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บทคัดย่อ 

 

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาปริมาณกะทิและวิธีการมูนข้าวเหนียวสำหรับผลิตภัณฑ์
ข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภค 2) ศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการฆ่าเชื้อข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคใน
บรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ด้วยเครื่องรีทอร์ท 3) ศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการนึ่งข้าวเหนียวสำหรับการ
ผลิตข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ และ 4) ศึกษาผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ระหว่างการเก็บรักษาข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์  ผลการศึกษาพบว่าข้าว
เหนียวมูนพร้อมบริโภคที่ใช้วิธีการมูนข้าวเหนียวก่อนการนำไปฆ่าเชื้อโดยใช้ปริมาณน้ำกะทิ 400 กรัม 
(สำหรับมูนกับข้าวเหนียวน้ำหนักก่อนนึ่ง 500 กรัม) มีคะแนนด้านเนื้อสัมผัส และรสชาติสูงกว่าการใช้
น้ำกะทิ 500 กรัมและ 600 กรัม (p≤0.05) ผลการศึกษาการฆ่าเชื้อข้าวเหนียวมูนในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ท
เพาซ์ด้วยเครื่องรีทอร์ทแบบพ่นน้ำที่อุณหภูมิ 119 องศาเซลซียส พบว่าการใช้เวลาในการฆ่าเชื้อนานขึ้น 
ข้าวเหนียวมูนมีสีเข้มขึ้น โดยการฆ่าเช้ือ 30 นาที มีค่าสี L* ลดลง และค่า a* และค่าสี b* ท่ีสูงกว่าการฆ่า
เช้ือท่ีเวลา 25 นาที และ 20 นาที และข้าวเหนียวมีค่า Hardness และค่า Stickiness ท่ีสูงขึ้นเมื่อใช้เวลา
ฆ่าเชื้อนานขึ้น ทั้งนี้ไม่มีผลต่อค่า aw และตรวจไม่พบเชื้อจุลินทรีย์ตามข้อกำหนดของอาหารในภาชนะ
บรรจุปิดสนิทในข้าวเหนียวมูนท่ีผ่านการฆ่าเช้ือต้ังแต่ 20 นาที ขึ้นไป  การนึ่งข้าวเหนียว 5 นาทีกลับด้าน
นึ่งต่ออีก 5 นาที ข้าวเหนียวนึ่งมีระดับการสุกร้อยละ 50 เหมาะสมสำหรับการนำไปผลิตเป็นข้าวเหนียว
มูนพร้อมบริโภค โดยได้คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม สูงกว่า
ข้าวเหนียวที่มีระดับการสุกร้อยละ 75 และร้อยละ 100 ผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคในบรรจุ
ภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 2 เดือน มีลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีแน่นขึ้น มีสีเข้มขึ้น 
จากค่าสี L* ท่ีมีแนวโน้มลดลง ค่าสี a* และ ค่า b* ท่ีมีแนวโน้มสูงขึ้น  การเก็บรักษาท่ีนานขึ้นไม่มีผลกับ
ค่า aw ของผลิตภัณฑ์ แต่มีผลกับค่า Hardness มีแนวโน้มสูงขึ้นแต่ค่า Stickiness มีแนวโน้มลดลง 

คำสำคญั: ข้าวเหนียวมูน, อาหารพร้อมรับประทาน, รีทอร์ทเพาซ์ 
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ABSTRACT 
  
 The objectives of this study were to: 1) study the amount of coconut milk 

and the method of sweating for ready-to-eat sweetened sticky rice products, 2) study 

the appropriate time to sterilize ready-to-eat sweetened sticky rice in retort pouch 

packaging with a retort machine, 3) study the optimal time for steaming sticky rice for 

the production of ready-to-eat sweetened sticky rice in retort pouch packaging; and 4) 

study the effect of quality changes during the storage of ready-to-eat sweetened sticky 

rice in retort pouch packaging. The results showed that ready-to-eat sweetened sticky 

rice was prepared using the pre-sterilization method with a coconut milk content of 

400 grams (for 500 grams of pre-steamed sticky rice) had significantly higher texture 

and taste scores than using 500 grams and 600 grams of coconut milk (p≤0.05).  The 

study on the sterilization of sweetened sticky rice in retort pouches using a water-spray 

retort machine at 119 degrees Celsius found that longer sterilization times resulted in 

a darker sweetened sticky rice color. Specifically, sterilizing for 30 minutes led to a 

decrease in L* values (lightness) and an increase in a* and b* values (redness and 

yellowness) compared to 25 and 20 minutes. The hardness and stickiness of the sticky 

rice also increased with longer sterilization times. However, there was no effect on the 

water activity (aw), and no microorganisms were detected according to the food 

regulations for hermetically sealed containers in sticky rice with coconut milk sterilized 
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for 20 minutes or longer. Steaming the sticky rice for 5 minutes on one side, then 

flipping and steaming for another 5 minutes resulted in approximately 50% doneness, 

which was found to be suitable for producing ready-to-eat sweetened sticky rice. This 

level of doneness received higher preference scores in terms of appearance, texture, 

and overall liking compared to sticky rice with 75% and 100% doneness. Ready-to-eat 

sweetened sticky rice in retort pouches stored at room temperature for 2 months 

showed a firmer texture and a darker color, indicated by a decreasing trend in L* value 

and an increasing trend in a* and b* values. Longer storage time had no effect on the 

product's water activity (aw), but it resulted in an increasing trend in hardness and a 

decreasing trend in stickiness. 

 
Keywords: Sweetened Sticky Rice, Ready-to-Eat Product, Retort Pouch 
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บทที่ 1 

 
บทนำ 

 
 

1.1 ความเป็นมาและความสำคัญของปัญหา 
 ปัจจุบันภาครัฐให้ความสำคัญกับการพัฒนา Soft Power ของประเทศ เพื่อส่งเสริมศักยภาพ
ด้านเศรษฐกิจและวัฒนธรรมไทยให้สามารถแข่งขันในระดับสากลได้ ซึ ่งสอดคล้องกับแผนพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 13 ในมิติ  ที่ 2 เรื่องโอกาสและความเสมอภาคทางเศรษฐกิจและ
สังคม หมุดหมายที่ 1 ที่เน้นการพัฒนา SMEs ให้มีความเข้มแข็งและสามารถแข่งขันได้ นอกจากนี้ 
หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง อาทิ กรมพัฒนาชุมชน (OTOP) และสถาบันการศึกษาต่าง ๆ ยังมีบทบาทสำคัญใน
การสนับสนุนนโยบายดังกล่าว ทำให้ชุมชนและผู้ประกอบการรายย่อยต่างให้ความสนใจและพัฒนา
แนวทางในการใช้ Soft Power ทางวัฒนธรรมอย่างจริงจัง หนึ่งในตัวอย่างสำคัญที่ทำให้ Soft Power 
ของไทยเป็นที่กล่าวถึงในระดับนานาชาติ คือ กรณีของศิลปินชาวไทยที่ได้นำเสนอ "ข้าวเหนียวมะมว่ง" 
บนเวทีคอนเสิร์ตระดับโลกในเดือนเมษายน พ.ศ. 2565 ส่งผลให้ข้าวเหนียวมะม่วงกลายเป็นกระแสท่ี
ได้รับความสนใจในวงกว้าง อีกท้ัง Taste Atlas ซึ่งเป็นเว็บไซต์รวบรวมสูตรอาหารและรีวิวจากนักวิจารณ์
อาหารทั่วโลก ได้จัดอันดับ 10 Best Rice Puddings หรือ 10 พุดดิ้งข้าวที่ดีที่สุดในโลก โดยผลคือข้าว
เหนียวมะม่วงของไทยติดอันดับพุดดิ ้งที ่ดีที ่สุดอันดับ 2 ของโลก (https://www.thaipbs.or.th           
24 เมษายน 2567) ข้าวเหนียวมูนถือเป็นอาหารที่มีความโดดเด่นในวัฒนธรรมไทยมาอย่างยาวนาน 
ด้วยรสชาติท่ีเป็นเอกลักษณ์และสามารถรับประทานร่วมกับผลไม้หรือเครื่องเคียงได้หลากหลาย  
 อย่างไรก็ตาม ปัจจุบันข้าวเหนียวมูนมักถูกบริโภคเป็นของหวานร่วมกับผลไม้รสหวาน เช่น 
มะม่วง ทุเรียน หรือขนุน (ณัฐณิชา ทวีมาก, 2565) เพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวและขยายตลาด
ผลิตภัณฑ์ไทย การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทยได้จัดให้ข้าวเหนียวมะม่วงเป็น 1 ใน 10 ของหวานท่ี
ชาวต่างชาติต้องลอง ซึ่งเป็นโอกาสสำคัญในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความแปลกใหม่และสามารถ
ตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภคในยุคปัจจุบัน ตัวอย่างของนวัตกรรมท่ีเกิดขึ้นแล้ว ได้แก่ ข้าว
เหนียวมูน สีต่าง ๆ สูตรเพื่อสุขภาพ หรือข้าวเหนียวมูนในรูปแบบเครป และซูชิ (อมลวรรณ ขุนองค์, 
2558) อย่างไรก็ตาม ข้าวเหนียวมูนมีข้อจำกัดด้านอายุการเก็บรักษา เนื่องจากมีส่วนผสมของกะทิสด 
ทำให้เกิดการเน่าเสียได้ง่าย ส่งผลต่อความสะดวกในการจัดจำหน่ายและการขยายตลาดสู่ระดับสากล
จากการศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวข้อง พบว่ามีความพยายามในการพัฒนาเทคโนโลยีเพื่อยืดอายุการเก็บ
รักษาข้าวเหนียวมูน เช่น งานวิจัยของ (นครี ค้าเจริญ และคณะ, 2563) ท่ีพัฒนาข้าวเหนียวมูนใน
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รูปแบบอัดเม็ด และงานของ (ศรัณยา จังโส, 2565) ท่ีศึกษาการยืดอายุข้าวหลามให้สามารถเก็บรักษาได้ 
6 เดือน ถึง 1 ปี แม้ว่าจะสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้ แต่ยังคงพบปัญหาเกี่ยวกับการเปลี่ยนแปลง
เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ 
 หนึ่งในแนวทางที่ได้รับความนิยมในอุตสาหกรรมอาหารเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาคือ การใช้
เทคโนโลยี "รีทอร์ท" ซึ ่งเป็นกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนสูงในภาชนะที่ปิดสนิท  (พิมพ์เพ็ญ     
พรเฉลิมพงศ์, 2566) ช่วยให้ผลิตภัณฑ์สามารถเก็บไว้ได้นานโดยไม่ต้องแช่เย็น ซึ่งเป็นแนวทางที่อาจ
นำมาใช้กับข้าวเหนียวมูนเพื่อให้สามารถจัดจำหน่ายในรูปแบบอาหารพร้อมรับประทาน ด้วยเหตุนี้ 
ผู้วิจัยจึงมีความสนใจในการพัฒนาข้าวเหนียวมูนในรูปแบบพร้อมรับประทานบรรจุใน "รีทอร์ทเพาช์" 
(Retort Pouch) ซึ่งเป็นบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่อนตัวที่สามารถทนความร้อนและความดันสูงได้ วิธีนี้จะ
ช่วยให้ข้าวเหนียวมูนสามารถเก็บรักษาได้ยาวนานขึ้น โดยคงรสชาติและเนื้อสัมผัสด้ังเดิมไว้ อีกท้ังยัง
เพิ่มความสะดวกสบายให้แก่ผู้บริโภคและช่วยขยายตลาดท้ังในประเทศและต่างประเทศได้มากขึ้น 
          ด้วยเหตุดังที่กล่าวมานี้ผู้วิจัยจึงมีความสนใจแนวคิดเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูน
พร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์  ที่สามารถรับประทานได้ทันที สามารถเก็บในอุณหภูมิหอ้ง
ได้นาน และมีลักษณะคงเดิมตามลักษณะท่ีดีของข้าวเหนียวมูนต้นตำรับ 
 

1.2 วัตถุประสงค ์
1.2.1 ศึกษาปริมาณกะทิและวิธีการมูนข้าวเหนียวสำหรับผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภค

ในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์  
1.2.2 เพื่อศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการฆ่าเชื้อข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคในบรรจภุณัฑ์                

รีทอร์ทเพาซ์ด้วยเครื่องรีทอร์ท 
1.2.3 เพื่อศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการนึ่งข้าวเหนียวสำหรับการผลิตข้าวเหนียวมูนพร้อม

บริโภคในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ 
1.2.4 เพื่อศึกษาผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาของข้าวเหนียวมูนพร้อม

บริโภคในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ 
 

1.3 ขอบเขตของการศึกษา 
 1.3.1 ด้านเนื้อหา 
  1.3.1.1 การศึกษาครั้งนี้ผู้วิจัยได้ศึกษาสูตรข้าวเหนียวมูนมาตรฐาน ของคุณกนกวรรณ 
ปิ่นเทวา ชุมชนบ้านวัดมะเกลือ ตำบลคลองโยง อำเภอพุทธมณฑล จังหวัดนครปฐม เพื่อพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูนในรูปแบบพร้อมรับประทานในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ โดยการการฆ่าเช้ือ
ด้วยเครื่องรีทอร์ทแบบน้ำร้อนพ่นฝอย 
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 1.3.2 ด้านกลุ่มตัวอย่าง 
  กลุ่มตัวอย่าง เป็นบุคลากรท่ีการศึกษาท่ีเป็นผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร จำนวน 8 คน และ
นักศึกษา แผนกวิชาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยการอาชีพนครปฐม จำนวน 50 คน ในการ
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสและการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
 

1.4 นิยามศัพท์เฉพาะ 
 1.4.1 ข้าวเหนียวมูน 
 พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2554 ให้ความหมายคำว่า “มูน” ไว้ว่า เป็น
คำกริยา หมายถึง เอากะทิเคล้ากับข้าวเหนียวเพื่อให้มัน ส่วนคำว่า “มูล” นั้น หมายถึง อุจจาระสัตว์, 
ขี้หรือเศษของส่ิงต่าง ๆ, ท้ังหมด, ท้ังส้ิน ดังนั้น “ข้าวเหนียวมูน” ท่ีเป็นข้าวเหนียวเคล้ากับกะทิ จึงใช้ 
“มูน” ท่ีสะกดด้วย “น” 
 1.4.2 อาหารพร้อมรับประทาน  
  อาหารพร้อมรับประทาน คือ อาหารสำเร็จรูปท่ีปรุงจากการเลือกวัตถุดิบอย่างดีสดใหม่
มาปรุงอาหาร และสามารถเก็บไว้ที่อุณหภูมิปกติได้นาน โดยไม่ใส่วัตถุกันเสียและไม่ต้องแช่เย็นหรือแช่
แข็ง อาหารพร้อมทานไม่ต้องอุ่นก็รับประทานได้ทันที  
 1.4.3 เคร่ืองรีทอร์ท ชนิด (Retort) 
  รีทอร์ท (Retort) หมายถึง อุปกรณ์ท่ีใช้ในการแปรรูปอาหารด้วยความร้อน (Thermal 
processing) เพื่อฆ่าเช้ือในอาหารซึ่งบรรจุอยู่ในภาชนะท่ีปิดสนิท เช่น กระป๋อง ขวดแก้ว และ ถุงทน
ความร้อนสูง (Retort Pouch) ช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บได้ยาวนานโดยตัวผลิตภัณฑ์ข้างในจะ
ไม่เสียหรือบูดเน่าจากเช้ือโรคและเช้ือจุลินทรีย์ (บริษัทเบทเตอร์แพค จำกัด, 2564) 
 1.4.4 บรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ (Retort Pouch) 
  ถุงรีทอร์ท (Retort Pouch) คือ เป็นถุงบรรจุอาหารชนิดอ่อนตัว (Flexible Packaging) 
ทำจากวัสดุชนิดพิเศษประกอบด้วยฟิล์มหลายชนิด (Laminate) มาเชื่อมประสานขึ้นรูปเป็นถุง 
(Pouch) เป็นบรรจุภัณฑ์สามารถปิดผนึกสนิท (Hermetically Sealed Container) มีความแข็งแรง
สามารถทนความร้อนและความดันสูงได้ (บริษัทเบทเตอร์แพค จำกัด, 2564) 
 1.4.5 การมูนและการฆ่าเชื้อ 
  1.4.5.1 การมูนข้าวเหนียวแบบดั้งเดิม คือ การนึ่งข้าวเหนียวจนสุก แล้วผสมเข้ากับ
น้ำกะทิที่ปรุงรสด้วยน้ำตาลทราย เกลือ ไว้แล้ว คลุกเคล้าให้เข้ากันกับข้าวเหนียวพักและปิดฝาไว้ให้
เข้าเหนียวดูดซับน้ำกะทิจนหมด แล้วจึงใส่บรรจุภัณฑ์ปิดสนิทและนำไปฆ่าเชื้อด้วยเครื่องฆ่าเช้ือ          
รีทอร์ท  



4 

 

  1.4.5.2 `การมูนระหว่างการฆ่าเช้ือ คือ การนึ่งข้าวเหนียวจนสุก แล้วใส่ลงในบรรจุภัณฑ์ 
แล้วเติมส่วนผสมของน้ำกะทิท่ีปรุงรสด้วยน้ำตาลทราย เกลือ ไว้แล้ว คลุกเคล้าให้เข้ากันกับข้าวเหนียว
โดยไม่ต้องพักข้าวเหนียวให้ดูดซับน้ำกะทิ ให้ปิดผนึกถุงให้สนิทและนำไปฆ่าเชื้อด้วยเครื่องฆ่าเช้ือ       
รีทอร์ท ให้เกิดการมูนระหว่างท่ีฆ่าเช้ือ เพื่อลดเวลา และลดขั้นตอนการได้รับความร้อนของข้าวเหนียว 
 

1.5 ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 
1.5.1 เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมรับประทานประเภทอื่น ๆ 
1.5.2 เป็นแนวทางสร้างมูลค่าให้กับข้าวเหนียวมูน 
1.5.3 แนวทางในการสร้างความยั่งยืนให้กับผลิตภัณฑ์อาหารของไทย 
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บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 

การวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์  
ผู้วิจัยได้ศึกษาเอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องให้เป็นแนวทางในการประกอบการศึกษาซึ่งดำเนินการ
ศึกษา ดังนี้  

2.1 ข้อมูลเกี่ยวกับข้าวเหนียวมูน 
2.2 ข้อมูลเกี่ยวกับอาหารพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์ปิดสนิท 
2.3 ข้อมูลเกี่ยวกับเครื่องฆ่าเช้ือรีทอร์ทและถุงรีทอร์เพาช์ 
2.4 แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับการยอมรับของผู้บริโภค 
2.5 ผลงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 

2.1 ข้อมูลเกี่ยวกับข้าวเหนียวมูน 
 2.1.1 ประวัติความเป็นมา  
 ข้าวเหนียวมูนเป็นอาหารที่อยู่คู่คนไทยมาเนิ่นนาน ด้วยความนุ่มละมุนของข้าวบวกกับ
ความหอมหวานเค็มมันของกะทิที่ผสมผสานกันจนกลายเป็นเสน่ห์มัดใจคนที่ได้ลิ้มลอง ในสมัยก่อน
ข้าวเหนียวมูนถูกนำมากินคู่กับอาหารหลากหลายชนิด เป็นได้ท้ังของคาวและของหวาน แต่ในปัจจุบัน
เห็นกินเป็นของหวานเพียงอย่างเดียวแทบไม่เห็นเป็นของคาวเลย นิยมกินคู่กับผลไม้รสหวานอย่าง
มะม่วง ทุเรียนและขนุนหรือทำเป็นข้าวเหนียวหน้าต่าง ๆ เช่น หน้าสังขยา หน้ากระฉีกก็นิยม ดัง
ปรากฏในวรรคแรกของกาพย์เห่ชมเครื่องคาวหวาน ซึ่งเป็นบทพระราชนิพนธ์ในพระบาทสมเด็จพระ
พุทธเลิศหล้านภาลัย รัชกาลท่ี 2  
 
     ๏ สังขยาหน้าต้ังไข่               ข้าวเหนียวใส่สีโศกแสดง 
                    เป็นนัยไม่เคลือบแคลง                     แจ้งว่าเจ้าเศร้าโศกเหลือ 
 
