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ภาคผนวก  ข 

สูตรในการผลิตลูกอมสมุนไพรไทยพื้นบ้าน: ลดการอักเสบและดับกล่ินปาก 
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สูตร (ลูกอมชนิดแข็งแบบผสมเนื้อผลไม้)   
 ชะเอมเทศ  กานพลู และบ๊วย 

ส่วนผสม 

น ้ำตำลทรำยขำว    50  กรัม 
กลูโคสไซรัป    29.5 กรัม 
น ้ำตำลกรวด    19.0 กรัม 
น ้ำสมุนไพรชะเอมเทศและกำนพลู  18.5 กรัม 
บ๊วยสำมรส(ไม่มีเม็ด)หั่นเป็นชิ นเล็กๆ 8 กรัม 
กรดซิตริก    1 กรัม 
เกลือ     1 กรัม  
 

ขั้นตอนการเตรียมน้้าสมุนไพรชะเอมเทศ+กานพลู 

 

   

 

 

 

วิธีการท้าลูกอม 

 

 

 

 

 

 

 

หักชะเอมเทศเป็นชิ นเล็กๆ 20 กรัม แล้วโขลกกำนพลูพอแตก 10 กรัม 

น้ำสมุนไพรทั งสองชนิดต้มกับน ้ำ 100 มิลลิลติร  เวลำ 20 นำที 

เทน ้ำตำลทรำยขำว , น ้ำตำลกรวด , น ้ำสมุนไพร และกลโูคสไซรัป ลงในกระทะ
ทองเหลือง 

น้ำขึ นตั งไฟอ่อนสุด คนเล็กน้อยเพือ่ให้ส่วนผสมเข้ำกัน โดยอุณหภูมไิม่เกิน 120 
 องศำเซลเซียส 
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แผนภูมิที่ 6.1 แสดงขั นตอนกำรเตรียมน ้ำสมุนไพรและกำรผลิตลูกอมชนิดแข็งแบบผสมเนื อผลไม้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ทดสอบกำรขึ นรูปด้วยกำรหยดลงในน ้ำ และวัดปรมิำณของแข็งที่ละลำยได้ให้อยู่ท่ี 
90ºBrix ขึ นไป 

เมื่อได้ปริมำณของแข็งที่ละลำยไดท้ั งหมดแล้ว ให้ปิดไฟ เทบ๊วยท่ีผสมกรดซติริกและ
เกลือ เทใส่ลงในส่วนผสม (ห้ำมคน) 

ตักใส่พิมพ์ท่ีทำเนยขำวไว้ ตั งทิ งไว้ 30 นำทีเพื่อให้ลูกอมแข็งตัว 
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ขั้นตอนการผลิต(ลูกอมชนิดแข็งแบบผสมเนื้อผลไม้)  
ชะเอมเทศ  กานพลู และบ๊วย 

 1. น้ำสมุนไพรชะเอมเทศ 20 กรัม และกำนพลู 10 กรัม ต่อ น ้ำ 50 กรัม โดยใช้เวลำ
ประมำณ 30 นำที 

               

 2. เมื่อเตรียมวัตถุดิบเรียบร้อยแล้ว เทน ้ำตำลทรำย น ้ำตำลกรวด น ้ำสมุนไพร และกลูโคส
ไซรัปลงในกระทะทองเหลือง  

               

3. น้ำขึ นตั งไฟโดยใช้ไฟอ่อนที่สุด คนเล็กน้อยเพ่ือให้ส่วนผสมเข้ำกัน  ตั งทิ งไว้ประมำณ 10-
15 นำที 
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4. ทดสอบโดยน้ำสำรละลำยหยดในน ้ำดูว่ำสำรละลำยคงรูปหรือไม่ หรือจนกระทั่งมีปริมำณ
ของแข็งท่ีละลำยทั งหมดได้ประมำณ 90-93 ºBrix ปิดไฟ 

 

5. เทบ๊วยที่เตรียมไว้ลงในกระทะทองเหลือง 

 

6. ตักเทใส่พิมพ์ที่ทำเนยไว้ทันที รอจนเซ็ทตัวแข็งประมำณ 15-30 นำที 
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7. ผลิตภัณฑล์ูกอมสมุนไพรชะเอมเทศ กำนพลูผสมบ๊วย 
 

 
 
 
 

แผนภูมิที ่6.2   แสดงขั นตอนกำรเตรียมน ้ำสมุนไพรและกำรผลิตลูกอมชนิดแข็งแบบผสมเนื อผลไม้ 
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สูตร(ลูกอมชนิดแข็งแบบสอดไส้)   
 มะนำว   เก๊กฮวย   และขิง    

