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บทคัดย่อ 

 จากการศึกษาการใช้ประโยชน์จากแกนสับปะรดและชาภูฟ้าในผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมมี
วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรและกรรมวิธีในการเสริมเส้นใยอาหารจากแกนสับปะรดเหลือท้ิงในผลิตภัณฑ์
เยลล่ีพร้อมด่ืมและชาภูฟ้า พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบสูตรท่ีมีปริมาณคาราจีแนน 10 กรัม 
เพราะลักษณะเนื้อสัมผัสมีความยืดหยุ่น อ่อนนุ่มก้าลังดี ท่ีอัตราส่วนของน้้าแกนสับปะรด : น้้าชาภูฟ้าร้อย
ละ 60 : 40 เพราะได้ความรู้สึกของสี กล่ิน รสชาติของชาภูฟ้า และใช้วุ้นจากเส้นใยแกนสับปะรด 10 
กรัม เพราะเนื้อสัมผัสมีความยืดหยุ่น อ่อนนุ่มก้าลังดี สามารถดูดได้ง่าย จากการศึกษาการยอมรับของ
ผู้บริโภค พบว่าผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์อยู่ท่ีความชอบมาก ร้อยละ 41 มีความสนใจท่ีจะซื้อ
ผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 83 จากนั้นท้าการเปรียบเทียบคุณลักษณะทางกายภาพและทางเคมี กับผลิตภัณฑ์จาก
ท้องตลาดไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) โดยคุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตได้ มี
ค่าสีท่ี ค่าความสว่าง (L*) เท่ากับ 75.20±0.01 ค่าสีแดง (a*) เท่ากับ 1.31±0.01 และค่าสีเหลือง (b*) 
เท่ากับ 28.43±0.02 ซึ่งเป็นสีเหลืองใสอมน้้าตาลออกแดงเล็กน้อย ค่าปริมาณน้้าอิสระ (Aw) เท่ากับ 
0.973±0.00 ค่าเนื้อสัมผัสความแข็งของเจล (Hardness) เท่ากับ 5.42±0.45 นิวตัน คุณลักษณะทางเคมี 
ค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากับ 3.52±0.02 ปริมาณของแข็งท้ังหมด เท่ากับ 15±0.00 °Brix มีปริมาณเส้น
ใยอาหารร้อยละ 0.602 คุณลักษณะทางจุลินทรีย์พบว่า มีปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด (TPC) <10 Cfu/g ซึ่ง
ไม่เกินมาตรฐานก้าหนด คือจ้านวนจุลินทรีย์ท้ังหมดต้องไม่เกิน 1x104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม (มผช.
518/2547) มีปริมาณยีสต์รา <10 Cfu/g ซึ่งไม่เกินมาตรฐานก้าหนดคือจ้านวนยีสต์และราต้องไม่เกิน 
100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม (มผช.518/2547) 
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Abstracts 

The study of utilizing core pineapple and phufa tea in drinking jelly. The purpose 
of this study and processing in add fiber from core pineapple wasted and Phufa tea in 
drinking jelly. The resulfs showed that formulation of carageenan was 10 gram because 
texture had elastic and softness appropriate. Ratio core pineapple juice : Phufa tea was 
60 : 40 percentage had sensibility in color, order and flavor for Phufa tea and add fiber 
from core pineapple was 10 gram because texture had elastic, softness and easily suck. 
The consumer acceptability indicated of target consumer accepted the product. 
Consumer accepted like very much 41% and interested to buy product 83%. The 
physical attributes were as follows : L*, a*, b* value 75.20±0.01, 1.31±0.01, 28.43±0.02 
and respectively, Aw = 0.973±0.00 and hardness 5.42±0.45 (N). The chemical analysis of 
product contained pH = 3.52±0.02, Total soluble solid (TSS) = 15±0.00 (°Brix), and crud 
fiber content 0.602%. The microorganism (TPC) < 10 cfu/g. and yeast and mold < 10 
cfu/g. 
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ขอบพระคุณพ่อและแม่ ท่ีให้ก้าเนิดมา มีสติปัญญาท่ีสมบรูณ์ ต่อสู้ฟันฝ่าอุปสรรคนานา และยังสนับสนุน
ทุนการศึกษาอย่างเต็มท่ี จนถึงบัดนี้ ขอบคุณหน่วยงานท่ีสนับสนุนทุนในการท้าวิจัย ขอบคุณนักศึกษา
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เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร หรือต่อหน่วยงานอื่นใดท่ีเกี่ยวข้อง ข้าพเจ้าขอมอบความดีนี้ให้แก่ผู้มี
พระคุณทุกท่านท่ีได้กล่าวมา ส่วนความบกพร่องนั้นข้าพเจ้าขอน้อมรับไว้ เพื่อเป็นแนวทางในการปรับปรุง
แก้ไขต่อไป 
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บทที่ 1 

 
บทน า 

 
1.1 ความส าคัญและท่ีมาของปัญหา 

ในปัจจุบันพบว่า วัยรุ่นมีพฤติกรรมการบริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไปอย่างมาก ท้ังนี้เนื่องจากวัยรุ่นได้รับ
อิทธิพลจากความเปล่ียนแปลงทางด้านสังคม วัฒนธรรมความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี และสภาพการ
ดํารงชีวิตจึงทําให้วัยรุ่นมีการปรับเปล่ียนพฤติกรรมการบริโภคอาหาร โดยหันมารับประทานอาหารจาน
ด่วน เช่น แฮมเบอร์เกอร์ สเต็กแซนต์วิช พาย พิชซ่า ไก่ทอด ไส้กรอก เป็นต้น ส่วนอาหารประเภทขนม 
เช่น โดนัท พุดด้ิง เยลล่ี เค้ก และไอศกรีม เป็นต้น (นิรนาม, ม.ป.ป.) 

ปัจจุบันผลิตภัณฑ์กลุ่มเยลล่ีในท้องตลาดได้รับความนิยมเพิ่มขึ้นโดยเฉพาะในกลุ่มวัยเด็กจนถึงวัยรุ่น
เนื่องจากเยลล่ีมีรูปร่างและสีสันสวยงามรสชาติหวานเป็นท่ีถูกปากซึ่งผลิตภัณฑ์เยลล่ีชนิดเหลวมียอดการ
ขายท่ีเพิ่มข้ึน ผลิตภัณฑ์มีความหลากหลาย บริโภคได้สะดวก (นิรนาม, 2007) จึงเป็นส่ิงน่าสนใจในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ชนิดนี้โดยท่ีเยลล่ีเหลวหมายถึงผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการนําผลไม้ผักธัญชาติหรือสมุนไพรมา
ค้ันหรือสกัดแล้วผสมกับสารให้ความหวาน และสารที่ทําให้เกิดเจลเช่นเจลาตินคาราจิแนนวุ้นในปริมาณท่ี
เหมาะสมท่ีจะทําให้ผลิตภัณฑ์อยู่ในลักษณะเหลวอาจผสมกรดผลไม้และส่วนประกอบอื่นๆเช่นผลไม้ ผัก
ธัญชาติสมุนไพรเค่ียวให้มีความข้นเหนียวพอเหมาะท่ีอุณหภูมิท่ีเหมาะสมอาจแต่งสีและกล่ินรสด้วยก็ได้
บรรจุในภาชนะท่ีปิดได้สนิท (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเยลล่ีเหลว, 2547) 

แกนสับปะรดมีเอนไซม์โบรมีเลน เป็นเอนไซม์ท่ีช่วยระบบการย่อยอาหารและสมานแผลในกระเพาะ
อาหาร (เอนไซม์สับปะรด, 2551) ช่วยบํารุงกระเพาะปัสสาวะ ไส้ในของแกนสับปะรดจะช่วยรักษาโรคนิ่ว 
แก้อาการ ปัสสาวะติดขัดและขับปัสสาวะได้ดี (สํานักบริการวิชาการมหาวิทยาลัยบูรพา, 2554) 

ชาภูฟูา คือชาจีนสายพันธุ์ชิงชิงอูหลง เป็นชาของศูนย์ภูฟูาพัฒนา ซึ่งเป็นโครงการอันเนื่องมาจาก
พระราชดําริของสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารีทรงโปรดให้ต้ังศูนย์ภูฟูาพัฒนาเพื่อ
เป็นการส่งเสริมอาชีพ และสร้างรายได้ให้กับราษฎร ซึ่งชาภูฟูามีสาร EGCG ซึ่งอยู่ในสาร Catechins จะ
ทําหน้าท่ีในการลด LDL ในเลือดและเพิ่ม HDLให้มากขึ้น ปูองกันการอุดตันของเส้นเลือด ช่วยลดคอล
เลสเตอรอลลดน้ําตาลในเลือด ปูองกันโรคเบาหวานสาร Catechins ในชาจะช่วยเพิ่มปริมาณเช้ือท่ีมี
ประโยชน์ต่อร่างกาย และจะช่วยฆ่าและยับย้ังการเจริญเติบโตของเช้ือโรคต่าง ๆ ท่ีให้โทษต่อร่างกาย 

ไซลิทอล ซึ่งเป็นสารให้ความหวานท่ีนิยมนํามาใช้แทนน้ําตาลซูโครส โดยให้ความหวานใกล้เคียงกับ
น้ําตาลซูโครส ไม่มีกล่ินและให้ความรู้สึกเย็นล้ินเล็กน้อยเวลารับประทาน ไซลิทอลจะให้พลังงานน้อยกว่า
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น้ําตาลซูโครส ประมาณร้อยละ 40 ในฉลากโภชนาการท่ีใช้ในกลุ่มสหภาพยุโรปและอเมริการะบุไว้ว่า ไซ-
ลิทอลมีค่าพลังงานเท่ากับ 2.4 กิโลแคลอรี่ต่อกรัมมีสรรพคุณลดการเกิดแบคทีเรียในช่องปาก ซึ่งเป็น
สาเหตุของการเกิดฟันผุ อีกท้ังไซลิทอลยังเป็นสารให้ความหวานท่ีไม่มีผลต่อการเพิ่มปริมาณน้ําตาลใน
เลือด จึงปลอดภัยต่อผู้ปุวยโรคเบาหวาน (ไซลิทอล, 2010) 

ดังนั้นผู้วิจัยจึงได้มีการนําเอาแกนสับปะรดและชาภูฟูามาใช้ประโยชน์ในการผลิตเยลล่ีชนิดเหลว ให้
มีคุณค่าทางโภชนาการด้านเส้นใยอาหารเพิ่มขึ้น ซึ่งเป็นเศษเหลือท้ิงของสับปะรด ท่ีมีขายท่ัวไปใน
ท้องตลาด รวมท้ังเศษเหลือท้ิงท่ีได้จากอุตสาหกรรมท่ีใช้สับปะรดเป็นส่วนผสม (นิรนาม, ม.ป.ป.) และ
ปรับปรุงรสชาติโดยการผสมชาภูฟูาท่ีช่วยลดคอลเลสเตอรอล ลดน้ําตาลในเลือด สามารถปูองกันและลด
ความอ้วนได้ (ณพวุฒิ, ม.ป.ป.) ซึ่งในการทําวิจัยครั้งนี้ได้นําแกนสับปะรดเหลือท้ิงมาเพิ่มมูลค่า ใช้ให้เกิด
ประโยชน์ อีกท้ังยังเป็นการเพิ่มรายได้ให้แก่เกษตรกรชาวไร่สับปะรดและไร่ชา และยังเป็นการส่งเสริม
โครงการอันเนื่องมาจากพระราชดําริของสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารีอีกด้วย 

 

1.2 วัตถุประสงค์ 

1. เพื่อศึกษาสูตรและกรรมวิธีในการเสริมเส้นใยอาหารจากแกนสับปะรดเหลือท้ิงในผลิตภัณฑ์เยลล่ี
พร้อมด่ืมและชาภูฟูา 

2. เพื่อศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ ในการเสริมเส้นใยอาหารจากแกน
สับปะรดเหลือท้ิงในผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมและชาภูฟูา 

  

1.3 ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 
1. ทราบสูตรและกรรมวิธีในการเสริมเส้นใยอาหารจากแกนสับปะรดเหลือท้ิงในผลิตภัณฑ์เยลล่ี

พร้อมด่ืมและชาภูฟูา 
2. ทราบคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ ในการใช้ประโยชน์จากแกนสับปะรดและชา

ภูฟูาในผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืม 
3. ได้ผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมท่ีมีคุณประโยชน์ทางด้านเส้นใยอาหารเพิ่มขึ้น และปูองกันการอุด

ตันของเส้นเลือด ช่วยลดคอลเลสเตอรอล ลดน้ําตาลในเลือดเพื่อเป็นทางเลือกใหม่ให้กับผู้บริโภค 
 

1.4 ขอบเขตการวิจัย 
ศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของน้ําแกนสับปะรดพันธุ์ภูเก็ต จากรถเข็นขายผลไม้ตลาดเทเวศร์ และ

ชาภูฟูา จากศูนย์ภูฟูาพัฒนา ตําบลภูฟูา อําเภอบ่อเกลือ จังหวัดน่าน โดยใช้ไซลิทอล จากบริษัทรามาโปร
ดักช่ันกรุงเทพฯแทนน้ําตาลทราย ในผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืม เพื่อเป็นการเพิ่มประโยชน์ให้กับผลิตภัณฑ์
เยลล่ีพร้อมด่ืม พร้อมท้ังศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืม 
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บทที่ 2 

 
ตรวจเอกสาร 

 
2.1 เยลลี่ 
 

2.1.1 นิยาม 
เยลล่ี หมายถึง ผลิตภัณฑ์ซึ่งทําจากน้ําผลไม้ หรือ น้ําผลไม้เข้มข้น เช่น สับปะรด กระเจ๊ียบ

แดง สตรอเบอร์รี่ มะนาว ส้ม มะม่วง กับสารท่ีให้ความหวาน (sweetening agent) และสารท่ีทําให้เกิด
เจล (gelling agent) เช่น เจลาติน   (gelatin) คาราจีแนน (carrageenan) นํามาให้ความร้อนเพื่อให้
ส่วนผสมละลาย แล้วทิ้งไว้ให้เย็น จะมีลักษณะเป็นเจล (gel) โปร่งแสง (สํานักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม, 
2521) เยลล่ีท่ีดี ต้องมีลักษณะใสและมีเนื้อสัมผัส อ่อนนุ่มแต่ไม่เหนียวจนหนืด และไม่เหลว ต้องแข็ง
พอท่ีจะคงรูปเดิมเม่ือตัด ด้วยมีดก็เป็นเหล่ียมตามรอยมีด มีความหยุ่นตัว ผลไม้ไทยมีกล่ินรสและสีต่างๆ
สามารถทําเป็นเยลล่ีได้  (กองวิทยาศาสตร์ชีวภาพ, 2531)  

การทําเยลล่ีเกิดขึ้นมานานแล้วในช่วงกลางศตวรรษท่ี 11 -13 มีความเช่ือว่าชาวตุรกีพวก 
Crusaders ท่ีไปทําสงครามได้แนะนําการทําเยลล่ีให้กับชาวยุโรป โดยคําว่าเยลล่ี (jelly) มาจากภาษา
ฝรั่งเศสว่า gele หมายถึง การเกิดเป็นเยลล่ีท่ีมีลักษณะนุ่ม ในปลายศตวรรษท่ี 16 ได้ทําเยลล่ีท่ีมาจาก
อ้อยโดยชาวสเปนท่ีอยู่เกาะอินดิสตะวันตกแถบอเมริกากลาง และในปลายศตวรรษท่ี 17 ได้มีการพิมพ์
หนังสือการทําเยลล่ีออกเผยแพร่ ในสหรัฐอเมริกาช่วงต้นๆ ของ 6 มลรัฐทางทิศตะวันออกเฉียงเหนือ ได้
เริ่มการถนอมผลไม้โดยใช้น้ําผ้ึง กากน้ําตาล และได้มีการสกัดเพกตินจากแอปเปิล นํามาใช้เป็นสารให้
ความเหนียวในเยลล่ี (ศิริลักษณ์, 2525) 

 
2.1.2 ชนิดของเยลลี่ 

เยลล่ีท่ีดีควรมีลักษณะกึ่งแข็งกึ่งเหลว ใสเป็นประกายแสงผ่านถึงได้ ไม่มีเศษหรือช้ินส่วนของ

ผลไม้ปะปนอยู่ มีสี กล่ิน รส ตามชนิดของผลไม้ท่ีเติมลงในเยลล่ีนั้นๆ เนื้อสัมผัสนุ่มและล่ืน สามารถตัด
ออกได้ง่าย รอยตัดยังคงรูปทรงได้เหมือนเดิม มีความแข็งพอท่ีจะคงรูปเวลาออกจากพิมพ์ 

พระราบัญญัติอาหาร ปี พ.ศ. 2522 ได้กําหนดให้ผลิตภัณฑ์นุ่มและยืดหยุ่นเป็นวุ้น ทําจาก
น้ําตาลเป็นองค์ประกอบหลักในผลิตภัณฑ์ ชนิดของเยลล่ีแบ่งได้เป็น 3 ประเภท ได้แก่ (แม่บ้าน, 2553) 

http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/น้ำผลไม้
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/น้ำผลไม้เข้มข้น
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/สับปะรด
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/กระเจี๊ยบแดง
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/กระเจี๊ยบแดง
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/สตรอเบอรรี่
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/ส้ม
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/มะม่วง
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/sweetening%20agent
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/gelling%20agent
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/gelatin
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/carrageenan
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/gel
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/เนื้อสัมผัส
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เยลล่ีเหลว  ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการนําน้ําผลไม้ ผัก ธัญชาติ หรือสมุนไพร มาค้ันหรือสกัดแล้ว
ผสมกับสารให้ความหวานและสารท่ีทําให้เกิดเจล เช่น เจลาติน คาราจีแนน วุ้น ในปริมาณท่ีเหมาะสมท่ี
จะทําให้ผลิตภัณฑ์อยู่ในลักษณะเหลว อาจผสมกรดผลไม้และส่วนประกอบอื่นๆ เช่น ผลไม้ ผัก ธัญชาติ 
และสมุนไพร เค่ียวให้มีความข้นเหนียวพอเหมาะท่ีอุณหภูมิท่ีเหมาะ อาจแต่งสีและกล่ินรสด้วยก็ได้ บรรจุ
ในภาชนะท่ีปิดได้สนิท (มผช.518, 2547) 

เยลล่ีอ่อน ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการนําผลไม้ ผัก ธัญชาติ หรือสมุนไพร มาค้ันหรือสกัดแล้วผสม
กับสารให้ความหวานและสารที่ทําให้เกิดเจล เช่น เจลาติน คาราจีแนน วุ้น ในปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีจะทํา
ให้ผลิตภัณฑ์อยู่ในลักษณะกึ่งแข็ง อาจผสมกรดผลไม้และส่วนประกอบอื่นๆ เช่น ผลไม้ ผัก ธัญชาติ 
สมุนไพรเค่ียวให้มีความข้นเหนียวพอเหมาะท่ีอุณหภูมิท่ีเหมาะสม อาจแต่งสีและกล่ินรสด้วยก็ได้ บรรจุใน
ภาชนะบรรจุท่ีปิดได้สนิท (มผช.519, 2547) 

เยลล่ีแห้ง ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการนําผลไม้ ผัก ธัญชาติ หรือสมุนไพร มาค้ันหรือสกัดแล้วผสม
กับสารให้ความหวานและสารที่ทําให้เกิดเจล เช่น เจลาติน คาราจีแนน วุ้น ในปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีจะทํา
ให้ผลิตภัณฑ์อยู่ในลักษณะแห้งและเหนียว อาจผสมกรดผลไม้และส่วนประกอบอื่นๆ เช่น ผลไม้ ผัก ธัญ-
ชาติสมุนไพร เค่ียวให้มีความข้นเหนียวพอเหมาะท่ีอุณหภูมิท่ีเหมาะสม อาจแต่งสีและกล่ินรสด้วยก็ได้ 
อาจเทใส่พิมพ์หรือตัดเป็นช้ินหลังจากท้ิงไว้ให้เย็น แล้วอาจคลุกด้วยน้ําตาลหรือแปูงบริโภค (มผช.520, 
2547) 

 
2.1.3 กรรมวิธีการผลิตเยลลี่เหลว 

วัตถุดิบผลไม้ เยลล่ีสามารถทําได้จากผลไม้เกือบทุกชนิด เช่น แอปเปิ้ล องุ่น ส้ม สับปะรด 
เป็นต้น ส่ิงสําคัญในการเลือกผลไม้ในการทําเยลล่ีคือความแก่อ่อนของผลไม้ทําให้เยลล่ีมีรสอร่อย 

การเตรียมผลไม้และน้ําผลไม้ นําผลไม้ไปล้างทําความสะอาด ผลไม้ท่ีไม่มีเปลือกนําไปค้ันหรือ
ต้มเพื่อให้ได้น้ําผลไม้ออกมา สําหรับผลไม้ท่ีมีเปลือกให้ปลอกเปลือกออกหั่นแล้วค้ันหรือปั่นกรองให้ได้น้ํา
ผลไม้ นอกจากการเตรียมน้ําผลไม้ใน 2 วิธีแรกแล้วในปัจจุบันมีอุปกรณ์การค้ันน้ําด้วยการแยกกากแยก
น้ํา 

การกรองน้ําผลไม้ ทําได้ด้วยวิธีง่ายๆ โดยการกรองผ่านผ้าขาวบางทบ 3-4 ช้ันเพื่อให้น้ําผลไม้
มีความใส การกรองควรทําในขณะท่ีน้ําผลไม้ยังร้อนอยู่ เพราะเมื่ออุณหภูมิลดลง ความหนืดของน้ําผลไม้
จะเพิ่มข้ึนทําให้กรองได้ยาก (วศินา, 2548) 
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2.2 แกนสับปะรด 
 

2.2.1 นิยาม 
สับปะรด (ช่ือทางวิทยาศาตร์: Ananas comosus) เป็นพืชล้มลุกชนิดหนึ่งท่ีมีต้นกําเนิดมา

จากบริเวณทวีปอเมริกาใต้ ลําต้นมีขนาดสูงประมาณ 80-100 เซนติเมตร การปลูกสามารถปลูกได้ง่าย
โดยการฝังกลบหน่อหรือส่วนยอดของผลท่ีเรียกว่า จุก เปลือกของผลสับปะรดภายนอกมีลักษณะคล้ายตา
ล้อมรอบผล เช่น สับปะรดพันธุ์ภูเก็ตปัจจุบันสับปะรดพันธุ์ภูเก็ต  เป็นท่ีรู้จักและนิยมของคนท่ัวไป ทําให้
ตลาดของสับปะรดพันธุ์ภูเก็ตขยายกว้างขึ้นมีเอนไซม์ย่อยโปรตีนช่ือ โบรมีเลน (Bromelain) ช่วยย่อย
โปรตีนไม่ให้ตกค้างในลําไส้ และ มีเกลือแร่ วิตามินซีจํานวนมาก (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2550) 

