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ที่ใชในการโม 2:1  จากนั่นนําไปอบแหงดวยตูอบลมรอนอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 6 
ชั่วโมง  แปงเม็ดบัวที่ไดมีสีเหลืองนวล คอนขางสวาง  แปงเม็ดบัวมีคาความหนืดสูงสุด เทากับ  

113.67 5.51 ± a มีคาการเซ็ทเจล เทากับ 39.66± 27.74  ทําใหมีความสามารถในการเกิดเจล และ

ความหนืดจะต่ํากวาแปงขาวเจา  จากการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการพบวาแปงเม็ดบัวมีปริมาณ

ความชื้น โปรตีน เสนใย ไขมัน เถา และคารโบไฮเดรต เทากับ 5.06  16.47 3.26  0.72 35.48  และ 38.90  

จากนั่นนําแปงเม็ดบัว ผลิตเปนเม็ดบัวอัดเม็ด สามารถใชปริมาณแปงเม็ดบัวตอนมผง 40:60  และใช

ปริมาณโกโกผง 9 %  โดยเม็ดบัวอัดเม็ดมีสีน้ําตาล ปริมาณความชื้นรอยละ 4.7    สวนผลทั้งสดและ
แหงสามารถผลิตเปน เนยเม็ดบัว  มีสวนประกอบของอัตราสวนเม็ดบัวแหง ตอ น้ําตาลทราย 42:34 

โดยใชคาราจีแนนรอยละ  1  สวนโครเกตเม็ดบัวใชปริมาณเม็ดบัวตอมันฝร่ังที่ 50:50 จากการนําไป

ทดสอบการยอมรับ มีผูบริโภค 52 % ตัดสินใจซื้อ    ไสครีมเม็ดบัว เม็ดบัวตม รอยละ 20 ของน้ําหนัก
สวนผสมทั้งหมด  ซึ่งไมมีสวนผสมของไขแดงจึงเปนไสครีมเพื่อสุขภาพ  น้ํานมเม็ดบัว   เม็ดบัวแหง 

รอยละ 80 โดยใชเพคตินรอยละ  0.5     
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Product  Development  of  Lotus  Seeds  for Health  Food Industry     
Kasarin Petcharat 2 Walai Hutakovit1 Bussara Soiraya 1  

Suphannika Kosum 2and Kingkarn Samerjai2 

…………………………………………………………………………………………………… 
Abstract 

Product  Development  of  Lotus  Seeds  for Health  Food Industry   aimed to develop 6  
kinds of  Processing food recipes and process which consisted of  Instant lotus seed, Lotus seed 
butter, Lotus seed tablet ,Lotus seed Croquettes,  Lotus seed Cream and Lotus seed milk .  The result 
process : time of boiled for lotus seed 20 minutes and Ratio of  lotus seed and water type wet mill 2:1   

and dry by tray dryer at temperature 70 °C  time    6  hours. Instant Lotus seed was yellow light color 
and was Peak viscosity  113.67 5.51 RVU  and   Setback  39.66± ± 27.74  RVU.  The Proximate 
analysis was found Moisture Protein Crude fiber Crude fat  Ash and Carbohydrate were 5.06  16.47 
3.26  0.72 35.48  และ 38.90 respectively.  Lotus seed tablet  was developed by ratio of Instant lotus 
seed : milk powder were  40:60  and using cocoa powder 9 %. Lotus seed tablet  was  brown color 
and moisture content 4.7% . The ingredient of  Lotue seed paste were dry lotus seed : sugar powder 
42:34 and using Carrageenan  1 % . Lotus seed Croquettes developed by ratio of Instant lotus seed : 
potato paste  were  50:50 .  Consumer test 52 % buyer. Lotus seed Cream using boiled lotus seed 20 
% by weight and  Lotus seed Cream no egg yolk it food for health.  Lotus seed milk were  Lotus seed 
80%  and pectin 0.5 %.  

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
Remark: 1Assistant Professor, 2 Lecturer of the Faculty of Home Economics Technology, 3 Lecturer of the Faculty of 
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บทที่ 1 
บทนํา 

 

1.1      ความสําคัญของปญหา 
 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรไดจัดโครงการบริการวิชาการโดยการนําเสนอผลงานผลิตภัณฑ
อาหารแปรรูปจากเม็ดบัวในงานมหกรรมพืชสวนโลกเฉลิมพระเกียรติ 2549 ในสวนของงานนิทรรศการ
บัวและพันธไมน้ํา ซ่ึงในนิทรรสการมีทั้งการสาธิต  จัดแสดงผลิตภัณฑและบอรดวิชาการผลิตภัณฑจาก
บัวในหลาย ๆ สวน จากการทดลองทําผลิตภัณฑอาหารแปรรูปหลายชนิดและทดสอบกับผูบริโภค  
พบวา ประชาชนใหการตอบรับอยางดี  มีผูสนใจผลิตภัณฑอาหารแปรรูปชนิดใหมจากเม็ดบัวจํานวน
มาก  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรจึงมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากบัวอยางตอเนื่องเพื่อ
ตอบสนองความตองการดังกลาว   ประกอบกับชวงเวลาที่ผานมาประชาชนหันมาสนใจการบริโภค
อาหารเพื่อสุขภาพกันมากขึ้น ทําใหตลาดของผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพมีมูลคาและอัตราการขยายตัว
สูง  ซ่ึงผูบริโภคมีพฤติกรรมเปลี่ยนจากอดีตที่เคยซื้อสินคา เพื่อสนองความตองการพื้นฐานของตนเอง
โดยหันมาตระหนักถึงคุณประโยชนทางโภชนาการมากขึ้น  การเลือกบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพมีความ
หลากหลายแตกตางกันไปตามปจจัยของแตละบุคคลเชน เพศ อายุ ศาสนา รายไดและการศึกษา  
ผลิตภัณฑอาหารจากเม็ดบัวเปนอีกทางเลือกหนึ่งของการนํามาเปนอาหารเพื่อสุขภาพ  เพราะเม็ดบัวมี
คุณคาทางโภชนาการสูงและมีสรรพคุณทางยา  อีกทั้งมีผูบริโภคบางรายที่มีอาการแพถ่ัวทําใหไม
สามารถบริโภคผลิตภัณฑอาหารที่ทําจากถั่วได   ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากเม็ดบัวจึงเปนทางเลือก
หนึ่งที่นาสนใจของผูบริโภค แตเนื่องจากเม็ดบัวยังไมไดรับความนิยมในการนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑ
อ่ืนนอกเหนือจากรับประทานสดและใสในขนมหวานเทานั้น ทั้งที่ เม็ดบัวเปนพืชที่มีคุณคาทาง
โภชนาการสูงเหมาะที่จะนํามาผลิตเปนอาหาร  เพราะมีไขมันต่ํากวาถ่ัวเหลือง  มีปริมาณโปรตีนและ
แคลเซียมมากกวาขาวโพด  ดังนั้นคณะผูวิจัยจึงสนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากเม็ดบัว
เพื่อเปนทางเลือกใหมใหกับผูบริโภคที่ใสใจในสุขภาพ  และเพิ่มมูลคาทางการตลาดใหมากขึ้น 

 

1.2      วัตถุประสงค 
 

1.2.1  เพื่อพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตอาหารแปรรูปจากเม็ดบัวใหมีมาตรฐานคุณภาพทางดาน
กายภาพ เคมี และจุลินทรียเพื่อผลิตในระดับอุตสาหกรรม 

1.2.2   เพื่อออกแบบบรรจุภัณฑอาหารแปรรูปจากเม็ดบัว 
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1.3      ขอบเขตของการทดลอง 
 

1.3.1 อาหารแปรรูปจากเม็ดบัวท่ีทําการวิจัย  เปนอาหารที่คัดเลือกมาจากการสํารวจความตองการ
และทดสอบการยอมรับเบื้องตนจากผูบริโภค  ในโครงการจัดงานมหกรรมพืชสวนโลกเฉลิมพระเกียรติ์  
ในสวนของนิทรรศการบัวและไมน้ํา   ซ่ึงไดรับการตอบรับที่ดีจากประชาชนผูเขาชมงาน 

1.3.2  กลุมเปาหมายในการถายทอดเทคโนโลยี  เปนผูประกอบการผลิตอาหารแปรรูป  ขนม  อาหาร 
และบุคคลทั่วไปที่สนใจในการผลิตอาหารแปรรูปจากเม็ดบัว 

 

1.4  ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
 

 1.4.1 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ  
1.4.1.1 สรางแนวทางในการผลิตและบริการที่มีคุณภาพ
1.4.1.2 สามารถเพิ่มมูลคาของสินคาและบริการ 
1.4.1.3 เพิ่มรายไดแกชุมชนและภาคเอกชน  

1.4.2 ผูใชประโยชนในงานวจัิย 
1.4.2.1 ผูใชประโยชนทางตรง ไดแก สถานประกอบการ  ชุมชนที่รับการอบรม 

  1.4.2.2 ผูใชประโยชนทางออม ไดแก หนวยงานภาครัฐและเอกชนที่สงเสริมการผลิตการบริการ   
นักวิชาการ  นักศึกษา และผูสนใจทั่วไป 
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บทที่ 2 
การตรวจเอกสาร 

 

2.1 บัว 
              “บัว” ผูกพันกับชีวิตของคนไทยมาชานาน โดยเฉพาะผูที่นับถือศาสนาพุทธ จะถือวาดอกบัว
เปนของสูง เพราะใชบูชาพระ บัวหลวง หรือ ปทุมชาติ ฝร่ังเรียกวา Lotus จัดอยูในสกุล Nelumbo มีช่ือ
วิทยาศาสตรวา Nelumbo nucifera อยูในวงศ Nelumbonaceae ลักษณะสําคัญคือ ใบและดอกจะชูอยู
เหนือน้ํา 
 

2.1.1 ลักษณะของบัวหลวง 
           บัวหลวงเปนบัวในเขตรอน “เปนไมลมลุก มีเหงาและไหลอยูใตดนิ เหงาจะมีลักษณะเปนทอน
ยาว  มีปลองสีเหลืองออนจนถึงเหลือง  แข็งเล็กนอย ถาตดัตามขวางจะเปนรูกลม ๆ หลายรู  ไหลจะเปน
สวนที่เจริญไปเปนตนใหม กลาวถึงลักษณะของบวัหลวงไววา  

(http://rspg.thaigov.net/homklindokmai/bua.htm) 
           2.1.1.1 ใบ เปนใบเดีย่วรูปโล ออกสลับ แผนใบจะชเูหนอืน้ํา รูปใบเกือบกลม ขนาดใหญ ขอบ
เรียบ และเปนคลื่น ผิวใบมีนวล กานใบแขง็ เปนหนาม ถาตัดตามขวางจะเห็นเปนรูภายใน กานใบมีน้ํา
ยางขาว เมื่อหกัจะมีสายใยสีขาว ใบออนสีเทานวล ปลายมวนงอขึ้นทั้ง 2 ดาน กานใบจะติดตรงกลาง
แผนใบ 
           2.1.1.2 ดอกเดีย่ว มีสีขาว และสีชมพู หรือชมพูแดง บัวหลวงจะเริ่มบานตอนเชามืด ถึงบาย ๆ 
กานดอกมีหนามเหมือนกานใบ ชูดอกเหนอืน้ํา และชูสูงกวาใบเล็กนอย กลีบเลี้ยง 4 - 5 กลีบ ขนาดเล็ก สี
ขาวอมเขียว หรือเทาอมชมพู รวงงาย กลีบดอกมีจํานวนมาก เรียงซอนหลายชั้น เกสรตัวผูมีจํานวนมาก 
สีเหลือง ปลายอับเรณูมีรยางคคลายกระบอกเล็ก ๆ สีขาว เกสรตัวเมยีจะฝงอยูในฐานรองดอกรูปกรวยสี
เหลืองนวล ผลรูปกลมรีสีเขียวนวล มีจํานวนมากฝงอยูในสวนที่เปนรูปกรวย เมื่อออนมีสีเหลือง รูป
กรวยนี้เมื่อเปนผลแกจะขยายใหญขึ้นมีสีเทาอมเขียว เปน “ฝกบัว” มีผลสีเขียวออนฝงอยูเปนจํานวนมาก 
ที่เรียกวา ผลนี้แกะเปลือกออกขางในเรยีกวา “เม็ดบัว”  
 

2.1.2 ประโยชนจากบัว 
สวนตาง ๆ ของบัวนั้น สามารถใชประโยชนไดทุกสวน เปนทั้งยาและอาหารไดอยางดี โดยจําแนก

ไดดังนี ้
 
 
 

http://rspg.thaigov.net/homklindokmai/bua.htm
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2.1.2.1. ดอกบวั    
 ถือเปนดอกไมที่สวยงาม ใชบูชาพระมากกวาดอกไมชนิดอื่น เพราะสามารถคงความงามไวได

นานกวาดอกไมหลายชนิด    เปนที่รูจักกันดีของบุคคลทั่วไป นิยมนํามาใชบูชาพระ ใชในการจดัตกแตง
สถานที่ จัดแจกัน สายพนัธุที่ใชคือ บัวสัตตบุษต (ฉัตรขาว) และบัวสัตบงกช (ฉัตรชมพู) 

2.1.2.2  ฝกบัวสด (ฝกแก) 
นิยมใชบริโภคเมล็ดที่ยังมีสีเขียวสดอยู สายพันธุที่นยิมใชในการผลิตเพื่อรับประทานเมล็ดสด

นั้น มักจะเปนสายพันธุที่มีรูปทรงดอกแหลมสีชมพู มีการเก็บจากธรรมชาติและการทํานาบัว พื้นทีก่าร
ผลิตอยูที่จังหวัดนนทบุรี เชยีงราย อุบลราชธานี และยโสธร 

2.1.2.3  ฝกบัวสด ( ฝกออน ) 
เร่ิมมีการใชฝกออนในการจดัดอกไมเพิ่มขึน้และในตางประเทศมีการสัง่ซ้ือฝกบัวออนและใบ

บัว เพื่อนําไปใชในรูปของลกัษณะตัดใบ (ใชรวมในการจัดดอกไมและจัดตกแตงสถานที่ ) 
2.1.2.4 เม็ดบัว  

               สามารถนํามากินไดทั้งสดและแหง เม็ดบวัมีปริมาณสารอาหารที่สําคัญ คือ โปรตีน ประมาณ  
23 % ซ่ึงสูงกวาขาวถึง 3 เทา และเปนแหลงรวมธาตุ อาหารหลายชนิดดวยกัน เม็ดบวั มีสรรพคุณ บํารุง
ประสาท บํารุงไต รักษาอาการทองรวง บิดเรื้อรัง สตรีประจําเดือนมามาก  ตนออนในเม็ดบัว ชวยลด
ความดันโลหติ ชวยเพิ่มแรงบีบตัวของหวัใจ แกกระหายอาเจียนเปนเลือด  เม็ดบัวนํามาประกอบอาหาร
ไดทั้งคาวหวาน เชน สังขยา เม็ดบัว ขนมหมอแกงเม็ดบวั เม็ดบัวเชื่อม สาคูเม็ดบัว เปนตน 
  2.1.2.5 รากบัว  
      รากบัวมีสรรพคุณหามเลือด ปรับประจําเดอืนใหปกติ รักษาเลือดกําเดาออก  นิยมนาํมาเชื่อม
แหงกนิเปนของหวาน หรือนําไปตมกับน้าํตาลกรวด แกรอนใน ชาวอินเดีย จะใหเดก็ดื่มน้ํารากบวั เพื่อ
ระงับอาการทองรวง 
  2.1.2.6 ไหลบัว หรือตนกลาบัว  
สามารถนํามาประกอบอาหารไดทั้งสด ทั้งแหง โดยมากจะนํามาแกงสม แกงเลียง ผัดเผ็ดตาง ๆ  
  2.1.2.7 สายบัว  
       สามารถปรุงอาหารแทนผักไดหลายชนดิ ทั้งแกงสมสายบวั แกงสายบัวกับปลาทู ฯลฯ ชาว
อินเดีย กินเพื่อแกอาการทองรวง 
  2.1.2.8 ใบบัว  
      ใบบัว ดอกบัว และฝกบัวมีฤทธ์ิแกอาการทองรวง  นิยมนาํมาหอขาว หอของ เชน ขาวหอใบบวั 
สวนใบออนสามารถนํามากินเปนผักสดแกลมน้ําพริก หรือนํามาหั่นฝอย ๆ ชงดื่มแทนน้ําชา ชวยแกรอน
ในกระหายน้ําไดเปนอยางด ี
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2.1.2.9 เกสรบัว  
       สวนของเกสรสีเหลือง สามารถใชเขาเครื่องยาทั้งไทยและจีน โดยเฉพาะยาลม ยาหอม ยาบํารุง
หัวใจ และยาขบัปสสาวะ 
  2.1.2.10 ดีบัว 
       เปนสวนของตนออนที่อยูภายในเม็ดบวั มรีสขมจัด สามารถนํามาเปนสวนผสมของยาโบราณ มี
ฤทธิ์ขยายหลอดเลือดที่ไปเลี้ยงกลามเนื้อหัวใจได  (นิตยสาร Gourmet & Cuisine 28 มีนาคม 2547) 
         

2.1.3 สวนตาง ๆ ของบัว  
ในการประกอบอาหารคาว หวาน และเครื่องดื่มไดหลายชนิด  ชาวไทยนําสวนตางๆ ของบัว มา

ใชประกอบอาหารรับประทานนานแลว คือ 
2.1.3.1 สายบัว : แกงสม ตมกะทิ รับประทานสดกับน้ําพริกลงเรือ กะปคั่ว 

  2.1.3.2 รากบัว : รากบัวตมน้าํตาล เชื่อม ฉาบน้ําตาล ไสพาย คุกกี้ พิชซา สมตํารากบัว และทํา
เครื่องดื่ม 
  2.1.3.3 ฝกบัว : เม็ดบัว รับประทานสด เชือ่ม ลอยแกว (ใสไอสครีม) ไสพาย คุกกี้ พชิซา ลูกชุบ 
ขนมเม็ดบัว 
  2.1.3.4 ใบบัว : ใบออน รับประทานสดเปนผักเครื่องจิ้มน้าํพริก หลน พราตาง ๆ ใบกลางแก 
กลางออน กลีบบัว เกสรบัว ใชทําเครื่องดืม่ ใบโตเต็มทีค่อนขางแก ใชหออาหาร หอขาวใบบวั หองบ 

ตํารับอาหาร = ขาวหอใบบัว หันตราเม็ดบัวสด ตมยํากุงเม็ดบัว เทมปุระกุง เม็ดบัว เม็ดขนุน(ไส
เม็ดบัว) แกงเขียวหวานหมูยางเม็ดบัว สมตํา รากบัว ผัดไหลบัว แกงสมไหลบัว สายบัวตมกะทิ 
  ตํารับเครื่องดื่ม = น้ํารากบัว น้ําใบบัว น้ําดอกบัว น้ําเกสรดอกบัว 
           ในเว็บบอรดของ www.it.chula.ac.th มีผูที่โพสตขอความเขาไปเมื่อวนัที่ 6 กันยายน 2546 ใน
หัวขอ “บัวหลวง พืชมหัศจรรย” วา   “หากคุณรูสึกออนลา ไอ และเปนไข ลองเสาะหารากบัวมา
รับประทาน หรือตมน้ําดื่มดสิู จะกระชุมกระชวย คนืกําลัง แกไข แกรอนใน เปนสรรพคุณทางยาพื้น ๆ 
ที่คนไทยทัว่ไปรูจักจากบวัหลวง 
           บัวที่ใชบูชาพระ ความจริงแลว บัวงามชนดินี้มีสรรพคุณทางยาในทกุสวน สถาบันแพทยแผน
ไทย ไดศึกษาวิจัยการออกฤทธิ์ทางเภสัชวทิยาของบัวหลวง พบวา ใบบัวมีฤทธิ์ยับยัง้การหดตวัของ
หลอดเลือด กานใบมีฤทธิ์แกไข เคยทดลองกับหนูขาว ออกฤทธิ์ใกลเคียงกับยาพาราเซตามอล ฝกบัว พบ
สารออกฤทธิ์หามเลือดไดผล สวนดอกชวยลดน้ําตาลในเลือด และเกสรพบสารฟาลโวนอยด ที่มีฤทธิ์
ตานอนุมูลอิสระ สําหรับเม็ดบัวที่เรานํามาทําอาหาร นอกจากใหโปรตนีสูง ยังพบสรรพคุณชวยลด
น้ําตาลในเลือด มีฤทธิ์ตอตานการกลายพนัธุของสารมะเร็ง และตานการเก็บพิษตอตบั 

