ส่วนใหญ่นิยมใช้ท าภาชนะบรรจุ มีความหนา 0.15 
มิลลิเมตรหรือนอ้ยกวา่ โดยคุณสมบติัของแผน่อลูมิเนียมฟอยลมี์ดงัน้ี (กญัวนา, 2551) 
            2.10.1.1  ไม่มีกล่ินรสและไม่เป็นพิษ จึงเหมาะสมส าหรับใช้เป็นภาชนะบรรจุ
อาหาร ยา และเคร่ืองส าอาง 
               2.10.1.2  ทึบแสง จึงป้องกันแสงแดดส าหรับผลิตภัณฑ์ท่ีเส่ือมคุณภาพได้ง่าย            
เม่ือไดรั้บแสง 
         2.10.1.3  สะทอ้นรังสีความร้อน เน่ืองจากผิวหน้าทั้ง 2 ดา้นต่างกนัคือ มนั และ
ดา้น จึงสามารถสะทอ้นรังสีความร้อนไดร้้อยละ 95 ใชเ้ป็นฉนวนป้องกนัความร้อนส าหรับผลิตภณัฑ์
ท่ีตอ้งรักษาอุณหภูมิให้ต ่าหรือสูงตามตอ้งการ เช่น อาหารแช่แข็งท่ีบรรจุในภาชนะอลูมิเนียมฟอยล์ 
จะเกิดการสะทอ้นรังสีความร้อนท าใหก้ารละลายชา้ลง 
 2.10.1.4  เป็นตัวน าความร้อน คือ แผ่นอลูมิเนียมฟอยล์ร้อน และเย็นได้อย่าง
รวดเร็ว ท าให้เหมาะกบัการใช้เป็นภาชนะในการแช่แข็งหรืออบดว้ยความร้อน และยงัท าให้การปิด
ผนึกดว้ยความร้อนเป็นไปอยา่งรวดเร็ว และมีคุณภาพ 
  2.10.1.5  มีเสถียรภาพในช่วงอุณหภูมิกวา้ง ดังนั้ น ผลิตภัณฑ์ท่ีบรรจุในแผ่น
อลูมิเนียมฟอยล์ จึงสามารถน าไปให้ความร้อนมาแช่แข็ง และให้ความร้อนอีกคร้ังหน่ึงได้โดยไม่
เปล่ียนภาชนะ 
  2.10.1.6  ไม่ดูดความช้ืน และของเหลว ไม่หดตวั ยน่ หรืออ่อนตวั 
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  2.10.1.7  โค้งงอได้ สามารถพบั จีบ และข้ึนรูปได้ดี อยู่ตัว จึงน ามาใช้ได้กับ
ผลิตภณัฑห์ลายประเภท เช่น ใชเ้ป็นฝาปิดขวดนม เคร่ืองด่ืม ใชห่้อเนย ขนมปัง ช็อกโกแลต ลูกกวาด 
และบุหร่ี เป็นตน้ 
       2.10.1.8  ป้องกนัการซึมผา่นของไขมนัไดดี้ จึงเหมาะกบัการใชห่้ออาหารประเภท
ท่ีมีน ้ามนั และเนยแขง็ 
 
                จากคุณสมบติัต่างๆ ของถุงอลูมิเนียมฟอยล ์ดงักล่าว จึงท าใหนิ้ยมน ามาใชเ้ป็นภาชนะบรรจุ
กนัอย่าง แพร่หลาย โดยเฉพาะอย่างยิ่งกบัผลิตภณัฑ์อาหาร ดงัเห็นได้จากภาชนะบรรจุผลิตภณัฑ์
จ  าพวกขนมขบเค้ียว อาหารส าเร็จรูปต่างๆ ซ่ึงเปล่ียนจากการใชถุ้งพลาสติกธรรมดา เป็นถุงพลาสติก
ประกบกบัแผน่เปลวอลูมิเนียม (กาญจนา, 2550)  
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2.11  งานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง  
 

 ชาญวิทย ์และ สุคนธ์ช่ืน (2548) ศึกษาอิทธิพลของสภาวะการแปรรูปต่อปริมาณเบตา้แค-                      
โรทีนในโมโรเฮยะอบแห้ง มีวตัถุประสงคเ์พื่อหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการแปรรูปและการเก็บรักษา               
โมโรเฮยะบรรจุแคปซูล พบวา่ จากการศึกษาการลวกท าลายเอนไซมท่ี์อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 2.5 
นาที แลว้แช่น ้าอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 5 นาที ท าใหเ้บตา้แคโรทีนลดลงอยา่งมีนยัส าคญั การอบผกั
โดยไม่ผา่นการลวกและลด อุณหภูมิมีเบตา้แคโรทีนคงเหลือ ร้อยละ 91.16 ไม่แตกต่างจากตวัอยา่งสด 
การอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50 - 70 องศาเซลเซียส สามารถลดความช้ืนของผกัให้เหลือประมาณ ร้อยละ 3 
ไดภ้ายใน 3 ชม. และอุณหภูมิท่ีใชใ้นการอบแหง้ไม่มีผลต่อปริมาณเบตา้แคโรทีน ไดเ้บตา้แคโรทีนคง
เหลือร้อยละ 90.27-92.73  

 นทัธียา (2551) ศึกษาการผลิตขนมขบเค้ียวพองกรอบเสริมบวับกโดยกระบวนการเอ็กซ์ทรู-
ชันมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรและสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมขบเค้ียวพองกรอบเสริม
บวับกโดยกระบวนการเอ็กซ์ทรูชนั (extrusion) ซ่ึงมีสูตรพื้นฐานประกอบด้วยส่วนผสมท่ีเป็นแป้ง 
ขา้วโพดบดหยาบผสมปลายขา้วหอมมะลิบดในอตัราส่วน 1 : 1 โดยน ้ าหนกั น ้ าตาลทราย น ้ ามนัพืช 
และแคลเซียมคาร์บอเนตในอตัราส่วน 100 : 3 : 2 : 1 โดยน ้ าหนกั พบวา่ จากการศึกษาปริมาณท่ี
เหมาะสมท่ีสุดของใบบวับกแห้งบดคือ ร้อยละ 10 โดยน ้ าหนกั นอกจากนั้น พบวา่ การใชใ้บบวับก
แห้งบดเป็นผงปรุงรสท าให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีมีสารเอเซียติโคไซด์ สารประกอบฟีนอลทั้งหมดและฤทธ์ิ
ตา้นอนุมูลอิสระเพิ่มข้ึน 
 ปาริสุทธ์ิ (2550) ศึกษาการพฒันาอาหารขบเค้ียวชนิดแท่งจากข้าวกล้องและสมุนไพร                  
จากการศึกษาระยะเวลาท่ีใชใ้นการอบแห้ง โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD) เป็นเวลา                
1, 2, 3 ชัว่โมง ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส จากนั้นน าขา้วกลอ้งท่ีอบแห้งแลว้มาทอดท่ีอุณหภูมิ                 
240 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที พบว่า ระยะเวลาการอบแห้งท่ี 2 ชัว่โมง ให้อตัราการพองตวั
สูงสุด และมีคะแนนความรวมโดยรวมท่ีระดับปานกลาง(6.9) จากการศึกษาชนิดและปริมาณ
สมุนไพรโดยการจดัส่ิงทดลองแบบ (32) Factorial in CRD ศึกษาปริมาณอบเชย 3 ระดบั คือ 0.5, 
1.5, 2.5 และสาหร่ายสไปรูลิน่า 2 ระดบั คือ ร้อยละ 0.5, 1 โดยมีปริมาณขมิ้นชนัคงท่ีเท่ากบั ร้อยละ 
0.5 พบวา่ปริมาณสมุนไพรท่ีเหมาะสม คือ อบเชยร้อยละ 0.5 สาหร่ายสไปรูลิน่าร้อยละ 1 การศึกษา
ชนิดและปริมาณสารให้ความหวานโดยจดัทดลองแบบMixture design ศึกษา 3 ปัจจยั คือ ปริมาณ        
ไฮฟรุกโทสไซรัป กลูโคสไซรัป และซูโครส ร้อยละ 0-100 วิเคราะห์ผลโดยวิธี Response surface 
methodology (RSM) พบวา่ เม่ือปริมาณของกลูโคสไซรัปเพิ่มข้ึน ผลิตภณัฑ์มีความแข็งมากข้ึน และ
คะแนนความชอบด้านความแข็งมีแนวโน้มลดลง ปริมาณซูโครสท่ีเพิ่มข้ึน มีผลท าให้คะแนน
ความชอบด้านการเกาะตวักนัมีแนวโน้มลดลงผลิตภณัฑ์มีความร่วนมากข้ึน และมีการเพิ่มปริมาณ          
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ไฮฟรุกโทสไซรัปท าให้คะแนนความชอบดา้นความแข็ง รสหวาน ความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑ์
เพิ่มมากข้ึน เน่ืองจากไฮฟรุกโทสไซรัปเพิ่มข้ึน มีผลท าให้ความหวานเพิ่มข้ึน และท าให้เน้ือสัมผสั
ของผลิตภณัฑมี์ความแขง็ลดลง สัดส่วน ฟรุกโทสไซรัป กลูโคสไซรัป และซูโครสท่ีเหมาะสมในการ
ผลิตอาหารขบเค้ียวชนิดแท่งจากขา้วกลอ้งและสมุนไพร คือ 4 : 2 : 1 การศึกษาระยะเวลาอบหลงัข้ึน
รูปแท่ง โดยวางแผนการทดลองแบบ CRD ศึกษาระยะเวลาการอบ 4 ระดบั คือ 0, 10, 15, 20 นาที ท่ี
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส พบวา่การอบนาน 10 นาที ให้ผลิตภณัฑ์ท่ีมีความแข็งพอเหมาะโดยมีค่า
ความแข็งเท่ากบั 64.0 นิวตนั มีค่า aw เท่ากบั 0.36 และมีคะแนนความชอบรวมเฉล่ียอยูใ่นระดบัชอบ
ปานกลาง (7.1) ผลิตภัณฑ์อาหารขบเค้ียวชนิดแท่งจากข้าวกล้องและสมุนไพรท่ีพัฒนาได้
ประกอบดว้ยส่วนผสมขา้วพองจากขา้วกลอ้งขา้วเหนียว ร้อยละ 59 ถัว่ลิสงคัว่ ร้อยละ 13 สตอเบอร่ี-
อบแห้ง ร้อยละ 13 งาด า ร้อยละ 13 อบเชย ร้อยละ 0.05 ขมิ้น ร้อยละ 0.05 สาหร่ายสไปรูลิน่า ร้อยละ 
1 และน ้ าเช่ือมสัดส่วนของไฮฟรุกโทสไซรัปต่อกลูโคสไซรัปต่อซูโคส 4 : 2 : 1 มีกรรมวิธีการผลิต
โดยน าวตัถุดิบมาผสมให้เขา้กนัพร้อมทั้งให้ความร้อน จากนั้นน ามาข้ึนรูปอดัแท่งขนาด 2.5  9.5  
1.0 ซม3 แล้วน าไปอบในตูอ้บแห้งแบบถาดอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที จาก
การศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์อาหารขบเค้ียวชนิดแท่งจากขา้วกลอ้งและสมุนไพรท่ี
พฒันาได ้พบว่า ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบรวมเฉล่ียอยู่ในระดบัชอบปานกลาง (7.1) ผูบ้ริโภค
ร้อยละ 89.2 ยอมรับในผลิตภณัฑ์ จาการศึกษาอายุการเก็บรักษาของอาหารขบเค้ียวชนิดแท่งจากขา้ว
กลอ้งและสมุนไพรบรรจุผลิตภณัฑ์ในซองอลูมิเนียมฟอยล ์ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส พบว่า ค่า
ปริมาณน ้ าอิสระ ความช้ืน ปริมาณกรดไทโอบาร์บิทูริก (TBA) พบว่า มีแนวโน้มเพิ่มข้ึนตลอด
ระยะเวลาการ ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดอยูใ่นช่วงนอ้ยกวา่ 250 โคโลนีต่อกรัม ปริมาณยสีตแ์ละรานอ้ย
กวา่ 10โคโลนีต่อกรัม เก็บไวไ้ดน้าน  9 สัปดาห์ 
 วรรภา (2547) ศึกษาการพฒันากระบวนการผลิตผลิตภณัฑ์ธัญชาติชนิดแท่งจากคพัภะ
ขา้วโพด ในการทดลองน้ีศึกษาผลของความช้ืนของคพัภะท่ีแตกต่างกนั คือ ร้อยละ 20, 25, 30, 35 
และ 40 และการน่ึงท่ีอุณหหูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที ต่อการพองตวัของคพัภะหลงัผา่น                 
2 กรรมวิธี คือ การทอดแบบน ้ ามนัท่วม และผา่นเคร่ืองท าแห้งแบบลูกกล้ิง พบว่า จากการศึกษาการ
พองตัวของคัพภะเพิ่มข้ึน เม่ือคัพภะมีความช้ืนสูงข้ึน โดยความช้ืนท่ีเหมาะสมต่อการพองตัว
ของคพัภะท่ีผา่นการทอด คือ ร้อยละ 25-35 ส่วนความช้ืนท่ีเหมาะสมต่อการพองตวัของคพัภะท่ีผา่น
เคร่ืองท าแห้งแบบลูกกล้ิง คือ ร้อยละ 40 ซ่ึงการพองตวัมีค่าเท่ากบั 1.421-1.1438 เท่า และ 1.270 เท่า 
ตามล าดบัท่ีระดบัความช้ืนเดียวกนั การน่ึงไม่มีผลต่อการพองตวัของคพัภะท่ีผา่นการทอด แต่การน่ึงมี
ผลให้การพองตวัของคพัภะท่ีผ่านเคร่ืองท าแห้งแบบลูกกล้ิงสูงข้ึน ในส่วนของการศึกษาผลการ               
เติมแอลกอฮอล์เขม้ขน้ ร้อยละ 95 ปริมาณร้อยละ 0-14 ของน ้ าหนักคพัภะเร่ิมตน้ พบว่า การใช้
แอลกอฮอลร้์อยละ 8-10 มีผลใหก้ารพองตวัของคพัภะท่ีมีความช้ืนร้อยละ 30  แลว้ผา่นการทอดสูงข้ึน
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จาก 1.421 เท่า เป็น 1.602-1.662 เท่า แต่คพัภะท่ีมีความช้ืนร้อยละ 40 และผา่นการน่ึง เม่ือน าไปผา่น
เคร่ืองท าแห้งแบบลูกกล้ิง การพองตัวต ่ากว่าคัพภะท่ีไม่เติมแอลกอฮลล์ โดยมีการพองตัวเป็น                  
1.262-1.224 เท่า เม่ือน าคพัภะทอดท่ีมีการพองตวัสูงสุดมาผลิตเป็นผลิตภณัฑ์ธญัชาติชนิดแท่ง โดยใช้
สารยึดเกาะท่ีแตกต่างกนั 3 ชนิด พบว่า ผลิตภณัฑ์ท่ีใช้สารยึดเกาะท่ีประกอบดว้ย น ้ าตาลป๊ีบร้อยละ 
45 แบะแซร้อยละ 9 และเกลือร้อยละ 1 ไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภคมากท่ีสุด โดยเตรียมส่วนผสม
ของเหลวผสมเขา้ดว้ยกนั และให้ความร้อนจนกระทัง่ส่วนผสมเดือด ให้ความร้อนต่อไปจนอุณหภูมิ
ประมาณ 108 องศาเซลเซียส และน ามาผสมกบัคพัภะขา้วโพด จากนั้นน ามาอดัในแท่งพิมพส์แตน-
เลสขนาด 552 ลูกบาศก์เซนติเมตร หนา  1 เซนติเมตร หนกั  25 กรัม และน าผลิตภณัฑ์อบให้แห้ง 
ผลิตภณัฑ์ท่ีผลิตจากคพัภะทอดไดรั้บการยอมรับมากกว่าผลิตภณัฑ์ท่ีผลิตจากคพัภะท่ีผา่นเคร่ืองท า
แห้งแบบลูกกล้ิง ผลิตภณัฑ์มีค่าความช้ืนร้อยละ 4.32 ค่าปริมาณน ้ าอิสระ 0.522 ค่าแรงกดสูงสุด 
15.402 นิวตนั และค่าความสวา่ง 64.94 และประกอบดว้ย คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 47.8 โปรตีน ร้อยละ 
5.65 ไขมนั ร้อยละ 37.36 เถา้ ร้อยละ 2.7 และเส้นใยหยาบ ร้อยละ 2.13 เม่ือน าผลิตภณัฑ์มาปรับปรุง
คุณภาพโดยการอบลดความช้ืน พบวา่ ผูท้ดสอบชิมชอบผลิตภณัฑท่ี์มีความช้ืนร้อยละ 4.76 ค่าปริมาณ
น ้ าอิสระ 0.515 และค่าแรงกดสูงสุด 15.402 นิวตนั การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ท่ีบรรจุถุง
อลูมิเนียมฟอยล์ลามิเนตท่ีอุณหภูมิห้อง 30 องศาเซลเซียส และสภาวะเร่ง คือ 35 และ 45 องศา
เซลเซียส พบวา่ การยอมรับจะลดลง ค่าปริมาณน ้ าอิสระ แรงกดสูงสุด และปริมาณกรดไทโอบาร์บิทู
ริกมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนตลอดการเก็บรักษา อายุการเก็บรักษาท่ี 3 อุณหภูมิเป็น มากกวา่ 35, 26 และ 14 
ตามล าดบั และอายกุารเก็บท่ี 30 องศาเซลเซียส ท่ีไดจ้ากการค านวณคือ 35.46 วนั  
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3.1 อปุกรณ์และวตัถุดิบทีใ่ช้ในการท าผลติภัณฑ์ธัญพชืผสมใบชะพลูอดัแท่ง 
 