ส่วนผสมตัวลูกอม    ส่วนผสมซอสมะนาว 

น ้ำเก็กฮวย  20 กรัม  น ้ำเปล่ำ   20 กรัม 

น ้ำขิง   15 กรัม  น ้ำมะนำว  10 กรัม 

กลูโคสไซรัป  30 กรัม  กลูโคสไซรัป  15 กรัม 

น ้ำตำลกรวด  60 กรัม  น ้ำตำลทรำยขำว  20 กรัม 

 

ขั้นตอนการเตรียมน้้าเก๊กฮวย 

 

 

 

ขั้นตอนการซอสมะนาว 

  

 

 

 

 

 

  

 

 

น้ำดอกเก๊กฮวยแห้ง 10 กรัมต่อน ้ำเปล่ำ 150 มิลลลิิตร ต้มโดยใช้ไฟอ่อน เป็นเวลำ 15 นำที 
กรองน ้ำเก๊กฮวยด้วยผ้ำขำวบำง 

น้ำน ้ำตำลทรำยขำว  น ้ำเปล่ำและกลูโคสไซรัป เทลงในกระทะทองเหลือง ตั งไฟอ่อนสุด 

อุณหภูมิทีไ่ดไ้ม่เกิน 120 องศำเซลเซียส ใช้เวลำประมำณ 10 นำที วัดปริมำณของแข็งที่ละลำย
ได้ทั งหมด ใหไ้ด้ 90ºBrix จำกนั นปิดไฟ ใส่น ้ำมะนำวคนให้เข้ำกัน 

เปิดไฟอีกครั งตั งซอสมะนำวต่ออีกประมำณ 1-2 นำที เพื่อให้ปริมำณของแข็งที่ละลำยได้
ทั งหมดเพิ่มขึ นเป็น 90ºBrix แต่ต้องระวังไม่ให้เกดิกำรไหม้ จำกนั นนำ้ซอสที่ไดต้ั งไว้บนหม้อ

เพื่อท้ำกำรอุ่นให้ซอสร้อน และไม่เหนียวจนเกินไป 
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ขั้นตอนการท้าลูกอม 

 

 

 

  

 

 

  

 

 

 

  

 

 

 

  

 

 

*** ข้อเสนอแนะ :  ในการหยอดซอสมะนาวไม่ควรหยอดเยอะมาก เพราะจะท้าให้เมื่อปิดด้วย  
ลูกอม ซอสที่หยอดจะทะลักออกมาท้าให้ลูกอมที่ได้ไม่เป็นเนื้อเดียวกันและลูกอมจะนิ่มไม่แข็งตัว  

 
 

แผนภูมิที่ 6.3  แสดงขั นตอนกำรเตรียมน ้ำสมุนไพรและกำรผลิตลูกอมชนิดแข็งแบบสอดไส้   

ใส่น ้ำขิง น ้ำเก๊กฮวยและน ้ำตำลกรวด น้ำขึ นตั งไฟอ่อน คนจนน ้ำตำลกรวดละลำยหมดใช้เวลำประมำณ 6-
7 นำที อุณหภูมิที่ใช้ไมเ่กิน 120 องศำเซลเซียส 

ใส่กลูโคสไซรัปลงในกระทะทองเหลือง  ตั งไฟต่อ คนส่วนผสมเล็กน้อยเพื่อไม่ใหไ้หม้ อุณหภูมิที่ใช้ไมเ่กนิ 
130 องศำเซลเซียส ใช้เวลำอีกประมำณ 7 นำที 

ทดสอบกำรขึ นรูปโดยกำรหยดลงในน ้ำ และวัดปริมำณของแข็งที่ละลำยได้ทั งหมดอยู่ท่ี 90 ºBrix ขึ นไป ใส่
กรดซิตริก คนอีกประมำณ 10 วินำที ปิดไฟ 

น้ำตัวลูกอมที่ได้มำตักหยอดใส่พิมพ์โดยหยอดแค่ครึ่งพิมพ์ ทิ งไว้ให้เย็นแข็งตัวประมำณ 20 นำที จำกนั น
ท้ำส่วนผสมของตัวลูกอมอีกครั งหนึ่ง เพื่อน้ำมำปิดด้ำนหน้ำ 

เมื่อจะท้ำกำรปิดตัวลูกอมอีกครั ง น้ำซอสมะนำวท่ีเตรยีมไว้มำหยอดในพิมพ์ที่มีลูกอมอยู่ก่อนหน้ำนี  โดย
หยอดซอสมะนำวเพียงเล็กน้อย และรีบหยอดเนื อลูกอมเพื่อปิดหน้ำ  ตั งทิ งไว้ให้เย็น 30 นำที จำกนั นจึง