 2.1.3.5 ดีบัว แกนในสุดของเม็ดบัว จะมีรสขม ซ่ึงเปนสวนที่มีสรรพคุณทางยาสูงมาก สามารถ
พัฒนาเปนยาขยายหลอดเลือด หนวยงานทางวิชาการหลายแขนงกําลังพฒันาดีบัวใหเปนยาขนานใหม 
            

http://www.it.chula.ac.th/
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วงการยาจีน ยาพื้นบานรูจกัสรรพคุณทางยาของดีบัว และสวนอ่ืน ๆ ของบัวเปนอยางดี พืช
มหัศจรรยที่นาทึ่งชนิดนี ้ประเทศไทยยังไมไดนําไปใชประโยชนอยางจริงจัง ใครสนใจเสาะหามา
รับประทานเปนอาหาร และยาพื้นบานกันเองในวงจํากัด ปลอยใหจนีเปนยักษใหญ ครองตลาดอาหาร 
และยาจากบวัหลวงอยูประเทศเดียว ทั้งที่เรามีพื้นที่วางเปลาเหมาะสําหรับการปลูกบัวมากถึง 4 ลานไร 
ปลูกไดตลอดป ไมมีอุปสรรคในเรื่องดินฟาอากาศ  อดใจรอเวลาที่ประเทศไทยจะใสใจคุณประโยชน
ของบัวหลวง นําบัวจากหิ้งพระมาสรางประโยชนใหกับมนุษยชาต ิทําใหบวัเปนพืชเศรษฐกิจชนิดใหม
อยางจริงจัง” 
           สรรพคุณดังกลาว เหมือนและใกลเคียงกบั อุไรรัตน สิงหนาท ประธานกลุมบัว นกัศึกษา
หลักสูตรการแพทยแผนไทยรุนที่ 6 ที่กลาวถึงสารที่พบในบัวหลวงวา  สวนตางๆ ของบัวหลวง คือ ใบ
บัว กานใบบัว ฝกบัว และดีบวั มีสารอัลคาลอยด มีฤทธิ์ตอการขยายเสนเลือดที่ไปเลีย้งหวัใจ รากบวั พบ
สารแคลเซียม ที่มีประโยชนตอรางกาย และเม็ดบวัมีสารพวกไขมัน (Lipid) ชวยเพิ่มพลังงานแกรายกาย 
และชวยบํารุงไขขอ เสนเอ็น 
 

2.1.4 สถานการณการผลิตบวัหลวงของไทย 
           อรรวรรณ วิชัยลักษณ และภริูพันธุ สุวรรณเมฆ กลุมสงเสริมการผลิตไมดอกไมประดบั สํานัก
สงเสริมและจัดการสินคาเกษตร กรมสงเสริมการเกษตร   เขียนเรื่อง “บัวหลวง” ใน   (พรรณนีย, 2549) 
กลาวไวส้ันๆ วา “ปจจุบนัมีเกษตรกรและผูสนใจจํานวนมากปลูกบวัเปนอาชีพมากขึ้น ทั้งนี้เนื่องจากบัว
มีความหลากหลายในการใชประโยชนในสวนตาง ๆ ของบัวไดมากมาย จึงมีการปลูกบัวเพื่อเก็บผลผลิต
ตามที่ตลาดในแตละทองถ่ินตองการ เชน ปลูกบัวเพื่อตดัดอก เก็บไหล เก็บฝก เก็บเมล็ด รวมทั้งบวัหลวง
บางสายพันธุ สามารถปลูกในกระถาง เพื่อเปนไมประดบัได 
           สําหรับพื้นที่ปลูกบัวหลวงของไทย มีประมาณ 5,000 ไร      กระจายอยูทั่วทุกภาคของประเทศ 
กระจายอยูทัว่ทุกภาคของประเทศ   เชน  นนทบุรี  นครปฐม  สุพรรณบุรี  อุบลราชธานี  ขอนแกน พิจิตร 
พะเยา  นครสวรรค  พิษณุโลก  พัทลุง   ตลาดที่สําคัญของบัวหลวงในประเทศคือ  บัวตัดดอก ซ่ึงมีตลาด
สําคัญอยูที่ ปากคลองตลาด  ตลาดสี่มุมเมือง ตลาดไท และตลาดไมดอกในแตละจังหวดั   “อดใจรอเวลา 
ที่ประเทศไทยจะใสใจคุณประโยชนของบวัหลวง ไมเฉพาะเพื่อบูชาพระแตตองนํามาสรางประโยชนกับ
มนุษยชาต ิทําใหบวัเปนพืชเศรษฐกิจชนิดใหมอยางจริงจัง”  (พรรณนยี, 2549) 
 

2.1.5 เม็ดบัว( Lotus Seed ) 
บัวเปนพืชที่ปลูกงาย  ดูแลงายสามารถขึ้นไดเองตามธรรมชาติ  จึงพบไดทั่วไปตามแหลงน้ําของ

ไทย  บัวเปนพรรณไมสารพัดประโยชน  นอกจากจะนําดอกมาบูชาพระแลว  รากบัว สายบัว เม็ดบัวและ
ใบออนก็ยังใชรับประทานได  อยางไรก็ตามเม็ดบัวไมไดรับความนิยมในการนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑ
อ่ืนนอกเหนือจากรับประทานสดและใสในขนมหวานเทานั้น ทั้งที่ เม็ดบัวเปนพืชที่มีคุณคาทาง
โภชนาการสูงเหมาะที่จะนํามาผลิตเปนอาหาร  เพราะมีไขมันต่ํากวาถ่ัวเหลือง  มีปริมาณโปรตีนและ
แคลเซียมมากกวาขาวโพด  ดังนั้นจึงไดมีการศึกษาการอาหารแปรรูปจากเม็ดบัวขึ้น 
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       บัวที่นํามาประกอบอาหารไมวาจะเปนอาหารคาว – อาหารหวานและเครื่องดื่มใดๆก็ตามก็จะมี
บัวเพียงไมกี่ชนิดที่นํามาทําอาหาร  อาทิเชน   บัวในสกุลบัวหลวง ไดแก ปทุมปทมา  ปุณฑริก 
สัตตบงกช ฯลฯ   บัวในสกุลบัวสาย  ไดแก  บัวสาย  สวนบัวสกุลอ่ืน ๆ  เปนไมประดับเพื่อความสวยงาม 

เม็ดบัว มีสรรพคุณ บํารุงประสาท บํารุงไต รักษาอาการทองรวง บิดเรื้อรัง สตรีประจําเดือนมา
มาก น้ํากามออกไมรูตัว ตนออนในเม็ดบัว ชวยลดความดันโลหิต , ชวยเพิ่มแรงบีบตัวของหัวใจ แก
กระหายอาเจียนเปนเลือด รากบัวมีสรรพคุณหามเลือด ,ปรับประจําเดือนใหปกติ รักษาเลือดกําเดาออก 
ใบบัว ดอกบัว และฝกบัวมีฤทธ์ิแกอาการทองรวง  เม็ดบัว สามารถนํามากินไดทั้งสดและแหง เม็ดบัวมี
ปริมาณสารอาหารที่สําคัญ คือ โปรตีน ประมาณ 23 % ซ่ึงสูงกวาขาวถึง 3 เทา และเปนแหลงรวมธาตุ 
อาหารหลายชนิดดวยกัน เม็ดบัวนํามาประกอบอาหารไดทั้งคาวหวาน เชน สังขยา เม็ดบัว ขนมหมอแกง
เม็ดบัว เม็ดบัวเชื่อม สาคูเม็ดบัว เปนตน (www.jokekongprab.com) 
 
ตารางที่  2.1 เปรียบเทียบคณุคาทางโภชนาการของอาหารชนิดตาง ๆ 

อาหาร คุณคา 
ขาวกลอง ขาวซอมมือ ลูกเดือย เม็ดบัว น้ําผึ้ง น้ําออย 

ความชื้น (%) 13.5 12.4 15.4 77.0 25.8 80.9 
พลังงาน (Ca) 354.0 357.0 306.0 88.0 297.0 76.0 
ไขมัน  (%) 108.0 0.9 6.7 0.5 0.2 0.0 
แปง (%) 76.0 79.0 64.9 16.1 73.7 18.8 
เสนใย (%) 0.7 0.5 0.8 1.1 0.0 0.0 
โปรตีน  (%) 7.6 7.1 12.0 5.2 0.2 0.1 
แคลเซียม (mg)  16.0 14.0 46.0 76.0 1.0 12.0 
ฟอสฟอรัส (mg) 246.0 138.0 148.0 164.0 9.0 96.0 
เหล็ก (mg) 2.8 1.8 0.7 1.4 1.9 0.0 
วิตามินเอ (Unit)  0.0 0.0 0.0 - 767.0 - 
วิตามินบี 1  0.34 0.20 0.41 0.15 - - 
วิตามินบี 2  0.07 0.05 0.10 0.15 - - 
ไนอาซีน  5.0 2.6 2.3 1.8 - - 
วิตามินซี  0.0 0.0 0.0 10.0 5.0 0.0 

ท่ีมา :รสสุคนธ (2540)  

 

 

http://www.jokekongprab.com/
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2.2 อาการแพถัว่ 

อาการของการแพถ่ัวลิสงนั้น ไดแก เกิดผ่ืนลมพิษ ความดันเลือดสูง หนาและคอบวมซึ่งจะทําให
หายใจไมสะดวก   ทั้งนี้ ในชวงหลายทศวรรษที่ผานมาพบวา มีผูที่แพถ่ัวลิสงเพิ่มมากขึ้นเรื่อยๆ โดย
สาเหตุของการแพถ่ัวลิสงนั้นยังไมทราบแนชัด แตเคยมีการศึกษาและพบวา ครีมและโลชั่นสําหรับเด็กที่
มีน้ํามันถ่ัวลิสงเปนสวนประกอบนั้นอาจจะเปนสาเหตุที่ทําใหเด็กเกิดอาการแพถ่ัวลิสงขึ้นในภายหลังได 
โดยที่สหรัฐอเมริกานั้นมีผูที่แพถ่ัวลิสงขั้นรุนแรงประมาณ 1.5 ลานคน และแตละปจะมีผูเสียชีวิต
เนื่องจากการแพถ่ัวลิสงราว 50-100 ราย  อาการที่เกิดขึ้นจะขึ้นอยูกับประวัติการรักษาของแตละคนและ
ปริมาณถ่ัวลิสงที่ไดรับเขาไป โดยผูปวยสวนใหญมักจะไดรับคําเตือนวาจะสัมผัสกับถ่ัวโดยไมคาดฝน 
ซ่ึงในขณะที่การฉีด อะดรินาลีน เปนส่ิงที่ตองทําทันทีหลังไดรับถ่ัวลิสง แตควรจะมีการรักษาพยาบาล
เพื่อเฝาดูอาการของผูปวยที่อาจฟนตัวจากอาการแพซ่ึงมีเพียงรอยละ 20-30 เทานั้น(www.manager.co.th)    

น.พ.ชํานิ จิตตรีประเสริฐ โฆษกกรมการแพทย กระทรวงสาธารณสุข (สธ.) กลาววา ผูปวยโรค
ภูมิแพหากไดรับสารที่ตนเองแพอยูเขาไปในรางกาย มีโอกาสทําใหเสียชีวิตได โดยขึ้นอยูกับความ
รุนแรงของอาการจากสารที่ไดรับ และชองทางการโดนสารนั้นดวย หากผูปวยมีอาการแพขั้นรุนแรงและ
ไดรับสารโดยตรงผานทางปาก แมจะไมไดรับประทานอาหารเอง ก็มีโอกาสช็อกและเสียชีวิตภายใน
ระยะเวลาไมถึง   1 นาที แตถาถูกผิวหนังจะมีอาการระคายเคือง เพราะสารทุกประเภทจะซึมเขาสูรางกาย
ไดงาย หากเขาทางเยื่อบุ ซ่ึงออนและดูดซึมไดไว   สําหรับประเทศไทยพบวาผูปวยสวนใหญจะแพไร 
ฝุน และอาหารทะเลมากกวา และที่ผานมามีผูเสียชีวิตเพราะอาการแพนอยกวา 0.5% ของผูปวยทั้งหมด 
อยางไรก็ตาม ในอนาคตมีแนวโนมวาจะมีผูปวยภูมิแพมากขึ้นเกือบ 30% โดยเฉพาะในเด็กแรกเกิดที่
อาศัยอยูในเมืองใหญใน 10 คน จะปวยเปนโรคภูมิแพ 2-3 คน ซ่ึงสาเหตุมาจากมลพิษที่เพิ่มขึ้นและการที่
เด็กไมไดดื่มนมแม เชนเดียวกับในตางประเทศ เด็กจะเปนภูมิแพกันมากเพราะไมไดรับการดูแลอยางถูก
วิธีตั้งแตแรกเกิด (หนังสือพิมพคมชัดลึกออนไลน วันพุธที่ 30 พฤศจิกายน 2548 หนา 19) 

2.3 งานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 

ปกรณพรรณ (2545) ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตขาวพองจากขาวเปลือกดวยไมโครเวฟ 
โดยการศึกษาที่ระดับความชื้น (10, 15 และ 20 เปอรเซ็นต) ความเขมขนของเกลือ (0 และ 2 เปอรเซ็นต) 
ปริมาณขาวเปลือกตอคร้ัง (30 และ 50 กรัม) และเวลาที่ใชในการพองตัว (2 และ 3 นาที) พบวาสภาวะที่
เหมาะสมคือ สภาวะที่ความชื้นขาวเปลือก 15 เปอรเซ็นต ความเขมขนของเกลือ 2 เปอรเซ็นต ปริมาณ
ขาวเปลือกตอคร้ัง 50 กรัม และใชเวลาในการพองตัว 3 นาที เนื่องจากเปนสภาวะที่ใหคุณภาพในการ
พองตัวของขาวพองในดานที่สําคัญคือ yield , อัตราสวนการพองตัวและความกรอบมีคาอยูในกลุมที่มี
คาสูงสุดและมีคุณภาพทางดานความชื้นของขาวพองต่ํา พรอมทั้งสามารถผลิตไดตอครั้งในปริมาณสูง 

http://www.manager.co.th/
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(50 กรัม) แมวาจะมีคา bulk density ในระดับปานกลางและมีคาความแข็งคอนขางต่ํา แตสภาวะดังกลาว
ไมพบสวนที่เกิดการไหมของขาวพอง ขาวพองที่ไดจากทุกสภาวะมีรูปรางแบงได 3 แบบ คือ เมล็ดบาน
เต็มที่ เมล็ดบานปานกลาง และเมล็ดบานเล็กนอย 

รัชดา (2542) ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการอบจมูกขาวสาลี (wheat grem) พบวาใชอุณหภูมิ 
100 องศาเซลเซียส และเวลา 15 นาที จะใหผลิตภัณฑที่ผูบริโภคยอมรับมากที่สุด จากนั้นศึกษาสภาวะที่
ใชในการเตรียมปลายขาวเหนียวพองโดยแปรเวลาที่ใชในการใหความรอนดวยไอน้ํานาน 5 ,10 และ 15 
นาที พบวาการใหความรอนดวยไอน้ํานาน 10 นาที จะใหปลายขาวเหนียวพองที่มีปริมาตรการพองตัว
และอัตราสวนการพองตัวที่สุด จากนั้นปรับใหปลายขาวเหนียวพองมีความชื้นกอนทอด 12 ,14 และ 16 
เปอรเซ็นต แลวนําไปวัดคาปริมาตรการพองตัวและอัตราสวนการพองตัว พบวาปลายขาวเหนียวที่มี
ความชื้น 14 เปอรเซ็นต จะใหปริมาตรการพองตัวและอัตราสวนการพองตัวสูงที่สุด ตอมาศึกษาสัดสวน
ของมอลโตสไซรัปตอน้ําผ้ึงที่ใช โดยใชปริมาณของแข็งเปน 100 ตอของผสมที่เปนสารเชื่อม 30 กรัม 
แบงการทดลองเปน 3 ชุด คือ ชุดที่ 1 มีสัดสวนของมอลโตสไซรัปตอน้ําผ้ึงเปน 20:6 ,2:10 และ 2:14 ชุด
ที่ 2 มีสัดสวนของมอลโตสไซรัปตอน้ําผ้ึงเปน 40:6 ,40:10 และ 40:14 และชุดที่ 3 มีสัดสวนของมอล
โตสไซรัปตอน้ําผ้ึงเปน 60:6 ,60:10 และ 60:14 (w/w) พบวาสูตรที่ผูบริโภคใหการยอมรับสูงสุดในแต
ละชุดคือสูตรที่ใชปริมาณมอลโตสไซรัปตอน้ําผ้ึงเปน 20:14 ,40:10 และ60:10 และคาความแข็งเพิ่มขึ้น
เมื่อปริมาณน้ําผ้ึงเพิ่มขึ้น 
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บทที่ 3 
วิธีการดําเนินงาน 

 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ 
 

3.1.1 วัตถุดิบ 
3.1.1.1  เม็ดบวัอบแหงจากตลาดเยาวราช 
3.1.1.2  น้ําตาลทราย 
3.1.1.3   เกลือ ตราปรุงทิพย 
3.1.1.4   นม รานขจรศักดิ ์
3.1.1.5   เนย 
3.1.1.6   คาราจีแนน 
3.1.1.7   กัม 
3.1.1.8   กรดซิตริก  
3.1.1.9   น้ํามันปาลม ตรามรกต 
3.1.1.10  แบะแซ ตรา ช. 

 
 

3.1.2 เคร่ืองมือ และอุปกรณ 
3.1.2.1 เครื่องวัดความชื้นแบบอินฟราเรด Moisture Determination Balance รุน FD-620 
3.1.2.2 เครื่องรีแฟรกโตมิเตอร (ยี่หอ ATAGO N-1E) 
3.1.2.3 ตูอบแหงแบบถาด (Tray Dryer)  
3.1.2.4 เครื่องชั่งดิจิตอล 4 ตําแหนง รุน Dragon 204 
3.1.2.5 เครื่องชั่งดิจิตอล 2 ตําแหนง รุน HG series  

 3.1.2.6 เครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ (aw) รุน CX 3 TE 
 3.1.2.7 Thermometer วัดอณุหภูมิ 0 – 250 องศาเซลเซียส 

3.1.2.8 เครื่องอบ BINDER MODEL ED 115/E2  S/N WTB00 12/90 
3.1.2.9 เครื่องชั่งน้ําหนกัทศนิยม 4 ตําแหนง 
3.1.2.10 เตาเผา CARBOLTTE CWF 1100 
3.1.2.11 เครื่องวิเคราะหโปรตีน ประกอบดวย 
3.1.2.12 ชุดยอย BUCHI Digestion Unit K-435 
3.1.2.13 ชุดดดูจับไอกรด BUSHI Scrubber B-414 
3.1.2.14 ชุดกลั่น BUCHI Distillation Unit B-324 
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3.1.2.15 เครื่องวิเคราะหปริมาณไขมัน Foss Soxtec  2055 
3.1.2.16 เครื่องวิเคราะหปริมาณเยื่อใย Foss Fibertec 1020 และ Foss Cold Extraction Unit 1021 
3.1.2.17 เครื่องวัดความขนหนืด RVA T/K 2002 Newport Scientific 
3.1.2.18 Water activity meter cx3TE Aqua Lab 
3.1.2.19 Spectrophotometer รุน CM-3500d KONICA MINOLTA 
3.1.2.20 Hot plate 1022 Hot DLATE FOSS TECATOR บ.ไซแอนติปกโปรโมชั่น จาํกัด 
3.1.2.21 ตูดูดควัน Fume cupboard MODEL 252 S/N 25366  TRAND international.co,Ltd 
3.1.2.22 Desiccators 
3.1.2.23 ชุดเครื่องแกวไดแก ขวดรูปชมพู ขนาด 250 มล. บีกเกอรขนาด 100 500 และ 1,000 

มล. , กระบอกตวง ขนาด 10 และ 20 มล. บิวเรต  ปเปต  หลอดหยด และแทงแกวคน 
3.1.2.24 อ่ืนๆ ไดแก แคนพรอมฝาปดสําหรับหาปริมาณความชื้น ถวยกระเบื้อง ชอนตักสารเคมี

และครูซิเบิลแกว สําหรับวิเคราะหเยื่อใย 
 

3.2   สถานที่ดําเนินงาน 
 

- หองปฏิบัติการอาหารและโภชนาการ - พัฒนาผลิตภณัฑ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
 
 

3.3 ระยะเวลาในการดําเนินงาน 
 

เดือนตุลาคม  2551 – เดือนกนัยายน  2552 
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บทที่  4   
วิธีการทดลอง และผลการทดลอง 

 

4.1  แปงเม็ดบัว 
 

4.1.1  วิธีการดําเนินการทดลอง 
  4.1.1.1  ศึกษากรรมวิธีการผลิตแปงจากเม็ดบัวโดยวิธีการโมเปยก 
    ลางเม็ดบัวอบแหงใหสะอาด นําเม็ดบัวอบแหงแชน้ําขามคืน 8-12ช่ัวโมง ลาง
เม็ดบัวดวยน้ําใหสะอาดอีกครั้ง และทําการแยกดีบัวออกจากเม็ดบัว ลางใหสะอาด นําเม็ดบัวไปตม โดย
ตมในน้ําเดือดอุณหภูมิ 98-100 องศาเซลเซียส และจับเวลาแบงเปนสองระดับ คือ 20 และ 30 นาที 
จากนั้นนําเม็ดบัวไปโมเปยกโดยใชปริมาณน้ําในการโม ตามหัวขอการทดลองที่ไดกลาวไปแลวใน
ขางตน จนไดเม็ดบัวที่ละเอียดเปนเนื้อเดียวนําไปเกลี่ยลงในถาดอลูมิเนียมที่ปูรองดวยถุงพลาสติก และ
นําเขาอบในตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5-6 ช่ัวโมง นําออกจากตูอบพักใหเย็น
ประมาณ 10 นาที นําไปบดใหละเอียดรอนผานตะแกรงขนาด70 mesh และนําแปงสวนที่รอนไมผานไป
บดซ้ําแลวนํากลับมารอนอีกครั้งจึงบรรจุใสถุงอลูมิเนียมฟอยล ปดผนึกดวยเครื่องบรรจุสุญญากาศ 
ULTRA VAC เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา โดยจัดสิ่งทดลองเปน 22   แฟกทอเรียลในแผนการทดลองแบบ
สุมตลอด (CRD) จากการศึกษากรรมวิธีการผลิตแปงจากเม็ดบัวโดยวิธีการโมเปยก ทั้ง 4  สูตร โดย
ทําการศึกษา 2  ปจจัย ไดแก เวลาที่ใชในการตมเม็ดบัว 2 ระดับ  คือ 20 และ 30  และอัตราสวน เม็ดบัว : 
น้ํา  คือ 1:1 และ  2:1  รอการวิเคราะหคุณภาพตอไปทั้งทางกายภาพและทางเคมี   

