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(1) 

 

ช่ือเร่ือง  (ภาษาไทย) การใชแ้ป้งกลว้ยเป็นสารให้ความคงตวัในไอศกรีมกะทิ 

(ภาษาองักฤษ)  Banana Flour is Substance to the Stability of Coconut Milk Ice Cream 

ช่ือผู้วจัิย   นางสาวชมภูนุช เผื่อนพิภพ และนางสาวภาวดิา โตะ๊นาค 

สาขาวชิา    วทิยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 

ปีงบประมาณ    2554 

 

บทคดัย่อ 

 

 การศึกษาการใช้แป้งกล้วยเป็นสารให้ความคงตวัในไอศกรีมกะทิ เน่ืองจาก

ตอ้งการเพิ่มมูลค่าให้กบักลว้ยนํ้ าวา้ ซ่ึงเป็นผลไมข้องไทย  จากการทดลองไดท้าํการศึกษาปริมาณ

การใส่แป้งกลว้ยในไอศครีมกะทิ 4 สูตร 1.5, 4, 7.5และ 9 กรัม พบวา่ ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับ

สูตรท่ี 3 ซ่ึงมีการเติมปริมาณแป้งกลว้ยปริมาณ 7.5 กรัม จากนั้นไดท้าํการวิเคราะห์คุณภาพทาง

กายภาพ พบว่า ไอศกรีมมีค่าความหนืดเท่ากบั 705.43±6.16 cps , ค่าโอเวอร์รัน 47.60±0.11 %,      

ค่าการละลายท่ีเวลา 30 นาที มีค่าเท่ากบั 25.50±0.12 %  ส่วนการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี พบว่า 

ไอศครีมมีค่าความเป็นกรด-ด่างท่ี 5.98±0.02 และมีค่าของแข็งท่ีละลายนํ้ าไดเ้ท่ากบั 20.50±0.43 

องศาบริกซ์  จากการวิเคราะห์คุณค่าทางดา้นโภชนาการของไอศครีมกะทิแป้งกลว้ย  พบว่า หน่ึง

หน่วยบริโภค: 1 ถว้ย (100 กรัม) คุณค่าทางโภชนาการต่อหน่ึงหน่วยบริโภคโปรตีน 1.78 กรัม 

ไขมนั 6.06 กรัม คาร์โบไฮเดรต 18.94  กรัม ความช้ืน 72.76 กรัม เถา้ 0.46  กรัม  ไอศกรีมกะทิแป้ง

กลว้ยมีอายกุารเก็บ 3 วนั ในสภาวะอุณหภูมิ-20 องศาเซลเซียส  โดยตรวจพบปริมาณจุลินทรียท่ี์ทาํ

ใหเ้กิดโรค และทาํใหอ้าหารเน่าเสียในปริมาณท่ียอมรับได ้

 

 

คําสําคัญ:    ไอศกรีมกะทิ    แป้งกลว้ย    สารใหค้วามคงตวั 

 

 

 



บทที ่1 

บทนํา 

 

1.1  ทีม่าและความสําคญัของปัญหา 

ประเทศไทยนั้นเป็นประเทศท่ีมีอากาศค่อนข้างร้อน  ดังนั้นการรับประทานของว่างท่ี

สามารถดับร้อนคงจะหนีไม่พ้นของว่างประเภท ไอศกรีมหรือหวานเย็น   แต่ของว่างท่ีนิยม

รับประทานทั้งในประเทศไทยและต่างประเทศ คือ ไอศกรีม เน่ืองจากไอศกรีมเป็นของวา่งท่ีมีความ

หวาน เยน็ และมีเน้ือสัมผสัท่ีละมุนล้ิน เม่ือรับประทานไปแลว้ สามารถคลายอุณภูมิความร้อนใน

ร่างกายได้  ปัจจุบนัไอศกรีมมีมากมายหลากหลายรูปแบบ หลากหลายรสชาติ  แต่รสชาติท่ีเป็นท่ี

นิยมของคนไทยและเป็นเอกลกัษณ์ไทย นั้นคือ ไอศกรีมกะทิ เน่ืองจากมีรสชาติ และกล่ินท่ีเป็น

เอกลกัษณ์เฉพาะตวั ดว้ยความหอม หวาน ของกะทิ  จึงทาํใหไ้อศกรีมกะทิเป็นท่ีนิยมมาโดยตลอด   

 กล้วยนํ้ าวา้ เป็นผลไมไ้ทยท่ีให้พลงังานสูงและยงัวิตามินหลากหลายชนิด ซ่ึงกล้วยนํ้ าวา้

ปริมาณ 100 กรัม จะมีพลงังาน 139 Kcal  คาร์โบไฮเดรต 33.1 กรัม ฟอสฟอรัส 43 มิลลิกรัม วิตามิน

บี3 1.4 มิลลิกรัม วิตามินซี 11 มิลลิกรัม(กรมอนามยั,2541)  ซ่ึงกลว้ยนํ้ าวา้นั้นนิยมมาทาํขนมหวาน

หลากหลายประเภท เช่น กลว้ยบวชชี  กลว้ยตาก เป็นตน้ เน่ืองจากกลว้ยนํ้าวา้มีสรรพคุณทางยาต่างๆ 

เช่น เป็นยาระบาย  ช่วยแกโ้รคกระเพาะ แกอ้าการทอ้งผกู เป็นตน้ ดงันั้นเพื่อเพิ่มมูลค่ากลว้ยนํ้ าวา้ จึง

มีการแปรรูปกลว้ยนํ้ าวา้ดิบเป็นแป้งกลว้ย อีกดว้ย  เม่ือนาํแป้งกลว้ยไปทาํการใส่ในผลิตภณัฑ์ของ

วา่งต่างๆ ก็จะเป็นการเพิ่มความแปลกใหม่ใหก้บัผลิตภณัฑน์ั้นๆอีกดว้ย 

   ดังนั้ น ผูว้ิจ ัยจึงได้มีความคิดท่ีจะพฒันาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ  โดยนําแป้งกล้วยไป

ทดแทนแป้งขา้วโพดในผลิตภณัฑ์ไอศกรีมกะทิ  เน่ืองจากพบว่าแป้งกล้วยมีคุณสมบติัในการเกิด    

เจลเช่นเดียวกบัแป้งขา้วโพด  และเป็นการลดตน้ทุนใหก้บัไอศกรีมกะทิดว้ย  เน่ืองจากเมืองไทยนิยม

ปลูกกลว้ยนํ้าวา้เป็นจาํนวนมาก  จึงทาํใหร้าคากลว้ยนํ้าวา้ตกตํ่าลง  ดงันั้น ผูว้จิยัจึงไดน้าํแป้งกลว้ยมา

พฒันาใส่ในไอศกรีมกะทิ  เพื่อเพิ่มความหลากหลายและคุณค่าทางโภชนาการให้กบัไอศกรีมกะทิ  

อีกทั้งยงัเป็นการเพิ่มมูลค่าใหก้บักลว้ยนํ้าวา้ไทย อีกดว้ย 
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1.2  วตัถุประสงค์ 

 1.2.1  เพื่อศึกษาสูตรและกรรมวธีิการผลิตไอศกรีมกะทิแป้งกลว้ย   

      1.2.2  เพื่อศึกษาปริมาณทดแทนแป้งกลว้ยท่ีเหมาะสมในไอศกรีมกะทิแป้งกลว้ยท่ีเหมาะสม 

       1.2.3  เพื่อวเิคราะห์คุณภาพทางดา้นกายภาพ  เคมี  จุลินทรีย ์และดา้นประสาทสัมผสั 

                ไอศกรีมกะทิแป้งกลว้ย 

       1.2.4  เพื่อศึกษาอายกุารเก็บของไอศกรีมกะทิแป้งกลว้ย 

 

1.3  ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

1.3.1  ไดท้ราบสูตรพื้นฐานและกรรมวธีิการผลิตของผลิตภณัฑไ์อศครีมกะทิแป้งกลว้ย 

1.3.2  ไดท้ราบปริมาณแป้งกลว้ยท่ีเหมาะสมในไอศกรีมกะทิแป้งกลว้ย 

1.3.3  ไดท้ราบถึงคุณภาพ ทางดา้นกายภาพ เคมี จุลินทรีย ์และดา้นประสาทสัมผสัของ 

         ไอศกรีมกะทิแป้งกลว้ย 

1.3.4  ไดท้ราบอายกุารเก็บของไอศกรีมกะทิแป้งกลว้ย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



บทที ่2 

ตรวจเอกสาร 

 

2.1 กล้วยนํา้ว้า 

       2.1.1  ข้อมูลทางพฤกษศาสตร์ 

ช่ือสามญั                 Cultivated banana  

ช่ือวทิยาศาสตร์       Musa sapientum Linn. 

สกุล                      Musaceae 

1ช่ือท้องถ่ิน             กล้วยกะลิออ่ง, กล้วยมะนิออ่ง, มะลิออ่ง(เงีย้ว ภาคเหนือ1) 

 

 

 

 

 
 

 

ภาพที ่1  แสดงลกัษณะกลว้ยนํ้าวา้ 

ทีม่า: http://www.itmstrade.com/index.php?lay=show&ac=article&Id=5382910&Ntype=31 

 

       2.1.2  สรรพคุณและประโยชน์ 

1   กล้วยดิบมีสาร Tannin, Pectin ซ่ึงมีฤทธ์ิช่วยฝาดสมานรักษาอาการทอ้งเดินมีสาร 

Sarotomin, Norepine-Phrine, Depamin, Catecholamine, Sitoin Doside. I,IV ซ่ึงสามารถป้องกนัการ

เกิดแผลในกระเพาะอาหารช่วยให้แผลปิดสนิท ส่วนในกลว้ยสุกมีสาร Essential Oil และ Organic 

Acid อีกหลายชนิด0 กลว้ยนํ้าวา้สามารถนาํมาปรุงเป็นอาหารความหวานไดห้ลากหลาย   
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       2.1.3  คุณค่าทางโภชนาการกล้วยนํา้ว้า 

       ตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการของกล้วยนํ้ าวา้ในส่วนท่ีกินได้ 100 กรัมมีคุณค่าทาง 

โภชนาการดงัน้ี 

      ตารางที ่1   แสดงคุณค่าทางโภชนาการของกลว้ยนํ้าวา้ในส่วนท่ีกินได ้100 กรัม 

 

100 กรัมนํา้หนัก

สัดส่วนทีก่นิได้ 

 

(กรัม) 

 

(มลิลกิรัม)  

เถ้า 

 

ใยอาหาร คาร์โบไฮเดรต 

 

โปรตนี 

 

เหลก็ B1 B2 B3 C 

กลว้ยนํ้ าวา้ 0.7 0.3 33.1 1.1 0.8 0.04 0.02  1.4 11.0 

3       ที่มา:  กองโภชนาการ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข3, 2543 

 

2.2 แป้งกล้วยนํา้ว้า 

2.2.1 นิยาม 

 แป้งกลว้ยนํ้ าวา้ เป็นผลิตภณัฑ์จากกลว้ยนํ้ าวา้ดิบ  ซ่ึงมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตสูง โดยแป้ง

กลว้ยนํ้ าวา้นิยมนาํมาใส่ในขนมพวก เบเกอร่ี เป็นตน้ เน่ืองจากแป้งกลว้ยนํ้ าวา้มีคุณสมบติัคลา้ยกบั

แป้งสาลี  จึงทาํให้ผลิตภณัฑ์มีความแปลกใหม่  และเป็นการส่งเสริมผลไมไ้ทยอีกดว้ย  คุณค่าทาง

โภชนาการของแป้งกลว้ยนํ้ าวา้ในปริมาณ 100 กรัม พบวา่มี  โปรตีน 2.49  กรัม ไขมนั 0.53 กรัม  

เส้นใย 1.00 กรัม และเถา้ 1.86 กรัม (สุดาทิพย,์2545) 

 

2.3  ไอศกรีม 

             2.3.1 นิยาม 

 ไอศกรีมเป็นผลิตภณัฑข์องหวานแช่แข็งชนิดหน่ึง ประกอบดว้ยผลิตภณัฑ์จากนม นํ้ าตาล 

กลูโคสไซรัป สารปรุงแต่งกล่ินรส และนํ้า อาจมีการเติมไข่ ผลิตภณัฑ์จากไข่ และสารให้ความคงตวั 

โดยผสมให้เข้ากัน นําส่วนผสมท่ีได้ไปโฮโมจิไนซ์ เพื่อให้ส่วนผสมเป็นเน้ือเดียวกัน เรียกว่า

ไอศกรีมมิกซ์ ผา่นกระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ เพื่อทาํลายจุลินทรียท่ี์ทาํให้เกิดโรค แลว้ตอ้งทาํให้เยน็

ลงอยา่งรวดเร็ว นาํส่วนผสมท่ีไดไ้ปบ่ม ท่ีอุณหภูมิ 3-4 องศาเซลเซียส เป็นเวลาประมาณ 12 ชัว่โมง 

เพื่อเพิ่มความหนืดให้กบัไอศกรีมมิกซ์  ปรับปรุงลกัษณะเน้ือของไอศกรีม และทาํให้ไขมนัเกาะตวั
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กนัดีข้ึน ส่งผลให้ไอศกรีมฟูตวัดีขณะป่ัน โดยการฟูตวัของไอศกรีมจะวดัเป็นค่าโอเวอร์รัน นํา

ส่วนผสมไปป่ันจนแขง็ ซ่ึงตอ้งป้ันกวนไอศกรีมตลอดเวลา เพื่อเป็นการให้อากาศพร้อมกบัความเยน็ 

ทาํให้ไอศกรีมเกิดการฟูตวัแลว้นาํไอศกรีมท่ีไดไ้ปบรรจุ และแช่จนแข็งตวั ท่ีอุณหภูมิ –15 ถึง – 22 

องศาเซลเซียส ประมาณ 12 ชัว่โมง(นรินทร์, 2528) 

 2.3.2  ไอศกรีมดัดแปลง 

                        ไอศกรีมดดัแปลง คือ ไอศกรีมนมท่ีทาํข้ึนโดยใชไ้ขมนัชนิดอ่ืนแทนมนัเนยทั้งหมด

หรือบางส่วน หรือไอศกรีมท่ีทาํข้ึนโดยใชผ้ลิตภณัฑท่ี์มีไขมนั แต่ผลิตภณัฑน์ั้นมิใช่ผลิตภณัฑท่ี์ได้

จากนม และตอ้งมีไขมนัทั้งหมดไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 5 ของนํ้าหนกั  

 2.3.3  การคํานวณส่วนผสมไอศกรีม 

  การคาํนวณส่วนผสมไอศกรีมนั้นจะตอ้งกาํหนดสูตรไอศกรีมท่ีตอ้งการข้ึนมาโดย

ตอ้งกาํหนดองคป์ระกอบของไอศกรีม ปริมาณท่ีตอ้งการผลิต วตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิต องคป์ระกอบ

ของสารอาหารในวตัถุดิบ แลว้จึงคาํนวณหานํ้าหนกัของส่วนผสมต่าง ๆ ในไอศกรีม 

 2.3.4  การเตรียมส่วนผสมไอศกรีม  

  เม่ือคาํนวณหานํ้ าหนักของส่วนผสมต่าง ๆ ท่ีจะใช้แล้ว นาํส่วนผสมมาผสมเขา้

ดว้ยกนัในถงั ขั้นตอนการผสมนั้นจะใส่ส่วนท่ีเป็นของเหลวก่อน เช่น ครีม นม นมขน้ นํ้ าเช่ือม และ

อ่ืนๆ แลว้จึงค่อย ๆ ให้ความร้อนพร้อมทั้งคนส่วนผสมไปเร่ือย ๆ เม่ืออุณหภูมิสูงข้ึนถึง 50 องศา

เซลเซียส จึงเติมวตัถุดิบแห้ง เช่น ธาตุนํ้ านมไม่รวมมนัเนย นํ้ าตาล และสารให้ความคงตวั ใน

ขั้นตอนน้ีอาจเกิดปัญหาเร่ืองการจบัตวัเป็นกอ้นของสารให้ความคงตวัสามารถแกไ้ขไดโ้ดยแบ่งนํ้ า

และนํ้ าตาลท่ีใช้มาเตรียมนํ้ าเช่ือมท่ีมีความเขม้ขน้ของนํ้ าตาลร้อยละ 66-68 อตัราส่วนปริมาณนํ้ า

เช่ือมต่อสารใหค้วามคงตวัคือ 11.26 กิโลกรัมต่อ 0.45 กิโลกรัม แลว้จึงเติมสารให้ความคงตวั คนให้

เขา้กนัภายใน 1 นาที ไม่ควรเติมสีและกล่ินในขั้นตอนน้ี เพราะเม่ือนาํส่วนผสมไปผา่นการให้ความ

ร้อน อาจเกิดการสลายตวัได ้

 

 2.3.5  การป่ันส่วนผสม  

  ส่วนผสมพื้นฐานของไอศกรีม คือ ครีม นม นํ้ าตาล สารให้ความคงตวั และอิมลัซิ

ไฟเออร์ ส่วนชนิดของไขมนัและธาตุนํ้ านมไม่รวมมนัเนยท่ีจะนํามาใช้อาจข้ึนกบัตน้ทุนและ
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ขอ้กาํหนดของกฎหมาย เม่ือทาํการป่ันส่วนผสมไอศกรีมดว้ยเคร่ืองป่ันโดยใช้แรงเฉือน มีผลให้

ของแขง็กระจายในส่วนผสมท่ีเป็นของเหลว(ภทัรา, 2540) 

 2.3.6  พาสเจอไรส์เซชัน (Pasteurization) 

   การพาสเจอไรเซชันส่วนผสมไอศกรีมมีวตัถุประสงค์เพื่อทาํลายจุลินทรีย์ท่ี

ก่อให้เกิดโรค การพาสเจอไรซ์ท่ีเหมาะสมนั้นควรให้ความร้อนถึงอุณหภูมิท่ีกาํหนดอยา่งรวดเร็ว 

และคงท่ี ณ อุณหภูมินั้นตามเวลาท่ีกาํหนด แลว้ทาํให้เยน็ลงอย่างรวดเร็วท่ีอุณหภูมิตํ่ากวา่ 5 องศา

เซลเซียส(วรรณา, 2531) แต่การใช้ความร้อนมากเกินไปจะนาํไปสู้การเปล่ียนแปลงลกัษณะทาง

ประสาทสัมผสัจนไม่เป็นท่ียอมรับเร่ืองกล่ินรส การใช้ความร้อนท่ีรุนแรงจะทาํให้เกิดกล่ินหุงตม้

และกล่ินคาราเมลข้ึน(อรพิน, 2544) 

 2.3.7   โฮโมจีไนเซชัน (Homogenization) 

  การโฮโมจีไนเซชนั เป็นขบวนการท่ีทาํให้เม็ดไขมนัแตกตวัเป็นเม็ดขนาดเล็กลง 

โดยเม็ดไขมนัมีขนาดประมาณ 1-2 ไมครอน ซ่ึงจะป้องกนัการแยกชั้นของครีม ช่วยให้ไอศกรีมมี

เน้ือนุ่ม และทาํให้การป่ันส่วนผสมเป็นไปได้โดยง่าย รวดเร็ว ใช้เวลาบ่มส่วนผสมไม่นานนัก 

นอกจากน้ียงัสามารถลดปริมาณสารให้ความคงตวัท่ีใชใ้ห้นอ้ยลง (วรรณา, 2531) การเพิ่มปริมาณ

ไขมนัมีผลทาํให้ประสิทธิภาพการโฮโมจีไนเซชันลดลง และทาํให้เม็ดไขมนัมีขนาดใหญ่ข้ึน 

โดยทัว่ไปการโฮโมจีไนเซชันแบ่งออกเป็นสองคร้ัง ซ่ึงมีขอ้ดีคือ ช่วยให้ไขมนักระจายตวัได้ดี  

เพราะการเกาะตวัของไขมนัมีผลทาํใหค้วามหนืดของส่วนผสมสูงข้ึน ซ่ึงอาจมีผลทาํใหส่้วนผสมเยน็

ชา้ลงและทาํใหก้ารป๊ัมของเคร่ืองโฮโมจีไนซ์เป็นไปไดย้าก เน่ืองจากไอศกรีมมิกซ์ท่ีมีปริมาณไขมนั

เป็นองคป์ระกอบอยูม่ากกวา่ร้อยละ 6-10 หรือมีโปรตีนเป็นองคป์ระกอบอยูสู่ง ความร้อนจากการ

พาสเจอไรเซชนัจะทาํใหไ้ขมนัและโปรตีนเกิดการรวมตวักนั จึงตอ้งโฮโมจีไนเซชนัหลงัจากการ

พาสเจอไรเซชนั ดงันั้นในการทดลองคร้ังน้ีซ่ึงมีโปรตีนเป็นองคป์ระกอบอยูสู่ง จึงทาํการโฮโมจีไน

เซชนัหลงัจากการพาสเจอไรเซชนั(ภทัรา, 2540) 

 2.3.8  การบ่มส่วนผสม (Aging) 

  การบ่มเป็นกรรมวธีิการเก็บรักษาอิมลัชนัท่ีอุณหภูมิตํ่าประมาณ 2-4 องศาเซลเซียส 

เพื่อลดการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์ช่วงเวลาในการบ่มนานเพียงใดข้ึนอยูก่บัสารให้ความคงตวัและ

อิมลัซิไฟเออร์ท่ีใช ้การบ่มตอ้งใชร้ะยะเวลาหน่ึง เพื่อทาํให้ไขมนัละลายจบัตวัเป็นของแข็ง เกิดการ
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ดูดซบัของโปรตีนและอิมลัซิไฟเออร์ลอ้มรอบท่ีผิวเม็ดไขมนั รวมทั้งเกิดการอุม้นํ้ าของโปรตีนและ

สารใหค้วามคงตวั ตอ้งใชเ้วลา 2-3 ชัว่โมง การบ่มส่งผลใหค้วามหนืดของส่วนผสมเพิ่มข้ึน 

 2.3.9  การป่ันไอศกรีม 

  ขั้นตอนน้ีถือวา่เป็นขั้นตอนท่ีสําคญัยิ่งในกระบวนการผลิตไอศกรีม เพราะมีผลต่อ

คุณภาพและปริมาณผลิตภณัฑ์ท่ีไดใ้นระหวา่งการป่ัน ไอศกรีมจะเกิดการเปล่ียนแปลงในส่วนผสม

ดงัน้ี อากาศจะเขา้ไปในส่วนผสม  ขณะป่ันไอศกรีม  อากาศจะเขา้ไปในส่วนผสมมีลกัษณะเป็น

ฟองอากาศเล็กๆ ซ่ึงขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลาง 60 – 100 ไมโคเมตร กระจายตวัของอากาศจะมีผลต่อ

คุณภาพของไอศกรีมท่ีได ้กล่าวคือ  การกระจายตวัท่ีดีของอากาศจะทาํให้ไดไ้อศกรีมท่ีมีเน้ือสัมผสั

เนียนเรียบ มีความรู้สึกมนั คล้ายครีมเม่ือรับประทาน  ขั้นตอนน้ีถือว่าเป็นขั้นตอนท่ีสําคญัยิ่งใน

กระบวนการผลิตไอศกรีม เพราะส่งผลถึงคุณภาพและความอร่อยของผลิตภณัฑ์ท่ีได้ การป่ัน

ไอศกรีมน้ีจะแบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ 

            2.3.9.1   การเติมสีและกล่ินตามตอ้งการผสมลงในไอศกรีมมิกซ์ท่ีผ่านการ

บ่ม แลว้ลดอุณหภูมิลงอยา่งรวดเร็ว เพื่อทาํให้นํ้ าในไอศกรีมมิกซ์กลายเป็นผลึกนํ้ าแข็งท่ีมีขนาดเล็ก 

และสมํ่าเสมอ ส่งผลให้ไอศกรีมมีเน้ือสัมผสัเรียบเนียน สามารถอุม้อากาศไดดี้ ขณะเดียวกนัก็มีการ

กวนไอศกรีมมิกซ์ตลอดเวลาอยา่งรวดเร็ว เป็นผลใหค้วามหนืดลดลง 

                      2.3.9.2    เม่ือไอศกรีมมิกซ์ถูกทาํให้แข็งตวั มีปริมาณนํ้ าบางส่วนเท่านั้นท่ี

เป็นผลึก เม่ือไอศกรีมมีความขน้หนืดเพิ่มข้ึนหรือมีปริมาณอากาศตามตอ้งการ แต่ปริมาณผลึก

นํ้าแขง็ยงัไม่เพียงพอ จึงตอ้งนาํไปแช่แข็งเพื่อทาํให้นํ้ าทั้งหมดแข็งตวัโดยไม่ตอ้งมีการกวน(พรหลา้, 

2553) 

               2.3.10  การทาํให้ไอศกรีมแข็งตัว 

    ไอศกรีมท่ีออกมาจากเคร่ืองป่ันไอศกรีม จะมีอุณหภูมิระหวา่ง -5.5 องศาเซลเซียส 

ซ่ึงร้อยละ 44-55 ของนํ้าในส่วนผสมของแข็งตวั ในผลึกนํ้ าแข็ง  ไอศกรีมท่ีไดค้่อนขา้งจะอ่อนนุ่ม มี

รูปร่างไม่แน่นอน ดงันั้นจึงจาํเป็นตอ้งแช่แข็งไอศกรีมต่อไปเพื่อรักษาให้เน้ือสัมผสัและโอเวอร์รัน

ของไอศกรีมคงอยู ่การทาํให้ไอศกรีมแข็งน้ีจะทาํหลงัการบรรจุไอศกรีมลงในภาชนะแลว้นาํมาทาํ

ใหอุ้ณหภูมิลดลงอยา่งรวดเร็ว -18 องศาเซลเซียส การทาํใหอุ้ณหภูมิลดลงอยา่งรวดเร็วจะช่วยให้เกิด
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ผลึกนํ้ าแข็งขนาดเล็กในไอศกรีม ซ่ึงทาํให้ไดไ้อศกรีมท่ีมีคุณภาพดี ยิ่งใช้เวลาในการแช่แข็งน้อย

เพียงใดจะทาํใหไ้อศกรีมเน้ือนุ่มเท่านั้น(วรรณาและวบิูรณ์ศกัด์ิ, 2531)  

                        ปัจจยัท่ีมีผลต่อเวลาการแช่แขง็ 

                      1.ขนาดและรูปร่างของภาชนะบรรจุ 

                     2.การหมุนเวยีนของอากาศ 

                        3.อุณหภูมิของลม 

                       4.ตาํแหน่งของผลิตภณัฑข์ณะแช่แขง็ 

                            5.อุณหภูมิของไอศกรีมขณะออกจากเคร่ืองป่ัน 

                            6 .องคป์ระกอบของไอศกรีม 

                            7.ค่าการข้ึนฟู 

                2.3.11  การเกบ็รักษาไอศกรีม 

    หลังจากท่ีทาํให้ไอศกรีมแข็งแล้ว ควรนํามาเก็บไวใ้นห้องเย็นท่ีมีอุณหภูมิตํ่า

ระหวา่ง -25 องศาเซลเซียสถึง -30 องศาเซลเซียสท่ีอุณหภูมิระดบัน้ี ร้อยละ 90 ของนํ้ าในไอศกรีม 

จะอยู่ในรูปของผลึกนํ้ าแข็งไอศกรีมท่ีเก็บไวท่ี้อุณหภูมิตํ่า เช่นน้ี ควรมีความคงตวัดี คือ ไม่ควรจะ

เกิดการเปล่ียนแปลงต่างๆไดง่้าย เม่ือมีการเพิ่มข้ึนของอุณหภูมิอนัเน่ืองมาจากการปิดเปิดห้องเยน็ 

เพื่อนาํผลิตภณัฑท่ี์มีอุณหภูมิตํ่าออกไปแลว้นาํผลิตภณัฑท่ี์มีอุณหภูมิสูงเขา้มา  ฉะนั้นเพื่อท่ีจะลดการ

เปล่ียนแปลงท่ีจะเกิดข้ึน ซ่ึงอาจทาํใหเ้กิดตาํหนิข้ึนในผลิตภณัฑไ์ด ้ จึงควรเก็บอุณหภูมิไวท่ี้อุณหภูมิ

ตํ่าท่ีสุดเท่าท่ีจะทาํได ้การเก็บไอศกรีมไวท่ี้อุณหภูมิตํ่ามากจะมีผลทาํให้เกิดผลึกนํ้ าแข็งหลอมเหลว

เพียงเล็กน้อยเม่ืออุณหภูมิของห้องเก็บเพิ่มมากข้ึน ถ้าหากอุณหภูมิของห้องเพิ่มข้ึน -20 องศา

เซลเซียส จะทาํให้ผลึกนํ้ าแข็งในไอศกรีมหลอมเหลวไปร้อยละ 7 แต่ถา้หากอุณหภูมิของห้องเก็บ

เพิ่มมากข้ึนในระดบัเท่ากบั -30 องศาเซลเซียสจะทาํให้ผลึกนํ้ าแข็งในไอศกรีมหลอมเหลวไปไม่เกิน

ร้อยละ 2 

                   2.3.12  คุณสมบัติของไอศกรีม 

       คุณสมบติัสําคญัของไอศกรีม ไดแ้ก่  ความเสถียร  ความหนาแน่น ความเป็น

กรด แรงตึงผวิ การดูดซึม  จุดเยอืกแขง็  และอตัราการตีข้ึนฟู 
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   2.3.12.1   ความเสถียรของไอศกรีม  สภาวะท่ีโปรตีนนมยงัอยูใ่นสภาพ

ของคอลลอยด์และไขมนันมอยู่ในสภาพของอิมลัชันั ความเป็นกรดของส่วนผสม เกลือ อตัราส่วน

ของไขมนั กบั SNF ( Solid Non Fat)การป่ัน เวลาของการบ่ม ตลอดจนปริมาณของ Bound  Water 

(นํ้าท่ีมีโครงสร้างขนาดใหญ่)  มีความสัมพนัธ์กบัความเสถียร ของส่วนผสมของไอศกรีมมาก  

             2.3.12.2   ความหนาแน่นของไอศกรีม  ความถ่วงจาํเพาะหรือความ

หนาแน่นของส่วนผสมของไอศกรีมเปล่ียนแปลงไปตามองค์ประกอบ ความถ่วงจาํเพาะ ของ

ส่วนผสมของไอศกรีมอยูร่ะหวา่ง 1.0544 – 1.1232 

  2.3.12.3   ความเป็นกรดของไอศกรีม  ส่วนผสมของไอศกรีมแปรผนัไป

ตามปริมาณ MSNF (Milk Solid Non Fat)ซ่ึงสามารถคาํนวณไดจ้าก การคูณเปอร์เซ็นของ MSNF 

ดว้ยแฟคเตอร์ 0.018  เช่น ส่วนผสมของไอศกรีม ประกอบไปดว้ย MSNF (Milk Solid Non fat)  ร้อย

ละ 11 โดยทัว่ไปจะมีความเป็นกรด ร้อยละ 0.198 หรือ pH ประมาณ 6.3 ความสัมพนัธ์ของ MSNF ( 

Milk Solid Non Fat) กบัความเป็นกรดของส่วนผสมของไอศกรีม 

              2.3.12.4   แรงตึงผิว  แรงท่ีเกิดจากแรงดึงดูดระหวา่งโมเลกุลของของเหลว 

ทาํให้เกิดแผน่ฟิล์มบนผิวของของเหลว  แรงตึงผิวมีหน่วยเป็นดายน์ เคร่ืองมือท่ีนิยมใช้วดัเป็นแรง

ตึงผวิของส่วนผสมของไอศกรีมมีช่ือวา่ DuNouy แรงตึงผิวของส่วนผสมไอศกรีมมีค่าระหวา่ง 48 – 

53 ดายน์ 

            

    

  2.3.12.5   จุดเยอืกแขง็ของไอศกรีมข้ึนอยูก่บัองคป์ระกอบส่วนท่ีละลายนํ้ า 

ส่วนผสมของไอศกรีม โดยเฉล่ียแลว้ประกอบดว้ยไขมนั ร้อยละ 12  MSNF ( Milk Solid Non Fat) 

ร้อยละ11 นํ้าตาล ร้อยละ15 Stabilizer ร้อยละ 0.3 และ นํ้ า ร้อยละ 6.17 นั้นมีจุดเยือกแข็งประมาณ – 

25 องศาเซลเซียส  ถา้มีนํ้ าตาลและ MSNF ( Milk Solid Non Fat) มากข้ึนก็จะลดจุดเยือกแข็ง  ลดลง

ถึง -3 องศาเซลเซียส ถา้ลดปริมาณไขมนั MSNF ( Milk Solid Non fat) และนํ้ าตาลจะทาํให้จุดเยือก

แขง็สูงข้ึนเป็น –14 องศาเซียส 

             2.3.12.6   อตัราการตีข้ึนฟูของไอศกรีม โซเดียมเคซีเนต ช่วยปรับปรุง

คุณภาพการตีข้ึนฟู  และมีผลต่อการกระจายเซลลอ์ากาศตลอดจนนํ้ าแข็งในผลิตภณัฑ์ อตัราการตีข้ึน
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ฟูข้ึนอยูก่บัส่ิงต่อไปน้ี กลไกการตีข้ึนฟูความหนืดของส่วนผสมท่ีถูกทาํให้เยน็จดัเป็นบางส่วน  การ

อดัอากาศเขา้ไปในส่วนผสมไอศกรีม 

 

2.4  สารให้ความคงตัว 

      2.4.1  นิยาม 

1 สารให้ความคงตวัส่วนใหญ่แลว้เป็นสารพวก polysaccharide food gum ท่ีช่วยให้ความ

คงตวักบัผลิตภณัฑ ์โดยเพิ่มความหนืดให้กบัไอศกรีมมิกซ์และไอศกรีมในส่วนท่ีไม่เป็นนํ้ าแข็ง (นํ้ า

ประมาณ 20% ในไอศกรีมจะอยูใ่นสภาพท่ีไม่เป็นนํ้ าแข็ง) สารท่ีมกัจะนาํมาใชเ้ป็นสารให้ความคง

ตวัในไอศกรีมเช่น Locust bean gum (Carob bean gum), Guar gum, Carboxymethyl cellulose 

(CMC), Xanthan gum, Sodium alginate, และ Carrageenan 
       

       2.4.2  ประเภท 

1                 สารใหค้วามคงตวัสาํหรับผลิตภณัฑป์ระเภทของหวานแช่แขง็มี 7 ประเภท คือ1 

               1. ประเภทโปรตีน เช่น gelatin 

                2. ประเภทยางพืช เช่น arabic gum, ghatti gum, karaya gum, และ tragacant gums 

                 3. ประเภทยางจากเมล็ด หวั และรากพืช เช่น locust bean gum (carob bean gum),  

psyllium, รวมถึงแป้งและแป้งดดัแปร1 

                    4. ยางท่ีผลิตโดยจุลินทรีย ์เช่น xanthan gum 

                    5. สารสกดัจากสาหร่าย เช่น agar, alginates, carrageenan 

                    6. สารพวก pectin ไดแ้ก่ low methoxyl pectin และ high methoxyl pectin 

                    7. สารพวก cellulose เช่น sodium carboxymethyl cellulose, microcrystalline cellulose, 

methyl cellulose, methylethyl cellulose, hydroxypropyl cellulose และ hydroxypropylmethyl 

cellulose 

       2.4.3  คุณสมบัติ 

 การใส่สารใหค้วามคงตวัในไอศกรีม ช่วยปรับปรุงเน้ือสัมผสัของไอศกรีม เพิ่มความขน้

หนืดให้กบัไอศกรีม ทาํให้ไอศกรีมข้ึนฟูมากข้ึนโดยมีฟองอากาศขนาดเล็กละเอียดแทรกในเน้ือ ทาํ

ให้ไอศกรีมเน้ือไม่หยาบเป็นผลึกนํ้ าแข็งขนาดใหญ่ ลดปัญหาเน้ือไอศกรีมแตก ทาํให้สามารถตกั
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ไอศกรีมเป็นลูกกลม ๆ ไดโ้ดยเน้ือไม่แตกและหลุดออกจากกนั ช่วยให้เกิดความล่ืนคอ ช่วยในการ

ปล่อย (release) กล่ินรสของไอศกรีมเม่ือรับประทาน ทาํให้ไดก้ล่ินรสท่ีชดัเจนข้ึน ลดและชลอการ

เกิดผลึกนํ้าแขง็ในไอศกรีม ช่วยให้อายุการเก็บรักษาของไอศกรีมนานข้ึนซ่ึงข้ึนอยูก่บัการเลือกชนิด

ของสารให้ความคงตวัท่ีเหมาะสมในปริมาณท่ีเหมาะสมดว้ย หากใช้สารให้ความคงตวัมากเกินไป 

อาจจะทาํให้ไอศกรีมมีเน้ือสัมผสัท่ีไม่ตอ้งการ เช่นเหนียวหนืดมากเกินไป ละลายชา้หรือไม่ละลาย 

เน้ือแน่นเกินไป เป็นตน้ 

 

2.5   นํา้ตาล 

       2.5.1  นิยาม 

 นํ้ าตาล คือ สารให้ความหวานตามธรรมชาติชนิดหน่ึง เรียกกนัหลายแบบ ข้ึนอยู่กบั

รูปร่างลกัษณะของนํ้าตาล เช่น นํ้ าตาลทราย นํ้ าตาลกรวด นํ้ าตาลกอ้น นํ้ าตาลปีบ เป็นตน้ แต่ในทาง

เคมี โดยทัว่ไปหมายถึง ซูโครส หรือ แซคคาโรส ไดแซคคาไรด์ ท่ีมีลกัษณะเป็นผลึกของแข็งสีขาว 

นํ้ าตาลเป็นสารเพิ่มความหวานท่ีนิยมใช้กันอย่างแพร่หลาย ในอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร 

โดยเฉพาะอยา่งยิง่ ขนมหวาน และเคร่ืองด่ืม เป็นสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต  

       2.5.2  ประเภทของนํา้ตาล 

                นํ้าตาลสามารถแบ่งตามลกัษณะโครงสร้างของโมเลกุล เป็น 3 กลุ่ม 

      1.   นํ้าตาลโมเลกุลเด่ียว (Monosaccharide)คาร์โบไฮเดรตท่ีมีโมเลกุลเล็กท่ีสุด2 ร่างกาย  

สามารถดูดซึมไดโ้ดยตรง เช่น  กลูโคส  ฟรักโทส  และกาแล็กโทส                                                    

 2.   นํ้าตาลโมเลกุลคู่ (Disaccharide) เป็นการจบัตวักนัของนํ้าตาลโมเลกุลเด่ียว 2 ตวั    

ซ่ึงอาจ เป็นชนิดเดียวกนัหรือต่างชนิดกนัก็ได ้ เช่นมอลโทส แล็กโทส และซูโครส 

                   3.  นํ้าตาลโมเลกุลซอ้น (Polysaccharide) เป็นการจบัตวักนัของโมเลกุลนํ้ าตาลมากกวา่

2 ตวัข้ึนไปพบมากในแป้งของธญัพืช เผอืก และหวัมนัต่างๆ ในสัตว ์คือ ไกลโคเจน   

 

 นํ้าตาลทราย หรือซูโครส (Sucrose) เป็นนํ้าตาลท่ีไดรั้บความนิยมสูงสุด ในประเทศเขต

ร้อน ผลิตมาจากออ้ย ส่วนแถบอากาศเยน็จะผลิตจากหัวบีท กระบวนผลิตนํ้ าตาลทราย ตอ้งผ่าน

ขั้นตอนแยกส่วนประกอบต่างๆออกใหห้มด แลว้ผา่นการทาํใหบ้ริสุทธ์ิเพื่อใหข้าว เพราะมีมาตรฐาน

ความหวานเดียวกนัและไม่มีกล่ินรบกวนอาหารท่ีใชป้รุง 

 

2.6   หางนมผง 
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       2.6.1 นิยาม 

หางนมผง 100 % ท่ีผลิตจากนมววัสด ซ่ึงผ่านการนาํไขมนัออกไปแลว้บางส่วน แลว้จึง

นาํไปผา่นกระบวนการทาํแห้งแบบพ่นฝอย (Spray Dry) ให้อยูใ่นรูปของผงแห้ง ช่วยทาํให้ไอศกรีม

มีเน้ือสัมผสัท่ีมีความเขม้ขน้มากข้ึน ทาํให้เน้ือของไอศกรีมเกิดการข้ึนฟู และช่วยทาํให้ผิวหน้าของ

ไอศกรีมไม่เกิดความช้ืน เพราะสามารถเขา้กบัส่วนผสมท่ีเป็นนํ้ า ได้ดีกว่า หัวนมผง ซ้ึงจะทาํให้

ผิวหน้าของไอศกรีมเกิดการเปียกช้ืนได้  เน่ืองจากเป็นหางนมผงท่ีไดม้าจากกระบวนการทาํแห้ง

แบบพน่ฝอย (Spray Dry) ซ่ึงเป็นการอบแหง้ดว้ยการนาํ วตัถุดิบไปผา่นลมร้อน ท่ีถูกพ่น หรือสเปรย์

ผา่นวตัถุดิบ ภายในหอ้งท่ีควบคุมอุณหภูมิ จึงทาํให้วตัถุดิบเกิดการระเหยนํ้ าไดอ้ยา่งรวดเร็วมากกวา่

การอบแห้งแบบปกติ ซ่ึงเป็นการใชตู้อ้บให้ความร้อน เพื่อทาํให้นํ้ าท่ีอยูใ่นตวัวตัถุดิบเกิดการระเหย

ออกไป นมท่ีผ่านกระบวนการแยกไขมนัออกจนเหลือเพียงตํ่ากวา่ร้อยละ 0.1 แลว้นาํไปทาํให้แห้ง

เป็นผง นมชนิดน้ีให้โปรตีนแคลเซียมเป็นหลัก แต่ไม่ให้ไขมนั นมท่ีได้เป็นแบบไขมนัตํ่า เป็น

วตัถุดิบท่ีจดัไดว้า่มีคุณภาพโปรตีนดีท่ีสุดมีการยอ่ยได ้100 เปอร์เซ็นต(์นิรนาม, 2552) 

 

2.7   ไขมนั 

       2.7.1  ความสําคัญของไขมันในผลติภัณฑ์ไอศกรีม 

  ไขมนัจดัเป็นองค์ประกอบหลกัท่ีมีความสําคญัในการผลิตไอศกรีม การใช้ไขมนัใน

ปริมาณท่ีเหมาะสม ช่วยใหส่้วนผสมมีความสมดุล ไดไ้อศกรีมท่ีมีรสมนัอร่อย เน้ือสัมผสัเรียบเนียน 

กล่ินรสดี และมีปริมาณไขมนัตามมาตรฐานกาํหนด ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ปี พ.ศ. 2544 

กาํหนดไวว้่าไอศกรีมดดัแปลงตอ้งมีไขมนัทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 5 ของนํ้ าหนกั นอกจากน้ี

ไขมนัยงัไม่มีผลในการลดจุดเยือกแข็ง แต่การใชไ้ขมนัในปริมาณมากข้ึนทาํให้ผลึกนํ้ าแข็งมีขนาด

เล็กลง เน่ืองจากปริมาณไขมนัท่ีมากข้ึนทาํให้ปริมาณนํ้ าในสูตรลดลง ผลึกนํ้ าแข็งจึงมีขนาดเล็กลง 

ไขมนันมจดัเป็นแหล่งไขมนัหลกัท่ีใชใ้นการผลิตไอศกรีม เช่น นมสด ครีม เนย นํ้ ามนัเนย หางนม

ผง และนมระเหยต่าง ๆ หลายประเทศส่วนใหญ่ใช้ไขมนัท่ีไดจ้ากไขมนันม แต่มีบางประเทศ เช่น 

สหราชอาณาจกัร และฟินแลนด์ อนุญาตให้ใชไ้ขมนัจากพืชในไอศกรีมได ้(ภทัรา, 2540) ส่วนใน

เอเชียยอมให้ใชไ้ขมนัพืชในไอศกรีมได ้เพื่อเป็นการลดตน้ทุนการผลิต เน่ืองจากในแถบประเทศท่ี

ไม่มีการเล้ียงโคนมนั้น ไขมนัจากนมจะมีราคาแพง โดยไขมนัพืชท่ีนิยมใช้ไดแ้ก่ นํ้ ามนัมะพร้าว 

นํ้ ามนัปาล์ม และนํ้ ามนัเมล็ดปาล์ม เป็นตน้ ไดผ้ลิตไอศกรีมโดยใชน้ํ้ ามนัถัว่ลิสง นํ้ ามนัถัว่เหลือง 

และนํ้ามนัขา้วโพด แทนไขมนันม พบวา่แรงตึงผวิ ความหนืด และอตัราการละลายของไอศกรีมท่ีใช้

ไขมนัจากพืชมีค่าใกลเ้คียงกบัตวัอยา่งควบคุม แต่ร้อยละการข้ึนฟูของไอศกรีมท่ีใชไ้ขมนัจากพืชตํ่า

กวา่ตวัอยา่งควบคุม และมีค่าความเป็นกรด- ด่างสูงกวา่ตวัอยา่งควบคุมเล็กนอ้ย เม่ือทดสอบคุณภาพ
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ทางประสาทสัมผสั พบวา่ ไอศกรีมท่ีใชไ้ขมนัจากพืชมีคุณภาพเป็นท่ียอมรับ ส่วนไอศกรีมโดยใช้

นํ้ ามนัถัว่ลิสง และ vanaspati ghee แทนไขมนันม พบวา่แรงตึงผิว ความหนืด อตัราการละลาย pH 

รวมทั้งคุณภาพทางประสาทสัมผสัใกลเ้คียงกบัตวัอยา่งควบคุม ส่วนร้อยละการข้ึนฟูตํ่ากวา่ตวัอยา่ง  

 

2.8   เกลอื 

       2.8.1 นิยาม 

  เกลือหรือโซเดียมคลอไรด์ มีลกัษณะเป็นผลึกสีขาว ละลายนํ้ าไดง่้าย เกลือเป็นเคร่ืองปรุง

รสท่ีสําคญัในการทาํอาหารใช้เกลือในการถนอมอาหารและปรุงอาหารเกลือทาํให้เกิดรสเค็มใน

อาหารรสเคม็น้ี สามารถไปลดความเปร้ียวใหน้อ้ยลงและเพิ่มรสหวานให้มากข้ึน หรือทาํให้อาหารมี

รสชาติท่ีกลมกล่อม  เกลือมีบทบาทสําคญัในการผลิตไอศกรีมนอกจากจะช่วยให้ไอศกรีมมีรสชาติ

กลมกล่อมแลว้ ยงัช่วยลดเวลาท่ีใชใ้นการป่ันไอศกรีมลงดว้ย(อาํนาจ, 2552) 

 



บทที ่3 

วธีิดาํเนินการทดลอง 

 

3.1   วตัถุดิบ 

1. แป้งกลว้ย        เตรียมโดยการนาํกลว้ยนํ้าวา้ดิบซ้ือจากตลาดเทเวศน์ จงัหวดักรุงเทพฯ 

2.  กะทิ               เตรียมโดยซ้ือจากตลาดเทเวศน์ จงัหวดักรุงเทพฯ 

 3. หางนมผง       เตรียมโดยซ้ือจาก www.icecreamfanclub.com จ.กรุงเทพฯ 

 4. นํ้าตาลทราย   ตรา มิตรผล 

 5.  เกลือ              ตรา ปรุงทิพย ์

 6.  นํ้า 

  

3.2    อปุกรณ์ 

1. เคร่ืองป่ันไอศกรีม Taylor รุ่น 104-40   8. เหยอืกสแตนเลส 

2. เคร่ืองป่ันผสม Vita-Mix รุ่น VM 0104   9. พายพลาสติก 

3. เคร่ืองชัง่ดิจิตอล ทศนิยม 2 ตาํแหน่ง Ohaus รุ่น ARC 120 10. ทพัพี  

4. เทอร์โมมิเตอร์  0 – 100 องศาเซลเซียส     11. ถว้ย 

5. เตาแก๊ส                                                                               12. ถ้วยพลาสติก 

6. หมอ้อะลูมิเนียม     13. ท่ีตกัไอศกรีม 

7. อ่างผสม                                                         14. ชอ้น 

  

3.3 อปุกรณ์สําหรับวิเคราะห์คุณภาพ 

 3.3.1  อุปกรณ์วิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ 

           1.  เคร่ืองวดัสี ( Spectrophoto colour meter ) โดยใช ้Konica Minalta รุ่น CM-3500d  

             2. วดัค่าความหนืด โดยใช ้  Brookfield Viscometer รุ่น RVDV-II+Pro  

           4. ตะแกรง 

              5. บีกเกอร์ 
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 3.3.2  อุปกรณ์วิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี 

1. เคร่ืองวดัความเป็นกรด-ด่าง ( pH meter ) Satorius AQ รุ่น PB -10 

2. เคร่ืองวเิคราะห์หาปริมาณความช้ืน ดว้ยวธีิการ (AOAC,2005) 

3. เคร่ืองวเิคราะห์ปริมาณไขมนั ดว้ยวธีิการ (AOAC,2005) 

4. เคร่ืองวเิคราะห์ปริมาณเถา้ ดว้ยวธีิการ (AOAC,2005) 

5. เคร่ืองวเิคราะห์ปริมาณโปรตีน ดว้ยวธีิการ Kjeldahl method 

6. เคร่ืองวเิคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ดว้ยวธีิการ (AOAC,2005) 

7. เคร่ืองวดัปริมาณของแขง็ท่ีละลาย(Refractrometer)Ni(0–32°Brix)รุ่นMNL 1125 

3.3.3  อุปกรณ์วิเคราะห์คุณสมบัติทางจุลนิทรีย์ 

           1. หมอ้น่ึงฆ่าเช้ือภายใตค้วามดนั ( Autoclave ) Sanyo รุ่น Lado Autoclave 

           2. ตูอ้บลมร้อนสาํหรับฆ่าเช้ือ ( Hot air Oven ) Binder รุ่น FD 115 

            3. ตูป้ลอดเช้ือ Heal Forec รุ่น A2 

           4. เคร่ืองเขยา่ (Mixer Uzusio ) รุ่น VTX-3000L  

           5. ขวดรูปชมพู่ 

           6. หลอดทดลอง 

           7. จานเพาะเช้ือท่ีปลอดเช้ือ 

           8. ปิเปตขนาด 1 มล.ท่ีปลอดเช้ือ 

             9.  แอลกอฮอล์ 

          10. ตะเกียงแอลกอฮอล์ 

          11. อาหารเล้ียงเช้ือ PCA (Plate Count Agar) 

         12. อาหารเล้ียงเช้ือ PDA (Potato Dextrose Agar) 

         13. อาหารเล้ียงเช้ือ GY   (Glucose Yeast Extract Agar) 

3.3.4  อุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั 

1. โปรแกรมสาํเร็จรูป 

2.  วเิคราะห์ผลท่ีไดด้ว้ย 

- วธีิ 9 Points Hedonic Scale   

3.4   วธีิการดําเนินการทดลอง 

        3.4.1  การเตรียมแป้งกล้วย 

        การทดลองในคร้ังน้ีไดมี้การใชแ้ป้งกลว้ยซ่ึงเป็นผลิตภณัฑจ์ากกลว้ยนํ้าวา้ดิบ โดยมี

ขั้นตอนการผลิตแป้งกลว้ยดงัแผนภูมิท่ี 1   
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กลว้ยนํ้าวา้ดิบทาํความสะอาด 

 

แช่นํ้าเดือด 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2นาที  และแช่นํ้าเยน็ทนัที 

 

ทาํการหัน่กลว้ยเป็นช้ินบางๆ มีความหนาขนาด 2-3 มิลลิเมตร และนาํไปแช่สาร K2S2O5  

ท่ีระดบัความเขน้ขน้ 0.1 % เป็นเวลา 30 นาที 

 

นาํเขา้ตูอ้บลมร้อน ท่ีอุณภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 ชัว่โมง 

 

นาํมาบดใหล้ะเอียด  และร่อนดว้ย Sieve ขนาด 0.12 มม. 

 

นาํแป้งกลว้ยท่ีไดม้าทาํการวดัค่าความช้ืน ซ่ึงควรมีไม่เกิน 10% (w/w) 

 

ทาํการบรรจุเก็บดว้ยวธีิการสุญญากาศ 
 

แผนภูมิที ่1  แสดงขั้นตอนวิธีการผลิตแป้งกลว้ย 

 3.4.2  การศึกษาสูตรพืน้ฐานไอศกรีมกะทิ 

 การทดลองในคร้ังน้ีได้ทาํการศึกษาสูตรพื้นฐานของไอศกรีมกะทิ  จาํนวน 3 สูตร แสดง

รายละเอียดดงัภาคผนวก ข. โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั ในดา้น  สี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือ

สัมผสั   และความชอบโดยรวม  ดว้ยวธีิการชิมแบบใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 Points Hedonic 

Scale)(เพ็ญขวญั,2549)  โดยผูชิ้มเป็นอาจารยแ์ละนกัศึกษา มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระ

นคร  จาํนวน 30 คน  เพื่อนาํสูตรพื้นฐานท่ีดีท่ีสุด 1 สูตร  ไปเป็นสูตรมาตรฐานในการทาํไอศกรีม

กะทิแป้งกลว้ย 

          3.4.3  การศึกษาปริมาณแป้งกล้วยทีเ่หมาะสมในการทาํไอศกรีมกะทิแป้งกล้วย 

          จากการทดลองปริมาณท่ีเหมาะสมของแป้งกลว้ยท่ีใส่ในไอศกรีมกะทิแป้งกลว้ยในปริมาณท่ี

แตกต่างกนั 4 ระดบั  คือ 0.1,0.3,0.5และ0.7% ตามลาํดบั โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก

สมบูรณ์ (Randomized  Completely  Block  Design , RCBD) และนาํผลไปประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผสัในดา้นสี   กล่ิน   รสชาติ  เน้ือสัมผสั และ ความชอบโดยรวม  ดว้ยวิธีการชิมแบบให้



61 | P a g e  

 

คะแนนความชอบ 9 ระดบั  ( 9 Points Hedonic Scale)(เพ็ญขวญั,2549) โดยผูชิ้มเป็นอาจารยแ์ละ

นกัศึกษา มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  จาํนวน 30 คน  เพื่อนาํสูตรปริมาณแป้งกลว้ยท่ี

ดีท่ีสุด 1 สูตร  ไปเป็นสูตรมาตรฐานในการพฒันาไอศครีมกะทิแป้งกลว้ย 

            3.4.4  ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและ ทางเคมีของไอศกรีมมิกซ์และไอศกรีมกะทแิป้งกล้วย 

       3.4.4.1   ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ 

- วดัความหนืดของไอศกรีมมิกซ์ นาํไอศกรีมท่ีผา่นการบ่มแลว้ ท่ีอุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส ปริมาตร 300 มิลลิลิตร ใส่ในบีกเกอร์ขนาด 600  มิลลิลิตร วดัความหนืดด้วยเคร่ือง 

Brookfield Viscometer ใชห้วัวดัเบอร์ 3 ความเร็วรอบ 100 rpm อ่านค่าหลงัจากมอเตอร์หมุนเป็น

เวลา 30 นาที  

- วดัปริมาณของแข็งทั้งหมด ชัง่ไอศกรีมหนกั 5 กรัม  ใส่ถว้ยอลูมิเนียมท่ีทราบ

นํ้ าหนกัแน่นอน  นาํไประเหยนํ้ าออกบางส่วนดว้ย water bath แลว้จึงอบแห้งในตูอ้บลมร้อน           

ท่ีอุณหภูมิ 100 ± 5 องศาเซลเซียส นาน 2 ชัว่โมง หรือจนนํ้ าหนกัคงท่ี ชัง่นํ้ าหนกัถว้ยอลูมิเนียม

พร้อมตวัอยา่ง 

การคาํนวณหาปริมาณของแขง็ทั้งหมด 

   ปริมาณของแขง็ทั้งหมด (%) =   100 – [ (A-B ) × 100 ] 

                       A 

 A = นํ้าหนกัตวัอยา่งก่อนอบ 

 B = นํ้าหนกัตวัอยา่งหลงัอบ 

   - การหาค่าโอเวอร์รันของไอศกรีมชั่งนํ้ าหนักไอศกรีมมิกซ์ท่ีบรรจุเต็มถ้วย

พลาสติก และเม่ือป่ันไอศกรีมจนแข็งตวัแลว้ บรรจุไอศกรีมท่ีไดล้งในถว้ยพลาสติกใบเดิม

จนเตม็ ชัง่นํ้าหนกัไอศกรีมท่ีได ้เพื่อนาํมาคาํนวณหาค่าโอเวอร์รัน 

            การคาํนวณหาค่าโอเวอร์รัน 

ค่าโอเวอร์รัน(%)   =  (นํ้าหนกัของไอศกรีมมิกซ์ - นํ้าหนกัไอศกรีม) × 100 

                                 นํ้าหนกัไอศกรีม 

-การคาํนวณการละลาย นาํตวัอย่างไอศกรีม ปริมาตร 60 มิลลิลิตร อุณหภูมิ-15 

องศาเซลเซียส วางบนตะแกรงลวด ขนาด 274 ต่อตารางน้ิวและให้ดา้นกรวย ใส่ลงใน

กระบอกตวงเป็นเวลา 30 นาที ท่ีอุณหภูมิห้อง วดัปริมาตรไอศกรีมท่ีละลายลงในกระบอก

ตวง นาํไปชัง่ 
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การคาํนวณการละลาย 

  ค่าการละลาย (%)  =   นํ้าหนกัของไอศกรีมท่ีละลาย × 100            

     นํ้าหนกัไอศกรีมเร่ิมตน้  

- การคาํนวณการข้ึนฟู ชัง่นํ้ าหนกัไอศกรีมเหลวท่ีบรรจุในถว้ยพลาสติกท่ีรู้นํ้ าหนกั

แน่นอน ชั่งบนเคร่ืองชั่งทศนิยม 2 ตาํแหน่ง บนัทึกนํ้ าหนกัไอศกรีมเหลว และเม่ือป่ันให้

แขง็ตวัแลว้ตกัไอศกรีมท่ีได ้ใส่ในถว้ยพลาสติกใบเดิมชัง่นํ้าหนกัอีกคร้ัง 

การหาร้อยละการฟู 

           การข้ึนฟู (%)  =  (นํ้าหนกัไอศกรีมเหลว – นํ้าหนกัไอศกรีม) × 100 

                นํ้าหนกัไอศกรีมเหลว 

3.4.4.2   ศึกษาคุณสมบัติทางด้านเคม ี

- วดัค่าความเป็นกรด – ด่าง โดยใชเ้คร่ือง ( pH meter ) Satorius AQ รุ่น PB -10 

 -     วดัค่าของแขง็ท่ีละลายนํ้าได ้โดยใชเ้คร่ือง ( Hand Refractrometer ) Ni   

        ( 0 – 32°Brix ) รุ่น  MNL 1125โดยวดัส่วนผสมต่างๆ และไอศกรีมกะทิ             

        แป้งกลว้ย                                  

- วเิคราะห์หาปริมาณความช้ืน ดว้ยวธีิการ (AOAC,2005) 

- วเิคราะห์ปริมาณไขมนั ดว้ยวิธีการ (AOAC,2005) 

- วเิคราะห์ปริมาณเถา้ ดว้ยวธีิการ (AOAC,2005) 

- วเิคราะห์ปริมาณโปรตีน ดว้ยวธีิการ Kjeldahl method 

- วเิคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ดว้ยวธีิการ (AOAC,2005) 

3.4.4.3  ศึกษาคุณสมบัติทางจุลนิทรีย์ 

- ตรวจหาปริมาณจุลินทรียท์ัว่ไป โดยใชอ้าหารเล้ียงเช้ือ PCA (Potato Count 

Agar) เพื่อศึกษาปริมาณจุลินทรียท์ัว่ไป ดว้ยวิธีการ pour plate plate เก็บใส่ตูบ้่มเช้ือไวป้ระมาณ 2 

วนั นบัจาํนวนเช้ือจุลินทรียท่ี์เกิดแลว้นาํมาบนัทึกผล 

- ดูลกัษณะท่ีปรากฏของไอศกรีมกะทิแป้งกลว้ยท่ีผา่นการพาสเจอร์ไรซ์แลว้ 

บรรจุใส่ถว้ยพร้อมทานปริมาณ 50 กรัม แลว้นาํมาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 

วนั  

3.5  สถานทีด่ําเนินงาน 

  หอ้งปฏิบติัการ 521/1 521/2 621 และ 622 คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
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บทที ่4 

ผลการทดลองและวจิารณ์ผลการทดลอง 

 

4.1  ผลการเตรียมแป้งกล้วย 

 จากการเตรียมแป้งกลว้ยเพื่อนาํมาผลิตไอศกรีมกะทิแป้งกลว้ย พบว่าแป้งกลว้ยท่ีไดค้วรมี

ความช้ืนไม่เกิน 10% (w/w)  โดยกลว้ยดิบ 1,000 กรัม จะสามารถผลิตแป้งกลว้ยได ้30%  และควรมี

การเก็บในบรรจุภณัฑท่ี์มิดชิด 

 

4.2 ผลการศึกษาสูตรพืน้ฐานไอศกรีมกะท ิ

 จากการศึกษาสูตรพื้นฐานไอศกรีมกะทิ 3 สูตร โดยนาํไปทดสอบคุณภาพทางประสาท

สัมผสัของผูท้ดสอบชิม  โดยผูท้ดสอบพิจารณาทางด้าน สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั ความชอบ

โดยรวม  โดยผูท้ดสอบชิมท่ีไม่ผ่านการทดสอบ จาํนวน 30 คน โดยการให้คะแนนแบบ 9 ระดบั     

(9 Points hedonic scale) วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis of Variance)  และนาํมาวิเคราะห์

ความแตกต่างของค่าเฉล่ียในแต่ละสูตรพื้นฐาน โดยใชว้ิธีการวิเคราะห์แบบ LSD (Least Significant 

Difference) 

ตารางที ่2  คะแนนเฉล่ียการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นต่างๆ ในการศึกษาสูตรพื้นฐาน

ไอศครีมกะทิ (n = 30) 

หมายเหตุ  ตวัอกัษรในแนวนอนท่ีต่างกนั  หมายถึง  มีความแตกต่างกนั อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ( p≤0.05 ) 

   สูตรพื้นฐานท่ี 1 2 และ 3 แสดงรายละเอียดดงัภาคผนวก ข. 

 จากตารางท่ี 2 พบวา่การศึกษาสูตรพื้นฐานไอศกรีมกะทิทั้ง 3 สูตร  พบวา่มีความแตกต่าง

กนั มีอิทธิพลต่อคะแนนความชอบในปัจจยัดา้น  สี กล่ิน รสชาติ  เน้ือสัมผสั  และความชอบโดยรวม 

คุณลกัษณะ สูตรพืน้ฐาน 1 สูตรพืน้ฐาน 2 สูตรพืน้ฐาน  3 

สี 7.70a± 0.11 6.90b± 0.11 6.80b± 0.11  

กล่ิน 7.60a± 0.12 6.80b± 0.12 6.20c± 0.12 

รสชาติ 7.60a± 0.11 6.60c± 0.11 7.10b± 0.11 

เน้ือสมัผสั 7.40a± 0.12 6.87b± 0.12 6.50b± 0.12 

ความชอบโดยรวม 7.70a± 0.14 7.07b± 0.14 6.80b± 0.14 
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ของไอศกรีมกะทิอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั p ≤ 0.05  โดยสูตรพื้นฐานท่ี 2-3 ผูบ้ริโภคให้การ

ยอมรับความชอบด้าน สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผ ัส  และความชอบโดยรวม ในระดับความ            

ชอบเล็กนอ้ย – ปานกลาง เน่ืองจาก ไอศกรีมมีรสชาติท่ีหวานเกินไป เน้ือสัมผสัไม่มีความละมุนล้ิน  

ส่วนสูตรพื้นฐานท่ี 1 มีระดบัคะแนนความชอบอยู่ในระดบัความชอบปานกลาง – ชอบมาก  

เน่ืองจากไอศกรีมมีรสชาติท่ีหวานพอเหมาะ  เน้ือไอศกรีมมีความละมุนล้ิน 

4.3  ผลการศึกษาปริมาณแป้งกล้วยทีเ่หมาะสมในการทาํไอศกรีมกะทแิป้งกล้วย 

   จากการศึกษาปริมาณแป้งกล้วยท่ีใส่ในไอศกรีมกะทิ  โดยมีปริมาณท่ี 0.1,0.3,0.5 และ

0.7% ตามลาํดบั ของไอศกรีมกะทิ และนาํไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั  โดยใชผู้ท้ดสอบ

จาํนวน 30 คน โดยผูท้ดสอบทดสอบชิมในดา้น สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม  

โดยวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance) และนาํมาวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ีย

แต่ละสูตร โดยใชว้ธิิวเิคราะห์แบบ LSD (Least Significant Difference) 

ตารางที่ 3 คะแนนเฉล่ียการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นต่างๆ ในการศึกษาปริมาณแป้ง

กลว้ยท่ีเหมาะสมท่ี 4 ระดบั คือ 1.5,4,7.5 และ9 กรัม  (n = 30) 

หมายเหตุ  ตวัอกัษรในแนวนอนท่ีต่างกนั  หมายถึง  มีความแตกต่างกนั อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ( p≤0.05 ) 

จากตารางท่ี 3  พบวา่การศึกษาอตัราส่วนท่ีเหมาะสมของปริมาณแป้งกลว้ยในไอศกรีมกะทิ 

โดยใส่แป้งกล้วย 4 ระดับ คือ  พบว่าการเติมแป้งกล้วยในไอศกรีมกะทิมีอิทธิพลต่อคะแนน

ความชอบในปัจจยัดา้นรสชาติ  เน้ือสัมผสั  และความชอบโดยรวมของไอศกรีมกะทิแป้งกลว้ยอยา่ง

มีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั p ≤ 0.05 โดยการใส่แป้งกลว้ยปริมาณ 1.5,4และ9 กรัม ผูบ้ริโภคให้การ

ยอมรับความชอบดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม ในระดบัชอบเล็กน้อย – 

ชอบปานกลาง เน่ืองจาก ปริมาณแป้งกล้วย 1.5และ4 กรัม เน้ือไอศกรีมมีการละลายอย่างรวดเร็ว 

เน่ืองจากแป้งกลว้ยมีผลต่อความหนืดของไอศกรีม ปริมาณแป้งกลว้ย 9กรัม พบว่า เน้ือไอศกรีมมี

คุณลกัษณะ ปริมาณแป้งกล้วย (กรัม) 

1.5   4    7.5  9  

สี 6.60b± 0.12 6.80b± 0.12 7.80a± 0.12 6.80b± 0.12 

กล่ิน 6.6c± 0.13 6.73c± 0.13 7.77a± 0.13 7.07b± 0.13 

รสชาติ 6.37c± 0.11 6.50c± 0.11 8.00a± 0.11 6.80b± 0.11 

เน้ือสมัผสั 6.47c± 0.13 6.80b± 0.13 7.63a± 0.13 6.80b± 0.13 

ความชอบโดยรวม 6.50c± 0.11 6.93b± 0.11 8.20a± 0.11 6.70bc± 0.11 



65 | P a g e  

 

ความหนืดมากและพบวา่ มีตะกอนแป้งในเน้ือไอศกรีมดว้ย  ส่วนการเติมปริมาณแป้งกลว้ยปริมาณ 

7.5 กรัม พบวา่ ผูบ้ริโภคให้การยอมรับท่ีระดบัชอบปานกลาง – ชอบมาก เน่ืองจากไอศกรีมละลาย

ไดช้า้ และมีความหนืดพอเหมาะ 

 

4.4   ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของไอศกรีมมิกซ์และไอศกรีม      

กะทแิป้งกล้วย 

       4.4.1  ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ 

ตารางที่ 4  แสดงคุณสมบติัทางกายภาพของไอศกรีมมิกซ์และไอศกรีมแป้งกลว้ย ท่ีใช้ปริมาณ      

แป้งกลว้ย 4 ระดบั คือ 1.5,4,7.5 และ 9 กรัม  

ลกัษณะทางกายภาพ ปริมาณแป้งกล้วย (กรัม) 

 1.5  4  7.5  9 

ไอศกรีมมกิซ์     

ความหนืด(cps) 596.27c ± 2.85 683.92b ± 12.46 705.43a ± 6.16 707.96a ± 6.54 

ไอศกรีม     

ค่าโอเวอร์รัน(%) 46.98b ±  0.72 47.43a ± 0.12 47.60a ± 0.11 47.71a ± 1.10 

ค่าการละลายท่ีเวลา 30 

นาที (%) 

24.06b ±  0.72 24.15b ± 1.03 25.50a ± 0.12 25.66a ± 1.03 

หมายเหตุ ตวัอกัษรในแนวนอนท่ีต่างกนั  หมายถึง  มีความแตกต่างกนั อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ( p≤0.05 ) 

จากตารางท่ี 4  พบวา่ ไอศกรีมมิกซ์ในไอศกรีมท่ีมีปริมาณแป้งกลว้ย 9 กรัม มีค่าความหนืด

สูงท่ีสุด มีค่าเท่ากบั 707 cps  เน่ืองจากมีปริมาณแป้งกลว้ยมากท่ีสุด  เพราะแป้งกลว้ยเป็นสารท่ีให้

ความคงตวัและให้เน้ือสัมผสัของไอศครีมมีความขน้หนืดมากข้ึน จากการวิเคราะห์ความแตกต่าง

โดยใชก้ารวางแผนแบบสุ่มสมบูรณ์ วธีิ LSD (Least Significant Difference) การเปรียบเทียบตวัอยา่ง

เป็นคู่ พบวา่ไอศกรีมกะทิทั้ง 4 สูตร มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ p≤0.05 ซ่ึงแสดงวา่ 

ปริมาณแป้งกลว้ยมีผลต่อค่าความหนืดของไอศกรีมมิกซ์ 

ค่าโอเวอร์รันของไอศครีมท่ีมีปริมาณแป้งกล้วยต่างกัน 4 ระดับ มีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 

46.98-47.71 ซ่ึงเป็นค่าท่ีค่อนขา้งตํ่า เน่ืองจากค่าโอเวอร์รันของไอศกรีมทัว่ไปจะมีค่าอยูใ่นช่วงร้อย

ละ 20 – 150  จากการวิเคราะห์ความแตกต่างโดยใชก้ารวางแผนแบบสุ่มสมบูรณ์ วิธี LSD (Least 

Significant Difference) การเปรียบเทียบตวัอยา่งเป็นคู่ พบวา่ปริมาณแป้งกลว้ย 4,7.5และ9 กรัม  ไม่มี
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ความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ p>0.05 ทั้งน้ีค่าโอเวอร์รันจะข้ึนอยู่กบัความหนืดของ

ไอศกรีมมิกซ์ โดยความหนืดสูงจะขดัขวางการเคล่ือนท่ีของใบพดัในขณะตีอากาศจึงมีผลทาํให้

ความสามารถในการตีอากาศเขา้ไปในเน้ือไอศกรีมลดลง ซ่ึงส่งผลทาํใหค้่าโอเวอร์รันลดลง 

ค่าร้อยละการละลายของไอศกรีมท่ีมีปริมาณแป้งกลว้ยท่ีแตกต่างกนั 4 ระดบั อยูใ่นช่วงร้อย

ละ 24.06-25.66  โดยมีค่าท่ีเพิ่มข้ึนตามลาํดบั การวิเคราะห์ความแตกต่างโดยใชก้ารวางแผนแบบสุ่ม

สมบูรณ์ วิธี LSD (Least Significant Difference) การเปรียบเทียบตวัอยา่งเป็นคู่ พบวา่ ปริมาณแป้ง

กลว้ย 7.5และ9 กรัม ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ p>0.05  และ ปริมาณแป้งกลว้ย

1.5 และ 4 กรัม ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ p>0.05 เน่ืองจากปริมาณแป้งกลว้ยท่ี

ใส่ลงไปในไอศกรีมเขา้ไปเพิ่มความหนืด โดยความหนืดท่ีสูงข้ึนน้ีจะทาํใหค้วามตา้นทานการละลาย

เพิ่มข้ึน  
 

        4.4.2  ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคม ี

ตารางที ่ 5  แสดงคุณสมบติัทางเคมีของไอศกรีมกะทิแป้งกลว้ย 

      

        ลกัษณะทางกายภาพ 

ปริมาณแป้งกล้วย (กรัม) 

             1.5                             4                         7.5                               9  

ค่าความเป็นกรด-ด่างns 

ค่าของแขง็ท่ีละลายนํ้ าได้ns               

       5.99 ± 0.02               6.02 ± 0.01         5.98  ± 0.02                5.99  ± 0.30 

      20.40 ± 0.51             20.40 ± 0.43        20.40 ± 0.43              20.40  ± 0.37 

หมายเหตุ  ตวัอกัษรในแนวนอนท่ีต่างกนั  หมายถึง  มีความแตกต่างกนั อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ( p≤0.05 ) 

                  ns  หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนั อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) 

 จากตารางท่ี 5 พบวา่ ค่าความเป็นกรด ด่าง ของไอศกรีมอยูใ่นช่วง 5.99 – 6.02  ซ่ึงแสดงวา่

ไอศกรีมกะทิแป้งกลว้ยมีค่า pH เป็นกรดอ่อนๆ   

 ค่าของแขง็ท่ีละลายนํ้าได ้มีค่าอยูใ่นช่วง 20.43 – 20.56  องศาบริกซ์ จากการวิเคราะห์ค่าทาง

สถิติ  โดยใชว้ิธีการ LSD (Least Significant Difference) พบว่า ไอศกรีมกะทิแป้งกลว้ยทั้ง 4 สูตร 

พบวา่ ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ p>0.05  จึงแสดงให้เห็นวา่ ปริมาณแป้งกลว้ย

ไม่มีผลต่อ ค่าของแขง็ท่ีละลายนํ้าได ้   
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ตารางที่ 6 แสดงคุณสมบติัการวิเคราะห์ทางเคมีของไอศกรีมกะทิแป้งกลว้ย  ในสัดส่วนท่ีกินได ้        

100  กรัม 

คุณค่าทางโภชนาการ  1 ถ้วย (100 กรัม) 

หนึ่งหน่วยบริโภค 

โปรตีน 

ไขมนั 

คาร์โบไฮเดรต           

ความช้ืน 

เถา้ 

1.78 
 
 

6.06 
 

 

18.94 
 

 

72.76                             
 

0.46 

 

  จากตารางผลการวิเคราะห์คุณค่าทางด้านโภชนาการของไอศกรีมกะทิแป้งกล้วย  หน่ึง

หน่วยบริโภค: 1 ถว้ย (100 กรัม) คุณค่าทางโภชนาการต่อหน่ึงหน่วยบริโภคโปรตีน 1.78 กรัม ไขมนั 

6.06 กรัม คาร์โบไฮเดรต 18.94  กรัม ความช้ืน 72.76 กรัม เถา้ 0.46  กรัม 

 

4.5   ผลการศึกษาคุณสมบัติทางจุลนิทรีย์ ของไอศกรีมกะทแิป้งกล้วย 

ตารางที ่7 แสดงคุณสมบติัทางจุลินทรียข์องไอศกรีมกะทิแป้งกลว้ย 

           ระยะเวลา             ปริมาณเช้ือจุลนิทรีย์ทัว่ไป                  ลกัษณะปรากฎ 

       การเกบ็รักษา (วนั)                               (CFU/g )                   

