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บทที่ 2  
ผลการด าเนินการวิจัย 

 

2.1 รายละเอียดผลงานที่ได้จากการด าเนินโครงการ 
 อุตสาหกรรมอาหาร หรือกลุ่มอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูปนั น เป็นอุตสาหกรรมหลักของ

ประเทศไทย เนื่องจากเรามีต้นทุนด้านวัตถุดิบทางการเกษตรที่สมบูรณ์และหลากหลาย ท้าให้สามารถสร้าง
รายได้ให้กับประเทศ และก่อเกิดการหมุนเวียนทางเศรษฐกิจสูงถึงปีละหลายแสนล้านบาท อย่างไรก็ตาม
อุตสาหกรรมดังกล่าวถือว่ามีความหลากหลายสูงมาก อีกทั งยังเป็นอุตสาหกรรมที่มีการกระจายตัวอยู่ในทุกที่ 
จึงท้าให้มีความหลากหลายทั งในด้านขนาด และศักยภาพที่แตกต่างกัน เช่น การจัดการวัตถุดิบ การตลาด 
แหล่งทุนทรัพย์ การเข้าถึงองค์ความรู้ที่จ้าเป็น บุคลากรที่มีทักษะ เทคโนโลยี/เครื่องจักรที่เหมาะสม 
ความสามารถในการจัดการองค์ความรู้ ฯลฯ ความแตกต่างเหล่านี ส่งผลโดยตรงต่อความสามารถในการวิจัย
และพัฒนาให้เกิดเป็นผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปเชิงพาณิชย์ ทั งในมิติของความสามารถในการแก้ปัญหาเดิมที่
เกิดขึ นอยู่แล้ว และการตอบสนองความต้องการในการสร้างสรรค์สิ่งใหม่ 

ทั งนี เมื่อพิจารณาถึงผลลัพธ์เชิงประจักษ์ของทุกผู้ประกอบการแล้วเป็นที่แน่ชัดว่าเป้าหมายของทุกคน
ต่างต้องการผลิตภัณฑ์ที่มีศักยภาพเชิงพาณิชย์ด้วยกันทั งสิ น ซึ่งหมายถึง สินค้าที่สามารถ “ท้าได้” “ขายได้” 
และต้อง “ไปได้” ด้วย หากแต่ต้องประกอบด้วย 2 ต้นทุนหลักที่ส้าคัญ ได้แก่ ต้นทุนด้านการตลาด และ 
ต้นทุนด้านการผลิต ซึ่งต้นทุนเหล่านี ล้วนมีปัจจัยที่เกี่ยวข้อง และเชื่อมโยงสัมพันธ์กันมากมาย โดยหาก
วิเคราะห์ถึงสภาวการณ์ปัจจุบันแล้วพบว่าต้นทุนด้านการตลาดเป็นสิ่งที่ผู้ประกอบการทุกราย “จ้าเป็น” ต้องมี
ความชัดเจนก่อนเป็นอันดับแรก เนื่องจากทิศทางในการประกอบธุรกิจในทุกวันนี อยู่ในรูปแบบของ “ธุรกิจ
ฐานตลาด” (Marketing-Based Economy) เป็นหลัก ไม่ใช่รูปแบบของ “ธุรกิจฐานผลิต” (Production-
Based Economy) เหมือนในยุคก่อน ดังนั นการด้าเนินงานโดยอาศัยกระบวนการวิจัย เพ่ือผลิตงานวิจัย 
ส้าหรับตอบโจทย์ปัญหาและความต้องการของภาคอุตสาหกรรมอาหาร หรือกล่มอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูป 
ไม่ว่าจะภาคีใดๆ ต้องอาศัยวิถีคิดแบบใหม่ คือ การพิจารณาแบบ Backward Conceptual Approach (ภาพ
ที่ 1) ซึ่งต้องอาศัยกระบวนการการจัดการปลายน ้า (Downstream Management) ในการสร้างกลไกการ
ขับเคลื่อนสู่บริบทเชิงพาณิชย์ที่เป็นรูปธรรม ร่วมกับการหาแนวทางเพ่ือวิจัยและพัฒนาในการตอบสนองให้เกิด
ผลิตภัณฑ์ที่มีศักยภาพเชิงพาณิชย์ อย่างไรก็ตามผลลัพธ์ที่ได้จากการวิจัยและพัฒนานั นอาจไม่ใช่สิ่งที่เป็น
ผลิตภัณฑ์เสมอไป ทั งนี อาจเป็นตัวองค์ความรู้ของกระบวนการ (Process Know-How) หรือเทคโนโลยี 
(Technology) ซึ่งอาจอยู่ในรูปของเครื่องจักร หรืออุปกรณ์ท่ีมีหน้าที่เฉพาะเจาะจงก็ได้ 

จากวิถีคิด 2 มุมมองของการวิจัยและพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารสู่การสร้างผลิตภัณฑ์เชิงพาณิชย์ที่
เป็นรูปธรรม (ภาพที่ 1)  ท้าให้นักวิจัยให้ความส้าคัญกับศักยภาพผู้ประกอบการทั งด้านการผลิตและด้าน
การตลาด โดย เริ่มต้นด้าเนินโครงการจากการประชาสัมพันธ์ และรับสมัครผู้ประกอบการ โดยการส่งเอกสาร
สมัครเข้าร่วมโครงการและเอกสารประเมินศักยภาพผู้ประกอบการ จากนั นจัดประชุมหรือลงพื นที่เพ่ือรวบรวม
โจทย์วิจัย และด้าเนินการคัดเลือกผู้ประกอบการสินค้าด้านการเกษตรที่ประสบปัญหาเกี่ยวกับองค์ความรู้ 
ความเข้าใจ ทางด้านสินค้าเกษตร ให้เหลือเพียง 10 โจทย์วิจัย/ผลิตภัณฑ์ โดยท้าการจัดประชุม เพ่ือคัดเลือก
ผู้ประกอบการที่มีศักยภาพทั งด้านการผลิตและการตลาดที่เพียงพอ และสามารถสานต่อผลงานวิจัยได้อย่างมี
ประสิทธิภาพและเห็นผลประจักษ์เชิงพาณิชย์   
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ภาพที่ 2 บรรยากาศการประชุม 

ภาพที่ 4 การจัดประชุมเพ่ือรวบรวมโจทย์วิจัย และด้าเนินการคัดเลือกผู้ประกอบการ 
 

ส้าหรับการสกัดโจทย์ของนักวิจัยนั น พบว่า มีวิถีการสกัดโจทย์ที่มีประสิทธิภาพสูง จะต้องเป็นการคิด
จาก “ผล” (ปัญหาหรือความต้องการของผู้ประกอบการ) ไปสู่ “เหตุ” (สาเหตุที่แท้จริง) ที่ท้าให้เกิดปัญหาของ
ผู้ประกอบการ ซึ่งมีกระบวนการสกัดโจทย์ที่ประกอบด้วย 3 ขั นตอน คือ ตีปัญหาให้แตก  แยกโจทย์ให้ย่อย  
และซอยวิจัยให้ชัด   

การตีปัญหาให้แตก คือ การรวบรวมข้อมูลจากผู้ประกอบการ และสรุปปัญหาหรือความ 
ต้องการได้ชัดเจนและถูกต้อง (เหตุ: ปัญหา/ความต้องการที่พบ) 

การแยกโจทย์ให้ย่อย คือ การหา   “แนวทางในการวิจัย”   จากปัญหาหรือความต้องการที่  
ของผู้ประกอบการโดยการน้าองค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยีอาหารมาใช้ในการหาแนวทางทีเ่ป็นไปได ้

การซอยวิจัยให้ชัด คือ การพิจารณาแนวทางท่ีใช้ในการวิจัยควบคู่กับศักยภาพและความ 
พร้อมของผู้ประกอบการ ตลอดจนความเหมาะสมและความ
เป็นไปได้ในการต่อยอดองค์ความรู้  จนเกิดเป็นโจทย์วิจัยที่
เหมาะสม (ผล: ปัญหาที่ใช่) 
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สาเหตุที่ต้องด้าเนินการตามขั นตอนนี  เพราะยังมีผู้ประกอบการอีกจ้านวนมากที่ยังประสบปัญหา
เกี่ยวกับองค์ความรู้  ความเข้าใจ ทางด้านการแปรรูปและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตร เนื่องจาก
ผู้ประกอบการส่วนใหญ่เป็นผู้ประกอบการขนาดกลางและขนาดย่อม อีกทั งไม่มีบุคลากรที่มีความรู้
ความสามารถด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหารโดยตรงภายในโรงงาน ท้าให้เมื่อเกิดปัญหาหรือ
ต้องการพัฒนาทางด้านเทคนิคของกระบวนการผลิต วัตถุดิบที่ใช้ รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่ส่งจ้าหน่ายไปยังผู้บริโภค
มากขึ น   ทางผู้ประกอบการไม่สามารถจัดการปัญหาหรือความต้องการนั นๆ ได้   จากประเด็นปัญหาดังกล่าว
สะท้อนให้เห็นถึงความส้าคัญของการมุ่งเน้นให้ผู้ประกอบการมีความสามารถในการตีปัญหาให้แตก...แยกโจทย์
ให้ย่อย...ซอยวิจัยให้ชัด ก่อนที่จะเข้ามาปรึกษากับทีมวิจัย อย่างไรก็ตามหากผู้ประกอบการรายใดไม่สามารถตี
ปัญหาให้แตก แยกโจทย์ให้ย่อย และซอยวิจัยให้ชัดได้ ทางทีมวิจัยจะต้องมีความสามารถในการท้างานในส่วน
นี เสียก่อน ทั งนี เพ่ือเป็นการเปลี่ยนจาก ปัญหาหรือความต้องการที่พบของผู้ประการ  ให้ถูกเปลี่ยนเป็น  
“ปัญหาที่ใช่”  ส้าหรับการวิจัย  อันจะส่งผลให้การท้างานวิจัยมีแนวทางการจัดการและแก้ไขปัญหาผ่าน
กระบวนการที่เป็นไปได้ทางธุรกิจ และสามารถตอบโจทย์ความต้องการได้อย่างรวดเร็ว คุ้มค่า และมี
ประสิทธิภาพสูง ซึ่งทั งหมดนี เมื่อประกอบการพิจารณาถึงโอกาสของความส้าเร็จ และผลสัมฤทธิ์ของ
ผู้ประกอบการจากการน้ากระบวนการวิจัยเข้าช่วยเหลือ จะท้าให้สามารถสร้างความเข้มแข็งทางธุรกิจ และ
การเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจในภาพรวมของประเทศไทย   อีกทั งยังเป็นการสะท้อนให้เห็นได้อย่างเด่นชัดว่า
กระบวนการแก้ปัญหาผ่านงานวิจัยนั นสามารถพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการอุตสาหกรรมอาหารไทยเพ่ือสร้าง
แต้มต่อทางธุรกิจได้เป็นอย่างดี  ซึ่งสามารถสรุปโจทย์วิจัยและผู้ประกอบการที่เข้าร่วมโครงการได้จ้านวน 10 
โจทย์วิจัย/ผลิตภัณฑ์  จากจ้านวนผู้ประกอบการ ทั งหมด 9  กิจการ ดังตารางที่ 1 

 
ตารางที่ 3  สรุปโจทย์วิจัยทั งหมดที่เข้าร่วมโครงการ 

ที ่ ชื่อโจทย์วิจัย ชื่อบริษัท ที่อยู่ 

1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์กะปิกึ่ ง
ส้าเร็จรูปชนิดก้อน 

บริษัท สามชาย โปรดักส์ จ้ากัด 
111/1 หมู่ที่ 1 ต.วังไผ่ อ.เมือง
ชุมพร จ.ชุมพร 86190 

2 การปรับปรุ งผลิตภัณฑ์ข้ าว
เหนียวทุเรียนพลังงานต่้า 

บริษัท โกลเบิลฟูด เทรดดิ ง จ้ากัด 

1/25 ถ.เสือป่า  แขวงป้อม
ปราบ  เขตป้อมปราบศัตรูพ่าย 
กรุงเทพฯ 10100 
 

3 

การศึ กษาผลของชนิ ดและ
ปริ มาณสารที่ ใ ช้ เ ป็ นตั วน้ า 
( carrier)  ที่ เ ห ม า ะ ส ม ต่ อ
ความสามารถในการละลายของ
เครื่องดื่มกาแฟผสมทุเรียน 

บริษัท ชายน้อยฟูดส์ จ้ากัด 

19 หมู่ 4 ต้าบลทะเลทรัพย์ 
อ้าเภอปะทิว จังหวัดชุมพร 
86160 
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ที ่ ชื่อโจทย์วิจัย ชื่อบริษัท ที่อยู่ 

4 

การศึ กษาผลของชนิ ดและ
ปริมาณสารให้ความหนืดต่อ
คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส
ข อ ง ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ค รี ม ซุ ป กึ่ ง
ส้าเร็จรูป 

บริษัท เจนพาวเวอร์ จ้ากัด 

22 ซอยพระรามหก41 ถ .
พระรามหก สามเสนใน พญา
ไท กทม. 10400 

5 
การศึกษาผลของปริมาณแป้ง
ดัดแปรที่เหมาะสมต่อคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์มะม่วงเคี ยวหนึบ 

บริษัท ไทยพาราดิโซฟู๊ดส์ จ้ากัด 

133 ถนนบรมราชชนนี 2 
แขวงบางบ้าหรุ เขตบางพลัด 
กรุงเทพมหานคร 10700 

 

6 
การปรับปรุงเนื อสัมผัสในการ
ขึ นรูปและการยืดอายุการเก็บ
รักษาของมะม่วงกวน 

บริษัท ไทยพาราดิโซฟูดส์ จ้ากัด 
133 ถนนบรมราชชนนี 2 
แขวงบางบ้าหรุ เขตบางพลัด 
กรุงเทพมหานคร 10700 

7 
การลดปริมาณน ้าตาลทรายใน
ผลิตภัณฑ์ฟักทองทอด 

บริษัท อัลติเมทพาวเวอร์ จ้ากัด 
269/253 ซ.จรัญสนิทวงศ์ 35 
แขวงบางขุนศรี เขตบางกอก
น้อย กรุงเทพฯ 10700 

8 
การลดการแยกชั นของน ้ามันใน
ผลิตภัณฑ์ Almond Butter 

บริษัทชาวไร่กรุ๊ป จ้ากัด 
95/55 ถนนบรมราชชนนี  
แ ข ว ง อ รุ ณ อม ริ น ท ร์  เ ข ต
บางกอกน้อย กรุงเทพฯ10700 

9 

การศึ กษาสภาวะการทอด
สุญญากาศที่เหมาะสมส้าหรับ
ผลิตภัณฑ์เห็ดโคนญี่ปุ่นทอด
สุญญากาศ 

บริษัท เขาใหญ่  พาโนราม่า 
ฟาร์ม จ้ากัด 

297  ม.6  ต.หนองน ้าแดง  อ.
ปากช่อง   จ .นครราชสีมา  
30130 

10 
การศึกษาผลของสารยึดเกาะ
ต่อคุณภาพด้านเนื อสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์ Rice Bar 

บริษัท เบบี ดีไลท์ จ้ากัด 
427 เอื อสุข ซ.5  ถ.พัฒนาการ 
58 แขวงสวนหลวง เขตสวน
หลวง 
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เมื่อท้าการสรุปข้อมูลของผลิตภัณฑ์ที่เข้าร่วมโครงการ จ้านวน 10 ผลิตภัณฑ์  พบว่า ผู้ประกอบการที่
เข้าร่วมโครงการมีวัตถุประสงค์การเข้าร่วมหลายรูปแบบแตกต่างกันไป โดยผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 70 หรือจ้านวน 
7 ผลิตภัณฑ์ จากทั งหมด 10 ผลิตภัณฑ์ เป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่   และส้าหรับร้อยละ 30 ของผลิตภัณฑ์
ต้องการแก้ไข/ต่อยอดผลิตภัณฑ์เดิมที่มีอยู่แล้ว (ภาพท่ี 5)  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ภาพที่ 5  ความต้องการในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ของผู้ประกอบการ 

 

ผู้ประกอบการที่เข้าร่วมโครงการในครั งนี  จ้านวนถึง 9 ราย  (10 ผลิตภัณฑ์)  ส่วนใหญ่มี
ประสบการณ์ในการส่งออก ซึ่งแสดงให้เห็นว่า หากมีการต่อยอดและท้างานร่วมกับผู้ประกอบการที่มีศักยภาพ
ทั งทางด้านการผลิต และมีศักยภาพทางด้านการส่งออก จะท้าให้ผลงานวิจัยสามารถประยุกต์ใช้ได้จริงเชิง
พาณิชย์ ตลอดจนส่งผลให้เกิด output และ outcome ตามมาอย่างรวดเร็ว และมีประสิทธิภาพสูง ซึ่งในการ
วิจัยนี  นอกจากนักวิจัยจะต้องใช้ความรู้และความสามารถในการสกัดโจทย์วิจัยให้ชัดเจน และตรงตามความ
ต้องการของผู้ประกอบการแล้ว ผู้วิจัยจะต้องให้ความส้าคัญกับการประเมินศักยภาพผู้ประกอบการตลอดจน
ความเปน็ไปได้ในด้านการประยุกต์ใช้เชิงพาณิชย์ เพ่ือให้การวิจัยที่เกิดขึ นนั นสามารถ “วิจัยได้และขายจริง”  

อีกประเด็นหนึ่งที่ส้าคัญ คือ จากแบบประเมินของผู้ประกอบการที่เข้าร่วมโครงการ พบว่า ตลาด
กลุ่มเป้าหมายของผู้ประกอบการส่วนใหญ่ คือ การจ้าหน่ายตลาดกลุ่มประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC)  
รองลงมาคือ ภายในประเทศไทย และ ประเทศกลุ่มสหภาพยุโรป (EU) จะเห็นได้ว่าตลาดกลุ่มประชาคม
เศรษฐกิจอาเซียน (AEC)  เป็นตลาดหนึ่งที่ผู้ประกอบการให้ความสนใจจ้านวนมาก 

 อย่างไรก็ตาม จากการส้ารวจความพร้อมของผู้ประกอบการอาหารไทยในการรับมือกับ AEC (โดย
สถาบันอาหารร่วมกับมหาวิทยาลัยหอการค้าไทย) พบว่า จากกลุ่มตัวอย่าง 78 ราย (จ้าแนกตามขนาดธุรกิจ) 
ธุรกิจขนาดใหญ่และกลาง (L&M) มีความพร้อมประมาณร้อยละ 50 ในขณะที่กลุ่มย่อย (SME) ตอบเป็นเสียง
เดียวกันว่า “ไม่พร้อม” (ร้อยละ 83.3) โดยมีเหตุผลหลักๆ คือ ขาดข้อมูลความรู้เชิงลึก, ขาดความเข้าใจใน
เรื่องกฎหมายและมาตรการด้านภาษี ฯลฯ ผลการส้ารวจดังกล่าวน้ามาซึ่งค้าถามส้าคัญที่ว่า “ผู้ประกอบการ
อาหารไทยมีความพร้อมที่จะแข่งขันมากน้อยแค่ไหนในวันที่ AEC เปิดตัวอย่างเต็มรูปแบบ” ดังนั นแนวทาง
ส้าหรับการเตรียมความพร้อมในการรับมือกับ AEC นั น ธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อมต้องท้างานที่เน้น 
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“การกระจายตัว” กล่าวคือ ต้องสร้างการเชื่อมโยงระหว่างหน่วยการผลิตแต่ละหน่วยให้มีความสมดุล 
เหมาะสม และต่อเนื่อง ตลอดจนเป็นการช่วยให้เกิดการพัฒนาสิ่งที่เป็นอยู่ให้ดีขึ นได้ และท้าให้อุตสาหกรรม
สินค้าเกษตรแปรรูปเติบโตได้อย่างยั่งยืนพร้อมทั งส่งผลให้วัตถุดิบทางการเกษตรซึ่งเป็นวัตถุดิบหลักนั นเป็นไป
ในทิศทางที่ก่อประโยชน์กับทุกภาคส่วนได้อย่างเท่าเทียม ซึ่งจะส่งผลระยะยาวต่อเศรษฐกิจและสังคม โดย
ส่งผลให้เกิดการสร้างสังคมฐานความรู้ที่มั่นคงต่อประเทศไทยที่อยู่ในฐานะประเทศเกษตรกรรมได้เป็นอย่างดี 
ซึ่งท้ายที่สุดจะน้าไปสู่ระบบการท้างานร่วมกันในแต่ละภาคส่วนของกระบวนการทางด้านอุตสาหกรรมเกษตร 
โดยเป็นระบบที่มีการส่งต่อการผลิตในแต่ละภาคส่วนอย่างสมดุล ภายใต้การใช้ความสามารถหลัก (Core 
Competency) ของภาคส่วนนั นๆ ซึ่งผลลัพธ์ที่เกิดขึ น คือ การได้มาซึ่งผลิตภัณฑ์จากผลิตผลทางการเกษตรที่
มีคุณค่าเพ่ิมเน้นการสร้างแบรนด์จากแก่นความสามารถ (Core Competency)  ผ่านกระบวนการวิจัย โดย
เน้นการน้าเทคโนโลยีและนวัตกรรมมาสร้างสรรค์คุณค่าให้กับผลิตภัณฑ์ (Value Creation)  และเร่งส้ารวจถึง
ความต้องการของตลาดอาเซียนเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สอดรับกับความต้องการของผู้บริโภค และบริหาร
จัดการต้นทุนการผลิตให้สามารถแข่งขันได้ โดยที่ทุกภาคส่วนนั นได้รับผลประโยชน์อย่างเหมาะสมร่วมกันใน
การต่อรองแลกเปลี่ยนสินค้าและวัตถุดิบต่างๆ ตลอดจนเรื่องของ “การปรับตัว” เพ่ือสร้างสมดุลทางธุรกิจและ
สามารถช่วยเหลือเกื อกูลกันได้ (ภาพท่ี 6 ) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพที่ 6 ตลาดกลุ่มเป้าหมายของผู้ประกอบการในการจ้าหน่ายผลิตภัณฑ์ 
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ตารางที่ 4 ตลาดกลุ่มเป้าหมายของผู้ประกอบการในการจัดจ้าหน่าย 

ที ่ ชื่อบริษัท ลูกค้ากลุ่มเป้าหมาย รูปแบบการส่งออก 

1 บริษัท สามชาย โปรดักส์ จ้ากัด ประเทศกลุ่ม AEC ส่งออกเอง : พม่า  

2 บริษัท โกลเบิลฟูด เทรดดิ ง จ้ากัด ประเทศกลุ่ม EU ส่งออกเอง : ฝรั่งเศส เยอรมัน 

3 บริษัท ชายน้อยฟูดส์ จ้ากัด ประเทศกลุ่ม AEC 
ส่งออกเอง : พม่า มาเลเซีย 
สิงคโปร์ 