       3.1.1  อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการท าผลติภัณฑ์ธัญพชืผสมใบชะพลูอดัแท่ง 
  3.1.1.1  กระทะเทฟล่อน (Teflon) 
  3.1.1.2  ถาดอลูมิเนียมส าหรับอบขนาด 16  10 น้ิว 
  3.1.1.3  ตะแกรง 
  3.1.1.4  กระดาษไข  
  3.1.1.5  เตาแก๊ส 
  3.1.1.6  พายไม ้
  3.1.1.7  ถว้ยตวงของเหลว ขนาด 240 มิลลิลิตร  
                   3.1.1.8  มีด 
   3.1.1.9  ไมค้ลึงแป้ง 
          3.1.1.10  เคร่ืองชัง่ดิจิตอล ทศนิยม 3 ต าแหน่ง  
   3.1.1.11  ตูอ้บแหง้ชนิดลมร้อน (Binder)     
   3.1.1.12  เทอร์โมมิเตอร์จบัอุณหภูมิ 0 – 200 องศาเซลเซียส   
   3.1.1.13  เคร่ืองซีน (Ultra Vac; Vacuum packaging technology)  
   3.1.1.14  ถุงอลูมิเนียมฟอยล ์(ร้านคา้ปลีก ท่าน ้าราชวงศ)์ 
  3.1.1.15  อ่างผสม 
 
        3.1.2 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการท าผลติภัณ์ธัญพชืผสมใบชะพลูอดัแท่ง 
 3.1.2.1  ใบชะพลูสด (ร้านคา้ปลีก ตลาดเทเวศร์) 
 3.1.2.2  ขา้วเม่าคัว่ (ร้านคา้ปลีก ตลาดเทเวศร์) 
    3.1.2.3  เมล็ดฟักทองอบ (ตราฟลาวเวอร์ฟูด หา้งหุน้ส่วน จ ากดั ฟลาวเวอร์ฟูด) 
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 3.1.2.4  เมล็ดทานตะวนัอบกะเทาะเปลือก (ตราดอกไม ้หา้งหุน้ส่วน จ ากดั ฟลาวเวอร์ฟูด)
 3.1.2.5  งาขาว (ตราไร่ทิพย ์บริษทั ไร่ธญัญะ จ ากดั) 
    3.1.2.6    กะทิ 100 เปอร์เซ็นต ์ยเูอชที (ตราอร่อยดี บริษทั ไทย อกริ ฟู้ ดส์ จ  ากดั) 
  3.1.2.7  แบะแซ (ตราแฟนซีคาร์ฟ บริษทั เจริญวรกิจ)  
          3.1.2.8  น ้าตาลมะพร้าว (ตราคุณจา บริษทั สิรษา โปรดกัส์ กรุ๊ป) 
 

3.2 อปุกรณ์ และเคร่ืองมอืด้านการประเมนิคุณภาพ ประกอบด้วย 
 

        3.2.1  อุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ   
                   3.2.1.1    วดัค่า aw ดว้ยเคร่ืองวดัค่า (Water activity, Aqua lab)  
  3.2.1.2    เคร่ืองวดัค่าสี (Spectrophotometer, CM-3500d series)  
        3.2.2  อุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
 3.2.2.1  เคร่ืองวดัความช้ืนแบบอินฟราเรด (Moisture Determination Balance, FD-6 20) 
 3.2.2.2  อุปกรณ์วิเคราะห์ปริมาณกรดไทโอบาร์ทูริก (TBA) 
 3.2.3  อุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั 
    3.2.3.1  แบบประเมินผลโดยวธีิประสาทสัมผสั ดว้ยวธีิการชิมแบบใหค้ะแนน
ความชอบ 9 ระดบั (9- Point Hedonic Scale)  
 3.2.3.2  โปรแกรมวเิคราะห์ส าเร็จรูป (SPSS Version.16) 
 

3.3 วธิกีารตรวจวเิคราะห์คุณภาพต่างๆ 
 

        3.3.1   วเิคราะห์องค์ประกอบทางเคมี Proximate Analysis    
    3.3.1.1  ความช้ืน (AOAC, 2000) 
    3.3.1.2  โปรตีน (AOAC, 2000) 
                   3.3.1.3  ไขมนั (AOAC, 2000) 
                   3.3.1.4   เถา้ (AOAC, 2000) 
                           3.3.1.5  ใยอาหาร (AOAC, 2000) 
                           3.3.1.6  คาร์โบไฮเดรต (AOAC, 2000) 
                           3.3.1.7  พลงังาน (AOAC, 2000) 
                           3.3.1.8  ปริมาณกรดไทโอบาร์ทูริก (Thiobarbituric acid, TBA) (Pearson, 1976) 
     3.3.2  วเิคราะห์ทางจุลินทรีย์               
      3.3.2.1  จุลินทรียท์ั้งหมด และยสีต,์ รา (AOAC, 2000)  
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3.4 วธิีการด าเนินการทดลอง  

          3.4.1  การศึกษาภาวะการอบแห้งทีเ่หมาะสมของใบชะพลู    
  เตรียมใบชะพลูมาลา้งให้สะอาด 3 คร้ัง เด็ดเอาเฉพาะใบแก่ ท่ีมีสีเขียวเขม้ แลว้ผึ่งลมให้
แห้ง น ามาหัน่เป็นเส้นขนาด 5 มิลลิเมตรตามความกวา้งของใบจากนั้นน ามาศึกษาอุณหภูมิในการอบแห้ง
ท่ี 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส และใชเ้วลาในการอบแห้งเท่ากนั คือ 3 ชัว่โมง จากนั้นน าใบชะพลูอบแห้ง
มาตรวจสอบคุณภาพดา้นสี ปริมาณน ้ าอิสระ และความช้ืน ทดลอง 3 ซ ้ า วางแผนการทดลองแบบสุ่มใน
บล็อกสมบูรณ์ Randomized Complete Block Design (RCBD) เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ย
วิธี Duncan’s New Multi Range Test (DMRT) เพื่อเลือกอุณหภูมิอบแห้งท่ีเหมาะสมส าหรับใบชะพลู ใน
การผลิตเป็นผลิตภณัฑ์ธัญพืชผสมใบชะพลูอดัแท่งต่อไป ซ่ึงการวางแผนการทดลองใช้วิธีการวางแผน
แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ เป็น block เน่ืองจากไม่สามารถควบคุมแหล่งท่ีมาของวตัถุดิบท่ีใชท้ดลองได ้
เพื่อลดค่าผิดพลาด (error) ลงจึงท าเป็น block แยกออกมา เม่ือค่า error ลดลง โอกาสท่ีแผนการทดลองท่ี
วางไวจ้ะมีความแตกต่างกนัมากข้ึน(เกศรินทร์, 2552) 
 

ใบชะพลูสด 
 

ลา้งใหส้ะอาด 3 คร้ัง เด็ดเอาเฉพาะใบแก่ 
 

ผึ่งลมใหแ้หง้หัน่เป็นเส้นขนาด 5มม. ตามความกวา้งของใบ 
 

น ามาอบแหง้ท่ีระดบัอุณหภูมิ 50, 60 และ 70ซ เป็นเวลา 3 ชม. 
 

ใบชะพลูอบแหง้ 
 

ตรวจสอบคุณภาพ 
 

 

ภาพที ่3.1 ขั้นตอนการอบแห้งใบชะพลู 
ทีม่า : ดดัแปลงจาก ชาญวทิย ์และสุคนธ์ช่ืน (2548) 
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 3.4.2  การศึกษาสูตรพืน้ฐานทีเ่หมาะสมของผลติภัณฑ์ธัญพชืผสมใบชะพลูอดัแท่ง   
 การหาสูตรพื้นฐานท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภณัฑ์ธญัพืชอดัแท่งจ านวน 3 สูตร โดยใช้
สูตรพื้นฐานท่ีมีส่วนประกอบต่างๆ แตกต่างกนัไปแสดงดงัตารางท่ี 3.1 ซ่ึงกรรมวิธีการผลิตธัญพืช          
อดัแท่งแต่ละสูตรแสดงดงัภาพท่ี 3.2, 3.3 และ 3.4 ตามล าดบั จากนั้นน ามาประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผสัในด้านสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบ                   
ให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9- Point Hedonic Scale) ผูท้ดสอบชิมท่ีไม่ไดผ้า่นการฝึกฝนจ านวน  
40 คน วางแผนการทดลองชิมแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ Randomized complete Block Design 
(RCBD) เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ยวิธี Duncan’s New Multi Range Test (DMRT) 
เพื่อคดัเลือกสูตรท่ีผูท้ดสอบชิมใหค้ะแนนเฉล่ียโดยรวมสูงสุด เพื่อน าไปใชใ้นการศึกษาต่อไป   

ตารางที ่3.1 ปริมาณ (ร้อยละ) ของส่วนประกอบตามสูตรพื้นฐานท่ีใชผ้ลิตผลิตภณัฑธ์ญัพืชอดัแท่ง   
              ส่วนผสม                สูตรที ่1*         สูตรที ่2**        สูตรที ่3**  

       ขา้วเม่าคัว่      22     22             22       
      ขา้วตอกคัว่      -     17              - 
     งาขาว     14     11              5 
     ถัว่ลิสง      -     11             15 
      เมล็ดฟักทองอบแหง้     7       -               -     
 เมล็ดทานตะวนัอบแหง้    7       -             16  
      น ้าตาลทราย      -       -               - 
      น ้าตาลมะพร้าว      -      19              5 
      น ้าผึ้ง                       34        -             4.3 
      แบะแซ                  15       9             3.2 
      แยมสับปะรด      -        -                     15 
      กะทิ       -                   11               - 
      นมผงขาดมนัเนย      -        -              5 
      เกลือ        -        -             0.5 
      น ้า              -        -             8.5 
      กล่ินมะนาว            1        -               - 
      กล่ินสับปะรด       -        -             0.5 
ทีม่า : ดดัแปลงจาก *Oliver (1993)  
                  **วนัดี (2525)                               

     **วมิลศิริ (2539) 
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 3.4.2.1  การเตรียมวตัถุดิบ      
  วตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตผลิตธญัพืชอดัแท่งสูตรพื้นฐานจ านวน 3 สูตร โดย
วตัถุดิบท่ีเตรียม ไดแ้ก่   
                                        1)  งาขาว น าไปคัว่ในกระทะดว้ยไฟอ่อน กระทัง่เมล็ดมีความพอง ตวัแหง้    
    2)  ถัว่ลิสง น าไปอบในตูอ้บลมร้อนอุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส ใชเ้วลา
ประมาณ 30 - 35 นาที หรือจนกระทัง่เปลือกร่อนออกจากเมล็ด  
 
 

ชัง่ตวงส่วนผสมของแหง้ ไดแ้ก่ ขา้วเม่าคัว่, งาขาวคัว่, เมล็ดฟักทองอบแหง้, เมล็ดทานตะวนัอบแหง้  
 
 

เค่ียวน ้าเช่ือมซ่ึงเป็นของเหลวรวมกนั ไดแ้ก่ น ้าผึ้ง แบะแซ กล่ินมะนาว 
และใหค้วามร้อนจนกระทัง่อุณหภูมิ 106ซ ใชเ้วลาประมาณ 10-15 นาที 

 
 

ผสมส่วนผสมของแหง้ และของเหลวรวมกนั  
 
 

ข้ึนรูปโดยใชถ้าดอลูมิเนียมขนาด 16  10 น้ิว 
ใชไ้มค้ลึงแป้งคลึงให้มีความหนา 1 ซม. 

 
 

ใชมี้ดตดัเป็นช้ินขนาด 3  6   1 ซม3 หนกั 10 กรัม 
อบในตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60ซ เป็นเวลา 20 นาที 

 
 

ผลิตภณัฑธ์ญัพืชอดัแท่ง และท าใหเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิห้อง 

 
         บรรจุในบรรจุภณัฑ์ 

 

ภาพที ่3.2 กรรมวธีิการผลิตผลิตภณัฑธ์ญัพืชอดัแท่งสูตรพื้นฐานท่ี 1 
ทีม่า : ดดัแปลงจาก วรรภา (2547) 
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ชัง่ตวงส่วนผสมของแหง้ ไดแ้ก่ ขา้วเม่าคัว่, ขา้วตอกคัว่, ถัว่ลิสงอบ, งาขาวคัว่  

 
 

 เค่ียวน ้าเช่ือมซ่ึงเป็นของเหลวรวมกนั ไดแ้ก่ น ้าตาลมะพร้าว, กะทิ, แบะแซ 
และใหค้วามร้อนจนกระทัง่อุณหภูมิ 120ซ ใชเ้วลาประมาณ 10-15 นาที 

 
 

ผสมส่วนผสมของแหง้ และของเหลวรวมกนั  
 
 

ข้ึนรูปโดยใชถ้าดอลูมิเนียมขนาด 16  10 น้ิว 
ใชไ้มค้ลึงแป้งคลึงใหมี้ความหนา 1 ซม. 

 
 

ใชมี้ดตดัเป็นช้ินขนาด 3  6   1 ซม3 หนกั 10 กรัม 
อบในตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60ซ เป็นเวลา 20 นาที 

 
 

ผลิตภณัฑธ์ญัพืชอดัแท่ง และท าใหเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิห้อง 

 
  บรรจุในบรรจุภณัฑ์ 

 
ภาพที ่3.3 กรรมวธีิการผลิตผลิตภณัฑธ์ญัพืชอดัแท่งสูตรพื้นฐานท่ี 2 
ทีม่า : ดดัแปลงจาก วรรภา (2547) 
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ชัง่ตวงส่วนผสมของแหง้ ไดแ้ก่ ขา้วเม่าคัว่, งาขาวคัว่, ถัว่ลิสงอบ, เมล็ดทานตะวนัอบแหง้  
 

 
เค่ียวน ้าเช่ือมซ่ึงเป็นของเหลวรวมกนั ไดแ้ก่ นมผงขาดมนัเนย,น ้า, น ้าผึ้ง, น ้าตาลมะพร้าว,                  

แยมสับปะรด, แบะแซ, เกลือ, กล่ินสับปะรด ผสมใหเ้ขา้กนั 
และใหค้วามร้อนจนกระทัง่อุณหภูมิ 116ซ ใชเ้วลาประมาณ 10-15 นาที 

 
 

ผสมส่วนผสมของแหง้ และของเหลวรวมกนั  
 
 

ข้ึนรูปโดยใชถ้าดอลูมิเนียมขนาด 16  10 น้ิว 
ใชไ้มค้ลึงแป้งคลึงใหมี้ความหนา 1 ซม. 

 
 

ใชมี้ดตดัเป็นช้ินขนาด 3  6   1 ซม3 หนกั 10 กรัม 
อบในตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60ซ เป็นเวลา 20 นาที 

 
 

ผลิตภณัฑธ์ญัพืชอดัแท่ง และท าใหเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิห้อง 

 
บรรจุในบรรจุภณัฑ ์

 
 

ภาพที ่3.3 กรรมวธีิการผลิตผลิตภณัฑธ์ญัพืชอดัแท่งสูตรพื้นฐานท่ี 3 
ทีม่า : ดดัแปลงจาก วรรภา (2547) 
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 3.4.3  การศึกษาปริมาณใบชะพลูอบแห้งทีเ่หมาะสมของผลติภัณฑ์ธัญพชืผสมใบชะพลูอดัแท่ง 
         ใชสู้ตรธญัพืชอดัแท่งท่ีคดัเลือกไดจ้ากหวัขอ้ 3.4.2 เป็นสูตรหลกัเพื่อน ามาปรับปรุงรสชาติ
ดว้ยใบชะพลูอบแห้งท่ีคดัเลือกไดจ้ากหวัขอ้ 3.4.1 โดยน ามาศึกหาปริมาณท่ีเหมาะสมของใบชะพลู
อบแห้งท่ีจะผสมในผลิตภณัฑ์ธัญพืชอดัแท่ง 3 ระดบั คือ ร้อยละ 5, 10, 15 ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผสัในดา้นสี กล่ินใบชะพลู รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม ดว้ยวิธีการชิมแบบ
ให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9- Point Hedonic Scale) โดยผูท้ดสอบชิมท่ีไม่ไดผ้่านการฝึกฝน
จ านวน 40 คน  
 ทดลอง 2 ซ ้ า วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ Randomized complete Block 
Design (RCBD) เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ยวิธี Duncan’s New Multi Range Test 
(DMRT) เพื่อคดัเลือกผลิตภณัฑ์ธัญพืชผสมใบชะพลูอดัแท่งในปริมาณท่ีผูท้ดสอบชิมให้คะแนนเฉล่ีย
โดยรวมสูงสุด เพื่อน าไปตรวจสอบคุณภาพและศึกษาอายกุารเก็บต่อไป        
         3.4.4  การศึกษาคุณภาพของผลติภัณฑ์ธัญพชืผสมใบชะพลูอดัแท่ง              
 ผลิตภณัฑ์ธัญพืชผสมใบชะพลูอดัแท่งในปริมาณท่ีผูท้ดสอบชิมให้คะแนนเฉล่ียโดยรวม
สูงสุดจากการศึกษาในขอ้ 3.4.3 น ามาตรวจสอบคุณภาพดงัน้ี 
  3.4.4.1 คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ ปริมาณน ้าอิสระ (aw)   
         3.4.4.2 คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ความช้ืน เถ้า โปรตีน ไขมนั เส้นใย และพลงังาน
        3.4.4.3 คุณภาพทางจุลินทรีย ์ไดแ้ก่ ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด ยสีตแ์ละรา                      
        3.4.5  การศึกษาระยะเวลาการเกบ็รักษาของผลติภัณฑ์ธัญพชืผสมใบชะพลูอดัแท่ง                                            
 บรรจุผลิตภัณฑ์ท่ีได้ใส่ในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ ถุงละ 100 กรัม เก็บสภาวะบรรยากาศ              
ไวท่ี้อุณหภูมิหอ้งปกติ สุ่มตวัอยา่งมาตรวจสอบคุณภาพทุก 2 สัปดาห์ มีดงัน้ี   
  3.4.5.1 คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่   ค่าปริมาณน ้าอิสระ (aw)   
      3.4.5.2 คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ ความช้ืน ปริมาณกรดไทโอบาร์ทูริก (TBA)  
  3.4.5.3 คุณภาพทางจุลินทรีย ์ไดแ้ก่ ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด ตอ้งไม่เกิน 1103 โคโลนี/
ตวัอย่าง 1 กรัม ยีสต์และราตอ้งไม่เกิน 100 โคโลนีต่อกรัม (มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนกระยาสารท (709/2547)     
   3.4.5.4 คุณภาพทางประสาทสัมผสั โดยผูท้ดสอบชิมท่ีไม่ไดผ้า่นการฝึกฝนจ านวน              
40 คน ให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9- Point Hedonic Scale) วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ Randomized complete Block Design (RCBD) เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ยวิธี 
Duncan’s New Multi Range Test (DMRT) จุดท่ีส้ินสุดอายุการเก็บ คือ จนกวา่ค่าเฉล่ียของคะแนน
ความชอบโดยรวมของผูท้ดสอบชิม มีคะแนนนอ้ยกวา่ 7  
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3.5  สถานทีด่ าเนินงาน 
 