แกนสับปะรดคือส่วนท่ีอยู่กลางผลต่อจากก้าน ปกติไม่นิยมนํามารับประทานสด เพราะเนื้อ
สัมผัสแข็งกระด้าง จึงได้นํามาแปรรูปเป็นแกนสับปะรดอบแห้ง แกนสับปะรดหยี ซึ่งแกนสับปะรดมีเส้นใย
สูงมากและยังมีเอนไซม์ท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายอยู่ไม่น้อย (ศันสนีย์, 2553) 

 
2.2.2 เอนไซม์โบรมีเลนในแกนสับปะรด 

เอนไซม์โบรมีเลน (bromelain) เป็นเอนไซม์ย่อยโปรตีนได้จากเนื้อและแกนผลสับปะรดมี
ฤทธิ์ต้านการรวมตัวกันของเกล็ดเลือด ชักนําให้เกิดการหล่ังไซโทไคน์ท่ีชักนําให้เซลล์เม็ดเลือดขาวกําจัด
เซลล์มะเร็งได้ มีรายงานว่าเมื่อให้โบรมีเลนกับสัตว์ทดลองสามารถสลายไขมันท่ีอุดตันในหลอดเลือดได้ มี
ฤทธิ์ต้านอักเสบ ลดความเจ็บปวดจากการอักเสบ การปูองกันการติดเช้ือลดการกระจายตัวของ
เซลล์มะเร็งในสัตว์ทดลอง 

โบรมีเลน มีฤทธิ์ช่วยระบบการย่อยอาหารและสมานแผลในกระเพาะอาหารเพราะมี
คุณสมบัติสามารถย่อยโปรตีนให้มีโมเลกุลเล็กลง จึงมีการใส่น้ําสับปะรดในการหมักเนื้อ เพื่อทําให้เนื้อนุ่ม 
หรือถ้ามีอาการแน่นท้องหลังจากกินอาหารประเภทนี้สัตว์มากๆ ให้ด่ืมน้ําสับปะรดหลังอาหารก็ช่วยลด
อาการแน่นท้องได้ (จารุพันธ์, 2536) 

 
2.2.3 ปัจจัยที่มีผลในการท างานของเอนไซม์ 

1. ชนิดของสารที่เอนไซม์ไปควบคุมปฏิกิริยา  
2. ความเข้มข้นของสับสเตรตเปล่ียนตามอัตราการเกิดปฏิกิริยาของเอนไซม์  
3. ความเข้มข้นของเอนไซม์เปล่ียนตามอัตราการเกิดปฏิกิริยาของเอนไซม์  
4. ความเป็นกรด-เบสของสารละลาย ส่วนมากเอนไซม์จะทํางานได้ดีในช่วง pH เป็นเบส

เล็กน้อย แต่อย่างไรก็ตามเอนไซม์จะเร่งปฏิกิริยาให้เกิดเร็วในช่วง pH ใดก็ขึ้นอยู่กับชนิดของซับสเตรตนั้น  

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B8%A7%E0%B8%B5%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%83%E0%B8%95%E0%B9%89
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=Bromelin&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A5%E0%B8%B3%E0%B9%84%E0%B8%AA%E0%B9%89
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B9%81%E0%B8%A3%E0%B9%88
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B8%B5
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5. อุณหภูมิ อุณหภูมิท่ี 37 องศาเซลเซียส เป็นอุณหภูมิท่ีเอนไซม์ส่วนใหญ่ทํางานได้ดี 
อุณหภูมิสูงเกินไปจะทําให้การทํางานของเอนไซม์เส่ือมไป เพราะเอนไซม์เป็นโปรตีนเมื่ออุณหภูมิสูง
เอนไซม์ถูกทําลายธรรมชาติไป  

6. สารยับยั้งปฏิกิริยาของเอนไซม์ สารบางชนิดเมื่อรวมตัวเอนไซม์จะทําให้เอนไซม์ทํางานช้า
ลงหรือหยุดทํางานได้  

7. สารกระตุ้น เอนไซม์บางชนิดต้องการไอออนพวกอนินทรีย์เป็นตัวกระตุ้น จึงจะเกิดการ
ทํางานและเกิดอัตราการเกิดปฏิกิริยา (เอนไซม์, 2551) 

 
2.2.4 ประโยชน์ของแกนสับปะรด 

ปัจจุบันมนุษย์เราบริโภคเนื้อเป็นหนึ่งในอาหารหลัก ซึ่งเนื้อในตลาดอาจจะมีสารปนเปื้อน 
อย่างเช่น สารเคมีท่ีช่วยทาให้เนื้อนุ่ม ซึ่งสารพวกนี้เป็นอันตรายต่อสุขภาพ เอนไซม์บางชนิดในผลไม้ หรือ
ในพืชมีคุณสมบัติช่วยในการย่อย และไม่เกิดอันตรายต่อสุขภาพอีกท้ังยังหาได้ง่ายในท้องถิ่น “เอนไซม์” 
คือโมเลกุลโปรตีนท่ีมีพลังงานสูง เพื่อใช้ในขบวนการย่อยและเผาผลาญอาหาร ร่างกาย ไม่สามารถ
ดํารงชีวิตอยู่ได้หากขาด “เอนไซม์”  

2.2.4.1 เอนไซม์สดจากพืชผักและผลไม้ จะมีประสิทธิภาพการย่อยอาหาร โดยเฉพาะ
สับปะรด จะมีปริมาณ เอนไซม์โบรมีเลนมาก ( Richtime, 2551) 

2.2.4.2 จะช่วยปูองกันโรค ไตอักเสบ ความดันโลหิตสูง หลอดลมอักเสบและมีคุณค่าทางยา
สูง มีสรรพคุณช่วยย่อยอาหารจําพวกเนื้อ  

2.2.4.3 เสริมการดูดซึมอาหาร  
2.2.4.4 ดับร้อนแก้กระหาย สับปะรดยังมีสารจําพวก น้ําตาล กรด วิตามิน อยู่หลายชนิด 

สับปะรด มีเอนไซม์โปรมีลินสูง เอนไซม์ตัวนี้ช่วยทําให้ของเสียท่ีเป็นโปรตีนแตกตัวได้ดีขึ้น 
2.2.4.5 สับปะรดช่วยรักษาการอักเสบในทางเดินอาหาร  
2.2.4.6 ช่วยในการซ่อมแซมส่วนต่างๆท่ีสึกหรอ ช่วยในการทํางานของต่อมไร้ท่อและยังช่วย

กําจัดน้ํามูกได้ด้วยสืบเนื่องจากทํางานในโรงงานสับปะรด (เอนไซม์สับปะรด, 2551) 
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2.3 ชาภูฟ้า 
 

2.3.1 นิยาม 
ชา มีบทบาทในสังคมละวัฒนธรรมจีนมากกว่า 5,000 ปี ตามตํานานเล่าว่า ชาได้ถูกค้นพบ

โดยจักรพรรดิเชินเนิง ในช่วงปี 2737 ก่อนคริสตกาล ซึ่งอยู่ในยุค 5 รัชสมัย ใบไม้ได้ปลิวลงไปในหม้อต้ม
น้ํา เกิดเป็นกล่ินหอมรัญจวญของน้ําชาท่ีลอยแตะจมูกองค์พระจักรพรรดิลองเสวย พระองค์ได้ทรง
ประกาศการค้นพบและให้เป็นเครื่องด่ืมประจําชาติ ต้นไม้ดังกล่าวปัจจุบันเป็นท่ีรู้จักกันในนามต้นคาเมล
เลีย ซึ่งเติบโตในปุาของจีน 

การดื่มชาจีนได้รับการสืบทอดต่อไปอีกหลายศตวรรษ หนังสือเกี่ยวกับชาเล่มแรก ช่ือ Cha- 
Ching (ชาโบราณ) เขียนขึ้นในสมัยราชวงศ์ถัง (ค.ศ. 618-907) โดยกวีลู่หยู นอกเหนือจากจะรวบรวม
ข้อมลูในการการปลูกชาและเตรียมชาหลากหลายวิธีแล้ว ยังมีกฎและเทคนิคท่ีเหมาะสมในการชงชาให้ได้
รสเลิศท่ีสุด นอกจากนี้ ยังถือเป็นครั้งแรกที่มีการกําหนดศิลปะของการดื่มชาไว้ (ดวงฤทัย, 2546) 

 
2.3.2 ประวัติของชาภูฟ้า 

ชาภูฟูา เริ่มจาก “ศูนย์ภูฟูา” ซึ่งจัดต้ังขึ้นตามพระราชดําริในสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ 
สยามบรมราชกุมารี เมื่อปี 2542 เพื่อการสร้างต้นแบบการพัฒนาพื้นท่ีอย่างยั่งยืน และบรูณาการท้ังการ
ประกอบอาชีพด้านการเกษตรและการแปรรูป การจัดการทรัพยากร การศึกษา สาธารณสุข การสร้างคน
ในพื้นท่ีให้อยู่ทํางานควบคู่กับการพัฒนา โดยศูนย์ฯต้ังอยู่ท่ีบ้านผาสุก ต.ภูฟูา อ.บ่อเกลือ จ.น่าน เป็นเวลา
กว่า 10 ปีท่ีผ่านมาซึ่งนอกจากศูนย์ภูฟูาจะเปิดดําเนินการภายใต้แนวพระราชดําริท่ีก่อให้เกิดโครงการ
ต่างๆอันส่งผลดีถึงสภาพชีวิตและความเป็นอยู่ของคนในพื้นท่ีกระท่ังประจักษ์กันโดยท่ัวไปแล้ว หนึ่งในนั้น
ยังมี “ชาภูฟูา” อีกหนึ่งโครงการส่งเสริมอาชีพที่ได้เครือเจริญโภคภัณฑ์ โดยกลุ่มธุรกิจพืชครบวงจร ท่ีนํา
เทคโนโลยีความรู้ต่างๆตลอดจนเรื่องของสายพันธุ์ใบชาเข้ามาร่วมให้การถ่ายทอดพร้อมส่งเสริมการปลูก
เพื่อเป็นอาชีพให้กับเกษตรกร ซึ่งปัจจุบันการดําเนินงานดังกล่าวกําลังเป็นท่ีน่าสนใจอย่างยิ่งท้ังนี้ ไม่ว่าจะ
เป็นประเด็นการเข้าร่วมโครงการของเกษตรกรท่ีทําให้มีพื้นท่ีการผลิตค่อยๆเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ  และ
ขณะเดียวกันทางด้านของการตลาดท่ีรองรับก็ทราบว่ามีแนวโน้มขยายกว้างขึ้นตามลําดับด้วยเมื่อวันท่ี 26 
กุมภาพันธ์ 2551 ณ ศูนย์ภูฟูา จ.น่าน เสด็จสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี ซึ่งจะ
เสด็จพระราชดําเนินเพื่อทรงติดตามงานท่ีศูนย์ภูฟูาเป็นประจําทุกปี  และในปีนี้แปลงปลูกชาท่ีดูแล
รับผิดชอบโครงการโดยกลุ่มธุรกิจพืชครบวงจร เครือเจริญโภคภัณฑ์ เป็นจุดแรกท่ีจะเสด็จทรง
ทอดพระเนตร  นายมนตรี คงตระกูลเทียน ประธานคณะผู้บริหารและกรรมการผู้จัดการใหญ่ กลุ่มธุรกิจ
พืชครบวงจร ได้กล่าวถึงท่ีมาของโครงการส่งเสริมปลูกชาหรือ “ชาภูฟูา” เป็นโครงการสนองพระราชดําริ
ของสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี  ท่ีทรงต้องการจะช่วยเหลือเกษตรกรเพื่อให้มี
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อาชีพและมีรายได้โดยเฉพาะเกี่ยวกับการปลูกชาท่ีดอยภูฟูา จากการท่ีเครือซีพีซึ่งมี “ธุรกิจชา” อยู่ ณ 
ประเทศจีนท่ีทําอยู่แล้วก่อนหน้า โดยหลังจากท่ีได้มีโอกาสรับเสด็จพร้อมท้ังชงชาถวายในงาน BOI ท่ีเมือง
ทองธานี ประมาณปี 2543 ภายหลังจากท่ีบริษัทได้ส่งทีมเจ้าหน้าท่ีลงพื้นท่ีสํารวจเพื่อดูความพร้อมและ
ความเหมาะสมแล้ว ต่อจากนั้นจึงได้ไปนํากล้าพันธุ์ชา“ชิงซินอูหลง” จากเมืองหมิงซาน มณฑลเสฉวน 
ประมาณ 25,000 กล้า เพื่อมาทดลองปลูกและทําการขยายพันธุ์ดูก่อนบนพื้นท่ีประมาณ 15 ไร่ภายใน
บริเวณของศูนย์ภูฟูา และเมื่อเห็นว่าพันธุ์ชาท่ีปลูกสามารถปรับตัวตลอดจนมีการเจริญเติบโตดี ประมาณ
ปี 2545 จึงเริ่มขยายสู่เกษตรกรโดยการส่งเสริมปลูกพร้อมแจกจ่ายกล้าพันธุ์ให้  โดยช่วงแรกให้คนละ
ประมาณ 1,000 กล้าหรือเท่ากับพื้นท่ี 1 ไร่เพื่อไปทดลองปลูกดูก่อน ในขณะท่ีทางโครงการพร้อมด้วย

เจ้าหน้าท่ีของบริษัทนั้น ก็คือ จะทําหน้าท่ีเป็นพี่เล้ียงเพื่อคอยให้คําแนะนําตลอดจนถ่ายทอดเทคโนโลยี
ความรู้ต่างๆให้ ซึ่งเมื่อเกษตรกรสามารถทําได้และมีผลผลิตคือ “ยอดชา” ออกมา ตรงส่วนนี้ทางโครงการ
จะเป็นผู้รับซื้อเพื่อนําไปเข้าสู่กระบวนการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ใบชาในนามของ “ชาภูฟูา” ต่อไป การรับ
ซื้อจะเป็นแบบราคาประกันคือเกษตรกรจะได้ประมาณ 50 บาท/กก. ซึ่งจากรูปแบบของการส่งเสริม
อาชีพดังกล่าวเบื้องต้นบริษัทได้ต้ังเปูาหมายสําหรับพื้นท่ีผลิตไว้ท่ี  100 ไร่ และนอกจากเรื่องของการ
ส่งเสริมปลูกแล้วปัจจุบันบริษัทยังได้นําเทคโนโลยีในการแปรรูปใบชา มีการส่ังนําเข้าเครื่องจักรจาก
ไต้หวัน เพื่อมาสร้างโรงงานชาท่ีได้มาตรฐานขึ้นในศูนย์ภูฟูาด้วย มีการส่งผู้จัดการโรงงานชาเพื่อไป
ฝึกอบรมเกี่ยวกับทางด้านการผลิตท่ีเมืองหมิงซานของประเทศจีน  ซึ่งเมื่อกลับมาท่ีนอกจากจะดูแล
รับผิดชอบในโรงงานผลิตชาแล้ว ขณะเดียวกันท่ีแห่งนี้ก็ยังทําหน้าท่ีเป็นศูนย์ถ่ายทอดความรู้ด้านการผลิต
ชาเพื่อเปิดให้กับเกษตรกรตลอดจนเยาวชนหรือนักเรียนนักศึกษาได้เข้ามาศึกษาเรียนรู้อีกด้วย  (กลุ่ม
ธุรกิจพืชครบวงจร, 2552) 

 
2.3.3 ข้อมูลพันธุ์ชา 

ชาภูฟูาจัดเป็นชาจีน China Tea 
ช่ือวิทยาศาสตร์ Camellia sinensis Var-sinensis  
ลักษณะลําต้นเป็นพุ่มเต้ีย สูงประมาณ 2-3 เมตร ใบมีสีเขียวเข้ม ขนาดเล็ก ยาวแคบ ขนาด

ใบยาว 3.8-6.4 เซนติเมตร ต้ังตรง ขอบใบหยักแบบฟันเล่ือย เส้นใบมองเห็นไม่ชัด ข้อถ่ีปล้องส้ันทนทาน
ต่ออุณหภูมิตํ่าและสภาพแวดล้อมท่ีผันแปรได้ดี ผลผลิตตํ่าเมื่อเทียบกับกลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม ชาพันธุ์นี้ปลูก
มากในประเทศจีน สายพันธุ์ที่นิยมปลูกจะแตกต่างกันไป ในแต่ละท้องท่ี เช่น สายพันธุ์ชิงชิงอูหลง ชิง
ขิงต้าพัง เตไกวอิน ฯลฯ 
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2.3.4 ชาภูฟ้าพันธุ์ชิงซินอูหลง 
จัดเป็นชาพันธุ์เดียวกันกับชาอันดับหนึ่งของโลก คือ ชาอูหลง การด่ืมชาสามารถลดความ

เส่ียงของการเกิดมะเร็งในลําไส้และกระเพาะอาหาร มะเร็งในปอด มะเร็งในทรวงอกสตรี เพราะใบชามี
สารกลุ่มโพลีฟีนอริก ไบโอฟลาโวนอยด์ [Polyphenolics Bioflavonoids] สารตัวหนึ่งในกลุ่มนี้มีปริมาณ
มาก และมีฤทธิ์ต่อสุขภาพ คือ  EGCG-Epigallocatechin  Gallate เป็นสารต่อต้านการเกิด และ การ
ขยายตัวของมะเร็ง  โดยทําหน้าท่ีเป็นสารแอนติออกซิแดนซ์ เข้ายับยั้งและทําลายสารอนุมูลอิสระท่ีจะ
ทําลายเซลล์สําคัญในร่างกาย และเป็นสาเหตุให้เกิดโรคมะเร็ง  ดังนั้น  ในชา มีสาร EGCG เป็นสาร 
Antioxidant ปูองกันการเกิดโรคมะเร็งท่ีมีประสิทธิภาพสูงสุดในปัจจุบัน (สายปาน, 2553) 

 
2.3.5 ประเภทของชาแต่ละชนิด 

ชาเขียว ชาไม่หมัก ชาเขียว เป็นชาท่ีไม่มีขั้นตอนการหมักใบชาสดระหว่างกระบวนการผลิต 
โดยนํายอดชาสดมาทําให้แห้ง ใช้วิธีให้ความร้อนหยุดยั้งการสลายตัวของยอดชา หรือปฏิกิริยาของ
เอ็นไซม์ ในการย่อยสลายตัวเอง หรือเรียกว่าการหมัก ชาประเภทนี้เป็นชาท่ีนิยมด่ืมกันมากในประเทศจีน
และญี่ปุุน รสอ่อน สีน้ําชาเป็นสีเขียว หรือเหลืองอมเขียว กากชามีสีเขียวค่อนข้างสดชาเขียวรู้จักกัน
แพร่หลาย เช่น ชาหลงจ่ิงหวงซันเหมาฟงผูโถฉาชุนหมี่ ชาญี่ปุุน เป็นต้น ชาเขียว 

1. ชาเขียวอบไอน้ํา เป็นการแปรรูปชา หยุดกระบวนการทางเคมีในใบชา ด้วยการอบไอ
น้ํา ในช่วงเวลาส้ัน ๆ คือเมื่อเก็บยอดชานํามานึ่งด้วยไออุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 0.7 นาที 
เพื่อหยุดกิจกรรมของเอนไซม์ โพลิฟีน อัลออกซิเดส เสร็จแล้วนําไปนวดอบไอร้อนเพื่อลดปริมาณ
ความช้ืนในใบลง ต่อจากนั้นนํามานวดในห้องอุณหภูมิปกติเพื่อทําให้เซลล์แตก และนวดด้วยความร้อนอีก 
เพื่อทําให้ใบชาม้วนตัวสวยงาม แล้วนําไปอบแห้งให้ความช้ืนในใบชาลดเหลือ 4% ชาเขียวอบไอน้ําส่วน
ใหญ่มีการแปรรูปในประเทศญี่ปุุน สีของน้ําชาประเภทนี้จะมีสีเขียวถึงเขียวอมเหลือง  

2. ชาเขียวค่ัว เป็นชาท่ีหยุดกระบวนการทางเคมีในยอดชาด้วยการคั่วด้วยกระทะร้อน ท่ี
อุณหภูมิสูงประมาณ 300-350 องศาเซลเซียส แล้วนําไปนวดให้เซลแตกและม้วนตัว และอบแห้ง ชาเขียว
ค่ัวสามารถแยกได้เป็น 2 แบบ คือ ชาเขียวค่ัวหมักอ่อน และชาเขียวท่ีไม่มีการหมัก สีน้ําชามีสีเขียวอ่อน
อมเหลือง ส่วนใหญ่มีการแปรรูปในประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน ไต้หวัน และเกาะทางตอนใต้ของ
ประเทศญี่ปุุน 

ชาก่ึงหมัก หรือ ชาอู่หลง เป็นชาท่ีมีการหมักใบชาสดในระหว่างการผลิตเพียงบางส่วน โดย
เพิ่มการนํายอดชามาผ่ึงแดด 20-40 ทําให้อุณหภูมิในยอดชาสูงขึ้น เกิดกล่ินหอม แล้วนําไปผ่ึงในร่มอีก
ครั้งพร้อมเขย่ากระตุ้นยอดชาให้ต่ืนตัว เร่งการหมัก ทําให้สีน้ํามีสีเข้มข้ึน ความแก่อ่อนของการหมักขึ้นกับ
ระยะเวลาการผ่ึงและเขย่ากระตุ้น ชนิดชาท่ีรู้จักกันดีท่ีสุดคือ ชาอูหลง ชาประเภทนี้รสชาติน้ําชาเข้มข้น
และมีกล่ินหอม น้ําชามีสีเหลืองอมเขียว น้ําตาลอมเขียว น้ําตาลอมเหลือง น้ําตาลส้ม ขึ้นอยู่กับวิธีการ
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ผลิต กากชาท่ีมีสีเขียวอมเหลือง เมื่อด่ืมชาชนิดนี้จะให้รสฝาด และขมเล็กน้อย ชุ่มคอ ชากึ่งหมัก เป็นชา
ประเภทท่ีผู้ด่ืมชาจีนในประเทศไทยส่วนใหญ่รู้จักดี ชาท่ีด่ืมจะเป็นชาหมักปานกลาง ค่อนข้างแก่ถึงหมัก
แก่ ชามีกล่ินหอม รสฝาดชุ่มคอ ส่วนใหญ่นําเข้ามาจากประเทศจีนแถบมณฑลกวางตุ้ง มณฑลฝูเจ๋ียน 
ต่อมามีการผลิตชาอูหลงแถบดอยแม่สลอง ดอยวาวี โดยนําเทคโนโลยีการผลิตจากไต้หวัน จึงได้ชาอูหลง
ท่ีมีคุณภาพดี กล่ินหอม รสชาติชุ่มคอ ทําให้ชาอูหลงเป็นท่ีรู้จักและนิยมด่ืมมากขึ้น 