0                          <10                         มีสีขาวนวล สามารถตกัเป็นscoopไดง่้าย มีกล่ิน                                              

                                                                                      กะทิ ซ่ึงเป็นลกัษณะเฉพาะ 

1                                         <10                   “                                                                   ”                                   

2           <10                           “                                                                   ”                                   

3                                                    <10                 มีสีขาวนวลอมเหลือง  สามารถตกัเป็นscoop ได ้     

                                                                                     กล่ินกะทิค่อนขา้งจางลงไป             
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ตารางที ่7 แสดงคุณสมบติัทางจุลินทรียข์องไอศกรีมกะทิแป้งกลว้ย (ต่อ)                            

 

           ระยะเวลา             ปริมาณเช้ือจุลนิทรีย์ทัว่ไป                  ลกัษณะปรากฎ 

       การเกบ็รักษา (วนั)                               (CFU/g )                   

4           <10                        มีสีขาวอมเหลือง  การตกัเป็นscoopค่อนขา้งยาก  

                                                                                     เน่ืองจากไอศกรีมเร่ิมเป็นนํ้ าแขง็  กล่ินกะทิจางลง 

5                          <10                          “                                                                   ”                                   

6                  <10                        มีสีขาวอมเหลือง  ไม่สามารถตกัเป็นscoopได ้ ไม่ 

                                                                                     มีกล่ินกะทิคงอยู ่

7                 <10                          “                                                                   ”                   

                 

จากตารางท่ี 7 พบวา่ปริมาณจุลินทรียท์ัว่ไปตรวจพบจุลินทรียท์ัว่ไปนอ้ยกวา่ 10 โคโลนีต่อ

ตวัอย่าง1กรัม ซ่ึงยงัอยู่ในเกณฑ์มาตราฐาน ซ่ึงผูบ้ริโภคให้การยอมรับได ้ แต่ลกัษณะทางกายภาพ 

ในช่วงเวลาวนัท่ี 3 เป็นต้นไป พบว่าไม่เป็นท่ียอมรับ  เน่ืองจากมีกล่ินกะทิท่ีจางลงไป และเน้ือ

ไอศกรีมมีลกัษณะเป็นเกล็ดนํ้าแขง็ ไม่น่ิม  จึงไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค 

 



บทที ่5 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลการทดลอง 

5.1.1 จากการศึกษาสูตรมาตรฐานของไอศกรีมกะทิ โดยศึกษาสูตรพื้นฐานทั้งหมด 3 สูตร 

เม่ือนาํมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัแลว้ทาํการวิเคราะห์ความแตกต่างโดยใชก้ารวางแผน

แบบสุ่มสมบูรณ์ วธีิการวิเคราะห์ LSD (Least Significant Difference) เพื่อเปรียบเทียบตวัอยา่งเป็นคู่ 

จะพบทางดา้นกล่ิน รสชาติ และเน้ือสัมผสั มีความแตกต่างกนั อย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

ซ่ึงสูตรท่ีไดรั้บการยอมรับจากผูท้ดสอบมากท่ีสุด คือ สูตรพื้นฐานท่ี 1  

5.1.2  จากการศึกษาปริมาณแป้งกลว้ยท่ีเหมาะสมในการทาํไอศกรีมกะทิแป้ง ซ่ึงมีปริมาณ

แป้งกล้วย 1.5 ,4, 7.5 และ9 กรัม ตามลาํดบั มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั แลว้ทาํการ

วิเคราะห์ความแตกต่างโดยใชก้ารวางแผนแบบสุ่มสมบูรณ์ วิธี LSD (Least Significant Difference) 

เพื่อเปรียบเทียบตวัอยา่งเป็นคู่ พบวา่สูตรท่ีไดรั้บการยอมรับ คือ สูตรท่ีใชแ้ป้งกลว้ยปริมาณ 7.5 กรัม  

 5.1.3  จากการศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพของไอศกรีมกะทิแป้งกลว้ย พบวา่ ค่าความหนืด 

705.43±6.16 cps ค่าโอเวอร์รัน 47.60±0.11 % และค่าการละลายท่ีเวลา 30 นาที 25.50±0.12 % 

 5.1.4  จากการศึกษาคุณสมบติัทางเคมีของไอศกรีมกะทิแป้งกลว้ย พบว่า มีค่าความเป็น

กรด-ด่าง มีค่าเท่ากบั 5.98±0.02  และค่าของแข็งท่ีละลายนํ้ าได ้มีค่าเท่ากบั 20.4±0.43 องศาบริกซ์  

และจากการวิเคราะห์ทางเคมีพบว่า คุณค่าทางดา้นโภชนาการของไอศกรีมกะทิแป้งกลว้ย  หน่ึง

หน่วยบริโภค: 1 ถว้ย (100 กรัม) พบวา่ มีปริมาณโปรตีน 1.78 กรัม ไขมนั 6.06 กรัม คาร์โบไฮเดรต 

18.94  กรัม ความช้ืน 72.76 กรัม และ เถา้ 0.46  กรัม 

 5.1.5  จากการศึกษาคุณสมบติัทางจุลินทรียใ์นไอศกรีมกะทิ พบวา่  ไอศกรีมกะทิแป้งกลว้ย

มีอายกุารเก็บ   3 วนั ในภาชนะบรรจุถว้ยพลาสติคปิดฝาสนิท หลงัจากนั้นจะมีการเปล่ียนแปลงทาง

กายภาพ โดยกล่ินกะทิซ่ึงเป็นกล่ินเฉพาะของไอศกรีมกะทิไดมี้การจางหายไป  และมีเน้ือสัมผสัท่ี

เปล่ียนแปลงไป เน้ือไอศกรีมมีลกัษณะเป็นเกล็ดนํ้าแขง็ ซ่ึงไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค 

 

5.2 ข้อเสนอแนะ 

1. ควรมีการพฒันาใหใ้ชแ้ป้งกลว้ยเป็นสารใหค้วามคงตวัในไอศกรีมรสชาติอ่ืนๆ 

2. ควรเพิ่มผลไมห้รือทอ็ปป้ิง เพื่อเพิ่มรสชาติใหก้บัไอศกรีมกะทิแป้งกลว้ย 
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แบบประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

ชุดท่ี ……… 

วนัท่ีชิม ……………………… 

ผลติภัณฑ์  ไอศกรีมกะท ิ 

คําแนะนํา กรุณาชิมตวัอยา่งท่ีเสนอ จากซา้ยไปขวาตามลาํดบั แลว้ใหค้ะแนนความชอบในแต่ละคุณภาพทาง

ประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ ์ท่ีใกลเ้คียงความรู้สึกของท่านมากท่ีสุดโดยกาํหนดให้ 

9  =  ชอบมากท่ีสุด    8  =   ชอบมาก            7  =  ชอบปานกลาง 

6 = ชอบเล็กนอ้ย    5  =  บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ      4 =  ไม่ชอบเล็กนอ้ย 

  3 = ไม่ชอบปานกลาง     2  =  ไม่ชอบมาก                        1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 

 

 

คุณลกัษณะ 

คะแนนความชอบ 

   

สี    

กลิน่    

รส    

เนือ้สัมผสั    

ความชอบโดยรวม    
 

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

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

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

ขอบคุณสาํหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 

                       น.ส.  ภาวดิา     โตะ๊นาค 

ป.ตรี 4 วทิยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
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แบบประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

ชุดท่ี ……… 

วนัท่ีชิม ……………………… 

คําแนะนํา กรุณาชิมตวัอยา่งท่ีเสนอ จากซา้ยไปขวาตามลาํดบั แลว้ใหค้ะแนนความชอบในแต่ละคุณภาพทาง

ประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ ์ท่ีใกลเ้คียงความรู้สึกของท่านมากท่ีสุดโดยกาํหนดให้ 

9  =  ชอบมากท่ีสุด    8  =   ชอบมาก            7  =  ชอบปานกลาง 

6 = ชอบเล็กนอ้ย    5  =  บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ      4 =  ไม่ชอบเล็กนอ้ย 

  3 = ไม่ชอบปานกลาง     2  =  ไม่ชอบมาก                        1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 

 

 

คุณลกัษณะ 

คะแนนความชอบ 

   

สี    

กลิน่    

รส    

เนือ้สัมผสั    

ความชอบโดยรวม    
 

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

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

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

ขอบคุณสาํหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 

น.ส.ภาวดิา     โตะ๊นาค 

ป.ตรี 4 วทิยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
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ภาคผนวก ข 

สูตรไอศกรีมกะทิ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



35 | P a g e  

 

สูตรไอศกรีมกะทสูิตรที ่1 

ส่วนผสม 

1. มะพร้าวขดูขาว    1000   กรัม 

2. นํ้าเปล่า     800   กรัม 

3. นํ้าตาลทรายขาว    195   กรัม 

4. เกลือ     1   กรัม 

5. หางนมผง    100   กรัม 

6. แป้งขา้วโพด    4   กรัม 

7. นํ้า     150   กรัม 

 

วธีิทาํ 

1.   คั้นมะพร้าวขดูกบันํ้า 800 กรัม ใหไ้ดน้ํ้ากะทิประมาณ 1,050 กรัม  

2.   ผสมนํ้ากะทิกบันํ้าลงในหมอ้สแตนเลส ยกข้ึนตั้งไฟใหไ้ดอุ้ณหภูมิประมาณ 55 องศาเซลเซียส  

3.   ผสมส่วนผสมท่ีเป็นของแขง็ทั้งหมดเขา้ดว้ยกนั แลว้ค่อยๆ โรยลงบนนํ้ากะทิ คนใหท้ัว่ๆ ขณะโรย 

จนส่วนผสมละลายหมด อุ่นใหไ้ดอุ้ณหภูมิประมาณ 65 องศาเซลเซียส  

4.   นาํเขา้เคร่ืองป่ัน ป่ันดว้ยความเร็วสูงสุดนาน 1 นาที เพื่อใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั หลงัจากนั้นเทใส่หมอ้   

สแตนเลส  

5.   ยกข้ึนตั้งไฟ พาสเจอร์ไรซ์ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 2 นาที เสร็จแลว้นาํไปแช่นํ้าเยน็ให้เยน็

ทนัที  

6.   จากนั้นนาํไปแช่ในตูเ้ยน็นานอยา่งนอ้ย 2 ช.ม. 0 

7.   ป่ันดว้ยเคร่ืองป่ันไอศกรีม จากนั้นนาํไปบ่มอีกคร้ังเป็นเวลา 24 ชม. เพื่อใหไ้อศกรีมเกิดการเซ็ทตวั 

 

ทีม่า: 0สาํนกัส่งเสริมและฝึกอบรม มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
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สูตรไอศกรีมกะท ิสูตรที ่2 

ส่วนผสม 

1. มะพร้าวขดู     2000   กรัม 

2. นํ้าตาลทราย     1000   กรัม 

3. นํ้ามะพร้าว     4   ลิตร 

 

วธีิทาํ 

1.   ต้มกะทิให้ข้นๆ ประมาณ 3 ลิตร 

2.   เช่ือมนํ้าตาลให้ได้ประมาณ 1 ลิตร 

3.   หัวกะทิเตรียมไว้ผสมกับกะทิท่ีต้มไว้  

4.   ผสมกันชิมดูให้รสพอดี  

5.   เอาเข้าเคร่ืองป่ันไอศครีม  

6.   ใส่เน้ือมะพร้าวอ่อนและขนุนลงไปป่ันพร้อมกัน  

7.   ยิ่งป่ันนานเน้ือไอศครีมจะยิ่งละเอียดและอร่อยมากข้ึน  

 

ทีม่า:  วไิล,2553 
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สูตรไอศกรีมกะทิ สูตรที ่3 

ส่วนผสม 

1. หวักะทิคั้นสด    3   ถว้ยตวง 

2. นํ้าตาล     3/4   ถว้ยตวง 

3. นํ้าเปล่า     1/2   ถว้ยตวง 

4. ใบเตยหอมลา้งสะอาด   4-5   ใบ 

5. แป้งขา้วโพด    1-1/2   ชอ้นโตะ๊ 

 

วธีิทาํ 

1.   ละลายแป้งในนํ้าเยน็เล็กนอ้ย ตม้นํ้า ประมาณ 1/2 ถว้ยท่ีเหลือใหเ้ดือดจดั แลว้นาํมาลวกแป้งให้

สุก กวนเร็ว ๆ จนไดล้กัษณะท่ีเป็นเจลใส 

2.   อุ่นกะทิดว้ยไฟอ่อน ๆ กบัใบเตยหอม  

3.   ละลายนํ้าตาลในนํ้ากะทิ และเติมนํ้าแป้งจากขอ้ 1 

4.   ตม้จนส่วนผสมทั้งหมดละลายเขา้กนัดี ระวงัอยา่ใหก้ะทิแตกมนั 

5.   ยกลงแลว้ทาํใหส่้วนผสมเยน็ลงอยา่งรวดเร็วท่ีสุด 

6.   บ่มส่วนผสมในตูเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิ 0-4 C เป็นเวลาอยา่งนอ้ย 4 ชัว่โมง 

5.   เอาใบเตยออก แลว้นาํไปป่ันดว้ยถงัป่ันไอศกรีม 

 

ทีม่า:  พรหลา้   ขาวเธียร,2553 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



38 | P a g e  

 

สูตรมาตราฐานไอศกรีมกะทแิป้งกล้วย 

ส่วนผสม 

1. มะพร้าวขดูขาว    1000   กรัม 

2. นํ้าเปล่า     800   กรัม 

3. นํ้าตาลทรายขาว    195   กรัม 

4. เกลือ     1   กรัม 

5. หางนมผง    100   กรัม 

6. แป้งกลว้ย    7.5   กรัม 

7. นํ้า     150   กรัม 

 

วธีิทาํ 

1.   คั้นมะพร้าวขดูกบันํ้า 800 กรัม ใหไ้ดน้ํ้ากะทิประมาณ 1,050 กรัม  

2.   ผสมนํ้ากะทิกบันํ้าลงในหมอ้ ยกข้ึนตั้งไฟใหไ้ดอุ้ณหภูมิประมาณ 55 องศาเซลเซียส  

3.   ผสมส่วนผสมท่ีเป็นของแขง็ทั้งหมดเขา้ดว้ยกนั แลว้ค่อยๆ โรยลงบนนํ้ากะทิ คนใหท้ัว่ๆ ขณะโรย จน

ส่วนผสมละลายหมด อุ่นใหไ้ดอุ้ณหภูมิประมาณ 65 องศาเซลเซียส  

4.   นาํเขา้เคร่ืองป่ัน ป่ันดว้ยความเร็วสูงสุดนาน 1 นาที เพื่อใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั หลงัจากนั้นเทใส่หมอ้   

สแตนเลส  

5.   จากนั้น พาสเจอร์ไรซ์ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 2 นาที เสร็จแลว้นาํไปแช่นํ้าเยน็ใหเ้ยน็ทนัที  

6.   นาํไปแช่ในตูเ้ยน็นานอยา่งนอ้ย 2 ช.ม. 0 

7.   ป่ันดว้ยเคร่ืองป่ันไอศกรีม จากนั้นนาํไปบ่มอีกคร้ังเป็นเวลา 24 ชม. เพื่อใหไ้อศกรีมเกิดการเซ็ทตวั 

 

หมายเหตุ  ไอศกรีมกะทิแป้งกลว้ย 1 สูตร สามารถผลิตไอศกรีม 1 ถว้ย/หน่วยบริโภค (100 กรัม)   ได ้15 ถว้ย 

    ควรเก็บรักษาไอศกรีมกะทิแป้งกลว้ยท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 
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ภาคผนวก ค 

ภาพผลติภัณฑ์ 
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 ภาพฉลากผลิตภณัฑไ์อศกรีมกะทิแป้งกลว้ย 
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ภาคผนวก ง 

รูปแสดงเคร่ืองมอืทีใ่ช้ในการตรวจวเิคราะห์ 
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ภาพที ่2  เคร่ืองมือวดัค่าของแขง็ท่ีละลายไดใ้นนํ้า  (HAND REFRACTOMETER) 

 

 

 

ภาพที ่3  เคร่ืองมือวดัความหนืด (Brookfield Viscometer) 
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ภาพที ่4  เคร่ืองมือวดัค่าสี (Spectrophotometer) 

 

 

 

ภาพที ่5  เคร่ืองมือวดัความเป็นกรด ด่าง (pH) 
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ภาคผนวก จ 

มาตรฐานการรับรองผลติภัณฑ์ 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที ่๒๒๒) พ.ศ.๒๕๔๔ 

เร่ือง  ไอศกรีม 

------------- 

  

  โดยท่ีเป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่ดว้ยเร่ือง  ไอศกรีม 

  อาศยัอาํนาจตามความในมาตรา ๕ และมาตรา ๖ (๑) (๒) (๔) (๕) (๖) (๗) และ (๑๐) แห่ง

พระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ อนัเป็นพระราชบญัญติัท่ีมีบทบญัญติับางประการเก่ียวกบัการจาํกดั

สิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซ่ึงมาตรา ๒๙  ประกอบกับมาตรา ๓๕ มาตรา ๔๘ และมาตรา ๕๐ ของ

รัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย บัญญัติให้กระทาํได้โดยอาศัยอาํนาจตามบทบญัญติัแห่งกฎหมาย

รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ้ดงัต่อไปน้ี 

  

  ขอ้  ๑  ใหย้กเลิก  

  (๑)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี ๓๓ (พ.ศ.๒๕๒๒) เร่ือง  กาํหนดไอศกรีมเป็น

อาหารควบคุมเฉพาะและกาํหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวธีิการผลิต  ลงวนัท่ี ๑๓  กนัยายน พ.ศ.๒๕๒๒ 

  (๒)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี ๑๐๑ (พ.ศ.๒๕๒๙) เร่ือง  กาํหนดไอศกรีมเป็น

อาหารควบคุมเฉพาะและกาํหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวธีิการผลิต (ฉบบัท่ี ๒) ลงวนัท่ี ๗ กรกฎาคม 

พ.ศ.๒๕๒๙ 

  

  ขอ้  ๒  ใหไ้อศกรีมเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ 

  

  ขอ้  ๓  ไอศกรีมตามขอ้  ๒  แบ่งเป็น  ๕  ชนิด 

  (๑)  ไอศกรีมนม ไดแ้ก่  ไอศกรีมท่ีทาํข้ึนโดยใชน้มหรือผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากนม 

  (๒)  ไอศกรีมดดัแปลง ไดแ้ก่ ไอศกรีมตาม (๑) ท่ีทาํข้ึนโดยใช้ไขมนัชนิดอ่ืนแทนมนัเนย

ทั้งหมดหรือแต่บางส่วน หรือไอศกรีมท่ีทาํข้ึนโดยใชผ้ลิตภณัฑท่ี์มีไขมนัแต่ผลิตภณัฑน์ั้นมิใช่ผลิตภณัฑ์ท่ีได้

จากนม 

  (๓)  ไอศกรีมผสม ไดแ้ก่ ไอศกรีมตาม (๑) หรือ (๒) แลว้แต่กรณี ซ่ึงมีผลไมห้รือวตัถุอ่ืนท่ี

เป็นอาหารเป็นส่วนผสมอยูด่ว้ย 

  (๔)  ไอศกรีมตาม (๑) (๒) หรือ (๓) ชนิดเหลว หรือแหง้ หรือผง 

  (๕)  ไอศกรีมหวานเยน็ ไดแ้ก่ ไอศกรีมท่ีทาํข้ึนโดยใชน้ํ้าและนํ้าตาลหรืออาจมีวตัถุอ่ืนท่ี

เป็นอาหารเป็นส่วนผสมอยูด่ว้ยไอศกรีมดงักล่าวอาจใส่วตัถุแต่งกล่ิน รส และสีดว้ยก็ได ้ 
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  ข้อ  ๔  ไอศกรีมทุกชนิด ยกเวน้ไอศกรีมตามข้อ  ๓  (๔) ต้องผ่านกรรมวิธีตามลําดับ 

ดงัต่อไปน้ี 

  (๑)  การผา่นความร้อน ตอ้งผา่นกรรมวธีิหน่ึงวธีิใด ดงัน้ี 

         (๑.๑)  ทาํใหร้้อนข้ึนถึงอุณหภูมิไม่ตํ่ากวา่ ๖๘.๕ องศาเซลเซียส และคงไวท่ี้อุณหภูมิน้ี

ไม่นอ้ยกวา่  ๓๐  นาที หรือ 

         (๑.๒)  ทาํให้ร้อนข้ึนถึงอุณหภูมิไม่ตํ่ากวา่  ๘๐  องศาเซลเซียส และคงไวท่ี้อุณหภูมิน้ี

ไม่นอ้ยกวา่  ๒๕  วินาที และจะตอ้งมีเคร่ืองวดัอุณหภูมิพร้อมดว้ยเคร่ืองบนัทึกอตัโนมติัแสดงอุณหภูมิเวลา

ท่ีใชจ้ริง หรือ 

         (๑.๓)  ทาํใหร้้อนโดยกรรมวธีิอ่ืนตามท่ีสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบ

ดว้ย 

  (๒)  ทาํใหเ้ยน็ลงทนัทีท่ีอุณหภูมิ  ๔  องศาเซลเซียส และคงไวท่ี้อุณหภูมิน้ี 

  (๓)  ป่ัน กวน หรือผสม แลว้แต่กรณี และทาํให้เยือกแข็งท่ีอุณหภูมิไม่สูงกวา่  -๒.๒  องศา

เซลเซียส ก่อนบรรจุลงในภาชนะบรรจุเพื่อจาํหน่ายและตอ้งเก็บไวท่ี้อุณหภูมิไม่สูงกวา่ -๒.๒  องศเซลเซียส

น้ีจนกวา่จะจาํหน่าย 

  

  ขอ้  ๕  ไอศกรีม ตอ้งมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดงัต่อไปน้ี 

  (๑)  ไอศกรีมนม ตอ้งมีมนัเนยเป็นส่วนผสมไม่นอ้ยกว่าร้อยละ ๕ ของนํ้ าหนกั และมีธาตุ

นํ้านมไม่รวมมนัเนยไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ ๗.๕ ของนํ้าหนกั 

  (๒)  ไอศกรีมดดัแปลง ตอ้งมีไขมนัทั้งหมดไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ  ๕  ของนํ้าหนกั 

  (๓)  ไอศกรีมผสม ตอ้งมีมาตรฐานเช่นเดียวกบั (๑) หรือ (๒) แลว้แต่กรณี ทั้งน้ี โดยไม่นบั

รวมนํ้าหนกัของผลไมห้รือวตัถุท่ีเป็นอาหารอ่ืนผสมอยู ่

  (๔)  ไอศกรีมหวานเยน็และไอศกรีมตามขอ้ ๓ (๑) (๒) หรือ (๓) ตอ้ง 

         (๔.๑)  ไม่มีกล่ินหืน 

         (๔.๒)  ใช้วตัถุท่ีให้ความหวานแทนนํ้ าตาลหรือใช้ร่วมกับนํ้ าตาลนอกจากการใช้

นํ้ าตาลได ้โดยให้ใชว้ตัถุให้ความหวานแทนนํ้ าตาลไดต้ามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดบับลิว เอช โอ, โค

เด็กซ์  (Joint FAO/WHO Codex) ท่ีวา่ดว้ยเร่ืองวตัถุเจือปนอาหารและฉบบัท่ีไดแ้กไ้ขเพิ่มเติม 

 

       ในกรณีท่ีไม่มีมาตรฐานกาํหนดไวต้ามวรรคหน่ึงใหส้าํนกังานคณะกรรมการ

อาหารและยาประกาศกาํหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

         (๔.๓)  ไม่มีวตัถุกนัเสีย 
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         (๔.๔)  มีบกัเตรีไม่เกิน ๖๐๐,๐๐๐ ในอาหาร ๑ กรัม 

         (๔.๕)  ตรวจไม่พบบกัเตรีชนิด อี.โคไล (Excherichia coli) ในอาหาร ๐.๐๑ กรัม 

         (๔.๖)  ไม่มีจุลินทรียท่ี์ทาํใหเ้กิดโรค 

         (๔.๗)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรียใ์นปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ 

  (๕)  ไอศกรีมชนิดเหลวตอ้งมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (๑) (๒) หรือ (๓)  แลว้แต่กรณี 

และตอ้งมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (๔) ดว้ย 

  

  ขอ้  ๖  ไอศกรีมชนิดแหง้ หรือผง ตอ้งมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดงัต่อไปน้ี 

  (๑)  ไม่มีกล่ินหืน 

  (๒)  มีกล่ินตามลกัษณะเฉพาะของไอศกรีมชนิดนั้น 

  (๓)  มีลกัษณะไม่เกาะเป็นกอ้น ผดิไปจากลกัษณะท่ีทาํข้ึน 

  (๔)  ใช้วตัถุท่ีให้ความหวานแทนนํ้ าตาลหรือใช้ร่วมกบันํ้ าตาลนอกจากการใช้นํ้ าตาลได้

โดยให้ใช้วตัถุให้ความหวานแทนนํ้ าตาลได้ตามมาตรฐานอาหาร   เอฟ เอ โอ/ดบับลิว เอช โอ, โคเด็กซ์  

(Joint FAO/WHO Codex) ท่ีวา่ดว้ยเร่ืองวตัถุเจือปนอาหารและฉบบัท่ีไดแ้กไ้ขเพิ่มเติม 

         ในกรณีท่ีไม่มีมาตรฐานกาํหนดไวต้ามวรรคหน่ึงให้สํานักงานคณะกรรมการอาหาร

และยาประกาศกาํหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

  (๕)  ไม่มีวตัถุกนัเสีย 

  (๖)  มีความช้ืนไม่เกินร้อยละ  ๕  ของนํ้าหนกั 

  (๗)  มีบกัเตรีไดไ้ม่เกิน  ๑๐๐,๐๐๐ ในอาหาร  ๑  กรัม 

  (๘)  ไม่มีจุลินทรียท่ี์ทาํให้เกิดโรค 

  (๙)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรียใ์นปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ 

  

  ขอ้  ๗  การใชว้ตัถุเจือปนอาหาร ใหป้ฏิบติัตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่ดว้ยเร่ือง  

วตัถุเจือปนอาหาร 

  

  ข้อ  ๘  ผู ้ผลิตหรือผู ้นําเข้าไอศกรีมเพื่อจําหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวา่ดว้ยเร่ือง  วธีิการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิต และการเก็บรักษา 

อาหาร 

  

  ขอ้  ๙  การใชภ้าชนะบรรจุไอศกรีม ใหป้ฏิบติัตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่ดว้ย

เร่ือง  ภาชนะบรรจุ 
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  ขอ้  ๑๐  การแสดงฉลากของไอศกรีม ใหป้ฏิบติัตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่ดว้ย

เร่ือง  ฉลาก 

  

  ขอ้  ๑๑  ประกาศฉบบัน้ี 

  (๑)  ไม่กระทบกระเทือนถึงใบสําคญัการข้ึนทะเบียนตาํรับอาหารซ่ึงออกให้ตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี ๓๓  (พ.ศ.๒๕๒๒) เร่ือง กาํหนดไอศกรีมเป็นอาหารควบคุมเฉพาะและ

กาํหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต ลงวนัท่ี  ๑๓  กันยายน พ.ศ.๒๕๒๒ แก้ไขเพิ่มเติมโดย

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี ๑๐๑ (พ.ศ.๒๕๒๙) เร่ือง  กาํหนดไอศกรีมเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ

และกาํหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต (ฉบบัท่ี ๒) ลงวนัท่ี  ๗กรกฎาคม พ.ศ.๒๕๒๙ ก่อน

ประกาศน้ีใชบ้งัคบัยงัคงใชไ้ดต่้อไป 

  (๒)  ให้ใบสําคญัการใชฉ้ลากอาหาร ซ่ึงออกให้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 

๖๘ (พ.ศ.๒๕๒๕) เร่ือง  ฉลาก ลงวนัท่ี ๒๙ เมษายน พ.ศ.๒๕๒๕ แกไ้ขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบบัท่ี ๙๕ (พ.ศ.๒๕๒๘) เร่ือง  ฉลาก (ฉบบัท่ี ๒) ลงวนัท่ี ๓๐ กนัยายน พ.ศ.๒๕๒๘ และฉบบั

ท่ีเก่ียวขอ้งก่อนประกาศน้ีใชบ้งัคบัยงัคงใชต่้อไปไดไ้ม่เกินสองปี นบัแต่วนัท่ีประกาศน้ีใชบ้งัคบั 

  

  ขอ้  ๑๒  ให้ผูผ้ลิต ผูน้าํเขา้ไอศกรีมท่ีไดรั้บอนุญาตอยู่ก่อนวนัท่ีประกาศน้ีใช้บงัคบั ยื่นคาํ

ขอรับเลขสารบบอาหารภายในหน่ึงปี นบัแต่วนัท่ีประกาศน้ีใชบ้งัคบัเม่ือไดย้ื่นคาํขอดงักล่าวแลว้ ให้ไดรั้บ

การผ่อนผนัการปฏิบติัตามขอ้  ๘  ภายในสองปี นับแต่วนัท่ีประกาศน้ีใช้บงัคบั และให้คงใช้ฉลากเดิมท่ี

เหลืออยูต่่อไปจนกวา่จะหมด แต่ตอ้งไม่เกินสองปี นบัแต่วนัท่ีประกาศน้ีใชบ้งัคบั 

  

  ขอ้  ๑๓  ประกาศน้ีใหใ้ชบ้งัคบัตั้งแต่วนัท่ี ๒๔ กรกฎาคม ๒๕๔๔ เป็นตน้ไป 

  

     ประกาศ ณ วนัท่ี ๒๔ กรกฎาคม พ.ศ.๒๕๔๔ 

          สุดารัตน์  เกยรุาพนัธ์ุ 

            รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสุข 

 

 

 

 

 



บทที ่1 

บทนํา 

 

 

1.1  ทีม่าและความสําคญัของปัญหา 

ผลิตภณัฑ์อดัเม็ดและเม็ดอมแบบตอกเม็ดเป็นผลิตภัณฑ์อีกหน่ึงชนิดท่ีนิยมบริโภคใน

สภาวการณ์ดาํรงชีวติท่ีเร่งรีบ โดยเฉพาะในช่วงตั้งแต่ปี พ.ศ. 2550-2552  พบวา่ผลิตภณัฑ์ดงักล่าวมี

แนวโน้มและมีความหลากหลายในช่วงอายุของผูบ้ริโภคเพิ่มข้ึน เน่ืองจากเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีสามารถ

รับประทานได้ง่าย พกพาสะดวก นํ้ าหนักเบา อายุการเก็บนาน ตวัอย่างเช่น ผลิตภณัฑ์นมอดัเม็ด 

ธญัพืชอดัเมด็ เส้นใยอาหารอดัเมด็ เป็นตน้  

ในปัจจุบนั ผูค้นส่วนใหญ่ มกับริโภคผกัและผลไมเ้ป็นจาํนวนนอ้ย เน่ืองจาก ผกั จะตอ้งนาํไป

ผ่านการประกอบอาหารก่อนจึงจะรับประทานได้ และผลไม ้มกัจะหาซ้ือจากรถเข็นขายเป็นส่วน

ใหญ่ ไม่ได้เป็นการซ้ือมารับประทานเองท่ีบ้าน เพราะในสังคมท่ีเร่งรีบ ในระหว่างการทาํงาน 

ระหว่างเรียนหนังสือ หรือ หลงัจากการเลิกทาํงาน เลิกเรียนหนังสือ ก็มกัจะกลบับา้นทนัที จึงมี

โอกาสท่ีจะรับประทานผกัและผลไมไ้ดน้้อย ซ่ึงผกัและผลไม ้มีประโยชน์ต่อร่างกายอย่างมาก มี

วติามินและเกลือแร่ต่างๆ สามารถป้องกนัและรักษาโรคภยัไขเ้จบ็ได ้ ดงันั้นผูว้จิยั จึงมีแนวคิดพฒันา

นาํผกัและผลไม ้มาอยูใ่นรูปของการอดัเม็ด เพื่อสะดวกและง่ายต่อการรับประทาน เก็บไวไ้ดน้าน มี

ประโยชน์ต่อร่างกายไดคุ้ณค่าทางโภชนาการทางอาหาร  

 

1.2  วตัถุประสงค์ 

1.2.1  เพื่อศึกษาสูตรและกรรมวธีิการผลิตการผลิตผกัและผลไมอ้ดัเมด็ 

1.2.2  เพื่อศึกษาปริมาณสารหล่อล่ืนในการพฒันาผลิตการผลิตผกัและผลไมอ้ดัเมด็ 

1.2.3  เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑผ์กัและผลไมอ้ดัเมด็ 

1.2.4. เพื่อศึกษาคุณสมบติัหรือคุณลกัษณะของผกัและผลไมอ้ดัเมด็ 
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1.3  ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

1.3.1  ไดสู้ตรและกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมในการผลิตผกัและผลไมอ้ดัเมด็ 

1.3.2  เพิ่มทางเลือกใหก้บัผลิตภณัฑอ์ดัเมด็ 

1.3.3  เพิ่มมูลค่าใหก้บัผลผลิตทางการเกษตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

บทที ่2 

ตรวจเอกสาร 

 

2.1 แป้งกล้วย 

 2.1.1 นิยาม แป้งกลว้ยนํ้ าวา้ เป็นผลิตภณัฑ์จากกลว้ยนํ้ าวา้ดิบ  ซ่ึงมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตสูง 

โดยแป้งกลว้ยนํ้ าวา้นิยมนาํมาใส่ในขนมพวก เบเกอร่ี เป็นตน้ เน่ืองจากแป้งกลว้ยนํ้ าวา้มีคุณสมบติั

คล้ายกบัแป้งสาลี  จึงทาํให้ผลิตภณัฑ์มีความแปลกใหม่  และเป็นการส่งเสริมผลไมไ้ทยอีกด้วย  

คุณค่าทางโภชนาการของแป้งกลว้ยนํ้ าวา้ในปริมาณ 100 กรัม พบว่ามี  โปรตีน 2.49  กรัม ไขมนั 

0.53 กรัม  เส้นใย 1.00 กรัม และเถา้ 1.86 กรัม (สุดาทิพย,์2545) 

 2.1.2 กระบวนการผลติ 

ลวกกลว้ยดิบและแช่นํ้าเยน็ 

 

ปอกเปลือก และสไลดเ์ป็นช้ิน 

 

แช่สารละลายโซเดียมเมตาไบซลัไฟด ์ความเขม้ขน้ 0.1% 

 

อบในตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

 

นาํมาป่ันดว้ยเคร่ือง Vita-mix ดว้ยความเร็วสูงสุด เป็นเวลา 3 นาที 

 

ร่อนดว้ยตะแกรง และนาํแป้งกลว้ยบรรจุถุงแบบสุญญากาศ 

ภาพที ่2.1 กระบวนการผลิตแป้งกลว้ย 
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2.2 เมด็อมแบบตอกเมด็ (Tablets) 

เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีส่วนผสมเกือบทั้งหมดเป็นนํ้ าตาลป่นละเอียด รวมกบัสารท่ีเป็นตวัเช่ือม       

( binding agent หรือ binder ) และสารหล่อล่ืน ( lubricant ) เล็กนอ้ย ส่วนมากจะใส่กล่ินเปปเปอร์

มินต์ วิธีการทาํคล้ายกับการนวดแป้งทาํขนมปังแต่ใช้นํ้ าตาลแทนแป้ง มักจะถูกจัดรวมอยู่กับ

ผลิตภณัฑ์ lozenges เพราะผลิตภณัฑ์ทั้งสองชนิดมีลกัษณะคลา้ยกนัมาก แต่วิธีการผลิตแตกต่างกนั 

ผลิตภณัฑ์ tablets ทาํโดยการอดัเม็ดนํ้ าตาลป่นดว้ยแรงอดัสูงจนอนุภาคของนํ้ าตาลเกาะติดเช่ือมกนั 

ใชเ้คร่ืองมือท่ีเรียกวา่ tablet press แบบเดียวกบัเคร่ืองท่ีใชต้อกเม็ดยา ตวัผลิตภณัฑ์จะมีเน้ือแข็งมาก 

ละลายไดช้้า    ผิวเรียบล่ืน ขอบคมชดั แต่อาจจะเปราะ ตวัอย่างของผลิตภณัฑ์น้ีไดแ้ก่ วิตามิน นม

อดัเม็ด เม็ดอมบางชนิด เป็นตน้ นํ้ าตาลทรายขาวท่ีใช้เป็นวตัถุดิบหลกัในการผลิต จะตอ้งนาํไปบด 

ให้เป็นนํ้ าตาลป่นละเอียด ความช้ืนตอ้งไม่เกินร้อยละ 0.5 การบดนํ้ าตาลน้ีควรบดในวนัท่ีจะผลิต

หรือบดแลว้ใช้ทนัที เพื่อไม่ให้นํ้ าตาลจบัตวักนัเป็นกอ้น แต่ถา้บดไวก่้อนจะตอ้งเก็บไวใ้นห้องปรับ

อากาศท่ีมีความช้ืนสัมพทัธ์ไม่เกินร้อยละ 50 นํ้าตาลน้ีถา้ยิง่บดละเอียดมาก จะยิ่งทาํให้เน้ือผลิตภณัฑ์

แข็งมากข้ึน ดงันั้นจึงสามารถใช้ขนาดของเม็ดนํ้ าตาลท่ีจะบดในการปรับลกัษณะเน้ือสัมผสัของ

ผลิตภณัฑไ์ด ้

2.2.1 ส่วนประกอบทีสํ่าคัญในการทาํเม็ดอมแบบตอกเม็ด 

ผลิตภณัฑ์อดัเม็ดโดยทัว่ไปจะประกอบไปดว้ยส่วนประกอบหลายชนิด ซ่ึงแต่ละชนิด

จะทาํหนา้ท่ีแตกต่าง ไดส้รุปวา่ส่วนประกอบของผลิตภณัฑ์อาหารอดัเม็ดเกือบทุกชนิดซ่ึงอาจมีหน่ึง

ชนิดหรือมากกวา่หน่ึงชนิดข้ึนไปดงัน้ี 

ก. สารยดึเกาะ  (binder  or  adhesives) 

สารยดึเกาะ คือ สารท่ีใชใ้นสภาพสารละลายเพื่อทาํใหผ้งเปียกเกาะกนัเป็นแกรนูล  สาร

ท่ีใชท้าํเป็นแกรนูลส่วนใหญ่มีคุณสมบติัทาํใหติ้ดกนั ไดแ้ก่ สารละลายเจลาติน กมัอะคาเซีย กลูโคส

เหลว กลูโคสไซรัป รวมทั้งสารละลายในนาํของอนุพนัธ์ุเซลลูโลสเช่น คาร์บอกซีเมททิลเซลลูโลส 

เมทิลเซลลูโลส  
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ข. สารหล่อล่ืน  (lubricants) 

สารหล่อล่ืนเป็นตวัช่วยให้แกรนูลเกาะติดกบัหวัตอกนอ้ยลงซ่ึงจะทาํให้ผลิตภณัฑ์ท่ีได้

มีผิวหนา้หยาบหรือเป็นรู และสารหล่อล่ืนยงัช่วยลดแรงดนัของผลิตภณัฑ์ขณะจะหลุดจากเบา้ตอก 

ซ่ึงแกรนูลท่ีไม่ไดใ้ส่สารหล่อล่ืนอาจพบปัญหาเก่ียวกบัแรงเสียดทานขณะเมด็หลุดจาก  เบา้ตอกมีผล

ใหเ้มด็แตกหกัหรือบ่ินหรือเกิดความเสียหายแก่เคร่ืองมือได ้และประโยชน์อีกอยา่งหน่ึงท่ีพบในสาร

หล่อล่ืน คือ ทาํให้แกรนูลท่ีได้มีความไหลได้ดีตวัอย่างสารหล่อล่ืน ได้แก่  แมกนีเซียมสเตียเรต 

ทลัคมั แป้งขา้วโพด เป็นตน้ 

ค. สารทาํใหแ้ตกตวั (disintregrants) 

สารทาํให้แตกตวัเป็นสารท่ีเติมลงไปเพื่อทาํให้ผลิตภณัฑ์แตกเป็นช้ินส่วนเล็กๆและ

ละลายไดเ้ร็วหลงัการบริโภค ถา้ปราศจากสารน้ีทาํให้ผลิตภณัฑ์ละลายชา้ลกัษณะเฉพาะของสารทาํ

ให้แตกตวั คือ ดูดซึมและพองตวัเม่ือเปียกนํ้ า สารท่ีใชเ้ป็นสานทาํให้แตกตวั  คือ แป้งขา้วโพด เบน

โทไนท ์คาร์บอกซีเมททิลเซลลูโลส กรดอลัจีนิก และวกีมั เป็นตน้ 

2.2.2 กระบวนการผลติเม็ดอมแบบตอกเม็ด ( Tablets ) 

ผลิตภณัฑ์อดัเม็ดสามารถผลิตไดจ้ากเคร่ืองตอกเม็ดชนิดหวัเด่ียว (single punched machine) 

และ ประเภทหลายหวัตอก (rotary multiple punched machine) ซ่ึงประเภทหลายหวัตอกสามารถลด

การใชส้ารหล่อล่ืนได ้ลกัษณะพื้นฐานท่ีควรจะไดพ้ิจารณาระหวา่งการใชเ้คร่ืองอดัเม็ด มี 2 ประการ 

คือ ช่วงของแรงตอกอดัท่ีใชต้อ้งไม่ทาํความเสียหายต่อเคร่ืองอดัเม็ด และความเร็วของการตอกอดัท่ี

เหมาะสมท่ีไม่ทาํให้คุณภาพของผลิตภณัฑ์ไม่เป็นไปตามท่ีกาํหนด ความเร็วของเคร่ืองอดัเม็ด 

จะตอ้งให้สัมพนัธ์กบัการไหลของแกรนูลลงสู่เบา้ตอก และ ช่วงระยะเวลาท่ี เหมาะสมขณะเกิดการ

ตอกอดั ถา้เมด็ยาขนาดเล็กอาจจะทาํการไหลของแกรนูลลงสู่ช่องของเบา้ตอกไม่สมํ่าเสมอได ้ 

ก. การทาํแกรนูล 

แกรนูล หมายถึง สารหรือวตัถุดิบท่ีนาํมาผสมกนัให้เป็นผงก่อนการอดัเม็ด คุณสมบติั

ของแกรนูลหลายประการมีความสําคัญ เน่ืองจากจะมีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ท่ีได้ โดย

คุณสมบติัของแกรนูลท่ีมีผลต่อผลิตภณัฑ์ ไดแ้ก่ ความสามารถในการตอกอดั ความสมํ่าเสมอของ
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ผลิตภณัฑ์ ความพรุน ความแข็ง ความกร่อน แนวโนม้การแตกแยกของผลิตภณัฑ์หลงัตอกอดั การ

แตกกระจายตวั และอตัราการละลาย ดงันั้นอาจจะสรุปคุณสมบติัต่าง ๆ ของ แกรนูลท่ีจะใช้เป็น

เกณฑใ์นการควบคุมกระบวนการทาํแกรนูลท่ีเหมาะสมท่ีสุด ตามตารางท่ี 2.1 

ตารางที ่2.1  เกณฑใ์นการควบคุมกระบวนการทาํแกรนูล 

คุณสมบัต ิ สาเหตุของการผนัแปร ผลกระทบทีอ่าจเกดิขึน้ หมายเหตุ 

ขนาดและ         

การกระจาย 

- ส่วนประกอบในสูตรตาํรับ                     

- ปริมาณท่ีใช ้                                             

- ชนิดและปริมาณของสารยดึเกาะ            

 - ขนาดอนุภาคของส่วนประกอบ

ในสูตรตาํรับ                                                        

- ชนิดของเคร่ืองมือท่ีใชท้าํแกรนูล 

- ลกัษณะของกระบวนการผลิต 

- วธีิการทาํแกรนูล 

- นํ้าหนกัของเมด็ยาและ

การแปรผนั  

- เวลาในการแตกตวั  

- ความกร่อน  

- ความสามารถในการ

ไหล 

- ปัจจยัสาํคญัท่ีมีผลต่อขนาด

แกรนูล คือ ขนาดของ

ตะแกรงท่ีใชใ้นขั้นตอนการ

แร่ง แกรนูล แหง้  

ความแขง็ - ชนิดของสารในตาํรับ                             

- อุณหภูมิท่ีใชอ้บแหง้                                 

- ชนิดและปริมาณของสารยดึเกาะ            

- ขนาดอนุภาคของสาร                              

- เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการทาํแกรนูล 

- ความแขง็                                 

- ความกร่อน  

- การแตกตวั                            

- การละลาย  

- ปริมาณของผงละเอียด  

- มีช่วงความแขง็ท่ีเหมาะสม

ของแกรนูล โดย - แกรนูลท่ี

มีความแขง็นอ้ยกวา่ช่วงน้ีจะ

มีการแตกหกัไดง่้าย ระหวา่ง

การผสม 

รูปร่าง - เคร่ืองมือทาํแกรนูล                           

- วธีิเตรียมแกรนูล 

- ความสามารถในการ

ไหล  

- การจดัตวั                        

- ความง่ายต่อการตอกอดั 

bulk density 

- แกรนูลแขง็และหนาแน่น

จะใหอ้ตัราการละลายตํ่ากวา่

แกรนูลมีรูพรุน และอ่อน 

แกรนูลท่ีมีรูปร่างสมํ่าเสมอ

มากกวา่จะมี bulk density ท่ี

สูงกวา่ 

ความ

หนาแน่น 

- ปริมาณสารยดึเกาะ                             

- วธีิการเตรียมแกรนูล                                  

- อุปกรณ์ท่ีใช ้                                     

- ส่วนประกอบในตาํรับ 

- ความสามารถในการตอก

อดั  

- ความพรุนของเมด็ยา  

- อตัราการละลาย 

- แกรนูลท่ีผลิตโดยวธีิ 

slugging จะมีความหนาแน่น

สูงกวา่แกรนูลท่ีผลิตแบบ

เปียก (wet granulation)  

- การเตรียมแกรนูลดว้ยวธีิ

เปียก ถา้เพ่ิมเวลาในการผสม

เปียก จะช่วยเพ่ิมความ

หนาแน่น 
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ตารางที ่2.1  เกณฑใ์นการควบคุมกระบวนการทาํแกรนูล (ต่อ) 

คุณสมบัต ิ สาเหตุของการผนัแปร ผลกระทบทีอ่าจเกดิขึน้ หมายเหตุ 

รูพรุน  - ระยะเวลาในการผสมเปียก                               

- ขนาดอนุภาคเร่ิมตน้                          

- ปริมาณสารยดึเกาะ                             

- วธีิเตรียมแกรนูล 

- ความพรุนของเมด็ยาท่ี

ได ้                                       

- อตัราการละลาย              

- ความหนาแน่นของ

แกรนูล 

- แกรนูลท่ีเตรียมดว้ยวธีิ 

slugging จะมีความพรุนนอ้ย

กวา่ท่ีเตรียมดว้ยวธีิเปียก 

Bulk density / 

tapped density  

- เช่นเดียวกบัความหนาแน่นและ

ความพรุน 

- เช่นเดียวกบัความ

หนาแน่นและควาพรุน 

  

 

2.5 สารมอลโทเดกซ์ทริน 

2.5.1 นิยาม 

มอลโตเดกซ์ตริน (maltodextrin) คือคาร์โบไฮเดรท (carbohydrate) ประเภท polysaccharide  

ท่ีไดจ้ากการยอ่ยโมเลกุลของสตาร์ซ (starch) บางส่วนให้เป็นสายสั้นๆ ของนํ้ าตาลกลูโคส (glucose)  

มีลกัษณะเป็นผงหรือเกล็ดสีขาวไม่มีรส สามารถละลายนํ้าไดดี้ 

วตัถุดิบท่ีใช้เพื่อผลิตมอลโตเดกซ์ตรินคือ สตาร์ซ (starch) จากพืชต่างๆ เช่น แป้งมนั

สําปะหลงั (tapioca starch) แป้งขา้วโพด (corn starch) แป้งมนัฝร่ัง (potato starch)  โดยการยอ่ยดว้ย 

เอนไซมอ์ะมิเลส (amylase) ชนิด แอลฟา-อะมิเลส   

2.5.2 ประเภทของมอลโตเดกซ์ตริน  

Maltodextrin แบ่งได ้ตามค่า ท่ีมีค่าสมมูลเด็กซ์โทรส (Dextrose Equivalent, DE)   มอลโต

เดกซ์ตรินท่ีมีค่า dextrose equivalent ตํ่ามีค่าอยูร่ะหวา่ง 5-20 maltodextrin ท่ีมีค่า DE สูง แสดงวา่

โมเลกุลของสตาร์ซถูกยอ่ยไดน้ํ้าตาลกลูโคสมาก จะมีความหวานมากกวา่ maltodextrin ท่ีมีค่าDE ตํ่า 

มอลโทเดกซ์ทรินเตรียมไดจ้ากแป้งมนัสําปะหลงัโดยการไฮโดรไลซิส ดว้ยกรดไฮโดรคลอ

ริกหรือโดยเอนไซมแ์อลฟาอะไมเลส  

มีสูตรทางเคมี คือ (C6H12O6).H2O 
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2.5.3 คุณลกัษณะทางกายภาพ 

- ลกัษณะเป็นผงหรือเป็นเมด็ (granule) สีขาว มีความหวานเล็กนอ้ยหรือไม่หวานเลย  

- มอลโทเดกซ์ทรินมีนํ้าหนกัโมเลกุลอยูป่ระมาณ 900-9000  

- ประกอบดว้ยหน่วยของ D-glucose หลายๆ หน่วยเช่ือมต่อกนัดว้ยพนัธะ œ–(1       6)  

- มีค่าสมมูลเดกซ์โทส (dextrose equivalent หรือ DE) ตํ่ากวา่ 20  

- มีความช้ืนประมาณร้อยละ 3-5 

- มีความหนาแน่นรวม (bulk density) อยูใ่นช่วง 0.31-0.61 กรัมต่อลูกบาศกเ์ซนติเมตร 

- สามารถละลายไดใ้นนํ้าท่ีอุณหภูมิห้อง สารละลายท่ีไดอ้าจใสหรือขุ่นกบัชนิดของมอลโท

เด็กซ์ท่ีนํามาใช้ สารละลายท่ีได้มีคุณสมบัติทางด้านความเป็นเน้ือ (body) และมีความหนืดท่ี

สมํ่าเสมอ เน้ือสัมผสัเรียบเนียน มีความสามารถในการดูดความช้ืนตํ่า (low hygroscopicity) 

โดยเฉพาะพวกท่ีมีค่า DE ตํ่าๆ มีจุดเยอืกแขง็คงท่ี 

- ควบคุมการเกิดสีนํ้าตาลไดเ้ป็นอยา่งดี ทาํใหผ้ลิตภณัฑท่ี์ไดเ้กิดนํ้าตาลนอ้ยลงมาก 

- สามารถนาํมาใชเ้พิ่มปริมาณของแขง็ใหก้บัวตัถุดิบก่อนท่ีจะนาํเขา้เคร่ืองทาํแหง้ 

- ยงัช่วยลดการจบัตวัเป็นกอ้น (Caking) ของผลิตภณัฑ์ระหวา่งการเก็บทาํให้ผลิตภณัฑ์ผงท่ี

ได ้สามารถไหลไดโ้ดยสะดวก(free flow)  

2.6 แป้งทลัคมั (Talcum Power)  

2.6.1 นิยาม 

แป้งทลัคมั คือ แป้งแร่หินชนิดหน่ึงไดม้าจากการทาํเหมืองหินทลัค ์(Talc) มีช่ือทางเคมีมือ 

Hydrous Magnesium Silicate เม่ือนํามาโม่ให้ละเอียด และอบให้แห้ง แม้จะมีการแยกส่ิง

แปลกปลอมออก แต่ก็ยงัไม่สามารถทาํให้บริสุทธ์ิได้ จึงอาจยงัมีสารแปลกปลอมหลงเหลืออยู่

บางอยา่งท่ีมีคุณสมบติัคลา้ยแอสเบสตอส (Asbestos)  

สูตรทางเคมี :  (3MgO)(4SiO2) (H2O) 
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2.6.2 คุณลกัษณะทางกายภาพ 

- ลกัษณะโปร่งแสงไม่มีสี, สีขาว, สีเขียวอ่อนสีนํ้าตาล  

- มีgranulations ขนาดระหวา่งไมครอน 37 - 1.5 ไมครอน  

- Density (g/cm3)  =  2.7-2.85  

- ความถ่วงจาํเพาะ  =  2.6-2.85  

- การดูดซบันํ้ามนั   =  30-55  

- พื้นท่ีผวิ    =  (m2 /g) 4.3  

- ความแขง็   =  ท่ีอุณหภูมิ 20 °C 1.0-1.5  

- pH    =  8.4-9.4  

- G.E. ความสวา่ง   =  85 - 93  

- ดชันีหกัเห   =  1.59-1.60  

 

 



 

บทที ่3 

อุปกรณ์และวธีิการดาํเนินการทดลอง 

 

3.1 อปุกรณ์ทีใ่ช้ในการทดลอง 

1.  เคร่ืองตอกเมด็ ชนิดโรตารี 6 หวัตอก  รุ่น  Model 007 ยีห่อ้ ย.ูดี แมชชีนเนอร่ี  

2.  เคร่ืองตูอ้บลมร้อนแบบถาด  (Tray Dryer) ยีห่อ้ BINDER รุ่น WBT 09-04077 

3.  เคร่ืองป่ันผสม รุ่น  Model VM 0127  ยีห่อ้ Vita-Mix CORP ผลิตจากประเทศ U.S.A  

4.  เคร่ืองชัง่ดิจิตอล 4 ตาํแหน่ง Ohaus รุ่น Adventurer 

5.  ถาดอลูมิเนียมขนาดกวา้ง x ยาว คือ 31 x 43 เซนติเมตร 

6.  เทอร์โมมิเตอร์     7.  ตะแกรงร่อนแป้ง 

8.  นาฬิกาจบัเวลา     9.  ถว้ยตวงของแขง็ 

10.  ตะแกรง     11.  ตะหลิว 

12.  ทพัพี      13.  อ่างผสม  

 

3.2 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการทาํ  

1.  แป้งกลว้ย    2.  คะนา้ผง 

3.  แครอทผง    4.  มอลโตเด็กซ์ตริน 

5.  แป้งมนัทลัคมั    6.  นํ้าตาลทรายบดละเอียด ตรา ลิน 

 

3.3  อปุกรณ์สําหรับวเิคราะห์คุณภาพ 

3.3.1  อุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

3.3.1.1  เคร่ืองวดั ปริมาณนํ้าอิสระ (aw) AQVALAB รุ่น SERIES PE 06069336B 

3.3.1.2  เคร่ืองวดัค่าสี Spectrophotometer รุ่น CM – 3500d KONICA MINOITA 

3.3.1.3  Vernier caliper สเกล 0-150 mm 
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3.3.2  อุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพทางเคม ี

3.3.2.1  ตูอ้บลมร้อน (Hot air oven)  

3.3.2.2  เคร่ืองชัง่นํ้าหนกัทศนิยม 4 ตาํแหน่ง ยีห่อ้ Dragon รุ่น 204 

3.3.2.3  เตาเผา  CARBOLTTE  CWF  1100 

3.3.2.4  เคร่ืองวเิคราะห์โปรตีน  ประกอบดว้ย 

-  ชุดยอ่ย  BUCHI  Digestion  Unit  K-435 

-  ชุดดกัจบัไอกรด  BUCHI  Scrubber  B-414 

-  ชุดกลัน่  BUCHI  Distillation  Unit  B-324 

3.3.2.5  เคร่ืองวเิคราะห์ปริมาณไขมนั  Foss  Soxtec  2055 

3.3.2.6  เคร่ืองวเิคราะห์เยื่อใย Foss Fibertec  และ Foss Cold Extraction Unit  

3.3.2.7  Desiccators 

3.3.2.8  อ่ืนๆ ไดแ้ก่ แคนพร้อมฝาปิดสาํหรับหาปริมาณความช้ืน ถว้ยกระเบ้ือง ชอ้นตกั 

สารเคมีและครูซิเบิลแกว้  สาํหรับวเิคราะห์เยือ่ใย 

3.3.3  อุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพทางจุลนิทรีย์ 

3.3.3.1  หมอ้น่ึงความดนั (Autoclave) Sanyo รุ่น Lado autoclave 

3.3.3.2  อาหารเล้ียงเช้ือ PCA (Plate count agar) สาํหรับวเิคราะห์จาํนวนจุลินทรีย ์

ทั้งหมดท่ีพบในผลิตภณัฑ์ 

3.3.3.3   สารเคมี BPB (Butterfield’s phosphate buffered diluent water) 

3.3.3.4  เคร่ือง Stomacher 400 circulator รุ่น 43007 

3.3.3.5  จานเพาะเช้ือ ท่ีปลอดเช้ือ 

3.3.3.6  ปิเปตขนาด 1 ml ท่ีปลอดเช้ือ 
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3.3.3.7  บีกเกอร์ขนาด 50 ml 

3.3.3.8  ตะเกียงแอลกฮอล ์

3.3.3.9  ตูบ้่มเช้ือ (Incubator) ช่วงใชง้านอุณหภูมิ 35+1 oC 

3.3.3.10  เคร่ืองชัง่นํ้าหนกัทศนิยม 4  ตาํแหน่ง ยีห่อ้ Dragon รุ่น 204 

3.4  วธีิการดําเนินการทดลอง 

3.2.1 พฒันาสูตรและกรรมวธีิการผลิตผกัและผลไมอ้ดัเมด็ 

ก. ศึกษาสูตรพื้นฐานผกัและผลไมอ้ดัเมด็ 

    ศึกษาสูตรพื้นฐานผกัและผลไมอ้ดัเม็ดโดยมีสูตรดดัแปลงมาจากสูตรถัว่แดงหลวง

อดัเม็ด (นงสุดา, 2545) โดยใช้อตัราส่วนดงัต่อไปน้ี ถัว่เหลืองผง 25% นมผง  37%  นํ้ าตาลทราย 

ขาวบดละเอียด  32%  และสารเพิ่มปริมาณความแข็ง 4 % และสารหล่อล่ืน 2 %ใชก้รรมวิธีการผลิต

แบบแหง้ดงัแสดงในแผนภาพท่ี 3.1 โดยการชัง่ส่วนผสม ไดแ้ก่  แป้งกลว้ย คะนา้ และ นํ้ าตาลทราย

บดละเอียด และสารเพิ่มปริมาณความแข็ง ผสมให้เขา้กนัดว้ยเคร่ืองป่ันผสม  (Vita-Mix)  ดว้ยความ

เร็งสูงสุดเป็นเวลา 5 นาที และร่อนด้วยเคร่ืองเขย่าตะแกรงร่อนแป้งขนาด 10 mesh นาํส่วนผสม

ทั้งหมดอบไล่ความช้ืนในตูอ้บลมร้อนอุณหภูมิ  60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  30  นาที ผสมสารหล่อ

ล่ืน นาํส่วนผสมท่ีไดไ้ปตอกเม็ด จากนั้นนาํผลิตภณัฑ์ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั ดว้ยวิธี 

Just  about  right โดยกาํหนดปัจจยัคุณภาพ  ดงัน้ี  สี  กล่ินแป้งกลว้ย กล่ินผกั รสหวาน และความ

แขง็ โดยผูท้ดสอบท่ีไม่ผา่นการฝึกฝนจาํนวน  40  คน  
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ผสมแป้งกลว้ย  ผกัผง นํ้าตาลไอซ่ิง และสารเพิ่มปริมาณความแขง็ 

 

 

ป่ันดว้ยเคร่ืองป่ันผสม Vita-Mix  ดว้ยความเร็วสูงสุดเป็นเวลา  3 นาที 

 

  

ร่อนดว้ยตะแกรงร่อนแป้ง 

 

 

อบไล่ความช้ืนในตูอ้บลมร้อน ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที 

 

 

ผสมสารหล่อล่ืน  

 

 

เขา้เคร่ืองตอกเม็ด 

 

 

บรรจุผลิตภณัฑผ์กัและผลไมอ้ดัเม็ดใส่ซองอลูมิเนียมฟอยล ์

 

ภาพที ่3.1 กระบวนการผลิตผกัและผลไมอ้ดัเมด็ 

 

3.2.2 ศึกษาปริมาณสารเพิม่ความแข็งในการผลติผกัและผลไม้อดัเม็ด 

3.2.2.1 ศึกษาผลของปริมาณสารเพิ่มความแขง็ท่ีมีผลต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ ์

ศึกษาผลของอตัราส่วนท่ีเหมาะสมของแป้งกลว้ยและผกั ต่อ มอลโตเด็กซ์ตริน ท่ีมีผล

ต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ์โดยมีสูตรดดัแปลงมาจากสูตรถัว่แดงหลวงอดัเม็ด (นงสุดา, 2545) วาง

แผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely Randomized Design, CRD) โดยศึกษาปริมาณมอลโต- 

เด็กซ์ตริน 3  ระดบั คือ 2 4 และ 6%  ตามลาํดบั โดยผสมกบั นํ้ าตาลทรายขาวบดละเอียด 32 % 
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ส่วนผสมแต่ละสูตรดงัแสดงในตารางท่ี 3.1  ใช้กรรมวิธีการผลิตดงัแสดงในภาพท่ี 1 โดยการชั่ง

ส่วนผสม  ไดแ้ก่  แป้งกลว้ย  ผกัผง  นํ้าตาลทรายบดละเอียด  และสารเพิ่มปริมาณความแข็ง ผสมให้

เขา้กนัดว้ยเคร่ืองป่ันผสม (Vita-Mix)  ดว้ยความเร็งสูงสุดเป็นเวลา  5  นาที และร่อนดว้ยตะแกรง

ร่อนแป้ง  นาํส่วนผสมทั้งหมดอบไล่ความช้ืนอุณหภูมิ  60  องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  30  นาที  ผสม 

และสารหล่อล่ืน  นาํส่วนผสมท่ีไดไ้ปตอกเม็ด จากนั้น นาํผลิตภณัฑ์ประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผสัดว้ยวธีิ Just  about right โดยกาํหนดปัจจยัคุณภาพ  ดงัน้ี  สี  กล่ินแป้งกลว้ย กล่ินผกั รสหวาน  

และความแขง็ โดยจาํนวนผูท้ดสอบท่ีไม่ผา่นการฝึกฝนจาํนวน  40   

ตารางที ่ 3.1   ส่วนผสมผกัและผลไมอ้ดัเมด็ ในแต่ละส่ิงทดลองของการศึกษา                                                       

ส่ิงทดลอง 

ส่วนผสม (เปอร์เซ็นต)์ 

แป้งกลว้ย ผกัผง 
นํ้าตาลทรายขาว

บดละเอียด 

มอลโต 

เด็กซตริน 
แป้งมนัทลัคมั 

1 24 36 32 6 2 

2 25 37 32 4 2 

3 26 38 32 2 2 

ท่ีมา : นงสุดา, 2545 

3.2.3  ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 

ทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑผ์กัและผลไมอ้ดัเม็ด ท่ีไดจ้ากการพฒันาสูตรและกรรมวิธีการ

ผลิต  โดยให้ผูท้ดสอบท่ีไม่ได้ผ่านการฝึกฝนจาํนวน  40  คน  และประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผสัดว้ยวธีิการใหค้ะแนนความชอบ 1 ถึง  9 (9 – points  hedonic  scale) ทาํการประเมินความชอบ

ต่อปัจจยัคุณภาพดา้นสี   กล่ิน รสหวาน  ความแข็ง และ ความชอบโดยรวม ของผลิตภณัฑ์ผกัและ

ผลไมอ้ดัเมด็ 

3.2.4 ศึกษาคุณสมบัติหรือคุณลกัษณะของผกัและผลไม้อดัเม็ด 

ศึกษาคุณสมบติัของผกัและผลไมอ้ดัเมด็ โดยการนาํผกัและผลไมท่ี้อดัเม็ดแลว้  มาวิเคราะห์

ทางกายภาพ  วเิคราะห์คุณภาพทางเคมี  และวเิคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย ์ วิธีวิเคราะห์คุณภาพทาง

กายภาพ  ทางเคมี  ทางจุลินทรีย ์
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3.2.4.1. วเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ   

ก. วดัค่าสีดว้ยเคร่ืองวดัสี ตรวจสอบค่าสีดว้ยระบบ  CLE  L* a* และ b* 

ข. วดัเส้นผา่นศูนยก์ลางของเม็ด โดยการนาํเวอร์เนียคาลิปเปอร์ขนาด 0 -150 mm. มา

วดัขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลางของผลิตภณัฑถ์ัว่เหลืองอดัเมด็ ทาํการวดัจาํนวน 3 ซํ้ า และหาค่าเฉล่ีย 

ค. วดัความหนาของเม็ดโดยการนาํเวอร์เนียคาลิปเปอร์ขนาด 0 – 150 mm .มาวดัขนาด

ความหนาของผลิตภณัฑถ์ัว่เหลืองอดัเมด็ ทาํการวดัจาํนวน 3 ซํ้ า และหาค่าเฉล่ีย 

3.2.4.2 วเิคราะห์คุณภาพทางเคมี 

ก. วดัค่า water  activity   

ข. วเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีโดยประมาณไดแ้ก่  ความช้ืน  โปรตีน  ไขมนั  เถา้   

ค. วเิคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย ์

   1. วเิคราะห์ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดโดยวธีิดดัแปลง AOAC (2000) 

 

3.3  สถานทีท่าํการทดลอง 

       ห้องปฏิบัติการ  ห้อง  622   และห้อง  521  สาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 

คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร   

 



 

บทที ่4 

ผลการทดลองและวจิารณ์ผลการทดลอง 

 

4.1 พฒันาสูตรและกรรมวธีิการผลติผกัและผลไม้อดัเมด็ 

 4.1.1 การคดัเลือกวตัถุดิบและตรวจสอบคุณลกัษณะทางกายภาพของวตัถุดิบ 

  - กลว้ยนํ้ าวา้ คะนา้ และแครอท นาํมาผลิตเป็นผง จากนั้นนาํไปตรวจสอบคุณลกัษณะ

ทางกายภาพ แสดงดงัตารางท่ี 4.1 และนาํไปผสมในการผลิตต่อไป 

 

ตารางที ่4.1   คุณลกัษณะทางกายภาพของแป้งกลว้ย คะนา้ผง และแครอทผง 

ชนิด aw 
ค่าสี 

L*(ความสว่าง) a*(สีแดง) b*(สีเหลอืง) 

แป้งกลว้ย 0.27±0.26 84.35±0.13 1.01±0.08 10.94±0.04 

คะนา้ 0.29±0.31 46.61±0.19 -5.44±0.15 28.35±0.02 

แครอท 0.33±0.28 62.72±0.11 22.92±0.12 34.30±0.06 

 

4.1.2 ศึกษาสูตรพื้นฐานผกัและผลไมอ้ดัเมด็  

สูตรการผลิตได้ดดัแปลงมาจากสูตรถัว่แดงหลวงอดัเม็ด (นงสุดา, 2545) แสดงดงั

ตารางท่ี 4.2 -4.3 และนาํมาทดสอบชิมเบ้ืองตน้ พร้อมตรวจสอบทางกายภาพ 

ตารางที ่4.2 สัดส่วนระหวา่งแป้งกลว้ย และคะนา้ผง ในการทดลอง 5 สูตร 

 

ส่วนผสม 

สูตรที ่

1 2 3 4 5 

แป้งกลว้ย 70 60 50 40 30 

คะนา้ผง 30 40 50 60 70 
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จากตารางท่ี 4.1 พบว่า สูตรท่ี 1 – 5 มีลกัษณะทางกายภาพท่ีเป็นเม็ดกลม ผิวเนียน มีกล่ิน

คะน้าแตกต่างกนั ข้ึนอยู่กบัปริมาณคะน้าผงท่ีผสมลงไป โดยสูตรท่ี 3, 4 และ 5 มีกล่ินคะน้าชดัเจน

มากเกินไป เน้ือสัมผสัท่ีหลงเหลือภายในปากไดก้ล่ินเหมน็เขียวมากไป 

 

ตารางที ่4.3 สัดส่วนระหวา่งแป้งกลว้ย และแครอทผง ในการทดลอง 5 สูตร 

 

ส่วนผสม 

สูตรที ่

1 2 3 4 5 

แป้งกลว้ย 70 60 50 40 30 

แครอทผง 30 40 50 60 70 

จากตารางท่ี 4.2 พบว่า สูตรท่ี 1 – 5 มีลกัษณะทางกายภาพท่ีเป็นเม็ดกลม ผิวเนียน มีกล่ินแค

รอทแตกต่างกนั ข้ึนอยูก่บัปริมาณแครอทผงท่ีผสมลงไป โดยสูตรท่ี 3, 4 และ 5 มีกล่ินแครอทชดัเจน

มากเกินไป เน้ือสัมผสัท่ีหลงเหลือภายในปากไดก้ล่ินแครอทชดัเจน นาํสูตรท่ีเลือกมาทดลองสูตร

การผลิตต่อ โดยการผสมวตัถุดิบหลกัและวตัถุดิบประกอบ แสดงดงัตารางท่ี 4.4 – 4.5 และ

ตรวจสอบคุณลกัษณะทางกายภาพของทั้ง 6 สูตร พร้อมกบัการทดสอบทางประสาทสัมผสั  

  

ตารางที ่4.4  สูตรการผลิตคะนา้ผงอดัเมด็ แปรอตัราส่วนของแป้งกลว้ยและคะนา้ 

สูตรที ่ แป้งกล้วย      คะน้า     นํา้ตาลทรายขาว    สารเพิม่ความแข็ง  สารหล่อลืน่ 

                                                             บดละเอยีด  

(คะนา้) 25 37 32 4 2 

 (คะนา้) 31 31 32 4 2 

 (คะนา้) 55 7 32 4 2 
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ตารางที ่4.5  สูตรการผลิตแครอทผงอดัเมด็  

สูตรที ่ แป้งกล้วย      แครอท     นํา้ตาลทรายขาว    สารเพิม่ความแข็ง  สารหล่อลืน่ 

                                                             บดละเอยีด         

 (แครอท) 25 37 32 4 2 

(แครอท) 31 31 32 4 2 

(แครอท) 55 7 32 4 2 

 

ตารางที ่4.6  คุณลกัษณะทางกายภาพ ผกัและผลไมอ้ดัเมด็ 

สูตร

ที่ 
aw 

ค่าสี 
ความหนา 

(mm) 

เส้นผ่าน

ศูนย์กลาง 

(cm) 

นํา้หนัก

ต่อเม็ด 

(g) 

L* 

(ความสว่าง) 

a* 

(สีแดง) 

b* 

(สีเหลอืง) 

 

 

 

 

 

 

0.53±0.21 

0.47±0.28 

0.48±0.26 

0.44±0.28 

0.49±0.31 

0.52±0.28 

35.76±0.03 

- 

- 

- 

51.97±0.08 

59.03±0.13 

-2.85±0.05 

- 

- 

- 

10.01±0.06 

-2.58±0.11 

22.29±0.07 

- 

- 

- 

20.67±0.09 

9.29±0.15 

1.75±0.04 

1.50±0.05 

1.50±0.04 

1.50±0.02 

1.50±0.08 

1.50±0.03 

1.0±0.02 

1.0±0.03 

1.0±0.05 

1.0±0.03 

1.0±0.09 

1.0±0.04 

2.8 

2.6 

2.8 

2.7 

2.6 

2.8 

 

 



 

บทที ่5 

สรุปผลการทดลองและเสนอแนะ 

 

5.1  สรุปผลการทดลอง 

แ ป้ ง ก ล้ว ย นํ้ า ว ้า  ค ะ น้ า ผ ง  แ ล ะ แ ค ร อ ท ผ ง  มี คุ ณ ลัก ษ ณ ะ ท า ง ก า ย ภ า พ  ดัง น้ี  aw 

0.27±0.260.29±0.31, และ 0.33±0.28 ตามลาํดบั โดยมีลกัษณะทางสี กล่ิน และรส ตามธรรมชาติ

ชดัเจน 

เม่ือนาํคะน้าผง หรือ แครอทผง ผสมกบัแป้งกลว้ย พบว่า สูตรท่ีมีส่วนผสมของ แป้งกลว้ย 

25%, คะนา้ผง หรือแครอทผง 37%, นํ้ าตาลทรายขาวบดละเอียด 32%, สารเพิ่มความแข็ง 4%, และ 

สารหล่อล่ืน 2% ผูท้ดสอบให้การยอมรับมากท่ีสุดและแตกต่างอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 

จากสูตรอ่ืน โดยผลิตภณัฑท่ี์ได ้ลกัษณะเป็นเมด็กลม ผิวเนียน แต่แตกหกัง่าย  

 

5.2  ข้อเสนอแนะ 

 กล่ินของผกัตามธรรมชาติชดัเจน จนผูท้ดสอบบางกลุ่มไม่ยอมรับ อาจตอ้งมีการทดสอบใช้

ผกั ผลไมอ่ื้นผสมใหห้ลากหลายกวา่น้ี 
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ภาคผนวก 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก   

 

ขั้นตอนการผลติผักผง 
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ขั้นตอนการผลติคะน้าผง 

 

 

1. 

 

นาํคะนา้ลา้งนํ้าใหส้ะอาด แยกส่วนท่ีเป็นใบ

และกา้นออก ใชเ้ฉพาะใบ 

 

 

2. นาํไปน่ึง ประมาณ 5 นาที 

 

 

 

3. นาํไปแช่นํ้าเกลือ (เกลือ 3 ชอ้นโตะ๊ ต่อ นํ้า 

10 ถว้ย) เป็นเวลา  3 นาที 

 

 

4. นาํมาเรียงบนตะแกรง 

 

5. นาํเขา้ตูอ้บลมร้อน ท่ีอุณหภูมิ 60 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 15 ชัว่โมง 
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6. 

 

ไดล้กัษณะดงัภาพ 

 

 

7. นาํไปป่ันดว้ยเคร่ือง vita-mix ดว้ยความเร็ว

สูงสุดเป็นเวลา 2 นาที 

 

 

8. นาํมาร่อนผา่นตะแกรง ประมาณ 2 คร้ัง 

 

 

9. นาํคะนา้ผงมาบรรจุใส่ถุงแบบสุญญากาศ 
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ขั้นตอนการแครอทผง 

 

 

1. 