 บทพระชานิพนธ์วรรคนี้แปลความหมายได้คือ "สังขยาไข่กับข้าวเหนียวสีโศก ข้าวเหนียว
จะสีขุ ่น ๆ หม่น ๆ เทา ๆ เป็นความหมายที่แน่นอนว่าเจ้าเศร้ามากเหลือเกิน"  (ณัฐณิชา ทวีมาก, 
2565) 
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 ข้าวเหนียวมูนเป็นของหวานอีกชนิดหนึ่งท่ีขังเป็นท่ีนิยมของคนไทย เป็นภูมิปัญญาของคน
ไทยโบราณท่ีรู้จักการนำวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในท้องถิ่น มาดัดแปลงเป็นของหวาน โดยใช้ข้าวเหนียว มะพร้าว 
และน้ำตาลเป็นส่วนประกอบหลัก ข้าวเหนียวมูนสามารถบริโภคได้หลายรูปแบบท้ังในรูปแบบของข้าว
เหนียวหน้าต่าง ๆ ท้ังหน้าหวานและหน้าคาว อาทิเช่น หน้าสังขยา หน้ากระฉีก หน้าจาวตาลเช่ือม หน้า
กุ้ง หน้าปลาแห้ง หน้าเนื้อหวาน เป็นต้น หรือรับประทานในรูปแบบข้าวเหนียวน้ากะทิทุเรียน ข้าว
เหนียวถั่วดำ หรือรับประทานคู ่กับผลไม้ที ่ม ีรสหวานตามฤดูกาลต่าง  ๆ เช่นมะม่วงสุก ขนุนสุก 
นอกจากนี้การท่องเท่ียวแห่งประเทศไทยเองก็ยังจัดให้ข้าวเหนียวมูน หรือข้าวเหนียวมะม่วงเป็น 1 ใน 
10 ของหวานท่ีชาวต่างชาติต้องทาน ก็ถือเป็นโอกาสท่ีดีท่ีจะสร้างสรรค์ข้าวเหนียวมูนออกมาในรูปแบบ
ใหม่ ๆ ให้กับนักเท่ียวได้รู้จักและรับประทานมากขึ้น ซึ่งในปัจจุบันก็เริ่มมีการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์
มากขึ้น เช่นการเพิ่มสีสันข้าวเหนียวมูนเป็นสีต่าง ๆ พัฒนาสูตรเพื่อสุขภาพมากขึ้น หรือมีรูปแบบท่ี
แปลกใหม่ เช่น เครปข้าวเหนียวมะม่วง หรือซูชิข้าวเหนียวมะม่วง เป็นต้น (อมลวรรณ ขุนองค์, 2558) 
 2.1.2 ข้าวเหนียวเขี้ยวงู 
 ข้าวเหนียวเขี้ยวงู 8974 คือการปรับปรุงพันธุ์ จากข้าวพันธุ์ กข6 มาดัดแปลงเป็นข้าวไวต่อ
ช่วงแสงพันธุ์พื้นเมือง ได้จากการศึกษาและคัดพันธุ์ ซึ่งนำมาจากศูนย์ปฏิบัติการและเก็บเมล็ดเช้ือพันธุ์
ข้าวแห่งชาติ ปลูกคัดเลือกโดยเน้นลักษณะพันธุ์ที่มีขนาดเมล็ดเล็กและเรียวยาว เพื่อตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภคข้าวเหนียวมูน ซึ่งนิยมลักษณะดังกล่าวการวิจัยดำเนินการระหว่างปี 2548-2557 
โดยปี 2548-2549 ปลุกคัดเลือกแบบหมู่ละสายพันธุ์บริสุทธิ์ ปี 2552-2554 เปรียบเทียบผลผลิตภายใน
สถานีท่ีศูนย์วิจัยข้าวเชียงรายและเปรียบเทียบผลผลิตในนาเกษตรกรจังหวัดเชียงราย ปี 2549 - 2554 
ทดสอบปฏิกิริยาต่อโรคไหม้และโรคขอบใบแห้งรวมท้ังทดสอบปฏิกิริยาต่อแมลงท่ัวที่ศูนย์วิจัยข้าวแพร่ 
ทดสอบปฏิกิริยาต่อเพล้ียกระโดดหลังขาวและเพล้ียกระโดดสีน้ำตาลท่ีศูนย์วิจัยข้าวแพร่และสำนักวิจัย
และพัฒนาข้าว ทดสอบการตอบสนองต่อปุ๋ยไนโตรเจนที่ศูนย์วิจัยข้าวเชียงราย โดยได้รับการรับรอง
สายพันธ์จากคณะกรรมการวิจัยและพัฒนาข้าว มีมติให้เป็น พันธุ ์รับรองเมื่อ 8 เมษายน 2558 มี
ลักษณะเด่น มีรูปร่างเล็กเรียวกว่าพันธุ์ กข6 ต้านทานต่อโรคไหม้และค่อนข้างต้านทานโรคขอบใบแห้ง 
ในเขตภาคเหนือตอนบน ต้านทานต่อเพล้ียกระโดดหลังขาวในเขตภาคเหนือตอนบน 
 ลักษณะทั่วไป ต้นทรงกอตั้ง ปล้องสีเขียว ลำต้นแข็ง ความสูงถึงปลายรวงเฉลี่ย 183
เซนติเมตร ความยาว รวงเฉล่ีย 23.5 เซนติเมตร  
 ใบสีเขียว มีขนบ้าง กาบใบสีเขียว ใบธงยาวเฉลี่ย 42.4 เซนติเมตร กว้างเฉลี่ย 1.36 
เซนติเมตร ลักษณะใบธงหักลง ใบแก่เร็ว  
 ดอก/ช่อดอก ยอดดอกสีชมพู ยอดเกสรตัวเมียสีขาว กลีบรองดอกสีเขียวอ่อน คอรวงยาว 
รวงแน่นและ แตกระแง้ปานกลาง 
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 เมล็ด จำนวนเมล็ดดีต่อรวงเฉล่ีย 124 เมล็ด สีของเปลือกเมล็ดในระยะสุกแก่สีฟาง ก้นจุด 
ไม่มี ขน ไม่มีหาง กลีบรองดอกสีขาว ผลผลิตออกประมาณ 371 – 484 กิโลกรัมต่อไร่ 
 พื้นท่ีเพาะปลูกส่วนใหญ่อยู่ภาคเหนือตอนบนเหมาะสำหรับปลูกข้าวเหนียวนาปีใน
ภาคเหนือตอนบน แต่ไม่ควรปลูกในพื้นท่ีค่อนข้างดอนหรือฝนหมดเร็ว เนื่องจากมีอายุการเก็บเกี่ยวช้า
กว่าพันธุ์ กข6 (กองวิจัยและพัฒนาข้าว, 2559) 
 2.1.3 กะทิ 
 2.1.3.1 ข้อมูลท่ัวไป 
 กะทิ เป็นคำมาจากภาษาเขมรว่า ขฺ̣ทิะ (อ่านว่า ขะ-ติฮ์) หมายถึง น้ำท่ีค้ันออก
จากเนื้อมะพร้าวแก่ท่ีขูดเป็นฝอย น้ำท่ีค้ันออกมานั้นถ้าไม่ได้ใส่น้ำเลย หรือใส่น้ำแต่เพียงนิดหน่อย จะ
เรียกว่า หัวกะทิ เป็นกะทิที่มีความข้นและความมันมาก การคั้นกะทิออกจากเนื้อมะพร้าวครั้งต่อ ๆ 
ไป น้ำกะทิจะจางลง ครั้งสุดท้ายน้ำจะจางมาก เรียกว่า หางกะทิ (สำนักงานราชบัณฑิตยสภา. 2558.) 
 กะทิ ในอดีตกะทิถูกใช้อย่างแพร่หลายในประเทศที่มีการปลูกมะพร้าว เช่น 
ไทย มาเลเซีย ฟิลิปปินส์ อินเดีย ศรีลังกา โดยนิยมนำมาประกอบอาหารท้ังคาวและหวาน หลังจากได้
มะพร้าวแก่ได้ท่ี นำมาปอกเปลือก เฉาะกลางผ่าครึ่งออก แล้วก็ค่อย ๆ ขูดเข้ากับกระต่ายขูดมะพร้าว 
นอกจากกระต่ายแล้วยังมีรูปทรงท่ีล่ืนไหลไปตามจินตนาการ เช่น สิงห์ ไก่ฟ้า ช้าง หนู สุนัข แมว เด็ก 
หรือบ้างก็ทำเป็นถาดยื่นออกมาไว้รองรับเนื้อมะพร้าวขูด แต่ส่วนมากแล้วมักพบเป็นรูปกระต่ายเสีย
มากกว่า ด้วยเพราะมีฟันยื่นคล้ายกับฟันหน้าของกระต่าย แล้วบรรจงเอามะพร้าวที่ขูดนั้นใส่ลงในผ้า
ขาวบางแล้วบีบเค้นจนออกเป็นน้ำสีขาวคล้ายน้ำนม มีกลิ่นหอมมันของมะพร้าวลอยขึ้นมาเตะจมูก 
เรียกว่า “กะทิ” กล่ินหอมมันของกะทิท่ีเราได้กล่ินนั้น มาจากน้ำมันในมะพร้าวและน้ำตาลท่ีแทรกซึม
อยู่ในเนื้อมะพร้าว ความลงตัวของกล่ินเฉพาะตัวนี้ เกิดเป็นกล่ินหอมท่ีชวนรับประทาน กะทิไม่ได้มีแต่
ตัวกะทิอย่างเดียว แต่สามารถแยกเป็น 3 แบบด้วยกัน คือ หัวกะทิ กะทิกลาง และหางกะทิ ซึ่งมี
วิธีการนำไปใช้ท่ีแตกต่างกัน หัวกะทิ ค้ันจากเนื้อมะพร้าวขูดโดยเติมน้ำอุ่นลงไปเพื่อให้ค้ันได้ง่าย ท้ังยัง
ช่วยความมันของกะทิออกมามาก โดยการค้ันหัวกะทิจะเติมน้ำอุ่นลงไป 1/4 ของเนื้อมะพร้าวขูด ซึ่ง
กะทิท่ีได้จากการค้ันในครั้งแรกเรียกว่า “หัวกะทิ” ซึ่งมีความเข้มข้น และหอมมัน สามารถนำไปใช้เป็น
ส่วนประกอบท้ังอาหารคาวและหวาน อาหารคาวใช้หัวกะทิในจานท่ีต้องการให้เกิดกะทิแตกมันอย่าง
พะแนงหรือฉู่ฉี่ ซึ่งการที่จะทำให้กะทิแตกมัน ต้องนำหัวกะทิค่อย ๆ เคี่ยวด้วยไฟอ่อน ให้น้ำที่แทรก
ซึมอยู่ในหัวกะทิระเหยออก จนมีลักษณะเป็นครีมกับน้ำมันท่ีแยกกันอย่างชัดเจน หมปูิ้งและหมูสะเต๊ะ
บางตำรับ ใช้หัวกะทิหมักเนื้อหมู ช่วยทำให้เนื้อหมูนุ่มละมุน น่ารับประทาน นอกจากนั้นหัวกะทิยัง
เป็นส่วนผสมของขนมหลายชนิด เช่น ขนมกล้วย แกงบวดฟักทอง ขนมใส่ไส้ และใช้หยอดบนหน้า
ขนม เช่น เต้าส่วน สาคูเปียก มันเช่ือม ในส่วนของกะทิกลาง ได้จากกากของหัวกะทิท่ีนำไปค้ันกับน้ำ
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ครั้งท่ีสอง เรียกว่า “กะทิกลาง” และเมื่อค้ันต่อไปอีกก็จะได้ “หางกะทิ” (สำนักงานบริหารและพัฒนา
องค์ความรู้, 2564) 
 2.1.3.2 ประโยชน์ของกะทิต่อสุขภาพ 
 โดยทั่วไปแล้ว กะทิมีแคลอรี่สูง โดย 93% ของแคลอรี่มาจากไขมันอิ ่มตัว 
รวมถึงไขมันอิ่มตัวชนิดที่เรียกว่า กรดไขมันอิ่มตัวสายกลาง (Medium Chain Triglyceride หรือ 
MCT) ซึ ่งถือเป็นกรดไขมันที่ดีต่อสุขภาพ นอกจากนี้ เนื ้อมะพร้าวยังมีสารอาหารหลายชนิด เช่น 
วิตามินซี วิตามินอี วิตามินบี 1 วิตามินบี 3 วิตามินบี 5 วิตามินบี 6 รวมทั้งแร่ธาตุ เช่น ธาตุเหล็ก 
ซีลีเนียม โซเดียม แคลเซียม แมกนีเซียม ฟอสฟอรัส 
 นอกจากนั้น ยังมีผลงานวิจัยในวารสาร Metabolism ช้ีว่า กรดไขมันอิ่มตัวสาย
กลางยังช่วยลดความอยากอาหาร ทำให้ลดปริมาณการบริโภคแคลอรี่โดยรวม เมื่อเทียบกับไขมันชนิด
อื่น มีผลการศึกษาช้ินหนึ่งเผยว่า อาสาสมัครท่ีเป็นผู้ชายและมีน้ำหนักเกินมาตรฐาน บริโภคกรดไขมัน
สายกลาง 20 กรัมในอาหารเช้า และรับประทานอาหารกลางวันน้อยลงถึง 272 แคลอรี่ 
 2.1.3.3 ผลของกะทิต่อคอเลสเตอรอลและสุขภาพหัวใจ  
 น้ำกะทิมีไขมันอิ่มตัวสูง ทำให้หลายคนอาจสงสัยว่าแล้วส่งผลอย่างไรต่อสุขภาพ
หัวใจ อย่างไรก็ตาม ไขมันอิ่มตัวชนิดต่าง ๆ ส่งผลต่อร่างกายต่างกัน และพันธุกรรมก็มีบทบาทสำคัญ
ในการเผาผลาญไขมันอิ่มตัว รวมไปถึงขอบเขตของผลกระทบต่อสุขภาพจากไขมันเหล่านี้ด้วย ถึงแม้
จะมีงานวิจัยเล็กน้อยเกี่ยวกับน้ำกะทิโดยตรง แต่มีการศึกษาช้ินหนึ่งท่ีช้ีว่า กะทิอาจมีประโยชน์ต่อผู้ท่ี
มีระดับคอลเลสเตอรอลปกติหรือสูง โดยในการศึกษาวิจัย นาน 8 สัปดาห์ในผู้ชาย 60 คน พบว่า ซุป
จากน้ำกะทิช่วยลดไขมันเลว (LDL) ได้มากกว่าซุปที่ทำจากนมถั่วเหลือง และยังสามารถเพิ่มระดับ
ไขมันดีหรือเอชดีแอลได้ 18% เมื่อเทียบกับถั่วเหลืองท่ีเพิ่มขึ้นเพียง 3% 
 2.1.3.4 กะทิช่วยส่งเสริมการทำงานของระบบภูมิคุ้มกัน  
 มะพร้าวมีลิปิด (Lipid) ท่ีช่ือว่า กรดลอริก (Lauric Acid) ซึ่งมีคุณสมบัติในการ
ช่วยส่งเสริมการทำงานของภูมิคุ้มกันได้ นอกจากนั้น กรดลอริกยังมีคุณสมบัติในการต้านจุลชีพและ
ต้านอักเสบ และช่วยกระตุ้นให้เซลล์ในเซลล์มะเร็งเต้านมและมะเร็งเย่ือบุมดลูกตายลงด้วย เนื่องจาก
กรดลอริกอาจกระตุ้นโปรตีนตัวรับบางชนิดท่ีควบคุมการเติบโตของเซลล์ ทำให้สามารถช่วยยับยั้งการ
เติบโตของเซลล์มะเร็งได้ 
 2.1.3.5 กะทิป้องกันแผลในกระเพาะอาหาร 

 กะทิอาจช่วยลดการเกิดแผลในกระเพาะอาหารได้ งานวิจัยชิ ้นหนึ่ง ศึกษา
เก ี ่ยวกับประโยชน์ของน้ำกะทิต ่อการป้องกันแผลในกระเพาะอาหาร เผยแพร่ในวารสาร 
Phytotherapy Research พ.ศ. 2551 นักวิจัยได้ทำการทดลองกับหนูทดลองที่มีแผลในกระเพาะ
อาหารโดยให้รับประทานน้ำกะทิ แล้วตรวจร่างกายหนูทดลอง พบว่า ขนาดของแผลในกระเพาะ
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อาหารลดลง 54 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเทียบกับผลของยาต้านแผลในกระเพาะอาหาร นอกจากนี้ น้ำกะทิยัง
อาจส่งผลในการปกป้องเยื่อเมือกในกระเพาะอาหาร โดยอาจช่วยลดอาการระคายเคืองต่อกระเพาะ
อาหาร และอาจช่วยป้องกันการเกิดแผลในกระเพาะอาหารได้อีกด้วย 
 2.1.3.6 ข้อควรระวังในการบริโภคกะทิ 
 ระวังอาการแพ้มะพร้าว แม้ว่าค่อนข้างหายากมา แต่ผู้ท่ีมีอาการแพ้อาหารในกลุ่ม
อาหารที่มีน้ำตาลธรรมชาติสูงที่มักดูดซึมในลำไส้เล็กน้อย และต่อมาจะเกิดหมักหมมโดยเชื้อจุลินทรีย์ใน
ทางเดินอาหาร แล้วเกิดแก๊สขึ้นในลำไส้ใหญ่ (FODMAP) ไม่ควรบริโภคน้ำกะทิมากกว่าครึ่งถ้วย (120 
มิลลิลิตร) ต่อครั้ง 
 น้ำกะทิแบบกระป๋องอาจมีสารบีสฟินอลเอ (Bisphenol A หรือ BPA) ซึ่งเป็น
สารเคมีในสารเคลือบกระป๋อง อาจหลุดรั่วเข้าสู่อาหารได้ ท้ังนี้ สารบีพีเออาจเช่ือมโยงกับปัญหาของ
ระบบสืบพันธุ ์และมะเร็งบางชนิด เพราะฉะนั้นหากเลือกใช้น้ำกะทิกระป๋อง ควรเลือกยี่ห้อที่ใช้
กระป๋องแบบปราศจากสารพีบีเอ น้ำกะทิยังมีแคลอรี่สูงอย่างที่ได้กล่าวไปแล้ว เพราะฉะนั้นจึงควร
ระมัดระวังในการบริโภค อย่าบริโภคน้ำกะทิหรือเมนูอาหารที่มีส่วนประกอบของกะทิมากจนเกินไป 
เช่น แกงกะทิ บวด ขนม 
 2.1.4 น้ำตาล 
 ตามประวัติศาสตร์มีการค้นพบอ้อยและปลูกกันครั้งแรกที่ประเทศอินเดีย  325 ปีก่อน
คริสต์ศักราช คือ ประมาณ 2300 ปีมาแล้ว ต่อมาก็เริ่มแพร่พันธุ์ขยายไปยังประเทศต่าง ๆ ทางด้าน
ตะวันออกของอินเดีย ประเทศจีนเริ่มปลูกอ้อยต้ังแต่ 100 ปีก่อนคริสต์ศักราช ส่วนชาวตะวันตกตอน
นั้นยังไม่รู้จักอ้อย ในพระคัมภีร์ของคริสต์ศาสนาได้กล่าวถึง นมกับน้ำผ้ึง แต่ไม่ได้พูดถึงนมกับน้ำตาล
ทราย ชาวโรมันคนหนึ่งชื่อ พลินี่ (Pliny) ซึ่งเขาถึงแก่กรรมเมื่อ 55 ปีก่อนคริสต์ศักราช ได้เขียนถึง
เรื่องของน้ำตาลหรือความหวานว่า “a kind of honey made from reeds” ซึ่งคงหมายถึง “น้ำผ้ึง
ชนิดหนึ่งทำมาจากต้นกก” ต่อมาการปลูกอ้อยก็เริ่มแพร่ขยายไปทางตะวันตกของอินเดีย โดยเริ่ม
ขยายออกไปตามแนวชายฝั่งของประเทศเปอร์เซีย และประมาณศตวรรษที่ 6 ของคริสต์ศักราช ก็มี
การปลูกอ้อยกันแพร่หลายในประเทศแถบเมดิเตอร์เรเนียน และในสมัยนั้นประเทศอียิปต์ก็ได้ทำ
น้ำตาลทรายกันแล้ว และถือกันหรือกล่าวกันว่า น้ำตาลทรายจากประเทศอียิปต์มีความ “ขาวเหมือน
หิมะและแข็งดุจหิน” การนำอ้อยเข้ามาปลูกในดินแดนซึ่งปัจจุบันได้แก่ ประเทศอิสราเอล เลบานอน 
ซีเรีย เป็นจุดที่น่าสนใจเพราะเป็นจุดแรกที่ชาวยุโรปได้รู้จักน้ำตาลทราย โดยระหว่างสงครามครูเสด 
พวกทหารได้นำน้ำตาลทรายกลับบ้านไปฝากครอบครัวของตน แต่ตอนนั้นพวกทหารเหล่านั้นเรียก
น้ำตาลทรายว่า “น้ำผึ้งจากต้นกก” ตามบันทึกของ พลินี่ จากจุดนี้เองที่ชาวตะวันตกเริ่มรู้จักน้ำตาล
ทราย และมีการค้าขายกันแถบเมืองชายฝั่งทะเลเมดิเตอร์เรเนียน โดยมีเมืองเวนิชเป็นศูนย์กลาง
การค้าและเป็นแหล่งทำน้ำตาลให้บริสุทธิ์มากขึ้น อาจกล่าวได้ว่าในศตวรรษที่ 11 – 15  ชาวยุโรป
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รู้จักน้ำตาลทรายดีขึ้น แต่จัดว่ายังมีราคาแพง เฉพาะขุนนางและผู้มีอันจะกินเท่านั้นท่ีซื้อน้ำตาลทราย
ได้ ในศตวรรษที่ 19 – 20 มีการปลูกอ้อยกันมากขึ้นอย่างรวดเร็ว ในทวีปอเมริกาใต้ อเมริกาเหนือ 
สเปน โปร์ตุเกส และแพร่หลายไปอีกหลายประเทศรวมทั้งประเทศต่าง ๆ ในเอเชียด้วยจนปัจจุบันนี้ 
(สุนทร ตรีนันทวัน, 2553) 
 น้ำตาล (Sugar) คือ สารประกอบคาร์โบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด์ (monosaccharide) 
และไดแซ็กคาไรด์ (disaccharide) ซึ่งมีรสหวาน โดยท่ัวไปจะได้มากจากอ้อย มะพร้าว แต่โดยท่ัวไป
แล้วจะเรียกอาหารที่มีรสหวานว่าน้ำตาลแทบทั้งสิ้น เช่น ทำมาจากตาลจะเรียกว่าตาลโตนด ทำมา
จากมะพร้าวจะเรียกว่าน้ำตาลมะพร้าว ทำมาจากงวงจากจะเรียกว่าน้ำตาลจาก ทำมาจากงบจะ
เรียกว่าน้ำตาลงบ ทำมาจากอ้อยแต่ยังไม่ได้ทำเป็นน้ำตาลทรายจะเรียกว่าน้ำตาลทรายดิบ ถ้านำมาทำ
เป็นเม็ดจะเรียกว่าน้ำตาลทราย หรือถ้านำมาทำเป็นก้อนแข็งคล้ายกรวดจะเรียกว่าน้ำตาลกรวด 
น้ำตาลจะมีอยู่ด้วย 3 ชนิดใหญ่ ๆ คือ (ห้องปฏิบัติการวิเคราะห์ค่าทางน้ำตาลและสารอนุพันธ์, 2563) 
 น้ำตาลโมเลกุลเด่ียว หรือ โมโนแซ็กคาไรด์ (monosaccharide) เช่น กลูโคส (glucose), 
ฟรักโทส (fructose), กาแล็กโทส (galactose) 
 น้ำตาลโมเลกุลคู่ หรือ ไดแซ็กคาไรด์ (disaccharide) เช่น ซูโครส (sucrose), แล็กโทส 
(lactose), มอลโทส (maltose) 
 น้ำตาลโมเลกุลใหญ่ หรือ โพลีแซ็กคาไรด์ (polysaccharide) เช่น แป้ง (starch), ไกลโคเจน 
(glycogen), เซลลูโลส (cellulose) (ห้องปฏิบัติการวิเคราะห์ค่าทางน้ำตาลและสารอนุพันธ์, 2563) 
  2.1.4.1 ประเภทของน้ำตาล 
  น้ำตาลทรายดิบ (Raw Sugar) คือ น้ำตาลทรายท่ีใช้ส่งออกเพื่อจำหน่ายใน
ต่างประเทศ หรือเก็บไว้เป็นวัตถุดิบในการผลิตน้ำตาลทรายขาว โดยน้ำตาลทรายดิบจะมีสีน้ำตาลเข้ม 
มีส่ิงสกปรกเจือปนอยู่ และมีความบริสุทธิ์ต่ำ 
  น้ำตาลทรายดิบคุณภาพสูง (High Pol Sugar) คือ น้ำตาลทรายดิบท่ีนำมา
ผ่านกระบวนการทำให้บริสุทธิ์บางส่วน สีของน้ำตาลเป็นสีเหลืองแกมน้ำตาล สามารถนำไปบริโภคได้
โดยตรง แต่ไม่เป็นที่นิยมของคนส่วนใหญ่ ยกเว้นในประเทศที่กำลังพัฒนาและมีกำลังซื้อค่อนข้างต่ำ 
เนื่องจากน้ำตาลชนิดมีราคาถูกกว่าน้ำตาลทรายขาว 
  น้ำตาลทรายขาว (White Sugar) คือ น้ำตาลที่ได้มาจากการสกัดเอา
ส่ิงเจือปนออกจากน้ำตาลทรายดิบ และเป็นท่ีนิยมในการใช้บริโภค 
  น้ำตาลทรายขาวบริสุทธิ์ (Refined Sugar) คือ น้ำตาลที่ผ่านกระบวนการ
ผลิตคล้ายกับน้ำตาลทรายขาว แต่จะมีความบริสุทธิ์มากกว่า มีลักษณะเป็นเม็ดสีขาวใส นิยมนำมาใช้
ในอุตสาหกรรมที่ต้องการใช้น้ำตาลที่มีความบริสุทธิ์มาก เช่น เครื่องดื่มประเภทน้ำอัดลม เครื่องด่ืม
บำรุงกำลัง รวมไปถึงอุตสาหกรรมยา เป็นต้น 
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  น้ำตาลทรายขาวบริสุทธิ์พิเศษ (Super Refined Sugar) คือ น้ำตาลท่ีผ่าน
กระบวน การผลิตเหมือนน้ำตาลทรายขาวบริสุทธิ ์ แต่จะมีความบริสุทธิ ์มากกว่า นิยมนำไปใช้ใน
อุตสาหกรรมท่ีต้องการใช้น้ำตาลท่ีมีความบริสุทธิ์มาก ๆ เป็นส่วนประกอบ 
  น้ำตาลปี๊บ (Paste Sugar) คือ น้ำตาลท่ีได้จากเอาน้ำตาลทรายขาวมาเค่ียว
จนมีความเข้มตามท่ีกำหนด แล้วนำไปบรรจุขณะยังร้อนและผ่ึงให้น้ำตาลแข็งตัวโดยใช้ลมเย็น 
  น้ำตาลทรายแดง (Brown Sugar) คือ น้ำตาลท่ีได้จากการเอาน้ำตาลทราย
ดิบมาละลายกับน้ำอ้อยใสและน้ำเช่ือมดิบในอัตราส่วนท่ีกำหนด 
  น้ำเชื่อม (Liquid Sugar) คือ น้ำตาลที่ได้จากการแปรสภาพจากผลึกของ
น้ำตาลเป็นน้ำเช่ือม นิยมนำมาใช้เพื่อความสะดวกในกระบวนการผลิตต่าง ๆ เช่น น้ำอัดลม เครื่องด่ืม
ชูกำลัง ฯลฯ 
  น้ำตาลแร่ธรรมชาติ (Mineral Sugar) คือ น้ำตาลท่ีได้จากการผสมคาราเม
ลซึ่งได้มาจากการเค่ียวน้ำตาลกับเอ-โมลาสซึ่งมีแร่ธาตุธรรมชาติจากอ้อย แล้วจึงนำไปผสมกับน้ำตาล
ทรายขาวตามสัดส่วนท่ีเหมาะสม เพื่อให้แร่ธาตุจากอ้อยท่ีสูญเสียไปกับกากน้ำตาลในกระบวนการตก
ผลึกของน้ำตาล กลับคืนสู่น้ำตาล 
  กากน้ำตาล (Molasses) คือ ผลพลอยได้จากการผลินน้ำตาล นิยมนำมาใช้
เป็นวัตถุดิบสำคัญในภาคอุตสาหกรรมหลายประเภท เช่น อุตสาหกรรมอาหารสัตว์ การผลิตสุรา 
แอลกอฮอล์ ผลิตผงชูรส น้ำส้มสายชู เป็นต้น (ห้องปฏิบัติการวิเคราะห์ค่าทางน้ำตาลและสารอนุพันธ์, 
2563) 
  2.1.4.2 ประโยชน์ของน้ำตาล 
  น้ำตาลเป็นสารที่ให้ความหวานและให้พลังงานแก่ร่างกาย (โดยน้ำตาล 1 
กรัม จะให้พลังงาน 4 แคลอรี) ทำให้ชีวิตมีรสชาติ ทำให้รู้สึกสดชื่อกระชุ่มกระชวย น้ำตาลเป็นสิ่งท่ี
จำเป็นต่อชีวิตมาก เนื่องจากการทำงานของอวัยวะภายในร่างกายและเนื้อเยื่อต่าง ๆ ของร่างกาย ก็
ล้วนแล้วแต่ต้องใช้พลังงานจากน้ำตาล นอกจากนี้การหายใจ การขับปัสสาวะ การไหลเวียน การย่อย
อาหารก็ล้วนแล้วแต่ต้องการความร้อนจากน้ำตาลแทบทั้งสิ้น หรือแม้แต่ตั้งแต่การคลอดจากครรภ์
มารดา ในการดำรงชีวิตเราจะขาดน้ำตาลไม่ได้ แม้อาหารท่ีจำเป็นของทารกก็ยังเป็นน้ำนมท่ีมีน้ำตาล
ผสมอยู่ สรุปก็คือ พลังงานในการเคล่ือนไหวของมนุษย์ 70% มาจากน้ำตาล ถ้าขาดน้ำตาลมนุษย์ก็จะ
ไม่สามารถดำรงชีวิตอยู่ได้ 
 กลูโคส (glucose) เป็นแหล่งอาหารท่ีจำเป็นของเซลล์ เนื้อเยื่อ และอวัยวะ

ภายในร่างกาย ทำให้ ไกลโคเจน (glycogen) ในตับเพิ่มข้ึน ช่วยทำให้การเผาผลาญ (Metabolism) 

ของเนื้อเยื่อดีขึ้น และในขณะท่ีน้ำตาลในเลือดลดน้อยลง กลูโคสยังเป็นสารท่ีช่วยกระตุ้นการทำงาน

ของหัวใจได้เป็นอย่างดี 
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 กลูโคส (glucose) สามารถทำให้ร่างกายมีความต้านทานต่อโรคติดต่อได้ 
ดังนั้นในการรักษาโรค กลูโคสจึงถูกนำไปใช้เป็นยารักษาโรคอย่างกว้างขวางเนื้อเยื่อและอวัยวะต่าง ๆ 
ในร่างกาย ต้องการกลูโคส (glucose) เพื่อเป็นวัตถุในการให้พลังงานและสารประกอบท่ีสำคัญอื่น ๆ 
เช่น สมองต้องการกลูโคสวันละ 110-130 กรัม ไตและเม็ดเลือดแดงต้องการกลูโคสเป็นอาหาร ส่วน
หัวใจจะทำงานได้ก็ต้องอาศัยกลูโคสมาทดแทนพลังงานท่ีสูญเสียไป และจากผลการทดลองหัวใจของ
สัตว์นอกร่างกาย พบว่ากลูโคสมีฤทธิ์กระตุ้นหัวใจของสัตว์ทดลอง ส่วนอวัยวะภายในร่างกายอื่น ๆ ถ้า
ขาดกลูโคสก็จะสามารถใช้กรดไขมันมาเป็นแหล่งให้พลังงานได้ 
 แล็กโทสแม้จะไม่มีรสหวาน แต่ก็เป็นอาหารท่ีจำเป็นสำหรับการเจริญเติบโต
ของทารก โดยแล็กโทสจะทำหน้าท่ีป้องกันจุลินทรีย์ท่ีจำเป็นในลำไส้ของทารก ช่วยในการดูดซึมของ
แคลเซียม ทำให้ทารกสามารถย่อยและดูดซึม (แต่ผู้ใหญ่ถ้ากินแล้วกลับจะทำให้ย่อยยากและทำให้
ท้องเสีย) (ห้องปฏิบัติการวิเคราะห์ค่าทางน้ำตาลและสารอนุพันธ์, 2563) 
 คุณค่าทางโภชนาการของน้ำตาลทรายขาว ต่อ 100 กรัม 
  พลังงาน   387  กิโลแคลอรี่ 
  คาร์โบไฮเดรต   99.98  กรัม 

