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แกงเขียวหวานไกเปนอาหารไทยที่ไดรับความนิยม และสวนใหญมักสงออกในรูปอาหารแชแข็ง กะทิ

เปนสวนประกอบที่ใชในผลิตภัณฑและทําใหแกงเขียวหวานเปนอาหารที่มีไขมันสูง นอกจากนี้อาหารแชแข็ง
มักเสื่อมเสียจากออกซิเดชันในระหวางการเก็บ จากการสํารวจผูบริโภคที่มีผูตอบ 120 คน เพื่อสอบถามทัศนคติ 
และความตองการตอผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็งโดยเฉพาะแกง พบวา 65% ของผูตอบแบบสอบถาม
คํานึงถึงการบริโภคอาหารไขมันต่ํา และ 88% ของผูตอบแบบสอบถามเห็นดวยกับการใชสมุนไพรเพื่อปองกัน
การเสื่อมเสียระหวางการเก็บ ดังนั้นในการศึกษานี้ จึงศึกษาผลของแซนแทนกัมและขมิ้นชันผงในผลิตภัณฑ
แกงเขียวหวานเพื่อแกปญหาดังกลาว โดยเปน fat replacer และสารตานอนุมูลอิสระ ตามลําดับ ขมิ้นชันผง
เตรียมจากการใหความรอนดวยสตีมมีคา L*, a* และ b* รวมทั้งความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ (1/EC50) 
ที่สูงกวาขมิ้นชันที่เตรียมจากการใหความรอนภายใตความดันสูงกอนการอบแหง ผลของแซนแทนกัม (0.025% 
และ 0.050%) ตอคุณภาพของแกงเขียวหวานไกแชแข็ง โดยลดปริมาณกะทิลง 25% และ 50% ตามลําดับ แลว 
เปรียบเทียบคุณภาพกับสูตรปกติ (control) (สูตรที่ใชปริมาณกะทิเต็ม) พบวา ความหนืดและความคงตัวของน้ํา
แกงเขียวหวานที่กรองเอาชิ้นเนื้อและผักออกแลวมีคาเพิ่มขึ้นหลังวงจรการแชแข็งและละลายเพิ่มขึ้น เมื่อ
ปริมาณแซนแทนกัมเพิ่มขึ้น เนื่องจากแกงเขียวหวานที่เติมแซนแทนกัม 0.050% ใหลักษณะน้ําแกงที่ขนหนืดสูง
ไป ดังนั้น จึงเลือกความเขมขน 0.025% มาศึกษาตอไป เมื่อศึกษาผลของขมิ้นชันผงตอคุณภาพของผลิตภัณฑ
แกงเขียวหวานไกแชแข็ง พบวา แกงเขียวหวานที่มีขมิ้นชันผง 0.10% มีคา b* สูงที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับสูตร
ปกติและสูตรที่เติมแซนแทนกัม 0.025% อยางเดียว คา TBARS ซึ่งเปนคาที่แสดงความหืนในผลิตภัณฑมีคา
ตํ่าสุดในแกงที่มีขมิ้นชันผง 0.10%  หลังผานวงจรการแชแข็งและละลาย 1, 4 และ 7 วงจร จากการทดลองนี้จะ
เห็นวา ในเทอมของความหนืดและสมบัติการตานอนุมูลอิสระนั้น แซนแทนกัมและขมิ้นชันผงสามารถใชใน
ผลิตภัณฑแกงเขียวหวานไก เพื่อใชเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแชแข็งตอไป 
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Chicken green curry is a popular traditional Thai food and most are exported as frozen food. 

Coconut milk is used as an ingredient in the product and leaded to be a high fat food. In addition, frozen foods 
can be deteriorated from oxidation during the storage. Consumer survey was conducted from 120 respondents 
and asked participants to state or describe the quality of the required frozen food especially for curry. The 
survey indicated that 65 percent concerned about the low fat food and 88 percent agreed for using herb to 
prevent the deterioration during storage. Therefore, in this study, the effect of xanthan gum and curcumin 
powder were used in green curry for solving such problems as the fat replacer and antioxidant, respectively. 
Turmeric powder was prepared from heating using steam showed the higher value of color parameters (L*, a* 
and b*) and antioxidant activity (1/EC50) compared with that prepared from heating with pressure cooker prior 
to drying. The effect of xanthan gum (0.025% and 0.050%) on the quality of frozen chicken green curry was 
investigated by reducing the coconut milk content about 25% and 50%  compared with that of control (full 
coconut milk content of the formula), respectively. The viscosity and freeze-thaw stability of liquid part of 
green curry (without meat and vegetables using filtration) increased with increasing xanthan content after 
repeated freeze-thaw treatment. Since the green curry containing 0.05% xanthan gum exhibited high viscous 
appearance, the concentration of 0.025% was selected for next study. The b* parameter after 7 cycles of 
freeze-thaw treatment of green curry product containing 0.10% turmeric powder was highest compared with 
those of control and containing 0.025% xanthan gum. The TBARS values indicating rancidity in the product 
were lowest in the curry containing 0.10% turmeric powder after 1, 4 and 7 freeze-thaw cycles. The results 
suggest that in terms of viscosity (fat replacers) and antioxidant properties, xanthan gum and turmeric can be 
applied in frozen chicken green curry for further product development. 
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13 คุณลักษณะอนัดับ 1, 2 และ 3 ของแกงลดไขมันที่ผูตอบแบบสอบถาม
ตองการ 51 

14 ทัศนคติของผูตอบแบบสอบถามตอการพัฒนาผลิตภัณฑแกงสําเร็จรูปลด
ไขมันแชแข็ง 52 

15 ปริมาณผลผลิต (%) ของขมิ้นชันแหง และขมิ้นชันผง 54 
16 ปริมาณความชื้น (%) และ aw ของขมิ้นชันผงที่ใหความรอนโดยการนึ่งดวย 

สตีม และภายใตความดนัสูง 54 
17 คาสี (L*, a* และ b*) ของขมิ้นชันผงที่ใหความรอนโดยการนึ่งดวยสตมี และ

ภายใตความดนัสูง 55 
18 คา antiradical activity (1/EC50) ของสารสกัดจากขมิ้นชนั 57 
19 คาความหนดืปรากฏที่ shear rate 49 s-1 ของตัวอยางน้ําแกงเขยีวหวานหลัง

ผานการแชแขง็และละลาย 1, 4 และ 7 วงจร 59 
20 คาสีของน้ําแกงเขียวหวานแชแข็ง 62 
21 คาความเปนกรด-เบส (pH) ของน้ําแกงเขยีวหวานแชแข็ง  63 

 



 

(4) 

สารบัญภาพ 

 
ภาพที ่ หนา
  

1 การสูญเสียความคงตัวของอิมัลชันชนิดน้ํามันในน้าํ 19 
2 การเกิดครีมของอิมัลชันชนิดน้ํามันในน้ํา 20 
3 การเกิด coalescence ของอิมัลชันชนิดน้ํามนัในน้ํา และการแยกชัน้ของน้ํามัน และ

น้ํา 21 
4 โครงสรางของแซนแทนกัม 23 
5 สารประกอบเคอรคิวมินอยดที่พบในขมิน้ชัน 26 
6 การศึกษาคณุภาพ และสมบัติการตานอนมุูลอิสระของขมิ้นชันผง 34 
7 การศึกษาผลของแซนแทนกมัตอความคงตวัของผลิตภัณฑแกงเขยีวหวานไกแช

แข็ง 39 
8 การศึกษาผลของขมิ้นชันผงตอคุณภาพของผลิตภัณฑแกงเขียวหวานไกแชแข็ง 42 
9 ตัวอยาง sigmoid curve ระหวางความเขมขนของสารสกัดจากขมิ้นชนั (μg/ml) กับ

ความสามารถในการตานอนมุูลอิสระ (%) 56 
10 กราฟความหนืด (viscosity curve) ของตัวอยางน้ําแกงเขยีวหวานสูตรปกติ 

(control) (a), สูตรลดกะทิเตมิแซนแทนกัม 0.025% (b), และสูตรลดกะทิเติมแซน
แทนกัม 0.050% (c) หลังการแชแข็งและละลาย 58 

11 ลักษณะปรากฏของน้ําแกงเขียวหวานทั้ง 3 สูตร หลังผานการแข็งและละลาย 0 
วงจร (a), 1 วงจร (b), 4 วงจร, (c) และ 7 วงจร (d) 60 

12 ลักษณะปรากฏของน้ําแกงเขียวหวานสูตรปกติ (control) (a) , สูตรลดกะทิเติม
แซนแทนกัม 0.025% (b) และ สูตรลดกะทิเติมแซนแทนกัม 0.050% (c) หลังผาน
การแข็งและละลาย 0, 1, 4 และ7 วงจร 61 

13 คา TBARS ของน้ําแกงเขยีวหวานแชแข็งหลังผานวงจรการแชแข็ง และละลาย 63 
 

 



 
 

 

ผลของแซนแทนกัมและขมิ้นชันผงตอคุณภาพผลิตภัณฑแกงเขียวหวานไกแชแข็ง 
 

Effect of Xanthan Gum and Turmeric Powder on Frozen Chicken Green Curry 
Product Qualities 

 

คํานํา 
 

ประเทศไทยเปนประเทศสงออกอาหารทีสํ่าคัญประเทศหนึ่งของโลก เนื่องจากความ
ไดเปรียบทางภูมิศาสตร เทคโนโลยี และฐานการผลิต โดยประเทศไทยเปนอันดับตนๆในการผลิต
อาหารปอนสูโลก ปจจุบันสภาวะการแขงขันไดทวีความรุนแรงมากขึ้น อีกทั้งความตองการตอ
อาหารของผูบริโภคทั่วโลกมีแนวโนมไปทางดานคุณภาพ และความปลอดภัย รวมถึงดานสุขภาพ
ของผูบริโภค ดังนั้นผลิตภัณฑอาหารทีส่งออกไปยังตางประเทศจึงจาํเปนตองปรับปรุงคุณภาพใน
ดานตางๆ เชน เนื้อสัมผัส ความคงตัว และคุณคาทางโภชนาการ เปนตน เพื่อเพิ่มมลูคา และเพิ่มขีด
ความสามารถในการรักษา และเพิ่มตลาดทัง้ใน และนอกประเทศที่สําคัญ (นภาวรรณ, 2543) 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารที่เปนอาหารสาํเร็จรูปพรอมรับประทานหรือกึ่งสําเร็จรูป เปน
ทางเลือกหนึ่งที่มีบทบาทสําคัญในการเพิ่มมูลคาการสงออกของอาหารไทย อาหารสําเร็จรูปชนิด
พรอมรับประทาน (ready to eat) ในปจจบุันเริ่มเปนที่รูจักยอมรับมากขึ้น เนื่องจากพฤติกรรมความ
เปนอยูของคนในสังคมปจจบุันที่เปลี่ยนแปลงไป ผูบริโภคตองการผลิตภัณฑอาหารที่สดอรอย มี
ประโยชนตอสุขภาพ และสะดวกตอการรับประทาน (มลศิริ, 2545) ดังนั้นอาหารประเภทพรอม
รับประทาน ซ่ึงผานกระบวนการแปรรูปดวยการแชแขง็ และสามารถบริโภคไดหลังการใหความ
รอนดวยไมโครเวฟจึงเปนผลิตภัณฑทีจ่ําเปน โดยเฉพาะอยางยิ่งผลิตภัณฑแกงเขียวหวานซึ่งเปน
อาหารไทยที่ไดรับความนยิมจากคนไทย และตางประเทศ โดย นภาวรรณ (2543)  พบวา แกง
เขียวหวานเปนที่นิยมของชาวตางประเทศเปนอันดับที่ 3 รองจากตมยํากุง และผัดไทย  

 
แกงเขยีวหวานเปนอาหารทีม่ีเครื่องเทศ และสมุนไพรเปนสวนประกอบอยูสูง และถือวา

เปนอาหารที่ดตีอสุขภาพแตมีกะทิเปนสวนประกอบ ปจจุบันผูบริโภคทั่วโลกหันมาใสใจในสุขภาพ
โดยการลดปรมิาณไขมัน (Lobato-Calleros et al., 2004) การพัฒนาผลิตภัณฑที่ใชกะทิในปริมาณที่
นอยลงทําใหมไีขมันต่ํากวาปกติดวยการใชไฮโดรคอลลอยด (hydrocolloid) (Pongsawatmanit and 
Chonweerawong, 2003; Chonweerawong et al., 2004) โดยทําหนาทีเ่ปนสารทดแทนไขมัน (fat 
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replacer) และยังปรับปรุงเนื้อสัมผัสดานความหนดืรวมทั้งเปนสารใหความคงตวัในอาหารประเภท
อิมัลชันที่มีไขมันสูงปองกันการแยกชั้นของไขมัน และน้ํา ซ่ึงการแยกชั้นของน้ํากะทิเปนลักษณะ
ความไมคงตัวของอิมัลชันชนิดน้ํามันในน้าํ (Pongsawatmanit and Chonweerawong, 2003; 
Chonweerawong et al., 2004) ในผลิตภณัฑอาหารแชแข็งที่มีลิพิดเปนสวนประกอบมักพบปญหา
การเสื่อมเสียจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน ทาํใหเกิดลักษณะที่ไมเปนทีย่อมรับของผูบริโภค การใช
เครื่องเทศ เชน ขมิ้นชันผงเพื่อเปนสารตานอนุมูลอิสระในผลิตภณัฑแกง จะชวยในดานสีของ
ผลิตภัณฑดวย ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงศกึษา ผลของสวนประกอบอาหาร (food ingredients) ไดแก 
ไฮโดรคอลลอยด และขมิ้นชนัผง เพื่อปรับปรุงเนื้อสัมผัส ใหความคงตวัระหวางการแชแข็ง และยดื
อายุการเก็บผลิตภัณฑ โดยไดศกึษาผลของแซนแทนกมั และขมิ้นชนัผงตอคุณภาพของผลิตภัณฑ
แกงเขยีวหวานไกแชแข็ง เพื่อใหไดผลิตภัณฑที่มีไขมนัต่ํากวา สูตรปกติ (control) (สูตรที่ใชปริมาณ
กะทิตามทีก่ําหนด) และมีความคงตัวตลอดการเก็บรักษา 
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วัตถุประสงค 

 
1.  เพื่อสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็ง 

 
2.  เพื่อศึกษาคณุภาพและสมบัติการตานอนุมูลอิสระของขมิ้นชันผง 
 
3.  เพื่อศึกษาผลของแซนแทนกัมและขมิน้ชันผงตอคุณภาพผลิตภัณฑแกงเขียวหวานไกแชแข็ง 



 
 

 

การตรวจเอกสาร 

 
1.  ตลาด และความชอบของอาหารไทย 
 

ในปจจุบนัเปนที่ยอมรับกันวาประเทศไทยเปนฐานการผลิตอาหารที่สําคัญของโลก อาหาร
ไทยเปนอาหารที่ประชากรโลกในประเทศตางๆใหความสนใจบริโภค ทั้งนี้เนื่องจากรสชาติ สีสัน 
และความกลมกลอมที่เปนเอกลักษณของอาหารไทย ซ่ึงเกิดจากวัตถุดิบตางๆที่ใชในการผลิต
ตามแตละประเภทของอาหาร ไมวาจะเปนอาหารคาว หรือ อาหารหวาน  

 
การปรุงอาหารไทยในแตละชนิดนั้นใชวิธีการปรุงที่แตกตางกันไป อาหารไทยบางชนิด

ตองใชไฟออน (ความรอนต่ํา) บางชนิดตองใชไฟแรง (ความรอนสูง) อาหารจึงจะสกุและออนนุม
นารับประทาน จากวิธีการ และขั้นตอนอนัละเอียดออนเต็มไปดวยกลวิธีที่ถือไดวาเปนความ 
สามารถพิเศษในการปรุงอาหารไทย ทําใหไดอาหารที่กลมกลอมชวนรับประทาน 
 

1.1  ตลาดของผลิตภัณฑอาหารไทยในปจจบุัน และในอนาคต 
 

ในอดีตที่ผานมา อาหารไทยเปนที่รูจักของคนทั่วโลก ในชวงแรกๆเริ่มจากการเดินทาง 
คาขาย การสรางความสัมพันธทางการทตู การเผยแผศาสนา การศึกษา และการแลกเปลี่ยน
วัฒนธรรม จนกระทัง่ในปจจบุันไดมีการจัดตั้งรานอาหารไทยในประเทศตางๆทั่วโลก โดย 
ประมาณวารานอาหารไทยในตางประเทศมีมากกวา 6,954 แหง ในประเทศสหรัฐอเมริกา และ
อเมริกามีรานอาหารไทยประมาณ 1,635 แหง ในประเทศออสเตรเลีย และนวิซีแลนดมีประมาณ 
996 แหง และในประเทศแถบทวีปเอเชยีมีประมาณ 920 แหง ตะวนัออกกลาง 81 แหง และ
แอฟริกาใต 38 แหง ซ่ึงสวนใหญเปนรานขนาดกลาง และขนาดเล็ก 
 

สมาคมภัตตาคารสหรัฐอเมริกา (National Restaurant Association: NRA) ไดศึกษา
ความนิยมบริโภคอาหารในสหรัฐอเมริกา พบวา อาหารไทยไดรับความนิยมบริโภคเปนอันดับที ่ 6 
รองลงมาจากอาหารอิตาเลี่ยน แม็กซิโก อาหารยิว จนี และฝรั่งเศส โดยอาหารไทยถือวามีความ
ไดเปรียบอาหารของชาติอ่ืนๆ ในดานรสชาติ และคุณคาทางโภชนาการ  
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ปจจุบันอาหารไทยที่ใหบริการในตางประเทศมีมากมาย และหลากหลายดวยรสชาติ 
คือแบบดั้งเดิมซึ่งมีรสเขมขน และเผ็ดรอน และแบบประยุกต โดยลดเครื่องเทศ และเครื่องปรุงรส 
เชน พริก หอม กระเทยีม และมะนาวลง เพื่อลดความเขมขนของรสชาติ นอกจากนีไ้ดมีการพัฒนา
อาหารไทยจานดวน หรือ อาหารไทยปรุงสําเร็จ ที่สามารถซื้อกลับไปรับประทานที่บานหรือมี
บริการสงใหถึงบาน  

 
ดวยเทคโนโลยีการสื่อสารที่ทันสมัยในปจจบุันทําใหคนทั่วโลกทําความรูจักอาหาร

ไทยไดงายขึ้น เชน ผานอินเตอรเนทซึ่งมีเวบไซตตางๆที่เสนอขอมูลเกี่ยวกับอาหารไทยและ
รานอาหารไทยในตางประเทศ นอกจากนีย้ังมีการเปดโรงเรียน เพื่อสอนการทําอาหารไทย
โดยเฉพาะดวย 

 
รานอาหารไทยในตางประเทศนั้นไมไดทาํหนาที่เพยีงเปนสื่อหรือทูตวัฒนธรรมใน

การนําอาหารไทยใหคนทัว่โลกรูจักเทานัน้ แตรานอาหารไทยในตางประเทศยังเปนกลยุทธทาง
ธุรกิจที่สามารถสรางรายไดใหกับประเทศอีกทางหนึ่งดวย โดยจะเหน็ไดวาสินคาและวัตถุดิบ
อาหารสามารถทํารายไดเขาประเทศปละกวาแสนลานบาท โดยในป 2539 สินคาอาหารที่สําคัญ 7 
รายการ ไดแก อาหารทะเลแชแข็ง/แปรรูป ผักผลไมสด/แชแข็ง/แปรรูป เนื้อสัตวปกแชแข็ง/แปรรูป, 
ผลิตภัณฑขาว และอาหารสําเร็จรูปอื่นๆ น้ําตาลทราย อาหารสัตวและน้ําปลา และสิ่งปรุงรสอาหาร 
มีมูลคาการสงออก 190,306 ลานบาท หรือ คิดเปน 13.5% ของมูลคาการสงออกทั้งหมด และเพิ่ม
เปน 223,426 ลานบาทในป 2540 หรือ คิดเปน 12.4% ของมูลคาการสงออกทั้งหมด (ศูนยวิจยั 
สถาบันบัณฑติบริหารธุรกิจ ศศินทร แหงจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 2543)  

 
สําหรับสินคาในกลุมอาหารที่ผลิตเพื่อการสงออก กรรมวิธีตั้งแตการคัดเลือกวัตถุดบิ 

และแหลงของวัตถุดิบ การควบคุมคุณภาพ บรรจุภณัฑ การบรรจ ุ การตลาด เปนหัวใจสําคัญ 
อยางไรก็ตาม การวิจยัและพัฒนาตองทําอยางตอเนื่อง ดังนั้นการพฒันาผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูป
และกึ่งสําเร็จรูป รวมทั้งอาหารเพื่อสุขภาพ จึงเปนผลิตภณัฑอาหารทีน่าสนใจ และมแีนวโนมสดใส
ในอนาคต (นภาวรรณ, 2543)  
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1.1.1  อาหารเพื่อสุขภาพ 
 

ปจจุบันพฤติกรรมการบริโภคอาหารของคนไทยไดเปลี่ยนแปลงไปตามการ
เปลี่ยนแปลงของสภาพเศรษฐกิจ และสังคม โดยพบวาคนไทยในปจจุบันเริ่มมแีนวโนมที่จะซือ้
สินคาโดยไมไดพิจารณาที่ราคาถูกที่สุด แตมีการรับเอาวฒันธรรมจากชาติตะวนัตกโดยเฉพาะยุโรป
และอเมริกามากขึ้น คือ ผูบริโภคจะสนใจในสุขภาพของทั้งตนเองและครอบครัว รับรูขาวสาร
ขอมูลตางๆจากทั่วโลก มีเวลาสําหรับประกอบอาหารหรอืการบริโภคอาหารลดลง มีชีวิตที่เรงรีบ มี
ความเครียด และอยูในสิ่งแวดลอมที่มีมลพิษมากขึ้น มลศิริ (2545) ไดเสนอความเห็นเกี่ยวกบั
แนวโนมความตองการผลิตภัณฑอาหารของประชากรโลกในศตวรรษที่ 21 ไวดังนี ้
 

-  More convenience คือ สะดวกในการหาซื้อ ซ่ึงในปจจุบันผลิตภัณฑอาหาร
สําเร็จรูปที่ไดรับความนิยมอยางมากในสหรัฐอเมริกา และยุโรป เรียกวา Home meal replacement 
(HMR) เปนอาหารพรอมบริโภค คือ ผานการปรุงและทาํใหสุกแลวเกบ็ดวยการแชเย็นหรือแชแขง็
ไว เมื่อตองการบริโภคกน็าํมาอุนในเตาอบหรือเตาไมโครเวฟ เหมาะสําหรับผูบริโภคที่ไมคอยมี
เวลาประกอบอาหารเอง  
 

-  Higher quality and better tasting คือ มีคุณภาพดานส ีกล่ิน รส เนื้อสัมผัสดี 
อรอย นารับประทาน สด และสะอาด ดังนั้นอุตสาหกรรมอาหารจึงตองพัฒนากรรมวิธีในการแปร
รูปเพื่อรักษาความสดของอาหาร และคงคณุภาพทางประสาทสัมผัสเอาไว 
 

-  Fresher or more natural ผูบริโภคตองการบริโภคอาหารที่มีความสดหรือมา
จากธรรมชาติ ปลอดจากสารเคมีที่มีอันตราย นอกจากนี้แลวยังตองการบริโภคอาหารที่ผานการแปร
รูปนอยที่สุด เพื่อที่จะสงวนคุณคารักษาความสด และเนือ้สัมผัสของอาหารตามธรรมชาติไวใหได
มากที่สุด  
 

-  Healthier or high nutritional value ผูบริโภคตองการอาหารที่มีคุณประโยชน
ตอรางกาย ทัง้สารอาหาร และไมใชสารอาหารที่ชวยใหแข็งแรง มภีูมิคุมกันโรค ปองกัน หรือ
บรรเทาอาการของโรคบางชนิด  
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-  Safer or wholesomeness คือ ผลิตภัณฑที่มีความปลอดภัยจากเชื้อโรค และ
สารพิษ 

  
-  Technology driven innovation มีการศึกษาวิจยัใหมๆ เกี่ยวกับสารกนัเสียที่มี

ความปลอดภยั เพื่อใชในการยืดอายกุารเกบ็รักษา หรือ สารที่ใชในการแตงสี กล่ิน รส หรือ เพื่อใช
ในการปรับปรงุคุณภาพทางประสาทสัมผัสของอาหาร เนื่องจากผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพที่มี
การเสริมหรือดัดแปลงสวนประกอบบางอยาง อาจทาํใหมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่ไมเปนที่
ยอมรับของผูบริโภคได 