 

นาํแครอทมาปอกเปลือก ลา้งนํ้าใหส้ะอาด 

และหัน่เป็นช้ินท่ีความหนา 3±1 มิลลิเมตร 

 

 

2. นาํแครอทท่ีหัน่มาลวก ท่ีอุณหภูมิ 98 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที 

 

 

3. นาํมาผึ่งบนตะแกรง เป็นเวลา 1 นาที 

 

 

4. นาํมาเรียงบนตะแกรง และ นาํเขา้ตูอ้บลม

ร้อน ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

17 ชัว่โมง 

 

5. ไดล้กัษณะดงัภาพ 
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6. นาํไปป่ันดว้ยเคร่ือง vita-mix ดว้ยความเร็ว

สูงสุดเป็นเวลา 2 นาที 

 

 

7. นาํมาร่อนผา่นตะแกรง ประมาณ 2 คร้ัง 

 

 

8. นาํแครอทผงมาบรรจุใส่ถุงแบบสุญญากาศ 
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ภาคผนวก ข  

 

ขั้นตอนในการอดัเมด็ 
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ข้ันตอนในการอดัเม็ด 

 

       

         แป้งกล้วย                   คะน้าผง             มอลโตเด็กซ์ตริน             นํา้ตาลไอซ่ิง 

ผสมรวมกนั 

 

 

 

นําไปป่ันด้วยเคร่ือง vita-mix ป่ันด้วยความเร็วสูงสุด เป็นเวลา 3 นาที 

 

 

 
นํามาร่อนด้วยตะแกรง 

 

 

 

 

 

+                                       +                                         + 
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อบไล่ความช้ืนด้วยตู้อบลมร้อนทีอุ่ณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาท ี

 

 

 

 
นําส่วนผสมทีอ่อกจากตู้มาผสมกบัแป้งทัลคัม(หรือแมกนีเซียมสเตียเรต) 

 

 

 

 

 

 

 

 

นํามาอดัเม็ดด้วยเคร่ืองตอกเม็ด 

 

 

ผกัและผลไม้อดัเม็ด 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค  

 

 แบบทดสอบทางประสาทสัมผสั 
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แบบทดสอบทางประสาทสัมผสั ดว้ยวธีิ Just  abort  right 

ผกัและผลไมอ้ดัเมด็ 

เพศ ___________________  อาย_ุ______________  วนัท่ี__________________      

    

กรุณาทดสอบตวัอยา่งและระบุความตอ้งการปรับปรุงคุณลกัษณะต่าง ๆ ของผลิตภณัฑท่ี์กาํหนด  

รหสั 

สี 

รหสั 

กล่ินคะนา้ 

รหสั 

กล่ินกลว้ย 
         

อ อ อ สีเขม้มากท่ีสุด อ อ อ กล่ินคะนา้มากท่ีสุด อ อ อ กล่ินกลว้ยมากท่ีสุด 

   สีเขม้มาก    กล่ินคะนา้มาก    กล่ินกลว้ยมาก 

   สีกาํลงัดี    กล่ินคะนา้กาํลงัดี    กล่ินกลว้ยกาํลงัดี 

   สีอ่อน    กล่ินคะนา้นอ้ย    กล่ินกลว้ยนอ้ย 

   ไม่มีสีเลย    ไม่มีกล่ินคะนา้เลย    ไม่มีกล่ินกลว้ยเลย 

 

รหสั 
รสหวาน 

รหสั 
ความแขง็ 

      

อ อ อ รสหวานมากท่ีสุด อ อ อ ความแขง็มากท่ีสุด 

   รสหวานมาก    ความแขง็มาก 

   รสหวานกาํลงัดี    ความแขง็กาํลงัดี 

   รสหวานนอ้ย    ความแขง็นอ้ย 

   ไม่มีรสหวานเลย    ไม่มีความแขง็เลย 
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แบบประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั 

ทางด้านความชอบโดยวธีิ   9 Points hedonic scal  และความรู้สึกโดยวธีิ JAR 

 

ช่ือผลิตภณัฑ์…………………………      ชุดท่ี ___ 

วนัท่ี…………………………………….. 

คาํแนะนาํ   กรุณาทดสอบตวัอยา่ง ท่ีเสนอให้ตามลาํดบัของตวัเลขรหสัในตาราง จากซา้ยไปขวาแลว้ 

ใหค้ะแนนความชอบ (1-9) และคะแนนความรู้สึก (1-3) ปัจจยัท่ีใกลเ้คียงกบัความรู้สึกของท่านมาก

ท่ีสุด  กาํหนดให้ 

สเกลความชอบ 1-9 

1  =  ไม่ชอบมากท่ีสุด 2  =  ไม่ชอบมาก  3  =  ไม่ชอบปานกลาง 

4  =  ไม่ชอบเล็กนอ้ย 5  =  เฉยๆ  6  =  ชอบเล็กนอ้ย 

7  =  ชอบปานกลาง 8  =  ชอบมาก  9  =  ชอบมากท่ีสุด  

สเกลความรู้สึก 1-5 

1  =  นอ้ยเกินไป  2  = นอ้ย   3  =  กาํลงัดี 

4  =  มาก  5  =  มากเกินไป 

 

คุณลกัษณะ 

รหัส________ รหัส________ รหัส________ 

ความ 

ชอบ 

ความ 

รู้สึก 

ความ 

ชอบ 

ความ 

รู้สึก 

ความ 

ชอบ 

ความ 

รู้สึก 

ลกัษณะท่ีปรากฏ       

สี       

กล่ิน       

รสชาติ       

ความกรอบ       

ความชอบโดยรวม       

 

ขอ้เสนอแนะ 

…………………………………………………………………………………………… 

ขอบคุณทีใ่ห้ความร่วมมือ 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง  

 

 ขั้นตอนการวเิคราะห์ทางกายภาพ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



วธีิวเิคราะห์หาค่า  Water activity 

 

วธีิวเิคราะห์ 

1.  สภาพแวดลอ้มท่ีจะทาํการวเิคราะห์ 

1.1  ควรตั้งเคร่ืองวิเคราะห์ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ีไวบ้นพื้นท่ีท่ีเรียบ ขนานกับพื้นไม่เอียงและ 

       แขง็แรงมัน่คง 

1.2  อุณหภูมิภายในห้องวิเคราะห์ตอ้งไม่เกิน 30  องศาเซลเซียส มิฉะนั้นเคร่ืองจะไม่สามารถ  

           วเิคราะห์ได ้และเตือนวา่ตวัอยา่งนั้นร้อนเกินไป (Sample too hot) 

2.  การเปิดเคร่ือง 

2.1  เสียบปลัก๊ท่ีอยูด่า้นหลงัเคร่ือง จากนั้นจึงเสียบเขา้สู่เตา้รับ กดปุ่มปิดเคร่ือง 

2.2  วอร์มเคร่ืองก่อนทาํการวิเคราะห์เป็นเวลา 30 นาที 

3.  การเตรียมตวัอยา่ง 

3.1 ปริมาณของตัวอย่างท่ีได้ไม่ควรเกินคร่ึงหน่ึงของภาชนะบรรจุ (ของเหลวประมาณ  

           7 มิลลิลิตร)  หา้มเติมตวัอยา่งจนเตม็หรือลน้ภาชนะ 

3.2  ตรวจสอบใหแ้น่นชดัวา่บริเวณริมและดา้นนอกถว้ยวเิคราะห์สะอาด 

3.3  ตรวจสอบให้แน่นชดัวา่ตวัอยา่งท่ีทาํการวิเคราะห์นั้นมีอุณหภูมิสูงเกินกวา่ Chamber ไม่เกิน  

           4 องศาเซลเซียส 

* สาํหรับตวัอยา่งท่ีเก็บรักษาในตูเ้ยน็ จะตอ้งนาํมาทาํการละลายใหอ้ยูใ่นอุณหภูมิหอ้งเสียก่อน จึง

นาํมาทาํการวเิคราะห์ 

4.  การวเิคราะห์ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี 

4.1  ใส่ตวัอยา่งในถว้ยวเิคราะห์แลว้นาํไปวางไวใ้นล้ินชกัใส่ถว้ยของเคร่ือง ดนัล้ินชกัเขา้ให ้

            สุดทา้ยดว้ยความเบามือ 

4.2  หมุนปุ่มของล้ินชกัจากตาํแหน่ง OPEN / LOAD ไปยงัตาํแหน่ง READ เคร่ืองจะเร่ิมการทาํ 

            การวดัค่าทนัที 

4.3  เม่ือเคร่ืองมือทาํการวดัค่าเสร็จเรียบร้อย จะมีสัญญาณเตือน 

4.4  อ่านค่าวอเตอร์แอคติวิตีท่ีวเิคราะห์ไดจ้ากจอ LCD ดา้นนอก 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ 

 

 ขั้นตอนการวเิคราะห์ทางเคม ี

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

วธีิวเิคราะห์ปริมาณความช้ืน 

(Determination  of  moisture  content) 

วธีิวเิคราะห์ 

อบจานหาความช้ืนของอลูมิเนียมพร้อมดว้ยฝาปิดในตูอ้บไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ  105  องศา-

เซลเซียสหรือในตูอ้บสุญญากาศ  60  องศาเซลเซียส ประมาณ  30  นาที ทิ้งให้เยน็ในเดซิเคเตอร์ท่ี

อุณหภูมิหอ้ง ชัง่นํ้าหนกัจานและฝาปิดใหไ้ดน้ํ้าหนกัท่ีแน่นอน 

ชัง่นํ้ าหนกัตวัอย่างให้ไดน้ํ้ าหนกัท่ีแน่นอนใส่ในจานอลูมิเนียม ประมาณ  1-3  กรัม นาํ

กลบัไปอบในตูไ้ฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ 105  องศาเซลเซียส  หรือในตูอ้บสุญญากาศ  60  องศาเซลเซียส  

ประมาณ  4  ชัว่โมง  ทิ้งใหเ้ยน็ในเดซิเคเตอร์ท่ีอุณหภูมิห้อง  ชัง่นํ้ าหนกัจานและฝาปิดให้ไดน้ํ้ าหนกั

ท่ีแน่นอน  ทาํการอบซํ้ านาน  30  นาที  และชัง่นํ้ าหนกัจานและฝาปิดให้ไดน้ํ้ าหนกัคงท่ี  คาํนวณ

ปริมาณร้อยละของความช้ืนของตวัอยา่งอาหาร 

 

ปริมาณความช้ืนร้อยละของนํ้าหนกั        =      
100×(W1-W2)

W1-W
  

 

เม่ิอ        W       คือ       นํ้าหนกัของจานอลูมิเนียมพร้อมฝาปิด (กรัม) 

              W1      คือ       นํ้าหนกัของจานอลูมิเนียมและตวัอยา่งก่อนอบ (กรัม) 

              W2      คือ       นํ้าหนกัของจานอลูมิเนียมและตวัอยา่งหลงัอบ (กรัม) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

วธีิวเิคราะห์หาปริมาณโปรตีน 

(Determination  of  protein) 

 

วธีิวเิคราะห์ 

ทาํการยอ่ย  กลัน่  และไทเทรตเพื่อวิเคระห์ปริมาณโปรตีนดงัน้ี 

การย่อย 

1. ชัง่ตวัอยา่งประมาณ  0.5 – 1.0  กรัม อยา่งละเอียดใส่ลงในหลอดยอ่ย  ( Kjeldhl  flask  หรือ 

Digestion  tube ) 

2. เติมสารช่วยเร่งปฎิกิริยาท่ีผสมระหวา่ง  CuSO4   และ  K2SO4  ในอตัราส่วน 0.5 :10 

ประมาณ  10  กรัม 

3. เติมกรดซลัฟุริกเขม้ขน้  20  มิลลิลิตร  เขยา่ใหส้ารทั้งหมดเขา้กนัเบา ๆ 

4. ตั้งหลอดยอ่ยใน  Stand  หยด  n-octanol  2-3  หยด  ก่อนสวม Exhaust manifold ลงบนส่วน

ของขวดยอ่ย 

5. ตั้ง Stand , Digestion  tube  และ Exhaust  ลงบนเคร่ืองยอ่ยแลว้เปิดเคร่ืองดกัจบัไอกรด  ยอ่ย

จนไดส้ารละลายใสทุกหลอด   

6. ยก  Stand  พร้อมหลอดยอ่ยออกจากเคร่ืองโดยเปิดเคร่ืองดูดจบัไอกรดไว ้ ทิ้งใหส้ารละลาย

เยน็  

 

การกลัน่และวเิคราะห์ปริมาณ 

1. เปิดเคร่ืองหล่อเยน็ก่อนทาํการกลัน่อยา่งนอ้ย 30 นาที   เปิดเคร่ืองกลัน่ 

2. ใส่หลอดยอ่ยท่ีมีสารสกดัจากตวัอยา่งท่ียอ่ยแลว้  โดยเร่ิมกลัน่จาก  Blank  ก่อนแลว้ปิด

ประตูเคร่ืองกลัน่ 

3. กดปุ่มด่าง ( NaOH ) ประมาณ 2 – 3 คร้ังจนสารละลายในหลอดเปล่ียนเป็นสีนํ้าเงิน

เขม้-สีดาํ     

4. รอจนเคร่ืองกลั่นทํางานเสร็จ นําสารละลายท่ีกลั่นได้ไปไทเทรตกับกรด เติม

Bromocresolgreen  และ Methyl red  อยา่งละ 2 หยดนาํสารละลายดงักล่าวไปไทเทตร

กบักรด HCl 0.01 M จนไดส้ารละลายเป็นสีชมพูอ่อนคงท่ี  นาํปริมาณ HCl ท่ีไทเทรต

ไปคาํนวณการวเิคราะห์ 

 

 



 
 

สูตรคํานวณ 

% N = 
14×(V1-V2)×normality of  HCl (mol/L)

Weight of example
 

 

 

แฟกเตอร์ทีใ่ช้คํานวณหาปริมาณโปรตีนสําหรับอาหารชนิดต่างๆ 

 

อาหาร แฟกเตอร์ 

ธญัพืช  

แป้งสาลีจากขา้วทั้งเมล็ด 5.83 

มกัโรนีและสปาเก็ตต้ี 5.7 

ขา้วเจา้และผลิตภณัฑ์ 5.97 

ขา้วไรน์และผลิตภณัฑ์ 5.83 

ขา้วบาร์เล่ยแ์ละผลิตภณัฑ ์            5.83 

นทัและพืชเมล็ด  

ถัว่เหลืองและผลิตภณัฑ ์           5.71 

อลัมอนด ์                                  5.18         

บราซิลนทั                            5.46 

มะพร้าว 5.3 

เมล็ดงา ทานตะวนั คาํฝอย และอ่ืน ๆ        5.3 

นมและผลิตภณัฑ ์                                     6.38 

อาหารอ่ืน ๆ                                       6.25                                                                                                                                                                               

     

      (ท่ีมา : เสาวลกัษณ์  จิตรบรรเจิดกุล และคณะ, 2549) 

 

 

 



 
 

การวเิคราะห์ปริมาณไขมนั 

( Demination of crude fat) 

 

วธีิการวเิคราะห์ 

1. ชัง่ตวัอยา่งท่ีผา่นการอบไล่ความช้ืนแลว้ให้ไดน้ํ้ าหนกัท่ีแน่นนอน โดยใชก้ระดาษกรองรับ           

ชัง่ตวัอยา่งประมาณ  1-2  กรัม ห่อตวัอยา่งใหมิ้ดชิดดว้ยกระดาษกรองแลว้ใส่ในรังไหม  ใน

ช่องกลัน่เคร่ือง Soxhlet 

2. ชัง่นํ้ าหนกัถว้ยอลูมิเนียมสําหรับวิเคราะห์ไขมนั ท่ีอบให้แห้งสนิทแลว้ นาํไปประกอบเขา้

กบัรังไหมใส่เขา้ในเคร่ืองวเิคราะห์ไขมนั 

3. ค่อยๆเติมปิโตเลียมอีเทอร์ปริมาณ 80 มิลลิลิตร โดยแบ่งออกเป็นสองรอบ รอบละ 40 

มิลลิลิตร เพื่อไม่ให้ปิโตเลียมอีเทอร์ชะลา้งตวัอย่างอยา่งรวดเร็วเกินไป ปรับความร้อนให้

หยดของตวัทาํละลายกลัน่จากคอนแดนเซอร์ มีอตัรา 150 หยดต่อนาที  เม่ือสกดัไดต้ามเวลา

ท่ีกาํหนดแลว้นาํถว้ยอลูมิเนียมซ่ึงมีไขมนัหรือนํ้ามนัท่ีสกดัไดไ้ประเหยเอาตวัทาํละลายออก

เกือบหมดแลว้นาํไปอบใหแ้หง้ในตูอ้บอุณหภูมิ  80-90  องศาเซลเซียส นาน 30 นาที และชัง่

จนไดน้ํ้าหนกัคงท่ีหลงัจากทาํใหเ้ยน็ในเดซิเคเตอร์ 

4. คาํนวณปริมาณของไขมนัในตวัอยา่งอาหารจากการคาํนวณนํ้าหนกัถว้ยอะลูมิเนียมโดยใช้

สูตรต่อไปน้ี 

ปริมาณไขมนั (% ) =      
100×(W1-W2)

W
  

 

เม่ือ W    คือ นํ้าหนกัของตวัอยา่งอบแหง้ (กรัม) 

         W1    คือ นํ้าหนกัของขวดแกว้กน้กลมและไขมนัหลงัอบแหง้จนนํ้าหนกัคงท่ี (กรัม) 

        W2     คือ นํ้าหนกัของขวดแกว้กน้กลมท่ีนาํไปอบจนไดน้ํ้าหนกัคงท่ี (กรัม)  

 

 

 

 

 

 

 



 
 

วธีิวเิคราะห์ หาปริมาณเส้นใหยาบ 

(Determination  of  crude  fiber) 

 

สารเคมีทีใ่ช้ 

1. กรดซลัฟุริก  1.25 % 

2. โซเดียมไฮดรอกไซด ์  1.25 % 

3. n-octanol 

 

วธีิการวเิคราะห์ 

1.  ใช้ตวัอย่างท่ีไดจ้ากการหาความช้ืนแลว้  หรือผ่านการอบในตูอ้บอุณหภูมิ  105  องศา

เซลเซียส จนนํ้าหนกัคงท่ี แลว้ทาํใหเ้ยน็ใน Dessiccator 

2. ชัง่นํ้าหนกัท่ีแน่นอนของตวัอยา่งท่ีบดแลว้  1  กรัม  

3. เติม 1.25% กรดซลัฟุริกร้อน  (ทาํใหร้้อนโดยการอุ่นบน Hot  plate เพื่อลดเวลาในการยอ่ย) 

4. เติม 3-5  หยด  n-octanol   

5. ทาํการยอ่ยเป็นเวลา  30  นาที   

6. กดปุ่ม  Vacuum  เพื่อถ่ายกรดซลัฟุริกออก 

7. ลา้งตวัอยา่งดว้ย  Deionized  water  ท่ีทาํใหร้้อน  30  มิลลิลิตร  จาํนวน  3  คร้ัง  โดยกดปุ่ม  

Compressed  air  เพื่อกวนตวัอยา่งใหก้ระจาย   

8. หลงัจากลา้งนํ้ าสุดทา้ยแลว้เติม  150  มิลลิลิตร  ของโซเดียมไฮดรอกไซด์  1.25 %  แลว้

เติม  3-5  หยดของ  n-octanol 

9. ทาํการยอ่ยเป็นเวลา  30  นาที 

10. ทาํการกรองแลว้ลา้งตวัอยา่งเหมือนขอ้  7 

11. หลงัจากลา้งนํ้ ากลัน่คร้ังสุดทา้ยแลว้ ให้ลา้งดว้ย Acetone 25  ml โดยกดปุ่ม Compressed - 

air  เพื่อกวนตวัอยา่งใหก้ระจาย 

12. นาํ  crucible  ออกจากเคร่ือง  แลว้ชัง่นํ้ าหนกัหลงัจากอบนํ้ าหนกัของตวัอยา่งท่ีไดจ้ะเป็น

นํ้าหนกัของ  Crude  fiber  +  Ash  content  (W1) 

13. นาํไปหาเถ้า โดยนาํตวัอย่างท่ีเหลือจากการหาเยื่อใยไปเผาใน Muffle ท่ีอุณหภูมิ  500  

องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  3 ชัว่โมง  ทาํการชัง่นํ้ าหนกัอีกคร้ัง  ผลต่างของนํ้ าหนกัท่ีไดใ้น

ขอ้ท่ี 12 จะเป็นค่า  Crude  fiber  content  ( W2)     

 



 
 

สูตรการคํานวณ 

Crude  fiber  ( % )  =  
(W1-W2)

W0

×100 

 

เม่ือ  W0    คือ นํ้าหนกัตวัอยา่ง (กรัม) 

W1    คือ นํ้าหนกัครูซิเบิลแกว้  +  ตวัอยา่งหลงัอบ (กรัม) 

W2   คือ นํ้าหนกัครูซิเบิลแกว้  +  ตวัอยา่งหลงัเผา (กรัม) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

การวเิคราะห์ปริมาณเถ้า 

(Determination of ash) 

 

วธีิวเิคราะห์ปริมาณเถ้า 

 ชัง่ตวัอย่างประมาณ 2 กรัม ในถว้ยกระเบ้ืองเคลือบ (Porcelain crucible ) ท่ีเผาและชั่ง

นํ้าหนกัแน่นนอนแลว้นาํตวัอยา่ง 

ไปเผา (Muffle furnace) ท่ีอุณหภูมิ  600  องศาเซลเซียส  นานประมาณ 2-3 ชัว่โมงจนกระทัง่ไดเ้ถา้สี

ขาวหรือสีเทาอ่อน นาํออกจากตูเ้ผาใส่ในเดซิเคเตอร์ ปล่อยไวใ้ห้เยน็ท่ีอุณหภูมิห้องแลว้ชัง่นํ้ าหนกั 

เผาตวัอยา่งซํ้ านาน 30 นาที จนไดน้ํ้าหนกัท่ีคงท่ี 

 

ปริมาณเถา้ร้อยละของนํ้าหนกั  =    
100×(W2- W)

W1- W
 

 

เม่ือ    W     คือ  นํ้าหนกัของถว้ยกระเบ้ืองเคลือบ (กรัม) 

         W1    คือ  นํ้าหนกัของถว้ยกระเบ้ืองเคลือบและตวัอยา่งก่อนเผา (กรัม) 

         W2     คือ   นํ้าหนกัของถว้ยกระเบ้ืองเคลือบและตวัอยา่งหลงัเผา (กรัม) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

การวเิคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 

(Determination of carbohydrates) 

 

วธีิหาปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 

คาํนวณหาโดยใชค้วามแตกต่างของนํ้าหนกัตวัอยา่งแหง้และปริมาณขององคป์ระกอบอ่ืน ๆ 

 

     ปริมาณคาร์โบไฮเดรต     =    100 – (% โปรตีน + % ไขมนั + % เถา้ + % ความช้ืน) 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ฉ 

 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

มาตรฐานผลติภัณฑชุมชน 

นมถ่ัวเหลืองอดัเม็ด 

 

1. ขอบขาย 

 

1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมนมถ่ัวเหลืองอัดเม็ดท่ีมีถ่ัวเหลืองเปนสวนประกอบหลัก  

 

2. บทนิยาม 

 

    ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้  

 2.1 นมถ่ัวเหลืองอัดเม็ด  

      หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําถ่ัวเหลืองมาลางใหสะอาด ผึ่งใหแหง นําไปค่ัวหรืออบใหสุก 

บดใหละเอียด เติมนมผง น้ําตาลบดละเอียด แลกโทส นําไปรอน อบใหแหงแลวนํามาผสมกับ

แมกนีเซียมสเตียเลต ทัลคัมผง อาจเติมสวนประกอบอ่ืนเพ่ือปรุงแตงกลิ่นรส เชน ผงโกโก กาแฟ นําไป

อัดเม็ด  

 

3. คุณลักษณะท่ีตองการ 

3.1 ลักษณะท่ัวไป  

ตองเปนเม็ด อาจแตกหักไดบางเล็กนอย  

3.2 สี  

ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของนมถ่ัวเหลืองอัดเม็ด  

3.3 กลิ่นรส  
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ตองมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของนมถ่ัวเหลืองอัดเม็ด ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค เชน 

กลิ่นอับ กลิ่นหืน รสเปรี้ยว  

เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 8.1 แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบ

ทุกคน ไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 คะแนนจากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง  

3.4 สิ่งแปลกปลอม  

      ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ชิ้นสวนหรือสิ่ง

ปฏิกูลจากสัตว 

3.5 วอเตอรแอกทิวิตี  

      ตองไมเกิน 0.6 

หมายเหตุ วอเตอรแอกทิวิตี เปนปจจัยสําคัญในการคาดคะเนอายุการเก็บรักษาอาหารและเปนตัว

บงชี้ถึงความปลอดภัยของอาหาร โดยทําหนาท่ีควบคุมการอยูรอด การเจริญ และการสรางสารพิษของ

จุลินทรีย  

3.6 วัตถุเจือปนอาหาร  

      หากมีการใชสี วัตถุกันเสีย และสารใหความหวานแทนน้ําตาล ใหใชไดตามชนิดและปริมาณทีj

กฎหมายกําหนด  

3.7 จุลินทรีย 

3.7.1 จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองนอยกวา 1 × 10
6 

โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม  

      3.7.2 เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม  

      3.7.3 ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม  

 

4. สุขลักษณะ 

 

4.1 สุขลักษณะในการทํานมถ่ัวเหลืองอัดเม็ด ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก.  

 

5. การบรรจ ุ
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5.1 ใหบรรจุนมถ่ัวเหลืองอัดเม็ดในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันการปนเปอน

จากสิ่งสกปรกภายนอกได  

5.2 น้ําหนักสุทธิหรือจํานวนเม็ดของนมถ่ัวเหลืองอัดเม็ดในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาท่ีระบุไว

ท่ีฉลาก  

 

6. เครื่องหมายและฉลาก 

6.1 ท่ีภาชนะบรรจุนมถ่ัวเหลืองอัดเม็ดทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมาย

แจงรายละเอียด ตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน  

      6.1.1 ชื่อเรียกผลิตภัณฑ เชน นมถ่ัวเหลืองอัดเม็ด นมถ่ัวเหลืองอัดเม็ดรสโกโก  

      6.1.2 สวนประกอบท่ีสําคัญ  

      6.1.3 ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี)  

      6.1.4 น้ําหนักสุทธิหรือจํานวนเม็ด  

      6.1.5 วัน เดือน ปท่ีทํา และวัน เดือน ปท่ีหมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน 

(วัน เดือน ป)”  
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6.1.6 ขอแนะนําในการบริโภคและเก็บรักษา  

6.1.7. ชื่อผูทําหรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีตั้ง หรือเครื่องหมายการคาท่ีจดทะเบียน ใน

กรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 

 

7. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

 

7.1 รุน ในท่ีนี้ หมายถึง นมถ่ัวเหลืองอัดเม็ดท่ีมีสวนประกอบเดียวกัน ทําในระยะเวลาเดียวกัน  

7.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนดตอไปนี้  

7.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และ

เครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3  หนวยภาชนะบรรจุ เม่ือ

ตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.4  ขอ 5 และขอ 6 จึงจะถือวานมถ่ัวเหลืองอัดเม็ด

รุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด  



7.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไป สี และกลิ่นรส ใหใช

ตัวอยางท่ีผานการทดสอบตามขอ 7.2.1 แลว จํานวน 3  หนวยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแลว

ทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ถึงขอ 3.2 จึงจะถือวานมถ่ัวเหลืองอัดเม็ดรุนนั้นเปนไปตาม

เกณฑท่ีกําหนด  

7.2.3 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวอเตอรแอกทิวิตีและวัตถุเจือปนอาหาร 

ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดย

มีน้ําหนักรวมไมนอยกวา 200 กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน

ใหไดตัวอยางท่ีมีน้ําหนักรวมตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.5 และ

ขอ 3.6 จึงจะถือวานมถ่ัวเหลืองอัดเม็ดรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด  

7.2.4 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุน

เดียวกันจํานวน 3  หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา 200

กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางท่ีมีน้ําหนักรวม

ตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.7  จึงจะถือวานมถ่ัวเหลืองอัดเม็ด

รุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด  

7.3 เกณฑตัดสิน  

ตัวอยางนมถ่ัวเหลืองอัดเม็ดตองเปนไปตามขอ 7.2.1 ขอ 7.2.2 ขอ 7.2.3 และขอ 7.2.4 ทุกขอ จึง

จะถือวานมถ่ัวเหลืองอัดเม็ดรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้  

 

 

8. การทดสอบ 

 

8.1  การทดสอบลักษณะท่ัวไป สี และกลิ่นรส  

8.1.1 ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบนมถ่ัวเหลือง

อัดเม็ดอยางนอย 5  คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ  

8.1.2 เทตัวอยางนมถ่ัวเหลืองอัดเม็ดลงในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม  

8.1.3 หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางท่ี 1 
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ตารางท่ี 1 หลักเกณฑการใหคะแนน 

ลักษณะท่ีตรวจสอบ เกณฑท่ีกําหนด 
ระดับการตัดสิน (คะแนน) 

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง 

ลักษณะท่ัวไป ตองเปนเม็ด อาจแตกหักไดบางเล็กนอย 4 3 2 1 

สี ตองมีสี ท่ีดีตามธรรมชาติของนมถ่ัว

เหลืองอัดเม็ด 

4 3 2 1 

กลิ่นรส ตองมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของนมถ่ัว

เหลืองอัดเม็ด ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนท่ีไม

พึงประสงค เชน กลิ่นอับกลิ่นหืน รส

เปรี้ยว 

4 3 2 1 

 

8.2 การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก  

ใหตรวจพินิจ  

8.3 การทดสอบวอเตอรแอกทิวิตี  

ใหใชเครื่องวัดวอเตอรแอกทิวิตีท่ีควบคุมอุณหภูมิท่ี (25 ± 2) องศาเซลเซียส  

8.4 การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร  

ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเปนท่ียอมรับ  

8.5 การทดสอบจุลินทรีย  

ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเปนท่ียอมรับ  

8.6 การทดสอบน้ําหนักสุทธิหรือจํานวนเม็ด  

ใหใชเครื่องชั่งท่ีเหมาะสมหรือใชวิธีนับ  
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ภาคผนวก ก. 

สุขลักษณะ 



1. สถานท่ีตั้งและอาคารท่ีทํา  

1.1 สถานท่ีตั้งตัวอาคารและท่ีใกลเคียงอยูในท่ีท่ีจะไมทําใหผลิตภัณฑท่ีทําเกิดการปนเปอนไดงาย 

โดย  

1.1.1 สถานท่ีตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก  

1.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ  

1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานท่ีนารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ  

1.2 อาคารท่ีทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะท่ีงายแกการบํารุงรักษา 

การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย  

1.2.1 พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารท่ีทํา กอสรางดวยวัสดุท่ีคงทน เรียบ ทําความสะอาด 

และซอมแซมใหอยูในสภาพท่ีดีตลอดเวลา  

1.2.2 แยกบริเวณท่ีทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีสิ่งของท่ีไมใชแลวหรือไม

เก่ียวของกับการทําอยูในบริเวณท่ีทํา  

1.2.3 พ้ืนท่ีปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม  

2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา  

2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการทําท่ีสัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทํา

ความสะอาดไดงาย  

2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณท่ีใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการ

ปนเปอน ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมท้ังสามารถทําความสะอาดไดงายและท่ัวถึง  

3. การควบคุมกระบวนการทํา  

3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช  

3.2 การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสีย

ของผลิตภัณฑ  

4. การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด  

4.1 น้ําท่ีใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมี

ปริมาณเพียงพอ  

 

 



 

 

4.2 มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณท่ีทําตามความ

เหมาะสม  

4.3 มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ําท้ิง อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสู

ผลิตภัณฑ  

4.4 สารเคมีท่ีใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง ใชในปริมาณท่ีเหมาะสม 

และเก็บแยกจากบริเวณท่ีทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได  

5. บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา  

ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาท่ีสะอาด มีผาคลุมผมเพ่ือปองกัน

ไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการ

ใชหองสุขาและเม่ือมือสกปรก 
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มาตรฐานผลติภัณฑชุมชน 

 

ผักกาดแหง 

 
๑. ขอบขาย 

 

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะผักกาดแหงท่ีผานกรรมวิธีการทําใหเค็มและแหง 

บรรจุในภาชนะบรรจุ 

 

๒. บทนิยาม 
 

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้ 

๒.๑ ผักกาดแหง หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําผักกาดเขียวปลีหรือผักกาดชนิดอ่ืนท่ีเหมาะสม ท้ัง

หัวหรือทําเปนชิ้นตามขนาดท่ีตองการ อาจนํามาลวกกอนหมักเกลือ แลวนําไปทําใหแหงดวยการตาก

แดดหรืออบแหงโดยใชพลังงานอ่ืนๆ 

 

๓. คุณลักษณะท่ีตองการ 
 

๓.๑ ลักษณะท่ัวไป 

ตองมีลักษณะท่ีดีตามธรรมชาติของผักกาดแหง 

๓.๒ สี 

ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของผักกาดแหง 

๓.๓ กลิ่นรส 

ตองมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของผักกาดแหง ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค 



เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผู

ตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา ๓ คะแนน และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคน

หนึ่ง 

๓.๔ สิ่งแปลกปลอม 

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนผม ขนสัตว ดิน ทราย กรวด ชิ้นสวน

หรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว 
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๓.๕ วัตถุเจือปนอาหาร 

หามใชวัตถุกันเสียและสีสังเคราะหทุกชนิด 

๓.๖ วอเตอรแอกทิวิตี 

ตองไมเกิน ๐.๖๕ 

หมายเหตุ วอเตอรแอกทิวีตี เปนปจจัยสําคัญในการคาดคะเนอายุการเก็บอาหาร และเปนตัว

บงชี้ถึงความปลอดภัยของอาหาร โดยทําหนาท่ีควบคุมการอยูรอด การเจริญ และการสราง

สารพิษของจุลินทรีย 

๓.๗ เกลือ (NaCl) 

ตองไมนอยกวารอยละ ๑๐ โดยน้ําหนัก 

๓.๘ จุลินทรีย 

๓.๘.๑ จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน ๑ × ๑๐๔ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 

๓.๘.๒ ยีสตและรา ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 

 

๔. สุขลักษณะ 
 

๔.๑ สุขลักษณะในการทําผักกาดแหง ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 

 

๕. การบรรจ ุ
 



๕.๑ ใหบรรจุผักกาดแหงในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ผนึกไดเรียบรอย และสามารถปองกันการปนเปอน

จากสิ่งสกปรกภายนอกได 

๕.๒ น้ําหนักสุทธิของผักกาดแหงในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก 

 

๖. เครื่องหมายและฉลาก 
 

๖.๑ ท่ีภาชนะบรรจุผักกาดแหงทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียด

ตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 

(๑) ชื่อเรียกผลิตภัณฑ เชน ผักกาดแหง ผักกาดเค็ม ผักกาดเขียวตากแหง 

(๒) สวนประกอบท่ีสําคัญ 

(๓) น้ําหนักสุทธิ 

(๔) วัน เดือน ปท่ีทํา และวัน เดือน ปท่ีหมดอายุหรือขอความวา“ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)” 

(๕) ขอแนะนําในการเก็บรักษา 

(๖) ชื่อผูทํา หรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีตั้ง หรือเครื่องหมายการคาท่ีจดทะเบียน 

ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 
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๗. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 

๗.๑ รุน ในท่ีนี้ หมายถึง ผักกาดแหงท่ีมีสวนประกอบเดียวกัน ทําในระยะเวลาเดียวกัน 

๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนดตอไปนี้ 

๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และ

เครื่องหมายและฉลากใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ 

เม่ือตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๔ ขอ ๕. และขอ ๖. จึงจะถือวาผักกาด

แหงรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไป สี และกลิ่นรส ใหใช

ตัวอยางท่ีผานการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบ

แลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๓ จึงจะถือวาผักกาดแหงรุนนั้นเปนไปตาม

เกณฑท่ีกําหนด 

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร วอเตอรแอกทิวิตี 

เกลือ (NaCl)และจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๕ หนวยภาชนะ



บรรจุ นํามาทําเปนตัวอยางรวม เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕ ถึงขอ

๓.๘ จึงจะถือวาผักกาดแหงรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

๗.๓ เกณฑตัดสิน 

ตัวอยางผักกาดแหงตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ และขอ ๗.๒.๓ ทุกขอ จึงจะถือวา

ผักกาดแหงรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 

 

๘. การทดสอบ 
 

๘.๑ การทดสอบลักษณะท่ัวไป สี และกลิ่นรส 

๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบผักกาดแหงอยาง

นอย ๕ คนแตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 

๘.๑.๒ วางตัวอยางผักกาดแหงในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 

๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางท่ี ๑ 
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ตารางท่ี ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน 

(ขอ ๘.๑.๓) 

ลักษณะท่ีตรวจสอบ เกณฑท่ีกําหนด 
ระดับการตัดสิน (คะแนน) 

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง 

ลักษณะท่ัวไป มีลักษณะท่ีดีตามธรรมชาติของผักกาด

แหง 

๔ ๓ ๒ ๑ 

สี มีสีท่ีดีตามธรรมชาติของผักกาดแหง ๔ ๓ ๒ ๑ 



กลิ่นรส ตองมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของ

ผักกาดแหง ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนท่ีไมพึง

ประสงค 

๔ ๓ ๒ ๑ 

 

๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก 

ใหตรวจพินิจ 

๘.๓ การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร วอเตอรแอกทิวิตี และเกลือ (NaCl) 

ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเปนท่ียอมรับ 

๘.๔ การทดสอบจุลินทรีย 

ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเปนท่ียอมรับ 

๘.๕ การทดสอบน้ําหนักสุทธิ 

ใหใชเครื่องชั่งท่ีเหมาะสม 
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ภาคผนวก ก. 

สุขลักษณะ 

(ขอ ๔.๑) 



ก.๑ สถานท่ีตั้งและอาคารท่ีทํา 

ก.๑.๑ สถานท่ีตั้งตัวอาคารและท่ีใกลเคียง อยูในท่ีท่ีจะไมทําใหผลิตภัณฑท่ีทําเกิดการปนเปอนได

งาย โดย 

ก.๑.๑.๑ สถานท่ีตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 

ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ 

ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานท่ีนารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ 

ก.๑.๒ อาคารท่ีทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะท่ีงายแกการบํารุงรักษา 

การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

ก.๑.๒.๑ พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารท่ีทํา กอสรางดวยวัสดุท่ีคงทน เรียบ ทําความสะอาด 

และซอมแซมใหอยูในสภาพท่ีดีตลอดเวลา 

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณท่ีทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีสิ่งของท่ีไมใชแลวหรือไม

เก่ียวของกับการทําอยูในบริเวณท่ีทํา 

ก.๑.๒.๓ พ้ืนท่ีปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม 

ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 

ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําท่ีสัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทํา

ความสะอาดไดงาย 

ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณท่ีใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการ

ปนเปอนติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมท้ังสามารถทําความสะอาดไดงายและท่ัวถึง 

ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา 

ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอน

นําไปใช 

ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อม

เสียของผลิตภัณฑ 

ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 

ก.๔.๑ น้ําท่ีใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและ

มีปริมาณเพียงพอ 

ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณท่ีทําตามความ

เหมาะสม 

ก.๔.๓ มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ําท้ิง อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสู

ผลิตภัณฑ 



ก.๔.๔ สารเคมีท่ีใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง ใชในปริมาณท่ีเหมาะสม 

และเก็บแยกจากบริเวณท่ีทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 

ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 

ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาท่ีสะอาด มีผาคลุมผมเพ่ือ

ปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการ

ใชหองสุขาและเม่ือมือสกปรก 
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บทที ่1 

บทนํา 

 

ความสําคญัและทีม่าของปัญหา 

 

ในปัจจุบนัผลิตภณัฑ์อาหารท่ีมีไขมนัและพลงังานตํ่าเป็นท่ีสนใจของผูบ้ริโภค เพราะ

ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ใส่ใจในสุขภาพมากข้ึน   การพฒันาและปรับปรุงสูตรผลิตภณัฑ์อาหารท่ีให้

ไขมนัและพลงังานตํ่าลงจึงเป็นแนวทางท่ีดี และเป็นทางเลือกท่ีดีให้แก่ผูบ้ริโภค ซ่ึงทาํไดโ้ดยการ

เสริมหรือทดแทนดว้ยวตัถุดิบท่ีมีกากใยอาหารมาก  ซ่ึงจะพบมากในธญัพืช ถัว่ต่างๆ ผกั และผลไม ้ 

จึงมีประโยชน์ค่อนขา้งสูงทางดา้นโภชนาการและสุขภาพ ซ่ึงเส้นใยจะช่วยในเร่ืองระบบขบัถ่าย  

ช่วยใหร่้างกายขบัถ่ายของเสียออกมาเป็นปกติ ช่วยลดความเส่ียงจากโรคต่างๆ เช่น โรคมะเร็งลาํไส้

ได้ เป็นตน้ และการท่ีเรารับประทานอาหารท่ีมีไขมนัมากเกินไปยงัมีผลต่อระบบสรีรวิทยาของ

ร่างกายหลายดา้น  เช่น  ช่วยลดโอกาสเส่ียงจากการเกิดโรคหวัใจ  ลดระดบัคอเลสเตอรอล ลดระดบั

นํ้ าตาลในเลือด  ลดความอว้น  เป็นตน้ ดงันั้นร่างกายควรได้รับปริมาณใยอาหารทั้งหมด (Total 

Dietary Fiber-TDF) ในช่วง  25-35  กรัมต่อการบริโภคในหน่ึงวนั  ใยอาหารท่ีใส่ในผลิตภณัฑ์

อาหารอาจไดจ้ากแหล่งใยอาหารตามธรรมชาติ การนาํใยอาหารตามธรรมชาติเหล่าน้ีมาใชโ้ดยตรง

อาจมีปัญหาเร่ืองสี กล่ิน หรือรสชาติ ดงันั้น ชนิดและปริมาณของใยอาหารจึงมีความสําคญัและมีผล

ต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ ์ และท่ีสาํคญัผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีใยอาหารนั้นตอ้งมีคุณลกัษณะใกลเ้คียง

กบัอาหารสูตรปกติ   มีคุณภาพทางประสาทสัมผสัโดยเฉพาะอยา่งยิง่ดา้นรสชาติและเน้ือสัมผสัเป็น

ท่ียอมรับของผูบ้ริโภค   

ผลิตภณัฑ์หมูยอเป็นผลิตภณัฑ์ชนิดหน่ึงท่ีเป็นท่ีรู้จกักนัโดยทัว่ไป   นิยมผลิตมากทางภาค

อีสาน  มีส่วนผสมหลกั คือ  เน้ือหมูและมนัหมู ซ่ึงจดัเป็นอาหารท่ีมีโปรตีนและไขมนัสูงแต่มีใย

อาหารตํ่า ผลิตภณัฑ์หมูยอนิยมรับประทานในผูบ้ริโภคทุกภาคและทุกระดบั  ดงันั้นการเสริมใย

อาหารในหมูยอจึงเป็นอีกแนวทางหน่ึงท่ีทาํให้หมูยอมีใยอาหารเพิ่มข้ึน ให้พลงังานลดลง และ

ปริมาณไขมนัในผลิตภณัฑห์มูยอยงัลดลงดว้ย ซ่ึงช่วยส่งผลดีต่อสุขภาพ 

กลว้ยนํ้ าวา้ดิบในทอ้งตลาดมีการนาํมาแปรรูปค่อนขา้งนอ้ยและยงัเป็นแหล่งอาหารท่ีอุดม

ไปดว้ยวติามินซี  โพแทสเซียม  และใยอาหารสูง อีกทั้งยงัมีราคาถูก  ให้ผลผลิตตลอดปีและเหมาะ

แก่การนําไปแปรรูปหรือเป็นส่วนผสมในผลิตภณัฑ์อาหารอ่ืนๆเพื่อเสริมใยอาหารหรือช่วยลด
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ตน้ทุนอีกทางหน่ึงได ้และเม่ือนาํกลว้ยนํ้ าวา้ดิบมาบดเพื่อทดแทนปริมาณมนัแข็ง พบวา่ เน้ือกลว้ย

นํ้าวา้ดิบมีลกัษณะเน้ือสัมผสัคลา้ยและใกลเ้คียงกบัมนัแขง็ท่ีนาํมาบด 

ดงันั้น ผูจ้ดัทาํจึงเล็งเห็นความสาํคญัของประโยชน์จากกลว้ยนํ้าวา้ดิบ  และมีแนวคิดในการ

นาํมาใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตผลิตภณัฑ์หมูยอ เพื่อเสริมใยอาหารและทดแทนมนัแข็งเพื่อ

ประโยชน์ทางดา้นสุขภาพของผูบ้ริโภค ทาํให้ผูบ้ริโภคไดรั้บปริมาณเส้นใยจากผลิตภณัฑ์มากข้ึน

และไดรั้บปริมาณไขมนัลดลง เน่ืองจากไขมนัมีความเส่ียงทาํให้เกิดโรคหัวใจ คอเลสเตอรอลสูง 

และเป็นโรคอว้นได ้ อีกทั้งยงัเป็นการช่วยเพิ่มช่องทางในการแปรรูปกลว้ยนํ้ าวา้ดิบและเพิ่มมูลค่า

ของกลว้ยนํ้าวา้ดิบใหสู้งข้ึนอีกดว้ย 

 

วตัถุประสงค์ 

 

 1. เพื่อศึกษาปริมาณกลว้ยนํ้าวา้ดิบท่ีเหมาะสมในการผลิตหมูยอจากกลว้ยนํ้าวา้ 

2. เพื่อศึกษาปริมาณแป้งมนัสาํปะหลงัท่ีเหมาะสมในการผลิตหมูยอจากกลว้ยนํ้าวา้ 

 3. เพื่อศึกษาคุณสมบติัทางเคมีและอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑห์มูยอจากกลว้ยนํ้าวา้ 

  

ขอบเขตงานวจิัย 

 

 1. ปริมาณแป้งมนัสาํปะหลงัท่ีเหมาะสมในการผลิตหมูยอ 

 2. ปริมาณกลว้ยนํ้าวา้ท่ีเหมาะสมในการผลิต 

 3. อายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑ ์

 4. คุณสมบติัทางเคมีของผลิตภณัฑ ์

 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

 

1. ไดผ้ลิตภณัฑห์มูยอท่ีมีคุณค่าใยอาหารเพิ่มข้ึนเพื่อเป็นทางเลือกใหม่ใหก้บัผูบ้ริโภค 

 2. เพิ่มแนวทางในการแปรรูปผลิตภณัฑจ์ากกลว้ยนํ้าวา้ดิบใหม้ากข้ึนเพื่อเป็นประโยชน์ต่อ

สินคา้ทางการเกษตร  

  

  



 
 

บทที ่2 

การตรวจเอกสาร 

 

2.1 หมูยอ 

 หมูยอ หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์ทาํจากเน้ือหมู  มนัหมู  และเคร่ืองปรุงรส   อาจมีส่วนประกอบ

อ่ืนๆ  เช่น โปรตีน โปรตีนพืชเขม้ขน้ แป้งมนัสําปะหลงั  นาํมาผสมและบดให้ละเอียดเป็นเน้ือ

เดียวกนั จดัเป็นผลิตภณัฑล์ดขนาดบดละเอียดอิมลัชัน่ ซ่ึงเน้ือสัตวจ์ะถูกลดขนาดดว้ยเคร่ืองบดและ

สับละเอียดจนโครงสร้างในระดบัเส้นใยกล้ามเน้ือเกิดการเปล่ียนแปลงคือ  มีโปรตีนไมโอซิน

ละลายออกมา และทาํให้ส่วนผสมเปล่ียนสภาพเป็นมวลเหนียว ซ่ึงเป็นลกัษณะของส่วนผสมท่ี

เรียกว่าอิมลัชัน่ (emulsion)  และอาจมีการเติมส่วนผสมบางชนิดลงไปเพื่อให้เกิดลกัษณะเฉพาะ 

เช่น หนงัหมู เห็ดหอม พริกไทยดาํ สาหร่าย นาํมาคลุกผสมให้กระจายโดยทัว่  แลว้บรรจุในวสัดุ

ห่อหุ้มให้แน่น นาํไปตม้หรือน่ึงให้สุก ลกัษณะผลิตภณัฑ์ท่ีไดต้อ้งมีเน้ือละเอียดเป็นเน้ือเดียวกนั  

อาจมีโพรงอากาศไดเ้ล็กนอ้ยและเม่ือผา่ออกดูแลว้ตอ้งไม่พบส่วนท่ียงัไม่สุก  

 หมูยอเป็นผลิตภณัฑ์ไส้กรอกพื้นบ้านทางภาคเหนือและภาคตะวนัออกเฉียงเหนือของ

ประเทศไทยท่ีได้รับความนิยมบริโภคกนัอย่างแพร่หลาย ผลิตภณัฑ์หมูยอมีส่วนประกอบของ

ไขมนัในปริมาณสูงประมาณร้อยละ 30 ของผลิตภณัฑ ์เพื่อทาํใหเ้กิดลกัษณะของส่วนผสมเป็นแบบ

อิมลัชั่น เน้ือสัมผสัอ่อนนุ่ม  ยืดหยุ่น  ชุ่มนํ้ า และกล่ินรสเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค(ทิพยว์รรณ

,2518)   

 

2.2 กล้วยนํา้ว้า 

 ช่ือทางพฤกษศาสตร์ Musa sapientum  

 วงศ ์ Musaceae 

2.2.1 ประโยชน์ของกล้วยนํา้ว้า 

 ทุกส่วนสามารถนาํมาใช้ประโยชน์ไดแ้ต่ประโยชน์จากผลกลว้ยมีมากท่ีสุด  กล้วยนํ้ าวา้

เป็นแหล่งอาหารท่ีอุดมไปดว้ยวิตามินซี โพแทสเซียม และใยอาหาร นอกจากนั้นยงัมี วิตามินบี 6  

ซ่ึงสําคญัต่อกระบวนการสังเคราะห์แอนติบอดีของระบบภูมิคุม้กนัในร่างกายมนุษย ์  ช่วยใน

กระบวน การย่อยโปรตีน   การสร้างเม็ดเลือดแดง  และการทาํงานของระบบประสาทส่วนกลาง   

วิตามินซี ช่วยในการรักษาและป้องกนัการติดเช้ือได ้   มีประโยชน์กบัร่างกายในการดูดซึม  ธาตุ

เหล็ก และการสร้างเม็ดเลือด   ส่วนโพแทสเซียมนั้นช่วยรักษาความสมดุลของของเหลวในเลือด
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และเซลล์  อีกทั้งยงัเป็นแร่ธาตุหลกัในการสังเคราะห์โปรตีนและกระบวนการสร้างกลา้มเน้ือ  

เพราะจะไปช่วยกระตุน้การส่งกระแสประสาทในตอนท่ีกลา้มเน้ือหดตวั   

               นอกจากนั้นกลว้ยนํ้าวา้ยงัเป็นผลไมท่ี้มีคาร์โบไฮเดรตท่ียอ่ยไดง่้ายกวา่ผลไมช้นิดอ่ืนๆ  ทาํ

ให้ร่างกายเปล่ียนเป็นพลงังานไดอ้ยา่งรวดเร็ว  และง่ายกวา่การเปล่ียนพลงังานจากโปรตีนและ

ไขมนัอีกทั้งมีโซเดียม (เกลือแร่) ตํ่า และไม่มีไขมนักบัคอเลสเตอรอลดว้ย   กลว้ยนํ้ าวา้มีสารอาหาร

ท่ีร่างกายมนุษยมี์ความจาํเป็นตอ้งได้รับทุกวนั  เม่ือเทียบกบัแอปเป้ิลพบว่ากลว้ยนํ้ าวา้มีโปรตีน

มากกวา่ 4  เท่า  คาร์โบไฮเดรตมากกวา่ 2  เท่า  ฟอสฟอรัสมากกวา่ 3  เท่า วิตามินเอและธาตุเหล็ก

มากกวา่  5 เท่า วติามินและแร่ธาตุอ่ืนๆมากกวา่  2  เท่า และยงัอุดมไปดว้ยโพแทสเซียม   

  

2.2.6 คุณค่าทางโภชนาการของกล้วยนํา้ว้าดิบ 

ตารางที ่1  แสดงองคป์ระกอบท่ีพบจากปริมาณเน้ือกลว้ยนํ้าวา้ 100 กรัม  

 

           องค์ประกอบ ปริมาณ หน่วย 

พลงังาน 80 แคลอร่ี 

นํ้า 71.5 กรัม 

โปรตีน 0.9 กรัม 

ไขมนั 0.2 กรัม 

คาร์โบไฮเดรท 35.4 กรัม 

เถา้ 0.7 กรัม 

แคลเซียม 7.0 มิลลิกรัม 

เหล็ก 0.9 มิลลิกรัม 

โปแตสเซียม 380 มิลลิกรัม 

แมกนีเซียม 33 มิลลิกรัม 

วติามินเอ 190 IU 

Thiamine 0.05 มิลลิกรัม 

Riboflavin 0.02 มิลลิกรัม 
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ตารางที ่2  แสดงองคป์ระกอบท่ีพบจากปริมาณเน้ือกลว้ยนํ้าวา้ 100 กรัม (ต่อ) 

องค์ประกอบ ปริมาณ หน่วย 

Niacin 1.4 มิลลกิรัม 

วติามินC 27.0 มิลลกิรัม 

ท่ีมา  :  Salunke & Desal,1984 

 

ตารางที ่3   แสดงปริมาณวติามินท่ีพบในกลว้ยพนัธ์ุต่างๆ 

 

คุณค่าอาหาร 
พนัธ์ุกรอสมิเชล       พนัธ์ุคาเวนดิช พนัธ์ุกล้าย 

% ต่อ  100 กรัม 

วติามิน A 

วติามิน B             

วติามิน C 

Thaiamine 

Riboflavin 

Niacin 

3.8 

13.3 

25.0 

3.3 

3.8 

4.3 

5.1 

20.0 

- 

2.6 

5.8 

4.8 

61.6 

26.7 

- 

2.9 

5.9 

4.0 

       ท่ีมา : Stover R.H and N.W. Simmonds , 1987 

 

2.3 ฟอสเฟต 

 ฟอสเฟตเป็นสารประกอบท่ีใชเ้ติมในนํ้ าหมกัผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวเ์พื่อวตัถุประสงคคื์อ ช่วย

เพิ่มความสามารถในการอุม้นํ้ า (water-binding capacity) ทาํให้เน้ือไม่สูญเสียนํ้ าหนกัมากเกินไป

ในขณะใหค้วามร้อนหรือขณะทาํใหสุ้ก เน้ือมีความนุ่มและชุ่มนํ้าเพิ่มข้ึนและมีรสชาติดี 

2.3.1 บทบาทของสารฟอสเฟตทีม่ีต่อคุณภาพของผลติภัณฑ์เนือ้  

   2.3.1.1 การเพิ่มความนุ่ม โดยเป็นตวัทาํให้ pH ของเน้ือเพิ่มข้ึนและช่วยให้โปรตีน

ของกลา้มเน้ือคลายตวั เน่ืองจากสารแอคโตไมโอซินแยกออกจากกนัเป็นเอคติน  และไมโอซิน สาร

ฟอสเฟตท่ีใชใ้นดา้นน้ีคือ พวกไพโรฟอสเฟต (pyrophosphate) 

   2.3.1.2 การเพิ่มความสามารถในการอุม้นํ้า โดยทาํใหเ้ส้นใยโปรตีนยืดตวัลอ้มรอบ

โมเลกุลนํ้ า พบว่าเกลือของกรดอ่อนให้คุณสมบติัได้ดีในขอ้น้ีคือ โซเดียมฟอสเฟต (sodium 

phosphate) 
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   2.3.1.3 เพิ่มรสชาติ  โดยการทาํให้โมเลกุลของเน้ือสานกนัเป็นตาข่ายและมี

ความสามารถกนักั้นไม่ใหเ้ลือดและของเหลวในเน้ือไหลออกมา เน้ือจึงมีรสชาติดีข้ึน 

  2.3.1.4 ช่วยใหโ้มเลกุลเน้ือยดึเกาะกนัดี โดยการดึงโมเลกุลของโปรตีนท่ีละลายนํ้ า

ไดม้ารวมตวักนัทาํใหเ้น้ือเหนียวและยดืหยุน่ดีข้ึน นิยมใชใ้นผลิตภณัฑไ์ส้กรอก 

   2.3.1.5 ช่วยใหสี้ผลิตภณัฑ์คงทน โดยทาํหนา้ท่ีควบคุม pH ให้อยูใ่นช่วง  pH 6.0 - 

6.6  จึงมีผลทาํใหเ้น้ือมีสีแดงคงทนดีข้ึน  ซ่ึงเป็นผลทาํใหก้ารใชไ้นไตรทและกรดแอสคอร์บิคคงตวั

เพิ่มมากข้ึน แต่คุณสมบติัในดา้นการใหสี้ท่ีคงตวัของสารฟอสเฟตมีผลดอ้ยกวา่การใชก้รดแอสคอร์

บิค และความสามารถน้ีจะลดลงมากถา้กระทบแสงสวา่งจากหลอดไฟฟลูออเรสเซนต ์

2.3.2 ชนิดของสารประกอบฟอสเฟตทีใ่ช้ในผลติภัณฑ์เนือ้สัตว์ 

สารประกอบฟอสเฟตพวก alkaline  phosphate เท่านั้นท่ีเหมาะสมต่อการใชเ้พื่อปรับปรุง

ความสามารถในการอุม้นํ้าของผลิตภณัฑเ์น้ือสัตวเ์พราะ acid phosphate จะทาํให้ pH ของเน้ือลดลง

และจะทาํใหเ้น้ือเกิดการหดตวั นอกจากน้ีมีการใชส้ารพวก Tripolyphosphate ร่วมกบัสารประกอบ

ฟอสเฟตท่ีออกฤทธ์ิเป็นด่าง เพราะจะมีปฏิกิริยาเสริมร่วม (synergistic) ทาํให้มีผลต่อความสามารถ

ในการจบันํ้าของเน้ือเพิ่มข้ึน สารประกอบฟอสเฟตท่ีใชใ้นผลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์ไดแ้ก่ 

- Sodium  tripolyphosphate (Na5 P3 O10) 

- Sodium  hexametaphosphate (NaPO3) 

- Sodium  acidpyrophosphate (Na2H2P2O7) 

- Sodium  pyrophosphate (Na4P2O7) 

- Disodium  phosphate (Na2PO4) 

สารฟอสเฟตเหล่าน้ีพบวา่ ช่วยปรับปรุงผลผลิตของเน้ือท่ีใชว้ิธีการหมกันํ้ าเกลือ สําหรับ

โซเดียมเอซิดไพโรฟอสเฟตเท่านั้นท่ีอนุญาตใหใ้ชไ้ดใ้นไส้กรอก 

กฎหมายกาํหนดให้มีการเติมสารฟอสเฟตได ้ โดยให้มีเหลืออยูใ่นผลิตภณัฑ์ขั้นสุดทา้ยได้

ไม่เกินร้อยละ 0.3 (3000 ppm) ในขณะท่ีเน้ือจะมีฟอสเฟตในธรรมชาติอยู่ประมาณร้อยละ 0.01  

ดงันั้นการใชส้ารเหล่าน้ีในระหวา่งการหมกัตอ้งหกัลบออกดว้ย  ในทางการคา้ผลิตสารประกอบ

ฟอสเฟตในรูปของผสมและให้ช่ือต่างๆ กนั  เช่น  Accord, Fitcord, Kena, Fos accord, Tari complet 

K3 และ Tari K7(จนัทนา,2544) 

2.3.3 ปัญหาในการใช้สารฟอสเฟต 

ในการใชส้ารฟอสเฟตใส่ลงในผลิตภณัฑ์เน้ือสัตว ์ พบวา่มีความยุง่ยากพอสมควรซ่ึงควร

ทราบไวเ้พื่อการใชท่ี้ถูกตอ้งดงัน้ี 
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  2.3.3.1 สารฟอสเฟตสามารถกดักร่อนโลหะได ้(corrosive) โดยธรรมชาติ  ดงันั้น

อุปกรณ์และเคร่ืองมือท่ีใชค้วรเป็นพลาสติก หรือ สแตนเลส 

  2.3.3.2 ในทางปฏิบติัฟอสเฟตประเภทท่ีมีความเป็นด่างสูงจะมีความสามารถใน

การละลายนํ้าไดย้าก  จึงควรแยกละลายในนํ้ าอุ่นก่อนท่ีจะนาํมาผสมกบันํ้ าเกลือ  ถา้ผสมกนัควรใช้

เคร่ืองท่ีมีแรงเหวี่ยงสูงเพื่อให้ละลายเขา้เป็นเน้ือเดียวกนัก่อนนาํไปใช้หมกัหรือผสมในผลิตภณัฑ์

(วชิยั,2521) 

 

2.4 เกลอื  

การถนอมและการแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวต่์าง ๆ จาํเป็นตอ้งมีการใชส้ารเคมีหลายชนิด

เพื่อใหผ้ลิตภณัฑมี์ลกัษณะและรสชาติตามท่ีตอ้งการ และสามารถเก็บรักษาไวไ้ดเ้ป็นระยะเวลานาน

พอสมควร โดยไม่เกิดการเหม็นหืนและการเน่าเสียก่อนนาํไปบริโภค สารเคมีท่ีใชแ้บ่งออกเป็น 2 

ประเภทคือ ประเภทแรกเป็นสารเคมีท่ีเป็นองคป์ระกอบในการหมกัเกลือ ซ่ึงเป็นสารท่ีช่วยให้เกิด

รสชาติและคุณลกัษณะท่ีตอ้งการและบางชนิดก็ช่วยยืดอายุในการเก็บไดด้ว้ย สารเคมีอีกประเภท

หน่ึงเป็นสารเคมีท่ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อถนอมรักษาเน้ือสัตวเ์ป็นหลกั ซ่ึงไดแ้ก่ กรดอินทรียแ์ละสาร

ปฏิชีวนะ เป็นตน้  

เกลือท่ีใชใ้นการแปรรูปเน้ือสัตว ์อยูใ่นรูปเกลือแกงหรือเกลือโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) ซ่ึง

แต่เดิมมนุษยใ์ชเ้กลือเพื่อเป็นตวัป้องกนัการเน่าเสียเน่ืองจากจุลินทรียข์องเน้ือสัตวเ์ม่ือหมกัในสภาพ

ห้องธรรมดา ดงันั้น การใชเ้กลือในการหมกัเน้ือจึงใชท่ี้ความเขม้ขน้สูง โดยปกติตอ้งใชเ้กลือใน

ผลิตภณัฑ์อยา่งนอ้ยร้อยละ 6  ซ่ึงมีผลทาํให้เน้ือมีรสชาติเค็มจดัและลกัษณะของผลิตภณัฑ์แห้ง มี

ผวิหนา้เห่ียวยน่ (ณรงค,์2528) 

2.4.1 บทบาทของเกลอืทีม่ีผลต่อคุณภาพของผลติภัณฑ์เนือ้สัตว์  

  2.4.1.1 เกลือมีผลต่อการลดนํ้ าในผลิตภณัฑ์และทาํให้แรงดนัออสโมติค (osmotic 

pressure)  ของผลิตภณัฑ์เปล่ียนไป  ค่า water activity  (ค่า Aw) ลดลง  จึงมีผลต่อการยบัย ั้งการ

เจริญเติบโตของ จุลินทรียแ์ละป้องกนัการเส่ือมเสียของผลิตภณัฑไ์ด ้

  2.4.1.2 เกลือทาํให้ผลิตภณัฑ์มีรสเค็มจดั รสไม่นุ่มนวล และสีของเน้ือแดง (lean 

meat) มีสีดาํ ผวิหนา้ของผลิตภณัฑเ์ห่ียวยน่ ไม่เป็นท่ีพึงปรารถนาต่อผูบ้ริโภค 

 

2.5  นํา้ตาล 

 นํ้าตาลหรือสารให้ความหวานท่ีเติมลงในผลิตภณัฑ ์  มีวตัถุประสงคเ์พื่อให้เกิดรสชาติใน

การถนอมรักษาผลิตภณัฑ์อาหารบางชนิด  เช่น  ผลไมแ้ช่อ่ิม นํ้ าตาลมีบทบาทต่อการป้องกนัและ
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ยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์ แต่นํ้ าตาลท่ีใชใ้นการหมกัเน้ือมีปริมาณตํ่าจนบางคร้ังอาจเป็น

ส่วนช่วยทาํใหจุ้ลินทรียเ์จริญไดดี้ และสามารถสร้างสรรคใ์หก้ล่ินรสแก่ผลิตภณัฑ ์ 

2.5.1 บทบาทของนํา้ตาลทีม่ีต่อคุณภาพของผลติภัณฑ์เนือ้สัตว์ 

  2.5.1.1 นํ้าตาลทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์รสอ่อนนุ่มข้ึน โดยท่ีนํ้าตาลจะไปลดรสเค็มท่ีมีผล

มาจากเกลือและป้องกนัการสูญเสียนํ้ าบางส่วนจากเน้ือสัตวท่ี์จะถูกดึงออกมา ทาํให้ความช้ืน

บางส่วนไม่สูญเสียไป ส่งผลใหเ้น้ือมีรสชาติดีข้ึนและไม่แหง้ แขง็กระดา้ง 

  2.5.1.2 นํ้าตาลจะทาํปฏิกิริยากบักรดอะมิโนของโปรตีน เม่ือนาํผลิตภณัฑ์ไปผา่น

การให้ความร้อนทําให้ผลิตภัณฑ์เกิดมีสีนํ้ าตาลท่ีบริเวณผิวหน้าของช้ินเน้ือและมองดูน่า

รับประทานเพิ่มข้ึน 

  2.5.1.3 นํ้ าตาลช่วยเร่งการเปล่ียนแปลงของโซเดียมไนเตรทเป็นไนตริกอ๊อกไซด ์ 

ทาํใหป้ริมาณสารไนเตรทท่ีเหลืออยูใ่นผลิตภณัฑน์อ้ย และเกิดสีแดงเร็วข้ึน 

2.6 งานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

ทศันีย(์2549) ทาํการวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ์หมูยอท่ีมีใยอาหารตํ่าให้มีใยอาหารสูงข้ึน  

เพื่อให้มีประโยชน์ต่อสุขภาพของผูบ้ริโภคดว้ยการเสริมใยอาหารตามธรรมชาติ  ซ่ึงเป็นวสัดุเหลือ

ทิ้งจาอุตสาหกรรมแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร 3 ชนิด คือ ใยถัว่เหลือง  ใยสับปะรด  และใยชาน

ออ้ยในปริมาณ  4  ระดบัคือ ร้อยละ 1.5, 3.0, 4.5 และ 6.0 โดยนํ้ าหนกั  ผลจากการทดสอบการ

ยอมรับทางประสาทสัมผสั พบวา่ผูท้ดสอบชิมและยอมรับหมูยอท่ีเสริมใยถัว่เหลืองร้อยละ 3.0 ใย

สับปะรดร้อยละ 1.5 และชานออ้ยรอยละ 1.5 โดยหมูยอเสริมใยถัว่เหลืองไดรั้บการยอมรับสูงกว่า

ใยสับปะรดและใยชานออ้ยอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) และมีปริมาณใยอาหารเพิ่มข้ึนจาก

ปกติซ่ึงมีค่า 1.21  กรัม/100  กรัม  เป็น 4.91 กรัม/100 กรัม เม่ือศึกษาอายุการเก็บรักษาในสภาวะ

อุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อคุณภาพขอหมูยอเสริมใยถัว่เหลืองดว้ยสารกนัเสีย 3 ชนิด คือโซเดียมเบนโซ

เอทปริมาณร้อยละ 0.1 โพแทสเซียมซอร์เบทปริมาณร้อยละ 0.1 และส่วนผสมระหวา่งโซเดียมเบน

โซเอทปริมาณร้อยละ 0.05  กบัโพแทสเซียมซอร์เบทปริมาณร้อยละ 0.05  พบวา่การเก็บรักษาไวท่ี้

อุณหภูมิหอ้ง (31-34 °C) นาน 2 ทุกตวัอยา่งเร่ิมมีเมือกนํ้าเยิม้ กล่ินเหม็นเล็กนอ้ย ส่วนการเก็บรักษา

ดว้ยการแช่เยน็ท่ีอุณหภูมิ (5-8 °C) หมูยอท่ีไม่ใส่สารกนัเสียสามารถเก็บไดน้าน  5  วนัโดยไม่มีการ

เปล่ียนแปลง  แต่จะเร่ิมมีการเปล่ียนแปลงเม่ือเก็บรักษานาน 42 วนั ในขณะท่ีหมูยอใสสารกนัเสีย

สามารถเก็บไดน้านไม่นอ้ยกวา่ 63 วนั และชนิดของสารท่ีใช้ให้ผลท่ีไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมี

นยัสาํคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

 



 

 

บทที ่3 

อุปกรณ์และวธีิการดาํเนินการทดลอง 

 

3.1  วตัถุดิบ 

                      3.1.1  กลว้ยนํ้าวา้ดิบพนัธ์ุมะลิอ๋อง ค่าความหวาน 4-7 °Brix  จากตลาดเทเวศน์ 

                      3.1.2  เน้ือหมู(สะโพกไม่ติดมนั)จากตลาดเทเวศน์ 

                      3.1.3  นํ้าแขง็บดละเอียด 

                      3.1.4  นํ้าตาล ตรามิตรผล 

                      3.1.5  เกลือป่น  ตราปรุงทิพย ์  

                      3.1.6  พริกไทยป่น ตราง่วนสูน 

                      3.1.7  กระเทียมป่น 

                      3.1.8 โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต 

                      3.1.9  แป้งมนัสาํปะหลงั ตราปลามงักร 

 

3.2  อปุกรณ์และเคร่ืองมอื 

                      3.2.1   เคร่ืองชัง่ดิจิตอลรุ่น ARC 120 ยีห่อ้ OHAUS 3.2.5   เขียง 

                      3.2.2   เคร่ืองบดหมูรุ่น TC22 (รังผึ้งเบอร์ 22)   3.2.6  อ่างผสมสแตนเลส 

                      3.2.3   เคร่ืองสับผสมขนาดเล็กรุ่น SEV-3881 ยีห่อ้ SEVERIN      3.2.7   ถุงร้อน 

                      3.2.4   มีด    3.2.8  พิมพห์มูยอทรงกระบอก ขนาด 2×4 น้ิว 

                                        

3.3 อปุกรณ์สําหรับวเิคราะห์คุณภาพ 

  3.3.1 การวเิคราะห์คุณค่าทางประสาทสัมผสั  

                   โดยทดสอบทางประสาทสัมผสั ดา้น สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และ

ความชอบโดยรวมโดยใช้ผูท้ดสอบท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน จาํนวน 30 คน นาํมา นาํมาวิเคราะห์หา

ความแปรปรวน (Analysis of Variance- Anova) และวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ยวิธี 

Duncan’s new multiple range test (DMRT) 

3.3.2 อุปกรณ์สําหรับการวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

   1. เคร่ืองวดัค่าสี Spectrophoto  meter CM-3500d 

   2.เคร่ืองวดัปริมาณนํ้าอิสระ (Aw) AQVALAB  รุ่น SERIES PE 06069336B 
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     3.3.3 อุปกรณ์สําหรับการวเิคราะห์คุณภาพทางเคม ี

   1. เคร่ืองวดัความช้ืน Moisture Determination Balance FD-620 

2.เคร่ืองวดัปริมาณเส้นใยอาหาร Foss Fibertec 1020  

   และ Foss Cold Extraction Unit1021 

    3.เคร่ืองวดัปริมาณไขมนั Foss Soxtec 2055 

    4.เคร่ืองวดัปริมาณโปรตีน  

   ชุดยอ่ย BUCHI Digestion Unit K-435 

   ชุดดูดจบัไอกรด BUCHI Scrubber B-414 

   ชุดกลัน่ BUCHI Distillation B-324 

                                         5.เคร่ืองวดัปริมาณเถา้ muffle furnace 

6.ปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 

ปริมาณคาร์โบไฮเดรต  

= 100 – (%โปรตีน + %ไขมนั + %เถา้ + %เยือ่ใย + %ความช้ืน) 

3.3.4 อุปกรณ์สําหรับการวเิคราะห์คุณภาพทางจุลนิทรีย์ 

1.ตูอ้บลมร้อนสาํหรับฆ่าเช้ือ (Hot air Oven)Binder รุ่น FD 115 

   2.หมอ้อดัความดนั (Autoclave) sanyo รุ่น lado Autoclave 

                                         3.ตูป้ลอดเช้ือ Heal Forec รุ่น A2 

4.อาหารเล้ียงเช้ือ (PCA) สาํหรับวเิคราะห์จุลินทรียท์ั้งหมด 

5.อาหารเล้ียงเช้ือ (Smac ager) สาํหรับวเิคราะห์เช้ือ E.coli 

   6.อาหารเล้ียงเช้ือ (BP ager) สาํหรับวเิคราะห์เช้ือ Staphylococcus aureus 

 

3.4  อปุกรณ์ทีใ่ช้ในการประมวลผล 

1. แบบสอบถาม 

2. เคร่ืองคอมพิวเตอร์: โปรแกรมสาํเร็จรูป 

 

3.5  สถานทีท่าํการวจิัย 

ห้องปฏิบัติการ ห้อง  521,521/1,621และ 622  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร   
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3.6  ระยะเวลาทาํการวจิัย 

เดือนมิถุนายน พ.ศ.2553 - เดือนกนัยายน พ.ศ.2554 

 

3.7 วธีิการดําเนินการทดลอง 

3.7.1 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของสูตรพืน้ฐาน 

        โดยศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของสูตรพื้นฐาน จากแผนงานพิเศษการ

พฒันาผลิตภณัฑ์หมูยอจากกลว้ยนํ้ าวา้ ของนางสาวไพลิน ศิริอุดมเศรษฐและนายนนทวชัน์ วิริยะ-

ธนนท์ เพื่อนาํขอ้มูลดงักล่าวไวเ้ป็นขอ้มูลพื้นฐานในการพฒันาผลิตภณัฑ์หมูยอจากกล้วยนํ้ าวา้

ต่อไป 

 

ตารางที ่4   แสดงสูตรพื้นฐานผลิตภณัฑห์มูยอจากกลว้ยนํ้าวา้                          

วตัถุดิบ                                                       ส่วนผสม(กรัม) 

               เน้ือหมู (สะโพก)      300 

    เน้ือกลว้ย  (4-7 °Brix)    175 

    Wheat gluten      15 

    นํ้าตาล       4 

    เกลือป่น    12 

    พริกไทยป่น       9 

   กระเทียมป่น       18 

   ฟอสเฟต       3 

   นํ้าแขง็    100 

ท่ีมา: ไพลินและนนทวชั,2552 
 

3.7.1.1 การวเิคราะห์คุณค่าทางกายภาพ 

   1. ค่าปริมาณนํ้าอิสระ(Aw) ศึกษาค่าวอเตอร์แอคติวต้ีิ โดยนาํผลิตภณัฑ์หมู

ยอจากกลว้ยนํ้าวา้ ใส่ในภาชนะท่ีใส่ตวัอยา่งอาหารเพื่อวดัค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี โดยเคร่ืองวดัปริมาณ

นํ้าอิสระ(Aw) AQVALAB รุ่น SERIES PE 06069336B 

   2. เคร่ืองวดัค่าสี ของผลิตภณัฑห์มูยอจากกลว้ยนํ้าวา้ โดยนาํผลิตภณัฑ์หมู

ยอจากกลว้ยนํ้ าวา้มาวดัค่าสีโดยใชเ้คร่ืองวดัค่าสี Spectrophoto  meter CM-3500d และแสดงผลใน

รูปของค่า ค่าความสวา่ง (*L) ค่าสีแดง (a* )  และ ค่าสีเหลือง (b*) 
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3.7.1.2 การวเิคราะห์คุณค่าทางเคม ี