ชาหมักหรือชาด า เป็นชาท่ีนิยมด่ืมกันท่ัวโลก โดยเฉพาะแถบยุโรปหรือพวกฝรั่ง คนไทยจึง
เรียกว่าชาฝรั่ง บางคนเรียกชาผง เพราะส่วนใหญ่จะเห็นมีลักษณะเป็นผง บางครั้งเรียกชาดํา ตามลักษณะ
สีใบชาแห้ง แต่ชาวจีนเรียกชาแดง ตามลักษณะสีน้ําชาเป็นสีส้ม หรือน้ําตาลแดง จะให้สีและรสชาติ
เข้มข้นท่ีสุด น้ําชาเป็นสีส้มหรือน้ําตาลแดง ชาฝรั่งจะนิยมใช้ยอดชาพันธุ์อัสสัม เพราะชาอัสสัมจะมีสารโพ
ลีพินอลสูง ชาประเภทนี้ ได้แก่ ชาคีมุนของจีน ชาของอินเดีย และชาของศรีลังกา 

ชาแต่งกลิ่น เช่น ชาเขียว ชาอูหลง หรือชาฝรั่ง  สามารถนํามาตกแต่งกล่ินโดยผสมใส่
เครื่องเทศ สมุนไพร กลีบดอกไม้ หรือน้ํามันหอมระเหยต่าง ๆ ลงไปในใบชาก่อนบรรจุ การแต่งกล่ิน ต้อง
ไม่ทําให้รสชาติของชาผิดแปลกออกไป ในสมัยก่อนชาวจีนได้ใส่กล่ินรสต่าง ๆ ลงไปในชา เช่น ใส่ดอกไม้ 
ผลไม้ลงไปในชา ชาจีนบางชนิด อาจมีกล่ินหอมธรรมชาติของกล้วยไม้ปุา  เพราะมีกล้วยไม้ปุาขึ้นอยู่ใน
สวนชา หรือมีกล่ินดอกไม้หรือผลไม้ เนื่องจากในช่วงท่ีต้นชาสร้างยอดและใบใหม่ ใบชามีคุณสมบัติดูด
กล่ินได้ดี การเรียกช่ือใช้ช่ือผลไม้ ดอกไม้ หรือเครื่องเทศท่ีใส่ลงไป เช่น ชามะลิ ชากุหลาบ ชาล้ินจ่ี เป็น
ต้น 

ชาแผ่นหรือชาแท่ง เป็นผลิตภัณฑ์ชาท่ีได้จากการนําชาจีนหรือชาฝรั่งมาอัดเป็นก้อนเพื่อ
สะดวกในการพกพา เมื่อต้องการด่ืมเพียงแบ่งใส่ภาชนะ เติมน้ําร้อนลงไปจะได้น้ําชาพร้อมด่ืม ชาอัด
เริ่มทําในสมัยราชวังค์ถัง โดยนําใบชามานึ่งแล้วอัดเป็นก้อนแล้วท้ิงไว้ให้แห้ง  ในปัจจุบันใช้ชาผง อัดด้วย
ความดันเป็นแผ่นยาว แผ่นกลม ลูกบอล รังนก ชามีลักษณะรูปร่างแตกต่างกันออกไป ผลิตภัณฑ์ประเภท
นี้นิยมบริโภคในแถบตะวันออกกลาง รัสเซียตอนใต้ ธิเบต ประเทศจีนแถบตะวันตกเฉียงเหนือ 

ชาส าเร็จรูป  เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีลักษณะเป็นผงหรือเกล็ดละลายน้ํา โดยการทําการสกัดสารใน
ใบชาออกมาเป็นชาเข้มข้น น้ําชาเข้มข้นถูกทําให้แห้งเป็นของแข็ง  โดยการฉีดพ่นสารละลายชาเข้มข้น
ผ่านอากาศร้อน หรือความเย็น ระเหยน้ําออกไปภายใต้สุญญากาศ เมื่อจะด่ืมนํามาชงสามารถละลายน้ํา
ได้ทันที สะดวกต่อการบริโภค สามารถขนส่งไปยังประเทศผู้บริโภค ได้สะดวก ช่วยลดต้นทุนการขนส่ง 
เช่น ชาผงสําเร็จรูปเนสที เป็นต้น 

ชาพร้อมด่ืม เป็นการผลิตน้ําชาบรรจุก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ น้ําชาธรรมดา น้ําชาท่ีเติมกล่ิน
และสี เช่น กล่ินรสมะนาว รสเบอรี่ พีช เป็นต้น บางครั้งเติมน้ําตาลบรรจุในกระป๋องหรือขวด ทําให้
สะดวกต่อการบริโภคและการขาย น้ําชาประเภทนี้เป็นท่ีนิยมของวัยรุ่น โดยเฉพาะประเทศท่ีมีอากาศร้อน 
และนิยมด่ืมชาเย็น 



11 
 

ชาเม่ียง หรือชาหมักดอง เป็นผลิตภัณฑ์ชาของท้องถิ่นทางภาคเหนือของประเทศไทย โดย
การนําใบชาสด มามัดเป็นกํา นึ่งแล้วมักท้ิงไว้จนใบชาเปล่ียนสภาพเป็นสีเหลือง ใบยุ่ย จึงนํามาบริโภค 
นิยมใช้เป็นของขบเค้ียว หรืออมเป็นของว่างระหว่างการทํางาน ยามว่างหลังอาหาร หรือชงด่ืมกับน้ําร้อน 
ช่วยผ่อนคลาย ความเหน็ดเหนื่อย ปัจจุบันมีอยู่หลายชนิด เช่น เมี่ยงหวาน เมี่ยงเค็ม เมี่ยงหมี่ เมี่ยงขิง 
เมี่ยงใส่กระเทียมดอง เป็นต้น (หมู่บ้านท่องเท่ียวสวนชา, 2550) 

 
2.3.6 กระบวนการแปรรูปชาภูฟ้า 

ยอดชาจากเกษตรกร 
 

ผึ่งแดดประมาณ  30  นาที 
 

ข้ึนชั้นผึ่งแดดในโรงงานประมาณ  2-3  ชั่วโมง 
 

สางใบชาด้วยเครื่องสางใบชา ( คร้ังละไม่เกิน  45  กิโลกรัม) 

 

หมักใบชาประมาณ  3-4  ชั่วโมงในกระด้ง (กระด้งละประมาณ 4 กิโลกรัม) 
 

คั่วใบชา  อุณหภูมิ  300  องศาเซลเซียส (คร้ังละ 8 กิโลกรัม) นวดใบชาด้วยเครื่องนวด 
 

ห่อใบชา/ข้ึนรูป ใช้เวลา 12 ชั่วโมง  (ห่อแล้วคลี่/ห่อแล้วคลีถ่า้เย็นให้ความร้อนเพิ่ม) 

 

อบแห้งข้ันต้น  (อุณหภูมิ 100  องศาเซลเซียส เวลาประมาณ 30 นาที) คัดแยกเกรดชา 

 
อบกลิ่น (อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียว ขึ้นไปถึง 100  องศาเซลเซยีสเวลา  12-20  ชั่วโมง ใช้ได้ขึ้นกับการชิมชา) 

 

ชั่งชาใส่ฟอยด์ 
 

บรรจุใส่ซองกระดาษ 
 

แผนภูมิที่ 2.1 แสดงกระบวนการผลิตชาอูหลง 
ที่มา: เอกสารประกอบการฝึกอบรมชาศูนย์พัฒนาชาภูฟูา จ.น่าน, 2554 
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2.3.7 ประโยชน์ของชาภูฟ้า 
ภายในใบอ่อนไปจนถึงยอดตูมของชา มีสารท่ีเป็นประโยชน์มากมายหลายชนิดท่ีช่วยต้าน

อนุมูลอิสระในร่างกาย เช่น โพลิฟินนอล แคททาซิน แทนนิน โปรตีน คาร์โบไฮเดรท วิตามินเอ วิตามินซี 
และวิตามินบีคอมเพล็ก ฟลูออไรด์ มังกานีส โปรแตสเซียม สังกะสี 

สารต่าง ๆ เหล่านี้ช่วยให้ประโยชน์ต่อร่างกาย คือ 
1. ช่วยให้ร่างกายสดช่ืน กระปรี้กระเปร่า แข็งแรง และคลายความเครียด  
2. ช่วยย่อยอาหารและลดการดูดซึมของไขมันในร่างกาย กล่าวคือช่วยละลายไขมันนั่นเอง  
3. ช่วยดับกล่ินปาก และปูองกันฟันผุ  
4. ช่วยฆ่าเช้ือแบคทีเรียในช่องปากและท้อง  
5. ช่วยควบคุมระดับคลอเรสเตอรอลและลดระดับไตรกลีเซอร์ไรด์ ในร่างกาย  
6. ช่วยกระตุ้นระบบประสาทให้ทํางานได้อย่างมีประสิทธิภาพ และกระตุ้นระบบไหลเวียน

ของโลหิตในหลอดเลือด ช่วยขยายหลอดเลือด บรรเทาอาการปวดศรีษะแบบไมเกรน ปูองกันโรคหัวใจตีบ
ตัน  

7. รักษาอาการกล้ามเนื้อหัวใจขาดเลือด รักษาอาการเจ็บหน้าอก รักษาโรคหวัด และช่วยให้
กล้ามเนื้อผ่อนคลาย  

8. ช่วยชําระล้างสารพิษให้ออกจากร่างกาย และยังช่วยขยายหลอดลม  
9. ลดน้ําตาลและคลอเรสเตอรอลในเลือด และลดอัตราการแบ่งตัวของไวรัส  
นอกจากนี้ในน้ําชายังมีสารช่วยต้านอนุมูลอิสระซึ่งเป็นอนุมูลท่ีทําให้เกิดการเส่ือมสลายของ

เซลล์ในร่างกาย ทําให้เป็นพิษต่อเซลล์ต่าง ๆ อันเป็นสาเหตุของการเกิดโรคมะเร็ง (สมพล, 2553) 
 

2.3.8 สารในชา 
เคทิซิน ปริมาณสารเคทิซิน โพลีฟีนอล (Catechin Polyphenol) โดยเฉพาะอย่างยิ่งสาร 

Epigallocatechin-3-Gallate (EGCG) ซึ่งมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระท่ีดีมาก (เช่ือว่าดีกว่าวิตามินอีถึง 20 
เท่า) จึงช่วยปูองกันไม่ให้ร่างกายได้รับความเสียหายจากอนุมูลอิสระ ช่วยกําจัดการลุกลามของเซลล์เนื้อ
งอก   ท้ังยังเข้าไปแทรกแซงในกระบวนการก่อตัวและในกระบวนการลุกลามของมะเร็ง   โดยไม่ทําลาย
เนื้อเยื่อส่วนดีโดยเฉพาะมะเร็งกระเพาะอาหาร  มะเร็งตับอ่อน มะเร็งลําไส้ใหญ่  มะเร็งหลอด
อาหาร  มะเร็งตับ  มะเร็งต่อมลูกหมาก  และมะเร็งปอด  การใช้สารสกัดจากชาเขียวในผู้ปุวยมะเร็ง ท่ี
ได้รับการฉายแสงและเคมีบําบัดจะทําให้เซลล์ปกติถูกทําลายน้อยลง  นอกจากนี้ยังช่วยลดระดับ  LDL 
คลอเลสเตอรอล  และยับย้ังการก่อตัวแบบผิดปกติของก้อนเลือด ซึ่งเป็นสาเหตุของอาการหัวใจวายและ

ลมชัก มีรายงานจากทีมนักวิทยาศาสตร์ของศูนย์วิจัยโรคมะเร็งในบริติชโคลัมเบียว่า  ชาสามารถยับยั้ง
การสร้างไนโตรซามีน  ซึ่งเป็นสารก่อมะเร็งรุนแรงได้  ซึ่งสารไนโตรซามีนนั้นเป็นสารท่ีเกิดจากสารพวก
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ดินประสิวในอาหารทําปฏิกิริยากับสารจําพวกโปรตีนท่ีมีในเนื้อสัตว์และอาหารทะเลกลายเป็นไนโตรซา
มีน  ซึ่งก่อมะเร็งได้หลายชนิดดังนั้นถ้านิยมบริโภคอาหารจําพวกไขมัน  แอลกอฮอล์เนื้อสัตว์และไม่ค่อย
รับประทานอาหารที่มีกากสูงก็ควรด่ืมน้ําชาไปพร้อมๆ กันด้วยก็จะช่วยลดไขมันหรือสารพิษท่ีอาจปะปน
ในอาหารได้ 

คาเฟอีน สารเคมีท่ีเรารู้จักกันดีนี้ก็มีอยู่ในชาประมาณร้อยละ 2.5 โดยน้ําหนัก ซึ่งสาร
คาเฟอีนในน้ําชานี่เองท่ีไปกระตุ้นให้สมองสดช่ืนแจ่มใส หายง่วง เนื่องจากมีฤทธิ์กระตุ้นประสาท เพิ่มการ

เผาผลาญอาหาร เพิ่มการทํางานของหัวใจและไต แต่อย่างไรก็ตามเด็กและผู้ปุวยโรคหัวใจ ก็ไม่ควรด่ืม
ชาเนื่องจากคาเฟอีนมีคุณสมบัติในการกระตุ้นประสาทและบีบหัวใจ ถ้าต้องการด่ืมชาจริงๆ ก็ควรด่ืมชาท่ี
สกัดสารคาเฟอีนออกแล้ว ซึ่งในการชงชานั้นพบว่าใน 3  นาทีแรกจะได้คาเฟอีนออกมาในปริมาณท่ีสูง 
โดยท่ัวไปในชา 1 ถ้วย จะมีคาเฟอีนอยู่ประมาณ 10-50 มิลลิกรัม และในน้ําชายังมีสารท่ีอยู่ในกลุ่ม
เดียวกับคาเฟอีนชนิดอื่นๆ ท่ีช่วยในการขับปัสสาวะ โดยไปกระตุ้นให้ไตขับน้ําปัสสาวะมากขึ้นและยังช่วย
ขยายหลอดลมอีกด้วย แต่มีงานศึกษาวิจัยบางช้ินพบว่า น้ําชาท่ีได้จากชาเขียวหรือชาดําท่ีสกัดเอาสาร

คาเฟอีนออกไปกลับ ไม่มีฤทธิ์ในการปูองกันการก่อมะเร็งหรือเนื้องอก  
แทนนิน เป็นสารที่มีรสฝาด พบในใบชาแห้งประมาณร้อยละ 20-30 โดยน้ําหนัก ใช้บรรเทา

อาการท้องเสียได้ ดังนั้นหาก ต้องการด่ืมชาให้ได้รสชาติท่ีดีนั้น ไม่ควรท้ิงใบชาค้างไว้ในกานานเกินไป 

เพราะสารแทนนินจะออกมามาก ทําให้น้ําชามีรสขมฝาด แต่ถ้าหากต้องการบรรเทาอาการท้องเสียก็ควร
ต้มใบชานานๆ เพื่อให้มีปริมาณสารแทนนินออกมามาก นอกจากนั้นสารแทนนินยังช่วยเพิ่มความยืดหยุ่น
ของกล้ามเนื้อหัวใจและขยายผนังหลอดเลือด จึงทําให้ชาเขียวเหมาะสําหรับผู้ท่ีเป็นโรคความดันโลหิตสูง
ด้วย นอกจากนี้ ชายังประกอบไปด้วยกรดอะมิโนคือ ไธอานีน (Theanine) สารแคโรทีนอยด์ คลอโรฟิลล์
และโปรแอนโธไซยานิติน ท่ีพบในสารสกัดจากเมล็ดองุ่น เปลือกสน บลูเบอร์รี่และใบแปะก๊วย  สาร
เหล่านี้จะถูกดูดซึมสู่ทางเดินอาหารได้ถึงร้อยละ 90 แล้วแผ่กระจายไปยังเนื้อเยื่อต่างๆ ภายใน 5 นาที
และยังคงออกฤทธิ์อยู่ในช่วงเวลา 6-14 ช่ัวโมง (ศูนย์พัฒนาชาภูฟูา, 2554) 
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2.4 ไซลิทอล 
 

2.4.1 นิยาม 
ไซลิทอล (Xylitol) เป็นน้ําตาลแอลกอฮอล์ (Sugar alcohol) สูตรโมเลกุล C5H12O5 

ละลายน้ําได้ดี (ประมาณ 60 % โดยมวลท่ี 25 องศาเซลเซียส) และไม่มีกล่ิน ระหว่างการเก็บมีความคง
ตัวสูงและไม่เปล่ียนเป็นสีน้ําตาล  พบได้จากเปลือกไม้ เช่น Birch หรือ Beech ผลไม้เปลือกแข็ง เช่น ถั่ว
เชสนัท และถั่ววอลนัท รวมถึงผักและผลไม้ เช่น กะหลํ่าปลี มะเขือยาว สตรอเบอรี่ อีกท้ังยังพบใน
กระบวนการเมตาบอลิซึมของร่างกาย โดยจะสร้างขึ้นในกระบวนการเผาผลาญคาร์โบไฮเดรตประมาณ 5-
15 มิลลิกรัมต่อวัน ไซลิทอล ถูกนํามาใช้เป็นสารให้ความหวานแทนน้ําตาล โดยให้ความหวานใกล้เคียงกับ
น้ําตาลทราย ให้ความรู้สึกเย็นล้ินเวลารับประทาน ไซลิทอลจะให้พลังงานน้อยกว่าน้ําตาลท่ัวไป ประมาณ
ร้อยละ 40 ในฉลากโภชนาการท่ีใช้ในกลุ่มสหภาพยุโรปและอเมริการะบุไว้ว่า  ไซลิทอลมีค่าพลังงาน
เท่ากับ 2.4 กิโลแคลอรี่ต่อกรัม   

ผลิตภัณฑ์อาหารที่ใช้ไซลิทอลเป็นองค์ประกอบจะไม่เส่ือมเสียง่าย และเก็บไว้ได้นาน  ในทาง
การแพทย์ มีการใช้ไซลิทอลเป็นอาหารทางสายของผู้ปุวย และเป็นอาหารของผู้ปุวยท่ีเป็นโรคเบาหวาน 
เนื่องจากไซลิทอล ไม่ทําปฏิกิริยากับกรดอะมิโนทําให้การเตรียมอาหารเหลว สําหรับใช้ทางสายง่ายกว่า
การเตรียมโดยใช้น้ําตาลกลูโคส และการใช้ไซลิทอลในร่างกายไม่ขึ้นกับสารอินซูลิน ทําให้ไม่มีปัญหาการ
ใช้น้ําตาลกลูโคสของผู้ปุวย อีกท้ังไซลิทอล ยังเป็นสารให้ความหวานท่ีไม่มีผลต่อการเพิ่มปริมาณน้ําตาลใน
เลือดจึงปลอดภัยต่อผู้ปุวยโรคเบาหวาน (ชาญชัย, 2553) 

 
2.4.2 คุณสมบัติของไซลิทอล 

1. ความหวาน (Sweetness) ไซลิทอล มีความหวานใกล้เคียงกับน้ําตาลซูโครสจึงสามารถใช้ 
ไซลิทอลในผลิตภัณฑ์ในปริมาณเปอร์เซ็นต์ท่ีใกล้เคียงกันในผลิตภัณฑ์เดิม  

2. ความสามารถในการละลาย ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส นั้นไซลิทอลสามารถละลายใน
ปริมาณใกล้เคียงกับน้ําตาลซูโครส และเมื่ออุณหภูมิตํ่าลง จะละลายได้น้อยลงแต่ถ้าอุณหภูมิสู งขึ้นก็จะ
ละลายได้มากกว่าน้ําตาลซูโครส  

3. การดูดความช้ืน (Hygroseoticity) ไซลิทอลสามารถดูดความช้ืนได้ดีมากท่ีอุณหภูมิ 20 
องศาเซลเซียส และท่ีความช้ืนสัมพัทธ์ (Relative Humidity, RH) 77 เปอร์เซ็นต์ ผลึกไซลิทอลจะมี
ความช้ืน 0.5 เปอร์เซ็นต์ และถ้าเป็นท่ี 80 เปอร์เซ็นต์ RH ความช้ืนจะเพิ่มขึ้นเป็น 1.5 เปอร์เซ็นต์ และท่ี 
85 เปอร์เซ็นต์ RH ไซลิทอลจะดูดความช้ืนไว้จนผลึก ไซลิทอลเย้ิม 

4. การตกผลึก/คุณสมบัติการทําให้หลอมเหลว (Crystarlization/Melting) ไซลิทอล นั้น
แตกต่างจากสาร polyols, monosaccharide และdisaccharides คือ ไซลิทอล ท่ีผลิตในเชิงพาณิชย์ 
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จะช่วยหลอมเหลวท่ีอุณหภูมิ 92–96 องศาเซลเซียส สําหรับไซลิทอลบริสุทธิจะหลอมเหลวได้เป็น
ของเหลวใสท่ีมีความหนืดตํ่า และมีจุดเดือดท่ีอุณหภูมิ 215 องศาเซลเซียส โดยจะเกิดสีขึ้นเล็กน้อย และ
เมื่อเย็นตัวลงแล้วจะยังคงเป็นของเหลวถ้าอยู่ในระบบปิด แต่จะกลายเป็นผลึกอย่างรวดเร็วเมื่ออยู่ใน
ภาชนะเปิด สําหรับของเหลวท่ีได้รับความเย็นยิ่งยวด (super – cooled melt) จะมีพลังงาน 45.3 กิโล
แคลอรี่ต่อกิโลกรัม และเมื่อใช้ผลึก ไซลิทอลเล็กๆ (microcrystals) เล้ียงผลึกของเหลวบริสุทธิ์ท่ีเก็บใน
ภาชนะท่ีหุ้มฉนวน จะต้องได้รับความร้อนจนมีอุณหภูมิถึง 92 องศาเซลเซียส จึงจะสามารถตกผลึกใหม่
อีกครั้ง สภาพที่เกิดผลึกอีกครั้งนี้มีการ recycle ได้ถึง 20 ครั้ง โดยไม่สูญเสียคุณสมบัติเดิมของไซลิทอล 