 

                    4.1.1.2   วิเคราะหองคประกอบของแปงเม็ดบัวท่ีผานการโมเปยก 
 

   1. วิเคราะหสมบัติทางกายภาพ ไดแก วิเคราะหความขนหนืดของแปงเม็ดบัว  วิเคราะห
สีของแปงเม็ดบัว   โดยการอานคาสีจาก Munsell book วดัปริมาณวอเตอรแอคติวิตี้  Water  Activity   

 

   2.  วิเคราะหทางเคม ีไดแก วิเคราะหหาปรมิาณความชืน้ โปรตีน ไขมัน เสนใย เถา และ
คารโบไฮเดรต วิธีการแสดงดังภาคผนวก ก  
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เม็ดบัว 
 

แชน้ํา (8-10 ช่ัวโมง) 
 

ตมใหเดือด 30 นาที 
 

แชน้ําเย็น 
 

ปนในอัตราสวน เมด็บัว: น้าํ  เทากับ 1:0.8 
 

เกลี่ยใสถาด 
 

อบดวยเครื่องอบลมรอน อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 5 ช่ัวโมง 
 

บด และรอนผานตะแกรง 70 เมจ 
 

แปงเม็ดบวั 
 

ภาพที่ 4.1 ขั้นตอนการผลิตแปงเม็ดบวัโดยการโมเปยก 
 
 

4.1.2   ผลการทดลอง 
4.1.2.1   ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตแปงจากเม็ดบัวโดยวิธีการโมเปยก 

  จากการศึกษากรรมวิธีการผลิตแปงเม็ดบัวแบบโมเปยก  ทั้ง 4 สูตร ซ่ึงไดทําการศึกษา 2 
ปจจัย ไดแก เวลาในการตม 2 ระดับ คือ 20 และ 30 นาทีและอัตราสวนเม็ดบัว: น้ํา ที่ใชในการผลิตเปน
แปงจากเม็ดบัว 2 ระดับคือ1:1 และ 2:1 ซ่ึงจากการศึกษาปจจัยดังกลาวพบวาแปงเม็ดบัวที่ได ทั้ง4 สูตรมี
ลักษณะปรากฏดังนี้ 
 
  ส่ิงทดลองที่1 และส่ิงทดลองที่ 2 ใชเวลาในการตม 20 นาที มีสีของแปงเขมออกโทนสี
เหลืองมากกวา ส่ิงทดลองที่ 3 และ4 ที่ใชเวลาในการตมนานกวา คือ 30 นาที แตส่ิงทดลองที่ 3 และ4  มี
เนื้อแปงที่ เนียนละเอียดมากกวา  เนื่องจากใชเวลาตมนานกวา    ทําให เนื้อของเม็ดบัวนิ่มกวา  
ประสิทธิภาพในการโมแปงเม็ดบัวใหละเอียดจึงมีมากกวา 
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ตารางที่ 4.1 แสดงคุณภาพทางกายภาพ (โดยน้ําหนักแหง) ของแปงเมด็บัว 
 

         อัตราสวนเม็ดบัว : น้ํา  
คุณภาพ 

 
     เวลา 
    (นาที) 

 
1:1 

 
2:1 

  

   

             x  
20 82.57± 1.04 82.60± 0.63 82.58 0.66 ± B

30 84.18± 0.17 83.81± 0.88 83.99  0.23± A

 
L* 

x  83.37±  1.10A 83.20±  0.68A 83.29 0.88 ±

20 1.47± 0.01 b 1.74±  0.01a 1.61 0.15 ±

30 1.44± 0.07 b 1.11±  0.05c 1.27 0.19 ±

 
a* 

x  1.45± 0.05 1.43± 0.35 1.44 0.24 ±

20 18.06± 0.52 19.28± 0.29 18.67 0.77 ± A

30 15.84± 0.83 16.87± 0.51 16.36 0.84 ± B

 
b* 

x  16.95± 1.37 B 18.08±  1.37A 17.52 1.43 ±

20 0.33± 0.06 0.35± 0.02 0.34  0.04± A

30 0.12± 0.17 0.21± 0.02 0.16 0.05 ± B

 
AW

       x  0.22± 0.12B 0.28± 0.08 A 0.25 0.10 ±

หมายเหตุ : ตัวอักษรทีแ่ตกตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p�0.05) 
 

จากตารางที่ 4.1 และตารางที่ 4.3 ในการวิเคราะหองคประกอบทางกายภาพของแปงจากเม็ดบัว  
พบวา เวลาในการตมเม็ดบัวและอัตราสวนเม็ดบัว : น้ํา  มีปฏิกิริยาสัมพันธกันทางสถิติ (p<0.05) ซ่ึงมี
อิทธิพลรวมกัน ในดานของ สี แดง(a*) และ Peak viscosity ของแปงจากเม็ดบัว จากการทดลองพบวา  
เมื่อปริมาณเม็ดบัวเพิ่มขึ้น  เวลาที่ใชในการตมเม็ดบัวนานขึ้น สงผลใหคาสีแดง (a*) ลดลง  เนื่องจากเม็ด
สี(Pigment)ในเม็ดบัวถูกทําลายไปดวยความรอนที่ใชในการตม  และเมื่อปริมาณเม็ดบัวเพิ่มขึ้น  เวลาใน
การตมลดลง  ทําใหคาความหนืดของแปงเพิ่มขึ้น  เนื่องจากการตมเม็ดบัวเปนเวลานานอาจทําใหเกิดการ
สูญเสียปริมาณอะไมโลสออกจากเม็ดแปง  สวนในดานคุณภาพของ คาความสวางของสี (L*) , สีเหลือง 
(b*) , ปริมาณน้ําอิสระ (AW) , Trough 1 , Break down  , Final viscosity , Setback ,  Peak time และ 
Pasting temperature ไมมีปฏิกิริยาสัมพันธกันทางสถิติ (p>0.05)  เมื่อลองเปรียบเทียบกับกราฟแสดง
ความหนืด ดังภาพที่ 4.1 กราฟแสดงความหนืดของแปงเม็ดบัวในสิ่งทดลองที่ 2  พบวาสิ่งทดลองที่ 2 มี 
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Peak viscosity สูงกวา  Final viscosity   ซ่ึงคลายกับแปงขาวเจา  โดยแปงขาวเจามีคา Peak 
viscosity(RVU)   3841 , Trough(RVU) 2661, Break down(RVU)1116, Final viscosity(RVU) 5392, 
Setback(RVU) 1551, Peak time (min) 6.27,Pasting temperature (º C)55.40 (สิริรัตนและคณะ, 2552) แต
ความสามารถในการเกิดเจลของแปงเม็ดบัวมีต่ํากวาแปงขาวเจา 
 
 

 

Vi
sco

sit
y (

RV
U)

 

Final 

Peak 

 

ภาพที่ 4.2 กราฟแสดงความหนืดของแปงเม็ดบัวส่ิงทดลองที่ 2 
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ตารางที่ 4.2 แสดงคาความหนืดของแปงเมด็บัว 
 

         อัตราสวนเม็ดบัว : น้ํา  
คุณภาพ 

เวลา
(นาที) 1:1 2:1 

           x  

20 73.33± 2.52 c 113.67± 5.51 a 93.50 22.42 ±

30 39.00± 4.58 d 94.05± 1.78 b 66.52 30.31 ±

 
 Peak viscosity(RVU) 

x  56.16± 19.09 103.86± 11.35 80.01 29.06 ±

20 35.00± 11.79 84.33± 12.09 59.66 29.06± A

30 14.33± 4.51 47.67± 22.03 31.00  23.14± B

 
Trough 1(RVU) 

x  24.66± 19.09 B 66.00±  11.35A 45.33 29.17 ±

20 38.33± 11.59 28.33± 11.59 33.33 11.72 ± A

30 22.33± 10.41 33.00± 11.79 27.67 11.54 ± A

 
Break down (RVU) 

x  30.33±  13.16A 30.67± 10.76 A 30.50 11.48 ±

20 72.33± 9.07 125± 32.92 98.66 36.04± A

30 28.33± 5.03 98.67± 20.03 63.50 40.68± B

 
Final viscosity(RVU) 

x  50.33 ± 24.98B 111.83± 28.32A 81.08 40.98 ±

20 37.33± 14.47 39.66± 27.74 38.50 19.83±  A

30 14.00± 1.00 51.00± 2.00 32.50 20.31± A

 
Setback (RVU) 

x  25.67± 15.73A 45.33 ± 18.65A 35.50 19.39 ±

20 5.87± 0.64 6.53± 0.47 6.20 0.61 ± A

30    6.44± 0.48 6.69± 0.36 6.56 0.40 ± A

 
Peak time (min) 

x    6.15 ± 0.59A 6.61 ± 0.38A 6.38 0.53 ±

20 73.83± 18.41 83.10± 9.87 78.46 14.15 ± A

30 85.87± 6.99 68.22± 23.24 77.04  18.14± A

 
Pasting 
temperature(ºC) x  79.84±  14.09A 75.65± 17.93 A 77.75 15.53 ±

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่แตกตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
จากตารางที่ 4.2 จากการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของแปงจากเม็ดบัว ปรากฎวา เวลาใน

การตมเม็ดบัวและอัตราสวนเม็ดบัว: น้ํา ไมมีปฏิกิริยาสัมพันธกันทางสถิติ (p>0.05) และ มีอิทธิพล
แยกกัน ในดานคุณภาพของ ปริมาณความชื้น ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน ปริมาณเสนใยหยาบ 
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ปริมาณเถา และ ปริมาณคารโบไฮเดรต จากการทดลองพบวา เมื่อเพิ่มปริมาณเม็ดบัวและระยะเวลาใน
การตมลดลง ทําใหในสิ่งทดลองที่ 2 มีคุณคาทางโภชนาการในดานโปรตีน และ เสนใยเพิ่มขึ้นมากกวา 
ซ่ึงเปนสารอาหารที่มีประโยชนตอรางกายสําหรับผูบริโภค แตส่ิงทดลองที่ 3 และ 4 ที่ใชระยะเวลาใน
การตมนานจะสงผลตอองคประกอบทางเคมีของแปงเม็ดบัวคือ ปริมาณโปรตีน ปริมาณอะไมโลสใน
เม็ดแปง เม็ดสี (Pigment) และ ปริมาณเสนใยหยาบ  โดยสารดังกลาวจะสูญสลายไปดวยความรอน หรือ
ละลายออกมากับน้ําที่ใชตมทําใหแปงเม็ดบัว 
 
ตารางที่ 4.3 แสดงคุณภาพทางเคมี (โดยน้ําหนักแหง) ของแปงเม็ดบวั 
 

         อัตราสวนเม็ดบัว : น้ํา  
คุณภาพ 

เวลา(นาที) 

1:1 2:1 
       x  

20 3.54 ±  0.93  5.16±  0.93 4.35 1.07± A

30 1.56±  7.34 5.15 ±  2.43 3.35  2.16± A

 
ความชื้น (รอยละ) 

x  2.55± 1.24 B 5.15 ± 0.90A 3.85  4.24 ±

20 16.16± 0.57 16.47± 0.51 16.32 0.51 ± A

30 15.33± 0.74 15.35± 0.51 15.34 0.56 ± B

 
โปรตีน (รอยละ) 

x  15.75± 0.74 A 15.91±  0.76A 15.83 0.72 ±

20 0.67± 0.50 0.73± 0.11 0.70 0.86± B

30 1.13± 0.15 0.89± 0.13 1.01 0.18± A

 
ไขมัน (รอยละ) 

x  0.90 ± 0.27A 0.81± 0.21A 0.86 0.21 ±

20 2.07± 0.76 3.25± 0.59 2.66 0.89± A

30 1.19± 0.13 1.82± 0.72 1.50  0.58± B

 
เสนใยหยาบ (รอยละ) 

 1.62± 0.68 B 2.54± 0.98 A 2.08 0.93 ±

20 35.82± 1.95 35.40± 0.93 35.61±  1.39A

30 29.93± 7.35 35.10± 2.43 32.50 5.65± A

 
เถา (รอยละ) 

x  32.87± 5.79 A 35.25 ± 1.66A 34.06 4.24 ±

20 41.94± 1.02 38.98± 1.46 40.45  1.96± B

30 50.86± 7.90 41.68± 3.18 46.27 7.37± A

 
คารโบไฮเดรต 
 (รอยละ) x  46.39 ± 7.02A 40.32 ± 2.66B 43.36 5.97 ±

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่แตกตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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ภาพที่ 4.3    แปงเม็ดบัว 
 

4.2     เนยเม็ดบัว 
 

4.2.1     วิธกีารดําเนินการทดลอง 
4.2.1.1     ศึกษาปริมาณน้ําตาลทรายที่เหมาะสมในการผลิต เนยเม็ดบัว 

    โดยนําสูตรเนยเม็ดบัวมาตรฐานของ อาจารย เกศรินทร เพ็ชรรัตนพัฒนางาน
มหกรรมพืชสวนโลกเฉลิมพระเกียรติ 2549 ในสวนของงานนิทรรศการบัวและพันธไมน้ํา  ไดแก  เม็ด
บัวแหง 42%   น้ําตาลทราย   34%    เกลือ  2 %   มาการีน  1%    น้ํา  21 %   วิธีการโดยนําเม็ดบัวแหงไป
ตมจนสุก ระยะเวลา 10 นาที  ละลายน้ําตาลทราย เกลือ น้ํา และมาการีนใหเขากัน นําเม็ดบัวตมมาสะเด็ด
น้ํา  นําไปปนกับสารละลายน้ําตาล ใหละเอียดบรรจุขวดขณะรอน   นํามาศึกษาปริมาณน้ําตาลทราย  3 
ระดับ ไดแก  30  34  และ 38 %  จากนั่นนําเนยเม็ดบัวทั้ง 3 สูตรมาทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน สี  
กล่ิน รส  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใชโดยทดสอบคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 
Hedonic Scale) โดยใชผูทดสอบจํานวน 30 คน นําผลมาวิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of 
Variance – ANOVA)  และวิเคราะหหาความแตกตาง  (Least Significant Difference – LSD)   
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4.2.1.2 การศึกษาปริมาณคาราจีแนน ท่ีเหมาะสมในการผลิตเนยเม็ดบัว  
โดยนําสูตรเนยเม็ดบัวที่ศึกษาไดมาศึกษาปริมาณคาราจีแนน 3 ระดับ ไดแก 

0.5    1 และ 1.5 ของน้ําหนักเม็ดบัว  นําเนยเม็ดบัวที่ผลิตไดทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยรับประทาน
กับขนมปง ในดาน สี  กล่ิน รส  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใชโดยทดสอบคะแนนความชอบ 
9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยใชผูทดสอบจํานวน 30 คน นํามาวิเคราะหความแปรปรวนและ
วิเคราะหความแตกตาง โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป   

 

4.2.1.3 การศึกษาอายุการเก็บรักษาของเนยเม็ดบัว 
นําเนยเม็ดบัวที่พัฒนาไดมาบรรจุขวดแกวขณะรอนปดฝา เก็บรักษาที่อุณหภูมิ

ตูเย็น  4 องศาเซลเซียส  นําผลิตภัณฑที่ไดมาวัดคุณภาพในดานตางๆ ดังนี้  คือ ทางกายภาพ  ไดแก  การ

วัดคาสี,  การวัดคาวอเตอรแอคทีวิตี้ (aw)  ทางทางเคมี     ไดแก  ความชื้น  และทางดานจุลินทรีย   ไดแก  

ตรวจหาปริมาณยีสต และ รา    โดยใชอาหารเลี้ยงเชื้อ Potato Dextrose Agar (PDA)โดยวีธีการ Pour 
plate    สวนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน สี  กล่ิน รส  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใช
เยนเม็ดบัวทดสอบพรอมขนมปง โดยทดสอบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) 
โดยใชผูทดสอบจํานวน 30 คน นํามาวิเคราะหความแปรปรวนและวิเคราะหความแตกตาง โดยใช
โปรแกรมสําเร็จรูป  จากนั้น นําผลมาวิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Variance – ANOVA)  
และวิเคราะหหาความแตกตาง  (Least Significant Difference – LSD)   

        

4.2.2     ผลการทดลอง 

4.2.2.1 ผลศึกษาปริมาณน้ําตาลทรายที่เหมาะสมในการผลิต เนยเม็ดบัว  พบวาผู
ทดสอบใหคะแนนความชอบเนยเม็ดบัวที่ปริมาณน้ําตาลทราย 3 ระดับ ในดานสี กลน รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  แสดงดังตารางที่ 12  เนื่องจาก
ปริมาณน้ําตาลทรายเพิ่มขึ้นจาก ระดับ 34 เปน 38 % เนยเม็ดบัวมีคะแนนความชอบทาง  สี  กล่ิน  รส  
เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวมลดลง เนื่องจากเมื่อปริมาณน้ําตาลทรายเพิ่มขึ้นเนยเม็ดบัวจะมีรส
หวาน เพิ่มขึ้น แตความขนหนืดของเนมลดลงด ดังนั้นเนยเม็ดบัวที่ใชปริมาณน้ําตาลทรายที่ 34 % มี
คะแนนความชอบสูงสุดทุกดาน ซ่ึงคะแนนความชอบอยูในระดับชอบปานกลาง  
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ตารางที่  4.4  คะแนนความชอบเฉลี่ยของเนยเมด็บัวที่อัตราสวนเม็ดบวัตอน้ําตาลทราย  3 ระดับ 
 

 

          อัตราสวนของเม็ดบัวตอน้ําตาลทราย  คุณลักษณะ 

46:30 42:34 38:38 

สี 5.80±1.20b  6.73±1.22a 6.00±1.50b

กล่ิน 5.97±1.30b 6.37±1.23a 6.70±1.03a

รสชาติ 6.70±1.31ab 7.23±0.81a 6.30±1.31b

เนื้อสมผัส 5.90±1.20b 6.30±1.20a 6.70±1.37a

ความชอบโดยรวม 6.10±1.15b 6.70±1.15a 6.8±1.17a  
หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางทางนัยสําคัญทางสถิติ(p≤0.05) 
 

4.2.2.1 ผลของการศึกษาปริมาณคาราจีแนน ท่ีเหมาะสมในการผลิตเนยเม็ดบัว  พบวา
ปริมาณคาราจีแนน 3 ระดับ ในดานสี กลน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม แตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  แสดงดังตารางที่    เนื่องจากปริมาณคาราจีแนนเพิ่มขึ้นจาก 1  เปน 1.5 % 
เนยเม็ดบัวมีคะแนนความชอบทาง  สี  กล่ิน  รส  ลดลง เนื่องจากเมื่อปริมาณคาราจีแนนเพิ่มขึ้นเนยเม็ด
บัวจะมีความขนหนืดของเนยเพิ่มขึ้น ดังนั้นเนยเม็ดบัวที่ใชปริมาณคาราจีแนนที่ 1 % มีคะแนน
ความชอบสูงสุดทุกดาน ซ่ึงคะแนนความชอบอยูในระดับชอบปานกลาง  
 
ตารางที่  4.5  คะแนนความชอบเฉลี่ยของเนยเมด็บัวที่ปริมาณคาราจีแนน 3 ระดับ 

 

ปริมาณของคาราจีแนน(%)  คุณลักษณะ 

0.5 1.0 1.5 

สี 7.10±1.00a  7.20±0.80a 7.00±0.09b

กล่ิน 6.70±1.03a  6.37±1.23a 5.97±1.30b

รสชาติ 6.70±1.31ab 7.23±0.81a 6.30±1.31b

เนื้อสมผัส 5.90±1.20b 6.70±1.37a 6.30±1.20a  

ความชอบโดยรวม 6.09±1.00b 7.10±0.85a 6.80±1.17a  
หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางทางนัยสําคัญทางสถิติ(p≤0.05) 
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ภาพที่ 4.4  เนยเม็ดบวั 
 

4.3     เม็ดบัวอัดเม็ด 
 

4.3.1 วิธีการดําเนินการทดลอง 
4.3.1.1 ศึกษาอัตราสวนของแปงเม็ดบัว : นมผง โดยศึกษา 4 ระดับ 

