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บทคัดย่อ 

 

 การพฒันาขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่ง มีวตัถุประสงค์จะพฒันา

สูตรและกรรมวิธีการผลิต เพื �อเพิ �มคุณค่าทางโภชนาการและสะดวกสําหรับการพกพา จาก

การศึกษาสูตรพื�นฐาน 3 สูตรโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (RCBD) พบว่า

สูตรที� 2 คะแนนเฉลี�ยความชอบโดยรวมอยู่ที�ระดบัปานกลาง (7.67) การศึกษาแครอทอบแห้งแบบ

ลมร้อนที�อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (RCBD) โดย

ขนาดชิ�นแครอทสด กวา้ง 6 มิลลิเมตร ยาว 15 มิลลิเมตร หนาต่างกนั 3 ระดบัคือ 2, 4 และ 6 

มิลลิเมตร ระยะเวลาการอบคือ 5, 6 และ7 ชั �วโมง พบว่าแครอทสดความหนาที� 2 มิลลิเมตร 

ระยะเวลาอบแห้ง 5 ชั �วโมง มีปริมาณนํ� าอิสระ(aw) 0.43 และ ความชื�นร◌้อยละ 3.47 มีความ

เหมาะสมนาํมาเสริมในผลิตภณัฑ์  จากการศึกษาปริมาณแครอทอบแห้งเสริมในผลิตภณัฑ์ วาง

แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (RCBD) โดยปริมาณต่างกนั 3 ระดบั ร้อยละ 5, 10 และ 

15 ของนํ� าหนักของส่วนผสมทั�งหมด พบว่า ปริมาณแครอทอบแห้งที�ร้อยละ10 คะแนนเฉลี�ย

ความชอบโดยรวมอยู่ที�ระดบัชอบมาก (8.15) การศึกษานํ� าเชื�อมประสาน 3 สูตร วางแผนการ

ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (RCBD) โดยใชอ้ตัราส่วนของ ไฮฟรุกโทสไซรัป กลูโคสไซรัป 

และซูโครสปริมาณต่างกนั พบว่านํ� าเชื�อมประสานสูตรที� 1 มีอตัราส่วนไฮฟรุกโทสไซรัปร้อยละ 

58 กลูโคสไซรัปร้อยละ 28 และซูโครสร้อยละ14 คะแนนเฉลี�ยความชอบโดยรวมอยู่ที�ระดบัชอบ

มาก (8.12) ผลจากการพฒันาผลิตภณัฑ์ขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่ง พบว่าไขมนัลดลง

ร้อยละ52.09 และเส้นใยหยาบเพิ �มขึ�นร้อยละ 59.73 โดยมีองค์ประกอบทางเคมี ร้อยละไดแ้ก่ 

ความชื�น 2.28 โปรตีน 13.01 ไขมนั 19.56 เถา้ 2.25 เส้นใยหยาบ 1.49  คาร์โบไฮเดรต 62.90 และ

ปริมาณนํ� าอิสระ(aw) 0.23 การศึกษาอายุเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่ง

บรรจุในซองอลูมิเนียมฟอยลที์�อุณภูมิห้อง พบว่าเก็บรักษาไดน้าน 6 สัปดาห์ 
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ABSTRACT 
 

 The objective of Carrot added Cereal Bar (Khao Mao Mee) development 

project is developing formula and production process. - to increase nutritive value and convenience 

in carrying comfortably. According to the study of 3 basic formulas by Randomized Complete 

Block Design (RCBD), the results showed that the overall liking of like moderately (7.67) The 

study of hot air dried carrot at 70  ◌ํC by Randomized Complete Block Design (RCBD), the size of 

fresh carrot is 6 mm. in width 15 mm. in length with  three different thicknesses; 2 mm., 4mm and  

6 mm. By 3 levels of drying time; 5 hrs., 6 hrs. and 7 hrs. The result showed that the 2 mm. 

thickness with 5 hrs drying time fresh carrot has water activity 0.43 and 3.47 moisture. is most 

suitable for being the product ingredient. The study quantity of dried carrot by Randomized 

Complete Block Design (RCBD), with 3 levels; 5% 10% and 15% by weight of total ingredients. 

The result showed that the overall liking of like very much (8.15) is 10 % The study of 3 combined 

fluid formula (different ratio of high fructose syrup, glucose syrup and sucrose) by Randomized 

Complete Block Design (RCBD). The result is the 1st fluid formula ratio of high fructose syrup 58% 

glucose syrup 28%  and sucrose 14%  showed that the overall liking of like very much (8.12). The 

end result of  Carrot added Cereal Bar (Khao Mao Mee) development project showed that fat 

decreased by 52.09% crude fiber increase by 59.73%, The chemical composition; 2.28% Moisture, 

13.01% protein, 19.56% fat, 2.25% ash, 1.49% crude fiber, 62.90% carbohydrate. And water 

activity 0.23. Shelf-life of packed the product in aluminum foil, kept at room temperature -was 6 

weeks. 
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บทนํา 

 

 

1.1  ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา 

  

 จากกระแสความนิยมบริโภคอาหารเพื� อสุขภาพทั�วโลก  ส่งผลให้ประเทศต่างๆ 

ให้ความสําคญักบัการหาส่วนผสมอาหารที�มีคุณภาพจากธรรมชาติมากขึ� น ประเทศไทยจึงนับไดว้่า 

มีความไดเ้ปรียบจากการมีวตัถุดิบ เครื�องเทศ และสมุนไพรที�หลากหลาย ผนวกกบัมีภูมิปัญญาชาวบา้น 

จึงมี คว าม เป็ นไป ได้ใน กา รส่ง เส ริม ด้า นก ารผ ลิต แล ะก ารส่งอ อก ผลิ ตภัณ ฑ์ เ พื� อ สุข ภา พ  

(สุนิสา และคณะ, 2552) อาหารเป็นปัจจัยสาํคัญในการดาํรงชีวิต การบริโภคอาหารที�มีคุณค่าทาง

โภชนาการ และมีความปลอดภยัยอ่มเกิดผลดีต่อการเจริญเติบโตและสุขอนามยัที�ดีของชีวิต  

 จากการสาํรวจภาวะอาหารและโภชนาการของประเทศไทย ครั� งที� 5 พ.ศ. 2546 พบว่าเด็กวยั

เรียน อายุ 6-14 ปี ยงัคงมีนักเรียนบางส่วนไม่บริโภคอาหารเช้า เหตุผลของการไม่บริโภคอาหารเช้า 

เพราะเป็นเวลาเช้าเกินไป และบริโภคอาหารว่างเช้าและมื�อบ่าย เป็นบางวนัมากที�สุดโดยอาหาร 

ที�บริโภคจะเป็นขนมขบเคี�ยวเป็นส่วนใหญ่ และกลุ่มวยัทาํงาน อายุ 15-59 ปี พบว่าเขตเมืองกินอาหาร

ว่างเชา้ อาหารว่างบ่าย และอาหารว่างก่อนนอน พบว่าการบริโภคอาหารในผูใ้หญ่ (อายุ 15-59 ปี)  

และผูสู้งอายุ (อายุ 60 ปีขึ�นไป) รูปแบบการบริโภคอาหารเหมือนกัน คือ ไดรั้บพลงังานจากอาหาร 

อยูใ่นระดบัเพียงพอของเกณฑอ์า้งอิง และมีสารแคลเซียม ฟอสฟอรัส  วิตามินเอ  วิตามินซี วิตามินบี1  

อยูใ่นระดบัไม่เพียงพอ (กรมอนามยั, 2549)  

จะเห็นได้ว่ า อาหารว่างมีบทบาทสําคัญในการบริโภค องคนในยุคปัจจุบันอย่างมาก  

ใชรั้บประทานระหว่างมื�อ การรับประทานอาหารว่างมีเหตุผลแตกต่างกันในแต่ละคน โดยบางคน 

ใช้ในโอกาสการพบปะพูดคุยเ พื�อเพิ�มความใกลชิ้ดสนิทสนม บางคนใช้ในวลาเพื�อการพักผ่อน  

บ้างคนรับประทานอาหารด้วยเหตุผลในเชิงสุขภาพ (ไพศาลและคณะ,  2546) โดยไม่ได ้ 

มีวตัถุประสงค์จะใชเ้ป็นอาหารหลกั แต่เนื�องดว้ยอาหารแบบพกพาเป็นผลิตภณัฑ์ที�รับประทานง่าย 

สามารถรับประทานไดท้นัที ไม่ตอ้งเสียเวลาในการจดัเตรียม สะดวกในการนาํติดตวั จึงเป็นเหตุให ้

ผูที้�มีความเร่งรีบในการดาํเนินชีวิตที�ไม่มีเวลามกัรับประทานแทนอาหารมื�อเชา้ หรือเพื�อปะทงัความหิว

ระหว่างมื�อ  
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 ข้าว เหมาะที�จะใช้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื�อสุขภาพ เพราะมีคุณค่าทางอาหารย่อยง่าย 

โซเดียมตํ�าไม่มีคอเลสเตอรอล (อรอนงค์, 2544) คนไทยในสมยัก่อน จะนําขา้วเหนียว และขา้วเจ้า  

มาเป็นส่วนผสมในอาหารว่าง และอาหารขบเคี� ยวอย่างหลากหลาย การใชใ้นรูปเมล็ด ตั�งแต่เมล็ด 

ยงัอ่อน ๆ จะมีลกัษณะเป็นนํ� านม โดยนาํมาทาํขา้วยาคู และเมื�อเมลด็ขา้วอ่อนเปลือกส่วนปลายเริ�มแข็ง

จะนํามาทําข้าวเม่า ซึ� งข้าวเม่าจะมีสีเขียวอ่อน กลิ�นหอม มีคุณค่าทางโภชนาการสูง จะนํามา 

ทาํขนม และอาหารว่างทั�ง หวาน และคาว ซึ� งข้าวเม่าหมี�เป็นหนึ� งในอาหารว่างคาวในสมยัโบราณ 

ที�หารับประทานไดย้ากในปัจจุบัน โดยจะมีการทาํขา้วเม่าหมี�ในช่วงเดือนสิบเพราะข้าวนาปีกาํลงั 

ออกรวง และผ่านระยะนํ� านมมาช่วงหนึ� ง ประมาณ  5-7 วนั ขา้วเริ�มมีเมล็ดเต็มเมล็ด แต่ยงัไม่แก่จัด 

 ซึ�งข้าวในระยะนี� จะเรียกว่า “กาํลงัเม่า” (วิเชียรและชัยชาญ, 2542) นิยมนํามาเป็นส่วนผสมในการ 

ทํา กระยาสารท ข้าวเม่าทอด ข้าวเม่าหมี�  และขนมไทยอีกหลายชนิด ข้าวเม่าหมี�มีส่วนผสม  

คือ ข้าวเม่าซึ� งนําไปทอดหรืออบให้กรอบ กุ ้งแห้งทอด ถั�วลิสงคั�ว นํ� าตาลทราย กระเทียมเจียว 

และเตา้หูห้ั�นเป็นชิ�นเลก็ ๆ ทอดใหก้รอบ แลว้นาํไปคลุกรวมกนั (สถาบนัวิจยัขา้ว, 2545) ขา้วเม่าหมี�ให้

คุณค่าทางโภชนาการ คือ คาร์โบไฮเดรต ไขมนั โปรตีนและแคลเซียม  จะเห็นได้ว่าข้าวเม่าหมี� 

มีคุณค่าทางโภชนาการสูง แต่ไขมนัก็สูงเช่นกนั 

 จากรายงาน โครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต และการแปรรูปผลิตภัณฑ์ข้าวเม่า  

เพื�อเพิ�มมูลค่าและส่งเสริมอุตสาหกรรมพื�นบา้น  พบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความคิดเห็นในการ

ปรับปรุงผลิตภณัฑข์า้วเม่าหมี�ในดา้นรสชาติ ควรปรับปรุงให้แปลกขึ�น มีอายุการเก็บรักษาไดน้าน ๆ 

และควรเพิ�มสีสนัใหช้วนรับประทาน (วิเชียร, 2545) และจากการสาํรวจพฤติกรรมการบริโภคอาหารที�

มีสารสีผสมอาหารเป็นส่วนประกอบ พบว่า สีสันของผลิตภณัฑ์อาหารมี อิทธิพลในการตดัสินใจซื�อ

ของผูบ้ริโภค (กิติมา, 2549) 

  ผูว้ิจยัมีแนวคิดจะศึกษากรรมวิธีการผลิตขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่งโดยใชง้าขาว 

และเมลด็ฟักทอง ทดแทนเตา้หู้ทอดเนื�องจากเตา้หู้ทอดเก็บไวน้านจะหืนเร็วและไม่กรอบ มีผลทาํให้

เก็บผลิตภัณฑ์ไม่ได้นาน (สมจิต และคณะ, 2548) ซึ� งงาขาวและเมล็ดฟักทองมีคุณค่าทางด้าน

โภชนาการ ทั�งดา้นโปรตีน และใยอาหาร เช่นเดียวกบัเตา้หู้ โดยงาขาวให้ โปรตีนร้อยละ 19.7  กรัม 

ใยอาหารร้อยละ 2.9  กรัม และเมลด็ฟักทองใหโ้ปรตีนร้อยละ 29.4  กรัม, ใยอาหารร้อยละ 2  กรัม เพื�อ

เพิ�มคุณค่าทางโภชนาการ พร้อมทั�งเพื�อให้มีสีสันชวนรับประทานมากขึ� น จึงเพิ�มแครอทอบแห้ง 

ในข้าวเม่าหมี� โดยเปลี�ยนกรรมวิธีการผลิตจากการทอด เป็นการอบแห้งและคั�วส่วนผสมทั�งหมด 

เพื�อลดไขมนับางส่วนและนาํมาอดัแท่ง บรรจุในถุงอลมูิเนียมฟอยล ์เพื�อให้มีอายุการเก็บรักษานานขึ�น 

สะดวกบริโภคและพกพา 
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1.2  วตัถุประสงค์ของการวจิยั 

  

 1.2.1  ศึกษากรรมวิธีการเตรียมวตัถุดิบ เพื�อนาํมาใชใ้นส่วนผสมขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริม 

แครอท 

 1.2.2   ศึกษาสูตรพื�นฐานขา้วเม่าหมี�ธญัพืช 

 1.2.3   ศึกษาปริมาณแครอทอบแหง้เสริมในส่วนผสมขา้วเม่าหมี�ธญัพืช 

 1.2.4 ศึกษาสูตรนํ� าเชื�อมประสานที�เหมาะสมต่อการอดัแท่งขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอท 

 1.2.5 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ ของผลิตภณัฑข์า้วเม่าหมี�ธญัพชืเสริมแครอทอดัแท่ง 

 1.2.6 ศึกษาอายกุารเก็บรักษา ของผลิตภณัฑข์า้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่งบรรจุใน

ถุงอลมูิเนียมฟอยล ์ 

 

1.3  ประโยชน์ที�คาดว่าจะได้รับ 

 

   1.3.1  ไดผ้ลิตภณัฑที์�สะดวกพกพาและบริโภค 

   1.3.2 เพื�อเพิ�มคุณค่าทางโภชนาการแก่ผลิตภณัฑข์า้วเม่าหมี� 

   1.3.3 เพื�อเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ในทอ้งตลาดที�สามารถนาํมาผลิตในเชิงพาณิชย ์

   1.3.4 เพื�อเพิ�มมลูค่าใหก้บัผลิตภณัฑธ์ญัพืช 

              

1.4  นิยามศัพท์ 

 

    1.4.1 ขา้วเม่าหมี� คือขา้วเม่าทอดพอกรอบ ผสมกบันํ� าตาล กุง้แหง้ ถั�วลิสงคั�ว กระเทียมเจียว

และเตา้หูห้ั�นเป็นชิ�นเลก็ ๆ ทอดใหก้รอบ 

   1.4.2 ธญัพืช คือพืชลม้ลุกหลายชนิดหลายสกุลในวงค ์Gramineae เช่น ขา้ว ขา้วสาลี 

ขา้วโพด ใหเ้มลด็เป็นอาหารหลกั 

 

1.5  คาํสําคญั 

    

    ขา้วเม่าหมี� ,  ธญัพืช 



 
บทที�  2 

 

เอกสารและงานวิจัยที�เกี�ยวข้อง 

 

 
 การวจิยัครั� งนี� เป็นการวิจยัพฒันาผลิตภณัฑข์า้วเม่าหมี�ธญัพชืเสริมแครอทอดัแท่งผูว้ิจยัได้

คน้ควา้เอกสารและงานวจิยัที�เกี�ยวขอ้ง  โดยแบ่งเป็นหวัขอ้ต่อไปนี� 

 2.1    ขา้ว 

 2.2    ถั�วลิสง 

 2.3    งา 

 2.4    เมลด็ฟักทอง 

 2.5    กุง้แหง้ 

 2.6    แครอท 

 2.7    การทาํแหง้อาหาร 

 2.8    สารใหค้วามหวาน 

 2.9    บรรจุภณัฑอ์าหาร 

 2.10   งานวิจยัที�เกี�ยวขอ้ง 

 

2.1    ข้าว 

 ขา้วเป็นธญัพืชที�ใชเ้ป็นอาหารสาํคญัอยา่งหนึ�งของโลก ตามหลกัวิชาพฤกษศาสตร์ ขา้วเป็นพืช

จาํพวกใบเลี� ยงเดี�ยว ในวงศ์ Gramineae อยู่ในสกุล Oryza ชื�อเฉพาะของข้าว คือ sativa ดังนั� น 

ขา้วจึงมีชื�อในภาษาละตินว่า Oryza sativa พจนานุกรมฉบบัราชบณัฑิตยสถาน พ.ศ.2525  ให้คาํจาํกดั

ความขา้วว่า เป็นเมลด็พืชพวกหญา้ มีใบยาว ตน้เป็นลาํขอ้ และมีดอกในฤดูเก็บเกี�ยวที�ปลายยอดของแต่ละ

ข้อจะมีก้านอ่อนเล็ก  ๆ  มากกว่ า  5  ก้าน  แต่ละก้านจะมี เมล็ดข้าวติดอยู่ เ ป็นแถว มี เปลือก 

สีนํ� าตาลหุม้เมลด็ขา้งใน ถา้เขยา่เบา ๆ จะทาํให้เมล็ดหลุดจากช่อ เมล็ดขา้งในจะหลุดออกจากเปลือกได้

โดยการตาํ หรือสีขา้ว เมลด็ขา้วที�เอาเปลือกออกแลว้ ทาํให้สุกโดยการตม้ หรือนึ� ง เพื�อรับประทานเป็น

อาหาร 
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 2.1.1  ข้าวที�ปลูกกนัในประเทศไทยแบ่งออกได้เป็น 3 ประเภท ได้แก่ 

 2.1.1.1  ขา้วไร่ เป็นขา้วที�ไม่ตอ้งการนํ� าหล่อเลี�ยงในการเจริญเติบโต และมกัจะตายถา้มี

นํ� าขงัอยูน่าน แต่คงตอ้งการความชุ่มชื�นของดินทาํนองเดียวกบัพืชไร่ ขา้วไร่จึงมกันิยมปลูกกนับนที�สูง

หรือตามไหล่เขา ในภาคเหนือและภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ และทาํกนัเป็นหยอ่มเลก็ ๆ 

  2.1.1.2  ขา้วนาสวน เป็นขา้วที�ตอ้งการนํ� าหล่อเลี�ยงในระหว่างเจริญเติบโต มกัปลูกกนั

เป็นส่วนมาก ทนความลึกของนํ� าไดไ้ม่เกิน  1  เมตร บริเวณทาํนาสวน มีประมาณร้อยละ  84  ของเนื�อที�

นาในประเทศไทย 

 2.1.1.3  ข้าวนาเมือง เป็นข้าวที�ปลูกในแหล่งที�มีระดับนํ� าสูงกว่า 1 เมตรขึ� นไป 

เป็นพันธุ์ข้าวพิเศษที� เ รียกกันว่า ข้าวขึ� นนํ� า  หรือ ข้าวลอย หรือข้าวฟางลอย เพราะเป็นพันธ์ที�มี 

ลาํตน้ยาว และทอดออกไปแตกแขนงตามขอ้และออกรากตามขอ้ได ้ลาํตน้เจริญเติบโตไดร้วดเร็วกว่า 

พนัธุ์นาสวน เมื�อระดับนํ� าเปลี�ยนแปลงสูงขึ� น ข้าวนาเมืองจึงปลูกกันบริเวณที�ลุ่มมากๆในภาคกลาง  

เช่น จงัหวดัพระนครศรีอยธุยา พิจิตร สุพรรณบุรี ลพบุรี อ่างทอง ชยันาท สิงห์บุรี เป็นตน้ รวมทั�งบริเวณ

ที�ลุ่มมากๆในภาคอื�นๆ ที� ไม่สามารถปลูกข้าวนาสวนได้ การปลูกข้าวนาเมืองใช้วิ ธีหว่ าน  

และปลกูในเนื�อที�นาประมาณร้อยละ 16 ของเนื�อที�นาในประเทศ 

 

 2.1.2  ข้าวแบ่งตามคุณสมบัตขิองเมลด็ได้เป็น 2  ชนิด ดังนี�  

  2.1.2.1   ขา้วเจา้ เป็นขา้วที�มีเนื�อเมล็ดใส เมื�อหุงแลว้เมล็ดจะร่วนและสวยไม่ติดกนั ใช้

รับประทานกันเป็นประจาํ ในภาคกลาง ภาคใต้ และภาคอีสานตอนใต้ ของประเทศไทย ปริมาณ 

ข้าวเจ้าที�ผลิตตามภาคต่างๆ คิดเป็นร้อยละของผลผลิตทั� งหมดของภาค คือ ภาคเหนือประมาณ   

ร้อยละ 8  ภาคอีสานประมาณร้อยละ 26 ภาคกลางประมาณร้อยละ 95 ภาคใตป้ระมาณร้อยละ 94 

 2.1.2.2   ข้าวเหนียว เป็นขา้วที�เนื� อเมล็ดขุ่นกว่าข้าวเจ้า เมื�อหุงหรือนึ� งแลว้ เมล็ดจะ

เหนียวติดกนัใชรั้บประทานกนัเป็นประจาํในภาคเหนือ และภาคอีสานตอนเหนือและใชท้าํขนมต่าง ๆ 

ในภาคกลาง และภาคใต ้ปริมาณขา้วเหนียวที�ผลิตตามภาคต่างๆ คิดเป็นร้อยละของผลผลิตทั�งหมดของ

แต่ละภาคมีดงันี�  คือภาคเหนือประมาณร้อยละ  92  ภาคอีสานประมาณร้อยละ 74 ภาคกลางประมาณร้อย

ละ 5 ภาคใตป้ระมาณร้อยละ 6 

 

   2.1.3  ข้าวเม่า   ตน้ขา้วเหนียวที�ตั�งทอ้ง ออกรวงและผ่านระยะนํ� านมมาประมาณ 5-7 วนั ขา้ว

จะเริ�มมีเมลด็แต่ยงัไม่แก่จดั ชาวบา้นอีสานจะเรียกว่า "กาํลงัเม่า" เวลามี งานบุญประเพณีชาวบา้นจะใช้

ขา้วในระยะนี�  มาแปรรูปเป็น " ขา้วเม่า " การแปรรูป จะเริ�มจากนาํขา้วระยะนี�มารูดเอาเฉพาะเมล็ด นาํไป

คั�วแลว้ตาํดว้ยครกกระเดื�อง หรือครกมองเพื�อแยกเปลือกขา้วออก ชาวบา้นในหลายจงัหวดัของภาคอีสาน 

มี ก า ร ผ ลิ ต ข้ า ว เ ม่ า ทั� ง เ พื� อ ก า ร บ ริ โ ภ ค ใ น ค รั ว เ รื อ น  แ ล ะ เ พื� อ ก า ร จํา ห น่ า ย  จั ง ห วัด 

ที�มีการผลิตกนัมากไดแ้ก่ อุบลราชธานี ร้อยเอ็ด นครพนม สกลนคร อุดรธานีและหนองคาย ขา้วเม่า  
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ที�ผลิตออกสู่ตลาด โดยทั�วไปจะอยู่ในรูปของขา้วเม่าสด หรือขา้วเม่าอ่อน ซึ�งเป็น ขา้วเหนียวที�ยงัคง 

มีสีเขียวอยู ่ มีลกัษณะเฉพาะตวัที�ความหอมและสีเขียวธรรมชาติของเมล็ดขา้ว จึงเป็นที�นิยมและยอมรับ

ของผูบ้ริโภค (วิเชียร, 2543) พนัธุ์ขา้วเหนียวที�ใชใ้นการผลิตขา้วเม่าในแต่ละทอ้งถิ�นมีหลายพนัธุ์ ซึ�งมี

พนัธุพ์ื�นเมืองและพนัธุ์ขา้วส่งเสริมของหน่วยงานราชการ พนัธุ์พื�นเมืองจะมีอายุสั�น ประมาณ  3 เดือน 

และมีผลผลิตไม่สูงนัก พนัธุ์ขา้วเหนียวที�ใชใ้นการผลิตขา้วเม่าในปัจจุบนั ไดแ้ก่ พนัธุ์ดอมะขาม พนัธุ์

เหลืองบุญมา พนัธุ์ดอฮี พนัธุ์สันป่าตอง พนัธุ์หางยี  ตอนกลางพนัธุ์อีขาว พนัธุ์ กข 6 และพนัธุ์ กข 10 

(ขา้วอีเตี�ย)  (สมคิด, 2540) สาํหรับคุณภาพของขา้วเม่าจะเป็นอยา่งไร ขึ�นกบัสายพนัธุข์า้ว เช่นพนัธุ์ กข 6 

จะมีความหอมหวาน และนุ่มกว่าทุกพนัธุ ์(อริยาภรณ์และนิตยา, 2543) ขา้วเม่ายงัสามารถนาํไปทาํอาหาร

ดดัแปลงไดอ้ีกหลายชนิด ความเป็นมาของขนมไทยแต่ดงัเดิมแปรรูปจากขา้ว เนื�องจากคนไทยปลูกขา้ว

ไวกิ้นมาช้านาน จึงนาํส่วนหนึ� งมาทาํขนม โดยการผสมผสานกบัผลิตผลรอบข้าง เช่น นํ� าตาลทราย 

นํ� าตาลมะพร้าวและมะพร้าวเกิดเป็นขนมหวานมากมายใชใ้นเทศกาลงานบุญต่าง ๆ ขนมไทยจึงทาํมาจาก

ขา้วทั�งในรูปเมลด็และแป้ง (สถาบนัวิจยัขา้ว, 2545) การพฒันาผลิตภณัฑ์ขา้วไทยควรเป็นการปรับปรุง

รูปแบบของผลิตภณัฑข์า้วแบบดั�งเดิมใหม้ีกระบวนการผลิตที�ทนัสมยั สะดวกสาํหรับผูบ้ริโภคและมีอายุ

การเก็บรักษาที�นานกว่าเดิม ขา้วเหมาะที�จะใชเ้ป็นผลิตภณัฑอ์าหารเพื�อสุขภาพ เพราะมีคุณค่าทางอาหาร 

ยอ่ยง่าย โซเดียมตํ�า ไม่มีคอเลสเตอรอลและไม่ทาํใหเ้กิดอาการภูมิแพ ้(อรอนงค,์ 2544) 

 

 2.1.3  ข้าวเม่าหมี�  คือขา้วเม่าทอดพอกรอบผสมกบันํ� าตาล กุง้แห้ง ถั�วลิสงคั�ว กระเทียมเจียว 

เตา้หูเ้หลือง หั�นชิ�นเลก็ๆ ทอดใหก้รอบ (สถาบนัวิจยัขา้ว, 2545) เป็นอาหารว่างที�ใหคุ้ณค่าทางโภชนาการ

หลายอย่างไดท้ั�ง คาร์โบไฮเดรตจากเมล็ดธญัพืช ไดโ้ปรตีนจากทั�งเนื�อสัตว ์คือกุง้แห้ง และจากพืชคือ

เ ต้า หู้ แ ล ะ ถั�ว ลิ ส ง  ข้ า ว เ ม่ า ห มี� เ ป็ น ข อ ง กิ น เ ล่ น ให้ป ร ะ โ ย ช น์  ค น สมัย ก่ อ น ทํา ข้ า ว เ ม่ า ห มี� 

ใส่ขวดโหล มีถว้ยเลก็ๆใหล้กูหลานตกัเคี�ยวเล่นยามหิว (พลศรี, 2545) 
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ตารางที�  2.1   ปริมาณสารอาหารในขา้วเม่า (ขา้วเหนียวขาว)  ส่วนที�รับประทานได ้100 กรัม  

 สารอาหาร     ปริมาณ  (หน่วย)  

                                         
 ความชื�น  12.5 เปอร์เซ็นต ์

 พลงังาน  352 กิโลแคลอรี 

 ไขมนั       1.7 กรัม 

 คาร์โบไฮเดรต     78.4 กรัม 

กากใย       0.4 กรัม 

 โปรตีน      5.6 กรัม 

 แคลเซียม     10 มิลลิกรัม 

 ฟอสฟอรัส     227  มิลลิกรัม 

 เหลก็       2.0 มิลลิกรัม 

 เบตา้-แคโรทีน        - ไมโครกรัม 

 วิตามินบีหนึ�ง     0.22 มิลลิกรัม 

 วิตามินบีสอง     0.04 มิลลิกรัม 

 ไนอาซีน        - มิลลิกรัม 

 วิตามินซี        - มิลลิกรัม 

   

ที�มา : กรมอนามยั (2535)  

 
 

2.2  ถั�วลิสง 

     ถั�วลิสง ถั�วดิน peanut ground หร◌ือ arachide เป็นชื�อเรียกพืชที�อยู่ในตระกูลถั�วที�ผสมตวัเอง

เป็นส่วนใหญ่ พืชลม้ลุกที�มีลกัษณะแปลกเพราะออกดอกตามกิ�งเหนือดิน แต่เมื�อผสมแลว้กลบัพฒันา

ส่วนนี� ยดืยาวแทรกลงผวิดินเพื�อสร้างเป็นฝักถั�วใตผ้วิดิน ซึ�งในฝักมีเมล็ดที�ใชป้ระโยชน์ไดม้ากมาย เช่น 

เป็น ถั�วตม้ ถั�วป่น ถั�วอบ หรือเนยถั�วลิสง และผลิตภณัฑต่์างๆ (ธรรมศกัดิ� , 2540) 

  

   2.2.1  พันธ์ุถั�วลิสง   มีความสาํคญัอย่างยิ�งเพราะพนัธุ์จะบ่งบอกถึงลกัษณะของเมล็ด การใช้

ประโยชน์ทางการตลาด สภาพพื�นที�ที�ตอ้งการ อายกุารเก็บเกี�ยว ลกัษณะของฝัก จาํนวนเมล็ดต่อฝักและ

อื�น ๆ ทาํใหผู้ป้ลกูใชป้ระกอบการตดัสินใจก่อนปลกู ไดจ้าํแนกตามลกัษณะต่าง ๆ ไดด้งันี�  



8 
 

   2.2.1.1  เมลด็โต เป็นถั�วลิสงที�มีนํ� าหนกั 100 เมลด็ เฉลี�ย 60 กรัมขึ�นไป เจริญเติบโตไดดี้ 

และใหผ้ลผลิตสูงเมื�อปลกูบนดินที�มีความอุดมสมบูรณ์ค่อนขา้งตํ�าทาํใหไ้ดเ้มลด็ลีบมาก ถั�วลิสงในกลุ่มนี�

คือพนัธุข์อนแก่น 60 -3 

   2.2.1.2  เมลด็ปานกลาง เป็นถั�วลิสงที�มีนํ� าหนกั 100 เมลด็ เฉลี�ย 35-60 กรัม มีการ

เจริญเติบโตไดดี้ และใหผ้ลผลิตสูงในสภาพการปลกูในประเทศไทย พนัธุ ์สข.38 ลาํปาง ไทนาน 9 

ขอนแก่น 60-1 ขอนแก่น 60-2 ขอนแก่น 4 และขอนแก่น 5 

   2.2.1.3  เมลด็เลก็ เป็นถั�วลิสงที�มีนํ� าหนกั 100 เมลด็ เฉลี�ยตํ�ากว่า 35 กรัม เจริญเติบโตได้

ดี และใหผ้ลผลิตสูงในดินที�มีความอุดมสมบูรณ์ค่อนขา้งตํ�า ถั�วลิสงในกลุ่มนี�  คือ พนัธุพ์ื�นเมือง และถั�ว

อายสุั�นสายพนัธุดี์ (MGS9XChico) -12-16-5 (อาํนาจ, 2545) 

 

   2.2.2  พนัธ์ุถั�วลสิงที�เกษตรกรนยิมปลกูในแหล่งปลูกของภาคต่าง ๆ 

   2.2.2.1  ภาคเหนือ เกษตรกรส่วนใหญ่ปลกูพนัธุล์าํปาง ไทนาน 9 รองลงมาเป็นพนัธุ์

พื�นเมือง ซึ�งเป็นถั�วตม้สด 

   2.2.2.2  ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ เกษตรกรส่วนใหญ่ปลกูพนัธุ ์สข.38 ลาํปาง  

ไทนาน 9 และมีเพียงเลก็นอ้ยที�ปลกูพนัธุพ์ื�นเมือง 

   2.2.2.3  ภาคกลาง เกษตรกรส่วนใหญ่ปลกูพนัธุก์าฬสินธุ ์1 และ สข.38 ลาํปาง  

เพื�อขายในรูปถั�วฝักสด หรือสาํหรับเป็นถั�วตม้ และส่งโรงงานถั�วอบแหง้ 

   2.2.2.4  ภาคตะวนัตก เกษตรกรส่วนใหญ่ปลกูพนัธุ ์สข.38 ลาํปาง สาํหรับเป็น 

ถั�วตม้สด ส่วนพนัธุไ์ทนาน 9 ปลกูเพียงเลก็นอ้ยเพื�อส่งขายใหโ้รงงานถั�วอบ 

   2.2.2.5  ภาคตะวนัออก เกษตรกรส่วนใหญ่ปลกูพนัธุ ์สข.38 ลาํปาง ไทนาน 9  

ส่วนพนัธุ ์พื�นเมืองพบปลกูเพียงเลก็นอ้ย 

   2.2.2.6  ภาคใต ้เกษตรกรส่วนใหญ่ปลกูพนัธุ ์สข.38 ลาํปาง และ ไทนาน 9  

พบบา้งที�เป็นพนัธุพ์ื�นเมือง (อาํนาจ, 2545) 

 

 2.2.3  สารอะฟลาทอกซินในถั�วลสิง อะฟลาทอกซิน (Aflatoxin) เป็นสารพิษที�มีอนัตรายต่อ

คนและสตัว ์ แมไ้ดรั้บในปริมาณเลก็นอ้ยกต็ามโดยจะก่อใหเ้กิดมะเร็งในตบั หรือในระบบทางเดินอาหาร 

จะพบสารนี� ในอาหาร และพืชผลทางการเกษตรโดยเฉพาะอยา่งยิ�งพืชนํ� ามนั เช่น ถั�วลิสง ขา้วโพด 

มะพร้าวแหง้ สารพิษอะฟลาทอกซินที�ปะปนในถั�วลิสงนั�นสร้างขึ�นโดยเชื�อรา Apergillus flavus และ A. 

parasiticus ซึ�งพบโดยทั�วไปในสภาพร้อนชื�นของประเทศไทย การปนเปื� อนจะพบ 

เชื�อราเหล่านี� รวมทั�งสารพิษอะฟลาทอกซินจะพบไดต้ั�งแต่ในระยะปลกู ระยะเก็บเกี�ยว ระยะตากแหง้ 

ระหว่างขนส่ง และในระหว่างการเก็บรักษาก่อนถึงมือผูบ้ริโภค ปัจจยัที�มีผลต่อการเจริญเติบโตของเชื�อ