น้ำตาล    99.80  กรัม 
น้ำ    0.02  กรัม 
วิตามินบี2   0.019  มิลลิกรัม 2% 
แคลเซียม   1  มิลลิกรัม 0% 
ธาตุเหล็ก   0.05  มิลลิกรัม 0% 
โพแทสเซียม   2  มิลลิกรัม 0% 
โซเดียม    1  มิลลิกรัม 
สังกะสี    0.01  มิลลิกรัม 
(ห้องปฏิบัติการวิเคราะห์ค่าทางน้ำตาลและสารอนุพันธ์, 2563) 
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 2.1.5 ข้ันตอนการทำข้าวเหนียวมูน  
 ข้าวเหนียวมูนมีวิธีการทำหลายขั้นตอน แต่สามารถทำกินที่บ้านได้ จากวัตถุดิบง่าย ๆ ท่ี
สามารถหาซื้อได้ตามท้องตลาด (แมวเหมียวโมจ,ิ 2565) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
                       ภาพที่ 2.1 วัตถุดิบในการทำข้าวเหนียวมูน 
     ที่มา: แมวเหมียวโมจ ิ(2565) 
 
วัตถุดิบ   ข้าวเหนียวเขี้ยวงูใหม ่  ½  กิโลกรัม 

สารส้ม    1  ก้อน 
ใบเตยแก่    5  ใบ 
หัวกะทิ    1  ถ้วยตวง 
น้ำตาล    ¾  ถ้วยตวง 
เกลือป่น    1  ช้อนชา 

วิธีทำ   ขั้นตอนท่ี 1 : การเตรียมข้าวเหนียวและการนึ่งข้าวเหนียว (แมวเหมียวโมจ,ิ 2565). 
1.1 ขัดข้าวเหนียวด้วยสารส้มโดยใช้สารส้มถูลงไปบนข้าวเหนียวอย่างเบามือ แล้วล้างข้าว

เหนียวด้วยน้ำสะอาดจนน้ำใสเห็นเมล็ดข้าวเหนียวชัด แช่ข้าวเหนียวอย่างน้อย 3 
ช่ัวโมงหรือข้ามคืน 

1.2 เอาหม้อใส่น้ำตั ้งไฟกลาง เทข้าวเหนียวที่แช่ไว้ลงในหวดให้สะเด็ดน้ำ พอน้ำในหม้อ
เดือดแล้วจึงนำหวดต้ังบนหม้อ ใช้ฝาหรือผ้าปิดหวดไว้ เบาไฟลงเล็กน้อย 

1.3 นึ่งไปประมาณ 15 นาที พลิกข้าวเหนียวด้านล่างขึ้นด้านบนเพื่อให้ข้าวเหนียวสุกอย่าง
ท่ัวถึง นึ่งต่ออีกประมาณ 10 นาที ไม่ควรนึ่งค้างไว้เพราะเม็ดข้าวจะบานเกินไป 
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 ขั้นตอนท่ี 2 : การทำน้ำกะทิ  
2.1 เทหัวกะทิ น้ำตาล เกลือ ลงในภาชนะ ใช้ใบเตยขยำน้ำตาลจนละลายเข้ากับกะทิดี  
2.2 ใช้กระชอนหรือผ้าขาวบางกรองเอาแต่น้ำกะทิท่ีไม่มีใบเตยและเศษต่าง ๆ ท้ิงไป แล้ว 
     นำกะทิขึ้นตั้งไฟกลางจนเดือดเล็กน้อย แล้วปิดเตา 

 ขั้นตอนท่ี 3 : การมูนข้าวเหนียว  
3.1 เอาน้ำกะทิท่ีปรุงรสเตรียมไว้ ราดลงบนข้าวเหนียวนึ่งร้อน ๆ ใช้ไม้พายคนให้ส่วนผสม   
     เข้ากันดี ปิดฝาพักไว้สัก 15 – 20 นาที ก็ให้คนข้าวเหนียวแบบเดิมอีก 2 รอบใหข้้าว 
     เหนียวจะดูดน้ำกะทิจนหมด 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 

         ภาพที่ 2.2  ขั้นตอนการทำข้าวเหนียวมูน 
         ที่มา: แมวเหมียวโมจิ (2565) 
 
  2.1.6 การเสื่อมเสียคุณภาพของข้าวเหนียวมูน 
  ข้าวเหนียวมูนมีส่วนผสมท่ีเป็นของเหลวหลักคือ กะทิสด จึงจัดเป็นปญัหาหรือสาเหตุหนึ่ง
ที่สําคัญในการเกิดการเน่าเสียและปนเปื้อนเชื้อโรคได้ง่าย จึงอาจก่อให้เกิดโรคอาหารเปนพิษ กะทิท่ี
ไม่ผ่านกรรมวิธีในการเก็บรักษาจะเสื่อมเสียได้อย่างรวดเร็ว เนื่องจากเชื้อจุลินทรียปฏิกิริยาทางเคมี
และกิจกรรมของเอนไซม์  

1

. 
2

. 
3

. 

4

. 
5

. 

6

. 

8

. 
7

. 

9

. 
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  สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม ได้มีการประกาศ
กระทรวงอุตสาหกรรม ฉบับที ่ 957 (พ.ศ.2528) ออกตามความในพระราชบัญญัติมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม พ.ศ. 2511 โดยกะทิสำเร็จรูปจะมีจุลินทรีย์ได้ไม่เกินเกณฑ์ท่ีกําหนดดังตาราง
ท่ี 2.1 กําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมกะทิสําเร็จรูป (นุชรา บุญกนก และคณะ, 2550) 
 
ตารางที่ 2.1 กําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมกะทิสําเร็จรูป 
 

 
 
 
 
 
 
   
 

 
ที่มา: นุชรา บุญกนก และคณะ (2550) 

 
2.2 ข้อมูลเกี่ยวกับอาหารพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์ปิดสนิท 
 ภาชนะบรรจุที ่ปิดสนิท (hermetically sealed container) หมายถึง เป็นบรรจุภ ัณฑ์ 
(packaging) อาหาร ประเภทที่หลังจากบรรจุอาหารและปิดผนึกสนิทแล้ว ไม่มีการรั่ว ซึม หรือ ปริแตก 
สามารถป้องกันการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ และป้องกันการซึมผ่านเข้าออกของน้ำและอากาศได้ดี  
สามารถทนต่อความร้อนและความดันในหม้อฆ่าเช้ือ (retort) ระหว่างการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน (thermal 
processing) ระดับ pasteurization และ commercial sterilization ได้ และไม่เปลี่ยนแปลงสภาพ
ระหว่างการฆ่าเชื้อ และระหว่างการเก็บรักษา ไม่ทำปฏิกิริยากับอาหาร สามารถเก็บรักษาอาหารได้เป็น
เวลานาน โดยคุณภาพของอาหารไม่เปล่ียนแปลง (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์, 2566) 
 2.2.1 นิยามของอาหารในภาชนะท่ีปิดสนิท จากประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 355) 
พ.ศ. 2556 เร่ืองอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
     2.2.1.1 อาหารท่ีผ่านกรรมวิธีท่ีใช้ทำลายหรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยความ
ร้อน ภายหลังหรือก่อนการบรรจุ หรือปิดผนึก ซึ่งเก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็นโลหะ
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หรือวัตถุอื่นที่คงรูป ที่สามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได้ และสามารถเก็บ
รักษาไว้ได้ในอุณหภูมิปกติหรือ 
 2.2.1.2 อาหารในภาชนะบรรจุชนิดลามิเนต (laminate) ฉาบ เคลือบ อัด หรือติดด้วย
โลหะ หรือส่ิงอื่นใด หรืออาหารในภาชนะบรรจุท่ีเป็นขวดแก้วท่ีฝามียางหรือวัสดุอื่นผนึก หรืออาหาร
ในภาชนะบรรจุอื่น ซึ่งสามารถป้องกันมิให้ความช้ืนหรืออากาศผ่านซึมเข้าภายในภาชนะบรรจุได้ใน
ภาวะปกติและสามารถเก็บรักษา ไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                 
 

        ภาพที่ 2.3 ตัวอย่างของภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท  
        ที่มา: พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ (2566) 
 

 2.2.2  ประเภทของอาหารในภาชนะบรรจุที ่ปิดสนิท (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
144 (พ.ศ.2535)    
 2.2.2.1 อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทจำแนกตามค่าความเป็นกรด - ด่าง (pH) และค่า
แอคติวิตีข้องน้ำ (water activity, aw) ออกเป็น 3 ประเภท ได้แก่   
 1) อาหารที่มีความเป็นกรดต่ำ (low-acid food) คือ อาหารที่มีค่าความเป็น 
กรด - ด่าง มากกว่า 4.5 และมีค่าแอคติวิตี้ของน้ำมากกว่า 0.85 
 2) อาหารที่ปรับสภาพกรด (acidified low-acid food) คือ อาหารที่ตามธรรมชาติ 
ของผลิตภัณฑ์มีค่าความเป็นกรด - ด่าง มากกว่า 4.5 แต่ในการผลิตมีการปรับสภาพกรดของอาหาร โดยการ
ลวกหรือแช่ช้ินอาหารในสารละลายกรด หรือเติมกรด หรือเติมอาหารท่ีมีความเป็นกรด จนทำให้ค่าความเป็น
กรด - ด่าง ไม่เกิน 4.5 และมีค่าแอคติวิตี้ของน้ำ (water activity, aw) มากกว่า 0.85 
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 3) อาหารท่ีมีความเป็นกรด (acid food) คือ อาหารท่ีมีค่าความเป็นกรด - ด่าง
ไม่เกิน 4.5 และมีค่าแอคติวิตีของน้ำ (water activity, aw) มากกว่า 0.85  
    2.2.2.2 อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท จำแนกตามค่าแอคติวิตีข้องน้ำ (water activity, 
aw) ออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ 
 1) อาหารท่ีมีค่าแอคติวิตี้ของน้ำต่ำ (low water activity food) คือ อาหารท่ีมี
ค่าแอคติวิตีของน้ำไม่เกิน 0.85 
 2) อาหารท่ีมีค่าแอคติวิตี้ของน้ำเกิน 0.85 
 2.2.3 บรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในการรีทอร์ท 
 2.2.3.1 บรรจุภัณฑ์ท่ีคงรูป (rigid packaging)   
 1) กระป๋อง (can)  ทำจากแผ่นเหล็กเคลือบดีบุก หรือ แผ่นเหล็กทินฟรี หรือ
แผ่นอลูมิเนียม มักทำเป็นรูปทรงกระบอก ปิดผนึกด้วยเครื่องปิดฝากระป๋อง (can seamer) 
 2) ขวดแก้ว  (glass)   แก้วเป็นวัสดุเฉื่อย (inert) ไม่เกิดปฏิกิริยากับอาหารท่ี
บรรจุอยู่ ส่ิงสำคัญ คือ ฝาท่ีปิดขวดแก้ว ต้องเลือกใช้ชนิดท่ีสามารถทนความร้อนและความดันได้ 
  2.2.3.2 บรรจุภัณฑ์ท่ีอ่อนตัว (flexible packaging) 
 1) รีทอร์ทเพาซ์  (retort pouch) 
 2) ถาด ถ้วย หรือกระป๋องพลาสติก   (Retortable plastic tray, cup or can) 
 3) Tetra recart (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์, 2566) 
 2.2.4 มาตรฐานอาหารในภาชนะท่ีปิดสนิท 
 ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 355 พ.ศ.2556 กำหนดอาหารในภาชนะบรรจุ
ท่ีปิดสนิท หมายถึง อาหารท่ีผ่านกรรมวิธีท่ีใช้ท้าลายหรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยความ
ร้อนภายหลังหรือก่อนการบรรจุหรือปิดผนึก ซึ่งเก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทท่ีเป็นโลหะหรือ
วัตถุอื่นท่ีคงรูปท่ีสามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได้ และสามารถเก็บรักษา
ไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ หรือ อาหารในภาชนะบรรจุชนิดลามิเนต (laminate) ฉาบ เคลือบ อัดหรือติด
ด้วยโลหะหรือส่ิงอื่นใด ซึ่งสามารถป้องกันมิให้ความช้ืนหรืออากาศผ่านซึมเข้าภายในภาชนะบรรจุได้
ในภาวะปกติ และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ โดยอาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิท ต้องมี
คุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้ (ธีรารัตน์ อิทธิโสภณกุล, 2562) 
 1) ไม่มีสี กล่ิน รส ท่ีผิดไปจากปกติของอาหารนั้น 
 2) จุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค โดยในอาหารสำเร็จรูปพร้อมบริโภค ไม่พบแซลโมเนลลา ใน 25 
กรัม และไม่พบสตาฟิโลคอคคัส ออเรียส 0.1 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
 3) ไม่มีสารพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
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 4) สารปนเปื้อนในอาหารในภาชนะบรรจุท่ีไม่เป็นโลหะ - ตะกั่ว ไม่เกิน 1 มก./กก. เว้นอาหารท่ีมี
ตะกั่วปนเปื้อนตามธรรมชาติในปริมาณสูง ให้มีได้ตามท่ีได้รับเห็นชอบจากสำนักงานกรรมการอาหารและยา       

   - สารหนู ไม่เกิน 2 มก./กก  
  - ปรอท ไม่เกิน 0.5 มก./กก.สำหรับอาหารทะเลและไม่เกิน 0.02 มก./กก สำหรับอาหารอื่น 
 5) อาหารท่ีผ่านกรรมวิธีให้ความร้อนภายหลังการบรรจุแล้วต้องไม่มีวัตถุกันเสีย 
 6) อาหารที่มีความเป็นกรดต่ำ (pH > 4.6) และค่า aw > 0.85 ต้องไม่มีจุลินทรีย์ที่เจริญ
ได้ในระหว่างการเก็บท่ีอุณหภูมิปกติ 
 7) อาหารท่ีมีความเป็นกรดด่าง < 4.6 ตรวจพบจุลินทรีย์ท่ีเจริญเติบโตได้คือ ไม่เกิน 1000 
ต่ออาหาร 1 กรัม ตรวจพบยีสต์และราไม่เกิน 100 ต่ออาหาร 1 กรัม และไม่พบแบคทีเรียชนิด        
โคลิฟอร์ม หรือชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า 3 ต่ออาหาร 1 กรัมโดยวิธี MPN 
 8) ผู้ผลิตอาหารชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ำ (pH > 4.6) และค่า aw > 0.85 ต้องดำเนินการ
อย่างใดอย่างหนึ่งดังต่อไปนี้ 
 8.1 ฆ่าเชื้อด้วยความร้อนที่อุณหภูมิและเวลาที่กำหนด (scheduled process) โดยให้ค่า 
F0 ไม่ต่ำกว่า 3 นาที ซึ่งเพียงพอในการท้าลายสปอร์ของเช้ือคลอสตริเดียม โบทูลินัม ท้ังนี้อุณหภูมิและเวลา
ที่กำหนดจะต้องมีการศึกษาทดสอบการกระจายความร้อนหรืออุณหภูมิภายในเครื่องฆ่าเชื้อและอัตราการ
แทรกผ่านความร้อนท่ีสภาวะเดียวกับผลิตภัณฑ์จริง ซึ่งศึกษาโดยผู้กำหนดกระบวนการฆ่าเช้ือ  
 8.2 เติมกรดเพื่อปรับสภาพกรด - ด่างของอาหารไม่เกิน 4.6 (ธีรารัตน์ อิทธิโสภณกุล, 2562) 
 

2.3 ข้อมูลเกี่ยวกับเครื่องฆ่าเช้ือรีทอร์ทและถุงรีทอร์เพาซ์ 
 รีทอร์ท (Retort) หมายถึง อุปกรณ์ที่ใช้ในการแปรรูปอาหารด้วยความร้อน (Thermal 
processing) เพื่อฆ่าเช้ือในอาหารซึ่งบรรจุอยู่ในภาชนะท่ีปิดสนิท เช่น กระป๋อง ขวดแก้ว และ ถุงทน
ความร้อนสูง (Retort Pouch) โดยมีการควบคุมอุณหภูมิและความดัน ในระยะเวลาที่เหมาะสม
พอเพียง จัดเป็นวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนระดับ Commercial Sterilization จึงมั่นใจได้ในเรื่องความ
ปลอดภัยเมื่อผ่านกระบวนการผลิตแล้ว ช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บได้ยาวนานโดยตัวผลิตภัณฑ์
ข้างในจะไม่เสียหรือบูดเน่าจากเช้ือโรคและเช้ือจุลินทรีย์ ปัจจัยสำคัญในการฆ่าเช้ือในอาหาร จึงมีการ
กำหนดค่า F0 ซึ่งเป็นเวลาน้อยที่สุดที่ใช้ในการทำลายสปอร์ของเชื้อ Clostridium Botulinum (คือ 
แบคทีเรียในสกุล Clostridium ที่ทำให้เกิดโรค (pathogen) ชนิดหนึ่ง ที ่มีอันตราย) ที่อุณหภูมิ 
121.1°C ซึ่งเช้ือนี้มีอันตรายต่อชีวิตสามารถเจริญเติบโตได้ดีในสภาวะแวดล้อมท่ีมีออกซิเจนน้อย เช่น 
อาหารกระป๋อง หรือ ขวดปิดสนิท และสปอร์ของมันทนต่อสภาพแวดล้อมได้ดีมาก ๆ ดังนั้นเราจึงต้อง
กำจัดมันออกด้วยความร้อนและแรงดันท่ีสูงในบรรจุภัณฑ์ท่ีปิดสนิทมันก็จะไม่สามารถเกิดได้อีกจึงเก็บ
รักษาอาหารได้อย่างยาวนานโดยเก็บได้ในอุณหภูมิปกติ (บริษัทเบทเตอร์แพค จำกัด, 2564) 



19 

 

 2.3.1 ประเภทของเคร่ืองรีทอร์ท 
     2.3.1.1 เครื่องรีทอร์ทฆ่าเชื้อชนิดสเปรย์น้ำร้อน (Water Spray retort) สามารถใช้กับ
บรรจุภัณฑ์ได้ทุกชนิด วิธีนี้ข่อนข้างประหยัดเนื่องจากน้ำในระบบสามารถใช้ซ้ำได้โดยไม่ต้องผ่านการ
บำบัด วิธีนี้ใช้เวลาฆ่าเช้ือนานและอุณหภูมิในการฆ่าเช้ือสูง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพที่ 2.4  เครื่องรีทอร์ทฆ่าเช้ือชนิดสเปรย์น้ำร้อน (Water Spray retort) 
ที่มา: บริษัทเบทเตอร์แพค จำกัด (2564) 

 
 2.3.1.2 เครื่องรีทอร์ทฆ่าเชื้อชนิดใช้ไอน้ำร้อน (Steam Air Retort) ใช้งานง่าย เหมาะกับ
ผลิตภัณฑ์อาหารกระป๋อง แต่ใช้ไอน้ำมาก จึงทำให้สิ ้นเปลืองพลังงาน มีข้อจำกัดคือใช้ได้เฉพาะ
กระป๋องเท่านั้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.5 เครื่องรีทอร์ทฆ่าเช้ือชนิดใช้ไอน้ำร้อน (Steam Air Retort) 
ที่มา: บริษัทเบทเตอร์แพค จำกัด (2564) 
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 2.3.1.3 เครื่องรีทอร์ทฆ่าเช้ือชนิดเติมน้ำร้อนท่วม (Water Immersion Retort) สามารถใช้
บรรจุภัณฑ์ได้ทุกประเภท และ สามารถรีทอร์ทอาหารได้ทุกประเภท การรีทอร์ทแบบนี้จะประหยัด
พลังงานแต่ต้องใช้เงินลงทุนมากกว่าแบบอื่นๆ และต้องใช้ผู้มีความชำนาญในการบำรุงรักษาเครื่อง
เนื่องจากเครื่องรีทอร์ทค่อนข้างซับซ้อน 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 ภาพท่ี 2.6 เครื่องรีทอร์ทฆ่าเช้ือชนิดเติมน้ำร้อนท่วม (Water Immersion Retort)  
  ที่มา: บริษัทเบทเตอร์แพค จำกัด (2564) 
 
 2.3.2 การทำงานของเคร่ืองรีทอร์ท 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 2.7 การทำงานของเครื่องรีทอร์ท 
ที่มา: พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ (2566) 
 
  1) บรรจุผลิตภัณฑ์ อาหารที่บรรจุในกระป๋องหรือถุงรีทอร์ท ทนความร้อนจะน้ำมา
เรียงใส่ตะแกรงหรือตะกร้า และเข็นเข้าสู้หม้อต้มรีทอร์ท 
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  2) ไล่อากาศ หลังจากปิดฝาหม้อรีทอร์ทแล้ว ก็จะเป็นกระบวนการไล่อากาศออก
จากหม้อ ซึ่งอากาศจะเป็นฉนวนนำความร้อนถ้าไล่ออกไม่หมดอุณหภูมิในหม้อจะไม่ร้อนท่ัวถึง 
  3) ฆ่าเช้ือ เมื่อไล่อากาศเสร็จอุณหภูมิและแรงดันภายในหม้อจะสูงขึ้นจนถึงอุณหภูมิท่ี
ต้องการ และรักษาระดับนั้นไว้โดยไม่ให้อุณหภูมิคลาดเคล่ือน ±5 องศา เพราะอาจมีผลต่อการฆ่าเช้ือ 
  4) ลดอุณหภูมิ เมื่อครบเวลาตามกำหนดแล้ว ต้องลดอุณหภูมิด้วยความรวดเร็วจนถึง
ประมาณ 30 องศา เพื่อให้อาหารไม่สุกจนเกินไปแต่ขณะเดียวกันต้องรักษาแรงดันไว้และค่อยๆลดแรงดัน
ลง เพื่อไม่ให้บรรจุภัณฑ์เกิดความเสียหายเนื่องจากแรงดันภายในและภายนอกบรรจุภัณฑ์ไม่เท่ากัน 
  5) นำผลิตภัณฑ์ออกจากหม้อรีทอร์ท เปิดฝาหม้อออก และนำผลิตภัณฑ์ที่ทำการรี
ทอร์ทออกมาจากนั้นนำผลิตภัณฑ์บรรจุใส่กล่องเก็บในท่ีสะอาดพร้อมจำหน่าย (บริษัทเบทเตอร์แพค 
จำกัด, 2564) 
 2.3.3 ผลิตภัณฑ์จากเทคโนโลยีรีทอร์ท 
 ผลิตภัณฑ์จากเทคโนโลยีร ีทอร์ท ส่วนมากจะเป็นผลิตภัณฑ์ประเภทอาหารพร้อม
รับประทาน (Ready-to-eat) ทั้งอาหารที่บรรจุในกระป๋อง ถุงรีทอร์ท แกงรีทอร์ท ซอสปรุงรสและ
น้ำจิ ้มบางชนิดที่บรรจุขวด และผลไม้รีทอร์ท โดยผ่านกรรมวิธีการฆ่าเชื ้อระดับ Commercial 
Sterilization คือใช้ความร้อนทำลายจุลินทรีย์ด้วยวิธีที่ได้มาตรฐานการผลิตสากลปลอดภัย สะอาด 
บรรจุในซองอลูมิเนียม กระป๋องอลูมิเนียมหรือพลาสติกทนความร้อน ท่ีมีน้ำหนักเบา พกพาสะดวก ท่ี
สำคัญสามารถจัดเก็บท่ีอุณภูมิปกติได้ นานถึง 12-18 เดือน โดยไม่จำเป็นต้องแช่แข็งหรือแช่เย็น หรือ
ใช้สารกันบูด จึงสะดวกต่อการจัดเก็บ ขนส่ง พกพา และการนำไปรับประทานผลิตภัณฑ์จากเทคโนโลยี
รีทอร์ท อาหาร ซอสปรุงรส น้ำจ้ิม ผลไม้ ด้วยการรีทอร์ท (บริษัทเบทเตอร์แพค จำกัด, 2564)   
                               
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.8 ผลิตภัณฑ์จากเทคโนโลยีรีทอร์ท 
      ที่มา: บริษัทเบทเตอร์แพค จำกัด (2564) 
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 2.3.4  ถุงรีทอร์ท (Retort Pouch) 
    2.3.4.1 นิยาม 
 ถุงรีทอร์ท (Retort Pouch) คือ เป็นถุงบรรจุอาหารชนิดอ่อนตัว ทำจากวัสดุชนิดพิเศษ
ประกอบด้วยฟิล์มหลายชนิด (Laminate) มาเชื่อมประสานขึ้นรูปเป็นถุง เป็นบรรจุภัณฑ์สามารถปิด
ผนึกสนิท (Hermetically Sealed Container) มีความแข็งแรงสามารถทนความร้อนและความดันสูง
ได้ อากาศและเช้ือโรคไม่สามารถซึมผ่านได้หลังจากปิดผนึกแล้ว (บริษัทเบทเตอร์แพค จำกัด, 2564) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ภาพท่ี 2.9 วัสดุท่ีใช้ผลิตถุงรีทอร์ทเพาซ์ (Retort Pouch) 
 ที่มา: บริษัทเบทเตอร์แพค จำกัด (2564) 
 

2.3.4.2 วัสดุท่ีใช้ผลิตถุงรีทอร์ทเพาซ์ (Retort Pouch) 
1) วัสดุท่ีใช้เป็นโครงสร้างหลักอยู่ด้านในสุด เป็นส่วนท่ีสัมผัสกับอาหารโดยตรง เป็น

โครงสร้างส่วนท่ีมีความหนาท่ีสุด ทนต่อความร้อนได้สูง มีความแข็งแรงสูง ทนต่อความดันในหม้อฆ่า
เช้ือรีทอร์ท  

1.1) Polypropylene (PP) เป็นชั ้นหนาที่สุด อยู ่ด้านใน สัมผัสกับอาหาร
โดยตรง ใช้เป็นตัวที่ปิดผนึกด้วยความร้อน 

1.2) Polyethylene terephthalate (PET) โดยใช้ในรูป CPET 
2) วัสดุป้องกันการซึมผ่าน (barrier material) อยู่ช้ันตรงกลาง ใช้เพื่อป้องกันความช้ืน 

แสง ก๊าซ 
2.1) แผ่นฟิล์มอลูมิเนียมมีลักษณะทึบแสง ป้องกันความช้ืน แสง และก๊าซได้ดี 
2.2) แผ่นฟิล์ม EVOH ซึ่งป้องกันการผ่านเข้าออกของก๊าซได้ดีมาก 



23 

 

2.3) ไนลอน (nylon) 
3) วัสดุชั้นนอก (outer layer) เป็นแผ่นฟิล์ม เช่น polyester อยู่ชั้นนอกสุดช่วย

