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บทคัดย'อ 

 

 การบูรณาการเทคโนโลยีผลิตภัณฑ6อาหารสุขภาพจากใบชะพลูสำหรับผูBสูงวัยของวิสาหกิจชุมชนบาง

ปลานวัตวิถี จังหวัดสมุทรปราการ มีวัตถุประสงค6เพื่อศึกษาสำรวจผลิตภัณฑ6อาหารที่เหมาะสมในการผลิต

อาหารสุขภาพจากใบชะพลูสำหรับผูBสูงวัย ศึกษาพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ6อาหารสุขภาพ

จากใบชะพลูสำหรับผูBสูงวัย และศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหวQางการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ6อาหารสุขภาพ

จากใบชะพลูสำหรับผูBสูงวัย โดยเร่ิมจากการศึกษาคBนควBาขBอมูลผลิตภัณฑ6ที่เหมาะสม พบวQา แกงหอยขมใบ

ชะพลูเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ6อาหารสุขภาพจากใบชะพลูสำหรับผูBสูงวัย จากนั้นทำการศึกษาพัฒนา

สูตรพ้ืนฐานท่ีเหมาะสมในผลิตแกงหอยขมใบชะพลู พบวQา สูตรท่ี 3 เปVนสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตแกงหอย

ขมใบชะพลูมากที่สุด โดยมีคQาสีที่ไดBคือสีเหลืองอมแดงโทนเขBม คQา pH เปVนดQางอยูQที่ 7.85±0.28 และคQา

TSS อยู Qที ่ 14.17±0.05oBrix สQวนคQาเกลือ ไมQสามารถวัดคQาเกลือไดB ศึกษาปริมาณนมทดแทนกะทิท่ี

เหมาะสม ซ่ึงทำการศึกษาปริมาณนมทดแทนกะทิ จำนวน 5 ระดับ คือ (นม:กะทิ) 0:100, 25:75, 50:50, 

75:25 และ100:0 % พบวQา ระดับท่ี 50:50 เปVนปริมาณนมทดแทนกะทิที่เหมาะสมในการผลิตแกงหอยขม

ใบชะพลู โดยมีคQาสีที่ไดBคือสีเหลืองอมแดงโทนเขBม คQา pH เปVนดQางอยูQที ่ 7.70±0.12 และคQาTSS อยูQท่ี

 12.50±0.05oBrix สQวนคQาเกลือ อยูQท่ี 10.33±0.00 ศึกษาชนิดของสารใหBความหวานที่เหมาะสมในผลิต

แกงหอยขมใบชะพลูจำนวน 3 ชนิด คือ ซูคราโลส, หญBาหวาน, อิริทริทอล และไมQใสQสารใหBความหวาน และ

นำมาเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม พบวQา สารใหBความหวานซูคราโลส เปVนสารใหBความที่เหมาะสมในการ

ผลิตแกงหอยขมใบชะพลู จากนั้นศึกษาปริมาณใบชะพลูจำนวน 3 ระดับ คือ 6, 8 และ10%ของปริมาณ

สQวนผสม ตQอ 1 สูตร และนำมาเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม พบวQา ระดับท่ี 8% เปVนปริมาณใบชะพลูท่ี

เหมาะสมในการผลิตแกงหอยขมใบชะพลู โดยมีคQาสีที่ไดBคือสีเหลืองอมเขียวโทนเขBม คQา pH เปVนดQางใกลB

ความเปVนกลางอยูQที่ 7.01±0.24 และมีคQาTSS อยูQท่ี 11.00±0.00oBrix สQวนคQาเกลือ ไมQสามารถวัดคQาเกลือ

ไดB และศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหวQางการเก็บรักษาของแกงหอยขมใบชะพลูที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 

สุQมตรวจในวันที่ 1, 7, 14, 21 และ28 วัน พบวQา ดBานคQาสี คQา pH และTSS (oBrix) มีคQาลดลงเรื่อยๆทีละ

นBอยเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น สQวนผลการสุQมตรวจวิเคราะห6คุณภาพทางจุลินทรีย6ทั้งหมด (TPC) 

ปริมาณยีสต6 และราของผลิตภัณฑ6แกงหอยขมใบชะพลู พบวQา มีปริมาณจุลินทรีย6ทั้งหมดจำนวนนBอย และมี

ปริมาณยีสต6 รา ไมQพบ  
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Abstract 

 

 Integration of technology for healthy food products from Chaploo Leaves for the 

elderly of Bangpla Nawatwithi Community Enterprise Samut Prakan Province. The objective 

is to study and explore suitable food products for producing healthy food from betel leaves 

for the elderly.  Study and develop formulas and production methods for health food 

products from betel leaves for the elderly. and study the changes during storage of health 

food products from betel leaves for the elderly.  Starting from researching information on 

suitable products, it was found that bitter snail curry with betel leaves is suitable for 

producing health food products from betel leaves for the elderly.  Then, a study was 

conducted to develop a suitable basic formula for producing bitter snail curry with betel 

leaves. It was found that formula 3 was the most suitable formula for producing bitter snail 

curry with betel leaves.  The obtained color value is a dark reddish yellow tone.  The pH 

value is alkaline at 7.85±0.28 and the TSS value is 14.17±0.05 oBrix.  As for the salt value, 

the salt value cannot be measured.  Study of the appropriate amount of coconut milk 

substitute.  The study of the amount of coconut milk substitute at 5 levels:  (milk:coconut 

milk) 0:100, 25:75, 50:50, 75:25 and 100:0% found that the level of 50:50 is the appropriate 

amount of coconut milk substitute for producing bitter snail curry with betel leaves.  The 

color obtained is a dark reddish yellow, the pH is alkaline at 7. 70±0. 12 and the TSS value 

is 12. 50±0. 05 oBrix, while the salt value is 10. 33±0. 00.  Study the type of sweeteners that 

are suitable for producing bitter snail curry with betel leaves, 3 types, namely sucralose, 

stevia, erythritol and no sweetener added, and compare with the control formula.  It was 

found that Sucralose is a sweetener that is suitable for producing bitter snail curry with 

betel leaves.  Then, the amount of betel leaves at 3 levels, namely 6, 8 and 10%  of the 

ข 



amount of ingredients per formula was studied and compared with the control formula.  It 

was found that Level 8%  is the appropriate amount of betel leaves for producing bitter 

snail curry with betel leaves, with the resulting color value being a dark yellow-green tone. 

The pH value is alkaline near neutral at 7.01±0.24 and the TSS value is at 11.00±0.00oBrix. 

As for the salt value, the salt value cannot be measured.  and study the changes during 

storage of bitter snail curry with betel leaves at -20 degrees Celsius, randomly inspected on 

days 1, 7, 14, 21 and 28, found that In terms of color, pH and TSS (oBrix), the values gradually 

decreased as the storage period increased. The results of the random sampling of the total 

microbiological quality ( TPC) , yeast and mold content of the bitter snail curry with betel 

leaves product found that there was a small amount of total microorganisms and no yeast 

or mold content was found. 
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35 

4.8 ผลวิเคราะห6คะแนนความชอบในการศึกษาปริมาณใบชะพลูท่ีเหมาะสมในผลิตแกงหอย

ขมใบชะพลู จำนวน 3 ระดับ 

36 

4.9 ผลการวิเคราะห6คุณภาพ และทางจุลินทรีย6ท้ังหมด (TPC) ปริมาณยีสต6 และราของการ

เปล่ียนแปลงระหวQางการเก็บรักษาผลิตภัณฑ6แกงหอยขมใบชะพลู 
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บทที่ 1  

 

บทนำ 

 

1.1 ความเป0นมาและความสำคัญของป:ญหา 

‘สังคมสูงวัย’ คือ สังคมที่มีสัดส3วนของผู7สูงอายุหรือประชากรที่มีอายุ 60 ปB ขึ้นไป ได7เพ่ิม

สูงขึ้นเรื่อยๆ ขณะที่สัดส3วนของอัตราการเกิด และจำนวนประชากรในวัยทำงานลดน7อยลง ประเทศ

ต3างๆ รอบข7างเราได7มีปSญหาเรื่องนี้แล7ว เช3น ที่สิงคโปรVมีสัดส3วนของผู7สูงอายุใกล7เคียงกับไทย และเปWน

สังคมผู7สูงอายุ, เกาหลีใต7เข7าสู3สังคมผู7สูงอายุโดยสมบูรณVแล7ว ญี่ปุYนมีสัดส3วนผู7สูงอายุมากที่สุดในโลก 

และเข7าสู3สังคมผู7สูงอายุระดับสูงสุด ดังนั้น สำหรับประเทศไทยก็กำลังเปลี่ยนผ3านเข7าสู3สังคมผู7สูงอายุ

ในเร็วๆ นี้ เช3นกัน โดยมีประชากรที่มีอายุ 65 ปBขึ้นไปร7อยละ 10 หรือมากกว3า 7 ล7านคนแล7ว และมี

การคาดการณVไว7ว3าในปB พ.ศ. 2564 สัดส3วนของจำนวนผู7สูงอายุจะเพิ ่มขึ ้นไปถึงร7อยละ 20-30 

เปอรVเซ็นตV แสดงว3าประชากร ทุกๆ 100 คน เราจะพบจำนวนผู7สูงอายุ 30 คน ซึ่งน3าจะตามมาด7วย

ปSญหาสุขภาพและโรคเรื้อรังต3างๆ ด7วย อย3างไรก็ตาม ความจริงแล7วคนส3วนใหญ3ในสังคมยังเข7าใจว3า 

การรับมือกับเรื่องนี้กลับเปWนเพียงการจัดการกับเรื่องสุขภาพของผู7สูงอายุ ทำให7การแก7ปSญหาหลักมัก

จำกัดอยู3เพียงแต3กลุ3มๆ เช3น การจ3ายเบี้ยยังชีพคนชรา การจัดสวัสดิการต3างๆ แต3กลับไม3ได7เชื่อมโยง

เข7ากับการเตรียมการตั้งแต3ยังอยู3ในวัยทำงาน จึงเปWนสถานการณVที่เราจำเปWนต7องกลับมาสนใจจริงๆ 

เกี่ยวกับสังคมผู7สูงอายุในประเทศของเรา รวมทั้งการส3งผลต3อเศรษฐกิจโดยรวมของชาติด7วย (กรม

กิจการผู7สูงอายุ, 2565) 

ผู7ใหญ3ที่มีอายุประมาณ 55 ปBขึ้นไป มีฟSนจริงในปากเพียงส3วนเดียวเท3านั้น และปSญหาต3าง ๆ 

เช3น ปSญหาสุขภาพเหงือก จะพบได7ทั่วไปในผู7สูงอายุ และเปWนสาเหตุของการสูญเสียฟSน โดยผู7สูงอายุ

จะพบปSญหาช3องปากอยู3เสมอ ไม3ว3าจะเปWน ปSญหาสุขภาพเหงือก ฟSนผุหรือรากฟSนผุ หรือเสียวฟSน ซ่ึง

เปWนสาเหตุของการรับประทานอาหารของผู7สูงวัย ทำให7ทานอาหารได7น7อยลงหรือไม3สามารถทาน

อาหารจากโปรดได7  

 ใบชะพลู เปWนสมุนไพรพ้ืนบ7านของไทย ซ่ึงเปWนแหล3งอาหารท่ีอุดมไปด7วยคุณค3าทางโภชนาการ 

โดยใบชะพลูปริมาณ 100 กรัม ให7พลังงานแก3ร3างกาย 101 กิโลแคลอรี ประกอบด7วย เส7นใย หรือ 

ไฟเบอรV 4.6 กรัม แคลเซียม 601 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 30 มิลลิกรัม เหล็ก 7.6 มิลลิกรัม วิตามินเอ 

วิตามินบีหน่ึง 0.13 มิลลิกรัม วิตามินบีสอง 0.11 มิลลิกรัม วิตามินซี 10 มิลลิกรัม ถือได7ว3าเปWนพืชท่ีอยู3

คู3ครัวและภูมิปSญญาไทยมายาวนาน (ริญและศศพินทุV, 2550) และประกอบกับการที่ใบชะพลูเปWนพืชท่ี
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ปลูกง3าย ปลูกได7ทุกที่ทั่วทุกภาคในประเทศไทย สามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตได7เกือบตลอดทั้งปB อีกทั้งยัง

เปWนพืชเศรษฐกิจ จึงได7มีการนำใบชะพลูไปใช7ประโยชนVอย3างกว7างขวางทั ้งในรูปของสมุนไพร 

รับประทานสด และประกอบอาหาร เปWนต7น ซึ่งใบชะพลูนอกจากจะนำมาใช7ประกอบอาหารแล7วยังมี

คุณสมบัติทางยาสามารถใช7รักษาโรคได7อีกด7วย 

 คณะผู7วิจัยจึงนำปSญหาเหล3านี้มาบูรณาการกับความรู7ทางคหกรรมศาสตรVและวิทยาศาสตรV

และเทคโนโลยีการอาหารที่ทางคณะมีความชำนาญ มีองคVความรู7 และมีผู7เชี่ยวชาญที่เปWนที่ยอมรับท้ัง

ในและต3างประเทศ มาปรับปรุงแก7ไขเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑVอาหารเพื่อสุขภาพสำหรับผู7สูงวัย โดยเลือก

ใบชะพลูพืชที่ดีต3อสุขภาพ มาพัฒนาผลิตภัณฑVร3วมกับการใช7สารให7ความหวานทดแทนน้ำตาล หรือ

การใช7นมทดแทนกะทิผง และยังพบปSญหาเรื่องการบดเคี้ยวอาหารของผู7สูงวัย จึงส3งผลให7ผู7สูงวัย

รับประทานอาหารได7น7อยลง โดยเฉพาะเมนูโปรดจากใบชะพลู อาทิเช3น เมี่ยงคำ แกงคั่วหอยขมใบ

ชะพลู เปWนต7น ทางคณะผู7วิจัยจึงได7วางแผนทำเทคโนโลยีต3างๆ เช3น เทคโนโลยีเนื้อสัตวV เทคโนโลยีการ

แปรรูปอาหาร เทคโนโลยีอาหารแช3แข็ง โดยนำมาช3วยทำให7อาหารมีความอ3อนนุ3มขึ้น ผู7สูงวัยจะได7

รับประทานง3ายขึ ้น และย3อยง3ายมากขึ ้นด7วย พร7อมทั ้งทำขายเพื ่อสร7างรายได7เนื ่องจากทำง3าย 

รับประทานได7ง3าย มีรสชาติอร3อย สามารถชูความเปWนเอกลักษณVของเมนูใบชะพลูที่ผู7สูงวัยชื่นชอบ 

และสร'างประโยชน/ให'แก3วิสาหกิจชุมชนบางปลานวัตวิถี จังหวัดสมุทรปราการ 

 

1.2  วัตถุประสงคAของการวิจัย 

1.2.1 เพื่อศึกษาสำรวจผลิตภัณฑVอาหารที่เหมาะสมในการผลิตอาหารสุขภาพจากใบชะพลู

สำหรับผู7สูงวัย 

1.2.2 เพื่อศึกษาพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑVอาหารสุขภาพจากใบชะพลูสำหรับผู7

สูงวัย 

1.2.3 เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว3างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑVอาหารสุขภาพจากใบ

ชะพลูสำหรับผู7สูงวัย 

 

1.3 ขอบเขตของการวิจัย 

1.3.1 ใบชะพลูจากบางปลา จังหวัดสมุทรปราการ 

1.3.2 ผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพจากใบชะพลู 

 

1.4 วิธีดำเนินการวิจัย 

1.4.1 วัตถุดิบและอุปกรณ5ท่ีใช;ในการทดลอง 
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      1.4.1.1 วัตถุดิบท่ีใช;ในการศึกษาผลิตภัณฑ5สุขภาพจากใบชะพลู 

  1.4.1.2 อุปกรณ5ที ่ใช;ในการศึกษาการเปลี ่ยนแปลงระหวNางการเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑ5สุขภาพจากใบชะพลู 

           เคร่ืองช่ังดิจิตอล 2 ตำแหน3ง และ 4 ตำแหน3ง 

                   กล3องพลาสติก  

                   ถุงพลาสติก  

                   เคร่ือง Vacuum 

  เคร่ืองวัดค3าความเปWนกรด-ด3าง (pH) 

  เคร่ืองวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายได7ในน้ำ (Brix) 

                   เคร่ืองวัดค3าสี Spectrophotometer ย่ีห7อ KONICA MINOLTA รุ3น CM-3500d 

                   เคร ื ่ องว ัดความช ื ้นแบบอ ินฟาเรด Moisture Determination Balance ย ี ่ห7อ 

Sartorius รุ3น FD-620 

1.4.1.3 เครื่องมือวิเคราะห5ทางกายภาพที่ใช;ในการตรวจคุณสมบัติของผลิตภัณฑ5

สุขภาพจากใบชะพลู 

    เคร่ืองวัดค3าสี Spectrophotometer ย่ีห7อ KONICA MINOLTA รุ3น CM-35 

  เครื่องวัดความชื้นแบบอินฟาเรด Moisture Determination Balance ยี่ห7อ Sartorius 

รุ3น FD-620 

                 เคร่ืองช่ังดิจิตอล 2 ตำแหน3ง และ 4 ตำแหน3ง 

                 ถุงพลาสติก (PE) Polyethylene ขนาด 12x19 น้ิว ความหนา 0.05 มม. 

                 ถุงพลาสติก  (PP) Polypropylene ขนาด 12x19 น้ิว ความหนา 0.03 มม. 

                 มิเตอรVวัดอุณหภูมิความชื ้นแบบเข็ม/แบบท3อแก7ว ยี ่ห7อ THERMOMETER, GLASS 

THERMOMETER/THERMOMETER GUAGE รุ3น DK-PT-1005 
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1.4.1.4  อุปกรณ5วิเคราะห5คุณสมบัติทางเคมีที่ใช;ในตรวจการเปลี่ยนแปลงระหวNาง

การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ5สุขภาพจากใบชะพลู 

                ขวดรูปชมพู3 50 ml 

                 ป�เปตขนาด 1 ml 

                 บีกเกอรVขนาด 400 ml  

                 จุกยางเจาะรู 

                 โพแทสเซียมไฮดรอกไซดV 

                 ท่ีจับคอนเดนเซอรV 

                 ช7อนตักสาร เบอรV 2 

                 หลอดแก7วยาว 10 cm. 

                 สำลี  

                 สายยางขนาดเล็ก 

1.4.1.5 อุปกรณ5ในการวิเคราะห5ข;อมูลและรายงานผล 

                คอมพิวเตอรV 

                โปรแกรมวิเคราะหVทางสถิติ 

1.4.2 ข้ันตอนการดำเนินงาน 

 1.4.2.1 เพื่อศึกษาสำรวจผลิตภัณฑ5อาหารที่เหมาะสมในการผลิตอาหารสุขภาพจาก

ใบชะพลูสำหรับผู;สูงวัย  

                           ทำการศึกษาค7นคว7าข7อมูลผลิตภัณฑVที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑVอาหาร

สุขภาพจากใบชะพลูสำหรับผู7สูงวัย เพ่ือนำใบชะพลูมาผลิตผลิตภัณฑVอาหารท่ีดีต3อสุขภาพของผู7สูงวัย 

1.4.2.2 เพื่อศึกษาพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ5อาหารสุขภาพจากใบ

ชะพลูสำหรับผู;สูงวัย 

ตอนที่ 1 การคัดเลือกและการเตรียมวัตถุดิบ จากคัดเลือกใบชะพลู และศึกษาบรรจุภัณฑVท่ี

เหมาะสมในการเก็บรักษาใบชะพลู 

ตอนที่ 2 เพื่อศึกษาหาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส คุณภาพทางกายภาพ และคุณภาพทาง

เคมีท่ีมีหลังคิดค7นผลิตภัณฑV  
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 ก. คุณภาพทางกายภาพ ได7แก3 - ตรวจลักษณะของผลิตภัณฑVตัวอย3างที่ได7 โดย

ศึกษาลักษณะของสี กลิ่น และความเหลวข7นของผลิตภัณฑV - ตรวจวัดค3าสี โดยวัดค3าการส3องผ3านของ

แสง (Transmittance) ทำการทดลองวัดตัวอย3าง ทำการวัดตัวอย3างละ 5 ครั้ง ค3าที่วัดได7แก3 ค3าสี L* 

(ค3าความสว3างมีค3า 0 ถึง 100 โดย 0 หมายถึง วัตถุที่มีความมืดสีดำ 100 หมายถึง วัตถุที่มีความสว3าง

สีขาว) a* (+ หมายถึง วัตถุมีสีแดง, - หมายถึง วัตถุมีสีเขียว) และb* (+ หมายถึง วัตถุมีสีเหลือง, – 

หมายถึง วัตถุมีส ีน้ำเง ิน) โดยหาค3าเฉลี ่ยและนำมาวิเคราะหVความแปรปรวน (ANOVA) และ

เปรียบเทียบความแตกต3างระหว3างหน3วยทดลองโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ท่ี

ระดับความเช่ือม่ันร7อยละ 95 

ข. คุณภาพทางเคมีได7แก3 - ตรวจวัดปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำได7 โดยทำ

การใช7 Hand refractometer บันทึกค3าท่ีได7เปWนหน3วย °Brix โดยปรับค3ามาตรฐานด7วยน้ำกล่ันก3อนทำ

การวัดทุกครั้ง ทำการวัดตัวอย3างละ 5 ครั้ง แล7วนำมาหาค3าเฉลี่ย - ตรวจวัดค3าความเปWนกรด-ด3าง 

(pH) นำตัวอย3างที่ได7มาทำการตรวจวัดค3าความเปWนกรด-ด3าง โดยปรับค3ามาตรฐานในการวัดแต3ละคร้ัง

ด7วยสารละลายมาตรฐานที่มีความเปWนกรด-ด3างเท3ากับ 4.00 7.00 และ 10.0 ตามลำดับ ทำการวัด

ตัวอย3างละ 5 ครั้ง แล7วนำมาหาค3าเฉลี่ย โดยหาค3าเฉลี่ยแล7วนำมาวิเคราะหVความแปรปรวน (ANOVA) 

และเปรียบเทียบความแตกต3างระหว3างหน3วยทดลองโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test 

(DMRT) ท่ีระดับความเช่ือม่ันร7อยละ 95 

1.4.2.3 เพ่ือศึกษาการเปลี ่ยนแปลงระหวNางการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ5อาหาร

สุขภาพจากใบชะพลูสำหรับผู;สูงวัย 

ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑVอาหารสุขภาพจากใบชะพลูสำหรับผู7สูงวัย โดยวิธีการวัด

คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรียV ระหว3างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑV ทุก 7 วัน เปWน

เวลา 28 วัน 

1.4.2.4 ทำการออกแบบบรรจุภัณฑ5ให;เหมาะสมกับผลิตภัณฑ5อาหารสุขภาพจากใบ

ชะพลูสำหรับผู;สูงวัย  

สถานท่ี  

      เชิงปฏิบัติการ ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรV มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ห7องปฏิบัต ิการ 521, 522, 621, 622, 1401 และวิสาหกิจชุมชนบางปลานวัตวิถ ี อ.บางพลี  

จ.สมุทรปราการ /มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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1.5 ประโยชนAที่คาดวMาจะไดOรับ 

1.5.1 ชุมชนบางปลานวัตวิถี จ.สมุทรปราการ เกษตกรท่ีปลูกใบชะพลู และผู7ประกอบการ 

1.5.2 สามารถทำต7นแบบผลิตภัณฑVผลิตภัณฑVแกงหอยขมใบชะพลูเพื่อผู7สูงอายุ เปWนการเพ่ิม

มูลค3าของผลิตภัณฑVและสินค7าเกษตรและช3วยลดต7นทุนการผลิต 

1.5.3 ตีพิมพVในวารสารงานวิจัย 1 เร่ืองในระดับชาติ 
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บทที่ 2  

 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวขOอง 

 

2.1 อาหารไทย 

อาหารไทยมีจุดกำเนิดพร7อมกับการตั้งชนชาติไทย และมีการพัฒนาอย3างต3อเนื่องมาตั้งแต3

สมัยสุโขทัยจนถึงปSจจุบัน จากการศึกษาของ อาจารยVกอบแก7ว นาจพินิจ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวน

ดุสิต เร่ืองความเปWนมาของอาหารไทยยุคต3างๆ สรุปได7ดังน้ี 

   2.1.1 สมัยสุโขทัย 

อาหารไทยในสมัยสุโขทัยได7อาศัยหลักฐานจากศิลาจารึก และวรรณคดี สำคัญคือ ไตรภูมิพระ

ร3วงของพญาลิไท ที่ได7กล3าวถึงอาหารไทยในสมัยนี้ว3า มีข7าวเปWนอาหารหลัก โดยกินร3วมกับกับเนื้อสัตวV 

ที่ส3วนใหญ3ได7มาจากปลา มีเนื้อสัตวVอื่นบ7าง การปรุงอาหารได7ปรากฏคำว3า “แกง” ใน ไตรภูมิพระร3วง

ที่เปWนที่มาของคำว3า ข7าวหม7อแกงหม7อ ผักที่กล3าวถึงในศิลาจารึก คือ แฟง แตงและน้ำเต7า ส3วนอาหาร

