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      บทคัดย่อ 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจากผักโมโรเฮยะเพื่อส่งเสริมเศรษฐกิจชุมชน
ท่องเที ่ยวเชิงเกษตร อำเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี  ซึ ่งภาพรวมของโครงการชุดมี
วัตถุประสงค์เพื ่อพัฒนาสูตรและวิธีการผลิตอาหารและเครื ่องดื ่มจากโมโรเฮยะ เพื ่อออกแบบ                
บรรจุภัณฑ์สำหรับผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจากผักโมโรเฮยะ เพื่อศึกษาคุณภาพและอายุการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจากผักโมโรเฮยะ เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีผล
ต่อผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจากโมโรเฮยะ  และ เผยแพร่ความรู้และเทคโนโลยีการพัฒนาการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจากโมโรเฮยะสู่ชุมชน/ภาคเอกชน  
 งานวิจัยนี้ประกอบด้วยโครงการวิจัยย่อย 4 เรื ่อง โดยการพัฒนาผลิตภัณฑ์นี้เป็นการ 
ศึกษาวิจัยการใช้ผักโมโรเฮยะในผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม 4 กลุ่ม รวม 12 ผลิตภัณฑ์ คือ                   
1) ผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ซุปสำเร็จรูปจากผักโมโรเฮยะ ได้แก่ ซุปครีม ซุปใส  และซุปโมโรเฮยะต้มยำ 
ซึ่งเป็นการคัดเลือกสูตรซุปพื้นฐานและพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ซุปโมโรเฮยะสำเร็จรูปในภาชนะปิดสนิท
ถุงรีทอร์ทเพ้าช์ ที่ได้ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยเครื่องรีทอร์ทแบบพ่นน้ำ 2) ผลิตภัณฑ์เพิ่มมูลค่าจากผักโมโร
เฮยะอบแห้ง ได้แก่ ผงโรยข้าวโมโรเฮยะ ข้าวตังผักโมโรเฮยะ และ ผักโมโรเฮยะอบกรอบ ซึ่งเป็นการ
นำผักโมโรเฮยะมาอบแห้งแล้วคัดเลือกสูตรพื ้นฐานและพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์จากโมโรเฮยะที่มี
มูลค่าเพิ่มสูงขึ้นและเก็บได้นาน 3) ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจากโมโรเฮยะ  ได้แก่ โมโรเฮยะพร้อมดื่ม  
เครื ่องดื ่มโมโรเยฮะผงเพื ่อสุขภาพ และมอคเทลโมโรเฮยะ โดยพัฒนาเป็น ชาโมโรเฮยะ กาแฟ                
โมโรเฮยะ และโกโก้โมโรเฮยะ และ 4) ผลิตภัณฑ์ขนมอบจากโมโรเฮยะ ได้แก่ บราวนี่กรอบโมโรเฮยะ 
คุกกี้โมโรเฮยะ และขนมปังขาไก่โมโรเฮยะ ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ของอาหารแต่ละ
ชนิดในภาพรวม พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับในทุกผลิตภัณฑ์มากกว่าร้อยละ 90 และภาคเอกชน/
ชุมชนตอบรับที่ดีและสนใจต่อยอดความรู้และเทคโนโลยีการพัฒนาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและ
เครื่องดื่มจากโมโรเฮยะต่อไป 
 

คำสำคัญ: อาหารและเครื่องดื่ม, โมโรเฮยะ, ท่องเที่ยวเชิงเกษตร                                                  
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Abstract 

 
 Food and Beverages Product Development from Moroheiya for Promoting 
Community-Based Economy of Agro-Tourism in Nong Ya Plong District, Phetchaburi 
Province. The overall objective of the project is to develop recipes and production 
methods for Moringa food and beverages. To design packaging for Moringa food and 
beverage products. To study the quality and shelf life of Moringa food and beverage 
products. To study consumer acceptance affecting Moringa food and beverage 
products. And to disseminate knowledge and technology for developing Moringa food 
and beverage products to communities/private sectors. 
 This research consists of 4 sub-research projects. The product development is 
a study of the use of Moringa vegetables in 4  groups of food and beverage products, 
totaling 12  products: 1 )  Moringa instant soup products, including cream soup, clear 
soup, and Moringa Tom Yum soup. This involves selecting a basic soup formula and 
developing it into a Moringa instant soup product in a sealed retort pouch that has 
been sterilized using a water-spray retort machine. 2) Value-added products from dried 
Moringa vegetables, including Moringa rice powder, Moringa rice crackers, and Moringa 
crisps. This involves drying Moringa vegetables and selecting a basic formula and 
developing it into a Moringa product with increased value and a long shelf life. 3 ) 
Moringa beverage products, including Moringa ready-to-drink Moringa, Moringa 
powdered health drinks, and Moringa mocktails, developed into Moringa tea, Moringa 
coffee, and Moringa cocoa. And 4) Baked goods from Moroheiya, including Moroheiya 
crispy brownies, Moroheiya cookies, and Moroheiya chicken leg bread. The results of 
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product development and packaging of each type of food overall found that 
consumers accepted all products by more than 9 0 %. And the private 
sector/community responded well and was interested in further developing 
knowledge and technology for developing food and beverage products from 
Moroheiya. 
 
Keywords: Moroheiya, Food and Beverages, Agro-Tourism 
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กิตติกรรมประกาศ 
 
 
 

ผลงานวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจากผักโมโรเฮยะเพื่อส่งเสริม
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เพราะได้รับความอนุเคราะห์งบประมาณสนับสนุนงานมูลฐาน (Fundamental Fund)จากกองทุน
วิจัยด้านวิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม (ววน.) และ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
ประจำปีงบประมาณ 2566  

งานวิจัยฉบับนี้ประสบความสำเร็จได้ด้วยดี  ด้วยได้รับความอนุเคราะห์จากหลายฝ่ายด้วยกัน 
คณะผู้จัดทำขอขอบคุณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
ให้ใช้สถานที่ เครื่องมือในห้องปฎิบัติการเพื่อดำเนินงานวิจัยและตรวจวิเคราะห์  ขอขอบคุณอาจารย์ 
เจ้าหน้าที่  นักศึกษา สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  และสาขาวิชา
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร ในการเป็นผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัส ให้ความร่วมมือในการทำแบบสอบถาม เก็บข้อมูล
ในการดำเนินงานวิจัยในครั้งนี้  ขอขอบคุณงานวิจัย ฝ่ายวิชาการและวิจัยและงานการเงิน คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และสถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  ใน
การอำนวยความสะดวก ประสานงานการดำเนินงานตลอดโครงการวิจ ัย  และขอขอบคุณ                       
รศ.ดร.จุฑามา พีรพัชระ และคุณน้อย ไร่เพชรมาลัยกุล อำเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี 
บุคคลต้นเรื่องของโครงการวิจัยนี้  

คณะผู้วิจัยหวังว่าโครงการวิจัยนี้จะเป็นประโยชน์ต่อผู้ประกอบการและชุมชนให้สามารถ
นำไปพัฒนาผลิตภัณฑ์จากโมโรเฮยะได้ต่อไป    

 
                                                คณะผู้วิจัย 
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บทท่ี 1 

บทนำ 
 

1.1 ความเป็นมาและความสำคัญของปัญหา 

 ปัจจุบันกระแสการรักสุขภาพเป็นเรื่องที่คนไทยให้ความสนใจและหันมาตื่นตัวดำเนินชีวิต
ใหม่ ปรับวิธีการรับประทานอาหาร ผัก ผลไม้ และเนื้อสัตว์ ที่ย่อยง่าย สินค้าท่ีจำหน่ายได้ราคาสูงมา
ตลอด คือ พืชผักที่ปลูกดูแลในระบบเกษตรปลอดภัย พืชผักอินทรีย์ รวมทั้งพืชผักสมุนไพรที่มี
คุณประโยชน์ต่อร่างกาย อย่างผักโมโรเฮยะ มีคุณค่าสารอาหารสูง เป็นที่ต้องการของตลาดทั่วโลก 
ผักโมโรเฮยะถือเป็นผักที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีวิตามิน แร่ธาตุ มากกว่าผักชนิดอื่น ๆ จาก
คุณค่าและวิตามิน ในผักโมโรเฮยะ ทำให้มีการนำผักโมโรเฮยะ มาผลิตหรือ ใช้เป็นส่วนประกอบ ใน
อาหารเพื่อสุขภาพหลากหลายประเภท เช่น สลัดผักรวม ผัดผักโมโรเฮยะ ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารโมโร
เฮยะ  บะหมี่โมโรเฮยะ ซึ่งในปัจจุบันผลิตภัณฑ์หลากหลายชนิดที่ทำจากผักโมโรเฮยะ มีวางขายตาม
ท้องตลาดทั่วไป แต่อาจยังไม่เป็นที่รู้จักของผู้บริโภคมากนัก อย่างไรก็ดีการบริโภคผักโมโรเฮยะ ถือ
เป็นอีกทางเลือกหนึ่ง ของผู ้ที ่ใส่ใจเรื ่องสุขภาพ ที ่ต้องการปรับเปลี ่ยนวิถีการบริโภคหันมาให้
ความสำคัญกับการบริโภคผักเพ่ือสุขภาพที่หลากหลายชนิด เพ่ือสุขภาพและร่างกายที่แข็งแรง 
 โมโรเฮยะ(Moroheiya) หรือที่เรียกกันว่าปอโมโรเฮยะซึ่งเป็นพืชในกลุ่มปอกระเจาฝักยาว 
เจริญเติบโตได้ดีในเขตภาคตะวันออกเฉียงเหนือ นอกจากนี้ยังสามารถปลูกได้ในทุกพ้ืนที่ทั่วประเทศ
ไทย เช่นกัน เพียงแค่ปลูกโมโรเฮยะในพ้ืนที่ดินร่วน ดินร่วนเหนียว ซึ่งมีการระบายน้ำและการถ่ายเท
อากาศที ่ด ี ผลการศึกษาจาก The Association for Food and Public Health ประเทศญี ่ปุ่น 
พบว่า สารอาหารในผักโมโรเฮยะปริมาณ 100 กรัม มีโพแทสเซียม 920 มิลลิกรัม แคลเซียม 410 
มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 98 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 2.7 มิลลิกรัม เบต้าแคโรทีน 10.83 มิลลิกรัม วิตามินเอ 
4,036 มิลลิกรัม วิตามินบี 1 0.72 มิลลิกรัม วิตามินบี 2 4.95 มิลลิกรัม วิตามินซี 62 มิลลิกรัม ซึ่งผัก
โมโรเฮยะมีปริมาณเบต้าแคโรทีนมากกว่า ผักโขมถึง 3 เท่า ในขณะที่ปริมาณวิตามินเอ วิตามินบี 1 
วิตามินบี 2 และวิตามินซีของผักโมโรเฮยะยังมี ปริมาณมากกว่าแครอท (อาหารเพื่อสุขภาพ, 2558) 
ใบโมโรเฮยะเป็นแหล่งของเบต้าแคโรทีนที่ไม่นิยมบริโภคสดเนื่องจากมีลักษณะเป็นเมือก เหมาะสม
ต่อการนํามาอบแห้งบดละเอียด (ชาญวิทย์ และสุคนธ์ ชื่น, ม.ป.ป) นอกจากนี้ ผักโมโรเฮยะยังอุดม
ไปด้วยไฟเบอร์ชนิดละลายน้ำ ที่จะช่วยเปลี่ยนน้ำในกระเพาะอาหารเป็นเจล ช่วยทำให้รู้สึกอิ่มได้
นานขึ้น ในปัจจุบันเริ่มนิยมบริโภคผักโมโรเฮยะกันอย่างแพร่หลาย โดยนํามาแปรรูปเป็นอาหารเสริม
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สุขภาพ เช่น ซุปผัก หรือนําผักมาบดเป็นผง เพ่ือเป็นวัตถุดิบปรุงแต่งในอาหาร เช่น บะหมี่ผักโมโรเฮ
ยะ ชาชงโมโรเฮยะ คุกกี้ และขนมปัง เป็นต้น (อรทัย และคณะ, 2562) 

อำเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี  เกษตรกรผู้เพาะปลูกผักโมโรเฮยะได้แจ้งความ
ประสงค์ถึงความต้องการในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจากผักโมโรเฮยะ เพื่อวาง
จำหน่ายเป็นสินค้าของกลุ่มชุมชน ประกอบกับในพื้นที่มีการทำเกษตรเป็นจำนวนมากและได้รับการ
พัฒนาให้เป็นพ้ืนที่ท่องเที่ยวเชิงเกษตร จึงต้องการสร้างผลิตภัณฑ์เพ่ือเป็นสินค้าจำหน่ายในกลุ่ม และ
เป็นผลิตภัณฑ์ที่หลากหลายเพื่อให้ผู้บริโภคได้รู ้จักผักโมโรเฮยะแพร่หลายมากขึ้น คณะผู้วิจัยจึงมี
แนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อให้ตอบสนองความต้องการของกลุ่มชุมชนและผู้ประกอบการใน
พื้นที่ ทั ้งนี้ ใบปอโมโรเฮยะถือเปนพืชอีกชนิดหนึ่งที ่มีศักยภาพในการพัฒนาเปนอาหารสุขภาพ
เนื่องจากมีสารอาหารและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เช่น                เบตาแคโรทีน    กรดแอสคอร์บิก 
กรดโฟลิก และสารประกอบฟีนอลิคในปริมาณสูงมาก  โดยเฉพาะเบตาแคโรทีนซึ่งมีปริมาณสูงมาก
เมื่อเทียบกับแหลงอาหารที่ถือวาเปนแหลงที่ดีของสารเบตาแคโรทีน เชน แครอท  นอกจากนี้เมือก
ที่อยูในสวนใบยังเปนแหลงของเสนใยอาหาร ซึ่งสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพตางๆ เหลานี้นอกจากจะเป
นสารที่สำคัญจำเปนตอรางกายในเชิงโภชนาการแลว ยังมีสวนชวยลดความเสี่ยงในการเกิดโรคตาง ๆ 
ได การนำใบโมโรเฮยะไปเปนอาหารสุขภาพอาจไดทั้งการบริโภคสุก และประกอบอาหารทั่วไป่ หาก
ต้องการเสริมเข้าไปในอาหารต่าง ๆ อาจมีการสกัดเพื่อเพิ่มความเขมขนใหกับสารออกฤทธิ์ชีวภาพ
และทำให้ใบโมโรเฮยะอยู่ในลักษณะที่เหมาะสมในการประยุกตใชตอไป 

จากการลงพ้ืนที่วิจัยและบริการวิชาการเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้กับวิสาหกิจชุมชนหนองหญ้า
ปล้อง จ.เพชรบุรี ของคณะนักวิจัย คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร ได้สอบถามกลุ่มชุมชนผู้ทำสวนปลูกโมโรเฮยะ พบว่ามีการเพาะปลูกโมโรเฮยะมากขึ้นและ
ทดลองนำมาทำผลิตภัณฑ์จำหน่ายบ้างแต่ผลิตภัณฑ์ยังไม่ได้รับการพัฒนาสูตรและคุณภาพเท่าที่ควร 
ประกอบกับโมโรเฮยะยังไม่แพร่หลายมากนักด้วยประชาชนทั่วไปยังไม่รู้จักผักโมโรเฮยะ จึงเป็นการ
ปลูกเพื่อส่งออกผักอบแห้งไปตลาดต่างประเทศ เช่น ญี่ปุ่น แต่ยังไม่นิยมในประเทศไทยเท่าที่ควร   
ดังนั้นคณะนักวิจัยและเกษตรกรผู้ปลูก และผู้แปรรูปอาหารจึงได้ระดมความคิดเพื่อแก้ไขปัญหา
ดังกล่าวที่เกิดขึ้น และได้ข้อสรุปว่า หากมีการดำเนินโครงการวิจัย ก็จะสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารจากผักโมโรเฮยะให้มีคุณภาพและเป็นการประชาสัมพันธ์การใช้ประโยชน์จากโมโรเฮยะให้ เป็น
ที่รู้จักมากขึ้น ช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับผักโมโรเฮยะ  ช่วยส่งเสริมการปลูกโมโรเฮยะในพ้ืนที่ได้มากขึ้น ทำ
ให้เกษตรกรและกลุ่มแปรรูปอาหารมีรายได้เพ่ิมข้ึน เพ่ือส่งเสริมเศรษฐกิจชุมชนท่องเที่ยวเชิงเกษตรใน
พ้ืนที่อำเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี ได้ โดยทีมนักวิจัยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์    ได้
ดำเนินการวิจัยในชุดโครงการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปและเครื่องดื่มจากผักโมโรเฮยะเพ่ือ
ส่งเสริมเศรษฐกิจชุมชนท่องเที่ยวเชิงเกษตร อำเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี  ร่วมกับกลุ่ม
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เครือข่ายวิสาหกิจชุมชนหนองหญ้าปล้อง  จังหวัดเพชรบุรี  เป็นแนวทางการใช้ประโยชน์ของผักโมโร
เฮยะ ส่งเสริมการบริโภคพืชที่มีคุณค่าทางโภชนาการให้เป็นที่รู้จักกว้างขวางมากขึ้น เพิ่มมูลค่าผักโม
โรเฮยะ โดยพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปและเครื ่องดื ่มหลายกลุ ่ม ได้แก่ ซุ ปสำเร็จรูป 
ผลิตภัณฑ์เพิ่มมูลค่าจากจากผักโมโรเฮยะอบกรอบ เครื่องดื่มจากโมโรเฮยะ และผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  
ซึ่งจะมีกระทบด้านเศรษฐกิจในการพัฒนาผักโมโรเฮยะให้มีมูลค่าสูงขึ้นและเป็นที่รู้จัก ส่วนด้านสังคม
และชุมชนจะเป็นการสร้างเอกลักษณ์ของผลผลิตในท้องถิ่น สร้างอาชีพและรายได้ให้กับชุมชนปลูกโม
โรเฮยะ ผู้ประกอบการแปรรูปผักโมโรเฮยะ และการท่องเที่ยงเชิงเกษตรในพื้นที่ได้  

 

1.2. วัตถุประสงค์ของการวิจัย          

1.2.1 เพ่ือพัฒนาสูตรและวิธีการผลิตอาหารและเครื่องดื่มจากโมโรเฮยะ  
1.2.2 เพ่ือออกแบบบรรจุภัณฑ์สำหรับผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจากผักโมโรเฮยะ 
1.2.3 เพ่ือศึกษาคุณภาพและอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจากผักโมโรเฮยะ  
1.2.4 เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีผลต่อผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจากโมโรเฮยะ    
1.2.5 เผยแพร่ความรู้และเทคโนโลยีการพัฒนาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจาก            

โมโรเฮยะสู่ชุมชน/ภาคเอกชน 
 

1.3  ขอบเขตของการวิจัย 

1.3.1 ชุดโครงการวิจัยนี้ประกอบด้วยโครงการย่อย 4 เรื่อง ดังนี้ 

โครงการย่อย เรื่อง 
1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซุปสำเร็จรูปจากผักโมโรเฮยะเพ่ือส่งเสริมเศรษฐกิจชุมชน

ท่องเที่ยวเชิงเกษตร  อำเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี  
2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์มูลค่าเพิ่มจากผักโมโรเฮยะอบแห้งเพื่อส่งเสริมเศรษฐกิจ

ชุมชนท่องเที่ยวเชิงเกษตร อำเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี 
3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจากผักโมโรเฮยะเพื่อส่งเสริมเศรษฐกิจชุมชน

ท่องเที่ยวเชิงเกษตร  อำเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี 
4 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากผักโมโรเฮยะเพ่ือส่งเสริมเศรษฐกิจชุมชน

ท่องเที่ยวเชิงเกษตร อำเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี  
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 1.3.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ในงานวิจัยนี้ ศึกษาวิจัยการใช้ผักโมโรเฮยะในผลิตภัณฑ์อาหาร               
และเครื่องดื่ม รวม 12 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 

1) ผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ซุปสำเร็จรูปจากผักโมโรเฮยะ ได้แก่  
    ซุปครีม  ซุปใส  ซุปโมโรเฮยะต้มยำ 
2) ผลิตภัณฑ์เพ่ิมมูลค่าจากผักโมโรเฮยะอบแห้ง ได้แก่  
    ผงโรยข้าวโมโรเฮยะ ข้าวตังผักโมโรเฮยะ และ ผักโมโรเฮยะอบกรอบ 
3) ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจากโมโรเฮยะ  ได้แก่  
    โมโรเฮยะพร้อมดื่ม  เครื่องดื่มโมโรเยฮะผงเพื่อสุขภาพ และมอคเทลโมโรเฮยะ                     
    โดยพัฒนาเป็น ชาโมโรเฮยะ กาแฟโมโรเฮยะ และโกโก้โมโรเฮยะ 
4) ผลิตภัณฑ์ขนมอบจากโมโรเฮยะ ได้แก่  
     คุกกี้โมโรเฮยะ ขนมปังขาไก่โมโรเฮยะ  และบราวนี่กรอบโมโรเฮยะ  

1.3.3  ขอบเขตทางด้านประชากร 
1) ผู้ทดสอบชิมระดับห้องปฏิบัติการ เป็นนักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จำนวน 50 คน  
2) ผู้ทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ เป็น บุคลลคลทั่วไปที่เป็นนักท่องเที่ยวในพ้ืนที่ จังหวัด

เพชรรบุรี จำนวน 120 คน  
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1.4 กรอบการวิจัย  

 
1.5 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ                    
 1.5.1  ด้านนโยบาย และวิชาการ ทราบถึงแนวทางในการนำวัตถุดิบมาเพ่ิมมูลค่าสูงสุด ในการ
การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์อาหารจากผักโมโรเฮยะ 
        1.5.2  ทราบแนวทางในการนำวัตถุดิบมาเพิ่มมูลค่าสูงสุด ในการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์
อาหารจากผักโมโรเฮยะ 
        1.5.3  สามารถนำผักโมโรเฮยะมาพัฒนาเป็นส่วนประกอบในการผลิต ผลิตภัณฑ์อาหารด้าน
เศรษฐกิจ/พาณิชย์ในการใช้ผักโมโรเฮยะเพื่อเป็นการลดต้นทุนการผลิต ด้านสังคมและชุมชนเป็น
เอกลักษณ์เฉพาะในด้านรสชาติ 
        1.5.4  เป็นอีกทางเลือกในการเพ่ิมรายได้แก่เกษตรกรและชุมชน 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารและเครื่องดื่มจาก
ผักโมโรเฮยะ เพื่อสุขภาพ

และส่งเสริมเศรษฐกิจ
ชุมชน

ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจาก
โมโรเฮยะ 4 กลุ่ม ได้แก่  ซุป

สำเร็จรูป ผลิตภัณฑ์จากผักอบแห้ง 
เครื่องดื่ม และ เบเกอรี่ 

คุณสมบัติทางเคมี-ทาง
กายภาพ จุลินทรีย์ของ
ผลิตภัณฑ์อาหารและ

เครื่องดื่มจากผักโมโรเฮยะ

การทดสอบทางประสาท
สัมผัสของผลิตภัณฑ์

อาหารและเครื่องดื่มจาก
ผักโมโรเฮยะ ออกแบบบรรจุภัณฑ์สำหรับ

ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดืม่
จากโมโรเฮยะ ประเมินความพึงพอใจของ

กลุ่มชุมชนและผู้บริโภค
ทั่วไปประมินอายุการเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม
จากโมโรเฮยะ

คุณสมบัติทางเคม-ีทาง
กายภาพ จุลินทรีย์ ของ
ผลิตภัณฑ์อาหารและ

เครื่องดื่มจากผักโมโรเฮยะทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค
ที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารและ

เครื่องดื่มจากโมโรเฮยะ
ประเมินความพึงพอใจของ

ผู้บริโภคท่ัวไป ในพ้ืนท่ี           
อ.หนองหญ้าปล้อง                  

จ.เพชรบุรีเผยแพร่ความรู้และเทคโนโลยี
การพัฒนาการพัฒนาผลิตภัณฑ์

อาหารและเครื่องดื่มจาก            
โมโรเฮยะสู่ชุมชน/ภาคเอกชน

การเพิ่มคุณค่าและมูลค่า
ทางเศรษฐกิจให้กับผักโมโร

เฮยะในพื้นที่  อ.หนอง
หญ้าปล้อง 

จ.เพชรบุรี



 
 
 

6 
 

 

บทท่ี  2 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง  

 
 

2.1 ผักโมโรเฮยะ 
 2.1.1 ข้อมูลทั่วไป 

โมโรเฮยะมีชื ่อวิทยาศาสตร์ว่า Corchorus olitorius L. หรือที่รู ้จักกันในชื่อ หรือที่ญี่ปุุน 
เรียกว่า Moroheiya สามารถปลูกได้ในทุกพ้ืนที่ของประเทศไทย การปลูกในประเทศไทยส่วนใหญ่จะ
เน้นเพื่อการส่งออก ยังไม่นิยมบริโภคภายในประเทโมโรเฮยะหรือที่รู้จักกันในชื่อ mulukhiya หรือใบ
มาลโลว์ (mallow leaf) ถูกปลูกในอียิปต์ตั้งแต่สมัยโบราณ เพ่ือนำเส้นใยมาทำใยปอเพ่ือใช้ประโยชน์
ในงานสานและนำใบอ่อนมาทำเป็นอาหารจานอร่อยของอียิปต์รวมถึงสตูว์ กระทรวงการศึกษาและ
วิทยาศาสตร์ของญี่ปุ่นรายงานว่าโมโรเฮยะเป็นผักที่อุดมไปด้วยวิตามิน แร่ธาตุและไฟเบอร์ในปริมาณ
ที่สูงเหนือกว่าผักส่วนใหญ่ที่ได้ชื่อว่ามีคุณค่าทางอาหารสูง เช่น ผักขม แครอท และบร็อคโคลี่ เป็นต้น  
ในประเทศไทยก็ได้เริ่มปลูกโมโรเฮยะ หรือที่เรียกกันว่าปอโมโรเฮยะกันมานานพอสมควรแล้ว  ปอโม
โรเฮยะเป็นปอกระเจากินใบ มีลักษณะคล้ายปอกระเจาฝักขาว แต่มีขนาดใบ ดอก และเมล็ดเล็กว่า
พันธุ์ปอกระเจาที่ปลูกในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ลักษณะทั่วไป ลำต้นและใบมีสีแดง แตกก่ิงมาก ไม่
มีหนาม สูงประมาณ 1-2 เมตร ใบสีเขียว ยาวรีคล้ายใบพู่ระหง ออกดอกเมื ่ออายุ 70 -80 วัน 
เจริญเติบโตเร็วและแตกกิ่งมากกว่าปอกระเจาพันธุ์อื่น  โดยเฉพาะในดินร่วนปนทราย ดินร่วนเหนียว 
และดินในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  

โมโรเฮยะ เจริญเติบโตได้ดีในเขตภาคตะวันออกเฉียงเหนือ แต่ก็ปลูกได้ในทุกพื้นที่ทั่ว
ประเทศไทยเช่นกัน ปลูกโมโรเฮยะในพื้นที่ดินร่วน ดินร่วนเหนียว ซึ่งมีการระบายน้ำและการถ่ายเท
อากาศที่ดี  ต้นโมโรเฮยะจะมีลักษณะคล้ายต้นกะเพรา ต่างกันที่ส่วนโคนใบจะมีแฉกขนาดเล็ก ๆ ยื่ น
ออกมา 2 ข้าง คล้ายกับหางของแมลง โมโรเฮยะเป็นพืชที่มีฝัก สามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตได้ตั้งแต่อายุ
ประมาณ 2 เดือน และเม่ือฝักแก่จะสามารถนำฝักมาใช้ หรือเก็บฝักไว้เป็นเมล็ดพันธุ์ต่อไปได้ 

โมโรเฮยะหรือปอกระเจา (Corchorus Capsularis Linn.) เป็นไม้ล้มลุก มีอายุ 1 ปี  สูง
ประมาณ 1 เมตร แตกก่ิงก้าน ต้นมักมีสีม่วง ใบ เดี่ยว รูปไข่แหลม เรียงสลับกันใบกว้าง 4-5 ซ.ม. ยาว 
5-12 ซ.ม. ยาว เรียว ปลายใบแหลม ขอบใบ หยักเป็นฟันเลื่อย ใบบาง ที่แผ่นใบตรงฐานใบมี เส้น
เล็กๆ สีแดงๆ อยู่ 2 เส้น ฐานของแผ่นใบมนกลม ดอกสีเหลืองขนาดเล็ก ออกเป็นกระจุก ระหว่างซอก
ใบ กับก่ิง ผลกลมเป็นพู 5 พู ผิวของ ผลขรุขระ ผลมีเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 0.7-1 ซ.ม. ผลแตกได้ 
ภายในมีเมล็ดสีน ้าตาลเป็นจำนวนมากส่วนที่นิยมใช้ คือ ใบอ่อน ใบแก่ เมล็ด และ ใยจากต้น
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สารสำคัญ ในใบมีไกลโคไซด์ชื่อว่า Capsularin ผลมี Olitoxizid เมล็ดมีไกลโคไซด์ Corchoroside-A, 
D, E แ ล ะ Corchorin (สารานุกรมไทยสำหรับเยาวชน, 2566) 

 

 
 

                                 ภาพที่ 2.1 โมโรเฮยะ 
 

ผักโมโรเฮยะเป็นผักชนิดหนึ่งนำเข้ามาจากต่างประเทศ เพาะด้วยเมล็ดโมโรเฮยะ กล่าวกันว่า
เป็นผักที่ชนระดับสูงในประเทศอียิปต์สมัยโบราณนิยมรับประทานกันที่ประเทศอียิปต์  มีเรื่องราว
เกี่ยวกับโมโรเฮยะที่เล่าขานสืบต่อกันมามากมายถึงสรรพคุณที่ดีเลิศของโมโรเฮยะ เป็นตำนานแห่ง
การขนานนามว่าเป็นผักของราชามาจนถึงปัจจุบันนี้  ตำนานเล่าว่า มีพระราชาในประเทศอียิปต์
พระองค์หนึ่งทรงพระประชวร พระองค์ทรงรับการถวายซุปชนิดหนึ่งโดยเสวยร่วมกับพระกระยาหาร
ทุกมื้อ ทำให้พระอาการประชวรดีขึ้นตามลำดับ ไม่นานทรงมีพระพลานามัยสมบูรณ์ขึ้นด้วยซุปโมโรเฮ
ยะ นับแต่นั้นมาซุปชนิดนี้จึงถูกเรียกว่า มูลคียะ แปลเป็นภาษาไทยคือ ซุปของพระราชาหรือซุปชาววัง 
(Mama Yuko, 2555) ผักโมโรเฮยะเข้าไปแพร่หลายในประเทศญี่ปุ ่นเป็นที่นิยมกันมาก ชาวญี่ปุ่น
เรียกกันว่า โมโรเฮยะ สรรพคุณมีมากมาย นอกจากรับประทานแล้วยังใช้เป็นยาถอนพิษ ปัจจุบันมี
การนำเอาโมโรเฮยะไปวิเคราะห์พบว่า ใช้เป็นยารักษาโรคต่างๆ ได้หลายอย่าง เช่น โรคที่เกิดตาม
บริเวณผิวหนัง ชาวญี่ปุ่นรู้จักทำโมโรเฮยะรับประทานมานานแล้วในช่วงฤดูร้อนนิยมเด็ดใบสดมา
ประกอบอาหารในครัวเรือน ในช่วงฤดูหนาวนิยมเอาใบที่ร่วงมาตากแห้งแล้วเก็บไว้ใช้ประโยชน์ต่อไป
ชาวอียิปต์นำใบมาสับจนละเอียดทำซุปข้นรับประทานกันในครอบครัวคล้ายกับชาวญี่ปุ่นที่นำเอาใบโม
โรเฮยะมาทำเป็นซุปเรียกว่า มิโสะชิรุ   ศูนย์ศึกษาการพัฒนาภูพานอันเนื่องมาจากพระราชดําริ 
จังหวัดสกลนคร (2558)   
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2.1.1 ลักษณะผักโมโรเฮยะ 
                   ลักษณะทั่วไปของผักโมโรเฮยะคือ ลำต้นสูงประมาณ 1-2 เมตร แตกกิ่งมาก ไม่มี
หนาม ใบสีเขียว ยาวรีคล้ายใบกะเพรา ออกดอกเมื่ออายุ 70-80 วัน เจริญเติบโตเร็วและแตกกิ่ง
มากกว่าปอกระเจาพันธุ ์อื ่น โดยเฉพาะในดินร่วนปนทราย ดินร่วนเหนียว ผักโมโรเฮยะถือเป็น
ทางเลือกหนึ่งของผู้ที่ใส่ใจสุขภาพ เพราะสารอาหารประเภทเบต้าแคโรทีนมากกว่าผักโขมถึง 3 เท่า 
ช่วยชะลอความชรา มีสารต่อต้านมะเร็ง แก้โรคเบาหวาน แก้ท้องผูก รักษาโรคกระเพาะลำไส้ ความ
ดันโลหิตสูง โรคภูมิแพ้ โรคโลหิตจาง บรรเทาอาการอ่อนเพลีย และช่วยบำรุงผิวพรรณ (เทคโนโลยี
ชาวบ้าน, 2564) 

2.1.2 การเพาะปลูก  
                แค่หว่านเมล็ดผักในแปลงที่เตรียมไว้ ต้นกล้าจะงอกจากเมล็ดภายใน 12-15 วัน ต้นสูง
ประมาณครึ่งคืบ อายุแค่ 6 เดือน จะมีความสูงกว่า 2 เมตร เปิดให้น้ำทุกๆ 2-3 วัน เก็บเกี่ยวผลผลิต
ได้ตั้งแต่อายุ 2 เดือน ปอชนิดนี้จะมีฝักแก่จัด เมื่ออายุประมาณ 6 เดือน สามารถเก็บมาใช้เป็นเมล็ด
พันธุ์ต่อไป ภายในฝักแก่ 1 ฝัก จะมีเมล็ดพันธุ์จำนวนมากเพาะขึ้นเกือบหมดทุกเมล็ด (เทคโนโลยี
ชาวบ้าน, 2564) 

      2.1.3 สรรพคุณของโมโรเฮยะ 
 โมโรเฮยะ มีสรรพคุณช่วยชะลอความชรา มีผลยับยั้งมะเร็ง แก้โรคเบาหวาน แก้
ท้องผูก รักษาโรคกระเพาะลำไส้ ความดันโลหิตสูง โรคภูมิแพ้ โรคโลหิตจาง บรรเทาอาการ
อ่อนเพลีย กินเป็นประจำจะช่วยผิวสวย เป็นผักเสริมสร้างสุขภาพ นิยมนำมาบริโภคโดยปรุงเป็น
ซุปต่าง ๆ โดยเฉพาะชาวญี่ปุ่น นำไปปลูกและศึกษาจนพบว่ามีคุณค่าทางโภชนาการสูง  เนื่องจาก
อุดมไปด้วยวิตามิน แร่ธาตุ และไฟเบอร์ การรับประทานผักจะช่วยเสริมสร้างการทำงาน ที่มี
ประสิทธิภาพของระบบต่าง ๆ ในร่างกาย รักษาความดันโลหิตสูง โรคภูมิแพ้ โรคโลหิตจาง 
บรรเทาอาการอ่อนเพลีย บำรุงผิวพรรณ ช่วยฟื้นฟูสภาพผิวจากรอยสิว กระเนื้อและลดรอยเหี่ยว
ย่นบนใบหน้า ช่วยเพิ่มภูมิคุ ้มของร่างกาย กำจัดอนุมูลอิสระซึ่งเป็นสาเหตุของความชราและ
โรคมะเร็ง ช่วยลดความอ้วน ลดเบาหวานและป้องกันการเกิดมะเร็งลำไส้ เป็นต้น 

2.1.4 คุณค่าทางโภชนาการของผักโมโรเฮยะ   
  โมโรเฮยะ ถูกขนานนามว่าผักราชาแห่งวิตามิน เพราะผลการศึกษาจาก The 
Association for Food and Public Health ประเทศญี ่ป ุ ่น พบว่า สารอาหารในผักโมโรเฮยะ
ปริมาณ 100 กรัม อุดมไปด้วยสารอาหาร ได้แก่  โพแทสเซียม 920 มิลลิกรัม  แคลเซียม 410 
มิลลิกรัม  ฟอสฟอรัส 98 มิลลิกรัม  ธาตุเหล็ก 2.7 มิลลิกรัม  เบต้าแคโรทีน 10.83 มิลลิกรัม วิตามิน
เอ 4,036 มิลลิกรัม วิตามินบี 1 0.72 มิลลิกรัม วิตามินบี 2 4.95 มิลลิกรัม วิตามินซี 62 มิลลิกรัม ซึ่ง
เมื่อเปรียบเทียบกับผักโขมแล้ว ผักโมโรเฮยะมีปริมาณเบต้าแคโรทีนมากกว่าผักโขมถึง 3 เท่า ในขณะ
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ที่ปริมาณวิตามินเอ วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 และวิตามินซีของผักโมโรเฮยะยังมีปริมาณมากกว่า                 
แครอท บรอกโคลี และผักโขมรวมกันซะอีก นอกจากนี้ ผักโมโรเฮยะยังอุดมไปด้วยไฟเบอร์ชนิด
ละลายน้ำ ที่จะช่วยเปลี่ยนน้ำในกระเพาะอาหารเป็นเจล ช่วยทำให้รู้สึกอ่ิมได้นานขึ้นอีกด้วย   
 
ตารางท่ี 2.1 คุณค่าทางโภชนาการของผักโมโรเฮยะ 

    ที่มา: ศูนย์ศึกษาการพัฒนาภูพานอันเนื่องมาจากพระราชดําริ จังหวัดสกลนคร  (2558)  
 

2.2 ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 
 อาหารแปรรูปเป็นกระบวนการที่ทำให้อาหารสดกลายเป็นผลิตภัณฑ์อาหารโดยผ่านกรรมวิธี

ต่างๆได้แก่ การล้าง การตัดแต่ง การฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ การแช่เยือกแข็ง การหมัก การบรรจุ และอื่นๆ 
อีกมากมาย นอกจากนี้ยังรวมถึงการเติมวัตถุเจือปนอาหารเพื่อยืดอายุการเก็บ การเติมวิตามิ นและ
เกลือแร่ เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ การแปรรูปอาหารมีหลายแบบมีตั้งแต่แบบดั้งเดิมเช่น การใช้
ความร้อน การหมัก การดอง การรมควัน การทาแห้งและการบ่ม ไปจนถึงการแปรรูปที่ทันสมัยอาศัย
ความรู้ทั้งวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม เช่น การบรรจุกระป๋อง การพาสเจอไรส์  การแช่
เยือกแข็ง การใช้ความร้อนสูง การใช้ความดันสูง หรือการบรรจุภายใต้ภาวะบรรยากาศที่เหมาะสม 
โดยวัตถุประสงค์ของการแปรรูปอาหาร มีดังนี้  

1)  ทำให้อาหารอยู่ในรูปที่รับประทานได้และน่ารับประทานมากข้ึน  
อาหารบางอย่างเช่น พืชผักบางชนิด ธัญพืช ไม่สามารถรับประทานได้โดยตรงโดยไม่ผ่าน

กระบวนการแปรรูป  ต้องผ่านการต้มให้ความร้อนเพ่ือทำลายสารพิษ  ธัญพืชต้องนำไปโม่ การบด จน
เป็นแป้ง ถึงจะมาทำเป็นขนมปัง เส้นต่างๆ รวมถึงผลิตภัณฑ์จากธัญพืชอื่นๆ การเติมไฮโดรเจนของ
ไขมันและน้ำมันทำให้อาหารเหม็นหืนช้าลง การเติมสี แต่งกลิ่นก็ช่วยให้อาหารมีสีสัน สวยงาม กลิ่น
หอมน่ารับประทานมากยิ่งขึ้น 

สารอาหาร ผักโมโรเฮยะ 100 (กรัม) หน่วย 
โพแทสเซียม 920 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 410 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส 98 มิลลิกรัม 
ธาตุเหล็ก 2.7 มิลลิกรัม 
เบต้าแคโรทีน 10,826 มิลลิกรัม 
วิตามิน เอ 6,015 มิลลิกรัม 
วิตามิน บี1 0.72 มิลลิกรัม 
วิตามิน บี2 4.95 มิลลิกรัม 
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2) ปลอดภัย ยืดอายุการเก็บและถนอมอาหาร การแปรรูปช่วยให้อาหารปลอดภัยโดยการ
กำจัดจุลินทรีย์ที่เป็นอันตรายออกไป ทำให้อาหารสะอาด ป้องกันการปนเปื้อนจากจุลินทรีย์ที ่ไม่
ต้องการ กระบวนการที่สำคัญ ได้แก่ การฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ การพาสเจอไรส์ การใช้วัตถุกันเสีย การใช้
รังสี การรักษาความสะอาด การปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing 
Practice, GMP) และการใช้บรรจุภัณฑ์ที่ป้องกันอากาศเข้า การแปรรูปยังสามารถยืดอายุการเก็บ
อาหารได้ โดยกระบวนการเหล่านี้คือ การให้ความร้อน การแช่เย็น การแช่เยือกแข็ง การทาให้แห้ ง 
การหมัก การบ่ม การรมควัน กระบวนการเหล่านี้ป้องกันการเจริญของจุลินทรีย์หยุดหรือชะลอ
ปฏิกิริยาทางเคมีและเอนไซม์ในอาหาร การบรรจุภายใต้ภาวะบรรยากาศท่ีเหมาะสมก็ช่วยยืดอายุการ
เก็บของอาหารได้นานขึ้น การแปรรูปที่เป็นการถนอมอาหารมักจะเป็นการทำให้แห้ง การเติมเกลือ
เพื่อยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ การเติมน้ำตาล เช่นการทำแยม ช่วยให้เก็บอาหารไว้รับประทานได้
นานขึ้น และยังเกิดเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปอาหารที่แตกต่างไปจากเดิม  

3) คุณค่าทางโภชนาการ การแปรรูปมีผลต่อคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร ทั้งช่วยเพ่ิม
คุณค่าโดยการเติมสารบางอย่างเช่น วิตามินดี หรือกระบวนการลดปริมาณไขมัน เกลือโซเดียม 
น้ำตาล เป็นต้น กระบวนการแปรรูปโดยให้ความร้อนกับอาหารบางวิธีเช่น การพาสเจอไรส์ ช่วยให้
อาหารสูญเสียคุณค่าทางโภชนาการน้อยกว่าอีกหลายวิธี ในทางกลับกันการแปรรูปอาจไปทำให้
อาหารสูญเสีย วิตามิน เกลือแร่ โดยเฉพาะเมื่อผ่านการให้ความร้อนสูงเป็นเวลานานหรือการทำให้
เยือกแข็ง การเลือกบรรจุภัณฑ์ก็ช่วยให้รักษาคุณค่าทางโภชนาการไว้ได้ โดยเฉพาะบรรจุภัณฑ์ที่
สามารถป้องกันแสงและออกซิเจนได้  

4) สะดวกสบาย เทคโนโลยีด้านการแปรรูปรวมทั้งบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ ช่วยตอบโจทย์ชีวิตใน
ยุคปัจจุบันที่ต้องการอาหารหลากหลาย พร้อมรับประทานเช่น ผักสลัดบรรจุถุง ผักและผลไม้ตัดแต่ง
บรรจุกระป๋องหรือขวดแก้วพร้อมรับประทานเป็นตัวอย่างหนึ่งที่ผู้บริโภคเลือกรับประทานได้หลาย
รูปแบบและยังหาซื้อได้สะดวกทั้งที่ตลาด ร้านสะดวกซื้อหรือซุปเปอร์มาร์เก็ต ซื้อได้ทุกเวลาและยัง
เก็บไว้ได้นานด้วย  

5) สำหรับผู้บริโภคกลุ่มพิเศษ  
ผู้บริโภคเหล่านี้มีความต้องการอาหารที่เฉพาะเพื่อให้เหมาะกับบุคคลแต่ละกลุ่มที่มีความ

ต้องการสารอาหารแตกต่างกัน โดยเฉพาะกลุ่มทารก ผู้สูงวัย ผู้ที่เจ็บป่วย ผู้ที่ต้องการควบคุมปริมาณ
ไขมัน น้ำตาลหรือเกลือโซเดียม อาหารแปรรูปเฉพาะจึงเหมาะสำหรับกลุ่มบุคคลเหล่านี้  

6) เพ่ิมมูลค่า เทคโนโลยีด้านการแปรรูปอาหารสามารถลดค่าใช้จ่ายลงได้เช่น ผักแช่เยือกแข็ง
ที่ยังคงคุณค่าทางโภชนาการเหมือนผักสดแต่ราคาถูกกว่า เนื่องด้วยผักเหล่านี้ผ่านการตัดแต่งมาแล้ว
และตัดส่วนที ่รับประทานไม่ได้ทิ ้งไป ผู ้บริโภคซื ้อได้ในปริมาณมากและเก็บไว้ได้นาน วิธี นี ้เป็น
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กระบวนการที ่ยืดอายุการเก็บอาหาร ลดจำนวนของเสียและลดค่าใช้จ่ายในการผลิตอาหารใน
ภาพรวมด้วย 
 

2.3. ซุปสำเร็จรูป  
2.4.1 อาหารปรุงสำเร็จ 
ผลิตภัณฑ์อาหารสำเร็จรูป หมายถึง อาหารที่ได้ผ่านการหุงต้ม หรือกระบวนการแปรรูป

ผลิตผลการเกษตรโดยใช้เทคโนโลยีเพื่อให้อาหารนั้นสามารถเก็บได้เป็นเวลานาน พอสมควรโดยไม่
เน่าเสียสามารถดื่มหรือรับประทานได้ทันทีที่ต้องการ จะอุ่นหรือไม่อุ่นให้ร้อนก่อนรับประทานก็ได้ 
ผลิตภัณฑ์ประเภทนี้ที่รู้จักกันแพร่หลายคือ อาหารบรรจุกระป๋อง เช่น สับปะรดกระป๋อง หรือบรรจุ
กล่อง เช่น นมสด (สราวรรณ์ และอรรนพ, 2558) ซึ่งอาหารในยุคปัจจุบันมีหลายรูปแบบและชื่อเรียก
ที่แตกต่างกันตามกรรมวิธีหรือการประกอบอาหาร ได้แก่ 

- Ready-to-Eat มีชื่อเรียกอย่างย่อว่า RTE หรือ Ready Meal ขณะที่ยุคเริ่มแรกเรียกขาน
กันว่า Meal, Ready to Eat หรือ MRE เป็นอาหารปรุงส ุกเร ียบร้อยแล้ว บรรจุในซองพร้อม
รับประทาน สำ หรับทหารอเมริกันเวลาออกรบ แต่ครั้งนั้นรสชาติไม่ได้เรื่อง จนกระท่ังมีคนตั้งชื่อใหม่
ในเชิงลบหลายชื่อ เช่น Meal Rejected by Everyone เป็นต้น แต่ทุกวันนี้กองทัพต่างๆ ก็ยังคงมี
เสบียง เป็นอาหารประเภทนี้ซึ่งก็ได้รับการพัฒนารสชาติดีขึ้นมาก ซึ่งแน่นอนว่าน่ารับประทานกว่า 
อาหารแห้ง  

- Ready-to-Cook คือ อาหารสำเร็จรูปพร้อมปรุง โดยไม่จำ เป็นต้องเสียเวลาในการเตรียม 
อาหาร เป็นการลดขั้นตอนกระบวนการทำอาหารให้สั้นลง เช่น กุ้งพร้อมปรุง ผ่านการแกะเปลือก หัว 
และทำ ความสะอาดเรียบร้อยแล้ว สามารถนำไปประกอบอาหารได้ทันที  

- Ready-to-Drink หรือ RTD เป็นเครื่องดื่มบรรจุขวดยุคใหม่ที่ได้รับความนิยม เช่น ชาพร้อม 
ดื่ม กาแฟพร้อมดื่ม เป็นต้น โดยไม่จำ เป็นต้องปรุงรส หรือผ่านกระบวนการใดๆ  

- Chilled Food หรือ อาหารแช่เย ็น ม ีช ื ่อเร ียกเต ็มๆ ว ่า Chilled Processed Food 
กระบวนการ    เก็บรักษาอาหารที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส หรือต่ำกว่า  

- Frozen Food หรือ อาหารแช่แข็ง เป็นอาหารที่ผ่านกระบวนการเก็บรักษา เปลี่ยนน้ำให้
เป็น น้ำแข็ง ทำให้แบคทีเรียไม่อยู่ในสภาพที่จะเติบโตได้ โดยเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ -18 ถึง -20 องศา
เซลเซียส สามารถเก็บรักษาได้นานถึง 18 เดือน (Positioning, 2552)   

2.4.2 ความหมายของอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่ 144 (พ.ศ.

2535)  เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท หมายถึง 

http://www.fda.moph.go.th/fda-net/html/product/food/ntfmoph/ntf144.htm
http://www.fda.moph.go.th/fda-net/html/product/food/ntfmoph/ntf144.htm
http://www.fda.moph.go.th/fda-net/html/product/food/ntfmoph/ntf144.htm
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(1) อาหารที่ผ่านกรรมวิธีที่ใช้ทำลายหรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยความร้อน 
ภายหลังหรือก่อนการบรรจุหรือปิดผนึก ซึ่งเก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (Hermectically 
sealed container) ที่เป็นโลหะหรือวัตถุอื่นที่คงรูป ที่สามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอกเข้าไปใน
ภาชนะบรรจุได้ และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ท่ีอุณหภูมิปกติ หรือ 

(2) อาหารในภาชนะบรรจุชนิดลามิเนต (laminate) ฉาบ เคลือบ อัด หรือติดด้วยโลหะ หรือ
สิ่งอื่นใด หรืออาหารในภาชนะบรรจุที่เป็นขวดแก้วที่ฝามียางหรือวัสดุอื่นผนึก หรืออาหารในภาชนะ
บรรจุอื่น ซึ่งสามารถป้องกันมิให้ความชื้นหรืออากาศผ่านซึมเข้าภายในภาชนะบรรจุได้ในภาวะปกติ 
และสามารถเก็บรักษาไว้ไดที่อุณหภูมิปกติ 

2.4.3 ประเภทของอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
                  ประเภทของอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
144 (พ.ศ.2535) 

  

1. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทจำแนกตามค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และค่าแอ
คติวิตีของน้ำ (water activity, aw) ออกเป็น 3 ประเภท ได้แก่ 

1.1 อาหารที่มีความเป็นกรดต่ำ (low acid food) คือ อาหารที่มีค่าความเป็น กรด-
ด่าง มากกว่า 4.5 และมีค่า 

แอคติวิตีของน้ำมากกว่า 0.85 
1.2 อาหารที่ปรับสภาพกรด (acidified low-acid food) คือ อาหารที่ตามธรรมชาติ

ของผลิตภัณฑ์ ท่ีมีค่าความเป็นกรด-ด่าง มากกว่า 4.5 แต่ในการผลิตมีการปรับสภาพความเป็นกรด
ของอาหาร โดยการลวกหรือแช่ชิ้นอาหารในสารละลายกรด หรือเติมกรด หรือเติมอาหารที่มีความ
เป็นกรด จนทำให้ค่าความเป็นกรด-ด่าง ไม่เกิน 4.5 และมีค่าแอคติวิตีของน้ำ (water activity, aw) 
มากกว่า 0.85 

1.3 อาหารที่มีความเป็นกรด (acid food) คือ อาหารที่มีค่าความเป็นกรด-ด่างไม่
เกิน 4.5 และมีค่าแอคติวิตีของน้ำ (water activity, aw) มากกว่า 0.85 

 2. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท จำแนกตามค่าแอคติวิตีของน้ำ (water activity, 
aw) ออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ 

2.1 อาหารที่มีค่าแอคติวิตีของน้ำต่ำ (low water activity food) คือ อาหารที่มีค่าแอ
คติวิตีของน้ำไม่เกิน 0.85 
                2.2 อาหารที่มีค่าแอคติวิตีของน้ำสูงเกิน 0.85 

 

          2.4.4 คุณภาพหรือมาตรฐาน 
อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท เป็นอาหารควบคุมเฉพาะ ต้องมีคุณภาพ หรือมาตรฐาน

ดังนี้   

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1978/micro-organism-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1024/hermectically-sealed-container-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%9B%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%97
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1024/hermectically-sealed-container-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%9B%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%97
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0388/laminate-%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%95
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0559/ph-%E0%B8%9E%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%8A-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1048/low-acid-food-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%95%E0%B9%88%E0%B8%B3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0797/blanching-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A5%E0%B8%A7%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2601/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%B0
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1.) ไม่มีสี กลิ่น หรือรส ที่ผิดจากสภาพของอาหารนั้น  
2.) ไม่มีจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค (pathogen)  
3.) ไม่มีสารพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ  
4.) ไม่มีสารปนเปื้อน เว้นแต่ดังต่อไปนี้  

(4.1) อาหารในภาชนะบรรจุที ่เป็นโลหะ มีดีบุก ไม่เกิน 250 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 
กิโลกรัม สังกะสี ไม่เกิน 100 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัม ทองแดง ไม่เกิน 20 มิลลิกรัมต่ออาหาร 
1 กิโลกรัม ตะกั่ว ไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัม เว้นแต่อาหารที่มีสารตะกั่วปนเปื้อนตาม
ธรรมชาติในปริมาณสูง ให้มีได้ตามที่ได้รับความเห็นชอบจากสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา
สารหนู ไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัม ปรอท ไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
สำหรับอาหารทะเล และไม่เกิน 0.02 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัม สำหรับอาหารชนิดอื่น  

(4.2) อาหารในภาชนะบรรจุที ่ไม่เป็นโลหะ ตะกั ่ว ไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 
กิโลกรัม เว้นแต่อาหารที่มีสารตะกั่วปนเปื้อนตามธรรมชาติในปริมาณสูง ให้มีได้ตามที่ได้รับความ
เห็นชอบจากสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา สารหนู ไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
ปรอท ไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัม สำหรับอาหารทะเล และไม่เกิน 0.02 มิลลิกรัมต่อ
อาหาร 1 กิโลกรัม สำหรับอาหารอื่น 
  อาหารที ่ผ่านกรรมวิธีให้ความร้อนภายหลังการบรรจุหรือปิดผนึก ต้องไม่มีวัตถุกันเสีย 
(preservative) เว้นแต่วัตถุกันเสียที่ติดมากับวัตถุดิบที่เป็นส่วนประกอบของอาหารนั้น แต่ไม่รวมถึง
การใช้โพแทสเซียมไนไทรต์ หรือโซเดียมไนไทรต์ หรือโพแทสเซียมไนเทรต หรือโซเดียมไนเทรต ใน
ปริมาณที่ได้รับความเห็นชอบจากสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา สำหรับผลิตภัณฑ์เนื้อหมัก 
(cured meat product) 

5.) คุณภาพด้านจุลินทรีย์ 
- อาหารที่มีความเป็นกรด-ด่าง (pH) มากกว่า 4.5 (low acid food) ต้องไม่มีจุลินทรีย์ที่

สามารถเจริญได้ในระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิปกติ 
- อาหารที่มีความเป็นกรด-ด่าง ตั้งแต่ 4.5 ลงมา ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังนี้ คือ  
(1) ตรวจพบจุลินทรีย์ที่เจริญได้ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส หรือ 55 องศาเซลเซียส  
     (1.1) ไม่เกิน 1,000 ต่ออาหาร 1 กรัม สำหรับอาหารตามข้อ 3 (1)  

               (1.2) ไม่เกิน 10,000 ต่ออาหาร 1 กรัม สำหรับอาหารตามข้อ 3 (2)  
  (2) ตรวจพบยีสต์และราไม่เกิน 100 ต่ออาหาร 1 กรัม 
  (3) ตรวจไม่พบบักเตรีชนิดโคลิฟอร์ม (coliform) หรือตรวจพบบักเตรีชนิดโคลิฟอร์มน้อย
กว่า 3 ต่ออาหาร 1 กรัม ในกรณีที่ตรวจโดยวิธีเอ็มพีเอ็น (Most Probable Number, MPN) 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%81%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2031/mercury-%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%97
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0447/preservative-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1115/nitrite-%E0%B9%84%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1115/nitrite-%E0%B9%84%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1602/nitrate-%E0%B9%84%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%97
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1602/nitrate-%E0%B9%84%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%97
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1048/low-acid-food-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%95%E0%B9%88%E0%B8%B3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1978/micro-organism-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-%E0%B8%A3%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1127/coliform-%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1318/most-probable-number-mpn
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   6.) ภาชนะบรรจุอาหาร  
(1) สะอาด  
(2) ไม่เคยใช้ใส่อาหารหรือวัตถุอ่ืนใดมาก่อน ถ้าภาชนะบรรจุนั้นเป็นโลหะ  
(3) ไม่มีตะกั่ว สนิมเหล็ก หรือสีอื่นใดติดอยู่ที่ด้านในของภาชนะบรรจุ นอกจากสีของแล็ก

เคอร์หรือสีของดีบุก และด้านในของภาชนะบรรจุที่ทำด้วยแผ่นเหล็กต้องเคลือบดีบุก หรือสารอ่ืนใดที่
ป้องกันมิให้อาหารสัมผัสกับแผ่นเหล็กได้โดยตรง  

(4) ไม่รั่วหรือบวม  
(5) เป็นภาชนะบรรจุที่ไม่มีสารออกมาปนเปื้อนกับอาหารในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อ

สุขภาพ 
  7.) น้ำหนักเนื้ออาหาร (drained weight) - ต้องมีน้ำหนักเนื้ออาหาร (drained weight) 
ตามท่ีกำหนดไว้ในบัญชีท้ายประกาศนี้ เว้นแต่อาหารประเภทที่ไม่อาจแยกเนื้ออาหารได้ การตรวจหา
น้ำหนักเนื้ออาหารให้ใช้วิธีตามที่กำหนดในหนังสือเอโอเอซี (Association of Official Analytical 
Chemists) ของประเทศสหรัฐอเมริกา ฉบับพิมพ์ครั้งที่ 13 
  8.) ฉลาก (food labeling) 

การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก ในกรณีของฟรุตคอกเทลและฟรุตสลัด ให้แสดงเฉพาะส่วนประกอบที่
สำคัญโดยไม่ต้องแจ้งปริมาณเป็นร้อยละของน้ำหนัก 
 

2.4 การแปรรูปอาหารด้วยความร้อนสูง 
  2.5.1 การถ่ายเทความร้อน 
 การถ่ายเทความร้อนเป็นพ้ืนฐานของการนำความร้อนไปใช้ประโยชน์ในการฆ่าเชื้อในอาหาร

เพราะการถ่ายเทความร้อน (Heat transfer) ถือเป็นสิ่งสำคัญในกระบวนการแปรรูปอาหาร เพราะ
การถ่ายเทความร้อนเข้าสู่ผลิตภัณฑ์ ทำให้เกิดผลในการฆ่าเชื้อ ซึ่งทำให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีความ
ปลอดภัยในการบริโภค (https://bsc.dip.go.th) 

   การถ่ายเทความร้อน จะเกิดขึ้นเมื่อระบบการให้ความร้อนมี 2 ส่วนที่อุณหภูมิแตกต่างกัน 
ความร้อนจะถ่ายเทจากที่ที่มีอุณหภูมิสูงไปยังที่ที่มีอุณหภูมิต่ำ การถ่ายเทความร้อนเกิดขึ้นได้ 3 วิธี 
ดังนี้ 

     1). การนำความร้อน เกิดจากการถ่ายเทพลังงานความร้อนจากโมเลกุลที่มีอุณหภูมิสูงไป
ยังโมเลกุลที่มีอุณหภูมิต่ำกว่า 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0656/drained-weight-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0656/drained-weight-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD
https://bsc.dip.go.th/


 
 

15 
 

     2). การพาความร้อน การถ่ายเทความร้อนโดยอาศัยการพาความร้อน เกิดข้ึนระหว่างผิว
ของแข็งและของไหลในบริเวณใกล้เคียงกันที่มีอุณหภูมิต่างกัน ซึ่งของไหลที่กล่าวถึง ได้แก่ แก๊ส หรือ
ของเหลว เป็นต้น ของไหลนี้เปรียบเสมือนตัวพาความร้อน 

     3). การแผ่รังสี กลไกการถ่ายเทความร้อนด้วยการแผ่รังสี มีความแตกต่างจากการถ่ายเท
ความร้อนด้วยการนำและการพาความร้อน เนื่องจากการแผ่รังสีความร้อนไม่ต้องอาศัยตัวกลาง โดย
ถ่ายเทความร้อนในรูปของรังสีแม่เหล็กไฟฟ้า 

  2.5.2 การใช้ความร้อน  
การใช้ความร้อน เป็นกระบวนการหนึ่งที่นำความร้อน ณ อุณหภูมิหนึ่ง ในช่วงเวลาหนึ่ง ที่

สามารถฆ่าและทำลายจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดการเน่าเสียของอาหาร จุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค สารพิษ 
พยาธิ แมลงและเอ็นไซม์ต่าง ๆ ในการแปรรูปและถนอมรักษาอาหาร แบ่งการให้ความร้อนออกเป็ น 
3 ระดับคือ 

1) การฆ่าเชื้อแบบพาสเจอไรซ์ (pasteurization)  
วัตถุประสงค์เพื่อทำลายจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคและไม่สร้างสปอร์ คุณภาพของอาหารจะ

แตกต่างจากวัตถุดิบไม่มากนัก แต่การฆ่าเชื้อในระดับพาสเจอไรซ์จะไม่สามารถทำลายสปอร์ของ
เชื้อจุลินทรีย์ที่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค และไม่สามารถทำลายเชื้อจุลินทรีย์ที ่ทนความร้อนสูงได้  
ดังนั้นจะต้องเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการพาสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิต่ำกว่า 4  ° ซ หรืออุณหภูมิตู้เย็น 
เพราะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำสามารถยับยั้งการงอกของสปอร์ ปริมาณเชื้อที่ยังคงมีอยู่ในอาหารจึง
ไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค การพาสเจอไรซ์ เป็นกระบวนการใช้ความร้อนที่อุณหภูมิไม่เกิน 100  °C 
เพื่อทำลายเชื้อจุลินทรีย์ที ่ทำให้เกิดโรค (Pathogenic microorganisms) จึงมักใช้ร่วมกับวิธีการ
ถนอมอาหารวิธีอื่น เช่น การแช่เย็น การเติมสารเคมี (น้ำตาล เกลือ กรด สารกันเสีย) การหมัก หรือ
การบรรจุภายใต้ภาวะสุญญากาศ กระบวนการพาสเจอไรซ์ อาจทำได้โดยใช้ 

       • Low temperature , long time ; LTLT เป็นการให้ความร้อนที่อุณหภูมิไม่สูงมาก
แต่ใช้เวลานาน เช่น การพาสเจอไรซ์น้ำนมสดที่อุณหภูมิ 63 °C จะใช้เวลานาน 30 นาที เพื่อทำลาย
เชื้อจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค 

       • High temperature , short time; HTST เป็นการใช้อุณหภูมิสูง แต่เป็นเวลาสั้นๆ 
เช่น การพาสเจอไรซ์น้ำนมสดที่อุณหภูมิ 72 °C จะใช้เวลานานเพียงนาน 15 วินาที เพื่อทำลาย
จุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค 

