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แกงเขียวหวานไกเปนอาหารไทยที่ไดรับความนิยม และสวนใหญมักสงออกในรูปอาหารแชแข็ง กะทิ

เปนสวนประกอบที่ใชในผลิตภัณฑและทําใหแกงเขียวหวานเปนอาหารที่มีไขมันสูง นอกจากนี้อาหารแชแข็ง
มักเสื่อมเสียจากออกซิเดชันในระหวางการเก็บ จากการสํารวจผูบริโภคที่มีผูตอบ 120 คน เพื่อสอบถามทัศนคติ 
และความตองการตอผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็งโดยเฉพาะแกง พบวา 65% ของผูตอบแบบสอบถาม
คํานึงถึงการบริโภคอาหารไขมันต่ํา และ 88% ของผูตอบแบบสอบถามเห็นดวยกับการใชสมุนไพรเพื่อปองกัน
การเสื่อมเสียระหวางการเก็บ ดังนั้นในการศึกษานี้ จึงศึกษาผลของแซนแทนกัมและขมิ้นชันผงในผลิตภัณฑ
แกงเขียวหวานเพื่อแกปญหาดังกลาว โดยเปน fat replacer และสารตานอนุมูลอิสระ ตามลําดับ ขมิ้นชันผง
เตรียมจากการใหความรอนดวยสตีมมีคา L*, a* และ b* รวมทั้งความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ (1/EC50) 
ที่สูงกวาขมิ้นชันที่เตรียมจากการใหความรอนภายใตความดันสูงกอนการอบแหง ผลของแซนแทนกัม (0.025% 
และ 0.050%) ตอคุณภาพของแกงเขียวหวานไกแชแข็ง โดยลดปริมาณกะทิลง 25% และ 50% ตามลําดับ แลว 
เปรียบเทียบคุณภาพกับสูตรปกติ (control) (สูตรที่ใชปริมาณกะทิเต็ม) พบวา ความหนืดและความคงตัวของน้ํา
แกงเขียวหวานที่กรองเอาชิ้นเนื้อและผักออกแลวมีคาเพิ่มขึ้นหลังวงจรการแชแข็งและละลายเพิ่มขึ้น เมื่อ
ปริมาณแซนแทนกัมเพิ่มขึ้น เนื่องจากแกงเขียวหวานที่เติมแซนแทนกัม 0.050% ใหลักษณะน้ําแกงที่ขนหนืดสูง
ไป ดังนั้น จึงเลือกความเขมขน 0.025% มาศึกษาตอไป เมื่อศึกษาผลของขมิ้นชันผงตอคุณภาพของผลิตภัณฑ
แกงเขียวหวานไกแชแข็ง พบวา แกงเขียวหวานที่มีขมิ้นชันผง 0.10% มีคา b* สูงที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับสูตร
ปกติและสูตรที่เติมแซนแทนกัม 0.025% อยางเดียว คา TBARS ซึ่งเปนคาที่แสดงความหืนในผลิตภัณฑมีคา
ตํ่าสุดในแกงที่มีขมิ้นชันผง 0.10%  หลังผานวงจรการแชแข็งและละลาย 1, 4 และ 7 วงจร จากการทดลองนี้จะ
เห็นวา ในเทอมของความหนืดและสมบัติการตานอนุมูลอิสระนั้น แซนแทนกัมและขมิ้นชันผงสามารถใชใน
ผลิตภัณฑแกงเขียวหวานไก เพื่อใชเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแชแข็งตอไป 
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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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น้ํา 21 
4 โครงสรางของแซนแทนกัม 23 
5 สารประกอบเคอรคิวมินอยดที่พบในขมิน้ชัน 26 
6 การศึกษาคณุภาพ และสมบัติการตานอนมุูลอิสระของขมิ้นชันผง 34 
7 การศึกษาผลของแซนแทนกมัตอความคงตวัของผลิตภัณฑแกงเขยีวหวานไกแช

แข็ง 39 
8 การศึกษาผลของขมิ้นชันผงตอคุณภาพของผลิตภัณฑแกงเขียวหวานไกแชแข็ง 42 
9 ตัวอยาง sigmoid curve ระหวางความเขมขนของสารสกัดจากขมิ้นชนั (μg/ml) กับ

ความสามารถในการตานอนมุูลอิสระ (%) 56 
10 กราฟความหนืด (viscosity curve) ของตัวอยางน้ําแกงเขยีวหวานสูตรปกติ 

(control) (a), สูตรลดกะทิเตมิแซนแทนกัม 0.025% (b), และสูตรลดกะทิเติมแซน
แทนกัม 0.050% (c) หลังการแชแข็งและละลาย 58 

11 ลักษณะปรากฏของน้ําแกงเขียวหวานทั้ง 3 สูตร หลังผานการแข็งและละลาย 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) หลังผาน
การแข็งและละลาย 0, 1, 4 และ7 วงจร 61 

13 คา TBARS ของน้ําแกงเขยีวหวานแชแข็งหลังผานวงจรการแชแข็ง และละลาย 63 
 

 



 
 

 

ผลของแซนแทนกัมและขมิ้นชันผงตอคุณภาพผลิตภัณฑแกงเขียวหวานไกแชแข็ง 
 

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

 

คํานํา 
 

ประเทศไทยเปนประเทศสงออกอาหารทีสํ่าคัญประเทศหนึ่งของโลก เนื่องจากความ
ไดเปรียบทางภูมิศาสตร เทคโนโลยี และฐานการผลิต โดยประเทศไทยเปนอันดับตนๆในการผลิต
อาหารปอนสูโลก ปจจุบันสภาวะการแขงขันไดทวีความรุนแรงมากขึ้น อีกทั้งความตองการตอ
อาหารของผูบริโภคทั่วโลกมีแนวโนมไปทางดานคุณภาพ และความปลอดภัย รวมถึงดานสุขภาพ
ของผูบริโภค ดังนั้นผลิตภัณฑอาหารทีส่งออกไปยังตางประเทศจึงจาํเปนตองปรับปรุงคุณภาพใน
ดานตางๆ เชน เนื้อสัมผัส ความคงตัว และคุณคาทางโภชนาการ เปนตน เพื่อเพิ่มมลูคา และเพิ่มขีด
ความสามารถในการรักษา และเพิ่มตลาดทัง้ใน และนอกประเทศที่สําคัญ (นภาวรรณ, 2543) 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารที่เปนอาหารสาํเร็จรูปพรอมรับประทานหรือกึ่งสําเร็จรูป เปน
ทางเลือกหนึ่งที่มีบทบาทสําคัญในการเพิ่มมูลคาการสงออกของอาหารไทย อาหารสําเร็จรูปชนิด
พรอมรับประทาน (ready to eat) ในปจจบุันเริ่มเปนที่รูจักยอมรับมากขึ้น เนื่องจากพฤติกรรมความ
เปนอยูของคนในสังคมปจจบุันที่เปลี่ยนแปลงไป ผูบริโภคตองการผลิตภัณฑอาหารที่สดอรอย มี
ประโยชนตอสุขภาพ และสะดวกตอการรับประทาน (มลศิริ, 2545) ดังนั้นอาหารประเภทพรอม
รับประทาน ซ่ึงผานกระบวนการแปรรูปดวยการแชแขง็ และสามารถบริโภคไดหลังการใหความ
รอนดวยไมโครเวฟจึงเปนผลิตภัณฑทีจ่ําเปน โดยเฉพาะอยางยิ่งผลิตภัณฑแกงเขียวหวานซึ่งเปน
อาหารไทยที่ไดรับความนยิมจากคนไทย และตางประเทศ โดย นภาวรรณ (2543)  พบวา แกง
เขียวหวานเปนที่นิยมของชาวตางประเทศเปนอันดับที่ 3 รองจากตมยํากุง และผัดไทย  

 
แกงเขยีวหวานเปนอาหารทีม่ีเครื่องเทศ และสมุนไพรเปนสวนประกอบอยูสูง และถือวา

เปนอาหารที่ดตีอสุขภาพแตมีกะทิเปนสวนประกอบ ปจจุบันผูบริโภคทั่วโลกหันมาใสใจในสุขภาพ
โดยการลดปรมิาณไขมัน (Lobato-Calleros et al., 2004) การพัฒนาผลิตภัณฑที่ใชกะทิในปริมาณที่
นอยลงทําใหมไีขมันต่ํากวาปกติดวยการใชไฮโดรคอลลอยด (hydrocolloid) (Pongsawatmanit and 
Chonweerawong, 2003; Chonweerawong et al., 2004) โดยทําหนาทีเ่ปนสารทดแทนไขมัน (fat 
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replacer) และยังปรับปรุงเนื้อสัมผัสดานความหนดืรวมทั้งเปนสารใหความคงตวัในอาหารประเภท
อิมัลชันที่มีไขมันสูงปองกันการแยกชั้นของไขมัน และน้ํา ซ่ึงการแยกชั้นของน้ํากะทิเปนลักษณะ
ความไมคงตัวของอิมัลชันชนิดน้ํามันในน้าํ (Pongsawatmanit and Chonweerawong, 2003; 
Chonweerawong et al., 2004) ในผลิตภณัฑอาหารแชแข็งที่มีลิพิดเปนสวนประกอบมักพบปญหา
การเสื่อมเสียจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน ทาํใหเกิดลักษณะที่ไมเปนทีย่อมรับของผูบริโภค การใช
เครื่องเทศ เชน ขมิ้นชันผงเพื่อเปนสารตานอนุมูลอิสระในผลิตภณัฑแกง จะชวยในดานสีของ
ผลิตภัณฑดวย ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงศกึษา ผลของสวนประกอบอาหาร (food ingredients) ไดแก 
ไฮโดรคอลลอยด และขมิ้นชนัผง เพื่อปรับปรุงเนื้อสัมผัส ใหความคงตวัระหวางการแชแข็ง และยดื
อายุการเก็บผลิตภัณฑ โดยไดศกึษาผลของแซนแทนกมั และขมิ้นชนัผงตอคุณภาพของผลิตภัณฑ
แกงเขยีวหวานไกแชแข็ง เพื่อใหไดผลิตภัณฑที่มีไขมนัต่ํากวา สูตรปกติ (control) (สูตรที่ใชปริมาณ
กะทิตามทีก่ําหนด) และมีความคงตัวตลอดการเก็บรักษา 
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วัตถุประสงค 

 
1.  เพื่อสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็ง 

 
2.  เพื่อศึกษาคณุภาพและสมบัติการตานอนุมูลอิสระของขมิ้นชันผง 
 
3.  เพื่อศึกษาผลของแซนแทนกัมและขมิน้ชันผงตอคุณภาพผลิตภัณฑแกงเขียวหวานไกแชแข็ง 



 
 

 

การตรวจเอกสาร 

 
1.  ตลาด และความชอบของอาหารไทย 
 

ในปจจุบนัเปนที่ยอมรับกันวาประเทศไทยเปนฐานการผลิตอาหารที่สําคัญของโลก อาหาร
ไทยเปนอาหารที่ประชากรโลกในประเทศตางๆใหความสนใจบริโภค ทั้งนี้เนื่องจากรสชาติ สีสัน 
และความกลมกลอมที่เปนเอกลักษณของอาหารไทย ซ่ึงเกิดจากวัตถุดิบตางๆที่ใชในการผลิต
ตามแตละประเภทของอาหาร ไมวาจะเปนอาหารคาว หรือ อาหารหวาน  

 
การปรุงอาหารไทยในแตละชนิดนั้นใชวิธีการปรุงที่แตกตางกันไป อาหารไทยบางชนิด

ตองใชไฟออน (ความรอนต่ํา) บางชนิดตองใชไฟแรง (ความรอนสูง) อาหารจึงจะสกุและออนนุม
นารับประทาน จากวิธีการ และขั้นตอนอนัละเอียดออนเต็มไปดวยกลวิธีที่ถือไดวาเปนความ 
สามารถพิเศษในการปรุงอาหารไทย ทําใหไดอาหารที่กลมกลอมชวนรับประทาน 
 

1.1  ตลาดของผลิตภัณฑอาหารไทยในปจจบุัน และในอนาคต 
 

ในอดีตที่ผานมา อาหารไทยเปนที่รูจักของคนทั่วโลก ในชวงแรกๆเริ่มจากการเดินทาง 
คาขาย การสรางความสัมพันธทางการทตู การเผยแผศาสนา การศึกษา และการแลกเปลี่ยน
วัฒนธรรม จนกระทัง่ในปจจบุันไดมีการจัดตั้งรานอาหารไทยในประเทศตางๆทั่วโลก โดย 
ประมาณวารานอาหารไทยในตางประเทศมีมากกวา 6,954 แหง ในประเทศสหรัฐอเมริกา และ
อเมริกามีรานอาหารไทยประมาณ 1,635 แหง ในประเทศออสเตรเลีย และนวิซีแลนดมีประมาณ 
996 แหง และในประเทศแถบทวีปเอเชยีมีประมาณ 920 แหง ตะวนัออกกลาง 81 แหง และ
แอฟริกาใต 38 แหง ซ่ึงสวนใหญเปนรานขนาดกลาง และขนาดเล็ก 
 

สมาคมภัตตาคารสหรัฐอเมริกา (National Restaurant Association: NRA) ไดศึกษา
ความนิยมบริโภคอาหารในสหรัฐอเมริกา พบวา อาหารไทยไดรับความนิยมบริโภคเปนอันดับที ่ 6 
รองลงมาจากอาหารอิตาเลี่ยน แม็กซิโก อาหารยิว จนี และฝรั่งเศส โดยอาหารไทยถือวามีความ
ไดเปรียบอาหารของชาติอ่ืนๆ ในดานรสชาติ และคุณคาทางโภชนาการ  
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ปจจุบันอาหารไทยที่ใหบริการในตางประเทศมีมากมาย และหลากหลายดวยรสชาติ 
คือแบบดั้งเดิมซึ่งมีรสเขมขน และเผ็ดรอน และแบบประยุกต โดยลดเครื่องเทศ และเครื่องปรุงรส 
เชน พริก หอม กระเทยีม และมะนาวลง เพื่อลดความเขมขนของรสชาติ นอกจากนีไ้ดมีการพัฒนา
อาหารไทยจานดวน หรือ อาหารไทยปรุงสําเร็จ ที่สามารถซื้อกลับไปรับประทานที่บานหรือมี
บริการสงใหถึงบาน  

 
ดวยเทคโนโลยีการสื่อสารที่ทันสมัยในปจจบุันทําใหคนทั่วโลกทําความรูจักอาหาร

ไทยไดงายขึ้น เชน ผานอินเตอรเนทซึ่งมีเวบไซตตางๆที่เสนอขอมูลเกี่ยวกับอาหารไทยและ
รานอาหารไทยในตางประเทศ นอกจากนีย้ังมีการเปดโรงเรียน เพื่อสอนการทําอาหารไทย
โดยเฉพาะดวย 

 
รานอาหารไทยในตางประเทศนั้นไมไดทาํหนาที่เพยีงเปนสื่อหรือทูตวัฒนธรรมใน

การนําอาหารไทยใหคนทัว่โลกรูจักเทานัน้ แตรานอาหารไทยในตางประเทศยังเปนกลยุทธทาง
ธุรกิจที่สามารถสรางรายไดใหกับประเทศอีกทางหนึ่งดวย โดยจะเหน็ไดวาสินคาและวัตถุดิบ
อาหารสามารถทํารายไดเขาประเทศปละกวาแสนลานบาท โดยในป 2539 สินคาอาหารที่สําคัญ 7 
รายการ ไดแก อาหารทะเลแชแข็ง/แปรรูป ผักผลไมสด/แชแข็ง/แปรรูป เนื้อสัตวปกแชแข็ง/แปรรูป, 
ผลิตภัณฑขาว และอาหารสําเร็จรูปอื่นๆ น้ําตาลทราย อาหารสัตวและน้ําปลา และสิ่งปรุงรสอาหาร 
มีมูลคาการสงออก 190,306 ลานบาท หรือ คิดเปน 13.5% ของมูลคาการสงออกทั้งหมด และเพิ่ม
เปน 223,426 ลานบาทในป 2540 หรือ คิดเปน 12.4% ของมูลคาการสงออกทั้งหมด (ศูนยวิจยั 
สถาบันบัณฑติบริหารธุรกิจ ศศินทร แหงจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 2543)  

 
สําหรับสินคาในกลุมอาหารที่ผลิตเพื่อการสงออก กรรมวิธีตั้งแตการคัดเลือกวัตถุดบิ 

และแหลงของวัตถุดิบ การควบคุมคุณภาพ บรรจุภณัฑ การบรรจ ุ การตลาด เปนหัวใจสําคัญ 
อยางไรก็ตาม การวิจยัและพัฒนาตองทําอยางตอเนื่อง ดังนั้นการพฒันาผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูป
และกึ่งสําเร็จรูป รวมทั้งอาหารเพื่อสุขภาพ จึงเปนผลิตภณัฑอาหารทีน่าสนใจ และมแีนวโนมสดใส
ในอนาคต (นภาวรรณ, 2543)  
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1.1.1  อาหารเพื่อสุขภาพ 
 

ปจจุบันพฤติกรรมการบริโภคอาหารของคนไทยไดเปลี่ยนแปลงไปตามการ
เปลี่ยนแปลงของสภาพเศรษฐกิจ และสังคม โดยพบวาคนไทยในปจจุบันเริ่มมแีนวโนมที่จะซือ้
สินคาโดยไมไดพิจารณาที่ราคาถูกที่สุด แตมีการรับเอาวฒันธรรมจากชาติตะวนัตกโดยเฉพาะยุโรป
และอเมริกามากขึ้น คือ ผูบริโภคจะสนใจในสุขภาพของทั้งตนเองและครอบครัว รับรูขาวสาร
ขอมูลตางๆจากทั่วโลก มีเวลาสําหรับประกอบอาหารหรอืการบริโภคอาหารลดลง มีชีวิตที่เรงรีบ มี
ความเครียด และอยูในสิ่งแวดลอมที่มีมลพิษมากขึ้น มลศิริ (2545) ไดเสนอความเห็นเกี่ยวกบั
แนวโนมความตองการผลิตภัณฑอาหารของประชากรโลกในศตวรรษที่ 21 ไวดังนี ้
 

-  More convenience คือ สะดวกในการหาซื้อ ซ่ึงในปจจุบันผลิตภัณฑอาหาร
สําเร็จรูปที่ไดรับความนิยมอยางมากในสหรัฐอเมริกา และยุโรป เรียกวา Home meal replacement 
(HMR) เปนอาหารพรอมบริโภค คือ ผานการปรุงและทาํใหสุกแลวเกบ็ดวยการแชเย็นหรือแชแขง็
ไว เมื่อตองการบริโภคกน็าํมาอุนในเตาอบหรือเตาไมโครเวฟ เหมาะสําหรับผูบริโภคที่ไมคอยมี
เวลาประกอบอาหารเอง  
 

-  Higher quality and better tasting คือ มีคุณภาพดานส ีกล่ิน รส เนื้อสัมผัสดี 
อรอย นารับประทาน สด และสะอาด ดังนั้นอุตสาหกรรมอาหารจึงตองพัฒนากรรมวิธีในการแปร
รูปเพื่อรักษาความสดของอาหาร และคงคณุภาพทางประสาทสัมผัสเอาไว 
 

-  Fresher or more natural ผูบริโภคตองการบริโภคอาหารที่มีความสดหรือมา
จากธรรมชาติ ปลอดจากสารเคมีที่มีอันตราย นอกจากนี้แลวยังตองการบริโภคอาหารที่ผานการแปร
รูปนอยที่สุด เพื่อที่จะสงวนคุณคารักษาความสด และเนือ้สัมผัสของอาหารตามธรรมชาติไวใหได
มากที่สุด  
 

-  Healthier or high nutritional value ผูบริโภคตองการอาหารที่มีคุณประโยชน
ตอรางกาย ทัง้สารอาหาร และไมใชสารอาหารที่ชวยใหแข็งแรง มภีูมิคุมกันโรค ปองกัน หรือ
บรรเทาอาการของโรคบางชนิด  
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-  Safer or wholesomeness คือ ผลิตภัณฑที่มีความปลอดภัยจากเชื้อโรค และ
สารพิษ 

  
-  Technology driven innovation มีการศึกษาวิจยัใหมๆ เกี่ยวกับสารกนัเสียที่มี

ความปลอดภยั เพื่อใชในการยืดอายกุารเกบ็รักษา หรือ สารที่ใชในการแตงสี กล่ิน รส หรือ เพื่อใช
ในการปรับปรงุคุณภาพทางประสาทสัมผัสของอาหาร เนื่องจากผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพที่มี
การเสริมหรือดัดแปลงสวนประกอบบางอยาง อาจทาํใหมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่ไมเปนที่
ยอมรับของผูบริโภคได 

 
1.1.2  อาหารไขมันต่ํา  

 
 ในปจจุบนัผูบริโภคตระหนกัถึงความสัมพันธระหวางอาหารที่รับประทานเขา 
ไป และสุขภาพเพิ่มขึน้เปนอยางมาก โดยเฉพาะอยางยิ่งในประเทศที่พัฒนาแลว เนื่องจากการ
บริโภคไขมันในปริมาณที่มากเกินไปอาจกอใหเกิดปญหาดานสุขภาพ เชน โรคหัวใจ โรคอวน     
ดังนั้น จึงไดมกีารสนับสนุน/สงเสริม ใหมีการบริโภคไขมันในปริมาณที่นอยลง สงใหการพัฒนา 
ผลิตภัณฑประเภทลดไขมัน และสารทดแทนไขมัน (fat replacer) เติบโตอยางรวดเรว็ 
 