5. พลังงาน ไซลิทอล เป็นสารประเภทคาร์โบไฮเดรต เมื่อมีการเผาผลาญจะให้พลังงาน
ออกมา 4 กิโลแคลลอรี่ต่อกรัม สภาพเสถียรทางเคมี (Chemical stability) เนื่องจาก ไซลิทอลไม่มีหมู่ 
aldo และ keto ในโครงสร้าง จึงไม่ทําปฏิกิริยา maillard browning กับ amino acid ท่ีมีอยู่ เมื่อให้
ความร้อนจนมีอุณหภูมิสูงกว่า 300 องศาเซลเซียส ขึ้นไปจะเกิด polymerization เพียงเล็กน้อยเท่านั้น 
และถ้ามีการให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 316 องศาเซลเซียส ก็ยังไม่ทําให้สาร polyol เปล่ียนสีได้  

6. ความคงทนทางจุลชีววิทยา (microbiological stability) จากการที่มีการทดสอบกันอย่าง
กว้างขว้างขึ้นนั้นได้แสดงว่า Streptococcus mutans ท่ีเป็นจุลินทรีย์ท่ีทําลายฟันโดยทําให้ฟันผุนั้นไม่
สามารถนําไซลิทอลไปใช้ได้  

7. การเผาผลาญ (Metabolism) ร่างกายเราสามารถปรับตัวเพื่อนําไซลิทอลไปใช้ได้อย่างดี 
จึงมีขบวนการเผาผลาญ (metabolic pathway) ไซลิทอลอยู่ 2 ขบวนการด้วยกัน คือ  

7.1 การเผาผลาญไซลิทอลท่ีถูกดูดซึมเข้ามาโดยตรง ส่วนใหญ่จะเกิดขึ้นทีตับ 
7.2 การเผาผลาญไซลิทอลท่ีไม่ถูกดูดซึมโดยอ้อม คือ จะเกิดการหมักขึ้นจาก intestinal 

flora และการเผาผลาญ ไซลิทอลไม่ขึ้นกับ insulin ดังนั้น จึงไม่เกิด hyperglycemic peaks หรือ 
hypoglycemic fatigue และการท่ีไซลิทอล ให้พลังงาน 4 กิโลแคลอรี่ต่อกรัม ให้กับสารคาร์โบไฮเดรต
อื่นๆนั้น จะมีผลต่อปริมาณ glucose ในเลือดเพียงเล็กน้อยเท่านั้น ปกติไซลิทอลไม่ได้เป็นอาหารพิเศษ
สําหรับผู้เป็นโรคเบาหวาน เพราะการเผาผลาญของฟรักโทสก็ไม่ขึ้นกับอินซูลินเช่นกัน โดยท่ีฟรักโทสมี
ราคาถูกกว่าและใช้ในปริมาณท่ีมากกว่าได้โดยไม่มีผลเสียเลย 

8. ความเป็นพิษ/ความทนทานของมนุษย์ (Toxicity/Human tolerance) ไซลิทอล ก็
เหมือนกับคาร์โบไฮเดรตอื่น คือ จะดูดซับน้ําไว้อย่างช้า ๆ จึงอาจจะทําให้ระบบทางเดินอาหารผิดปกติไป   
และเกิดอาการท้องร่วงถ้ามีการบริโภคในปริมาณมาก ฉะนั้นในช่วงแรกท่ีบริโภคควรบริโ ภคเพียง 30 
กรัม/วัน เป็นปริมาณสูงสุด และสําหรับผู้ใหญ่เท่านั้น และเมื่อระบบย่อยอาหารปรับตัวรับ ไซลิทอลได้
แล้ว ปริมาณสูงสุดท่ีร่างกายจะรับไว้ได้เป็น 200–300 กรัม/วัน  
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2.4.3 การดูดซึมเมตาบอลิซึม 
ไซลิทอล ดูดซึมท่ีลําไส้เล็กเข้าสู่เลือดไปยังตับแล้วเปล่ียนเป็นกลูโคสถูกเผาผลาญเป็นพลังงาน 

เนื่องจากการดูดซึมเกิดช้า จึงทําให้ไซลิทอลส่วนใหญ่ลงไปยังลําไส้เล็กตอนล่างถูกแบคทีเรียท่ีเป็น
ประโยชน์ เปล่ียนเป็นกรดไขมันสายส้ันดูดซึมกลับไปยังตับเพื่อให้พลังงานต่อไป ไซลิทอลไม่เพิ่มระดับ 
กลูโคสและอินซูลินในเลือด (ค่า glycemic index)  

 
2.4.4 ประโยชน์ของไซลิทอล 

1. การลุกลามของโรคในผู้ปุวยโรคเบาหวาน 
2. เพิ่มปริมาณน้ําตาลในเลือดแต่ไม่เพิ่มแคลอรี่ในผู้ปุวยโรคอ้วน 
3. ช่วยปูองกันฟันผุ 
4. ช่วยลดแบคทีเรียในฟันให้น้อยลง  
5. ช่วยยับยั้งการยึดเกาะของแบคทีเรียบนผิวฟัน 
6. ช่วยลดการแพร่กระจายเช้ือโรคฟันผุจากมารดาสู่ทารก 
7. กระตุ้นน้ําลายในผู้ปุวยท่ีมีอาการปากแห้ง (ชาญชัย, 2553) 
 

2.4.5 สถานภาพทางกฎหมาย 
ปัจจุบันมีถึง 28 ประเทศท่ีมีกฎหมายควบคุมให้มีการใช้ ไซลิทอลได้ ซึ่งไซลิทอลเป็นสารท่ี

ร่างกายยอมรับให้ใช้ได้ต่อวัน แต่ไม่ระบุรายละเอียด แต่อย่างใดสําหรับประเทศฝรั่งเศสจะใช้ไซลิทอล 
เป็นยาเท่านั้น (กล้าณรงค์, 2542) 

 
2.5 คาราจีแนน 
 

2.5.1 นิยาม  
คาราจีแนน คือ สารสกัดจากสาหร่ายทะเล นิยมใช้เพื่อให้เกิดเจล ในผลิตภัณฑ์อาหาร ทําให้

อาหารมีความข้นหนืด โดยคาราจีแนนมีคุณสมบัติท่ีคล้ายเจลาติน แต่ไม่เหนียวและยืดหยุ่นตลอดจนคารา
จีแนนจัดเป็นใยอาหารชนิดหนึ่ง มีองค์ประกอบทางเคมีเป็นพวกโพลีแซคคาไรด์ (คาร์โบไฮเดรต) (นิธิยา, 
2539 และ Piculell, 1995) 

 
2.5.2 ประเภทของคาราจีแนน แบ่งออกเป็น 3 ประเภท คือ 

แคปป้า-คารจีแนน (kappa, κ) สกัดจาก Eucheuma cottonii โครงสร้างประกอบไปด้วย 
1,3-linked-D-galactose-4-sulfate และ 1,4-linked 3,6-anhydro-D-galactose (ดังภาพท่ี 1) ซึ่งใน
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โมเลกุลของ 3,6-anhydro-D-galactose คาร์บอนตําแหน่งท่ี 2 จะถูกเอสเตอริไฟด์ด้วยหมู่ซัลเฟตป
ระมาณ 20-30% และบางส่วนของ 1,4 linked อาจเป็น galactose-6-sulfate แทน 3,6-anhydro-D-
galactose แคปปูา-คาราจีแนนมีความไวต่อโปแตสเซียมและสามารถตกตะกอนแยกออกมาจากคารา
จีแนนชนิดอื่นได้โดยใช้โปแตสเซียมคลอไรด์  ประกอบด้วยน้ําตาลกาแลคโตส (galactose) เช่ือมต่อกัน
ด้วยพันธะไกลโคไซด์ (glycosidic bond) ชนิด เบต้า 1,3- และ มีกลุ่มซัลเฟต (sulphate)  ท่ีตําแหน่งท่ี 
4  kappa carrageenan ละลายได้ดี ในน้ําร้อน นมร้อน และละลายได้ในน้ําเช่ือม หรือน้ําเกลือท่ีร้อน 
(ความเข้มข้น ของน้ําตาลหรือเกลือ ตํ่ากว่า 50%) เมื่อเย็นตัวลงจะเกิดเจล (gel) ประเภท 
thermoreversible gel  ลักษณะใส เนื้อสัมผัส แข็ง แน่น  แต่เปราะ ซึ่งเกิดเจลได้ท้ัง กับ น้ํา น้ําผลไม้ 
และนม  Kappa carageenan ใช้เป็น stabilizing agent ในนม เนื่องจากแรงระหว่างประจุ ทําให้เคซีน
ไมเซล (casein micelle) คงตัวอยู่ได้โดยไม่แยกช้ันออกจากเวย์ (whey) คาราจีแนน ทําให้ เจลจะ
แข็งแรงขึ้นถ้ามี K+  และจะคงตัวต่อกรดท่ี pH มากกว่า 3.8 เจลจากคาราจิแนน ไม่ทนต่อการแช่แข็ง 
และการละลาย (Freezing-thawing  instability)  แต่ถ้าใช้ร่วมกับ locust bean gum จะช่วยให้ทนต่อ
การแช่แข็งและการละลายได้ดีขึ้น (นิธิยา, 2539 และ Piculell, 1995) 

 

 
ภาพที่ 1 แสดงโครงสร้างแคปปูา-คาราจีแนน 

ที่มา: นิธิยา, 2539 
 

 

 
ภาพที่ 2 แสดงการเสริมความแข็งแรงของการเกิดเจลคาราจีแนน กับเคซีน (casein) ในนม ด้วย K+ 

ที่มา: นิธิยา, 2539 

http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/galactose
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/glycosidic%20bond
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/gel
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/thermoreversible%20gel
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/น้ำผลไม้
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/นม
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/stabilizing%20agent
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/นม
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/เคซีน
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/เคซีน
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/whey
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/pH
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/Freezing
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/thawing
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/locust%20bean%20gum
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/casein
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ไอโอต้า-คาราจีแนน สกัดจาก Eucheumaspinosum โครงสร้างประกอบด้วย 1,3-linked-
D-galactose-4-sulfate และ 1,4-linked 3,6-anhydro-D-galactose-2-sulfate (ดังภาพท่ี 3)ไอโอต้า-
คาราจีแนนมีความไวต่อแคลเซียม carrageenan  มีจํานวนกลุ่ม ซัลเฟต  มากกว่า kappa ประมาณ 25-
50%  ทําให้ความไวต่อโปแตสเซียมลดลง มีผลทําให้ได้เจลท่ีอ่อนนุ่ม และยืดหยุ่น  กว่า kappa 
carageenan และทนต่อการแช่แข็งและการละลายน้ําแข็งได้ดีกว่า (นิธิยา, 2539; Piculell, 1995) 

 

 
 

ภาพที่ 3 แสดงโครงสร้างไอโอต้า-คาราจีแนน 
ที่มา: นิธิยา, 2539 

 

แลมด้า-คาราจีแนน ประกอบด้วย 1,3- linked-D-galactose-2-sulfate และ 1,4-linked-
D- galactose-2,6-disulfate (ดังภาพ)มีกลุ่ม ซัลเฟต ท้ังท่ีตําแหน่งท่ี 2 และ ท่ีตําแหน่งท่ี 6  และไม่เกิด
การปิดวง ท่ีคาร์บอนตําแหน่ง  3 และ 6  จึงมีผลทําให้ไม่มีคุณสมบัติในการเกิดเจล (gel) (นิธิยา, 2539; 
Piculell, 1995) 

 
 

 
 

ภาพที่ 4 แสดงโครงสร้างแลมด้า-คาราจีแนน 

ที่มา: นิธิยา, 2539 
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/gel
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2.6 มะนาว 
 

2.6.1 นิยาม 
มะนาวเป็นไม้ผลยืนต้นขนาดเล็ก มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Citrus aurantifolia Swingle มีช่ือ

สามัญว่า LIME อยู่ในวงศ์ Rutaceae เป็นพวกเดียวกับส้มต่างๆ เป็นพืชพื้นเมืองชนิดหนึ่งนิยมปลูกกัน
อย่างแพร่หลายมาช้านาน 

คนไทยนิยมรับประทานอาหารท่ีมีรสเปรี้ยว ดังนั้นมะนาวจึงเป็นส่วนประกอบสําคัญในการ
ปรุงอาหาร จะขาดไม่ได้ในครัวเรือน นับว่าเป็นอาหารหลักรองจากข้าว ปลา เกลือ และพริก นอกจากใช้
ปรุงอาหารแล้ว มะนาวยังเป็นเครื่องด่ืมท่ีอุดมไปด้วยวิตามินซี ช่วยในการรักษาโรคต่างๆ 

  
2.6.2 พันธุ์ที่นิยมปลูกในประเทศไทย 

2.6.2.1 มะนาวไข่ ผลกลม หัวท้ายยาว มีสีอ่อนคล้ายไข่เป็ด ขนาด 2-3 เมตร เปลือกบาง 
2.6.2.2 มะนาวแปูน ผลใหญ่ ค่อนข้างกลมแปูน เปลือกบาง มีน้ํามาก นิยมใช้บริโภคมากกว่า

พันธุ์อื่นๆ ในเชิงพาณิชย์จะปลูก มะนาวพันธุ์แปูนรําไพและพันธุ์แปูนดกพิเศษ สามารถบังคับให้ออกฤดู
แล้งได้ง่าย 

2.6.2.3 มะนาวหนัง ผลอ่อนกลมยาวหัวท้ายแหลม เมื่อโตเต็มท่ีผลจะมีลักษณะกลมค่อนข้าง
ยาว มีเปลือกหนา ทําให้เก็บรักษาผลได้นาน 

2.6.2.4 มะนาวทราย ทรงพุ่มสวยใช้เป็นไม้ประดับ ให้ผลตลอดปีแต่ไม่ค่อยนิยมบริโภค 
เพราะน้ํามีรสขมเจือปน มะนาวพันธุ์อื่น ๆ ได้แก่ มะนาวฮิตาชิ, มะนาวหวาน, มะนาวปีนัง, มะนาวโมฬี, 
มะนาวพม่า, มะนาวเต้ีย และมะนาวหนัง เป็นต้น 

 
2.6.3 ประโยชน์ของมะนาว 

มะนาว เป็นผลไม้ท่ีมีกรดอินทรีย์หลายชนิด เช่น กรดซิตริก กรดมาลิค วิตามินซี ซึ่งได้จากน้ํา
มะนาว ส่วนน้ํามันหอมระเหยจากผิวมะนาวมีวิตามินเอและซี รวมท้ังมีธาตุแคลเซียมและฟอสฟอรัสสูง
กว่าในน้ํามะนาว มีสรรพคุณทางยาคือ เปลือกผล มีรสขม ช่วยขับลม รักษาอาการท้องอืด ท้องเฟูอ แน่น
จุกเสียด (สมศักดิ,์ 2547) 
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2.7 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
พจนี (2546) การพัฒนาเจลล่ีเจลาตินผสมชาเขียว เพราะเห็นว่าชาเขียวมีประโยชน์ต่อสุขภาพปาก

และฟัน จากการประเมินค่าคุณภาพของเจลล่ีเจลาตินผสมชาเขียวทางกายภาพผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีค่าสี (L*) 
(a*) และ (b*) เท่ากับ 28.10 , 0.70 และ 8.16 ค่า aw เท่ากับ 0.714 ค่าคุณคุณภาพทางเคมี ผลิตภัณฑ์มี
ปริมาณของแข็งท้ังหมดร้อยละ 81.05 ความช้ืนร้อยละ 18.95 โดยท่ีต้องการศึกษาการยอมรับต่อ
ผลิตภัณฑ์สําหรับเค้ียวทําความสะอาดปากและฟันหลังรับประทานอาหาร 
      วิภาพร (2547) ปัจจัยสําคัญของผลิตภัณฑ์เยลล่ีคือ เนื้อสัมผัส ซึ่งจะมีลักษณะแตกต่างกันไปขึ้นกับ 
ชนิดของสารท่ีทําให้เกิดเจล (gelling agent) ซึ่งสารท่ีนํามาใช้ส่วนใหญ่คือคาราจีแนน (carrageenan) 
ทําให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีเนื้อสัมผัสแข็งเปราะ ในงานวิจันนี้จึงมีการนําผงบุก และวุ้นน้ํามะพร้าว มาใช้ร่วมกัน
ในการพัฒนาเนื้อสัมผัสให้มีความยืดหยุ่นขึ้นอีกท้ังผงบุกและวุ้นน้ํามะพร้าวยังเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีอยู่
ภายในประเทศท่ีสามารถลดต้นทุนการผลิตเยลล่ีจากคาราจีแนน และยังเป็นแหล่งใยอาหารท่ีมีประโยชน์
ต่อร่างกายท้ังระบบการย่อย การดูดซึม และการขับถ่ายของร่างกาย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



21 
 

 
บทที่ 3 

 

วิธีด าเนินการ 
 

3.1 อุปกรณ์ท่ีใช้ในการวิจัย 
 

3.1.1 วัตถุดิบ 
- แกนสับปะรดพันธุ์ภูเก็ตตลาดเทเวศร์ 
- ใบชาเขียวภูฟูาอบแห้ง (โครงการหลวงภูฟูา, จ.น่าน) 
- คาราจีแนน (Carrageenan KL-805 บริษัทซีทีไอ แอนด์ซายน์จํากัด) 
- ไซลิทอล (บริษัทรามาโปรดักช่ัน, กรุงเทพฯ) 
- น้ํามะนาวแปูน ตลาดเทเวศร์ 
 

3.1.2 อุปกรณ์ที่ใช้ส าหรับการเตรียมวัตถุดิบและการผลิต 
- เครื่องช่ังดิจิตอล 2 ตําแหน่ง HG series รุ่น HG-10 KE  
- รีแฟรกโตมิเตอร์ Hand Refractometer 0-30 °Brix 
- เทอร์โมมิเตอร์ 100 องศาเซลเซียส 
- กระบอกตวงสแตนเลส 2,000 มิลลิลิตร 
- หม้อสแตนเลส 
- อ่างสแตนเลส 
- ถาดอลูมิเนียมขนาด 16x25 นิ้ว 
- ทัพพ ี
- ถุงชงชา 
- ถ้วยพลาสติกขนาดปากถ้วยเส้นผ่านศูนย์กลาง 7.5 ซม.ความจุ 100 มิลลิลิตร 
 

3.1.3 อุปกรณ์ส าหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
- เครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ (water activity) ยี่ห้อ AQUA LAB รุ่น Series 3 TE 
- เครื่องวัดค่าสี Spectrophoto meter ยี่ห้อ KONIA MINOLTA รุ่น CM-3500d 
- เครื่องวิเคราะห์เนื้อสัมผัส Texture analyzer รุ่น TA-XT2i 
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3.1.4 เคร่ืองมือส าหรับวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
- รีแฟรกโตมิเตอร์ Hand Refractometer 0-30 °Brix 
- เครื่องวัดปริมาณกรด-ด่าง (pH meter, Sartorius PB-10) 
- เครื่องวัดปริมาณเส้นใยอาหาร Foss Fibertec 1020 และ Foss Cold Extraction Unit 

1021 
 

3.1.5 อุปกรณ์ส าหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
- ตู้อบลมร้อนสําหรับฆ่าเช้ือ (Hot air Oven) Binder รุ่น FD 115 
- หม้ออัดความดัน (Autoclave) sanyo รุ่น lado Autoclave 
- ตู้ปลอดเช้ือ Heal Forec รุ่น A2 
- อาหารเล้ียงเช้ือ (PCA) สําหรับวิเคราะห์จุลินทรีย์ท้ังหมด 
- อาหารเล้ียงเช้ือ (PDA) สําหรับวิเคราะห์เช้ือราและยีสต์ 
- จานเพาะเช้ือท่ีปลอดเช้ือ 
- ปิเปตขนาด 1 มิลลิลิตร 
- บีกเกอร์ขนาด 50 มิลลิลิตร 
 

3.1.6 อุปกรณ์ส าหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
- แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
- โปรแกรมสําเร็จรูป 
 

3.2 วิธีการด าเนินการทดลอง 
 

3.2.1 ศึกษาสูตรและกรรมวิธีในการเสริมเส้นใยอาหารจากแกนสับปะรดเหลือทิ้งในผลิตภัณฑ์
เยลลี่พร้อมด่ืมและชาภูฟ้า 

 
1. ศึกษาสูตรพื้นฐานในการผลติเยลลีพ่ร้อมด่ืม 

จากการปฏิบัติสหกิจศึกษาท่ี โครงการส่วนพระองค์สวนจิตรลดา ได้รับมอบหมายงาน
โดยให้ทําผลิตภัณฑ์จากชาภูฟูาอบแห้ง ทางนี้ผู้วิจัยได้ทําผลิตภัณฑ์ น้ําชาพาสเจอร์ไรส์เสริมเส้นใยอาหาร
สังเคราะห์ซึ่งสกัดมาจากข้าวโพด และใช้สารให้ความหวานแทนน้ําตาลเพื่อตอบสนองกลุ่มผู้บริโภคท่ีรัก
สุขภาพ ซึ่งใช้เส้นใยอาหารสําเร็จรูปท่ีสกัดมาจากข้าวโพด แต่เนื่องจากเป็นเส้นใยอาหารสังเคราะห์มีราคา
แพง หาซื้อค่อนข้างยาก เราจึงนํามาปรับใช้แกนสับปะรด โดยการนําเส้นใยอาหารจากแกนสับปะรดซึ่ง
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เป็นเส้นใยอาหารจากธรรมชาติท่ีหาซื้อได้ง่าย ราคาถูก ดังนั้นจากข้อเสนอแนะหลังการรายงานการปฏิบัติ
สหกิจศึกษา ต้องการให้ผลิตผลิตภัณฑ์ใหม่ท่ีเป็นของหวานทานเล่นเหมาะกับทุกเพศทุกวัยจึงเลือกทํา
ผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมข้ึน 