2) การฆ่าเชื้อแบบสเตอริไลซ์ (Sterilization)  
เพื่อทำลายจุลินทรีย์ รวมทั้งสปอร์ของจุลินทรีย์ที่ทำให้อาหารเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค 

และสปอร์ส่วนใหญ่ที่ทำให้อาหารเน่าเสีย ปริมาณความร้อนที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารจะอยู่ในระดับ
ที่เรียกว่า การฆ่าเชื้อเชิงการค้า (Commercial sterilization) หลักการของการฆ่าเชื้อแบบการค้า คือ 
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การให้ความร้อนแก่อาหารในปริมาณเพียงพอที่จะทำลายจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค และยับยั้งไม่ให้
จุลินทรีย์ที่ทำให้อาหารเสื่อมเสียเจริญได้ เนื่องจากไม่ได้ทำลายเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดแบบที่ใช้ในการฆ่า
เชื้อทางการแพทย์ อาหารที่ผ่านการแปรรูปในระดับการฆ่าเชื้อเชิงการค้าอาจยังมีสปอร์ของแบคทีเรีย
ทนร้อน (Thermophiles) หลงเหลืออยู่ แต่ไม่เป็นปัญหาเนื่องจากอาหารถูกเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง
หรือต่ำกว่า 45 ° ซ สปอร์ของแบคทีเรียทนร้อนจึงไม่งอก และเพ่ิมจำนวนทำให้อาหารเน่าเสีย 

     การสเตอริไลซ์ เป็นการใช้ความร้อนที่อุณหภูมิสูงกว่า 100 °C ภายใต้ความดัน ในกรณี
ของเครื่องฆ่าเชื้อภายใต้ความดันที่ใช้ไอน้ำเป็นตัวกลางในการให้ความร้อนที่ 121.1  °C มีค่าความดัน
ประมาณ 15 psi (ปอนด์ต่อตารางนิ้ว) โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อทำลายจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค และ 
จุลินทรีย์ที่ทำให้อาหารเสื่อมเสีย ซึ่งโดยทั่วไปการใช้อุณหภูมิสูงๆ เป็นเวลานานๆ ย่อมสามารถทำลาย
จุลินทรีย์ได้มาก สำหรับอาหารนั้นเราไม่สามารถใช้ความร้อนปริมาณสูงมากๆ ได้ เนื่องจากจะทำ ให้
สูญเสียคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 

2.5.3 เครื่องฆ่าเชื้อภายใต้ความดัน (Retort) 
เครื่องฆ่าเชื้อภายใต้ความดัน (Retort) คืออุปกรณ์ปิดที่ใช้ฆ่าเชื้ออาหารที่บรรจุในภาชนะปิด

สนิทโดยทำงานภายใต้ความดันเพื่อทำให้อุณหภูมิขึ้นสูงกว่า 100 องศาเซลเซียส มีหลายระบบแต่มี
คุณลักษณะร่วมกัน ดังนี้ 

       • ระบบทำงานภายใต้ความดันและมีอุณหภูมิสูงกว่าอุณหภูมิน้ำเดือดมาก 
       • ระบบใช้ตัวกลางเพ่ือถ่ายเทความร้อนให้กับผลิตภัณฑ์ ตัวกลางที่ใช้มีทั้งไอน้ำ น้ำร้อน 

(โดยให้บรรจุภัณฑ์อยู่ใต้น้ำร้อน หรือสเปรย์ด้วยน้ำร้อน เป็นต้น) และไอน้ำผสมกับอากาศ 
       • ระบบใช้ความดันเพิ่ม (Overpressure) ระหว่างการฆ่าเชื้อและการหล่อเย็น เพื่อคง

ความสมบูรณ์ของภาชนะบรรจุไว้ และเพื่อให้เกิดสมดุลกับความดันที่เกิดขึ้นในภาชนะบรรจุ ระบบนี้
จำเป็นสาหรับภาชนะบรรจุบางประเภทที่มีความทนทานที่จำกัดต่อความดันที่เกิดขึ้นภายในภาชนะ
บรรจุตัวอย่างเช่นบรรจุภัณฑ์อ่อนตัว บรรจุภัณฑ์กึ่งแข็งตัว ถาดโลหะ (Metal trays) กล่องกระดาษ 
(Paperboard containers) และขวดแก้ว 

     3). กระบวนการฆ่าเชื้อแบบ ยู เอช ที (Ultra-high temperature ; UHT) เป็นการใช้
อุณหภูมิที่สูงกว่า 100 °C (โดยทั่วไปจะสูงกว่า 130 °C) ทำให้สามารถลดเวลาในการฆ่าเชื้อลงเหลือ
เพียงในระดับไม่ก่ีวินาทีก็สามารถทำลายจุลินทรีย์ได้ ในขณะที่ยังคงคุณค่าของสารอาหาร เช่น วิตามิน 
อย่างไรก็ตามการใช้ความร้อนระดับ UHT นี้มีข้อด้อย คือเวลาที่ใช้สั้นมาก ดังนั้นเอนไซม์บางชนิดไม่
ถูกทำลายไป เมื่อเก็บอาหารไว้ระยะหนึ่งเอนไซม์อาจทำปฏิกิริยากับอาหาร ทำให้อาหารเปลี่ยนสภาพ 
หรือเสียได้ เช่น นมสด UHT 



 
 

17 
 

   จากหลักการในการฆ่าเชื้อในอาหาร ผู้ประกอบการผลิตอาหารจะต้องพิจารณาดูว่า
ประเภทของอาหาร และความสามารถในการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนของกิจการตนเองเหมาะสมที่จะใช้
ขบวนการในการฆ่าเชื้อแบบใด (https://bsc.dip.go.th)  

2.5.4 การฆ่าเชื้อด้วยระบบรีทอร์ท (Retort Sterilization)  
ปัจจุบัน อาหารสำเร็จรูปพร้อมรับประทานเป็นที่นิยมมากในตลาด ปัจจัยที่ส่งผลให้ตลาด

อาหารพร้อมรับประทานโตขึ้นอย่างรวดเร็ว ปฏิเสธไม่ได้ว่าคือเรื่องของความหลากหลาย แปลกใหม่
ของสินค้าที่เกิดจากการแข่งขันของผู้ประกอบการโรงงานอาหารสำเร็จรูปแต่ละเจ้าที่ออกเมนูอาหาร
ใหม่ๆ ออกมา และที่สำคัญที่สุดคือ อาหารพร้อมรับประทานตอบโจทย์ในเรื่องความสะดวกสบาย 
และรสชาติก็เหมือนกับอาหารที่ถูกปรุงสุกใหม่ๆ ในขณะเดียวกันปัจจัยอย่างการใช้ชีวิตแบบสังคม
เมือง ที่ใช้ชีวิตเร่งรีบก็ทำให้ตลาดโตเช่นกัน 

ปัจจุบันอาหารพร้อมรับประทานที่เป็นที่นิยมคือ อาหารพร้อมรับประทานที่ไม่ต้องอุ่น แถม
ยังเก็บได้ยาวนานโดยไม่ต้องแช่เย็นหรือแช่แข็ง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปอาหารด้วยการรีทอร์ท 
(Retort) คุณเคยคิดหรือไม่ว่าอาหารที่ผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยรีทอร์ท ทำไมจึงสามารถเก็บรักษา
ได้นานเป็นปีๆ โดยไม่ต้องแช่ตู้เย็น เพราะปกติอาหารจะมีเชื้อแบคทีเรียปะปนอยู่แม้ว่าเราจะให้ความ
ร้อนระหว่างการปรุงแล้วก็ตาม อาจมีเชื้อกลุ่มที่สามารถทนความร้อนหรือ สปอร์ของเชื้อที่ พร้อม
เจริญเติบโตปนเปื้อนอยู่ ดังนั้นโรงงานอุตสาหกรรมอาหารจึงจำเป็นต้องนำอาหารเหล่านั้นมาผ่าน
กรรมวิธีฆ่าเชื้อโดยการรีทอร์ท (Retort) 

1) รีทอร์ท (Retort) หมายถึง อุปกรณ์ที่ใช้ในการแปรรูปอาหารด้วยความร้อน (Thermal 
processing) เพ่ือฆ่าเชื้อในอาหารซึ่งบรรจุอยู่ในภาชนะที่ปิดสนิท เช่น กระป๋อง ขวดแก้ว และ ถุงทน
ความร้อนสูง (Retort Pouch) โดยมีการควบคุมอุณหภูมิและความดัน ในระยะเวลาที่เหมาะสม
พอเพียง จัดเป็นวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนระดับ Commercial Sterilization จึงมั่นใจได้ในเรื่องความ
ปลอดภัยเมื่อผ่านกระบวนการผลิตแล้ว ช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บได้ยาวนานโดยตัวผลิตภัณฑ์
ข้างในจะไม่เสียหรือบูดเน่าจากเชื้อโรคและเชื้อจุลินทรีย์ 

ปัจจัยสำคัญในการฆ่าเชื้อในอาหาร จึงมีการกำหนดค่า F0 ซึงเป็นเวลาน้อยที่สุดที่ใช้ในการ
ทำลายสปอร์ของเชื้อ  Clostridium Botulinum (คือ แบคทีเรียในสกุล Clostridium ที่ทำให้เกิดโรค 
(pathogen) ชนิดหนึ่ง ที่มีอันตราย) ที่อุณหภูมิ 121.1 องศาเซลเซียส ซึ่งเชื้อนี้มีอันตรายต่อชีวิต
สามารถเจริญเติบโตได้ดีในสภาวะแวดล้อมที่มีออกซิเจนน้อย เช่น อาหารกระป๋อง หรือ ขวดปิดสนิท 
และสปอร์ของมันทนต่อสภาพแวดล้อมได้ดีมากๆ ดังนั้นเราจึงต้องกำจัดมันออกด้วยความร้อนและ
แรงดันที่สูงในบรรจุภัณฑ์ที่ปิดสนิทมันก็จะไม่สามารถเกิดได้อีกจึงเก็บรักษาอาหารได้อย่างยาวนาน
โดยเก็บได้ในอุณหภูมิปกติ 
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2) ประเภทของเครื่องรีทอร์ท 
อุตสาหกรรมอาหารจะมีการใช้เครื่องรีทอร์ทหลากหลายประเภทขึ้นอยู่กับผลิตภัณฑ์และ

บรรจุภัณฑ์ชนิดไหนเหมาะกับเครื่องแบบไหน เช่น 
• เครื่องรีทอร์ทฆ่าเชื้อชนิดสเปรย์น้ำร้อน (Water Spray retort) สามารถใช้กับบรรจุภัณฑ์

ได้ทุกชนิด วิธีนี้ข่อนข้างประหยัดเนื่องจากน้ำในระบบสามารถใช้ซ้ำได้โดยไม่ต้องผ่านการบำบัด วิธีนี้
ใช้เวลาฆ่าเชื้อนานและอุณหภูมิในการฆ่าเชื้อสูง 

เครื่องรีทอร์ทฆ่าเชื้อสเปรย์น้ำร้อน (Water Spray retort) สามารถใช้กับบรรจุภัณฑ์บรรจุ
อาหารได้ทุกชนิด  

• เครื่องรีทอร์ทฆ่าเชื้อชนิดใช้ไอน้ำร้อน (Steam Air Retort) ใช้งานง่าย เหมาะกับผลิตภัณฑ์
อาหารกระป๋อง แต่ใช้ไอน้ำมาก จึงทำให้สิ้นเปลืองพลังงาน มีข้อจำกัดคือใช้ได้เฉพาะบรรจุภัณฑ์ที่เป็น
กระป๋องเท่านั้น 

เครื่องรีทอร์ทฆ่าเชื้อใช้ไอน้ำร้อน (Steam Air Retort) เหมาะกับผลิตภัณฑ์อาหารกระป๋อง 
แต่ใช้ไอน้ำมาก  

• เครื่องรีทอร์ทฆ่าเชื้อชนิดเติมน้ำร้อนท่วม (Water Immersion Retort) สามารถใช้บรรจุ
ภัณฑ์ได้ทุกประเภท และ สามารถรีทอร์ทอาหารได้ทุกประเภท การรีทอร์ทแบบนี้จะประหยัดพลังงาน
แต่ต้องใช้เงินลงทุนมากกว่าแบบอื่นๆ และต้องใช้ผู้มีความชำนาญในการบำรุงรักษาเครื่องเนื่องจาก
เครื่องรีทอร์ทค่อนข้างซับซ้อน เครื่องรีทอร์ทฆ่าเชื้อเติมน้ำร้อนท่วม (Water Immersion Retort) 
สามารถใช้บรรจุภัณฑ์และอาหารได้ทุกประเภท 

3) การทำงานของเครื่องรีทอร์ท 
1. บรรจุผลิตภัณฑ์ อาหารที่บรรจุในกระป๋องหรือถุงรีทอร์ท ทนความร้อนจะน้ำมาเรียง

ใส่ตะแกรงหรือตะกร้า และเข็นเข้าสู้หม้อต้มรีทอร์ท 
2. ไล่อากาศ หลังจากปิดฝาหม้อรีทอร์ทแล้ว ก็จะเป็นกระบวนการไล่อากาศออกจาก

หม้อ ซึ่งอากาศจะเป็นฉนวนนำความร้อนถ้าไล่ออกไม่หมดอุณหภูมิในหม้อจะไม่ร้อนทั่วถึง 
3. ฆ่าเชื้อ เมื่อไล่อากาศเสร็จอุณหภูมิและแรงดันภายในหม้อจะสูงขึ้นจนถึงอุณหภูมิที่

ต้องการ และรักษาระดับนั้นไว้โดยไม่ให้อุณหภูมิคลาดเคลื่อน ±5 องศา เพราะอาจมีผลต่อการฆ่าเชื้อ 
4. ลดอุณหภูมิ เมื่อครบเวลาตามกำหนดแล้ว ต้องลดอุณหภูมิด้วยความรวดเร็วจนถึง

ประมาณ 30 องศา เพื่อให้อาหารไม่สุกจนเกินไปแต่ขณะเดียวกันต้องรักษาแรงดันไว้และค่อยๆลด
แรงดันลง เพื่อไม่ให้บรรจุภัณฑ์เกิดความเสียหายเนื่องจากแรงดันภายในและภายนอกบรรจุภัณฑ์ไม่
เท่ากัน 

5. นำผลิตภัณฑ์ออกจากหม้อรีทอร์ท เปิดฝาหม้อออก และนำผลิตภัณฑ์ที่ทำการรีทอร์
ทออกมาจากนั้นนำผลิตภัณฑ์บรรจุใส่กล่องเก็บในที่สะอาดพร้อมจำหน่าย 
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4) ผลิตภัณฑ์จากเทคโนโลยีรีทอร์ท 
ผลิตภัณฑ์จากเทคโนโลยีร ีทอร์ท ส่วนมากจะเป็นผลิตภัณฑ์ประเภท อาหารพร้อม

รับประทาน (Ready-to-eat) ทั้งอาหารที่บรรจุในกระป๋อง อาหารที่บรรจุในถุงรีทอร์ท แกงรีทอร์ท 
ซอสปรุงรสและน้ำจิ้มบางชนิดที่บรรจุขวด และผลไม้รีทอร์ท โดยผ่านกรรมวิธีการฆ่าเชื้อระดับ 
Commercial Sterilization คือใช้ความร้อนทำลายจุลินทรีย์ด้วยวิธีที ่ได้มาตรฐานการผลิตสากล
ปลอดภัย สะอาด บรรจุในซองอลูมิเนียม กระป๋องอลูมิเนียมหรือพลาสติกทนความร้อน ที่มีน้ำหนัก
เบา พกพาสะดวก ที่สำคัญสามารถจัดเก็บที่อุณภูมิปกติได้ นานถึง 12-18 เดือน โดยไม่จำเป็นต้องแช่
แข็งหรือแช่เย็น หรือใช้สารกันบูด จึงสะดวกต่อการจัดเก็บ ขนส่ง พกพา และการนำไปรับประทาน 

ผลิตภัณฑ์จากเทคโนโลยีรีทอร์ท อาหาร ซอสปรุงรส น้ำจิ้ม ผลไม้ ด้วยการรีทอร์ท 
2.5.4 บรรจุภัณฑ์สำหรับรีทอร์ต 

- บรรจุภัณฑ์ที่คงรูป (rigid packaging)  ได้แก่ กระป๋อง (can) ทำจากแผ่นเหล็กเคลือบดีบุก หรือ
แผ่นเหล็กปราศจากดีบุก (tin free) หรือแผ่นอลูมิเนียม มักทำเป็นรูปทรงกระบอก ปิดผนึกด้วยเครื่อง
ปิดฝากระป๋อง (can seamer)  ขวดแก้ว (glass) แก้วเป็นวัสดุเฉื่อย (inert) ไม่ค่อยเกิดปฏิกิริยากับ
อาหารที่บรรจุอยู่ภาย สิ่งสำคัญ คือ ฝาที่ปิดขวดแก้ว โดยเลือกใช้ชนิดที่สามารถทนความร้อนและ
ความดันได ้
- บรรจุภัณฑ์ที่อ่อนตัว (flexible packaging) ได้แก่ รีทอร์ต์เพาซ์ (retort pouch) ถาด ถ้วย หรือ
กระป๋อง พลาสติก (Retortable plastic tray, cup or can)  

4)  ถุงรีทอร์ทเพ้าซ์ 
รีทอรทเพาซ (retort pouch) คือภาชนะบรรจุชนิดออนตัว (flexible packaging) ขึ้นรูปเป

นถุง(pouch) เปนภาชนะบรรจุสามารถปดผนึกสนิท มีความแข็งแรง สามารถทนตอความรอนและ
ความดันสูงได ใชบรรจุอาหารที ่ต องการฆาเชื ้อด วยความรอน (thermal processing) ระดับ 
commercial sterilization ไดเหมือนกับกระปอง โดยฆาเชื้อในหมอฆาเชื้อภายใตแรงดัน (retort) 
ชนิด water spray retort อาหารที่ผานการฆาเชื้อสามารถเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหองได และพรอม
รับประทานเพิ่มความสะดวกสบายใหกับผูบริโภคซึ่งจริงๆแลวชื่อของ retort pouch เปนชื่อที่คน
ทั่วไปใชเรียกโดยทั่วไป นั่นคือภาชนะออนตัวหรือกึ่งคงรูปสวนใหญทํามาจากพลาสติกเพื่อใชแทน
กระปองหรือแกว แมวา pouch จะแปลวาถุงหรือซอง แต retort pouch มีหลากหลายรูปแบบที่มา
กกวาถุงหรือซอง เชน ถาด เปนตน 

สวนใหญวัสดุสําหรับ retort pouch เปนวัสดุออนตัวหลายชั ้น (multilayer flexible 
packagingmaterial) เช น พอล ิพรอพ ิล ีน (polypropylene, PP) พอล ิ เอท ิล ีนเทเรฟทาเลต 
(polyethyleneterephthalate, PET) และอะลูมิเนียมฟอยซ เปนตน เพราะปญหาทางดานสมบัติ
เชิงกลและสมบัติตานทานการซึมผานของพลาสติกที่ยังดอยกวาโลหะและแกว จึงตองนําลักษณะของ
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วัสดุแตละชนิดเขามาใชรวมกัน อยาไรก็ตามยังตองคํานึงถึงสมบัติการตานทานการซึมผาน โดยเฉพาะ
ออกซิเจนและไอน้ํา เพื่อรักษาคุณภาพของอาหาร สมบัติเชิงกล ในดานความแข็งแรงในการใชงาน 
และการทนความร อน ซ ึ ่ งทนอ ุณหภ ูม ิฆ าเช ื ้ อท ี ่ ม ีอ ุณหภ ูม ิส ู งถ ึ ง  135 องศาเซลเซ ียส                                     
โดยโครงสรางหลักของ retort pouch แบงออกเปน 3 ชั้น ดังนี้ 
       1) ชั้นโครงสรางหลัก 

 เปนโครงสรางหลักซึ่งอยูดานในสุด สัมผัสกับอาหารโดยตรง เปนโครงสรางสวนที่หนาที่สุด 
ทนทานตอความรอนไดสูง มีความแข็งแรงสูง เพ่ือทนตอความดันในหมอฆาเชื้อ (retort) ได เชน 

- พอลิพรอพิลีน (Polypropylene, PP) เปนวัสดุที่ใชมากที่สุดในการผลิต retort pouch 
เนื่องจากสามารถทนสภาวะการฆาเชื้อได มีความแข็งแรง มีจุดหลอมเหลวอยูที่ 138 องศาเซลเซียส ป
องการการซึมผานไอน้ําไดดี และยังไมราคาไมสูง แตเนื่องจาก PP มีความเปราะที่อุณหภูมิต่ํา จึงตอง
มีการใชเปนโคพอลิเมอรPP-PE เพื่อแกปญหาในดานนี้ และ PP มีขอเสียในดานการซึมผานของ
ออกซิเจนจึงมีการใชพลาสติกอ่ืนรวมดวย 

- พอลิเอทิลีนเทเรฟทาเลต (Polyethylene terephthalate, PET) เปนพลาสติกที่นิยมใชเป
นอันดับ 2 รองจาก PPเนื่องจากคา Tg ของ PET มีคาประมาณ 80 องศาเซลเซียส และเมื่อนําไปผ
านกระบวนการฆาเชื ้อ ทําให PET เสียรูปทรงและความแข็งแรง จึงมีการใช ในรูป CPET หรือ 
Crystalline PET ดวยการเติมสารที่ชวยเรงการสรางผลึกภายใน PET ทําให CPET มีความแข็งแรง
เพิ่มขึ้นและทนทานตอสภาวะการฆาเชื้อ อีกทั้งปองการซึมผานของออกซิเจนไดดี ใชกับอาหารที่มี
อายุการเก็บต่ํา หรืออาหารที่ไมไวตอออกซิเจน 
      2) ชั้นปองกันการซึมผาน (barrier material) 

เปนวัสดุที่อยูชั้นกลาง เพ่ือปองกันความชื้น แสง และกาซ ซึ่งวัสดุที่นิยมใชคือ แผนอลูมิเนียม
ฟอยซ มีลักษณะทึบแสงสามารถปองกันความชื้น แสง และกาซไดดี และอาจมีการใชไนลอน (nylon) 
เพ่ือเพ่ิมความแข็งแรง แตการใชแผนอะลูมิเนียมฟอยซนั้น ทําใหไมสามารถนําผลิตภัณฑเขาไมโครเวฟ
ได จึงมีการพัฒนาใชSiOx หรือ AlxOy นํามาเคลือบวัสดุ เพื่อใหมีสมบัติปองกันการซึมผานที่ดี และ
ยังสามารถนําเขาไมโครเวฟได 
     3) ชั้นนอก (outer layer) 

เปนชั้นที่อยูดานนอกสุด จึงตองมีความสามารถในดานการพิมพ เพื่อแสดงภาพกราฟฟก 
และขอมูลตางๆ ทั ้งยังมีความแข็งแรงทนทาน นอกจากนี ้ในแตละชั ้นตองมีตัวเชื ่อมหรือกาว 
(adhesives) เพ่ือเชื่อมหรือยึดในแตละชั้นใหอยูดวยกัน 

3) รูปแบบของรีทอร์ทเพาช์        
1. ถุงแบบต่างๆ ทั้งแบบ 4 ตะเข็บ 3 ตะเข็บ ถุงทรงหมอน หรือถุงตั้งได้ 
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2. ถาดพลาสติกพร้อมฝาเปิดลอก (plastic tray and peelable lid) นิยมใส่ แกง เนื้อใส่ซอส และ
อาหารสำเร็จรูปพร้อมบริโภค สามารถอุ่นในอาหารในถาดและบริโภคอาหารโดยไม่ต้องเปลี่ยนจาน 
เป็นการอำนวยความสะดวกให้ผู้บริโภคได้มากกว่าถุง นอกจากนี้ยังมีถาดอะลูมิเนียมเคลือบพลาสติก
พร้อมฝาเปิดลอก ลักษณะถาดพลาสติก แต่นิยมอุ่นอาหารในเตาอบ 

บรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาช์มีหลากหลายรูปแบบ ได้แก่ ถุงแบบต่างๆ ทั้งแบบ 4 ตะเข็บ 3ตะเข็บ 
ถุงทรงหมอน หรือถุงตั้งได้และถาดพลาสติกพร้อมฝาเปิดออก (Plastic tray and peelable lid) 
นิยมใส่แกง เนื้อ ใส่ซอส และอาหารส้าเร็จรูปพร้อมบริโภค 

3) วัสดุที่ใช้ผลิตรีทอร์ทเพาช์  รีทอร์ทเพาซ์มักท้าด้วยวัสดุแผ่นบางหลายชนิดเชื่อมประสาน 
(laminate) กันได้แก่ 

- วัสดุที่ใช้เป็นโครงสร้างหลักอยู่ด้านในสุด สัมผัสกับอาหารโดยตรง เป็นโครงสร้างส่วนที่หนา
ที ่ส ุด ทนทานต่อความร ้อนได้ส ูง มีความแข็งแรงส ูง ทนต่อความดันในหม้อฆ่าเช ื ้อได ้ เช่น 
Polypropylene (PP) เป็นชั้นหนาที่สุด อยู่ด้านใน สัมผัสกับอาหารโดยตรง ใช้เป็นตัวที่ปิดผนึกด้วย
ความร้อน Polyethylene terephthalate (PET) โดยใช้ในรูป CPET 

- วัสดุป้องกันการซึมผ่าน (barrier material) อยู่ชั้นกลาง ใช้เพื่อป้องกันความชื้น แสง และ
ก๊าซ ได้แก่ แผ่นฟิล์มอลูมิเนียมมีลักษณะทึบแสง ป้องกันความชื้น แสง และก๊าซได้ดีแผ่นฟิล์ม เอทิลีน
ไวนิลแอลกอฮอล์ (EVOH) ซึ่งป้องกันการผ่านเข้าออกของก๊าซได้ดีมาก และไนลอน (nylon) 

- วัสดุชั้นนอก (outer layer) เป็นแผ่นฟิล์ม เช่น polyester อยู่ชั้นนอกสุด 
ช่วยเร ื ่องความแข็งแรงทนทาน ความเหนียว ทนต่อความร ้อน และสามารถพ ิมพ์ 

(printability) ข้อมูลหรือรูปภาพบนฟิล์มได้ 
    4) ข้อดีของรีทอร์ทเพาช์ 

- อาหารที่บรรจุในรีทอร์ทเพาซ์ มีน้้าหนักเบา ขนส่งได้ง่าย 
-  ตัวบรรจุภัณฑ์ แข็งแรง ไม่แตกหักง่าย มีน้้าหนักเบา ประหยัดค่าขนส่งและประหยัดพื้นที่

เก็บรักษา 
- มีรูปร่างแบน มีพื้นที่ผิวต่อปริมาตรมากกว่าท้าให้มีพื้นที่ถ่ายเทความร้อนได้มาก ความร้อน

แทรกผ่านได้ดีกว่า ใช้เวลาในการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (thermal processing)น้อยกว่าประหยัด
พลังงานกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับอาหารปริมาณเท่ากันที่บรรจุในกระป๋อง หรือขวดแก้ว นอกจากนั้น
การใช้เวลาในการฆ่าเชื้อน้อย ช่วยท้าให้รักษาคุณภาพด้านต่างๆ ของอาหาร เช่น สีกลิ่น รส เนื้อ
สัมผัส ของอาหารได้ดีกว่า เหมาะส้าหรับอาหารที่ไวต่อความร้อน เช่น น้้าพริกแกง ทั้งนี้มีรายงานว่า
ระยะเวลาการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์อาหารในถุงรีทอร์ท คิดเป็นร้อยละ 25-40ของระยะเวลาในการฆ่าเชื้อ
อาหารที่บรรจุกระป๋อง และปริมาณความร้อนที่ใช้คิดเป็นร้อยละ 70-83ของอาหารบรรจุกระป๋อง 
(Hui, 1992) 
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- สามารถพิมพ์สีภาพถ่าย ข้อมูลที่สวยงาม ดึงดูดความสนใจผู้บริโภคลงบนพื้นผิวได้เลย 
- การเปิดถุงเพื่อนำอาหารออกได้ง่ายกว่าการเปิดกระป๋องโลหะ โดยเฉพาะถ้าถุงนั้นมีรอยตัด

เพ่ือช่วยในการเปิด โดยสามารถเปิดถุงได้ด้วยมือเปล่า โดยไม่ต้องใช้เครื่องมือหรืออุปกรณ์ช่วย 
5) ข้อจ้ากัดของรีทอร์ทเพาซ์ 
-  มีการลงทุนเบื้องต้นค่อนข้างสูง เช่น เครื่องฆ่าเชื้อ (retort) 
-  การควบคุมกระบวนการใหค้วามร้อนในการฆ่าเชื้อจะยุ่งยากซับซ้อน เช่น จ้าเป็นต้อง

ควบคุมปริมาณอากาศที่เหลืออยู่ในซองหรือถุง ความหนาด้านข้างของซอง ส่วนผสมของไอน้้า และ
อากาศในเครื่องฆ่าเชื้อ ตลอดจนชั้นวางแบบพิเศษภายในเครื่องฆ่าเชื้อ ที่จะต้องเอื้ออ้านวยต่อการ
หมุนเวียนและกระจายความร้อนภายในเครื่องดังกล่าว 

-  ซองหรือถุงมักจะถูกทิ่มแทงหรือท้าให้ฉีกขาดได้ง่าย จ้าเป็นจะต้องอาศัย การปกป้องจาก
ภาชนะบรรจุชั้นนอก เช่น กล่องกระดาษอีกชั้นหนึ่งเพื่อให้กิดความปลอดภัยในระหว่างการขนส่ง 
(พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2565) 
 

2.5 อาหารจากโมโรเฮยะอบแห้ง  
การอบแห้ง คือ การใช้ความร้อนระดับหนึ่งเพ่ือไล่น้ำออกจากอาหารให้เหลืออยู่ปริมาณ น้อย

ที่สุด ซึ่งจะลด (Water activity) ในอาหารให้น้อยลงทำให้ยืดอายุการเก็บรักษาได้นานขึ้น เมื่อ อาหาร
มีน้ำหนักลดลงจะยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์และ (Activity) ของเอนไซม์ นอกจากนี้ การ
อบแห้งยังช่วยลดน้ำหนักของอาหารทำให้ลดค่าใช้จ่ายระหว่างการเก็บรักษาและการขนส่งอาหาร 
อบแห้งบางชนิดยังสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง ซึ่งวิธีการอบแห้งจึงเหมาะสมเป็นอย่างยิ่งสำหรับ 
ประเทศท่ีกำลังพัฒนา (ปาริชาติ , 2553) 

2.4.1 ความหมายของการอบแห้ง 
        การอบแห้ง (Drying) คือ การเอาน้ำออกจากวัสดุที่ต้องการทำให้ปริมาณน้ำในวัสดุนั้น

ลดลง (ความชื้นลดลง) โดยส่วนใหญ่วัสดุนั้นจะอยู่ในสถานะของแข็ง น้ำที่ระเหยออกจากวัสดุนั้น
อาจจะไม่ต้องระเหยที่จุดเดือดแต่ใช้อากาศพัดผ่านวัสดุนั้นเพื่อดึงน้ำออกมา วัสดุจะแห้งได้มาก -น้อย
จะขึ ้นอย ู ่ก ับธรรมชาติของมันด ้วยในการอบ เม ื ่อทำให้ของเหลวในว ัตถ ุด ิบระเหยเป็นไอ  
จะได้ผลิตภัณฑ์ของแข็งที่มีสัดส่วนของของเหลวต่ำลง ซึ่งนอกจากจะมีกรณีที่วัตถุดิบมีสภาพเป็น
ของแข็งที่เปียกชื้นแล้ว ยังมีกรณีที่อบของเหลวข้น (slurry) หรือของเหลวใสเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ผง 
อีกด้วย เครื ่องอบโดยมากมักจะเป็นส่วนสุดท้ายของกระบวนการผลิต โดยผลิตภัณฑ์ที่อบแล้ว  
จะกลายเป็นผลิตภัณฑ์สำเร็จทันที ดังนั้น การอบไม่สม่ำเสมอ เช่น ไม่แห้งหรือแห้งเกินไป และรูปร่าง
ของผลิตภัณฑ์ เช่น วัตถุดิบเป็นก้อน รวมทั้งปริมาณผลได้ (yield) จึงเป็นสิ่งที่ต้องให้ความสนใจ 
นอกจากนี้ความร้อนแฝงของการระเหยของของเหลวจะมีค่าสูง การอบจึงสิ้นเปลืองพลังงานมาก  



 
 

23 
 

การจัดการพลังงานความร้อนจึงเป็นปัญหาที่สำคัญ (eng.sut.ac.th, 2558) ในการอบแห้งวัสดุ 
โดยทั่วไปจะใช้อากาศร้อนเป็นตัวกลางในการอบแห้ง โดยที่การถ่ายเทความร้อนจากอากาศไปยังวัสดุ
จะเกิดขึ้นพร้อมกันความร้อน ส่วนใหญ่จะถูกใช้ในการระเหยน้ำออกจากวัสดุ ถ้าผิววัสดุมีปริมาณน้ำ
อยู่มาก อุณหภูมิและความเข้มของไอน้ำที่ผิวก็จะคงที่ ซึ่งส่งผลอัตราการอบแห้งคงที่ด้วย ถ้าอุณหภูมิ
ความชื้นและความเร็วของอากาศมีค่าคงที่เมื่อผิวของวัสดุมีปริมาณน้ำลดลงมากแล้วอุณหภูมิและ
ความเข้มของไอน้ำที่ผิวของวัสดุย่อมเปลี่ยนแปลงไป โดยที่อุณหภูมิจะสูงขึ้ นและความเข้มข้นของ 
ไอน้ำจะลดลง ซึ่งส่งผลให้อัตราการอบแห้งลดลง การเปลี่ยนแปลงความชื้นและอัตราการอบแห้ง  
เมื่อเทียบกับเวลาภายใต้อุณหภูมิความชื้นและความเร็วของอากาศมีค่าคงที่ความชื้นที่อยู่ระหว่าง
อัตราการอบแห้งคงที่และอัตราการอบแห้งลดลงเรียกว่า "ความชื้นวิกฤต"  ผลผลิตทางการเกษตร 
ส่วนใหญ่มักมีโครงสร้างภายในเป็นรูพรุน ซึ่งสามารถแบ่งการอบแห้งได้เป็นสองช่วงคือ ช่วงแรกใน
ขณะที่มีความชื้นสูงอยู่การถ่ายเทความร้อนและมวลระหว่างวัสดุและอากาศเหมือนกับการถ่ายเท
ความร้อนและมวลที่เกิดขึ้นที่กระเปราะเปียกของเทอร์โมมิเตอร์ ซึ่งการอบแห้งเป็นแบบอัตราการ
อบแห้งคงที่ (Constant Drying Rate) ช่วงที่สองคือ ช่วงที่ความชื้นของวัสดุมีค่าต่ำกว่า ค่าความชื้น
วิกฤต การถ่ายเทความร้อนและมวลไม่เกิดขึ้นเฉพาะที่ผิววัสดุเท่านั้นแต่เกิดขึ้นภายในเนื้อวัสดุด้วย
การเคลื่อนที่ของน้ำจากภายในเนื้อวัสดุมายังผิวช้ากว่าการพาความชื ้นจากผิววัสดุไปยังอากาศ  
ทำให้อัตราการอบแห้งลดลง (Falling Drying Date) (นุชเนตร, 2561) 

2.4.2 ความสำคัญของการทำแห้งอาหาร 
                  การทำแห้งเป็นวิธีการถนอมอาหารวิธีหนึ่ง พบว่าถ้ามีการนำเนื้อสัตว์และปลา ไปตาก
แดด ทำให้เนื้อหรือปลามีน้ำน้อยลง สามารถเก็บอาหารเหล่านี้ได้นานขึ้น และมีการใช้เกลือ ร่วมด้วย
ในการดึงน้ำออกจากอาหาร ต่อมามีการพัฒนาการออกแบบเครื่องมือที่ใช้ในการอบแห้งแบบ ต่าง ๆ 
อาท ิการพ่นอาหารเหลวเข้าในลมร้อน ทำให้ได้เครื่องดื่มผงที่ละลายน้ำ การทำแห้งแบบแช่ เยือกแข็ง 
ซึ่งเป็นวิธีที่ทำให้อาหารแข็งตัวก่อนจะระเหิดน้ำที่อยู่ในรูปของแข็งออก ทำให้ได้อาหารแห้ง ที่มีรูปร่าง
ใกล้เคียงของเดิม ปัจจุบันกระบวนการการทำแห้งนอกจากจะเป็นวิธีการถนอมอาหารที่ช่วย ยืดอายุ
การเก็บของอาหารแล้ว ยังเป็นกระบวนการแปรรูปอาหารที่นิยมใช้เนื่องจากเป็นกระบวนการ ที่ง่าย 
ไม่ซับซ้อน สามารถใช้กับวัตถุดิบอาหารทุกประเภท เช่น เนื้อสัตว์ อาหารทะเล ไข่ นม ผัก ผลไม้ 
รวมถึงธัญชาติและถั่วต่าง ๆ เป็นกระบวนการแปรรูปอาหารที่ทำให้ได้ผลิตภัณฑ์ในรูปที่สะดวก ใช้ 
เช่น เครื่องดื่มหรืออาหารผงสำเร็จรูป (instant powder) สามารถละลายในน้ำร้อนหรือน้ำเย็น ข้าว
สุกหรือข้าวต้มกึ่งสำเร็จรูป โดยเติมน้ำร้อนก็สามารถรับประทาน หรือพัฒนาให้เกิดผลิตภัณฑ์ อาหาร
ที่มีรูปแบบใหม่ ได้แก่ ชาสมุนไพรเพื่อสุขภาพโดยการนำสมุนไพรมาอบแห้ง บด บรรจุใส่ซอง  (นลิน, 
2553) 
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1) กรรมวิธีการทำแห้ง 
                       หลักเกณฑ์ของการทำแห้ง คือ การพยายามเอาน้ำหรือความชุ ่มชื ้นออกจาก 
อาหารให้มากที่สุดเพื่อป้องกันการเจริญของเชื้อในความชื้น เช่น เชื้อรา หรือเชื้อแบคทีเรีย การตาก 
แห้งอาจทำโดยใช้ความร้อนจากแสงแดด หรืออาจใช้ความร้อนจากแหล่งอื่น เช่น การอบด้วยไอร้อน 
จากกระแสไฟฟ้าหรือจากแก๊ส ส่วนเครื่องใช้เพื่อใส่อาหารจะเป็นถาด หรือตะแกรงและควรจะมีตู้เพ่ือ 
กันแมลงและฝุ่นละออง หรือมีตู้อบที่ให้ความร้อนอบภายในตู้เพื่อให้น้ำระเหยออกแล้วมีพื้นที ่ให้ 
อากาศได้ถ่ายเท การทำอาหารให้แห้งมีอยู่ด้วยกัน 2 วิธีใหญ่ๆ ก็คือ การตากแห้งและการ อบแห้งซึ่ง
การตากแห้งนั้นเป็นการอาศัยธรรมชาติ แต่สำหรับการอบแห้งนั้นส่วนใหญ่เป็นการทำอาหารให้แห้ง
โดยวิธีการทันสมัยกว่า 
                2) การทำแห้งด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ การทำแห้งด้วยพลังงานแสงอาทิตย์นับว่าเป็นวิธี
ที ่เก่าแก่ มีต้นทุนต่ำ ใช้ พลังงานน้อยและนิยมใช้กันมาก ปัจจุบันมีการดัดแปลงการอบแห้งด้วย
พลังงานแสงอาทิตย์โดยใช้ตู ้ที ่ สามารถควบคุมอุณหภูมิ และการไหลของกระแสลมซึ ่งเป็นการ
ปรับปรุงคุณภาพอาหาร และเพิ่ม ประสิทธิภาพของการทำแห้งด้วย เพื่อเป็นการเพิ่มประสิทธิภาพ
อัตราการทำแห้ง จึงมักมีวัสดุที่กั้น เพื่อลดปัญหาการปนเปื้อนจากพวกสิ่งต่าง ๆ เช่น แมลง ฝุ่น เป็น
ต้น ทำให้ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการทำแห้ง มีคุณภาพ และความสะดวกดีขึ้นกว่าอาหารที่ได้จากการตาก
แดด นอกจากนี้ยังมีการดัดแปลงตู้ที่ สามารถระบายความร้อน หรือให้อากาศภายในมีการหมุนเวยีน 
ๆ ได้เพ่ือช่วยเพิ่มประสิทธิภาพของ การทำแห้งได้อีกทางหนึ่ง 
                 3) การทำแห้งแบบถาดหรือห้องอบ วิธีนี ้ใช้ถาดหรือวัตถุอื ่นที่สามารถให้ผลิตภัณฑ์
อาหารสัมผัสกับอากาศร้อนในห้องที่ปิดอาจใช้สุญญากาศเพ่ือรักษาความดันไอที่ว่างๆ รอบ ๆ อาหาร
ให้ต่ำที่สุดเท่าที่จะทำได้ การอบแห้งแบบนี้มีข้อเสีย คือ อาหารแห้งไม่สม่ำเสมอ และอีกหนึ่งอย่าง คือ 
อาหารที่อยู่ใกล้กับ ทางเข้าออกของอากาศจะแห้งช้ากว่า ดังนั้นจึงต้องมีการหมุนถาดหรือกลับทิศ
ทางการหลของกระแส ลม ขณะเครื่องทำงานพัดลมจะดูดอากาศภายนอกเข้าไปในเครื่อง ซึ่งส่วนมาก
จะผ่านแผ่นกรองที่สา มารกรองฝุ่นและละอองต่าง ๆ หรือสิ่งปนเปื้อนต่าง ๆ ที่อาจจะปนมากับ
อากาศ อากาศจะผ่าน ขดลวดให้ความร้อน เกิดกระแสลมร้อน ซึ่งกระแสลมนี้จะพัดผ่านอาหารใน
ถาดที่วางอยู่ในตู้ลมร้อนลมร้อน จะถ่ายเทความร้อนให้น้ำในอาหารกลายเป็นไอ และระเหยออกไป
จากอาหาร ลมร้อนที ่มีไอน้ำ จะถูกดูดออก และจะถูกปล่อยออกไปทางช่องระบายอากาศใน
ขณะเดียวกัน จะปล่อยให้ลมร้อน บางส่วนหมุนเวียนในตู้ เพ่ือช่วยให้การถ่ายเทความร้อนให้น้ำที่ยังมี
อยู่ในอาหารต่อไป การทำแห้ง แบบนี้มักเป็นการทำแห้งในระดับครัวเรือน และมีค่าใช้จ่ายที่ไม่มาก
เกินไป นิยมทำแห้งอาหารจำพวก ผักและผลไม้เป็นต้น (นฤมล, 2557) 
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               4) การบรรจุและการเก็บรักษาอาหารแห้ง 
                  เมื่ออาหารที่ผ่านการทำแห้งเย็นลงแล้ว ต้องรีบบรรจุในภาชนะทันที สิ่งที่ใช้ บรรจุ
จะต้อง กันแมลงและกันขึ้นได้ เช่น กระป๋องดีบุก ขวดแก้ว กล่องอาบไขหนา ถุงผ้าหนา ๆ อาบ 
พาราฟิน ผลไม้แห้งซึมความชื้นจากอากาศได้ง่าย ถ้าทิ้งไว้นานก่อนการบรรจุ ควรนำไปอบแห้งใหม่ 
เป็น เวลา 15 นาที ที่อุณหภูมิ 57 องศาเซลเซียส และต้องทิ้งให้เย็นก่อนการบรรจุ การบรรจุใน 
ภาชนะ ที่มีขนาดพอที่จะใช้ครั้งหนึ่ง ๆ ย่อมดีกว่าขนาดใหญ่ เพราะเม่ือเปิดแล้ว อาหารแห้งอาจเสื่อม 
คุณภาพได้ ในการเก็บอาหารแห้งสิ่งที่ต้องระวัง มี อากาศ ความชื้น และอุณหภูมิ อาหารแห้งสามารถ 
เก็บไว้ได้ง่าย สามารถเก็บได้ในสภาพธรรมดาภายในบ้าน ทั้งนี้เพราะอาหารแห้งมีน้ำน้อย สิ่งมีชีวิต
เจริญไม่ได้ แม้แต่เอนไซม์ที่เหลืออยู่จากการลวก หรือการใช้สารซัลไฟด์ เมื่อขาดน้ำจะทำงานได้ช้าลง 
หรือหยุดทํางานควรบรรจุอาหารที่ตากแห้งได้ที่แล้วในขวดแก้ว กล่องพลาสติก ถุงพลาสติก หรือ
ภาชนะ อื่น ๆ ที่แห้ง สะอาด มีฝาปิดสนิท ปิดฉลากบอกชื่ออาหาร และวันเดือนปีที่ผลิตบน ภาชนะ
บรรจุ แล้วเก็บในที่แห้งและเย็น ไม่ขึ้น ไม่ถูกแสงแดด หากเก็บไว้นาน ควรนำออกมาตากแดด บ้าง 
เพ่ือป้องกันไม่ให้เกิดราขึ้น 

2.5  ปัจจัยท่ีมีผลต่อการอบแห้ง 
            สภาวะการอบแห้งสามารถเปลี่ยนแปลงได้ เนื่องจากการดำเนินงานและการควบคุมสภาวะ
ภายนอกที ่สำคัญและมีผลต่ออัตราการอบแห้งว ัสด ุ ได ้อ ุณหภูม ิของลมร ้อน ความเร ็วของ  
ลมร้อนและน้ำหนักของวัสดุอบแห้งต่อหน่วยพื้นที่นอกจากนี้  ยังมีปัจจัยอื่นๆ อีกอุณหภูมิของลมร้อน
โดยปกติการอบแห้งด้วยเครื่องอบแห้งแบบถาดที่มีความดันบรรยากาศ อุณหภูมิของการอบแห้ง  
จะถูกควบคุมโดยเครื่องควบคุมอุณหภูมิในกรณีดังกล่าวถือว่าเป็นปัจจัยคงที่ในกรณีที่มีการเพ่ิมหรือลด
อุณหภูมิในขณะอบแห้งถือว่าอุณหภูมิ มีผลต่ออัตราการอบแห้งเป็นอย่างมาก ในกรณีการอบแห้งวสัดุ
ที่มีความเร็วคงที่ อัตราการอบแห้งจะขึ้นอยู่กับผลต่างของอุณหภูมิกระเปาะเปียกและกระเปาะแห้ง
ของอากาศร ้อนเท ่าน ั ้น ด ังน ั ้นอ ัตราการอบแห ้งม ีค ่าส ู ง เม ื ่ ออ ุณหภ ูม ิแห ้ งม ีค ่ าส ู งและ  
ความชื่นสัมพัทธ์ของอากาศมีค่าต่ำสุดในช่วงอัตราการอบแห้งคงที่อัตราการอบแห้งจะขึ้นอยู ่กับ
สัมประสิทธิ ์การถ่ายเทความร้อนและผลต่างระหว่างอุณหภูมิอากาศแห้งเท่านั ้น ในช่วงอัตรา  
การอบแห้งลดลงวัสดุอบแห้งมีแนวโน้มจะแห้งเร็วขึ้นถ้าอุณหภูมิในห้องอบแห้งเพ่ิมข้ึนความเร็วของลม
ร้อนจะไม่ข ึ ้นอยู ่ก ับองค์ประกอบของอากาศอุณหภูมิและการนำอากาศที ่ ใช ้แล้วมาผสมกับ 
อากาศแวดล้อม แม้ว่าการนำอากาศที่ใช้แล้วมาผสมกับอากาศแวดล้อมทำให้องค์ประกอบและ
คุณสมบัติของอากาศร้อนเปลี่ยนแปลงไป แต่จะไม่มีผลต่อความเร็วของลมร้อนโดยปกติแล้วในการ
อบแห้งจะควบคุมให้ความเร็วของลมร้อนคงที่ตลอดช่วงการอบแห้ง ในกรณีที่มีการเปลี่ยนแปลง
ความเร็วของลมร้อนจะมีผลต่ออัตราการอบแห้งเนื่องจากความเร็วของลมร้อนจะมีผลต่อสัมประสิทธิ์
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การถ่ายเทความร้อน ดังนั ้นถ้าปัจจัยอื ่นๆคงที ่การอบแห้งที ่ความเร็วลมร้อนสูงจะทำให้อัตรา  
การอบแห้งดีขึ้น (นุชเนตร, 2561) 
          ตู้อบแบบถาด (tray dryer) 
 ตู้อบแบบนี้ จะนำวัตถุดิบวางไว้ในถาด ตะแกรง หรือแผ่นที่มีรูพรุน แล้วเป่าลมร้อนขนานไป
กับผิวหน้าว ัตถุด ิบ หรือเป่าตั ้งฉากกับก้นถาดที ่ยอมให้ลมผ่านได้ ลมร้อนจะผ่านเข้าไปใน  
ชั ้นว ัตถุด ิบ เนื ่องจากจะใช้ลมร้อนที ่ม ีความเร็วไม่ส ูงนัก ว ัตถุด ิบจึงยังอยู ่น ิ ่ง ไม่ก ่อให้เกิด  
การสั่นสะเทือนหรือการกระแทกใดๆ ไม่เกิดความเสียหายจากการแตกหัก ตู้อบแบบนี้จะทำงาน  
แบบกะ (batch) จึงเหมาะกับวัตถุดิบที่ต้องการอบด้วยการควบคุมภายใต้เงื่อนไขการอบเข้มงวด หรือ
อบวัตถุดิบหลายๆ ชนิดแต่จำนวนน้อยๆ หรือใช้กับการควบคุมแบบโปรแกรมซึ่งค่อยๆ ปรับอุณหภูมิ
ไปตามความเหมาะสม 
 

2.6 สารให้ความหวานแทนน้ำตาล 
สารให้ความหวานแทนน้ำตาล (sweetener) หมายถึงสารที่ให้รส (taste) หวาน ความหวาน 

(sweetness) ของสารให้ความหวานแต่ละชนิดเปรียบเทียบกันด้วยความหวานสัมพัทธ์ ( relative 
sweetness) (พิมพ์เพ็ญและนิธิยา, 2560) สารให้ความหวานแทนน้ำตาล (sweetener) เป็นสารเคมี
ที่ใช้กันมากอีกอย่างหนึ่ง ซึ่งให้รสหวานแต่ไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ 
สารให้ความหวานแทนน้ำตาลสามารถแบ่งได้เป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มแรกเป็นสารให้ความหวานแทน
น้ำตาลชนิดที่ให้พลังงาน ได้แก่ ฟรุกโตส ซึ่งเป็นน้ำตาลจากผลไม้ มอลทิทอล ซอร์บิทอล และไซลิทอล 
สารให้ความหวานกลุ่มนี้ไม่เหมาะสำหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ำหนัก และผู้ป่วยโรคเบาหวาน  และ 
กลุ่มที่สองเป็น สารให้ความหวานที่ไม่ให้พลังงาน หรือให้พลังงานต่ำ ได้แก่ ซูคราโลส สตีเวีย ซึ่งเป็น
สารสกัดจากหญ้าหวาน แอสพาร์แตม อะซิซัลเฟม-เค แซคคารีนหรือที่เรียกว่าขัณฑสกร สารให้ความ
หวานกลุ่มนี้เหมาะสำหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ำหนัก และผู้ป่วยโรคเบาหวาน 

สตีเวีย (Stevia) เป็นสารธรรมชาติที่ให้ความหวานทดแทนน้ำตาลได้อย่างดีและปลอดภัย ซึ่ง
ให้ความหวานมากกว่าน้ำตาลทรายถึง 200 เท่า และมีพลังงานน้อยมาก สตีเวียเป็นพืชธรรมชาติซึ่งใช้
ในหลายประเทศ อย่างในอเมริกาใต้ ทั้งในบราซิลและปารากวัย เมืองไทยเรียกว่า หญ้าหวาน ข้อดี
ของสตีเวียก็คือ สามารถทนกรดและทนความร้อนได้ถึง 200 องศาเซลเซียสโดยไม่สลายตัว  ดังนั้น 
นอกจากจะใช้ใส่ในเครื่องดื่มแล้ว ยังสามารถเอามาทดแทนน้ำตาลในอาหารที่ต้องผ่านการหุงต้มอีก
หลายชนิด ซึ่งชนชาติญี ่ปุ ่นและเกาหลีก็ใช้กันมานานทั้งในการหมักเนื้อ หมักปลา หมักผักดอง 
เครื่องดื่ม ก็ใช้สตีเวียเป็นสารใช้สารให้ความหวานรวมไปถึงยาสีฟันที่ลดอาการฟันผุได้ด้วย โดยสรุป
แล้วสตีเวียน่าจะเป็นสารทดแทนความหวานที่ปลอดภัยซึ่งยังไม่มีรายงานผลแทรกซ้อน (ไทยรัฐ
ออนไลน์, 2552; Stevia. 2009) 
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ไซลิทอล (Xylitol) เป็นกลุ่มของน้ำตาลแอลกอฮอล์ธรรมชาติที่พบในผักและผลไม้ (sugar 
alcohol) ที่มีคาร์บอน 5 อะตอม ในโครงสร้าง  มักใช้ในส่วนผสมของยาที่ต้องเคี้ยว หมากฝรั่ง ยาสี
ฟัน และเป็นสารทดแทนความหวานที่มาแรงสำหรับคนไข้กลุ่มที่เป็นโรคเบาหวานไซลิทอลมีอยู่ใน
ธรรมชาติ เช่น ผลไม้พวกเบอร์รี่ สตรอเบอร์รี่ ต้นเบิร์ช เห็ด ผักกาดแก้ว รวมไปถึงข้าวโพด และ
รา่งกายเราก็ยังสร้างสารไซลิทอลได้ด้วยตัวเองในระหว่างการสันดาปของกลูโคส ไซลิทอลนั้นมีรูปร่าง
หน้าตาเหมือนน้ำตาล รสชาติใกล้เคียงน้ำตาลมากที่สุดแต่ให้พลังงานเพียงแค่ 40% หรือประมาณ 2.4 
แคลอรีต่อกรัมของน้ำตาลธรรมชาติ ช่วยลดจำนวนแบคทีเรียที่ก่อให้เกิดฟันผุ ลดการเกิดหินปูน  เป็น
น้ำตาลที่เชื้อจุลินทรีย์ไม่สามารถย่อยสลายให้เกิดสภาวะกรดในช่องปากได้ จึงไม่เป็นเหตุให้เกิดฟันผุ 
จากผลการวิจัยพบว่าแบคทีเรียในช่องปากไม่สามารถย่อยสลายเป็นอาหารได้ จึงช่วยลดปริมาณการ
เกิดคราบฟัน และช่วยลดเชื้อ Streptococcus mutans ที่อาศัยอยู่ในคราบฟันลงได้ และเนื่องจาก
ร่างกายเราดูดซึมไปใช้ได้อย่างช้า ๆ จึงไม่ทำให้เกิดภาวะฟันผุเหมือนขนมหวานที่ใช้น้ำตาล มีรายงาน
ว่าการเคี้ยวหมากฝรั่งที่ใช้สารไซลิทอลเป็นสารทดแทนความหวานนั้น นอกจากจะช่วยป้องกันภาวะ
ฟันผุแล้ว ยังอาจจะช่วยในการรักษาฟันผุได้อีกด้วย โดยช่วยกระตุ้นการหลั่งของน้ำลายซึ่งเป็นตัวทำ
ให้สภาวะความเป็นกรดในช่องปากให้เป็นกลาง และน้ำลายยังเป็นตัวกลางในการนำแร่ธาตุที ่มี
ประโยชน์มาหล่อเลี้ยงฟัน จึงเท่ากับช่วยลดโอกาสของการเกิดฟันผุลงอีกทางหนึ่งด้วย ทันตแพทย์
หลายคนจึงแนะนำให้เคี้ยวหมากฝรั่งที่ผสมไซลิทอลวันละ 3-5 ครั้ง (ไทยรัฐออนไลน์, 2552; Xylitol, 
200) 

 

                      

  

 

 

  

 

ซอร์บิทอล    ไซลิทอล     อิริทริทอล 

ภาพที่ 2.2    สารให้ความหวานแทนน้ำตาล 

ที่มา: https://www.scientificpsychic.com (2021)  
  

ซูคราโลส (Sucralose) วางตลาดเป็น Splenda สามารถใช้ได้เป็นสารให้ความหวานและเป็น
ส่วนผสมในการแปรรูปอาหาร ซูคราโลสมีความหวานมากกว่าน้ำตาลทรายทั่วไปถึง 600 เท่า ซู
คราโลสมีความคงตัวที่อุณหภูมิร้อนและเย็น และสามารถนำไปใช้ในเครื่องดื่มเย็นและร้อน รวมทั้ง
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ขนมอบ แม้ว่า Splenda จะถูกวางตลาดว่าเป็นสารให้ความหวานที่ไม่มีแคลอรี่แต่ก็เป็นส่วนผสมของ
เดกซ์โทรส มอลโตเด ็กซ ์ตร ิน และซูคราโลส Splenda 10 กรัม มีคาร ์โบไฮเดรต 9.00 กรัม
ประกอบด้วยน้ำตาล 8.03 กรัม (เดกซ์โทรส) และแป้ง 0.96 กรัม (มอลโตเด็กซ์ตริน) ด้วยเหตุผลนี้ 
Splenda 10 กรัมจึงมี 33 แคลอรี่ เทียบกับ 39 แคลอรี่สำหรับน้ำตาลที่มีน้ำหนักเท่ากัน แคลอรี่ของ 
Splenda มาจากคาร์โบไฮเดรต สูตรล่าสุดของ Splenda ใช้มอลโตเด็กซ์ตรินที่ดื้อยาซึ่งสามารถจัด
ประเภทเป็นไฟเบอร์ได้ (ไทยรัฐออนไลน์, 2552; Sucralose, 2009) 
     2.4.1 ผงโรยข้าว 
        ผงโรยข้าว หรือที่ชาวญี่ปุ่นเรียกกันว่า (ฟูริคาเกะ) เป็นอาหารที่ชาวญี่ปุ่นนิยมรับประทาน    
โดยโรยบนข้าวสวยร้อนๆช่วยเพิ่มสีสันและรสชาติให้มื้ออาหารให้มีความหลากหลายโดยมีวัตถุดิบ
หลายชนิด คือ งาขาว งาดำ สาหร่าย น้ำมันงา ผงปรุงรส เป็นต้น โดยเป็นการเอาส่วนผสมทั้งหมดมา
ผสมกันแล้วนำเข้าเตาอบเพื่อไล่ความชื้นทำให้เก็บรักษาได้ระยะเวลานาน (เปร่งสุรีย์, 2546) 
       พระราชบัญญัติอาหารของประเทศญี่ปุ่นได้ให้ความหมายของ (ฟูริคาเกะ) ว่าเป็นผลิตภัณฑ์ทาง
การเกษตร ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ หรือผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ต่างๆในรูปเดิมหรือผสมกับส่วนผสมอื่นๆแล้ว
นำมาปรุงรส แล้วผ่านกระบวนการ เช่น การตัดเป็นชิ้น การบดหรือทำให้เป็นเม็ด เป็นต้นเวลา
รับประทานจะนำมาโรยบนข้าวหรืออาหารเส้น นอกจากนี้ยังสามารถนำไปผสมกับน้ำร้อนหรือน้ำชา
เพื่อรับประทานเป็นอาหารที ่เรียกว่า Chazuke  สมาคมฟูริคาเกะแห่งชาติประเทศญี่ปุ ่น ได้ให้
ความหมายฟูริคาเกะว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนำผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ  ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร 
ผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ชนิดใดชนิดหนึ่งหรือหลายชนิดมาปรุงรสและทำแห้ง หรือนำผลิตภัณฑ์เหล่านี้มา
ผสมกับสาหร่าย งา เครื่องปรุงรส หรือส่วนผสมอื่นๆ และนำมาโรยบนอาหารนอกจากนี้ สาหร่ายสี
เขียวที่ใช้โรยโอโคโนมิยากิ หรือทาโคะยากินั้นก็นับเป็นฟูริคาเกะเช่นกัน ผลิตภัณฑ์ได้มีก ารนำมา
รับประทานกันมาตั้งแต่สมัยโบราณ ในช่วงก่อนสงครามโลกครั้งที่ 2 ได้มีผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของ
ปลาโบนิโตะขูดฝอยงา และสาหร่ายออกวางจำหน่ายในท้องตลาดภายใต้ชื่อทางการค้าว่า  Ze he 
umai และต่อมาในปี ค.ศ 1960 ได้มีผลิตภัณฑ์ฟูริคาเกะภายใต้ชื ่อทางการค้าว่า Noritama ซึ่ง
ประกอบด้วย ไข่ สาหร่ายและเครื่องปรุงรสซึ่งได้รับความนิยมเป็นอย่างมากและปัจจุบันได้มีการผลิต
เป็นอาหารสำเร็จรูปทำให้รับประทานพร้อมกับข้าวได้ง่ายขึ้นจึงได้รับความนิยมอย่างกว้างขวางทั้งใน
เด็กและผู้สูงอายุ 

 กรรมวิธีการผลิตผงโรยข้าว คนญี่ปุ่นมักมีผงโรยข้าว (Furikake) ติดบ้านไว้ เวลาทานข้าว    
ก็มักนำมาโรย เพ่ือเป็นการเพ่ิมรสชาติให้กับข้าวสวยร้อนๆ ส่วนประกอบหลักของผงโรยข้าว ได้แก่ งา 
สาหร่าย และ ปลาแห้ง ปรุงให้มีรสเค็มหวาน ผงโรยข้าวโดยทั่วไปจะมีส่วนประกอบของผงชูรส
ค่อนข้างเยอะ ตามธรรมชาติจึงไม่จำเป็นต้องพ่ึงพาผงชูรสใดๆ นอกจากจะใช้ผงโรยข้าวในการโรยข้าว
แล้ว เรายังสามารถนำมาโรยมันฝรั่งทอด ข้าวโพดคั่ว สลัด  (พล, 2557) 
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การผลิตผงโรยข้าว (ฟูริคาเกะ) หรือที่เรียกว่า กระบวนการผลิต Noritama มีส่วนผสมที่นิยม
ใช้ในการผลิต คือ งาค่ัว งาปรุงรส สาหร่าย เนื้อปลาโบนิโตะอบแห้ง ไข่เม็ด ไข่ผสมซอส เกลือ วิธีการ
ผลิตจะเริ่มจากเตรียมส่วนผสมแต่ละชนิดดังนี้ 

1) งาค่ัว ทำการคัดเลือกงาและกำจัดสิ่งสกปรก จากนั้นนำไปล้างน้ำแล้วจึงนำไปค่ัวให้สุก 
2) สาหร่ายนำไปทำให้สุก แล้วนำไปตัดให้เป็นฝอยด้วยเครื่อง Roller cutter 
3) เนื้อปลาโบนิโตะ (Bonito flake) นำเนื้อปลาสดมานึ่งให้สุก จากนั้นนำไปปรุงรสแล้วทำ

แห้งด้วยลมร้อน 
4) ไข่ น้ำไข่ผงผสมกับส่วนผสมอื่น ๆ จากนั้นนำไปขึ้นรูปให้มีลักษณะเป็นเม็ดเล็ก ๆแล้วนำไป

ทำแห้ง เมื่อเตรียมส่วนผสมเรียบร้อยแล้วจะนำส่วนผสมทั้งหมดมาผสมรวมกัน ชั่งน้ำหนักบรรจุใส่
ภาชนะและปิดผนึก 