และการผลิตอะฟลาทอกซินมากที�สุดคือ ความชื�น และ อณุหภูมิ (สมจิตนา, 2542) 
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   2.2.4  การใช้ประโยชน์ของถั�วลสิง   เมลด็ถั�วลิสงอุดมดว้ยไขมนัชนิดต่างๆที�สาํคญัคือ oleic 

และ linoleic รวมกนัประมาณร้อยละ 80 ของไขมนัทั�งหมดที�มีอยู ่ มีโปรตีนโดยทั�วไปประมาณร้อยละ 

20-30 แต่มีคาร์โบไฮเดรตและกากตํ�าดงันั�น จึงนิยมใชน้ํ� ามนับริโภคและแปรรูปเป็นผลิตภณัฑต่์าง ๆ เพื�อ

เป็นแหล่งโปรตีน ในสหรัฐอเมริกาใชถ้ั�วลิสงที�ผลิตไดป้ระมาณร้อยละ 60 สาํหรับบริโภคในรูปต่างๆ 

เช่นเนยถั�วลิสง ถั�วอบ หรือคั�วใส่เกลือ ขนมไสถ้ั�ว และถั�วทั�งฝักคั�วใส่เกลือเป็นตน้ (อารีย,์ 2544) 

 

ตารางที�  2.2   ปริมาณสารอาหารในถั�วลิสงคั�ว (ไม่มีเปลือก) ส่วนที�รับประทานได ้100 กรัม  

 

  สารอาหาร     ปริมาณ  (หน่วย)  

                                                 
  ความชื�น  5.2 เปอร์เซ็นต ์

  พลงังาน  563 กิโลแคลอรี 

  ไขมนั     47.0 กรัม 

  คาร์โบไฮเดรต    15.4 กรัม 

  กากใย     2.1 กรัม 

  โปรตีน     28.6 กรัม 

  แคลเซียม     45 มิลลิกรัม 

  ฟอสฟอรัส     401 มิลลิกรัม 

  เหลก็     1.8 มิลลิกรัม 

  เบตา้-แคโรทีน      - ไมโครกรัม 

  วิตามินบีหนึ�ง    0.24 มิลลิกรัม 

  วิตามินบีสอง    0.14 มิลลิกรัม 

  ไนอาซีน     14.5 มิลลิกรัม 

  วิตามินซี      3 มิลลิกรัม 

 
ที�มา : กรมอนามยั (2535) 
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2.3  งา 

 ปัจจุบนัประชากรส่วนใหญ่ของประเทศ ตื�นตวัในเรื�องสุขภาพและคาํนึงคุณค่าทางโภชนาการ

อาหารมากขึ�น เพื�อสุขภาพที�แข็งแรง “งา” เป็นพืชอาหารที�สาํคญัชนิดหนึ�ง ที�ทั�วโลกบริโภคกนัมาก และ

แพร่หลายมาเป็นระยะเวลานบัพนัปี เพราะคุณค่าทางโภชนาการ ที�สูงของงาปัจจุบนัมีหลายประเทศนาํงา

ไปประกอบอาหาร และแปรรูปหลากหลาย จึงมีการบริโภคกนัอยา่งกวา้งขวาง (ศกัดา, 2544) การแปรรูป

ผลิตภณัฑง์า นอกจากจะเพิ�มมลูค่าของผลผลิตแลว้ ยงัสามารถส่งออกไปจาํหน่ายยงัตลาดต่างประเทศได้

ทั�วโลก (ประดิษฐ,์ 2544) 
 
 

ตารางที�  2.3  ปริมาณสารอาหารในงาขาว ส่วนที�รับประทานได ้100 กรัม 

 

  สารอาหาร         ปริมาณ  (หน่วย)  

                                                 
  ความชื�น  7.0 เปอร์เซ็นต ์

  พลงังาน  594 กิโลแคลอรี 

  ไขมนั     50.9 กรัม 

  คาร์โบไฮเดรต    14.2 กรัม 

  กากใย     2.9 กรัม 

  โปรตีน     19.7 กรัม 

  แคลเซียม     630 มิลลิกรัม 

  ฟอสฟอรัส     650 มิลลิกรัม 

  เหลก็     16.0 มิลลิกรัม 

  เบตา้-แคโรทีน       -  ไมโครกรัม 

  วิตามินบีหนึ�ง    0.50 มิลลิกรัม 

  วิตามินบีสอง    0.10 มิลลิกรัม 

  ไนอาซีน        - มิลลิกรัม 

  วิตามินซี        - มิลลิกรัม 

  

ที�มา : กรมอนามยั (2535) 
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  เมลด็งานาํมาใชบ้ริโภคเมลด็โดยตรงหรือสกดันํ� ามนัจากเมลด็มาใชก้ารบริโภคเมลด็งา 

โดยนาํมาใชต้กแต่งขนมปังและอาหารหลากหลายชนิด นาํมาใชท้าํผลิตภณัฑง์าชนิดต่าง ๆ เช่น เมลด็งา

คั�ว เมลด็งาคั�วป่น งาบด หรือเนยงา ขนมงาตดั เป็นตน้  แต่การนาํเมลด็งามาใชโ้ดยตรงมีปริมาณนอ้ยกว่า

การใชน้ํ� ามนังา และคุณภาพของนํ� ามนัที�ดีประกอบดว้ย ปริมาณนํ� ามนัองคป์ระกอบของกรดไขมนั 

ปริมาณโปรตีน องคป์ระกอบของกรดอะมิโน สารลิกแนน กลิ�นและรสชาติ งาเป็นพืชอาหาร 

ที�ใหพ้ลงังานสูง มีปริมาณนํ� ามนัร้อยละ 34-64 ปริมาณนํ� ามนัเฉลี�ยในงาขาว เท่ากบัร้อยละ 55 และ 

ร้อยละ 47.5 ในงาดาํ เปลือกหุม้เมลด็ของงาดาํส่วนมากหนากว่างาขาว เมลด็งาที�มีเปลือกหุม้เมลด็หนา จะ

มีปริมาณนํ� ามนัค่อนขา้งตํ�า และปริมาณนํ� ามนัมีความสมัพนัธก์บัสารลิกแนน (วาสนา, 2550) และยงั

พบว่ากลุ่มพนัธุง์าขาวมีปริมาณ สารตา้นอนุมลูอิสระสูงกวา่ พนัธุง์าสีอื�น (โสภิตา และคณะ, 2550) 

 

 2.3.1  องค์ประกอบสําคญัทางเคมทีี�สําคญัในเมลด็งา  มีองคป์ระกอบสารอาหารมีคุณค่า

โภชนาการสูงในดา้นต่าง ๆ ดงันี�  

   2.3.1.1 กรดไขมนั (fatty acid) ที�สาํคญัมี 4 ชนิดดงันี�  กรดไขมนัอิ�มตวั (saturated fatty 

acid) ไดแ้ก่ กรดปาลม์มิติก (palmitic acid 16 : 1) และกรดสเตียริค (stearic acid 18 : 0) และกรดไขมนัไม่

อิ�มตวั (unsaturated fatty acid) ไดแ้ก่กรดโอลิอิก (oleic acid 18 : 1) เป็นกรดไขมนัไม่อิ�มตวัเชิงเดี�ยว 

(monounsaturated fatty acid, MUFA) และกรดลิโนเลอิก (linoleic acid) เป็นกรดไขมนัเชิงซอ้น 

(polyunsaturated fatty acid, PUFA) กรดไขมนัทั�งสองชนิดนี�มนุษยส์ร้างไม่ได ้ แต่เป็นกรดไขมนัที�

ร่างกายตอ้งการจึงเรียกกรดไขมนัไม่อิ�มตวัทั�งสองนี�ว่า กรดไขมนัที�จาํเป็น (essential fatty acid) 

นอกจากนี�  กรดไขมนัไม่อิ�มตวัโอลิอิก และลิโนเลอิก ช่วยลดระดบัพลาสมาคอเลสเตอรอล(plasma 

cholesterol levels) สาํหรับกรดลิโนเลอิก มีโอเมกา้ 6 (omega6) ซึ�งช่วยไม่ใหค้อเลสเตอรอลเกาะเสน้

เลือด ควบคุมความดนัโลหิตช่วยเพิ�มภูมคุิม้กนั และปรับระดบัไขมนัในร่างกาย ช่วยบาํรุงผวิใหอ้่อนนุ่ม 

ในนํ� ามนังามีปริมาณ กรดโอลิอิกร้อยละ 32.7-53.9 และกรดลิโนเลอิกร้อยละ 29.9-59.0  

   2.3.1.2 โปรตีน งามีปริมาณโปรตีนอยูร่ะหว่างร้อยละ 16-33 ปริมาณของกรดอะมิโน

อาจแตกต่างกนัขึ�นกบัพนัธุ ์โปรตีนในงามีกรดอะมิโนไลซินตํ�า แต่มีกรดอะมิโนตวัอื�นสูง โดยเฉพาะเมท

ไธโอนิน (methionine) cystine arginene และ leucine สาํหรับเมลด็งาที�สกดันํ� ามนัออกแลว้ เรียกว่า กากงา 

มีปริมาณโปรตีนอยูสู่ง ประมาณร้อยละ 35 คาร์โบไฮเดรต ฟอสฟอรัส และเซซามิน กากงานาํไปใชท้าํ

ขนมต่างๆใชท้าํแป้งงา หรือนาํไปเลี�ยงสตัว ์การนาํแป้งงาใชร่้วมกบัแป้งถั�วเหลืองหรือแป้งธญัพืช ในการ

ทาํขนมปังกรอบชนิดต่าง ๆ เป็นการเสริมกรดอะมิโนใหส้มบูรณ์ 

   2.3.1.3 คาร์โบไฮเดรต ปริมาณคาร์โบไฮเดรตในเมลด็งา มีประมาณร้อยละ 18-20  

มีกลโูคสและฟรุคโทส (fructose) อยูใ่นปริมาณนอ้ย ปริมาณสารอาหารเยื�อใย อยูป่ระมาณร้อยละ 11  

   2.3.1.4 ธาตุอาหารและวิตามิน เมลด็งาเป็นแหล่งที�ดีของแมงกานีสและทองแดง ธาตุ

อาหารที�รู้จกักนัมากคือ แคลเซียมที�มีปริมาณสูง ธาตุอาหารอื�นที�มีในเมลด็งาไดแ้ก่ แมกนีเซียม เหลก็ 
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ฟอสฟอรัส สงักะสี วิตามินชนิดต่างๆ และอาหารเยื�อใย นอกจากนี� ยงัมีสารสาํคญั 2 ชนิด คือ เซซามิน 

(sesamin) และเซซาโมลิน (sesamolin) สารทั�งสองชนิดนี�อยูใ่นกลุ่มของสารเยื�อใย ที�เป็นประโยชน ์

ที�มีคุณสมบติัพิเศษ ซึ�งเรียกว่า ลิกแนน (lignans) ซึ�งพบว่าช่วยลดคอเลสเตอรอลและป้องกนัความ 

ดนัโลหิต  

 

2.4   เมล็ดฟักทอง 

   ปัจจุบนัประเทศไทยเป็นแหล่งผลิตเมลด็พนัธุผ์กั ที�สาํคญัของโลก โดยเฉพาะผกัวงศแ์ตงไดแ้ก่ 

แตงกวา แตงโม แตงเทศ และฟักทอง ฟักทองเป็นผกัที�ปลกูมากในประเทศไทยอยา่งแพร่หลาย สามารถ

ปลกูไดดี้ในทุกภาค ตลอดจนการผลิตเมลด็ฟักทองเป็นการเพิ�มรายไดก้บัเกษตรกร 

  ฟักทอ งเป็น ผ ักวง ศ์แตง  (Cucurbitaceae)  มี ชื� อ วิทยา ศาสต ร์ว่ า  Cucurbita spp. แล ะ 

มีชื�อพื�นเมืองว่า นํ� าเตา้ (ภาคใต)้ ฟักเขียว มะฟักแกว้ (ภาคเหนือ) ฟักทอง (ภาคกลาง) มะนํ� าแกว้ (จงัหวดั

เลย) หมกัคี� ล่า เหลืองเคลา้ (ชาวกะเหรี� ยง จังหวดัแม่ฮ่องสอน) หมกัอื�อ (จังหวัดเลย และจังหวัด

ปราจีนบุ รี )  หมากฟัก เหลือง  หมากอึ  (ภาคอีสาน)  ฟักทองเป็นพืชผสมข้ามตามธรรมชาติ 

โดยอาศยัลมและแมลง ดอกแสดงแยกเพศผูแ้ละเพศเมียตามธรรมชาติ เป็นพืชลม้ลุกปีเดียว ลาํตน้เป็นเถา

เลื�อยยาว 3-6 เมตร ที�ข้อปลายหนวดแยก 3-4 แฉก ลาํต้นอ่อนมกัเป็น 5 เหลี�ยมหรือกลม ใบมีขน 

อยูท่ั�วไป เนื�อใบนิ�ม มีรูปร่าง 5-7 เหลี�ยม หรือรูปร่างเกือบกลม ริมใบมีหยกัเวา้ลึก 5-7 หยกัใบกวา้ง 10-20 

เซนติเมตร ยาว 15-30 เซนติเมตร ผลมีรูปร่างและขนาดแตกต่างกนัตามพนัธุ ์อาจมีรูปร่างตั�งแต่กลมจนถึง

ค่อ น ข้า ง แ ป้น  ผิวผ ล มัก เ ป็ น ตุ่ม นู น แล ะ ห ย ัก เ ป็ นร่ อ ง  เ นื� อ ใน ผ ล มี สี เ ห ลือ ง จ นถึ ง สี เห ลื อ ง 

อมสม้ เหลืองอมเขียว เมลด็มีจาํนวนมาก รูปร่างคลา้ยรูปไข่แบน (จานุลกัษณ์, 2549) 

 

  2.4.1  คุณค่าทางโภชนาการ  ฟักทองเป็นพืชที�มีสารอาหารที�จาํเป็นต่อร่างกายสูง โดยเฉพาะ

อย่างยิ�งสารเบต้าแคโรทีนที�อยู่ในกลุ่มพวกแคโรทีนอยด์ (Carotenoid) ซึ� งมีอยู่ในผ ักและผลไม ้

ที�มีสีเหลืองสด สีแดง และสีเขียว สารในกลุ่มแคโรทีนอยด์มีหลายร้อยชนิด แต่ในกระแสโลหิตของ

มนุษยจ์ะมีประมาณ 20 ชนิด ตบัสามารถเปลี�ยนสารแคโรทีนอยด์บางตวั ให้เป็นวิตามินเอไดต้ามความ

ตอ้งการของร่ายกาย วิตามินเอ มีคุณสมบติัช่วยตา้นทานโรค เพราะสามารถกาํจดัออกซิเจนที�ทาํลายเซลล์

ในร่างกาย นอกจากนี� ฟักทองยงัใหเ้กลือแร่ เช่น ฟอสฟอรัส ซึ�งเป็นสารอาหารที�มีความจาํเป็นต่อกระดูก

และฟัน ส่วนของเนื�อฟักทองที�บริโภคได ้100 กรัม ประกอบดว้ยคุณค่าอาหาคือ พลงังาน 43  กิโลแคลอรี 

แคลเซียม  21  มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส  17  มิลลิกรัม เหล็ก 4.9 มิลลิกรัม วิตามินเอ 3,266  หน่วยสากล 

วิตามินบี1 0.1 มิลลิกรัม และวิตามินซี 52 มิลลิกรัม (ทิพวรรณ, 2549)  
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  เมล็ดฟักทองมีคุณค่าทางโภชนาการ (ดงัตารางที�  2.4) และฟอสฟอรัสสูง เคยมีการนาํเมล็ด

ฟักทองกวนไปใชเ้ป็นอาหารเสริมใหแ้ก่เด็กๆ ทางภาคอีสานที�มีปัญหาขาดฟอสฟอรัส และไดรั้บอาหาร

บางอยา่งที�ส่งผลใหม้ีโอกาสเกิดนิ�วในกระเพาะปัสสาวะมากกว่าคนภาคอื�น ๆ หลงัจากที�เด็ก ๆ กินเมล็ด

ฟักทองกวนต่อเนื�องระยะหนึ�ง พบว่าผลึกนิ�วในปัสสาวะลดลง (สถาบนัวิจยัโภชนาการ, 2549) 

 

ตารางที� 2.4   ปริมาณสารอาหารในเมลด็ฟักทองอบแหง้ ส่วนที�รับประทานได ้100 กรัม  

 

  สารอาหาร     ปริมาณ  (หน่วย)  

                                                 
  ความชื�น  3.7 เปอร์เซ็นต ์

  พลงังาน  542 กิโลแคลอรี 

  ไขมนั     40.4 กรัม 

  คาร์โบไฮเดรต    25.1 กรัม 

  กากใย     2 กรัม 

  โปรตีน     29.4 กรัม 

  แคลเซียม     33 มิลลิกรัม 

  ฟอสฟอรัส     714 มิลลิกรัม 

  เหลก็     9.9 มิลลิกรัม 

  เบตา้-แคโรทีน    392 ไมโครกรัม 

  วิตามินบีหนึ�ง    0.40 มิลลิกรัม 

  วิตามินบีสอง    0.14 มิลลิกรัม 

  ไนอาซีน     3.2 มิลลิกรัม 

  วิตามินซี       - มิลลิกรัม 

    

ที�มา : กรมอนามยั (2535) 

 

 2.4.2  สรรพคุณทางยาของฟักทอง มีการนาํส่วนต่าง ๆ ของฟักทองมาใชป้ระโยชน์ทางยาเพื�อ

ปรุงยาตาํรายาไทย ดงันี�     

   2.4.2.1   เมลด็ รสมนั ใชข้บัพยาธิตวัตืด ขบัปัสสาวะ บาํรุงร่างกาย แกพ้ิษบวม  

  2.4.2.2  ราก รสเยน็ ใชต้ม้นํ� าดื�ม แกไ้อ ถอนพิษของฝิ� น ดบัพิษสตัวก์ดัต่อย 

  2.4.2.3   ขั�ว รสเยน็ ใชฝ้นกบัมะนาวผสมใยฝ้ายเผาไฟ รับประทานแกพ้ิษกิ�งกือกดั  

  2.4.2.4   นํ� ามนัจากเมลด็ รสหวานมนั ใชรั้บประทานบาํรุงประสาท   



14 
 

  2.4.2.5   เยื�อกลางผล รสหวานเยน็ ใชพ้อกแกฟ้กชํ�า แกป้วดอกัเสบ 

   2.4.2.6   ยาง ใชแ้กพ้ิษผื�นคนั เริมและงูสวดั 

 

2.5   กุ้งแห้ง 

 ในน่านนํ� าประเทศไทย มีกุ ้งอาศยัอยู่ตามแหล่งนํ� าหลายชนิดด้วยกัน บางชนิดมีคุณค่าสูง 

ทั�งทางเศรษฐกิจและทางอาหาร กุง้ที�อาศยัอยูใ่นนํ� าจืด ไดแ้ก่ กุง้กา้มกราม กุง้ฝอย และที�อาศยัในนํ� าทะเล 

ไดแ้ก่ กุง้กุลาดาํ กุง้กุลาลาย กุง้แชบ๊วย กุง้ตะกาด (กรมอาชีวศึกษา, 2525) กุง้ที�ใชท้าํกุง้แห้งไดแ้ก่ กุง้ตวั

เล็ก กุ ้งทราย กุง้ลี� กุง้แชบ๊วย กุ ้งกุลา และกุง้โอคั�ก (ปราณิศา, 2549) กุง้แห้งไดจ้ากการนาํกุง้สดมาต้ม

นํ� าเกลือแลว้ตากแห้งหรืออบแห้ง กุ ้งแห้งมีคุณค่าทางอาหารสูง (ดงัตารางที� 2.5) รสชาติดี และราคา

ค่อนข้างสูง การนํามาประกอบอาหารมีทั� งนําไปผ่านความร้อนก่อน หรือบริโภคโดยตรง 

ไม่ผา่นความร้อน (งามทิพย,์ 2550) 

 

 2.5.1  ชนิดของกุ้งแยกตามที�อยู่อาศัยได้เป็น 2 ประเภทดังนี� 

 2.5.1.1  กุง้นํ� าจืด ที�มีคุณค่าทางเศรษฐกิจสูง สามารถนาํมาเพาะเลี�ยง ไดแ้ก่กุง้กา้มกราม 

มีชื�อทางวิทยาศาสตร์ว่า (Macrobrachium rosenbergi De Man) กุง้ชนิดนี�มีแพร่หลายทั�วไปตามแหล่งนํ� า

จืด ที�มีทางติดต่อกบัแม่นํ� าที�ไหลลงสู่ทะเลแทบทุกภาคของประเทศไทย โดยเฉพาะภาคกลางเป็นเขตที�มี

กุง้ชนิดนี� ชุกชุมมากที�สุด ในลุ่มแม่นํ� าเจ้าพระยา แม่นํ� าท่าจีน แม่นํ� าบางประกง และในเขตปทุมธานี 

อยธุยา สมุทรสงคราม และสมุทรปราการ เป็นตน้ 

 2.5.1.2  กุง้ทะเลเป็นสตัวน์ํ� าที�มีความสาํคญั ทั�งทางดา้นอาหารและดา้นเศรษฐกิจ  

มีหลายชนิด ไดแ้ก่ กุง้กุลาดาํ (Peneaus monodon Fabricius) กุง้กุลาลาย (Peneaus semisulcatus  

De Man)  กุง้แชบ๊วยขาว (Peneaus merguiensis De Man) กุง้แชบ๊วย (Peneau indicus H. Milne-Edwards)  

กุง้เหลืองหางสีฟ้า (Peneaus latsculcatus Kishinouye) กุง้เหลือง (Peneaus esculentus Haswell)  กุ ้ง

ตะกาดกรีจุด (Metapeneaus monoceros Fabricius) กุ ้งตะกาดกรีดาํ (Metapeneaus intermedius 

Kishinouye) และกุง้หวัมนั (Metapeneaus brevicornis H. Milne-Edwards)  

(กรมอาชีวศึกษา, 2525) 

 

 2.5.2 การเสื�อมเสียคุณภาพของกุ้งแห้ง    การเสื�อมเสียคุณภาพจากจุลินทรีย ์กุง้แหง้จดัเป็นอาหาร

ประเภทกึ� งแห้ง การเสื�อมเสียคุณภาพที�  พบมากเกิดจากเชื� อรา ซึ� งบางชนิดสามารถสร้างพิษ 

ไดด้ว้ย เชื�อราที�พบมากในกุง้แห้ง คือ Aspergillus, Penicillium และ Rhizopus เชื�อราอื�น ๆ พบน้อยมาก 

นอกจากนี�พบเชื�อแบคทีเรียที�ทนเกลือ (Halophilic Bacteria)  เช่น  Bacillus, Micrococcus และ 

Staphylococcus ซึ�งเป็นสาเหตุของการเน่าเสียของกุง้แหง้เช่นกนั กุง้แหง้ที�เก็บในสภาพที�มีความชื�นสูง จะ

เกิดการเสื�อมเสียคุณภาพจากจุลินทรียไ์ดเ้ร็วกว่ากุง้แหง้ที�เก็บในที�แหง้ การเกิดกลิ�นแอมโมเนีย เนื�องจาก
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กุง้แหง้มีโปรตีนสูง และแบคที�เรียที�พบในอาหารทะเล ส่วนใหญ่เป็นพวกที�สามารถสร้างเอนไซมย์่อย

โปรตีนไดเ้ป็นอยา่งดี ทาํใหกุ้ง้แหง้มีกลิ�นผดิปกติ ไม่เป็นที�ตอ้งการของผูบ้ริโภค สีซีดจาง สีแดงของกุง้

แห้งเป็นของแอสตาแซนทีนซึ�งถูกออกซิไดซ์ไดง่้าย ทาํให้กุง้แห้งสีซีดจาง ปฏิกิริยานี� ถูกเร่งดว้ยความ

ร้ อ น แ ล ะ แ สง  ก า ร เ ก็ บ กุ ้ง แ ห้ ง ใน สภ า พ ไ ร้ อ อ ก ซิ เ จ น  จ ะ ช่ ว ย ช ะ ล อ ป ฏิ กิ ริ ย า อ อ ก ซิ เ ด ชั�น 

ของแอสตาแซนทีนได ้ทาํใหกุ้ง้สีจางชา้ลง (งามทิพย,์ 2550) 

 

ตารางที�  2.5   ปริมาณสารอาหารในกุง้แหง้ ส่วนที�รับประทานได ้100 กรัม 
 

   สารอาหาร                    ปริมาณ  (หน่วย)  

   
   ความชื�น  13.7 เปอร์เซ็นต ์

   พลงังาน  362 กิโลแคลอรี 

   ไขมนั  3.5 กรัม 

   คาร์โบไฮเดรต 15.6 กรัม 

   กากใย   - กรัม 

   โปรตีน 62.4 กรัม 

   แคลเซียม 236 มิลลิกรัม 

   ฟอสฟอรัส 995 มิลลิกรัม 

   เหลก็ 4.6 มิลลิกรัม 

   เบตา้-แคโรทีน -  ไมโครกรัม 

   วิตามินบีหนึ�ง 0.16 มิลลิกรัม 

   วิตามินบีสอง 0.34 มิลลิกรัม 

   ไนอาซีน 9.5 มิลลิกรัม 

   วิตามินซี  - มิลลิกรัม 

  

ที�มา : กรมอนามยั (2535) 

 

2.6  แครอท 

 แครอท (carrot) มีชื�อทางวิทยาศาสตร์ว่า Daucus carotavar sativar ชื�อไทยว่าหัวผกักาดแดง 

อยูใ่นวงศพ์ลาสเลย ์หรือ อมัเบลลิเฟอรี เช่นเดียวกบั บวับก ผกัชี และผกัชีฝรั�งเป็นตน้ มีถิ�นกาํเนิดในแถบ

เอเชียกลางถึงเอเชียตะวันตก จากนั� นแพร่เข้าไปในกลุ่มประเทศแถบยุโรป และประเทศจีน  

ในระยะแรกแครอท ถูกนาํมาใชเ้ป็นสมุนไพรรักษาโรค ต่อมาในตน้ทศวรรษที� 20 เริ� มมีการนาํมาใช้
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ประกอบอาหาร ส่วนของรากที�นาํมาใชป้ระกอบอาหารมีเนื�อค่อนขา้งแข็ง มีรสหวาน และมีหลายสีตั�งแต่

สีสม้ สีแดง ไปจนถึงสีเหลือง ทั�งนี� เนื�องจากรงควตัถุพวกแคโรทีนอยด์ ซึ�งเป็นสารตั�งตน้ของวิตามินเอ 

ปริมาณมาก (นพวรรณและณัฎฐา, 2532) 

 

 2.6.1  ลกัษณะทางพฤษศาสตร์ สายพนัธุแ์ครอทในปัจจุบนั ไดรั้บการพฒันามาจากสายพนัธุป่์า 

Daucus carota L. ซึ� งพบอยู่ทั�วไปในยุโรป เอเซียและอาฟริกา เริ� มแรกของการพฒันาพันธุ ์

จะใชพ้นัธุป่์าสองสายพนัธุคื์อ 

 2.6.1.1   Anthocyanin carrots จากเอเซียโดยเฉพาะพนัธุสี์ม่วงที�พบในอาฟกานิสถาน ซึ�ง

ยงันิยมปลกูอยูจ่นกระทั�งปัจจุบนั 

  2.6.1.2   Carotene carrots แครอทสีเหลืองจากยุโรปแครอทเป็นพืชสองฤดู โดยฤดูแรก

เจริญทางตน้ ใบ ราก ฤดูที�สองจะเป็นระยะการเจริญของดอก เมล็ด เมื�อตดัหัวตามขวาง จะแสดงให้เห็น

ส่วนประกอบของหวัอยา่งเด่นชดัสองส่วนคือ 
 

 
           เปลือก    1. ส่วนของเนื�อ ( outer core ) ประกอบดว้ย 

                  1.1  เปลือกบาง (Periderm)  

            แกน            1.2  ส่วนของเนื�อ (Cortex) ซึ� งประกอบดว้ย  

          ท่ออาหาร และเป็นแหล่งเกบ็อาหารสาํรอง 

            เนื�อ                    ส่วนใหญ่อยูใ่นรูปของนํ�าตาล เป็นส่วน 

          ประกอบ 45-65% ของหวั เนื�อสีขาว เหลือง 

          ส้มแดง ม่วง และดาํ 

 

 ภาพที� 2.1  ลกัษณะหวัผา่ตามขวางของแครอท 

 ที�มา : นิพนธ ์(2545) 

 

   2.6.2  พนัธ์ุและลกัษณะประจาํพนัธ์ุ โดยทั�วไปจะแบ่งกลุ่มสายพนัธุต์ามขนาด และรูปทรงของ

หัว หรือการตลาด หรือการแปรรูป เช่น Chantenay, Imperator, danvers หรือ Nantes types สายพนัธุ์

เหล่านี� จะมีเนื�อสีส้ม สามารถใชป้ระกอบอาหารและแปรรูป  Paris Market (อายุเก็บเกี�ยว 60 วนั) มี

ลกัษณะหัวกลมขนาด 2-3 นิ�ว Amsterdam Forcing (อายุเก็บเกี�ยว 65 วนั) มีลกัษณะกลมยาว ปลายป้าน 

ขนาดเล็ก ถึงกลาง (5 นิ�ว) แกนกลางเล็ก ผิวเรียบ ใบและทรงพุ่มขนาดเล็ก อายุเก็บเกี�ยวเร็ว นิยมปลูก

สาํหรับตลาดสด หรือปลูกเป็นเบบี�แครอท ใชแ้ปรรูป  เช่น  บรรจุกระป๋อง และแช่แข็ง Chantenay type 

(อายุเก็บเกี�ยว 80 - 180 วนั) มีลกัษณะรูปทรงกรวย หัวสั�น ขนาดกลาง (เฉลี�ย 5 นิ�ว) ปลายป้าน เนื�อนุ่ม 
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กรอบ เก็บรักษาไดน้าน มีแกนขนาดกลางจนถึงใหญ่ แกนกลางและเนื�อสีสด นิยมใชแ้ปรรูป เช่น บรรจุ

กระป๋อง แช่แข็งและอบแหง้ 

 

 

 

 

 

 

        1-Parisian market; 2-Oxheart; 3-Amterdam forcing; 4-Chantenay; 5-Nantes; 6-Danvers;  

        7-Imperator; 8-Flakkee; 9-Berlikum; 10-Kuroda. 

 

                                 

 ภาพที� 2.2   ลกัษณะประจาํพนัธุข์องแครอท 

  ที�มา :  นิพนธ ์(2545) 
 

ตารางที�  2.6  ปริมาณสารอาหารในแครอท ส่วนที�รับประทานได ้100 กรัม 
 

  สารอาหาร            ปริมาณ  (หน่วย)                                            

  ความชื�น  85.1 เปอร์เซ็นต ์

  พลงังาน  55 กิโลแคลอรี 

  ไขมนั      0.4 กรัม 

  คาร์โบไฮเดรต    12.4 กรัม 

  กากใย      0.9 กรัม 

  โปรตีน     1.3 กรัม 

  แคลเซียม     60 มิลลิกรัม 

  ฟอสฟอรัส     28 มิลลิกรัม 

  เหลก็     1.7 มิลลิกรัม 

  เบตา้-แคโรทีน    18,520 ไมโครกรัม 

  วิตามินบีหนึ�ง    0.04 มิลลิกรัม 

  วิตามินบีสอง    0.04 มิลลิกรัม 

  ไนอาซีน     0.6 มิลลิกรัม 

  วิตามินซี     9 มิลลิกรัม 

ที�มา : กรมอนามยั (2535) 
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2.7   การทําแห้งอาหาร 

 อาหารแหง้จดัเป็นผลิตภณัฑที์�มีการผลิตและบริโภคกนัมาชา้นาน นบัเป็นอาหารที�เก็บถนอมไว้

ชนิดแรก ๆ ของโลก ช่วยยดือายขุองอาหาร (อาณดี, 2546)  ซึ�งการทาํแห้ง (Drying) คือ การลดความชื�น

ในอาหาร หรือ การลด ค่า awของอาหาร ค่า aw มาจากคาํว่า Available Water หรือ Water Activity 

หมายถึง ปริมาณนํ� าอิสระที�จุลินทรียจ์ะสามารถนาํไปใชก้ารเจริญได ้(ชมภู่, 2550) 

 

 2.7.1  การจดักลุ่มอาหารตามค่า aw  อาหารสามารถแบ่ง เป็นกลุ่มไดต้ามค่า aw ดงันี�  

   2.7.1.1  อาหารที�มีความชื�นสูง (High Moisture Foods : HMF) เป็นอาหาที�มีความชื�น

มากกว่าร้อยละ  50  เปอร์เซ็นต ์หรือมีค่า aw มากกว่าหรือเท่ากบั  0.95  เช่น  อาหารสดทุกชนิด  

   2.7.1.2   อาหารที�มีความชื�นปานกลาง (Intermediate Moisture Foods : IMF) เป็นอาหาร

ที�มีความชื�นร้อยละ 15-50 หรือ มีค่า aw ระหว่าง 0.65-0.85 เช่นปลาหมึกแหง้ปรุงรสมีความชื�นไม่เกินร้อย

ละ 28  

   2.7.1.3  อาหารที�มีความชื�นตํ�า (Low Moisture Foods : LMF) เป็นอาหารที�มีความชื�นไม่

มากกว่าร้อยละ 25 หรือมี aw นอ้ยกว่า หรือเท่ากบั 0.65 เช่น นมผง แป้งมนั ไข่ผง และกาแฟสาํเร็จรูป เป็น

ตน้ มาตรฐานอุตสาหกรรมของไทยกาํหนดใหก้าแฟผงสาํเร็จมีความชื�นไม่เกินร้อยละ 45 ในกรณีที�มี

ความชื�นนอ้ยกว่าร้อยละ 13  หรือมีค่า aw ตํ�ากว่า 0.62 จะไม่มีจุลินทรียใ์ด ๆ สามารถเจริญได ้  

 

   2.7.2   ประโยชน์ของการทําแห้ง 

   2.7.2.1  ป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาเคมี การเน่าเสียที�เกิดจากเชื�อจุลินทรีย ์

   2.7.2.2  ทาํให้มีผลิตภัณฑ์ไวใ้ช้อุปโภค/บริโภคในยามขาดแคลน นอกฤดูกาลหรือ 

ในแหล่งห่างไกล 

   2.7.2.3 ทาํให้ผลิตภัณฑ์สามารถเก็บรักษาไวไ้ด้นานโดยไม่ต้องใช้ตู ้เย็นให้เปลือง

ค่าใชจ่้าย 

   2.7.2.4  เป็นการลดนํ� าหนกัอาหาร ขนาดของอาหาร ทาํให้สะดวกในการบรรจุ การเก็บ

รักษาการขนส่ง ลดพื�นที� และค่าใชจ่้าย 

   2.7.2.5   เพื�อใหเ้กิดผลิตภณัฑอ์าหารชนิดใหม่ที�มีลกัษณะ กลิ�นรสเฉพาะ เช่น ลูกเกด ซึ�ง

ไดจ้ากการทาํแหง้องุ่น ลกูพรุน หมแูผน่ หมหูยอง กุนเชียง เป็นตน้ 

  2.7.2.6  เพื�อให้เกิดความสะดวกในการใชอุ้ปโภค/บริโภค เช่น ชา กาแฟผงสําเร็จรูป 

ผลิตภณัฑเ์หล่านี�ตอ้งผา่นกระบวนการหมกั ตม้ บด มาก่อนการอบแห้ง ผูบ้ริโภคเพียงนาํมาเติมนํ� าร้อน 

กวน คน ก็สามารถบริโภคไดท้นัที 
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 2.7.3   ข้อดีและข้อเสียของการทําให้อาหารแห้ง การทาํให้อาหารแห้งนอกจากจะทาํให้อาหาร