 
1.1.2  อาหารไขมันต่ํา  

 
 ในปจจุบนัผูบริโภคตระหนกัถึงความสัมพันธระหวางอาหารที่รับประทานเขา 
ไป และสุขภาพเพิ่มขึน้เปนอยางมาก โดยเฉพาะอยางยิ่งในประเทศที่พัฒนาแลว เนื่องจากการ
บริโภคไขมันในปริมาณที่มากเกินไปอาจกอใหเกิดปญหาดานสุขภาพ เชน โรคหัวใจ โรคอวน     
ดังนั้น จึงไดมกีารสนับสนุน/สงเสริม ใหมีการบริโภคไขมันในปริมาณที่นอยลง สงใหการพัฒนา 
ผลิตภัณฑประเภทลดไขมัน และสารทดแทนไขมัน (fat replacer) เติบโตอยางรวดเรว็ 
 

ผลิตภัณฑไขมนัลดต่ําลง (reduced fat products) หมายถึง อาหารที่มีปริมาณ
ไขมันลดลงอยางนอย 25% จากสูตรปกติตอปริมาณหนึง่หนวยบริโภคอางองิ (กระทรวง
สาธารณสุข, 2541) โดยมวีตัถุประสงคเพื่อเลียนแบบผลติภัณฑไขมันเต็มในคุณลักษณะดานตางๆ 
ทั้งทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส โดยการใชสารทดแทนไขมนั เชน ไฮโดรคอลลอยด เพื่อ
เลียนแบบอนภุาคเม็ดไขมนั หรือ เลียนแบบโปรตีนที่อาจเสื่อมสภาพในระหวางการแปรรูป ทั้งนี้
ขึ้นอยูกับวัตถุประสงคของงานวิจยันัน้ๆ ไฮโดรคอลลอยดที่นิยมใช ไดแก กวัรกัม ลูคัสบีนกัม และ
แซนแทนกัม สําหรับผลิตภัณฑอาหารประเภทอิมัลชันชนิดน้ํามันในน้ํา (oil in water emulsion) 
เชน นม ซุป โยเกิรต ไอศกรีม dressing และอื่นๆนั้น การพัฒนาผลิตภัณฑลดไขมนัอาจทําไดโดย
การเลียนแบบคุณลักษณะทางรีโอโรจีของผลิตภัณฑไขมนัเต็มโดยใชสารทดแทนไขมัน นอกจากนี้
ยังตองคํานึงคณุลักษณะดานอื่นๆดวย เชนสมบัติดานความคงตัว และการยอมรับของผูบริโภคเปน
ตน (Jones, 1996) 
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1.1.3  อาหารแชแข็ง (frozen food) 
 

อาหารแชแข็งเริ่มมีจําหนายในประเทศไทยตั้งแตป 2534 แตผูบริโภคเริ่มรูจัก 
และบริโภคผลิตภัณฑในกลุมผูบริโภคบางกลุมเทานั้น โดยการบริโภคอาหารแชแข็งในประเทศ
ไทยมีแนวโนมสูงขึ้นเนื่องจากพฤติกรรมการบริโภคที่เปลี่ยนแปลงไป คือความตองการความ
สะดวกและรวดเร็ว ประกอบกับการมรีายไดเพิ่มขึน้ รวมทั้งการยอมรับหรือการชอบทดลอง
ของใหมๆของผูบริโภค 3 กลุมแรก (ตามหลักการแบงของ Rogers) ซ่ึงแบงกลุมผูบริโภคที่มองเหน็
คุณคาสิ่งใหมๆ ออกเปน 5 กลุม คือ innovators (นวตักร) กลุม early adopters (กลุมลํ้าสมัย) และ
กลุม early Majority (กลุมทันสมัย) ซ่ึงมีถึง 50% โดยในปจจุบนัตลาดอาหารแชแข็งมีมูลคากวา 
1,000 ลานบาท  
 

จากลักษณะดงักลาว ทําใหผูผลิตพัฒนาอาหารประเภทตางๆออกสูผูบริโภคมาก 
ขึ้น แตการพัฒนาอาหารแชแข็งในชวงแรกๆเปนไปไดชา เนื่องจากยังขาดการพัฒนาในดานคณุภาพ 
ราคา สายการขนสง การใหความรูแกผูบริโภค การสงเสริมการตลาด รวมทั้งอุปกรณตางๆ เชน ตู
แชแข็ง ซ่ึงอาจตองใชเวลาในการพัฒนา 
 

ปจจุบันประเทศไทยมีผลิตภณัฑอาหารแชแข็ง เชน ไกแชแข็ง อาหารทะเลแช
แข็ง อาหารสําเร็จรูปพรอมรับประทานแชแข็ง ผักและผลไมแชแข็ง ซ่ึงจะเหน็ไดวาการผลิตอาหาร
แชแข็งมีแนวโนมสูงขึ้นตลอดเวลา เชน ไกสดแชแข็ง และไกแปรรูปแชแข็ง ในป 2548 สามารถ
สงออกเปนปริมาณถึง 235,897 ตันมีมูลคา 27,606 ลานบาท โดยมีปริมาณการขยายสูงขึ้น 35.4%
ตลาดสงออกหลักไดแก ญ่ีปุน 48.5% และสหภาพยุโรป 46.7% เปนตน 

 
1.1.4  อาหารสําเร็จรูปพรอมรับประทาน (ready to eat) 

 
ประเทศไทยเปนประเทศผูผลิตอาหารประเภทสําเร็จรูป และกึ่งสําเร็จรูปที่ 

สําคัญสงออกไปขายทั่วโลก ซ่ึงพบวามีการสงออกอาหารไทย (thai cuisine) ดวย แตเปนสัดสวนที่
นอยมาก อาหารไทยที่ผลิตเพื่อสงออกมีหลายลักษณะ เชน ประเภทกึ่งสําเร็จรูป (instant food), 
ประเภทสําเร็จรูปแบบพรอมรับประทาน (ready to eat food) ประเภทเครื่องเทศ และประเภท
เครื่องแกงสําเร็จรูป (mixed seasoning) โดยสวนใหญนิยมแปรรูปดวยการแชแข็ง บรรจุกระปอง 
และการทําแหง  
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อาหารสําเร็จรูปแชแข็งพรอมรับประทาน ในปจจุบันนี้เร่ิมเปนที่รูจักและ
ยอมรับมากขึน้ เนื่องมาจากสภาพความเปนอยูของคนในสังคมปจจบุันที่เปลี่ยนแปลงไป ทําใหคน
อยูในสภาวะทีต่องรีบเรง และแขงขันอยูตลอดเวลา ดังนั้นอาหารทีส่ะดวกแกการบริโภค และชวย
ประหยดัเวลาในการเตรยีม และประกอบอาหารจึงเขามามีบทบาทมากขึ้น สําหรับตลาดอาหารแช
แข็งในประเทศไทยนัน้เริ่มตัง้แต พ.ศ. 2534 โดยในระยะแรกของการเขาสูตลาดนั้น อาหารแชแข็งมี
ราคาแพง ผูบริโภคจึงจํากดัอยูเฉพาะกลุมผูบริโภคระดับบน เนื่องจากอาหารกลองหนึ่งราคา 40-50 
บาท ซ่ึงสูงกวาอาหารทั่วไปประมาณ 1 เทาตัว ประกอบกับผูบริโภคมีทางเลือกในการบริโภค
อาหารมาก ทําใหตลาดอาหารแชแข็งเปนตลาดเฉพาะกลุม  
 

ตลาดอาหารสําเร็จรูปแชแข็งพรอมรับประทานเริ่มไดรับความนิยมมากขึ้นในป 
2544 อาหารสําเร็จรูปแชแข็งยี่หออีซ่ีโก เขาวางจาํหนายในตลาดโดยอาศยัความไดเปรียบทาง
ชองทางการจดัจําหนายผานรานสะดวกซื้อ เซเวนอีเลฟเวน โดยกําหนดกลยุทธดานราคาเริ่มตนที่
กลองละ 29 บาท จากนั้นจงึใชกลยุทธการันเตอร เพื่อสรางความมั่นใจใหกับผูบริโภค ตามมาดวย
อาหารสําเร็จรูปแชแข็งยีห่ออีซ่ีมีล (บริษัทสุรพลฟูดส จํากัด) โดยบริษัทสุรพลฟูดสที่อาศัยความ
ไดเปรียบดานฐานการผลิตในการผลิตอาหารสําเร็จรูปแชแข็งเขาสูตลาด และยีห่อ S&P (บริษัทเอส 
แอนด พี ซินดเิคท จํากัด) โดยอาศัยจดุเดนเรื่องคุณภาพ รสชาติ และความแข็งแกรงของยี่หอในการ
เขาสูตลาด ซ่ึงหลังจากนั้นก็มีอาหารสําเร็จรูปแชแข็งยี่หออ่ืนๆเขาสูตลาดในปตอๆมา โดยใน
ปจจุบันมีผูประกอบการในตลาดอาหารสําเร็จรูปแชแข็งพรอมรับประทาน ประมาณ 8 ราย (ตาราง
ที่ 1) มีมูลคาตลาดรวม 500 ลานบาท  
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ตารางที่ 1  ผูประกอบการในตลาดผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็งพรอมรับประทาน ป 2549 
 

บริษัท ตราสินคา (Brand) 
บริษัท ซี.พี.เซเวนอีเฟลเวน จํากัด (มหาชน) อีซ่ีโก 
บริษัท ซี.พี.คาปลีกและการตลาด จํากัด ซีพี, มังกรหยก, เดลี่ไทย 
บริษัท พรานทะเล มารเก็ตติ้ง จํากัด (จัดจาํหนาย) 
บริษัท ยูเนีย่นโฟรเซนโปรดักส จํากัด (ผลิต) 

พรานทะเล 

บริษัท สุรพลฟูดส จํากัด (มหาชน) สุรพลฟูด 
บริษัท เอส แอนด พี ซินดเิคท จํากัด (มหาชน) เอสแอนดพี, เดลิโอ 
บริษัท นิวทริคริเอท จํากัด (มหาชน) ไออิ่ม 
บริษัท แปซิฟคแปรรูปสัตวน้ํา จํากดั ขาวทัพพี, นกิ ิ

 
ท่ีมา: ศูนยวิจยักสิกรไทย (2550) 
 

มูลคาตลาดของอาหารสําเร็จรูปแชแข็งเติบโตอยางมากในชวงระยะ 2-3 ปที่ผาน
มานี้ โดยยีห่อที่มีสวนแบงตลาดมากที่สุด 3 อันดับแรก ไดแก อีซ่ีโก สุรพลฟูดส และพรานทะเล 
ตามลําดับ (ตารางที่ 2) ซ่ึงคาดวามูลคาการตลาดของอาหารสําเร็จรูปแชแข็งในป 2550 จะสูงถึง 
3,000 ลานบาท โดยคาดวาจะมีอัตราการขยายตวั 30.0% จากในป 2547 ที่มีมูลคาทางการตลาด 
1,000 ลานบาท (ศูนยวิจยักสิกรไทย, 2549) 
 
ตารางที่ 2  สวนแบงการตลาดของผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็งพรอมรับประทาน ป 2549  
  

สวนแบงการตลาดของผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็งพรอมรับประทาน ป 2549 
ตราสินคา สวนแบงตลาด (%) 
อีซ่ีโก 45 

สุรพล ฟูดส 25 
พรานทะเล 15 

อ่ืนๆ 15 
 
ท่ีมา: ศูนยวิจยักสิกรไทย (2550) 
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1.2  การสํารวจความชอบของผลิตภัณฑอาหารไทย 
 

สําหรับการศึกษาความเปนไปไดของอาหารไทยที่มีศักยภาพในการสงเสริมใหเปน 
อาหารโลก โดยการรวบรวมขอมูลจากกลุมผูบริโภคชาวตางประเทศที่เดนิทางเขามาในประเทศ
ไทยระหวางเดอืนธันวาคม 2542 ถึง เดือนกุมภาพนัธ 2543 ตามสถานที่ตางๆ เชน สนามบิน แหลง
ทองเที่ยว จํานวน 1,001 ราย โดยสอบถามขอมูลทั่วไปเกี่ยวกับผูตอบแบบสอบถาม และขอมลู
เกี่ยวกับอาหารไทยโดยการสัมภาษณ พบวา ชาวตางประเทศสวนใหญ จํานวน 884 คน คิดเปน 
88.3% เคยรับประทานอาหารไทย และในจํานวนผูที่เคยรับประทานอาหารไทยนั้นมีผูที่ช่ืนชอบ
อาหารไทยมากถึง 870 คน คิดเปน 98% ของผูที่เคยรับประทาน และสําหรับชาวตางประเทศกลุมที่
ไมเคยรับประทานอาหารไทยมากอนทีจ่ะเดินทางเขามาในประเทศไทยจํานวน 115 คนนั้น พบวา 
เมื่อไดลองรับประทานอาหารไทยแลวมีความชื่นชอบในอาหารไทยจํานวน 96 คน คิดเปน 83% 
ของผูที่ไมเคยรับประทานอาหารไทยมากอน ซ่ึงจากขอมูลที่ไดแสดงใหเห็นวาอาหารไทยไดรับ
ความนิยม และความชอบของชาวตางประเทศเปนอยางมาก (นภาวรรณ, 2543) 
 

จากการสอบถามความชอบในอาหารไทยกบัชาวตางประเทศ 1,001 ราย โดยจําแนก
เปนอาหารคาว 10 อยาง และอาหารหวาน 10 อยาง พบวาอาหารคาวที่ชาวตางประเทศชอบมาก
ที่สุด 3 อันดับแรก ไดแก ตมยํากุง ผัดไท และแกงเขียวหวานไก คิดเปน 40.7%, 34.6% และ 27.9%
ตามลําดับ โดยชาวตางชาติชอบในรสชาติเผ็ดรอนของอาหารคาวของไทยมากที่สุด เนื่องจากเปน
รสชาติที่ถูกปาก และแตกตางจากอาหารที่เคยรับประทาน (นภาวรรณ, 2543) และสอดคลองกับผล
การสํารวจของ Sriwattana (2003) ที่สํารวจความชอบในอาหารคาวของไทยกับชาวตางประเทศ
จํานวน 400 คน พบวาอาหารที่ไดรับคะแนนความชอบมากที่สุด คือ ตมยํากุง รองลงมาไดแก ผัดไท 
และแกงเขียวหวานไก  
 
2.  ผลิตภณัฑอาหารไทยประเภทแกง 

 
2.1  ชนิดของแกง 
 

แกง เปนการนําน้ําพริกที่ผานการตํามาผสมกับน้ํา หรือ น้ํากะทใิหเขากัน แลวนําไปให
ความรอน เพือ่ใหเกดิเปนอาหารอีกประเภทที่มีลักษณะเฉพาะ เชน แกงเขียวหวาน แกงสม แกง
หนอไม และแกงไตปลา เปนตน 
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คําวา “แกง” ของคนไทยนั้นใชเรียกชื่ออาหารที่เปนน้าํ มีทั้งแกงจดื และแกงเผด็ 
หมายถึง แกงที่ผสมเครื่องแกงอันไดแกเครื่องเทศตางๆ ซ่ึงอาจเรียงลําดับแกงตามรสชาติจากที่ออน
เครื่องเทศที่สุด คือ แกงรอน ไปจนถึงแกงเผ็ดที่ใชเครื่องเทศทุกชนิดที่มใีนอาหารไทย 
 

- แกงรอนแมจะมีรสชาติทีอ่อนที่สุดแตยงัคงความเผ็ดรอน มีลักษณะคลายสุกี้ยากี้ของ
ญ่ีปุน หรือ ตมจืดของจีน แตโขลกกระเทียม รากผักชี และพริกไทยลงไปผัดจนหอมกอนเตมิ
สวนประกอบอื่น แกงจดืของไทยจึงมีความหอม และรอนดวยรสชาติของพริกไทย และเครื่องเทศ
ตางๆ  
 

- แกงเลียง เปนแกงที่มีความเขมขนเพิ่มขึน้จากแกงจดื โดยการโขลกพริกไทยผสมกับ
หัวหอม กะป และกุงแหง บางครั้งอาจใสกระชายลงไปเพื่อเพิ่มความเผ็ดรอนใหมากขึ้น แกงเลียงนี้
ประกอบดวยผักรวมหลายชนิด จึงไดความหวานจากผักสด ความหอมจากกระชาย และใบแมงลักที่
ใสเปนอันดับสุดทายกอนยกลงจากเตา จึงไดกล่ินหอมที่พอเหมาะพอดี และไมเหม็นเขยีวอันเปน
เอกลักษณของแกงเลียง  
 

- แกงสม เปนแกงที่ใชเนื้อสัตวผสมลงโขลกรวมกับเครือ่งแกง ทําใหน้ําแกงมีความเขม 
ขนอรอยขึ้น เนื้อสัตวที่ผสมอาจใชเปน กุงแหง กุงสด หรือ เนื้อปลาก็ได ถาเปนกุงแหงนยิมโขลก
รวมกับเครื่องแกง หากเปนกุงหรือเนื้อปลาสดจะนําไปตมกอนแลวแกะเนื้อมาโขลกรวมกับ
เครื่องแกง รสชาติของแกงสมจะมีรสเปรี้ยวนาํตามดวยรสเค็ม และหวานดวยผักสด ซ่ึงนิยมใชผัก
หลายอยางผสมกัน แกงสมจงึเปนแกงที่มีคุณคาทางอาหารจากเครื่องเทศ และผักสดหลายชนิด 
 

- แกงทีเ่ร่ิมมีรสชาติเผ็ดรอนขึ้นจัดอยูในกลุมของแกงกะทิ เชน แกงคัว่ แกงเผ็ด แกง
เขียวหวาน พะแนง และแกงมัสมั่น เปนตน โดยแกงเผ็ดนั้นใชพริกแหงสีแดง สวนแกงเขียวหวาน
จะใชพริกสดสีเขียว ที่ไดความเขียวจากเนือ้พริก บางครั้งอาจใสใบพรกิลงไปโขลกผสมกับ
เครื่องแกงเพื่อเพิ่มความเขยีวได (กรรณิการ และ นันทา, 2542) 
 

- แกงเขียวหวาน เปนแกงทีไ่ดรับความนยิมจากชาวไทย และตางประเทศมากที่สุด 
โดยลักษณะของแกงเขียวหวานที่ดนีั้น น้ําแกงควรมีสีเขยีว หอมกลิ่นเครื่องเทศ น้ําแกงแตกมนัเล็ก 
นอย มีความขนหนดืพอประมาณไมขนจนเปนครีม เนื้อไกนุม มะเขือสุก และรสชาตกิลมกลอมไม
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เผ็ดหรือหวานจัด องคประกอบที่สําคัญของน้ําแกงเขียวหวาน ไดแก กะทิ และเครื่องแกง (ศรีสมร, 
2547) 
 

2.2  สวนประกอบหลักของอาหารไทยประเภทแกง 
 

2.2.1  เครื่องแกง 
 
เครื่องแกงหรอืน้ําพริกแกงนั้นเปนสวนประกอบที่สําคัญ และแสดงใหเห็นถึง

ความเปนเอกลักษณประเภทแกง เกิดจากการผสมของเครื่องเทศชนิดตางๆ เครื่องแกงไทยมีหลาย
ชนิดแตกตางกนั เชน เครื่องแกงสม แกงคัว่ แกงเผ็ด แกงเขียวหวาน แกงกะหรี่ และแกงมัสมั่น เปน
ตน โดยเครื่องแกงแตละชนิดนั้นมวีิธีการเตรียมที่คลายกันแตกตางกนัที่ชนิด และปริมาณของ
เครื่องเทศที่ใช  

 
2.2.2  เครื่องปรุงของแกง 
 

เครื่องปรุงของแกงประกอบดวยเครื่องเทศชนิดตางๆ มีกล่ินหอมขึ้นกบัชนิดของ
เครื่องเทศที่มีน้ํามันหอมระเหย และมีรสชาติเฉพาะตวั อาจมีรสเผ็ดรอน เชน พริก หรือ รสหวาน
เล็กนอย เชน ผักชี โหระพา เปนตน เครื่องเทศที่มกันยิมใชในการประกอบอาหารไทย ไดแก  

 
- พริก (chilli) เปนเครื่องเทศที่สําคัญ และขาดไมไดในอาหารไทยประเภทแกง

พริกเปนพืชในตระกูล Capsicum sp. มีรูปราง ขนาด สีสัน และความเผ็ดรอนที่แตกตางกัน ตั้งแต
พริกที่ไมมีความเผ็ดเลยอยางพริกหวาน และพรกิที่มีความเผ็ดรอนมากที่สุด คือพริกขี้หนู 
สารสําคัญในพริกซึ่งทําใหพริกมีรสเผ็ดรอน คือ แคปไซซิน (capsaicin) นอกจากนี้พริกยังเปน
สมุนไพรชวยยอย ขับลม นอกจากนีย้ังมีสารอาหารที่มีคุณคาตอรางกาย ไดแก วิตามนิซี อี บีหนึ่ง บี
สอง บีสาม ฟอสฟอรัส แคลเซียม เหล็ก และไนอาซิน 

 
- พริกไทย (pepper) มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Piper nigrum Linn เปนสินคาออก

ที่สําคัญของไทย มีทั้งพริกไทยสด เชน เมล็ดพริกไทยออน และพริกไทยแหง โดยพริกไทยที่ทําแหง
ทั้งเปลือกเรียกวาพริกไทยดํา ซ่ึงเมื่อปนแลวจะเหน็มีผงของเปลือกเปนสีดําปนอยู และพริกไทยขาว
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คือ พริกไทยไดลอกสวนของเปลือกออกกอนบด พริกไทยใชในการประกอบอาหารหลายอยาง 
และเปนสวนผสมในเครื่องแกงหลายชนดิ  

 
- ตะไคร (lemon grass) มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Cymbopogon citratus เปนพืช

ลมลุกตระกูลหญาพบในเขตรอน มีลําตนเปนเหงาใตดิน ใบอยูเหนือดินลักษณะเรียวยาวสีเขยีว มี
รสเผ็ดรอน และขม มีกล่ินหอมเฉพาะตัวนิยมใชเปนเครื่องแตงกลิ่นรสอาหารไทย หรือ ใช
รับประทานสดในอาหารประเภท พลา ยํา หรือ ใชเปนสวนประกอบในตมยํา ตะไครสดเปน
สมุนไพรชวยบรรเทาอาการวิงเวยีน หนามดื และตาลายได 
 

- ขา (galangal) มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Alpinia galanga SW. เปนพชืที่มีกล่ิน
หอมเฉพาะตวั ดอกและเหงาใชรับประทาน โดยที่ดอกและเหงาออนใชรับประทานเปนผัก เหงาแก
ใชเปนเครื่องเทศปรุงรสและแตงกลิ่นสําหรับพริกแกงหลายชนิด และอาหารประเภทตมยํา 
นอกจากนี้แลว ขายังมีสรรพคุณชวยยอย และชวยขับลม บรรเทาอาการทองอืด ทองเฟอหลัง
รับประทานอาหาร  

 
- มะกรูด (kaffir lime) มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Citrus hystrix   เปนพืชตระกูล

เดียวกับมะนาว ผิวมีลักษณะขรุขระมีปุมนูนขึ้นมาที่หวัและทาย ใชในการประกอบอาหารไดทั้งใบ
และผล โดยผิวมะกรูดใชเปนเครื่องเทศผสมในเครื่องแกง ผลมะกรูดนํามาคั้นน้ําใชปรุงรสอาหาร 
และใบมะกรูดใชโรยหนาอาหารที่ปรุงเสร็จแลวเพื่อแตงกลิ่น  

 
- ผักช ี (coriander) มีช่ือวิทยาศาสตรวา Coriandrum sativum มกีล่ินหอมเฉพาะ 

ตัว นยิมใชลูกผักชีเปนสวนประกอบของเครื่องแกงโดยนํามาตําผสมกับยี่หรา กระเทียม และพรกิ
ไท ทําใหมกีล่ินหอม มีสรรพคุณขับลม และบรรเทาอาการปวดมวนในทองเนื่องจากการเกร็งตัว
ของลําไส  

 
- ยีห่รา (cumin) มีช่ือวิทยาศาสตรวา Cuminum cyminum L. ในอาหารไทยยีห่รา

ใชในการปรุงแตงกลิ่นรสอาหาร โดยคั่วเมล็ดโขลกผสมกับเครื่องแกง เชน แกงกะหรี่ แกงเผ็ด และ
แกงเขยีวหวาน เปนตน  
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- หอมแดง (Shallot) มีช่ือวิทยาศาสตรวา  Allium ascalonicum Linn. เปนพืช
เครื่องเทศที่มีกล่ินฉุน และมีรสเผ็ด นิยมใชในอาหารไทยหลายชนิดโดยเฉพาะอาหารประเภทแกง
เผ็ด หอมแดงมีสรรพคุณทางยา รับประทานสดชวยรักษาหวัดได นอกจากนีย้ังชวยใหเจริญอาหาร 
ชวยในการยอย ขับลม และแกทองอืด (กรรณิการ และ นันทา, 2542) 

 
- โหระพา (sweet basil) มีช่ือวิทยาศาสตรวา  Ocimum basilicum Linn. ใชใสใน

อาหารประเภทแกงเพื่อตกแตง และเพื่อเพิ่มรสชาติใหกับอาหาร ใบโหระพามีรสหวานเล็กนอย 
และมีกล่ินหอมเฉพาะตวั ชวยบรรเทาอาการเปนไข ชวยใหระบบยอยอาหารทํางานดีขึ้น ชวยไมให
อาเจียน และบรรเทาอาการปวดเกร็งในทองรวมทั้งกระเพาะ และลําไสอักเสบ (พรรนิภา, ม.ป.ป.) 