หวานก็ใช7วัตถุดิบพ้ืนบ7าน เช3น ข7าวตอกและน้ำผ้ึง ส3วนหน่ึงนิยมกินผลไม7แทนอาหารหวาน 

   2.1.2 สมัยอยุธยา 

สมัยน้ีถือว3าเปWนยุคทองของไทย ได7มีการติดต3อกับชาวต3างประเทศมากข้ึนท้ังชาวตะวันตกและ

ตะวันออก จากบันทึกเอกสารของชาวต3างประเทศ พบว3าคนไทยกินอาหารแบบเรียบง3าย ยังคงมีปลา

เปWนหลัก มีต7ม แกง และคาดว3ามีการใช7น้ำมันในการประกอบอาหารแต3เปWนน้ำมันจากมะพร7าวและ

กะทิมากกว3าไขมันหรือน้ำมันจากสัตวVมาอาหารอยุธยามีเช3น หนอนกะทิ วิธีทำคือ ตัดต7นมะพร7าว แล7ว

เอาหนอนที่อยู3ในต7นนั้นมาให7กินกะทิแล7วก็นำมาทอดก็กลายเปWนอาหารชาววังขึ้น คนไทยสมัยนี้มีการ

ถนอมอาหาร เช3นการนำไปตากแห7ง หรือทำเปWนปลาเค็ม มีอาหารประเภทเครื่องจิ้ม เช3นน้ำพริกกะป� 

นิยมบริโภคสัตวVน้ำมากกว3าสัตวVบก โดยเฉพาะสัตวVใหญ3 ไม3นิยมนำมาฆ3าเพื่อใช7เปWนอาหาร ได7มีการ

กล3าวถึงแกงปลาต3างๆ ที่ใช7เครื่องเทศ เช3น แกงที่ใส3หัวหอม กระเทียม สมุนไพรหวาน และเครื่องเทศ

แรงๆ ที่คาดว3านำมาใช7ประกอบอาหารเพื่อดับกลิ่นคาวของเนื้อปลา หลักฐานจากการบันทึกของ

บาทหลวงชาวต3างชาติที่แสดงให7เห็นว3าอาหารของชาติต3าง ๆ เริ่มเข7ามามากขึ้นในสมเด็จพระนารายณV 

เช3น ญี่ปุYน โปรตุเกส เหล7าองุ3นจากสเปนเปอรVเซีย และฝรั่งเศส สำหรับอิทธิพลของอาหารจีนนั้นคาด

ว3าเริ่มมีมากขึ้นในช3วงยุคกรุงศรีอยุธยาตอนปลายที่ไทยตัดสัมพันธVกับชาติตะวันตก ดังนั้นจึงกล3าวได7ว3า

อาหารไทยในสมัยอยุธยา ได7รับเอาวัฒนธรรมจากอาหารต3างชาติ โดยผ3านทางการมีสัมพันธไมตรีท้ัง

ทางการทูตและทางการค7ากับประเทศต3างๆ และจากหลักฐานที่ปรากฏทางประวัติศาสตรVว3าอาหาร

ต3างชาติส3วนใหญ3แพร3หลายอยู3ในราชสำนัก ต3อมาจึงกระจายสู3ประชาชน และกลมกลืนกลายเปWน

อาหารไทยไป ในท่ีสุด 



 
8 

  2.1.3 สมัยธนบุรี 

จากหลักฐานที่ปรากฏในหนังสือแม3ครัวหัวปYากV ซึ่งเปWนตำราการทำกับข7าวเล3มท่ี 2 ของไทย 

ของท3านผู7หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงษV พบความต3อเนื่องของวัฒนธรรมอาหารไทยจากกรุงสุโขทัยมาถึง

สมัยอยุธยา และสมัยกรุงธนบุรี และยังเชื่อว3าเส7นทางอาหารไทยคงจะเชื่อมจากกรุงธนบุรีไปยังสมัย

รัตนโกสินทรV โดยผ3านทางหน7าที่ราชการและสังคมเครือญาติ และอาหารไทยสมัยกรุงธนบุรีน3าจะ

คล7ายคลึงกับสมัยอยุธยา แต3ท่ีพิเศษเพ่ิมเติมคือมีอาหารประจำชาติจีน 

  2.1.4 สมัยรัตนโกสินทร5 

การศึกษาความเปWนมาของอาหารไทยในยุครัตนโกสินทรVนี ้ได7จำแนกตามยุคสมัยที ่นัก

ประวัติศาสตรVได7กำหนดไว7 คือ ยุคท่ี 1 ตั้งแต3สมัยรัชกาลท่ี 1 จนถึงรัชกาลท่ี 3 และยุคท่ี 2 ตั้งแต3สมัย

รัชกาลท่ี 4 จนถึงรัชกาลปSจจุบัน ดังน้ี 

พ.ศ. 2325–2394 

อาหารไทยในยุคนี้เปWนลักษณะเดียวกันกับสมัยธนบุรี แต3มีอาหารไทยเพิ่มขึ้นอีก 1 ประเภท 

คือ นอกจากมีอาหารคาว อาหารหวานแล7วยังมีอาหารว3างเพิ่มขึ้น ในช3วงนี้อาหารไทยได7รับอิทธิพล

จากวัฒนธรรมอาหารของประเทศจีนมากขึ้น และมีการปรับเปลี่ยนเปWนอาหารไทย ในที่สุด จาก

จดหมายความทรงจำของกรมหลวงนรินทรเทวี ท่ีกล3าวถึงเคร่ืองต้ังสำรับคาวหวานของพระสงฆV ในงาน

สมโภชนV พระพุทธมณีรัตนมหาปฏิมากร (พระแก7วมรกต) ได7แสดงให7เห็นว3ารายการอาหารนอกจากจะ

มีอาหารไทย เช3น ผัก น้ำพริก ปลาแห7ง หน3อไม7ผัด แล7วยังมีอาหารที่ปรุงด7วยเครื่องเทศแบบอิสลาม 

และมีอาหารจีนโดยสังเกตจากการใช7หมูเปWนส3วนประกอบ เน่ืองจากหมูเปWนอาหารท่ีคนไทยไม3นิยม แต3

คนจีนนิยม 

บทพระราชนิพนธVกาพยVเห3เรือชมเครื่องคาวหวาน ของพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล7า

นภาลัยได7ทรงกล3าวถึงอาหารคาวและอาหารหวานหลายชนิด ซึ่งได7สะท7อนภาพของอาหารไทยในราช

สำนักที่ชัดเจนที่สุด ซึ่งแสดงให7เห็นลักษณะของอาหารไทยในราชสำนักที่มีการปรุงกลิ่น และรสอย3าง

ประณีต และให7ความสำคัญของรสชาติอาหารมากเปWนพิเศษ และถือว3าเปWนยุคสมัยที่มีศิลปะการ

ประกอบอาหารที่ค3อนข7างสมบูรณVที่สุด ทั้งรส กลิ่น สี และการตกแต3งให7สวยงามรวมทั้งมีการพัฒนา

อาหารนานาชาติให7เปWนอาหารไทย 

จากบทพระราชนิพนธVทำให7ได7รายละเอียดที่เกี่ยวกับการแบ3งประเภทของอาหารคาวหรือ

กับข7าวและอาหารว3าง ส3วนทีเปWนอาหารคาวได7แก3 แกงชนิดต3างๆ เครื่องจิ้ม ยำต3างๆ สำหรับอาหาร

ว3างส3วนใหญ3เปWนอาหารว3างคาว ได7แก3 หมูแนม ล3าเตียง หรุ3ม รังนก ส3วนอาหารหวานส3วนใหญ3เปWน

อาหารที่ทำด7วยแป¤งและไข3เปWนส3วนใหญ3 มีขนมที่มีลักษณะอบกรอบ เช3น ขนมผิง ขนมลำเจียก และมี

ขนมท่ีมีน้ำหวานและกะทิเจืออยู3ด7วย ได7แก3ซ3าหร่ิม บัวลอย เปWนต7น 

นอกจากน้ี วรรณคดีไทย เร่ืองขุนช7างขุนแผน ซ่ึงถือว3าเปWนวรรณคดีท่ีสะท7อนวิถีชีวิตของคนใน

ยุคนั้นอย3างมากรวมทั้งเรื่องอาหารการกินของชาวบ7าน พบว3ามีความนิยมขนมจีนน้ำยา และมีการกิน
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ข7าวเปWนอาหารหลัก ร3วมกับกับข7าวประเภทต3างๆ ได7แก3 แกง ต7ม ยำ และคั ่ว อาหารมี ความ

หลากหลายมากข้ึนท้ังชนิดของอาหารคาว และอาหารหวาน 

พ.ศ. 2394–ปSจจุบัน 

ตั้งแต3สมัยรัชกาลท่ี 4 ประเทศไทยมีการพัฒนาอย3างมาก และมีการตั้งโรงพิมพVแห3งแรกใน

ประเทศไทย ดังนั้น ตำรับอาหารการกินของไทยเริ่มมีการบันทึกมากขึ้น โดยเฉพาะในสมัยรัชกาลท่ี 5 

เช3นในบทพระราชนิพนธVเรื่องไกลบ7าน จดหมายเหตุ เสด็จประพาสต7น เปWนต7น และยังมีบันทึกต3างๆ 

โดยผ3านการบอกเล3าสืบทอดทางเครือญาติ และบันทึกที่เปWนทางการอื่น ๆ ซึ่งข7อมูลเหล3านี้ได7สะท7อน

ให7เห็นลักษณะของอาหารไทย ที่มีความหลากหลายทั้งที่เปWน กับข7าวอาหารจานเดียว อาหารว3าง 

อาหารหวาน และอาหารนานาชาติ ทั้งที่เปWนวิธีปรุงของราชสำนัก และวิธีปรุงแบบชาวบ7านที่สืบทอด

มาจนถึงปSจจุบัน แต3เปWนที่น3าสังเกตว3าอาหารไทยบางชนิดในปSจจุบันได7มีวิธีการปรุงหรือส3วนประกอบ

ของอาหารผิดเพี้ยนไปจากของดั้งเดิม จึงทำให7รสชาติของอาหารไม3ใช3ตำรับดั้งเดิม และขาดความ

ประณีตท่ีน3าจะถือว3าเปWนเอกลักษณVท่ีสำคัญของอาหารไทย 

 

2.2 ประเภทของอาหารไทย 
2.2.1 อาหารประเภทผัด เปWนวิธีปรุงที่ได7รับอิทธิพลมาจากจีนแม7ไม3ได7วิธีไทยดั้งเดิมแต3ได7เข7ามา

แพร3หลายในเมืองไทยนานกว3าร7อยปB และมีการดัดแปลงผสมผสานจนเข7ากับวัฒนธรรมไทยเปWนอย3างดี 

อาทิ เช3น ผัดเผ็ด ผัดพริกขิง เปWนต7น 

2.2.2 อาหารประเภทแกง และต;ม อาจจำแนกย3อยได7ตามจำนวนของเครื่องเทศที่ใช7 เช3น แกง

เลียง จัดว3าเปWนแกงที่มีเครื ่องแกงน7อยที่สุด แต3เครื ่องแกงนั้นเปWนส3วนประกอบหลักพื้นฐานของ

เครื่องแกงกลุ3มแกงส7ม แกงปYา แกงเผ็ด จนถึงแกงที่ถือว3ามีส3วนประกอบในเครื่องแกงมากที่สุด คือ 

แกงกะหร่ี แกงมัสมั่นเปWนต7น หรืออาจจำแนกได7จากการใช7หรือไม3ใช7กะทิในการปรุงอาหาร หรือการ

จำแนกตามรสชาติของอาหาร เช3น แกงเผ็ด แกงส7ม ต7มจืด หรือแม7แต3การแบ3งตามสีของอาหาร เช3น 

แกงแดง แกงเขียวหวาน เปWนต7น 

2.2.3 อาหารประเภทยำและพลNา สามารถจำแนกย3อยได7ต3าง ๆ กัน เช3น การจำแนกตามวิธีการ

เตรียมอาหาร เช3น ถ7าทำเนื้อสัตวVให7สุกจะจัดเปWนพวกยำถ7าดิบ ๆ สุก ๆ จะเรียกว3า พล3า โดยมีการใช7

เครื่องเทศที่แตกต3างกันบ7าง เพื่อดับกลิ่นคาวของเนื้อสัตวV การจำแนกตามลักษณะของการปรุง เช3นยำ

ใส3กะทิ หรือมะพร7าวคั่ว ได7แก3 ยำถั่วพู ยำทวาย ยำหัวปลี ยำส7มโอ และยำไม3ใส3กะทิ ได7แก3 ยำใหญ3 ยำ

วุ7นเส7น ยำปลาดุกฟูนอกจากนี้ยังมีการจำแนกตาม รสชาติของอาหารยำเช3น ยำที่มีรสหวาน นำยำที่มี

รสเปร้ียวเค็มนำเปWนต7น 

2.2.4 อาหารประเภทเครื่องจิ้ม จำแนกออกเปWนน้ำพริก และหลน นอกจากนี้ยังมีการพิจารณา

ถึงการใช7พืช ผัก มาเปWนของแนม โดยน้ำพริกแต3ละชนิดจะมีการเตรียมผักท่ีต3างกัน มีทั้งผักดิบ และผัก

ต7ม ผักต7มลวกราดกะทิ ผักผัดน้ำมัน และผักทอด ทั้งชุบแป¤ง และชุบไข3ทอด เช3น การรับประทานผัก

ต7มกะทิ ผักชุบไข3ทอดกับน้ำพริกกะป� เปWนต7น 
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2.2.5 อาหารประเภทเครื่องเคียง เปWนอาหารที่ช3วยเสริมให7อาหารในสำหรับอร3อย หรือเด3นข้ึน 

ได7แก3 ห3อหมก ทอดมัน หมี่กรอบ ที่รับประทานร3วมกับแกงมัสมั่น ปลาดุกย3าง ปลาดุกฟู รับประทาน

ร3วมกับน้ำพริก เน้ือเค็มทอด รับประทานร3วมกับแกงเผ็ด เปWนต7น 

 

2.3 ใบชะพล ู

 
ภาพท่ี 2.1 ใบชะพลู 

ช่ือวิทยาศาสตรV : Piper samentosum Roxb.  

ช่ือวงศV : PIPERACEAE  

ชื่ออื่นๆ : ผักปูนก(ลำปาง), ช7าพลู (ภาคกลาง) ชะพลูเถา เฌอภลู (สุรินทรV) ผักปูนา ผักปูลิง ผักปูริง ปู

ลิงนก ผักพลูนก ผักอีไร ผักอีเลิศ (ภาคอีสาน) พลูลิง (ภาคเหนือ) เย3เท7ย (แม3ฮ3องสอน) พลูนก ผักปูนก 

(พายัพ) พลูลิง นก (เชียงใหม3) นมวา (ใต7)  

ชะพลู หรือ ใบชะพลู อีกหนึ่งผักที่จัดว3าเปWนสมุนไพรแต3โบราณ ในปSจจุบันคนไทยรู7จักกันดีท่ี

นำใบชะพลูมาใช7นั่นก็คือ เมี่ยงคำนั่นเอง ซึ่งใบชะพลูนี้ถือเปWนสมุนไพรที่มีสรรพคุณในการรักษาโรคได7

อีกด7วย ในใบชะพลูมีสารอาหารท่ีสำคัญต3อร3างกายของมนุษยVอย3างมาก คือ แคลเซียมและวิตามินเอซ่ึง

จะมีสูงเปWนพิเศษ นอกจากนี้ยังมีฟอสฟอรัส เหล็ก เส7นใย และสารคลอโรฟ�ล ส3วนสรรพคุณทางยาน้ัน 

ช3วยบำรุงธาตุ แก7จุกเสียด  

ลักษณะใบ เปWนพืชล7มลุกขนาดเล็ก มีลักษณะเปWนเถา เลื ้อยอยู 3รวมกันเปWนกลุ 3ม ลำต7น

แบ3งเปWนข7อโดยตามข7อ จะมีรากช3วยในการยึดเกาะ ใบชะพลูมีสีเขียวสดเปWนมัน ฐานใบกว7าง ปลายใบ

ชะพลูแหลมคล7ายรูปหัวใจ เห็น เส7นใบชัดเจน ใบชะพลูมีกลิ่นฉุน รสเผ็ดเล็กน7อย ดอกสีขาวมีขนาด

เล็กออกเปWนช3ออัดกันรูปทรงกระบอกยาว  

ลักษณะดอก (ลูก) ดอก ออกเปWนช3อที่ซอกใบรูป ทรงกระบอก ดอกเล็กสีขาวอัดแน3นอยู3บน

แกนช3อ ดอก ดอกแยกเพศ ผล เปWนผลสด กลม อัดแน3นอยู3 บนแกน  



 
11 

สรรพคุณของใบชะพลู  

• ดอก : ทำให7เสมหะแห7ง ช3วยขับลมในลำไส7  

• ราก : ขับเสมหะให7ออกมาทางระบบขับถ3าย ขับลมในลำไส7 ทำให7เสมหะแห7ง  

• ต7น : ขับเสมหะในทรวงอก  

• ใบ : มีรสเผ็ดร7อน ทำให7เจริญอาหาร ขับเสมหะ ในใบชะพลูมีสาร เบต7า-แคโรทีน สูงมาก  

วิธีและปริมาณท่ีใช;  

• รักษาโรคเบาหวาน ใช7ชะพลูสดทั้ง 5 จำนวน 7 ต7น ล7างน้ำให7สะอาด ใส3น้ำพอท3วม ต7มให7

เดือดสักพัก นำมาด่ืม เหมือนด่ืม น้ำชา  

• แก7ท7องอืดเฟ¤อ ขับลม ใช7ราก 1 กำมือ ต7มกับน้ำ 2 ถ7วยแก7ว เคี่ยวให7เหลือ 1 1/2 ถ7วยแก7ว  

รับประประทานคร้ังละ 1/2 ถ7วยแก7ว  

• แก7บิด ใช7รากครึ่งกำมือ ผล 2-3 หยิบมือ ต7มกับน้ำ 2 ถ7วยแก7ว เคี่ยวให7เหลือ 1 ถ7วยแก7ว 

รับประทานคร้ังละ 1/4 ถ7วยแก7ว  

ข;อควรระวัง  

ใบชะพลูก็มีข7อควรระวังที่สำคัญนั่นคือ ไม3ควรกินใบชะพลูในปริมาณมากเกินไปเพราะมีสาร

ออกซาเลต (Oxalate) ท่ีหากสะสมในร3างกายมาก ๆ จะทำให7เกิดน่ิวในไตได7 แต3หากเรารับประทานใน

จำนวน พอเหมาะเว7นระยะบ7างเช่ือกันว3าชะพลูจะช3วยปรับธาตุในร3างกายให7สมดุล  

งานวิจัยเปWนการศึกษาจากมหาวิทยาลัยมหิดลโดยศึกษาฤทธิ์การลดน้ำตาลในเลือดของสาร

สกัด ชะพลู (ใช7น้ำสกัดเอาสารสำคัญของชะพลูทั้งต7น) พบว3าในใบชะพลู 100 กรัม ให7พลังงานกับ

ร3างกาย 101 กิโลแคลอรี ่ ประกอบด7วย เส7นใย 4.6 กรัม แคลเซียม 601 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส  

30 มิลลิกรัม เหล็ก 7.6 มิลลิกรัม วิตามินบีหนึ่ง 0.13 มิลลิกรัม วิตามินบีสอง 0.11 มิลลิกรัม ไนอาซิน 

3.4 มิลลิกรัม วิตามินซี 22 มิลลิกรัม โปรตีน 5.4 กรัม คารVโบไฮเดรต 14.2 กรัม เบต7า-แคโรทีนสูงถึง 

414.45 ไมโครกรัมเทียบหน3วยเรตินัล  

ชะพลูเปWนพรรณไม7ที่ชอบขึ้นตามที่ร3มเงา ลุ3มต่ำและชื้นแฉะ โดยมากมักจะปลูกไว7รับประทาน 

ตาม บ7านและมีข้ึนได7ท่ัวไปทุกจังหวัดในประเทศไทยคนไทยสมัยก3อนมักนิยมนำใบชะพลูมาเค้ียวหมาก

กันหรือที่รู7จักกันดีในนาม "หมากพลู" นั่นเอง ประโยชนVของใบชะพลูนั้นมากมาย คนส3วนใหญ3มักจะ

นำมารับประทาน และอาหารที่คนไทยรู 7จักกันดีที ่นำใบชะพลูมาใช7นั ่นก็คือ เมี ่ยงคำ ปSจจุบันมี
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ผลิตภัณฑVที่สกัดมาจากส3วนต3างๆ ของต7นชะพลูจำนวนมากวางจำหน3ายตามท7องตลอด ทั้งเปWนแบบชา

ชงด่ืม แบบแคปซูล และมีหลากหลาย สรรพคุณให7เลือกสรรอีกด7วย  

Chanwitheesuk et al. (2005) ได7นำพืชที่รับประทานได7 43 ชนิด ที่พบได7ในประเทศไทย

มา ทำการทดสอบความสามารถในการต7านอนุมูลอิสระและสารประกอบของสารต7านอนุมูลอิสระ ซ่ึง

รวมไปถึงการวิเคราะหVหา total phenolic content ในสารสกดัจากใบชะพลูโดยวิธีFolin-Denis 

reagentจากผลการศ ึกษาพบว3า  ในสารสกด ัจากใบชะพล ูม ีปร ิมาณของ total phenolic  

123 ± 0.12 mg. pyrocatechal/g dry weight งานวิจัยในปB 2010 ทำการทดสอบหาสารประกอบ 

ฟBนอลิกโดย Folin Ciocalteu reagent method พบวา3 ในสารสกดัจากใบชะพลูมีปริมาณของ

สารประกอบฟBนอลิกเท3ากับ 90.86 ± 0.37 mg/g dry weight (Hafizah et al., 2010) ในปBเดียวกัน

Wan-Ibrahim et al. ได7ทำการ วิเคราะหVหาปริมาณของ total phenolic จากสารสกดัจากพืช  

20 ชนิดในประเทศมาเลเซีย ซึ่งพืชหนึ่งในน้ันคือ ชะพลูท่ีพบได7ในประเทศไทย จากการวิเคราะหVหา

ปร ิ มาณของ  total phenolic content โดย  Folin-Ciocalteu reagent method พบว3 า  total 

phenolic ท่ีพบในสารสกดัจากใบชะพลูมีปริมาณสูงคือ 430 ± 3.1 mg gallic acid/g dry weight 

และจากงานวิจัยล3าสุดในปB 2011 Sulaiman et al. ได7ทำการทดสอบผลของตัวทำละลายท่ีแตกต3าง

กันในการสกัดพืช เพ่ือวิเคราะหVหาปริมาณของ total phenolic content และสารต7านอนุมูลอิสระ 

ซึ่งวิเคราะหVหาปริมาณของ total phenolic content โดย FolinCiocalteu’s methodจากตัวทำ

ละลาย 3 ชนิด คือ 70% Acetone, 70% Ethanol และ 70% Methanol พบว3า ในสารสกดัจากใบ

ช ะ พ ล ู ม ี ป ร ิ ม า ณ ข อ ง  total phenolic content ต 3 า ง กั น ใ น ตั ว ท ำ ล ะ ล า ย ท่ี ต 3 า ง กั น คื อ  

5.3 ±0.6 mg gallic acid /g dry weight, 5.1 ± 0.2 mg gallic acid /g dry weightแ ล ะ  

2.8± 0.9 mg gallic acid/g dry weight ในตัวทำละลาย 70% Acetone, 70% Ethanol และ70% 

Methanol ตามลำดับ 

2.4 น้ำปลา 

 น้ำปลา (Fish sauce) เปWนผลิตภัณฑVที่เปWนเครื่องปรุงรส เปWนของเหลวมีรสเค็ม ใช7ปรุงแต3งกล่ิน

รสของอาหารไทย น้ำปลาเปWนผลิตผลท่ีได7จากการหมักปลากับเกลือซ่ึงเปWนกรรมวิธีการแปรรูป รู7จักกัน

ท่ัวไปในเอเชียอาคเนยV โดยเฉพาะประเทศไทย ซ่ึงเปWนประเทศท่ีผลิตน้ำปลามากท่ีสุดประเทศหน่ึง โดย

น้ำปลาในแต3ละประเทศจะมีชื่อเรียกแตกต3างกันไป (คณาจารยVภาควิชาวิทยาศาสตรVและเทคโนโลยี

การอาหาร, 2559) 

 2.4.1 กรรมวิธีการผลิตน้ำปลา 

 วัตถุดิบที่นำมาใช7ในการผลิตน้ำปลา คือ ปลาสด การผลิตเพื่อให7ได7น้ำปลาคุณภาพดี

นิยมใช7 ได7แก3 ปลากะตักใหญ3 หรือ เรียกว3าปลาไส7ตัน ขั้นตอนที่สำคัญคือ การนำปลาไปผสมกับเกลือ

และใส3ถังหมักให7เร็วที่สุด การผลิตน้ำปลา เปWนการถนอมอาหาร (Food preservation) ด7วยวิธีการ

หมักเกลือ (Salt curing) การเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นระหว3างการหมักน้ำปลา คือ การใช7เกลือในการ
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ควบคุมจุลินทรียVที่ไม3ต7องการ เช3น จุลินทรียVก3อโรค (Pathogen) ที่ติดมากับปลาน้ำทะเล และเกลือ 