4 บริษัท เจนพาวเวอร์ จ้ากัด ประเทศกลุ่ม AEC 
ผ่านตัวแทนจ้าหน่าย : พม่า 
สิงคโปร์ 

5 บริษัท ไทยพาราดิโซฟู๊ดส์ จ้ากัด ภายในประเทศไทย - 

6 บริษัท ไทยพาราดิโซฟูดส์ จ้ากัด ประเทศกลุ่ม AEC ผ่านตัวแทนจ้าหน่าย : กัมพูชา  

7 บริษัท อัลติเมทพาวเวอร์ จ้ากัด ประเทศกลุ่ม AEC 
ผ่านตัวแทนจ้าหน่าย : 
สิงคโปร์ 

8 บริษัทชาวไร่กรุ๊ป จ้ากัด ประเทศกลุ่ม AEC 
ผ่านตัวแทนจ้าหน่าย : 
สิงคโปร์ 

9 
บริษัท เขาใหญ่  พาโนราม่า 
ฟาร์ม จ้ากัด ประเทศกลุ่ม AEC ส่งออกเอง : อินโดนีเซีย บรูไน 

10 บริษัท เบบี ดีไลท์ จ้ากัด ประเทศกลุ่ม AEC 
ผ่านตัวแทนจ้าหน่าย : 
สิงคโปร ์มาเลเซีย 
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ภาพที่ 7  รูปแบบการผลิตผลิตภัณฑ์ที่เข้าร่วมโครงการ 
 

อย่างไรก็ตาม ผลิตภัณฑ์ที่เข้าร่วมโครงการ จ้านวน 5 ผลิตภัณฑ์ มีการวางแผนการผลิตจะด้าเนินการ
ผลิตเอง รวมถึงมีเงินทุนที่จะลงทุนเพ่ิมเติม (ภาพที่ 7) แต่มีประเด็นที่น่าสนใจอีกประการ คือ มีผลิตภัณฑ์อีก
จ้านวนมาก 5 ผลิตภัณฑ์ หรือประมาณร้อยละ 50 มีความต้องการในการจ้างผลิต โดยท้างานร่วมกับบริษัทที่
รับจ้างผลิต (OEM) ที่มีมาตรฐานการผลิตที่ดี และเมื่อพิจารณาศักยภาพด้านการผลิตของผลิตภัณฑ์ที่เข้าร่วม
โครงการ โดยแบ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ท้าการผลิตเองและผลิตภัณฑ์ที่จ้างผลิตโดย OEM  พบว่า OEM เป็นภาคี
หนึ่งที่ท้าให้ผู้ประกอบการสามารถเพ่ิมศักยภาพและขีดความสามารถในการแข่งขันให้เพียงพอที่จะส่งออก
สินค้าไปจ้าหน่ายยังต่างประเทศได้  ทั งนี เนื่องจากผู้ประกอบการที่เป็น SMEs ส่วนใหญ่มีเงินทุนที่ไม่สูงนัก จึง
มีข้อจ้ากัดในด้านการปรับปรุงกระบวนการผลิตและการบริหารจัดการระบบภายในโรงงาน โดยส่วนใหญ่ยังคง
ประสบปัญหาในการเพ่ิมประสิทธิภาพ ศักยภาพ และผลิตภาพให้สูงขึ น  ด้วยสาเหตุหลักมาจากการขาดองค์
ความรู้ ระบบมาตรฐานและการบริหารจัดการที่ดี   

ทั งนี หนึ่งในภาคีที่มีบทบาทต่อการผลักดันกลไกการผลิตเชิงพาณิชย์ และมีความส้าคัญต่อการเริ่มต้น
ทางธุรกิจได้อย่างเป็นรูปธรรม คือ หน่วยงานที่ท้าหน้าที่รับจ้างผลิต (OEM: Original Equipment 
Manufacturer) โดยเฉพาะกับผู้ประกอบการที่เป็นอุตสาหกรรมขนาดกลางและขนาดย่อม (SMEs) หรืออาจ
รวมถึงอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ที่ต้องการบริหารจัดการการผลิตให้เกิดประสิทธิภาพ และประสิทธิผลสูงสุด โดย
เมื่อพิจารณาองค์ประกอบของ 3 ภาคีหลัก ได้แก่ ผู้ประกอบการภาคอุตสาหกรรม หน่วยงานการวิจัย และ
ผู้รับจ้างผลิต พบว่าความเชื่อมโยงในการสานประโยชน์ให้เกิดร่วมกันอย่างสอดคล้องนั นยังมีอยู่น้อยมาก  
เพราะแต่ละภาคีต่างก็มุ่งเน้นไปที่การตอบสนองผ่านศักยภาพ หรือความต้องการพื นฐานของตนเป็นหลัก 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งภาคีที่ท้าหน้าที่รับจ้างผลิตนั นให้การมุ่งเน้นไปที่การบริการความพร้อมด้านปัจจัยการผลิต 
และโครงสร้างขั นพื นฐานในการผลิตเป็นหลัก แต่อาจยังขาดการมุ่งเน้นกระบวนการวิจัยและพัฒนาเพ่ือ
แก้ปัญหาหรือตอบสนองความต้องการที่มีความจ้าเพาะเจาะจงของผู้ประกอบการแต่ละรายที่เข้ามาใช้บริการ
ได้ นอกจากนี ในหลายกรณียังพบว่าผู้ประกอบการภาคอุตสาหกรรมอาหารที่มีโอกาสได้ใช้บริการจาก
หน่วยงานการวิจัยจนกระทั่งได้องค์ความรู้ กระบวนการผลิต  หรือเทคโนโลยี กลับพบว่ายังต้องเสียเวลาเพ่ิม
ในการวิจัยต่อยอดเพ่ือจัดการสถานการณ์ท่ีเกิดขึ นเฉพาะหน้าอยู่บ่อยครั งเมื่อน้าไปต่อยอดในสถานที่ที่ผลิต ท้า
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ให้ส่งผลโดยตรงต่อผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปที่ได้ อาจไม่สามารถตอบสนองความต้องการเชิงพาณิ ชย์ได้อย่าง
ตรงจุด 

 จากสภาวการณ์ดังกล่าวที่เกิดขึ นนี จะเห็นว่าการขับเคลื่อนกระบวนการและงานวิจัยด้านอุตสาหกรรม
อาหารสู่บริบทเชิงพาณิชย์นั น สามารถท้าได้ใน 2 แนวทางหลัก คือ การเสริมศักยภาพของผู้ประกอบการที่ท้า
หน้าที่ผลิตสินค้าเอง โดยอาศัยงานวิจัยเป็นฐานต่อยอดของการพัฒนาผลิตภัณฑ์เชิงพาณิชย์ ส่วนอีกทางหนึ่ง
คือการสร้างฐานความเข้มแข็งของภาคีที่รับจ้างผลิต (OEM) ผ่านกระบวนการฐานวิจัย ทั งนี หากพิจารณาถึง 
OEM เป็นส้าคัญ พบว่าหากสามารถเสริมสร้างกระบวนการฐานวิจัยให้กับ OEM จะถือเป็นหนึ่งในกลยุทธ์
ส้าคัญที่สามารถเสริมความเข้มแข็งของห่วงโซ่การผลิตได้อย่างเป็นรูปธรรม (Supply Chain Empowering) 
แต่ไม่ว่าการขับเคลื่อนจะเกิดขึ นในแนวทางใดก็ตาม ต้องมีกระบวนการสร้างเครือข่ายความเชื่อมโยงเพ่ือสาน
ประโยชน์ให้เกิดร่วมกัน กล่าวคือ ยุทธศาสตร์ในการขับเคลื่อนอุตสาหกรรมสู่ เชิงพาณิชย์ต้องมุ่ง เน้น
กระบวนการฐานวิจัยให้ครบในทุกๆ ความเชื่อมโยง โดยอาศัยระบบการท้างานของหน่วยงานที่สนับสนุนการ
วิจัย และระบบฐานข้อมูลที่สร้างความเชื่อมโยงระหว่างภาคีต่างๆ ทั งเพ่ือให้ระบบการบริหารจัดการนี สามารถ
ขับเคลื่อนไปได้ด้วยกลไกของตัวเอง (ภาพท่ี 8)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 8 ความสัมพันธ์ของการบริหารจัดการศักยภาพกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร 
   เพ่ือขับเคลื่อนสู่ผลิตภัณฑ์เชิงพาณิชย์ 

จากภาพที่ 8 นี  จะเห็นว่า “กระบวนการวิจัย” คือหนึ่งในเครื่องมือที่ส้าคัญในการเข้าไปจัดการสิ่ง
ต่างๆ ที่เกิดขึ นต่อการพัฒนาประเด็นดังกล่าวผ่านการสร้าง “งานวิจัย” อีกทั งยังเป็นการสร้างระบบสังคม
ฐานความรู้ที่มั่นคงต่อประเทศไทย ซึ่งท้ายที่สุดจะน้าไปสู่การพัฒนาเป็นระบบของการท้างานร่วมกันในแต่ละ
ภาคส่วน (Clustering Approach) เกิดระบบที่มีการส่งต่อผลผลิตในแต่ละภาคส่วนกันอย่างสมดุล ผ่านการ
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เข้าใจถึงความสามารถหลัก (Core Competency) ของตนเอง ซึ่งบทสรุปของรูปแบบการขับเคลื่อน
กระบวนการ และงานวิจัยที่เกิดขึ นอยู่ นี ได้น้าไปสู่แนวคิดหลักในการท้างาน คือ “วิจัยได้...ขายจริง” 

จากการวิจัยผลิตภัณฑ์ที่เข้าร่วมโครงการทั ง 10 ผลิตภัณฑ์ พบว่า มีองค์ความรู้ที่เป็นนวัตกรรม และ
สามารถจดอนุสิทธิบัตร ได้ 2 อนุสิทธิบัตร  ซึ่งถือว่าสามารถด้าเนินโครงการได้ตามเป้าหมายที่คาดว่าจะได้อนุ
สิทธิบัตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 ของจ้านวนโจทย์วิจัยทั งหมด หรือมากกว่าหรือเท่ากับ  2  อนุสิทธิบัตร  คือ 

1) สูตรและกระบวนการผลิตข้าวเหนียวทุเรียนลดพลังงาน (Reduced Calories) 

2) สูตรและกระบวนการผลิตฟักทองทอดปราศจากการเติมน ้าตาล (No sugar added) 

จากการด้าเนินงานของโครงการเป็นระยะเวลา 12 เดือน  สามารถ สร้างมูลค่าและคุณค่าเพ่ิมให้เป็น
ผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปได้ จ้านวน 10 ผลิตภัณฑ์ ในส่วนของผลิตภาพ (Productivity) ที่เพ่ิมขึ น ซึ่งใน
โครงการนี เป็นการประเมินในรูปของผลเชิงเศรษฐศาสตร์ที่ท้าให้รายได้ (ก้าไร) เพ่ิมข้น ในลักษณะการเพ่ิม
ยอดขาย ซึ่งจากผลการประเมิน พบว่า สามารถแบ่งเป็น 4 ระดับคือ ผลิตภาพที่เพ่ิมขึ นร้อยละ 5-20, ร้อยละ 
21-40, ร้อยละ 41-60 และมากกว่าร้อยละ 60  ส้าหรับผลิตภัณฑ์ที่เข้าร่วมโครงการ 10 ผลิตภัณฑ์ พบว่า ทุก
ผลิตภัณฑ์มีผลิตภาพเพ่ิมขึ นมากกว่าร้อยละ 5 ซึ่งบรรลุตามเป้าหมายที่ต้องการให้ ผู้ประกอบการที่เข้าร่วม
โครงการมีผลิตภาพ (Productivity) เพ่ิมขึ นอย่างน้อยร้อยละ 5  ดังตารางที่  4 

 
ตารางที่ 5 สรุปผลิตภาพที่เพ่ิมขึ นส้าหรับ 10 ผลิตภัณฑ์ที่เข้าร่วมโครงการ 

ผลิตภาพเชิง
เศรษฐศาสตร์ 

จ้านวนผลิตภัณฑ์ รวมจ านวน 
ผลิตภัณฑ์ ร้อยละของรายได้ที่เพ่ิมขึ นโดยประมาณ 

ร้อยละ 5-20 ร้อยละ 21-40 ร้อยละ 41-60 >ร้อยละ 60 
ลดต้นทุน - - - - 0 

เพ่ิมยอดขาย 4 2 3 1 10 
รวมทั้งหมด 4 2 3 1 10 

 
ซึ่งหลังจากด้าเนินการวิจัยจนสามารถตอบสนองความต้องการและเป็นที่พึงพอใจของผู้ประกอบการ

เรียบร้อยแล้ว ผู้วิจัยจะท้าการสรุปองค์ความรู้ที่ได้จากการวิจัย พร้อมทั งถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการ
แก้ปัญหาวิจัยให้กับผู้ประกอบการ เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการด้าเนินงานในส่วนของธุรกิจต่อไป  ดังภาพที่ 9 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



26 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 9 ตัวอย่างการการถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กับผู้ประกอบการ 
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ภาพที่ 10 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่เข้าร่วมโครงการ 
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ภาพที่ 11 การส่งเสริมให้เกิดโอกาสการเจรจาธุรกิจในงาน ThaiFex World of Food Asia 2016 
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2.2 ผลการวิจัยเชิงวิชาการที่เป็นการต่อยอดองค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
 

1) การพัฒนาผลิตภัณฑ์กะปิกึ่งส าเร็จรูปชนิดก้อน 

(1) หน่วยงาน  
ชื่อ  บริษัท สามชาย โปรดักส์ จ้ากัด 
ที่อยู่   เลขที่ 111/1 หมู่ที่ 1 ต.วังไผ่ อ.เมืองชุมพร จ.ชุมพร 86190 

โทรศัพท์  084-716-6446 โทรสาร   -  
 

(2) ผู้ประกอบการ 
ชื่อ-สกุล  คุณจาฏุพจน์ ไกรมาก  ต้าแหน่ง  กรรมการผู้จัดการ 
โทรศัพท์  084-716-6446   Email   
 

(3) ผลิตภัณฑ์วิจัย  
 กะปิกึ่งส้าเร็จรูปชนิดก้อน 
 

(4) ความต้องการในการพัฒนา 
  พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่   แก้ไข/ต่อยอดผลิตภัณฑ์เดิม  ยืดอายุการเก็บรักษา/อ่ืนๆ 
 

(5) การใช้แบรนด์ 
  สร้างแบรนด์ใหม่ (พายทอง)   ใช้แบรนด์เดิม   
 

(6) รูปแบบผลิตภัณฑ์  
 ผลิตเอง   รับจ้างผลิต (OEM)   
 

(7) ตลาดกลุ่มเป้าหมายในการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ที่เข้าร่วมโครงการ 
 ภายในประเทศ   ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC)   
 สหภาพยุโรป (EU)     อ่ืนๆ ระบุ ………………………..   
 

(8) ความคิดเชิงเศรษฐศาสตร์ของผู้ประกอบการ 
เนื่องจากผู้ประกอบการอยู่ในพื นที่ที่มีการท้าประมง ซึ่งมีความพร้อมของวัตถุดิบ และมีกระบวนการ

ผลิตที่พิถีพิถัน ท้าให้ได้ผลผลิตกะปิที่มีคุณภาพ เมื่อแปรสภาพเป็นกะปิกึ่งส้าเร็จรูปก็จะได้ผลิตภัณฑ์ที่มี
คุณภาพ ที่สามารถเก็บได้นาน 6 เดือน โดยคงสีและกลิ่นที่ดีตามธรรมชาติของกะปิ มีความสะดวกในการใช้
งาน ท้าให้โอกาสทางการตลาดของกะปิกึ่งส้าเร็จรูปมีความเป็นไปได้สูงมากและเป็นที่ต้องการของลูกค้า
เป้าหมายที่เป็นคนไทยทั งในประเทศและต่างประเทศ หรือลูกค้าต่างประเทศที่เป็นเพ่ือนบ้านในกลุ่ม AEC 
นอกจากนี ยังสอดคล้องกับพฤติกรรมการบริโภคของคนรุ่นใหม่ที่มีวิถีชีวิตที่เร่งรีบ และต้องการสิ่งอ้านวยความ
สะดวกอีกด้วย โดยคาดการณ์ว่าจะมีรายได้เพ่ิมขึ นร้อยละ 65 ของยอดขายเดิมของบริษัท 
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 (9) ที่มาและความส าคัญ   
 กะปิ (shrimp paste) เป็นเครื่องปรุงรสอาหารที่อยู่คู่คนไทยมานาน และแพร่หลายในทวีปเอเชีย
ตะวันออกเฉียงใต้ และทางตอนใต้ของประเทศจีน มีแหล่งผลิตอยู่หลายจังหวัด โดยเฉพาะจังหวัดที่มีพื นที่ติด
ทะเล เพราะมีส่วนประกอบหลัก คือ กุ้งทะเล หรือที่รู้จักกันว่า เคย ซึ่งโดยทั่วไปมีความยาวขของล้าตัว 
ประมาณ 1.5 เซนติเมตร 
 ทาง บริษัท สามชาย โปรดักส์ จ้ากัด เล็งเห็นความส้าคัญของกะปิ ซึ่งกะปินั นเป็นอีกผลิตภัณฑ์ที่ขึ น
ชื่อของจังหวัดชุมพรและเป็นเครื่องปรุงรสที่มีความส้าคัญในการประกอบอาหารของคนไทย สามารถน้ามาปรุง
อาหารให้อร่อยได้หลายชนิด เช่น ใช้ท้าน ้าพริก ผสมในเครื่องแกงต่างๆ กะปิได้จากการหมักเคยหรือกุ้งกับ
เกลือในอัตราส่วนที่เหมาะสม ทิ งไว้ให้สะเด็ดน ้า น้ามาบดให้แหลก แล้วหมักต่ออีกระยะหนึ่ง เพ่ือให้ได้กลิ่นรส
ตามธรรมชาติ แต่ผลิตภัณฑ์กะปิมีน ้าหนักมากท้าให้ไม่สะดวกในการขนส่ง จึงสนใจในผลิตภัณฑ์กะปิกึ่ง
ส้าเร็จรูปชนิดก้อน โดยผลิตภัณฑ์กะปิกึ่งส้าเร็จรูปนี จะเน้นการให้ความส้าคัญกับกลุ่มครอบครัวโดยเฉพาะกลุ่ม
แม่บ้านที่ยังต้องการความสะดวกรวดเร็วในการปรุงอาหาร เพ่ือให้เหมาะสมกับรูปแบบการด้าเนิน
ชีวิตประจ้าวัน แต่ยังคงคุณค่าทางโภชนาการ  สามารถใช้กะปิกึ่งส้าเร็จรูปได้กับทุกคนในครอบครัวโดย
ปราศจากวัตถุกันเสียหรือผงชูรส โดยใช้การให้ความร้อนภายใต้สภาวะการควบคุมเพ่ือก้าจัดน ้าที่มีอยู่ในอาหาร
โดยการระเหยน ้า วัตถุประสงค์ของการก้าจัดน ้า คือ การยืดอายุการเก็บรักษาอาหารโดยการลดค่าปริมาณน ้า
อิสระที่มีอยู่ในอาหาร (Aw) ซึ่งมีผลยับยั งการเจริญเติบโตของเชื อจุลินทรีย์ และการท้างานของเอนไซม์ 
นอกจากนี  การลดน ้าหนักและปริมาณของอาหารยังช่วยลดค่าใช้จ่ายในการเก็บรักษาและการขนส่ง  
 

 
ภาพที่ 12 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์กะปิ 

 
อย่างไรก็ตามการได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดีขึ นอยู่กับหลายปัจจัย ปัจจัยที่ส้าคัญ ได้แก่ ปริมาณที่

เหมาะสมของส่วนผสม โดยผลิตภัณฑ์อัดก้อนส่วนใหญ่ประกอบด้วยสารที่มีสมบัติเป็นสารเจือจาง สารยึดเกาะ 
และสารหล่อลื่น การศึกษาและพัฒนาสูตรทที่เหมาะสมของส่วนผสมในการผลิตผลิตภัณฑ์กะปิกึ่งส้าเร็จรูป
จากกะปิผงจึงเป็นแนวทางส้าคัญท่ีใช้พิจารณาความเป็นไปได้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่รูปแบบใหม่จากกะปิ
ผงได้ โดยการหาปริมาณที่เหมาะสมของกะปิผง แมกนีเซีมสเตียเรตซึ่งมีคุณสมบัติในการหล่อลื่น และสาร
ไฮโดรคอลลอยด์ซึ่งมีคุณสมบัติในการยึดเกาะ ที่ท้าให้สูตรที่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค ดังนั นงานวิจัยนี จึงมี
วัตถุประสงค์เพ่ือหาสูตรที่เหมาะสมและหาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์กะปิกึ่งส้าเร็จรูปชนิดก้อน 
 
(10) วัตถุประสงค์  

10.1 เพ่ือพัฒนาสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์กะปิกึ่งส้าเร็จรูปชนิดก้อน 
10.2 เพ่ือศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์กะปิกึ่งส้าเร็จรูปชนิดก้อน 
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(11) วิธีการด าเนินงาน 
 11.1 การทดลองเบื องต้นโดยการวัดคุณภาพของวัตถุดิบเบื องต้น โดยวัดค่าความเค็ม  
ค่าความเป็นกรด-ด่าง ค่าความชื น และค่าปริมาณน ้าอิสระในอาหาร (Aw) ด้วยเครื่อง Refactometor เครื่อง 
pH meter เครื่องวัดความชื น และเครื่องวัดค่า Water Activity ตามล้าดับ 
 11.2 การท้าแห้งด้วยความร้อน โดยใช้ตู้อบลมร้อนเข้าช่วยเพ่ือท้าให้ผลิตภัณฑ์จ้านวนมากแห้งตามที่
ต้องการ และมีความชื นสม่้าเสมอ ใช้อุณหภูมิประมาณ 50-70 องศาเซลเซียส และวัดค่าความชื น และค่า
ปริมาณน ้าอิสระในอาหาร (Aw) ด้วย เครื่องวัดความชื น และเครื่องวัดค่า Water Activity ตามล้าดับ 
 11.3 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์กะปิกึ่งส้าเร็จรูปชนิดก้อน โดยใช้กะปิผงเป็นวัตถุดิบ
หลักในการผลิตผลิตภัณฑ์อัดก้อนร่วมกับส่วนผสมต่างๆ ดังนี  กะปิผง ร้อยละ 80-100 สารไฮโดรคอลลอยด์ 
ร้อยละ 5-10 และแมกนีเซียมสเตียเรต ร้อยละ 0.5 โดยน ้าหนักส่วนผสม ก้าหนดสูตรของผลิตภัณฑ์อัดก้อน 
จ้านวน 5 สูตร ดังตารางที่ 5 ชั่งน ้าหนักส่วนผสมตามที่ก้าหนดแล้วผสมให้เข้ากัน และน้าไปอัดก้อนโดยใช้
เครื่องอัดก้อน และวิเคราะห์ปริมาณความชื น (AOAC,2005) วัดเส้นผ่านศูนย์กลางและความหนา โดยใช้
ไมโครมิเตอร์ และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยทดสอบความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ 
เนื อสัมผัสและความชอบโดยรวม ทดสอบด้วยวิธี 9-point hedonic scale  
 
ตารางที่ 6 ปริมาณวัตถุดิบของผลิตภัณฑ์กะปิกึ่งส้าเร็จรูป ทั ง 5 สูตร 

สูตร 
ร้อยละ 

กะปิผง สารไฮโดรคอลลอยด์ 
ชนิดที่ 1 

สารไฮโดรคอลลอยด์ 
ชนิดที่ 2 

แมกนีเซีมสเตียเรต 

1 
2 
3 
4 
5 

100 
89 
89 
79 
79 

- 
10.5 

- 
20.5 

- 

- 
- 

10.5 
- 

20.5 

- 
0.5 
0.5 
0.5 
0.5 

 
 11.4 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์กะปิกึ่งส้าเร็จรูปในสภาวะเร่ง ที่อุณหภูมิต่างๆ  
และวิเคราะห์ค่าทางคุณภาพ ดังนี  ค่าความชื น และค่าปริมาณน ้าอิสระในอาหาร (Aw) 