การผลิตผงโรยข้าว (ฟูริคาเกะ) มีส่วนผสมที่นิยมใช้ในการผลิตคือ งาคั่ว ผงปรุงรส เกลือ
สาหร่าย เนื้อปลา ไข่เม็ด หรือว่าผู้วิจัยจะทำผลิตผงโรยข้าวในรูปแบบใดขึ้นอยู่แต่ละของผู้วิจัยแต่ใน
การวิจัยในครั้งนี้จะทำผงโรยข้าวแบบมังสวิรัสมีส่วนผสมดังนี้ โปรตีนเกษตร งาขาวคั่ว เกลือ ผงปรุง
รส เห็ดหอมแห้ง สาหร่าย 
 2.4.2 วัตถุดิบที่ใช้ในการวิจัย 

  1) โปรตีนเกษตร  โปรตีนเกษตรจัดเป็นอาหารชนิดหนึ่งที่อุดมไปด้วยโปรตีนจากพืชซึ่งถูก
คิดค้นมาเพื่อให้สามารถใช้ทดแทนโปรตีนจากสัตว์โดยถือเป็นงานวิจัยและความภาคภูมิใจของ
คณะผู้วิจัยจากมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ที่ใช้เวลาคิดค้นร่วมถึง 6 ปี เพื่อให้ได้มาซึ่งสูตรตำรับ และ 
กรรมวิธีการผลิตที่ลงตัว ที่นำไปสู่คุณภาพของอาหาร รสชาติ กลิ่น ร่วมไปถึงความเหมาะสมและ
ความสะดวกในการนำไปประกอบอาหาร  โปรตีนเกษตร ทำมาจากถ่ัวเหลืองที่ผ่านกรรมวิธีการผลิตที่
พิถีพิถันอย่างเหมาะสมในทุกขั้นตอน ตั้งแต่การคัดเลือกถั่วเหลืองคุณภาพ นำไปผ่านกรรมวิธีการรีด 
หรือ สกัดเอาไขมันจากถั่วเหลืองออกไป แต่ยังคงไว้ซึ่งโปรตีน จากนั้นจึงนำไปผ่านกรรมวิธีที่ต้องใช้
ความร้อนและความดันสูงควบคู่กันไป เพื่อให้เกิดการขึ้นเป็นรูปทรงต่าง ๆ พร้อมการทำให้ปราศจาก
เชื้อ ทำให้เหมาะสำหรับการนำมาประกอบเป็นอาหารชนิดต่างๆ (โปรตีนเกษตร,  2563) 

2) น้ำตาล น้ำตาล (Sugar)  คือสารประกอบคาร์โบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด์
(monosaccharide) และไดแซ็กคาไรด์ (disaccharide) ซึ่งมีรสหวาน โดยทั่วไปจะได้มากจากอ้อย 
มะพร้าว แต่โดยทั่วไปแล้วจะเรียกอาหารที่มีรสหวานว่าน้ำตาลแทบทั้งสิ้น เช่น ทำมาจากตาลจะ
เรียกว่าตาลโตนด ทำมาจากมะพร้าวจะเรียกว่าน้ำตาลมะพร้าว ทำมาจากงวงจากจะเรียกว่าน้ำตาล
จาก ทำมาจากงบจะเรียกว่าน้ำตาลงบ ทำมาจากอ้อยแต่ยังไม่ได้ทำเป็นน้ำตาลทรายจะเรียกว่าน้ำตาล
ทรายดิบถ้านำมาทำเป็นเม็ดจะเรียกว่าน้ำตาลทราย หรือถ้านำมาทำเป็นก้อนแข็งคล้ายกรวดจะ
เรียกว่าน้ำตาลกรวด ฯลฯ เมื่อพูดถึงน้ำตาล ใคร ๆ ก็ต้องคิดว่ามันมีรสหวาน แต่ความจริงแล้วไม่ใช่ว่า
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น้ำตาลทุกชนิดที่จะมีรสหวาน เช่น แล็กโทส (lactose) ซึ่งจะมีอยู่ในนมคนหรือนมวัว เมื่อเราดื่มแล้ว
จะไม่รู้สึกหวาน แม้จะกินแล็กโทสเพียงอย่างเดียว ความหวานก็ยังมีอยู่อย่างจำกัด  นอกจากนี้แป้งซึ่ง
เป็นอาหารที่สำคัญยังประกอบไปด้วยอนุภาคของกลูโคส 6,500 หน่วย ถ้าไม่มีการสลายตัวจะไม่มีรส
หวาน แต่เป็นแหล่งสำคัญของน้ำตาลที่ร่างกายได้รับในแต่ละวัน เวลาที่รับประทานขนมปัง แป้งจะ
คลุกเคล้ากับเอนไซม์ในน้ำลาย จนเกิดการสลายตัวทำให้มีรสหวาน คือ มอลโทส (maltose) ขึ้น และ
ในวันหนึ่ง ๆ ร่างกายของคนเราจะต้องการน้ำตาลที่ได้จากอาหารประมาณ 100-400 กรัม (ซึ่งส่วน
ใหญ่จะมาจากแป้ง) น้ำตาลที่เข้ามาในร่างกายไม่ใช่ว่าจะได้รับการดูดซึมแล้วจะนำไปใช้ได้โดยตรง 
เพราะนอกจากกลูโคสแล้ว ไม่ว่าจะเป็นน้ำตาลชนิดใดก็จะต้องถูกออกซิไดซ์ให้กลายเป็นกลูโคสก่อน 
แล้วจึงจะเปลี่ยนเป็นพลังงานเพ่ือให้ร่างกายนำไปใช้ได้ 

ชนิดของน้ำตาล 
1) น้ำตาลโมเลกุลเดี่ยว หรือ โมโนแซ็กคาไรด์ (monosaccharide) เช่น กลูโคส (glucose), 

ฟรักโทส (fructose), กาแล็กโทส (galactose) 
2) น้ำตาลโมเลกุลคู่ หรือ ไดแซ็กคาไรด์ (disaccharide) เช่น ซูโครส (sucrose), แล็กโทส 

(lactose), มอลโทส (maltose) 
3) น้ำตาลโมเลกุลใหญ่ หรือ โพลีแซ็กคาไรด์ (polysaccharide) เช่น แป้ง (starch), ไกลโค

เจน (glycogen), เซลลูโลส (cellulose) 
2.3.2.2 น้ำตาลขาวและน้ำตาลแดง 

1) น้ำตาลทรายขาว จะผ่านกระบวนการต้ม เคี่ยว ปั่นแยกผลึกน้ำตาล  
และทำให้บริสุทธิ์หลายขั้นตอนจนใสสะอาด มีเกล็ดเล็ก เม็ดละเอียด เมื่อนำมาละลายแล้วจะใสหรือมี
ตะกอนขาวขุ่นเล็กน้อย แม้จะใช้ได้หลากเมนู แต่เหมาะกับเมนูที่ไม่ต้องการให้สีสันของอาหาร
เปลี่ยนไป เช่น วุ้นกะทิ น้ำมะพร้าวปั่น เป็นต้น 

      2) น้ำตาลทรายแดงจะมีลักษณะเป็นผงละเอียดเหมือนเม็ดทราย ความชื้นสูง มีกลิ่น
หอมเข้มเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว รสชาติหวานน้อยกว่าน้ำตาลอ้อยธรรมชาติเล็กน้อย ใช้แต่งสีอาหาร
ให้สวยงาม จึงมักจะถูกนำไปใช้กับอาหารหวานที่ต้องการความหนึบชุ่มฉ่ำอย่างบราวนี่ซอฟท์คุกกี้ฟรุ๊
ตเค้ก บัวลอยน้ำขิง หรือนำมาโรยหน้าเฉาก๊วย เพ่ิมความหอมหวาน 

             3) น้ำตาลแดงหรือ “โอวทึ้ง” และมีการเรียกไปชื่ออื่นๆอีกเช่น น้ำตาลอ้อย น้ำตาล
รำ Brown Sugar โดยลักษณะมีความเป็นผงละเอียดคล้ายทรายละเอียด มีความชื้นในตัวน้ำตาลมาก
บางครั้งอาจจับเป็นก้อน มีทั้งแบบสีน้ำตาลอ่อนและสีน้ำตาลเข้ม ผลิตมาจากอ้อยเช่นเดียวกับน้ำตาล
ทรายขาว แต่ผ่านขั้นตอนการทำให้บริสุทธิ์น้อยกว่า ผ่านการปั่นให้เป็นผงหยาบแทนการปั่นให้เป็น
ผลึก มีกลิ่นหอมเฉพาะ รสชาติหวานกลมกล่อม มีค่าความเป็นธรรมชาติและค่าสีสูง ด้วยรสชาติ 
สัมผัส กลิ่น สี ที่มีความเฉพาะตัวจึงมักถูกนำไปใช้ในอาหารที่ต้องการความหอมและสีของโอวทึ้ง เช่น 
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เฉาก๊วย คุกกี้นิ่ม บราวนี่ใช้ต้มกับไข่มุกสำหรับชานมไข่มุกโรยหน้าขนมหวานและเครื่องดื่มเต้าฮวยน้ำ
ขิง (เพชร, 2022) 

สรรพคุณของน้ำตาล  
          1) น้ำตาลทรายแดงมีคุณสมบัติร้อนและมีรสหวาน มีสรรพคุณช่วยบำรุงกำลัง 
(น้ำตาลทรายแดง) 
               2) ช่วยทำให้เลือดไหลเวียนได้สะดวกมากยิ่งข้ึน (น้ำตาลทรายแดง)  
                   3) น้ำตาลทรายขาวและน้ำตาลทรายกรวดมีสรรพคุณช่วยดับร้อนถอนพิษ แก้
อาการอักเสบ (น้ำตาลทรายขาว,น้ำตาลทรายกรวด)  
   4) ช่วยรักษาปากเป็นแผล มีอาการเจ็บคอ ไอมีเสมหะเหลือง (น้ำตาลทรายขาว,
น้ำตาลทรายกรวด) 
                5) น้ำเชื่อมที่ได้จากน้ำตาลทรายขาว สามารถใช้เป็นยารักษาบาดแผลเน่าเปื่อยได้ 
เพราะน้ำเชื่อมสามารถเปลี่ยนสภาพกรดและด่างบริเวณปากแผลได้ ทำให้เซลล์ผิวหนังถูกกระตุ้น การ
ไหลเวียนของโลหิตทำงานดีขึ้น และยังเป็นอาหารที่ถูกนำไปใช้หล่อเลี้ยงผิวหนังบริเวณนั้นอีกด้วย ทำ
ให้เชื้อโรคไม่สามารถเจริญเติบโตได้ และบาดแผลก็จะหายเร็วขึ้น (น้ำตาลทรายขาว  
    6) ช่วยแก้อาการปวด (น้ำตาลทรายแดง)  
                   7) สำหรับสตรีที่อยู่ในระหว่างมีประจำเดือนถูกความเย็น มีอาการปวดประจำเดือน 
ปวดท้องน้อยหรือปวดเอว ประจำเดือนเป็นลิ่ม การดื่มน้ำผสมกับน้ำตาลทรายแดงอุ่นๆ 1 แก้ว ก็จะ
ทำให้สบายขึ้นได้ (น้ำตาลทรายแดง)  (เมดไทย, 2563) 

คุณสมบัติทางกายภาพของน้ำตาล 
           1)  ความหวาน (Sweetness)  ใช ้ ซ ู โครส เป ็นมาตรฐานของความหวาน 

เพ่ือเปรียบเทียบกับน้ำตาลชนิดอ่ืน ความหวานของซูโครสมีค่าเท่ากับ 1 โดยฟรุกโทรสหวานมากที่สุด 
ซูโครสหวานรองลงมา และแล็กโทรสหวานน้อยที่สุด ความหวานของน้ำตาลขึ้นอยู่กับการรับรสที่ต่อม
ลิ้นของแต่ละคน ความเข้มข้นและอุณหภูมิของสารละลาย หากอุณหภูมิสูงขึ้นจะรู้สึกหวานขึ้นตามไป
ด้วย  
                     2) การละลาย (Solubility) น้ำตาลละลายน้ำได้ประมาณ 65 เปอร์เซ็นต์ ความ
เข้มข้นหรือปริมาณของสารที่ละลายในน้ำ (Soluble solid) สามารถวัดด้วยเครื่องมือที่เรียกว่า  
“รีแฟรกโตมิเตอร์ (Refractometer)” ใช้หลักการวัดค่าหักเหของแสง มีหน่วยวัด คือ “บริกซ์” 
หมายถึง ร้อยละของของแข็งท่ีละลายอยู่ในสารละลายตัวอย่าง เช่น น้ำตาล 40 กรัม ละลายในน้ำ 60 
กรัม เป็นสารละลาย 100 กรัม วัดความเข้มข้นได้ 4 องศาบริกซ ์
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         3) ความสามารถในการละลายน้ำของน้ำตาลแต่ละชนิดแตกต่างกันสำหรับน้ำตาล
หลายชั้น ส่วนมากไม่ละลายในน้ำ ความสามารถในการละลายน้ำของน้ำตาลขึ้นอยู่กับอุณหภูมิ เมื่อ
อุณหภูมิสูง การละลายของน้ำตาลจะเพ่ิมมากข้ึน 
                   4) จุดเดือดของสารละลายน้ำตาล (Boiling point) เมื่อน้ำตาลละลายในน้ำเป็น
สารละลายเรียกว่า “น้ำเชื่อม” ซึ่งน้ำเชื่อมจะมีจุดเดือดสูงขึ้นเรื่อยๆ ตามปริมาณน้ำตาลที่ละลาย 
ปกติน้ำบริสุทธิ์มีจุดเดือดอยู่ที่ 100 องศาเซลเซียส แต่สารละลายหรือน้ำเชื่อมมีจุดเดือดสูงกว่า 
(วิทิต วัณนาวิบูล, 2556) 
                3 ) เกลือ 
                    เกลือในฐานะเครื่องปรุงอาหารอย่างหนึ่งหากแต่ถ้าพูดถึงในฐานะสสารเกลือเป็น
สารประกอบไอออนิกชนิดหนึ่ง ที่มีโครงสร้างมาจาก โซเดียมไอออน บวกเข้าสร้างพันธะเคมีกับ คลอ
ไรด์ไอออนลบจนได้ออกมาเป็นผลึกสีขาว แหล่งกำเนิดเกลือ 2 แห่งด้วยกันคือ ทะเล และ ใต้ดิน 
บริเวณท่ีมีชั้นหินเกลืออยู่ โดยเกลือ จาก 2 แหล่งนี้มีชื่อเรียกแตกต่างกันคือ 
                     1) เกลือสมุทร  หรือเรียกกันในอีกชื่อหนึ่งว่า เกลือทะเล เกิดจากการดูดเอาน้ำทะเล
ขึ้นมาพักไว้ แล้วปล่อยให้น้ำระเหยออกไปด้วยการตากแดด ซึ่งเมื่อน้ำทะเลระเหยไปจนหมด จะเหลือ
เป็นเกลือที่ตกผลึกไว้ เมื่อนั้นก็จะสามารถเก็บเกลือ มาใช้ประโยชน์ได้ โดยกรรมวิธีนี้ เรียกว่า การทำ
นาเกลือ ปัจจุบัน จังหวัดในประเทศไทย ที่มีการทำนาเกลือ เช่น เพชรบุรี สมุทรสาคร สมุทรสงคราม 
ฯลฯ 
                  2) เกลือสินเธาว์  เป็นเกลือที่มาจากชั้นหินและดิน จะได้เกลือจากส่วนนี้ ด้วยการ
นำเอาดินมาผสมกับแกลบข้าวหรือเศษฟาง แล้วเทน้ำสะอาด ให้ละลายเอาเกลือที่อยู่ในดินออกมา 
โดยมีรางรองรับน้ำเกลือ หรือหลุมขนาดใหญ่ขังน้ำเกลือเอาไว้ เมื่อความเค็มของน้ำเกลือได้ที่ จะถูก
นำไปเค่ียวหรือหุงต่อ จนได้ผลึกเกลือ และนำไปตากแห้ง ก็จะได้เกลืออย่างที่เห็นกันออกมาโดยเกลือ
ชนิดนี้ พบมากในภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย เช่น อําเภอบ่อเกลือ 
จังหวัดน่าน ชุมชนบ่อพันขัน จังหวัดร้อยเอ็ด ชุมชนบ้านนาหลู่ จังหวัดยโสธร อําเภอโนนสูง จังหวัด
นครราชสีมา บ่อเกลือหัวแฮด จังหวัดบึงกาฬ ฯลฯ 

4) งาขาว งาขาว (White Sesame Seeds) เป็นพืชสมุนไพรจำพวกต้น ที่มีชื ่อเรียกตาม
ท้องถิ่นต่างๆ เช่น งาขาว งาดำ เป็นพืชสมุนไพรที่โรยอยู่ในขนมต่างๆ มีกลิ่นหอม มีคุณค่าทางด้าน
โภชนาการสูง และมีการใช้เมล็ดงาเพ่ือประกอบอาหารกันมากโดยเฉพาะในแถบตะวันออกกลาง และ
เอเชีย (กาญจนา, 2563) 
         ลักษณะทั่วไปของงาขาว 
            สำหรับต้นงาขาวนั้นจัดเป็นพืชล้มลุก มีความสูงของลำต้นประมาณ 0.5 – 2.5 เมตร ทั้งนี้
ขึ้นอยู่กับสภาพอากาศที่ปลูก บางพันธุ์จะมีกิ่งก้าน ในขณะที่บางพันธุ์ไม่มี ในแกนหนึ่งจะมีดอกอยู่
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ประมาณ 3 ดอก ส่วนผลจะเป็นฝัก มีเมล็ดเล็กๆ สีขาว และเมล็ดสีขาวนั้นยาวประมาณ 3 มิลลิเมตร 
ซึ่งเมื่อแห้งเปลือกเมล็ดจะเปิดอ้าออก แล้วเมล็ดนั้นจะร่วงหลุดออกมา ทำให้การเก็บงาต้องอาศัย
แรงงานคนเพื่อไม่ให้เมล็ดงาร่วงหล่นและเมื่อไม่นานมานี้เองได้มีการพัฒนาพันธุ์ใหม่ขึ้นเพื่อป้องกัน
ไม่ให้เมล็ดแตกกระจาย เพ่ือให้สามารถเก็บเมล็ดงาขาวนี้ได้ด้วยเครื่องจักร 
      ประโยชน์และสรรพคุณของงาขาว 
           1) เมล็ด ช่วยบำรุงกำลังให้มีแรง ให้ความอบอุ่นแก่ร่างกาย แต่ทำให้ดีกำเริบ ให้รสฝาดๆ 
หวานๆ ขมๆ 
           2) น้ำมัน การใช้น้ำมันงาขาวนวดตัวก่อนอาบน้ำ จะช่วยผ่อนคลายกล้ามเนื้อที่ตึงเครียดจาก
การทำงานหรือออกกำลังกาย พร้อมกับลดอาการปวดข้อและปรับสมดุลฮอร์โมน อีกท้ังยังช่วยป้องกัน
โรคเหน็บชา (กาญจนา, 2563) 
 

2.6  เครื่องดื่ม  
รูปแบบการบรรจุใบชาที่ขายในท้องตลาดมีดังนี้ 

ใบชาผงในภาชนะปิดสนิท (Loose Tea) เป็นใบชาแห้งที่บรรจุในกระป๋องหรือภาชนะปิด
สนิท ซึ่งผู้ชงสามารถตวงปริมาณใบชาแห้งเองได้ตามต้องการ ในการชงจะต้องมีอุปกรณ์ช่วยในการ
กรองกากชาออกด้วย 

ใบชาแห้งอัด (Compressed Tea)เป็นใบชาแห้งที ่อัดแน่นเพื ่อสะดวกในการเก็บรักษา 
โดยเฉพาะชาชนิดผู่เอ๋อ (Pu-Erh) จะถูกอัดเป็นก้อน เวลาจะนำใบชามาชงให้ใช้ปลายมีดเขี่ยใบชา
ออกมาในปริมาณที่ต้องการ ใบชาแห้งอัดนี้สามารถเก็บไว้ได้นานกว่าใบชาแห้งธรรมดา เนื่องจากมี
ส่วนที่สามารถสัมผัสกับอากาศน้อยกว่า 

ชาแท่งหรือชาแผ่น (Tea Sticks)  เป็นการบรรจุใบชาสำหรับการบริโภคในรูปแบบใหม่ แท่ง
ชานี้กำเนิดในประเทศฮอลแลนด์ช่วงปี ค.ศ. 1990 โดยบริษัท Venezia Trading ได้ผลิตแท่งชาที่
เรียกว่า “Ticolino” ซึ่งเป็นแท่งบรรจุชาสำหรับ 1 ที่ ภายในบรรจุใบชาหรือใบชาผสมสมุนไพรหรือ
กลิ่นรสตามต้องการ วิธีใช้คือใส่แท่งชาลงในแก้วเทน้ำร้อนลงไป แช่ไว้นาน 90 วินาทีเพื่อสกัดกลิ่นรส
ของใบชาที่อยู่ภายในออกมา จากนั้นก็คนเล็กน้อย แล้วดึงแท่งชาออก 

ชาสำเร็จรูป (Instant Tea) เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะเป็นผงหรือเกล็ดละลายน้ำ โดยการ
ทำการสกัดสารในใบชาออกมาเป็นชาเข้มข้น น้ำชาเข้มข้นถูกทำให้แห้งเป็นของแข็ง โดยการฉีดพ่น
สารละลายชาเข้มข้นผ่านอากาศร้อน หรือความเย็น ระเหยน้ำออกไปภายใต้สุญญากาศ เมื่อจะดื่ม
นำมาชงสามารถละลายน้ำได้ทันที สะดวกต่อการบริโภค การผลิตชาสำเร็จรูปสามารถใช้เครื่องจักรกล
ในการเก็บเกี่ยวมากขึ้น สามารถขนส่งไปยังประเทศผู้บริโภค ได้สะดวก ช่วยลดต้นทุนการขนส่ง เช่น 
ชาผงสำเร็จรูปเนสที เป็นต้น 
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ชาถุง (Tea Bags) เป็นใบชาที่บรรจุถุงกระดาษหรือถุงผ้าไหมขนาดเล็ก ข้อดีของชาถุงคือ 
ง่ายและสะดวกต่อการชง แต่มีข้อด้อยคือ อากาศสามารถผ่านเข้าออกได้ ใบชาแห้งซึ่งสัมผัสกับอากาศ
จะสูญเสียกลิ่นรสได้ง่ายและรวดเร็ว นอกจากนี้ใบชาที่นำมาบรรจุด้วยวิธีการนี้ส่วนใหญ่จะเป็นชา
เกรดต่ำลงมา อย่างไรก็ตาม ผู้ผลิตบางราย ก็สร้างความแตกต่างให้กับผลิตภัณฑ์ชาถุงด้วยการบรรจุ
ใบชาเต็มใบชั้นดีลงในถุงชา ทั้งนี้ผู้บริโภคสามารถสังเกต  ได้จากราคาที่มีความแตกต่างกันค่อนข้างมา 

ชาพร้อมดื่ม (Ready-to-Drink Teas) เป็นการผลิตน้ำชาบรรจุก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ น้ำ
ชาธรรมดา น้ำชาที่เติมกลิ่นและสี เช่น กลิ่นรสมะนาว รสเบอรี่ พีช เป็นต้น บางครั้งเติมน้ำตาลบรรจุ
ในกระป๋องหรือขวด ทำให้สะดวกต่อการบริโภคและการขาย น้ำชาประเภทนี้เป็นที่นิยมของวัยรุ่น 
โดยเฉพาะประเทศท่ีมีอากาศร้อน และนิยมดื่ม ชาเย็น 

การแบ่งเกรด แบ่งเป็น 3 เกรด ดังนี้ 
1.ชาเต็มใบ (Whole Leaf)  โดยทั่วไปชาเต็มใบถือว่าเป็นชาเกรดดี แบ่งได้ 4 เกรดย่อย ตาม

ขนาดของใบซึ่งข้ึนอยู่กับแหล่งที่ปลูกใบชานั้นๆ คือ 
  1.1ใบตูม หรือ ใบอ่อน - ชาที่ได้รับคัดเลือกในเกรดนี้ ถือว่าเป็นชาที่ดีที่สุด ขนาดของใบจะมี

ขนาดไม่เกิน 5-15 มิลลิเมตร อักษรย่อของชาเกรดนี้ คือ F.P. หรือ F.O.P. (Flowery Pekoe หรือ 
Flowery Orange Pekoe) 

1.2 ใบชาคู่แรก - เป็นเกรอรองลงมา ขนาดของใบใหญ่ขึ้นมาหน่อยมีขนาดประมาณ 8-15 
มิลลิเมตร ชาเกรดนี้มีชื่อว่า "Orange Pekoe" มีตัวย่อว่า O.P. เวลาชงน้ำชาจะมีสีส้ม 

1.3 Pekoe - มีตัวย่อว่า "P" ชาเกรดนี้ ใบจะมีลักษณะหนาและบิดเกลียว 
1.4 Pekoe Slouching - มีตัวย่อว่า P.S. มีลักษณะใบใหญ่ ค่อนข้างเหนียวและหยาบ เวลา

ผลิตเครื่องจักรจะปั้นใบชาเป็นก้อนกลม ๆ เวลาชงก้อนชานี้จะขยายตัวออกให้เห็นลักษณะใบอย่าง
ชัดเจน 

 2. เกรดใบชาร่วง (Broken Tea Leaf)  เป็นใบชาเกรดรองลงมา ซึ่งลักษณะใบชาจะมีการ
แตกหักบางส่วน ไม่เต็มใบ หรือไม่เต็มรูปสมบูรณ์ สามารถแบ่งออกได้เป็น 

  2.1 Broken Pekoe – หรือตัวย่อว่า BP จะเป็นใบชาที่ไม่เต็มใบ แตกหักบางส่วน ซึ่งมีขนาด
ใหญ่ที่สุดในบรรดาใบชาประเภทไม่เต็มใบด้วยกัน 

2.2  Broken Orange Pekoe – หรือตัวย่อว่า BOP จะเป็นใบชาแตกหักท่ีมีขนาดเล็กกว่า BP 
3.เกรดใบชาผง (Fine Leaf Teas)  เป็นชาที่เหลือจากการคัดเกรด โดยการนำเศษที่เหลือ

มาหั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ ใช้บรรจุเป็นชาถุงหรือขายเป็นชาที่มีราคารองลงมา แบ่งได้เป็น 
3.1 Fannings – เศษของใบชาที่แตกหักละเอียดกว่า BOP 
3.2 Dust – เป็นผงชาที ่ถูกแยกออกมา โดยส่วนใหญ่จะนำไปใช้ทำชาถุง หรือผสมทำชา

สำเร็จรูป 
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คุณสมบัติของชาผงทั้งสองเกรดนี้ คือ เวลาชงด้วยน้ำร้อนจะขับสีออกเร็วมาก จึงเป็นที่นิยม
ของผู้ดื่มชา ชาทั้งสองเกรดมีจำหน่ายในรูปของชากระป๋องและชาซอง กลิ่น สี และรสชาติขึ้นอยู่กับ
ผู้ผลิต ราคา ก็เหมาะสมสำหรับคนทั่วไป 

การเก็บรักษาใบชา ใบชาจะต้องเก็บรักษาเป็นอย่างดี เพื่อจะคงไว้ซึ ่งกลิ่น สีและรสชาติ 
ภาชนะที่จะใช้บรรจ ุใบชาจะต้องแห้งและปราศจากกลิ่น อากาศเข้าไม่ได้ สิ่งสำคัญที่มีผลกระทบต่อ
คุณภาพใบชา คือ ความชื้น อุณหภูมิ และกลิ่น 

การผลิตนมผงด้วยเครื่องทำแห้งแบบพ่นฝอย 
การทำแห้งโดยวิธีพ่นฝอยเป็นการไล่ความชื้นออกจากน้ำนมจนได้ของแข็ง

และแห้งซึ ่งมีลักษณะเป็นผง โดยพ่นให้น้ำนมเป็นละอองเล็ก ๆ จากปั๊มความดันสูงผ่านหัวฉีด 
(atomizer)ละอองน้ำนมจะสัมผัสกับลมร้อนที่ผ่านเข้าไปทำให้เกิดการระเหยของน้ำกลายเป็นผง โดย
ชนิดของหัวฉีด ชนิดของเครื่องทำแห้งแบบพ่นฝอยและวิธีการผลิตนมผงด้วยเครื่องทำแห้งแบบพ่น
ฝอยมีรายละเอียดดังนี้ 

หัวฉีดของเครื่องทำแห้งแบบพ่นฝอยหัวฉีดของเครื่องทำแห้งแบบพ่นฝอยสามารถ
จำแนกได้ 2 ลักษณะ ได้แก่ หัวฉีดแบบความดันและหัวฉีดแบบจานหมุน (อภิญญา เจริญกูล, 2553, 
หน้า 124-125) 

1. หัวฉีดแบบความดัน (pressure atomization)  
1.1 หัวฉีดแบบความดันสูง (high pressure low capacity nozzles) 
1.2 หัวฉีดแบบความดันต่ำ (low pressure high capacity nozzles) 

  2. หัวฉีดแบบจานหมุน (centrifugal atomization หรือ centrifugal 
spinning หรือ rotary atomizers) 
  เครื่องทำแห้งแบบพ่นฝอย สามารถจำแนกได้ 4 ชนิด ดังนี้ 
1. Single-stage หรือ One-stage spray dryer เป็นการทำแห้งนมผงในdryingchamber ในขั้นตอน
เดียวจนมีความชื้นต่ำกว่าร้อยละ 4 
2. Two-stage spray dryer เป็นการทำแห้งในสองขั ้นตอน โดยขั ้นที่ 1เป็นการทำแห้งในdrying 
chamber จนมีความชื้นร้อยละ 8 และขั้นตอนที่ 2 เป็นการทำแห้งใน vibrated fluid bed จนมี
ความชื้นต่ำกว่าร้อยละ 4  
3. Multiple-stage spray dryer (MSD) เป ็นเคร ื ่องทำแห้งท ี ่ม ีการทำแห้งใน          drying 
chamber หลายขั้นตอนไปจนถึงขั้นสุดท้ายจึงเป็นการทำแห้งใน vibrated fluid bed จนมีความชื้น
ต่ำกว่าร้อยละ 4 
4. Integrated fluid bed spray dryer (IFB) เป็นเครื ่องทำแห้งที ่มี fluid bed อยู ่ภายใน drying 
chamber จนมีความชื้นต่ำกว่าร้อยละ 4 (อภิญญา, 2553)  
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 ภาพที่ 2.3  เครื่องทำแห้งแบบพ่นฝอยชนิด integrated fluid bed spray dryer 
             ที่มา   อภิญญา  (2553) 
 

วิธีการผลิตนมผงด้วยเครื่องทำแห้งแบบพ่นฝอย วิธีการผลิตนมผงด้วยเครื่องทำแห้งแบบ
พ่นฝอย ไว้ดังนี้ 

1. การทำให้น้ำนมเป็นละอองด้วยหัวฉีด (atomization of feed into a spray)
ขั้นตอนนี้มีผลทำให้น้ำนมมีอนุภาคขนาดเล็กและมีพ้ืนที่ผิวเพ่ิมขึ้นรวมทั้งมีขนาดของอนุภาคสม่ำเสมอ 
คือ มีเส้นผ่านศูนย์กลาง 50-150 ไมครอน ทำให้มีการระเหยน้ำเร็วขึ้น 

2. การสัมผัสระหว่างละอองน้ำนมกับอากาศ (spray-air contact)การสัมผัสกัน
ระหว่างละอองน้ำนมกับลมร้อน (hot air) ซึ่งลมร้อนทีีใช้ในการทำแห้งสามารถผลิตได้ 2 วิธี คือ 

2.1 วิธีการให้ความร้อนโดยตรง (direct heat) วิธีการให้ความร้อนโดยตรง
เป็นการทำให้อากาศร้อนขึ้นโดยการผ่านอากาศเข้าใน combustion chamber โดยตรง วิธีนี้ทำให้
ลมร้อนที่ได้มีไนโตรเจนออกไซด์ (nitrogen oxide) ท่ีมาจากการเผาไหม้น้ำมันเชื้อ เพลิงเจือปอยู่ ซึ่ง
จะไปทำปฏิกิริยากับโปรตีนนม เกิดเป็นสารไนโตรซามีน (nitrosamine) ซึ่งเป็นสารก่อมะเร็ง 
(carcinogen) ได้ 

2.2 วิธีการให้ความร้อนโดยอ้อม (indirect heat วิธีการให้ความร้อนโดยอ้อมเป็น
วิธีการทำให้อากาศร้อนขึ ้นโดยใช้การแลกเปลี ่ยนความร้อนโดยใช้เครื ่องให้ความร้อน  
(heater) ซึ้งอาจเป็นแบบไอน้ำ (steam heater) หรือแบบของเหลวร้อน (thermal fluid 
heater) เป็นต้น 
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ทิศทางการไหลของลมร ้อนที ่ป ้อนเข ้ามา  (air inlet) กับละอองน้ำนม (spray 
droplets) มี 2 แบบ คือ 

2.2.1 เคลื่อนที ่ในทิศทางเดียวกัน (co-current) ลักษณะการทำแห้งที ่ลมร้อนซึ่ง
ป้อนเข้ามากับละอองน้ำนมเคลื่อนที่ในทิศทางเดียวกัน  โดยให้ทั้งอากาศและละอองน้ำนมเข้ามา
ทางด้านบนของ drying chamber 

2.2.2 เคลื่อนที่ในทิศทางสวนกัน (counter-current) ลักษณะการทำแห้งที่ีลมร้อนที
ป้อนเข้ามากับละอองน้ำนมเคลื่อนที่ในทิศทางสวนกัน โดยให้อากาศเข้ามาทางด้านบนของ drying 
chamber ส่วนละอองน้ำนมเข้ามาทางด้านล่างของ drying chamber 

3. การทำให้ละอองน้ำนมแห้ง (drying of spray)การเปลี่ยนแปลงอัตราการทำแห้ง
ในระหว่างการทำแห้งแบ่งเป็น 3 ช่วง คือ ในช่วงแรกน้ำที่ผิวหน้าของละอองน้ำนมจะระเหยก่อนแล้ว
น้ำภายในจะค่อย ๆ แพร่(diffuse) ออกมาแทนที่ ในช่วงนี้อัตราการทำแห้งจะคงที่ (constant rate 
of drying) ต่อมาในช่วงที่สองและช่วงที ่สามผิวภายนอกของอนุภาคนมผงเกิดเป็นผิวที่แห้งแข็ง
เรียกว่า dried shell เมื่อถึงจุดวิกฤติ (critical point) จากจุดนีอ, ัตราการทำแห้งจะลดลงเป็นช่วง 
falling rate period เน่ืองจากนำ, ภายในต้องแทรกตัวผ่านชัน, ของ dried shell ออกมา ซึ่งถ้าชั้น
ของ dried shell มีความหนามากอาจถูกไอน้ำและอากาศภายในดันออกมา ทำให้อนุภาคของนมผง
แตกเป็นเศษละเอียดได้ จงเสรีจิตต์ (บุญศรี 2553; อภิญญา 2553) 
 

2.7 เบเกอรี่  
2.6.1 คุกกี้ 

คุกกี้  (cookies)  หมายถึง ขนมอบชนิดหนึ่งที่ทำจากแป้งสาลีผสมกับแป้งชนิดอ่ืน ผสม
กับน้ำตาล ไขมันหรือน้ำมัน ไข่ เบคกิ้งโซดา ผงฟูหรือเบคกิ้งเพาเดอร์ นม วัตถุแต่งกลิ่น เกลือ อาจมี
ส่วนผสมอื่น เช่น โกโก้ เมล็ดธัญพืช สมุนไพร ผลไม้แห้ง กุ้งแห้งป่น ปลาหยองป่น ผสมให้เข้ากัน ทำ
เป็นชิ้นโดย  การหยอด หั่น ปั้น กดด้วยพิมพ์หรือวิธีอ่ืนที่เหมาะสม แล้วนำไปอบจนสุก อาจใส่ไส้ หรือ
ตกแต่งหน้าด้วยส่วนประกอบต่าง ๆ เช่น แยมผลไม้ น้ำตาลไอซิ่ง ช็อกโกแลต ธัญพืช ลูกเกด ถั่ว 
ผลไม้แห้ง ก่อนหรือหลังอบ (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน, 2555)  คุกกี้เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่มีขนาด
เล็ก แบน และมีรสหวาน       มีรูปร่าง และมีกลิ่น รส ต่างกัน คุกกี้บางชนิดบาง บางชนิดหนา บาง
ชนิดมีสีอ่อน และแก่ บางชนิดอาจจะตกแต่งด้วยผลไม้ และพวกถั่ว บางชนิดก็มีการตกแต่งด้วยฟรอ
สติง เนื่องจากคุกกี้ส่วนมากที่ผลิตเป็นการค้ามีมากมายหลายชนิดขึ้นอยู่กับผู้ผลิตออกมาขาย คุกกี้
สามารถแบ่งเป็นประเภทใหญ่ ๆ ได้ 2 ประเภท คือ แบ่งตามวัตถุดิบที่ใช้ และแบ่งตามวิธีการนำไปใช้ 
(จิตธนา และอรอนงค์. 2552) 
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  2.6.1.1 ประเภทของคุกกี้  แบ่งตามวัตถุดิบที่ใช้  ได้แก่ 
1) คุกกี้ไข่ (Foam Type Cookies) เป็นคุกกี้ที ่มีลักษณะกรอบ เบา การทำคุกกี้ชนิดนี ้มี

ส่วนผสม และวิธีการผสมที่แตกต่างจากคุกกี้เนย คือ มีปริมาณจำนวนไข่มากกว่าคุกกี้เนยวิธีทำ จะตี
ไข่ให้ขึ ้นฟู เพื่อให้ไข่เก็บปริมาณอากาศให้มาก ทำให้โครงร่างของคุกกี้ชนิดนี้ กรอบ เบา ตามที่
ต้องการ ตัวอย่างของคุกกี้ชนิดนี้ ได้แก่ เมอแรงค์คุกก้ี มาการูนคุกก้ี เป็นต้น 
คุกกี้ไข่ แบ่งออกเป็น 3 ชนิด คือ 

(1) เมอแรงค์คุกกี้ (Merinue Shells Cookies) เป็นคุกกี้ที่ทำจากไข่ขาวตีกับน้ำตาล
ทรายเพื่อเก็บอากาศ โดยตีส่วนผสมให้ขึ้นฟูจนเนื้อเนียน และแข็งแรงพอที่จะอุ้มส่วนผสมอื่น ๆ ที่ใช้
ในสูตรไว้ก่อน แล้วจึงผสมส่วนผสมอื่นลงอย่างเบา ๆ เพื่อไม่ให้สูญเสียฟองอากาศก่อนนำไปอบ โดย
ใช้อุณหภูมิในการอบท่ีต่ำ เพ่ือให้แห้ง และมีโครงร่างที่แข็งตัวโดยไม่เปลี่ยนสีมากนัก 

(2) มาการูนคุกกี้ (Macaroon Cookies) ทำจากอัลมอนด์เพสต์ผสมกับน้ำตาลทราย 
และไข่ขาวจนเรียบเนียน หากส่วนผสมแข็งอาจทำให้อ่อนตัวโดยนำไปอุ่น หรือทำให้ร้อนในหม้อตุ๋น 
จึงหยอดใส่ถาด หรือทำเป็นรูปต่าง ๆ ตามต้องการ โดยมากมักทำเป็นรูปกลมแบน 

(3) สปันจ์คุกกี้ (Sponge Cookies) มีวิธีทำเช่นเดียวกับสปันจ์เค้ก คือใช้ไข่ขาวทั้งฟอง
ตี แต่สปันจ์คุกกี้ใช้แป้งในปริมาณท่ีสูงกว่า โดยเริ่มต้นจากการผสมน้ำตาลทรายกับไข่ ตีจนตั้งยอด จึง
ผสมแป้งคนเบา ๆ ให้เข้ากัน ตักหยอดหรือบีบลงถาด 

2) คุกก้ีเนย (Butter Type Cookies) มีส่วนผสมและวิธีทำคล้ายกับเค้กเนย แต่มี 
ปริมาณของเหลวน้อยกว่าเค้ก เพราะคุกกี้ต้องการคุณลักษณะที่กรอบร่วนมากกว่า ดังนั้นส่วนผสมจึง
มีความอยู่ตัวพอที่จะหยอดหรือทำรูปร่างตามต้องการได้ คุกกี้เนย แบ่งออกเป็น 3 ชนิด คือ 

(1) คุกกี้เนยชนิดอ่อน (Soft Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีลักษณะอ่อนนุ่ม มีปริมาณความชื้น
สูง ดังนั้นส่วนผสมของคุกกี้ชนิดนี้ต้องใส่ไข่จำนวนมาก เพ่ือช่วยให้เกิดโครงร่างที่มีความอ่อนนุ่ม คงตัว
มากกว่าคุกกี้ชนิดอื่น ๆ ตัวอย่างของคุกกี้ชนิดนี้ ได้แก่ คุกกี้บาร์ชนิดต่าง ๆ 

(2) คุกกี้เนยชนิดแข็ง (Crisp Coolies) คุกกี้ชนิดนี้มีลักษณะกรอบแห้งมากกว่าคุกกี้ชนิด
อื่น ส่วนผสมของคุกกี้ชนิดนี้จึงต้องลดปริมาณของเหลวในส่วนผสมมากกว่าคุกกี้ชนิดอื่น ๆ เพื่อให้ได้
ลักษณะของคุกกี้ท่ีต้องการ ตัวอย่างของคุกกี้ชนิดนี้ ได้แก่ คุกกี้แฟนซี คุกกี้ลูกล้อ 

(3) คุกกี้ร่วน (Soft Bread Cookies) คุกกี้ชนิดนี้ มีปริมาณไขมันสูงทำให้เนื้อสัมผัสของ
คุกกี้ร่วนมากกว่าคุกก้ีชนิดอ่ืน ไขมันที่นิยมใช้ คือ เนยสด เพราะให้กลิ่นรสที่ดี ตัวอย่างของคุกกี้ชนิดนี้ 
ได้แก่ คุกกี้เนยสด 

2.6.1.2 แบ่งตามกรรมวิธีการผลิต คือ 
                 (1) คุกกี้กด (Pressed Cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีส่วนผสมของไขมันมากกว่าชนิดอ่ืน 

และนิยมทำกันมาก ส่วนผสมของคุกกี้ชนิดนี้จะใช้กระบอกกดคุกกี้กดออกมาเป็นรูปต่าง ๆ ตาม
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แป้นพิมพ์ที่ต้องการ ทำให้คุกก้ีมีความหลากหลาย และมีรูปร่างสวยงามตามแป้นพิมพ์ เช่น แป้นพิมพ์
รูปหัวใจ รูปดอกไม้ ตัวอย่างของคุกกี้ชนิดนี้ ได้แก่ คุกกี้เนยสด และคุกก้ีกาแฟ 

(2) คุกกี้คลึง (Roll cookies) คุกกี้ชนิดนี้มีส่วนผสมของของเหลวน้อยกว่าคุกกี้ชนิด
อ่ืน ส่วนผสมจึงมีลักษณะแห้ง สามารถใช้ไม้คลึงออกเป็นแผ่น แล้วใช้พิมพ์กดคุกก้ีที่มีรูปร่างต่าง ๆ 
กดลงบนแผ่นแป้งที่คลึง เช่น พิมพ์รูปหัวใจ รูปทรงกลม รูปดาว ตกแต่งด้วยหน้าเมล็ดธัญพืช เช่น                    
เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ เมล็ดฟักทอง ลักษณะของคุกกี้เมื่ออบเสร็จ จะกรอบ ร่วน นุ่มนวล ไม่แข็ง
กระด้าง มีรสหวานมัน ตัวอย่างของคุกกี้ชนิดนี้ ได้แก่ คุกกี้สิงคโปร์ บิสกิต 

 (3) คุกกี้แท่ง (Bar Cookies)  คุกกี้ชนิดนี้มีลักษณะของเค้ก และคุกกี้อยู่ในขนม
ชนิดเดียวกัน รูปร่างเป็นแท่งเหมือนเค้กแห้ง ๆ มีส่วนผสมใกล้เคียงกับเค้กมาก แต่มีของเหลวน้อยกว่า
เค้ก คุกกี้ชนิดนี้มีความชื้นสูงกว่าคุกก้ีชนิดอ่ืน เป็นคุกก้ีที่ทำง่าย เมื่อผสมเสร็จแล้วให้ใส่ถาดนำเข้าอบ 
เมื่ออบสุกนำมาตัดเป็นรูปชิ้นสี่เหลี่ยมในขณะที่คุกกี้ยังร้อนอยู่ คุกกี้ชนิดนี้เป็นคุกกี้ที่มีเนื้อนุ่มละเอียด 
มีกลิ่นหอมนมเนย รสชาติหวานมัน และให้คุณค่าทางอาหาร ตัวอย่างของคุกกี้ชนิดนี้ ได้แก่ คุกกี้บาร์
ธัญพืช บราวนี่ 

 (4) คุกกี้หยอด (Dropped Cookies)  คุกกี้ชนิดนี้มีส่วนผสมค่อนข้างเหลว ใช้ช้อน
ตักหยอดลงบนถาด คุกกี้ชนิดนี้อาจตกแต่งหน้าด้วยลูกเกด หรือผลไม้เชื่อม แต่ปัจจุบันนิยมใส่เม็ด
ธัญพืชลงในส่วนผสม ทำให้มีรูปร่าง สีสันสวยงาม เวลาหยอดให้ใช้ปลายช้อนเขี่ยธัญพืชขึ้นตกแต่งหน้า
เพื่อเพิ่มความสวยงาม และน่ารับประทาน จัดเป็นคุกกี้ที่ทำง่าย ผสมได้หลายรส และเรียกชื่อตาม
ส่วนผสมที่ใส่ ตัวอย่างของคุกกี้ชนิดนี้ ได้แก่ คุกกี้ธัญพืช คุกกี้ข้าวโอ๊ต 

 (5) คุกกี้ปั ้น (Molded Coolies)  คุกกี้ชนิดนี้มีวิธีทำคล้ายคลึงกับคุกกี้โรล แต่
แตกต่างกันที่คุกกี้ชนิดนี้สามารถนำมาปั้นด้วยมือแทนการคลึงด้วยไม้คลึงแป้ง เมื่ออบจนสุกจะกรอบ 
และหอม หวาน ตัวอย่างของคุกกี้ชนิดนี้ ได้แก่ คุกกี้คอนเฟล็กซ์ และคุกก้ีผลไม้ 

 (6) คุกกี้แช่เย็น (Refrigerator Cookies)  คุกกี้ชนิดนี้มีส่วนผสมค่อนข้างอยู่ตัวเมื่อ
ผสมเสร็จ นำมาคลึงเป็นแผ่น ม้วนเป็นแท่งยาวกลม ห่อด้วยกระดาษลอกลาย นำไปแช่ในตู้เย็นให้แข็ง 
ก่อนนำออกมาตัดเป็นชิ้นบาง ๆ แล้วนำเข้าอบ คุกกี้ชนิดนี้มีลักษณะกรอบค่อนข้างแข็ง ตัวอย่างของ
คุกกี้ชนิดนี้ ได้แก่ คุกกี้พินวิล หรือคุกกี้ลูกล้อ และคุกก้ีแฟนซี เกษตรกร (วรวรรณ และคณะ,2564) 
 

2.8 วัตถุเจือปนในอาหาร 
วัตถุท่ีตามปกติมิได้ใช้เป็นอาหารหรือเป็นส่วนประกอบที่สำคัญของอาหาร ไม่ว่าวัตถุนั้นจะ

มีคุณค่าทางอาหารหรือไม่ก็ตาม แต่ใช้เจือปนในอาหารเพ่ือประโยชน์ทางเทคโนโลยีการผลิต การแต่ง
สีอาหาร การปรุงแต่งกลิ ่นรส การบรรจุ การเก็บรักษา หรือการขนส่ง ซึ ่งมีผลต่อคุณภาพหรือ
มาตรฐานหรือลักษณะของอาหาร ทั้งนี้ให้หมายความรวมถึงวัตถุที่มิได้เจือปนในอาหาร แต่มีภาชนะ
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บรรจุไว้เฉพาะแล้วใส่รวมอยู่กับอาหารเพื่อประโยชน์ดังกล่าวข้างต้นด้วย เช่น วัตถุกันชื้น วัตถุดูด
ออกซิเจน (วัตถุเจือปนอาหาร, ม.ป.ป.) 

กลุ ่มวัตถุเจือปนอาหารที่ใช้ในอาหารแบ่งวัตถุเจือปนอาหาร ออกเป็นหลายกลุ ่มตาม
วัตถุประสงค์ที่ใช้แตกต่างกัน กลุ่ม วัตถุประสงค์ ชนิดของวัตถุเจือปนอาหาร 

1.เพ่ือยืดอายุการเก็บอาหาร 

ช่วยทำลายหรือชะลอการเจริญเติบโต ของเชื้อจุลินทรีย์ ที่ปนเปื้อนมาในอาหาร  ช่วย
ป้องกันการเสื่อมคุณภาพของอาหาร ช่วยถนอมคุณค่าอาหาร สารกันเสีย, สารกันหืน 

2.เพ่ือปรุงแต่งสี กลิ่น รส 

ช่วยให้อาหารมีลักษณะน่ากิน ช่วยป้องกันการเปลี่ยนเป็นสีน้ำตาลในผัก ผลไม้ สาร
ปรุงแต่ง สี กลิ่น รส 

3.เพ่ือช่วยในกระบวนการผลิต 

ช่วยให้เข้าเป็นเนื้อเดียวกัน  ช่วยให้ข้น เพ่ิมความหนืด ช่วยป้องกันการจับตัวเป็นก้อน 
ช่วยป้องกันการเกิดฟองที่มากเกินไป ช่วยลดอุณหภูมิที่ต้องใช้ในการแปรรูป สารช่วยให้อาหารคงตัว , 

สารช่วยดูดความชื้นไว้ทำให้อาหารที่เป็นผงแห้งไม่ชื้นง่าย 

4.เพ่ือพัฒนาผลิต ภัณฑ์อาหารชนิดใหม่ๆ ทำให้อาหารมีความหลากหลาย 

ชนิดของวัตถุเจือปนอาหาร ได้แก่ 

1. สารกันเสีย คือสารที่เติมในอาหารเพื่อป้องกันการเสีย การบูดเน่าของอาหาร สาร
นี้จะไปควบคุมการเจริญเติบโต หรือทำลายเชื้อจุลินทรีย์ ที่เป็นสาเหตุของการเสื่อมคุณภาพของ
อาหาร สารกันเสียที่ใช้แพร่หลาย ได้แก่ 

- กรดและเกลือของกรดต่างๆ เช่น กรดน้ำส้ม (Acetic acid), กรดเบนโซอิค 
(Benzoic acid), กรดซอร์บิค (Sorbic acid), กรดโพรพิออนิค (Propionic acid) สารประกอบไนไตรท์ (Nitrite) มัก
เติมในเนื ้อสัตว์ เพื ่อให้เนื ้อสัตว์มีสีชมพูหรือสีแดงน่ากิน และเพื ่อชะลอการเจริญเติบโตของ
เชื้อจุลินทรีย์คอสติเดียมโบทูลินัม (Clostridium botuli num) ซึ่งผลิตสารพิษ Botulinumtoxin ที่เป็นอันตรายถึง
ชีวิตได้ อาหารที่ใส่สารประกอบชนิดนี้ เช่น เนื้อเค็ม เนื้อแดดเดียว ปลาแดดเดียว ไส้กรอก หมูแฮม 
เบคอน เป็นต้น 

- โซเดียมเบนโซเอท (Sodium benzoate) หรือโปแตสเซียมเบนโซเอท 
(Potassium benzoate) โซ เด ี ยมซอร ์ เบท (Sodium sorbate) หร ือโปแตสเซ ี ยมซอร ์ เบท 
(Potassium sor bate) โดยทั้งเบนโซเอทและซอร์เบตจะมีประสิทธภาพดี ในอาหารที่เป็นกรด (pH 
ต่ำ) จึงเหมาะกับการใช้ใน แยม เยลลี่ และอาหารหมักดอง  

- คลอรีน ใช้ผสมในน้ำล้างวัตถุดิบหรือล้างเครื่องมือเพ่ือฆ่าเชื้อโรค 
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2. สารกันหืน คือ สารที่ใช้เพื่อชะลอการเสียของอาหาร อันเนื่องมาจากมีสี กลิ่น รส 
ผิดไปจากเดิม ที่อาจเกิดเป็นสารประกอบใหม่ ที่อาจเป็นอันตรายต่อร่างกายได้  นิยมใช้ในผลิตภัณฑ์
อาหารประเภทไขมันและน้ำมัน นมผง เนย เป็นต้น 

3. สารปรุงแต่งสี กลิ่น รส เพื่อแต่งสีให้อาหารมีลักษณะคล้ายธรรมชาติ หรือเพื่อให้
มีสีสม่ำ เสมอ และเพื่อแต่งสี กลิ่นรสของอาหารให้ได้ตรงตามต้องการของผู้บริโภค เป็นกลุ่มวัตถุเจือ
ปนที่ช่วยคงรูปผัก ผลไม้ท่ีผ่านกระบวนการแปรรูปให้คงสภาพเดิมมากสุด 

  - กรดมะนาว หรือ กรดซิตริค (Citric acid) ใช้ในผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ 
เพื่อปรับปรุงกลิ่น รส และสี ของผลิตภัณฑ์ให้ดีขึ้น ป้องกันปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาล และช่วยยับยั้ง
การเจริญ เติบโตของจุลินทรีย์ทำให้เก็บผลิตภัณฑ์ได้นานขึ้น นอกจากนี้กรดยังช่วยลดอุณหภูมิที่ต้อง
ใช้ในการแปรรูป แต่การเลือกใช้กรด จะต้องขึ้นอยู่กับชนิดของกรดที่มีอยู่มากในผลไม้นั้นๆ ผลไม้
ทั่วๆไป จะมีกรดซิตริค  (กรดมะนาว) ส่วนองุ่นมีกรดทาร์ทาริค/Tataric acid (หรือเรียกว่ากรดมะ 
ขาม) นอกจากนั้นยังมีการใช้กรดอะซิติค หรือน้ำส้มสายชูในอาหารหมักดองด้วย กรดมะนาวนิยมเติม
ลงในน้ำลวก หรือน้ำแช่ผักและผลไม้ก่อนการแปรรูป ช่วยให้สีของผักผลไม้ขาว หรือไม่เปลี่ยนสี 

-แคลเซียมคลอไรด์ (Calcium chloride) ใช้เติมลงในน้ำลวก น้ำแช่ผักและ
ผลไม้ ทำให้ผลิตภัณฑ์มีความแข็งหรือกรอบ ลักษณะเนื้อสัมผัสดีขึ้น เนื้อแน่น สมัยโบราณใช้น้ำปูนใส 
(ใช้ปูนขาวหรือปูนแดงผสมกับน้ำ แล้วปล่อยให้ปูนตกตะกอน) หรือใช้สารส้มแกว่งในน้ำ แต่สาร
เหล่านี้จะมีปัญหาเรื่องความเข้มข้นที่ใช้ไม่แน่นอน ปัจจุบันจึงนิยมใช้แคลเซียมคลอไรด์แทนอาหารที่
ใช้ เช่น ผักดอง ผลไม้ดอง ผลไม้แช่อิ่ม ผลไม้กวน ผักผลไม้บรรจุกระป๋อง เป็นต้น 

-โ ซ เ ด ี ย ม เ ม ต า ไ บ ซ ั ล ไ ฟท ์  ห ร ื อ โ ป แ ต ส เ ซ ี ย ม เ ม ต า ไ บ ซ ั ล ไ ฟ ท์  
(Sodium/Potassium metabisulfite, KMS) เป็นสารเคมีที่มีคุณสมบัติช่วยป้องกันไม่ให้เกิดเชื้อรา
ในผักและผลไม้ นอกจากนี้ยังช่วยให้ผลไม้คงสีธรรมชาติไว้โดยผสมลงไปในน้ำเชื่อมร่วมกับกรดมะนาว 
ในการแปรรูปผัก และผลไม้แช่อิ่มใช้ในน้ำลวกผลไม้แช่อิ่ม ก่อนการอบแห้งเพื่อล้างน้ำตาลที่ผิวและ
ป้องกันเชื้อราใช้ในผักผลไม้อบแห้งโดยจุ่มชิ้นผักผลไม้ ลงในสารละลายโซเดียมหรือโปแตสเซียม เมตา 
ไบซัลไฟท์ก่อนนำไปอบแห้ง 

-เกลือซัลไฟท์ (Sulfite) และซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (Sulfurdioxide) เป็นสาร
ป้องกันการเปลี่ยนเป็นสีน้ำตาล ซึ่งเมื่อรวมตัวกับน้ำ จะเปลี่ยนเป็นกรดซัลฟูรัส (Sulfurous acid) ซึ่ง
มีฤทธิ์ในการทำลาย หรือชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ใช้ในอาหารพวก ผัก ผลไม้ น้ำหวานต่าง 
ๆ ไวน์ วุ้นเส้นแห้ง เส้นก๋วยเตี๋ยวแห้ง เส้นหมี่แห้ง ผลิตภัณฑ์มันฝรั่งและผลไม้บรรจุกระป๋อง 

4. สารช่วยให้อาหารมีความคงตัว เช่น 
สารอิมัลซิไฟเออร์ (Emulsifier) เป็นสารที ่ช่วยให้ของเหลวสองชนิดที่ไม่

ละลายซึ่งกันและกัน รวมกันได้ เช่น ทำให้น้ำมันและน้ำสามารถรวมกันเป็นเนื้อเดียวกันได้ เป็นกลุ่ม
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วัตถุเจือปนที่ช่วยทำให้อาหารเป็นเนื้อเดียวกันโดยไม่แยกชั้น อิมัลซิไฟเออร์ ตามธรรมชาติ เช่น เลซิ
ทิน(Lecitin) ในไข่แดง และในถั่วเหลือง อิมัลซิไฟเออร์สังเคราะห์ ได้แก่ โมโนแซคคาไรด์ (Mono 
saccaride) และอนุพันธุ์ โพรพีลีนไกลคอลเอสเทอร์ (Propylene glycol ester) เช่น การเติมอิ มัลซิ
ไฟเออร์ ในผลิตภัณฑ์ น้ำสลัด มายองเนส ซอส และ น้ำจิ้มบางชนิด  สารช่วยให้ข้น ทำให้อาหารมี
ลักษณะคงตัวเป็นเนื้อเดียวกัน 

5. สารช่วยดูดความชื้น เป็นสารป้องกันการจับตัวเป็นก้อนของอาหาร ใช้เติมใน
อาหารผงแห้งต่างๆ เช่น เครื่องดื่มผง กาแฟผง ซุปผง มักพบปัญหาการรวมตัวเป็นก้อนแข็ง จึงต้อง
เติมวัตถุป้องกันการรวมตัวเป็นก้อน เพ่ือทำให้อาหารคงสภาพเป็นผงแห้ง อาหารที่ใช้วัตถุเจือปนกลุ่ม
นี้ เช่น ครีมเทียมผง กาแฟผง เครื่องดื่มผง น้ำตาลทรายชนิดผงละเอียด เกลือ เจลาตินผง หัวหอมผง 
กระเทียมผง ซอสผง แป้งเค้กสำเร็จรูป ผงฟู ซุปผง เป็นต้น 

กนกวรรณ (2021) การศึกษาวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภคในการ
เลือกซื้อชานมไข่มุกยูริกะ ชา ในเขต สุขาภิบาล 3 และศึกษาปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด (7Ps) ที่
มีผลต่อกับพฤติกรรมผู้บริโภค ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด (7Ps) ที่มีผลต่อการตัดสินใจ ในการ
เลือกซื้อชานมไข่มุกยูริกะ ชา  และเพื่อศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภคในการเลือกซื้อชานมไข่มุกยูริกะ ชา  
มีผลต่อการตัดสินใจในการเลือกซื้อชานมไข่มุกยูริกะ ชา โดยกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในครั้งนี้ คือ ผู้บริโภคชา
นมไข่มุก ยูร ิกะ ชา ในเขต สุขาภิบาล 3  ทุกเพศทุกวัย จำนวน 400 คน ด้วยวิธีเชิงปริมาณ 
ผลการวิจัยพบว่า  ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงที่มีอายุระหว่าง 21 -30 ปี ที่มีระดับกาปิดแผงควบคุมร
ศึกษาปริญญาตรี มีอาชีพพนักงานบริษัท/องค์กรเอกชน และมีรายได้เฉลี่ยอยู่ที่ 25 ,001 - 30,000 
บาท ด้านพฤติกรรมศาสตร์ให้ความสำคัญเกี่ยวกับปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด (7Ps)  เช่น ด้าน
ผลิตภัณฑ์ ด้านราคา ด้านช่องทางการจัดจำหน่าย และด้านการส่งเสริมการตลาดในระดับที่มาก ด้าน
ลักษณะทางกายภาพ ด้านพนักงาน/บุคลากร และด้านการให้บริการในระดับปานกลาง ด้าน
พฤติกรรมการบริโภคชานมไข่มุกยูริกะ ชา เมื่อพิจารณาระดับความคิดเห็นแต่ละด้านพบว่า ผู้ตอบ
แบบสอบถามเห็นด้วยกับการตัดสินใจเลือกซ้ือชานมไข่มุกยูริกะ ชาเพราะความชื่นชอบ รสชาติ และมี
โปรโมชั่นที่น่าสนใจตามลำดับ พฤติกรรมการเข้าใช้บริการเลือกดื่มเพราะชื่นชอบในรสชาติ ดื่มเพ่ือ
เพิ่มความสดชื่น และดื่มเพื่อทดแทนการดื่มกาแฟ ดื่มตามค่านิยมและดื่มเพื่อแก้กระหาย ตามลำดับ 
ผู้ตอบแบบสอบถามบริโภคชานมไข่มุกสัปดาห์ละ 1 - 2 แก้ว บริโภคในช่วงเที่ยง ชื่นชอบมากที่สุดคือ
ชานมต้นตำหรับ และประเภทท็อปปิ้งที่ชื่นชอบมากที่สุด คือ ไข่มุก 