  ศึกษาอัตราสวนของแปงเม็ดบัว : นมผง ในเม็ดบัวอัดเม็ด ดัดแปลงสูตรแปงเม็ดบัว
อัดเม็ดจาก ถ่ัวแดงหลวงอัดเม็ด (นงสุดา, 2545) โดยใชแปงเม็ดบัวแทนถั่วแดงหลวง ดังตารางที่  โดยการ
วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ โดยศึกษา 4 ระดับ คือ 20 : 80, 40 : 60 , 60 : 40 และ 80 : 20 
ตามลําดับ แลวนําแปงเม็ดบัวอัดเม็ด วัดคาความชื้น จากนั่นนําไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ดานสี กล่ิน รสหวาน ความแข็ง และความชอบโดยรวม โดยการใหคะแนนแบบ 9 ระดับ (9 Point 
Hedonic Scale) ใชผูทดสอบชิม 30 คน แลวนําผลที่ไดมาวิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of 
variance – ANOVA) และวิเคราะหหาความแตกตาง (Least Significant Difference – LSD)  
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ตารางที่  4.6  แสดงอัตราสวนเม็ดบัวตอนมผง  4 ระดับในการผลิตเม็ดบัวอัดเม็ด 
 

           สวนประกอบ  (%)   ส่ิงทดลอง อัตราสวน
เม็ดบัวตอ
นมผง 

แปงบัว นมผง น้ําตาลปน สารยึดเกาะ สารหลอล่ืน 

1     20:80 11.76 47 32.5 4 2 
2 40:60 24.6 36.9 32.5 4 2 
3 60:40 35.5 23.5 32.5 4 2 
4 80:20 47 11.76 32.5 4 2 

 

 
4.3.1.2   ศึกษาปริมาณโกโกผงท่ีเหมาะสมในการผลิตเม็ดบัวอัดเม็ด  

   จากการศึกษาอัตราสวนของแปงเม็ดบัวกับปริมาณนมผงมีขอแนะนําจากผู
ทดสอบวาเม็ดบัวอัดเม็ดมีกล่ินและรสของแปงเม็ดบัวมากเกินไป นาจะมีสวนผสมอื่น ๆ เพื่อปรับรสชาติ
และกลิ่นของเม็ดบัว จึงทําการเติมโกโกผงเพื่อปรับกลิ่นและรสของเม็ดบัวอัดเม็ด แสดงดังตารางที่  โดย
การวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ โดยศึกษา 2 ระดับ คือ 0  และ 6 %(โดยใสทดแทน สารยดกาะ 
และสารหลอล่ืน) ตามลําดับ แลวนําแปงเม็ดบัวอัดเม็ด วัดคาความชื้น จากนั่นนําไปทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสดานสี กล่ิน รสหวาน ความแข็ง และความชอบโดยรวม โดยการใหคะแนนแบบ 9 ระดับ 
(9 Point Hedonic Scale) ใชผูทดสอบชิม 30 คน แลวนําผลที่ไดมาวิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis 
of variance – ANOVA) และวิเคราะหหาความแตกตาง (Least Significant Difference – LSD)  
 

4.3.1.3  ศึกษาการยอมรับของเม็ดบัวอัดเม็ด 
ศึกษาการยอมรับของเม็ดบัวอัดเม็ดที่พัฒนาได โดยใชผูทดสอบทั่วไป จาํนวน 

100 คน ทดสอบโดยการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ ทําการประเมนิคะแนนความชอบในปจจยัดาน สี 
กล่ิน รสหวาน ความแข็ง และความชอบโดยรวม     
 

4.3.2 ผลการทดลอง  
4.3.2.1 ศึกษาอัตราสวนของแปงเม็ดบัว : นมผง โดยศึกษา 4 ระดับ 
  จากการศึกษาสูตรพื้นฐาน 3 สูตรพบวาgเม็ดบัวอัดเม็ดทั้ง 4 ระดับมีคะแนน

ความชอบดาน สี รสหวาน  ความแข็ง และความชอบโดยรวมความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) แสดงดังตารางที่ 13 จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสมีคะแนนความชอบอยูในระดับชอบ
เล็กนอย ในดานรสชาติ โดยไดคาเฉลี่ย  6.93 ดานสี กล่ิน ความกรอบ และความชอบโดยรวม ผูทดสอบ
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ใหการยอมรับปานกลาง โดยไดคาเฉลี่ย  7.06 , 7.03 , 7.16 และ 7.16 ตามลําดับ สูตรที่ 2 ผูทดสอบให
การยอมรับในระดับปานกลาง ดานสี กล่ิน รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม โดยไดคาเฉลี่ย  
7.36, 7.00 , 7.46 , 7.43 และ 7.56 ตามลําดับ สูตรที่ 3 ผูทดสอบใหการยอมรับในระดับปานกลาง ดานสี 
กล่ิน รสชาติ ความกรอบ โดยไดคาเฉลี่ย  7.73 , 7.40 , 7.76 , 7.93 และ ตามลําดับ ความชอบโดยรวม ผู
ทดสอบใหการยอมรับมาก โดยไดคาเฉลี่ย  8.00 ตามลําดับ จากการศึกษาสูตรที่ 3 ผูทดสอบใหการ
ยอมรับมากที่สุด จึงเลือกสูตรที่ 3 มาใชในการทดลองตอไป 
 

ตารางที่ 4.7  คะแนนความชอบเฉลี่ยของนมเม็ดบัวจากแปงเม็ดบัว : นมผง โดยศึกษา 4 ระดับ 
 

          อัตราสวนของแปงเมด็บัวตอนมผง  คุณลักษณะ 

20:80 40:60 60:40 80:20 

สี 9.17±1.32a  7.93±0.22a 5.00±0.22c 6.43±0.22b

กล่ิน 8.17±1.32a 7.07±0.13a 6.17±0.13b 6.77±0.13a

รสหวาน 8.53±0.11a 6.83±0.11a 6.07±0.11b 5.87±1.32a

ความแข็ง 7.33±0.17b 8.00±0.17a 6.33±0.17b 4.20±0.17c  

ความชอบโดยรวม 7.93±0.15b 8.47±0.15a 6.33±0.17b  4.73±0.15c

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางทางนัยสําคัญทางสถิติ(p≤0.05) 

 
4.3.2.2 ผลศึกษาปริมาณโกโกผงท่ีเหมาะสมในการผลิตเม็ดบัวอัดเม็ด พบวา ปริมาณ

ผงโกโกที่ระดบั 9 % มีความชอบดาน สี กล่ิน และความชอบโดยรวมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p ≤ 0.05) แสดงดังตารางที่ 14 จากการศึกษาปริมาณโกโกผง 9 % ทําใหเม็ดบัวอัดเมด็มีกล่ิน และ
รสชาติที่ดีขึ้น เนื่องจากรสชาติที่ขมของโกโก และกลิ่นของโกโกทําเม็ดบัวอัดเม็ดมีความรูสึกเปนแปง
นอยลง และมีรสชาติที่ดี ผูทดสอบชิมใหการยอมรับปานกลาง ดานสี กล่ิน รสชาติ ความกรอบ 
ความชอบโดยรวม โดยไดคาเฉลี่ย  7.80, 7.20 , 7.40 , 7.33 และ 7.90 ตามลําดับ  ดังนั้นปริมาณโกโกที่
เหมาะสมที่ผูทดสอบชิมใหการยอมรับมากที่สุดคือ 9 %  
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ตารางที่  4.8 คะแนนความชอบเฉลี่ยของเนยเม็ดบวัที่ปริมาณโกโก  2  ระดับ 
 

ปริมาณโกโก (%) คุณลักษณะ 
                         0                                  9 

สี                   7.30±0.25b 7.80±0.16a

กล่ิน 5.47±0.38b 7.20±0.18a

รสหวาน 6.83±0.18a 7.40±0.08a

ความแข็ง 6.93±0.06a 7.33±0.17a

ความชอบโดยรวม 5.43±0.26b 7.90±0.16a

หมายเหตุ: ตัวอักษรที่ตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
 

4.3.2.3     ศึกษาการยอมรับของเม็ดบัวอัดเม็ด 
  พบวาผูบริโภคสวนใหญเปนเพศหญิง 64 %  อายุประมาณ 19-30ป  80 % ระดับ
การศึกษาอยูในระดับ มัธยมศึกษา จนถึงระดับปริญญาตรี  88 % อาชีพนักเรียนนักศึกษา 60 % มีรายได
อยูในชวย 5,000-10,000 บาท   86 %  
 

ตารางที่  4.9 ขอมูลทั่วไป 
                            ขอมูล รอยละ 

1.เพศ      
              ชาย 
              หญิง 
2.อาย ุ
              ต่ํากวา 18 ป 
              19-25 ป 
              26-30 ป 
              33-39 ป 
              มากกวา 40 ป 
3.ระดับการศึกษา 
              ต่ํากวามัธยมศึกษา 
              มัธยมศึกษา 
              ปริญญาตรี 
              ปริญญาโท 

 
36 
64 
 
2 
60 
20 
10 
 8 
 
18 
44 
44 
  4 
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ขอมูล รอยละ 
4.อาชีพ 

            ขาราชการ                                                              
            รัฐวิสาหกิจ                                                            
            พนักงานบริษัท                                                      
            คาขาย,ธุรกิจสวนตวั                                              
            นักเรียน,นักศึกษา                                                  

5.รายไดตอเดอืน 
            ต่ํากวา 5,000                                                          
            5,001-10,000                                                         
            10,001-20,000                                                       
            20,001-30,000                                                       
            สูงกวา 30,001                                                       

6.ความถี่ในรับประทานนมและลูกอมอัดเม็ด 
            บอยมาก                                                                
            นานๆครั้ง                                                              
           ไมเคยรับประทานเลย                                             

 
4 
2 
8 
26 
60 
 
48 
38 
 8 
 4 
 2 
 
32 
62 
  6 
 7. คิดวาผลิตภณัฑอัดเม็ดความมีรสชาติใด 

                       ชอกโกแลต/โกโก                                                   
                       กาแฟ                                                                       

44 
22 

                       สตอเบอรรี ่
                       กลวย 
                       สม                     
8.หากมีเม็ดบัวอัดเม็ดรสโกโกจําหนายโดยบรรจุถุงฟลอยด 
บรรจุ 25 เม็ด ราคา 10 บาท    จําหนายทานจะซื้อหรือไม 
                     ซื้อ 
                    ไมแนใจ 

18 
6 
10 
 
 
43 
27 

                    ไมซื้อ                                 
 

30 

 

 ผูบริโภคมีความถี่ในการรับประทานนมและลูกอมอัดเม็ดนาน ๆ ครั้ง  62 %   ผูบริโภคคิดวา
ผลิตภัณฑอัดเม็ดควรมีรสชาติชอกโกแลต/โกโก  44 %  หากมีเม็ดบัวอัดเม็ดรสโกโกจําหนายโดยบรรจุ
ถุงฟลอยด บรรจุ 25 เม็ด ราคา 10 บาท    ผูบริโภคซื้อ  43 %  และไมแนใจ  27 %  จากการทําการทดสอบ
คะแนนความชอบผลิตภัณฑเม็ดบัวอัดเม็ด คะแนนความชอบดานสี  รสหวาน ความแข็ง และความชอบ
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โดยรวม อยูในระดับชอบปานกลาง แตคะแนนความชอบดานกลิ่นของเม็ดบัวอยูในระดับชอบเล็กนอย 
เนื่องจากยังมีกล่ินของเม็ดบัวอยู 
 
 

ตารางที่ 4.10  คะแนนความชอบเฉลี่ยของเม็ดบัวอัดเม็ด 
 

เม็ดบัวอัดเม็ด คุณลักษณะ 
  

สี 7.80±0.15 

กล่ิน 6.37±0.18 

7.40±0.18 รสหวาน 

7.33±0.17 ความแข็ง 
7.30±0.15 ความชอบโดยรวม 

 
 

 

 
 

ภาพที่  4.5  เมด็บัวอัดเม็ด 
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4.4 โครเกตเม็ดบัว 
 

4.4.1  วิธีการดําเนินการทดลอง 
4.4.1.1    ศึกษาหาสูตรมาตรฐาน 

       ศึกษาสูตรพื้นฐานโครเกตเม็ดบัวโดยดัดแปลงจากสูตรของโครเกต เอกสาร
จํานวน 3 สูตร คือ สูตรของ ขนิษฐา และคณะ (2545), สุภรณ(ม.ป.ป.) และ จันทร (2534) ดังแสดงใน
ตารางที่ 20 นํามาทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใชวิธีการทดสอบแบบใหคะแนนความชอบ Hedonic 
scaling 9 ระดับ ในดาน) สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใชผูทดสอบจํานวน 30 
คน วางแผนการทดสอบการชิมแบบสุมสมบูรณในบลอค(RCBD) นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหความ
แปรปรวน (Analysis of  Variance) และความแตกตางระหวางสิ่งทดลองโดย Duncan is New Multiple 
Range Test  (DMRT) เพื่อคัดเลือกสูตรขนมครกที่ผูบริโภคใหคะแนนความชอบมากที่สุดเปนสูตร
พื้นฐาน เพื่อนํามาพัฒนาตอไป 
 

ตารางที่  4.11  สวนผสมโครเกตเม็ดบวัในการคัดเลือกสูตรพื้นฐาน 
 

สวนผสม                                                                ปริมาณ (กรัม)                                                                     
สูตรที่  1                    สูตรท่ี  2                 สูตรที่  3                                      

เม็ดบัว                         200                            220                         200                    
มันฝร่ัง         95                            500                          20 
เกลือปน                          1.5                               2                            2 
น้ํา                                                     150                           500                        1000 
น้ําตาลทราย                                     -                                -                             20 
แปงสาลี                                     250                           250                        500 
น้ําตาลทราย                                       65                             65                         100 
เกลือปน                                    5                                5                            2 

 
ท่ีมา : สูตรที่  1  ขนิษฐา  และคณะ, 2545 
           สูตรที่  2  สุภรณ, ม.ป.ป. 
           สูตรที่  3  จันทร, 2534 
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4.4.1.2 ศึกษาอัตราสวนของเม็ดบัว ตอ มันฝรั่ง 3  ระดับ ไดแก 20:80   50:50   และ 
80:20   นํามาทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใชวิธีการทดสอบแบบใหคะแนนความชอบ Hedonic 
scaling 9 ระดับ ในดาน สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใชผูทดสอบจํานวน 30 
คน วางแผนการทดสอบการชิมแบบสุมสมบูรณในบลอค(RCBD) นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหความ
แปรปรวน (Analysis of  Variance) และความแตกตางระหวางสิ่งทดลองโดย Duncan is New Multiple 
Range Test  (DMRT)  

4.4.1.3     ศึกษาการยอมรับของโครเกตเมด็บัว 
ศึกษาการยอมรับของโครเกตเม็ดบัวทีพ่ัฒนาได โดยใชผูทดสอบทั่วไป 

จํานวน 100 คน ทดสอบโดยการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ ทําการประเมินคะแนนความชอบใน
ปจจัยดาน สี กล่ิน รสหวาน ความแข็ง และความชอบโดยรวม     

 

4.4.2. ผลการทดลอง 
4.4.2.1.   ศึกษาหาสูตรมาตรฐาน  3 สูตร พบวา สูตรโครเทั้ง  3 สูตร โครเกตมี

ความชอบดาน กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 
0.05) แสดงดังตารางที่ 14  สวนคะแนนความชอบดานสี ไมแตกตางกันทางทางสถิติ (p > 0.05)   สวน
คะแนนความชอบปจจัยดาน รสชาติ  และความชอบโดยรวมของโครเกตสูตรที่ 2 และ 3 ไมแตกตาง

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) ดังแสดงในตารางที่ 21  ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากโครเกตสูตรที่ 1 และ 3 
มีปริมาณสวนผสมไมแตกตางกัน โดยโครเกตสูตรที่ 3 มีคะแนนความชอบเฉลี่ยทุกดานสูงสุด   

 

ตารางที่  4.12 คะแนนเฉลี่ยสูตรโครเกตเม็ดบัว 
 

ลักษณะ 1 2 3 
สี 7.12±0.15a 7.38±0.15a 7.13±0.15a

กล่ิน 7.12±0.15b 7.40±0.15a 7.45±0.15a  
รสชาติ 7.32±0.15 b 7.08±0.15 b 8.12±0.15a

เนื้อสัมผัส 7.03±0.15b 7.52±0.15a 7.33±0.15a  
ความชอบโดยรวม 7.20±0.15 b 7.48±0.15 b  8.17±0.15a

หมายเหตุ: อักษรที่ตางกันในแนวนอนหมายถึง คาเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p<0.05) 

 
4.4.2.2. ศึกษาอัตราสวนของเม็ดบัว ตอ มันฝรั่ง 3  ระดับ  ในการผลิตโครเกต พบวา 

ปริมาณเม็ดบัวเพิ่มขึ้นจาก 50:50 เปน 80:20 ไมมีอิทธิพลตอคะแนนความชอบทุกดานอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p > 0.05)   ดังแสดงในตารางที่ 22  ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากปริมาณแปงไมแตกตางกันมาทําให
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ลักษณะโครเกต แตกตางเล็กนอย แตการสังเกตจากลักษณะทั่วไปพบวา โครเกตที่ใชปริมาณแปงเม็ดบัว 
80 :20 จะมีความอยูตัวนอยกวาโครเกตที่ปริมาณเม็ดบัว 50:50  และผลผลิตจะไดจํานวนนอยกวา ดังนั้น 
เลือกอัตราสวนเม็ดบัวตอมันฝรั่ง ที่ 50:50 เนื่องจากผูทดสอบบางสวนชอบโครเกตที่มีลักษณะนิ่ม ไม
แข็ง  

 
ตารางที่  4.13 คะแนนเฉลี่ยโครเกตเม็ดบัวที่ใชอัตราสวนของเม็ดบัว ตอ มันฝร่ัง 3  ระดับ   
 

ลักษณะ 20:80 50:50 80:20 

7.12±0.12a 6.82±0.14a 7.22±0.12aสี 
7.62±0.20 a 7.12±0.25 a 6.62±0.22bกล่ิน 
7.48±0.11 a 7.42±0.16 a 6.58±0.18 bรสชาติ 
7.83±0.24 a 7.63±0.26 a 6.43±0.25bเนื้อสัมผัส 
7.80±0.22 a 7.81±0.16 a 6.80±0.35 bความชอบโดยรวม 

หมายเหตุ: อักษรที่ตางกันในแนวตั้งหมายถึง คาเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p<0.05) 

 
 

 
 

ภาพที่ 4.6  โครเกตเม็ดบวั 
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4.4.2.3     ศึกษาการยอมรับของโครเกตเมด็บัว 
  พบวาผูบริโภคสวนใหญเปนเพศหญิง 68 %  อายุประมาณ 19-30ป  85 % ระดับ
การศึกษาอยูในระดับปริญญาตรี  62 % อาชีพนักเรียนนักศึกษา 43 % มีรายไดอยูในชวย 5,000-10,000 
บาท   46 %  
 

ตารางที่  4.14    ขอมูลทั่วไป 
                            ขอมูล รอยละ 

1.เพศ      
              ชาย 
              หญิง 
2.อายุ 
              ต่ํากวา 18 ป 
              19-25 ป 
              26-30 ป 
              33-39 ป 
              มากกวา 40 ป 
3.ระดับการศกึษา 
              มัธยมศึกษา 
              ปริญญาตรี 
              ปริญญาโท 
  4.อาชีพ 

   ขาราชการ                                                                  
   รัฐวิสาหกจิ                                                                
   พนักงานบรษิัท                                                          
   คาขาย,ธุรกิจสวนตวั                                                  
   นักเรียน,นักศึกษา         

 5.รายไดตอเดอืน 
            ต่ํากวา 5,000                                                     
            5,001-10,000                                                    
            10,001-20,000                                                  
            20,001-30,000                                                  

 
32 
68 
 
2 
40 
45 
 5 
 8 
 
28 
62 
20 
 
10 
2 
8 
37 
43 
 
46 
30 
18 
 6 
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ขอมูล รอยละ 
 6.ความถี่ในรบัประทานโครเกตหรือนัตเก็ต 

            บอยมาก                                                           
            นานๆครั้ง                                                        
           ไมเคยรับประทานเลย                                       

44 
54 
  2 
 7. หากมีโครเกตเม็ดบวัแชทอดจําหนายโดยบรรจุถุงฟ

ลอยด บรรจุ 10 เม็ด ราคา 65 บาท จําหนายทานจะซื้อ
หรือไม 

 
52 
26                      ซ้ือ 

                    ไมแนใจ 
                    ไมซ้ือ                               
 

22 

 

 ผูบริโภคมีความถี่ในการรับประทานโครเกตหรือนัตเก็ตนาน ๆ คร้ัง  55 %   ผูบริโภคคิดวา
ผลิตภัณฑอัดเม็ดควรมีรสชาติชอกโกแลต/โกโก  44 %  หากมีโครเกตเม็ดบัวแชทอดจําหนายโดยบรรจุ
ถุงฟลอยด บรรจุ 10 เม็ด ราคา 65 บาท จําหนายทานจะซื้อหรือไม  ผูบริโภคซื้อ  52 %  และไมแนใจ  26 
%  จากการทําการทดสอบคะแนนความชอบผลิตภัณฑโครเกตเม็ดบวั คะแนนความชอบดานสี  รสหวาน 
ความแข็ง และความชอบโดยรวม อยูในระดับชอบมาก แตคะแนนความชอบดานกลิน่ของเม็ดบัวอยูใน
ระดับชอบปานกลางเนื่องจากยังมีกล่ินของเม็ดบัวอยู 
 