การหาอายุการเก็บใช้ความสัมพันธ์ดังต่อไปนี  (ASTM F,1980; Labuza, 1986; Tung et al., 2001; 
Mizrahi, 2004) 
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(12) ผลการด าเนินงาน 
12.1 จากการวัดคุณสมบัติของวัตถุดิบกะปิ มีค่าความเค็มอยู่ที่ 6-7 ค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 

6.0-6.7 ซึ่งจัดอยู่ในช่วงอาหารที่มีความเป็นกรดต่้า ค่าความชื นร้อยละ 48.0-50.0 และมีค่าปริมาณน ้าอิสระใน
อาหาร (Aw) เท่ากับ 0.773 
 

 
ภาพที่ 13 ลักษณะของกะปิจากจังหวัดชุมพร 

 
 12.2 จากการท้าแห้งด้วยความร้อน โดยใช้ตู้อบลมร้อนเข้าช่วยเพ่ือท้าให้ผลิตภัณฑ์จ้านวนมากแห้ง
ตามที่ต้องการ และมีความชื นสม่้าเสมอ ใช้อุณหภูมิประมาณ 50-70 องศาเซลเซียส ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากวิธีนี มี
ความชื นประมาณร้อยละ 3.8-4.5 และมีค่าปริมาณน ้าอิสระในอาหาร (Aw) เท่ากับ 0.25-0.30 ซึ่งตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ก้าหนดให้กะปิผงมีปริมาณน ้าอิสระในอาหาร ไม่เกิน 0.5 (มผช., 2547) 

12.3 จากการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์กะปิกึ่งส้าเร็จรูป ส่วนผสมที่ใช้ในการอัดก้อนมี
คุณสมบัติเฉพาะดังนี  สารไฮโดรคอลลอยด์มีคุณสมบัติในการยึดเกาะ แมกนีเซีมสเตียเรตมีคุณสมบัติในการ
หล่อลื่น จากตารางที่ 6 พบว่า ผลิตภัณฑ์กะปิกึ่งส้าเร็จรูปทั ง 5 สูตร มีปริมาณความชื น ปริมาณน ้าอิสระที่อยู่
ในอาหาร ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางและความหนาไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ โดยพบว่า ผลิตภัณฑ์กะปิกึ่ง
ส้าเร็จรูปทั ง 5 สูตร มีปริมาณความชื นอยู่ในช่วงร้อยละ  2.65-2.70 ปริมาณน ้าอิสระที่อยู่ในอาหาร อยู่ในช่วง 
0.28-0.35 ส้าหรับขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางและความหนาถูกควบคุมด้วยขนาดของแม่พิมพ์และใช้แรงในการ
อัดก้อนเท่าๆกัน มีค่าอยู่ในช่วง 2.7  และ  1.45 เซนติเมตร ตามล้าดับ และมีการควบคุมน ้าหนักของส่วนผสม
ให้มีน ้าหนักต่อเม็ดเท่ากับ 10 กรัมต่อ  1 เม็ด  
 
 

 
ภาพที่ 14 ลักษณะของผลิตภัณฑ์กะปิกึ่งส้าเร็จรูป ชนิดก้อน 

 
จากตารางที่ 7 แสดงผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า คะแนนความชอบด้านลักษณะ

ปรากฏ สี และเนื อสัมผัสของผลิตภัณฑ์กะปิกึ่งส้าเร็จรูปทั ง 5 สูตร ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทาง
สถิติ (p≥0.05) แต่คะแนนความชอบด้านรสชาติและความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทาง
สถิติ (p<0.05) โดยเมื่อพิจารณาคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี และเนื อสัมผัส พบว่า ผลิตภัณฑ์
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กะปิกึ่งส้าเร็จรูปทุกสูตร ได้รับคะแนนความชอบด้านดังกล่าวอยู่ในช่วง 5.10-5.50 ซึ่งอยู่ในระดับเฉยๆ และ
คะแนนความชอบด้านสีอยู่ในช่วง 6.00-6.30 ซึ่งอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ส้าหรับคะแนนความชอบด้าน
รสชาติและความชอบโดยรวม พบว่า สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 ได้รับคะแนนความชอบด้านดังกล่าวสูงที่สุด 
อย่างไรก็ตาม เมื่อพิจารณาข้อมูลด้านราคา พบว่า  สูตรที่ 2 ใช้สารไฮโดรคอลลอยด์ชนิดที่ 1 ราคา 350 บาท 
ต่อกิโลกรัม  ส้าหรับสูตรที่ 3 ใช้สารไฮโดรคอลลอยด์ชนิดที่ 2 ราคา 416 บาท ต่อกิโลกรัม ดังนั น การเลือก
สูตรที่ 2 ในการผลิตระดับอุตสาหกรรมจึงมีความคุ้มค่าทางเศรษฐศาสตร์สูงสุด 
 
ตารางที่ 7 ปริมาณความชื น ปริมาณน ้าอิสระที่อยู่ในอาหาร ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางและความหนาของ
ผลิตภัณฑ์กะปิกึ่งส้าเร็จรูปในแต่ละสูตร 

สูตร 
ปริมาณความชื นns  

(%) 
ปริมาณน ้าอิสระที่อยู่

ในอาหารns 
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางns 

(ซม.) 
ความหนาns 

(ซม.) 
1 
2 
3 
4 
5 

2.76 
2.65 
2.63 
2.70 
2.66 

0.28 
0.29 
0.33 
0.31 
0.33 

2.7   
2.7   
2.7   
2.7   
2.7   

1.45 
1.45 
1.45 
1.45 
1.45 

ตัวอักษร ns  หมายถึง ไม่มีมีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≥0.05) 
 
 
ตารางที่ 8ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยทดสอบความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื อสัมผัส
และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์กะปิกึ่งส้าเร็จรูปในแต่ละสูตร 

สูตร 
ค่าเฉลี่ย 

ลักษณะปรากฏns สีns รสชาติ เนื อสัมผัสns ความชอบโดยรวม 
1 
2 
3 
4 
5 

5.30±0.03 
5.23±0.03 
5.23±0.02 
5.30±0.03 
5.29±0.01 

6.00±0.03 
6.30±0.03 
6.25±0.05 
6.30±0.03 
6.25±0.03 

6.65a±0.02 
6.75a±0.02 
6.70a±0.03 
6.05b±0.03 
6.10b±0.03 

5.10±0.02 
5.40±0.01 
5.50±0.02 
5.30±0.03 
5.35±0.02 

5.80b±0.02 
6.50a±0.02 
6.30a±0.03 
5.90b±0.03 
5.60b±0.03 

ตัวอักษร a,b, ที่ต่างกันเหนือตัวเลขในคอลัมน์เดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) 
ตัวอักษร ns  หมายถึง ไม่มีมีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≥0.05) 
 

12.4 จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์กะปิกึ่งส้าเร็จรูปในสภาวะเร่ง 
การท้านายอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์กะปิกึ่งส้าเร็จรูปโดยใช้วิธีเร่งอุณหภูมิเพ่ือที่จะให้ผลิตภัณฑ์มี

การเสื่อมเสียเร็วกว่าปกติ เพราะอุณหภูมิจัดเป็นปัจจัยหนึ่งที่ท้าให้เกิดการเร่งปฏิกิริยาต่างๆในอาหาร ส่งผลท้า
ให้เกิดลักษณะด้านใดด้านหนึ่งของอาหารเปลี่ยนแปลงไป วิธีนี ใช้เพ่ือประมาณผลของสภาวะแวดล้อมต่ออายุ
การเก็บของผลิตภัณฑ์ โดยใช้เทคนิค Q10 ซึ่งได้เลือกสภาวะการเก็บที่อุณหภูมิ 40oC และ 50oC เป็นสภาวะที่
เร่งอุณหภูมิแก่ผลิตภัณฑ์กะปิกึ่งส้าเร็จรูป แล้วน้ามาทดสอบทางประสาทสัมผัส เพ่ือหาระยะเวลาที่สิ นสุดการ
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ยอมรับของผลิตภัณฑ์ ผลการทดลองพบว่า ที่อุณหภูมิ 40oC และ 50oC ผลิตภัณฑ์กะปิกึ่งส้าเร็จรูปได้รับการ
ยอมรับด้านสีและประสาทสัมผัสนานที่สุด 90 และ 45 วันตามล้าดับ เมื่อน้าผลจากการวิเคราะห์มาท้านาย
อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์กะปิกึ่งส้าเร็จรูปที่สภาวะการเก็บอุณหภูมิ 30oC จะสามารถค้านวณ Q10 ได้ 
(ASTM F,1980; Mizrahi, 2004) และท้าให้สามารถค้านวณหาค่าอายุการเก็บที่  30oC  ได้เท่ากับ 177.04 
วัน (ประมาณ 6 เดือน) ดังนี  
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(13) สรุปผลการด าเนินงาน 

สู ตรที่ เ หมาะสมของผลิ ตภัณฑ์กะปิ กึ่ ง ส้ า เ ร็ จ รู ปชนิ ดก้ อน  คื อ  ใช้ กะปิ ผ ง  ร้ อยละ  89  
สารไฮโดรคอลลอยด์ ชนิดที่ 1 ร้อยละ 10.5 และแมกนีเซียมสเตียเรต ร้อยละ 0.5 โดยได้ผลิตภัณฑ์ที่มี
ลักษณะก้อนที่สมบูรณ์ดี ได้รับคะแนนความชอบด้านมีอายุการเก็บรักษานาน 6 เดือน 

 
(14) วิเคราะห์ผลทางเศรษฐศาสตร์ 

  ลดต้นทุน   รายได้เพ่ิมขึ น กระจายสินค้าได้มากขึ น   ลดของเสีย 
สถานที่ในการจัดจ้าหน่าย  ได้แก่  ร้านของฝาก จ.ชุมพร  ประเทศพม่า  จีน ไต้หวัน เป็นต้น 

(15) นวัตกรรม/อนุสิทธิบัตรที่เกิดขึ้น 
 ไม่มี 
 
(16) ข้อเสนอแนะ 
  16.1 การพัฒนาสูตรและกรรมวิธีผลิตเป็นเพียงระดับในห้องทดลองที่นักวิจัยและผู้ประกอบการ
ร่วมกันในการตัดสินใจเลือกนั น จะต้องขยายระดับการผลิตในระดับอุตสาหกรรม  
 16.2 เมื่อท้าการผลิตจริง อาจต้องเก็บตัวอย่าง lot แรก มาเก็บที่อุณหภูมิห้องเพ่ือเปรียบเทียบอายุ
การเก็บรักษาอีกครั ง 
 
(17) ปัญหาและอุปสรรคที่เกิดขึ้น 

ไม่มี 
(18) ภาพผลิตภัณฑ์ก่อนและหลังเข้าโครงการ 
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2) การปรับปรุงผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวทุเรียนพลังงานต่ า 
 

(1) หน่วยงาน  
ชื่อ  บริษัท โกลเบิลฟูด เทรดดิ ง จ้ากัด 
ที่อยู ่  1/25 ถ.เสือป่า  แขวงป้อมปราบ  เขตป้อมปราบศัตรูพ่าย กรุงเทพฯ 10100 
โทรศัพท์  02-623-2800    โทรสาร 092-624-1939 

(2) ผู้ประกอบการ 
ชื่อ-สกุล  ดร.นงนุช  อธิพันธุ์อ้าไพ   ต้าแหน่ง ผู้จัดการฝ่ายพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
โทรศัพท์  092-624-1939    Email  nongnuch@globalfood.co.th 

(3) ผลิตภัณฑ์วิจัย 
ข้าวเหนียวทุเรียนลดพลังงาน 
 
(4) ความต้องการในการพัฒนา 
   พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่  แก้ไข/ต่อยอดผลิตภัณฑ์เดิม  ยืดอายุการเก็บรักษา/อ่ืนๆ 
(5) การใช้แบรนด์ 
  สร้างแบรนด์ใหม่   ใช้แบรนด์เดิม  (O Cha) 
(6) รูปแบบผลิตภัณฑ์  

 ผลิตเอง   รับจ้างผลิต (OEM)   
(7) ตลาดกลุ่มเป้าหมายในการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ที่เข้าร่วมโครงการ 

 ภายในประเทศ   ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC)   
 สหภาพยุโรป (EU)     อ่ืนๆ ระบุ ………………………..   

(8) ความคิดเชิงเศรษฐศาสตร์ของผู้ประกอบการ 
 ดร.นงนุช อธิพันธุ์อ้าไพ ทายาทธุรกิจ เล่าให้ฟังว่า ครอบครัวท้าธุรกิจเกี่ยวกับอาหารส่งออกมา
ยาวนาน โดยเฉพาะค้าข้าว จนเมื่อปีพ.ศ.2551 ลงทุนกว่า 70 ล้านบาท ขยายกิจการสร้างโรงงานอาหารแช่
แข็ง เพื่อส่งออกสินค้าเกษตรไทยนานาชนิด ไม่ว่าจะเป็นพืช ผัก และผลไม้ไทย เพื่อต้องการขายแก่ชาวเอเชียที่
ย้ายถิ่นฐานไปอยู่ในหลายๆ ประเทศ รวมถึง ส่งเข้าร้านอาหารไทยในต่างแดน ที่ก้าลังได้รับความนิยมมีเปิด
ใหม่จ้านวนมาก ทั งนี  การส่งออกผลผลิตเกษตร ใช้เทคโนโลยี Air Blast โดย “แช่เยือกแข็ง” ผลผลิตต่างๆ ใน
อุณหภูมิ -40 องศาเซลเซียส และเก็บรักษาไว้ในห้องเย็นที่อุณหภูมิ -25 องศาฯ ช่วยคงคุณสมบัติของสดไว้
เหมือนเดิม และเม่ือจะน้ามาใช้ เพียงแค่ปล่อยให้ละลายในอุณหภูมิปกติ  
 
(9) ที่มาและความส าคัญ   
 ข้าวเหนียวทุเรียนถือเป็นขนมไทยที่ได้รับความนิยมทั งในและต่างประเทศ แต่ทั งนี ข้าวเหนี่ยวทุเรียนมี
ส่วนประกอบหลัก ประกอบด้วย ทุเรียน ข้าวเหนียว น ้าตาล และกะทิ ด้วยเหตุนี จึงท้าให้ข้าวเหนียวทุเรียนเป็น
อาหารที่มีค่าพลังงานสูง และมีปริมาณของไขมันประเภทอิ่มตัวสูงซึ่งเป็นผลเสียต่อสุขภาพ 
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 การพัฒนาข้าวเหนียวทุเรียนที่มีค่าพลังงานลดลง ถือเป็นการลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคต่างๆได้ ทั ง
ยังเป็นการส่งเสริมการบริโภคขนมไทยให้กับทั งชาวไทยและชาวต่างชาติได้ ด้วยเหตุนี เองเราจึงเน้นการพัฒนา
ส่วนผสมของข้าวเหนียวทุเรียนให้มีค่าพลังงานลดลง โดยใช้สารให้ความหวานที่ไม่ให้พลังงาน และลดปริมาณ
การใช้ไขมันในกะทิลง เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีค่าพลังงานรวมลดลง ซึ่งถือเป็นการเพ่ิมทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่
ใจเรื่องสุขภาพแต่ยังคงต้องการบริโภคขนมไทย ซึ่งคาดว่าจะสามารถเพ่ิมยอดขายให้กับบริษัท โดยประมาณ 
ร้อยละ 10 

(10) วัตถุประสงค์  
 ผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวทุเรียนลดพลังงาน 

(11) วิธีการด าเนินงาน 
 ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวทุเรียนลดพลังงานจะเน้นในส่วนการปรับปรุงการลดพลังงานที่ส่วน
ของข้าวเหนียวมูน โดยจะแบ่งการศึกษาดังนี  

(1) การคัดเลือกผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
1.1 คัดเลือกผลิตภัณฑ์ต้นแบบในการท้าข้าวเหนียวมูนจ้านวน 3 ต้ารับ จากเอกสารสื่อต่ างๆ ได้แก่ 

ต้ารับที่ 1 จากโรงเรียนฝึกอาชีพกรุงเทพมหานคร (ม้วน บ้ารุงศิลป์) ต้ารับที่ 2 ส้านักพิมพ์บ้านหนังสือ (2548) 
และต้ารับที่ 3 ศรีสมรและมณี (ม.ป.ป.) เพ่ือหาผลิตภัณฑ์ต้นแบบของข้าวเหนียวมูน 

1.2 ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9-point hedonic scaling 1 
ถึง 9 คะแนน (1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุดและ 9 หมายถึงชอบมากที่สุด) โดยใช้ผู้ทดสอบคือ ผู้บริโภคทั่วไป 
จ้านวน 30 คน เพื่อคัดเลือกสูตรที่ได้คะแนนสูงสุดเป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบ โดยจัดระดับความชอบดังนี   
 9 = ชอบมากที่สุด 8 = ชอบมาก 7 = ชอบปานกลาง 
 6 = ชอบเล็กน้อย 5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
 3 = ไม่ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก 1 = ไม่ชอบมากที่สุด 
 
 

ตารางที่ 9 ส่วนประกอบของข้าวเหนียวมูนทั ง 3 สูตร ที่ใช้ในการคัดเลือกผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
ส่วนประกอบ สูตรที่ 1 (กรัม) สูตรที่ 2 (กรัม) สูตรที่ 3 (กรัม) 

ข้าวเหนียวเขี ยวงู 500 500 500 
กะท ิ 316 500 563 
น ้าตาลทราย 182 193 135 
เกลือ 6 8 15 
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ภาพที่ 15 ขั นตอนการท้าข้าวเหนียวมูน 

 

(2) การพัฒนาสูตรข้าวเหนียวมูนที่ใช้ในผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวทุเรียน 
 จากประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 เกี่ยวกับการกล่าวอ้างทางโภชนาการบน
ฉลากอาหารในด้านการลดพลังงาน โดยอาหารนั นต้องมีค่าพลังงานลดลงไม่น้อยกว่าร้อยละ 25 ของพลังงาน
จากสูตรต้นแบบ (กองโภชนาการ, 2552) ในที่นี จะลดพลังงานจากส่วนของน ้าตาลทั งหมด และปรับสัดส่วน
ไขมันในข้าวเหนียวทุเรียน 
 2.1 น้าน ้าตาลที่ไม่ให้ค่าพลังงาน ประกอบด้วย น ้าตาลซูคราโลส น ้าตาลสตีเวีย น ้าตาลแอสปาแตม 
และน ้าตาลทรีฮาโลส มาใช้ทดแทนน ้าตาลในสูตรต้นแบบ โดยการควบคุมประสิทธิภาพการให้ความหวานที่
ระดับเดียวกัน และน้าไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วย 9-point hedonic scaling 1 ถึง 9 คะแนน 
(1 หมายถึง ไม่ชอบมากท่ีสุดและ 9 หมายถึงชอบมากที่สุด) โดยใช้ผู้ทดสอบคือ ผู้บริโภคทั่วไป จ้านวน 30 คน 
เพ่ือหาชนิดน ้าตาลที่เหมาะสม 
 2.2 น้าข้าวเหนียวมูนสูตรที่ได้รับการคัดเลือกจากใน (2.1) มาใช้ในการเปรียบเทียบปริมาณไขมันใน
กะทิที่แตกต่างกันในช่วงต่างๆ ดังนี  ร้อยละ 12-14, 11-13, 8-10 และ 5-7 และน้าไปทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสด้วย 9-point hedonic scaling 1 ถึง 9 คะแนน (1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุดและ 9 หมายถึง
ชอบมากที่สุด) โดยใช้ผู้ทดสอบคือ ผู้บริโภคท่ัวไป จ้านวน 30 คน 

 (3) ข้อมูลที่ได้จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วย 9- point hedonic scaling ในการท้า
เหนียวมูนลดพลังงานมาประเมินผลโดยการวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ตาม
แผน RCBD : Randomized Complete Block Design ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 และตรวจสอบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี DMRT (Duncan’s New Multiple Range Test) และ T- test วิเคราะห์ผล
ด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ 

 

 

ข้าวเหนียวเขี ยวงู ผสมน ้ากะทิ น ้าตาลทราย 
และเกลือเข้าด้วยกัน 

แช่น ้าข้ามคืน 

นึ่งในน ้าเดือดจนสุก 

เคี่ยวให้เดือด 

น้าส่วนผสมกะทิที่เดือดคนเข้ากับข้าว
เหนียวให้เข้ากัน ทิ งไว้ประมาณ 20 นาที 

ข้าวเหนียวมูน 
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(12) ผลการด าเนินงาน 

(1) การคัดเลือกผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
1.1 คัดเลือกผลิตภัณฑ์ต้นแบบในการท้าข้าวเหนียวมูนจ้านวน 3 ต้ารับ จากเอกสารสื่ อต่างๆ 

ได้แก่ ต้ารับที่ 1 จากโรงเรียนฝึกอาชีพกรุงเทพมหานคร (ม้วน บ้ารุงศิลป์) ต้ารับที่ 2 
ส้านักพิมพ์บ้านหนังสือ (2548) และต้ารับที่ 3 ศรีสมรและมณี (ม.ป.ป.) เพ่ือหา
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบของข้าวเหนียวมูน พบว่าผลการทดสอบคุณภาพด้านประสาทสัมผัสใน
ด้านลักษณะปรากฏ สี เนื อสัมผัส กลิ่น รสชาติ และความชอบรวม ดังตารางที่ 9 

 
ตารางที่ 10 การเปรียบเทียบข้าวเหนียวมูนแต่ละสูตรต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค 

ลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลักษณะปรากฏ 7.43a 7.42a 7.30a 
สี 7.35a 7.29a 7.42a 
เนื อสัมผัส 7.86a 7.21b 7.32b 
กลิ่น 7.43a 7.24a 7.56a 
รสชาติ 7.56a 7.31b 7.24b 
ความชอบรวม 7.64a 7.20b 7.30b 
หมายเหตุ ตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 

 จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรมาตรฐานในการท้าข้าวเหนียวมูน 3 สูตร และท้า
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคโดยวิธีการ 9- point hedonic scaling ประเมินผลโดยรวมจากผู้บริโภค
จ้านวน 30 คน  พบว่าปัจจัยคุณภาพด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น มีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ
ที่ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 และปัจจัยด้านเนื อสัมผัส รสชาติ และความชอบรวม มีความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยส้าคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยทั งนี ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบอยู่ในเกณฑ์ชอบ
ปานกลางถึงชอบมาก โดยด้านความชอบรวมจะพบว่าสูตรที่ 1 ได้รับคะแนนความชอบในระดับสูงที่สุด ดังนั น
จึงน้าสูตรที่ 1 เป็นสูตรผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่จะใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขั นถัดไป 