น้ำทิพย์ (2555) การผลิตเครื่องดื่มผงชงพร้อมดื่มเพ่ือสุขภาพจากข้าวเหนียวก่ำกล้องงอกโดย
เทคโนโลยีเอ็กซ์ ทรูชัน งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการผลิตเครื่องดื่มผงชงพร้อมดื่มจากแป้ง
ข้าวเหนียวกล้องงอกโดยใช้เทคโนโลยีเอ็กซ์ทรูชันใช้ข้าวเหนียวกล้อง 2 พันธุ์คือดอยสะเก็ดและพะเยา
นำไปเพาะให้งอกโดยแช่น้ำนาน 3 ชั่วโมงแล้วเพาะที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียสพบว่าหลังการเพาะ
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นาน 40 ชั ่วโมงข้าวเหนียวกล้องทั ้ง 2 พันธุ ์ม ีปร ิมาณกรดแกมมา-แอมิโนบิวทริก (gamma-
aminobutyric acid, GABA) เพิ ่มขึ ้นสูงสุดที่ระยะเวลาการเพาะ 40 ชั ่วโมงเหมือนกันโดยที่ข้าว
เหนียวกล้องงอกพันธุ์ดอยสะเก็ดมีปริมาณ GABA มากกว่าพันธุ์พะเยาอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p 
<0.05) (16.31 ± 0.34 และ 12.83 ± 0.13 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน้ำหนักแห้งตามลำดับ) อีกทั้งยัง
พบว่าข้าวเหนียวกล้องงอกพันธุ์ดอยสะเก็ดมีคุณภาพอ่ืนสูงกว่าซึ่ง ได้แก่ แกมมา-โอรีซานอล (gamma 
Oryzanol) แอนโทไซยานิน (anthocyanins) และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) ใน
การทดลองนี้ได้เลือกใช้ข้าวเหนียวกล้องงอกพันธุ์ดอยสะเก็ดที่นำไปอบให้แห้งแล้วบดเป็นผงได้เป็น
แป้งข้าวเหนียวกล้องงอกนำไปทดแทนในส่วนผสมของแป้งในสูตรพื้นฐานสำหรับการผลิตข้าวเหนยีว
กล้องงอกของกรอบโดยใช้เครื่องเอ็กซ์ทรูเดอร์สูตรพื้นฐานประกอบด้วยส่วนผสมของแป้งข้าวโพดบด
หยามผสมปลายข้าวหอมมะลิบดหยาบ (1: 1) ร้อยละ 100 และส่วนผสมอื่น ๆ ได้แก่ น้ำตาลทราย
น้ำมันพืชและแคลเซียมคาร์บอเนตร้อยละ 3 2 และ 1 ตามลำดับจากการศึกษาสภาวะการผลิต 2 
ปัจจัยคือปริมาณแป้งข้าวกล้องงอกท่ีทดแทนในสูตร พื้นฐานและอุณหภูมิส่วนสุดท้ายของบาร์เรล
พบว่าสามารถเติมแป้งข้าวเหนียวกล้องงอกทดแทนได้สูงถึงร้อยละ 93 และอุณหภูมิส่วนสุดท้ายของ
บาร์เรลเป็น 162 องศาเซลเซียสหลังเมื่อนำไปผสมกับอบแห้งแล้วบดเป็นผงได้เป็นข้าวเหนียวกล้อง
งอกสุกของกรอบบดผงส่วนผสมอ่ืน ๆ ของเครื่องดื่มผงชงซึ่งประกอบไปด้วยครีมเทียมนมผงพร่องมัน
เนยและน้ำตาลนำไปหาสูตรที่เหมาะสมโดยใช้วิธี Mixture Design ได้สูตรที่เหมาะสมประกอบด้วย
ข้าวเหนียวกล้องงอกสุกพองบดผงร้อยละ 36.6 น้ำตาลร้อยละ 33.4 นมผงพร่องมันเนย 20.6 และ
ครีมเทียมร้อยละ 9.4 ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มผงชงที่ได้มีปริมาณ GABA (10 + 0.52 มิลลิกรัมต่อ 100 
กรัมน้ำหนักแห้งแกมมา-โอรีซานอล 8.09 ± 0.04 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน้ำหนักแห้งแอนโทไซยานิน 
6.07 ± 0.25 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน้ำหนักแห้งและกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระร้อยละ 20.20 เมื่อ
นำผลิตภัณฑ์ที่ได้ไปทดสอบทางประสาทสัมผัสเปรียบเทียบคุณภาพกับผลิตภัณฑ์ทางการค้า 2 ชนิด
พบว่าผู ้ทดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภัณฑ์เครื ่องดื ่มผงชงที ่ผลิตได้อยู ่ในเกณฑ์ที ่ใกล้เคียงกับ
ผลิตภัณฑ์ทางการค้าดังนั้นผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นมานี้มีศักยภาพท่ีจะใช้เป็นเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพได้ 
 ชนัญฑิตา และครรชิต (2557) การศึกษาหาปริมาณฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ในอาหาร และ
ผลิตภัณฑ์อาหารที่จำหน่ายในประเทศไทยฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์เป็นสารประกอบโอลิโกแซคคาไรด์
ชนิดหนึ่งที่ประกอบด้วยน้ำตาลฟรุกโตสที่เชื่อมต่อกันเป็นสายสั้น ๆ มีคุณสมบัติเป็นใยอาหารชนิด
ละลายน้ำที่ร่างกายมนุษย์ไม่สามารถย่อยได้และมีคุณสมบัติเป็นพรีไบโอติกที่สามารถเป็นอาหารของ
จุลินทรีย์ชนิดดีในลำไส้ของมนุษย์ซึ ่งสามารถแตกตัวและถูกใช้ในกระบวนการหมักด้วยจุลินทรีย์
นำไปใช้ได้ง่ายกว่าอินนูลินที่เป็นสายยาวเนื่องจากยังไม่พบการรายงานปริมาณฟรุกโตโอลิโกแซคคา
ไรด์ในอาหารของไทยการวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อวิเคราะห์หาปริมาณฟรุ กโตโอลิโกแซคคาไรด์ 
( FOS -kestos (1 7 0  1 - kestotriose; GF), nystose (1 , 1 - kestotetraose; GF), unz IF-B-
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fractofuranosylnystose (1,1,1-kestopentaose; GF) ในตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารจำนวน 192 
ตัวอย่างแบ่งเป็น 17 ผลิตภัณฑ์อาหารที่เติมอินนูลินและ / หรือฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค์การวิเคราะห์
อินนูลินและฟรุคโตโอลิโกแซคคาไรด์เริ่มจากการสกัดตัวอย่างด้วยน้าร้อนแล้วย่อยต่อด้วยเอนไซม์
อินนูลิเนสจากนั้นนำมาวิเคราะห์โดยใช้เครื่องแก๊สโครมาโตกราฟีผลการศึกษาพบว่าผลิตภัณฑ์อาหาร
ที่มีการเติมสารอาหารทั้งสองชนิดนี้ใน 5 อันดับแรก ได้แก่ เครื่องดื่มต่างๆชนิดพร้อมวยเกิร์ตพร้อมดื่ม
นมผงโยเกิร์ตชนิดครีมและเครื่องดื่มต่างๆชนิดผง (ร้อยละ 10. 10 , 9, 9 และ 9 ของตัวอย่างที่ศึกษา
ตามลำดับ) สำหรับผลิตภัณฑ์อาหารที่มีลักษณะแห้งพบปริมาณฟรุกแดนสูง (ผลรวมของอินนูลินและ 
FOS) ได้แก่ อินนูลินชนิดผงสารสกัดจากแก่นตะวันและเครื่องดื่มต่างๆชนิดผง (85.08.6.51.5 ± 14.5 
และ 24,0 ± 19.7 กรัมต่อ 100 กรัมตามลำดับ) ในขณะที่กาแฟสำเร็จรูปพร้อมดื่มพบฟรุกแตนสูง 
(5.2 + 1.7 กรัมต่อ 100 กรัม) ในกลุ่มของอาหารที่มีลักษณะกึ่งแข็งกึ่งเหลวและของเหลวนอกจากนั้น
ยังพบปริมาณ FOS สูงในอินนูลินชนิดผงและสารสกัดจากแก่นตะวันเช่นกัน (10,925.4 และ 18.5 + 
8.8 กรัมต่อ 100 กรัมตามลำดับ) อาหารที่พบว่ามีร้อยละของ FOS เทียบกับฟรุกแดนมากกว่าร้อยละ 
20 ได้แก่ สารสกัดจากแก่นตะวันนมผงนมถั่วเหลืองพร้อมดื่มและโยเกิร์ตพร้อมดื่ม (ร้อยละ 40.5 , 
14.5 24.2 และ 23.4 ตามลำดับ) ผลิตภัณฑ์อาหารที่ศึกษาส่วนใหญ่พบว่ามี FOS แบบ GF OF GL 
ข้อมูลของ FOS ที่ได้จากการศึกษาครั้งนี้สามารถใช้เป็นเครื่องมือในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
การศึกษาทางโภชนาการและประกอบการตัดสินใจของผู้บริโภค  

ศุภศิษฏ์ และคณะ (2563) เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากข้าวไรซ์เบอร์รี่เสริมถั่วดำและฟอส-พรี
ไบโอติกงานวิจัยนี้ศึกษาการผลิตเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ จากข้าวไรซ์เบอร์รี่เสริมด้วยธัญพืชถั่วและพ
รีไบโอติกด้วย การทดสอบคุณสมบัติทางด้านประสาทสัมผัส วิเคราะห์ สมบัติทางกายภาพ ทางเคมี 
และทางจุลินทรีย์ รวมทั้ง ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและกิจกรรมการต้าน ออกซิเดชันหรือฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระ จากการวิจัยพบว่า เครื่องดื่มที่มีอัตราส่วนระหว่างข้าวไรซ์เบอร์รี่ต่อถั่วดำต่อน้ำ
เท่ากับ 1:0.5:20 ต้มและปั่นละเอียดที่อุณหภูมิ85- 90o C เป็นเวลา 25-30 นาทีกรองเอากากออก
แล้วเติม สารละลายฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์เข้มข้นร้อยละ 5.0 ของปริมาตรรวมทั้งหมด เก็บรักษา
เครื่องดื่มที่ได้ในตู้เย็น อุณหภูมิ 4 o C เป็นสูตรที่ได้รับคะแนนการทดสอบ ทางด้านประสาทสัมผัส
ด้านกลิ่นรส (Flavor) เนื้อสัมผัส (Texture) และความชอบโดยรวมมากที่สุดที่ 7.14 7.09 และ 7.50 
คะแนนตามล าดับ เครื่องดื่มมีความหนืด 150 เซนติพอยส์มีพลังงาน 36.76 กิโลแคลอรีต่อ 100 
มิลลิลิตร ขณะที่มีความชื้น โปรตีน ไขมันทั้งหมด คาร์โบไฮเดรต ทั้งหมด เถ้าและใยอาหารทั้งหมด
ร้อยละ 93.93 0.80 0.36 7.58 0.10 และ 0.56 ตามลำดับ ปริมาณยีสต์และ ราและโคลิฟอร์มไม่เกิน
มาตรฐานตามข้อก าหนดของ คณะกรรมการอาหารและยา ผลิตภัณฑ์มีสารประกอบ แอนโทไซยานิน
โดยรวมเท่ากับ 0.11 มิลลิกรัมต่อ 100 มิลลิลิตร และมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระทดสอบด้วยการวัด ค่า
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ความสามารถในการดูดซับอนุมูลอิสระของออกซิเจน  ( Oxygen radical absorbance capacity, 
ORAC) เท่ากับ 569.04 µmole TE/100 ml 

กัญญาภัสส์และศรัณย์ (2563) งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความสัมพันธ์ระหว่าง
ความรู้ทางด้านฉลากโภชนาการ (Nutrition Label Literacy) ของผู้บริโภค ที่ส่งผลต่อพฤติกรรมด้าน
ทัศนคติ (Attitude) และ ความเกี่ยวพัน ของผลิตภัณฑ์ (Product Involvement) ว่าการท่ีผู้บริโภคมี
ความรู้ทางด้านฉลากโภชนาการ จะส่งผลต่อทัศนคติและความเกี่ยวพันของผลิตภัณฑ์หรือไม่ ซึ่ง
พฤติกรรมดังกล่าวจะนาไปสู่การตัดสินใจซื้อ (Purchase Intention) เครื่องดื่มที่ใช้สารทดแทนความ
หวานหรือไม่ การวิจัยเป็นการวิจัยเชิงปริมาณ โดยใช้แบบสอบถามออนไลน์ ผ่านทางช่องทางต่าง ๆ 
โดยกลุ่มตัวอย่างเป็นบุคคลทั่วไปที่เคยซื้อเครื่องดื่มที่ใช้ สารทดแทนความหวาน โดยใช้กลุ่มตัวอย่าง
ทั้งสิ ้น 307 คน และหลังจากเก็บข้อมูลแล้วนา ข้อมูลมาทดสอบหาความสัมพันธ์แบบถดถอยเชิง
พหุคูณ ผลการศึกษาวิจัยที่ได้มาจากผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่เป็น เพศหญิง อายุระหว่าง 25 – 
32 ปี สถานภาพ โสด จบการศึกษาในระดับปริญญาตรี และมีรายได้ต่อเดือน 20,001 - 30,000 บาท 
ผลการทดสอบสมมติฐานพบว่า การที่ผู้บริโภคมีความรู้ทางด้านฉลากโภชนาการ จะ ทาให้ผู้บริโภคมี
ความเกี่ยวพันของผลิตภัณฑ์มากกว่าการที่มีทัศนคติเชิงบวก และความเกี่ยวพันของผลิตภัณฑ์นี้เอง 
จะส่งผลให้ผู้บริโภคเกิดการตัดสินใจซื้อได้มากกว่าการที่ผู้บริโภคมีทัศนคติที่ดีกับ เครื่องดื่มที่ใช้สาร
ทดแทนความหวาน 

น้ำเชื่อมลำไยที่แตกต่างกันในแต่ละช่วงเดือนที่ทำการทดลอง มีปริมาณน้ำตาลซูโครส ฟรุก
โตส กลูโคสแตกต่างกัน ซึ่งมีผลต่อการผลิต sc-FOS (Fructooligosaccharide) และปริมาณ FOS ที่
ได้ โดย sc-FOS ที่ผลิตได้มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ มีความคงตัวระหว่างการเก็บรักษา
เป็นเวลาอย่างน้อย 2 เดือน โดยอุณหภูมิที่แตกต่างกันในการเก็บรักษาฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด์ไม่
ส่งผลต่อปริมาณน้ำตาล ผลการทดสอบการใช้น้ำตาลจากแหล่งวัตถุดิบอื่น ได้แก่ น้ำตาลจากอ้อยที่ 
70 Brix ในการผลิต sc-FOS พบว่าสามารถให้ปริมาณ FOS ได้สูง มีความเป็นได้ในเชิงพาณิชย์ ในการ
ทดสอบตลาดพบว่า บริษัทเอกชนได้นำผลิตภัณฑ์ไปทดสอบตลาดในช่วงปี 2557 และบริษัทยังคงทำ
การตลาดอย่างต่อเนื่องในปี 2558 โดยจำหน่ายผ่านทางร้าน health shop ในเขตกรุงเทพมหานคร 
รวมทั้งได้มีการนำไปทดสอบตลาดในงานแสดงสินค้า เช่น THAIFEX ในเดือนพฤษภาคม 2558 ที่ผ่าน
มาด้วย ประโยชน์ที่ได้รับจากโครงการนี้คือ ได้ข้อมูลสภาวะตลาดของผลิตภัณฑ์ฟรุกโตโอลิโกแซ็กคา
ไรด์ รูปลักษณ์ผลิตภัณฑ์ ความพึงพอใจของผู้บริโภค รูปแบบและแนวทางการขยายผลเชิงพาณิชย์
ของผลิตภัณฑ์จากโครงการวิจัย ผลการศึกษาความเป็นไปได้การใช้น้ำตาลจากแหล่งวัตถุดิบอ่ืนในการ
ผลิตฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด์ ได้แก่ น้ำตาลจากอ้อย ความสามารถในการขยายกำลังการผลิตระดับกึ่ง
อุตสาหกรรม และได้ข้อมูลด้านโภชนาการของผลิตภัณฑ์ รวมทั้งเป็นการสร้างความมั่นใจให้แก่
ภาคเอกชนในการรับถ่ายทอดเทคโนโลยี 
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กาแฟสำเร็จรูป (เนสกาแฟ) และครีมเทียม (คอฟฟ่ี-เมท)เป็นเครื่องดื่มที่นิยมบริโภคกันทั่ว
โลก การศึกษาครั้งนี้คือดำเนินการศึกษาผลการบริโภคกาแฟสำเร็จรูปบางชนิดดื่มสารก่อมะเร็ง
แอนติเจน (CEA) และฮอร์โมนเทสโทสเตอโรนรวม (T.T)ของหนูทดลอง ตัวอย่างกาแฟสำเร็จรูป
ประเภทต่างๆวิเคราะห์เพื่อหาสารออกฤทธิ์ ผลของทันทีการศึกษากาแฟบน (CEA), (T.T) ของหนู
ทดลอง ผลลัพธ์พบว่าการวิเคราะห์ทางเคมีของระดับคาเฟอีน คลอโรจีนิก และค่าสารต้านอนุมูล
อิสระบันทึกในระดับที่ต่ำกว่าในประเภทผสม (3×1) กว่าคลาสสิกประเภทของกาแฟ ในขณะที่อะคริ
ลาไมด์มีเปอร์เซน็ต์สูงใน Mix (3×1) ชนิด. การบริโภคทำให้เกิดการเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสำคัญ (P<0.05) 
ในระดับกลูโคส (TC) และ (TG) ในกลุ่มผสม 3x1 ตรงข้ามกับกลุ่มคลาสสิก (CEA) เพ่ิมข้ึนในกาแฟทั้ง
สองชนิดในเปรียบเทียบกับการควบคุม ขณะที่ (ท.ท.) ลดลงอย่างมีนัยสำคัญที่ความเข้มข้นสูงสุดของ
ส่วนผสม 3x1. จุลพยาธิวิทยา ตับ vacuolation กับเซลล์อักเสบ นอกเหนือจากความแออัดและการ
ขยายตัวของหลอดเลือดถูกตรวจพบ ก็สรุปได้ว่ากาแฟส่งผลเสียต่อผู้บริโภค มีการศึกษาเพ่ิมเติมอย่าง
เข้มข้นจำเป็นต่อผลของการเติมกาแฟต่อภาวะสุขภาพ 

 

2.9 การท่องเที่ยวเชิงเกษตร 

 การท่องเที่ยวเชิงเกษตร หมายถึง การท่องเที่ยวที่มุ่งเน้นทางด้านการเรียนรู้วิถีเกษตรกรรม
ของชาวชนบท โดยเน้นการมีส่วนร่วมของนักท่องเที่ยวในการดำเนินกิจกรรมให้เกิดการเรียนรู้ด้าน
การเกษตรและวิถีการดำรงชีวิต วัฒนธรรม ประเพณี และเป็นการนำเอาทรัพยากรที่มีอยู่ให้เกิ ดการ
เรียนรู้มาทำให้เกิดประโยชน์ก่อให้เกิดรายได้ต่อชุมชน และตัวเกษตรกร การท่องเที่ยวเชิงเกษตร จะ
เป็นการอนุรักษ์ควบคู่ไปกับการท่องเที่ยวเพื่อไม่ให้เกิดผลกระทบต่อชุมชนและผล กระทบต่อสภาพ
สิ่งแวดล้อม การท่องเที่ยวเชิงเกษตรเป็นการเดินทางท่องเที่ยวไปยังพ้ืนที่เกษตรกรรม สวนเกษตร วน
เกษตร สวนสมุนไพร ฟาร์มปศุสัตว์และสัตว์เลี ้ยง เพื ่อชื ่นชมความสวยงาม ความสำเร็จ และ
เพลิดเพลินในสวนเกษตร ได้ความรู้ ได้ประสบการณ์ใหม่ บนพื้นฐานความรับผิดชอบ มีจิตสำนึกต่อ
การรักษาสภาพแวดล้อมของสถานที่แห่งนั้น ในแหล่งท่องเที่ยวเชิงเกษตรแต่ละแห่งจะมีกิจกรรมที่จะ
ให้บริการนักท่องเที่ยวหลาย ๆ กิจกรรม แล้วแต่สภาพจุดท่องเที่ยวเชิงเกษตรแต่ละแห่ง ได้แก่ 

1. ประเภทนักท่องเที่ยวร่วมกิจกรรมระยะสั้น ได้แก่ การเข้าชมสวนเกษตร โดยนักท่องเที่ยว
อาจเก็บผลผลิตในสวนหรือซื้อผลผลิตโดยเลือกเก็บได้  และทำกิจกรรมพื้นบ้านระยะสั้นร่วมกับ
ชาวบ้าน เช่นขี่ควาย นั่งเกวียนและอ่ืน ๆ  

2. ประเภทให้นักท่องเที่ยวพักแรมในหมู่บ้าน การให้นักท่องเที่ยวพักแรมในหมู่บ้านเพ่ือ
ศึกษา และสัมผัสกับชีวิตของชาวชนบทเกษตรโดยนักท่องเที่ยวจะได้รับบริการที่อบอุ่น ปลอดภัย 
สะดวกและสะอาด 
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3. ประเภทอบรมให้ความรู้เกษตรแผนใหม่และความรู้ที่เป็นภูมิปัญญาชาวบ้าน การทำ
การเกษตรแผนใหม่ เช่น การปลูกและการดูแลรักษา การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร อาจมีการให้
ใบประกาศนียบัตรด้วย การเรียนรู้ภูมิปัญญาชาวบ้าน เช่น การศึกษาแมลงที่มีประโยชน์ พืชผัก
พ้ืนเมืองที่กินได้ การทำน้ำตาลมะพร้าวและน้ำตาลโตนด ฯลฯ 

4. ประเภทจำหน่ายสินค้าและผลิตภัณฑ์เกษตรสินค้าหัตถกรรมพ้ืนบ้านของเกษตรกร  ของใช้
และของที่ระลึกต่าง ๆ ผลไม้สด ดอกไม้สด เมล็ดพันธุ์พืชที่น่าสนใจให้นักท่องเที่ยวซื้อไปปลูก 

5. ประเภทให้ลู่ทางธุรกิจ ช่วงที่ธุรกิจอื่น ๆ ประสบปัญหาจากธุรกิจตกต่ำ ให้นักท่องเที่ยวส่วน
หนึ่งเดินทางมาท่องเที ่ยวเพื ่อหาลู ่ทางในการทำธุรกิจเกี ่ยวกับการเกษตร เพราะเป็นธุรกิจที ่ให้
ผลตอบแทนเร็ว การท่องเที่ยวในลักษณะนี้นอกจากจะช่วยเอื้อประโยชน์ให้แก่เกษตรกรแล้วยังเป็น
หนทางที่ช่วยภาคเอกชนที่รับผลกระทบจากสภาวะเศรษฐกิจในปัจจุบันอีกด้วย 

5.2.4 อำเภอหนองหญ้าปล้อง  จังหวัดเพชรบุรี  
 อำเภอหนองหญ้าปล้องเดิมมีฐานะเป็นกิ่งอำเภอเป็นมาตั้งแต่ปี พ.ศ. 2515 โดยการ

แยกพื้นที่การปกครองบางตำบลในอำเภอเขาย้อยและมีประกาศจากกระทรวงมหาดไทยจัดตั้งเป็น กิ่ง
อำเภอหนองหญ้าปล้อง เมื่อวันที่ 4 กรกฎาคม พ.ศ. 2515 โดยขึ้นอยู่กับการปกครองของอำเภอเขา
ย้อย ต่อมาจึงได้รับการยกฐานะเป็น อำเภอหนองหญ้าปล้อง เมื่อวันที่ 21 พฤษภาคม พ.ศ. 2533 

1) ที่ตั้งและอาณาเขต  อำเภอหนองหญ้าปล้องตั้งอยู่ทางทิศตะวันตกเฉียงเหนือของจังหวัด มี
อาณาเขตติดต่อกับเขตปกครองใกล้เคียง ดังนี้  

ทิศเหนือ ติดต่อกับอำเภอบ้านคาและอำเภอปากท่อ (จังหวัดราชบุรี) 
ทิศตะวันออก ติดต่อกับอำเภอเขาย้อยและอำเภอบ้านลาด 
ทิศใต้ ติดต่อกับอำเภอแก่งกระจาน 
ทิศตะวันตก ติดต่อกับเขตตะนาวศรี (ประเทศพม่า) 
2) การแบ่งเขตการปกครอง 

- การปกครองส่วนภูมิภาค   อำเภอหนองหญ้าปล้องแบ่งเขตการปกครองย่อยออกเป็น 4 
ตำบล 31 หมู่บ้าน ได้แก่  หนองหญ้าปล้อง (Nong Ya Plong)  11 หมู่บ้าน ย า งน ้ ำ กล ั ด เ ห นื อ 
(Yang Nam Klat Nuea)  5 หมู่บ้านยางน้ำกลัดใต้ (Yang Nam Klat Tai)  7 หมู่บ้าน  แ ล ะ ท่ า
ตะคร้อ (Tha Takhro)  8 หมู่บ้าน   

- การปกครองส่วนท้องถิ่น  ท้องที่อำเภอหนองหญ้าปล้องประกอบด้วยองค์กรปกครองส่วน
ท้องถิ่น 3 แห่ง ได้แก่ องค์การบริหารส่วนตำบลหนองหญ้าปล้อง ครอบคลุมพื้นที่ตำบลหนองหญ้า
ปล้องทั้งตำบล  องค์การบริหารส่วนตำบลยางน้ำกลัดใต้ ครอบคลุมพื้นที่ตำบลยางน้ำกลัดเหนือและ
ตำบลยางน้ำกลัดใต้ทั้งตำบล องค์การบริหารส่วนตำบลท่าตะคร้อ ครอบคลุมพื้นที่ตำบลท่าตะคร้อทั้ง
ตำบล 
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2.10 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง  

 2.10.1 วิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ซุปสำเร็จรูป 
  สุภากาญจน์ และ ศุกฤชชญา (2557) ศึกษาเรื่อง ผลิตภัณฑ์ซุปครีมกึ่งสำเร็จรูปจากไรน้ำ
นางฟ้าโดยมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ซุปครีมกึ่งสำเร็จรูปจากไรน้ำนางฟ้า โดยใช้แผนการ
ทดลองแบบ Mixture Design ศึกษา 3 ปัจจัย คือ ไรน้ำนางฟ้าอบแห้ง แป้งมันฝรั่ง และครีมเทียม 
และคัดเลือกสูตรที่เหมาะสมโดยใช้พื้นที่ผิวตอบสนอง (RSM) พบว่า สูตรที่เหมาะสมประกอบด้วย ไร
น้ำนางฟ้าอบแห้งร้อยละ 5 แป้งมันฝรั่งร้อยละ 25 ครีมเทียมร้อยละ 30 นมผงร้อยละ 20 น้ำตาล
ทรายบดร้อยละ 12 เกลือร้อยละ 1 ชีสผงร้อยละ 1 และผงปรุงรส ร้อยละ3 โดยผลิตภัณฑ์ซุปครีมก่ึง
สำเร็จรูปจากไรน้ำนางฟ้าที่พัฒนาได้มีโปรตีน ความชื้น เถ้า ไขมัน และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ11.35  
8.16  6.49  7.30 และ 66.70 ตามลำดับ โดยให้พลังงาน 377.90 Kcal/100g และพบวิตามินเอ 
(เบต้าแคโรทีน)0.34 µg/100g และแคลเซียม 2,751.50 mg/kg 
 กมลวรรณ (2554) ทำการศึกษาเรื่อง การพัฒนาซุปกึ่งสำเร็จรูปทางโภชนาการจากแป้งมัน
เทศสำหรับผู้สูงอายุ โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณภาพทางเคมีเชิงฟิสิกส์และความสามารถในดา้น
การออกซิเดซันของมันเทศ 4 พันธุ์ ศึกษาผลของกระบวนการแปรรูปโดยวิธีเอ็กซ์ทรูซันและการ
อบแห้งด้วยลูกกลิ้งร้อนต่อคุณภาพแป้งมันเทศ เลือกสภาวะที่เหมาะสมสำหรับผลิตเป็นวัตถุดิบหลัก
ของมันเทศ และพัฒนาสูตรซุปจากมันเทศให้มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคสูงอายุ จากผลการ
วิเคราะห์คุณภาพ แป้งมันเทศ ได้เลือกแป้งพันธุ์มันไข่ (เนื้อสีเหลือง) และมันต่อเผือก (เนื้อสีม่วง) เพ่ือ
พัฒนาเป็นซุป เนื่องจากมีคุณค่าทางโภชนาการและมีสมบัติการเป็นสารต้านออกซิเดชันสูง จากการ
พัฒนาสูตรซุปมันเทศโดยใช้แป้งมันไข่และมันต่อเผือก พบว่าปริมาณแป้งมันต่อส่วนผสมอื ่นที่
เหมาะสมคือ 50 : 40 และมีอัตราส่วนต่อนมผงและครีมเทียมเท่ากับ 22 : 7 ละลายผงซุปโดยใช้
อัตราส่วนน้ำอุ่น (อุณหภูมิ 70 – 80 องศาเซลเซียส) ปริมาณ 4 เท่าของส่วนผสมของแห้งในหนึ่ง
หน่วยบริโภค (25 กรัม) จะให้พลังงาน 97 กิโลแคลอรี มีโปรตีนคิดเป็นร้อยละ 6.25 ของปริมาณ
โปรตีนที่ได้รับต่อวัน การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคสูงอายุ พบว่าผู้บริโภคสูงอายุให้คะแนน
ความชอบโดยรวมซุปมันเทศจากพันธุ์ไข่และมันต่อเผือกอยู่ในระดับปานกลาง 
  Jeffrey (2002) ทำการศึกษา เรื ่องพฤกษศาสตร์พื้นบ้านผักชายา ผักมายาที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการ พบว่า ผักชายาเป็นผักใบเขียวในพื้นบ้านของภูมิภาคมายา ภูมิภาคของกัวเตมาลา เบลีซ 
ตะวันออกเฉียงใต้ของเม็กซิโกและคาบสมุทรยูกาตันบางส่วนของฮอนดูรัส ผักชายาจะไม่เป็นที่รู้จัก
นอกพื้นที่แต่มีหลักฐานแสดงให้เห็นว่าชายามีความสำคัญอย่างมีนัยสำคัญ เราได้ทำการวิจัยในพืช
ชนิดนี้นี้ เราตรวจสอบการใช้เป็นอาหาร ยา ผักชายานิยมรับประทานยอด ใบอ่อน การรับประทานจะ
รับประทานหลังจากที่ต้มแล้วประมาณ 15 นาที(ถึงระดับที่ปลอดภัย) (Cruz and Bressani, 1997) 
หรือจะถูกปรุงอาหารร่วมกับผักและเนื้อสัตว์ชนิดอื่น ผักชายาไม่นิยมรับประทานสดเนื่องจากมีไซยา
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โนเจนไกลโคไซด์ที่ผลิตไฮโดรเจนไซยาไนด์ อย่างไรก็ตามยังไม่มีรายงานการเกิดอาการเฉียบพลันหรือ
ผลเรื ้อรังเนื ่องจากการบริโภคสดหรือใบชายาสุก (Seigler, 1994) ใบชายานั ้นมีว ิตามินซี , b-
carotene และโปรตีนสูง และอุดมไปด้วยแคลเซียม, ฟอสฟอรัส, เหล็ก, วิตามินบี, ไรโบฟลาวิน, และ
ไนอาซิน (Ranhotra et al. 1998) ใบชายามีวิตามินซีมากถึง 10 เท่าของวิตามินซีต่อมวลของส้ม 
(Molina-Cruz et al. 2000) และคุณค่าทางโภชนาการที่สำคัญทั้งหมด เราเสนอให้ชายาเป็นพืชที่มี
ศักยภาพ การนำเสนอผลงานจากการวิจัยเราเสนอให้ชายาเป็นพืชผลภูมิภาคที่มีศักยภาพสำหรับด้าน
นอกของ เมโสอเมริกา  
 2.10.2  งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ผักอบแห้ง  
           ณฑิตา และ ลัขนา (2566)  การศึกษาปริมาณซอสทอริยากิในผักโมโรเฮยะ ผู้ชิมให้การ
ยอมรับสูตรที่ 5 ปริมาณซอสทอริกยากิ ร้อยละ 4 สูงสุดในด้านลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 8.08 8.20 8.13 และ8.10 ตามลำดับอยู่ในระดับความชอบมากและ
ยอมรับสูตรที่ 4 ปริมาณซอสทอริยากิ ร้อยละ 21 ในด้าน กลิ่น และรสชาติ โดยมีค่าเฉลี่ย 7.75 และ
7.80 ตามลำดับอยู่ในระดับชอบปานกลาง เมื่อนำมาวิเคราะห์ความแปลปรวนและเปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยทางสถิติ พบว่าด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ ไม่มีความแตกต่างกันอย่ามี
นัยสำคัญทางสถิตที่ระดับ 0.05 ส่วนด้าน สี เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมสูตรที่ 5 ไม่มีความ
แตกต่างจากสูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 4 อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

ผกาวดี และคณะ (2566) พัฒนาตำรับผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบและศึกษาการยอมรับของ 
ผู้บริโภค ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ และศึกษาปริมาณความชื้น ปริมาณน้ำอิสระ ค่าสี และคุณภาพ 
มาตรฐานด้านจุลินทรีย์ จากการพัฒนาตำหรับผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบ โดยการนำผักและสมุนไพร 
พื้นบ้าน 5 ชนิด ได้แก่ ใบกะเพรา ใบโหระพา ใบคะน้า ใบตำลึง และใบแมงลัก นำมาปรุงรสศึกษา 
การยอมรับของผู้บริโภค จำนวน 100 คน พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบ ตำรับผลิตภัณฑ์ ใบ
กะเพราแผ่นอบกรอบมากที่สุด จากการทดสอบคุณค่าทางโภชนาการ พบว่า ผลิตภัณฑ์ใบกะเพรา 
แผ่นอบกรอบ มีโปรตีน ร้อยละ 11.87 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 71.79 ไขมัน ร้อยละ 4.23 ความขึ้น 
ร้อยละ 4.95 เถ้า ร้อยละ 7.16 ใยอาหาร 8.46 กรัม พลังงาน 372.71 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม 
        ดวงรัตน์ (2554) ศึกษาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากผักสลัด ซึ่งจากการสำรวจผลิตภัณฑ์เพื่อหา
เค้าโครงผลิตภัณฑ์ดังกล่าวพบว่าปัจจัยที่มีผลต่อการยอมรับของผู้บริโภคมากที่สุดคือรสชาติของ
ผลิตภัณฑ์ จึงได้ทำการพัฒนาสูตรโดยเริ่มจากการเตรียมผักอบแห้งด้วยการนำผักสลัดไปลวกในน้ำที่
อุณหภูมิ 95±3 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที ก่อนนำไปอบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา
6 ชั่วโมง และพัฒนาสูตรโดยใช้แผนการทดลองแบบ Mixture Design ในการหาปริมาณน้ำตาล และ
เกลือที่เหมาะสม พบว่าปริมาณน้ำตาลและเกลือที่เหมาะสม คือ ร้อยละ 6 และร้อยละ 2 ตามลำดับ
จากนั้นศึกษาปริมาณผงปรุงรส (รสกุ้ง) ที่เหมาะสม พบว่าการเติมผงปรุงรสไม่มีผลต่อความชอบ
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โดยรวมของผลิตภัณฑ์ (p>0.05) ดังนั้นสูตรที่ประกอบด้วยผักอบแห้ง ร้อยละ 17 งาขาวร้อยละ 20งา
ดำร้อยละ 20 ซีอิ ๊วขาวร้อยละ 16 น้ำดื่มร้อยละ 16 น้ำตาลทรายร้อยละ 6 เกลือร้อยละ 2 และ
สาหร่ายทะเลร้อยละ 3 จึงเป็นสูตรที่เหมาะสมที่สุด โดยได้รับคะแนนความชอบโดยรวมในระดับชอบ
เล็กน้อย (6.40=1.48) เมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในกระปุกพลาสติก ที่อุณหภูมิ 4 (ชุดควบคุม) 35, 45
และ 55 องศาเซลเซียส เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษา พบว่า ผลิตภัณฑ์
สามารถเก็บรักษาได้นาน 60, 21 และ 7 วัน ที่อุณหภูมิ 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส ตามลำดับ
ในขณะที่ผลิตภัณฑ์ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ยังไม่มีการเสื่อมเสียตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษานาน 60 วัน โดยเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น พบว่าผลิตภัณฑ์มีปริมาณความชื้น
และค่า aw เพ่ิมข้ึนจนถึงระยะเวลาหนึ่งจึงเริ่มมีค่าคงที่ ค่าสี L* และ b* มีแนวโน้มลดลง ในขณะที่ค่า
สี9a* มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น เนื่องจากผลิตภัณฑ์ มีสีคล้ำขึ้นในระหว่างการเก็บรักษา โดยการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิสูงส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ดังกล่าวเร็วและชัดเจนขึ้น โดยตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษาพบปริมาณจุลินทรีย์ทั ้งหมดและยีสต์ราในผลิตภัณฑ์ต่ำกว่าค่ามาตรฐาน
กำหนดในทุกสภาวะการเก็บรักษา 

รจนา (2551) ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากปลาสลิด โดยนำปลาสลิดสด มานึ่ง
ให้สุกขูดหนังและเลาะก้างออกเลือกเอาเฉพาะส่วนเนื้อมาอบแห้งโดยแปรอุณหภูมิและเวลาในการ
อบแห้ง พบว่าการอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสเป็น 3 ชั่วโมง แล้วนำมาบดให้มีขนาด 12 มิล
เป็นวิธีการเตรียมเนื้อปลาอบแห้งที่เหมาะสมจากนั้นนำเนื้อปลาอบแห้งมาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ผงโรย
ข้าวโดยนำเนื้อปลาอบแห้งมาผสมกับงาขาว งาดำและสาหร่ายทะเลปรุงรสด้วยน้ำตาลทรายเกลือ 
และซีอิ๊วขาวทำการพัฒนาสูตรโดยหาปริมาณน้ำตาลทรายและเกลือที่เหมาะสม จากนั้นปรับปรุง
รสชาติด้วยการเติมผงปรุงรสกุ้งจากผลการประเมินระดับของการยอมรับของผลิตภัณฑ์ด้วยวิธีทดลอง
Hedonic test แบบสเกลตัวเลข 9 จุด (9 point hedonic Scale ) และประเมินระดับความเข้มของ
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีทดสอบสเกลหาระดับความเข้มที่พอดีแบบสเกลตัวเลข 7 จุด 
(7-point just-about-right Scale) พบว่าสูตรผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด และมีระดับ
ความเข้มของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสตรงตามที่ผู้ทดสอบต้องการคือ สูตรที่ประกอบด้วยเนื้อ
ปลาสลิดอบแห้งร้อยละ 58.35 งาขาวร้อยละ 9.73 งาดำร้อยละ 9.73 ซีอิ ๊วขาว ร้อยละ 7.78   
น้ำตาลทราย ร้อยละ 3.77 เกลือร้อยละ 1.89 สาหร่ายทะเลร้อยละ 0.97 และเติมผงปรุงรสร้อยละ 
3-5 ของน้ำหนักผลิตภัณฑ์สุดท้ายแตกต่างจากสูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 4 แต่แตกต่างจากสูตรที่ 3 
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05    

นวพร และปัญณวิชญ์ (2559) เพื่อศึกษาสูตรและกรรมวิธีที่เหมาะสมในการผลิต หน่อไม้
แผ่น ปรุงรสทอดกรอบ พบว่า วิธีที่ 3 ผู้ตรวจสอบ ชิม ให้คะแนน ความ ชอบใน ทุกลักษณะมากที่สุด 
คือ มีค่าเฉลี่ยด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม จึงนำหน่อไม้ทอด
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กรอบวิธีที ่ 3 มาทำการศึกษาโดยเพิ่มปริมาณแป้งสาลีที่เหมาะสม ในปริมาณ 5,10 และ 15 กรัม  
ผู้ทดสอบชิมให้ความชอบปริมาณแป้งสาลี 15 กรัม มากที่สุดในทุกด้าน คือ มีค่าเฉลี่ยด้าน สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม  
  ชลลธร และนพรัตร (2559) การศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างกระเจี๊ยบเขียวและ 
ใบผักหวานบ้าน พบว่าผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างกระเจี๊ยบ
เขียวและผักหวานบ้าน จึงเลือกผลิตภัณฑ์ใบผักหวานบ้านแผ่นอบกรอบปรุงรส จากการใช้  
ใบผักหวานบ้าน ในอัตราส่วน 40 : 60 คุณลักษณะทุกด้านแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาสถิติที่ระดับ
ความเช ื ่อม ั ่นร ้อยละ 95 ผ ู ้ทดสอบช ิมให ้คะแนนความซอบในระด ับความชอบปานกลาง  
ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
       ศรีวิกรณ์ (2547) ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผักผลไม้แผ่นจากวัตถุดิบ 5 ชนิด คือ ผกาวดี 
และคณะ (2566) เพื่อพัฒนาตำรับผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบและศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ และศึกษาปริมาณความชื้น ปริมาณน้ำอิสระ ค่าสี และคุณภาพมาตรฐาน
ด้านจุลินทรีย์ จากการพัฒนาตำหรับผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบ โดยการนำผักและสมุนไพรพ้ืนบ้าน 5 
ชนิด ได้แก่ ใบกะเพรา ใบโหระพา ใบคะน้า ใบตำลึง และใบแมงลัก นำมาปรุงรสศึกษาการยอมรับ
ของผ ู ้บร ิ โภคจำนวน100 คน พบว ่า  ผ ู ้บร ิ โภคให ้คะแนนความชอบ ตำร ับผล ิตภ ัณฑ์  
ใบกะเพราแผ่นอบกรอบมากที่สุด จากการทดสอบคุณค่าทางโภชนาการ พบว่า ผลิตภัณฑ์ใบกะเพรา
แผ่นอบกรอบ มีโปรตีน ร้อยละ 11.87 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 71.79 ไขมัน ร้อยละ 4.23 ความชื้น 
ร้อยละ 4.95 เถ้า ร้อยละ 7.16 ใยอาหาร 8.46 กรัม พลังงาน 372.71 กิโลแคลอรี่ต่อ 100 กรัม  
ผักบุ้ง ผักกาดหอม กะหล่ำปลี แครอท และแกนสับปะรด จากการประเมินคุณภาพผักผลไม้แผ่นทาง
ประสาทวิธีด้วย Ranking Test พบว่า แกนสับปะรดแผ่นได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบมากที่สุด 
รองลงมาคือ แครอทแผ่น , ผักบุ้งแผ่น , กะหล่ำปลีแผ่น , และผักกาดหอมแผ่น ตามลำดับ สภาวะที่
เหมาะสมในกระบวนการอบแห้งโดยใช้ตู ้อบลมร้อนแบบถาด คือ อุณหภูมิ 55 องศาเซสเซียส  
17 ชั่วโมง ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความชื้นถึง ร้อยละ 7-8 จากการพัฒนาสูตรเพ่ือปรับปรุงคุณภาพผักผลไม้
แผ่นโดยผสมผงปรุงรสในขั้นตอนการปั่นผสม ได้แก่ รสปาปิก้า , รสบาบีคิว และรสผัดหอยลายพริก
เผาปริมาณ 1.2 , 1.8 , และ 2.4 โดยน้ำหนัก 
        ปรีดา และพรทิพย์ (2557) การศึกษาการผลิตผักแผ่นจากกระเจี๊ยบเขียวและผักบุ้งจีน 4 
สูตรได้แก่ กระเจี๊ยบแผ่น ผักบุ้ง แผ่น กระเจี๊ยบ ผสมผักบุ้งแผ่น 1:1 และ กระเจี๊ยบ ผสมผักบุ้งแผ่น 
3:1 โดยศึกษาวิธีการลวกผัก การใช้ตัว ประสานเพื่อช่วยในการขึ้นรูปผักแผ่น อุณหภูมิที่เหมาะสม  
ในการอบแห้ง วิธีการปรุงรส และการเปลี ่ยนแปลง ระหว่างการเก็บรักษา โดยการวัดคุณภาพ  
ทางเคมีกายภาพ ทางด้านจุลินทรีย์ และคุณค่าทางโภชนาการ จากผลการทดลองพบว่าการลวกผัก  
ทั้งสองชนิดในน้ำที่ผสม โซเดียมคลอไรด์หรือเกลือแกง ร้อยละ 1 เป็นวิธีที่ เหมาะสมที่สุด ในการขึ้น
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รูปผักแผ่นโดยการใช้แป้งเป็นตัวประสานนั้นควรใช้แป้งผสมโดยมีแป้งมันส าปะหลัง แป้งข้าวเหนียว 
และแป้งสาลี อัตราส่วน 6:2.5:1 ซึ ่งปริมาณแป้งที ่ใช้ในผักแผ่นคือร้อยละ 25 ของน้ำหนักผัก  
อุณหภูม ิท ี ่ เหมาะสมสำหรับการทำแห้งผ ักแผ ่นค ือ70 องศาเซลเซ ียส หากใช ้อ ุณหภูม ิต่ำ 
(60 องศาเซลเซียส) และสูง (80 องศาเซลเซียส) จะทำให้ผักแผ่นมีสีเข้ม 
       อนุวัตร และคณะ (2548) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผักแผ่น เริ่มโดยการศึกษาพฤติกรรม ทัศนคติ
และความต้องการ เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์สาหร่ายปรุงรสอบแห้งและผักแผ่น พบว่าผู้บริโภคต้องการให้
พัฒนาผลิตภัณฑ์ผักแผ่นปรุงรสอบแห้งโดยใช้วัตถุดิบผักประเภทใบและลำต้น โดยชนิดผักท่ีต้องการ
มากที่สุด 3 อันดับคือ ผักคะน้า ผักตำลึง และผักบุ้ง คะน้าถูกเลือกมาพัฒนาต่อโดยมีกรรมวิธีการผลิต 
คือ ทำความสะอาดด้วยน้ำ หั่นเป็นท่อนขนาด 1 นิ้ว ลวกในน้ำเดือด 3 นาที ทำให้เย็นด้วยน้ำที่
อุณหภูมิห้อง บดคะน้าต่อน้ำสะอาดด้วยอัตราส่วน 1 : 2.5 ปรุงรสด้วยน้ำตาล, เกลือ, ซีอ๊ิวขาว,  
พริกป่น, พริกไทยและแป้งสาลี ร้อยละ 6, 0.7 ,0.4, 0.05, 0.1 และ 1 ตามลำดับ และนำไปอบแห้ง
และบรรจุ คุณภาพคะน้าแผ่นที่ได้ คือมีลักษณะเป็นแผ่นสีเขียว ค่าสี L*a*b* เท่ากับ 39.40, -12.40, 
16.90 ตามลำดับ ความหนา 0.25 มิลลิเมตร ค่า aw 0.26 ปริมาณร้อยละความชื้น,ไขมัน,เส้นใย,
โปรตีน,เถ้าและคาร์โบไฮเดรตเท่ากับ 5.46, 3.23, 15.97, 16.54, 10.31, 48.49 ตามลำดับ  
ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดเท่ากับ 2.7 * 10**(4) โคโลนีต่อกรัม ยีสต์และราเท่ากับ 2.5 * 10**(3)     
โคโลนีต่อกรัม ผู้บริโภคจำนวน 107 คนให้คะแนนความชอบรวมอยู่ในระดับชอบปานกลาง (7.10) 

2.10.3 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับเครื่องดื่มจากผัก 
กนกวรรณ (2021) การศึกษาวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภคในการ

เลือกซื้อชานมไข่มุกยูริกะ ชา ในเขต สุขาภิบาล 3 และศึกษาปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด (7Ps) ที่
มีผลต่อกับพฤติกรรมผู้บริโภค ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด (7Ps) ที่มีผลต่อการตัดสินใจ ในการ
เลือกซื้อชานมไข่มุกยูริกะ ชา  และเพื่อศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภคในการเลือกซื้อชานมไข่มุกยูริกะ ชา  
มีผลต่อการตัดสินใจในการเลือกซื้อชานมไข่มุกยูริกะ ชา โดยกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในครั้งนี้ คือ ผู้บริโภคชา
นมไข่มุก ยูร ิกะ ชา ในเขต สุขาภิบาล 3  ทุกเพศทุกวัย จำนวน 400 คน ด้วยวิธีเชิงปริมาณ 
ผลการวิจัยพบว่า  ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงที่มีอายุระหว่าง 21 -30 ปี ที่มีระดับกาปิดแผงควบคุมร
ศึกษาปริญญาตรี มีอาชีพพนักงานบริษัท/องค์กรเอกชน และมีรายได้เฉลี่ยอยู่ที่ 25 ,001 - 30,000 
บาท ด้านพฤติกรรมศาสตร์ให้ความสำคัญเกี่ยวกับปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด (7Ps)  เช่น ด้าน
ผลิตภัณฑ์ ด้านราคา ด้านช่องทางการจัดจำหน่าย และด้านการส่งเสริมการตลาดในระดับที่มาก ด้าน
ลักษณะทางกายภาพ ด้านพนักงาน/บุคลากร และด้านการให้บริการในระดับปานกลาง ด้าน
พฤติกรรมการบริโภคชานมไข่มุกยูริกะ ชา เมื่อพิจารณาระดับความคิดเห็นแต่ละด้านพบว่า  ผู้ตอบ
แบบสอบถามเห็นด้วยกับการตัดสินใจเลือกซ้ือชานมไข่มุกยูริกะ ชาเพราะความชื่นชอบ รสชาติ และมี
โปรโมชั่นที่น่าสนใจตามลำดับ พฤติกรรมการเข้าใช้บริการเลือกดื่มเพราะชื่นชอบในรสชาติ ดื่มเพ่ือ
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เพิ่มความสดชื่น และดื่มเพื่อทดแทนการดื่มกาแฟ ดื่มตามค่านิยมและดื่มเพื่อแก้กระหาย ตามลำดับ 
ผู้ตอบแบบสอบถามบริโภคชานมไข่มุกสัปดาห์ละ 1 - 2 แก้ว บริโภคในช่วงเที่ยง ชื่นชอบมากที่สุดคือ
ชานมต้นตำหรับ และประเภทท็อปปิ้งที่ชื่นชอบมากที่สุด คือ ไข่มุก 

น้ำทิพย์ (2555) การผลิตเครื่องดื่มผงชงพร้อมดื่มเพ่ือสุขภาพจากข้าวเหนียวก่ำกล้องงอกโดย
เทคโนโลยีเอ็กซ์ ทรูชัน งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการผลิตเครื่องดื่มผงชงพร้อมดื่มจากแป้ง
ข้าวเหนียวกล้องงอกโดยใช้เทคโนโลยีเอ็กซ์ทรูชันใช้ข้าวเหนียวกล้อง 2 พันธุ์คือดอยสะเก็ดและพะเยา
นำไปเพาะให้งอกโดยแช่น้ำนาน 3 ชั่วโมงแล้วเพาะที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียสพบว่าหลังการเพาะ
นาน 40 ชั ่วโมงข้าวเหนียวกล้องทั ้ง 2 พันธุ ์ม ีปร ิมาณกรดแกมมา-แอมิโนบิวทริก (gamma-
aminobutyric acid, GABA) เพิ ่มขึ ้นสูงสุดที่ระยะเวลาการเพาะ 40 ชั ่วโมงเหมือนกันโดยที่ข้าว
เหนียวกล้องงอกพันธุ์ดอยสะเก็ดมีปริมาณ GABA มากกว่าพันธุ์พะเยาอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p 
<0.05) (16.31 ± 0.34 และ 12.83 ± 0.13 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน้ำหนักแห้งตามลำดับ) อีกทั้งยัง
พบว่าข้าวเหนียวกล้องงอกพันธุ์ดอยสะเก็ดมีคุณภาพอ่ืนสูงกว่าซึ่ง ได้แก่ แกมมา-โอรีซานอล (gamma 
Oryzanol) แอนโทไซยานิน (anthocyanins) และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) ใน
การทดลองนี้ได้เลือกใช้ข้าวเหนียวกล้องงอกพันธุ์ดอยสะเก็ดที่นำไปอบให้แห้งแล้วบดเป็นผงได้เป็น
แป้งข้าวเหนียวกล้องงอกนำไปทดแทนในส่วนผสมของแป้งในสูตรพื้นฐานสำหรับการผลิตข้าวเหนยีว
กล้องงอกของกรอบโดยใช้เครื่องเอ็กซ์ทรูเดอร์สูตรพื้นฐานประกอบด้วยส่วนผสมของแป้งข้าวโพดบด
หยามผสมปลายข้าวหอมมะลิบดหยาบ (1: 1) ร้อยละ 100 และส่วนผสมอื่น ๆ ได้แก่ น้ำตาลทราย
น้ำมันพืชและแคลเซียมคาร์บอเนตร้อยละ 3 2 และ 1 ตามลำดับจากการศึกษาสภาวะการผลิต 2 
ปัจจัยคือปริมาณแป้งข้าวกล้องงอกท่ีทดแทนในสูตร พื้นฐานและอุณหภูมิส่วนสุดท้ายของบาร์เรล
พบว่าสามารถเติมแป้งข้าวเหนียวกล้องงอกทดแทนได้สูงถึงร้อยละ 93 และอุณหภูมิส่วนสุดท้ายของ
บาร์เรลเป็น 162 องศาเซลเซียสหลังเมื่อนำไปผสมกับอบแห้งแล้วบดเป็นผงได้เป็นข้าวเหนียวกล้อง
งอกสุกของกรอบบดผงส่วนผสมอ่ืน ๆ ของเครื่องดื่มผงชงซึ่งประกอบไปด้วยครีมเทียมนมผงพร่องมัน
เนยและน้ำตาลนำไปหาสูตรที่เหมาะสมโดยใช้วิธี Mixture Design ได้สูตรที่เหมาะสมประกอบด้วย
ข้าวเหนียวกล้องงอกสุกพองบดผงร้อยละ 36.6 น้ำตาลร้อยละ 33.4 นมผงพร่องมันเนย 20.6 และ
ครีมเทียมร้อยละ 9.4 ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มผงชงที่ได้มีปริมาณ GABA (10 + 0.52 มิลลิกรัมต่อ 100 
กรัมน้ำหนักแห้งแกมมา-โอรีซานอล 8.09 ± 0.04 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน้ำหนักแห้งแอนโทไซยานิน 
6.07 ± 0.25 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน้ำหนักแห้งและกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระร้อยละ 20.20 เมื่อ
นำผลิตภัณฑ์ที่ได้ไปทดสอบทางประสาทสัมผัสเปรียบเทียบคุณภาพกับผลิตภัณฑ์ทางการค้า 2 ชนิด
พบว่าผู ้ทดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภัณฑ์เครื ่องดื ่มผงชงที ่ผลิตได้อยู ่ในเกณฑ์ที ่ใกล้เคียงกับ
ผลิตภัณฑ์ทางการค้าดังนั้นผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นมานี้มีศักยภาพท่ีจะใช้เป็นเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพได้ 
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 ชนัญฑิตา และครรชิต (2557) การศึกษาหาปริมาณฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ในอาหาร และ
ผลิตภัณฑ์อาหารที่จำหน่ายในประเทศไทยฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์เป็นสารประกอบโอลิโกแซคคาไรด์
ชนิดหนึ่งที่ประกอบด้วยน้ำตาลฟรุกโตสที่เชื่อมต่อกันเป็นสายสั้น ๆ มีคุณสมบัติเป็นใยอาหารชนิด
ละลายน้ำที่ร่างกายมนุษย์ไม่สามารถย่อยได้และมีคุณสมบัติเป็นพรีไบโอติกที่สามารถเป็นอาหารของ
จุลินทรีย์ชนิดดีในลำไส้ของมนุษย์ซึ ่งสามารถแตกตัวและถูกใช้ในกระบวนการหมักด้วยจุลินทรีย์
นำไปใช้ได้ง่ายกว่าอินนูลินที่เป็นสายยาวเนื่องจากยังไม่พบการรายงานปริมาณฟรุกโตโอลิโกแซคคา
ไรด์ในอาหารของไทยการวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อวิเคราะห์หาปริมาณฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ 
( FOS -kestos (1 7 0  1 - kestotriose; GF), nystose (1 , 1 - kestotetraose; GF), unz IF-B-
fractofuranosylnystose (1,1,1-kestopentaose; GF) ในตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารจำนวน 192 
ตัวอย่างแบ่งเป็น 17 ผลิตภัณฑ์อาหารที่เติมอินนูลินและ / หรือฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค์การวิเคราะห์
อินนูลินและฟรุคโตโอลิโกแซคคาไรด์เริ่มจากการสกัดตัวอย่างด้วยน้าร้อนแล้วย่อยต่อด้วยเอนไซม์
อินนูลิเนสจากนั้นนำมาวิเคราะห์โดยใช้เครื่องแก๊สโครมาโตกราฟีผลการศึกษาพบว่าผลิตภัณฑ์อาหาร
ที่มีการเติมสารอาหารทั้งสองชนิดนี้ใน 5 อันดับแรก ได้แก่ เครื่องดื่มต่างๆชนิดพร้อมวยเกิร์ตพร้อมดื่ม
นมผงโยเกิร์ตชนิดครีมและเครื่องดื่มต่างๆชนิดผง (ร้อยละ 10. 10 , 9, 9 และ 9 ของตัวอย่างที่ศึกษา
ตามลำดับ) สำหรับผลิตภัณฑ์อาหารที่มีลักษณะแห้งพบปริมาณฟรุกแดนสูง (ผลรวมของอินนูลินและ 
FOS) ได้แก่ อินนูลินชนิดผงสารสกัดจากแก่นตะวันและเครื่องดื่มต่างๆชนิดผง (85.08.6.51.5 ± 14.5 
และ 24,0 ± 19.7 กรัมต่อ 100 กรัมตามลำดับ) ในขณะที่กาแฟสำเร็จรูปพร้อมดื่มพบฟรุกแตนสูง 
(5.2 + 1.7 กรัมต่อ 100 กรัม) ในกลุ่มของอาหารที่มีลักษณะกึ่งแข็งกึ่งเหลวและของเหลวนอกจากนั้น
ยังพบปริมาณ FOS สูงในอินนูลินชนิดผงและสารสกัดจากแก่นตะวันเช่นกัน (10,925.4 และ 18.5 + 
8.8 กรัมต่อ 100 กรัมตามลำดับ) อาหารที่พบว่ามีร้อยละของ FOS เทียบกับฟรุกแดนมากกว่าร้อยละ 
20 ได้แก่ สารสกัดจากแก่นตะวันนมผงนมถั่วเหลืองพร้อมดื่มและโยเกิร์ตพร้อมดื่ม (ร้อยละ 40.5 , 
14.5 24.2 และ 23.4 ตามลำดับ) ผลิตภัณฑ์อาหารที่ศึกษาส่วนใหญ่พบว่ามี FOS แบบ GF OF GL 
ข้อมูลของ FOS ที่ได้จากการศึกษาครั้งนี้สามารถใช้เป็นเครื่องมือในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
การศึกษาทางโภชนาการและประกอบการตัดสินใจของผู้บริโภค  

ศุภศิษฏ์ และคณะ (2563) เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากข้าวไรซ์เบอร์รี่เสริมถั่วดำและฟอส-พรี
ไบโอติกงานวิจัยนี้ศึกษาการผลิตเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ จากข้าวไรซ์เบอร์รี่เสริมด้วยธัญพืชถั่วและพ
รีไบโอติกด้วย การทดสอบคุณสมบัติทางด้านประสาทสัมผัส วิเคราะห์ สมบัติทางกายภาพ ทางเคมี 
และทางจุลินทรีย์ รวมทั้ง ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและกิจกรรมการต้าน ออกซิเดชันหรือฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระ จากการวิจัยพบว่า เครื่องดื่มที่มีอัตราส่วนระหว่างข้าวไรซ์เบอร์รี่ต่อถั่วดำต่อน้ำ
เท่ากับ 1:0.5:20 ต้มและปั่นละเอียดที่อุณหภูมิ85- 90o C เป็นเวลา 25-30 นาทีกรองเอากากออก
แล้วเติม สารละลายฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์เข้มข้นร้อยละ 5.0 ของปริมาตรรวมทั้งหมด เก็บรักษา
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เครื่องดื่มที่ได้ในตู้เย็น อุณหภูมิ 4 o C เป็นสูตรที่ได้รับคะแนนการทดสอบ ทางด้านประสาทสัมผัส
ด้านกลิ่นรส (Flavor) เนื้อสัมผัส (Texture) และความชอบโดยรวมมากที่สุดที่ 7.14 7.09 และ 7.50 
คะแนนตามล าดับ เครื่องดื่มมีความหนืด 150 เซนติพอยส์มีพลังงาน 36.76 กิโลแคลอรีต่อ 100 
มิลลิลิตร ขณะที่มีความชื้น โปรตีน ไขมันทั้งหมด คาร์โบไฮเดรต ทั้งหมด เถ้าและใยอาหารทั้งหมด
ร้อยละ 93.93 0.80 0.36 7.58 0.10 และ 0.56 ตามลำดับ ปริมาณยีสต์และ ราและโคลิฟอร์มไม่เกิน
มาตรฐานตามข้อก าหนดของ คณะกรรมการอาหารและยา ผลิตภัณฑ์มีสารประกอบ แอนโทไซยานิน
โดยรวมเท่ากับ 0.11 มิลลิกรัมต่อ 100 มิลลิลิตร และมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระทดสอบด้วยการวัด ค่า
ความสามารถในการดูดซับอนุมูลอิสระของออกซิเจน  ( Oxygen radical absorbance capacity, 
ORAC) เท่ากับ 569.04 µmole TE/100 ml 

กัญญาภัสส์และศรัณย์ (2563) งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความสัมพันธ์ระหว่าง
ความรู้ทางด้านฉลากโภชนาการ (Nutrition Label Literacy) ของผู้บริโภค ที่ส่งผลต่อพฤติกรรมด้าน
ทัศนคติ (Attitude) และ ความเกี่ยวพัน ของผลิตภัณฑ์ (Product Involvement) ว่าการท่ีผู้บริโภคมี
ความรู้ทางด้านฉลากโภชนาการ จะส่งผลต่อทัศนคติและความเกี่ยวพันของผลิตภัณฑ์หรือไม่ ซึ่ง
พฤติกรรมดังกล่าวจะนาไปสู่การตัดสินใจซื้อ (Purchase Intention) เครื่องดื่มที่ใช้สารทดแทนความ
หวานหรือไม่ การวิจัยเป็นการวิจัยเชิงปริมาณ โดยใช้แบบสอบถามออนไลน์ ผ่านทางช่องทางต่าง ๆ 
โดยกลุ่มตัวอย่างเป็นบุคคลทั่วไปที่เคยซื้อเครื่องดื่มที่ใช้ สารทดแทนความหวาน โดยใช้กลุ่มตัวอย่าง
ทั้งสิ ้น 307 คน และหลังจากเก็บข้อมูลแล้วนา ข้อมูลมาทดสอบหาความสัมพันธ์แบบถดถอยเชิง
พหุคูณ ผลการศึกษาวิจัยที่ได้มาจากผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่เป็น เพศหญิง อายุระหว่าง 25 – 
32 ปี สถานภาพ โสด จบการศึกษาในระดับปริญญาตรี และมีรายได้ต่อเดือน 20,001 - 30,000 บาท 
ผลการทดสอบสมมติฐานพบว่า การที่ผู้บริโภคมีความรู้ทางด้านฉลากโภชนาการ จะ ทาให้ผู้บริโภคมี
ความเกี่ยวพันของผลิตภัณฑ์มากกว่าการที่มีทัศนคติเชิงบวก และความเกี่ยวพันของผลิตภัณฑ์นี้เอง 
จะส่งผลให้ผู้บริโภคเกิดการตัดสินใจซื้อได้มากกว่าการที่ผู้บริโภคมีทัศนคติที่ดีกับ เครื่องดื่มที่ใช้สาร
ทดแทนความหวาน 