 3.5.1  สถานท่ีท าการทดลอง หอ้ง 521/1 621 และ622 คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 
มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร             
 3.5.2  สถานท่ีท าการวเิคราะห์คุณภาพทางเคมี สถาบนัคน้ควา้และพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร 
มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์                                                                                                                  
 3.5.3  สถานท่ีท าการวเิคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย ์คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี           
มหาวทิยาลยัราชภฏัสวนดุสิต 

  3.5.4   สถานท่ีท าการทดสอบทางประสาทสัมผสั พนกังานออฟฟิศจ านวน 40 คน บริษทั

ไทยสากลกรุ๊ป จ ากดั  

 

3.6  ระยะเวลาในการด าเนินการทดลอง 

 เร่ิมตั้งแต่เดือนกรกฎาคม 2552 ถึงเดือนสิงหาคม 2553 
 

 
  
 
 

 

 

 

 

 

 

     

 



 
บทที ่4 

 
ผลการวเิคราะห์ข้อมูล และอภปิรายผล 

 
 
4.1  ผลการศึกษาภาวะการอบแห้งทีเ่หมาะสมของใบชะพลู  
 

 เม่ือน าใบชะพลูไปอบแห้งท่ีอุณหภูมิต่างกนั 3 ระดบั คือ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส                         
เป็นเวลา 3 ชั่วโมงเท่ากัน จะได้ใบชะพลูอบแห้งท่ีมีน ้ าหนักเหลือร้อยละ 10  ด้านค่าความช้ืน                      
ปริมาณน ้าอิสระ และสี มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ดงัตารางท่ี 4.1 จากตาราง
ท่ี 4.1 พบว่า การใช้อุณหภูมิในการอบใบชะพลูให้แห้งเม่ือใชท่ี้อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เวลา 3 
ชัว่โมง ใบชะพลูท่ีไดมี้ความช้ืนเฉล่ียร้อยละ 8.95 ซ่ึงมีความช้ืนเกินจากท่ีก าหนดไวต้อ้งไม่เกินร้อยละ 8 
โดยน ้ าหนกั ตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนชะพลูแห้ง (มผช.1204/2549) และปริมาณน ้ าอิสระเฉล่ีย 
0.54 ในขณะท่ีใช้อุณหภูมิอบแห้งท่ี 60 องศาเซลเซียส เวลา 3 ชั่วโมง ท าให้ใบชะพลูอบแห้งท่ีได้มี
ความช้ืนเฉล่ียร้อยละ 6.54 และปริมาณน ้ าอิสระเฉล่ีย 0.36 ส่วนการใช้อุณหภูมิอบแห้งท่ี 70 องศา
เซลเซียส เวลา 3 ชัว่โมง มีความช้ืนเฉล่ียร้อยละ 4.59 และปริมาณน ้าอิสระเฉล่ีย 0.29   
 ส่วนการวดัค่าสีของใบชะพลูอบแห้งดงัตารางท่ี 4.1 พบวา่ การอบท่ีใชอุ้ณหภูมิสูงข้ึนท าให้
ค่า L*ความสว่างลดลง ส่วนความเขม้ของค่าสี a* มีค่าเป็นลบ เพิ่มข้ึน หมายถึงสีเขียว และส่วนความ
เขม้ของค่าสี b*เพิ่มข้ึน มีค่าเป็นบวก หมายถึงสีเหลือง ซ่ึงใบชะพลูอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
มีสีเขียวอ่อน ส่วนใบชะพลูอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส มีสีเขียวเขม้ และใบชะพลูอบแห้งท่ี
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส มีสีเขียวคล ้าและมีกล่ินไหมด้งัภาพท่ี 4.1     
 จากผลการทดลองดงักล่าว พบว่า การเพิ่มอุณหภูมิในการอบแห้งสูงข้ึน มีผลให้ค่าความช้ืน
และปริมาณน ้ าอิสระลดลง และท าให้ค่าสีเขม้ข้ึน ทั้งน้ีเพราะความร้อนมีผลต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ ์
โดยเฉพาะอยา่งยิง่ในเร่ืองสี กล่ิน และรส (สถาบนัอาหาร, 2541) ซ่ึงอาหารท่ีผา่นการท าแห้งมกัมีสีเขม้
ข้ึน เน่ืองจากความร้อนหรือปฏิกิริยาเคมีการเกิดสีน ้าตาล และส่งผลใหค้วามช้ืนลดลง (สุคนธ์ช่ืน, 2546) 
ซ่ึงใบชะพลูอบแห้งอุณหภูมิท่ี 50 องศาเซลเซียส มีความช้ืนเกินจากมาตรฐานท่ีก าหนด ส่วนอุณหภูมิ              
ท่ี 70 องศาเซลเซียส มีสีเขียวคล ้ าและมีกล่ินไหม ้ดงันั้น จึงเลือกอุณหภูมิท่ี 60 องศาเซลเซียส เวลา              
3 ชัว่โมง เพื่อน ามาผสมในผลิตภณัฑธ์ญัพืชอดัแท่งต่อไป 
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ตารางที ่4.1 คุณภาพเคมีและกายภาพของใบชะพลูอบแหง้เป็นเวลา 3 ชัว่โมง ท่ีอุณหภูมิแตกต่างกนั 
 

คุณภาพเคมีและ
กายภาพ 

อุณหภูมิทีใ่ช้ในการอบแห้ง (ซ)  

        50                                  60                                  70 

 
  ความช้ืน (ร้อยละ) 8.95 ± 0.33a  6.54 ± 0.23b  4.59 ± 0.04c  

  Aw   0.54 ± 0.05a  0.36 ± 0.02b  0.29 ± 0.00c 

   สี L*  38.56 ± 0.11b  38.31 ± 0.20b  36.96 ± 0.43a  

 a*  -5.09 ± 0.09b  -5.13 ± 0.45b   -5.65 ± 0.08a  

 b*  13.19 ± 0.10c  14.39 ± 0.12b  15.14 ± 0.24a  

     

หมายเหตุ: ตวัเลขท่ีแสดงในตารางเป็นค่าเฉล่ียของการทดลอง 3 ซ ้ า 
    ตวัอกัษรa-c หมายถึง ค่าเฉล่ียของขอ้มูลในแนวนอนเดียวกนัท่ีมีตวัอกัษรต่างกนั หมายถึง มี        
    ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
     ค่าความสวา่ง L* ถา้มีค่ามากข้ึน แสดงวา่ มีค่าความสวา่งมากข้ึน 
     ค่า a* เป็นค่าบวก หมายถึงออกสีแดง และค่า a* เป็นค่าลบ หมายถึง สีเขียว 
     ค่า b* เป็นค่าบวก หมายถึง ออกสีเหลือง และค่า b* เป็นค่าลบ หมายถึงออกสีน ้าเงิน 
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อุณหภูมิที ่50ซ 
 

 
 
 
 
 
 
 

อุณหภูมิที ่60ซ 
 

 
 
 
 
 
 
 

อุณหภูมิที่ 70ซ 
 

ภาพที4่.1 ใบชะพลูอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 50, 60, 70ซ เม่ือใชร้ะยะเวลาในการอบแหง้ 3 ชัว่โมงเท่ากนั 
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4.2  ผลการศึกษาสูตรพืน้ฐานทีเ่หมาะสมของผลติภัณฑ์ธัญพชืผสมใบชะพลูอดัแท่ง 
  

 สูตรธญัพืชอดัแท่งพื้นฐานทั้ง 3 ท่ีมีส่วนผสมแตกต่างกนั สูตรท่ีท าการผลิตเพื่อคดัเลือกเป็น
สูตรองคป์ระกอบหลกั เพื่อน าไปใชใ้นการทดลองต่อไป เม่ือน ามาทดสอบความชอบจากผูท้ดสอบชิม
ไดค้่าคะแนนเฉล่ียของคุณลกัษณะต่างๆของผลิตภณัฑด์งัตารางท่ี 4.2 ไดรั้บคะแนนเฉล่ียของความชอบ
ในด้านกล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ             
(p<0.05) ยกเวน้คะแนนความชอบดา้นสี ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่
ความชอบด้านกล่ินแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติโดยสูตรพื้นฐานท่ี 1 มีกล่ินน ้ าผึ้ ง                  
สูตรพื้นฐานท่ี 2 มีกล่ินกะทิ และสูตรพื้นฐานท่ี 3 มีกล่ินสับปะรด ผูท้ดสอบชิมให้คะแนนเฉล่ียชอบ
กล่ินกะทิของสูตรพื้นฐานท่ี 2 มากกวา่สูตรพื้นฐานท่ี 1 และ 3 ท่ีระดบัชอบมาก (7.97) เพราะเป็นกล่ินท่ี
คุ้นเคย ส่วนความชอบด้านรสชาติแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติโดยปริมาณของน ้ าตาล                       
ผูท้ดสอบชิมใหค้ะแนนเฉล่ียความชอบรสชาติหวานของสูตรพื้นฐานท่ี 2 มากกวา่สูตรพื้นฐานท่ี 1 และ 
3 ท่ีระดบัชอบมาก (7.95) ส่วนความชอบดา้นเน้ือสัมผสั ผูท้ดสอบชิมให้คะแนนเฉล่ียของความชอบ
ดา้นเน้ือสัมผสัสูตรพื้นฐานท่ี 2 ต ่ากวา่สูตรพื้นฐานท่ี 1 และ 3 ท่ีระดบัชอบเล็กน้อย (6.30) และส่วน
ความชอบโดยรวมผูท้ดสอบชิมให้คะแนนเฉล่ียสูตรพื้นฐานท่ี 2 มากกว่าสูตรพื้นฐานท่ี 1 และ 3 ท่ี
ระดบัชอบมาก (7.92) 
 จากการทดลองพบว่า สูตรพื้นฐานท่ี 2 ได้รับคะแนนเฉล่ียความชอบโดยรวมสูงสุด แต่                   
ผูท้ดสอบชิมมีขอ้เสนอแนะวา่ ควรปรับปรุงคุณลกัษณะเน้ือสัมผสัในสูตรพื้นฐานท่ี 2 ให้มีความกรอบ
มากข้ึน จากขอ้เสนอแนะดงักล่าว เม่ือพิจารณาแลว้จึงคดัเลือกสูตรพื้นฐานท่ี 2 มาดดัแปลงส่วนผสม 
เพื่อปรับปรุงใหเ้น้ือสัมผสัดีข้ึน ทั้งน้ีเพราะในสูตรพื้นฐานท่ี 2 มีลกัษณะเน้ือสัมผสัท่ีเหนียวแข็งจากการ
ท่ีใชข้า้วตอกและถัว่ลิสง ส่วนสูตรพื้นฐานท่ี 1 และ 3 มีลกัษณะเน้ือสัมผสักรอบมากกวา่ ดงันั้น จึงใช้
เมล็ดฟักทองแทนขา้วตอก และใชเ้มล็ดทานตะวนัแทนถัว่ลิสงดงัตารางท่ี 4.3 เพื่อน ามาศึกษาปริมาณใบ
ชะพลูอบแหง้ต่อไป 
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ตารางที ่4.2 ค่าคะแนนเฉล่ียคุณลกัษณะดา้นต่างๆของธญัพืชอดัแท่งสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 
 
  คุณลกัษณะผลติภัณฑ์                                                     สูตรพืน้ฐาน 
       1                               2                        3 
 สี                                 6.67 ± 0.97a                      6.80 ± 0.93a                     6.62 ± 1.00a 

 กล่ิน                            6.85 ± 1.02b                     7.97 ± 0.86a                      6.77 ± 1.07b   

 รสชาติ                        7.05 ± 1.08b                     7.95 ± 0.84a                      6.82 ± 1.23b 

 เน้ือสัมผสั                   6.70 ± 0.93ab                     6.30 ± 1.13b                      6.75 ± 0.95a 

 ความชอบโดยรวม      6.70 ± 1.15b                     7.92 ± 0.88a                       6.72 ± 1.01b 

 
หมายเหตุ: ตวัอกัษรa-c หมายถึง ค่าเฉล่ียของขอ้มูลในแนวนอนเดียวกนัท่ีมีตวัอกัษรต่างกนั              
     หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 

 
ตารางที ่4.3 ส่วนประกอบของผลิตภณัฑธ์ญัพืชอดัแท่ง (ร้อยละ) 
 
  ส่วนประกอบ            ปริมาณ     

  ขา้วเม่าคัว่     22    

  เมล็ดฟักทอง    17     

  เมล็ดทานตะวนั     11     

  งาขาวคัว่    11    

  น ้าตาลมะพร้าว    19    

  แบะแซ      9     

  กะทิ       11      

 
ทีม่า : ดดัแปลงจากสูตรพื้นฐานท่ี 2 (ตารางท่ี 3.1) 
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4.3  ผลการศึกษาปริมาณใบชะพลูทีเ่หมาะสมของผลติภัณฑ์ธัญพชืผสมใบชะพลูอดัแท่ง 
   

 จากการคดัเลือกสูตรธัญพืชอดัแท่งสูตรพื้นฐานท่ี 2 มาดดัแปลงส่วนผสมดงัตารางท่ี 4.3 
น ามาผสมใบชะพลูอบแห้งท่ี 3 ระดบัคือร้อยละ 5, 10, 15 และน ามาทดสอบความชอบทางประสาท
สัมผสัได้คะแนนเฉล่ียของคุณลักษณะต่างๆของผลิตภณัฑ์ดังตารางท่ี 4.4 พบว่า การผสมปริมาณ             
ใบชะพลูเพิ่มข้ึน มีผลต่อคะแนนความชอบดา้นสี กล่ิน (ใบชะพลู) รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบ
โดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ทั้งน้ีเน่ืองจากความชอบดา้นสีแตกต่าง
กันท่ีปริมาณใบชะพลูอบแห้งท่ีผสมเพิ่มข้ึนท าให้ผลิตภณัฑ์มีปริมาณสีเขียวจากใบชะพลูอบแห้ง                
มากข้ึนดงัภาพท่ี 4.2 โดยปริมาณใบชะพลูอบแหง้ร้อยละ 5 ไดรั้บคะแนนเฉล่ียมากกวา่ปริมาณใบชะพลู
อบแห้งร้อยละ 10 และ 15 ท่ีระดบัปานกลาง (6.90) ส่วนความชอบดา้นกล่ินแตกต่างกนัท่ีปริมาณ             
ใบชะพลูอบแห้งมากข้ึนกล่ินของใบชะพลูค่อนข้างแรง ทั้ ง น้ี เพราะในใบชะพลูนั้ นมีน ้ ามัน                     
หอมระเหย (Volatile Oil) สารส าคญัท่ีอยูใ่นน ้ ามนัหอมระเหย คือ สารกลุ่ม Alkaloids ท าให้เกิดกล่ิน
เผด็ฉุน (จุไรรัตน์, 2552) โดยปริมาณใบชะพลูอบแห้งร้อยละ 5 ไดค้ะแนนเฉล่ียมากกวา่ปริมาณใบ
ชะพลูอบแห้งร้อยละ 10 และ 15 ท่ีระดบัปานกลาง (7.37) ส่วนความชอบดา้นรสชาติปริมาณใบชะพลู
อบแหง้ร้อยละ 5 ไดค้ะแนนเฉล่ียมากกวา่ปริมาณใบชะพลูอบแห้งร้อยละ 10 และ 15 ท่ีระดบัปานกลาง 
(6.76) ส่วนความความชอบด้านเน้ือสัมผสัแตกต่างกนัท่ีปริมาณใบชะพลูอบแห้งท่ีผสม เน่ืองจากใบ
ชะพลูอบแห้งท่ีผสมมีลกัษณะหยาบ ไม่ไดบ้ดละเอียด จึงท าให้ผลิตภณัฑ์มีความร่วนมาก และยากต่อ
เกาะตวักนัไดร้ะหว่างส่วนผสมของแห้งกบัของเหลว โดยปริมาณใบชะพลูร้อยละ 5 มีคะแนนเฉล่ีย
มากกวา่ปริมาณใบชะพลูอบแหง้ร้อยละ 10 และ 5 ท่ีระดบัปานกลาง (7.45) ส่วนดา้นความชอบโดยรวม
นั้นปริมาณใบชะพลูอบแหง้ร้อยละ 5 นั้นไดค้ะแนนเฉล่ียโดยรวมสูงสุด (7.48)     
 จากการทดลองดังกล่าว พบว่า การเพิ่มปริมาณใบชะพลูอบแห้งมากข้ึนมีผลต่อกล่ินและ             
เน้ือสัมผสั ซ่ึงการใชป้ริมาณใบชะพลูอบแห้งร้อยละ 5 มีความเหมาะสมมากท่ีสุด ทั้งน้ีเน่ืองจากสีเขียว
ของใบชะพลูมีความพอดี มีกล่ินและรสชาติของใบชะพลูอบแห้งท่ีไม่มากจนเกินไป และผลิตภณัฑ์นั้น
เม่ือใช้มีดตดัเป็นช้ินแล้ว ไม่ร่วนสามารถเกาะตวักนัเป็นแท่งได้ดี มากกว่าปริมาณใบชะพลูอบแห้ง                    
ร้อยละ 10 และ 15 ดงันั้น จึงเลือกผลิตภณัฑ์ธญัพืชผสมใบชะพลูอบแห้งปริมาณร้อยละ 5 เพื่อน ามา
ศึกษาคุณภาพและอายกุารเก็บต่อไป 
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ตารางที ่4.4 ค่าคะแนนเฉล่ียคุณลกัษณะดา้นต่างๆ ของปริมาณใบชะพลูของผลิตภณัฑธ์ญัพืชผสมใบชะพลูอดัแท่ง 
 
 คุณลกัษณะผลติภัณฑ์                                            ปริมาณใบชะพลู(ร้อยละ) 
        5          10                 15 
 สี                               6.90 ± 1.45a   6.33 ± 1.21b               6.22 ± 1.32 b 