(2) การพัฒนาสูตรข้าวเหนียวมูนที่ใช้ในผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวทุเรียน 
 2.1 ผลการเปรียบเทียบชนิดน ้าตาลที่เหมาะสมกับการผลิตข้าวเหนียวทุเรียน 
 จากการทดลองน้าน ้าตาลที่ไม่ให้ค่าพลังงาน ประกอบด้วย น ้าตาลซูคราโลส น ้าตาลสตีเวีย น ้าตาล
แอสปาแตม และน ้าตาลทรีฮาโลส มาใช้ทดแทนน ้าตาลในสูตรต้นแบบ โดยการควบคุมประสิทธิภาพการให้
ความหวานที่ระดับเดียวกัน และน้าไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วย 9 -point hedonic scaling 1 
ถึง 9 คะแนน (1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุดและ 9 หมายถึงชอบมากที่สุด) โดยใช้ผู้ทดสอบคือ ผู้บริโภคทั่วไป 
จ้านวน 30 คน เพื่อหาชนิดน ้าตาลที่เหมาะสมพบว่าผลเป็นดังตารางที่ 10 
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ตารางที่ 11 เปรียบเทียบผลของสารให้ความแต่ละชนิดต่อลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ลักษณะ 

ทางประสาทสัมผัส 
สารให้ความหวาน (Sweetener) 

ซูคราโลส สตีเวีย แอสปาแตม ทรีฮาโลส 
ลักษณะปรากฏ 6.48a 6.22a 6.60a 6.70a 
สี 6.60a 6.53a 6.63a 6.36a 
เนื อสัมผัส 6.53a 6.36a 6.60a 6.43a 
กลิ่น 7.85a 7.85a 7.36a 7.60a 
รสชาติ 8.01a 7.85a 7.96a 8.10a 
ความชอบรวม 7.70a 7.67a 7.68a 7.85a 
หมายเหตุ ตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 
 
 จากตารางที่ 10 จะพบว่าผลการเปรียบเทียบลักษณะทางประสาทสัมผัสในแต่ละด้านประกอบด้วย 
ลักษณะปรากฏ สี เนื อสัมผัส กลิ่น รสชาติ และความชอบของผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวทุเรียนที่ใช้สารให้ความ
หวานกลุ่มที่ไม่ให้พลังงานแก่ร่างกาย ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อย
ละ 95 แต่สังเกตได้ว่าค่าคะแนนความชอบในด้านลักษณะปรากฏ สี และเนื อสัมผัส อยู่ในระดับความชอบน้อย
ที่สุด ทั งนี อาจเป็นผลมาจากผลิตภัณฑ์ดังกล่าวเป็นผลิตภัณฑ์แช่เยือกแข็ง ซึ่งผ่านกระบวนการหลายขั นตอน
ก่อนการบริโภค ซึ่งมีผลในด้านลักษณะปรากฏ สี และเนื อสัมผัส ของผลิตภัณฑ์ 
 2.2 ผลการเปรียบเทียบปริมาณไขมันในกะทิที่เหมาะสมกับการผลิตข้าวเหนียวทุเรียน  

น้าข้าวเหนียวมูนสูตรที่ได้รับการคัดเลือกจากใน (2.1) มาใช้ในการเปรียบเทียบปริมาณไขมันในกะทิที่
แตกต่างกันในช่วงต่างๆ ดังนี  ร้อยละ 12-14, 11-13, 8-10 และ 5-7 และน้าไปทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัสด้วย 9-point hedonic scaling 1 ถึง 9 คะแนน (1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุดและ 9 หมายถึงชอบมาก
ที่สุด) โดยใช้ผู้ทดสอบคือ ผู้บริโภคท่ัวไป จ้านวน 30 คน 

 
ตารางที่ 12 เปรียบเทียบผลของปริมาณไขมันในกะทิต่อลักษณะทางประสาทสัมผัส 

ลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

ปริมาณไขมันในกะทิ (ร้อยละ) 
12-14 11-13 8-10 5-7 

ลักษณะปรากฏ 8.41a 8.19b 7.94c 7.88c 
สี 7.94a 7.59b 6.84c 6.79c 
เนื อสัมผัส 6.75a 6.71a 6.59a 6.54a 
กลิ่น 7.92a 7.88a 7.70b 7.32c 
รสชาติ 8.07a 7.89b 7.53c 7.35c 
ความชอบรวม 8.04a 7.84a 6.73b 6.66b 
หมายเหตุ ตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 
 
 จากตารางที่ 11 เป็นการเปรียบเทียบผลของร้อยละไขมันในกะทิที่มีผลต่อลักษณะทางประสาทสัมผัส
ของผู้ทดสอบในด้านลักษณะปรากฏ สี เนื อสัมผัส กลิ่น รสชาติ และความชอบรวม โดยถ้าสังเกตลักษณะทาง
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ประสาทสัมผัสด้านความชอบรวมจะพบว่า ผลิตภัณฑ์ที่ใช้กะทิที่มีไขมันอยู่ในช่วงร้อยละ 12-14 และ 11-13 มี
ระดับความชอบรวมไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95  ในด้านลักษณะ
ปรากฏ และสีจะพบว่าคะแนนความชอบจะลดลงตามปริมาณร้อยละของไขมันในกะทิ ซึ่งเป็นผลมาจาก
ปริมาณไขมันมีผลต่อความขุ่นของผลิตภัณฑ์หรือจะกล่าวอีกในหนึ่งคือ เมื่อปริมาณไขมันในกะทิลดลงมีผลท้า
ให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะใสมากขึ น  
 
ตารางที่ 13 เปรียบเทียบค่าพลังงานของข้าวเหนียวทุเรียนสูตรต่างๆ จากการค้านวณ 

สูตร 
ค่าพลังงานที่ได้รับต่อหนึ่งหน่วย

บริโภค (kcal) 
ค่าพลังงานที่ลดลงจากสูตร

ต้นแบบ (ร้อยละ) 
สูตรต้นแบบ 338.8 - 
สูตรใช้สารให้ความหวาน 305.0 9.98 
สูตรลดไขมันในกะทิ (12-14%) 264.2 30.11 
สูตรลดไขมันในกะทิ (11-13%) 270.6 32.00 
สูตรลดไขมันในกะทิ (8-10%) 237.1 39.99 
สูตรลดไขมันในกะทิ (5-7%) 229.1 42.36 
หมายเหตุ เป็นการประมาณค่าจากการค้านวณเท่านั น 
 
 จากประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 เกี่ยวกับการกล่าวอ้างทางโภชนาการบน
ฉลากอาหารในด้านการลดพลังงาน โดยอาหารนั นต้องมีค่าพลังงานลดลงไม่น้อยกว่าร้อยละ 25 ของพลังงาน
จากสูตรต้นแบบ (กองโภชนาการ, 2552) จากตารางที่ 12 จะพบว่าการใช้สารให้ความหวานกลุ่มที่ไม่ให้พลัง
แก่ร่างกายแทนน ้าตาลทรายและน ้าตาลปี๊บ สามารถลดค่าพลังงานในผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวทุเรียนได้ร้อยละ 
9.98 และในสูตรที่ใช้สารให้ความหวานร่วมกับกะทิที่ลดปริมาณไขมันลง ซึ่งสามารลดค่าพลังงานได้ตามล้าดับ
การลดปริมาณร้อยละของไขมันในกะทิดังนี  ร้อยละ 30.11 32.00 39.99 และ 42.36 ตามล้าดับ 
 

(13) สรุปผลการด าเนินงาน 
 จากการทดสอบในเบื องต้น ท้าให้ได้สูตรของข้าวเหนียวมูนที่ใช่ในผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวทุเรียน โดยใช้
สารให้ความหวาน และปริมาณร้อยละไขมันในกะทิที่ผู้บริโภคยอมรับสูงที่สุด ดังตารางที่ 13 
 
ตารางที่ 14 สูตรข้าวเหนียวมูนที่ใช้ในผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวทุเรียนลดพลังงาน 

ส่วนประกอบ ปริมาณที่ใช้ (กรัม) ร้อยละ 
ข้าวเหนียวเขี ยวงู 500 40.78 
กะทิ (ไขมันร้อยละ 12-14%) 316 25.77 
สารให้ความหวานทดแทน (ทรีฮาโลส) 404.04 32.95 
เกลือ 6 0.49 
หมายเหตุ น ้าตาลทรีฮาโลสมีความหวานเพียงร้อยละ 45 ของน ้าตาลทราย 
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(14) วิเคราะห์ผลทางเศรษฐศาสตร์ 

  ลดต้นทุน   รายได้เพ่ิมขึ น ก ร ะ จ า ย สิ น ค้ า ไ ด้ ม า ก ขึ น    ล ด ข อ ง เ สี ย 
สถานที่ในการจ้าหน่าย ได้แก่ แม็กซ์แวลู สยามพารากอน สนามบินดอนเมือง สหรัฐ แคนาดา ยุโรป และ
ออสเตรเลีย  เป็นต้น 

(15) นวัตกรรม/อนุสิทธิบัตรที่เกิดขึ้น 
 สูตรและกระบวนการผลิตข้าวเหนียวทุเรียนลดพลังงาน (Reduced Calories)ไม่มี 
 
(16) ข้อเสนอแนะ 

- 

(17) ปัญหาและอุปสรรคที่เกิดขึ้น 
 ไม่มี 
(18) ภาพผลิตภัณฑ์ก่อนและหลังเข้าโครงการ 

 
 

 (19) เอกสารอ้างอิง 
กล้าณรงค์ ศรีรอต. 2542. สารให้ความหวาน. จาร์พา เท็คเซ็นเตอร์, กรุงเทพฯ. 
กองโภชนาการ. 2552. ตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย. กรมอนามัย, กรงุเทพฯ. 
กองส่งเสริมอาชีพ. ส้านักพัฒนาสังคมกรุงเทพมหานคร. 2552. รายงานการจัดการศึกษาของโรงเรียนฝึกอาชีพ  
  กรุงเทพมหานคร ปีการศึกษา 2552 กรุงเทพมหานคร ส้านักพัฒนาสังคม. กรุงเทพมหานคร 
นิรนาม. 2548. ขนมไทย. สา นกัพิมพบ์า้นหนงัสือ 19, กรุงเทพฯ. 
เบญจวรรณ ธรรธนารักษ์. 2548. ซูคราโรส : อีกหนึ่งสารให้ความหวานที่ควรรู้จัก. For Quality 12  
  (92):122-125. 
ศรีสมร คงพันธุ์และมณี สุวรรณผ่อง. ม.ป.ป. ขนมและน ้าผลไม.้ ส้านักพิมพ์แสงแดด, กรุงเทพฯ. 
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3) การศึกษาผลของชนิดและปริมาณสารที่ใช้เป็นตัวน า (carrier) ที่เหมาะสมต่อความสามารถใน 
การละลายของเครื่องดื่มกาแฟผสมทุเรียน 

 
 (1) หน่วยงาน 

ชื่อหน่วยงาน บริษัท ชายน้อยฟู้ด จ้ากัด 

ที่อยู่   19 หมู่ 4 ต้าบลทะเลทรัพย์ อ้าเภอปะทิว จังหวัดชุมพร 86160 

โทรศัพท์  077-655-095   โทรสาร  077-655-029 
 

 (2) ผู้ประกอบการ 
ชื่อ-สกุล       คุณสุรพงษ์ ณรงค์น้อย  ต้าแหน่ง กรรมการผู้จัดการ   
โทรศัพท์     061-545-5996   Email   chainoifood@hotmail.com  
 

(3) ผลิตภัณฑ์วิจัย  
 เครื่องดื่มกาแฟผสมทุเรียนผงพร้อมชง 
 
(4) ความต้องการในการพัฒนา 
  พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่    แก้ไข/ตอ่ยอดผลิตภัณฑ์เดิม   

ยืดอายุการเก็บรักษา/อ่ืนๆ 
 

(5) การใช้แบรนด์ 
  สร้างแบรนด์ใหม่   ใช้แบรนด์เดิม (อีซี่ ค๊อฟฟ่ี)  
 
(6) รูปแบบผลิตภัณฑ์  

 ผลิตเอง   รับจ้างผลิต (OEM)   
 

(7) ตลาดกลุ่มเป้าหมายในการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ที่เข้าร่วมโครงการ 
 ภายในประเทศ   ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC)   
 สหภาพยุโรป (EU)     อ่ืนๆ ระบุ ………………………..   
 

(8) ความคิดเชิงเศรษฐศาสตร์ของผู้ประกอบการ 
 บริษัท ชายน้อยฟู้ด จ้ากัดเป็นผู้ผลิตและจ้าหน่ายผลิตภัณฑ์แปรรูปจากทุเรียนและผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม
กาแฟพร้อมชง จึงมีแนวคิดน้าจุดเด่นของผลิตภัณฑ์ทั งสองชนิดนี มาผนวกเข้าด้วยกัน ประกอบกับในปัจจุบัน
กลุ่มลูกค้าประเทศจีน, มาเลเซีย และพม่า มีความนิยมบริโภคผลิตภัณฑ์ที่แปรรูปจากทุเรียนมากขึ น ดังนั น
บริษัทชายน้อยฟู้ดจ้ากัด จึงเล็งเห็นโอกาสในการพัฒนาผลิตภัณฑ์กาแฟผงพร้อมชงผสมทุเรียน โดยกลุ่มตลาด
เป้าหมายคือผู้บริโภคในประเทศจีน, ประเทศมาเลเซีย และพม่า คาดว่าผลิตภัณฑ์กาแฟผงพร้อมชงผสมทุเรียน
จะสามารถสร้างก้าไรให้บริษัทได้ถึงร้อยละ 20 ของยอดขายเดิม 

mailto:chainoifood@hotmail.com


44 
 

 (9) ที่มาและความส าคัญ  
 บริษัท ชายน้อยฟู้ด จ้ากัดมีแนวคิดในการขยายตลาดไปยังกลุ่มประเทศเพ่ือนบ้านไม่ว่าจะเป็น พม่า , 
ลาว, มาเลเซีย รวมถึงกระจายไปยังประเทศจีนอีกด้วย จากความต้องการที่จะบริโภคผลิตภัณฑ์ที่แปรรูปจาก
ทุเรียนปีการเก็บข้อมูลของบริษัทในปีที่ผ่านมาท้าให้บริษัทมั่นใจได้ว่าการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มกาแฟผสม
ทุเรียนผงพร้อมชงจะสามารถช่วยเพ่ิมก้าไรให้กับบริษัทได้ถึงร้อยละ 20 ของยอดขายเดิม แต่ในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มกาแฟผสมทุเรียนผงพร้อมชงเบื องต้นพบว่าเมื่อท้าการผสมผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มกาแฟผสม
ทุเรียนผงพร้อมชงกับน ้าร้อนอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส พบว่าประสิทธิภาพการละลายของผลิตภัณฑ์ไม่ดี
เท่าที่ควร กล่าวคือเนื่องจากผลิตภัณฑ์มีการผสมผงทุเรียนปริมาณหนึ่ง เมื่อเติมน ้าลงในผลิตภัณฑ์จึงเกิดการ
จับตัวกันเป็นก้อนของผงทุเรียนและลอยอยู่บริเวณผิวหน้าของน ้า ดังนั นเพ่ือการแก้ไขปัญหาดังกล่าวนักวิจัยจึง
มุ่งเน้นไปที่ประเด็นของการใช้สารตัวน้า (Carrier) ในการเพ่ิมความสามารถในการละลายของผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มกาแฟผสมทุเรียนผงพร้อมชง 
 หน้าที่และคุณสมบัติของสารตัวน้า (Carrier) คือการจับอนุภาคของส่วนผสมชนิดต่างๆไว้เพ่ือเจือจาง
ความเข้มข้นของส่วนผสมนั น โดยไม่ส่งผลต่อรสชาติ, กลิ่น และเนื อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ ซึ่งในอุตสาหกรรม
ส่วนใหญ่มักใช้มอลโตเด็กซ์ตริน (Maltodextrin) เป็น Carrier ในการเจือจางความเข้มข้นของส่วนผสมที่เป็น
ของแข็งในผลิตภัณฑ์เนื่องจากมีราคาถูก ไม่มีกลิ่นและมีรสชาติหวานเพียงเล็กน้อย ใกล้เคียงกับน ้าตาลเดกซ์
โตสที่มีราคาถูก ไม่มีสี ไม่มีกลิ่น และมีสัมประสิทธิ์ด้านความหวานเป็น 0.7 เท่าของน ้าตาลทราย จึงสามารถ
ท้าหน้าที่ได้ 2 อย่างคือ การเป็น Carrier หรือสารตัวน้าส้าหรับเจือจางส่วนประกอบในรูปของแข็งและสารให้
ความหวาน อีกทั งตัวมอลโตเด็กซ์ตรินและน ้าตาลเดกซ์โตรสมีความสามารถในการละลายน ้าหรือดูดความชื น
ช้ากว่าน ้าตาลจึงท้าให้ผลิตภัณฑ์ที่มีการผสมสาร Carrier กลุ่มนี ลงไปไม่จับตัวกันเป็นก้อนเร็ว  
 มอลโตเด็กซ์ทชตริน (Maltodextrin) เป็นสารประกอบ พอลิเมอร์ของน ้าตาลกลูโคสที่เชื่อมต่อด้วย
พันธะ α-1,4 และมี ค่าสมมูลเด็กซ์โทรส (Dextrose equivalent, DE) น้อยกว่า 20 ผลิตโดยการย่อยแป้ง
ข้าวโพด แป้งมันฝรั่งหรือ แป้งชนิดอ่ืนบางชนิดด้วยกรดหรือเอนไซม์ อาจอยู่ในรูปผงสีขาวหรือของเหลวข้น ไม่
มีกลิ่นรส ละลายน ้าได้ดี มีความหนืดต่้า ประกอบกับราคาถูกจึงท้าให้เป็นที่นิยมใช้ในการลดต้นทุนของ
ผลิตภัณฑ์อาหาร (Wilson และ Shah, 2007)  
 น ้าตาลเดกซ์โตรส (Dextrose) เป็นน ้าตาลโมเลกุลเดี่ยว (Monosaccharide) มีอีกชื่อเรียกหนึ่งว่า
น ้าตาลกลูโคส สามารถผลิตได้จากแป้งทุกชนิดที่มีอยู่ในประเทศไทยแต่ส่วนใหญ่จะนิยมใช้แป้งมันส้าปะหลังใน
การผลิต โดยธรรมชาติแล้วจะพบน ้าตาลเดกซ์โตสนี ในรูป D-glucose ดังภาพที่ 1 ซึ่งน ้าตาลเดกซ์โตสนั นมีค่า
ความหวานอยู่ที่ 0.7 เท่าของน ้าตาลทรายหรือน ้าตาลซูโครส (Sucrose) มีลักษณะเป็นผงละเอียดสีขาว มี
ความสามารถในการละลายได้ดีรองลงมาจากน ้าตาลฟรุกโตส (ศิริลักษณ์ , 2525) 
 

 
 

ภาพที่ 16 โครงสร้างของน ้าตาลเดกซ์โตรส/กลูโคส ในรูป D-glucose 
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(10) วัตถุประสงค์  
เพ่ือศึกษาผลของชนิดและปริมาณสารที่ใช้เป็นตัวน้า (carrier) ที่เหมาะสมต่อความสามารถในการ

ละลายของเครื่องดื่มกาแฟผสมทุเรียนผงพร้อมชง 
 

 (11) วิธีการด าเนินงาน 
  11.1 เก็บข้อมูลในส่วนของความเร็วของการละลายผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มกาแฟผสมทุเรียนผงพร้อมชง
ในสูตรเดิม โดยน้าเครื่องดื่มกาแฟผสมทุเรียนผงพร้อมชงผสมกับน ้าอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ปริมาตร 120 
มิลลิลิตร แล้วใช้แท่งแก้วในการคนให้ส่วนผสมเข้ากัน จับเวลาที่ใช้ในการท้าให้ส่วนผสมกระจายตัวเป็นเนื อ
เดียวกัน วัดค่าของแข็งทั งหมดที่สามารถละลายได้ (Total Soluble Solid) และวัดค่าความเป็นกรด – ด่าง 
(pH) แสดงดังตารางที่ 14  
 
ตารางที่ 15 ผลการวิเคราะห์ระยะเวลาที่ใช้ในการละลาย, ปริมาณของแข็งทั งหมดที่สามารถละลายได้ (TSS)   
              และ ค่าความเป็นกรด่าง (pH) ของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มกาแฟผสมทุเรียนผงพร้อมชง 

ตัวอย่าง ระยะเวลาทีใ่ช้ในการละลาย (วินาที) TSS (oBrix) pH 

กาแฟผสมทุเรียนผงพร้อมชง 113 14 6.54 
 
 11.2 เปรียบเทียบความสามารถในการละลายของเครื่องดื่มกาแฟผสมทุเรียนผงพร้อมชงที่ใช้สาร
ตัวน้า (Carrier) ทั งสองชนิดคือ มอลโตเด็กซ์ตรินและน ้าตาลเดกซ์โตรสมาแทนที่น ้าตาลร้อยละ 40 ของ
น ้าหนักน ้าตาลในส่วนผสมทั งหมดตามอัตราส่วนดังตารางที่ 15 โดยใช้น ้าอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ปริมาตร 
120 มิลลิลิตรเป็นสารท้าละลาย แล้วใช้แท่งแก้วในการคนให้ส่วนผสมเข้ากัน จับเวลาที่ใช้ในการท้าให้ส่วนผสม
กระจายตัวเป็นเนื อเดียวกัน วัดค่าของแข็งทั งหมดที่สามารถละลายได้  (Total Soluble Solid, TSS) และวัด
ค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) 
  
ตารางที่ 16 อัตราส่วนระหว่างมอลโตเด็กซ์กับเดกซ์โตสที่ใส่ทดแทนน ้าตาลร้อยละ 40 ในผลิตภัณฑ์ 
              เครื่องดื่มกาแฟผสมทุเรียนผงพร้อมชง 

ตัวอย่าง มอลโตเด็กซ์ตริน เดกซ์โตส 
1 100 0 
2 0 100 
3 75 25 
4 50 50 
5 25 75 

 
11.3 น้าผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มกาแฟผสมทุเรียนผงพร้อมชงสูตรปกติและตัวอย่างที่มีการเติมสาร 

Carrier ทั ง 5 ตัวอย่างจากข้อที่ 11.2 มาท้าการท้าสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9 –Hedonic 
scale โดยใช้ผู้ชิมที่ได้รับการฝึกฝนมาแล้วจ้านวน 30 คน 
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(12) ผลการด าเนินงาน 
 เมื่อน้าผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มกาแฟผสมทุเรียนผงพร้อมชงที่มีส่วนผสมของสาร Carrier ในการช่วยเรื่อง
การกระจายตัวของส่วนผสมที่เป็นของแข็งโดยใช้มอลโตรเด็กซ์ตรินและน ้าตาลเดกซ์โตรสปริมาณดังตารางที่ 2 
มาผสมกับน ้าเปล่าอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ปริมาตร 120 มิลลิตร แล้วใช้แท่งแก้วในการคนให้ส่วนผสม
ละลาย ท้าการวัดผลของระยะเวลาที่ใช้ในการละลาย , ค่าปริมาณของแข็งทั งหมดที่สามารถละลายได้ และค่า
ความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของตัวอย่างทั ง 5 ตัวอย่าง ได้ผลการทดลองดังตารางที่ 16 
 
ตารางที่ 17 วัดผลของระยะเวลาที่ใช้ในการละลาย , ค่าปริมาณของแข็งทั งหมดที่สามารถละลายได้ และค่า
ความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของตัวอย่างมีการเติมสาร Carrier ทั ง 5 ตัวอย่าง 