ผลิตภัณฑไขมนัลดต่ําลง (reduced fat products) หมายถึง อาหารที่มีปริมาณ
ไขมันลดลงอยางนอย 25% จากสูตรปกติตอปริมาณหนึง่หนวยบริโภคอางองิ (กระทรวง
สาธารณสุข, 2541) โดยมวีตัถุประสงคเพื่อเลียนแบบผลติภัณฑไขมันเต็มในคุณลักษณะดานตางๆ 
ทั้งทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส โดยการใชสารทดแทนไขมนั เชน ไฮโดรคอลลอยด เพื่อ
เลียนแบบอนภุาคเม็ดไขมนั หรือ เลียนแบบโปรตีนที่อาจเสื่อมสภาพในระหวางการแปรรูป ทั้งนี้
ขึ้นอยูกับวัตถุประสงคของงานวิจยันัน้ๆ ไฮโดรคอลลอยดที่นิยมใช ไดแก กวัรกัม ลูคัสบีนกัม และ
แซนแทนกัม สําหรับผลิตภัณฑอาหารประเภทอิมัลชันชนิดน้ํามันในน้ํา (oil in water emulsion) 
เชน นม ซุป โยเกิรต ไอศกรีม dressing และอื่นๆนั้น การพัฒนาผลิตภัณฑลดไขมนัอาจทําไดโดย
การเลียนแบบคุณลักษณะทางรีโอโรจีของผลิตภัณฑไขมนัเต็มโดยใชสารทดแทนไขมัน นอกจากนี้
ยังตองคํานึงคณุลักษณะดานอื่นๆดวย เชนสมบัติดานความคงตัว และการยอมรับของผูบริโภคเปน
ตน (Jones, 1996) 
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1.1.3  อาหารแชแข็ง (frozen food) 
 

อาหารแชแข็งเริ่มมีจําหนายในประเทศไทยตั้งแตป 2534 แตผูบริโภคเริ่มรูจัก 
และบริโภคผลิตภัณฑในกลุมผูบริโภคบางกลุมเทานั้น โดยการบริโภคอาหารแชแข็งในประเทศ
ไทยมีแนวโนมสูงขึ้นเนื่องจากพฤติกรรมการบริโภคที่เปลี่ยนแปลงไป คือความตองการความ
สะดวกและรวดเร็ว ประกอบกับการมรีายไดเพิ่มขึน้ รวมทั้งการยอมรับหรือการชอบทดลอง
ของใหมๆของผูบริโภค 3 กลุมแรก (ตามหลักการแบงของ Rogers) ซ่ึงแบงกลุมผูบริโภคที่มองเหน็
คุณคาสิ่งใหมๆ ออกเปน 5 กลุม คือ innovators (นวตักร) กลุม early adopters (กลุมลํ้าสมัย) และ
กลุม early Majority (กลุมทันสมัย) ซ่ึงมีถึง 50% โดยในปจจุบนัตลาดอาหารแชแข็งมีมูลคากวา 
1,000 ลานบาท  
 

จากลักษณะดงักลาว ทําใหผูผลิตพัฒนาอาหารประเภทตางๆออกสูผูบริโภคมาก 
ขึ้น แตการพัฒนาอาหารแชแข็งในชวงแรกๆเปนไปไดชา เนื่องจากยังขาดการพัฒนาในดานคณุภาพ 
ราคา สายการขนสง การใหความรูแกผูบริโภค การสงเสริมการตลาด รวมทั้งอุปกรณตางๆ เชน ตู
แชแข็ง ซ่ึงอาจตองใชเวลาในการพัฒนา 
 

ปจจุบันประเทศไทยมีผลิตภณัฑอาหารแชแข็ง เชน ไกแชแข็ง อาหารทะเลแช
แข็ง อาหารสําเร็จรูปพรอมรับประทานแชแข็ง ผักและผลไมแชแข็ง ซ่ึงจะเหน็ไดวาการผลิตอาหาร
แชแข็งมีแนวโนมสูงขึ้นตลอดเวลา เชน ไกสดแชแข็ง และไกแปรรูปแชแข็ง ในป 2548 สามารถ
สงออกเปนปริมาณถึง 235,897 ตันมีมูลคา 27,606 ลานบาท โดยมีปริมาณการขยายสูงขึ้น 35.4%
ตลาดสงออกหลักไดแก ญ่ีปุน 48.5% และสหภาพยุโรป 46.7% เปนตน 

 
1.1.4  อาหารสําเร็จรูปพรอมรับประทาน (ready to eat) 

 
ประเทศไทยเปนประเทศผูผลิตอาหารประเภทสําเร็จรูป และกึ่งสําเร็จรูปที่ 

สําคัญสงออกไปขายทั่วโลก ซ่ึงพบวามีการสงออกอาหารไทย (thai cuisine) ดวย แตเปนสัดสวนที่
นอยมาก อาหารไทยที่ผลิตเพื่อสงออกมีหลายลักษณะ เชน ประเภทกึ่งสําเร็จรูป (instant food), 
ประเภทสําเร็จรูปแบบพรอมรับประทาน (ready to eat food) ประเภทเครื่องเทศ และประเภท
เครื่องแกงสําเร็จรูป (mixed seasoning) โดยสวนใหญนิยมแปรรูปดวยการแชแข็ง บรรจุกระปอง 
และการทําแหง  
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อาหารสําเร็จรูปแชแข็งพรอมรับประทาน ในปจจุบันนี้เร่ิมเปนที่รูจักและ
ยอมรับมากขึน้ เนื่องมาจากสภาพความเปนอยูของคนในสังคมปจจบุันที่เปลี่ยนแปลงไป ทําใหคน
อยูในสภาวะทีต่องรีบเรง และแขงขันอยูตลอดเวลา ดังนั้นอาหารทีส่ะดวกแกการบริโภค และชวย
ประหยดัเวลาในการเตรยีม และประกอบอาหารจึงเขามามีบทบาทมากขึ้น สําหรับตลาดอาหารแช
แข็งในประเทศไทยนัน้เริ่มตัง้แต พ.ศ. 2534 โดยในระยะแรกของการเขาสูตลาดนั้น อาหารแชแข็งมี
ราคาแพง ผูบริโภคจึงจํากดัอยูเฉพาะกลุมผูบริโภคระดับบน เนื่องจากอาหารกลองหนึ่งราคา 40-50 
บาท ซ่ึงสูงกวาอาหารทั่วไปประมาณ 1 เทาตัว ประกอบกับผูบริโภคมีทางเลือกในการบริโภค
อาหารมาก ทําใหตลาดอาหารแชแข็งเปนตลาดเฉพาะกลุม  
 

ตลาดอาหารสําเร็จรูปแชแข็งพรอมรับประทานเริ่มไดรับความนิยมมากขึ้นในป 
2544 อาหารสําเร็จรูปแชแข็งยี่หออีซ่ีโก เขาวางจาํหนายในตลาดโดยอาศยัความไดเปรียบทาง
ชองทางการจดัจําหนายผานรานสะดวกซื้อ เซเวนอีเลฟเวน โดยกําหนดกลยุทธดานราคาเริ่มตนที่
กลองละ 29 บาท จากนั้นจงึใชกลยุทธการันเตอร เพื่อสรางความมั่นใจใหกับผูบริโภค ตามมาดวย
อาหารสําเร็จรูปแชแข็งยีห่ออีซ่ีมีล (บริษัทสุรพลฟูดส จํากัด) โดยบริษัทสุรพลฟูดสที่อาศัยความ
ไดเปรียบดานฐานการผลิตในการผลิตอาหารสําเร็จรูปแชแข็งเขาสูตลาด และยีห่อ S&P (บริษัทเอส 
แอนด พี ซินดเิคท จํากัด) โดยอาศัยจดุเดนเรื่องคุณภาพ รสชาติ และความแข็งแกรงของยี่หอในการ
เขาสูตลาด ซ่ึงหลังจากนั้นก็มีอาหารสําเร็จรูปแชแข็งยี่หออ่ืนๆเขาสูตลาดในปตอๆมา โดยใน
ปจจุบันมีผูประกอบการในตลาดอาหารสําเร็จรูปแชแข็งพรอมรับประทาน ประมาณ 8 ราย (ตาราง
ที่ 1) มีมูลคาตลาดรวม 500 ลานบาท  
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ตารางที่ 1  ผูประกอบการในตลาดผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็งพรอมรับประทาน ป 2549 
 

บริษัท ตราสินคา (Brand) 
บริษัท ซี.พี.เซเวนอีเฟลเวน จํากัด (มหาชน) อีซ่ีโก 
บริษัท ซี.พี.คาปลีกและการตลาด จํากัด ซีพี, มังกรหยก, เดลี่ไทย 
บริษัท พรานทะเล มารเก็ตติ้ง จํากัด (จัดจาํหนาย) 
บริษัท ยูเนีย่นโฟรเซนโปรดักส จํากัด (ผลิต) 

พรานทะเล 

บริษัท สุรพลฟูดส จํากัด (มหาชน) สุรพลฟูด 
บริษัท เอส แอนด พี ซินดเิคท จํากัด (มหาชน) เอสแอนดพี, เดลิโอ 
บริษัท นิวทริคริเอท จํากัด (มหาชน) ไออิ่ม 
บริษัท แปซิฟคแปรรูปสัตวน้ํา จํากดั ขาวทัพพี, นกิ ิ

 
ท่ีมา: ศูนยวิจยักสิกรไทย (2550) 
 

มูลคาตลาดของอาหารสําเร็จรูปแชแข็งเติบโตอยางมากในชวงระยะ 2-3 ปที่ผาน
มานี้ โดยยีห่อที่มีสวนแบงตลาดมากที่สุด 3 อันดับแรก ไดแก อีซ่ีโก สุรพลฟูดส และพรานทะเล 
ตามลําดับ (ตารางที่ 2) ซ่ึงคาดวามูลคาการตลาดของอาหารสําเร็จรูปแชแข็งในป 2550 จะสูงถึง 
3,000 ลานบาท โดยคาดวาจะมีอัตราการขยายตวั 30.0% จากในป 2547 ที่มีมูลคาทางการตลาด 
1,000 ลานบาท (ศูนยวิจยักสิกรไทย, 2549) 
 
ตารางที่ 2  สวนแบงการตลาดของผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็งพรอมรับประทาน ป 2549  
  

สวนแบงการตลาดของผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็งพรอมรับประทาน ป 2549 
ตราสินคา สวนแบงตลาด (%) 
อีซ่ีโก 45 

สุรพล ฟูดส 25 
พรานทะเล 15 

อ่ืนๆ 15 
 
ท่ีมา: ศูนยวิจยักสิกรไทย (2550) 
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1.2  การสํารวจความชอบของผลิตภัณฑอาหารไทย 
 

สําหรับการศึกษาความเปนไปไดของอาหารไทยที่มีศักยภาพในการสงเสริมใหเปน 
อาหารโลก โดยการรวบรวมขอมูลจากกลุมผูบริโภคชาวตางประเทศที่เดนิทางเขามาในประเทศ
ไทยระหวางเดอืนธันวาคม 2542 ถึง เดือนกุมภาพนัธ 2543 ตามสถานที่ตางๆ เชน สนามบิน แหลง
ทองเที่ยว จํานวน 1,001 ราย โดยสอบถามขอมูลทั่วไปเกี่ยวกับผูตอบแบบสอบถาม และขอมลู
เกี่ยวกับอาหารไทยโดยการสัมภาษณ พบวา ชาวตางประเทศสวนใหญ จํานวน 884 คน คิดเปน 
88.3% เคยรับประทานอาหารไทย และในจํานวนผูที่เคยรับประทานอาหารไทยนั้นมีผูที่ช่ืนชอบ
อาหารไทยมากถึง 870 คน คิดเปน 98% ของผูที่เคยรับประทาน และสําหรับชาวตางประเทศกลุมที่
ไมเคยรับประทานอาหารไทยมากอนทีจ่ะเดินทางเขามาในประเทศไทยจํานวน 115 คนนั้น พบวา 
เมื่อไดลองรับประทานอาหารไทยแลวมีความชื่นชอบในอาหารไทยจํานวน 96 คน คิดเปน 83% 
ของผูที่ไมเคยรับประทานอาหารไทยมากอน ซ่ึงจากขอมูลที่ไดแสดงใหเห็นวาอาหารไทยไดรับ
ความนิยม และความชอบของชาวตางประเทศเปนอยางมาก (นภาวรรณ, 2543) 
 

จากการสอบถามความชอบในอาหารไทยกบัชาวตางประเทศ 1,001 ราย โดยจําแนก
เปนอาหารคาว 10 อยาง และอาหารหวาน 10 อยาง พบวาอาหารคาวที่ชาวตางประเทศชอบมาก
ที่สุด 3 อันดับแรก ไดแก ตมยํากุง ผัดไท และแกงเขียวหวานไก คิดเปน 40.7%, 34.6% และ 27.9%
ตามลําดับ โดยชาวตางชาติชอบในรสชาติเผ็ดรอนของอาหารคาวของไทยมากที่สุด เนื่องจากเปน
รสชาติที่ถูกปาก และแตกตางจากอาหารที่เคยรับประทาน (นภาวรรณ, 2543) และสอดคลองกับผล
การสํารวจของ Sriwattana (2003) ที่สํารวจความชอบในอาหารคาวของไทยกับชาวตางประเทศ
จํานวน 400 คน พบวาอาหารที่ไดรับคะแนนความชอบมากที่สุด คือ ตมยํากุง รองลงมาไดแก ผัดไท 
และแกงเขียวหวานไก  
 
2.  ผลิตภณัฑอาหารไทยประเภทแกง 

 
2.1  ชนิดของแกง 
 

แกง เปนการนําน้ําพริกที่ผานการตํามาผสมกับน้ํา หรือ น้ํากะทใิหเขากัน แลวนําไปให
ความรอน เพือ่ใหเกดิเปนอาหารอีกประเภทที่มีลักษณะเฉพาะ เชน แกงเขียวหวาน แกงสม แกง
หนอไม และแกงไตปลา เปนตน 
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คําวา “แกง” ของคนไทยนั้นใชเรียกชื่ออาหารที่เปนน้าํ มีทั้งแกงจดื และแกงเผด็ 
หมายถึง แกงที่ผสมเครื่องแกงอันไดแกเครื่องเทศตางๆ ซ่ึงอาจเรียงลําดับแกงตามรสชาติจากที่ออน
เครื่องเทศที่สุด คือ แกงรอน ไปจนถึงแกงเผ็ดที่ใชเครื่องเทศทุกชนิดที่มใีนอาหารไทย 
 

- แกงรอนแมจะมีรสชาติทีอ่อนที่สุดแตยงัคงความเผ็ดรอน มีลักษณะคลายสุกี้ยากี้ของ
ญ่ีปุน หรือ ตมจืดของจีน แตโขลกกระเทียม รากผักชี และพริกไทยลงไปผัดจนหอมกอนเตมิ
สวนประกอบอื่น แกงจดืของไทยจึงมีความหอม และรอนดวยรสชาติของพริกไทย และเครื่องเทศ
ตางๆ  
 

- แกงเลียง เปนแกงที่มีความเขมขนเพิ่มขึน้จากแกงจดื โดยการโขลกพริกไทยผสมกับ
หัวหอม กะป และกุงแหง บางครั้งอาจใสกระชายลงไปเพื่อเพิ่มความเผ็ดรอนใหมากขึ้น แกงเลียงนี้
ประกอบดวยผักรวมหลายชนิด จึงไดความหวานจากผักสด ความหอมจากกระชาย และใบแมงลักที่
ใสเปนอันดับสุดทายกอนยกลงจากเตา จึงไดกล่ินหอมที่พอเหมาะพอดี และไมเหม็นเขยีวอันเปน
เอกลักษณของแกงเลียง  
 

- แกงสม เปนแกงที่ใชเนื้อสัตวผสมลงโขลกรวมกับเครือ่งแกง ทําใหน้ําแกงมีความเขม 
ขนอรอยขึ้น เนื้อสัตวที่ผสมอาจใชเปน กุงแหง กุงสด หรือ เนื้อปลาก็ได ถาเปนกุงแหงนยิมโขลก
รวมกับเครื่องแกง หากเปนกุงหรือเนื้อปลาสดจะนําไปตมกอนแลวแกะเนื้อมาโขลกรวมกับ
เครื่องแกง รสชาติของแกงสมจะมีรสเปรี้ยวนาํตามดวยรสเค็ม และหวานดวยผักสด ซ่ึงนิยมใชผัก
หลายอยางผสมกัน แกงสมจงึเปนแกงที่มีคุณคาทางอาหารจากเครื่องเทศ และผักสดหลายชนิด 
 

- แกงทีเ่ร่ิมมีรสชาติเผ็ดรอนขึ้นจัดอยูในกลุมของแกงกะทิ เชน แกงคัว่ แกงเผ็ด แกง
เขียวหวาน พะแนง และแกงมัสมั่น เปนตน โดยแกงเผ็ดนั้นใชพริกแหงสีแดง สวนแกงเขียวหวาน
จะใชพริกสดสีเขียว ที่ไดความเขียวจากเนือ้พริก บางครั้งอาจใสใบพรกิลงไปโขลกผสมกับ
เครื่องแกงเพื่อเพิ่มความเขยีวได (กรรณิการ และ นันทา, 2542) 
 

- แกงเขียวหวาน เปนแกงทีไ่ดรับความนยิมจากชาวไทย และตางประเทศมากที่สุด 
โดยลักษณะของแกงเขียวหวานที่ดนีั้น น้ําแกงควรมีสีเขยีว หอมกลิ่นเครื่องเทศ น้ําแกงแตกมนัเล็ก 
นอย มีความขนหนดืพอประมาณไมขนจนเปนครีม เนื้อไกนุม มะเขือสุก และรสชาตกิลมกลอมไม
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เผ็ดหรือหวานจัด องคประกอบที่สําคัญของน้ําแกงเขียวหวาน ไดแก กะทิ และเครื่องแกง (ศรีสมร, 
2547) 
 

2.2  สวนประกอบหลักของอาหารไทยประเภทแกง 
 

2.2.1  เครื่องแกง 
 
เครื่องแกงหรอืน้ําพริกแกงนั้นเปนสวนประกอบที่สําคัญ และแสดงใหเห็นถึง

ความเปนเอกลักษณประเภทแกง เกิดจากการผสมของเครื่องเทศชนิดตางๆ เครื่องแกงไทยมีหลาย
ชนิดแตกตางกนั เชน เครื่องแกงสม แกงคัว่ แกงเผ็ด แกงเขียวหวาน แกงกะหรี่ และแกงมัสมั่น เปน
ตน โดยเครื่องแกงแตละชนิดนั้นมวีิธีการเตรียมที่คลายกันแตกตางกนัที่ชนิด และปริมาณของ
เครื่องเทศที่ใช  

 
2.2.2  เครื่องปรุงของแกง 
 

เครื่องปรุงของแกงประกอบดวยเครื่องเทศชนิดตางๆ มีกล่ินหอมขึ้นกบัชนิดของ
เครื่องเทศที่มีน้ํามันหอมระเหย และมีรสชาติเฉพาะตวั อาจมีรสเผ็ดรอน เชน พริก หรือ รสหวาน
เล็กนอย เชน ผักชี โหระพา เปนตน เครื่องเทศที่มกันยิมใชในการประกอบอาหารไทย ไดแก  

 
- พริก (chilli) เปนเครื่องเทศที่สําคัญ และขาดไมไดในอาหารไทยประเภทแกง

พริกเปนพืชในตระกูล Capsicum sp. มีรูปราง ขนาด สีสัน และความเผ็ดรอนที่แตกตางกัน ตั้งแต
พริกที่ไมมีความเผ็ดเลยอยางพริกหวาน และพรกิที่มีความเผ็ดรอนมากที่สุด คือพริกขี้หนู 
สารสําคัญในพริกซึ่งทําใหพริกมีรสเผ็ดรอน คือ แคปไซซิน (capsaicin) นอกจากนี้พริกยังเปน
สมุนไพรชวยยอย ขับลม นอกจากนีย้ังมีสารอาหารที่มีคุณคาตอรางกาย ไดแก วิตามนิซี อี บีหนึ่ง บี
สอง บีสาม ฟอสฟอรัส แคลเซียม เหล็ก และไนอาซิน 

 
- พริกไทย (pepper) มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Piper nigrum Linn เปนสินคาออก

ที่สําคัญของไทย มีทั้งพริกไทยสด เชน เมล็ดพริกไทยออน และพริกไทยแหง โดยพริกไทยที่ทําแหง
ทั้งเปลือกเรียกวาพริกไทยดํา ซ่ึงเมื่อปนแลวจะเหน็มีผงของเปลือกเปนสีดําปนอยู และพริกไทยขาว
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คือ พริกไทยไดลอกสวนของเปลือกออกกอนบด พริกไทยใชในการประกอบอาหารหลายอยาง 
และเปนสวนผสมในเครื่องแกงหลายชนดิ  