 กล่ิน(ใบชะพลู)         7.37 ± 1.12a  6.66 ± 1.12b               6.01 ± 1.03c 

 รสชาติ                      6.76 ± 1.34a  6.43 ± 1.14ab         6.36 ± 1.43b  

 เน้ือสัมผสั                 7.45 ± 1.17a   6.40 ± 1.21b        6.30 ± 1.16b  

 ความชอบโดยรวม    7.48 ± 0.82a   6.46 ± 0.85b               5.93 ± 1.30b 

 
หมายเหตุ : ตวัอกัษรa-c หมายถึง ค่าเฉล่ียของขอ้มูลในแนวนอนเดียวกนัท่ีมีตวัอกัษรต่างกนั      
                  หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 
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ปริมาณใบชะพลูอบแห้งร้อยละ 5 
 

 
 
 
 
 
 
 

ปริมาณใบชะพลูอบแห้งร้อยละ 10 
 

 
 
 
 
 
 

ปริมาณใบชะพลูอบแห้งร้อยละ 15 
 

ภาพที4่.2 ผลิตภณัฑธ์ญัพืชผสมใบชะพลูอดัแท่งในปริมาณร้อยละ 5, 10, 15 
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4.4  ผลการศึกษาคุณภาพของผลติภัณฑ์ธัญพชืผสมใบชะพลูอดัแท่ง 
 

 จากการคดัเลือกปริมาณใบชะพลูในขอ้ 4.3 โดยน าผลิตภณัฑ์ธัญพืชผสมใบชะพลูอดัแท่ง               
ท่ีผูท้ดสอบชิมให้คะแนนเฉล่ียโดยรวมสูงสุดคือ ปริมาณร้อยละ 5 น ามาศึกษาคุณภาพด้านต่างๆ             
ดงัตารางท่ี 4.5 พบวา่ ผลิตภณัฑ์มีค่าปริมาณน ้ าอิสระเท่ากบั 0.33 องค์ประกอบทางเคมีประกอบดว้ย 
ความช้ืน โปรตีน ไขมนั เถา้ เส้นใยหยาบ และคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 3.26, 13.24, 20.76, 2.21, 1.63, 
และ 60.53 ตามล าดบั พลงังานทั้งหมด 481.92 แคลอรีต่อ 100 กรัม และพลงังานจากไขมนั 186.84 
แคลอรีต่อ 100 กรัม คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภณัฑ์ธัญพืชผสมใบชะพลูอดัแท่ง พบว่า ไม่พบ
ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดท่ีก่อใหเ้กิดโรค และไม่พบปริมาณยสีตแ์ละรา 
  

ตารางที่ 4.5 ผลการตรวจวเิคราะห์คุณภาพทางเคมีผลิตภณัฑธ์ญัพืชผสมใบชะพลูอดัแท่ง 
 

                     คุณภาพ        ร้อยละ  
ทางกายภาพ                               
  ปริมาณน ้าอิสระ                                    0.33  
ทางเคมี 
 ความช้ืน                   3.26    
 โปรตีน            13.24             
 ไขมนั            20.76     
 เถา้              2.21               
 เส้นใยหยาบ             1.63     
 คาร์โบไฮเดรต              60.53              
 พลงังาน ทั้งหมด, แคลอรี/100 กรัม                   481.92              
 พลงังานจากไขมนั, แคลอรี/100 กรัม               186.84                   
ทางจุลนิทรีย์ 
 ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด (โคโลนีต่อกรัม)        ไม่พบ               
 ปริมาณยสีตแ์ละรา (โคโลนีต่อกรัม)        ไม่พบ            
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4.5  ผลการศึกษาระยะเวลาการเกบ็รักษาของผลติภัณฑ์ธัญพชืผสมใบชะพลูอดัแท่ง 
 

 จากการศึกษาอายุการเก็บผลิตภณัฑ์ท่ีบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ ถุงละ 100 กรัม โดยเก็บ
รักษาในอุณหภูมิหอ้งปกติ และน ามาตรวจสอบคุณภาพทุก 2 สัปดาห์ เป็นเวลาทั้งหมด 6 สัปดาห์  
 
ตารางที ่4.6  ค่าปริมาณน ้ าอิสระ (aw) ความช้ืน และปริมาณกรดไทโอบาร์บิทูริก (TBA) ในผลิตภณัฑ์
 ธัญพืชผสมใบชะพลูอดัแท่งบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ เก็บรักษา ณ ท่ีอุณหภูมิห้อง
 เป็นเวลา 6 สัปดาห์ 
                          
   อายุการเกบ็รักษา        ปริมาณน า้อสิระ           ความช้ืน    กรดไทโอบาร์บิทูริก 
       (สัปดาห์)               (aw)             (ร้อยละ)         (มิลลกิรัมมาโลนัลดีไฮด์ต่อ 1,000 กรัม) 
 0  0.33 ± 0.00            3.28 ± 0.04            0.61 ± 0.00 

 2  0.32 ± 0.00                  4.00 ± 0.04            0.95 ± 0.00 

 4  0.33 ± 0.00          4.39 ± 0.06             1.04 ± 0.00 

 6  0.35 ± 0.00          5.05 ± 0.09            1.69 ± 0.01 

 
หมายเหตุ : ตวัเลขท่ีแสดงในตารางเป็นค่าเฉล่ียของการทดลอง 3 ซ ้ า    
                  
 จากตารางท่ี 4.6 พบวา่ ผลิตภณัฑ์ธญัพืชผสมใบชะพลูอดัแท่งมีการเปล่ียนแปลงค่าปริมาณน ้ า
อิสระอยู่ในช่วง 0.33-0.35 ทั้ งน้ีเพราะค่าปริมาณน ้ าอิสระ มีแนวโน้มเพิ่มข้ึนเล็กน้อย เน่ืองจาก                   
เป็นอาหารท่ีจดัอยู่ในประเภทอาหารแห้งท่ีมีค่าปริมาณน ้ าอิสระต ่ากว่า 0.6 จึงท าให้เกิดการเน่าเสียได้
ยาก (ปรียาและสุดสาย, 2546)     
 ค่าความช้ืน พบว่า อยู่ในช่วงร้อยละ 3.28-5.05 ซ่ึงตลอดระยะเวลาการเก็บมีแนวโนม้เพิ่มข้ึน
ตลอดระยะเวลาการเก็บ และไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนกระยาสารท (มผช.709/2547) คือ 
ตอ้งไม่เกินร้อยละ 12 โดยน ้าหนกั 
 ปริมาณกรดไทโอบาร์บิทูริก เป็นค่าท่ีสามารถบ่งบอกถึงความหืน ซ่ึงเป็นกล่ินท่ีผิดปกติใน
ผลิตภณัฑ์ จากการตรวจสอบค่าปริมาณกรดไทโอบาร์บิทูริก พบวา่ มีแนวโน้มเพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลา
การเก็บ ปริมาณกรดไทโอบาร์บิทูริก เร่ิมตน้ท่ี 0.61 มีค่าส้ินสุดท่ี 1.69 มิลลิกรัมมาโลแนลดีไฮด์ต่อ
ตวัอยา่ง 1,000 กรัม ทั้งน้ีเน่ืองจากในผลิตภณัฑ์มีค่าปริมาณน ้ าอิสระอยูใ่นช่วง 0.30-0.40 ซ่ึงเป็นช่วงท่ี
ปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนัสามารถเกิดข้ึนไดอ้ยา่งรวดเร็ว (นิธิยา, 2543) 
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ตารางที ่4.7 ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด ยสีตแ์ละราในผลิตภณัฑธ์ญัพืชผสมใบชะพลูอดัแท่ง บรรจุใน             

        ถุงอลูมิเนียมฟอยล ์เก็บรักษา ณ ท่ีอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 6 สัปดาห์ 
 

   อายุการเกบ็รักษา        จุลนิทรีย์ทั้งหมด          ยสีต์และรา  
        (สัปดาห์)    (CFU/g)                      (CFU/g) 
  0      ND                                         ND 

  2       ND                                       ND 

  4                       10                        10 

  6               10                           10 

 
หมายเหตุ : ND (not detectable)  

  
             จากตารางท่ี  4.7 ผลการตรวจสอบผลิตภัณฑ์ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาทุก                      
2 สัปดาห์ เป็นเวลาทั้งหมด 6 สัปดาห์ พบวา่ ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด ยีสตแ์ละรา นอ้ยกวา่ 10 โคโลนี
ต่อกรัม ซ่ึงอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนกระยาสารท (มผช.709/2547) คือจ านวนจุลินทรีย์
ทั้งหมด ตอ้งไม่เกิน 1103 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม ยสีตแ์ละราตอ้งไม่เกิน 1102 โคโลนีต่อกรัมและ
สอดคลอ้งกบัค่าปริมาณน ้าอิสระท่ีน ามาตรวจทุก 2 สัปดาห์ ทั้งน้ีเป็นเพราะเช้ือจุลินทรียจ์ะเจริญเติบโต
ไดภ้ายใตค่้าปริมาณน ้าอิสระท่ีจ ากดั โดยจะท าให้อาหารท่ีมีค่าปริมาณน ้ าอิสระต ่ากวา่ท่ีเช้ือจุลินทรียจ์ะ
เจริญเติบโตได ้ตวัอยา่งเช่น แบคทีเรียเกือบทุกชนิดไม่สามารถเจริญเติบโตไดท่ี้ค่าปริมาณน ้ าอิสระต ่า
กวา่ 0.9 และราส่วนใหญ่จะไม่เจริญเติบโตท่ีค่าปริมาณน ้ าอิสระต ่ากวา่ 0.7 ซ่ึงเป็นค่าท่ีไม่เหมาะสมต่อ
การเจริญของเช้ือจุลินทรีย ์(รุ่งนภาและไพศาล, 2545)  
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ตารางที่ 4.8 คะแนนเฉล่ียการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑธ์ญัพืชผสมใบชะพลูอดัแท่ง        
       บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล ์เก็บรักษา ณ ท่ีอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 6 สัปดาห์  
     
      อายุการเกบ็รักษา (สัปดาห์) 
       คุณลกัษณะ                                0                         2                        4                           6 
             สี           6.72±1.10b          7.02±0.89a          6.65±1.33b            6.45±1.21b 

 กล่ิน          7.22±1.07a          7.47±0.67a          6.82±1.46b            6.45±1.21b 

 รสชาติ          6.97±1.42 a          7.22±1.16 a          7.20±1.28 a            5.87±1.63 b 

 เน้ือสัมผสั (ความกรอบ )  7.42±1.31 a          7.52±0.84 a         7.30±1.06 a            6.32±1.75 b 

 ความชอบโดยรวม      7.50±1.33 a          7.60±0.87 a         7.42±0.87 a            6.55±1.33 b 

 
หมายเหตุ :  ตวัอกัษรa-c หมายถึง ค่าเฉล่ียของขอ้มูลในแนวนอนเดียวกนัท่ีมีตวัอกัษรต่างกนั            
       หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 
 
  จากตารางท่ี 4.8 ค่าเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นสีของผลิตภณัฑ์ธญัพืชผสมใบชะพลู
อดัแท่งเม่ือเก็บ 6 สัปดาห์ ท่ีอุณหภูมิห้อง พบว่า คุณลักษณะทางด้านสี มีความแตกต่างกนัอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ในสัปดาห์ท่ี 0 ถึง 4 มีค่าคะแนนเฉล่ียระดบัชอบปานกลาง ส่วนในสัปดาห์
ท่ี 6 นั้นมีค่าคะแนนเฉล่ียระดบัชอบเล็กนอ้ย 
 ส่วนค่าเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นกล่ินของผลิตภณัฑ์ธัญพืชผสมใบชะพลูอดัแท่ง 
พบวา่ คุณลกัษณะทางดา้นกล่ินมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ในสัปดาห์ท่ี 0 ถึง 
4 มีค่าคะแนนเฉล่ียระดบัชอบปานกลาง ส่วนในสัปดาห์ท่ี 6 นั้นมีค่าคะแนนเฉล่ียระดบัชอบเล็กนอ้ย  
 ส่วนค่าเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นรสชาติของผลิตภณัฑ์ธญัพืชผสมใบชะพลูอดัแท่ง 
พบวา่ คุณลกัษณะทางดา้นรสชาติมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ในสัปดาห์ท่ี 0 
ถึง 4 มีค่าคะแนนเฉล่ียระดบัชอบปานกลาง ส่วนในสัปดาห์ท่ี 6 นั้นมีค่าคะแนนเฉล่ียระดบัชอบเล็กนอ้ย    
 ส่วนค่าเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นเน้ือสัมผสั(ความกรอบ) ของผลิตภณัฑ์ธญัพืชผสม
ใบชะพลูอดัแท่ง พบว่า คุณลกัษณะทางด้านเน้ือสัมผสัมีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ 
(p<0.05) ในสัปดาห์ท่ี 0 ถึง 4 มีค่าคะแนนเฉล่ียระดบัชอบปานกลาง ส่วนในสัปดาห์ท่ี 6 นั้นมีค่า
คะแนนเฉล่ียระดบัชอบเล็กนอ้ย 
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 ส่วนค่าเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑ์ธัญพืชผสมใบ
ชะพลูอดัแท่ง พบวา่ คุณลกัษณะทางดา้นความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  
(p<0.05) ในสัปดาห์ท่ี 0 ถึง 4 มีค่าคะแนนเฉล่ียระดบัชอบปานกลาง ส่วนในสัปดาห์ท่ี 6 นั้นมีค่าคะแนน
เฉล่ียระดบัชอบเล็กนอ้ย          

 จากการทดสอบทางประสาทสัมผ ัสของผลิตภัณฑ์ธัญพืชผสมใบชะพลูอัดแท่งใน                     
สัปดาห์ท่ี 6 คะแนนเฉล่ียทุกคุณลกัษณะลดลงเน่ืองจากผลิตภณัฑ์เกิดกล่ินหืน ส่วนเน้ือสัมผสันั้นมี             
ความกรอบลดลง ทั้ งน้ีเน่ืองจากการเส่ือมเสียของอาหารแห้ง เน่ืองจากเกิดจากการออกซิไดส์             
(Auto-oxidation) จากอากาศและอุณหภูมิท่ีไม่เหมาะสม เกิดการเส่ือมคุณค่าทางอาหาร การระเหยของ
น ้ ามนัระเหยและสารให้กล่ินท าให้กล่ินเปล่ียนแปลง(สถาบนัวิจยัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่ง
ประเทศไทยฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร,2552) และปฏิกิริยาจากอากาศภายนอกจะแทรกซึมเขา้มาท าให้
ผลิตภณัฑท่ี์บรรจุไว ้  เกิดการเปล่ียนแปลงได ้ประกอบกบัในผลิตภณัฑมี์ส่วนผสมของกะทิและน ้ าตาล
มะพร้าวอยูม่าก จึงท าใหมี้ผลต่อกล่ิน รสชาติ  และเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ ์ 
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4.6 อภิปรายผล 

 
              4.6.1  อุณหภูมิท่ีใช้ในการอบแห้งใบชะพลู คือ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 
ชัว่โมงเท่ากนั จากผลการทดลองดงักล่าว พบว่า การเพิ่มอุณหภูมิในการอบแห้งท่ีสูงข้ึน มีผลให้ค่า
ความช้ืนและปริมาณน ้ าอิสระลดลง ท าให้ค่าสีเข้มข้ึน ซ่ึงอาหารท่ีผ่านการท าแห้งมกัมีสีเข้มข้ึน 
เน่ืองจากความร้อนหรือปฏิกิริยาเคมีการเกิดสีน ้ าตาล และส่งผลให้ความช้ืนลดลง (สุคนธ์ช่ืน, 2546) 
ทั้งน้ีเน่ืองจากการ ใช้ความร้อนตอ้งควบคุมให้อยู่ในสภาวะท่ีพอเหมาะคือ ไม่สูงเกินไป เพราะความ
ร้อนมีผลต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ ์โดยเฉพาะอยา่งยิง่ในเร่ืองสี กล่ิน และรส (สถาบนัอาหาร, 2541)                      
 4.6.2  สูตรพื้นฐานท่ีไดรั้บการคดัเลือก คือ สูตรพื้นฐานท่ี 2 น ามาดดัแปลงส่วนผสมประการ 
ทั้งน้ีเน่ืองจากผูท้ดสอบชิมส่วนใหญ่ชอบในดา้นกล่ินและรสชาติของสูตรท่ี 2 สูงท่ีสุด ส่วนความชอบ
ดา้นเน้ือสัมผสัไดรั้บคะแนนเฉล่ียต ่าสุด และเพื่อปรับปรุงให้เน้ือสัมผสัดีข้ึนและสามารถเก็บผลิตภณัฑ์
ให้ได้นานข้ึน จึงใช้เมล็ดฟักทองแทนข้าวตอก และใช้เมล็ดทานตะวนัแทนถั่วลิสง ทั้งน้ีเน่ืองจาก
ผลิตภณัฑท่ี์มีส่วนผสมของขา้วตอก ถา้เก็บสภาวะบรรยากาศ ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส อายุการเก็บ
จะสั้นลง เพราะขา้วตอกสามารถดูดความช้ืนในอากาศได้ง่าย ตอ้งเก็บในอุณหภูมิท่ีต ่ากว่า 30 องศา
เซลเซียส ถึงจะสามารถรักษาผลิตภณัฑ์ให้อยู่ได้นาน (อุลัย และปฏิยุทธ์, 2547) ส่วนถั่วลิสงเป็น
ผลิตภณัฑ์ท่ีสามารถเกิดเช้ือราได้ง่าย ถ้าหากเก็บรักษาไม่เหมาะสมจะเส่ือมสภาพได้อย่างรวดเร็ว 
(สนอง, 2546) และจากสถานการณ์การปนเป้ือนของสารอะฟลาท็อกซินในถัว่ลิสงและผลิตภณัฑ์ถัว่
ลิสงปี 2547 พบว่า ถั่วลิสงคัว่จ  าหน่ายในต่างจงัหวดัและกรุงเทพมีปริมาณสารอะฟลาท็อกซินเกิน
มาตรฐานร้อยละ 16.7 และ 50 ถัว่ลิงสงคัว่ป่นจ าหน่ายในเขตกรุงเทพมีปริมาณสารอะฟลาท็อกซิน               
เกินมาตรฐานร้อยละ 56.5 (สุวรรณาและคณะ, 2547) 
 4.6.2 ปริมาณใบชะพลูท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ์ธัญพืชผสมใบชะพลูอัดแท่ง พบว่า                    
ผูท้ดสอบชิมให้คะแนนความชอบปริมาณของใบชะพลูอบแห้งร้อยละ5 ทั้งน้ีเน่ืองจากเม่ือเพิ่มปริมาณ
ใบชะพลูอบแห้งมากข้ึนท าให้กล่ินของใบชะพลูค่อนขา้งแรง ทั้งน้ีเพราะในใบชะพลูนั้นมีน ้ ามนัหอม
ระเหย (Volatile Oil) ซ่ึงสารส าคญัท่ีอยูใ่นน ้ ามนัหอมระเหย คือ สารกลุ่ม Alkaloids ท าให้เกิดกล่ินเผด็
ฉุน (จุไรรัตน์, 2552) และมีผลต่อเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์ท าให้มีลกัษณะร่วนมากและยากต่อเกาะตวั
กนัไดร้ะหวา่งส่วนผสมของแหง้และของเหลว 
 4.6.3 อายุการ เก็บผลิตภัณฑ์ธัญพืชผสมใบชะพลูอัดแท่ง  ได้เก็บรักษา ท่ี อุณหภู มิ                    
ห้องปกติ นาน 6 สัปดาห์ ทั้งน้ีเน่ืองจากมีการเปล่ียนแปลงค่าปริมาณน ้ าอิสระ ค่าความช้ืน ปริมาณกรด
ไทโอบาร์บิทูริก (TBA) มีแนวโน้มเพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา การทดสอบทางประสาท
สัมผสัคะแนนเฉล่ียความชอบทุกคุณลกัษณะลดลง ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยัของวรรภา (2547) พบว่า 
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ตลอดอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ธัญชาติชนิดแท่งจากคัพภะข้าวโพดท่ีบรรจุถุงอลูมิเนียมฟอยล์                  
ท่ีอุณหภูมิห้อง (30 ± 2 องศาเซลเซียส) นาน 5 สัปดาห์ ค่าปริมาณน ้ าอิสระ ค่าความช้ืน ปริมาณกรด           
ไทโอบาร์บิทูริก (TBA) พบว่า มีแนวโน้มเพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และผูท้ดสอบให้
คะแนนการยอมรับผลิตภณัฑ์ลดลงเม่ือระยะเวลาการเก็บเพิ่มข้ึน ซ่ึงเป็นผลเน่ืองมาจากในผลิตภณัฑ์มี
ส่วนประกอบของกะทิและน ้าตาลอยูม่ากเช่นกนัจึงท าใหอ้ายกุารเก็บสั้น   
  