ตัวอย่าง 
เวลาที่ใช้ในการละลาย 

(วินาที) TSS (oBrix) pH 

1 47 16 6.54 
2 35 15 6.53 
3 42 16 6.54 
4 36 16 6.54 
5 34 15 6.55 

 
 จากผลการทดลองจะเห็นได้ว่าตัวอย่างที่2, 4 และ 5 ใช้ระยะเวลาในการคนให้ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม
กาแฟผสมทุเรียนผงพร้อมชงละลายใกล้เคียงกันคืออยู่ในช่วง 34 ถึง 36 วินาที เนื่องจากน ้าตาลเด็กซ์โตรสเป็น
น ้าตาลโมเลกุลเดี่ยวจึงมีความสามารถในการละลายได้รวดเร็วกว่ามอลโตเด็กซ์ตรินซึ่งเป็นพอลิเมอร์ที่มีความ
ยาวของสายโมเลกุลมากกว่า ดังนั นตัวอย่างที่มีการใส่น ้าตาลเด็กซ์โตสเป็นสาร Carrier ลงในผลิตภัณฑ์ช่วยให้
ผลิตภัณฑ์สามารถละลายได้ดีกว่าการใช้สารมอลโตเด็กซ์ตริน แต่ในงานวิจัยนี นอกจากความเร็วในการละลาย
ของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มกาแฟผสมทุเรียนผงพร้อมชงแล้ว ผลิตภัณฑ์ที่มีการพัฒนาหรือเติมสาร Carrier  ก็มี
ความจ้าเป็นที่จะมีรสชาติเทียบเท่าหรือดีกว่ากับผลิตภัณฑ์เดิมด้วย จึงน้าตัวอย่างผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มกาแฟ
ผสมทุเรียนผงพร้อมชงที่ได้นี ไปท้าการทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสโดยใช้วิธี 9 –Hedonic scale 
โดยใช้ผู้ชิมที่ได้รับการฝึกฝนมาแล้วจ้านวน 30 คน ได้ผลการทดลองดังแสดงในตารางที่ 17  
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ตารางที่ 18  ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน รสชาติ , ความหวาน, ความข้นหนืด และ
ความชอบโดยรวม ด้วยวิธี 9 –Hedonic scale (1 = ไม่ชอบมากที่สุด และ 9 = ชอบมากที่สุด)ของผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มกาแฟผสมทุเรียนผงพร้อมชงโดยใช้ผู้ชิมที่ได้รับการฝึกฝนมาแล้วจ้านวน 30 คน 

ตัวอย่าง รสชาติ ความหวาน ความข้นหนืด ความชอบโดยรวม 

ตัวอย่างควบคุม 7.55±0.83 7.42±0.63 7.94±1.04 7.56±1.15 

1 6.37±0.94 6.81±0.71 7.12±1.18 6.33±1.07 

2 7.53±1.06 7.65±0.94 7.86±0.82 7.44±0.87 

3 7.12±0.64 7.04±0.86 7.74±0.79 7.17±0.92 

4 7.45±1.14 7.56±0.97 7.57±0.95 7.37±1.18 

5 7.81±1.02 7.98±0.83 7.83±1.07 7.82±1.13 

 
 จากผลการทดลองดังตารางที่ 17 จะพบว่าในตัวอย่างที่มีการใส่น ้าตาลเด็กซ์โตรสตั งแต่ที่ร้อยละ 50 
ของปริมาณสาร Carrier ที่ใส่ในสูตรทั งหมดได้รับคะแนนด้านรสชาติใกล้เคียงกับตัวอย่างควบคุม และเมื่อ
เปรียบเทียบรสชาติของสูตรที่มีการใส่มอลโตรเด็กซ์ตรินอย่างเดียวพบว่าผู้บริโภคให้คะแนนด้านรสชาติน้อย
ที่สุดเนื่องมาจากมอลโตรเด็กซ์ตรินมีความเป็นแป้งมากกว่าน ้าตาลเด็กซ์โตส ดังนั นเมื่อน้าผลิตภัณฑ์ที่ใส่สาร 
Carrier ทั งสองชนิดนี มาเปรียบเทียบกันในเรื่องของรสชาติ ตัวอย่างที่ใช้เด็กซ์โตรสจะมีความใกล้เคียงกับ
ตัวอย่างเดิมมากว่าเนื่องจากว่าให้ความหวานได้ถึง 0.7 เท่าของน ้าตาลทราย และเมื่อพิจารณาจากช่องคะแนน
ด้านความหวานพบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้ความยอมรับกับตัวอย่างที่ 5 มากกว่าคือเติมสาร Carrier ทั งมอลโต
เด็กซ์ตรินและน ้าตาลเด็กซ์โตรสในอัตราส่วนร้อยละ 25 ต่อ 75 เนื่องจากความหนืดที่เกิดขึ นจากการเติมมอล
โตรเด็กซ์ตรินจะท้าให้รสชาติของผลิตภัณฑ์สามารถคงอยู่ในปากได้นานกว่าผลิตภัณฑ์ที่มีความหนืดน้อยกว่า 
และตัวอย่างดังกล่าวมีความหวานที่ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์เดิมซึ่งเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคอยู่แล้ว ผนวก
สามารถลดระยะเวลาที่ใช้ในการละลายของผลิตภัณฑ์ให้สามารถละลายได้ภายใน30 วินาทีตัวอย่างที่ 5 ซึ่ง
เป็นตัวอย่างที่ใช้มอลโตเด็กซ์ตรินและน ้าตาลเด็กซ์โตรสในอัตราส่วนร้อยละ 25 ต่อ 75 ในการท้าหน้าที่เป็น
สาร Carrier จึงเหมาะสมต่อการทดลองนี มากที่สุด 
 
(13) สรุปผลการด าเนินงาน 

การใช้มอลโตเด็กซ์ตรินและน ้าตาลเด็กซ์โตรสในอัตราส่วนร้อยละ 25 ต่อ 75 เป็นสาร Carrier เพ่ือ
ช่วยในเรื่องของการกระจายตัวของส่วนผสมของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มกาแฟผสมทุเรียนผงพร้อมชง สามารถลด
ระยะเวลาในการละลายผลิตภัณฑ์ซึ่งจากเดิมคือ 113 วินาที เป็น 34 วินาทีและผู้บริโภคยังให้ความยอมรับเมื่อ
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์สูตรปกติ 

 
 (14) วิเคราะห์ผลทางเศรษฐศาสตร์ 

  ลดต้นทุน   รายได้เพ่ิมขึ น กระจายสินค้าได้มากขึ น   ลดของเสีย 
สถานที่จัดจ้าหน่าย ได้แก่ พม่า ร้านของฝาก จ.ชุมพร มาเลเซีย เป็นต้น 
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(15) นวัตกรรม/อนุสิทธิบัตรที่เกิดขึ้น 
 ไม่มี 
(16) ข้อเสนอแนะ 

ในการเลือกใช้วัตถุดิบทุกชนิดควรเลือกที่มีขนาดอนุภาคใกล้เคียงกันให้มากที่สุด เพราะหากอนุภาค
ของวัตถุดิบที่ใช้ไม่ใกล้เคียงกันจะส่งผลให้เกิดการแยกชั นระหว่างวัตถุดิบที่มีขนาดอนุภาคต่างกัน และวัตถุดิบ
ที่มีอนุภาคเดียวกันเกิดการรวมตัวกันและมีโอกาสจับตัวกัน ท้าให้เกิดปัญหาด้านปริมาณวัตถุดิบในแต่ละซอง
ไม่เท่ากันได ้

 
 (17) ปัญหาและอุปสรรคที่เกิดขึ้น 

ไม่มี 
 

(18) ภาพผลิตภัณฑ์ก่อนและหลังเข้าโครงการ  
 
 
 
 
 
 
   
 
 
 
 
(19) เอกสารอ้างอิง 
ศิริลักษณ์ สินธวาลัย.   2525.  ทฤษฎีอาหาร เล่ม 2 หลักการถนอมอาหารและการควบคุมคุณภาพ อาหาร  

(พิมพ์ครั งที่ 3). กรุงเทพฯ: คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
Wilson, N. and Shah, N.P.  2007.  Microencapsulation of Vitamins.  ASEAN Food Journal 14 
(1).  p.1-14  
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4) การศึกษาผลของชนิดและปริมาณสารให้ความหนืดต่อคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส 
ของผลิตภัณฑ์ครีมซุปกึ่งส าเร็จรูป 

 

 (1) หน่วยงาน 
ชื่อหน่วยงาน บริษัท เจนพาวเวอร์ จ้ากัด 

ที่อยู่   22 ซอยพระรามหก41 ถ.พระรามหก สามเสนใน พญาไท กทม. 10400 

โทรศัพท์  081-908-4451   โทรสาร  - 
 

 (2) ผู้ประกอบการ 
ชื่อ-สกุล       คุณธนะภัทร์ พูนวุฒิกุล  ต้าแหน่ง  กรรมการผู้จัดการ 
โทรศัพท์     081-908-4451   Email    ben_thanapat@yahoo.com 
 

(3) ผลิตภัณฑ์วิจัย  
 ครีมซุปผงก่ึงส้าเร็จรูป 
 

(4) ความต้องการในการพัฒนา 
  พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่    แก้ไข/ต่อยอดผลิตภัณฑ์เดิม   

ยืดอายุการเก็บรักษา/อ่ืนๆ 
 

(5) การใช้แบรนด์ 
  สร้างแบรนด์ใหม่ (Authenor)   ใช้แบรนด์เดิม  
 

(6) รูปแบบผลิตภัณฑ์  
 ผลิตเอง   รับจ้างผลิต (OEM)   
 

(7) ตลาดกลุ่มเป้าหมายในการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ที่เข้าร่วมโครงการ 
 ภายในประเทศ   ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC)   
 สหภาพยุโรป (EU)     อ่ืนๆ ระบุ ………………………..   

 
(8) ความคิดเชิงเศรษฐศาสตร์ของผู้ประกอบการ 
 ในปัจจุบันประเทศไทยเริ่มเข้าสู่สังคมผู้สูงอายุ ซึ่งกลุ่มผู้สูงอายุจะมีความจ้าเพาะเจาะจงในการเลือก
สินค้าส้าหรับบริโภคมากกว่ากลุ่มคนวัยท้างาน ดังนั น บริษัท เจนพาวเวอร์ จ้ากัด จึงมีแนวคิดที่จะสร้างและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ส้าหรับกลุ่มผู้สูงอายุคือมีช่วงอายุมากกว่า 60 ปีขึ นไป ทั งนี บริษัทมีมุมมองในแง่ของความ
สะดวกในการบริโภค, คุณประโยชน์จากสารอาหารที่ผู้บริโภคจะได้รับ และต้องเหมาะสมกับระบบการย่อย
อาหารของผู้บริโภคที่สูงอายุด้วย จึงเกิดเป็นผลิตภัณฑ์ครีมซุปกึ่งส้าเร็จรูปขึ น เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่
สามารถทานได้ง่าย ให้พลังงานและสารอาหารเพียงพอในระหว่างมื ออาหาร รวมถึงสามารถย่อยได้ง่าย โดย
บริษัทคาดกว่าผลิตภัณฑ์ครีมซุปกึ่งส้าเร็จรูปจะสามารถสร้างก้าไรให้กับบริษัทในระยะแรก 1 แสนบาทต่อ
เดือน คิดเป็นร้อยละ 60 ของรายได้เดิมทั งหมด 

mailto:ben_thanapat@yahoo.com
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(9) ที่มาและความส าคัญ  
 ประเทศไทยได้ก้าวเข้าสู่สังคมผู้สูงอายุ (Aging society) แล้ว เมื่อพิจารณาจากค้าจ้ากัดความที่ว่า
สังคมผู้สูงอายุคือสังคมที่มีประชากรอายุ 60 ปีขึ นไปมากกว่าร้อยละ 10 หรือมีประชาชนที่มีอายุ 65 ปีขึ นไป
มากกว่าร้อยละ 7 ประเทศไทยนั นถือว่าเป็นสังคมผู้สูงอายุแล้วตั งแต่ปี 2548 เพราะขณะนั นประเทศไทย มี
ประชากรตั งแต่ 60 ปีขึ นไปร้อยละ 10.4 และยังคาดการณ์ว่าในอีก 20 ปีข้างหน้า สังคมไทยจะเป็นสังคม 
ผู้สูงอายุโดยสมบูรณ์ (Aged Society) โดยพิจารณาจากจ้านวนประชากรที่มีอายุ 60 ปีขึ นไปมากกว่าร้อยละ  
20 หรือมีประชากรที่มีอายุ 65 ปีขึ นไปเกินกว่าร้อยละ 14 คาดว่าในปี 2571 ประเทศไทยจะมีผู้อายุเกิน 60 ปี 
ร้อยละ 23.5 (ไพโรจน์, 2552) จากแนวโน้มดังกล่าวนี ท้าให้ทางบริษัทเจนพาวเวอร์ จ้ากัดเล็งเห็นช่องทางใน
การสร้างผลิตภัณฑ์ที่ตอบโจทย์ความต้องการของผู้บริโภคท่ีมีอายุตั งแต่ 60 ปีขึ นไป โดยผลิตภัณฑ์ดังกล่าวต้อง
สามารถเพ่ิมความสะดวกให้กับผู้บริโภคได้ พร้อมทั งมีสารอาหารครบถ้วนจึงมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ครีมซุปก่ึงส้าเร็จรูปขึ นมา 
 ผลิตภัณฑ์ครีมซุปกึ่งส้าเร็จรูปเริ่มเป็นที่รู้จักมาเป็นเวลานาน โดยผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่ที่ มีขายใน
ท้องตลาดเป็นผลิตภัณฑ์น้าเข้า ขั นตอนส้าหรับการบริโภคนั นมีทั งการเติมน ้าร้อนและการน้าผลิตภัณฑ์ไปให้
ความร้อนด้วยการต้ม จากที่บริษัทท้าการส้ารวจความพฤติกรรมของผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายพบว่า มีปริมาณ
ของผู้บริโภคที่ไม่นิยมประกอบอาหารและในบางรายไม่มีครัวภายในบ้าน ดังนั นครีมซุปผงกึ่งส้าเร็จรูปที่
เหมาะสมกับผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายคือครีมซุปที่ผู้บริโภคสามารถเติมน ้าร้อนและบริโภคได้เลย และเนื่องจาก
ครีมซุปที่ขายทั่วไปตามท้องตลาดมีความข้นหนืดในระดับหนึ่ง ซึ่งเกิดมาจากการเติมแป้งสาลีลงในซุปขณะให้
ความร้อน จึงเกิดเป็นครีมซุปข้น แต่ส้าหรับข้อจ้ากัดของผลิตภัณฑ์คือผลิตภัณฑ์ต้องใช้เวลาไม่เกิน 1 นาทีใน
การคนในน ้าร้อน เพ่ือความสะดวกรวดเร็วของผู้บริโภค  จึงท้าให้งานวิจัยชิ นนี มุ่งศึกษาในส่วนของชนิดและ
ปริมาณของสารให้ความหนืดในผลิตภัณฑ์ครีมซุปก่ึงส้าเร็จรูป 
 สารให้ความข้นหนืดมีหน้าที่ให้ความข้นหนืด ความคงตัวและลดปัญหาเรื่องการแยกชั นในผลิตภัณฑ์ 
โดยส่วนมากแล้วในอุตสาหกรรมอาหารนิยมใช้แป้ง อาทิ แป้งมัน แป้งข้าวโพด หรือ ไฮโดรคอลลอยด์บางชนิด
ในการท้าหน้าที่สารให้ความข้นหนืดนี  ส้าหรับข้อจ้ากัดที่ส้าคัญของผลิตภัณฑ์คือผลิตภัณฑ์ต้องมีเนื อสัมผัวข้น
หนืดภายใน 60 วินาทีหลังจากมีการเติมน ้าร้อนอุณหภูมิไม่ต่้ากว่า 95 องซาเซลเซียสแล้ว ดังนั นสารให้ความ
ข้นหนืดนั นควรมีคุณสมบัติในการให้เนื อสัมผัสที่ข้นหนืดได้เร็ว ตรงตามข้อก้าหนด และเมื่อนักวิจัยได้ท้าการ
สืบค้นข้อมูลทางวิทยาศาสตร์มาแล้วนั นพบว่า แป้งมันฝรั่ง , แป้งดัดแปรชนิดพรีเจลลาติไนซ์ และ คาร์บอกซี
เมทิลเซลลูโลส (Carboxymethyl cellulose) มีคุณสมบัติตรงตามข้อจ้ากัดของผลิตภัณฑ์ 
 แป้งมันฝรั่ง เป็นแป้งที่ถูกจัดว่าเป็นแป้งจากหัวหรือรากของพืช มีปริมาณอะไมโลสต่้าคือมีเพียงร้อยละ 
20 ของน ้าหนักแป้ง ซึ่งอะไมโลสของแป้งแต่ละชนิดจะมีขนาดโมเลกุลและน ้าหนักที่แตกต่างกัน ส้าหรับแป้ง
มันฝรั่งมีขนาดโมเลกุลอยู่ที่ 1,000 ถึง 6,000 (นิธิยา, 2545) แป้งดิบจะไม่ละลายน ้าที่มีอุณหภูมิต่้ากว่า
อุณหภูมิเจลลาติไนซ์ เนื่องจากมีพันธะไฮโดรเจนที่เกิดจากหมู่ไฮดรอกซิลของโมเลกุลแป้งที่อยู่ใกล้กันเชื่อมต่อ
อยู่ แต่เมื่ออุณหภูมิของสารผสมน้าแป้งเพิ่มสูงกว่าช่วงอุณหภูมิเจลลาติไนซ์ พันธะไฮโดรเจนจะถูกท้าลาย โลเล
กุลของน ้าจะเข้ามาจับกับหมู่ไฮดรอกซิลที่เป็นอิสระ เม็ดแป้งเกิดการพองตัว ท้าให้การละลายความหนืด และ
ความใสเพ่ิมขึ น ซึ่งแป้งมันฝรั่งนั นสามารถเกิดเจลาติไนซ์ที่อุณหภูมิต่้ากว่าแป้งจากธัญพืชเนื่องจากพันธะ
ภายในร่างแหอ่อนแอ นอกจากนี หมู่ฟอสเฟสภายในแป้งมันฝรั่งยังท้าให้เกิดการพองตัวสูงขึ นเนื่องจากสามารถ
ก่อให้เกิดแรงผลักดันทางไฟฟ้าได้ (กล้าณรงค์ และเกื อกลู, 2546) 
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 ภาพที่ 17 เม็ดแป้งมันฝรั่ง 
 ที่มา : Singha และคณะ (2007) 
  
 แป้งดัดแปร ชนิดพรีเจลลาติไนซ์จะมคุณสมบัติเฉพาะและแตกต่างออกไปจากแป้งดิบ โดยส่วนมากใน
อุตสาหกรรมอาหารจะนิยมน้าแป้งมันส้าปะหลังมาใช้ในการแปรรูปเป็นแป้งดัดแปรเนื่องจากมีราคาที่ถูก โดย
หลักการของการดัดแปรแป้งนั นจะใช้สารเคมีในการดัดแปร อาทิเช่นการดัดแปรด้วยกรด หรือการเกิด
ออกซิเดชันด้วยเกลือไฮโปคลอไรซ์ ซึ่งจะท้าให้เกิดการแตกออกของพันธะภายในร่างแห ท้าให้เม็ดแป้งกระจาย
ออกเป็นชิ นเล็กๆ การละลายและการพองตัวสูงขึ น ส้าหรับการดัดแปรด้วยปฏิกิริยาเอสเทอร์ริฟิเคชั่น หรือ
อีเทอร์ริฟิเคชัน จะเกิดการแทนที่ของหมู่อ่ืนภายในโมเลกุลของแป้งท้าให้พันธะภายในเม็ดแป้งอ่อนแอลง 
อุณหภูมิเจลาทิไนซ์ต่้าลง การพองตัวเพิ่มขึ น (กล้าณรงค์ และเกื อกลู, 2546) 
 คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส (Carboxy methyl cellulose) ถูกน้ามาใช้ในอุตสาหกรรมต่างๆอย่าง
แพร่หลาย อาทิ อุตสาหกรรมการซักฟอก สี กาว สิ่งทอ กระดาษ เซรามิก อาหารและยา เนื่องจากซีเอ็มซีมี
ลักษณะเป็นของแข็งสีขาวไม่มีกลิ่น ไม่มีรส ไม่เป็นอันตราย ไม่มีผลเสียต่อสิ่งแวดล้อม ละลายน้าได้ดี มี
คุณสมบัติเป็นสารเพ่ิมความหนืดที่ช่วยในการยึดเกาะและเป็นสาร คงสภาพ ส้าหรับการใช้ประโยชน์คาร์บอกซิ
เมธิลเซลลูโลสในอุตสาหกรรมอาหาร จะใช้เป็นสารให้ความหนืดใน ไอศกรีม ใช้เป็นสารเคลือบผิวแคปซูลยา
หรือเป็นสารก่อให้เกิดการเป็นเจลทางด้านเภสัชกรรม เป็นต้น (สุนทร, 2555) 
 

 
 ภาพที่ 18 โครงสร้างโมเลกุลของ sodium carboxy methyl cellulose 
 ที่มา  นิธิยา และพิมพ์เพ็ญ (2552) 
  
(10) วัตถุประสงค์  

การศึกษาผลของชนิดและปริมาณสารให้ความหนืดต่อคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์
ครีมซุปก่ึงส้าเร็จรูป 
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(11) วิธีการด าเนินงาน 
 11.1 ศึกษาหาปริมาณสารให้ความข้นหนืดที่เหมาะสมกับข้อก้าหนดของผลิตภัณฑ์คือสามารถให้
ความหนืดได้จากการผสมน ้าร้อนเป็นระยะเวลาไม่เกิน 1 นาที ซึ่งสารให้ความหนืดที่เหมาะสมที่นักวิจัยได้
เลือกมาท้าการทดลองได้แก่ แป้งมันฝรั่ง, แป้งดัดแปรประเภทพรีเจลลาติไนซ์ และCMC  
 11.2 น้าตัวอย่างที่มีส่วนผสมของสารให้ความข้นหนืดชนิดต่างๆดังตารางที่ 1 มาท้าการวัดระยะเวลา
ที่ใช้ในการให้ความข้นหนืดของผลิตภัณฑ์โดยน้าตัวอย่างมาผสมกับน ้าที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ปริมาณ 
150 มิลลิลิตร แล้วท้าการคน จับเวลาที่ใช้ในการคนจนกว่าผลิตภัณฑ์จะมีความหนืดเพิ่มขึ น 
 
 ตารางที่ 19 ชนิดและปริมาณของสารให้ความหนืดที่ใช้ในผลิตภัณฑ์ครีมซุปก่ึงส้าเร็จรูป  

ตัวอย่าง สารให้ความหนืด ปริมาณ (ร้อยละ) 

1 แป้งมันฝรั่ง 20 
2 แป้งมันฝรั่ง 30 
3 แป้งพรีเจลลาติไนซ์ 20 
4 แป้งพรีเจลลาติไนซ์ 30 
5 CMC 1 
6 CMC 2 

 
 11.2 น้าตัวอย่างที่มีส่วนผสมของสารให้ความข้นหนืดชนิดต่างๆดังตารางที่ 18 มาท้าการทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9 –Hedonic scale โดยใช้ผู้ทดสอบที่ได้รับการฝึกฝนมาแล้วจ้านวน 30 
คน  
 