แกะออกจำกพิมพ์ 
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ขั้นตอนการผลิต(ลูกอมชนิดแข็งแบบสอดไส้) 
มะนาว   เก๊กฮวย   และขิง 

น้ำเก๊กฮวยจ้ำนวน 20 กรัม ไปต้มในน ้ำปริมำตร 300 มิลลิลิตร 
ต้มประมำณ 15 นำทีอุณหภูมิ60-70 ºC 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 

น้ำขิงท่ีหั่นแล้วจ้ำนวน 100 กรัม ไปต้มในน ้ำปริมำตร 300 มิลลิลิตร ต้มประมำณ 10 นำที  
อุณหภูมิ 60-70º C 

 
 

 
น้ำน ้ำเก๊กฮวยและน ้ำขิงท่ีต้มได้ไปกรองด้วยผ้ำขำวบำง 
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ชั่งส่วนผสมทั งหมดตำมสูตร 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

น้ำน ้ำขิงและน ้ำเก๊กฮวยที่ชั่งแล้ว เทใส่กระทะทองเหลือง 
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เติมน ้ำตำลกรวดไปคนให้ละลำย เติมกลูโคสไซรัป  ตั งไฟประมำณ 30 นำที อุณหภูมิไม่เกิน 
140 º C คนเล็กน้อยไม่ให้ไหม้ 

 
 
 

 
 
 
 
 

 
 

 
 
วัดปริมำณของแข็งท่ีละลำยได้ทั งหมด (ºBrix) ให้ได้ 89-90º Brix 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ทดสอบโดยน้ำสำรละลำยหยดในน ้ำดูว่ำสำรละลำยคงรูปหรือไม่ 
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เมื่อคงรูปแล้ว เติมกรดซิตริก  และสีผสมอำหำร ปิดไฟ 
 
 

หยอดใส่พิมพ์ที่ทำเนยไว้  สอดไส้ด้วยซอสมะนำว ทิ งไว้ 5 วินำที  เทตัวท๊อฟฟ่ีทับอีกครั ง จนเต็ม
พิมพ์ ทิ งไว้ให้แข็งตัวประมำณ 30 นำที 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
น้ำพิมพ์มำเคำะเพ่ือให้ท๊อฟฟ่ีหลุดออกจำกพิมพ์ 
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น้ำไปห่อด้วยพลำสติก และกระดำษแก้ว บรรจุใส่กล่องหรือบรรจุภัณฑ์ที่เตรียมไว้ 
 
วิธีการทดลองผลิตไส้ซอสมะนาว 
     

 
 
 
 
 

 
 

ชั่งส่วนผสมทั งหมดตำมสูตร 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

เทน ้ำ  น ้ำตำลทรำย  กลูโคสไซรัป  ตั งไฟประมำณ 25 นำที อุณหภูมิไม่เกิน 140 º C 
คนเล็กน้อยไม่ให้ไหม้ 
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                   วัดปริมำณของแข็งที่ละลำยได้ในของเหลว (º Brix) ให้ได้ 80 º Brix 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

เมื่อได้แล้วเติมน ้ำมะนำว   คนเล็กน้อย  ปิดไฟ     น้ำไปสอดไส้ในตัวท๊อฟฟ่ี 
 
 
 

             
ผลิตภัณฑ์ลูกอมสมุนไพรน้้าเก๊กฮวย ขิงสอดไสซ้อสมะนาว 

แผนภาพที่ 6.4 แสดงขั นตอนกำรเตรียมน ้ำสมุนไพรและกำรผลิตลูกอมชนิดแข็งแบบสอดไส้   
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สูตร(ลูกอมชนิดแข็งแบบม้วน)  
ใบฝรั่ง  และมะตูม 

ส่วนผสมส่วนที่ 1     ส่วนผสมส่วนที่ 2 

น ้ำใบฝรั่ง  60 กรัม  น ้ำมะตูม  40 กรัม 
น ้ำตำลทรำยขำว  25 กรัม  น ้ำตำลทรำยขำว  25 กรัม 
น ้ำตำลกรวด  25 กรัม  น ้ำตำลกรวด  25 กรัม 
กลูโคสไซรัป  30 กรัม  กลูโคสไซรัป  30 กรัม 
กรดซิตริก  0.8 กรัม  กรดซิตริก  0.8 กรัม 
 

ขั้นตอนการเตรียมน้้าใบฝรั่ง 

 

 

 

ขั้นตอนการเตรียมน้้ามะตูม 

 

 

 

วิธีการท้าลูกอม 

 

 

 

 

 

 