รวมทั้งควบคุมปริมาณจุลินทรียVที่ก3อให7เกิดการเน3าเสีย (Microbial spoilage) ของปลา และป¤องกัน

การเกิดสารฮีสทามีน (Histamine) 

 จุลินทรียVที่สามารถเจริญโตได7และมีบทบาทสำคัญในการหมักน้ำปลา เปWนแบคทีเรียท่ี

ชอบเกลือ (Halophilic bacteria) ซ่ึงสร7างเอนไซมVโปรตีเอส (Protease) ข้ึนมา ร3วมกับเอนไซมV    โปร

ตีเอสท่ีมาจากในระบบทางเดินอาหารของปลา ย3อยสลายโปรตีนในเนื้อปลา เนื้อปลาที่ใช7หมักน้ำปลา

ใช7ได7ทั้งปลาน้ำจืด หรือปลาทะเล เพราะเปWนโปรตีนที่ย3อยสลายได7ง3ายกว3าโปรตีนจากเนื้อสัตวV ชนิดอ่ืน 

การหมักทิ้งไว7นานเนื้อปลาจะถูกย3อยได7หมดเปWนกรดอะมิโนที่ละลายอยู3ในของเหลวท่ี  ออสโมซิส 

(Osmosis) ออกมาจากตัวปลา ทำให7น้ำปลามีสารอาหารที่เปWนประโยชนVและง3ายต3อ    การนำไปใช7

งานของร3างกาย ทำให7เกิดกลิ่นหอม และเกิดรสอูมามิ ได7รสชาติท่ีดี ระยะเวลาในการหมักอาจต3างกัน

ไปบ7าง ท้ังน้ีข้ึนอยู3กับชนิดและขนาดของปลา ปลาท่ีใช7มักใช7ปลาขนาดเล็ก เพราะปลาตัวโตการย3อยจะ

ช7าลงน้ำปลาที่ผ3านการหมักจะเกิดสีน้ำตาลทอง จากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลที่ไม3เก่ียวกับเอนไซมV 

(Non enzymatic browning reaction) เร ียกว3า Maillard reaction ซึ ่งเกิดจาก กรดอะมิโนกับ

น้ำตาลชนิดต3าง ๆ สีของน้ำปลาจะเข7มขึ ้นเมื ่ออุณหภูมิสูงและมีออกซิเจน (คณาจารยVภาควิชา

วิทยาศาสตรVและเทคโนโลยีการอาหาร, 2559) 

 2.4.2 สNวนประกอบของน้ำปลา 

 2.4.2.1 เกลือแกง ในน้ำปลามีเกลือแกงค3อนข7างสูง คือประมาณ 270-300 กรัม ใน 1 

ลิตร ทั้งนี้เนื ่องจากกรรมวิธีเตรียมน้ำปลาต7องใช7เกลือหมักกับปลา ในน้ำปลาที่ไม3ดีจะมีโปรตีนท่ี

สลายตัวจากเนื้อปลาน7อย จึงต7องเพิ่มเกลือให7มากขึ้นเพื่อให7มีความถ3วงจำเพาะ 1.2 ตามที่กำหนดไว7 

ด7วยเหตุนี้น้ำปลาอย3างเหลวมีเกลือแกงระหว3าง 301-310 กรัม ต3อลิตร น้ำปลาชนิดนี้จึงมีรสเค็มกว3า

น้ำปลาอย3างดี 

 2.4.2.2 ไนโตรเจน ตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข น้ำปลาที่ได7มาตรฐาน

จะต7องมีไนโตรเจนทั้งหมดไม3น7อยกว3า 4 กรัม ต3อ 1 ลิตร จากการวิเคราะหVของกรมวิทยาศาสตรV ใน

น้ำปลา 120 ตัวอย3าง พบว3าน้ำปลาอย3างเหลวส3วนมากมีไนโตรเจนต่ำกว3า 10 กรัม ต3อ 1 ลิตร ในขณะ

ที่น้ำปลาอย3างปานกลางมีไนไตรเจนทั้งหมด 10-20 กรัม ต3อ 1 ลิตร และน้ำปลาอย3างดี มีไนโตรเจน

ท้ังหมดต้ังแต3 20 กรัม ต3อ 1 ลิตรข้ึนไป 

 2.4.2.3 อะมิโนแอซิดไนโตรเจน (Amino acids Nitrogen) การหาอะมิโนแอซิด

ไนโตรเจน เปWนการหาดูว3าโปรตีนจากปลามีการสลายตัวไปถึงขั้นใด น้ำปลาอย3างดีที่มีการเจือปน หรือ

ปรุงแต3งน7อยที่สุด มีอะมิโนแอซิดไนโตรเจนระหว3างร7อยละ 50-60 ของไนโตรเจนทั้งหมด ในน้ำปลา

อย3างเลวอาจมีกรดน้ีเพียงร7อยละ 20-40 เท3าน้ัน 

 2.4.2.4 กรดอะมิโน (Amino acids) เปWนกรดชนิดหนึ่ง ซึ่งร3างกายจำเปWนต7องใช7ใน เม

ตาโบลิสมของร3างกาย จากการวิเคราะหVน้ำปลาในท7องตลาด พบว3ามีกรดอะมิโนที่จำเปWนสำหรับ

ร3างกาย และร3างกายไม3สามารถสังเคราะหVได7ครบทั ้ง 8 ชนิด คือ ทริปโตแฟน (Tryptophane)        
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ทร ี โอน ีน (Threonine) ล ิวซ ีน (Leucine) ไอโซล ิวซ ีน (isoleucine) ไลซ ีน (Lysin) เมไทโอนีน 

(Metheonine) ฟBนิลอะลานีน (Phenylalanine) และ วาลีน (Valine) กรดอะมิโนทั้ง 8 นี้ ร3างกาย  

ไม3สามารถสังเคราะหVขึ้นมาได7 ต7องได7รับจากอาหารเท3านั้น นอกจากนี้ในน้ำปลามีกรดอะมิโนอีก 9 

ชนิด คือ ไทโรซีน (Tyrosine) อะลานีน (Alanin) แอสพาติค (Aspartic) กลูตามิค (Glutamic) ไกลซีน 

(Glycine) โปรลีน (Proline) เซรีน (Serine) อาจินีน (Arginine) และ ฮีสติดีน (Histidine) สำหรับเด็ก

ที่กำลังเจริญเติบโตก็จำเปWนต7องใช7อาจินีน และฮีสทิดีนเช3นกัน จะเห็นได7ว3าในน้ำปลามีกรดอะมิโนที่มี

ประโยชนVต3อร3างกายอยู3หลายอย3าง 

2.4.2.5 วิตามิน (Vitamin) ในน้ำปลามีวิตามินอยู3หลายอย3างที่จำเปWนต3อร3างกาย เช3น 

วิตามินบี 1 ซึ ่งพบว3ามีอยู 3เพียงเล็กน7อย วิตามินบี 2 มี 0.08-0.40 มิลลิกรัม ต3อ 100 ลูกบาศกV

เซนติเมตร ไนอาซีน มี 1.3-11.2 มิลลิกรัม ต3อ 100 ลูกบาศกVเซนติเมตร วิตามินบี 12 0.20-3.22 

ไมโครกรัมในน้ำปลา 100 ลูกบาศกVเซนติเมตร ปริมาณวิตามินบี 12 ที่มีอยู3นี้ขึ้นกับราคาของน้ำปลา 

ชนิดราคาแพงจะมีวิตามินบี 12 สูงกว3าชนิดราคาถูก โดยปกติคนไทยรับประทานน้ำปลาเฉลี่ยวันละ 

15 ลูกบาศกVเซนติเมตร ฉะนั ้นจะได7รับวิตามินบี 12 จากน้ำปลาวันละ 0.1-0.4 ไมโครกรัม เม่ือ

เปรียบเทียบกับร3างกายต7องการวิตามินบี 12 เพียงวันละ 1-2 ไมโครกรัม นับว3าคนไทยได7รับ     

วิตามินบี 12 จากน้ำปลาเปWนจำนวนมาก ซึ่งเปWนเหตุหนึ่งที่ทำให7การขาดวิตามินบี 12 หรือเกิดการซีด

แบบเม็ดเลือดแดงโตน7อยมากในบ7านเรา แม7ว3าจะมีโรคเมืองร7อนหลายโรคท่ีทำให7มีการดูดซึม   วิตามิน

บี 12 น7อยลงร3วมกันกับมีระดับวิตามินบี 12 ในซีร่ำต่ําลง เช3น โรคไข7จับส่ัน โรคพยาธิใบไม7  ในตับ โรค

พยาธิปากขอ โรคฝBบิดในตับ เปWนต7น แต3ผู7ปYวยเหล3านี้ไม3มีอาการขาดวิตามินบี 12 เพราะได7รับจาก

น้ำปลาและมีการสะสมวิตามินบี 12 ในตับอย3างเพียงพอ 

 2.4.2.6 สารอื่น ๆ จำนวนน7อยในน้ำปลามีธาตุที่จำเปWนสำหรับร3างกายอีกหลายอย3าง 

แม7จะมีจำนวนน7อย เช3น เหล็ก ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม แมงกานีส และไอโอดีน ธาตุเหล3านี้อาจได7จาก

เน้ือปลาหรือจากเกลือท่ีใช7ได7 (คณาจารยVภาควิชาวิทยาศาสตรVและเทคโนโลยีการอาหาร, 2559) 
 

ตารางท่ี 2.1 คุณค3าทางโภชนาการของน้ำปลา 100 กรัม 

คุณคNาทางโภชนาการ ปริมาณสารอาหารท่ีได;รับ หนNวย 

พลังงาน 26 กิโลแคลอรี 

โปรตีน 

ไขมัน 

6.1 

0.2 

กรัม 

กรัม 

แคลเซียม 

ฟอสฟอรัส 

เหล็ก 

วิตามินบี 2 

70 

22 

0.6 

0.1 

กรัม 

มิลลิกรัม 

มิลลิกรัม 

มิลลิกรัม 

ท่ีมา : กรมอนามัย (2561) 
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2.5 เกลือ  

 เกลือแกงมีชื ่อทางวิทยาศาสตรVว3า โซเดียมคลอไรดV (Sodium Chloride) มีสูตรทางเคมีว3า 

NaCl เกลือท่ีใช7บริโภคที่ไม3มีความชื้นอยู3เลยจะมีปริมาณโซเดียมคลอไรดVร7อยละ 95.5-98.5 และมีสาร

อื่นเจือปนในปริมาณน7อย เช3น แมกนีเซียม (Mg) แคลเซียม (Ca) และ ซัลเฟต (SO) เกลือเปWนธาตุ

หลายชนิดที่มีรสเค็มได7มาจากจากดิน หรือน้ำชะดิน เรียกว3า เกลือสินเธาวV ลักษณะเปWนผลึกสีขาว 

ละลายน้ำได7ดี มีบทบาทอย3างมากในอุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากราคาถูกใช7ได7หลากหลายเพื่อเปWน

เครื่องปรุงรส หรือใช7เพื่อการถนอมอาหาร เช3น การหมักเกลือ (Salt curing) ช3วยลดแอคทิวิตี้ของน้ำ 

(Water activity) ทำให7ยับยั้งการเจริญของจุลินทรียVที่ทำให7อาหารเสื่อมเสีย (Microbial spoilage) 

และจุลินทรีย Vก 3อโรค (Pathogen) อาหารที ่ม ีปริมาณเกลือสูง ได7แก3 น้ำปลา ปลาร7า ผักดอง        

(สำนักโภชนาการกรมอนามัย, 2554) 
 

ตารางท่ี 2.2 คุณค3าทางโภชนาการของเกลือ 100 กรัม 

คุณคNาทางโภชนาการ ปริมาณสารอาหารท่ีได;รับ หนNวย 

พลังงาน 

แคลเซียม 

เหล็ก 

0.7 

320 

5.1 

กิโลแคลอรี 

กรัม 

มิลลิกรัม 

ท่ีมา : กรมอนามัย (2561) 

 

2.6  หญ3าหวาน 
 

       2.6.1  นิยาม 

หญ7าหวาน (Stevia) จัดเปWนพืชเศรษฐกิจตัวใหม3ชนิดหนึ ่ง เนื ่องจากใบหญ7าหวาน

ประกอบด7วยสารให7ความหวานที่สามารถทดแทนน้ำตาลได7เปWนอย3างดี เพราะมีความหวานมากกว3า

น้ำตาล 250 – 300 เท3า แต3เปWนสารที่ให7พลังงานต่ำมากเมื่อเทียบกับน้ำตาล จึงเหมาะสำหรับผู7ปYวย

โรคเบาหวาน หรือ ผู7ต7องการลดความอ7วน ดังนั้นปSจจุบันจึงมีการใช7สารสกัดจากใบหญ7าหวานมากข้ึน 

โดยเฉพาะในระดับอุตสาหกรรมอาหาร และเครื ่องดื ่มที่ต7องปรับตัวให7เข7ากับความต7องการของ

ผู7บริโภค 

 

ช่ือสามัญ   Stevia, Yaawaan 

ช่ือวิทยาศาสตร5 Stevia rebaudiana Bertoni M. 

 ช่ือวงศ5   Compositae หรือ Asteraceae 

 ช่ือท;องถ่ินไทย   หญ7าหวาน 
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ภาพท่ี 2.2  หญ7าหวาน 

ท่ีมา :  ไมตรี (2540) 

 

 2.6.2  ถ่ินกำเนิด และการแพรNกระจาย 

 หญ7าหวานเปWนพืชพื้นเมืองแถบประเทศอเมริกาใต7 โดยเฉพาะในประเทศปารากวัย 

และบราซิล ช่ือเดิมท่ีชาวพ้ืนเมืองปารากวัยเรียก คือ kar-he-e หรือภาษาสเปน เรียกว3า yerba ducle 

แปลว3า สมุนไพรหวาน เปWนสมุนไพรชาวพื ้นเม ืองปารากวัย และบราซิล ใช 7ผสมในอาหาร  

หรือเครื่องดื่ม เพื่อเพิ่มความหวาน หรือชงเปWนชาดื่ม ที่เรียกว3า (มะเตะ) มานานมากกว3า 400 ปB  

หญ7าหวาน ถูกนำเข7ามาปลูกในประเทศไทยครั้งแรกในภาคเหนือของประเทศประมาณปB พ.ศ.2518 

ท้ังน้ี ในช3วงแรก ไทยยังไม3มีโรงงานสกัดสารให7ความหวานจากหญ7าหวาน ทำให7ต7องส่ังจากต3างประเทศ 

โดยเฉพาะอุตสาหกรรมที่ต7องใช7สารให7ความหวานเปWนส3วนผสม ซึ่งมีราคาค3อนข7างสูง ประมาณ 

4,350-5,000 บาท : กิโลกรัม ปSจจุบันเริ ่มมีการตั ้งโรงงานสกัดหญ7าหวานในไทยแล7ว อาทิ  

บริษัท ซูกาเวีย จำกัด จังหวัดนครราชสีมา บริษัทมีแปลงปลูกหญ7าหวานเอง รวมถึงรับซื ้อจาก

เกษตรกรผู7ปลูกในพ้ืนท่ีใกล7เคียง และบริษัท หญ7าหวานคัมปนี จำกัด ต้ังอยู3ในจังหวัดระยอง ในอนาคต

คาดว3าจะมีโรงงานรับซ้ือหญ7าหวานเพ่ิมข้ึนในทุกภาค 

 2.6.3  ลักษณะทางพฤกษศาสตร5 

2.6.3.1  ลำต7น 

    หญ7าหวาน เปWนพืชล7มลุกอายุหลายปB ลำต7นแตกก่ิงสาขาต้ังแต3ระดับโคนต7น 

ทำให7แลดูเปWนทรงพุ3มเตี้ย สูงประมาณ 30-90 เซนติเมตร ลำต7นตั้งตรง มีลักษณะทรงกลม เปลือก 

ลำต7นสีเขียวอ3อน หุ7มติดกับแกนลำต7น แกนเน้ือไม7เปWนไม7เน้ืออ3อน เปราะหักง3าย 

  2.6.3.2  ใบ 

    หญ7าหวานเปWนพืชใบเลี้ยงคู3 แตกใบออกเดี่ยวๆ เรียงตรงข7ามกันเปWนคู3ตาม 

ลำต7น และกิ่ง และเหนือซอกใบจะแตกยอดสั้นๆทั้งสองข7าง แต3ละใบมีรูปหอยกลับ ซึ่งมีความกว7าง

ประมาณ 1-1.5 เซนติเมตร ยาวประมาณ 3-4 เซนติเมตร แผ3นใบเรียบ สีเขียวสด ขอบใบหยักเปWน 

ฟSนเล่ือย และงุ7มเข7ากลางแผ3นใบ เม่ือเค้ียวหรือต7มน้ำด่ืมจะมีรสหวานจัด 
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  2.6.3.3  ดอก 

    หญ7าหวานออกดอกเปWนช3อที่ปลายยอด มีก7านดอกสั้น กลีบดอกมีจำนวน 

5 กลีบ รูปหอกหรือรูปไข3 แผ3นกลีบดอกมีสีขาว ด7านในมีเกสรตัวผู7สีเหลืองอมน้ำตาล และเกสรตัวเมีย 

1 อัน ที่มีก7านเกสรสีขาวยาวยื่นออกมาจากกลางดอกคล7ายหนวดปลาดุก ทั้งนี้ หญ7าหวานจะออกดอก

ตลอดปB ในฤดูฝนจะออกดอกสีม3วง ส3วนฤดูอ่ืนๆ ออกดอกสีขาว 

  2.6.3.4  ผล 

    ผลเปWนผลแห7งขนาดเล็ก ไม3ปริแตก ภายในมีเมล็ดเดี่ยวจำนวนมาก เมล็ด 

สีดำ และมีขนปุยปกคลุม 

       2.6.4  ประโยชน5หญ;าหวาน 

สาร stevioside เปWนสารให7รสหวานจัด แต3ให7ความชุ3มคอได7ดีกว3าน้ำตาลทราย และให7

ความหวานมากกว3าเปWน 250 – 300 เท3าโดยน้ำหนัก 

สารสกัดจากหญ7าหวาน หรือสาร stevioside จะถูกร3างกายเผาผลาญเปWนพลังงานน7อย

มาก เพราะเปWนสารให7พลังงานต่ำมาก จึงไม3ทำให7อ7วน เหมาะสำหรับคนไข7 ผู7ปYวยโรคเบาหวาน 

คนที่เปWนโรคไขมันสูงในเลือด และผู7ที่ต7องการลดความอ7วน นอกจากนี้ พวกจุลินทรียV

ต3างๆ ก็ไม3ใช7สารน้ีเปWนอาหาร จึงไม3เปWนสาเหตุทำให7อาหารบูดเน3าได7 

อีกทั ้งมีคุณสมบัติช3วยยับยั ้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียในปากหลายชนิด จึง 

ไม3ทำให7อาหารหรือเคร่ืองด่ืมท่ีเก็บไว7นานเกิดการบูดเน3า ไม3ทำให7ฟSนผุหรือเหงือกบวมอักเสบได7ง3าย จึง

มีการใช7ผสมในอาหาร และเครื ่องดื ่ม รวมถึงผสมในยาสีฟSนหรือยาบ7วนปาก เพื ่อแต3งรส และ 

ช3วยป¤องกันโรคฟSนผุ 

นอกจากนี้ การปรุงอาหารที่ใช7สารสกัดจากใบหญ7าหวาน เมื่อสารสกัดถูกความร7อน  

สารเหล3านี้ จะไม3ทำให7อาหารเปลี่ยนสีเปWนสีน้ำตาลคล้ำ และไม3ทำให7สารชูรสอื่นๆ เช3น ผงชูรส เกลือ 

น้ำตาลทราย น้ำส7ม และเมนทอล เปล่ียนแปลงรสไปจากเดิม แต3กลับกลมกลืนกันได7ดี (ไมตรี, 2540) 

การใช7สารสกัดจากหญ7าหวานพบมากในภาคอุตสาหกรรม โดยเฉพาะอุตสาหกรรมผลิต

อาหาร และเครื่องดื่ม ซึ่งใช7ในรูปของผงสกัดของสาร stevioside นอกจากนั้น ยังพบใช7สารสกัดจาก

ใบหญ7าหวานมากในระดับครัวเรือนหรืออุตสาหกรรมขนาดเล็ก สำหรับใส3ในผลิตภัณฑVอาหาร ขนม

หวาน และเคร่ืองด่ืม ซ่ึงมักสกัดเองด7วยการต7มด7วยน้ำ 

       2.6.5  สรรพคุณหญ;าหวาน 

2.6.5.1  สารสกัดน้ำจากใบใช7เปWนยาคุมกำเนิด 

2.6.5.2  ใบหรือน้ำต7มจากใบช3วยลดระดับน้ำตาลในเลือด ช3วยป¤องกัน และรักษา

โรคเบาหวาน 

2.6.5.3  ใบนำมาเค้ียวหรือต7มน้ำด่ืม ใช7เปWนยาต7านเช้ือท่ีเปWนสาเหตุของโรคฟSนผุ 

2.6.5.4  หญ7าหวานให7พลังงาน และมีไขมันน7อย ทำให7ช3วยลดไขมันในเส7นเลือด และ

สามารถช3วยลดความอ7วนได7 
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2.6.5.5  ช3วยลดความเส่ียงการเกิดโรคในระบบหัวใจ และหลอดเลือด 

2.6.5.6  หญ7าหวานช3วยสมานแผล ช3วยลดน้ำหนองไหลจากแผล ทำให7แผลแห7ง และ 

หายเร็ว 

       2.6.6  การสกัดผงให;ความหวานจากหญ;าหวาน 

การคัดเลือกใบหญ7าหญ7าหวานแห7ง จะคัดเลือกจากสภาพความชื้นของหญ7าหวาน ถ7ามี

ความชื้นมากกว3า 10% จะไม3นำมาสกัด เพราะการสกัดหญ7าหวานที่ได7ผลดีจะต7องใช7หญ7าหวานที่มี

ความชื้นต่ำ การสกัดสารให7ความหวานให7เปWนผง หากใช7หญ7าหวานแห7ง 1,000 กิโลกรัม จะสกัดผง 

สารให7ความหวานประมาณ 100 กิโลกรัม หากใบหญ7าหวานมีความชื้นสูงจะได7ผงสารให7ความหวาน

น7อยลง 

       2.6.7  ข้ันตอนสกัดผงหญ;าหวาน 

การสกัดสารให7ความหวานจากใบหญ7าหวาน สามารถสกัดด7วยน้ำ หรือใช7ตัวทำละลาย 

ได7แก3 เมทานอล หรือเอทานอล ซึ่งอาจใช7น้ำอย3างเดียวหรือใช7ร3วมกันก็ได7 วิธีเหล3านี้ มีความสะดวก 

ง3าย และไม3มีสารตกค7างในผลิตภัณฑV มีข้ันตอน ดังน้ี 

ขั้นตอนที่ 1 คือ นำใบหญ7าหวานที่แห7งความชื้นไม3เกิน 10% มาหั่นให7ละเอียด (ไม3ต7อง

บดเปWนผง) พร7อมกับผสมน้ำลงไปด7วยอัตราส3วน 1:10 คือ หญ7าหวานแห7ง 1 กิโลกรัม ต7องใช7น้ำ

ประมาณ 10 กิโลกรัม จากนั้น นำไปต7มโดยใช7ไฟปานกลางที่อุณหภูมิประมาณ 65 องศาเซลเซียส  

ใช7เวลาในการต7มนาน 10 ชั่วโมง หลังจากนั้นหยุดต7มให7ปล3อยทิ้งไว7อีก 10 ชั่วโมง ซึ่งหลังทิ้งไว7น้ำต7ม

จะเปล่ียนเปWนสีดำ ท้ังน้ี การต7มใบหญ7าหวานแห7งในน้ำร7อน (Heating) จะทำให7สารให7ความหวานหรือ 

สติวิโอไซดVละลายออกมาเปWนสารละลาย 

ขั ้นตอนที ่ 2 คือ นำน้ำต7มใบหญ7าหวานไปกำจัดสีดำออกด7วยระบบ Electrolysis  

(แยกสารอินทรียV) จนได7น้ำต7มที่มีลักษณะใส จากนั้นเติมสารเบต7าไซโคเดกติน (β-Cyclodextrin) เพ่ือ

ช3วยในตกตะกอนของกากใบหญ7าหวาน ทำให7ได7น้ำต7มหญ7าหวานท่ีใสมากข้ึน 

ขั้นตอนที่ 3 คือ นำน้ำต7มเข7าสู3กระบวนการทำให7เข7มข7น (Concentrate) และทำบริสุทธ์ิ 

(Pre-Purify) โดยนำน้ำต7มไปให7ความร7อนเพื่อระเหยน้ำหรือตัวทำละลายออกที่อุณหภูมิประมาณ 

45 องศาเซลเซียส ความดัน 70 มิลลิบารV จนได7สารให7ความหวานที่อยู3ในรูปไซรัป (สารให7ความหวาน

ที่เข7มข7น และหนืด) จากนั้นนำไปวิเคราะหVค3าความหวานด7วย เครื ่อง Colorimeter อ3านค3าเปWน 
oBrix (องศาบริกซV) ของรสหวานจากไซรัป ซ่ึงควรมีค3าประมาณ 30 oBrix 

ข้ันตอนท่ี 4 คือ นำไซรัปไปทำให7แห7งด7วยเคร่ืองอบแห7งแบบพ3นฝอยทำผง (Powder) ซ่ึง

จะได7ผงสีขาวละเอียดออกมา โดยจะมีความบริสุทธิ ์ของสารให7ความหวานประมาณ 93% และมี

ความชื้นเล็กน7อย 2–5% จากนั้นนำผงสารให7ความหวานไปทดสอบคุณภาพ ก3อนบรรจุในถุง ถุงละ  

10 กิโลกรัม เพ่ือเตรียมส3งลูกค7าต3อไป 
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ภาพท่ี 2.3  ผงหญ7าหวาน 

ท่ีมา :  พิกุล (2556) 

 

2.7  ซูคราโลส 

ซูคราโลสเปWนสารให7ความหวานสังเคราะหV (artificial sweetener) ที่เตรียมจากน้ำตาลซูโครส 

โดยนำน้ำตาลซูโครสมาปรับปรุงโครงสร7างให7ร3างกายไม3สามารถย3อยได7 โดยแทนที่กลุ3มไฮดรอกซิล  

3 ตำแหน3งด7วยอะตอมคลอไรดV ทำให7มีโครงสร7างคล7ายน้ำตาลแต3ร3างกายไม3สามารถย3อยได7จึงไม3ให7

พลังงาน และไม3ทำให7ฟSนผุ มีรสชาติหวานคล7ายน้ำตาลซูโครสมาก แต3ยังมีรสหวานตกค7าง (lingering 

sweetness) อยู3นานกว3าซูโครสเล็กน7อย เมื่อใช7ในปริมาณที่เท3ากัน ซูคราโลสให7รสหวานมากกว3า

น้ำตาลซูโครส 600 เท3า (Grotz และคณะ, 2012) โดยไม3มี bitter aftertaste สามารถละลายน้ำได7ดี 

ไม3มีผลต3อระดับน้ำตาลในเลือดหรือระดับอินซูลินจึงนิยมใช7ในอาหารสำหรับผู7ที ่ต7องการควบคุม

น้ำหนัก สามารถใช7ปรุงอาหารและขนมทุกชนิด และทนความร7อนสูงมาก เปWนสารให7ความหวานท่ี

ปลอดภัย ได7ร ับการรับรองโดย สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยาของประเทศไทย และ

สหรัฐอเมริกา (USFDA) (พิมพVเพ็ญ และนิธิยา, 2557) ปริมาณที่บริโภคต3อวันสำหรับซูคราโลสท่ี

สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยาของประเทศสหรัฐอเมริกากำหนดคือ ควรบริโภคไม3เกิน  

5 มก./กก. น้ำหนักร3างกาย (ADA Evidence Analysis Library, 2011) สูตรโครงสร7างซูคราโลสดัง

ภาพท่ี 2.4 

 
 

ภาพท่ี 2.4  โครงสร7างทางเคมีของซูคราโลส (Sucralose) 

     ท่ีมา :  พิมพVเพ็ญ และนิธิยา (ม.ป.ป.) 