 
- ตะไคร (lemon grass) มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Cymbopogon citratus เปนพืช

ลมลุกตระกูลหญาพบในเขตรอน มีลําตนเปนเหงาใตดิน ใบอยูเหนือดินลักษณะเรียวยาวสีเขยีว มี
รสเผ็ดรอน และขม มีกล่ินหอมเฉพาะตัวนิยมใชเปนเครื่องแตงกลิ่นรสอาหารไทย หรือ ใช
รับประทานสดในอาหารประเภท พลา ยํา หรือ ใชเปนสวนประกอบในตมยํา ตะไครสดเปน
สมุนไพรชวยบรรเทาอาการวิงเวยีน หนามดื และตาลายได 
 

- ขา (galangal) มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Alpinia galanga SW. เปนพชืที่มีกล่ิน
หอมเฉพาะตวั ดอกและเหงาใชรับประทาน โดยที่ดอกและเหงาออนใชรับประทานเปนผัก เหงาแก
ใชเปนเครื่องเทศปรุงรสและแตงกลิ่นสําหรับพริกแกงหลายชนิด และอาหารประเภทตมยํา 
นอกจากนี้แลว ขายังมีสรรพคุณชวยยอย และชวยขับลม บรรเทาอาการทองอืด ทองเฟอหลัง
รับประทานอาหาร  

 
- มะกรูด (kaffir lime) มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Citrus hystrix   เปนพืชตระกูล

เดียวกับมะนาว ผิวมีลักษณะขรุขระมีปุมนูนขึ้นมาที่หวัและทาย ใชในการประกอบอาหารไดทั้งใบ
และผล โดยผิวมะกรูดใชเปนเครื่องเทศผสมในเครื่องแกง ผลมะกรูดนํามาคั้นน้ําใชปรุงรสอาหาร 
และใบมะกรูดใชโรยหนาอาหารที่ปรุงเสร็จแลวเพื่อแตงกลิ่น  

 
- ผักช ี (coriander) มีช่ือวิทยาศาสตรวา Coriandrum sativum มกีล่ินหอมเฉพาะ 

ตัว นยิมใชลูกผักชีเปนสวนประกอบของเครื่องแกงโดยนํามาตําผสมกับยี่หรา กระเทียม และพรกิ
ไท ทําใหมกีล่ินหอม มีสรรพคุณขับลม และบรรเทาอาการปวดมวนในทองเนื่องจากการเกร็งตัว
ของลําไส  

 
- ยีห่รา (cumin) มีช่ือวิทยาศาสตรวา Cuminum cyminum L. ในอาหารไทยยีห่รา

ใชในการปรุงแตงกลิ่นรสอาหาร โดยคั่วเมล็ดโขลกผสมกับเครื่องแกง เชน แกงกะหรี่ แกงเผ็ด และ
แกงเขยีวหวาน เปนตน  
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- หอมแดง (Shallot) มีช่ือวิทยาศาสตรวา  Allium ascalonicum Linn. เปนพืช
เครื่องเทศที่มีกล่ินฉุน และมีรสเผ็ด นิยมใชในอาหารไทยหลายชนิดโดยเฉพาะอาหารประเภทแกง
เผ็ด หอมแดงมีสรรพคุณทางยา รับประทานสดชวยรักษาหวัดได นอกจากนีย้ังชวยใหเจริญอาหาร 
ชวยในการยอย ขับลม และแกทองอืด (กรรณิการ และ นันทา, 2542) 

 
- โหระพา (sweet basil) มีช่ือวิทยาศาสตรวา  Ocimum basilicum Linn. ใชใสใน

อาหารประเภทแกงเพื่อตกแตง และเพื่อเพิ่มรสชาติใหกับอาหาร ใบโหระพามีรสหวานเล็กนอย 
และมีกล่ินหอมเฉพาะตวั ชวยบรรเทาอาการเปนไข ชวยใหระบบยอยอาหารทํางานดีขึ้น ชวยไมให
อาเจียน และบรรเทาอาการปวดเกร็งในทองรวมทั้งกระเพาะ และลําไสอักเสบ (พรรนิภา, ม.ป.ป.) 

 
2.2.3  เครื่องปรุงรสชาติ 
 

อาหารไทยเปนอาหารที่มีรสคอนขางจัดเมื่อเทียบกับอาหารของชาติอ่ืนๆ มี
หลากหลายรสชาติจากการปรุงแตงดวยเครือ่งปรุงรสตางๆ สําหรับอาหารประเภทแกงนั้นมี
เครื่องปรุงรสที่สําคัญๆ ดังนี้ 

 
- น้ําปลา (fish sauce) เปนเครื่องปรุงรสเค็มไดจากการยอยสลายตัวปลาโดยการ

เติมเกลือ นิยมทําจากปลาตวัเล็กหมกักับเกลือจนยอยสลายหมดแลวนําน้ําใสๆที่ไดจากการหมักมา
ใชปรุงแตงรสชาติอาหาร น้ําปลาไดทั้งจากปลาน้ําจืดและปลาทะเลแตจะใหรสชาติของน้ําปลาที่
แตกตางกัน กรรมวิธีการผลิตน้ําปลาในประเทศไทยนยิมใชปลา 3 สวน ตอ เกลือ 1 สวน น้ําปลา
คุณภาพดีควรมีสีน้ําตาลใสไมเขมดํา ไมเปนตะกอน และไมมีเกล็ดเกลือตกผลึก ปลาที่นิยมใชทํา
น้ําปลา ไดแก ปลากระตัก ปลาไสตัน ปลามะลิ โดยทีป่ลาที่ไสตันจะใหน้ําปลาทีม่ีคุณภาพดีที่สุด
เนื่องจากมไีขมันมากเมื่อนํามาทําน้ําปลา จะไดน้ําปลาทีม่ีกล่ินหอมนารับประทาน (กรรณิการ และ 
นันทา, 2542) 

 
- เกลือ (salt) ใชในการปรงุอาหารและถนอมอาหาร โดยเกลือที่บริสุทธิ์จะมีสี

ขาวลักษณะเปนผลึกทรงลูกบาศก เกลือทีใ่ชในการบริโภคนั้นมาจาก 2 แหลง ไดแก เกลือสมุทร
เปนเกลือที่ไดจากการทํานาเกลือ และเกลอืสินเธาวซ่ึงไดจากน้าํเกลือใตดินจากบอบาดาล อยางไรก็
ตามเกลือทั้ง 2 ชนิดนีย้ังเปนเกลือดบิตองผานกระบวนการทําใหบริสุทธิ์เสียกอนแลวจึงตกผลึก
เกลือใหมอีกครั้งดวยความรอน เกลือที่ไดเรียกวา เกลือบริโภค (edible common salt) แบงเปน 4 
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ชนิด ไดแก เกลือปรุงอาหาร เกลือโตะ เกลืออัดเม็ด และเกลืออุตสาหกรรมอาหาร (อบเชย และ 
ขนิษฐา, 2544) 
 

- น้ําตาล (sugar) มีหลายประเภท ทั้งน้ําตาลทรายจากออย และน้ําตาลปกซึ่งเปน
น้ําตาลจากมะพราว น้ําตาลทั้งสองชนิดใหรสชาติความหวานทีแ่ตกตางกันไปเหมาะกับการปรุง
อาหารประเภทตางๆ น้ําตาลทรายมีลักษณะเปนผลึกมขีนาดตั้งแตใหญไปจนถึงขนาดเล็ก น้ําตาล
ทรายแบงเปนน้ําตาลทรายขาว และน้ําตาลทรายแดง น้าํตาลปกเปนน้าํตาลที่ไดจากตนมะพราวให
รสชาติหวานมีลักษณะเหนยีวมกัอยูในรูปที่เปนของแข็ง (solid) หรือ กึ่งแข็ง (solid cake) ตํารับ
อาหารไทยสวนใหญนยิมใชน้ําตาลปก เนือ่งจากมีกล่ินรสที่เปนเอกลักษณเฉพาะ (กรรณิการ และ 
นันทา, 2542) 
 

2.2.4  กะท ิ
 

กะทิเปนสวนประกอบที่สําคัญของอาหารไทยบางชนดิทั้งอาหารคาว และ
อาหารหวาน รสชาติขนมัน มีรสหวานเล็กนอย 

 
3.  กะทิ 

 
กะทิเปนอิมลัชันชนิดน้ํามนัในน้ํา (oil-in-water emulsion) มีสีขาวขุนคลายนมไดจากการ

สกัดเนื้อมะพราวสดอาจมีการเติมน้ํา หรือ ไมเติมน้ํา นิยมนํามาใชเปนสวนประกอบที่สําคัญของ
อาหารไทย ประกอบดวยไขมัน น้ํา คารโบไฮเดรต โปรตีน และเถา โดยมีองคประกอบหลัก ไดแก 
น้ํา และไขมัน น้ํากะทิมีไขมนัเปนหยดอนภุาคกระจายอยูในน้ํา โปรตีนอยูในสภาพแขวนลอย เมือ่
ตั้งทิ้งไวจะแยกชั้นเปนหวักะทิ (cream) และหางกะทิ (skim milk) ทั้งนี้เนื่องจากไขมัน และน้าํมี
ความหนาแนนแตกตางกัน และในสภาพธรรมชาติอนุภาคไขมันมขีนาดใหญมีอัตราการลอยตัวสูง 
ซ่ึงปรากฏการณนี้เปนการเสยีความคงตวัช่ัวคราวสามารถเขยาใหกลับเปนเนื้อเดยีวกนัไดอีก  

 
Seow and Gwee (1997) รายงานวา น้ํากะทิมีไขมันองคประกอบมากถึง 30-40% ทําใหเกิด

การแยกชั้นของไขมันและน้ําขึ้น ซ่ึงการแยกชั้นของน้ํากะทิเปนลักษณะความไมคงตัวของอิมัลชัน
ชนิดน้ํามันในน้ํา เมด็ไขมนัซึ่งมีความหนาแนนนอยกวาลอยตัวสูงขึน้ และรวมตวักันเกิดเปนชัน้
ครีม โดยอิมัลชันของน้ํากะทิจะคงตวัที่สุดที่ pH 1.5-2.0 และ 6.5 และคงตัวนอยทีสุ่ดที่ pH ในชวง 
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3.5-6.0 (del Rosario, 1988) ทําใหเกดิปญหาการแยกชัน้ขึ้น โดยสามารถเกิดขึ้นไดทั้งในระหวาง
การแปรรูป และการเก็บรักษา สารอิมัลซิไฟเออร (emulsifier) และสารสเตบิไลเซอร (stabilizer) มัก
ใชเพื่อใหอิมัลชันมีความคงตัว อิมัลซิไฟเออรที่นิยมใชในการผลิตน้ํากะทิกระปองในทางการคา คือ 
polyoxyethylene sorbitan monostearate และ/หรือ sorbitan monostearate สวนสารสเตบิไลเซอรที่
ใชคือ soy lecithin อัลจีเนต (alginate) carboxymethyl cellulose (CMC) คาราจีแนน (caragenan) 
กัวรกัม (guar gum) กัมคารายา (karaya gum) และลูคัสบีนกัม (locust bean gum) อยางไรกต็าม
พบวา การใชแซนแทนกัม (xanthan gum) มีผลชวยปรับปรุงความคงตัวดานการไหล และคาครีมมิ่ง
ในน้ํากะทิสเตอริไลซใหดีขึ้น (Chonweerawong et al., 2004) 

 
กะทิมีอิมัลซิไฟเออรโดยธรรมชาติ คือ หยดน้ํามนักระจายอยูในน้ํา ถูกลอมรอบหรือหอหุม

ดวยโปรตนี สภาพดังกลาวเกิดจากระบบที่มีแรงตึงผิว (interfacial tension) ระหวางโมเลกุลของน้ํา
และไขมันที่ต่าํลง เนื่องจากโปรตีนเปนตัวชวยลดแรงตึงผิว (Cancel, 1971) ทําใหอิมัลชันมคีวามคง
ตัวเพิ่มขึ้น แตยังไมเพยีงพอที่ทําใหกะทิคงตัวอยูได เนือ่งจากมีปริมาณของลิพิดอยูมากเมื่อเทียบกับ
ปริมาณโปรตีน โดยอัตราสวนในการรวมตัวของลิพิด และโปรตีนเปน 1:10 ความเขมขนของ
โปรตีนที่พื้นผิวระหวางเมด็ไขมันกับน้ํา มไีมเพียงพอที่จะปองกันการรวมตัว (coalescence) ของ
เม็ดไขมันได เม็ดไขมันจึงมแีนวโนมที่จะจับตัวกนัและแยกชัน้ออกมา การรวมตัวกนัของเม็ดไขมนั
กอใหเกิดครีม และลอยแยกออกเปน 2 ช้ัน ช้ันลางเปนชั้นของหางกะทิ (coconut skim milk) และ
ช้ันบนเปนชัน้ของหัวกะทิ (coconut cream) โดยเริ่มเกดิการแยกชั้นเมื่อตั้งทิ้งไว 5-10 ช่ัวโมง และ
การแยกชั้นจะสมบูรณเมื่อทิ้งไว 24 ช่ัวโมง อยางไรกต็ามการแยกชัน้นี้ไมไดเปนการแตกตวัของ
อิมัลชันอยางสมบูรณ แตสามารถเขยาใหกลับเปนเนื้อเดียวกันอกีได (กรผกา, 2539) ในน้ํากะทิ
มีอิมัลซิไฟเออรพวกฟอสโฟไลปด (phospholipids) ซ่ึงมีคุณสมบัติทาํใหอิมัลชันชนิดน้ํามันในน้าํ
เกิดความคงตวั เนื่องจาก phospholipids จะลอมรอบหยดน้ํามนัโดยที่โปรตนีจะถูกดูดซับอยู
ระหวางผวิของน้ํา และน้ํามนั  

 
น้ํากะทิที่ผานกระบวนการแปรรูปดวยความรอนจะทําใหคุณภาพของน้าํกะทิเปลี่ยนแปลง

ไดงาย เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงของสารใหกล่ินรสของน้ํากะทนิั้นไวตอความรอน (heat sensitive) 
นอกจากนั้นแลวยังเกดิการเปลี่ยนแปลงเนือ่งจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันทําใหเกิดการเหมน็
หืน (rancidity) โดยการเหม็นหืนนี้มีผลตอการยอมรับของผูบริโภค ทําใหผูบริโภคไมยอมรับใน
ผลิตภัณฑนัน้ และมีอายกุารเก็บรักษาที่ส้ันลง ซ่ึงสมบัติ และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ํากะทิ
จะแตกตางกนัขึ้นอยูกับองคประกอบของน้ํากะท ิ โดยองคประกอบทางเคมีของน้ํากะทิจะแตกตาง
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กันเนื่องจากปจจัยตางๆ เชน สายพันธุ สภาพภูมิศาสตรในการเพาะปลูก สภาวะการดแูลรักษา ความ
แกออนของผลมะพราว วิธีการที่ใชในการสกัดน้ํากะท ิ และระดับความเจือจางเนื่องจากการเติมน้ํา
หรือไมเติมน้ํา (Cancel, 1971) องคประกอบหลักของน้ํากะทิทีไ่ดจากการบีบเนื้อมะพราวโดยไม
เติมน้ํา ประกอบดวยความชืน้ 50.0%-54.1% และไขมนั 32.2%-40.0% (ตารางที่ 3) 

 
ตารางที่ 3  องคประกอบทางเคมีของน้ํากะทิ 

  

องคประกอบ           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 
เถา       1.2            1.5                    1.0               1.2 
คารโบไฮเดรต         6.6               5.5                           8.3                        6.2 

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

อิมัลชัน หมายถึง ระบบที่ประกอบดวยของเหลวสองชนิดที่ไมเขากัน โดยทัว่ไปแลวไดแก
น้ํามัน และน้าํ โดยของเหลวชนิดหนึ่งจะอยูในลักษณะของอนุภาคที่กระจายตัวอยูในของเหลวอีก
ชนิดหนึ่ง ซ่ึงสวนของอนภุาคของเหลวที่กระจายตัว เรียกวา dispersed phase และสวนของ
ของเหลวที่ลอมรอบ เรียกวา continuous phase  

 
4.1  ชนิดของอิมัลชัน 
 

โดยทั่วไปแลวอิมัลชันแบงออกไดเปน 2 ประเภท คือ อิมัลชันชนิดน้ํามันในน้าํ (oil in 
water emulsion : o/w) ซ่ึงจะประกอบดวยอนภุาคของไขมัน หรือ น้ํามัน กระจายตัวอยูในน้ํา 
ตัวอยางของอาหารที่มีลักษณะเปนอิมัลชันชนิด o/w ไดแก นม ครีม มายองเนส ซุป ซอส และ 
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เครื่องดื่มชนิดตางๆ อิมัลชันอีกประเภทหนึ่ง ไดแก อิมัลชัน ชนิดน้ําในน้ํามัน (water in oil 
emulsion : w/o) ประกอบดวย หยดน้ําทีก่ระจายตวัอยูในน้ํามัน ตัวอยางของอาหารที่มีลักษณะเปน
อิมัลชันชนิด w/o นี้ ไดแก เนย และ มาการีน (McClements, 2005) 
 

4.2  ความคงตัวของอิมัลชัน (Emulsion stability) 
 
ความคงตัวของอิมัลชัน หมายถึง ความสามารถของอิมัลชันในการตานทานการ

เปลี่ยนแปลงสมบัติดานตางๆ เชน ดานกายภาพ และเคมี เมื่อเวลาผานไป ตัวอยางการสูญเสียความ
คงตัวดานกายภาพ ไดแก creaming flocculation coalescence partial coalescence และphase 
inversion เปนตน (ภาพที่ 1) สําหรับการสูญเสียความคงตัวดานเคมี ไดแก การเกดิออกซิเดชัน และ 
ไฮโดรไลซิส 

 
 

ภาพที่ 1  การสูญเสียความคงตัวของอิมัลชันชนิดน้ํามนัในน้ํา 
ท่ีมา: McClements (2005) 

 
4.1.1  การเกิดครีม (creaming) และตะกอน (sediment) เกิดจากความแตกตางของความ

หนาแนนระหวางอนภุาคที่กระจายตวั และความหนาแนนของของเหลวที่ลอมรอบ โดยในระบบ
อิมัลชันที่เปน o/w-emulsion อนุภาคของไขมันซึ่งมีความหนาแนนนอยกวาจะลอยตวัข้ึนอยูบริเวณ
ผิวดานบน เกดิเปนชั้นครีมขึ้น เมื่อเวลาผานไป (ภาพที่ 2) ในขณะที่ระบบอิมัลชันที่เปน w/o-
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emulsion สวนที่กระจายตวั คือ หยดน้ําซึ่งมีความหนาแนนสูงกวาจะรวมตวักนัอยูดานลางของ
อิมัลชัน เกิดการตกตะกอนขึน้ 

 
 

ภาพที่ 2  การเกิดครีมของอิมัลชันชนิดน้ํามันในน้าํ 
ท่ีมา: McClements (2005) 

 
4.1.2  Flocculation คือ การเชื่อมตอกันระหวางของอนภุาคตั้งแต 2 อนภุาคขึ้นไป โดย

ที่แตละอนภุาคยังคงความเปนอนุภาคของตัวเองอยู การเกิด flocculation นี้มีผลตอการเปลี่ยนแปลง
ของอิมัลชัน อาจทําใหเกิดลักษณะที่ตองการ หรือ ไมตองการแกผลิตภัณฑ เชน ทําใหความหนืด
ของระบบเพิ่มขึ้น ปองกันการเกดิครีม และ ตะกอน เพิ่มเนื้อสัมผัสใหกบัผลิตภัณฑ เปนตน  

 
4.1.3  Coalescence คือ การที่อนุภาคตั้งแต 2 อนุภาคขึ้นไปรวมตวักนัเปนอนภุาคที่มี

ขนาดใหญขึ้น การเกดิ coalescence  สงผลใหอิมัลชันเกิดครีม หรือ เกิดการตกตะกอนไดเร็วขึน้ 
เนื่องจากเปนการเพิ่มขนาดใหกับอนุภาคในสวน disperse phase และยังเปนการเรงใหเกิดการแยก
ช้ันของน้ํามัน (oiling off) ในอิมัลชันชนิด o/w ดวย (ภาพท่ี 3) 
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ภาพที่ 3  การเกิด coalescence ของอิมัลชันชนิดน้ํามันในน้ํา และการแยกชั้นของน้ํามนั และน้ํา 
ท่ีมา: McClements (2005) 
 
5.  ไฮโดรคอลลอยด 

 
ไฮโดรคอลลอยด หมายถึง พอลิแซ็กคาไรด (polysaccharide) และโปรตีนตางๆ มีขนาด

โมเลกุลใหญ และน้ําหนักโมเลกุลสูง เปนสวนประกอบอาหารที่มีประสิทธิภาพสูง สามารนําไปใช
ในผลิตภัณฑอาหารไดหลายชนิด โดยใชเปนสารใหความขนหนืด ทําใหเกิดเจล ทําใหเกิดโฟม และ
ทําใหอาหารประเภทอิมลัชันมีความคงตัว เปนตน (รุงนภา, 2547) 