 
2.2.3  เครื่องปรุงรสชาติ 
 

อาหารไทยเปนอาหารที่มีรสคอนขางจัดเมื่อเทียบกับอาหารของชาติอ่ืนๆ มี
หลากหลายรสชาติจากการปรุงแตงดวยเครือ่งปรุงรสตางๆ สําหรับอาหารประเภทแกงนั้นมี
เครื่องปรุงรสที่สําคัญๆ ดังนี้ 

 
- น้ําปลา (fish sauce) เปนเครื่องปรุงรสเค็มไดจากการยอยสลายตัวปลาโดยการ

เติมเกลือ นิยมทําจากปลาตวัเล็กหมกักับเกลือจนยอยสลายหมดแลวนําน้ําใสๆที่ไดจากการหมักมา
ใชปรุงแตงรสชาติอาหาร น้ําปลาไดทั้งจากปลาน้ําจืดและปลาทะเลแตจะใหรสชาติของน้ําปลาที่
แตกตางกัน กรรมวิธีการผลิตน้ําปลาในประเทศไทยนยิมใชปลา 3 สวน ตอ เกลือ 1 สวน น้ําปลา
คุณภาพดีควรมีสีน้ําตาลใสไมเขมดํา ไมเปนตะกอน และไมมีเกล็ดเกลือตกผลึก ปลาที่นิยมใชทํา
น้ําปลา ไดแก ปลากระตัก ปลาไสตัน ปลามะลิ โดยทีป่ลาที่ไสตันจะใหน้ําปลาทีม่ีคุณภาพดีที่สุด
เนื่องจากมไีขมันมากเมื่อนํามาทําน้ําปลา จะไดน้ําปลาทีม่ีกล่ินหอมนารับประทาน (กรรณิการ และ 
นันทา, 2542) 

 
- เกลือ (salt) ใชในการปรงุอาหารและถนอมอาหาร โดยเกลือที่บริสุทธิ์จะมีสี

ขาวลักษณะเปนผลึกทรงลูกบาศก เกลือทีใ่ชในการบริโภคนั้นมาจาก 2 แหลง ไดแก เกลือสมุทร
เปนเกลือที่ไดจากการทํานาเกลือ และเกลอืสินเธาวซ่ึงไดจากน้าํเกลือใตดินจากบอบาดาล อยางไรก็
ตามเกลือทั้ง 2 ชนิดนีย้ังเปนเกลือดบิตองผานกระบวนการทําใหบริสุทธิ์เสียกอนแลวจึงตกผลึก
เกลือใหมอีกครั้งดวยความรอน เกลือที่ไดเรียกวา เกลือบริโภค (edible common salt) แบงเปน 4 
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ชนิด ไดแก เกลือปรุงอาหาร เกลือโตะ เกลืออัดเม็ด และเกลืออุตสาหกรรมอาหาร (อบเชย และ 
ขนิษฐา, 2544) 
 

- น้ําตาล (sugar) มีหลายประเภท ทั้งน้ําตาลทรายจากออย และน้ําตาลปกซึ่งเปน
น้ําตาลจากมะพราว น้ําตาลทั้งสองชนิดใหรสชาติความหวานทีแ่ตกตางกันไปเหมาะกับการปรุง
อาหารประเภทตางๆ น้ําตาลทรายมีลักษณะเปนผลึกมขีนาดตั้งแตใหญไปจนถึงขนาดเล็ก น้ําตาล
ทรายแบงเปนน้ําตาลทรายขาว และน้ําตาลทรายแดง น้าํตาลปกเปนน้าํตาลที่ไดจากตนมะพราวให
รสชาติหวานมีลักษณะเหนยีวมกัอยูในรูปที่เปนของแข็ง (solid) หรือ กึ่งแข็ง (solid cake) ตํารับ
อาหารไทยสวนใหญนยิมใชน้ําตาลปก เนือ่งจากมีกล่ินรสที่เปนเอกลักษณเฉพาะ (กรรณิการ และ 
นันทา, 2542) 
 

2.2.4  กะท ิ
 

กะทิเปนสวนประกอบที่สําคัญของอาหารไทยบางชนดิทั้งอาหารคาว และ
อาหารหวาน รสชาติขนมัน มีรสหวานเล็กนอย 

 
3.  กะทิ 

 
กะทิเปนอิมลัชันชนิดน้ํามนัในน้ํา (oil-in-water emulsion) มีสีขาวขุนคลายนมไดจากการ

สกัดเนื้อมะพราวสดอาจมีการเติมน้ํา หรือ ไมเติมน้ํา นิยมนํามาใชเปนสวนประกอบที่สําคัญของ
อาหารไทย ประกอบดวยไขมัน น้ํา คารโบไฮเดรต โปรตีน และเถา โดยมีองคประกอบหลัก ไดแก 
น้ํา และไขมัน น้ํากะทิมีไขมนัเปนหยดอนภุาคกระจายอยูในน้ํา โปรตีนอยูในสภาพแขวนลอย เมือ่
ตั้งทิ้งไวจะแยกชั้นเปนหวักะทิ (cream) และหางกะทิ (skim milk) ทั้งนี้เนื่องจากไขมัน และน้าํมี
ความหนาแนนแตกตางกัน และในสภาพธรรมชาติอนุภาคไขมันมขีนาดใหญมีอัตราการลอยตัวสูง 
ซ่ึงปรากฏการณนี้เปนการเสยีความคงตวัช่ัวคราวสามารถเขยาใหกลับเปนเนื้อเดยีวกนัไดอีก  

 
Seow and Gwee (1997) รายงานวา น้ํากะทิมีไขมันองคประกอบมากถึง 30-40% ทําใหเกิด

การแยกชั้นของไขมันและน้ําขึ้น ซ่ึงการแยกชั้นของน้ํากะทิเปนลักษณะความไมคงตัวของอิมัลชัน
ชนิดน้ํามันในน้ํา เมด็ไขมนัซึ่งมีความหนาแนนนอยกวาลอยตัวสูงขึน้ และรวมตวักันเกิดเปนชัน้
ครีม โดยอิมัลชันของน้ํากะทิจะคงตวัที่สุดที่ pH 1.5-2.0 และ 6.5 และคงตัวนอยทีสุ่ดที่ pH ในชวง 
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3.5-6.0 (del Rosario, 1988) ทําใหเกดิปญหาการแยกชัน้ขึ้น โดยสามารถเกิดขึ้นไดทั้งในระหวาง
การแปรรูป และการเก็บรักษา สารอิมัลซิไฟเออร (emulsifier) และสารสเตบิไลเซอร (stabilizer) มัก
ใชเพื่อใหอิมัลชันมีความคงตัว อิมัลซิไฟเออรที่นิยมใชในการผลิตน้ํากะทิกระปองในทางการคา คือ 
polyoxyethylene sorbitan monostearate และ/หรือ sorbitan monostearate สวนสารสเตบิไลเซอรที่
ใชคือ soy lecithin อัลจีเนต (alginate) carboxymethyl cellulose (CMC) คาราจีแนน (caragenan) 
กัวรกัม (guar gum) กัมคารายา (karaya gum) และลูคัสบีนกัม (locust bean gum) อยางไรกต็าม
พบวา การใชแซนแทนกัม (xanthan gum) มีผลชวยปรับปรุงความคงตัวดานการไหล และคาครีมมิ่ง
ในน้ํากะทิสเตอริไลซใหดีขึ้น (Chonweerawong et al., 2004) 

 
กะทิมีอิมัลซิไฟเออรโดยธรรมชาติ คือ หยดน้ํามนักระจายอยูในน้ํา ถูกลอมรอบหรือหอหุม

ดวยโปรตนี สภาพดังกลาวเกิดจากระบบที่มีแรงตึงผิว (interfacial tension) ระหวางโมเลกุลของน้ํา
และไขมันที่ต่าํลง เนื่องจากโปรตีนเปนตัวชวยลดแรงตึงผิว (Cancel, 1971) ทําใหอิมัลชันมคีวามคง
ตัวเพิ่มขึ้น แตยังไมเพยีงพอที่ทําใหกะทิคงตัวอยูได เนือ่งจากมีปริมาณของลิพิดอยูมากเมื่อเทียบกับ
ปริมาณโปรตีน โดยอัตราสวนในการรวมตัวของลิพิด และโปรตีนเปน 1:10 ความเขมขนของ
โปรตีนที่พื้นผิวระหวางเมด็ไขมันกับน้ํา มไีมเพียงพอที่จะปองกันการรวมตัว (coalescence) ของ
เม็ดไขมันได เม็ดไขมันจึงมแีนวโนมที่จะจับตัวกนัและแยกชัน้ออกมา การรวมตัวกนัของเม็ดไขมนั
กอใหเกิดครีม และลอยแยกออกเปน 2 ช้ัน ช้ันลางเปนชั้นของหางกะทิ (coconut skim milk) และ
ช้ันบนเปนชัน้ของหัวกะทิ (coconut cream) โดยเริ่มเกดิการแยกชั้นเมื่อตั้งทิ้งไว 5-10 ช่ัวโมง และ
การแยกชั้นจะสมบูรณเมื่อทิ้งไว 24 ช่ัวโมง อยางไรกต็ามการแยกชัน้นี้ไมไดเปนการแตกตวัของ
อิมัลชันอยางสมบูรณ แตสามารถเขยาใหกลับเปนเนื้อเดียวกันอกีได (กรผกา, 2539) ในน้ํากะทิ
มีอิมัลซิไฟเออรพวกฟอสโฟไลปด (phospholipids) ซ่ึงมีคุณสมบัติทาํใหอิมัลชันชนิดน้ํามันในน้าํ
เกิดความคงตวั เนื่องจาก phospholipids จะลอมรอบหยดน้ํามนัโดยที่โปรตนีจะถูกดูดซับอยู
ระหวางผวิของน้ํา และน้ํามนั  

 
น้ํากะทิที่ผานกระบวนการแปรรูปดวยความรอนจะทําใหคุณภาพของน้าํกะทิเปลี่ยนแปลง

ไดงาย เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงของสารใหกล่ินรสของน้ํากะทนิั้นไวตอความรอน (heat sensitive) 
นอกจากนั้นแลวยังเกดิการเปลี่ยนแปลงเนือ่งจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันทําใหเกิดการเหมน็
หืน (rancidity) โดยการเหม็นหืนนี้มีผลตอการยอมรับของผูบริโภค ทําใหผูบริโภคไมยอมรับใน
ผลิตภัณฑนัน้ และมีอายกุารเก็บรักษาที่ส้ันลง ซ่ึงสมบัติ และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ํากะทิ
จะแตกตางกนัขึ้นอยูกับองคประกอบของน้ํากะท ิ โดยองคประกอบทางเคมีของน้ํากะทิจะแตกตาง
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กันเนื่องจากปจจัยตางๆ เชน สายพันธุ สภาพภูมิศาสตรในการเพาะปลูก สภาวะการดแูลรักษา ความ
แกออนของผลมะพราว วิธีการที่ใชในการสกัดน้ํากะท ิ และระดับความเจือจางเนื่องจากการเติมน้ํา
หรือไมเติมน้ํา (Cancel, 1971) องคประกอบหลักของน้ํากะทิทีไ่ดจากการบีบเนื้อมะพราวโดยไม
เติมน้ํา ประกอบดวยความชืน้ 50.0%-54.1% และไขมนั 32.2%-40.0% (ตารางที่ 3) 

 
ตารางที่ 3  องคประกอบทางเคมีของน้ํากะทิ 

  

องคประกอบ           Seaow and Gwee    Seaow and Gwee   Seaow and Gwee   Seaow and Gwee 
          (%)                         (1997 b)                 (1997 c)                 (1997 e)                 (1997 d) 

ความชื้น     53.9            53.0            54.1              50.0 
ไขมัน      34.7            40.0            32.2              39.8 
โปรตีน (N X 6.25)     3.6*            3.0                    4.4               2.8 
เถา       1.2            1.5                    1.0               1.2 
คารโบไฮเดรต         6.6               5.5                           8.3                        6.2 

 
หมายเหตุ:  * N X 5.30 
ท่ีมา: Seow and Gwee (1997 a)  
 
4.  อิมัลชัน 
 

อิมัลชัน หมายถึง ระบบที่ประกอบดวยของเหลวสองชนิดที่ไมเขากัน โดยทัว่ไปแลวไดแก
น้ํามัน และน้าํ โดยของเหลวชนิดหนึ่งจะอยูในลักษณะของอนุภาคที่กระจายตัวอยูในของเหลวอีก
ชนิดหนึ่ง ซ่ึงสวนของอนภุาคของเหลวที่กระจายตัว เรียกวา dispersed phase และสวนของ
ของเหลวที่ลอมรอบ เรียกวา continuous phase  

 
4.1  ชนิดของอิมัลชัน 
 

โดยทั่วไปแลวอิมัลชันแบงออกไดเปน 2 ประเภท คือ อิมัลชันชนิดน้ํามันในน้าํ (oil in 
water emulsion : o/w) ซ่ึงจะประกอบดวยอนภุาคของไขมัน หรือ น้ํามัน กระจายตัวอยูในน้ํา 
ตัวอยางของอาหารที่มีลักษณะเปนอิมัลชันชนิด o/w ไดแก นม ครีม มายองเนส ซุป ซอส และ 
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เครื่องดื่มชนิดตางๆ อิมัลชันอีกประเภทหนึ่ง ไดแก อิมัลชัน ชนิดน้ําในน้ํามัน (water in oil 
emulsion : w/o) ประกอบดวย หยดน้ําทีก่ระจายตวัอยูในน้ํามัน ตัวอยางของอาหารที่มีลักษณะเปน
อิมัลชันชนิด w/o นี้ ไดแก เนย และ มาการีน (McClements, 2005) 
 

4.2  ความคงตัวของอิมัลชัน (Emulsion stability) 
 
ความคงตัวของอิมัลชัน หมายถึง ความสามารถของอิมัลชันในการตานทานการ

เปลี่ยนแปลงสมบัติดานตางๆ เชน ดานกายภาพ และเคมี เมื่อเวลาผานไป ตัวอยางการสูญเสียความ
คงตัวดานกายภาพ ไดแก creaming flocculation coalescence partial coalescence และphase 
inversion เปนตน (ภาพที่ 1) สําหรับการสูญเสียความคงตัวดานเคมี ไดแก การเกดิออกซิเดชัน และ 
ไฮโดรไลซิส 

 
 

ภาพที่ 1  การสูญเสียความคงตัวของอิมัลชันชนิดน้ํามนัในน้ํา 
ท่ีมา: McClements (2005) 

 
4.1.1  การเกิดครีม (creaming) และตะกอน (sediment) เกิดจากความแตกตางของความ

หนาแนนระหวางอนภุาคที่กระจายตวั และความหนาแนนของของเหลวที่ลอมรอบ โดยในระบบ
อิมัลชันที่เปน o/w-emulsion อนุภาคของไขมันซึ่งมีความหนาแนนนอยกวาจะลอยตวัข้ึนอยูบริเวณ
ผิวดานบน เกดิเปนชั้นครีมขึ้น เมื่อเวลาผานไป (ภาพที่ 2) ในขณะที่ระบบอิมัลชันที่เปน w/o-
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emulsion สวนที่กระจายตวั คือ หยดน้ําซึ่งมีความหนาแนนสูงกวาจะรวมตวักนัอยูดานลางของ
อิมัลชัน เกิดการตกตะกอนขึน้ 

 
 

ภาพที่ 2  การเกิดครีมของอิมัลชันชนิดน้ํามันในน้าํ 
ท่ีมา: McClements (2005) 

 
4.1.2  Flocculation คือ การเชื่อมตอกันระหวางของอนภุาคตั้งแต 2 อนภุาคขึ้นไป โดย

ที่แตละอนภุาคยังคงความเปนอนุภาคของตัวเองอยู การเกิด flocculation นี้มีผลตอการเปลี่ยนแปลง
ของอิมัลชัน อาจทําใหเกิดลักษณะที่ตองการ หรือ ไมตองการแกผลิตภัณฑ เชน ทําใหความหนืด
ของระบบเพิ่มขึ้น ปองกันการเกดิครีม และ ตะกอน เพิ่มเนื้อสัมผัสใหกบัผลิตภัณฑ เปนตน  

 
4.1.3  Coalescence คือ การที่อนุภาคตั้งแต 2 อนุภาคขึ้นไปรวมตวักนัเปนอนภุาคที่มี

ขนาดใหญขึ้น การเกดิ coalescence  สงผลใหอิมัลชันเกิดครีม หรือ เกิดการตกตะกอนไดเร็วขึน้ 
เนื่องจากเปนการเพิ่มขนาดใหกับอนุภาคในสวน disperse phase และยังเปนการเรงใหเกิดการแยก
ช้ันของน้ํามัน (oiling off) ในอิมัลชันชนิด o/w ดวย (ภาพท่ี 3) 
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ภาพที่ 3  การเกิด coalescence ของอิมัลชันชนิดน้ํามันในน้ํา และการแยกชั้นของน้ํามนั และน้ํา 
ท่ีมา: McClements (2005) 
 
5.  ไฮโดรคอลลอยด 

 
ไฮโดรคอลลอยด หมายถึง พอลิแซ็กคาไรด (polysaccharide) และโปรตีนตางๆ มีขนาด

โมเลกุลใหญ และน้ําหนักโมเลกุลสูง เปนสวนประกอบอาหารที่มีประสิทธิภาพสูง สามารนําไปใช
ในผลิตภัณฑอาหารไดหลายชนิด โดยใชเปนสารใหความขนหนืด ทําใหเกิดเจล ทําใหเกิดโฟม และ
ทําใหอาหารประเภทอิมลัชันมีความคงตัว เปนตน (รุงนภา, 2547) 

 
ไฮโดรคอลลอยดสวนใหญเปนพอลิแซ็กคาไรดประกอบดวยสายพอลิเมอรที่ยาว เมื่อ

ละลาย หรือ กระจายตวัในน้ําทําใหมีความขนหนืดสงูขึ้นพฤติกรรมการไหล หรือสมบัติดาน 
rheology ของสารละลายกัมในอาหารมีความสัมพันธกับสมบัติทางดานประสาทสัมผัส 
(organoleptic properties) และการยอมรบัของผูบริโภค (Gricksman, 1982) สามารถนําไปใชใน
ผลิตภัณฑแปรรูปไดหลายชนิด เนื่องจากเปนสวนประกอบของอาหาร (ingredient) ที่มี
ประสิทธิภาพในเรื่องของเนือ้สัมผัส บอดี้ (body) และความหนดื (viscosity) จึงมีการใชไฮโดร
คอลลอยดกันอยางแพรหลาย (Hazen, 2004) 

 
ไฮโดรคอลลอยด หรือ กัมนัน้มีประโยชนตออุตสาหกรรมอาหารมาก เนื่องจากคณุสมบัตทิี่

หลากหลายของไฮโดรคอลลอยดจึงไดมีการนํามาประยกุตใชในผลิตภณัฑอาหาร ซ่ึงกัมทุกชนิด
สามารถเพิ่มความหนดืใหกบัสารละลายได แตมเีพียงบางชนิดที่สามารถเกิดเจลได โดยสวนใหญ
แลวกัมสามารถเพิ่มความหนดืไดแมจะใชในปริมาณที่นอย ซ่ึงคุณสมบัตขิองกัมแตละชนดิจะ
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แตกตางกันไป สมบัติการไหลของสารละลายกัมเปนสิ่งสําคัญโดยเฉพาะอยางยิ่งกับผลิตภัณฑที่
เปนของเหลว เนื่องจากสมบัติการไหล หรือความหนดื มีความสัมพันธกับคุณสมบัติทางประสาท
สัมผัส และการยอมรับในผลิตภัณฑของผูบริโภค (Glicksman, 1982) 

 
ในการเตรยีมสารละลายกัมเพื่อใหสารละลายกัมทําหนาที่ไดอยางมีประสิทธิภาพนัน้ตอง

ทําใหอนภุาคของกัมที่ที่เปนผงแหงแยกจากกันกอนเติมลงในน้ํา (aqueous phase) เพื่อปองกันการ
เกิด fish eyes คือ การจับเปนกลุม (agglomeration) ของกัมสวนที่โดนน้ําแลวเกดิการพองตัวออก 
หุมสวนของกมัที่ไมถูกน้ํา และเปนผงแหงอยูภายใน ซ่ึงอาจใชเครื่องผสมที่มีประสิทธิภาพสูง หรือ
ใชการกระจายผงแหงในตัวทาํละลายที่ละลายน้ําได หรือ ผสมกัมกับสวนประกอบแหงอื่นๆ เชน 
น้ําตาลกอนนําไปละลายเพื่อใหเกิดการละลายที่ดี เมือ่ละลายกัมแลวเราสามารถวัดคุณสมบัติของ
สารละลายกัมไดโดยการวดัคาความหนดืดวยเครื่อง Brookfield viscosmeter ซ่ึงเปนที่นิยมใชกันใน
อุตสาหกรรมอาหาร (รุงนภา, 2547) 

 
ในผลิตภัณฑอาหารแปรรูปนัน้ การใชไฮโดรคอลลอยดมีวัตถุประสงคหลักเพื่อเปนสารให

ความขนหนืด (thickening agents) หรือ เพื่อใหเกิดเจล (gelling agents)  ซ่ึงเปนผลมาจากการที่
ไฮโดรคอลลอยดเปนพอลิเมอรที่มีขนาดใหญน้ําหนกัโมเลกุลที่สูง และผลจากอันตรกิริยา 
(interactions) ระหวางสายพอลิเมอร เมื่อละลายหรือกระจายตวัในน้ํา 
 

5.1  แซนแทนกัม 
 

แซนแทนกัม เปนพอลิแซคคาไรดที่ไดจากเชื้อจุลินทรยี Xanthomonas campestris  
ประกอบดวยโครงสรางหลัก คือ D-glucose เชื่อมตอดวยพันธะ ß-(1–›4) เชนเดียวกับที่พบใน
เซลลูโลส และมีสายโซไตรกลีเซอไรด (side chains) ที่ตําแหนง C-3 ดังแสดงในภาพที่ 1 โดยพบ
side chains ประมาณ 60% ของโมเลกุลทั้งหมด ซ่ึงเปนสวนทีแ่สดงคุณสมบัติของโมเลกุลแซน
แทนกัม (ภาพที่ 4) 
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ภาพที่ 4  โครงสรางของแซนแทนกัม 
ท่ีมา: Sworn (2000) 
 