 นําสูตรมาตรฐานและกรรมวิธีในการผลิตเยลล่ีพร้อมด่ืม จากเยลล่ีผลไม้รวมเพื่อสุขภาพ 
ของ นางสาวน้ําค้าง พริ้มพราย และ คณะ ทําการดัดแปลงสูตรโดยใช้น้ําแกนสับปะรดทดแทนน้ําผักผลไม้
ในสูตรทั้งหมด และใช้ไซลิทอลแทนน้ําตาลซูโครสในสูตรท้ังหมด ซึ่งจากการใช้น้ําแกนสับปะรดทดแทน
น้ําผักผลไม้ดังกล่าว ในสูตรพื้นฐานต้ังต้นลักษณะของผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีเนื้อสัมผัสท่ีแข็ง ไม่สามารถใช้หลอด
ดูดได้ซึ่งไม่ใช่ลักษณะท่ีดีของผลิตภัณฑ์ เนื่องจากมีปริมาณคาราจีแนนในสูตรต้ังต้นท่ีมากกว่า ดังนั้นทาง
ผู้วิจัยจึงได้นําสูตรจากท่ีได้กล่าวข้างต้น มาปรับปริมาณคาราจีแนนเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเนื้อ
สัมผัสท่ีดี สามารถใช้หลอดดูดได้ โดยทําการศึกษาปริมาณคาราจีแนน จํานวน 3 ระดับ ได้แก่ 0.5, 1.5 
และ 2.5 กรัม ตามลําดับโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, 
CRD) (แสดงดังตารางท่ี 3.1) เพื่อท่ีจะนําไปเป็นสูตรตั้งต้นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลล่ีต่อไป 

 โดยแกนสับปะรดท่ีนํามาใช้ในการผลิตจะนํามาจากร้านผลไม้ในตลาดเทเวศร์ แกน
สับปะรด ½ กิโลกรัมจะได้น้ําแกนสับปะรดประมาณ 200 มิลลิลิตร 

 
ตารางที่ 3.1 แสดงสูตรการผลิตเยลล่ีพร้อมด่ืมจากน้ําแกนสับปะรดท่ีใช้ปริมาณคาราจีแนนท่ีต่างกัน
จํานวน 3 สูตร 
       ส่วนผสม                                              น้ าหนักส่วนผสม (กรัม) 
                                           สูตรที่ 1                  สูตรที่ 2                  สูตรที่ 3 
คาราจีแนน                                  0.5                         1.5                         2.5 
น้ําแกนสับปะรด (10±1 °Brix)           275                        275                        275 
ไซลิทอล                                      40                         40                          40 
น้ํามะนาว                                     7                           7                           7 
น้ําเปล่า                                    196.5                      196.5                     196.5                       

 
3.2.1.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

- วัดปริมาณน้ําอิสระ (water activity) ด้วยเครื่องยี่ห้อ AQUA LAB รุ่น 
Series 3 TE โดยนําผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมสูตรพื้นฐานใส่ในภาชนะท่ีใส่ตัวอย่างอาหารเพื่อวัดค่า
ปริมาณน้ําอิสระ 
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- วัดค่าสี ของผลิตภัณฑ์โดยนําผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมสูตรพื้นฐานมาวัดค่าสี
โดยใช้เครื่องวัดค่าสี Spectrophoto ยี่ห้อ KONIA MINOLTA รุ่น CM-3500d และแสดงผลในรูปของค่า
ความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และ ค่าสีเหลือง (b*) 

 
3.2.1.2 การวิเคราะหค์ุณภาพทางเคมี 

- วัดปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได้ท้ังหมดด้วยรีแฟรกโตมิเตอร์ (Hand 
Refractometer 0-30 °Brix) โดยนําผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมสูตรพื้นฐานมาวัดปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ี
ละลายได้ท้ังหมดโดยส่องผ่านแสงแล้วอ่านค่าท่ีได้ 

- วัดปริมาณกรด-ด่าง (pH meter, Sartorius PB-10) ค่าท่ีได้แสดงปริมาณ
ความเข้มข้นของไฮโดรเจนอิออนในน้ํา ซึ่งเกิดจากสารที่สามารถแตกตัวให้อนุมูลกรดหรือเบสได้ 

 
3.2.1.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสวิเคราะห์ผลทางสถิติโดยวาง
แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อก (Randomized Complete Block Design, RCBD) แล้วนําผล
ท่ีได้ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความแข็งของเจล) และ
ความชอบโดยรวม โดยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-points hedonic scale) โดยใช้ผู้ทดสอบ
ชิมท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนจํานวน 30 คน นําผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance – 
ANOVA) และวิเคราะห์หาความแตกต่างด้วยวิธี Duncan’s New Multiple’s Range Test (DMRT) 

 
2. ศึกษาอัตราส่วนระหว่างน้ าแกนสับปะรด : น้ าชาภูฟ้าที่เหมาะสมในการผลิตเยลลี่

พร้อมด่ืม 
โดยนําสูตรท่ีดีท่ีสุดจากสูตรพื้นฐานท่ีมีการปรับปริมาณคาราจีแนนจากข้อท่ี 1 ท่ีผู้

ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบมากท่ีสุด ท่ีใช้น้ําแกนสับปะรด 275 กรัม : ปริมาณคาราจีแนน 1.5 กรัม 
มาทําการปรับปริมาณโดยการเพิ่มน้ําชาภูฟูาเข้าไปในสูตร เพื่อช่วยในด้านรสชาติและสามารถลดคอล
เลสเตอรอลในเลือดได้ (การเตรียมน้ําชาภูฟูาพาสเจอร์ไรส์ ดังแผนภูมิท่ี 3.1) ทําการวางแผนการทดลอง
แบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) โดยทําการศึกษาอัตราส่วนระหว่างน้ํา
แกนสับปะรด : น้ําชาภูฟูาจํานวน 3 ระดับ (ร้อยละ) คือ 60:40, 70:30 และ 80:20 ตามลําดับ (แสดงดัง
ตารางท่ี 3.2) 
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2.1 การเตรียมน้ าชาภูฟ้าพาสเจอร์ไรส์ 

 

ต้มน้ํา 600 มิลลิกรัม ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 

 

ใส่ใบชาเขียวภูฟูา 5 กรัม ในถุงชา ต้มท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที 

 

เติมไซลิทอล 66 กรัม วัดค่าปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได้ท่ี 10±1 องศาบริกซ์ 

 

พาสเจอร์ไรส์ 85 องศาเซลเซียส 14 วินาที 

   

บรรจุใส่ขวดท่ีผ่านการฆ่าเช้ือแล้วเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตู้เย็น (2-8 องศาเซลเซียส) 

แผนภูมิที่ 3.1 แสดงกรรมวิธีการผลิตน้ําชาภูฟูาพาสเจอร์ไรส์ 
(ท่ีมา : จากการฝึกสหกิจศึกษา ณ โครงการส่วนพระองค์สวนจิตรลดา, 2554) 

 
ตารางที่ 3.2 แสดงอัตราส่วนของปริมาณน้ําแกนสับปะรด : น้ําชาภูฟูา จํานวน 3 สูตรดังนี้ 
      ส่วนผสม                                     น้ าแกนสับปะรด : น้ าชาภูฟ้า (ร้อยละ) 
                                           60:40                    70:30                    80:20 
น้ําแกนสับปะรด (10±1 °Brix)          165                       192.5                      220 
น้ําชาภูฟูา                                  110                        82.5                       55 
คาราจีแนน                                 1.5                         1.5                        1.5 
ไซลิทอล                                     40                          40                         40 
น้ํามะนาว                                    7                            7                           7 
น้ําเปล่า                                    196.5                      196.5                     196.5                       
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2.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ (ตามวิธีข้อ 3.2.1.1) 
 
2.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี (ตามวิธีข้อ 3.2.1.2) 
 
2.4 การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส (ตามวิธีข้อ 3.2.1.3) 
 

3. ศึกษาปริมาณการเสริมเส้นใยอาหารจากวุ้นแกนสับปะรดเหลือทิ้งที่เหมาะสมใน
ผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมด่ืมและชาภูฟ้า 

ทําการเสริมเส้นใยอาหารจากแกนสับปะรดเพื่อ ช่วยระบบการย่อยอาหารและการ
ขับถ่าย แต่เนื่องจากการใส่เส้นใยของแกนสับปะรดโดยตรงทําให้เกิดการตกตะกอนของเส้นใยแกน
สับปะรดท่ีก้นถ้วยทําให้ต้องใช้แรงมากในการใช้หลอดดูด ดังนั้นทางผู้วิจัยจึงมีแนวคิดท่ี จะนําสูตรท่ีผู้
ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบมากท่ีสุดจากข้อ 2 มาเป็นส่วนผสมของวุ้นจากเส้นใยแกนสับปะรดและตัว
เนื้อของเยลล่ี เพื่อเป็นการลดต้นทุนการผลิตและใช้วิตุดิบท่ีมีอยู่อย่างคุ้มค่า 

ศึกษาประมาณเส้นใยแกนสับปะรดท่ีใช้ในการทําวุ้นจากเส้นใยแกนสับปะรด เพื่อนํามา
เป็นส่วนผสมในการเสริมเส้นใยอาหารในผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมจากแกนสับปะรดและชาภูฟูา โดยนํา
เส้นใยของแกนสับปะรดมาทําการเช่ือมเพื่อให้แกนสับปะรดมีรสชาติเพิ่มมากขึ้นโดยใช้น้ําตาล 100 กรัม, 
น้ํา 100 มิลลิกรัม, กรดซิตริก 1 กรัม และเส้นใยแกนสับปะรด 25 กรัม (ดัดแปลงสูตรจาก แกนสับปะรด
เช่ือม, http://www.pantip.com) เพื่อนํามาผสมลงในส่วนผสมของวุ้นจากเส้นใยแกนสับปะรด โดยวุ้น
จากเส้นใยแกนสับปะรดจะมีส่วนผสมของเส้นใยแกนสับปะรดเช่ือมท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 10, 15 
และ 20 กรัมตามละดับ (ดังแผนถูมิท่ี 3.2) โดยนําสูตรท่ีดีท่ีสุดจากการศึกษาอัตราส่วนระหว่างน้ําแกน
สับปะรด: น้ําชาภูฟูาข้อท่ี 2 ท่ีผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบมากท่ีสุด ท่ีใช้น้ําแกนสับปะรด : น้ําชาภู
ฟูาท่ีร้อยละ 60:40 มาทําการเติมวุ้นจากเส้นใยแกนสับปะรดทําการวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 
(Completely Randomized Design, CRD) ซึ่งศึกษาปริมาณเส้นใยแกนสับปะรดท่ีต่างกัน 3 ระดับ คือ 
10, 15 และ 20 กรัม ตามลําดับ เพื่อหาสูตรท่ีดีท่ีสุด โดยมีอัตราส่วนของวุ้น : เนื้อเยลล่ี ท่ี 10:90 กรัม/
ถ้วย (ดังตารางท่ี 3.3)  
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3.1 การเตรียมวุ้นจากเส้นใยแกนสบัปะรด 

 
 

ต้มน้ําท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 

 
เติมคาราจีแนน และไซลิทอล คนผสมให้เข้ากัน แล้วเทใส่หม้อต้มน้ําท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 

 คนให้ละลายเข้ากันจนสารละลายใส 

 
เติมน้ําแกนสับปะรด และน้ําชาภูฟูาคนให้เข้ากัน 

 
ต้ังไฟที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที 

 
ปิดไฟแล้วเติมน้ํามะนาว และเส้นใยจากแกนสับปะรดเช่ือมคนให้เข้าเป็นเนื้อเดียวกัน 

 
เทใส่ถาดพักไว้จนเยลล่ีเซตตัว 

 
หั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ 

 
แผนภูมิที่ 3.2 แสดงกรรมวิธีการผลิตวุ้นจากเส้นใยแกนสับปะรด 
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ตารางที่ 3.3 แสดงสูตรการผลิตเยลล่ีพร้อมด่ืมจากน้ําแกนสับปะรดและชาภูฟูาท่ีใช้เส้นใยแกนสับปะรด
เช่ือมท่ีต่างกันจํานวน 3 สูตร 
       ส่วนผสม                                         เส้นใยแกนสับปะรดเชื่อม (กรัม) 
                                             10                        15                        20 
วุ้นจากเส้นใยแกนสับปะรด               10                         10                          10 
น้ําแกนสับปะรด (10±1 °Brix)          165                       192.5                      220 
น้ําชาภูฟูา                                  110                        82.5                       55 
คาราจีแนน                                 1.5                         1.5                        1.5 
ไซลิทอล                                     40                          40                         40 
น้ํามะนาว                                    7                            7                           7 
น้ําเปล่า                                    196.5                      196.5                     196.5 

 
3.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ (ตามวิธีข้อ 3.2.1.1) 

- วิเคราะห์เนื้อสัมผัส ด้วยเครื่อง Texture profile analyzer รุ่น TA-XT2i โดยใช้
หัววัดทรงกระบอกตัน No. P/50 ทําการวัดค่าความแข็งของเจล (Hardness) 

 
3.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี (ตามวิธีข้อ 3.2.1.2) 
 
3.4 การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส (ตามวิธีข้อ 3.2.1.3) 
 

4. ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมด่ืมจากแกนสับปะรดผสม
ชาภูฟ้า 

ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อการใช้ประโยชน์จากแกนสับปะรดและชาภูฟูาใน
ผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมโดยใช้แบบสอบถามผู้บริโภคจํานวน 100 คน ในช่วงวัยรุ่น-วัยทํางาน ช่วงอายุ 
18-26 แจกแบบสอบถามบริเวณเขตพระนคร กรุงเทพฯ ด้านความพอใจต่อการใช้ประโยชน์จากแกน
สับปะรดและชาภูฟูาในผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืม ในด้านความชอบโดยรวม นําผลมาวิเคราะห์หาค่าร้อย
ละ  
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3.2.2 ศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ในการเสริมเส้นใยอาหารจากแกน
สับปะรดเหลือทิ้งในผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมด่ืมและชาภูฟ้า 

นําผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมจากแกนสับปะรดผสมชาภูฟูาสูตรท่ีผู้ทดสอบชิมให้คะแนน
ความชอบมากท่ีสุดจากข้อ 3 มาทําการเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ท่ีมีความใกล้เคียงกันในท้องตลาดท่ีเป็น
ท่ีนิยม โดยทําการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี จากนั้นนําตัวท่ีดีท่ีสุดจากข้อ 3 มาทําการ
วิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและทางจุลินทรีย์ 

 
3.2.2.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ (เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์จาก

ท้องตลาด) 
- วัดปริมาณน้ําอิสระ (water activity) ด้วยเครื่องยี่ห้อ AQUA LAB รุ่น 

Series 3 TE โดยนําผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมสูตรพื้นฐานใส่ในภาชนะท่ีใส่ตัวอย่างอาหารเพื่อวัดค่า
ปริมาณน้ําอิสระ 

- วิเคราะห์เนื้อสัมผัส ด้วยเครื่อง Texture profile analyzer รุ่น TA-XT2i 
โดยใช้หัววัดทรงกระบอกตัน No. P/50 ทําการวัดค่าความแข็งของเจล (Hardness) 

 
3.2.2.2 วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี (ตามวิธีข้อ 3.2.1.2) (เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์

จากท้องตลาด)  
 
3.2.2.3 วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี (ของเส้นใยแกนสับปะรด) 

- วัดปริมาณเส้นใยอาหาร โดยนําเส้นใยแกนสับปะรดท่ีค้ันน้ําแล้วท่ีผ่านการ
วัดปริมาณความช้ืนแล้ว มาทําการวัดค่าปริมาณเส้นใยอาหาร (ร้อยละ) ด้วยเครื่อง Foss Fibertec 1020 
และ Foss Cold Extraction Unit 1021 

 
3.2.2.4 วิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ (ของผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมด่ืมจากแกน

สับปะรดและชาภูฟ้า) 
โดยหลังจากการผลิตนําผลิตภัณฑ์ท่ีได้เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตู้เย็น (2-8 องศา

เซลเซียส) เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง จากนั้นนํามาทําการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ดังนี้ 
- ทําการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดโดยใช้อาหารเล้ียงเช้ือ PCA โดย

จํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน 1x104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม (มผช.518/2547) 
- ทําการวิเคราะห์ปริมาณยีสต์และราโดยใช้อาหารเล้ียงเช้ือ PDA โดยจํานวน

ยีสต์และราต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม (มผช.518/2547) 
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3.3 สถานที่ด าเนินการทดลอง 
ห้องปฏิบัติการ 521, 521/2, 621 และ 622 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

3.4 ระยะเวลาในการด าเนินการทดลอง 
เดือน ตุลาคม พ.ศ. 2554 – พฤษภาคม พ.ศ. 2555 
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บทที่ 4 

 
ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภปิรายผล 

 
4.1 ผลการศึกษาสูตรและกรรมวิธีในการเสริมเส้นใยอาหารจากแกนสับปะรดเหลือท้ิงใน
ผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมด่ืมและชาภูฟ้า 

 
1. ผลศึกษาสูตรพื้นฐานในการผลิตเยลลี่พร้อมด่ืม 

จากการนําสูตรมาตรฐานและกรรมวิธีในการผลิตเยลล่ีพร้อมด่ืม จากเยลล่ีผลไม้รวมเพื่อ
สุขภาพ ของ นางสาวน้ําค้าง พริ้มพราย และ คณะ ทําการดัดแปลงสูตรโดยใช้น้ําแกนสับปะรดทดแทนน้ํา
ผักผลไม้ในสูตรทั้งหมด และใช้ไซลิทอลแทนน้ําตาลซูโครสในสูตรท้ังหมดและทําการศึกษาปริมาณคารา
จีแนน จํานวน 3 ระดับ ได้แก่ 0.5, 1.5 และ 2.5 กรัม ตามลําดับ ได้ผลดังนี้ 

 
ตารางที่ 4.1 แสดงลักษณะปรากฏของเยลล่ีพร้อมด่ืมสูตรพื้นฐานจํานวน 3 สูตร 
  สูตร สี กลิ่น ความแข็งของเจล 

 

 
 

คาราจีแนน 0.5 กรัม 

มีสีเหลืองใส มีกลิ่นสับปะรด มีลักษณะเน้ือสัมผัส
ทีเ่หลวเกินไปไม่มี

ความคงตัว 

 

 
 

คาราจีแนน 1.5 กรัม 

 
มีสีเหลืองใส 

 
มีกลิ่นสับปะรด 

 
มีลักษณะเน้ือสัมผัส
อ่อนนุ่มกําลังดีไม่

แข็งจนเกินไป ดูดได้
ง่าย 
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ตารางที่ 4.1 แสดงลักษณะปรากฏของเยลล่ีพร้อมด่ืมสูตรพื้นฐานจํานวน 3 สูตร (ต่อ) 
                  สูตร                                  สี                           กลิ่น              ความแข็งของเจล 

 

 
 

คาราจีแนน 2.5 กรัม 

 
มีสีเหลืองใส 

 
มีกลิ่นสับปะรด 

 

 
มีลักษณะเน้ือสัมผัส
อ่อนนุ่มเล็กน้อยเจล 
แข็งเกินไป  ดูดยาก 

 
1.1 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี 

 จากตารางท่ี 4.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของเยลล่ีสูตรพื้นฐานท้ัง 3 
สูตรในการใช้ปริมาณคาราจีแนนท่ีต่างกันจํานวน 3 สูตร ท่ีปริมาณคาราจีแนน 0.5, 1.5 และ 2.5 กรัม 
ตามลําดับ พบว่าค่าปริมาณน้ําอิสระ (Aw) มีค่าแตกต่างกัน เนื่องจากคาราจีแนนจัดเป็นใยอาหารชนิด
หนึ่ง มีองค์ประกอบทางเคมีเป็นพวกโพลีแซคคาไรด์ (คาร์โบไฮเดรต) (นิธิยา, 2539 และ Piculell, 
1995) ซึ่งมีความสามารถในการอุ้มน้ําสูง เมื่อปริมาณคาราจีแนนเพิ่มขึ้นจึงให้ค่าปริมาณน้ําอิสระ (Aw) 
เพิ่มขึ้นตามไปด้วย ผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมสูตรพื้นฐานมีค่าความสว่าง (L*), ค่าสีเขียว (-a*), และค่าสี
เหลือง (b*) มีค่าท่ีแตกต่างกันโดย เมื่อปริมาณคาราจีแนนท่ีเพิ่มขึ้นมีผลทําให้ผลิตภัณฑ์มีค่าความสว่าง 
ค่าสีเหลืองลดลง เนื่องจากผงคาราจีแนนท่ีเพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่าความสว่างและค่าสีลดลง เนื่องจากคารา
จีแนนองค์ประกอบทางเคมีเป็นพวกโพลีแซคคาไรด์ (คาร์โบไฮเดรต) (นิธิยา, 2539 และPiculell, 1995) 
จึงทําให้ผลิตภัณฑ์มีสีเหลืองออกขุ่น ๆ เพิ่มมากขึ้น และการท่ีสีของผลิตภัณฑ์มีค่าสีเขียว (-a*) เพิ่มขึ้น 
เนื่องจากคาราจีแนนเป็นสารสกัดจากพืชซึ่งมีส่วนประกอบของคลอโรฟิล (นิธิยา, 2539 และPiculell, 
1995) 

 การวิเคราะห์ทางเคมีของสูตรพื้นฐานจํานวน 3 สูตร พบว่าปริมาณคาราจีแนนท่ี
เพิ่มขึ้นไม่มีผลต่อค่าความเป็นกรด-ด่าง เนื่องจากความเป็นกรดด่างของเยลล่ีอยู่ในช่วงท่ีเหมาะสมอยู่
ระหว่าง 2.8–3.5 (นิรนาม, http://www.foodnetworksolution.com) และค่าปริมาณของแข็งท้ังหมด 
มีค่าเท่ากับผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมทางท้องตลาดท่ีเป็นท่ีนิยม (เจเล่ไลท์ รสล้ินจ่ี) 
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ตารางที่ 4.2 แสดงผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี 
 
    คุณภาพ 

      ผลการวิเคราะห ์(ปริมาณคาราจีแนน) (กรัม) 

          0.5       1.5    2.5 

ทางกายภาพ    
ค่าปริมาณนํ้าอิสระ (Aw) 0.981a ± 0.01 0.988b ± 0.01 0.987b ± 0.01 

ค่าสี    

   - ค่าความสว่าง ( L* )     75.02a ± 0.04 73.80b ± 0.01 67.08c ± 0.03 

   - ค่าสีเขียว ( -a* ) -0.06c ± 0.02 -0.34b ± 0.00 -0.36a ± 0.01 

   - ค่าสีเหลือง ( b* ) 28.58a ± 0.02 28.41b ± 0.01 28.03c ± 0.01 

ทางเคมี   

ความเป็นกรด-ด่างns 

ปริมาณของแข็งทั้งหมด ns (°Brix)  
3.46 ± 0.01 

15 ± 0.00 
3.46 ± 0.01 

15 ± 0.00 
3.47 ± 0.01 

15 ± 0.00 
หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

ns หมายถึง ค่าที่ไม่มคีวามแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05)  
ปริมาณของแข็งทัง้หมด ทําการวัดก่อนผลิตภัณฑ์เซตตัว 