กาแฟสำเร็จรูป (เนสกาแฟ) และครีมเทียม (คอฟฟ่ี-เมท)เป็นเครื่องดื่มที่นิยมบริโภคกันทั่ว
โลก การศึกษาครั้งนี้คือดำเนินการศึกษาผลการบริโภคกาแฟสำเร็จรูปบางชนิดดื่มสารก่อมะเร็ง
แอนติเจน (CEA) และฮอร์โมนเทสโทสเตอโรนรวม (T.T)ของหนูทดลอง ตัวอย่างกาแฟสำเร็จรูป
ประเภทต่างๆวิเคราะห์เพื่อหาสารออกฤทธิ์ ผลของทันทีการศึกษากาแฟบน (CEA), (T.T) ของหนู
ทดลอง ผลลัพธ์พบว่าการวิเคราะห์ทางเคมีของระดับคาเฟอีน คลอโรจีนิก และค่าสารต้านอนุมูล
อิสระบันทึกในระดับที่ต่ำกว่าในประเภทผสม (3×1) กว่าคลาสสิกประเภทของกาแฟ ในขณะที่อะคริ
ลาไมด์มีเปอร์เซน็ต์สูงใน Mix (3×1) ชนิด. การบริโภคทำให้เกิดการเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสำคัญ (P<0.05) 
ในระดับกลูโคส (TC) และ (TG) ในกลุ่มผสม 3x1 ตรงข้ามกับกลุ่มคลาสสิก (CEA) เพ่ิมข้ึนในกาแฟทั้ง
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สองชนิดในเปรียบเทียบกับการควบคุม ขณะที่ (ท.ท.) ลดลงอย่างมีนัยสำคัญที่ความเข้มข้นสูงสุดของ
ส่วนผสม 3x1. จุลพยาธิวิทยา ตับ vacuolation กับเซลล์อักเสบ นอกเหนือจากความแออัดและการ
ขยายตัวของหลอดเลือดถูกตรวจพบ ก็สรุปได้ว่ากาแฟส่งผลเสียต่อผู้บริโภค มีการศึกษาเพ่ิมเติมอย่าง
เข้มข้นจำเป็นต่อผลของการเติมกาแฟต่อภาวะสุขภาพ 

2.10.4 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับขนมอบจากผัก 
ฐิติวุฒิ และคณะ (2564) พัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์จากผงรำข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้ง

สาลี  และการใช้ชอร์ตเทนนิ่งน้ำมันรำข้าวทดแทนเนยขาวในผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์จากผงรำข้าวไรซ์
เบอร์รี่  พบว่า  ผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์จากแป้งรำข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลี ร้อยละ 20 ได้รับ
คะแนนความชอบโดยรวม จากผู้บริโภคสูงสุด (p≤0.05) และมีองค์ประกอบทางเคมี ดังนี้ เถ้าร้อยละ 
1.74±0.04 โปรตีนร้อยละ 7.81±0.11 ไขมันร้อยละ 27.63±0.03 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 58.80±0.05 
ความชื้นร้อยละ 4.02±0.03 ใยอาหาร 9.37 กรัม และให้พลังงาน 515.11 กิโลแคลอรี่ ต่อ 100 กรัม
ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ พบว่า ผลิตภัณฑ์มีค่าสี L* a* b* เท่ากับ 41.24±0.03 
5.66±0.01 และ 11.97±0.04  ตามลำดับ  คุกกี้สิงคโปร์ที่มีการทดแทนแป้งสาลีด้วยผงรำข้าวไรซ์
เบอร์รี่  เมื่ออัตราส่วนของผงรำข้าวไรซ์เบอร์รี่มากขึ้น  มีค่าการแตกหัก  ค่าความแข็ง  และค่าความ
กรอบเพิ่มขึ้น  (p≤0.05)  แต่ค่าอัตราการแผ่กระจาย ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) ผลการใช้ชอร์ตเทนนิ่ง
รำมันรำข้าวทดแทนเนยขาวในผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์ พบว่า ผลิตภัณฑ์คุกกี้สิงคโปร์ มีคุณภาพทาง
กายภาพไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม 

พรพิษณุ และคณะ (2564) พัฒนาผลิตภัณฑ์ใบมะเขือแผ่นอบกรอบเสริมโปรตีนจากแมลง โดย
ทําการศึกษาสัดส่วนของส่วนผสม 3 ชนิด ได้แก่ ปริมาณใบมะเขือ (Solanum melongenaL.; 30–
50%) จิ้งหรีดทองแดงลาย (Acheta domestica; 30–50%) และสารยึดเกาะ (แป้งมันสําปะหลัง; 
20–40%) ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ใบมะเขือแผ่นอบกรอบ วางแผนการทดลองแบบ  mixture 
design เพื่อศึกษาปริมาณของใบมะเขือ จิ้งหรีดทองแดงลายและสารยึดเกาะต่อความชอบรวมของ
ผลิตภัณฑ์ใบมะเขือแผ่นอบกรอบ ผลการศึกษาพบว่าปริมาณสัดส่วนที่เหมาะสมต่อการผลิตผลิตภัณฑ์
ใบมะเขือแผ่นอบกรอบ คือ การใช้ปริมาณใบมะเขือ จิ้งหรีดทองแดงลาย และสารยึดเกาะ ร้อยละ 
50.00, 30.00 และ 20.00 ตามลําดับ ทําให้ได้ค่าความชอบรวมของผลิตภัณฑ์สูงสุดเท่ากับ 7.70 
สําหรับผลิตภัณฑ์ใบมะเขือแผ่นอบกรอบที่พัฒนาขึ้นมีลักษณะสีเขียว โดยมีค่าสี  L* a* b* เท่ากับ 
22.82–3.21 และ 11.53 ตามลําด ับ ม ีปร ิมาณโปรตีน ไขมัน เถ ้า ความชื ้น ใยอาหาร และ
คาร์โบไฮเดรต เท่ากับ 16.24, 7.13, 4.07, 5.89, 6.79 และ 59.88 กรัมต่อ 100 กรัม ตามลําดับ และ
มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH radical scavenging assay เท่ากับ 64.82% 

สวาท และสิริชนุตต์ (2564) พัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยเสริมผักหวานป่า กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ใน
การวิจัย ได้แก่ ครู นักเรียน และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ จํานวน 60 คน ได้มาโดย
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การสุ่มตัวอย่างแบบง่าย เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย คือ คุกกี้เนยเสริมผักหวานป่าที่พัฒนาขึ้น และแบบ
ประเมินความพึงพอใจที่มีต่อคุกกี้เนยเสริมผักหวานป่า และการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้ค่าเฉลี่ย 
และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการวิจัย พบว่า1) ผลการพัฒนาสูตรได้สูตรที่ 3 โดยคุกกี้ท่ีพัฒนามีเนื้อ
สัมผัสของคุกกี้แน่น ร่วนน้อย สีน้ำตาลทอง กลิ่นหอมเนย มีรสเค็มเล็กน้อย และ 2) ผลการประเมิน
ความพึงพอใจต่อคุกกี้เนยเสริมผักหวานป่าโดยภาพรวม พบว่า มีความพึงพอใจระดับมาก 

คฑามาศ และน้อมจิตต์ (2563) พัฒนาผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยสดเสริมงาขี้ม่อน มีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ศึกษาพื้นฐานผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด  และศึกษาปริมาณงาขี้ม่อนที่เหมาะสมสำหรับเสริมในผลิตภัณฑ์
คุกกี้เนยสด  จากการคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานคุกกี้เนยสดด้วยการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส
ด้านความชอบโดยรวม  ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสของคุกกี้เนยสดสูตรพื้นฐาน
จำนวน 4 สูตร  เมื่อนำแต่ละสูตรมาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างของ
คะแนนความชอบ พบว่าความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สีกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ของทั้ง 4 สูตร 
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยผู้ชิมให้คะแนนคุณภาพทางด้านประสาท
สัมผัสสูตรที่ 4 มากกว่าสูตรที่ 1 สูตรที่ 2 และ สูตรที่ 3 ในด้านความชอบโดยรวม  ลักษณะปรากฏ สี
กลิ่น รสชาติเนื้อสัมผัส ในระดับชอบมากโดยมีคะแนนเฉลี่ย คือ 8.23±0.63 7.77±1.07 7.90±0.84 
7.77±1.13 8.03±0.80 และ 7.93±0.86 ตามลำดับ กกี้เนยสดสูตรที่มีการเสริมงาขี้ม่อนร้อยละ 5 
มากกว่าร้อยละ 10 15 และร้อยละ 20 ในด้านความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ใน
ระดับชอบมาก โดยมีคะแนนเฉลี ่ย คือ 8.17±0.91 8.23±0.73 8.17±1.05 7.50±1.4 3 และ 
7.60±1.48 ตามลำดับ ส่วนในด้านเนื้อสัมผัสผู้ชิมชอบคุกก้ีเนยสดสูตรที่มีการเสริมงาข้ีม่อนร้อยละ 10 
มากกว่าร้อยละ 15 โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.73±1.51 

รณชัย และคณะ  (2563) ศึกษาผลของการเติมเพคตินจากเปลือกส้มโอในผลิตภัณฑ์คุกกี้ 3 
ระดับ ได้แก่ร้อยละ 0, 5 และ 10 ของน้ำหนักแป้งสาลีต่อคุณสมบัติทางกายภาพและเคมี พบว่า
ความชื้นของคุกกี้เพิ่มขึ้นเมื่อเติมเพคตินมากขึ้น (p<0.05) ส่วนร้อยละน้ำหนักที่หายไป, การแผ่
กระจาย, และค่าสีมีแนวโน้มที่ลดลง เมื่อเติมแพคตินจากเปลือกส้มโอในปริมาณมากขึ้น  (p<0.05) 
ส่วนผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าคุกกี้ที ่เสริมเพคตินจากเปลือกส้มโอร้อยละ 5 เป็น
ปริมาณที่เหมาะสมที่สุดในการเติมลงไปในคุกกี้ โดยพบว่ามีคะแนนความชอบไม่แตกต่างกับคุกกี้ที่ไม่
เสริมเพคติน (ตัวอย่างควบคุม) (p>0.05) 

วรรธนา (2563) ศึกษาการใช้เวย์โปรตีนเสริมในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว มีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ศึกษา 1) สูตรพื้นฐานของคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว 2) ปริมาณที่เหมาะสมของเวย์โปรตีนที่เสริมใน
คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว 3) คุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวสูตรพ้ืนฐานและการใช้
เวย์โปรตีนเสริมในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว 4) การยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว
เสริมเวย์โปรตีน      ผลการคัดเลือกสูตรพื้นฐานคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว ด้วยการประเมินคุณภาพ
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ทางด้านประสาทสัมผัส พบว่า ความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส ของ
ทั้ง 3 สูตร มีความ   แตกต่างกัน อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยผู้ชิมให้คะแนนคุณภาพ
ทางด้านประสาทสัมผัส   สูตรที่ 1 มากกว่าสูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 ในด้านความชอบโดยรวม ลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ ่น รสชาติ และเนื ้อสัมผัส ในระดับ ชอบมาก โดยมีคะแนนเฉลี ่ย คือ 8.50±0.53 
8.53±0.73 8.47±0.77 8.40±0.72 8.30±1.08 8.47± 0.77 ตามลำดับ ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 1 เป็น
สูตรพ้ืนฐานในการศึกษาปริมาณการเสริมเวย์โปรตีนในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวที่ 3 ระดับ คือ ร้อยละ 
5, 10 และ 15 ของน้ำหนัก ส่วนผสมแป้งทั้งหมด พบว่าผู้ชิมให้ความยอมรับ โดยให้คะแนนคุณภาพ
ทางด้านประสาทสัมผัส คุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว สูตรที่มีการเสริมเวย์โปรตีนร้อยละ 10 มากกว่าร้อย
ละ 5 ร้อยละ 15  ในด้านความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส ในระดับ
ชอบมาก โดยม ีคะแนนเฉล ี ่ ย  ค ือ 8.43±0.94 8.53±0.68 8.57±0.73 8.47±0.63 8.10±1.13 
8.40±0.72 เมื่อนำผลไปศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวสูตรพ้ืนฐาน และการ
เสริมเวย์โปรตีนในคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัว ในน้ำหนัก 40 กรัม ผลการศึกษาพบว่า การเสริมเวย์
โปรตีนในคุกก้ีเนยสดแป้งเมล็ดบัวให้คุณค่าทางโภชนาการในด้านสารอาหารมากกว่าสูตรพ้ืนฐาน โดย
มีโปรตีน 12.72 กรัม คาร์โบไฮเดรตที่เพิ่ม 55.76 กรัม และให้พลังงานที่ลดลงเหลือ 505.40 กิโล
แคลอรี และผลการยอมรับของผู้บริโภคต่อคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีน จำนวน 100 คน 
พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบต่อคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีนในด้านรูปร่าง สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่ในช่วงชอบมากถึงชอบ คิดเป็นร้อยละ 98  มีจำนวน
ผู้บริโภคร้อยละ 95 ที่ยินดีซื้อคุกกี้เนยสดแป้งเมล็ดบัวเสริมเวย์โปรตีนหากมีวางขายในท้องตลาด โดย
เลือกใช้ภาชนะบรรจุภัณฑ์แบบกระป๋อง และบรรจุคุกก้ีจำนวน 20 ชิ้น จำหน่ายในราคา 30 บาท 
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บทท่ี 3 

วิธีดำเนินการวิจัย 

วิธีดำเนินการวิจัยได้แบ่งเป็น 4 ส่วนตามโครงการวิจัยย่อย ได้แก่  
1.การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซุปสำเร็จรูปจากผักโมโรเฮยะ 
2.การพัฒนาผลิตภัณฑ์มูลค่าเพ่ิมจากผักโมโรเฮยะอบแห้ง 
3.การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจากผักโมโรเฮยะ 
4. การพัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากผักโมโรเฮยะ 

 
ส่วนที่ 1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซุปสำเร็จรูปจากผักโมโรเฮยะ 
3.1 วัสดุ เครื่องมืออุปกรณ์ 

3.1.1 วัตถุดิบ/วัสดุในการทำซุปผักโมโรเฮยะ 
3.1.1.1 ใบผักโมโรเฮยะ  อ. หนองหญ้าปล้อง จ. เพชรบุรี  
3.1.1.2 หอมหัวใหญ่  แหล่งที่ซื้อ ตลาดเทเวศร์  
3.1.1.3 กระเทียม  แหล่งที่ซื้อ ตลาดเทเวศร์  
3.1.1.4 ใบโหรพา แหล่งที่ซื้อ ตลาดเทเวศร์  
3.1.1.6 เซเลอรี ่  แหล่งที่ซื้อ ตลาดเทเวศร์  
3.1.1.7 พริกไทยบด ตรา ไร่ทิพย์ 
3.1.1.8 เกลือป่น  ตรา ปรุงทิพย์ 
3.1.1.9 คุกกิ้งครีม  ตรา EMBORG 
3.1.1.10 วิปปิ้งครีม  ตรา Paule 
3.1.1.11 เนยแท้ ชนิดจืด ตรา อลาวรี่ 
3.1.1.12 นมสด   ตรา ซีพี เมจิ 
3.1.1.13 ซุปรสไก่ก้อน ตรา คนอร์ 
3.1.1.14 น้ำสะอาด 

3.1.2 วัตถุดิบ/วัสดุในการทำซุป 
3.1.2.1.1 โมโรเฮยะ      
3.1.2.1.2 เห็ดฟาง   
3.1.2.1.3 เห็ดนางฟ้า       
3.1.2.1.4 ใบชะอม     
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3.1.2.1.5 ใบแมงลัก       
3.1.2.1.6 หน่อไม้หวานลวก    
3.1.2.1.7 ข้าวโพดหวาน 
3.1.2.1.8 กุ้งแห้ง    
3.1.2.1.9 กะปิ     
3.1.2.1.10 ตะไคร ้     
3.1.2.1.11 หอมแดง     
3.1.2.1.12 กระเทียม     
3.1.2.1.13 พริกข้ีหนูแห้ง    
3.1.2.1.14 พริกแดงจินดา    
3.1.2.1.15 น้ำปลา     
3.1.2.1.16 น้ำตาลทราย    
3.1.2.1.17 ผักตำลึง 

3.1.3 อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตภัณฑ์ซุปผัก 
  3.1.3.1 เครื่องชั่ง  ยี่ห้อ รุ่น SF 400 
  3.1.32 ตู้แช่แข็ง ยี่ห้อ Heto อุณหภูมิต่ำสุด - 18 องศาเซลเซียส 
  3.1.3.3 เครื่องปั่นยี่ห้อ Philips รุ่น 600w กำลังไฟ 600วัตถ์ ความถี่ 50/60 เฮิร์ต 

3.1.3.4 เตาไฟฟ้า ยี่ห้อ Electrolux รุ่น ETD 29 KC 
3.1.3.5 หม้อสแตนเลส  
3.1 3.6 ทัพพี 
3.1.3.7 ช้อนสแตนเลส 
3.1.3.8 ถ้วยตวงของเหล 
3.1.3.9 ถ้วยเตรียม 
3.1.3.10 ช้อนตวง 
3.1.3.11 ถ้วยตวง 
3.1.3.12 กระชอน 
3.1.3.13 เขียง 
3.1.3.14 มีด 
3.1.3.15 นาฬิกาจับเวลา 
3.1.3.16 ไมโครเวฟ ยี่ห้อ Sharp รุ่น R-220 
3.1.3.17 เทอร์โมมิเตอร์แบบเสียบ ยี่ห้อ Digital Thermometer รุ่น TP 101 
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3.1.4  อุปกรณ์และเครื่องมือในการแปรรูปและฆ่าเชื้อ 
3.1.4.1 เครื่องฆ่าเชื้อชนิดสเปรย์น้ำร้อน (Water Spray Retort) AMMBEST 
         รุ่น WS-65 บริษัทเมจิก ฟู้ด จำกัด 
3.1.4.2 เครื่องหา F0 ยี่ห้อ Ellab รุ่น TM 14794 ประเทศเดนมาร์ก 
3.1.4.3 ถุงรีทอร์ทเพ้าช์  บริษัท เมจิก ฟู้ด จำกัด  

3.1.5 สารเคมีและอาหารเลี้ยงเชื้อในการวิเคราะห์คุณภาพอาหาร 

3.1.5.1  กรดซัลฟิวริก (H2SO4) Merck Germany 

3.1.5.2  กรดไฮโดรคลอริก (HCl) Merck Germany  

3.1.5.3  โซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) Merck Germany 

3.1.5.4  กรดบอริก (H3BO3) Merck Germany  

3.1.5.5  คอปเปอร์ซัลเฟต CuSO4) Merck Germany  

3.1.5.6  โพแทสเซียมซัลเฟต (K2SO4) Merck Germany  

3.1.5.7  ปิโตรเลียมอีเธอร์ (petroleumether) Merck Germany 

3.1.5.8  เอธานอล (ethanol) Merck Germany 

3.1.5.9  กรดแกลลิก (gallic acid) Merck Germany 

3.1.5.10 Folin-Ciocalten reagent Merck Germany  

3.1.5.11 โซเดียมคาร์บอเนต (Na2CO3) Merck Germany 

3.1.5.12 โพแทสเซียมคลอไรด์ KCl) Merck Germany  

3.1.5.13 กรดซิตริก บริษัท เคมีภัณฑ์ 
3.1.6 เครื่องมือวิเคราะห์ทางกายภาพที่ใช้ในการตรวจวิเคราะห์ 

3.1.6.1 เครื่องวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH meter)  ยี่ห้อ Sartorius, Germany 
3.1.6.2 เครื่องวัดค่าสี (Spectrophotometer) ยี่ห้อ KONICA MINOLTA รุ่น  

                    CM- 3500d 
3.1.6.3 เครื่องวัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี (aw) ยี่ห้อ AQUALAB รุ่น SERIES PE   
3.1.6.4 เครื่องวัดความชื้นแบบอินฟาเรด Moisture Determination Balance  
          ยี่ห้อ Sartorius รุ่น D-620 
3.1.6.5เครื่องวัดเนื้อสัมผัส Texture Analyser  TaxT2I 
3.1.6.5 เครื่องชั่งทศนิยม 4 ต้าแหน่ง  ยี่ห้อ Sartorius, Germany 
3.1.6.6 เครื่องชั่งทศนิยม 2 ต้าแหน่ง  ยี่ห้อ Sartorius, Germany 
3.1.6.7 ตู้อบไฟฟ้า  ยี่ห้อ Memmert, ULE 500, Germany 
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3.1.6.8 เครื่องบดอาหาร 
3.1.6.9 เตาเผา 
3.1.6.10 เครื่องวิเคราะห์ไขมัน ยี่ห้อ Gerhardt, Germany 
3.1.6.11 เครื่องวิเคราะห์โปรตีน ยี่ห้อ Gerhardt, Germany 
3.1.6.12  เครื่องเขย่า (shaker) ยี่ห้อ Gerhardt, Lab shake, Germany 
3.1.6.13  ปั๊มสุญญากาศ 

         3.1.7 อุปกรณ์วิเคราะห์คุณสมบัติทางจุลินทรีย์ 
3.1.74.1 ตู้อบลมร้อนสำหรับฆ่าเชื้อ (hot air Over) ยี่ห้อ Binder รุ่น FD 115 
3.1.7.2 หม้ออัดความดัน (Autoclave) ยี่ห้อ Sanyo รุ่น Lado Autoclave  
3.1.7.3 ตู้ปลอดเชื้อ Heal Force รุ่น A2 
3.1.7.4 อาหารเลี้ยงเชื้อ (PDA) สำหรับวิเคราะห์เชื้อรา และยีสต์ 
3.1.7.5 อาหารเลี้ยงเชื้อ (PCA) สำหรับวิเคราะห์จุลินทรีย์ทั้งหมด 
3.1.7.6 อาหารเลี้ยงเชื้อ Lauryl Sulphate Broth สำหรับวิเคราะห์ E.coli 
3.1.7.7 จานเพาะเชื้อ 
3.1.7.8 ปิเปต 
3.1.7.9 หลอดทดลอง 
3.1.7.10 บีกเกอร์ 
3.1.7.11 แอลกอฮอล์ 
3.1.7.12 ตะเกียงแอลกอฮอล์ 

           3.1.8 อุปกรณ์ในการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
  3.1.8.1 ผลิตภัณฑ์ซุปผักตัวอย่าง 

3.1.8.2 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ  
         (9 – Points Hedonic Scale)  

  3.1.8.3 ปากกา 
  3.1.8.4 แก้วน้ำ 
  3.1.8.5 ถ้วยชิมพลาสติก 
  3.1.8.6 ช้อนพลาสติก 
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3.2 วิธีการดำเนินการวิจัย 
1) การเตรียมใบโมโรเฮยะ 

- นำใบโมโรเฮยะต้มในน้ำในอัตราส่วนผักต่อน้ำอยู่ที่ 1 : 3 ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 15 นาที 

- เมื่อครบเวลานำใบโมโรเฮยะล้างเมือกด้วยน้ำที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 2 นาที หรือล้างจน
เมือกเหลือน้อยที่สุด 

- พักใบโมโรเฮยะไว้ให้สะเด็ดน้ำ 
2) การเตรียมน้ำมะขามเปียก 

- ชั่งน้ำหนักมะขามเปียกและน้ำที่อัตราส่วน 1 : 4 
- นำน้ำและมะขามเปียกตั้งไฟที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จนน้ำเดือด จากนั้นยีเนื้อ

มะขามเปียกให้แตกออกจากกัน ต้มต่อเป็นเวลา 10 นาที จนมะขามปียกละลายดี 
- นำน้ำมะขามเปียกท่ีได้มากรองเอาเนื้อออก 
- พักไว้ให้เย็น 

 
    3.2.1 การพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตซุปผักโมโรเฮยะ  
 3.2.1.1 พัฒนาสูตรซปุผักโมโรเฮยะแบบข้น       
 ศึกษาสูตรพื้นฐานที่เหมาะสม โดยดัดแปลงสูตรพื้นฐานจากซุปข้นผักไชยาของน้อมจิตต์ 
และคณะ (2565) โดยให้มีองค์ประกอบ คุณภาพเหมาะสมตามต้องการด้านโภชนาการของผู้สูงอายุ  
พิจารณาจากคุณภาพทางประสาทสัมผัส ซึ่งในแต่ละค่าคุณภาพ ทำการศึกษาโดยวางแผนการทดลอง
แบบสุ ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD)  สำหรับการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9- point hedonic scale  โดยให้คะแนนความชอบ
จาก 1 (ไม่ชอบมากที่สุด) ถึง 9 (ชอบมากที่สุด) วางแผนการทดสอบตัวอย่างแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อก 
(Randomized Complete block Design, RCBD) และว ิ เคราะห ์ความแปรปรวน (ANOVA) 
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้ Duncan's new multiple range test (DMRT) 
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ตารางที 3.1 สูตรซุปผักโมโรเฮยะแบบข้น       
 

 

ต้มใบผักโมโรเฮยะในน้ำเดือดเวลา 15 นาที อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นำขึ้นสะเด็ดน้ำ พักไว้ 
 

ผัดหอมหัวใหญ่สับ กระเทียมสับ แล้วใส่ใบผักชายา ตามด้วยน้ำซุป และใบโหรพา 
 

ต้มจนเดือด ปรุงรสด้วยเกลือ พริกไทย ต้มเดือด 90 องศาเซลเซียส ต่ออีก 10 นาที 
 

เติมนมสด ให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 5 นาที 
 

ยกลงจากเตาทิ้งไว้ให้เย็น   ปั่นด้วยเครื่องปั่นให้ละเอียด ใช้เวลา  4 นาที 
 

ให้ความร้อนระดับไฟอ่อน อุณหภูมิที่ 50 องศาเซลเซียส นาน 1 นาที 
 

ตักใส่ภาชนะบรรจุ   
 

แผนภูมิ ที่ 3.1  กระบวนการผลิตซุปข้นโมโรเฮยะ 

 

ส่วนผสม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
กรัม % กรัม % กรัม % 

1. ใบผักลวก 250 24 250 30 250 23.5 
2. นมพร่องมันเนย   450 44 225 27 450 42 
3. ใบโหระพา  5 0.5 5 1 5 0.5 
4. กระเทียม  10 1 10 1.5 10 1 
5. หัวหอม 80 8 100 13 120 11 
6. น้ำซุป (น้ำสต๊อกผัก) 225 22 225 27 225 21 
8. พริกไทยบดละเอียด 5 0.5 3 0.3 1 0.1 
9. เกลือป่น 5 0.5 3 0.3 3 0.3 
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ภาพที่ 3.1  ขั้นตอนการเตรียมใบโมโรเฮยะ  
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ผัดหอมหัวใหญ่สับ กระเทียมสับ แล้วใส่ใบโมโรเฮยะ ตามด้วยน้ำสต็อก และใบโหระพา 

   

ต้มจนเดือด ปรุงรสด้วยเกลือ พริกไทย ต้มเดือด 90 องศาเซลเซียส ต่ออีก 5 นาที 

 

เติมนมสดพร่องมันเนย และให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเชียส 5 นาที 

ยกลงจากเตาทิ้งไว้ให้เย็น ปั่นด้วยเครื่องปั่นให้ละเอียด ใช้เวลา 4 นาที 

                      

ให้ความร้อนระดับไฟอ่อน อุณหภูมิที่ 50 องศาเซลเชียส นาน 1 นาที 

ภาพที่ 3.2 กระบวนการผลิตซุปโมโรเฮยะ (ซุปเข้มข้น) 
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ตารางท่ี 3.2 สูตรพ้ืนฐานซุปโมโรเฮยะ (ซุปต้มยำ) 

ส่วนผสม 
น้ำหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ใบโมโรเฮยะ 250 250 250 
ข่า 6 6 6 
ตะไคร้ทุบ 60 60 60 
รากผักชีทุบ 2.5 2.5 2.5 
ใบมะกรูด 2 2 2 
หอมแดงทุบ 25 25 25 
พริกข้ีหนูทุบ 12 12 12 
น้ำ 500 500 500 
เห็ดฟาง 60 60 60 
น้ำปลา 35 35 35 
น้ำมะนาว 25 - 15 
น้ำมะขามเปียก - 40 15 

ที่มา : ดัดแปลงจากสูตรต้มยำกุ้งน้ำใส ของ Ajinomoto food (2557) 
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แผนภูมิ ที่ 3.3  กระบวนการผลิตซุปโมโรเฮยะต้มยำ 

 
 
 

 
 

ตั้งหม้อ ใช้ไฟปานกลาง ต้มน้ำให้เดือดที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซยีส ใส่ข่า ตะไคร้ หอมแดง 
รากผักชี และใบมะกรดู ต้มต่อ 3-4 นาท ี

 
ใส่เห็ดฟาง และใบโมโรเฮยะ ปรุงรสด้วยน้ำปลา และน้ำมะขามเปียกที่เตรียมไว้  

(ในสูตรที่ 1 ใส่น้ำมะนาว และ สตูรที่ 3 ใส่น้ำมะนาวและน้ำมะขามเปียกพร้อมกัน)  
ต้มต่อที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที หรือจนเห็ดฟางสุก 

ปิดไฟใส่พริกข้ีหนู ตักใส่ภาชนะ พร้อมเสริ์ฟ 

 
 
 

 

 

 

 

ใส่เห็ดฟาง และใบโมโรเฮยะ ปรุงรสด้วยน้ำปลา และน้ำมะขามเปียกที่เตรียมไว้  
(ในสูตรที่ 1 ใส่น้ำมะนาว และ สูตรที่ 3 ใส่น้ำมะนาวและน้ำมะขามเปียกพร้อมกัน)  

ต้มต่อที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที หรือจนเห็ดฟางสุก 
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ตารางท่ี 3.3 สูตรพ้ืนฐานซุปโมโรเฮยะ (ซุปใส) 

ส่วนผสม 
น้ำหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ใบโมโรเฮยะ 100 100 100 
น้ำ 500 500 500 
กระเทียมจีน 40 40 - 
รากผักชีทุบ 5 2.5 - 
พริกไทยดำป่น 5 - - 
ต้นหอมหั่นท่อน 10 - 10 
ใบผักชี 5 5 5 
แครอทหั่นครึ่งวงกลม 40 - - 
เห็ดหอม 80 - - 
ผงปรุงรส (สำหรับหมักหมู) 10 10 10 
หมูสับ 100 100 100 
ผักกาดดองเค็ม (มีน้ำ) - 145 - 
น้ำตาลทราย - 11.5 - 
ซีอ๊ิวขาว - 2.5 2.5 
น้ำปลา - 2.5 - 
ซุปก้อน - 5 - 
ฟักเขียวหั่นเป็นชิ้น - - 250 
มะนาวดอง - -  

ที่มา : สูตรที่ 1 ดัดแปลงจากสูตรแกงจืดตำลึงหมูสับ ของ Ajinomoto food 
        สูตรที่ 2 ดัดแปลงต้มจืดผักกาดดอง ของ PattaraImprovise (2563) 
        สูตรที่ 3 ดัดแปลงจากสูตรไก่ต้มฟักมะนาวดอง ของ Foodstyle By Sky (2564) 
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กระบวนการผลิตซุปโมโรเฮยะ (ซุปใส) สูตรที่ 1 

 

 

 

 

นำหม้อไปตั้งไฟ ต้มน้ำให้มีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ใส่รากผักชี กระเทียม ต้มเป็นเวลา 5 นาที 
จากนั้นปั้นหมูสับที่หมักกับผงปรุงรสให้เป็นก้อน (หมูสับหมักในตู้เย็น 30 นาที) ก้อนละ 5 กรัม ใส่

ลงไปในน้ำซุป ต้มต่ออีก 3 นาที หรือจนหมูสับสุก 

 

 

 

 

เมื่อครบเวลา ใส่ใบโมโรเฮยะ เห็ดและแครอท  ต้มให้เดือด 90 องศาเซลเซียส ต่ออีก 1 นาที 

 
 

 

 

ปิดเตาแก๊ส โรยด้วยต้นหอม ผักชี และพริกไทยดำป่น จัดเสิร์ฟ 

 

                        ภาพที่ 3.4 กระบวนการผลิตซุปโมโรเฮยะ (ซุปใส) สูตรที่ 1 
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3.2.2 ศึกษาการผลิตซุปผักสำเร็จรูปในภาชนะบรรจุปิดสนิท  

 
 

                                       
 

                       
 

ภาพที่ 3.5 Water spray retort ของบริษัทเมจิก ฟู้ดส์ 
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      เตรียมส่วนผสมในการผลิตซุปโมโรเฮยะ  ตามสูตรดังตารางที่  3.2  ขั้นตอนการเตรียม
ดังแผนผังที่ 3.2  โดยชิ้นส่วนผสมของซุปโมโรเฮยะ  ที่ได้จากการเตรียม และผ่านการลวกที่เวลา 30 
วินาที 60 วินาที 120  วินาที และ  180 วินาที จำนวน 100 กรัม และชั่งน้ำซุปที่ผ่านการต้มเดือด
แล้ว 10 นาที  จำนวน 100 กรัม โดยมีน้ำหนักประมาณ 200 กรัม ต่อถุงบรรจุในถุงรีทอร์ทเพาซ์แบบ
ก้นตั้ง (Stand-up pouch) ขนาด 10 x 16 cm (บริษัทเมจิก ฟู้ด จำกัด) ทำการไล่อากาศ และปิด
ผนึกปากถุงด้วยเครื่องปิดผนึกด้วยความร้อน นำตัวอย่างซุปโมโรเฮยะในบรรจุภัณฑ์ ถุงรีทอร์ทเพ้าช์ 
วางบนถาดและเลื่อนเข้าสู่หม้อฆ่าเชื้อ (รีทอร์ท แรงดันสูงชนิด Water Spray Retort (บริษัทเมจิก 
ฟู้ด จำกัด ) ตัวอย่างซุปโมโรเฮยะ ในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ถุงอื่น ๆ จัดวางในตำแหน่งชั้นบน ชั้น
กลาง และชั้นล่าง ของหม้อฆ่าเชื้อ ทำการฆ่าเชื้อที่ 118°C เป็นเวลา 30 นาที  บันทึกอุณหภูมิของ
หม้อฆ่าเชื้อตั้งแต่การให้ความร้อน (Heating) การคงอุณหภูมิ (Holding) ตามเวลาที่ กำหนด และเมื่อ
ครบเวลา ผลิตภัณฑ์จะถูกลดอุณหภูมิลงอย่างรวดเร็วด้วยการสเปรย์น้ำ (Cooling) และควบคุม
แรงดันภายในรีทอร์ทเพื่อป้องกันการปริหรือแตกของถุงรีทอร์ทเพาซ์ โดยเมื่ออุณหภูมิของผลิตภัณฑ์
ถูกลดลงไปถึงอุณหภูมิน้อยกว่าหรือเท่ากับ 45 °C จึงจะถูกนำออกจากหม้อฆ่าเชื้อเพื่อนำไปทดสอบ
คุณภาพ ได้แก่  

        1) คุณภาพทางกายภาพ และเคมีบางส่วนได้แก่ น้ำหนักสุทธิ น้ำหนักเนื้อ ค่าสี ลักษณะปรากฏ 
       2) คุณภาพทางจุลินทรีย์ โดยวิธีการ sterility test เพื่อประเมินความปลอดภัยในการบริโภค
อาหารที่ผ่านการฆ่าเชื้อและประเมินอายุการเก็บ 
      3) คุณภาพทางประสาทสัมผัส   ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9- point hedonic scale  
โดยให้คะแนนความชอบจาก 1 (ไม่ชอบมากที่สุด) ถึง 9 (ชอบมากที่สุด) ซึ่งวางแผนการทดสอบ
ตัวอย่างแบบ RCBD และวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย
โดยใช้ DMRT 

 3.2.3  การวิเคราะห์ทดสอบคุณค่าทางโภชนาการและสารสำคัญ  
                ประเมินคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ซุปสำเร็จรูปต้นแบบไปวิเคราะห์เพ่ือ
เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ ความชื้น โปรตีน ไขมัน เยื่อใย และสารสำคัญ 
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ส่วนที่ 2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์มูลค่าเพ่ิมจากผักโมโรเฮยะอบแห้ง 
3.1  วัตถุดิบ และอุปกรณ์ 
 3.1.1  วัตถุดิบในการพัฒนาผลิตภัณฑ์มูลค่าเพิ่มจากผักโมโรเฮยะอบแห้ง 
     3.1.1.1  แป้งสาลีอเนกประสงค์ ตราว่าว 
               3.1.1.2  น้ำตาลทรายขาว ตรามิตรผล 
               3.1.1.3  ผักโมโรเฮยะ  
               3.1.1.4  เกลือ ตรา SILVA FINE SALT 
               3.1.1.5  น้ำเปล่า ตราสิงห์ 
   3.1.1.6  โปรตีนเกษตร 
                  3.1.1.7  ผงปรุงรสเห็ด (เจ)      (ตราฟ้าไทย) 
                  3.1.1.8  น้ำตาลแดง                 (ตราวังขนาย) 
                  3.1.1.9  เกลือ                        (ตราปรุงทิพย)์ 
                  3.1.1.10  พริกป่น                    (ตราไร่ทิพย์) 
                  3.1.1.11  โมโรเฮยะสด  (ไร่เพชรมาลัยกุล) 
                  3.1.1.12  น้ำตาลทราย              (ตรามิตรผล) 
                  3.1.1.13  แป้งสาลีอเนกประสงค์   (ตราว่าว) 
                  3.1.1.14  พริกไทยดำป่น             (ตราไร่ทิพย์) 
                  3.1.1.15  ซีอ๊ิวขาว                     (ตราเด็กสมบูรณ)์ 
 3.1.2  อุปกรณ์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์มูลค่าเพิ่มจากผักโมโรเฮยะอบแห้ง 

3.1.2.1  เตาแก๊ส  
3.1.2.2  เตาอบลมร้อน ยี่ห้อ UNOX 
3.1.2.3  เครื่องวัดอุณหภูมิอาหาร ยี่ห้อ DIGITAL THERMOMETER รุ่น WT-1 
3.1.2.4  เครื่องชั่งไฟฟ้าทศนิยม 3 ตำแหน่ง ยี่ห้อ TANITA 
3.1.2.5  เครื่องปั่น ยี่ห้อ PANASONIC MX-AC400 
3.1.2.6  กระชอนตักของทอด 
3.1.2.7  นาฬิกาจับเวลา 
3.1.2.8  หม้อสแตนเลส  
3.1.2.9  ทัพพี 
3.1.2.10  กระทะทองเหลือง เบอร์ 13 
3.1.2.11  ผ้าขาวบาง 
3.1.2.12  ถ้วยสแตนเลส 



72 
 

3.1.2.13  หม้อนึ่ง 
 3.1.3  อุปกรณ์ในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
  3.1.3.1  กล่องพลาสติกใส่ตัวอย่างพร้อมฝาปิด  
  3.1.3.2  ช้อนพลาสติก 
  3.1.3.3  ถาดใส่อาหาร 
  3.1.3.4  ปากกา 
  3.1.3.5  แก้วน้ำ 
  3.1.3.6  กระดาษทิชชู่ 
  3.1.3.7  แบบประเมินทางประสาทสัมผัส 9 - Point Hedonic Scaling Test 
 

3.2  วิธดีำเนินการทดลอง 
 3.2.1  ศึกษาปริมาณการใช้ผักโมโรเฮยะอบแห้งที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร ได้แก่ ผงโรยข้าวจากผักโมโรเฮยะ ผักโมโรเฮยะอบกรอบ ข้าวตังผักโมโรเฮยะ 
  3.2.1.1 ศึกษาปริมาณการใช้ผักโมโรเฮยะอบแห้งที่เหมาะสมในผงโรยข้าวจากผักโม
โรเฮยะ ในปริมาณท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 10 20 30 โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มใน
บล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  นำผลิตภัณฑ์ไปประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  ใช้ผู้
ทดสอบชิมจำนวน 80 คน ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9  ระดับ  (9 - Point Hedonic 
Scale)   นำผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) 
และเปร ียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใช้
โปรแกรมสำเร็จรูป 
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ตารางท่ี 3.4  สูตรผงโรยข้าวจากผักโมโรเฮยะ 
    

วัตถุดิบ 
 น้ำหนักวัตถุดิบ (กรัม) 
 ร้อยละ 10           ร้อยละ 20       ร้อยละ 30  

โปรตีนเกษตร 200 200 200 
เห็ดหอม - - - 
ผงปรุงรสเห็ดหอม(เจ) - - - 
เกลือ 5 5 5 
น้ำตาลทรายแดง 10 10 10 
พริกป่น 10 10 10 
งาขาว 20 20 20 
แผ่นผักโมโรเฮยะอบกรอบ 24.5 49 73.5 

 
 เด็ดใบผักโมโรเฮยะนำมาล้างให้สะอาด 

 
นำผักโมโรเฮยะไปลวกในน้ำเดือดประมาณ 26 นาที เมื่อครบเวลาแล้วให้นำไปล้างด้วยน้ำเปล่า  

น้ำเย็นจัดประมาณ 5 นาที 
 

ให้นำผักโมโรเฮยะไปปั่นและผสมแป้งสาลีอเนกประสงค์ลงไปปั่นให้ละเอียดให้ส่วนผสมเข้ากัน 
 

จากนั้นนำผักท่ีปั่นเสร็จแล้วเทลงหม้อ แล้วนำขึ้นตั้งไฟ 80 องศาเซลเซียสกวนประมาณ 26 นาที 
 

ในระหว่างกวนใส่พริกไทย น้ำตาลทราย เกลือ ซีอ๊ิวขาว กวนจนส่วนผสมเข้ากัน 
 

เมื่อทุกอย่างเข้ากันดีแล้วนำลงไปเทแล้วเกลี่ยให้บางๆในเครื่องอบลมร้อน อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
อบประมาณ 12 ชั่วโมงหรือจนกว่าผักจะแห้งสนิท 

 
จากนั้นแซะออกจากพิมพ์แล้วนำไปเก็บในกล่องไม่ให้อากาศเข้า 

 
แผนภูมิที่ 3.2  วิธีทำแผ่นผักโมโรเฮยะอบกรอบ 

 



74 
 

นำโปรตีนเกษตรไปแช่ในน้ำเย็นจนนิ่มจากนั้นให้นำไปฉีกเป็นเส้นฝอยๆ 
 

ปรับอุณหภูมิที่ 150 องศาเซลเซียส 
 

นำโปรตีนเกษตรที่ฉีกเสร็จแล้วนำใส่ถาดเข้าตู้อบเพ่ือไล่ความชื้นประมาณ 150 องศาเซลเซียส 
 

น้ำตาลทรายแดง พริกป่น งาขาว และแผ่นผักโมโรเฮยะ ผสมเข้าด้วยกันพักไว้ 
 

โปรตีนที่อบจนกระทั่งแห้งแล้วให้นำไป บดให้เป็นผง 
 

นำโปรตีนเกษตรที่ได้เป็นผงแล้ว ให้นำมาผสมกับส่วนของเครื่องปรุงที่ผสมไว้แล้วก่อนหน้านี้ 
 

เมื่อผสมส่วนเข้ากันแล้วให้นำเขาอบอีกประมาณ 10 นาที เพ่ือไล่ความชื้น 
 

จากนั้นเก็บใส่บรรจุภัณฑ์ท่ีไม่ให้โดนอากาศ 
 

แผนภูมิที่ 3.3  ขั้นตอนการทำผงโรยข้าวจากผักโมโรเฮยะ 
 

3.2.1.2 ศึกษาปริมาณซอสเทริยากิในผักโมโรเฮยะอบกรอบ จำนวน 5 สูตร โดย 
วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 
โดยนำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ(9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้
ชิมจำนวน 80 คน ซึ่งเป็นนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร นำผลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of 
Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้ (Duncan’s New Multiple 
Rane Test, DMRT) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมสำเร็จรูปการศึกษาปริมาณซอสเทริยากิในผักโมโรเฮ
ยะอบกรอบทั้ง 5 สูตร คือ ร้อยละ 0 , 1 , 2 , 3 , และ 4 ของส่วนผสมทั้งหมด 
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ตารางท่ี 3.5 ปริมาณซอสเทริยากิในผักโมโรเฮยะอบกรอบ  
    
วัตถุดิบ สูตรที่ 1 

ร้อยละ 0 
สูตรที่2 

ร้อยละ 1 
สูตรที่ 3 
ร้อยละ 2 

สูตรที่ 4 
ร้อยละ 3 

สูตรที่5 
ร้อยละ 4 

ผักโมโรเฮยะ 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 

500 
      50 

500 
     50 

500 
      50 

500 
     50 

500 
 50 

น้ำเปล่า  150 150 150 150 150 
น้ำตาล       10       10       10       10  10 
เกลือ        5 5 5        5    5 
ซีอ้ิวขาว        3   3  3  3   3 
ซอสเทริยากิ 
พริกไทยป่น                   

0 
0.3 

 7 
0.3 

  14 
  0.3 

 21 
0.3 

 28 
 0.3 
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แผนภูมิที่ 3.4 ขั้นตอนการทำผักโมโรเฮยะอบกรอบ 
ที่มา : ดัดแปลงจาก นวพร และปัญณวิชญ์ (2559) 
 
 

  ชั่งตวงส่วนผสมตามสูตร 

ล้างทำความสะอาดผักโมโรเฮยะให้สะอาด  

นำผักโมโรเฮยะลวกในน้ำเดือดเป็นเวลา26นาที 1 ครั้ง แล้วล้างด้วยน้ำเปล่า 3 ครั้ง และพัก

ด้วยน้ำเย็นจัดเป็นเวลา 5 นาท ี

นำผักโมโรเฮยะมาปั่นให้ละเอียด ด้วยความเร็วระดับ 2 เป็นเวลา 2.15 นาท ี

 

นำผักโมโรเฮยะที่ปั่นเสร็จแล้วเทใส่หม้อ จากนั้นขึ้นตั้งไฟด้วยอุณภูมิ 80 องศาเซสเซียส เป็นเวลา 20 นาท ี

ใส่พริกไทยป่น น้ำตาลทราย เกลือ ซีอิ๊วขาว  แป้งสาลีอเนกประสงค์ ใส่ซอสเทริยากิที่ 
 

ขึ้นรูปด้วยพิมพ์ด้วยขนาด กว้างxยาว (6x6เซนติเมตร) บทถุง

ร้อน                ฝ 

อบแห้งด้วยตู้ลมร้อนอุณหภูมิ 70 องศาเซสเซียส นาน 6 ชั่วโมง  

ตัดขนาด (2X3)เซนติเมตร หนา 1 มิลลิเมตร 

ตั้งหม้อใส่น้ำมันเพ่ือทอดผักโมโรเฮยะในความร้อน 70 องศาเซสเซียส 

นำแผ่นอบกรอบที่ทอดเสร็จแล้วมาใส่เครื่องอบไล่น้ำมันใน อุณหภูมิ 70 องศาเซสเซียส เป็นเวลา 3 วินาที 
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3.2.1.3 ศึกษาปริมาณการใช้ผักโมโรเฮยะในข้าวตัง วางแผนการทดลองแบบสุ่มใน 
บล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) โดยนำไปประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการ
ชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ(9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู ้ชิมจำนวน 80 คน ซึ ่งเป็น
นักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร นำผลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยโดยใช้ (Duncan’s New Multiple Rane Test,) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมสำเร็จรูป 

1) คัดเลือกใบยอจากความเข้มของสีที่ระดับ 7.5GY 4/4 โดยใช้สมุดเทียบเฉดสี Munsell  
2) ศึกษาปริมาณผักโมโรเฮยะ 3 สูตร  

สูตรที่ 1 ผักโมโรเฮยะ 70 กรัม ต่อ น้ำ 500 มิลลิลิตร  
สูตรที่ 2 ผักโมโรเฮยะ 90 กรัม ต่อ น้ำ 500 มิลลิลิตร  
สูตรที่ 3 ผักโมโรเฮยะ 110 กรัม ต่อ น้ำ 500 มิลลิลิตร  

3) ผลิตข้าวตังผักโมโรเฮยะ ดัดแปลงวิธีการผลิตของ(วิชุมา เตชะสิริวิชัย, 2557)   
4) นำข้าวตังผักโมโรเฮยะมาทดสอบทางประสาทสัมผัสจำนวน 80 คน โดยใช้ วิธี 9 point 

hedonic scale เพ่ือคัดเลือกสูตรที่มีคะแนนความชอบรวมสูงสุดไปทดสอบในขั 
นตอนต่อไป  

 
ตารางท่ี 3.6  ปริมาณการใช้ผักโมโรเฮยะในข้าวตัง    

วัตถุดิบ 
 น้ำหนักวัตถุดิบ (กรัม) 
 สูตร 1                สูตร 2              สูตร 3 

ผักโมโรเฮยะลวกสุก 70 90 110 
น้ำ 500 500 500 
ข้าวหอมมะลิ 300 300 300 
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ชั่ง ผักโมโรเฮยะท่ีลวกแล้วต่อน้ำ ทั้ง 3 ระดับ คือ 70:500 90:500 และ 110:500 (กรัม : มิลลิลิตร) 
 

ล้าง หั่น และป่ันจนละเอียด 
 

นำไปผลิตในขั้นตอนต่อไป 
 

แผนภูมิที่ 3.5 กระบวนการเตรียมผักโมโรเฮยะ 3 ระดับ 
 

 
ข้าวหอมมะลิ 275 ซาวล้างน้ำให้สะอาด จำนวน 3 ครั้ง 

 
เตรียมน้ำสำหรับหุงข้าว โดยใช้อัตราส่วนของผักโมโรเฮยะ  3 สูตร 

คือ 70:500 90:500 และ 110:500 (กรัม : มิลลิลิตร) 
 

หุงข้าว (หม้อไฟฟ้า) 
 

รีดเป็นแผ่น 
 

กดให้เป็นทรงกลม (โดยใช้พิมพ์) 
 

อบท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง 
 

ทอดท่ีอุณหภูมิน ้ามันเท่ากับ 190± 5 องศาเซลเซียส 
 

พักให้เย็น 
 

เก็บใส่ภาชนะปิดสนิท 
 

แผนภูมิที่ 3.6 กระบวนการผลิตข้าวตังใบยอ 

ที่มา: (ดัดแปลงจาก วิชชุมา เตชะสิริวิชัย, 2557) 
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3.2.2  ศึกษาคุณภาพด้านกายภาพ และเคมี ของผลิตภัณฑ์อาหารจากผักโมโรเฮยะ
อบแห้ง  
  3.2.2.1 คุณสมบัติทางกายภาพที่ทำการประเมิน ได้แก่ 
   1) การประเมินค่าสี ในระบบ L*, a* และ b* โดยใช้เครื่องประเมิน Konica 
Minolta รุ่น CR-400 Series  
   2) การประเมินเนื ้อส ัมผัส Texture Profile Analysis (TPA) (Texture 
analysis TA.XT plus stable micro system) โดยทำการวัดค่าความแข็ง (hardness) ใช้หัววัด 
Blade set with knife  
   3) เครื่องวัดปริมาณน้ำอิสระ (Aw) AQVALAB รุ่น SERIES PE 
06069336B 
  3.2.2.2 คุณสมบัติทางเคมีที่ทำการประเมิน 
   1) วิเคราะหเยื่อใย (fiber) โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 

2) โปรตีน โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 
    3) ปริมาณน้ำตาลทั้งหมด โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 
    4) คาร์โบไฮเดรต โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 
    5) วิเคราะหความชื้น โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 
   6) เถ้า โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 
   7) ไขมัน โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 

3.2.3  ศึกษาการทดสอบผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีผลต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์
มูลค่าเพิ่มจากผักโมโรเฮยะอบแห้ง  

นำผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ไปทดลองตลาด (Consumer test) ทดสอบการยอมรับของ 
ผู้บริโภค โดยใช้แบบสอบถาม เพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผักโมโรเฮยะอบแห้ง 3  ผลิตภัณฑ์  ได้แก่  
ผงโรยข้าวจากผักโมโรเฮยะ ผักโมโรเฮยะอบกรอบ ข้าวตังผักโมโรเฮยะ กลุ่มเป้าหมายเป็นบุคคลทั่วไป 
จำนวน 100 คน 

3.2.4  วิเคราะห์ผลทางสถิติและสรุปผลการวิจัย 
       วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block 
Design, RCBD)  และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis 
of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s Range 
Test, DMRT)  ด้วยโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ 
 
 



80 
 

ส่วนที่ 3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่มจากผักโมโรเฮยะ 
 
3.1 วัสดุ อุปกรณ์และเครื่องมือ 

3.1.1 วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตเครื่องดื่มจากโมโรเฮยะสำเร็จรูป 
3.1.1.1 โมโรเฮยะ 
3.1.1.2 ผงชาดํา instant ยี่หอ้ Twins Tea 
3.1.1.3 นมผงครบส่วน ยี่ห้อ pure chemicals 
3.1.1.4 ผงกาแฟ  
3.1.1.5 ผงโกโก้  
3.1.1.6 น้ำตาลทรายฮาล์ฟแคลอรี่ ยี่ห้อ ลิน 
3.1.1.7 ครีมเทียม ยี่ห้อ Nestle  
3.1.1.9 น้ำเย็น 

3.1.2 อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตเครื่องดื่มสำเร็จรูป 
3.1.2.1 เครื่องสเปรย์ดราย (Spray Dry)  ของบริษัท PERFECT NATURAL FOOD  

     POWDER AND FAVOR 2002 (THAILAND) CO., LTD. 
3.1.2.2  เครื่องชั่งดิจิตอล  
3.1.2.2 ถ้วยตวงของเหลวขนาด 500 มิลลิลิตร 
3.1.2.3 ชามผสมสแตนเลส 
3.1.2.3 ช้อนสแตนเลส 

3.1.3 อุปกรณ์และเครื่องมือสำหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
3.1.3.1 เครื่องวัดค่าสี Spectrophotometer ยี่ห้อ 3 NH รุ่น NH300  
3.1.3.2 เครื่องวัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (Water Activity; Aw) รุ่น aqualab pre 
3.1.3.3 เครื่องวัดความชื้นแบบอินฟาเรด   

3.1.5 อุปกรณ์และเครื่องมือสำหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
3.1.5.1 เครื่องวัดค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) โดยใช้เครื่อง PH Meter Portble 

Mettler รุ่น F2 FiveGo WithLE409 
3.1.5.2 เครื่อง Refractometer ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ (°Brix) ยี่ห้อ Atago  

รุ่น  PAL-1   
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3.1.6 อุปกรณ์ในการทดสอบทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผู้บริโภค 
3.1.6.1 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบให้คะแนนความชอบ 9   
  (9 –  points hedonic scale)  ระดับและผลิตภัณฑ์ท่ีทดสอบทางประสาท

สัมผัส 
3.1.6.2 ปากกา 
3.1.6.3 แก้วน้ำดื่ม 
3.1.6.4 ถาดชิม 

3.2.1 ศึกษาวิธีการผลิตผงโมโรเฮยะด้วยการทำแห้งด้วยเครื่องสเปรย์ดราย 

 

 

 

ต้มใบโมโรเฮยะ 1 ส่วนกับน้ำเปล่า 2 ส่วน น้ำเดือดเวลา 30 นาที                                    

ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส แล้วนำมากรองน้ำโมโรเฮยะที่ได้ด้วยผ้าขาวบาง 

                                        

         ภาพที่ 3.6 กรรมวิธีการเตรียมน้ำโมโรเฮยะสำหรับทำแห้งด้วยสเปรย์ดราย 
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3.2.2 ศึกษาสูตรพื้นฐานเครื่องดื่มจากโมโรเฮยะ  
ทำการเลือกเครื่องดื่มจากโมโรเฮยะ ซึ่งมีส่วนผสมแตกต่างกัน  แสดงดังตารางที่ 3.2 

โดยใช้กรรมวิธีการเตรียมผงโมโรเฮยะ ดังภาพที่ 3.1  เพื่อคัดเลือกสูตรเครื่องดื่มที่ได้รับการยอมรับ 
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วย
วิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – points hedonic scale) ใช้ผู้ทดสอบชิม จำนวน 50 ซึ่ง
เป็นอาจารย์ นักศึกษาคธเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบรูณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) นำค่าเฉลี ่ยที ่ได ้มาวิเคราะห์ความแปรปวน 
Analysis of Variances (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range Test (DMRT)  โดยกำหนดระดับความเชื่อมั่นที่ระดับ ร้อยละ 95  
 
ตารางท่ี 3.7 ส่วนผสมเครื่องดื่มจากโมโรเฮยะ (แบบ 3 in 1) 
 

ส่วนผสม ชา กาแฟ โกโก ้
กรัม % กรัม % กรัม % 

เครื่องดื่มผง 2.00 0.90 2.00 0.90 10.00 4.33 
ผงโมโรเฮยะ 6.00 2.71 6.00 2.69 6.00 2.60 
ครีมเทียม 3.00 1.36 3.00 1.35 3.00 1.30 
น้ำตาลทราย 10.00 4.52 12.00 5.38 12.00 5.19 
น้ำเปล่า  200.00 90.50 200.00 89.69 200.00 86.58 
รวม 221.00 100.00 223.00 100.00 231.00 100.00 

 
เตรียมส่วนผสมเครื่องดื่มตามสูตร 

 
นำน้ำเดือด เทลงในส่วนผสมโมโรเฮยะ 

 
คนให้ส่วนผสมทั้งหมดละลาย พักไว้ให้เย็น นำแช่ในตู้เย็น 

 
เครื่องดื่มจากโมโรเฮยะ (แบบ 3 in 1) 

 
             แผนภูมิที่ 3.7 การเตรียมเครื่องดื่มโมโรเฮยะกึ่งชาสำเร็จรูปพร้อมชง 
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3.2.2.1 คุณภาพทางกายภาพและเคมีบางส่วน 
 นำเครื่องดื่มจากโมโรเฮยะ (แบบ 3 in 1) ที่ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิม

แบบผงและแบบที่ชงสำเร็จมาวิเคราะห์ 
1) วิเคราะห์ค่าสี ด้วยเครื่องมือวัดค่าสี Spectrophotometer ยี่ห้อ 3 

NH รุ่น NH300 แสดงผลดังนี้ ค่าสี L* (ค่าความสว่าง มีค่า 0 – 100 โดย 0 หมายถึง วัตถุที่มีความ
สว่างสีดำ 100 หมายถึง วัตถุท่ีมีความสว่างสีขาว) a* (+ หมายถึง วัตถุท่ีมีสีแดง, – หมายถึง วัตถุท่ีมีสี
เขียว) และ b* (+ หมายถึง วัตถุที่มีสีเหลือง, – หมายถึง วัตถุที่มีสีน้ำเงิน) และวัดค่าสีในสเกล Hue 
Value/Chroma                                                                                                                    

นำเครื่องดื่มจากโมโรเฮยะ (แบบ 3 in 1) แบบผงมาวิเคราะห์ 
1) ตรวจวัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (Water Activity; Aw)  
2) ตรวจวัดค่าความชื้นแบบอินฟาเรด  

นำเครื่องดื่มจากโมโรเฮยะ (แบบ 3 in 1) แบบชงสำเร็จมาวิเคราะห์ 
1) ตรวจวัดค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) โดยใช้เครื่อง PH meter 
2) ตรวจว ัดค ่าปร ิมาณของแข ็งท ี ่ละลายได้  (°Brix) โดยใช ้ เคร ื ่อง 

Refractometer 
 

3.2.3 ศึกษาสูตรเครื่องดื่มโมโรเฮยะสูตรลดน้ำตาล 
นำสูตรเครื่องดื่มจากโมโรเฮยะ (แบบ 3 in 1) ที่ได้รับการยอมรับโดยผู้ทดสอบชิมจาก

ข้อ 3.2.2 มาเป็นสูตรพื้นฐาน และศึกษาปริมาณสารให้ความหวานฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ ทดแทน
น้ำตาลทรายบางส่วน ในเครื่องดื่มจากโมโรเฮยะ (แบบ 3 in 1) ที่มีปริมาณสารให้ความหวาน ฟรุกโต
โอลิโกแซคคาไรด์ ที่แตกต่างกัน 3 ระดับ โดยมีอัตราส่วนน้ำตาลทรายต่อสารให้ความหวานฟรุกโตโอ
ลิโกแซคคาไรด์ปริมาณ  50:50 25:75 และ 0:100. โดยน้ำหนัก โดยเมื่อได้อัตราส่วนที่เหมาะสมแล้ว
นำมาทำการประเมินคุณภาพด้านต่างๆ ต่อไป 
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ชั่งตวงส่วนผสมในการทำเครื่องดื่มโมโรเฮยะกึ่งสำเร็จรูป 
 
 
 
 

เติมสารให้ความหวานฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ ที่มีความเข้มข้นต่างกัน 3 ระดับ 
 50:50  25:75  0:100 

 
 
 
 

            นำน้ำเดือด เทลงในผงกาแฟโมโรเฮยะ 
 
 

           คนให้ส่วนผสมทั้งหมดละลาย 
 
 

          พักไว้ให้เย็น เก็บในตู้เย็น 
 
 

เครื่องดื่มโมโรเฮยะกึ่งสำเร็จรูปที่ใช้สารให้ความหวานฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ 
 ทดแทนน้ำตาลทรายบางส่วน 

 
ภาพที่ 3.8 วิธีการเตรียมเครื่องดื่มโมโรเฮยะกึ่งสำเร็จรูปที่ใช้สารให้ความหวานฟรุกโตโอลิโกแซค           

คาไรด์ทดแทนน้ำตาลทรายบางส่วน 
 

3.2.2.1 คุณภาพทางกายภาพและเคมีบางส่วน 
 นำเครื่องดื่มจากโมโรเฮยะ (แบบ 3 in 1) ที่ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิม

แบบผงและแบบที่ชงสำเร็จมาวิเคราะห์ 
1) วิเคราะห์ค่าสี ด้วยเครื่องมือวัดค่าสี Spectrophotometer ยี่ห้อ 3 

NH รุ่น NH300 แสดงผลดังนี้ ค่าสี L* (ค่าความสว่าง มีค่า 0 – 100 โดย 0 หมายถึง วัตถุที่มีความ
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สว่างสีดำ 100 หมายถึง วัตถุท่ีมีความสว่างสีขาว) a* (+ หมายถึง วัตถุท่ีมีสีแดง, – หมายถึง วัตถุท่ีมีสี
เขียว) และ b* (+ หมายถึง วัตถุที่มีสีเหลือง, – หมายถึง วัตถุที่มีสีน้ำเงิน) และวัดค่าสีในสเกล Hue 
Value/Chroma                                                                                                                    

นำเครื่องดื่มจากโมโรเฮยะ (แบบ 3 in 1) แบบผงมาวิเคราะห์ 
1) ตรวจวัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (Water Activity; Aw)  
2) ตรวจวัดค่าความชื้นแบบอินฟาเรด  

นำเครื่องดื่มจากโมโรเฮยะ (แบบ 3 in 1) แบบชงสำเร็จมาวิเคราะห์ 
1) ตรวจวัดค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) โดยใช้เครื่อง PH meter 
2) ตรวจว ัดค ่าปร ิมาณของแข ็งท ี ่ละลายได้  (°Brix) โดยใช ้ เคร ื ่อง 

Refractometer 
 

3.2.3.2 คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
นำสูตรเครื่องดื่มจากโมโรเฮยะ (แบบ 3 in 1) ที่ใช้สารให้ความหวาน ฟรุกโตโอลิ