เรื ่องความแข็งแรงทนทาน ความเหนียว ทนต่อความร้อน และสามารถพิมพ์ (printability) ข้อมูลยี่ห้อ
ผลิตภัณฑ์ หรือรูปภาพบนแผ่นฟิล์มได้ (บริษัทเบทเตอร์แพค จำกัด, 2564) 

1.3.4.3 ประโยชน์ของถุงรีทอร์ท 
1) น้ำหนักเบา ประหยัดค่าขนส่ง และพื้นท่ีเก็บรักษา  
2) แข็งแรงทนทาน ไม่แตกหักหรือบุบ 
3) รักษาคุณภาพอาหารด้านต่าง ๆ เช่น สี กลิ่น รส เนื้อสัมผัส สารอาหาร เหมาะ

สำหรับอาหารทุกประเภท ดีกว่าบรรจุในกระป๋อง 
4) มีรูปร่างแบน มีพื้นที่ผิวต่อปริมาตรมากกว่าทำให้มีพื้นที่ถ่ายเทความร้อนได้มาก

ความร้อนแทรกผ่านได้ดีกว่า ดังนั้นจึงใช้เวลาในการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (thermal processing) 
น้อยกว่ามากประหยัดพลังงานกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับอาหารปริมาณเท่า ๆ กันท่ีบรรจุในกระป๋อง หรือ
ขวดแก้ว ทำให้สามารถประหยัดต้นทุนได้มากว่า 

5) ถุงรีทอร์ทสามารถพิมพ์สี ภาพถ่าย ข้อมูล ที่สวยงาม และสามารถออกแบบ
ลักษณะถุงได้ตามต้องการ เพื่อเป็นบรรจุภัณฑ์ท่ีสวยงามดึงดูดผู้บริโภคได้เป็นอย่างดี 

6) การเปิดถุงเพื่อนำอาหารออกมาทำได้ง่ายกว่าการเปิดกระป๋องโลหะ โดยถุงจะมีลอย
ฉีกมาให้สามารถเปิดได้ด้วยมือเปล่า ท้ังเด็ก ผู้หญิง ก็สามารถเปิดได้อย่างง่ายดาย (บริษัทเบทเตอร์แพค 
จำกัด, 2564) 
 

2.4 แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับการยอมรับของผู้บริโภค  
 2.4.1 กระบวนการยอมรับนวัตกรรม (Innovation decision process)  
 กระบวนการยอมรับนวัตกรรม (Innovation decision process) ตามแนวคิดของ 
Rogers (2003) เป็นกระบวนการที่บุคคลได้ศึกษาหาความรู้เกี่ยวกับนวัตกรรม และนำมาวิเคราะห์ 
ประมวลเปรียบเทียบกับความต้องการ ศักยภาพและบริบทของตนเอง ปรึกษาหารือและขอความเห็น
จากบุคคลรอบข้าง ตลอดจนการทดลองใช้นวัตกรรมในบริบทของตนเองก่อนจะมีการตัดสินใจ ซึ่ง
กระบวนการตั้งแต่บุคคลได้รู ้จักนวัตกรรม จนถึงการยอมรับหรือปฏิเสธนวัตกรรม อย่างไรก็ตาม 
บุคคลแต่ละคนอาจมีขั ้นตอนการตัดสินใจในการยอมรับที ่แตกต่างกัน ทั ้งนี ้ขึ ้นอยู่กับทัศนคติ 
ประสบการณ์เดิม ความต้องการและความจำเป็น รวมทั้งกระบวนการแพร่นวัตกรรมนั้น ๆ จาก
การศึกษาของนักวิจัยด้านการแพร่นวัตกรรม พบขั้นตอนและกระบวนการยอมรับนวัตกรรมท่ี
หลากหลายรูปแบบ โดยรูปแบบที่เป็นที่ยอมรับกันอย่างกว้างขวางคือ แนวคิดของ Rogers (อนุชา   
โสมาบุตร, 2556) 
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 จากการวิเคราะห์ พบว่า ขั้นตอนการยอมรับนวัตกรรมของบุคคล ประกอบด้วย 5 ขั้น ได้แก่ 
ขั้นความรู้ (The knowledge stage) ขั้นการโน้มน้าว (The persuasion stage) ขั้นการตัดสินใจ 
(The decision stage) ขั้นการนำไปใช้ (The implementation stage) และขั้นการยืนยัน (The 
confirmation stage) โดยแต่ละขั้นมีรายละเอียดดังนี้ 
 

 
 
ภาพท่ี 2.10 กระบวนการยอมรับนวัตกรรม (Innovation decision process) 
ที่มา: อนุชา โสมาบุตร (2556) 

 
 2.4.1.1 ขั้นความรู้ (Knowledge Stage) เป็นขั้นตอนแรกของกระบวนการยอมรับนวัตกรรม 
โดยในขั้นนี้บุคคลจะเริ่มได้รับรู้สารสนเทศเบื้องต้นของนวัตกรรม โดย Rogers ได้อธิบายว่า เพื่อให้
บุคคลได้เกิดความตระหนักและสนใจในนวัตกรรมในขั้นนี้บุคคลจะต้องได้รับสารสนเทศ 3 ลักษณะคือ   
  1) การตระหนักรู้ (Awareness knowledge) เป็นความรู้ที่บุคคลจะได้รับรู้ว่ามี
นวัตกรรมเกิดขึ้นแล้ว และรู้ว่านวัตกรรมนั้นทำหน้าท่ีหรือมีความสำคัญอย่างไร  
  2) สารสนเทศท่ีจะอธิบายว่านวัตกรรมนั้นมีกลไกหรือระบบการทำงานอย่างไร หรือ
มีข้ันตอนและวิธีการในการปฏิบัติอย่างไร (How to knowledge)  
  3) สารสนเทศท่ีอธิบายเกี่ยวกับความรู้เกี่ยวกับหลักการหรือทฤษฎีท่ีเป็นพื้นฐานของ
นวัตกรรม (Principles knowledge) ซึ่งเมื่อบุคคลได้รับสารสนเทศท้ัง 3 ลักษณะนี้แล้วจะทำให้เกิด
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ความตระหนักและสนใจท่ีจะนำนวัตกรรมไปใช้ โดยบุคคลอาจะตัดสินใจยอมรับนวัตกรรมนั้นเลยหรือ
อาจจะค้นหาสารสนเทศอื่นเพิ่มเติม เพื่อเป็นพื้นฐานในการตัดสินใจต่อไป (อนุชา โสมาบุตร, 2556) 
 2.4.1.2 ขั้นการโน้มน้าว (Persuasion Stage) เป็นขั้นจะทำให้บุคคลมีทัศคติท่ีดีหรือไม่ดีต่อ
นวัตกรรม โดยการชักชวนหรือโน้มน้าวจากบุคคลอื่นและสารสนเทศท่ีเป็นคุณลักษณะของนวัตกรรม 
แต่ทัศคติท่ีดีหรือไม่ดีต่อนวัตกรรมของบุคคล จะไม่ส่งผลโดยตรงต่อการยอมรับหรือปฏิเสธนวัตกรรม 
การที่บุคคลจะมีทัศคติอย่างไรต่อนวัตกรรม บุคคลจะต้องรู ้ถึงการเกิดขึ้นและข้อมูลต่าง  ๆ ของ
นวัตกรรมก่อน แล้วได้รับการชักชวนหรือโน้มน้าวจากบุคคลอื่น ดังนั้น ขั้นโน้มน้าวจะเกิดหลังจากขั้น
ความรู ้ โดย ขั ้นความรู ้จะเป็นขั้นที ่เกี ่ยวกับความรู ้ความเข้าใจ (Cognitive- (or knowing-) 
centered) ส่วนขั้นโน้มน้าวจะเกี่ยวข้องกับความรู้สึก (Affective- (or feeling-) centered) ดังนั้น 
บุคคล (เช่น เพื่อนร่วมงาน ผู้บังคับบัญชา หรือบุคคลใกล้ชิด) จึงมีส่วนเกี่ยวข้องกับร่วมในสังคม เกิด
ความมั่นใจในประสิทธิภาพและการใช้งานของนวัตกรรม รวมทั้งจะเป็นแรงกระตุ้นเชิงสังคม (Social 
reinforcement) ซึ ่งจะมีผลต่อความคิดเห็นและความเชื่อเกี่ยวกับนวัตกรรม (อนุชา โสมาบุตร, 
2556) 
 2.4.1.3 ขั้นการตัดสินใจ (Decision Stage) เป็นขั้นที่บุคคลจะต้องเลือกว่าจะปฏิเสธหรือ
ยอมรับนวัตกรรม ซึ่งการยอมรับหมายถึง การนำนวัตกรรมไปใช้ในการปฏิบัติงานหรือการเรียนการ
สอนอย่างเต็มรูปแบบ ถ้าบุคคลมีพื้นฐานในการใช้หรือทดลองใช้นวัตกรรมอยู่แล้ว นวัตกรรมมักจะ
ได้รับการยอมรับอย่างรวดเร็ว ซึ่งโดยปกติแล้วบุคคลส่วนใหญ่ต้องการที่จะทดลองใช้นวัตกรรมใน
บริบทและสถานการณ์ของตนเอง แล้วจึงจะตัดสินใจยอมรับหรือปฏิเสธ โดยการท่ีบุคคลได้ทดลองใช้
นวัตกรรมจะทำให้สามารถตัดสินใจยอมรับนวัตกรรมได้ง่ายและเร็วยิ่งขึ้น อย่างไรก็ตาม ในขั้นการ
ตัดสินใจนี้ บุคคลอาจตัดสินใจปฏิเสธนวัตกรรม ซึ่งการปฏิเสธนวัตกรรมอาจเกิดขึ้นได้ 2 ลักษณะคือ 
ปฏิเสธการใช้งาน (Active rejection) และปฏิเสธโดยสิ้นเชิง (Passive rejection) ซึ่งหากบุคคล
ปฏิเสธการใช้งาน หมายถึง ยังคงมีการคิด ไตร่ตรองและหาโอกาสในการใช้งานนวัตกรรมในโอกาส
และบริบทอื่นๆ และจะนำนวัตกรรมมาใช้เมื่อเห็นว่ามีความเหมาะสม แต่หากปฏิเสธโดยส้ินเชิง บุคคล
จะไม่ให้ความสนใจและไม่คิดจะนำนวัตกรรมมาใช้อีกเลย แม้ในบริบทและสถานการณ์ใดๆ อย่างไรก็
ตาม ลักษณะการปฏิเสธทั้ง 2 ลักษณะข้างต้น ยังไม่มีการศึกษาวิจัยที่ลึกซึ้งและแพร่หลาย ในบาง
กรณีของการยอมรับนวัตกรรมอาจเริ่มจากขั้นความรู้ ขั้นตัดสินใจและขั้นโน้มน้าว โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
ในประเทศแถบตะวันออกที่มีวัฒนธรรมเน้นส่วนร่วม (Collectivistic cultures) อาจเกิดกระบวนการ
ยอมรับในลักษณะดังกล่าวและการยอมรับนวัตกรรมของกลุ่มสังคมจะมิอิทธิพลต่อการยอมรับ
นวัตกรรมของบุคคลด้วย แต่ส่วนใหญ่แล้วจะเกิดขั้นความรู้ ขั้นโน้มน้าวและขั้นการตัดสินใจ (อนุชา  
โสมาบุตร, 2556) 
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 2.4.1.4 ขั้นการนำไปใช้ (Implementation Stage) เป็นขั้นที่บุคคลนำนวัตกรรมไปใช้จริงใน
บริบทการทำงานของตนเอง ซึ่งนวัตกรรมจะนำมาซึ่งสภาวะและสภาพแวดล้อมและกระบวนการ
ทำงานใหม่ จึงอาจทำให้เกิดความไม่แน่ใจในประสิทธิผลของนวัตกรรม ซึ่งความไม่แน่ใจนี้ จะเป็น
ปัญหาสำหรับกระบวนการแพร่ในขั้นนี้ ดังนั้น บุคคลที่ใช้นวัตกรรมอาจต้องการความช่วยเหลือและ
การสนับสนุนข้อมูลต่าง ๆ จากผู้นำการเปล่ียนแปลง (Change agent) และบุคคลอื่น ๆ เพื่อท่ีจะลด
ความไม่แน่ใจเกี่ยวกับประสิทธิผลของนวัตกรรมซึ่งอาจจะเกิดตามมาหลังจากการใช้ มากไปกว่านั้น 
กระบวนการยอมรับนวัตกรรมอาจจะสิ้นสุดลงเมื่อบุคคลไม่สามารถค้นพบเอกลักษณะที่โดดเด่นของ
นวัตกรรมได้ด้วยตนเอง อันเนื่องมาจากปัญหาในการใช้งานและข้อสงสัยในผลลัพธ์ที่จะเกิดขึ้นจาก
นวัตกรรม นอกจากนี ้  ในขั ้นการนำไปใช้อาจเก ิดการปรับเปลี ่ยนหรือดัดแปลงนวัตกรรม 
(Reinvention) โดยผู้ใช้ เพื่อให้สอดคล้องกับสภาพบริบท ข้อจำกัดและสิ่งแวดล้อมในการทำงาน 
ดังนั้น อาจจะต้องใช้เวลาในการแพร่เพิ่มขึ้น แต่หากผู้ใช้มีความรู้และเครื่องมือด้านเทคโนโลยีขั้นสูงใน
การปรับเปล่ียนหรือดัดแปลง อาจจะใช้เวลาในการแพร่เพิ่มขึ้นเพียงเล็กน้อยและอาจได้นวัตกรรมหรือ
แนวคิดคิดใหม่ท่ีเหมาะสมมากกว่าเดิม (อนุชา โสมาบุตร, 2556) 
 2.4.1.5 ขั ้นการยืนยัน (Confirmation Stage) เป็นขั้นที่บุคคลจะเสาะแสวงหาการ
สนับสนุน ส่งเสริมและแนวร่วมในการใช้นวัตกรรมเพื่อให้เกิดความมั่นใจและยืนยันท่ีจะนำนวัตกรรม
ไปใช้อย่างต่อเนื่อง แม้ว่าหากผ่าน 4 ขั้นข้างต้นแล้วจะมีการยอมรับและใช้นวัตกรรมไปแล้วก็ตาม 
อธิบายเพิ่มเติมว่า หากบุคคลพบว่าสารสนเทศเกี่ยวกับนวัตกรรมมีความขัดแย้งกันแล้ว อาจจะมีการ
เปลี่ยนแปลงการตัดสินใจจากยอมรับเป็นปฏิเสธนวัตกรรมก็ได้ อย่างไรก็ตาม เมื่อถึงขั้นนี้บุคคลจะ
พยายามค้นหาสารสนเทศเพื่อสนับสนุนและยืนยันการตัดสินใจของตนเอง และจะพยายามปฏิเสธ
หรือขจัดสารสนเทศที่ขัดแย้งกัน ดังนั้น ทัศคติของบุคคลจึงเป็นสิ่งสำคัญในขั้นการยืนยันนี้ ทั้งนี้ 
ขึ ้นอยู่กับการสนับสนุน ส่งเสริมและช่วยเหลือในการใช้นวัตกรรม รวมทั้งการแพร่สารสนเทศท่ี
สอดคล้องกันท้ังกระบวนการ เพื่อให้บุคคลได้เกิดทัศคติท่ีดีและยืนยันการใช้นวัตกรรมต่อไป หากแต่
บุคคลอาจมีการปฏิเสธนวัตกรรมหรือไม่ยืนยันท่ีใช้นวัตกรรมต่อไป เมื่อเห็นว่าไม่มีความเหมาะสมกับ
บริบทและไม่พึงพอใจในประสิทธิผลของนวัตกรรม (อนุชา โสมาบุตร, 2556) 
 2.4.2 กระบวนการยอมรับของผู้บริโภค (Adoption process)  
 กระบวนการยอมรับของผู้บริโภค (Adoption process) หมายถึง กระบวนการด้าน
จิตใจซึ่งแต่ละบุคคลผ่านขั้นตอนจากการ ได้ยินครั้งแรกเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ใหม่จนถึงการยอมรับข้ัน
สุดท้าย หรือหมายถึงการตัดสินใจของบุคคลที่อาจจะกลายเป็นผู้ใช้ผลิตภัณฑ์เป็นประจำ ขั้นตอนใน
กระบวนการยอมรับ มีดังนี้ (ศิริวรรณ เสรีรัตน์ และคณะ, 2563) 

2.4.2.1 การรู้จัก (Awareness) ผู้บริโภคจะได้รับข่าวสาร นวัตกรรมผลิตภัณฑ์ใหม่ การ
เปิดรับข่าวสารมีลักษณะเป็นกลางโดยท่ียังไม่มีความสนใจเพียงพอท่ีจะค้นหาข้อมูลผลิตภัณฑ์เพิ่มเติม 
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2.4.2.2 ความสนใจ (Interest) ผู้บริโภคได้ถูกกระตุ้นให้ค้นหาข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์
ใหม่เพราะเกิดความสนใจ 

2.4.2.3 การประเมินผล (Evaluation) ผู ้บริโภคจะหาข้อมูลและเหตุผลแล้วนำมา
พิจารณาเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ใหม่ 

2.4.2.4 การทดลอง (Trial) ผู้บริโภคจะทคลองใช้ผลิตภัณฑ์เพื่อพิสูจน์ถึงประโยชน์ของ
ผลิตภัณฑ์นั้น 

2.4.2.5 การยอมรับ (Adoption) ผู้บริโภคจะตัดสินใจว่าจะใช้ผลิตภัณฑ์ใหม่ต่อไปอย่าง
สม่ำเสมอหรือไม่ 
 2.4.3 ประเภทของผู้บริโภคที่รับผลิตภัณฑ์ใหม่มาใช ้
 คนส่วนใหญ่มีแนวโน้มที่จะยอมรับผลิตภัณฑ์ใหม่ ในตอนหลัง ด้วยเหตุผลนี้จึงแบ่ง
ประเภทกลุ่มคนตามลักษณะการขอมรับ ดังนี้ (ศิริวรรณ เสรีรัตน์ และคณะ, 2563) 

2.4.3.1 กลุ่มผู้บุกเบิก (Innovators) เป็นกลุ่มแรกที่ซื้อเมื่อสินค้าเข้าสู่ตลาด กลุ่มนี้มี
ความสำคัญมากที่ทำให้สินค้าใหม่เป็นที่ขอมรับในตลาด แม้ว่าจะมีจำนวนน้อยเพียง 2% แต่เต็มใซื้อ
โดยไม่มีการทดลองใช้ เป็นกลุ่มพวกหนุ่มสาว มีฐานะดีที่สามารถซื้อสิ่งใหม่ ๆ ได้ มีการศึกษาสูง มี
ความเช่ือมั่นในตนเอง 

2.4.3.2 กลุ่มผู้ยอมรับผลิตภัณฑ์แรกเริ่ม (Early adoptors) เป็นกลุ่มท่ีใหญ่กว่ากลุ่มแรก
จำนวน 13 % ชอบความแปลกใหม่น้อยกว่ากลุ่มแรก เป็นผู้มีรายได้ มีความเชื่อมั ่นในตัวเอง มี
การศึกษา เป็นผู้นำด้านความคิด จะช่วยพิจารณาว่าผลิตภัณฑ์ใหม่เป็นที่ยอมรับหรือไม่ กลุ่มนี้จะมี
อิทธิพลต่อเพื่อน และผู้ร่วมงาน เป็นกลุ่มเป้าหมายสำคัญในการโฆษณาและการส่งเสริมการตลาด 

2.4.3.3 กลุ่มผู้ที่ใช้ผลิตภัณฑ์แรกเริ่ม (Early majority) เป็นกลุ่มที่ขนาดใหญ่ถึง 34 %
ลักษณะสุขุม ตัดสินใจใช้ผลิตภัณฑ์ด้วยความละเอียดรอบกอบ อยู่ในสังคมระดับกลาง เมื่อสินค้ามีการ
ยอมรับในกลุ่มนี้ แสดงว่า สินค้าเป็นท่ียอมรับของ ตลาดส่วนใหญ่ 

2.4.3.4 กลุ่มใหญ่ที่ใช้ผลิตภัณฑ์ตอนหลัง (Late majority) เป็นกลุ่มที่มีขนาคใหญ่ 34 % 
แต่ยอมรับผลิตภัณฑ์ภายหลังกลุ่มท่ี 3 ถือว่าเป็นกลุ่มผู้ตาม เป็นกลุ่มก่อนข้างมีอายุ ก่อนข้างอนุรักษ์
นิยม และเคร่งครัดในระเบียบประเพณี 

2.4.3.5 กลุ่มล้าหลัง (Laggard) เป็นกลุ่มสุดท้ายท่ีมีการยอมรับผลิตภัณฑ์ เพราะปัญหา
ด้านการเงิน สังคม และการศึกษา ความไม่เช่ือมั่นในตัวเอง ตลอดจนความรู้สึกยึดมั่นกับประเพณีนิยม 
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2.5 ผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 2.5.1 งานวิจัยเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากข้าวเหนียว 
 ศรัณยา จังโส (2565) ศึกษาเรื่อง การพัฒนากระบวนการผลิตและยืดอายุการเก็บรักษา
ข้าวหลามใน อำเภอเมือง จังหวัดนครปฐม พบว่า กระบวนการผลิตท่ีดีท่ีสุดคือการควบคุมสุขลักษณะ
ท่ีดีในการผลิตด้านต่าง ๆ เช่น ให้ผู้ผลิตสวมหมวก ผ้ากันเป้ือน ผ้าปิดปากและถุงมือ ปฏิบัติงานโดยใช้
โต๊ะท่ีสะอาดและสูงจากพื้นไม่ต่ำกว่า 60 เซนติเมตร และเพิ่มขั้นตอนการต้มฆ่าเช้ือส่วนผสมน้ำกะทิท่ี
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที และทำให้เย็นลงอย่างรวดเร็วก่อนเทลงในกระบอกไม้ไผ่ท่ี
สะอาดและปิดด้วยจุกใบตองแห้งที่สะอาด การศึกษาด้านการยืดอายุการเก็บรักษาด้วยสารลดค่าวอ
เตอร์แอคทิวิตี จัดส่ิงทดลองด้วยวิธี 2x3 แฟคทอเรียลในแผนการทดลองแบบสุ่มโดยตลอด โดยศึกษา
2 ปัจจัยร่วมกัน คือกลีเซอรอลที่ใช้แทนที่น้ำตาล 2 ระดับ(ร้อยละ 10 และ 15) และซอร์บิทอลที่ใช้
แทนท่ีน้ำตาล 3 ระดับ(ร้อยละ 20, 30 และ 40) พบว่าการใช้กลีเซอรอลร้อยละ 15 ร่วมกับซอร์บิทอล
ร้อยละ 20 แทนท่ีน้ำตาลในส่วนผสมเป็นวิธีการท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการยืดอายุการเก็บรักษาข้าวหลาม 
ทั้งด้านต้นทุนในการผลิต คุณภาพทางจุลินทรีย์และคุณภาพทางประสาทสัมผัสนอกจากนี ้จาก
การศึกษาเปรียบเทียบระหว่างการบรรจุแบบด้ังเดิมและการบรรจุสุญญากาศ ร่วมกับการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมหิ้องและอุณหภูมิแช่เย็น พบว่าข้าวหลามท่ีบรรจุแบบด้ังเดิมร่วมกับการเก็บรักษาในอุณหภูมิ
แช่เย็นเป็นวิธีการท่ีเหมาะสมท่ีสุดต่อการยืดอายุการเก็บรักษา สภาวะดังกล่าวจะสามารถช่วยยืดอายุ
การเก็บรักษาได้จากปกติเก็บได้ไม่เกิน 1 วัน เป็นเก็บได้นาน 6 วัน โดยมีคุณภาพทางจุลินทรีย์เป็นไป
ตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนคุณภาพทางประสาทสัมผัสเป็นที่ยอมรับของผู้ทดสอบชิม และมี
ต้นทุนในการผลิตต่ำท่ีสุด 
 นครี ค้าเจริญ และคณะ (2563) ศึกษาเรื่อง การสร้างนวัตกรรมต้นแบบอาหารหวาน
ไทยสําเร็จรูปในรูปแบบอัดเมด็:กรณีศึกษาข้าวเหนียวมูนมะม่วงและข้าวเหนียวมูนทุเรียน พบว่า ขนม
หวานควรมีสีอ่อน เป็นเนื้อเดียวกัน มีขนาด 400 มิลลิกรัม ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 10 มิลลิเมตร 
หนาประมาณ 3 มิลลิเมตร จากการทดลองผลิตข้าวเหนียวมูนมะม่วงและข้าวเหนียวมูนทุเรียน
สำเร็จรูปโดยใช้สูตรการผลิตอ้างอิง และปรับอัตราส่วนของการใช้ทุเรียนผงหรือมะม่วงผงต่อข้าว
เหนียวสุกผงอย่างละ 3 อัตราส่วนคือ ร้อยละ 27:20, 23:24 และ 19:28 โดยกวบคุมปริมาณน้ำตาล
มะพร้าวผงและกะทิผงคงท่ี ผลการทดสอบคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส จำนวน 9 ลักยณะ และความ
ยินดีท่ีจะซื้อ โดยใช้ตัวแทนผู้บริโภค (1= 50) นำค่าคะแนนท้ังหมดมาวิเคราะห์ความแปรปรสนของชุด
ข้อมูล (ANOVA)  พบว่า ตัวอย่างทั้งหมดไม่มีความแตกต่างกันในทุกลักษณะ ยกเว้นค่าความง่ายใน
การละลายในปาก โดยตัวอย่างข้าวเหนียวมูนมะม่วงอัดเม็ดที่มีอัตราส่วนการผสมระหว่างมะม่วงผง
ร้อยละ 19 ต่อข้าวเหนียวสุกผง ร้อยละ 28 มีค่าคะแนนความง่ายในการละลาย ในปากสูงที่สุด 
(p<0.05) แต่ไม่แตกต่างกันทางสถิติกับตัวอย่างข้าวเหนียวมูนทุเรียนอัดเม็ดทุกสูตร ( P> 0.05) 
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ดังนั้น ในการผลิตข้าวเหนียวมูนมะม่วงอัดเม็ดให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค ควรใช้มะม่วงสุกผง ร้อย
ละ 19 ข้าวเหนียวสุกผง ร้อยละ 28 น้ำตาลมะพร้าวผง ร้อยละ 17 และกะทิผง ร้อยละ 36 ส่วนข้าว
เหนียวมูนทุเรียนอัดเม็ดสามารถเลือกใช้ได้ทุกสูตร 
 เกศริน แก้วมณี และ วัชรี หาญเมืองใจ (2559) ศึกษาเรื่อง การผลิตและการทดสอบ
ประสาทสัมผัสของข้าวหมากจากข้าวเหนียวกล้องและข้าวเหนียวกล้องงอก. พบว่า ข้าวหมากที่ผลิต
จากข้าวขาว กข6 แบบไม่ผสมทั้งข้าวเหนียวกล้องและข้าวเหนียวกล้องงอก ได้รับการยอมรับด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กล่ินรส เนื้อสัมผัส และ ความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด ระดับ 6 - 7 แต่เมื่อพิจารณาใน
แต่ละคุณสมบัติ พบว่าข้าวหมากที่ผลิตจากข้าวเหนียวดำ สันกำแพงมีการยอมรับในด้านลักษณะ
ปรากฏ และสี มากท่ีสุด โดยข้าวหมากจากข้าวเหนียวกล้อง กข6 : สันกำแพง (1:1) ได้รับยอมรับมาก
ท่ีสุดในระดับ 6 และข้าวหมากท่ีผลิตจากส่วนผสมของข้าวเหนียวดำ ดอยมูเซอ คือ กข6 : ดอยมูเซอ 
(3:1) ท่ีผลิตจากข้าวเหนียวกล้องงอก มีการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงสุด และข้าวหมากท่ีผลิตจาก
ข้าวเหนียวกล้องงอกให้ผลการยอมรับที่มากกว่าข้าวหมากที่ผลิตจากข้าวเหนียวกล้องซึ่งสามารถนำ 
มาผลิตเป็นข้าวหมากเพื่อเพิ่มมูลค่าของข้าวหมากได้ 
 นฤมล เปียซื่อ และคณะ (2556) ศึกษาเรื ่อง การพัฒนาตำรับมาตรฐานข้าวเหนียว
สังขยาจากกาพย์เห่ชมเครื่องคาว - หวานในสมัยรัตนโกสินทร์สู่การเป็นขนมไทยเพื่อสุขภาพ พบว่า 
ตำรับที่เหมาะสมในการนำมาผลิตข้าวเหนียวสังขยาเพื่อสุขภาพ คือ ตำรับที่ 2 มีส่วนผสมดังนี้ ข้าว
เหนียวมูน ประกอบด้วย  ข้าวเหนียวเขี้ยวงู 350 กรัม น้ำกะทิ 100 กรัม น้ำตาลทราย 150 กรัม และ
เกลือ 5 กรัม ส่วนหน้าสังขยาประกอบด้วย น้ำกะทิ 150 กรัม น้ำตาลโตนด 100 กรัม และไข่เป็ด 225 
กรัม จากนั้นน้าตำรับที่ได้มาลดปริมาณน้ำตาลที่ระดับร้อยละ 20, 40 และ 60 ผลการทดลองพบว่า 
ปริมาณน้ำตาลร้อยละ 60 ผู้ทดสอบให้การยอมรับในปัจจัยทุกด้านมากกว่าร้อยละ 20 และ 40 
เนื่องจากข้าวเหนียวมูนสังขยาที่มีการลดปริมาณน้ำตาลที่ร้อยละ 60 มีระดับความหวานใกล้เคียง
กับข้าวเหนียวมูนสังขยาที่ผู้ทดสอบบริโภคอยู่ทั่วไปมากที่สุด จากการศึกษาปริมาณพลังงานของข้าว
เหนียวสังขยาเปรียบเทียบกับข้าวเหนียวสังขยาจากต้ารับมาตรฐาน พบว่าข้าวเหนียวมูนสังขยาที่มี
การลดปริมาณน้ำตาลเหลือร้อยละ 60 มีปริมาณพลังงานทั้งหมด และปริมาณพลังงานจากไขมัน 
เท่ากับ 205.76 และ 41.04 กิโลแคลอรี่ ส่วนข้าวเหนียวมูนสังขยาจากต้ารับมาตรฐานมีปริมาณ
พลังงานท้ังหมด และปริมาณพลังงานจากไขมัน เท่ากับ 219.48  และ 47.16 กิโลแคลอรี่ โดยการลด
ปริมาณน้ำตาล มีผลท้าให้พลังงานท้ังหมดและพลังงานจากไขมันท่ีได้มีค่าลดลง 
 นรินทร์ เจริญพันธ์ และ นายสุธี วังเตือย (2558) ศึกษาเรื ่อง โครงการการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ข้าวหลามเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลิตผลเกษตรท้องถิ่นของจังหวัดสระแก้ว พบว่า ศึกษา
การใช้ข้าวกล้องงอกในการผลิตข้าวหลามเพื่อเสริมคุณค่าทางโภชนาการ โดยการศึกษาสัดส่วนข้าว
เหนียวขาวต่อข้าวเหนียวกล้องงอกนึ ่งสุกที ่เหมาะสมในการผลิตข้าวหลาม ทำการแปรเปลี ่ยน