 
20 

2.8 งานวิจัยที่เกี่ยวข3อง 

 พิริยฉัตร และคณะ (2563) รายงานผลงานวิจัยว3า ผู7สูงอายุส3วนใหญ3เปWนเพศหญิง มีรายได7ต3อ

เดือนน7อยกว3า 10,000 บาท มีระดับ การศึกษาต่ำกว3ามัธยมศึกษาตอนปลาย ส3วนสูงเฉลี่ยอยู3ท่ี 

158.88 เซนติเมตร น้ำหนักเฉล่ียเท3ากับ 64.16 กิโลกรัม และมีความถ่ีในการรับประทานอาหาร 3 คร้ัง

ต3อวัน ระดับพฤติกรรมการรับประทานอาหารตามหลัก โภชนาการโดยรวมอยู3ในระดับเหมาะสมดี โดย

ที่สภาพของพฤติกรรมการรับประทานอาหารตามหลัก โภชนาการ คือ ส3วนใหญ3ผู7สูงอายุไม3ซื้อของสด

ประเภทพืชผักเพราะปลูกผักสวนครัวบริเวณบ7าน ในขณะที่ซื้อ ของสดประเภทเนื้อสัตวVผักผลไม7จะซ้ือ

จากรถขายของสด เช3น รถกะบะ รถพ3วง ของอาหารสด และให7บุตร หลานซื้ออาหารสำเร็จรูปจาก

ห7างสรรพสินค7าหรือตลาดสด เนื่องจากผู7สูงอายุมีความลำบากในการเดินทาง และป¤องกันการเกิด

อุบัติเหตุที่เกิดขึ้น ขณะที่ประกอบอาหารและจัดเตรียมอาหารตามหลักโภชนาการด7วย ตนเอง มี

บางครั้งที่ซื้อจากร7านอาหารหรือรถขายอาหารด7วยตนเอง ใส3ใจในอาหารที่บริโภคมากขึ้น เพราะอายุ 

ที่เพิ่มขึ้นและและโรคประจำตัว ใช7การปรุงอาหารที่หลากหลายเพื่อให7อาหารบดเคี้ยวได7ง3าย อาทิเช3น 

เนื้อและ ผักต7องเป³´อย นุ3มง3ายต3อการเคี้ยว และรสชาติจืด ปริมาณอาหารที่จัดเตรียมต3อวันจะเปWนใน

ปริมาณที่พอดีต3อ การบริโภค 3 มื้อในวันเดียว หากมีอาหารเหลือจะนำไปเก็บไว7ในช3องแช3แข็งเพ่ือ

นำมาอุ3นรับประทานในม้ือ ต3อไป 

น้ำทิพยV (2565) ผลการศึกษา: ได7ตำรับอาหารพื้นบ7านสุขภาพ จำนวน 10 รายการ ที่ให7

ปริมาณโซเดียม ไม3เกินค3าที่กำหนด ปริมาณโปรตีนเพิ่มขึ้น รสชาติอาหารค3อนข7างอ3อนแต3กลมกล3อม 

ส3วนการทดลองในชุมชน พบว3า กลุ3มทดลองมีค3าเฉล่ียของระดับโคเลสเตอรอลในเลือด  ความดันโลหิต

และดัชนีมวลกายลดลงอย3างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p=0.010, <0.001, 0.048, 0.003 ตามลำดับ) ส3วน

ระดับน้ำตาลในเลือดมีค3าเฉลี่ยลดลง แต3ไม3มีนัยสำคัญทางสถิติ (p=0.057)  เมื่อวิเคราะหVโดยควบคุม

อิทธิพลของเพศและการออกกำลังกาย พบว3า การรับประทานอาหารตามตำรับอาหารพ้ืนบ7านท่ีพัฒนา 

มีผลลดความดันโลหิตตัวบน 3.3 มิลลิเมตรปรอท อย3างมีนัยสำคัญทางสถิติ สรุป:  การนำตำรับอาหาร

พื้นบ7านที่พัฒนาขึ้นไปใช7 ส3งผลดีต3อการคุมภาวะโรค เบาหวาน ความดันโลหิตสูง ไขมันในเลือดสูงหรือ

อ7วน 

ประภัสสร (2564) วิทยานิพนธVเรื ่อง ปSจจัยที ่ส3งผลต3อเจตคติของผู 7บริโภคหญ7าหวานใน

ประเทศ รายงานผลว3า ปSจจัยส3วนบุคคล ได7แก3 เพศ สถานภาพสมรส จำนวนสมาชิกในครอบครัว 

พบว3า ไม3มีความสัมพันธVอย3างมีนัยยะสำคัญทางสถิติ กับเจตคติของผู7บริโภคต3อหญ7าหวานในประเทศ

ไทย และส3วนปSจจัยส3วนบุคคล ซึ่งได7แก3 อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ รายได7เฉลี่ยต3อเดือน พบว3า มี

ความสำคัญอย3างมีนัยสำคัญทางสถิติกับเจตคติของผู7บริโภคต3อหญ7าหวานในประเทศไทย 

กมลทิพยV และสุธีรา (2559) ศึกษาเรื่อง การพัฒนากัมมี่เยลลี่ดาหลาพลังงานต่ำด7วยซูคราโลส 

พบว3า การพัฒนากัมมี่เยลลี่ดาหลาพลังงานต่ำด7วยสารให7ความหวานซูคราโลสสามารถทดแทนได7ท่ี

ระดับร7อยละ 100 ของ ปริมาณซูโครสทั้งหมด ผลิตภัณฑVที่ได7มีคุณลักษณะใกล7เคียงกับกัมมี่เยลลี่สูตร

พ้ืนฐานและผู7บริโภคยอมรับในผลิตภัณฑVอยู3ในเกณฑV ชอบมาก 
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บทที่ 3 

 

วิธีดำเนินการวิจัย 

 

 

3.1 วัสดุ เครื่องมือและอุปกรณN 

      3.1.1 วัตถุดิบ 

               3.1.1.1 ใบชะพลู จากตลาดบางปลา 

3.1.1.2 หอยขมแกะ จากตลาดบางปลา 

3.1.1.3 หัวกะทิ จากตลาดเทเวศรV 

3.1.1.4 หางกะทิ จากตลาดเทเวศรV 

3.1.1.5 กระเทียมจีน จากตลาดเทเวศรV 

3.1.1.6 พริกแห7ง จากตลาดเทเวศรV 

3.1.1.7 หอมแดง จากตลาดเทเวศรV 

3.1.1.8 ตะไคร7 จากตลาดเทเวศรV 

3.1.1.9 กะป� จากตลาดเทเวศรV 

3.1.1.10 น้ำตาลมะพร7าว จากตลาดเทเวศรV 

3.1.1.11 กระชาย จากตลาดเทเวศรV 

3.1.1.12 ขม้ิน จากตลาดเทเวศรV 

3.1.1.14 ข3า จากตลาดเทเวศรV 

3.1.1.15 ชะอม จากตลาดเทเวศรV 

3.1.1.16 นมจืดยูเอสที  

3.1.1.17 น้ำปลา ตราตาช่ังฉลากทอง 

3.1.1.18 ผิวมะกรูด จากตลาดเทเวศรV 

3.1.1.19 เกลือ จากตลาดเทเวศรV 
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3.1.1.20 ใบมะกรูด จากตลาดเทเวศรV 

3.1.1.21 น้ำตาลปB·บ จากตลาดเทเวศรV 

3.1.1.22 ชะอม จากตลาดเทเวศรV 

     3.1.2  อุปกรณ5ท่ีใช;ในการทดลอง 

               3.1.2.1 เคร่ืองช่ังไฟฟ¤าทศนิยม 4 ตำแหน3ง ย่ีห7อ Sartorius รุ3น Secura 

               3.1.2.2 เทอรVโมมิเตอรVสำหรับวัดอุณหภูมิน้ำ 0-100 องศาเซลเซียส 

               3.1.2.3 เคร่ืองครัว เช3น กระทะ ถาดสแตนเลส หม7อสแตนเลส และอ่ืนๆ 

               3.1.2.4 ช7อนตักอาหาร 

               3.1.2.5 นา¸ิกาจับเวลา 

               3.1.2.6 ตู7เย็น 

               3.1.2.7 กล3องพลาสติกใส3อาหารพร7อมฝาป�ดท่ีเข7าไมโครเวฟได7 

               3.1.2.8 ถ7วยพลาสติกใส3อาหารพร7อมฝาป�ดท่ีเข7าไมโครเวฟได7 

               3.1.2.9 ถ7วยน้ำพริกพลาสติกใส3อาหารพร7อมฝาป�ดท่ีเข7าไมโครเวฟได7 

               3.1.2.10 หนังยาง 

               3.1.2.11 ถุงพลาสติกขนาดต3าง ๆ 

     3.1.3  อุปกรณ5และเคร่ืองมือสำหรับการวิเคราะห5คุณภาพทางกายภาพ 

               3.1.3.1 เคร่ืองช่ังทศนิยม 4 ตำแหน3ง ย่ีห7อ Sartorius รุ3น Secura 

               3.1.3.2 เคร่ืองวัดค3าสี (Spectrophotometer) ย่ีห7อ KONICA MINOLTA รุ3น CM-

3500d รุ3น CM-3500d โปรแกรมเวอรVช่ัน CM-S100 W1.700.0001 

               3.1.3.3 ไมโครมิเตอรVอิเล็กทรอนิกสV Mitutoyo 

     3.1.4  อุปกรณ5และเคร่ืองมือสำหรับการวิเคราะห5คุณภาพทางเคมี 

              3.1.4.1 ตู7อบลมร7อน (Hot Air Oven) ย่ีห7อ BINDER รุ3น BD1150 

               3.1.4.2 เคร่ืองช่ังดิจิตอล 4 ตำแหน3ง ย่ีห7อ Sartorius รุ3น ED224S 

               3.1.4.3 ภาชนะอลูมิเนียมสำหรับหาความช้ืน (Moisture Can) 

               3.1.4.4 ถ7วยกระเบ้ืองเคลือบ (Crucible) 

               3.1.4.5 โถดูดความช้ืน (Desiccator) 

               3.1.4.6 เคร่ืองวัดความเปWนกรด-ด3าง (pH meter) ย่ีห7อ Mettler toledo 

               3.1.4.7 เคร่ืองวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายในน้ำได7 (Hand Refractometer)  

               3.1.4.8 เคร่ืองทำความเย็น (Cooling Bath) 

               3.1.4.9 หลอดใส3ตัวอย3าง (Thimble) 

               3.1.4.10 เครื่องแก7ว ได7แก3 บิวเรต (Buret) ขนาด 50 มิลลิลิตร, ป�เปต (Pipette) ขนาด  

20 มิลลิลิตร, ขวดรูปชมพู3 (Erlenmeyer Flask) ขนาด 250 มิลลิลิตร, ขวดวัดปริมาตร (Volumetric 
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Flask) ขนาด 100 มิลลิลิตร, และ 1000 มิลลิลิตร, หลอดหยด (Dropper) แท3งแก7วคนสาร (Stirring 

Rod) และบีกเกอรV (Beaker) ขนาด 250 มิลลิลิตร 

               3.1.4.11 ช7อนตักสาร (Spatula) 

               3.1.4.12 ท่ีคีบ (Tong) 

               3.1.4.13 ตู7ดูดควัน (Fume Hood) 

               3.1.4.14 เตาให7ความร7อน (Hot Plate) 

               3.1.4.15 Boiling Chip 

               3.1.4.16 กระดาษกรองเบอรV 4 

               3.1.4.17 โกร3งสำหรับบดอาหาร 

     3.1.5  สารเคมีท่ีใช;ในการทดลอง 

               3.1.5.1 เอทิลแอลกอฮอลV 

     3.1.6  อุปกรณ5วิเคราะคุณภาพทางจุลินทรีย5 

               3.1.6.1 อาหารเล้ียงเช้ือ PCA (Plate Count Agar) 

               3.1.6.2 อาหารเล้ียงเช้ือ PDA (Potato Dextrose Agar) 

               3.1.6.3 หม7อน่ึงฆ3าเช้ือภายใต7ความดัน (Autoclave) ย่ีห7อ Zealway รุ3น GI Series 

               3.1.6.4 ตู7บ3มเช้ือ (lncubator) ย่ีห7อ BINDER รุ3น BD 115 

               3.1.6.5 เคร่ืองตีบดตัวอย3าง (Stomacher) ย่ีห7อ Seward รุ3น 400 Circulater 

               3.1.6.7 เคร่ืองเขย3าหลอดทดลอง (Vortex Mixer) ย่ีห7อ HERMONY รุ3น VTX-3000L. 

               3.1.6.8 สารละลาย NaCl 0.85 เปอรVเซ็นตV 

               3.1.6.9 Compact Dry Plates จุลินทรียVท้ังหมด (Total viable count) 

               3.1.6.10 Compact Dry Plates เช้ือยีสตV และรา (Yeast and Mold) 

               3.1.6.11 บีกเกอรV 

               3.1.6.12 ป�เปต (Pipette) ขนาด 10 และ 1 มิลลิลิตร 

               3.1.6.13 ตะเกียงแอลกอฮอลV 

               3.1.6.14 ขวด Duran ขนาด 100 มิลลิลิตร 

               3.1.6.15 หลอดทดลอง 

               3.1.6.16 ตะแกรงวางหลอดทดลอง 

               3.1.6.17 จุกยาง 

     3.1.7  เคร่ืองมือและอุปกรณ5ท่ีใช;ในการวิเคราะห5คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

               3.1.7.1 อุปกรณVท่ีใช7ในการวิเคราะหVคุณภาพทางประสาทสัมผัส        

               3.1.7.2 แบบประเมินผลการวิเคราะหVคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

               3.1.7.3 เคร่ืองคอมพิวเตอรVและโปรแกรมสำเร็จทางสถิติ 
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     3.1.8  อุปกรณ5ในการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ5ของผู;บริโภค 

               3.1.8.1 แบบทดสอบการยอมรับของผู7บริโภค 

               3.1.8.2 ชุดอุปกรณVทดสอบชิม 

 

3.2 วิธีการทดลอง 

 3.2.1 ศึกษาสำรวจผลิตภัณฑ5อาหารที่เหมาะสมในการผลิตอาหารสุขภาพจากใบชะพลู

สำหรับผู;สูงวัย 

                 ทำการศึกษาค7นคว7าข7อมูลผลิตภัณฑVท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑVอาหารสุขภาพจาก

ใบชะพลูสำหรับผู7สูงวัย เพ่ือนำใบชะพลูมาผลิตผลิตภัณฑVอาหารท่ีดีต3อสุขภาพของผู7สูงวัย  

3.2.2 ศึกษาพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ5อาหารสุขภาพจากใบชะพลูสำหรับผู;

สูงวัย 

ตอนที่ 1 การคัดเลือกและการเตรียมวัตถุดิบ ทำการคัดเลือกใบชะพลู โดยใช7ใบอ3อน (สามใบ

แรกจากยอด) นำมาเด็ดเอาแต3ใบ ล7างทำความสะอาด ผ่ึงให7สะเด็ดน้ำ จากน้ันนำมาห่ันตามขวาง กว7าง

ประมาณ 1 เซนติเมตร และนำใบชะพลูท่ีได7มาใส3ถุงซิปล็อคแล7วเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

ตอนที่ 2 เพื่อศึกษาหาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส คุณภาพทางกายภาพ และคุณภาพทาง

เคมีท่ีมีหลังคิดค7นผลิตภัณฑV  

 2.1) ศึกษาสูตรพ้ืนฐานท่ีเหมาะสมในผลิตแกงหอยขมใบชะพลู 

     นำสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการผลิตท่ีเหมาะสม โดยศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตแกงหอยขมใบ

ชะพลู จำนวน 3 สูตร แสดงสูตรส3วนผสมดังตารางท่ี 3.1 และแสดงกรรมวิธีการผลิตดังภาคผนวกท่ี ก 

มาทำการศึกษาสูตรพ้ืนฐานท่ีเหมาะสมในผลิตแกงหอยขมใบชะพลู วางแผนการทดลองแบบสุ3มตลอด 

(Complete Randomized Design, CRD) จากน้ันนำไปแช3เย็น 1 คืน ท่ีอุณหภูมิ 4+2 องศาเซลเซียส 

ก3อนนำไปทำการวิเคราะหVคุณภาพต3างๆ นำแกงท่ีได7เข7าไมโครเวฟ 2 นาที (ไฟแรงปานกลาง) และพัก

ท้ิงไว7ท่ีอุณหภูมิห7อง 20 นาที จึงนำไปวิเคราะหVคุณภาพต3างๆ ต3อไป 
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ตารางท่ี 3.1 สูตรพ้ืนฐานในผลิตแกงหอยขมใบชะพลู จำนวน 3 สูตร 

สNวนผสม สูตรท่ี (กรัม)  

1 2 3 

เน้ือหอยขม 500 180 500 

ใบชะพลู 100 60 50 

หัวกะทิ 400 400 750 

หางกะทิ 300 - - 

น้ำ   600 

พริกแกงค่ัวใต7 30 50 35 

พริกแกงเผ็ด - - 35 

น้ำตาลปB·บ 30 6 - 

น้ำปลา 52.5 15 25 

น้ำตาลมะพร7าว -  20 

กะป� - - 20 

กระชายปS´นละเอียด - - 50 

ใบมะกรูดฉีด - 5 - 

หมายเหตุ : สูตรท่ี 1 ดัดแปลงจาก www.youtube.com/watch?v=1qgnerCuxrU  

 สูตรท่ี 2 ดัดแปลงจากศศพินทุV ดิษนิล, ริญ เจริญศิริ สถาบันวิจัยโภชนาการ 

มหาวิทยาลัยมหิดล (2550) 

    สูตรท่ี 3 ดัดแปลงจากนิตยาสารแม3บ7าน (2567) 

 

2.1.1 การวิเคราะหVคุณภาพของแกงหอยขมใบชะพลู 

 2.1.1.1 ตรวจวัดค3าสี ด7วยเครื่องวัดสี Spectrophotometer โดยนำแกงหอย

ขมใบชะพลูท้ัง 3 สูตร นำมาทำการตรวจวัดค3าสี 

 2.1.1.2 ตรวจวัดค3าความเปWนกรด - ด3าง (pH) ด7วยเครื่อง pH meter โดยนำ

น้ำแกงหอยขมใบชะพลูทั้ง 3 สูตร ในปริมาณอัตราส3วน น้ำแกง:น้ำกลั่น (1:5) มาทำการตรวจวัดค3า

ความเปWนกรด – ด3าง (pH) 

 2.1.1.3 ตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ำ (องศาบริกซV) โดยนำแกงหอย

ขมใบชะพลูท้ัง 3 สูตร นำมาทำการตรวจวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายในน้ำ  

 2.1.1.4 ตรวจวัดปริมาณเกลือ โดยนำแกงหอยขมใบชะพลูท้ัง 3 สูตร นำมาทำ

การตรวจวัดปริมาณเกลือ 
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                 2.1.2    การวิเคราะหVคุณภาพทางประสาทสัมผัสแกงหอยขมใบชะพลู 

                             ท ด ส อ บ ท า ง ป ร ะ ส า ท ส ั ม ผ ั ส  โ ด ย น ำ แ ก ง ห อ ย ข ม ใ บ ช ะ พ ล ู ท้ั ง  

3 สูตร ทำเสร็จแล7วเสริฟขณะร7อนๆ ในปริมาณ 75-100 กรัมต3อ 1 เสริฟ นำมาประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสทดสอบคะแนนความชอบของผู7ทดสอบชิม โดยการวางแผนทดลองแบบสุ3มสมบูรณVใน

บล็อก (Randomized Complete Block Design, RCBD) ใช7ผู 7ทดสอบที่ไม3ผ3านการฝ½กฝนจำนวน  

50 คน ซึ่งเปWนอาจารยV และนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ในด7านลักษณะ

ปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยวิธีการให7คะแนนความชอบ 9 ระดับ  

(9-points hedonic scale) นำผลมาวิเคราะหVหาความแปรปรวน (Analysis of Variance – ANOVA) 

และเปรียบเทียบค3าเฉล่ียแบบ Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

 2.2) ศึกษาปริมาณนมทดแทนกะทิท่ีเหมาะสมในผลิตแกงหอยขมใบชะพลู 

     นำสูตรที่ดีที ่สุดจากข7อ 2.1) มาศึกษาปริมาณนมทดแทนกะทิท่ีเหมาะสม โดยศึกษา

ปริมาณนมทดแทนกะทิ จำนวน 5 ระดับ คือ (นม:กะทิ) 0:100, 25:75, 50:50, 75:25 และ100:0 % 

โดยวางแผนการทดลองแบบสุ3มตลอด (Complete Randomized Design, CRD) จากน้ันนำไปแช3เย็น 

1 คืน ที ่อุณหภูมิ 4+2 องศาเซลเซียส ก3อนนำไปทำการวิเคราะหVคุณภาพต3างๆ นำแกงที ่ได7เข7า

ไมโครเวฟ 2 นาที (ไฟแรงปานกลาง) และพักทิ้งไว7ที่อุณหภูมิห7อง 20 นาที จึงนำไปวิเคราะหVคุณภาพ

ต3างๆ ตามข7อ 2.1.1 และ2.12  

2.3) ศึกษาชนิดของสารให7ความหวานท่ีเหมาะสมในผลิตแกงหอยขมใบชะพลู 

     นำสูตรที่ดีที่สุดจากข7อ 2.2) มาศึกษาชนิดของสารให7ความหวานท่ีเหมาะสม โดยศึกษา

ชนิดของสารให7ความหวานท่ีเหมาะสม จำนวน 3 ชนิด คือ ซูคราโลส, หญ7าหวาน, อิริทริทอล และไม3

ใส3สารให7ความหวาน และนำมาเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม แสดงการคำนวณดังภาคผนวกท่ี ฉ โดย

วางแผนการทดลองแบบสุ3มตลอด (Complete Randomized Design, CRD) จากนั้นนำไปแช3เย็น  

1 คืน ที ่อุณหภูมิ 4+2 องศาเซลเซียส ก3อนนำไปทำการวิเคราะหVคุณภาพต3างๆ นำแกงที ่ได7เข7า

ไมโครเวฟ 2 นาที (ไฟแรงปานกลาง) และพักทิ้งไว7ที่อุณหภูมิห7อง 20 นาที จึงนำไปวิเคราะหVคุณภาพ

ต3างๆ ตามข7อ 2.1.1 และ2.12 

2.4) ศึกษาปริมาณใบชะพลูเหมาะสมในผลิตแกงหอยขมใบชะพลู 

      นำสูตรที่ดีที่สุดจากข7อ 2.3) มาศึกษาปริมาณใบชะพลูที่เหมาะสมในการผลิตแกงหอยขม

ใบชะพลู ซึ่งปริมาณใบชะพลูมีผลต3อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแกงหอยขมใบชะพลู โดยศึกษา

ปริมาณใบชะพลูที่เหมาะสม จำนวน 3 ระดับ คือ 6, 8 และ10%ของปริมาณส3วนผสม ต3อ 1 สูตร จาก

สูตรที่ดีที่สุดจากข7อ 2.3) จากนั้นนำมาผลิตแกงหอยขมใบชะพลู วางแผนการทดลองแบบสุ3มตลอด 
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(Complete Randomized Design, CRD) จากนั้นนำไปแช3เย็น 1 คืน ที่อุณหภูมิ 4+2 องศาเซลเซียส 

ก3อนนำไปทำการวิเคราะหVคุณภาพต3างๆ นำแกงที่ได7เข7าไมโครเวฟ 2 นาที (ไฟแรงปานกลาง) และพัก

ท้ิงไว7ท่ีอุณหภูมิห7อง 20 นาที จึงนำไปวิเคราะหVคุณภาพต3างๆ ตามข7อ 2.1.1 และ2.12 

3.2.3 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหวNางการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ5อาหารสุขภาพจากใบ

ชะพลูสำหรับผู;สูงวัย 

นำสูตรที ่ดีที ่สุดจากข7อ 2.5) มาศึกษาการเปลี ่ยนแปลงระหว3างการเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑVอาหารสุขภาพจากใบชะพลูสำหรับผู7สูงวัย โดยใช7ถ7วยพลาสติกพร7อมฝาขนาด 350 ml. 