 
 
   

          
              
  
                       
  
 
 



 

บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 

 
5.1  สรุปผลการวจิัย   
       
        5.1.1 ผลวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและกายภาพของใบชะพลูอบแห้งท่ีอุณหภูมิต่างกัน                  
3 ระดบั คือ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชัว่โมงเท่ากนั ค่าความช้ืน ปริมาณน ้ าอิสระและ
สี มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) จากการทดลองพบวา่ อุณหภูมิในการอบแห้ง
ท่ีสูงข้ึน มีผลใหค้่าความช้ืน และปริมาณน ้าอิสระลดลง ท าใหค้่าสีเขม้ข้ึน เน่ืองจากอุณหภูมิท่ี 50 องศา
เซลเซียส มีความช้ืนเกินจากท่ีก าหนดไวต้อ้งไม่เกินร้อยละ 8 โดยน ้ าหนัก ตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์
ชุมชนชะพลูแห้ง (มผช.1204/2549) ส่วนอุณหภูมิท่ี 70 องศาเซลเซียส มีสีเขียวคล ้ าและมีกล่ินไหม ้
ดงันั้น จึงเลือกอุณหภูมิอบแหง้ท่ี 60 องศาเซลเซียส เพื่อน ามาผสมในผลิตภณัฑธ์ญัพืชอดัแท่งต่อไป  
 5.1.2 ผลจากการศึกษาสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตร ท่ีมีส่วนผสมแตกต่างกนั เพื่อคดัเลือกเป็นสูตร
องค์ประกอบหลกั พบว่า มีคะแนนความชอบในด้านกล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวมมี
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ยกเวน้คะแนนความชอบดา้นสี ไม่มีความแตกต่างกนั
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05)โดยสูตรพื้นฐานท่ี 2 มีคะแนนค่าเฉล่ียความชอบโดยรวมสูงสุด (7.92) 
แต่เน่ืองจากธัญพืชอดัแท่งสูตรพื้นฐานท่ี 2 ไดรั้บคะแนนเฉล่ียของความชอบดา้นเน้ือสัมผสัต ่ากวา่สูตร
พื้นฐานท่ี 1 และ 3 โดยธัญพืชอดัแท่งมีลกัษณะเน้ือสัมผสัท่ีเหนียวและแข็ง ซ่ึงสูตรพื้นฐานท่ี 2 
ประกอบดว้ยส่วนผสมจากขา้วเม่า ร้อยละ 22 ขา้วตอก ร้อยละ 12 ถัว่ลิสง ร้อยละ 8 งาขาว ร้อยละ 8 น ้ าตาล
มะพร้าว ร้อยละ 20 แบะแซะ ร้อยละ 10 กะทิ ร้อยละ 20 เม่ือพิจารณาแลว้จึงดดัแปลงส่วนผสมบางประการ
โดยใชเ้มล็ดทานตะวนัแทนขา้วตอก และใชเ้มล็ดฟักทองแทนถัว่ลิสง  
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 5.1.3  ผลจากการศึกษาปริมาณใบชะพลูท่ีเหมาะสมต่อผลิตภณัฑ์ธัญพืชผสมใบชะพลูอดั
แท่งโดยผสมในปริมาณท่ีแตกต่างกนั 3 ระดบั คือ ร้อยละ 5, 10 และ 15 ตามล าดบั พบวา่ปริมาณใบ
ชะพลูมีผลต่อคะแนนความชอบดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวมมีความแตกต่าง
อยา่งนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ซ่ึงในการผสมปริมาณใบชะพลูร้อยละ 5 ผูชิ้มให้การยอมรับดา้นสี 
กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวมในระดบัคะแนนชอบโดยสูงสุด  
 5.1.4  ผ ลิตภัณฑ์ธัญพืชผสมใบชะพลูอัดแท่ ง ท่ีผ ลิตได้  ประกอบด้วย ส่วนผสม                           
จากขา้วเม่าคัว่ ร้อยละ 22 เมล็ดฟักทองอบ ร้อยละ 12 เมล็ดทานตะวนัอบ ร้อยละ 8 งาขาวคัว่ ร้อยละ 8              
น ้ าตาลมะพร้าว ร้อยละ 20 แบะแซ ร้อยละ 10 กะทิ ร้อยละ 20 ใบชะพลูอบแห้ง ร้อยละ 5 โดย
กรรมวิธีการผลิตเร่ิมจากการน าน ้ าตาลมะพร้าว กะทิ แบะแซ น ามาผสมรวมกนั และให้ความร้อน
จนกระทัง่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส ใช้เวลาประมาณ 10 - 15 นาที และน าน ้ าเช่ือมท่ีได้มาผสม
กบัขา้วเม่าคัว่ เมล็ดฟักทองอบแหง้ เมล็ดทานตะวนัอบแหง้ งาขาวคัว่ และใบชะพลูอบแห้งเขา้ดว้ยกนั 
จากนั้นน าอดัในถาดอะลูมิเนียมขนาด 6×10 น้ิว ท่ีปูดว้ยกระดาษไข แลว้ใชไ้มค้ลึงแป้งคลึงให้มีความ
หนา 1 เซนติเมตร และน าไปอบในตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ใชเ้วลา 20 นาที พกัไว้
ให้เย็น จากนั้นใช้มีดตดัเป็นช้ินขนาด 3×6×1 ลูกบาศก์เซนติเมตร หนัก 10 กรัม/ช้ิน จากน ้ าหนัก 200 
กรัม/ถาด  
 5.1.5 คุณลกัษณะของผลิตภณัฑธ์ญัพืชผสมใบชะพลูอดัแท่ง พบวา่ คุณภาพทางกายภาพค่า
ปริมาณน ้าอิสระ 0.33 คุณภาพทางเคมี มีปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมนั เถา้ เส้นใยหยาบร้อยละ 3.26, 
13.24, 20.76, 2.21, 1.63 ตามล าดบั พลงังานทั้งหมดและพลงังานจากไขมนั 481.92, 186.84 แคลอรี/
100 กรัม ตามล าดบั คุณภาพทางจุลินทรีย ์ไม่พบปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดท่ีก่อให้เกิดโรค และไม่พบ
ปริมาณยสีตแ์ละรา 
  5.1.6 ผลจากการศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ท่ีบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ ถุงละ                
100 กรัม โดยเก็บรักษาในอุณหภูมิห้องปกติ และน ามาตรวจสอบคุณภาพทุก 2 สัปดาห์ เป็นเวลา
ทั้งหมด 6 สัปดาห์ พบว่า ค่าปริมาณน ้ าอิสระมีการเปล่ียนแปลงเล็กน้อย ส่วนค่าความช้ืนตลอด
ระยะเวลาการเก็บมีแนวโน้มเพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บ แต่อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์
ชุมชนกระยาสารท (มผช.709/2547) ปริมาณกรดไทโอบาร์บิทูริก (TBA) มีแนวโน้มเพิ่มข้ึนตลอด
ระยะเวลาการเก็บ ส่วนปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดอยูใ่นช่วง ยีสตแ์ละรานอ้ยกวา่ 10 โคโลนีต่อกรัม ซ่ึง
อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนกระยาสารท (709/2547) และค่าคะแนนเฉล่ียคุณภาพทาง
ประสาทสัมผสัผลิตภณัฑ์ธัญพืชผสมใบชะพลูอดัแท่ง พบว่า คุณลกัษณะทางด้านสี กล่ิน รสชาติ            
เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) และความชอบโดยรวมมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 
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5.2 ข้อเสนอแนะ 
 

 5.2.1 ควรมีการพฒันาสูตร และเพื่อความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ อาจใช้ใบชะพลู

อบแห้ง น าไปผสมในผลิตภัณฑ์อาหารว่างชนิดกรอบอ่ืนๆ เพื่อเพิ่มทางเลือกให้ผู ้บริโภค                  

 5.2.2 ควรมีการศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคทัว่ไปท่ีมีต่อผลิตภณัฑเ์ก่ียวกบัสมุนไพรไทย 

 5.2.3 ควรศึกษาชนิดของบรรจุภณัฑ์ผลิตภณัฑ์และอุณหภูมิท่ีเหมาะสมเพื่อยืดอายุเก็บ

รักษาผลิตภณัฑไ์ดน้านยิง่ข้ึน  
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ภาคผนวก ก 

สูตรธัญพชือัดแท่งพืน้ฐาน 3 สูตร 

และสูตรธัญพชืผสมใบชะพลูอดัแท่ง 
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สูตรธัญพชือัดแท่งพืน้ฐาน สูตรที่ 1 

 
ส่วนผสมของแห้ง 
             ขา้วพอง      1           ถว้ยตวง                   
 ขา้วโอ๊ต                 1               ถว้ยตวง   
 ถัว่วอลนทั                ½   ถว้ยตวง   
 ถัว่ลิสงอบ                ½    ถว้ยตวง  
ส่วนผสมของเหลว    
 น ้าผึ้ง                  1  ถว้ยตวง    
 แบะแซ                  ½    ถว้ยตวง    
 กล่ินมะนาว                 1  ชอ้นชา  

 
วธีิท า 
 
 1.  เค่ียวผึ้งกบัแบะแซในกระทะจนขน้ คนให้เขา้กนัยกลงจากเตา   
 2.  ผสมของแหง้ทั้งหมดเขา้ดว้ยกนั      
 3. ใส่ส่วนผสมของลงในน ้าเช่ือมใหเ้ขา้กนัดี ใส่ขนมลงในถาดกดใหเ้รียบ น าไปอบท่ี          
อุณหภูมิ 350 องศาฟาเรนไฮด ์หรือ 175 องศาเซลเซียส ใชเ้วลาประมาณ 30 นาที หรือจนกระทัง่ออกสี
น ้าตาล และตดัเป็นช้ินตามตอ้งการ       
 
ทีม่า : Oliver (1993)  
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สูตรธัญพชือัดแท่งพืน้ฐาน สูตรที่ 2 

 
  
ส่วนผสมของแห้ง 
 ขา้วเม่าราง (คัว่กรอบ)   8  ถว้ยตวง   
 ขา้วตอกคัว่กรอบ   7  ถว้ยตวง   
 งาขาวคัว่    1 ½   ถว้ยตวง   
 ถัว่ลิสงคัว่    3 ¾   ถว้ยตวง   
ส่วนผสมของเหลว  
 น ้าตาลมะพร้าว    4  ถว้ยตวง   
 หวักะทิ     4  ถว้ยตวง   
 แบะแซ     1  ถว้ยตวง 
 
วธีิท า 
 
 1.  เค่ียวน ้าตาลมะพร้าวกบักะทิในกระทะทองจนขน้ ใส่แบะแซคนใหเ้ขา้กนัยกลงจากเตา
 2.  ผสมของแหง้ผสมเขา้กนั      
 3. ใส่ส่วนผสมของแหง้ลงในน ้าเช่ือมให้เขา้กนัดี ใส่ขนมลงในถาดกดใหเ้รียบทิ้งไว ้1 ชัว่โมง 
ขนมจะจบัเป็นแผน่ หรือจนเยน็ ขนมจะจบัเป็นแผน่ถอดออกจากพิมพไ์ด ้แลว้ตดัเป็นช้ินตามตอ้งการ 
(น ้าเช่ือมยงัร้อนอยูอ่ดัไดแ้น่น ถา้เยน็จะร่วนอดัไม่ได)้ 
 
ทีม่า : วนัดี (2525)  
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สูตรธัญพชือัดแท่งพืน้ฐาน สูตรที่ 3 

 
ส่วนผสมของแห้ง  
              ขา้วเม่าคัว่         15              กรัม                                                    
              ถัว่ลิสงคัว่           20     กรัม    
 เมล็ดทานตะวนัคัว่            18   กรัม   
 กลว้ยน ้าวาฉาบ               5   กรัม   
ส่วนผสมของเหลว   
 นมผงขาดมนัเนย              5  กรัม 
 น ้าผึ้ง              4.3  กรัม    
 น ้าตาลมะพร้าว                5  กรัม 
 น ้าเปล่า                 5  กรัม 
 เกลือ              0.5  กรัม   
 กล่ินมะนาว             0.5  กรัม 

 
วธีิท า 
 
 1.  ชัง่ตวงส่วนผสมของแหง้ ไดแ้ก่ ขา้วเม่า กลว้ยน ้าวา้ฉาบ ถัว่ลิสงคัว่ เมล็ดทานตะวนัคัว่  
 2.  ชัง่ตวงส่วนผสมของเหลว ไดแ้ก่ นมผงขาดมนัเนย น ้าผึ้ง น ้าตาลมะพร้าว น ้าเปล่า   
เกลือ กล่ินมะนาว ผสมใหเ้ขา้กนั ใหค้วามร้อนจนกระทัง่อุณหภูมิอยูใ่นช่วง 100 - 110 องศาเซลเซียส
จากนั้นผสมส่วนท่ีเป็นของแหง้ และของเหลวจนเป็นเน้ือเดียวกนั  
 3.  ข้ึนรูปใส่ในพิมพข์นาด 3  5  7.5 ลูกบาศกเ์ซนติเมตร 1 แท่งหนกั 20 กรัม  
 4.  น าผลิตภณัฑไ์ปอบให้แห้งท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เวลา 30 นาที 
 
ทีม่า : วมิลศิริ (2539)  
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สูตรธัญพชืผสมใบชะพลูอัดแท่ง 

 
ส่วนผสมของแห้ง       
              ขา้วเม่าคัว่ 44           กรัม                                                      
 เมล็ดฟักทองอบ               34  กรัม 
 เมล็ดทานตะวนักะเทาะเปลือก             22  กรัม   
 งาขาวคัว่                       22  กรัม   
 ใบชะพลูอบแหง้               10  กรัม  
ส่วนผสมของเหลว   
 น ้าตาลมะพร้าว               38  กรัม  
 แบะแซ                18  กรัม    
 กะทิ                22  กรัม  
   
การเตรียมวตัถุดิบ   
 การผลิตผลิตภณัฑธ์ญัพืชผสมใบชะพลูอดัแท่ง  มีการเตรียมวตัถุดิบท่ีใช ้ดงัน้ี  
 1)  เตรียมใบชะพลูมาลา้งให้สะอาด 3 คร้ัง เด็ดเอาเฉพาะใบแก่ ท่ีมีสีเขียวเขม้ แลว้ผึ่งลมให้แห้ง 
น ามาหั่นเป็นเส้นขนาด 5 มิลลิเมตร ตามความกวา้งของใบ จากนั้นน าใบชะพลูไปวางบนตะแกรงท่ีรอง                           
ดว้ยถาดอะลูมิเนียม และเขา้ตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชัว่โมง  
 2)  งาขาว น าไปคัว่ในกระทะดว้ยไฟอ่อน กระทัง่เมล็ดมีความพองตวั แหง้ และมีกล่ินหอม                           
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กรรมวธีิผลติผลติภัณฑ์ธัญพืชผสมใบชะพลูอดัแท่ง 
 1)  ชัง่ส่วนผสมของแหง้ และของเหลว                            
 2)  เตรียมส่วนผสมของน ้าเช่ือม ไดแ้ก่ น ้าตาลมะพร้าว, กะทิ, แบะแซ ชัง่น ้าหนกัตามสูตร น ามา
ผสมรวมกนั และให้ความร้อนจนกระทัง่ส่วนผสมเดือด ใช้เวลาประมาณ 10 - 15 นาที จนกระทัง่
อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส จากนั้นน าน ้าเช่ือมท่ีไดม้าผสมกบัขา้วเม่าคัว่ เมล็ดฟักทอง เมล็ดทานตะวนั 
งาขาวคัว่ และใบชะพลูอบแหง้  
 3)  น าส่วนผสมมาอดัในถาดอลูมิเนียมขนาด 1610 น้ิว ท่ีปูดว้ยกระดาษไข แล้วใช้ไมค้ลึง
แป้งคลึงให้มีความหนา 1 เซนติเมตร น าไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ใชเ้วลา 20 นาที พกัไวใ้ห้
เยน็จากนั้นใชมี้ดตดัใหมี้ขนาด 3  6  1 ลูกบาศกเ์ซนติเมตร หนกัช้ินละ 10 กรัม จากน ้ าหนกั 200 กรัม
ต่อถาด  
 