1. เคร่ืองวดัความช้ืน Moisture Determination Balance FD-620 

2.เคร่ืองวดัปริมาณเส้นใยอาหาร Foss Fibertec 1020  

   และ Foss Cold Extraction Unit 1021 

3.เคร่ืองวดัปริมาณไขมนั Foss Soxtec  2055 

4.เคร่ืองวดัปริมาณโปรตีน  

    ชุดยอ่ย BUCHI Digestion Unit K-435 

   ชุดดูดจบัไอกรด BUCHI Scrubber B-414 

   ชุดกลัน่ BUCHI Distillation B-324 

                                         5.เคร่ืองวดัปริมาณเถา้ muffle furnace 

6.ปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 

ปริมาณคาร์โบไฮเดรต  

= 100 – (%โปรตีน + %ไขมนั + %เถา้ + %เยือ่ใย + %ความช้ืน) 

 

3.7.2.ศึกษาปริมาณกล้วยนํา้ว้าดิบทีเ่หมาะสมในการผลติหมูยอจากกล้วยนํา้ว้า 

โดยทาํการศึกษาสูตรพื้นฐานจากแผนงานของนางสาวไพลิน ศิริอุดมเศรษฐและนายนนท-

วชัน์ วริิยะธนนนท ์ ท่ีใชป้ริมาณกลว้ยนํ้าวา้ดิบ(ค่าความหวาน 4-7 °Brix)175 กรัมในการผลิตหมูยอ 

โดยทางผูว้ิจยัมีแนวคิดท่ีจะปรับปรุงสูตรพื้นฐานท่ีใช้ปริมาณกล้วยนํ้ าวา้ดิบ(ค่าความหวาน 4-

7 °Brix) 175 กรัม ให้มีปริมาณกลว้ยนํ้ าวา้เพิ่มมากข้ึน เพื่อท่ีจะทาํให้เน้ือหมูยอมีลกัษณะท่ีดีข้ึนจาก

เดิมและผลิตภณัฑ์จะไดมี้ปริมาณเส้นใยเพิ่มข้ึน ส่งผลดีต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค เน้ือหมูยอมีเน้ือ

สัมผสัท่ีแน่นละเอียดเป็นเน้ือเดียวกนั เน้ือไม่ร่วนและผูบ้ริโภคจะไดรั้บปริมาณเส้นใยจากกลว้ยเพิ่ม

มากข้ึน โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD)  จาํนวน 3 ระดบั ไดแ้ก่ ปริมาณกลว้ยดิบ 

175,200 และ225 กรัม จากนั้นนาํสูตรท่ีดีท่ีสุดไปศึกษาปริมาณแป้งมนัสําปะหลงัท่ีเหมาะสมในการ

ผลิตหมูยอจากกลว้ยนํ้าวา้  
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ตารางที ่5   แสดงปริมาณส่วนผสมในสูตรการผลิตหมูยอ ท่ีใชป้ริมาณกลว้ยนํ้าวา้ดิบต่างกนั  

3 ระดบั คือ 175,200 และ 225 กรัม 

ส่วนผสม 
             ปริมาณกล้วยนํา้ว้าดิบทีใ่ช้ในแต่ละสูตร  (กรัม) 

สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 

เน้ือหมู 300 300 300 

กลว้ยนํ้าวา้ดิบ(4-7 °Brix) 175 200 225 

นํ้าตาล 4 4 4 

เกลือป่น                                                             12 12 12 

พริกไทยป่น                                                         9 9 9 

กระเทียมป่น                                                     18 18 18 

ฟอสเฟต                                 3 3 3 

นํ้าแขง็      100 100 100 

 

3.7.2.1 การวเิคราะห์คุณค่าทางประสาทสัมผสั  

  โดยทดสอบทางประสาทสัมผสั ด้าน สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และ

ความชอบโดยรวมโดยใช้ผูท้ดสอบท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน จาํนวน 30 คน นาํมา นาํมาวิเคราะห์หา

ความแปรปรวน (Analysis of Variance Anova) และวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ยวิธี 

Duncan’s new multiple range test (DMRT) 

 

3.7.2.2 การวเิคราะห์คุณค่าทางกายภาพ(ตามวธีิข้อ 3.7.1.1) 

3.7.2.3 การวเิคราะห์คุณค่าทางเคมี(ตามวธีิข้อ 3.7.1.2) 

 

3.7.3 ศึกษาปริมาณแป้งมันสําปะหลงัทีเ่หมาะสมในการผลติหมูยอจากกล้วยนํา้ว้า 

โดยนาํสูตรจากการศึกษาปริมาณกลว้ยนํ้าวา้ดิบ(4-7 °Brix)ท่ีเหมาะสมในการผลิตหมูยอ มา

ทาํการศึกษาปริมาณแป้งมนัสําปะหลงัท่ีเหมาะสมในการผลิตหมูยอจากกลว้ยนํ้ าวา้  เน่ืองจากสูตร

พื้นฐานในการผลิตหมูยอจากกล้วยนํ้ าวา้ใช้ Wheat gluten เป็นส่วนผสมและพบว่าปัจจุบนัมี

ผูบ้ริโภคจาํนวนมากท่ีแพ ้ Wheat gluten และมีราคาแพง หาซ้ือไดย้ากจึงมีแนวคิดท่ีจะใชแ้ป้งมนั-

สาํปะหลงัทดแทน Wheat gluten ในการผลิตหมูยอจากกลว้ยนํ้ าวา้ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่ม

สมบูรณ์(CRD) ซ่ึงศึกษาปริมาณแป้งมนั 3 ระดบั คือ 10,15 และ 20 กรัม ตามลาํดบั 
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ตารางที ่6 แสดงปริมาณแป้งมนัสาํปะหลงัต่างกนั 3 ระดบั คือ 10,15 และ 20 กรัม 

 

ส่วนผสม 
ปริมาณแป้งมันสําปะหลงัทีใ่ช้ในแต่ละสูตร  (กรัม) 

สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 
 

แป้งมนัสาํปะหลงั 
 

10 15 20 

 

3.7.3.1 การวเิคราะห์คุณค่าทางประสาทสัมผสั (ตามวธีิข้อ 3.7.2.1) 

3.7.3.2 การวเิคราะห์คุณค่าทางกายภาพ(ตามวธีิข้อ 3.7.1.1) 

3.7.3.3 การวเิคราะห์คุณค่าทางเคมี(ตามวธีิข้อ 3.7.1.2) 

3.7.3.4 การทดสอบโดยการพบั 

  โดยการนาํตวัอยา่งมาตดัให้มีความหนา 4-5 มิลลิเมตร โดยตดัเป็นขวาง

ของแท่งหมูยอ ทาํการทดสอบโดย พบัเป็น 2 ส่วน ถา้ไม่มีรอยแตกให้พบัต่อเป็น 4 ส่วน แลว้ให้

คะแนนระดบัชั้นคุณภาพตามเกณฑ ์ดงัแสดงในตารางภาคผนวก ฉ 

3.7.4 ศึกษาอายุการเกบ็รักษาของผลติภัณฑ์หมูยอจากกล้วยนํา้ว้า 

  ศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑห์มูยอจากกลว้ยนํ้าวา้ท่ีเก็บโดยใชฟิ้ลมห่์ออาหาร 

(wrap)ห่อหมูยอจากกลว้ยนํ้ าวา้นํ้ าหนกั 25 กรัม เก็บไวท่ี้อุณหภูมิตูเ้ยน็ (5-8 °C)  นาํผลิตภณัฑ์หมู

ยอจากกล้วยนํ้ าวา้มาทาํการวิเคราะห์นํามาวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ โดยตรวจหาปริมาณ

จุลินทรียท์ั้งหมด, E.coli และ Staphylococcus aureus และ โดยสุ่มตวัอยา่งทุกๆ 1 สัปดาห์  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

บทที ่4 

ผลการทดลองและอภปิรายผลการทดลอง 

 

4.1 ผลศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางเคมขีองสูตรพืน้ฐาน 

4.1.1 ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของสูตรพื้นฐานหมูยอจากกลว้ย

นํ้าวา้ดิบ 

            จากตารางท่ี 7 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของสูตรพื้นฐานของหมูยอ

จากกลว้ยนํ้าวา้ดิบท่ี มาทาํการวิเคราะห์ทางกายภาพ พบวา่ มีค่าปริมาณนํ้ าอิสระ เท่ากบั  0.93±0.85 

เม่ือนาํมาวดัค่าสี มีค่าสีความสวา่ง(*L) เท่ากบั  58.92±0.32, ค่าสีแดง(a*) เท่ากบั 2.81±0.44 และค่าสี

เหลือง (b*) เท่ากับ 13.10±0.76 โดยสีของผลิตภณัฑ์หมูยอจากกล้วยนํ้ าวา้ดิบจะออกสีขาวออก

เหลืองเล็กนอ้ย ส่วนคุณภาพทางเคมี ค่าปริมาณความช้ืน เท่ากบั ร้อยละ 70.54±0.77  ค่าปริมาณเส้น

ใยหยาบ เท่ากบั ร้อยละ 11.63±0.59  ค่าปริมาณไขมนั เท่ากบั ร้อยละ 0 .96±0.43  ค่าปริมาณโปรตีน 

เท่ากบั ร้อยละ 11.50±0.33 ค่าปริมาณคาร์โบไฮเดรต เท่ากบั ร้อยละ 2.93±0.43 และค่าปริมาณเถา้ 

เท่ากบั ร้อยละ 2.44 จากนั้นนาํค่าท่ีไดไ้ปเปรียบเทียบกบัหมูยอสูตรมาตรฐานต่อไป    

ตารางที ่7   ผลการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพดา้นสีและการวดัค่า Aw และคุณภาพดา้นเคมี 

การวเิคราะห์  หมูยอสูตรพืน้ฐาน 

ทางกายภาพ 

  -ค่าปริมาณนํ้าอิสระ   

  -ค่าสี   ค่าความสวา่ง ( L* )     

             ค่าสีแดง ( a* )     

             ค่าสีเหลือง ( b* )                       

 

                           

 

          

           

 

0.93±0.85 

58.92±0.32 

2.81±0.44 

13.10±0.76 

ทางเคมี 

   -ค่าปริมาณความช้ืน(ร้อยละ)                                                   

  -คา่ปริมาณเส้นใยหยาบ(ร้อยละ)                                            

  -คา่ปริมาณไขมนั(ร้อยละ)                                                                    

  -ค่าปริมาณโปรตีน(ร้อยละ)                                                              

  -คา่ปริมาณคาร์โบไฮเดรต(ร้อยละ)                                                        

  -ค่าปริมาณเถา้(ร้อยละ)    

 

             

             

             

               

 

 

70.54±0.77 

11.63±0.59 

0 .96±0.43 

11.50±0.33 

2.93±0.43 

2.44  ±0.22 
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4.2 ผลการศึกษาปริมาณกล้วยนํา้ว้าดิบทีเ่หมาะสมในการผลติหมูยอจากกล้วยนํา้ว้า 

จากตารางท่ี 8 ผลการศึกษาจาํนวน 3 สูตร ท่ีระดบัปริมาณกลว้ยนํ้ าวา้ 175,200 และ225 

กรัม มาทดสอบทางประสาทสัมผสั ดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยใช้

ทดสอบคะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 –points Hedonic scale) พบวา่ ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับ

สูตรท่ี 2 คือสูตรท่ีใชป้ริมาณกลว้ยนํ้ าวา้ 200 กรัม โดยมีค่าเฉล่ียคะแนนความชอบในดา้นสี กล่ิน 

รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวมท่ีระดบัความชอบ ชอบปานกลางถึงชอบมาก ตามลาํดบั  

ดา้นสีและกล่ินไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ(p >0.05)  ส่วนดา้นรสชาติ เน้ือ

สัมผสั และความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ ( p ≤ 0.05 ) เพราะ 

เน่ืองจากมีสีไม่เขม้มากเกินไป มีกล่ินกลว้ยเพียงเล็กนอ้ย เน้ือสัมผสัมีความละเอียดเขา้กนัเป็นเน้ือ

เดียว ส่วนสูตรท่ี 1 ลกัษณะหมูยอท่ีไดมี้ลกัษณะเน้ือค่อนขา้งแข็ง ไม่มีความยืดหยุน่ ส่วนสูตรท่ี 3 

ลกัษณะท่ีได ้เน้ือหมูยอไม่มีความยืดหยุ่น เน้ือไม่แน่น มีกล่ินกลว้ยมากไป และรสชาติของหมูยอ

ค่อนขา้งเปร้ียว  จากนั้นนาํหมูยอจากกลว้ยนํ้าวา้มาทาํการศึกษาต่อไป 

 

ตารางที ่8  แสดงค่าเฉล่ียคะแนนความชอบของหมูยอจากกลว้ยนํ้าวา้ดิบท่ีปริมาณกลว้ยนํ้าวา้   

3  ระดบั คือ 175,200และ225 กรัม 

คุณลกัษณะ 

ปริมาณกล้วยนํา้ว้าทีใ่ช้ในแต่ละสูตร  (กรัม) 

225 175 200 

สีns 

กล่ินns 

รสชาติ 

เน้ือสัมผสั 

ความชอบโดยรวม 

7.50± 0.01 

7.67±0.02 

7.37c± 0.01 

7.40b±0.03 

7.30b±0.03 

7.53±  0.02 

7.73± 0.01 

8.27a±0.02 

8.17a± 0.02 

8.10a±0.02 

7.63±0.03 

7.83±0.02 

7.77b±0.02 

6.73c±0.04 

7.77ab±0.01 

หมายเหตุ ตวัอกัษรในแนวนอนต่างกนั หมายถึง ค่ามีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p ≤0.05) 

 ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p >0.05) 

 

4.2.1 ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของหมูยอจากกลว้ยนํ้าวา้ดิบท่ี

ปริมาณกลว้ยนํ้าวา้ดิบ 200 กรัม 

 จากตารางท่ี 9 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของสูตรหมูยอจากกล้วย

นํ้ าวา้ดิบท่ีปริมาณกลว้ยนํ้ าวา้ดิบ 200 กรัม มาทาํการวิเคราะห์ทางกายภาพ พบว่า มีค่าปริมาณนํ้ า

อิสระ เท่ากบั0.93±0.54 เม่ือนาํมาวดัค่าสี มีค่าสีความสว่าง(*L) เท่ากบั  58.22±0.34 ค่าสีแดง(a*) 
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เท่ากบั 1.88±0.54 และค่าสีเหลือง (b*) เท่ากบั 18.67±0.65 โดยสีของผลิตภณัฑห์มูยอจากกลว้ยนํ้ าวา้

ดิบจะสีขาวออกเล็กนอ้ยเหลือง ส่วนคุณภาพทางเคมี ค่าปริมาณความช้ืน เท่ากบั ร้อยละ 70.45±0.34 

ค่าปริมาณเส้นใยหยาบ เท่ากบั ร้อยละ 12.73±0.43 ค่าปริมาณไขมนั เท่ากบั ร้อยละ 0.20±0.85  ค่า

ปริมาณโปรตีน เท่ากบั ร้อยละ10.70±0.73 ค่าปริมาณคาร์โบไฮเดรต เท่ากบั   ร้อยละ 3.11±0.23   

และค่าปริมาณเถา้ เท่ากบั ร้อยละ 2.81±0.44 

 

ตารางที ่9  แสดงผลการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพดา้นสีและการวดัค่า Aw และคุณภาพดา้น

เคมี 

การวเิคราะห์   หมูยอจากกล้วยนํา้ว้าดิบทีใ่ช้ปริมาณ

กล้วยนํา้ว้าดิบ 200 กรัม 

ทางกายภาพ 

 -ค่าปริมาณนํ้าอิสระ   

 -ค่าสี 

          ค่าความสวา่ง ( L* )                                  

          ค่าสีแดง ( a* )     

          ค่าสีเหลือง ( b* )                       

 

 

                          

0.93±0.54 

 

58.22±0.34 

1.88±0.54 

18.67±0.65 

ทางเคมี 

   -ค่าปริมาณความช้ืน(ร้อยละ)                                                   

  -คา่ปริมาณเส้นใยหยาบ(ร้อยละ)                                            

  -คา่ปริมาณไขมนั(ร้อยละ)                                                                    

  -ค่าปริมาณโปรตีน(ร้อยละ)                                                              

  -คา่ปริมาณคาร์โบไฮเดรต(ร้อยละ)                                                        

  -ค่าปริมาณเถา้(ร้อยละ)    

 

             

 

 

70.45±0.34 

12.73±0.43 

 0.20±0.85                         

 10.70±0.73                         

3.11±0.23                         

2.81±0.44                         

 

4.3  ผลการศึกษาปริมาณแป้งมนัสําปะหลงัทีเ่หมาะสมในการผลติหมูยอจากกล้วยนํา้ว้า

ดิบ 

จากตารางท่ี 10 ผลการศึกษาจาํนวน 3 สูตร มาทดสอบทางประสาทสัมผสั ดา้นสี กล่ิน 

รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยใช้ทดสอบคะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 –points 

Hedonic scale) พบวา่ ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับสูตรท่ี 2 มากท่ีสุดคือ ปริมาณแป้งมนัสําปะหลงั 

15 กรัม โดยมีค่าเฉล่ียคะแนนความชอบในดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม 
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อยูใ่นระดบัชอบปานกลาง ดา้นกล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกนั

อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ(p ≤ 0.05 )  จะเห็นไดว้่าผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภณัฑ์สูตรท่ี 2 

โดยมีค่าเฉล่ียคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด จึงเลือกสูตรท่ี 2 เน่ืองจากมีสีไม่เขม้มากเกินไป  

หมูยอมีความเหนียวนุ่มและความยืดหยุน่ดี เน้ือสัมผสัมีความละเอียดเขา้กนัเป็นเน้ือเดียวกนัและท่ี

ปริมาณแป้งมนัสําปะหลงั 10 กรัม หมูยอมีลกัษณะเน้ือไม่แน่น เน้ือไม่เนียนละเอียด และท่ีปริมาณ

แป้งมนัสําปะหลงั 20 กรัม หมูยอมีลกัษณะมีเน้ือสัมผสัแข็งเกินไป ไม่มีความยืดหยุ่น  จากนั้นจึง

เลือกสูตรท่ีใชแ้ป้งมนัสาํปะหลงั 15 กรัม ไปมาทาํการศึกษาต่อไป 

 

ตารางที ่10   ค่าเฉล่ียคะแนนความชอบของหมูยอจากกลว้ยนํ้าวา้ในเม่ือใชป้ริมาณแป้งมนัสาํ-  

ปะหลงัต่างกนั3 ระดบั คือ 10,15 และ 20 กรัม 

คุณลกัษณะ 
ปริมาณแป้งมันทีใ่ช้ในแต่ละสูตร(กรัม) 

20 10 15 

สีns 

กล่ิน 

รสชาติ 

เน้ือสัมผสั 

ความชอบโดยรวม 

6.93± 0.02 

6.86b±0.03 

6.60b±0.01 

6.40b±0.02 

6.93ab±0.01 

7.20±0.02 

7.53a± 0.02 

7.20a ±0.01 

7.46a±0.02 

7.36a±0.01 

7.03±0.01 

6.60b±0.02 

6.36c±0.02 

6.33b±0.01 

6.66b±0.02 

 หมายเหตุ ตวัอกัษรในแนวนอนต่างกนั หมายถึง ค่ามีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p ≤0.05) 

 ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p >0.05) 

 

4.3.1 ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของหมูยอจากกลว้ยนํ้าวา้ดิบท่ี

ปริมาณแป้งมนัสาํปะหลงั 15 กรัม            

             จากตารางท่ี 11 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของสูตรหมูยอจากกลว้ย

นํ้าวา้ดิบท่ีปริมาณแป้งมนัสาํปะหลงั 15  กรัม มาทาํการวิเคราะห์ทางกายภาพ พบวา่ มีค่าปริมาณนํ้ า

อิสระเท่ากบั  0.94±0.82 เม่ือนาํมาวดัค่าสี มีค่าสีความสว่าง(*L) เท่ากบั 57.23±0.43, ค่าสีแดง(a*) 

เท่ากบั 1.05±0.54 และค่าสีเหลือง (b*) เท่ากบั 18.70±0.34 โดยสีของผลิตภณัฑห์มูยอจากกลว้ยนํ้ าวา้

ดิบจะออกสีขาว เล็กน้อยเหลือง  ส่วนคุณภาพทางเคมี ค่าปริมาณความช้ืน เท่ากับ ร้อยละ 

70.42±0.34 ค่าปริมาณเส้นใยหยาบ เท่ากบั ร้อยละ 12.73±0.85 ค่าปริมาณไขมนั เท่ากบั ร้อยละ 

0.61±0.88 ค่าปริมาณโปรตีน เท่ากบั ร้อยละ 10.05±0.34ค่าปริมาณคาร์โบไฮเดรต เท่ากบั   ร้อยละ 

3.51±0.23 และค่าปริมาณเถา้ เท่ากบั ร้อยละ 2.73±0.65 
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ตารางที่11 แสดงผลการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพดา้นสีและการวดัค่า Aw และคุณภาพดา้น

เคมี 

การวเิคราะห์   หมูยอจากกล้วยนํา้ว้าดิบทีใ่ช้ปริมาณ

แป้งมันสําปะหลงั 15 กรัม 

ทางกายภาพ 

 -ค่าปริมาณนํ้าอิสระ   

 -ค่าสี 

          ค่าความสวา่ง ( L* )                                  

          ค่าสีแดง ( a* )     

          ค่าสีเหลือง ( b* )                       

 

 

 

0.94±0.82 

 

57.23±0.43 

1.05±0.54 

18.70±0.34 

ทางเคมี 

   -ค่าปริมาณความช้ืน(ร้อยละ)                                                   

  -คา่ปริมาณเส้นใยหยาบ(ร้อยละ)                                            

  -คา่ปริมาณไขมนั(ร้อยละ)                                                                    

  -คา่ปริมาณโปรตีน(ร้อยละ)                                                              

  -คา่ปริมาณคาร์โบไฮเดรต(ร้อยละ)                                                        

  -ค่าปริมาณเถา้(ร้อยละ)    

 

             

 

 

70.42±0.34 

12.73±0.85                         

0.61±0.88 

10.05±0.34 

3.51±0.23 

2.73±0.65 

   

4.3.2 ผลการทดสอบโดยวธีิการพบั( Lanier&Lee,1992)ของผลิตภณัฑห์มูยอจากกลว้ย

นํ้าวา้ 

จากการศึกษาการพบัผลิตภณัฑห์มูยอ พบวา่ มีค่าอยูใ่นระดบัชั้น AA หมายความวา่หมูยอท่ี

ไดที้ลกัษณะท่ีดี มีความเหนียว ไม่มีรอยแตกแยกออก ลกัษณะเน้ือไม่ขาดออกเป็นช้ินๆ เหมือนกนั

ทั้ง 3 สูตร 

ตารางที ่12 แสดงผลการพบัผลิตภณัฑห์มูยอ 

                                                               ผลทดสอบโดยการพบั 

ผลติภัณฑ์                         D                 C                B               A            AA 

หมูยอสูตรมาตรฐาน                                                                                       X 

หมูยอจากกลว้ยนํ้าวา้                                                                                      X 

หมูยอในทอ้งตลาด(หมูดี)                                                                                  X 
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หมายเหตุ AA หมายถึง หมูยอมีลกัษณะคามยดืหยุน่ดีมาก/ A หมายถึง หมูยอมีลกัษณะความยดืหยุน่ดี/  B หมายถึง หมูยอมีลกัษณะ

ความยดืหยุน่ปานกลาง/  C หมายถึง หมูยอมีลกัษณะความยดืหยุน่ไม่ดี/ D หมายถึง หมูยอมีลกัษณะความยดืหยุน่ไม่ดีมาก 

4.4 ผลการเปรียบเทียบการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของหมูยอจาก

กล้วยนํา้ว้าสูตรพืน้ฐาน  หมูยอจากกล้วยนํา้ว้าสูตรปรับปรุง และหมูยอในท้องตลาด 

จากตารางท่ี 13  ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของหมูยอสูตรมาตรฐาน 

หมูยอจากกล้วยนํ้ าวา้ และหมูยอในท้องตลาดเม่ือตรวจสอบผลิตภัณฑ์หมูยอจากกล้วยนํ้ าวา้

เปรียบเทียบกบัหมูยอสูตรมาตรฐาน และหมูยอในทอ้งตลาดพบวา่ ค่าปริมาณนํ้ าอิสระ ของหมูยอ

ในทอ้งตลาดมีค่าใกลเ้คียงกบัหมูยอสูตรพื้นฐานและหมูยอจากกลว้ยนํ้ าวา้ ในดา้นสีความสวา่งของ

หมูยอในทอ้งตลาด มีค่าใกลเ้คียงกบัหมูยอสูตรพื้นฐานและหมูยอจากกลว้ยนํ้ าวา้ ส่วนค่าความเป็น

สีแดงหมูยอสูตรพื้นฐานจะมีค่ามากกวา่หมูยอจากกลว้ยนํ้ าวา้และหมูยอในทอ้งตลาด และค่าความ

เป็นสีเหลืองหมูยอจากกล้วยนํ้ าวา้จะมีค่ามากกว่าหมูยอสูตรพื้นฐานและหมูยอในท้องตลาด 

เน่ืองจากมีปริมาณกลว้ยนํ้ าวา้ดิบมากกวา่ ค่าปริมาณความช้ืน พบวา่ หมูยอจากกลว้ยนํ้ าวา้และหมู

ยอสูตรพื้นฐานมีค่าใกลเ้คียงกนัและมีค่าสูงกว่าหมูยอในทอ้งตลาด ค่าปริมาณเส้นใยหยาบ พบว่า 

ค่าปริมาณเส้นใยของหมูยอจากกล้วยนํ้ าวา้มีมากกว่าหมูยอในทอ้งตลาดและหมูยอสูตรพื้นฐาน 

ส่วนในดา้นของไขมนั พบว่า หมูยอจากกลว้ยนํ้ าวา้มีปริมาณไขมนัตํ่ากว่าหมูยอสูตรพื้นฐาน และ

หมูยอในทอ้งตลาด เน่ืองจากมีปริมาณกลว้ยนํ้ าวา้มาเป็นส่วน ผสมทดแทนมนัแข็ง ซ่ึงทาํให้หมูยอ

จากกลว้ยนํ้าวา้มีประโยชน์ต่อผูบ้ริโภค ท่ีไดป้ระโยชน์ทั้งในเร่ืองของเส้นใยท่ีมีมากวา่ซ่ึงเส้นใยจะ

ช่วยในเร่ืองระบบขบัถ่าย  ช่วยใหร่้างกายขบัถ่ายของเสียออกมาเป็นปกติ ช่วยลดความเส่ียงจากโรค

ต่างๆ เช่น โรคมะเร็งลําไส้ได้ และไขมันท่ีตํ่ากว่ายงัช่วยให้ผูบ้ริโภคทีทางเลือกในการเลือก

ผลิตภัณฑ์ท่ี มีไขมันตํ่ ากว่า  อีกทั้ งย ังช่วยลดโอกาสเส่ียงจากการเกิดโรคหัวใจ  ลดระดับ

คอเลสเตอรอล ลดระดบันํ้าตาลในเลือด  ลดความอว้น  เป็นตน้ 

 

ตารางที ่13   ผลการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพดา้นสีและการวดัค่า Aw และคุณภาพดา้นเคมี 

การวเิคราะห์ หมูยอ 

สูตรพืน้ฐาน กล้วยนํา้ว้า ท้องตลาด 

ทางกายภาพ    

-ค่าปริมาณนํ้าอิสระ   0.93ns±0.85 0.94ns±0.82 0.96ns±0.82 

-ค่าสี 

    ค่าความสวา่ง ( L* )                       

    ค่าสีแดง ( a* )     

 

58.92ns±0.32 

2.81c±0.44 

 

57.23ns±0.43 

1.05b±0.54 

 

59.22ns±0.23 

2.13a±0.28 
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    ค่าสีเหลือง ( b* )                       13.10b±0.76 18.70a±0.34 14.18b±0.67 

 

 

   

ทางเคมี -ค่าปริมาณความช้ืน(ร้อยละ)                                                   

-ค่าปริมาณเส้นใยหยาบ(ร้อยละ)   

-ค่าปริมาณไขมนั(ร้อยละ)    

-ค่าปริมาณโปรตีน(ร้อยละ)                                                                                                                              

-ค่าปริมาณคาร์โบไฮเดรต(ร้อยละ)                                                        

-ค่าปริมาณเถา้(ร้อยละ)                                           

70.54a±0.77 

11.63b±0.59 

0.96b±0.43 

11.50b±0.33 

2.93ns±0.43 

2.44ns±0.22 

70.42a±0.34 

12.73a±0.85 

0.61b±0.88 

10.05b±0.34 

3.51ns±0.23 

2.73ns±0.65 

61.89b±0.45 

2.63c±0.72 

16.61a±0.32 

14.50a±0.25 

1.93ns±0.58 

2.47ns±0.77 

หมายเหตุ :  ตวัอกัษรในแนวนอนต่างกนั หมายถึง ค่ามีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ( p ≤ 0.05) 

ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p >0.05) 

 

4.5  อายุการเกบ็รักษาผลติภัณฑ์หมูยอจากกล้วยนํา้ว้า  

4.5.1ผลการตรวจอายุการเก็บรักษาผลติภัณฑ์หมูยอจากกล้วยนํา้ว้า 

  จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์หมูยอจากกล้วยนํ้ าวา้ พบว่า เม่ือเก็บ

ผลิตภณัฑ์ไวท่ี้อุณหภูมิตูเ้ยน็ (5-8 °C)  เป็นเวลา  2 สัปดาห์ โดยการนาํหมูยอจากกลว้ยนํ้ าวา้ ท่ีผู ้

ทดสอบชิมให้การยอมรับมากท่ีสุดมาทาํการศึกษาอายุการเก็บรักษา โดยบรรจุดว้ยฟิลมห่์ออาหาร 

(wrap) ห่อหมูยอไวท่ี้อุณหภูมิตูเ้ย็น (5-8 °C)  นาํมาวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย ์โดยตรวจหา

ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด, E.coli และ Staphylococcus aureus โดยสุ่มตวัอยา่งทุกๆ 1 สัปดาห์ พบวา่ 

จาํนวนจุลินทรียท์ั้งหมด (TPC) มีจาํนวนจุลินทรีย ์< 10 Cfu/g ไม่พบ E.coli และ Staphylococcus 

aureus ซ่ึงตรงตามมาตรฐานกาํหนด  (มผช. 102/ 2546 หมูยอ กาํหนดให้จาํนวนจุลินทรียท์ั้งหมด 

ตอ้งไม่เกิน 1 x 10³ โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม   Staphylococcus aureus ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 0.1 

กรัมและ E.coli ตอ้งน้อยกวา่ 3 ต่อตวัอยา่ง 1 กรัม ดงันั้นจึงสรุปไดว้า่ผลิตภณัฑ์หมูยอจากกลว้ย

นํ้าวา้ สามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5-8 °C  มีอายกุารเก็บได ้ 2 สัปดาห์นบัจากวนัผลิต 

ตารางที่ 14 แสดงผลการตรวจนบัจุลินทรียท์ั้งหมด (TPC), E.coli และ Staphylococcus aureus ของ

ผลิตภณัฑห์มูยอจากกลว้ยนํ้าวา้ 

   ระยะเวลาเกบ็รักษา                                        จุลนิทรีย์ทั้งหมด (TPC) 

     (สัปดาห์)           จุลนิทรีย์ทั้งหมด (Cfu/g)    E.coli (MPN/g)   Staphylococcus aureus(MPN/g)    

          0                             <10                         ไม่พบ                  ไม่พบ 

          1                             < 10    ND                        ND 
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          2                             < 10                                  ND                        ND 

หมายเหตุ: ND (Not Detect) ไม่ไดท้าํการตรวจสอบ  



บทที ่ 5 

สรุปผลการทดลอง 

 

5.1 จากการศึกษาปริมาณกลว้ยนํ้ าวา้ดิบ(ค่าความหวาน 4-7 °Brix)ท่ีเหมาะสมในการผลิต

หมูยอใช้ปริมาณกลว้ยนํ้ าวา้ดิบ 3 ระดบั คือ 175 , 200และ 225 กรัม  ผูบ้ริโภคให้การยอมรับท่ี

ปริมาณกลว้ยนํ้ าวา้ดิบท่ีปริมาณ 200 กรัม มากท่ีสุด  และมีค่าเฉล่ียคะแนนความชอบดา้นรสชาติ 

เน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก เน่ืองจากหมูยอท่ีได้

ลกัษณะ เน้ือละเอียดเป็นเน้ือเดียวกนั รสชาติกาํลงัดี ไม่มีกล่ินกลว้ยมากเกินไป 

 5.2 จากการศึกษาปริมาณแป้งมนัสําปะหลงัท่ีเหมาะสมในการผลิตหมูยอ  3  ระดบั คือ 

10,15 และ 20 กรัม  แลว้นาํมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในด้านสี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือ

สัมผสัและความชอบโดยรวม  พบวา่  ผูบ้ริโภคให้การยอมรับผลิตภณัฑ์หมูยอท่ีใชป้ริมาณแป้งมนั

สําปะหลังท่ีระดบั 15 กรัม เน่ืองจากหมูยอท่ีได้มีเน้ือสัมผสัเน้ือแน่น เน้ือมีความยืดหยุ่น เน้ือ

ละเอียดเป็นเน้ือเดียวกนั เน้ือไม่ร่วนจนเกินไป 

5.3 จากการศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภณัฑ์หมูยอจากกลว้ยนํ้ าวา้ 

พบวา่ คุณสมบติัทางกายภาพค่าปริมาณนํ้ าอิสระ Aw มีค่าเท่ากบั 0.94±0.82 ค่าความสวา่ง(L*) มีค่า

เท่ากบั 57.23±0.43 ค่าสีแดง (a*) เท่ากบั 1.05±0.54 ค่าสีเหลือง (b*) เท่ากบั 18.70±0.34 ค่าการพบั

หมูยอจากกลว้ยนํ้ าวา้อยู่ในระดบัดี ค่า ความช้ืน เท่ากบั ร้อยละ70.42±0.34  เส้นใยหยาบ เท่ากบั 

ร้อยละ12.73±0.85  ไขมัน เ ท่ากับ  ร้อยละ 0.61±0.88  โปรตีน เ ท่ากับ  ร้อยละ 10.05±0.34 

คาร์โบไฮเดรต เท่ากบัร้อยละ3.51±0.23 ปริมาณเถา้ เท่ากบัร้อยละ2.73±0.65  ซ่ึงจากผลงานวิจยั

พบวา่ หมูยอจากกลว้ยนํ้ าวา้มีปริมาณเส้นใยมากกวา่หมูยอในทอ้งตลาดมากถึงร้อยละ 10.1 และมี

ปริมาณไขมนัตํ่ากวา่ในทอ้งตลาดถึงมากถึงร้อยละ 16 

5.4 จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์หมูยอจากกลว้ยนํ้ าวา้ ท่ีเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ

ตูเ้ยน็ (5-8 °C)   เป็นเวลา  2  สัปดาห์  การตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรียพ์บวา่ปริมาณจุลินทรีย์

ทั้งหมด (TPC) อยูใ่นเกณฑท่ี์ตํ่ากวา่มาตรฐานกาํหนดไว ้(ตอ้งไม่เกิน 1 x 103   โคโลนีต่อตวัอยา่ง  1  

กรัม) ไม่พบ Staphylococcus aureus (ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 0.1 กรัม) และไม่พบ E.coli (ตอ้งนอ้ย

กว่า 3 ต่อตวัอย่าง 1 กรัม) โดยสามารถเก็บรักษาไวไ้ดน้าน  2  สัปดาห์  ซ่ึงแสดงให้เห็นว่า

ผลิตภณัฑห์มูยอจากกลว้ยนํ้าวา้มีความปลอดภยัและไม่เป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค 

ข้อเสนอแนะ  ควรมีการทดลองนําผลไม้ชนิดอ่ืนท่ีสามารถนํามาใช้แทนเน้ือกล้วยได้

เพื่อใหเ้กิดผลิตภณัฑใ์หม่  
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ภาคผนวก  
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ภาคผนวก  ก 

แบบประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
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          ชุดท่ี …….. 

 

เร่ือง การพฒันาผลติภัณฑ์หมูยอจากกล้วยนํา้ว้า 

 

วนัท่ี ………………..….. 

คําแนะนํา    กรุณาทดสอบตวัอยา่งและใหค้ะแนนความชอบตวัอยา่งในแต่ละปัจจยัท่ีใกลเ้คียงกบั 

                    ความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด  โดยกาํหนดให้ 

 

 9  = ชอบมากท่ีสุด    4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 

 8  =  ชอบมาก     3 = ไม่ชอบปานกลาง 

 7  =  ชอบปานกลาง    2 = ไม่ชอบมาก 

 6  =  ชอบนอ้ยท่ีสุด    1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 

 5  =  บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ  

 

คุณลกัษณะ 
คะแนนความชอบ 

รหสั…………. รหสั…………. รหสั…………. 

สี    

กล่ิน    

รสชาติ    

เน้ือสัมผสั    

ความชอบโดยรวม    

     

ข้อเสนอแนะ 

           

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

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

 

 

       

ขอบคุณสาํหรับความร่วมมือในการตอบคาํถาม 
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ชุดท่ี …….. 

 

เร่ือง การพฒันาผลติภัณฑ์หมูยอจากกล้วยนํา้ว้า 

 

วนัท่ี ………………..….. 

คําแนะนํา    กรุณาทดสอบตวัอยา่งและใหค้ะแนนความชอบตวัอยา่งในแต่ละปัจจยัท่ีใกลเ้คียงกบั 

                    ความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด  โดยกาํหนดให้ 

 

 9  = ชอบมากท่ีสุด    4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 

 8  =  ชอบมาก     3 = ไม่ชอบปานกลาง 

 7  =  ชอบปานกลาง    2 = ไม่ชอบมาก 

 6  =  ชอบนอ้ยท่ีสุด    1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 

 5  =  บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ  

 

คุณลกัษณะ 
คะแนนความชอบ 

รหสั…………. รหสั…………. รหสั…………. 

สี    

กล่ิน    

รสชาติ    

เน้ือสัมผสั    

ความชอบโดยรวม    

     

ข้อเสนอแนะ 

 

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

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

 

 

       

ขอบคุณสาํหรับความร่วมมือในการตอบคาํถาม 
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ภาคผนวก  ข 

กรรมวิธีการผลติ   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



110 | P a g e  

 

 กระบวนการผลิตหมูยอประกอบดว้ย การนาํเน้ือหมูและเน้ือกลว้ยนํ้าวา้ดิบ(4-7 °Brix) มาสับผสม

ดว้ยเคร่ืองสับละเอียด ( Chopper ) เติมเคร่ืองปรุงรส ประกอบดว้ย เกลือ นํ้าตาล กระเทียมป่น พริกไทป่น 

โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต  Wheat gluten และนํ้าแขง็           

                 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แผนภูมิที ่1 แสดงกรรมวธีิการผลติหมูยอจากกล้วยนํา้ว้า 
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สูตรพืน้ฐาน 

 

ส่วนผสม 

เน้ือหมู (สะโพก)     300 กรัม       

เน้ือกลว้ย 175 กรัม 

Wheat gluten     13 กรัม 

นํ้าตาล      4 กรัม           

เกลือป่น 12 กรัม 

พริกไทยป่น     9 กรัม           

กระเทียมป่น     18 กรัม 

โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต    3 กรัม     

นํ้าแขง็ 100 กรัม 

 

ข้ันตอนการทดลอง 

1.นาํเน้ือหมูมาตดัแต่ง แลว้จึงแช่เยน็ จากนั้นนาํไปบดพร้อมกลว้ยใหล้ะเอียด แลว้นาํเกลือใส่ลงไป สับผสม

เวลา 1 นาที พร้อมกบัเติมนํ้าแขง็ลงไป แลว้เติมแป้งมนัสาํปะหลงั สับผสมต่ออีก  1 นาที แลว้เติมฟอตเฟต

สับผสมต่ออีก 1 นาที         

2. เติมนํ้าแขง็สลบักบั เคร่ืองปรุงทุกสับผสมต่ออยา่งอีกประมาณ 2 นาที  

 3. บรรจุลงพิมพ ์จากนั้นนาํไปตม้ท่ีอุณหภูมิ 80°C เป็นเวลา  20 นาที 

 4. นาํพิมพห์มูยอไปแช่นํ้าเยน็ ทิ้งใหเ้ยน็แลว้จึงนาํหมูยอออกจากพิมพ ์นาํไปเก็บท่ีอุณหภูมิไม่เกิน 5-8 °C 

เพื่อยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์

 

 

ท่ีมา:ไพลินและนนทวชั,2552 
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สูตรหมูยอจากกล้วยนํา้ว้า 

 

 

ส่วนผสม 

 เน้ือหมู (สะโพก)     300 กรัม      (43.39%)   

เน้ือกลว้ยนํ้าวา้ (4-7 °Brix)   200 กรัม      (30.26%) 

แป้งมนัสาํปะหลงั     15 กรัม      (2.27%)    

นํ้าตาล       4 กรัม      (0.61%)     

เกลือป่น  12         กรัม       (1.81%)    

พริกไทยป่น      9 กรัม       (1.36%)     

กระเทียมป่น      18 กรัม       (2.72%)     

โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต     3 กรัม       (0.45%)      

นํ้าแขง็  100 กรัม       (15.13%)     

 

ข้ันตอนการทดลอง 

1.นาํเน้ือหมูมาตดัแต่ง แลว้จึงแช่เยน็ จากนั้นนาํไปบดพร้อมกลว้ยใหล้ะเอียด แลว้นาํเกลือใส่ลงไป สับผสม

เวลา 1 นาที พร้อมกบัเติมนํ้าแขง็ลงไป แลว้เติมแป้งมนัสาํปะหลงั สับผสมต่ออีก  1 นาที แลว้เติมฟอตเฟต

สับผสมต่ออีก 1 นาที         

 2. เติมนํ้าแขง็สลบักบั เคร่ืองปรุงทุกสับผสมต่ออยา่งอีกประมาณ 2 นาที  

 3. บรรจุลงพิมพ ์จากนั้นนาํไปตม้ท่ีอุณหภูมิ 80°C เป็นเวลา  20 นาที 

 4. นาํพิมพห์มูยอไปแช่นํ้าเยน็ ทิ้งใหเ้ยน็แลว้จึงนาํหมูยอออกจากพิมพ ์นาํไปเก็บท่ีอุณหภูมิไม่เกิน 5-8 °C 

เพื่อยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์

 

 

หมายเหตุ ใน  1 สูตรจะผลิตหมูยอจากกลว้ยนํ้ าวา้ได ้6 แท่ง นํ้ าหนกั 100-115 กรัม ขนาด 4x6 น้ิว 
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                                      ภาคผนวก ค 

                                       วตัถุดิบและกรรมวธีิการผลติ  

ผลติภัณฑ์หมูยอจากกล้วยนํา้ว้า 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



114 | P a g e  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

             เคร่ืองช่ังดิจิตอล       พมิพ์หมูยอ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                เคร่ืองบด                                                 เคร่ืองสับผสม          

 

 

 

ภาพที ่1 แสดงอุปกรณ์ในการผลิตหมูยอจากกลว้ยนํ้าวา้ 
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กล้วยนํา้ว้า (4-7 °Brix)                                      เนือ้หมู(สะโพก) 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

                                

                 กระเทียมป่นตรา ง่วนสูน                               นํา้ตาลทรายขาวตรา มิตรผล                           

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เกลอืป่นตรา ปรุงทพิย์ 

 

 ภาพที ่2 แสดงวตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตหมูยอจากกลว้ยนํ้าวา้ 
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   ภาพที ่3 แสดงขั้นตอนการผลิตหมูยอจากกลว้ยนํ้าวา้ 
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ภาคผนวก ง 

มาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน 

หมูยอ 
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มผช. 102/ 2546 

 

มาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน 

หมูยอ 
1. ขอบข่าย 

1.1  มาตรผลิตภณัฑชุ์มชนน้ีครอบคลุมเฉพาะหมูยอท่ีทาํจากหมู   อาจมีส่วนผสมท่ีทาํใหเ้กิดเฉพาะ    

       เช่น  หนงัหมู เห็ดหอม พริกไทยดาํ สาหร่ายดว้ยก็ได ้ท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุ  

2. บทนิยาม 

        ความหมายของคาํท่ีใชใ้นมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน้ี  มีดงัต่อไปน้ี 

2.1  หมูยอ  หมายถึง  ผลิตภณัฑท่ี์ทาํจากเน้ือหมู มนัหมู และเคร่ืองปรุงรส อาจมีส่วนประกอบอ่ืน  

        เช่น โปรตีนนม โปรตีนพืชเขม้ขน้ แป้งมนัสาํปะหลงั นาํมาผสมและบดใหล้ะเอียดเป็นเน้ือ 

        เดียวกนั อาจมีส่วนผสมท่ีเติมลงไปเพื่อใหเ้กิดลกัษณะเฉพาะ เช่น หนงัหมู เห็ดหอม พริกไทย 

        ดาํ สาหร่าย  นาํมาคลุกผสมใหก้ระจายโดยทัว่ไป แลว้บรรจุในวสัดุห่อหุม้ใหแ้น่น นาํไปตม้ 

         หรือน่ึงใหสุ้ก 

3. คุณลกัษณะทีต้่องการ 

3.1 ลกัษณะทัว่ไป ส่วนท่ีเป็นเน้ือตอ้งละเอียดเป็นเน้ือเดียวกนั  อาจมีโพรงอากาศไดเ้ล็กน้อย  ในกรณีท่ีมี

ส่วนผสมอ่ืนท่ีเดิมลงไปเพื่อให้เกิดลกัษณะเฉพาะ  ตอ้งการกระจายอยูอ่ย่างสมํ่าเสมอโดยทัว่  และเม่ือ

ผา่นออกดูแลว้  ตอ้งไม่พบส่วนท่ียงัไม่สุก  

3.2 สี ตอ้งมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของหมูยอและส่วนประกอบท่ีใช ้

3.3 กล่ินรส ต้องมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช้  มีกล่ินหอมน่ารับประทาน  รสดี  

ปราศจากกล่ินรสอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์

3.4 ลกัษณะเน้ือสัมผสั ตอ้งเนียน  ยืดหยุ่น  ไม่เละเม่ือตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามขอ้ 8.1 แลว้ ตอ้งได้

คะแนนเฉล่ียของแต่ละลกัษณะจากผูต้รวจสอบทุกคนไม่น้อยกว่า 3 คะแนน และไม่มีลกัษณะใดได ้1 

คะแนน จากผูต้รวจสอบคนใดคนหน่ึง 

3.5 ส่ิงแปลกปลอม ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช ้ เช่น  เส้นผม  ดิน  ทราย  กรวด  

ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกลูจากสัตว ์ เช่น แมลง หนู นก 

3.6 วตัถุเจือปนอาหาร หากมีการใชว้ตัถุเจือปนอาหาร ใหใ้ชไ้ดต้ามชนิดและปริมาณท่ีกาํหนดดงัต่อไปน้ี 

       3.6.1  กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก    (คาํนวณเป็นกรดเบนโวอิก)    และกรดฃ               

                 ซอร์บิก หรือ เกลือของกรดซอร์บิก    (คาํนวณเป็นกรดซอร์บิก)    อยา่งใดอยา่งหน่ึงหรือ 

                 รวมกนัตอ้งไม่เกิน 1000   มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
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       3.6.2  ฟอสเฟตในรูปของโมโน-   ได-    และโพลิของเกลือโซเดียมหรือโพแทสเซียมอยา่งใด 

                 อยา่งหน่ึง   หรือ  รวมกนัตอ้งไม่เกิน 3000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  

3.7 โปรตีนตอ้งไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ  13 โดยนํ้าหนกั 

3.8 ไขมนัตอ้งไม่เกินร้อยละ  24 โดยนํ้าหนกั 

3.9 แป้งตอ้งไม่เกินร้อยละ  2 โดยนํ้าหนกั 

3.10  จุลินทรีย ์

        3.10.1   จาํนวนจุลลินทรียท์ั้งหมด ตอ้งไม่เกิน 1 x 10 ³ โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

        3.10.2   Salmonella ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 25 กรัม   

        3.10.3   Staphylococcus aureus ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 0.1 กรัม    

        3.10.4   Clostridium perfigens ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 0.1 กรัม 

        3.10.5   E.coli โดยวธีิเอม็พีเอน็ ตอ้งนอ้ยกวา่ 3 ต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

4.  สุขลกัษณะ 

4.1 สุขลกัษณะในการท่ีทาํหมูยอใหเ้ป็นไปตามคาํแนะนาํตาม 

1. สถานท่ีตั้งและอาคารท่ีทาํ 

1.1 สถานท่ีตั้งอาคารและท่ีใกลเ้คียง อยูใ่นท่ีท่ีจะไม่ทาํใหผ้ลิตภณัฑท่ี์ทาํเกิดการปนเป้ือนไดง่้ายโดย 

- สถานท่ีตั้งตวัอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีนํ้าขงัแฉะและสกปรก 

- อยูห่่างจากบริเวรหรือสถานท่ีมีฝุ่ น เขม่า ควนั มากผดิปกติ 

- ไม่อยูใ่กลก้นัสถานท่ีน่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเล้ียง แหล่งเก็บขยะ  

1.2 อาคารท่ีทาํมีขนาดเหมาะ มีการออกแบบและการก่อสร้างในลกัษณะท่ีง่ายแก่การบาํรุงรักษา กรทาํ

ความสะอาดและสะดวกในการปฏิบติังาน โดย 

- พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารท่ีทาํ ก่อสร้างด้วยวสัดุคงทน เรียบ ทาํความสะอาด และ

ซ่อมแซมใหอ้ยูใ่นสภาพท่ีดีตลอดเวลา 

- แยกบริเวณท่ีทาํกะปิออกเป็นสัดส่วน ไม่อยู่ใกล้ห้องสุขา ไม่มีส่ิงของท่ีไม่ใช้แล้ว หรือ ไม่

เก่ียวขอ้งกะการทาํอยูใ่นบริเวณท่ีทาํ 

- พื้นท่ีปฎิบติังาน ไม่แออดั มีแสงสวา่งเพียงพอ และมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม 

2. เคร่ืองมือเคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ในการทาํ 

2.1   ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการทาํท่ีสัมผสักบัผลิตภณัฑท์าํจากวสัดุท่ีมีผวิเรียบไม่เป็นสนิมลา้งง่าย 

2.2   เคร่ืองมือ   เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ท่ีใช ้สะอาด เหมาะสมกบัการใชง้าน ไม่ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือน  

         ติดตั้งไดง่้าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทาํความสะอาดไดง่้ายและทัว่ถึง 

3. การควบกระบวนการทาํ 

3.1 วตัถุดิบและส่วนผสมในการทาํ สะอาด  มีคุณภาพดี มีการลา้งหรือทาํความสะอาดก่อนนาํมาใช ้
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3.2 การทาํการเก็บรักษา การขนยา้ย และการขนส่ง มีการป้องกนัการปนเป้ือนและการเส่ือมเสียของ

ผลิตภณัฑ ์

4. การสุขาภิบาล การบาํรุงรักษา และการทาํความสะอาด 

4.1 นํ้ าท่ีใช้ล้างทาํความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร อุปกรณ์ และมือของผูท้าํ เป็นนํ้ าสะอาดและมี

ปริมาณเพียงพอ 

4.2 มีวธีิการป้องกนัและกาํจดัสัตวน์าํเช้ือ แมลงและฝุ่ นผง ไม่ใหเ้ขา้ในบริเวณท่ีทาํตามความเหมาะสม 

4.3 มีการกาํจดัขยะ ส่ิงสกปรก และนํ้ าทิ้ง อย่างเหมาะสม เพื่อไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนกลับลงสู่

ผลิตภณัฑ ์

4.4 สารเคมีท่ีใชล้า้งทาํความสะอาด  และใชก้าํจดัสัตวน์าํเช้ือและแมลง ใชใ้นปริมาณท่ีเหมาะสม และ

เก็บแยกจากบริเวณท่ีทาํ เพื่อไม่ใหป้นเป้ือนลงสู่ผลิตภณัฑ ์

4.5 บุคลากรและสุขลกัษณะของผูท้าํ 

ผูท้าํทุกคน ตอ้งรักความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวนเส้ือผา้ท่ีสะอาด มีผา้คลุมเพื่อป้องกนัไม่ให้เส้นผม

หล่นลงในผลิตภณัฑ์  ไม่ไวเ้ล็บยาว  ลา้งมือให้สะอาดทุกคร้ังก่อนปฏิบติังาน หลกัการใช้ห้องสุขาและเม่ือ

มือสกปรก 

5. การบรรจุ 

5.1 ใหห่้อหุม้หมูยอดว้ยวสัดุท่ีสะอาด ปลอดภยั ห่อหุม้ไดเ้รียบร้อยและสามารถป้องกนัการ 

       ปนเป้ือนจากส่ิงสกปรกภายนอกไดโ้ดยส่วนท่ีสัมผสักบัหมูยอตอ้งไม่มีสี (ยกเวน้วสัดุจาก 

       ธรรมชาติ)  

5.2 นํ้าหนกัสุทธิของหมูยอในแต่ละภาชนะบรรจุตอ้งไม่นอ้ยกวา่ท่ีระบุไวใ้นฉลาก 

6. เคร่ืองหมายและฉลาก 

6.1 ท่ีภาชนะท่ีบรรจุหมูยอทุกหน่วย อยา่งนอ้ยตอ้งมีตวัเลข อกัษร หรือเคร่ืองหมายแจร้ายละเอียด 

      ต่อไปน้ีใหเ้ห็นไดง่้ายแลช้ดัเจน    

- ช่ือเรียกผลิตภณัฑ ์เช่น หมูยอเห็ดหอม หมูยอพริกไทยดาํ  

- ชนิดและปริมาณวตัถุเจือปนในอาหาร (ถา้มี ) 

- นํ้าหนกัสุทธิ  

- วนั เดือน ปีท่ีผลิต และ วนัเดือนปีท่ีหมดอาย ุหรือขอ้ความวา่ “ ควรบริโภคก่อน(วนั เดือ ปี )” 

- ขอ้แนะนาํการเก็บรักษาและการบริโภค 

- ช่ือผู ้ท ํา หรือสถานท่ีทํา พร้อมสถานท่ีตั้ งหรือ เคร่ืองหมายการค้า ท่ีจดทะเบียนในกรณีท่ีใช้

ภาษาต่างประเทศตอ้งมีขอ้ความตรงกบัภาษาไทยท่ีกาํหนดไวข้า้งตน้ 

7. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 

7.1 รุ่นในท่ีน้ีหมายถึง หมูยอท่ีมีส่วนประกอบเดียวกนัท่ีทาํโดยกรรมวธีิเดียวกนัในระยะเวลา 

       เดียวกนั  
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7.2 การชกัตวัอยา่งและการยอมรับใหเ้ป็นไปตามแผนการชกัตวัอยา่งท่ีกาํหนดดงัต่อไปน้ี 

- การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ  สําหรับการทดสอบส่ิงแปลกปลอม การบรรจุ และเคร่ืองหมาย และ 

ฉลากให้ชกัตวัอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนัจาํนวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแลว้ทุก

ตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ 3.5 ขอ้ 5และขอ้ 6 จึงจะถือวา่หมูยอรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑท่ี์กาํหนด 

- การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลกัษณะทัว่ไป สี กล่ิน รส และลกัษณะเน้ือสัมผสั

ใหช้กัตวัอยา่งโดยวธีิการ จากรุ่นเดียวกนั จาํนวน 3หน่วยภาชนะบรรจุเม่ือตรวจสอบแลว้ตวัอยา่งตอ้ง

เป็นไปตามขอ้ 3.1 ถึงขอ้ 3.4จึงจะถือวา่หมูยอรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑท่ี์กาํหนด 

- การชกัตวัอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวตัถุเจือปนในอาหาร โปรตีน ไขมนั แป้งและ

จุลินทรีย ์ให้ชกัตวัอยา่งโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนัจาํนวน 5 หน่วยภาชนะบรรจุ นาํมาทาํเป็นตวัอยา่ง

รวม เม่ือตรวจสอบแลว้ตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ 3.6ถึงขอ้  3.10 จึงจะถือวา่หมูยอรุ่นนั้นเป็นไปตาม

เกณฑท่ี์กาํหนด 

7.3 เกณฑต์ดัสิน 

   ตวัอยา่งหมูยอตอ้งเป็นไปตามขอ้7.2.1  ถึงขอ้ 7.2.3 ทุกขอ้ จึงจะถือวา่หมูยอรุ่นนั้นเป็นไป    

   มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน้ี 

8. การทดสอบ 

8.1 การทดสอบลกัษณะทัว่ไป สี กล่ิน รส และลกัษณะเน้ือสัมผสั 

- ใหแ้ต่งตั้งคณะผูต้รวจสอบ ประกอบดว้ยผูท่ี้มีความชาํนาญในการตรวจสอบหมูยออยา่งนอ้ย 5คนแต่

ละคนจะแยกกนัตรวจและใหค้ะแนนโดยอิสระ 

- วา่งตวัอยา่งหมูยอในจานกระเบ้ืองสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 

- หลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนน ใหเ้ป็นไปตามตารางท่ี 1 

ตารางที ่1 หลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนน 

 

 

ลกัษณะท่ีตรวจสอบ 

 

 

เกณฑท่ี์กาํหนด 

 

ระดบัการตดัสิน( คะแนน) 

ดีมาก ดี พอใช ้ ต้ อ ง

ปรับปรุง 

ลกัษณะทัว่ไป ส่วนท่ีเป็นเน้ือตอ้งละเอียดเป็นเน้ือเดียวกันอาจมี

โพรงอากาศไดเ้ลก็นอ้ย ในกรณีท่ีมีส่วนผสมอ่ืนเติม

ลงไปเพ่ือให้เกิดลกัษณะเฉพาะตอ้งกระจายอยูอ่ยา่ง

สมํ่าเสมอโดยทัว่ และเม่ือผ่าออกดูแลว้ ตอ้งไม่พบ

ส่วนท่ียงัไม่สุก 

4 3 2 1 

สี ต้อ ง มี สี ท่ี ดี ต า ม ธ ร ร ม ช า ติ ข อ ง ห มู ย อ  แ ล ะ

ส่วนประกอบท่ีใช ้

4 3 2 1 
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กล่ินรส ตอ้งมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ี

ใช ้มีกล่ินหอมน่ารับประทาน รสดี ปราศจากกล่ิน

รสอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์

4 3 2 1 

ลกัษณะเน้ือสมัผสั ตอ้งเนียน ยดืหยุน่ ไม่เละ 4 3 2 1 

8.2   การทดสอบส่ิงแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเคร่ืองหมายฉลากใหต้รวจพินิจ 

8.3  การทดสอบวตัถุเจือปนในอาหาร โปรตีน ไขมนั และแป้ง ใหใ้ชว้ธีิทดสอบตาม AOAC วิธีทดสอบอ่ืนท่ี

เป็น ท่ียอมรับ 

8.4  การทดสอบจุลินทรีย ์ ใหใ้ชว้ธีิทดสอบตาม AOAC หรือ BAM วธีิทดสอบอ่ืนท่ีเป็นท่ียอมรับ 

8.5 การทดสอบนํ้าหนกัสุทธิ   ใหใ้ชเ้คร่ืองชัง่ท่ีเหมาะสม 
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ภาคผนวก จ 

การทดสอบการพบัและคุณลักษณะของกล้วยทีใ่ช้ 
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วธีิการทดสอบการพบั 

 นาํตวัอยา่งท่ีผา่นการใหค้วามร้อนแลว้ตดัใหมี้ความหนา 4-5 มิลลิเมตร ทาํการทดสอบโดยใชแ้ผน่

ตวัอยา่งนาํมาพบัเป็น 2 ส่วน ถา้ไม่มีรอยแตกใหพ้บัต่อไปเป็น 4 ส่วน แลว้ใหค้ะแนนระดบัชั้นคุณภาพตาม

เกณฑ ์ท่ีแสดงในตาราง 

ตารางหลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนนโดยวธีิการพบั 

 

                   ลกัษณะตวัอยา่งเม่ือพบั                                                     ระดบัชั้นคุณภาพ 

_________________________________________________________________________ 

ไม่มีรอยแตกเม่ือพบัเป็น 4 ส่วน                                                       AA 

มีรอยแตกฉีกขาดเล็กนอ้ยเม่ือพบัเป็น 4 ส่วน    A 

มีรอยแตกฉีกขาดเล็กนอ้ยเม่ือพบัเป็น 2 ส่วน    B 

มีรอยแตกแต่ไม่แยกออกจากกนัเม่ือพบัเป็น 2 ส่วน    C 

มีรอยแตกและแยกออกจากกนัเม่ือพบัเป็น 2 ส่วน    D 

ท่ีมา: Lanier&Lee,1992 

 

 

คุณลกัษณะของกล้วยทีใ่ช้ 

 จากการนาํกลว้ยนํ้าวา้มาเป็นส่วนผสมในการผลิตหมูยอจากกลว้ยนํ้าวา้ ไดเ้ลือกกลว้ยนํ้าวา้ท่ีระดบั

ความสุขท่ีแตกต่างกนัตามระยะขั้นตอนการสุกของกลว้ย(เบญมาศ,2538) ดงัน้ี 

 ขั้นตอนการสุกของกลว้ยนํ้าวา้ 

  ระยะท่ี 1 เปลือกเขียว ผลแขง็ ไม่มีการสุก 

  ระยะท่ี 2 เร่ิมเปล่ียนสีจากเขียวออกเหลืองนิดๆ 

  ระยะท่ี 3 เร่ิมเปล่ียนสีจากเชียวออกเหลืองมากข้ึนแต่ยงัมีสีเขียวมากกวา่ 

  ระยะท่ี 4 เร่ิมเปล่ียนสีจากเชียวออกเหลืองและมีสีเหลืองมากกวา่สีเขียว 

  ระยะท่ี 5 เปลือกมีสีเหลือง แต่ปลายยงัมีสีเขียว 

  ระยะท่ี 6 ทั้งผลมีสีเหลือง 

  ระยะท่ี 7 ผลสีเหลืองเร่ิมมีจุดสีนํ้าตาล 

  ระยะท่ี 8 ผวิสีเหลืองเร่ิมมีจุดสีนํ้าตาลมากข้ึน 
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ภาคผนวก ฉ 

บรรจุภัณฑ์หมูยอจากกล้วยนํ้าว้า 
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บทที ่1 

บทนํา 

 

1.1 ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา 
ในปัจจุบนัเรามีผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมมากมายหลายชนิด จึงส่งผลใหอุ้ตสาหกรรมเคร่ืองด่ืมมีการ

ขยายตวัอยา่งกวา้งขวาง มีการแข่งขนักนัทางดา้นการตลาดสูงข้ึน ทาํใหก้ารพฒันาผลิตภณัฑจึ์งเขา้มา

มีบทบาทต่ออุตสาหกรรมเคร่ืองด่ืมเป็นอยา่งมาก เพื่อทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์ความหลากหลาย ไม่วา่จะ

เป็นการปรับปรุงสูตรผลิตภณัฑ ์ การปรับเปล่ียนบรรจุภณัฑใ์หมี้รูปแบบสวยงาม ทนัสมยั และ

สะดวกต่อการบริโภค ตลอดจนการดดัแปลงรูปแบบของเคร่ืองด่ืม โดยมีการเติมส่วนผสมอ่ืนๆ ลง

ไป เช่น วุน้มะพร้าว ใยอาหาร นํ้านม ผงบุก คาราจีแนน และสมุนไพรต่างๆ เป็นตน้ ซ่ึงการ

พฒันาดงักล่าวนอกจากเป็นการเพิ่มคุณค่าทางอาหารของผลิตภณัฑแ์ลว้ยงัเป็นการสร้างความเป็น

เอกลกัษณ์ และเป็นการเพิ่มทางเลือกใหแ้ก่ผูบ้ริโภคไดม้ากข้ึน 
ผลิตภณัฑเ์ยลล่ีรสนํ้าผลไมช้นิดต่างๆ เป็นท่ีนิยมของผูบ้ริโภคตั้งแต่กลุ่มเด็กจนถึงกลุ่มวยัรุ่น 

และวยัทาํงาน จึงทาํใหมี้การพฒันาผลิตภณัฑก์ลุ่มน้ีอยา่งต่อเน่ือง เพื่อดึงดูดความสนใจของผูบ้ริโภค 

เช่น ผลิตภณัฑเ์ยลล่ีผสมเน้ือผลไม ้ และเคร่ืองด่ืมเยลล่ี เป็นตน้ โดยเฉพาะผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมเยลล่ีนั้น

เป็นการปรับเน้ือสัมผสัของเยลล่ีใหส้ามารถบริโภคโดยการดูดได ้ ซ่ึงผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมเยลล่ีใน

ทอ้งตลาดส่วนมากจะผลิตจากนํ้าผลไมเ้พียง 10-25% และส่วนประกอบท่ีเหลือจะเป็นนํ้า นํ้าตาล สาร

ปรุงแต่งกล่ินรส สารใหค้วามขน้หนืด และสารท่ีทาํใหเ้กิดเจล ถา้หากมีการนาํแป้งกลว้ยนํ้าวา้ท่ีเป็น

ผลผลิตทางการเกษตรท่ีไดม้าจากกลว้ยนํ้าวา้ดิบเพิ่มเติมลงไปในผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมเยลล่ี จะทาํให้

ผลิตภณัฑท่ี์ไดมี้คุณค่าทางโภชนาการมากข้ึน เน่ืองจากแป้งกลว้ยนํ้าวา้ดิบมีสารอาหารต่างๆท่ีมี

ประโยชน์ต่อร่างกาย ยงัมีปริมาณไฟเบอร์สูง และมีสารแทนนินท่ีสามารถรักษาอาการทอ้งเดินชนิดไม่

รุนแรงได ้ ซ่ึงเหมาะสาํหรับผูบ้ริโภคทุกเพศทุกวยั โดยเฉพาะผูท่ี้ห่วงใยในสุขภาพ อีกทั้งสามารถช่วย

ส่งเสริมผลไมพ้ื้นบา้นของไทย พร้อมทั้งเพิ่มมูลค่าและทางเลือกใหแ้ก่กลว้ยนํ้าวา้ โดยผสมไปกบั

ผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมเยลล่ีรสส้ม ซ่ึงยงัช่วยเพิ่มความหลากหลายในผลิตภณัฑก์ลุ่มน้ีดว้ย 
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1.2 วตัถุประสงค์ของการศึกษา 

1.2.1   เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของเยลล่ีรสส้ม 

1.2.2   เพื่อศึกษาอตัราส่วนของแป้งกลว้ยนํ้าวา้ท่ีเหมาะสมในการผลิตเคร่ืองด่ืมเยลล่ีรสส้ม 

1.2.3   เพื่อศึกษาอตัราส่วนปริมาณคาราจีแนนท่ีเหมาะสมต่อคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์

เคร่ืองด่ืมเยลล่ีแป้งกลว้ยรสส้ม 

1.2.4   เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณลกัษณะคุณภาพของผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมเยลล่ีแป้งกลว้ย

รสส้มระหวา่งการเก็บรักษา 

 

1.3 ขอบเขตของการศึกษา 

1.3.1 สารท่ีทาํใหเ้กิดเจลท่ีใชใ้นการศึกษา คือ คาราจีแนน(carrageenan) โดยใชก้ระบวนการให้

ความร้อนผลิตภณัฑใ์นระดบัพาสเจอร์ไรส์ และบรรจุขณะร้อนในถว้ยพลาสติกชนิดโพลีเอทธีลีน (PE) 

1.3.2 ศึกษาการเปล่ียนแปลงของผลิตภณัฑ์ระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4  องศาเซลเซียส 

 

1.4 ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ  

1.4.1 เพิ่มความหลากหลายในผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมเยลล่ี 

1.4.2 สามารถเพิ่มมูลค่าของกลว้ยนํ้าวา้ 

1.4.3 เพิ่มรายไดแ้ก่ชุมชนและภาคเอกชน   

 

 



บทที ่2 

การตรวจเอกสาร 

 

2.1 เคร่ืองดื่ม 
 

เคร่ืองด่ืมจดัเป็นผลิตภณัฑ์อาหารประเภทหน่ึง ส่วนใหญ่เป็นของเหลวประกอบดว้ยนํ้ า สารให้

ความหวาน กรด สี และกล่ิน ในเคร่ืองด่ืมมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้ าไดต้ั้งแต่ 0-75% (ไพโรจน์, 2535) 

โดยเคร่ืองด่ืมจะมีทั้งชนิดท่ีอดัก๊าซหรือไม่ได้อดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ ชนิดท่ีมีหรือไม่มีแอลกอฮอล ์

และชนิดท่ีเป็นกรดหรือไม่เป็นกรด (สุมาลี, 2539; Varnam และ Sutberland,1994) เคร่ืองด่ืมเป็นผลิตภณัฑ์ท่ี

ไดรั้บความนิยมอย่างแพร่หลาย เน่ืองจากเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีช่วยลดความกระหาย และขจดัความอ่อนเพลีย 

(ไพโรจน์, 2535) รวมทั้งยงัสามารถชดเชยปริมาณนํ้ าท่ีร่างกายสูญเสียไป ตลอดจนมีคุณค่าทางอาหารต่างๆ 

ท่ีมีประโยชน์ เช่น นํ้ าตาลจะให้พลงังานแก่ร่างกาย นํ้ าผลไมเ้ป็นแหล่งของวิตามินและเกลือแร่หลายชนิดท่ี

จาํเป็น กากจากนํ้ าผลไม้มีผลช่วยเสริมการทาํงานของลาํไส้ให้เป็นปกติ ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ช่วย

ป้องกนัคอแหง้จากโรคไวรัส(จิตธนา และคณะ, 2539) ทาํใหก้ระเพาะฟ้ืนตวั ลดความกระหาย ให้ความรู้สึก

สดช่ืน และผอ่นคลายความเครียดลงได ้นบัวา่เคร่ืองด่ืมมีประโยชน์ต่อสุขภาพอยา่งมาก เพราะเป็นอาหารท่ี

ยอ่ยง่ายท่ีสุด ทาํให้ร่างกายสามารถนาํสารอาหารไปใชไ้ดอ้ยา่งรวดเร็ว (ไพโรจน์, 2535; จิตธนา และคณะ, 

2539) 

 

2.1.1 ประเภทของเคร่ืองดื่ม 
 

เคร่ืองด่ืมสามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ ดงัน้ี (ไพโรจน์, 2535; จิตธนา และคณะ,2539) 

2.1.1.1 เคร่ืองด่ืมอดัก๊าซ (carbonated beverages) ซ่ึงมีทั้งชนิดไม่มีแอลกอฮอล์ เช่น นํ้ าอดัลมหรือ

นํ้าผลไมอ้ดัก๊าซ และชนิดมีแอลกอฮอล ์เช่น เบียร์ แชมเปญ และไวน์อดัก๊าซ 

2.1.1.2 เคร่ืองด่ืมไม่อดัก๊าซ (noncarbonated beverages) ซ่ึงมีทั้งชนิดไม่มีแอลกอฮอล์ ไดแ้ก่ นํ้ า

ผลไมแ้ท ้นํ้ าผลไมด้ดัแปลง นํ้ าหวาน ชา กาแฟ และเคร่ืองด่ืมสมุนไพรต่างๆและชนิดมีแอลกอฮอล์ เช่น 

ไวน์ บร่ันดี และวสิก้ี 

2.1.2  ส่วนประกอบของเคร่ืองดื่ม 

เคร่ืองด่ืม ประกอบด้วยวตัถุดิบหลายชนิดข้ึนอยู่กับประเภทของเคร่ืองด่ืม โดยทัว่ไป

ส่วนประกอบหลกัในการผลิตเคร่ืองด่ืม มีดงัน้ี 

2.1.2.1 นํ้ า เป็นส่วนประกอบท่ีสําคญัในเคร่ืองด่ืม โดยเฉล่ียแล้วในเคร่ืองด่ืมจะมีนํ้ าอยู่

มากกวา่ 85% นํ้าจะทาํหนา้ท่ีเป็นตวัละลายส่วนประกอบอ่ืนๆ เช่น นํ้าตาล สี และกล่ิน เป็นตน้ (จิตธนา และ

คณะ, 2539) นํ้ าท่ีใชใ้นการผลิตเคร่ืองด่ืมจะตอ้งมีความบริสุทธ์ิ เป็นนํ้ าท่ีมีคุณภาพดีมีการควบคุมปริมาณ
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ของเกลือคาร์บอเนตและแร่ธาตุต่างๆ (สุมาลี, 2539) ท่ีอาจมีผลต่อคุณภาพกล่ินรส และความคงตวัของ

เคร่ืองด่ืม รวมทั้งตอ้งไม่มีเช้ือจุลินทรียท่ี์ก่อใหเ้กิดโรค (จิตธนา และคณะ, 2539) 

2.1.2.2 สารให้ความหวาน ในอุตสาหกรรมผลิตเคร่ืองด่ืมนิยมใชน้ํ้ าตาลเป็นสารให้ความ

หวาน เน่ืองจากให้รสชาติและความหนืดกบัเคร่ืองด่ืม ช่วยทาํให้รสชาติกลมกล่อมข้ึน ทั้งยงัช่วยยบัย ั้งการ

เจริญของเช้ือจุลินทรียใ์นเคร่ืองด่ืมบางประเภทอีกดว้ย (จิตธนา และคณะ, 2539)นํ้ าตาลในเคร่ืองด่ืมเป็นสาร

ท่ีให้พลงังานแก่ร่างกาย โดยส่วนมากเป็นนํ้ าตาลซูโครส (sucrose) และในเคร่ืองด่ืมบางชนิดจะมีนํ้ าตาล

กลูโคส (glucose) และนํ้ าตาลฟรุกโทส (fructose) ซ่ึงพบในผลไมท่ี้ใช้เป็นวตัถุดิบ และอาจเกิดจากการ

ไฮโดรไลซีส (hydrolysis) นํ้ าตาลซูโครส โดยมีกรดท่ีอยูใ่นเคร่ืองด่ืม และความร้อนในการผลิตเป็นตวัเร่ง 

(ไพโรจน์, 2535) ในเคร่ืองด่ืมบางประเภท เช่นนํ้ าอดัลม เคร่ืองด่ืมสําหรับผูป่้วยท่ีเป็นโรคเบาหวานหรือผูท่ี้

ต้องการลดความอ้วน อาจมีการใช้สารให้ความหวานชนิดอ่ืนๆ เช่น แอสพาร์เทม (aspartame) และ

แซ็กคาริน (saccharin) ซ่ึงเป็นสารใหค้วามหวานท่ีไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ (จิตธนา และคณะ, 2539) 

2.1.2.3 สี เป็นส่ิงท่ีช่วยดึงดูดความสนใจของผูบ้ริโภค สีท่ีใชใ้นอุตสาหกรรมเคร่ืองด่ืมมีทั้ง

สีธรรมชาติ ส่วนใหญ่จะมีอยู่ในผลไม้ท่ีใช้ผลิตเคร่ืองด่ืม เช่น แคโรทีนอยด์ (carotenoid) ให้สีเหลือง 