 

ตารางที่  4.15  คะแนนความชอบเฉลี่ยของโครเกตเม็ดบวั 
 

โครเกตเม็ดบัว คุณลักษณะ 
  

สี 6.82±1.05 

กล่ิน 7.25±2.18 

7.60±0.65 รสหวาน 

7.83±0.47 ความแข็ง 
8.12±0.86 ความชอบโดยรวม 
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4.5 ครีมเม็ดบัว 
 

 4.51.  วิธีการดําเนินการทดลอง 
     4.5.1.1 การศึกษาสูตรพื้นฐานของครีมเม็ดบัวจ้ิมขนมปง 

 การทดลองครั้งนี้ไดทําการศึกษาสูตรพื้นฐานครีมเม็ดบัวจิ้มขนมปงจํานวน 3 สูตร
(ภาคผนวก) โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานสี  กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส  และความชอบ
โดยรวม  ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9  ระดับ (9 - Point  Hedonic  Scale) โดยใชผูทดสอบ
ชิมจํานวน  30  คน ทําการทดลอง 2 ซํ้า ซ่ึงเปนอาจารยที่มีความเชี่ยวชาญทางดานอาหาร ของสาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ ,  สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ และ สาขาวิชาอุตสาหกรรม
บริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร    

 

      4.5.1.2  การศึกษาปริมาณเมล็ดบัวตมท่ีเสริมในครีมเม็ดบัวจ้ิมขนมปง 
การทดลองครั้งนี้ไดนําสูตรพื้นฐานที่ผานการคัดเลือก  มาทําการศึกษาปริมาณเมล็ดบัว

ตมที่เสริมในครีมเม็ดบัวจิ้มขนมปง  ในปริมาณที่แตกตางกัน 3 ระดับคือ รอยละ 20  รอยละ 25  และ 30  
ของน้ําหนักสวนผสมทั้งหมด   โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบรูณ (Randomized 
Complete  Block  Design, RCBD) (สายชล, 2546)  และนําผลไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ใน
ดานสี  กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม  ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9  
ระดับ (9 - Point  Hedonic  Scale)  โดยใชผูทดสอบชิมจํานวน  30  คน ทําการทดลอง 2 ซํ้า ซ่ึงเปน
อาจารยที่มีความเชี่ยวชาญทางดานอาหาร ของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ,  สาขาวิชาวิทยาศาสตร
การอาหารและโภชนาการ และ สาขาวิชาอุตสาหกรรมบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   และนําผลมาวิเคราะหหาความแปรปรวน  (Analysis  of  
Variance , ANOVA)  และวิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s  New  Multiple  Range  
Test      ( DMRT)  
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ช่ังน้ําหนกัเมลด็บัวแหงตามสูตร 

 
ลางเมล็ดบัวแหงใหสะอาด 

 
แชเมล็ดบัวแหงในน้ําสะอาด เปนเวลา 1 ช่ัวโมง 

 
แกะเอาดีบวัออก 

 
ตมเมล็ดบัวในน้ําเดือดนาน 10 นาที แลวพกัไว 

 
เมล็ดบัวตมสุก 

 
ภาพที่ 4.7  แสดงขั้นตอนการเตรียมเมล็ดบัวสุก 
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ชางสวนผสมในการทําสังขยาจิ้มขนมปงเสริมเมล็ดบัว สูตรเจ 

 
ปนเมล็ดบัวที่เตรียมไว กับกะทิเปนเวลา 3 นาที 

 
ผสมน้ําตาลทราย นมถั่วเหลืองสูตรเจ และน้ําใบเตย 

 
ผสมสวนผสมทั้งหมดเขาดวยกัน 

 
ตุนในหมอตุนที่มีน้ําเดือดเปนเวลา 17 นาที  

แลวยกลงพักใหเยน็ 

 
ตักสวนผสมใสถวยชิม 

 
 

ภาพที4่.8  แสดงขั้นตอนการทําครีมเม็ดบัวจิ้มขนมปงเสริมเม็ดบัว สูตรเจ 
 

       4.5.2  ผลการทดลอง 
 

    4.5.2.1  ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานครีมเม็ดบัวจ้ิมขนมปง 
             จากการทดลองครั้งนี้ไดทําการศึกษาสูตรพื้นฐานครีมเม็ดบัวจิ้มขนมปง จํานวน 3 สูตร 

จากการทดลองครั้งนี้ไดทําการศึกษาสูตรพื้นฐานครีมเม็ดบัวจิ้มขนมปงจํานวน 3 สูตร เพื่อหาการยอมรับ
ของผูชิม โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในในดานสี  กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส  และความชอบ
โดยรวม  ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9  ระดับ (9 - Point  Hedonic  Scale) โดยใชผูทดสอบ
ชิมจํานวน  30  คน ทําการทดลอง 2 ซํ้า ซ่ึงเปนอาจารยที่มีความเชี่ยวชาญทางดานอาหาร ของสาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ ,  สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ และ สาขาวิชาอุตสาหกรรม
บริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  นําผลที่
ไดมาหาคาเฉลี่ย ( x )  สูตรพื้นฐานครีมเม็ดบัวจิ้มขนมปง  แสดงดังตารางที่  3  และผลการศึกษาคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส  แสดงดังตารางที่  4   
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ตารางที่ 4.16  แสดงปริมาณวัตถุดิบสูตรพื้นฐานสังขยาจิ้มขนมปง 3 สูตร 
 

วัตถุดิบ สูตรที่ 1 (กรัม) สูตรที่ 2  (กรัม) สูตรที่ 3  (กรัม) 
ไขไก(ทั้งฟอง) 158 214 - 
ไขไก(ไขแดง) - - 16 
กะท ิ 717 1400 537 
นมสด 125 - 81 
น้ําใบเตย 40 - 20 
น้ําตาลทราย 361 60 270 
น้ําตาลมะพราว - 150 - 
แปงสาลี 74 - - 
แปงขาวโพด - - 13 
แปงมัน - - 15 

ท่ีมา : สูตรที่ 1 จริยา , 2549 
    สูตรที่ 2 เชาวลิต ,2551 
 สูตรที่ 3 วรนิธ์ิ , 2539 
 
ตารางที่ 4.17  แสดงคาเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของครีมเม็ดบัวจิ้มขนมปงสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 
 

สูตรพื้นฐาน  ( x ) คุณภาพทางประสาท
สัมผัส สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส 
ความชอบโดยรวม 

6.20 
6.10 
6.10 

7.10 6.80 
7.20 6.00 
7.90 
8.90 

6.50 
7.60 6.80 
6.30 6.10 7.90 

 
จากตารางที่ 4  พบวาครีมเม็ดบัวจิ้มขนมปงสูตรพื้นฐานสูตรที่ 3 ไดรับการยอมรับสูงกวาสูตรที่ 

1  และสูตรที่ 2   ไดคาเฉลี่ยในดาน สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม คือ  7.10 7.20  
7.90  8.90  และ 7.90 ตามลําดับ ซ่ึงไดรับการยอมรับมากที่สุด  ดังนั้นจึงคัดเลือกครีมเม็ดบัวจิ้มขนมปง
สูตรพื้นฐานสูตรที่ 3 เปนสูตรพื้นฐาน ในการศึกษาปริมาณเมล็ดบัวแหงที่เสริมในครีมเม็ดบัวจิ้มขนมปง
ในการทดลองครั้งตอไป 
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  4.5.2.2  ผลการศึกษาปริมาณเมล็ดบัวตมท่ีเสริมในครีมเม็ดบัวจ้ิมขนมปง 
           จากการทดลองศึกษาปริมาณเมล็ดบัวตมที่เสริมในครีมเม็ดบัวจิ้มขนมปง  ในปริมาณที่

แตกตางกัน 3 ระดับคือ รอยละ 20  รอยละ 25  และ 30  ของน้ําหนักสวนผสมทั้งหมด   โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุมในบล็อกสมบรูณ (Randomized Complete  Block  Design, RCBD) (สายชล, 2546)  และ
นําผลไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในดานสี  กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม  
ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9  ระดับ (9 - Point  Hedonic  Scale)  โดยใชผูทดสอบชิม
จํานวน  30  คน ทําการทดลอง 2 ซํ้า ซ่ึงเปนอาจารยที่มีความเชี่ยวชาญทางดานอาหาร ของสาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ ,  สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ และ สาขาวิชาอุตสาหกรรม
บริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   แลวนําผลที่
ไดมาวิเคราะหหาความแปรปรวน  (Analysis  of  Variance , ANOVA)  และวิเคราะหความแตกตางของ
คาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s  New  Multiple  Range  Test      ( DMRT) แสดงปริมาณเมล็ดบัวตมเสริมใน
สังขยาจิ้มขนมปง  (ดัดแปลงจากสูตรพื้นฐานเพื่อเปน  สูตรเจ) 3 ระดับ  แสดงดังตารางที่  5 และคา 
 
ตารางที่ 4.18   แสดงปริมาณเมล็ดบัวตมที่เสริมในครีมเม็ดบัวจิ้มขนมปง  (ดัดแปลงจากสูตรพื้นฐานเพื่อ

เปน  สูตรเจ) 
 

ปริมาณเมล็ดบัวตม (%) 
วัตถุดิบ 

20 25 30 

เมล็ดบัวตม 217.5 272 326 
กะท ิ 537 537 537 
นมสด 80.5 80.5 80.5 
น้ําตาลทราย 270 270 270 
น้ําใบเตย 20 20 20 
น้ํา 180 180 180 
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ตารางที่ 4.19  แสดงคาเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณเมล็ดบัวแหงที่เสริมในครีมเม็ดบัวจิ้ม
ขนมปง  3 ระดับ  

ปริมาณเมล็ดบัวตม (%) คุณภาพทางประสาท
สัมผัส 20 20 20 

สี 7.33 b 7.70a 7.26 b

กล่ิน 7.32 a 7.45 a   7.15 a

รสชาติ 7.30 a 7.45 a   7.20 a

7.53 a 7.71 a   7.36aความกรอบ 

หมายเหตุ : ตัวอักษรแนวนอนตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ                           
0.05  

7.60 a   7.40 aความชอบโดยรวม 7.33 a

จากตารางที่  6  พบวาปริมาณเมล็ดบัวตมที่เสริมในครีมเม็ดบัวจิ้มขนมปง  ที่ระดับ  รอยละ 25 ผู
ทดสอบชิมใหการยอมรับในดาน สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย
สูงกวาที่รอยละ  20  และ 30  โดยไดคะแนนเฉลี่ย  7.70  7.45  7.45  7.71  และ 7.60  ตามลําดับอีกสูตร
คือ  8.40  7.20  8.60  8.30  และ  8.70 ตามลําดับ และเมื่อนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทยีบ
ความแตกตางพบวา ดานสี  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  สวนดาน  กล่ิน 
รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม  ไมมีความแตตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ  0.05   

 

 
 
ภาพที่ 4.9  ครีมเม็ดบัว 
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4.6     นมเม็ดบัว 
 

4.6.1     วิธกีารดําเนินการทดลอง 

4.6.1.1    การศึกษาระดับความหวานที่เหมาะสมตอน้ํานมเมล็ดบัว 
               นําเมล็ดบัวที่ผานการทําความสะอาดแลว มาลวกในน้ําเดือด 9 นาที แลวแชใน
น้ําเย็น จากนั้นผสมน้ําสะอาดโดยใชอัตราสวน เมล็ดบัว:น้ํา  เทากับ 1:4 นํามาปนรวมกันในเครื่องปน
ไฟฟา ทําการกรองดวยผาขาวบาง เมื่อกรองเสร็จเรียบรอยแลวนํามาผสมกับน้ําตาลซึ่งมีการศึกษาหา
ระดับที่เหมาะสมตอน้ํานมเม็ดบัวเปน 3 ระดับ คือ 8, 11 และ 14 oBrix จากนั้นเติมนมผงชนิดขาดมันเนย 
5 % ของน้ํานมเมล็ดบัวทั้งหมด ทําการเติมกัมอะระบิก 0.6% นําน้ํานมเม็ดบัวที่ไดไปทําการฆาเชื้อโดย
วิธีการพาสเจอรไรซที่อุณหภูมิ 72 oC เปนเวลา 15 วินาที แลวทําใหเย็นที่อุณหภูมิ 50-60 oC ทันที จากนั้น
นําไปทดสอบระดับความชอบ โดยใชระดับความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ในดานสี กล่ิน 
รสชาติ ความขน และความชอบโดยรวม โดยใชผูทดสอบจํานวน 30 คน นํามาวางแผนการทดลองแบบ 
CRD (Completely Randomized Dazing) จากนั้นนํามาเปรียบเทียบความแตกตางทั้ง 3 ตัวอยางดวย LSD 
(Least Significant Difference) และ DMRT (Duncan’s New Multiple’s Rang Test)  
 
 

เมล็ดบัว 
ลวกในน้ําเดือด 9 นาที 

ปนและบดดวยเครื่อง Blender 
ผสมน้ําดวยอัตราสวน เมล็ดบัว:น้ํา , 1:4  

กรองผานผาขาวบาง 
 

เติมนมผงและน้ําตาล 
ตม 

เติมกัมอะราบิก 
ตมที่อุณหภูมิ 70 oC 2 นาที 

Pasteurize 
72 oC 15 วินาที 

Cooling 
50-60 oC 

บรรจุขวด 
 

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5-10 oC 

ภาพที่ 4.10  แสดงขั้นตอนการผลิตน้ํานมเมล็ดบัว 
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4.6.1.2     การศึกษาปริมาณนมผงที่เหมาะสมตอน้ํานมเมล็ดบัว 
  ทําการผลิน้ํานมเม็ดบัวที่ไดรับการยอมรับทางดานความหวานที่เหมาะสม จากขอที่ 
3.3.1.1 จากนั้นทําการศึกษาปริมาณนมผงชิดขาดมันเนย โดยศึกษาปริมาณนมผงเปน 3 ระดับ คือ 2, 5 
และ 8% ของน้ํานมเมล็ดบัว จากนั้นทําการผลิตและการทดสอบระดับความชอบของผลิตภัณฑ
เชนเดียวกับขอที่ 3.3.1.1  
  4.6.1.3  การศึกษาปริมาณกัมอะราบิกท่ีเหมาะสมตอน้ํานมเมล็ดบัว 
  ทําการผลิตน้ํานมเมล็ดบัวที่ไดรับการยอมรับทางดานความหวานที่เหมาะสม จากขอที่ 
4.6.1.1 และ ทางดานปริมาณนมผงที่เหมาะสมจากขอที่ 3.3.1.2 จากนั้นศึกษาปริมาณกัมอะราบิก  โดย
ศึกษาปริมาณกัมอะราบิกเปน 3 ระดับ คือ 0.3 , 0.6 และ 0.9% ของน้ํานมเม็ดบัว แลวทําการผลิตและ
ทดสอบระดับความชอบของผลิตภัณฑเชนเดียวกับขอ 4.6.1.1 
   4.6.1.4  การศึกษาระยะเวลาการเก็บของน้ํานมเมล็ดบัว 
 นําน้ํานมเมล็ดบัวที่ผานการพัฒนาสูตรมาทําการวิเคราะหหาปริมาณจุลินทรียทั้งหมด โดยการ
เก็บน้ําเมล็ดบัวที่ 5-10 oC และทําการศึกษาทุกๆ 2 วัน เปนเวลา 14 วัน โดยจุลินทรียทั้งหมดตองไมเปน 
1x104 โคโลนี ตอตัวอยาง 1 ml. 
  4.6.1.5   การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอน้ํานมเมล็ดบัว 
 นําผลิตภัณฑที่ไดมาทําการทดสอบโดยใชผูทดสอบจํานวน 50 คน เพื่อใหไดขอมูลที่เปน
ประโยชนตอผลิตภัณฑ 
 

4.6.2     ผลการทดลอง 
4.6.2.1     การศึกษาระดับความหวานที่เหมาะสมตอน้ํานมเมล็ดบัว  จากตารางที่ 9 ผล

การศึกษาระดับความหวานที่เหมาะสมตอน้ํานมเมล็ดบัว โดยน้ํานมเมล็ดบัวที่มีความหวาน 3 ระดับคือ 8 
, 11 และ 14 ๐ Brix มาทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานสี กล่ิน รสชาติ ความขน และความชอบโดยรวม 
ผลการศึกษาพบวา ระดับความหวานที่ 8 ๐ Brix  ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยทุกดานสูงสุด โดยผู
ทดสอบใหคะแนนเฉลี่ย 7.10 , 6.20 , 6.87 , 6.80 และ 7.00 ตามลําดับ โดยที่คะแนนความชอบของทุก
ดานของระดับความหวานที่ 8 และ 11๐ Brix ไมแตกตางกันทางสถิติที่ระดับ P ≤ 0.05 แตคะแนนเฉลี่ย
ของระดับความหวานที่ 11 ๐ Brix ไดนอยกวาในทุกดาน สวนระดับความหวานที่ 14 ๐ Brix ไดรับการ
ยอมรับนอยกวาและมีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ (P ≤ 0.05) จึงเลือกระดับความหวานที่ 8 ๐ 

Brix ในการศึกษากรรมวิธีการผลิตน้ํานมเมล็ดบัวตอไป 
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ตารางที่ 4.20 ผลการศึกษาระดับความหวานที่เหมาะสมตอน้ํานมเมล็ดบัว 

คะแนนความชอบที่ความหวานระดับตางๆ ปจจัย 

8 ๐ Brix 11 ๐ Brix 14 ๐ Brix 
สี 

กล่ิน 
รสชาติ 
ความขน 

ความชอบโดยรวม 

7.10a 
6.20a 
6.87a 
6.80a 
7.00a 

6.93a 
6.07a 
6.40a 
6.77a 
6.63a 

5.97b 
5.53a 
5.27b 
6.53b 
6.03b 

หมายเหตุ:ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกตางกันหมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ P ≤ 0.05 

  
4.6.2.2   การศึกษาปริมาณนมผงที่เหมาะสมตอน้ํานมเมล็ดบัว   จากตารางที่ 10 ผล

การศึกษาปริมาณนมผงที่เหมาะสมตอน้ํานมเมล็ดบัว โดยนําน้ําเมล็ดบัวที่มีปริมาณนมผง 3 ระดับคือ 2 , 
5 และ 8% มาทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานสี กล่ิน รสชาติ ความขน และความชอบโดยรวม ผล
การศึกษาพบวาปริมาณนมผงที่ 5% ไดรับความชอบเฉลี่ยสูงสุด โดยผูทดสอบใหคะแนนเฉลี่ย 7.33  , 
7.17  , 7.50 , 6.37 และ 7.57 ตามลําดับ  โดยคุณลักษณะดานความขนของปริมาณนมผงที่ 2% ไม
แตกตางกันทางสถิติที่ระดับ P ≤ 0.05 แตคุณลักษณะดานสี กล่ิน รสชาติและความชอบโดยรวมของ
ปริมาณนมผง 2 และ 8% ไดรับการยอมรับนอยกวาและแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P ≤ 0.05) 
จึงเลือกใชปริมารนมผงที่ 5% ในการศึกษากรรมวิธีการผลิตน้ํานมเมล็ดบัวตอไป 

 
ตารางที่ 4.21 ผลการศึกษาปริมาณนมผงที่เหมาะสมตอน้ํานมเมล็ดบัว 
 

คะแนนความชอบที่ความหวานระดับตางๆ ปจจัย 

2% 5% 8% 
สี 

กล่ิน 
รสชาติ 
ความขน 

ความชอบโดยรวม 

5.87b 
5.97b 
5.63b 
5.90a 
6.17b 

7.33a 
7.17a 
7.50a 
6.37a 
7.57a 

6.20b 
5.97b 
5.07b 
5.27b 
5.87b 

หมายเหตุ:ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกตางกันหมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ P ≤ 0.05 

  
4.6.2.3  ศึกษาปริมาณกัมอะราบิกท่ีเหมะสมตอน้ําหนักนมเมล็ดบัว  จากตารางที่ 11 ผล

การศึกษาปริมาณกัมอะราบิกที่เหมาะสมตอน้ํานมเมล็ดบัว โดยนําน้ํานมเมล็ดบัวที่มีปริมาณกัมอะราบิก 
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3 ระดับคือ 0.3 , 0.6 และ 0.9 มาทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานสี กล่ิน รสชาติ ความขนและ
ความชอบโดยรวม  ผลการศึกษาพบวา ปริมาณกัมอะราบิกที่ 0.3% ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยทุกดาน
สูงสุด โดยผูทดสอบใหคะแนนเฉลี่ย 7.70,7.43,7.53,7.57 และ 7.43 ตามลําดับ โดยคุณลักษณะดานสีของ
ปริมาณกัมอะราบิกที่ 0.6% ไมแตกตางกันทางสถิติที่ระดับ P ≤ 0.05  
 
ตารางที่ 4.22 ผลการศึกษาปริมาณกัมอะราบิกที่เหมาะสมตอน้ํานมเมลด็บัว 
 
 