แซนแทนกัม สามารถละลายไดทั้งในน้ําเย็น และในน้ํารอน โดยการกวนอยางรวดเร็ว
เพื่อใหละลายเปนเนื้อเดยีวกนั โดยไมจับตวักันเปนกอน (lumps) (Katzbauer, 1998) แซนแทนกัม
เมื่อละลายแลวจะแสดงพฤติกรรมการไหลเปนสารละลาย นอน-นิวโตเนียน (non-Newtonian) แบบ 
pseudoplastic คือ ความหนดืจะลดลงอยางรวดเร็วเมื่อใหแรงกับสารละลาย และสารละลายจะกลับ
มีความหนดืเพิม่ขึ้นอยางรวดเร็วเมื่อหยุดใหแรง ซ่ึงพฤตกิรรมการไหลแบบนี้เปนผลมาจากการที่
โมเลกุลของแซนแทนกัมจับกันดวยพนัธะไฮโดรเจน และการเกีย่วพนักันของพอลเิมอร 
(entanglement) ทําใหโมเลกลุเหนียวขึ้น เปนผลใหความหนืดสูงขึ้นที ่ shear rate ต่ํา ซ่ึงการจับตัว
กันนี้จะถูกทําลายโดยแรงเฉอืน (shear) (Sworn, 2000) แซนแทนกัมมปีระสิทธิภาพในการเปนสาร
ใหความคงตวั (stabilizer) ที่ดี สําหรับสารแขวนลอย (suspension) และอิมัลชัน (emulsion) และมี
ความคงตัวตออุณหภูมิในการแปรรูปที่ดีกวาพอลิแซคคาไรดหรือพอลิเมอรอ่ืน เนื่องจากมี
โครงสรางเปนแบบเกลยีว (helix structure) ชวยปองกันไมใหเกิดการสลายตัวของพอลิเมอร 
(depolymerization) นอกจากนี้แซนแทนกมัยังใหปริมาณแคลอรี่ที่ต่ําเพียง 0.6 กิโลแคลอรี่ ตอ กรัม 
(Katzbauer, 1998) จึงอาจนํามาใชในผลิตภณัฑอาหารประเภทไขมันต่ํา หรือ อาหารลดไขมันได  

 
ในผลิตภัณฑอาหารแชแข็ง แซนแทนกัมจะใชทาํหนาที่ในการรักษาความคงตัว 

(stability) ของผลิตภัณฑ ชวยควบคุมการแยกชัน้ (syneresis) และทําใหผลิตภัณฑมคีวามคงตัวดาน
ความหนดืวงจรการแชแข็ง และละลาย (freeze-thaw cycle) แซนแทนกัมชวยรักษาความคงตัวของ
ผลิตภัณฑไดโดยการอุมน้ําไวในโมเลกุล ลดปริมาณน้ําอิสระในผลิตภัณฑทาํใหผลิตภณัฑถูก
ทําลายนอยลงเนื่องจากการขยายตวัของผลึกน้ําแข็งถูกจํากัด ผลิตภัณฑอาหารจึงสามารถคงลักษณะ
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เนื้อสัมผัสไวได นอกจากนีแ้ซนแทนกัมมีความสามารถในการอุมน้ํา ดงันั้นจึงมกีารนาํแซนแทนกัม
มาใชเปนสารทดแทนไขมัน (fat replacer) ในผลิตภณัฑอาหารประเภทไขมันต่ํา หรือ ลดไขมัน
หลายชนิด เชน มายองเนส ชีส ผลิตภัณฑจากนม และอาหารพรอมปรุง เปนตน (Katzbauer, 1998) 
 

เนื่องจากแซนแทนกัมมีความสามารถในการอุมน้ํา ดังนั้นจึงมีการนําแซนแทนกัมมา
ใชเปนสารทดแทนไขมัน (fat replacer) ในผลิตภัณฑอาหารประเภทไขมันต่ํา หรือ ลดไขมันหลาย
ชนิด เชน มายองเนส ชีส ผลิตภัณฑจากนม และอาหารพรอมปรุง เปนตน (Katzbauer, 1998) 
 

5.2  การพัฒนาคุณภาพดานความคงตัวทางเนื้อสัมผัสดวยไฮโดรคอลลอยด 
 

สําหรับอาหารโดยเฉพาะอาหารที่มีไขมันแลว ความขนมัน (creaminess) เปนลักษณะ
ที่สัมพันธกับความเขมขนของ และลักษณะคณุภาพที่ดขีองผลิตภัณฑ ในการทีจ่ะลดปริมาณไขมนั
นั้นตองคํานึงถึงสมบัติดาน rheology ของผลิตภัณฑดวย โดยการเลียนแบบลักษณะดงักลาวดวยการ
ใชสารทดแทนไขมัน (fat replacer) (Jones, 1996) และพบวาไฮโดรคอลลอยดหลายชนิดมีสมบตัิ
เปนสารทดแทนไขมัน และชวยในการปรับปรุงเนื้อสัมผัสได (texture) ได (Akhtar et  al., 2005)  

 
นอกจากนี้แลวการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารไขมันต่ําหรือไมมีไขมันนัน้ ส่ิงสําคัญที่ตอง

พิจารณาก็คือเร่ืองของเนื้อสัมผัส และกลิน่รส การใชไฮโดรคอลลอยด หรือ กัม แมใชความเขมขน
เพียงเล็กนอย ซ่ึงโดยปกติแลวจะใชนอยกวา 1% จะชวยใหผลิตภณัฑมีความหนดื และเนื้อสัมผัสที่
ตองการ การใชแซนแทนกัมในผลิตภณัฑมายองเนสลดไขมันชวยใหสมบัติ viscoelastic ของ
ผลิตภัณฑดีขึน้ (Ma and Barbosa-Canovas, 1995) การใชกัวรกัมรวมกับเซลลูโลสแสดงสมบัติเปน
สารเลียนแบบไขมันไดเนื่องจากอันตรกิริยาของพันธะระหวางโมเลกุล (Whistler and BeMiller, 
1999) 

 
การประเมินคณุลักษณะเนื้อสัมผัสของของเหลว โดยท่ัวไปแลวจะใชวิธีวัดความหนืด

ซ่ึงเปนการวัดความตานทานการไหลของของไหล โดยใชเครื่องมอืที่เรียกวา 
viscometer/consistometer เครื่องมือที่นิยมใชมากไดแก Brookfield viscometer ซ่ึงเปนเครื่องมือ
วิเคราะหประเภท Fundamental ใหคาทีม่ีความถูกตอง สามารถอธิบายไดทางทฤษฎี แตมีความ
ยุงยากในการใชงาน คาพารามิเตอรที่ไดจากการวดั ไดแก คาความเคนเฉือน (shear stress) คาอัตรา
เฉือน (shear rate) และคาความหนืดปรากฏ (apparent viscosity) ซ่ึงสามารถนําไป plot กราฟ flow 
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curve และviscosity curve เพื่อใชในการอธิบายพฤติกรรมการไหลได และสามารถนําคาที่วัดได fit 
กับสมการ เชน power low model Casson model Hershel-Bulkley model เพื่อใชในการทํานายได
อีกดวย อุณหภูมิเปนปจจัยหนึ่งที่สําคัญและมีอิทธิพลในการวดัคา ดงันั้นในระหวางการวัดจึงตองมี
การควบคุมอณุหภูมิ เพื่อใหคาที่ไดมีความถูกตองมากทีสุ่ด  

 
6.  ขม้ินชันผง (Turmeric Powder) 

 
ขมิ้นชัน (turmeric) มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Curcuma longa Linn. ช่ือพอง Curcuma 

domestica Val. มีถ่ินกําเนิดในเอเชยีใต และเอเชียตะวนัออกเฉียงใต นยิมใชรับประทานสด หรือใช
ในรูปผงเพื่อประกอบอาหาร ใชเปนพืชสมุนไพรในการบําบัดโรคไดหลายชนิด เชน โรคเกี่ยวกบั
ระบบทางเดินอาหาร โรคเกี่ยวกับหลอดเลอืด เปนตน (Govindarajan, 1980) นอกจากนี้ขมิ้นชันยงัมี
สมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ ยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันซึ่งเปนสาเหตหุลักของการเสื่อม
เสียในอาหารที่มีไขมนัเปนองคประกอบ 

 
สารประกอบทางเคมีที่มีมากที่สุดในเหงาขมิ้นคือแปง รอยละ 40-50 ของน้ําหนกัแหง  

องคประกอบอื่นไดแก สารประกอบเคอรคิวมินอยด (curcuminoids) 1.8-5.4%  (ภาพที่ 5) ซ่ึงเปน
รงควัตถุที่ใหสีเหลือง และน้ํามันหอมระเหย 2.5-7.2%  (พิทยา, 2539; Govindarajan, 1980; 
Krishnamurthy et al., 1976) สารประกอบเคอรคิวมินอยดในธรรมชาติแบงออกเปนองคประกอบ
หลักๆได 3 ชนิด โดยมปีริมาณองคประกอบที่แตกตางกัน โดย เคอรคิวมิน (curcumin) มีปริมาณ
มากที่สุด ประมาณ 50-60% ดีเมททอกซิ เคอรคิวมิน (demethoxy curcumin) 20-30% และบิส-ดีเมท
ทอกซิเคอรคิวมิน (bis-demethoxy curcumin) 7-20% ซ่ึงแสดงสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ 
(antioxidant) (Govindarajan, 1980; Toda et al., 1985)  
 

สารเคอรคิวมินมีลักษณะเปนผลึกสีเหลือง ไมมีกล่ิน ดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 420-425 
nm. มีจุดหลอมเหลว 184-186๐C สามารถละลายน้ําไดเล็กนอย แตละลายไดในแอลกอฮอล (methyl 
and ethyl alcohol) กรดอะซิติกเขมขน (glacial acetic acid) และโพรพิลีนไกลคอล(propylene 
glycol) แตละลายไดดใีนอะซีโตน (acetone) และเอทธลิอีเทอร (ethyl ether) เมื่อนําเคอรคิวมินมา
ทําใหเปนผงละเอียดจะสามารถกระจายตวัไดในน้ํามัน  
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ภาพที่ 5  สารประกอบเคอรคิวมินอยดที่พบในขมิ้นชัน 
ท่ีมา: Chatterjee et al. (1999) 
 

สารประกอบเคอรคิวมินอยดในขมิ้นชนั แสดงสมบัติการเปนสารตานอนมุูลอิสระ 
(antioxidant) โดยลดการเกดิออกซิเดชันของไขมัน ซ่ึงในการสกัดสารตานอนุมูลอิสระจากขมิ้นชัน
สามารถสกัดไดโดยใช เอทธานอลความเขมขน 45% ในอัตราสวน 1:1 อยางไรกต็ามจากการวจิัย
โดยใช HPLC พบวาการสกดัโดยเอทธานอล ความเขมขน 95% ใหปริมาณสารเคอรคิวมินอยดมาก
ที่สุด  

 
จากการศึกษาสมบัติการตานอนุมูลอิสระ (antioxidant activity) ของสารประกอบเคอรคิวมิ

นอยด โดยเปรียบเทียบระหวางการฉายรังสี และ ที่ไมฉายรังสี พบวา สารประกอบเคอรคิวมินอยด 
แสดงสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระที่ดี โดยพบวาสารประกอบเคอรคิวมินอยดนี้มีประสิทธิภาพ
ใกลเคียงกับสารแอนติออกซิแดนทที่สังเคราะหขึ้น (BHA และ BHT) (Chatterjee et al., 1999) และ
มีประสิทธิภาพดีกวา tocopherol ในการเกิด lipid oxidation (Toda et al., 1985; Witting et al. 1999) 

 
โดยคา EC50 หรือ คา IC50 ซ่ึงเปนคาความเขมขนที่ยับยั้งหรือกําจัดอนุมลูอิสระลง 50% ของ

สารประกอบเคอรคิวมินอยดต่ํากวาคา IC50 ของ α-tocopherol ซ่ึงหมายความวาสารประกอบเหลานี้
แสดงคุณสมบตัิการเปนสารตานอนุมูลอิสระที่ดี โดยสารประกอบเหลานี้มีประสิทธิภาพเทียบเทา
กับ protocatechuic acid ซ่ึงเปนสารประกอบที่พบในออริกาโน (oregano) ซ่ึงเปนสารตานอนุมูล
อิสระที่มีประสิทธิภาพที่ด ี แตอยางไรก็ตามพบวาประสิทธิภาพการเปนสารตานอนุมูลอิสระของ
สารประกอบเหลานี้ ยังดอยกวาสารตานอนุมูลอิสระสังเคราะห (ตารางที่ 4) 
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องคประกอบที่สําคัญอีกสวนของขมิ้นชัน ไดแก สวนของน้ํามันหอมระเหย มี
องคประกอบทางเคมีที่สําคัญ คือ turmerol (C13H18O หรือ C14H20O) ซ่ึงเปนสารผสมของ turmerone 
และ ar-turmerone โดยสารทั้งสองนิดนี้จะมีปริมาณ 50-80% ของปริมาณน้ํามันหอมระเหยที่สกัด
ไดแบงเปนอัตราสวนของ Turmerone: ar-turmerone ตั้งแต 5:4 ถึง 2:6 น้ํามันหอมระเหยเปนตวัให
กล่ินซึ่งเปนลักษณะเฉพาะตวัของขมิ้นชัน 

 
6.1  การเคียวร่ิง (curing) 
 

ขมิ้นที่เก็บเกี่ยวมาแลวจะนํามาผานการแปรรูปโดยตมในน้ําเดือดเพื่อกําจัดกลิ่นดบิ,  
ลดเวลาในการทําแหง, เจลาตไินซสตารช และ เพื่อใหสีของขมิ้นที่ไดมคีวามสม่ําเสมอ โดยใชน้ําใน
อัตราสวนที่เพยีงพอกับขมิ้น ตมนาน 45-60 นาที จนมีลักษณะออนนุม การตมขมิ้นนานเกินไป 
(overcooking) จะทําใหขมิ้นมีสีจางลง ในขณะที่การตมที่ไมเพียงพอ (undercooking) จะทําใหขมิน้
แหงมีความเปราะ และแตกหักงาย (Purseglove et.al., 1981; Anandaraj et al., 2005) 

 
6.2  การทําแหง (drying) 
 

ในอดีตขมิ้นทีผ่านการเคียวร่ิงแลวจะนํามาแหงดวยการตากแดด โดยใชเวลานาน 
ประมาณ 10-15 วัน  ซ่ึงในปจจุบันมีการใชตูอบลมรอนในการอบแหง  โดยสามารถลดเวลาไดเหลือ
ประมาณ 6- 10 ช่ัวโมง ขึ้นอยูกับความชืน้ของผลิตภัณฑเร่ิมตนและผลติภัณฑที่ไดจากการอบแหงที่
ตองการ อุณหภูมิที่เหมาะสมไมควรสูงกวา 60-65๐C การอบแหงโดยใชตูอบลมรอนจะทําให
ผลิตภัณฑที่ไดมีสีสดกวาการตากแดด ที่จะทําใหผิวหนาของขมิ้นมีสีซีดจาง ขมิ้นที่ไดจากการ
อบแหงจะมีปริมาณผลผลิต (%yield) ประมาณ 10-30% (Purseglove et al., 1981; Anandaraj et al., 
2005) 
 

6.3  การบด (pulverized) 
 

ขมิ้นชันผงผลิตจากขมิ้นชันแหงนํามาบดดวยเครื่องบดแบบหวัคอน (hammer mill)
หรือ เครื่องบดแบบจาน (disc mill) แลวรอนผานตะแกรงขนาด 60-80 เมช และบรรจุใสถุงโพลีเอ
ทิลีน พบวา เคอรคิวมินมีความคงทนตอการเก็บที่อุณหภูมหิองานกวา 6 เดือนโดยไมสัมผัสกับแสง 
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โดยทั่วไปขมิน้ชันผงจะผานการฉายรังสีเพื่อกําจัด และปองกันการเตบิโตของเชื้อจุลินทรีย 
(Munasiri et. al., 1987; Chatterjee et al. (1999)  
 
ตารางที่ 4  คา  IC50 ของสารประกอบในขมิ้นชันที่มีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ และ 

สารประกอบ อ่ืนๆ ที่เกี่ยวของ ในการเกิดออกซิเดชันของ linoleic acid 
 

50% inhibitory concentration (IC50) 
Sample TBAV (%) POV (%) 

Methanol ex. 1.22x10-2 1.21x10-2 
Curcumin 1.83x10-2 1.15x10-2 
4-Hydroxycinnamoyl(feruloyl)methane 1.88x10-2 2.79x10-2 
Bis-(4-Hydroxycinnamoyl)methane 2.80x10-2 3.17x10-2 
Caffeic acid 5.63x10-2 5.30x10-2 
Ferulic acid 8.95x10-2 5.41x10-2 
Protocatechuic acid 1.85x10-2 1.54x10-2 
Vanillic acid 2.01x10-2 1.83x10-2 
BHA 3.37x10-2 3.75x10-2 
BHT 1.92x10-2 2.24x10-2 
di-α -Tocopherol 1.95x10-2 2.48x10-2 

 
ท่ีมา: Toda et al.(1985) 
   

6.4  การนําไปใชประโยชน 
 

ขมิ้นชันผงเปนสวนประกอบของที่สําคัญของผงกระหรี ่ (curry powder) ซ่ึงเปน
เครื่องเทศที่นิยมใชในการประกอบอาหารอยางแพรหลาย โดยเฉพาะประเทศในเขตเอเชีย และ
เอเชียตะวันออกเฉียงใต นอกจากนี้ยังมีการนาํไปใชประโยชนเปนสารใหสีในผลิตภัณฑอาหาร
หลายประเภท เชน ขนมอบกรอบ ขนมปงและไอศกรีม โดยไดมกีารศกึษานําสารเคอรคิวมิน ไปใช
เปนสารใหสีในผลิตภัณฑเอกทรูเดตจากขาวโพด และถ่ัวเหลือง พบวามีความคงตัวไมแตกตางกัน
ทางสถิติกับผลิตภัณฑทีใ่ชสี tartazine ซ่ึงเปนสีสังเคราะห (Sowbhagya et al., 2005) โดยที่เคอรคิว
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มิน เปนสารที่ไดรับการอนุญาตจาก FAO ใหใชในผลิตภัณฑอาหารได สําหรับประเทศไทยไดมี
การกําหนดมาตรฐานของขมิ้นชันผงไวในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (ตารางที่ 5) 

 
ตารางที่ 5  มาตรฐานผลิตภณัฑชุมชน เร่ือง ขมิ้นผง (มผช. 676/2547) 
 

ลักษณะ รายละเอียด 
ลักษะทัว่ไป - ตองเปนผงละเอียด แหง ไมจับตัวเปนกอน 

สี - ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของขมิ้นผง 
กล่ิน - ตองมีกล่ินทีด่ีตามธรรมชาติของขมิ้นผง ปราศจากกลิ่นอื่นที่ไมพึงประสงค 

ส่ิงแปลกปลอม - ตองไมพบสิง่แปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดนิ ทราย 
กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลของสัตว 

ความชื้น - ตองไมเกนิรอยละ10 โดยน้ําหนกั 
สารปนเปอน - ตะกัว่ ตองไมเกิน 2.5 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

- สารหนู ตองไมเกิน 1.0 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
จุลินทรีย - จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1x105 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

- โคลิฟอรม โดยวิธีเอ็มพีเอน็ ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 
- ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

 
ท่ีมา: มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (2547) 
 



 
 

 

อุปกรณและวิธีการ 

 

อุปกรณ 

 
1.  วัตถุดิบและสารเคมี 
 

1.1  วัตถุดิบ 
 

1.1.1  น้ํากะทคิั้นสดไมเติมน้ํา จากตลาดอมรพันธุ จตุจักร กรุงเทพฯ 
1.1.2  น้ําพริกแกงเขยีวหวาน ตราโลโบ จากบริษัทโกลโบ ฟูดส จํากดั 
1.1.3  เครื่องปรุงรส (น้ําตาลมะพราว น้ําปลา เกลือ)  
1.1.4  ผัก (มะเขือเปราะ ใบมะกรูด ใบโหระพา และพริกชี้ฟา) จากตลาดอมรพันธุ

จตุจักร กรุงเทพฯ 
 

1.2  สารเคมี ไดแก แซนแทนกัม จากบริษทั Thai Food and Chemical Co, Ltd. 
 
1.3  ตัวอยางแกงเขียวหวานสําเร็จรูปแชแข็งทางการคา  

 
2.  อุปกรณท่ีใชในการผลิต 
 

2.1  อุปกรณทีใ่ชในการผลิตแกงเขยีวหวานไกแชแข็ง 
 

2.1.1  ตูแชเยือกแข็ง (Freezer) 
2.1.2  เครื่องครัว  
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2.2  อุปกรณทีใ่ชในการผลิตขมิ้นชันผง 
 

2.2.1  ตูอบลมรอน (Tray dryer)  
2.2.2  เครื่องบดแบบ pin mill 
 

3.  อุปกรณท่ีใชในการวิเคราะห 
 

3.1  อุปกรณทีใ่ชวิเคราะหคณุภาพทางกายภาพ 
 

3.1.1  เครื่องวัดสี (spectrophotometer Minolta, Model CM-3500d, Japan) 
3.1.2  เครื่องวัดความหนืด (Brookfield Synchro-lectic Viscometer, Model DVII, 

USA) กับชุดอปุกรณ UL-adapter 
3.1.3  เครื่องวิเคราะหคา aw  Thermoconstanter (Novasina, Model MKL, Switzerland) 
 

3.2  อุปกรณทีใ่ชวิเคราะหคณุภาพทางเคม ี
 

3.2.1  เครื่องชั่งละเอียด 4 ตําแหนง  
3.2.2  เครื่องวัดคาความเปนกรด-ดาง (pH-meter) (Jenway, Model 3320, England) 
3.2.3  Spectrophotometer UV-Vis (Shimadzu, Model UV-160A, Japan) 
3.2.4  Rotary Evaporator  (BUCHI Rotary, Model R-20, Switzerland) 
3.2.5  Freeze Dryer (Heto Holten Model Lyolab 3000, Denmark) 
 

3.4  อุปกรณทีใ่ชวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 
 

3.4.1  เครื่องไมโครคอมพิวเตอร 
3.4.2  โปรแกรมสําเร็จรูป SPSS 
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วิธีการ 

 
1.  การสํารวจพฤติกรรม และความตองการของผูบริโภค ตอการพัฒนาผลิตภณัฑอาหารสําเร็จรูป 
แชแขง็ 
 

สํารวจพฤติกรรม และความตองการของผูบริโภค ตอการพัฒนาผลิตภณัฑอาหารสําเร็จรูป
แชแข็งโดยการใชแบบสอบถาม เพื่อศึกษาขอมลูเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร
สําเร็จรูปแชแข็งใหตรงกับความตองการของผูบริโภค โดยแบบสอบถามแบงออกเปน 3 สวน ไดแก 
สวนที่ 1 เปนขอมูลเกี่ยวกบัพฤติกรรมของผูบริโภคในการเลือกซื้อ และรับประทานผลิตภัณฑ
อาหารสําเร็จรูปแชแข็ง สวนที่ 2 เปนขอมูลในการพัฒนาผลิตภัณฑ และสวนที ่ 3 เปนขอมูลทั่วไป
ของผูตอบแบบสอบถาม (ภาคผนวก ก)  

 
ทําการสุมตัวอยางผูบริโภคโดยใชการสุมตัวอยางแบบไมอาศัยความนาจะเปน (non-

probability) แบบสะดวก (convenience sampling) (ศิริวรรณ, 2540; สุชาติ, 2540) กับผูบริโภคที่มี
อายุตั้งแต 15 ป ขึ้นไป ที่รับประทานผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็ง และแบงกลุมตัวอยางตาม
เพศ เปนเพศชาย 50% และเพศหญิง 50% โดยกําหนดขนาดตัวอยางดวยการใชสัดสวน (ศิริวรรณ, 
2540) โดยคํานวณจากสมการที่ 1 (ฉัตรศิริ, 2547) 
 

n0 =   Z2pq     (1) 
       e2 

 
โดยที ่    n0 =  ขนาดของตัวอยาง 

Z  =  คามาตรฐานของโคงปกติที่ตรงปลายหาง ณ ตําแหนง 1 – ระดับความเชื่อมั่น = 1.96 
e  =  ระดับความคลาดเคลื่อน = 0.05 
p  = สัดสวนที่ถูกประมาณคาของคุณลักษณะทีแ่สดงในประชากร 
q  =  1 – p    
 