คลอโรฟิลล์ (chlorophyll) ให้สีเขียว และแอนโธไซยานิน (anthocyanin) ให้สีนํ้ าเงิน ม่วงและแดง แต่ไม่

นิยมมากนกั เพราะมีความคงตวันอ้ยและเปล่ียนแปลงไดง่้าย ส่วนสีจากการแปรรูปสารท่ีมีอยู่ในธรรมชาติ 

เช่น สีคาราเมลหรือสีนํ้ าตาลไหม ้ซ่ึงได้จากการให้ความร้อนสูงกบันํ้ าตาลนิยมใช้กบัเคร่ืองด่ืมกล่ินครีม

โซดา โคล่า หรือรูทเบียร์ และสีสังเคราะห์ ซ่ึงมีความคงตวัสูง นิยมใช้ในการผลิตเคร่ืองด่ืม (จิตธนา และ

คณะ, 2539) 

2.1.2.4 กรด เป็นส่วนประกอบท่ีสําคญัอีกชนิดหน่ึง ซ่ึงให้รสเปร้ียวในเคร่ืองด่ืม ช่วย

กระตุน้ใหเ้กิดความพอใจในรส ระงบัความกระหาย ทาํใหรู้้สึกกระชุ่มกระชวย ลดความเบ่ือลงได(้ไพโรจน์, 

2535) ช่วยเพิ่มความหวานของนํ้ าตาล และช่วยยืดอายุการเก็บรักษาของเคร่ืองด่ืม กรดท่ีนิยมใช้ใน

อุสาหกรรมเคร่ืองด่ืม เช่น กรดแอสคอร์บิก (ascorbic acid) กรดซิตริก (citric acid)กรดฟอสฟอริก 

(phosphoric acid) และกรดฟูมาริก (fumaric acid) เป็นตน้ สําหรับการเลือกใชก้รดในผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืม

ตอ้งพิจารณาถึง ชนิด ปริมาณ และคุณสมบติัของกรดให้เหมาะสมกบัลกัษณะของผลิตภณัฑ์ท่ีตอ้งการ โดย

ส่วนมากนิยมใชก้รดหลายชนิดร่วมกนั (จิตธนา และคณะ,2539) 

2.1.2.5 ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ ในเคร่ืองด่ืมบางประเภทมีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ได้

จากกระบวนการหมกัหรือการเติมก๊าซลงไปโดยตรง ทาํให้ผลิตภณัฑ์มีรสซ่า (จิตธนา และคณะ,2539) การ

เติมก๊าซจะหยุดชะงกัการเจริญหรือทาํลายจุลินทรียบ์างชนิดได ้(สุมาลี, 2539) โดยเพิ่มความเป็นกรด ลด

ปริมาณออกซิเจน และทาํใหเ้กิดความดนัในเคร่ืองด่ืม 
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2.1.3  เคร่ืองดื่มนํา้ผลไม้ 

เคร่ืองด่ืมนํ้ าผลไม้เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้รับความนิยมอย่างมาก เน่ืองจากมีประโยชน์ต่อ

ร่างกายสูง (จิตธนา และคณะ, 2539; นนัทกร และลาํไพร, 2544) เคร่ืองด่ืมนํ้ าผลไมเ้ป็นอาหารท่ีมีความเป็น

กรดสูง โดยทัว่ไปมีค่าความเป็นกรด-ด่างตํ่ากว่าหรือเท่ากบั 4.6 (Bockelmann และBockelmann, 1998) 

แบ่งเป็น 2 ประเภทหลกัๆ ดงัน้ี 

2.1.3.1 นํ้ าผลไมแ้ท ้อาจมีลกัษณะขุ่นหรือใส ข้ึนกบัชนิดของผลไมน้ั้นๆ และความนิยม

ของผูบ้ริโภค เช่น นํ้ าส้ม นํ้ าสับปะรด และนํ้ ามะเขือเทศ เป็นตน้ (จิตธนา และคณะ, 2539;นนัทกร และลาํ

ไพร, 2544) 

2.1.3.2 นํ้ าผลไมผ้สมหรือนํ้ าผลไมด้ดัแปลง เป็นเคร่ืองด่ืมท่ีมีผลไมเ้ป็นองคป์ระกอบหลกั 

มีการแต่งสี กล่ิน และรส ทาํใหไ้ดผ้ลิตภณัฑมี์ลกัษณะแตกต่างกนั เช่น เนกตา้เป็นเคร่ืองด่ืมนํ้ าผลไมแ้บบขุ่น 

สควอชเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีมีนํ้ าผลไมแ้บบขุ่นแต่น้อยกวา่เนกตา้ มีความเป็นกรดอยูใ่นช่วง 1.2-1.5% (นนัทกร 

และลาํไพร, 2544) คอร์เดียลมีลกัษณะคลา้ยสควอชแต่ใส มีรสเปร้ียวมาก โดยมีปริมาณกรด 2.0-2.5% นิยม

ทาํจากผลไมพ้วกมะนาว (จิตธนา และคณะ, 2539) และนํ้ าผลไมด้ดัแปลงเขม้ขน้ (fruit syrup) มีลกัษณะใส

หรือขุ่นก็ไดข้ึ้นอยูก่บัความนิยมของผูบ้ริโภคก่อนด่ืมตอ้งเจือจางนํ้ าผลไมใ้นอตัราส่วน 1:3 ซ่ึงจะมีปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายได ้13-15% และปริมาณกรด 0.4-0.6% เป็นตน้ (จิตธนา และคณะ, 2539; นนัทกร และลาํ

ไพร, 2544) สาํหรับปริมาณของนํ้าผลไมแ้ละสารละลายของผลิตภณัฑ ์แสดงดงัตารางท่ี 2.1 

 

ตารางที ่2.1 ขอ้กาํหนดของส่วนประกอบในผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมนํ้าผลไมบ้างชนิด 

ผลิตภณัฑ์ เปอร์เซ็นตต์ ํ่าสุด 

สารละลายของผลิตภณัฑ ์ นํ้าผลไมใ้นผลิตภณัฑ์ 

ไซรัปผลไม ้

ครัช 

สควอช 

คอร์เดียล 

นํ้าผลไมธ้รรมดา 

เคร่ืองด่ืมนํ้าผลไม ้

เคร่ืองด่ืมนํ้าผลไมอ้ดัก๊าซ 

เนกตา้ 

นํ้าผลไมเ้ขม้ขน้ 

65 

55 

40 

30 

ตามธรรมชาติ 

10 

10 

15 

32 

25 

25 

25 

25 

100 

85 

5 

20 

100 

ท่ีมา: จิตธนา และคณะ (2539) 
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2.2 ผลติภัณฑ์เคร่ืองดื่มเยลลี ่

ผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมเยลล่ีจดัรวมอยูใ่นกลุ่มเคร่ืองด่ืมนํ้าผลไม ้ รูปแบบท่ีมีจาํหน่ายในปัจจุบนั คือ 

เคร่ืองด่ืมเยลล่ีคาราจีแนนผสมบุกพร้อมด่ืมรสผลไม ้ ซ่ึงลกัษณะของผลิตภณัฑจ์ะเป็นเจลท่ีสามารถบริโภค

โดยการดูดไดอ้ยา่งต่อเน่ือง โดยท่ีเน้ือสัมผสัยงัคงความเป็นเจลท่ีสามารถรู้สึกไดภ้ายในปากขณะบริโภค 

(mouth feel)  

ปัจจุบนัตลาดนํ้าผลไมใ้นประเทศไทยโดยรวมมีมูลค่าประมาณหา้พนัลา้นบาท โดยมีส่วนแบ่ง

การตลาด ดงัน้ี นํ้าผลไม ้ (100%) 28% นํ้าผลไมผ้สม (40-99%) 10% และนํ้าผลไมผ้สม(10-30%) 62%

สาํหรับนํ้าผลไมผ้สมเยลล่ีพร้อมด่ืมจะอยูใ่นกลุ่มของนํ้าผลไมผ้สม 10-30% ซ่ึงมีมูลค่าการตลาดประมาณ

หน่ึงพนัลา้นบาท โดยส่วนแบ่งการตลาดของผลิตภณัฑ ์ ตราเจเล่ไลท ์ (ผลิตโดยบริษทั ศรีนานาพร มาร์เก็ต

ต้ิง จาํกดั) 58% ผลิตภณัฑข์องบริษทัคู่แข่งประมาณ 37% และอ่ืนๆ 5% (Anon, 2003)  

ผลิตภณัฑเ์ยลล่ีพร้อมด่ืมในการศึกษาคร้ังน้ี เตรียมจากนํ้าสตรอเบอร์ร่ีผสมกบัหางนมในการผลิต 

โดยใชอ้าการ์ คาราจีแนน และสารผสมระหวา่งคาราจีแนนกบักลูโคแมนแนน เป็นสารท่ีทาํใหเ้กิดเจลใน

ผลิตภณัฑ์ 

 

2.3 คาราจีแนน (carrageenan) 

คาราจีแนน เป็นโพลีแซคคาไรดซ์ลัเฟตท่ีสกดัจากสาหร่ายทะเลสีแดง แบ่งเป็น 3 ชนิด คือ แคปป้า 

(kappa, κ) ไอโอตา้ (iota, ι) และแลมดา้ (lambda, λ) คาราจีแนนทั้ง 3 ชนิด มีองคป์ระกอบเป็นนํ้าตาลกา

แลคโตสท่ีถูกเอสเตอริไฟดด์ว้ยกรดซลัฟูริคท่ีตาํแหน่งและระดบัแตกต่างกนั ดงัน้ี (นิธิยา, 2539 และ 

Piculell, 1995)แคปป้า-คาราจีแนน สกดัจาก Eucheuma cottonii โครงสร้างประกอบไปดว้ย 1,3-linked α-

D-galactose-4-sulfate และ 1,4-linked 3,6-anhydro-β-D-galactose (ดงัภาพท่ี 2.3)ซ่ึงในโมเลกุลของ 3,6-

anhydro-D-galactose คาร์บอนตาํแหน่งท่ี 2 จะถูกเอสเตอริไฟดด์ว้ยหมู่ซลัเฟตประมาณ 20-30% และ

บางส่วนของ 1,4 linked อาจเป็น galactose-6-sulfate แทน 3,6-anhydro-D-galactose แคปป้า-คาราจีแนนมี

ความไวต่อโปแตสเซียมและสามารถตกตะกอนแยกออกมาจากคาราจีแนนชนิดอ่ืนไดโ้ดยใชโ้ปแตสเซียม

คลอไรด ์(นิธิยา, 2539 และ Piculell, 1995) 

ไอโอตา้-คาราจีแนน สกดัจาก Eucheuma spinosum โครงสร้างประกอบดว้ย 1,3-linked α-D-

galactose-4-sulfate และ 1,4-linked 3,6-anhydro-β-D-galactose-2-sulfate(ดงัภาพท่ี 2.4) ไอโอตา้-คารา

จีแนนมีความไวต่อแคลเซียม (นิธิยา, 2539; Piculell, 1995) 

แลมด้า-คาราจีแนน ประกอบดว้ย 1,3- linked α-D-galactose-2-sulfate และ 1,4-linked β-D- 

galactose-2,6-disulfate ดงัภาพท่ี 2.5 (นิธิยา, 2539; Piculell, 1995) 

สมบติัของคาราจีแนนจะข้ึนอยูก่บัประจุลบของหมู่ซลัเฟตท่ีอยูใ่นโมเลกุลเป็นสาํคญัและยงัแตกต่าง

กนัในคาราจีแนนแต่ละชนิดอีกดว้ย คาราจีแนนละลายไดดี้และมีความคงตวัท่ีค่าความเป็นกรด-ด่างสูงกวา่ 7 
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ถา้ค่าความเป็นกรด-ด่างตํ่ากวา่ 7 ความคงตวัจะลดลง คาราจีแนนสามารถทาํปฏิกิริยากบัโปรตีนได ้สําหรับ

แคปป้า- และไอโอตา้-คาราจีแนนมีสมบติัในการเกิดเจล(นิธิยา, 2539) เม่ือคาราจีแนนอยูใ่นรูปสารละลายใน

นํ้าจะมีโครงสร้างเป็น random coil ขณะเยน็ตวัลงจะเกิดโครงสร้าง double helices (ดงัภาพท่ี 2.6) เม่ือปล่อย

ให้เยน็ลงจะเกิดเป็นโครงสร้าง3 มิติ โดยโพลิเมอร์แต่ละสายจะรวมตวัเขา้มาใกลก้นั และเกิดเป็น junction 

point ซ่ึงเม่ือเกาะรวมกนัมากข้ึนจะทาํให้เกิดการแข็งตวัเป็นเจล (นิธิยา, 2539; Piculell, 1995) ซ่ึงสอดคลอ้ง

กบัการศึกษากลไกการเกิดเจลของนมกบัแคปป้า-คาราจีแนน ของ Xu และคณะ (1992) พบวา่จะเกิดเจลขณะ

ลดอุณหภูมิ ขั้นตอนแรกเป็นระยะก่อนเกิดเจล ขั้นตอนต่อมาจะเกิดปฏิกิริยาระหวา่งแคปป้า-คาราจีแนนกบั

โปรตีน และโปรตีนกบัโปรตีน ในขั้นตอนสุดทา้ยแคปป้า-คาราจีแนนจะรวมตวักนัทาํให้เกิดโครงสร้าง 

และความแน่นเน้ือของเจล (ดงัภาพท่ี 2.7) และการศึกษาผลของอุณหภูมิในการเกิดปฏิกิริยาระหวา่ง casein 

micelles และไอโอตา้-คาราจีแนนในนมของ Langendorff และคณะ (1999) พบวา่เม่ืออุณหภูมิขอ 

เจลท่ีเตรียมจากคาราจีแนนมีคุณสมบติัเปล่ียนกลบัไปมาไดด้ว้ยความร้อน (thermoreversible gel) 

และสามารถเกิดปฏิกิริยากบัโปรตีนได ้โดยแคปป้า-คาราจีแนนให้เจลท่ีมีลกัษณะเปราะ แตกง่าย และเกิด

การแยกตวัของนํ้ า (syneresis) (นิธิยา, 2539; McWilliams, 1997) การแยกตวัของนํ้ าจะมีปริมาณเพิ่มข้ึนตาม

ระยะเวลาการเก็บรักษา เป็นผลมาจากร่างแหโพลิเมอร์ในโครงสร้าง 3 มิติ ของเจลหดตวัเขา้ใกลก้นัมากข้ึน

ทาํใหน้ํ้าท่ีอยูใ่นร่างแหถูกบีบออกมาดา้นนอกของเจล (Piculell, 1995) พบวา่เม่ือผสมโลคสัตบี์นกมักบัแคป

ป้า-คาราจีแนนจะช่วยลดการแยกตวัของนํ้ าของเจลลงได ้และการใชบุ้กร่วมกบัแคปป้า-คาราจีแนนจะช่วย

ให้เจลท่ีเกิดข้ึนมีความแข็งแรงและความยืดหยุ่นมากกว่าการใช้แคปป้า-คาราจีแนนเพียงอย่างเดียว

(Charalambous และ Doxastakis, 1989) และไอโอตา้-คาราจีแนนให้เจลท่ีมีความยืดหยุ่นและไม่เกิดการ

แยกตวัของนํ้ า สําหรับแลมดา้-คาราจีแนนไม่มีสมบติัในการเกิดเจล (นิธิยา, 2539;McWilliams, 1997) การ

เติมโลหะอิออนจะมีผลต่อการเกิดเจล เช่น แคปป้า-คาราจีแนน เม่ือเติมโปแตส-เซียมอิออนจะเกิดเจลท่ีมี

ความยืดหยุ่น แต่ถา้เติมแคลเซียมอิออนจะเกิดเจลท่ีมีเน้ือแข็งทาํให้เกิดรูปทรงไดง่้าย ซ่ึงตรงกนัขา้มกบัไอ

โอตา้-คาราจีแนน เม่ือเติมแคลเซียมอิออนจะเกิดเจลท่ีมีความยืดหยุ่น เป็นตน้ คุณสมบติัท่ีสําคญัของคารา

จีแนน แสดงดงัตารางท่ี 2.2 

การผสมคาราจีแนนชนิดแคปป้าและไอโอตา้เขา้ดว้ยกนัทาํให้มีสมบติัในการเกิดเจลไดดี้ข้ึน เจลท่ี

ไดจ้ะมีความยดืหยุน่เพิ่มข้ึน และเกิดการแยกตวัของนํ้านอ้ยลง ในทางการคา้ไดมี้การผสมคาราจีแนนทั้งสอง

ชนิดเขา้ดว้ยกนั ทาํใหส้มบติัในการทาํหนา้ท่ีเป็นสารท่ีทาํให้เกิดเจลดีข้ึนและสามารถนาํไปใชป้ระโยชน์ใน

ผลิตภณัฑอ์าหารไดห้ลายชนิด (นิธิยา, 2539)  
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ตารางท่ี 2.2 เปรียบเทียบคุณสมบติัของคาราจีแนนแต่ละชนิด 

คุณสมบติั แคปป้า ไอโอตา้ แลมดา้ 

การละลาย 

นํ้าอุณหภูมิ 800C  

นํ้าอุณหภูมิ 20oC  

 

สารละลายนํ้าตาล 50%  

สารละลายเกลือ 10%  
 

การเกิดเจล 

เกิดเจล  

ลกัษณะของเจล  

การแยกตวัของ 

 

ความคงทนต่อการ 

แช่แขง็และละลาย 
 

คงทนต่อกรด* 

ค่า pH ของเจล > 3.5  

ความตา้นทานเกลือ  

 

ละลาย 

ละลายในสารละลาย 

เกลือโซเดียม 

ละลายขณะร้อน  

ไม่ละลาย  
 

 

กบัโพแทสเซียมอิออน 

เปราะ แตกง่าย  

นํ้า เกิดการแยกตวัของ

นํ้า 

ไม่คงทน 

 
 

 

คงทน 

ตา้นทานไดน้อ้ย  

 

ละลาย 

ละลายในสารละลาย 

เกลือโซเดียม 

ไม่ละลาย  

ละลายขณะร้อน  
 

 

กบัแคลเซียมอิออน 

ยดืหยุน่ 

ไม่เกิดการแยกตวั 

ของนํ้า 

คงทน  

 
 

 

คงทน  

ตา้นทานไดดี้  

 

ละลาย 

ละลาย 

 

ละลาย 

ละลายขณะร้อน 
 

 

ไม่เกิดเจล 

ไม่เกิดเจล 

ไม่เกิดการแยกตวั 

ของนํ้า 

คงทน 

 
 

 

คงทน 

ตา้นทานไดดี้ 

* เกิดการไฮโดรไลส์ในระบบท่ีมี pH ตํ่าและมีการใหค้วามร้อน 
 

ท่ีมา: ดดัแปลงจาก Charalambous และ Doxastakis (1989) 
 

 

 



บทที ่3 

วธีิการดาํเนินงาน 
 

3.1 วตัถุดิบ เคร่ืองมอื อปุกรณ์และสารเคม ี

3.1.1 วตัถุดิบ 

3.1.1.1 แป้งกลว้ยนํ้าวา้  

3.1.1.2 นํ้าส้ม พนัธ์ุสายนํ้าผึ้ง มีค่าของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด 13 องศาบริกซ์ (๐Brix) (การ

เตรียมนํ้าส้ม โดยนาํส้มพนัธ์ุสายนํ้าผึ้งมาลา้งทาํความสะอาด คั้นนํ้าส้ม กาํหนดค่าความหวานเท่ากบั 13

องศาบริกซ์ และกาํนดค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากบั 3.5 โดยปรับค่าความเป็นกรดด่างดว้ยกรดซิตริก) 

3.1.1.3 นํ้าตาลทราย ตราวงัขนาย ผลิตโดยบริษทั นํ้าตาลวงัขนาย จาํกดั  

3.1.1.4 Gelogen BWR 78 (คาราจีแนน ชนิดแคปป้าผสมกบัไอโอตา้) จาก Degussa 

Texturant Systems Baupte, France 

3.1.1.5 ตวัอยา่งผลิตภณัฑ ์ตราเจเล่ไลท ์รสส้ม 

3.1.2 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการทดลอง 

 3.1.2.1เคร่ืองมือและอุปกรณ์ทีใ่ช้ในการผลติเคร่ืองดื่มเยลลีเ่สริมแป้งกล้วยรสส้ม 

1. ตูอ้บลมร้อน (Hot air oven) 

  2. เคร่ืองบด Vitamix M/C 2 STEP TIMER PLUS 10026) 

  3. เคร่ืองชัง่ดิจิตอล 4 ตาํแหน่ง รุ่น Dragon 204 

4. เคร่ืองชัง่ดิจิตอล 2 ตาํแหน่ง รุ่น HG series  

  5. ตะแกรงร่อน 

  6. เคร่ืองบรรจุสุญญากาศ ULTRA VAC  

  7. ถุงอะลูมิเนียมฟอยล ์

  8. อ่างผสม 

  9. หมอ้ 

  10. ถาด 

  11. พายไม ้

  12. เตาแก๊ส 

  13. เคร่ืองซีสฟิลม์ใสปิดปากถว้ยแบบมว้น(ผนึกสนิท) 

  14. ตูแ้ช่เยน็ (refrigerator) 

  15. Thermometer วดัอุณหภูมิ 0 – 250 องศาเซลเซียส 
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  16. ถว้ยพลาสติกโพลีเอทธีลีน (PE) ขนาดปากถว้ย 7.5 ซม. ความจุ 100 ซีซี 

สาํหรับบรรจุผลิตภณัฑ ์พร้อมฟิลม์ใสซีลปิดปากถว้ยแบบมว้น(ผนึกสนิท) 

 3.1.2.2 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ทีใ่ช้ในการวเิคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ 

1. เคร่ืองวดัปริมาณของแขง็ท่ีละลาย (Hand Refractrometer) 

2. เคร่ืองวดัสี Spectrophotometer รุ่น CM-3500d KONICA MINOLTA 

 3.1.2.3 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ทีใ่ช้ในการวเิคราะห์คุณสมบัติทางเคมี 

1. เคร่ืองวดัค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH meter)  

2. ชุดเคร่ืองแกว้ 

  3.1.2.4 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ทีใ่ช้ในการวเิคราะห์คุณภาพทางจุลนิทรีย์ 

    1. หมอ้ฆ่าเช้ือภายใตค้วามดนั (Autoclave) sanyo รุ่น lado Autoclave 

  2. ตูอ้บลมร้อนสาํหรับฆ่าเช้ือ (Hot aic Oven) Binder รุ่น FD 115 

3. อ่างนํ้าควบคุมอุณหภูมิ (Water bath)  

4. ตูป้ลอดเช้ือ Heal Forec รุ่น A2  

5. จานอาหารเล้ียงเช้ือ 

6. บีกเกอร์ 

7. ปิเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ท่ีปลอดเช้ือ 

8. แอลกอฮอล์ 

9. ตะเกียงแอลกอฮอล ์

3.1.2.5  เคร่ืองมือและอุปกรณ์ทีใ่ช้ในการวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั 

1. อุปกรณ์สาํหรับทดสอบทางประสาทสัมผสั 

2. แบบประเมินผลการวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั กาํหนดรายละเอียดใน

การทดสอบ ดงัน้ี   

- ลกัษณะปรากฏ หมายถึง ลกัษณะปรากฏโดยรวมของผลิตภณัฑก่์อนการทดสอบ 

- สี หมายถึง สีของผลิตภณัฑ ์

- กล่ินโดยรวม หมายถึง กล่ินโดยรวมของผลิตภณัฑข์ณะทดสอบ 

- รสชาติ หมายถึง รสชาติโดยรวมต่อผลิตภณัฑ์ 

- ลกัษณะเน้ือสัมผสั หมายถึง ลกัษณะความเป็นเจลของผลิตภณัฑ์ท่ีทดสอบดว้ย

การดูดไดอ้ยา่งต่อเน่ือง และยงัคงความเป็นเจลท่ีสามารถรู้สึกไดภ้ายในปากขณะบริโภค 

- ความชอบโดยรวม หมายถึง ความชอบท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ 

  3.1.2.6 อุปกรณ์และเคร่ืองประมวลผลข้อมูล 

   เคร่ืองคอมพิวเตอร์และโปรแกรมสาํเร็จทางสถิติ 
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3.1.3 สารเคมี 

1. กรดซิตริก 

3.2 วธีิการดําเนินงาน 

3.2.1 ศึกษาสูตรพืน้ฐานของเคร่ืองดื่มเยลลี่รสส้ม  

ศึกษาสูตรพื้นฐานเคร่ืองด่ืมเยลล่ีรสส้มจาํนวน 3 สูตร โดยดดัแปลงจากสูตรเคร่ืองด่ืมเยลล่ีรสส้ม 

จาํนวน 3 สูตร คือ สูตรของ Chefmaster (2009), ผลิตภณัฑ์ ตราเจเล่ไลท์ รสส้ม และนิตยสารชีวจิตฉบบัท่ี 

250(มปป.) ดงัแสดงในตารางท่ี 3.1 วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely Randomized Design, 

CRD) แล้วนาํไปทดสอบหาการยอมรับของผูบ้ริโภค โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อค 

(Randomized Complete Block Design, RCBD) ใชผู้ท้ดสอบท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนจาํนวน 30 คน ซ่ึงเป็น

อาจารยแ์ละนกัศึกษาของมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ทดสอบทางประสาทสัมผสั โดยนาํ

เคร่ืองด่ืมเยลล่ีรสส้ม แช่เยน็ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 วนั นาํมาประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผสัในดา้น ลกัษณะปรากฏ สี กล่ินโดยรวม รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีการ

ใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 – point hedonic scale) นาํผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of 

Variance - ANOVA) และวิเคราะห์หาค่าความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multipe’s Range 

test (DMRT) เพื่อนาํสูตรท่ีดีท่ีสุดไปพฒันาเยลล่ีแป้งกลว้ยรสส้มต่อไป (วธีิทาํแสดงดงั ภาคผนวก ก) 
 

ตารางที ่3.1 แสดงสูตรพื้นฐานท่ีใชใ้นการผลิตเคร่ืองด่ืมเยลล่ีรสส้ม จาํนวน 3 สูตร 

วตัถุดบิ  สูตรที ่(กรัม)  

 1 2 3 

นํ้าสม้ 

เจลาตินผง 

คาราจีแนน 

บุกผง 

นํ้าตาลทราย 

เกลือ 

นํ้า 

150 

2 

- 

- 

8 

0.8 

- 

15 

- 

1 

2.55 

12 

- 

69.45 

150 

- 

0.60 

- 

8 

- 

80 

หมายเหตุ: สูตร 1 Chefmaster (2009) 

  สูตร 2 ผลิตภณัฑ ์ตราเจเล่ไลท ์รสสม้ 

  สูตร 3 นิตยสารชีวจิตฉบบัท่ี 250(มปป.)  
 

 

3.2.2   ศึกษาปริมาณแป้งกล้วยนํา้ว้าทีเ่หมาะสมในการผลิตเคร่ืองดื่มเยลลี่รสส้ม  
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นาํสูตรท่ีไดจ้ากการศึกษาสูตรพื้นฐาน มาศึกษาปริมาณของแป้งกลว้ยนํ้ าวา้ท่ีเหมาะสมในการผลิต

เคร่ืองด่ืมเยลล่ีรสส้ม ซ่ึงปริมาณของแป้งกลว้ยนํ้าวา้มีผลต่อการผลิตในดา้นรสชาติ กล่ิน และเน้ือสัมผสั วาง

แผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely Randomized Design, CRD)โดยใชป้ริมาณของแป้งกลว้ยนํ้ าวา้ 

3 ระดบั คือ 1, 3 และ 5 กรัม ตามลาํดบั ดงัแสดงในตารางท่ี 3.2 แล้วนาํไปทดสอบหาการยอมรับของ

ผูบ้ริโภค โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อค (Randomized Complete Block Design, RCBD) 

ใชผู้ท้ดสอบท่ีไม่ผา่นการฝึกฝนจาํนวน 30 คน ซ่ึงเป็นอาจารยแ์ละนกัศึกษาของมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราช

มงคลพระนคร ทดสอบทางประสาทสัมผสั โดยนาํเคร่ืองด่ืมเยลล่ีรสส้ม แช่เยน็ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 1 วนั นาํมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้น ลกัษณะปรากฏ สี กล่ินโดยรวม รสชาติ 

ลกัษณะเน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีการใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 – point hedonic scale) 

นาํผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) และวิเคราะห์หาค่าความแตกต่าง

ของค่าเฉล่ียโดยวธีิ Duncan’s New Multipe’s Range test (DMRT) เพื่อนาํสูตรท่ีดีท่ีสุดไปศึกษาปริมาณคารา

จีแนนท่ีเป็นสารท่ีทาํใหเ้กิดเจลในผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้มต่อไป 

 

ตารางที ่3.2 แสดงปริมาณแป้งกลว้ยนํ้าวา้ในการผลิตเคร่ืองด่ืมเยลล่ีรสส้ม จาํนวน 3 สูตร 

วตัถุดบิ  สูตรที(่กรัม)  

 1 2 3 

แป้งกลว้ยนํ้ าวา้ 

นํ้าสม้ 

นํ้าป่าว 

คาราจีแนน 

นํ้าตาลทราย 

1 

150 

80 

0.6 

8 

3 

150 

80 

0.6 

8 

5 

150 

80 

0.6 

8 

 

3.2.3   ศึกษาปริมาณของคาราจีแนนทีเ่หมาะสมต่อคุณลกัษณะของผลติภัณฑ์เคร่ืองดื่มเยลลีเ่สริม

แป้งกล้วยรสส้ม   

นาํสูตรท่ีไดจ้ากการยอมรับมากท่ีสุดจากการศึกษาปริมาณของแป้งกลว้ยนํ้ าวา้ มาศึกษาปริมาณของ

คาราจีแนนท่ีเหมาะสมในการผลิตเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้ม ซ่ึงปริมาณของคาราจีแนนมีผลต่อ

เน้ือสัมผสัของเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกล้วยรสส้ม วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely 

Randomized Design, CRD) โดยใชป้ริมาณของคาราจีแนน (Gelogen BWR 78)  3 ระดบั คือ 0.6, 0.8 และ1 

กรัม ตามลาํดบั แลว้นาํไปทดสอบหาการยอมรับของผูบ้ริโภค โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ใน

บล็อค (Randomized Complete Block Design, RCBD) ใชผู้ท้ดสอบท่ีไม่ผา่นการฝึกฝนจาํนวน 30 คน ซ่ึง

เป็นอาจารยแ์ละนกัศึกษาของมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ทดสอบทางประสาทสัมผสั โดย

นาํเคร่ืองด่ืมเยลล่ีรสส้ม แช่เย็นท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 วนั นาํมาประเมินคุณภาพทาง
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ประสาทสัมผสัในดา้น ลกัษณะปรากฏ สี กล่ินโดยรวม รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม 

โดยมีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 – point hedonic scale) นาํผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน 

(Analysis of Variance - ANOVA) และวิเคราะห์หาค่าความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New 

Multipe’s Range test (DMRT) เพื่อนาํสูตรท่ีดีท่ีสุดไปวิเคราะคุณสมบติั และศึกษาการเปล่ียนแปลง

คุณลกัษณะดา้นต่างๆ ของผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้มระหวา่งการเก็บรักษาต่อไป 
 

ตารางที ่3.2 แสดงปริมาณคาราจีแนนในการผลิตเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้ม จาํนวน 3 สูตร 

วตัถุดบิ  สูตรที(่กรัม)  

 1 2 3 

แป้งกลว้ยนํ้ าวา้ 

นํ้าสม้ 

นํ้าป่าว 

คาราจีแนน 

นํ้าตาลทราย 

1 

150 

80 

0.6 

8 

3 

150 

80 

0.8 

8 

5 

150 

80 

1 

8 

 

3.2.4 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณลกัษณะคุณภาพของผลติภัณฑ์เคร่ืองดื่มเยลลีเ่สริมแป้งกล้วยรสส้ม

ระหว่างการเกบ็รักษา  

ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณลกัษณะดา้นต่างๆ ของผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้ม

ระหวา่งการเก็บรักษา โดยใชผ้ลิตภณัฑท่ี์คดัเลือกจากการทดลองท่ีผา่นมา บรรจุในถว้ยพลาสติกโพลีเอทธี

ลีน (PE) ขนาดปากถว้ย 7.5 ซม. ความจุ 100 ซีซี นํ้าหนกัสุทธิ 90 กรัม พร้อมฟิลม์ใสซีลปิดปากถว้ย (ผนึก

สนิท) และนาํไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 7 วนั และสุ่มตวัอยา่งมาทดสอบทุก 2 

วนั คือ 1, 3, 5 และ7 ประเมินคุณลกัษณะของผลิตภณัฑท่ี์ผา่นการเก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ตาม

ระยะเวลากาํหนด โดยทดสอบคุณลกัษณะของผลิตภณัฑใ์นดา้นต่างๆ ดงัต่อไปน้ี 

3.2.4.1 การวเิคราะห์คุณสมบติัทางกายภาพของเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้ม 

- วดัปริมาณของแขง็ท่ีละลาย (องศาบริกซ์)  

- ตรวจวดัสี ดว้ยเคร่ืองวดัสี Spectrophotometer 

  3.2.4.2 การวเิคราะห์คุณสมบติัทางเคมีของเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้ม 

- วดัค่าความเป็นกรด-ด่าง  

  3.2.4.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั โดยวางแผนการทดลองเป็นการ

เปรียบเทียบค่าเฉล่ียของตวัอยา่ง 2 ตวัอยา่ง วา่มีความแตกต่างกนัหรือไม่ (Pair Sample T-Test) ใชผู้ท้ดสอบ

ท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนจาํนวน 30 คน ซ่ึงเป็นอาจารยแ์ละนกัศึกษาของมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระ

นคร ทดสอบทางประสาทสัมผสั โดยนาํเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกล้วยรสส้ม แช่เย็นท่ีอุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส เป็นเวลาท่ีสุ่มตวัอย่างมาทดสอบทุก 2 วนั คือ  3, 5 และ7 ยกเวน้ระหว่างการเก็บรักษาท่ี 1 วนั 
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เน่ืองจากเป็นตวัอยา่งท่ีเหมือนกนั โดยทาํการทดสอบเปรียบเทียบกบัตวัอยา่งควบคุม ซ่ึงเป็นตวัอยา่งสูตร

เดียวกนัท่ีเตรียมใหม่ 1 วนั ก่อนการทดสอบ โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 คืน นาํมา

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้น ลกัษณะปรากฏ สี กล่ินโดยรวม รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั และ

ความชอบโดยรวม โดยมีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 – point hedonic scale) นาํผลมาวิเคราะห์หา

ความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ยวิธีการทดสอบ T-test โดยใช้ตวัอย่างท่ีบรรจุในถว้ยพลาสติกโพลีเอทธีลีน 

(PE) ชนิดมีฝาปิดสนิท (ดงัแสดงในภาคผนวก ค)  กาํหนดรายละเอียดในการทดสอบ ดงัน้ี 

- สี หมายถึง สีของผลิตภณัฑ ์

- กล่ินโดยรวม หมายถึง กล่ินโดยรวมของผลิตภณัฑข์ณะทดสอบ 

- รสชาติ หมายถึง รสชาติโดยรวมต่อผลิตภณัฑ ์

- ลกัษณะเน้ือสัมผสั หมายถึง ลกัษณะความเป็นเจลของผลิตภณัฑ์ท่ีทดสอบดว้ย

การดูดไดอ้ยา่งต่อเน่ือง และยงัคงความเป็นเจลท่ีสามารถรู้สึกไดภ้ายในปากขณะบริโภค 

- ความชอบโดยรวม หมายถึง ความชอบท่ีมีต่อผลิตภณัฑ ์

  3.2.4.4 การวเิคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย ์ โดยตรวจหาปริมาณยสีต ์ รา และจุลินทรีย์

ทั้งหมด ตอ้งไม่เกิน 1 x 104 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม โดยใชต้วัอยา่งท่ีบรรจุในถว้ยพลาสติกโพลีเอทธีลีน 

(PE) ชนิดมีฝาปิดสนิท (ดงัแสดงในภาคผนวก ค) 

 

 



บทที ่4 

ผลการทดลอง 

 

4.1 ผลจากการศีกษาหาสูตรพืน้ฐานของเคร่ืองดื่มเยลลีร่สส้ม  

จากการศึกษาหาสูตรพื้นฐานเยลล่ีรสส้มโดยดดัแปลงจากสูตรเคร่ืองด่ืมเยลล่ีรสส้ม จาํนวน 3 สูตร 

คือ สูตรของ Chefmaster (2009), ผลิตภณัฑ ์ ตราเจเล่ไลท ์ รสส้ม และนิตยสารชีวจิตฉบบัท่ี 250(มปป.) ดงั

แสดงในตารางท่ี 3.1 สูตรเคร่ืองด่ืมเยลล่ีรสส้มทั้ง 3 สูตร เม่ือแช่เยน็ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 

วนั ตอ้งการเปรียบเทียบความชอบของสูตรพื้นฐานของเคร่ืองด่ืมเยลล่ีรสส้ม จากการนาํไปประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผสัในดา้น สี กล่ินโดยรวม รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม พบวา่ สูตร

พื้นฐานของเคร่ืองด่ืมเยลล่ีรสส้มมีผลต่อความชอบในดา้นต่างๆกนั อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ี ( p ≤  0.05 ) 

แสดงดงัตารางท่ี 4.1  โดยสูตรท่ี 3 มีความชอบดา้น กล่ินโดยรวม รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั และความชอบ

โดยรวม ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับสูงท่ีสุด ส่วนคะแนนความชอบดา้นสี ในสูตรท่ี 1 ผูบ้ริโภคใหค้วามยอมรับ

มากท่ีสุด เน่ืองจากในส่วนผสมไม่มีนํ้าไปเจือจางนํ้าส้ม จึงทาํใหผู้บ้ริโภคใหค้วามยอมรับสูงท่ีสุด ดงัแสดง

ในตารางท่ี 4.1 โดยเคร่ืองด่ืมเยลล่ีรสส้มสูตรท่ี 3 ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับเฉล่ียสูงท่ีสุดส่วนใหญ่ในทุกดา้น 

จึงนาํสูตรน้ีมาศึกษาหาปริมาณของแป้งกลว้ยนํ้าวา้ท่ีเหมาะสมในผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมเยลล่ีรสส้มต่อไป  
 

ตารางที ่ 4.1 แสดงผลการศึกษาสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตร 
 

คุณภาพ สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 

สี 7.63±0.93a 5.33±0.15c 6.47±0.15b 

กล่ินโดยรวม 6.47±1.04b 5.33±1.94c 7.63±0.93a  

รสชาติ 5.70±1.18 b 6.20±1.19 b 7.07±1.04a 

ลกัษณะเน้ือสมัผสั 6.57±1.07b 6.23±0.86b 7.43±1.41a  

ความชอบโดยรวม 6.00±1.11 b 6.03±1.27 b  6.97±1.19a 

หมายเหตุ: อกัษรท่ีต่างกนัในแนวนอนหมายถึง ค่าเฉล่ียมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ(p<0.05) 
 

4.2 การศึกษาปริมาณของแป้งกล้วยนํา้ว้าทีเ่หมาะสมในการผลติเคร่ืองดื่มเยลลีร่สส้ม  

นาํสูตรท่ีไดจ้ากการศึกษาสูตรพื้นฐานท่ีเหมาะสม ไปทาํการศึกษาปริมาณของแป้งกล้วยนํ้ าวา้ท่ี

เหมาะสมในการผลิตเคร่ืองด่ืมเยลล่ีรสส้ม ซ่ึงปริมาณของแป้งกลว้ยนํ้ าวา้มีผลต่อการผลิตในดา้นรสชาติ 

กล่ินโดยรวม และลกัษณะเน้ือสัมผสั โดยทาํการทดลองปริมาณของแป้งกลว้ยนํ้ าวา้ 3 ระดบั คือ 1, 3 และ 5 

กรัม ตามลาํดบั เพื่อหาปริมาณแป้งกลว้ยนํ้าวา้ท่ีเหมาะสมในการผลิตเคร่ืองด่ืมเยลล่ีรสส้ม 
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ตารางที ่4.2 แสดงผลการศึกษาปริมาณแป้งกลว้ยนํ้าวา้ท่ีเหมาะสมในการผลิตเคร่ืองด่ืมเยลล่ีรสส้ม  

คุณภาพ ปริมาณแป้งกล้วยนํา้ว้า (กรัม) 

 1 3 5 

สี  

กล่ินโดยรวม 

 รสชาติ  

ลกัษณะเน้ือสมัผสั  

ความชอบโดยรวม 

7.13±0.78b 

7.60±0.72a 

6.87±0.86b 

7.50±0.73a 

7.23±0.77a 

7.63±0.77a 

7.80±0.66a 

7.47±0.94 a 

7.60±1.10a 

7.53±0.94 a 

6.83±0.79b  

7.17±1.00b  

6.37±0.72c 

6.43±0.82b  

6.80±0.71 b 

หมายเหตุ: อกัษรท่ีต่างกนัในแนวนอนหมายถึง ค่าเฉล่ียมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ(p<0.05) 

 

จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของปริมาณแป้งกลว้ยนํ้ าวา้ทั้ง 3 ระดบั พบวา่ ปริมาณ

แป้งกล้วยนํ้ าวา้ท่ีแตกต่างกนัมีผลต่อความชอบในด้านต่างๆกัน อย่างมีนัยสําคญัทางสถิติท่ี(p<0.05) ดัง

ตารางท่ี 4.2 โดยการใช้ปริมาณแป้งกลว้ยนํ้ าวา้ 3 กรัม ผูบ้ริโภคให้การยอมรับมากท่ีสุดในทุกๆดา้น โดย

ลกัษณะเน้ือสัมผสัท่ีปริมาณแป้งกลว้ยนํ้าวา้ 3 กรัม ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับไม่ต่างจากท่ีใชป้ริมาณแป้งกลว้ย

นํ้ าวา้ 1 กรัม และท่ีปริมาณแป้งกลว้ยนํ้ าวา้ 1 และ 5 กรัม ผูบ้ริโภคให้การยอมรับในดา้นรสชาตินอ้ยกว่าท่ี

ปริมาณแป้งกล้วยนํ้ าวา้ 3 กรัม แสดงว่าปริมาณแป้งกล้วยนํ้ าวา้มีผลต่อรสชาติ และกล่ินโดยรวมของ

เคร่ืองด่ืมเยลล่ีรสส้ม ปริมาณเพิ่มมากข้ึน ซ่ึงทาํให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีไดมี้รสชาติฝาด และกล่ินโดยรวมมีกล่ิน

ของแป้งกลว้ยนํ้ าวา้มากข้ึน จึงเลือกสูตรท่ี 2  โดยเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้มท่ีไดย้งัมีลกัษณะเน้ือ

สัมผสัท่ีเหลวเกินไป จึงนาํไปทาํการศึกษาปริมาณคาราจีแนนต่อไป 

 

4.3 การศึกษาหาปริมาณคาราจีแนนทีเ่หมาะสมต่อคุณลกัษณะของผลติภัณฑ์  

นาํสูตรท่ีได้จากการศึกษาปริมาณคาราจีแนนท่ีเหมาะสม ไปทาํการศึกษาปริมาณคาราจีแนนท่ี

เหมาะสมในการผลิตเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้ม ซ่ึงปริมาณของคาราจีแนนเป็นสารท่ีทาํให้เกิดเจล

ในผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมเยลล่ี และมีผลต่อการผลิตในด้านลกัษณะเน้ือสัมผสัของเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้ง

กลว้ยรสส้ม โดยทาํการทดลองปริมาณของคาราจีแนน 3 ระดบั คือ 0.6, 0.8 และ 1 กรัม ตามลาํดบั เพื่อหา

ปริมาณคาราจีแนนท่ีเหมาะสมในการผลิตเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้ม 
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ตารางที ่4.3 แสดงผลการศึกษาปริมาณคาราจีแนนท่ีเหมาะสมในเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้ม  

คุณภาพ ปริมาณคาราจแีนน (กรัม) 

 0.6 0.8 1 

สี  

กล่ินโดยรวม 

 รสชาติ  

ลกัษณะเน้ือสมัผสั  

ความชอบโดยรวม 

7.10±1.00a  

6.70±1.03a 

6.70±1.31ab 

7.48±0.16b 

6.09±1.00b 

7.20±0.80a 

6.37±1.23a 

7.23±0.81a 

8.17±0.15a 

7.10±0.85a 

7.00±0.09b 

5.97±1.30b 

6.30±1.31b 

7.20±0.17a 

6.80±1.17a 

หมายเหตุ: อกัษรท่ีต่างกนัในแนวนอนหมายถึง ค่าเฉล่ียมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ(p<0.05) 

 

จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของปริมาณคาราจีแนนทั้ง 3 ระดบั พบวา่ ปริมาณคารา

จีแนนท่ีแตกต่างกนัมีผลต่อความชอบในดา้นต่างๆกนั อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ี(p<0.05) ดงัตารางท่ี 4.3

โดยการใชป้ริมาณคาราจีแนน 0.8 กรัม ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับมากท่ีสุดในทุกๆดา้น โดยเฉพาะลกัษณะเน้ือ

สัมผสัเม่ือเวลาท่ีใชห้ลอดดูด ส่วนปริมาณคาราจีแนน 1 กรัม ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับในดา้นลกัษณะเน้ือ

สัมผสัและความชอบโดยรวมไม่ต่างจากท่ีใชป้ริมาณคาราจีแนน 0.8 กรัม  และท่ีปริมาณคาราจีแนน 0.6 

กรัม ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับในดา้น สี และกล่ินโดยรวมไม่ต่างจากท่ีใชป้ริมาณคาราจีแนน 0.8 กรัม  แสดง

วา่ปริมาณคาราจีแนนมีผลต่อลกัษณะเน้ือสัมผสัของเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้ม ปริมาณเพิ่มมากข้ึน 

ซ่ึงทาํใหไ้ดผ้ลิตภณัฑท่ี์ไดมี้ลกัษณะเน้ือสัมผสัแขง็ข้ึน มีผลทาํใหเ้วลาในหลอดดูดยากข้ึน จึงเลือกสูตรท่ี 2 

ไปศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณลกัษณะคุณภาพของผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมเยลล่ีแป้งกลว้ยรสส้มระหวา่งการเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียสต่อไป 
 

4.4 การศึกษาหาการเปลีย่นแปลงคุณลกัษณะคุณภาพของผลติภัณฑ์  

นาํสูตรท่ีผูท้ดสอบใหก้ารยอมรับมากท่ีสุดมาศึกษาอายกุารเก็บรักษาของเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้ง

กลว้ยรสส้ม โดยใชผ้ลิตภณัฑท่ี์คดัเลือกจากการทดลองท่ีผา่นมา บรรจุในถว้ยพลาสติกโพลีเอทธีลีน (PE) 

ขนาดปากถว้ย 7.5 ซม. ความจุ 100 ซีซี นํ้าหนกัสุทธิ 90 กรัม พร้อมฟิลม์ใสซีลปิดปากถว้ย (ผนึกสนิท) และ

นาํไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 7 วนั และสุ่มตวัอยา่งมาทดสอบทุก 2 วนั โดย

ทดสอบคุณลกัษณะของผลิตภณัฑใ์นดา้นต่างๆ ดงัต่อไปน้ี 
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4.4.1 การวเิคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพของเคร่ืองดื่มเยลลีเ่สริมแป้งกล้วยรสส้ม 

ตารางที ่4.4 แสดงผลการวเิคราะห์คุณสมบติัทางกายภาพของเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้ม 

คุณภาพ ผลการวเิคราะห์เคร่ืองดืม่เยลลีเ่สริมแป้งกล้วยรสส้ม 

ระยะเวลาในการเกบ็รักษา (วนั) 

1 3 5 7 

ค่าสี 

     L*(ความสวา่ง) 

     a*(สีแดง) 

     b*(สีเหลือง) 

ปริมาณของแขง็ท่ีละลาย (องศาบริกซ์) 

 

13.22 

20.04 

22.33 

15 

 

13.19 

20.09 

22.37 

15 

 

13.16 

20.11 

22.41 

14.8 

 

13.14 

20.12 

22.47 

14.6 
 

 จากการวเิคราะห์คุณสมบติัทางกายภาพ ค่าสี L* (ความสวา่ง) มีค่าลดลงเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษา

นานข้ึน ค่าสี a*(สีแดง) และ b*(สีเหลือง) มีค่าเพิ่มข้ึนเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน แสดงวา่เคร่ืองด่ืม

เยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้มมีสีส้มเขม้คลํ้าและค่อนขา้งทึบแสงเพิ่มข้ึนเร่ือยๆ เพราะอาจเกิดปฎิกิริยาสีนํ้ าตาล

ในระหว่างการเก็บรักษา เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้มเพิ่มข้ึนทาํให้มี

ลกัษณะปรากฏ คือ เคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้มมีเจลท่ีมีความอ่อนตวัลง  และเกิดการแยกตวัของนํ้ า

เพิ่มข้ึนเน่ืองจากร่างแหโพลิเมอร์ในโครงสร้าง 3 มิติของเจลหดตวัเขา้ใกลก้นัมากข้ึนทาํให้นํ้ าท่ีกกัเก็บอยู่

ภายในถูกบีบออกมาดา้นนอกของเจล โดยการแยกตวัของนํ้าจะมีปริมาณเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา 

(Piculell, 1995) มีผลทาํใหสี้ของเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้มมีสีส้มใสข้ึน  และค่าปริมาณของแข็งท่ี

ละลาย (องศาบริกซ์) ของเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้ม มีค่าลดลงเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน  

แต่ค่าท่ีไดย้งัมีความใกลเ้คียงกนั ซ่ึงอาจเกิดจากการอ่อนตวัลงของเจล และการแยกตวัของนํ้ าเพิ่มข้ึน มีผลทาํ

ใหค้่าปริมาณของแขง็ท่ีละลาย (องศาบริกซ์) ลดลงเล็กนอ้ย 

 

 4.4.2 การวเิคราะห์คุณสมบัติทางเคมีของเคร่ืองดื่มเยลลีเ่สริมแป้งกล้วยรสส้ม 

 

ตารางที ่4.5 แสดงผลการวเิคราะห์คุณสมบติัทางเคมีของเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้ม 

คุณภาพ ผลการวเิคราะห์เคร่ืองดืม่เยลลีเ่สริมแป้งกล้วยรสส้ม 

ระยะเวลาในการเกบ็รักษา (วนั) 

1 3 5 7 

ค่าความเป็นกรด-ด่าง 2.76 2.75 2.71 2.72 

จากการวเิคราะห์คุณสมบติัทางเคมี พบวา่  ค่าความเป็นกรด-ด่าง ไม่แตกต่างกนัมาก คือ 2.76, 2.75, 

2.71 และ2.72 ตามลาํดบัระยะเวลาการเก็บรักษา แต่มีค่าความเป็นกรด-ด่าง ลดลงเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษา

นานข้ึน จากค่าท่ีไดเ้คร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้มมีค่าความเป็นกรด 
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 4.4.3 การวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั  

นาํเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้มท่ีเหมาะสม ท่ีทาํการเก็บรักษาดว้ยการแช่เยน็ท่ีอุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วนั และสุ่มตวัอยา่งมาวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัทุก 2 วนั คือ  3, 5 และ

7  ยกเวน้ระหวา่งการเก็บรักษาท่ี 1 วนั เน่ืองจากเป็นตวัอยา่งท่ีเหมือนกนั โดยทาํการทดสอบเปรียบเทียบกบั

เคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้มตวัอยา่งควบคุม ซ่ึงเป็นสูตรเดียวกนัท่ีเตรียมใหม่ 1 วนั ก่อนการทดสอบ 

โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 คืน เพื่อทาํการเปรียบเทียบกบัตวัอยา่งท่ีผา่นการเก็บ

รักษา โดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้น ลกัษณะปรากฏ สี กล่ินโดยรวม รสชาติ ลกัษณะ

เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม 

 

ตารางที ่4.6 แสดงผลการวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั ระหวา่งการเก็บรักษาเป็นเวลา 3 วนั 

คุณภาพ ผลการวเิคราะห์เคร่ืองดืม่เยลลีเ่สริมแป้งกล้วยรสส้ม 

ตวัอย่างทีผ่่านการเกบ็รักษา 3 วนั ตวัอย่างควบคุม 

สี 

กล่ินโดยรวม 

รสชาติ 

ลกัษณะเน้ือสมัผสั 

ความชอบโดยรวม 

7.20±0.97a  

7.20±0.86a 

7.00±0.87a 

6.50±0.53a 

7.10±0.74a 

7.30±0.85a  

7.30±0.66a 

7.10±0.79a 

7.10±0.88a 

7.30±0.80a 

หมายเหตุ: อกัษรท่ีต่างกนัในแนวนอนหมายถึง ค่าเฉล่ียมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ(p<0.05) 

                                 * ตวัอยา่งสูตรเดียวกนัท่ีเตรียมใหม่ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 1 วนั ก่อนการทดสอบ 

 

จากการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้ม เม่ือทาํการ

เปรียบเทียบเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้มท่ีผา่นการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 3 วนั กบัตวัอยา่งควบคุม 

พบว่าคุณภาพในดา้นต่างๆ ไม่แตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติท่ี(p<0.05) ในดา้น ลกัษณะเน้ือสัมผสั 

ตวัอยา่งท่ีผา่นการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 3 วนั มีคะแนนนอ้ยกวา่ เพราะเจลเร่ิมมีความอ่อนตวัลง  และเกิด

การแยกตวัของนํ้ าเพิ่มข้ึนเน่ืองจากร่างแหโพลิเมอร์ในโครงสร้าง 3 มิติของเจลหดตวัเขา้ใกลก้นัมากข้ึนทาํ

ให้นํ้ าท่ีกักเก็บอยู่ภายในถูกบีบออกมาด้านนอกของเจล โดยการแยกตวัของนํ้ าจะมีปริมาณเพิ่มข้ึนตาม

ระยะเวลาการเก็บรักษา (Piculell, 1995)  จึงทาํใหมี้ลกัษณะเน้ือสัมผสัในการใชห้ลอดดูดเหลวข้ึนเล็กนอ้ย 
 

ตารางที่ 4.7 แสดงผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกล้วยรสส้ม

ระหวา่งการ เก็บรักษาเป็นเวลา 5 วนั 

คุณภาพ ผลการวเิคราะห์เคร่ืองดืม่เยลลีเ่สริมแป้งกล้วยรสส้ม 

ตวัอย่างทีผ่่านการเกบ็รักษา 5 วนั ตวัอย่างควบคุม 

สี 

กล่ินโดยรวม 

7.30±0.25b 

6.93±0.06a 

7.80±0.16a  

7.33±0.17a 
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รสชาติ 

ลกัษณะเน้ือสมัผสั 

ความชอบโดยรวม 

6.87±0.28a 

6.43±0.26b  

6.83±0.18a 

7.20±0.18a 

7.90±0.16a  

7.40±0.08a 

หมายเหตุ: อกัษรท่ีต่างกนัในแนวนอนหมายถึง ค่าเฉล่ียมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ(p<0.05) 

               * ตวัอยา่งสูตรเดียวกนัท่ีเตรียมใหม่ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 1 วนั ก่อนการทดสอบ 
 

จากการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้ม เม่ือทาํการ

เปรียบเทียบเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้มท่ีผา่นการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 5 วนั กบัตวัอยา่งควบคุม 

พบวา่คุณภาพในดา้น กล่ินโดยรวม รสชาติ และความชอบโดยรวม ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ

ท่ี(p<0.05) ส่วนดา้น สี และลกัษณะเน้ือสัมผสั ตวัอยา่งท่ีผา่นการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 5 วนั มีคะแนนนอ้ย

กว่า เพราะเจลเร่ิมมีความอ่อนตัวลง และเกิดการแยกตัวของนํ้ าเพิ่มข้ึนเน่ืองจากร่างแหโพลิเมอร์ใน

โครงสร้าง 3 มิติของเจลหดตวัเขา้ใกลก้นัมากข้ึนทาํให้นํ้ าท่ีกกัเก็บอยูภ่ายในถูกบีบออกมาดา้นนอกของเจล 

โดยการแยกตวัของนํ้ าจะมีปริมาณเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา (Piculell, 1995)  จึงทาํให้มีลกัษณะ

เน้ือสัมผสัในการใชห้ลอดดูดเหลวเพิ่มข้ึน 
 

ตารางที่ 4.8 แสดงผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกล้วยรสส้ม

ระหวา่งการ เก็บรักษาเป็นเวลา 7 วนั 

คุณภาพ ผลการวเิคราะห์เคร่ืองดืม่เยลลีเ่สริมแป้งกล้วยรสส้ม 

ตวัอย่างทีผ่่านการเกบ็รักษา 7 วนั ตวัอย่างควบคุม 

สี 

กล่ินโดยรวม 

รสชาติ 

ลกัษณะเน้ือสมัผสั 

ความชอบโดยรวม 

7.10±0.11b 

6.95±0.18a 

5.47±0.38b 

5.43±0.24b  

6.73±0.06a 

7.78±0.26a  

7.40±0.08a 

7.20±0.18a 

7.89±0.17a  

7.33±0.08a 

หมายเหตุ: อกัษรท่ีต่างกนัในแนวนอนหมายถึง ค่าเฉล่ียมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ(p<0.05) 

                  * ตวัอยา่งสูตรเดียวกนัท่ีเตรียมใหม่ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 1 วนั ก่อนการทดสอบ 
 

จากการวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้ม เม่ือทาํการ

เปรียบเทียบเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้มท่ีผา่นการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 7 วนั กบัตวัอยา่งควบคุม 

พบวา่คุณภาพในดา้น กล่ินโดยรวม และความชอบโดยรวม ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ี

(p<0.05) ส่วนดา้น สี รสชาติ และลกัษณะเน้ือสัมผสั ตวัอยา่งท่ีผา่นการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 7 วนั มี

คะแนนนอ้ยกวา่ เพราะเจลเร่ิมมีความอ่อนตวัลง  และพบวา่มีการแยกตวัของนํ้าท่ีผิวหนา้ผลิตภณัฑ์อยา่ง

ชดัเจนเพิ่มข้ึนมาก เน่ืองจากร่างแหโพลิเมอร์ในโครงสร้าง 3 มิติของเจลหดตวัเขา้ใกลก้นัมากข้ึนทาํใหน้ํ้าท่ี

กกัเก็บอยูภ่ายในถูกบีบออกมาดา้นนอกของเจล โดยการแยกตวัของนํ้าจะมีปริมาณเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการ

เก็บรักษา (Piculell, 1995)  จึงทาํใหมี้ลกัษณะเน้ือสัมผสัในการใชห้ลอดดูดเหลวข้ึนเล็กนอ้ย 
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4.4.4 การวเิคราะห์คุณภาพทางจุลนิทรีย์  

นาํเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้มมาตรวจหาจุลินทรียท์ั้งหมด ตอ้งไม่เกิน 1 x 104 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 

กรัม และปริมาณยสีต ์รา ไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม โดยใชต้วัอยา่งท่ีบรรจุในถว้ยพลาสติกโพลี

เอทธีลีน (PE) ชนิดมีฝาปิดสนิท (ดงัแสดงในภาคผนวก ค) ทาํการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็น

ระยะเวลา 7 วนั และสุ่มตวัอยา่งมาตรวจทุก 2 วนั ดงัแสดงในตารางท่ี 4.4 
 
ตารางที ่4.9 แสดงผลการวเิคราะห์คุณภาพทางจุลินทรียท์ั้งหมด(TPC) ปริมาณยสีต ์และราของเคร่ืองด่ืมเยล

ล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้ม 

ระยะเวลาในการเกบ็รักษา (วนั) ปริมาณจุลนิทรีย์(CFU/g) 

จุลนิทรีย์ทั้งหมด (TPC)                         ยสีต์และรา 

1 

3 

5 

7 

             <10                                                  <10             

             <10                                                  <10     

             <10                                                  <10                   

         1.93x10                                              1 x10    

หมายเหตุ: ลกัษณะเน้ือสมัผสัของเจลอ่อนตวัลง และมีการแยกตวัของนํ้ าเพ่ิมมากข้ึนระหวา่งการเก็บรักษา 
 

จากการศึกษาอายกุารเก็บของเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้ม พบวา่ เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วนั ไดท้าํการตรวจนบัปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด และปริมาณยีสต ์รา โดยจุลินทรีย์

ทั้งหมดไม่เกิน 1x104  โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม และปริมาณยีสต ์รา ไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

ซ่ึงจาํนวนน้อยกว่าท่ีมาตรฐานกาํหนด (มผช.518/2547 เยลล่ีเหลว จาํนวนจุลินทรียท์ั้งหมด ตอ้งไม่เกิน 

1x104  โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม และปริมาณยสีต ์รา ไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม) พบวา่เคร่ืองด่ืม

เยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้มสามารถเก็บรักษาไดเ้ป็นเวลา 7 วนั โดยเม่ือเวลาในการเก็บรักษานานข้ึนมีผลทาํ

ให้เจลมีความอ่อนตวัลง  และเกิดการแยกตวัของนํ้ าเพิ่มข้ึน ทาํให้ลกัษณะเน้ือสัมผสัเวลาใชห้ลอดดูดเหลว

และง่ายข้ึน เน่ืองจากร่างแหโพลิเมอร์ในโครงสร้าง 3 มิติของเจลหดตวัเขา้ใกลก้นัมากข้ึนทาํให้นํ้ าท่ีกกัเก็บ

อยู่ภายในถูกบีบออกมาดา้นนอกของเจล โดยการแยกตวัของนํ้ าจะมีปริมาณเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการเก็บ

รักษา (Piculell, 1995) 

 



บทที ่5 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลการทดลอง 

5.1.1  จากการศึกษาหาสูตรพื้นฐานของเคร่ืองด่ืมเยลล่ีรสส้ม ทั้ง 3 สูตร พบวา่ เคร่ืองด่ืมเยลล่ี

รสส้มสูตรพื้นฐานท่ี 3 ผูบ้ริโภคให้การยอมรับมากท่ีสุด เม่ือนาํไปทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นสี 

กล่ินโดยรวม รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม  

5.1.2  จากการศึกษาปริมาณแป้งกลว้ยนํ้ าวา้ท่ีเหมาะสมในการผลิตเคร่ืองด่ืมเยลล่ีรสส้ม พบวา่ 

เคร่ืองด่ืมเยลล่ีรสส้มท่ีทาํการศึกษาปริมาณแป้งกลว้ยนํ้ าวา้ 3 ระดบั คือ 1, 3 และ 5 กรัม นาํไปทดสอบ

ทางประสาทสัมผสัดา้นสี กล่ินโดยรวม รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม ผูบ้ริโภคให้

การยอมรับสูตรท่ีเพิ่มปริมาณแป้งกลว้ยนํ้าวา้ 3 กรัม มากท่ีสุด เน่ืองจากปริมาณแป้งกลว้ยนํ้ าวา้ท่ีเพิ่มใน

เคร่ืองด่ืมเยลล่ีรสส้มมีปริมาณท่ีเหมาะสม ทาํให้ผลิตภณัฑ์ท่ีไดไ้ม่มีรสชาติฝาด และกล่ินของแป้งกลว้ย

นํ้าวา้ดิบมากเกินไป 

5.1.3 จากการศึกษาปริมาณคาราจีแนนท่ีเหมาะสมในการผลิตเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรส

ส้ม พบวา่ เคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้มท่ีทาํการศึกษาปริมาณคาราจีแนน  3 ระดบั คือ 0.6, 0.8 

และ 1 กรัม นาํไปทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นสี กล่ินโดยรวม รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั และ

ความชอบโดยรวม ผูบ้ริโภคให้การยอมรับสูตรท่ีเพิ่มปริมาณคาราจีแนน 0.8 กรัม มากท่ีสุด เน่ืองจาก

สารคาราจีแนนเป็นสารท่ีทาํให้เกิดเจลของผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้ม จึงควรใช้

ปริมาณคาราจีแนนท่ีเหมาะสม ซ่ึงมีผลต่อลกัษณะเน้ือสัมผสัทาํให้สามารถใช้หลอดดูดผลิตภณัฑ์ได ้

เพราะเป็นลกัษณะท่ีดีของผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมประเภทน้ี  

5.1.4  จากการศึกษาหาการเปล่ียนแปลงคุณลกัษณะคุณภาพของผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริม

แป้งกลว้ยรสส้มระหวา่งการเก็บรักษา พบวา่ เคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้มท่ีทาํการเก็บรักษาใน

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วนั มีสีของผลิตภณัฑใ์สข้ึน ลกัษณะของเจลอ่อนตวัลง ยงัพบวา่มี

การเกิดการแยกตวัของนํ้ าเพิ่มข้ึน ดา้นค่าสี เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน มีผลให้เคร่ืองด่ืมเยลล่ี

เสริมแป้งกลว้ยรสส้มมีสีส้มเขม้คลํ้าและค่อนขา้งทึบแสงเพิ่มข้ึนเร่ือยๆ เพราะอาจเกิดปฎิกิริยาสีนํ้ าตาล

ในระหว่างการเก็บรักษา ดา้นปริมาณของแข็งท่ีละลาย(องศาบริกซ์)ลดลงเล็กน้อย เน่ืองจากเกิดการ

แยกตวัของนํ้าของเจลระหวา่งการเก็บรักษา  ดา้นค่าความเป็นกรด-ด่าง ส่วนคุณภาพทางประสาทสัมผสั

เม่ือทาํการเปรียบเทียบกบัเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้มสูตรควบคุม ในระหวา่งการเก็บรักษา 3 

วนั ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส คุณภาพในดา้นต่างๆ ไม่แตกต่างกนั พอระหวา่งการเก็บรักษา 5 วนั ท่ี
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อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส คุณภาพในดา้น กล่ินโดยรวม รสชาติ และความชอบโดยรวม ไม่แตกต่างกนั 

ส่วนดา้น สี และลกัษณะเน้ือสัมผสั มีความแตกต่างกนั และระหว่างการเก็บรักษา 7 วนั ท่ีอุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส คุณภาพในดา้น กล่ินโดยรวม และความชอบโดยรวม ไม่แตกต่างกนั ส่วนดา้น สี รสชาติ 

และลกัษณะเน้ือสัมผสั มีความแตกต่างกนั จากปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด และปริมาณยีสต ์รา มีเพิ่มข้ึน

ตามระยะเวลาในการเก็บรักษาท่ี 7วนั  โดยมีปริมาณนอ้ยกวา่ท่ีมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนกาํหนด (มผช.

518/2547 เยลล่ีเหลว จาํนวนจุลินทรียท์ั้งหมด ตอ้งไม่เกิน 1x104  โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม และปริมาณ

ยีสต ์รา ไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม) แสดงวา่มีอายุการเก็บรักษามากกวา่ 7 วนั โดยเก็บในตู้

แช่เยน็ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  แต่จากการวิเคราะห์ทางประสาทสัมผสัเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้ง

กลว้ยรสส้มสามารถเก็บรักษาคุณภาพการบริโภคท่ียอมรับไดเ้พียง 5 วนั โดยท่ีลกัษณะของผลิตภณัฑ์ยงั

เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค เพราะเคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสส้มเป็นเคร่ืองด่ืมแบบพาสเจอร์ไรส์ 

และไม่มีการใส่วตัถุกนัเสีย หรือสารเคมีทางดา้น ลกัษณะเน้ือสัมผสัอ่ืนใด 

 

5.2 ข้อเสนอแนะ 

5.2.1 ควรมีการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคทัว่ไปเพิ่มเติม เพื่อหาแนวทางในการปรับปรุง

ผลิตภณัฑใ์หดี้ยิง่ข้ึน 

5.2.2     ควรมีการพฒันาผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมเยลล่ีเสริมแป้งกลว้ยรสผลไมช้นิดอ่ืนๆ เช่น นํ้ า

สับปะรดหรือนํ้ าผลไมร้วม เป็นตน้ และอาจมีการเติมเน้ือของผลไมน้ั้นๆ ลงไปในผลิตภณัฑ์ดว้ย เพื่อ

เพิ่มความน่ารับประทาน 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก 

สูตรเคร่ืองดืม่เยลลีเ่สริมแป้งกล้วยรสส้ม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



สูตรพืน้ฐานที ่1 
 

ส่วนผสม กรัม ร้อยละ 
นํ้าสม้คั้น  150 93.28 

เจลาติน 2 1.24 

นํ้าตาลทราย 8 4.98 

เกลือป่น 0.8 0.50 

 

การเตรียมนํ้าส้ม 

นาํส้มสายนํ้าผึ้งมาลา้งทาํความสะอาด ผึ่งใหแ้หง้ 

 

ใชมี้ดหัน่ส้มสายนํ้าผึ้ง แลว้นาํเมล็ดส้มออก 

 

นาํส้มสายนํ้าผึ้งมาคัน่ดว้ยเคร่ืองคั้นนํ้าผลไม ้กรองเอากากออก 

 

นํ้าส้มสายนํ้าผึ้งคั้น 

กรรมวธีิการผลิต 

นาํนํ้าส้มสายนํ้าผึ้งแบ่งเป็น 2 ส่วน นาํส่วนแรกมาเค่ียวกบัเจลาตินจนเดือด  

 

ใส่นํ้าตาลทราย และเกลือ คนใหล้ะลาย จึงดบัไฟ 

 

เติมนํ้าส้มสายนํ้าผึ้งท่ีเหลือจนหมด คนให้เขา้กนั ทิ้งไวใ้ห้อุ่น 

 

เทใส่พิมพ ์นาํเขา้ตูเ้ยน็ แช่ทิ้งไว ้1 คืน 

 

ทีม่า: Chefmaster (2009) 

 

 

 

 

 

 



สูตรพืน้ฐานที ่2 
 

ส่วนผสม กรัม ร้อยละ 
นํ้าสม้คั้น  15 15 

คาราจีแนน 1 1 

ผงบุก 2.55 2.55 

นํ้าตาลทราย 12 12 

นํ้าเปล่า 69.45 69.45 

 

การเตรียมนํ้ าสม้ 

นาํสม้สายนํ้ าผึ้งมาลา้งทาํความสะอาด ผึ่งใหแ้หง้ 

 

ใชมี้ดหัน่สม้สายนํ้ าผึ้ง แลว้นาํเมลด็สม้ออก 

 

นาํสม้สายนํ้ าผึ้งมาคัน่ดว้ยเคร่ืองคั้นนํ้ าผลไม ้กรองเอากากออก 

 

นํ้าสม้สายนํ้ าผึ้งคั้น 

กรรมวธีิการผลิต 

นาํนํ้ าเปล่ามาเค่ียวกบัคาราจีแนน และผงบุกจนเดือด  

 

ใส่นํ้ าตาลทราย ตั้งไฟอ่อน และคนใหล้ะลาย  

 

เติมนํ้ าสม้สายนํ้ าผึ้ง  คนใหเ้ขา้กนั ตั้งไฟจนไดอุ้ณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส  

นาน 15 วนิาที ท้ิงไวใ้หอุ่้น 

 

เทใส่พิมพ ์นาํเขา้ตูเ้ยน็ แช่ท้ิงไว ้1 คืน 

 

ทีม่า: ผลิตภณัฑ ์ตราเจเล่ไลท ์รสสม้ 

   

 

 

 

 

 

 



สูตรพืน้ฐานที ่3 
 

 

ส่วนผสม กรัม ร้อยละ 
นํ้าสม้คั้น  150 62.87 

คาราจีแนน 0.6 0.25 

นํ้าตาลทราย 8 3.35 

นํ้าเปล่า 80 33.53 

 

การเตรียมนํ้าส้ม 

นาํส้มสายนํ้าผึ้งมาลา้งทาํความสะอาด ผึ่งใหแ้หง้ 

 

ใชมี้ดหัน่ส้มสายนํ้าผึ้ง แลว้นาํเมล็ดส้มออก 

 

นาํส้มสายนํ้าผึ้งมาคัน่ดว้ยเคร่ืองคั้นนํ้าผลไม ้กรองเอากากออก 

 

นํ้าส้มสายนํ้าผึ้งคั้น 

กรรมวธีิการผลิต 

นาํนํ้าเปล่ามาผสมกบัคาราจีแนนพกัไว ้5 นาที 

 

นาํนํ้าผสมคาราจีแนนตั้งไฟปานกลางจนไดอุ้ณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส คนจนละลายเขา้กนั 

 

เติมนํ้าส้มสายนํ้าผึ้ง  คนให้เขา้กนั ใส่นํ้าตาลทราย  

ตั้งไฟจนไดอุ้ณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส นาน 15 วนิาที ทิ้งไวใ้หอุ่้น 

 

เทใส่พิมพ ์นาํเขา้ตูเ้ยน็ แช่ทิ้งไว ้1 คืน 

 

ทีม่า: นิตยสารชีวจิตฉบบัท่ี 250(มปป.)  