 
 
 
 
 
 

ทีม่า : ดดัแปลงสูตรจาก วนัดี (2525) 
           ดดัแปลงกรรมวธีิจาก วรรภา (2547) 
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ภาคผนวก ข 
แบบประเมินการทดสอบประสาทสัมผสั 
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แบบประเมนิผลโดยวธิีประสาทสัมผสั Hedonic Scaling Test 
 

วนัที.่............................................... 
ช่ือผลติภัณฑ์ : ธญัพืชผสมใบชะพลูอดัแท่ง 
วตัถุประสงค์ : เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐาน 
 ค าแนะน า: กรุณาชิมตวัอยา่งผลิตภณัฑต์ามรหสัแลว้ใหค้ะแนนความชอบในแต่ละคุณลกัษณะ  
ใหต้รงกบัความรู้สึกของท่าน โดยก าหนดคะแนน ดงัน้ี 
  1 =   ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  2 =   ไม่ชอบมาก 
  3 =   ไม่ชอบปานกลาง 
  4 =   ไม่ชอบเล็กนอ้ย 
  5 =    เฉยๆ 
  6 =    ชอบเล็กนอ้ย 
  7 =    ชอบปานกลาง 
  8 =    ชอบมาก  
  9 =    ชอบมากท่ีสุด  
 

คุณลกัษณะ 
 

คะแนนความชอบ 

รหัส รหัส รหัส 

สี 
   

 

กล่ิน    
 

รสชาติ     
 

เน้ือสัมผสั     

ความชอบโดยรวม    

ข้อเสนอแนะ 
_________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________ 

ขอบคุณท่ีใหค้วามร่วมมือ 

 



78 

 

แบบประเมนิผลโดยวธิีประสาทสัมผสั Hedonic Scaling Test 
 
ช่ือ........................................................................... วนัที.่............................................... 
ช่ือผลติภัณฑ์ : ธญัพืชผสมใบชะพลูอดัแท่ง 
วตัถุประสงค์ : เพื่อศึกษาปริมาณใบชะพลูท่ีเหมาะสม 
ค าแนะน า: กรุณาชิมตวัอยา่งผลิตภณัฑต์ามรหสัแลว้ใหค้ะแนนความชอบในแต่ละคุณลกัษณะ ใหต้รง
กบัความรู้สึกของท่าน โดยก าหนดคะแนน ดงัน้ี 
  1 =   ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  2 =   ไม่ชอบมาก 
  3 =   ไม่ชอบปานกลาง 
  4 =   ไม่ชอบเล็กนอ้ย 
  5 =    เฉยๆ 
  6 =    ชอบเล็กนอ้ย 
  7 =    ชอบปานกลาง 
  8 =    ชอบมาก  
  9 =    ชอบมากท่ีสุด  
 

คุณลกัษณะ 
 

คะแนนความชอบ 

รหัส รหัส รหัส 

สี 
   

 

กล่ินใบชะพลู    
 

รสชาติ    
 

เน้ือสัมผสั     

ความชอบโดยรวม    

ข้อเสนอแนะ 

 

 

ขอบคุณท่ีใหค้วามร่วมมือ 
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แบบประเมนิผลอายุการเกบ็รักษาโดยวธิีประสาทสัมผสั Hedonic Scaling Test 
 
ช่ือ................................................................................ วนัที.่............................................... 
ช่ือผลติภัณฑ์ : ธญัพืชผสมใบชะพลูอดัแท่ง 
วตัถุประสงค์ : เพื่อศึกษาอายกุารเก็บผลิตภณัฑธ์ญัพืชผสมใบชะพลูอดัแท่ง 
ค าแนะน า: กรุณาชิมตวัอยา่งผลิตภณัฑต์ามรหสัแลว้ใหค้ะแนนความชอบในแต่ละคุณลกัษณะใหต้รง
กบัความรู้สึกของท่าน โดยก าหนดคะแนน ดงัน้ี 
  1 =   ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  2 =   ไม่ชอบมาก 
  3 =   ไม่ชอบปานกลาง 
  4 =   ไม่ชอบเล็กนอ้ย 
  5 =    เฉยๆ 
  6 =    ชอบเล็กนอ้ย 
  7 =    ชอบปานกลาง 
  8 =    ชอบมาก  
  9 =    ชอบมากท่ีสุด  
 

คุณลกัษณะ คะแนนความชอบ 
สี  

กล่ิน  
รสชาติ  

เน้ือสัมผสั(ความกรอบ)  
ความชอบโดยรวม  

 
ข้อเสนอแนะ 

 

 

ขอบคุณท่ีใหค้วามร่วมมือ 
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ภาคผนวก ค 
การตรวจวเิคราะห์คุณภาพ 
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การวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

การวดัค่าสี 

 เคร่ืองวดัสียีห่อ้ Minolta ประเทศญ่ีปุ่น รุ่น CM-3500d series แสดงผลในรูป CIE LAB โดยน า
ตวัอยา่งมาบดละเอียดใส่ลงในถว้ยแกว้ใส 
แสดงค่าท่ีวดัไดเ้ป็น L* a* และ b* ท าการทดลอง 3 ซ ้ า และวดัค่าซ ้ าละ 3 ตวัอยา่ง  
 โดยมีค่า L* หมายถึงค่าสวา่ง มีค่าตั้งแต่ 0 (สีด า) จนถึง 100 (สีขาว)  
  a* หมายถึงความเป็นสีแดงและความเป็นสีเขียว ถา้ +a* คือ ค่าความเป็นสีแดง 
(redness) ส่วน -a* คือ ค่าความเป็นสีเขียว (greeness) 
  b* หมายถึงความเป็นสีเหลืองและค่าเป็นสีน ้าเงิน ถา้ +b* คือ ค่าความเป็นสีเหลือง
(yellowness) ส่วน –b* คือ ค่าความเป็นสีน ้าเงิน(blueness) 
 

การหาปริมาณน า้อสิระ (aw) 

 การวดัค่าปริมาณน ้าอิสระ ด าเนินการโดยใชเ้คร่ือง AquaLab  CX2 และเตรียมตวัอยา่งท าการ
บดตวัอยา่งใหล้ะเอียดแลว้น ามาใส่ในถว้ยพลาสติกประมาณคร่ึงถว้ย น าถว้ยตวัอยา่งเปิดฝาออกใส่ใน
ช่องวดัค่า aw  แลว้บิดท่ีดึงช่องใส่ถว้ยตวัอยา่งไปท่ี READ รอจนเคร่ืองมีเสียงดงั หลงัจากนั้นท าการ
บนัทึกผล โดยการวิเคราะห์หาปริมาณน ้าอิสระจะท าการทดลอง 3 ซ ้ า และวดัค่าซ ้ าอยา่งละ 3 ตวัอยา่ง 
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การวเิคราะห์คุณภาพทางเคม ี

การหาปริมาณความช้ืน(AOAC, 2000)       

 1 .อบถว้ยจานหาความช้ืนชนิดอะลูมิเนียมพร้อมดว้ยฝาปิดในตูอ้บไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ100 ± 5 

องศาเซลเซียส เวลาประมาณ 4 ชัว่โมง หรือในตูอ้บสุญญากาศอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ประมาณ               

30 นาที ทิ้งไวใ้หเ้ยน็ในโถดูดความช้ืน (dessicator) ท่ีอุณหภูมิหอ้ง ชัง่น ้าหนกัจานและปิดฝาใหไ้ด้

น ้าหนกัแน่นอน            

 2. บดตวัอยา่งใหล้ะเอียดชัง่ตวัอยา่งใหไ้ดน้ ้าหนกัท่ีแน่นอนใส่จานอะลูมิเนียมประมาณ           

1-3 กรัม ในตูอ้บไฟฟ้าอุณหภูมิ ไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ 100 ± 5 องศาเซลเซียส นานประมาณ 4 ชัว่โมง               

ปล่อยใหเ้ยน็ในเดสซิเคเตอร์ (dessicator)  แลว้ชัง่น ้าหนกัใหแ้น่นอน ท าการอบซ ้ าคร้ังละ 30 นาที              

และชัง่น ้าหนกัจนกวา่จะไดน้ ้าหนกัคงท่ี น ้าหนกัท่ีหายไปคือ ความช้ืน น ามาค านวณเป็นร้อยละ คิด

เทียบจากน าหนกัของตวัอยา่งอาหารเร่ิมตน้ จากสูตร 

 
  ปริมาณความช้ืน (ร้อยละ) =  น ้าหนกัท่ีหายไป  100 
                   น ้าหนกัตวัอยา่งเร่ิมตน้ 
 
การหาปริมาณไขมัน (Crude fat) (AOAC, 2000) 
 1. ชัง่ตวัอยา่งใหไ้ดน้ ้าหนกัแน่นอนประมาณ 3- 5 กรัม โดยใชก้ระดาษกรองท่ีทราบน ้าหนกั
รองรับ ห่อตวัอยา่งใหมิ้ดชิดดว้ยกระดาษกรองแลว้ใส่ลงใน extraction thimble คลุมดว้ยส าสีท่ี
ปราศจากไขมนัในช่อง thimble เพื่อใหก้ารกระจายตวัของสารท าละลายสม ่าเสมอ น า extraction 
thimble ใส่ลงเคร่ือง soxhlet 
 2. เติมปิโตรเลียมอีเทอร์ลงในขวดกลัน่ท่ีทราบน ้าหนกัแน่นอนประมาณ 150 มิลลิลิตร 
ประกอบเคร่ือง soxhlet เขา้ดว้ยกนั ใหค้วามร้อนอุณหภูมิ105 ท าการสกดัไขมนัจากตวัอยา่งนาน
ประมาณ 3-4 ชัว่โมง โดยปรับความร้อนใหห้ยดของสารท าละลายกลัน่จาก condenser มีอตัรา 150 หยด
ต่อนาที 
 3. กลัน่เอาปิโตรเลียมอีเทอร์ออกจากไขมนั น าขวดกลัน่และไขมนัไปอบท่ีอุณหภูมิ 80-90 
องศาเซลเซียส นาน 30 นาที ชัง่น ้าหนกั ท าการอบซ ้ านานคร้ังละ 30 นาที และชัง่น ้าหนกั จนกระทัง่ได้
น ้าหนกัคงท่ี ค  านวณปริมาณไขมนัจากสูตร 
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  ปริมาณไขมนั (ร้อยละ)  =  น ้าหนกัท่ีหายไปของตวัอยา่ง  100 
                          น ้าหนกัตวัอยา่งเร่ิมตน้   
 
การหาปริมาณโปรตีน (AOAC, 2000)         

 1. ชัง่ตวัอยา่งอาหารแหง้ท่ีสกดัไขมนัออกแลว้ 0.2-0.7 กรัม (ข้ึนอยูก่บัปริมาณไนโตรเจนท่ีมี) 

ลงในเจลดาลฟลาสขนาด 250 มิลลิลิตร 

 2. ใส่ตวัเร่งปฏิกิริยา 5 กรัม (คอปเปอร์ซลัเฟต : โปแตสเซียมซลัเฟส = 1 : 9 หรือปรอท

ออกไซด ์0.7 กรัม) 

 3. เติมกรดซลัฟูริคเขม้ขน้ 10 มิลลิลิตร แลว้น าไปยอ่ยบนเตาไฟฟ้า ภายใตตู้ดู้ดควนั 

 4. ใหค้วามร้อนจนกระทัง่สารละลายในฟลาสใส ท้ิงไวใ้หเ้ยน็ 

 5. เทสารละลายท่ียอ่ยแลว้ลงในขวดกลัน่ ลา้งเจลดาลฟลาสดว้ยน ้ากลัน่ 2-3 คร้ัง ต่อขวดกลัน่

เขา้กบัหลอดควบแน่นดว้ยน ้ า ท่ีมีปลายท่อจุ่มลงในขวดรูปชมพนูาด 150 มิลลิลิตร ท่ีบรรจุกรดบอริก 10 

มิลลิลิตร (ละลายบอริก 40 กรัม ในน ้ากลัน่ ปรับปริมาตรเป็น 1 ลิตร) พร้อมกบัหยดสารอินดิเคเตอร์

ผสมระหวา่งเมทธิลเรดและเมทธิลีนบลู (2 : 1) 2-3 หยด 

 6. เทสารละลายด่างโซเดียมไฮดรอกไซด ์45% ปริมาณ 20 มิลลิลิตร ลงในฟลาส ใหค้วามร้อน

กลัน่สารตวัอยา่ง จนเก็บปริมาตรในขวดรูปชมพไูดป้ระมาณ 30 มิลลิลิตร น าฟลาสออกก่อนปิดไฟ 

 7. น าสารละลายจากการกลัน่ไปไตเตรทดว้ยกรดก ามะถนั 0.1 N 

 8. ในการวเิคราะห์แต่ละคร้ังใหท้  าตวัอยา่งควบคุม โดยใชแ้ป้ง น ้าตาลท่ีบริสุทธ์ิ หรือน ้ ากลัน่

แทนตวัอยา่งอาหาร 

  % โปรตีน = 1.4 (V1-V2) N× ค่า factor    

                        W 
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 N = ความเขม้ขน้ของกรดมาตรฐาน 

 V1 = ปริมาณ (มิลลิลิตร) ของกรดก ามะถนัท่ีใชใ้นการไตเตรทตวัอยา่ง 

 V2 = ปริมาณ (มิลลิลิตร) ของกรดก ามะถนัท่ีใชใ้นการไตเตรทตวัอยา่งควบคุม 

 W = น ้าหนกัตวัอยา่งท่ีใชใ้นการวเิคราะห์ (กรัม) 

 
การหาปริมาณเถ้า (AOAC, 2000) 
 ชัง่ตวัอยา่งประมาณ 2 กรัม ในถว้ยกระเบ้ืองเคลือบ (porcelain crucible) ท่ีเผาและชัง่ น ้าหนกั
แน่นอนแลว้ น าตวัอยา่งไปเผาไล่ควนัจนหมดจึงน าตวัอยา่งไปเผาในตูเ้ผา (muffle furnace) ท่ีอุณหภูมิ 
600 องศาเซลเซียส นานประมาณ 2-3 ชัว่โมง จนกระทัง่ไดเ้ถา้สีขาวหรือสีเทาอ่อน น าออกจากตูเ้ผาใส่
ในเดสสิเคเตอร์ (dessicator) ปล่อยไวใ้หเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิห้องแลว้ชัง่น ้าหนกั เผาตวัอยา่งซ ้ านานคร้ังละ  
30 นาที จนกระทัง่ชัง่ไดน้ ้าหนกัคงท่ี ค านวณปริมาณ ร้อยละของเถา้ในตวัอยา่งดงัน้ี  
 

  ปริมาณเถา้ (ร้อยละ)       =               น ้าหนกัท่ีหายไปของตวัอยา่ง  100 
                               น ้าหนกัตวัอยา่งเร่ิมตน้ 
 
การหาปริมาณคาร์โบไฮเดรต (AOAC, 2000) 
 ค  านวณหาโดยใชค้วามแตกต่างของน ้าหนกัตวัอยา่งแหง้ และปริมาณขององคป์ระกอบอ่ืนๆ  
 ปริมาณคาร์โบไฮเดรต = น ้าหนกัตวัอยา่งแหง้-(ความช้ืน+ โปรตีน+ ไขมนั+ เยือ่ใย+เถา้) 
       
การหาปริมาณเส้นใยอาหาร (AOAC, 2000)      
 อบถว้ยคลูซิเบิลท่ีอุณหภูมิ 500 องศาเซลเซียส นาน 1 ชัว่โมง ชัง่ตวัอยา่งท่ีบดและสกดัไขมนั

ออกแลว้ใสในคลูซิเบิล โดยน ้าหนกัของตวัอยา่งไม่ควรนอ้ยกวา่ 1 กรัม และไม่มากกวา่ 3 กรัม วางคลูซิ

เบิลในต าแหน่งใหต้รงกบัคอนเดนเซอร์ดา้นบน กดคานล็อกใหส้นิทโดยลองขยบัคลูซิเบิล เติม

สารละลายท่ีตม้เดือดแลว้ ลงบนคอนเดนเซอร์ ประมาณ 150  มิลลิตรเมตร เปิดสวติซ์ตั้งเวลาและ

อุณหภูมิ ขณะท าการยอ่ยตวัอยา่ง ปรับปุ่มตวัอยา่งมาท่ี close เม่ือครบเวลาเปิดปุ่ม vacuum สลบักบั  
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pressure ลา้งตวัอยา่งดว้ยน ้าเดือด น าถว้ยคลูซิเบิลออกจากเคร่ือง แลว้น าไปเผาในเตาเผาท่ีอุณหภมิ 550 

องศาเซลเซียส นาน 1 ชัว่โมง ท าใหเ้ยน็ในเดซิเคเตอร์ ชัง่น ้ าหนกัจนไดน้ ้าหนกัคงท่ี ค  านวณหาร้อยละ

ของปริมาณเส้นใยอาหารต่อน ้าหนกัต่อตวัอยา่ง      

 

    การวเิคราะห์คุณภาพทางจุลนิทรีย์ 

 
 การหาจ านวนจุลนิทรีย์ทั้งหมด โดยวธีิการ Spread plate ใช้อาหารเลีย้งเช้ือ plate count agar 
(AOAC, 2000) 

1. ชัง่ตวัอยา่ง 25 กรัม เติมน ้ากลัน่ sterlite  225 มิลลิลิตร ใส่ลงในถุงส าหรับตีผสมอาหาร                  

บดตวัอยา่งดว้ยเคร่ืองตีป่นอาหารเป็นสารเจือจางขั้นตน้ 1 : 101 และน ามาเจือจางต่อเป็น 1 : 102  