 
ไฮโดรคอลลอยดสวนใหญเปนพอลิแซ็กคาไรดประกอบดวยสายพอลิเมอรที่ยาว เมื่อ

ละลาย หรือ กระจายตวัในน้ําทําใหมีความขนหนืดสงูขึ้นพฤติกรรมการไหล หรือสมบัติดาน 
rheology ของสารละลายกัมในอาหารมีความสัมพันธกับสมบัติทางดานประสาทสัมผัส 
(organoleptic properties) และการยอมรบัของผูบริโภค (Gricksman, 1982) สามารถนําไปใชใน
ผลิตภัณฑแปรรูปไดหลายชนิด เนื่องจากเปนสวนประกอบของอาหาร (ingredient) ที่มี
ประสิทธิภาพในเรื่องของเนือ้สัมผัส บอดี้ (body) และความหนดื (viscosity) จึงมีการใชไฮโดร
คอลลอยดกันอยางแพรหลาย (Hazen, 2004) 

 
ไฮโดรคอลลอยด หรือ กัมนัน้มีประโยชนตออุตสาหกรรมอาหารมาก เนื่องจากคณุสมบัตทิี่

หลากหลายของไฮโดรคอลลอยดจึงไดมีการนํามาประยกุตใชในผลิตภณัฑอาหาร ซ่ึงกัมทุกชนิด
สามารถเพิ่มความหนดืใหกบัสารละลายได แตมเีพียงบางชนิดที่สามารถเกิดเจลได โดยสวนใหญ
แลวกัมสามารถเพิ่มความหนดืไดแมจะใชในปริมาณที่นอย ซ่ึงคุณสมบัตขิองกัมแตละชนดิจะ
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แตกตางกันไป สมบัติการไหลของสารละลายกัมเปนสิ่งสําคัญโดยเฉพาะอยางยิ่งกับผลิตภัณฑที่
เปนของเหลว เนื่องจากสมบัติการไหล หรือความหนดื มีความสัมพันธกับคุณสมบัติทางประสาท
สัมผัส และการยอมรับในผลิตภัณฑของผูบริโภค (Glicksman, 1982) 

 
ในการเตรยีมสารละลายกัมเพื่อใหสารละลายกัมทําหนาที่ไดอยางมีประสิทธิภาพนัน้ตอง

ทําใหอนภุาคของกัมที่ที่เปนผงแหงแยกจากกันกอนเติมลงในน้ํา (aqueous phase) เพื่อปองกันการ
เกิด fish eyes คือ การจับเปนกลุม (agglomeration) ของกัมสวนที่โดนน้ําแลวเกดิการพองตัวออก 
หุมสวนของกมัที่ไมถูกน้ํา และเปนผงแหงอยูภายใน ซ่ึงอาจใชเครื่องผสมที่มีประสิทธิภาพสูง หรือ
ใชการกระจายผงแหงในตัวทาํละลายที่ละลายน้ําได หรือ ผสมกัมกับสวนประกอบแหงอื่นๆ เชน 
น้ําตาลกอนนําไปละลายเพื่อใหเกิดการละลายที่ดี เมือ่ละลายกัมแลวเราสามารถวัดคุณสมบัติของ
สารละลายกัมไดโดยการวดัคาความหนดืดวยเครื่อง Brookfield viscosmeter ซ่ึงเปนที่นิยมใชกันใน
อุตสาหกรรมอาหาร (รุงนภา, 2547) 

 
ในผลิตภัณฑอาหารแปรรูปนัน้ การใชไฮโดรคอลลอยดมีวัตถุประสงคหลักเพื่อเปนสารให

ความขนหนืด (thickening agents) หรือ เพื่อใหเกิดเจล (gelling agents)  ซ่ึงเปนผลมาจากการที่
ไฮโดรคอลลอยดเปนพอลิเมอรที่มีขนาดใหญน้ําหนกัโมเลกุลที่สูง และผลจากอันตรกิริยา 
(interactions) ระหวางสายพอลิเมอร เมื่อละลายหรือกระจายตวัในน้ํา 
 

5.1  แซนแทนกัม 
 

แซนแทนกัม เปนพอลิแซคคาไรดที่ไดจากเชื้อจุลินทรยี Xanthomonas campestris  
ประกอบดวยโครงสรางหลัก คือ D-glucose เชื่อมตอดวยพันธะ ß-(1–›4) เชนเดียวกับที่พบใน
เซลลูโลส และมีสายโซไตรกลีเซอไรด (side chains) ที่ตําแหนง C-3 ดังแสดงในภาพที่ 1 โดยพบ
side chains ประมาณ 60% ของโมเลกุลทั้งหมด ซ่ึงเปนสวนทีแ่สดงคุณสมบัติของโมเลกุลแซน
แทนกัม (ภาพที่ 4) 
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ภาพที่ 4  โครงสรางของแซนแทนกัม 
ท่ีมา: Sworn (2000) 
 

แซนแทนกัม สามารถละลายไดทั้งในน้ําเย็น และในน้ํารอน โดยการกวนอยางรวดเร็ว
เพื่อใหละลายเปนเนื้อเดยีวกนั โดยไมจับตวักันเปนกอน (lumps) (Katzbauer, 1998) แซนแทนกัม
เมื่อละลายแลวจะแสดงพฤติกรรมการไหลเปนสารละลาย นอน-นิวโตเนียน (non-Newtonian) แบบ 
pseudoplastic คือ ความหนดืจะลดลงอยางรวดเร็วเมื่อใหแรงกับสารละลาย และสารละลายจะกลับ
มีความหนดืเพิม่ขึ้นอยางรวดเร็วเมื่อหยุดใหแรง ซ่ึงพฤตกิรรมการไหลแบบนี้เปนผลมาจากการที่
โมเลกุลของแซนแทนกัมจับกันดวยพนัธะไฮโดรเจน และการเกีย่วพนักันของพอลเิมอร 
(entanglement) ทําใหโมเลกลุเหนียวขึ้น เปนผลใหความหนืดสูงขึ้นที ่ shear rate ต่ํา ซ่ึงการจับตัว
กันนี้จะถูกทําลายโดยแรงเฉอืน (shear) (Sworn, 2000) แซนแทนกัมมปีระสิทธิภาพในการเปนสาร
ใหความคงตวั (stabilizer) ที่ดี สําหรับสารแขวนลอย (suspension) และอิมัลชัน (emulsion) และมี
ความคงตัวตออุณหภูมิในการแปรรูปที่ดีกวาพอลิแซคคาไรดหรือพอลิเมอรอ่ืน เนื่องจากมี
โครงสรางเปนแบบเกลยีว (helix structure) ชวยปองกันไมใหเกิดการสลายตัวของพอลิเมอร 
(depolymerization) นอกจากนี้แซนแทนกมัยังใหปริมาณแคลอรี่ที่ต่ําเพียง 0.6 กิโลแคลอรี่ ตอ กรัม 
(Katzbauer, 1998) จึงอาจนํามาใชในผลิตภณัฑอาหารประเภทไขมันต่ํา หรือ อาหารลดไขมันได  

 
ในผลิตภัณฑอาหารแชแข็ง แซนแทนกัมจะใชทาํหนาที่ในการรักษาความคงตัว 

(stability) ของผลิตภัณฑ ชวยควบคุมการแยกชัน้ (syneresis) และทําใหผลิตภัณฑมคีวามคงตัวดาน
ความหนดืวงจรการแชแข็ง และละลาย (freeze-thaw cycle) แซนแทนกัมชวยรักษาความคงตัวของ
ผลิตภัณฑไดโดยการอุมน้ําไวในโมเลกุล ลดปริมาณน้ําอิสระในผลิตภัณฑทาํใหผลิตภณัฑถูก
ทําลายนอยลงเนื่องจากการขยายตวัของผลึกน้ําแข็งถูกจํากัด ผลิตภัณฑอาหารจึงสามารถคงลักษณะ
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เนื้อสัมผัสไวได นอกจากนีแ้ซนแทนกัมมีความสามารถในการอุมน้ํา ดงันั้นจึงมกีารนาํแซนแทนกัม
มาใชเปนสารทดแทนไขมัน (fat replacer) ในผลิตภณัฑอาหารประเภทไขมันต่ํา หรือ ลดไขมัน
หลายชนิด เชน มายองเนส ชีส ผลิตภัณฑจากนม และอาหารพรอมปรุง เปนตน (Katzbauer, 1998) 
 

เนื่องจากแซนแทนกัมมีความสามารถในการอุมน้ํา ดังนั้นจึงมีการนําแซนแทนกัมมา
ใชเปนสารทดแทนไขมัน (fat replacer) ในผลิตภัณฑอาหารประเภทไขมันต่ํา หรือ ลดไขมันหลาย
ชนิด เชน มายองเนส ชีส ผลิตภัณฑจากนม และอาหารพรอมปรุง เปนตน (Katzbauer, 1998) 
 

5.2  การพัฒนาคุณภาพดานความคงตัวทางเนื้อสัมผัสดวยไฮโดรคอลลอยด 
 

สําหรับอาหารโดยเฉพาะอาหารที่มีไขมันแลว ความขนมัน (creaminess) เปนลักษณะ
ที่สัมพันธกับความเขมขนของ และลักษณะคณุภาพที่ดขีองผลิตภัณฑ ในการทีจ่ะลดปริมาณไขมนั
นั้นตองคํานึงถึงสมบัติดาน rheology ของผลิตภัณฑดวย โดยการเลียนแบบลักษณะดงักลาวดวยการ
ใชสารทดแทนไขมัน (fat replacer) (Jones, 1996) และพบวาไฮโดรคอลลอยดหลายชนิดมีสมบตัิ
เปนสารทดแทนไขมัน และชวยในการปรับปรุงเนื้อสัมผัสได (texture) ได (Akhtar et  al., 2005)  

 
นอกจากนี้แลวการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารไขมันต่ําหรือไมมีไขมันนัน้ ส่ิงสําคัญที่ตอง

พิจารณาก็คือเร่ืองของเนื้อสัมผัส และกลิน่รส การใชไฮโดรคอลลอยด หรือ กัม แมใชความเขมขน
เพียงเล็กนอย ซ่ึงโดยปกติแลวจะใชนอยกวา 1% จะชวยใหผลิตภณัฑมีความหนดื และเนื้อสัมผัสที่
ตองการ การใชแซนแทนกัมในผลิตภณัฑมายองเนสลดไขมันชวยใหสมบัติ viscoelastic ของ
ผลิตภัณฑดีขึน้ (Ma and Barbosa-Canovas, 1995) การใชกัวรกัมรวมกับเซลลูโลสแสดงสมบัติเปน
สารเลียนแบบไขมันไดเนื่องจากอันตรกิริยาของพันธะระหวางโมเลกุล (Whistler and BeMiller, 
1999) 

 
การประเมินคณุลักษณะเนื้อสัมผัสของของเหลว โดยท่ัวไปแลวจะใชวิธีวัดความหนืด

ซ่ึงเปนการวัดความตานทานการไหลของของไหล โดยใชเครื่องมอืที่เรียกวา 
viscometer/consistometer เครื่องมือที่นิยมใชมากไดแก Brookfield viscometer ซ่ึงเปนเครื่องมือ
วิเคราะหประเภท Fundamental ใหคาทีม่ีความถูกตอง สามารถอธิบายไดทางทฤษฎี แตมีความ
ยุงยากในการใชงาน คาพารามิเตอรที่ไดจากการวดั ไดแก คาความเคนเฉือน (shear stress) คาอัตรา
เฉือน (shear rate) และคาความหนืดปรากฏ (apparent viscosity) ซ่ึงสามารถนําไป plot กราฟ flow 
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curve และviscosity curve เพื่อใชในการอธิบายพฤติกรรมการไหลได และสามารถนําคาที่วัดได fit 
กับสมการ เชน power low model Casson model Hershel-Bulkley model เพื่อใชในการทํานายได
อีกดวย อุณหภูมิเปนปจจัยหนึ่งที่สําคัญและมีอิทธิพลในการวดัคา ดงันั้นในระหวางการวัดจึงตองมี
การควบคุมอณุหภูมิ เพื่อใหคาที่ไดมีความถูกตองมากทีสุ่ด  

 
6.  ขม้ินชันผง (Turmeric Powder) 

 
ขมิ้นชัน (turmeric) มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Curcuma longa Linn. ช่ือพอง Curcuma 

domestica Val. มีถ่ินกําเนิดในเอเชยีใต และเอเชียตะวนัออกเฉียงใต นยิมใชรับประทานสด หรือใช
ในรูปผงเพื่อประกอบอาหาร ใชเปนพืชสมุนไพรในการบําบัดโรคไดหลายชนิด เชน โรคเกี่ยวกบั
ระบบทางเดินอาหาร โรคเกี่ยวกับหลอดเลอืด เปนตน (Govindarajan, 1980) นอกจากนี้ขมิ้นชันยงัมี
สมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ ยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันซึ่งเปนสาเหตหุลักของการเสื่อม
เสียในอาหารที่มีไขมนัเปนองคประกอบ 

 
สารประกอบทางเคมีที่มีมากที่สุดในเหงาขมิ้นคือแปง รอยละ 40-50 ของน้ําหนกัแหง  

องคประกอบอื่นไดแก สารประกอบเคอรคิวมินอยด (curcuminoids) 1.8-5.4%  (ภาพที่ 5) ซ่ึงเปน
รงควัตถุที่ใหสีเหลือง และน้ํามันหอมระเหย 2.5-7.2%  (พิทยา, 2539; Govindarajan, 1980; 
Krishnamurthy et al., 1976) สารประกอบเคอรคิวมินอยดในธรรมชาติแบงออกเปนองคประกอบ
หลักๆได 3 ชนิด โดยมปีริมาณองคประกอบที่แตกตางกัน โดย เคอรคิวมิน (curcumin) มีปริมาณ
มากที่สุด ประมาณ 50-60% ดีเมททอกซิ เคอรคิวมิน (demethoxy curcumin) 20-30% และบิส-ดีเมท
ทอกซิเคอรคิวมิน (bis-demethoxy curcumin) 7-20% ซ่ึงแสดงสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ 
(antioxidant) (Govindarajan, 1980; Toda et al., 1985)  
 

สารเคอรคิวมินมีลักษณะเปนผลึกสีเหลือง ไมมีกล่ิน ดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 420-425 
nm. มีจุดหลอมเหลว 184-186๐C สามารถละลายน้ําไดเล็กนอย แตละลายไดในแอลกอฮอล (methyl 
and ethyl alcohol) กรดอะซิติกเขมขน (glacial acetic acid) และโพรพิลีนไกลคอล(propylene 
glycol) แตละลายไดดใีนอะซีโตน (acetone) และเอทธลิอีเทอร (ethyl ether) เมื่อนําเคอรคิวมินมา
ทําใหเปนผงละเอียดจะสามารถกระจายตวัไดในน้ํามัน  
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ภาพที่ 5  สารประกอบเคอรคิวมินอยดที่พบในขมิ้นชัน 
ท่ีมา: Chatterjee et al. (1999) 
 

สารประกอบเคอรคิวมินอยดในขมิ้นชนั แสดงสมบัติการเปนสารตานอนมุูลอิสระ 
(antioxidant) โดยลดการเกดิออกซิเดชันของไขมัน ซ่ึงในการสกัดสารตานอนุมูลอิสระจากขมิ้นชัน
สามารถสกัดไดโดยใช เอทธานอลความเขมขน 45% ในอัตราสวน 1:1 อยางไรกต็ามจากการวจิัย
โดยใช HPLC พบวาการสกดัโดยเอทธานอล ความเขมขน 95% ใหปริมาณสารเคอรคิวมินอยดมาก
ที่สุด  

 
จากการศึกษาสมบัติการตานอนุมูลอิสระ (antioxidant activity) ของสารประกอบเคอรคิวมิ

นอยด โดยเปรียบเทียบระหวางการฉายรังสี และ ที่ไมฉายรังสี พบวา สารประกอบเคอรคิวมินอยด 
แสดงสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระที่ดี โดยพบวาสารประกอบเคอรคิวมินอยดนี้มีประสิทธิภาพ
ใกลเคียงกับสารแอนติออกซิแดนทที่สังเคราะหขึ้น (BHA และ BHT) (Chatterjee et al., 1999) และ
มีประสิทธิภาพดีกวา tocopherol ในการเกิด lipid oxidation (Toda et al., 1985; Witting et al. 1999) 

 
โดยคา EC50 หรือ คา IC50 ซ่ึงเปนคาความเขมขนที่ยับยั้งหรือกําจัดอนุมลูอิสระลง 50% ของ

สารประกอบเคอรคิวมินอยดต่ํากวาคา IC50 ของ α-tocopherol ซ่ึงหมายความวาสารประกอบเหลานี้
แสดงคุณสมบตัิการเปนสารตานอนุมูลอิสระที่ดี โดยสารประกอบเหลานี้มีประสิทธิภาพเทียบเทา
กับ protocatechuic acid ซ่ึงเปนสารประกอบที่พบในออริกาโน (oregano) ซ่ึงเปนสารตานอนุมูล
อิสระที่มีประสิทธิภาพที่ด ี แตอยางไรก็ตามพบวาประสิทธิภาพการเปนสารตานอนุมูลอิสระของ
สารประกอบเหลานี้ ยังดอยกวาสารตานอนุมูลอิสระสังเคราะห (ตารางที่ 4) 
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องคประกอบที่สําคัญอีกสวนของขมิ้นชัน ไดแก สวนของน้ํามันหอมระเหย มี
องคประกอบทางเคมีที่สําคัญ คือ turmerol (C13H18O หรือ C14H20O) ซ่ึงเปนสารผสมของ turmerone 
และ ar-turmerone โดยสารทั้งสองนิดนี้จะมีปริมาณ 50-80% ของปริมาณน้ํามันหอมระเหยที่สกัด
ไดแบงเปนอัตราสวนของ Turmerone: ar-turmerone ตั้งแต 5:4 ถึง 2:6 น้ํามันหอมระเหยเปนตวัให
กล่ินซึ่งเปนลักษณะเฉพาะตวัของขมิ้นชัน 

 
6.1  การเคียวร่ิง (curing) 
 

ขมิ้นที่เก็บเกี่ยวมาแลวจะนํามาผานการแปรรูปโดยตมในน้ําเดือดเพื่อกําจัดกลิ่นดบิ,  
ลดเวลาในการทําแหง, เจลาตไินซสตารช และ เพื่อใหสีของขมิ้นที่ไดมคีวามสม่ําเสมอ โดยใชน้ําใน
อัตราสวนที่เพยีงพอกับขมิ้น ตมนาน 45-60 นาที จนมีลักษณะออนนุม การตมขมิ้นนานเกินไป 
(overcooking) จะทําใหขมิ้นมีสีจางลง ในขณะที่การตมที่ไมเพียงพอ (undercooking) จะทําใหขมิน้
แหงมีความเปราะ และแตกหักงาย (Purseglove et.al., 1981; Anandaraj et al., 2005) 

 
6.2  การทําแหง (drying) 
 

ในอดีตขมิ้นทีผ่านการเคียวร่ิงแลวจะนํามาแหงดวยการตากแดด โดยใชเวลานาน 
ประมาณ 10-15 วัน  ซ่ึงในปจจุบันมีการใชตูอบลมรอนในการอบแหง  โดยสามารถลดเวลาไดเหลือ
ประมาณ 6- 10 ช่ัวโมง ขึ้นอยูกับความชืน้ของผลิตภัณฑเร่ิมตนและผลติภัณฑที่ไดจากการอบแหงที่
ตองการ อุณหภูมิที่เหมาะสมไมควรสูงกวา 60-65๐C การอบแหงโดยใชตูอบลมรอนจะทําให
ผลิตภัณฑที่ไดมีสีสดกวาการตากแดด ที่จะทําใหผิวหนาของขมิ้นมีสีซีดจาง ขมิ้นที่ไดจากการ
อบแหงจะมีปริมาณผลผลิต (%yield) ประมาณ 10-30% (Purseglove et al., 1981; Anandaraj et al., 
2005) 
 

6.3  การบด (pulverized) 
 

ขมิ้นชันผงผลิตจากขมิ้นชันแหงนํามาบดดวยเครื่องบดแบบหวัคอน (hammer mill)
หรือ เครื่องบดแบบจาน (disc mill) แลวรอนผานตะแกรงขนาด 60-80 เมช และบรรจุใสถุงโพลีเอ
ทิลีน พบวา เคอรคิวมินมีความคงทนตอการเก็บที่อุณหภูมหิองานกวา 6 เดือนโดยไมสัมผัสกับแสง 
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โดยทั่วไปขมิน้ชันผงจะผานการฉายรังสีเพื่อกําจัด และปองกันการเตบิโตของเชื้อจุลินทรีย 
(Munasiri et. al., 1987; Chatterjee et al. (1999)  
 
ตารางที่ 4  คา  IC50 ของสารประกอบในขมิ้นชันที่มีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ และ 

สารประกอบ อ่ืนๆ ที่เกี่ยวของ 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  การนําไปใชประโยชน 
 

ขมิ้นชันผงเปนสวนประกอบของที่สําคัญของผงกระหรี ่ (curry powder) ซ่ึงเปน
เครื่องเทศที่นิยมใชในการประกอบอาหารอยางแพรหลาย โดยเฉพาะประเทศในเขตเอเชีย และ
เอเชียตะวันออกเฉียงใต นอกจากนี้ยังมีการนาํไปใชประโยชนเปนสารใหสีในผลิตภัณฑอาหาร
หลายประเภท เชน ขนมอบกรอบ ขนมปงและไอศกรีม โดยไดมกีารศกึษานําสารเคอรคิวมิน ไปใช
เปนสารใหสีในผลิตภัณฑเอกทรูเดตจากขาวโพด และถ่ัวเหลือง พบวามีความคงตัวไมแตกตางกัน
ทางสถิติกับผลิตภัณฑทีใ่ชสี tartazine ซ่ึงเปนสีสังเคราะห (Sowbhagya et al., 2005) โดยที่เคอรคิว
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มิน เปนสารที่ไดรับการอนุญาตจาก FAO ใหใชในผลิตภัณฑอาหารได สําหรับประเทศไทยไดมี
การกําหนดมาตรฐานของขมิ้นชันผงไวในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (ตารางที่ 5) 

 
ตารางที่ 5  มาตรฐานผลิตภณัฑชุมชน เร่ือง ขมิ้นผง (มผช. 676/2547) 
 

ลักษณะ รายละเอียด 
ลักษะทัว่ไป - ตองเปนผงละเอียด แหง ไมจับตัวเปนกอน 

สี - ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของขมิ้นผง 
กล่ิน - ตองมีกล่ินทีด่ีตามธรรมชาติของขมิ้นผง ปราศจากกลิ่นอื่นที่ไมพึงประสงค 

ส่ิงแปลกปลอม - ตองไมพบสิง่แปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดนิ ทราย 
กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลของสัตว 

ความชื้น - ตองไมเกนิรอยละ10 โดยน้ําหนกั 
สารปนเปอน - ตะกัว่ ตองไมเกิน 2.5 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

- สารหนู ตองไมเกิน 1.0 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
จุลินทรีย - จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1x105 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

- โคลิฟอรม โดยวิธีเอ็มพีเอน็ ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 
- ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

 
ท่ีมา: มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (2547) 
 



 
 

 

อุปกรณและวิธีการ 

 

อุปกรณ 

 
1.  วัตถุดิบและสารเคมี 
 

1.1  วัตถุดิบ 
 

1.1.1  น้ํากะทคิั้นสดไมเติมน้ํา จากตลาดอมรพันธุ จตุจักร กรุงเทพฯ 
1.1.2  น้ําพริกแกงเขยีวหวาน ตราโลโบ จากบริษัทโกลโบ ฟูดส จํากดั 
1.1.3  เครื่องปรุงรส (น้ําตาลมะพราว น้ําปลา เกลือ)  
1.1.4  ผัก (มะเขือเปราะ ใบมะกรูด ใบโหระพา และพริกชี้ฟา) จากตลาดอมรพันธุ

จตุจักร กรุงเทพฯ 
 

1.2  สารเคมี ไดแก แซนแทนกัม จากบริษทั Thai Food and Chemical Co, Ltd. 
 