 

 

 

 



สูตรเคร่ืองดืม่เยลลีเ่สริมแป้งกล้วยรสส้ม 
 

 

ส่วนผสม กรัม ร้อยละ 
นํ้าสม้คั้นพนัธ์ุสายนํ้ าผึ้ง  150 60.90 

แป้งกลว้ยนํ้ าวา้ดิบ  7.5 3.05 

คาราจีแนน  0.8 0.32 

นํ้าตาลทรายขาว 8 3.25 

นํ้าเปล่า 80 32.48 

หมายเหต:ุ ไดเ้คร่ืองด่ืมเสริมแป้งกลว้ยรสสม้ มีของแขง็ท่ีละลายในนํ้ า 150B  
 

การเตรียมนํ้ าสม้ 

 
 นาํสม้สายนํ้ าผึ้งมา กรองเอากากออก 

 

นํ้าสม้สายนํ้ าผึ้งคั้น 

กรรมวธีิการผลิต 

นาํนํ้ าเปล่ามาโรยคาราจีแนนท่ีผิวนํ้ า พกัไว ้ 

 
 

 

 



นาํนํ้ าสม้สายนํ้ าผึ้ง แบ่งเป็น 2 ส่วน นาํส่วนท่ี 1 โรยแป้งกลว้ยนํ้ าวา้ คนผสมใหเ้ขา้กนั ตั้งไฟอ่อนๆ  

นาํมากรองดว้ยท่ีกรองละเอียด พกัไว ้

 
 

 

นาํนํ้ าผสมคาราจีแนนตั้งไฟจนไดอุ้ณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส คนจนละลายเขา้กนั 

ค่อยเติมนํ้ าสม้ทีเหลือลงไป ตม้จนไดอุ้ณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส นาน 15 วนิาที 

จากนั้นเทใส่ลงในแป้งกลว้ยท่ีเตรียมไว ้คนใหเ้ขา้กนั 

นาํตั้งไฟ ใส่นํ้ าตาลทราย ตม้จนไดไ้ดอุ้ณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส นาน 15 วนิาที  

พกัไวใ้หอุ่้นๆ  

 
 



ภทัรานี เลิศพฒันคม 2544 : การพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมขบเคีย้วจากปลายข้าวหอมมะลิ 

ถัว่ลิสง และปลากะตกั ปริญญาวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต (พฒันาผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรม

เกษตร) สาขาวิชาพฒันาผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรมเกษตร ภาควิชาพฒันาผลิตภณัฑ์ 

ประธานกรรมการท่ีปรึกษา : รองศาสตราจารย์เพ็ญขวญั ชมปรีดา, Ph.D. 113 หน้า 

 ISBN 974-461-521-4 

 

 การพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมขบเคีย้วจากปลายข้าวหอมมะลิ ถัว่ลิสง และปลากะตกั มี

จดุมุง่หมายเพ่ือเพิ่มมลูคา่ให้ปลายข้าวหอมมะลิและถัว่ลิสง และพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมขบเคีย้วท่ี

ให้คณุคา่ทางโภชนาการเพิ่มขึน้ โดยเฉพาะโปรตีนและแคลเซียมซึง่มีมากในปลากะตกัและถัว่ลิสง 

ผลการสํารวจพฤตกิรรมทศันคต ิและความต้องการของบริโภคกลุม่เป้าหมาย พบวา่ ผู้บริโภค

ต้องการให้ขนมขบเคีย้วจากปลายข้าวหอมมะลิ ถัว่ลิสงและปลากะตกัมีสีใกล้เคียงกนัคือ โทนสี

นํา้ตาล ปลายข้าวหอมมะลิแตล่ะชิน้ยาว 1.5 เซนตเิมตร โดยใช้ถัว่ลิสงพนัธุ์เกษตรศาสตร์ 50 เกรด

บี และปลากะตกัขนาดความยาว 3-4 เซนตเิมตร มีรสชาติเคม็และหวานแตร่สเคม็นําและมีรสเผ็ด

บ้างเล็กน้อย ต้องการให้ปรุงแตง่กลิ่นรสกุ้ง และบรรจใุนซองอลมูิเนียมฟอยด์ ขนาด 50 กรัม ใน

การผลิตเร่ิมจากการเตรียมวตัถดุบิทัง้สามชนิดดงันี ้ปลายข้าวหอมมะลิทอดกรอบใช้อตัราสว่นของ

ปลายข้าวหอมมะลิและเนือ้ฟักทอง 9:1 และศกึษาเวลาในการอบแห้งท่ีอณุหภมูิ 60 °C เป็นเวลา 

0-6 ชัว่โมง ได้เวลาท่ีเหมาะสมคืออบนาน 5 ชัว่โมง และทอดท่ีอณุหภมูิ 220°C ใช้เวลา 20 นาที 

สว่นถัว่ลิสงทอดกรอบนําถัว่ลิสงไปคัว่ท่ีอณุหภมูิ 170°C ใช้เวลา 6 นาทีและทอดท่ี 160 °C 8 

นาที ปลากะตกัทอดกรอบเตรียมโดยนําปลากะตกัแชนํ่า้เพ่ือลดความเคม็ให้มีปริมาณเกลือเหลือ 

1.9-2.2% นําไปอบแห้งท่ีอณุหภมูิ 60 °C เป็นเวลา 60 นาที และทอดท่ีอณุหภมูิ 190°C นาน 30 

วินาที แล้วจงึนําวตัถดุบิทัง้สามผสมรวมกนัตามสตูรท่ีได้จากโปรแกรมเชิงเส้นโดยมีปลายข้าวหอม

มะลิทอดกรอบ 40 % ถัว่ลิสงทอดกรอบ 34% ปลากะตกัทอดกรอบ 20% ใช้กลิ่งรสกุ้ง 6% ได้

ผลิตภณัฑ์สดุท้ายท่ีมีคา่ aW 0.26 คา่สี L* = 54.86 a* = 10.17 b* = 36.71 มีโปรตีน 26.4 % และ

แคลเซียม 160 มิลลิกรัม ตอ่ 100 กรัม ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑ์ของผู้บริโภค

กลุม่เป้าหมาย 150 คน พบว่าผู้บริโภคชอบผลิตภณัฑ์ปานกลาง และมีแนวโน้มท่ีจะซือ้ผลิตภณัฑ์

ร้อยละ 58 โดยมีความเห็นว่าราคาท่ีเหมาะสมควรจะเป็น 15 บาท ตอ่ 1 ซอง (50 กรัม) จาก

การศกึษาอายกุารเก็บโดยวิธีเร่งสภาวะ สามารถทํานายอายกุารเบรักษาของผลิตภรัฑ์ทีอณุหภมูิ 

25 °C ได้นาน 68 วนั 
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ผลติภัณฑ์ขนมขบเคีย้วสุขภาพสําหรับเด็ก (Healthy Snacks for Child) 

  จากการท่ี สถาบันค้นคว้าและพฒันาผลติภัณฑ์อาหาร  มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์  ไดเ้ขา้

ร่วมภาคีเครือข่าย “รวมพลงัขบัเคล่ือนโภชนาการเชิงรุก”   ดา้นการควบคุมและป้องกนัภาวะ

โภชนาการเกินในเด็ก และได้รับผิดชอบโครงการภายใตช่ื้อ “เครือข่ายความร่วมมือการพฒันา

และผลิตผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวเพื่อการควบคุมและป้องกนัโภชนาการเกินในเด็ก” ซ่ึงได้รับการ

สนบัสนุนจากสาํนกังานกองทุนสนบัสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ (สสส.)ในปีพ.ศ.2549 นั้น 

โครงการมีวตัถุประสงคห์ลกัเร่ืองหน่ึง คือ การพฒันาตน้แบบผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวสุขภาพ

สาํหรับเด็ก 3 ผลิตภณัฑ ์ไดแ้ก่ ขนมพองอบกรอบ (extruded snack) บิสกิต และปลาแผน่กรอบ โดย

การพฒันาใหไ้ดสู้ตรท่ีมีองคป์ระกอบ ไขมนั นํ้าตาล และเกลือโซเดียมในปริมาณตามเกณฑส์าํหรับ

การผลิตขนมขบเค้ียวเพื่อสุขภาพ ซ่ึงเป็นขอ้เสนอท่ีจดัทาํโดยราชวทิยาลยักุมารแพทยแ์ห่งประเทศ

ไทยร่วมกบัสถาบนัวจิยัโภชนาการ มหาวทิยาลยัมหิดล  

เกณฑส์าํหรับการผลิตขนมขบเค้ียวเพื่อสุขภาพ  กาํหนดใหค้วรมีพลงังาน 150 กิโลแคลอร่ี

ต่อหน่ึงหน่วยบริโภค หรือ ต่อหน่ึงม้ือ มีส่วนผสมไขมนั/นํ้ามนัไม่เกิน 2.5 กรัม นํ้าตาลไม่เกิน 12 

กรัม และเกลือโซเดียมไม่เกิน100 มิลลิกรัม รวมทั้งควรมีสารอาหารสาํคญัไม่นอ้ยกวา่ 2 ชนิด   เช่น 

โปรตีน วติามิน เกลือแร่และใยอาหาร โดยแต่ละชนิดควรไม่ตํ่ากวา่ร้อยละ 10 ของปริมาณท่ีควร

ไดรั้บต่อวนั 

ผลติภัณฑ์ขนมขบเคีย้ว (snack products) จดัเป็นอาหารวา่งหรืออาหารท่ีบริโภคระหวา่ง

ม้ือหลกั บริโภคเพื่อความเพลิดเพลิน บริโภคไดง่้ายและสะดวก  ส่วนใหญ่เป็นอาหารท่ีใหพ้ลงังาน

สูง เน่ืองจากมีส่วนผสมของคาร์โบไฮเดรทและไขมนัปริมาณมาก ลู่ทางผลติภัณฑ์ใหม่ในอนาคตจึง

เนน้คุณภาพของผลิตภณัฑด์า้นคุณค่าทางโภชนาการ และสารอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพเป็น

จุดขายท่ีชดัเจนและเป็นภาพลกัษณ์ของสินคา้ท่ีดี  ดงันั้น การพฒันาผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวสุขภาพ

ตน้แบบ 3 ผลิตภณัฑ ์ จึงใชว้ตัถุดิบท่ีมีคุณประโยชน์ทางโภชนาการไดแ้ก่ ขา้ว ถัว่ และปลา ท่ีเป็น

ผลิตผลทางการเกษตรของประเทศ หาไดง่้ายและราคาไม่แพง  นาํมาใชเ้ป็นส่วนผสมเพื่อเพิ่มคุณค่า

สารอาหารใหก้บัผลิตภณัฑใ์นรูปแบบท่ีดึงดูดผูบ้ริโภคกลุ่มเด็กและวยัรุ่น ไดแ้ก่ สแน็คเบญจรงค์

หรือขา้ว 5 สี บิสกิตแป้งถัว่เพื่อสุขภาพ   และปลาเส้นอบกรอบ  โดยมีรายละเอียดผลิตภณัฑแ์ต่

ละชนิด ดงัน้ี 

 

ผลงานโดย   เนตรนภิส วฒันสุชาติ1 เพลินใจ  ตงัคณะกลุ1  จุฬาลกัษณ์  จารุนุช 1 พยอม  อตัถวบูิลยก์ุล1     

นิพฒัน์  ล้ิมสงวน1  วนัชยั วรวฒันเมธีกลุ2 และ ณฐัธร อินทววิฒัน์2   
1สถาบนัคน้ควา้และพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร และ 2คณะประมง  มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์  ปี 2008 



บทคดัย่อ 

 ขนมขบเค้ียวจากแป้งกล้วยท่ีดีท่ีสุดใช้อตัราส่วนจากแป้งกลว้ยต่อแป้งสาลี  50 : 30 

เปอร์เซ็นต ์ โดยนํ้าหนกั   ขนมขบเค้ียวท่ีเพิ่มอตัราส่วนปรืมาณแป้งกลว้ยเพิ่มข้ึนจะมีสีออกเหลือง มีกล่ิน

ของกลว้ย รสออกหวาน และมีความแขง็เพิ่มข้ึนทาํให้ผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบลดลง จึงเลือกขนม

ขบเค้ียวจากแป้งกลว้ยท่ีอตัราส่วนจากแป้งกลว้ยต่อแป้งสาลี 50 : 30 เปอร์เซ็นต ์โดยนํ้ าหนกั เน่ืองจากมี

คะแนนความชอบเฉล่ียทุกดา้นสุงสุดอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง (7.20) จากนัน่ปรุงรสดว้ยรสงาดาํโดย

ใชอ้ตัราส่วนของงาดาํ  ต่อนมผง ในผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวจากแป้งกลว้ย  6 : 10 เปอร์เซ็นต ์โดยนํ้ าหนกั  

ขนมขบเค้ียวจากแป้งกลว้ยมี มีสีออกเหลืองเทามากข้ึน มีกล่ินของกลว้ยผสมงาดาํ มีคะแนนความชอบ

เฉล่ียทุกดา้นสุงสุดอยูใ่นระดบัชอบมาก (8.47) 

 จากการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อขนมขบเค้ียวจากแป้งกล้วยงาดาํ  พบว่า 

ผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายส่วนใหญ่เป็นนกัเรียนนกัศึกษา มีความถ่ีในการรับประทานขนมขบเค้ียวบ่อยมาก  

62 เปอร์เซ็นต ์ ผูบ้ริโภคคิดวา่ผลิตภณัฑ์ขนมขบเค้ียวควรมีรสชาติเค็ม  24 เปอร์เซ็นต ์โดยผูบ้ริโภคส่วน

ใหญ่ไม่รู้ว่าขนมขบเค้ียวท่ีผ่านการทอดนั่นจะมีไขมนัท่ีไม่ดีท่ีเรียกว่าไขมนัทรานส์(Trans Fat) 75 

เปอร์เซ็นต ์ หากมีขนมขบเค้ียวไม่ผา่นการทอดจาํหน่ายโดยบรรจุถุงฟลอยด์ บรรจุ 40กรัม ราคา 20 บาท    

ผูบ้ริโภคซ้ือ  53 เปอร์เซ็นต์ จากการทาํการทดสอบคะแนนความชอบผลิตภณัฑ์ขนมขบเค้ียวจากแป้ง

กลว้ยท่ีไม่ผา่นการทอด  คะแนนความชอบทุกดา้นอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง  
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บทที่  4   

วธีิการทดลอง และผลการทดลอง 

 

4.1     ขนมขบเคีย้วจากแป้งกล้วย 

 

4.1.1     วธีิการดําเนินการทดลอง 
 

4.1.1.1     ศึกษาอตัราส่วนของแป้งกลว้ย  ต่อแป้งสาลี 

ศึกษาอตัราส่วนของแป้งกลว้ย  ต่อแป้งสาลี 3 ระดบั คือ 40 : 40   50 : 30 และ60 : 20 

เปอร์เซ็นต ์โดยนํ้าหนกัในการผลิตขนมขบเค้ียวจากแป้งกลว้ย นาํมาวเิคราะห์ผลการทดลองแบบโดยวาง

แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อก (Randomized Completely Block Design-RCBD) นาํขนมขบ

เค้ียวจากแป้งกลว้ย 3 ระดบัไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ โดยวดัค่าสี  ค่าวอเตอร์ แอคติวิต้ี (aw) จาก

นัน่นาํไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั ในดา้น  สี  กล่ิน  รสชาติ ความแข็ง ความกรอบ  และ

ความชอบโดยรวม  โดยวธีิการใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั  (9 – point hedonic scale) โดยใชผู้ท้ดสอบ 

60 คน และนาํผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน(Analysis of Variance – ANOVA)  และวิเคราะห์หา

ความแตกต่าง (DMRT)   
 

ตารางที ่   การศึกษาอตัราส่วนของแป้งกล้วย  ต่อแป้งสาลเีปอร์เซ็นต์ โดยนํา้หนัก  
 

วตัถุดิบ 

 

      อตัราส่วนของแป้งกลว้ย  ต่อแป้งสาลี  

40:40 50:30 60:20 

แป้งกลว้ย 40 30 20 

แป้งสาลี 40 50 60 

นมผง 16 16 16 

นํ้าตาลทราย 2 2 2 

เกลือ 1 1 1 

ผงฟู 1 1 1 

นํ้า  50 50 50 
 

 

  4.1.1.2     ศึกษาอตัราส่วนของงาดํา  ต่อนมผง 

   ศึกษาอตัราส่วนของงาดาํ  ต่อนมผง 3 ระดบั คือ 4 : 12   6 : 10 และ 8 : 8 เปอร์เซ็นต ์

โดยนํ้ าหนกัในการผลิตขนมขบเค้ียวจากแป้งกลว้ย นาํมาวิเคราะห์ผลการทดลองแบบ โดยวางแผนการ
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ทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อก (Randomized Completely Block Design-RCBD) นาํขนมขบเค้ียวจาก

แป้งกลว้ย ท่ีผลิตจากอตัราส่วนของงาดาํ  ต่อนมผง 3 ระดบัไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ โดยวดัค่าสี  

ค่าวอเตอร์ แอคติวิต้ี (aw)   นาํไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั ในดา้น  สี  กล่ิน  รสชาติ ความ

แข็ง ความกรอบ  และความชอบโดยรวม  โดยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั  (9 – point hedonic 

scale) โดยใช้ผูท้ดสอบ 60 คน และนาํผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน(Analysis of Variance – 

ANOVA)  และวเิคราะห์หาความแตกต่าง (DMRT)   

 

ตารางที ่   การศึกษาอตัราส่วนของแป้งกล้วย  ต่อแป้งสาลเีปอร์เซ็นต์ โดยนํา้หนัก  
 

วตัถุดิบ 

 

      อตัราส่วนของงาดาํ  ต่อนมผง  

4 : 12    6 : 10  8 : 8 

แป้งกลว้ย 30 30 30 

แป้งสาลี 50 50 50 

นมผง 12 10 8 

งาดํา 4 6 8 

นํ้าตาลทราย 2 2 2 

เกลือ 1 1 1 

ผงฟู 1 1 1 

นํ้า  50 50 50 
 

 

4.1.1.3     ศึกษาการยอมรับของขนมขบเคีย้วจากแป้งกล้วย 

ศึกษาการยอมรับของขนมขบเค้ียวจากแป้งกลว้ยท่ีพฒันาได ้โดยใชผู้ท้ดสอบ

ทัว่ไป จาํนวน 100 คน ทดสอบโดยใชแ้บบสอบถาม สุ่มแบบบงัเอิญ การใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั 

ทาํการประเมินคะแนนความชอบในปัจจยัดา้น สี กล่ิน รสหวาน ความแขง็ และความชอบโดยรวม     
        

 

4.1.2     ผลการทดลอง 
 

 4.1.2.1     ผลการศึกษาอตัราส่วนของแป้งกลว้ย  ต่อแป้งสาลี 

จากการนาํขนมขบเค้ียวท่ีอตัราส่วนจากแป้งกลว้ยต่อแป้งสาลี  40 : 40   50 : 30 และ60 : 

20 เปอร์เซ็นต ์โดยนํ้ าหนกั   มาวดัค่า สี วอเตอร์แอคติวิต้ี พบวา่ขนมขบเค้ียวจากแป้งกลว้ยมีค่าสี ความ

แตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05)  ส่วนค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี ไม่มีความแตกต่างทางสถิติท่ี (p 

> 0.05) แสดงดงัตารางท่ี  9  ขนมขบเค้ียวท่ีอตัราส่วนจากแป้งกลว้ยต่อแป้งสาลี  40 : 40   50 : 30 และ60 
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: 20 เปอร์เซ็นต ์โดยนํ้าหนกั   เม่ือนาํมาวดัค่าสีพบวา่ ขนมขบเค้ียวท่ีมีส่วนของแป้งกลว้ยเพิ่มข้ีน จาก 40 

เป็น 50 และ 60 เปอร์เซ็นต ์โดยนํ้าหนกัมีค่าสีแดงเพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05)  อาจเน่ือง

มาจาแป้งกลว้ยมีสีออกขาวเหลืองแตกต่างจากแป้งสาลีทีให้ขนมขบค้ียวท่ีมีแป้งกลว้ยเพิ่มข้ึนจึงมีลีออก

เหลืองเพิ่มข้ึน จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัพบวา่ ขนมขบเค้ียวจากแป้งกลว้ยท่ีอตัราส่วนจากแป้ง

กลว้ยต่อแป้งสาลีเพิ่มจาก  40 : 40 เป็น อตัราส่วน 50 : 30 เปอร์เซ็นต ์โดยนํ้ าหนกั มีคะแนนความชอบ

เฉล่ียดา้น สี กล่ิน รสชาติ ความแข็ง และความชอบโดยรวมเพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ(P ≤ 0.05)  

แต่เม่ือเพิ่มอตัราส่วน จากอตัราส่วนแป้งกลว้ยต่อแป้งสาลี 50 : 30 เป็น 60 : 20 เปอร์เซ็นต ์โดยนํ้ าหนกั

กลบัมีค่าคะแนนความชอบเฉล่ียในดา้น กล่ิน รสชาติ และความแข็งลดลงอย่างมีนยัาํคญัทางสถิติ(P ≤ 

0.05)  โดยขนมขบเค้ียวท่ีเพิ่มอตัราส่วนปรืมาณแป้งกลว้ยเพิ่มข้ึนจะมีสีออกเหลือง มีกล่ินของกลว้ย รส

ออกหวาน และมีความแข็งเพิ่มข้ึนทาํให้ผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบลดลง จึงเลือกขนมขบเค้ียวจาก

แป้งกล้วยท่ีอตัราส่วนจากแป้งกล้วยต่อแป้งสาลี 50 : 30 เปอร์เซ็นต์ โดยนํ้ าหนัก เน่ืองจากมีคะแนน

ความชอบเฉล่ียทุกดา้นสุงสุดอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง (7.20) 

 

ตารางที ่4.1 แสดงคุณภาพของขนมขบเค้ียวท่ีใชอ้ตัราส่วนของแป้งกลว้ย  ต่อแป้งสาลี 
 

คุณภาพ 
อตัราส่วนของแป้งกลว้ย  ต่อแป้งสาลี 

40 : 40 50 : 30 60 : 20 

คุณภาพทางกายภาพ    

 L* 82.57± 1.04 a 82.60± 0.63a 82.58± 0.66 a 

a* 1.47± 0.01 b 1.74±  0.01a 1.61± 0.15 a 

b* 18.06± 0.52 a 19.28± 0.29 a 18.67± 0.77 a 

ค่า Water activity (aw) 0. 45 0.46 0.47 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั    

สี 5.93 ± 1.11 b  6.10 ± 0.88 a 5.89 ± 1.36 a 

กล่ิน 6.27±1.38 ab 6.87 ± 1.04 a 6.70 ±1.84 b 

รสชาติ 5.93±1.78 ab 6.43 ±0.93 a 5.60 ± 1.38 b 

ความแขง็ 

      ความกรอบ 

6.23 ±1.55 ab 6.53 ± 0.97a 5.77 ± 0.97 b 

6.97 ± 1.42 a 6.90 ± 0.99 a 6.87 ± 1.31 a 

     ความชอบโดยรวม 6.57 ± 1.22 b 7.20 ± 0.96 a 6.40 ± 1.07 a  

หมายเหตุ  ตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแนวนอนมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั    (p≤ 0.05)  
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               40 : 40         50 : 30            60 : 20 

 

อตัราส่วนของแป้งกลว้ย  ต่อแป้งสาลี 

 

ภาพที ่   ของขนมขบเค้ียวท่ีใชอ้ตัราส่วนของแป้งกลว้ย  ต่อแป้งสาลี 

 

4.1.2.2 ศึกษาอตัราส่วนของงาดํา  ต่อนมผงในผลติภัณฑ์ขนมขบเคีย้วจากแป้งกล้วย 

 

จากศึกษาอตัราส่วนของงาดาํ  ต่อนมผง ในผลิตภณัฑ์ขนมขบเค้ียวจากแป้งกลว้ย 3 

ระดบั คือ 4 : 12   6 : 10 และ 8 : 8 เปอร์เซ็นต ์โดยนํ้าหนกัมาวดัค่า สี วอเตอร์แอคติวต้ีิ พบวา่ขนมขบ

เค้ียวจากแป้งกลว้ยมีค่าสีเหลืองอมเทา ส่วนค่าวอเตอร์แอคติวิต้ีอยูใ่นช่วง 0.47-0.53 ขนมขบเค้ียวท่ี

อตัราส่วนของงาดาํ  ต่อนมผง คือ 4 : 12   6 : 10 และ 8 : 8 เปอร์เซ็นต ์โดยนํ้าหนกั     จากการทดสอบ

ทางประสาทสัมผสัพบวา่ ขนมขบเค้ียวจากแป้งกลว้ยท่ีอตัราส่วนของงาดาํ  ต่อนมผง คือ 4 : 12  เป็น 6 : 

10 และ 8 : 8 เปอร์เซ็นต ์ โดยนํ้าหนกั   มีคะแนนความชอบเฉล่ียดา้นความกรอบลดลงอยา่งมีนยัสาํคญั

ทางสถิติ(P ≤ 0.05)   แสดงดงัตารางท่ี  9  แต่เม่ือเพิ่มอตัราส่วนของงาดาํ  ต่อนมผง จาก   6 : 10 และ 8 : 

8 เปอร์เซ็นต ์ โดยนํ้าหนกั ขนมขบเค้ียวมีคะแนนความชอบเฉล่ียดา้นความชอบโดยรวมลดลงอยา่งมี

นยัสาํคญัทางสถิติ(P ≤ 0.05) โดยขนมขบเค้ียวท่ีเพิ่มอตัราส่วนปริมาณงาดาํเพิ่มข้ึนจะมีสีออกเหลืองเทา

มากข้ึน มีกล่ินของกลว้ยผสมงาดาํ แต่มีรสงาและเน้ือสมผัสของงาทาํใหมี้ปริมาณของแขง็เพิ่มข้ึนทาํใหมี้

เน้ือสัมผสัฝืดคอจึงมีความแข็งเพิ่มข้ึน กรอบลดลง ทาํใหผู้ท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบลดลง จึงเลือก

ขนมขบเค้ียวจากแป้งกลว้ยท่ีอตัราส่วนของงาดาํ  ต่อนมผง 6 : 10 เปอร์เซ็นต ์ โดยนํ้าหนกัเน่ืองจากมี

คะแนนความชอบเฉล่ียทุกดา้นสุงสุดอยูใ่นระดบัชอบมาก (8.47)  
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ตารางที่  10   คุณภาพของผลิตภัณฑ์ โดยเปรียบเทียบอัตราส่วนของงาดํา  ต่อนมผงในผลิตภัณฑ์ขนม

ขบเคีย้วจากแป้งกล้วย 
 

คุณภาพ 
อตัราส่วนของงาดํา  ต่อนมผง (%) 

         4 : 12           6: 10   8 : 8 

คุณภาพทางกายภาพ    

 L* 78.57± 1.04 78.57± 1.04 65.58± 0.66  

      a* 1.47± 0.01  1.47± 0.01  1.61± 0.15 

b* 18.06± 0.52 18.06± 0.52 18.67± 0.77  

ค่า Water activity (aw) 0.53 0.53 0.47 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั    

สี 7.13±0.15a 7.93±0.22a 7.38±0.15a 

กล่ิน 7.45±0.15a  7.07±0.13a 7.40±0.15a 

รสชาติ 8.12±0.15a 6.83±0.11a 7.08±0.15 b 

ความแขง็ 

     ความกรอบ 

7.33±0.15a  8.00±0.17a 7.52±0.15a 

8.17±0.15a 7.33±0.17b 7.48±0.15 b  

     ความชอบโดยรวม            7.80 ±0.16a   8.47±0.15a       7.30±0.25b 

หมายเหตุ  ตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแนวนอนมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั    (p ≤ 0.05)  

 

 

               
 

 

 

 

ภาพที ่   ของขนมขบเค้ียวท่ีใชอ้ตัราส่วนของแป้งกลว้ย  ต่อแป้งสาลี 

 

อตัราส่วนของงาดํา  ต่อนมผง 

50 : 30 60 : 20 40 : 40 
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4.1.2.3     ผลศึกษาการยอมรับของขนมขบเคีย้วจากแป้งกล้วย 

   พบว่าผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง 64 เปอร์เซ็นต์  อายุประมาณ 19-30ปี  80 

เปอร์เซ็นต์ ระดบัการศึกษาอยู่ในระดบั มธัยมศึกษา จนถึงระดบัปริญญาตรี  88 เปอร์เซ็นต์ อาชีพ

นกัเรียนนกัศึกษา 60 เปอร์เซ็นต ์มีรายไดอ้ยูใ่นช่วย 5,000-10,000 บาท   86 เปอร์เซ็นต ์
 

ตารางที่  4.9 ขอ้มูลทัว่ไป 

                            ข้อมูล ร้อยละ 

1.เพศ      

              ชาย 

              หญิง 

2.อาย ุ

              ตํ่ากวา่ 18 ปี 

              19-25 ปี 

              26-30 ปี 

              33-39 ปี 

              มากกวา่ 40 ปี 

3.ระดบัการศึกษา 

              ตํ่ากวา่มธัยมศึกษา 

              มธัยมศึกษา 

              ปริญญาตรี 

              ปริญญาโท 

4.อาชีพ 

            ขา้ราชการ                                                                                              

            รัฐวิสาหกิจ                                                                                            

            พนกังานบริษทั                                                                                      

            คา้ขาย,ธุรกิจส่วนตวั                                                                              

            นกัเรียน,นกัศึกษา                                                                                                                                                                                    

5.รายไดต่้อเดือน 

            ตํ่ากวา่ 5,000                                                                                         

            5,001-10,000                                                                                         

            10,001-20,000                                                                                       

            20,001-30,000                                                                                       

            สูงกวา่ 30,001                                                                                        
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 ผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายส่วนใหญ่เป็นนกัเรียนนกัศึกษา มีความถ่ีในการรับประทานขนมขบเค้ียว

บ่อยมา  62 เปอร์เซ็นต ์ ผูบ้ริโภคคิดวา่ผลิตภณัฑ์ขนมขบเค้ียวควรมีรสชาติเค็ม  24 เปอร์เซ็นต ์รองลงมา

ไดแ้ก่รสบาร์บิคิว และรสหวาน 18 และ 17 เปอร์เซ็นต ์ตามลาํดบั โดยผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ไม่รู้วา่ขนมขบ

เค้ียวท่ีผา่นการทอดนัน่จะมีไขมนัท่ีไม่ดีท่ีเรียกวา่ไขมนัทรานส์(Trans Fat) 75 เปอร์เซ็นต ์ หากมีขนมขบ

เค้ียวไม่ผ่านการทอดจาํหน่ายโดยบรรจุถุงฟลอยด์ บรรจุ 40กรัม ราคา 20 บาท    ผูบ้ริโภคซ้ือ  53 

เปอร์เซ็นต ์ไม่แน่ใจ  30 เปอร์เซ็นต ์ และไม่ช้ือ 17 เปอร์เซ็นต ์ จากการทาํการทดสอบคะแนนความชอบ

ผลิตภณัฑ์ขนมขบเค้ียวจากแป้งกลว้ยท่ีไม่ผา่นการทอด  คะแนนความชอบดา้นสี  รสหวาน ความแข็ง 

และความชอบโดยรวม อยูใ่นระดบัชอบปานกลาง แต่คะแนนความชอบดา้นกล่ินของขนมขบเค้ียวจาก

แป้งกลว้ยท่ีไม่ผา่นการทอด  อยูใ่นระดบัชอบเล็กนอ้ย เน่ืองจากยงัมีกล่ินของกลว้ยและงาดาํอยู ่

 
 

ข้อมูล ร้อยละ 

6.ความถ่ีในรับประทานขนมขบเค้ียว 

            บอ่ยมาก                                                                                                

            นานๆคร้ัง                                                                                              

           ไมเ่คยรับประทานเลย                                                                              

7. คิดวา่ขนมขบเค้ียวควรมีรสชาติใด 

                       หวาน 

                       เคม็                                                                                                   

                       บาร์บิคิว 

                       ซาวครีมและหวัหอม 

                       ซีรสกะเพรากรอบ 

                       รสโนริสาหร่าย 

8.ท่านทราบไหมวา่ขนมขบเค้ียวท่ีผา่นการทอดจะ 

มีไขมนัทรานส์(Trans Fat) 

                      ทราบ 

                      ไม่ทราบ 

9.หากมีขนมขบเค้ียวจากแป้งกลว้ยไม่ทอดบรรจุ 

ซอง  จาํหน่ายนํ้าหนกั 40 กรัม ราคา 20 บาท  ท่าน 

จะซ้ือ หรือไม่ 

                     ซ้ือ 

                    ไม่แน่ใจ 

                    ไม่ซ้ือ                                 
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ตารางที ่4.10  คะแนนความชอบเฉล่ียของขนมขบเค้ียวจากแป้งกลว้ย 
 

คุณลกัษณะ ขนมขบเคีย้วจากแป้งกล้วย 

สี 7.30±0.15 

กล่ิน 6.37±0.18 

รสหวาน 7.40±0.18 

ความแขง็ 7.33±0.17 

ความชอบโดยรวม 7.80±0.15 

 

 
 

ภาพที ่ 7  ขนมขบเค้ียวจากแป้งกลว้ย 
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4.6  การออกแบบบรรจุภัณฑ์ผลติภัณฑ์ขนมขบเคีย้วจากแป้งกล้วย 

 

 

 
 

ภาพที ่10  ภาพการออกแบบบรรจุภณัฑข์นมขบเค้ียวจากแป้งกลว้ย 
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ภาพที ่11  บรรจุภณัฑข์นมขบเค้ียวจากแป้งกลว้ย 
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บทที ่5 

 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลการทดลอง 

5.1.1 ขนมขบเคีย้วจากแป้งกล้วย 

5.1.1.1 จากศึกษาอตัราส่วนจากแป้งกลว้ยต่อแป้งสาลี  40 : 40   50 : 30 และ60 : 20 

เปอร์เซ็นต ์ ขนมขบเค้ียวจากแป้งกลว้ยท่ีใชอ้ตัราส่วนจากแป้งกลว้ยต่อแป้งสาลี  50 : 30 เปอร์เซ็นต ์โดย

นํ้าหนกั   มีคะแนนความชอบเฉล่ียดา้น สี กล่ิน รสชาติ ความแข็ง และความชอบโดยรวมเพิ่มข้ึนอยา่งมี

นยัสําคญัทางสถิติ(P ≤ 0.05)   ขนมขบเค้ียวท่ีเพิ่มอตัราส่วนปรืมาณแป้งกลว้ยเพิ่มข้ึนจะมีสีออกเหลือง 

มีกล่ินของกลว้ย รสออกหวาน และมีความแข็งเพิ่มข้ึนทาํให้ผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบลดลง จึง

เลือกขนมขบเค้ียวจากแป้งกลว้ยท่ีอตัราส่วนจากแป้งกลว้ยต่อแป้งสาลี 50 : 30 เปอร์เซ็นต ์โดยนํ้ าหนกั 

เน่ืองจากมีคะแนนความชอบเฉล่ียทุกดา้นสุงสุดอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง (7.20) 

5.1.1.2 จากศึกษาอตัราส่วนของงาดาํ  ต่อนมผง ในผลิตภณัฑ์ขนมขบเค้ียวจากแป้ง

กลว้ย 3 ระดบั คือ 4 : 12   6 : 10 และ 8 : 8 เปอร์เซ็นต ์โดยนํ้าหนกัมาวดัค่า สี วอเตอร์แอคติวต้ีิ พบวา่

ขนมขบเค้ียวจากแป้งกลว้ยมีค่าสีเหลืองอมเทา มีสีออกเหลืองเทามากข้ึน มีกล่ินของกลว้ยผสมงาดาํ แต่มี

รสงาและเน้ือสมผัสของงาทาํใหมี้ปริมาณของแขง็เพิ่มข้ึนทาํใหมี้เน้ือสัมผสัฝืดคอจึงมีความแขง็เพิ่มข้ึน 

กรอบลดลง ทาํใหผู้ท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบลดลง จึงเลือกขนมขบเค้ียวจากแป้งกลว้ยท่ีอตัราส่วน

ของงาดาํ  ต่อนมผง 6 : 10 เปอร์เซ็นต ์โดยนํ้าหนกัเน่ืองจากมีคะแนนความชอบเฉล่ียทุกดา้นสุงสุดอยูใ่น

ระดบัชอบมาก (8.47) 

5.1.1.3  จากการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค    พบวา่ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศ

หญิง 64 เปอร์เซ็นต ์ อายปุระมาณ 19-30ปี  80 เปอร์เซ็นต ์ระดบัการศึกษาอยูใ่นระดบั มธัยมศึกษา จนถึง

ระดบัปริญญาตรี  88 เปอร์เซ็นต ์อาชีพนกัเรียนนกัศึกษา 60 เปอร์เซ็นต ์มีรายไดอ้ยูใ่นช่วย 5,000-10,000 

บาท   86 เปอร์เซ็นตผ์ูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายส่วนใหญ่เป็นนกัเรียนนกัศึกษา มีความถ่ีในการรับประทาน

ขนมขบเค้ียวบ่อยมาก  62 เปอร์เซ็นต์  ผูบ้ริโภคคิดว่าผลิตภณัฑ์ขนมขบเค้ียวควรมีรสชาติเค็ม  24 

เปอร์เซ็นต์ โดยผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ไม่รู้ว่าขนมขบเค้ียวท่ีผ่านการทอดนั่นจะมีไขมนัท่ีไม่ดีท่ีเรียกว่า

ไขมนัทรานส์(Trans Fat) 75 เปอร์เซ็นต์  หากมีขนมขบเค้ียวไม่ผ่านการทอดจาํหน่ายโดยบรรจุถุงฟ

ลอยด์ บรรจุ 40กรัม ราคา 20 บาท    ผูบ้ริโภคซ้ือ  53 เปอร์เซ็นต์ จากการทาํการทดสอบคะแนน

ความชอบผลิตภณัฑ์ขนมขบเค้ียวจากแป้งกลว้ยท่ีไม่ผ่านการทอด  คะแนนความชอบดา้นสี  รสหวาน 

ความแขง็ และความชอบโดยรวม อยูใ่นระดบัชอบปานกลาง แต่คะแนนความชอบดา้นกล่ินของขนมขบ

เค้ียวจากแป้งกลว้ยท่ีไม่ผา่นการทอด  อยูใ่นระดบัชอบเล็กนอ้ย เน่ืองจากยงัมีกล่ินของกลว้ยและงาดาํอยู ่
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ภาคผนวก 

สูตรขนมขบเคีย้วจากแป้งกล้วย 

ตารางที ่   การศึกษาอตัราส่วนของแป้งกล้วย  ต่อแป้งสาลเีปอร์เซ็นต์ โดยนํา้หนัก  
 

วตัถุดิบ 

 

      อตัราส่วนของแป้งกลว้ย  ต่อแป้งสาลี  

40:40 50:30 60:20 

แป้งกลว้ย 40 30 20 

แป้งสาลี 40 50 60 

นมผง 16 16 16 

นํ้าตาลทราย 2 2 2 

เกลือ 1 1 1 

ผงฟู 1 1 1 

นํ้า  50 50 50 
 

 

วธีิการทาํ 

1. ร่อนแป้งสาลี แป้งกลว้ย และผงฟูในเคร่ืองผสมอาหาร 

2. ผสมนํ้า นํ้าตาล นมผง เกลือเขา้ดว้ยกนั 

3. นวดส่วนผสมของเหลวกบัส่วนผสมแหง้ 10 นาที 

4. รีดแป้งดว้ยเคร่ืองรีด เบอร์ 4 

5. ตดัแผน่แป้ง ดว้ยแม่พิมพข์นาดกว้าง 4 เซนติเมตร ยาว 5 เซนติเมตร 

6. เรียงใส่ถาดอบท่ีอุณหภูมิ  130  องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  30  นาที   

7. พกัใหเ้ยน็บนตะแกรง 5 นาที   

8. บรรจุในบรรจุภณัฑ ์
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สูตรขนมขบเคีย้วจากแป้งกล้วยผสมงาดํา 

 

ตารางที ่   การศึกษาอตัราส่วนของงาดํา  ต่อนมผง เปอร์เซ็นต์ โดยนํา้หนัก  
 

วตัถุดิบ 

 

      อตัราส่วนของงาดาํ  ต่อนมผง  

4 : 12    6 : 10  8 : 8 

แป้งกลว้ย 30 30 30 

แป้งสาลี 50 50 50 

นมผง 12 10 8 

งาดํา 4 6 8 

นํ้าตาลทราย 2 2 2 

เกลือ 1 1 1 

ผงฟู 1 1 1 

นํ้า  50 50 50 
 

 

วธีิการทาํ 

1. ร่อนแป้งสาลี แป้งกลว้ย งาดาํและผงฟูในเคร่ืองผสมอาหาร 

2. ผสมนํ้า นํ้าตาล นมผง เกลือเขา้ดว้ยกนั 

3. นวดส่วนผสมของเหลวกบัส่วนผสมแหง้ 10 นาที 

4. รีดแป้งดว้ยเคร่ืองรีด เบอร์ 4 

5. ตดัแผน่แป้ง ดว้ยแม่พิมพข์นาดกว้าง 4 เซนติเมตร ยาว 5 เซนติเมตร 

6. เรียงใส่ถาดอบท่ีอุณหภูมิ  130  องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  30  นาที   

7. พกัใหเ้ยน็บนตะแกรง 5 นาที   

8. บรรจุในบรรจุภณัฑ ์
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ข้ันตอนการดําเนินการ 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่  แสดงขั้นตอนการทาํขนมขบเค้ียวจากแป้งกลว้ย 

 
ผสมนํ้า นํ้าตาลและนม 

 
นวดส่วนผสมของเหลวกบัส่วนผสมแหง้ 10 นาที 

 
ร่อนแป้งสาลีในเคร่ืองผสม 

 
รีดแป้งดว้ยเคร่ืองรีด เบอร์ 4 

 
                          ตดัแผน่แป้ง ดว้ยแม่พิมพ ์แลว้เรียงใส่ถาด 
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ภาพที ่  แสดงขั้นตอนการทาํขนมขบเค้ียวจากแป้งกลว้ย 

 

 
อบท่ีอุณหภูมิ  130  องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  30  นาที 

 
พกัใหเ้ยน็บนตะแกรง 5 นาที 

บรรจุถุง 



บทที ่ 1 

บทนํา 
 

1.1 ความสําคญัของปัญหา 
 

  กล้วยไข่ เป็นช่ือของผลไม้ชนิดหน่ึงท่ีอยู่ในตระกูล0กล้วย0(Musaceae)โดยมีช่ือสามญัว่า 

Pisang Mas ช่ือพ้อง กล้วยกระ กล้วยเจ๊กบอง และช่ือวิทยาศาสตร์ Musa(AA group) 

"KluaiKhai"กลว้ยชนิดน้ีสามารถปลูกไดทุ้กภาคของ0ประเทศไทย0 มีลกัษณะพนัธ์ุแทอ้ยู่มาก อยูใ่น

กลุ่มยอ่ย SUCRIER มีลาํตน้เทียมสูงไม่เกิน 2.5 เมตร กาบดา้นนอกเป็นสีเขียวปนเหลือง มีป้ืนดาํ 

ดา้นในเป็นสีชมพูอมแดง กา้นใบสีเขียวอมเหลือง มีร่องกวา้ง โคนกา้นใบมีครีบสีชมพ ู กลว้ยไข่

จดัเป็นผลิตผลทางการเกษตรท่ีเป็นพืชเศรษฐกิจสําคญัอยา่งหน่ึงท่ีสามารถนาํรายไดเ้ขา้ประเทศได ้

แต่กลว้ยไข่มีขอ้กาํกดัในเร่ืองของการอายุการเก็บรักษา  คือ จะมีอายุการเก็บท่ีสั้ น เม่ือสุกเปลือก

และเน้ือจะน่ิมเละง่ายยากต่อการขนส่งและเก็บรักษา ช่วงเวลา และเม่ือผลผลิตมีมากเกินความ

ตอ้งการของผูบ้ริโภค ทาํให้ราคากลว้ยตกตํ่า ส่งผลกระทบต่อเกษตรกรทาํให้มีรายไดล้ดนอ้ยลง จึง

มีการนาํกลว้ยไข่มาแปรรูปโดยวธีิการท่ีเหมาะสมต่อการเก็บรักษาทาํให้กลว้ยไข่มีอายุการเก็บรักษา

ไดน้านข้ึนและยงัเพิ่มมูลค่าใหก้ลว้ยไข่มีราคาสูงข้ึนดว้ย 

            กลว้ยไข่เช่ือมพร้อมรับประทานบรรจุกระป๋องเป็นเทคโนโลยีเก่ียวกบัการถนอมอาหารโดย

การใช้ความร้อนระดับสูงหรือเรียกอีกอย่างหน่ึงว่า  การสเตอร์ริไรส์  โดยนําอาหารมาผ่าน

กระบวนการต่างๆ เช่น  การเตรียม ตดัแต่ง การบรรจุ การไล่อากาศ  ปิดฝา และผ่านการฆ่าเช้ือ 

เพื่อให้อาหารนั้นอยูใ่นสภาพปลอดเช้ือแบบเชิงการคา้ (Commercial  sterility ) คือการทาํให้อาหาร

นั้นปราศจากเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค และตอ้งไม่มีจุลินทรียเ์ป็นสาเหตุทาํให้อาหาร

เน่าเสีย สามารถเก็บรักษาไดใ้นสภาวะท่ีเหมาะสม  

             อายุการเก็บรักษาอาหารกระป๋องข้ึนอยู่กบัชนิดของผลิตภณัฑ์และสภาพแวดลอ้มในการ

เก็บรักษา ซ่ึงอาหารกระป๋องอาจเกิดการเน่าเสียเน่ืองจากสาเหตุทางเคมี และทางจุลชีววิทยาหรือทั้ง

สองร่วมกนั ทาํใหผ้ลิตภณัฑ์เกิดการเปล่ียนแปลงทั้งทางดา้นสี กล่ิน รสชาติ และเน้ือสัมผสั รวมถึง

ยงัมีการเจริญเติบโตของจุลินทรียร์ะหว่างการการเก็บรักษา  ผูว้ิจยัจึงทาํการศึกษาอายุการเก็บของ

ผลิตภณัฑ์กลว้ยไข่เช่ือมพร้อมรับประทานบรรจุกระป๋องเพื่อให้ผูบ้ริโภคมีความปลอดภยัในการ

บริโภคและจากเช้ือจุลินทรียท่ี์ส่งผลโดยตรงต่อร่างกายของผูบ้ริโภค 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
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1.2 วตัถุประสงค์ 

 1. เพื่อศึกษาสูตรมาตรฐานของกลว้ยไข่เช่ือม 

 2. เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาของกลว้ยไข่เช่ือมพร้อมรับประทานทั้งทางด้าน กายภาพ เคมี  

จุลินทรีย ์
 

1.3 ขอบเขตของการศึกษา 

 เพื่อศึกษาสูตรมาตรฐานของกลว้ยไข่เช่ือม  ตลอดจนศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ์กลว้ยไข่

เช่ือมพร้อมรับประทานบรรจุกระป๋อง 
 

1.4 ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

 1.สร้างแนวทางในการผลิตกลว้ยไข่เช่ือมพร้อมรับประทานใหมี้คุณภาพในระดบัอุตสาหกรรม 

 2.หน่วยงานภาครัฐและเอกชนท่ีส่งเสริมการผลิตอาหาร/นักวิชาการ/นักศึกษาและผูส้นใจ

ทัว่ไป นาํผลงานวจิยัไปต่อยอดความรู้และเป็นแนวทางในการประยุกตใ์ชใ้นการพฒันาอาหารอ่ืนๆ

ต่อไป 
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บทที ่2 

เอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 
 

2.1  ความรู้ทัว่ไปเกีย่วกบักล้วยไข่ 

 กลว้ยไข่ เป็นช่ือของผลไมช้นิดหน่ึงท่ีอยูใ่นตระกลู0กลว้ย0 (Musaceae) โดยมีช่ือสามญัวา่ 

 Pisang Mas ช่ือพอ้ง  กลว้ยกระ กลว้ยเจ๊กบอง และช่ือวิทยาศาสตร์ Musa (AA group) "Kluai Khai" 

กลว้ยชนิดน้ีสามารถปลูกไดทุ้กภาคของ0ประเทศไทย0  ลกัษณะทัว่ไป ตน้ ลาํตน้สูง 2. 5 - 3 เมตร 

เส้นผา่นศูนยก์ลาง 16 - 20 เซนติเมตร กาบลาํตน้ดา้นนอกสีเขียวปนเหลือง มีประสีนํ้ าตาลอ่อน ดา้น

ในสีชมพูอมแดง ใบ กา้นใบสีเขียวอมเหลือง มีร่องกวา้ง โคนกา้นมีครีบสีชมพูดอก กา้นช่อดอก มี

ขนอ่อน ปลีรูปไข่ มว้นงอข้ึน ปลายแหลม ดา้นนอกสีแดงอมม่วง ดา้นในท่ีโคนกลีบสีซีด  ผล เครือ

หน่ึงมี 6 - 7 หวี หวีหน่ึงมีประมาณ 14 ผล ผลค่อนขา้งเล็ก กา้นผลสั้ น เปลือกผลบางเม่ือสุก มีสี

เหลืองสดใส บางคร้ังมีจุดดาํเล็ก ๆ ประปราย เน้ือสีครีม อมส้ม รสหวาน  การใชป้ระโยชน์ ผลใช้

รับประทานสด และแปรรูป จากคุณค่าอาหารของกล้วยไข่ จะพบว่ามีสารอาหารหลายชนิด 

โดยเฉพาะแคโรทีน (Carotene)และวิตามิน ซีท่ีมีผลต่อการป้องกนัหรือลดการเกิดโรคไดบ้างชนิด 

เช่น โรคมะเร็งบางชนิด โรคกระดูกพรุน(Osteoporosis)ห้ามเลือด โรคโลหิตจาง   โรคเลือดออก

ตามไรฟัน และทอ้งผกู 

ตารางที ่1 แสดงคุณค่าทางโภชนาการของกลว้ยไข่ท่ีบริโภคปริมาณ  100  กรัม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กล้วยไข่ 

พลงังาน   140.0  กิโลแคลอร่ี 

                    โปรตีน             1.5         กรัม 

                    ไขมนั             0.2         กรัม 

                     คาร์โบไฮเดรต         32.9         กรัม 

                    ใยอาหาร           0.4         กรัม 

                    แคลเซียม                        4.0         มิลลิกรัม 

                    ฟอสฟอรัส                      23.0        มิลลิกรัม 

                    เหล็ก           1.0        มิลลิกรัม 

 

http://www.doae.go.th/LIBRARY/html/detail/banana/index1.html
http://www.doae.go.th/LIBRARY/html/detail/banana/index1.html
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
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ตารางที ่1  แสดงคุณค่าทางโภชนาการของกลว้ยไข่ท่ีบริโภคปริมาณ  100  กรัม (ต่อ) 

 

 

 

 

 

 
 

 ท่ีมา  :  กองโภชนาการ  กรมอนามยั  กระทรวงสาธารณสุข 

2.2  นํา้ตาลทราย (Sugar) 

  นํ้าตาล หมายถึง สารอินทรียท่ี์เป็นสารประกอบประเภทคาร์โบไฮเดรต เป็นสารท่ีให้ความ

หวาน นํ้ าตาลแต่ละชนิดจะมีสูตรโครงสร้างทางเคมีประกอบดว้ย ธาตุคาร์บอน ไฮโดรเจน และ

ออกซิเจนท่ีมีนํ้ าเป็นองค์ประกอบอยูด่ว้ย ส่วนมากพบในเน้ือเยื่อพืช เกิดจากข้ึนโดยพืชสังเคราะห์

แสงผลิตจากออ้ย เมเป้ิล 

 2.2.1  ชนิดของนํา้ตาล 

    นํ้ าตาลท่ีใช้ในการประกอบอาหารอาจแบ่งลกัษณะของนํ้ าตาลออกเป็น 2 พวก คือ 

นํ้าตาลท่ีเป็นผลึกและนํ้าตาลท่ีไม่เป็นผลึก เช่น 

    2.2.1.1 นํ้าตาลทราย เป็นนํ้าตาลท่ีตกผลึกผลิตไดจ้ากออ้ยหรือบีท นํ้าตาลท่ีเป็นผลึกท่ีมี

ช่ือทางเคมีวา่ ซูโครส (Sucrose) เช่นนํ้าตาลทรายขาว 

    2.2.1.2 นํ้าตาลชนิดอ่ืนๆ อาจเป็นนํ้ าตาลท่ีไม่ตกผลึก ไดแ้ก่ นํ้ าตาลท่ีอยูใ่นสภาพเหลว 

เช่น นํ้าตาลมะพร้าวไดจ้ากจัน่มะพร้าว 

2.2.2  คุณสมบัติของนํา้ตาล 

    2.2.2.1 ให้ความหวาน นํ้ าตาลเป็นสารให้ความหวานท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 

(Nutritive sweetener) รสหวานของนํ้าตาลเป็นรสหวานธรรมชาติท่ีปราศจากรสเจือปน 

    2.2.2.2 การละลาย นํ้ าตาลทัว่ไปท่ีใช้ในอุตสาหกรรมอาหารมกัจะละลายนํ้ าได้ดี

ตามปกติจะละลายไดร้้อยละ 30-80 ปริมาณท่ีละลายไดจ้ะข้ึนอยูก่บัอุณหภูมิสูงข้ึนความสามารถใน

กล้วยไข่ 

เบตา้แคโรทีน  492.0  ไมโครกรัม 

วติามิน บี 1                       0.03                    มิลลิกรัม 

วติามิน บี 2                       0.05                    มิลลิกรัม 

วติามิน บี 3                       1.4                      มิลลิกรัม 

วติามินซี                           2.0                      มิลลิกรัม 
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การละลายนํ้ าของนํ้ าตาลแต่ละชนิดจะแตกต่างกัน ฟรุคโทส เป็นนํ้ าตาลท่ีละลายนํ้ าได้ดีท่ีสุด 

รองลงมาคือ ซูโครส 

    2.2.2.3  การเกิดสารสี  ในการเตรียมอาหารแปรรูปและเก็บรักษาอาหารบางชนิดจะ

พบวา่มีสารสีนํ้าตาลเกิดข้ึนจากปฏิกิริยาเคมีท่ีไม่เก่ียวขอ้งกบัเอ็นไซม ์ตามปกติจะพบอาหารเหล่าน้ี

มีนํ้ าตาลซ่ึงเป็นตวัการสําคญัในการทาํปฏิกิริยาเคมีน้ีเป็นส่วนส่วนประกอบ สารเคมีท่ีเกิดข้ึนมี

ตั้งแต่สีเหลืองจนมีสีดาํ แต่ส่วนใหญ่จะเป็นสีนํ้าตาลกล่ินรสของอาหารจะเปล่ียนไป 

    2.2.2.4  การดูดและการเก็บรักษาความช้ืน สมบติัของนํ้ าตาลดา้นการดูดและเก็บรักษา

ความช้ืน มีความสาํคญัต่อเน้ือสัมผสัและความคงทนในการรักษาลกัษณะของอาหารบางชนิด 

  2.2.2.4.1 การดูดความช้ืน นํ้ าตาลแต่ละชนิดจะแตกต่างกนัดา้นความสามารถในการ

ดูดความช้ืนจากบรรยากาศ ฟรุคโทสเป็นนํ้าตาลท่ีดูดความช้ืนไดดี้มาก รองลงไป เด็กซ์โตส ซูโครส 

มอลโทส และแล็กโตส คุณสมบัติด้านน้ีของนํ้ าตาลมีส่วนช่วยให้อาหารท่ีมีนํ้ าตาลเป็น

ส่วนประกอบนุ่มและช้ืน 

  2.2.2.4.2 การเก็บรักษาความช้ืน ความสามารถในการเก็บรักษาความช้ืนของนํ้ าตาล 

เก่ียวขอ้งกบัความสามารถในการดูดความช้ืน โดยทัว่ไปการเก็บรักษาความช้ืนของนํ้ าตาล หมายถึง

การท่ีนํ้ าตาลนั้นสามารถยึดความช้ืนไวโ้ดยไม่คายออกสู่อากาศ สมบติัอนัน้ีเป็นประโยชน์ต่อการ

ช่วยในการขนมอบ เช่น ขนมปัง เคก้ เก็บรักษาไวไ้ดน้านโดยไม่แหง้หรือแข็ง เสียลกัษณะท่ีตอ้งการ

เร็วเกินไป 

 2.2.3  คุณค่าทางโภชนาการ 

   นํ้ าตาลเป็นแหล่งพลังงาน เน่ืองจากนํ้ าตาลทรายมีความบริสุทธ์ิถึงร้อยละ 99.5 จึง

สามารถคาํนวณพลงังานของนํ้ าตาลทรายได ้โดยคิดว่านํ้ าตาลทราย  1  กรัม ให้พลงังาน 4 กิโล

แคลอร่ี นอกเหนือจากพลงังานแลว้ นํ้ าตาลทรายขาวไม่ให้สารอ่ืนเลย นํ้ าตาลสีรํา จะให้แคลเซียม 

ฟอสฟอรัสและเหล็กบา้ง สําหรับนํ้ าตาลมะพร้าวนอกจากให้แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็กแลว้ยงัให้

วติามินเอและไนอะซิน (อบเชยและขนิษฐา, 2544) 
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ตารางที ่2  แสดงคุณค่าทางโภชนาการของนํา้ตาลทีบ่ริโภคปริมาณ 100  กรัม 

 

 

ท่ีมา: อบเชยและขนิษฐา,(2544) 
 

2.2.3  การเลอืกซ้ือ 

   2.2.3.1 เลือกชนิดของนํ้าตาลใหเ้หมาะสมกบัอาหารท่ีทาํ 

   2.2.3.2 เลือกนํ้ าตาลท่ีบริสุทธ์ิ ปราศจากส่ิงแปลกปลอมไม่ควรมีเศษผงแป้งเป็นมากบั

นํ้าตาล 

   2.2.3.3 เลือกซ้ือนํ้าตาลท่ีมีสีไม่ขาวจดัมาใช ้ถา้หากสีของนํ้าตาลไม่มีผลต่อสีของอาหาร 

2.2.4  การเกบ็รักษา 

 

   นํ้ าตาลทรายดูดความช้ืนได้ง่ายกว่านํ้ าตาลโตนด และนํ้ าตาลมะพร้าว ควรเก็บไวใ้น

ภาชนะท่ีมีฝาปิดสนิทเพื่อไม่ใหอ้ากาศเขา้ไป และควรวางห่างจากความร้อน  

 

 

 

 

 

นํา้ตาล 

พลงังาน 

โปรตีน 

ไขมนั 

คาร์โบไฮเดรต 

แคลเซียม 

ฟอสฟอรัส 

เหล็ก 

วติามินA 

วติามินB1 

วติามินB2 

ไนอะซิน 

  385      กิโลแคลอร่ี 

  0          กรัม 

  0          กรัม 

  99.5     กรัม 

  -          มิลลิกรัม 

  -          มิลลิกรัม 

  -          มิลลิกรัม 

  -         ไมโครกรัม 

  0         มิลลิกรัม 

  0         มิลลิกรัม 

  0         มิลลิกรัม 
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2.2.5 นํา้ 
 

   เป็นสารประกอบท่ีมีอยู่ในอาหารธรรมชาติทัว่ไป ในผกัผลไมมี้นํ้ าอยู่ในองค์ประกอบ

ประมาณร้อยละ 90 ข้ึนไปและเน้ือสัตวมี์นํ้ าอยูร้่อยละ 60 แมแ้ต่ในร่างกายมนุษยก์็ยงัประกอบดว้ย

ถึงร้อยละ 60 โดยนํ้าหนกั ดงัน้ีนํ้าจึงเป็นส่ิงจาํเป็นสาํหรับมนุษยม์าก 

   โมเลกุลของนํ้าประกอบดว้ยไฮโดรเจน 2  อะตอมต่อกบัออกซิเจนหน่ึงอะตอม(H2O)โดย

ต่อกนัแบบไม่เป็นเส้นตรงมีลกัษณะท่ีเป็นขั้วลบ ซ่ึงสามารถดึงดูดสารอ่ืนให้เป็นสารละลายไดดี้ จึง

มีคุณสมบติัทางกายภาพ เคมี และชีวเคมีท่ีเหมาะสมสําหรับส่ิงมีชีวิตทุกชนิด เป็นตวัทาํละลายท่ีดีมี

จุดเดือดและจุดหลอมเหลวสูงกว่าของเหลวอ่ืนท่ีมีนํ้ าหนักโมเลกุลเท่าๆกนั และเป็นตวักลางใน

ระบบชีวเคมีของร่างกายท่ีดีเพราะสามารถทาํปฏิกิริยาไดท้ั้งกบักรดและเบส 

  2.2.5.1  ประเภทของนํ้ามี 2 ลกัษณะใหญ่ คือ 

    2.2.5.1.1  นํ้าธรรมชาติ ไดจ้ากนํ้ าฝนและหิมะ กลายเป็นแหล่งนํ้ าใหญ่ 2 แบบ คือนํ้ า

จากพื้นผิวดิน ไดแ้ก่นํ้ าจากแม่นํ้ า ลาํคลอง ทะเลสาบ เป็นตน้ นํ้ าจากใตดิ้น ไดแ้ก่ นํ้ าบาดาล นํ้ าพุ 

เป็นตน้ เน่ืองจากนํ้าเป็นตวัทาํลายท่ีดี ซ่ึงสามารถละลายสารไดแ้ทบทุกชนิด สารอินทรีย ์และ 

อนินทรีย ์ดั้งนั้นนํ้าตามธรรมชาติจึงไม่บริสุทธ์ิในทางเคมีจดัแบ่ง เป็น 4 ประเภท คือ 

     1) นํ้ ากระด้าง โดยทัว่ไปแล้วมีความกระด้างไม่เท่ากนั เน่ืองจากสารประกอบท่ี

ละลายในนํ้าต่างชนิดและปริมาณต่างกนั จึงแยกนํ้ากระดา้งได ้2 ลกัษณะ คือ 

      -  นํ้ ากระดา้งชัว่คราว หมายถึง นํ้ าท่ีมีเกลือไบคาร์บอเนตของแคลเซียมและ

แมกนีเซียมปนอยู ่เม่ือใหค้วามร้อนแก่นํ้าน้ีเกลือจะตกตะกอนแยกจากนํ้าทาํใหน้ํ้าหายกระดา้งได ้

      -  นํ้ากระดา้งถาวร หมายถึง นํ้ าท่ีไม่สามารถท่ีจะทาํให้สารละลายท่ีปนอยูก่บั

นํ้ าซ่ึง ไดแ้ก่ เกลือซลัเฟตคลอไรด์และไนเตรทของแคลเซียมและแมกนีเซียมตกตะกอนดว้ยความ

ร้อนและหมดความกระดา้งไปได ้

   2)  นํ้าอ่อน หมายถึง นํ้าท่ีมีสารอ่ืนเจือปนเล็กนอ้ย 

     3)  นํ้าท่ีมีเกลือเจือปน ไดแ้ก่ นํ้าทะเล เป็นตน้ 

     4)  นํ้าท่ีมีเบสปน ไดแ้ก่ นํ้าบาดาลบางแห่ง 

   2.2.5.1.2  นํ้ าในอาหาร  เป็นส่วนประกอบหลกัของอาหารทุกชนิด โดยมีอยู่ในรูป

อิสระ(Free water)และเกาะเก่ียวกบัสารอ่ืน(Bound water) นํ้ าอิสระในอาหารน้ีมีผลต่อลกัษณะเน้ือ
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สัมผสัและการเก็บรักษาอยา่งมาก เน่ืองจากนํ้ าเป็นตวัการสําคญัในการก่อให้เกิดความเปล่ียนแปลง

ทางเคมีและชีวเคมีของอาหาร รวมทั้งเหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์ซ่ึงก่อให้เกิดการ

เน่าเสียของาหารดั้งนั้นในการเก็บรักษาอาหาร จึงนิยมใชว้ธีิการระเหยนํ้าอิสระออกจากอาหารทาํให้

เขม้ขน้หรือทาํให้เย็นจนแข็ง(Frozen) ส่วนอีกเหตุหน่ึงคือ การทาํให้อาหารมีนํ้ าหนักลดลงและ

เปลืองเน้ือท่ีในการบรรจุและขนส่งน้อยลง ในการปรับปรุงเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้ าในอาหารส่วน

ใหญ่จะมีผลต่อนํ้ าอิสระในอาหารโดยตรง แต่มีผลน้อยมากต่อนํ้ าท่ีเกาะเก่ียวกับสารอ่ืน เช่น 

คาร์โบไฮเดรต ไขมนั และ โปรตีน เน่ืองจากนํ้ าส่วนน้ีไม่อิสระต่อการเปล่ียนแปลงโดยวิธีการทาง

กายภาพธรรมดา และเกาะเก่ียวกบัสารอ่ืนใหเ้หมาะสมกบัลกัษณะอาหารและอายุการเก็บท่ียาวนาน

ตามความตอ้งการ  (อรอนงค,์2546) 
 

2.3  การผลติอาหารกระป๋อง 

 2.3.1  ประวตัิของอาหารกระป๋อง 

  การทาํอาหารกระป๋อง  ( canning )  เป็นวิธีการถนอมอาหารแบบสเตอริไรซ์วิธีหน่ึงซ่ึง

คน้พบโดย  นิโคลสั  แอพเพิร์ต  ( Nicholus  Appert )  ชาวฝร่ังเศส  ในปีพุทธศกัราช  2353  โดยเขา

ไดรั้บรางวลัจากการคน้พบวิธีการถนอมอาหารดว้ยความร้อนโดยการบรรจุอาหารลงในขวดแกว้

ปากกวา้งปิดฝาจุกดว้ยไมก้๊อกให้แน่นแลว้นาํไปตม้ในนํ้ าเดือแลว้ทาํให้เยน็ลงทนัที  ทาํหลายคร้ัง

สลบักนั  พบวา่สามารถเก็บรักษาอาหารไวไ้ดน้านโดยไม่เสีย  ต่อมาไดมี้การผลิตในประเทศองักฤษ

และมีการเร่ิมการใช้อาหารกระป๋องเหล็กฉาบดีบุกข้ึนเป็นคร้ังแรก  ทาํให้มีการใชก้ระป๋องโลหะน้ี

แทนขวดแก้วมากข้ึน  เน่ืองจากกระป๋องโลหะมีราคาถูกกว่าและไม่แตกง่ายเหมือนขวดแก้ว  

ปัจจุบนักระป๋องโลหะน้ีก็ยงัเป็นท่ีนิยมใชก้นัมาก  โดยมีขนาดและรูปร่างต่างๆกนั  ซ่ึงใชส้ัญลกัษณ์

ตวัเลข  3  หลกั  ระบุขนาดกระป๋องคือ  เส้นผา่ศูนยก์ลางและความสูงเช่นกนั  กระป๋องขนาด 307 x 

409  จะหมายถึงกระป๋องท่ีมีเส้นผา่ศูนยก์ลาง  3 7/16 น้ิว และสูง 4 9/16 น้ิว  

 ในการผลิตอาหารกระป๋องเป็นการถนอมอาหารแบบสเตอริไรเซชัน่    ในการแปรรูปอาหาร

กระป๋องให้ปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค  ตอ้งทราบถึงขั้นตอนในการแปรรูปอาหารกระป๋องซ่ึงมีขั้นตอน

ต่างๆดงัน้ี 

1) การเตรียมวตัถุดิบ  จุดประสงคเ์พื่อคดัเลือกวตัถุดิบ  และตดัแต่ง 

2) การลวกดว้ยนํ้าร้อน  ( Blanching )   

3) การบรรจุ  ( Filling )  เป็นการบรรจุวตัถุดิบลงในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด  ถา้ขวดแกว้ 
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ควรล้างทาํความสะอาดและปล่อยทิ้งไวใ้ห้แห้ง  ในบางครัวเรือนท่ีใช้ขวดแก้วท่ีผ่านการใช้งาน

มาแลว้  เกรงว่าการทาํความสะอาดดว้ยการลา้ง  อาจกาํจดัจุลินทรียไ์ม่หมดจึงทาํการตม้ขวดในนํ้ า

เดือดเป็นเวลา  10  นาทีก่อนมาใชก้็ได ้ การบรรจุจะบรรจุวตัถุดิบท่ีเป็นของแข็งลงไปก่อน  เช่น  ใน

การทาํผลไมใ้นนํ้ าเช่ือม  หรือในการทาํปลากระป๋องบรรจุเน้ือปลาแลว้ตามว้ยซอสมะเขือเทศหรือ

นํ้ าเกลือ  การเติมของเหลวมีขอ้ควรระวงัคือ  ระดบัของเหลวตอ้งท่วมช้ินอาหารท่ีเป็นของแข็งและ

ตอ้งไม่เติมจนเต็มกระป๋องหรือขวด  จะตอ้งเหลือช่องว่างระหว่างผิวอาหาร  ( ของเหลว  เช่น  

นํ้าเช่ือม  นํ้าเกลือ  ซอสมะเขือเทศ )  กบัฝาไวเ้ล็กนอ้ย  ( ช่องวา่งดงักล่าว  เรียกวา่  Head  space ) 

4) การไล่อากาศ  ( Exhausting )  เป็นการไล่อากาศในภาชนะบรรจุออกไปใหม้ากท่ีสุด   

เน่ืองจากถา้มีอากาศหลงเหลืออยูใ่นขณะฆ่าเช้ืออากาศจะขยายตวั  ทาํใหเ้กิดแรงดนัอาจทาํให้ตะเข็บ

กระป๋องแตกหรือขวดแกว้แตกได ้ ถา้มีอากาศอยูใ่นกระป๋องหรือขวดไม่มากพอท่ีจะเกิดการแตกหกั

ของภาชนะ  อากาศท่ีอยูใ่นกระป๋องหรือขวดจะทาํให้คุณภาพของอาหารเปล่ียนแปลงไป  เช่น  เกิด

การเหม็นหืนในส่วนไขมัน  หรือทําให้วิตามินสูญสลาย  และหรือถ้าหากมีเช้ือจุลินทรีย์จะ

เจริญเติบโตทาํใหอ้าหารเส่ือมเสีย 

 เทคนิคในการไล่อากาศใหไ้ดผ้ลดี  คือ  ในการบรรจุควรบรรจุของเหลวในขณะร้อนแลว้นาํไป

ไล่อากาศทนัที  การไล่อากาศแบบง่ายๆและมีตน้ทุนในการผลิตไม่สูงนกัสามารถทาํโดยใชอุ้ปกรณ์

ท่ีมีอยู่ในครัวเรือนคือใชล้งัถึง  ขั้นตอนการไล่อากาศควรตม้นํ้ าในลงัถึงให้เดือด  เม่ือบรรจุอาหาร

เสร็จ  รีบนาํขวดแกว้หรือกระป๋องโลหะวางในลงัถึงทนัที  การน่ึงไล่อากาศจะน่ึงนานเท่าใดข้ึนกบั

อากาศท่ีคา้งอยู่ในอาหารนั้น  สามารถตรวจโดยการวดัอุณหภูมิภายในอาหารกระป๋องให้ได ้ 70 

องศาเซลเซียส  จึงจะจดัไดว้า่การไล่อากาศเรียบร้อยแลว้ 

5) การปิดผนึก  ( Seaming )  ในอาหารกระป๋อง  การปิดผนึกตอ้งใชเ้คร่ืองปิดผนึกเพื่อยดึ 

ฝาและขอบกระป๋องให้เรียบร้อย  แต่ถ้าใช้ขวดแกว้การปิดผนึกนิยมใช้ฝาโลหะแบบหมุนเกลียว  

หรือแบบตะเขบ็งอ 

6) การฆ่าเช้ือ  การฆ่าเช้ืออาหารกระป๋องหรืออาหารบรรจุขวดแกว้จะทาํการฆ่าเช้ือ 

แบบสเตอริไรเซชัน่ซ่ึงจะใช้ความร้อนในระดบัใดข้ึนอยูก่บั  pH  ของอาหารนั้นๆ  ถา้  pH  ของ

อาหารตํ่ากวา่  4.6  เช่น  ผลไมใ้นนํ้ าเช่ือม  นํ้ าผลไม ้ แยม  และอาหารหมกัดองจะฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ  

100  องศาเซลเซียส  สามารถทาํไดโ้ดยใชภ้าชนะในครัวเรือนคือหมอ้  ให้นาํอาหารกระป๋องหรือ

อาหารบรรจุขวดแกว้  วางเรียงกนัในหมอ้  แลว้เติมนํ้ าให้ท่วมฝากระป๋องหรือฝาขวดยกข้ึนตั้งไฟ  
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ให้ความร้อนและเร่ิมจบัเวลาหลงัจากนํ้ าเดือด  เป็นเวลา  30  นาที  แต่ถา้อาหารมี  pH  สูงกวา่  4.6  

เช่น  อาหารประเภทเน้ือสัตว ์ อาหารทะเล  ผลิตภณัฑ์ท่ีใช้นมและผกับางชนิด  จะตอ้งฆ่าเช้ือท่ี

อุณหภูมิสูงกวา่  100  องศาเซลเซียส  ซ่ึงในการฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิสูงกวา่  100  องศาเซลเซียส  และ

ใชน้ํ้าเป็นตวัพาความร้อน  จาํเป็นตอ้งใชค้วามดนัเขา้มาเก่ียวขอ้งในกรณีน้ีจาํเป็นตอ้งใชห้มอ้น่ึงอดั

ไอ โดยให้ความดนัภายในหมอ้น่ึงอดัไอ เท่ากบั 15 ปอนด์ต่อตารางน้ิว ซ่ึงจะทาํให้ภายในหมอ้น่ึง

อดัไอเท่ากบั 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที แต่อย่างไรก็ตามถา้เป็นระบบโรงงานจะตอ้ง

ศึกษาระยะเวลา  และอุณหภูมิเฉพาะสาํหรับอาหารแต่ละชนิด 

 เม่ือดาํเนินการฆ่าเช้ือจุลินทรียใ์นอาหารบรรจุขวดแก้วหรืออาหารบรรจุกระป๋องเสร็จก็นํา

อาหารท่ีไดด้าํเนินการต่อไป 

7) การทาํใหเ้ยน็  เพื่อป้องกนัการเกิดการสุกของอาหารต่อไป  เน่ืองจากมีความร้อน 

สะสมในตวัอาหารเอง  จึงจาํเป็นตอ้งทาํให้เย็นลงอย่างรวดเร็วจนถึงอุณหภูมิระดบัหน่ึงท่ีอาหาร

ดงักล่าวยงัมีความร้อนเหลืออยูพ่อท่ีจะทาํใหผ้วินอกของกระป๋องแห้งสนิทปราศจากหยดนํ้ าเกาะอยู่

บนผวิกระป๋อง 

 วิธีการทาํอาหารกระป๋องหรืออาหารบรรจุขวดแกว้ให้เยน็  สามารถทาํไดง่้ายๆโดยนาํอาหาร

กระป๋องหรืออาหารบรรจุขวดแกว้แช่ลงในนํ้ า  ถา้นํ้ าท่ีใช้แช่เร่ิมมีอุณหภูมิสูงข้ึน (ร้อนข้ึน) ให้ทาํ

การเปล่ียนนํ้าใหม่  ดาํเนินการเช่นน้ีจนกวา่ผลิตภณัฑ์มีอุณหภูมิตํ่าลง (วดัอุณหภูมิของนํ้ าท่ีใชแ้ช่อยู่

ในช่วง  35 – 40  องศาเซลเซียส  หรือเม่ือจบัผลิตภณัฑ์จะรู้สึกอุ่นๆ)ให้นาํข้ึนจากนํ้ าแลว้ตั้งทิ้งไว ้ 

การนาํผลิตภณัฑ์ข้ึนจากนํ้ าในขณะอุ่นเพื่อให้ความร้อนจากผลิตภณัฑ์ช่วยให้นํ้ าท่ีเกาะอยู่ท่ีภาชนะ

ระเหยไป 

8) ปิดฉลากและบรรจุหีบห่อ  ( Labelling  and  Packing )  เป็นขั้นตอนสุดทา้ยก่อนท่ี 

ผลิตภณัฑจ์ะไปสู่ผูบ้ริโภค 

2.4  หลกัการผลติอาหารกระป๋อง 

  จุดมุ่งหมายของการฆ่าเช้ือดว้ยความร้อน เพื่อทาํให้อาหารนั้นอยู่ในสภาพปลอดเช้ือแบบ

เชิงการค้า หมายความว่าทาํให้อาหารปราศจากเช้ือโชคท่ีเป็นอนัตรายต่อการบริโภคและไม่มี

จุลินทรียท่ี์เป็นสาเหตุของการเน่าเสียของอาหารซ่ึงสามารถเจริญเติบโตในอาหารภายใตส้ภาวะ

อุณหภูมิในการเก็บรักษาปกติ นัน่คือ เก็บไวไ้ดน้านท่ีอุณหภูมิห้องโดยไม่เน่าเสีย การใชอุ้ณหภูมิสูง
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เป็นเวลานานเพื่อทาํให้อาหารปราศจากเช้ือจุลินทรีย ์ในทางปฏิบติัจาํเป็นท่ีจะตอ้งมีหลกัเกณฑ์ใน