30 

 

อัตราส่วนของข้าวเหนียวขาวต่อข้าวกล้องงอกนึ่งสุก 5 อัตราส่วน ดังนี้ 100:0, 75:25, 50:50, 25:75 
และ 0:100 พบว่าอัตราว่าส่วนที่เหมาะสมคือ 50:50 เนื่องจากให้ลักษณะปรากฎและเนื้อสัมผัสที่ดี 
จากนั้นพัฒนารสชาติด้านความหวานของข้าวหลามโดยทำการผลิตข้าวหลาม 3 สูตร ดังนี้ สูตรท่ี 1 ใช้
น้ำตาลทรายขาว เป็นสูตรควบคุม สูตรที่ 2 ใช้น้ำอ้อยคั้นสดเข้มข้น 70 องศาบริกซ์ และสูตร์ที่ 3 
น้ำอ้อยคั้นสดเข้มขันผสมกับน้ำอ้อยผง ทุกสูตรปรับความหวานสุดท้ายให้เท่ากันที่ 35 องศาบริกซ์ 
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจำนวน 50 คน โดยการให้คะแนนความชอบ แบบ Hedonic Scale 
พบว่า สูตรที่ 2 เป็นสูตรที่ผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสเฉลี่ย ด้านรสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบรวมใกล้เคียงกับสูตรควบคุม ลักษณะปรากฏและกลิ่นไม่แตกต่างจากสูตร
ควบคุมอย่างมีนัยอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั ่นร้อยละ 95 (P>0.05) การพัฒนา
ลักษณะปรากฎของข้าวหลามข้าวกล้องงอกเสริมคุณค่าทางโภชนาการ โดยการเติมมัน 5 นาที มัน
เทศ และ ลำไย พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสเฉลี่ยด้านความชอบรวม 
เท่ากับ 7.78 7.83 และ 7.42 คะแนน ตามลำดับ องค์ประกอบทางเคมีของข้าวหลามข้าวกล้องงอกท่ี
ผลิตได้มีปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน เถ้า และ เส้นใย ร้อยละ 33.33 6.01 7.92 2.33 และ 0.92 
ตามลำดับ ปริมาณสารกาบา (Gamma Amino Butyric Acid) เท่ากับ 3.62 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
ดังนั้นข้าวหลามข้าวกล้องงอกที่ผลิตได้เป็นข้าวหลามที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีลักษณะที่เป็น
เอกลักษณ์เฉพาะของข้าวกล้อง และกลิ่นรสของน้ำอ้อย สามารถพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ที่วางจำหน่าย
ได้ในอนาคต 
 2.5.2 งานวิจัยเก่ียวกับอาหารสำเร็จรูปในถุงรีทอร์ทเพาซ์ 
 ทวิพัฒน์ วิจิตรปัญญารักษ์ (2565) ศึกษาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์คาราเมลน้ำตาล
โตนดบรรจุในรีทอร์ทเพาช์ พบว่าผู้บริโภค ต้องการผลิตภัณฑ์คาราเมลแบบเปียก มีน้ำตาลโตนด 
น้ำตาลทรายแดง นมข้นหวาน นมข้นจืด เนย และช็อคโกแลตเป็น วัตถุดิบประกอบ พบว่าปริมาณ
กลูโคสไซรัปร้อยละ 2 มีบทบาทสำคัญต่อความหนืด และสามารถยับยั้งการตกผลึกของน้ำตาล ใน
ผลิตภัณฑ์คาราเมลน้ำตาลโตนดได้ (P < 0.05) เป็นสูตรที่ได้คะแนนเฉลี่ยการยอมรับด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่นรส เนื้อ สัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวมสูงที่สุด (P < 0.05) สำหรับการหา
สภาวการณ์ให้ความร้อนเพื่อทำลายเช้ือจุลินทรีย์โดย ให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส 
ความดัน 2 bar โดยมีเวลาเพิ่มขึ้นจนถึงอุณหภูมิฆ่าเช้ือ 20 นาที เวลาท่ีต้องการฆ่า เช้ือ 25 นาที และ
เวลาการระบายความร้อน 25 นาที เพื่อให้ได้ F0 ประมาณ 6 นาที เมื ่อน าผลิตภัณฑ์ไปทดสอบ
คุณภาพทาง จุลินทรีย์ ไม่พบ Clostridium botulinum, Salmonella spp. และ Staphylococcus 
aureus และเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง เป็น เวลา 18 เดือน ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบโดยรวม
เฉลี่ยของผลิตภัณฑ์คาราเมลน้ำตาลโตนดบรรจุรีทอร์ทเพาช์มากกว่า ตัวอย่างทางการค้า 4.23 
คะแนน อยู่ระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบมาก (P < 0.05) เมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ท่ีอุณหภูมิห้อง พบว่า 
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ลักษณะปรากฏหรือสีของผลิตภัณฑ์ มีแนวโน้มเพิ่มตามระยะเวลาการเก็บรักษา ส่วนค่าเฉลี่ยความ
เข้มของกลิ่นรส และรสชาติ พบว่า มีแนวโน้มลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา ส่วนค่าเฉลี่ยความ
เข้มของกลิ่นรสผิดปกติ และกลิ่นหืน พบว่า สัมพันธ์กับ ปริมาณกรดไธโอบาร์บิธูริกที่ซึ่งตรวจพบใน
ปริมาณต่ำ มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา และค่าเฉลี่ยความหนืด ของเนื้อสัมผัส 
พบว่า มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยมีต้นทุนการผลิตคาราเมลน้ำตาลโตนดบรรจุ 
รีทอร์ทเพาช์ ท้ังส้ิน 31.65 บาท ต่อ 1 บรรจุภัณฑ์ (100 กรัม) ผลิตภัณฑ์สุดท้ายควรมีราคา 59 บาท 
คิดเป็นกำไรร้อยละ 86.4 
 ไผ่แดง ขวัญใจ และคณะ (2565) ศึกษาเรื่อง ผลของกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน
ต่อคุณลักษณะทางเคมีกายภาพและคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนื้อตุ๋นในบรรจุภัณฑ์รี
ทอร์ทเพาซ์ พบว่า เวลาฆ่าเช้ือของกระบวนการสำหรับค่า F0 ท่ี 9, 12 และ 15 นาที มีค่าเป็น 20.36, 
23.62 และ 28.04 นาที ตามลำดับ ค่า cook value ที่ได้รับคือ 61.29, 61.90 และ79.85 นาที 
สำหรับค่า F0 , 9, 12 และ 15 นาที ตามลำดับ ผลิตภัณฑ์ได้รับการฆ่าเชื้อทางการค้าในทุกสภาวะท่ี
ศึกษา ส่วนคุณลักษณะการแทรกผ่านความร้อนสำหรับค่า heating rate lag factor (Jh,) และ 
cooling rate lag factor (Jc.) มีค่าใกล้เคียงกัน ส่วนค่า heating rate index (Fh.) ท่ีค่า F0 , เท่ากับ 
9, 12 และ 15 นาที มีค่าเป็น 20.45, 23.60 และ 25.50 นาที ตามลำดับคุณลักษณะด้านเนื้อสัมผัส 
ได้แก่ ค่าความแข็ง ความยืดหยุ่น ความเหนียวเป็นกาวหรือยาง และความทนต่อการเค้ียว มีค่าลดลง
เมื่อค่า F0 , เพิ่มขึ้น ในทำนองเดียวกันค่าสี L* a* และ b* มีค่าลดลงตามค่า F0 , ท่ีเพิ่มขึ้น นอกจากนี้
คะแนนจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่าผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการฆ่าเชื ้อจนได้ค่า F0 , เป็น 12 
นาที ได้รับคะแนนสูงสุด ดังนั้น จากการตรวจสอบคุณสมบัติทางเคมีกายภาพและการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส จะเห็นได้ว่ากระบวนการฆ่าเชื้อจนได้รับค่า F0 , เป็น 12 นาที มีความ
เหมาะสมสำหรับผลิตภัณฑ์เนื้อตุ๋นบรรจุรีทอร์ทเพาซ์. 
 มาลัยพร วงค์แก้ว (2565) ศึกษาเรื่อง การผลิตน้าพริกอ่องเป็ดอี้เหลียงบรรจุถุงรีทอร์ท 
พบว่า อุณหภูมิที่ใช้ในการฆ่าเชื้อน้ำพริกอ่องที่ 115ºC ในการฆ่าเชื้อเป็นระยะเวลา 5, 10 และ 15 
นาที มีค่า F0 เท่ากับ 4 นาที, 8 นาที และ 10 นาที ตามลำดับ สำหรับการประเมินอายุการเก็บรักษา
ของผลิตภัณฑ์น้ำพริกอ่องเป็ดอี้เหลียงบรรจุถุงรีทอร์ทของท้ัง 3 ระยะเวลา พบว่า อายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ท่ีอุณหภูมิ 30ºC เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้เป็นเวลา เท่ากับ 65 วัน โดยค่าความเป็นกรด-ด่าง 
และคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสลดลงหลังจากการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เป็นระยะเวลาสอง
เดือน แต่ปริมาณเช้ือจุลินทรีย์รวมทั้งหมดยังมีค่าน้อยกว่า 100 โคโลนีต่อกรัม ตลอดระยะเวลาในการ
เก็บรักษาซึ่งไม่เกินมาตรฐานตามท่ีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกำหนดไว้ โดยกระบวนการท่ีได้จาก
การศึกษาครั้งนี้ สามารถนาไปใช้เป็นแนวทางในการแปรรูปและวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์น้ำพริกชนิดอื่นท่ี
บรรจุถุงรีทอร์ทได้ 
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  อรัชพร ดีประเสริฐ และ สุธีรา วัฒนกุล (2565) ศึกษาเรื่อง การผลิตผลิตภัณฑ์โจ๊กไข่
ขาวผสมข้าวพร้อมบริโภคบรรจุในถุงรีทอร์ทเพาซ์ พบว่า อุณหภูมิในการให้ความร้อนท่ีต่ำลง และ
ระยะเวลาในการฆ่าเชื้อที่นานขึ้นส่งผลให้ผลิตภัณฑ์โจ๊กไข่ขาวผสมข้าวมีค่าความสว่าง (L*) ลดลง 
ในขณะท่ีค่าสีเหลือง (b*) และความหนืดเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05) โดยโจ๊กไข่ขาวผสมข้าวท่ี
ผ่านการฆ่าเชื้อทั้ง 2 สภาวะมีค่า F0 มากกว่า 4 นาที และตรวจไม่พบทั้งเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดและ
จุลินทรีย์ทนร้อน ซึ่งถือได้ว่ามีความปลอดภัยต่อการบริโภค เมื่อประเมินคุณภาพทางด้านประสาท
สัมผัสของโจ๊กไข่ขาวผสมข้าวที่ผ่านการฆ่าเชื ้อด้วยผู้บริโภคจำนวน 50 คน ด้วยวิธี 9 - point 
hedonic scale พบว่าโจ๊กไข่ขาวผสมข้าวที่ผ่านการฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 121°C นาน 18 นาที ได้รับ
คะแนนความชอบโดยรวมมากกว่าโจ๊กไข่ขาวผสมข้าวที่ผ่านการฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 115°C นาน 31 นาที 
 สุนัน ปานสาคร และคณะ (2564) ศึกษาเรื่อง ผลของการให้ความร้อนระดับสเตอริ
ไรส์ต่อสมบัติทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์ข้าวห่อใบบัวในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์  คณะ
วิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี พบว่า ที่อุณหภูมิ 121°C เป็นเวลา 15, 30 
และ 45 นาที ให้ค่า F0 เท่ากับ 10.9, 19.7 และ 42.1 นาที ตามลำดับ ซึ่งสอดคล้องกับปริมาณจุลินทรีย์
โดยรวม < 10 CFU/g อยู่ในเกณฑ์ที่ปลอดภัยสำหรับการบริโภค ค่าสี L* a* b* ในแต่ละสภาวะไม่พบ
ความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P> 0.05) ในขณะท่ีค่าความแตกต่างสีโดยรวม (∆E*) เพิ่มขึ้น
จาก 1.42, 1.84 และ 2.48 หลังการให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 121°C เป็นเวลา 15, 30 และ 45 นาที 
ตามลำดับ ค่าความแข็งของผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤ 0.05) เมื่อเพิ่ม
เวลาในการให้ความร้อน รวมไปถึงปริมาณความช้ืนและปริมาณน้ำอิสระพบว่าหลังการให้ความร้อนมี
ค่าความชื้นเพิ่มขึ้นระหว่าง 62-66 % wb และปริมาณน้ำอิสระในช่วง 0.87-0.92 ในการทดสอบ
ความพึงพอใจของผู้บริโภคพบว่าการให้ความร้อนด้วยไมโครเวฟกับผลิตภัณฑ์ข้าวห่อใบบัวในบรรจุ
ภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ก่อนการบริโภคมีค่าความพึงพอใจสูงกว่าการไม่ให้ความร้อน  
 ธีรารัตน์ อิทธิโสภณกุล (2562) ศึกษาเรื่อง การผลิตสาหร่ายพวงองุ่นพร้อมบริโภคใน        
รีทอร์ตเพาซ์ พบว่า ผลิตภัณฑ์สาหร่ายพวง องุ่นในน้ำเกลือเมื่อผ่านการให้ความร้อนท่ี 115 และ 121°C 
เป็นเวลา 20 นาที ท้าให้ ผลิตภัณฑ์มีค่า F0 ตามเกณฑ์กฎหมายกำหนด และผลิตภัณฑ์ปลอดเช้ือ 
อย่างไรก็ตามการใช้อุณหภูมิ ท่ีสูง (121°C) ส่งผลต่อคุณภาพของสาหร่ายพวงองุ่น โดยความแตกต่าง
ของคุณภาพเมื่อเทียบกับสาหร่ายสด จะมีมากกว่าการใช้อุณหภูมิฆ่าเช้ือท่ีต่ำกว่า สำหรับน้ำเกลือท่ีใช้
ในการบรรจุ สาหร่ายพวงองุ่นพบว่า การปรับ pH ให้ต่ำกว่า 4.6 ส่งผลต่อการเปล่ียนสีและเนื้อสัมผัส 
โดยส่งผลให้ สาหร่ายมีสีเขียว สดเปลี่ยนไปเป็นสีเขียว น้ำตาล และเนื้อนิ่ม ดังนั้นการปรับ pH 
น้ำเกลือจึงเป็นสิ่งไม่ จำเป็น ในด้านคุณภาพของสาหร่ายพวงองุ่นในน้ำเกลือบรรจุรีทอร์ทเพาซ์ที่ทำ
การเก็บรักษาที่ อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 3 เดือน พบว่าสาหร่ายที่ผ่านการให้ความร้อนทั้งสอง
อุณหภูมิการฆ่าเชื้อมี การเปลี่ยนแปลงคุณภาพเล็กน้อย ทั้งด้านสี เนื้อสัมผัส สารประกอบฟีนอลิก 
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คลอโรฟิลล์ ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ และคุณค่าทางโภชนาการ ทั้งนี้สาหร่ายที่ผ่านการ
ให้ความร้อน ที่ 115°C จะคงความเขียวสดได้ดีกว่า และเนื้อสัมผัสใกล้เคียงกับสาหร่ายสด ด้าน 
คุณภาพจุลินทรีย์ไม่พบการเจริญของจุลินทรีย์ตลอดระยะเวลาเก็บรักษา  
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บทที่ 3 
 

วิธีดำเนินการวิจยั 
 
 

การวิจัยนี้ใช้วิธีการวิจัยเชิงทดลอง ศึกษาถึงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภค
ในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ เพื่อฆ่าเชื้อและยึดอายุการเก็บรักษา ผู้วิจัยได้นำข้อมูลจากการทบทวน
วรรณกรรมและได้รวบรวมข้อมูล เพื่อกำหนดเป็นวิธีดำเนินการวิจัย ดังนี้ 

 
3.1 วัสดุ อุปกรณ์และเครื่องมือในการทดลอง 

3.1.1 วัสดุ 
  3.1.1.1 ข้าวเหนียวเขี้ยวงู   ตราไร่ทิพย์                          
   3.1.1.2 ใบเตยแก่                           
   3.1.1.3 หัวกะทิกล่อง       ตราอัมพวา                       
  3.1.1.4 น้ำตาลทรายขาว  ตรามิตรผล 
   3.1.1.5 เกลือป่น   ตราใบโพธิ์ 
  3.1.1.6 น้ำมันมะพร้าว  ตราNatural 
  3.1.1.7 น้ำส้มสายชู  ตรา อ.ส.ร. 
3.1.2 อุปกรณ์การผลิตข้าวเหนียวมูน 
  3.1.2.1 เครื่องช่ังดิจิทัล ขนาด 0.1-10,000 กรัม รุ่น Stable ทศนิยม 1 ตำแหน่ง 
       3.1.2.2 ช้อนตวงของแห้ง 4 ขนาด 
        3.1.2.3 อ่างผสมสแตนเลส ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 16 นิ้ว 
        3.1.2.4 ลังถึงอลุมิเนียม 2 ช้ัน ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 36 นิ้ว 
        3.1.2.5 ผ้าขาวบาง 
        3.1.2.6 พายไม้ 
        3.1.2.7 หม้อสแตนเลส `ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 45 เซนติเมตร 
        3.1.2.8 ทัพพี 
        3.1.2.9 ถุงรีทอร์ทก้นต้ัง ขนาด 12x20x3.5+3.5 เซนติเมตร 

  3.1.2.10 เครื่องรีทอร์ทฆ่าเช้ือชนิดสเปรย์น้ำร้อน (Water Spray Retort AMMBEST-WS65)  
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3.1.3 วัสดุอุปกรณ์ในการทดสอบคุณภาพกายภาพ  
3.1.3.1 เครื่องวัดค่าสี (Spectrophotometer) ยี่ห้อ KONICA MINOLTA                     
           รุ่น CM- 3500d 

                     3.1.3.2 เครื่องวัดค่ากิจกรรมของน้ำ (aw) ยี่ห้อ AQUALAB รุ่น SERIES PE   
                     3.1.3.3 เครื่องวัดลักษณะทางเนื้อสัมผัส (Texture Analysis) โดยวิธี (Extrusion test) 
                     3.1.3.4 เครื่องช่ังทศนิยม 4 ตำแหน่ง 
         3.1.4 วัสดุอุปกรณ์ในการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
                    3.1.5.1 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส แบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ 
           3.1.5.2 ผลิตภัณฑ์ตัวอย่างสำหรับทดสอบชิม  

          3.1.5.3 ชุดทดสอบชิม ถาดชิม แก้วน้ำด่ืม กระดาษทิชชู่ และปากกา 
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3.2 วิธีการทดลอง    
3.2.1 ศึกษาปริมาณกะทิและวิธีการมูนข้าวเหนียวที่ส่งผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ผลิตภัณฑ์ของข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคในบรรจุถุงรีทอร์ทเพาซ์ 
ศึกษาปริมาณกะทิและวิธีการมูนข้าวเหนียว ท่ีมีต่อคุณภาพของข้าวเหนียวมูนพร้อม

บริโภคที่ผ่านการให้ความร้อนระดับสเตอริไลซ์ โดยนำสูตรข้าวเหนียวมูนพื้นฐาน มาศึกษาผลของ
ปริมาณกะทิ 3 ระดับ คือ 400 กรัม 500 กรัม (พื้นฐาน) และ 600 กรัม โดยคิดเป็นปริมาณกะทิร้อย
ละ 33.33, 38.46, และ 42.85 ของปริมาณส่วนผสมท้ังหมด ท่ีมีต่อคุณภาพของข้าวเหนียวมูนพร้อม
บริโภคในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ โดยแบ่งวิธีการมูนข้าวเหนียวเป็น 2 รูปแบบ คือ  

1) วิธีท่ี 1 วิธีด้ังเดิม คือการมูนข้าวเหนียวก่อนการฆ่าเช้ือ โดยการคลุกเคล้าน้ำกะทิ
กับข้าวเหนียวนึ่งพร้อมกับให้ความร้อนจนได้ข้าวเหนียวมูน แล้วนำไปบรรจุถุงรีทอร์ทเพาช์ ก่อนนำไป
ฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูม ิ119 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25 นาที  

2) วิธี 2 วิธีการให้ข้าวเหนียวเกิดการมูนระหว่างการฆ่าเชื ้อ โดยการบรรจุข้าว
เหนียวนึ่งแล้วลงในถุงรีทอร์ท เติมน้ำกะทิตามลงในถุง แล้วปิดผนึก น้ำกะทิแทรกซึมข้าวเหนียวในถุง
ก่อนนำทั้งหมดเข้าเครื่องรีทร์อทเพื่อฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 119 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 25 นาที 
ข้าวเหนียวเกิดการมูนในระหว่างการฆ่าเช้ือ 

 
ตารางที่ 3.1 สูตรข้าวเหนียวมูนท่ีมีปริมาณกะทิแตกต่างกัน 
 

ส่วนผสม 
กะทิ  

400 กรัม 
กะทิ 500 กรัม  
(สูตรพื้นฐาน) 

กะทิ  
600 กรัม 

ข้าวเหนียวเข้ียวง ู 500        กรัม 500       กรัม 500       กรัม 
กะทิ 400        กรัม 500        กรัม 600        กรัม 
น้ำตาลทราย 250        กรัม 250        กรัม 250        กรัม 
เกลือแกง 25          กรัม 25         กรัม 25         กรัม 
ใบเตย 5          ใบ 5          ใบ 5          ใบ 
น้ำมันมะพร้าว 15          กรัม 15          กรัม 15          กรัม 
น้ำส้มสายชู 10          กรัม 10          กรัม 10          กรัม 

ที่มา:  สูตรกะทิ 400 กรัม ปริมาณกะทิเท่ากับ 33.20 % ของปริมาณส่วนผสมท้ังหมด 
  สูตรกะทิ 500 กรัม ปริมาณกะทิเท่ากับ 38.31 % ของปริมาณส่วนผสมท้ังหมด 