1.3  ตัวอยางแกงเขียวหวานสําเร็จรูปแชแข็งทางการคา  

 
2.  อุปกรณท่ีใชในการผลิต 
 

2.1  อุปกรณทีใ่ชในการผลิตแกงเขยีวหวานไกแชแข็ง 
 

2.1.1  ตูแชเยือกแข็ง (Freezer) 
2.1.2  เครื่องครัว  
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2.2  อุปกรณทีใ่ชในการผลิตขมิ้นชันผง 
 

2.2.1  ตูอบลมรอน (Tray dryer)  
2.2.2  เครื่องบดแบบ pin mill 
 

3.  อุปกรณท่ีใชในการวิเคราะห 
 

3.1  อุปกรณทีใ่ชวิเคราะหคณุภาพทางกายภาพ 
 

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  เครื่องวิเคราะหคา aw  Thermoconstanter (Novasina, Model MKL, Switzerland) 
 

3.2  อุปกรณทีใ่ชวิเคราะหคณุภาพทางเคม ี
 

3.2.1  เครื่องชั่งละเอียด 4 ตําแหนง  
3.2.2  เครื่องวัดคาความเปนกรด-ดาง (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  อุปกรณทีใ่ชวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 
 

3.4.1  เครื่องไมโครคอมพิวเตอร 
3.4.2  โปรแกรมสําเร็จรูป SPSS 
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วิธีการ 

 
1.  การสํารวจพฤติกรรม และความตองการของผูบริโภค ตอการพัฒนาผลิตภณัฑอาหารสําเร็จรูป 
แชแขง็ 
 

สํารวจพฤติกรรม และความตองการของผูบริโภค ตอการพัฒนาผลิตภณัฑอาหารสําเร็จรูป
แชแข็งโดยการใชแบบสอบถาม เพื่อศึกษาขอมลูเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร
สําเร็จรูปแชแข็งใหตรงกับความตองการของผูบริโภค โดยแบบสอบถามแบงออกเปน 3 สวน ไดแก 
สวนที่ 1 เปนขอมูลเกี่ยวกบัพฤติกรรมของผูบริโภคในการเลือกซื้อ และรับประทานผลิตภัณฑ
อาหารสําเร็จรูปแชแข็ง สวนที่ 2 เปนขอมูลในการพัฒนาผลิตภัณฑ และสวนที ่ 3 เปนขอมูลทั่วไป
ของผูตอบแบบสอบถาม (ภาคผนวก ก)  

 
ทําการสุมตัวอยางผูบริโภคโดยใชการสุมตัวอยางแบบไมอาศัยความนาจะเปน (non-

probability) แบบสะดวก (convenience sampling) (ศิริวรรณ, 2540; สุชาติ, 2540) กับผูบริโภคที่มี
อายุตั้งแต 15 ป ขึ้นไป ที่รับประทานผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็ง และแบงกลุมตัวอยางตาม
เพศ เปนเพศชาย 50% และเพศหญิง 50% โดยกําหนดขนาดตัวอยางดวยการใชสัดสวน (ศิริวรรณ, 
2540) โดยคํานวณจากสมการที่ 1 (ฉัตรศิริ, 2547) 
 

n0 =   Z2pq     (1) 
       e2 

 
โดยที ่    n0 =  ขนาดของตัวอยาง 

Z  =  คามาตรฐานของโคงปกติที่ตรงปลายหาง ณ ตําแหนง 1 – ระดับความเชื่อมั่น = 1.96 
e  =  ระดับความคลาดเคลื่อน = 0.05 
p  = สัดสวนที่ถูกประมาณคาของคุณลักษณะทีแ่สดงในประชากร 
q  =  1 – p    
 
จากการสํารวจผูบริโภคเบื้องตนเพื่อหาสัดสวนของผูบริโภคที่เคยรับประทานผลิตภณัฑ

อาหารสําเร็จรูปแชแข็ง และไมเคยรับประทานผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็ง พบวา ผูบริโภคที่
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ทําการสํารวจจํานวน 40 คน มีผูที่เคยรับประทานผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็งจํานวน 38 คน 
และไมเคยรับประทานผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็งจํานวน 2 คน คิดเปนสัดสวน คา p = 0.95
เมื่อนําไปแทนคาในสมการที ่ (1) จะไดขนาดของตัวอยางที่จะทําการสํารวจพฤติกรรม และความ
ตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็งเทากับ 73 คน  
( ขนาดตัวอยาง = {(1.96)2(0.95)(0.05)}/ (0.05)2 ) แตเนือ่งจากการทดสอบผูบริโภคโดยทั่วไปควร
ใชผูทดสอบไมนอยกวา 100 คน (Stone and Sidel, 1993) ดังนั้นงานวิทยานิพนธนีจ้ึงทําการสํารวจ
พฤติกรรรม และความตองการของผูบริโภคที่รับประทานอาหารสําเร็จรูปแชแข็ง จํานวน 120 คน  
 
2.  การศึกษาคุณภาพ และสมบัติการตานอนุมูลอิสระของขมิ้นชันผง 
 

ศึกษาคุณภาพ และสมบัติการตานอนุมูลอิสระของขมิ้นชันผง โดยนาํขมิ้นชันมาทาํความ
สะอาด คัดแยกเหงาเสยีออก แลวเลือกขมิ้นชนัที่มขีนาดเทาๆกันมาหั่นเปนชิน้ใหมีความหนา
ประมาณ 0.5 – 1.0 เซนติเมตร จากนั้นแบงขมิ้นชันที่ไดออกเปน 2 สวน  

 
สวนที่หนึ่ง นําไปใหความรอนดวยสตีมในรังถึงโดย pre heat กอน 15 นาที เพื่อเพิ่ม

อุณหภูมิของขมิ้นชันใหเปน 98-100๐C (อุณหภูมิไอน้ําเดือด) จากนัน้จึงจับเวลาใหความรอน 20 
นาที  

 
สวนที่สอง นาํไปใหความรอนภายใตความดันสูง (115.6๐C) โดยใหความรอนในหมอนึ่ง

ความดันสูง ซ่ึงใหความรอนอุณหภูมิประมาณ 115.6๐C เปนเวลา 20 นาที แลวนําขมิ้นชันทั้งสอง
สวนที่ผานการใหความรอนแลวไปอบในตูอบลมรอนแบบถาดที่อุณหภูมิ 50๐C นาน 24 ช่ัวโมง 

 
นําขมิ้นชันแหงที่ไดไปบดดวยเครื่องบดแบบ pin mill รอนผานตะแกรง 60 เมช แลว

คํานวณปริมาณผลผลิต yield (%) จากนั้นนําขมิ้นชนัผงที่ไดวิเคราะหคุณภาพ ไดแก คา water 
activity (aw) สี (L* a* b*) ความชื้น (%) และคา radical scavenging activity ดวยวิธี DPPH ทําการ
ทดลองซ้ํา 2 คร้ัง (ภาพที่ 6) 
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ขมิ้นชันสด 
 

ทําความสะอาด 
  

ตัดสวนที่เสยีออก  
     

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

อบแหง ที่ 50๐C 24 ช่ัวโมง 
 

ขมิ้นแหง 
 

               บดดวยเครื่อง pin mill 
 

รอนผานตะแกรงขนาด 60 เมช 
 
 
 
ขมิ้นชันผง 

 
 
 
ภาพที่ 6  การศึกษาคุณภาพ และสมบัติการตานอนุมูลอิสระของขมิ้นชันผง 

 
2.1  การคํานวณปริมาณผลผลิตของขมิ้นชัน (%) 
 

yield (%) =  (น้ําหนกัสุดทาย)     x100   (2) 
            น้ําหนกัตัวอยางเริ่มตน 

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

2.2.1  พารามิเตอรสี (L*,a*,b*)  
 
นําขมิ้นชันผงมาวัดคาดวยเครื่อง spectrophotometer (Minolta, Model CM- 

3500d, Japan) โดยวัดคาสีในระบบ CIE-LAB ที่มุม 10๐ เลือกแหลงกําเนิดแสง D65 เปน
แหลงกําเนิดแสงมาตรฐาน จากนั้น calibrate ดวย zero calibration box และ white calibration plate 
แลวนําตวัอยางขมิ้นชันผงใสลงใน petri dish อานคาทั้งหมด 3 จุด และวัดคา L*, a*, b* โดยคา L* 
แสดงคาความสวาง (100 = สวางมาก, 0 = สีดํา), a* แสดงคาความเปนสีแดง (+ = redness, - = 
greenness), b* แสดงคาความเปนสีเหลือง (+ = yellowness = blueness) 

 
2.2.2 คา water activity (aw) 
 

นําขมิ้นชันผงวัดคาดวยเครื่อง Thermoconstanter (Novasina, Model MLK, 
Switzerland) โดยนําขมิ้นชนัผงใสตลับวดัคาโดยใสตวัอยาง 1 ใน 3 ของตลับ จากนั้นนําตวัอยางใส
เครื่องแลวปดฝาใหเครื่องทํางานแลวอานคาหลังจากสมดลุ ทําการวัดคาซ้ํา 2 คร้ัง  

 
2.2.3 ความชื้น (%) 
 

ช่ังตัวอยางขมิน้ชันผง 2±0.0020 กรัม ใหไดน้ําหนักที่แนนอน (ทศนยิม 4  
ตําแหนง) ใสถวยอลูมิเนยีมพรอมฝาปดที่อบหาน้ําหนักที่แนนอน แลวนําไปอบดวยเครื่อง hot air 
oven ที่อุณหภมูิ 105±5๐C นาน 6 ช่ัวโมง (AOAC, 2000) จากนั้นทําใหเย็นที่อุณหภูมหิองในเดสิเค
เตอรนาน 20 นาที ทําการชั่งน้ําหนกัจนกวาจะคงที่ คํานวณคาความชื้น โดยใชสมการ (3) 
 

ความชื้น (%) = (น้ําหนกัตัวอยางกอนอบ-น้ําหนกัตัวอยางหลังอบ) x 100 (3) 
          น้ําหนกัตวัอยางกอนอบ 
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2.2.4  radical scavenging activity ดวยวิธี DPPH   
 

(1) การสกัดสารสกัดจากขมิน้ชัน (crude extract) 
 

สกัดตัวอยางขมิ้นชันดวย ethanol 95% ในอตัราสวน 1:5 (w/v) โดยใช 
ขมิ้นชันสด 100 กรัม หรือ ขมิ้นชันผง 15 กรัม จากนั้น flush ดวยกาซไนโตรเจนนาน 30  วินาที ปด
ปากฟลาสกดวยพาราฟลม แลวหุมฟลาสกดวยอลูมิเนยีมฟลอยด วางไวในที่มืดโดยเขยาเปนครัง้
คราว ประมาณ 12 ช่ัวโมง จากนัน้กรองสารสกัดที่ไดดวยกระดาษกรองเบอร 4 นาํไประเหยตวัทํา
ละลายออกดวยเครื่อง rotary evaporator (BUCHI Rotavapor R-20, Switzerland) ที่อุณหภูมิ 50๐C 
ความดัน 50 mm.Hg. ตัวอยางที่สกดัไดหลังการระเหยอัลกอฮอลนําไปทําแหงดวยเครื่อง freeze 
dryer (Heto Holten Model Lyolab 3000, Denmark) จากนั้นเก็บตัวอยางสารสกัดทีไ่ดในตูแชแข็ง 
(อุณหภูมิ -20๐C) เพื่อวิเคราะหคุณภาพตอไป (Maisuthisakul et al., 2007) 
 

(2) การวัดคา DPPH radical scavenging activity 
 

ทําการวัดคา DPPH radical scavenging activity ปเปตสาร ละลาย 5 mM 
DPPH ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองขนาด 10  มิลลิลิตร ที่มีสารละลายของสารสกัด
จากขมิ้นชันในเมทานอลความเขมขนตางๆ (10-1, 10-2, 10-3, 10-4, 10-5, 10-6 และ 10-7) ปริมาตร 4.9 
มิลลิลิตร เขยาใหเขากนัดวยเครื่อง vortex เก็บที่อุณหภูมหิอง (ในที่มืด) นาน 30  นาที แลวนําไปวดั
คาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ดวยเครื่อง spectrophotometer (ดัดแปลงจาก 
Maisuthisakul et al., 2007) คํานวณคา DPPH radical scavenging activity (%) ดังในสมการที่ (4)  

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

 
โดยที่  A0 คือ คาการดูดกลืนแสงของสารละลายควบคุม (DPPH only) 

A1 คือ คาการดูดกลืนแสงของสารละลายตัวอยางในสารละลาย DPPH (DPPH+sample 
extracted) 

As คือ คาการดูดกลืนแสงของสารละลายตัวอยาง (sample extracted only) 
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แลวนําคาที่ไดมา plot ระหวาง DPPH radical scavenging activity (%) กับ
ความเขมขนของสารละลายของสารสกัดจากขมิ้นชันในเมทานอลความเขมขนตางๆ (μg/ml) จะได
คาที่หาไดจากกราฟ sigmoid non-linear regression เปนคาความเขมขนของสารสกัดที่ทําใหปริมาณ 
DPPH ลดลง 50% เรียกคา EC50 จากนั้นรายงานผลเปนคา antiradical activity (1/EC50) นําขอมูลที่
ไดวิเคราะหผลทางสถิติดวยวิธี Analysis of variance (ANOVA) และวิเคราะหความแตกตางของ
คาเฉลี่ยดวยวธีิ Duncan’s multiple range test  
 
3.  การศึกษาผลของแซนแทนกัมตอความคงตัวของผลติภัณฑแกงเขียวหวานไกแชแข็ง 

 
เตรียมผลิตภัณฑแกงเขยีวหวานไกแชแข็งสตูรปกติ (control) (ที่มีกะทติามสูตร) และสูตร

ลดกะทิ (โดยการลดปริมาณกะทิ และเตมิแซนแทนกัม) ตามสูตร (ตารางที่ 6) โดยการเตรยีมดัง
แสดงในภาพที่ 7 จากนั้นนําไปแชแข็งที่อุณหภูมิ -20๐C เปนเวลา 22 ช่ัวโมง แลวนํามาละลายที่
อุณหภูมิ 40 ๐C นาน 2 ช่ัวโมง นับเปน 1 วงจร ทําเชนนี้จนครบ 7 วงจร (ดัดแปลงจาก 
Pongsawatmanit et al., 2006) สุมผลิตภัณฑวงจรที่ 1 4 และ 7 มาวิเคราะหคาความหนืด ดังนี ้
 

3.1  คาความหนืด  
 
เติมตัวอยางน้ําแกงเขยีวหวานที่ไดจากการกรองเอาชิ้นเนือ้ และผักออก ปริมาตร 16 

มิลลิลิตร ใสในกระบอกของชุด UL-adapter เพื่อวัดคาความหนดืดวยเครื่อง viscometer (Brookfield 
Synchro-lectic Viscometer, Model DV-II+ Pro, USA) ควบคุมที่อุณหภูมิ 25๐C ทาํการวัดคาความ
หนืดของตวัอยางโดยแปรความเร็วรอบตั้งแต 20-200 rpm (shear rate 24.46-244.60 s-1) (ดัดแปลง
จาก Haminiuk et al., 2006) 
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ตารางที่ 6  สวนประกอบ และปริมาณของสวนประกอบในการเตรยีมผลิตภัณฑเพื่อศึกษาผลของ
แซนแทนกัมตอความคงตัวของผลิตภัณฑแกงเขียวหวานไกแชแข็ง  

 
สวนประกอบ 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 
พริกชี้ฟาแดง 1.92 1.92 1.92 
ใบโหระพา 0.50 0.50 0.50 
น้ําตาลปบ 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 สมาคมรานอาหารไทย (2543) 
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 ผัดพริกแกงกบัหัวกะท ินาน 3 นาท ี             เนื้อไกและผัก           
                           (อุณหภูมิ 75-80๐C)       
หางกะท ิหางกะท+ิแซนแทนกัม      
           

               0.025%              0.050%                  ลางและตัดแตง 
                                 

 
 
                 
            

                  

 
 

         เคี่ยวโดยใชไฟปานกลาง นาน 5 นาที (อุณหภูมิ 95- 98๐C) 
 

            ใสพริกชี้ฟาแดง, ใบโหระพา แลวยกลง  
 

                    แชแข็งที่ -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 

        
          

ผลิตภัณฑที่ผานการแชแข็งและละลาย 
1, 4 และ 7 วงจร 

 
 

ภาพที่ 7  การศึกษาผลของแซนแทนกัมตอความคงตัวของผลิตภัณฑแกงเขียวหวานไกแชแข็ง 
 

 

- ความหนืด  

  

ใสเนื้อสัตว, ใบมะกรูดฉีก              
และเครื่องปรุงรส ผัดนาน 3 นาที 

ใสมะเขือเปราะ 
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4.  การศึกษาผลขมิ้นชันผงตอคุณภาพของผลิตภณัฑแกงเขียวหวานไกแชแขง็จากสูตรตางๆ 
 

เตรียมผลิตภัณฑแกงเขยีวหวานไกแชแข็ง ตามสูตร (ตารางที่ 7 และตามกระบวนการใน
ภาพที่ 8) จากนั้นนําไปแชแข็งที่อุณหภูมิ -20๐C เปนเวลา 22 ช่ัวโมง แลวนํามาละลายที่อุณหภูมิ 40 
๐C นาน 2 ช่ัวโมง นับเปน 1 วงจร ทําเชนนี้จนครบ 7 วงจร (ดัดแปลงจาก Pongsawatmanit et al., 
2006) สุมผลิตภัณฑวงจรที่ 1, 4 และ 7 มาวิเคราะหคาสี pH และ TBARS ดังนี ้