จากการสํารวจผูบริโภคเบื้องตนเพื่อหาสัดสวนของผูบริโภคที่เคยรับประทานผลิตภณัฑ

อาหารสําเร็จรูปแชแข็ง และไมเคยรับประทานผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็ง พบวา ผูบริโภคที่
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ทําการสํารวจจํานวน 40 คน มีผูที่เคยรับประทานผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็งจํานวน 38 คน 
และไมเคยรับประทานผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็งจํานวน 2 คน คิดเปนสัดสวน คา p = 0.95
เมื่อนําไปแทนคาในสมการที ่ (1) จะไดขนาดของตัวอยางที่จะทําการสํารวจพฤติกรรม และความ
ตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็งเทากับ 73 คน  
( ขนาดตัวอยาง = {(1.96)2(0.95)(0.05)}/ (0.05)2 ) แตเนือ่งจากการทดสอบผูบริโภคโดยทั่วไปควร
ใชผูทดสอบไมนอยกวา 100 คน (Stone and Sidel, 1993) ดังนั้นงานวิทยานิพนธนีจ้ึงทําการสํารวจ
พฤติกรรรม และความตองการของผูบริโภคที่รับประทานอาหารสําเร็จรูปแชแข็ง จํานวน 120 คน  
 
2.  การศึกษาคุณภาพ และสมบัติการตานอนุมูลอิสระของขมิ้นชันผง 
 

ศึกษาคุณภาพ และสมบัติการตานอนุมูลอิสระของขมิ้นชันผง โดยนาํขมิ้นชันมาทาํความ
สะอาด คัดแยกเหงาเสยีออก แลวเลือกขมิ้นชนัที่มขีนาดเทาๆกันมาหั่นเปนชิน้ใหมีความหนา
ประมาณ 0.5 – 1.0 เซนติเมตร จากนั้นแบงขมิ้นชันที่ไดออกเปน 2 สวน  

 
สวนที่หนึ่ง นําไปใหความรอนดวยสตีมในรังถึงโดย pre heat กอน 15 นาที เพื่อเพิ่ม

อุณหภูมิของขมิ้นชันใหเปน 98-100๐C (อุณหภูมิไอน้ําเดือด) จากนัน้จึงจับเวลาใหความรอน 20 
นาที  

 
สวนที่สอง นาํไปใหความรอนภายใตความดันสูง (115.6๐C) โดยใหความรอนในหมอนึ่ง

ความดันสูง ซ่ึงใหความรอนอุณหภูมิประมาณ 115.6๐C เปนเวลา 20 นาที แลวนําขมิ้นชันทั้งสอง
สวนที่ผานการใหความรอนแลวไปอบในตูอบลมรอนแบบถาดที่อุณหภูมิ 50๐C นาน 24 ช่ัวโมง 

 
นําขมิ้นชันแหงที่ไดไปบดดวยเครื่องบดแบบ pin mill รอนผานตะแกรง 60 เมช แลว

คํานวณปริมาณผลผลิต yield (%) จากนั้นนําขมิ้นชนัผงที่ไดวิเคราะหคุณภาพ ไดแก คา water 
activity (aw) สี (L* a* b*) ความชื้น (%) และคา radical scavenging activity ดวยวิธี DPPH ทําการ
ทดลองซ้ํา 2 คร้ัง (ภาพที่ 6) 
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ขมิ้นชันสด 
 

ทําความสะอาด 
  

ตัดสวนที่เสยีออก  
     

 
 steaming นาน 20 นาที  (pre heat 15 นาที )          Pressure cooking 115.6๐C  20 นาที              
 
 

อบแหง ที่ 50๐C 24 ช่ัวโมง 
 

ขมิ้นแหง 
 

               บดดวยเครื่อง pin mill 
 

รอนผานตะแกรงขนาด 60 เมช 
 
 
 
ขมิ้นชันผง 

 
 
 
ภาพที่ 6  การศึกษาคุณภาพ และสมบัติการตานอนุมูลอิสระของขมิ้นชันผง 

 
2.1  การคํานวณปริมาณผลผลิตของขมิ้นชัน (%) 
 

yield (%) =  (น้ําหนกัสุดทาย)     x100   (2) 
            น้ําหนกัตัวอยางเริ่มตน 

- yield (%) 
- สี (L*,a*,b*) 
- water activity (aw) 
- moisture content (%) 
- radical scavenging activity (DPPH ) 
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2.2  การวิเคราะหคณุภาพ  
 

2.2.1  พารามิเตอรสี (L*,a*,b*)  
 
นําขมิ้นชันผงมาวัดคาดวยเครื่อง spectrophotometer (Minolta, Model CM- 

3500d, Japan) โดยวัดคาสีในระบบ CIE-LAB ที่มุม 10๐ เลือกแหลงกําเนิดแสง D65 เปน
แหลงกําเนิดแสงมาตรฐาน จากนั้น calibrate ดวย zero calibration box และ white calibration plate 
แลวนําตวัอยางขมิ้นชันผงใสลงใน petri dish อานคาทั้งหมด 3 จุด และวัดคา L*, a*, b* โดยคา L* 
แสดงคาความสวาง (100 = สวางมาก, 0 = สีดํา), a* แสดงคาความเปนสีแดง (+ = redness, - = 
greenness), b* แสดงคาความเปนสีเหลือง (+ = yellowness = blueness) 

 
2.2.2 คา water activity (aw) 
 

นําขมิ้นชันผงวัดคาดวยเครื่อง Thermoconstanter (Novasina, Model MLK, 
Switzerland) โดยนําขมิ้นชนัผงใสตลับวดัคาโดยใสตวัอยาง 1 ใน 3 ของตลับ จากนั้นนําตวัอยางใส
เครื่องแลวปดฝาใหเครื่องทํางานแลวอานคาหลังจากสมดลุ ทําการวัดคาซ้ํา 2 คร้ัง  

 
2.2.3 ความชื้น (%) 
 

ช่ังตัวอยางขมิน้ชันผง 2±0.0020 กรัม ใหไดน้ําหนักที่แนนอน (ทศนยิม 4  
ตําแหนง) ใสถวยอลูมิเนยีมพรอมฝาปดที่อบหาน้ําหนักที่แนนอน แลวนําไปอบดวยเครื่อง hot air 
oven ที่อุณหภมูิ 105±5๐C นาน 6 ช่ัวโมง (AOAC, 2000) จากนั้นทําใหเย็นที่อุณหภูมหิองในเดสิเค
เตอรนาน 20 นาที ทําการชั่งน้ําหนกัจนกวาจะคงที่ คํานวณคาความชื้น โดยใชสมการ (3) 
 

ความชื้น (%) = (น้ําหนกัตัวอยางกอนอบ-น้ําหนกัตัวอยางหลังอบ) x 100 (3) 
          น้ําหนกัตวัอยางกอนอบ 
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2.2.4  radical scavenging activity ดวยวิธี DPPH   
 

(1) การสกัดสารสกัดจากขมิน้ชัน (crude extract) 
 

สกัดตัวอยางขมิ้นชันดวย ethanol 95% ในอตัราสวน 1:5 (w/v) โดยใช 
ขมิ้นชันสด 100 กรัม หรือ ขมิ้นชันผง 15 กรัม จากนั้น flush ดวยกาซไนโตรเจนนาน 30  วินาที ปด
ปากฟลาสกดวยพาราฟลม แลวหุมฟลาสกดวยอลูมิเนยีมฟลอยด วางไวในที่มืดโดยเขยาเปนครัง้
คราว ประมาณ 12 ช่ัวโมง จากนัน้กรองสารสกัดที่ไดดวยกระดาษกรองเบอร 4 นาํไประเหยตวัทํา
ละลายออกดวยเครื่อง rotary evaporator (BUCHI Rotavapor R-20, Switzerland) ที่อุณหภูมิ 50๐C 
ความดัน 50 mm.Hg. ตัวอยางที่สกดัไดหลังการระเหยอัลกอฮอลนําไปทําแหงดวยเครื่อง freeze 
dryer (Heto Holten Model Lyolab 3000, Denmark) จากนั้นเก็บตัวอยางสารสกัดทีไ่ดในตูแชแข็ง 
(อุณหภูมิ -20๐C) เพื่อวิเคราะหคุณภาพตอไป (Maisuthisakul et al., 2007) 
 

(2) การวัดคา DPPH radical scavenging activity 
 

ทําการวัดคา DPPH radical scavenging activity ปเปตสาร ละลาย 5 mM 
DPPH ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองขนาด 10  มิลลิลิตร ที่มีสารละลายของสารสกัด
จากขมิ้นชันในเมทานอลความเขมขนตางๆ (10-1, 10-2, 10-3, 10-4, 10-5, 10-6 และ 10-7) ปริมาตร 4.9 
มิลลิลิตร เขยาใหเขากนัดวยเครื่อง vortex เก็บที่อุณหภูมหิอง (ในที่มืด) นาน 30  นาที แลวนําไปวดั
คาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ดวยเครื่อง spectrophotometer (ดัดแปลงจาก 
Maisuthisakul et al., 2007) คํานวณคา DPPH radical scavenging activity (%) ดังในสมการที่ (4)  

 
DPPH radical scavenging activity (%)  =  {[A0- (A1-As)]/A0 } x 100  (4) 

 
โดยที่  A0 คือ คาการดูดกลืนแสงของสารละลายควบคุม (DPPH only) 

A1 คือ คาการดูดกลืนแสงของสารละลายตัวอยางในสารละลาย DPPH (DPPH+sample 
extracted) 

As คือ คาการดูดกลืนแสงของสารละลายตัวอยาง (sample extracted only) 
 



 

37 

แลวนําคาที่ไดมา plot ระหวาง DPPH radical scavenging activity (%) กับ
ความเขมขนของสารละลายของสารสกัดจากขมิ้นชันในเมทานอลความเขมขนตางๆ (μg/ml) จะได
คาที่หาไดจากกราฟ sigmoid non-linear regression เปนคาความเขมขนของสารสกัดที่ทําใหปริมาณ 
DPPH ลดลง 50% เรียกคา EC50 จากนั้นรายงานผลเปนคา antiradical activity (1/EC50) นําขอมูลที่
ไดวิเคราะหผลทางสถิติดวยวิธี Analysis of variance (ANOVA) และวิเคราะหความแตกตางของ
คาเฉลี่ยดวยวธีิ Duncan’s multiple range test  
 
3.  การศึกษาผลของแซนแทนกัมตอความคงตัวของผลติภัณฑแกงเขียวหวานไกแชแข็ง 

 
เตรียมผลิตภัณฑแกงเขยีวหวานไกแชแข็งสตูรปกติ (control) (ที่มีกะทติามสูตร) และสูตร

ลดกะทิ (โดยการลดปริมาณกะทิ และเตมิแซนแทนกัม) ตามสูตร (ตารางที่ 6) โดยการเตรยีมดัง
แสดงในภาพที่ 7 จากนั้นนําไปแชแข็งที่อุณหภูมิ -20๐C เปนเวลา 22 ช่ัวโมง แลวนํามาละลายที่
อุณหภูมิ 40 ๐C นาน 2 ช่ัวโมง นับเปน 1 วงจร ทําเชนนี้จนครบ 7 วงจร (ดัดแปลงจาก 
Pongsawatmanit et al., 2006) สุมผลิตภัณฑวงจรที่ 1 4 และ 7 มาวิเคราะหคาความหนืด ดังนี ้
 

3.1  คาความหนืด  
 
เติมตัวอยางน้ําแกงเขยีวหวานที่ไดจากการกรองเอาชิ้นเนือ้ และผักออก ปริมาตร 16 

มิลลิลิตร ใสในกระบอกของชุด UL-adapter เพื่อวัดคาความหนดืดวยเครื่อง viscometer (Brookfield 
Synchro-lectic Viscometer, Model DV-II+ Pro, USA) ควบคุมที่อุณหภูมิ 25๐C ทาํการวัดคาความ
หนืดของตวัอยางโดยแปรความเร็วรอบตั้งแต 20-200 rpm (shear rate 24.46-244.60 s-1) (ดัดแปลง
จาก Haminiuk et al., 2006) 
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ตารางที่ 6  สวนประกอบ และปริมาณของสวนประกอบในการเตรยีมผลิตภัณฑเพื่อศึกษาผลของ
แซนแทนกัมตอความคงตัวของผลิตภัณฑแกงเขียวหวานไกแชแข็ง  

 
สวนประกอบ control (%) สูตรลดกะท(ิ%) 

  0.025% แซนแทนกัม 0.050% แซนแทนกัม 
เนื้อไก 25.0 25.0 25.0 

หัวกะทิ (ปริมาณ ไขมัน 34%) 17.31 12.98 8.66 
ใบมะกรดูฉีก 0.15 0.15 0.15 
มะเขือเปราะ 23.07 23.07 23.07 
พริกชี้ฟาแดง 1.92 1.92 1.92 
ใบโหระพา 0.50 0.50 0.50 
น้ําตาลปบ 3.85 3.85 3.85 
เกลือ 0.31 0.31 0.31 
น้ําปลา 1.35 1.35 1.35 
พริกแกง 3.46 3.46 3.46 

แซนแทนกัม 1% - 2.5 5.0 
น้ํา 23.08 24.91 26.73 

 
ท่ีมา: ดัดแปลงจาก สมาคมรานอาหารไทย (2543) 
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 ผัดพริกแกงกบัหัวกะท ินาน 3 นาท ี             เนื้อไกและผัก           
                           (อุณหภูมิ 75-80๐C)       
หางกะท ิหางกะท+ิแซนแทนกัม      
           

               0.025%              0.050%                  ลางและตัดแตง 
                                 

 
 
                 
            

                  

 
 

         เคี่ยวโดยใชไฟปานกลาง นาน 5 นาที (อุณหภูมิ 95- 98๐C) 
 

            ใสพริกชี้ฟาแดง, ใบโหระพา แลวยกลง  
 

                    แชแข็งที่ -20 ๐C นาน 22 ช่ัวโมง 
 

                        ละลายที่  40 ๐C นาน 2 ช่ัวโมง  
 

  
                 1 cycle          2 cycles        3 cycles      4 cycles       5 cycles       6 cycles          7  cycles 

        
          

ผลิตภัณฑที่ผานการแชแข็งและละลาย 
1, 4 และ 7 วงจร 

 
 

ภาพที่ 7  การศึกษาผลของแซนแทนกัมตอความคงตัวของผลิตภัณฑแกงเขียวหวานไกแชแข็ง 
 

 

- ความหนืด  

  

ใสเนื้อสัตว, ใบมะกรูดฉีก              
และเครื่องปรุงรส ผัดนาน 3 นาที 

ใสมะเขือเปราะ 
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4.  การศึกษาผลขมิ้นชันผงตอคุณภาพของผลิตภณัฑแกงเขียวหวานไกแชแขง็จากสูตรตางๆ 
 

เตรียมผลิตภัณฑแกงเขยีวหวานไกแชแข็ง ตามสูตร (ตารางที่ 7 และตามกระบวนการใน
ภาพที่ 8) จากนั้นนําไปแชแข็งที่อุณหภูมิ -20๐C เปนเวลา 22 ช่ัวโมง แลวนํามาละลายที่อุณหภูมิ 40 
๐C นาน 2 ช่ัวโมง นับเปน 1 วงจร ทําเชนนี้จนครบ 7 วงจร (ดัดแปลงจาก Pongsawatmanit et al., 
2006) สุมผลิตภัณฑวงจรที่ 1, 4 และ 7 มาวิเคราะหคาสี pH และ TBARS ดังนี ้

 
4.1  พารามิเตอรสี ในระบบ L*, a*, b* 

 
เติมตัวอยางน้ําแกงเขยีวหวานที่ไดจากการกรองเอาชิ้นเนือ้ และผักออก ประมาณ 20  

กรัม เติมใน Petri dish จนเต็มพื้นที่ แลวนาํมาวัดคาดวยเครื่อง Spectrophotometer (Minolta, Model 
CM-3500d, Japan) วัดคาสใีนระบบ CIE-LAB ท่ีมุม  10๐ เลือกแหลงกําเนิดแสง D65 เปน
แหลงกําเนิดแสงมาตรฐาน เลือกขนาด lens เปนขนาดใหญ (large) Calibrate ดวย zero calibration 
box และ white calibration plate จากนั้นนาํที่อยูใน Petri dish วางบนตาํแหนงวัด อานคา 3 จุด และ
วัดคาอยางนอย 10 คร้ัง ซ่ึงคา L* แสดงคาความสวาง (100 = สวางมาก, 0 =สีดํา), a* แสดงคาความ
เปนสีแดง (+ = redness, - = greenness), b* แสดงคาความเปนสีเหลือง (+ = yellowness, - = 
blueness) 

 
4.2  คาความเปนกรด-เบส (pH)  

 
นําน้ําแกงเขียวหวานมาวัดคาวัดคาความเปนกรด-เบสของน้ําแกง ดวยเครื่อง pH-meter  

(Jenway, Model 3320, England) โดยเปดสวิตซเครื่อง แลว calibrate ดวย buffer pH 4 และ pH 7 
จากนั้นเทตัวอยางน้ําแกงปรมิาตร 40 มิลลิลิตร ใสลงบีกเกอรขนาด 100 มิลลิลิตร จุม probe และ 
thermocouple ในตัวอยางน้ําแกง วัดคาที่อุณหภูมิ 25๐C 
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4.3  Thiobarbituric reactive substance (TBARS)  
 
วิเคราะหคา TBARS โดยปเปตน้ําแกงทีก่รองแลวปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร และน้ํากลัน่ 

ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันดวยเครื่อง vortex ปเปต TBA reagent (15% TCA-
0.375%TBA ใน 0.25M HCl 100 มิลลิลิตร ผสม กับ 2% BHT 3 มิลลิลิตร) ปริมาตร 2.0 มิลลิลิตร 
ใสในหลอดทดลองที่มีตัวอยางอยูแลว ผสมใหเขากันอกีครั้งดวยเครื่อง vortex จากนั้นนําไปตมใน
น้ําเดือดนาน 15 นาที แลวทําใหเย็นที่อุณหภูมิหองนาน 10 นาที นํามาเหวีย่งที่ความเร็วรอบ 1000xg 
นาน 15 นาท ีวัดคาการดดูกลืนแสงของสวนใสดวยเครื่อง spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 532 
นาโนเมตร นําคาที่ไดมาเปรียบเทียบกบักราฟมาตรฐานของ 1,1,3,3-Tetrahydroxypropane แลว
รายงานผลเปนคา TBARS (mmol.kg-1 sample) (McDonald and Hultin, 1987) 
 
ตารางที่ 7  สวนประกอบ และปริมาณของสวนประกอบในการเตรยีมผลิตภัณฑเพื่อศึกษาผลของ

ขมิ้นชันผงตอคุณภาพของผลิตภัณฑแกงเขียวหวานไกแชแข็ง 
 

สวนประกอบ control(%) สูตรลดกะทิ(%) 

  
แซนแทนกัม 0.025% แซนแทนกัม 0.025% 

+ ขมิ้นชันผง 0.10% 
เนื้อไก 25.0 25.0 25.0 

หัวกะทิ (ปริมาณ ไขมัน34%) 17.31 12.98 12.98 
ใบมะกรูดฉีก 0.15 0.15 0.15 
มะเขือเปราะ 23.07 23.07 23.07 
พริกช้ีฟาแดง 1.92 1.92 1.92 
ใบโหระพา 0.50 0.50 0.50 
น้ําตาลปบ 3.85 3.85 3.85 
เกลือ 0.31 0.31 0.31 
น้ําปลา 1.35 1.35 1.35 
พริกแกง 3.46 3.46 3.46 

1% แซนแทนกัม - 2.5 2.5 

ขมิ้นชันผง - - 0.10 

น้ํา 23.08 24.91 24.81 

 
ท่ีมา: ดัดแปลงจาก สมาคมรานอาหารไทย (2543) 
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ผัดพริกแกงกบัหัวกะท ินาน 3 นาท ี             เนื้อไกและผัก           
                          
                       ขมิ้นชันผง     (อุณหภูมิ 75-80๐C)       
     
           0%                     0.10%              ลางและตัดแตง 
                   
                                 

 
        

            
 

                   หางกะทิ+แซนแทนกมั 0.025% 
 

         เคี่ยวโดยใชไฟปานกลาง นาน 5 นาที (อุณหภูมิ 95- 98๐C) 
 

            ใสพริกชี้ฟาแดง และใบโหระพา แลวยกลง  
 

                    แชแข็งที่ -18 ๐C นาน 22 ช่ัวโมง 
 

                        ละลายที่  40 ๐C นาน 2 ช่ัวโมง  
 

  
                 1 cycle          2 cycles        3 cycles      4 cycles       5 cycles       6 cycles          7  cycles 

                
 

ผลิตภัณฑที่ผานการแชแข็ง และละลาย 
1, 4 และ 7 วงจร 

 
 
ภาพที่ 8  การศึกษาผลของขมิ้นชันผงตอคุณภาพของผลติภัณฑแกงเขยีวหวานไกแชแข็ง 

- สี (L*, a*, b*)   
- pH  
- TBARS  

  

ใสเนื้อสัตว, ใบมะกรูดฉีก              
และเครื่องปรุงรส ผัดนาน 3 นาที 

ใสมะเขือเปราะ 

หางกะท ิ



 
 

 

ผลและวิจารณ 

 
1.  ผลการสํารวจพฤติกรรม และความตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแขง็ 

 
ผลการสํารวจพฤติกรรรม และความตองการของผูบริโภคที่รับประทานอาหารสําเร็จรูปแช

แข็งจํานวน 120 คน (ชาย 60 คน หญิง 60 คน) ดวยการตอบแบบสอบถาม ณ โรงอาหารกลาง 1, 
โรงอาหารกลาง 2 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร และหางคารฟูร สาขาบางใหญ จ. นนทบุรี พบวา
ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญมีอายุระหวาง 25-34 ป (39.2%) รองลงมาไดแก อายุระหวาง 15-24 ป 
(27.5%) และอายุระหวาง 35-44 ป (19.2%) มีการศกึษาระดับปริญญาตรี (50.0%) และระดบั
ปริญญาโท (25.8%) มีอาชีพนักเรยีน นักศึกษามากที่สุด (39.2%) รองลงมาไดแก ขาราชการ/
รัฐวิสาหกจิ (30.0%) มีรายได/เดือน ระหวาง 5,000-10,000 บาท, 10,001-15,000 บาท และมากกวา 
25,000 บาท (35.0%, 25.0% และ13.3%) ตามลําดับ (ตารางที่ 8) 

 
จากการวิเคราะหขอมูลทัศนคติ และพฤติกรรมของผูบริโภคในการบรโิภคอาหารสําเร็จรูป

แชแข็งของผูตอบแบบสอบถาม พบวา ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญซ้ืออาหารสําเร็จรูปแชแข็ง
บริโภคดวยตัวเอง (90.0%) ที่รานสะดวกซื้อ เชน รานเซเวน-อีเลฟเวน (50.0%) ทั้งนี้อาจเนื่องมาจาก
กลุมตัวอยางทีท่ําการสํารวจสวนใหญ เปนกลุมนักเรียนนักศกึษาในมหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร 
ดังนั้นจึงนิยมซื้ออาหารสําเร็จรูปแชแข็งจากรานสะดวกซื้อ เชน รานเซเวน-อีเลฟเวน ซ่ึงกระจายอยู
ในมหาวิทยาลยั โดยสวนใหญนิยมซื้อในปริมาณที่ใกลเคียงกันคือนอยกวา 1 คร้ังตอเดือนและ 1 
คร้ังตอสัปดาห (25.0% และ 23.2%) ตามลําดับ ในราคา 31-35 บาท/กลอง (25.0%) โดยนํามา
รับประทานทีบ่าน (66.7%) และรับประทานทันทีที่ซ้ือมากที่สุด (51.7%) นอกจากนีย้ังพบวาผูตอบ
แบบสอบถามสวนใหญสังเกตการระบุอายุการเก็บ โดยเลือกผลิตภัณฑที่มีอายุการเก็บนานที่สุด
และผลิตภัณฑที่ยังไมหมดอายุการเก็บในปริมาณที่ใกลเคยีงกัน (45.8% และ 44.2%) ตามลําดบั 
(ตารางที่ 9) 
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ตารางที่ 8  ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถามจํานวน 120 คน จากการสํารวจ    
ทัศนคติ และพฤติกรรมของผูบริโภคในการบริโภคอาหารสําเร็จรูปแชแข็ง 

 
ขอมูลทางประชากรศาสตร ความถี่ (คน) สัดสวนผูตอบ (%) 

อายุ (ป)   