    สูตรกะทิ 600 กรัม ปริมาณกะทิเท่ากับ 42.70 % ของปริมาณส่วนผสมท้ังหมด 
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แผนภูมิที่ 3.1  ขั้นตอนการทำข้าวเหนียวมูนโดยใช้วิธีการมูนข้าวเหนียวก่อนการฆ่าเช้ือ 
หมายเหตุ:  สูตรท่ี 1 ใช้ปริมาณน้ำกะทิ 400 กรัม  
      สูตรท่ี 2 ใช้ปริมาณน้ำกะทิ 500 กรัม 

     สูตรท่ี 3 ใช้ปริมาณน้ำกะทิ 600 กรัม  
 

 

ล้างข้าวเหนียวด้วยน้ำสะอาด จนน้ำใส แช่น้ำสะอาดไว้ 4 ช่ัวโมง 
ท่ีอัตราส่วนข้าวเหนียว 1 ส่วน ต่อ น้ำ 2 ส่วน แล้วล้างจนน้ำใสอีกครั้ง 

 
นึ่งข้าวเหนียวในลังถึงรองด้วยผ้าขาวบาง โดยใช้ไฟปานกลาง เป็นเวลา 20 นาที จนสุก  

 
ผสมน้ำตาลทราย เกลือ (น้ำกะทิตามกำหนดไว้) และใบเตย น้ำมันมะพร้าวและน้ำส้มสายชู 

นำขึ้นต้ังไฟ คนให้ส่วนผสมละลายและเดือด แล้วจึงนำมากรองเศษใบเตยออก 

 
เทส่วนผสมกะทิลงในข้าวเหนียวร้อน ๆ ท่ีนึ่งไว้แล้ว เคล้าส่วนผสมให้เข้ากัน  

ปิดฝาพักไว้ 20 นาที 

 
เมื่อครบเวลาให้คลุกเคล้าอีกครั้ง  

จนส่วนผสมน้ำกะทิซึมเข้ากับข้าวเหนียวจนหมด 

 
นำบรรจุลงถุงรีทอร์ท และฆ่าเช้ือด้วยเครื่องรีทอร์ทชนิดสเปรย์น้ำร้อน  

ท่ีอุณหภูมิ 119 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 25 นาที 

 
ข้าวเหนียวมูนพร้อมรับประทาน 
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แผนภูมิที่ 3.2  ขั้นตอนการทำข้าวเหนียวมูนโดยการใหข้้าวเหนียวเกิดการมูนระหว่างการฆ่าเช้ือ 
หมายเหตุ:  สูตรท่ี 4 ใช้ปริมาณน้ำกะทิ 400 กรัม  

      สูตรท่ี 5 ใช้ปริมาณน้ำกะทิ 500 กรัม 
         สูตรท่ี 6 ใช้ปริมาณน้ำกะทิ 600 กรัม 

 
นำข้าวเหนียวมูนทั้ง 6 ตัวอย่างที่ผ่านการให้ความร้อนระดับสเตอริไลซ์มาทำการประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) ใช้ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร
และขนมไทย ทดสอบชิมจำนวน 8 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ Randomized 

ล้างข้าวเหนียวด้วยน้ำสะอาด จนน้ำใส แช่น้ำสะอาดไว้ 4 ช่ัวโมง 
ท่ีอัตราส่วนข้าวเหนียว 1 ส่วน ต่อ น้ำ 2 ส่วน แล้วล้างจนน้ำใสอีกครั้ง 

 
นึ่งข้าวเหนียวในลังถึงรองด้วยผ้าขาวบาง โดยใช้ไฟปานกลาง เป็นเวลา 20 นาที จนสุก 

 
ผสมน้ำตาลทราย เกลือ (น้ำกะทิตามกำหนดไว้) และใบเตย น้ำมันมะพร้าวและน้ำส้มสายชู 

นำขึ้นต้ังไฟ คนให้ส่วนผสมละลายและเดือด 

 แล้วจึงนำมากรองเศษใบเตยออก 

 
นำข้าวเหนียวท่ีนึ่งสุกแล้วชั่งใส่ถุงรีทร์อท  

และเติมส่วนผสมของน้ำกะทิลงไปคนให้เข้ากันในถุง 

 
นำข้าวเหนียวท่ีบรรจุถุงรีทร์อทแล้วฆ่าเช้ือด้วยเครื่องรีทอร์ทชนิดสเปรย์น้ำร้อน  

ท่ีอุณหภูมิ 119 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 25 นาที 

 
ข้าวเหนียวมูนพร้อมรับประทาน 
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Complete Block Design (RCBD) นำค่าเฉล่ียท่ีได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน Analysis of Variances 
(ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) กำหนดระดับความเชื่อมั่นที่ระดับ ร้อยละ 95 เพื่อคัดเลือกข้าวเหนียวมูนสูตรที่เหมาะสมและ
นำไปศึกษาขั้นตอนต่อไป 

3.2.2 ศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการฆ่าเชื้อด้วยการรีทอร์ทของข้าวเหนียวมูนพร้อม
บริโภคในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ 

 ศึกษาระยะเวลาการฆ่าเช้ือระดับสเตอริไลซ์โดยการนำสูตรข้าวเหนียวมูนสูตรท่ีได้รับการ
คัดเลือกจากข้อ 3.2.1 มาศึกษาระยะเวลาในการฆ่าเช้ือท่ีเหมาะสมด้วยเครื่องรีทร์อท โดยใช้ระยะเวลาท่ี
แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 20  25 และ 30 นาที ท่ีอุณหภูมิ 119 องศาเซลเซียส  

  นำข้าวเหนียวมูนท้ัง 3 สูตร ท่ีผ่านการฆ่าเช้ือด้วยการรีทร์อทท่ีอุณหภูมิ 119 องศาเซลเซียส 
ในระยะเวลาที่ต่างกัน นำไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 และ 55 องศาเซลเซียส (sterility test) เป็นเวลา 2 
สัปดาห์ แล้วนำมาตรวจสอบมาศึกษาผลคุณภาพทางจุลินทรีย์ต่อไปนี้  

1) จุลินทรีย์ท้ังหมด (Mesophile) (AOAC, 2000) 
2) จุลินทรีย์ท้ังหมด (Thermophile) (AOAC, 2000)  
3) ยีสต์รา (AOAC, 2000) 
4) Clostridium spp. (AOAC, 2000)  
เพื่อประเมินความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์รี

ทอร์ทเพาซ์ภายหลังการฆ่าเชื้อ เพื่อคัดเลือกระยะเวลาที่เหมาะสมในการฆ่าเชื้อด้วยเครื่องรีทร์อทและ
นำไปศึกษาขั้นตอนต่อไป 
 3.2.3 ศึกษาระยะเวลาในการนึ่งข้าวเหนียวที่เหมาะสมในการผลิตข้าวเหนียวมูนพร้อม
บริโภคในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ 

ศึกษาผลของระยะเวลาการนึ่งข้าวเหนียวซึ่งมีผลต่อระดับความสุกของข้าวเหนียว 
ก่อนนำไปมูนเพื่อผลิตข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคท่ีผ่านการให้ความร้อนระดับสเตอริไลซ์ โดยนำสูตร
ข้าวเหนียวมูนพื้นฐาน จากข้อ 3.2.2 มาศึกษาผลของระยะเวลาการนึ่งข้าวเหนียว 3 ระดับ คือ นึ่ง 15 
นาที/กลับด้าน 5 นาที, นึ่ง 10 นาที/กลับด้าน 5 นาที, นึ่ง 5 นาที/กลับด้าน 5 นาที (ตารางท่ี 3.3) ท่ี
มีต่อคุณภาพของข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ ์ทำการฆ่าเช้ือระดับสเตอริไลซ์ 
ที่อุณหภูมิ 119 องศาเซลเซียส เวลา 25 นาที ตามขั้นตอนการผลิตข้าวเหนียวมูนสำเร็จรูปพร้อม
บริโภคในบรรจุภัณฑ์ถุงรีทอร์ทเพาซ์ ดังแผนภูมิท่ี 1 นำข้าวเหนียวมูนที ่ผ่านการให้ความร ้อน
ระดับสเตอริไลซ์มาทำการประเมินคุณภาพ เพื่อคัดเลือกข้าวเหนียวมูนสูตรที่เหมาะสมและนำไป
ศึกษาข้ันตอนต่อไปดังนี้ 
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ตารางที่ 3.2 ระยะเวลาในการนึ่งข้าวเหนียวสำหรับการผลิตข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคใน                
                บรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ 
 

ขั้นตอน ตัวอย่างท่ี 1 (ด้ังเดิม) ตัวอย่างที่ 2 ตัวอย่างที่ 3 
นึ่งขั้นตอนแรก  15 นาที  10 นาที 5 นาที 
กลับด้านนึ่งต่อ  5 นาที 5 นาที 5 นาที 
รวมเวลานึ่งท้ังหมด 20 นาที 15 นาที 10 นาที 
ระดับความสุก (ร้อยละ) 100  75 50 

          
    แผนภูมิที่ 3.3  ขั้นตอนการทำข้าวเหนียวมูนท่ีใช้ระยะเวลานึ่งข้าวเหนียวต่างกัน 

ล้างข้าวเหนียวด้วยน้ำสะอาด จนน้ำใส แช่น้ำสะอาดไว้ 4 ช่ัวโมง 
แล้วล้างจนน้ำใสอีกครั้ง 

 
นึ่งข้าวเหนียวในลังถึงรองด้วยผ้าขาวบาง โดยใช้ไฟปานกลาง (ตามระยะเวลาที่กำหนดไว้) 

 
ผสมน้ำตาลทราย เกลือ น้ำกะทิ และใบเตย น้ำมันมะพร้าวและ น้ำส้มสายชู นำเข้าต้ังไฟ      

 คนให้ส่วนผสมละลายและเดือด แล้วจึงนำมากรองเศษใบเตยออก 

 
เทส่วนผสมกะทิลงในข้าวเหนียวร้อน ๆ ท่ีนึ่งไว้แล้ว เคล้าส่วนผสมให้เข้ากัน  

ปิดฝาพักไว้ 20 นาที 

 
คลุกเคล้าข้าวเหนียวอีกครั้ง จนส่วนผสมน้ำกะทิซึมเข้ากับข้าวเหนียวจนหมด 

 
บรรจุลงถุงรีทอร์ท และฆ่าเช้ือด้วยเครื่องรีทอร์ทชนิดสเปรย์น้ำร้อน  

ท่ีอุณหภูมิ 119 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 25 นาที 

 
ข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภค 
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   3.2.4.2 นำข้าวเหนยีวมนูท้ัง 3 สูตร ท่ีผ่านการให้ความร้อนระดับสเตอรไิลซม์าทำการประเมิน
คุณภาพทางกายภาพและประสาทสัมผัสเปรียบเทียบกับชุดควบคุมซึ่งยังไม่ผ่านความร้อน ระดับ               
สเตอริไลซ์ เพื่อคัดเลือกข้าวเหนียวมูนสูตรท่ีเหมาะสมและนำไปใช้ทดสอบเรื่องระยะเวลาให้การให้ความ
ร้อนระดับสเตอริไลซ์ต่อไปดังนี ้

1) คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่  
- ค่าสีของข้าวเหนียวมูน โดยการนำตัวอย่างมาวัดค่าสีด้วยเครื ่องวัดค่าสี 

(KONICA MINOLTA รุ่น CM-3500d) ค่าที่วัด ได้แก่ ค่า L* (ค่าความสว่าง มีค่า 0 ถึง 100 โดย 0 
หมายถึงวัตถุท่ีมีความสว่างสีดำ 100 หมายถึง วัตถุท่ีมีความสว่างสีขาว) a* (+ หมายถึงวัตถุมีสีแดง, - 
หมายถึงวัตถุมีสีเขียว) และ b* (+ หมายถึงวัตถุมีสีเหลือง, - หมายถึงวัตถุมีสีน้ำเงิน)  

- ค่ากิจกรรมของน้ำ ด้วยเครื่องวัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี (aw) AQUALAB  
- ค่าเนื้อสัมผัส ด้วยเครื่อง Texture analyzer วัดค่าเนื้อสัมผัสด้วยวิธีการวัดแรง

กด ใช้หัววัด Rice Extrusion Rig (HDP/RE) กำหนดค่าการวัดของหัววัดประกอบด้วยความเร็วหัววัด
ก่อนทดลอง (Pre-test speed) 5.0 มิลลิเมตรต่อวินาที ความเร็วหัววัดระหว่างการทดลอง (Test 
speed) 5.0 มิลลิเมตรต่อวินาที ความเร็วหัววัดหลังการทดลอง (Post-test speed) 5.0 มิลลิเมตรต่อ
วินาที ระยะทางการกดของหัววัด 55 มิลลิเมตร โดยค่าที่ได้จากการวัดเป็นค่า Maximum forces 
รายงานผลอยู่ในรูปค่าความแข็งของวัดแรงสูงสุด (Hardness, g) และค่าความเหนียว (Stickiness, g) 
เป็นค่าแรงติดลบสูงสุด เมื่อถอนหัววัดอออกจากตัวอย่าง  

2) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้แก่ ด้านลักษณะปรากฏ ด้านสี ด้านกล่ิน  
ด้านรสชาติ ด้านเนื้อสัมผัส และ ด้านความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ 
(9 Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ทดสอบชิมจำนวน 50 คน ซึ่งเป็นผู้ชิมจากคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
Randomized Complete Block Design (RCBD) นำค่าเฉล่ียท่ีได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน Analysis 
of Variances (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียด้วยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test (DMRT) กำหนดระดับความเชื่อมั่นที่ระดับ ร้อยละ 95 เพื่อคัดเลือกข้าวเหนียวมูนสูตรท่ี
เหมาะสมในการผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคในบรรจุถุงรีทอร์ทเพาช์ 

3.2.4 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาของข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคใน
บรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ 

     นำผลิตข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคบรรจุในรีทอร์ทเพาซ์ ท่ีผ่านการฆ่าเชื้อท่ีอุณหภูมิ 119 
องศาเซลเซียส ตามระยะเวลาในข้อ 3.2.3  ไปเก็บรักษาในอุณภูมิห้องปกติ เป็นระยะเวลา 2 เดือน โดย
ทำการสุ่มตัวอย่างมาวิเคราะห์คุณภาพทุก ๆ 1 เดือน ดังนี้ 
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- ค่าสีของข้าวเหนียวมูน โดยการนำตัวอย่างมาวัดค่าสีด้วยเครื ่องวัดค่าสี 
(KONICA MINOLTA รุ่น CM-3500d) ค่าที่วัด ได้แก่ ค่า L* (ค่าความสว่าง มีค่า 0 ถึง 100 โดย 0 
หมายถึงวัตถุท่ีมีความสว่างสีดำ 100 หมายถึง วัตถุท่ีมีความสว่างสีขาว) a* (+ หมายถึงวัตถุมีสีแดง, - 
หมายถึงวัตถุมีสีเขียว) และ b* (+ หมายถึงวัตถุมีสีเหลือง, - หมายถึงวัตถุมีสีน้ำเงิน)  

- ค่ากิจกรรมของน้ำ ด้วยเครื่องวัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี (aw) AQUALAB  
- ค่าเนื้อสัมผัส ด้วยเครื่อง Texture analyzer วัดค่าเนื้อสัมผัสด้วยวิธีการวัดแรง

กด ใช้หัววัด Rice Extrusion Rig (HDP/RE) กำหนดค่าการวัดของหัววัดประกอบด้วยความเร็วหัววัด
ก่อนทดลอง (Pre-test speed) 5.0 มิลลิเมตรต่อวินาที ความเร็วหัววัดระหว่างการทดลอง (Test 
speed) 5.0 มิลลิเมตรต่อวินาที ความเร็วหัววัดหลังการทดลอง (Post-test speed) 5.0 มิลลิเมตรต่อ
วินาที ระยะทางการกดของหัววัด 55 มิลลิเมตร โดยค่าที่ได้จากการวัดเป็นค่า Maximum forces 
รายงานผลอยู่ในรูปค่าความแข็งของวัดแรงสูงสุด (Hardness, g) และค่าความเหนียว (Stickiness, g) 
เป็นค่าแรงติดลบสูงสุด เมื่อถอนหัววัดอออกจากตัวอย่าง  
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วิธีการทดลอง 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

แผนภูมิที่ 3.4 ลำดับข้ันตอนวิธีการทดลองของข้าวเหนียวมูนพร้อมรับประทาน 
 

 

ศึกษาปริมาณกะทิและวิธีการมูนข้าวเหนียวของผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภค
บรรจุถุงรีทอร์ทเพาช์ โดยนำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยผู้เช่ียวชาญ 

ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาของข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภค
ใน บรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ โดยนำผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูนพร้อมรับประทานในบรรจุ

ภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ท่ีผ่านการทดสอบและคัดเลือกเรียบร้อยแล้ว มาเก็บรักษาใน
อุณหภูมิห้องปกติ เป็นระยะเวลา 2 เดือน และทำการสุ่มตัวอย่างมาวิเคราะห์คุณภาพ

ทางกายภาพ คือ ค่าความช้ืน, aw, ค่าสี, เนื้อสัมผัส, ทุก ๆ 1 เดือน 

ศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการฆ่าเช้ือด้วยการรีทอร์ทของข้าวเหนียวมูนพร้อม
บริโภคในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ นำไปประเมินคุณภาพทางกายภาพ และจุลินทรีย์ 

คัดเลือกระยะเวลาท่ีเหมาะสมท่ีสุด และนำไปศึกษาต่อ 

ศึกษาระยะเวลาในการให้ความร้อนในการนึ่งข้าวเหนียวที่เหมาะสมในการผลิตข้าว
เหนียวมูนพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ นำไปประเมินคุณภาพทางกายภาพ 
และทางประสาทสัมผัส จำนวน 50 คน เพื่อคัดเลือกระยะความสุกของข้าวเหนียวท่ี

เหมาะสมไปศึกษาต่อ 
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3.3 สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล  
 3.3.1 วิเคราะห์ประเมินทางเคมีและกายภาพ วางแผนการทดลองสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ 
(Randomized complete block design, RCBD) ทำการทดลอง 3 ซ้ำ นำข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์
ความแปรปรวน (Analysis of variance, ANOVA) และทดสอบความ แตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธีการ 
Duncan’s multiple range test (DMRT) ด้วยโปรแกรมวิเคราะห์ทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 
ร้อยละ 95 
 3.3.2 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
Randomized Complete Block Design (RCBD) นำค่าเฉล่ียท่ีได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน Analysis 
of Variances (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียด้วยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test (DMRT) กำหนดระดับความเช่ือมั่นท่ีระดับ ร้อยละ 95 

 

3.4 สถานท่ีทำการวิจัย 
 3.4.1 ห้องปฏิบัต ิการสาขาว ิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร กรุงเทพมหานคร 
 3.4.2 ห้องปฏิบัติการอาหาร วิทยาลัยการอาชีพวัดไร่ขิง 

 
3.5 ระยะเวลาดำเนินการวิจัย 
 กรกฎาคม 2567 ถึง มีนาคม 2568 
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บทที่ 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภปิรายผล 
 
 

การวิจัยนี้ ศึกษาถึงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ท
เพาซ์ เพื่อฆ่าเช้ือและยึดอายุการเก็บรักษา โดยมีผลการทดลอง ดังนี้   
 

4.1 ผลการศึกษาปริมาณน้ำกะทิและวิธีการมูนท่ีส่งผลต่อลักษณะของข้าวเหนียวมูน  
พร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์ถุงรีทอร์ทเพาซ์ 
 ศึกษาปริมาณน้ำกะทิที ่เหมาะสมสำหรับการผลิตข้าวเหนียวมูนสำเร็จรูปพร้อมบริโภคใน                   
บรรจุภัณฑ์ถุงรีทอร์ทเพาซ์  ทำการศึกษาปริมาณของน้ำกะทิท่ีใส่ในข้าวเหนียวมูนโดยใช้ปริมาณท่ีต่างกัน
ทั้งสิ้น 3 ระดับ คือ ปริมาณน้ำกะทิ 400 500 และ 600 กรัม สำหรับการมูนข้าวเหนียวนึ่งที่ได้จากข้าว
เหนียวก่อนหุงน้ำหนัก 500 กรัม โดยแบ่งการทดลองย่อยเป็น 2 รูปแบบ คือ  

  1) วิธีการมูนข้าวเหนียวแบบเดิม เพื่อใหข้้าวเหนียวนึ่งดูดซึมน้ำกะทิก่อนนำเข้าเครื่องฆ่าเช้ือ  
   2) วิธีการมูนข้าวเหนียวระหว่างการฆ่าเช้ือ โดยใช้การเติมน้ำกะทิราดลงในถุงรีทอร์ทเพาช์ 

ซึ่งได้บรรจุข้าวเหนียวนึ่งไว้ก่อนแล้ว จากนั้นนำเข้าเครื่องฆ่าเช้ือ  
   นำข้าวเหนียวมูนท้ัง 2 วิธีเข้าเครื่องฆ่าเช้ือแบบน้ำร้อนพ่นฝอยท่ีอุณหภูมิ 119 องศาเซลเซียส
เป็นระยะเวลา 25 นาที แล้วนำให้ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารและขนมไทย จำนวน 8 คน เป็นผู้ทดสอบ
ด้านประสาทสัมผัสและความ ชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ ลักษณะของข้าวเหนียวมูนก่อนฆ่าเชื้อดัง
ตารางที่ 4.1 และลักษณะข้าวเหนียวมูนหลังการฆ่าเชื้อโดยใช้การมูนข้าวเหนียวแบบเดิมและการไม่
มูนข้าวเหนียว (น้ำกะทิปริมาณต่างกัน 3 ระดับ) ดังตารางท่ี 4.2 ภายหลังการฆ่าเช้ือได้นำตัวอย่างทุก
ถุงไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ผลการทดสอบดังตารางท่ี 4.3 
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ตารางที่ 4.1 ลักษณะข้าวเหนียวมูนก่อนการฆ่าเช้ือโดยใช้วิธีการมูนข้าวเหนียวก่อนนำไปฆ่าเช้ือและ 
ข้าวเหนียวท่ีมูนระหว่างการฆ่าเช้ือ (น้ำกะทิปริมาณต่างกัน 3 ระดับ) 

 

ปริมาณน้ำกะทิ ข้าวเหนียวที่มูนก่อนนำไปฆ่าเชื้อ ข้าวเหนียวที่มูนระหว่างการฆ่าเชื้อ 

 
400  กรัม 

 
 

ภาพ 
 
 
 

 

 
 

ภาพ 
 

 
500  กรัม 

 
 

ภาพ 
 
 
 

 

 
 

ภาพ 
 

 
600  กรัม 

 
ภาพ 

 
 
 
 

 

 
 

ภาพ 
 

 ข้าวเหนียวมีลักษณะหมาด ๆ เมล็ด
สวย เกาะติดกันเล็กน้อย มีความมันเงา 

ข้าวเหนียวมีลักษณะเมล็ดเล็ก 
สังเกตเห็นน้ำกะทิจำนวนมาก             

แทรกข้าวเหนียวท่ัวทั้งถุง 
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ตารางที่ 4.2 ลักษณะข้าวเหนียวมูนหลังการฆ่าเชื้อโดยใช้วิธีการมูนข้าวเหนียวก่อนนำไปฆ่าเชื้อและ
ข้าวเหนียวท่ีมูนระหว่างการฆ่าเช้ือ (น้ำกะทิปริมาณต่างกัน 3 ระดับ) 

 

ปริมาณกะทิ ข้าวเหนียวท่ีมูนก่อนนำไปฆ่าเชื้อ ข้าวเหนียวที่มูนระหว่างการฆ่าเชื้อ 

 
 
 

400 กรัม 

 
 
 
 
 
 

 

เมล็ดข้าวเหนียวพองบานเล็กน้อย                    
สีนวลอ่อน เกาะติดกัน เนื้อสัมผัสนิ่ม 

เมล็ดข้าวเหนียวพองเรียงติดกันแนน่ 
เคลือบด้วยน้ำกะทิบาง ๆ สีนวล  

 
 
 

500 กรัม 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

เมล็ดข้าวเหนียวพองบานเล็กน้อย                    
เกาะติดกันเป็นแผ่น สีนวลเข้ม เนื้อนิ่ม 

เมล็ดข้าวเหนียวพองเรียงติดกันแนน่ 
เคลือบด้วยน้ำกะทิ สีนวลสว่าง 

 
 

600 กรัม 

 
 
 

 
 
 
 
 
 

เมล็ดข้าวเหนียวเกาะติดกันเป็นแผ่น                 
สีนวล กะทิและน้ำมันแทรกสม่ำเสมอ 

เนื้อสัมผัสนิ่มมากท่ีสุด 

เมล็ดข้าวเหนียวพองเรียงติดกันแนน่          
มีน้ำกะทิสีขุ่น ๆ และน้ำมันใส ๆ แทรก          

ท่ัวทั้งถุง เนื้อสัมผัสนิ่ม 
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ตารางที่ 4.3 คะแนนความชอบข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภค โดยใช้การมูนข้าวเหนียวแบบเดิมและการ  
                ไม่มูนข้าวเหนียวด้วยน้ำกะทิปริมาณต่างกัน  
 

คุณลักษณะ 
ข้าวเหนียวมูนแบบเดิม ไม่มูนข้าวเหนียวมูน 

น้ำกะทิ  
400  

น้ำกะทิ  
500 

น้ำกะทิ  
600 

น้ำกะทิ  
400 

น้ำกะทิ  
500 

น้ำกะทิ  
600 

ลักษณะปรากฎns 7.63±0.91 7.38±0.91 7.25±1.03 7.13±1.12 7.38±0.74 7.25±0.88 

สีns 7.13±0.83 7.25±0.88 7.50±0.75 7.13±0.99 7.50±0.75 7.63±0.74 

กลิ่นns 7.38±0.74 7.63±0.91 7.25±1.16 6.88±0.99 7.00±0.75 7.38±0.74 

รสชาติ 7.88±0.83a 7.50±1.06a 7.25±0.70ab 7.25±1.03ab 7.00±0.92ab 6.38±1.06b 

เนื้อสัมผัส 8.13±1.12a 7.63±0.91ab 7.00±0.75b 7.50±0.75ab 7.13±1.12ab 6.88±1.12b 

ความชอบโดยรวมns 7.88±1.12 7.63±0.74 7.13±0.64 7.63±1.06 7.25±0.88 7.13±0.64 

 
หมายเหตุ: ตัวอักษรกำกับค่าในแนวนอนต่างกัน แสดงว่า มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
         ns กำกับคุณลักษณะในแนวนอนไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
 จากตารางที่ 4.3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์หลังการฆ่าเชื้อโดยใช้การไมมู่น
ข้าวเหนียวและวิธีการมูนข้าวเหนียวแบบเดิมด้วยน้ำกะทิปริมาณต่างกัน 3 ระดับ แสดงให้เห็นว่าด้าน
ลักษณะปรากฏ กลิ่น สี และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ ไม่แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ด้านรสชาติ และเนื้อสัมผัส พบว่า การมูนข้าวเหนียวแบบเดิม คะแนนของสูตรท่ี 1 ปริมาณ
น้ำกะทิ 400 กรัม และสูตรที่ 2 ปริมาณน้ำกะทิ 500 กรัม (สูตรพื้นฐาน) ไม่แตกต่างกันในทางสถิติ 
และค่าคะแนนความชอบสูงสุดคือ 7.88 และ 7.50 ตามลำดับ และมีความแตกต่างจากสูตรอื่น ๆ จาก
ผลท่ีได้การใช้น้ำกะทิ 400 กรัม มูนข้าวเหนียวก่อนการนำเข้าเครื่องฆ่าเช้ือนั้นเหมาะสมกับการนำไป
พัฒนาและทดสอบด้านอื่น ๆ ต่อไป 
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4.2  ผลการศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการฆ่าเช้ือข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภค                    
ในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ 