และ 1 : 103 โดยการทดลองน้ีจะท าการทดลอง 2 ซ ้ า 

2. ตรวจดว้ยการ spread plate ในอาหาร PCA (plate count agar)   

3. น า plate ท่ี spread plate แลว้จากขอ้ท่ี 2 มา ท าการบ่มในตูบ้่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 

4. ทิ้งไวเ้ป็นระยะเวลา 1-2 วนั นบัจ านวนโคโลนีท่ีข้ึนในอาหาร PCA ซ่ึงโคโลนีท่ีข้ึนจะมี

ลกัษณะกลมสีขาวขุ่นและผวิมนัใชเ้วลาในการบ่มเป็นเวลา 5-7 วนั นบัจ านวนโคโลนีท่ีข้ึนใน

อาหาร PDA ส าหรับการหาปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดในแต่ละความเขม้ขน้จะศึกษาจ านวน 3 ซ ้ า 

และท าการทดลองจ านวน 3 ซ ้ า 

5. นบัจ านวนโคโลนีท่ีเจริญบนอาหารเล้ียงเช้ือท่ีมีโคโลนีข้ึนอยูร่ะหวา่ง 30-300 โคโลนี น าไป

ค านวณหาจ านวนเช้ือท่ีมีอยูใ่นตวัอยา่งเป็น CFU/กรัม 

6. การค านวณปริมาณจุลินทรีย ์

ปริมาณจุลินทรียต่์อตวัอยา่ง 1 กรัม (โคโลนี)  =    จ  านวนโคโลนีท่ีข้ึนใน plate (โคโลนี) 

                                 ระดบัความเจือจาง 
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 การหาปริมาณยสีต์และราโดยวธีิการ Spread plate ใช้อาหารเลีย้งเช้ือ potato dextrose count 

agar (AOAC, 2000) 

1. ชัง่ตวัอยา่ง 25 กรัม เติมน ้ากลัน่ sterlite  225 มิลลิลิตร ใส่ลงในถุงส าหรับตีผสมอาหาร                       

บดตวัอยา่งดว้ยเคร่ืองตีป่นอาหารเป็นสารเจือจางขั้นตน้ 1 : 101 และน ามาเจือจางต่อเป็น 1 : 102  

และ 1 : 103 โดยการทดลองน้ีจะท าการทดลอง 2 ซ ้ า 

2. ตรวจดว้ยการ spread plate ในอาหาร PDA (potato dextrose agar) ท่ีผา่นการปรับกรดแลว้มี pH 

ประมาณ 4.5  

3. น า plate ท่ี spread plate แลว้จากขอ้ท่ี 2 มา ท าการบ่มในตูบ้่มท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

4. ทิ้งไวเ้ป็นระยะเวลา 1-2 วนั นบัจ านวนโคโลนีท่ีข้ึนในอาหาร PCA ซ่ึงโคโลนีท่ีข้ึนจะมี

ลกัษณะกลมสีขาวขุ่นและผวิมนัใชเ้วลาในการบ่มเป็นเวลา 5-7 วนั นบัจ านวนโคโลนีท่ีข้ึนใน

อาหาร PDA โดยเช้ือราจะเห็นเป็นโคโลนีสีด าและมีเส้นใยเกิดข้ึนดว้ย ขณะท่ียสีตโ์คโลนีท่ีมี

ลกัษณะขาวขุ่น นุ่มและมีรอยยูย่ี ่ส าหรับการหาปริมาณจุลินทรียย์สีตแ์ละรา จะท าการทดลอง

จ านวน 3 ซ ้ า 

5. นบัจ านวนโคโลนีท่ีเจริญบนอาหารเล้ียงเช้ือท่ีมีโคโลนีข้ึนอยูร่ะหวา่ง 30-300 โคโลนี น าไป

ค านวณหาจ านวนเช้ือท่ีมีอยูใ่นตวัอยา่งเป็น CFU/กรัม 

6. การค านวณปริมาณจุลินทรีย ์

ปริมาณจุลินทรียต่์อตวัอยา่ง 1 กรัม (โคโลนี) =       จ  านวนโคโลนีท่ีข้ึนใน plate (โคโลนี) 

                                                                                                                ระดบัความเจือจาง 
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การวเิคราะห์หาการเหม็นหืน โดยวธีิไทโอบาร์บิทูริก (TBA)  (Pearson, 1976) 

 1. ชัง่ตวัอยา่งหนกั 10 ± 0.01 กรัม เติมน ้า 20มิลลิลิตร น าไปป่ันใหเ้ขา้กนั เทใส่ใน distillation 
flask ลา้งโถป่ันดว้ยน ้ากลัน่จ  านวน 47.5 มิลลิลิตร เทผสมรวมกนั 
 2. เติมสารละลาย HCl 4 M เพื่อปรับใหมี้สภาพเป็นกรด โดยมี pH อยูใ่นช่วง 1.1-1.5 
(ประมาณ 2.5 มิลิลิตร) 
 3. เติม glass beads และสารกนัการเกิดฟอง ต่อเขา้กบัชุดกลัน่ แลว้เร่ิมการกลัน่อยา่งรวดเร็ว 
จนไดข้องเหลวจากการกลัน่ประมาณ 50 มิลลิลิตร (ภายหลงัจากการเดือด ใหเ้สร็จภายใน 
10-12 นาที) 
 4. ปิเปตของเหลวท่ีกลัน่ไดจ้  านวน 5 มิลิลิตร ลงในหลอดทดสอบท่ีมีฝาปิด เติม TBA-regent 
จ านวน 5 มิลิลิตร ปิดจุกเขยา่ใหเ้ขา้กนั 
 5. น าไปตม้ในน ้าเดือด นาน 35 นาที เม่ือครบก าหนดท าใหเ้ยน็ลงทนัที 
 6. น าไปวดัค่าการดูดกลืนแสง ท่ีความยาวคล่ืน 538 nm (ใช ้cell 10 nm) เปรียบเทียบกบั blank 
(โดยใชน้ ้ากลัน่จ  านวน 5 มิลลิลิตร แทนส่วนของเหลวท่ีกลัน่ได ้และท าทุกขั้นตอนเหมือนตวัอยา่ง) 
 

 วธีิค านวณ 

 TBA (as mg Malonaldehyde per 1,000 g sample) = 7.8 x OD 538 
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ภาคผนวก  ง 

มาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน 
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มาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน ชะพลูแห้ง 

 
1. ขอบข่าย 
 1.1 มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน้ีครอบคลุมชะพลูแหง้ท่ีอยูใ่นลกัษณะเป็นช้ินแห้งและท่ีบดเป็น
ผง อาจบรรจุในซองเยือ่กระดาษ บรรจุในภาชนะบรรจุ ใชส้ าหรับชงเป็นเคร่ืองด่ืม 
 
2. บทนิยาม 
 ความหมายของค าท่ีใชใ้นมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน้ี มีดงัต่อไปน้ี 
 2.1 ชะพลูแห้ง หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากการน าใบชะพลูท่ีสดหรือแห้งและอยูใ่นสภาพดีมา
ลา้งใหส้ะอาดหัน่ให้เป็นช้ินตามขนาดท่ีตอ้งการ ท าให้แห้งโดยใชค้วามร้อนจากแสงอาทิตยห์รือแหล่ง
พลงังานอ่ืน อาจบดเป็นผง 
 
3. คุณลกัษณะทีต้่องการ 
 3.1 ลกัษณะทัว่ไป ตอ้งเป็นช้ินหรือเป็นผง แหง้ ไม่จบัตวัเป็นกอ้น 
 3.2 สี ตอ้งมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของชะพลูแหง้ 
 3.3 กล่ินรสต้องมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของชะพลูแห้ง ปราศจากกล่ินรสอ่ืนท่ีไม่พึง
ประสงค ์
 3.4 การสกดัดว้ยน ้าเดือดของเหลวท่ีไดต้อ้งมีลกัษณะท่ีดีตามธรรมชาติของชะพลูแหง้ 
เม่ือตรวจสอบโดยวธีิใหค้ะแนนตามขอ้ 8.1 แลว้ ตอ้งไดค้ะแนนเฉล่ียของแต่ละลกัษณะจากผูต้รวจสอบทุกคน
ไม่นอ้ยกวา่ 3 คะแนน และไม่มีลกัษณะใดได1้ คะแนนจากผูต้รวจสอบคนใดคนหน่ึง 
 3.5 ส่ิงแปลกปลอม ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช ้เช่น เส้นผม ดิน ทราย 
กรวด ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกลูจากสัตว ์
 3.6 การเจือสีตอ้งไม่พบการเจือสีใด ๆ 
 3.7 ความช้ืนตอ้งไม่เกินร้อยละ 8 โดยน ้าหนกั 
 3.8 จุลินทรีย ์
  3.8.1 จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด ตอ้งน้อยกว่า 1 × 104 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1ลูกบาศก์
เซนติเมตร 
  3.2.8 ยสีตแ์ละรา ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 1 ลูกบาศกเ์ซนติเมตร 
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4. สุขลกัษณะ 
 4.1 สุขลักษณะในการท าชะพลูแห้ง สถานประกอบการต้องได้รับอนุญาตจากกระทรวง
สาธารณสุข และใหเ้ป็น ไปตามค าแนะน าตามภาคผนวก ก. 
 
5. การบรรจุ 
 5.1ใหบ้รรจุชะพลูแห้งในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปิดไดส้นิท และสามารถป้องกนัการปนเป้ือน
จากส่ิงสกปรกภายนอกได ้
 5.2 น ้าหนกัสุทธิของชะพลูแหง้ในแต่ละภาชนะบรรจุ ตอ้งไม่นอ้ยกวา่ท่ีระบุไวท่ี้ฉลาก 
 
6. เคร่ืองหมายและฉลาก 
 6.1 ท่ีภาชนะบรรจุชะพลูแห้งทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจ้ง
รายละเอียดต่อไปน้ีใหเ้ห็นไดง่้าย ชดัเจน 
  ก. ช่ือเรียกผลิตภณัฑ ์เช่น ชะพลูแหง้ ชะพลูแหง้ชงด่ืม 
  ข. ส่วนประกอบท่ีส าคญั 
  ค. น ้าหนกัสุทธิ 
  ง. วนั เดือน ปีท่ีท า และวนั เดือน ปีท่ีหมดอายุ หรือขอ้ความวา่ “ควรบริโภคก่อน (วนั 
เดือน ปี)” 
  จ. ขอ้แนะน าในการบริโภคและการเก็บรักษา 
  ฉ. ช่ือผูท้  าหรือสถานท่ีท า พร้อมสถานท่ีตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคา้ท่ีจดทะเบียน 
ในกรณีท่ีใชภ้าษาต่างประเทศ ตอ้งมีความหมายตรงกบัภาษาไทยท่ีก าหนดไวข้า้งตน้ 
 
7. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 
 7.1 รุ่น ในท่ีน้ี หมายถึง ชะพลูแห้งท่ีมีส่วนประกอบเดียวกัน ท าโดยกรรมวิธีเดียวกัน ใน
ระยะเวลาเดียวกนั 
 7.2 การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ใหเ้ป็นไปตามแผนการชกัตวัอยา่งท่ีก าหนดต่อไปน้ี 
  ก. การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบส่ิงแปลกปลอม การบรรจุ และ
เคร่ืองหมายและฉลากให้ชักตวัอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เม่ือ
ตรวจสอบแลว้ทุกตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ 3.5 ขอ้ 5. และขอ้ 6. จึงจะถือวา่ชะพลูแห้งรุ่นนั้นเป็นไป
ตามเกณฑท่ี์ก าหนด 
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  ข. การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบลกัษณะทัว่ไป สี กล่ินรส และ
การสกดัดว้ยน ้ าเดือด ให้ใช้ตวัอยา่งท่ีผา่นการทดสอบตามขอ้ 7.2.1 แลว้ จ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ
เม่ือตรวจสอบแลว้ทุกตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ 3.1 ถึงขอ้ 3.4 จึงจะถือวา่ชะพลูแห้งรุ่นนั้นเป็นไปตาม
เกณฑท่ี์ก าหนด 
  ค. การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบการความช้ืนและการเจือสี  ให้
ชักตวัอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เพื่อท าเป็นตวัอย่างรวม โดยมี
น ้าหนกัรวมไม่นอ้ยกวา่ 200 กรัม กรณีตวัอยา่งไม่พอให้ชกัตวัอยา่งเพิ่มโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนัให้ได้
ตวัอยา่งท่ีมีน ้าหนกัรวมตามท่ีก าหนด เม่ือตรวจสอบแลว้ตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ 3.6 และขอ้ 
3.7 จึงจะถือวา่ชะพลูแหง้รุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑท่ี์ก าหนด 
  ง. การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบจุลินทรีย ์ให้ชกัตวัอย่างโดยวิธี
สุ่มจากรุ่นเดียวกนัจ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เพื่อท าเป็นตวัอยา่งรวม โดยมีน ้ าหนกัรวมไม่นอ้ยกว่า 
200 กรัมกรณีตวัอยา่งไม่พอให้ชกัตวัอยา่งเพิ่มโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนัให้ไดต้วัอย่างท่ีมีน ้ าหนกัรวม
ตามท่ีก าหนด เม่ือตรวจสอบแลว้ตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ 3.8 จึงจะถือวา่ชะพลูแห้งรุ่นนั้นเป็นไปตาม
เกณฑท่ี์ก าหนด 
 7.3 เกณฑ์ตดัสินตวัอย่างชะพลูแห้งตอ้งเป็นไปตามขอ้ 7.2.1 ขอ้ 7.2.2 ขอ้ 7.2.3 และขอ้ 7.2.4 
ทุกขอ้จึงจะถือวา่ชะพลูแหง้รุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน้ี 
 
8. การทดสอบ 
 8.1 การทดสอบลกัษณะทัว่ไป สี กล่ินรส และการสกดัดว้ยน ้าเดือด 
  ก. ใหแ้ต่งตั้งคณะผูต้รวจสอบ ประกอบดว้ยผูท่ี้มีความช านาญในการตรวจสอบชะพลู
แหง้อยา่งนอ้ย 5 คน แต่ละคนจะแยกกนัตรวจและใหค้ะแนนโดยอิสระ 
  ข. เทตวัอยา่งชะพลูแห้งลงในจานกระเบ้ืองสีขาว ตรวจสอบลกัษณะทัว่ไปและสีโดย
การตรวจพินิจ 
  ค. เทตวัอย่างชะพลูแห้งลงในภาชนะท่ีเหมาะสม เติมน ้ าเดือดตามปริมาณท่ีระบุไวท่ี้
ฉลาก ปิดฝาทิ้งไว ้6 นาที ตรวจสอบกล่ินรสและการสกดัดว้ยน ้าเดือดโดยการตรวจพินิจและชิม 
  ง. หลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนน ใหเ้ป็นไปตามตารางท่ี 1 
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ตารางที ่1 หลกัเกณฑ์การให้คะแนน (ข้อ 8.1.4) 
 

ลกัษณะท่ีตรวจสอบ 

 

เกณฑท่ี์ก าหนด 

ระดบัการตดัสิน (คะแนน) 

ดีมาก ดี พอใช ้ ตอ้ง
ปรับปรุง 

ลกัษณะทัว่ไป ตอ้งเป็นช้ินหรือเป็นผง แหง้ ไม่
จบัตวัเป็นกอ้น 

4 3 2 1 

สี ตอ้งมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของ
ชะพลูแหง้ 

4 3 2 1 

กล่ินรส ตอ้งมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติ

ของชะพลูแหง้ ปราศจากกล่ินรส

อ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์

4 3 2 1 

การสกดัดว้ยน ้าเดือด  
 

ของเหลวท่ีไดต้อ้งมีลกัษณะท่ีดี
ตามธรรมชาติของชะพลูแหง้ 

4 3 2 1 

 
 8.2 การทดสอบส่ิงแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลากใหต้รวจพินิจ 
 8.3 การทดสอบการเจือสีเทตวัอยา่งชะพลูแหง้ประมาณ 0.5 กรัมถึง 1 กรัมลงบนกระดาษกรอง 
พบักระดาษกรองเขา้หากนัแลว้ขยี้เทตวัอยา่งชะพลูแหง้ออกจากกระดาษกรองใหห้มด พน่น ้าลงบน
กระดาษกรองพอเปียก ตอ้งไม่มีสีเกิดข้ึนเห็นไดช้ดัเจน ยกเวน้สีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช้
บนกระดาษกรองนั้น 
 8 .4 การทดสอบความช้ืนให้ใชว้ธีิทดสอบตาม AOAC หรือวธีิทดสอบอ่ืนท่ีเป็นท่ียอมรับ 
 8.5 การทดสอบจุลินทรียใ์หใ้ชว้ธีิทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวธีิทดสอบอ่ืนท่ีเป็นท่ี
ยอมรับ 
 8.6 การทดสอบน ้าหนกัสุทธิใหใ้ชเ้คร่ืองชัง่ท่ีเหมาะสม 
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ภาคผนวก ก. 
สุขลกัษณะ 
(ข้อ 4.1) 

 
ก.1 สถานท่ีตั้งและอาคารท่ีท า 
      ก.1.1 สถานท่ีตั้งตวัอาคารและท่ีใกลเ้คียง อยูใ่นท่ีท่ีจะไม่ท าใหผ้ลิตภณัฑท่ี์ท าเกิดการปนเป้ือนไดง่้าย โดย 
 ก.1.1.1 สถานท่ีตั้งตวัอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีน ้าขงัแฉะและสกปรก 
 ก.1.1.2 อยูห่่างจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุ่ น เขม่า ควนั มากผดิปกติ 
 ก.1.1.3 ไม่อยูใ่กลเ้คียงกบัสถานท่ีน่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเล้ียงสัตว ์แหล่งเก็บหรือก าจดัขยะ 
       ก.1.2 อาคารท่ีท ามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลกัษณะท่ีง่ายแก่การบ ารุงรักษา 
การท าความสะอาด และสะดวกในการปฏิบติังาน โดย 
 ก.1.2.1 พื้น ฝาผนงั และเพดานของอาคารท่ีท า ก่อสร้างดว้ยวสัดุท่ีคงทน เรียบ ท าความสะอาด 
และซ่อมแซมใหอ้ยูใ่นสภาพท่ีดีตลอดเวลา 
 ก.1.2.2 แยกบริเวณท่ีท าออกเป็นสัดส่วน ไม่อยู่ใกลห้้องสุขา ไม่มีส่ิงของท่ีไม่ใช้แลว้หรือไม่
เก่ียวขอ้งกบัการท าอยูใ่นบริเวณท่ีท า 
 ก.1.2.3 พื้นท่ีปฏิบติังานไม่แออดั มีแสงสวา่งเพียงพอ และมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม 
 