(12) ผลการด าเนินงาน 
 จากการน้าตัวอย่างที่มีส่วนผสมของสารให้ความข้นหนืดที่แตกต่างกันดังตารางที่ 18 มาทดสอบ
ความเร็วในการเกิดความข้นหนืดหลังผสมน ้าอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ปริมาณ 150 มิลลิลิตร ได้ผลการ
ทดลองดังตารางที่ 19  
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 ตารางที่ 20 ผลของชนิดและปริมาณสารให้ความข้นหนืดต่อระยะเวลาในการให้ความหนืด 
 

ตัวอย่าง เวลาที่ใช้ในการให้ความหนืด (วินาที) 

1 47 

2 45 

3 40 

4 37 

5 34 

6 32 

 
จากผลการทดลองในตารางที่ 19 พบว่าตัวอย่างที่ใช้แป้งมันฝรั่งเป็นสารให้ความข้นหนืดใช้เวลาใน

การก่อให้ผลิตภัณฑ์เกิดความหนืดมากที่สุด รองลงมาคือแป้งดัดแปรชนิดพรีเจลลาติไนซ์ และสารให้ความหนืด
ที่ใช้เวลาในการท้าให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะข้นหนืดเร็วมากที่สุดคือ CMC  และเมื่อน้าตัวอย่างที่มีส่วนผสมของ
สารให้ความหนืดดังตารางที่1ไปท้าการทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9 –Hedonic scale 
โดยใช้ผู้ทดสอบท่ีได้รับการฝึกฝนมาแล้วจ้านวน 30 คน ได้ผลทดสอบดังตารางที่ 20  

 
ตารางที่ 21 ผลการทดสอบคุณภาพด้านประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9 –Hedonic scale(1 = ไม่ชอบมากที่สุด และ 
9 = ชอบมากที่สุด) ของผลิตภัณฑ์ครีมซุปผงกึ่งส้าเร็จรูป โดยใช้ผู้ทดสอบที่ได้รับการฝึกฝนมาแล้วจ้านวน 30 
คน 

ตัวอย่าง รสชาติ กล่ิน ความข้นหนืด ความชอบโดยรวม 

1 7.34±0.95 7.52±0.92 7.52±0.85 7.63±1.09 

2 7.67±0.74 7.68±1.13 7.75±0.72 7.72±0.73 

3 7.32±0.94 7.23±0.98 7.28±0.87 7.42±1.05 

4 6.93±0.65 7.43±0.75 7.34±1.24 5.27±0.64 

5 6.85±1.07 6.46±0.83 7.53±0.84 6.46±1.17 

6 6.79±0.94 6.51±0.74 6.11±0.83 5.32±0.74 

 
   จากผลการทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ครีมซุปผงกึ่งส้าเร็จรูปด้วยวิธี 9 –
Hedonic scaleโดยใช้ผู้ทดสอบที่ได้รับการฝึกฝนมาแล้วจ้านวน 30 คน ดังแสดงในตารางที่ 20 พบว่า
ผู้บริโภคให้ความยอมรับกับผลิตภัณฑ์ที่ใช้แป้งมันฝรั่งในการเป็นสารให้ความข้นหนืดไม่ว่าจะเป็นคุณภาพ
ทางด้านรสชาติ, กลิ่น, ความข้นหนืดและความชอบโดยรวม ทั งนี เนื่องจากแป้งมันฝรั่งมีกลิ่นรสเฉพาะตัวการใส่
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แป้งมันฝรั่งในปริมาณเพ่ิมขึ นจึงท้าให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นรสของมันฝรั่งและความข้นหนืดเพ่ิมขึ นซึ่งส่งผลให้
ผู้บริโภคให้การยอมรับกับตัวอย่างที่มีส่วนผสมของแป้งมันฝรั่งมากกว่า ดังนั นตัวอย่างที่มีแป้งมันเป็นส่วนผสม
ปริมาณร้อยละ 30 ของน ้าหนักส่วนผสมทั งหมดจึงได้รับคะแนนในส่วนของการทดสอบคุณภาพทางด้าน
ประสาทสัมผัสมากที่สุด ส่วนตัวอย่างที่ใช้แป้งดัดแปรประเภทพรีเจลลาติไนซ์และตัวอย่างที่ใช้สาร CMC เป็น
สารให้ความหนืดนั นให้ลักษณะความหนืดของผลิตภัณฑ์ที่ได้มีลักษณะเป็นเจลยืดคล้ายน ้าราดหน้าซึ่งไม่เป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภค ในขณะที่การใช้ CMC เป็นสารให้ความหนืด เมื่อผู้บริโภคท้าการทดสอบแล้วให้ความรู้สึก
ถึงกลิ่นรสและเนื อสัมผัสที่ค้างอยู่ในปากนานเกินไป 
 
(13) สรุปผลการด าเนินงาน 

จากการศึกษาผลของชนิดและปริมาณสารให้ความหนืดต่อคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์ครีมซุปกึ่งส้าเร็จรูปพบว่าการใช้แป้งมันฝรั่งที่ปริมาณร้อยละ 30 ของน ้าหนักวัตถุดิบทั งหมดในสูตร
สามารถให้ความข้นหนืดแก่ผลิตภัณฑ์ในระดับที่ผู้บริโภคให้การยอมรับได้ซึ่งใช้เวลาในการให้ลักษณะข้นหนืด
หลังผสมน ้าอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสเพียง 45 วินาที 

 
 (14) วิเคราะห์ผลทางเศรษฐศาสตร์ 

  ลดต้นทุน   รายได้เพ่ิมขึ น กระจายสินค้าได้มากขึ น   ลดของเสีย 
สถานที่ในการจัดจ้าหน่าย  ได้แก่ เลม่อนฟาร์ม ร้านใบเมี่ยง โรงพยาบาลต่างๆ เป็นต้น 
(15) นวัตกรรม/อนุสิทธิบัตรที่เกิดขึ้น 
 ไม่มี 
 
(16) ข้อเสนอแนะ 

เนื่องจากอุณหภูมิในการพองตัวของเมล็ดแป้งฝรั่งอยู่ที่ 56 – 66 เซลเซียส ดังนั นผลิตภัณฑ์สามารถให้
ความข้นหนืดได้ก็ต่อเมื่อผสมกับน ้าร้อนเท่านั น 

 
(17) ปัญหาและอุปสรรคที่เกิดขึ้น 

ไม่มี 
 

(18) ภาพผลิตภัณฑ์ก่อนและหลังเข้าโครงการ 
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(19) เอกสารอ้างอิง 
กล้าณรงค์ ศรีรอด และเกื อกูล ปิยะจอมขวัญ, 2546, เทคโนโลยีของแป้ง,  
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5) การศึกษาผลของปริมาณแป้งดัดแปรที่เหมาะสมต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ของผลิตภัณฑ์มะม่วงเคี้ยวหนึบ 

 (1) หน่วยงาน 
ชื่อหน่วยงาน บริษัท ไทยพาราดิโซฟูดซ์ จ้ากัด  

ที่อยู่   133 ถนนบรมราชชนนี 2 แขวงบางบ้าหรุ เขตบางพลัด กรุงเทพมหานคร 10700 

โทรศัพท์  091-536- 3516   โทรสาร  - 
 

 (2) ผู้ประกอบการ 
ชื่อ-สกุล       คุณ ตฤน เนตรจรัสแสง  ต้าแหน่ง  กรรมการผู้จัดการ 
โทรศัพท์     091-536- 3516   Email    momsmango@hotmail.com 
 

(3) ผลิตภัณฑ์วิจัย  
 มะม่วงเคี ยวหนึบ 
 
(4) ความต้องการในการพัฒนา 
  พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่    แก้ไข/ต่อยอดผลิตภัณฑ์เดิม   

ยืดอายุการเก็บรักษา/อ่ืนๆ 
 

(5) การใช้แบรนด์ 
  สร้างแบรนด์ใหม่   ใช้แบรนด์เดิม (Mom’s mango) 
 
(6) รูปแบบผลิตภัณฑ์  

 ผลิตเอง   รับจ้างผลิต (OEM)   
 
(7) ตลาดกลุ่มเป้าหมายในการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ที่เข้าร่วมโครงการ 

 ภายในประเทศ   ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC)   
 สหภาพยุโรป (EU)     อ่ืนๆ ระบุ ………………………..   
 

(8) ความคิดเชิงเศรษฐศาสตร์ของผู้ประกอบการ 
 บริษัทไทยพาราดิโซฟูดส์จ้ากัด ผู้ผลิตและจ้าหน่ายผลิตภัณฑ์แปรรูปจากมะม่วงอาทิ มะม่วงกวน 
มะม่วงอบแห้ง ไส้ขนมจากมะม่วงเป็นต้น พบว่าในกรผลิตผลิตภัณฑ์มะม่วงกวนของบริษัทนั นมีปริมาณแผ่น
มะม่วงกวนที่ขาดระหว่างท้าการลอกออกจากแผ่นรองตากเป็นจ้านวนมาก ท้าให้มีมูลค่าการสูญเสียเกิดขึ น 
ดังนั นจึงมีแนวคิดที่จะน้าแผ่นมะม่วงกวนที่ไม่สามารถส่งขายได้มาแปรรูปให้เป็นผลิตภัณฑ์อ่ืนซึ่ง ทางบริษัท
มองเห็นช่องทางของผลิตภัณฑ์ประเภทเคี ยวหนึบ โดยมุ่งความสนใจไปที่กลุ่มผู้บริโภคที่ต้องขับรถเป็น

mailto:momsmango@hotmail.com
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เวลานานๆเป็นประจ้า ซึ่งผลิตภัณฑ์มะม่วงเคี ยวหนึบนี จะมีรสชาติที่ท้าให้ผู้ที่บริโภคเข้าไปรู้สึกตื่นตัวมากขึ น 
คาดว่าผลิตภัณฑ์จะสามารถสร้างก้าไรให้แก่บริษัทได้ร้อยละ 20 ของยอดขายเดิม 
 (9) ที่มาและความส าคัญ  
 ผลิตภัณฑ์มะม่วงกวนเป็นผลิตภัณฑ์ที่แปรรูปเพ่ือการถนอมอาหารชนิดหนึ่ง โดยส่วนประกอบใน
มะม่วงกวนได้แก่เนื อมะม่วงปั่นละเอียด และน ้าตาล ท้าการเคี ยวเข้าด้วยกันจนถึงความเข้มข้นระดับหนึ่งแล้ว
ท้าการทาเป็นแผ่นวงกลมเพื่อขึ นรูป น้าไปตากแดกให้แห้งโดยจะสามารถเก็บรักษามะม่วงกวนได้นาน 6 เดือน
ถึง 1 ปี ทางบริษัทไทยพาราดิโซฟู้ดส์จ้ากัดพบปัญหาในกระบวนการผลิตเพ่ือให้ได้มะม่วงกวนที่แห้งถึงจุดที่
ผู้บริโภคยอมรับจะมีมะม่วงกวนบางแผ่นที่ขึ นรูปไว้บางกว่าแผ่นอ่ืนจะติดแน่นอยู่ที่แผ่นรองตาก ท้าให้เมื่อดึง
ออกแผ่นมะม่วงกวนจึงขาด ท้าให้แผ่นมะม่วงกวนนั นไม่สามารถน้าไปขายต่อได้ ดังนั นบริษัทจึงต้องการพัฒนา
สินค้าใหม่ที่ผลิตจากเศษมะม่วงกวนที่มีอยู่ได้ จึงเกิดเป็นแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์มะม่วงเคี ยวหนึบ
เกิดขึ น ในการทดลองเบื อต้นที่บริษัทท้าคือน้าเศษมะม่วงมาปั่นให้เป็นเนื อเดียวกันแล้วท้าการปรุงรสโดยใช้
น ้าตาลกับเกลือแล้วปั้นขึ นรูปจากนั นน้าไปคลุกน ้าตาลก่อนบรรจุลงบรรจุภัณฑ์ 
 ปัญหาที่พบในการทดลองเบื องต้นมีทั งหมด 2 ประเด็นคือเมื่อบริโภคผลิตภัณฑ์เข้าไปพบว่าผลิตภัณฑ์
มีการติดฟันได้ง่าย และปัญหาอีกหนึ่งประเด็นคือเมื่อเก็บผลิตภัณฑ์ไว้ระยะเวลาหนึ่ง ผลิตภัณฑ์มีลักษณะ
เหนียวเยิ มและเหนอะติดมือมากขึ นเมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ที่ท้าเสร็จเพียงไม่นาน การแก้ไขปัญหาทั ง 2 
นี สามารถแก้ไขได้โดยการใช้แป้งดัดแปรประเภทแป้งพรีเจล (Pregelatinization) ในการลดปริมาณการติดฟัน
ของผลิตภัณฑ์และหาสภาวะการอบผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสมเพ่ือท้าการไล่ความชื นผลิตภัณฑ์เพ่ือให้สามารถเก็บ
ผลิตภัณฑ์ไว้ได้โดยไม่มีลักษณะเหนอะติดมือเป็นเวลา 6 เดือน 
 แป้งดัดแปรในกลุ่มของแป้งพรีเจลลาติไนซ์ มีสมบัติต่างจากแป้งดิบคือ สามารถกระจายตัวได้ในน ้า
เย็น ดูดซับน ้าได้สูง ให้ความหนืดได้ทันทีโดยไม่ใช้ความร้อน จึงสามารถน้าไปใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์
อาหารชนิด ต่างๆ ได้อย่างมีประสิทธิภาพมากกว่าแป้งดิบ เช่น ซอส ครีม หน้าขนมต่างๆ ส่วนผสมของซุปผง 
ใช้ในผลิตภัณฑ์ขนมเค้กเพ่ือช่วยในการดูดซับน ้าและเก็บฟองอากาศได้ดีขึ น ท้าให้เค้กมีความชุ่มชื นและมี
ปริมาตรเพ่ิมขึ น นอกจากนี ยังสามารถใช้เป็นสารยึดเกาะในการผลิตยาเม็ด (กล้าณรงค์ และเกื อกูล , 2546) 
โดยในงานวิจัยชิ นนี น้าแป้งพรีเจลลาติไนซ์มาเป็นส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์มะม่วงเคี ยวหนึบเนื่องจากแป้งพรี
เจลลาติไนซ์สามารถดูดซับน ้าและพองตัวได้เลยโดยไม่ต้องใช่ความร้อนจึงสามารถช่วยลดความชื นและกระจาย
ตัวเข้าไปแทรกระหว่างอนุภาคของมะม่วงกวนซึ่งคาดว่าจะท้าให้ผลิตภัณฑ์เกิดการติดฟันน้อยลง  
 การอบแห้งคือกระบวนการถนอมอาหารด้วยการลดความชื นของผลิตภัณฑ์และถ่ายเทความร้อน
พร้อมๆกัน (Gogus, 1994) กระบวนการเหล่านั นขึ นอยู่กับปัจจัยหลายๆอย่างที่ต่างกันดังต่อไปนี   

ธรรมชาติของวัสดุ โดยวัสดุที่มีรูพรุนขนาดใหญ่จะมีการเคลื่อนของน ้าภายในวัสดุแบบผ่านซึ่งเร็ว กว่า
การแพร่ในวัสดุที่มีเนื อแน่น ดังนั นอาหารที่มีรูพรุนขนาดใหญ่จึงแห้ง เร็วกว่าวัสดุที่มีเนื อแน่น วัสดุทีมีน ้าตาล
สูงจะมีความเหนียวกดขวางการเคลื่อนที่ของน ้าจึงแห้งช้า ส่วนวัสดุที่มีการลวก นวดคลึง ท้าให้เซลล์แตกจึง
แห้งเร็วกว่า 

ขนาดและรูปร่าง ซึ่งมีผลต่อพื นที่ผิวหน้าที่สัมผัสกับลมร้อน วัตถุที่มีพื นที่สัมผัสมากกว่าก็จะสามารถ
แห้งได้เร็วมากกว่า แต่ต้องค้านึกถึงพื นที่ส้าหรับการพาไอน ้าออกจากชิ นอาหารด้วย หากมีการวางทับซ้อนกัน
มาชิ นอาหรบางชิ นไม่สามารถน้าน ้าออกจากตัวได้ ก็จะท้าให้การท้าแห้งเป็นไปอย่างช้า 

อุณหภูมิของอากาศร้อน ถ้าอากาศภายในห้องอบมีความชื นคงที่การเพ่ิมอุณหภูมิเป็นการเพ่ิม 
ความสามารถในการรับไอน ้า จึงมีผลต่ออัตราการท้าแห้งคงที่และอุณหภูมิที่สูงขึ นท้าให้การแพร่กระจายของ
น ้าดีขึ นจึงมีผลต่อช่วงการท้าแห้งลดลงด้วย 
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ความชื นในอากาศมักเรียกเป็นความชื นสัมพัทธ์ (relative humidity) คืออัตราส่วนระหว่างปริมาณ  
ความชื นที่มีอยู่จริงในอากาศกับปริมาณความชื นอ่ิมตัวที่อุณหภูมิเดียวกันถ้าอากาศชื นมากจะมีความชื น
สัมพัทธ์สูง ความชื นสัมพัทธ์ 100% หมายความว่าอากาศรับ ความชนได้เต็มที่แล้วไม่สามารถรับความชื นได้อีก 
(สันติ, 2550) 

การทราบการเปลี่ยนแปลงอัตราส่วนความชื นการอบแห้งเป็นสิ่งส้าคัญในการออกแบบกระบวนการ
อบแห้งให้มี ความเหมาะสมดังนั นงานวิจัยนี จึงมุ่งเน้นไปถึงประเด็นด้านสภาวะการอบผลิตภัณฑ์มะม่วงเคี ยว
หนึบที่เหมาะสมด้วย 

 
(10) วัตถุประสงค์  

การศึกษาผลของปริมาณแป้งดัดแปรที่เหมาะสมต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์มะม่วง
เคี ยวหนึบ 

 
 (11) วิธีการด าเนินงาน 
 11.1 ท้าการเก็บข้อมูลความชื นและค่าปริมาณน ้าอิสระ (aw) ของเศษมะม่วงกวนที่ได้จาก
กระบวนการผลิต โดยพบว่าเศษมะม่วงกวนที่ทางบริษัทส่งมาให้ท้าการตรวจวิเคราะห์ มีค่าความชื นอยู่ที่ ร้อย
ละ 13.857 ของน ้าหนัก และมีค่าปริมาณน ้าอิสระอยู่ที่ 0.643  
 11.2 ทดลองเปรียบเทียบปริมาณแป้งดัดแปรชนิดพรีเจลที่เหมาะสมต่อการขึ นรูปใหม่ของผลิตภัณฑ์
มะม่วงเคี ยวหนึบ โดยปริมาณของแป้งดัดแปรที่ผสมลงในผลิตภัณฑ์มะม่วงเคี ยวหนึบได้แก่ ร้อยละ 5 , ร้อยละ 
10 ร้อยละ 15 และร้อยละ 20 ของน ้าหนักวัตถุดิบทั งหมดในสูตร แล้วน้าไปอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
นาน 2 ชั่วโมง แล้วท้าการวัดค่าความชื น, ปริมาณน ้าอิสระที่หลงเหลืออยู่ และคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วย
ใช้วิธี 9 –Hedonic scale โดยใช้ผู้ทดสอบท่ีผ่านการฝึกฝนมาแล้วจ้านวน 30 คน    
  11.3 ทดลองหาสภาวะในการอบผลิตภัณฑ์มะม่วงเคี ยวหนึบที่ส่งผลต่อปริมาณความชื นและคุณภาพ
ทางด้านประสาทสัมผัสโดยอุณหภูมิและเวลาที่ใช้ในการอบผลิตภัณฑ์มะม่วงเคี ยวหนึบเป็นไปดังตารางที่ 21
แล้วท้าการวัดความชื นและค่าปริมาณน ้าอิสระ(aw)  
 
 ตารางที่ 22 สภาวะในการอบไล่ความชื นผลิตภัณฑ์มะม่วงเคี ยวหนึบ 

ตัวอย่าง อุณหภูมิ (เซลเซียส) เวลา (นาที) 

1 60 60 

2 60 120 

3 70 60 

4 70 120 

5 80 60 

6 80 120 
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 (12) ผลการด าเนินงาน 
 จากการทดลองเปรียบเทียบปริมาณแป้งดัดแปรชนิดพรีเจลที่เหมาะสมต่อการขึ นรูปใหม่ของ
ผลิตภัณฑ์มะม่วงเคี ยวหนึบโดยปริมาณของแป้งดัดแปรที่ผสมลงในผลิตภัณฑ์มะม่วงเคี ยวหนึบได้แก่ ร้อยละ 5, 
ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 และร้อยละ 20 ของน ้าหนักวัตถุดิบทั งหมดในสูตร แล้วน้าไปอบที่อุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส นาน 2 ชั่วโมงได้ผลการทดลองดังตารางที่ 22 ซึ่งจะเห็นว่าการเพ่ิมปริมาณแป้งดัดแปรประเภทพรี
เจลแปรผันตรงกับปริมาณความชื นและปริมาณน ้าอิสระในผลิตภัณฑ์ลดลง แต่ในการขึ นรูปผลิตภัณฑ์พบว่าใน
ตัวอย่างที่มีการใส่แป้งดัดแปรมากขึ นจะท้าให้ผลิตภัณฑ์ขึ นรูปเป็นก้อนยากขึ นด้วยเนื่องจากตัวอย่าจะแห้งและ
เกิดการแยกตัวออกจากกัน  
 
ตารางที่ 23 ผลของปริมาณความชื นและปริมาณน ้าอิสระของผลิตภัณฑ์มะม่วงเคี ยวหนึบที่มีปริมาณแป้งพรี
เจลลาติไนซ์แตกต่างกัน 

ปริมาณแป้งพรีเจลลาติไนซ์ 
(ร้อยละ) 

ความชื้นก่อนอบ 
(ร้อยละ) 

aw ก่อนอบ 
ความชื้นหลังอบ

(ร้อยละ) 
aw หลังอบ 

5 11.784 0.625 9.576 0.536 

10 11.262 0.601 9.244 0.479 

15 10.892 0.593 8.861 0.452 

20 10.238 0.584 8.532 0.428 
 
 เมื่อน้าตัวอย่างผลิตภัณฑ์มะม่วงเคี ยวหนึบที่มีการผสมแป้งดัดแปรชนิดพรีเจลลาติไนซ์ที่ปริมาณ
แตกต่างกันมาท้าการอบที่อุณหภูมิที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง แล้วน้ามาวัดคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสด้วยวิธี9 –Hedonic scale โดยใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝนมาแล้วจ้านวน 30 คน ได้ผลการ
ทดลองดังตารางที่ 23 
 
ตารางที่ 24 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี9 –Hedonic scale  
(1 = ไม่ชอบมากที่สุด และ 9 = ชอบมากที่สุด)โดยใช้ผู้ทดสอบท่ีผ่านการฝึกฝนมาแล้วจ้านวน 30 คน 
ปริมาณแป้งพรีเจลลาติไนซ์ 