-  15-24 33 27.5 

-  25-34 47 39.2 

-  35-44 23 19.2 

-  45-54 14 11.7 

-  มากกวา 55 ป 3 2.4 
การศึกษา    

-  ม.ตน 1 0.8 
-  ม.ปลาย 11 9.2 
-  อนุปริญญา 15 12.5 
-  ปริญญาตรี 60 50.0 
-  ปริญญาโท 31 25.8 
-  ปริญญาเอก 2 1.7 

อาชีพ   
-  นักเรียน/นักศึกษา 47 39.2 
-  ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 36 30.0 
-  พนักงานบริษัทเอกชน 20 16.7 
-  ธุรกิจสวนตัว 17 14.1 

รายไดตอเดือน  (บาท)   
-  นอยกวา 5000  15 12.5 
-  5,001-10,000 42 35.0 
-  10,001-15,000 30 25.0 
-  15,001-20,000 11 9.2 
-  20,001-25,000 6 5.0 
-  มากกวา 25,000 16 13.3 
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ตารางที่ 9  ขอมูลทัศนคติ และพฤติกรรมในการบริโภคอาหารสําเร็จรูปแชแข็ง ของผูตอบ
แบบสอบถามจํานวน 120 คน 

 
ขอมูลทัศนคติและพฤติกรรมของผูตอบแบบสอบถาม ความถี่ (คน) สัดสวนผูตอบ (%) 
ลักษณะการซื้ออาหารสําเร็จรูปแชแข็งโดยทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 

-  ซื้อดวยตัวเอง 108 90.0 
-  ฝากซื้อโดยระบุชนิดหรือช่ืออาหาร 6 5.0 
-  ฝากซื้อโดยไมระบุชนิดหรือช่ืออาหาร 3 2.5 
-  ไดรับเปนของฝาก 3 2.5 

สถานที่ที่ผูตอบแบบสอบถามซื้ออาหารสําเร็จรูปแชแข็งบอยที่สุด 
-  รานสะดวกซื้อ 54 50.0 
-  Hypermarket 30 27.8 
-  ซุปเปอรมารเก็ต  22 20.4 
-  อื่นๆ เชน หางสรรพสินคา เปนตน  2 1.8 

ความถี่ที่ผูตอบแบบสอบถามซื้ออาหารสําเร็จรูปแชแข็งรับประทาน 
-  ทุกวัน 3 2.8 
-  2-3 ครั้งตอสปัดาห 15 13.9 
-  1 ครั้งตอสัปดาห 25 23.2 
-  2-3 สัปดาหตอครั้ง 20 18.5 
-  1 ครั้งตอเดือน 18 16.6 
-  นอยกวา1ครั้งตอเดือน 27 25.0 

ราคาของอาหารสําเร็จรูปแชแข็ง/กลอง ที่ผูตอบแบบสอบถามซื้อรับประทานอยูระหวาง   
-  21-25 บาท 5 4.6 
-  26-30 บาท 22 20.4 
-  31-35 บาท 27 25.0 
-  36-40 บาท 23 21.3 
-  41-45 บาท 11 10.2 
-  มากกวา 45 บาท 20 18.5 

สถานที่ผูตอบแบบสอบถามรับประทานอาหารสําเร็จรูปแชแข็ง 
-  ในบาน 80 66.7 
-  นอกบาน 40 33.3 
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ตารางที่ 9  (ตอ) 
 

ขอมูลทัศนคติและพฤติกรรมของผูตอบแบบสอบถาม ความถี่ (คน) สัดสวนผูตอบ (%) 
โดยปกติทานเก็บอาหารสําเร็จรูปแชแข็งหลังจากซื้อแลว ไวนานกี่วันกอนที่จะรับประทาน 

-  1 สัปดาห 62 51.7 
-  2 สัปดาห 27 22.5 
-  1 สัปดาห 20 16.7 
-  2 สัปดาห 2 1.6 
-  ระหวาง2สัปดาหถึง1เดือน 8 6.7 
-  มากกวา1เดือน     1 0.8 

 
เมื่อสอบถามลําดับความสําคญัที่พิจารณากอนซื้อผลิตภัณฑ พบวา ชนิดของอาหารเปน

ปจจัยที่ผูตอบแบบสอบถามพิจารณาเปนอนัดับที่ 1 ในการซื้อคร้ังแรก รองลงมาไดแก คณุคาทาง
โภชนาการ และอายุการเก็บ (72.5%, 26.7% และ 29.2%) ตามลําดับ โดยพบวา รสชาติ เปนปจจัยที่
ผูตอบแบบสอบพิจารณามากที่สุดในการซือ้ซํ้า (ตารางที่ 10) 
 

นอกจากนี้ยังพบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ (90%) สังเกตการระบุอายุการเก็บของ
ผลิตภัณฑ โดยมีจํานวนผูที่เลือกผลิตภัณฑที่อายุการเกบ็นานที่สุด และเลือกเพียงผลิตภัณฑทีย่ังไม
มีหมดอายกุารเก็บใกลเคยีงกนั คือ 45.8% และ 44.2% ตามลําดับ (ตารางที่ 11) 
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ตารางที่ 10  ปจจัยที่ผูตอบแบบสอบถามพิจารณาเปนอนัดับ 1, 2 และ 3 ในการซื้อคร้ังแรก และการ
ซ้ือซํ้า  

 

 
ตารางที่ 11  การสังเกตการณระบุอายกุารเก็บผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็งของผูตอบแบบ 

สอบถาม จํานวน 120 คน  
 

ขอมูล ความถี่ (คน) สัดสวนผูตอบ (%) 
โดยทั่วไปผูตอบแบบสอบถามสังเกตหรือระบุอายุการเก็บ 

-  สังเกต เลือกอายุการเก็บนานที่สุด 55 45.8 
-  สังเกต เลือกที่ยังไมหมดอายุ 53 44.2 
-  ไมสังเกต 12 10.0 

 

อันดับที่ 1 อันดับที่ 2 อันดับที่ 3 

ขอมูล 
ความถี่ 
(คน) 

สัดสวน 
(%) 

ความถี่ 
(คน) 

สัดสวน 
(%) 

ความถี่ 
(คน) 

สัดสวน 
(%) 

ปจจัยที่ผูตอบแบบสอบถามพิจารณาในการซื้อคร้ังแรก 
- ชนิดของอาหาร 87 72.5 15 12.5 6 5 
- ยี่หอ 9 7.5 21 17.5 18 15 
- ลักษณะภายนอก 2 1.7 25 20.8 11 9.2 
- ภาชนะบรรจุ 1 0.8 8 6.7 21 17.5 
- คุณคาทางโภชนาการ 15 12.5 32 26.7 23 19.2 
- อายุการเก็บ 4 3.4 13 10.8 35 29.2 
- คําแนะนําของคนรูจัก 1 0.8 5 4.2 5 4.1 
- อื่นๆ  เชน ราคา เปนตน 1 0.8 1 0.8 1 0.8 

ปจจัยที่ผูตอบแบบสอบถามพิจารณาในการซื้อคร้ังซ้ํา 
- ชนิดของอาหาร 43 35.8 27 22.5 15 12.5 
- ยี่หอ 4 3.3 18 15 15 12.5 
- ภาชนะบรรจุ 2 1.7 5 4.2 18 15.0 
- คุณคาทางโภชนาการ 10 8.3 22 18.3 30 25.0 
- กลิ่น 0 0 7 5.8 3 2.5 
- รสชาติ 57 47.5 34 28.3 11 9.2 
- เนื้อสัมผัส 1 0.9 6 5.0 26 21.7 

            - อื่นๆ เชน มีคุณภาพดี หาซื้องาย เปนตน 3 2.5 1 0.9 2 1.6 
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จากการสอบถามขอมูลผลิตภัณฑแกงสําเรจ็รูปแชแข็งทีบ่ริโภค (ตารางที่ 12) โดยสอบถาม
เกี่ยวกับยี่หอของผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็งที่ผูตอบแบบสอบถามนิยมรับประทานมากที่สุด 
พบวา ผูตอบแบบสอบถามชอบรับประทานอาหารสําเร็จรูปแชแข็งในแตละยีห่อในปริมาณที่
ใกลเคียงกัน โดยอาหารสําเรจ็รูปแชแข็งยี่หอ A ไดรับความนิยมมากทีสุ่ด (รอยละ 30.8) รองลงมา
ไดแก อาหารสําเร็จรูปแชแข็งยี่หอ B (30.0%) และอาหารสําเร็จรูปแชแข็งยี่หอ C (26.7%) 
ตามลําดับ โดยใหเหตุผลที่ชอบคือ รสชาติ (38.3%) และความสะดวก ( 24.2%) ซ่ึงแตกตางกับผล
การสํารวจของศูนยวิจัยกสิกรไทย (2550) ที่สํารวจสวนแบงการตลาดของผลิตภัณฑอาหาร
สําเร็จรูปแชแข็งพรอมรับประทาน ป 2549 เล็กนอย โดยพบวา อาหารสําเร็จรูปแชแข็งยี่หอ A มี
สวนแบงตลาดมากที่สุด รองลงมาไดแก ยีห่อ D และยี่หอ B (45.0%, 25.0% และ15.0%) ตามลําดบั 
ที่เปนเชนนีเ้นือ่งมาจาก กลุมผูตอบแบบสอบถามที่ผูวิจัยทาํการสํารวจสวนใหญมีอาชีพนักเรยีน 
นักศึกษา และมีรายไดไมสูงมากนัก (5,001-10,000 บาท) ดังนั้นจึงนยิมรับประทานอาหารสําเร็จรูป
ยี่หอ A ซ่ึงมีราคาไมสูง (ประมาณ 35 บาท/กลอง) และสวนใหญซ้ือผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแช
แข็งจากรานสะดวกซื้อ ดังจะเห็นไดจากการวิเคราะหโดยใช chi-square (ไมไดแสดงขอมูล) ที่
พบวา อาชีพ มีผลตอสถานที่ที่ผูตอบแบบสอบถามซื้อผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็งรับประทาน 
(p≤0.05) โดย นักเรยีนนกัศกึษาสวนใหญ (27 คน จาก 47 คน ที่ทําการสํารวจ) ซ้ือจากรานสะดวก
ซ้ือ เชน เซเวน-อีเลฟเวน ดังนั้นจึงทําใหยี่หอ A เปนยี่หอที่ผูตอบแบบสอบถามเลือกรับประทาน
มากที่สุด เนื่องจากมีวางจําหนายในรานสะดวกซื้อดังกลาว สําหรับอาหารสําเร็จรูปแชแข็งยีห่อ D 
จากการสํารวจพบวา มีผูตอบแบบสอบถามเลือกรับประทานเพียง 7.5% เนื่องจากยี่หอ D ไดเปลี่ยน
กลยุทธการตลาดโดยวางราคาในระดับที่สูง (ประมาณ 59 บาท/กลอง) เทียบเทากับยี่หอ C ซ่ึงเปน
ยี่หอที่มีความแข็งแกรงดานรสชาติ และคุณภาพ ซ่ึงแตกตางกับราคาของยี่หอ A มาก ดังนัน้จึงทํา
ยี่หอ D ซ่ึงมีวางจําหนายในรานสะดวกซื้อนอย เปนยี่หอที่ไดรับเลือกนอยในการสํารวจครั้งนี้  

 
สําหรับการสํารวจทัศนคต ิ และพฤติกรรมของผูตอบแบบสอบถามตอการบริโภค

ผลิตภัณฑลดไขมัน พบวาสวนใหญ (65.0%) คํานึงถึงการบริโภคอาหารลดไขมัน เพื่อสุขภาพ 
(65.4%) และเพื่อควบคุมน้ําหนัก (32.0%) โดยอาหารทีค่าดวาจะบริโภคไดแก อาหารคาว ประเภท
แกง (31.0%) ไสกรอก (27.6%) และของทอด (24.1%) ตามลําดับ  

 
เมื่อสอบถามถึงการบริโภคอาหารประเภทแกงของผูตอบแบบสอบถาม พบวา 92.5% ของ

ผูตอบแบบสอบถามเคยบริโภคแกง นอกจากนี้พบวาแกงเขียวหวานเปนแกงทีไ่ดรับความนิยมมาก
ที่สุด (37.0%) โดยสวนใหญ (84.2%) เห็นวาแกงสําเร็จรูปเปนอาหารที่มไีขมันสูง (ตารางที่ 12)  
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ตารางที่ 12  ขอมูลของผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็งที่บริโภค และขอมูลของการบริโภคอาหาร
ลดไขมัน  

 

ขอมูลของผลิตภัณฑที่ผูบริโภคตองการ ความถี่ (คน) สัดสวนผูตอบ (% ) 
ยี่หอของอาหารสําเร็จรูปแชแข็งพรอมรับประทานที่ผูตอบแบบสอบถามชอบรับประทานมากที่สุด 

-  A 37 30.8 
-  B 36 30.0 
-  C 32 26.7 
-  D 9 7.5 
-  E 5 4.2 
-  F 1 0.8 

เหตุผลที่ผูตอบแบบสอบถามชอบรับประทานยี่หอดังกลาว 
-  รสชาติ 46 38.3 
-  ความสะดวก 29 24.2 
-  ความหลากหลาย 14 11.7 
-  ตราสินคา 9 7.5 
-  ความสะอาด 8 6.7 
-  คุณคาทางโภชนาการ 7 5.9 
-  ราคา 2 1.7 
-  ภาชนะบรรจุ 2 1.6 
-  มีใหเลือกเทานี้ 2 1.6 
-  อื่นๆ เชน หาซื้องาย เปนตน 1 0.8 

การบริโภคอาหารลดไขมันของผูตอบแบบสอบถาม   
-  คํานึง โดยใหเหตุผลที่เลือกรับประทาน 78 65.0 

-  เพื่อสุขภาพ                               51                                     65.4 
-  เพื่อควบคุมน้ําหนัก                               25                             32.0 
-  เพราะรสชาติดี                                2                               2.6 

-  ไมคํานึง เนื่องจาก ไมกลัวอวน, ไมมีปญหาเร่ือง
ความอวน หรือ เร่ืองสุขภาพ เปนตน 42 35.0 
อาหารลดไขมันที่ผูตอบแบบสอบถามรับประทาน    

-  อาหารคาว 58 74.4 
-  อาหารหวาน 20 25.6 

 
หมายเหตุ  ตัวเลขในตารางทีเ่ยื้องเปนคําตอบของคําถามยอย 
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ตารางที่ 12  (ตอ)  
 

ขอมูลของผลิตภัณฑที่ผูบริโภคตองการ ความถี่ (คน) สัดสวนผูตอบ (% ) 
ประเภทของอาหารคาวลดไขมันที่ผูตอบแบบสอบถามรับประทาน  

-  แกง 18 31.0 
-  ไสกรอก 16 27.6 
-  อาหารทอด 14 24.1 
-  หมูยอ 4 6.9 
-  กุนเชียง 4 6.9 
-  อื่นๆ เชน ขาว, ปลา เปนตน 2 3.5 

การบริโภคแกงของผูตอบแบบสอบถาม   
-  บริโภค 111 92.5 
-  ไมบริโภค 9 7.5 

ชนิดของแกงที่ผูแบบสอบถามชอบรับประทานมากที่สุด   
-  แกงเขียวหวาน 41 37.0 
-  พะแนง 33 29.7 
-  แกงเผ็ด 22 19.8 
-  แกงมัสมั่น 11 9.9 
-  อื่นๆ เชน แกงที่ไมมีกะทิ แกงสม เปนตน 4 3.6 

ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามวาแกงสําเร็จรูปเปนอาหาร
ไขมันสูง   

-  เปนอาหารไขมันสูง 101 84.2 
-  ไมเปนอาหารไขมันสูง เนื่องจากสามารถใชกะทิเทียม 

และ จํากัดปริมาณในการบริโภคได เปนตน 
19 15.8 

 
เมื่อสอบถามถึงลักษณะของแกงสําเร็จรูปลดไขมันที่ผูตอบแบบสอบถามตองการ พบวา

ลักษณะที่ตองการมากที่สุดเปนอันดับ 1 2 และ 3 ไดแก มีรสชาติดีเหมือนแกงทัว่ไป (36.6%) ไม
แยกชัน้ (26.7%) และมีกล่ินหอมแกง (22.8%) ตามลําดบั (ตารางที่ 13) 
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ตารางที่ 13  คุณลักษณะอนัดับ 1, 2 และ 3 ของแกงลดไขมันที่ผูตอบแบบสอบถามตองการ 
 

ขอมูลในการพัฒนาผลิตภัณฑ สัดสวนผูตอบ (รอยละ) 
 อันดับที่ 1 อันดับที่ 2 อันดับที่ 3 

 
ความถี่ 
(คน) 

สัดสวน 
(%) 

ความถี่ 
(คน) 

สัดสวน 
(%) 

ความถี่ 
(คน) 

สัดสวน 
(%) 

ลักษณะของผลิตภัณฑแกงลดไขมันที่ผูตอบแบบสอบถามตองการ 
-  มีรสชาติดี 37 36.6 19 18.8 17 16.8 
-  ไมมีน้ํามันลอยหนา 28 27.7 20 19.8 12 11.9 
-  มีความขนมัน 17 16.8 7 6.9 17 16.8 
-  มีกลิ่นหอมของแกง 11 10.9 20 19.8 23 22.8 
-  มีกลิ่นหอมของกะทิ 5 5.0 8 7.9 17 16.8 
-  ไมแยกชั้น 3 3.0 27 26.7 11 10.9 
-   สีสวย 0 0 0 0 3 3.0 
-   อื่นๆ เชน มีคุณภาพดี เปนตน 0 0 0 0 1 1.0 

 
สําหรับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑแกงสําเร็จรูปแชแข็งของผูตอบแบบสอบถามนั้น 

พบวา 72.5% ของผูตอบแบบสอบถามเคยบริโภคแกงสําเร็จรูปแชแข็ง และ 80.5% ของผูที่บริโภค
แกงสําเร็จรูปแชแข็ง เคยพบปญหา โดยปญหาที่พบมากที่สุด ไดแก กล่ินหืน น้ํามนัลอยหนา และ
น้ํากะทแิยกชัน้ (18.4% 17.3% และ 14.9%) ตามลําดับ ซ่ึงผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ (88.3%) 
เห็นดวยกับการนําสมุนไพรมาใชเพื่อปรับปรุงคุณภาพดานสี และยดือายุการเก็บของผลิตภัณฑ โดย
87.5% ของผูบริโภคใหความสนใจหากมกีารพัฒนาผลิตภัณฑแกงเขยีวหวานลดไขมันสําเร็จรูปแช
แข็งจําหนาย (ตารางที่ 14) 
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ตารางที่ 14  ทัศนคติของผูตอบแบบสอบถามตอการพัฒนาผลิตภัณฑแกงสําเร็จรูปลดไขมันแชแขง็ 
 

ขอมูลในการพัฒนาผลิตภัณฑ ความถี่ (คน) สัดสวนผูตอบ (%) 
ทานเคยรับประทานผลิตภัณฑแกงสําเร็จรูปแชแข็งหรือไม 

-  เคย 87 72.50 
-  ไมเคย เนื่องจาก ไมชอบผลิตภัณฑแชแข็ง

ประเภทแกง, ไมนาอรอย, ไมรูจัก ไมทราบวามี, ไมเคย
ลอง และ มีผลิตภัณฑแกงสําเร็จรูปที่ไมแชแข็งขายอยู
เยอะแลว เปนตน 

33 27.50 

ทานเคยพบปญหาใดตอไปนี้ในผลิตภัณฑแกงสําเร็จรูปแชแข็ง 
-  เคยพบปญหา 70 80.5 
     -  มีกลิ่นหืน                  16                                 18.4 
     -  น้ํามันลอยหนา                 15                       17.3 
     -  น้ํากะทิแยกชั้น                  13                        14.9 
     -  กลิ่นรสผิดปกติ                  10                       11.5 
     -  สีไมนาประทาน                 8                        9.2 
     -  กลิ่นไมหอม                 6                       6.9 
     -  อื่นๆ เชน ทองเสีย เปนตน                 2                        2.3 
-  ไมเคยพบปญหา                 17                      19.5 

ทานคิดวา ถาแกงเขียวหวานมีสีจากการใชสมุนไพรเพื่อยืดอายุการเก็บ และปรับปรุงคุณภาพดานสี ทานเห็น
ดวยหรือไม 

-  เห็นดวย 106 88.3 
-  ไมเห็นดวย 14 11.7 

ทานคิดวาถาผลิตภัณฑแกงลดไขมันสําเร็จรูปแชแข็งมีความขนมันในระดับใกลเคียงกับแกงสูตรปกติ และ
รสชาติเหมือนกันทานสนใจซื้อหรือไม 

-  สนใจ 105 87.5 
-  ไมสนใจ เนื่องจาก ไมกลาลอง, และการลด

ไขมันอาจทําใหเสียรสชาติ เปนตน 15 12.5 

 
หมายเหตุ  ตัวเลขในตารางทีเ่ยื้องเปนคําตอบของคําถามยอย 
 

จากการสํารวจพฤติกรรม และความตองการของผูบริโภคทั้งหมดนี้ จะเหน็วาผูตอบ
แบบสอบถามใหความสําคญักับรสชาติในการเลือกซื้อ และรับประทานอาหารสําเร็จรูปแชแข็ง 
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นอกจากนี้ยังพบวาผูบริโภคใหความสําคญักับปริมาณไขมันในอาหาร โดยอาหารประเภทแกงถา
สามารถลดไขมัน จะทําใหมผีลตอสุขภาพ ดังนั้นในงานวจิัยนีจ้ึงสนใจศกึษาผลของแซนแทนกัมตอ
คุณภาพของผลิตภัณฑแกงเขียวหวานสําเร็จรูปแชแข็ง เพื่อลดปริมาณกะทิ (ลดปริมาณไขมัน) ใน
ผลิตภัณฑ และยังชวยปรบัปรุงเนื้อสัมผัส ใหไดผลิตภัณฑแกงเขยีวหวานสําเร็จรูปแชแข็งทีม่ี
รสชาติ และลักษณะปรากฏ รวมทั้งเนื้อสัมผัสที่ใกลเคียงกับแกงเขียวหวานสําเร็จรูปแชแข็งcontrol 
นอกจากนี้ยังศกึษาผลของขมิ้นชันผงในผลติภัณฑโดยเตรียมจากขมิ้นชนัสด เพื่อปรับปรุงคุณภาพ
ดานสี และปองกันการเกิดกลิ่นหืน ซ่ึงเปนปญหาที่พบมากในผลิตภณัฑแกงสําเร็จรูปแชแข็งดวย 
 
2.  ผลการศึกษาคุณภาพ และสมบัติการตานอนุมูลอิสระของขมิ้นชันผง 

 
เนื่องจากการศกึษาครั้งนี้สนใจการนําขมิน้ชันซึ่งเปนสมุนไพรพื้นบานของไทยมาใชเพื่อ

ปรับปรุงคุณภาพดานส ี และปองกันการเกดิกลิ่นเหมน็หนืเนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
ผลิตภัณฑแกงเขียวหวานไกแชแข็ง ซ่ึงผลจากการศึกษาคุณภาพ และสมบัติการตานอนุมูลอิสระ
ของขมิ้นชันผงที่ไดจากการใหความรอนดวยสตีมในรังถึง และขมิ้นชันผงที่ไดจากการใหความรอน
ดวยการนึ่งภายใตความดันสงู กอนนําไปอบดวยตูอบลมรอนที่อุณหภมูิ 50๐C พบวา ปริมาณผลผลิต 
(%) ของขมิ้นชันผงที่ไดจากการใหความรอนทั้ง 2 วิธี แตกตางกันอยางมนียัสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยมีปริมาณผลผลิตอยูระหวาง 10-11% (ตารางที่ 15) เนือ่งจากการสูญเสีย ในระหวาง
กระบวนการผลิต โดยขมิ้นชันที่ไดจากการอบแหงมีรายงานวา ไดปริมาณผลผลิต ประมาณ 10-
30% (Purseglove et al., 1981; Anandaraj et al., 2005)  