เก็บไดน้านแลว้ยงัมีขอ้ดีและขอ้เสียอื�น ๆ ดงันี�   

  2.7.3.1 ขอ้ดีของการทาํใหอ้าหารแหง้ มีดงันี�  

   2.7.3.1.1  นํ� าหนกัเบา การทาํแหง้สามารถลดนํ� าหนักลงไดป้ระมาณร้อยละ 60-

90 ของอาหารสดยกเวน้ธญัพืชประกอบดว้ยนํ� า และนํ� าส่วนนี� เองจะถูกกาํจดัออกไปโดยกระบวนการ

อบแหง้หรือตากแหง้ 

   2.7.3.1.2  มีความกระชบั คือ ผลิตภณัฑ์อาหารอบแห้งตอ้งการเนื�อที�น้อยกว่า

อาหารสด อาหารแช่เยอืกแข็ง หรืออาหารกระป๋อง โดยเฉพาะถา้สามารถจดัเก็บในภาชนะบรรจุได ้

   2.7.3.1.4  ความคงตวัที�สภาวะการเก็บ ผลิตภณัฑ์อาหารแห้งไม่จาํเป็นตอ้งใช้

ตูเ้ยน็ในการเก็บรักษา แต่มีขอ้จาํกดัของอุณหภูมิสูงสุดที�ใชใ้นระหว่างการเก็บรักษา เพื�อให้ไดร้ะยะเวลา

การเก็บรักษาที�นานขึ�น 

  2.7.3.2  ขอ้เสียของการทาํให้อาหารแห้ง แมว้่าบางขอ้จะสามารถแกไ้ขโดยวิธีทาํแห้ง

สมยัใหม่   การปฏิบติัก่อนการทาํแหง้ก็ตาม แต่ก็ยงัมีขอ้เสีย ดงันี�  

   2.7.3.2.1  ความไวต่อความร้อน เนื�องจากอาหารส่วนมากมีความไวต่อความ

ร้อนในระดบัหนึ�ง อาจทาํใหเ้กิดกลิ�นรสไหมขึ้�นได ้ถา้ควบคุมสภาวะไม่เหมาะสม 

   2.7.3.2.2   เกิดการสูญเสียกลิ�นรส สารระเหยที�ระเหยได ้และเกิดการเปลี�ยนสี

ของผลิตภณัฑไ์ด ้

   2.7.3.2.3  การเปลี�ยนแปลงโครงสร้าง ซึ�งรวมถึงการเกิดการแหง้กรอบ  

อนัเนื�องจากการหดตวั 

  2.7.3.2.4   เกิดปฏิกิริยาสีนํ� าตาลที�ไม่ใช่เกิดจากเอนไซม์ ทั� งนี� เนื�องจากความ

เขม้ขน้ของสารเพิ�มขึ�น นอกจากนี� ยงัเกิดการหืนของไขมนั 

  2.7.3.2.5 เกิดการเสื�อมเสียอนัเนื�องมาจากจุลินทรียไ์ด้ ถ้าหากว่าอัตราการ

อบแห้งเริ� มต้นช้าปริมาณความชื�นสุดท้ายมีค่าสูง หรือเก็บผลิตภัณฑ์ไว ้ในบรรยากาศที�มีความ 

ชื�นสมัพทัธสู์ง 

 

   2.7.4   ปัจจัยที�มีผลต่อการทําแห้ง    ปัจจัยที�มีผลต่อการเคลื�อนยา้ยนํ� ามีผลต่ออัตราเร่ง 

ในการทาํแหง้ มีดงันี�  

 2.7.4.1  ธรรมชาติของอาหาร  อาหารมีเนื� อโปร่ง นํ� าจะเคลื�อนที�แบบผ่านช่องแคบ 

ซึ�งเร็วกว่าการแพร่ผา่นเซลลใ์นอาหารเนื�อแน่น อาหารเนื�อโปร่งจะแห้งเร็วกว่าอาหารเนื�อแน่น อาหารมี

นํ� าตาลสูงจะเหนียวเหนอะหนะ กีดขวางการเคลื�อนที�ของนํ� าจะแหง้ชา้ อาหารที�ผา่นการลวก นวดคลึง จน

เซลลแ์ตกจะแหง้ไดเ้ร็วขึ�น  
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  2.7.4.2  ขนาดและรูปร่าง ขนาดและรูปร่างมีผลต่อพื�นที�ผิวต่อนํ� าหนัก ขนาดเล็ก 

จะมีพื�นที�ผิวต่อนํ� าหนักมากกว่าขนาดใหญ่ จึงแห้งไดเ้ร็วกว่าความหนาของอาหารอาหารยิ�งหนามาก

เท่าไหร่ การอบแห้งก็ใช้เวลานานนอกจากนั�นต้องคาํนึงพื�นผิว ที�สัมผสักับอากาศ ที�จะเคลื�อนยา้ย 

ไอนํ� าออกไปดว้ย 

  2.7.4.3  ตาํแหน่งของอาหารในเตาอัตราการอบแห้งภายในตู ้เกิดไม่สม ํ�าเสมอขึ� น 

กับชนิด ประสิทธิภาพ ทิศทางการเคลื�อนที�ของลมร้อน อาหารที�สัมผสักับลมร้อนที�มีความชื�นตํ� า  

(ลมร้อนมีอุณหภูมิสูง) ยอ่มระเหยไดดี้ 

  2.7.4.4  ปริมาณอาหารต่อพื�นที�  (Loading) ปริมาณอาหารในถาดมีความสัมพันธ ์

กบัพื�นที�ผวิที�จะสมัผสักบัลมร้อน การอบแห้งอาหารโดยใส่อาหารเขา้ไปในตูอ้บครั� งละมากๆทาํให้การ

อบแห้งไม่ทั�วถึง โดยเฉพาะช่วงกลาง ๆ อาหารจะซ้อนทับกัน นํ� าจะระเหยออกได้ไม่ดี อาหาร 

จะสมัผสักบัอากาศร้อนไม่ทั�วถึง ไอนํ� าไม่สามารถแพร่กระจายผา่นชั�นอาหารตอนบนได ้จึงทาํให้แห้งชา้ 

นอกจากนี� การจัดเรียงอาหารเพื�อนําไปอบแห้ง มีผลต่ออัตราการอบแห้ง การจัดเรียงอาหารให ้

แผก่ระจายสมํ�าเสมอ ไม่ซอ้นทบักนั อาหารจะสมัผสักบัลมร้อนไดอ้ยา่งทั�วถึงสม ํ�าเสมอ อาหารจะแห้งได้

อยา่งทั�วถึง 

  2.7.4.5   ความชื�นสมัพทัธข์องอากาศ (Relative Humidity : RH)   ความแตกต่างระหว่าง

ความชื�นสมัพทัธข์องลมร้อนกบัอาหารมีผลต่อแรงขบัดนัความชื�นออกจากอาหารในการอบแห้งลมร้อน

ยิ�งมีความชื�นตํ�า (นํ� านอ้ย : ลมร้อนมีอุณหภูมิสูง) อตัราการอบแห้งยิ�งสูง แต่ถา้ลมร้อนมีความชื�นเขา้ใกล้

จุดอิ�มตวั (นํ� าเยอะ) จะรับไอนํ� าไดน้อ้ย อตัราการอบแหง้จะตํ�า ความชื�นของอากาศจะเป็นตวักาํหนดว่าจะ

สามารถลดความชื�นของอาหาร ในกระบวนการอบแห้งให้ต ํ�าลงเท่าไหร่ อากาศร้อนที�มีไอนํ� าอยู่มากจะ

รับไอนํ� าเพิ�มไดน้อ้ย ความชื�นสมัพทัธข์องลมร้อนจะเป็นตวักาํหนดความชื�นสุดทา้ยของผลิตภณัฑ์ ทนัที

ที�อาหารและอากาศร้อนถึงจุดสมดุล การระเหยนํ� าจะไม่เกิดขึ�น 

  2.7.4.6   อุณหภูมิของอากาศ  ถ้า เพิ�มอุณหภูมิของลมร้อนเท่ากับลดค่าความ 

ชื�นสมัพนัธ ์เป็นการเพิ�มความสามารถในการขบัไอนํ� า เพิ�มแรงขบัดนันํ� า หรือความชื�นออกจากผิวหน้า

อาหาร ถา้ใชอุ้ณหภูมิสูงในการอบแห้งโมเลกุลของนํ� าจะเคลื�อนที�ไดเ้ร็วขึ�น อตัราการอบแห้งจะสูงขึ�น 

อยา่งไรก็ตามอุณหภูมิที�ใชต้อ้งไม่สูงจนทาํใหอ้าหารไหมห้รือเกิดความเสียหายจากปฏิกิริยาทางเคมีหรือ

กายภาพการกาํหนดอุณหภูมิของอากาศร้อนที�ใช้ ขึ� นกับลกัษณะการเคลื�อนที�ของอากาศร้อนและ

ระยะเวลาในการอบแหง้ การอบแห้งผกัและผลไมอุ้ณหภูมิที�เหมาะสมอยู่ในช่วง 45-70 องศา-เซลเซียส 

ถา้สูงกว่า 70 องศาเซลเซียส นํ� าจะระเหยเร็วเกินไป อาจทาํให้เกิดการเปลี�ยนแปลงเชิงซ้อนทางเคมี 

ก า ย ภ า พ  ที� ผิ ว ห น้ า  ผิ ว ห น้ า เ กิ ด เ ป ลื อ ก แ ห้ ง แ ข็ ง ก ร ะ ด้ า ง  นํ� า ซึ ม ผ่ า น ไ ม่ ไ ด้  เ รี ย ก ว่ า  

Case Hardening อตัราการอบแห้งลดตํ�าลง ผลิตภัณฑ์มีความชื�นอยู่ภายในสูง เมื�อเก็บผลิตภณัฑ์ไว ้

จะเกิดการเน่าเสีย เกิดสีคล ํ�า 
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  2.7.4.7   ความเร็วของลมร้อนในการอบแห้งลมร้อน ทาํหน้าที�ถ่ายเทความร้อนให้กับ

อาหาร พาความชื�นออกไป ถา้ใช้ความเร็วลมสูงก็จะพาไอนํ� าออกจากผิวหน้าของอาหาร สู่ภายนอก 

ไดเ้ร็วขึ�นและยงัช่วยป้องกนัการเกิดสภาวะอิ�มตวัในบรรยากาศเหนือผิวของอาหาร ช่วยลดเวลาในช่วง

การอบแหง้คงที� 

 

 2.7.5   การเปลี�ยนแปลงของอาหารเนื�องจากการอบแห้ง  ทาํใหเ้กิดการเปลี�ยนแปลงของ 

อาหารขึ�นกบัธรรมชาติของอาหาร และสภาวะที�ใชใ้นการอบแหง้ คือ 

  2.7.5.1  การหดตัว   เซลล์ของสิ�งมีชีวิต โดยธรรมชาติจะมีลักษณะเต่ง ผนังเซลล ์

มีความยดืหยุ่น สามารถตา้นทานแรงไดร้ะดบัหนึ� งถา้แรงที�ไดรั้บมากเกินกว่าที�ผนังเซลลจ์ะรับไดผ้นัง

เซลล์จะแตกเซลลผ์ิดรูปไป ในการอบแห้งเมื�อนํ� าระเหยไป จะเกิดช่องว่างขึ� นทาํให้เซลลข์องอาหาร 

ซึ�งเชื�อมโยงติดกนัถกูดึงใหเ้ขา้ไปแทนที�ช่องว่างนั�น เซลลห์ดตวัแต่ไม่สามารถหดตวัเขา้ไปไดเ้ท่า ๆ กนั

ทุกส่วน ส่วนที�หดตัวไม่ได้ก็ จะ เกิดการยืดตัวออก  ทําให้ เกิดแรงดึงผนัง เซลล์ทนต่อแรงดึง  

(Tensile strength) ไดร้ะดบัหนึ�ง ถา้แรงที�ไดรั้บมากเกินกว่าที�ผนงัเซลลจ์ะรับไดท้าํให้เกิดการฉีกขาด ซึ�ง

มกัเกิดกบัอาหารที�มีโครงสร้างแข็งแรง หรือการอบแหง้ที�เร็วเกินไป ถา้ทาํการอบแหง้อยา่งรวดเร็วโดยใช้

อุณ หภู มิ สู งผิวห น้า จะ แห้งแ ข็ ง ก่อ น ที� อ าห าร ส่ว นที� อยู่ ใจ กล าง จะ แห้ง  ดัง นั� น เมื� อบ ริ เ ว ณ 

ใจกลางแห้งและหดตัวจะดึงส่วนที�ผิวหน้า ทาํให้เกิดการปริแตกภายใน เกิดช่องว่างทาํให้ผลิตภณัฑ ์

มีลกัษณะคลา้ยรังผึ�ง จะได้ผลิตภณัฑ์ที�มีลกัษณะแข็งมีผิวหน้าที�โค้งเล็กน้อยมีลกัษณะเหี�ยวมากกว่า 

มีช่องว่างมากถา้อบอยา่งชา้ๆ จะมีผวิหนา้ที�โคง้มากกว่ามีเนื�อแน่น การเสียนํ� าทาํให้เซลลข์องอาหารเกิด

การหดตวัจากผวินอกส่วนที�แข็งจะคงสภาพ ส่วนที�อ่อนจะเวา้ลงไป อาหา ที�มีนํ� าเป็นส่วนประกอบอยู่

ม า ก จ ะ ห ด ตั ว บิ ด เ บี� ย ว ม า ก  ก า ร ทํ า แ ห้ ง อ ย่ า ง ร ว ด เ ร็ ว อ า ห า ร จ ะ ห ด ตั ว น้ อ ย ก ว่ า ก า ร 

ทาํแหง้อยา่งชา้ ๆ 

  2.7.5.2  การเปลี�ยนสี  สีของอาหารหลังการอบแห้งจะเปลี�ยนแปลงไป เนื�องจาก 

การอบแห้งทาํให้ลกัษณะผิวหน้าของอาหารเปลี�ยนแปลง ทาํให้เกิดการสะทอ้นแสง สีเปลี�ยน และยงั 

มีผลจากปฏิกิริยาออกซิเดชนัของรงควตัถุ คลอโรฟิลล ์และแคโรทีนอยด์ที�เกิดขึ�นระหว่างการอบแห้ง 

อาหารที�ผา่นการทาํแหง้จะมีสีเขม้ขึ�น เนื�องจากความร้อน ปฏิกิริยาทางเคมี เกิดสารสีนํ� าตาล  

  2.7.5.3  การเกิดเปลือกแข็ง อาหารจะมีเปลือกแข็งหุม้ส่วนในที�ยงัไม่แห้งไว ้เกิดจากใน

ช่วงแรกที�ใหน้ํ� าระเหยเร็วเกินไปนํ� าจากดา้นในของอาหารเคลื�อนที�มาที�ผวิไม่ทนั หรือมีสารละลายนํ� าตาล 

โปรตีน เคลื�อนที�มาแข็งตวัที�ผวิ สามารถหลีกเลี�ยงไดโ้ดยไม่ใชอุ้ณหภูมิสูงในการทาํแหง้ 

  2.7.5.4  การเสียความสามารถในการคืนรูป (Rehydration) อาหารแหง้บางชนิดตอ้งนาํ

กลบัมาคืนสภาพโดยการแช่นํ� า จะดดูนํ� ากลบัคืนไดไ้ม่ถึงร้อยละ 100 และใชเ้วลานาน ผลิตภณัฑอ์าหาร

หลงัคืนสภาพจะมีเนื�อเหนียว สูญเสียความนุ่ม ความฉํ�านํ�า ความกรอบ สาเหตุจากการเปลี�ยนแปลงทาง

กายภาพเช่น การหดตวั การบิดเบี�ยว การฉีกขาดของเซลล ์ เซลลอ์าหารจะเสียความยดืหยุน่ของผนงัเซลล ์
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โปรตีนเสียสภาพในการดูดนํ� าอตัราการคืนรูปอาจใชเ้ป็นดชันีชี� คุณภาพของอาหาร อาหารถกูทาํแหง้

ภายใตส้ภาวะที�เหมาะสม จะเสียหายนอ้ย คืนรูปไดเ้ร็วและสมบูรณ์กว่าอาหารที�ทาํแหง้ไม่เหมาะสม 

อาหารทาํแหง้ดว้ยการแช่เยอืกแข็งจะมคีวามสามารถในการคืนสภาพดีที�สุด เพราะไม่ไดใ้ชค้วามร้อนใน

การทาํลายผนงัเซลล ์หรือเปลี�ยนโครงสร้างของสตาร์ช โปรตีน 

  2.7.5.5  การเสียคุณค่าทางอาหารและสารระเหยคุณค่าทางอาหารที�เหลืออยูใ่น

อาหารแหง้มีความแตกต่างกนัเป็นผลมาจาก วิธีการเตรียมอุณหภูมิ ระยะเวลาในการทาํแหง้ สภาวะใน

การเก็บรักษา มกีารเสื�อมสลายของวิตามินซี แคโรทีน เนื�องจากปฏิกิริยาออกซิเดชนั การเสื�อมสลายไร

โบฟลาวินจากแสง ส่วนไทอะมีน โปรตีน เกิดจากความร้อน เมื�อใชเ้วลาในการทาํแหง้นาน การสูญเสียก็

จะยิ�งมาก การสูญเสียสารระเหย เนื�องจากความร้อนทาํใหก้ลิ�นหอม กลิ�นรส ของอาหารแหง้ลดนอ้ยลง

จากเดิม สารระเหยจะสูญเสียไปมากหรือนอ้ย ขึ�นอยูก่บัอุณหภูมิ ปริมาณของแข็งที�มีอยูใ่นอาหาร ความ

ดนัไอของสารละลายอาหารที�มีมลูค่าสูงมีราคาขึ�นอยูก่บักลิ�นรส ความหอม เช่น เครื�องเทศ สมุนไพร ควร

ทาํการอบแหง้ที�อุณหภูมิต ํ�า 

 

  2.7.6   การป้องกนัการเกดิสีนํ�าตาลในอาหารแห้ง     การเกิดสีนํ� าตาลของอาหารแห้ง เกิดจาก

เอนไซม์และปฏิกิริยาเคมี  การป้องกันการเกิดสีนํ� าตาล เนื�องจากเอนไซม์ทําได้โดยการลวกโดย 

ใช้เวลาอุณหภูมิที�เพียงพอในการทาํลายเอนไซม์การป้องกนัการเกิดสีนํ� าตาลจากปฏิกิริยาเคมี จะใช้

สารประกอบซัลเฟอร์ โดยจะทาํหน้าที� เป็นตวัรีดิวซ์ (Reducing agent) ทาํปฏิกิริยากับหมู่คาร์บอนิล 

(Carbonyl group) ของโปรตีน และทาํหนา้ที�เป็นสารฟอกสี นิยมใชโ้ซเดียมซลัไฟต ์โพแทสเซียมซลัไฟต ์

เมตาไบซลัไฟต ์ปริมาณ 2,000 ppm ถา้ใชม้ากเกินจะทาํใหสี้ชืดเกิดกลิ�นซลัเฟอร์ ขอ้เสียของสารประกอบ

ซลัเฟอร์ คือทาํลายวิตามินบีและเกิดอาการแพใ้นบางคนชนิดของเครื�องทาํอาหารแหง้ (Dryer)  

 

 2.7.7  ชนิดของเครื�องทําอาหารแห้ง (Dryer)   จําแนกแบบของเครื� องทําแห้งออกได ้

เป็น 2 ประเภทใหญ่  ๆ คือ เครื� องทาํแห้งโดยอาศยัการพาความร้อน (Adiabatic Dryer) และเครื� อง 

ทาํแหง้โดยอาศยัการนาํความร้อน (Solid Surface Transfer Dryer) ซึ�งมีรายละเอียด ดงัต่อไปนี�  

  2.7.7.1  เครื�องที�ทาํใหแ้หง้ดว้ยวิธีการพาความร้อน (Adiabatic Dryer) เป็นเครื�องอบแหง้

ที�ใหค้วามร้อนโดยใชก้ระแสลมร้อนเคลื�อนที�ไปสมัผสักบัอาหารโดยอาหารอาจอยูก่บัที�หรือเคลื�อนที�ดว้ย 

ไดแ้ก่  

  2.7.7.1.1  Cabinet dryer เป็นห้องหรือตู ้อบ ภายในมีถาดหรือชั�นสําหรับ 

ใส่อาหาร อาจมีหลายชั�น มีพดัลมเป่าอากาศร้อนลงไปบนอาหาร เป็นเครื�องที�มีราคาถูก มีทั�งขนาดเล็ก

และใหญ่ แลว้แต่ความจุที�ตอ้งการ มกัใชก้บัผกัและผลไม ้
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  2.7.7.1.2  Tunnel dryer เป็นตูย้าวๆ ประมาณ 35-50 ฟุต ภายในมีลอ้เลื�อนหรือ

สายพานสาํหรับใส่ถาดบรรจุอาหาร ขณะที�อาหารเลื�อนไปจะมีลมร้อนเป่าไปบนอาหาร เครื�องนี�มกัใชก้บั

ผกัและผลไม ้

  2.7.7.1.3   Kiln dryer เป็นเครื�องสองชั�น ชั�นบนมีตะแกรงใส่อาหาร ชั�นล่างมี

ลมร้อนเป่าขึ�นไป อาหารถูกทาํให้เคลื�อนไหวตลอดเวลา วิธีนี� นี� มกัใชก้บัอาหารที�มีขนาดค่อนขา้งใหญ่ 

เช่น ผกัหรือผลไมข้นาดใหญ่ จึงตอ้งใชเ้วลานาน  

  2.7.7.1.4   Fluidized – bed dryer นิยมใชใ้นการทาํแหง้พวกเมลด็ธญัพืชต่างๆ 

เนื�องจากหลกัการทาํแหง้ดว้ยเครื�องนี�  จะอาศยัลมร้อนที�พ่นผา่นขึ�นไปยงัชิ�นของวตัถุดิบหรืออาหารที�จะ

ทาํแหง้อาหารจะลอยตวัอยูใ่นลมร้อนเครื�องทาํแหง้แบบนี�สามารถทาํไดท้ั�งแบบไม่ต่อเนื�องและ

แบบต่อเนื�อง 

   2.7.7.1.5   Spray dryer เป็นเครื�องที�ทาํใหข้องเหลวแหง้เป็นผง เช่น นม หรือไข่ 

อาหารถูกพ่นให้เป็นฝอยเล็กๆ สวนทางกับอากาศร้อน อาหารจะกลายเป็นผงทันที เนื� องจาก 

ใชเ้วลาสั�นมาก สี กลิ�น รส คุณค่าทางโภชนาการของอาหารจึงเปลี�ยนแปลงไปไม่มากนกั 

 

   2.7.8   การเลือกวิธีการและเครื�องทําแห้งอาหาร สามารถกระทําได้หลายวิธีด้วยเครื� อง 

ทาํแหง้ที�แตกต่างกนัอยา่งไรก็ตาม ปัจจยัสาํคญัที�ควรคาํนึงถึง ในการเลือกวิธีการและเครื�องทาํแหง้อาหาร

นั�นไดแ้ก่ 

   2.7.8.1 สภาพและคุณสมบัติของอาหารที� จะนํามาทําแห้ง ซึ� ง เป็นปัจจัยสําคัญ 

ที�ต้องคํานึงถึง ว่าอาหารที� จะนํามาทําแห้งอยู่ในสภาพใดเป็นของแข็ง ของหนืด หรือของเหลว  

มีขนาดและรูปร่างเป็นอย่างไรองค์ประกอบของอาหารนั�นสามารถเสื�อมเสียคุณภาพ เนื�องจากผลของ

ความร้อน และการเกิดออกซิเดชนัไดเ้ร็วมากนอ้ยเพียงใด 

  2.7.8.2 คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์อาหารแห้งที�ต้องการควรทราบว่าผลิตภัณฑ์

อาหารแหง้สุดทา้ยนั�นตอ้งการใหม้ีสมบติัสภาพเป็นเช่นไร เช่น เป็นชิ�น ผง ผลิตภณัฑอ์าหารแห้งดงักล่าว

เวลานาํมาบริโภคสามารถบริโภคไดเ้ลย หรือตอ้งมีการทาํใหคื้นสภาพก่อน 

  2.7.8.3 ปัจจัยทางเศรษฐกิจได้แก่ ค่าใช้จ่าย ความสามารถ การใช้งานของวิธีการ 

ทาํแหง้ว่าเหมาะสมหรือไม่กบัการทาํแหง้อาหารดงักล่าว ผลิตภณัฑที์�นาํมาจาํหน่ายในราคาถูกเช่น กลว้ย

ตาก ถา้ใชเ้ครื�องทาํแหง้ที�ตอ้งเสียค่าใชจ่้ายสูง จะไม่คุม้ตน้ทุนในการผลิต เป็นตน้ 

 

2.8   สารให้ความหวาน  

  

   2.8.1  ไฮฟรุกโทสไซรัป (High fructose syrup)    คือ สารให้ความหวานชนิดให้พลงังาน 

(Nutritive sweetener) ชนิดหนึ� ง ที�มีส่วนประกอบหลกั เป็นนํ� าตาลโมเลกุลเดี�ยว (Monosaccharides) 
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 2 ชนิด คือ นํ� าตาลฟรุกโทส และนํ� าตาลกลูโคส / เด็กซ์โตส ส่วนประกอบอื�น ๆ คือ High saccharides 

และนํ� า 
 การผลิตในระดับอุตสาหกรรมจะทําการ Isomerization กลูโคสโดยเอนไซม์ กลูโคส 

อะมิเลส (Glucose isomerase) จะได้นํ� าเชื�อมฟรุกโทสที�มีความเข้มข้นร้อยละ 42  ซึ� งนํ� าตาลที�เป็น

ส่วนประกอบหลัก  ได้แ ก่  นํ� าตาลฟรุกโทสร้อ ยละ 42  และนํ� าตาลก ลูโคสร้อยละ 55  แล ะ 

นํ� าเชื�อมฟรุกโทสความเขม้ขน้ร้อยละ 55 ตลาดมีขนาดใหญ่กว่า (ใชใ้นอุตสาหกรรมนํ� าอดัลม) โดยมี

นํ� าตาลที� เป็นส่วนประกอบหลัก คือ มีนํ� าตาลฟรุกโทสร้อยละ 55 และนํ� าตาลกลูโคสร้อยละ 42  

ซึ� งไม่สามารถผลิตได้จากนํ� าเชื�อมกลูโคสโดยตรง แต่ผลิตได้โดยใช้เทคนิคโครมาโทกราฟฟีแยก

ฟรุกโทสออกจากกลโูคสโดยเรซิน แบบแลกเปลี�ยนประจุ นอกจากนี� ยงัสามารถผลิตนํ� าเชื�อมฟรุกโทส

ความเขม้ขน้ร้อยละ 90 ไดด้ว้ย (กลา้ณรงค,์ 2542) 

 คุณสมบติัของ High fructose syrup (HFS) ดา้นความหวาน ฟรุกโทส เป็นนํ� าตาลธรรมชาติที�มี

ความหวานที� สุด ในบรรดานํ� าตาลธรรมชาติด้วยกัน HFS นั� นมีความหวานที�มีลกัษณะเฉพาะตัว  

ซึ� งเป็นผลมาจากการรวมตัวกัน ของความหวานที� นุ่มนวล (Delicate sweetness) ของฟรุกโทส  

และความหวานสดชื�น (Refreshing sweetness) ของกลูโคส เป็นผล HFS ให้ความหวาน ที�มีลกัษณะสด

ชื�นเนื�องจากเป็นความหวานที�มีลกัษณะรับรูปรสไดไ้วและจางหายไดเ้ร็ว สาํหรับความหวานนํ� าตาลมีผล

มาจ ากห ลาย ปัจ จัย  เ ช่น  ค วาม เข้ม ข้น ,  อุ ณหภู มิ  แ ละ ค่าพี เอช  ซึ� งคว ามห วา นขอ งกลูโค ส 

จะเพิ�มขึ� นในขณะที�ความเขม้ข้นเพิ�ม แต่ในทางกลบักนั ฟรุกโทส จะมีแนวโน้มที�ตรงข้าม และเมื�อ

อุณหภูมิลดลง ความหวานของ HFS จะเพิ�มขึ� น เนื�องจากนํ� าตาลรีดิวซ์ นั� นเมื�อละลายในนํ� าจะอยู ่

ในสมดุลระหว่าง -type และ -type และในกรณีของฟรุกโทส -type จะมีความหวานมากกว่า -

type ที�ภาวะสมดุล เมื�ออุณหภูมิลดลง -type จะเปลี�ยนไปเป็น -type จึงเป็นผลใหค้วามหวานเพิ�มมาก

ขึ�น (ปาริสุทธิ� , 2550) 

 

 2.8.2  กลูโคสไซรัป (Glucose syrup)  กลูโคสไซรัปจะเป็นที� รู้จักกันในชื�อ D-Glucose  

หรือ dextrose ซึ� งมีสูตรทางเคมีว่า C6 H12 O6 และพบว่าเป็นหน่วยเล็กๆ ของแป้ง เซลลูโลส และ 

ไกลโคเจน (กลา้ณรงค,์ 2542)  

   ว ัตถุดิบที� ใช้ทํากลูโคสไซรัป คือแป้ง (starch) จะเป็นแป้งชนิดใดก็ได้ ขึ� นกับวัตถุดิบ 

ที�ทอ้งถิ�นนั�นมีอยู ่เช่นในสหรัฐอเมริกาจะใชแ้ป้งขา้วโพด ในยุโรปใชท้ั�งแป้งขา้วโพด แป้งมนัฝรั�ง และ

แป้งสาลี ส่วนในประเทศไทยจะผลิตจากแป้งมนัสาํปะหลงัเพียงอยา่งเดียว  

   กรรมวิธีการผลิตจากการเจลาติไนซ์แป้ง ในภาวะที�เหมาะสมกบัการย่อย เติมตวัเร่งปฎิกิริยา 

เติมกรดหรือเอนไซม์ ตรวจเช็คปริมาณนํ� าตาลตามขั�นตอนจนได้ผลผลิตตามต้องการ แยกส่วน 

ที�ไม่ละลายออกโดยการปั�นหมุนเหวี�ยงหรือกรอง หรือทาํทั�ง 2 อย่าง  กาํจดัสิ�งสกปรก (impurities) ดว้ย

ถ่านกัมมันต์ (activated carbon) หรือใช้วิ ธีการแลกเปลี�ยนประจุ (ion exchange) ระเหยส่วน 
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ที�กรองไดจ้นมีความเขม้ขน้ตามตอ้งการถา้เป็นสารละลายกลโูคสไซรัปบริสุทธิ�   เมื�อระเหยนํ� าจนไดค้วาม

เขม้ขน้เกินจุดอิ�มตวั ตกผลึกจะไดก้ลโูคสบริสุทธิ�  ซึ�งมีอยู ่ 2  แบบ คือ ตกผลึกที�มีนํ� า (Monohydrate) และ

ผลึกปราศจากนํ� า (Anhydrous dextrose) การวดั reducing power บ อ ก ค่ า เ ป็ น DE ( Dextrose 

Equivalent)ว่าDE คือร้อยละโดยนํ� าหนักของนํ� าตาลรีดิวซ์ ถา้การย่อยแป้งทําให้โมเลกุลของแป้ง

กลายเป็นสายตรงทั�งหมด เรียกว่า เดกซ์ทริน ผลผลิตจะมีค่า DE เป็นศูนย ์และถา้ย่อยแป้งจนไดน้ํ� าตาล

โมเลกุลเดี�ยวทั�งหมด ผลผลิตจะมีค่า  DE  เป็น 100 ปกติกลโูคสไซรัปที�ผลิตได ้จะมี DE อยู่ในช่วงกวา้ง

มาก จึงแบ่งเป็น 5 ชนิดตาม DE ที�ผลิตได ้คือ DE ตํ�า(Low conversion)  DE 20-38 ปกติ (Regular 

conversion)  DE 38-48  ปานกลาง (Intermediate conversion)  DE 48-58 ชนิด  DE สูง (High conversion) 

DE 58-68  และชนิด DE สูงมาก (Extra high conversion) ซึ� งมีค่า DE มากกว่า 68 ขึ� นไป ที�ใช้ใน

อุตสาหกรรมลกูกวาด จะใชอ้ยู ่3 ชนิดคือ ชนิด DE ตํ�าประมาณ 20 ชนิดปานกลาง DE 40-42 และชนิดสูง 

DE 60-65 ทั�งนี�  องคป์ระกอบของกลโูคสไซรัป มีค่า DE เท่ากนั อาจแตกต่างกนัได ้ขึ�นอยู่กบัวิธีการย่อย

และตวักลางที�ใชย้อ่ย  

   ดงันั�นการใชง้านตอ้งคาํนึงถึงการเลือกใชใ้ห้เหมาะสม กบัผลิตภณัฑ์ลูกกวาดแต่ละประเภท 

กลูโคสไซรัปที�ขายกนัทั�ว ๆไป จะมีความเขม้ข้นประมาณ 43 Baume หรือประมาณ 80 Brix และ 

ชนิด 45 Baume หรือประมาณ 85 Brix ไม่นิยมใชที้�มีความเขม้ขน้สูงกว่านี�  เพราะหนืดและไหลไดย้ากขน

ยา้ยลาํบาก  ราคาแพงและเปลืองพลงังานในการขนถ่ายมาก (สุวรรณา, 2543)  

 

 2.8.3 ซูโครส (Sucrose) มีชื�อเรียกทั�วไปว่านํ� าตาลทรายที�ใชก้นัทั�วไป ซูโครส มีสูตรโมเลกุล 

C12 H22 O11 เป็นนํ� าตาลโมเลกุลคู่  (Disaccharide) เกิดจากการจับตัวของนํ� าตาลกลูโครส  

และ ฟรักโทส มีนํ� าหนกัโมเลกุลเท่ากบั 342 ปกตินํ� าตาลบริสุทธิ�  จะอยูใ่นรูปผลึกแบบ Monoclenic ไม่มีสี

และมีลกัษณะโปร่งแสง ปกติเมื�อพืชสงัเคราะห์จะสร้างแป้งเก็บไวเ้ป็นอาหาร แต่ในพืชบางชนิดสามารถ

สังเคราะห์นํ� าตาลซูโครสได้ในปริมาณสูง และเก็บไว้ในลาํต้นหรือหัวได้โดยเฉพาะ Sassharum 

officinarum (ออ้ย) หรือพืชหัวฺ Beta vulgaris (หัวบีท)เมื�อนาํพืชประเภทนี� มาสกดันํ� า นํ� าตาลจะละลาย

ออกมาและเมื�อสกดัสิ�งแปลกปลอมออกก็สามารถตกผลึกนํ� าตาลออกมาได ้(กลา้ณรงค,์ 2542) 

   นํ� าตาล จัดได้ว่า เป็นวัตถุดิบที�สําคัญมากในอุตสาหกรรมอาหาร นอกจากจะเป็นสาร 

ใหค้วามหวานแลว้ยงัมีหนา้ที�อื�น ๆอีก ที�หาสารอื�นทดแทนไม่ได ้ทั�งนี� เพราะนํ� าตาลมีคุณสมบติัเด่นหลาย

ประการ เช่นความหนืด ความแวววาว และนํ� าตาลสามารถหยดุการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์โดยการเติม

นํ� า ต า ลล ง ใน อา ห า รน อ ก จ าก จ ะ เ พิ�ม แ ร งตึ ง ผิว  แ ร ง ดัน อ อ สโม ติ ก แ ล้ว  ย ังล ด ค ว าม อิ สร ะ 

ของนํ� าลงอีกดว้ย ค่า  aw ปกติของนํ� าจะมีค่าเท่ากบั 1.00 และจะลดลงเมื�อมีตวัละลายเพิ�มขึ�น จุลินทรียจ์ะมี