นำมาบรรจุแกงหอยขมใบชะพลูปริมาณ 300+5 กรัม ป�ดขณะร7อนฝาทันทีและพักทิ้งไว7ให7เย็น จากน้ัน

นำไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20+2 องศาเซลเซียส โดยสุ3มตรวจผลิตภัณฑVในวันที่ 1, 7, 14, 21 และ28 

วัน โดยนำมาวิเคราะหVคุณภาพของผลิตภัณฑVในด7านต3างๆ เพ่ือสังเกตการเปล่ียนแปลงเบ้ืองต7นระหว3าง

การเก็บรักษาเท3านั้น ซึ่งทำการวิเคราะหVคุณภาพต3างๆ ตามข7อ 2.1.1 และ2.12 และทำการตรวจ

วิเคราะหVทางจุลินทรียVในวันท่ี 0 เท3าน้ัน (ตรวจหาปริมาณจุลินทรียV ท้ังหมด กับยีสตVและรา) 

3.2.4 ทำการออกแบบบรรจุภัณฑ5ให;เหมาะสมกับผลิตภัณฑ5อาหารสุขภาพจากใบชะพลู

สำหรับผู;สูงวัย และแสดงถึงเอกลักษณVของวิสาหกิจชุมชนบางปลานวัตวิถี อ.บางพลี จ.สมุทรปราการ 

ทำการคัดเลือกบรรจุภัณฑVที่สามารถหาได7ง3ายในท7องถิ่น และต7องสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑVได7นาน

ที่สุด รวมถึงการออกแบบฉลากของผลิตภัณฑVให7มีความน3าสนใจเชิงพาณิชยVเพื่อการต3อยอดผลิตภัณฑV

ในระดับ OTOP ของวิสาหกิจชุมชนบางปลานวัตวิถี อ.บางพลี จ.สมุทรปราการ 
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บทที่ 4 
 

ผลการวิจัย 
 

 

4.1 ผลการศึกษาสำรวจผลิตภัณฑNอาหารที่เหมาะสมในการผลิตอาหารสุขภาพจากใบ

ชะพลูสำหรับผู3สูงวัย 

      ทำการศึกษาค7นคว7าข7อมูลผลิตภัณฑVที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑVอาหารสุขภาพจากใบชะพลู

สำหรับผู7สูงวัย เพื่อนำใบชะพลูมาผลิตผลิตภัณฑVอาหารที่ดีต3อสุขภาพของผู7สูงวัย เมนูใบชะพลูท่ี

ผู7สูงอายุช่ืนชอบ คือ แกงหอยขมใบชะพลู 

4.2 ผลการศึกษาพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑNอาหารสุขภาพจากใบชะพลู

สำหรับผู3สูงวัย 

4.2.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานท่ีเหมาะสมในผลิตแกงหอยขมใบชะพลู 

     จากการศึกษาสูตรพื้นฐานในการผลิตที่เหมาะสม โดยศึกษาสูตรในการผลิตแกงหอย

ขมใบชะพลู จำนวน 3 สูตร วางแผนการทดลองแบบสุ3มตลอด (Complete Randomized Design, 

CRD) จากนั้นนำไปทำการวิเคราะหVคุณภาพต3างๆ แสดงผลการวิเคราะหVคุณภาพดังตารางที่ 4.1 และ 

4.2 
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ตารางที่ 4.1 ผลการวิเคราะหVคุณภาพของสูตรพื้นฐานในการผลิตที่เหมาะสมในผลิตแกงหอยขมใบ

ชะพลู จำนวน 3 สูตร 

คุณภาพ สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

 

   
- ค3าสี    

    L* 33.27±0.91b 32.02±0.92b 46.10±0.92a 

    a* -1.80±1.04c 0.43±0.87b 7.83±1.60a 

    b* 19.58±0.93b 25.89±1.02a 29.89±1.10a 

- ค3า pH  8.05±0.21a 7.36±0.06c 7.85±0.28b 

- TSS (oBrix)  20.33±0.50a 18.67±0.25b 14.17±0.05c 

- ค3าเกลือ1  - - - 

หมายเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต3างกัน หมายถึง ค3าที่มีความแตกต3างกันอย3างมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p≤0.05) 

สูตรท่ี 1 ดัดแปลงจาก www.youtube.com/watch?v=1qgnerCuxrU  

ส ูตรท่ี 2 ด ัดแปลงจากศศพินทุV ด ิษนิล, ร ิญ เจร ิญศิริ สถาบันว ิจ ัยโภชนาการ 

มหาวิทยาลัยมหิดล (2550) 

สูตรท่ี 3 ดัดแปลงจากนิตยาสารแม3บ7าน (2567) 
1 ทำการวัดค3าเกลือแล7ว แต3ไม3สามารถวัดค3าเกลือได7 

 

จากตารางที่ 4.1 ผลการวิเคราะหVคุณภาพของสูตรพื้นฐานที่เหมาะสมในผลิตแกงหอยขม

ใบชะพลู จำนวน 3 สูตร พบว3า ด7านค3าสี L* a* และ b* ทั ้ง 3 สูตร มีความแตกต3างกันอย3างมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยแกงหอยขมใบชะพลูสูตรท่ี 1 กับ 2 มีน้ำแกงสีใกล7เคียงกัน คือ สีออก

เหลืองอมเขียว เน่ืองจากใช7สีพริกแกงใต7 ซ่ึงแตกต3างจากสูตรท่ี 3 ท่ีมีสีน้ำแกงออกแดงท่ีสุดเน่ืองจากใช7

พริกแกงเผ็ด ทางด7านค3า pH และoBrix ของน้ำแกงหอยขมใบชะพลูทั้ง 3 สูตร มีความแตกต3างกัน

อย3างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยทั้ง 3 สูตร มีค3า pH อยู3ในช3วง 8.05-7.36 ซึ่งค3าอยู3ในช3วง

ความเปWนด3าง ส3วนค3าoBrix อยู3ท่ี 14.17-20.33oBrix และค3าเกลือ ไม3สามารถวัดค3าเกลือได7 
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ตารางที่ 4.2 ผลวิเคราะหVคะแนนความชอบในการศึกษาสูตรพื้นฐานในการผลิตที่เหมาะสมในผลิต 

แกงหอยขมใบชะพลู จำนวน 3 สูตร 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

ลักษณะปรากฏ 7.02±0.98b 7.35±1.05a 7.43±1.22a 

สี 7.07±1.34b 7.29±0.90a 7.40±1.10a 

กล่ินns 7.14±1.27 7.17±1.98 7.23±1.34 

กล่ินรส 7.05±1.88b 7.16±1.44b 7.28±1.07a 

รสชาติ  7.20±1.12b 7.03±1.15c 7.36±1.31a 

ความชอบโดยรวม 7.06±1.07b 7.13±1.01b 7.33±1.22a 

หมายเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต3างกัน หมายถึง ค3าที่มีความแตกต3างกันอย3างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 

     ตัวอักษรns หมายถึง ค3าเฉล่ียไม3มีความแตกต3างกันอย3างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

สูตรท่ี 1 ดัดแปลงจาก www.youtube.com/watch?v=1qgnerCuxrU  

ส ูตรท่ี 2 ด ัดแปลงจากศศพ ินทุV  ด ิษน ิล, ร ิญ เจร ิญศ ิ ริ  สถาบ ันว ิจ ัยโภชนาการ 

มหาวิทยาลัยมหิดล (2550) 

สูตรท่ี 3 ดัดแปลงจากนิตยาสารแม3บ7าน (2567) 
 

 จากตารางที่ 4.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพื้นฐานที่เหมาะสมใน

ผลิตแกงหอยขมใบชะพลู จำนวน 3 สูตร พบว3า คุณลักษณะด7านกลิ่นของทั้ง 3 สูตร ผู7ทดสอบชิมให7

คะแนนความชอบไม3มีความแตกต3างกันอย3างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) ส3วนคุณลักษณะด7าน

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวมผู7ทดสอบชิมให7คะแนนความชอบสูตรท่ี 3 

มากที่สุด เนื่องจากสูตรที่ 3 มีส3วนผสมของเครื่องแกงพริกแกงเผ็ดสีแดงกับพริกแกงคั่วใต7 พร7อมท้ัง

ส3วนผสมที่หลากหลาย จึงส3งผลให7มีกลิ่นหอมเครื่องแกงท่ีผสมผสานและรสชาติกลมกล3อมเข7มข7นกำลัง

ดี ดังนั้นผู7ทดสอบชิมจึงให7คะแนนสูงสุดในทุกด7าน คณะผู7วิจัยจึงเลือกสูตรท่ี 3 เปWนสูตรการผลิตท่ี

เหมาะสมในการผลิตแกงหอยขมใบชะพลูมากท่ีสุด และนำมาศึกษาและพัฒนาต3อไป   

4.2.2 ผลการศึกษาปริมาณนมทดแทนกะทิท่ีเหมาะสมในผลิตแกงหอยขมใบชะพลู 

     จากการศึกษาปริมาณนมทดแทนกะทิท่ีเหมาะสม โดยศึกษาปริมาณนมทดแทนกะทิ 

จำนวน 5 ระดับ คือ (นม:กะทิ) 0:100, 25:75, 50:50, 75:25 และ100:0 % โดยวางแผนการทดลอง

แบบสุ3มตลอด (Complete Randomized Design, CRD) จากนั้นนำไปทำการวิเคราะหVคุณภาพต3างๆ 

แสดงผลการวิเคราะหVคุณภาพดังตารางท่ี 4.3 และ 4.4 
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ตารางที่ 4.3 ผลการวิเคราะหVคุณภาพของปริมาณนมทดแทนกะทิที่เหมาะสมในผลิตแกงหอยขมใบ

ชะพลู จำนวน 5 ระดับ 

คุณภาพ ปริมาณนม:กะทิ (%) 

0:100 25:75 50:50 75:25 100:0 

 

     
- ค3าสี      

    L* 46.10±0.92a 44.00±1.29ab 42.53±1.04b 38.36±0.86c 37.45±1.18c 

    a* 7.83±1.60a 4.45±1.21b 4.08±0.92b 3.44±1.02c 3.39±1.23c 

    b* 29.89±1.10a 26.93±0.78b 26.43±1.05b 26.22±0.91b 24.90±0.84c 

- ค3า pH  7.85±0.28a 7.75±0.35a 7.70±0.12a 7.56±0.02b 7.27±0.42c 

- TSS (oBrix) 14.17±0.05a 12.50±0.01b 12.50±0.05b 12.50±0.05b 12.00±0.00b 

- ค3าเกลือ  11.50±0.01a 11.00±0.00ab 10.33±0.00b 10.17±0.00b วัดไม3ได7 

หมายเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต3างกัน หมายถึง ค3าที่มีความแตกต3างกันอย3างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 
    

จากตารางที่ 4.3 ผลการวิเคราะหVคุณภาพของปริมาณนมทดแทนกะทิที่เหมาะสมใน

ผลิตแกงหอยขมใบชะพลู จำนวน 5 ระดับ พบว3า ด7านค3าสี เมื่อปริมาณนมเพิ่มมากขึ้น ส3งผลให7ค3าสี 

L* a* และb* มีค3าลดลงเรื่อยๆผันตามปริมาณนมที่มากขึ้นตามลำดับอย3างช7าๆ โดยมีความแตกต3างกัน

อย3างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ส3วนค3าpH ของทั้ง 3 สูตร มีค3าด3างลดลงเมื่อปริมาณนมเพิ่มข้ึน 

ด7านค3าoBrix ของน้ำแกงหอยขมใบชะพลูที่ศึกษาปริมาณนมมีค3าไม3มีความแตกต3างกันอย3างมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ (p>0.05) แต3แตกต3างกับแกงหอยขมใบชะพลูที่ใช7กะทิในการผลิตอย3างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) และค3าเกลือ ทั้ง 4 ระดับ ความแตกต3างกันอย3างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณ

นมที่มากขึ้นมีผลต3อค3าเกลือท่ีลดขึ้นตามลำดับ เนื่องจากองคVประกอบในนมส3งผลต3อแกงหอยขมใบ

ชะพลูท่ีทำให7ค3าเกลือลดลง  
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ตารางที่ 4.4 ผลวิเคราะหVคะแนนความชอบในการศึกษาปริมาณนมทดแทนกะทิที่เหมาะสมในผลิต

แกงหอยขมใบชะพลู จำนวน 5 ระดับ 

คุณลักษณะ ปริมาณนม:กะทิ (%) 

0:100 25:75 50:50 75:25 100:0 

ลักษณะปรากฏ 7.46±1.40a 7.39±0.94a 7.36±1.15a 7.20±0.78b 7.03±1.18c 

สี 7.39±1.19a 7.35±1.29a 7.30±1.24a 7.16±1.50b 7.11±1.23b 

กล่ิน 7.27±1.42a 7.32±1.22a 7.20±1.30ab 7.13±1.47b 7.01±1.12c 

กล่ินรส 7.34±1.54a 7.26±1.91a 7.22±1.13a 7.14±1.30b 6.97±1.72c 

รสชาติ  7.48±1.62a 7.40±1.21a 7.35±1.28ab 7.21±1.11b 6.89±1.01c 

ความชอบโดยรวม 7.38±1.23a 7.31±1.07a 7.29±1.11a 7.13±1.22b 6.95±1.46c 

หมายเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต3างกัน หมายถึง ค3าที่มีความแตกต3างกันอย3างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 
 

 จากตารางท่ี 4.4 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณนมทดแทนกะทิ

ที่เหมาะสมในผลิตแกงหอยขมใบชะพลู จำนวน 5 ระดับ พบว3า ปริมาณนม:กะทิที่ 0:100, 25:75, 

50:50 ทุกคุณลักษณะด7านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน กล่ินรส รสชาติ และความชอบโดยรวม ท้ัง 3 ระดับ 

ผู7ทดสอบชิมให7คะแนนความชอบไม3มีความแตกต3างกันอย3างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยปริมาณ

นมที่เพิ่มขึ้นมีผลต3อลักษณะปรากฏที่มีลักษณะน้ำแกงเปWนลิ่มนม และรสชาติความมันของกะทิที่ลดลง

ของแกงหอยขมใบชะพลู โดยสามารถเพิ่มปริมาณนมสูงสุดอยู3ที่ 50%ของปริมาณกะทิทั้งหมดที่มีผล

ต3อคุณลักษณะต3างๆของแกงที่ผู7ทดสอบชิมยอมรับได7 โดยผู7ทดสอบชิมให7คะแนนความชอบไม3มีความ

แตกต3างกันอย3างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังนั้นคณะผู7วิจัยจึงเลือกระดับท่ี 50:50 เปWนปริมาณ

นมทดแทนกะทิท่ีเหมาะสมในการผลิตแกงหอยขมใบชะพลู และนำมาศึกษาพัฒนาต3อไป   

4.2.3 ผลการศึกษาชนิดของสารให;ความหวานท่ีเหมาะสมในผลิตแกงหอยขมใบชะพลู 

     จากการศึกษาชนิดของสารให7ความหวานท่ีเหมาะสม จำนวน 3 ชนิด คือ ซูคราโลส, หญ7า

หวาน, อิริทริทอล และไม3ใส3สารให7ความหวาน และนำมาเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม โดยวางแผนการ

ทดลองแบบสุ 3มตลอด (Complete Randomized Design, CRD) จากนั ้นนำไปทำการวิเคราะหV

คุณภาพต3างๆ จากนั้นนำไปทำการวิเคราะหVคุณภาพต3างๆ แสดงผลการวิเคราะหVคุณภาพดังตารางท่ี 

4.5 และ 4.6 
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ตารางที่ 4.5 ผลการวิเคราะหVคุณภาพของชนิดของสารให7ความหวานที่เหมาะสมในผลิตแกงหอยขม

ใบชะพลู จำนวน 4 ระดับ 

คุณภาพ ชนิดของสารให;ความหวาน  

ซูคราโลส หญ;าหวาน อิริทริทอล ไมNได;ใสNสารให;ความ

หวาน 

 

    
- ค3าสี     

    L* 43.66±1.22c 41.78±0.77c 48.85±0.89a 46.31±0.58b 

    a* 3.16±0.86b 2.64±0.80b 6.48±0.93a 6.16±1.03a 

    b* 27.56±0.75b 24.69±0.83b 30.17±0.78a 29.96±0.94a 

- ค3า pHns 7.35±0.12 7.12±0.24 7.11±0.17 7.01±0.05 

- TSS 

(oBrix)ns 

11.00±0.00 10.80±0.01 11.80±0.01 11.00±0.00 

- ค"าเกลือ1 - - - - 

หมายเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต3างกัน หมายถึง ค3าที่มีความแตกต3างกันอย3างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 

     ตัวอักษรns หมายถึง ค3าเฉล่ียไม3มีความแตกต3างกันอย3างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

    1 ทำการวัดค3าเกลือแล7ว แต3ไม3สามารถวัดค3าเกลือได7 

จากตารางท่ี 4.5 ผลการวิเคราะหVคุณภาพของชนิดของสารให7ความหวานท่ีเหมาะสม

ในผลิตแกงหอยขมใบชะพลู จำนวน 4 ระดับ พบว3า ด7านค3าสีมีความใกล7เคียงกัน แต3มีความแตกต3างกัน

อย3างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดงว3าชนิดของสารให7ความหวานมีผลต3อค3าสีของน้ำแกงหอยขม

ใบชะพลู ด7านค3าpH และoBrix ของน้ำแกงหอยขมใบชะพลู ไม3มีความแตกต3างกันอย3างมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p>0.05) โดยท้ัง 4 ระดับ มีค3า pH อยู3ระหว3าง 7.01-7.35 ส3วนค3าoBrix อยู3ระหว3าง  

10.80-11.80oBrix มีค3าต3างจากสูตรพ้ืนฐาน แสดงว3าชนิดของสารให7ความหวานมีผลต3อค3าoBrix และ

ค3า pH และค3าเกลือ ท้ัง 4 ระดับ ไม3สามารถวัดค3าได7  
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ตารางท่ี 4.6 ผลวิเคราะหVคะแนนความชอบในการศึกษาชนิดของสารให7ความหวานท่ีเหมาะสมในผลิต

แกงหอยขมใบชะพลู จำนวน 3 ชนิด 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

ซูคราโลส หญ;าหวาน อิริทริทอล ไมNได;ใสNสารให;

ความหวาน 

ลักษณะปรากฏns 7.39±0.94 7.35±1.42 7.32±1.28 7.25±1.19 

สีns 7.41±1.29 7.37±1.02 7.31±1.50 7.29±1.20 

กล่ินns 7.32±1.22 7.19±0.90 7.23±1.47 7.26±1.38 

กล่ินรส 7.28±1.91a 7.15±1.10a 7.20±1.30a 7.18±1.21b 

รสชาติ  7.40±1.21a 7.33±1.08a 7.36±1.11a 7.07±1.17b 

ความชอบโดยรวม 7.32±1.07a 7.25±1.03a 7.24±1.17a 7.00±1.34b 

หมายเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต3างกัน หมายถึง ค3าที่มีความแตกต3างกันอย3างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 

ตัวอักษรns หมายถึง ค3าเฉล่ียไม3มีความแตกต3างกันอย3างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 จากตารางที่ 4.6 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของชนิดของสารให7ความ

หวานที่เหมาะสมในผลิตแกงหอยขมใบชะพลู จำนวน 3 ชนิด พบว3า คุณลักษณะด7านลักษณะปรากฏ 

สี และกลิ่นของทั้ง 4 ตัวอย3าง ผู7ทดสอบชิมให7คะแนนความชอบไม3มีความแตกต3างกันอย3างมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ (p>0.05) ส3วนคุณลักษณะด7านกลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวม ของสารให7ความ

หวานทั้ง 3 ชนิด ผู7ทดสอบชิมให7คะแนนความชอบไม3มีความแตกต3างกันอย3างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p>0.05) ส3วนแกงหอยขมใบชะพลูที่ไม3ได7ใส3สารให7ความหวานผู7ทดสอบชิมให7คะแนนความชอบมี

ความแตกต3างจากสูตรที่ใส3สารให7ความหวานชัดเจน เนื่องจากแกงมีรสชาติออกเค็มโดดไม3เหมือนสูตร

ที่ใส3สารให7ความหวานที่ช3วยให7รสชาติกลมกล3อม ส3งผลให7ทั้งสามสูตรผู7ทดสอบชิมชอบไม3แตกต3างกัน 

ดังนั้นผู7วิจัยจึงตัดสินจากราคาสารให7ความหวานที่ใช7ในการผลิตที่มีราคาถูกที่สุดมาใช7ในการผลิตแกง

หอยขมใบชะพลูที่มีต7นทุนถูกที่สุด จากการคำนวณต7นทุนพบว3า ซูคราโลสมีราคาถูกที่สุด ดังนั้นเลือก

สารให7ความหวานซูคราโลส เปWนสารให7ความท่ีเหมาะสมในการผลิตแกงหอยขมใบชะพลู 

4.2.4 ผลการศึกษาปริมาณใบชะพลูเหมาะสมในผลิตแกงหอยขมใบชะพลู 

     ศึกษาปริมาณใบชะพลูที่เหมาะสมในการผลิตแกงหอยขมใบชะพลู จำนวน 3 ระดับ คือ 

6, 8 และ10%ของปริมาณส3วนผสม ต3อ 1 สูตร และนำมาเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม แสดงผลการ

วิเคราะหVคุณภาพดังตารางท่ี 4.7 และ 4.8 

 

 



 
35 

ตารางที่ 4.7 ผลการวิเคราะหVคุณภาพของปริมาณใบชะพลูที่เหมาะสมในผลิตแกงหอยขมใบชะพลู 

จำนวน 3 ระดับ 

คุณภาพ ปริมาณใบชะพลู (%ของปริมาณแกงท้ังหมด) 

6% 8% 10% 

 

   
- ค3าสี    

    L* 45.49±1.22a 42.08±0.77b 39.23±0.89c 

    a* 3.02±0.86a -0.40±0.80b -0.96±0.93b 

    b* 30.56±0.75ab 26.50±0.83b 24.20±0.78b 

- ค3า pHns 7.01±0.12 7.01±0.24 7.00±0.17 

- TSS 

(oBrix) 

10.38±0.05b 11.00±0.00b 12.33±0.05a 

- ค3าเกลือ1 - - - 

หมายเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต3างกัน หมายถึง ค3าที่มีความแตกต3างกันอย3างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 

     ตัวอักษรns หมายถึง ค3าเฉล่ียไม3มีความแตกต3างกันอย3างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

    1 ทำการวัดค3าเกลือแล7ว แต3ไม3สามารถวัดค3าเกลือได7 

จากตารางท่ี 4.7 ผลการวิเคราะหVคุณภาพของปริมาณใบชะพลูท่ีเหมาะสมในผลิตแกง

หอยขมใบชะพลู จำนวน 3 ระดับ พบว3า ด7านค3าสี ของสูตร 6% มีความแตกต3างกันอย3างมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณใบชะพลูท่ีมากข้ึนมีผลค3าความสว3างลดลง ค3าสีแดง และค3าสีเหลือง