 
4.1  พารามิเตอรสี ในระบบ L*, a*, b* 

 
เติมตัวอยางน้ําแกงเขยีวหวานที่ไดจากการกรองเอาชิ้นเนือ้ และผักออก ประมาณ 20  

กรัม เติมใน Petri dish จนเต็มพื้นที่ แลวนาํมาวัดคาดวยเครื่อง Spectrophotometer (Minolta, Model 
CM-3500d, Japan) วัดคาสใีนระบบ CIE-LAB ท่ีมุม  10๐ เลือกแหลงกําเนิดแสง D65 เปน
แหลงกําเนิดแสงมาตรฐาน เลือกขนาด lens เปนขนาดใหญ (large) Calibrate ดวย zero calibration 
box และ white calibration plate จากนั้นนาํที่อยูใน Petri dish วางบนตาํแหนงวัด อานคา 3 จุด และ
วัดคาอยางนอย 10 คร้ัง ซ่ึงคา L* แสดงคาความสวาง (100 = สวางมาก, 0 =สีดํา), a* แสดงคาความ
เปนสีแดง (+ = redness, - = greenness), b* แสดงคาความเปนสีเหลือง (+ = yellowness, - = 
blueness) 

 
4.2  คาความเปนกรด-เบส (pH)  

 
นําน้ําแกงเขียวหวานมาวัดคาวัดคาความเปนกรด-เบสของน้ําแกง ดวยเครื่อง pH-meter  

(Jenway, Model 3320, England) โดยเปดสวิตซเครื่อง แลว calibrate ดวย buffer pH 4 และ pH 7 
จากนั้นเทตัวอยางน้ําแกงปรมิาตร 40 มิลลิลิตร ใสลงบีกเกอรขนาด 100 มิลลิลิตร จุม probe และ 
thermocouple ในตัวอยางน้ําแกง วัดคาที่อุณหภูมิ 25๐C 
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4.3  Thiobarbituric reactive substance (TBARS)  
 
วิเคราะหคา TBARS โดยปเปตน้ําแกงทีก่รองแลวปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร และน้ํากลัน่ 

ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันดวยเครื่อง vortex ปเปต TBA reagent (15% TCA-
0.375%TBA ใน 0.25M HCl 100 มิลลิลิตร ผสม กับ 2% BHT 3 มิลลิลิตร) ปริมาตร 2.0 มิลลิลิตร 
ใสในหลอดทดลองที่มีตัวอยางอยูแลว ผสมใหเขากันอกีครั้งดวยเครื่อง vortex จากนั้นนําไปตมใน
น้ําเดือดนาน 15 นาที แลวทําใหเย็นที่อุณหภูมิหองนาน 10 นาที นํามาเหวีย่งที่ความเร็วรอบ 1000xg 
นาน 15 นาท ีวัดคาการดดูกลืนแสงของสวนใสดวยเครื่อง spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 532 
นาโนเมตร นําคาที่ไดมาเปรียบเทียบกบักราฟมาตรฐานของ 1,1,3,3-Tetrahydroxypropane แลว
รายงานผลเปนคา TBARS (mmol.kg-1 sample) (McDonald and Hultin, 1987) 
 
ตารางที่ 7  สวนประกอบ และปริมาณของสวนประกอบในการเตรยีมผลิตภัณฑเพื่อศึกษาผลของ

ขมิ้นชันผงตอคุณภาพของผลิตภัณฑแกงเขียวหวานไกแชแข็ง 
 

สวนประกอบ 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 
พริกช้ีฟาแดง 1.92 1.92 1.92 
ใบโหระพา 0.50 0.50 0.50 
น้ําตาลปบ 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 สมาคมรานอาหารไทย (2543) 
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ผัดพริกแกงกบัหัวกะท ินาน 3 นาท ี             เนื้อไกและผัก           
                          
                       ขมิ้นชันผง     (อุณหภูมิ 75-80๐C)       
     
           0%                     0.10%              ลางและตัดแตง 
                   
                                 

 
        

            
 

                   หางกะทิ+แซนแทนกมั 0.025% 
 

         เคี่ยวโดยใชไฟปานกลาง นาน 5 นาที (อุณหภูมิ 95- 98๐C) 
 

            ใสพริกชี้ฟาแดง และใบโหระพา แลวยกลง  
 

                    แชแข็งที่ -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 

                
 

ผลิตภัณฑที่ผานการแชแข็ง และละลาย 
1, 4 และ 7 วงจร 

 
 
ภาพที่ 8  การศึกษาผลของขมิ้นชันผงตอคุณภาพของผลติภัณฑแกงเขยีวหวานไกแชแข็ง 

- สี (L*, a*, b*)   
- pH  
- TBARS  

  

ใสเนื้อสัตว, ใบมะกรูดฉีก              
และเครื่องปรุงรส ผัดนาน 3 นาที 

ใสมะเขือเปราะ 

หางกะท ิ



 
 

 

ผลและวิจารณ 

 
1.  ผลการสํารวจพฤติกรรม และความตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแขง็ 

 
ผลการสํารวจพฤติกรรรม และความตองการของผูบริโภคที่รับประทานอาหารสําเร็จรูปแช

แข็งจํานวน 120 คน (ชาย 60 คน หญิง 60 คน) ดวยการตอบแบบสอบถาม ณ โรงอาหารกลาง 1, 
โรงอาหารกลาง 2 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร และหางคารฟูร สาขาบางใหญ จ. นนทบุรี พบวา
ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญมีอายุระหวาง 25-34 ป (39.2%) รองลงมาไดแก อายุระหวาง 15-24 ป 
(27.5%) และอายุระหวาง 35-44 ป (19.2%) มีการศกึษาระดับปริญญาตรี (50.0%) และระดบั
ปริญญาโท (25.8%) มีอาชีพนักเรยีน นักศึกษามากที่สุด (39.2%) รองลงมาไดแก ขาราชการ/
รัฐวิสาหกจิ (30.0%) มีรายได/เดือน ระหวาง 5,000-10,000 บาท, 10,001-15,000 บาท และมากกวา 
25,000 บาท (35.0%, 25.0% และ13.3%) ตามลําดับ (ตารางที่ 8) 

 
จากการวิเคราะหขอมูลทัศนคติ และพฤติกรรมของผูบริโภคในการบรโิภคอาหารสําเร็จรูป

แชแข็งของผูตอบแบบสอบถาม พบวา ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญซ้ืออาหารสําเร็จรูปแชแข็ง
บริโภคดวยตัวเอง (90.0%) ที่รานสะดวกซื้อ เชน รานเซเวน-อีเลฟเวน (50.0%) ทั้งนี้อาจเนื่องมาจาก
กลุมตัวอยางทีท่ําการสํารวจสวนใหญ เปนกลุมนักเรียนนักศกึษาในมหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร 
ดังนั้นจึงนิยมซื้ออาหารสําเร็จรูปแชแข็งจากรานสะดวกซื้อ เชน รานเซเวน-อีเลฟเวน ซ่ึงกระจายอยู
ในมหาวิทยาลยั โดยสวนใหญนิยมซื้อในปริมาณที่ใกลเคียงกันคือนอยกวา 1 คร้ังตอเดือนและ 1 
คร้ังตอสัปดาห (25.0% และ 23.2%) ตามลําดับ ในราคา 31-35 บาท/กลอง (25.0%) โดยนํามา
รับประทานทีบ่าน (66.7%) และรับประทานทันทีที่ซ้ือมากที่สุด (51.7%) นอกจากนีย้ังพบวาผูตอบ
แบบสอบถามสวนใหญสังเกตการระบุอายุการเก็บ โดยเลือกผลิตภัณฑที่มีอายุการเก็บนานที่สุด
และผลิตภัณฑที่ยังไมหมดอายุการเก็บในปริมาณที่ใกลเคยีงกัน (45.8% และ 44.2%) ตามลําดบั 
(ตารางที่ 9) 
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ตารางที่ 8  ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถามจํานวน 120 คน จากการสํารวจ    
ทัศนคติ และพฤติกรรมของผูบริโภคในการบริโภคอาหารสําเร็จรูปแชแข็ง 

 
ขอมูลทางประชากรศาสตร ความถี่ (คน) สัดสวนผูตอบ (%) 

อายุ (ป)   

-  15-24 33 27.5 

-  25-34 47 39.2 

-  35-44 23 19.2 

-  45-54 14 11.7 

-  มากกวา 55 ป 3 2.4 
การศึกษา    

-  ม.ตน 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 
-  ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 36 30.0 
-  พนักงานบริษัทเอกชน 20 16.7 
-  ธุรกิจสวนตัว 17 14.1 

รายไดตอเดือน  (บาท)   
-  นอยกวา 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 
-  มากกวา 25,000 16 13.3 
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ตารางที่ 9  ขอมูลทัศนคติ และพฤติกรรมในการบริโภคอาหารสําเร็จรูปแชแข็ง ของผูตอบ
แบบสอบถามจํานวน 120 คน 

 
ขอมูลทัศนคติและพฤติกรรมของผูตอบแบบสอบถาม ความถี่ (คน) สัดสวนผูตอบ (%) 
ลักษณะการซื้ออาหารสําเร็จรูปแชแข็งโดยทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 

-  ซื้อดวยตัวเอง 108 90.0 
-  ฝากซื้อโดยระบุชนิดหรือช่ืออาหาร 6 5.0 
-  ฝากซื้อโดยไมระบุชนิดหรือช่ืออาหาร 3 2.5 
-  ไดรับเปนของฝาก 3 2.5 

สถานที่ที่ผูตอบแบบสอบถามซื้ออาหารสําเร็จรูปแชแข็งบอยที่สุด 
-  รานสะดวกซื้อ 54 50.0 
-  Hypermarket 30 27.8 
-  ซุปเปอรมารเก็ต  22 20.4 
-  อื่นๆ เชน หางสรรพสินคา เปนตน  2 1.8 

ความถี่ที่ผูตอบแบบสอบถามซื้ออาหารสําเร็จรูปแชแข็งรับประทาน 
-  ทุกวัน 3 2.8 
-  2-3 ครั้งตอสปัดาห 15 13.9 
-  1 ครั้งตอสัปดาห 25 23.2 
-  2-3 สัปดาหตอครั้ง 20 18.5 
-  1 ครั้งตอเดือน 18 16.6 
-  นอยกวา1ครั้งตอเดือน 27 25.0 

ราคาของอาหารสําเร็จรูปแชแข็ง/กลอง ที่ผูตอบแบบสอบถามซื้อรับประทานอยูระหวาง   
-  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 
-  มากกวา 45 บาท 20 18.5 

สถานที่ผูตอบแบบสอบถามรับประทานอาหารสําเร็จรูปแชแข็ง 
-  ในบาน 80 66.7 
-  นอกบาน 40 33.3 
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ตารางที่ 9  (ตอ) 
 

ขอมูลทัศนคติและพฤติกรรมของผูตอบแบบสอบถาม ความถี่ (คน) สัดสวนผูตอบ (%) 
โดยปกติทานเก็บอาหารสําเร็จรูปแชแข็งหลังจากซื้อแลว ไวนานกี่วันกอนที่จะรับประทาน 

-  1 สัปดาห 62 51.7 
-  2 สัปดาห 27 22.5 
-  1 สัปดาห 20 16.7 
-  2 สัปดาห 2 1.6 
-  ระหวาง2สัปดาหถึง1เดือน 8 6.7 
-  มากกวา1เดือน     1 0.8 

 
เมื่อสอบถามลําดับความสําคญัที่พิจารณากอนซื้อผลิตภัณฑ พบวา ชนิดของอาหารเปน

ปจจัยที่ผูตอบแบบสอบถามพิจารณาเปนอนัดับที่ 1 ในการซื้อคร้ังแรก รองลงมาไดแก คณุคาทาง
โภชนาการ และอายุการเก็บ (72.5%, 26.7% และ 29.2%) ตามลําดับ โดยพบวา รสชาติ เปนปจจัยที่
ผูตอบแบบสอบพิจารณามากที่สุดในการซือ้ซํ้า (ตารางที่ 10) 
 

นอกจากนี้ยังพบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ (90%) สังเกตการระบุอายุการเก็บของ
ผลิตภัณฑ โดยมีจํานวนผูที่เลือกผลิตภัณฑที่อายุการเกบ็นานที่สุด และเลือกเพียงผลิตภัณฑทีย่ังไม
มีหมดอายกุารเก็บใกลเคยีงกนั คือ 45.8% และ 44.2% ตามลําดับ (ตารางที่ 11) 
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ตารางที่ 10  ปจจัยที่ผูตอบแบบสอบถามพิจารณาเปนอนัดับ 1, 2 และ 3 ในการซื้อคร้ังแรก และการ
ซ้ือซํ้า  

 

 
ตารางที่ 11  การสังเกตการณระบุอายกุารเก็บผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็งของผูตอบแบบ 

สอบถาม จํานวน 120 คน  
 

ขอมูล ความถี่ (คน) สัดสวนผูตอบ (%) 
โดยทั่วไปผูตอบแบบสอบถามสังเกตหรือระบุอายุการเก็บ 

-  สังเกต เลือกอายุการเก็บนานที่สุด 55 45.8 
-  สังเกต เลือกที่ยังไมหมดอายุ 53 44.2 
-  ไมสังเกต 12 10.0 

 

อันดับที่ 1 อันดับที่ 2 อันดับที่ 3 

ขอมูล 
ความถี่ 
(คน) 

สัดสวน 
(%) 

ความถี่ 
(คน) 

สัดสวน 
(%) 

ความถี่ 
(คน) 

สัดสวน 
(%) 

ปจจัยที่ผูตอบแบบสอบถามพิจารณาในการซื้อคร้ังแรก 
- ชนิดของอาหาร 87 72.5 15 12.5 6 5 
- ยี่หอ 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 
- คุณคาทางโภชนาการ 15 12.5 32 26.7 23 19.2 
- อายุการเก็บ 4 3.4 13 10.8 35 29.2 
- คําแนะนําของคนรูจัก 1 0.8 5 4.2 5 4.1 
- อื่นๆ  เชน ราคา เปนตน 1 0.8 1 0.8 1 0.8 

ปจจัยที่ผูตอบแบบสอบถามพิจารณาในการซื้อคร้ังซ้ํา 
- ชนิดของอาหาร 43 35.8 27 22.5 15 12.5 
- ยี่หอ 4 3.3 18 15 15 12.5 
- ภาชนะบรรจุ 2 1.7 5 4.2 18 15.0 
- คุณคาทางโภชนาการ 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 เชน มีคุณภาพดี หาซื้องาย เปนตน 3 2.5 1 0.9 2 1.6 
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จากการสอบถามขอมูลผลิตภัณฑแกงสําเรจ็รูปแชแข็งทีบ่ริโภค (ตารางที่ 12) โดยสอบถาม
เกี่ยวกับยี่หอของผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็งที่ผูตอบแบบสอบถามนิยมรับประทานมากที่สุด 
พบวา ผูตอบแบบสอบถามชอบรับประทานอาหารสําเร็จรูปแชแข็งในแตละยีห่อในปริมาณที่
ใกลเคียงกัน โดยอาหารสําเรจ็รูปแชแข็งยี่หอ A ไดรับความนิยมมากทีสุ่ด (รอยละ 30.8) รองลงมา
ไดแก อาหารสําเร็จรูปแชแข็งยี่หอ B (30.0%) และอาหารสําเร็จรูปแชแข็งยี่หอ C (26.7%) 
ตามลําดับ โดยใหเหตุผลที่ชอบคือ รสชาติ (38.3%) และความสะดวก ( 24.2%) ซ่ึงแตกตางกับผล
การสํารวจของศูนยวิจัยกสิกรไทย (2550) ที่สํารวจสวนแบงการตลาดของผลิตภัณฑอาหาร
สําเร็จรูปแชแข็งพรอมรับประทาน ป 2549 เล็กนอย โดยพบวา อาหารสําเร็จรูปแชแข็งยี่หอ A มี
สวนแบงตลาดมากที่สุด รองลงมาไดแก ยีห่อ D และยี่หอ B (45.0%, 25.0% และ15.0%) ตามลําดบั 
ที่เปนเชนนีเ้นือ่งมาจาก กลุมผูตอบแบบสอบถามที่ผูวิจัยทาํการสํารวจสวนใหญมีอาชีพนักเรยีน 
นักศึกษา และมีรายไดไมสูงมากนัก (5,001-10,000 บาท) ดังนั้นจึงนยิมรับประทานอาหารสําเร็จรูป
ยี่หอ A ซ่ึงมีราคาไมสูง (ประมาณ 35 บาท/กลอง) และสวนใหญซ้ือผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแช
แข็งจากรานสะดวกซื้อ ดังจะเห็นไดจากการวิเคราะหโดยใช chi-square (ไมไดแสดงขอมูล) ที่
พบวา อาชีพ มีผลตอสถานที่ที่ผูตอบแบบสอบถามซื้อผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็งรับประทาน 
(p≤0.05) โดย นักเรยีนนกัศกึษาสวนใหญ (27 คน จาก 47 คน ที่ทําการสํารวจ) ซ้ือจากรานสะดวก
ซ้ือ เชน เซเวน-อีเลฟเวน ดังนั้นจึงทําใหยี่หอ A เปนยี่หอที่ผูตอบแบบสอบถามเลือกรับประทาน
มากที่สุด เนื่องจากมีวางจําหนายในรานสะดวกซื้อดังกลาว สําหรับอาหารสําเร็จรูปแชแข็งยีห่อ D 
จากการสํารวจพบวา มีผูตอบแบบสอบถามเลือกรับประทานเพียง 7.5% เนื่องจากยี่หอ D ไดเปลี่ยน
กลยุทธการตลาดโดยวางราคาในระดับที่สูง (ประมาณ 59 บาท/กลอง) เทียบเทากับยี่หอ C ซ่ึงเปน
ยี่หอที่มีความแข็งแกรงดานรสชาติ และคุณภาพ ซ่ึงแตกตางกับราคาของยี่หอ A มาก ดังนัน้จึงทํา
ยี่หอ D ซ่ึงมีวางจําหนายในรานสะดวกซื้อนอย เปนยี่หอที่ไดรับเลือกนอยในการสํารวจครั้งนี้  

 
สําหรับการสํารวจทัศนคต ิ และพฤติกรรมของผูตอบแบบสอบถามตอการบริโภค

ผลิตภัณฑลดไขมัน พบวาสวนใหญ (65.0%) คํานึงถึงการบริโภคอาหารลดไขมัน เพื่อสุขภาพ 
(65.4%) และเพื่อควบคุมน้ําหนัก (32.0%) โดยอาหารทีค่าดวาจะบริโภคไดแก อาหารคาว ประเภท
แกง (31.0%) ไสกรอก (27.6%) และของทอด (24.1%) ตามลําดับ  

 
เมื่อสอบถามถึงการบริโภคอาหารประเภทแกงของผูตอบแบบสอบถาม พบวา 92.5% ของ

ผูตอบแบบสอบถามเคยบริโภคแกง นอกจากนี้พบวาแกงเขียวหวานเปนแกงทีไ่ดรับความนิยมมาก
ที่สุด (37.0%) โดยสวนใหญ (84.2%) เห็นวาแกงสําเร็จรูปเปนอาหารที่มไีขมันสูง (ตารางที่ 12)  
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ตารางที่ 12  ขอมูลของผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็งที่บริโภค และขอมูลของการบริโภคอาหาร
ลดไขมัน  

 

ขอมูลของผลิตภัณฑที่ผูบริโภคตองการ ความถี่ (คน) สัดสวนผูตอบ (% ) 
ยี่หอของอาหารสําเร็จรูปแชแข็งพรอมรับประทานที่ผูตอบแบบสอบถามชอบรับประทานมากที่สุด 

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

เหตุผลที่ผูตอบแบบสอบถามชอบรับประทานยี่หอดังกลาว 
-  รสชาติ 46 38.3 
-  ความสะดวก 29 24.2 
-  ความหลากหลาย 14 11.7 
-  ตราสินคา 9 7.5 
-  ความสะอาด 8 6.7 
-  คุณคาทางโภชนาการ 7 5.9 
-  ราคา 2 1.7 
-  ภาชนะบรรจุ 2 1.6 
-  มีใหเลือกเทานี้ 2 1.6 
-  อื่นๆ เชน หาซื้องาย เปนตน 1 0.8 

การบริโภคอาหารลดไขมันของผูตอบแบบสอบถาม   
-  คํานึง โดยใหเหตุผลที่เลือกรับประทาน 78 65.0 

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

-  ไมคํานึง เนื่องจาก ไมกลัวอวน, ไมมีปญหาเร่ือง
ความอวน หรือ เร่ืองสุขภาพ เปนตน 42 35.0 
อาหารลดไขมันที่ผูตอบแบบสอบถามรับประทาน    

-  อาหารคาว 58 74.4 
-  อาหารหวาน 20 25.6 

 
หมายเหตุ  ตัวเลขในตารางทีเ่ยื้องเปนคําตอบของคําถามยอย 
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ตารางที่ 12  (ตอ)  
 

ขอมูลของผลิตภัณฑที่ผูบริโภคตองการ ความถี่ (คน) สัดสวนผูตอบ (% ) 
ประเภทของอาหารคาวลดไขมันที่ผูตอบแบบสอบถามรับประทาน  

-  แกง 18 31.0 
-  ไสกรอก 16 27.6 
-  อาหารทอด 14 24.1 
-  หมูยอ 4 6.9 
-  กุนเชียง 4 6.9 
-  อื่นๆ เชน ขาว, ปลา เปนตน 2 3.5 