ความสามารถจาํกดัในการเติบโตในช่วง aw ต ํ�า การเติมนํ� าตาลในปริมาณมากๆในอาหารเชื�อมต่างๆ 

หน้า ที� ขอ งนํ� า ตา ลทร ายน อก จาก จะให้ค วาม หวา นแ ล้วย ังทํา หน้ า ที� ล ดคว าม อิสร ะขอ งนํ� า 

เพิ�มแรงดนัออสโมติก และลดค่าaw  ทาํใหจุ้ลินทรียไ์ม่สามารถเติบโตในอาหารได ้(กลา้ณรงค์, 2542) ซึ�ง
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ในกระบวนการผลิตลูกกวาดจะต้องมีการต้มเคี� ยวนํ� าตาล จุดเดือดของสารละลายหรือนํ� าเชื�อม 

เป็นเรื�องสาํคญัมาก ดงันั�นในวิธีการผลิตมกัจะกาํหนดอุณหภูมิในการตม้ ตอ้งติดตามตรวจดูอุณหภูมิ  

หรืออ่านจากอุปกรณ์ที�ติดตั�งไว ้เพราะเมื�อนํ� าตาลเคี�ยวถึงอุณหภูมิขณะนั�น แสดงว่าในนํ� าตาล จะมี 

เนื�อนํ� าตาลอยู่ในปริมาณที�สัมพนัธ์กบัอุณหภูมิเสมอ และยงัมีลกัษณะทางกายภาพเป็นเอกลกัษณ์ ณ ที�

อุณหภูมินั�นๆ (สุวรรณา, 2543) 

 

ตารางที�  2.7  ลกัษณะทางกายภาพ ของนํ� าตาลซึ�งมีจุดเดือดต่างกนัและวิธีทดสอบ 
 

จุดเดือด (องศาเซลเซียส)    ลกัษณะทางกายภาพ    วธิีทดสอบ     ลกัษณะที�จะสังเกตเห็นเมื�อทดสอบ 

 

 130  Thread (gloss)                  1 เสน้บางใส 

 104  Large thread 1           เสน้หนาและแข็งขึ�น 

 105  Small pearl 2 นํ� าตาลรวมตวักนัเป็นหยดเลก็ 

 106  Large pearl 2 นํ� าตาลรวมตวักนัเป็นหยดใหญ่ 

 110  Blow 3           มีฟองในไซรัป 

 111  Feather 2           เป็นเสน้แตกกระจายคลา้ยขนนก 

 116  Soft ball 2 นํ� าตาลรวมเป็นกอ้นนิ�มๆ 

 120  Hard ball 2            นํ� าตาลเป็นกอ้นแข็ง 

 129  Light crack                       2 เป็นแผน่บางๆ 

 133  Medium crack 2            เป็นแผน่เปราะเลก็นอ้ย 

 143  Hard crack 2 เป็นแผน่แข็งเร็วมากหกัแตกไดง่้าย 

 168  Extra hard crack  2 แผน่แข็งมีสีนํ� าตาล 

 180  Caramel 2 ของแข็งสีนํ� าตาลกรอบ เปราะมาก 

 

หมายเหตุ  :    วิธีทดสอบ 

  1. ใชนิ้�วหวัแม่มือและนิ�วชี� ที�จุ่มนํ� าใหเ้ปียก จบันํ� าตาลที�ตม้เคี�ยวแลว้ กางนิ�วออก 

  2. ใชช้อ้นที�เปียกนํ� า จุ่มนํ� าตาลที�เคี�ยวแลว้ จุ่มลงในนํ� าเยน็ 

  3. ใชช้อ้นตกันํ� าตาลที�ตม้เคี�ยวแลว้ขึ�นมาเป่า 

ที�มา :  Lees and Jackson (1973) อา้งถึงใน สุวรรณา, (2543) 
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2.9  บรรจุภณัฑ์อาหาร 

  

  2.9.1   บรรจุภัณฑ์มหีน้าที�สําคญัต่อผลติภัณฑ์ 2 ประเด็นคอื 

 2.9.1.1   หน้าที�หลกัของบรรจุภณัฑ์ ภาชนะบรรจุจะต้องสามารถบรรจุห่อหุ้ม และ

จะตอ้งช่วยถนอมอาหารไดต้ั�งแต่การผลิต จนถึงการบริโภคคุณภาพในที�นี� หมายถึงคุณภาพทางประสาท

สมัผสั ไดแ้ก่ สี กลิ�น รส และเนื�อสมัผสั คุณภาพทางโภชนาการและคุณภาพดา้นความสะอาด และความ

ป ล อ ด ภั ย  ภ า ช น ะ บ ร ร จุ จ ะ ต้ อ ง ส า ม า ร ถ คุ้ ม ค ร อ ง ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ จ า ก ปั จ จั ย ภ า ย น อ ก 

ที� เ ป็นสาเหตุของการเ สื� อมเ สีย  คุณภาพของผลิตภัณฑ์ ปัจจัยภายนอกนี� แตกต่างกันออกไป  

ตามลกัษณะของการเสื�อมเสีย และคุณภาพของผลิตภณัฑที์�สาํคญัไดแ้ก่ ก๊าซออกซิเจน ไอนํ� า แสง ความ

ร้อน จุลินทรีย ์และแรงกระทาํจากภายนอก (งามทิพย,์ 2550) อาหารบางชนิดไวต่อความชื�น วสัดุที�

นาํมาใชจ้ะตอ้งมีความสามารถป้องกนัความชื�นได ้ซึ�งวดัเป็นอตัราการซึมผ่านของความชื�น (WVTE – 

Water Vapor Transmission Rate) ส่วนอาหา รบางชนิดที� มี ไขมันมากจ ะทําปฎิ กิ ริย า 

กับออกซิเจนในอากาศแล้วกลิ�นเหม็นหืน จ ําต้องเลือกวัสดุที�สามารถป้องกันการซึมผ่านของ 

ก๊าซออกซิเจนที�วดัดว้ยอตัราการซึมผา่น (OTR-Oxygen Transmission Rate) (ปุ่นและสมพร, 2541)  

  2.9.1.2   หนา้ที�รอง ของบรรจุภณัฑ ์บางครั� งมีความสาํคญัมากสาํหรับอาหารชนิดหนึ� ง 

แต่อาจไม่สาํคญักบัอาหารอีกชนิดหนึ�งเลย ภาชนะบรรจุภณัฑ์อาหารจึงไม่จาํเป็นตอ้งทาํหน้าที�รองครบ

สมบูรณ์ หน้าที�รองจะแตกต่างกนัไปตามชนิดของผลิตภณัฑ์ หน้าที�รองที�สาํคญั คือ ดึงดูดใจผูบ้ริโภค 

หน้าที�นี� สําคัญมากสําหรับบางผลิตภัณฑ์ เช่น ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ลูกกวาด เครื� องดื�มแอลกอฮอล ์

ใน ท า ง ก า ร ต ล า ด ข อ ง ผ ลิ ต ภัณ ฑ์ ดัง ก ล่ า ว จ ะ ใ ห้ค ว า ม สํ า คัญ ต่ อ ห น้ า ที� ร อ ง ม า ก  เ พื� อ เ ป็ น 

การจูงใจผูบ้ริโภคใหต้ดัสินใจซื�อสินคา้ (งามทิพย,์ 2550) 

 

 2.9.2   การบรรจุอาหารและผลิตภัณฑ์ อาหารแห้งและอาหารว่าง   อาหารแห้งเป็นอาหาร 

ที�ผา่นกระบวนการ ลดความชื�น และค่า aw ใหอ้ยูใ่นระดบัที�จุลินทรียเ์จริญเติบโตไดย้ากทาํให้อาหารแห้ง

มี อ า ยุ ก า ร เ ก็ บ สู ง ก ว่ า อ า ห า ร ส ด  ช่ ว ย ล ด นํ� า ห นั ก แ ล ะ ป ริ ม า ต ร ข อ ง อ า ห า ร  เ ป็ น ก า ร 

ลดตน้ทุนค่าขนส่งและการเก็บรักษาเนื�องจากอาหารแหง้มีค่า aw ต ํ�า จึงไวต่อความชื�นมากหากเก็บรักษา

ไม่ถกูตอ้งเช่นเก็บไวใ้นที�มีความชื�นสูงหรือบรรจุในภาชนะไม่เหมาะสม อาหารแห้งจะดูดซบัความชื�น

จากอากาศทาํใหคุ้ณภาพเสื�อมเสียไดเ้ร็วยิ�งขึ�น ทั�งจากจุลินทรีย ์เอนไซม ์และการออกซิเดชนัของไขมนั 

ระหว่างการเก็บอาหารแหง้มกัพบ ปัญหาสาํคญัอีกประการ คือ การเกิดสีนํ� าตาล โดยเฉพาะจากปฏิกิริยา

เมลล์าร์ดทั�งนี� ขึ�นกบัความชื�นของอาหาร ปริมาณนํ� าตาลรีดิวส์และอุณหภูมิเก็บรักษา 

 อาหารว่าง หมายถึงอาหารที�บริโภคระหว่างมื�อและรวมถึงอาหารขบเคี� ยวด้วย อาหารว่าง 

จึงมีความหลากหลายประเภทในที�นี�  จะกล่าวเฉพาะอาหารขบเคี� ยว ซึ�งมีองค์ประกอบสาํคญัไดแ้ก่  แป้ง 

ไขมัน นํ� าตาล เกลือและวัตถุ เ ติมแต่งอื�น ๆ การผลิตหรือการแปรรูปใช้วิ ธีการทอด อบ และ  
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เอ็กซ์ทรูชัน เช่น ข้าวเกรียบทอด มนัฝรั�งทอด ถั�วทอด ข้าวพอง เป็นต้นส่วนใหญ่ มีความชื�น และ  

aw ต ํ�าจึงมกัไม่มีปัญหาการเสื�อมสภาพทางจุลินทรีย ์แต่มกัเสื�อมเสียคุณภาพจากปฎิกิริยาออกซิเดชัน 

ของไขมันซึ� งมีปริมาณสูงทาํให้เหม็นหืน เนื�องจากความชื�นที� เพิ�มขึ� นจะเร่งปฎิกิริยาออกซิเดชัน 

ของไขมนัและวิตามิน และเร่งปฎิกิริยาที�อาศยัเอนไซม์ ผลิตภัณฑ์สูญเสียความกรอบและจุลินทรีย ์

อาจเติบโตได ้

 วสัดุและภาชนะบรรจุที�ใชบ้รรจุอาหารแหง้และอาหารขบเขี�ยว จะตอ้งป้องกนัการซึมผ่านของ

ออกซิเจนได้ดีมาก ทั� งนี� ขึ� นอยู่ก ับอายุการเก็บของอาหารด้วย อาหารที�มีไขมันสูงจะเหม็นหืน 

ได้ง่ายหากสัมผสักับอากาศ เนื� องจากไขมันถูกออกซิไดซ์ การบรรจุอาหารเหล่านี�  จึงต้องไล่ 

ออกซิเจนออกไปก่อนปิดผนึกหรือใชว้ตัถุดูดออกซิเจน (Oxygen Absorber) และวสัดุบรรจุ ที�ใชจ้ะตอ้ง

ป้องกันการซึมผ่านเข้ามาของออกซิเจนได้ดีด้วย  ว ัสดุ ที�มีอัตราการซึมผ่านของออกซิเจน 

ปานกลางถึงตํ�า และนิยมใชก้บัอาหารที�มีอายุการเก็บไม่สูงเช่น OPP / CPP, OPP / Mat.CPP และ  

K-OPP / CPP ถ้าต้องการอายุการเก็บสูงควรใช้ว ัสดุทึบแสงที�มีชั� นของอลูมิเนียมอยู่ด้วย 

เช่น OPP / PE / AI / PE / EVA, PET / AI / LLDPE, Paper / PE /AI / PE และ Met.PET / LLDPE  

เป็นตน้ (งามทิพย,์ 2550) 

 

2.10 งานวจิยัที�เกี�ยวข้อง 
 

 จิรภา (2549)  ศึกษาการทาํแห้งฟักทองผงที�ดีและมีต้นทุนการผลิตตํ�า โดยใช้ฟักทองสุก 

ผลแก่เต็มที�  พบว่าควรอบฟักทองในตู ้อบแบบถาด (Tray Dryer) หรือตู ้อบพลังงานแสงอาทิตย ์ 

โดยการแผ่กระจายเนื�อฟักทองลงบนถาดให้สม ํ�าเสมอและหนาประมาณ 0.5 - 1.0 เซนติเมตร และตั�ง

อุณหภูมิตูอ้บในช่วง 60 - 65 องศาเซลเซียส ใชเ้วลาในการอบนาน  6 - 8  ชั�วโมง ฟักทองอบแห้งสุดทา้ย

ควร มีค วา มชื� น เ หลื อใน ช่ว งร้ อย ละ  8-9 แ ละ มีป ริม าณนํ� าอิ สร ะในช่ วง  0.43 ซึ� งถ้าต ํ� า 

หรือสูงกว่านี� ฟักทองอบแหง้ที�ได ้จะมีการเปลี�ยนแปลงทางดา้นสีและกลิ�นในระหว่างการเก็บรักษา 

 กิติมา (2549)  ศึกษาผลของปัจจัยในการลวกแครอท ด้วยนํ� าร้อน 2 ปัจจัยได้แก่ อุณหภูมิ  

3 ระดับได้แก่ 50, 70, และ 90 องศาเซลเซียสโดยใช้อ่างนํ� าร้อนควบคุมอุณหภูมิ และระยะเวลา  

3 ระดับได้แก่ 5, 10 และ 15 นาที โดยเตรียมแครอทสด หั�นเป็นสี�เหลี�ยมลูกบาศก์ 0.5 x 0.5 x 0.5 

เซนติเมตรครั� งละ 200 กรัม แช่สารละลายโซเดียมไบซัลไฟต์ ที�ความเข้มข้นร้อยละ 0.2 (นํ� าหนักต่อ

ปริมาตร) นําตัวอย่างที� เตรียมได้ไปผ่านสภาวะที�กาํหนด จากการศึกษาพบว่าอุณหภูมิการลวกด้วย 

นํ� าร้อน มีอิทธิพลต่อปริมาณเบต้าแคโรทีน โดยเมื�ออุณหภูมิเพิ�มขึ� นปริมาณเบตา้แคโรทีนจะเพิ�มขึ� น 

เนื�องจากความร้อนจะช่วยทําลายส่วนของ คลอโมพลาสต์ภายในเนื�อเยื�อแครอทได้  ทาํให้สกัด 

รงควัตถุที� มีอยู่ ในแครอท โดยเฉพาะส่วนของเบต้าแคโรทีนที�มีถึง ร้อยละ 85-90 ได้เพิ� มขึ� น 

ทาํใหป้ริมาณเบตา้แคโรทีนสูง ซึ�งค่าเฉลี�ยของปริมาณเบตา้แคโรทีนในแต่ละระดบัอุณหภูมิ 50, 70 และ 
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90 องศาเซลเซียส มีค่าเท่ากบั 4.83,  5.93 และ 6.47 มิลลิกรัม / กรัม ตามลาํดบั ระยะเวลาในการลวกดว้ย

นํ� าร้อนมีอิทธิพลต่อปริมาณเบตา้แคโรทีนโดยที�ระยะเวลาเพิ�มขึ�น  เมื�อพิจารณาถึงค่าเฉลี�ยของปริมาณ

เบตา้แคโรทีน ในแต่ระยะเวลา 5, 10 และ 15 นาทีซึ�งมีค่าเท่ากบั 5.04, 5.66 และ 6.54 มิลลิกรัม / กรัม

ตามลาํดบั  เมื�อพิจารณาปัจจยั โดยรวมในการลวกดว้ยนํ� าร้อน ระหว่างระดบัอุณหภูมิ  และระยะเวลา

พบว่า มีปฏิกิริยาสมัพนัธก์นั คือ ระดบัอุณหภูมิ และระยะเวลาเพิ�มขึ�นทาํใหป้ริมาณเบตา้แคโรทีนเพิ�มขึ�น 

 Hatamipoiur และ Mowla (2002) อา้งถึงใน นิลตรา (2550) ศึกษาการหดตัวของแครอท 

ในระหว่างการอบแหง้โดยใชเ้ครื�องอบแห้งแบบฟลูอิไดซ์เบค ที�อุณหภูมิ 60, 65 และ 70 องศาเซลเซียส 

พบ ว่ า ปัจ จัย ที� มี ผ ล ต่อ ลัก ษณ ะ ก าร ห ด ตัว ข อ ง แค ร อ ทไ ด้แ ก่  ค ว าม ชื� น เ ริ� ม ต้นข อ ง ตัว อ ย่ า ง 

และเสน้ผา่ศนูยก์ลางของตวัอยา่ง ในขณะที�ความเร็วของอุณหภูมิของอากาศร้อนไม่มีผลต่อลกัษณะการ

หดตวัของตวัอยา่ง อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ 

 นิลตรา  (2550) ศึกษาผลของการอบแหง้กะหลํ�าปลี ในตูอ้บแห้งแบบใชล้มร้อนที�อุณหภูมิ 50, 

60 และ 70 องศาเซลเซียส ต่อการเหลือรอดของเชื�อ Salmonella ระหว่างอบแห้ง พบว่าการอบแห้งที�

อุณหภูมิสูงขึ� น เป็นการเพิ�มอัตราการลดลงของปริมาณความชื�น และค่าปริมาณนํ� าอิสระ aw  

ของกะหลํ�าปลี อุณหภูมิของผิวกะหลํ�าปลีมีความร้อนสูงขึ�นอย่างรวดเร็วเช่นกนั ดงันั�นจึงส่งผลต่อเพิ�ม

อตัราการถกูทาํลาย ของ Salmonella  สภาวะอบแหง้ที�เหมาะสม คือที�อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

5 ชั�วโมง ซึ� งป็นสภาวะที�สามารถลดปริมาณความชื�นในกะหลํ�าปลีได้ตามระดับที�ต้องการ (Final 

moisture contant) เท่ากับ 0.10 กิโลกรัม / กิโลกรัม นํ� าหนักฐานแห้ง สภาวะอบแห้งนี� มีผลต่อการ

เปลี�ยนแปลง สมบติัเชิงกายภาพของอาหาร และการหดตวัไม่มากนกั อีกทั�งยงัสามารถทาํลาย Salmonella 

ไดท้ั�งหมด 

 จิราวรรณและอมรรัตน์ (2549)  ไดศ้ึกษาอุณหภูมิการอบแห้งต่อคุณภาพกุง้แห้ง โดยอบแห้ง

ด้วยตู ้อบลมร้อนที�อุณหภูมิ 40, 50, 60, 70 องศาเซลเซียส และแสงแดด (33-40 องศาเซลเซียส)  

ผลการศึกษาอุณหภูมิต่อคุณภาพกุง้แหง้ ความชื�นที�สูญเสียขณะอบแห้งที�อุณหภูมิแสงแดด (35-40 องศา

เซลเซียส), 40, 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส เวลาที�ใชอ้บเหลือความชื�นอยู่ที�ร้อยละ 15 จะใชเ้วลาในการ

อบ 286, 350, 286, 216, และ 140 นาทีตามลาํดับ การอบแห้งที�อุณหภูมิ 40, 50, 60 และ  

70 องศาเซลเซียสมีอตัราการทาํแหง้ที�คลา้ยกนั และเวลาที�ใชจ้ะนอ้ยลงเมื�ออบที�อุณหภูมิสูงขึ�น สีของกุง้ที�

อบที�อุณหภูมิแสงแดด (35-40 องศาเซลเซียส), 40, 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส พบว่าค่าฮิว 

ของกุ ้งแห้ง จากการอบทุกอุณหภูมิจะไม่แตกต่างกัน (p> 0.05) ขณะที� ค่าโครมาของกุ ้งแห้ง 

จากแสงแดดจะมีค่าตํ�าสุด และต่างจากการอบโดยใช้อุณหภูมิ 40, 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส  

(p> 0.05) การใชพ้ลงังาน (Energy consumption) วดัโดย Kilowatt-hour ระหว่างการอบแห้ง กุง้แห้ง

ความชื�นเริ� มต้นร้อยละ 76 ลดลงเหลือความชื�นสุดท้ายร้อยละ 15 ซึ� งการใช้พลังงานจะเพิ�มขึ� น 

เมื�ออุณหภูมิการอบแหง้เพิ�มจาก 40 องศาเซลเซียส (8.29 จูล) เป็น 60 องศาเซียสเซียส (8.89 จูล) เนื�องจาก

เว ล า ใน ก า ร อบ แ ห้ง น้อ ย ล ง  ใช้ เ ว ลา เ พี ย ง  140 น า ที  ที� ทํา ให้ค ว า มชื� น ใน กุ ้ง แ ห้ง มีป ริ ม า ณ 
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ร้อยละ 15 ดงันั�นการอบแหง้ที�ดีควรใชอุ้ณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส จะเหมาะสมที�สุด คือใชพ้ลงังานน้อย 

และผลิตภณัฑม์ีสี เนื�อสมัผสั กลิ�น รสชาติ และการยอมรับที�ดี 

 สมจิต และคณะ (2548)  พัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเม่าหมี�สาหร่ายไก เพื�อทดแทนเต้าหู้ทอด 

ในส่วนผสมขา้วเม่าหมี� เนื�องจากเตา้หูท้อดเก็บไวน้านจะหืนเร็วและไม่กรอบมีผลทาํให้เก็บผลิตภณัฑ์ได้

ไม่นาน โดยศึกษาหาระดบัปริมาณสาหร่ายไกทอดที�เหมาะสม และเปรียบเทียบองค์ประกอบทางเคมี

โดยประมาณของข้าวเม่าหมี� สูตรพื�นฐานได้แก่สูตรที�มีปริมาณสาหร่ายไกแผ่นทอดที� ร้อยละ 0  

กบัขา้วเม่าหมี�สูตรที�มีระดบัปริมาณสาหร่ายไกแผน่ทอดที�เหมาะสมที�สุด โดยศึกษาขา้วเม่าหมี� 4 สูตรที�มี

ระดบัสาหร่ายไกแผน่ทอดต่างกนั 4 ระดบั คือร้อยละ 0, 6, 9, 12 ของนํ� าหนกัส่วนผสมทั�งหมด และนาํมา

ทดสอบทางด้านประสาทสัมผสั ในด้านลักษณะปรากฏโดยรวม สี กลิ�น รสชาติ เนื� อสัมผสั และ

ความชอบโดยรวม ใชว้ิธีทดสอบแบบ (9-point hedonic scale) พบว่าขา้วเม่าหมี�สูตรสาหร่ายไกแผ่นทอด

ที� ร้อยละ 9 ได้รับการยอมรับ ในด้านลักษณะปรากฏโดยรวม สี กลิ�น รสชาติ  เนื� อสัมผ ัส  

และความชอบโดยรวมจากผูท้ดสอบชิมแตกต่างกนัอย่างไม่มีนัยสาํคญั กบัขา้วเม่าหมี�สูตรสาหร่ายไก

ทอด ที� ร้อยละ 0, 6 และ 12 แต่ลักษณะโดยรวมจะมองดูดีกว่า เพราะมีสาหร่ายไกแผ่นทอด 

ในขา้วเม่าหมี�ไม่มากไม่นอ้ยเกินไป จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณของขา้วเม่าหมี�

สูตรสาหร่ายไกแผน่ทอดร้อยละ 0 กบัขา้วเม่าหมี�สูตรสาหร่ายไกแผน่ทอดร้อยละ 9 พบว่าขา้วเม่าหมี�ทั�ง 2 

สูตร อุดมดว้ยสารอาหารจาํพวก โปรตีน ไขมนั และคาร์โบไฮเครต โดยเฉพาะไขมนัจะมีปริมาณค่อนขา้ง

สูง ม า ก  แ ล ะ จ ะ แ ต ก ต่ า ง กัน อ ย่ า ง มี นั ย สํ า คัญ  ( p< 0.05)  ที� เ ป็ น เ ช่ น นี� เ พ ร า ะ ส่ ว น ผ ส ม 

ของข้าวเม่าหมี�เป็นของทอดทั�งหมด ยกเว ้นถั�วลิสงที�ใช้คั�ว และสูตรใดที�เพิ�มสาหร่ายไกแผ่นทอด  

สูตรนั� นย่อมมีปริมาณไขมันสูง  กว่ าสูตรที� ไม่ได้ใส่สาหร่ายไกแผ่นทอดตามไปด้วย และย ัง 

พบว่า ข้าวเม่าหมี�สูตรสาหร่ายไกแผ่นทอดร้อยละ 9 ให้สารอาหารพวกโปรตีน และเส้นใยอาหาร 

สูงกว่า ขา้วเม่าหมี�สูตรสาหร่ายไกแผน่ทอดร้อยละ 0 

 จินดาพร และคณะ (2552)  ไดศ้ึกษาการผลิตเผอืกอบกรอบ ดว้ยเทคนิคอบแหง้แบบชั�นบาง 

โดยใหค้วามหนาของเผอืก 3 ระดบัคือ 1, 2 และ 3 มิลลิเมตร แลว้ใชแ้ม่พิมพต์ดัเผอืกแผน่ใหม้ีขนาด 30 x 

30 มิลลิเมตร หนา 1-3 มิลลิเมตร ใชอุ้ณหภูมิอบแหง้ 3 ระดบัคือ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส เพื�อหา

ความชื�นของเผอืกแผน่ระหว่างการอบแหง้ความชื�นร้อยละ 6-8 (มาตรฐานแหง้) ผลการศึกษาพบว่า การ

อบเผอืกแผน่ที�มีความหนานอ้ย และใชอุ้ณหภูมิอบแหง้สูง จะใหอ้ตัราการอบแหง้สูงกว่า การอบแหง้

เผอืกที�มีความหนามากและใชอุ้ณหภูมิต ํ�า ทั�งนี� เนื�องจากเมื�อผลิตภณัฑบ์าง นํ� าจะสามารถแพร่จากภายในสู่

ผวิของเผอืกไดง่้ายเพราะระยะทางสั�น ส่วนอุณหภูมิอบแหง้ที�สูง ทาํใหผ้ลของอุณหภูมิระหว่างตวักลาง

ใหค้วามร้อนผวิเผอืกแผน่มค่ีามาก จึงเกิดการถ่ายเทความร้อนไดดี้ โมเลกุลของนํ� าในเผอืกแผน่จะไดรั้บ

พลงังานอยา่งรวดเร็ว จึงทาํใหน้ํ� ามีอตัราการแพร่และการระเหยสูง ช่วงแรกของการอบแหง้ทุกสภาวะ

ความชื�นของเผอืกแผน่ลดลงอยา่งรวดเร็วเนื�องจากผลิตภณัฑย์งัมีความชื�นอยูม่าก ทาํใหอ้ตัราการแพร่นํ� า

จากภายในมาสู่ผวิของผลิตภณัฑม์ค่ีาเท่ากบัการระเหยของนํ� าที�ผวิของผลิตภณัฑไ์ปสู่อากาศร้อน เมื�อเวลา



31 
 

อบแหง้ผา่นไปอตัราการอบแหง้ลดลงเนื�องจากนํ� าในผลิตภณัฑล์ดนอ้ยลง ส่งผลใหก้ารแพร่ของนํ� าจาก

ภายในมาสู่ผวิของผลิตภณัฑเ์กิดขึ�นชา้กว่าการระเหยของนํ�าที�ผวิของผลิตภณัฑไ์ปสู่อากาศร้อน และผล

การวิเคราะห์สมบติัทางกายภาพ พบว่าอุณหภูมิอบแหง้มีผลต่อสีของผลิตภณัฑ ์โดยอุณหภูมิที�สูงจะทาํให้

ผลิตภณัฑม์ีลกัษณะคลํ�าขึ�น แดงนอ้ยลง และเหลืองมากขึ�น  

 ปาริสุทธิ�  (2550) ได้พฒันาอาหารขบเคี� ยวชนิดแท่งจากข้าวกลอ้งและสมุนไพรโดย ศึกษา

สัดส่วนสารให้ความหวาน ต่อคุณภาพของอาหารขบเคี� ยวชนิดแท่งจากข้าวกล้อง และสมุนไพร  

เมื�อใช้สารให้ความหวาน 3 ชนิดได้แก่ ไฮฟรุกโทสไซรัป, กลูโคสไซรัป 100 และ ซูโครส ร้อยละ  

0-100 พบว่า ซึ�งสัดส่วนของไฮฟรุกโทส ต่อกลูโคสต่อซูโครส เท่ากบั 0 : 100 : 0  มีค่าความแข็งเฉลี�ย

สูงสุด 50.10 นิวตนั สัดส่วนของไฮฟรุกโทสไซรัป ต่อกลูโคสไซรัปต่อซูโครส เท่ากบั 100 : 0 : 0  

ทาํให้ผลิตภัณฑ์ไม่สามารถคงรูปเป็นแท่งได้ และสัดส่วนของไฮฟรุกโทสไซรัปต่อกลูโคสไซรัป 

ต่อซูโครส เท่ากบั 0 : 0 : 100 มีปริมาณซูโครสมากเกินไป ทาํใหผ้ลิตภณัฑม์ีความร่วนมากไม่สามารถขึ�น

รูปได้แท่งได้ที� อุณหภูมิห้อง ซึ� งสัด ส่วนของไฮฟรุกโทสไซรัปต่อกลูโคสไซรัปต่อซูโครส 

ที�เหมาะสมคือ ร้อยละ 51.15 กลโูคสไซรัปร้อยละ 28.57 และซูโครสร้อยละ 14.30 หรือสดัส่วนเท่ากบั 4 : 

2 : 1 และอตัราของแห้งต่อปริมาณนํ� าเชื�อม เท่ากบั 1 : 1.5 ผลิตภณัฑ์มีค่าความแข็งเท่ากบั 14.6 นิวตนั 

และค่า aw เท่ากบั 0.40 และระยะเวลาในการอบหลงัขึ�นแท่ง ที�อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา10 

น า ที   จ ะ ใ ห้ ผ ลิ ต ภัณ ฑ์ ที� มี ค ว า ม แ ข็ ง พ อ เ ห ม า ะ  โ ด ย มี ค่ า ค ว า ม แ ข็ ง เ ท่ า กับ  64.0 นิ ว ตั น 

และค่า aw เท่ากบั 0.36   

 

  

 

 

 
 



 
บทที�  3 

 

วิธีดําเนินการ 

 

 

3.1  วตัถุดิบและอุปกรณ์ 

  3.1.1  วตัถุดบิ  ประกอบดว้ย 

   3.1.1.1 ขา้วเม่า (ขา้วเหนียวพนัธุ ์กข 6) 

  3.1.1.2  กุง้แหง้ทะเล (นํ� าหนกั 10 กรัม มจีาํนวนกุง้แหง้ประมาณ 20 ตวั) 

  3.1.1.3  ถั�วลิสง (ตราไร่ทิพย)์ 

  3.1.1.4  งาขาว (ตราไร่ทิพย)์ 

  3.1.1.5  เมลด็ฟักทองอบแหง้สาํเร็จรูป (ตราฟลาวเวอร์ฟู๊ ด) 

  3.1.1.6  แครอท (พนัธุแ์ชนทีเน) 

  3.1.1.7  กระเทียมผง (ตรายไูนเตด็ โพรเกรส)  

  3.1.1.8  ซูโครส (นํ� าตาลทราย ตราวงัขนาย) 

  3.1.1.9  เกลือป่น (ตราปรุงทิพย)์ 

  3.1.1.10  ไฮฟรุกโทสไซรัป 42 % (ตรา C ใบไม)้ 

  3.1.1.11  กลโูคสไซรัป (แบะแซ ตราแฟนซีคาร์ฟ) 

  3.1.1.12  เนยสดรสจืด (ตราออร์คิด) 

 

  3.1.2  อุปกรณ์สําหรับเตรียมวตัถุดบิ 

  3.1.2.1  ตูอ้บแหง้ชนิดลมร้อน (Binder, FED) 

  3.1.2.2  เครื�องชั�งดิจิตอล ทศนิยม 3 ตาํแหน่ง (Digi) 

  3.1.2.3  เทอร์โมมิเตอร์ วดัอุณหภูมิ -10 ถึง 250 องศาเซลเซียส (Brannan) 

  3.1.2.4  ถาดอลมูิเนียม 

  3.1.2.5  เตาแก๊ส และ เตาแม่เหลก็ไฟฟ้า (Vzio, C16-20R) 

  3.1.2.6  กระทะเคลือบกนัอาหารติด (Teflon เครื�องหมายการคา้) 

  3.1.2.7  มีด 

  3.1.2.8  เขียง 
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  3.1.2.9  ตะหลิว 

  3.1.2.10  ชอ้น 

  3.1.2.11  อ่างผสม 

  3.1.2.12  เครื�องมือหั�นผกั (Mighty) 

  3.1.2.13  ไมค้ลึงแป้ง 

  3.1.2.14  กระดาษไข (Waxed Paper) 

   3.1.2.15  พายยาง 

 

       3.1.3  อุปกรณ์ในการวเิคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ  

     เครื�องวดัสี (Spectrophotometer, CM-3500d series) 

   

    3.1.4  อุปกรณ์ในการวเิคราะห์คุณภาพทางด้านเคม ี

   3.1.4.1  เครื�องวดัปริมาณความชื�น (Moisture determination balance, FD-629) 

   3.1.4.2  เครื�องวดัค่าปริมาณนํ� าอิสระ (Water activity, Aqua lab CX3TE) 

 

   3.1.5  อุปกรณ์สําหรับวเิคราะห์คุณภาพทางจุลนิทรีย์ 

  3.1.5.1   อุปกรณ์เครื�องแกว้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลนิทรีย ์

   3.1.5.2    ตูอ้บความร้อน (Hot-air oven, Binder) 

   3.1.5.3    หมอ้นึ�งฆ่าเชื�อ (Atoclave, Hirakawa Seisakusho) 

   3.1.5.4    ตูบ่้มเพาะเชื�อ (Incubator, Memmert) 

   3.1.5.5    เครื�องเขยา่สารในหลอดทดลอง (Mixer, Uzusio VTX-3000LX) 

   3.1.5.6    สารเคมีใชว้ิเคราะห์จุลินทรีย ์

   3.1.5.7    เครื�องตีผสมอาหาร (Stomacher 400 Circulator) 

   3.1.5.8    ตูป้ลอดเชื�อ (Biological safety cabinet, Heal Force) 

   3.1.5.9    เตาใหค้วามร้อนไฟฟ้า (Hot Plate, Schott) 

   3.1.5.10  อ่างนํ� าอุ่น (Water bath) 

 

   3.1.6  อุปกรณ์วเิคราะห์การเปลี�ยนแปลงคุณภาพการเกบ็รักษา  คือ ถุงอลมูิเนียมฟอยล ์

  

  3.1.7   อุปกรณ์ในการวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั 

  3.1.7.1   ตวัอยา่งผลิตภณัฑข์า้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่ง 

  3.1.7.2   แบบสอบถามทางประสาทสมัผสั   
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3.2  วธีิการ 

   

   3.2.1   การเตรียมวตัถุดิบของข้าวเม่าหมี�ธัญพชื  

   โดยหาภาวะ ที� เหมาะสมในการผลิตว ัตถุดิบข้าวเม่าหมี�ธัญพืชเ พื�อนํามาใช้ศึกษา 

ในสูตรพื�นฐาน วตัถุดิบที�เตรียมไดแ้ก่ ขา้วเม่าคั�ว ถั�วลิสงอบ งาขาวอบ กุง้แหง้อบ และแครอทอบแห้ง ซึ�ง

วตัถุดิบแต่ละชนิดมีวิธีการเตรียมดงันี�  

   3.2.1.1  ศึกษาการเตรียมขา้วเม่าคั�ว  นาํขา้วเม่าขา้วเหนียวพนัธุ์ กข6 มาคดัเลือกเมล็ดที�

ไม่สมบูรณ์และเอาเศษเปลือกหุ้มเมล็ดข้าวออกให้หมด และศึกษากรรมวิธีในการคั�วข้าวเม่า  

แทนการทอดจากสูตรดั�งเดิม เพื�อลดปริมาณไขมนัในผลิตภณัฑ ์โดยใชก้ารใหค้วามร้อน 2 ลกัษณะ คือใช้

เตาแม่ เหล็กไฟฟ้าเปรียบเทียบกับการใช้เตาแก๊ส เพื�อควบคุมอุณหภูมิการคั�ว  และใช้กระทะ 

เทฟลอน เพื�อใหไ้ดข้า้วเม่าคั�วที�มีการพองตวัดีสมบูรณ์มากที�สุด จากนั�นนาํขา้วเม่าคั�วที�ได ้มาวิเคราะห์

คุณภาพทางเคมีไดแ้ก่ ความชื�น คุณภาพทางกายภาพไดแ้ก่ ปริมาณนํ� าอิสระ (aw) และคุณภาพดา้นสี  L* 

a* b*   

   3.2.1.2  การศึกษาการเตรียมถั�วลิสงอบ โดยคัดเลือกเมล็ดถั�วลิสงที�มีเมล็ดสมบูรณ์ 

ปราศจากรอยยน่ เมลด็ลีบ ปราศจากรอยแผลและเน่าเสีย นาํถั�วลิสง 200 กรัม มาลา้งนํ� า และสงขึ�นจากนํ� า

นาํมาผึ�งบนตะแกรงจนหมาด นาํใส่ถาดอลูมิเนียม อบดว้ยตูล้ม ที�อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส กาํหนด

ระยะเวลาในการอบ 3 ระดบั คือ 30, 45 และ 60 นาที จากนั�นนาํถั�วลิสงอบที�ได ้มาวิเคราะห์คุณภาพทาง

เคมีไดแ้ก่ ความชื�น คุณภาพทางกายภาพไดแ้ก่ ปริมาณนํ� าอิสระ (aw) และคุณภาพดา้นสี  L* a* b*  เพื�อ

คดัเลือกเวลาที�เหมาะสมในการอบ ที�ทาํใหถ้ั�วลิสงมีคุณภาพดีต่อการใชเ้ป็นวตัถุดิบในขา้วเม่าหมี�ธญัพืช 

วิธีการเตรียมดดัแปลงจากปาริสุทธิ�  (2550) 

    3.2.1.3   ศึกษาการเตรียมงาขาวอบ  โดยนาํงาขาวปริมาณ 100 กรัม ใส่ในถาดอลูมิเนียม 

อบดว้ยตูอ้บลมร้อนที�อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียล กาํหนดเวลาในการอบ 3 ระดบั คือ 25, 45 และ 65 นาที 

นํ า ง า ข า ว อ บ ที� ไ ด้ม า วิ เ ค ร า ะ ห์ คุ ณ ภ า พ ท า ง เ ค มี ไ ด้แ ก่  ค ว า ม ชื� น  คุ ณ ภ า พ ท า ง ก า ย ภ า พ 

ไดแ้ก่ ปริมาณนํ� าอิสระ (aw) และคุณภาพดา้นสี  L* a* b* เพื�อคดัเลือกเวลาที�เหมาะสมในการอบ ที�ทาํให้

งาขาว มีคุณภาพดีต่อการใชเ้ป็นวตัถุดิบในขา้วเม่าหมี�ธญัพืช วิธีการเตรียมดดัแปลงจากสุมนา (2547)   

 3.2.1.4   ศึกษาการเตรียมกุง้แห้งอบ  โดยนาํกุง้แห้งปริมาณ 200 กรัม ลวกในนํ� าเดือด

เป็นเวลา 2 นาที และนํามาผึ�งให้หมาดนํ� าบนตะแกรงที�รองด้วยผา้ขาวบาง จากนั�นนํากุ ้งแห้งลวก 

ใส่ในถาดอลูมิเนียม อบแห้งด้วยตู ้อบลมร้อนที�อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียล ก ําหนดเวลาในการ 

อบ 3 ระดบั ดงันี�  60, 90 และ 120 นาที ระหว่างอบ ทาํการกลบักุง้แหง้ทุก30 นาที จากนั�นนาํกุง้แห้งอบที�

ได ้มาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีไดแ้ก่ ความชื�น  คุณภาพทางกายภาพไดแ้ก่ ปริมาณนํ� าอิสระ (aw) และ

คุณภาพด้านสี  L* a* b* เพื�อคัดเลือกเวลาที� เหมาะสมในการอบ ที�ทําให้กุ ้งแห้งมี คุณภาพดี 

ต่อการใชเ้ป็นวตัถุดิบในขา้วเม่าหมี�ธญัพืช วิธีการเตรียมดดัแปลงจาก จิราวรรณและอมรรัตน์ (2549) 
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  3.2.1.5   ศึกษาภาวะที�เหมาะ ในการเตรียมแครอทอบแห้ง โดยนําแครอทมาลา้ง 

ให้สะอาด ปอกเปลือก และหั�นบาง ที�ความหนา 3 ระดับ ได้แก่ 2, 4  และ 6 มิลลิเมตรและตัดชิ�น 

ขนาดความกวา้ง 6  มิลลิเมตร ยาว 15 มิลลิเมตรเท่า ๆกนัทั�ง 3 ระดบัความหนา นําแครอทที�เตรียมได้

ปริมาณ 600 กรัม มาลวกในนํ� าเดือด 1 นาที ซึ� งการนําวตัถุดิบมาผ่านกระบวนการลวกก่อนการ 

ทําแห้งนั� นสามารถย ับย ั� ง เอนไซม์ ที�ท ําให้ เ กิดปฏิ กิ ริยาการเ กิดสีนํ� าตาลหลังการทําแห้งได ้ 

(สมบติั, 2529)  และนาํแครอทลวกแช่ในนํ� าเยน็ทนัที สงขึ�นจากนํ� าเยน็ ผึ�งบนตะแกรงปูดว้ยผา้ขาวบาง ตั�ง

ทิ�งไว ้10 นาที เพื�อให้แครอทสะเด็ดนํ� า จากนั�นนาํแครอทใส่ถาดอลูมิเนียมขนาด 30 x 40 เซนติเมตร 

จาํนวน 3 ถาด  อบแหง้ดว้ยตูอ้บลมร้อนที�อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ใชช่้วงเวลาในการอบ 3 ระดบัคือ 5, 

6 และ 7 ชั�วโมง ทาํการกลบัแครอท ทุก 2 ชั�วโมง นาํแครอทอบแห้งที�ได ้มาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี

ไดแ้ก่ ความชื�น  คุณภาพทางกายภาพไดแ้ก่ ปริมาณนํ� าอิสระ (aw) และคุณภาพดา้นสี  L* a* b* เพื�อ

คัด เ ลื อ ก ข น า ด ค ว า ม ห น า ข อ ง แ ค ร อ ท อ บ แ ห้ ง  แ ล ะ เ ว ล า ที� เ ห ม า ะ ส ม ใ น ก า ร อ บ  ที� ทํา ใ ห ้

แครอทอบแห้งมีคุณภาพดีต่อการใช้เป็นวัตถุดิบในข้าวเม่าหมี�ธัญพืช วิธีการเตรียมดัดแปลงจาก 

นิลตรา (2550) 

  ในการเตรียมวตัถุดิบขา้วเม่าหมี�ธญัพืช วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 

Randomized Complete Block Design เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี�ยด้วยวิธี Duncan’s New 

Multi Range Test  

 

3.2.2   ศึกษาสูตรพื�นฐานข้าวเม่าหมี�ธัญพชื 

  โดยใชสู้ตรพื�นฐานขา้วเม่าหมี� 3 สูตร ซึ� งใชง้าขาวและเมล็ดฟักทองอบแห้งสาํเร็จรูป 

ทดแทนส่วนของเตา้หูเ้หลืองในสูตร ซึ�งมีปริมาณส่วนผสม (ดงัตาราง 3.1) โดยปริมาณงาขาว และเมล็ด

ฟักทองอบแหง้สาํเร็จรูป ที�ใชท้ดแทนเตา้หูเ้หลือง ไดศ้ึกษาเบื�องตน้เพื�อแกปั้ญหาการหืน และอายกุารเก็บ

รักษาผลิตภัณฑ์ (สมจิต และคณะ, 2548) ดาํเนินการผลิตตามกรรมวิธี (ดังภาพที� 3.1) จากนั�นนํา

ผลิตภณัฑข์า้วเม่าหมี�ธญัพืชทั�ง 3 สูตร มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นลกัษณะที�ปรากฏ สี 

กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 

Hedonic Scale) โดยผูท้ดสอบที�ไม่ผ่านการฝึกฝน จาํนวน 40 คน เพื�อคดัเลือกสูตรพื�นฐานขา้วเม่าหมี�

ธญัพืชที�เหมาะสม ในการพฒันาข◌้าวเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอท 

  วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ Randomized Complete Block Design 

เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี�ยดว้ยวิธี Duncan’s New Multi Range Test  
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ตารางที�  3.1    ปริมาณของวตัถุดิบชนิดต่าง ๆ สูตรพื�นฐานขา้วเม่าหมี�ธญัพืช 

 

ส่วนผสม 
ปริมาณส่วนผสม (ร้อยละ) 

สูตรที� 1 สูตรที� 2 สูตรที� 3 

ขา้วเม่าคั�ว (ขา้วเหนียวพนัธุ ์กข 6) 

งาขาวอบ * 

เมลด็ฟักทองอบแหง้สาํเร็จรูป * 

กุง้แหง้อบ 

ถั�วลิสงอบ 

กระเทียมผง 

นํ� าตาลทรายขาว 

เกลือป่น 

เนยสดรสจืด 

28 

30 

15 

11 

- 

1 

11 

1 

3 

34 

18 

9 

7 

14 

1 

13 

1 

3 

54 

10 

5 

9 

9 

1 

8 

1 

3 

 

หมายเหตุ      สูตรที� 1 :  ดดัแปลงมาจากศรีสมรและมณี (2550)                                                                                                              

 สูตรที� 2 :  ดดัแปลงมาจากอุบล (2549) 

 สูตรที� 3 :  ดดัแปลงมาจากพลศรี (2545)   

                      * งา และ เมลด็ฟักทอง เป็นส่วนผสมที�นาํมาใชท้ดแทนเตา้หูเ้หลืองทอดในแต่ละสูตร 

                     โดยปริมาณของงาขาวอบ และเมลด็ฟักทองอบแหง้สาํเร็จรูป ใชใ้นอตัราส่วน 2:1  ของ 

นํ� าหนกัเตา้หูเ้หลืองทอดในสูตรพื�นฐานเพื�อแกไ้ขปัญหาการหืนของผลิตภณัฑ ์ 

                     (สมจิตและคณะ, 2548) 
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 ภาพที� 3.1   กรรมวิธีการผลิตขา้วเม่าหมี�ธญัพืช 

 ที�มา : ดดัแปลงมาจากสมจิต และคณะ (2548) 

 

 3.2.3   ศึกษาปริมาณแครอทอบแห้งเสริมในข้าวเม่าหมี�ธัญพชื  

   ศึกษาปริมาณแครอทอบแหง้เสริมในผลิตภณัฑข์า้วเม่าหมี�ธญัพืช โดยใชสู้ตรพื�นฐานที�

ไดรั้บคดัเลือก จากขอ้ 3.2.2 และใชแ้ครอทอบแหง้ที�มีภาวะเหมาะสมจากขอ้ 3.2.1.5  นํ า ม า เ ส ริ ม ใ น

ขา้วเม่าหมี�ธัญพืช โดยปริมาณแครอทอบแห้งที�  3 ระดับในอตัราร้อยละ 5, 10 และ 15 ของนํ� าหนัก

ส่วนผสมทั� งหมด ดํา เ นินวิ ธีกาผลิตตามกรรมวิ ธี  (ดังภาพที�  3.2) จากนั� นนําผลิตภัณฑ์ที� ได ้ 

มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นลกัษณะที�ปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั ความชอบ

โดยรวม ดว้ยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-Point Hedonic Scale) โดยผูท้ดสอบที�ไม่ผ่านการ

ฝึกฝน จาํนวน 40 คน  

  วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ Randomized Complete Block Design 

เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี�ยดว้ยวิธี Duncan’s New Multi Range Test  

เนยสด และกระเทียมผง  

เติม ขา้วเม่าคั�ว ถั�วลิสงอบ เมลด็ฟักทองอบแหง้  

กุง้แหง้อบ และ งาขาวอบ  

 

เติมนํ� าตาลทราย และ เกลือ

ผลิตภณัฑข์า้วเม่าหมี�ธญัพืช 

ผดัใหเ้ขา้กนัเป็นเวลา 1 นาที 

ผดัใหเ้ขา้กนัเป็นเวลา 2 นาที 

ผดัใหเ้ขา้กนัเป็นเวลา 5 นาที 
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 ภาพที� 3.2   กรรมวิธีการผลิตขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอท 

 ที�มา : ดดัแปลงมาจากสมจิต และคณะ (2548) 

 

 

 

 

 

เนยสด และกระเทียมผง  

เติม ขา้วเม่าคั�ว ถั�วลิสงอบ เมลด็ฟักทองอบแหง้  

กุง้แหง้อบ และ งาขาวอบ  

 

เติมนํ� าตาลทราย และ เกลือ

ผดัใหเ้ขา้กนัเป็นเวลา 1 นาที 

ผดัใหเ้ขา้กนัเป็นเวลา 2 นาที 

ผดัใหเ้ขา้กนัเป็นเวลา 5 นาที 

ผดัใหเ้ขา้กนัเป็นเวลา 1 นาที 

เติมแครอทอบแหง้ 

ผลิตภณัฑข์า้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอท 
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   3.2.4   ศึกษาสูตรนํ�าเชื�อมประสานที�เหมาะสมต่อการอดัแท่งข้าวเม่าหมี�ธัญพชื  

   โดยนาํขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอท ที�คดัเลือกได้จากข้อ 3.2.3 มาศึกษาการเตรียม

นํ� าเชื�อมประสาน 3 สูตร ซึ�งใช ้ไฮฟรุกโทสไซรัป กลูโคสไซรัป และซูโครส ในอตัราร้อยละตามลาํดบั

ดงันี�   สูตรที� 1 (58, 28,14) สูตรที� 2 (50, 34, 16) และสูตรที� 3 (42, 40, 18) ดงัตารางที� 3.2 โดยกาํหนด

อตัรา ปริมาณของส่วนผสมขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอท ต่อนํ� าเชื�อมประสานเท่ากบั  1:2โดยเตรียม

นํ� าเชื�อมประสาน 100 กรัม ต่อขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทปริมาณ 200 กรัม ดาํเนินกรรมวิธีการผลิต 

(ดงัภาพ 3.3) ดดัแปลงจากปาริสุทธิ�  (2550) จากนั�นนํามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้น

ลกัษณะที�ปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั และความชอบโดยรวม ดว้ยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 

ระดบั (9-Point Hedonic Scale)โดยผูท้ดสอบที�ไม่ผ่านการฝึกฝน จาํนวน 40 คน เพื�อคดัเลือกนํ� าเชื�อม

ประสานที�เหมาะสม ในการอดัแท่งขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอท 

   วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ Randomized Complete Block Design 

เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี�ยดว้ยวิธี Duncan’s New Multi Range Test  

 

ตารางที� 3.2   ปริมาณของนํ� าเชื�อม ไฮฟรุกโทสไซรัป กลโูคสไซรัป และซูโครส ที�ใชเ้พื�อเตรียม 

                  นํ� าเชื�อมประสาน 
 

ส่วนผสม 
ปริมาณส่วนผสม (ร้อยละ) 

สูตรที� 1 สูตรที� 2 สูตรที� 3 

ไฮฟรุกโทสไซรัป 

กลโูคสไซรัป 

ซูโครส 

58 

28 

14 

50 

34 

16 

42 

40 

18 

 

หมายเหตุ :  ดดัแปลงมาจากปาริสุทธิ�  (2550) 
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ไฮฟรุกโทสไซรัป  กลโูคสไซรัป  และซูโครส  
 

เติม ขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอท 
 

เทส่วนผสมลงในถาดอลมูิเนียม ขนาด 28x19 เซนติเมตร ซึ�งปูกระดาษไข 

ดา้นล่างของถาด ใชไ้มค้ลึงแป้งคลึงเบา ๆใหส่้วนผสมเรียบเสมอกนั ความหนา 1 เซนติเมตร 
 

อบดว้ยตูล้มร้อนที�อุณหภูมิ  80 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10 นาที 
 

ตั�งทิ�งไว ้ใหผ้ลิตภณัฑเ์ยน็ และใชม้ีดฟันเลื�อยตดั 

ขนาดกวา้ง 3 ยาว 8 หนา 1 เซนติเมตร 

บรรจุผลิตภณัฑใ์นถุงอลมูิเนียมฟอยล ์

        ภาพที� 3.3  กรรมวิธีการผลิตขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่ง 

         ที�มา :  ดดัแปลงมาจากปาริสุทธิ�  (2550) 
 

เคี�ยวส่วนผสมในกระทะเทฟลอนตั�งบนเตา 

เแม่เหลก็ไฟฟ้าที�อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 5 นาที หรือจนกระทั�งนํ� าเชื�อมเดือด 

ที�อุณหภูมิ 116 องศาเซลเซียส 
 

ผดัใหเ้ขา้กนัเป็นเวลา 2 นาที 

ขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่ง 
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  3.2.5   ศึกษาคุณภาพของผลติภัณฑ์ข้าวเม่าหมี�ธัญพชืเสริมแครอทอดัแท่งมดีังนี� 

 นําผลิตภัณฑ์ข้าวเม่าหมี�ธัญพืชเสริมแครอทอดัแท่ง ที�ได้รับคัดเลือกจาก ข้อ3.2.4 

มาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีไดแ้ก่ ความชื�น โปรตีน ไขมนั เถา้ เสน้ใยหยาบ คาร์โบไฮเดรต และพลงังาน 

วดัคุณภาพทางกายภาพไดแ้ก่ ปริมาณนํ� าอิสระ (aw) โดยเปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑ ์ขา้วเม่าหมี�สูตรพื�นฐาน

ที�คดัเลือกไดจ้ากขอ้ 3.2.2 แต่ยงัคงใชเ้ตา้หูใ้นสูตรดั�งเดิม โดยวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ ไขมนั และ

เสน้ใยหยาบ  

 

 3.2.6   ศึกษาระยะเวลาการเกบ็รักษาของผลติภัณฑ์ข้าวเม่าหมี�ธัญพชืเสริมแครอทอดัแท่ง  

  ทาํการผลิตขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่ง ตามภาวะที�เหมาะสมต่างๆ ที�ไดศ้ึกษา

ข้างต้น นํามาบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์โดยบรรจุถุงละ 100 กรัม เก็บรักษาที�อุณหภูมิห้อง  

เพื�อศึกษาระยะเวลาเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ โดยสุ่มตัวอย่างที� เก็บรักษาไว้ มาวิ เคราะห์คุณภาพ  

ที�ระยะเวลา แตกต่างกนั 2 ช่วงเวลาคือ 

  3.2.6.1 สุ่มตัวอย่างที� เก็บรักษาทุก 1 สัปดาห์ นํามาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีได้แก่ 

ความชื�น คุณภาพทางกายภาพไดแ้ก่ ปริมาณนํ� าอิสระ (aw) และคุณภาพทางจุลินทรียไ์ดแ้ก่ ปริมาณ 

จุลินทรียท์ั�งหมด ยสีตแ์ละรา 

  3.2.6.2  สุ่มตัวอย่างที� เก็บรักษาทุก 2 สัปดาห์ นํามาวิเคราะห์ปริมาณกรดไทโอบาร์ 

บิทู ริก  (TBA) และคุณภาพทาง ประสาทสัมผ ัสทุก  2 สัปดาห์ โดยปรียบเทียบกับผลิตภัณ ฑ ์

ที�ทาํขึ� นใหม่ (0 สัปดาห์) จนกว่าตัวอย่างจะมีคุณภาพเสื�อมเสีย หรือไม่เป็นที�ยอมรับโดยผูท้ดสอบ 

ที�ไม่ไดผ้า่นการฝึกฝน จาํนวน 40 คน ใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9- Point Hedonic Scale)  

  วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ Randomized complete Block Design 

เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี�ยดว้ยวิธี Duncan’s New Multi Rang Test  

 

 3.2.7   สถานที�ดําเนินงาน 

       3.2.7.1   สถานที�ทาํการทดลอง หอ้ง 521/621 และ 622 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

       3.2.7.2   สถานที�ทาํการทดสอบ คุณภาพทางจุลินทรีย ์ไดแ้ก่ ปริมาณจุลินทรียท์ั�งหมด 

ยสีตแ์ละรา หอ้ง 521 และ 522 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระ

นคร 

        3.2.7.3   สถานที�ทาํการทดสอบ คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ ความชื�น เถา้ โปรตีน ไขมนั เถา้ 

เส้น ใย ห ย า บ  ค า ร์ โ บ ไ ฮ เ ด ร ต  แ ละ พ ลัง ง า น  สถ า บัน ค้น ค ว้า แ ล ะ พัฒ นา ผ ลิ ต ภัณ ฑ์อ า ห า ร

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
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        3.2.7.4   สถานที�ทาํการทดสอบ ปริมาณกรดไทโอบาร์บิทริูก (TBA) คณะวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลย ี  มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดุสิต 

 

 3.2.8 สถานที�ทําการทดสอบ    ทางกายภาพได้แก่ คุณภาพทางประสาทสัมผ ัส โดย 

ผูท้ดสอบชิมทั�วไปไดแ้ก่ พนกังานบริษทัอาคารสินสาทร อาจารยแ์ละนักศึกษามหาวิทยาลยัเทคโนโลยี

ราชมงคลพระนคร  

 

 3.2.9    ระยะเวลาในการดําเนินงานวจิยั 

  เริ�มตั�งแต่เดือนกรกฎาคม 2552 ถึงเดือนสิงหาคม 2553 

 

 

 



 

บทที�  4 

 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล 
 

 

4.1   ผลการวเิคราะห์ข้อมูล 

  

   4.1.1  ผลการศึกษาการเตรียมวตัถุดิบของข้าวเม่าหมี�ธัญพชื 

    4.1.1.1  ผลการเตรียมขา้วเม่าคั�วโดยใชค้วามร้อน 2 ลกัษณะคือใชเ้ตาแม่เหล็กไฟฟ้า 

และเตาแก๊ส โดยใชก้ระทะเทฟลอน จากการทดลองคั�วขา้วเม่าปริมาณ 15 กรัม บนเตาแม่เหล็กไฟฟ้า ที�

อุณหภูมิ 90, 120 และ 140 องศาเซลเซียส ขา้วเม่าพองตวัเลก็นอ้ย เมื�อคั�วนาน ขา้วเม่าจะมีสีเขม้ขึ�น และ

เมื�อคั�วที�อุณหภูมิสูงขึ� น ข้าวเม่าพองตัวเล็กน้อย และไหม้ในบางเมล็ดมีรสขม ซึ� งมี คุณสมบัติ 

ไม่เหมาะสมจะนาํมาใชใ้นส่วนผสมขา้วเม่าหมี�ธญัพืช ซึ�งเมื�อคั�วโดยใชค้วามร้อนจากเตาแก๊ส คั�วดว้ย

ความร้อนระดบัสูง ขา้วเม่าคั�วที�ไดจ้ะมีลกัษณะพองตวัเลก็นอ้ย มีสีเหลืองออกนํ� าตาล  และไหมใ้นบาง

เมล็ดมีรสขม และเมื�อคั�วดว้ยความร้อนระดบัปานกลาง ขา้วเม่าที�ไดม้ีลกัษณะพองตวัดี มีสีขาวนวล

สมํ�าเสมอไดผ้ลดงัตารางที� 4.1  

 

ตารางที� 4.1  ผลการพองตวัของขา้วเม่าคั�วดว้ยเตาแม่เหลก็ไฟฟ้าและเตาแก๊ส 

 
 

ความร้อนในการคั�ว 
          ลกัษณะของข้าวเม่าที�ได้ เมื�อคั�วด้วย 

                                                 เตาแม่เหลก็ไฟฟ้า เตาแก๊ส 

              ตํ�า                                   90 องศาเซลเซียส (5นาที) 

                                                     ไม่พองตวัทั�งหมด 

________* (5นาที) 

ไม่พองตวัทั�งหมด 

        ปานกลาง                             120 องศาเซลเซียส (5นาที) 

                                                     พองตวั 30 % กรอบแข็ง 

             สูง                                   140 องศาเซลเซียส (3นาที) 

                                                     พองตวั 30 % ไหม้ 

________* (3นาที) 

พองตวั 100 % 

________* (2นาที) 

พองตวั 30 % ไหม้ 

 

หมายเหตุ :  _______* อุณหภูมิของเตาแก๊สไม่สามารถควบคุมไดแ้น่นอน 
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 จากตารางที� 4.1  พบว่ากรรมวิธีการเตรียมขา้วเม่าที�เหมาะสมดงันี�  ตั�งกระทะเทฟลอนบน 

เตาแก๊สใชค้วามร้อนระดบัปานกลาง ตั�งกระทะให้ร้อนเป็นเวลา 3 นาที จากนั�นนาํขา้วเม่าปริมาณ 15 

กรัม มาคั�ว ระยะเวลาในการคั�ว 3 นาที หรือจนกระทั�งขา้วเม่าพองตวัทั�วกนัทั�งหมด จากนั�นนาํขา้วเม่า

คั�วที�ได ้มาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและคุณภาพทางกายภาพไดผ้ลดงัตารางที� 4.2 

 

ตารางที� 4.2 คุณภาพทางเคมีและกายภาพ ของขา้วเม่าดิบเปรียบเทียบกบัขา้วเม่าคั�ว 
 

 

คุณภาพทางเคมแีละกายภาพ                        ข้าวเม่าดบิ    ข้าวเม่าคั�ว 

 

 ความชื�นร้อยละ    8.77 ± 0.18                        1.53 ± 0.10 

  aw                  0.67 ± 0.00                       0.15 ± 0.00 

 สี L*                        71.75 ± 0.57                      75.21 ± 0.34 

  a*       1.67 ± 0.10                       1.57 ± 0.50 

  b*   20.35 ± 0.60                                 21.17 ± 0.31 

 

หมายเหตุ  :  ค่าความสว่าง L* ถา้มีค่ามากขึ�น แสดงว่า มีค่าความสว่างมากขึ�น 

       ค่า a* เป็นค่าบวก หมายถึง ออกสีแดง และค่า a* เป็นค่าลบ หมายถึง สีเขียว 

       ค่า b* เป็นค่าบวก หมายถึง ออกสีเหลือง และค่า b* เป็นค่าลบ หมายถึงออกสีนํ� าเงิน  

 

 จากตารางที�  4.2  ผลการวิเคราะห์คุณภาพด้านเคมีได้แก่ ความชื�น ข้าวเม่าดิบมีความชื�น  

ร้อยละ 8.77  และขา้วเม่าคั�วมีความชื�นร้อยละ1.53 และผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพได้แก่ 

ปริมาณนํ� าอิสระ (aw) ขา้วเม่าดิบมีปริมาณนํ� าอิสระ (aw) 0.67 และขา้วเม่าคั�วมีปริมาณนํ� าอิสระ(aw) 0.15 

ดงันั�นการคั�วขา้วเม่ามีผลใหค้วามชื�น และปริมาณนํ� าอิสระ (aw) ลดตํ�าลง ทาํใหข้า้วเม่าสามารถเก็บรักษา

ไดน้านไม่เสื�อมเสียโดยง่าย ขา้วเม่าคั�วที�ไดม้ีลกัษณะพองตวัดี สีขาวนวล และผลการวิเคราะห์ คุณภาพ

ดา้นสี ค่าสี L* มีค่าความสว่างสูงขึ�น  a* ค่าความเป็นสีแดงลดลง และ b* ค่าความเป็นสีเหลืองเพิ�มขึ�น

เมื�อเปรียบเทียบกับขา้วเม่าดิบ โดยขา้วเม่าคั�วจะมีสีอ่อนกว่าขา้วเม่าดิบ เมื�อพิจารณาจาก ความชื�น 

ปริมาณนํ� าอิสระ (aw) คุณภาพดา้นสี และการพองตวั ขา้วเม่าคั�วมีความเหมาะสมนาํมาใชใ้นส่วนผสม

ขา้วเม่าหมี�ธญัพืช 
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   4.1.1.2   ผลการศึกษาการเตรียมถั�วลิสง อบที�อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส ระยะเวลา

ต่างกนั 3 ระดบัไดแ้ก่ 30, 45 และ 60 นาที นาํถั�วลิสงอบที�ได ้มาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและคุณภาพ

ทางกายภาพไดผ้ลดงัตารางที� 4.3 
 

ตารางที� 4.3  คุณภาพทางเคมีและกายภาพ ของถั�วลิสงอบที�อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส 

 

 คุณภาพทางเคมแีละกายภาพ                                     เวลาการอบแห้ง (นาที)  

      30                          45                                    60 

 

 ความชื�นร้อยละ         1.03 ± 0.03a            0.69 ± 0.05b                       0.60 ± 0.00b 

       aw          0.37 ± 0.00a                  0.24 ± 0.00b                                      0.20 ± 0.00b 

       สี L*       69.83 ± 0.92a                          66.10 ± 0.42ab                     64.85 ± 0.46b 

 a*         5.90 ± 035c                  8.84 ± 0.25b                      10.01 ± 0.89a 

 b*       28.07 ± 0.48b                29.56 ± 0.15b                     31.16 ± 0.41a 

 

หมายเหตุ :  ตวัอกัษร a-c   หมายถึง  ค่าเฉลี�ยของขอ้มลูในแนวนอนเดียวกนัที�มีตวัอกัษรต่างกนั   

หมายถึง ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p< 0.05) 

      ค่าความสว่าง L* ถา้มีค่ามากขึ�น แสดงว่า มีค่าความสว่างมากขึ�น 

 ค่า a* เป็นค่าบวก หมายถึงออกสีแดง และค่า a* เป็นค่าลบ หมายถึง สีเขียว 

 ค่า b* เป็นค่าบวก หมายถึง ออกสีเหลือง และค่า b* เป็นค่าลบ หมายถึงออกสีนํ� าเงิน 

 

  จากตารางที� 4.3  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพ พบว่าเมื�ออบ 

ถั�วลิสง ระยะเวลาในการอบเพิ�มขึ�น ความชื�นและปริมาณนํ� าอิสระ(aw) ลดลงอย่างมีนัยสาํคญัทางสถิติ 

(p<  0.05) ซึ�งถั�วลิสงอบแห้งที�ระยะเวลา 30, 45 และ 60 นาที มีความชื�นร้อยละ 1.03, 0.69  

และ 0.60 ตามลาํดบั และปริมาณนํ� าอิสระ(aw) ไดแ้ก่ 0.37, 0.24 และ 0.20 ตามลาํดบั โดยลกัษณะ

ปรากฏของถั�วลิสงอบ เป็นระยะเวลา 30 นาทีจะมีสีเหลืองอ่อนสมํ�าเสมอทั�วทั�งเมล็ด มีกลิ�นหอม และ

กรอบ ซึ� งเมื�ออบเป็นระยะเวลา 45 นาที ถั�วลิสงจะมีสีเหลืองเข้มขึ� น มีกลิ�นหอม กรอบ และมีรสขม

เลก็นอ้ย และเมื�ออบเป็นระยะเวลา 60 นาที ถั�วลิสงอบ มีสีเหลืองเขม้ขึ�นออกสีนํ� าตาลอ่อน มีกลิ�นหอม 

กรอบ และมีรสขม ซึ�งผลวิเคราะห์คุณภาพดา้นสี ของถั�วลิสงอบที�ระยะเวลาต่างกนั มีความแตกต่าง

อย่างมีนัยสาํคญัทางสถิติ (p< 0.05) เมื�อระยะเวลาในการอบถั�วลิสงเพิ�มขึ�น ค่าสี L* มีค่าความสว่าง

ลดลง a* ค่าความเป็นสีแดงสูงขึ�น และ b* ค่าความเป็นสีเหลืองสูงขึ�น ดงันั�นระยะเวลาในการอบมีผล

ต่อการเปลี�ยนแปลง ในดา้นสี และรสของถั�วลิสง เมื�อถั�วลิสงอบ มีค่าความสว่างลดลง ค่าสีแดงสูงขึ�น 



 
 

 

46

และค่าสีเหลืองสูงขึ�น ถั�วลิสงอบมีรสขมเพิ�มขึ�นเช่นกนั เมื�อพิจารณาความชื�น และปริมาณนํ� าอิสระ (aw) 

ของถั�วลิสงอบทั�ง 3 ช่วงเวลา พบว่าถั�วลิสงอบ ที�อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส อบเป็นระยะเวลา 30 นาที 

มีความชื�นร้อยละ 1.03 และปริมาณนํ� าอิสระ (aw) 0.37 มีความเหมาะสมนํามาใช้ในส่วนผสม 

ของขา้วเม่าหมี�ธัญพืช ซึ� งถั�วลิสงมีไขมนัค่อนขา้งสูงดังนั�นหากปริมาณนํ� าอิสระ (aw) ต ํ�าจะช่วยลด

ปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนั และช่วงค่า aw ต ํ�ากว่า 0.4 ปฏิกิริยาจะเกิดช้าลง (งามทิพย,์ 2550) 

และอยูใ่นเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนถั�วลิสงอบ (มผช.1146/2549)  

 

  4.1.1.3   ผลการศึกษาเตรียมงาขาวอบ ที�อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา

ต่างกนั 3 ระดบัไดแ้ก่ 25, 45 และ 65 นาที นาํงาขาวอบที�ได ้มาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและคุณภาพ

ทางกายภาพไดผ้ลดงัตารางที� 4.4  

 

ตารางที� 4.4  คุณภาพทางเคมีและกายภาพ ของงาขาวอบที�อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส 
 

  คุณภาพทางเคมแีละกายภาพ                                เวลาการอบแห้ง (นาท ี) 

      25                           45                                    65 

    ความชื�นร้อยละ         1.08 ± 0.05a                   1.01 ± 0.80a                    0.81 ± 0.01b 

     aw               0.27 ± 0.00b                    0.26 ± 0.00b                    0.23 ± 0.00a 

     สี L*        71.91 ± 0.17a                            72.16 ± 0.61a                   72.48 ± 0.46a 

 a*          2.94 ± 0.85a                    2.86 ± 0.07a                     2.91 ± 0.11a 

 b*        21.34 ± 0.27a                  21.05 ± 0.31a                              20.70 ± 0.16a 

  

หมายเหตุ :   ตวัอกัษร  a-c  หมายถึง ค่าเฉลี�ยของขอ้มลูในแนวนอนเดียวกนัที�มีตวัอกัษรต่างกนัหมายถึง 

มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p< 0.05) 

          ค่าความสว่าง L* ถา้มีค่ามากขึ�น แสดงว่า มีค่าความสว่างมากขึ�น 

          ค่า a* เป็นค่าบวก หมายถึงออกสีแดง และค่า a* เป็นค่าลบ หมายถึง สีเขียว 

          ค่า b* เป็นค่าบวก หมายถึง ออกสีเหลือง และค่า b* เป็นค่าลบ หมายถึงออกสีนํ� าเงิน 

 

  จากตารางที� 4.4  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพ พบว่าเมื�ออบงา

ขาว ระยะเวลาเพิ�มขึ�น ความชื�น และปริมาณนํ� าอิสระ (aw) ลดลงอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p< 0.05) ซึ�ง

งาขาวอบ ที�ระยะเวลา 25, 45 และ 65 นาที มีความชื�นร้อยละ 1.08, 1.01, และ 0.81 ตามลาํดบั และมี