(ร้อยละ) 
รสชาติ เนื้อสัมผัส การติดฟัน 

ความชอบ
โดยรวม 

5 7.81±1.02 7.12±1.18 7.12±0.64 7.17±0.92 

10 7.73±1.06 7.37±1.18 7.57±0.95 7.44±0.87 

15 7.65±0.83 7.74±0.79 7.84±1.04 7.82±1.13 

20 7.15±1.14 7.42±0.63 7.95±0.94 7.21±0.71 
 
 จากผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี9 –Hedonic scale โดยใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการ
ฝึกฝนมาแล้วจ้านวน 30 คนในตารางที่ 23 พบว่า ตัวอย่างที่ใส่แป้งพรีเจลลาติไนซ์เพ่ิมขึ นจะท้าให้รสชาติได้รับ
การยอมรับลดลงเนื่องจากการใส่แป้งลงไปท้าให้รสชาติของผลิตภัณฑ์เจือจางลง แต่ตรงกันข้ามการใส่แป้งพรี
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เจลลาติไนซ์มากขึ นจะท้าให้การติดฟันของผลิตภัณฑ์ลดลงโดยสังเกตจากผลการทดสอบในตารางที่3ด้านการ
ติดฟันตัวอย่างที่มีการใส่แป้งพรีเจลลาติไนซ์ปริมาณร้อยละ 20 ได้รับคะแนนมากที่สุด แต่เมื่อพิจรณาจาก
ความชอบโดยรวมแล้วจะพบว่าตัวอย่างที่ใส่แป้งพรีเจลลาติไนซ์ปริมาณร้อยละ 15 ได้รับการยอมรับมากที่สุด 
เนื่องจากเป็นปริมาณที่มากที่สุดที่สามารถใส่ในผลิตภัณฑ์มะม่วงเคี ยวหนึบโดยไม่ส่งผลกระทบต่อรสชาติและ
เนื อสัมผัสในตัวอย่างทีใ่ส่แป้งพรีเจลลาติไนซ์ปริมาณร้อยละ 15ยังคงท้าให้เนื อผลิตภัณฑ์สามารถเกาะติดกันได้
ดีอยู่ ต่างจากตัวอย่างที่ใส่แป้งพรีเจลลาติไนซ์ปริมาณร้อยละ 20 ซึ่งท้าให้เนื อสัมผัสแห้งและขึ นรูปให้เป็นเนื อ
เดียวกันยากที่สุด ดังนั นจึงน้าตัวอย่างที่ใส่แป้งพรีเจลลาติไนซ์ปริมาณร้อยละ 15 มาทดสอบหาสภาวะในการ
อบที่เหมาะสมดังตารางที่ 21 ได้ผลการทดลองดังตารางที่ 24  
 
ตารางที่ 25 ผลของสภาวะการอบที่อุณหภูมิและเวลาที่ต่างกันต่อปริมาณความชื นและปริมาณน ้าอิสระ (aw) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ปริมาณความชื นที่เหมาะสมจะอยู่ในช่วงร้อยละ 8 ถึง 9 ของน ้าหนักผลิตภัณฑ์ เนื่องจากหาก
ผลิตภัณฑ์มีความชื นต่้ากว่าร้อยละ8 จะท้าให้เนื อสัมผัสผลิตภัณฑ์แข็งและเหนียวมากขึ นแต่หากมี ความชื น
มากกว่าร้อยละ9จะท้าให้ผลิตภัณฑ์ที่เก็บไว้สักระยะเวลาหนึ่งจะเกิดลักษณะเหนียวเยิ มบริเวรนอกนอกชิ น
อาหาร จากผลการทดลองในตารางที่ 24 พบว่าตัวอย่างที่ 2, 4 และ 5 เป็นสภาวะที่ผลิตภัณฑ์มีความชื นอยู่
ในช่วงร้อยละ 8 ถึง 9 และเมื่อเปรียบเทียบระยะเวลาที่ใช้ในการอบพบว่าตัวอย่างที่ 5 เป็นตัวอย่างที่ใช้
ระยะเวลาในการอบเพียง 60 นาที ซึ่งเมื่อมองในด้านความคุ้มค่าของการผลิต สภาวะในการอบที่ 80 องศา
เป็นเวลา 60นาทีให้ผลคุ้มค่ามากที่สุด  
 
(13) สรุปผลการด าเนินงาน 
 การผลิตผลิตภัณฑ์มะม่วงเคี ยวหนึบที่มีส่วนผสมของแป้งพรีเจลลาติไนซ์อยู่ในระดับร้อยละ 15 ของ
น ้าหนักวัตถุดิบทั งหมดในสูตรสามารถลดปริมาณความชื น, ปริมาณน ้าอิสระ และลดการติดฟันได้ และสภาวะ
ในการอบผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสมคือสภาวะการอบที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 60 นาที  
 
(14) วิเคราะห์ผลทางเศรษฐศาสตร์ 

  ลดต้นทุน   รายได้เพ่ิมขึ น กระจายสินค้าได้มากขึ น   ลดของเสีย 
สถานที่จัดจ้าหน่าย ได้แก่ ร้านศรีฟ้า ร้านแม่กิมลั ง ร้านแก้วของฝาก และเกาหลี เป็นต้น  

ตัวอย่าง ความชื น (ร้อยละ) aw 

1 9.741 0.521 

2 8.628 0.457 

3 9.046 0.506 

4 8.325 0.433 

5 8.246 0.498 

6 7.859 0.415 
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(15) นวัตกรรม/อนุสิทธิบัตรที่เกิดขึ้น 
 ไม่มี 
 

(16) ข้อเสนอแนะ 
 เศษมะม่วงกวนที่ได้มาเป็นเศษมะม่วงกวนคละรสชาติ ในการผลิตจ้าเป็นต้องก้าหนดปริมาณสัดส่วน
ของมะม่วงกวนแต่ละรสชาติให้มีความคงที่ เพราะอาจส่งผลต่อรสชาติของผลิตภัณฑ์ที่เปลี่ยนแปลงไปตาม
วัตถุดิบที่น้ามาใช้  
 
(17) ปัญหาและอุปสรรคที่เกิดขึ้น 

ไม่มี 
 

(18) ภาพผลิตภัณฑ์ก่อนและหลังเข้าโครงการ  
 

 
 
 
 

(19) เอกสารอ้างอิง 
กล้าณรงค์ ศรรีอด และเกื อกูล ปิยะจอมขวัญ. 2546. เทคโนโลยี ของแป้ง (พิมพ์ครั งที่ 3). กรุงเทพฯ:  

มหาวิทยาลัย เกษตรศาสตร์ 
สันติ สุดเฉลียว . 2550. การศึกษาการอบแห้งด้วยลม ร้อนร่วมกับสนามไฟฟ้า. วิทยานิพนธ์วิศวกรรมศาสตร์ 

มหาบัณฑิตมหาสารคาม: มหาวิทยาลัยมหาสารคาม. 
Gogus, F. 1994. The effect of movement of solutes on millard reaction during drying, Ph.D. 
Thesis, Leeds University, Leeds, U.K. 
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6) การปรับปรุงเนื้อสัมผัสในการขึ้นรูปและการยืดอายุการเก็บรักษาของมะม่วงกวน 

(1) หน่วยงาน 
ชื่อหน่วยงาน บริษัท ไทยพาราดิโซฟูดซ์ จ้ากัด  

ที่อยู่   133 ถนนบรมราชชนนี 2 แขวงบางบ้าหรุ เขตบางพลัด กรุงเทพมหานคร 10700 

โทรศัพท์  091-536- 3516   โทรสาร  - 
 

 (2) ผู้ประกอบการ 
ชื่อ-สกุล       คุณ ตฤน เนตรจรัสแสง  ต้าแหน่ง  กรรมการผู้จัดการ 
โทรศัพท์     091-536- 3516   Email    momsmango@hotmail.com 
 

(3) ผลิตภัณฑ์วิจัย  
 มะม่วงเคี ยวกวน 
 
(4) ความต้องการในการพัฒนา 
  พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่    แก้ไข/ต่อยอดผลิตภัณฑ์เดิม   

ยืดอายุการเก็บรักษา/อ่ืนๆ 
 

(5) การใช้แบรนด์ 
  สร้างแบรนด์ใหม่   ใช้แบรนด์เดิม (Mom’s mango) 
 
(6) รูปแบบผลิตภัณฑ์  

 ผลิตเอง   รับจ้างผลิต (OEM)   
 
(7) ตลาดกลุ่มเป้าหมายในการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ที่เข้าร่วมโครงการ 

 ภายในประเทศ   ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC)   
 สหภาพยุโรป (EU)     อ่ืนๆ ระบุ ………………………..   
 

(8) ความคิดเชิงเศรษฐศาสตร์ของผู้ประกอบการ 
 บริษัทไทยพาราดิโซฟูดส์จ้ากัด ผู้ผลิตและจ้าหน่ายผลิตภัณฑ์แปรรูปจากมะม่วง อาทิ มะม่วงกวน 
มะม่วงอบแห้ง เป็นต้น ทางบริษัทมองเห็นช่องทางของผลิตภัณฑ์ประเภทไส้มะม่วงกวนที่สามารถปั้นขึ รูปได้ 
เหมือนทุเรียนกวน  โดยจากการเจรจาธุรกิจกับบริษัท เอส แอนด์ พี ซินดิเคท จ้ากัด (มหาชน)  ซึ่งประกอบ
ธุรกิจร้านอาหารและร้านเบเกอรี่ รวมทั งจ้าหน่ายผลิตภัณฑ์ ภายใต้ชื่อ เอส แอนด์ พี พบว่า บริษัทดังกล่าวให้
ความสนใจที่จะน้าไส้มะม่วงกวนไปผลิตเป็นขนมไหว้พระจันทร์ เพ่ือเป็นการเปิด SKU ใหม่ โดยคาดว่า
ผลิตภัณฑ์จะสามารถสร้างก้าไรให้แก่บริษัทได้ร้อยละ 20 ของยอดขายเดิม 
 

mailto:momsmango@hotmail.com
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 (9) ที่มาและความส าคัญ  
 ผลิตภัณฑ์มะม่วงกวนเป็นผลิตภัณฑ์ที่แปรรูปเพ่ือการถนอมอาหารชนิดหนึ่ง โดยน้าเนื อมะม่วงปั่น
ละเอียด ผสมกับน ้าตาล จากนั นท้าการกวนข้นเหนียว ทาเป็นแผ่นวงกลมเพ่ือขึ นรูป และน้าไปตากแดกให้แห้ง
โดยจะสามารถเก็บรักษามะม่วงกวนได้นาน 6 เดือนถึง 1 ปี จากกระบวนการแบบเดิมไม่สามารถดัดแปลงมา
ใช้ในการผลิตมะม่วงกวนส้าหรับท้าขนมได้ เนื่องจากไส้ขนมต้องมีคุณสมบัติในการขึ นรูปได้ดี สามารถอัดพิมพ์
ได้ ไม่เหนียวติดมือและมีสีสวยน่ารับประทาน  ทางบริษัท ไทยพาราดิโซฟู้ดส์ จ้ากัด จึงขอเข้าร่วมโครงการเพ่ือ
เข้ารับค้าปรึกษา ตลอดจนใช้กระบวนการวิจัยช่วยแก้ปัญหาดังกล่าว 
 ปัญหาที่พบในการทดลองเบื องต้นมีทั งหมด 2 ประเด็น คือ ปัญหาเนื อสัมผัสด้านการขึ นรูป โดยไม่
เหนียวติดมือ และอายุการเก็บรักษาของมะม่วงกวน ที่ต้องการให้เทียบเท่ากับทุเรียนกวน การแก้ไขปัญหาทั ง 
2 นี  สามารถแก้ไขได้โดยการใช้แป้งดัดแปรเพ่ือลดระยะเวลาในการกวน ส้าหรับการลดการเหนียวติดมือจะใช้
ไขมันเป็นตัวช่วยในการแก้ปัญหาดังกล่าว นอกจากนี  แนวทางการแก้ปัญหาเรื่องอายุการเก็บรักษา คือ การลด
ค่าปริมาณน ้าอิสระ (Water Activity) โดยการใช้กลีเซอรอล  

ผลไมกวน หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ไดจากการน้าผลไมที่อยู่ในสภาพดี ไมเน่าเสีย มากวนโดยใช้ความร้อน
ตามความเหมาะสมเพ่ือลดความชื น และอาจน้าไปผ่านกรรมวิธีอ่ืนเพ่ิมเติม  ทั งนี อาจปรุงแต่งสี กลิ่น รส หรือ
เนื อสัมผัสด้วยส่วนประกอบอื่นท่ีเหมาะสม  เช่น น ้าตาล  เกลือ  กะทิ 
 การใช้สารลดค่า aw (Humectants) เช่น เกลือ น ้าตาล กลีเซอรอล โดยเติมลงในผลิตภัณฑ์อาหาร 
เพ่ือลดค่า aw ในอาหาร มีผลให้อัตราการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ปฏิกิริยาการท้างานของเอนไซม์ และ 
ปฏิกิริยาทางเคมีอ่ืนๆ ลดลง การเลือกใช้สารลดค่า aw ควรค้านึงถึงข้อจ้ากัดต่างๆ ไดแก กลิ่นรสของสารลด 
ค่า aw ที่ใช้ ความเป็นพิษ และต้องไมส่งผลเสียต่อคุณภาพทางด้านต่างๆ ของผลิตภัณฑ์อาหาร ไดแก
คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมี ตลอดจนการยอมรับของผู้บริโภค (Labuza และ Hyman, 1998) 
ตัวอย่างงานวิจัยที่ใช้สารลดค่า aw ในผลิตภัณฑ์อาหาร ไดแก Muguruma และคณะ (1987) ศึกษาการใช้สาร
ลดค่า aw ไดแก กลีเซอรอล โพรพิลีนไกลคอล ซอรบิทอล ร่วมกับเกลือในการผลิตเนื อวัวและเนื อหมูกึ่งแหง 
พบว่า การเติมโพรพิลีนไกลคอลและซอรบิทอลมีผลให้ปริมาณความชื นและค่า aw ของเนื อหมูกึ่งแหงมีค่า
ลดลง นอกจากนี  การใช้ส่วนผสมของกลีเซอรอล ร้อยละ 10 โพรพิลีนไกลคอลร้อยละ 5 และซอร์บิทอล ร้อย
ละ 4 ร่วมกับเกลือในการผลิตเนื อวัวกึ่งแห้งจะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มี เนื อสัมผัสที่ดีกว่าการใช้เกลือเพียงอย่าง
เดียว ส้าหรับปยะนุช (2545) ได้ศึกษาการยืดอายุขนมเปี๊ยะโดยลดค่า aw ของไสถั่วกวนด้วยการแทนที่ 
น ้าตาลซูโครสด้วยสารลดค่า aw ไดแก กลีเซอรอล ซอรบิทอล และกลูโคส ในระดับการแทนที่ร้อยละ 16.7, 
33.3 และ 66.7  พบว่า กลีเซอรอลให้ผลในการลดค่า a w ไดสูงสุด รองลงมา คือ ซอรบิทอล และกลูโคส 
และสามารถลดค่า aw ของไสถั่วกวนไดต่้าสุดเท่ากับ 0.80 
 
(10) วัตถุประสงค์  

เพ่ือปรับปรุงเนื อสัมผัสในการขึ นรูปและการยืดอายุการเก็บรักษาของมะม่วงกวน 
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 (11) วิธีการด าเนินงาน 
 11.1 ท้าการเปรียบเทียบข้อมูลองค์ประกอบทางเคมีระหว่างมะม่วงสุกและทุเรียน เพ่ือพิจารณาว่ามี
องค์ประกอบใดที่แตกต่างกัน และควรเพ่ิมเติมองค์ประกอบใดในกระบวนการผลิตมะม่วงกวนส้าหรับผลิตไส้
ขนม 
 11.2 การศึกษาผลของชนิดของแป้งที่ใช้ในการขึ นรูปไส้มะม่วงกวน 4 ชนิด คือ แป้งกวนไส้ ตรา ดาว  
แป้งข้าวโพด แป้งมันส้าปะหลัง และแป้งข้าวเจ้า ที่ปริมาณร้อยละ 5  ผสมกับเนื อมะม่วง ไขมันปาล์มจากเนื อ
ปาล์มผ่านกรรมวิธี (shortening) น ้าตาล เกลือ ตามสูตรต่อไปนี  
 

ส่วนผสม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

แป้งกวนไส้ 5.0 0 0 0 
แป้งข้าวโพด 0 5.0 0 0 
แป้งมันส้าปะหลัง 0 0 5.0 0 
แป้งข้าวเจ้า 0 0 0 5.0 
Shortening 5.0 5.0 5.0 5.0 
น ้าตาล 29.5 29.5 29.5 29.5 
เกลือ 0.5 0.5 0.5 0.5 
เนื อมะม่วง 60 60 60 60 
รวม 100 100 100 100 
 

จากนั น กวนส่วนผสมทั งหมดให้เข้ากัน กวนด้วยไฟอ่อนจนส่วนผสมทั งหมดมีค่าปริมาณของแข็งที่
ละลายได้เท่ากับ 75 องศาบริกซ์  ท้าการวิเคราะห์ปริมาณน ้าอิสระ (water activity)  และคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ด้านเนื อสัมผัส  ความสามารถในการขึ นรูป ลักษณะปรากฏ และความชอบโดยรวม ตลอดจน
คุณภาพเนื อสัมผัสที่เปลี่ยนแปลงไปเม่ือเก็บรักษาไว้ 1 คืนที่อุณหภูมิห้อง ด้วยวิธี 9 –Hedonic scale โดยใช้ผู้
ทดสอบท่ีผ่านการฝึกฝนมาแล้วจ้านวน 30 คน    
  11.3 การศึกษาปริมาณกลีเซอรอลที่เหมาะสม (ร้อยละ 6, 8 และ 10) โดยการผสมลงไปในมะม่วง
กวน จากนั นวิเคราะห์ค่า Aw และทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อมะม่วงกวนสูตรลดค่า aw โดยวิธีชิม 
(sensory evaluation) และให้คะแนนความชอบ (9-points hedonic scale) ตามคุณลักษณะทางด้านสี เนื อ
สัมผัส รสขม และ ความชอบรวม ใช้ผู้ทดสอบจ้านวน 30 คน เพ่ือท้าการคัดเลือกมะม่วงกวนสูตรลดค่า aw ที่
เหมาะสม  
 
(12) ผลการด าเนินงาน 

12.1 ผลการเปรียบเทียบข้อมูลองค์ประกอบทางเคมีระหว่างมะม่วงสุกและทุเรียน เพ่ือพิจารณาว่ามี  
  องค์ประกอบใดที่แตกต่างกัน และควรเพิ่มเติมองค์ประกอบใดในกระบวนการผลิตมะม่วงกวนส้าหรับ
ผลิตไส้ขนม จากการส้ารวจข้อมูล สามารถสรุปได้ดังตารางที่ 25 เมื่อพิจารณาข้อมูลที่น้ามาเปรียบเทียบ 
พบว่า ประเด็นที่น่าสนใจอย่างมากคือ ปริมาณไขมัน ซึ่งพบว่า ในขณะที่ทุเรียนสุก 100 กรัม มีปริมาณไขมัน 
เท่ากับ 5.2 กรัม แต่ส้าหรับมะม่วงสุกมีปริมาณไขมันเพียง  0.4 กรัม เท่านั น จึงเป็นสาเหตุที่ท้าให้ทุเรียนกวน
เมื่อมีการให้ความร้อนและกวนเป็นระยะเวลาหนึ่ง จะมีน ้ามันออกมาเคลือบทุเรียนกวน และท้าให้ทุเรียนกวน
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ไม่เหนียวติดมือ ตลอดจนสามารถปั้นขึ นรูปได้  ดังนั น ในการปรับสูตรเพ่ือแก้ไขปัญหาเรื่องการเหนียวติดมือ 
และความสามารถในการขึ นรูป จึงจ้าเป็นอย่างยิ่งที่ต้องมีการเติมไขมันลงไปในสูตร ซึ่งในผลิตภัณฑ์นี ได้เลือกใช้ 
ไขมันปาล์มจากเนื อปาล์มผ่านกรรมวิธี (shortening) เนื่องจากต้นทุนอยู่ในเกณฑ์ที่ยอมรับได้ ไม่มีสี ไม่มีกลิ่น 
ตลอดจนอยู่ในสถานะของแข็งที่อุณหภูมิปกติ 
 
ตารางที่ 26 เปรียบเทียบองค์ประกอบทางเคมีระหว่างมะม่วงสุกและทุเรียนสุก 100 กรัม 

องค์ประกอบ มะม่วงสุก ทุเรียนสุก 

พลังงาน 78.5 162.5 
น ้า 80 62.5 

ใยอาหาร 1.6 3.8 
โปรตีน 0.8 1.5 
ไขมัน 0.4 5.2 

คาร์โบไฮเดรต 17.2 27 

ที่มา: ส้านักโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2553) 
 
 12.2 ผลการศึกษาผลของชนิดของแป้งที่ใช้ในการขึ นรูปไส้มะม่วงกวน 4 ชนิด คือ แป้งกวนไส้ ตรา 
ดาว  แป้งข้าวโพด แป้งมันส้าปะหลัง และแป้งข้าวเจ้า ที่ปริมาณร้อยละ 5  พบว่า แป้งข้าวเจ้าเป็นแป้งที่
เหมาะสมที่สุด เนื่องจากท้าให้ได้เนื อสัมผัสที่ดี ขึ นรูปง่ายไม่เหนียวติดมือแม้เก็บรักษาไว้ข้ามคืน ตลอดจนมีเนื อ
สัมผัสที่รับประทานแล้วใกล้เคียงมะม่วงกวนมากว่าแป้งกวน ดังนั นจึงเป็นสูตรที่ผู้บริโภคยอมรับมากที่สุด 
 
ตารางที่ 27 ผลของชนิดแป้งต่อคุณภาพของไส้มะม่วงกวน 

สูตร 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คุณภาพทางเนื อสัมผัสเมื่อ

เก็บไว้ 1 คืน 
การยอมรับ 

เนื อสัมผัส การขึ นรูป 
ลักษณะ
ปรากฏ 

ความชอบ
รวม 

1 6.40±0.67b 6.57±0.14 b 6.17±0.62 b 6.00±0.53 b เนื อสัมผัสเหมือนแป้งกวน  
2 5.43±0.36c 5.37±0.51c 4.90±0.56c 4.60±0.50c เป็นเจลแข็ง เหนียว  
3 5.60±0.22c 5.33±0.34c 5.13±0.36c 5.00±0.45c เป็นเจล เหนียว  

4 7.33±0.92a 7.27±0.90 a 7.30±0.80 a 7.07±1.06 a เรียบเนียน ปัน้ได ้  

หมายเหตุ: 
 ยอมรับ 
 ไม่ยอมรับ 

ตัวอักษร a,b,c ที่ต่างกันเหนือตัวเลขในคอลัมน์เดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
1 = ไม่ชอบมากที่สุด และ 9 = ชอบมากที่สุด 
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12.3 ผลการศึกษาปริมาณกลีเซอรอลที่เหมาะสม (ร้อยละ 6, 8 และ 10) โดยการผสมลงไปในมะม่วง
กวน จากนั นวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์มะม่วงกวน พบว่า การใช้ปริมาณกลีเซอรอลที่ระดับ ร้อยละ 8 
เป็นปริมาณที่ดีที่สุด เนื่องจาดท้าให้ค่า Aw มีค่าต่้าและเป็นปริมาณที่ไม่ท้าให้เกิดรสขมในผลิตภัณฑ์จนไม่เป็น
ที่ยอมรับของผู้บริโภค นอกจากนี การเติมกลีเซอรอลยังส่งผลให้มะม่วงกวนมีเนื อสัมผัสที่เงา มันลื่น ไม่เหนียว
ติดมือในขณะขึ นรูปอีกด้วย  
 