นำข้าวเหนียวมูนสูตรที่คัดเลือกได้จาก ข้อ 4.1 คือใช้กะทิ 400 กรัม ในการมูนข้าวเหนียว
แบบเดิม มาศึกษาผลของระยะเวลาในการให้ความร้อนระดับสเตอริไลซ์ต่อคุณภาพของข้าวเหนียวมูน
พร้อมรับประทานในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ ท่ีอุณหภูม ิ119 องศาเซลเซียส เวลา 20 25 และ 30 นาที 
ผลการทดลอง ลักษณะข้าวเหนียวมูนดังภาพท่ี 4.1 คุณภาพทางกายภาพดังตารางท่ี 4.4 และผลทดสอบ
คุณภาพทางจุลินทรีย์เพื่อประเมินความปลอดภัยต่อการบริโภคข้าวเหนียวมูน ดังตารางท่ี 4.5 

 

 
 

ก่อนฆ่าเชื้อ 20 นาที 25 นาที 30 นาที 
 
   ภาพที่ 4.1 ข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ก่อนฆ่าเช้ือและผ่านการฆ่าเช้ือ      
                 ด้วยเวลา 20 25 และ 30 นาที   
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 ตารางที่ 4.4 คุณลักษณะทางกายภาพของข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์                  
ท่ีใช้ระยะเวลาในการฆ่าเช้ือต่างกัน  

 

 
หมายเหตุ:    ตัวอักษรกำกับค่าในแนวนอนต่างกัน แสดงว่า มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
   ns กำกับคุณลักษณะในแนวนอนไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 L* แสดงค่า สีดำ – ขาว มีค่าต้ังแต่ 0-100 
 a* แสดงค่า สีแดง มีค่าเป็น +, สีเขียว มีค่าเป็น – 
 b* แสดงค่า สีเหลือง มีค่าเป็น +, สีน้ำเงิน มีค่าเป็น – 

  จากตารางท่ี 4.4 จากผลการทดสอบด้านสี พบว่า ค่าสี L*และ a* ของระยะเวลาในการฆ่า
เช้ือ 20 นาที มีค่าสีขาว (L*) และสีเขียว (a*) ท่ีสูงว่าการฆ่าเช้ือด้วยระยะเวลา 25 และ 30 นาที และ
ค่าสี b* การฆ่าเชื้อระยะเวลาที่ 30 นาที มีค่าสีเหลือง (b*) สูงกว่า การฆ่าเชื้อที่ระยะเวลา 20 และ 
25 นาที ทำให้คุณลักษณะด้านค่าสีข้าวข้าวเหนียวมูนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) ซึ่งสอดคล้องกับระยะเวลาในการให้ความร้อนว่า เมื่อระยะเวลาฆ่าเชื้อสูงขึ้นจะส่งผลต่อสี
ของข้าวเหนียวมูนให้มีลักษณะท่ีมีสีเหลืองและเข้มขึ้น ค่าความสว่างลดลง ซึ่งอาจส่งผลมาจากน้ำตาล
ในตัวของส่วนผสมทำปฏิกิริยากับความร้อน เมื่อนานขึ้นจึงเกิด caramelization หรือกระบวนการ
เคี่ยวไหม้ เนื่องจากมีน้ำตาลในผลิตภัณฑ์  ตรงกันกับงานวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์คาราเมล
น้ำตาลโตนดในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ที่พบว่า เมื่อระยะเวลาในการฆ่าเช้ือเพิ่มขึ้น ผลิตภัณฑ์จะมสีี
คล้ำขึ้น เนื่องจากการแตกสลายตัวของน้ำตาลซูโครสท่ีได้รับความร้อน ได้ผลิตภัณฑ์เป็นสารประกอบ
เชิงซ้อน สามารถเกิดขึ้นได้ทั้งในสภาวะที่มีกรดหรือด่างเป็นตัวเร่งปฏิกิริยา โดยมีสภาวะที่เหมาะสม
แก่การเกิดปฏิกิริยาคาราเมลไลเซชัน (ทวิพัฒน์ วิจิตรปัญญารักษ์, 2565) ค่ากิจกรรมของน้ำ (aw) 

คุณภาพ 
ระยะเวลาการฆ่าเชื้อ 

ก่อนฆ่าเชื้อ 20 นาที 25 นาที 30 นาที 
ค่าสี L* 76.40±0.10 73.40±0.32a 72.15±0.62ab 72.92±0.10b 
      a*ns -2.20±0.05 -0.20±0.25a 0.27±0.33a 0.73±0.34a 
      b* 7.59±0.11 10.592±0.61c 13.72±0.30b 15.93±0.11a 
aw

ns  0.94±0.00 0.94±0.00a 0.95±0.00a 0.94±0.00a 
เนื้อสัมผัส     

Hardness, gns 3,473±181 10,686±840a 10,749±793a 9,080±712a 
Stickiness, g 157.50±12 477.20±91b 761.65±102a 819.87±74a 
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พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) ค่าเนื้อสัมผัส พบว่า ค่าความแข็ง 
(Hardness) ของข้าวเหนียวที่ใช้ระยะเวลาในการฆ่าเชื้อทั้ง 3 ระยะ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ  (p>0.05)  และค่าความเหนียว (Stickiness) ของข้าวเหนียวท่ีใช้ระยะเวลาในการ
ฆ่าเชื้อ 25 และ 30 นาที ไม่มีความแตกต่างกัน แต่มีค่าความเหนียวที่สูงกว่าการฆ่าเชื้อที่ระยะเวลา 
20 นาที จึงทำให้คุณลักษณะด้านเนื้อสัมผัสของข้าวเหนียวมูนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) ทั้งนี้จึงจึงสรุปได้ว่าเมื่อข้าวเหนียวมูนถูกฆ่าเชื้อในระยะเวลาที่นานขึ้นจะส่งผลต่อ
ลักษณะของข้าวเหนียวมูนให้มีลักษณะนิ่มอ่อนตัวมากขึ้น และทำให้เกิดการยึดเกาะกันแน่นขึ้นจน
เป็นแผ่น  
 
ตารางที่ 4.5 คุณภาพด้านจุลินทรีย์ของข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ที่ใช้

ระยะเวลาในการฆ่าเช้ือต่างกัน 

 
หมายเหตุ:  TVC = Total viable count คือ ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 

         ND = Not detected คือ ตรวจไม่พบเชื้อ  
 
        จากตารางท่ี 4.5 ผลการตรวจสอบเช้ือจุลินทรีย์ พบว่า ข้าวเหนียวมูนท่ีผ่านการฆ่าเช้ือด้วยระยะเวลา 
20 25 และ 30 นาที แล้วนำไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 และ 55 องศาเซลเซียส (sterility test) เป็นเวลา 2 สัปดาห์ 
แล้วนำมาตรวจสอบ ตรวจไม่พบจุลินทรีย์ที่สามารถเจริญได้ในระหว่างการเก็บรักษาทั้งอุณหภูมิ 37 องศา
เซลเซียส (Mesophile bacteria) และ 55 องศาเซลเซียส (Thermophile bacteria) ซึ ่งเป็นไปตาม
ข้อกำหนดของกระทรวงสาธารณสุข กำหนดให้อาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิทท่ีมีความเป็นกรด-ด่าง ต้ังแต่ 
4.6 ลงมา ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดไม่เกิน 1,000 โคโลนีต่อกรัม ตรวจไม่พบยีสต์รา เช้ือกลุ่มโคลฟอร์มน้อย
กว่า 100 และ ไม่พบเช้ือกลุ่ม clostridium sp. ในผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์ชนิด
อ่อนตัวในการศึกษานี้ แสดงให้เห็นว่าข้าวเหนียวมูนในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ผ่านกระบวนการฆ่าเช้ือ

คุณภาพ 
ระยะเวลาการฆ่าเชื้อ 

ก่อนฆ่าเชื้อ 20 นาที 25 นาที 30 นาที 
TVC (Thermophile)(CFU/g) 0.6 x10 

1.2x102 

ND ND ND 

TVC (Mesophilic) (CFU/g) ND ND ND 

ยีสต์ รา (CFU/g) <10 <10 <10 <10 

Coliform (MPN/g) <1.1  <1.1 <1.1 <1.1 

Clostridium sp. (CFU/g) ND ND ND ND 
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อย่างเพียงพอที่จะทำให้ผลิตภัณฑ์มีความปลอดเชื้อทางการค้า มีความปลอดภัยในการบริโภค เนื่องจาก
เป็นไปตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุขท่ีกําหนดให้อาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิทและมีความเป็นกรด 
- ด่าง ตั้งแต่ 4.6 ลงมาฆ่าเชื้อด้วยความร้อนที่อุณหภูมิและเวลาที่กำหนด (Ministry of Public Health, 
2013) จากตารางท่ี 4.5 ไม่พบเช้ือจุลินทรีย์ท่ีสามารถเจริญเติบโตได้ในระยะเวลาการฆ่าเช้ือท้ังท่ี 20 25 และ 
30 นาที ฉะนั้นการฆ่าเช้ือโดยการรีทอร์ทท่ีอุณหภูมิ 119 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 20 นาที จึงสามารถฆ่า
เช้ือได้ เป็นการลดต้นทุนและลดระยะเวลาในกระบวนการผลิตได้อีกด้วย แต่ควรทดสอบการแทรกผ่านความ
ร้อนในภาชนะ (F0) ในระหว่างการฆ่าเชื้อที่แน่นอน เพื่อให้มั่นใจได้ว่าข้าวเหนียวมูนปลอดภัยกับผู้บริโภค 
และในการศึกษาวิจัยเพื่อเป็นการปลอดภัยต่อผู้ทดสอบชิมจึงนำผลิตภัณฑ์ท่ีผ่านการฆ่าเช้ือ 25 นาที เพื่อคง
มาตรฐานการฆ่าเช้ืออาหารในภาชนะปิดสนิทไว้ ไปศึกษาในขั้นตอนต่อไป 
 

4.3  ผลการศึกษาระยะเวลาการนึ่งข้าวเหนียวสำหรับผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูนพร้อม 
บริโภคในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์     
  นำข้าวเหนียวมูนสูตรท่ีคัดเลือกได้จากข้อ 4.1 คือใช้กะทิ 400 กรัม ในการมูนข้าวเหนียวแบบเดิม 
ให้ความร้อนระดับสเตอริไลซ์ที่อุณหภูมิ 119 องศาเซลเซียส เวลา 25 นาที จากผลการทดสอบตามข้อ 4.2 
มาศึกษาผลของระยะเวลาการนึ่งข้าวเหนียวซึ่งมีผลต่อระดับความสุกของข้าวเหนียว ก่อนนำไปมูนเพื่อผลิต
ข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคท่ีผ่านการให้ความร้อนระดับสเตอริไลซ์ โดยนำสูตรข้าวเหนียวมูนท่ีได้มาศึกษา
ผลของระยะเวลาการนึ่งข้าวเหนียว 3 ระดับ คือสูตรที่ 1 พื้นฐานเดิมใช้เวลานึ่ง 15 นาที/กลับด้าน 5 นาที 
ระดับความสุกของข้าวเหนียวอยู่ท่ีร้อยละ 100  สูตรท่ี 2 คือ นึ่ง 10 นาที/กลับด้าน 5 นาที ระดับความสุก
ของข้าวเหนียวอยู่ท่ีร้อยละ 75 และสูตรท่ี 3 นึ่ง 5 นาที/กลับด้าน 5 นาที ระดับความสุกของข้าวเหนียวอยู่
ท่ีร้อยละ 50 ก่อนนำไปมูนกับน้ำกะทิในรูปแบบเดิมและนำไปฆ่าเช้ือ ลักษณะข้าวเหนียวภายหลังการฆ่าเช้ือ
ดังภาพท่ี 4.2 ผลทดสอบทางกายภาพ ดังตารางท่ี 4.6 และผลทดสอบทางประสาทสัมผัสดังตารางท่ี 4.7 
 

 
 
 
 
 

 
 

 
 

15 นาที /5 นาที 
ระดับความสุกร้อยละ 100 

10 นาที /5 นาที 
ระดับความสุกร้อยละ 75 

5 นาที /5 นาที 
ระดับความสุกร้อยละ 50 

     
    ภาพที่ 4.2 ข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคท่ีเตรียมจากข้าวเหนียวท่ีใช้ระยะเวลาการนึ่งต่างกัน 
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ตารางที่ 4.6 คุณภาพทางกายภาพของข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคที่เตรียมจากข้าวเหนียวที่ใช้  
ระยะเวลาการนึ่งต่างกัน 

 

 
หมายเหตุ:  ตัวอักษรกำกับค่าในแนวนอนต่างกัน แสดงว่า มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
  ns กำกับคุณลักษณะในแนวนอนไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
ตารางที่ 4.7 คะแนนความชอบข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคท่ีเตรียมจากข้าวเหนียวท่ีใช้เวลานึ่งต่างกัน  
 

คุณลักษณะ 
ระยะเวลาการนึ่ง/กลับด้าน 

15 นาที/5 นาที 10 นาที/5 นาที 5 นาที/ 5 นาที 
 ลักษณะปรากฎ 6.64±1.20b 7.12±1.38ab 7.20±1.23a 
สีns 7.08±0.97 7.14±1.20 7.18±1.17 
กล่ินns 6.92±1.35 6.94±1.43 7.06±1.20 
รสชาติns 6.92±1.48 7.04±1.28 7.18±1.52 
เนื้อสัมผัส 6.58±1.64b 6.86±1.54ab 7.42±1.34a 
ความชอบโดยรวม 6.86±1.50b 7.24±1.27ab 7.66±0.96a 

 
หมายเหตุ: ตัวอักษรกำกับค่าในแนวนอนต่างกัน แสดงว่า มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
     ns กำกับคุณลักษณะในแนวนอนไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

  คุณภาพ 
ระยะเวลาการนึ่ง/กลับด้าน 

15 นาที/5 นาที 10 นาที/5 นาที 5 นาที/5 นาที 
ค่าสี L* 72.84±0.25b 72.57±0.73b 73.29±0.34a 
      a*ns 0.05±0.11 -0.25±0.06 -0.53±0.29 
      b* 15.58±0.34a 15.18±0.10ab 14.06±0.04b 
aw

ns 0.95±0.00 0.95±0.00 0.94±0.00 
เนื้อสัมผัส    

Hardness, g 12,549±261a 12,149±528ab 10,949±583b 
Stickiness, g 741±75a 721±39ab 661±25b 
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        จากตารางที่ 4.6 และตารางที่ 4.7 คุณภาพทางกายภาพและคะแนนความชอบข้าวเหนียวมูน
พร้อมบริโภคท่ีเตรียมจากข้าวเหนียวท่ีใช้ระยะเวลาการนึ่งต่างกัน พบว่า คุณลักษณะด้านสี ด้านกล่ิน และ
รสชาติของข้าวเหนียวมูนท้ัง 3 ตัวอย่าง มีคะแนนความชอบไม่แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
จากผลการทดสอบทางกายภาพที่ค่าสีของทั้ง 3 ตัวอย่างแตกต่างเล็กน้อย ค่า a* และค่ากิจกรรมของน้ำ 
(aw) ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) แต่คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม
นั้น สูตรท่ีได้คะแนนความชอบสูงสุด คือ ข้าวเหนียวมูนท่ีใช้เวลาการนึ่งข้าวเหนียว 5 นาที/กลับด้านนึ่งต่อ 
5 นาทีโดยคะแนนไม่แตกต่างกับข้าวเหนียวมูนที่ใช้เวลานึ่ง 10 นาที/กลับด้านนึ่งต่อ 5 นาที (p>0.05) 
ส่วนข้าวเหนียวสูตรพื้นฐานเดิมท่ีใช้เวลานึ่ง 15 นาที/กลับด้านนึ่งอีก 5 นาที ได้รับคะแนนความชอบน้อย
ท่ีสุดแต่ไม่แตกต่างกับการนึ่งข้าวเหนียว 10 นาที/พลิกกลับด้านนึ่งต่อ 5 นาที (p>0.05)  
   จากผลคะแนนความชอบแสดงถึงระยะเวลาการนึ่งที ่มีผลต่อระดับการสุกของข้าวเหนียว    
ด้วยการนำข้าวเหนียวมูนมาพัฒนาเป็นข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคในถุงรีทอร์ทเพาซ์ เป็นการทำให้ข้าว
เหนียวได้รับความร้อนสูงท่ีอุณหภูมิ 119 องศาเซลเซียส เวลา 25 นาที ทำให้ข้าวเหนียวซึ่งมีระดับความ
สุกร้อยละ 50 ได้รับความร้อนอีกครั้งจากการฆ่าเชื้อจนมีความสุกที่พอดี เนื้อข้าวเหนียวไม่เละเกินไป 
ข้าวเหนียวมีการสุกพองตัวแต่ยังเป็นเมล็ดชัดเจน จึงได้รับคะแนนความชอบในด้านลักษณะปรากฏ เนื้อ
สัมผัสและความชอบโดยรวมมากกว่าข้าวเหนียวที่มีระดับการนึ่งสุกร้อยละ 75 และร้อยละ 100 เมื่อ
นำไปฆ่าเชื้อด้วยความร้อนสูง การได้ความร้อนสูงอีกครั้งเป็นการทำให้ข้าวเหนียวสุกมากเกินไป เมล็ด
ข้าวสุกพองจนสูญเสียโครงสร้าง เนื้อสัมผัสเละ ไม่เป็นเมล็ด รวมตัวกันเป็นก้อนเหนียวเกินไป ซึ่งส่งผล
ต่อความชอบของผู้บริโภค ซึ่งสอดคล้องกับผลการทดสอบค่าเนื้อสัมผัส พบว่าค่าความแข็ง (Hardness) 
และค่าความเหนียว (Stickiness) ของข้าวเหนียวท่ีนึ่ง 15 นาที/กลับด้าน 5 นาที จึงสูงกว่าตัวอย่างข้าว
เหนียวที่นึ่ง 5 นาที/กลับด้าน 5 นาที สอดคล้องกับงานวิจัยเรื่องการผลิตผลิตภัณฑ์โจ๊กไข่ขาวผสมข้าว
พร้อมบริโภคบรรจุในถุงรีทอร์ทเพาซ์ พบว่าเมื่อตัวอย่างได้รับความร้อนสูงทำให้โมเลกุลของอะไมโลส
และอะไมโลเพกตินถูกทำลายได้มากกว่า และทำให้โปรตีนเกิดการเสียสภาพ โปรตีนเกิดการแข็งตัว 
ตกตะกอนและไม่ละลายน้ำดังนั้นตัวอย่างโจ๊กไข่ขาวท่ีได้รับความร้อนท่ีอุณหภูมิสูงกว่าจึงมีค่า ความแน่น
เนื้อ ความคงตัว การยึดเกาะ และ ดัชนีความหนืด น้อยกว่า (อรัชพร ดีประเสิรฐ์ และ สุธีรา วัฒนกุล, 
2566) อีกท้ังการนึ่งท่ีใช้เวลาน้อยกว่ายังส่งผลต่อคุณค่าทางโภชนาการท่ีดีกว่าอีกด้วย (นริศรา พันธุรัตน์, 
2562; Suman and Pinky, 2015) ระยะเวลาในการนึ่งข้าวเหนียวที่ต่างกันไม่ส่งผลต่อความชอบด้านสี 
กลิ่น และรสชาติ ที่ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่ส่งผลต่อคุณลักษณะด้าน
ลักษณะปรากฏ ด้านเนื้อสัมผัส และด้านความชอบโดยรวมจึงมีคะแนนความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) ระยะเวลาในการนึ่งข้าวเหนียว 5 นาที และกลับด้านนึ่งต่ออีก 5 นาที/กลับด้านนึ่ง
ต่อ 5 นาที ข้าวเหนียวมีระดับการสุกร้อยละ 50 จึงเป็นวิธีการเตรียมข้าวเหนียวที่เหมาะสมสำหรับข้าว
เหนียวมูนพร้อมบริโภคในภาชนะปิดสนิท 
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4.4  ผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาของข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภค  

ในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ 
นำข้าวเหนียวมูนท่ีได้จากข้าวเหนียวท่ีนึ่ง 5 นาที/กลับด้าน 5 นาที มามูนด้วยกะทิ 400 กรัม 

บรรจุถุงรีทอร์ทเพาช์ ให้ความร้อนระดับสเตอริไลซ์ท่ีอุณหภูมิ 119 องศาเซลเซียส เวลา 25 นาที มา
ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง ผลการทดลองดัง
ตารางท่ี 4.8  

 
ตารางที่ 4.8 คุณภาพทางกายภาพของข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคท่ีเตรียมจากข้าวเหนียวท่ีใช้เวลานึ่ง   
                5 นาที/กลับด้าน 5 นาที และฆ่าเช้ือท่ี 119 องศาเซลเซียส เวลา 25 นาที 
 

 
จากตารางท่ี 4.8 พบว่า ข้าวเหนียวมีสีเข้มขึ้น จากค่า L* ท่ีมีแนวโน้มลดลง และค่า a* และ 

b* ที่มีแนวโน้มสูงขึ้น ที่เกิดจากการฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิสูงเวลานานทำให้ผลิตภัณฑ์มีสีคล้ำขึ้น และทำ
ปฏิกิริยาระหว่างน้ำตาลรีดิวซ์กับกรดอะมิโนจากน้ำตาลในส่วนผสมเกิดปฏิกิริยาคาราเมลไลเซชัน
อย่างต่อเนื่อง ทำให้ความเข้มสีเพิ่มขึ้น ความสว่างลดลง ร่วมกับสภาวะการ สอดคล้องกับงานวิจัย
เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์คาราเมลน้ำตาลโตนดในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ที่พบว่า ลักษณะปรากฏ
หรือสีของผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มเพิ่มตามระยะเวลาการเก็บรักษา เมื่อระยะเวลาในในการเก็บรักษา
เพิ่มขึ้น ผลิตภัณฑ์จะมีสี คล้ำขึ้นจากการเก็บรักษาท่ีนานขึ้น (ทวิพัฒน์ วิจิตรปัญญารักษ์, 2565) ไม่มี
ผลกับค่ากิจกรรมของน้ำ (aw) ของผลิตภัณฑ์ แต่มีผลกับค่าความแข็ง (Hardness) เมื่อใช้หัววัดเนื้อ
สัมผัสกดลงมีแนวโน้มสูงขึ้น แต่ข้าวเหนียวติดหัววัดขณะดึงออกจากตัวอย่างน้อยลงจึงทำความเหนียว
จากกการวัดค่า (Stickiness) ลดลง ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยเรื่อง พบว่า ค่าความแข็งของข้าวหลามมี

  คุณภาพ 
ระยะเวลาการเก็บรักษา 

หลังฆ่าเชื้อ เก็บ 1 เดือน เก็บ 2 เดือน 
ค่าสี L* 73.29±0.34a 72.46±0.18a 68.29±0.14b 
      a* -0.53±0.29b 0.13±0.09ab 0.23±0.08a 
      b* 14.06±0.04b 15.27±0.34a 15.98±0.14a 
aw

ns 0.94±0.00 0.94±0.00 0.94±0.00 
เนื้อสัมผัส    

Hardness, g 10,949.23±583.55b 11,555.23±623.87ab 12,950.12±420.21a 
Stickiness, g 661.85±25.65b 523.87±64.00a 534.87±85.85a 
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แนวโน้มเพิ่มขึ้นเมื่อเก็บรักษาไว้นานขึ้น ซึ่งอาจเป็นผลมาจาก การเกิดรีโทรกราเดชัน (Retrogradation) 
ของข้าวเหนียว โดยหลังจากการทำให้แป้งสุก เมื่อลดอุณหภูมิลงในขั้นตอนการฆ่าเช้ือ ทำให้อะมิโลสท่ี
แพร่กระจายออกมาอยู่นอกเม็ดแป้งจะกลับเข้ามาเรียงตัวกันใหม่อย่างมีระเบียบด้วยพันธะไฮโดรเจน 
น้ำท่ีเคยจับอยู่กับหมู่ไฮดรอกซิลจะถูกดึงออกเกิดเป็นโครงร่างตาข่ายสามมิติ ลักษณะเป็นเจล เมื่อลด
อุณหภูมิลงไปอีกในการเก็บรักษาต่อเนื่องการเรียงตัวของโครงสร้างจะยิ่งแน่นหนามากขึ้น น้ำจะถูก
บีบออกจากเจล เรียกว่าซินเนอร์ริซีส (Syneresis) เกิดเป็นโครงร่างผลึกที่มีความแข็งแรงกว่าเดิมจึง
ส่งผลให้ข้าวหลามระหว่างการเก็บรักษามีความแข็งเพิ่มขึ้น (ศรัณยา จังโส, 2563) 
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บทที่ 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
 
 การศึกษาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์
จากการดำเนินการวิจัยและวิเคราะห์ข้อมูล สามารถสรุปผลการวิจัย และข้อเสนอแนะ ดังนี้ 
  

5.1 สรุปผล 
    5.1.1 ผลการศึกษาปริมาณกะทิและวิธีการมูนข้าวเหนียว  

 วิธีการมูนข้าวเหนียวระหว่างการฆ่าเชื้อและวิธีการมูนข้าวเหนียวก่อนการฆ่าเชื้อดว้ย
น้ำกะทิปริมาณต่างกัน 3 ระดับ คือ 400 กรัม 500 กรัม (สูตรพื้นฐาน) และ 600 กรัม มีผลต่อคะแนน
ความชอบด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น สี และความชอบโดยรวม (p≤0.05) และการมูนข้าวเหนียว
แบบเดิมด้วยน้ำกะทิ 400 กรัม มีคะแนนความชอบสูงกว่าการใช้น้ำกะทิ 500 กรัม (สูตรพื้นฐาน) และ 
600 กรัม (p≤0.05) ดังนั้นข้าวเหนียวมูนสูตรพื้นฐานที่ลดปริมาณกะทิเหลือ 400 กรัม (สำหรับมูน
กับข้าวเหนียวน้ำหนักก่อนนึ่ง 500 กรัม) โดยใช้การมูนข้าวเหนียวแบบเดิมนั้นเหมาะสมกับการนำไป
พัฒนาต่อไป  