ปริมาณนํ� าอิสระ (aw) ดงันี�  0.27, 0.26 และ 0.23 ตามลาํดบั โดยลกัษณะงาขาวอบ ระยะเวลาต่างกัน  

3 ระดบั มีสีขาวนวล คุณภาพดา้นสีไม่แตกต่างอย่างมีนัยสาํคญัทางสถิติ (p> 0.05) โดยค่าสี L* มีค่า
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ความสว่างสูง  a* ค่าความเป็นสีแดงตํ�า และ b* ค่าความเป็นสีเหลืองปานกลาง ดงันั�นระยะเวลา 

ในการอบ ไม่มีผลต่อการเปลี�ยนแปลงในดา้นสีของงาขาวอบ แต่มีผลต่อความชื�นและปริมาณนํ� าอิสระ 

(aw) ลดลง เมื�อพิจารณาจากคุณภาพทางเคมีและกายภาพ พบว่างาขาวอบที�อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส 

เ ป็น ระ ยะเ วล า  25  นา ที  มีคว าม เห มาะ สม นํา มาใช้ในส่วนผ สม  ข้าว เ ม่ า หมี� ธัญพื ช  ทั� ง นี�  

เพราะมีความชื� นตํ� าและปริมาณนํ� าอิสระ (aw)  อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนงาคั�ว  

(มผช.686/2547) ใชร้ะยะเวลาในการอบนอ้ยประหยดัเวลาและพลงังาน  

 

 4.1.1.4   ผลการศึกษาการเตรียม กุง้แห้งอบที�อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส อบเป็นระยะเวลา

แตกต่างกนั 3 ระดบั ไดแ้ก่ 60, 90 และ 120 นาที นํากุ ้งแห้งอบที�ได ้มาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี  

และคุณภาพทางกายภาพ ไดผ้ลดงัตารางที� 4.5 

 

ตารางที� 4.5  คุณภาพทางเคมีและกายภาพ ของกุง้แหง้อบที�อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
 

  

 คุณภาพทางเคมแีละกายภาพ                                     เวลาการอบแห้ง (นาที)  

                  60              90                                  120 

 

ความชื�นร้อยละ        15.17 ± 0.08a                   9.16 ± 0.05b                    6.60 ± 0.26c 

 aw               0.78 ± 0.00a                   0.63 ± 0.01b                    0.48 ± 0.00c 

สี L*        71.15 ± 0.47c                            75.11 ± 0.60b                   76.59 ± 0.40a 

 a*        13.33 ± 0.23a                  11.62 ± 0.50b                  11.27 ± 0.08b 

 b*        28.33 ± 0.41a                  25.35 ± 0.55b                             24.56 ± 0.22c 

 

หมายเหต ุ:  ตวัอกัษร  a-c  หมายถึง ค่าเฉลี�ยของขอ้มลูในแนวนอนเดียวกนัที�มีตวัอกัษรต่างกนั      

หมายถึง ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p< 0.05) 

      ค่าความสว่าง L* ถา้มีค่ามากขึ�น แสดงว่า มีค่าความสว่างมากขึ�น 

      ค่า a* เป็นค่าบวก หมายถึงออกสีแดง และค่า a* เป็นค่าลบ หมายถึง สีเขียว 

      ค่า b* เป็นค่าบวก หมายถึง ออกสีเหลือง และค่า b* เป็นค่าลบ หมายถึงออกสีนํ� าเงิน 

 

 จากตารางที�  4.5  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและคุณภาพทางกายภาพ พบว่าเมื�อ 

อบกุง้แหง้ ที�ระยะเวลาในการอบเพิ�มขึ�น ความชื�น และปริมาณนํ� าอิสระ (aw) ลดลงอย่างมีนัยสาํคญัทาง

สถิติ (p< 0.05) โดยกุง้แหง้อบที�ระยะเวลา 60, 90 และ 120 นาที มีความชื�นร้อยละ 15.17, 9.16 และ 6.60 
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ตามลาํดบั และมีปริมาณนํ� าอิสระ (aw) 0.78, 0.63 และ 0.48 ตามลาํดบั โดยลกัษณะปรากฏของกุง้แห้ง

หลงัอบมีสีส้มเขม้ และจะมีสีจืดจางลง และหดตวัมากขึ�น เมื�อระยะเวลาอบเพิ�มขึ�น ผลการวิเคราะห์

คุณภาพดา้นสี มีความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p< 0.05) ซึ�งเมื�ออบระยะเวลานานขึ�น ค่าสี L* 

จะมีความสว่างมากขึ�น a* ค่าความเป็นสีแดงลดลง และ b* ค่าความเป็นสีเหลืองลดลง ดงันั�นระยะเวลา

ใน ก าร อ บที� น าน ขึ� น  มี ผล ต่ อก า ร เ ป ลี� ย น แป ล งสีข อง กุ ้งแ ห้ง  แ ละ ก าร ห ดตัว ขอ ง กุ ้ง แ ห้ง 

เพิ�มมากขึ�นตามระยะเวลาอบที�เพิ�มมากขึ�นเช่นกนั เมื�อพิจารณาจากคุณภาพทางเคมีและคุณภาพทาง

กายภาพ พบว่ากุง้แห้งอบที�อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส อบเป็นระยะเวลา  120 นาที มีความเหมาะสม 

นํามาใช้เป็นส่วนผสมในข้าวเม่าหมี�ธัญพืช โดยพิจารณาจากปริมาณนํ� าอิสระ (aw) ตํ� ากว่า  0.60  

ซึ�งเกิดการเน่าเสียได้ยาก สามารถเก็บรักษาได้เป็นเวลานาน (คณาจารย ์ภาควิชาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยอีาหาร, 2539) 

 

   4.1.1.5  ผลการศึกษาภาวะที�เหมาะสมในการเตรียมแครอทอบแหง้ โดยแครอทสดหั�น

ชิ�นขนาด กวา้ง 6 มิลลิเมตร ยาว 15 มิลลิเมตร หนาต่างกัน 3 ระดบัไดแ้ก่ 2, 4 และ 6 มิลลิเมตร  

อบที�อุณหภูมิ  70 องศาเซีลเซียส อบระยะเวลาต่างกัน 3 ระดับ ได้แก่ 5, 6 และ 7 ชั�วโมง  

พบว่าแครอทสดหนา 2 มิลลิเมตร นํ� าหนกั 100 กรัม อบระยะเวลาต่างกนั 3 ระดบั หลงัอบเหลือนํ� าหนัก

ร้อยละ 8 เท่ากันทั� ง  3 ช่วงเวลา  ซึ� งแครอทสดหนา 4 และ 6 มิลลิ เมตร นํ� าหนัก 100 กรัม  

อบระยะเวลาต่างกนั 3 ระดบั หลงัอบเหลือนํ� าหนกัร้อยละ 9 เท่ากนั ทั�ง 3 ช่วงเวลา  

  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีไดแ้ก่ ความชื�น พบว่าขนาดความหนาของแครอทสด

ต่างกัน และระยะเวลาอบแห้งต่างกัน ความชื�นลดลง มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ  

(p< 0.05) เมื�ออบแครอทเป็นระยะเวลาต่างกัน 3 ระดับดังนี�  5, 6 และ 7 ชั�วโมง แครอทหนา  

2 มิลลิเมตร ความชื�นลดลงเหลือร้อยละ 3.47, 1.59 และ 1.24 ตามลาํดบั ซึ�งแครอทหนา 4 มิลลิเมตร 

ความชื�นลดลงเหลือร้อยละ 4.40, 2.57 และ 2.53 ตามลาํดบั และ แครอทหนา 6 มิลลิเมตร ความชื�น

ลดลงเหลือร้อยละ 4.67, 2.97 และ 2.82 ตามลาํดบั  

  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพไดแ้ก่ ปริมาณนํ� าอิสระ (aw) พบว่าขนาดความ

หนาของแครอทสดต่างกนั และระยะเวลาในการอบแหง้ต่างกนั เมื�ออบระยะเวลาที�นานขึ�น ปริมาณนํ� า

อิสระ (aw) ลดลง มีความแตกต่างอย่างมีนัยสาํคญัทางสถิติ (p< 0.05) เมื�ออบแครอทเป็นระยะเวลา

ต่างกนั 3 ระดบัดงันี�  5, 6 และ 7 ชั�วโมง แครอทหนา 2 มิลลิเมตร มีปริมาณนํ� าอิสระ(aw) ลดลงดงันี�   

0.43, 0.41 และ 0.40 ตามลาํดบั ซึ�งแครอทหนา 4 มิลลิเมตร มีปริมาณนํ� าอิสระ(aw)ลดลง 0.47, 0.45 และ 

0.43 ตามลาํดับ และแครอทหนา 6 มิลลิเมตร มีปริมาณนํ� าอิสระ(aw)ลดลง 0.53, 0.48 และ 0.45 

ตามลาํดบั  
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  ลกัษณะปรากฏของแครอทอบแห้ง พบว่าความหนาของแครอทสดที�ต่างกัน หลงั

อบแห้ง รูปทรงชิ�นแครอทอบไม่คงเดิม โดยแครอทหนา 2 มิลลิเมตรหลงัอบแห้ง มีลกัษณะรูปทรง

เปลี�ยนแปลงเล็กน้อย ซึ�งแครอทหนา 4 มิลลิเมตร มีรูปทรงเปลี�ยนแปลงจากเดิมโดยจะหดดา้นความ

กว้างของชิ�น แต่จะหดตัวน้อยกว่า แครอทหนา 6 มิลลิเมตร สีของแครอทอบแห้งที�ความหนา 

ต่างกัน 3 ระดับ สีจะเข้มขึ� น เมื�อนํามาเปรียบเทียบกับสีของแครอทก่อนอบแห้ง ทั� งนี� การอบแห้ง 

มีผลจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของรงควตัถุได้แก่ แคโรทีนอยด์ ที�เกิดขึ�นระหว่างการอบแห้งอาหาร  

ที�ผา่นการทาํแหง้จะมีสีเขม้ขึ�น (ชมภู่, 2550) และเมื�ออบระยะเวลานานขึ�นแครอทจะมีสีจืดจางลง  

  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพได้แก่ คุณภาพด้านสี (ดังตารางที�  4.6, 4.7  

และ4.8) พบว่าสีของแครอทอบ มีความแตกต่างอย่างมีนัยสาํคญัทางสถิติ (p< 0.05) โดยแครอทอบ  

ที�ความหนาทั�ง 3 ระดบั มีค่าสี L* มีค่าความสว่างสูงขึ�น a* ค่าความเป็นสีแดงลดลง และ b* ค่าความ

เป็นสีเหลืองสูงขึ�นเมื�อระยะเวลาอบนานขึ�น ดงันั�นระยะเวลาในการอบแครอท มีผลต่อคุณภาพดา้นสี 

เมื�ออบเป็นระยะเวลานานสีของแครอทจะจืดจางลง เมื�อพิจารณาจากคุณภาพทางเคมีและคุณภาพทาง

กายภาพ ของแครอทอบที�อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ความหนาต่างกัน 3 ระดับและระยะเวลา 

อบต่างกนั 3 ระดับ พบว่าแครอทหนา 2 มิลลิเมตร อบเป็นระยะเวลา 5 ชั�วโมง ความชื�น 3.47 และ 

ปริมาณนํ� าอิสระ(aw) 0.43 มีความเหมาะสมนาํมาเสริมในส่วนผสมขา้วเม่าหมี�ธญัพืช ซึ�งปริมาณนํ� า

อิสระ (aw) สอดคลอ้งกบั จิรภา (2549) ศึกษาการอบฟักทอง พบว่าฟักทองอบแห้งควรมีปริมาณนํ� า

อิสระ (aw) 0.43 หากสูงหรือตํ�ากว่านี�  ฟักทองอบแหง้ที�ไดจ้ะมีการเปลี�ยนแปลงทางดา้น สี และ กลิ�น ใน

ระหว่างการเก็บรักษา ซึ�งระยะเวลาอบนอ้ย จึงประหยดัเวลาและพลงังาน 
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 คุณภาพทางเคมแีละกายภาพ                             เวลาการอบแห้ง (ชั�วโมง)  

                       5                                      6               7 

  ความชื�นร้อยละ       3.47 ± 0.33a     1.59 ± 0.16b  1.24 ± 0.23c  

  aw          0.43  ± 0.05a      0.41 ± 0.00b  0.40 ± 0.00c 

   สี L*      58.41 ± 0.18c    59.15 ± 0.26b                        60.84 ± 0.24a 

 a*       37.81 ± 0.62a    37.56 ± 0.31b              35.81 ± 0.25a 

 b*      40.00 ± 0.32b     41.49 ± 1.21a              41.56 ± 0.31a
 

 

ตารางที� 4.7  คุณภาพทางเคมีและกายภาพ ของแครอทอบแหง้อบที�อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

                     เมื�อใชแ้ครอทสดขนาดชิ�น 6 x 15 x 4 มิลลิมตร  

 

 

 คุณภาพทางเคมแีละกายภาพ                              เวลาการอบแห้ง (ชั�วโมง)  

                         5                                     6               7 

  ความชื�นร้อยละ        4.40 ± 0.27a      2.57 ± 0.13b               2.53 ± 0.24b  

  aw              0.47 ± 0.00a      0.45 ± 0.00ab  0.43 ± 0.00b 

   สี L*       55.49 ± 0.48a     57.44 ± 0.08a             58.80 ± 0.34a 

 a*       38.64 ± 0.12a                 38.04  ± 0.85c             37.59 ± 0.25a 

 b*       42.54 ± 1.09a     42.95 ± 0.23a             42.99 ± 0.28a 

 

ตารางที� 4.8  คุณภาพทางเคมีและกายภาพ ของแครอทอบแหง้อบที�อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

                     เมื�อใชแ้ครอทสดขนาดชิ�น 6 x 15 x 6  มิลลิมตร  

 

 คุณภาพทางเคมแีละกายภาพ                             เวลาการอบแห้ง (ชั�วโมง)  

                       5                                    6              7 

  ความชื�นร้อยละ       4.67 ± 0.27a    2.97 ± 0.05b              2.82 ± 0.13b  

  aw          0.53  ± 0.01a    0.48 ± 0.00b              0.45 ± 0.00c 

   สี L*      52.59 ± 3.34a                56.77 ± 0.49a                         57.73 ± 0.23a 

 a*      39.32 ± 0.25a  39.48 ± 0.05a             38.57 ± 0.14a
 

 b*      42.61  ± 0.88a  42.63 ± 0.31a             42.69 ± 0.98a 
 

หมายเหตุ :   ตวัอกัษร  a-c หมายถึง ค่าเฉลี�ยของขอ้มลูในแนวนอนเดียวกนัที�มีตวัอกัษรต่างกนั  

  หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p< 0.05)   

ตารางที� 4.6  คุณภาพทางเคมีและกายภาพ ของแครอทอบแหง้อบที�อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

                     เมื�อใชแ้ครอทสดขนาดชิ�น 6 x 15 x 2 มิลลิมตร  
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 4.1.2  ผลการศึกษาสูตรพื�นฐานข้าวเม่าหมี�ธญัพชื  

 การศึกษาสูตรพื�นฐานที�ไดรั้บการยอมรับมากที�สุดจากขา้วเม่าหมี�ธญัพืชทั�ง 3 สูตร  

มาวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสมัผสั มีคะแนนเฉลี�ยคุณลกัษณะต่าง ๆ ดงัตารางที� 4.9 

 

ตารางที� 4.9  ค่าคะแนนเฉลี�ยคุณลกัษณะต่าง ๆ ของขา้วเม่าหมี�ธญัพืชสูตรพื�นฐาน 3 สูตร 
  

 

คุณลกัษณะผลติภัณฑ์                                                            สูตรพื�นฐาน 

                1                                 2                                3 

 ลกัษณะปรากฏ                          6.57 ± 1.03b                7.32 ± 1.07a               6.22 ± 1.45b 

 สี                                      6.92 ± 1.22b               7.30 ± 1.24a               6.17 ± 1.39b 

 กลิ�น                  6.40 ± 1.27b               7.10 ± 1.49a               6.12 ± 1.69b 

 รสชาติ                             6.57 ± 1.19b               7.40 ± 1.05a         6.42 ± 1.03b 

 เนื�อสมัผสั  (ความกรอบ)        7.35 ± 0.97b                7.70 ± 0.83a        7.35 ± 0.97b 

 ความชอบโดยรวม               6.60 ± 0.98b                7.67 ± 0.94a               6.62 ± 1.10b 

 

หมายเหตุ   :   ตวัอกัษร  a-c   หมายถึง ค่าเฉลี�ยของขอ้มลูในแนวนอนเดียวกนัที�มีตวัอกัษรต่างกนั 

          หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p< 0.05)  

          คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-Point Hedonic Scale)    

          9 = ชอบมากที�สุด   8 = ชอบมาก   7 =   ชอบปานกลาง    6 = ชอบเลก็นอ้ย   5 = เฉยๆ   

          4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย   3 = ไม่ชอบปานกลาง   2 = ไม่ชอบมาก 1 = ไม่ชอบมากที�สุด 

 

  จากตารางที� 4.9   ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั พบว่าลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น 

รสชาติ เนื� อสัมผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05)  

โดยสูตรพื�นฐานที� 2 ได้รับคะแนนสูงที�สุดได้แก่ ลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ เนื� อสัมผสั และ

ความชอบโดยรวมดงันี�  7.32, 7.30, 7.10, 7.40, 7.70 และ 7.67 ตามลาํดบั โดยสูตรพื�นฐานที� 1 และสูตร

ที�  3 มีคะแนนเฉลี�ยความชอบในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ และความชอบโดยรวม 

อยูร่ะดบัชอบเลก็นอ้ย ซึ�งคะแนนเฉลี�ยดา้นเนื�อสมัผสัของสูตรพื�นฐานทั�ง 3 สูตร อยูใ่นระดบัเดียวกนัคือ

ช อ บ ร ะ ดับ ป า น ก ล า ง  ทั� ง นี�  ส่ ว น ผ สม ต่ า ง  ๆใน สูต ร ที� มี ป ริ ม า ณ แ ต ก ต่ า ง กัน ไ ม่ มี ผ ล ต่ อ  

เนื� อสัมผสั (ความกรอบ) แต่มีผลต่อลักษณะปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ และความชอบโดยรวม  

และจากคะแนนเฉลี�ยของคุณลกัษณะต่าง ๆ พบว่าขา้วเม่าหมี�ธญัพืชสูตรที� 2 มีความเหมาะสม นาํมาใช้

พฒันาผลิตภณัฑข์า้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทต่อไป  ซึ�งผูท้ดสอบชิมมีขอ้เสนอแนะ สาํหรับขา้วเม่า
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หมี�ธญัพืชสูตรพื�นฐานดงันี�   คือควรปรับปรุงให้ผลิตภณัฑ์มีรสหวานเพิ�มขึ�น และควรเพิ�มสีสันให้น่า

รับประทานมากขึ� น อาจเพิ�มผกัหรือผลไมเ้พื�อให้ผลิตภัณฑ์มีสีสันชวนรับประทาน และมีรสชาติ

หลากหลายมากขึ�น 

 

 4.1.3 ผลการศึกษาปริมาณแครอทอบแห้งที�เหมาะสม ในผลติภัณฑ์ข้าวเม่าหมี�ธญัพชื 

 โดยเสริมแครอทอบแหง้ปริมาณต่างกนั 3 ระดบั ไดแ้ก่ร้อยละ 5, 10 และ 15 ต่อนํ� าหนกั

ส่วนผสมทั�งหมดในผลิตภณัฑข์า้วเม่าหมี�ธญัพืช ลกัษณะขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอททั�ง 3 ระดบั 

จะมีสีสม้มากขึ�น ตามปริมาณของแครอทอบที�เพิ�มขึ�น และเมื�อนาํขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทปริมาณ

ต่างกนั 3 ระดบั มาวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสมัผสั มีคะแนนเฉลี�ยคุณลกัษณะต่าง ๆ ดงัตารางที� 

4.10 
 

ตารางที� 4.10  ค่าคะแนนเฉลี�ยคุณลกัษณะต่าง ๆ ของขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอท ปริมาณต่างกนั  

           3 ระดบั 
 

 

 คุณลกัษณะผลติภัณฑ์                                           ปริมาณแครอทอบแห้ง (ร้อยละ) 

                5          10                           15 

 ลกัษณะปรากฏ                       7.12 ± 1.06b   7.97 ± 0.83a            6.90 ± 1.10b 

 สี                                                             7.02 ± 1.12b  7.95 ± 0.87a            6.97 ± 0.94b 

 กลิ�น                             6.55 ± 1.39b  7.25 ± 1.14a            6.57 ± 1.33b 

 รสชาติ                                        6.66 ± 1.19b  7.70 ± 1.24a       6.75 ± 1.17b  

 เนื�อสมัผสั (ความกรอบ)             7.25 ± 1.37b    7.80 ± 0.79a      7.20 ± 1.26b 

 ความชอบโดยรวม                      6.75 ± 1.25b   8.15 ± 0.94a            6.65 ± 1.05b 

 

หมายเหตุ  :  ตวัอกัษร a-c หมายถึง ค่าเฉลี�ยของขอ้มลูในแนวนอนเดียวกนัที�มีตวัอกัษรต่างกนั  

         หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p< 0.05)  

                      คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-Point Hedonic Scale)    

         9 = ชอบมากที�สุด   8 = ชอบมาก   7 =   ชอบปานกลาง    6 = ชอบเลก็นอ้ย   5 = เฉยๆ   

         4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย   3 = ไม่ชอบปานกลาง   2 = ไม่ชอบมาก 1 = ไม่ชอบมากที�สุด 
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  จากตารางที� 4.10 พบว่าปริมาณแครอทมีผลต่อความชอบ ดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ 

เนื�อสมัผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p< 0.05) โดยขา้วเม่าหมี�

ธญัพืชเสริมแครอทร้อยละ 10 มีคะแนนเฉลี�ยคุณภาพทางประสาทสมัผสั สูงสุดทุกดา้นไดแ้ก่ ลกัษณะ

ปรากฏ  สี กลิ�น รสชาติ เนื�อสมัผสั และความชอบโดยรวมดงันี�  7.97, 7.95, 7.25, 7.70, 7.80 และ 8.15 

ตามลาํดบั ซึ�งผูท้ดสอบมีความเห็นว่า ขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทร้อยละ 10 มีสีสนัสวยงาม มีความ

เหมาะสมดีน่ารับประทาน ผลการวิเคราะห์ดา้นลกัษณะปรากฏ และ สีของขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแค

รอทปริมาณร้อยละ 5 และร้อยละ 10 มีคะแนนเฉลี�ยความชอบโดยรวม อยูใ่นระดบัชอบปานกลาง  ซึ�ง

ขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทร้อยละ 15 มีคะแนนเฉลี�ยดา้นสี และความชอบโดยรวม อยูที่�ระดบัชอบ

เลก็นอ้ย ผูท้ดสอบชิมใหค้วามเห็นว่า ขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทร้อยละ 15 มีปริมาณแครอทอบมาก

เกินไป ซึ�งผูท้ดสอบชิมมีอคติเกิดขึ�นตั�งแต่มองเห็นครั� งแรกว่า ผลิตภณัฑน่์าจะมรีสเผด็คลา้ยรสชาติของ

พริกมีผลใหค้วามชอบลดลง และผลการวิเคราะห์การยอมรับดา้นเนื�อสมัผสั ของขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริม

แครอทที�ร้อยละ 5, 10 และ 15 มีคะแนนเฉลี�ยความชอบระดบัปานกลางไดแ้ก่ 7.25, 7.80 และ 7.20 

ตามลาํดบัดงันั�นปริมาณแครอทอบแหง้เสริมในขา้วเม่าหมี�ธญัพืชที�ร้อยละ 5, 10 และ 15 เสริมใน

ส่วนผสมขา้วเม่าหมี�ธญัพืชมีผลต่อ ลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ และความชอบโดยรวมแต่ไม่มีผล

ต่อการยอมรับดา้นเนื�อสมัผสั (ความกรอบ) 

 

 4.1.4  ผลการศึกษาสูตรนํ�าเชื�อมประสานที�เหมาะสมต่อการอัดแท่งข้าวเม่าหมี�ธัญพืชเสริม

แครอท 

 ซึ�งใช ้ไฮฟรุกโทสไซรัป กลโูคสไซรัป และซูโครส ที�แตกต่างกนัจาํนวน 3 สูตร ในอตัราส่วน

ร้อยละดงันี�  สูตรที� 1 (58, 28, 14) สูตรที� 2 (50, 34, 16) และสูตรที� 3 (42, 40, 18) ตามลาํดบัเพื�อเตรียม

นํ� าเชื�อมประสานสาํหรับการอดัแท่งขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอท ลกัษณะผลิตภณัฑ์หลงัขึ�นรูปอดั

แท่ง พบว่าการใชอ้ตัราส่วนด้วยนํ� าเชื�อมประสานสูตรที� 1 มีลกัษณะส่วนผสมเกาะตัวกนัหลวมๆ 

ผลิตภณัฑโ์คง้งอไดเ้ลก็นอ้ย ทั�งนี� เพราะไฮฟรุกโทสไซรัปจะยบัย ั�งการตกผลึกของนํ� าตาล และช่วยให้

ผลิตภณัฑนุ่์มและเหนียวขึ�น (Alexander, 1998) ในขณะที�ผลิตภณัฑขึ์�นรูปอดัแท่งดว้ยนํ� าเชื�อมประสาน

สูตรที� 2 และ สูตรที� 3 มีลกัษณะส่วนผสมเกาะตวัแน่นขึ� น ผลิตภณัฑ์ไม่สามารถโค้งงอได ้ทาํให้

ผลิตภณัฑ์แข็งตวัมากขึ�น เมื�อปริมาณของกลูโคสไซรัปเพิ�มขึ�น เนื�องจากกลูโคสไซรัปมีค่า Dextrose 

Equvalent ตํ�า จะมีความหนืดสูง และใหล้กัษณะการติดแน่นกว่าผลิตภณัฑ์ ที�มีค่า Dextrose Equvalent 

สูง (Alexander, 1998) จึงมีผลใหค่้าของความแข็งเพิ�มขึ�น (สุวรรณา, 2543) นาํขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแค

รอทอดัแท่งดว้ยนํ� าเชื�อมประสานทั�ง 3 สูตร มาวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั มีคะแนนเฉลี�ย

คุณลกัษณะต่าง ๆ ดงัตารางที� 4.11 
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ตารางที� 4.11  ค่าคะแนนเฉลี�ยคุณลกัษณะต่าง ๆ ของขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่ง  

           ดว้ยสูตรนํ� าเชื�อมประสาน 3 สูตร 

 

 คุณลกัษณะผลติภัณฑ์                                                   สูตรนํ�าเชื�อมประสาน 

          1          2   3 

 ลกัษณะปรากฏ                 7.60 ± 1.10a               7.15 ± 1.23b              6.90 ± 1.10b 

 สี                                             7.57 ± 0.87a               7.22 ± 1.09b              6.92 ± 1.07b 

 กลิ�น                          7.10 ± 1.25a               6.52 ± 1.13b              6.25 ± 1.19b 

 รสชาติ                                     7.72 ± 0.98a               6.85 ± 1.05b         6.80 ± 0.82b  

 เนื�อสมัผสั  (ความกรอบ)         7.02 ± 1.38a              6.37 ± 1.40b        6.17 ± 1.44b  

 ความชอบโดยรวม                   8.12 ± 1.04a              7.17 ± 1.34b               6.52 ± 0.87c 

 

หมายเหตุ :    ตวัอกัษร a-c หมายถึง ค่าเฉลี�ยของขอ้มลูในแนวนอนเดียวกนัที�มีตวัอกัษรต่างกนั  

         หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p< 0.05)  

                      คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-Point Hedonic Scale)    

         9 = ชอบมากที�สุด   8 = ชอบมาก   7 =   ชอบปานกลาง    6 = ชอบเลก็นอ้ย   5 = เฉยๆ   

         4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย   3 = ไม่ชอบปานกลาง   2 = ไม่ชอบมาก 1 = ไม่ชอบมากที�สุด 

 

 จากตารางที� 4.11 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสมัผสั ของนํ� าเชื�อมประสาน 3 สูตรที�

มีอตัราส่วนของปริมาณ ไฮฟรุกโทสไซรัป กลโูคสไซรัป และซูโครสในสูตรแตกต่างกนั ในการ 

อดัแท่ง มีผลต่อ ลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ เนื�อสมัผสั และความชอบโดยรวม มคีวามแตกต่างอยา่ง

มีนยัสาํคญัทางสถิติ (p< 0.05) ขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอท ที�ใชน้ํ� าเชื�อมประสานสูตรที� 1 

ไดรั้บ การยอมรับโดยรวมอยูใ่นระดบัชอบมากและมคีะแนนเฉลี�ยสูงสุด ไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น 

รสชาติ เนื�อสมัผสั และความชอบโดยรวมดงันี�  7.60, 7.57, 7.10, 7.72, 7.02 และ 8.12 ตามลาํดบั  

และผูท้ดสอบชิมใหข้อ้คิดเห็นว่า ชอบความกรอบ ของขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่งดว้ย 

นํ� าประสานสูตรที� 1 เพราะมีลกัษณะกรอบนุ่ม เคี�ยวง่าย ซึ�งนํ� าเชื�อมประสานสูตร 2 ไดรั้บการยอมรับ

โดยรวมอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง โดยลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ เนื�อสมัผสั และความชอบ

โดยรวม มคีะแนนเฉลี�ย ดงันี�   7.15, 7.22, 6.52, 6.85, 6.37, และ 7.17 ตามลาํดบั ซึ�งมีคะแนนความชอบ

ในดา้น กลิ�น รสชาติ และเนื�อสมัผสัลดลง เมื�อเปรียบเทียบกบันํ� าประสานสูตร 1 ผูท้ดสอบชิมมี

ความเห็นว่า ตวัผลิตภณัฑม์ีลกัษณะกรอบแข็ง และเคี�ยวยาก โดยนํ� าเชื�อมประสานสูตรที� 3 ไดรั้บการ

ยอมรับโดยรวมอยูที่�ระดบัชอบเลก็นอ้ย โดยลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ เนื�อสมัผสั และความชอบ
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โดยรวม มีคะแนนเฉลี�ยดงันี�  6.90, 6.92, 6.25, 6.80, 6.17, และ 6.52 ตามลาํดบั ซึ�งผูท้ดสอบใหค้วามเห็น

ต่อผลิตภณัฑว์่า มีลกัษณะแข็งมาก ไม่สามารถเคี�ยวไดใ้นทนัที มีผลใหค้ะแนนความชอบโดยรวมนอ้ย

ที�สุด  ดงันั�นนํ� าเชื�อมประสานที�มีอตัราส่วนของ ไฮฟรุกโทสไซรัป กลโูคสไซรัป และซูโครส  ปริมาณ

ต่างกนัมีผลต่อเนื�อสมัผสัของขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่ง 

 

 4.1.5   ผลการศึกษาคุณภาพของผลติภัณฑ์ข้าวเม่าหมี�ธัญพชืเสริมแครอทอดัแท่งมดีังนี� 

   จากการนาํผลิตภณัฑข์า้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่งสูตรที�เหมาะสมจากการ 

ศึกษาในข้อ 4.1.4 และข้าวเม่าหมี�สูตรพื�นฐานที�ไม่ได้ดัดแปลงส่วนผสมและกรรมวิธีการผลิต 

มาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี โดยเปรียบเทียบคุณภาพทางดา้นไขมนั และเส้นใยหยาบ ผลการวิเคราะห์

ดงัตารางที� 4.12  

 

ตารางที� 4.12  คุณภาพทางเคมีและกายภาพ ของผลิตภณัฑข์า้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่ง  

           เปรียบเทียบกบัขา้วเม่าหมี�สูตรพื�นฐานที�คดัเลือกได ้โดยมีเตา้หูเ้หลืองทอดอยูใ่นสูตร 

 

       คุณภาพทางเคม ี    ผลติภัณฑ์ข้าวเม่าหมี�ธญัพชืเสริมแครอทอดัแท่ง           สูตรพื�นฐาน  

   

 ความชื�น           2.28 %   - 

 โปรตีน           13.01 %   - 

 ไขมนั           19.56 %          37.55 % 

 เถา้                        2.25 %    - 

 เสน้ใยหยาบ            1.49 %            0.89 % 

 คาร์โบไฮเดรตทั�งหมด         62.90 %   - 

 พลงังาน ทั�งหมด (แคลอรี/100 กรัม)      479.68   - 

 พลงังานจากไขมนั (แคลอรี/100 กรัม)      176.04   - 

 ปริมาณนํ� าอิสระ (aw)            0.23                                           - 

 

หมายเหตุ :    เครื�องหมาย – หมายถึง ไม่ไดท้าํการตรวจ 

          สูตรพื�นฐานสูตรที� 2 จากตารางที� 3.1 โดยเปลี�ยนงาขาวอบและเมลด็ฟักทองอบแหง้          

เป็นเตา้หูท้อดในส่วนผสมและกรรมวิธีการผลิตตามตน้ตาํรับ  
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 จากตารางที� 4.12  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี พบว่าผลิตภณัฑ์ขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแค

รอทอดัแท่ง มีองค์ประกอบทางเคมีเทียบหน่วยเป็นร้อยละไดด้งันี�  ความชื�น 2.28โปรตีน 13.01

ไขมนั 19.56 เถา้ 2.25 เส้นใยหยาบ 1.49 และ คาร์โบไฮเดรต 62.90 โดยขา้วเม่าหมี�สูตรพื�นฐาน  

ที�ไม่ไดด้ดัแปลงส่วนผสม และไม่เปลี�ยนกรรมวิธีการผลิต มีองค์ประกอบทางเคมีเทียบหน่วยเป็นร้อย

ละไดแ้ก่ ไขมนั 37.55 เส้นใยหยาบ 0.89 และจากผลการวิเคราะห์ องคป์ระกอบทางเคมีก่อน และหลงั

พฒันาผลิตภณัฑ์ พบว่าผลิตภณัฑ์ขา้วเม่าหมี�ที�พฒันาได ้มีปริมาณไขมนัลดลงร้อยละ 52.09 และ 

เส ้นใยหยาบเพิ �ม ขึ�นร้อยละ 59.73 เ ป็นผลให้ผลิตภณัฑ์มีคุณค่าเพิ�มทางอาหารเพิ�มขึ� น ตาม

วตัถุประสงค ์ 

 

 4.1.6   ผลการศึกษาอายกุารเกบ็รักษาผลติภัณฑ์ข้าวเม่าหมี�ธัญพชืเสริมแครอทอดัแท่ง บรรจุ

ในถุงอลูมเินยีมฟอยล์ ที�อุณหภูมห้ิอง 

         จากการศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑข์า้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่งที�บรรจุ 

ในถุงอลมูิเนียมฟอยล ์ โดยบรรจุถุงละ 100 กรัม ที�อุณหภมูิหอ้ง โดยสุ่มตวัอยา่งผลิตภณัฑ ์ ที�เก็บรักษา 

มาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและทางกายภาพ คุณภาพทางจุลินทรียท์ั�งหมด ยสีตแ์ละรา กรดไทโอบาร์บิทู

ริก (TBA)  และคุณภาพทางประสาทสมัผสั ที�ระยะเวลาแตกต่างกนั 2 ช่วงเวลาดงันี�  

  4.1.6.1 ผลการสุ่มตวัอยา่งที�เก็บรักษาทุก 1 สปัดาห์ ผลกการวิเคาะหคุ์ณภาพทางเคมี

ไดแ้ก่ ความชื�น และคุณภาพทางกายภาพไดแ้ก่ปริมาณนํ�าอิสระ (aw) และคุณภาพทางจุลินทรียไ์ดแ้ก่ 

