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ข้อ 1  ชื่อผลงานคิดค้นหรือสิ่งประดิษฐ์ 
 ภาษาไทย การพัฒนาลูกอมสมุนไพรไทยพื้นบ้าน : ลดการอักเสบและดับกลิ่นปาก 

ภาษาอังกฤษ Development of Candy from Thai Herb : Reduce inflammation 
 
ข้อ 2 ประวัติของหัวหน้าโครงการ 
 หัวหน้าโครงการ 
 ชื่อ   เกศรินทร์ เพ็ชรรัตน์ อายุ   35  ปี 
 คุณวุฒ ิ   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
 ต าแหน่ง  อาจารย์ 
 สังกัด   คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
 
 ผู้ร่วมโครงการ 

ชื่อ ดวงรัตน์  แซ่ตั้ง  อายุ 27  ปี 
คุณวุฒ ิ   คหกรรมศาสตร์บัณฑิต 

 ต าแหน่ง  อาจารย์ 
 สังกัด   คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
 ชื่อ   ดวงกมล   ตั้งสถิตพร อายุ   27  ปี 
 คุณวุฒ ิ   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
 ต าแหน่ง  อาจารย์ 
 สังกัด   คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

ชื่อ   นพพร  สกุลยืนยงสุข อายุ   42  ปี 
 คุณวุฒ ิ   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
 ต าแหน่ง  อาจารย์ 
 สังกัด   คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
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กิตติกรรมประกาศ 

 

 งานวิจัยฉบับนี้ ประสบความส าเร็จได้ด้วยดี ต้องขอขอบคุณ นักศึกษาปริญญาตรี และ
อาจารย์คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ที่มีส่วนช่วยในเรื่องของการประเมินผลทางประสาทสัมผัสใน
งานวิจัยเรื่องนี้ 

 คณะผู้วิจัยหวังว่า โครงการวิจัยนี้จะเป็นประโยชน์ต่อผู้อ่ืน และประชาชนทั่วไป โดยสามารถ
น ากรรมวิธีการผลิตลูกอมสมุนไพรไทยพ้ืนบ้านมาใช้ในการผลิตที่สะดวก  ง่ายขึ้น  และเพ่ิมคุณค่าทาง
โภชนาการให้แก่ลูกอม โดยสามารถน าไปผลิตลูกอมลดการอักเสบและดับกลิ่นปาก  หากเกิดการผิดพลาด
ประการใดผู้วิจัยน้อมรับไว้แต่เพียงผู้เดียว 
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การพัฒนาลูกอมสมุนไพรไทยพื้นบ้าน : ลดการอักเสบและดับกลิ่นปาก 
เกศรินทร์    เพ็ชรรัตน์, ดวงรัตน์  แซ่ตั้ง, ดวงกมล   ตั้งสถิตพร  

และนพพร   สกุลยืนยงสุข 
............................................................................................................................... 
 

บทคัดย่อ 
 
 

  การพัฒนาลูกอมสมุนไพรไทยพ้ืนบ้าน : ลดการอักเสบและดับกลิ่นปาก ได้ท าการศึกษา
ข้อมูลพ้ืนฐานของสมุนไพรจากแหล่งต่างๆ ทั้งในด้านคุณประโยชน์และสรรพคุณของสมุนไพร พบว่า 
สมุนไพรที่สามารถหาซื้อได้ง่าย ราคาไม่แพง ได้แก่ ชะเอมเทศ กานพลู มะนาว เก๊กฮวย ขิง ใบฝรั่ง มะตูม 
และบ๊วย และผู้บริโภคมีความต้องการให้มีการพัฒนาลูกอมสมุนไพร จากข้อมูลที่ได้ในแบบส ารวจพฤติกรรม
ผู้บริโภคและจากการส ารวจตลาดและห้างสรรพสินค้าท าให้ทางผู้วิจัยได้ทราบข้อมูลและน าไปเป็นแนวทาง
ในการพัฒนาลูกอมสมุนไพรไทยพ้ืนบ้าน ดังนี้ (ลูกอมชนิดแข็งแบบผสมเนื้อผลไม้) ได้แก่ ชะเอมเทศ  
กานพลู และบ๊วย  (ลูกอมชนิดแข็งแบบสอดไส้) ได้แก่ มะนาว   เก๊กฮวย   และขิง   (ลูกอมชนิดแข็งแบบ
ม้วน) ได้แก่ ใบฝรั่ง  และมะตูม จากนั้นน าข้อมูลที่ได้รับมาศึกษาปริมาณที่เหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์ลูก
อมสมุนไพร พบว่า ลูกอมชนิดแข็งแบบผสมเนื้อผลไม้(เนื้อบ๊วย)  ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบสูตร น้ า
ชะเอมเทศ และกานพลู 20:10 กรัม มากที่สุด ,ลูกอมชนิดแข็งแบบสอดไส้(สอดไส้ซอสมะนาว)  ผู้ทดสอบ
ให้คะแนนความชอบสูตรน้ าเก็กฮวย และขิง 20:15 กรัม มากที่สุด และลูกอมชนิดแข็งแบบม้วน ผู้ทดสอบ
ให้คะแนนความชอบสูตรน้ าใบฝรั่ง และมะตูม 60:40 กรัม มากที่สุด ซึ่งในแต่ละสูตรที่ผู้ทดสอบเลือกนั้นมี
คุณลักษณะที่ดีเนื้อละเอียด เนียนคงรูป ไม่เยิ้ม เนื้อค่อนข้างแข็ง มีกลิ่น รสชาติสมุนไพรตามธรรมชาติ ไม่มี
กลิ่นฉุนเกินไป จากนั้นน าไปทดสอบคุณภาพทางกาย พบว่าลูกอมชนิดแข็งแบบผสมเนื้อผลไม้(เนื้อบ๊วย) : 
น้ าชะเอมเทศ และกานพลู  สูตร 20:10  กรัม มีสีน้ าตาลเข้มค่อนข้างคล้ า, ลูกอมชนิดแข็งแบบสอดไส้(สอด
ไส้ซอสมะนาว) : น้ าเก็กฮวย และขิง  สูตร  20:15 กรัม มีสีออกเหลืองใสมากกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับลูกอม
ชนิดแรกที่ได้กล่าวไป  , ลูกอมชนิดแข็งแบบม้วน : น้ าใบฝรั่ง และมะตูม สูตร 60:40 กรัม สีเขียวจากใบฝรั่ง
และสีเหลืองน้ าตาลจากมะตูม  คุณภาพทางจุลินทรีย์ พบว่า จากการศึกษาอายุการเก็บรักษา เป็นเวลา 2 
สัปดาห์ ลูกอมสมุนไพรทั้ง 3 ชนิด มีความปลอดภัยในการบริโภค ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
ลูกกวาดและทอฟฟ่ี (มผช. 265/2547) และการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคพบว่า ผู้บริโภคมีความพอใจ
ในลูกอมสมุนไพรไทยพื้นบ้าน : ลดการอักเสบและดับกลิ่นปากระดับความชอบปานกลาง  
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