การพิจารณาเลือกอุณหภูมิและเวลาท่ีใชเ้พื่อให้ไดม้าซ่ึงสภาวะท่ีดีท่ีสุด นัน่ก็คือ ลงทุนไม่สูงเกินไป 

สามารถทาํลายจุลินทรียท่ี์เป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภคและทาํให้เกิดเน่าเสีย ขณะท่ียงัคงรักษาคุณค่า

ของอาหารท่ีสําคญัไวไ้ดใ้นระดบัท่ีน่าพอใจ ทั้งให้ความพอใจกบัผูบ้ริโภค  ( ให้ลกัษณะเน้ือสัมผสั 

สี กล่ิน รส ท่ีดีกบัอาหาร ) ดั้งนั้นแนวโน้มจึงเป็นการใช้อุณหภูมิสูงในเวลาสั้ น แต่จะตอ้งมีความ

ระมดัระวงัมากเพราะการผดพลาดของเวลาไม่ก่ีนาทีหรืออุณหภูมิไม่ก่ีองศาเซลเซียสจะทาํให้เกิด

อนัตรายมากวา่การใชอุ้ณหภูมิค่อนขา้งตํ่าและเวลานาน 

  ระดบัอุณหภูมิและปริมาณความร้อนท่ีตอ้งการเพื่อทาํลายจุลินทรียท่ี์สําคญัท่ีปนเป้ือนมาใน

อาหาร จุลินทรียท่ี์มีการศึกษากนัมากคือตวัท่ีอนัตรายท่ีสุด เช่น Clostridium  botulinum  อยา่งไรก็

ตามอาหารเองก็อาจมีผลต่ออตัราการฆ่าเช้ือแบคทีเรียทั้งน้ีรวมถึงสภาวะการเก็บหลงัการให้ความ

ร้อน  ดั้ งนั้ นควรมีการศึกษาเพิ่มสําหรับผลิตภัณฑ์อาหารใหม่หรือท่ีแปลกออกไปจากเดิม 

นอกจากน้ีควรมีการศึกษาความทนทานต่อความร้อนของจุลินทรียท่ี์มีเฉพาะในบริเวณนั้นๆ หรือใน

วตัถุดิบนั้นๆ แมว้า่จุลินทรียพ์วกน้ีอาจเป็นอนัตรายแต่อาจเป็นสาเหตุของการเน่าเสียได ้โรงงานควร

ทาํการทดลองเพื่อหาแบคทีเรียท่ีมีความทนทานต่อความร้อนจากสภาวะแวดล้อมและรอบๆ 

โรงงาน โดยปกติจะใชแ้บคทีเรียท่ีมีความทนทานมากกวา่ คือ Clostridium  botulinum  เพื่อให้แน่ใจ

ความปลอดภยั 

 2.5  การสเตอริไลส์ (Heat  Sterilization)  

  คาํว่า “การสเตอริไลส์” หมายถึง การทาํให้ปลอดเช้ืออาจไม่ใช่คาํท่ีถูกตอ้งนักในการ

นาํมาใช้ในกระบวนการฆ่าเช้ือดว้ยความร้อนสําหรับผลิตภณัฑ์อาหาร ทั้งน้ีเน่ืองจากจุดมุ่งหมาย

หลักของการสเตอริไลส์ คือ การทาํให้อาหารปราศจากเช้ือโรคท่ีเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภคและ

เช้ือจุลินทรียห์รือสปอร์ท่ีเป็นสาเหตุทาํให้เกิดการเน่าเสีย ซ่ึงสามารถท่ีจะเจริญเติบโตในอาหาร

ภายใตส้ภาวะอุณหภูมิในการเก็บรักษาตามปกติ นัน่คือ อาหารท่ีผา่นการให้ความร้อนตอ้งเก็บไวไ้ด้

นานท่ีอุณหภูมิห้องโดยไม่เน่าเสีย หมายความวา่ อาจมีจุลินทรียท่ี์ไม่เป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภคเหลือ

รอดอยูใ่นอาหาร แต่พวกท่ีเป็นอนัตรายต่อบริโภคตายหมดแต่สภาวะแวดลอ้มไม่ทาํให้มนัสามารถ

เจริญเติบโตข้ึนมาได ้จึงเรียกกระบวนการใหค้วามร้อนตามหลกัการน้ีวา่ “การฆ่าเช้ือเชิงการคา้”  
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  การสเตอริไลส์ เป็นกระบวนการใหค้วามร้อนแก่อาหารท่ีอุณหภูมิสูงและเวลาเพียงพอท่ีจะ

ทาํลายจุลินทรียแ์ละการทาํงานของเอนไซม ์เป็นผลทาํให้อาหารท่ีผา่นการสเตอริไลส์มีอายุการเก็บ

อย่างน้อย 6 เดือน การให้ความร้อนท่ีรุนแรงระหว่างการสเตอริไลส์อาหารในภาชนะบรรจุ

ก่อให้เกิดการเปล่ียนแปลงดา้นคุณภาพทางโภชนาการและประสาทสัมผสัของอาหาร การพฒันา

เทคโนโลยีของการแปรอาหารในปัจจุบนัจึงมีเป้าหมายหลกัเพื่อลดความเสียหายท่ีจะเกิดต่อคุณค่า

ทางโภชนาการและคุณภาพทางสัมผสั โดยการลดเวลาในการให้ความร้อนแก่อาหารก่อนบรรจุ วิธี

ปลอดเช้ือหรือท่ีเรียกวา่ aseptic processing 

 2.5.1  หลกัการใช้ความร้อนในการสเตอริไลส์ 

  การใช้ความร้อนในการสเตอริไลส์ คือ ใชอุ้ณหภูมิสูงกว่า 100  องศาเซลเซียส เพื่อทาํลาย

จุลินทรียท่ี์ทนทานความร้อนรวมทั้งสปอร์ด้วย ทาํให้อาหารปราศจากเช้ือโรคท่ีเป็นอนัตรายต่อ

ผูบ้ริโภค และเช้ือจุลินทรีย์หรือสปอร์ท่ีเป็นสาเหตุทาํให้เกิดการเน่าเสีย อย่างไรก็ตามต้องมี

หลกัการณ์ในการเลือกอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการฆ่าเช้ือดว้ย นัน่คือ ตอ้งสามารถทาํลาย

จุลินทรีย์ท่ีเป็นอันตรายต่อผูบ้ริโภคและทาํให้เกิดการเน่าเสียได้  โดยท่ียงัคงรักษาคุณค่าของ

สารอาหารและความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในดา้น สี กล่ิน รส และเน้ือสัมผสัท่ีดีดว้ย 

  

 2.5.2  ปัจจัยทีม่ีผลต่อระยะเวลาในการสเตอริไลส์อาหาร ได้แก่ 

2.5.2.1   จุลินทรียห์รือเอนไซมท่ี์ทนต่อความร้อนท่ีอาจมีอยูใ่นอาหาร 

2.5.2.2  เง่ือนไขการใหค้วามร้อน 

2.5.2.3   พี เอช ของอาหาร 

2.5.2.4   ขนาดของบรรจุภณัฑ ์

2.5.2.5   ลกัษณะทางกายภาพของอาหาร 
 

 2.5.3  ปัจจัยทีม่ีผลต่อการให้ความร้อน 

 

  ในอุตสาหกรรมอาหารกระป๋อง โดยเฉพาะอาหารกระป๋องท่ีมีความเป็นกรดตํ่า การกาํหนด

กระบวนการฆ่าเช้ือดว้ยความร้อนเป็นส่ิงสําคญัมาก เพราะเก่ียวขอ้งกบัความปลอดภยัของผูบ้ริโภค

โดยตรง ดงันั้นผูท่ี้ทาํงานทางดา้นน้ีจาํเป็นท่ีจะตอ้งทราบเทคนิคพื้น ปัจจยัท่ีสาํคญัและท่ีตอ้งควบคุม
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ในการกาํหนดกระบวนการฆ่าเช้ือดว้ยความร้อนนั้น เพื่อท่ีจะไดส้ามารถสามารถทราบถึงสภาวะใน

การทาํงานซ่ึงอาจจะก่อใหเ้กิดปัญหาและทาํใหไ้ม่ไดก้ระบวนการท่ีตอ้งการ 

  

 2.5.4  ข้อกาํหนด 

  การใช้ความร้อนในการฆ่าเช้ือผลิตภณัฑ์อาหารเป็นวิธีหน่ึงในการถนอมอาหารให้เก็บไว้

ไดน้านโดยความร้อนไปทาํลายจุลินทรียใ์นอาหาร  ซ่ึงเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภคและเป็นสาเหตุให้

อาหารเน่าเสียถูกบรรจุในภาชนะปิดสนิท เช่น กระป๋อง  ซ่ึงทาํให้เกิดการเป็นสุญญากาศระหว่าง

การปิดผลึกแลว้นาํไปฆ่าเช้ือดว้ยความร้อนโดยใชอุ้ณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสม ภาชนะท่ีใช้บรรจุ

ทาํหน้าท่ีป้องกันอาหารจากการปนเป้ือนของจุลินทรีย์ภายนอกทาํให้เก็บรักษาไวไ้ด้นานและ

ปลอดภยัแก่ผูบ้ริโภค 

  กระบวนการใชค้วามร้อนเพื่อฆ่าเช้ือท่ีสําคญัและตอ้งระวงัเป็นพิเศษ คือ ท่ีใชก้บัอาหารท่ีมี

ความเป็นกรดตํ่า “อาหารท่ีมีความเป็นกรดตํ่า” หมายถึง อาหารใดก็ตามท่ีมีค่าความเป็นกรดด่าง สูง

กวา่ 4.6 และมีแอคติวิต้ีของนํ้ า ( water activity, Aw ) สูงกวา่ 0.85 อาหารพวกน้ีมีปริมาณกรดตํ่าพอ

และปริมาณนํ้าสูงพอท่ีจะทาํใหจุ้ลินทรียท่ี์เป็นอนัตรายท่ีสาํคญัๆเจริญเติบโตได ้

 

 2.5.5  การแบ่งกลุ่มอาหารตามความเป็นกรด-ด่าง 

มีปัจจยัหลายปัจจยัท่ีมีผลต่อการเจริญและขยายพนัธ์ุของจุลินทรียช์นิดทนความร้อนปัจจยั

หน่ึงท่ีมีความสําคญัต่อการแปรรูปอาหารดว้ยความร้อนสูงคือ  ค่าความเป็นกรด-ด่าง  (พีเอช)  ของ

อาหารเพราะวา่ค่าความเป็นกรด – ด่างน้ีจะเป็นตวักาํหนดอุณหภูมิและเวลาท่ีใชใ้นการฆ่าเช้ือ  จาก

การศึกษาได้พบว่า  อาหารท่ีมีค่าพีเอชตํ่า  เวลาท่ีใช้ในการฆ่าเช้ือจะน้อย  ไดแ้บ่งอาหารออกเป็น

กลุ่มๆ ดงัน้ี 

  1) กลุ่มอาหารท่ีเป็นกรดตํ่า  คืออาหารท่ีมีค่าพีเอช  ระหวา่ง  5.0-6.8  ไดแ้ก่  อาหารจาํพวก

เน้ือสัตว ์ เน้ือสัตวปี์ก  สัตวน์ํ้า  ผลิตภณัฑน์มและผลิตภณัฑผ์กับางชนิด 

  2) กลุ่มอาหารท่ีเป็นกรดปานกลาง  อาหารกลุ่มน้ีมีค่าพีเอช  ระหว่าง  4.5-5.0  ได้แก่  

จาํพวกซุป  ผลิตภณัฑจ์ากเส้นหม่ี  เป็นตน้ 

  3) กลุ่มอาหารท่ีเป็นกรด  จะมีค่าพีเอชตั้งแต่  3.7-4.5  ไดแ้ก่จาํพวกสับปะรด  มะเขือเทศ  

ส้ม  ลูกทอ้  และผลไมผ้สม  เป็นตน้ 
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  4) กลุ่มอาหารท่ีเป็นกรดสูง  ซ่ึงมีค่าพีเอชตั้งแต่  3.7  ลงมา  ไดแ้ก่อาหารจาํพวก  ผกัดอง  

อาหารหมกัดอง  แยม  เจลล่ี  และนํ้าผลไมบ้างชนิด 

  การแบ่งอาหารออกเป็นกลุ่มๆ โดยเฉพาะอาหารกลุ่มท่ีเป็นกรดและกลุ่มท่ีเป็นกรดสูงนั้น  

มีการถกเถียงวา่ควรจะมีค่าความเป็นกรด-ด่างเท่าใดสําหรับการแบ่งกลุ่มอาหารน้ี  ทั้งน้ีเน่ืองจากได้

มีการพบสปอร์ของจุลินทรียบ์างชนิดในอาหารแปรรูปดว้ยความร้อนสูง ท่ีมีค่าพีเอช  4.0  ในขณะท่ี

สปอร์ของจุลินทรียบ์างชนิดสามารถเจริญไดใ้นอาหารเล้ียงเช้ือท่ีมีค่าพีเอช  3.7  ดงันั้นอาจแบ่ง

อาหารไดเ้ป็น  3  กลุ่มใหญ่ๆ คือ  กลุ่มอาหารท่ีเป็นกรดตํ่า  (พีเอชสูงกว่า  4.5)  กลุ่มอาหารท่ีเป็น

กรด  (พีเอช  4.0-4.5)  และกลุ่มอาหารท่ีเป็นกรดสูง  (พีเอชตํ่ากวา่  4.0)   

  จากการแบ่งอาหารออกเป็นกลุ่มๆ  เช่นน้ี  ทาํให้สามารถวินิจฉัยกรรมวิธีแปรรูปโดยใช้

ความร้อนได ้ อาหารท่ีเป็นกรดหรือกรดสูง  สามารถใชค้วามร้อนเพียง  90  องศาเซลเซียส  หรือตม้

ให้เดือดแลว้ทาํให้เยน็ก็เพียงพอ  แต่อาหารท่ีเป็นกรดตํ่าจาํเป็นตอ้งใชค้วามร้อนสูงถึง  116  องศา

เซลเซียส  หรือ  121.1  องศาเซลเซียส  เป็นระยะเวลาหน่ึง 

  ผลไมป้ระเภทท่ีมี  พีเอช  ใกลเ้คียงกบั  4  หรือสูงกว่า  4.5  เช่น  กลว้ย  ขนุน  มะละลกอ  

หรือ  มะม่วงบางพนัธ์ุจะตอ้งเติมกรดมะนาวลงไปในนํ้ าเช่ือมท่ีใชบ้รรจุเพื่อดึง  พีเอช  ลงมาให้ตํ่า

กวา่  4.5  จึงจะฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ  100  องศาเซลเซียส  ได ้ แต่ถา้ไม่ใชว้ิธีลดพีเอช  ให้ตํ่าลงมากกวา่  

4.5  ก็ตอ้งใชห้มอ้น่ึงอดัไอโดยใชอุ้ณหภูมิ  115-120  องศาเซลเซียส  หรือ  ความดนั  10-15  ปอนด์

ต่อตารางน้ิว  ซ่ึงจะทาํใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงสีตลอดจนรสชาติก็จะเสียไปดว้ยท่ีอุณหภูมิน้ี  
 

2.6 การเส่ือมเสียของอาหารกระป๋อง 

อาหารกระป๋องเส่ือมเสียก็ต่อเม่ืออาหารภายในกระป๋องเกิดการเปล่ียนสภาพท่ีทาํให้เกิด

อนัตราย  หรือเกิดจากการเปล่ียนแปลงของภาชนะบรรจุ  ซ่ึงจะนาํไปสู่การเปล่ียนสภาพของอาหาร

กระป๋อง  ไดแ้ก่  การเส่ือมเสียอาจเกิดจากสาเหตุหลายประการ  เช่น  เกิดจากจุลินทรีย ์ จากปฏิกิริยา

เคมีระหว่างภาชนะบรรจุกับอาหาร  อาหารกระป๋องเสียอาจจะไม่ปรากฏลักษณะผิดปกติของ

ภายนอกกระป๋อง  หรืออาจจะแสดงลกัษณะท่ีผิดปกติให้เห็นอย่างไดเ้ด่นชัด  ฝากระป๋องทั้งสอง

ปกติจะเป็นสุญญากาศ  เวา้เขา้ขา้งในเล็กนอ้ย  หรือไม่ก็จะตอ้งมีลกัษณะเรียบ  แต่ถา้ฝากระป๋องโป่ง

ออกมาด้วยความดันภายในซ่ึงอาจจะเกิดจากก๊าซท่ีจุลินทรีย์สร้างข้ึน  หรือจากเคมี  หรือจาก

กายภาพ  เรียกกระป๋องพวกน่ีว่ากระป๋องบวม  ซ่ึงแบ่งออกเป็น  2  แบบ  คือ  กระป๋องบวมมากซ่ึง

ไม่สามารถท่ีจะกดใหย้บุได ้ และอีกแบบหน่ึงสามารถกดใหย้บุลงได ้ แต่จะไม่สามารถกลบัสู่สภาพ
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เดิม  เรียกกระป๋องบวมนอ้ย  บางคร้ังสามารถกดกระป๋องบวมปลายหน่ึงใหก้ลบัสู่สภาพปกติได ้ แต่

วา่ฝาอีกดา้นหน่ึงจะโป่งออก  กระป๋องเสียแบบน้ีเรียกวา่  กระป๋องบวมแบบสปริงเจอร์  (springer)  

และกรณีกระป๋องมีลกัษณะปกติ  แต่ฝาจะโป่งออกเม่ือมีแรงกระทบดา้นขา้งหรือกระทบฝาดา้นใด

ดา้นหน่ึงการเสียของอาหารกระป๋องแบบน้ี  เรียกวา่  กระป๋องกระทบโป่ง  (flipper) 

  การเส่ือมเสียของอาหารกระป๋องท่ีเกิดจากทางดา้นเคมี  ส่วนใหญ่จะเป็นพวก  hydrogen  

swell ซ่ึงเกิดจากกรดในอาหารทาํปฏิกิริยากบัเหล็กของกระป๋องทาํใหเ้กิดก๊าซไฮโดรเจน  และทาํให้

กระป๋องบวม  hydrogen  swell  จะปรากฏมากข้ึนเม่ือสภาพแวดลอ้มเปล่ียนแปลงไป  เช่น 

- ความเป็นกรดของอาหารเพิ่มสูงข้ึน 

- อุณหภูมิในการเก็บรักษาเพิ่มสูงข้ึน 

- การเคลือบภายในกระป๋องไม่สมบูรณ์ 

- การไล่อากาศไม่ดี 

- มีสารประกอบท่ีมีซลัเฟอร์  และฟอสฟอรัสละลายเจือปนอยูใ่นอาหาร 

นอกจากน้ียงัมีการเส่ือมเสียท่ีเกิดจากปฏิกิริยาของกระป๋องและอาหารท่ีบรรจุอยู่ใน

กระป๋อง  เช่น 

- สีภายในกระป๋องเปล่ียนแปลงไป 

- สีของอาหารเปล่ียนแปลงไป 

- มีกล่ินและรสท่ีแปลกไปเกิดข้ึนในอาหาร 

- นํ้าหรือนํ้าตาลในอาหารจะขุ่น 

- กระป๋องมีสนิมเกิดข้ึน 

- มีการเส่ือมเสียคุณค่าทางอาหาร 

ไดก้ล่าวถึงการเส่ือมเสียของอาหารกระป๋อง  สามารถแบ่งเป็น  การเส่ือมเสียเน่ืองจากการ

ขนยา้ยและทางกล  การเส่ือมเสียอันเน่ืองจากการเปล่ียนแปลงทางเคมี  และการเส่ือมเสียอัน

เน่ืองจากจุลินทรีย ์

 2.6.6.1  การเส่ือมเสียท่ีไม่ไดเ้กิดจากจุลินทรีย ์ การบวมอนัเน่ืองจากไฮโดรเจนเป็นการ

เส่ือมเสียท่ีพบมาก  เน่ืองจากส่วนประกอบของก๊าซท่ีช่องวา่งบนหวักระป๋องผิดปกติ  ประกอบดว้ย

ก๊าซไฮโดรเจนถึงประมาณร้อยละ  60  ซ่ึงเกิดจากปฏิกิริยาการกดักร่อน  การเส่ือมเสียแบบน้ีมกัเกิด

กบัอาหารท่ีเป็นกรดบรรจุในกระป๋องเคลือบแลคเกอร์ตามดหรือการเคลือบแลคเกอร์ไม่มีความ
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สมํ่าเสมอ  จะทาํให้เกิดการกดักร่อนเฉพาะท่ีอย่างรุนแรงแลว้ให้ก๊าซไฮโดรเจนได ้ อาหารท่ีเป็น

กรดมกัจะมีอายกุารเก็บจาํกดั  แมจ้ะบรรจุในกระป๋องเคลือบแลคเกอร์ก็ตาม 

การกดักร่อนของกระป๋องมีผลทาํให้ดีบุกท่ีเคลือบหลุดออกไป  ซ่ึงจะทาํให้เกิดปฏิกิริยา

ต่อเน่ืองนําไปสู่กระป๋องบวมจากก๊าซไฮโดรเจนได้  การกัดกร่อนกระป๋องเคลือบแลคเกอร์  มี

ลกัษณะเช่นเดียวกบัการกดักร่อนของกระป๋องธรรมดา  แต่ระยะเวลาจะชา้กวา่กระป๋องธรรมดา 

กระป๋องบวมอนัเน่ืองมาจากไนไตรต ์ เกิดจากการแตกตวัของไนไตรตไ์ปเป็นออกไซด์ของ

ไนโตรเจนและก๊าซไนโตรเจนในปริมาณท่ีมากพอจะทาํให้กระป๋องบวมได ้ การเส่ือมเสียเช่นน้ีมกั

พบในผลิตภณัฑเ์น้ือสัตวท่ี์เติมไนโตรตใ์นปริมาณท่ีมากเกินไป  หรือเกิดจากการผสมไม่สมบูรณ์ 

กระป๋องบวมอนัเน่ืองมาจากก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์  ซ่ึงเกิดจากปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้ าตาล

ระหวา่งนํ้าตาลและกรดอะมิโน  มกัพบในผลิตภณัฑท่ี์มีนํ้าตาลสูง 

การเปล่ียนสีของอาหารกระป๋อง  โดยปกติเป็นผลมาจากเหล็กซลัไฟต ์ ซ่ึงเกิดกบัผลิตภณัฑ์

เน้ือสัตว ์ นอกจากน้ีอาจเกิดจากปฏิกิริยาทางเคมีหรือเอนไซมแ์ละปฏิกิริยาการกดักร่อน  เป็นตน้ 

การบรรจุมากเกินไป  ปรากฏการณ์เช่นน้ีมกัเกิดข้ึนกบัการปรับเคร่ืองบรรจุไม่ไดท่ี้  จึงทาํ

ใหเ้กิดการบรรจุมากเกินไป  การบรรจุมากไปน้ีเม่ือผา่นกระบวนการฆ่าเช้ืออาหารท่ีบรรจุอยูภ่ายใน

จะเกิดการขยายตวัทาํให้สุญญากาศภายในไม่มี  มีผลทาํให้กระป๋องมีลกัษณะกระป๋องกระทบโป่ง  

หรือแบบสปริงเจอร์  แต่อย่างไรก็ตาม  กรณีเส่ือมเสียท่ีเกิดจากการบรรจุมากเกินไปจะไม่เกิดข้ึน  

ถา้หากไล่อากาศแบบใชตู้ไ้อนํ้า  เพราะอาหารท่ีเกินจะลน้ออกก่อน  เน่ืองจากการขยายตวั 

การเกิดจุดด่างในกระป๋อง  อาจเกิดจากสารเคมีท่ีแปลกปลอม  เช่น  สารเคมีท่ีตกคา้งหรือ

จากการเปล่ียนแปลงทางเคมีของผลิตภณัฑ ์

การบุบของกระป๋อง  มกัเกิดข้ึนกบักระป๋องขนาดใหญ่ซ่ึงภายในมีค่าสุญญากาศสูง  ตวั

กระป๋องบุบเขา้ไปสาเหตุเน่ืองจากแรงกดจากบรรยากาศภายนอกซ่ึงสูงกวา่ภายในมาก  นอกจากน้ี

อาจเกิดจากการใชแ้ผน่โลหะเคลือบดีบุกขนาดบางไปจนไม่สามารถทนแรงกดภายนอก  การขนส่ง

ท่ีมีแรงกระแทกอยา่งรุนแรงจะทาํให้กระป๋องบุบไดง่้ายโดยเฉพาะบริเวณตวักระป๋อง  กระป๋องบุบ

อาจเกิดจากอีกกรณี  ตะเข็บกระป๋องเกิดรอยร่ัวอนัเน่ืองจากตะเข็บนั้นมีคุณภาพตํ่ากว่ามาตรฐานท่ี

กาํหนด  สําหรับการเกิดสนิมของกระป๋อง  โดยเฉพาะการเกิดสนิมภายนอกกระป๋องอาจแบ่งได้

ดงัน้ี 
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1)  การทาํกระป๋องให้เยน็หลงัการฆ่าเช้ือ  ถา้ทาํกระป๋องให้เยน็เกินไปกระป๋องจะไม่แห้ง  

ทาํให้เกิดสนิมได ้ ปกติอุณหภูมิสุดทา้ยของอาหารกระป๋อง  หลงัทาํให้เยน็ควรประมาณ  35  องศา

เซลเซียส 

2)  รอยขีดบนกระป๋อง  ถา้แผน่โลหะท่ีใชท้าํกระป๋องพบวา่มีรอยขีดจนทาํให้สารท่ีเคลือบ

หลุดไป  จะทาํใหก้ระป๋องเกิดสนิมไดง่้าย 

3)  การเปล่ียนแปลงความช้ืนและอุณหภูมิ  อาจทําให้เ กิดหยดนํ้ า ข้ึนบนกระป๋อง  

โดยเฉพาะในหอ้งเก็บท่ีมีความช้ืนสูงจะทาํให้เกิดสนิมไดง่้าย  นอกจากน้ีความช้ืนและอุณหภูมิยงัมี

ผลต่อสารท่ีใช้บดักรี  เช่น  การเปล่ียนเป็นสารประกอบของตะกัว่ท่ีอุณหภูมิ  29  องซาเซลเซียส  

ความช้ืนสัมพทัธ์  70  เปอร์เซ็นตจ์ะทาํใหส้ารน้ีกร่อนและหลุดไป  ทาํใหเ้กิดสนิมได ้

4)  สาเหตุอ่ืนๆ  เช่น  เศษอาหารท่ีลา้งไม่สะอาดทาํให้ติดอยูก่บักระป๋องหลงัฆ่าเช้ือ  การพา

สารประกอบของคาร์บอเนตและฟอสเฟตปะปนมากบัไอนํ้ าเม่ือมาถูกกบักระป๋องทาํให้เกิดการกดั

กร่อนไดง่้าย  นํ้าท่ีใชใ้นการทาํใหก้ระป๋องเยน็มีคลอไรดห์รือฟอสเฟตในปริมาณสูงจะทาํให้เกิดการ

กดักร่อนไดง่้าย 

การใชห้มอ้ฆ่าเช้ือไม่ถูกตอ้ง  ไดแ้ก่การลดความดนัของหมอ้ฆ่าเช้ือเร็วเกินไป  ทาํให้ความ

ดนัในกระป๋องสูงกว่าความดันภายนอกกระป๋องจะทาํให้กระป๋องมีลกัษณะโป่งออก  หรือเสีย

รูปร่างไปเม่ือกระป๋องผ่านกระบวนการทาํให้เย็น  จะเห็นได้ว่ากระป๋องปรากฏลักษณะบวม  

ลกัษณะการบวมแบบน้ีจะผิดไปจากกระป๋องบวมอนัเน่ืองมาจากก๊าซ  กล่าวคือ  สามารถกดฝา

กระป๋องใหอ้ยูใ่นสภาพเดิมหรือเกือบอยูใ่นสภาพเดิมได ้ สามารถสังเกตไดจ้ากฝากระป๋องส่วนท่ีอยู่

ใกลต้ะเขบ็เกิดการขยายตวัจนมีลกัษณะผดิรูปไปแต่ส่วนอ่ืนๆ  ของฝายงัปกติ 

การไล่อากาศไม่เพียงพอในระหวา่งแปรรูป  หากไล่อากาศภายในกระป๋องหรือในอาหารไม่

เพียงพอ  จะทาํให้กระป๋องบวมไดอ้นัเน่ืองมาจากความดนัในกระป๋องสูง  ลกัษณะของกระป๋องท่ี

แสดงวา่เกิดความผิดปกติจากการไล่อากาศจะมีลกัษณะตั้งแต่กระป๋องโป่งจนถึงการเสียรูปร่างของ

กระป๋องทั้งใบ  ทั้งน้ีข้ึนอยูก่บัปริมาณก๊าซและอากาศท่ีเหลืออยูภ่ายในกระป๋องหรือข้ึนอยูก่บัอาหาร  

สาํหรับกระป๋องท่ีมีค่าสุญญากาศตํ่า  กระป๋องจะไม่แสดงลกัษณะผิดปกติ  แต่พบวา่เม่ือนาํกระป๋อง

น้ีไปเก็บไวท่ี้สภาวะอุณหภูมิสูงหรือท่ีมีค่าความดนับรรยากาศตํ่า  จะทาํให้กระป๋องมีลกัษณะโป่ง

ออกโดยเฉพาะท่ีฝากระป๋องทั้งสองดา้น 

 ก๊าซท่ีอยู่ในกระป๋องอนัเน่ืองจากการไล่อากาศไม่เพียงพอนั้น  จะเป็นอากาศส่วนใหญ่  

แต่ถา้พบว่าถา้เป็นผลิตภณัฑ์ผกัหรือเน้ือ  ก๊าซท่ีพบจะเป็นก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์  แต่อย่างไรก็
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ตาม  ก๊าซท่ีพบหลงัจากผา่นกระบวนการแปรรูปแลว้จะเป็นก๊าซไนโตรเจนเท่านั้น  อตัราส่วนของ

ก๊าซออกซิเจนท่ีพบในอาหารกระป๋อง  จะมีค่านอ้ยกวา่อตัราส่วนของก๊าซออกซิเจนในอากาศ  และ

อตัราส่วนน้ีจะลดลงจนไม่เหลือ  ทั้งน้ีเพราะวา่ก๊าซจะไปทาํปฏิกิริยากบัอาหารและโลหะในภาชนะ

บรรจุ 

2.6.6.2  การเส่ือมเสียท่ีเกิดจากจุลินทรีย  ์ จุลินทรีย์ท่ีทาํให้เกิดการเส่ือมเสียของอาหาร

กระป๋องนั้น  เป็นเพราะแบคทีเรียท่ีสร้างสปอร์  (spore  forming  bacteria)  แบคทีเรียท่ีไม่สร้าง

สปอร์  (vegetative  bacteria)  ยสีตแ์ละเช้ือรา 

 การเส่ือมเสียของอาหารกระป๋องท่ีเกิดจากจุลินทรียแ์บ่งไดด้งัน้ีคือ 

 (1)  การเส่ือมเสียโดย  thermophilic  sterile  bacteria  เพราะวา่แบคทีเรียชนิดน้ีสามารถ

ทนต่อความร้อนไดสู้งกวา่  mesoophilic  bacteria 

การเส่ือมเสียจาก  thermophilic  แบ่งออกได ้ 3  ประเภท  คือ 

ก.  Flat  sour  spoilage 

ข.  Thermophilic  Anaerobe  spoilage  (T.A.Spoilage) 

ค.  Sulfide  spoilage 

 ก.  Flat  sour  spoilage  ท่ีเรียกว่า  การเน่าเสียน้ีเน่ืองจากอาหารท่ีเสียนั้นมีรสเปร้ียว  

เพราะวา่มีการผลิตหรือแลคติกข้ึน  การเส่ือมเสียชนิดน้ีมีลกัษณะพิเศษคือมีกรดแต่ไม่มีก๊าซเกิดข้ึน  

อาหารท่ีเสียน้ีจะมีกล่ินและลกัษณะของอาหารเปล่ียนแปลงไปเพียงเล็กนอ้ยเท่านั้น  ไม่สามารถจะ

มองเห็นได ้ Flat  sour  spoilage  น้ีมกัจะเกิดข้ึนในอาหารท่ีมีความเป็นกรดตํ่า  เช่น  ถัว่  และ

ขา้วโพด  เกิดจากจุลินทรีย ์ Bacillus,  Bacillus  น้ีจดัอยูไ่ดท้ ั้งในจาํพวก  mesophiles,  facultative  

thermophiles  และ  obligate  thermophiles 

Mesophilic  bacteria  จะถูกทาํลายหมด  เม่ือใชค้วามร้อนในการ  Process  พอเพียง  แต่

พวก  thermophilic  bacteria  บางชนิดสามารถทนอยู่ได้และจะทาํให้มีการเน่าเสียเกิดข้ึน  

นอกจากน้ีในอาหารท่ีเป็นกรดจะมี  Bacillus  coagulans  อยู่ในนํ้ ามะเขือเทศ  ในการท่ี  

B.coagulans  สามารถอยูไ่ดใ้นนํ้ามะเขือเทศนั้น  ข้ึนอยูก่บัจาํนวนของสปอร์  และปริมาณออกซิเจน

ของนํ้ ามะเขือเทศ  เช่น  ถ้ามีสปอร์เป็นจาํนวนมากในอาหาร  สปอร์นั้นจะงอกและเจริญเติบโต

ต่อไปในอาหารนั้นได ้

 ข.  Thermophilic  Anaerobe  spoilage  (T.A.Spoilage)  การเส่ือมเสียชนิดน้ีเกิดจาก

แบคทีเรียท่ีไม่ต้องการออกซิเจนในการเจริญเติบโต  ไม่มีก๊าซไฮโดรเจนซัลไฟด์เกิดข้ึน  เช่น  
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Clostridium  thermosaccharolyticum  เช้ือน้ีสามารถย่อยนํ้ าตาลเป็นกรดและก๊าซได ้ เช่น  ก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซด์และก๊าซไฮโดรเจน  ก๊าซท่ีเกิดข้ึนน้ีจะทาํให้กระป๋องบวม  และผลิตภณัฑ์จะมี

รสเปร้ียวเน่ืองจากเช้ือน้ีไม่สามารถเจริญเติบโตไดใ้นอาหารวุน้สําหรับเล้ียงเช้ือ  (ager)  ฉะนั้นใน

การแยกเช้ือน้ีจึงตอ้งแยกในอาหารเล้ียงเช้ือชนิดเหลว  เช่น  liver  broth  และ  thioglycollate  broth  

อบเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ  55  องศาเซลเซียส  และตรวจดูผลจากก๊าซและกรดเปร้ียวท่ีเกิดข้ึน 

 ค.  Sulfide  spoilage  (Sulfur  stinker) 

เกิดจากแบคทีเรียท่ีไม่ต้องการออกซิเจนในการเจริญเติบโต  และผลิตก๊าซไฮโดรเจน

ซลัไฟต ์ เช่น  Clostridium  nigrificans  การเส่ือมเสียชนิดน้ีสังเกตไดง่้ายมากอาหารจะมีกล่ินของ

ไฮโดรเจนซลัไฟต ์ และสีของอาหารจะเปล่ียนเป็นสีดาํ  และจะพบในอาหารท่ีมีความเป็นกรดตํ่า

และผลิตภณัฑ์ท่ีผ่านความร้อนในการฆ่าเช้ือไม่เพียงพอ  สามารถตรวจสอบเช้ือชนิดน้ีไดโ้ดยการ

ตรวจดูโคโลนีสีดาํ  ซ่ึงมี  FeS  จากอาหารเล้ียงเช้ือท่ีมี  FeSO4  อยู ่ อบเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ  55  องศา

เซลเซียส  ในสภาวะท่ีไม่มีออกซิเจน 

 (2)  การเส่ือมเสียดว้ย  mesophilic  spore  forming  bacteria 

การเส่ือมเสียของอาหารเล้ียงเช้ือ  mesophilic  bacteria  ส่วนใหญ่จะเกิดจากแบคทีเรียท่ี

สร้างสปอร์  และจะเกิดข้ึนในอาหารท่ีผา่นความร้อนในการฆ่าเช้ือไม่เพียงพอ  อาหารท่ีเสียน้ีจะเกิด

จากแบคทีเรียจาํพวก  Clostridium  และ  Bacillus  เป็นส่วนใหญ่  การเส่ือมเสียท่ีเกิดจากเช้ือ  

Clostridium  ไดแ้ก่  Clostridium  butyricum  และ  Clostridium  pasterianum  เช้ือดงักล่าวมี

คุณสมบติัในการหมกันํ้ าตาลในอาหารได ้ เช้ือน้ีจะทาํให้อาหารท่ีมีความเป็นกรดและอาหารท่ีมี

ความเป็นกรดปานกลางเส่ือมเสียได ้ และจะผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซดแ์ละก๊าซไฮโดรเจนข้ึนใน

อาหาร  สปอร์ของจุลินทรียจ์าํพวกน้ีมีความตา้นทานความร้อนไดน้อ้ย  ฉะนั้นจึงพบในอาหารท่ีใช้

อุณหภูมิประมาณ  100  องศาเซลเซียส  ในการผลิตอาหาร  เช่น  อาหารท่ีมีความเป็นกรดและฆ่าเช้ือ

ดว้ย  commercially  sterile  นอกจากน้ียงัมีการเส่ือมเสียจาก  Clostridium  ชนิดท่ีย่อยโปรตีน  

Clostridium  putrefaciens  และ  Clostridium  botulinum  จุลินทรียน้ี์จะสลายโปรตีนและผลิตสารท่ี

ประกอบด้วยไฮโดรเจนซัลไฟด์  แอมโมเนีย  อินโดล  คาร์บอนไดออกไซด์และไฮโดรเจน  

จุลินทรียบ์างชนิดสามารถทนต่อความร้อนไดสู้งมาก  และสปอร์อยูไ่ดดี้ในอาหารท่ีมีความเป็นกรด

ตํ่า 
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การเส่ือมเสียท่ีเกิดจาก  spore  forming  aerobes  เกิดจาก  Bacillus  subtilis  และ  Bacillus  

mesentericus  เช้ือน้ีพบในอาหารท่ีมีความเป็นกรดตํ่าและในอาหารกระป๋องท่ีร่ัว  หลงัจากผ่าน

ความร้อนในการฆ่าเช้ือแลว้ 

2.6.6.3  การเส่ือมเสียท่ีเกิดจากจุลินทรียท่ี์ไม่สร้างสปอร์  (non  spore  forming  bacteria) 

จุลินทรียท่ี์ไม่สร้างสปอร์บางชนิดสามารถทนความร้อนไดสู้ง  เช่น  สามารถอยูไ่ดห้ลงัจาก

ท่ีผา่นการพาสเจอร์ไลส์แลว้  จุลินทรียจ์าํพวกน้ีเรียกวา่ thermoduric bacteriaไดแ้ก่  Streptococcus,  

Thermophilus,  Micrococcus,  Lactobacillus  และ  Microbacteria 

2.6.6.4  การเส่ือมเสียท่ีเกิดจากยสีต ์

การพาสเจอร์ไลส์สามารถทาํลายยสีตไ์ดเ้ป็นส่วนใหญ่  การเส่ือมเสียท่ีเกิดข้ึนจากเช้ือยีสตน้ี์

ส่วนมากแลว้จะเกิดเน่ืองจากการใช้ความร้อนในการฆ่าเช้ือไม่เพียงพอ  หรือจากกระป๋องร่ัว  การ

เส่ือมเสียของผกัหรือผลไมก้ระป๋อง  นมขน้หวานกระป๋องเกิดจากขบวนการหมกัของยีสต์  ผลิต

ก๊าซคาร์บอนไดออกไซดแ์ละกระป๋องจะบวม 

2.5.6.5  การเส่ือมเสียท่ีเกิดจากเช้ือรา 

เช้ือราท่ีสามารถทนต่อความร้อนสูงในบางคร้ังจะทาํใหเ้กิดการเส่ือมเสียของผลไมก้ระป๋อง

ได ้ เช่น  Byssochamys  flavus  ซ่ึงจะทาํให้กระป๋องบวม  เช้ือราน้ีสามารถทนต่อความร้อนท่ี

อุณหภูมิ  87.8  องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  10  นาที  ascospore  ของเช้ือราน้ีท่ีมีอยู่ในนํ้ าผลไม ้ 

สามารถทนความร้อนในอาหารท่ีมี  พีเอช  5  ไดดี้กวา่ในอาหารท่ีมี  พีเอช  7 
 

2.7  ปฏกิริิยาการเกดิสีนํา้ตาล 

อาหารและผลิตภณัฑอ์าหารมากมายหลายชนิด  มีปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลท่ีเร่งดว้ย

เอนไซม(์enzymatic browning reaction) และปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลท่ีไม่มีเอนไซม ์ 

(nonenzymatic  browning  reaction)  ท่ีเกิดข้ึนในระหวา่งการแปรรูปและเก็บรักษาผลิตภณัฑอ์าหาร  

ปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลทั้งผลดีและผลเสียต่อคุณภาพของอาหาร  ดงันั้นการเขา้ใจถึงกลไกการ

เกิดปฏิกิริยาน้ี  จึงมีความสาํคญัต่อกระบวนการแปรรูปผลิตภณัฑอ์าหารเป็นอยา่งมาก 

  ปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้ าตาลในอาหารเป็นปฏิกิริยาทางเคมีท่ีสลบัซับซ้อน  เพราะไม่ไดเ้ป็น

ปฏิกิริยาปฐมภูมิ  (primary  reaction)  แต่เป็นปฏิกิริยาทุติยภูมิ  (secondary  reaction)  หลายๆ 

ปฏิกิริยาท่ีเกิดข้ึนร่วมกนัและให้สารสีนํ้ าตาลท่ีผนัแปรไปตามชนิดของอาหาร  ถึงแมจ้ะเป็นอาหาร

ชนิดเดียวกนัก็ตาม  ตวัอย่างเช่น  การปอกมนัฝร่ังจะเกิดปฏิกิริยาท่ีเร่งดว้ยเอนไซม์ทาํให้เกิดเป็นสี
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แดง  นํ้ าตาล  หรือดาํก็ได ้ หรือเห็ดจะเกิดปฏิกิริยาท่ีเร่งดว้ยเอนไซมเ์ปล่ียนเป็นสีชมพูนํ้ าตาล  เทา  

ม่วง  หรือดาํก็ได้เช่นกนั  ปฏิกิริยาการเปล่ียนเป็นสีนํ้ าตาลน้ียงัอาจข้ึนได้ในวตัถุดิบท่ีมีการเติม

วิตามินซีหรือกรดแอสคอร์บิก  ซ่ึงจะถูกออกซิไดส์เป็นกรดดีไฮโดรแอสคอร์บิกแลว้  ทาํปฏิกิริยา

ต่อกบักรดอะมิโน  ทาํให้เกิดสารสีนํ้ าตาลได ้ โดยอาศยัปฏิกิริยาท่ีไม่มีเอนไซมเ์ป็นตงัเร่ง  เรียกว่า  

ปฏิกิริยาเมลลาร์ด  (Maillard  reaction) 

 2.7.1 ปฏิกริิยาการเกดิสีนํา้ตาลทีเ่ร่งด้วยเอนไซม์ 

ปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลท่ีเร่งดว้ยเอนไซม ์ จะเกิดข้ึนกบัเน้ือเยื่อพืชเม่ือเซลล์ถูกทาํลายทาง

กล  เช่น  การปอกเปลือก  หรือการหัน่ช้ิน  ทาํให้เกิดปฏิกิริยาของสารประกอบโมโนฟีนอลท่ีอยูใ่น

เซลล์พืชสัมผสักับออกซิเจนในอากาศและมีเอนไซม์พอลิฟีนอลออกซิเดส  (PPO)  ทําให้

เกิดปฏิกิริยาไฮดรอกซิเลชนั  ไดเ้ป็นออร์-ไดฟีนอล  (o-diphenol)  สารน้ีจะถูกออกซิไดส์ต่อให้เป็น

ออร์โท-ควิโนน  (o-quinone)  เอนไซม์  PPO  อาจมีช่ือเรียกว่า  พอลิฟีนอลเลส  ฟีนอเลส  ไทโร

ซิเนส  ออร์โท-ไดฟีนอลออกซิเดส  (o-diphenol  oxidase)  หรือแคตีคอลออกซิเดส  (catechol  

oxidase)  ควิโนนท่ีเกิดข้ึนจากปฏิกิริยาท่ีเร่งดว้ยเอนไซม์  PPO  น้ี  จะรวมตวักนัและเกิดปฏิกิริยา

เมลลาร์ดกบัสารประกอบฟีนอลอ่ืนๆ  หรือกบักรดอะมิโนไดเ้ป็นสารประกอบเชิงซอ้นสีนํ้าตาล 

  สับสเตรตท่ีถูกออกซิไดส์ไดด้้วยเอนม์  PPO  ไดแ้ก่  สารประกอบฟีนอลท่ีมีอยู่ในพืชซ่ึง

เป็นสารฟลาโวนอยด ์ (flavonoids)  เช่น  แอนโทไซยานิดิน  ลูโคแอนโทไซยานิดิน  ฟลาโวนอล  

แคตีคอล  กรดคาเฟอิก  กรดคลอโรจินิก  แคตีซิน  เอสเทอร์ของกรดซินนามิก  (cinnamic  acid  

ester)  3, 4-ไดไฮดรอกซีฟีนิลอะลานีน  (chelating  agents)  และรีดิวซิงเอเจนต์  เช่น  กรด

แอสคอร์บิก  และซิสเตอีน  เป็นตน้ 

  ปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้ าตาลท่ีเร่งด้วยเอนไซม์เป็นปัญหาสําคญัในการแปรรูปผลไมแ้ละผกั

หลายชนิด  ไดแ้ก่  แอปเปิล  ทอ้  สาลี  กลว้ย  องุ่น  มนัฝร่ัง  เห็ด  มะเขือ  ผกัสลดั  ใบชาและเมล็ด

กาแฟ  รวมทั้งอาหารทะเลบางชนิด  เช่น  กุง้  ปู  และกุง้มงักร  เม่ืออาหารเกิดสีนํ้าตาลจะทาํให้มีอายุ

การวางจาํหน่ายสั้นลง  และปฏิกิริยาน้ียงัอาจทาํใหเ้กิดปัญหากบัผกัผลไมท่ี้ผา่นกระบวนการอบแห้ง

และแช่เยอืกแขง็อีกดว้ย 

  ขอ้ดีของปฏิกิริยาน้ี  คือ  ทาํให้ผลิตภณัฑ์บางชนิดมีสี  กล่ิน  และรสชาติดีข้ึน  เช่นการ

อบแหง้ลูกเกด  ลูกพรุน  และอินทผลมั  การคัว่เมล็ดกาแฟ  และการหมกัใบชา  ซ่ึงตอ้งการให้เกิดสี

นํ้ าตาล  ช่วยให้มีกล่ินและรสชาติดี  การควบคุมปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้ าตาลท่ีเร่งดว้ยเอนไซม์  ไม่ให้
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เกิดข้ึนในผกัผลไมบ้างชนิดทาํไดโ้ดยการลวก  เพื่อยบัย ั้งเอนไซม์  PPO  แต่วตัถุดิบบางชนิดหาก

นาํไปลวกจะมีผลกระทบต่อกล่ิน  รสชาติ  และลกัษณะเน้ือสัมผสั  เช่น  ผลไมแ้ละหวัหอม 

  เอนไซม์ท่ีเร่งปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้ าตาล  บางทีเรียกว่า  ฟีนอเลส  ซ่ึงหมายถึงกลุ่มของ

เอนไซม์ท่ีเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชนัของสารประกอบโมโนฟีนอลและออร์โท-ไดฟีนอลออกซิเดส  

แคตีคอเลส  (catecholase)  ครีโซเลส  (cresolase)  ไดปาออกซิเดส  (dopaoxidase)  และออกซิเด

สจากมนัเทศและมนัฝร่ัง 

  เอนไซมฟี์นอเลสคน้พบคร้ังแรกโดย  G.Bertrand  ซ่ึงแสดงใหเ้ห็นวา่การท่ีเห็ดเปล่ียนเป็นสี

ดํา  เน่ืองจากเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไทโรซีน  ซ่ึงเป็นกรดอะมิโนชนิดพีนอลิก  ต่อมา  

F.Kubowitz  ไดส้กดัเอนไซมฟี์นอเลสออกมาจากมนัฝร่ังและทาํใหบ้ริสุทธ์ิได ้ และพบวา่มีทองแดง

แร่ธาตุท่ีเป็นองค์ประกอบในโมเลกุลของเอนไซม์  ทาํให้ทราบถึงหน้าท่ีของทองแดงเน้ือเยื่อพืช

และสัตว ์ พืชท่ีมีเอนไซมน้ี์มาก  ไดแ้ก่  ส้ม  รากพืช  กลว้ย  พลบั  ทอ้  สาล่ี  แอปเป้ิล  อาโวคาโด  

มนัเทศ  มนัฝร่ัง  เห็ดมะเขือ  แตง  ขา้วสาล่ี  ผกัโขม  มะเขือเทศ  มะกอกฝร่ัง  และใบชา 

  การทาํงานของเอนไซม์ครีโซเลส  มี  3  ขั้นตอน  คือ  เอนไซม์  ซ่ึงเป็นโปรตีนต่ออยู่กบั

คิวพรัส  2  อะตอม  (protein-Cu+)  ทาํปฏิกิริยากบัออกซิเจน  1  อะตอมได้เป็นสารประกอบ

เชิงซ้อน  protein  copper-oxygen  หลงัจากนั้นจะไปทาํปฏิกิริยากบัโมโนฟีนอล  ไดเ้ป็น  ออร์โท-

ควโินน  ส่วนเอนไซมแ์คตีคอเลสจะออกซิไดส์  2  โมเลกุลของ  ออร์โท-ไดฟีนอลเป็น  2  โมเลกุล

ของ  ออร์-ฟีนอล  และได ้ 2  โมเลกุลของนํ้าออกมาดว้ย 

  การเกิดสีนํ้ าตาลตามรอยชํ้ าหรือรอยตดัตามเน้ือเยื่อผกัและผลไม้  เกิดข้ึนได้เน่ืองจาก

ปฏิกิริยาออกซิเดชันของออร์โท-ควิโนน  และพอลิเมอไรเซซันของสารท่ีเกิดจากปฏิกิริยา

ออกซิเดชนั 

   2.7.1.1  หลกัการของวธีิการวดัเอนไซม์  PPO 

  การวดัความสามารถในการเร่งปฏิกิริยาของเอนไซม ์ PPO  มีหลกัการดงัน้ี 

    1)โดยการวดัอตัราการใชอ้อกซิเจนในปฏิกิริยาออกซิเดชนัของแคตีคอล 

    2)โดยวิธี  Colorimetic  วดัปริมาณของเพอพูโรแกลลิน  (purpurogallin)  ท่ีเกิดข้ึนจาก

ไพโรแกลอล  (pyrogallol)  ภายในเวลา  5  นาที 

    3)โดยวิธี  Chlorimetric  วดัอตัราการสูญเสียวิตามินซี  เน่ืองจากเกิดออกซิเดชนัโดย

ออร์โท-เบนโซควโินน  ท่ีเกิดจากแคตีคอล 
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    4)โดยวดัอตัราการเกิดสีจากสารลูโค-2,6-ไดคลอโรเบนซีโนนอินโด-3-คอลโรฟีนอล  

(leuco-2,6-dichlorobenzenoneindo-3-chlorophenol)  ท่ีเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนักบั  ออร์โทเบนโซค

วโินน 

  เอนไซมฟี์อเลสเป็น  homogeneous  enzyme  ท่ีมีโมเลกุลประมาณ  128,000  ดาลตนั  ซ่ึง

คาํนวณไดจ้าก  sedimentation  constant  หรือประมาณ  133,000  ดาลตนั  เม่ือใชข้อ้มูลจาก  light  

scattering  ในโมเลกุลของเอนไซมฟี์นอเลสมีทองแดงเป็นองคป์ระกอบอยูป่ระมาณ  0.2  เปร์เซ็นต ์ 

โดย  1  โมเลกุลของเอนไซม์จะมีทองแดงอยู่  4  อะตอม  และอยู่ในรูปคิวพรัส  ไอออน  และ

คิวพรัสจะเปล่ียนเป็นคิวพริกโดยไม่มีการสูญเสียความสามารถในการทาํงานของเอนไซม ์ ทองแดง

จะจบัอยู่กบักรดอิมิโนฮิสติดีน  เอนไซม์ฟีนอเลสท่ีบริสุทธ์ิไม่มีสีและดูดกลืนแสงได้ทั้ งช่วงท่ี

มองเห็น  (visible)  และอตัราไวโอเลตเหมือนโปรตีนทัว่ๆ ไป 

 สารละลายเอนไซมฟี์นอเลสมีความคงตวัมากท่ีสุดท่ีพีเอชใกลเ้ป็นกลาง  สารละลายท่ีเขม้ขน้

จะมีความคงตวัมากกว่าสารละลายท่ีเจือจาง  เม่ือได้รับความร้อนท่ีอุณหภูมิ  60  องศาเซลเซียส  

เพียงระยะเวลาสั้ นๆ  หรือเขย่าสารละลายเอนไซม์อย่างรุนแรงในอากาศ  จะทาํให้เสียสภาพ

ธรรมชาติได ้ แต่สารละลายเอนไซม์ฟีนอเลสเขม้ขน้ในฟอสเฟตบฟัเฟอร์ท่ี  พีเอช  ใกลเ้ป็นกลาง  

สามารถเก็บรักษาได้ท่ีอุณหภูมิ  1  หรือ  -25  องศาเซลเซียส  นานหลายเดือนโดยไม่สูญเสีย

ความสามารถในการทาํงาน  แต่การแช่เยือกแข็งนานๆ  จะทาํให้ความสามารถในการทาํงานของ

เอนไซมล์ดนอ้ยลง  และการสูญเสียน้ีทาํใหก้ลบัคืนไม่ได ้

   2.7.1.2  การควบคุมปฏิกริิยาการเกดิสีนํา้ตาลทีเ่ร่งด้วยเอนไซม์ในอาหาร 

 ปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้ าตาลท่ีเร่งดว้ยเอนไซมเ์ม่ือเกิดข้ึนในอาหารจะทาํให้อาหารมีสีเปล่ียนไป  

และยงัทาํให้รสชาติของอาหารบางชนิดเปล่ียนแปลงไปดว้ย  อาหารจึงมีคุณภาพลดลง  ไม่เป็นท่ี

ยอมรับของผูบ้ริโภค  การควบคุมไม่ใหเ้กิดปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้ าตาลท่ีเร่งดว้ยเอนไซมน้ี์ทาํไดห้ลาย

วธีิ  จะตอ้งเลือกใชใ้หเ้หมาะสมกบัอาหารแต่ละชนิด  ตวัอยา่งเช่น 

    1)ใชค้วามร้อนทาํลายเอนไซม ์ PPO  หรือฟีนอเลส  เช่น  การลวกผกัดว้ยไอนํ้า 

    2)ใชส้ารเคมียบัย ั้งการทาํงานของเอนไซม ์ PPO  หรือ  ฟีนอเลส 

    3) เติมสารรีดิวซิงเอเจนต์  เช่น  กรด  แอสคอร์บิก  ความเขม้ขน้ประมาณ  0.1-0.3  

เปอร์เซ็นต ์

    4) กาํจดัออกซิเจน  โดยใช้ภาชนะบรรจุท่ีอากาศผ่านเขา้ไม่ได ้ หรือลดความดนัของ

อากาศใหต้ํ่ากวา่  380  ทอร์  (torr)  หรือเก็บรักษาในบรรยากาศท่ีมีออกซิเจนตํ่ามากๆ 
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    5)  ทาํใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงของสับสเตรตท่ีมีอยูต่ามธรรมชาติ 

  การยบัย ั้งเอนไซมอ์าจใช ้ 2-3  วิธีร่วมกนัก็ได ้ แต่การลวกไอนํ้ าใช้กบัผลไมไ้ม่ได ้ เพราะ

จะทาํใหผ้ลไมบ้างชนิดมีกล่ินผิดปกติ  และทาํให้เน้ือสัมผสัน่ิมลง  อยา่งไรก็ตาม  สามารถใชค้วาม

ร้อนยบัย ั้งเอนไซมใ์นนํ้าผลไมแ้ละเน้ือผลไมตี้ป่น  (puree)  หรือใชเ้ติมกรดแอสคอร์บิกลงไปทาํให้

ปฏิกิริยากบัออร์โท-ควโินน  เพื่อเปล่ียนกลบัใหเ้ป็นออร์โท-ไดฟีนอล  ดงัสมการ 

-4เมทิล-ออร์โท-เบนโซควโินน+กรดแอสคอร์บิก 4-เมทิลเคตีคอล+กรดดี → ไฮโดรแอสคอร์บิก 

เอนไซม ์ PPO  จะถูกทาํลายอยา่งสมบูรณ์ท่ีอุณหภูมิ  85  องศาเซลเซียสข้ึนไป  ดงันั้นจึงไม่

จาํเป็นตอ้งใชอุ้ณหภูมิสูงถึง  100  องศาเซลเซียส  ในการทาํลายเอนไซม ์ PPO  และควรมีการศึกษา

อุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเหมาะสม  ในการทาํลายเอนไซม ์ PPO  หรือฟีนอเลสในผกัหรือผลไมแ้ต่

ละชนิด  และภายหลงัการลวกแลว้ตอ้งทาํให้ผกัและผลไมเ้ยน็ลงอย่างรวดเร็ว  เพื่อรักษาคุณภาพ

ของอาหารไวใ้หดี้ท่ีสุด 

  ก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์  เป็นสารเคมียบัย ั้งเอนไซม ์ PPO  หรือฟีนอเลสไดดี้ท่ีสุด  และ

เป็นการยบัย ั้งแบบถาวรไม่กลบัคืน  นิยมใช้กบัผลไมอ้บแห้ง  เช่น  ลูกเกด  แต่มีขอ้เสียคือ  ทาํให้

เกิดกล่ิน  ถา้ใชม้ากเกินไปอาจเกิดอนัตรายต่อสุขภาพ  และทาํให้ผูบ้ริโภคบางคนเกิดอาการแพไ้ด ้ 

เช่น  ทาํให้เกิดอาการหอบหืด  ดงันั้นคณะกรรมการอาหารและยา  ประเทศสหรัฐอเมริกาจึงได้

กาํหนดปริมาณซลัไฟตท่ี์ยอมให้มีไดใ้นผลิตภณัฑ์อาหาร  และให้บ่งบอกไวบ้นฉลากดว้ย  ปัจจุบนั

ไดมี้การศึกษาหาสารเคมีชนิดอ่ืนท่ีสามารถยบัย ั้งปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้ าตาล  โดยเฉพาะปฏิกิริยาท่ีเร่ง

ดว้ยเอนไซม ์

 2.7.2  ปฏิกริิยาการเกดิสีนํา้ตาลทีไ่ม่อาศัยเอนไซม์ 

 ปฏิกิริยาท่ีไม่อาศยัเอนไซมห์รือปฏิกิริยาเมลลาร์ด  เป็นปฏิกิริยาท่ีถูกคน้พบคร้ังแรก  เม่ือ

ปี  ค.ศ.1912  โดย  Louis  Maillard  เม่ืออาหารทุกชนิดไดรั้บความร้อนจะมีการสูญเสียนํ้ า  

(dehydration)  มีการสลายตวั  (degradation)  และมีการรวมตวักนั  (condensation)  ของหมู่อะมิโน  

กบัสารประกอบรีดิวซิง  พฒันาเป็นสารประกอบเชิงซ้อนมีสีเหลืองจนถึงสีนํ้ าตาล  และนํ้ าตาลแดง

และทาํใหอ้าหารมีกล่ินและรสชาติเฉพาะ 

 การเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดของอาหารแต่ละชนิดเม่ือไดรั้บความร้อน  จะทาํให้มีทั้งสี  กล่ิน  

และรสชาติเกิดข้ึนแตกต่างกนั  และปฏิกิริยาน้ีจะเกิดข้ึนท่ีอุณหภูมิสูง  และจะผนัแปรตามระยะเวลา

และอุณหภูมิท่ีใช้  เช่น  เกิดข้ึนในระหว่างการคัว่เมล็ดกาแฟ  ถั่วลิสง  และโกโก้  การไหมข้อง

นํ้ าตาล  (sugar  caramel)  การทอด  การอบเน้ือสัตวแ์ละผลิตภณัฑ์ขนมอบ  และการป้ิง-ยา่ง-เผา  
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อาหาร  เป็นตน้  อาหารบางชนิดเม่ือเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดแลว้  จะทาํให้อาหารมี  คุณภาพดา้นสี  

กล่ิน  และรสชาติดีข้ึน  แต่มีอาหารบางชนิดก็ไม่พึงประสงคจ์ะใหเ้กิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดงัน้ี 

การจาํแนกชนิดของปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลท่ีไม่อาศยัเอนไซม ์

ปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลท่ีไม่อาศยัเอนไซม ์ สามารถจาํแนกยอ่ย  ออกไดเ้ป็น  2  แบบ  คือ 

(1)  การเกิดคาราเมไลเซชนั  (caramelization) 

(2)  การเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด  เป็นปฏิกิริยาระหวา่ง  หมู่คาร์บอนิลจากโมเลกุลของนํ้ าตาล

รีดิวซิงกับหมู่ เอมีนท่ีอยู่ในโมเลกุลของแอมโมเนีย กรดอะมิโนหรือโปรตีนเป็นcarbonyl-

aminereaction 

อยา่งไรก็ตาม  ทั้งสองปฏิกิริยามีอินเทอร์มีเดียตและโปรดกัตสุ์ดทา้ยเหมือนกนั 
 

2.8  แทนนิน  (Tannins) 

 แทนนินเป็นกลุ่มของสารประกอบเชิงซ้อนท่ีไดจ้ากธรรมชาติพบอยูใ่นเปลือกของไมย้ืน

ตน้  และยงัไดพ้บในส่วนอ่ืนๆ  ของพืชดว้ย  เช่น  พบมากในใบชาโกโก ้ และผลไมดิ้บบางชนิดท่ีมี

รสฝาด  ไดแ้ก่  พลบั  ละมุด  กลว้ย  องุ่น  ทอ้  แอปเป้ิล  และสาล่ี  แทนนินเป็นสารท่ีทาํให้เกิดรส

ฝาด  (astringency) และมีสีเหลืองจนถึงสีนํ้ าตาล  นอกจากนั้นยงัทาํให้เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้ าตาล

ท่ีเร่งดว้ยเอนไซมด์ว้ยแทนนินสามารถจาํแนกออกตามสมบติัดงัน้ี 

 2.8.1  แทนนินท่ีไฮโรไลซ์  (hydrolysable  tannins)  หมายถึง  กลุ่มของสารประกอบแทนนินท่ี

เป็นอนุพนัธ์ุของสารประกอบฟีนอล (phenolic  compounds)  เช่น  กรดแกลลิก (gallic  acid)  และ

กรดเอลลาจิก (ellagic acid) 

  กรดแกลลิก สามารถเอสเทอริไฟด์กบันํ้ าตาลกลูโคสไดเ้ป็นไกลโคไซด์  ช่ือ  B-glucogallin  

ซ่ึงพบไดใ้น  Chinese  rhubarb  กรดแกลลิกจะรวมตวักนัเอง  2  โมเลกุล  ไดเ้ป็นกรดเมแทไดแกล

ลิก  (meta-digallic   acid) หรือรวมตวักนั  3  โมเลกุล ไดเ้ป็นกรดเมแท-ไตรแกลลิก (meta-trigallic  

acid)  สําหรับแทนนินท่ีเป็นพอลิเมอร์ของกรดและกรดเอลลาจิก คือ แกลโลแทนนิน (gallotanins)  

และเอลลาจิแทนนิน (ellagitannins) ตามลาํดบั และจะมีนํ้าตาลกลูโคสอยูใ่นโมเลกุลดว้ย  1 โมเลกุล 

  กรดแกลลิกยงัเกิดข้ึนไดจ้ากปฏิกิริยาการสลายตวัของแอนโทไซยานิดิน  เช่น  เดลฟินิดิน

ดว้ยด่างร้อน  ซ่ึงจะทาํใหเ้กิดปฏิกิริยาการแทนท่ีไดเ้ป็นหมู่ไฮดรอกซิลบนวงแหวนฟีนิล 

 2.8.2  แทนนินท่ีไฮโดรไซ์ไม่ได้  (Nonhydrolyzable  tannins)  คือ  ลูโคแอนโทไซยานิน 

(leucoanthocyanin)  เป็นรงควตัถุท่ีไม่มีสี  มีสูตรโครงสร้างคลา้ยแอนโทไซยานิน  เม่ือทาํปฏิกิริยา
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กบักรดร้อนจะไดเ้ป็นแอนโทไซยานิน  ลูโคแอนโทไซยานินเป็นสารท่ีทาํให้ผลไมดิ้บมีรสฝาด เช่น  

องุ่น  กลว้ย พลบั  สาล่ี  และแอปเป้ิล  โครงสร้างพื้นฐานของลูโคแอนโทไซยานิน  คือ ฟลาแวน-

3,4-ไดออล  (flavan-3, 4-diol)  สารน้ีสามารถรวมตวักนัเป็นไดเมอร์ดว้ยพนัธะ  4-8 หรือ  4-6  หรือ

อาจรวมตวักนัเป็นไตรเมอร์  หรือพอลิเมอร์ดว้ย 

 2.8.3  Condensed  tannins  คือ  กลุ่มของสารประกอบแมทนินท่ีเป็นอนุพนัธ์ุของสารแคทีซีน 

(catechin)  เช่น  เป็นไดเมอร์  เช่ือมต่อกนัดว้ย  4,8 หรือ 2,8 C-C dimmer  หรือ  3,3-ether-inked  

dimmer 

  ไอโซเมอร์ของแคทีชิน คือ  อิพิแคมีชิน  (epicatechin)  ซ่ึงสารทั้งสองชนิดน้ีเป็นอนุพนัธ์ุท่ี

อยู่ในรูปรีดิวซ์ของฟลาโวน  ในใบชามีแคทีชินและอิพิแคทีชินท่ีเอสเทอริไฟด์กบักรดแกลลิกท่ี

ตาํแหน่ง 3 ไดเ้ป็น 3-galloyl  epigallocatechin  และ 3-galloyl  epigallocatechin 

  สารประกอบแทนนินนอกจากท่ีกล่าวมาแลว้  ยงัมีสารประกอบฟีนอลท่ีเป็นกรดไฮดรอกซี  

(hydroxyl  acid)  ดว้ย  ไดแ้ก่  กรดคาฟเฟอิก  (caffeic  acid)  และฟีนิลคาฟเฟเอต (phenyl  cafeate)  

สารประกอบแทนนินเหล่าน้ีสามารถรวมตวักบัโลหะไอออนให้สารท่ีมีสีได้  และแทนนินยงัมี

สมบติัในการทาํปฏิกิริยากบัโปรตีนไดดี้  จึงใช้แทนนินเป็นสารฟอกหนงัในอุตสาหกรรม  เม่ือนาํ

แคมีชินมาตม้กบัสารละลายกรดแก่เจือจางจะไดต้ะกอนสีแดง  เรียกวา่  “tannins  red”  ซ่ึงเช่ือวา่เป็น

พอลิเมอร์ของแทนนิน 
 

2.9  มาตรฐานของผลติภัณฑ์อาหารกระป๋อง 

 2.9.1  มาตรฐานทัว่ไป  ผลิตภณัฑ์อาหารกระป๋องจดัเป็นอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทซ่ึง

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ฉบบัท่ี  144  (พ.ศ. 2535) กาํหนดให้เป็นอาหารเฉพาะตอ้ง

คุณภาพหรือมาตรฐานดงัต่อไปน้ี 

  (1)  ไม่มีสี กล่ินหรือรสท่ีผดิจากสภาพของอาหารนั้น 

 (2)  ไม่มีจุลินทรียท่ี์ทาํใหเ้กิดโรค 

 (3)  ไม่มีสารพิษจากจุลินทรียใ์นปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ 

 (4)   ไม่มีสารปนเป้ือน  เวน้แต่ดงัต่อไปน้ี 

  4.1)  อาหารในภาชนะบรรจุท่ีเป็นโลหะ 

   - ดีบุก ไม่เกิน 250  มิลลิกรัมต่ออาหาร 1  กิโลกรัม 

   - สังกะสีไม่เกิน 100  มิลลิกรัมต่ออาหาร 1  กิโลกรัม 
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   - ทองแดง ไม่เกิน  20  มิลลิกรัมต่ออาหาร 1  กิโลกรัม 

   - ตะกัว่ ไม่เกิน     1  มิลลิกรัมต่ออาหาร 1  กิโลกรัม  เวน้แต่อาหารท่ีมีสารตะกัว่  

ปนเ ป้ือนตามธรรมชาติในปริมาณสูง ให้ มีได้ตามท่ีได้รับความเห็นชอบจากสํานักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา 

     - สารหนู  ไม่เกิน    2  มิลลิกรัมต่ออาหาร 1  กิโลกรัม 

   - ปรอท ไม่เกิน 0.02  มิลลิกรัมต่ออาหาร 1  กิโลกรัม 

    4.2)  อาหารในภาชนะบรรจุท่ีไม่ใช่โลหะ 

     - ตะกัว่    ไม่เกิน 1  มิลลิกรัมต่ออาหาร   1  กิโลกรัม  เวน้แต่อาหารท่ีมีสารตะกัว่ 

ปนเ ป้ือนตามธรรมชาติในปริมาณสูง ให้ มีได้ตามท่ีได้รับความเห็นชอบจากสํานักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา 

     - สารหนู  ไม่เกิน    2  มิลลิกรัมต่ออาหาร 1  กิโลกรัม 

   - ปรอท ไม่เกิน 0.02  มิลลิกรัมต่ออาหาร 1  กิโลกรัม 

  นอกจากคุณภาพหรือมาตรฐานดงักล่าวแล้ว  อาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิทยงัคงตอ้งมี

คุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะ คือ  ไม่มีวตัถุกันเสียแล้วแต่วตัถุกันเสียท่ีติดมากับวตัถุดิบท่ีเป็น

ส่วนประกอบของอาหารนั้น 

 2.9.2  มาตรฐานของอาหารท่ีผา่นการฆ่าเช้ือ  อาหารท่ีผ่านกรรมวิธีท่ีใชท้าํลายหรือยบัย ั้งการ

ขยายพนัธ์ุของจุลินทรียด์ว้ยความร้อนภายหลงัหรือก่อนการบรรจุหรือปิดผนึก  ซ่ึงเก็บรักษาไวใ้น

ภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทและสามารถเก็บรักษาไวใ้นอุณหภูมิปกติ  ชนิดท่ีมีความเป็นกรด-ด่าง  ตั้งแต่ 

4.5  ลงมา  ตอ้งมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดงัน้ี 

   1)  ตรวจพบจุลินทรีย์ท่ีเจริญเติบโตได้ท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส หรือ 45  องศา

เซลเซียส 

    1.1  ไม่เกิน  1,000  ต่ออาหาร  1  กรัม  สาํหรับอาหารในภาชนะบรรจุท่ีเป็นโลหะหรือ

วตัถุอ่ืนท่ีคงรูป 

    1.2 ไม่เกิน 1,000  ต่ออาหาร  1  กรัม  สาํหรับอาหารในภาชนะบรรจุชนิดลามิเนต ฉาบ 

เคลือบ อดั  หรือติดดว้ยโลหะหรือส่ิงอ่ืนใด  หรือภาชนะบรรจุขวดแกว้ท่ีมีฝายางหรือวสัดุอ่ืนผนึก  

หรือภาชนะอ่ืนซ่ึงสามารถหอ้งกนัมิใหค้วามช้ืนหรืออากาศผา่นซึมเขา้ภายในภาชนะบรรจุได ้

   2)  ตรวจพบยสีต ์และรา ไม่เกิน 100  ต่ออาหาร  1  กรัม 
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  ตรวจไม่พบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มหรือตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มนอ้ยกวา่  3 ต่อ

อาหาร  1  กรัม  ในกรณีท่ีตรวจโดยวธีิเอม็พีเอน็ (most  probably  number) 

 2.9.3  มาตรฐานนํ้ าหนกัเน้ืออาหาร  (Drained  weight)  การตรวจนํ้ าหนกัเน้ืออาหารให้ใชว้ิธีท่ี

กาํหนดในหนงัสือ  AOAC  (Association  of  official  Chemists)  ของประเทศสหรัฐอเมริกาฉบบั

พิมพค์ร้ังท่ี 13 

  นํ้าหนกัเน้ือของผลไม ้ หากเป็นช้ินหรือเป็นแวน่  ตอ้งมีไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 60 ของนํ้ าหนกั

สุทธิหากเป็นทั้งผล  ตอ้งมีไม่นอ้ยกวา่ 40  ของนํ้าหนกัสุทธิ 

  นอกจากน้ีอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท จะตอ้งแสดงฉลากของอาหารตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขวา่ดว้ยเร่ืองฉลาก 
 

2.10  การเกบ็รักษาเพือ่ตรวจสอบคุณภาพ 

ขั้นตอนน้ีเป็นไปตามขอ้บงัคบัวา่ดว้ยการผลิตอาหารกระป๋องท่ีดี (GMP) อาหารกระป๋องแต่

ละรุ่นท่ีผา่นขั้นตอนการผลิตตั้งแต่ตน้จนการฆ่าเช้ือดว้ยความร้อนและทาํให้เยน็แลว้มีโอกาสเสียได ้ 

เพราะอาจเกิดความผิดพลาดในขั้นตอนการผลิตในขั้นตอนใดขั้นตอนหน่ึงหรือหลายขั้นตอน  ซ่ึง

ผูผ้ลิตเองไม่อาจทราบได ้ เพื่อให้เกิดความแน่ใจในคุณภาพและความปลอดภยัของอาหารกระป๋อง

ต่อผูบ้ริโภค  ผูผ้ลิตจาํเป็นตอ้งเก็บอาหารกระป๋องแต่ละรุ่นท่ีผลิตในคราวเดียวกนัไวต้รวจสอบ

คุณภาพเป็นเวลาไม่นอ้ยกวา่ 2 สัปดาห์  โดยมีหลกัการปฏิบติัดงัน้ี 

1) ตรวจสอบคุณภาพอาหารกระป๋องทนัที ณ  วนัท่ีผลิต 

2)   เก็บอาหารกระป๋องอย่างน้อย 8 กระป๋อง โดยการสุ่มตวัอย่างในตู้บ่มเช้ือ 37 องศา

เซลเซียส  และอีก  8 กระป๋อง ท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7-14 วนั แล้วตรวจสอบ

คุณภาพอาหารกระป๋องท่ีบ่มไวท้ั้งสองอุณหภูมิ 

3) ถ้าอาหารกระป๋องท่ีตรวจสอบคุณภาพเกิดการบวม หรือมีคุณภาพไม่ผ่านเกณฑ์

มาตรฐานท่ีกาํหนด  ใหถื้อวา่อาหารกระป๋องรุ่นนั้นไม่ผา่นมาตรฐานตามกรรมวธีิการผลิตท่ีดี 
 

2.11  การตรวจสอบคุณภาพอาหารกระป๋อง 

  วตัถุประสงคข์องการฆ่าเช้ือของอาหารกระป๋อง คือ  การทาํลายเช้ือจุลินทรีย ์ แต่การเส่ือม