 

1.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
      จากการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเยลล่ีพร้อมด่ืมท้ัง 3 สูตร ท่ีมีความ

แตกต่างกันตามปริมาณคาราจีแนนท่ีต่างกันจํานวน 3 ระดับ ได้แก่ 0.5, 1.5 และ 2.5 กรัม ตามลําดับ 
เพื่อหาสูตรพื้นฐานท่ีเหมาะสมในการผลิตเยลล่ีพร้อมด่ืมผลการศึกษาแสดงดังตารางท่ี 4.3 

 
ตารางที่ 4.3 แสดงค่าเฉล่ียคะแนนความชอบของสูตรพื้นฐานเยลล่ีพร้อมด่ืมจํานวน 3 สูตร 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ (ปริมาณคาราจีแนน) (กรัม) 
             0.5                      1.5                   2.5 

สี    6.13b ± 1.50 7.57a ± 0.97                                                               6.40b ± 1.30 
กลิ่น 5.90b ± 1.92 7.30a ± 1.02            6.10b ± 1.56 
รสหวาน                                                 6.07b ± 1.77 7.27a ± 1.11            6.10b ± 1.35 
เน้ือสัมผัส  (ความแข็งของเจล)                                 4.77c ± 1.77 7.23a ± 1.30            5.87b ± 1.80 
ความชอบโดยรวม                                   5.70b ± 1.68 7.63a ± 1.16                  6.17b ± 1.51 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤0.05) 
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จากตารางท่ี 4.3 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพื้นฐานจํานวน 3 สูตร 
พบว่า ผู้ทดสอบชิมใหค้ะแนนความชอบสูตรที่ 2 มากท่ีสุด คือ มีค่าเฉล่ียด้านสี กล่ิน รสหวาน เนื้อสัมผัส 
(ความแข็งของเจล) ความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ซึ่งมีความแตกต่างจากสูตร
ท่ี 1 และ 3 (p ≤0.05) ท่ีใส่ปริมาณคาราจีแนน 0.5 และ 2.5 กรัม โดยสูตรท่ีใส่คาราจีแนน 0.5 กรัม เยล
ล่ีพร้อมด่ืมมีลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีเหลวเป็นน้ํา ไม่มีความคงตัว เนื่องจากใส่ปริมาณคาราจีแนนท่ีน้อยเกินไป 
เพราะคาราจีแนนมีคุณสมบัติท่ีช่วยในการเกิดเจล ให้ผลิตภัณฑ์เกิดความคงตัว ซึ่งส่งผลโดยตรงต่อ
ลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์เกิดการเหลวเป็นน้ํา และสูตรท่ีใส่ปริมาณคาราจีแนน 2.5 กรัม เยลล่ี
พร้อมด่ืมมีลักษณะเนื้อสัมผัสแข็ง ต้องใช้แรงมากในการดูด ดังนั้นจึงเลือกปริมาณคาราจีแนน 1.5 กรัม 
เนื่องจากเยลล่ีพร้อมด่ืมท่ีได้มีความยืดหยุ่น อ่อนนุ่มกําลังดี เนื้อสัมผัสมีความละเอียด มีความคงตัว จึง
เลือกสูตรท่ีใส่ปริมาณคาราจีแนน 1.5 กรัม มาทําการศึกษาต่อไป 

 
2. ผลศึกษาอัตราส่วนระหว่างน้ าแกนสับปะรด : น้ าชาภูฟ้าที่เหมาะสมในการผลิตเยลลี่

พร้อมด่ืม 
 

ตารางที่ 4.4 แสดงลักษณะปรากฏของเยลล่ีพร้อมด่ืมท่ีมีอัตราส่วนระหว่างน้ําแกนสับปะรด : น้ําชาภูฟูา
ท่ีแตกต่างกันจํานวน 3 สูตร 
  สูตร 

(น้ าแกนสับปะรด : น้ าชาภูฟ้า) 
สี กลิ่น ความแข็งของเจล 

 

 
 

60 : 40 

มีสีเหลืองเข้มออก
นํ้าตาลอมแดง 

มีกลิ่นหอมของ   
สับปะรด และชาภู

ฟูา 

เจลนุ่มกําลังดี 

 

 
 

70 : 30 

 
มีสีเหลืองอมส้ม 

 
มีกลิ่นสับปะรด

เล็กน้อย มีกลิ่นชาภู
ฟูาน้อยมาก 

 
เจลนุ่มกําลังดี 
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ตารางที่ 4.4 แสดงลักษณะปรากฏของเยลล่ีพร้อมด่ืมท่ีมีอัตราส่วนระหว่างน้ําแกนสับปะรด : น้ําชาภูฟูา
ท่ีแตกต่างกันจํานวน 3 สูตร (ต่อ) 
                สูตร                                 สี                 กลิ่น              ความแข็งของเจล 

  (น้ าแกนสับปะรด : น้ าชาภูฟา้) 

 

 
 

80 : 20 

 
มีสีเหลืองเข้มออก

ส้มเล็กน้อย 

 
มีกลิ่นสับปะรด 

 
เจลนุ่มกําลังดี 

 
2.1 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี 

   จากตารางท่ี 4.5 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืม
ท่ีมีอัตราส่วนระหว่างน้ําแกนสับปะรด: น้ําชาภูฟูาท่ีแตกต่างกันจํานวน 3 สูตรคือท่ีร้อยละ 60:40, 70:30 
และ 80:20 ตามลําดับพบว่า ค่าปริมาณน้ําอิสระ (Aw) มีค่าเท่ากัน เนื่องจากอัตราส่วนระหว่างน้ําแกน
สับปะรด: น้ําชาภูฟูาไม่มีผลต่อค่าปริมาณน้ําอิสระ (Aw) ของผลิตภัณฑ์ ปริมาณน้ําชาภูฟูาท่ีใส่มีผลต่อค่า
ความสว่าง (L*), ค่าสีแดง (a*), ค่าสีเหลือง (b*) เนื่องจากสารแทนนินท่ีมีอยู่ในใบชาเป็นสารให้สีน้ําตาล
ออกแดง จึงมีผลทําให้ ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) มีค่าลดลงเมื่อใส่ปริมาณน้ําชาภูฟูาท่ีลดลง โดย
ในทางกลับกันทําให้ ความสว่าง (L*) มีค่าเพิ่มขึ้น ทําให้สีผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีสีเหลืองคลํ้า ซึ่งผู้ทดสอบชิม
ยอมรับเนื่องจากผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมได้มีส่วนผสมของน้ําชาภูฟูา ดังนั้นเมื่อรับประทานจึงควรได้รับสี 
กล่ินรส ของชาภูฟูาด้วย 

การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมจากแกนสับปะรดและ
ชาภูฟูา จํานวน 3 สูตร พบว่า ค่าความเป็นกรด-ด่าง มีค่าลดลง เนื่องจากอัตราส่วนระหว่างน้ําแกน
สับปะรด : น้ําชาภูฟูาโดยเมื่ออัตราส่วนของน้ําชาภูฟูาท่ีใช้มากน้ําแกนสับปะรดท่ีใช้ก็จะน้อยลง ทําให้ค่า
ความเป็นกรดลดลงไป การวิเคราะห์ปริมาณของแข็งท้ังหมด มีค่าเท่าผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมทาง
ท้องตลาดท่ีเป็นท่ีนิยม (เจเล่ไลท์ รสล้ินจ่ี) 
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ตารางที่ 4.5 แสดงผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี 
 

คุณภาพ 
      ผลการวิเคราะห์ (น้ าแกนสับปะรด : น้ าชาภูฟ้า) 

        60 : 40             70 : 30       80 : 20 

ทางกายภาพ    
     ค่าปริมาณนํ้าอิสระ ns (Aw)  0.988 ± 0.00 0.988 ± 0.00 0.988± 0.00 

     ค่าสี    

          -ค่าความสว่าง ( L* )     68.58c± 0.01 72.80a ±0.05 70.81b ± 0.01 

          -ค่าสีแดง ( a* )            1.44a ± 0.01 1.34b ± 0.01 0.59c ± 0.02 

          -ค่าสีเหลือง ( b* )  30.97a ± 0.02 29.43c ± 0.01 30.72b ± 0.01 

ทางเคมี    

     ความเป็นกรด-ด่างns 

     ปริมาณของแข็งทั้งหมด ns (°Brix)  
3.60 ± 0.01 

15 ± 0.00 
3.59± 0.01 
15 ± 0.00 

3.56± 0.01 
15 ± 0.00 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
 ns หมายถึง ค่าที่ไม่มคีวามแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) 
ปริมาณของแข็งทัง้หมด ทําการวัดก่อนผลิตภัณฑ์เซตตัว 

 
2.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

จากการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเยลล่ีพร้อมด่ืม ท่ีมีความแตกต่างกัน
ตามอัตราส่วนระหว่างน้ําแกนสับปะรด : น้ําชาภูฟูาจํานวน 3 สูตร (ร้อยละ) คือ 60:40, 70:30 และ 
80:20 ตามลําดับ เพื่อหาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมในการผลิตเยลล่ีพร้อมด่ืมผลการศึกษาแสดงดังตารางท่ี 
4.6 

 
ตารางที่ 4.6 แสดงค่าเฉล่ียคะแนนความชอบของเยลล่ีพร้อมด่ืมจากแกนสับปะรดและชาภูฟูาจํานวน 3 
สูตร 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ (น้ าแกนสับปะรด : น้ าชาภูฟา้) 
          60 : 40                     70 : 30                 80 : 20 

สี    7.33a ± 1.12 6.47b ± 1.43                                                               6.37b ± 1.47 
กลิ่น 7.33a ± 1.18 5.77b ± 1.55            6.03b ± 1.35 
รสหวาน                                                 7.03a ± 1.19 6.50a ± 1.41            5.20b ± 2.35 
เน้ือสัมผัส (ความแข็งของเจล)                                 7.13a ± 1.43 6.10b ± 1.52            6.20b ± 1.21 
ความชอบโดยรวม                                   7.50a± 1.17 6.30b ± 1.26                  4.67c ± 2.07 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤0.05) 
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จากตารางท่ี 4.6 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเยลล่ีพร้อมด่ืมจากแกน
สับปะรดและชาภูฟูาจํานวน 3 สูตร พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบสูตรท่ี 1 มากท่ีสุด คือ มี
ค่าเฉล่ียด้านสี กล่ิน รสหวาน เนื้อสัมผัส (ความแข็งของเจล) ความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบปาน
กลางถึงชอบมากซึ่งมีความแตกต่างจากสูตรท่ีใช้น้ําแกนสับปะรด: น้ําชาภูฟูา ท่ีร้อยละ 70:30 และ 80:20 
โดยสูตรท่ีใช้น้ําแกนสับปะรด : น้ําชาภูฟูา ท่ีร้อยละ 70:30 เยลล่ีพร้อมด่ืม มีกล่ิน รสชาติ ของชาภูฟูา
เล็กน้อย และสูตรที่ใช้น้ําแกนสับปะรด: น้ําชาภูฟูา ท่ีร้อยละ 80:20 เยลล่ีพร้อมด่ืม ไม่มีกล่ิน รสชาติของ
ชาภูฟูาเลยเนื่องจากใส่น้ําชาภูฟูาในปริมาณท่ีน้อยมาก ดังนั้นจึงเลือกสูตรท่ีใช้น้ําแกนสับปะรด: น้ําชาภู
ฟูา ท่ีร้อยละ 60:40 มาทําการศึกษาต่อไป เนื่องจากสูตรนี้มีปริมาณน้ําชาภูฟูาท่ีเหมาะสมท่ีให้ สี กล่ิน 
และรสชาติของชาภูฟูาท่ีผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับ 

 
3. ศึกษาปริมาณการเสริมเส้นใยอาหารจากเส้นใยแกนสับปะรดเหลือทิ้งที่เหมาะสมใน

ผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมด่ืมและชาภูฟ้า 
 

ตารางที่ 4.7 แสดงลักษณะปรากฏของเยลล่ีพร้อมด่ืมท่ีมีปริมาณเส้นใยจากเส้นใยสับปะรดแตกต่างกัน
จํานวน 3 สูตร 
  สูตร สี กลิ่น ความแข็งของเจล 

 

 
 

วุ้นจากเส้นใยแกนสับปะรด 10 กรัม 

มีสีเหลืองอมนํ้าตาล มีกลิ่นหอมของ
สับปะรดและชาภู

ฟูา 

เจลนุ่มกําลังดี 

 

 
 

วุ้นจากเส้นใยแกนสับปะรด 15 กรัม 

 
มีสีเหลืองอมนํ้าตาล 

 
มีกลิ่นหอมของ

สับปะรดและชาภู
ฟูา 

 
เจลนุ่มเล็กน้อย 
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ตารางที่ 4.7 แสดงลักษณะปรากฏของเยลล่ีพร้อมด่ืมท่ีมีปริมาณเส้นใยจากเส้นใยสับปะรดแตกต่างกัน
จํานวน 3 สูตร (ต่อ) 
            สูตร                                สี                   กล่ิน               ความแข็งของเจล       

 

 
 

วุ้นจากเส้นใยแกนสับปะรด 20 กรัม 

 
มีสีเหลืองอมนํ้าตาล 

 
มีกลิ่นหอมของ

สับปะรดและชาภู
ฟูา 

 
   เจลนุ่มเล็กน้อย 

 
3.1 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี 

       จากตารางท่ี 4.8 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของเยลล่ีพร้อมด่ืมเสริมเส้น
ใยอาหารจากแกนสับปะรดเหลือท้ิงท้ัง 3 สูตร ในการใช้ปริมาณวุ้นจากเส้นใยแกนสับปะรดท่ีต่างกัน
จํานวน 3 สูตร ท่ีปริมาณวุ้นเส้นใยแกนสับปะรด 10, 15 และ 20 กรัม ตามลําดับ พบว่าค่าปริมาณน้ํา
อิสระ (Aw) มีค่าเพิ่มมากขึ้น เนื่องจากเส้นใยจากแกนสับปะรดมีคุณสมบัติในการดูดซับน้ําได้ดี ผลิตภัณฑ์
เยลล่ีพร้อมด่ืมเสริมเส้นใยอาหารจากแกนสับปะรดเหลือท้ิง มีมีค่าความสว่าง (L*), ค่าสีแดง (a*), และค่า
สีเหลือง (b*) มีค่าลดลง เนื่องจากผลิตภัณฑ์มีปริมาณเส้นใยจากแกนสับปะรดท่ีเพิ่มขึ้นทําให้ปริมาณของ
เนื้อเยลล่ีลดลง ซึ่งส่งผลให้เยลล่ีพร้อมด่ืมพื้นฐานท่ีได้มีสีเข้มขึ้นเล็กน้อย ผลการวิเคราะห์ค่าเนื้อสัมผัสใน
ด้านความแข็งของเจล (Hardness) ของผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมเสริมเส้นใยอาหารจากแกนสับปะรด
เหลือท้ิงมีค่าเพิ่มข้ึน เนื่องจากเส้นใยของแกนสับปะรดมีผลทําให้เนื้อสัมผัสของเยลล่ีแข็งขึ้น 

การวิเคราะห์ทางเคมีของเยลล่ีพร้อมด่ืมเสริมเส้นใยอาหารจากแกนสับปะรดเหลือ
ท้ิงจํานวน 3 สูตร พบว่าปริมาณวุ้นจากเส้นใยแกนสับปะรดท่ีเพิ่มขึ้น มีผลทําให้ความเป็นกรด-ด่างมีค่า
ลดลง เนื่องจากส่วนผสมของแกนสับปะรดเช่ือมมีกรดซิตริกผสมอยู่จึงจําให้ผลิตภัณฑ์มีค่าความเป็นกรด
เพิ่มข้ึนและอยู่ในช่วงท่ีเหมาะสม การวิเคราะห์ปริมาณของแข็งท้ังหมด มีค่าเท่าผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืม
ทางท้องตลาดท่ีเป็นท่ีนิยม (เจเล่ไลท์ รสล้ินจ่ี) 
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ตารางที่ 4.8 แสดงผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี 
 
    คุณภาพ 

     ผลการวิเคราะห์ (เส้นใยจากแกนสับปะรด) (กรัม) 

             10               15        20 

ทางกายภาพ    
   ค่าปริมาณนํ้าอิสระ (Aw) 0.973c ± 0.00 0.976b ± 0.00 0.984a± 0.00 
   ค่าสี    
        - ค่าความสว่าง (L*)     75.20a ± 0.01 75.04b ±0.00 74.12c ± 0.00 
        - ค่าสีแดง (a*)            1.31a± 0.01 1.30a ± 0.01 1.19b ± 0.01 
        - ค่าสีเหลือง (b*)  
   ค่าเน้ือสัมผัส 
        - ความแข็ง (Hardness) (นิวตัน)      

28.43a ± 0.02 
 

5.42c ± 0.45 

27.69b ± 0.03 
 

5.49b ± 0.45 

26.92c ± 0.01 
 

5.69a ± 0.14 

ทางเคมี    
   ความเป็นกรด-ด่าง 

   ปริมาณของแข็งทั้งหมดns (°Brix)                
3.52 a± 0.01 

15 ± 0.00 
3.46b± 0.01 

15 ± 0.00 
3.45b ± 0.02 

15 ± 0.00 
หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

 ns หมายถึง ค่าที่ไม่มคีวามแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) 
ปริมาณของแข็งทัง้หมด ทําการวัดก่อนผลิตภัณฑ์เซตตัว 

 
3.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

จากการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเยลล่ีพร้อมด่ืมเสริมเส้นใยอาหารจาก
แกนสับปะรดเหลือท้ิงท่ีมีความแตกต่างกันท่ีปริมาณวุ้นจากเส้นใยแกนสับปะรด จํานวน 3 สูตร คือ 10, 
15 และ20 กรัม ตามลําดับ เพื่อหาปริมาณวุ้นจากเส้นใยแกนสับปะรดท่ีเหมาะสมในการผลิตเยลล่ีพร้อม
ด่ืมผลการศึกษาแสดงดังตารางท่ี 4.9 
ตารางที่ 4.9 แสดงค่าเฉล่ียคะแนนความชอบของเยลล่ีพร้อมด่ืมจากแกนสับปะรดและชาภูฟูาจํานวน 3 
สูตร 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ (เส้นใยจากแกนสับปะรด) (กรัม) 
             10                     15                  20 

สี    7.43a ± 0.94 6.43b ± 1.17                                                               5.07c ± 1.98 

กลิ่นns 7.07 ± 1.51 6.30 ± 1.97            6.70 ± 1.21 

รสหวาน                                                 7.07a ± 1.39 6.33b ± 1.21            6.10b ± 1.47 
เน้ือสัมผัส  (ความแข็งของเจล)                                 7.07a ± 1.14 5.80b ± 1.63            4.90b ± 2.11 
ความชอบโดยรวม                                   7.33a ± 1.09 5.50b ± 1.53                 4.97b ± 1.75 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤0.05)  
 ns หมายถึง ค่าที่ไม่มคีวามแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) 
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จากตารางท่ี 4.9 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเยลล่ีพร้อมด่ืมเสริมเส้นใยอาหาร
จากแกนสับปะรดเหลือท้ิงจํานวน 3 สูตร พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบสูตรท่ี 1 มากท่ีสุด คือ 
มีค่าเฉล่ียด้าน สี กล่ิน รสหวาน เนื้อสัมผัส (ความแข็งของเจล) ความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบปาน
กลางถึงชอบมาก ซึ่งมีความแตกต่างจากสูตรที่ใส่วุ้นจากเส้นใยแกนสับปะรด 15 และ 20 โดยสูตรท่ีใส่วุ้น
จากเส้นใยแกนสับปะรด ท่ี 15 และ 20 กรัม มีเนื้อสัมผัสท่ีค่อนข้างแข็ง มีปริมาณเส้นใยจากแกน
สับปะรดในปริมาณท่ีมากกว่าทําให้ต้องใช้แรงมากในการดูด ดังนั้นจึงเลือกสูตรท่ี ใส่วุ้นจากเส้นใยแกน
สับปะรด 10 กรัม มาศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค และเปรียบเทียบคุณลักษณะทางกายภาพและทาง
เคมีกับผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมในท้องตลาดต่อไป เนื่องจากสูตรท่ีใส่วุ้นจากเส้นใยแกนสับปะรด 10 กรัม 
เนื้อสัมผัสมีความยืดหยุ่น อ่อนนุ่มกําลังดี ดูดได้ง่าย  

 
4. ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมด่ืมจากแกนสับปะรด

และชาภูฟ้า 
จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อการใช้ประโยชน์จากแกนสับปะรดและชาภู

ฟูาในผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมจํานวน 100 คน ในช่วงวัยรุ่น-วัยทํางาน ช่วงอายุ 18-26 แจก
แบบสอบถามบริเวณเขตพระนคร กรุงเทพฯโดยแบบสอบถามประกอบด้วย ส่วนท่ี1 เป็นข้อมูลท่ัวไปของ
ผู้บริโภค ส่วนนี้จะบอกถึงเพศ กลุ่มอายุ การศึกษา อาชีพ รายได้ ของผู้บริโภคท่ีได้ทําการสํารวจดังตาราง
ท่ี 4.10 

 
ส่วนที่ 1 : ข้อมูลท่ัวไป 
 
ตารางที่ 4.10 แสดงข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  

ข้อมูล ร้อยละ 
1. เพศ  

- เพศหญิง 74 

- เพศชาย 26 

2. อายุ  

- 18-20 ปี  38 

- 21-23 ปี  62 
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ตารางที่ 4.10 แสดงข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม (ต่อ) 
ข้อมูล ร้อยละ 

3. การศึกษา  

- อนุปริญญา   12 

- ปริญญาตรี   86 

- สูงกว่าปริญญาตรี   2 

4. อาชีพ  

- นิสิต/นักศึกษา     76 

- ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 

- ธุรกิจส่วนตัว 

- พนักงานเอกชน 

- อื่นๆ โปรดระบุ.................................. 