ก.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ในการท า 
       ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการท าท่ีสัมผสักบัผลิตภณัฑ ์ท าจากวสัดุมีผวิเรียบ ไม่เป็นสนิม ลา้งท า
ความสะอาดไดง่้าย 
       ก.2.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ท่ีใช้ สะอาด เหมาะสมกบัการใช้งาน ไม่ก่อให้เกิดการ
ปนเป้ือนติดตั้งไดง่้าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถท าความสะอาดไดง่้ายและทัว่ถึง 
 
ก.3 การควบคุมกระบวนการท า 
       ก.3.1 วตัถุดิบและส่วนผสมในการท า สะอาด มีคุณภาพดี มีการล้างหรือท าความสะอาดก่อน
น าไปใช ้
       ก.3.2 การท า การเก็บรักษา การขนยา้ย และการขนส่ง ให้มีการป้องกนัการปนเป้ือนและการเส่ือม
เสียของผลิตภณัฑ ์
 
ก.4 การสุขาภิบาล การบ ารุงรักษา และการท าความสะอาด 
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       ก.4.1 น ้าท่ีใชล้า้งท าความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร อุปกรณ์ และมือของผูท้  า เป็นน ้ าสะอาดและ
มีปริมาณเพียงพอ 
       ก.4.2 มีวิธีการป้องกนัและก าจดัสัตวน์ าเช้ือ แมลงและฝุ่ นผง ไม่ให้เขา้ในบริเวณท่ีท าตามความ
เหมาะสม 
       ก.4.3 มีการก าจดัขยะ ส่ิงสกปรก และน ้าทิ้ง อยา่งเหมาะสม เพื่อไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนกลบัลงสู่
ผลิตภณัฑ ์
       ก.4.4 สารเคมีท่ีใชล้า้งท าความสะอาด และใชก้ าจดัสัตวน์ าเช้ือและแมลง ใชใ้นปริมาณท่ีเหมาะสม 
และเก็บแยกจากบริเวณท่ีท า เพื่อไม่ใหป้นเป้ือนลงสู่ผลิตภณัฑไ์ด ้ 
 
ก.5 บุคลากรและสุขลกัษณะของผูท้  าผูท้  าทุกคน ตอ้งรักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวมเส้ือผา้
ท่ีสะอาด มีผา้คลุมผมเพื่อป้องกนัไม่ให้เส้นผมหล่นลงในผลิตภณัฑ์ ไม่ไวเ้ล็บยาว ลา้งมือให้สะอาดทุก
คร้ังก่อนปฏิบติังาน หลงัการใชห้อ้งสุขาและเม่ือมือสกปรก  
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มาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน กระยาสารท 
 

1. ขอบข่าย 
 1.1 มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน้ีครอบคลุมเฉพาะกระยาสารทท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุ 
 
2. บทนิยาม 
 ความหมายของค าท่ีใชใ้นมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน้ี มีดงัต่อไปน้ี 
  2.1 กระยาสารท หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการน าเมล็ดถัว่ลิสง งา และขา้วเม่า ท่ี
คดัเลือกส่ิงเจือปนออกแลว้มาท าความสะอาด คัว่ใหสุ้ก ลอกเปลือกออก แลว้คลุกกบัส่วนผสมของน ้า 
น ้าตาลหรือน ้าออ้ย และแบะแซท่ีเค่ียวจนมีความเหนียวพอเหมาะ อาจปรุงแต่งดว้ยส่วนผสมอ่ืน เช่น 
มะพร้าว น ้าผกั น ้าผลไม ้สมุนไพรและอาจอดัเป็นแผน่ ตดัเป็นช้ิน หรือท าเป็นช้ินรูปร่างต่าง ๆ 
หมายเหตุ กระยาสารทแต่ดั้งเดิมใชเ้มล็ดถัว่ลิสง งา ขา้วเม่า และขา้วตอก เป็นส่วนผสมหลกั 
 
3. คุณลกัษณะทีต้่องการ 
 3.1 ลกัษณะทัว่ไปตอ้งมีความเหนียวพอเหมาะ ส่วนประกอบเกาะตวักนัดีและมีการกระจาย
ตวัอยา่งสม ่าเสมอ ถา้ตดัเป็นช้ินแต่ละช้ินตอ้งไม่ติดกนัแน่นและแยกออกไดง่้ายดว้ยมือโดยไม่เสีย
รูปทรง 
 3.2 สีตอ้งมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช ้
 3.3 กล่ินรสตอ้งมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช ้ปราศจากกล่ินรสอ่ืนท่ีไม่พึง
ประสงค ์เช่น กล่ินอบั กล่ินหืน รสขม 
 3.4 ลกัษณะเน้ือสัมผสัตอ้งเหนียวพอเหมาะ ไม่ร่วนหรือแขง็กระดา้ง 
เม่ือตรวจสอบโดยวธีิใหค้ะแนนตามขอ้ 8.1 แลว้ ตอ้งไดค้ะแนนเฉล่ียของแต่ละลกัษณะจากผูต้รวจสอบ
ทุกคนไม่นอ้ยกวา่ 3 คะแนน และไม่มีลกัษณะใดได ้1 คะแนน จากผูต้รวจสอบคนใดคนหน่ึง 
 3.5 ส่ิงแปลกปลอมตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช ้เช่น เส้นผม ดิน ทราย 
กรวด ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกลูจากสัตว ์
 3.6 ความช้ืนตอ้งไม่เกินร้อยละ 12 โดยน ้าหนกั 
 3.7 อะฟลาทอกซินตอ้งไม่เกิน20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
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 3.8 จุลินทรีย ์
  3.8.1 จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด ตอ้งไม่เกิน 1 × 103 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
3.8.2 ยสีตแ์ละรา ตอ้งไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
 
4. สุขลกัษณะ 
 4.1 สุขลกัษณะในการท ากระยาสารท ใหเ้ป็นไปตามค าแนะน าตามภาคผนวก ก. 
 
5. การบรรจุ 
 5.1 ใหบ้รรจุกระยาสารทในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปิดไดส้นิท และสามารถป้องกนัการ
ปนเป้ือนจากส่ิงสกปรกภายนอกได ้
 5.2 น ้าหนกัสุทธิของกระยาสารทในแต่ละภาชนะบรรจุ ตอ้งไม่นอ้ยกวา่ท่ีระบุไวท่ี้ฉลาก 
 
6. เคร่ืองหมายและฉลาก 
 ๖.๑ ท่ีภาชนะบรรจุกระยาสารททุกหน่วย อยา่งนอ้ยตอ้งมีเลข อกัษร หรือเคร่ืองหมายแจง้
รายละเอียดต่อไปน้ีใหเ้ห็นไดง่้าย ชดัเจน 
  (๑) ช่ือเรียกผลิตภณัฑ ์เช่น กระยาสารทน ้าออ้ย กระยาสารทเคลือบน ้าผกั กระยาสาร
ทชีวจิต 
  (๒) ส่วนประกอบท่ีส าคญั 
  (๓) น ้าหนกัสุทธิ 
  (๔) วนั เดือน ปีท่ีท า และวนั เดือน ปีท่ีหมดอาย ุหรือขอ้ความวา่ “ควรบริโภคก่อน 
(วนั เดือน ปี)” 
  (๕) ขอ้แนะน าในการเก็บรักษา 
  (๖) ช่ือผูท้  า หรือสถานท่ีท า พร้อมสถานท่ีตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคา้ท่ีจดทะเบียน 
ในกรณีท่ีใชภ้าษาต่างประเทศ ตอ้งมีความหมายตรงกบัภาษาไทยท่ีก าหนดไวข้า้งตน้ 
 
๗. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 
 ๗.๑ รุ่น ในท่ีน้ี หมายถึง กระยาสารทท่ีมีส่วนประกอบเดียวกนั ท าในระยะเวลาเดียวกนั 
 ๗.๒ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ใหเ้ป็นไปตามแผนการชกัตวัอยา่งท่ีก าหนดต่อไปน้ี 
  ๗.๒.๑ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบส่ิงแปลกปลอม การบรรจุ 
และเคร่ืองหมายและฉลาก ใหช้กัตวัอยา่งโดยวธีิสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จ านวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เม่ือ
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ตรวจสอบแลว้ทุกตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๕ ขอ้ ๕. และขอ้ ๖. จึงจะถือวา่กระยาสารทรุ่นนั้น
เป็นไปตามเกณฑท่ี์ก าหนด 
  ๗.๒.๒ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบลกัษณะทัว่ไป สี กล่ินรส 
และลกัษณะเน้ือสัมผสั ใหใ้ชต้วัอยา่งท่ีผา่นการทดสอบตามขอ้ ๗.๒.๑ แลว้ จ านวน ๓ หน่วยภาชนะ
บรรจุ เม่ือตรวจสอบแลว้ทุกตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๑ ถึงขอ้ ๓.๔ จึงจะถือวา่กระยาสารทรุ่นนั้น
เป็นไปตามเกณฑท่ี์ก าหนด 
  ๗.๒.๓ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบความช้ืนและอะฟลาทอก
ซิน ใหช้กัตวัอยา่งโดยวธีิสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จ านวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพื่อท าเป็นตวัอยา่งรวม โดย
มีน ้าหนกัรวมไม่นอ้ยกวา่ ๓๐๐ กรัม กรณีตวัอยา่งไม่พอใหช้กัตวัอยา่งเพิ่มโดยวธีิสุ่มจากรุ่นเดียวกนัให้
ไดต้วัอยา่งท่ีมีน ้าหนกัรวมตามท่ีก าหนด เม่ือตรวจสอบแลว้ตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๖ และขอ้ 
๓.๗ จึงจะถือวา่กระยาสารทรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑท่ี์ก าหนด 
๗.๒.๔ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบจุลินทรีย ์ใหช้กัตวัอยา่งโดยวธีิสุ่มจากรุ่น
เดียวกนั จ านวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพื่อท าเป็นตวัอยา่งรวม โดยมีน ้าหนกัรวมไม่นอ้ยกวา่ ๒๐๐ กรัม
กรณีตวัอยา่งไม่พอใหช้กัตวัอยา่งเพิ่มโดยวธีิสุ่มจากรุ่นเดียวกนัใหไ้ดต้วัอยา่งท่ีมีน ้าหนกัรวมตามท่ี
ก าหนด เม่ือตรวจสอบแลว้ตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๘ จึงจะถือวา่กระยาสารทรุ่นนั้นเป็นไปตาม
เกณฑท่ี์ก าหนด 
 ๗.๓ เกณฑต์ดัสิน 
ตวัอยา่งกระยาสารทตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๗.๒.๑ ขอ้ ๗.๒.๒ ขอ้ ๗.๒.๓ และขอ้ ๗.๒.๔ ทุกขอ้ จึงจะถือ
วา่กระยาสารทรุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน้ี 
๘. การทดสอบ 
 ๘.๑ การทดสอบลกัษณะทัว่ไป สี กล่ินรส และลกัษณะเน้ือสัมผสั 
  ๘.๑.๑ ใหแ้ต่งตั้งคณะผูต้รวจสอบ ประกอบดว้ยผูท่ี้มีความช านาญในการตรวจสอบ
กระยาสารทอยา่งนอ้ย ๕ คน แต่ละคนจะแยกกนัตรวจและใหค้ะแนนโดยอิสระ 
  ๘.๑.๒ วางตวัอยา่งกระยาสารทลงบนจานกระเบ้ืองสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจ
พินิจและชิม 
  ๘.๑.๓ หลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนน ใหเ้ป็นไปตามตารางท่ี ๑ 
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ตารางที่ ๑ หลกัเกณฑ์การให้คะแนน 
(ขอ้ ๘.๑.๓) 

 

ลกัษณะท่ีตรวจสอบ 

 

เกณฑท่ี์ก าหนด 

ระดบัการตดัสิน (คะแนน) 

ดีมาก ดี พอใช ้ ตอ้ง
ปรับปรุง 

ลกัษณะทัว่ไป ตอ้งมีความเหนียวพอเหมาะ 
ส่วนประกอบเกาะตวักนัดีและมี
การกระจายตวัอยา่งสม ่าเสมอ ถา้
ตดัเป็นช้ินแต่ละช้ินตอ้งไม่ติด 
กนัแน่นและแยกออกไดง่้ายดว้ย
มือโดยไม่เสียรูปทรง 

4 3 2 1 

สี ตอ้งมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของ
ส่วนประกอบท่ีใช ้

4 3 2 1 

กล่ินรส ตอ้งมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติ
ของส่วนประกอบท่ีใช ้ปราศจาก
กล่ินรสอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์เช่น 
กล่ินอบั กล่ินหืน รสขม 

4 3 2 1 

ลกัษณะเน้ือสัมผสั ตอ้งเหนียวพอเหมาะ ไม่ร่วน
หรือแขง็กระดา้ง 

4 3 2 1 

 
 ๘.๒ การทดสอบส่ิงแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก 
ใหต้รวจพินิจ 
 ๘.๓ การทดสอบความช้ืนและอะฟลาทอกซิน 
ใหใ้ชว้ธีิทดสอบตาม AOAC หรือวธีิทดสอบอ่ืนท่ีเป็นท่ียอมรับ 
 ๘.๔ การทดสอบจุลินทรีย ์
ใหใ้ชว้ธีิทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวธีิทดสอบอ่ืนท่ีเป็นท่ียอมรับ 
 ๘.๕ การทดสอบน ้าหนกัสุทธิ ใหใ้ชเ้คร่ืองชัง่ท่ีเหมาะสม 
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ภาคผนวก ก. 
สุขลกัษณะ 
(ขอ้ ๔.๑) 

ก.๑ สถานท่ีตั้งและอาคารท่ีท า 
        ก.๑.๑ สถานท่ีตั้งตวัอาคารและท่ีใกลเ้คียง อยูใ่นท่ีท่ีจะไม่ท าใหผ้ลิตภณัฑท่ี์ท าเกิดการปนเป้ือนได้
ง่าย โดย  
 ก.๑.๑.๑ สถานท่ีตั้งตวัอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีน ้าขงัแฉะและสกปรก 
 ก.๑.๑.๒ อยูห่่างจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุ่ น เขม่า ควนั มากผดิปกติ 
 ก.๑.๑.๓ ไม่อยูใ่กลเ้คียงกบัสถานท่ีน่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเล้ียงสัตว ์แหล่งเก็บหรือก าจดั
ขยะ 
        ก.๑.๒ อาคารท่ีท ามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลกัษณะท่ีง่ายแก่การบ ารุงรักษา 
การท าความสะอาด และสะดวกในการปฏิบติังาน โดย 
 ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนงั และเพดานของอาคารท่ีท า ก่อสร้างดว้ยวสัดุท่ีคงทน เรียบ ท าความ
สะอาด และซ่อมแซมใหอ้ยูใ่นสภาพท่ีดีตลอดเวลา 
 ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณท่ีท าออกเป็นสัดส่วน ไม่อยูใ่กลห้อ้งสุขา ไม่มีส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้หรือไม่
เก่ียวขอ้งกบัการท าอยูใ่นบริเวณท่ีท า 
 ก.๑.๒.๓ พื้นท่ีปฏิบติังานไม่แออดั มีแสงสวา่งเพียงพอ และมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม 
 
ก.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ในการท า 
        ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการท าท่ีสัมผสักบัผลิตภณัฑ ์ท าจากวสัดุมีผวิเรียบ ไม่เป็นสนิม ลา้ง
ท าความสะอาดไดง่้าย 
        ก.๒.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ท่ีใช ้สะอาด เหมาะสมกบัการใชง้าน ไม่ก่อใหเ้กิดการ
ปนเป้ือน 
ติดตั้งไดง่้าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถท าความสะอาดไดง่้ายและทัว่ถึง 
 
ก.๓ การควบคุมกระบวนการท า 
        ก.๓.๑ วตัถุดิบและส่วนผสมในการท า สะอาด มีคุณภาพดี มีการลา้งหรือท าความสะอาดก่อน
น าไปใช ้
        ก.๓.๒ การท า การเก็บรักษา การขนยา้ย และการขนส่ง ใหมี้การป้องกนัการปนเป้ือนและการ
เส่ือมเสียของผลิตภณัฑ์ 
ก.๔ การสุขาภิบาล การบ ารุงรักษา และการท าความสะอาด 
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        ก.๔.๑ น ้าท่ีใชล้า้งท าความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร อุปกรณ์ และมือของผูท้  า เป็นน ้าสะอาด
และมีปริมาณเพียงพอ 
        ก.๔.๒ มีวธีิการป้องกนัและก าจดัสัตวน์ าเช้ือ แมลงและฝุ่ นผง ไม่ใหเ้ขา้ในบริเวณท่ีท าตามความ
เหมาะสม 
        ก.๔.๓ มีการก าจดัขยะ ส่ิงสกปรก และน ้าทิ้ง อยา่งเหมาะสม เพื่อไม่ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนกลบัลง
สู่ผลิตภณัฑ ์
        ก.๔.๔ สารเคมีท่ีใชล้า้งท าความสะอาด และใชก้ าจดัสัตวน์ าเช้ือและแมลง ใชใ้นปริมาณท่ี
เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณท่ีท า เพื่อไม่ใหป้นเป้ือนลงสู่ผลิตภณัฑไ์ด ้
 
ก.๕ บุคลากรและสุขลกัษณะของผูท้  า 
ผูท้  าทุกคน ตอ้งรักษาความสะอาดส่วนบุคคลใหดี้ เช่น สวมเส้ือผา้ท่ีสะอาด มีผา้คลุมผมเพื่อป้องกนั
ไม่ใหเ้ส้นผมหล่นลงในผลิตภณัฑ ์ไม่ไวเ้ล็บยาว ลา้งมือใหส้ะอาดทุกคร้ังก่อนปฏิบติังาน หลงัการใช้
หอ้งสุขาและเม่ือมือสกปรก 
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