 
เมื่อนําขมิ้นชนัอบแหงมาบดเปนผง พบวา ไดปริมาณผลผลิตอยูระหวาง 7-8% (ตารางที่ 

15) ซ่ึงปริมาณผลผลิตที่ลดลงเนื่องจาก เกิดการสูญขมิน้ชันผงในระหวางกระบวนการบด เชน 
ขั้นตอนของการลางเครื่องโดยใชขมิน้ชันแหงบดทิ้งสวนหนึ่งกอนเริม่เก็บตัวอยางจริง และการลาง
เครื่องบดกอนเปลี่ยนตัวอยาง เปนตน อยางไรก็ตามมีการควบคุมปริมาณขมิ้นชันผงที่สูญเสียในการ
ลางเครื่องกอนการบด และในการเปลีย่นตวัอยางของขมิ้นชันผงที่ไดจากการแปรรูปทั้งสองวิธีให
ใกลเคียงกัน (ประมาณ 3% ของน้ําหนักขมิ้นชันแหง ตอการบดขมิ้นชันแหงครั้งละ 450 กรัม) 
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ตารางที่ 15  ปริมาณผลผลิต (%) ของขมิ้นชันแหง และ ขมิ้นชันผง  
 

ขมิ้นชัน ขมิ้นชันแหง (%) ขมิ้นชันผง (%) 
ใหความรอนดวยสตีม 11.25±0.12b 8.08±0.27b 

ใหความรอนภายใตความดนัสูง 10.13±0.14a 6.89±0.12a 
 
หมายเหตุ  คาที่แสดง หมายถึง คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ตัวอักษรที่ตางกันในแนวตั้ง หมายถึง แตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 
ความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05) 

 
ปริมาณความชื้นของขมิ้นชันผงที่ไดจากการใหความรอนทั้ง 2 วิธีมีคาประมาณ 9.8-10.0% 

ซ่ึงไมแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) และ มี aw ประมาณ 0.3 (ตารางที่ 16)   
 

ตารางที่ 16  ปริมาณความชืน้ (%) และ aw ของขมิ้นชันผงที่ใหความรอนโดยการนึ่งดวยสตีม และ 
ภายใตความดนัสูง 

 
ขมิ้นชัน ปริมาณความชื้น (%) aw 

ใหความรอนดวยสตีม 9.76±0.28ns 0.30±0.01ns 
ใหความรอนภายใตความดนัสูง 9.99±0.22ns 0.29±0.00ns 

 
หมายเหตุ  คาที่แสดง หมายถึง คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ตัวอักษรที่ตางกันในแนวตั้ง หมายถึง แตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 
ความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05) 
 

อยางไรก็ตามพบวาการใหความรอนมีผลตอสีของขมิ้นชันผง โดยขมิ้นชันผงที่ไดจากการ
ใหความรอนทั้งสองวิธีมีคาความสวาง (L*) คาความเปนสีแดง (a*) และคาความเปนสีเหลือง (b*) 
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยขมิ้นชันผงที่ไดจากการนึ่งดวยสตมีมีคา L*, a* 
และ b* สูงกวาของขมิ้นชนัผงที่ไดจากการนึ่งภายใตความดันสูงกอนนําไปอบแหง (ตารางที่ 17) 
เนื่องจากมีปริมาณสารเคอรคิวมินอยดเหลืออยูสูงกวา (Bambirra et al., 2002) ซ่ึงสารเคอรคิวมิ
นอยดเปนสารสีเหลือง ดังนั้นจึงมีสวนทําใหขมิ้นชันผงทีไ่ดจากการนึ่งดวยสตีมมีสีเหลืองสม
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มากกวาขมิน้ชนัผงที่ไดจากการนึ่งภายใตความดันสูง (a* และ b* สูงกวา) นอกจากนีใ้นระหวางการ
แปรรูป ความรอนที่ใชทําใหเกิดสารสีน้ําตาล ซ่ึงเปนผลมาจากปฏิกิริยาการเกดิสีน้ําตาลแบบไม
อาศัยเอนไซม (non-enzymatic browning) ทําใหขมิน้ชันผงจากการแปรรูปภายใตความดันสูงมี
ความสวางต่ํา และมีสีคลํ้ากวา ขมิ้นชันผงจากการแปรรูปโดยการนึ่งดวยสตีม  
 
ตารางที่ 17  คาสี (L* a* และ b*) ของขมิ้นชันผงที่ใหความรอนโดยการนึ่งดวยสตีม และภายใต

ความดันสูง 
 
ขมิ้นชัน L* a* b* 

ใหความรอนดวยสตีม 50.88±0.81b 22.85±0.14b 53.53±0.62b 
ใหความรอนภายใตความดนัสูง 47.43±0.56a 21.24±0.67a 51.83±0.11a 

 
หมายเหตุ  คาที่แสดง หมายถึง คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ตัวอักษรที่ตางกันในแนวตั้ง หมายถึง แตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 
ความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05) 

 
นอกจากนี้ยังพบวาการใหความรอนมีผลตอสมบัติการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจาก

ขมิ้นชันผง โดยเมื่อสรางกราฟระหวาง DPPH radical scavenging activity (%) กับความเขมขนของ
สารละลาย (μg/ml) แลวหาคาความเขมขนของสารสกัดที่ทําใหปริมาณ DPPH radical ลดลง 50%
โดยลากเสนจากแกน y (DPPH = 50%) มาตัดกราฟ แลวลากเสนจากกราฟมาตัดที่แกน x กราฟ อาน
คาความเขมขนของสารสกัดที่ได เรียกคาที่ไดนีว้า EC50 (ภาพที่ 9) 
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ภาพที่ 9  ตวัอยาง sigmoid curve ระหวางความเขมขนของสารสกัดจากขมิ้นชัน (μg/ml) กับ

ความสามารถในการตานอนมุูลอิสระ (%)  
 

คา EC50 ที่อานได หมายความวา ความเขมขนที่ใชในการกําจัดอนุมูลอิสระลง 50% ดังนั้น
จึงรายงานความสามารถในการตานอนุมูลอิสระเปนคา 1/EC50 ซ่ึงเปนคาสวนกลับของความเขมขน
ที่ใชในการกําจัดอนุมูลอิสระลง 50% ของคาเริ่มตน (EC50) โดยเมื่อพิจารณาจากคา EC50 และคา 
1/EC50 ของสารสกัดจากขมิน้ชันสด และขมิ้นชันผง พบวาสารสกัดที่ไดจากขมิน้ชันผงทั้งสองวิธีมี
ความสามารถในการตานอนมุูลอิสระไมแตกตางกัน แตสูงกวาสารสกัดที่ไดจากขมิน้ชันสด (ตาราง
ที่ 18) 
 

ดังนั้นจึงเลือกขมิ้นชันผงที่ผานการใหความรอนดวยสตีม มาเพื่อศกึษาในผลิตภณัฑแกง
เขียวหวานไกแชแข็งตอไป เนื่องจากมีคณุภาพดานสีที่ดกีวา มีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ
ดกีวา และมีขัน้ตอนการเตรยีมที่ไมยุงยากเหมือนกับการใหความรอนภายใตความดนัสูง 
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ตารางที่ 18  คา antiradical activity (1/EC50) ของสารสกัดจากขมิ้นชัน 
 

สารสกัดจากขมิ้นชัน EC50 (μg/ml) 
antiradical activity 

(1/EC50 ) 
ขมิ้นชันสด 41.75±0.27b 0.0240 

ขมิ้นชันผงที่นึง่ดวยสตีม 31.47±0.29a 0.0318 
ขมิ้นชันผงที่นึง่ภายใตความดัน 32.32±0.01a 0.0309 

 
หมายเหตุ  คาที่แสดง หมายถึง คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ตัวอักษรที่ตางกันในแนวตั้ง หมายถึง แตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 
ความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05) 
 

3.  ผลของแซนแทนกัมตอความคงตัวของผลิตภณัฑแกงเขียวหวานแชแข็ง 
 

เมื่อพิจารณากราฟความหนดืของตัวอยางน้ําแกงจากสูตรปกติ (control) และสูตรที่เติมแซน
แทนกัม 0.025% และ 0.050% พบวา คาความหนดืของน้ําแกงเขยีวหวานสูตรปกต ิหลังผานการแช
แข็ง และละลาย มีคาสูงกวาคาความหนดืของน้ําแกงเขยีวหวานกอนการแชแข็ง (0 วงจร) อยาง
ชัดเจน เนื่องจากในระหวางการแชแข็งนัน้น้ําเกดิการแข็งตัว ทําใหอนุภาคไขมันอยูใกลกนัมากขึน้ 
เกิดการรวมตวักันเปนกลุมของอนุภาคไขมัน มีผลใหความหนดืของระบบสูงขึ้น (Thanasukarn et 
al., 2006) (ภาพที่ 10a) สําหรับตัวอยางน้ําแกงเขยีวหวานสูตรลดกะทิเติมแซนแทนกมั 0.025% และ
แซนแทนกัม 0.050% พบวา คาความหนดืของน้ําแกงเขียวหวานสูตรลดกะทิเติมแซนแทนกัมทั้ง 2 
ตัวอยางเปลีย่นแปลงเพยีงเล็กนอยหลังผานวงจรการแชแข็งและละลาย เนื่องจากแซนแทนกัมเมื่อ
อยูในสภาวะสารละลายจะอยูในลักษณะโครงสรางสามมิติ ทําใหระบบมีความหนืดสูง การ
เคลื่อนที่ของอนุภาคไขมันจงึนอยลง (ภาพที่ 10b และ 10c) 

 
เมื่อพิจารณาคาความหนดืทีอั่ตราเฉือน (shear rate) 49 s-1 ซ่ึงเปน shear rate ที่สัมพันธกับ

รับรูทางประสาทสัมผัส และการเคี้ยว พบวา คาความหนืดของน้ําแกงทุกตวัอยางเพิ่มสูงขึ้นหลัง
ผานการแชแขง็และละลาย เนื่องจากการรวมกลุมกันของอนุภาคของไขมัน (flocculation) โดยการ
เกิดผลึกน้ําแข็งระหวางการแชแข็งและละลาย ทําใหอนภุาคของเม็ดไขมันอยูชิดกันมากขึ้น เกิดการ
รวมตัวกันของอนุภาคความหนืดของระบบจึงสูงขึ้น (Thanasukarn et al., 2006) (ตารางที่ 19) 
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        (b)      (c) 
 
ภาพที่ 10  กราฟความหนืด (viscosity curve) ของตัวอยางน้ําแกงเขียวหวานสูตรปกติ (control) (a), 

สูตรลดกะทิเตมิแซนแทนกัม 0.025% (b), และ สูตรลดกะทิเติมแซนแทนกัม 0.050% (c) 
หลังการแชแขง็และละลาย  
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ตารางที่ 19  คาความหนดืปรากฏที่ shear rate 49 s-1 ของตัวอยางน้ําแกงเขียวหวานหลังผานการแช
แข็งและละลาย 1, 4 และ 7 วงจร 

 
  แกงเขยีวหวาน 

วงจร สูตรปกติ 
(control) 

สูตรลดกะท ิ

  แซนแทนกัม 0.025% แซนแทนกัม 0.050% 
0 10.08±0.16a 35.68±0.04a 57.12±0.72a 
1 13.60±0.13b 37.68±0.02a 56.00±0.55a 
4 15.36±0.18c 40.80±1.28b 65.68±1.52b 
7 15.60±0.24c 42.24±1.68b 68.96±1.12b 

 
หมายเหตุ  คาที่แสดง หมายถึง คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ตัวอักษรที่ตางกันในแนวตั้ง หมายถึง แตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 
ความเชื่อมั่นรอยละ 95 (p≤0.05) 

 
เมื่อพิจารณาลกัษณะปรากฏของตัวอยางน้าํแกงเขยีวหวานที่ผานวงจรแชแข็งและละลายใน

วงจรตางๆ โดยนําตวัอยางน้าํแกงใสหลอดแลวตั้งทิ้งไว 1 วัน (ภาพที่ 11) สังเกตดูความคงตัวและ
การแยกชั้น พบวา กอนแชแข็ง (0 วงจร) น้ําแกงเขยีวหวานทุกตัวอยางมีช้ันครีม ที่บริเวณผวิหนา 
โดยตัวอยางน้าํแกงเขยีวหวานสูตรปกติ (control) มีปริมาณชั้นครมีมากที่สุด รองลงมาไดแก 
ตัวอยางน้ําแกงเขียวหวานสตูรลดกะทิเติมแซนแทนกัม 0.025% และตัวอยางน้ําแกงเขียวหวานสูตร
ลดกะทิ ติมแซนแทนกัม 0.050% ตามลําดับ ทั้งนี้เนื่องจากน้ําแกงเขยีวหวานสูตรลดกะทเิติมแซน
แทนกัม 0.025% และสตูรลดกะทิเติมแซนแทนกัม 0.050% มีปริมาณไขมนัต่ํากวาสูตรปกติ 
(control) ถึง 25% และ 50% ตามลําดับ จึงทําใหเกดิการแยกชั้นของครีมชา และนอยกวาน้ําแกง
เขียวหวานสูตรปกติ (control) (ภาพที่ 11 a) 

 
หลังการแชแขง็และละลายตวัอยางน้ําแกงเขียวหวานทกุตัวอยางเกิดการแยกชัน้ของน้ํามัน

บริเวณผวิหนาของตัวอยาง โดยเริ่มเกิดการแยกชัน้ของน้ํามันเมื่อผานการแชแข็งและละลาย 4 วงจร 
(ภาพที่ 11b, 11c และ11d) 
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       (a)          (b)  
 

   

     
 

              (c)       (d)  
     

ภาพที่ 11  ลักษณะปรากฏของน้ําแกงเขยีวหวานทั้ง 3 สูตร หลังผานการแข็งและละลาย 0 วงจร (a),  
 1 วงจร (b), 4 วงจร (c), และ 7 วงจร (d) 

 
นอกจากนี้ยังพบวาปริมาณชั้นครีมของตัวอยางน้ําแกงเขียวหวานสูตรลดกะทิมีแนวโนม

เพิ่มขึ้นเมื่อผานวงจรการแชแข็งและละลายเพิ่มขึ้น ในขณะทีต่ัวอยางน้ําแกงเขียวหวานสูตรปกติ 
(control) มีปริมาณชั้นครีมที่ลดลงแตเกิดการแยกชั้นของน้ํามันมากขึน้ เนื่องจากวงจรการแชแขง็
และละลายมีผลใหเกดิ coalescence กลายเปน ช้ันของน้ํามัน เรียกวา oiling off (ภาพที ่12a 12b และ 
12c)  
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     (a)            (b)       (c) 
 

ภาพที่ 12  ลักษณะปรากฏของน้ําแกงเขยีวหวานสูตรปกติ (control) (a) , สูตรลดกะทเิติมแซน
แทนกัม 0.025% (b) และ สูตรลดกะทิเติมแซนแทนกัม 0.050% (c) หลังผานการแข็งและ
ละลาย 0, 1, 4 และ7 วงจร  

 
4.  ผลขม้ินชันผงตอคุณภาพของผลติภณัฑแกงเขียวหวานไกแชแขง็ 
 

จากการศึกษาผลของแซนแทนกัมในขอ 3 พบวา แซนแทนกัม 0.025% สามารถลดการ
เปลี่ยนแปลงจากการแชแข็งและละลายได โดยมีความหนืดไมสูงเกนิไป จึงเลือกความเขมขน 
0.025% มาศึกษาตอจากผลการศึกษาผลของแซนแทนกัม และขมิ้นชันผง ตอคุณภาพของผลิตภัณฑ
แกงเขยีวหวานไกแชแข็ง พบวาคุณภาพของน้ําแกงเขยีวหวานแชแข็งเมื่อผานการแชแข็งและละลาย 
1 วงจร คาสีของน้ําแกงเขยีวหวานไกแชแข็งสูตรปกติ (control) นั้นมีคา L* สูงที่สุด เนื่องจากมี
ปริมาณไขมันในระบบมาก ทําใหเกิดการกระเจิงแสงไดดี (McClements, 2002) สําหรับคา a* และ 
b* พบวา ตัวอยางน้ําแกงเขียวหวานไกแชแข็งสูตรลดกะทิเติมแซนแทนกัม 0.025% มีคา a* สูงที่สุด 
เนื่องจากมีปริมาณไขมันนอยจึงเกิดการดดูกลืนแสงมากกวา ทําใหคา a* และ b* สูงกวาคา a* และ 
b* ของน้ําแกงเขียวหวานไกแชแข็งสูตรปกติ (control) (Chantrapornchai et al., 1998) อยางไรก็ตาม 
พบวา คา b* ของตัวอยางน้ําแกงเขยีวหวานสูตรลดกะทิเติมแซนแทนกัม 0.025% และขมิ้นชันผง 
0.10% มีคาสูงที่สุด เนื่องจากขมิ้นชันผงทีเ่ติมเขาไปมีคา b* สูง และละลายไดในน้ํามัน จึงสามารถ
ละลายไดในน้าํแกงเขยีวหวาน ทําใหคา b* ของตัวอยางน้ําแกงเขยีวหวานสูตรลดกะทิเติมแซน
แทนกัม 0.025%  และขมิ้นชนัผง 0.10% สูงกวาตวัอยาง อ่ืนๆ (ตารางที่ 20) 
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เมื่อพิจารณาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ําแกงเขยีวหวานแชแข็งหลังวงจรการแชแข็ง 
และละลาย 7 วงจร พบวา คา L*, a* และ b* ของน้ําแกงเขียวหวานสูตรปกติ (control) มีแนวโนม
ลดลง เนื่องจากการแชแข็งทําลายเยื่อหุมเซลลขององคประกอบในอาหาร เกดิการปลดปลอยสาร 
และเอนไซม ทําใหเกิดปฏิกริิยาเคมี รวมทัง้การเกิดออกซิเดชันในระหวางการแชแขง็และละลายทาํ
ใหสีของผลิตภัณฑซีดลง และมีสีคลํ้า (Hui et al., 2004) นอกจากนี้พบวา การเติมขมิ้นชันผงชวยใน
การรักษาความคงตัวดานสขีองผลิตภัณฑหลังผานการแชแข็งและละลายได (ตารางที่ 20) 
 
ตารางที่ 20  คาสีของน้ําแกงเขียวหวานแชแข็ง 

 

พารามิเตอร 
วงจรการแชแข็ง
และละลาย 

สูตรปกติ 
(control) 

สูตรลดกะทิเติม 
แซนแทนกัม 0.025% 

สูตรลดกะทิเติมแซนแทนกัม 
0.025% และขมิ้นชันผง 0.10% 

1 59.40±0.26c 55.70±0.22b 52.05±0.22a 
4 58.22±0.68c 55.70±0.20b 51.59±0.78a L* 
7 58.02±0.34c 55.73±0.34b 52.72±0.21a 
1 1.84±0.22b 3.33±0.20c 1.40±0.20a 
4 1.79±0.20b 3.71±0.36c 1.51±0.19a a* 
7 1.06±0.09a 2.91±0.22c 1.68±0.10b 
1 25.24±0.61a 28.28±0.51b 48.41±0.51c 
4 24.68±0.48a 27.85±0.67b 47.13±0.79c b* 
7 22.30±0.28a 25.86±0.69b 46.27±0.53c 

 
หมายเหตุ  คาที่แสดง หมายถึง คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ตัวอักษรที่ตางกันในแนวนอน หมายถึง แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 
ความเชื่อมั่นรอยละ 95 (p≤0.05) 
 

สําหรับคา pH ของตัวอยางน้ําแกงเขียวหวานแชแข็งทั้ง 3 ตัวอยาง ที่วงจรแชแข็งและ
ละลาย 1, 4 และ 7 วงจร พบวา คา pH ของน้ําแกงเขยีวหวานทั้ง 3 มีคาประมาณ 6 (ตารางที่ 21) 
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ตารางที่ 21  คาความเปนกรด เบส (pH) ของน้ําแกงเขยีวหวานแชแข็งจากสูตรตางๆ  
 

พารามิเตอร 
วงจรการแชแข็ง
และละลาย 

สูตรปกติ 
(control) 

สูตรลดกะทิเติม 
แซนแทนกัม 0.025% 

สูตรลดกะทิเติมแซนแทนกัม 
0.025% และขมิ้นชันผง 0.10% 

1 6.15±0.04 6.12±0.03 6.14±0.01 
4 6.10±0.02 6.19±0.02 6.06±0.03 

pH 

7 6.27±0.05 6.00±0.01 6.01±0.01 
 
หมายเหตุ  คาที่แสดง หมายถึง คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 
การเติมขมิ้นชนัผงชวยปองกนัการเกดิออกซิเดชันของผลิตภัณฑได โดยแกงเขียวหวานไก

แชแข็งลดกะทิเติมแซนแทนกัม 0.025% และขมิ้นชันผง 0.10% มีคา TBARS ต่ําที่สุดหลังผานการ
แชแข็งและละลาย 7 วงจร (ภาพที่ 13)  
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ภาพที่ 13  คา TBARS ของน้ําแกงเขยีวหวานแชแข็งหลังผานวงจรการแชแข็งและละลาย  
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สรุป 
 
 1.  ผูตอบแบบสอบถามใหความสําคัญกับรสชาติ และลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ และ
อาหารที่มีไขมันต่ํา (65%) โดยสวนใหญ (รอยละ 88.3) เห็นดวยกับการนําสมุนไพรมาใชเพื่อ
ปรับปรุงคุณภาพดานสีและยดือายุการเก็บของผลิตภัณฑ รอยละ 87.50 ของผูตอบแบบสอบถามให
ความสนใจหากมีผลิตภัณฑแกงเขยีวหวานลดไขมันสําเร็จรูปแชแข็งจาํหนาย  
 

2.  ขมิ้นชันผงที่เตรียมจากการใหความรอนดวยการใชสตีม ใหคณุภาพทางดานการตาน
อนุมูลอิสระวิเคราะหโดยใช DPPH (คา 1/EC50 เทากับ 0.0318) ดีกวาขมิน้ชันผงที่เตรียมจากการให
ความรอนดวยการใชหมอนึ่งภายใตความดนัสูง แตไมแตกตางอยางมีนยัสําคัญ โดยมคีุณภาพดานส ี
L*, a* และ b* ที่สูงกวา อยางไรก็ตาม การเตรียมขมิ้นชันผงจากการใหความรอนดวยสตีมจะเตรียม
ไดงายในอุตสาหกรรมมากกวาการใหความรอนดวยการใชหมอนึ่งภายใตความดนัสูง 
 

3.  การเติมแซนแทนกัมทําใหความหนืดของแกงเขียวหวานไกแชแข็งเพิ่มขึ้น และยงัชวย
รักษาความคงตัวในเรื่องของความหนดืหลังผานวงจรแชแข็งและละลาย 1, 4 และ 7 รอบ โดยความ
คงตัวของน้ําแกงเขียวหวานสูงขึ้นเมื่อปริมาณแซนแทนกมัเพิ่มขึ้น  

 
4.  การเติมขมิ้นชันผง 0.10% ในแกงเขยีวหวานไกแชแข็ง มีผลใหคา b* เพิ่มขึ้น และทําให

คา TBARS นอยที่สุด ซ่ึงแสดงวา ขมิ้นชนัมีผลทําใหสีเหลืองมากขึ้น และมีผลในการทําใหความ
หืนลดต่ําลง  
 
 



 
 

 

เอกสารและสิ่งอางอิง 

 
กรผกา  อรรคนิตย.  2539.  การผลิตน้าํกะทิคืนรูปแปลงไขมันบางสวนดวยน้าํมันพชืบรรุกระปอง.  

วิทยานิพนธปริญญาโท, มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 

 
กรรณิการ  พรมเสาร และ นนัทา  เบญจศิลารักษ.  2542.  แกะรอยสํารับไทย.  วรรณรักษ, เชียงใหม. 
 
ฉัตรศิริ  ปยะพิมลสิทธิ์.  2547.  การกําหนดขนาดของกลุมตัวอยาง.  เรียนรูออนไลน.  แหลงที่มา: 

http://www.watpon.com/Elearning/sample_size.pdf, 23 มีนาคม 2548. 
 
นภาวรรณ  นพรัตนราภรณ.  2543.  แนวทางการสรางอาหารไทยเปนอาหารโลกในสบิปขางหนา.   

อักษรสยามการพิมพ, กรุงเทพฯ.  
 

พิทยา  สรวมศริิ.  2539.  พืชเคร่ืองเทศ.  ภาควชิาพืชสวน.  คณะเกษตร, มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 
 
พรรนิภา  ชุมศรี.  ม.ป.ป.  เคร่ืองเทศสมุนไพรในชีวิตประจําวัน.  อาหารไทย.  แหลงที่มา: 

http://www.thai-restaurant.de/thai/thai-kueche_krauter_t.htm, 23 มีนาคม 2548. 
 
มลศิริ  วีโรทัย.  2545.  เทคโนโลยีของผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ.  สถาบันพัฒนาคุณภาพวิชาการ 

(พว.), กรุงเทพฯ.  
 