5. รายได้ต่อเดือน 

- 2,000-5,000 บาท 

- 5,001-8,000 บาท 

- 8,001-11,000 บาท 

- 11,000-14,000 บาท 

- มากกว่า 14,000 บาท 

    21 

   3 

   - 

 

 

    70 

    25 

   5 

    - 

    - 

 
จากตารางท่ี 4.10 พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 74 อายุระหว่าง 

21-23 ปี คิดเป็นร้อยละ 62 ระดับการศึกษาขั้นสูงสุด ปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 86 มีอาชีพเป็นนิสิต/
นักศึกษา คิดเป็นร้อยละ 76 และมีรายได้ 2,000-5,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 70 
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ส่วนที่ 2 : ข้อมูลเกี่ยวกับ การทดสอบการใช้ประโยชน์จากแกนสับปะรดและชาภูฟูาในผลิตภัณฑ์ เยลล่ี
พร้อมด่ืม 
 
ตารางที่ 4.11 แสดงความชอบโดยรวมและความต้องการบริโภคเยลล่ีพร้อมด่ืมจากแกนสับปะรดและชา
ภูฟูา 

ผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมด่ืมจากแกนสับปะรดและชาภูฟ้า      ร้อยละ 

6. กรุณาทดสอบชิมผลิตภัณฑ์และให้คะแนนความชอบ 1-9 คะแนน  

1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด - 

2 = ไม่ขอบมาก 

3 = ไม่ชอบปานกลาง 

4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 

5 = เฉยๆ 

6 = ชอบเล็กน้อย 

7 = ชอบปานกลาง 

8 = ชอบมาก 

9 = ชอบมากท่ีสุด 

- 
- 
- 
4 

18 
15 
41 
22 

7. ท่านคิดว่าผลิตภัณฑ์น้ีมีคุณค่าทางอาหารสูงกว่าทอ้งตลาดหรือไม ่  

- สูงกว่า 98 

- เท่ากัน 2 

- ตํ่ากว่า - 

8. หากว่ามีผลิตภัณฑ์น้ีออกวางจ าหน่าย ทา่นคิดว่าจะซื้อมาบริโภคหรือไม่  

-ซื้อ เพราะ................................ 

       -  ซื้อ เพราะอร่อย 

       -  ซื้อ เพราะมีประโยชน์ 

 
48 
35 

- ไม่แน่ใจ................................... 12 

- ไม่ซื้อ  5 
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ตารางที่ 4.11 แสดงความชอบโดยรวมและความต้องการบริโภคเยลล่ีพร้อมด่ืมจากแกนสับปะรดและชา
ภูฟูา (ต่อ) 

 
9. ท่านคิดว่าราคาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์เยลลี่พรอ้มด่ืมจากแกนสับปะรดและ

ชาภูฟ้าขนาดบรรจุเท่ากับเยลลี่พรอ้มด่ืมขนาดเล็ก ราคา 7.3 บาท ต่อถ้วย 

บรรจุในถ้วยพลาสติก 

 

- น้อยกว่าท้องตลาด 2-3 บาท/ถ้วย 8 

- เท่ากับท้องตลาด     20 

- มากกว่าท้องตลาด 2-3 บาท/ถ้วย 72 

  

 
จากตารางท่ี 4.11 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อการใช้การใช้ประโยชน์จาก

แกนสับปะรดและชาภูฟูาในผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืม พบว่ามีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ อยู่ท่ีความชอบ
มาก คิดเป็นร้อยละ 41 ชอบมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 22 ชอบเล็กน้อย คิดเป็นร้อยละ 18ชอบปานกลาง 
คิดเป็นร้อยละ 15 เฉย ๆ คิดเป็นร้อยละ 4 ส่วนความคิดเห็นท่ีว่าผลิตภัณฑ์นี้มีคุณค่าทางอาหารสูงกว่า
ท้องตลาด คิดเป็นร้อยละ 98 เท่ากันคิดเป็นร้อยละ 2 หากมีผลิตภัณฑ์นี้ออกวางจําหน่ายผู้บิโภคพึงพอใจ
ท่ีจะซื้อผลิตภัณฑ์เพราะความอร่อย คิดเป็นร้อยละ 48 ซื้อเพราะมีประโยชน์ คิดเป็นร้อยละ 35 ไม่แน่ใจ 
คิดเป็นร้อยละ 12 ไม่ซื้อ คิดเป็นร้อยละ 5 ความคิดเห็นของผู้บริโภคด้านราคาท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑ์
เยลล่ีพร้อมด่ืมจากแกนสับปะรดและชาภูฟูาขนาดบรรจุเท่ากับเยลล่ีพร้อมด่ืมขนาดเล็ก ราคา 7.3 บาท
ต่อถ้วย บรรจุในถ้วยพลาสติกคิดว่าผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมจากแกนสับปะรดและชาภูฟูาควรมีราคา
มากกว่าท้องตลาด 2-3 บาท/ถ้วยคิดเป็นร้อยละ 72 เท่ากับท้องตลาด คิดเป็นร้อยละ 20 และ น้อยกว่า
ท้องตลาด 2-3 บาท/ถ้วย คิดเป็นร้อยละ 8 

 

4.2 ผลการศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ในการเสริมเส้นใยอาหาร
จากแกนสับปะรดเหลือท้ิงในผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมด่ืมและชาภูฟ้า 

จากการศึกษาสูตรการเสริมเส้นใยอาหารจากแกนสับปะรดเหลือท้ิงในผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อม
ด่ืมและชาภูฟูา จํานวน 3 สูตร นําสูตรท่ีดีท่ีสุดมาวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีแล้วนํามา
เปรียบเทียบกับเยลล่ีพร้อมด่ืมจากท้องตลาด จากนั้นนําตัวท่ีดีท่ีสุดจากข้อ 3 (หน้า 38) มาทําการ
วิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและทางจุลินทรีย์ 

              ผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมด่ืมจากแกนสับปะรดและชาภูฟ้า                                     ร้อยละ 
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ตารางที่ 4.12 แสดงผลการวิเคราะหคุ์ณลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย์ 
 

             คุณภาพ 
ผลการวิเคราะห ์

 เยลลี่พร้อมด่ืมจากแกน
สับปะรดและชาภูฟา้ 

เยลลี่พร้อมด่ืมจากท้องตลาด 

ทางกายภาพ   
ค่าปริมาณนํ้าอิสระ   0.973b ± 0.00 0.983a ± 0.02 
ค่าเน้ือสัมผัส   
     - ความแข็งของเจล  (Hardness) (นิวตัน) 5.42b  ± 0.45 5.92a  ± 0.64 

ทางเคมี   
- ค่าความเป็นกรด – ด่าง 

- ปริมาณของแข็งทั้งหมด ns (°Brix) 
- ปริมาณเส้นใยหยาบ(เส้นใยแกนสับปะรด)(ร้อยละ)          

3.52b ± 0.02 
 15   ± 0.00 
6.02 ± 0.00 

4.16a  ± 0.02 
15    ± 0.00 

- 

ทางจุลินทรีย์ 
     - จุลินทรีย์ทั้งหมด  (CFU/g) 
     - ยีสต์และรา  (CFU/g) 

 
               < 10                              - 
               < 10                              - 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
  ns หมายถึง ค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) 
 

จากการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ (ตารางท่ี 4.12) ของผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมจาก
แกนสับปะรดและชาภูฟูา โดยนําสูตรที่ดีท่ีสุดคือสูตรที่ใช้ปริมาณวุ้นจากเส้นใยแกนสับปะรด 10 กรัม มา
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมจากท้องตลาด (เจเล่ไลท์ รสล้ินจ่ี) พบว่าค่าปริมาณน้ําอิสระ 
(Aw) ของผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมจากแกนสับปะรดและชาภูฟูา มีค่าน้อยกว่าผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืม
จากท้องตลาด (เจเล่ไลท์ รสล้ินจ่ี) เนื่องจากไซลิทอลมีส่วนช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย์
อ าหาร ท่ี ใ ช้ ไ ซ ลิทอล เป็น อง ค์ประกอบจะ ไม่ เ ส่ือม เ สียง่ าย  และ เก็บ ไ ว้ ไ ด้ นาน  (ชาญ ชัย , 
http://www.student.chula.ac.th/~47360072/mean.html) การวิเคราะห์ค่าเนื้อสัมผัสในด้านความ
แข็งเจล (Hardness) ของผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมจากแกนสับปะรดและชาภูฟูา มีค่าความแข็งเจล 
(Hardness) น้อยกว่าเล็กน้อยเมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมจากท้องตลาด เนื่องจากเส้นใย
อาหารจากแกนสับปะรดท่ีใช้เสริมลงไปในผลิตภัณฑ์ทําให้ต้องใช้แรงมากในการดูด จึงทําการปรับลดค่า
ความแข็งของเจลลงเพื่อให้ง่ายต่อการรับประทาน  
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ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมจากแกนสับปะรดและชาภูฟูา 
นํามาเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมจากท้องตลาด (เจเล่ไลท์ รสล้ินจ่ี) พบว่า ค่าความเป็นกรด 
- ด่างของผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมจากแกนสับปะรดและชาภูฟูามีค่าความเป็นกรดสูงกว่าเยลล่ีพร้อมด่ืม
จากท้องตลาด (เจเล่ไลท์ รสล้ินจ่ี) เนื่องจากค่าความเป็นกรด - ด่างของผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมจากแกน
สับปะรดและชาภูฟูาอยู่ในช่วงท่ีเหมาะสม โดยค่าความเป็นกรด - ด่างของเยลล่ีท่ีเหมาะสมอยู่ระหว่าง 
2.8–3.5 ท่ีจะช่วยให้เยลล่ีเกิดการเซ็ตเจลได้ดี (นิรนาม, http://www.foodnetworksolution.com) ค่า
ปริมาณของแข็งท้ังหมด พบว่า ผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมจากแกนสับปะรดและชาภูฟูากับผลิตภัณฑ์เยลล่ี
พร้อมด่ืมจากท้องตลาด มีค่าปริมาณของแข็งท้ังหมดเท่ากัน ผลการวิเคราะห์ค่าปริมาณเส้นใยหยาบของ
เส้นใยแกนสับประรด พบว่าแกนสับปะรดท่ีได้จากการค้ันน้ําแล้วมีปริมาณเส้นใยหยาบ ร้อยละ 6.02± 

0.00 ดังนั้นผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมจากแกนสับปะรดและชาภูฟูามีปริมาณใยอาหารท้ังหมด 0.602 กรัม
ต่อถ้วย 

จากการวิเคราะห์คุณลักษณะทางจุลินทรีย์ในการเสริมเส้นใยอาหารจากแกนสับปะรดเหลือ
ท้ิงในผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมและชาภูฟูา พบว่า มีปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด (TPC)  <10 Cfu/g ซึ่งไม่
เกินมาตรฐานกําหนด คือจํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมดต้องไม่เกิน 1x104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม (มผช.
518/2547) มีปริมาณยีสต์รา <10 Cfu/g ซึ่งไม่เกินมาตรฐานกําหนดคือจํานวนยีสต์และราต้องไม่เกิน 
100 โคโลนีต่อตัวอย่าง1กรัม (มผช.518/2547) 
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บทที่ 5 
 

สรุปผล และข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
จากผลการทดลองศึกษาสูตรพื้นฐานในการผลิตเยลล่ีพร้อมด่ืมในการใช้ปริมาณคาราจีแนนท่ีต่างกัน 

3 สูตร พบว่า สูตรที่ 2 ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบมากท่ีสุด คือ มีค่าเฉล่ียด้านสี กล่ิน รสหวาน เนื้อ
สัมผัส (ความแข็งของเจล) ความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อนํามา วิเคราะห์
คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี พบว่า ค่าปริมาณน้ําอิสระ (Aw) มีค่า0.988± 0.01 เมื่อนํามาวัดค่าสี 
พบว่า มีความสว่าง (L*), ค่าสีแดง (a*), และค่าสีเหลือง (b*) เท่ากับ 73.80±0.01, -0.34±0.00 และ 
28.41±0.01 ตามลําดับ ค่าความเป็นกรด-ด่างมีค่าเท่ากับ 3.46±0.01 และปริมาณของแข็งท่ีละลายได้
ท้ังหมดมีค่าเท่ากับ 15±0.00 °Brix 

จากผลการทดลองการศึกษาอัตราส่วนระหว่างน้ําแกนสับปะรด : น้ําชาภูฟูาท่ีเหมาะสมในการผลิต
เยลล่ีพร้อมด่ืมท่ีต่างกัน 3 พบว่า สูตรที่ 1 ผู้ทดสอบชิมใหค้ะแนนความชอบมากท่ีสุด คือ มีค่าเฉล่ียด้าน สี 
กล่ิน รสหวาน เนื้อสัมผัส (ความแข็งของเจล) ความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก 
เมื่อนํามา วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี พบว่า ค่าปริมาณน้ําอิสระ (Aw) มีค่า 0.988±0.00 
เมื่อนํามาวัดค่าสี พบว่า มีความสว่าง (L*), ค่าสีแดง (a*), และค่าสีเหลือง (b*) เท่ากับ 68.58±0.01, 
1.44±0.01 และ 30.97±0.02 ตามลําดับ ค่าความเป็นกรด-ด่างมีค่าเท่ากับ 3.60±0.01 และปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดมีค่าเท่ากับ 15±0.00 °Brix 

จากผลการทดลองการศึกษาปริมาณการเสริมเส้นใยอาหารจากวุ้นแกนสับปะรดเหลือท้ิงท่ีเหมาะสม
ในผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมจากแกนสับปะรดและชาภูฟูา ท่ีต่างกัน 3 พบว่า สูตรท่ี 1 ผู้ทดสอบชิมให้
คะแนนความชอบมากท่ีสุด คือ มีค่าเฉล่ียด้าน สี กล่ิน รสหวาน เนื้อสัมผัส (ความแข็งของเจล) ความชอบ
โดยรวม อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อนํามา วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี 
พบว่า ค่าปริมาณน้ําอิสระ (Aw) มีค่า 0.973±0.00 เมื่อนํามาวัดค่าสี พบว่า มีความสว่าง (L*), ค่าสีแดง 
(a*), และค่าสีเหลือง (b*) เท่ากับ 75.20±0.01, 1.31±0.01 และ 28.43±0.02 ตามลําดับ วัดค่าเนื้อ
สัมผัสความแข็งของเจล (Hardness) เท่ากับ 5.42±0.45 นิวตันค่าความเป็นกรด-ด่างมีค่าเท่ากับ 
3.60±0.01 และปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดมีค่าเท่ากับ 15±0.00 °Brix 
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จากผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมจากแกนสับปะรดและชาภู
ฟูา จํานวน 100 คน ในช่วงวัยรุ่น-วัยทํางาน ช่วงอายุ 18-26 พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อายุ
ระหว่าง 21-23 ปี โดยมีระดับการศึกษาขั้นสูงสุด ปริญญาตรีมีอาชีพเป็นนิสิต/นักศึกษา และมีรายได้ 
2,000-5,000 โดยพบว่า มีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์อยู่ท่ีความชอบมาก ส่วนใหญ่มีความคิดเห็นท่ีว่า
ผลิตภัณฑ์นี้มีคุณค่าทางอาหารสูงกว่าท้องตลาด ถ้าหากมีผลิตภัณฑ์นี้ออกวางจําหน่ายผู้บริโภคพึงพอใจท่ี
จะซื้อผลิตภัณฑ์เพราะความอร่อยมีประโยชน์ และผู้บริโภคคิดว่าราคาท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑ์เยลล่ี
พร้อมด่ืมจากแกนสับปะรดและชาภูฟูาขนาดบรรจุเท่ากับเยลล่ีพร้อมด่ืมขนาดเล็ก ราคา 7.3 บาทต่อถ้วย 
บรรจุในถ้วยพลาสติก คิดว่าผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมจากแกนสับปะรดและชาภูฟูา  พบว่าควรมีราคา
มากกว่าท้องตลาด 2-3 บาท/ถ้วย 

จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมจากแกนสับปะรดและชาภูฟูาผลิตภัณฑ์สุดท้ายท่ีดี
ท่ีสุดคือสูตรที่ใช้ปริมาณวุ้นจากเส้นใยแกนสับปะรด 10 กรัม กับผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมจากท้องตลาด 
จากการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ พบว่าค่าปริมาณน้ําอิสระ (Aw) ของผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืม
จากแกนสับปะรดและชาภูฟูา  และผลิตภัณฑ์จากทางท้องตลาดมีค่า เท่ากับ 0.973±0.00 และ 
0.983±0.02 การวิเคราะห์ค่าเนื้อสัมผัสในด้านความแข็งเจล (Hardness)  เท่ากับ 5.42±0.45 และ 
5.92±0.64 นิวตัน เนื่องจากมีการเสริมเส้นใยอาหารจากแกนสับปะรดลงในผลิตภัณฑ์ ผลการวิเคราะห์
คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมจากแกนสับปะรดและชาภูฟูา นํามาเปรียบเทียบกับ
ผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมจากท้องตลาด (เจเล่ไลท์ รสล้ินจ่ี) พบว่าค่าความเป็นกรด-ด่าง มีค่า 3.52±0.02 
และ 4.16±0.02 โดยมีค่าความเป็นกรด-ด่างอยู่ในช่วงท่ีเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์เยลล่ี และค่าปริมาณ
ของแข็งท้ังหมดของผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมจากแกนสับปะรดและชาภูฟูาและเยลล่ีพร้อมด่ืมจาก
ท้องตลาด (เจเล่ไลท์ รสล้ินจ่ี) มีค่า 15±0.00 °Brix เท่ากัน การวิเคราะห์ค่าสีของของผลิตภัณฑ์เยลล่ี
พร้อมด่ืมจากแกนสับปะรดและชาภูฟูา พบว่า มีค่าความสว่าง (L*), ค่าสีแดง (a*), ค่าสีเหลือง (b*) 
เท่ากับ 75.20±0.01, 1.31±0.01 และ 28.43±0.02 ตามลําดับ ซึ่งเป็นค่าสีเหลืองอมแดงจากการ
วิเคราะห์คุณลักษณะทางเคมีของผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมจากแกนสับปะรดและชาภูฟูา พบว่า มีปริมาณ
เส้นใยหยาบของเส้นใยแกนสับประรด ร้อยละ 6.02±0.00 การวิเคราะห์คุณลักษณะทางจุลินทรีย์ของ
ผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมจากแกนสับปะรดและชาภูฟูา พบว่า มีปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด (TPC) ไม่เกิน 
1x104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม และมีจํานวนยีสต์ราไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม (มผช.
518/2547) 
 

5.2 ข้อเสนอแนะ 
 1.เพื่อเป็นแนวทางในการเพิ่มวัตถุดิบอื่นในการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้แก่ผลิตภัณฑ์เยลล่ี
พร้อมด่ืมต่อไป 
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ภาคผนวก ก 
สูตรพื้นฐานเยลลี่ผลไม้รวมเพื่อสุขภาพ 
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สูตรพ้ืนฐาน 

เยลลี่ผลไมร้วมเพ่ือสุขภาพ 

ส่วนผสม    หน่วย(กรัม)  หน่วย(เปอร์เซ็นต์) 

น้ําสับปะรด       125          20.44 

น้ําแครอท        75          12.26 

น้ําส้มค้ัน        75          12.26 

น้ําตาลทราย        40            6.54 

คาราจีแนน         3            0.50 

น้ํามะนาว         7            1.14 

น้ําเปล่า     196.5           32.13  

เนื้อผลไม้(สตอเบอรี่)       40             6.54 

เนื้อผลไม้(กีวี)        50               8.2 

   รวม  611.5    100 

 

วิธีท า 

 1. น้ําแครอท โดยนําแครอทสดมาล้างน้ําให้สะอาด หั่นเป็นช้ินตามยาว นําไปลวกในน้ําเดือด 1 
นาที แล้วนําไปเข้าเครื่องสกัดน้ําผลไม้ กรองน้ําแครอทด้วยผ้าขาวบาง 

 2. น้ําสับปะรด คัดเลือกสับปะรดแล้วปอกเปลือก เจาะจาและแกนออก หั่นเป็นช้ินๆ ตามยาว 
นําสับปะรดหั่นแล้วเข้าเครื่องสกัดน้ําผลไม้ กรองด้วยผ้าขาวบาง 

 3. นําน้ําตาลทรายและคาราจีแนนผสมให้เข้ากันตามสูตร ช่ังน้ําสะอาดตามน้ําหนัก แล้วนําไปต้ัง
ไฟต้มให้อุ่นๆ แล้วค่อยๆเทส่วนผสมของคาราจีแนน และน้ําตาลทราย ลงทีละน้อยพร้อมท้ังคนไปเรื่อยๆ
จนส่วนผสมละลายน้ําเข้ากันหมด 

 4. นําสับปะรด น้ําแครอทและน้ําส้มค้ันท่ีเตรียมไว้ เทผสมไว้ในน้ําเช่ือมคนให้ส่วนผสมท้ังหมด
เข้ากัน แล้วต้มด้วยอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที เติมน้ํามะนาว แล้วเติมเนื้อสตอเบอรี่และกีวี
หั่น คนให้เข้ากัน 
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 5. เทใส่ภาชนะหรือถ้วยเยลล่ี พักไว้ให้เย็น 

 6. นําเยลล่ีผลไม้รวมเพื่อสุขภาพที่บรรจุแล้วไปปิดผนึกให้สนิท นําไปแช่ในตู้เย็น 

ท่ีมา: นางสาวน้ําค้าง  พริ้มพราย และคณะ, 2552 
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ภาคผนวก ข 
สูตรมาตรฐานการใช้ประโยชน์จากแกนสับปะรดและชาภูฟา้ 

ในผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่ม 
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สูตรมาตรฐาน 

การใช้ประโยชน์จากแกนสับปะรดและชาภูฟ้าในผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมด่ืม 

ส่วนผสม    หน่วย(กรัม)  หน่วย(เปอร์เซ็นต์) 

น้ําแกนสับปะรด        165    31.13 

น้ําขาภูฟูา        110    20.75 

คาราจีแนน         1.5      0.29 

ไซลิทอล           40      7.54 

น้ํามะนาว           7      1.32 

น้ําเปล่า      196.5    37.10 

วุ้นเส้นใยแกนสับปะรด        10      1.89 

   รวม     530      100 

 

วิธีท า 

 1. น้ําแกนสับปะรด นําแกนสับปะรดท่ีได้นํามาล้างน้ําให้สะอาด ตัดขั้วท่ีหัวท้ายแล้วหั่นเป็นช้ินๆ 
นํามาเข้าเครื่องปั้นผสม แล้วกรองด้วยผ้าขาวบาง 