ลดลงตามลำดับ แสดงว3าปริมาณใบชะพลูมีผลต3อค3าสีของน้ำแกง ทางด7านค3าoBrix ของน้ำแกง ไม3มี

ความแตกต3างกันอย3างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยท้ัง 3 สูตร มีค3าoBrix อยู3ท่ี ซ่ึงมีค3าใกล7เคียง

เท3าเดิมจากสูตรพ้ืนฐาน แสดงว3าปริมาณใบชะพลูไม3มีผลต3อค3าoBrix  ส3วนค3าเกลือ ท้ัง 3 สูตร ไม3

สามารถวัดค3าได7มีความแตกต3างกันอย3างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
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ตารางที่ 4.8 ผลวิเคราะหVคะแนนความชอบในการศึกษาปริมาณใบชะพลูที่เหมาะสมในผลิตแกงหอย

ขมใบชะพลู จำนวน 3 ระดับ 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

6% 8% 10% 

ลักษณะปรากฏ 7.46±0.94a 7.42±1.24a 7.30±0.84b 

สี 7.39±1.29a 7.44±1.02a 7.25±1.50b 

กล่ิน 7.41±1.22a 7.39±1.03ab 7.26±1.47b 

กล่ินรส 7.33±1.91a 7.25±1.11ab 7.13±1.04b 

รสชาติ  7.35±1.21a 7.38±1.23a 7.19±0.95b 

ความชอบโดยรวม 7.43±1.07a 7.40±1.14a 7.23±1.12b 

หมายเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต3างกัน หมายถึง ค3าที่มีความแตกต3างกันอย3างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 

 จากตารางที่ 4.8 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแกงหอยขมใบชะพลูท่ี

เหมาะสมในผลิต จำนวน 3 ระดับ พบว3า คุณลักษณะด7านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ และความชอบ

โดยรวมของทั้ง 3 ระดับ ผู7ทดสอบชิมให7คะแนนความชอบความแตกต3างกันอย3างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) ส3วนคุณลักษณะด7านกลิ่น และกลิ่นรส ของใบชะพลูระดับที่ 8 กับ 10% ผู7ทดสอบชิมให7

คะแนนความชอบไม3มีความแตกต3างกันอย3างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) แต3แตกต3างกับระดับท่ี 6% 

และจากการทดลองในทุกคุณลักษณะผู7ทดสอบชิมให7คะแนนความชอบระดับท่ี 6 กับ 8% ไม3มีความ

แตกต3างกันอย3างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังนั้นผู7วิจัยจึงเลือกระดับท่ี 8% เปWนปริมาณใบชะพลู

ที่เหมาะสมในการผลิตแกงหอยขมใบชะพลู  และนำมาศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว3างการเก็บรักษา

ต3อไป   

 

4.3 ผลจากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว\างการเก็บรักษาของแกงหอยขมใบชะพลู  

        จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว3างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑVแกงหอยขมใบชะพลู 

บรรจุผลิตภัณฑVในถ7วยพลาสติกใสที่สามารถเข7าไมโครเวฟได7 พร7อมฝาป�ดสนิท ขนาด 350 มิลลิลิตร 

จากนั้นนำไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส สุ3มตรวจในวันที่ 1, 7, 14, 21 และ28 วัน โดย

นำมาวิเคราะหVคุณภาพของผลิตภัณฑVในด7านต3างๆ แสดงผลการวิเคราะหVดังตารางท่ี 4.9 
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ตารางท่ี 4.9 ผลการวิเคราะหVคุณภาพ และทางจุลินทรียVทั้งหมด (TPC) ปริมาณยีสตV และราของการ

เปล่ียนแปลงระหว3างการเก็บรักษาผลิตภัณฑVแกงหอยขมใบชะพลู 

คุณภาพ ระยะเวลาในการเก็บรักษา (วัน) 

1 7 14 21 28 

ค#าสี      

  - L* 42.08±0.77a 41.95±0.83a 41.69±1.04a 41.02±0.90ab 40.56±0.89b 
   - a* -0.40±0.80a  -0.38±0.71a  -0.33±0.84ab -0.27±0.73b -0.21±0.68b 

  - b* 26.50±0.83a  26.18±0.57a    25.21±0.71a 24.51±0.46b 23.93±0.58b 

ค#า pHns 7.01±0.24 7.00±0.23 6.98±0.07 6.95±0.06 6.92±0.18 

TSS (oBrix) 11.00±0.00a 11.00±0.00a 10.50±0.00ab 10.50±0.00ab 10.00±0.00b 

ทางจุลินทรียA      

จุลินทรียIทั้งหมด 

(CFU/ml.) 

<10 <10 

 

<10 <10 
 

<10 

ยีสตIรา (CFU/ml.) ไม#พบ ไม#พบ ไม#พบ ไม#พบ ไม#พบ 

หมายเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต3างกัน หมายถึง ค3าที่มีความแตกต3างกันอย3างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 

ml หมายถึง colony-forming unit : ตัวอย3างอาหาร 10 ml 
 

จากตารางที่ 4.9 พบว3า จากการสุ3มตรวจวิเคราะหVคุณภาพของผลิตภัณฑVแกงหอยขมใบ

ชะพลูที่ทำการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส พบว3า ด7านค3าสี L* (ความสว3าง) ค3าสี a* (สี

แดง) และค3าสี b* (สีเหลือง) มีค3าลดลงเรื่อยๆทีละน7อยเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น โดยสีของ

แกงจะมีสีน้ำตาลเหลืองอมเขียว ซึ่งสีจะเข7มขึ้นเรื่อยๆเมื่อเก็บนานมากขึ้น ส3วนค3า pH TSS (oBrix) มี

ค3าความเปWนกรดเพิ่มมากขึ้นเรื่อยๆ และมีปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ำลดลงทีละน7อยเมื่อระยะเวลา

การเก็บรักษานานขึ้น จากการเก็บรักษาผลิตภัณฑVแกงหอยขมใบชะพลูระยะเวลาในการเก็บรักษามีผล

ต3อสีของผลิตภัณฑVที่คล้ำเข7มขึ้น ส3วนผลการสุ3มตรวจวิเคราะหVคุณภาพทางจุลินทรียVทั้งหมด (TPC) 

ปริมาณยีสตV และราของผลิตภัณฑVแกงหอยขมใบชะพลู พบว3า การเก็บรักษาผลิตภัณฑVที่อุณหภูมิ  

-20 องศาเซลเซียส มีปริมาณจุลินทรียVท้ังหมดจำนวนน7อย และมีปริมาณยีสตV รา ไม3พบ  

4.4 ผลการออกแบบฉลากบรรจุภัณฑNของผลิตภัณฑNอาหารสุขภาพจากใบชะพลูสำหรับ

ผู3สูงวัย และแสดงถึงเอกลักษณVของวิสาหกิจชุมชนบางปลานวัตวิถี อ.บางพลี จ.สมุทรปราการ ทำ

การคัดเลือกบรรจุภัณฑVท่ีสามารถหาได7ง3ายในท7องถ่ิน และต7องสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑVได7นานท่ีสุด 

รวมถึงการออกแบบฉลากของผลิตภัณฑVให7มีความน3าสนใจเชิงพาณิชยVเพื่อการต3อยอดผลิตภัณฑVใน

ระดับ OTOP ของวิสาหกิจชุมชนบางปลานวัตวิถี อ.บางพลี จ.สมุทรปราการ 
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ภาพท่ี 4.1 ภาพฉลากผลิตภัณฑVแกงหอยขมใบชะพลู
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บทที่ 5 

 

สรุป อภิปรายผล และขOอเสนอแนะ 

 

 

5.1 สรุป 

      5.1.1 จากการศึกษาสำรวจผลิตภัณฑ5อาหารที่เหมาะสมในการผลิตอาหารสุขภาพจากใบ

ชะพลูสำหรับผู;สูงวัย 

       ทำการศึกษาค7นคว7าข7อมูลผลิตภัณฑVที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑVอาหารสุขภาพจาก

ใบชะพลูสำหรับผู7สูงวัย พบว3า แกงหอยขมใบชะพลูเหมาะสมท่ีสุด 

 5.1.2 จากการศึกษาพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ5อาหารสุขภาพจากใบชะพลู

สำหรับผู;สูงวัย 
5.1.2.1 จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานท่ีเหมาะสมในผลิตแกงหอยขมใบชะพลู 

จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานท่ีเหมาะสม พบว3า สูตรท่ี 3 เปWนสูตรท่ีเหมาะสมในการ

ผลิตแกงหอยขมใบชะพลูมากที่สุด โดยมีค3าสีที่ได7คือสีเหลืองอมแดงโทนเข7ม ค3า pH เปWนด3างอยู3ท่ี 

7.85±0.28 และค3าTSS อยู3ท่ี 14.17±0.05oBrix ส3วนค3าเกลือ ไม3สามารถวัดค3าเกลือได7 

5.1.2.2 จากการศึกษาปริมาณนมทดแทนกะทิท่ีเหมาะสมในผลิตแกงหอยขมใบชะพลู 

     จากการศึกษาปริมาณนมทดแทนกะทิท่ีเหมาะสม โดยศึกษาปริมาณนมทดแทน

กะทิ จำนวน 5 ระดับ คือ (นม:กะทิ) 0:100, 25:75, 50:50, 75:25 และ100:0 % พบว3า ระดับท่ี 

50:50 เปWนปริมาณนมทดแทนกะทิที่เหมาะสมในการผลิตแกงหอยขมใบชะพลู โดยมีค3าสีที่ได7คือสี

เหลืองอมแดงโทนเข7ม ค3า pH เปWนด3างอยู3ที่ 7.70±0.12 และค3าTSS อยู3ท่ี 12.50±0.05oBrix ส3วนค3า

เกลือ อยู3ท่ี 10.33±0.00  

5.1.2.3 จากการศึกษาชนิดของสารให7ความหวานท่ีเหมาะสมในผลิตแกงหอยขมใบชะพลู 

จากการศึกษาชนิดของสารให7ความหวานท่ีเหมาะสม จำนวน 3 ชนิด คือ  

ซูคราโลส, หญ7าหวาน, อิริทริทอล และไม3ใส3สารให7ความหวาน และนำมาเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม 

พบว3า สารให7ความหวานซูคราโลส เปWนสารให7ความท่ีเหมาะสมในการผลิตแกงหอยขมใบชะพลู  
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5.1.2.4 จากการศึกษาปริมาณใบชะพลูเหมาะสมในผลิตแกงหอยขมใบชะพลู 

จากการศึกษาปริมาณใบชะพลูที่เหมาะสมในการผลิตแกงหอยขมใบชะพลู จำนวน  

3 ระดับ คือ 6, 8 และ10%ของปริมาณส3วนผสม ต3อ 1 สูตร และนำมาเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม 

พบว3า ระดับท่ี 8% เปWนปริมาณใบชะพลูท่ีเหมาะสมในการผลิตแกงหอยขมใบชะพลู โดยมีค3าสีท่ีได7คือ

สีเหลืองอมเขียวโทนเข7ม ค3า pH เปWนด3างใกล7ความเปWนกลางอยู3ที่ 7.01±0.24 และมีค3าTSS อยู3ท่ี

 11.00±0.00oBrix ส3วนค3าเกลือ ไม3สามารถวัดค3าเกลือได7 

 5.1.3 จากการศึกษาการเปล่ียนแปลงระหวNางการเก็บรักษาของแกงหอยขมใบชะพลู  

      จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว3างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑVแกงหอยขมใบชะพลู 

บรรจุผลิตภัณฑVในถ7วยพลาสติกใสที่สามารถเข7าไมโครเวฟได7 พร7อมฝาป�ดสนิท ขนาด 350 มิลลิลิตร 

จากน้ันนำไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส สุ3มตรวจในวันท่ี 1, 7, 14, 21 และ28 วัน พบว3า 

ด7านค3าสี ค3า pH และTSS (oBrix) มีค3าลดลงเรื่อยๆทีละน7อยเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น ส3วน

ผลการสุ3มตรวจวิเคราะหVคุณภาพทางจุลินทรียVทั้งหมด (TPC) ปริมาณยีสตV และราของผลิตภัณฑVแกง

หอยขมใบชะพลู พบว3า มีปริมาณจุลินทรียVท้ังหมดจำนวนน7อย และมีปริมาณยีสตV รา ไม3พบ  

5.1.4 จากการออกแบบฉลากบรรจุภัณฑ5ของผลิตภัณฑ5อาหารสุขภาพจากใบชะพลูสำหรับผู;

สูงวัย พบว3า บรรจุผลิตภัณฑVในถ7วยพลาสติกใสที่สามารถเข7าไมโครเวฟได7 พร7อมฝาป�ดสนิท ขนาด 

350 มิลลิลิตร จากน้ันนำไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เหมาะสมท่ีสุด 

 

5.2 อภิปรายผล 

      5.2.1 จากการศึกษาสำรวจผลิตภัณฑ5อาหารที่เหมาะสมในการผลิตอาหารสุขภาพจากใบ

ชะพลูสำหรับผู;สูงวัย 

       ทำการศึกษาค7นคว7าข7อมูลผลิตภัณฑVที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑVอาหารสุขภาพจาก

ใบชะพลูสำหรับผู7สูงวัย พบว3า แกงหอยขมใบชะพลูเหมาะสมที่สุด เนื่องจากเปWนผลิตภัณฑVที่สามารถ

รับประทานใบชะพลูได7ปริมาณมากและเป³´อยนุ3ม พร7อมท้ังเปWนเมนูท่ีผู7สูงวัยช่ืนชอบมากท่ีสุด 
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 5.2.2 จากการศึกษาพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ5อาหารสุขภาพจากใบชะพลู

สำหรับผู;สูงวัย 
5.2.2.1 จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานท่ีเหมาะสมในผลิตแกงหอยขมใบชะพลู 

จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานท่ีเหมาะสม พบว3า สูตรท่ี 3 เปWนสูตรท่ีเหมาะสมในการ

ผลิตแกงหอยขมใบชะพลูมากที่สุด โดยมีค3าสีที่ได7คือสีเหลืองอมแดงโทนเข7ม ค3า pH เปWนด3างอยู3ท่ี 

7.85±0.28 และค3าTSS อยู3ท่ี 14.17±0.05oBrix ส3วนค3าเกลือ ไม3สามารถวัดค3าเกลือได7  

5.2.2.2 จากการศึกษาปริมาณนมทดแทนกะทิท่ีเหมาะสมในผลิตแกงหอยขมใบชะพลู 

     จากการศึกษาปริมาณนมทดแทนกะทิท่ีเหมาะสม โดยศึกษาปริมาณนมทดแทน

กะทิ จำนวน 5 ระดับ คือ (นม:กะทิ) 0:100, 25:75, 50:50, 75:25 และ100:0 % พบว3า ระดับท่ี 

50:50 เปWนปริมาณนมทดแทนกะทิที่เหมาะสมในการผลิตแกงหอยขมใบชะพลู โดยมีค3าสีที่ได7คือสี

เหลืองอมแดงโทนเข7ม ค3า pH เปWนด3างอยู3ที่ 7.70±0.12 และค3าTSS อยู3ท่ี 12.50±0.05oBrix ส3วนค3า

เกลือ อยู3ท่ี 10.33±0.00  

5.2.2.3 จากการศึกษาชนิดของสารให7ความหวานท่ีเหมาะสมในผลิตแกงหอยขมใบชะพลู 

จากการศึกษาชนิดของสารให7ความหวานท่ีเหมาะสม จำนวน 3 ชนิด คือ  

ซูคราโลส, หญ7าหวาน, อิริทริทอล และไม3ใส3สารให7ความหวาน และนำมาเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม 

พบว3า สารให7ความหวานซูคราโลส เปWนสารให7ความท่ีเหมาะสมในการผลิตแกงหอยขมใบชะพลู  

5.2.2.4 จากการศึกษาปริมาณใบชะพลูเหมาะสมในผลิตแกงหอยขมใบชะพลู 

จากการศึกษาปริมาณใบชะพลูที่เหมาะสมในการผลิตแกงหอยขมใบชะพลู จำนวน  

3 ระดับ คือ 6, 8 และ10%ของปริมาณส3วนผสม ต3อ 1 สูตร และนำมาเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม 

พบว3า ระดับท่ี 8% เปWนปริมาณใบชะพลูท่ีเหมาะสมในการผลิตแกงหอยขมใบชะพลู โดยมีค3าสีท่ีได7คือ

สีเหลืองอมเขียวโทนเข7ม ค3า pH เปWนด3างใกล7ความเปWนกลางอยู3ที่ 7.01±0.24 และมีค3าTSS อยู3ท่ี

 11.00±0.00oBrix ส3วนค3าเกลือ ไม3สามารถวัดค3าเกลือได7 

 5.2.3 จากการศึกษาการเปล่ียนแปลงระหวNางการเก็บรักษาของแกงหอยขมใบชะพลู  

      จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว3างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑVแกงหอยขมใบชะพลู 

บรรจุผลิตภัณฑVในถ7วยพลาสติกใสที่สามารถเข7าไมโครเวฟได7 พร7อมฝาป�ดสนิท ขนาด 350 มิลลิลิตร 

จากน้ันนำไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส สุ3มตรวจในวันท่ี 1, 7, 14, 21 และ28 วัน พบว3า 

ด7านค3าสี ค3า pH และTSS (oBrix) มีค3าลดลงเรื่อยๆทีละน7อยเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น ส3วน



 
42 

ผลการสุ3มตรวจวิเคราะหVคุณภาพทางจุลินทรียVทั้งหมด (TPC) ปริมาณยีสตV และราของผลิตภัณฑVแกง

หอยขมใบชะพลู พบว3า มีปริมาณจุลินทรียVท้ังหมดจำนวนน7อย และมีปริมาณยีสตV รา ไม3พบ  

5.2.4 จากการออกแบบฉลากบรรจุภัณฑ5ของผลิตภัณฑ5อาหารสุขภาพจากใบชะพลูสำหรับผู;

สูงวัย พบว3า บรรจุผลิตภัณฑVในถ7วยพลาสติกใสที่สามารถเข7าไมโครเวฟได7 พร7อมฝาป�ดสนิท ขนาด 

350 มิลลิลิตร จากน้ันนำไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เหมาะสมท่ีสุด 

5.3 ข3อเสนอแนะ 

      5.3.1 ควรศึกษาการทำให7เนื้อหอยขมเหมาะสมสำหรับผู7สูงอายุ เช3น การหมักเนื้อหอยขม การ

ห่ันเน้ือหอยขม เปWนต7น 
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ภาคผนวก ก 

 

สูตรและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑAแกงหอยขมใบชะพลู 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 
47 

สูตรท่ี 1 

สNวนผสมแกงหอยขมใบชะพลู       

หอยขม   500 กรัม    

ใบชะพลู  100 กรัม    

หัวกะทิ   300 กรัม    

หางกะทิ  300 กรัม    

พริกแกงใต7  30 กรัม    

น้ำตาลปB·บ  30 กรัม  

น้ำปลา   52.5 กรัม 

สNวนผสมพริกแกงใต; 

พริกแห7ง  40 กรัม  

ตะไคร7   40 กรัม  

หอมแดง  40 กรัม  

กระเทียม  30 กรัม  

ขม้ิน   20 กรัม  

ข3า   10 กรัม  

ผิวมะกรูด  3 กรัม  

พริกไทย  15 กรัม  

เกลือ   5 กรัม  

กะป�   20 กรัม 

ท่ีมา : ดัดแปลงสูตรมาจาก กินได7อร3อยด7วย (2562) 
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สูตรท่ี 2 

สNวนผสม      

หอยแครงแกะเปลือกแล7ว  180 กรัม  

ใบชะพลู     60 กรัม   

น้ำพริกแกงค่ัว     50 กรัม   

กะทิ     400 กรัม  

น้ำปลา     15 กรัม   

น้ำตาลปB·บ      3 กรัม   

ใบมะกรูดฉีก      2.5 กรัม   

ท่ีมา : ดัดแปลงสูตรมาจากศศพินทุV ดิษนิล และริญ เจริญศิริ (2550) 

 

สูตรท่ี 3 

สNวนผสมแกงหอยขมใบชะพลู     

หอยขมแกะเปลือก  500 กรัม  

หัวกะทิ    760กรัม  

น้ำเปล3า   600 กรัม  

น้ำพริกแกงเผ็ด   35 กรัม   

น้ำพริกแกงค่ัวใต7  35 กรัม (จากตลาดเทเวศรV)  

กะป�    20 กรัม   

กระชายปS´นละเอียด  50 กรัม   

น้ำปลา    25 กรัม   

น้ำตาลมะพร7าว   20 กรัม   

ใบชะพลูห่ันหยาบ  50 กรัม   

ชะอม    50 กรัม  

ท่ีมา : ดัดแปลงสูตรมาจาก Maeban-แม3บ7าน (2567) 
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สูตรพริกแกงเผ็ด 

พริกช้ีฟ¤าแห7งแกะเมล็ดออกแช3น้ำพอน่ิมห่ันท3อน 10 เม็ด 

เกลือปYน 1 ช7อนชา 

ตะไคร7ซอย 1 ช7อนชา 

กระเทียมไทยปอกเปลือก 1 1/2 ช7อนโตÃะ 

หอมแดงปอกเปลือกซอย 1 ช7อนโตÃะ 

ผิวมะกรูดซอย 1/2 ช7อนชา 

รากผักชีห่ันฝอย 1 ช7อนโตÃะ 

ข3าซอย 1 ช7อนชา 

ลูกผักชีค่ัวปYน 1 ช7อนชา 

ย่ีหร3าค่ัวปYน 1/2 ช7อนชา 

กะป� 1 ช7อนชา 

วิธีทำ 

1. ใส3พริกช้ีฟ¤า และเกลือปYนลงในครกโขลกพอแหลก 

2. ใส3กระเทียม หอมแดง ตะไคร7 รากผักชี ข3า ผิวมะกรูด โขลกให7ส3วนผสมละเอียด 

3. ใส3ลูกผักชี ย่ีหร3า โขลกให7เข7ากัน ใส3กะป�ลงโขลกต3อจนส3วนผสมละเอียดและเข7ากันดี ตักข้ึน 

ท่ีมา : ดัดแปลงสูตรมาจาก Maeban-แม3บ7าน (2565) 
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สูตรมาตรฐานผลิตภัณฑNแกงหอยขมใบชะพลู 

 

สNวนผสม    

หอยขมแกะเปลือก  500 กรัม  

หัวกะทิ    380 กรัม  

นม    380 กรัม  

น้ำเปล3า   600 กรัม 

น้ำพริกแกงเผ็ด   35 กรัม   

น้ำพริกแกงค่ัวใต7  35 กรัม (จากตลาดเทเวศรV)  

กะป�    20 กรัม   

กระชายปS´นละเอียด  50 กรัม   

น้ำปลา    25 กรัม   

น้ำตาลมะพร7าว   20 กรัม   

ใบชะพลูห่ันหยาบ  50 กรัม   

ชะอม    50 กรัม  

วิธีทำ 

 

เทกะทิผัดให7แตกมันแล7วใส3พริกแกงผัดนาน 6-8 นาที ใส3กะป�ผัดต3อ นาน 3-4 นาที  
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ใส3หอยขมผัดต3อ 7-8 นาที จากน้ันใส3ซูคราโลส น้ำปลา และใส3น้ำเปล3า  

 

 

 
 

จากน้ันใส3ใบชะพลู กระชาย ต7มต3อ 15-20 นาที เปWนอันเสร็จ 

 

 

 

ผลิตภัณฑVแกงหอยขมใบชะพลู 

 

แผนภูมิท่ี ก.1 ข้ันตอนการทำแกงหอยขมใบชะพลู 
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ภาคผนวก ข 

 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ใบงานการทดสอบ 

เรื่อง การให3คะแนนความชอบ  

 

ผลิตภัณฑ5 …………………………………………………………….……………………………………………………… 

วันท่ี…………………………………………………………….………เวลา……………………….…..ชุดท่ี……………… 

คำแนะนำ กรุณาทดสอบตัวอย3างท่ีเสนอให7จากซ7ายไปขวาแล7วให7คะแนนความชอบตัวอย3างในแต3ละ 

              ปSจจัยท่ีใกล7เคียงกับความรู7สึกท3านมากท่ีสุด โดยกำหนด 

 

  9 = ชอบมากท่ีสุด 6 = ชอบเล็กน7อย 3 = ไม3ชอบปานกลาง 

  8 = ชอบมาก  5 = เฉยๆ  2 = ไม3ชอบมาก 

  7 = ชอบปานกลาง  4 = ไม3ชอบเล็กน7อย  1 = ไม3ชอบมากท่ีสุด 

 

 

คุณลักษณะ 

ทางประสาทสัมผัส 

 

คะแนนความชอบ 

  

รหัส............. รหัส............. รหัส............. 