รุงนภา  พงศสวัสดิ์มานิต.  2547.  กัม (ไฮโดรคอลลอยด) กับ การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและ 

กระบวนการผลิต.  เอกสารประกอบการอบรมเชิงปฏิบัติการ.  ภาควิชาพฒันาผลิตภัณฑ 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร, มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 
 

ศูนยวิจัยกสิกรไทย.  2549.  อาหารสําเร็จรูปแชแขง็.  ขาว.  แหลงที่มา: 
http://news.sanook.com/economic/economic_68394.php, 12 มกราคม 2550. 
 

ศูนยวิจัยกสิกรไทย.  2550.  อาหารสําเร็จรูปแชแขง็.  (ไฟลขอมูล).  ศูนยวิจัยกสิกรไทย. 



 

66 

ศูนยวิจัยสถาบนับัณฑิตบรหิารธุรกิจ ศศินทร แหงจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย.  2543.  รายงานการ 
วิจัยการศึกษาความเปนไปไดของโครงการอุตสาหกรรมผงปรุงรสอาหารสําเร็จรูป. 

 
ศิริวรรณ  เสรีรัตน.  2540.  การวิจัยการตลาด: ฉบับสมบูรณ.  AN การพิมพ, กรุงเทพฯ. 
 
ศรีสมร  คงพันธุ.  2547.  สิบยอดอาหารไทยในตางแดน.  แสงแดด, กรุงเทพฯ 
 
สุชาติ  ประสิทธิ์รัฐสินธุ.  2540.  เทคนิคการวิเคราะหตัวแปรหลายตัวสําหรับการวิจัยทาง 

สังคมศาสตร และพฤติกรรมศาสตร : หลักการ วิธีการ และการประยุกต.  โรงพิมพเล่ียง 
เชียง, กรุงเทพฯ.  

 
สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม.  2547.  มาตรฐานผลิตภณัฑชุมชน เร่ือง ขม้ินผง.  

มผช. 676” 
 
สมาคมรานอาหารไทย.  2543.  แกงเขียวหวาน.  สูตรอาหารไทย.  แหลงที่มา: http://www.tha-

restaurant.de/  thai/rezepte_t.htm, 23 มีนาคม 2548. 
 

อบเชย  วงศทอง และ ขนิษฐา  พูนผลกุล.  2544.  หลักการประกอบอาหาร.  สํานักพมิพ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, กรุงเทพฯ.  

 
Akhtar, M., J. Stenzel., B.S. Murray. and Dickinson.  2005.  Factors affecting the perception of 

creaminess of oil-in-water emulsion.  Food Hydrocolloids.  19: 521-526. 
 
Anandaraj, M., S. Devasahayam, T.J. Zachariah, S.J. Eapen., B. Sasikkumar and C.K.  

Thankamani.  2005.  Turmeric (Extension Pamphlet).  Indian Spices Research.  Printers  
Castle, Kochi. 
 

AOAC.  2000.  Official Methods of Analysis.  Association of Official Analytical Chemists, 
Washington, D.C. 

 



 

67 

Bambirra, M.L.A., R.G. Junqueira and M.B.A. Gloria.  2002.  Influence of Post Harvest 
Processing Conditions on Yield and Quality of Ground Turmeric (Curcuma longa L.).  
Brazilian archives of biology and technology: 423-429. 

 
Cancel, C.E.  1971.  Coconut food products and based, pp. 162-188.  In J.G. Woodroof (ed). 

Coconut : Production Processing Products. The AVI Publishing Company Inc., 
Westport. 

 
Chantrapornchai, W., F. Clydesdale and D.J. McClements.  1998.  Influence of droplet size and 

concentration on the color of oil-in-water emulsions.  J. Agric. Food Chem.  46: 2914-
2920. 

 
Chatterjee, R., D S.R. Desai and T. Paul.  1999.  Effect of γ- irradiation on the antioxidant  

activity of turmeric (Curcuma longa L.) extracts.  Food Research International.  32:  
487-490 

 
Chonweerawong, T., T. Hansilawat and R. Pongsawatmanit.  2004.  Effect of Sterilization on  

Physical Properties of Coconut Milks, pp. 1-8.  In Proceeding of The 6th Agro- 
Industrial Conference.  Bangkok. 

 
Del Rosario, E.J.  1988.  Reverse osmosis and ultrafiltration in coconut water and milk 

processing, pp. 755-759. In S. Maneepun, P. Varangoon and B. Phithakpol. (eds).  Food 
Science and Technology in Industrial Development. Vol. II.  Institue of Food Reserch 
and Product Development, Kasetsart University, Bangkok. 
 

Glicksman, M.  1982.  Food Hydrocolloids Volume I.  General foods Corporation, New York. 
 
Govindarajan, V.S.  1980.  Turmeric – Chemistry, Technology and Quality.  CRC Critical 

reviews in Food science and Nutrition.  12: 199-301. 
 



 

68 

Haminiuk, C.W.I, M.R. Sierakowski, J.R.M.B. Vidal and M.L. Masson.  2006.  Influence of 
temperature on the rheological behavior of whole araca pulp (Psidium cattleianum 
sabine).  CWT.  39: 426-430. 

 
Hazen, C.  2004.  Hydrocolloid Handbook.  Weeks publishing, IL France. 
 
Hui, Y.H., P. Cornillon, I.G. Legaretta, M.H. Lim, K.D. Murrel and N. Wai-Kit, eds.  2004.  

Handbook of Frozen Foods.  Marcel Dekker Inc., New York. 
 
Jones, S. A.  1996.  Handbook of fat replacers. CRC Press, Boca Raton. 
 
Katzbauer, B.  1998.  Properties and applications of xanthan gum.  Polymer Degradation and  

Stability.  59: 81-84. 
 
Krishnamurthy, N., A.G. Mathew, E.S. Nambudiri., S. Shivashankar., Y.S. Lewis and C.P. 

Natarajan.  1976.  Oil and oleoresin of turmeric.  Tropical science.  18(1): 37-45. 
 
Lobato-Calleros, C., O. Martinez-Torrijos, O. Sandoval-Castilla, J.P. Perez-Orozco and 

E.J. Vernon-Carter.  2004.  Flow and creep compliance properties of reduced fat yogurts 
containing protein-based fat replacers.  International Dairy Journal.  14: 777-782. 

 
Ma, L. and C. Barbosa.  1995.  Rheological Characterization of Mayonnaise. Part  

II: Flow and Viscoelastic Properties at Different Oil and Xanthan Gum Concentrations.  
Journal of Food Engineering.  25: 409-425. 

 
Maisuthisakul, P. R. Pongsawatmanit and M.H. Gordon.  2007.  Characterization of the 

phytochemicals and antioxidant properties of extracts from Teaw (Cratoxylum formosum 
Dyer.)  Food Chemistry.  4:1600-1609. 

 

McClements, D.J.  2002.  Theoretical prediction color. Colloid Interface Sci.  97: 63-89.  



 

69 

McClements, D.J.  2005.  Food Emulsions: Principles, Practice, and Techniques.  CRC Press, 
Florida. 

 

Mcdonald, R.E. and H.O. Hultin.  1987.  Some characteristics of the enzymic lipid peroxidation 
system in the microsomal fraction of flounder skeletal muscle.  J. Food Sci.  52(1): 15-
21. 

 

Munasiri, M.A., M.N. Parte, A.S. Ghanekar, S.R. Padwal-Desal and G.B. Nadkarni.   

1987. Sterillization of ground propacked Indian Spices by Gamma Irradiation.  Journal 
of Food science.  52(3): 923-924. 

 
Pongsawatmanit, R. and T. Chonweerawong.  2003.  Effect of modified starch and guar gum on 

the stability of sterilized coconut milk, pp. 159-164.  In: Proceedings: Starch Update 
2003 (The 2nd Conference on Starch Technology).  Pattaya. 

 
Pongsawatmanit, R., T. Temsiripong, S. Ikeda and K. Nishinari.  2006.  Influence of tamarind 

seed xyloglucan on rheological properties and thermal stability of tapioca starch.  
Jounal of Food Engineering:  77: 41-50. 

 
Purseglove, J.W., E.G. Brown., C.L. Green and S.R.J. Robbins.  1981.  Spice Vol.2.  Longman,  

USA.  
 
Seow, C.C. and C.N. Gwee.  1997a.  Coconut milk: chemistry and technology.  Int. J. Food Sci. 

Technol.  32: 189-201. 
 

__________.  Cited Anonymous.  1984.  Coconut cream.  Nutrition Database.  Assesion no. 
12115. 
 



 

70 

__________.  Cited K. Popper, G.G. Notter and F.S. Nurry.  1966.  New products from coconut: 
non-dairy chip dips and “cream cheese”.  Food Processing and Marketing.  27: 96. 

 
__________.  Cited M. Jeganathan.  1970.  Report of the officer-in-charge, Chemistry Division, 

Ceylon Coconut Research Institue.  Ceylon Coconut Quarterly. 21: 13-21. 
 
__________.  Cited W.R.N. Nathannael.  1954.  Proximate composition of coconut milk.  Ceylon 

Coconut Quarterly.  5: 108. 
 

Sowbhagya, H.B., S. Smitha, S.R. Sampathu, N. Krishnamurthy and S. Bhattacharya.  2005.  
Stability of water-soluble turmeric colourant in an extruded food product during storage.   
Journal of  Food Engineering. 67, 367-371.  

 
Sriwattana, S.  2003.  Development of Dehydrated Tom Yum Kung for Western Consumers. 

Ph.D. Thesis, Kasetsart University. 
 

Stone, H. and J. L. Sidel.  1993.  Sensory Evaluation Practices. 2nd ed.  Academic Press, Inc. 

 
Sworn, G.  2000.  Xanthan gum, pp. 103-115. In Phillips, G.O and P.A. Williams, eds. 

Handbook of hydrocolloids.  Woodhead Publishing Limited, England. 
 
Thanasukarn, P., R. Pongsawatmanit and D. McClements.  2006.  Utilization of layer-by-layer 

interfacial deposition technique to improve freeze–thaw stability of oil-in-water 
emulsions.  Food Research International.  39(6): 721-729. 

 
Toda, S., T. Miyase., H. Arichi and Y. Takino.  1985.  Natural antioxidants III. Antioxidative  

components isolated from rhizome of Curcuma longa L.  Chem. Pharm. Bull.  33(4): 
1725-1728. 

 
 



 

71 

Whistler, R.L and J.N. BeMiller.  1999.  Carbohydrate chemistry for food scientists. 
American Association of Cereal Chemists, USA. 
 

Witting, P.K., K. Petterson, A.M. Oslund-Lindqvist.  1999.  Inhibition by a coantioxidant of  
aortic lipoprotein lipid peroxidation and atherosclerosis in apolipoprotein E and  
low density lipoprotein receptor gene double knockout mice.  FASEB J.  13: 667- 
675. 



 
 
 72

ภาคผนวก 

 



 
 
 73

ภาคผนวก ก  
         แบบสํารวจพฤติกรรม  และทัศนคติของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ                           

แกงเขยีวหวานสําเร็จรูปแชแข็ง  
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          ชุดที่…......... 
แบบสอบถาม 

 
เรียน    ผูตอบแบบสอบถาม 
 
เร่ือง ขอความอนุเคราะหในการตอบแบบสอบถาม 
 

แบบสอบถามนี้จัดทําขึ้นเพื่อสํารวจพฤติกรรม  และ ทัศนคติของผูบริโภคตอ 
ผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็ง เพื่อประกอบการทําวิทยานิพนธของนางสาว นันทิยา 
ญาณสุภาพ นิสิตปริญญาโท ภาควิชาพฒันาผลิตภัณฑ  คณะอตุสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 

แบบสอบถามมี 3 สวนคือ  
สวนที่ 1    เปนขอมูลเกีย่วกับพฤติกรรมของผูบริโภคในการเลือกซื้อและรับประทาน
ผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็ง 
สวนที่ 2    เปนขอมูลในการพัฒนาผลิตภณัฑ  
สวนที่ 3    เปนขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 
จึงใครขอความรวมมือจากทาน กรุณาตอบแบบสอบถามขอมูลทั้งหมด เพื่อเปนประโยชน 

สําหรับวิทยานิพนธนี้  
 
ผูวิจัยหวังเปนอยางยิ่งวาจะไดรับความรวมมือจากทาน  และขอขอบพระคุณทุกทานมา ณ  

โอกาสนี้ 
 
      ขอแสดงความนับถือ 
 
      นางสาวนันทยิา ญาณสุภาพ 

        ผูวิจัย 
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คําแนะนํา     กรุณาทําเครื่องหมาย √  ลงใน (  )  หนาคาํตอบที่ทานเหน็วาเหมาะสม และ ตรงตาม
ความคิดเหน็ของทานมากทีสุ่ด 

สวนท่ี 1 : ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมของผูบริโภคในการเลือกซ้ือและรับประทานผลิตภณัฑ
อาหารสําเร็จรูปแชแข็ง 

1. โดยทั่วไปลักษณะการซื้ออาหารสําเร็จรูปแชแข็งทาน...................... A……… 
(   )   ซ้ือดวยตวัเอง 
(   )   บุคคลอื่นเนื่องจาก ........ (   )   ฝากซื้อโดยระบุชนิดหรือช่ืออาหาร  

(   )   ฝากซื้อโดยไมระบุชนดิหรือช่ืออาหาร      
(ตอบขอ 5) 

     (   )   ไดรับเปนของฝาก    
2. สถานที่ที่ทานซื้ออาหารสําเร็จรูปแชแข็งบอยที่สุด (เลือกตอบเพียง 1 ขอ) B……… 

(   )   ซุปเปอรมารเก็ต (เชน รานทอปส)   
(   )   รานสะดวกซื้อ (เชน รานเซเวน-อีเลฟเวน, แฟมิล่ี มารท) 
(   )   Hypermarket (เชน คารฟูร, โลตัส, บิ้กซี) 
(   )   อ่ืนๆ (โปรดระบุ)........................ 

3. ความถี่ในการซื้อแตละครั้ง      C……… 
(   )   ทุกวัน   (   )   2-3 คร้ัง ตอ สัปดาห  (   )   1 คร้ัง ตอ สัปดาห 
(   )   2-3 สัปดาห ตอ คร้ัง (   )   1 คร้ัง ตอ เดือน   (   )   นอยกวา 1 คร้ัง ตอ เดือน 

4. ราคาของอาหารสําเร็จรูปแชแข็ง/กลอง ที่ทานซื้อรับประทานอยูระหวาง   D……… 
(   )   21-25 บาท    (   )   26-30 บาท 
(   )   31-35 บาท    (   )   36-40 บาท  
(   )   41-45 บาท    (   )   มากกวา 45 บาท ขึ้นไป 

5. สถานที่ที่ทานรับประทาน       E……… 
(   )  นอกบาน (ที่ทํางาน/ที่โรงเรียน/มหาวทิยาลัย) (   )   ที่บาน  

6. โดยปกติทานเก็บอาหารสําเร็จรูปแชแข็งหลังจากซื้อแลวไวนานกีว่ันกอน F……… 
ที่จะรับประทาน 
(   )   รับประทานทันท ี   (   )   นอยกวา 3 วัน  
(   )   1 สัปดาห    (   )   2 สัปดาห   
(   )   ระหวาง 2 สัปดาห ถึง  1 เดือน  (   )   มากกวา 1 เดือน  
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7. ปจจัยใดที่ทานพิจารณาเปนปจจัยหลักในการเลือกซื้อผลิตภัณฑอาหาร G……… 
สําเร็จรูปแชแข็งในคร้ังแรก (เลือกตอบเพียง 3 ขอ โดยเรียงตามลําดับความสําคัญ  
1  มีความสําคญัมากเปนอันดับ 1, 2  มีความสําคัญมากเปนอันดับ  2 และ 3  
มีความสําคัญมากเปนอันดบั  3) 
(   )   ชนิดของอาหาร    (   )   ยีห่อ  
(   )   ลักษณะปรากฏภายนอก   (   )   ภาชนะบรรจุ 
(   )   คุณคาทางโภชนาการ   (   )   อายกุารเก็บ  
(   )   เลือกจากคําแนะนําของคนรูจัก  (   )   อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ................. 

8. ปจจัยใดที่ทานพิจารณาเปนปจจัยหลักในการเลือกซื้อผลิตภัณฑอาหาร H……… 
สําเร็จรูปแชแข็งในการซ้ือซํ้า (เลือกตอบเพียง 3 ขอ โดยเรียงตามลําดบัความสําคัญ  
1  มีความสําคญัมากเปนอันดับ 1, 2  มีความสําคัญมากเปนอันดับ  2  และ 3  มี 
ความสําคัญมากเปนอันดับ  3) 
(   )   ชนิดของอาหาร    (   )   ยีห่อ  
(   )   ภาชนะบรรจุ    (   )   กล่ิน   
(   )   รสชาติ     (   )   เนื้อสัมผัส 
(   )   คุณคาทางโภชนาการ   (   )   อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ................. 

9. โดยทั่วไปทานสังเกต หรือ ดูการระบุอายกุารเก็บรักษาของผลิตภัณฑ  
หรือ ไม        I……… 
(   )   สังเกต โปรดระบุ  (   ) ทานเลือกผลิตภัณฑที่มีอายุการเก็บรักษานานที่สุด 
           (   ) ทานเลอืกผลิตภัณฑที่ยังไมหมดอายุการเก็บรักษา 
(   )   ไมสังเกต 

สวนท่ี 2 : ขอมูลในการพฒันาผลิตภัณฑ 
10. ทานชอบรับประทานอาหารสําเร็จรูปแชแข็งพรอมรับประทานยีห่อใด J……… 

ตอไปนี ้(เลือกตอบเพียง 1 ขอ) 
(   )   A     (   )   B   
(   )   C     (   )   D  
(   )   E     (   )   F    
(   )   อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ........................ 
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11. เหตุผลที่ทานชอบรับประทานยี่หอในขอ 10 (เลือกตอบเพียง 1 ขอ) K……… 
(   )   ตราสินคา (ยี่หอ)   (   )   รสชาติ 
(   )   มีอาหารชนิดที่ตองการ   (   )   ราคา    
(   )   ความสวยงามของภาชนะบรรจ ุ  (   )   คุณคาทางโภชนาการ  
(   )   สะดวกซือ้     (   )   ความสะอาด 
(   )   มีใหเลือกเทานี ้    (   )   อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ................. 

12. โดยปกตแิลวทานคํานึงถึงการบริโภคอาหารลดไขมันหรือไม   L……… 
(   )   คํานึงถึง   (   )   ไมคํานึงถึง เพราะ……..… (ตอบขอ 16) 

13. เหตุผลที่ทานเลือกรับประทานอาหารลดไขมัน (เลือกตอบเพียง 1 ขอ) M……… 
(   )   เพื่อควบคุมน้ําหนัก   (   )   เพื่อสุขภาพ 
(   )   รสชาติด ี    (   )   อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ................. 

14. อาหารลดไขมันที่ทานรับประทานเปนอาหารประเภทใด   N……… 
(   )   อาหารคาว    (   )   อาหารหวาน (ตอบขอ 16) 

15. อาหารคาวลดไขมันที่ทานคาดวาจะรับประทานเปนอาหารชนิดใด  O……… 
(เลือกตอบเพียง 1 ขอ)   
(   )   อาหารทอด (   )   ไสกรอก (   )   แกง 
(   )   หมูยอ  (   )   กนุเชยีง (   )   อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ................. 

16. โดยปกตแิลวทานบริโภคแกงหรือไม     P……… 
(   )   บริโภค   (   )   ไมบริโภค เพราะ………. (ตอบขอ18) 

17. แกงชนดิใดทีท่านชอบรับประทานมากทีสุ่ด (เลือกตอบเพียง 1 ขอ)  Q……… 
(   )   แกงเขียวหวาน  (   )   แกงเผ็ด(แกงแดง)  (   )   แกงมัสมั่น  
(   )   พะแนง  (   )   อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ................. 

18. ทานคิดวา แกงสําเร็จรูป เปนผลิตภัณฑทีม่ีไขมันสูงหรือไม  R……… 
(   )   เปน   (   )   ไมเปนเพราะ………….…….. (ตอบขอ20) 
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19. ถาทานคิดวาแกงเปนผลิตภณัฑไขมันสูง การพัฒนาผลิตภัณฑลดไขมนั S……… 
ทานตองการใหผลิตภัณฑมลัีกษณะอยางไร (เลือกตอบเพียง 3 ขอ  
โดยเรียงตามลาํดับความสาํคญั 1  มีความสําคัญมากเปนอนัดับ 1, 2  มี
ความสําคัญมากเปนอันดับ  2 และ 3  มีความสําคัญมากเปนอันดับ  3) 
(   )   มีความขนมัน    (   )   ไมมีน้ํามนัลอยหนา  
(   )   ไมแยกชัน้     (   )   มีกล่ินหอมของกะท ิ 
(   )   มีกล่ินหอมของแกง   (   )   รสชาติด ี
(   )   สีสวย     (   )   อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ................. 

20. ทานเคยรับประทานผลิตภณัฑแกงสําเร็จรูปแชแข็งหรือไม               T……… 
(   )   เคย    (   )   ไมเคย เพราะ…….  (ตอบขอ 22) 

21. ทานเคยพบปญหาใดตอไปนี้ในผลิตภณัฑแกงสําเร็จรูปแชแข็ง  U……… 
(เลือกตอบเพียง 1 ขอ)         
(   )   น้ํากะทแิยกชั้น    (   )   สีน้ําแกงไมนารับประทาน 
(   )   น้ํามนัลอยหนา     (   )   กล่ินไมหอม  
(   )   มีกล่ินรสผิดปกติ   (   )   มีกล่ินหนื 
(   )   ไมเคยพบปญหา   (   )   อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ................. 

22. ทานคิดวา ถาแกงเขยีวหวานมีสีจากการใชสมุนไพร   V……… 
เพื่อยืดอายุการเก็บ และปรับปรุง คุณภาพดานสี ทานเห็นดวยหรือไม    
(   )   เหน็ดวย    (   )   ไมเห็นดวย……………..  

23. ทานคิดวาถาผลิตภัณฑแกงลดไขมันสําเร็จรูปแชแข็งมีความขนมนั      W……… 
ในระดบัใกลเคียงกับแกงสูตรปกติและรสชาติเหมือนกนัทานสนใจซื้อหรือไม 
(   )   สนใจ     (   )   ไมสนใจ เพราะ……………..
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สวนท่ี 3 : ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
24. เพศ         X……… 

(   )    ชาย     (   )   หญิง 
25. อายุ         Y……… 

(   )   15 - 24 ป  (   )   25 - 34 ป  (   )   35 - 44 ป   
(   )   45 - 54  ป  (   )   >55 ป   

26. การศึกษา        Z……… 
(   )   ต่ํากวามธัยมศึกษาตอนตน  (   )   มัธยมศึกษาตอนตน 
(   )   มัธยมศึกษาตอนปลาย / ปวช.  (   )   อนุปริญญา / ปวส. 
(   )   ปริญญาตรี    (   )   ปริญญาโท 
(   )   ปริญญาเอก 

27. อาชีพ                 AA……… 
(   )   นกัเรียน / นักศึกษา   (   )   ขาราชการ / รัฐวิสาหกจิ 
(   )   พนกังานบริษัทเอกชน   (   )   ธุรกิจสวนตัว 

28. รายไดตอเดือน                AB……… 
(   )   นอยกวา 5,000 บาท   (   )   5,001 - 10,000 บาท 
(   )   10,001 - 15,000 บาท   (   )   15,001 - 20,000 บาท 
(   )   20,001 - 25,000 บาท   (   )   มากกวา 25,000 บาท 

………………………………………………………………………………………………………. 
ขอบคุณท่ีใหความรวมมือ 
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ประวัติการศึกษา และการทํางาน 

 
ช่ือ –นามสกุล น.ส. นันทิยา ญาณสุภาพ 
วัน เดือน ป ที่เกิด 22 มกราคม พ.ศ. 2523 
สถานที่เกิด  กรุงเทพมหานคร 
ประวัติการศึกษา วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร)

มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร พ.ศ. 2544 
ตําแหนงหนาที่การงานปจจบุัน - 
สถานที่ทํางานปจจุบัน - 
ผลงานดีเดนและรางวัลทางวิชาการ  - 
ทุนการศึกษาที่ไดรับ - 

 
 