ลา้งใบฝร่ังใหส้ะอาด ผึ่งใหแ้หง้ หัน่เป็นช้ินเลก็ๆ น าไปป่ันโดยใชอ้ตัราส่วนใบฝร่ังต่อ
น ้ าสะอาด คือ 1:2  จากนั้นกรองดว้ยผา้ขาวบาง 

น ้ ามะตูม 5 กรัม ตม้กบัน ้ าสะอาด 200 มิลลิลิตร โดยใชไ้ฟปานกลางเป็นเวลา 10 นาที 

น าน ้ าตาลทรายขาว  น ้ าตาลกรวด น ้ าใบฝร่ังและ
กลูโคสไซรัป ลงในกระทะทองเหลือง 

น าน ้ าตาลทรายขาว  น ้ าตาลกรวด น ้ ามะตูมและ
กลูโคสไซรัป ลงในกระทะทองเหลือง 

ตั้งไฟอ่อน ประมาณ 10-12 นาที โดยอุณหภูมิไม่เกิน 
120 องศาเซลเซียส คนเลก็นอ้ยไม่ใหไ้หม ้

ตั้งไฟอ่อน ประมาณ 11-12 นาที โดยอุณหภูมิไม่เกิน 
120 องศาเซลเซียส คนเลก็นอ้ยไม่ใหไ้หม ้
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แผนภูมิที่ 6.5 แสดงขั นตอนกำรเตรียมน ้ำสมุนไพรและกำรผลิตลูกอมชนิดแข็งแบบม้วน 

 

 

 

 

 

ทดสอบการข้ึนรูป โดยหยดในน ้า วดัปริมาณของแขง็
ท่ีละลายทั้งหมดใหไ้ด ้90ºBrix  ข้ึนไปจากนั้น ใส่กรด
ซิตริก คนใหเ้ขา้กนัประมาณ 10 วนิาที  แลว้ปิดไฟ 
 

ทดสอบการข้ึนรูป โดยหยดในน ้า วดัปริมาณของแขง็
ท่ีละลายทั้งหมดใหไ้ด ้90ºBrix  ข้ึนไป แลว้ปิดไฟ 
 

เทใส่ถาดท่ีทาเนยขาวบางๆไว ้ ใส่ถุงมือกนัร้อนซอ้นดว้ยถุงมือพลาสติก คลึง
ออกเป็นแผน่ น ามาวางซอ้นทบักนัโดยใหสี้เขียวอยูด่า้นล่าง เร่ิมมว้นลูกอมจน
สุดแผน่ 
 

ดึงมว้นลูกอมท่ีไดอ้อกเป็นเสน้ยาวๆ โดยตอ้งรักษาขนาดของเสน้ลกูอมใหเ้สมอ
เท่าๆกนั  
 

เม่ือลูกอมเร่ิมเยน็ตวั น ามาวางบนเขียงและน ามีดมาตดัใหเ้ป็นช้ินโดยใหมี้ขนาด
ของลูกอมท่ีเท่าๆกนั  
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ขั้นตอนการปฏิบัติลูกอมชนิดแข็งแบบม้วน  
ใบฝรั่ง  และมะตูม 

 

1. น้ำน ้ำตำลทรำย  น ้ำตำลกรวด น ้ำ แบะแซผสมให้เข้ำกันในกระทะทองเหลือง ตั งไฟ
อ่อนให้ละลำย (ไม่ต้องคน) 

2. ต้มไฟอ่อนประมำณ 25 นำที คนเล็กน้อยไม่ให้ไหม้   
3. ทดสอบโดยน้ำมำจุ่มน ้ำว่ำสำรละลำยคงตัวแล้วหรือไม่ 
4. หำกคงรูปแล้ว ปิดไฟวัดปริมำณของแข็งที่ละลำยได้  
5. เทใส่ถำดท่ีทำเนย  แบ่งเป็นสองส่วน ผสมสีเขียวส่วนหนึ่งและสีส้มอีกส่วนหนึ่ง 
6. น้ำส่วนผสมทั งสองมำคลึงเป็นแผ่นจำกนั น น้ำมำวำงซ้อนกัน 
7. ม้วนส่วนผสมทั งสองให้เป็นวงกลมจำกนั นดึงออกให้เป็นเส้นยำวๆ 
8. วำงแท่งลูกอมบนเขียง จำกนั นน้ำมีดมำตัดเป็นชิ น 
9. น้ำลูกอมใส่บรรจุภัณฑ์ 
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ผลิตภัณฑ์ลูกอมสมุนไพรน้้าใบฝรั่งและมะตูม 
 
 

แผนภาพที่ 6.6 แสดงขั นตอนกำรเตรียมน ้ำสมุนไพรและกำรผลิตลูกอมชนิดแข็งแบบม้วน 
 

 
 