ลักษณะปรากฏ 
   

สี 
   

กล่ิน 
   

กล่ินรส 
   

รสชาติ 
   

ความชอบโดยรวม 
   

 

ข;อเสนอแนะ 

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

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

ขอบคุณครับ/คะ 
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ภาคผนวก ค 

 

 

วิธีวิเคราะหAคุณภาพทางกายภาพ 
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การวิเคราะห5คNาสี 

 

วิธีวิเคราะห5 

 1. เป�ดสวิตซVเคร่ืองคอมพิวเตอรV และเคร่ืองวัดค3าสี 

 2. เข7าโปรแกรม Spectra Magic ท่ีหน7าจอเคร่ืองคอมพิวเตอรV 

 3. คลิกปุYม Connect (ท่ีแถบด7านบน) เพ่ือเปWนการเช่ือมต3อระหว3างเคร่ืองคอมพิวเตอรVและ

เคร่ืองวัดค3าสี จากน้ันสังเกตท่ีแถบด7านล3างขวาจะเปล่ียนจากสีแดงเปWนสีเขียว 

 4. ทำการคาริเบตเคร่ือง (Calibration) โดยคลิกท่ีปุYม Calibration (ท่ีแถบด7านบน) ใส3แผ3น

กระจกใสไว7ท่ีของด7านบนของตัวเคร่ืองวัดค3าสีภายใน Target Mask 

  4.1 Zero Calibration Box คือ กระบอกสีดำท่ีนำมาวางครอบไว7ด7านบนของ

ตัวเคร่ืองจากน้ันนำแผ3นสีดำมาเสียบไว7ในเคร่ือง คลิก OK 

  4.2 White Calibration Plate คือ ตลับสีขาวท่ีจะใช7หลัง Zero Calibration เสร็จ

แล7ว (ต7องนำแผ3นสีดำออกจากตัวเคร่ืองด7วย) 

 5. เม่ือคาริเบตเสร็จแล7วให7คลิกปุYม Measure Target ต้ังช่ือตัวอย3างใหม3พร7อมกับใส3ตัวอย3าง

ชนิดแห7งหรือชนิดเหลวลงในภาชนะท่ีใส3ตัวอย3าง (Target) 

 6. จากน้ันป�ดด7วยกระบอกสีดำข7างบน (กรณีท่ีวัดการสะท7อนของวัตถุด7านบน), ป�ดด7วยตลับ

สีขาวด7านบน (กรณีวัดการส3งผ3านของวัตถุด7านบน) 

 7. จากน้ันคลิกท่ีปุYม Measure Target เพ่ือต้ังช่ือซ้ำของตัวอย3างเดิม (กรณีเปWนซ้ำของ

ตัวอย3าง) จากน้ันทำตาม ข7อ 6 บันทึกผลการทดลองจากตารางในคอมพิวเตอรV ค3า L*, a* และ b* 

 

การแสดงค3าสี ประกอบด7วย 

 1. ค3า L* หมายถึง ค3าความสว3าง มีค3าจาก 0 คือ สีดำ ถึง 100 คือ สีขาว 

 2. ค3า a* หมายถึง ค3าความเปWนสีแดงและสีเขียว โดยค3า + แสดงถึงความเปWนสีแดง และค3า 

– แสดงถึงความเปWนสีเขียว 

 3. ค3า b* หมายถึง ค3าความเปWนสีเหลือง และสีน้ำเงิน โดยค3า + แสดงถึงความเปWนสีเหลือง

และค3า – แสดงถึงความเปWนสีน้ำเงิน 
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ภาคผนวก ง 

 

วิธีวิเคราะหAคุณภาพทางเคมี 
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การวิเคราะห5ปริมาณของแข็งท่ีหมดท่ีละลายน้ำได; 

 

วิธีวิเคราะห5 

 ทำได7โดยการหยดสารละลายท่ีต7องการทราบค3าบนแผ3นปริซึมป�ดด7วยแผ3นป�ด แล7วส3องมอง

ผ3านช3องท่ีมีแสง จะมองเห็นเปWนแถบสี ท่ีอ3านค3าตัวเลขได7ตามสเกลท่ีเคร่ืองกำหนดไว7 เช3น เปWนร7อยละ

ความเข7มข7น ความเข7มข7นของน้ำตาล น้ำเช่ือม น้ำผลไม7 ท่ีวัดได7เปWนหน3วยองศาบริกซV (oBrix) หรือ

อาจเปWนความหนาแน3นของเหลว หรือท้ังสองอย3าง 

 

หมายเหตุ : ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ำได7 หมายถึง ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได7ในน้ำ

กรณีตัวอย3างมีส3วนประกอบน้ำตาลเปWนหลัก เช3น ในผลไม7อบแห7ง หรือน้ำเช่ือมปริมาณของแข็ง 

ท้ังหมดท่ีละลายน้ำได7 ในกรณีน้ีอาจหมายถึง ความหวานหรือปริมาณน้ำตาลท่ีละลายในน้ำ 

 

การวิเคราะห5คNาความเป|นกรด-ดNาง 

วิธีวิเคราะห5 

 1. เสียบปล๊ักเคร่ืองจากน้ันทำการ Calibrate ด7วย Buffer โดยใช7น้ำกล่ันในการทำความ

สะอาดหัววัด 

 2. น้ำหัววัดจุ3มลงในตัวอย3างท่ีต7องการวิเคราะหVหาค3าเม่ือสัญลักษณV S ปรากฏ 

 3. จากน้ันล7างหัววัดแล7วดึงปล๊ักออก 
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ภาคผนวก จ 

 

การวิเคราะหAคุณสมบัติทางจุลินทรียA 
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การวิเคราะห5ปริมาณเช้ือจุลินทรีย5ท้ังหมด (Total Plate Count) ตามวิธีของ AOAC, 2000 

 อุปกรณ5และเคร่ืองมือ 

               1. ตัวอย3างอาหารท่ีต7องการศึกษา น้ำหนัก 25 กรัม 

        2. จานเพาะเช้ือ (Petri dish) 

        3. หลอดทดลองขนาด 10 ml พร7อมฝาป�ด 

       4. ป�เปตขนาด 1 และ 10 ml 

      5. อ3างน้ำควบคุมอุณหภูมิ 

      6. ตู7บ3มเช้ือ 

      7. หม7อน่ึงความดัน 

หมายเหตุ: ทำการอบฆ3าเช้ือในตู7อบลมร7อน (Hot air oven) ท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เปWนเวลา 

3 ช่ัวโมง 

 

 อาหารเล้ียงเช้ือและสารละลายสำหรับเจือจาง 

       1. อาหารเล้ียงเช้ือ Plate Count Agar (PCA) 

        2. อาหารเล้ียงเช้ือ Tryptone Glucose yeast Extract Agar (TYG) 

 

 การเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ 

 ชั ่งอาหารเลี ้ยงเชื ้อ Plate Count Agar (PCA) ปริมาณ 23.5 กรัม ละลายและปรับ

ปริมาตรด7วยน้ำกลั่นให7เปWน 1,000 ml นำไปต7มจนอาหารเลี้ยงเชื้อละลายจนหมด จากนั้นนำไปฆ3า

เช้ือในหม7อน่ึงความดันท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เปWนเวลา 15 นาที  

 วิธีการตรวจวิเคราะห5 

       1. เจือจาง โดยใช7ตัวอย3างน้ำ 1 ml เติมลงในน้ำเกลือท่ีผ3านการฆ3าเช้ือ 9 ml ก็จะได7ความ

เจือจางเร่ิมต7น 3:101 เช3นเดียวกัน จากน้ันทำการเจือจางในน้ำเกลือท่ีผ3านการฆ3าเช้ือต3อไปเร่ือยๆ 

         2. ใช7ป�เปตที่ผ3านการฆ3าเชื้อดูดสารละลายเชื้อที่มีความเจือจางที่เหมาะสม เลือกความเจือ

จาง 1:101, 1:102, 1:103 และ 1:104 ความเจือจางละ 1 ml ใส3ลงในจานเพาะเชื้อ โดยในแต3ละระดับ

ความเจือจางจะทำ 2 ซ้ำ  

        3. เทอาหารเลี้ยงเชื้อ PCA ที่ยังเหลวอยู3ซึ่งมีอุณหภูมิประมาณ 50-60 องศาเซลเซียส ลง

ในจานเพาะเช้ือท่ีมีสารละลายตัวอย3าง ปริมาณจานละ 15-20 ml ภายใน 1-5 นาที 
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        4. หมุนจานเชื้อเบาๆ สลับไปมาตามเข็มนา¸ิกาผสมสารละลายตัวอย3างและอาหารเลี้ยง

เชื้อให7เข7ากันดี วางทิ้งไว7ให7อาหารแข็งตัวจากนั้นคว่ำจานอาหารเลี้ยงเชื้อลง แล7วนำไปบ3มในตู7บ3มท่ี

อุณหภูมิ 37±2 องศาเซลเซียส เปWนเวลา 24-48±3 ช่ัวโมง 

 การตรวจนับโคโลนีและการรายงานผล 

         หลังจากบ3มจานเพาะเชื้อครบตามกำหนดเวลาแล7ว ตรวจนับจำนวนโคโลนีบนจานเพาะ

เชื้อที่มีจำนวนโคโลนีอยู3ระหว3าง 30-300 โคโลนี ถ7าทำ 2 ซ้ำ รวมโคโลนีทั้ง 2 จานเพาะเชื้อจุลิทรียV

เข7าด7วยกันแล7วหารด7วย 2 จะเท3ากับจำนวนเฉลี่ยของโคโลนีที่นับได7ต3อ 1 ความเจือจางต3อจานหาค3า

จำนวนโคโลนีเฉลี่ยจากทั้งสองจานเพาะเชื้อ รายงานการตรวจนับในหน3วยจำนวนโคโลนีต3อตัวอย3าง  

1 ml (CFU/ ml) 

 

การวิเคราะห5ปริมาณยีสต5และรา (Yeast and Mold)  

 อุปกรณ5และเคร่ืองมือ 

       1. อาหารตัวอย3าง 

      2. จานเพาะเช้ือ (Petri dish) 

     3. หลอดทดลองขนาด 10 ml พร7อมฝาป�ด 

      4. ป�เปตขนาด 1 และ 10 ml 

     5. อ3างน้ำควบคุมอุณหภูมิ 

 6. ตู7บ3มเช้ือ 

      7. หม7อน่ึงความดัน 

หมายเหตุ: ทำการอบฆ3าเช้ือในตู7อบลมร7อน (Hot air oven) ท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เปWนเวลา 

3 ช่ัวโมง 

 

 อาหารเล้ียงเช้ือและสารละลายสำหรับเจือจาง 

     1. อาหารเล้ียงเช้ือ Potato Dextrose Agar 

        2. แล็กโตฟBนอล 
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     3. สารละลายทารVทาริกความเข7มข7น 10% 

 วิธีการตรวจวิเคราะห5 

      1. เจือจางตัวอย3างอาหาร 1 ml ในน้ำกลั่นหรือบัฟเฟอรV 99 ml ทำให7เปWนเนื้อเดียวกัน 

นำ 1 ml ไปเจือจางในน้ำกล่ันหรือบัฟเฟอรV 9 ml ทำต3อไปจนได7ความเข7มข7น 10-5 

        2. ใช7ป�เปตดูดสารละลายตัวอย3างอาหาร 1 ml ใส3ในจานเพราะเชื้อ ทุกความเจือจาง ทำ 

3 ซ้ำ  

      3. เติมกรดทาทาริก 1 ml ในอาหารเลี ้ยงเชื ้อ PDA ที ่ยังคงเหลวอยู 3 ซึ ่งมีอุณหภูมิ  

50-60 องศาเซลเซียส 

        4. เทอาหารเลี้ยงเชื้อใส3ในจานเพราะเชื้อทุกจานทันที เอียงจานไปมาให7อาหารเลี้ยงเช้ือ

กับตัวอย3างอาหารเข7ากันดีเปWนเนื้อเดียวกัน ปริมาณจานละ 15-20 ml ภายใน 1-5 นาที ปล3อยไว7ให7

อาหารแข็งตัว 

       5. บ3มท่ีอุณหภูมิห7องนาน 2-5 วัน 

        6. นับจำนวณโคโลนีของราและยีสตVที่เกิดขึ้นในจานเพราะเชื้อ แล7วคำนวณเปWนจำนวนใน

อาหาร 1 ml 

       7. เขี่ยเชื้อรา และยีสตVใส3ในแล็กโตสฟBนอลบนสไลดV ป�ดด7วยกระจกป�ดสไลดV นำมาศึกษา

ลักษณะรูปร3าง โดยการใช7กล7องจุลทรรศนVกำลังขยาย 40X 
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ภาคผนวก ฉ 

 

การคำนวณปริมาณสารใหOความหวาน 
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น้ำตาลมะพร7าว  มีระดับความหวานอยู3ท่ี 70-80%ของน้ำตาลทราย และในสูตรใช7น้ำตาลมะพร7าว 

จำนวน 20 กรัม 

 

น้ำตาลทราย หวาน100% / x กรัม = น้ำตาลมะพร7าว หวาน 80%/ 4 กรัม  

x กรัม = น้ำตาลมะพร7าว หวาน 80%/ 4 กรัม x น้ำตาลทราย หวาน100% / 

80  = 4 

100 = 4x80/100 = 3.2 กรัม 

ฉะน้ันน้ำตาลมะพร7าว 4 กรัม จะใช7น้ำตาลทราย 3.2 กรัม 

 

อัตราสNวนท่ี 100:0 

ซูคราโลส หวาน 600 เทNา 

น้ำตาลทราย 600 g.   เทียบเท3าซูคราโลส 1g. 

น้ำตาลทราย 3.2 g.   หวานเท3าซูคราโลส (3.2x1)/600 = 0.00533g. 

 

น้ำตาลมพร7าว 80 brix 

0.0053 =  100%   =  0.0053 

   80% = 0.0053x80/100 = 0.00424 กรัม (สำหรับ 1สูตร) 

     ซูคราโลส =    0.00848 กรัม (สำหรับ 2สูตร) 

     ซูคราโลส =    0.0127 กรัม (สำหรับ 3 สูตร) 

ซูคราโลส 1,000 กรัม ราคา 1,100 บาท  

 ถ7า 0.00424 กรัม ราคา 0.00424 1,100/1000 = 0.004664 บาท 
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อิริทริทอล ระดับความหวาน 70-80% ช่ังใสN 4 กรัม ได;เลย 

อิริทริทอล 1,000 กรัม ราคา 120 บาท  

 ถ7า     4 กรัม ราคา 120x4/1000 = 0.48 บาท 

 

หญ;าหวาน 300 เทNา   

 

น้ำตาลทราย 300 g.   เทียบเท3าหญ7าหวาน 1g. 

น้ำตาลทราย 3.2 g.   หวานเท3าหญ7าหวาน (3.2x1)/300 = 0.01067g. = 0.0107g 

 

น้ำตาลมพร7าว 80 brix 

0.0107g =  100%   =  0.0107 

   80% = 0.0107x80/100 = 0.00856 กรัม (สำหรับ 1สูตร) 

     หญ7าหวาน =    0.01712 กรัม (สำหรับ 2สูตร) 

 

หญ;าหวาน  

หญ7าหวาน 1,000 กรัม ราคา 9,218 บาท  

 ถ7า 0.0107 กรัม ราคา 9218x0.0107/1000 = 0.0986 บาท 
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ประวัติยMอผูOวิจัย 
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ข;อมูลหัวหน;าโครงการ 

1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย):   นางสาวดวงรัตนV แซ3ต้ัง     

 ช่ือ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ): Miss. Duangrat  Saetang    

2. หนNวยงาน หมายเลขโทรศัพท5มือถือ และไปรษณีย5อิเล็กทรอนิกส5 (e-mail) 

 - หน3วยงาน:   คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรV     

 - หมายเลขโทรศัพทVมือถือ:  085-064-1389       

 - E-mail:   duangrat.s@rmutp.ac.th     

3. ประวัติการศึกษา 

ระดับการศึกษา คุณวุฒิและสถานศึกษา ป�ท่ีจบการศึกษา 

ปริญญาโท คศ.ม. (คหกรรมศาสตรV) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร 

2550 

ปริญญาตรี คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ-พัฒนา

ผลิตภัณฑV) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร 

2560 

4. สมรรถนะด;านการวิจัย  

 - ผลงานตีพิมพV  

ลำดับ ช่ือบทความ ช่ือวารสาร ระดับชาติ/

นานาชาติ 

ป�ท่ีตีพิมพ5 

1. การพัฒนาผลิตภัณฑVขนมไทยก่ึง

สำเร็จรูปจากรำข7าว 

การประชุมวิชาการ

ระดับชาติ “สืบสาน

ศาสตรVศิลปÇส3งเสริม

สยามสู3ความย่ังยืน” 

ระดับชาติ 2561 
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มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

วิทยาเขต สุพรรณบุรี 

2. การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑVจาก

ข7าวหักและส3วนเหลือท้ิงจากข7าว

สำหรับผู7บริโภค 

การประชุมวิชาการ

ระดับชาติ มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร คร้ังท่ี 11 “วิถี

ราชมงคลขับเคล่ือน

นวัตกรรม เพ่ือ

สร7างสรรคVเศรษฐกิจ

และสังคม” 

ระดับชาติ 2562 

3.  การพัฒนาผลิตภัณฑVเคร่ืองด่ืม

พลังงานต่ำจากดอกดาหลาโดย

การทดแทนน้ำตาลด7วยฟรุกโตโอ

ลิโกแซคคาไรดV.  

ในการประชุม ประชุม

วิชาการระดับชาติ คร้ัง

ท่ี 2 "ด7าน

ทรัพยากรธรรมชาติและ

วิทยาศาสตรVสุขภาพ" 

(น.219-231). สกลนคร. 

คณะ

ทรัพยากรธรรมชาติ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลอีสาน วิทยา

เขตสกลนคร, 14 

กุมภาพันธV 2566. 

ระดับชาติ 2566 

 - ผลงานทรัพยVสินทางปSญญา ท่ีได7รับและท่ีอยู3ระหว3างย่ืนจด (ระบุช่ือผลงาน  ประเภท และ

สถานะ 

ลำดับ ช่ือผลงาน ประเภท สถานะ ป�ท่ีย่ืน 

- - - - - 

5. ระบุประสบการณ5ท่ีเก่ียวข;องกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการทำการวิจัยวNาเป|นผู;อำนวยการแผนงานวิจัย หัวหน;าโครงการวิจัย หรือผู;รNวม

วิจัยในแตNละผลงานวิจัย 
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ลำดับ 
ช่ือโครงการ / 

แผนงาน 
ป�งบประมาณ แหลNงทุน 

งบประมาณ 

(บาท) 

หน;าท่ีความ

รับผิดชอบ 

(หัวหน;า

โครงการ/ผู;

รNวมวิจัย) 

1 การยืดอายุการเก็บ

รักษาของผลิตภัณฑVน7า

หวานเข7มข7นจาก

กระเจ๊ียบแดงท่ีใช7สาร 

ให7ความหวานจาก

หญ7าหวาน 

2563 งบรายได7 10,000 หัวหน7า

โครงการวิจัย 

2 การพัฒนาผลิตภัณฑV

ผงสังขยาใบเตยก่ึง

สำเร็จรูปเพ่ือสุขภาพ

สำหรับผู7สูงอายุ 

2565 งบรายได7 21,000 หัวหน7า

โครงการวิจัย 

3 การพัฒนาผลิตภัณฑV

อาหารไทยมูลค3าเพ่ิม

สูงจากกระท7อนตก

เกรดและส3วนเหลือท้ิง

เพ่ือกลุ3มแปรรูป

ผลิตภัณฑVด7านอาหาร 

จังหวัดลพบุรีสู3การ

แข3งขันเชิงพาณิชยV

อย3างย่ังยืน 

2565 งบประมาณ

รายจ3าย 

151,600 หัวหน7า

โครงการวิจัย 

4 การพัฒนาผลิตภัณฑV

พริกแกงก7อนเพ่ือการ

ผลิตในเชิงพาณิชยV 

2561 งบประมาณ

รายจ3าย 

229,000 ผู7ร3วมวิจัย 

 

5 การพัฒนาผลิตภัณฑV

ขนมไทยก่ึงสำเร็จรูป

จากรำข7าวเพ่ือเพ่ิม

มูลค3าเศรษฐกิจไทย 

2561 งบประมาณ

รายจ3าย 

264,300 ผู7ร3วมวิจัย 
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6 การพัฒนาผลิตภัณฑV

เส7นกÈวยเต๋ียวผัดไทย

ก่ึงสำเร็จรูปเพ่ือ

คุณภาพในเชิงพาณิชยV 

2561 งบประมาณ

รายจ3าย 

152,700 ผู7ร3วมวิจัย 

 

7 คู3มือข7อมูลของนมและ

ผลิตภัณฑVนมเพ่ือการ

บริโภคสำหรับ

พระภิกษุสงฆV 

2561 งบประมาณ

รายจ3าย 

24,000 ผู7ร3วมวิจัย 

 

 

ลำดับ 
ช่ือโครงการ / 

แผนงาน 
ป�งบประมาณ แหลNงทุน 

งบประมาณ 

(บาท) 

หน;าท่ีความ

รับผิดชอบ 

(หัวหน;า

โครงการ/ผู;

รNวมวิจัย) 

8 การยืดอายุการเก็บ

รักษาขนมจีนในภาชนะ

บรรจุร3วมกับสภาพ

บรรยากาศดัดแปลงเพ่ือ

เพ่ิมขีดความสามารถ

การแข3งขันสู3เชิง

พาณิชยV เพ่ือวิสาหกิจ

ชุมชนในจังหวัดภาค

กลางตอนล3าง 

2562 งบประมาณ

รายจ3าย 

19,000 ผู7ร3วมวิจัย 

 

9 การพัฒนาผลิตภัณฑV

เคร่ืองด่ืมจากหยวก

กล7วยและส3วนเหลือท้ิง

ในการผลิตกล7วยตาก

ของกลุ3มวิสาหกิจชุมชน

แม3บ7านบางตาโฉม 

2562 งบประมาณ

รายจ3าย 

267,400 ผู7ร3วมวิจัย 
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จังหวัดสิงหVบุรีสู3เชิง

พาณิชยVอย3างย่ังยืน 

10 การพัฒนาเปลือกและ

หยวกกล7วยหยีจากส3วน

เหลือท้ิงในการผลิต

กล7วยตากของกลุ3ม

วิสาหกิจชุมชนแม3บ7าน

บางตาโฉม 

2562 งบประมาณ

รายจ3าย 

267,300 ผู7ร3วมวิจัย 

 

11 การพัฒนาผลิตภัณฑV

ขนมไทยก่ึงสำเร็จรูป

จากรำข7าวเพ่ือเพ่ิม

มูลค3าเศรษฐกิจไทย 

2562 งบประมาณ

รายจ3าย 

153,580 ผู7ร3วมวิจัย 

 

12 การพัฒนาผลิตภัณฑV

เปลือกและหยวกกล7วย

หยีจากส3วนเหลือท้ิงใน

การผลิตกล7วยตากของ

กลุ3มวิสาหกิจชุมชน

แม3บ7านบางตาโฉม (ปB2) 

256 งบประมาณ

รายจ3าย 

150,000 ผู7ร3วมวิจัย 

 

13 การพัฒนาผลิตภัณฑV

เคร่ืองด่ืมจากหยวก

กล7วยและส3วนเหลือท้ิง

ในการผลิตกล7วยตาก

ของกลุ3มวิสาหกิจชุมชน

แม3บ7านบางตาโฉม 

จังหวัดสิงหVบุรีสู3เชิง

พาณิชยVอย3างย่ังยืน 

(ปB2) 

2563 งบประมาณ

รายจ3าย 

150,000 ผู7ร3วมวิจัย 
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ลำดับ 
ช่ือโครงการ / 

แผนงาน 
ป�งบประมาณ แหลNงทุน 

งบประมาณ 

(บาท) 

หน;าท่ีความ

รับผิดชอบ 

(หัวหน;า

โครงการ/ผู;

รNวมวิจัย) 

14 

การพัฒนาศักยภาพ

ผลิตภัณฑVอาหารเพ่ือ

ผู7สูงอายุจากส3วนเหลือ

ท้ิงหลังการเก็บเก่ียว

ผักหวานปYาของกลุ3ม

เกษตรกร จังหวัด

สระบุรีสู3เชิงพาณิชยV

อย3างย่ังยืน 

2563 งบประมาณ

รายจ3าย 

350,000 ผู7ร3วมวิจัย 

 

15 การพัฒนาศักยภาพ

บรรจุภัณฑVเพ่ือผู7สูงอายุ

จากส3วนเหลือท้ิงหลัง

การเก็บเก่ียว ผักหวาน

ปYาของกลุ3มเกษตรกร 

จังหวัดสระบุรีส3ูเชิง

พาณิชยVอย3างย่ังยืน 

2563 งบประมาณ

รายจ3าย 

350,000 ผู7ร3วมวิจัย 

 

16 การพัฒนาผลิตภัณฑVซุป

ผักสําเร็จรูปสําหรับ

ผู7สูงอายุ 

2564 งบประมาณ

รายจ3าย 

380,000 ผู7ร3วมวิจัย 

 

17 การศึกษาการยืดอายุ

การเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑVขนมปSงด7วย 

Calcium propionate 

Acetic acid และ 

Sorbic acid 

2564 งบประมาณ

รายได7 

17,000 ผู7ร3วมวิจัย 

 

18 บรรจุภัณฑVเพ่ือยืดอายุ

การเก็บรักษากระท7อน

2565 งบประมาณ

รายจ3าย 

151,600 ผู7ร3วมวิจัย 
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สดของกลุ3มเกษตรกรผู7

ปลูกกระท7อน จังหวัด

ลพบุรี สู3การแข3งขันเชิง

พาณิชยV อย3างย่ังยืน 

19 การพัฒนาผลิตภัณฑV

ขนมและอาหารว3างไทย

มูลค3าเพ่ิมสูงจาก

กระท7อนตกเกรดและ

ส3วนเหลือท้ิงเพ่ือกลุ3ม

แปรรูปผลิตภัณฑVด7าน

อาหาร จังหวัดลพบุรีสู3

การแข3งขันเชิงพานิชยอ

ย3างย่ังยืน 

2565 งบประมาณ

รายจ3าย 

151,600 ผู7ร3วมวิจัย 

 

 

ลำดับ 
ช่ือโครงการ / 

แผนงาน 
ป�งบประมาณ แหลNงทุน 

งบประมาณ 

(บาท) 

หน;าท่ีความ

รับผิดชอบ 

(หัวหน;า

โครงการ/ผู;

รNวมวิจัย) 

20 การพัฒนาผลิตภัณฑV

เคร่ืองด่ืมมูลค3าเพ่ิมสูง

จากกระท7อนตกเกรด

และส3วนเหลือท้ิงเพ่ือ

กลุ3มแปรรูปผลิตภัณฑV

ด7านอาหาร จังหวัด

ลพบุรีสู3การแข3งขันเชิง

พาณิชยVอย3างย่ังยืน 

2565 งบประมาณ

รายจ3าย 

151,600 ผู7ร3วมวิจัย 

 

21 การพัฒนาผลิตภัณฑV

เน้ือสัตวVเทียมแปรรูป

มูลค3าเพ่ิมสูงจาก

2565 งบประมาณ

รายจ3าย 

151,600 ผู7ร3วมวิจัย 
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กระท7อนตกเกรดและ

ส3วนเหลือท้ิงเพ่ือกลุ3ม

แปรรูปผลิตภัณฑVด7าน

อาหาร จังหวัดลพบุรีสู3

การแข3งขันเชิงพานิชยV 

อย3างย่ังยืน 

 

6. ความเช่ียวชาญของตนเองท่ีสอดคล;องกับข;อเสนอโครงการท่ีจัดสNงคร้ังน้ี (ผลงานและหน7าท่ี

ความรับผิดชอบท่ีผ3านมา ท่ีแสดงให7เห็นถึงการดำเนินโครงการให7สำเร็จลุล3วง) 

 - เทคโนโลยีเคร่ืองด่ืม          

 - การพัฒนาผลิตภัณฑVอาหารต3างๆ       

   - การควบคุมคุณภาพ      

           

 

 

ข7าพเจ7าขอรับรองว3าข7อมูลข7างต7นเปWนความจริงทุกประการ 

 

ลงช่ือ...... ...... 