โกแซคคาไรด์ทดแทนน้ำตาลทรายบางส่วน มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในด้านสี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – 
points hedonic scale) ใช้ผู้ทดสอบชิม จำนวน 50 คน นอกจากนี้ยังให้กลุ่มผู้ทดสอบให้คะแนน
ความพอดี ต่อคุณลักษณะด้านสี กลิ่นรส รสหวานและความข้น โดยให้คะแนนแบบ JAR 1-3 คะแนน
โดย คะแนน 1 หมายถึง น้อยไป คะแนน 2 หมายถึง พอดี และคะแนน 3 หมายถึง มากไป วาง
แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบรูณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) นำ
ค่าเฉลี่ยที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปวน Analysis of Variances (ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  โดยกำหนดระดับ
ความเชื ่อมั ่นที ่ระดับ ร้อยละ 95 ส่วนการวิเคราะห์ผลความพอดี เพื ่อหาทิศทางการปรับปรุง
คุณลักษณะที่กำหนดของผลิตภัณฑ์ด้วยการหาค่าขนาดและทิศทางของความแตกต่างระหว่างตัวอย่าง 
(Net score) ซึ่งได้มาจากร้อยละของคะแนนมากไปลบด้วยร้อยละของคะแนนน้อยไป และกำหนดว่า
หากค่าขนาดและทิศทางของความแตกต่างระหว่างตัวอย่างของคุณลักษณะใดมีคะแนนต่ำกว่า -20 
แสดงว่าควรปรับคุณลักษณะนั้นเพิ่ม และหากสูงกว่า 20 แสดงว่าควรปรับคุณลักษณะนั้นลดลง แต่ถ้า
หากมีคะแนนอยู่ระหว่าง -20 ถึง 20แสดงว่าไม่จำเป็นต้องปรับคุณลักษณะนั้นๆ แล้ว 
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3.3.1 ศึกษาปริมาณน้ำตาลไอโซมอลทูโลสในชาผักโมโรเฮยะ  
  การศึกษาครั้งนี้ได้นำน้ำตาลไอโซมอลทูโลสมาศึกษาในปริมาณที่แตกต่างกัน 5 ระดับ คือ 0 

เปอร์เซ็นต์ 1 เปอร์เซ็นต์ 1.5 เปอร์เซ็นต์ 2 เปอร์เซ็นต์ และ 2.5 เปอร์เซ็นต์ ของปริมาณส่วนผสม
ทั้งหมด โดยประเมินคุณค่าทางประสาทสัมผัสในลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และ ความชอบ
โดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยให้ผู้
ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝนการชิม จำนวน 80 คน  นำข้อมูลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์ความ
แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี ่ยแบบ 
(Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT)  
 
ตารางท่ี 3.8 สูตรชาที่มีปริมาณน้ำตาลไอโซมอลทูโลสในปริมาณท่ีแตกต่างกัน 5 ระดับ 

 
วัตถุดิบ 

น้ำหนักวัตถุดิบ (กรัม) 
สูตรที่ 1 สูตรที่2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4  สูตรที่ 5 

ใบชาผักโมโรเฮยอบแห้ง 24 24 24 24 24 
น้ำตาลไอโซมอลทูโลส  0 20 30 40 50 
น้ำร้อนน้ำสะอาด(ml.)  2,000 2,000 2,000 2,000 2,000 

 
ชั่งตวงส่วนผสมตามสูตร 

 
นำใบชาอบแห้งมาห่อใส่ผ้าขาวบาง 2-3 ชั้น หรือใส่ในถุงชา 

 
ต้มน้ำร้อนด้วยไฟกลาง 10 นาท ี

 
ใส่น้ำตาลไอโซมอลทูโลสลงไป 

 
นำใบชาอบแห้งใส่ลงน้ำร้อนแล้วคนให้เข้ากัน เป็นเวลา 5 นาที 

 
ใช้สลิ้งดูดน้ำใส่บรรจุภัณฑ์ 
(25 กรัมต่อ 1 บรรจุภัณฑ์) 

  
   แผนภูมิที่ 3.9 ขั้นตอนการศึกษาปริมาณน้ำตาลไอโซมอลทูโลสในชาผักโมโรเฮยะ 
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3.3.2 ศึกษาลักษณะเนื้อว่างหางจระเข้ที่ใส่ในชาผักโมโรเฮยะ 
              นำสูตรปริมาณน้ำตาลไอโซมอลทูโลสชาผักโมโรเฮยะที่ได้รับการยอมรับมาศึกษาลักษณะ
เนื้อว่านหางจระเข้ท่ีใส่ในชาที่แตกต่างกัน 3 แบบคือ แบบที่ 1 แบบเส้น แบบที ่2 แบบหั่นเต๋า แบบที ่
3 แบบปั่นละเอียด โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete 
Block Design, RCBD) และนำไปประเมินคุณค่าทางประสาทสัมผัสในลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 
Hedonic Scale) โดยให้ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝนการชิม จำนวน 80 คน และนำข้อมูลที่ได้มา
หาค่าเฉลี่ย (    ) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยแบบ (Least Significant Difference, LSD) ศึกษาลักษณะเนื้อว่านหางจระเข้ที่
ใส่ในชาผักโมโรเฮยะ 

ขั้นตอนการเตรียมเนื้อว่านหางจระเข้ 
 

นำว่านหางจระเข้มาปลอกเปลือก 
 
 

นำว่านหางจระเข้มาล้างน้ำให้หมดเมือก 
 

นำว่านหางจระเข้ที่ล้างแล้วมาต้มเป็นเวลา 5-10 นาที 
 

นำว่านหางจระเข้มาหั่นเป็น 3 ลักษณะดังนี้ 
 

แบบเส้น                                         แบบเต๋า                                แบบละเอียด 
 
 
แผนภูมิที่ 3.10 ขั้นตอนการทำความสะอาดเนื้อว่านหางจระเข้ที่ใส่ในชาผักโมโรเฮยะ     

 
3.2.4 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการในเครื่องดื่มจากโมโรเฮยะ  

นำสูตรเครื่องดื่มจากโมโรเฮยะ ที่ใช้สารให้ความหวานฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ทดแทน
น้ำตาลทรายบางส่วนที่ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิม แบบผงและแบบที่ชงสำเร็จมาศึกษาคุณค่า
ทางโภชนาการ ได้แก่ ตรวจวิเคราะห์ทางด้านเคมี โปรตีน  (Crude protein) ไขมัน (Crude fat) 
คาร์โบไฮเดรต (Crude carbohydrate)  น้ำตาล (Total Sugar) 
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3.2.5 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มโมโรเฮยะเพื่อสุขภาพ 
ทดสอบการยอมรับของผู ้บริโภคที ่มีต ่อผลิตภัณฑ์เครื ่องดื ่ม โมโรเฮยะโดยใช้ว ิธี 

Accidental sampling วางแผนการทดลองสุ่มแบบไม่เจาะจง ใช้กลุ่มผู้บริโภคท่ัวไป จำนวน 120 คน 
โดยใช้แบบสอบถาม ซึ่งแบ่งออกเป็น 5 

ส่วนที่ 1 : ข้อมูลลักษณะประชากรศาสตร์  
ส่วนที่ 2 : ข้อมูลการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มโมโรเฮยะ  

 
จากนั้นทำการเก็บข้อมูลทางสถิติ วิเคราะห์ผลค่าเฉลี่ยร้อยละ เพื่อศึกษาทัศนคติและ

สรุปผลการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เพ่ือนำข้อมูลที่ได้เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
และความเป็นไปได้ในการจำน่ายผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มกาแฟโมโรเฮยะกาแฟโมโรเฮยะกึ่งสำเร็จรูปสูตร
ลดน้ำตาลต่อไป 
 

ส่วนที่ 4 การพัฒนาผลิตภณัฑ์เบเกอรี่จากผักโมโรเฮยะ 
3.1 วัสดุ และเครื่องมืออุปกรณ์ 

3.1.1  วัตถุดิบที่ใช้ในการทดลอง 
3.1.1.1  แป้งสาลีอเนกประสงค์  (ตราบัวแดง/ตราว่าว/ตรากบ) 
3.1.1.2  แป้งสาลีชนิดพิเศษ   (มงกุฎม่วง) 
3.1.1.3  น้ำตาลไอซิ่ง   (มิตรผล) 
3.1.1.4  เนยเค็ม     (ออร์คิดชนิดเค็ม) 
3.1.1.5  ไข่ไกท่ั้งฟอง   (ซีพี เบอร์ 1) 
3.1.1.6  กลิ่นวนิลา    (วินเนอร์แบบน้ำ) 
3.1.1.7  ผงฟู    (เบสท์ฟูดส์ดับเบ้ิลแอคต้ิง) 
3.1.1.8  น้ำตาลทรายป่น   (มิตรผล) 
3.1.1.9  นมผง    (คารเ์นชัน) 
3.1.1.10  โซดาไบคาร์บอเนต  (เม็กกาแลต) 
3.1.1.11  กลิ่นนมเนย   (วินเนอร์) 
3.1.1.12  นมจืดระเหย   (คารเ์นชัน) 
3.1.1.13  ผงโมโรเฮยะ 

3.1.2  อุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในการทดลอง 
3.1.2.1  เตาอบ    (Electrolux 70 ลิตร รุ่น EOT70DB) 
3.1.2.2  เครื่องผสมแบบมือ   (Netmego รุ่น N20D 2 ลิตร 5 ระดับ) 
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3.1.2.3  หัวตีสแตนเลสแบบตะกร้อ  (แบบคู่ยาว 6 นิ้ว) 
3.1.2.4  ถุงบีบแบบผ้า    (ขนาดใหญ่ L 17 นิ้ว 43 ซม.) 
3.1.2.5  หัวบีบคุกกี้    (No.856 (1C) (Closed Star Tip) 
3.1.2.6  ถาดอบขนมอลูมิเนียม  (ขนาด 15×24×0.5 นิ้ว (กว้าง×ยาว×สูง) 
3.1.2.7  เครื่องชั่งดิจิตอล 2 ตำแหน่ง  3.1.2.8  ชามผสมสแตนเลส ขนาด 11.5 นิ้ว 
3.1.2.9  ที่ร่อนแป้งสแตนเลส ขนาด 8 นิ้ว 
3.1.2.10  แปรงทาเนย 
3.1.2.11  ตะแกรงพักขนม 
3.1.2.12  ถุงมือกันร้อน 
3.1.2.13  พายยาง 
3.1.2.14  ช้อนตวงแห้ง 
3.1.2.15  กรรไกร 
3.1.2.16  แผ่นรองอบเทปล่อน ขนาด 40×60 ซม. (กว้าง×ยาว) 

3.1.3  อุปกรณ์ในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
3.1.3.1  ตัวอย่างอาหาร 
3.1.3.2  แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
3.1.3.3  แบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
3.1.3.4  ปากกา 
3.1.3.5 ป้ายบอกปริมาณผงโมโรเฮยะ 40, 60, 80, 100 
 

3.2 วิธีการทดลอง 
  3.2.1 การศึกษาสูตรพื้นฐานคุกกี้ 

 การหาสูตรพื้นฐานคุกกี ้ที ่เหมาะสมจำนวน 3 สูตร โดยใช้สูตรพื้นฐานที่มีวิธี และ
ส่วนประกอบแตกต่างกันไป  ดังแสดงในตารางที่ 3.1 โดยวางแผนการทดลองแบบ (Randomized 
Complete Block Design, RCBD)  โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ       
สี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ      

(9 – Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจำนวน 50 คน นำข้อมูลจากสูตรพื้นฐานมาหาค่าเฉลี่ย (𝑥̅) 
และนำข้อมูลจากการศึกษาคุกกี้สูตรพื้นฐาน วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, 
ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิต ิแบบ  (Least Significant Difference, LSD) 
คัดเลือกสูตรที่มีคะแนนความชอบสูงสุดไปศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของผงโมโรเฮยะแบบสดเสริมใน
ผลิตภัณฑ์คุกกี้ต่อไป 
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ตารางท่ี 3.9  สูตรพ้ืนฐานคุกกี้ 
 

ส่วนผสม 
ปริมาณส่วนผสมในแต่ละสูตร   

สูตรที่  1 สูตรที่  2 สูตรที่  3 
กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

แป้งสาลีอเนกประสงค์ (บัวแดง) 400 38.27 - - - - 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ (ตรากบ)     220 15.06 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ (ว่าว) - - 450 30.40 - - 
แป้งสาลีชนิดพิเศษ (มงกุฎม่วง) - - - - 340 23.28 
ชนิคเค็ม 335 32.05 300 20.27 420 28.76 
น้ำตาลทรายป่น - - 230 15.54 260 17.80 
น้ำตาลไอซิ่ง 200 19.13 - - - - 
ผงฟ ู 10 0.95 10 0.67 10 1.46 
ไข่ไก่ท้ังฟอง 55 5.26 110 7.43 - - 
วานิลา 10 0.95 - - 10 1.46 
กลิ่นนมเนย - - 15 0.67 - - 
นมผง 35 3.34 - - - - 
นมข้นจืดระเหย - - - - 200 13.69 

 
ที่มา:  สูตรที่  1  สุกัญญา (2560) 
        สูตรที่  2  ชุติศร  (2563) 
        สูตรที่  3  สมมิตร  (2560) 
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ชั่งส่วนผสมตามสูตรที่ 1 
 

ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์ (บัวแดง) ผงฟู นมผง รวมกัน 
 

ใส่กลิ่นวานิลาผสมรวมกับไข่ไก่พักไว้ 
 

ตีผสม เกลือ และน้ำตาลไอซิ่งให้เข้ากันด้วยความเร็วระดับ 4 เวลา 5 นาที  
ใส่ไข่ไก่ท้ังฟองผสมให้เข้ากัน 

 
เติมแป้งสาลีอเนกประสงค์ ลดความเร็วระดับ 1 ผสมให้เข้ากันใช้เวลา 1 นาที  

 
บรรจุคุกกี้ลงในถุงบีบผ้า ขนาด L และหัวบีบคุกกี้ No.856 (1C) 
บีบลงบนถาดทีร่องด้วยแผ่นรองอบเทปล่อน ขนาด 40×60 ซม.  

ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางคุกกี้ 2.5 ซม.  
 

อบที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที จนสุก สีเหลืองทอง 
 

แซะออกจากถาดอบ พักบนตะแกรงให้เย็น 
 

คุกกี้สูตรพ้ืนฐาน 
 

แผนภูมิที่ 3.11 ขั้นตอนการผลิตคุกกี ้สูตรที ่1   
      ที่มา : สุกัญญา (2560) 
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          ชั่งสว่นผสมตามสูตรที่ 2 
 

ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์และผงฟูพักไว้ 
 

ตีเนยเค็มพออ่อนตัวใส่น้ำตาลทรายป่นจนขึ้นฟนู้ำตาลทรายป่นละลาย 
 

ใส่ไข่ไก่ท้ังฟองและกลิ่นนมเนยตีให้ส่วนผสมเข้าใช้เวลา 2 นาที 
 

ลดความเร็วระดับ 1 เติมส่วนผสมของแป้งสาลีอเนกประสงค์ตีต่อให้เข้ากันดี 
 

บรรจุคุกกี้ลงในถุงบีบผ้า ขนาด L และหัวบีบคุกกี้ No.856 (1C) 
บีบลงบนถาดทีร่องด้วยแผ่นรองอบเทปล่อน ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางคุกกี้ 2.5 ซม.  

 
อบที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 13 นาที จนสุก สีเหลืองทอง 

 
แซะออกจากถาดอบ พักบนตะแกรงให้เย็น 

 
คุกกี้สูตรพ้ืนฐาน 

 
แผนภูมิที่ 3.12 กรรมวิธีการผลิตคุกกี ้สูตรที ่2  

ที่มา : ชุติศร (2563) 
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     ชั่งสว่นผสมตามสูตรที่ 3 
 

ร่อนแป้งทั้ง 2 ชนิดและผงฟูร่อนพักไว้ 
 

ตีเนยเค็มพออ่อนตัวใส่น้ำตาลทรายทีละช้อนจนฟูเบาขึ้น 
 

ส่วนผสมของแป้งที่ร่อนไว้ใส่สลับกับนมจืดจนหมด และใส่กลิ่นวนิลาตีให้เข้ากันดี 
 

บรรจุคุกกี้ลงในถุงบีบผ้า ขนาด L และหัวบีบคุกกี้ No.856 (1C) 
บีบลงบนถาดที่รองด้วยแผ่นรองอบเทปล่อน ขนาด 40×60 ซม.  

ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางคุกกี้ 2.5 ซม.  
 

อบที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12-15 นาที จนสุก สีเหลืองทอง 
 

แซะออกจากถาดอบ พักบนตะแกรงให้เย็น 
 

คุกกี้สูตรพ้ืนฐาน 
 

แผนภูมิที่ 3.13 กรรมวิธีการผลิตคุกกี ้สูตรที่  3   
ที่มา : สมมิตร (2560) 

 
3.2.2 การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของผงโมโรเฮยะท่ีเสริมในผลิตภัณฑ์คุกกี้ 
         ศึกษาปริมาณผงโมโรเฮยะที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์คุกก้ีสูตรพ้ืนฐานที่คัดเลือกได้จากข้อ 

3.2.1 โดยเสริมในปริมาณต่างกัน 4 ระดับ ร้อยละ 0 2 4 และ 6 ของส่วนผสมแป้งสาลี  วางแผนการ
ทดลองแบบ Randomized Complete Block Desing, RCBD  โดยประเมินคุณภาพทางการสัมผัส
ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน) และความชอบโดยรวมด้วยวิธีการชิม
แบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale)  โดยผู้ชิมจำนวน 50 คน ซึ่งเป็น

อาจารย์และนักศึกษาคณะเทคโลยีคหกรรมศาสตร์ หาค่าเฉลี่ย (𝑥̅) และ วิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติแบบ Least Significant 
Difference, LSD คัดเลือกสูตรที่มีคะแนนความชอบสูงสุดไปศึกษาในขั้นตอนต่อไป 
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     3.2.3 การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของผงโมโรเฮยะท่ีเสริมในผลิตภัณฑ์คุกกี้ 
     ศึกษาปริมาณผงโมโรเฮยะที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์คุกกี้สูตรพ้ืนฐานที่คัดเลือกได้ โดยเสริม

ในปริมาณต่างกัน 4 ระดับ ร้อยละ 0 2 4 และ 6 ของส่วนผสมแป้งสาลี  วางแผนการทดลองแบบ 
Randomized Complete Block Desing, RCBD  ประเมินคุณภาพทางการสัมผัสในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน) และความชอบโดยรวมด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale)  โดยผู้ชิมจำนวน 50 คน ซึ ่งเป็นอาจารย์และ

นักศึกษาคณะเทคโลยีคหกรรมศาสตร์ หาค่าเฉลี่ย (𝑥̅) และ วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of 
Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติแบบ Least Significant Difference, 
LSD คัดเลือกสูตรที่มีคะแนนความชอบสูงสุดไปศึกษาในขั้นตอนต่อไป 

3.2.4 การศึกษาสูตรพื้นฐานขนมปังขาไก่ 
        ศึกษาสูตรพื้นฐานขนมปังขาไก่ที่เหมาะสมจำนวน 3 สูตร ดังแสดงในตาราง 3.13 โดย

วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design, RCBD ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการ
ชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจำนวน 50 คน นำ

ข้อมูลจากสูตรพื้นฐานมาหาค่าเฉลี่ย (𝑥̅) และนำข้อมูลจากการศึกษาสูตรพื้นฐาน วิเคราะห์ความ
แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติแบบ (Least 
Significant Difference, LSD) คัดเลือกสูตรที่เหมาะสมไปศึกษาปริมาณผงโมโรเฮยะในสูตรต่อไป 
 

ตารางท่ี 3.10 ส่วนผสมนมปังขาไก่สูตรพื้นฐาน 

ส่วนผสม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
แป้งขนมปัง (ตราห่าน) 100  กรัม 125 กรัม 250 กรัม 
แป้งสาลี (ตราบัวแดง 100 กรัม 125 กรัม 100 กรัม 
น้ำเย็น 90 กรัม 125 กรัม 240 กรัม 
เนยขาว (ตราอิมพีเรียล) 40 กรัม 50 กรัม - 
เนยเค็ม - - 40(3 ช้อนโต๊ะ) 
น้ำตาล 20 กรัม 11.5 กรัม 8 ( ½  ช้อนชา) 
นมผงขาดมันเนย   - 8(1 ช้อนโต๊ะ) 
ยีสต์   2 กรัม 1.1 กรัม 2.3(1 ช้อนชา) 
เกลือ 0.6 กรัม 1.5 กรัม 8กรัม (1/2 ช้อนชา) 

ที่มา: สูตรที่ 1 miley homemade, สูตรที่ 2 แม่บ้านตุรกี Asli in Kitchen, สูตรที่ 3 ดัดแปลงสูตร 
(UFM) 
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ร่อนแป้งขนมปัง แป้งสาลี เกลือ น้ำตาล และยีสต์ผสมรวมกัน ตามด้วยน้ำเย็น 

ผสมส่วนผสมแห้งและน้ำให้เข้ากันบางส่วน จากนั้นเติมเนยขาวลงไปนวดด้วยเครื่องนวดแป้ง  
โดยใช้แรงที่เบอร์สอง เป็นเวลา 4 นาที หรือจนเนื้อเนียน 

      
พักแป้งเป็นเวลา 1 ชั่วโมง เมื่อครบเวลานำแป้งมาคลึงด้วยไม้นวดแป้งให้มีความหนาประมาณ 0.3 

เซนติเมตร  และตัดเป็นเส้นๆ ให้มีความกว้าง 1 เซนติเมตร ยาว 17 เซนติเมตร 
จากนั้นคลึงให้เป็นแท่ง และพักแป้งไว้เป็นเวลา 1 ชั่วโมง 30 นาที 

 
ทาเนยเค็มที่ละลายไว้บนแป้งเล็กน้อย จากนั้นนำเข้าอบไฟ 150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที 

เมื่อแป้งสุกนำออกมาทาเนยเค็มละลาย และพักให้คลายร้อนบนตะแกรง 
 
 

แผนภูมิที่ 3.14 ขั้นตอนการทำขนมปังขาไก่ สูตรพ้ืนฐานที่ 1 
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ผสม น้ำ เกลือ น้ำตาลทรายให้เข้ากัน คนให้ละลายดี จากนั้นเติมยีสต์ลงไป คนให้ยีสต์ละลาย 
 

        

เติมแป้งขนมปังและแป้งสาลีลงไป ผสมให้เข้ากันบางส่วน และเติมเนยเค็ม  
นวดให้เนียนด้วยเครื่องนวดแป้ง แรลเบอร2์ เป็นเวลา 4 นาที และพักแป้งไว้เป็นเวลา 1 ชั่วโมง 

   

รีดแป้งใหเ้ป็นสี่เหลี่ยมหนาประมาณ 0.5 ซม ตัดเป็นแท่งยาว 17 เซนติเมตร กว้าง 1 
เซนติเมตร 

และคลึงให้เป็นแท่ง พักแป้งต่อ 1 ชั่วโมง 

 
ทาเนยเค็มที่ละลายไว้บนแป้งเล็กน้อย จากนั้นนำเข้าอบไฟ 150 องศาเซลเซียส  

เป็นเวลา 20 นาที เมื่อแป้งสุกนำออกมาทาเนยเค็มละลาย และพักให้คลายร้อนบนตะแกรง 
 

แผนภูมิที่ 3.15 ขั้นตอนการทำขนมปังขาไก่ สูตรพ้ืนฐานที่ 2 
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ร่อนแป้งขนมปัง แป้งสาลี นมผง และยีสต์ผสมรวมกัน  

    

ละลายน้ำตาลทราย เกลือ ในน้ำเย็นให้เข้ากัน เทลงในแป้งผสมให้เข้ากัน ใส่เนยเค็มนวดต่อด้วย
เครื่องนวดแป้งแรงเบอร์สอง เป็นเวลา 4 นาที จนเนียนเข้ากัน 

 
นำแป้งมารีดเป็นสี่เหลี่ยม และตัดเป็นแท่ง ให้มีความกว้าง 1 เซนติเมตร และยาว 17 เซนติเมตร  

คลึงให้เป็นแท่ง และพักไว้ 1 ชั่วโมง   

  
ทาเนยเค็มที่ละลายไว้บนแป้งเล็กน้อย จากนั้นนำเข้าอบไฟ 150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที 

เมื่อแป้งสุกนำออกมาทาเนยเค็มละลาย และพักให้คลายร้อนบนตะแกรง 
 

แผนภูมิที่ 3.16 ขั้นตอนการทำขนมปังขาไก่ สูตรพ้ืนฐานที่ 3 
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3.2.5 การศึกษาสูตรขนมขาไก่เสริมโมโรเฮยะ 
        ศึกษาสูตรสูตรขนมขาไก่เสริมโมโรเฮยะที่เหมาะสมจำนวน 3 สูตร ดังแสดงในตาราง 

3.13 โดยวางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design, RCBD ประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจำนวน 50 

คน นำข้อมูลจากสูตรพื้นฐานมาหาค่าเฉลี่ย (𝑥̅) และนำข้อมูลจากการศึกษาสูตรพื้นฐาน วิเคราะห์
ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติแบบ 
(Least Significant Difference, LSD) คัดเลือกสูตรที่เหมาะสมไปศึกษาวิเคราะห์ต่อไป 

1) วิเคราะห์ค่าสี ด้วยเครื่องมือวัดค่าสี Spectrophotometer แสดงผล
ดังนี้ ค่าสี L* (ค่าความสว่าง มีค่า 0 – 100 โดย 0 หมายถึง วัตถุที่มีความสว่างสีดำ 100 หมายถึง 
วัตถุที่มีความสว่างสีขาว) a* (+ หมายถึง วัตถุที่มีสีแดง, – หมายถึง วัตถุที่มีสีเขียว) และ b* (+ 
หมายถึง วัตถุท่ีมีสีเหลือง, – หมายถึง วัตถุท่ีมีสีน้ำเงิน) และวัดค่าสีในสเกล Hue Value/Chroma                                                                                                                    

2) ตรวจวัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (Water Activity; Aw)  
3) ตรวจวัดค่าความชื้นแบบอินฟราเรด 
4) ค่าเนื้อสัมผัสด้วยเครื่อง Texture Analyser Tax-T2I 

 

ตารางท่ี 3.11 ส่วนผสมขนมปังขาไก่เสริมผงโมโรเฮยะ 

ส่วนผสม (กรัม) 
สูตรพื้นฐาน เสริมผงโมโรเฮยะ 

ร้อยละ 3  
เสริมผงโมโรเฮยะ 

ร้อยละ 5  
น้ำหนัก ร้อยละ น้ำหนัก ร้อยละ น้ำหนัก ร้อยละ 

แป้งขนมปัง (ตราห่าน) 100 28.36 100 27.53 100 27.01 
แป้งขนมปัง (ตราบัวแดง) 100 28.36 100 27.53 100 27.01 
น้ำตาล 20 5.67 20 5.51 20 5.40 
ยีสต์ 2 0.57 2 0.55 2 0.54 
เกลือ 0.6 0.17 0.6 0.17 0.6 0.16 
น้ำเย็น 90 25.52 90 24.78 90 24.31 
เนยขาว (ตราอิมพีเรียล) 40 11.34 40 11.01 40 10.80 
ผงโมโรเฮยะ 0 0.00 10.6 2.92 17.6 4.75 
รวม 352.6 100 363.2 100 370.2 100 
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ขั้นตอนการทำ 
1. ร่อนแป้งขนมปัง แป้งสาลี เกลือ น้ำตาล ยีสต์ และผงโมโรเฮยะ ผสมรวมกัน ตามด้วยน้ำเย็น 
2. ผสมส่วนผสมแห้งและน้ำให้เข้ากันบางส่วน จากนั้นเติมเนยขาวลงไปนวดด้วยเครื่องนวดแป้ง 

โดยใช้แรงที่เบอร์สอง เป็นเวลา 4 นาที หรือจนเนื้อเนียน   
3.จากนั้นพักแป้งเป็นเวลา 1 ชั่วโมง เมื่อครบเวลานำแป้งมาคลึงด้วยไม้นวดแป้งให้มีความหนา

ประมาณ  0.3 เซนติเมตร และตัดเป็นเส้นๆให้มีความกว้าง 1 เซนติเมตร ยาว 17 เซนติเมตร จากนั้น
คลึงให้เป็นแท่ง  และพักแป้งไว้เป็นเวลา 1 ชั่วโมง 30 นาที 

4. เมื่อครบเวลาทาเนยเค็มที่ละลายไว้บนแป้งเล็กน้อย จากนั้นนำเข้าอบไฟ 150 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 20 นาที เมื่อแป้งสุกนำออกมาทาเนยเค็มละลาย และพักให้คลายร้อนบนตะแกรง 

 
3.2.6 การศึกษาสูตรพื้นฐานบราวนี่กรอบ 
        ศึกษาสูตรพื้นฐานบราวนี่กรอบที่เหมาะสมจำนวน 3 สูตร ดังแสดงในตาราง 3.14 โดย

วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design, RCBD ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการ
ชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจำนวน 50 คน นำ

ข้อมูลจากสูตรพื้นฐานมาหาค่าเฉลี่ย (𝑥̅) และนำข้อมูลจากการศึกษาสูตรพื้นฐาน วิเคราะห์ความ
แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติแบบ (Least 
Significant Difference, LSD) คัดเลือกสูตรที่เหมาะสมไปศึกษาปริมาณผงโมโรเฮยะในสูตรต่อไป 

 
3.2.7 การศึกษาสูตรบราวนี่กรอบเสริมโมโรเฮยะ 
 ศึกษาสูตรบราวนี่กรอบเสริมโมโรเฮยะจำนวน 3 สูตร ดังแสดงในตาราง 3.15 โดยวางแผนการ

ทดลองแบบ Randomized Complete Block Design, RCBD ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ในด้านลักษณะปรากฏ สี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจำนวน 50 คน นำข้อมูลจาก

สูตรพื้นฐานมาหาค่าเฉลี่ย (𝑥̅) และนำข้อมูลจากการศึกษาสูตรพื้นฐาน วิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติแบบ (Least Significant 
Difference, LSD) คัดเลือกสูตรทีเ่หมาะสมไปศึกษาวิเคราะห์ต่อไป 

1) วิเคราะห์ค่าสี ด้วยเครื่องมือวัดค่าสี Spectrophotometer แสดงผล
ดังนี้ ค่าสี L* (ค่าความสว่าง มีค่า 0 – 100 โดย 0 หมายถึง วัตถุที่มีความสว่างสีดำ 100 หมายถึง 
วัตถุที่มีความสว่างสีขาว) a* (+ หมายถึง วัตถุที่มีสีแดง, – หมายถึง วัตถุที่มีสีเขียว) และ b* (+ 
หมายถึง วัตถุท่ีมีสีเหลือง, – หมายถึง วัตถุท่ีมีสีน้ำเงิน) และวัดค่าสีในสเกล Hue Value/Chroma                                                                                                                    
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2) ตรวจวัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (Water Activity; Aw)  
3) ตรวจวัดค่าความชื้นแบบอินฟราเรด 
4) ค่าเนื้อสัมผัสด้วยเครื่อง Texture Analyser Tax-T2I 
 

ตารางท่ี 3.12 ส่วนผสมบราวนี่กรอบชาเขียวสูตรพ้ืนฐาน 

ส่วนผสม (กรัม) สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 
1. ไวท์ช็อคโกแลต 80 100 90 
2. เนยสดเค็ม  30 25 20 
3. ผงมัทฉะ 7.5 20 25 
4. แป้งสาลีเนกประสงค์ 60 35 40 
5. ไข่ขาว 40 40 40 
6. น้ำตาลทราย  50 50 40 
7. วานิลลา  1 - - 
8. เบคก้ิงโซดา 0.5 0.5 0.5 
9.เกลือป่น - 0.5 - 
10.นมสด - 36 24 
11อัลมอนด์สับ   - - 20 

ที่มา:  สูตร 1 บราวนี่กรอบชาเขียว – (ดัดแปลงสูตรจาก KK Cooking พากินของอร่อย) 
สูตร 2 VIPS Station 
สูตร 3 KhunYing Lifestyle 
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 นำไวทช์็อกโกแลต และ เนยเค็ม ละลายให้เข้ากัน 

   

ร่อนแป้ง เบคกิ้งโซดา ผงมัทฉะ เข้าด้วยกัน พักไว้ ตีไข่ขาวกับน้ำตาลทราย ให้เข้ากันจนไขฟู่
ขึ้น 

     

เติมกลิ่นวานิลลาลงในไข่ขาวที่ตีให้ข้ึนฟูและผสมให้เข้ากัน 
จากนั้นผสมส่วนผสมในส่วนของชาเขียวลงไปผสมให้เข้ากันจากนั้นเทลงใส่ถาด 

เกลี่ยให้เป็นแผ่นบาง แต่งหน้าด้วยอัลมอนด์สไลด์ 

     

นำเข้าเตาอบ ที่อุณหภูมิ 180 องศา ไฟบนล่าง เป็นเวลา 5-15 นาท ีเมื่อครบเวลานำออกจาก
เตาอบ และใช้มีดหั่นทันที ตัดเป็นรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้า พักไว้ให้เย็นบนตะแกรง 

 
แผนภูมิที่ 3.17 ขั้นตอนการทำบราวนี่กรอบสูตรพ้ืนฐาน 
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ตารางท่ี 3.12 ส่วนผสมบราวนี่กรอบเสริมผงโมโรเฮยะ 

ส่วนผสม (กรัม) 
บราวนี่กรอบ 
สูตรพื้นฐาน 

บราวนี่กรอบ 
เสริมผงโมโรเฮยะ 

ไวท์ช็อคโกแลต 80 80 
เนยสดเค็ม 30 30 
แป้งสาลึ 60 60 
ไข่ขาว 40 40 
น้ำตาลทราย 50 50 
วานิลลา 1 1 
เบคก้ิงโซดา 0.5 0.5 
ผงมัทฉะ 7.5 - 
ผงโมโรเฮยะ - 7.5 

 

ขั้นตอนการทำ 

1.นำไวทช์็อกโกแลต และ เนยเค็ม ละลายให้เข้ากัน 
2.ร่อนแป้ง เบคกิ้งโซดา ผงมัทฉะ เข้าด้วยกัน พักไว้ 
3.ตีไขข่าวกับน้ำตาลทราย ให้เข้ากันจนไข่ฟูขึ้น 
4.เติมกลิ่นวานิลลาลงในไข่ขาวที่ตีให้ข้ึนฟูและผสมให้เข้ากัน จากนั้นผสมส่วนผสมในส่วนของชาเขียว
ลงไปผสมให้เข้ากัน 
5.จากนั้นเทลงใส่ถาด เกลี่ยให้เป็นแผ่นบาง แต่งหน้าด้วยอัลมอนด์สไลด์ 
6.นำเข้าเตาอบ ทีอุ่ณหภูมิ 180 องศา ไฟบนล่าง เป็นเวลา 5-15 นาท ีเมื่อครบเวลานำออกจากเตา
อบ และใช้มีดหั่นทันที ตัดเป็นรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้า พักไว้ให้เย็นบนตะแกรง 

 
     3.2.8 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของเสริมผงโมโรเฮยะ 

   นำผลิตภัณฑ์คุกกี้  ขนมปังขาไก่ บรานี่ เสริมผงโมโรเฮยะ ข้อ 3.3.2 ที่ได้รับการยอมรับ
จากผู้ชิมมาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ AOAC (2016), AOAC (2019) วิเคราะห์พลังงานทั้งหมด 
ไขมันทั้งหมด โปรตีน คาร์โบไฮเดรต เถ้า ความชื้น 
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    3.2.9 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคทีมีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เสริมเสริมผงโมโรเฮยะ 
   ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เสริมผงโมโรเฮยะ  ทำการทดสอบการ

ยอมรับกับผู ้บริโภคทั ่วไป จำนวน 120 คน โดยใช้ว ิธ ีการสุ ่มตัวอย่างแบบไม่เจาะจง  โดยใช้
แบบสอบถาม ซึ่งจะแบ่งออกเป็น 3 ส่วน คือ ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนที่ 2 
ข้อมูลระดับความชอบของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เสริมผงโมโรเฮยะ และส่วนที่ 3 ข้อมูลด้าน
การยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้เสริมผงโมโรเฮยะ จากนั้นผู้วิจัยวิเคราะห์ข้อมูลโดยการตรวจสอบข้อมูล 
และนำมาประมวลผลด้วยโปรแกรมสำเร็จรูป และสถิติที่ใช้วิเคราะห์ข้อมูลด้วยการนับจำนวน ร้อยละ 

ค่าเฉลี่ย (𝑥̅) ส่วนเบี่ยงมาตราฐาน (S.D.) การทดสอบค่าที (t-Test) และการวิเคราะห์ความแปรปรวน
ทางเด ียว (One-way ANOVA) และการว ิเคราะห์ถดถอยพหุค ุณแบบปกติ (Enter Multiple 
Regression) โดยจัดทำรายงานวิจัยในรูปแบบตารางประกอบความเรียง และมีเกณฑ์การพิจารณา
ยอมรับ โดยใช้มาตราส่วนประเมินค่า (Likert’s Scale) ดังนี้ 

ค่าเฉลี่ย 1.00-1.50 มีการยอมรับระดับน้อยที่สุด 
 ค่าเฉลี่ย 1.51-2.50 มีการยอมรับระดับน้อย 
 ค่าเฉลี่ย 2.51-3.50 มีการยอมรับระดับปานกลาง 
 ค่าเฉลี่ย 3.51-4.50 มีการยอมรับระดับมาก 
 ค่าเฉลี่ย 4.51-2.50 มีการยอมรับระดับมากท่ีสุด 

 
3.3 สถานที่ทำการวิจัย 

- ห้องปฎิบัติการสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

- หอ้งปฎิบัติการของสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
3.4 ระยะเวลาในการทำการวิจัย  

การทดลองครั้งนี้ เริ่มตั้งแต่เดือนมกราคม พ.ศ. 2566 ถึง เดือนสิงหาคม พ.ศ. 2567 



บทท่ี 4 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

 

ผลการดำเนินงานตามวัตถุประสงค์ ดังนี้ 

1. เพ่ือพัฒนาสูตรและวิธีการผลิตอาหารและเครื่องดื่มจากโมโรเฮยะ   
2. เพ่ือออกแบบบรรจุภัณฑ์สำหรับลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจากผักโมโรเฮยะ 
3. เพ่ือศึกษาคุณภาพและอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจากผักโมโรเฮยะ  
4. เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีผลต่อผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจากโมโรเฮยะ   
5. เผยแพร่ความรู้และเทคโนโลยีการพัฒนาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจาก            

โมโรเฮยะสู่ชุมชน/ภาคเอกชน 
 

คณะผู้วิจัย ได้ลงพ้ืนท ี่เก็บข้อมูลของผักโมโรเฮยะ และรับทราบข้อมูลจากผู้ประกอบการเกษตรกรผู้
ปลูกโมโรเฮยะ ในพ้ืนที่ อ.หนองหญ้าปล้อง จ.เพชรบุรี วันที่  29 มีนาคม 2566 

    

   
 

ภาพที่ 4.1 พ้ืนที่ปลูกโมโรเฮยะของไร่เพชรมาลัยกุล จังหวัดเพชรบุรี 
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4.1  ผลการพัฒนาผลิตภณัฑ์ซุปผักโมโรเฮยะ 

4.1.1 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานซุปผักโมโรเฮยะ 
  พัฒนาผลิตภัณฑ์ซุปผักแบบครีมข้นโดยใช้ผักโมโรเฮยะให้มีองค์ประกอบ คุณภาพเหมาะสม
ตามต้องการด้านโภชนาการของผู้สูงอายุ พิจารณาจากคุณภาพทางประสาทสัมผัส ซึ่งในแต่ละค่า
คุณภาพ ทางกายภาพและเคมี ทำการศึกษาโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD)  สำหรับ
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ  9- point hedonic scale  
โดยให้คะแนนความชอบจาก 1 (ไม่ชอบมากที่สุด) ถึง 9 (ชอบมากท่ีสุด) วางแผนการทดสอบตัวอย่าง
แบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อก (RCBD) และวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) เปรียบเทียบความแตกต่าง
ของค่าเฉลี่ยโดยใช้ Duncan's new multiple range test (DMRT)  ซึ่งได้คัดเลือกสูตรและปรับปรุง
วิธีการผลิตจนได้สูตรซุปผักโมโรเฮยะที่ได้รับการยอมรับ และวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการและความ
ปลอดภัยเพื่อการบริโภค  
  การศึกษาสูตรพ้ืนฐานซุปผักโมโรเฮยะโดยเปรียบเทียบสูตรซุปผักโมโรเฮยะ 3 สูตร (ตารางที่ 
3.1) และวิธีการตามภาพที่ 3.1 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของซุปผักโมโรเฮยะทั้ง 3 
สูตร ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความข้นหนืด และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้
คะแนนความชอบ 9 ระดับ ( 9 Point Hedonic Scale ) แสดงดังตารางที่ 4.1   
 
ตารางท่ี 4.1  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของซุปผักโมโรเฮยะข้น 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลักษณะที่ปรากฏ 7.20 + 0.56b 7.06 + 0.45b 7.86 + 0.83a 
สีns 7.20 + 0.67 7.26 + 0.70 7.60 + 0.63 
กลิ่นns 7.46 + 1.45 7.26 + 0.88 7.66 + 0.97 
เนื้อสัมผัสns 7.33 + 0.89 7.66 + 1.04 7.73 + 0.59 
รสชาติns 6.46 + 1.45 6.40 + 1.12 7.20 + 1.01 
ความชอบโดยรวมns 6.66 + 1.23 6.73 + 0.96 7.33 + 0.48 

หมายเหตุ : a,b  ที่ต่างกัน แสดงว่าค่าเฉลี่ยในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤0.05)  
                      ns   แสดงว่า ค่าเฉลี่ยของคุณภาพในแนวนอนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p >0.05) 
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จากตารางที่ 4.1 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ซุปผักโมโรเฮยะ 
พบว่าซุปผักโมโรเฮยะสูตรที่ 1 สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p 
≤0.05) ทางด้านสี กลิ่น รสชาติ ความข้นของเนื้อซุป ความชอบโดยรวม ยกเว้นด้านสีที่สูตรที่ 2 ที่
ได้รับคะแนนความชอบสูงไม่แตกต่างจากสูตรที่ 3 (p>0.05) แต่มากกว่าสูตรที่ 1 (p≤0.05) โดย
คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสในทุกด้านทั ้ง สี กลิ ่น รสชาติ ความข้นของเนื ้อซุป และ
ความชอบโดยรวม ของสูตรที่ 2 ได้รับการยอมรับสูงที่สุด สูตร 2 (มานิสา และน้อมจิตต์, 2562) ใช้น้ำ
สต็อกไก่ผสมผักซึ่งแตกแต่งจากสูตรที่ 1 และ 3  ที่ใช้น้ำสตอกไก่ และน้ำสต๊อกผักอย่างใดอย่างหนึ่ง 
สูตร 2 ผู้ทดสอบชิมมีความชอบมากกว่า ดังนั้น จึงคัดเลือกสูตรที่ 3 มาศึกษาขั้นตอนต่อไป 

จากตารางที่ 4.1 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ซุปผักโมโรเฮยะ 
พบว่าซุปผักโมโรเฮยะสูตรพื้นฐาน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ทางด้านสี 
กลิ่น รสชาติ ความข้นของเนื้อซุป ความชอบโดยรวม โดยคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสในทุก
ด้านทั้ง สี กลิ่น รสชาติ ความข้นของเนื้อซุป และความชอบโดยรวม ของสูตรที่ 1 ที ่ได้รับการยอมรับ
สูงไม่ต่างกัน  (p > 0.05) สูตร 3 ผู้ทดสอบชิมมีความชอบมากกว่าสูตรที่ 2 ดังนั้น จึงคัดเลือกสูตรที่ 3 
ศึกษาข้ันตอนต่อไป 

 
ตารางท่ี  4.2  ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสซุปโมโรเฮยะ (ต้มยำ) 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลักษณะที่ปรากฏ 7.03 + 1.06b 7.20 + 0.94a 7.46 + 0.91a 
สี 7.33 + 0.72a 7.06 + 0.88a 7.46 + 0.74a 
กลิ่น 7.66 + 0.89a 7.66 + 0.72a 7.33 + 0.97a 
เนื้อสัมผัส 7.26 + 1.22a 7.53 + 0.51a 7.66 + 0.72a 
รสชาติ 7.26 + 1.03a 7.80 + 0.77a 7.53 + 0.99a 
ความชอบโดยรวม 7.13 + 1.12a 7.53 + 0.74a 7.46 + 0.91a 

หมายเหตุ : a,b  ที่ต่างกัน แสดงว่าค่าเฉลี่ยในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤0.05)  
                      ns   แสดงว่า ค่าเฉลี่ยของคุณภาพในแนวนอนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p >0.05) 
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ตารางท่ี 4.3  ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของซุปโมโรเฮยะ (ซุปใส) 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลักษณะที่ปรากฏns 6.80 + 1.14 6.80 + 1.20 6.53 + 1.12 
สี 7.46 + 1.18a 6.73 + 1.09ab 6.33 + 0.89b 
กลิ่น 7.86 + 1.30a 6.66 + 0.89b 7.26 + 1.16ab 
เนื้อสัมผัส 7.20 + 0.86a 6.73 + 1.33b 7.13 + 1.35a 
รสชาติ 7.69 + 1.54a 7.46 + 1.12a 7.00 + 1.46b 
ความชอบโดยรวมns 7.46 + 1.06 7.33 + 1.23 7.33 + 1.11 

หมายเหตุ : a,b  ที่ต่างกัน แสดงว่าค่าเฉลี่ยในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤0.05)  
                      ns   แสดงว่า ค่าเฉลี่ยของคุณภาพในแนวนอนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p >0.05) 

 
4.1.2 ผลการศึกษาขั้นตอนการผลิตซุปผักโมโรเฮยะสำเร็จรูปในภาชนะบรรจุปิดสนิท 
                  4.1.23.1 การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการฆ่าเชื้อผลิตภัณ์ซุปผักโมโรเฮยะในถุงรี
ทอร์ทเพ้าช ์  กำหนดกระบวนการฆ่าเช ื ้อผลิตภัณฑ์โดยการศึกษาการแทรกผ่านความร ้อน                                    
(heat penetration) ของผลิตภัณฑ์ในถุงบรรจุรีทอร์ทเพ้าช์ที่เตรียมได้ตามกรรมวิธีที่เหมาะสมที่ได้  
จากการศึกษาในข้อ 4.1.2 มาบรรจุในถุงรีทอร์ทเพ้าช์แบบใส ขนาดกว้างxยาว แบบก้นตั้ง เท่ากับ           
5.5 x 7.0 x 1.0 นิ้ว ขนาดบรรจุ 180 กรัม ที่ติดตั้งเข็มวัดอุณหภูมิคู่ควบ (thermocouple) บริเวณ
ด้านข้างของถุง โดยให้ปลายเข็มอยู่ที่ตำแหน่งกึ่งกลางของถุงจากนั้นเติมผลิตภัณ์ซุปผักไชยาขณะร้อน 
200 กรัม ปิดผนึกฝาด้วยเครื่องซีลปิดผนึก และตรวจสอบความเรียบร้อยของตะเข็บ  ติดตั้งระบบวัด
การแทรกผ่านความร้อน โดยต่อสายวัดอุณหภูมิจากเข็มวัดอุณหภูมิเข้ากับเครื่องวัดอุณหภูมิ  จากนั้น
นำผลิตภัณฑ์เข้าเครื่องฆ่าเชื้อ ทำการศึกษาการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิ 118 
องศาเซลเซียส  กำหนดค่า Lethality (F0) เท่ากับ 10 นาที (Chandrasekar et al., 2004) บันทึก
อุณหภูมิในเครื่องฆ่าเชื้อและอุณหภูมิของซุปผักโมโรเฮยะที่จุดร้อนช้าที่สุดภายในภาชนะบรรจุทุก  1 
นาที จนสิ้นสุดกระบวนการให้ความร้อนและทำให้เย็น ทำการศึกษาโดยใช้ตัวอย่างครั้งละ 56  ถุง 
คำานวณหาค่า (F0) ด้วยเครื่องบันทึกอุณหภูมิยี่ห้อ Ellab รุ่น TM 14794 ร่วมกับวิธีทั่วไป (general 
method) เพื่อกำหนดระยะเวลาที่ใช้ในการให้ความร้อน (process time) ในการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์
ของแต่ละอุณหภูมิ   
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บรรจุซุปโมโรเฮยะท่ีปรุงสำเร็จลงในรีทอร์ทเพ้าช์ ปริมาณ 200 กรัม                                

(แบ่งอัตราส่วน (1:1) เนื้อ 100 กรัม น้ำ 100 กรัม 

 

ซีลปากภุงด้วยเครื่องซีล อุณหภูมิที่ใช้ในการซีล 135 องศาเซลเซียส                             
ตรวจสอบปากถุงให้เรียบร้อยเพ่ือไม่ให้ตัวอย่างเกิดการรั่วไหล 

 

จัดเรียงรีทอร์ทเพ้าช์ที่บรรจุตัวอย่างซุปโมโรเฮยะลงบนตะแกรงเพ่ือเตรียมเข้าเครื่องรีทอร์ท 

 

นำเข้าเครื่องรีทอร์ท ปิดฝาเครื่องรีทอร์ทให้สนิทและเช็คความเรียบร้อย อย่าลืมปิดท่อเดรนน้ำ 

 

เปิดวาล์วน้ำเข้า เครื่องปั๊มลม และตัวเครื่อง 
เปิดหน้าจอสัมผัส เครื่องควบคุมเลือกโปรแกรมที่ต้องการใช้งาน 

 

กด Start process เมื่อเครื่องทำงานถึง Step ที่ 4  Cooking Process                                                  
ต้ังเวลาในการฆ่าเชื้อ 20 25 และ 30 นาท ี ครบเวลาเครื่องจะหยุดทำงาน 

 
 

เปิดฝาหม้อรีทอร์ท นำตัวอย่างซุปโมโรเฮยะออกจากเครื่อง  เพ่ือตรวจสอบคุณภาพ 

          แผนภูมิที่ 4.1  ขั้นตอนการผลิตซุปโมโรเฮยะสำเร็จรูปในภาชนะปิดสนิท 
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ภาพที่ 4.1  ขั้นตอนการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ซุปผักโมโรเฮยะ 
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     4.1.2.2 ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ภายหลังการฆ่าเชื้อ  
       ผลิตภัณ์ซุปผักไชยาในถุงรีทอรตเพ้าช์ ที่เตรียมได้ตามกรรมวิธีที่เหมาะสมที่ได้  จาก

การศึกษาในข้อ 4.1.2 มาบรรจุในถุงรีทอร์ทเพ้าช์ แบบใส ขนาด 5.5 x 7.0 x 1.0 นิ้ว ขนาดบรรจุ 
200 กรัม จำนวน 56 ถุง มาผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 118 องศาเซลเซียส เวลา 30  นาที 
แล้วนำตัวอย่างมาตรวจสอบคุณภาพ ด้านต่าง ๆ ดังนี้  

1) คุณภาพทางกายภาพ สุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์ชนิดละ 3 ถุง นำมาตรวจคุณภาพ ได้แก่  
สภาพถุง น้ำหนักสุทธิ (net weight) น้ำหนักเนื้อ (drain weight) ลักษณะภายในถุง ค่าสี (L*, a*, 
b*) ด้วยเครื่องวัดสี  L*  คือ ค่าความสว่าง (Lightness) มีค่าตั้งแต่ 0-100 โดย 0 คือ สีดำ และ 100 
คือ สีขาว สำหรับค่า a* คือค่าความเป็นสีเขียว (Greenness) เมื่อมีค่าเป็นลบและมีค่าความเป็นสีแดง 
(Redness) เมื่อมีค่าเป็นบวก และค่า b* คือ ค่าความเป็นสีเหลือง (Yellowness) เมื่อมีค่าเป็นบวก
และค่าความเป็นสีน้ำเงิน (Blueness) เมื่อมีค่าเป็นลบ และวัดค่าความหนืด (Viscometer) ด้วย
เครื่องวัดค่าความหนืด หัววัดเบอร์ 2 ความเร็วรอบ 50 rpm เวลา 1 นาที  

2) คุณภาพทางจุลลินทรีย์  สุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์อุณหภูมิละ 8 ถุง นำไปบ่มที่อุณหภูมิ 35 
และ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 วัน ประเมินคุณภาพทางจุลินทรีย์ ตามวิธีการของ BAM (2001) 
ได ้แก ่  ปร ิมาณจ ุล ินทร ีย ์ท ั ้ งหมด  flat sour bacteria ชน ิด thermophile และ mesophile, 
thermophilic anaerobes, mesophilic anaerobes, Staphyloccus aureus, Salmonella spp.,  
Coliform bacteria และ Clostridium botulinum 

3) คุณภาพทางเคมี สุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์ชนิดละ 3 ถุง นำมาตรวจคุณภาพทางเคมี ได้แก่ 
องค์ประกอบโดยประมาณ ได้แก่ ปริมาณความชื้น เถ้า โปรตีน ไขมัน และใยอาหาร (AOAC., 2000) 
และคาร์โบไฮเดรต โดยวิธีคำนวณ ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) (AOAC., 2000)  

4) คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส ประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์
ที่ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนที่อุณหภูมิ 118 องศาเซลเซียส ประเมินปัจจัยคุณภาพด้านสี ลักษณะ
ปรากฎ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม  ใช้ผู ้ทดสอบชิม จำนวน 50 คน ซึ่งเป็น
นักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วางแผนการ
ทดสอบตัวอย่างแบบสุ ่มสมบูรณ์ในบล็อก  (RCBD) และวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) 
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้ Duncan's new multiple range test (DMRT)  โดย
กำหนดความเชื่อมั่นที่ระดับร้อยละ 95 ผลการทดสอบ แสดงดังตารางที่ 4.4  
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ตารางท่ี 4.4 คุณภาพทางกายภาพของซุปผักโมโรเฮยะสำเร็จรูปแบบข้น 

คุณภาพ ก่อนการฆ่าเชื้อ a หลังการฆ่าเชื้อb 
ค่าสี     L*  40.23 ±0.24  38.23 ±0.15 
          a* -12.58 ±0.31 -10.10 ±0.05 
          b*  17.55 ±0.22 19.78 ±0.20 
ความหนืด (cps)   68,000±200 60,000±150 

 
                 
ลักษณะที่ปรากฏของผลิตภัณฑ์ซุปผักโมโรเฮยะ ก่อนการฆ่าเชื้อและหลังการฆ่าเชื้อ พบว่า 

ลักษณะด้านสีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.05)  โดยสีของผลิตภัณฑ์มีสีคล้ำมากขึ้น พิจารณาจาก
ค่า L*  ที่ลดลงภายหลังการฆ่าเชื้อ และมีค่าความหนืดลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)   

 
ตารางที่ 4.5 ผลการประเมินคุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ซุปผักโมโรเฮยะในบรรจุภัณฑ์รี

ทอร์ทเพาซ์หลังการฆ่าเชื้อเชิงการค้า 
 

รายการทดสอบ 
ผลการทดสอบ  

หน่วย 
วิธีทดสอบอ้างอิง 

ก่อน หลัง 
Incubation Test - Acceptable - FDA BAM (2001) 

Mesophilic flat sour 1.0 x 102 Not Detected /2g FDA BAM (2001) 

Thermophilic flat sour Not Detected Not Detected /2g FDA BAM (2001) 

Clostridium botulinum Not Detected Not Detected /2g FDA BAM (2001) 

Salmonella spp. Not Detected Not Detected /25g ISO 6579-1: 2017 (E) 

Staphylococcus aureus Not Detected Not Detected /0.1g FDA BAM (2016) 

 
การผลิตซุปผักโมโรเฮยะเพื่อการบริโภคโดยเฉพาะสำหรับผู้สูงอายุนั้น  สิ่งหนึ่งที่ต้อง คำนึง 

คือ ความปลอดภัย ดังนั้นจากผลการทดสอบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดที่มีอยู่ในผลิตภัณฑ์ซุปผักโมโรเฮ
ยะในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ ซึ่งให้ผลการทดลองดังตารางที่ 4.5 พบว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ใน
ผลิตภัณฑ์ซุปผักไชยาในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ก่อนการฆ่าเชื้อให้ค่าเท่ากับ 1.0x102 CFU/g และ
ลดลง  Not Detect  หลังการให้ความร้อนระดับระดับสเตอริไรส์ในทุกสภาวะการทดสอบ ซึ่งปริมาณ
จุลินทรีย์ทั้งหมดลดลงอยู่ในเกณฑ์ที่สามารถบริโภคได้อย่างปลอดภัย อ้างอิงได้จากมาตรฐานตาม
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มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช.746/2548 กำหนดมาตรฐานของอาหารบรรจุในภาชนะปิดสนิท ให้มี
การ ปนเปื้อน ของจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน 1x104 โคโลนี/ ตัวอย่าง 1 กรัม และประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 355) พ.ศ.2556 กำหนดจุลินทรีย์ที่เจริญเติบโตได้ ไม่เกิน 1x104 โคโลนี/ตัวอย่าง 
1 กรัม ในอาหารในภาชนะ บรรจุที่ปิดสนิท 

 
ตารางท่ี 4.6 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ซุปผักโมโรเฮยะก่อนและหลังผ่านการฆ่าเชื้อ 

คุณภาพ ก่อน หลัง 
สี 6.71±1.05b 7.59±1.17a 

กลิ่น 6.97±1.12b 7872±0.94a 
รสชาติ 7.23±1.25b 7.94±0.76a 
ความข้นของซุปns 7.41±1.08 7.47±1.06 
ความชอบโดยรวมns 7.64±0.89 7.77±1.01 

หมายเหตุ : a,b  ที่ต่างกัน แสดงว่าค่าเฉลี่ยในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤0.05)  
                      ns   แสดงว่า ค่าเฉลี่ยของคุณภาพในแนวนอนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p >0.05) 

 
จากตารางที่ 4.6 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ซุปผักโมโรเฮยะ 2 

สูตร ระหว่างก่อนฆ่าเชื้อ และสูตรที่ผ่านการฆ่าเชื้อด้าน สี กลิ่น รสชาติ ความข้นของเนื้อซุป และ
ความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.05) ในด้าน สี กลิ่น รสชาติ ส่วน ในด้านความ
ข้น และ ความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p >0.05) คะแนนการประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส ด้าน สี กลิ่น รสชาติ ในสูตรที่ 2 สูงกว่าก่อนการฆ่าเชื้อ  

ลักษณะที่ปรากฏของผลิตภัณฑ์ซุป ก่อนการฆ่าเชื้อและหลังการฆ่าเชื้อ พบว่า ลักษณะด้านสี
มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.05) และยิ่งให้ความร้อนในขั้นตอนการลวกผักก่อนการบรรจุและ
นำไปฆ่าเชื้อ ยิ่งนานสีของซุปผักยิ่งมีสีคล้ำและเนื้อสัมผัสเปื่อยยุ่ยมากข้ึน  
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ภาพที่ 4.3  ลักษณะของซุปโมโรเฮยะแบบข้นที่ไม่ผ่านการฆ่าเชื้อ และในบรรจุภัณฑ์                     
รีทอร์ทเพ้าช์ผ่านการฆ่าเชื้อ  

 

 

 

 

 

 

              ภาพที่ 4.4  ลักษณะปรากฏของซุปโมโรเฮยะแบบใส ที่ไม่ผ่านการฆ่าเชื้อ และใน                
                             บรรจุภัณฑ์รีทอร์จเพ้าช์ผ่านการฆ่าเชื้อ  
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              ภาพที่ 4.5 ลักษณะปรากฏของซุปโมโรเฮยะต้มยำที่ไม่ผ่านการฆ่าเชื้อ (A)   
                             และในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ท(B) เพ้าช์ผ่านการฆ่าเชื้อ  
 

จากการศึกษาผลของการให้ความร้อนในเชิงการค้าต่อการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพ
และเคมีของซุปโมโรเฮยะ ในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์โดยแปรระยะเวลาในการลวกผักก่อนการบรรจุ 
4 ระดับ ได้แก่  30, 60, 120 และ 180  วินาที ผลของการให้ความร้อนผลิตภัณฑ์ซุปโมโรเฮยะ ใน
บรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ จากการให้ความร้อนระดับสเตอริไรส์ผลิตภัณฑ์ซุปโมโรเฮยะที่อุณหภูมิ 119 
°C เป็นเวลา 25 นาที โดยค่า F0 ที่ได้จากการทดสอบเป็นไปตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุขที่
กำหนดให้อาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิทและมีความเป็นกรดต่ำต้องผ่านการฆ่าเชื้อที่ F0 ไม่ต่ำกว่า 3 
นาที (ประกาศของกระทรวงสาธารณสุข) เช่นเดียวกับผลด้านการประเมินคุณภาพทางจุลินทรีย์
ทั้งหมดของผลิตภัณฑ์ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ที่ปลอดภัยสำหรับการบริโภค มาฤดี และ ธีรินทร์ (12) รายงาน
ว่าระดับการฆ่าเชื้อเชิงการค้าค่า (F0) ของ ผลิตภัณฑ์โจ๊กพร้อมบริโภคบรรจุรีทอร์ทเพาซ์ที่เหมาะสม 
และปลอดภัยต่อการบริโภคคือ 4.02 นาที  

ผลของกระบวนการให้ความร้อนต่อการเปลี ่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพและเคมีของ
ผลิตภัณฑ์บรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์  ค่าสีนับเป็นปัจจัยหนึ่งของการยอมรับหรือไม่ยอมรับของผู้บริโภค
ต่อผลิตภัณฑ์อาหาร ดังนั้นในกระบวนการผลิตซุปโมโรเฮยะ ในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์จึงคำนึงถึง
ปัจจัยนี้เป็นอันดับแรกๆ โดยงานวิจัยทำการวัดค่าสีผลิตภัณฑ์ซุปโมโรเฮยะ ผ่านการฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 
119 °C เป็นเวลา 25 นาที แสดงดังตารางที ่ 4.10 พบว่า ค่าความสว่าง (L*) ของซุปโมโรเฮยะ 
ภายหลังการฆ่าเชื้อ สีค่อนข้างคล้ำ มีความแตกต่างทางสถิติ (p > 0.05) ทุกสภาวะการทดสอบ แต่ค่า
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ความเป็นสีเขียว และเหลือง  มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเล็กน้อยอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) จาก
ตัวอย่างซุปโมโรเฮยะ ที่ไม่ผ่านการให้ความร้อน และเพ่ิมเวลาในการให้ความร้อนเป็น  35  40 50 60  
วินาที ตามลำดับ ทั้งนี้เมื่อพิจารณาค่าสีแบบแยกทีละค่าทั้งค่า L* a* b* ของผลิตภัณฑ์ซุปโมโรเฮยะ 
ไม่พบการเปลี่ยนแปลงอย่างชัดเจนเนื่องจากผลิตภัณฑ์มีการให้ความร้อนและมีน้ำซุปที่มีสีค่อนข้าง
คล้ำตั้งแต่ก่อนการฆ่าเชื้อ ดังนั้นเมื่อผ่านการลวกด้วยเวลาที่แตกต่างกันจึงไม่เห็นผลการเปลี่ยนแปลง
ค่าสีอย่างชัดเจน ในเวลา 30 และ 60 วินาที การเพิ่มเวลาในการให้ความร้อนกับผลิตภัณฑ์นานขึ้น
ส่งผลให้ค่าสีโดยรวมในทิศทางที่สีมีความคล้ำมากขึ้น อาจเนื่องมาจากในน้ำซุปมีส่วนผสมของกะปิ
และกุ้งแห้ง เมื่อได้รับความร้อนในเวลาที่นานขึ้นทำให้เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาล สีจึงมีความเข้ม
มากขึ้น Majumdaret al., (2021) พบว่า ค่า L* b* และ a* ของผลิตภัณฑ์แกงกุ้งในบรรจุภัณฑ์ รี
ทอร์ทเพาซ์มีค่าเพิ่มสูงขึ้นเมื่อค่า F0 เพิ่มขึ้น ทั้งนี้เกิดจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลซึ่งเป็นปฏิกิริยา
จากการเปลี่ยนแปลงทางเคมีขององค์ประกอบของอาหารระหว่างน้ำตาลและกรดอะมิโน มักเกิดใน
ขณะที่อาหารผ่านความร้อน  

ผลการประเมินคุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ซุปในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ก่อน และ
หลังการฆ่าเชื้อเชิงการค้า  แสดงดังตารางที่ 4.7 

 
ตารางที่ 4.7 ผลการประเมินคุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ซุปในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์หลัง

การฆ่าเชื้อเชิงการค้า 
 

รายการทดสอบ 
ผลการทดสอบ  

หน่วย 
วิธีทดสอบอ้างอิง 

ก่อน หลัง 
Incubation Test - Acceptable - FDA BAM (2001) 

Mesophilic flat sour 2.5 x 102 Not Detected /2g FDA BAM (2001) 

Thermophilic flat sour Not Detected Not Detected /2g FDA BAM (2001) 

Clostridium botulinum Not Detected Not Detected /2g FDA BAM (2001) 

Salmonella spp. Not Detected Not Detected /25g ISO 6579-1: 2017 (E) 

Staphylococcus aureus Not Detected Not Detected /0.1g FDA BAM (2016) 

 
จากผลการทดสอบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดที่มีอยู่ในผลิตภัณฑ์ซุปผักในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ท

เพาซ์ ซึ่งให้ผลการทดลองดังตารางที่ 4.11  พบว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ในผลิตภัณฑ์ซุปในบรรจุ
ภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ก่อนการฆ่าเชื้อให้ค่าเท่ากับ 2.5x102 CFU/g และลดลง  Not Detect  หลังการให้
ความร้อนระดับระดับสเตอริไรส์ในทุกสภาวะการทดสอบ ซึ่งปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดลดลงอยู่ใน
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เกณฑ์ท่ีสามารถบริโภคได้อย่างปลอดภัย อ้างอิงได้จากมาตรฐานตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช.
746/2548 กำหนดมาตรฐานของอาหารบรรจุในภาชนะปิดสนิท ให้มีการ  ปนเปื้อน ของจุลินทรีย์
ทั้งหมดไม่เกิน 1x104 โคโลนี/ ตัวอย่าง 1 กรัม และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 355) พ.ศ.
2556 กำหนดจุลินทรีย์ที่เจริญเติบโตได้ ไม่เกิน 1x104 โคโลนี/ตัวอย่าง 1 กรัม ในอาหารในภาชนะ 
บรรจุที่ปิดสนิท 

จากการนำสูตรซุปที่ได้รับการยอมรับจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสจากข้อ 
4.2.3 มาเป็นสูตรพื้นฐานเพื่อนำมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ซุปสำเร็จรูป โดยนำมาศึกษาสภาพหลังจาก
การฆ่าเชื้อโดยนำซุป ขนาดบรรจุ 200 กรัม ต่อ 1 ซองรีทอร์ทเพซ์ให้สนิท นำไปฆ่าเชื้อ ประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของซุป ในด้านกลิ่น สี รสชาติ เนื้อสัมผัส ความข้นหนืด และความชอบ
โดยรวม เปรียบเทียบระหว่างก่อนฆ่าเชื้อและ หลังการฆ่าเชื้อด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 
9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale ) เปรียบเทียบ 2 ตัวอย่าง ระหว่างซุปก่อนฆ่าเชื้อและ หลังการฆ่า
เชื้อ   ใช้ผู้ทดสอบชิม จำนวน 50 คน ซึ่งเป็นนักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร โดยวางแผนการทดลองแบบ (Pair Sample T- test) นำค่าเฉลี่ยที่ได้มา
วิเคราะห์หาค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานโดยกำหนดความเชื่อมั่นที่ระดับร้อยละ 95 เพ่ือ
ประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์ซุป 

ดังนั้นจึงทำการเปรียบเทียบความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซุป โมโรเฮยะ ใน
บรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ที่ผ่าน การให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 118 °C เป็นเวลา 29 นาที โดยพิจารณา
จากความพึงพอใจของ ผู้บริโภคจำนวน 30 คน ที่ระดับคะแนนสูงสุด 9 คะแนน ในด้าน ลักษณะ
ปรากฏ สีกลิ่น รส และความชอบโดยรวม ให้ผลการ ทดสอบแสดงดังรูปที่ 6 พบว่า การให้ความร้อน
กับซุปโมโรเฮยะ ในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ก่อนการบริโภค ให้ค่าระดับความพึงพอใจในทุก
คุณลักษณะ สูงกว่าผลิตภัณฑ์ที่ไม่ผ่านการให้ความร้อนก่อนการบริโภค 

จากตารางที่ 4.7 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ซุปที่ผ่านการลวก 
60 วินาที แบบยังไม่ฆ่าเชื้อ และแบบหลังการฆ่าเชื้อ  พบว่า คุณลักษณะทุกด้านทั้ง ด้าน สี กลิ่น 
รสชาติ ความข้นของเนื้อซุป และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.05) แสดง
ว่าการฆ่าเชื้อซุป ไม่มีผลต่อคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัส 

ระดับความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซุปโมโรเฮยะ ที่ผ่านและไม่ผ่านการให้ความ
ร้อนก่อนการบริโภค จากขั้นตอนการฆ่าเชื้อทดสอบพบว่าตัวอย่าง ถึงแม้ว่าจะให้ค่า F0 ที่มากกว่า
เกณฑ์มาตรฐานอาหารในภาชนะบรรจุปิด สนิทและมีความเป็นกรดต่ำ แต่เมื่อนำมาพิจารณาในด้าน 
ผลการทดสอบทางกายภาพและการสังเกตโดยเฉพาะค่าสี และคะแนนความชอบของตัวอย่างที่ผ่าน
การลวก 60 วินาที ก่อนการนำไปฆ่าเชื้อเหมาะสมที่สุด เมื่อ ทดสอบทางจุลินทรีย์พบว่าปลอดภัย
สำหรับการบริโภค ดังนั้นจึงได้นำไปทดสอบในข้ันตอนต่อไป  
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    4.1.3 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการซุปผักโมโรเฮยะ 
จากการนำตัวอย่างใบโมโรเฮยะสด ซุปผักโมโรเฮยะก่อนและหลังการฆ่าเชื้อไปวิเคราะห์เพ่ือ

เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ ความชื้น โปรตีน ไขมัน เยื่อใย แสดงดังตารางที่ 4.8   
 

ตารางท่ี 4.8 สารอาหารในซุปผักโมโรเฮยะ 

สารอาหาร ซุปข้น ซุปใส ซุปต้มยำ 
ความชื้น (ร้อยละ) 83.72 88.65 87.12 
โปรตีน (ร้อยละ) 3.31 5.61 2.31 
ไขมัน (ร้อยละ) 2.95 4.65 0.70 
เยื่อใย (crude fiber) (ร้อยละ) 2.34 1.84 2.24 
เถ้า (ร้อยละ) 1.05 1.07 1.00 
คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 6.63 3.18 6.63 
Total Dietary Fiber (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 1.35 2.00 3.35 

 
จากตารางที่ 4.8 สารอาหารและแร่ธาตุบางชนิดในซุปมีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีโปรตีน

ร้อยละ 2.31-5.61 ไขมันต่ำเพียงร้อยละ0.70-4.65 และเยื่อใยสูง 1.35-3.35  
 

 

 

 
ลักษณะปรากฏของซุปโมโรเฮยะที่ไม่ผ่านการฆ่าเชื้อ และซุปโมโรเฮยะในบรรจุภณัฑร์ีทอร์จเพ้าช์ผ่านการฆ่าเช้ือ 

(ซุปข้น) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่  4.6  ซุปโมโรเฮยะเมื่อผ่านการฆ่าเชื้อด้วยเครื่องรีทอร์ททั้งสามสูตร 
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      4.1.4  ผลการออกแบบฉลากและบรรจุภัณฑ์ซุปโมโรเฮยะ 

                                              หน้าซองบรรจุภัณฑ์ซุปโมโรเฮยะแบบข้น  
 
 
 
 
 
                                              
 
 
 

 
 

หน้าซองบรรจุภัณฑ์ซุปโมโรเฮยะแบบซุปใส  
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

                                                     หน้าซองบรรจุภัณฑ์ซุปโมโรเฮยะแบบซุปต้มยำ  
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                             ภาพที่ 4.7 ฉลากและบรรจุภัณฑ์ซุปโมโรเฮยะ 
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4.1.5  ผลการศึกษษการยอมรับชองผู้บริโภคซุปโมโรเฮยะ 

ตารางท่ี 4.9 ข้อมูลการยอมรับผลิตภัณฑ์ซุปโมโรเฮยะแบบข้น 
                                                                                                          N=120 

ปัจจัย ความถี่ ร้อยละ 

ท่านยอมรับในผลิตภัณฑ์ซุปโมโรเฮยะแบบข้นหรือไม่ 
 ยอมรับ 
 ไม่ยอมรับ 

 
120 

- 

 
100.00 

0..0 
ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์ซุปโมโรเฮยะสำเร็จรูปแบบข้นบรรจุในถุงรีทอร์ตเพ้าช์  
เพราะเหตุใด (เลือกตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
         มีความแปลกใหม่ 
         เป็นผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจ 
         มีคุณค่าทางโภชนาการ 
         มีประโยชน์กับสุขภาพ 
         มีรสชาติดี อร่อย 
         มีลักษณะ สีสัน น่ารับประทาน 

89 
69 
55 
52 
60 
38 

24.5 
19.10 
15.10 
14.30 
16.50 
10.50 

รวม 303   100 
ถ้ามีผลิตภัณฑ์ซุปสำเร็จรูปจากโมโรเฮยะจำหน่ายในบรรจุภัณฑ์ถุงรีทอร์ตเพ้าช์  
เสนอราคถุงละ  80  บาท ในปริมาณ  180 กรัม ท่านสนใจชื้อหรือไม่ 

สนใจซื้อ 
ไม่สนใจซื้อ 

          ไม่แน่ใจ   

85 
20 
15 

70.8 
16.7 
12.5 

 120 100 
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ตารางท่ี 4.10 ข้อมูลการยอมรับผลิตภัณฑ์ซุปโมโรเฮยะแบบซุปใส 
                                                                                                          N=120 

ปัจจัย ความถี่ ร้อยละ 

ท่านยอมรับในผลิตภัณฑ์ซุปโมโรเฮยะแบบซุปใสหรือไม่ 
 ยอมรับ 
 ไม่ยอมรับ 

 
118 
2 

 
98.3 
1..7 

ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์ซุปโมโรเฮยะสำเร็จรูปแบบซุปใสบรรจุในถุงรีทอร์ตเพ้าช์  
เพราะเหตุใด (เลือกตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
         มีความแปลกใหม่ 
         เป็นผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจ 
         มีคุณค่าทางโภชนาการ 
         มีประโยชน์กับสุขภาพ 
         มีรสชาติดี อร่อย 
         มีลักษณะ สีสัน น่ารับประทาน 

75 
69 
55 
52 
55 
38 

21.8 
20.1 
16.0 
15.1 
16.0 
11.0 

รวม 303   100 
ถ้ามีผลิตภัณฑ์ซุปใสสำเร็จรูปจากโมโรเฮยะจำหน่ายในบรรจุภัณฑ์ถุงรีทอร์ตเพ้าช์  
เสนอราคถุงละ  80  บาท ในปริมาณ  180 กรัม ท่านสนใจชื้อหรือไม่ 

สนใจซื้อ 
ไม่สนใจซื้อ 

          ไม่แน่ใจ   

75 
10 
35 

62.5 
8.3 
29.2 

 120 100 
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ตารางท่ี 4.11 ข้อมูลการยอมรับผลิตภัณฑ์ซุปโมโรเฮยะแบบซุปต้มยำ 
                                                                                                          N=120 

ปัจจัย ความถี่ ร้อยละ 

ท่านยอมรับในผลิตภัณฑ์ซุปโมโรเฮยะแบบซุปต้มยำหรือไม่ 
 ยอมรับ 
 ไม่ยอมรับ 

 
120 

- 

 
100 

- 
ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์ซุปโมโรเฮยะสำเร็จรูปแบบซุปต้มยำบรรจุในถุงรีทอร์ตเพ้าช์  
เพราะเหตุใด (เลือกตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
         มีความแปลกใหม่ 
         เป็นผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจ 
         มีคุณค่าทางโภชนาการ 
         มีประโยชน์กับสุขภาพ 
         มีรสชาติดี อร่อย 
         มีลักษณะ สีสัน น่ารับประทาน 

85 
85 
65 
52 
75 
65 

19.9 
19.9 
15.2 
12.2 
17.6 
15.2 

รวม 427   100 
ถ้ามีผลิตภัณฑ์ซุปต้มยำสำเร็จรูปจากโมโรเฮยะจำหน่ายในบรรจุภัณฑ์ถุงรีทอร์ตเพ้าช์  
เสนอราคถุงละ  80  บาท ในปริมาณ  180 กรัม ท่านสนใจชื้อหรือไม่ 

สนใจซื้อ 
ไม่สนใจซื้อ 

          ไม่แน่ใจ   

85 
20 
15 

70.8 
16.7 
12.5 

 120 100 
 
 
 



4.2  การพัฒนาผลิตภัณฑ์มูลค่าเพิ่มจากผักโมโรเฮยะอบแห้ง 
 

4.2.1  ผลการศึกษาปริมาณการใช้ผักโมโรเฮยะอบแห้งท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
ได้แก่ ผงโรยข้าวจากผักโมโรเฮยะ ผักโมโรเฮยะอบกรอบ ข้าวตังผักโมโรเฮยะ   
 

            
 

               
                                     
                                ภาพที่ 4.8  โมโรเฮยะอบแห้ง 
 
ตารางท่ี  4.12 คุณสมบัติของใบโมโรเฮยะสดและอบแห้ง 

ตัวอย่าง 
ความชื้น 
(ร้อยละ) aw 

ค่าสี 
L* a* b* 

ใบโมโรเฮยะสด 88.50±0.10 0.86±0.03 48.26±0.03 -9.44±0.23 44.50±0.12 

ผงโมโรเฮยะอบแห้ง 8.66±0.04 0.48±0.00 51.31±0.12 -11.01±0.12 20.86±0.03 
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4.2.2 ผลการศึกษาปริมาณการใช้ผักโมโรเฮยะอบแห้งที่เหมาะสมในผงโรยข้าวจากผักโมโรเฮยะ 
ในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ  
                  ผลการศึกษาปริมาณการใช้ผักโมโรเฮยะอบแห้งที่เหมาะสมในผงโรยข้าวจากผักโมโรเฮ
ยะ ในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 10 20 30  จากนั้นนำไปประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ในด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม  ผล
การศึกษาแสดงดังตารางที่ 4.9 
 
 
 
 
 
 
   ร้อยละ 10   ร้อยละ20   ร้อยละ 30 
 
                      ภาพที่ 4.9 ปริมาณผักโมโรเฮยะอบแห้งในผงโรยข้าว 3 ระดับ 
 
ตารางท่ี  4.13  ปริมาณการใช้ผักโมโรเฮยะอบแห้งในผงโรยข้าว  

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนเฉลี่ย และค่าความแตกต่าง 

  สูตรที่ 1 
ร้อยละ 10 

สูตรที่ 2 
ร้อยละ 20 

สูตรที่ 3 
ร้อยละ30 

ลักษณะปรากฏns    7.43 + 0.97    7.77 + 0.86     7.73 + 0.90 

สีns    7.57 + 1.04    7.60 + 0.89     7.63 + 1.06 

กลิ่นns    7.27 + 0.78    7.23 + 0.86     7.33 + 0.88 

รสชาติ    7.07 + 0.74b    7.60 + 0.81a     7.53 + 0.97a 

เนื้อสัมผัสns    7.37 + 0.96    7.63 + 0.89     7.57 + 0.90 

ความชอบโดยรวม    7.02 + 0.80b    7.83 + 0.79a     7.57+ 1.01ab 

 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ  ที่ระดับ 0.05 
   ตัวอักษรแนวนอนไม่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ 

ที่ระดับ 0.05 
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จากตารางที่  4.13  ผลการศึกษาปริมาณการใช้ผักโมโรเฮยะอบแห้งที่เหมาะสมในผงโรยข้าว
จากผักโมโรเฮยะจำนวน  3 สูตร ในปริมาณที่แตกต่างกัน คือ ร้อยละ 10 ร้อยละ 20  และร้อยละ 30 
ของน้ำหนักผงโรยข้าว พบว่าปริมาณผักโมโรเฮยะที่เหมาะสม ผู้ชิมให้การยอมรับในระดับที่ร้อยละ 20
ได้คะแนนยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ซึ่งได้ค่าเฉลี่ย 
7.77  7.60 7.63 และ 7.83 ตามลำดับ ซึ่งอยู่ในความชอบปานกลางส่วนด้าน สี กลิ่น ผู้ชิมให้สูตรที่ 3 
โดยมีค่าเฉลี่ย 7.63 และ 7.33 ตามลำดับ อยู่ในระดับความชอบปานกลางเมื่อนำมาวิเคราะห์ค่าความ
แปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และเนื้อสัมผัส 
ไม่มีความต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วน ด้านรสชาติ และความชอบโดยรวม      
มีความต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

 
4.2.3  ผลการศึกษาปริมาณซอสเทริยากิในผักโมโรเฮยะอบกรอบ จำนวน 5 สูตร  

         การศึกษาปริมาณซอสเทริยากิในผักโมโรเฮยะอบกรอบ จำนวน 5 ระดับ คือร้อยละ  
0 , 1 , 2 , 3 , และ 4 ของส่วนผสมทั้งหมด จากนั้นนำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในด้าน
ลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังตารางที่ 4.14  
 

     
 

        
                         
                             ภาพที่ 4.10 ผักโมโรเฮยะแผ่นอบกรอบ 
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ตารางท่ี  4.14  ปริมาณซอสเทริยากิในผักโมโรเฮยะอบกรอบ จำนวน 5 ระดับ 

 
หมายเหตุ: ตัวอักษรแนวนอนไม่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

ที่ระดับ 0.05 
 

 จากตารางที่ 4.2 ผลการศึกษาปริมาณซอสเทริยากิในผักโมโรเฮยะอบกรอบ 5 สูตร พบว่า    
ผู้ชิมให้การยอมรับสูตรที่ 5 ปริมาณซอสเทริยากิร้อยละ 4 สูงสุด ในด้านลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 8.08 , 8.20 , 8.13 , และ 8.10 ตามลำดับอยู่ในความชอบมาก 
ส่วนด้านกลิ่น และรสชาติผู้ชิมให้การยอมรับสูตรที่ 4 ปริมาณซอสเทริยากิร้อยละ 3  โดยมีค่าเฉลี่ย 
7.75 และ 7.50 ตามลำดับอยู่ในความชอบปานกลาง ดังนั้นเมื่อนำมาวิเคราะห์ความแปรปรวนและ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยทางสถิติ พบว่าด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ ไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้านสี เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมสูตรที่ 
5 ไม่มีความแตกต่างจากสูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 4 แต่แตกต่างจากสูตรที่ 3 อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ
ที่ระดับ 0.05 
 
 
 

คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส 

ค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่าง 
สูตรที่ 1 
ร้อยละ 0  

สูตรที่ 2 
ร้อยละ 1 

สูตรที่ 3 
ร้อยละ 2  

สูตรที่ 4 
ร้อยละ 3 

สูตรที่ 5 
ร้อยละ 4  

ลักษณะปรากฎ 7.78±0.92a 

7.90±0.90ab 
7.60±0.90a 

7.65±0.95a 
7.98±0.95ab 
7.93±0.83ab 

7.70±0.94a 

7.93±0.89ab 
7.60±0.89a 

7.70±0.88a 

7.95±0.93ab 
8.05±0.81ab 

7.88±0.94a 

7.73±0.96b 
7.45±0.96a 

7.48±0.82a 
7.55±1.08b 

7.67±0.94b 

7.85±0.90a 

8.00±0.85ab 
7.75±0.85a 

7.80±0.85a 
8.08±0.83a 
7.88±0.82ab 

8.08±0.92a 

8.20±0.61a 
7.70±0.61a 

7.75±0.87a 
8.13±0.85a 
8.10±0.78a 

สี 
กลิ่น 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส 
ความชอบโดยรวม 
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สูตรที่1               สูตรที่2               สูตรที่3               สูตรที่4                สูตรที5่ 

ร้อยละ 0            ร้อยละ 1             ร้อยละ 2              ร้อยละ 3              ร้อยละ 4 
0 กรัม               7 กรัม                14 กรัม               21 กรัม               28 กรัม 

  
                         ภาพที่ 4.11 ผักโมโรเฮยะอบกรอบ ทั้ง 5 สูตร 
 
 ตารางท่ี 4.15 ลักษณะทางกายภาพปริมาณของซอสเทริยากิในผักโมโรเฮยะอบกรอบ 
คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส 

ค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่าง  
สูตรที่ 1 
(0 กรัม) 

สูตรที่ 2 
(7 กรัม) 

สูตรที่ 3 
(14 กรัม) 

สูตรที่ 4 
(21 กรัม) 

สูตรที่ 5 
(28 กรัม) 

ลักษณะปรากฎ แผ่นบางขรุขระ แผ่นบาง
ขรุขระ 

แผ่นบาง
ขรุขระ 

แผ่นบาง
ขรุขระ 

แผ่นบาง
ขรุขระ 

สี สีเขียวเข้มปน 
สีเขียวอ่อน 

สีเขียว สีเขียว สีเขียว สีเขียวเข้มปน
น้ำตาล 

กลิ่น  
ไม่มีกลิ่น 

กลิ่น 
ซอสเทริยากิ 

กลิ่น 
ซอสเทริยากิ

อ่อน ๆ 

กลิ่น 
ซอสเทริยากิ 

กลิ่น 
ซอสเทริยากิ 

รสชาติ ออกขมนิด ๆ เค็ม เค็ม เค็ม เค็ม 
เนื้อสัมผัส กรอบ กรอบ กรอบ กรอบ กรอบ 
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4.2.4  ผลการศึกษาปริมาณผักโมโรเฮยะในข้าวตัง จำนวน 3 สูตร  
         การศึกษาปริมาณผักโมโรเฮยะในข้าวตัง จำนวน 3 ระดับ คือ เตรียมน้ำสำหรับหุงข้าว โดยใช้
อัตราส่วนของผักโมโรเฮยะ  3 สูตร คือ 70:500 90:500 และ 110:500 (กรัม : มิลลิลิตร) จากนั้นนำไป
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ดังตารางที่ 4.4 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

      70:500           90:500           110:500 
 

                             ภาพที่ 4.12 ผักโมโรเฮยะในข้าวตัง จำนวน 3 ระดับ 
 
 ตารางท่ี  4.16  ปริมาณการใช้ผักโมโรเฮยะในข้าวตัง จำนวน 3 ระดับ 

คุณภาพ                   
ทางประสาทสัมผัส 

คะแนนเฉลี่ย และค่าความแตกต่าง 
  สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลักษณะปรากฏ    7.44  ± 0.90b 7.49 ± 0.90b 8.38 ± 0.84a 

สี    7.52 ± 0.93b 7.71 ± 0.87b 8.42 ± 0.67a 

กลิ่น    7.25 ± 0.88b 7.37 ± 0.87b 8.54 ± 0.70a 
รสชาติ    7.57  ± 0.81b 7.64  ± 0.81b 8.29 ± 0.85a 

เนื้อสัมผัส    7.39 ± 0.92b 7.62 ± 0.90b 8.47 ± 0.68a 

ความชอบโดยรวม    7.53  ± 0.68b 7.72 ± 0.91b 8.50 ± 0.67a 

หมายเหตุ: ตัวอักษรแนวนอนไม่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
ที่ระดับ 0.05 
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 จากตารางที่ 4.16 พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับปริมาณผักโมโรเฮยะในข้าวตังสูตรที่ 3 ปริมาณ
ผักโมโรเฮยะต่อปริมาณน้ำ 110:500 (กรัม : มิลลิลิตร) มากที่สุดในทุกด้านโดยมีค่าเฉลี่ย 8.38 8.42 
8.54 8.29 8.47 และ 8.50 ตามลำดับ อยู่ในระดับความชอบมาก เมื่อนำมาวิเคราะห์ความแปรปรวน
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยทางสถิติ พบว่าด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวมมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
 
4.2.5 ผลการศึกษาการทดสอบผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีผลต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์
มูลค่าเพิ่มจากผักโมโรเฮยะอบแห้ง  

นำผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ไปทดลองตลาด (Consumer test) ทดสอบการยอมรับของ 
ผู้บริโภค โดยใช้แบบสอบถาม เพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผักโมโรเฮยะอบแห้ง 3  ผลิตภัณฑ์  ได้แก่  
ผงโรยข้าวจากผักโมโรเฮยะ ผักโมโรเฮยะอบกรอบ ข้าวตังผักโมโรเฮยะ กลุ่มเป้าหมายเป็นบุคคลทั่วไป 
จำนวน 100 คน 
 
ตารางท่ี 4.17 ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภคผงโรยข้าวจากผักโมโรเฮยะ  

ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถาม ร้อยละ 
1.  เพศ 
  1.1 ชาย                                                                                            
  1.2 หญิง                                                                                                                 

 
38 
62 

2.  อายุ  
  2.1 ต่ำกว่าหรือเท่ากับ 20 ปี                                                                     
  2.2 21 – 30 ปี                                                                                    
  2.3 31 – 40 ปี                                                                                      
  2.4 41 – 50 ปี                                                                                      
  2.5 51 – 60 ปี                                                                                      
  2.6 มากกว่า 60 ปี                                                                                  

 
10 
30                                                                  
40                                                                     
5 
5 
10 

3.  ระดับการศึกษา 
  3.1 มัธยมศึกษา / ปวช.                                                                           
  3.2 อนุปริญญา / ปวส.                                                                            
  3.3 ปริญญาตรี                                                                                    
  3.4 สูงกว่าปริญญาตรี                                                                              

 
9 
50 
21 
20 
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ตารางท่ี 4.17 ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภคผงโรยข้าวจากผักโมโรเฮยะ (ต่อ) 
 

ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถาม ร้อยละ 
4. อาชีพ 
  4.1 นักเรียน / นักศึกษา                                                                          
  4.2 ข้าราชการ / พนักงานรัฐวิสาหกิจ                                                            
  4.3 รับจ้างทั่วไป                                                                                     
  4.4 อ่ืนๆ (โปรดระบุ)                                                                                

 
45                                                      
25 
30                                                                   
- 

5. รายได้  
  5.1 ต่ำกว่า 5,000 บาท                                                                          
  5.2 5,000 – 10,000 บาท                                                                      
  5.3 10,001 – 15,000 บาท                                                                     
  5.4 15,001 – 20,000 บาท                                                                     
  5.5 มากกว่า 20,000 บาท                                                                                                                                       

 
20 
32 
18 
20                                                              
10 

6. หากผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากผักโมโรเฮยะจำหน่ายสินค้าในราคาที่
ท่านพึงพอใจ ท่านจะซ้ือหรือไม่ 

6.1สนใจซื้อ  
  6.2 ไม่สนใจซื้อ                                                             

 
 

88 
12 

7. ท่านสนใจซื้อผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากผักโมโรเฮยะเพราะเหตุใด 
  7.1 รสชาติอร่อย                                                                 
  7.2 คุณค่าทางโภชนาการ                                                                            
  7.3 เป็นผลิตภัณฑ์ที่แปลกใหม่ น่าลอง                                                             

 
25 
23 
52 

8. ราคาผงโรยข้าวจากผักโมโรเฮยะที่ท่านต้องการซื้อ(ขนาด 50 กรัม) 
8.1   59  บาท  
8.2   69  บาท    
8.3   79  บาท 
8.4   89  บาท        

                                               

 
33 
36 
31 
- 
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 จากตารางที่ 4.5 ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภคผงโรยข้าวจากผักโมโรเฮยะ พบว่า ผู้บริโภคตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 62 เพศชายร้อยละ 38 ส่วนใหญ่มีช่วงอายุช่วงอายุ 31 – 
40 ปี ร้อยละ 40 รองลงมามีช่วงอายุ 21 – 30 ปี  ร้อยละ30  ช่วงอายุต่ำกว่าหรือเท่ากับ 20 ปี และ
มากกว่า 60 ปี ร้อยละ 10 ช่วงอายุ 41 – 50 ปี และ ช่วงอายุ 51 – 60 ปี  ร้อยละ 5  ระดับการศึกษา
ส่วนใหญ่อนุปริญญา / ปวส. ร้อยละ 50 ปริญญาตรีร้อยละ 21 สูงกว่าปริญญาตรีร้อยละ 20 และ
ระด ับม ัธยมศ ึกษา / ปวช .  ร ้อยละ 9  ส ่ วนใหญ ่ เป ็นน ัก เร ียน/ น ักศ ึกษา ร ้อยละ45                                                                      
อาชีพรับจ้างทั่วไป  ร้อยละ 30  และอาชีพข้าราชการ / พนักงานรัฐวิสาหกิจ  ร้อยละ25  รายได้ ส่วน
ใหญ่อยู่ที่ 5,000 – 10,000 บาท ร้อยละ 32  ต่ำกว่า 5,000 บาท ร้อยละ 20  15,001 – 20,000 
บาท  ร ้อยละ 20 10,001 – 15,000 บาท ร ้อยละ18 มากกว ่า 20,000 บาท ร ้อยละ 10                                                                                             
หากผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากผักโมโรเฮยะจำหน่ายมีผู้ที่ให้ความสนใจซื้อร้อยละ 88 ไม่สนใจซื้อร้อย
ละ12 เหตุผลในการซื้อ เป็นผลิตภัณฑ์ที่แปลกใหม่ น่าลอง ร้อยละ 52 รสชาติอร่อย ร้อยละ 25 
คุณค่าทางโภชนาการ ร้อยละ 23 ราคา ผงโรยข้าวจากผักโมโรเฮยะ ส่วนใหญ่ซื้อที่ 69 บาท ร้อยละ
36 ราคา 59 บาท ร้อยละ 33 และราคา 79 บาท ร้อยละ 31 
 
ตารางท่ี 4.18 ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภคผักโมโรเฮยะอบกรอบ 

ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถาม ร้อยละ 
1.  เพศ 
  1.1 ชาย                                                                                            
  1.2 หญิง                                                                                                                 

 
37 
63 

2.  อายุ  
  2.1 ต่ำกว่าหรือเท่ากับ 20 ปี                                                                     
  2.2 21 – 30 ปี                                                                                    
  2.3 31 – 40 ปี                                                                                      
  2.4 41 – 50 ปี                                                                                      
  2.5 51 – 60 ปี                                                                                                                                                                  

 
13 
73                                                                 
8                                                                    
6 
- 

3.  ระดับการศึกษา 
  3.1 มัธยมศึกษา / ปวช.                                                                           
  3.2 อนุปริญญา / ปวส.                                                                            
  3.3 ปริญญาตรี                                                                                    
  3.4 สูงกว่าปริญญาตรี                                                                              

 
9 
3 
85 
3 
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4. อาชีพ 
  4.1 นักเรียน / นักศึกษา                                                                          
  4.2 ข้าราชการ / พนักงานรัฐวิสาหกิจ                                                            
  4.3 รับจ้างทั่วไป                                                                                     
  4.4 อ่ืนๆ (โปรดระบุ)                                                                                

 
72                                                    
14 
9                                                                   
5 

5. รายได้  
  5.1 ต่ำกว่า 5,000 บาท                                                                          
  5.2 5,000 – 10,000 บาท                                                                      
  5.3 10,001 – 15,000 บาท                                                                     
  5.4 15,001 – 20,000 บาท                                                                     
  5.5 มากกว่า 20,000 บาท                                                                                                  

 
20 
53 
27 
-                                                              
- 

6. หากผลิตภัณฑ์ผักโมโรเฮยะอบกรอบจำหน่ายสินค้าในราคาที่
ท่านพึงพอใจ ท่านจะซ้ือหรือไม่ 

6.1สนใจซื้อ  
  6.2 ไม่สนใจซื้อ                                                             

 
 

89 
11 

7. ท่านสนใจซื้อผลิตภัณฑ์ผักโมโรเฮยะอบกรอบเพราะเหตุใด 
  7.1 รสชาติอร่อย                                                                 
  7.2 คุณค่าทางโภชนาการ                                                                            
  7.3 เป็นผลิตภัณฑ์ที่แปลกใหม่ น่าลอง                                                             

 
27 
18 
55 

8. ราคาผักโมโรเฮยะอบกรอบที่ท่านต้องการซื้อ 
(ขนาด 50 กรัม) 

8.1  59  บาท  
8.2  69  บาท    
8.3  79  บาท 
8.4  89  บาท                                                      

 
 
- 

82 
18 
- 
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จากตารางที่ 4.18 ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภคผักโมโรเฮยะอบกรอบพบว่า ผู้บริโภคตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 63 เพศชายร้อยละ 37 ส่วนใหญ่มีช่วงอายุ  21 – 30 ปี  
ร้อยละ 73  ช่วงอายุต่ำกว่าหรือเท่ากับ 20 ปี ร้อยละ 13 ช่วงอายุ 31 – 40 ปี ร้อยละ 8 ช่วงอายุ 41 
– 50 ปี   ร้อยละ 6 ระดับการศึกษาส่วนใหญ่ ปริญญาตรีร้อยละ 85 ระดับมัธยมศึกษา / ปวช. ร้อย
ละ 9   อนุปริญญา / ปวส. ร้อยละ 3  สูงกว่าปริญญาตรีร้อยละ 3 ส่วนใหญ่เป็นนักเรียน / นักศึกษา 
ร้อยละ 72  อาชีพข้าราชการ / พนักงานรัฐวิสาหกิจ  ร้อยละ 14  อาชีพรับจ้างทั่วไป  ร้อยละ 9                                                             
และอื่นๆร้อยละ 5  รายได้ ส่วนใหญ่อยู่ที่ 5,000 – 10,000 บาท ร้อยละ 53   15,001 – 20,000  
10,001 – 15,000 บาท  ร้อยละ27 ต่ำกว่า 5,000 บาท ร้อยละ 20 หากผลิตภัณฑ์ผักโมโรเฮยะอบ
กรอบจำหน่ายมีผู ้ที ่ให้ความสนใจซื ้อร้อยละ 89 ไม่สนใจซื ้อร้อยละ 11 เหตุผลในการซื ้อ เป็น
ผลิตภัณฑ์ที่แปลกใหม่ น่าลอง ร้อยละ 55 รสชาติอร่อย ร้อยละ 27 คุณค่าทางโภชนาการ ร้อยละ 18
ราคา ผักโมโรเฮยะอบกรอบส่วนใหญ่ซื้อที่ 59 บาท ร้อยละ 82 ราคา 69 บาท ร้อยละ 18 

 
ตารางท่ี 4.19 ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภคข้าวตังผักโมโรเฮยะ  

ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถาม ร้อยละ 
1.  เพศ 
  1.1 ชาย                                                                                            
  1.2 หญิง                                                                                                                 

 
48 
52 

2.  อายุ  
  2.1 ต่ำกว่าหรือเท่ากับ 20 ปี                                                                     
  2.2 21 – 30 ปี                                                                                    
  2.3 31 – 40 ปี                                                                                      
  2.4 41 – 50 ปี                                                                                      
  2.5 51 – 60 ปี                                                                                      
  2.6 มากกว่า 60 ปี                                                                                  

 
5 
52                                                                
28                                                                    
15 
- 
- 

3.  ระดับการศึกษา 
  3.1 มัธยมศึกษา / ปวช.                                                                           
  3.2 อนุปริญญา / ปวส.                                                                            
  3.3 ปริญญาตรี                                                                                    
  3.4 สูงกว่าปริญญาตรี                                                                              

 
5 
10 
85 
- 
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ตารางท่ี 4.19 (ต่อ)         
 

4. อาชีพ 
  4.1 นักเรียน / นักศึกษา                                                                          
  4.2 ข้าราชการ / พนักงานรัฐวิสาหกิจ                                                            
  4.3 รับจ้างทั่วไป                                                                                     
  4.4 อ่ืนๆ (โปรดระบุ)                                                                                

 
57                                                    
20 
23                                                                  
- 

5. รายได้  
  5.1 ต่ำกว่า 5,000 บาท                                                                          
  5.2 5,000 – 10,000 บาท                                                                      
  5.3 10,001 – 15,000 บาท                                                                     
  5.4 15,001 – 20,000 บาท                                                                     
  5.5 มากกว่า 20,000 บาท                                                                                                  

 
20 
35 
27 
13                                                             
5 

6. หากผลิตภัณฑ์ข้าวตังผักโมโรเฮยะจำหน่ายสินค้าใน
ราคาที่ท่านพึงพอใจ ท่านจะซื้อหรือไม่ 

6.1สนใจซื้อ  
  6.2 ไม่สนใจซื้อ                                                             

 
 

92 
8 

7. ท่านสนใจซื้อผลิตภัณฑ์ข้าวตังผักโมโรเฮยะเพราะ
เหตุใด 
  7.1 รสชาติอร่อย                                                                 
  7.2 คุณค่าทางโภชนาการ                                                                            
  7.3 เป็นผลิตภัณฑ์ที่แปลกใหม่ น่าลอง                                                             

 
 

75 
5 
20 

8. ราคาข้าวตังผักโมโรเฮยะที่ท่านต้องการซื้อ 
(ขนาด 100 กรัม) 

8.1  59  บาท  
8.2  69  บาท    
8.3  79  บาท 
8.4  89  บาท      
 
                     
                             

 
 

100 
- 
- 
- 
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จากตารางที่ 4.19 ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภคข้าวตังผักโมโรเฮยะ พบว่า ผู้บริโภคตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 52 เพศชายร้อยละ 48 ส่วนใหญ่มีช่วง อายุ 21 – 30 ปี  
ร้อยละ 52 อายุ 31 – 40 ปี  ร้อยละ 28 อายุ 41 – 50 ปี  ร้อยละ 15 และ ต่ำกว่าหรือเท่ากับ 20 ปี  
ร้อยละ 5 ระดับการศึกษาส่วนใหญ่ ปริญญาตรีร้อยละ 85  อนุปริญญา / ปวส. ร้อยละ 10 ระดับ
มัธยมศึกษา / ปวช. ร้อยละ 5   ส่วนใหญ่เป็นนักเรียน / นักศึกษา ร้อยละ 57  อาชีพข้าราชการ /  
อาชีพรับจ้างทั่วไป  ร้อยละ 23  พนักงานรัฐวิสาหกิจ  ร้อยละ 20  รายได้ ส่วนใหญ่อยู่ที่ 5,000 – 
10,000 บาท ร้อยละ 35 10,001 – 15,000 บาท  ร้อยละ27 ต่ำกว่า 5,000 บาท ร้อยละ 20 15,001 
– 20,000 ร้อยละ 13  มากกว่า 20,000 บาท ร้อยละ 5  หากผลิตภัณฑ์ข้าวตังผักโมโรเฮยะจำหนา่ย
มีผู้ที่ให้ความสนใจซื้อร้อยละ 92 ไม่สนใจซื้อร้อยละ 8 รสชาติอร่อย ร้อยละ 75 เหตุผลในการซื้อ เป็น
ผล ิ ตภ ัณฑ ์ ท ี ่ แ ปลก ใหม ่  น ่ า ล อ ง  ร ้ อ ยล ะ  2 0   ค ุณค ่ า ท า ง โ ภชนากา ร  ร ้ อ ยล ะ  5                                                     
ราคา ผักโมโรเฮยะอบกรอบส่วนใหญ่ซื้อที่ 59 บาท ร้อยละ 100          
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4.3 ผลการพัฒนาผลิตภณัฑ์เครื่องดื่มจากผักโมโรเฮยะ 

4.3.1 ผลการศึกษาวิธีการผลิตผงโมโรเฮยะด้วยการทำแห้งด้วยเครื่องสเปรย์ดราย 
คุณสมบัติน้ำโมโรเฮยะ 

น้ำสกัดของโมโรเฮยะ มีค่า Brix 1 ค่าความหนืด 76.8 – 78.1 cp   pH 5.92±0.06 

ตารางท่ี  4.12 คุณสมบัติของโมโรเฮยะสดและโมโรเฮยะอบแห้งด้วยสเปรย์ดราย 

ตัวอย่าง 
ความชื้น 
(ร้อยละ) 

aw 
ค่าสี 

L* a* b* 
ใบโมโรเฮยะสด 88.50±0.10 0.86±0.03 48.26±0.03 -9.44±0.23 44.50±0.12 
น้ำสกัดของโมโรเฮยะ - - 23.34±0.09 1.81±0.02 0.17±0.06 
ผงโมโรเฮยะอบแห้ง 8.66±0.04 0.48±0.00 51.31±0.12 -11.01±0.12 20.86±0.03 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.13  น้ำสกัดของโมโรเฮยะ 
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ตารางท่ี  4.21 คุณสมบัติโมโรเฮยะอบแห้งด้วยสเปรย์ดราย 

 

 4.2.2 ผลการศึกษาสูตรเครื่องดื่มจากโมโรเฮยะ  
ทำการเลือกเครื ่องดื ่มจากโมโรเฮยะ ซึ ่งมีส่วนผสมแตกต่างกัน  เพื ่อคัดเลือกสูตร

เครื่องดื่มที่ได้รับการยอมรับ ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – points hedonic scale) ใช้ผู้
ทดสอบชิม จำนวน 50 ซึ่งเป็นอาจารย์ นักศึกษาคธเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วางแผนการทดลอง
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แบบสุ่มในบล็อกสมบรูณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) นำค่าเฉลี่ยที่ได้มา
วิเคราะห์ความแปรปวน Analysis of Variances (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  โดยกำหนดระดับความเชื่อมั่นที่
ระดับ ร้อยละ 95  

 
ตารางท่ี  4.22 คุณภาพบางส่วนเครื่องดื่มก่ึงสำเร็จรูป (แบบ 3 in 1) แบบชงสำเร็จ 

ผลการวัด ชา โกโก ้ กาแฟ 
ค่าสี                 L 55.55±0.19 45.56±0.03 44.47±0.03 

a 4.07±0.18       3.29±0.08 3.99±0.16 
b 10.07±0.10 8.53±0.02 12.21±0.02 

ค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) 7.00±0.02 6.75±0.01 6.65±0.02 
ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ (°Brix) 18.07±0.13 20.05±0.11 18.11±0.12 

 

 
 

      
                             ภาพที่ 4.17 ชา โกโก้  โมโรเฮยะบรรจุขวด 
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นำไปทดสอบทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม ลักษณะ
ของเครื่องดื่มดังตารางที่ 4.23  

 
ตารางท่ี 4.23 คะแนนความชอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสเครื่องดื่มโมโรเฮยะ 
 

คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

เครื่องดื่มโมโรเฮยะ 
ชา โกโก ้ กาแฟ 

สี 7.68±0.84 7.05±1.59 6.57±1.87 
กลิ่น (ชานม) 7.14±1.59 6.38±1.69 5.25±2.16 
รสชาติ (รสหวาน) 7.07±1.87 5.80±2.05 3.57±1.84 
ความข้น 6.85±1.56 5.97±1.74a 5.28±2.04 
ความชอบโดยรวม 7.33±1.27 6.00±1.75b 4.32±1.83 

 
4.3.2 ผลศึกษาปริมาณน้ำตาลไอโซมอลทูโลสในเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากผักโมโรเฮยะ 

จากการศึกษาปริมาณน้ำตาลไอโซมอลทูโลสในเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากผักโมโรเฮยะใน
ปริมาณที่แตกต่างกัน 5 ระดับ 0 เปอร์เซ็นต์ 1 เปอร์เซ็นต์ 1.5 เปอร์เซ็นต์ 2 เปอร์เซ็นต์ และ 2.5 
เปอร์เซ็นต์ ของน้ำหนัก โดยวางแผนการทดลองแบบสุ ่มในบล็อกสุ ่มสมบูรณ์  (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) และนำไปประเมินคุณค่าทางประสาทสัมผัสในลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ และ ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9 ระดับ (9-Point 
Hedonic Scale) โดยให้ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝนการชิม จำนวน 80 คน ซึ่งเป็นนักศึกษา คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร นำข้อมูลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย ( ) 
วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยแบบ (Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT)  
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ตารางท่ี 4.24 สูตรปริมาณน้ำตาลไอโซมอลทูโลสในเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากผักโมโรเฮยะ 

 
วัตถุดิบ 

น้ำหนักวัตถุดิบ (กรัม) 
สูตรที่ 1 
(กรัม) 

สูตรที่2 
(กรัม) 

สูตรที่ 3 
(กรัม) 

สูตรที่ 4 
(กรัม) 

สูตรที่ 5 
(กรัม) 

ใบชาผักโมโรเฮยอบแห้ง 24 24 24 24 24 

น้ำตาลไอโซมอลทูโลส 0 20 30 40 50 

น้ำร้อนน้ำสะอาด(ml.) 2,000 2,000 2,000 2,000 2,000 

ที่มา: cooking.kapook (ม.ป.ป) 

 

ชั่งตวงส่วนผสมตามสูตร 

 

นำใบชาอบแห้งมาห่อใส่ผ้าขาวบาง 2-3 ชั้น หรือใส่ในถุงชา 

 

ต้มน้ำร้อนด้วยไฟกลาง 10 นาท ี

 

ใส่น้ำตาลไอโซมอลทูโลสลงไป 

 

นำใบชาอบแห้งใส่ลงน้ำร้อนแล้วคนให้เข้ากัน เป็นเวลา 5 นาที 

 

บรรจุน้ำชาในบรรจุภัณฑ์ 
(25 กรัมต่อ 1 บรรจุภัณฑ์) 

แผนภูมิที่ 4.10 ขั้นตอนการผลิตเครื่องดื่มชาโมโรเฮยะผสมน้ำตาลไอโซมอลทูโลส 
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                                  ภาพที่ 4.15  เครื่องดื่มชาโมโรเฮยะ 

 

4.3.3 ผลการศึกษาน้ำตาลไอโซมอลทูโลสในชาผักโมโรเฮยะ 

    จากการศึกษาปริมาณน้ำตาลไอโซมอลทูโลสในชาผักโมโรเฮยะในปริมาณที่แตกต่างกัน  5 

ระดับ แสดงผลดังตารางที่ 4.25 

 

ตารางท่ี 4.25 คะแนนความชอบประสาทสัมผัสของปริมาณน้ำตาลไอโซมอลทูโลสในชาผักโมโรเฮยะ 

คุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์ 

ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและความแตกต่าง 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 สูตรที่ 5 
ลักษณะปรากฏ 7.67ab±0.85 7.47b±0.89 7.45b±0.95 7.90a±0.77 7.77a±1.06 

สี 7.65bc±0.85 7.47c±0.84 7.50c±1.05 8.02a±0.76 7.85a±0.99 
กลิ่น 7.32c±0.82 7.42bc±0.86 7.62b±0.99 8.00a±0.74 8.15a±0.91 
รสชาติ 6.97d±0.82 7.27b±0.92 7.65b±0.85 8.07a±0.91 7.95a±1.00 
ความชอโดยรวม 7.37b±0.66 7.42b±0.77 7.57b±0.92 8.05a±0.77 8.07a±0.93 

หมายเหตุ : อักษรที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติที่ระดับ 0.05 

 

       จากตารางพบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับสูตรที่ 4 สูงสุด ในด้านลักษณะปรากฏ สี 

และรสชาติ โดยมีค่าเฉลี่ย 7.90  8.02 และ 8.07 ตามลำดับอยู่ในระดับความชอบปานกลางถึงชอบ

มาก  และยอมรับสูตรที่ 5 สูงสุด ในด้านกลิ่น และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 8.15 และ 8.07 

ตามลำดับอยู่ในระดับความชอบมาก เมื่อนำมาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความ

แตกต่างทางสถิติ พบว่าในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมมีความแตกต่าง
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กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05ดังนั้น เลือกสูตรที่ 4 เพราะมีความหวานที่เหมาะสมผู้

ทดสอบชิมให้การยอมรับ 

 

 

 

 

0 เปอร์เซ็นต์  1 เปอร์เซ็นต ์ 1.5 เปอร์เซ็นต์  2 เปอร์เซ็นต์  2.5 เปอร์เซ็นต์ 

                ภาพที่ 4.16  น้ำตาลไอโซมอลทูโลสในชาผักโมโรเฮยะปริมาณที่แตกต่างกัน 5 ระดับ  

 

ตารางท่ี 4.26 คุณลักษณะทางกายภาพของน้ำตาลไอโซมอลทูโลสในชาผักโมโรเฮยะ 

คุณลักษณะ
ผลิตภัณฑ์ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 สูตรที่ 5 

ลักษณะ
ปรากฏ 

ความหนืด
เล็กน้อย 

มีความหนืด
เล็กน้อย 

มีความหนืด
เล็กน้อย 

ความหนืด
เล็กน้อย 

ความหนืด
เล็กน้อย 

สี สีค่อนข้าง
อ่อนออกสี
เหลืองอ่อน
เกือบขาว 

สีค่อนข้าง
อ่อนออกสี
เหลืองอ่อน
เกือบขาว 

สีค่อนข้าง
อ่อนออกสี
เหลืองอ่อน
เกือบขาว 

สีค่อนข้าง
อ่อนออกสี
เหลืองอ่อน
เกือบขาว 

สีค่อนข้าง
อ่อนออกสี
เหลืองอ่อน
เกือบขาว 

กลิ่น มีกลิ่นผัก 
โมโรเฮยะ 

มีกลิ่นผัก 
โมโรเฮยะ 

มีกลิ่นผัก 
โมโรเฮยะ 

มีกลิ่นผัก 
โมโรเฮยะ 

มีกลิ่นผัก 
โมโรเฮยะ 

รสชาติ รสชาติจืด รสชาติหวาน
เล็กน้อย 

รสชาติ
หวาน 

รสชาติหวาน
ปานกลาง 

รสชาติหวาน
มาก 
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4.3.3 ผลการศึกษาลักษณะเนื้อว่างหางจระเข้ท่ีใส่ในชาผักโมโรเฮยะ 

              จากการศึกษาลักษณะเนื้อว่านหางจระเข้ที่ใส่ในชาที่แตกต่างกัน 3 แบบคือ แบบที่ 1 
แบบเส้น แบบที ่2 แบบหั่นเต๋า แบบที ่3 แบบบดละเอียด แสดงผลดังตารางที่ 4.27  
 
 
 
ตารางท่ี 4.27   คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของลักษณะเนื้อว่านหางจระเข้ท่ีใส่ในชา                    

                   ผักโมโรเฮยะ 3 สูตร 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและความแตกต่าง 

ลักษณะท่ี 1 ลักษณะท่ี 2 ลักษณะท่ี 3 
ลักษณะปรากฏ ns 8.15±0.73 8.40±0.58 7.90±0.77 
สี ns 8.40±0.58 8.35±0.57 8.35±0.57 
กลิ่น ns 8.10±0.70 8.05±0.67 8.05±0.57 
รสชาติ ns 8.10±0.70 8.00±0.63 8.00±0.63 
เนื้อสัมผัส ns 8.35±0.57 7.90±0.62 7.60±0.58 
ความชอบโดยรวม ns 8.30±0.64 7.90±0.70 7.70±0.71 
หมายเหตุ :ns (non-significant difference) หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคญั ทางสถิติที่ 
 ระดับ 0.05 
 

               จากตารางที่ 4.27 พบว่าผู้ชิมให้คะแนนการยอมรับลักษณะที่ 1 มากที่สุด ในด้านสี กลิ่น 

รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 8.40 8.10 8.10 8.35 และ8.30 ตามลำดับ

อยู่ในระดับความชอบมาก และสูตรที่ 2 สูงสุด ในด้านลักษณะปรากฏ โดยมีค่าเฉลี่ย 8.40 อยู่ในระดับ

ความชอบมาก เมื่อนำมาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าใน

ด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมไม่มีความแตกต่างอย่างมี

นัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
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ตารางท่ี 4.28  คุณลักษณะเนื้อว่านหางจระเข้ท่ีใส่ในชาผักโมโรเฮยะ 3 สูตร 

คุณลักษณะผลิตภัณฑ์ สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลักษณะปรากฏ ลักษณะน้ำมีความ

หนืดเล็กน้อย 
ลักษณะน้ำมีความหนืด

เล็กน้อย 
ลักษณะน้ำมีความหนืด

เล็กน้อย 
สี สีค่อนข้างเข้มออกสี

ทอง 
สีค่อนข้างเข้มออกสี

ทอง 
สีค่อนข้างเข้มออกสี

ทอง 
กลิ่น มีกลิ่นผักโมโรเฮยะ 

ชัดเจน 
มีกลิ่นผักโมโรเฮยะ 

ชัดเจน 
มีกลิ่นผักโมโรเฮยะ 

ชัดเจน 
รสชาติ คล้ายชาขาว รสชาติ

กลมกล่อมมีความ
หวานพอดี 

คล้ายชาขาว รสชาติ 
กลมกล่อมมีความ

หวานพอดี 

คล้ายชาขาว รสชาติ 
กลมกล่อมมีความ

หวานพอดี 
 
เนื้อสัมผัส 

มีความเป็นวุ้น
สามารถดูดโดยไม่

ต้องเคี้ยวได้ 

มีความเป็นก้อน
ลักษณะคล้ายวุ้น

มะพร้าว 

มีความเหลวสามารถ
กินได้เลยโดยที่ไม่ต้อง

เคี้ยว 

 
 จากนั ้นนำชาผักโมโรเฮะยะที ่ผ ู ้ช ิมให้การยอมรับไปหาคุณภาพทางจุลชีววิทยา 
เชื้อจุลินทรีย์ปริมาณชา ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 426) เรื ่อง ชาจากพืช มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน พบว่า  จำนวนเชื้อจุลินทรีย์ที่วิเคราะห์ได้เป็นไปตามเกณฑ์ มาตรฐานตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่ 426) พ.ศ.2564 ชาจากพืช (กระทรวงสาธารณสุข, 2564) และ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เรื่อง ชา (มผช. 120/2558) (สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 
2558) โดยในผลิตภัณฑ์ชาผักโมโรเฮยะนั้น ตรวจไม่พบจุลินทรีย์  ก่อโรค ได้แก่ Salmonella spp. 
Staphylococcus aureus และ Clostridium spp. ส่วนจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ยังอยู่ในเกณฑ์
มาตรฐานที่กำหนดในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เรื่อง ชา (มผช. 120/2558) ซึ่งจากผลแสดงให้เห็น
ว่าชาผักโมโรเฮยะที ่ได ้จากการศึกษาในครั ้งนี ้มีความปลอดภัยในด้านของการปนเปื ้อนจาก
เชื้อจุลินทรีย์ สอดคล้องกับงานวิจัยของ อัจฉริยะกูล พวงเพ็ชร์ และคณะ (2567) ได้ศึกษาคุณภาพใน
ผลิตภัณฑ์ชาเปลือกกล้วยหอมทองตรวจไม่พบจุลินทรีย์  Salmonella spp. Staphylococcus 
aureus และ Clostridium spp.ที่ทำให้ก่อโรค และจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดยังอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน
ที่กำหนด 
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4.3.4 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการในเครื่องดื่มจากโมโรเฮยะ  

นำสูตรเครื ่องดื ่มจากโมโรเฮยะ แบบผงและแบบที ่ชงสำเร็จมาศึกษาคุณค่าทาง
โภชนาการ ได้แก่ ตรวจวิเคราะห์ทางด้านเคมี โปรตีน (Crude protein) ไขมัน (Crude fat) 
คาร์โบไฮเดรต (Crude carbohydrate)  น้ำตาล (Total Sugar) 
 
ตารางท่ี 4.29 องค์ประกอบทางเคมีของเครื่องดื่มโมโรเฮยะสำเร็จรูป (ผงสำเร็จ) 
องค์ประกอบเคมี                  ปริมาณ 100 กรัม 
โปรตีน 2.28 
ไขมัน 3.09 
คาร์โบไฮเดรต 13.65 
น้ำตาล 5.45 

 
จากตาราองค์ประกอบทางเคมีของเครื่องดื่มสำเร็จรูป พบว่า มีค่าความชื้นอยู่ที่ร้อยละ 1.75 

ค่าความชื ้นยังอยู ่ในเกณฑ์มาตรฐานของชาผงสําเร็จรูปมีความชื้นไม่เกินร้อยละ 8 ของน้ำหนัก 

(ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 196) พ.ศ. 2543 เรื่อง ชา) โปรตีน ร้อยละ 2.28 ไขมัน ร้อย

ละ 3.09 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 13.65 และน้ำตาล 5.45 

4.3.5 ฉลากสำหรับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มโมโรเฮยะ (ชา กาแฟ โกโก้) 

    โดยใช้หลักการเป็นตัวแทนบ่งบอกถึงผลิตภัณฑ์ ที่ต้องการนำเสนอ สะดุดตาและตรึงใจ แสดง
ถึงการสร้างสรรค์ ปรับขยายขนาดได้ไม่มีปัญหา ฉลากสินค้า ใช้งานได้ประสิทธิผลมากที่สุด ควรที่จะ
ออกแบบให้ใช้งานได้หลากหลายขนาดและใช้ได้ในทุกที่ ใช้สีที่เหมาะสม  ออกแบบด้วยสีที่เรียบง่าย 
ช่วยเพิ่มมูลค่าให้แบรนด์และทำให้เป็นที่จดจำ เป็นงานต้นแบบ สะท้อนถึงเอกลักษณ์และคุณค่าของ
ผลิตภัณฑ์  
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                          ภาพที่ 4.17 ฉลากสำหรับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มโมโรเฮยะ (ชา กาแฟ โกโก้) 
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4.3.6 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มโมโรเฮยะเพื่อสุขภาพ 

ทดสอบการยอมรับของผู ้บริโภคที ่มีต่อผลิตภัณฑ์เครื ่องดื ่มโมโรเฮยะโดยใช ้ว ิธี 
Accidental sampling ใช้กลุ่มผู้บริโภคท่ัวไป จำนวน 120 คน ตอบแบบสอบถาม  

 
ตารางท่ี 4.30 ข้อมูลการยอมรับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มโมโรเฮยะ 
                                                                                                          N=120 

ปัจจัย ความถี่ ร้อยละ 

ท่านยอมรับในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มโมโรเฮยะหรือไม ่
 ยอมรับ 
 ไม่ยอมรับ 

 
120 

- 

 
100.00 

0..0 
ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มโมโรเฮยะเพราะเหตุใด (เลือกตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
         มีความแปลกใหม่ 
         เป็นผลิตภัณฑ์ทีน่่าสนใจ 
         มีคุณค่าทางโภชนาการ 
         มีประโยชน์กับสุขภาพ 
         มีรสชาติดี อร่อย 
         มีลักษณะ สสีัน น่ารับประทาน 

79 
69 
65 
75 
60 
45 

20.2 
17.5 
16.5 
19.1 
15.2 
11.5 

รวม 303   100 
ถ้ามีผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มโมโรเฮยะสำเร็จรูปจำหน่ายบรรจุภัณฑต์่อไปนี้ทา่นสนใจชื้อหรือไม่ 
แบบ สำเร็จรูปพร้อมดื่มบรรจุขวดแก้ว          สนใจซื้อ 

                                            ไม่สนใจซื้อ 
                                                       ไม่แน่ใจ   

85 
20 
15 

71 
16 
13 

 120 100 
แบบพร้อมชง (3 in 1 บรรจุซอง )               สนใจซื้อ 

                                            ไม่สนใจซื้อ 
                                            ไม่แน่ใจ   

78 
30 
12 

65 
25 
10 

 120 100 
แบบเครื่องดื่มชาเพื่อสุขภาพบรรจุซอง          สนใจซื้อ 

                                            ไม่สนใจซื้อ 
                                             ไม่แน่ใจ   

80 
25 
15 

67 
21 
13 

 120 100 
 



4.4 พัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากโมโรเฮยะ 
 

4.4.1 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ์คุกกี้ 
       นำโมโรเฮยะผงที่ร่อนผ่านตะแกรง 80 mesh ที่เตรียมได้มาเป็นส่วนผสมในผิลภัณฑ์เบเกอรี่ 
ได้แก่ คุกกี้ ขนมปังขาไก่ และบราวนี้กรอบ ตามข้ันตอนดังบทที่ 3  

 
 

    
 

    
 
                     ภาพที่  4.19 ผงโมโรเฮยะ  
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4.4.2 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของผลิตภัณฑ์คุกกี้ 

จากการศึกษาสูตรพื้นฐานผลิตภัณฑ์คุกกี้ จำนวน 3 สูตร (ภาพท่ี 4.1) โดยการประเมินคุณภาพ
ทางด้านกายภาพ การวัดค่าสี ค่าwater activity  (aw) ค่าความแข็ง แสดงดังตารางที่ 4.1 และ 
ประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และ
เนื้อสัมผัส ดังตารางที่ 4.2 ด้วยวิธีการชิมแบบ  การให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic 
Scale) โดยผู้ชิมจำนวน 50 คน เพื่อคัดเลือกสูตรพื้นฐานที่เหมาะสม 

 ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์คุกกี้ทั้ง 3 สูตร และตารางที่ 4.1 ผลการทดสอบคุณภาพทาง
กายภาพของคุกกี้ทั้ง 3 สูตร ด้านค่าสี  พบว่ามีค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) 
มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสติถ ิ(p≤0.05) ส่วนผสมและปริมาณแต่ละสูตรที่ไม่เท่ากัน เมื่อใช้
ระยะเวลาในการอบที่แตกต่างกัน ด้านค่าความแข็งของผลิตภัณฑ์คุกกี้ พบว่า มีความแตกต่างอย่างมี
นัยสำคัญทางสติถิ (p≤0.05) เนื่องจากชนิดแป้งส่วนผสมของผลิตภัณฑ์คุกกี้ ระยะเวลาในการตีเนย
กับน้ำตาล หรือ ตีเนยกับน้ำตาลไอซิ่ง มีผลต่อการขึ้นฟูของผลิตภัณฑ์คุกกี้ ซึ่งคุกกี้ที่ดีควรมีลักษณะ
เนื้อสัมผัสกรอบร่วน ไม่แข็ง และร่วนจนเกินไป (คฑามาศ และน้อมจิตต์, 2563) ส่วนค่า aw ต่ำ มีผล
ให้เชื้อจุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญได้ เนื่องจากผลิตภัณฑ์คุกกี้ที่มีค่ามาตรฐานของการเจริญ อยู่ระหว่าง 
0.03 – 0.50 ดังนั้นผลิตภัณฑ์ที่ มีค่า aw ต่ำจึงส่งผลให้จุลินทรีย์ไม่สามารถจะเจริญได้ 