คะแนนความชอบที่ปริมาณกัมอะราบิกระดับตางๆ ปจจัย 
0.3% 0.6% 0.9% 

 สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
ความขน 

ความชอบโดยรวม 

7.70a 
7.43a 
7.53a 
7.57a 
7.43a 

7.57ab 
6.83b 
6.00b 
6.20b 
6.40b 

7.30b 
6.73b 
6.07b 
6.27b 
6.07b 

หมายเหตุ:ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกตางกันหมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ P ≤ 0.05 

 
แตคุณลักษณะดาน กล่ิน รสชาติ ความขนและความชอบโดยรวมของปริมาณกัมอะ

ราบิกที่ 0.6 และ 0.9% ไดรับการยอมรับนอยกวาและแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ P ≤ 0.05 จึง
เลือกใชปริมาณกัมอะราบิกที่ 0.3% ในการศึกษากรรมวิธีการผลิตน้ํานมเมล็ดบัว 
  

4.6.2.4 การศึกษาระยะเวลาการเก็บของน้ํานมเมล็ดบัว   จากการศึกษาระยะเวลาการ
เก็บของน้ํานมเมล็ดบัว โดยนําน้ํานมเมล็ดบัวมาทําการวิเคราะหหาปริมาณจุลินทรียทั้งหมด โดยการเก็บ
น้ํานมเมล็ดบัวที่ 5-10 ๐C และทําการศึกษาทุกๆ 2 วัน เปนเวลา 14 วัน โดยจุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 
1x104  โคโลนี ตอตัวอยาง 1 ml. พบวา น้ํานมเมล็ดบัวสามารถเก็บรักษาไดเปนเวลา 12 วัน โดยที่ลักษณะ
ของนมไมมีการเปลี่ยนแปลงทางดานสี กล่ิน รสชาติ และความขน 
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ตารางที่ 4.23 ผลการวิเคราะหหาปริมาณจลิุนทรียทั้งหมด 

วันท่ี ปริมาณจุลินทรีย(CFU/g) 
0 
2 
4 
6 
8 
10 
12 
14 

5.6x102

1.53x103

2.37x103

2.87x103

5.00x103

6.70x103

9.45103

1.09x104

 
  4.6.2.5 การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอน้ํานมเมล็ดบัว 

จากการสํารวจโดยการออกแบบสอบถามเกี่ยวกับผลิตภัณฑน้ํานมเมล็ดบัว ที่ผานการ
พัฒนาแลวโดยผูทดสอบจํานวน 50 คน พบวา สวนใหญเปนเพศหญิงคิดเปนรอยละ 78 เพศชายรอยละ 
22 อายุระหวาง 21-30 ป คิดเปนรอยละ 72 รองลงมาอายุระหวาง 10-20 ป คิดเปนรอยละ 10 ระดับ
การศึกษาของผูตอบแบบสอบถาม ระดับปริญญาตรีรอยละ 82 รองลงมาเปนระดับมัธยมศึกษารอยละ 10 
อาชีพของผูตอบแบบสอบถาม เปนนักเรียน/นักศึกษาคิดเปนรอยละ 64 รองลงมาเปนขาราชการ/
รัฐวิสาหกิจคิดเปนรอยละ 18 รายไดตอเดือนของผูตอบแบบสอบถามมีรายได 6001 บาทขึ้นไปคิดเปน
รอยละ 42 รองลงมามีรายได 2001-4000 บาท คิดเปนรอยละ 28 ความชอบในการดื่มนมพบวา คนสวน
ใหญชอบดื่มนมคิดเปนรอยละ 70 รองลงมารูสึกเฉยๆคิดเปนรอยละ 26 พฤติกรรมการดื่มนมของ
ผูบริโภคสวนใหญ พบวาดื่มนมแลวแตโอกาสคิดเปนรอยละ 50 รองลงมาคือดื่มนม 1-2 ครั้ง/สัปดาหคิด
เปนรอยละ 30 สถานที่ที่ผูบริโภคสะดวกในการซื้อนมคือ ที่รานสะดวกซื้อคิดเปนรอยละ 64 รองลงมา
คือซุปเปอรมาเก็ตคิดเปนรอยละ 20 ภาชนะบรรจุน้ํานมที่ตองการและเหมาะสมคือ ขวดพลาสติกคิดเปน
รอยละ 56 รองลงมาเปนกลองกระดาษคิดเปนรอยละ 38 สวนขนาดบรรจุที่ผูบริโภคตองการ คือ ขนาด 
200 มิลลิลิตร คิดเปนรอยละ 52 รองลงมาคือขนาด 250 มิลลิลิตร คิดเปนรอยละ 24 
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ตารางที่ 4.24 ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑน้ํานมเมล็ดบัว 
n=50 

ขอมูล เปอรเซ็นต 
1. เพศ                        ชาย 
                                  หญิง 

22 
78 

2. อายุ                      10-20ป 
21-30ป 
31-40ป 
41-50ป 
51-60ป 

61 ปขึ้นไป 

10 
72 
6 
6 
6 
0 

3. ระดับการศกึษาของผูตอบแบบสอบถาม
ประถมศึกษา 
มัธยมศึกษา 
ปริญญาตรี 

ปริญญาตรีขึ้นไป 

 
2 

10 
82 
6 

4.อาชีพของผูตอบแบบสอบถาม
ขาราชการ/รัฐวิสาหกจิ 

ธุรกิจสวนตวั 
นักเรียน/นักศกึษา 

อ่ืนๆ 

 
18 
6 

64 
12 

5. รายไดของผูตอบแบบสอบถาม
ต่ํากวา 2000 บาท 
2001-4000 บาท 
4001-6000 บาท 
6001- บาทขึ้นไป 

 
4 

28 
26 
42 
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ขอมูล เปอรเซ็นต 
6. ทานชอบดืม่นมหรือไม 

ชอบ 
ไมชอบ 
เฉยๆ 

 
70 
4 

26 
7. ทานดื่มนมบอยเพียงไร 

ทุกวัน 
1-2 ครั้ง/สัปดาห 
แลวแตโอกาส 

ไมดื่ม 

 
20 
30 
50 
0 

8. สถานที่ที่ทานซื้อนมสะดวก
ซุปเปอรมาเก็ต 
รานสะดวกซื้อ 
รานคาทั่วไป 

อ่ืนๆ 

 
20 
64 
14 
2 

9. ภาชนะบรรจุน้ํานมที่ตองการและเหมาะสม
กระปองโลหะ 

บรรจุถุง 
ขวดพลาสติก 
กลองกระดาษ 

 
4 
2 

56 
38 

10. ขนาดบรรจุที่ตองการ
100 มิลลิลิตร 
200 มิลลิลิตร 
250 มิลลิลิตร 
300 มิลลิลิตร 
400 มิลลิลิตร 

 
20 
52 
24 
4 
0 
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ขอมูล เปอรเซ็นต 
11. รสชาติของผลิตภัณฑ 
สี 

พอด ี
ออนไป 
เขมไป 

กล่ินเมล็ดบัว 
พอด ี
นอยไป 
มากไป 

กล่ินรสนม 
พอด ี
นอยไป 
มากไป 

ความหวาน 
พอด ี
นอยไป 
มากไป 

การตกตะกอน 
พอด ี
นอยไป 
มากไป 

 
 

82 
6 

12 
 

64 
12 
24 
 

76 
22 
2 
 

62 
10 
28 
 

60 
16 
24 

 
  รสชาติของผลิตภัณฑดานสี มีความพอดีคิดเปนรอยละ 82 รองลงมามีสีเขมคิดเปนรอย
ละ 12 กล่ินเมล็ดบัว มีกลิ่นพอดีคิดเปนรอยละ 64 รองลงมามีกล่ินมากไปคิดเปนรอยละ 24 กล่ินรสนม มี
กล่ินพอดีคิดเปนรอยละ 76 รองลงมามีกล่ินนอยไปคิดเปนรอยละ 22 ความหวาน มีความพอดีคิดเปน
รอยละ 62 รองลงมามีความหวานมากไปคิดเปนรอยละ 28 การตกตะกอน มีความพอดีคิดเปนรอยละ 60 
รองลงมามีการตกตะกอนมากไปคิดเปนรอยละ 24 
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ภาพที่ 4.11  นมเม็ดบัว 
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4.6 การออกแบบบรรจุภัณฑผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากเม็ดบัว 
 

 
 
ภาพที่  4.12  ภาพการออกแบบบรรจุภัณฑแปงเม็ดบวั 
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ภาพที่  4.13  บรรจุภัณฑโครเกตเม็ดบวั 
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ภาพที่  4.14  ภาพการออกแบบบรรจุภัณฑเนยเม็ดบวั 
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ภาพที่  4.15  บรรจุภัณฑเนยเม็ดบวั 
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ภาพที่  4.16  ภาพการออกแบบบรรจุภัณฑเม็ดบวัอัดเมด็ 
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ภาพที่  4.17  บรรจุภัณฑเมด็บัวอัดเม็ด 
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ภาพที่  4.18  ภาพการออกแบบบรรจุภัณฑโครเกตเม็ดบัว 
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ภาพที่  4.19  บรรจุภัณฑโครเกตเม็ดบวั 
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ภาพที่  4.20  ภาพการออกแบบบรรจุภัณฑไสครีมเม็ดบัว 
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ภาพที่  4.21  บรรจุภัณฑไสครีมเม็ดบัว 
 
 

 
 
ภาพที่  4.22  ภาพการออกแบบบรรจุภัณฑนมเม็ดบวั 
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ภาพที่  4.23  บรรจุภัณฑนมเม็ดบัว 
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บทที่ 5 
 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
 

5.1.1 แปงเม็ดบัว    
กรรมวิธีการผลิตแปงเม็ดบัวแบบโมเปยกที่เหมาะสมใชเวลาในการตมเม็ดบัว 20 นาที 

และอัตราสวนเม็ดบัว: น้ํา  แปงเม็ดบัวที่ไดมีสีเหลืองนวล คอนขางสวาง  แปงเม็ดบัวมีปริมาณอะไมโลส 
ความสามารถในการเกิดเจล และความหนืดจะต่ํากวาแปงขาวเจา  จากการ Proximate Analysis   พบวา
แปงเม็ดบัวมีปริมาณความชื้น โปรตีน เสนใย ไขมัน เถา และคารโบไฮเดรต เทากับ 5.06  16.47 3.26  
0.72 35.48  และ 38.90  % ตามลําดับ 

 

5.1.2 เนยเม็ดบัว 
5.1.2.1 ศึกษาปริมาณน้ําตาลทรายทีเ่หมาะสมในการผลิต เนยเมด็บัว  พบวาผูทดสอบ

ใหคะแนนความชอบเนยเมด็บัวที่ปริมาณน้ําตาลทราย 3 ระดับ ในดานสี กลน รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม แตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05)  เนื่องจากปริมาณน้ําตาลทรายเพิ่มขึ้นจาก 
ระดับ 34 เปน 38 % เนยเม็ดบัวมีคะแนนความชอบทาง  สี  กล่ิน  รส  เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม
ลดลง เนื่องจากเมื่อปริมาณน้ําตาลทรายเพิ่มขึ้นเนยเม็ดบัวจะมีรสหวาน เพิ่มขึ้น แตความขนหนืดของเน
มลดลงด ดังนัน้เนยเม็ดบวัทีใ่ชปริมาณน้ําตาลทรายที่ 34 % มีคะแนนความชอบสูงสุดทุกดาน ซ่ึงคะแนน
ความชอบอยูในระดับชอบปานกลาง  

5.1.2.2 การศึกษาปริมาณคาราจีแนน ที่เหมาะสมในการผลิตเนยเม็ดบวั  พบวาปริมาณ
คาราจีแนน 3 ระดับ ในดานสี กลน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม แตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p<0.05)  แสดงดังตารางที่    เนื่องจากปริมาณคาราจีแนนเพิ่มขึ้นจาก 1  เปน 1.5 % เนยเม็ดบัว
มีคะแนนความชอบทาง  สี  กล่ิน  รส  ลดลง เนื่องจากเมือ่ปริมาณคาราจีแนนเพิ่มขึ้นเนยเม็ดบวัจะมี
ความขนหนืดของเนยเพิ่มขึน้ ดังนั้นเนยเมด็บัวที่ใชปริมาณคาราจีแนนที่ 1 % มีคะแนนความชอบสงูสุด
ทุกดาน ซ่ึงคะแนนความชอบอยูในระดับชอบปานกลาง  

 

5.1.3 เม็ดบัวอัดเม็ด 
5.1.3.1 การศึกษาอัตราสวนของแปงเม็ดบัว : นมผง โดยศึกษา 4 ระดับ พบวาเม็ดบัว

อัดเม็ดใชอัตราสวนของแปงเม็ดบัวตอนมผงเทากับ 40:60 ทําใหเม็ดบัวอัดเม็ดมีคะแนนความเฉลี่ยทุด
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ปจจัยสูงสุดอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ถามีปริมาณแปงเม็ดบัวสูงกวา 40 เม็ดบัวอัดเม็ดจะมี
กล่ินรสและรสชาติของแปงเม็ดบัวมากเกินไป   

5.1.3.2 การศึกษาปริมาณผงโกโกที่ระดับ 9 % มีความชอบดาน สี กล่ิน และความชอบ
โดยรวมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) จากการศึกษาปริมาณโกโกผง 9 % ทําใหเมด็บัว
อัดเม็ดมีกล่ิน และรสชาติที่ดีขึ้น เนื่องจากรสชาติที่ขมของโกโก และกลิ่นของโกโกทําเม็ดบวัอัดเม็ดมี
ความรูสึกเปนแปงนอยลง และมีรสชาติที่ดี ผูทดสอบชิมใหการยอมรับปานกลาง ดานสี กล่ิน รสชาติ 
ความกรอบ ความชอบโดยรวม โดยไดคาเฉลี่ย  7.80, 7.20 , 7.40 , 7.33 และ 7.90 ตามลําดับ  ดงันั้น
ปริมาณดกโกที่เหมาะสมทีผู่ทดสอบชิมใหการยอมรับมากที่สุดคือ 9 %  

5.1.3.3  จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค       ผูบริโภคสวนใหญเปนเพศหญิง 
64 %  อายุประมาณ 19-30ป  80 % ระดับการศึกษาอยูในระดับ มัธยมศึกษา จนถึงระดับปริญญาตรี  88 
% อาชีพนักเรียนนักศึกษา 60 % มีรายไดอยูในชวย 5,000-10,000 บาท   86 %  ผูบริโภคมีความถี่ในการ
รับประทานนมและลูกอมอัดเม็ดนาน ๆ ครั้ง  62 %   ผูบริโภคคิดวาผลิตภัณฑอัดเม็ดควรมีรสชาติชอก
โกแลต/โกโก  44 %  หากมีเม็ดบัวอัดเม็ดรสโกโกจําหนายโดยบรรจุถุง ฟลอยด บรรจุ 25 เม็ด ราคา 10 
บาท    ผูบริโภคซื้อ  43 %  และไมแนใจ  27 %  จากการทําการทดสอบคะแนนความชอบผลิตภัณฑเม็ด
บัวอัดเม็ด คะแนนความชอบดานสี  รสหวาน ความแข็ง และความชอบโดยรวม อยูในระดับชอบปาน
กลาง แตคะแนนความชอบดานกลิ่นของเม็ดบัวอยูในระดับชอบเล็กนอย เนื่องจากยังมีกล่ินของเม็ดบัว
อยู 

5.1.4 โครเกตเม็ดบัว 
5.1.4.1 ศึกษาหาสูตรมาตรฐาน  3 สูตร พบวา สูตรโครเกตทั้ง  3 สูตร โครเกตมี

ความชอบดาน กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมแตกตาง สวนคะแนนความชอบปจจัย
ดาน รสชาติ  และความชอบโดยรวมของโครเกตสูตรที่ 2 และ 3 ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากโครเกตสูตรที่ 1 
และ 3 มีปริมาณสวนผสมไมแตกตางกัน โดยโครเกตสูตรที่ 3 มีคะแนนความชอบเฉลี่ยทุกดานสูงสุด   

5.1.4.2 ศึกษาอัตราสวนของเม็ดบัว ตอ มันฝร่ัง 3  ระดับ  ในการผลิตโครเกต พบวา 
ปริมาณเม็ดบัวเพิ่มขึ้นจาก 50:50 มีคะแนนความชอบทุกดานสูงสุดอยูระดับชอบมาก เนื่องจากโครเกตที่ 
อัตราสวนเม็ดบัวตอมันฝร่ังที่ 50:50 จะใหโครเกตที่มีความอยูตัวที่มีลักษณะนิ่ม ไมแข็ง  

5.1.4.3   การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค พบวาผูบริโภคสวนใหญเปนเพศหญิง 
68 %  อายุประมาณ 19-30ป  85 % ระดับการศึกษาอยูในระดับปริญญาตรี  62 % อาชีพนักเรียนนักศึกษา 
43 % มีรายไดอยูในชวย 5,000-10,000 บาท   46 %   ผูบริโภคมีความถี่ในการรับประทานโครเกต
หรือนัตเก็ตนาน ๆ ครั้ง  55 %   ผูบริโภคคิดวาผลิตภัณฑอัดเม็ดควรมีรสชาติชอกโกแลต/โกโก  44 %  
หากมีโครเกตเม็ดบัวแชทอดจําหนายโดยบรรจุถุงฟลอยด บรรจุ 10 เม็ด ราคา 65 บาท จําหนายทานจะ
ซ้ือหรือไม  ผูบริโภคซื้อ  52 %  และไมแนใจ  26 %  จากการทําการทดสอบคะแนนความชอบผลิตภัณฑ
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โครเกตเม็ดบัว คะแนนความชอบดานสี  รสหวาน ความแข็ง และความชอบโดยรวม อยูในระดับชอบ
มาก แตคะแนนความชอบดานกลิ่นของเม็ดบัวอยูในระดับชอบปานกลางเนื่องจากยังมีกล่ินของเม็ดบัวอ 

 

5.1.5 ไสครีมเม็ดบัว 
5.1.5.1  การศึกษาสูตรพื้นฐานไสครีมเม็ดบัว  พบวาครีมเม็ดบัวจิ้มขนมปงสูตร

พื้นฐานสูตรที่ 3 ไดรับการยอมรับสูงกวาสูตรที่ 1  และสูตรที่ 2   ไดคาเฉลี่ยในดาน สี กล่ิน รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม คือ  7.10 7.20  7.90  8.90  และ 7.90 ตามลําดับ ซ่ึงไดรับการยอมรับมาก
ที่สุด  ดังนั้นจึงคัดเลือกครีมเม็ดบัวจิ้มขนมปงสูตรพื้นฐานสูตรที่ 3 เปนสูตรพื้นฐาน ในการศึกษาปริมาณ
เมล็ดบัวแหงที่เสริมในครีมเม็ดบัวจิ้มขนมปงในการทดลองครั้งตอไป 

5.1.5.2 การศึกษาปริมาณเมล็ดบัวตมที่เสริมในครีมเม็ดบัวจิ้มขนมปงพบวาปริมาณ
เมล็ดบัวตมที่เสริมในครีมเม็ดบัวจิ้มขนมปง  ที่ระดับ  รอยละ 25 ผูทดสอบชิมใหการยอมรับในดาน สี 
กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ยสูงกวาที่รอยละ  20  และ 30  โดยได
คะแนนเฉลี่ย  7.70  7.45  7.45  7.71  และ 7.60  ตามลําดับอีกสูตรคือ  8.40  7.20  8.60  8.30  และ  8.70 
ตามลําดับ และเมื่อนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางพบวา ดานสี  มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  สวนดาน  กล่ิน รสชาติ ความกรอบ และความชอบ
โดยรวม  ไมมีความแตตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ  0. 
 