เสียของอาหารท่ีเกิดข้ึนได้  ซ่ึงสาเหตุหลักของการเกิดการเส่ือมเสีย คือ  การให้ความร้อนไม่
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เพียงพอ  การทาํให้เยน็ลงไม่เพียงพอ  การปนเป้ือนของอาหารเน่ืองจากการร่ัวซึมผ่านทางตะเข็ม

กระป๋อง  และการเน่าเสียของวตัถุดิบก่อนเขา้กระบวนการแปรรูป 

 ดงันั้นการตรวจสอบของผลิตภณัฑ์อาหารกระป๋องจึงนบัวา่มีความสําคญัเป็นอยา่งมาก  เพราะ

จะทาํใหอ้าหารกระป๋องนั้น  ผา่นกระบวนการคดัเลือกวตัถุดิบ  การให้ความร้อนและเวลาในการฆ่า

เช้ือ  ตลอดจนสภาพท่ีใชใ้นการเก็บรักษา  เหมาะสมต่อผลิตภณัฑ์หรือไม่  โดยการตรวจสอบจะทาํ

ใหผ้ลิตภณัฑท่ี์ตรงกบัมาตรฐาน และเพิ่มความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค 
 

2.12   วธีิการตรวจสอบอาหารกระป๋องมดีังนี ้

1) บนัทึกลกัษณะภายนอกกระป๋อง ไดแ้ก่ 

 ขนาดกระป๋อง 

 ลกัษณะภายนอกโดยทัว่ไปของกระป๋อง  ใหต้รวจและจดสภาพของกระป๋องท่ี 

พบภายนอกซ่ึงอาจจะพบในสภาพดงัน้ี 

- Flat  can  หมายถึง กระป๋องซ่ึงฝาทั้งสองดา้นโคง้เขา้ดา้นในหรือแบนหรือเวา้ 

- Flipper  หรือ  Springer  หมายถึง  กระป๋องท่ีฝาดา้นหน่ึงโป่ง  เม่ือกดลงไป 

ดา้นหน่ึงจะโป่งออก 

- Soft  swell  หมายถึง  ฝาและกน้กระป๋องบวมโป่งแต่ใชน้ิ้วมือกดใหปุ๋้มลงได ้

เน่ืองจากความดนัภายในตํ่า 

-  Hard swell  หมายถึง  กระป๋องท่ีฝาดา้นหน่ึงโป่งออก  และไม่สามารถจะรับ

การกดดนัได ้ การบวมท่ีเกิดข้ึนเร็วจะทาํให้กระป๋องเสียรูป  เรียกสภาพกระป๋องท่ีบวมจนเสียรูปน้ี

วา่  buckle 

- Leaker  หมายถึง  กระป๋องท่ีมีรู  หรือรอยร่ัว 

- Dents  หมายถึง  กระป๋องมีรอยบุบ ซ่ึงเกิดข้ึนโดยทางเคร่ืองจกัรกล  ทาํให้

ปริมาตรกระป๋องลดลง  หรือตะเขบ็เสียรูป 

- Penels  หมายถึง  รอยบุบท่ีตวักระป๋อง  จะสังเกตเห็นได้จากกระป๋องขนาด

ใหญ่ เน่ืองจากมีความเป็นสุญญากาศภายในสูง 

 ชัง่นํ้าหนกัทั้งหมดของกระป๋องบรรจุอาหาร (total  weight) 

 วดัความดนัสุญญากาศภายในกระป๋อง โดยใชเ้คร่ืองวดัความดนั 

2) บนัทึกลกัษณะภายนอกในกระป๋อง 
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  2.1)  วดั  gross  headspace ซ่ึงหมายถึง  ระยะทางตั้งแต่ผิวอาหารจนถึงขอบบนของ

กระป๋อง 

  2.2)วดันํ้าหนกัเน้ืออาหาร (drained  weight) 

  โดยเทตวัอย่างอาหารลงบนตะแกรงให้นํ้ าออกจนหมดประมาณ  2  นาที  จากนั้นนาํ

เน้ือผลไมไ้ปชัง่นํ้าหนกั 

    นํ้าหนกัเน้ืออาหาร (%)  =      นํ้าหนกัเน้ืออาหาร x 100 

                               นํ้าหนกัสุทธิ  

    2.3) วดันํ้าหนกัสุทธิ  (net  weiht) 

    นาํกระป๋องเปล่าพร้อมฝามาล้างและเช็ดให้แห้ง  อบให้แห้งสนิท  ตั้งทิ้งไวใ้ห้เย็น 

นาํมาชั่งนํ้ าหนกัหานํ้ าหนกัของกระป๋องเปล่า  แลว้นาํมาหักจากนํ้ าหนกัทั้งหมดก็จะเป็นนํ้ าหนัก

สุทธิ 

2.4)  นาํตวัอยา่งอาหารทั้งกระป๋องป่ันใหเ้ขา้เป็นเน้ือเดียวกนั 

    ตวัอยา่งอาหารมีนํ้ าตาลผสมอยูด่ว้ย เช่น  ผลไมใ้นนํ้ าเช่ือมบรรจุกระป๋องให้นาํมาหา  

cut  out  brix  หรือค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายทั้งหมด  (total  soluble  solids)  ความหวานท่ีวดัได้

สามารถนํามาจัดระดับชั้ นความหวานได้ว่า เป็นหวานน้อย (light)  หวานปานกลาง (medium)  

หวานมาก (heavy)  หรือหวานมากพิเศษ (extra  heavy) 

2.5)   ตรวจสภาพในกระป๋อง 

    ตรวจดูรอยขีดข่วน  ลกัษณะการฉาบดีบุกหรือแลคเกอร์  ตลอดจนการกดักร่อนภายใน 

เป็นตน้ 
 

2.13  การตรวจตะเขบ็กระป๋องบรรจุอาหาร 

  กระป๋องท่ีใช้บรรจุอาหารจะตอ้งมีการผนึกอย่างสนิท  เพราะถา้หากมีรูร่ัว  จุลินทรียจ์ะ

สามารถผ่านเขา้ไปได้ และทาํให้อาหารเกิดการเน่าเสีย  โดยปกติกระป๋องมีส่วนท่ีตอ้งผนึกอยู่ 3 

แห่งคือ  ตะเขบ็ขา้ง  กน้  และฝา  ส่วนกระป๋องอลูมิเนียม  หรือกระป๋องพลาสติกจะมีการผนึกเพียง 

2 แห่ง คือ กน้และฝา 

  ตะเขบ็ขา้งของกระป๋องทาํจากแผน่โลหะท่ีปลายทั้ง 2 ดา้น ทาํเป็นขอ  และนาํมาเก่ียวกนัไว้

แล้วเช่ือมด้วยตะกัว่  บดักรี  หรือนาํแผ่นปลายโลหะมาเกยกันไวแ้ล้วนาํมาบดักรี  ตะเข็บขา้งมี
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ความสําคญัต่อตะเข็บฝามาก  โดยเฉพาะจุดท่ีตะเข็บขา้งทบกบัตะเข็บฝา  และอาจเป็นจุดท่ีทาํให้

กระป๋องร่ัวได ้

  ตะเข็บฝา  และตะเข็บกน้ โดยปกติแลว้มีลกัษณะเหมือนกนั  ตะเข็บส่วนน้ีมกันิยมทาํกนั

เป็น 2 แบบ  คือ  แบบท่ีเช่ือมดว้ยตะกัว่  และแบบท่ีทาํเป็นขอเก่ียวพนั (double  seam) แบบท่ีเช่ือม

ดว้ยตะกัว่นั้นมกัจะใชก้บัอาหารจาํพวกนม  ลกัษณะกระป๋องท่ีส่งเขา้โรงงานจะมีฝา และกน้บดักรี

ติดอยู่กบักระป๋องเรียบร้อยแลว้  แต่ไดเ้จาะรูเล็ก ๆ  ไวท่ี้ศูนยก์ลางของฝาเพื่อใชเ้ป็นท่ีบรรจุอาหาร

และรูเล็ก ๆ น้ีจะอุดเม่ืออาหารถูกบรรจุแลว้ 

  ส่วนตะเข็บแบบท่ีทาํเป็นขอเก่ียวกนันั้นมกัใชก้บักระป๋องท่ีเปิดหัวทา้ย (open top  can) 

ตะเขบ็แบบน้ีเกิดจากขอสองอนัเก่ียวกนัไวคื้อ  ขอตวั  (body  hook)  และขอฝา  (cover  hook)  โดย

มียางกนัร่ัว แทรกอยู ่ การทาํตะเข็บตอ้งทาํสองขั้นตอน (double  seam)  หรือเรียกวา่ตะเข็บขอบคู่

เป็นแบบท่ีใชก้นัมากในปัจจุบนั 

 2.13.1  ปัจจยัท่ีมีผลต่อตะเขบ็ขอบคู่ 

  ตะเขบ็ของกระป๋องแต่ละขนาด ท่ีใชแ้ผน่โลหะท่ีมีความหนาและความแข็งแรงแตกต่างกนั

จะมีโครงสร้างแตกต่างกนัไป  ข้ึนอยูก่บัปัจจยั  4  ประการ 

  1)  รูปร่างลกัษณะของฝา  ความยาวของส่วนโคง้ของฝา และความหนาของสัน ตะเข็บท่ีมี

ผลต่อขนาดจองตะเขบ็มาก  ความเรียวบางของแท่นกดฝาก็มีผลต่อตะเข็บเช่นเดียวกนัโดยปกติแท่น

กดฝาจะมีความเรียวประมาณ 3-6 องศา จากแนวตั้ง 

  2)  รูปร่างลกัษณะของตวักระป๋อง  ส่วนของกระป๋องแบ่งออกไปเป็นปลีกจะมีมุม 3-6  

องศา จากตวักระป๋อง เป็นมุมรับกบัฝากระป๋องและแท่นกดฝาพอดี  ส่วนของตวักระป๋องท่ีจะเป็น

ขอตวัข้ึนอยู่กบัส่วนท่ีเป็นปลกั และแรงกดของแท่นรองกระป๋อง ถา้แรงดนัของแท่นรองกระป๋อง

มากเกินไปขอตวัจะยาวมาก ในทางตรงกนัขา้ม ถา้แรงดนัของแท่นรองกระป๋องนอ้ยเกินไปขอตวัจะ

สั้ น โดยปกติความยาวของปีกกระป๋อง  ความหนาของเส้นตะเข็บและส่วนงอของฝา  ไม่

เปล่ียนแปลงมากนกัถึงแมข้นาดกระป๋องจะเปล่ียนไป  การเปล่ียนแปลงจะเกิดข้ึนเม่ือใชแ้ผน่โลหะ

ท่ีมีความหนาแตกต่างไป 

  3)  รูปร่าง  ขนาดของลูกกล้ิงและแท่นกดฝา  รูปร่างของตะเข็บจะข้ึนอยู่กบัแท่นรองของ

ลูกกล้ิง  และความเรียวของแท่นกดฝา ขนาดของร่องของลูกกล้ิงจะตอ้งเปล่ียนแปลงไปตามขนาด

ของกระป๋องและความหนาของโลหะ  เป็นผลใหข้นาดของตะเขบ็เปล่ียนแปลงดว้ย 
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  4)  ควรปรับลูกกล้ิง  การปรับแรงกดของลูกกล้ิง  และแรงกดของแท่นรองกระป๋องจะเป็น

ปัจจยัสําคญัท่ีสุดจะทาํให้ส่วนต่าง ๆ  ของตะเข็บเปล่ียนแปลง  ตะเข็บเหล่าน้ีถา้ดูจากภายนอกจะ

เป็นปกติดี 

ตารางที ่3  แสดงความผดิปกติของส่ิงทีจ่ะต้องแก้ไขของตะเข็บ 
 

ความผดิปกติ ส่ิงทีจ่ะต้องแก้ไข 

สันคม 

 

 

 

 

 

ขอไม่เก่ียวกนั 

 

 

ตะเขบ็ไม่สมบูรณ์ 

 

 

 

 

 

ขอพบัไม่เขา้ท่ี 

 

 

 

ฝามีความลึกมากเกินไป 

 

1.  ใชต้ะกัว่บดักรีท่ีตะเขบ็ขา้งมากเกินไป 

2.   แท่นสวมฝากระป๋องกร่อนมาก 

3.   ลูกกล้ิงกร่อนเกินไป 

4.   ตั้งแท่นสวมฝาลึกเกินไปเม่ือเทียบกบัลูกกล้ิง 

5.  แท่นสวมฝาลึกเกินไปเม่ือเทียบกบัลูกกล้ิง 

6.  ตั้งลูกกล้ิงท่ี 1 และ 2 แน่นเกินไป 

1.  ตวักระป๋องผดิปกติ 

2.  ฝากระป๋องผดิปกติ 

3.  ตั้งแท่นรองกระป๋องตํ่าเกินไป 

1.  ตั้งแท่นรองกระป๋องไม่ถูกตอ้ง 

2.  ตั้งแท่นสวมฝาสูงหรือมีความเรียวไม่ถูกแบบ 

3.  ลูกกล้ิงไม่หมุน 

4.  ใหเ้วลาสาํหรับการทาํงานลูกกลิ้งนอ้ย 

5.  แท่นสวมฝากร่อนมา 

1.  ขอตวัยาวเกินไป 

2.   ตวัลูกกลิ้งตวัท่ีหน่ึงหลวมหรือแน่นเกินไป 

3.   ใชต้ะกัว่บดักรีตะเขบ็ขา้งมากเกินไป 

4.  ตั้งลูกกล้ิงตวัท่ีสองแน่นเกินไป 

5.  ตวักระป๋องไม่ปกติ  เช่น  โคง้งอ 

1.  ตั้งแท่นรองกระป๋องสูงเกินไป 

2.  ตั้งแท่นสวมฝาตํ่าเกินไป 

3.  ฝา หรือแท่นสวมฝาผดิปกติ 
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ตารางที ่3  แสดงความผดิปกติของส่ิงทีจ่ะต้องแก้ไขของตะเข็บ ( ต่อ ) 

 

ความผดิปกติ ส่ิงทีจ่ะต้องแก้ไข 

ฝามีความลึกมากเกินไป 

 

ฝามีความลึกนอ้ยเกินไป 

 

 

ความลึกของฝาไม่เท่ากนั 

 

 

 

 

 

ตะเขบ็คู่ยาวเกินไป 

 

 

 

ตะเขบ็ขอคู่สั้นเกินไป 

 

 

 

 

ตะเขบ็ขอคู่สั้นเกินไป 

 

ขอตวัยาวเกินไป 

 

4.  แท่นสวมฝาแน่นเกินไป 

5.  ลูกกล้ิงสูงกวา่แท่นสวมฝามาก 

1.  ตั้งแท่นรองกระป๋องตํ่าเกินไป 

2.  แท่นสวมฝากร่อนเกินไป 

3.  ลูกกล้ิงกร่อนเกินไป 

1.  ตวักระป๋องไม่ปกติ 

2.  แท่นสวมกระป๋องหลวม 

3.  แท่นสวมฝากระป๋องแตกหรือไม่สมบูรณ์ 

4.  ฝากระป๋องมีรูปแบบท่ีไม่ถูกตอ้ง 

5.  ลูกกล้ิงและแท่นสวมฝาเบ้ียว 

6.  แท่นรองกระป๋องเบ้ียว 

1.  ลูกกล้ิงลูกแรกหลวมเกินไป 

2.  ลูกกล้ิงลูกท่ีสองแน่นเกินไป 

3.  ตั้งแท่นรองกระป๋องสูงเกินไป 

4.  ลูกกล้ิงลูกแรก  หรือลูกท่ีสองกร่อนมาก 

1.  ลูกกล้ิงลูกแรกแน่นเกินไป 

2.  ลูกกล้ิงลูกท่ีสองหลวมเกินไป 

3.  ฝากระป๋องลึกเกินไป 

4.  ลูกก ล้ิงและแท่นสวมฝาไม่อยู่ ในระดับ

เดียวกนั 

1.  ตั้งแท่นวางกระป๋องสูงเกินไป 

2.  ความสูงของแท่นสวมฝาไม่ถูกตอ้ง 

1.  ตั้งแท่นรองกระป๋องตํ่าเกินไป 

2.  ลูกกล้ิงตวัแรกแน่นเกินไป 



209 | P a g e  

 

ตารางที ่3  แสดงความผดิปกติของส่ิงทีจ่ะต้องแก้ไขของตะเข็บ ( ต่อ ) 

ท่ีมา : ไพโรจน์,(2524) 
 

 2.13.2  วธีิการตรวจตะเขบ็กระป๋อง 

     โดยเร่ิมจากการตรวจสอบลกัษณะภายนอก  การตดัขวางตะเข็บและการฉีกตะเข็บออก

วดัจากการวดัเหล่าน้ี  นาํค่าท่ีได้มาคาํนวณหาส่วนท่ีเกยกนัของขอตวัและขอฝา  ทาํให้ทราบว่า

ตะเขบ็มีคุณภาพดีหรือไม่ 

1) บนัทึกรายละเอียดเก่ียวกบัตวัอยา่งอาหารตามท่ีปรากฏบนฉลาก  และตวักระป๋อง 

2) ตรวจสภาพภายนอกตะเข็บ  ถา้มีตาํหนิให้พิจารณา  และระบุชนิดจองตาํหนิท่ีปรากฏ

ดงัน้ี   

ก.  สันคม (cut  over)  เกิดบริเวณดา้นขา้งของตะเข็บ  สาเหตุเกิดเน่ืองจากแท่นกดฝา  

(base  plate)  มีความสูงไม่พอ  ทาํใหต้ะเขบ็ขาดการรองรับในขณะท่ีลูกกลิ้งทาํงาน 

ความผดิปกติ ส่ิงทีจ่ะต้องแก้ไข 

ขอตวัยาวเกินไป 

 

ขอตวัสั้นเกินไป 

 

 

ขอฝายาวเกินไป 

 

 

 

ขอฝาสั้นเกินไป 

3.  ลูกกล้ิงตวัท่ีสองหลวมเกินไป 

4.  ความสูงของแท่นสวมฝาไม่ถูกตอ้ง 

1.  ตั้งลูกกล้ิงตวัแรกแน่นเกินไป 

2.  ความลึกของฝานอ้ยเกินไป 

3.  ตั้งแท่นรองกระป๋องตํ่าเกินไป 

1.  มว้นขอบฝานอ้ยเกินไป 

2.  ความลึกของฝามากเกินไป 

3.  ตั้งแท่นรองกระป๋องสูงเกินไป 

4.  ลูกกล้ิงตวัแรกหลวม  กร่อน และแน่นเกินไป 

1.  อุปกรณ์ต่างกนัมาก เช่น ลูกปืน ลูกกล้ิง  แท่น

รองกระป๋อง  และแท่นสวมฝา 

2.   ตะเขบ็ขอคู่ทางดา้นกน้กระป๋องไม่เท่ากนั 

3.  ตดัโลหะตวักระป๋องไม่เท่ากนั 

4.  มว้นขอฝาไม่เท่ากนั 
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ข.  ยว้ย (droop)  เกิดใตต้ะเขบ็ของกระป๋องหรือใตข้อฝา  และพบมากในบริเวณตะเข็บ

ขา้ง  สาเหตุเกิดจากฝาพบัไม่เขา้ท่ีทาํใหข้อฝาในบริเวณนั้นสั้นกวา่ปกติ 

ค.  ตะเข็บไม่สมบูรณ์ (dead  head)  สาเหตุเกิดจากแท่น  ส่วนฝาหมุน แต่ตวักระป๋อง

ไม่หมุน  หรือหมุนบา้ง  ไม่หมุนบา้ง  ทาํให้ตะเข็บฝาไม่สมบูรณ์การท่ีกระป๋องไม่หมุนในขณะท่ี

แท่นสวมฝา (chuck)  หมุนนั้นเกิดจากแท่นรอง  กระป๋องมีความยดืมาก  โดยเฉพาะในขณะท่ีทาํการ

ปิดฝากระป๋องท่ีบรรจุอาหารท่ีใชน้ํ้าเช่ือมท่ีมีความเขม้ขน้สูง  นํ้าเช่ือมจะซึมเขา้ไปในช่องวา่งรอบ ๆ  

เพลาของแท่นรองกระป๋อง  ทาํใหเ้กิดการหนืดเหนียวและหมุนไม่สะดวก 

ง.  ขอไม่เก่ียวกนั (false  seam)  สาเหตุเกิดจากขอตวัและขอฝาไม่เกยกนั 

จ.  ขอฝาพบัไม่เขา้  (lips  spur,  vees)  เป็นการผิดปกติของตะเข็บท่ีเกิดข้ึน เฉพาะแห่ง

ทาํใหข้อตวั และขอฝาไม่เกยกนั  ทั้งน้ีเน่ืองจากขอฝาไม่พบัเขา้ท่ี  โดยปกติเป็นรูปตวัว ี

ฉ.  รอยตาํหนิท่ีเกิดจากลูกกล้ิงแลแท่นสวมฝากระป๋อง (roll  and  chuck-wearmarks)  

เป็นตาํหนิท่ีเกิดบนตะเขบ็กระป๋องท่ีเป็นรอย 

ช.   ยางกนัร่ัวทะลกั  ซ่ึงปรากฏใหเ้ห็นใตต้ะเขบ็ 

ซ.  รอยกระทบ  จะเห็นเป็นรอยยบุบนตวักระป๋องหรือตะเขบ็ 

ฌ.  สนิม  อาจเกิดบนฝาหรือตวักระป๋อง  โดยเฉพาะบริเวณตะเข็บขา้ง  สนิมอาจเกิด

จากกระป๋องแหง้ไม่สนิท  หลงัจากทาํใหเ้ยน็แลว้  หรือสภาพการเก็บไม่เหมาะสม  การเกิดสนิมตาม

แนวตะเขบ็ขา้งเกิดจากการใชฟ้ลกัซ์ (flux)  มากเกินไป  ขณะทาํการบดักรี 

 

2.14  งานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

พรรัตน์  พชัรี  และปิยนุช (2541)  ไดศึ้กษาผลของอายกุารเก็บต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพ

ของมะละกอท่ีบรรจุกระป๋องดีบุกและกระป๋องเคลือบแลคเกอร์ โดยการวเิคราะห์ปริมาณดีบุกไล 

โคพีน กรดแอสคอร์บิก เปอร์เซ็นต์ความเป็นกรด และปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้ าได้ ทาํการ

วิเคราะห์ตวัอย่างทุก ๆ 2 เดือน เป็นเวลา 1 ปี  พบว่าปริมาณโลหะดีบุกของมะละกอท่ีบรรจุใน

กระป๋องเคลือบแลคเกอร์ไม่มีการเปล่ียนแปลง ส่วนปริมาณไลโคพีน  กรดแอสคอร์บิก  เปอร์เซ็นต์

ความเป็นกรด  และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดมี้ค่าลดลง  เม่ืออายุการเก็บเพิ่มข้ึนทั้งในมะละกอท่ี

บรรจุในกระป๋องดีบุกและกระป๋องเคลือบแลคเกอร์  การประเมินผลทางประสาทสัมผสั  พบว่า  ผู ้

ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับทางดา้น สี  กล่ินรส  เน้ือสัมผสั  และการยอมรับโดยรวมของ
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ผลิตภณัฑม์ะละกอท่ีบรรจุในกระป๋องเคลือบดีบุกและกระป๋องเคลือบแลคเกอร์อยูใ่นช่วงคะแนนท่ี

ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับ  แต่มีการยอมรับลดลงเม่ืออายกุารเก็บเพิ่มข้ึน 

 พงษ์เทพ  เกิดเนตร (2541)  ไดศึ้กษาการผลิตมงัคุดกระป๋องเพื่อพฒันากระบวนการผลิต  

และปรับปรุงคุณภาพให้เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค พบวา่  คุณภาพของวตัถุดิบเป็นส่ิงสําคญัท่ีมีผล

ต่อการยอมรับของผลิตภณัฑร์ะดบัความสุกของมงัคุดท่ีเหมาะสม  คือ  ระดบัสีท่ี 5  ซ่ึงมีผิวสีนํ้ าตาล

แดง-แดง  และทาํการปอกเปลือก  ผลการใช้สารละลายเกลือความเขม้ขน้ 0.5 เปอร์เซ็นต์ ได้แก่  

แคลเซียมไฮดรอกไซด์  แคลเซียมคลอไรด์  และแคลเซียมซลัเฟต  และเติมนํ้ าเช่ือมความเขม้ขน้  3  

ระดบั คือ 28, 31 และ 35 บริกซ์  พบวา่การแช่สารละลายในแคลเซียมไฮดรอกไซด์และเติมนํ้ าเช่ือม 

31  บริกซ์ ไดรั้บการยอมรับสูงสุด  ซ่ึงเน้ือมงัคุดไดมี้สีขาวนวล  รสชาติหวานอมเปร้ียว เน้ือมงัคุด

แข็งกรอบ  นํ้ าเช่ือมใส  องค์ประกอบทางเคมีของเน้ือมงัคุดกระป๋องท่ีเก็บรักษาเป็นเวลา  1 เดือน    

พบว่าปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้งหมดเพิ่มข้ึน  21.0 -30.0 เปอร์เซ็นต์  นํ้ าตาลทั้งหมดเพิ่มข้ึน 

จาก 13.80-19.80  เปอร์เซ็นต ์และนํ้าตาลรีดิวส์เพิ่มข้ึน  4.20 – 7.00 เปอร์เซ็นต ์ในขณะค่าเป็นกรด-

ด่าง ลดลงจาก  4.47-3.35  ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดซิตริกลดลง 0.39-0.18 เปอร์เซ็นต ์ 

และวิตามินซีลดลง 1.32-0.78  มิลลิกรัม/100  กรัม เน้ือมงัคุด  ส่วนองค์ประกอบทางเคมีของ

นํ้าเช่ือมพบวา่  ปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมดลดลงจาก  28.2-22.0  เปอร์เซ็นต ์ นํ้าตาลทั้งหมด

ลดลง  20.37-13.70  เปอร์เซ็นต ์ และนํ้าตาลรีดิวส์ลดลง  7.5-4.0  เปอร์เซ็นต ์ในขณะท่ีค่าความเป็น

กรด-ด่างเพิ่มข้ึนจาก  3.33 -3.81  ปริมาณกรดทั้งหมด  ในรูปของซิตริกเพิ่มข้ึนจาก 0.16-0.24

เปอร์เซ็นตแ์ละวติามินซีเพิ่มข้ึน 0.46-1.26  มิลลิกรัม/100  กรัม  นํ้าเช่ือมโดยยงัมีคุณภาพทั้งทางดา้น

กล่ิน  สี  รสชาติ  เน้ือสัมผสั  และการยอมรับรวม  เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค 
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บทที ่3 

อุปกรณ์และวธีิดาํเนินการทดลอง 
 

3.1  วตัถุดิบ 

 3.1.1  กลว้ยไข่สุก 

 3.1.2  นํ้าตาลทราย (ตรามิตรผล) 

 3.1.3   นํ้า 

 3.1.4   เกลือ (ปรุงทิพย)์ 

 3.1.5   นํ้ามะนาว 

 3.2  เคร่ืองมอืและอปุกรณ์ทีใ่ช้ 

 3.2.1 กระทะทอง 

 3.2. 2  เคร่ืองชัง่ 4 ตาํแหน่ง 

 3.2.3  พายไม ้

 3.2.4 อ่างผสม 

 3.2.5  ผา้ขาวบาง 

 3.2. 6  ทพัพี 

 3.2.7  มีดปอก     

 3.2.8  ลงัถึง                         

 3.2.9  กระป๋องและฝา  

 3.2.10 กระชอน 

 3.2.11 ท่ีคีบ 

 3.2.12 ตะแกรง 

 3.2.13 เคร่ืองอดักระป๋อง                 

 3.2.14 เทอร์โมมิเตอร์ 

 3.2.15  รีแฟลกโทมิเตอร์ 
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3.3  อปุกรณ์สําหรับวเิคราะห์คุณภาพ 

        3.3.1  อุปกรณ์ทดสอบทางประสาทสัมผสั 

  - แบบทดสอบทางประสาทสัมผสั 

  - ปากกา 

  - ถาดพลาสติก 

  - แกว้นํ้าเปล่า 

  - แกว้สาํหรับใส่นํ้าบว้นปาก 

  - ถว้ยพลาสติกใส่ชิมผลิตภณัฑต์วัอยา่ง 

  - ชอ้นพลาสติก 

       3.3.2  อุปกรณ์สาํหรับวเิคราะห์คุณภาพทางเคมี 

- เคร่ืองวดัความช้ืน  (  infrared moisture determination balance fd-620 ) 

- เคร่ืองวดัปริมาณนํ้าอิสระในอาหาร  ( Water activity meter  aqualab series 3 ) 

- เคร่ืองมือวดัคุณภาพทางดา้นสี ( Spectophotometer ) 

- เคร่ืองมือวดัค่าพีเอช (pH meter ) 

       3.3.3  อุปกรณ์สาํหรับวเิคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย ์

  - จานเพาะเช้ือ (plate) 

  - ปิเปต (pipet) 

  - จุกยาง 

  - ขวดใส่อาหารเล้ียงเช้ือ 

  - ไมขี้ดไฟ 

  - บีกเกอร์ 

  - แท่งแกว้คนสาร 

  - หลอดทดลอง 

  - ชอ้นตกัสาร  

  - ตูอ้บฆ่าเช้ือ 

  - ตูป้ลอดเช้ือ UV 

  - Water barth 
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3.4  สารเคม ี

       3.4.1  Tartaric Acid 

       3.4.2  Potato Dextose Agar (PDA) 

       3.4.3  Potato Platecount Agar (PCA) 

       3.4.4  Sodium Chloride (NaCL) 
 

3.5  วธีิการดําเนินการทดลอง 

      3.5.1  การศึกษาสูตรมาตรฐานกลว้ยไข่เช่ือม 

         ศึกษาสูตรมาตรฐานโดยการนาํสูตรกลว้ยไข่เช่ือม 3 สูตร(ดงัแสดงในตารางท่ี 4) แลว้นาํ

กล้วยไข่เช่ือมท่ีได้ไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัในด้าน  สี กล่ิน รส  เน้ือสัมผสัและ

ความชอบโดยรวม โดยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-point  hedonic scale) โดยใช้ผู ้

ทดสอบ 60 คน  และนาํผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis  of  Variance-ANOVA)และ

วเิคราะห์หาความแตกต่างดว้ยวธีิ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 

ตารางที ่ 4  แสดงสูตรพื้นฐานของกลว้ยไข่เช่ือมทั้ง  3  สูตร 

ส่วนผสม ปริมาณส่วนผสม ( กรัม ) 

สูตรที ่1 สูตรที ่ 2 สูตรที ่ 3 

กลว้ยไข่ 

นํ้าตาลทราย 

นํ้าเปล่า 

เกลือ 

นํ้ามะนาว 

560 

760 

1330 

2 

9 

500 

175 

240 

- 

- 

500 

350 

480 

- 

10 

 3.5.2  ศึกษาอายกุารเก็บรักษากลว้ยไข่เช่ือมพร้อมรับประทาน 

     ศึกษาอายกุารเก็บรักษากลว้ยไข่เช่ือมพร้อมรับประทานโดยวธีิการวดัคุณภาพทางกายภาพ 

ทางเคมี ทางจุลินทรีย ์และทางประสาทสัมผสั นาํกลว้ยไข่เช่ือมมาบรรจุใส่กระป๋องแลว้นาํไปไล่

อากาศ ปิดผนึกให้มิดสนิท ฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยเคร่ือง Autoclave ท่ีอุณหภูมิ 100 องศา

เซลเซียส เวลา 30 นาที แลว้ทาํให้เยน็ทนัที ปิดฉลาก เก็บไวท่ี้อุณหภูมิท่ีเหมาะสม และสุ่มตวัอยา่ง

มาตรวจคุณภาพทุก 7 วนั เพื่อวเิคราะห์คุณลกัษณะทางกายภาพ  ไดแ้ก่  วดัค่า Aw เคร่ืองวดัค่า Water 
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Activity  โดยนาํกล้วยและนํ้ าเช่ือมท่ีบรรจุในกระป๋องทั้งหมดตีป่นให้ละเอียดแลว้วดัค่า ลกัษณะ

ภายนอกโดยการสภาพภายนอกทัว่ไปของกระป๋อง ชัง่นํ้ าหนักทั้งหมดของกระป๋องบรรจุอาหาร 

(total weight )โดยใชเ้คร่ืองชัง่ทศนิยม 2 ตาํแหน่ง และลกัษณะภายในของกระป๋องไดแ้ก่ สี กล่ิน รส 

และเน้ือสัมผสัโดยการตรวจสอบด้วยประสาทสัมผสัทั้ง 5  วดั พื้นท่ีในว่างในกระป๋อง  gross  

headspace  และตรวจสภาพในกระป๋องโดยการตรวจดูการกดักร่อนภายใน  การวิเคราะห์ลกัษณะ

ทางเคมี ไดแ้ก่ วดัค่า พีเอช  โดยใชเ้คร่ือง pH meter โดยนาํกลว้ยท่ีภาชนะบรรจุมาตีป่นให้ละเอียด

แลว้วดัค่าความเป็นกรด-ด่าง วดัปริมาณของแข็งท่ีละลายได ้(total  soluble  solid )โดยนาํกลว้ยและ

นํ้ าเช่ือมท่ีบรรจุในกระป๋องทั้งหมดตีป่นให้ละเอียด โดยใชเ้คร่ือง refractometer และวดัค่าสีโดยใช้

เคร่ืองวดัค่าสี การวเิคราะห์ลกัษณะทางจุลินทรีย ์ไดแ้ก่ จาํนวนจุลินทรียท์ั้งหมด  
  

3.6  สถานทีท่าํการทดลอง 

หอ้งปฏิบติัการ  ณ คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล 

พระนคร  หอ้งปฏิบติัการ  521 , 622 
  

3.7  ระยะเวลาในการดําเนินงาน 

ตารางแสดงระยะเวลาในการดาํเนินงานเป็นเวลา  1  ปี  (1 ตุลาคม 2551-30 กนัยายน 2552) 

 

กจิกรรม 
ปีงบประมาณ 2552 

10 11 12 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

1.  การศึกษาสูตรมาตรฐานกลว้ยไข่

เช่ือมพร้อมรับประทาน 

            

2.  ศึกษาอายกุารเก็บรักษากลว้ยเช่ือมไข่

พร้อมรับประทาน 

            

3.  จดัทาํรายงานวจิยั             

 

 

 



216 | P a g e  

 

บทที ่4 

ผลการทดลอง 

4.1 ผลการศึกษาสูตรพืน้ฐานกล้วยไข่เช่ือม 

 จากการศึกษาการยอมรับของผูท้ดสอบชิมกลว้ยไข่เช่ือมท่ีมีสูตรพื้นฐานท่ีต่างกนัเพื่อใหไ้ด้

สูตรท่ีผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับมากท่ีสุด  และนาํมาเป็นสูตรท่ีศึกษาหากระบวนการผลิตกลว้ยไข่

เช่ือมกระป๋องในขั้นต่อไป 

ตารางที ่5  แสดงค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสัมผสัของกลว้ยไข่เช่ือมสูตรพื้นฐาน  60 คน 

คุณลกัษณะ ค่าเฉลีย่ความชอบ 

สูตรที1่            สูตรที ่2 สูตรที ่3 

สี 
7.35

 a
 6.70

 c
 7.07

 b
 

กลิน่ 
7.10

 a
 6.30

 c
 6.75

 b
 

รส(รสหวาน) 
7.17

 a
 6.67 

b
 7.02

 a
 

เนือ้สัมผสั 
7.00

 a
 6.98 

a
 6.83 

a
 

ความชอบโดยรวม 
7.30

 a
 6.95

 b
 7.01

 b
 

หมายเหตุ:   ตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแนวนอนมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ ( p ≤ 0.05 ) 

จากตารางท่ี 5  ผลการศึกษาสูตรกลว้ยไข่เช่ือมพื้นฐานโดยมีสูตรท่ีแตกต่างกนั  3  สูตร  

และนาํไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั ด้านสีพบว่ากล้วยไข่เช่ือมในสูตรท่ี 1 มีความ

แตกต่างจากสูตรท่ี 2 และ 3 อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ ( p ≤ 0.05 )  ดา้นกล่ินพบวา่กลว้ยไข่เช่ือมใน

สูตรท่ี 1 มีความแตกต่างจากสูตรท่ี 2 และ 3 อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ ( p ≤ 0.05 ) เน่ืองจากสูตรท่ี 1 

มีกล่ินมะนาวไม่มาก สูตรท่ี 3 มีกล่ินมะนาวมากเกินไป และสูตรท่ี 2 ไม่มีกล่ินเลย  ส่วนดา้นรสชาติ

พบวา่กลว้ยไข่เช่ือมในสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 3 มีความแตกต่างจากสูตรท่ี 2 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ  

( p ≤ 0.05 ) เน่ืองจากสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 3 มีความหวานกาํลงัดี แต่สูตรท่ี 2 หวานมากเกินไป ส่วน

ดา้นเน้ือสัมผสั พบวา่กลว้ยไข่เช่ือมในสูตรท่ี 1 สูตร 2 และ 3 ไม่มีความแตกต่างกนั เน่ืองจากเน้ือ
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สัมผสัมีความน่ิมกาํลงัดี  และดา้นความชอบโดยรวมพบวา่กลว้ยไข่เช่ือมในสูตรท่ี 1 มีความแตกต่าง

จากสูตรท่ี 2 และ 3 อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ ( p ≤ 0.05 ) จากการวิเคราะห์ผลทางประสาทสัมผสั

ในตารางท่ี 5  แสดงให้เห็นวา่กลว้ยไข่เช่ือมในสูตรท่ี 1 มีค่าเฉล่ียคะแนนความชอบในดา้นสี กล่ิน    

เน้ือสัมผสั (น่ิม) และความชอบโดยรวมในระดบัสูงท่ีสุด  ดงันั้นจึงเลือกกลว้ยไข่เช่ือมในสูตรท่ี 1 

นาํไปพฒันาต่อไป 
 

4.2  ศึกษาอายุการเกบ็รักษากล้วยไข่เช่ือมพร้อมรับประทาน 

 4.2.1 การวเิคราะห์ลกัษณะทางกายภาพ 
 

ตารางที ่6  แสดงการเปล่ียนแปลงลกัษณะทางกายภาพของกลว้ยไข่เช่ือมพร้อมรับประทาน 

 

อายุการ

เกบ็

(สัปดาห์) 

ลกัษณะภายนอก ลกัษณะภายใน 

น.น. กระป๋อง 

 (g) 

น.น.รวมทั้ง 

กระป๋อง   (g) 

น.น. เนือ้ 

(g) 

น.น. สุทธิ 

(g) 

ช่องว่างใน

กระป๋อง (cm) 

0 37 287 105 250 0.5 

1 37 286 104 249 0.5 

2 37 286 100 250 0.5 

3 37 286 103 250 0.5 

4 37 285 98 248 0.5 
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ตารางที ่6  แสดงการเปล่ียนแปลงลกัษณะทางกายภาพของกลว้ยไข่เช่ือมพร้อมรับประทาน (ต่อ) 

 

อายุการ

เกบ็

(สัปดาห์) 

ลกัษณะการเปลี่ยนแปลง 

สี 
กลิน่ 

รสชาติ เนือ้

สัมผสั 
เนือ้ นํา้เช่ือม เนือ้ นํา้เช่ือม 

0 สีเหลือง สีเหลือง

อ่อน 

มีกล่ิน

กลว้ยไข ่

หวานอมเปร้ียว

เล็กนอ้ย 

หวานเปร้ียว

เล็กนอ้ย 

น่ิม 

1 สีเหลือง สีเหลือง

อ่อน 

มีกล่ิน

กลว้ยไข ่

หวานอมเปร้ียว

เล็กนอ้ย 

หวานเปร้ียว

เล็กนอ้ย 

น่ิม 

2 สีเหลืองอม

นํ้าตาลอ่อน 

สีเหลือง

อ่อน 

มีกล่ิน

กลว้ยไข ่

หวานอมเปร้ียว 

เล็กนอ้ย 

หวานเปร้ียว

เล็กนอ้ย 

น่ิม 

3 สีเหลืองอม

นํ้าตาลอ่อน 

สีเหลือง

อ่อน 

มีกล่ิน

กลว้ยไข ่

หวานอมเปร้ียว

เล็กนอ้ย 

หวานเปร้ียว

เล็กนอ้ย 

น่ิม 

4 สีเหลืองอม

นํ้าตาลอ่อน 

สีเหลือง

อ่อน 

มีกล่ิน

กลว้ยไข ่

หวานอมเปร้ียว

เล็กนอ้ย 

หวานเปร้ียว

เล็กนอ้ย 

น่ิม 

 

จากตารางท่ี 6 พบว่า เม่ืออายุการเก็บรักษาของกล้วยไข่เช่ือมพร้อมรับประทานบรรจุ

กระป๋องลกัษณะภายนอกกระป๋อง มีนํ้ าหนกักระป๋องคงท่ี 37 กรัม นํ้ าหนกัรวมกระป๋องอยูใ่นช่วง 

285 – 287 กรัม และลกัษณะภายในกระป๋องมีนํ้ าหนกัเน้ืออยูใ่นช่วง 98-105 กรัม นํ้ าหนกัสุทธิอยู่

ในช่วง 248-250 กรัม ช่องว่างสุญญากาศอยู่ในช่วง 0.5 เซนติเมตร จากการตรวจสอบด้วย

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั พบวา่ คุณลกัษณะดา้นสีของเน้ือกลว้ยไข่เช่ือมพร้อมรับประทานใน

สัปดาห์ท่ี 0 - 1 มีสีเหลือง และสัปดาห์ท่ี 3 – 4 มีสีเหลืองอมนํ้ าตาลอ่อนนํ้ าเช่ือมมีตะกอนเล็กนอ้ย 

ดา้นกล่ิน สัปดาห์ท่ี 0 – 4 ไม่เกิดการเปล่ียนแปลงยงัคงมีกล่ินและของกลว้ยไข่คงเดิม ดา้นรสชาติ

ของเน้ือกลว้ยไข่เช่ือมพร้อมรับประทาน สัปดาห์ท่ี 0 – 4 มีรสหวานเปร้ียวเล็กนอ้ย ดา้นเน้ือสัมผสั

ไม่เกิดการเปล่ียนแปลง มีเน้ือสัมผสัน่ิม 
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ตารางที ่7  แสดงการวเิคราะห์คุณภาพทางดา้นสีของนํ้าเช่ือม  

 

 จากการวดัค่าสีนํ้าเช่ือมดว้ยระบบ  L*a*b*  พบวา่  ค่าสีนํ้ าเช่ือมเร่ิมตน้ของผลิตภณัฑ์กลว้ย

ไข่เช่ือมพร้อมรับประทาน  คือ  L* (ค่าความสวา่ง) เท่ากบั  90.08  a* (ค่าสีแดง)  เท่ากบั  0.89  b*  

(ค่าสีเหลือง) เท่ากบั  11.19  เม่ือเก็บรักษา  1  สัปดาห์  ผลิตภณัฑ์มีค่าสี L* (ค่าความสวา่ง) เท่ากบั  

89.81  a* (ค่าสีแดง)  เท่ากบั  0.77  b* (ค่าสีเหลือง)  เท่ากบั 12.00  เม่ือเก็บรักษา  2  สัปดาห์ 

ผลิตภณัฑ์มีค่าสี L* (ค่าความสวา่ง) เท่ากบั  88.51  a* (ค่าสีแดง) เท่ากบั  0.65  b* (ค่าสีเหลือง)  

เท่ากบั 14.99   เม่ือเก็บรักษา  3 สัปดาห์  ผลิตภณัฑมี์ค่าสี L* (ค่าความสวา่ง) เท่ากบั  88.50  a* (ค่าสี

แดง)  เท่ากบั  0.11  b* (ค่าสีเหลือง) เท่ากบั 16.39  และเม่ือเก็บรักษา 4 สัปดาห์  ผลิตภณัฑ์มีค่าสี L* 

(ค่าความสวา่ง) เท่ากบั  88.42  a* (ค่าสีแดง) เท่ากบั  0.16  b* (ค่าสีเหลือง) เท่ากบั 16.37  จากผล

การทดลองจะพบว่า  เม่ือผลิตภณัฑ์มีอายุการเก็บรักษาท่ีนานข้ึน  จะมีค่าความสว่างและค่าสีแดง

ลดลง  ส่วนค่าสีเหลืองจะเพิ่มข้ึน  ซ่ึงจะมีความสัมพนัธ์กบัตารางท่ี  6 เม่ือเก็บไวน้านผลิตภณัฑ์จะมี

การเปล่ียนแปลงสี 

 

 

 

 

 

ระยะเวลาการเกบ็รักษา 

( สัปดาห์ ) 

ค่าสี 

L* ( ค่าความสว่าง ) a* ( ค่าสีแดง ) b* ( ค่าสีเหลอืง ) 

0 

1 

2 

3 

4 

90.08 

89.81 

88.51 

88.50 

88.42 

0.89 

0.77 

0.65 

0.11 

0.16 

11.19 

12.00 

14.99 

16.39 

16.37 
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ตารางที ่8  แสดงการวเิคราะห์คุณภาพทางดา้นสีของเน้ือกลว้ย    

 

 

 

 

 

 

จากการวดัค่าสีเน้ือกลว้ยดว้ยระบบ  L*a*b* พบว่า  ค่าสีเน้ือกลว้ยเร่ิมตน้ของผลิตภณัฑ์

กลว้ยไข่เช่ือมพร้อมรับประทาน  คือ  L* (ค่าความสวา่ง) เท่ากบั  48.13  a* (ค่าสีแดง) เท่ากบั 11.95  

b* (ค่าสีเหลือง)  เท่ากบั  30.92  เม่ือเก็บรักษา 1 สัปดาห์ ผลิตภณัฑ์มีค่าสี L* (ค่าความสวา่ง) เท่ากบั  

47.77  a* (ค่าสีแดง) เท่ากบั 12.43  b* (ค่าสีเหลือง) เท่ากบั 26.14  เม่ือเก็บรักษา 2 สัปดาห์  

ผลิตภณัฑ์มีค่าสี L* (ค่าความสวา่ง) เท่ากบั  47.68a* (ค่าสีแดง) เท่ากบั 13.17  b* (ค่าสีเหลือง)  

เท่ากบั 25.86  เม่ือเก็บรักษา  3 สัปดาห์  ผลิตภณัฑ์มีค่าสี L* (ค่าความสวา่ง) เท่ากบั  47.49  a* (ค่าสี

แดง)  เท่ากบั  13.70  b* (ค่าสีเหลือง)  เท่ากบั 25.25  และเม่ือเก็บรักษา  4  สัปดาห์  ผลิตภณัฑ์มีค่าสี 

L* (ค่าความสวา่ง) เท่ากบั  45.13  a* (ค่าสีแดง)  เท่ากบั  14.98 b* (ค่าสีเหลือง) เท่ากบั 23.26 จาก

ผลการทดลองจะพบว่า  เม่ือผลิตภณัฑ์มีอายุการเก็บรักษาท่ีนานข้ึน  จะมีค่าความสว่างและค่าสี

เหลืองลดลง  ส่วนค่าสีแดงจะเพิ่มข้ึน  ซ่ึงจะมีความสัมพนัธ์กบัตารางท่ี  6 เม่ือเก็บไวน้านผลิตภณัฑ์

จะมีการเปล่ียนแปลงสี  สาเหตุท่ีผลิตภณัฑ์เกิดการเปล่ียนแปลงสีเน่ืองมาจากผลิตภณัฑ์ผ่าน

กระบวนการท่ีใชค้วามร้อนสูงในการแปรรูปหลายขั้นตอน 

 

 

 

 

 

ระยะเวลาการเกบ็รักษา 

( สัปดาห์ ) 

ค่าสี 

L* ( ความสว่าง ) a* ( ค่าสีแดง ) b* ( สีเหลอืง ) 

0 

1 

2 

3 

4 

48.13 

47.77 

47.68 

47.49 

45.13 

11.95 

12.43 

13.17 

13.70 

14.98 

30.92 

26.14 

25.86 

25.25 

23.26 
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ตารางที ่ 9  แสดงผลการวดัค่า  Aw  เพื่อศึกษาอายกุารเก็บรักษาในผลิตภณัฑก์ลว้ยไข่เช่ือม 
 

 

 

 

 

 

จากการวดัค่า  Water  activity  พบวา่ค่า  Aw  เร่ิมตน้ของผลิตภณัฑ์กลว้ยไข่เช่ือมพร้อม

รับประทาน  คือ  0.96  เม่ืออายุการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน  ค่า  Aw  จะลดลง  โดยเม่ือเก็บรักษา  1  

สัปดาห์  ผลิตภณัฑ์มีค่า  Aw  เท่ากบั  0.95  เม่ือเก็บรักษา  2  สัปดาห์  ผลิตภณัฑ์มีค่า  Aw  เท่ากบั  

0.95   เม่ือเก็บรักษา  3  สัปดาห์  ผลิตภณัฑ์มีค่า  Aw  เท่ากบั  0.94   เม่ือเก็บรักษา  4  สัปดาห์  

ผลิตภณัฑมี์ค่า  Aw  เท่ากบั  0.91 สาเหตุท่ีค่า  Aw  มีแนวโนม้ลดลงเน่ืองมาจากการปรับความสมดุล

ของนํ้าเช่ือมกบัเน้ือกลว้ย    

 

4.2.2 การวเิคราะห์ลกัษณะทางเคมี  

ตารางที ่ 10  แสดงผลการวดั ค่าความช้ืน ค่าของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด และค่า pH 

เพื่อศึกษาอายกุารเก็บรักษาในผลิตภณัฑก์ลว้ยไข่เช่ือมพร้อมรับประทาน   
 

ระยะเวลาการเกบ็รักษา 

( สัปดาห์ ) 

ค่าความช้ืน 

( % ) 

ค่า ( TSS ) 

(  ◌ํ Brix  ) 

ค่า  pH 

0 38.50 56 4.10 a 

1 36.95 47 4.28 b 

2 35.64 46 4.33 c 

3 35.45 45 4.36 d 

 4 32.83 45 4.37 d 

หมายเหตุ:   ตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแนวตั้งมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ ( p ≤ 0.05 ) 

ระยะเวลาการเกบ็รักษา(สัปดาห์) 

 
ค่า  Aw 

0 

1 

2 

3 

4 

0.96 

0.95 

0.95 

0.94 

0.91 
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จากการวดัค่าความช้ืน ค่าของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมด ( TSS ) และค่าความเป็นกรด ( pH )  

เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาในผลิตภณัฑ์กลว้ยไข่เช่ือมพร้อมรับประทาน พบว่า  ค่าความช้ืนพบว่า

ค่าความช้ืนเร่ิมตน้ของผลิตภณัฑ์กลว้ยไข่เช่ือมพร้อมรับประทาน  คือ  38.50  เม่ืออายุการเก็บรักษา

เพิ่มข้ึน  ค่าความช้ืน  จะลดลง  โดยเม่ือเก็บรักษา  1  สัปดาห์ ผลิตภณัฑ์มีค่าความช้ืน  เท่ากบั  36.95

เม่ือเก็บรักษา  2  สัปดาห์  ผลิตภณัฑมี์ค่าความช้ืน เท่ากบั 35.64  เม่ือเก็บรักษา 3 สัปดาห์  ผลิตภณัฑ์

มีค่าความช้ืน  เท่ากบั  35.64  เม่ือเก็บรักษา  4  สัปดาห์  ผลิตภณัฑ์มีค่าความช้ืน เท่ากบั 32.83 แสดง

ให้เห็นว่าเม่ืออายุการเก็บรักษานานข้ึนกลว้ยไข่เช่ือมพร้อมรับประทานยงัสามารถเก็บรักษาไวไ้ด้

และไม่เป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค  จากการวดัค่าของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมด (total  soluble  solid)  

พบวา่ ค่าของแข็งท่ีละลายไดเ้ร่ิมตน้ของผลิตภณัฑ์กลว้ยไข่เช่ือมพร้อมรับประทาน คือ 56  ◌ํ Brix  

เม่ืออายุการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน  ค่าของแข็งท่ีละลายได้ จะลดลงโดยเม่ือเก็บรักษา 1 สัปดาห์  

ผลิตภณัฑมี์ค่าของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด  เท่ากบั  47  ◌ํ Brix  เม่ือเก็บรักษา  2  สัปดาห์  ผลิตภณัฑ์

มีค่าของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด  เท่ากบั  46  ◌ํ Brix  เก็บรักษา 3 สัปดาห์ ผลิตภณัฑ์มีค่าของแข็งท่ี

ละลายไดท้ั้งหมด  เท่ากบั  46  ◌ํ Brix  และเม่ือเก็บรักษาไว ้4  สัปดาห์ ผลิตภณัฑ์มีค่าของแข็งท่ี

ละลายไดท้ั้งหมด  เท่ากบั  45  ◌ํ Brix  จากการศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์กลว้ยไข่

เช่ือมพร้อมรับประทาน  ซ่ึงตามมาตรฐานผลิตภณัฑ ์อุตสาหกรรมของผลิตภณัฑก์ลว้ยกระป๋อง 

( มอก. 1372-2539 ) กาํหนดไวว้า่ค่าความเป็นกรด – ด่าง ตอ้งไม่เกิน  4.6 ซ่ึงจากผลการตรวจสอบ

พบวา่ในตวัอยา่งอาหารกลว้ยไข่เช่ือมพร้อมรับประทาน  มีค่าความเป็นกรด อยูใ่นช่วง 4.10 – 4.37  

ซ่ึงถือไดว้า่ยงัไม่เกินท่ีมาตรฐานกาํหนด  ดงันั้นผลิตภณัฑมี์อายกุารเก็บรักษา  1  เดือน 

 

4.2.3   การวเิคราะห์ลกัษณะทางจุลินทรีย ์
  

ตารางที ่ 11  แสดงผลการตรวจนบัปริมาณเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด  และปริมาณเช้ือยสีตแ์ละรา  เม่ือ

ศึกษาอายกุารเก็บรักษานาน  4  สัปดาห์ 

ระยะเวลาการเกบ็รักษา 

( สัปดาห์ ) 

ปริมาณเช้ือจุลนิทรีย์ทั้งหมด  ( cfu/g ) 

จุลนิทรีย์ทั้งหมด   ยสีต์และรา 

0 

1 

2 

3 

4 

< 10  ( ค่าประมาณ ) 

< 10  ( ค่าประมาณ ) 

< 10  ( ค่าประมาณ ) 

< 10  ( ค่าประมาณ ) 

< 10  ( ค่าประมาณ ) 

< 10  ( ค่าประมาณ ) 

< 10  ( ค่าประมาณ ) 

< 10  ( ค่าประมาณ ) 

< 10  ( ค่าประมาณ ) 

< 10  ( ค่าประมาณ ) 
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จากการศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษาของผลิตภณัฑก์ลว้ยไข่เช่ือมพร้อมรับประทาน  ซ่ึง

ตามมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมของผลิตภณัฑก์ลว้ยกระป๋อง  ( มอก. 1372-2539 )  กาํหนดไว้

วา่ตอ้งไม่พบจุลินทรียท์ั้งหมด  รวมทั้งยสีตแ์ละรา ในตวัอยา่งอาหาร  ซ่ึงจากผลการตรวจสอบพบวา่

ในตวัอยา่งอาหารกลว้ยไข่เช่ือมพร้อมรับประทาน  ไม่พบจุลินทรียท์ั้งหมด  รวมทั้งไม่พบยสีตแ์ละ

รา  ดงันั้นผลิตภณัฑก์ลว้ยไข่เช่ือมพร้อมรับประทานท่ีมีอายกุารเก็บรักษาเป็นเวลา  1  เดือน  จึงมี

ความปลอดภยัไม่เป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค  
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บทที ่ 5 

สรุปผลการทดลอง 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
 

 การศึกษาสูตรกลว้ยไข่เช่ือมพื้นฐาน  3  สูตร  มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั  ดา้น  

สี  กล่ิน  รสชาติ (หวาน) เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวมโดยใช้การทดสอบแบบ  9 – point  

hedonic  scale  พบว่า  ผูบ้ริโภคให้การยอมรับกลว้ยไข่เช่ือมสูตรท่ี 1 มากท่ีสุด ดงันั้นผูท้าํการ

ทดลองจึงไดเ้ลือกผลิตภณัฑก์ลว้ยไข่เช่ือมสูตรท่ี  1  มาทาํการศึกษากระบวนการผลิตกลว้ยไข่เช่ือม

พร้อมรับประทานต่อไป 

 เม่ือทาํการศึกษากระบวนการผลิตกลว้ยไข่เช่ือมพร้อมรับประทานแลว้  ไดน้าํกลว้ยไข่เช่ือม

พร้อมรับประทานไปศึกษาอายุการเก็บรักษาเป็นเวลานาน  4  สัปดาห์  และตรวจสอบคุณภาพทาง

กายภาพ  ทางเคมีและจุลินทรียใ์นขั้นตอนต่อไป 

จากผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาเป็นเวลานาน 4 สัปดาห์  พบว่า เม่ือนาํมาตรวจสอบ

คุณภาพทางกายภาพ  พบว่า  เม่ือเก็บรักษาไวน้านข้ึนสีของผลิตภณัฑ์จะเขม้ข้ึน  มีเน้ือน่ิม  มีรส

หวานอมเปร้ียวเล็กนอ้ย และพบวา่ เม่ือวดัค่าสีนํ้ าเช่ือมดว้ยระบบ  L*  a*  b*  มีค่าความสวา่ง( L* ) 

88.42 – 90.08  ค่าความเป็นสีแดง ( a* ) 0.16 – 0.89  และค่าความเป็นสีเหลือง ( b* )  11.19 – 16.37    

เม่ือวดัค่าสีเน้ือกลว้ยดว้ยระบบ  L*  a*  b*  พบวา่มีค่าความสวา่ง ( L* ) 45.13 – 48.13  ค่าความเป็น

สีแดง ( a* ) 11.95 – 14.98  และค่าความเป็นสีเหลือง ( b* ) 23.26 – 30.92  ส่วนการตรวจคุณภาพ

ทางเคมีพบวา่ มีค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี  ( Aw  )  0.91 – 0.96  มีค่าความช้ืน  32.83 % – 38.50 %  มีค่า

ของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมด ( TSS )  45 – 56  ◌ํ Brix  มีค่าความเป็นกรด  ( pH )  4.10 – 4.37  และ

เม่ือตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย ์พบวา่ เม่ือเก็บผลิตภณัฑ์ไวท่ี้อุณหภูมิห้อง( 30 ◌ํ C ) เป็นเวลา  

4  สัปดาห์ ไม่พบ ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด  รวมทั้งปริมาณของยีสต์และรา  ซ่ึงเป็นไปตามท่ี

มาตรฐานกาํหนด (ตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมของผลิตภณัฑ์กลว้ยกระป๋อง)กาํหนดให้

กลว้ยกระป๋องตอ้งไม่พบจุลินทรียท์ั้งหมด รวมทั้งยีสต์และรา แสดงให้เห็นว่า ผลิตภณัฑ์กลว้ยไข่

เช่ือมพร้อมรับประทานมีความปลอดภยัและไม่เป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค 
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“กลว้ยไข่เช่ือม.” [ออนไลน์]. เขา้ถึงไดจ้ากhttp://www.kow-krua.com/dessert/gluay-kai-  

                cheuam/gluay-kai-cheuam.html. วนัท่ีคน้ขอ้มูล: 25 ตุลาคม 2551. 

“กลว้ยเช่ือม.” [ออนไลน์]. เขา้ถึงไดจ้าก http://www.bloggang.com/viewblog.php?id. 

               วนัท่ีคน้ขอ้มูล: 25 ตุลาคม 2551. 

 

http://www.kow-krua.com/dessert/gluay-kai-%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20cheuam/gluay-kai-cheuam.html
http://www.kow-krua.com/dessert/gluay-kai-%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20cheuam/gluay-kai-cheuam.html


226 | P a g e  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 

สูตรมาตรฐานกล้วยไข่เช่ือม 
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สูตรกล้วยไข่เช่ือม 

 สูตรพืน้ฐาน 1 

ส่วนผสม 

 

 กลว้ยไข ่ 560 กรัม ( 12 ผล ) 

 นํ้าตาลทราย 760 กรัม 

 นํ้าเปล่า  1330 กรัม 

 เกลือ  2 กรัม 

 นํ้ามะนาว 9 กรัม 

วธีิทาํ 

 

1. เลือกกลว้ยสุก สีเปลือกเขียวปนเหลือง (สีดอกกระดงังา) ตดัหวัทา้ยพกัไวใ้หย้างหมด 

2. เตรียมนํ้าเช่ือมใส่นํ้าตาล เกลือและนํ้าเปล่า ตั้งไฟปานกลางพอเดือด กรองใหส้ะอาด 

 3. ตั้งไฟใหเ้ดือดอีกคร้ัง หร่ีไฟใหอ่้อนถึงปานกลาง ปอกกลว้ยใส่ พอกลว้ยสุกใส่นํ้ามะนาว

(ไม่ใหน้ํ้าเช่ือมตกผลึกเป็นเกล็ด) พอกลว้ยใสทัว่ตกัข้ึน 

 

 

ทีม่า : ดดัแปลงจาก  กลว้ยไข่เช่ือม  http://www.kow-krua.com/dessert/gluay-kai-cheuam/gluay-

kai-cheuam.html, 2551 

   

 

 

 

 

 

http://www.kow-krua.com/dessert/gluay-kai-cheuam/gluay-kai-cheuam.html
http://www.kow-krua.com/dessert/gluay-kai-cheuam/gluay-kai-cheuam.html
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สูตรกล้วยไข่เช่ือม 

สูตรพืน้ฐาน 2  
 

ส่วนผสม 

 

 กลว้ยไข ่  500 กรัม  ( 10  ผล ) 

 นํ้าตาลทราย 175 กรัม 

 นํ้าเปล่า  240 กรัม 
 

วธีิทาํ 

เตรียมกลว้ยใหพ้ร้อม ปอกเปลือกกลว้ย แลว้ถา้เป็นกลว้ยห่าม ๆ ใหบ้ั้ง เป็นท่อน ๆ ไม่ตอ้ง

ใหลึ้ก พอใหน้ํ้าเช่ือมเขา้เน้ือกลว้ย หรือ ตดัเป็น 2  ท่อนก็ได ้

1. นาํนํ้ากบันํ้าตาล ตั้งไฟเค่ียวจนนํ้าตาลละลาย  

2. นาํกลว้ยไข่ท่ีเตรียมไว ้ใส่ในนํ้าเช่ือมท่ีเดือด  

3. เช่ือมไปสักครู่ จนเห็นวา่สีของกลว้ยสุกเหลือง และส่งกล่ินหอม จึงตกัข้ึนใส่จาน เตรียม

ประทาน (ตอ้งไม่คน จะทาํใหก้ลว้ยเละ)  

 

ทีม่า  : ดดัแปลงจาก  กลว้ยเช่ือม  http://www.bloggang.com/viewblog.php?id, 2551 
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สูตรกล้วยไข่เช่ือม 

สูตรพืน้ฐาน 3  
 

ส่วนผสม 

 

 กลว้ยไข ่  500 กรัม ( 10  ผล ) 

 นํ้าตาลทราย 350 กรัม 

 นํ้าเปล่า  480 กรัม 

 นํ้ามะนาว 10 กรัม 
 

วธีิทาํ  

1. ผสมนํ้าตาลทราย  นํ้าเปล่าและนํ้ามะนาว  ใส่ลงในกระทะทองตั้งไฟใชป้านกลางจน

เดือดและนํ้าตาลทรายละลาย 

 2. ปอกเปลือกกลว้ยไข่ ใชมี้ดบั้งกลว้ยตามขวางระยะห่างช่วงละ ½ น้ิวใส่ลงในนํ้าเช่ือมพอ

กลว้ยสุกมีลกัษณะใส เงา ตกัข้ึนใส่จาน 

 

ทีม่า  : ดดัแปลงจาก  แม่บา้นขนมไทยรสอร่อย , 2550 : 24 
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ภาคผนวก ข 

ขั้นตอนการผลติกล้วยไข่เช่ือมพร้อมรับประทาน 
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ขั้นตอนการผลติ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่1 ขั้นตอนการผลติกล้วยไข่เช่ือมพร้อมรับประทาน 

1.ชัง่ส่วนผสมทั้งหมดตามสูตร 2.ตดัหวัทา้ยพกัไวใ้หย้างหมด

                             

3.เตรียมนํ้าเช่ือมใส่นํ้าตาล เกลือและนํ้าเปล่า       

ตั้งไฟปานกลางพอเดือด กรองใหส้ะอาด 

 

4.ตั้งนํ้าเช่ือมใหเ้ดือดอีกคร้ังปอกกลว้ย

ไข่ใส่พอกลว้ยสุก ใส่นํ้ามะนาว คนให้

เขา้กนั ตกัข้ึน 

 

5.นาํกลว้ยไข่เช่ือมตดัช้ินใหเ้ท่ากนัใส่       

กระป๋องใส่นํ้าเช่ือมชัง่นํ้าหนกั                                       

6. นาํกลว้ยไข่เช่ือมท่ีใส่กระป๋องแลว้

ไปไล่อากาศ  เวลา 15 นาที 
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ภาพที ่1 ขั้นตอนการผลติกล้วยไข่เช่ือมพร้อมรับประทาน (ต่อ) 

 
 

 

7. ปิดผลึกกระป๋องใหส้นิท 8. ฆ่าเช้ือฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ  100 เป็นเวลา  

30 นาที องศาเซลเซียส 

9. ทาํใหเ้ยน็ทนัทีท่ีอุณหภูมิ                                                             

35 – 40  องศาเซลเซียส 

 

10. ปิดฉลากบรรจุภณัฑเ์ก็บไวท่ี้

อุณหภูมิท่ีเหมาะสม 
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ภาคผนวก ค  

เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
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ภาพที ่2 เคร่ืองมอืและอปุกรณ์ 

กระทะทอง พายไม ้ ผา้ขาวบาง 

กระป๋องและฝา

 

มีด ถาด 

เทอร์โมมิเตอร์ 

เคร่ืองชัง่ 4 ตาํแหน่ง 

Ohaus รุ่น Adventurer 

 

 

เคร่ืองอดักระป๋อง 

ลงัถึง ท่ีคีบ 
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ภาพที ่2  เคร่ืองมอืและอุปกรณ์ (ต่อ) 

เคร่ืองวดัค่าพี เอส (pH meter) 

Hand  refractometer 

เคร่ืองวดัปริมาณนํ้าอิสระในอาหาร 

( Water activity meter  aqualab series 3 ) 

 

เคร่ืองวดัค่าสี 

( Spectophoto color meter รุ่น CM-3500d) 

 

เคร่ืองวเิคราะห์หาปริมาณความช้ืน 

(  infrared moisture determination balance fd-620)   
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ภาคผนวก ง  

  แบบประเมนิผลทางประสาทสัมผสั   
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ชุดท่ี……. 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

 

ช่ือผลติภัณฑ์  กลว้ยไข่เช่ือม (สูตรพื้นฐาน) 

วนัที่  …………………………………. 

คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตวัอยา่งและใหค้ะแนนความชอบตวัอยา่งในแต่ละปัจจยัท่ีใกลเ้คียงกบั

ความรู้สึกแลว้ใหค้ะแนนความชอบตามสเกลท่ีกาํหนดโดยชิมจากซา้ยไปขวาและกรุณาบว้นปาก

ก่อนทดสอบตวัอยา่งอาหารก่อนทุกคร้ัง 

9 = ชอบมากท่ีสุด     4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 

8 = ชอบมาก      3 = ไม่ชอบปานกลาง 

7 = ชอบปานกลาง     2 = ไม่ชอบมาก 

6 = ชอบเล็กนอ้ย      1= ไม่ชอบมากท่ีสุด 

5 = บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ 

 

ข้อเสนอแนะ 

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

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

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

 

             ขอบคุณท่ีใหค้วามร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 

          คณะผูจ้ดัทาํ 

 

 

ลกัษณะ 

                                  คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหสั รหสั รหสั 

สี    

กลิน่    

รสชาติ    

เนือ้สัมผสั    

ความชอบโดยรวม    
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ภาคผนวก  จ 

การวเิคราะห์ผลทางสถิต ิ
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การวเิคราะห์ทางสถิติเพือ่คัดเลอืกสูตรหวานพืน้ 
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สี 

 

 

 

 

Mean  for  groups  in  homogeneous  subsets  are  displayed 

Based  on  observed  means   

The  error  term  is  Mean  Square  ( Error )  =  .547. 

a  Uses  Harmonic  Mean  Sample  Size  =  60.00. 

b  The  group  size  are  unequal. The  harmonic  mean  of  the  group  sizes  is  used.  Type  I  error  levels  are 

not  guaranteed. 

c  Alpha  =  .05. 

กลิน่ 

trt N 

subset 

1 2 3 

Duncan     2 60 6.3333   

3 60  6.7500  

1 60   7.1000 

Sig  1.000 1.000 1.000 

Mean  for  groups  in  homogeneous  subsets  are  displayed 

Based  on  observed  means   

The  error  term  is  Mean  Square  ( Error )  =  .669. 

a  Uses  Harmonic  Mean  Sample  Size  =  60.00. 

b  The  group  size  are  unequal. The  harmonic  mean  of  the  group  sizes  is  used.  Type  I  error  levels  are 

not  guaranteed. 

trt N 

subset 

1 2 3 

Duncan     2 60 6.7000   

3 60  7.0667  

1 60   7.3500 

Sig     
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c  Alpha  =  .05. 

รสชาต ิ

 

 

 

 
 

Mean  for  groups  in  homogeneous  subsets  are  displayed 

Based  on  observed  means   

The  error  term  is  Mean  Square  ( Error )  =  .718. 

a  Uses  Harmonic  Mean  Sample  Size  =  60.00. 

b  The  group  size  are  unequal. The  harmonic  mean  of  the  group  sizes  is  used.  Type  I  error  levels  are 

not  guaranteed. 

c  Alpha  =  .05. 

เนือ้สัมผสั 

 

 

 

 

Mean  for  groups  in  homogeneous  subsets  are  displayed 

Based  on  observed  means   

The  error  term  is  Mean  Square  ( Error )  =  .805. 

a  Uses  Harmonic  Mean  Sample  Size  =  60.00. 

b  The  group  size  are  unequal. The  harmonic  mean  of  the  group  sizes  is  used.  Type  I  

error  levels  are not  guaranteed. 

trt N 

subset 

1 2 

Duncan     2 60 6.6667  

3 60  7.0167 

1 60  7.1667 

Sig  1.000 .334 

trt N 
subset 

1 

Duncan     2 60 6.8333 

3 60 6.9833 

1 60 7.0000 

Sig  .342 
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c  Alpha  =  .05. 

 

ความชอบ โดยรวม 

 

 

 

 

 

 

 

Mean  for  groups  in  homogeneous  subsets  are  displayed 

Based  on  observed  means   

The  error  term  is  Mean  Square  ( Error )  =  .564. 

a  Uses  Harmonic  Mean  Sample  Size  =  60.00. 

b  The  group  size  are  unequal. The  harmonic  mean  of  the  group  sizes  is  used.  Type  I  

error  levels  are not  guaranteed. 

c  Alpha  =  .05. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

trt N 

subset 

1 2 

Duncan     2 60 6.9500  

3 60 7.0167  

1 60  7.3000 

Sig  .628 1.000 
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ภาคผนวก ฉ  

การเปลีย่นแปลงของกล้วยไข่เช่ือมพร้อมรับประทาน 
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ภาพที ่3 การเปลีย่นแปลงของกล้วยไข่เช่ือมพร้อมรับประทาน 

สัปดาห์ท่ี  0 สัปดาห์ท่ี 7 

สัปดาห์ท่ี 14 สัปดาห์ท่ี  21 

สัปดาห์ท่ี  28 


	ปก

	คำนำ

	สารบัญ

	บทคัดย่อ

	บทที่ 1 บทนำ

	1.1ที่มาและความสำคัญของปัญหา 
	วัตถุประสงค์

	ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ



	บทที่ 2 ตรวจเอกสาร

	2.1กล้วยน้ำว้า 
	2.2แป้งกล้วยน้ำว้า 
	2.3ไอศกรีม 
	2.4สารให้ความคงตัว 
	2.5น้ำตาล 
	2.6หางนมผง 
	2.7ไขมัน 
	2.8เกลือ 


	บทที่ 3 วิธีดำเนินการทดลอง

	3.1วัตถุดิบ 
	3.2อุปกรณ์ 
	3.3อุปกรณ์สำหรับวิเคราะห์คุณภาพ 
	3.4วิธีการดำเนินการทดลอง 
	3.5สถานที่ดำเนินงาน 


	บทที่ 4 ผลการทดลองและวิจารณ์ผลการทดลอง

	4.1ผลการเตรียมแป้งกล้วย 
	4.2ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานไอศกรีมกะทิ 
	4.3ผลการศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการทำไอศกรีมกะทิแป้งกล้วย 
	4.4ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของไอศกรีมมิกซ์และไอศกรีมกะทิแป้งกล้วย 
	4.5ผลการศึกษาคุณสมบัติทางจุลินทรีย์ของไอศกรีมกะทิแป้งกล้วย 


	บทที่ 5 สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ

	5.1สรุปผลการทดลอง 
	5.2ข้อเสนอแนะ 


	บรรณานุกรม

	ภาคผนวก

	แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

	สูตรไอศกรีมกะทิ 
	ภาพผลิตภัณฑ์

	รูปแสดงเครื่องมือที่ใช้ในการตรวจวิเคราะห์

	มาตรฐานการรับรองผลิตภัณฑ์


	บทที่ 1 บทนำ

	1.1ที่มาและความสำคัญของปัญหา 
	1.2วัตถุประสงค์ 
	1.3ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 


	บทที่ 2 ตรวจเอกสาร

	2.1แป้งกล้วย 
	2.2เม็ดอมแบบตอกเม็ด 
	2.5สารมอลโทเดกซ์ทริน 
	2.6แป้งทัลคัม 


	บทที่ 3 อุปกรณ์และวิธีการดำเนินการทดลอง

	3.1อุปกรณ์ที่ใช้ในการทดลอง 
	3.2วัตถุดิบที่ใช้ในการทำ 
	3.3อุปกรณ์สำหรับวิเคราะห์คุณภาพ 
	3.4วิธีการดำเนินการทดลอง 
	3.3สถานที่ทำการทดลอง 


	บทที่ 4 ผลการทดลองและวิจารณ์ผลการทดลอง

	4.1พัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตผักและผลไม้อัดเม็ด 

	บทที่ 5 สรุปผลการทดลองและเสนอแนะ

	5.1สรุปผลการทดลอง 
	5.2ข้อเสนอแนะ 


	บรรณานุกรม

	ภาคผนวก

	ขั้นตอนการผลิตผักผง

	ขั้นตอนในการอัดเม็ด

	แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส

	ขั้นตอนการวิเคราะห์ทางกายภาพ

	ขั้นตอนการวิเคราะห์ทางเคมี

	มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน



	บรรณานุกรม

	บทที่ 1 บทนำ

	ความสำคัญและที่มาของปัญหา

	วัตถุประสงค์

	ขอบเขตงานวิจัย

	ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ
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