 

ตารางท่ี  4.31 คุณภาพทางด้านกายภาพบางส่วนของผลิตภัณฑ์คุกก้ีสูตรพ้ืนฐาน 
 

คุณภาพทางกายภาพ สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ค่าสี L* 70.39±0.57b 74.03±0.49a 73.51±0.52ab 
ค่าสี a* 9.46±0.06a 9.09±0.06b 8.78±0.06c 
ค่าสี b* 25.33±0.21b 28.20±0.22a 25.72±0.23b 
aw 0.29±0.01a 0.25±0.01b 0.22±0.01c 
ค่าความแข็ง (N) 556.20±9.86a 511.70±10.55b 444.48±7.61c 

 

หมายเหตุ: ตัวอักษร (a,b,c,...) ในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
       L* แสดงค่า สีดำ – ขาว มีค่าตั้งแต่ 0-100    
              a* แสดงค่า สีแดง เมื่อ a* มีค่าเป็น + , สีเขียว เมื่อ a* มีค่าเป็น – 
              b* แสดงค่า สีเหลือง เมื่อ b* มีค่าเป็น + , สีน้ำเงิน เมื่อ b* มีค่าเป็น – 
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ตารางท่ี 4.32 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์คุกกี้สูตรพ้ืนฐาน 
 

 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ด้านลักษณะปรากฏ 7.32±1.35b 7.94±0.74a 7.16±1.35b 
ด้านสี 7.58±1.21a 7.98±0.74a 7.08±1.44b 
ด้านกลิ่น 7.58±0.88b 8.14±1.11a 7.02±1.29c 
ด้านรสชาติ 7.68±1.17a 8.14±1.13a 7.00±1.44b 
ด้านลักษณะเนื้อสัมผัส (ความกรอบร่วน) 7.50±1.16b 8.18±1.04a 7.08±1.31b 
ด้านความชอบโดยรวม 7.70±1.09b 8.18±1.29a 7.22±1.23c 

 

หมายเหตุ a, b คือ ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤ 0.05)  
 
จากตารางที่ 4.32 แสดงคะแนนคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์คุกกี้ พบว่า ผู้

ชิมให้คะแนนคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส สูตรที่ 2 มากกว่า สูตรที่ 1  และ สูตรที่ 3 ในด้าน
ความชอบ โดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ในระดับชอบมาก โดยมีคะแนนเฉลี่ย 
คือ 7.94 7.98 8.14 8.14 8.18 และ 8.18 ตามลำดับ เมื่อนำแต่ละสูตรมาวิเคราะห์ความแปรปรวน 
และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า ความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส มีความแตกต่างกัน อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 2 มาเป็นสูตร
พ้ืนฐานในการศึกษาปริมาณผงโมโรเฮยะแบบสดเสริมในผลิตภัณฑ์คุกก้ี เนื่องจากผลิตภัณฑ์คุกกี้สูตรที่ 
2 มีกลิ่นหอม สีสวย เนื้อสัมผัสมีความกรอบร่วน และปริมาณที่มากและสามารถบีบขึ้นรูปได้สวยงาม 
ลักษณะคุกกี้กรอบร่วน คุกกี้ชนิดนี้ มีปริมาณไขมันสูงทำให้เนื้อสัมผัส ของคุกกี้กรอบร่วนเมื่อสุกแล้ว
ไขมันที่นิยมใช้มาก คือ เนย (คฑามาศ และน้อมจิตต์, 2563) 

 
4.4.3 ผลการศึกษาปริมาณผงโมโรเฮยะท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ์คุกกี้ 

จากการศึกษาปริมาณการเสริมผงโมโรเฮยะในผลิตภัณฑ์คุกกี้ โดยนำสูตรคุกกี้พื้นฐานที่ผ่าน
การคัดเลือกมาศึกษาปริมาณการเสริมผงโมโรเฮยะแบบสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้ที่ระดับต่างกัน 4 ระดับ 
คือ ร้อยละ 40, 60, 80, และ 100 ของน้ำหนักแป้งทั้งหมด ทำการประเมินคุณภาพทางด้านประสาท
สัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบ
การให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยผู้ชิมจำนวน 70 คน ได้แก่ ครู 
นักเรียนและนักศึกษาคณะเทคโนโลยคหกรรมศาสตร์ เพื่อคัดเลือกระดับผงโมโรเฮยะที่เหมาะสมใน
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ผลิตภัณฑ์คุกกี้ที ่ทำให้ผู ้บริโภคยอมรับ และนำข้อมูลจากสูตรที่เสริมผงโมโรเฮยะแบบสด มาหา

ค่าเฉลี่ย (𝑥̅ ) ดังแสดงในตารางที่ 4.20 
 
  

            ร้อยละ 0                  ร้อยละ 2                 ร้อยละ 4                ร้อยละ 6 
 
ภาพที่ 4.20 ผลิตภัณฑ์คุกกี้เสริมโมโณเฮยะร้อยละ 0 2 4 6  ของน้ำหนักแป้งสาลีอเนกประสงค์ 

 
ตารางท่ี 4.33 คุณภาพทางด้านกายภาพของผลิตภัณฑ์คุกก้ีเสริมผงโมโรเฮยะ 
 

                               ปริมาณการเสริมผงโมโรเฮยะ 
คุณภาพ ร้อยละ 0 ร้อยละ 2 ร้อยละ 4 ร้อยละ 6 

ค่าสี L* 55.19±0.83d 60.75±0.19c 63.98±0.21b 67.80±0.20a 
ค่าสี a* 9.69±0.19c -0.87±0.33a -2.86±0.23b -4.23±0.13d 
ค่าสี b* 26.71±0.41c 27.04±0.41a 28.96±0.24a 29.58±0.41b 
aw 0.28±0.01a 0.26±0.01ab 0.24±0.01b 0.22±0.01b 
ค่าความแข็ง (N) 455.20±19.52b 444.68±18.21 ab 431.60±14.20 b 410.25±18.05 b 

 

หมายเหตุ: ตัวอักษร(a,b,c,...) ในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
       L* แสดงค่า สีดำ – ขาว มีค่าตั้งแต่ 0-100    
              a* แสดงค่า สีแดง เมื่อ a* มีค่าเป็น + , สีเขียว เมื่อ a* มีค่าเป็น – 
              b* แสดงค่า สีเหลือง เมื่อ b* มีค่าเป็น + , สีน้ำเงิน เมื่อ b* มีค่าเป็น – 
 
 จากตารางที่ 4.33 ผลการประเมินคุณภาพทางด้านกายภาพของผลิตภัณฑ์คุกกี้เสริมผงโมโรเฮ
ยะระดับท่ีแตกต่างกัน 4 ระดับคือร้อยละ 0, 2 , 4, และ 6 ของน้ำหนักส่วนผสมแป้งสาลีอเนกประสงค์ 
พบว่า ปริมาณของผงโมโรเฮยะที่เพิ่มขึ้น ทำให้ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) 
ของผลิตภัณฑ์คุกกี้เสริมผงโมโรเฮยะลดลง มีผลต่อค่าสีของคุกกี้เสริมผงโมโรเฮยะ ซึ่งเกิดจากปริมาณ
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น้ำและไขมันจากผงโมโรเฮยะทำให้ต้องใช้ระยะเวลาในการอบที่แตกต่างกัน คุกกี้เสริมผงโมโรเฮยะจึง
มีสีต่างกัน เช่น สีน้ำตาลอ่อน น้ำตาลไหม้ เทาเข้มและเทาอ่อน ส่วนค่าความแข็งของคุกกี้เสริมผงโมโร
เฮยะลดลง พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสติถิที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ส่วนค่า 
aw ต่ำมีผลให้เชื้อจุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญได้ เนื่องจากผลิตภัณฑ์คุกกี้ที่มีค่ามาตรฐานของการเจริญ 
อยู่ระหว่าง 0.03 – 0.50 ดังนั้นผลิตภัณฑ์ที่มีค่า aw ต่ำจึงส่งผลให้จุลินทรีย์ไม่สามารถจะเจริญได้ 
 
ตารางท่ี 4.34 คะแนนความชอบเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสของคุกก้ีที่เสริมผงโมโรเฮยะที่

ปริมาณร้อยละ 0 2 4 และ 6  
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบ 

ร้อยละ 0 ร้อยละ 2 ร้อยละ 4 ร้อยละ 6 
ด้านลักษณะปรากฏ 6.20±1.36b 6.57±1.19b 7.76±1.12a 7.64±1.10a 
ด้านสี 6.29±1.56b 7.67±1.36a 7.77±1.23a 7.74±1.06a 
ด้านกลิ่น 6.33±1.42b 5.91±1.15b 7.77±1.31a 7.76±1.10a 
ด้านรสชาติ 6.37±1.36b 6.21±1.01b 7.87±1.20a 7.88±1.01a 
ความกรอบร่วน 7.51±1.30b 7.77±1.23b 8.04±1.47b 7.56±1.20a 
ด้านความชอบโดยรวม 6.53±1.40b 6.44±2.09b 7.90±1.40a 7.97±1.18a 

 

หมายเหตุ a, b, c คือ ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) 

 
จากตารางที่ 4.4 แสดงคะแนนคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของการศึกษาปริมาณการ

เสริมผงโมโรเฮยะแบบสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้ท่ีระดับต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 40 ร้อยละ 60 ร้อยละ 
80 และ ร้อยละ 100 ของน้ำหนักแป้งสาลีอเนกประสงค์ทั้งหมด เมื่อนำแต่ละสูตรมาวิเคราะห์ความ
แปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 พบว่าผู้ชิมให้คะแนน
คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสสูตรที่มีการเสริมผงโมโรเฮยะแบบสดสูตรที่ 4 (ร้อยละ 100) มากกว่า 
สูตรที่ 1 (ร้อยละ 40) สูตรที่ 2 (ร้อยละ 60) และ สูตรที่ 3 (ร้อยละ 80) ในด้านความชอบโดยรวม 
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ในระดับชอบมาก โดยมีคะแนนเฉลี่ย คือ 7.64 7.74 7.76 
8.00 8.04 7.97 ตามลำดับ ดังนั้นจึงเลือกการเสริม ร้อยละ 4  สูตรในการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ
ต่อไป 
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4.4.4 การศึกษาสูตรพื้นฐานขนมปังขาไก่ 
 

ตารางท่ี 4.35   ลักษณะปรากฏของขนมปังขาไก่สูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร 
ขนมปังขาไก่ ลักษณะท่ีปรากฎ 

สูตรที่ 1 

มีสีเหลืองนวล เนื้อสัมผัสมีความกรอบที่สุด รสชาติหวาน
น้อย และมีรสชาติเค็มเล็กน้อย 

สูตรที่ 2  
 
 

มีสีเหลืองออกน้ำตาล  เนื้อสัมผัสแข็งกว่าสูตรที่ 1 มี
รสชาติเค็ม และหวานเล็กน้อย 

สูตรที่ 3 

 

มีสีเหลืองออกน้ำตาล เนื้อสัมผัสมีความแข็งกว่าสูตรที่ 1 
และ 2 รสชาติหวานเค็ม 

 

ขนมปังขาไก่สูตร 1 มีความกรอบกว่าขนมปังขาไก่สูตร 2 และ 3 อาจเป็นเนื่องมาจากมีเวลา

ในการพักแป้งที่นานกว่าสูตร 2 และ 3 ให้มีความขึ้นฟูของแป้งในระหว่างการพักแป้งมากกว่า และ

สัดส่วนของส่วนผสมที่มีความเข้ากันดีส่งผลให้แผ้งมีความขึ้นฟู และในระหว่างการปั้นให้เป็นแท่ง 

ขาไก่สูตร 1 และ 2 สามารถปั้นได้ง่ายกว่าสูตร 3 เนื่องจากสูตร 3 แป้งมีความเหลวมากจนปั้นได้ยาก 

เนื่องมาจากปริมาณของเหลวที่เยอะเกือบเท่าตัวของปริมาณแป้งและการใส่นมผงอาจส่งผลด้วย

เช่นกัน จึงเลือกขนมปังขาไก่สูตรที่ 1 เป็นสูตรพ้ืนฐาน 

 



154 
 

4.4.5 การพัฒนาสูตรขนมปังขาไก่เสริมผงโมโรเฮยะ 

ลักษณะที่ปรากฏของขนมปังขาไก่เสริมผงโมโรเฮยะร้อยละ 3  และร้อยละ 5  เมื่อเทียบกับ
สูตรพ้ืนฐาน แสดงดังตารางที่ 4.36  
 
ตารางท่ี 4.36   ลักษณะปรากฏของขนมปังขาไก่เสริมผงโมโรเฮยะร้อยละ 3  และ ร้อยละ 5   

ขนมปังขาไก่ ลักษณะท่ีปรากฎ 
สูตรพ้ืนฐาน 

 
 มีสีเหลืองนวล เนื้อสัมผัสมีความกรอบที่สุด รสชาติ

หวานน้อย และมีรสชาติเค็มเล็กน้อย 

เสริมผงโมโรเฮยะ 3 % 
 

 
มีสีเขียวแก่ เนื้อสัมผัสมีความกรอบน้อยกว่าสูตรพื้นฐาน 
มีรสชาติหวานเค็มเล็กน้อย ละมีกลิ่นของผงโมโรเฮยะ

เล็กน้อย  
 
 
 
 
 
 

เสริมผงโมโรเฮยะ 5 % 
 

มีสีเขียวแก่ที่เข้มกว่าขนมปังขาไก่เสริมผงโมโรเฮยะ 3 
% เนื้อสัมผัสมีความแข็งกว่าสูตรพื้นฐาน และขนมปัง

ขาไก่เสริมผงโมโรเฮยะ 3 มีกลิ่นของผงโมโรเฮยะชัดกว่า  
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ในขั้นตอนการนวดแป้งขนมปังขาไก่เสริมผงโมโรเฮยะ 3 % มีเนื้อแป้งที่เนียน แป้งไม่แตก            
ขนมปังขาไก่เสริมผงโมโรเฮยะ 5 % เนื้อแป้งแห้ง แป้งแตกง่ายตอนรีด การใส่ผงโมโรเฮยะทำให้แป้ง
ขึ้นฟูได้ไม่เต็มที่เท่าขนมปังขาไก่สูตรพื้นฐาน และเมื่ออบเสร็จมีเนื้อสัมผัสที่มีความแข็งเพ่ิมข้ึน โดย
ขนมปังขาไก่เสริมผงโมโรเฮยะร้อยละ 5  มีความแข็งมากกว่า และสีเข้มกว่าขนมปังขาไก่เสริมผงโมโร
เฮยะร้อยละ  3  
 
ตารางท่ี 4.37  คุณภาพของขนมปังขาไกสู่ตรพ้ืนฐาน สูตรเสริมผงโมโรเฮยะร้อยละ 3  และ ร้อยละ 5   

 
หมายเหตุ : ใช้หัววัด 3-Point Bending Rig (HDP/3PB) กำหนดสภาวะในการทำงานของเครื่อง 
Texture Analyzer ได้แก่  
- Per-Test Speed 1.0 mm/s 
- Test Speed 1.0 mm/s 
-  Post-Test Speed 10.0 mm/s 
- Distance 20 mm/s 
 
 
 
 
 
 

คุณภาพ ขนมปังขาไก่สูตร
พื้นฐาน 

เสริมผงโมโรเฮยะ  
ร้อยละ 3  

เสริมผงโมโรเฮยะ 
 ร้อยละ 5  

ความชื้น (ร้อยละ) 5.77 ± 0.16 5.86 ± 0.06 4.78 ± 0.09 

ค่า aw 0.42 ± 0.00 0.41 ± 0.00 0.31 ± 0.00 

เนื้อสัมผัสความแข็ง (g) 2,172 ± 221 1,661 ± 125 2546 ± 161 

เนื้อสัมผัสความแตกหัก (mm) 8.40 ± 0.31 7.29 ± 0.42 6.89 ± 0.13 
ค่าสี    

L* 79.91±0.06 56.38±0.11 49.91±0.06 
a* 4.83±0.09 2.26±0.06 2.36±0.00 
b* 23.21±0.09 23.82±0.04 21.29±0.11 
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4.4.6 การพัฒนาสูตรบราวนี่กรอบโมโรเฮยะ 

ลักษณะที่ปรากฏของบราวนี่กรอบสูตรพ้ืนฐาน แสดงดังตารางที่ 4.38  
 

ตารางท่ี 4.38  ลักษณะปรากฏของบราวนี่กรอบสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร 

บราวนี่กรอบชาเขียว ลักษณะท่ีปรากฎ 
สูตรที่ 1 
 
 
 
 

บราวนี่มีสีเขียวอ่อน เนื้อสัมผัสบางกรอบ มีรสชาติของชา
เขียวอ่อนๆ และไม่หวานมาก 

 
สูตรที่ 2 
 
 
 
 
 

บราวนี่มีสีเขียวเข้ม เนื้อสัมผัสมีความหนากว่าสูตรที่สอง 
หน้าของบราวนี่มีฟิมล์ขึ้นบางๆ และมีรสชาติของชาเขียว
ที่เข้มกว่า มีรสชาติขมของชาเขียว 

สูตรที่ 3 
 
 
 
 

บราวนี่มีสีเขียวเข้มปานกลาง แต่เมื่ออบเสร็จจะมีสีเขียว
ที่เข้มขึ้น เนื้อสัมผัสแน่นกว่าสูตรหนึ่งและสอง และมี
รสชาติความขมของชาเขียวมากท่ีสุด 
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ตารางท่ี 4.39  ลักษณะปรากฏของบราวนี่กรอบสูตรโมโรเฮยะเทียบกับสูตรพ้ืนฐาน 

บราวนี่กรอบ ลักษณะท่ีปรากฎ 
 

สูตรพ้ืนฐาน 
 

 
 

บราวนี่มีสีเขียวอ่อนออกไปทางเหลือง เนื้อสัมผัสบางกรอบ มี
รสชาติของชาเขียวอ่อนๆ และไม่หวานมาก 

เสริมผงโมโรเฮยะ 

บราวนี่มีสีเขียวที่เข้มกว่าไม่ติดสีเหลือง เนื้อสัมผัสบางกรอบ มี
กลิ่นของผงโมโรเฮยะบางๆ รสชาติหวานกว่าสูตรพื้นฐาน 

 
ตารางท่ี 4.40  คุณภาพของบราวนี่กรอบสูตรพ้ืนฐาน สูตรโมโรเฮยะ   

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

คุณภาพ บราวนี่กรอบ 
สูตรพื้นฐาน 

บราวนี่กรอบ 
โมโรเฮยะ 

ความชื้น (ร้อยละ) 3.36 ± 0.17 4.28 ± 0.04 

ค่า aw 0.28 ± 0.00 0.33 ± 0.00 

ค่าสี   
L* 54.48±0.08 51.12±0.06 
a* 1.38±0.04 2.11±0.04 
b* 27.43±0.10 22.12±0.06 
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4.4.7 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่โมโรเฮยะ 
ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการต่อส่วนที่รับประทาน 100 กรัม ของผลิตภัณฑ์คุกกี้

สูตรพ้ืนฐาน และผลิตภัณฑ์คุกกี้เสริมผงโมโรเฮยะที่ได้รับการยอมรับผลการศึกษา    มาเปรียบเทียบ
คุณภาพทางโภชนาการในน้ำหนัก 100 กรัม แสดงดังตารางที่ 4.42 
 
 

ตารางท่ี 4.41 คุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้  ขนมขาไก่ และบาวนี่โมโรเฮยะ   
                

คุณค่าทางโภชนาการ ต่อ 100 กรัม คุกกี้ ขนมขาไก่ บราวนี่  
พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 523.37 449.82 505.25 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 60.74 72.43 55.19 
ไขมัน (กรัม) 27.81 12.22 26.09 
โปรตีน (กรัม) 7.53 12.53 12.42 
เถ้า (กรัม) 0.39 0.39 1.4 
ความชื้น (กรัม) 2.5 1.4 1.81 
ใยอาหาร 1.03 1.03 3.09 

 
จากตารางที่ 4.42 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้สูตรพ้ืนฐาน และ

ผลิตภัณฑ์คุกกี้เสริมผงโมโรเฮยะ โดยการเปรียบเทียบกัน พบว่า เมื่อวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ
ของผลิตภัณฑ์เสริมผงโมโรเฮยะ พบว่าการเสริมผงโมโรเฮยะ ในผลิตภัณฑ์มีความชื้นเพิ่มขึ้นเล็กน้อย
เนื่องจากใช้ผงโมโรเฮยะในกระบวนการผลิต และปริมาณเถ้าเพิ่มขึ้น เสริมผงโมโรเฮยะให้คุณค่าทาง
โภชนาการในด้านสารอาหารมากกว่าสูตรพ้ืนฐาน โดยมี ปริมาณใยอาหารเพิม่ข้ึนเป็น 3.09 กรัม 
 
4.4.8 ฉลากสำหรับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่โมโรเฮยะ  
    โดยใช้หลักการเป็นตัวแทนบ่งบอกถึงผลิตภัณฑ์ ที่ต้องการนำเสนอ สะดุดตาและตรึงใจ แสดง
ถึงการสร้างสรรค์ ปรับขยายขนาดได้ไม่มีปัญหา ฉลากสินค้า ใช้งานได้ประสิทธิผลมากที่สุด ควรที่จะ
ออกแบบให้ใช้งานได้หลากหลายขนาดและใช้ได้ในทุกที่ ใช้สีที่เหมาะสม  ออกแบบด้วยสีที่เรียบง่าย 
ช่วยเพิ่มมูลค่าให้แบรนด์และทำให้เป็นที่จดจำ เป็นงานต้นแบบ สะท้อนถึงเอกลักษณ์และคุณค่าของ
ผลิตภัณฑ์  
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                         ภาพที่ 4.21  ฉลากผลิตภัณฑ์เบเกอรี่โมโรเฮยะ  
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4.4.9 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฺฑ์เบเกอรี่เสริมผงโมโรเฮยะ 
นำผลิตภัณฺฑ์เบเกอรี่เสริมผงโมโรเฮยะมาทดสอบการยอมรับของกลุ่มเป้าหมาย กลุ่มตัวอย่าง

จำนวน 120 คน โดยใช้แบบสอบถามในการเก็บข้อมูล ได้ผลแสดงดังตารางที่ 4.7 
 

ตารางท่ี 4.42 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคทดสอบการยอมรับผลิตภัณฺฑ์เบเกอรี่เสริมผงโมโรเฮยะ   
                                                                                                               n=120 

ข้อมูลผู้บริโภค จำนวน  ร้อยละ 
1. เพศ   

ชาย 50 41.7 
หญิง 70 58.3 

รวม 120 100 
2. อาย ุ   

ต่ำกว่า 20 ปี 15 12.5 
21 - 35 ปี 32 26.7 
36 – 55 ปี 50 41.7 
มากกว่า  55 ปี 23 19.2 

รวม 120 100 
3. การศึกษาสูงสุดที่ได้รับ   

ระดับ ปวช. 37 30.8 
ระดับ ปวส./ อนุปริญญา 30 25.0 
ปริญญาตรี 42 35.0 
สูงกว่าปริญญาตรี 11 9.2 
รวม 120 100 

4. อาชีพ   
นักเรียน/นักศึกษา 25 20.1 
ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 20 16.7 
พนักงานบริษัทเอกชน 30 25 
ธุรกิจส่วนตัว 25 20.8 
เกษตรกรรม 20 16.7 

รวม 120 100 
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ตารางท่ี 4.22 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค  (ต่อ) 
 

5. รายได้ต่อเดือน   
น้อยกว่า 10,00 บาท 15 12.5 
10,001 – 20,000 บาท 35 29.2 
15,001 – 20,000 บาท 45 37.5 
มากกว่า 20,000 บาท 25 20.8 

รวม 120 100 
 

2) ข้อมูลระดับความชอบของผู้บริโภคที่มีต่อคุกกี้ เสริมผงโมโรเฮยะ ผู้วิจัยจะนำมาวิเคราะห์
ข้อมูลโดยการตรวจสอบข้อมูล และนำมาประมวลผลด้วยโปรแกรมสำเร็จรูป และสถิติที่ใช้วิเคราะห์

ข้อมูลด้วย การหาค่าเฉลี่ย (𝑥̅ ) ส่วนเบี่ยงเบนมาตราฐาน (S.D.) โดยจัดทำรายงานวิจัยในรูปแบบ
ตารางประกอบความเรียง และมีเกณฑ์การพิจารณาระดับความต้องการและการยอมรับ ดังนี้ แสดง
ดังตารางที่ 4.44 

ค่าเฉลี่ย 1.00-1.50 มีการยอมรับระดับน้อยที่สุด 
  ค่าเฉลี่ย 1.51-2.50 มีการยอมรับระดับน้อย 
  ค่าเฉลี่ย 2.51-3.50 มีการยอมรับระดับปานกลาง 
  ค่าเฉลี่ย 3.51-4.50 มีการยอมรับระดับมาก 
  ค่าเฉลี่ย 4.51-5.50 มีการยอมรับระดับมากท่ีสุด 
 
ตารางท่ี 4.43 ระดับความชอบของผู้บริโภคท่ีมีต่อคุกกีโ้มโรเฮยะ 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์คุกกี้ 
เสริมผงโมโรเฮยะ ค่าเฉลี่ย S.D 

ระดับ 
ความพึงพอใจ 

1. ลักษณะปรากฏ 4.02 0.68 มาก 
2. ส ี 4.00 0.84 มาก 
3. กลิ่น 4.40 0.87 มาก 
4. รสชาต ิ 4.43 0.36 มาก 
5. เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน) 4.13 0.32 มาก 
6. ความชอบโดยรวม 4.34 0.59 มาก 

รวม 4.22 0.61 มาก 
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ตารางท่ี 4.44 ระดับความชอบของผู้บริโภคท่ีมีต่อขนมปังขาไก่โมโรเฮยะ 

 
ตารางท่ี 4.45 ระดับความชอบของผู้บริโภคท่ีมีต่อบราวนี่กรอบโมโรเฮยะ 

 
   จากตารางที่ 4.44-4.46 ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมอบจากโมโรเฮยะ กลุ่ม

ตัวอย่างผู้บริโภคให้คะแนนความชอบต่อผลิตภัณฑ์ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 

(กรอบร่วน) และความชอบโดยรวม อยู่ในช่วงความพึงพอใจที่มีต่อคุกก้ีโมโรเฮยะระดับมาก มีค่าเฉลี่ย 

4.22  ขนมปังขาไก่มีความพึงพอใจระดับมาก มีคะแนนเฉลี่ย 4.37 บราวนี่กรอบมีความพึงพอใจมาก

ที่สุด คะแนน 4.52 

 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
ขนมปังขาไก่โมโรเฮยะ ค่าเฉลี่ย S.D 

ระดับ 
ความพึงพอใจ 

1. ลักษณะปรากฏ 4.44 0.66 มาก 

2. ส ี 3.88 0.84 มาก 

3. กลิ่น 4.06 0.82 มาก 

4. รสชาต ิ 4.43 0.55 มาก 

5. เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน) 4.24 0.61 มาก 

6. ความชอบโดยรวม 4.65 0.62 มากที่สุด 

รวม 4.37 0.68 มาก 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
ต่อบราวนี่กรอบโมโรเฮยะ  ค่าเฉลี่ย S.D 

ระดับ 
ความพึงพอใจ 

1. ลักษณะปรากฏ 4.55 0.64 มากที่สุด 
2. ส ี 4.25 0.14 มาก 
3. กลิ่น 4.45 0.23 มาก 
4. รสชาต ิ 4.32 0.61 มาก 
5. เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน) 4.68 0.35 มากที่สุด 
6. ความชอบโดยรวม 4.85 0.57 มากที่สุด 

รวม 4.52 0.42 มากที่สุด 
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บทท่ี 5 

สรุปผล และข้อเสนอแนะ 

 

5.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซุปสำเร็จรูปจากผักโมโรเฮยะ 
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ซุป พบว่าสูตรซุปโมโรเฮยะเข้มข้นที่

พัฒนาได้ประกอบด้วย ใบโมโรเฮยะร้อยละ 25 นมสดพร่องมันเนยร้อยละ 40 หัวหอมใหญ่ ร้ยละ 15  
ใบโหระพาร้อยละ 2  กระเทียม ร้อยละ 2 และพริกไทย  ร้อยละ 1  สูตรซุปโมโรเฮยะต้มยำที่พัฒนา
ได้ประกอบด้วย ใบโมโรเฮยะ ร้อยละ 25 มะขามเปียก ร้อยะละ 5 เห็ดฟางร้อยละ 6 ตะไคร้ร้อยละ 6 
หอมแดง ร้อยละ 3 รากผักชี ใบมะกรูด ข่า พริกข้ีหนูและน้ำปลา ร้อยละ 1 เท่ากัน สูตรซุปโมโรเฮยะ
แบบใส ที่พัฒนาได้ประกอบด้วย ใบโมโรเฮยะ ร้อยละ 15 หมูสับ ร้อยละ 15 เห็ดหอม ร้อยละ 10 แค
รอท กระเทียม ต้นหอม ใบผักชี รากผักชี พริกไทยดำ ผงปรุงรส  

การผลิตซุปผักโมโรเฮยะสำเร็จรูปะร้อมบริโภค  ผลการทดสอบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดที่มี
อยู่ในผลิตภัณฑ์ซุปผักในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์  ขนาดกว้างxยาว แบบก้นตั้ง เท่ากับ 5.5 x 7.0 x 
1.0 นิ้ว ขนาดบรรจุ 180 กรัม ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีสีคล้ำขึ้น คุณภาพทางจุลินทรีย์เชิงการค้าผ่านเกณฑ์
ตามข้อกำหนดมีความปลอดภัย  คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้าน สี กลิ่น รสชาติ  
หลังการฆ่าเชื้อ ได้รับการยอมรับไม่แตกต่างกับซุปก่อนการฆ่าเชื้อ คุณค่าทางโภชนาการสารอาหาร
และแร่ธาตุบางชนิดในซุปมีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีโปรตีนร้อยละ 2.31-5.61 ไขมันต่ำเพียงร้อยละ
0.70-4.65 และเยื่อใยสูง 1.35-3.35  ผู้บริโภคให้การยอมรับฉลากบรรจุภัฯฑ์ของซุปทั้ง 3 ประเภท 
และให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ซุปโมโรเฮยะแบบข้น แบบใส และแบบต้มยำ และที่ ร้อยละ 100  98.3 
และ 100 ตามลำดับ   

 

5.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์มูลค่าเพิ่มจากผักโมโรเฮยะอบแห้ง 
           ผลการศึกษาปริมาณการใช้ผักโมโรเฮยะอบแห้งที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
ได้แก่ ผงโรยข้าวจากผักโมโรเฮยะ ผักโมโรเฮยะอบกรอบ ข้าวตังผักโมโรเฮยะ  ปริมาณการใช้ผักโมโร
เฮยะอบแห้งที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร พบว่าปริมาณการใช้ผักโมโรเฮยะอบแห้งร้อย
ละ 20 คือปริมาณที่เหมาะสมในผงโรยข้าวมากที่สุด ปริมาณซอสเทริยากิในผักโมโรเฮยะอบกรอบ  ผู้
ชิมให้การยอมรับสูตรที่ 5 ปริมาณซอสเทริยากิร้อยละ 4 เป็นปริมาณที่ใช้ทำผักโมโรเฮยะอบกรอบ 
ส่วนปริมาณผักโมโรเฮยะในข้าวตัง อัตราส่วนของผักโมโรเฮยะ  110:500 (กรัม : มิลลิลิตร) ผู้บริโภค
ให้การยอมรับมากที่สุดแผ่นข้าวตังกรอบพองตัวเวลาทอด  ผลการศึกษาการทดสอบผู้บริโภค 
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(Consumer test) ที่มีผลต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์มูลค่าเพิ่มจากผักโมโรเฮยะอบแห้ง ผู้บริโภคส่วน
ใหญ่เป็นเพศหญิงมากกว่าเพศชาย มีอายุที่แตกต่างกัน มีระดับการศึกษาตั้งแต่มัธยมศึกษา จนถึงสูง
กว่าปริญญาตรี รายได้ตั้งแต่ ต่ำกว่า 5,000 - มากกว่า 20,000 บาท โดยส่วนใหญ่แล้วผู้บริโภคให้
ความสนใจซื้อผลิตภัณฑ์อาหารจากผักโมโรเฮยะ ถ้ามีการจัดจำหน่ายก็จะซื้อเพราะเป็นผลิตภัณฑ์ที่
แปลกใหม่ น่าลอง รสชาติอร่อย มีคุณค่าทางโภชนาการ ราคาผลิตภัณฑ์ที่ผู้บริโภคสนใจที่จะซื้ออยู่ที่ 
59 - 69 บาท 

 
5.3.การพัฒนาผลิตภัณฑเ์ครื่องดื่มจากผักโมโรเฮยะ 

ผลการศึกษาวิธีการผลิตผงโมโรเฮยะด้วยการทำแห้งด้วยเครื่องสเปรย์ดรายคุณสมบัติน้ำโมโร
เฮยะน้ำสกัดของโมโรเฮยะ มีค่า Brix 1 ค่าความหนืด 76.8 – 78.1 cp   pH 5.92±0.06 โมโรเฮยะผง
ที ่ได้มีค่า ความชื ้น 8.66 aw 0.48 ค่าสี L* 51.31 a* -11.01 และ b* 20.86 เมื ่อนำไปผลิตเป็น
เครื่องดื่มผสมแบบ 3 in 1 พบว่าขนาดซองบรรจุสำหรับชงน้ำ 200 มิลลิตร  1) กาแฟโมโรเฮยะ 
ประกอบด้วย ผงกาแฟ 2 กรัม น้ำตาลทราย 12 กรัม ครีมเทียม 3 กรัม และผงโมโรเฮยะ 6 กรัม                      
2) โกโก้โมโรเฮยะ ประกอบด้วยผงโกโก้ 10 กรัม น้ำตาลทราย 12 กรัม ครีมเทียม 3 กรัม และผงโมโร
เฮยะ 6 กรัม และ 3) ชาโมโรเฮยะ ประกอบด้วย น้ำตาลทราย 10 กรัม ครีมเทียม 3 กรัม  และ                  
ผงโมโรเฮยะ 6 กรัม 

การพัฒนาสูตรชาร้อนชงลดน้ำตาล ประกอบด้วย ใบชาผักโมโรเฮยอบแห้ง 2.4 กรัม น้ำตาล
ไอโซมอลทูโลส 4 กรัม สำหรับชงกับน้ำร้อน 200 มิลลิลิตร และสามารถใช้ว่านหางจรเข้ในการผสม
เพื่อเป็นเครื่องดื่มชาโมโรเฮยะเพื่อสุขภาพได้  คุณค่าทางโภชนาการของเครื่องดื่มโมโรเฮยะ ค่า
ความชื้นอยู่ที่ร้อยละ 1.75 ค่าความชื้นยังอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของชาผงสําเร็จรูปมีความชื้นไม่เกิน
ร้อยละ 8 ของน้ำหนัก (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 196) พ.ศ. 2543 เรื่อง ชา) โปรตีน 
ร้อยละ 2.28 ไขมัน ร้อยละ 3.09 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 13.65 และน้ำตาล 5.45 ผู้บริโภคให้การ
ยอมรับฉลากบรรจุภัIณฑ์ของชา กาแฟ และโกโก้โมโรเฮยะ และให้การยอมรับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจาก
โมโรเฮยะ ร้อยละ 100   

 
5.4. การพัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากผักโมโรเฮยะ 
       โมโรเฮยะผงที่ผ่านการอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน บดละเอียดและร่อนผ่านตะแกรง 80 mesh ที่
เตรียมได้มาเป็นส่วนผสมในผิลภัณฑ์เบเกอรี่ ได้แก่ คุกกี้ ขนมปังขาไก่ และบราวนี้กรอบ สูตรที่พัฒนา
ได้ ส่วนผสมบราวนี่ ประกอบด้วย ชอคโกแลตร้อยละ 30 แป้งสาลี 22 น้ำตาลทราย 20 ไข่ขาว 15 
เนยสด 10 ผงผักโมโรเฮยะ 3 และ วนิลาเล็กน้อย ส้วนผสมขนมปังขาไก่ ได้แก่ แป้งสาลี ร้อยละ 73 
เนยขาว 15  น้ำตาล 7 ผงผักโมโรเฮยะ 4 ยีสต์ 1 และ เกลือเล็กน้อย ส่วนผสมคุกกี้โมโรเฮยะ ได้แก่ 
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แป้งสาลีร้อยละ  35 เนยสด 30 น้ำตาลไอซิ่ง 15 แป้งข้าวโพด 10 วิปครีม 5 ผงโมโรเฮยะ 5 แต่งกลิ่น
กลิ่นวนิลา  คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้สูตรพื้นฐาน และผลิตภัณฑ์คุกกี้เสริมผงโมโรเฮยะ 
โดยการเปรียบเทียบกัน พบว่า เมื่อวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์เสริมผงโมโรเฮยะ 
พบว่าการเสริมผงโมโรเฮยะ ในผลิตภัณฑ์มีความชื้นเพิ่มขึ้นเล็กน้อยเนื่องจากใช้ผงโมโรเฮยะใน
กระบวนการผลิต และปริมาณเถ้าเพ่ิมข้ึน เสริมผงโมโรเฮยะให้คุณค่าทางโภชนาการในด้านสารอาหาร
มากกว่าสูตรพ้ืนฐาน โดยมี ปริมาณใยอาหารเพ่ิมขึ้นเป็น 3.09 กรัม ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์
ขนมอบจากโมโรเฮยะ กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคให้คะแนนความชอบต่อผลิตภัณฑ์ในด้านลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน) และความชอบโดยรวม อยู่ในช่วงความพึงพอใจที่มีต่อคุกกี้โม
โรเฮยะระดับมาก มีค่าเฉลี่ย 4.22  ขนมปังขาไก่มีความพึงพอใจระดับมาก มีคะแนนเฉลี่ย 4.37 บราว
นี่กรอบมีความพึงพอใจมากที่สุด คะแนน 4.52 

 
ข้อเสนอแนะ 

1) ควรพัฒนาโมโรเฮยะเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีหลากหลายมากขึ้น จากลักษณะของโมโรเฮยะที่มีลักษณะ
ใบเมื่อบดปั่นแล้วเป็นเยื่อเมือก (Mucilage) เหมาะสำหรับผลิตภัณฑ์ท่ีต้องการความข้นหนืดสูง 
หรือใช้เพื่อช่วยในการรักษาเนื้อสัมผัส ความคงตัวของผลิตภัณฑ์ได้ 

2) ควรศึกษาผลิตภัณฑ์อาหารปรุงสำเร็จชนิดอ่ืนๆ จากโมโรเฮยะ ที่เหมาะสมสำหรับเป็นอาหาร
ผู้สูงอายุ  

3) ด้วยคุณค่าโภชนาการที่สูง  และราคายังสูงในช่วงบางฤดูกาล จึงควรส่งเสริมให้มีการเพาะปลูก
โมโรเฮยะให้มากข้ึน เพ่ือให้เป็นผลิตทางการเกษตรที่มีมูลค่าทางการตลาดที่มากข้ึน  
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ภาคผนวก ก 
การวิเคราะห์คุณภาพ 

 
การวัดค่าสี 
เครื่อง Spectrophotometer CM-3500d 

วิธีการทดสอบค่าสี 
1. เปิดสวิตซ์เครื่องคอมพิวเตอร์และเครื่องวัดค่าสี   

2. เข้าโปรแกรม Spectra Magic ที่หน้าจอคอมพิวเตอร์  คลิกที่ปุ่ม Connect (ที่แถบด้านบน) เพ่ือ

เป็นการเชื่อมต่อระหว่างเครื่องคอมพิวเตอร์  เครื่องวัดค่าสี จากนั้นสังเกตที่แถบล่างขวาจะเปลี่ยน

จากสีแดงเป็นเขียว   

3. ทำการสอบเทียบเครื่อง (Calibration) โดยคลิกปุ่ม Calibration (ท่ีแถบด้านบน) ใส่แผ่นกระจกใส

ไว้ที่ช่องด้านบนภายใน Target Mask   

4. เมื่อสอบเทียบเสร็จแล้ว ให้คลิกท่ีปุ่ม Measure Target  ตั้งชื่อตัวอย่างใหม่ พร้อมใส่ตัวอย่างชนิด

แห้งหรือชนิดเหลวลงใน Target (ภาชนะท่ีใส่ตัวอย่าง)      

5. จากนั้นปิดด้วยกระบอกสีดำข้างบน (กรณีวักการสะท้อนของวัตถุ ด้านบน) , ปิดด้วยตลับสีขาว

ด้านบน (กรณีวักการส่งผ่านของวัตถุ ด้านบน)    

6. จากนั้นเข้าที่ปุ่ม Measure Sample ตั้งชื่อซ้ำของตัวอย่างเดิม (กรณีเป็นซ้ำของตัวอย่าง)    

7. จากนั้นทำตามข้อที่ 6 บันทึกผลการทดลองจากตารางในคอมพิวเตอร์ ค่า L* a*b* 

 
** กรณีวัดค่าการสะท้อนของวัตถุ (Reflectance Calibration) ตัวอย่างทึบแสง 

Zero Calibration Box คือ กระบอกสีดำนำมาวางครอบไว้ด้านบนของเครื่อง คลิก OK  
White calibration Plate คือ ตลับสีขาว จะใช้หลังจากท่ี Zero calibration เสร็จแล้ว 

** กรณีวัดค่าการส่งผ่านของวัตถุ (Transmittance Calibration) ตัวอย่างโปร่งแสง หรือโปร่งใส 
Zero Calibration Box คือ กระบอกสีดำนำมาวางครอบไว้ด้านบนของเครื่อง จากนั้นนำ
แผ่นสีดำมาเสียบไว้ในเครื่องคลิก OK  
White calibration Plate คือ ตลับสีขาวจะใช้หลังจากที่ Zero Calibration เสร็จแล้วต้อง
นำแผ่นสีดำออกจากตัวเครื่องด้วย 
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การวิเคราะห์หาค่า Water activity 
วิธีการวิเคราะห์ 
 
1.สภาพแวดล้อมที่จะทำการวิเคราะห์ 
 1.1 ควรตั้งเครื่องวิเคราะห์ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ไว้บนพื้นที่เรียบ ขนานกับพื้นไม่เอียงและ
มั่นคง 
 1.2 อุณหภูมิภายในห้องวิเคราะห์ต้องไม่เกิน 30 องศาเซลเซียส มิฉะนั้นเครื่องจะไม่สามารถ
วิเคราะห์ได้และเตือนว่าตัวอย่างนั้นร้อนเกินไป (Sample too hot) 
2.การปิดเครื่อง 
 2.1 เสียบปลั๊กท่ีอยู่ด้านหลังเครื่อง จากนั้นเสียบเข้าตู้เต้ารับ กดปุ่มปิดเครื่อง 
 2.2 วอร์มเครื่องก่อนทำการวิเคราะห์เป็นเวลา 30 นาท ี
3.การเตรียมตัวอย่าง 
 3.1 ปริมาณของตัวอย่างที่ได้ไม่ควรเกินครึ่งหนึ่งของภาชนะบรรจุ (ของเหลวประมาณ 7 
มิลลิลิตร) ห้ามเติมตัวอย่างจนเต็มหรือล้นภาชนะ 
 3.2 ตรวจสอบให้แน่นชัดว่าบริเวณริมและด้านนอกถ้วยวิเคราะห์สะอาด 
 3.3. ตรวจสอบให้แน่ชัดว่าตัวอย่างที่ทำการวิเคราะห์นั้นมีอุณหภูมิที่สูงเกินกว่า Chamber 
ไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส 
4.การวิเคราะห์ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ 
 4.1 ใส่ตัวอย่างในถ้วยวิเคราะห์แล้วนำไปวางไว้ในลิ้นชักใสถ้วยของเครื่อง ดันลิ้นชักเข้าให้
สุดท้ายด้วยความเบามือ 
 4.2 หมุนปุ่มของลิ้นชักจากตำแหน่ง OPEN/LOAD ไปยังตำแหน่ง READ เครื่องจะทำการเริ่ม
การวัดค่าทันท ี
 4.3 เมื่อเครื่องมือทำการวัดค่าเสร็จเรียบร้อย จะมีสัญญาณเตือน 
 4.4 อ่านค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ที่วิเคราะห์ได้จาก LCD ด้านนอก  
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การวิเคราะห์ปริมาณความชื้น 
(Determination of moisture content) 
วิธีวิเคราะห์ 
 อบจานหาความชื้นอะลูมิเนียมพร้อมด้วยฝาปิดในตู้อบลมร้อน(Hot air oven) ที่อุณหภูมิ 

100-105 องศาเซลเซียส ประมาณ 30 นาที ทำให้เย็นในเดสิกเคเตอร์ที่อุณหภูมิห้อง ชั่งน้ำหนักจาน 
และฝาปิด  ให้ได้น้ำหนักที่แน่นอน 

 ชั่งน้ำหนักตัวอย่างให้ได้น้ำหนักที่แน่นอนใส่ในจานอะลูมิเนียม ประมาณ 2 กรัม นำกลับ    
ไปอบในตู ้อบลมร้อน ที ่อุณหภูมิ 100-105 องศาเซลเซียส นานประมาณ 5 ชั ่วโมง โดยเปิดฝา
อะลูมิเนียมเล็กน้อย จากนั้นปิดฝาแล้วนำไปทิ้งให้เย็นในเดสิกเคเตอร์ที่อุณหภูมิห้อง ชั่งน้ำหนักจาน 
และฝาปิดให้ได้น้ำหนักที่แน่นอนทำการอบซ้ำครั้งละ 30 นาที และชั่งน้ำหนักจนกว่าจะได้น้ำหนักที่
แตกต่างกันไม่ควรเกิน 2 มิลลิกรัม คำนวณปริมาณของความชื้น (ร้อยละ) ของตัวอย่างอาหาร 

 
สูตรคำนวณ 

 ปริมาณความชื้น (ร้อยละ) = 
( )

2
W

1
W

2
W

1
W100

−

−
     

  
เมื่อ  W คือ น้ำหนักของจานอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิด (กรัม) 
    W1 คือ น้ำหนักของจานอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิดและตัวอย่างก่อนอบ (กรัม) 
  W2 คือ น้ำหนักของจานอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิดและตัวอย่างหลังอบ (กรัม) 
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การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน 
วิธีวิเคราะห์ 
ทำการย่อย กลั่น และไทเทรตเพ่ือวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนดังนี้ 
ขั้นตอนการย่อย  

1. ชั ่งน้ำหนักตัวอย่าง 0.5 – 2 กรัม ถ้าตัวอย่างเป็นของแข็งให้ชั ่งใส่ลงในกระดาษกรอง
ปราศจากไนไตรเจน ห่อและนำตัวอย่างใส่ลงในหลอดกลั่น     

2. เติมตัวเร่งปฏิกิริยา (โพแทสเซียมซัลเฟส – ซีลีเนียม) และเติมกรดซัลฟิวริกเข้มข้นปริมาตร 
15 มิลลิลิตร      

3. สวม suction tube เข้ากับหลอดกลั่น และยืดหลอดกลั่นกับ suction tube ให้แน่นด้วย 
4. วางหลอดกลั่นลงในเครื่องหยอดสารที่ปรับปุ่ม power control ไว้แล้ว ที่หมายเลข 5 ซึ่ง

ความร้อนท่ีตั้งไว้จะไม่ทำให้ตัวอย่างเดือดแรงขึ้นไปจนถึงคอของหลอด      
5. ย่อยตัวอย่างไปอย่างน้อย 20 นาที หรือจนกระทั่งควันสีขาวเกิดขึ้นในหลอด แล้วปรับปุ่ม 

power control ไปที่หมายเลข 10 ย่อยตัวอย่างจนได้สารละลายใส และย่อยต่อไปอีกประมาณ 15 
นาที    

6. เมื่อย่อยตัวอย่างเสร็จ ทิ้งไว้ให้เย็น และจนไอแก๊สหายหมด    
7. กลั่นโดยเครื่องกลั่น Buchi 323 หรือ Buchi 324 เติมน้ำกลั่นปริมาตร 50 มิลลิลิตร และเติม

เมทิลเรดอินดิเคเตอร์ 1 หยด   
8.  ใส่กรดบอริกเข้มข้นร้อยละ 4 จำนวน 25 มิลลิลิตร ลงในขวดรูปชมพู่ ขนาด 250 มิลลิลิตร    
9. นำหลอดกลั่นใส่ในเครื่องกลั่น เติมโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้นร้อยละ 40 จนมีความเป็นด่าง

เกินพอ (สารละลายเปลี่ยนจากสีฟ้าอ่อนเป็นสีน้ำเงินเข้มหรือสีดำ)   
10. ทำการกลั่นและเก็บของเหลวที่กลั่นได้ในขวดรูปชมพู่ที่มีกรดบอริกอยู่ได้ปริมาตรรวม 200 

มิลลิลิตร   
11. ทำ Blank โดยใช้น้ำกลั่นแทนตัวอย่าง ลงในขวดรูปชมพู่ เพื่อเป็นตัวอย่างเทียบสีเพื่อทราบ

จุดยุติ 
12. เติมสารละลายอินดิเคเตอร์ 2 หยด ลงในขวดรูปชมพูที่กลั่นแล้ว เขย่าให้เข้ากัน  
13. ไทเทรตของเหลวที่กลั่นได้ด้วยสารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น  0.1 นอร์มอล  

ที่ทราบความเข้มข้นแน่นอนจนถึงจุดยุติ จะเปลี่ยนสีจากสีเขียว เป็นสีบานเย็น   
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การคำนวณ 
 

  N (ร้อยละ)  = 
( ) ( )

1000

100mol/LHCL ofnormality 
2

V
1

V14



−

อย่างน้ ำหนักตัว
 

  
เมื่อ V1 คือ ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกที่ไทเทรตตัวอย่าง 
  V2 คือ ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกที่ไทเทรต blank 
 
 Protein (ร้อยละ) = N (ร้อยละ) × ตัวแฟคเตอร์ (F) 
 
 เมื่อ F คือ conversion factor ซึ่งเป็นค่าคงที่เฉพาะของแหล่งโปรตีน 
     (โปรตีนในอาหารพวกข้าว  5.95) 
 

การวิเคราะห์ปริมาณไขมัน 
วิธีการวิเคราะห์  

1. อบบิกเกอร์สำหรับทาไขมัน ในตู้อบไฟฟ้า ทิ้งให้เย็นในโถดูดความชื้น ชั่งน้ำหนักที่แน่นอน 
2. ชั่งตัวอย่างบนกระดาษกรองที่ทราบน้ำหนัก ชั่งตัวอย่างประมาณ 3 กรัม ห่อให้มิดชิดแล้วใส่

ลงในหลอดสำหรับใส่ตัวอย่าง คลุมตัวอย่างด้วยสำลี 
3. นำหยดตัวอย่างใส่ลงในบิกเกอร์สำหรับทาไขมัน 
4. เติมปิโตรเลียมอีเทอร์ประมาณ 130 มิลลิลิตร แล้วนำวางลงบนเตาให้ความร้อน ทำการสกัด

ไขมัน 
5. นำบิกเกอร์ที่มีไขมันจากตัวอย่างไปอบในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส นาน 

30 นาที ชั่งน้ำหนัก แล้วนำมาไว้ในโถดูดความชื่น 
6. ชั่งน้ำหนัก แล้วอบซ้ำอีกครั้งละ 30 นาที จนกระทั่งผลต่างของน้ำหนักต่างกันไม่เกิน 0.01-

0.05 มิลลิกรัม 
7.  

การคำนวณ 
                   100 × ปริมาณไขมันหลังอบ 

  ปริมาณไขมัน (ร้อยละ) =      
                   น้ำหนักตัวอย่างเริ่มต้น                   
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การวิเคราะห์ปริมาณเส้นใยอาหาร 
วิธีการวิเคราะห์  
1. นำตัวอย่างที่สกัดเอาไขมันออกแล้วมาหาปริมาณเส้นใย โดยนำตัวอย่างใส่ลงใน  

 บีกเกอร์ขนาด  600  มิลลิลิตร 
2.  เติมสารละลายกรดซัลฟูริกเข้มข้น 0.1275 โมลาร์ จำนวน 200 มิลลิลิตรแล้วต้มให้ เดือดเป็น
เวลา 30 นาทีตลอดเวลาที่ต้มจะต้องรักษาปริมาตรให้คงที่โดยการเติมด้วยน้ำกลั่น 
3. กรองด้วยกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 54 หรือ 531 โดยใช้ suction ล้างด้วยน้ำร้อนหลายๆ 
ครั้งจนหมดกรด แล้วเทกากกลับใส่ในบีกเกอร์ใบเดิม 
4. เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้น 0.313 โมลาร์ จำนวน 200 มิลลิลิตร แล้ว 

ต้มให้เดือดเป็นเวลา 30 นาที รักษาปริมาตรให้คงที่โดยการเติมด้วยน้ำกลั่น 
5. กรองผ่านกระดาษกรอง โดยใช้ suction ล้างด้วยน้ำร้อนหลายๆ ครั้งจนหมดด่าง 

แล้วเทกากกลับใส่ในบีกเกอร์ใบเดิม 
6. ล้างกากด้วยสารละลายไฮโดรคลอริกร้อยละ 1  แล้วล้างตามด้วยน้ำร้อนจนหมดกรด 
7. นำกากล้างด้วยเอธิลแอลกอฮอล์ ร้อยละ 95   จำนวน 2 ครั้ง 15-20 ml 
8. นำกากใส่ลงกระดาษกรอง Whatman ชนิดปราศจากเถ้าเบอร์ 41 ซึ่งผ่านการ 

อบแห้งที่ 80 องศาเซลเซียสและชั่งจนทราบน้ำหนักท่ีแน่นอน 
9. นำไปอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียสนาน 1 ชั่วโมงหรือจนน้ำหนักคงที่ 
10. จากนั้นนำกากไปเผาให้เป็นเถ้าในเตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียสจนเป็น 

เถ้าสีขาว ปล่อยให้เย็นใน desiccate ชั่งหาน้ำหนักเถ้าที่ได้ 
 

การคำนวณ 
 

น้ำหนักเส้นใย               =    น้ำหนักแห้งของกาก – น้ำหนักเถ้า 
      
      ปริมาณเส้นใย (ร้อยละ) =        น้ำหนักเส้นใย      x 100        
                                       
                                        น้ำหนักตัวอย่างอาหาร 
 
 

 
 



181 
 

การวิเคราะห์ปริมาณเถ้า 
วิธีวิเคราะห์ปริมาณเถ้า 

1. อบ Crucible ที่อุณหภูมิประมาณ 105 องศาเซลเซียส จนน้ำหนักคงท่ี ทำให้เย็น 
          ในdesiccator นำมาชั่งน้ำหนักที่แน่นอน 
2. นำตัวอย่างประมาณ 3 กรัม ชั่งใส่ Crucibleที่ทราบน้ำหนักที่แน่นอนแล้วนำไป 
          เผาด้วยไฟอ่อนๆ จนหมดควัน 
3. นำไปเผาในเตาเผาไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส จนกระท่ังได้เถ้าสีขาว 
4. นำออกมาใส่ใน desiccator ทิ้งไว้ให้เย็น แล้วนำมาชั่งน้ำหนักที่แน่นอน 
 

การคำนวณ                           
                         
                                       เถ้า (ร้อยละ)    =             น้ำหนักเถ้า (กรัม)          x 100 

                                            น้ำหนักตัวอย่าง (กรัม) 
 
 

การวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
 
วิธีหาปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 
โดยวิธีการคำนวณจากสูตรเมื่อทราบค่าปริมาณของความชื้น  โปรตีน ไขมัน เถ้า และเส้นใย 
ในหน่วยร้อยละ 
 
นำค่าดังกล่าวนี้มาคำนวณตามสูตร 
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ)= 100 - (ร้อยละของความชื้น+ โปรตีน +  ไขมัน+  เถ้า+ เส้นใย) 
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การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด (AOAC, 2000) 

 

เครื่องมือและอุปกรณ์ 

1. จานเพาะเชื้อที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว 

2. ปิเปตขนาด 10 มิลลิลิตร ที่ปราศจากเชื้อ 

3. ตัวอย่างอาหาร 

4. เครื่อง Stomacher ยี่ห้อ Seward 

5. กระบอกตวง 

 

สารเคมี 

1. สารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 

2. Plate Count Agar (PCA) 

 

วิธีการทดลอง 

1. เจือจางตัวอย่างอาหาร 25 กรัม ในสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 ปริมาตร 225 ทำให้เป็น

เนื้อเดียวกันด้วยเครื่อง Stomacher ประมาณ 2 นาที จะได้ตัวอย่างที่มีความเข้มข้น 10 เท่า 

2. ปิเปตดูดผลิตภัณฑ์ขึ ้นมา 1 มิลลิลิตร ใส่ในสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 จำนวน 9

มิลลิลิตร เจือจางให้เป็นค่าความเข้มข้น 10 เท่า ทำต่อไปเรื่อย ๆ จนถึงสารละลายความเข้มข้นที่ 10 

เท่า 

3. ปิเปตสารละลายตัวอย่างที่มีความเข้มข้น 10 เท่า มา 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในจานเพาะเชื้อที่ฆ่าเชื้อ

แล้ว เท PCA เหลวอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ลงในจานเพาะเชื้อแล้วทำการผสมให้เข้ากันโดยการ

หมุนจานเพาะเชื่อวนไปทางด้านซ้ายและขวา (pour plate tecnique) ทำซ้ำแบบเดิมอีก 2 จานเพาะ

เชื้อ 

4. รอให้อาหารแข็งตัว นำเข้าในตู้บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง 

5. ทำซ้ำในข้อ 3 และ 4 โดยเปลี่ยนลำดับความเข้มข้นเป็น 10 เท่า และ 10 เท่า ตามลำดับทุก

ระดับความเจือจางทำซ้ำ 2 ครั้ง 

6. นับจำนวนโคโลนีเชื้อจากจานเพาะที่มีจำนวนโคโลนีเชื้อระหว่าง 25 - 250 โคโลนี 

7. คำนวณค่าเป็นจำนวนโคโลนีต่อกรัมตัวอย่าง 
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วิธีวิเคราะห์ปริมาณยีสต์และรา (AOAC, 2000) 

 

เครื่องมือและอุปกรณ์ 

1. จานเพาะเชื้อที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว 

2. ปิเปตขนาด 10 มิลลิลิตร ที่ปราศจากเชื้อ 

3. ตัวอย่างอาหาร 

4. เครื่อง Stomacher ยี่ห้อ Seward 

5. กระบอกตวง 

 

สารเคมี 

1. สารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 

2. Potato Dextrose Agar (PDA) 

3. กรดทาทาริกเข้มข้นร้อยละ 10 

 

วิธีการทดลอง 

1. เจือจางตัวอย่างอาหาร 25 กรัม ในสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 ปริมาตร 225 มิลลิลิตร 

ทำให้เป็นเนื้อเดียวกันด้วยเครื่อง Stomacher ประมาณ 1 นาท ี

2. นำตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร ไปเจือจางกับสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 ปริมาตร 9 มิลลิลิตร 

ได้เป็นสารละลายความเจือจาง 10 เท่าจากนั้นทำต่อไปจนได้ความเจือจาง 10 

3. ปิเปตตัวอย่างและความเจือจางๆละ 1 มิลลิลิตร ใส่ในจานเพาะเชื้อทุกระดับความเจือจาง 

ทำซ้ำ 2 ครั้ง 

4. เติมกรดทาทาริก 1.5 มิลลิลิตร ใน PDA 200 มิลลิลิตร ที่ทำให้เหลวโดยปล่อยให้มีอุณหภูมิ

ลดลงถึง 45 องศาเซลเซียส 

5. เทอาหารเลี้ยงเชื้อใส่ในจานเพาะเชื้อ หมุนด้านซ้ายและขวา เพื่อให้อาหารกับตัวอย่างเข้ากันดี

จนเป็นเนื้อเดียวกัน แล้วปล่อยให้อาหารเลี้ยงเชื้อแห้ง 

6. นำไปบ่มท่ีตู้บ่มเชื้ออุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง 

7. นับจำนวนโคโลนีแล้วคำนวณค่าเป็นจำนวนโคโลนีต่อกรัมตัวอย่าง 
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ภาคผนวก ข 
  

 
ชุดที่........... 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ผลิตภัณฑ์  
สถานที่จัดชิม  
วันที่จัดชิม ……………………………………….. 
คำแนะนำ กรุณาชิมตัวอย่างที ่นำเสนอแล้วให้คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะของ

ผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด โดยกำหนดให้ 
  
 9 = ชอบมากที่สุด   4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
 8 = ชอบมาก    3 = ไม่ชอบปานกลาง 
 7 = ชอบปานกลาง   2 = ไม่ชอบมาก 
 6 = ชอบเล็กน้อย   1 = ไม่ชอบมากที่สุด 
 5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส …… รหัส …… รหัส …… 
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ
............................................................................................................................. ...................................
................................................................................................ ................................................................ 

 
ขอขอบพระคุณที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 



185 

   ประวัติคณะผู้วิจัย 

1. ชื่อ- สกุล (ภาษาไทย) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. น้อมจิตต์ สุธีบุตร
  (ภาษาอังกฤษ) Assistant Professor Dr. Nomjit Suteebut 

2. ตำแหน่งปัจจุบัน    อาจารย์ประจำหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต
3. หน่วยงานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ E-mail

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0-2281-9231-4 ต่อ 5252  โทรสาร  0-2282-4490  
E-mail: nomjit.s@rmutp.ac.th

4. ประวัติการศึกษา
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีสำเร็จ 

ปริญญาเอก ปร.ด./วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 2559 

ปริญญาโท วท.ม./ เทคโนโลยีชีวภาพ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 2545 
ปริญญาตรี วท.บ./อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 2541 

5. สาขาวิชาที่มีความชำนาญพิเศษ    สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร  จุลชีววิทยาทาง
อาหาร การแปรรูปอาหาร

mailto:nomjit.s@rmutp.ac.th


186 
 

ประวัติคณะผู้วิจัย 
 

1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) ดร.เปรมระพี    อุยมาวีรหิรัญ 
 (ภาษาอังกฤษ) Miss.Premraphi     Ooaymaweerahirun, pH.D. 

2. ตำแหน่งปัจจุบัน   อาจารย์ (พนักงานมหาวิทยาลัย) 
3. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก  
          คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0-2665-3777 ต่อ 5521-3  โทรสาร  0-2665-3800 
E-mail: premraphi.o@rmutp.ac.th 

4. ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา คุณวุฒ/ิสาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีสำเร็จ 

ปริญญาเอก ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (คหรรม
ศาสตร์)  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลพระนคร 

2566 
 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต  
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 

2550 
 

ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต   
คศ.บ.(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล       
วิทยาเขตโชติเวช 

2546 
 

 
5. สาขาวิชาการท่ีมีความชำนาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

อาหารและโภชนาการ 
 
 
 
 
 
 
 

mailto:premraphi.o@rmutp.ac.th

	Titlepage


	Abstract


	Acknowledgements


	Contents


	Chapter 1

	Chapter 2

	Chapter 3

	Chapter 4

	Chapter 5 

	Reference


	Appendix


	Profile