5.1.6 นมเม็ดบัว 
5.1.6.1 การศึกษาระดับความหวานที่เหมาะสมตอน้ํานมเมล็ดบัว ผลการศึกษาระดับ

ความหวานที่เหมาะสมตอน้ํานมเมล็ดบัว โดยน้ํานมเมล็ดบัวที่มีความหวาน 3 ระดับคือ 8 , 11 และ 14 ๐ 

Brix มาทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานสี กล่ิน รสชาติ ความขน และความชอบโดยรวม ผลการศึกษา
พบวา ระดับความหวานที่ 8 ๐ Brix  ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยทุกดานสูงสุด โดยผูทดสอบใหคะแนน
เฉลี่ย 7.10 , 6.20 , 6.87 , 6.80 และ 7.00 ตามลําดับ โดยที่คะแนนความชอบของทุกดานของระดับความ
หวานที่ 8 และ 11๐ Brix ไมแตกตางกันทางสถิติที่ระดับ P ≤ 0.05 แตคะแนนเฉลี่ยของระดับความหวาน
ที่ 11 ๐ Brix ไดนอยกวาในทุกดาน สวนระดับความหวานที่ 14 ๐ Brix ไดรับการยอมรับนอยกวาและมี
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ (P ≤ 0.05) จึงเลือกระดับความหวานที่ 8 ๐ Brix ในการศึกษา
กรรมวิธีการผลิตน้ํานมเมล็ดบัวตอไป 

  

5.1.6.2  การศึกษาปริมาณนมผงที่เหมาะสมตอน้ํานมเมล็ดบัว   ผลการศึกษาปริมาณนม
ผงที่เหมาะสมตอน้ํานมเมล็ดบัว โดยนําน้ําเมล็ดบัวที่มีปริมาณนมผง 3 ระดับคือ 2 , 5 และ 8% มา
ทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานสี กล่ิน รสชาติ ความขน และความชอบโดยรวม ผลการศึกษาพบวา
ปริมาณนมผงที่ 5% ไดรับความชอบเฉลี่ยสูงสุด โดยผูทดสอบใหคะแนนเฉลี่ย 7.33  , 7.17  , 7.50 , 6.37 



 61 

และ 7.57 ตามลําดับ  โดยคุณลักษณะดานความขนของปริมาณนมผงที่ 2% ไมแตกตางกันทางสถิติที่
ระดับ P ≤ 0.05 แตคุณลักษณะดานสี กล่ิน รสชาติและความชอบโดยรวมของปริมาณนมผง 2 และ 8% 
ไดรับการยอมรับนอยกวาและแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P ≤ 0.05) จึงเลือกใชปริมารนมผงที่ 
5% ในการศึกษากรรมวิธีการผลิตน้ํานมเมล็ดบัวตอไป 

5.1.6.3  ศึกษาปริมาณกัมอะราบิกที่เหมะสมตอน้ําหนกันมเมล็ดบัว  ผลการศึกษา
ปริมาณกัมอะราบิกที่เหมาะสมตอน้ํานมเมล็ดบัว โดยนาํน้ํานมเมล็ดบวัที่มีปริมาณกมัอะราบิก 3 ระดับ
คือ 0.3 , 0.6 และ 0.9 มาทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานสี กล่ิน รสชาติ ความขนและความชอบ
โดยรวม  ผลการศึกษาพบวา ปริมาณกัมอะราบิกที่ 0.3% ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยทุกดานสูงสุด โดย
ผูทดสอบใหคะแนนเฉลี่ย 7.70,7.43,7.53,7.57 และ 7.43 ตามลําดับ โดยคุณลักษณะดานสีของปริมาณ
กัมอะราบิกที่ 0.6% ไมแตกตางกันทางสถิติที่ระดับ P ≤ 0.05 แตคุณลักษณะดาน กล่ิน รสชาติ ความขน
และความชอบโดยรวมของปริมาณกัมอะราบิกที่ 0.6 และ 0.9% ไดรับการยอมรับนอยกวาและแตกตาง
กันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ P ≤ 0.05 จึงเลือกใชปริมาณกัมอะราบิกที่ 0.3% ในการศึกษากรรมวธีิการ
ผลิตน้ํานมเมล็ดบัว 

5.1.6.4  การศึกษาระยะเวลาการเก็บของน้าํนมเมล็ดบัว   จากการศึกษาระยะเวลาการ
เก็บของน้ํานมเมล็ดบัว โดยนําน้ํานมเมล็ดบัวมาทําการวิเคราะหหาปริมาณจุลินทรียทัง้หมด โดยการเก็บ
น้ํานมเมล็ดบวัท่ี 5-10 ๐C และทําการศึกษาทุกๆ 2 วัน เปนเวลา 14 วนั โดยจุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 
1x104  โคโลนี ตอตัวอยาง 1 ml. พบวา น้ํานมเมล็ดบัวสามารถเก็บรักษาไดเปนเวลา 12 วัน โดยท่ีลักษณะ
ของนมไมมีการเปลี่ยนแปลงทางดานสี กล่ิน รสชาติ และความขน 

5.1.6.5 การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอน้ํานมเมล็ดบัว   จากการสํารวจโดย
การออกแบบสอบถามเกี่ยวกับผลิตภัณฑน้ํานมเมล็ดบัว ที่ผานการพัฒนาแลวโดยผูทดสอบจํานวน 50 
คน พบวา สวนใหญเปนเพศหญิงคิดเปนรอยละ 78 เพศชายรอยละ 22 อายุระหวาง 21-30 ป คิดเปนรอย
ละ 72 รองลงมาอายุระหวาง 10-20 ป คิดเปนรอยละ 10 ระดับการศึกษาของผูตอบแบบสอบถาม ระดับ
ปริญญาตรีรอยละ 82 รองลงมาเปนระดับมัธยมศึกษารอยละ 10 อาชีพของผูตอบแบบสอบถาม เปน
นักเรียน/นักศึกษาคิดเปนรอยละ 64 รองลงมาเปนขาราชการ/รัฐวิสาหกิจคิดเปนรอยละ 18 รายไดตอ
เดือนของผูตอบแบบสอบถามมีรายได 6001 บาทขึ้นไปคิดเปนรอยละ 42 รองลงมามีรายได 2001-4000 
บาท คิดเปนรอยละ 28 ความชอบในการดื่มนมพบวา คนสวนใหญชอบดื่มนมคิดเปนรอยละ 70 
รองลงมารูสึกเฉยๆคิดเปนรอยละ 26 พฤติกรรมการดื่มนมของผูบริโภคสวนใหญ พบวาดื่มนมแลวแต
โอกาสคิดเปนรอยละ 50 รองลงมาคือดื่มนม 1-2 คร้ัง/สัปดาหคิดเปนรอยละ 30 สถานที่ที่ผูบริโภค
สะดวกในการซื้อนมคือ ที่รานสะดวกซื้อคิดเปนรอยละ 64 รองลงมาคือซุปเปอรมาเก็ตคิดเปนรอยละ 20 
ภาชนะบรรจุน้ํานมที่ตองการและเหมาะสมคือ ขวดพลาสติกคิดเปนรอยละ 56 รองลงมาเปนกลอง
กระดาษคิดเปนรอยละ 38 สวนขนาดบรรจุที่ผูบริโภคตองการ คือ ขนาด 200 มิลลิลิตร คิดเปนรอยละ 52 
รองลงมาคือขนาด 250 มิลลิลิตร คิดเปนรอยละ 24 
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ภาคผนวก ก 
สูตรอาหารแปรรูปจากเม็ดบัว 
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กรรมวิธีการผลิตแปงเม็ดบัว 
 

 
      แชเม็ดบวัน้ํา (8-10 ช่ัวโมง) 

 

 
                                                                   ตมใหเดือด 30 นาที 

 
แชน้ําเย็น 

 

 

 

ปนในอัตราสวน เมด็บัว: น้าํ  เทากับ 1:0.8 
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เกลี่ยใสถาด 

 

 
อบดวยเครื่องอบลมรอน อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 5 ช่ัวโมง 

 

    
บด และรอนผานตะแกรง 70 เมจ 

 
แปงเม็ดบวั 

 
ภาพที่  4.1 ขั้นตอนการผลิตแปงเม็ดบวัโดยการโมเปยก 
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กรรมวิธีการผลิตเนยเม็ดบัว 
 

 
นําเม็ดบวัตมมาสะเด็ดน้ํา 

 

 
นําไปปนกับสารละลายน้ําตาล 
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บรรจุขวดขณะรอน 

 
เนยเมด็บัว 
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ภาคผนวก ข 
แบบประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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แบบประเมนิทางประสาทสัมผัส 
 

ชื่อผลิตภัณฑ  :  
วันท่ี  :  
คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตัวอยางจากซายไปขวา และใหคะแนนตามลําดับความชอบ 1-9 กรุณา

บวนปากทกุครั้งระหวางตวัอยาง 
 

   1  =  ไมชอบมากทีสุ่ด 
   2 = ไมชอบมาก 
   3 =  ไมชอบปานกลาง 
   4 = ไมชอบเล็กนอย 
   5 = เฉย ๆ  
   6 = ชอบเล็กนอย 
   7 =  ชอบปานกลาง 
   8 =  ชอบมาก 
   9 = ชอบมากที่สุด 
 

คุณลักษณะทางประสาท
สัมผัส 

   

สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส 
(ความแข็ง) 

   

ความชอบโดยรวม    
 

ขอเสนอแนะ 
.....................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................... 

ขอบคุณที่ใหความรวมมือ 
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ภาคผนวก ค 
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
สังขยา

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลติภณัฑชุมชนนีค้รอบคลมุเฉพาะสงัขยาทีบ่รรจใุนภาชนะบรรจ ุ ไมครอบคลมุถงึสังขยาทีเ่ปน
ขนมไทยประเภทหนึง่ท่ีไดประกาศเปนมาตรฐานผลติภณัฑชุมชนแลว

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้
๒.๑ สังขยา หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทําจากกะทิ ไข แปง น้ําตาล เกลือ อาจเติมนมและอาจแตงสีและกล่ิน

ดวยสวนประกอบตางๆ เชน วานิลลา ใบเตย ผสมจนเปนเนื้อเดียวกัน นําไปใหความรอนจนสุกและมี
ความขนหนดืทีเ่หมาะสม

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ

๓.๑ ลักษณะทั่วไป
ตองขน เปนเนื้อเดียวกัน ไมจับตัวเปนกอนหรือมีน้ําแยกออกมา

๓.๒ สี
ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช

๓.๓ กล่ินรส
ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึงประสงค

เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน
ไมนอยกวา ๓ คะแนน และไมมลัีกษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึง่
๓.๔ สิ่งแปลกปลอม

ตองไมพบสิง่แปลกปลอมทีไ่มใชสวนประกอบทีใ่ช เชน เสนผม ดนิ ทราย กรวด ช้ินสวนหรอืส่ิงปฏกูิลจากสตัว
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๓.๕ วัตถุเจือปนอาหาร
๓.๕.๑ หากมีการใชสี ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด
๓.๕.๒ หากมีการใชกรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก (คํานวณเปนกรดเบนโซอิก) กรดซอรบิก

หรือเกลือของกรดซอรบิก (คํานวณเปนกรดซอรบิก) อยางใดอยางหนึ่งหรือรวมกัน ตองไมเกิน
๑ ๐๐๐ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม

๓.๖ จุลินทรีย
๓.๖.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน ๑ × ๑๐๔ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๖.๒ โคลิฟอรม โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๓ ตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๖.๓ ซาลโมเนลลา ตองไมพบในตัวอยาง ๒๕ กรัม
๓.๖.๔ ยีสตและรา ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม

๔.  สุขลักษณะ

๔.๑ สุขลักษณะในการทําสังขยา ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหบรรจสัุงขยาในภาชนะบรรจทุีส่ะอาด แหง ปดไดสนทิ และสามารถปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรก
ภายนอกได

๕.๒ น้ําหนักสุทธิของสงัขยาในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก

๖.  เครื่องหมายและฉลาก

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุสังขยาทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้
ใหเห็นไดงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน สังขยา สังขยาวานิลลา สังขยาใบเตย
(๒) สวนประกอบที่สําคัญ
(๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี)
(๔) น้ําหนักสุทธิ
(๕) วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)”
(๖) ขอแนะนําในการเก็บรักษา
(๗) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคาที่จดทะเบียน
ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีกํ่าหนดไวขางตน
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๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๗.๑ รุน ในทีน่ี ้หมายถงึ สังขยาทีท่าํในระยะเวลาเดยีวกนั
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้
๗.๒.๑ การชกัตวัอยางและการยอมรบั สําหรับการทดสอบสิง่แปลกปลอม การบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลาก

ใหชักตวัอยางโดยวธิสุีมจากรุนเดยีวกนั จาํนวน ๓ หนวยภาชนะบรรจ ุ เมือ่ตรวจสอบแลวทกุตวัอยาง
ตองเปนไปตามขอ ๓.๔ ขอ ๕. และขอ ๖. จึงจะถือวาสังขยารุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี และกลิ่นรส ใหใชตัวอยาง
ทีผ่านการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จาํนวน ๓ หนวยภาชนะบรรจ ุ เมือ่ตรวจสอบแลวทกุตวัอยาง
ตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๓ จึงจะถือวาสังขยารุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ใหชักตัวอยางโดยวธิสุีม
จากรุนเดยีวกนั จาํนวน ๓ หนวยภาชนะบรรจ ุ เพ่ือทาํเปนตวัอยางรวม โดยมนี้าํหนกัรวมไมนอยกวา
๓๐๐ กรัม กรณตีวัอยางไมพอใหชักตวัอยางเพ่ิมโดยวธิสุีมจากรุนเดยีวกนัใหไดตวัอยางทีม่นี้าํหนกั
รวมตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕ จึงจะถือวาสังขยารุนนั้น
เปนไปตามเกณฑทีกํ่าหนด

๗.๒.๔ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวธิสุีมจากรุนเดยีว
กัน จาํนวน ๓ หนวยภาชนะบรรจ ุ เพ่ือทาํเปนตวัอยางรวม โดยมนี้าํหนกัรวมไมนอยกวา ๓๐๐ กรัม
กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มีน้ําหนักรวมตามที่
กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๖ จึงจะถือวาสังขยารุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑทีกํ่าหนด

๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตัวอยางสังขยาตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ ขอ ๗.๒.๓ และขอ ๗.๒.๔ ทุกขอ จึงจะถือวา
สังขยารุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้

๘.  การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป สี และกล่ินรส
๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบสงัขยาอยางนอย ๕ คน

แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ
๘.๑.๒ เทตัวอยางสังขยาลงในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม
๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน  ใหเปนไปตามตารางที่ ๑
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ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน
(ขอ ๘.๑.๓)

ระดับการตัดสิน (คะแนน)
ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง
ลักษณะทั่วไป ตองขน เปนเนือ้เดยีวกนั ไมจบัตวัเปนกอน

หรือมีน้ําแยกออกมา
๔ ๓ ๒ ๑

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบ
ที่ใช

๔ ๓ ๒ ๑

กล่ินรส ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวน
ประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึง
ประสงค

๔ ๓ ๒ ๑

๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม  ภาชนะบรรจุ  และเคร่ืองหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๘.๓ การทดสอบวตัถเุจอืปนอาหาร
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๔ การทดสอบจุลินทรีย
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๕ การทดสอบน้ําหนักสุทธิ
ใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม
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ภาคผนวก ก.
สุขลักษณะ
(ขอ ๔.๑)

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา
ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดย
ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก
ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ
ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ

ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา การทํา
ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย

ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และ
ซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับ
การทําอยูในบริเวณที่ทํา

ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความ

สะอาดไดงาย
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน

ติดตั้งไดงาย  มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง
ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา
ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช
ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด
ก.๔.๑ น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมี

ปริมาณเพียงพอ
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความเหมาะสม
ก.๔.๓ มกีารกาํจดัขยะ ส่ิงสกปรก และน้าํทิง้ อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสูผลติภณัฑ
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และ

เก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา

ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกันไมให
เสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขา
และเมื่อมือสกปรก
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
นมถั่วเหลืองอัดเม็ด 

 
 

๑.  ขอบขาย 
 
๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมนมถั่วเหลืองอัดเม็ดที่มีถ่ัวเหลืองเปนสวนประกอบหลัก 
 

๒.  บทนิยาม 
 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้ 
๒.๑  นมถั่วเหลืองอัดเม็ด หมายถึง  ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําถ่ัวเหลืองมาลางใหสะอาด  ผึ่งใหแหง  นําไปคั่วหรือ

อบใหสุก  บดใหละเอียด  เติมนมผง  น้ําตาลบดละเอียด  แลกโทส  นําไปรอน  อบใหแหงแลวนํามาผสม
กับแมกนีเซียมสเตียเลต  ทัลคัมผง  อาจเติมสวนประกอบอื่นเพื่อปรุงแตงกลิ่นรส  เชน  ผงโกโก  กาแฟ  
นําไปอัดเม็ด   

 
๓.  คุณลักษณะที่ตองการ 

 
๓.๑ ลักษณะทั่วไป 

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

ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของนมถั่วเหลืองอัดเม็ด 
๓.๓ กล่ินรส 

ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของนมถั่วเหลืองอัดเม็ด ปราศจากกลิน่รสอื่นที่ไมพึงประสงค เชน กล่ินอับ   
กล่ินหืน รสเปรี้ยว 

เม่ือตรวจสอบโดยวิธใีหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน 
ไมนอยกวา ๓ คะแนน และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนนจากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
๓.๔ ส่ิงแปลกปลอม 

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูล
จากสัตว 

 
 
 
 

 - ๑ - 
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๓.๕ วอเตอรแอกทิวิตี 
 ตองไมเกิน ๐.๖ 

หมายเหตุ   วอเตอรแอกทิวิตี เปนปจจัยสําคัญในการคาดคะเนอายุการเก็บรักษาอาหารและเปนตัวบงช้ีถึง
ความปลอดภยัของอาหาร โดยทําหนาที่ควบคุมการอยูรอด การเจริญ และการสรางสารพิษของ
จุลินทรีย 

๓.๖ วัตถุเจือปนอาหาร 
หากมีการใชสี วัตถุกันเสีย และสารใหความหวานแทนน้ําตาล ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด 

๓.๗ จุลินทรีย 
๓.๗.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองนอยกวา ๑ × ๑๐๖

 โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 
๓.๗.๒ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๓ ตอตัวอยาง ๑ กรัม 
๓.๗.๓ ยีสตและรา ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 

 
๔.  สุขลักษณะ 

 
๔.๑ สุขลักษณะในการทํานมถั่วเหลืองอัดเม็ด ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 
 

๕.  การบรรจุ 
 
๕.๑ ใหบรรจุนมถัว่เหลืองอัดเม็ดในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันการปนเปอนจาก

ส่ิงสกปรกภายนอกได 
๕.๒ น้ําหนักสุทธิหรือจํานวนเม็ดของนมถั่วเหลืองอัดเม็ดในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก 
 

๖.  เครื่องหมายและฉลาก 
 
๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุนมถั่วเหลืองอัดเม็ดทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียด 

ตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
(๑) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน นมถั่วเหลืองอัดเม็ด   นมถั่วเหลืองอัดเม็ดรสโกโก 
(๒) สวนประกอบที่สําคัญ 
(๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี) 
(๔) น้ําหนักสุทธิหรือจํานวนเม็ด 
(๕) วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)” 
(๖) ขอแนะนําในการบริโภคและเก็บรักษา 
(๗) ช่ือผูทําหรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคาที่จดทะเบียน 
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน 

- ๒ - 
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๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 
๗.๑ รุน ในที่นี้ หมายถึง นมถั่วเหลืองอัดเม็ดที่มีสวนประกอบเดียวกัน ทําในระยะเวลาเดียวกัน 
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้ 
๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และเคร่ืองหมายและ

ฉลาก  ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลว
ทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๔ ขอ ๕. และขอ ๖. จึงจะถือวานมถั่วเหลืองอัดเม็ดรุนนั้นเปนไป
ตามเกณฑที่กําหนด 

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี และกล่ินรส ใหใชตัวอยางที่ผาน
การทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตอง
เปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๓ จึงจะถือวานมถั่วเหลืองอัดเม็ดรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวอเตอรแอกทิวิตีและวัตถุเจือปนอาหาร ใหชัก
ตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมี
น้ําหนักรวมไมนอยกวา ๒๐๐ กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน
ใหไดตัวอยางที่มีน้ําหนักรวมตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕ และ
ขอ ๓.๖ จึงจะถือวานมถั่วเหลืองอัดเม็ดรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

๗.๒.๔ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน
จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา ๒๐๐ กรัม 
กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มีน้ําหนักรวมตามที่
กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๗ จึงจะถือวานมถั่วเหลืองอัดเม็ดรุนนั้น
เปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

๗.๓ เกณฑตัดสิน 
ตัวอยางนมถั่วเหลืองอัดเม็ดตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ ขอ ๗.๒.๓ และขอ ๗.๒.๔ ทุกขอ จึงจะ
ถือวานมถั่วเหลืองอัดเม็ดรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 

 
๘.  การทดสอบ 

 
๘.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป สี และกล่ินรส  
๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบนมถั่วเหลืองอัดเม็ด

อยางนอย ๕ คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 
๘.๑.๒ เทตัวอยางนมถั่วเหลืองอัดเม็ดลงในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 
๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ ๑ 
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ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน 
(ขอ ๘.๑.๓) 

ระดับการตดัสิน (คะแนน) ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด 
ดีมาก ด ี พอใช ตองปรับปรุง 

ลักษณะทั่วไป ตองเปนเม็ด อาจแตกหักไดบาง
เล็กนอย 

๔ ๓ ๒ ๑ 

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของนมถั่ว
เหลืองอัดเม็ด 

๔ ๓ ๒ ๑ 

กล่ินรส ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของนม
ถ่ัวเหลืองอัดเม็ด ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่
ไมพึงประสงค เชน กล่ินอับ  กล่ินหืน 
รสเปรี้ยว 

๔ ๓ ๒ ๑ 

๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก 
ใหตรวจพินิจ 

๘.๓ การทดสอบวอเตอรแอกทิวิตี 
ใหใชเครื่องวัดวอเตอรแอกทิวิตีที่ควบคุมอุณหภูมิที่ (๒๕ ± ๒) องศาเซลเซียส 

๘.๔ การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร 
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 

๘.๕ การทดสอบจุลินทรีย 
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 

๘.๖ การทดสอบน้ําหนักสุทธิหรือจํานวนเม็ด 
ใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสมหรือใชวิธีนับ 
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ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 
(ขอ ๔.๑) 

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา 
ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดย 
ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 
ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ 
ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ 

ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา การทํา
ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

ก.๑.๒.๑ พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และ
ซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับ
การทําอยูในบริเวณที่ทํา 

ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม 
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความ

สะอาดไดงาย 
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน  

ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง 
ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา 
ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช 
ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ 
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.๔.๑ น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมีปริมาณ

เพียงพอ 
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความเหมาะสม 
ก.๔.๓ มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําทิ้ง อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสูผลิตภัณฑ 
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และ

เก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 

ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกันไมให
เสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขา
และเมื่อมือสกปรก 
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
ทอดมันกุง 

 
 

๑.  ขอบขาย 
 

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมทอดมันกุงที่มีเนื้อกุงเปนสวนประกอบหลัก เก็บรักษาโดยการแชเย็น 
บรรจุในภาชนะบรรจุ และขนสงโดยภาชนะที่เก็บรักษาอุณหภูมิ 

 
๒.  บทนิยาม 

 
ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้ 

๒.๑ ทอดมันกุง หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเนื้อกุง เกลือ แปง น้ํา อาจเติมเนื้อสัตวและไขมันสัตวอื่น
ในสัดสวนที่เหมาะสม บดผสมใหเขากัน ปรุงรสดวยเครื่องปรุงรส เชน น้ําตาล น้ําปลา อาจเติม
สวนประกอบอื่น เชน เมล็ดขาวโพด นวดจนเหนียว กอนบริโภคตองนําไปทําใหสุก 

 
๓.  คุณลักษณะที่ตองการ 

 
๓.๑ ลักษณะทั่วไป 

ตองจับตัวเปนกอน สวนประกอบตองผสมเขากันอยางสม่ําเสมอ อาจพบชิ้นสวนที่ไมพึงประสงคของ
สวนประกอบที่ใชไดบางเล็กนอย เชน เศษหนวดกุง เศษเปลือกกุง 

๓.๒ สี 
ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของทอดมันกุง 

๓.๓ กล่ินรส 
ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของทอดมันกุง  ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึงประสงค เชน กลิ่นหืน  
รสเปรี้ยว 

๓.๔ ลักษณะเนื้อสัมผัส 
ตองเหนียวนุม ไมยุย 

เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน 
ไมนอยกวา ๓ คะแนน และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนนจากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
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๓.๕ ส่ิงแปลกปลอม 

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูล
จากสัตว 

๓.๖ โปรตีน 
ตองไมนอยกวารอยละ ๑๐ โดยน้ําหนัก 

๓.๗ วัตถุเจือปนอาหาร 
๓.๗.๑ หามใชโซเดียมบอเรต (บอแรกซ) 
๓.๗.๒ หามใชสีสังเคราะหและวัตถุกันเสียทุกชนิด 
๓.๗.๓ หากมีการใชฟอสเฟตในรูปโมโน- ได- และโพลิของเกลือโซเดียมหรือเกลือโพแทสเซียม อยางใด

อยางหนึ่งหรือรวมกัน (คํานวณเปนฟอสฟอรัสทั้งหมดในรูป P2O5) ตองไมเกิน ๓ ๐๐๐ มิลลิกรัม
ตอกิโลกรัม 

๓.๘ จุลินทรีย 
๓.๘.๑ สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองนอยกวา ๒๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 
๓.๘.๓ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๕๐ ตอตัวอยาง ๑ กรัม 
๓.๘.๕ ยีสตและรา ตองนอยกวา ๕๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 

 
๔.  สุขลักษณะ 

 
๔.๑ สุขลักษณะในการทําทอดมันกุง สถานประกอบการตองไดรับอนุญาตจากกระทรวงสาธารณสุข และให

เปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก.      
 

๕.  การบรรจุ 
 

๕.๑ ใหบรรจุทอดมันกุงในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรก
ภายนอกได 

๕.๒ น้ําหนักสุทธิของทอดมันกุงในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก 
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๖.  เครื่องหมายและฉลาก 
 

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุทอดมันกุงทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้
ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
(๑) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน ทอดมันกุง   ทอดมันกุงหางแดง   ทองมันกุงกุลาดํา 
(๒) สวนประกอบที่สําคัญ 
(๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี) 
(๔) น้ําหนักสุทธิ 
(๕) วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)” 
(๖) ขอแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา 
(๗) ช่ือผูทําหรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคาที่จดทะเบียน  
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีกํ่าหนดไวขางตน 

 
๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

 
๗.๑ รุน ในที่นี้ หมายถึง ทอดมันกุงที่มีสวนประกอบเดียวกัน ทําในระยะเวลาเดียวกัน 
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้ 
๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และเคร่ืองหมายและ

ฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลว
ทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕ ขอ ๕. และขอ ๖. จึงจะถือวาทอดมันกุงรุนนั้นเปนไปตามเกณฑ
ที่กําหนด 

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัส 
ใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลว
ทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๔ จึงจะถือวาทอดมันกุงรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่
กําหนด 

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบโปรตีนและวัตถุเจือปนอาหาร ใหชักตัวอยางโดย
วิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวม
ไมนอยกวา ๓๐๐ กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหได
ตัวอยางที่มีน้ําหนักรวมตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๖ และขอ 
๓.๗ จึงจะถือวาทอดมันกุงรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

- ๓ - 
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๗.๒.๔ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุน

เดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา ๒๐๐ 
กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มีน้ําหนักรวม
ตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๘ จึงจะถือวาทอดมันกุงรุนนั้น
เปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

๗.๓ เกณฑตัดสิน 
ตัวอยางทอดมันกุงตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ ขอ ๗.๒.๓ และขอ ๗.๒.๔ ทุกขอ จึงจะถือวา
ทอดมันกุงรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 

 
๘.  การทดสอบ 

 
๘.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัส 
๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบทอดมันกุงอยางนอย 

๕ คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 
๘.๑.๒ วางตัวอยางทอดมันกุงลงบนจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบลักษณะทั่วไปและสีโดยการตรวจพินิจ 
๘.๑.๓ นําตัวอยางทอดมันกุงไปทอดที่อุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสม ตรวจสอบกลิ่นรสและลักษณะเนื้อ

สัมผัสโดยการชิม 
๘.๑.๔ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ ๑ 

ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน 
(ขอ ๘.๑.๔) 

ระดับการตดัสินใจ (คะแนน) ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด 
ดีมาก ด ี พอใช ตองปรับปรุง

ลักษณะทั่วไป  ตองจับตัวเปนกอน สวนประกอบ
ตองผสมเขากันอยางสม่ําเสมอ อาจ
พบชิ้นสวนที่ ไม พึงประสงคของ
สวนประกอบที่ใชไดบางเล็กนอย 
เชน เศษหนวดกุง เศษเปลือกกุง 

๔ ๓ ๒ ๑ 

สี  ต อ งมี สี ที่ ดี ต า ม ธ ร รมช าติ ข อ ง
ทอดมันกุง 

๔ ๓ ๒ ๑ 

กล่ินรส  ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของ
ทอดมันกุง ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไม
พึงประสงค เชน กล่ินหืน รสเปรี้ยว 

๔ ๓ ๒ ๑ 

ลักษณะเนื้อสัมผัส ตองเหนียวนุม ไมยุย ๔ ๓ ๒ ๑ 
 

- ๔ - 
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๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก 
ใหตรวจพินิจ 

๘.๓ การทดสอบโปรตีนและวัตถุเจือปนอาหาร 
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 

๘.๔ การทดสอบจุลินทรีย 
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 

๘.๕ การทดสอบน้ําหนักสุทธิ 
ใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม 

 
  

- ๕ - 
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ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 
(ขอ ๔.๑) 

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา 
ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดย 
ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 
ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ 
ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ 

ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา การทํา
ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

ก.๑.๒.๑ พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และ
ซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับ
การทําอยูในบริเวณที่ทํา 

ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม 
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความ

สะอาดไดงาย 
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน  

ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง 
ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา 
ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช 
ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ 
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.๔.๑ น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมีปริมาณ

เพียงพอ 
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความเหมาะสม 
ก.๔.๓ มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําทิ้ง อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสูผลิตภัณฑ 
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และ

เก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 

ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกันไมให
เสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขา
และเมื่อมือสกปรก 
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
เนยถั่ว

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเนยถั่วที่มีถ่ัวลิสงเปนสวนประกอบหลัก บรรจุในภาชนะบรรจุ

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้
๒.๑ เนยถั่ว หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําถั่วลิสงเลาะเปลือกมาทําใหสะอาด ทําใหสุกโดยใชความรอน

บดหรือปนใหละเอียด นําไปใหความรอนอกีครัง้ เตมิสวนประกอบอืน่ เชน น้าํตาล เกลือ เมลด็มะมวงหมิพานต
น้าํมันพืช สารทําใหคงสภาพ ผสมใหเขากัน อาจแตงสี กล่ิน หรือกล่ินรส บรรจุในภาชนะบรรจขุณะรอน
แลวทําใหเย็นทนัท ีใชทาขนมปงหรือผสมในอาหารและเครื่องดื่ม

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ

๓.๑ ลักษณะทั่วไป
ตองเปนของเหลวขน ละเอียดเปนเนื้อเดียวกัน อาจมีช้ินหยาบของถั่วลิสงที่ใชปนอยูบางเล็กนอยหรือมีช้ิน
สวนของสวนประกอบอื่นกระจายอยางสม่ําเสมอ ไมแยกชั้นหรือจับตัวเปนกอน อาจมีน้ํามันลอยอยูไดบาง
เล็กนอย

๓.๒ สี
ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของเนยถั่ว

๓.๓ กล่ินรส
ตองมกีล่ินรสทีด่ตีามธรรมชาตขิองเนยถัว่ ปราศจากกลิน่รสอืน่ทีไ่มพึงประสงค เชน กล่ินอบั กล่ินหนื รสขม

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุก
คนไมนอยกวา ๓ คะแนน และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนนจากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง
๓.๔ สิ่งแปลกปลอม

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูล
จากสัตว
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๓.๕ คาเพอรออกไซด
ตองไมเกิน ๓๐ มิลลิกรัมสมมูลเพอรออกไซดออกซิเจนตอกิโลกรัม

๓.๖ อะฟลาทอกซิน
ตองไมเกิน ๒๐ ไมโครกรัมตอกิโลกรัม

๓.๗ วัตถุเจือปนอาหาร
หากมีการใชสีสังเคราะห  ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด

๓.๘ จุลินทรีย
๓.๘.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด 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 สุขลักษณะในการทําเนยถั่ว  ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหบรรจุเนยถั่วในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรก
ภายนอกได

๕.๒ น้ําหนักสุทธิของเนยถั่วในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก

๖.  เครื่องหมายและฉลาก

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุเนยถั่วทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้
ใหเห็นไดงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน เนยถั่ว ครีมถั่วลิสง ครีมถั่ว
(๒) สวนประกอบที่สําคัญ
(๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี)
(๔) น้ําหนักสุทธิ
(๕) วัน เดือน ป ที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)”
(๖) ขอแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา
(๗) ช่ือผูทําหรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคาที่จดทะเบียน
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน
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๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๗.๑ รุน ในที่นี้ หมายถึง เนยถั่วที่มีสวนประกอบเดียวกัน ทําในระยะเวลาเดียวกัน
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้
๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และเครื่องหมายและ

ฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลว
ทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๔ ขอ ๕. และขอ ๖. จึงจะถือวาเนยถั่วรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่
กําหนด

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี และกล่ินรส ใหใชตัวอยางที่
ผานการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแลวทุกตัวอยาง
ตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๓ จึงจะถือวาเนยถั่วรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบคาเพอรออกไซด อะฟลาทอกซิน และ
วตัถเุจอืปนอาหาร ใหชักตวัอยางโดยวธิสุีมจากรุนเดยีวกนั จาํนวน ๓ หนวยภาชนะบรรจ ุ เพ่ือทาํเปน
ตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา ๓๐๐ กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธี
สุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มีน้ําหนักรวมตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปน
ไปตามขอ ๓.๕ ถึงขอ ๓.๗ จึงจะถือวาเนยถั่วรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๒.๔ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน
จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา ๒๐๐ กรัม กรณีตัวอยางไมพอให
ชักตัวอยางเพ่ิมโดยวธิสุีมจากรุนเดยีวกนัใหไดตวัอยางทีม่นี้าํหนกัรวมตามทีกํ่าหนด เมือ่ตรวจสอบแลว
ตวัอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๘ จึงจะถือวาเนยถั่วรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตัวอยางเนยถั่วตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ ขอ ๗.๒.๓ และขอ ๗.๒.๔ ทุกขอ จึงจะถือวา
เนยถั่วรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้

๘.  การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป สี และกล่ินรส
๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบเนยถั่วอยางนอย ๕ คน

แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ
๘.๑.๒ เทตัวอยางเนยถ่ัวลงในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม
๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ ๑
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ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน
(ขอ ๘.๑.๓)

ระดับการตัดสิน (คะแนน)
ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง
ลักษณะทั่วไป ตองเปนของเหลวขน ละเอียดเปนเนือ้

เดยีวกนั อาจมช้ิีนหยาบของถัว่ลิสงทีใ่ช
ปนอยูบางเล็กนอยหรือมีช้ินสวนของ
สวนประกอบอืน่กระจายอยางสม่าํเสมอ 
ไมแยกชัน้หรอืจบัตวัเปนกอน อาจมนี้าํ
มนัลอยอยูไดบางเล็กนอย

๔ ๓ ๒ ๑

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของเนยถั่ว ๔ ๓ ๒ ๑
กล่ินรส ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของ

เนยถัว่ ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึง
ประสงค เชน กล่ินอบั กล่ินหนื รสขม

๔ ๓ ๒ ๑

๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๘.๓ การทดสอบคาเพอรออกไซด อะฟลาทอกซิน และวัตถุเจือปนอาหาร
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๔ การทดสอบจุลินทรีย
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๕ การทดสอบน้ําหนักสุทธิ
ใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม
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ภาคผนวก ก.
สุขลักษณะ
(ขอ ๔.๑)

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา
ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดย
ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก
ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ
ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ

ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา การทํา
ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย

ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และ
ซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับ
การทําอยูในบริเวณที่ทํา

ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความ

สะอาดไดงาย
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน

ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง
ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา
ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช
ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด
ก.๔.๑ น้าํทีใ่ชลางทาํความสะอาดเครือ่งมอื เครือ่งจกัร อุปกรณ และมอืของผูทาํ เปนน้าํสะอาดและมปีริมาณ

เพียงพอ
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความเหมาะสม
ก.๔.๓ มกีารกาํจดัขยะ ส่ิงสกปรก และน้าํทิง้ อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลบัลงสูผลติภณัฑ
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และ

เก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา

ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกัน
ไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมอืใหสะอาดทกุครัง้กอนปฏบิตังิาน หลังการใชหองสุขา
และเมื่อมือสกปรก
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
แปงถั่วเหลือง 

 
 

๑.  ขอบขาย 
 

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมแปงที่ทําจากเมลด็ถั่วเหลือง บรรจุในภาชนะบรรจุ 
 

๒.  บทนิยาม 
 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี ้ มีดังตอไปนี ้
๒.๑ แปงถ่ัวเหลือง หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเมล็ดถั่วเหลืองแหงและอยูในสภาพดี มาทําความสะอาด

แยกเอาดิน ทราย กรวดออก และนํามาใหความรอน แลวนํามากะเทาะเปลือกหุมเมล็ดออก นําเมล็ดไปบด
ใหเปนผงละเอียด 

 
๓.  คุณลักษณะที่ตองการ 

 
๓.๑ ลักษณะทั่วไป 

ตองเปนผงละเอียด แหง ไมจับตัวเปนกอน  
๓.๒ สี 

ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของแปงถ่ัวเหลือง 
๓.๓ กล่ิน 

ตองมีกล่ินที่ดตีามธรรมชาตขิองแปงถ่ัวเหลือง ปราศจากกลิ่นอื่นที่ไมพึงประสงค เชน กล่ินอับ กล่ินหืน 
เม่ือตรวจสอบโดยวิธใีหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลีย่ของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน
ไมนอยกวา ๓ คะแนน และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนนจากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
๓.๔ ส่ิงแปลกปลอม 

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูล
จากสัตว 

๓.๕ โปรตีน 
ตองไมนอยกวารอยละ ๓๐ โดยน้ําหนัก 

- ๑ - 



มผช.๑๓๗๗/๒๕๕๐ 
 
๓.๖ ไขมัน 

ตองไมนอยกวารอยละ ๑๘ โดยน้าํหนัก 
๓.๗ ความชื้น 

ตองไมเกินรอยละ ๘ โดยน้าํหนัก 
๓.๘ จุลินทรีย 

ยีสตและรา ตองไมเกิน ๕๐๐ โคโลนตีอตวัอยาง ๑ กรัม 
 

๔.  สุขลักษณะ 
 

๔.๑ สุขลักษณะในการทําแปงถ่ัวเหลือง  ใหเปนไปตามคําแนะนาํตามภาคผนวก  ก. 
 

๕.  การบรรจุ 
 

๕.๑ ใหบรรจุแปงถ่ัวเหลืองในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรก
ภายนอกได 

๕.๒ น้ําหนักสุทธิของแปงถ่ัวเหลืองในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาทีร่ะบุไวที่ฉลาก 
 

๖.  เครื่องหมายและฉลาก 
 

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจแุปงถ่ัวเหลืองทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้
ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
(๑) ช่ือผลิตภัณฑ   
(๒) สวนประกอบที่สําคัญ 
(๓) น้ําหนักสุทธ ิ
(๔) วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)” 
(๕) ขอแนะนาํในการบริโภคและการเก็บรักษา เชน ควรเก็บไวในทีแ่หง 
(๖) ช่ือผูทําหรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคาทีจ่ดทะเบียน 
ในกรณีทีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกบัภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน  
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๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 

๗.๑ รุน ในทีน่ี ้หมายถึง แปงถ่ัวเหลืองที่ทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน 
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี ้
๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และเคร่ืองหมายและ

ฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จาํนวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลว
ทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๔ ขอ ๕. และขอ ๖. จึงจะถือวาแปงถ่ัวเหลืองรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด 

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรบัการทดสอบลักษณะทั่วไป สี และกล่ิน ใหใชตัวอยางที่ผานการ
ทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จาํนวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปน 
ไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๓ จึงจะถือวาแปงถ่ัวเหลืองรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบโปรตีน ไขมัน และความชื้น ใหชักตัวอยางโดย
วิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวม
ไมนอยกวา ๒๐๐ กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยาง
ที่มีน้ําหนักรวมตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕ ถึงขอ ๓.๗ จึงจะ
ถือวาแปงถ่ัวเหลืองรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

๗.๒.๔ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน 
จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา ๒๐๐ กรัม 
กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มีน้ําหนักรวม
ตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๘ จึงจะถือวาแปงถ่ัวเหลืองรุนนั้น
เปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

๗.๓ เกณฑตัดสิน 
ตัวอยางแปงถ่ัวเหลืองตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ ขอ ๗.๒.๓ และขอ ๗.๒.๔ ทุกขอ จึงจะ
ถือวาแปงถ่ัวเหลืองรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 

 
๘.  การทดสอบ 

 
๘.๑ การทดสอบลกัษณะทั่วไป สี และกล่ิน 
๘.๑.๑  ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบแปงถ่ัวเหลืองอยางนอย 

๕ คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 
๘.๑.๒  เทตัวอยางแปงถ่ัวเหลืองลงในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบลักษณะทั่วไปและสโีดยการตรวจพินิจ

นําตัวอยางแปงถ่ัวเหลืองไปเติมน้าํรอนในสดัสวน ๑ : ๑ คนใหเขากัน ตรวจสอบกลิน่โดยการดมทนัท ี
๘.๑.๓  หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที ่๑ 
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ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน 
(ขอ ๘.๑.๓) 

ระดับการตดัสิน (คะแนน) ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด 
ดีมาก ด ี พอใช ตองปรับปรุง

ลักษณะทั่วไป ตองเปนผงละเอียด แหง ไมจับตัวเปน
กอน 

๔ ๓ ๒ ๑ 

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของแปงถ่ัว
เหลือง  

๔ ๓ ๒ ๑ 

กล่ิน ตองมีกล่ินที่ดีตามธรรมชาติของแปง
ถ่ัวเหลือง ปราศจากกลิ่นอื่นที่ไมพึง
ประสงค เชน กล่ินอับ กล่ินหืน 

๔ ๓ ๒ ๑ 

๘.๒ การทดสอบสิง่แปลกปลอม ภาชนะบรรจ ุและเคร่ืองหมายและฉลาก 
ใหตรวจพินิจ 

๘.๓ การทดสอบโปรตีน ไขมัน และความชื้น 
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 

๘.๔ การทดสอบจลิุนทรีย 
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 

๘.๕ การทดสอบน้าํหนักสุทธ ิ
ใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม 
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ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 
(ขอ ๔.๑) 

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา 
ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดย 
ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 
ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ 
ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ 

ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา การทํา
ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

ก.๑.๒.๑ พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และ
ซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับ
การทําอยูในบริเวณที่ทํา 

ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม 
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความ

สะอาดไดงาย 
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน  

ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง 
ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา 
ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช 
ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ 
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.๔.๑ น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมีปริมาณ

เพียงพอ 
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความเหมาะสม 
ก.๔.๓ มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําทิ้ง อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสูผลิตภัณฑ 
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และ

เก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 

ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกันไมให
เสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขา
และเมื่อมือสกปรก 
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