การบริโภคแกงของผูตอบแบบสอบถาม   
-  บริโภค 111 92.5 
-  ไมบริโภค 9 7.5 

ชนิดของแกงที่ผูแบบสอบถามชอบรับประทานมากที่สุด   
-  แกงเขียวหวาน 41 37.0 
-  พะแนง 33 29.7 
-  แกงเผ็ด 22 19.8 
-  แกงมัสมั่น 11 9.9 
-  อื่นๆ เชน แกงที่ไมมีกะทิ แกงสม เปนตน 4 3.6 

ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามวาแกงสําเร็จรูปเปนอาหาร
ไขมันสูง   

-  เปนอาหารไขมันสูง 101 84.2 
-  ไมเปนอาหารไขมันสูง เนื่องจากสามารถใชกะทิเทียม 

และ จํากัดปริมาณในการบริโภคได เปนตน 
19 15.8 

 
เมื่อสอบถามถึงลักษณะของแกงสําเร็จรูปลดไขมันที่ผูตอบแบบสอบถามตองการ พบวา

ลักษณะที่ตองการมากที่สุดเปนอันดับ 1 2 และ 3 ไดแก มีรสชาติดีเหมือนแกงทัว่ไป (36.6%) ไม
แยกชัน้ (26.7%) และมีกล่ินหอมแกง (22.8%) ตามลําดบั (ตารางที่ 13) 
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ตารางที่ 13  คุณลักษณะอนัดับ 1, 2 และ 3 ของแกงลดไขมันที่ผูตอบแบบสอบถามตองการ 
 

ขอมูลในการพัฒนาผลิตภัณฑ สัดสวนผูตอบ (รอยละ) 
 อันดับที่ 1 อันดับที่ 2 อันดับที่ 3 

 
ความถี่ 
(คน) 

สัดสวน 
(%) 

ความถี่ 
(คน) 

สัดสวน 
(%) 

ความถี่ 
(คน) 

สัดสวน 
(%) 

ลักษณะของผลิตภัณฑแกงลดไขมันที่ผูตอบแบบสอบถามตองการ 
-  มีรสชาติดี 37 36.6 19 18.8 17 16.8 
-  ไมมีน้ํามันลอยหนา 28 27.7 20 19.8 12 11.9 
-  มีความขนมัน 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 
-  ไมแยกชั้น 3 3.0 27 26.7 11 10.9 
-   สีสวย 0 0 0 0 3 3.0 
-   อื่นๆ เชน มีคุณภาพดี เปนตน 0 0 0 0 1 1.0 

 
สําหรับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑแกงสําเร็จรูปแชแข็งของผูตอบแบบสอบถามนั้น 

พบวา 72.5% ของผูตอบแบบสอบถามเคยบริโภคแกงสําเร็จรูปแชแข็ง และ 80.5% ของผูที่บริโภค
แกงสําเร็จรูปแชแข็ง เคยพบปญหา โดยปญหาที่พบมากที่สุด ไดแก กล่ินหืน น้ํามนัลอยหนา และ
น้ํากะทแิยกชัน้ (18.4% 17.3% และ 14.9%) ตามลําดับ ซ่ึงผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ (88.3%) 
เห็นดวยกับการนําสมุนไพรมาใชเพื่อปรับปรุงคุณภาพดานสี และยดือายุการเก็บของผลิตภัณฑ โดย
87.5% ของผูบริโภคใหความสนใจหากมกีารพัฒนาผลิตภัณฑแกงเขยีวหวานลดไขมันสําเร็จรูปแช
แข็งจําหนาย (ตารางที่ 14) 
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ตารางที่ 14  ทัศนคติของผูตอบแบบสอบถามตอการพัฒนาผลิตภัณฑแกงสําเร็จรูปลดไขมันแชแขง็ 
 

ขอมูลในการพัฒนาผลิตภัณฑ ความถี่ (คน) สัดสวนผูตอบ (%) 
ทานเคยรับประทานผลิตภัณฑแกงสําเร็จรูปแชแข็งหรือไม 

-  เคย 87 72.50 
-  ไมเคย เนื่องจาก ไมชอบผลิตภัณฑแชแข็ง

ประเภทแกง, ไมนาอรอย, ไมรูจัก ไมทราบวามี, ไมเคย
ลอง และ มีผลิตภัณฑแกงสําเร็จรูปที่ไมแชแข็งขายอยู
เยอะแลว เปนตน 

33 27.50 

ทานเคยพบปญหาใดตอไปนี้ในผลิตภัณฑแกงสําเร็จรูปแชแข็ง 
-  เคยพบปญหา 70 80.5 
     -  มีกลิ่นหืน                  16                                 18.4 
     -  น้ํามันลอยหนา                 15                       17.3 
     -  น้ํากะทิแยกชั้น                  13                        14.9 
     -  กลิ่นรสผิดปกติ                  10                       11.5 
     -  สีไมนาประทาน                 8                        9.2 
     -  กลิ่นไมหอม                 6                       6.9 
     -  อื่นๆ เชน ทองเสีย เปนตน                 2                        2.3 
-  ไมเคยพบปญหา                 17                      19.5 

ทานคิดวา ถาแกงเขียวหวานมีสีจากการใชสมุนไพรเพื่อยืดอายุการเก็บ และปรับปรุงคุณภาพดานสี ทานเห็น
ดวยหรือไม 

-  เห็นดวย 106 88.3 
-  ไมเห็นดวย 14 11.7 

ทานคิดวาถาผลิตภัณฑแกงลดไขมันสําเร็จรูปแชแข็งมีความขนมันในระดับใกลเคียงกับแกงสูตรปกติ และ
รสชาติเหมือนกันทานสนใจซื้อหรือไม 

-  สนใจ 105 87.5 
-  ไมสนใจ เนื่องจาก ไมกลาลอง, และการลด

ไขมันอาจทําใหเสียรสชาติ เปนตน 15 12.5 

 
หมายเหตุ  ตัวเลขในตารางทีเ่ยื้องเปนคําตอบของคําถามยอย 
 

จากการสํารวจพฤติกรรม และความตองการของผูบริโภคทั้งหมดนี้ จะเหน็วาผูตอบ
แบบสอบถามใหความสําคญักับรสชาติในการเลือกซื้อ และรับประทานอาหารสําเร็จรูปแชแข็ง 
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นอกจากนี้ยังพบวาผูบริโภคใหความสําคญักับปริมาณไขมันในอาหาร โดยอาหารประเภทแกงถา
สามารถลดไขมัน จะทําใหมผีลตอสุขภาพ ดังนั้นในงานวจิัยนีจ้ึงสนใจศกึษาผลของแซนแทนกัมตอ
คุณภาพของผลิตภัณฑแกงเขียวหวานสําเร็จรูปแชแข็ง เพื่อลดปริมาณกะทิ (ลดปริมาณไขมัน) ใน
ผลิตภัณฑ และยังชวยปรบัปรุงเนื้อสัมผัส ใหไดผลิตภัณฑแกงเขยีวหวานสําเร็จรูปแชแข็งทีม่ี
รสชาติ และลักษณะปรากฏ รวมทั้งเนื้อสัมผัสที่ใกลเคียงกับแกงเขียวหวานสําเร็จรูปแชแข็งcontrol 
นอกจากนี้ยังศกึษาผลของขมิ้นชันผงในผลติภัณฑโดยเตรียมจากขมิ้นชนัสด เพื่อปรับปรุงคุณภาพ
ดานสี และปองกันการเกิดกลิ่นหืน ซ่ึงเปนปญหาที่พบมากในผลิตภณัฑแกงสําเร็จรูปแชแข็งดวย 
 
2.  ผลการศึกษาคุณภาพ และสมบัติการตานอนุมูลอิสระของขมิ้นชันผง 

 
เนื่องจากการศกึษาครั้งนี้สนใจการนําขมิน้ชันซึ่งเปนสมุนไพรพื้นบานของไทยมาใชเพื่อ

ปรับปรุงคุณภาพดานส ี และปองกันการเกดิกลิ่นเหมน็หนืเนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
ผลิตภัณฑแกงเขียวหวานไกแชแข็ง ซ่ึงผลจากการศึกษาคุณภาพ และสมบัติการตานอนุมูลอิสระ
ของขมิ้นชันผงที่ไดจากการใหความรอนดวยสตีมในรังถึง และขมิ้นชันผงที่ไดจากการใหความรอน
ดวยการนึ่งภายใตความดันสงู กอนนําไปอบดวยตูอบลมรอนที่อุณหภมูิ 50๐C พบวา ปริมาณผลผลิต 
(%) ของขมิ้นชันผงที่ไดจากการใหความรอนทั้ง 2 วิธี แตกตางกันอยางมนียัสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยมีปริมาณผลผลิตอยูระหวาง 10-11% (ตารางที่ 15) เนือ่งจากการสูญเสีย ในระหวาง
กระบวนการผลิต โดยขมิ้นชันที่ไดจากการอบแหงมีรายงานวา ไดปริมาณผลผลิต ประมาณ 10-
30% (Purseglove et al., 1981; Anandaraj et al., 2005)  

 
เมื่อนําขมิ้นชนัอบแหงมาบดเปนผง พบวา ไดปริมาณผลผลิตอยูระหวาง 7-8% (ตารางที่ 

15) ซ่ึงปริมาณผลผลิตที่ลดลงเนื่องจาก เกิดการสูญขมิน้ชันผงในระหวางกระบวนการบด เชน 
ขั้นตอนของการลางเครื่องโดยใชขมิน้ชันแหงบดทิ้งสวนหนึ่งกอนเริม่เก็บตัวอยางจริง และการลาง
เครื่องบดกอนเปลี่ยนตัวอยาง เปนตน อยางไรก็ตามมีการควบคุมปริมาณขมิ้นชันผงที่สูญเสียในการ
ลางเครื่องกอนการบด และในการเปลีย่นตวัอยางของขมิ้นชันผงที่ไดจากการแปรรูปทั้งสองวิธีให
ใกลเคียงกัน (ประมาณ 3% ของน้ําหนักขมิ้นชันแหง ตอการบดขมิ้นชันแหงครั้งละ 450 กรัม) 
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ตารางที่ 15  ปริมาณผลผลิต (%) ของขมิ้นชันแหง และ ขมิ้นชันผง  
 

ขมิ้นชัน ขมิ้นชันแหง (%) ขมิ้นชันผง (%) 
ใหความรอนดวยสตีม 11.25±0.12b 8.08±0.27b 

ใหความรอนภายใตความดนัสูง 10.13±0.14a 6.89±0.12a 
 
หมายเหตุ  คาที่แสดง หมายถึง คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ตัวอักษรที่ตางกันในแนวตั้ง หมายถึง แตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 
ความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05) 

 
ปริมาณความชื้นของขมิ้นชันผงที่ไดจากการใหความรอนทั้ง 2 วิธีมีคาประมาณ 9.8-10.0% 

ซ่ึงไมแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) และ มี aw ประมาณ 0.3 (ตารางที่ 16)   
 

ตารางที่ 16  ปริมาณความชืน้ (%) และ aw ของขมิ้นชันผงที่ใหความรอนโดยการนึ่งดวยสตีม และ 
ภายใตความดนัสูง 

 
ขมิ้นชัน ปริมาณความชื้น (%) aw 

ใหความรอนดวยสตีม 9.76±0.28ns 0.30±0.01ns 
ใหความรอนภายใตความดนัสูง 9.99±0.22ns 0.29±0.00ns 

 
หมายเหตุ  คาที่แสดง หมายถึง คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ตัวอักษรที่ตางกันในแนวตั้ง หมายถึง แตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 
ความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05) 
 

อยางไรก็ตามพบวาการใหความรอนมีผลตอสีของขมิ้นชันผง โดยขมิ้นชันผงที่ไดจากการ
ใหความรอนทั้งสองวิธีมีคาความสวาง (L*) คาความเปนสีแดง (a*) และคาความเปนสีเหลือง (b*) 
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยขมิ้นชันผงที่ไดจากการนึ่งดวยสตมีมีคา L*, a* 
และ b* สูงกวาของขมิ้นชนัผงที่ไดจากการนึ่งภายใตความดันสูงกอนนําไปอบแหง (ตารางที่ 17) 
เนื่องจากมีปริมาณสารเคอรคิวมินอยดเหลืออยูสูงกวา (Bambirra et al., 2002) ซ่ึงสารเคอรคิวมิ
นอยดเปนสารสีเหลือง ดังนั้นจึงมีสวนทําใหขมิ้นชันผงทีไ่ดจากการนึ่งดวยสตีมมีสีเหลืองสม
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มากกวาขมิน้ชนัผงที่ไดจากการนึ่งภายใตความดันสูง (a* และ b* สูงกวา) นอกจากนีใ้นระหวางการ
แปรรูป ความรอนที่ใชทําใหเกิดสารสีน้ําตาล ซ่ึงเปนผลมาจากปฏิกิริยาการเกดิสีน้ําตาลแบบไม
อาศัยเอนไซม (non-enzymatic browning) ทําใหขมิน้ชันผงจากการแปรรูปภายใตความดันสูงมี
ความสวางต่ํา และมีสีคลํ้ากวา ขมิ้นชันผงจากการแปรรูปโดยการนึ่งดวยสตีม  
 
ตารางที่ 17  คาสี (L* a* และ b*) ของขมิ้นชันผงที่ใหความรอนโดยการนึ่งดวยสตีม และภายใต

ความดันสูง 
 
ขมิ้นชัน L* a* b* 

ใหความรอนดวยสตีม 50.88±0.81b 22.85±0.14b 53.53±0.62b 
ใหความรอนภายใตความดนัสูง 47.43±0.56a 21.24±0.67a 51.83±0.11a 

 
หมายเหตุ  คาที่แสดง หมายถึง คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ตัวอักษรที่ตางกันในแนวตั้ง หมายถึง แตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 
ความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05) 

 
นอกจากนี้ยังพบวาการใหความรอนมีผลตอสมบัติการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจาก

ขมิ้นชันผง โดยเมื่อสรางกราฟระหวาง DPPH radical scavenging activity (%) กับความเขมขนของ
สารละลาย (μg/ml) แลวหาคาความเขมขนของสารสกัดที่ทําใหปริมาณ DPPH radical ลดลง 50%
โดยลากเสนจากแกน y (DPPH = 50%) มาตัดกราฟ แลวลากเสนจากกราฟมาตัดที่แกน x กราฟ อาน
คาความเขมขนของสารสกัดที่ได เรียกคาที่ไดนีว้า EC50 (ภาพที่ 9) 
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ภาพที่ 9  ตวัอยาง sigmoid curve ระหวางความเขมขนของสารสกัดจากขมิ้นชัน (μg/ml) กับ

ความสามารถในการตานอนมุูลอิสระ (%)  
 

คา EC50 ที่อานได หมายความวา ความเขมขนที่ใชในการกําจัดอนุมูลอิสระลง 50% ดังนั้น
จึงรายงานความสามารถในการตานอนุมูลอิสระเปนคา 1/EC50 ซ่ึงเปนคาสวนกลับของความเขมขน
ที่ใชในการกําจัดอนุมูลอิสระลง 50% ของคาเริ่มตน (EC50) โดยเมื่อพิจารณาจากคา EC50 และคา 
1/EC50 ของสารสกัดจากขมิน้ชันสด และขมิ้นชันผง พบวาสารสกัดที่ไดจากขมิน้ชันผงทั้งสองวิธีมี
ความสามารถในการตานอนมุูลอิสระไมแตกตางกัน แตสูงกวาสารสกัดที่ไดจากขมิน้ชันสด (ตาราง
ที่ 18) 
 

ดังนั้นจึงเลือกขมิ้นชันผงที่ผานการใหความรอนดวยสตีม มาเพื่อศกึษาในผลิตภณัฑแกง
เขียวหวานไกแชแข็งตอไป เนื่องจากมีคณุภาพดานสีที่ดกีวา มีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ
ดกีวา และมีขัน้ตอนการเตรยีมที่ไมยุงยากเหมือนกับการใหความรอนภายใตความดนัสูง 
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ตารางที่ 18  คา antiradical activity (1/EC50) ของสารสกัดจากขมิ้นชัน 
 

สารสกัดจากขมิ้นชัน EC50 (μg/ml) 
antiradical activity 

(1/EC50 ) 
ขมิ้นชันสด 41.75±0.27b 0.0240 

ขมิ้นชันผงที่นึง่ดวยสตีม 31.47±0.29a 0.0318 
ขมิ้นชันผงที่นึง่ภายใตความดัน 32.32±0.01a 0.0309 

 
หมายเหตุ  คาที่แสดง หมายถึง คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ตัวอักษรที่ตางกันในแนวตั้ง หมายถึง แตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 
ความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05) 
 

3.  ผลของแซนแทนกัมตอความคงตัวของผลิตภณัฑแกงเขียวหวานแชแข็ง 
 

เมื่อพิจารณากราฟความหนดืของตัวอยางน้ําแกงจากสูตรปกติ (control) และสูตรที่เติมแซน
แทนกัม 0.025% และ 0.050% พบวา คาความหนดืของน้ําแกงเขยีวหวานสูตรปกต ิหลังผานการแช
แข็ง และละลาย มีคาสูงกวาคาความหนดืของน้ําแกงเขยีวหวานกอนการแชแข็ง (0 วงจร) อยาง
ชัดเจน เนื่องจากในระหวางการแชแข็งนัน้น้ําเกดิการแข็งตัว ทําใหอนุภาคไขมันอยูใกลกนัมากขึน้ 
เกิดการรวมตวักันเปนกลุมของอนุภาคไขมัน มีผลใหความหนดืของระบบสูงขึ้น (Thanasukarn et 
al., 2006) (ภาพที่ 10a) สําหรับตัวอยางน้ําแกงเขยีวหวานสูตรลดกะทิเติมแซนแทนกมั 0.025% และ
แซนแทนกัม 0.050% พบวา คาความหนดืของน้ําแกงเขียวหวานสูตรลดกะทิเติมแซนแทนกัมทั้ง 2 
ตัวอยางเปลีย่นแปลงเพยีงเล็กนอยหลังผานวงจรการแชแข็งและละลาย เนื่องจากแซนแทนกัมเมื่อ
อยูในสภาวะสารละลายจะอยูในลักษณะโครงสรางสามมิติ ทําใหระบบมีความหนืดสูง การ
เคลื่อนที่ของอนุภาคไขมันจงึนอยลง (ภาพที่ 10b และ 10c) 

 
เมื่อพิจารณาคาความหนดืทีอั่ตราเฉือน (shear rate) 49 s-1 ซ่ึงเปน shear rate ที่สัมพันธกับ

รับรูทางประสาทสัมผัส และการเคี้ยว พบวา คาความหนืดของน้ําแกงทุกตวัอยางเพิ่มสูงขึ้นหลัง
ผานการแชแขง็และละลาย เนื่องจากการรวมกลุมกันของอนุภาคของไขมัน (flocculation) โดยการ
เกิดผลึกน้ําแข็งระหวางการแชแข็งและละลาย ทําใหอนภุาคของเม็ดไขมันอยูชิดกันมากขึ้น เกิดการ
รวมตัวกันของอนุภาคความหนืดของระบบจึงสูงขึ้น (Thanasukarn et al., 2006) (ตารางที่ 19) 
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        (b)      (c) 
 
ภาพที่ 10  กราฟความหนืด (viscosity curve) ของตัวอยางน้ําแกงเขียวหวานสูตรปกติ (control) (a), 

สูตรลดกะทิเตมิแซนแทนกัม 0.025% (b), และ สูตรลดกะทิเติมแซนแทนกัม 0.050% (c) 
หลังการแชแขง็และละลาย  
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ตารางที่ 19  คาความหนดืปรากฏที่ shear rate 49 s-1 ของตัวอยางน้ําแกงเขียวหวานหลังผานการแช
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  คาที่แสดง หมายถึง คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ตัวอักษรที่ตางกันในแนวตั้ง หมายถึง แตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 
ความเชื่อมั่นรอยละ 95 (p≤0.05) 

 
เมื่อพิจารณาลกัษณะปรากฏของตัวอยางน้าํแกงเขยีวหวานที่ผานวงจรแชแข็งและละลายใน

วงจรตางๆ โดยนําตวัอยางน้าํแกงใสหลอดแลวตั้งทิ้งไว 1 วัน (ภาพที่ 11) สังเกตดูความคงตัวและ
การแยกชั้น พบวา กอนแชแข็ง (0 วงจร) น้ําแกงเขยีวหวานทุกตัวอยางมีช้ันครีม ที่บริเวณผวิหนา 
โดยตัวอยางน้าํแกงเขยีวหวานสูตรปกติ (control) มีปริมาณชั้นครมีมากที่สุด รองลงมาไดแก 
ตัวอยางน้ําแกงเขียวหวานสตูรลดกะทิเติมแซนแทนกัม 0.025% และตัวอยางน้ําแกงเขียวหวานสูตร
ลดกะทิ ติมแซนแทนกัม 0.050% ตามลําดับ ทั้งนี้เนื่องจากน้ําแกงเขยีวหวานสูตรลดกะทเิติมแซน
แทนกัม 0.025% และสตูรลดกะทิเติมแซนแทนกัม 0.050% มีปริมาณไขมนัต่ํากวาสูตรปกติ 
(control) ถึง 25% และ 50% ตามลําดับ จึงทําใหเกดิการแยกชั้นของครีมชา และนอยกวาน้ําแกง
เขียวหวานสูตรปกติ (control) (ภาพที่ 11 a) 