5.1.2 ผลการศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการฆ่าเชื้อข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคใน
บรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์  

 เมื่อระยะเวลาการฆ่าเช้ือนานขึ้นจะส่งผลต่อสีของข้าวเหนียวมูนมีลักษณะสีเหลืองและ
เข้มขึ้น ค่าความสว่างลดลง ไม่มีผลกับค่ากิจกรรมของน้ำ คุณลักษณะด้านเนื้อสัมผัส พบว่าค่าความ
แข็ง (Hardness) ของข้าวเหนียวท่ีใช้ระยะเวลาในการฆ่าเช้ือ 20 นาที มีค่าความแข็งสูงกว่าการฆ่าเช้ือ
ท่ีระยะเวลา 25 และ 30 นาที ส่วนค่าความเหนียว (Stickiness) ของข้าวเหนียวท่ีใช้ระยะเวลาในการ
ฆ่าเช้ือ 30 นาที มีค่าความเหนียวที่สูงกว่าการฆ่าเช้ือท่ีระยะเวลา 25 และ 20 นาที เมื่อข้าวเหนียวมูน
ผ่านการฆ่าเช้ือในระยะเวลาท่ีนานขึ้นจะส่งผลต่อลักษณะของเมล็ดข้าวเหนียวท่ีอ่อนตัวมากขึ้นจนทำ
ให้เกิดการยึดเกาะกันแน่นขึ้นจนเป็นแผ่น 
 ข้าวเหนียวมูนท่ีผ่านการฆ่าเช้ือด้วยระยะเวลา 20 25 และ 30 นาที แล้วนำไปบ่มเช้ือ
ท่ีอุณหภูมิ 37 และ 55 องศาเซลเซียส (sterility test) เป็นเวลา 2 สัปดาห์ แล้วนำมาตรวจสอบตรวจ
ไม่พบจุลินทรีย์ที่สามารถเจริญได้ในระหว่างการเก็บรักษา ซึ่งเป็นไปตามข้อกำหนดอาหารในภาชนะ
บรรจุปิดสนิทท่ีมีความเป็นกรดต่ำตามประกาศท่ี 355 (กระทรวงสาธารณสุข, 2556) 
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5.1.3 ผลการศึกษาระยะเวลาการนึ่งข้าวเหนียวสำหรับผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูนพร้อม
บริโภคในบรรจุถุงรีทอร์ทเพาซ์  

 การลดเวลาการนึ่งข้าวเหนียว โดยใช้เวลานึ่ง 5 นาที และกลับด้านนึ่งต่ออีก 5 นาที 
เหมาะสมสำหรับการผลิตข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคในบรรจุถุงรีทอร์ทเพาซ ์ ได้รับคะแนนความชอบ
ด้านลักษณะปรากฏ ด้านเนื้อสัมผัส และด้านความชอบโดยรวม สูงกว่าข้าวเหนียวมูนท่ีเตรียมจากข้าว
เหนียวท่ีนึ่ง 10 นาที กลับด้าน 5 นาที และนึ่ง 15 นาทีกลับด้าน 5 นาที แบบเดิม ซึ่งเป็นการลด
ระยะเวลาการนึ่งข้าวเหนียวให้เหมาะสมกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคในถุง              
รีทอร์ทเพาซ์   

5.1.4 ผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาของข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภค
ในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์` 

 เมื ่อเก็บรักษาข้าวเหนียวมูนในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ไว้ระยะเวลา 2 เดือน ข้าว
เหนียวเริ่มมีแนวโน้มลักษณะที่แน่นขึ้น และเกาะแน่นมากขึ้น ข้าวเหนียวมีสีเข้มขึ้น จากค่าสี L* ที่มี
แนวโน้มลดลง และค่าสี a* และค่าสี b* ท่ีมีแนวโน้มสูงขึ้น  ท้ังนี้การเก็บรักษาท่ีนานขึ้นไม่มีผลกับค่า 
(aw) ของผลิตภัณฑ์แต่มีผลกับค่า Hardness และค่า Stickiness ลดลง  
 

5.2 ข้อเสนอแนะ 
  5.2.1 ข้อเสนอแนะที่ได้จากการวิจัย 
 จากการทดลองวิจัยจะพบว่า ข้าวเหนียวเมื่อสุกดีและผ่านกระบวนการมูนหรือปรุงรส
ด้วยส่วนผสมที่เป็นของเหลวแล้ว เมื่อนำไปฆ่าเชื้อด้วยเครื่องรีทอร์ทแบบน้ำร้อนพ่นฝอยที่อุณหภูมิ 
119 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25 นาที ข้าวเหนียวจะเกิดกระบวนการได้รับความร้อนต่อเนื่องซึ่งจะทำ
ให้มีลักษณะท่ีนิ่ม เนื้อเละ หรือสุกมากเกินไป ไม่ใช่ลักษณะท่ีดีของข้าวเหนียวมูน ฉะนั้นหากต้องการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์จากข้าวเหนียว ควรคำนึงถึงปริมาณของเหลวที่ใส่ในผลิตภัณฑ์ และระยะเวลาในการ
นึ่งข้าวเหนียว เพื่อให้ได้ระดับความสุกของข้าวเหนียวท่ีไม่สุกจนเกินไป  
 5.2.2 ข้อเสนอแนะในการวิจัยคร้ังต่อไป 

 5.2.2.1 ควรมีการขยายกลุ่มเป้าหมายไปยังกลุ่มที่ใหญ่ขึ้นเพื่อเป็นการวิเคราะห์กลุ่ม
ผู้บริโภคในวงกว้าง  
 5.2.2.2 ควรมีการวิจัยด้านความพึงพอใจของผู้บริโภค เพื่อเป็นข้อมูลในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ เพื่อตอบสนองความต้องการของกลุ่มลูกค้าได้อย่างแท้จริง 
 5.2.2.3 สามารถนำไปต่อยอดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ เช่น ข้าวหลาม ข้าวต้มมัด 
ข้าวต้มลูกโยน บ๊ะจ่าง ข้าวเหนียวปิ้ง เป็นต้น 
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ภาคผนวก  

 
ภาคผนวก  ก   แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและความชอบโดยรวมของ

ผลิตภัณฑ์ 

ภาคผนวก  ข   บันทึกข้อความขอเชิญเป็นผู้เช่ียวชาญพิจารณาเครื่องมือวิจัยด้านการ

ประเมนิผลทางประสาทสัมผัสและความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ 

ภาคผนวก  ค   หนังสือขอเชิญเป็นผู้เช่ียวชาญพิจารณาเครื่องมือวิจัยด้านการ

ประเมนิผลทางประสาทสัมผัสและ ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ 

ภาคผนวก  ง   สูตรและข้ันตอนการทำข้าวเหนียวมูนสูตรพ้ืนฐาน และข้ันตอนการ

พัฒนาสู่ข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ 

ภาคผนวก  จ   ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี ๓๕๕) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง อาหาร 

ในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 
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ภาคผนวก ก 

 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ 
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ชุดท่ี………….. 

แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ชื่อผลิตภัณฑ์ ข้าวเหนียวมูน (ระยะเวลาในการให้ความร้อนเพื่อระดับความสุกของข้าวเหนียวท่ีต่างกัน) 
วัน/เดือน/ปี ………………………………………….. 
 คำแนะนำ กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามลำดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้
คะแนนความชอบในแต่คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุดโดย
กำหนดให้ระดับคะแนน ดังนี้ 
             9 = ชอบมากท่ีสุด    4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
             8 = ชอบมาก                  3 = ไม่ชอบปานกลง                 
   7 = ชอบปานกลาง   2 = ไม่ชอบมาก 
   6 = ชอบเล็กน้อย    1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
    5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ (เฉย ๆ) 
 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส………… รหัส………….. รหัส……………… 
ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม-     

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

ขอขอบคุณสำหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
ผู้ทดลอง 

 



65 

 

ชุดท่ี………….. 

แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ชื่อผลิตภัณฑ์ ข้าวเหนียวมูน (ปริมาณกะทิและและวิธีการมูนข้าวเหนียวท่ีแตกต่างกันท่ีต่างกัน) 
วัน/เดือน/ปี ………………………………………….. 
 คำแนะนำ กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามลำดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้
คะแนนความชอบในแต่คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุดโดย
กำหนดให้ระดับคะแนน ดังนี้ 
             9 = ชอบมากท่ีสุด    4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
             8 = ชอบมาก                  3 = ไม่ชอบปานกลง                 
   7 = ชอบปานกลาง   2 = ไม่ชอบมาก 
   6 = ชอบเล็กน้อย    1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
    5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ (เฉย ๆ ) 
 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส………… รหัส………….. รหัส……………… 
ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม-     

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

ขอขอบคุณสำหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
ผู้ทดลอง 
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ภาคผนวก ข 

 

บันทึกข้อความขอเชิญเป็นผู้เช่ียวชาญพิจารณาเครื่องมือวิจัยด้านการประเมินผล          

ทางประสาทสัมผัสและความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ 
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ภาคผนวก ค 

 

หนังสือขอเชิญเป็นผู้เช่ียวชาญพิจารณาเครื่องมือวิจัยด้านการประเมินผลทางประสาทสัมผัสและ  

ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ 
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ภาคผนวก ง 

 

สูตรและข้ันตอนการทำข้าวเหนียวมูนสูตรพ้ืนฐาน และข้ันตอนการพัฒนาสู่ข้าวเหนียวมูน 

พร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ 
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ข้าวเหนียวมูน (สูตรพ้ืนฐาน) 

 

วัตถุดิบ ปริมาณ 
ข้าวเหนียวเขี้ยวงู 500        กรัม 
กะทิ 500        กรัม 
น้ำตาลทราย 250        กรัม 
เกลือแกง 25          กรัม 
ใบเตย 5          ใบ 
น้ำมันมะพร้าว 15          กรัม 
น้ำส้มสายชู 10          กรัม 

  

วิธีทำ 

1. ล้างข้าวเหนียวด้วยน้ำสะอาด จนน้ำใส แช่น้ำสะอาดไว้ 4 ช่ัวโมง แล้วล้างจนน้ำใสอีกครั้ง 
2. นึ่งข้าวเหนียวในลังถึงรองด้วยผ้าขาวบาง โดยใช้ไฟปานกลาง เป็นเวลา 20 นาที จนสุก  
3. ผสมน้ำตาลทราย เกลือ น้ำกะทิ และใบเตย น้ำมันมะพร้าวและน้ำส้มสายชู 
4. นำขึ้นตั้งไฟ คนให้ส่วนผสมละลายและเดือด แล้วจึงนำมากรองเศษใบเตยออก 
5. เทส่วนผสมกะทิลงในข้าวเหนียวร้อน ๆ ท่ีนึ่งไว้แล้ว เคล้าส่วนผสมให้เข้ากัน ปิดฝาพักไว้ 20 นาที 
6. เมื่อครบเวลาให้คลุกเคล้าอีกครั้ง ทำซ้ำจนส่วนผสมน้ำกะทิซึมเข้ากับข้าวเหนียวจนหมด 

 
ที่มา: คุณกนกวรรณ ปิ่นเทวา (สัมภาษณ์ 2567) 
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ขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ์เข้าเหนียวมูนข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

ศึกษาและพัฒนาสูตรข้าวเหนียวมูนจากสูตรพื้นฐานของ นางกนกวรรณ ปิ่นเทวา  
ชาวชุมชนบ้านวัดมะเกลือ อำเภอพุทธมณฑล จังหวัดนครปฐม  

ผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ 

ศึกษาการฆ่าเช้ือด้วยการรีทอร์ทท่ีเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูน 
ในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์  

ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาของข้าวเหนียวมู 
ในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์ ระยะเวลา 2 เดือน 



75 

 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เข้าเหนียวมูนข้าวเหนียวมูนพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์  

1 

2 

3

 

4

 

5

 

6

 

7
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ภาคผนวก จ 

 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 355) พ.ศ. 2556 

เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับท่ี ๓๕๕) พ.ศ. ๒๕๕๖ 

เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 

 
           โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องอาหารใน
ภาชนะในบรรจุที่ปิดสนิทอาศัยอำนาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๖(๓)(๔)(๕)(๖)
(๗)(๙) และ (๑๐) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายท่ีมีบทบัญญัติบางประการ
เกี่ยวกับการจำกัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๖ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ 
มาตรา ๔๓ และ มาตรา ๔๕ ของรัฐธรรมนูญ แห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระทำได้โดยอาศัย
อำนาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมายรัฐมนตรีว่าการกระทรวง สาธารณสุข ออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี 

ข้อ ๑ ให้ยกเลิก 
(๑) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี ๑๔๔) พ.ศ. ๒๕๓๕ เรื่อง อาหารใน

ภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท ลงวันท่ี ๒ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๓๕ 
(๒) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี ๑๗๙) พ.ศ. ๒๕๔๐ เรื่อง อาหารใน

ภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท (ฉบับท่ี ๒) ลงวันท่ี ๑๒ พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๔๐ 
(๓) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๕๓) พศ. ๒๕๔๕ เรื่อง อาหารใน

ภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท (ฉบับท่ี ๓) ลงวันท่ี ๓0 พฤษภาคม พ.ศ. ๒๕๔๕ 
(๔) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี ๓๐๑) พ.ศ. ๒๕๔๙ เรื่อง อาหารใน

ภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท (ฉบับท่ี ๔) ลงวันท่ี ๒๘ กันยายน พ.ศ. ๒๕๔๙ 
ข้อ ๒ ให้อาหารในภาชนะบรรจุที ่ป ิดสนิทเป็นอาหารที ่กำหนดคุณภาพหรือ

มาตรฐาน 
      ข้อ ๓ อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท หมายความว่า 

(๑) อาหารท่ีผ่านกรรมวิธีท่ีใช้ทำลายหรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วย
ความร้อนภายหลังหรือก่อนการบรรจุหรือปิดผนึก ซึ่งเก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็น
โลหะหรือวัตถุอื่นที่คงรูปท่ีสามารถป้องกันมีให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได้ และสามารถ
เก็บรักษาไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ หรือ 

(๒) อาหารในภาชนะบรรจุชนิตลามิเนต (laminate) ฉาบ  เคลือบ  อัด หรือ
ติดด้วยโลหะหรือส่ิงอื่นใด หรืออาหารในภาชนะบรรจุท่ีเป็นขวดแก้วท่ีฝามียางหรือวัสดุอื่นผนึก หรือ
อาหารในภาชนะบรรจุอื่น ซึ่งสามารถป้องกันมีให้ความช้ืนหรืออากาศผ่านซึมเข้าภายในภาชนะบรรจุ
ได้ในภาวะปกติ และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ 
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ข้อ 4 อาหารตามข้อ ๒ : ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(๑) ไม่มีสี กล่ิน หรือรส ท่ีผิดจากสภาพของอาหารนั้น 
(๒) จุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า

ด้วยเรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ท่ีทำให้เกิดโรค 
(๓) ไม่มีสารพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
(๔) ไม่มีสารปนเป้ือน เว้นแต่ ดังต่อไปนี้ 

       (๔.๑) อาหารในภาชนะบรรจุท่ีเป็นโลหะ 
ดีบุก ไม่เกิน ๒๕- มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม 

    สังกะสี ไม่เกิน ๑๐๐ มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม 
      ทองแดง ไม่เกิน ๒๐ มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม  

           ตะกั่ว ไม่เกิน ๑ มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม เว้นแต่อาหารท่ีมีสารตะกั่ว
ปนเปื้อนตามธรรมชาติในปริมาณสูง ให้ได้ตามที่ได้รับความเห็นชอบจากสำนักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา 

         สารหนู ไม่เกิน ๒ มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม 
 ปรอท ไม่เกิน ๐.๕ มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม สำหรับอาหารทะเล 
และไม่เกิน ๐.๐๒ มลิลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม สำหรับอาหารอื่น 

(๔.๒) อาหารในภาชนะบรรจุท่ีไม่เป็นโลหะ 
         ตะกั่ว ไม่เกิน ๑ มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม เว้นแต่อาหารท่ีมีสารตะกั่ว 

ปนเปื้อนตามธรรมชาติในปริมาณสูง ให้มีได้ตามที่ได้รับความเห็นชอบจากสำนักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา 

 สารหนู ไม่เกิน ๒ มิลสิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัมปรอท ไม่เกิน ๐.๕ 
มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม สำหรับอาหารทะเล และไม่เกิน  ๑.๐๒ มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ 
กิโลกรัม  สำหรับอาหารอื่น 

ข้อ ๕ อาหารตามข้อ ๓ (๑) ท่ีผ่านกรรมวิธีให้ความร้อนภายหลังการบรรจุหรือปิดผนึก
นอกจากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๔ แล้ว ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังนี้ด้วยคือ
ไม่มีวัตถุกันเสีย เว้นแต่วัตถุกันเสียท่ีติดมากับวัตถุดิบท่ีเป็นส่วนประกอบของอาหารนั้น 

ความในวรรคหนึ่งไม่รวมถึงการใช้โพแทสเซียมไนไตรท์ หรือโซเดียมไนไตรท์ หรือ
โพแทสเซ ียมไนเตรทหรือโชเดียมไนเตรท ในปริมาณที ่ได ้ร ับ  ความเห็นชอบจากสำนักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา สำหรับเนื้อหมักชนิดเคียวมีทโพรดัก (cured meat product) 

ข้อ ๖ อาหารตามข้อ ๓ (๑) ชนิดที่มีความป็นกรดต่ำ คือ มีค่าความเป็นกรด - ด่าง 
มากกว่า ๔.๖ และค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (Water activity) มากกว่า ๐.๘๕ นอกจากต้องมีคุณภาพหรือ
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มาตรฐานตามข้อ ๔ และ ข้อ ๕ แล้ว ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังนี้ด้วย คือ ไม่มีจุลินทรีย์ท่ี
สามารถเจริญเติบโตได้ในระหว่างการเก็บท่ีอุณหภูมิปกติ 

ข้อ ๗ อาหารตามข้อ ๓ (๑) ชนิดท่ีมีค่าความเป็นกรดด่าง ต้ังแต่ ๔.๖ ลงมา และข้อ 
๓ (๒) นอกจากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๔ และข้อ ๕ แล้ว ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน
เฉพาะดังนี้ด้วยคือ 

(๑) ตรวจพบจุลินทรีย์ท่ีเจริญเติบโตได้ ดังนี้ 
       (๑.๑) ไม่เกิน ๑,๐๐๐ ต่ออาหาร ๑ กรัม ที่อุณหภูมิ ๓๐ องศาเซลเซียส 

หรือ ๕๕ องศาเซลเซียส   สำหรับอาหารตามข้อ ๓ (๑) 
(๑.๒) ไม่เกิน ๑๐,๐๐๐ ต่ออาหาร ๑ กรัม สำหรับอาหารตามข้อ ๓ (๒) 

(๒) ตรวจพบยีสต์และราไม่เกิน ๑๐๐ ต่ออาหาร ๑ กรัม 
(๓) ตรวจไม่พบบักเตรีชนิดโคลิฟอร์ม หรือตรวจพบบักเตรีชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า ๓ 

ต่ออาหาร ๑ กรัม ในกรณีท่ีตรวจโดยวิธี เอ็มพีเอ็น (Most Probable Number) 
ข้อ ๘ ผู้ผลิตอาหารตามข้อ ๓ (๔) ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ำ คือ มีค่าความเป็นกรด -

ด่างมากกว่า ๔๒๖ และค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (Water activity) มากกว่า ๐.๘๕ ต้องดำเนินการอย่างใด
อย่างหนึ่ง 

(๑) ฆ่าเช้ือด้วยความร้อนท่ีอุณหภูมิและเวลาท่ีกำหนด (Scheduled process) โดย
ให้ค่า F0 (Sterilizing value) ไม่ต่ำกว่า ๓ นาที ซึ่งเพียงพอในการทำลายสปอร์ของเช้ือคลอสทริเดียม 
โบทูลินั่ม (Clostridium botulinum) ท้ังนี้อุณหภูมิและเวลาท่ีกำหนดจะต้องมีการศึกษาทดสอบการ
กระจายความร้อนหรืออุณหภูมิภายในเครื่องฆ่าเชื้อ (Heat distribution) และอัตราการแทรกผ่าน
ความร้อน (Heat penetration) ณ สถานที่ผลิตแห่งนั้น ตามหลักเกณฑ์ วิธีการ หรือเงื ่อนไขท่ี
สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา ประกาศกำหนด 

(๒) เติมกรดเพื่อปรับสภาพความเป็นกรด - ด่างของอาหาร ไม่เกิน ๔.๖ ทั้งนี้ วิธีการ
ปรับให้ได้สภาพความเป็นกรด - ด่างสมดุล (Equilibrium pH) และกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน 
ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ วิธีการ หรือเงื่อนไขท่ีสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกำหนด 

ข้อ ๙ ภาชนะบรรจุอาหารตามข้อ ๒ ต้อง 
(๑) สะอาด 
(๒) ไม่เคยใช้ใส่อาหารหรือวัตถุอื่นใดมาก่อน ถ้าภาชนะบรรจุนั้นเป็นโลหะ 
(๓) ไม่มีตะกั่ว สนิมเหล็ก หรือสีอื่นใดติดอยู่ที่ด้านในของภาชนะบรรจุ นอกจากสี

ของแล็กเคอร์หรือสีของดีบุก และด้านในของภาชนะบรรจุที่ทำด้วยแผ่นเหล็กต้องเคลือบดีบุก หรือ
สารอื่นใดท่ีป้องกันมีให้อาหารสัมผัสกับแผ่นเหล็กได้โดยตรง 

(๔) ไม่รั่วหรือบวม 
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(๕) เป็นภาชนะบรรจุที ่ไม่มีสารออกมาปนเปื ้อนกับอาหารในปริมาณที ่อาจเป็น
อันตรายต่อสุขภาพ 

ข้อ ๑๐ อาหารตามข้อ ๒ ต้องมีน้ำหนักเนื้ออาหาร (drained weight) ตามท่ีกำหนด
ไว้ในบัญชีท้ายประกาศนี้ เว้นแต่อาหารประเภทที่ไม่อาจแยกเนื้ออาหารได้ การตรวจหาน้ำหนักเนื้อ
อาหารให้ใช้วิธีของสมาคม AOAC International ฉบับท่ีเป็นปัจจุบัน 

ข้อ ๑๑ การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 

ข้อ ๑๒ ผู้ผลิตหรือผู้นำเข้าอาหารในกาชนะบรรจุที่ปิดสนิทเพื่อจำหน่าย ต้องปฏิบัติ
แล้วแต่กรณี ดังนี้ 

(๑) ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื ่อง วิธีการผลิต เครื ่องมือ
เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร สำหรับอาหารท่ีมีใช่ในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดท่ีมี
ความเป็นกรดต่ำและชนิดปรับกรด 

(๒) ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื ่อง วิธีการผลิต เครื ่องมือ
เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ำ และ
ชนิดท่ีปรับกรดสำหรับอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ำ และชนิดท่ีปรับกรด 

ข้อ ๑๓ การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ให้ปฏิบัติตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก ฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทในกรณีของฟรุต
คอกเทลและฟรุตสสัต ให้ได้รับยกเว้น การปฏิบัติตามข้อ ๓ (๕) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๑๙๔) พ.ศ. ๒๕๔๓ เรื่อง ฉลาก ลงวันที่ ๑๙ กันยายน พ.ศ. ๒๕๔๓ ซึ่งแก้ไขเพิ่มเติมโดย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๕๒) พ.ศ. ๒๕๔๕ เรื ่อง ฉลาก (ฉบับที่ ๒) ลงวันที่ ๓๐ 
พฤษภาคม พ.ศ. ๒๕๔๕ แต่ท้ังนี้ให้แสดงเฉพาะ ส่วนประกอบท่ีสำคัญโดยไม่ต้องแจ้งปริมาณเป็นร้อย
ละของน้ำหนัก 

ข้อ ๑๔ ประกาศฉบับนี้ไม่ใช้บังคับกับ 
(๑) อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทท่ีผลิตเพื่อจำหน่ายในการส่งออก 
(๒) อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทตามข้อ ๓ (๒) ดังนี้ 

(๒.๑) อาหารขบเคี้ยวประเภทคุกกี้ เวเฟอร์ แครกเกอร์ บิสกิต อาหารอบ
กรอบ ชนิดที่ไม่มีการสอดไส้ ข้าวเกรียบ เมล็ดธัญพืชคั่วหรืออบ ถั่วคั่วหรืออบ นัตคั่วหรืออบ พืชผัก
ผลไม้อบหรือ ทอดกรอบ อาหารขบเค้ียวชนิดอบพอง (Extruded snack) และเมล็ดพืชอบแห้งหรือทอด 

(๒.๒) ผงเครื่องเทศ ผงเครื่องปรุงต่างๆ 
(๒.๓) แป้งประกอบอาหาร 
(๒.๔) อาหารอัดเม็ด 
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(๒.๕) พืชผัก ผลไม้ ท่ีทำให้แห้ง 
(๒.๖) เนื้อสัตว์ที่ทำให้แห้ง 

ข้อ ๑๕ ให้ผู้ผลิตหรือนำเข้าอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่ได้รับใบสำคัญการขึ้น
ทะเบียนตำรับอาหาร หรือใบสำคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 
๑๔๔) พ.ศ.๒๕๓๕ เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท ลงวันท่ี ๒ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๓๕ ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๗๙) พ.ศ. ๒๕๔๐ เรื่อง อาหารในกาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ ๒) 
ลงวันที่ ๑๒ พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๔๐ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๕๓) พ.ศ. ๒๕๔๕ 
เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท (ฉบับท่ี ๓) ลงวันท่ี ๓๐ พฤษภาคม พ.ศ. ๒๕๔๕ และประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี ๓๐๑) พ.ศ. ๒๕๔๙ เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ ๔) 
ลงวันที่ ๒๘ กันยายน พ.ศ. ๒๕๔๙ ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับใช้เลขสารบบอาหาร
ดังกล่าวต่อไปได้ โดยถือว่าได้จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบับนี้แล้ว 

ข้อ ๑๖ ประกาศนี้มีผลบังคับใช้เมื่อพ้นกำหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจาก
วันประกาศในราชกิจจานุเบกษา เป็นต้นไป 
 

 
ประกาศ ณ วันท่ี ๒๖ มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๕๖ 

ประดิษฐ  สินธวณรงค์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
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