ปริมาณจุลินทรียท์ั�งหมด ยสีตแ์ละรา โดยสุ่มตวัอยา่งผลิตภณัฑที์�เก็บรักษามาวิเคราะหด์งันี�  

  ผลการวิเคราะหคุ์ณภาพทางเคมีไดแ้ก่ ความชื�น ในผลิตภณัฑข์า้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริม

แครอทอดัแท่ง อายกุารเก็บรักษา 0-7 สปัดาห์ มีความชื�นอยูใ่นช่วงร้อยละ 2.28-4.00  

  ผลการวิเคราะหคุ์ณภาพทางกายภาพไดแ้ก่ปริมาณนํ� าอิสระ (aw) ในผลิตภณัฑข์า้วเม่า

หมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่ง อายกุารเก็บรักษา 0-7 สปัดาห์ มีปริมาณนํ� าอิสระ (aw) อยูใ่นช่วง 0.23-

0.38 พบว่าเมื�ออายกุารเก็บรักษานานขึ�น ความชื�น และปริมาณนํ� าอิสระ (aw) มีแนวโนม้สูงมากขึ�น

เช่นกนัซึ�งในสปัดาห์ที� 7 ผลิตภณัฑม์ีปริมาณนํ� าอิสระ (aw) เท่ากบั 0.38 ซึ�งเกินมาตรฐานผลิตภณัฑ์

ชุมชนขา้วเม่าหมี� (มผช.152/2546) ที�กาํหนดไวต้อ้งไม่เกิน 0.35 ดงันั�นผลิตภณัฑข์า้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริม

แครอทอดัแท่ง มีอายกุารเก็บรักษานาน 6 สปัดาห์ โดยมปีริมาณนํ� าอิสระ (aw) เท่ากบั 0.34 ซึ�งอยูใ่น

เกณฑ ์มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนขา้วเม่าหมี� (มผช.152/2546) 
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  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรียท์ั�งหมด ยีสต์และรา พบว่าผลิตภณัฑ์ขา้วเม่าหมี�

ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่ง อายกุารเก็บรักษา 0-5 สปัดาห์ ตรวจไม่พบจุลินทรียท์ั�งหมด ยีสต์และรา ซึ�ง

อายกุารเก็บรักษาในสปัดาห์ที� 6 และ 7 พบเชื�อจุลินทรีย ์<10 โคโลนีต่อกรัม โดย ยีสต์และราตรวจไม่

พบ สอดคลอ้งกบัค่าปริมาณนํ� าอิสระ (aw) ม◌ีปริมาณตํ�ากว่าที�จุลินทรียย์งัเติบโตได ้แบคทีเรีย 0.91 ยสีต ์

0.60 และ รา 0.65 (เพญ็ขวญั, 2550)              

 

ตารางที� 4.13  คุณภาพทางเคมีและกายภาพ คุณภาพทางจุลนิทรียท์ั�งหมด ยสีตแ์ละรา  

                กรดไทโอบาร์บิทริูก (TBA) ในผลิตภณัฑข์า้วเม่าหมี�เสริมแครอทอดัแท่งในระหว่าง ศกึษาอาย ุ

           การเก็บรักษา บรรจุในถุงอลมูิเนียมฟอยล ์ที�อุณหภูมิหอ้ง 
 

  

อายุการเก็บรักษา    ค่าความชื�น           ค่า aW         จุลินทรีย์ทั�งหมด       ยีสต์และรา              TBA 

      (สัปดาห์)            (ร้อยละ)                                      (CFU/g)               (CFU/g)            มาโลนัลดีไฮด์ 

                              10-1                       10-1                  ต่อกิโลกรัม 

 

 0            2.28 ± 0.17 0.23 ± 0.01  ND  ND                  0.01 ± 0.01 

 1            2.34 ± 0.19 0.24 ± 0.00  ND                   ND                          - 

 2 2.37 ± 0.25 0.26 ± 0.01  ND                   ND                  0.03 ± 0.01 

 3 2.58 ± 0.30 0.29 ± 0.04           ND                    ND                         - 

 4 2.69 ± 0.22 0.30 ± 0.00   ND                    ND                0.08 ± 0.01 

 5 2.80 ± 0.02 0.32 ± 0.01           ND                    ND                         - 

 6 3.01 ± 0.20 0.34 ± 0.01   <10                    ND                 0.14 ± 0.01 

 7 4.00 ± 0.13 0.38 ± 0.00           <10                    ND                         - 

 

หมายเหต:ุ    ND (not detectable)  

                    -  ไม่ไดท้าํการตรวจ 

 

  4.1.6.2 ผลการสุ่มตวัอยา่งผลิตภณัฑ ์ ที�เก็บรักษาทุก 2 สปัดาห์ โดยสุ่มตวัอยา่ง 

มาวิเคราะห์ปริมาณกรดไทโอบาร์บิทูริก (TBA) ผลการวิเคราะห์ปริมาณกรดไทโอบาร์บิทูริก (TBA) ทุก 2 

สปัดาห์ พบว่ามีแนวโนม้สูงขึ�นเมื�ออายกุารเก็บรักษานานขึ�น โดยสปัดาห์ที� 2, 4 และ 6 มีปริมาณกรดไท

โอบาร์บิทูริก (TBA)  ดงันี�  0.03, 0.08 และ 0.14 มิลลิกรัมมาโลนลัดีไฮดต่์อกิโลกรัมตามลาํดบั 
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 ผลการวิเคราะหคุ์ณภาพทางประสาทสมัผสัของขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่งโดย

เปรียบเทียบผลิตภณัฑที์�ทาํขึ�นใหม่ (0 สปัดาห์) กบั (2สปัดาห์)  ไดผ้ลดงัตารางที� 4.14 

 

ตารางที� 4.14  ค่าคะแนนเฉลี�ยคุณลกัษณะต่าง ๆ ของขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่งในระหว่าง  

   การเก็บรักษา โดยเปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑที์�ทาํขึ�นใหม่ (0 สปัดาห์) กบัผลิตภณัฑอ์าย ุ

   การเก็บรักษาที� 2 สปัดาห์ 

 

 คุณลกัษณะผลติภัณฑ์                                                   อายุเกบ็รักษา (สัปดาห์) 

                                      0                                      2 

 ลกัษณะปรากฏ             7.50 ± 1.10                      7.25 ± 1.01      

 สี                                           7.35 ± 0.96               7.23 ± 0.71      

 กลิ�น                       7.65 ± 0.90                      6.57 ± 0.95      

 รสชาติ                                  7.22 ± 1.13           7.01 ± 1.09      

 เนื�อสมัผสั (ความกรอบ)                         7.75 ± 1.15                6.90 ± 1.20      

 ความชอบโดยรวม                      7.72 ± 1.12                 7.27 ± 1.05      

 

หมายเหต:ุ  คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-Point Hedonic Scale)    

       9 = ชอบมากที�สุด   8 = ชอบมาก   7 =   ชอบปานกลาง    6 = ชอบเลก็นอ้ย   5 = เฉยๆ   

       4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย   3 = ไม่ชอบปานกลาง   2 = ไม่ชอบมาก   1 = ไม่ชอบมากที�สุด 

 

 จากตาราง 4.14   ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสมัผสั พบว่าลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น 

รสชาติ เนื�อสมัผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p< 0.05) โดย

ผลิตภณัฑที์� 0 สปัดาห์ มีคะแนนเฉลี�ย ดงันี�  7.50, 7.35, 7.65, 7.22, 7.75 และ 7.72 ตามลาํดบั ซึ�งอายเุก็บ

รักษาที� 2 สปัดาห์ทมีค่าคะแนนเฉลี�ยลดลงไดแ้ก่ลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ เนื�อสมัผสั และ

ความชอบโดยรวม ดงันี�  7.25, 7.23, 6.57, 7.01, 6.90 และ 7.27 ตามลาํดบั จากผลการวิเคราะห์

คุณลกัษณะต่าง ๆ ของขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่ง พบว่าอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑที์� 2 

สปัดาห์ มีคะแนนเฉลี�ยดา้น กลิ�น เนื�อสมัผสั (ความกรอบ) ลดลงเมื�อเทียบกบัคะแนนเฉลี�ยของ

ผลิตภณัฑที์� 0 สปัดาห์ ซึ�งสอดคลอ้งกบัปริมาณนํ� าอิสระ (aW) ความชื�น และกรดไทโอบาร์บิทูริก (TBA) 

ที�มีค่าสูงขึ�น มีผลใหค้วามกรอบลดลงและม◌ีกลิ�นหืน 
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 ผลการวิเคราะหคุ์ณภาพทางประสาทสมัผสัของขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่งโดย

เปรียบเทียบผลิตภณัฑที์�ทาํขึ�นใหม่ (0 สปัดาห์) กบั (4สปัดาห์) ไดผ้ลดงัตารางที� 4.15 

 

ตารางที� 4.15  ค่าคะแนนเฉลี�ยคุณลกัษณะต่าง ๆ ของขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่งในระหว่าง  

   การเก็บรักษา โดยเปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑที์�ทาํขึ�นใหม่ (0 สปัดาห์) กบัผลิตภณัฑอ์าย ุ

   การเก็บรักษาที� 4 สปัดาห์ 

 

 คุณลกัษณะผลติภัณฑ์                                                   อายุเกบ็รักษา (สัปดาห์) 

                                     0                                      4 

 ลกัษณะปรากฏ            7.47 ± 1.00                        7.37 ± 0.93     

 สี                                          7.46 ± 0.90                       7.20 ± 0.96     

 กลิ�น                      7.37 ± 1.34                       6.55 ± 1.15         

 รสชาติ                                       7.42 ± 1.17                      7.20 ± 1.04     

 เนื�อสมัผสั (ความกรอบ)                          7.69 ± 1.37                     6.80 ± 1.15    

 ความชอบโดยรวม                      7.67 ± 1.98                      7.10 ± 1.04    

 

หมายเหต:ุ  คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-Point Hedonic Scale)    

       9 = ชอบมากที�สุด   8 = ชอบมาก   7 =   ชอบปานกลาง    6 = ชอบเลก็นอ้ย   5 = เฉยๆ   

       4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย   3 = ไม่ชอบปานกลาง   2 = ไม่ชอบมาก   1 = ไม่ชอบมากที�สุด 

 

 จากตารางที� 4.15 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสมัผสั พบว่าลกัษณะปรากฏ สี  

กลิ�น รสชาติ เนื�อสมัผสั และความชอบโดยรวม มคีวามแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p< 0.05)  

โดยผลิตภณัฑที์� 0 สปัดาห์ มีคะแนนเฉลี�ย ดงันี�  7.47, 7.46, 7.37, 7.42, 7.69 และ 7.67 ตามลาํดบั  

ซึ�งอายเุก็บรักษาที� 4 สปัดาห์ มีค่าคะแนนเฉลี�ยลดลงไดแ้ก่ลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ เนื�อสมัผสั 

และความชอบโดยรวม ดงันี�  7.37, 7.20, 6.55, 7.20, 6.80 และ 7.10 ตามลาํดบั จากผลการวิเคราะห์

คุณลกัษณะต่าง ๆ ของขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่ง พบว่าอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑที์� 4 

สปัดาห์ คะแนนเฉลี�ย ดา้นกลิ�น และ เนื�อสมัผสั (ความกรอบ) ลดลงเมื�อเปรียบเทียบกบัคะแนนเฉลี�ย 

ของผลิตภณัฑที์� 0 สปัดาห์ ซึ�งสอดคลอ้งกบัปริมาณนํ� าอสิระ (aW) ความชื�น และกรดไทโอบาร์บิทริูก 

(TBA) ที�มีค่าสูงขึ�น มีผลใหค้วามกรอบลดลง และ มี กลิ�นหืน 
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 ผลการวิเคราะหคุ์ณภาพทางประสาทสมัผสัของขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่ง 

โดยเปรียบเทียบผลิตภณัฑที์�ทาํขึ�นใหม่ (0 สปัดาห์) กบั (6 สปัดาห์) ไดผ้ลดงัตารางที� 4.16 

 

ตารางที� 4.16   ค่าคะแนนเฉลี�ยคุณลกัษณะต่าง ๆ ของขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่งในระหว่าง  

    การเก็บรักษา โดยเปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑที์�ทาํขึ�นใหม่ (0 สปัดาห์) กบัผลิตภณัฑอ์าย ุ

   การเก็บรักษาที� 6 สปัดาห์ 

 

 คุณลกัษณะผลติภัณฑ์                                                   อายุเกบ็รักษา (สัปดาห์) 

                                     0                                    6 

 

 ลกัษณะปรากฏ            7.60 ± 0.77                     7.10 ± 0.87 

 สี                                          7.30 ± 0.76                    7.10 ± 0.67 

 กลิ�น                      7.71 ± 0.87                    6.01 ± 0.84 

 รสชาติ                                 7.60 ± 0.70                    7.01 ± 0.76 

 เนื�อสมัผสั (ความกรอบ)                         7.80 ± 0.69                    6.52 ± 0.86  

 ความชอบโดยรวม                     7.68 ± 0.73                    6.42 ± 0.90 

 

หมายเหต:ุ  คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-Point Hedonic Scale)    

       9 = ชอบมากที�สุด   8 = ชอบมาก   7 =   ชอบปานกลาง    6 = ชอบเลก็นอ้ย   5 = เฉยๆ   

  4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย   3 = ไม่ชอบปานกลาง   2 = ไม่ชอบมาก   1= ไม่ชอบมากที�สุด 

 

 จากตารางที� 4.16 ผลการวิเคราะหคุ์ณภาพทางประสาทสมัผสั พบว่าลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น 

รสชาติ เนื�อสมัผสั และความชอบโดยรวม มคีวามแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p< 0.05)โดย

ผลิตภณัฑที์� 0 สปัดาห์ มีคะแนนเฉลี�ยดงันี�  7.60, 7.30, 7.71, 7.60, 7.80 และ 7.68 ตามลาํดบั  

ซึ�งอายเุก็บรักษาที� 6 สปัดาห์ มีค่าคะแนนเฉลี�ยลดลงไดแ้ก่ลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ เนื�อสมัผสั 

และความชอบโดยรวมดงันี�  7.10, 7.10, 6.01, 7.01, 6.52 และ 6.42 ตามลาํดบั จากผลการวิเคราะห์

คุณลกัษณะต่าง ๆ ของขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่ง พบว่าอายกุารเก็บรักษา ผลิตภณัฑที์� 6 

สปัดาห์ คะแนนเฉลี�ยดา้น กลิ�น เนื�อสมัผสั (ความกรอบ) และความชอบโดยรวมลดลงเมื�อเปรียบเทียบ

กบัคะแนนเฉลี�ยของผลิตภณัฑที์� 0 สปัดาห์ ซึ�งสอดคลอ้งกบัปริมาณนํ� าอิสระ (aW) ความชื�น และกรดไท

โอบาร์บิทูริก (TBA)  ที�มีค่าสูงขึ�น มีผลใหค้วามกรอบลดลงและม◌ีกลิ�นหืนเพิ�มขึ�น 
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 ผลจากการวิเคราะหคุ์ณภาพทางประสาทสมัผสั ของขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่ง 

อายกุารเก็บรักษาที� 2, 4 และ 6 สปัดาห์ พบว่าค่าคะแนนเฉลี�ยดา้น กลิ�น และเนื�อสมัผสั (ความกรอบ) 

ไดรั้บการยอมรับลดลงโดยผลิตภณัฑอ์ายกุารเก็บรักษาที� 2 และ 4 สปัดาห์ ยงัไดรั้บการยอมรับอยูใ่น

ระดบัเดียวกนักบัผลิตภณัฑที์�ทาํขึ�นใหม่ (0 สปัดาห์) คือความชอบโดยรวมอยูที่�ระดบัปานกลาง แต่เมื�อ

ผลิตภณัฑม์ีอายกุารเก็บรักษา 6 สปัดาห์ มีคะแนนความชอบโดยรวมลดลง อยูที่�ระดบัชอบเลก็นอ้ย 

ทั�งนี� ผลิตภณัฑข์า้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่ง มีความชื�นและปริมาณนํ� าอิสระ (aw) ต ํ�าจึงดดูซบั

ความชื�นในอากาศไดง่้ายและเมื�อผลิตภณัฑม์ีอายกุารเก็บรักษานานขึ�น มีผลใหก้รดไทโอบาร์บิทูริก 

(TBA) ความชื�นและปริมาณนํ� าอิสระ (aw) มีปริมาณสูงขึ�นมีผลใหเ้สื�อมเสียลกัษณะเนื�อสมัผสัของ

อาหารขบเคี�ยว (รุ่งนภา, 2549) จากการดูดซึมความชื�นที�เพิ�มขึ�น จะเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนั 

และวิตามินทาํใหอ้าหารเหมน็หืน (งามทิพย,์ 2550) การเสื�อมเสียคุณลกัษณะในดา้น กลิ�น และ เนื�อ

สมัผสั (ความกรอบ) ของผลิตภณัฑข์า้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครออดัแท่ง มีผลต่อการยอมรับ และ

ความชอบโดยรวมลดลง แต่ยงัไดรั้บการยอมรับในดา้นลกัษณะปรากฏ สี และรสชาติ 

 

4.2   การอภิปรายผล 

 

 ผลการศึกษาการเตรียมข้าวเม่าคั�ว โดยใช้ความร้อนจากเตาแก๊ส ขา้วเม่าพองตวัดีกว่าและ

กรอบกว่า การคั�วโดยใชค้วามร้อนจากเตาแม่เหลก็ไฟฟ้า ทั�งนี�หากนาํขา้วเม่าคั�ว เปรียบเทียบกบัขา้วเม่า

ทอด ขา้วเม่าคั�วพองตวัและกรอบนอ้ยกว่าขา้วเม่าทอด ซึ�งการคั�วสามารถลด ปริมาณความชื�น ปริมาณ

นํ� าอิสระ (aw) ลดไขมนัในผลิตภณัฑ ์และยงัลดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนั (งามทิพย,์ 2550) มีผลให้

ผลิตภณัฑเ์สื�อมเสียชา้ลง 

 ผลศึกษาการเตรียมถั�วลิสงอบ ที�อุณหภูมิ 160 องศาเซลซียส ดว้ยตูอ้บลมร้อนพบว่าคุณภาพ

ดา้นสี ของถั�วลิสงจะช่วยคาดคะเน ในดา้นความกรอบ และรสชาติได ้เมื�อค่าสี L* มีค่าความสว่างลดลง 

a* ค่าความเป็นสีแดงสูงขึ�น และ b* ค่าความเป็นสีเหลืองสูงขึ�น รสถั�วลิสงจะมีรสขมและกรอบเพิ�มขึ�น

เช่นกนั ทั�งนี� เมื�อระยะเวลาอบที�นานขึ�น ค่าความเป็นสีแดงจะเพิ�มขึ�นตามลาํดบัเวลาที�อบเพิ�มขึ�นเช่นกนั 

โดยถั�วลิสงอบที�เหมาะสม ในผลิตภณัฑข์า้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่ง มีค่าสีดงันี�  L* 69.83 a* 

5.90 และ b* 28.07 โดยมีคุณภาพดา้นสีใกลเ้คียงกบั ถั�วลิสงคั�ว ที�ใชใ้นผลิตภณัฑ์อาหารขบเคี� ยวชนิด

แท่งจากขา้วกลอ้ง และสมุนไพรโดยมีค่าสีดงันี�  L* 74.10  a* 5.50 และ b* 27.40 (ปาริสุทธิ� , 2550) 

 ผลการศึกษาการเตรียมงาขาวอบ ที�อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส อบระยะเวลาต่างกนั จากการ

วิเคราะห์คุณภาพด้านสี พบว่าสีไม่แตกต่างกัน ซึ� งความชื�น และปริมาณนํ� าอิสระ (aw) ลดลงตาม

ระยะเวลาอบที�มากขึ�น ลกัษณะงาขาวอบมีสีขาวนวล ไม่พองตวั มีกลิ�นหอมเลก็นอ้ย โดยงาคั�ว เมล็ดจะ

พอง มีกลิ�นหอมคลา้ยถั�ว (สุมนา, 2547) ทั�งนี� การอบงา มีขอ้ดีคือสามารถควบคุมอุณหภูมิ และสีของ

เมลด็งาอบ มีสีสมํ�าเสมอ และสามารถลด ความชื�น และปริมาณนํ� าอิสระ (aw) ได ้
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 ผลการศึกษาการเตรียมกุ ้งแห้ง การลวกกุ ้งแห้งก่อนอบ เพื�อลดความเค็ม และลดปริมาณ 

เชื�อจุลินทรีย ์ซึ�งการลวกกุง้มากกว่า 2 นาทีขึ�นไปเพียงพอที�จะลดปริมาณจุลินทรียไ์ด ้(จิราวรรณและ

อมรรัตน์, 2549) กุง้แหง้เป็นอาหารกึ�งแหง้ดงันั�น จึงมีความชื�นสูงโดยมี เกณฑ์ดงันี� ความชื�นไม่เกินร้อย

ละ 20 โดยนํ� าหนักตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนกุ ้งแห้ง (มผช.309/2549) แต่เนื�องจากจะนํา 

กุง้แห้งไปใช้ในส่วนผสมของข้าวเม่าหมี�ธัญพืช ซึ�งมีวตัถุประสงค์ให้ผลิตภณัฑ์มีอายุการเก็บรักษา 

ที�นานขึ�น จึงคดัเลือกโดยใหกุ้ง้แหง้อบมี ปริมาณนํ� าอิสระ (aw) ต ํ�ากว่า 0.60 ซึ�งปริมาณนํ� าอิสระ (aw) ต ํ�า

ในอาหารที�จุลินทรียย์งัสามารถเติบโตได ้แบคทีเรีย 0.91 ยสีต ์0.60 และ รา 0.65 (เพญ็ขวญั, 2550) 

 ผลการศึกษาแครอทอบ การเลือกใช้อุณหภูมิอบแห้งที�  70 องศาเซลเซียส เพราะสภาวะ

อบแห้งนี� มีผลต่อการเปลี�ยนแปลง สมบัติเชิงกายภาพของอาหาร และการหดตัวไม่มากนัก อีกทั�ง 

ยงัสามารถทาํลาย Salmonella ได้ทั� งหมด (นิลตรา, 2550) และเมื�ออบแครอทความหนาต่างกัน  

อบระยะเวลาต่างกนั พบว่าแครอทหนา 2 มิลลิเมตร อบระยะเวลา 5, 6 และ 7 ชั�วโมง มีความชื�น และ

ปริมาณนํ� าอิสระ (aw) น้อยกว่าแครอทหนา 4 มิลลิเมตรทุกระยะเวลาในการอบแห้ง และแครอทหนา  

4 มิลลิเมตรมีความชื�น และปริมาณนํ� าอิสระ (aw) นอ้ยกว่าแครอทหนา 6 มิลลิเมตร ทุกช่วงเวลาเช่นกนั 

ซึ� งสอดคล้องกับ (ชมภู่ , 2550) กล่าวว่าขนาดและรูปร่างมีผลต่อพื�นที�ผิวต่อนํ� าหนัก ขนาดเล็ก 

จะมีพื�นที�ผิวต่อนํ� าหนักมากกว่าขนาดใหญ่ จึงแห้งไดเ้ร็วกว่า ความหนาของ อาหารยิ�งหนามาก การ

อบแห้งก็ใช้เวลานาน ซึ� งสอดคล้องกับ ( จินดาพรและคณะ, 2552) โดยการอบเผือกที�มีความ 

หนาน้อย และอุณหภูมิสูง (70 องศาเซลเซียส) จะให้อัตราการอบแห้งสูงกว่าการอบแห้งเผือก 

ที�มีความหนามาก ซึ� งการอบแห้งแครอทที�ความหนา 2 มิลลิเมตร ที�อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

ระยะเวลาอบ 5 ชั�วโมง แครอทอบมีลกัษณะการเปลี�ยนแปลงรูปทรงน้อย และมีอตัราการอบแห้ง 

สูงกว่า แครอทหนา 4 และ 6 มิลลิเมตร จึงประหยดัเวลาและพลงังาน 

 ผลการศึกษาสูตรพื�นฐานข้าวเม่าหมี�ธัญพืช โดยเปลี�ยนกรรมวีธีการผลิตจากการทอด

ส่วนผสมทั�งหมด เป็นการอบ และคั�ว ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั พบว่า เนื�อสัมผสั 

(ความกรอบ) ของข้าวเม่าหมี�ธัญพืชทั�ง 3 สูตรได้รับการยอมรับโดยรวมอยู่ที�ระดบัชอบปานกลาง

เหมือนกนั โดยสูตรที� 2 จะไดรั้บคะแนนเฉลี�ยสูงสุดในทุกๆดา้น หากพิจารณาจากส่วนผสมของสูตรที� 

2 จะมีสดัส่วนอยูใ่นปริมาณของส่วนผสมแต่ละชนิดไม่มากหรือนอ้ยไป เมื�อเทียบกบัสูตรที� 1 และสูตร

ที� 3 แต่อยา่งไรก็ตาม ปริมาณส่วนผสมในขา้วเม่าหมี�ธญัพืชทั�ง 3 สูตรจะแตกต่างกนั แต่คะแนนเฉลี�ย

ความชอบดา้นเนื�อสมัผสั (ความกรอบ) ไม่แตกต่างกนั จากขอ้เสนอแนะจากผูท้ดสอบชิม ตอ้งการให้

เพิ�มสีสันในผลิตภัณฑ์เพื�อให้น่ารับประทานมากขึ�น ซึ� งสอดคลอ้งกับความคิดเห็นในการปรับปรุง

ผลิตภณัฑข์า้วเม่าหมี� จากโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตและการแปรรูปผลิตภณัฑ์ขา้วเม่าเพื�อ

เพิ�มมลูค่าเพิ�ม และส่งเสริมอุตสาหกรรมพื�นบา้น (วิเชียร, 2545)  
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 ผลการศึกษาปริมาณแครอทอบแหง้ที�เหมาะสม ในผลิตภณัฑข์า้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอท 

ปริมาณแครอทอบแหง้ต่างกนั 3 ระดบั ไดแ้ก่ร้อยละ 5, 10 และ15 ต่อนํ� าหนกัส่วนผสมทั�งหมด ลกัษณะ

ปรากฏของขา้วเม่าหมี�ธญัพืช เมื�อมีแครอทอบแห้งในส่วนผสม มีสีสันน่ารับประทานมากยิ�งขึ�น ซึ� ง

ข้าว เม่ า หมี� ธัญพื ช เส ริมแ คร อทป ริมา ณร้อ ยล ะ 10 มีป ริ มา ณกํา ลัง ดี  สีสันน่ า รับ ประ ทา น  

และเมื�อพิจารณาเปรียบเทียบ ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัก่อนและหลงัเพิ�มแครอทอบ

แห้งในส่วนผสมพบว่า เมื�อเพิ�มแครอทอบแห้งในข้าวเม่าหมี�ธัญพืชสูตรพื�นฐาน ที�ได้รับคัดเลือก  

มีคะแนนเฉลี�ยสูงขึ�นกว่าเดิมทุกดา้น ไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั และความชอบ

โดยรวม ดังนั� นการเพิ�มแครอทอบแห้งในส่วนผสมข้าวเม่าหมี�ธัญพืช มีผลให้ผลิตภัณฑ์ชวน

รับประทานมากยิ�งขึ�น และไดรั้บการยอมรับต่อผลิตภณัฑ์มากขึ�นเช่นกนั ซึ�งปริมาณของแครอทเสริม 

ในข้าวเม่าหมี�  มีปริมาณใกล้เคียงกับ สมจิตและคณะ (2548) ที�พบว่าปริมาณสาหร่ายไกทอด 

ในส่วนผสมขา้วเม่าหมี�ร้อยละ 9 ต่ออตัราส่วนผสมทั�งหมด ไดรั้บการยอมรับสูงสุด ดงันั�นการเสริม

ส่วนผสมอื�นในขา้วเม่าหมี� โดยส่วนผสมมีลกัษณะชิ�นบางและนํ� าหนักเบา ปริมาณที�ไดรั้บการยอมรับ 

อยูใ่นช่วงร้อยละ 9-10 ต่อนํ� าหนกัส่วนผสมทั�งหมดของขา้วเม่าหมี� 

 ผลการศึกษานํ� าเชื�อมประสานที�เหมาะสม ต่อการอดัแท่งขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอท  

มีปริมาณส่วนผสมที�ใช้ ได้แก่ ไฮฟรุกโทสไซรัปร้อยละ 58 กลูโคสไซรัปร้อยละ 28 และซูโครส 

ร้อยละ 14 ซึ�งสอดคลอ้งกบัปาริสุทธิ�  (2550) ที�ใชสู้ตรนํ� าเชื�อมประสาน ในการอดัแท่งผลิตภณัฑ์อาหาร

ขบเคี�ยวชนิดแท่งจากขา้วกลอ้ง และสมุนไพร โดยสูตรนํ� าเชื�อมประสานมีอตัราส่วน ปริมาณใกลเ้คียง

กนัดงันี�  ไฮฟรุกโทสไซรัปร้อยละ 57.15 กลูโคสไซรัปร้อยละ 28.57 และซูโครสร้อยละ 14.30 ซึ�งผู ้

ทดสอบชิมใหก้ารยอมรับต่อเนื�อสมัผสัของผลิตภณัฑคื์อ ชอบลกัษณะกรอบนุ่มเช่นเดียวกนั 

 ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์ข้าวเม่าหมี�ธัญพืชเสริมแครอทอดัแท่ง พบว่า 

การดดัแปลงกรรมวิธีการจากการทอดส่วนผสมเป็นอบ และคั�วส่วนผสมในผลิตภณัฑ์ขา้วเม่าหมี�

ธญัพืช และนาํเมล็ดงาขาว กบัเมล็ดฟักทองมาทดแทนเตา้หู้ทอดในส่วนผสมดั�งเดิม มีผลให้ขา้ว 

เม่าหมี�ที�พฒันาได ้มีคุณค่าทางอาหารเพิ�มขึ� น โดยไขมนัลดลงร้อยละ 52.09 มีเส้นใยหยาบเพิ�มขึ� น 

ร้อยละ 59.73 และมีสีสันน่ารับประทานมากยิ�งขึ�น 

 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษา ผลิตภัณฑ์ข้าวเม่าหมี�ธัญพืชเสริมแครอทอดัแท่ง ที�บรรจุ 

ในถุงอลมูิเนียมฟอยล ์ที�อุณหภูมิหอ้งปกติ พบว่าเมื�ออายกุารเก็บรักษานานขึ�น เนื�องจากนาํเตา้หู้เหลือง

ทอดออก และเปลี�ยนกรรมวิธีการผลิตโดยลดไขมนั จึงช่วยลดการเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนั 

และวิตามิน เร่งปฎิกิริยาที�อาศยัเอนไซม ์ทาํใหผ้ลิตภณัฑสู์ญเสียความกรอบ (งามทิพย,์ 2550)  
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สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 

 

5.1   สรุปผล 

  

  การเตรียมวตัถุดิบของขา้วเม่าหมี�ธัญพืช ได้แก่ จากการศึกษาการเตรียมขา้วเม่าคั�ว  โดย คั�ว

ขา้วเม่าในกระทะเทฟลอน ใชเ้ตาแก๊สความร้อนระดบัปานกลาง พบว่าขา้วเม่ามีสีอ่อนลงหลงัคั�ว และ

พองตวัดี มีความชื�นร้อยละ 1.53 ปริมาณนํ� าอิสระ (aw) 0.15 และมีค่าสี L* 75.21 a* 1.57 b* 21.17  จาก

การศึกษาการเตรียมถั�วลิสงอบ พบว่าอบที�อุณหภูมิ160 องศาเซลเซียส อบเป็นระยะเวลา 30 นาที มี

ความชื�น 1.03 ปริมาณนํ� าอิสระ (aw) 0.37  และมีค่าสี L* 69.83 a* 5.90 b* 28.07 จากการศึกษาการเตรียม

งาขาวอบ พบว่าอบที�อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส อบเป็นระยะเวลา 25 นาทีมีความชื�น 1.08 ปริมาณนํ� า

อิสระ (aw) 0.27 และมีค่าสี L* 71.91 a* 2.94 b* 21.34 จากการศึกษาการเตรียมกุง้แห้งอบ  พบว่าอบแห้ง

อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส อบเป็นระยะเวลา 120 นาที มีความชื�น 6.60 ปริมาณนํ� าอิสระ (aw) 0.48 และค่า

สี  L* 76.59 a* 11.27 b* 24.56 จ าก ก า ร ศึ ก ษ า ภ าว ะ ที� เ ห ม า ะ สมใน ก า ร เ ต รี ย ม 

แครอทอบแห้ง  พบว่าอบแครอทที� อุณหภูมิ  70 องศา เซลเซียส แครอทสดหนา 2 มิลลิ เมตร  

อบเป็นระยะเวลา 5 ชั�วโมง แครอบอบแห้งมีสีส้มสด รูปทรงเปลี�ยนแปลงเล็กน้อย มีความชื�น 3.47   

ปริมาณนํ� าอิสระ (aw)   0.43  และค่าสี L* 58.41 a* 37.81 b* 40.00 มีความเหมาะสมนํามาใช ้

ในส่วนผสมขา้วเม่าหมี�ธญัพืช 

 จากการศึกษาสูตรพื�นฐาน พบว่าข้าวเม่าหมี�ธญัพืชสูตรพื�นฐานที� 2 มีคะแนนเฉลี�ยความชอบ

สูงสุดในทุกดา้นไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสัและความชอบโดยรวม ดงันี�  7.32,  

7.30, 7.10, 7.40, 7.70 และ 7.67 ตามลาํดบั โดยมีส่วนผสมไดแ้ก่ ขา้วเม่าคั�ว งาขาวอบ เมลด็ฟักทออบแหง้ 

กุง้แหง้อบ ถั�วลิสงอบ กระเทียมผง นํ� าตาลทรายขาว เกลือป่น และ เนยสดรสจืด เทียบหน่วยเป็นร้อยละ

ไดด้งันี�  34, 18, 9, 7, 14, 1, 13, 1 และ 3 ตามลาํดบั 
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 จากการศึกษาปริมาณแคร อทอบแห้ง  ที� เหมาะสมใน ผลิตภัณฑ์ข้าว เม่ าหมี� ธัญพื ช  

พบว่าปริมาณแครอทอบแห้งเสริมในขา้วเม่าหมี�ธญัพืชที�ร้อยละ 10 ไดรั้บการยอมรับจากผูท้ดสอบชิม

สูงสุด ไดแ้ก่ลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั และความชอบโดยรวม ดงันี�  7.97, 7.95, 7.25, 

7.70, 7.80 และ 8.15 ตามลาํดบั  

 จากการศึกษาสูตรนํ� าเชื�อมประสานที� เหมาะสม ต่อการอัดแท่งข้าวเม่าหมี�ธัญพืชเสริม 

แครอท พบว่านํ� าประสานสูตรที� 1ไดค้ะแนนความชอบสูงสุดในทุกดา้นไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น

รสชาติ  เนื�อสมัผสั และความชอบโดยรวมดงันี�  7.60, 7.57, 7.10, 7.72, 7.02, 8.12 ตามลาํดบั โดยนํ� าเชื�อม

ประสานสูตร 1 มีอตัราส่วนผสมไดแ้ก่ไฮฟรุกโทสไซรัปร้อยละ 58 กลโูคสไซรัปร้อยละ 28 และ ซูโครส

ร้อยละ 14  

                  จากการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ข้าวเม่าหมี�ธัญพืชเสริมแครอทอดัแท่ง ผลวิเคราะห์

คุณภาพทางเคมี มีองค์ประกอบทางเคมีเทียบหน่วยเป็นร้อยละไดด้งันี�  ความชื�น 2.28 โปรตีน 13.01 

ไขมนั 19.56 เถา้ 2.25 เสน้ใยหยาบ 1.49 คาร์โบไฮเดรตทั�งหมด 62.90  พลงังานทั�งหมด 479.68 พลงังาน

จากไขมัน 176.04 และปริมาณนํ� าอิสระ (aw)  0.23 โดยข้าวเม่ าหมี� สูตรพื�นฐานที� คัดเลือก 

ไดจ้ากการทดสอบชิมยงัคงใชเ้ตา้หูเ้หลืองในสูตรดงัเดิม มีปริมาณไขมนัร้อยละ 37.55 และเส้นใยหยาบ

ร้อยละ 0.89 และเมื�อนาํมาเปรียบเทียบกบัขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่ง พบว่าขา้วเม่าหมี�ธญัพืช

เสริมแครอทอดัแท่ง มีคุณค่าทางอาหารเพิ�มขึ�นคือ ไขมนัลดลงร้อยละ 52.09 และมีเส้นใยหยาบเพิ�มขึ�น

ร้อยละ 59.73 

                จากการศึกษาอายุการเก็บรักษา ผลิตภัณฑ์ข้าวเม่าหมี�ธัญพืชเสริมแครอทอดัแท่ง ที�บรรจุ 

ในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ โดยบรรจุถุงละ 100 กรัม เก็บรักษาที�อุณหภูมิห้อง พบว่าอายุการเก็บรักษาที�  

0-7 สัปดาห์ ความชื�นอยู่ในช่วงร้อยละ 2.28-4.00 ปริมาณนํ� าอิสระ (aw) อยู่ในช่วง 0.23-0.38 โดยใน

สปัดาห์ที� 7 ผลิตภณัฑม์ีปริมาณนํ� าอิสระ (aw) เท่ากบั 0.38 ซึ�งเกินมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนขา้วเม่าหมี� 

(มผช.152/2546) ที�ก ําหนดไว้ต้องไม่เกิน 0.35 ดังนั� นผลิตภัณฑ์ข้าวเม่าหมี�ธัญพืชเสริมแครอท 

อดัแท่ง มีอายกุารเก็บรักษานาน 6 สปัดาห์ โดยมีปริมาณนํ� าอิสระ (aw) 0.34 พบเชื�อจุลินทรีย ์<10 โคโลนี

ต่อกรัม โดยยสีตแ์ละราตรวจไม่พบ ปริมาณกรดไทโอบาร์บิทูริก (TBA) สปัดาห์ที� 2-6 พบว่าอยูใ่นช่วง 0.03 

- 0.14 มิลลิกรัมมาโลนัลดีไฮด์ต่อกิโลกรัม  จากการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั อายุการเก็บ

รัก ษ า ผ ลิ ต ภัณ ฑ์ ที�  2, 4 แ ล ะ  6 สัป ด า ห์  โด ย ท ด สอ บชิ ม เ ป รี ย บเ ที ย บ กับ ผลิ ต ภัณ ฑ์ ที� ทํา 

ขึ�นใหม่ (0 สปัดาห์) พบว่าคะแนนเฉลี�ยดา้นกลิ�น และเนื�อสมัผสั(ความกรอบ) ไดรั้บการยอมรับลดลงอยู่

ที�ระดบัชอบเลก็นอ้ย ซึ�งความชอบโดยรวมในสัปดาห์ที� 2 และ 4 ยงัไดรั้บการยอมรับที�ระดบัชอบปาน

กลาง แต่เมื�อผลิตภณัฑม์ีอายกุารเก็บรักษาที� 6 สัปดาห์ คะแนนความชอบโดยรวมลดลงอยู่ที�ระดบัชอบ

เลก็นอ้ย  
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5.2   ข้อเสนอแนะ 

    จากการศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑข์า้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่ง พบว่ามีขอ้เสนอแนะ

ดงันี�  

 5.2.1   ควรศึกษาการคั�วขา้วเม่าดว้ยกระทะ และ เตาชนิดอื�น  

 5.2.2   ควรศึกษารูปทรงและขนาดชิ�นที�ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับเพื�อพฒันารูปลกัษณ์ของบรรจุ

ภณัฑที์�ตรงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภคเพื�อใชใ้นเชิงพาณิชยต่์อไป 

 5.2.3   การเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่ง บรรจุในถุงอลูมิเนียม

ฟอยลใ์นสภาวะปกติ พบว่าปริมาณนํ� าอิสระ(aw) ที�เพิ�มขึ�นมีผลต่ออายุการเก็บรักษาดงันั�นควรศึกษาการ

บรรจุในสภาวะสูญญากาศหรือบรรจุภณัฑอ์ื�น เพื�ออายเุก็บรักษาที�นานขึ�น 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  
 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก 

 

แบบประเมินการทดสอบประสาทสัมผสั 
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แบบประเมนิผลโดยวธิปีระสาทสัมผสั Hedonic Scaling Test 

 

 วนัที�..............เดือน........................ พ.ศ. ....................   