 2. น้ําชาภูฟูา นําชาภูฟูาอบแห้งมาใส่ในถุงชงชา ต้มในน้ําเดือด นาน 5 นาที  

 3. นําไซลิทอลและคาราจีแนนผสมให้เข้ากันตามสูตร ช่ังน้ําสะอาดตามน้ําหนัก แล้วนําไปต้ังไฟ
ต้มให้พออุ่นๆ แล้วค่อยๆ เทส่วนผสมของไซลิทอล และคาราจีแนน ลงทีละน้อยพร้อมท้ังคนไปเรื่อยๆ จน
ส่วนผสมละลายน้ําเข้ากันหมด 

 4. นําน้ําแกนสับปะรด และน้ําชาภูฟูาท่ีเตรียมไว้ เทผสมลงไปคนให้ส่วนผสมท้ังหมดเข้ากัน แล้ว
ต้มท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที ปิดไฟ เติมน้ํามะนาว 

 5. เทใส่ภาชนะหรือถ้วยเยลล่ี พักไว้ให้เย็น 

6. นําเยลล่ีท่ีบรรจุไปปิดผลึกให้สนิท นําไปแช่ตู้เย็น 
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ภาคผนวก ค  
ขั้นตอนการผลิตเยลลี่พร้อมดื่ม 
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ข้ันตอนการผลิต 

 

  

นําไซลิทอล และคาราจีแนนมาผสมให้เข้ากัน 

 

   

นําน้ําสะอาดไปต้ังไฟที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส จากนั้นค่อยๆ เทส่วนผสมของไซลิทอลและ

คาราจีแนนลงไป คนให้ละลายจนได้สารละลายใส 

 

   

ใส่น้ําแกนสับปะรด และน้ําชาภูฟูา คนผสมให้เข้ากันต้ังไฟที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส นาน 5 

นาที 
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ข้ันตอนการผลิต (ต่อ) 

 

  

ปิดไฟ แล้วเติมน้ํามะนาว 

 

   

ต้ังท้ิงให้ให้พออุ่น เทใส่ถ้วยเยลล่ีท่ีมีวุ้นจากเส้นใยแกนสับปะรด ค่อยๆ คนให้วุ้นกระจายตัวนําไป

ปิดผลึกให้สนิท 

 

ต้ังท้ิงไว้ให้เยลล่ีเซตตัวที่อุณหภูมิห้อง 3 ช่ัวโมง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2-8 องศาเซลเซียส 

(อุณหภูมิตู้เย็น) 
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ภาคผนวก ง 
ผลิตภัณฑ์สดุท้าย และฉลากของผลิตภัณฑ์ 
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              ภาพที่ 5 ผลิตภัณฑ์สุดท้าย                                  ภาพที่ 6 ฉลากของผลิตภัณฑ์ 
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ภาคผนวก จ 
ต้นทุนการผลิตเยลลี่พร้อมดื่ม 
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ราคาต้นทุนในการผลิต 
 

วัตถุดิบ                      จ านวนที่ใช(้กรัม)          หน่วย(เปอร์เซ็นต์)          ราคาสินค้า(บาท) 

แกนสับปะรด                       80                             49.23                            1.7 

ชาภูฟูา                                5                               3.07                            2.3 

คาราจีแนน                         0.5                              0.30                             0.2 

ไซลิทอล                            40                              24.61                            8.5 

มะนาวแปูน                          7                               4.30                             0.5 

วุ้นเส้นใยแกนสับปะรด            30                             18.50                            2.8 

ถ้วยสําหรับใส่เยลล่ี                 3                                  -                                6 

รวม                              162.5                             100                              22 

 

ในการผลิตแต่ละสูตรจะได้เยลล่ีท้ังหมด 3 ถ้วย ราคา 22 บาท ราคาต่อถ้วย เท่ากับ 7.3 บาท 
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ภาคผนวก ฉ 

แบบประเมินทางประสาทสัมผัส 
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ใบรายงานการทดสอบ 

เรื่อง  การใช้ประโยชน์จากแกนสับปะรดและชาภูฟูาในผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืม   ชุดท่ี……….. 

เพศ………………………  อายุ………………………  วันท่ีทดสอบ………………………..
 คําแนะนํา  กรุณาทดสอบตัวอย่างท่ีเสนอให้จากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนความชอบ  (1 – 9) 
คะแนน ตามหัวข้อ โดยในการทดสอบให้สังเกตรหัส แล้วใส่คะแนนความชอบของตัวอย่างในแต่ละปัจจัย
ท่ีใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุดให้ตรงกับช่องของรหัสดังกล่าวและกรุณาบ้วนปากระหว่าง
ตัวอย่าง โดยกําหนดให้ 

9 = ชอบมากท่ีสุด 6 = ชอบน้อยท่ีสุด  3 = ไม่ชอบปานกลาง 

8 = ชอบมาก  5 = เฉยๆ   2 = ไม่ชอบมาก 

7 = ชอบปานกลาง 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย  1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบ 

รหัส………….. รหัส………….. รหัส………….. 

สี    

กล่ิน    

รสหวาน     

เนื้อสัมผัส (ความแข็งของเจล)    

ความชอบโดยรวม    

 

ข้อเสนอแนะ………………………………………………………………………………………………................................. 

 

ขอบคุณทุกท่านท่ีให้ความร่วมมือ 
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ภาคผนวก ช 

แบบทดสอบการยอมรบัของผู้บริโภค 
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แบบสอบถาม 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
 

เรียน ผู้ตอบแบบสอบถาม 
เรื่อง การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อการใช้ประโยชน์จากแกนสับปะรดและชาภูฟูาใน

ผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืม 
 
คําช้ีแจ้ง  แบบทดสอบถามนี้เป็นโครงการวิจัยการศึกษาค้นคว้าอิสระของนางสาวธันย์ชนก จร 

เสมอ และนางสาวชิดชนก เอมอมร นักศึกษาปริญญาตรี สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ดังนั้นจึงขอใคร่ความ
ร่วมมือจากท่าน ช่วยทดสอบผลิตภัณฑ์และตอบแบบสอบถาม ขอรับรองว่าผลิตภัณฑ์ท่ี
ท่านทดสอบได้ผ่านกรรมวิธีการผลิตท่ีมีสุขลักษณะท่ีดี จึงมีความปลอดภัยในการบริโภค 
ข้อมูล ท้ังหมดท่ีท่านตอบมาจะเป็นประโยชน์อย่ างยิ่ ง สําหรับงานวิ จัยครั้ งนี้ 
ขอขอบพระคุณทุกท่านท่ีให้ความร่วมมืออย่างดี ณ โอกาสนี้ด้วย 
 

คําอธิบาย การใช้ประโยชน์จากแกนสับปะรดและชาภูฟูาในผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อม ด่ืม โดยท่ัวไป
นิยมรับประทานเป็นอาหารว่างมากกว่า ดังนั้นทางผู้วิจัยเลือกท่ีจะพัฒนาผลิตภัณฑ์เยล
ล่ีจากแกนสับปะรดโดยมีการเพิ่มเส้นใยจากแกนลงไปด้วย เพื่อเป็นการเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการทางด้านเส้นใยอาหารจากแกนสับปะรด ในการทดสอบครั้งนี้เป็นการทดสอบ
การยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ การใช้ประโยชน์จากแกนสับปะรดและชาภูฟูาใน
ผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืม ท่ีเป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคต่อไป 

 
 
 
 

ขอขอบพระคุณในความร่วมมือ 
                                             ผู้วิจัย       
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ค าแนะน า : กรุณาใส่เครื่องหมาย √   ในวงเล็บ ( )  ท่ีท่านเห็นว่าเหมาะสมและตรงกับ 
  ความคิดเห็นของท่าน 

 
ส่วนที่ 1 : ข้อมูลของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ 

 ( ) ชาย   ( ) หญิง 
 
2. อายุ 
 ( ) 18-20 ปี  ( ) 21-23 ปี  ( ) 24-26 ปี 
 
3. การศึกษา 
 ( ) อนุปริญญา  ( ) ปริญญาตรี   ( ) สูงกว่าปริญญาตรี 
 
4. อาชีพ 
 ( ) นิสิต/นักศึกษา  ( ) พนักงานเอกชน 
 ( ) ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ  ( ) อื่นๆ โปรดระบุ.................................. 
 ( ) ธุรกิจส่วนตัว 
 
5. รายได้ต่อเดือน 
 ( ) 2,000-5,000 บาท  ( ) 11,000-14,000 บาท 
 ( ) 5,001-8,000 บาท  ( ) มากกว่า 14,000 บาท 

 ( ) 8,001-11,000 บาท 
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ส่วนที่ 2 : ข้อมูลเกี่ยวกับ การทดสอบการใช้ประโยชน์จากแกนสับปะรดและชาภูฟูาในผลิตภัณฑ์ 
เยลล่ีพร้อมด่ืม 
 
6. กรุณาทดสอบชิมผลิตภัณฑ์ การใช้ประโยชน์จากแกนสับปะรดและชาภูฟูาในผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืม 
และให้คะแนนความชอบ 1-9 คะแนน ให้ตรงกับความชอบท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 
 
  1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 7 = ชอบปานกลาง 
  2 = ไม่ขอบมาก  5 = เฉยๆ  8 = ชอบมาก 
  3 = ไม่ชอบปานกลาง 6 = ชอบเล็กน้อย 9 = ชอบมากท่ีสุด 
 
    คะแนนชอบรวม คะแนน............................. 
 
7. ท่านคิดว่าผลิตภัณฑ์นี้มีคุณค่าอาหารสูงกว่าท้องตลาดหรือไม่ 
 
 ( ) สูงกว่า  ( ) เท่ากัน  ( ) ตํ่ากว่า 
 
8. หากว่ามีผลิตภัณฑ์นี้ออกวางจําหน่าย ท่านคิดว่าจะซื้อมาบริโภคหรือไม่ 
 
 ( ) ซื้อ เพราะ................................ 
 ( ) ไม่แน่ใจ................................... 
 ( ) ไม่ซื้อ เพราะ........................... 
 
9. ท่านคิดว่าราคาท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมจากแกนสับปะรดและชาภูฟูา ท่ีมีปริมาณเส้น
ใยอาหารจากแกนสับปะรดซึ่งเป็นเส้นใยอาหารท่ีได้จากธรรมชาติ และยังมีการใช้สารให้ความหวาน
ทดแทนความหวานจากน้ําตาล ขนาดบรรจุเท่ากับเยลล่ีพร้อมด่ืมขนาดเล็ก ราคา 7.3 บาทต่อถ้วย บรรจุ
ในถ้วยพลาสติก 
 
 ( ) น้อยกว่าท้องตลาด 2-3 บาท/ถ้วย 
 ( ) เท่ากับท้องตลาด 
 ( ) มากกว่าท้องตลาด 2-3 บาท/ถ้วย 
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ภาคผนวก ซ 

มาตรฐานผลิตภัณฑช์ุมชนเยลลี่เหลว 
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มผช.๕๑๘/๒๕๔๗ 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

เยลลี่เหลว 
 

๑. ขอบข่าย 
๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะเยลล่ีพร้อมบริโภคท่ีอยู่ในลักษณะเหลว บรรจุใน
ภาชนะบรรจุ ไม่ครอบคลุมถึงเยลล่ีอ่อนและเยลล่ีแห้งท่ีได้ประกาศเป็นมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนแล้ว 

 
๒. บทนิยาม 

ความหมายของคําท่ีใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ มีดังต่อไปนี้ 
๒.๑ เยลล่ีเหลว หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการนําผลไม้ ผัก ธัญชาติ หรือสมุนไพร มาค้ันหรือสกัดแล้ว
ผสมกับสารให้ความหวานและสารท่ีทําให้เกิดเจล เช่น เจลาติน คาราจิแนน วุ้น ในปริมาณท่ีเหมาะสมท่ี
จะทําให้ผลิตภัณฑ์อยู่ในลักษณะเหลว อาจผสมกรดผลไม้และส่วนประกอบอื่นๆ เช่น ผลไม้ ผัก ธัญชาติ 
สมุนไพร เค่ียวให้มีความข้นเหนียวพอเหมาะท่ีอุณหภูมิท่ีเหมาะสม อาจแต่งสีและกล่ินรสด้วยก็ได้ บรรจุ
ในภาชนะท่ีปิดได้สนิท 
 

๓. คุณลักษณะท่ีต้องการ 
๓.๑ ลักษณะท่ัวไปต้องเป็นวุ้นเหลว สามารถใช้หลอดดูดได้ 
๓.๒ สีต้องมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช้และสม่ําเสมอ 
๓.๓ กล่ินรสต้องมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช้ ไม่มีกล่ินแอลกอฮอล์ ปราศจากกล่ินรส
อื่นท่ีไม่พึงประสงค์ 
๓.๔ ลักษณะเนื้อสัมผัสต้องหยุ่นตัว ไม่แข็งกระด้างเมื่อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามข้อ ๘.๑ แล้ว ต้อง
ได้คะแนนเฉล่ียของแต่ละลักษณะจากผู้ตรวจสอบทุกคนไม่น้อยกว่า ๓ คะแนน และไม่มีลักษณะใดได้ ๑ 
คะแนน จากผู้ตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
๓.๕ ส่ิงแปลกปลอมต้องไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด 
ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว์ 
๓.๖ วัตถุเจือปนอาหารหากมีการใช้สีและวัตถุกันเสีย ให้ใช้ตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายกําหนด 
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มผช.๕๑๘/๒๕๔๗ 
 

๓.๗ จุลินทรีย์ 
๓.๗.๑ จํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน ๑ × ๑๐๔ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 
๓.๗.๒ สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส ต้องไม่พบในตัวอย่าง ๑ กรัม 
๓.๗.๓ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า ๓ ต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 
๓.๗.๔ ยีสต์และรา ต้องไม่เกิน ๑๐๐ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 

 
๔. สุขลักษณะ 

๔.๑ สุขลักษณะในการทําเยลล่ีเหลว ให้เป็นไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 

 
๕. การบรรจ ุ

๕.๑ ให้บรรจุเยลล่ีเหลวในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด แห้ง ผนึกได้สนิท และสามารถปูองกันการปนเปื้อนจาก
ส่ิงสกปรกภายนอกได้ 
๕.๒ น้ําหนักสุทธิของเยลล่ีเหลวในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าท่ีระบุไว้ในฉลาก 

 
๖. เครื่องหมายและฉลาก 

๖.๑ ท่ีภาชนะบรรจุเยลล่ีเหลวทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจ้งรายละเอียด
ต่อไปนี้ให้เห็นได้ง่าย ชัดเจน 
(๑) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ์ เช่น เยลล่ีเหลวรสสตรอเบอรี่ เยลล่ีเหลวรสมะม่วง 
 (๒) ส่วนประกอบท่ีสําคัญ 
(๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี) 
(๔) น้ําหนักสุทธิ 
(๕) วัน เดือน ปีท่ีทํา และวัน เดือน ปีท่ีหมดอายุ หรือข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน (วัน เดือน ปี)” 
 (๖) ข้อแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา เช่น เก็บได้ในอุณหภูมิห้อง ควรเก็บไว้ในตู้เย็น 
(๗) ช่ือผู้ทํา หรือสถานท่ีทํา พร้อมสถานท่ีต้ัง หรือเครื่องหมายการค้าท่ีจดทะเบียนในกรณีท่ีใช้
ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไว้ข้างต้น 
 
 
 



72 
 

มผช.๕๑๘/๒๕๔๗ 
 

๗. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 
๗.๑ รุ่น ในท่ีนี้ หมายถึง เยลล่ีเหลวที่มีส่วนประกอบเดียวกัน ทําในระยะเวลาเดียวกัน 
๗.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างท่ีกําหนดต่อไปนี้ 
๗.๒.๑ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบส่ิงแปลกปลอม การบรรจุ และเครื่องหมาย
และฉลากให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จํานวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแล้วทุก
ตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๕ ข้อ ๕. และข้อ ๖. จึงจะถือว่าเยลล่ีเหลวรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีกําหนด 
๗.๒.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อ
สัมผัส ให้ใช้ตัวอย่างท่ีผ่านการทดสอบตามข้อ ๗.๒.๑ แล้ว จํานวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบ
แล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๑ ถึงข้อ ๓.๔ จึงจะถือว่าเยลล่ีเหลวรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ท่ี
กําหนด 
๗.๒.๓ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจาก
รุ่นเดียวกัน จํานวน ๒ หน่วยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเป็นตัวอย่างรวม โดยมีน้ําหนักรวมกันไม่น้อยกว่า๒๐๐ 
กรัม กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพิ่มโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างท่ีมีน้ําหนักรวมตามท่ี
กําหนด เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๖ จึงจะถือว่าเยลล่ีเหลวรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์
ท่ีกําหนด 
๗.๒.๔ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย์ ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่น
เดียวกันจํานวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเป็นตัวอย่างรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมน่้อยกว่า ๓๐๐ กรัม 
กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพิ่มโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างท่ีมีน้ําหนักรวมตามท่ีกําหนด 
เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๗ จึงจะถือว่าเยลล่ีเหลวรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีกําหนด 
๗.๓ เกณฑ์ตัดสินตัวอย่างเยลล่ีเหลวต้องเป็นไปตามข้อ ๗.๒.๑ ข้อ ๗.๒.๒ ข้อ ๗.๒.๓ และข้อ ๗.๒.๔ ทุก
ข้อ จึงจะถือว่าเยลล่ีเหลวรุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ 
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๘. การทดสอบ 
๘.๑ การทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัส 
๘.๑.๑ ให้แต่งต้ังคณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบเยลล่ีเหลวอย่างน้อย 
๕ คนแต่ละคนจะแยกกันตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ 
๘.๑.๒ เทตัวอย่างเยลล่ีเหลวลงในจานกระเบ้ืองสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 
๘.๑.๓ หลักเกณฑ์การให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางท่ี ๑ 

 
ตารางที่ ๑ หลักเกณฑ์การให้คะแนน 

(ข้อ ๘.๑.๓) 
ลักษณะท่ี

ตรวจสอบ 

เกณฑ์ท่ีกําหนด ระดับการตัดสิน(คะแนน) 

ดีมาก ดี พอใช้  ต้องปรับปรุง 

ลักษณะท่ัวไป ต้องเป็นวุ้นเหลว สามารถใช้หลอดดูด
ได้ 

๔ ๓ ๒ ๑ 

สี ต้องมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของ
ส่วนประกอบท่ีใช้และสม่ําเสมอ 

๔ ๓ ๒ ๒ 

กล่ินรส ต้องมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของส่วน 

ประกอบท่ีใช้ ไม่มีกล่ินแอลกอฮอล์ 

ปราศจากกล่ินรสอื่นท่ีไม่พึงประสงค์ 

๔ ๓ ๒ ๑ 

ลักษณะเนื้อ

สัมผัส 

ต้องหยุ่นตัว ไม่แข็งกระด้าง ๔ ๓ ๒ ๑ 
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๘.๒ การทดสอบส่ิงแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลากให้ตรวจพินิจ 
๘.๓ การทดสอบวัตถุเจือปนอาหารให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นท่ีเป็นท่ียอมรับ 
๘.๔ การทดสอบจุลินทรีย์ให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นท่ีเป็นท่ียอมรับ 
๘.๕ การทดสอบน้ําหนักสุทธิให้ใช้เครื่องช่ังท่ีเหมาะสม 
 

ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 
(ข้อ ๔.๑) 

ก.๑ สถานท่ีต้ังและอาคารที่ทํา 
ก.๑.๑ สถานท่ีต้ังตัวอาคารและท่ีใกล้เคียง อยู่ในท่ีท่ีจะไม่ทําให้ผลิตภัณฑ์ท่ีทําเกิดการปนเป้ือนได้ง่าย โดย 
ก.๑.๑.๑ สถานท่ีต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีน้ําขังแฉะและสกปรก 
ก.๑.๑.๒ อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุุน เขม่า ควัน มากผิดปกติ 
ก.๑.๑.๓ ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานท่ีน่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเล้ียงสัตว์ แหล่งเก็บหรือกําจัดขยะ 
ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะท่ีง่ายแก่การบํารุงรักษา การ
ทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารท่ีทํา ก่อสร้างด้วยวัสดุท่ีคงทน เรียบ ทําความสะอาด และ
ซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณท่ีทําออกเป็นสัดส่วน ไม่อยู่ใกล้ห้องสุขา ไม่มีส่ิงของท่ีไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้องกับ
การทําอยู่ในบริเวณท่ีทํา 
ก.๑.๒.๓ พื้นท่ีปฏิบัติงานไม่แออัด มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม 
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการทํา 
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการทําท่ีสัมผัสกับผลิตภัณฑ์ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ล้างทําความ
สะอาดได้ง่าย 
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ท่ีใช้ สะอาด เหมาะสมกับการใช้งาน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน
ติดต้ังได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมท้ังสามารถทําความสะอาดได้ง่ายและท่ัวถึง 
ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา 
ก.๓.๑ วัตถุดิบและส่วนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพด ีมีการล้างหรือทําความสะอาดก่อนนําไปใช้ 

 
 



75 
 

มผช.๕๑๘/๒๕๔๗ 
 

ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนย้าย และการขนส่ง ให้มีการปูองกันการปนเปื้อนและการเส่ือมเสีย
ของผลิตภัณฑ์ 
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.๔.๑ น้ําท่ีใช้ล้างทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ และมือของผู้ทํา เป็นน้ําสะอาดและมี
ปริมาณเพียงพอ 
ก.๔.๒ มีวิธีการปูองกันและกําจัดสัตว์นําเช้ือ แมลงและฝุุนผง ไม่ให้เข้าในบริเวณท่ีทําตามความเหมาะสม 
ก.๔.๓ มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําท้ิง อย่างเหมาะสม เพื่อไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับลงสู่
ผลิตภัณฑ์ 
ก.๔.๔ สารเคมีท่ีใช้ล้างทําความสะอาด และใช้กําจัดสัตว์นําเช้ือและแมลง ใช้ในปริมาณท่ีเหมาะสม และ
เก็บแยกจากบริเวณท่ีทํา เพื่อไม่ให้ปนเป้ือนลงสู่ผลิตภัณฑ์ได้ 
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผู้ทําผู้ทําทุกคน ต้องรักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวมเส้ือผ้าท่ี
สะอาด มีผ้าคลุมผมเพื่อปูองกันไม่ให้เส้นผมหล่นลงในผลิตภัณฑ์ ไม่ไว้เล็บยาว ล้างมือให้สะอาดทุกครั้ง
ก่อนปฏิบัติงาน หลังการใช้ห้องสุขาและเมื่อมือสกปรก 
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