 
หลังการแชแขง็และละลายตวัอยางน้ําแกงเขียวหวานทกุตัวอยางเกิดการแยกชัน้ของน้ํามัน

บริเวณผวิหนาของตัวอยาง โดยเริ่มเกิดการแยกชัน้ของน้ํามันเมื่อผานการแชแข็งและละลาย 4 วงจร 
(ภาพที่ 11b, 11c และ11d) 
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       (a)          (b)  
 

   

     
 

              (c)       (d)  
     

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

 
นอกจากนี้ยังพบวาปริมาณชั้นครีมของตัวอยางน้ําแกงเขียวหวานสูตรลดกะทิมีแนวโนม

เพิ่มขึ้นเมื่อผานวงจรการแชแข็งและละลายเพิ่มขึ้น ในขณะทีต่ัวอยางน้ําแกงเขียวหวานสูตรปกติ 
(control) มีปริมาณชั้นครีมที่ลดลงแตเกิดการแยกชั้นของน้ํามันมากขึน้ เนื่องจากวงจรการแชแขง็
และละลายมีผลใหเกดิ coalescence กลายเปน ช้ันของน้ํามัน เรียกวา 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) หลังผานการแข็งและ
ละลาย 0, 1, 4 และ7 วงจร  

 
4.  ผลขม้ินชันผงตอคุณภาพของผลติภณัฑแกงเขียวหวานไกแชแขง็ 
 

จากการศึกษาผลของแซนแทนกัมในขอ 3 พบวา แซนแทนกัม 0.025% สามารถลดการ
เปลี่ยนแปลงจากการแชแข็งและละลายได โดยมีความหนืดไมสูงเกนิไป จึงเลือกความเขมขน 
0.025% มาศึกษาตอจากผลการศึกษาผลของแซนแทนกัม และขมิ้นชันผง ตอคุณภาพของผลิตภัณฑ
แกงเขยีวหวานไกแชแข็ง พบวาคุณภาพของน้ําแกงเขยีวหวานแชแข็งเมื่อผานการแชแข็งและละลาย 
1 วงจร คาสีของน้ําแกงเขยีวหวานไกแชแข็งสูตรปกติ (control) นั้นมีคา L* สูงที่สุด เนื่องจากมี
ปริมาณไขมันในระบบมาก ทําใหเกิดการกระเจิงแสงไดดี (McClements, 2002) สําหรับคา a* และ 
b* พบวา ตัวอยางน้ําแกงเขียวหวานไกแชแข็งสูตรลดกะทิเติมแซนแทนกัม 0.025% มีคา a* สูงที่สุด 
เนื่องจากมีปริมาณไขมันนอยจึงเกิดการดดูกลืนแสงมากกวา ทําใหคา a* และ b* สูงกวาคา a* และ 
b* ของน้ําแกงเขียวหวานไกแชแข็งสูตรปกติ (control) (Chantrapornchai et al., 1998) อยางไรก็ตาม 
พบวา คา b* ของตัวอยางน้ําแกงเขยีวหวานสูตรลดกะทิเติมแซนแทนกัม 0.025% และขมิ้นชันผง 
0.10% มีคาสูงที่สุด เนื่องจากขมิ้นชันผงทีเ่ติมเขาไปมีคา b* สูง และละลายไดในน้ํามัน จึงสามารถ
ละลายไดในน้าํแกงเขยีวหวาน ทําใหคา b* ของตัวอยางน้ําแกงเขยีวหวานสูตรลดกะทิเติมแซน
แทนกัม 0.025%  และขมิ้นชนัผง 0.10% สูงกวาตวัอยาง อ่ืนๆ (ตารางที่ 20) 
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เมื่อพิจารณาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ําแกงเขยีวหวานแชแข็งหลังวงจรการแชแข็ง 
และละลาย 7 วงจร พบวา คา L*, a* และ b* ของน้ําแกงเขียวหวานสูตรปกติ (control) มีแนวโนม
ลดลง เนื่องจากการแชแข็งทําลายเยื่อหุมเซลลขององคประกอบในอาหาร เกดิการปลดปลอยสาร 
และเอนไซม ทําใหเกิดปฏิกริิยาเคมี รวมทัง้การเกิดออกซิเดชันในระหวางการแชแขง็และละลายทาํ
ใหสีของผลิตภัณฑซีดลง และมีสีคลํ้า (Hui et al., 2004) นอกจากนี้พบวา การเติมขมิ้นชันผงชวยใน
การรักษาความคงตัวดานสขีองผลิตภัณฑหลังผานการแชแข็งและละลายได (ตารางที่ 20) 
 
ตารางที่ 20  คาสีของน้ําแกงเขียวหวานแชแข็ง 

 

พารามิเตอร 
วงจรการแชแข็ง
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  คาที่แสดง หมายถึง คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ตัวอักษรที่ตางกันในแนวนอน หมายถึง แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 
ความเชื่อมั่นรอยละ 95 (p≤0.05) 
 

สําหรับคา pH ของตัวอยางน้ําแกงเขียวหวานแชแข็งทั้ง 3 ตัวอยาง ที่วงจรแชแข็งและ
ละลาย 1, 4 และ 7 วงจร พบวา คา pH ของน้ําแกงเขยีวหวานทั้ง 3 มีคาประมาณ 6 (ตารางที่ 21) 
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ตารางที่ 21  คาความเปนกรด เบส (pH) ของน้ําแกงเขยีวหวานแชแข็งจากสูตรตางๆ  
 

พารามิเตอร 
วงจรการแชแข็ง
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  คาที่แสดง หมายถึง คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 
การเติมขมิ้นชนัผงชวยปองกนัการเกดิออกซิเดชันของผลิตภัณฑได โดยแกงเขียวหวานไก

แชแข็งลดกะทิเติมแซนแทนกัม 0.025% และขมิ้นชันผง 0.10% มีคา TBARS ต่ําที่สุดหลังผานการ
แชแข็งและละลาย 7 วงจร (ภาพที่ 13)  
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ภาพที่ 13  คา TBARS ของน้ําแกงเขยีวหวานแชแข็งหลังผานวงจรการแชแข็งและละลาย  
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สรุป 
 
 1.  ผูตอบแบบสอบถามใหความสําคัญกับรสชาติ และลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ และ
อาหารที่มีไขมันต่ํา (65%) โดยสวนใหญ (รอยละ 88.3) เห็นดวยกับการนําสมุนไพรมาใชเพื่อ
ปรับปรุงคุณภาพดานสีและยดือายุการเก็บของผลิตภัณฑ รอยละ 87.50 ของผูตอบแบบสอบถามให
ความสนใจหากมีผลิตภัณฑแกงเขยีวหวานลดไขมันสําเร็จรูปแชแข็งจาํหนาย  
 

2.  ขมิ้นชันผงที่เตรียมจากการใหความรอนดวยการใชสตีม ใหคณุภาพทางดานการตาน
อนุมูลอิสระวิเคราะหโดยใช DPPH (คา 1/EC50 เทากับ 0.0318) ดีกวาขมิน้ชันผงที่เตรียมจากการให
ความรอนดวยการใชหมอนึ่งภายใตความดนัสูง แตไมแตกตางอยางมีนยัสําคัญ โดยมคีุณภาพดานส ี
L*, a* และ b* ที่สูงกวา อยางไรก็ตาม การเตรียมขมิ้นชันผงจากการใหความรอนดวยสตีมจะเตรียม
ไดงายในอุตสาหกรรมมากกวาการใหความรอนดวยการใชหมอนึ่งภายใตความดนัสูง 
 

3.  การเติมแซนแทนกัมทําใหความหนืดของแกงเขียวหวานไกแชแข็งเพิ่มขึ้น และยงัชวย
รักษาความคงตัวในเรื่องของความหนดืหลังผานวงจรแชแข็งและละลาย 1, 4 และ 7 รอบ โดยความ
คงตัวของน้ําแกงเขียวหวานสูงขึ้นเมื่อปริมาณแซนแทนกมัเพิ่มขึ้น  

 
4.  การเติมขมิ้นชันผง 0.10% ในแกงเขยีวหวานไกแชแข็ง มีผลใหคา b* เพิ่มขึ้น และทําให

คา TBARS นอยที่สุด ซ่ึงแสดงวา ขมิ้นชนัมีผลทําใหสีเหลืองมากขึ้น และมีผลในการทําใหความ
หืนลดต่ําลง  
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ภาคผนวก ก  
         แบบสํารวจพฤติกรรม  และทัศนคติของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ                           

แกงเขยีวหวานสําเร็จรูปแชแข็ง  
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          ชุดที่…......... 
แบบสอบถาม 

 
เรียน    ผูตอบแบบสอบถาม 
 
เร่ือง ขอความอนุเคราะหในการตอบแบบสอบถาม 
 

แบบสอบถามนี้จัดทําขึ้นเพื่อสํารวจพฤติกรรม  และ ทัศนคติของผูบริโภคตอ 
ผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็ง เพื่อประกอบการทําวิทยานิพนธของนางสาว นันทิยา 
ญาณสุภาพ นิสิตปริญญาโท ภาควิชาพฒันาผลิตภัณฑ  คณะอตุสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 

แบบสอบถามมี 3 สวนคือ  
สวนที่ 1    เปนขอมูลเกีย่วกับพฤติกรรมของผูบริโภคในการเลือกซื้อและรับประทาน
ผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็ง 
สวนที่ 2    เปนขอมูลในการพัฒนาผลิตภณัฑ  
สวนที่ 3    เปนขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 
จึงใครขอความรวมมือจากทาน กรุณาตอบแบบสอบถามขอมูลทั้งหมด เพื่อเปนประโยชน 

สําหรับวิทยานิพนธนี้  
 
ผูวิจัยหวังเปนอยางยิ่งวาจะไดรับความรวมมือจากทาน  และขอขอบพระคุณทุกทานมา ณ  

โอกาสนี้ 
 
      ขอแสดงความนับถือ 
 
      นางสาวนันทยิา ญาณสุภาพ 

        ผูวิจัย 
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คําแนะนํา     กรุณาทําเครื่องหมาย √  ลงใน (  )  หนาคาํตอบที่ทานเหน็วาเหมาะสม และ ตรงตาม
ความคิดเหน็ของทานมากทีสุ่ด 

สวนท่ี 1 : ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมของผูบริโภคในการเลือกซ้ือและรับประทานผลิตภณัฑ
อาหารสําเร็จรูปแชแข็ง 

1. โดยทั่วไปลักษณะการซื้ออาหารสําเร็จรูปแชแข็งทาน...................... A……… 
(   )   ซ้ือดวยตวัเอง 
(   )   บุคคลอื่นเนื่องจาก ........ (   )   ฝากซื้อโดยระบุชนิดหรือช่ืออาหาร  

(   )   ฝากซื้อโดยไมระบุชนดิหรือช่ืออาหาร      
(ตอบขอ 5) 

     (   )   ไดรับเปนของฝาก    
2. สถานที่ที่ทานซื้ออาหารสําเร็จรูปแชแข็งบอยที่สุด (เลือกตอบเพียง 1 ขอ) B……… 

(   )   ซุปเปอรมารเก็ต (เชน รานทอปส)   
(   )   รานสะดวกซื้อ (เชน รานเซเวน-อีเลฟเวน, แฟมิล่ี มารท) 
(   )   Hypermarket (เชน คารฟูร, โลตัส, บิ้กซี) 
(   )   อ่ืนๆ (โปรดระบุ)........................ 

3. ความถี่ในการซื้อแตละครั้ง      C……… 
(   )   ทุกวัน   (   )   2-3 คร้ัง ตอ สัปดาห  (   )   1 คร้ัง ตอ สัปดาห 
(   )   2-3 สัปดาห ตอ คร้ัง (   )   1 คร้ัง ตอ เดือน   (   )   นอยกวา 1 คร้ัง ตอ เดือน 

4. ราคาของอาหารสําเร็จรูปแชแข็ง/กลอง ที่ทานซื้อรับประทานอยูระหวาง   D……… 
(   )   21-25 บาท    (   )   26-30 บาท 
(   )   31-35 บาท    (   )   36-40 บาท  
(   )   41-45 บาท    (   )   มากกวา 45 บาท ขึ้นไป 

5. สถานที่ที่ทานรับประทาน       E……… 
(   )  นอกบาน (ที่ทํางาน/ที่โรงเรียน/มหาวทิยาลัย) (   )   ที่บาน  

6. โดยปกติทานเก็บอาหารสําเร็จรูปแชแข็งหลังจากซื้อแลวไวนานกีว่ันกอน F……… 
ที่จะรับประทาน 
(   )   รับประทานทันท ี   (   )   นอยกวา 3 วัน  
(   )   1 สัปดาห    (   )   2 สัปดาห   
(   )   ระหวาง 2 สัปดาห ถึง  1 เดือน  (   )   มากกวา 1 เดือน  
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7. ปจจัยใดที่ทานพิจารณาเปนปจจัยหลักในการเลือกซื้อผลิตภัณฑอาหาร G……… 
สําเร็จรูปแชแข็งในคร้ังแรก (เลือกตอบเพียง 3 ขอ โดยเรียงตามลําดับความสําคัญ  
1  มีความสําคญัมากเปนอันดับ 1, 2  มีความสําคัญมากเปนอันดับ  2 และ 3  
มีความสําคัญมากเปนอันดบั  3) 
(   )   ชนิดของอาหาร    (   )   ยีห่อ  
(   )   ลักษณะปรากฏภายนอก   (   )   ภาชนะบรรจุ 
(   )   คุณคาทางโภชนาการ   (   )   อายกุารเก็บ  
(   )   เลือกจากคําแนะนําของคนรูจัก  (   )   อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ................. 

8. ปจจัยใดที่ทานพิจารณาเปนปจจัยหลักในการเลือกซื้อผลิตภัณฑอาหาร H……… 
สําเร็จรูปแชแข็งในการซ้ือซํ้า (เลือกตอบเพียง 3 ขอ โดยเรียงตามลําดบัความสําคัญ  
1  มีความสําคญัมากเปนอันดับ 1, 2  มีความสําคัญมากเปนอันดับ  2  และ 3  มี 
ความสําคัญมากเปนอันดับ  3) 
(   )   ชนิดของอาหาร    (   )   ยีห่อ  
(   )   ภาชนะบรรจุ    (   )   กล่ิน   
(   )   รสชาติ     (   )   เนื้อสัมผัส 
(   )   คุณคาทางโภชนาการ   (   )   อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ................. 

9. โดยทั่วไปทานสังเกต หรือ ดูการระบุอายกุารเก็บรักษาของผลิตภัณฑ  
หรือ ไม        I……… 
(   )   สังเกต โปรดระบุ  (   ) ทานเลือกผลิตภัณฑที่มีอายุการเก็บรักษานานที่สุด 
           (   ) ทานเลอืกผลิตภัณฑที่ยังไมหมดอายุการเก็บรักษา 
(   )   ไมสังเกต 

สวนท่ี 2 : ขอมูลในการพฒันาผลิตภัณฑ 
10. ทานชอบรับประทานอาหารสําเร็จรูปแชแข็งพรอมรับประทานยีห่อใด J……… 

ตอไปนี ้(เลือกตอบเพียง 1 ขอ) 
(   )   A     (   )   B   
(   )   C     (   )   D  
(   )   E     (   )   F    
(   )   อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ........................ 
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11. เหตุผลที่ทานชอบรับประทานยี่หอในขอ 10 (เลือกตอบเพียง 1 ขอ) K……… 
(   )   ตราสินคา (ยี่หอ)   (   )   รสชาติ 
(   )   มีอาหารชนิดที่ตองการ   (   )   ราคา    
(   )   ความสวยงามของภาชนะบรรจ ุ  (   )   คุณคาทางโภชนาการ  
(   )   สะดวกซือ้     (   )   ความสะอาด 
(   )   มีใหเลือกเทานี ้    (   )   อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ................. 

12. โดยปกตแิลวทานคํานึงถึงการบริโภคอาหารลดไขมันหรือไม   L……… 
(   )   คํานึงถึง   (   )   ไมคํานึงถึง เพราะ……..… (ตอบขอ 16) 

13. เหตุผลที่ทานเลือกรับประทานอาหารลดไขมัน (เลือกตอบเพียง 1 ขอ) M……… 
(   )   เพื่อควบคุมน้ําหนัก   (   )   เพื่อสุขภาพ 
(   )   รสชาติด ี    (   )   อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ................. 

14. อาหารลดไขมันที่ทานรับประทานเปนอาหารประเภทใด   N……… 
(   )   อาหารคาว    (   )   อาหารหวาน (ตอบขอ 16) 

15. อาหารคาวลดไขมันที่ทานคาดวาจะรับประทานเปนอาหารชนิดใด  O……… 
(เลือกตอบเพียง 1 ขอ)   
(   )   อาหารทอด (   )   ไสกรอก (   )   แกง 
(   )   หมูยอ  (   )   กนุเชยีง (   )   อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ................. 

16. โดยปกตแิลวทานบริโภคแกงหรือไม     P……… 
(   )   บริโภค   (   )   ไมบริโภค เพราะ………. (ตอบขอ18) 

17. แกงชนดิใดทีท่านชอบรับประทานมากทีสุ่ด (เลือกตอบเพียง 1 ขอ)  Q……… 
(   )   แกงเขียวหวาน  (   )   แกงเผ็ด(แกงแดง)  (   )   แกงมัสมั่น  
(   )   พะแนง  (   )   อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ................. 

18. ทานคิดวา แกงสําเร็จรูป เปนผลิตภัณฑทีม่ีไขมันสูงหรือไม  R……… 
(   )   เปน   (   )   ไมเปนเพราะ………….…….. (ตอบขอ20) 
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19. ถาทานคิดวาแกงเปนผลิตภณัฑไขมันสูง การพัฒนาผลิตภัณฑลดไขมนั S……… 
ทานตองการใหผลิตภัณฑมลัีกษณะอยางไร (เลือกตอบเพียง 3 ขอ  
โดยเรียงตามลาํดับความสาํคญั 1  มีความสําคัญมากเปนอนัดับ 1, 2  มี
ความสําคัญมากเปนอันดับ  2 และ 3  มีความสําคัญมากเปนอันดับ  3) 
(   )   มีความขนมัน    (   )   ไมมีน้ํามนัลอยหนา  
(   )   ไมแยกชัน้     (   )   มีกล่ินหอมของกะท ิ 
(   )   มีกล่ินหอมของแกง   (   )   รสชาติด ี
(   )   สีสวย     (   )   อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ................. 

20. ทานเคยรับประทานผลิตภณัฑแกงสําเร็จรูปแชแข็งหรือไม               T……… 
(   )   เคย    (   )   ไมเคย เพราะ…….  (ตอบขอ 22) 

21. ทานเคยพบปญหาใดตอไปนี้ในผลิตภณัฑแกงสําเร็จรูปแชแข็ง  U……… 
(เลือกตอบเพียง 1 ขอ)         
(   )   น้ํากะทแิยกชั้น    (   )   สีน้ําแกงไมนารับประทาน 
(   )   น้ํามนัลอยหนา     (   )   กล่ินไมหอม  
(   )   มีกล่ินรสผิดปกติ   (   )   มีกล่ินหนื 
(   )   ไมเคยพบปญหา   (   )   อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ................. 

22. ทานคิดวา ถาแกงเขยีวหวานมีสีจากการใชสมุนไพร   V……… 
เพื่อยืดอายุการเก็บ และปรับปรุง คุณภาพดานสี ทานเห็นดวยหรือไม    
(   )   เหน็ดวย    (   )   ไมเห็นดวย……………..  

23. ทานคิดวาถาผลิตภัณฑแกงลดไขมันสําเร็จรูปแชแข็งมีความขนมนั      W……… 
ในระดบัใกลเคียงกับแกงสูตรปกติและรสชาติเหมือนกนัทานสนใจซื้อหรือไม 
(   )   สนใจ     (   )   ไมสนใจ เพราะ……………..
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สวนท่ี 3 : ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
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……… 
(   )   ต่ํากวามธัยมศึกษาตอนตน  (   )   มัธยมศึกษาตอนตน 
(   )   มัธยมศึกษาตอนปลาย / ปวช.  (   )   อนุปริญญา / ปวส. 
(   )   ปริญญาตรี    (   )   ปริญญาโท 
(   )   ปริญญาเอก 

27. อาชีพ                 AA……… 
(   )   นกัเรียน / นักศึกษา   (   )   ขาราชการ / รัฐวิสาหกจิ 
(   )   พนกังานบริษัทเอกชน   (   )   ธุรกิจสวนตัว 

28. รายไดตอเดือน                AB……… 
(   )   นอยกวา 5,000 บาท   (   )   5,001 - 10,000 บาท 
(   )   10,001 - 15,000 บาท   (   )   15,001 - 20,000 บาท 
(   )   20,001 - 25,000 บาท   (   )   มากกวา 25,000 บาท 

………………………………………………………………………………………………………. 
ขอบคุณท่ีใหความรวมมือ 
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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. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร)

มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร พ.ศ. 2544 
ตําแหนงหนาที่การงานปจจบุัน - 
สถานที่ทํางานปจจุบัน - 
ผลงานดีเดนและรางวัลทางวิชาการ  - 
ทุนการศึกษาที่ไดรับ - 

 
 