 ผลติภัณฑ์      :  ขา้วเม่าหมี�ธญัพืช 

 วตัถุประสงค์  :  เพื�อศึกษาสูตรพื�นฐานที�เหมาะสม ในการนาํไปพฒันาผลิตภณัฑข์า้วเม่าหมี� 

                            ธญัพืชเสริมแครอทต่อไป 

 คาํแนะนํา      :   กรุณาชิมตวัอยา่งแลว้ใหค้ะแนนความชอบ แต่ละคุณลกัษณะของตวัอยา่ง 

                                       ใหต้รงกบัความรู้สึกที�ท่านมต่ีอตวัอยา่ง ดงัระดบัความชอบที�กาํหนด  

                                        กรุณาบว้นปากก่อนทดสอบแต่ละตวัอยา่ง 

 

ระดับความชอบ 

                       1   =   ไม่ชอบมากที�สุด             2   =   ไม่ชอบมาก           3   =   ไม่ชอบปานกลาง 

                       4   =   ไม่ชอบเลก็นอ้ย              5   =    เฉยๆ                     6    =    ชอบเลก็นอ้ย 

           7   =   ชอบปานกลาง                8   =     ชอบมาก              9   =    ชอบมากที�สุด  

คุณลกัษณะ รหสั … รหสั … รหสั … 

ลกัษณะปรากฏ    

สี    

กลิ�น    

รสชาติ    

เนื�อสมัผสั  (ความกรอบ)    

ความชอบโดยรวม    

 

     ขอ้เสนอแนะ.................................................................................................................................. 

     ....................................................................................................................................................... 

     ....................................................................................................................................................... 

              ขอขอบคุณที�ใหค้วามร่วมมือ  

            เพชรรัตน์   จงสกุลศรี 
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แบบประเมนิผลโดยวธิปีระสาทสัมผสั Hedonic Scaling Test 

 

 วนัที�..............เดือน........................ พ.ศ. ....................   

 ผลติภัณฑ์      :  ขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอท 

 วตัถุประสงค์  : เพื�อศึกษาปริมาณแครอทอบแหง้ที�เหมาะสม ในการนาํไปพฒันาผลิตภณัฑ ์

                           ขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่งต่อไป 

 คาํแนะนํา      :    กรุณาชิมตวัอยา่งแลว้ใหค้ะแนนความชอบ แต่ละคุณลกัษณะของตวัอยา่ง 

                                       ใหต้รงกบัความรู้สึกที�ท่านมต่ีอตวัอยา่ง ดงัระดบัความชอบที�กาํหนด  

                                        กรุณาบว้นปากก่อนทดสอบแต่ละตวัอยา่ง 

 

ระดับความชอบ 

                       1   =   ไม่ชอบมากที�สุด             2   =   ไม่ชอบมาก           3   =   ไม่ชอบปานกลาง 

                       4   =   ไม่ชอบเลก็นอ้ย              5   =    เฉยๆ                     6    =    ชอบเลก็นอ้ย 

           7   =   ชอบปานกลาง                8   =     ชอบมาก              9   =    ชอบมากที�สุด  

คุณลกัษณะ รหสั … รหสั … รหสั … 

ลกัษณะปรากฏ    

สี    

กลิ�น    

รสชาติ    

เนื�อสมัผสั  (ความกรอบ)    

ความชอบโดยรวม    

 

     ขอ้เสนอแนะ.................................................................................................................................. 

     ....................................................................................................................................................... 

     ....................................................................................................................................................... 

 

              ขอขอบคุณที�ใหค้วามร่วมมือ  

            เพชรรัตน์   จงสกุลศรี 
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แบบประเมนิผลโดยวธิปีระสาทสัมผสั Hedonic Scaling Test 

 

 วนัที�..............เดือน........................ พ.ศ. ....................   

 ผลติภัณฑ์      :  ขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่ง 

              วตัถุประสงค์  :  เพื�อศึกษาสูตรนํ� าเชื�อมประสานที�เหมาะสมที� ในการพฒันาผลิตภณัฑ ์                            

ขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่ง 

 คาํแนะนํา      :   กรุณาชิมตวัอยา่งแลว้ใหค้ะแนนความชอบ แต่ละคุณลกัษณะของตวัอยา่ง 

                                       ใหต้รงกบัความรู้สึกที�ท่านมต่ีอตวัอยา่ง ดงัระดบัความชอบที�กาํหนด  

                                        กรุณาบว้นปากก่อนทดสอบแต่ละตวัอยา่ง 

 

ระดับความชอบ 

                       1   =   ไม่ชอบมากที�สุด             2   =   ไม่ชอบมาก           3   =   ไม่ชอบปานกลาง 

                       4   =   ไม่ชอบเลก็นอ้ย              5   =    เฉยๆ                     6    =    ชอบเลก็นอ้ย 

           7   =   ชอบปานกลาง                8   =     ชอบมาก              9   =    ชอบมากที�สุด 

คุณลกัษณะ รหสั … รหสั … รหสั … 

ลกัษณะปรากฏ    

สี    

กลิ�น    

รสชาติ    

เนื�อสมัผสั  (ความกรอบ)    

ความชอบโดยรวม    

 

     ขอ้เสนอแนะ.................................................................................................................................. 

     ....................................................................................................................................................... 

     ....................................................................................................................................................... 

 

              ขอขอบคุณที�ใหค้วามร่วมมือ  

            เพชรรัตน์   จงสกุลศรี 
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แบบประเมนิผลโดยวธิปีระสาทสัมผสั Hedonic Scaling Test 

 

 วนัที�..............เดือน........................ พ.ศ. ....................   

 ผลติภัณฑ์      : ขา้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่ง 

 วตัถุประสงค์  : เพื�อศึกษาอายเุก็บรักษาผลิตภณัฑข์า้วเม่าหมี�ธญัพืชเสริมแครอทอดัแท่ง 

 คาํแนะนํา       :  กรุณาชิมตวัอยา่งแลว้ใหค้ะแนนความชอบ แต่ละคุณลกัษณะของตวัอยา่ง 

                                       ใหต้รงกบัความรู้สึกที�ท่านมต่ีอตวัอยา่ง ดงัระดบัความชอบที�กาํหนด  

                                        กรุณาบว้นปากก่อนทดสอบแต่ละตวัอยา่ง 

 

ระดับความชอบ 

                       1   =   ไม่ชอบมากที�สุด             2   =   ไม่ชอบมาก           3   =   ไม่ชอบปานกลาง 

                       4   =   ไม่ชอบเลก็นอ้ย              5   =    เฉยๆ                     6    =    ชอบเลก็นอ้ย 

           7   =   ชอบปานกลาง                8   =     ชอบมาก              9   =    ชอบมากที�สุด 

คุณลกัษณะ รหสั … รหสั … รหสั … 

ลกัษณะปรากฏ    

สี    

กลิ�น    

รสชาติ    

เนื�อสมัผสั  (ความกรอบ)    

ความชอบโดยรวม    

 

     ขอ้เสนอแนะ.................................................................................................................................. 

     ....................................................................................................................................................... 

     ....................................................................................................................................................... 

 

              ขอขอบคุณที�ใหค้วามร่วมมือ  

            เพชรรัตน์   จงสกุลศรี 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

 
การตรวจวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
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การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

การวดัค่าสี 

 เครื�องวดัสียี�หอ้ Minolta ประเทศญี�ปุ่น รุ่น CM-3500d series แสดงผลในรูป CIE LAB  

โดย นาํตวัอยา่งมาบดละเอียดใส่ลงในถว้ยแกว้ใส 

แสดงค่าที�วดัไดเ้ป็น L* a* และ b* ทาํการทดลอง 3 ซํ�า และวดัค่าซํ�าละ 3 ตวัอยา่ง  

 โดยมีค่า L* หมายถึงค่าสว่าง มีค่าตั�งแต่ 0 (สีดาํ) จนถึง 100 (สีขาว)  

   a* หมายถึงความเป็นสีแดงและความเป็นสีเขียว ถา้ +a* คือ ค่าความเป็นสี

แดง (redness) ส่วน -a* คือ ค่าความเป็นสีเขียว (greeness) 

  b* หมายถึงความเป็นสีเหลืองและค่าเป็นสีนํ� าเงิน ถา้ +b* คือ ค่าความเป็นสี

เหลือง(yellowness) ส่วน –b* คือ ค่าความเป็นสีนํ� าเงิน(blueness) 

 

การหาปริมาณนํ�าอิสระ (aw) 

 เครื�อง AquaLab  CX2 ทาํการบดตวัอยา่งใหล้ะเอียดแลว้นาํมาใส่ในถว้ยพลาสติกประมาณ

ครึ� งถว้ย นาํถว้ยตวัอยา่งเปิดฝาออกใส่ในช่องวดัค่า aw แลว้บิดที�ดึงช่องใส่ถว้ยตวัอยา่งไปที� READ 

รอจนเครื�องมีเสียงดงั หลงัจากนั�นทาํการบนัทึกผล โดยการวิเคราะห์หาปริมาณนํ� าอิสระจะทาํการ

ทดลอง 3 ซํ�า และวดัค่าซํ�าอยา่งละ 3 ตวัอยา่ง 

 

การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 

การหาปริมาณความชื�น 

 จานหาความชื�นชนิดอะลมูิเนียมพร้อมดว้ยฝาปิดในตูอ้บไฟฟ้าอุณหภูมิไฟฟ้าที�อุณหภูมิ 

100 ± 5 องศาเซลเซียส หรือในตูอ้บสูญญากาศอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ประมาณ 30 นาที ทิ�งไว้

ใหเ้ยน็ในเดสซิเคเตอร์ (dessicator) ที�อุณหภูมิหอ้ง ชั�งนํ� าหนกัจานและปิดฝาใหไ้ดน้ํ� าหนกัแน่นอน 

 บดตวัอยา่งใหล้ะเอียดชั�งตวัอยา่งใหไ้ดน้ํ� าหนกัที�แน่นอนใส่จานอะลมูิเนียม ประม าณ 1-3 

กรัม ในตูอ้บไฟฟ้าอุณหภูมิที�อณุหภูมิ 100 ± 5 องศาเซลเซียส นานประมาณ 4 ชั�วโมง ปล่อยใหเ้ยน็

ในเดสซิเคเตอร์ (dessicator) แลว้ชั�งนํ� าหนกัใหแ้น่นอน ทาํการอบซํ�าครั� งละ 30 นาที และชั�งนํ� าหนกั
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จนกว่าจะไดน้ํ� าหนกัคงที� นํ� าหนกัที�หายไปคือ ความชื�น นาํมาคาํนวณเป็นร้อยละ คิดเทียบจาก

นํ� าหนกัของตวัอยา่งอาหารเริ�มตน้ จากสูตร 

 

  ปริมาณความชื�น (ร้อยละ) =  นํ� าหนกัที�หายไป  100 

                     นํ� าหนกัตวัอยา่งเริ�มตน้ 

 

การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 

 การหาจาํนวนจุลินทรีย์ทั�งหมด โดยวธีิการ Spread plate ใช้อาหารเลี�ยงเชื�อ 

plate count agar (AOAC, 2000) 

1. ชั�งตวัอยา่ง 25 กรัม เติมนํ� ากลั�น sterlite  225 มิลลิลิตร ใส่ลงในถุงสาํหรับตีผสมอาหาร บด

ตวัอยา่งดว้ยเครื�องตีป่นอาหารเป็นสารเจือจางขั�นตน้ 1 : 10 และนาํมาเจือจางต่อเป็น 1 : 10-1  

1 : 10-2 , 1 : 10--3 , 1 : 10-4 , และ 1 : 10-5   โดยการทดลองนี�จะทาํการทดลอง 2 ซํ�า 

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

3. นาํ plate ที� spread plate แลว้จากขอ้ที� 2 มา ทาํการบ่มในตูบ่้มที�อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 

4. ทิ�งไวเ้ป็นระยะเวลา 48 ชั�วโมง นบัจาํนวนโคโลนีที�ขึ�นในอาหาร PCA ซึ�งโคโลนีที�ขึ�นจะมี

ลกัษณะกลมสีขาวขุ่น นบัจาํนวนโคโลนีที�ขึ�นในอาหาร PCA 

5. นบัจาํนวนโคโลนีที�เจริญบนอาหารเลี�ยงเชื�อที�มีโคโลนีขึ�นอยูร่ะหว่าง 30-300 โคโลนี 

นาํไปคาํนวณหาจาํนวนเชื�อที�มีอยูใ่นตวัอยา่งเป็น CFU/กรัม 

6. การคาํนวณปริมาณจุลินทรีย ์

ปริมาณจุลินทรียต่์อตวัอยา่ง 1 กรัม (โคโลนี)  =                   จาํนวนโคโลนี  

                                                ระดบัความเจือจาง 

การหาปริมาณยีสต์และราโดยวธีิการ Spread plate ใช้อาหารเลี�ยงเชื�อ potato 

dextrose count agar (AOAC, 2000) 

1. ชั�งตวัอยา่ง 25 กรัม เติมนํ� ากลั�น sterlite  225 มิลลิลิตร ใส่ลงในถุงสาํหรับตีผสมอาหาร บด

ตวัอยา่งดว้ยเครื�องตีป่นอาหารเป็นสารเจือจางขั�นตน้ 1 : 10 และนาํมาเจือจางต่อเป็น 1 : 10-1  

1 : 10-2   1 : 10-3   1 : 10-4  และ 1 : 10-5   โดยการทดลองนี�จะทาํการทดลอง 2 ซํ�า 
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2. ตรวจดว้ยการ spread plate ในอาหาร PDA (potato dextrose agar) ที�ผา่นการปรับกรดแลว้

มี pH ประมาณ 4.5  

3. นาํ plate ที� spread plate แลว้จากขอ้ที� 2 มา ทาํการบ่มในตูบ่้มที�อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 

4. ทิ�งไวเ้ป็นระยะเวลา 48 ชั�วโมง นบัจาํนวนโคโลนีที�ขึ�นในอาหาร PDA  

5. นบัจาํนวนโคโลนีที�เจริญบนอาหารเลี�ยงเชื�อที�มีโคโลนีขึ�นอยูร่ะหว่าง 30-300 โคโลนี 

นาํไปคาํนวณหาจาํนวนเชื�อที�มีอยูใ่นตวัอยา่งเป็น CFU/กรัม 

6. การคาํนวณปริมาณจุลินทรีย ์

ปริมาณจุลินทรียต่์อตวัอยา่ง 1 กรัม (โคโลนี) = จาํนวนโคโลนีที�ขึ�นใน plate (โคโลนี) 

                                                                                                                   ระดบัความเจือจาง 

 

วธีิการ Spread plate มีขั�นตอนดังนี� 

เท PCA และ PDA ปริมาณ 15 ml./ plate 

ทิ�งให ้ agar แข็งตวั 

 

ฆ่าเชื�อในตู ้UV เป็นเวลา 30 นาที 

 

ใชปิ้เปตดูดตวัอยา่งอาหาร 0.1 ml. เกลี�ยตวัอยา่งอาหารใหก้ระจายทั�วผวิหนา้ 

ของอาหารเลี�ยงเชื�อ โดยใชแ้ท่งแกว้ (hockey stick) ที�ผา่นการฆ่าเชื�อ 

 

บ่มในตูบ่้มเชื�อ (incubator) อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เวลา 48 ชั�วโมง 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

 

มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนข้าวเม่าหมี� 
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มผช.๑๕๒/๒๕๔๖ 

 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

ข้าวเม่าหมี� 

 
๑. ขอบข่าย 

๑.๑ มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนนี�ครอบคลุมเฉพาะขา้วเม่าหมี�ที�ทาํจากขา้วเม่าคั�วปรุงรสพร้อม 

       บริโภคที�บรรจุใน ภาชนะบรรจุ 

 

๒. บทนิยาม 

 

         ความหมายของคาํที�ใชใ้นมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนนี�  มีดงัต่อไปนี�  

๒.๑ ขา้วเม่าหมี� หมายถึง อาหารว่างที�ทาํจากขา้วเม่าคั�วใหพ้อง ผสมใหเ้ขา้กนัส่วนประกอบอื�นที� 

         ทอดกรอบ เช่น เตา้หู ้ขนมปัง กุง้แหง้ กระเทียม แลว้ปรุงรสดว้ยนํ� าตาล เกลือ อาจผสม 

         เครื�องเทศ เช่น พริกไทย แลว้บรรจุในภาชนะบรรจุ 

 

๓. คุณลกัษณะที�ต้องการ 

 

๓.๑ ลกัษณะทั�วไป ตอ้งมีการกระจายตวัของส่วนประกอบที�ใชอ้ยา่งสมํ�าเสมอ 

๓.๒ สี ตอ้งมีสีที�ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที�ใช ้ไมม่ีรอยไหม ้

๓.๓ กลิ�นรส ตอ้งมีกลิ�นรสที�ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที�ใช ้มีรสหวานเค็มพอเหมาะ อาจมี 

        รสเผด็ของ พริกไทย และปราศจากกลิ�นอื�นที�ไม่พึงประสงค ์เช่น กลิ�นอบั กลิ�นหืน กลิ�นสาบ 

๓.๔ ลกัษณะเนื�อสมัผสั ตอ้งกรอบตามลกัษณะของส่วนประกอบที�ใช ้เมื�อตรวจสอบโดยวิธีให ้

         คะแนนตามขอ้ ๘.๑ แลว้ ตอ้งไดค้ะแนนเฉลี�ยของแต่ละลกัษณะจากผูต้รวจสอบทุกคน ไม่ 

         นอ้ยกว่า ๓ คะแนน และไม่มีลกัษณะใดได ้๑ คะแนน จากผูต้รวจสอบคนใดคนหนึ�ง 

๓.๕ สิ�งแปลกปลอม ตอ้งไม่พบสิ�งแปลกปลอมที�ไม่ใช่ส่วนประกอบที�ใช ้เช่น เสน้ผม ขนสตัว ์ดิน  

         ทราย กรวด ชิ�นส่วนหรือ สิ�งปฏิกลูจากสตัว ์

๓.๖ วอเตอร์แอกทิวิตี ตอ้งไม่เกิน ๐.๓๕ 

หมายเหต ุวอเตอร์แอกทิวิตี เป็นปัจจัยสาํคัญในการคาดคะเนอายกุารเกบ็อาหาร และเป็นตัวบ่งชี�ถึง 
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                 ความปลอดภัยของอาหาร โดยทาํหน้าที�ควบคุมการอยู่รอด การเจริญ และการสร้าง 

  สารพิษของจุลินทรีย์ 

 

๓.๗ จุลนิทรีย์ 

    ๓.๗.๑ จาํนวนจุลินทรียท์ั�งหมด ตอ้งไม่เกิน ๑ × ๑๐๓ โคโลนีต่อตวัอยา่ง ๑ กรัม 

    ๓.๗.๒ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอม็พีเอน็ ตอ้งนอ้ยกวา่ ๓ ต่อตวัอยา่ง ๑ กรัม 

    ๓.๗.๓ ยสีตแ์ละรา ตอ้งนอ้ยกว่า ๑๐ โคโลนีต่อตวัอยา่ง ๑ กรัม 

 

๔. สุขลกัษณะ 

 

๔.๑ สุขลกัษณะในการทาํขา้วเม่าหมี� ใหเ้ป็นไปตามคาํแนะนาํตามภาคผนวก ก. 

 

๕. การบรรจุ 

 

๕.๑ ใหบ้รรจุขา้วเม่าหมี�ในภาชนะบรรจุที�สะอาด แหง้ ผนึกไดเ้รียบร้อย และสามารถป้องกนัการ 

         ปนเปื� อนจากสิ�งสกปรกภายนอกได ้

๕.๒ นํ� าหนกัสุทธิของขา้วเม่าหมี�ในแต่ละภาชนะบรรจุ ตอ้งไม่นอ้ยกว่าที�ระบุไวที้�ฉลาก 

 

๖. เครื�องหมายและฉลาก 

 

๖.๑ ที�ภาชนะบรรจุขา้วเม่าหมี�ทุกหน่วย อยา่งนอ้ยตอ้งมีเลข อกัษร หรือเครื�องหมายแจง้รายละเอียด 

        ต่อไปนี�  ใหเ้ห็นไดง่้าย ชดัเจน 

        (๑) ชื�อเรียกผลิตภณัฑ ์เช่น ขา้วเม่าทรงเครื�อง ขา้วเม่าหมี�เจ 

        (๒) นํ� าหนกัสุทธิ 

        (๓) วนั เดือน ปีที�ทาํ และวนั เดือน ปีที�หมดอาย ุหรือขอ้ความว่า “ควรบริโภคก่อน 

         (วนั เดือน ปี)” 

        (๔) ขอ้แนะนาํในการเก็บรักษา 

        (๕) ชื�อผูท้าํ หรือสถานที�ทาํ พร้อมสถานที�ตั�ง หรือเครื�องหมายการคา้ที�จดทะเบียนในกรณีที�ใช ้

         ภาษาต่างประเทศ ตอ้งมีความหมายตรงกบัภาษาไทยที�กาํหนดไวข้า้งตน้ 

 

 



85 

 

๗. การชักตวัอย่างและเกณฑ์ตดัสิน 

 

๗.๑ รุ่น ในที�นี�  หมายถึง ขา้วเม่าหมี�ที�มีส่วนประกอบเดียวกนั ทาํโดยกรรมวิธีเดียวกนั ในระยะเวลา 

         เดียวกนั 

๗.๒ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ใหเ้ป็นไปตามแผนการชกัตวัอยา่งที�กาํหนดต่อไปนี�  

     ๗.๒.๑ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบสิ�งแปลกปลอม การบรรจุ และ 

                  ความหมายของคาํที�ใชใ้นมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนนี�  มีดงัต่อไปนี� เครื�องหมายเลข 

      ฉลากใหช้กัตวัอยา่งโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จาํนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เมื�อ       

      ตรวจสอบแลว้ทุกตวัอยา่ง ตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๕ ขอ้ ๕. และขอ้ ๖. จึงจะถือว่าขา้วเม่า  

      หมี�รุ่นนั�นเป็นไปตามเกณฑที์�กาํหนด 

      ๗.๒.๒ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบลกัษณะทั�วไป สี กลิ�นรส และ 

                   ลกัษณะเนื�อสมัผสัใหใ้ชต้วัอยา่งที�ผา่นการทดสอบตามขอ้ ๗.๒.๑ แลว้ จาํนวน ๓หน่วย 

                   ภาชนะบรรจุ เมื�อตรวจสอบ แลว้ตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๑ ถึงขอ้ ๓.๔ จึงจะถือว่า 

                   ขา้วเม่าหมี�รุ่นนั�นเป็นไปตามเกณฑที์�กาํหนด 

        ๗.๒.๓ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบวอเตอร์แอกทิวิตีและจุลินทรีย ์ให ้

                   ชกัตวัอยา่งโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จาํนวน ๕ หน่วยภาชนะบรรจุ นาํมาทาํเป็น   

       ตวัอยา่งรวม โดยมีนํ� าหนกัรวมไม่นอ้ยกว่า ๓๐๐ กรัม เมื�อตรวจสอบแลว้ตวัอยา่งตอ้ง 

       เป็นไปตามขอ้ ๓.๖ และขอ้ ๓.๗ จึงจะถือว่าขา้วเม่าหมี�รุ่นนั�นเป็นไปตามเกณฑที์�    

       กาํหนด 

๗.๓ เกณฑต์ดัสิน 

         ตวัอยา่งขา้วเม่าหมี�ตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๗.๒.๑ ขอ้ ๗.๒.๒ และขอ้ ๗.๒.๓ ทุกขอ้ จึงจะถือว่า 

          ขา้วเม่าหมี�รุ่นนั�นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนนี�  

 

๘. การทดสอบ 

 

๘.๑ การทดสอบลกัษณะทั�วไป สี กลิ�นรส และลกัษณะเนื�อสมัผสั 

     ๘.๑.๑ ใหแ้ต่งตั�งคณะผูต้รวจสอบ ประกอบดว้ยผูที้�มีความชาํนาญในการตรวจสอบขา้วเม่าหมี� 

                 อยา่งนอ้ย ๕ คนแต่ละคนจะแยกกนัตรวจและใหค้ะแนนโดยอิสระ 

     ๘.๑.๒ เทตวัอยา่งขา้วเม่าหมี�ลงในจานกระเบื�องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 

     ๘.๑.๓ หลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนน ใหเ้ป็นไปตามตารางที� ๑ 
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ตารางที� ๑ หลกัเกณฑ์การให้คะแนน 

(ขอ้ ๘.๑.๓) 

 

ลกัษณะที�

ตรวจสอบ 

 

เกณฑ์ที�กาํหนด 

 

ระดับการตดัสิน (คะแนน) 

  ดีมาก ดี พอใช ้ ตอ้งปรับปรุง 

ลกัษณะทั�วไป ตอ้งมีการกระจายตวัของส่วนประกอบ

ที�ใชอ้ยา่งสมํ�าเสมอ 

๔ ๓ ๒ ๑ 

สี ตอ้งมีสีที�ดีตามธรรมชาติของ

ส่วนประกอบที�ใช ้ไม่มีรอยไหม ้

๔ ๓ ๒ ๑ 

กลิ�นรส ตอ้งมีกลิ�นรสที�ดีตามธรรมชาติของ

ส่วนประกอบที�ใช ้มีรสหวานเค็ม

พอเหมาะ อาจมีรสเผด็ของ พริกไทย

และปราศจากกลิ�นอื�นที�ไม่พึงประสงค์

เช่น กลิ�นอบั กลิ�นหืน กลิ�นสาบ 

๔ ๓ ๒ ๑ 

ลกัษณะเนื�อ

สมัผสั 

ตอ้งกรอบตามลกัษณะของส่วน 

ประกอบที�ใช ้

๔ ๓ ๒ ๑ 

 

๘.๒ การทดสอบสิ�งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื�องหมายและฉลากใหต้รวจพนิิจ 

๘.๓ การทดสอบวอเตอร์แอกทิวิตี 

        ใหใ้ชเ้ครื�องวดัวอเตอร์แอกทิวิติที�ควบคุมอุณหภูมิไดที้� (๒๕ ± ๒) องศาเซลเซียส 

๘.๔ การทดสอบจุลินทรีย ์

         ใหใ้ชว้ิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื�นที�เป็นที�ยอมรับ 

๘.๕ การทดสอบนํ� าหนกัสุทธิใหใ้ชเ้ครื�องชั�งที�เหมาะสม 
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ภาคผนวก ก. 

สุขลักษณะ 

(ขอ้ ๔.๑) 

ก.๑ สถานที�ตั�งและอาคารที�ทาํ 

๑.๑ สถานที�ตั�งตวัอาคารและที�ใกลเ้คียง อยูใ่นที�ที�จะไม่ทาํใหผ้ลิตภณัฑที์�ทาํเกิดการปนเปื� อนได ้

            ง่าย โดย 

        ก.๑.๑.๑ สถานที�ตั�งตวัอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีนํ� าขงัแฉะและสกปรก 

        ก.๑.๑.๒ อยูห่่างจากบริเวณหรือสถานที�ที�มีฝุ่ น เขม่า ควนั มากผดิปกติ 

        ก.๑.๑.๓ไม่อยูใ่กลเ้คียงกบัสถานที�น่ารังเกียจเช่นบริเวณเพาะเลี�ยงสตัวแ์หล่งเก็บหรือกาํจดัขยะ    

ก.๑.๒ อาคารที�ทาํมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลกัษณะที�ง่ายแก่การบาํรุงรักษา  

              การทาํความสะอาด และสะดวกในการปฏิบติังาน โดย 

         ก.๑.๒.๑ พื�น ฝาผนงั และเพดานของอาคารที�ทาํ ก่อสร้างดว้ยวสัดุที�คงทน เรียบ ทาํควาสะอาด  

                        และซ่อมแซมใหอ้ยูใ่นสภาพที�ดีตลอดเวลา 

          ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที�ทาํออกเป็นสดัส่วน ไม่อยูใ่กลห้อ้งสุขา ไม่มีสิ�งของที�ไม่ใชแ้ลว้  

              หรือไม่เกี�ยวขอ้งกบัการทาํอยูใ่นบริเวณที�ทาํ 

          ก.๑.๒.๓ พื�นที�ปฏิบติังานไม่แออดั มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศที�เหมาะสม 

ก.๒ เครื�องมือ เครื�องจกัร และอุปกรณ์ในการทาํ 

     ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการทาํที�สมัผสักบัผลิตภณัฑ ์ทาํจากวสัดุมีผวิเรียบ ไม่เป็สนิม  

                 ลา้งทาํความสะอาดไดง่้าย 

ก.๒.๒ เครื�องมือ เครื�องจกัร และอุปกรณ์ที�ใช ้สะอาด เหมาะสมกบัการใชง้าน ไม่ก่อใหเ้กิด 

                    การปนเปื� อนติดตั�งไดง่้าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั�งสามารถทาํความสะอาดไดง่้าย 

                    และทั�วถึง 

ก.๓ การควบคุมกระบวนการทาํ 

ก.๓.๑ วตัถุดิบและส่วนผสมในการทาํ สะอาด มีคุณภาพดี มีการลา้งหรือทาํความสะอาดก่อน 

                นาํไปใช ้

ก.๓.๒ การทาํ การเก็บรักษา การขนยา้ย และการขนส่ง ใหม้ีการป้องกนัการปนเปื� อนและการ 

                  เสื�อมเสียของผลิตภณัฑ ์

ก.๔ การสุขาภิบาล การบาํรุงรักษา และการทาํความสะอาด 

    ก.๔.๑ นํ� าที�ใชล้า้งทาํความสะอาดเครื�องมือ เครื�องจกัร อุปกรณ์ และมือของผูท้าํ เป็นนํ� าสะอาด 

                และมีปริมาณเพียงพอ 
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    ก.๔.๒ มีวิธีการป้องกนัและกาํจดัสตัวน์าํเชื�อ แมลงและฝุ่ นผง ไม่ใหเ้ขา้ในบริเวณที�ทาํตามความ 

                 เหมาะสม 

     ก.๔.๓ มีการกาํจดัขยะ สิ�งสกปรก และนํ� าทิ�ง อยา่งเหมาะสม เพื�อไม่ก่อใหเ้กิดการปนเปื� อนกลบั 

                 ลงสู่ผลิตภณัฑ ์

     ก.๔.๔ สารเคมีที�ใชล้า้งทาํความสะอาด และใชก้าํจดัสตัวน์าํเชื�อและแมลง ใชใ้นปริมาณที� 

                 เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณที�ทาํ เพื�อไม่ใหป้นเปื� อนลงสู่ผลิตภณัฑไ์ด ้

ก.๕ บุคลากรและสุขลกัษณะของผูท้าํ 

        ผูท้าํทุกคน ตอ้งรักษาความสะอาดส่วนบุคคลใหดี้ เช่น สวมเสื�อผา้ที�สะอาด มีผา้คลุมผมเพื�อ 

        ป้องกนัไม่ใหเ้สน้ผมหล่นลงในผลิตภณัฑ ์ไม่ไวเ้ลบ็ยาว ลา้งมือใหส้ะอาดทุกครั� งก่อปฏิบติังาน 

         หลงัการใชห้อ้งสุขาและเมื�อมือสกปรก 
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