(หัวหน7าโครงการวิจัย) 
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ข;อมูลผู;รNวมวิจัย  

1. ช่ือ- สกุล (ภาษาไทย)  นางน;อมจิตต5 สุธีบุตร 

    (ภาษาอังกฤษ) Mrs. Nomjit Suteebut 

2. หนNวยงาน หมายเลขโทรศัพท5มือถือ และไปรษณีย5อิเล็กทรอนิกส5 (e-mail) 

 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรV  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   

 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300 

 โทรศัพทV 0-2281-9231-4 ต3อ 4809 , 085 3464522  

 E-mail: nomjit.s@rmutp.ac.th 

3. ประวัติการศึกษา 

ระดับ

ปริญญา 

คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปBท่ีสำเร็จ 

ปริญญา

เอก 

ปร.ด./วิทยาศาสตรVและเทคโนโลยี

อาหาร 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทรV 2559 

ปริญญา

โท 

วท.ม./ เทคโนโลยีชีวภาพ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทรV 2545 

ปริญญา

ตรี 

วท.บ./อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทรV 2541 

4. สมรรถนะด;านการวิจัย  

 - ผลงานตีพิมพV  

ลำดับ ช่ือบทความ ช่ือวารสาร ป�ท่ีพิมพ5 ระดับชาติ/

นานาชาติ 

1 ชนิดา ประจักษVจิตรV, พัชรนันทV ยังวรวิเชียร, วัชราภรณV ชัยวรรณ,  ชลิตา 

อุดมรักษาสกุล และ น7อมจิตตV สุธีบุตร. (2565). การพัฒนาผลิตภัณฑV

แปรรูปจากสับปะรดบ7านคา จังหวัดราชบุรี. รายงานสืบเนื่องจากการ

Proceeding 

ระดับชาติ 
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ประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 12. 

18-20 พฤษภาคม 2565 ณ โรงแรมรอยัล คลิฟ แกรนดV พัทยา จังหวัด

ชลบุรี. 

2 พัชราวดี  จงไกรจักร น7อมจิตตV  สุธีบุตร และสุทธิพงศV ยศสุวรรณ. (2565). 

การพัฒนาผลิตภัณฑVพานาคอตต7าสูตรน้ำนมธัญพืชเสริมซอสสับปะรด

ภูเก็ต. การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งที่ 32 

ประจำปB 2565. 25 มีนาคม 2565, 35-49 

Proceeding 

ระดับชาติ 

3 สถิตรัชต แก7วมุกดา เปรมระพี อุยมาวีระหิรัญ สุพรรณิการV  โกสุม และ

น7อมจิตตV  สุธีบุตร. (2565). การใช7ผงถั ่วขาวทดแทนผงอัลมอนดV

บางส3วนในมาการอง. การประชุมวิชาการระดับชาติ ด7านวิทยาศาสตรV

และเทคโนโลยี ประจำปB 2565 PCRUSCI CONFERENCE 2022  "ฝYา

ว ิกฤตโควิดด7วยงานวิจ ัยและนวัตกรรมวิทยาศาสตรV" ณ คณะ

วิทยาศาสตรVและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณV, 19 

มีนาคม 2565, 996-1001 

Proceeding 

ระดับชาติ 

 

4 ศศิโสม เนียมพลับ เปรมระพี อุยมาวีระหิรัญ และน7อมจิตตV  สุธีบุตร 

(2565). การพัฒนาผลิตภัณฑVขนมกลีบลำดวนปราศจากกลูเตนจาก

แป¤งลูกเดือย. การประชุมวิชาการระดับชาติ ด7านวิทยาศาสตรVและ

เทคโนโลยี ประจำปB 2565 PCRUSCI CONFERENCE 2022  "ฝYาวิกฤต

โควิดด7วยงานวิจัยและนวัตกรรมวิทยาศาสตรV" ณ คณะวิทยาศาสตรV

และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณV วันเสารVที่ 19 มีนาคม 

2565, 196-202 

Proceeding 

ระดับชาติ 

5 วราภรณV ชำนาญการ, น7อมจิตตV สุธีบุตร, ชญาภัทรV กี่อาริโย และจุฑามาศ 

พีรพัชระ. (2564). การใช7แป¤งควินัวและแป¤งข7าวเจ7าในผลิตภัณฑVเค7ก

ผลไม7. รายงานการประชุมวิชาการเสนอผลงานวิจัยระดับชาติ ดTาน

วิทยาศาสตรWและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม ครั้งที่ 4. 

คณะวิทยาศาสตรV  มหาวิทยาลัย   ราชภัฏจันทรเกษม, 22 พฤษภาคม. 

2564, 693-699. 

Proceeding 

ระดับชาติ 

6 ธีรพล ฟ¤าคำตัน, ธนภพ โสตรโยม และ น7อมจิตตV สุธีบุตร. (2563). การ

พัฒนาผลิตภัณฑVเปลือกเสาวรสแช3อิ่มแห7งและการศึกษาความพึงพอใจ

TCI 2 
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ของผู7บริโภคในเขตชุมชน เทศบาลตำบลแม3คำ อำเภอแม3จัน จังหวัด

เชียงราย. วารสารสังคมศาสตรWวิชาการ, 13(1) (ม.ค.-มิ.ย.), 165-177. 

7 พนัชกร สุทธไชย และ น7อมจิตตV สุธีบุตร. (2563).  การพัฒนาผลิตภัณฑV

ขนมเรไรโดยทดแทนแป¤งข7าวเจ7าด7วยแป¤งแก3นตะวัน. วารสารพัฒนา

เทคนิคศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล7าพระนครเหนือ, 

33(116), 122-132. (ต.ค.-ธ.ค.). 

TCI 2 

8 เติมพงษV สร7อยจรุง และ น7อมจิตตV  สุธีบุตร. (2563). การผลิตกุนเชียงปลา

ลดไขมัน. รายงานการประชุมวิชาการนำเสนอผลงานวิจัยระดับ

บัณฑิตศึกษาแหhงชาติ ครั ้งที ่  50 The 50th National Graduate 

Research Conference, สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล7าเจ7าคุณ

ทหารลาดกระบัง, 6-7 มิถุนายน 2563 : 579-584. 

Proceeding 

ระดับชาติ 

9 ปSณณวิชญV หมาดหนุด และ น7อมจิตตV สุธีบุตร. (2563). การใช7ประโยชนV

จากไข3ขาวในการผลิตขนมหยอดเงิน. รายงานการประชุมวิชาการ

นำเสนอผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษาแหhงชาติ ครั้งที่ 50 The 50th 

National Graduate Research Conference, สถาบ ันเทคโนโลยี

พระจอมเกล7าเจ7าคุณทหารลาดกระบัง, 6-7 มิถุนายน 2563, 585-592. 

Proceeding 

ระดับชาติ 

10 นราธร  สัตยVซื่อ, น7อมจิตตV  สุธีบุตร และ อมรรัตนV เจริญชัย (2563). การ

ยอมรับของผู 7บริโภคที่มีต3อผลิตภัณฑVเลียนแบบน้ำนมจากกระจับ. 

รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ มหาวิทยาลัย

รังสิต ประจำปo 2563. มหาวิทยาลัยรังสิต,1 พฤษภาคม 2563, 925-

935 

Proceeding 

ระดับชาติ 

11 คฑามาศ  เข7าเมือง และ น7อมจิตตV  สุธีบุตร. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑV

คุกกี้เนยสดเสริมงาขี้ม3อน. รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติและ

นานาชาติมหาวิทยาลัยรังสิต ประจำปo 2563. มหาวิทยาลัยรังสิต, 1 

พฤษภาคม 2563,  683-691 

Proceeding 

ระดับชาติ 

12 มานิสา  คำวิไล น7อมจิตตV  สุธีบุตร และ ชญาภัทรV กี ่อาริโย.  (2563). 

การศึกษาการยอมรับของผู7บริโภคที่มีต3อผลิตภัณฑVซุปครีมผักชายา

สำเร็จรูปแช3แข็ง. รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ

มหาวิทยาลัยรังสิต ประจำปo 2563. มหาวิทยาลัยรังสิต, วันที ่ 1 

พฤษภาคม 2563, 623-631 

Proceeding 

ระดับชาติ 
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13 ปาริฉัตร สร7อยน้ำ และ น7อมจิตตV  สุธีบุตร. (2562). การพัฒนาแป¤งผสมก่ึง

สำเร็จรูปสำหรับขนมช3อม3วง. รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติ

และนานาชาติมหาวิทยาลัยรังสิต ประจำปo 2562 (RSUSSH 2019). 

วันท่ี 26 เมษายน 2562, 592-600. 

Proceeding 

ระดับชาติ 

14 ศุภชัย  พิทักษVมงคล และ น7อมจิตตV  สุธีบุตร.  (2562).  กัมมี่เยลลี่เสริมเวยV

โปรตีน. รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยสวนสุนัน

ทา  ประจำปo 2562 . วันท่ี 2 เมษายน 2562, 1 (10), 1348-1354. 

Proceeding 

ระดับชาติ 

15 น7อมจิตตV สุธีบุตร, ฤดี คล3องวิถี และ ชนิดา ตุ 7มแสงทอง. (2562). การ

พัฒนาผลิตภัณฑVโยเกิรVตลูกหนามแดง. รายงานการประชุมวิชาการ

ระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 11  วันที่ 24 – 26 

กรกฎาคม พ.ศ. 2562 ณ ศูนยVประชุมและแสดงสินค7านานาชาติ

เชียงใหม3 เฉลิมพระเกียรติ 7 รอบ พระชนมพรรษา จังหวัดเชียงใหม3, 

569-577. 

Proceeding 

ระดับชาติ 

16 จิรายุทธ  จ ูมพลหล7า, ธนภพ  โสตรโยม, ชญาภัทรV  ก ี ่อาร ิโย และ            

น7อมจิตตV สุธีบุตร. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑVขนมหม7อแกงแก3น

ตะวันผงเพื่อสุขภาพ. วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา, 30(106) (เม.ย.-

มิ.ย.), 81-92. 

TCI 2 

17 ป�ยชนนV มหแสงสวรรคV และ น7อมจิตตV สุธีบุตร. (2561). ผลิตภัณฑVบราวน่ี

ปราศจากกลูเตนและทดแทนน7าตาลบางส3วนด7วยหญ7าหวานผงสาเร็จ

รูป.  รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยราชภัฏกลุhมศรี

อยุธยา ครั้งที่ 9 วิจัยและนวัตกรรมเพื่อสังคม. มหาวิทยาลัยราชภัฎว

ไลยอลงกรณV ในพระบรมราชูปถัมภV จังหวัดปทุมธานี, 18-19  ตุลาคม 

2561, 749-757. 

Proceeding 

ระดับชาติ 

18 สาธิต ทองสุกงาม และ น7อมจิตตV สุธีบุตร.  (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑV

ขนมชั้นแช3แข็งจากแป¤งข7าว.  รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติ

มหาวิทยาลัยราชภัฏกลุhมศรีอยุธยา ครั้งที่ 9 วิจัยและนวัตกรรมเพ่ือ

สังคม. มหาวิทยาลัยราชภัฎวไลยอลงกรณV ในพระบรมราชูปถัมภV 

จังหวัดปทุมธานี, 18-19 ตุลาคม 2561. 659-666. 

Proceeding 

ระดับชาติ 

19 ฐานิศร กนกเลิศฤทธิ์ และ น7อมจิตตV สุธีบุตร. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑV

มาการองจากถั่วดาวอินคา. รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติ

มหาวิทยาลัยราชภัฏกลุhมศรีอยุธยา ครั้งที่ 9 วิจัยและนวัตกรรมเพ่ือ

Proceeding 

ระดับชาติ 
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สังคม.  มหาวิทยาลัยราชภัฎวไลยอลงกรณV ในพระบรมราชูปถัมภV 

จังหวัดปทุมธานี, 18-19 ตุลาคม 2561. 651-658. 

20 วรัมพา เล7าสุขศรี, น7อมจิตตV สุธีบุตร และ ชญาภัทรV  กี่อาริโย. (2561). 

ผลิตภัณฑVทาขนมปSงจากปลายข7าวไรซVเบอรี ่. รายงานการประชุม

วิชาการระดับชาติ “สืบสานศาสตรWศิลป� สhงเสริมสยาม สูhความยั่งยืน. 

ณ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต วิทยาเขตสุพรรณบุรี. วันที่ 18 กรกฎาคม 

2561, 62-69. 

Proceeding 

ระดับชาติ 

21 น7อมจิตตV สุธีบุตร, ทิพรัตนV ผดุงสุข และ กฤษฎา ศิริพงศV. (2561). ขนม

ครองแครงกรอบปราศจากกลูเตนจากข7าวไรซVเบอรVรี่และข7าวเหนียวดำ. 

รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติสืบสานศาสตรWศิลป� สhงเสริม

สยาม สูhความยั่งยืน. ณ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต วิทยาเขตสุพรรณบุรี. 

วันที 18 กรกฎาคม 2561, 62-69. 

Proceeding 

ระดับชาติ 

 

 

22 น7อมจิตตV  สุธีบุตร และ พรรัตนV สังขVทอง.  (2561). ผลิตภัณฑVโยเกิรVตจาก

ข7าวกล7องเสริมโปรตีนถั่วเหลืองและพรีไบโอติก. รายงานการประชุม

วิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏกลุhมศรีอยุธยา ครั้งที่ 9 วิจัย

และนวัตกรรมเพ่ือสังคม.   มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลอลงกรณV. วันท่ี 18-

19 ตุลาคม 2561, 808-819. 

Proceeding 

ระดับชาติ 

23 กฤษณกัณฑV ภาโพธิรัตนV ธนภพ  โสตรโยม ชญาภัทรV กี่อาริโย และ น7อม

จิตตV สุธีบุตร. (2560). การพัฒนาผลิตภัณฑVเปลือกกล7วยน้ำว7าแช3อ่ิม

อบแห7ง. วารสารสังคมศาสตรWวิชาการ. 10, (ก.ค.-ต.ค.), 200-214. 

TCI 2 

24 น7อมจิตตV สุธีบุตร, ชญาภัทรV กี่อาริโย, จิตาพร ศรียี่ทอง, ธนภพ โสตรโยม 

และ นพพร สกุลยืนยงสุข. (2560). สมบัติบางประการทางกายภาย 

เคมี จุลชีววิทยา และประสาทสัมผัสของปลาส7มฟSก. วารสารวิชาการ

และวิจัย มทร.พระนคร. 11(2) (ก.ค.-ธ.ค), 69-79. 

TCI 1 

25 น7อมจิตตV สุธีบุตร, ธัญวรรณ ยิ้มย3อง, อสมาภรณV มีทองคำ และ ศรัญญา ภู3

สมบูรณV. (2560). การประยุกตVใช7น้ำเชื่อมจากมันแกวในผลิตภัณฑVนม

เปรี้ยวพร7อมดื่ม. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร, 11(1), 43-

55. 

TCI 1 
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26 Suteebut, N., Kee-ariyo, C., Meetam, K., Nuchnang, M. Soteyome, 

T. and Sakulyunyongsuk, N. (2017). Broken-milled riceberry 

drinking yogurt. Proceeding of ICON SCi – The 8th RMUTP 

International Conference on Science, Technology and 

Innovation for Sustainable Development: Challenges 

Towards the Digital Society, Pullman Bangkok King Power, 

Bangkok, June 22-23, 2017: 71-80. 

Proceeding 

ระดับ

นานาชาติ 

27 Soteyome, T., Kee-ariyo, C., Suteebut, N and Sakulyunyongsuk, 

N. (2017). Study the ability to tolerate salt and produce 

proteins based on microorganisms isolated from soy sauce 

residue. Proceeding of ICON SCi – The 8th RMUTP 

International Conference on Science, Technology and 

Innovation for Sustainable Development: Challenges 

Towards the Digital Society, Pullman Bangkok King Power, 

Bangkok, June 22-23, 2017 : 81-89. 

Proceeding 

ระดับ

นานาชาติ 

 

 - ผลงานทรัพยVสินทางปSญญา ท่ีได7รับและท่ีอยู3ระหว3างย่ืนจด (ระบุช่ือผลงาน  ประเภท และ

สถานะ 

ลำดับ ช่ือผลงาน ประเภท สถานะ ป�ท่ีย่ืน 

- - - - - 
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5. ระบุประสบการณ5ท่ีเก่ียวข;องกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการทำการวิจัยวNาเป|นผู;อำนวยการแผนงานวิจัย หัวหน;าโครงการวิจัย หรือผู;รNวม

วิจัยในแตNละผลงานวิจัย 

ลำดับ ช่ือโครงการ / แผนงาน 
ป� 

งบประมาณ 
แหลNงทุน 

งบประมาณ 

(บาท) 

หน;าท่ี

ความ

รับผิดชอบ 

(หัวหน7า

โครงการ/

ผู7ร3วมวิจัย) 

1 การพัฒนาผลิตภัณฑVพริกแกง

ก7อนเพ่ือยกระดับคุณภาพการ

ผลิตเชิงพาณิชยV  

2561 งบประมาณ

รายจ3าย 

มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยี 

ราชมงคลพระนคร 

229,000 หัวหน7า

โครงการ 

2 โครงการพัฒนาและยกระดับ

สินค7าหน่ึงตำบลหน่ึงผลิตภัณฑV

ด7วยวิทยาศาสตรV เทคโนโลยี

และนวัตกรรม: พ้ืนท่ีกลุ3ม

แม3บ7านเกษตรกรไร3ใหม3สามัคคี 

ตำบลหลุมรัง อำเภอบ3อพลอย 

จังหวัดกาญจนบุรี  

2562 สปอว. 

(โครงการ คูปอง

วิทยาศาสตรV) 

150,000 หัวหน7า

โครงการ 

3 โครงการพัฒนาและยกระดับ

สินค7าหน่ึงตำบลหน่ึงผลิตภัณฑV

ด7วยทยาศาสตรV เทคโนโลยีและ

นวัตกรรม: พ้ืนท่ีกลุ3มผู7ผลิต

ชุมชนแม3อ7อยถ่ิน ตำบลบ7านบึง 

อำเภอบ7านคา จังหวัดราชบุรี  

2562 สปอว. 

(โครงการ คูปอง

วิทยาศาสตรV) 

200,000 หัวหน7า

โครงการ 

4 การพัฒนาผลิตภัณฑVซุป

สำเร็จรูปสำหรับผู7สูงอายุ 

2563 บริษัทวันเอฟู¤ด 

จำกัด และ สวทช.

ในโครงการ

132,000 หัวหน7า

โครงการ 
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สนับสนุนการ

พัฒนาด7าน

เทคโนโลยีและ

นวัตกรรม (ITAP) 

5 การพัฒนาผลิตภัณฑVอาหาร

แปรรูปจากวัตถุดิบท7องถ่ิน

ชุมชนหนองหญ7าปล7องจังหวัด

เพชรบุรีเพ่ือสร7างมูลค3าสูงและ

สร7างเกษตรกรคืนถ่ินตาม

นโยบายเกษตรกร 4.0 

2563 งบประมาณ

รายจ3าย 

มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยี 

ราชมงคลพระนคร 

400,000 ผู7ร3วม

โครงการ 

6 โครงการพัฒนาผลิตภัณฑVและ

ยืดอายุการเก็บรักษาข7าวแตÈนข

องกลุ3มวิสาหกิจชุมชนนารีรัตนV  

พ้ืนท่ีจังหวัดสมุทรสาคร           

2563 สปอว. 

(โครงการ คูปอง

วิทยาศาสตรV) 

192,000 หัวหน7า

โครงการ 

 

ลำดับ ช่ือโครงการ / แผนงาน 
ป� 

งบประมาณ 
แหลNงทุน 

งบประมาณ 

(บาท) 

หน;าท่ี

ความ

รับผิดชอบ 

(หัวหน7า

โครงการ/

ผู7ร3วมวิจัย) 

7 การเพ่ิมมูลค3าผลิตภัณฑVน้ำตาล

มะพร7าวของวิสาหกิจชุมชน

กลุ3มผลิตน้ำตาลมะพร7าวแท7 

หมู3 5 ตำบลท3าคา  อำเภออัม 

พวา จังหวัดสมุทรสงคราม  

 สปอว. 

(โครงการ คูปอง

วิทยาศาสตรV)  

 

180,000 หัวหน7า

โครงการ 

8 การพัฒนาศักยภาพขนมและ

อาหารว3างไทยเพ่ือผู7สูงอายุจาก

ส3วนเหลือท้ิงหลังการเก็บเก่ียว

ผักหวานปYาของกลุ3มเกษตรกร 

2563 งบประมาณ

รายจ3าย 

มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยี 

350,000 หัวหน7า

โครงการ 
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จังหวัดสระบุรีสู3เชิงพาณิชยV

อย3างย่ังยืน 

ราชมงคลพระนคร 

9 การพัฒนาผลิตภัณฑVซุปผัก

สำเร็จรูปสำหรับผู7สูงอายุ 

2564 งบประมาณ

รายจ3าย 

มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยี 

ราชมงคลพระนคร 

380,000 หัวหน7า

โครงการ 

10 การผลิตเคร่ืองด่ืมเลียนแบบ

น้ำนมจากกระจับ 

2565 งบประมาณ

สนับสนุน 

ทุนนักวิจัยใหม3 

(วท.) ฝYายนักเรียน

ทุนรัฐบาลทางด7าน

วิทยาศาสตรVและ

เทคโนโลยีสวทช. 

ประจำปB 2563 

250000 หัวหน7า

โครงการ 

 

6. ความเช่ียวชาญของตนเองท่ีสอดคล;องกับข;อเสนอโครงการท่ีจัดสNงคร้ังน้ี (ผลงานและหน7าท่ี

ความรับผิดชอบท่ีผ3านมา ท่ีแสดงให7เห็นถึงการดำเนินโครงการให7สำเร็จลุล3วง) 

 นักวิจัยมีความเช่ียวชาญด7านวิทยาศาสตรVและเทคโนโลยีทางอาหาร การแปรรูปอาหาร เทคโลยี

อาหาร และได7ดำเนินงานวิจัยเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑVอาหาร......เพ่ือประโยชนVในงานวิจัยได7

สำเร็จตามกำหนด  

 

ข7าพเจ7าขอรับรองว3าข7อมูลข7างต7นเปWนความจริงทุกประการ 

 

ลงช่ือ....... ............................................ 

                                                                                   (ผู7ร3วมโครงการวิจัย) 
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