ตารางที่ 28 ผลของปริมาณกลีเซอรอลต่อคุณภาพมะม่วงกวน 

ปริมาณ 
กลีเซอรอล  
(ร้อยละ) 

Aw 
ความชื น 
(ร้อยละ) 

สีns เนื อสัมผัส รสขม ความชอบรวม 

0 0.76 25.29a 7.09 7.04 b 7.71a 7.25 a 
6 0.68 24.98a 7.06 7.53 a 7.63a 7.34 a 
8 0.65 24.15b 7.07 7.69 a 7.59a 7.35 a 
10 0.63 23.98b 7.09 7.71a 6.14b 6.29 b 

หมายเหตุ 
ตัวอักษร a,b,c ที่ต่างกันเหนือตัวเลขในคอลัมน์เดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
ns  หมายถึง ไม่มีมีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≥0.05) 
1 = ไม่ชอบมากที่สุด และ 9 = ชอบมากที่สุด 
 
(13) สรุปผลการด าเนินงาน 
 การผลิตผลิตภัณฑ์มะม่วงกวนส้าหรับใช้ท้าไส้ขนมที่เหมาะสม คือ การใช้แป้งข้าวเจ้า ร้อยละ 5 ผสม
กับเนื อมะม่วง ร้อยละ 60 ไขมันปาล์มจากเนื อปาล์มผ่านกรรมวิธี (shortening) ร้อยละ 5  และกลีเซอรอล 
ร้อยละ 8 ซึ่งจะได้เป็นผลิตภัณฑ์ไส้มะม่วงกวนที่สามารถขึ นรูปได้ ไม่เหนียวติดมือ มีรสชาติ สี เนื อสัมผัสตรง
ตามที่ผู้บริโภคต้องการ นอกจากนี ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวยังสามารถเก็บรักษาได้นานกว่า 3 เดือน เนื่องจากมี
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้สูงถึง 75 องศาบริกซ์ และมีค่า Aw เพียง 0.65 เท่านั น 
 
(14) วิเคราะห์ผลทางเศรษฐศาสตร์ 

  ลดต้นทุน   รายได้เพ่ิมขึ น กระจายสินค้าได้มากขึ น   ลดของเสีย 
สถานที่ในการจัดจ้าหน่าย  ได้แก่  ร้าน S&P ทุกสาขาทั่วประเทศ 
 
(15) นวัตกรรม/อนุสิทธิบัตรที่เกิดขึ้น 
 ไม่มี 
 

(16) ข้อเสนอแนะ 
 มะม่วงเป็นวัตถุดิบทางการเกษตรที่มีความแปรปรวนสูง ดังนั น  ในการผลิตจ้าเป็นต้องก้าหนด
คุณภาพวัตถุดิบเริ่มต้นให้ชัดเจน เช่น ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ ความเป็นกรดด่าง (pH)  ค่าความเป็นกรด 
(Acidity) เป็นต้น ทั งนี เพ่ือเป็นการควบคุมให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีคุณภาพที่สม่้าเสมอ 
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 (17) ปัญหาและอุปสรรคที่เกิดขึ้น 
ไม่มี 
 

(18) ภาพผลิตภัณฑ์ก่อนและหลังเข้าโครงการ  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

(19) เอกสารอ้างอิง 
กล้าณรงค์ ศรีรอด และเกื อกูล ปิยะจอมขวัญ. 2546. เทคโนโลยี ของแป้ง (พิมพ์ครั งที่ 3). กรุงเทพฯ:  

มหาวิทยาลัย เกษตรศาสตร์ 
บุรินทร์ ริมคีรี. 2534. การเสียของทุเรียนกวนจากเชื อราและการเก็บรักษาภายใต้สภาพควบคุมความชื น  
  สัมพัทธ์. วิทยานิพนธ์ปริญญาโท. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ. 
ปยะนุช คันโธ. 2545. การยืดอายุการเก็บรักษาขนมเปี๊ยะโดยการใช้สารลดค่าวอเตอรแอคติวิตี และบรรจุ   
  ภัณฑ์. วิทยานิพนธ์ปริญญาโท. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ.  
ไพโรจน วิริยจารี. 2539. อาหารกึ่งแหง. ภาควิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ คณะอุตสาหกรรมเกษตร.  
  มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, เชียงใหม่. 302 น. 
Hocking, A.D., 1988, Moulds and Yeasts Associated with Food of Reduced Water Activity:   
  Ecological Interactions. Pp. 57-72. In C.C. Seow (ed.). Food Preservation by Moisture   
  Control. Elsevier Applied Science Publishers Ltd, London.  
Labuza, T.P. and Hyman, C.R., 1998, Moisture migration and control in multi-domain foods.  
  Trends in Food Science & Technology 9, 47-55.  
Muguruma, M., T. Nishimura, R. Umetsu, I. Goto and M. Yamaguchi, 1987, Humectants  
  improve myosin extractability and water activity of raw, cured intermediate moisture   
  meats. Meat Science. 20: 179-194. 
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7) การลดปริมาณน้ าตาลทรายในผลิตภัณฑ์ฟักทองทอด 

(1) หน่วยงาน 
ชื่อหน่วยงาน บริษัท อัลติเมทพาวเวอร์ จ้ากัด  

ที่อยู่   269/253 ซ.จรัญสนิทวงศ์ 35 แขวงบางขุนศรี เขตบางกอกน้อย กรุงเทพฯ 10700 

โทรศัพท์  02-865-9928  โทรสาร  02-864-9848 
 

 (2) ผู้ประกอบการ 
ชื่อ-สกุล       คุณ ไปรญาวีร์ เดชทวีเหมโรจน์ ต้าแหน่ง  กรรมการผู้จัดการ 
โทรศัพท์     081-420- 3138   Email    praiyawee.d@hotmail.com 
 

(3) ผลิตภัณฑ์วิจัย  
 ฟักทองทอด No sugar Added 
 
(4) ความต้องการในการพัฒนา 
  พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่    แก้ไข/ต่อยอดผลิตภัณฑ์เดิม  ยืดอายุการเกบ็รักษา/อ่ืนๆ 

 
(5) การใช้แบรนด์ 
  สร้างแบรนด์ใหม่   ใช้แบรนด์เดิม (Chippchaps) 
 
(6) รูปแบบผลิตภัณฑ์  

 ผลิตเอง   รับจ้างผลิต (OEM)   
 
(7) ตลาดกลุ่มเป้าหมายในการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ที่เข้าร่วมโครงการ 

 ภายในประเทศ   ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC)   
 สหภาพยุโรป (EU)     อ่ืนๆ ระบุ ………………………..   
 

(8) ความคิดเชิงเศรษฐศาสตร์ของผู้ประกอบการ 
 บริษัท อัลติเมทพาวเวอร์ จ้ากัด ผู้จ้าหน่ายผลิตภัณฑ์ “Chippchaps” ฟักทองทอดกรอบเคลือบ
น ้าตาลบรรจุถุง เจาะกลุ่มลูกค้ารักสุขภาพเน้นวางจ้าหน่ายครอบคลุม ร้านสะดวกซื อทั่วประเทศ สร้างยอดขาย 
10,000 ถุงต่อเดือน เตรียมพัฒนาเป็นโรงงานออแกนิค เล็งเข้าไปจ้าหน่าย เมียนมาและกลุ่มประเทศอาเซียน 
ส้าหรับช่องทางการตลาดในระยะแรก ได้มีการวางจ้าหน่ายสินค้าตามร้านค้า , ร้านขายของฝาก, ร้านอาหาร
ตามจุดต่าง ๆ ในจังหวัดกาญจนบุรี ในราคาถุงละ 30 บาท ขนาด 35 กรัม ซึ่งผลการตอบรับอยู่ในระดับดี
พอสมควร จากนั นได้มีโอกาสเข้าร่วมส่งเสริมธุรกิจกับหอการค้าจังหวัดกาญจนบุรี จึงได้มีการส่งเสริมให้
ผลิตภัณฑ์ได้ออกบูธแสดงสินค้าตามจังหวัดต่างๆ เพ่ิมมากขึ น ท้าให้มีช่องทางการตลาดขยายเพ่ิมขึ นจากเดิม 

mailto:praiyawee.d@hotmail.com
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พร้อมทั งมีกลุ่มลูกค้านักท่องเที่ยวจากกลุ่มประเทศอาเซียนได้ทดลองซื อสินค้า เพ่ือน้าไปบริโภคเป็นจ้านวน
มาก โดยเฉพาะกลุ่มลูกค้าชาวจีนที่รักสุขภาพ 

คุณไปรญาวีร์ เดชทวีเหมโรจน์ กรรมการบริหาร บริษัท อัลติเมทพาวเวอร์ จ้ากัด กล่าวว่า ปัจจุบันนี 
ช่องทางการตลาดได้มีการจ้าหน่ายสินค้าทางช่องทางออนไลน์และเฟซบุ๊ค พร้อมทั งกระจายสินค้าตามร้านค้า 
ร้านขายของฝาก ทั่วทุกพื นที่ประเทศไทย สามารถจ้าหน่ายสินค้าได้ประมาณ 10,000 ถุงต่อเดือนและภายใน
สิ นปีนี เตรียมเพ่ิมสินค้าชนิดใหม่ คือกระเจี๊ยบทอดกรอบ เพ่ือเป็นการขยายกลุ่มลูกค้ารายใหม่ พร้อมทั งได้มี
การด้าเนินการจัดตั งโรงงานให้ได้มาตรฐาน ให้เป็นโรงงานออแกนิค และเตรียมเพ่ิมผลิตภัณฑ์ชนิดใหม่อีก 5 
ชนิดภายในปี 2559 เพ่ือเตรียมขยายตลาดเข้าสู่ประเทศแถบประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ซึ่งคาดว่าจะสามารถ
เพ่ิมยอดขายได้ร้อยละ 50 โดยประมาณ 

อย่างไรก็ตาม ทิศทางการตลาดในปี 2559 ตั งเป้าเข้าไปวางจ้าหน่ายที่ประเทศเมียนมาก่อน เนื่องจาก
กลุ่มลูกค้าชาวเมียนมามีก้าลังซื อสินค้าที่สูง ประกอบกับพื นที่จังหวัดกาญจนบุรีมีอาณาเขตติดต่อกับเมืองทวาย 
ประเทศเมียนมา ซึ่งจะสามารถน้าสินค้าเข้าไปท้าการตลาด และกระจายไปทั่วเมืองหลักของเมียนมาได้ โดย
ขณะนี อยู่ในระหว่างการด้าเนินการประสานงาน พร้อมทั งเตรียมขยายตลาดสู่ สปป.ลาว เวียดนาม เมื่อเข้าสู่
ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนด้วย 
 
(9) ที่มาและความส าคัญ  

คุณไปรญาวีร์ เดชทวีเหมโรจน์ กรรมการบริหาร บริษัท อัลติเมทพาวเวอร์ จ้ากัด ผู้ผลิตฟักทองทอด
กรอบแบรนด์ “Chippchaps” เปิดเผยถึงจุดเริ่มต้นในการผลิตสินค้าฟักทอง ทอดกรอบว่า ได้เล็งเห็นว่าใน
ปัจจุบันประชาชนเริ่มมีการรับประทานผักในชีวิตประจ้าวันน้อยลง ประกอบกับจากสถิติคนไทยมีอัตราการ
เป็นมะเร็งสูงที่สุดในโลก จึงท้าให้สนใจที่จะท้าผลิตภัณฑ์ประเภทขนมโดยใช้ฟักทองที่เป็นพืชท้องถิ่นของ
ประเทศไทยมาเป็นส่วนประ กอบหลักในการท้าขนม เนื่องจากฟักทองมีสรรพคุณที่มีประ โยชน์ต่อร่างกาย
หลายชนิด และมีสารต้านอนุมูลอิสระ ไม่มี คอเลสเตอรอล โดยจะมุ่งเน้นให้สินค้าสะดวกต่อการบริโภค ทั งนี 
เมื่อปี 2557 ได้เริ่มผลิตฟักทองทอดกรอบเคลือบน ้าตาล ภายใต้ชื่อแบรนด์ Chippchaps ด้วยการรับซื อ
ฟักทองจากเกษตรกรในพื นที่ พร้อมทั งสนับสนุนให้เกษตรกรได้มีการปลูกฟักทอง ซึ่งทางบริษัทจะเป็นผู้รับซื อ 
เพ่ือให้เกษตรกรมีรายได้ที่ดีขึ น ทั งนี ได้เน้นให้ผลิตภัณฑ์เหมาะกับกลุ่มผู้บริโภคที่รักสุขภาพ จึงได้มีการผลิตให้
เป็น ฟักทองที่ไม่มีคอเลสเตอรอลและทอดด้วยน ้ามันมะพร้าว ไม่ใส่ผงชูรส เพ่ือให้ผู้บริโภคได้รับประทานขนม
ที่มีประโยชน์ ท้าให้ได้รับมาตรฐานสินค้าโอท็อประดับ 4 ดาว อย่างไรก็ตาม จากการทดสอบตลาดกว่า 2 ปี ที่
ผ่านมา พบว่า หากต้องการตอบสนองผู้บริโภคกลุ่มผู้รักสุขภาพ และกลุ่มผู้สูงอายุ ซึ่งข้อมูลจากส้านักงานสถิติ
แห่งชาติระบุว่า จ้านวนประชากรผู้สูงอายุในประเทศไทยมีแนวโน้มเพ่ิมสูงขึ นอย่างต่อเนื่อง จาก 1.7 ล้านคน 
หรือคิดเป็นร้อยละ 4.9 ของประชากรทั งประเทศในปี พ.ศ. 2513 เป็น 5.9 ล้านคน หรือคิดเป็นร้อยละ 9.5 ใน
ปี พ.ศ. 2543 เป็น 9 ล้านคน หรือคิดเป็นร้อยละ 12 ในปี พ.ศ. 2554 และจากการคาดประมาณประชากร
ของประเทศไทย คาดว่าจะมีจ้านวนผู้สูงอายุเพิ่มขึ นเป็นร้อยละ 16.8 ในปี พ.ศ. 2563 

การเพ่ิมขึ นของจ้านวนประชากรผู้สูงอายุนี  ถือเป็นโอกาสของธุรกิจอาหารของประเทศไทยเมื่อเข้าสู่ 
AEC ในปี พ.ศ. 2558 จากข้อมูล พบว่า ในช่วงปี พ.ศ. 2558-2603 สัดส่วนจ้านวนประชากรผู้สูงอายุใน
ประเทศเวียดนาม อินโดนีเซีย พม่า บรูไน ลาว กัมพูชา และมาเลเซีย จะมีแนวโน้มเพ่ิมขึ นกว่า 2 เท่าตัว 
ประกอบกับเศรษฐกิจของประเทศเหล่านี ยังมีแนวโน้มเติบโตดี ท้าให้คาดว่าประชากรจะมีความสามารถในการ
ใช้จ่ายเพิ่มขึ น ประเทศเหล่านี จึงเป็นตลาดที่น่าสนใจของการท้าธุรกิจ  
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อย่างไรก็ตามปัญหาทางโภชนาการที่เป็นอุปสรรคส้าคัญ คือ การมีน ้าตาลเป็นส่วนประกอบในปริมาณ
สูง ท้าให้อาจก่อให้เกิดผลเสียเชิงสุขภาพต่อผู้บริโภค เนื่องจากการบริโภคน ้าตาลในปริมาณมากมีส่วนส้าคัญที่
ท้าให้เกิดโรคเบาหวาน นอกจากนี โรคอ้วน โรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจ และโรคฟันผุ ก็มีความเกี่ยวพันกัน
กับปริมาณการบริโภคน ้าตาลในแต่ละวัน ด้วยปัญหาดังกล่าว จึงมีแนวคิดของการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ 
และก่อให้เกิดกระแสลดการบริโภคน ้าตาล ท้าให้บริษัทผู้ผลิตอาหารหันมาพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีปริมาณน ้าตาล
น้อยลงออกมาจ้าหน่ายในท้องตลาด โดยมีการใช้สารให้ความหวานทดแทนน ้าตาล ซึ่งแบ่งเป็น 2 กลุ่ม คือ 

1) สารให้ความหวานยิ่งยวด (Intense sweetener) หรือพลังงานต่้า ให้แคลอรี่น้อยมากหรือไม่ให้
แคลอรี่ในความเข้มข้นที่ใช้ในอาหาร มีความหวานมากกว่าน ้าตาลตั งแต่ 30 ถึง 8,000 เท่า จึงใช้
ในปริมาณน้อยมาก เช่น แอสปาเทม ซูคราโลส  เป็นต้น 

2) สารให้ความหวานเพิ่มมวล (Bulk sweetener) หรือสารให้ความหวานลดพลังงาน ได้แก่ น ้าตาล
แอลกอฮอลล์ เช่น ซอร์บิทอล มอลทิทอล เป็นต้น น ้าตาลกลุ่มนี มีคุณสมบัติเพ่ิมมวลเหมือน
น ้าตาลซูโครส แต่ให้พลังงานต่้ากว่า (ประมาณ 1.6 ถึง 2.6 กิโลแคลอรี่ต่อกรัม) และไม่ท้าให้
น ้าตาลในเลือดเพ่ิมขึ นอย่างเฉียบพลัน เนื่องจากน ้าตาลแอลกอฮอลล์จะถูกย่อยเป็นกลูโคสช้ามาก 
และไม่ต้องใช้อินซูลิน  

มอลทิทอล ได้จากน ้าตาลมอลโตส ให้พลังงานอยู่ในช่วง 2.1-2.4 กิโลแคลอรี่ต่อกรัม มีความหวาน
ใกล้เคียงกับน ้าตาลซูโครส โดยหวานประมาณ 90% ของน ้าตาลซูโครส อุ้มน ้าได้เล็กน้อย ไม่เปลี่ยนแปลงแม้
จะผ่านกระบวนการทางความร้อน นิยมใช้ในผลิตภัณฑ์ลูกอมชนิดแข็ง และผลิตภัณฑ์ขนมอบ (Pelletier และ
คณะ, 1994)  
 
 

 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 19 โครงสร้างมอลทิทอล 

ที่มา: Ghosh และ Sudha (2011) 
 
(10) วัตถุประสงค์  

เพ่ือลดปริมาณน ้าตาลทรายในผลิตภัณฑ์ฟักทองทอดกรอบ 
 

(11) วิธีการด าเนินงาน 
 11.1 การใช้แป้งดัดแปรต่อการเคลือบและคุณภาพของฟักทองทอดกรอบ 

ในขั นแรกได้ด้าเนินการศึกษาปริมาณของสารเคลือบ ได้แก่ แป้งดัดแปร purity gum 40 ซึ่งเป็นสาร
ที่มีคุณสมบัติในการเป็นสารยึดเกาะที่ดี ตลอดจนมีคุณสมบัติเพิ่มมวล สามารถจับกับน ้าได้ดี ท้าให้น ้าเคลือบมา
ความหนืด  อันจะส่งผลให้น ้าเคลื่อนที่เข้าสู่แผ่นฟังทองได้ช้าลง ส้าหรับการทดลองนี  นักวิจัยด้าเนินการศึกษา
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ปริมาณการใช้แป้งดัดแปร purity gum 40 ที่ระดับต่างๆ คือ ร้อยละ 10, 15 และ 20 ผสมกับน ้าตาลร้อยละ 
60 ผสมกับน ้าสะอาดจนได้ปริมาณรวม 100 กรัม จากนั นเคลือบฟักทองทอด และน้าไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 
100 องศาเซลเซียส นาน 60 นาที วิเคราะห์ความสามารถในการเคลือบ และทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
โดยวิธีชิม (sensory evaluation) และให้คะแนนความชอบ (9-points hedonic scale) ตามคุณลักษณะ
ทางด้านสี เนื อสัมผัส (ความกรอบ) การเกาะกันเป็นก้อน (การแยกกันของชิ นฟักทองหลังอบ)  และ ความชอบ
รวม ใช้ผู้ทดสอบจ้านวน 30 คน 

11.2การใช้สารให้ความหวานทดแทนน ้าตาลต่อคุณภาพของฟักทองทอดกรอบ 
ท้าการผลิตฟักทองทอดกรอบตามสูตรปกติ (ใช้น ้าตาลร้อยละ 60) และการใช้แป้งดัดแปรเป็นสาร

เคลือบที่เหมาะสม ตามที่ได้จากข้อ 11.1 เปรียบเทียบกับสูตรที่มีการใช้สารให้ความหวานทดแทนน ้าตาลทราย 
คือ การใช้ น ้าตาลแอลกอฮอลล์ (มอลทิทอล) ที่ปริมาณร้อยละ 30, 40, 50 และ 60  ผสมกับสารสกัดจาก
หญ้าหวานที่ปริมาณร้อยละ 0.025 g (เพ่ือเป็นการลดต้นทุน) โดยสารละลายที่ใช้ในการเคลือบนี ใช้สัดส่วนน ้า
ปรุงต่อฟักทองทอด 1:2 (ปริมาณที่แนะน้าต่อวันที่ไม่ก่อให้เกิดอาการท้องเสีย ส้าหรับเด็ก คือ 15 กรัม  และ
ส้าหรับผู้ใหญ่ คือ 60-90 กรัม ต่อวัน) ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค โดยวิธีชิม (sensory evaluation) 
และให้คะแนนความชอบ (9-points hedonic scale) ตามคุณลักษณะทางด้านลักษณะปรากฏ เนื อสัมผัส 
(ความกรอบ) ความหวาน และ ความชอบรวม ใช้ผู้ทดสอบจ้านวน 30 คน 

11.3 การศึกษาสภาวะการอบแห้งต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
ปัจจัยที่ส้าคัญนอกเหนือจากสูตรในการผลิตที่มีผลต่อความกรอบ สี และอายุการเก็บรักษาแล้วนั น  

การอบแห้งในขั นตอนสุดท้ายก็เป็นกระบวนการที่ส้าคัญที่ต้องศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมที่สุด เพ่ือให้ได้
ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดีที่สุด โดยสภาวะการอบแห้งที่ศึกษานั นจะใช้อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นระเวลา  
15, 30  45 และ 60 นาที ท้าการวิเคราะห์ค่าความชื น และทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค  โดยวิธีชิม 
(sensory evaluation) และให้คะแนนความชอบ (9-points hedonic scale) ตามคุณลักษณะทางด้านสี เนื อ
สัมผัส (ความกรอบ) และ ความชอบรวม ใช้ผู้ทดสอบจ้านวน 30 คน 
 
(12) ผลการด าเนินงาน 
 12.1 ผลการใช้แป้งดัดแปรต่อการเคลือบและคุณภาพของฟักทองทอดกรอบ 

การศึกษาปริมาณของสารเคลือบ ได้แก่ แป้งดัดแปร purity gum 40 ที่ระดับต่างๆ คือ ร้อยละ 10, 
15 และ 20 พบว่า การใช้สารละลายของแป้งดัดแปร ที่มีความเข้มข้นร้อยละ 15 ผสมในน ้าเชื่อม ท้าให้
ฟักทองทอดมีความมันวาว ไม่เกิดการยึดเกาะกันเองระหว่างแผ่นของฟักทอง มีความกรอบที่เหมาะสม ซึ่ง 
purity gum 40 เป็นสารที่มีคุณสมบัติในการเป็นสารยึดเกาะที่ดี ตลอดจนมีคุณสมบัติเพ่ิมมวล สามารถจับกับ
น ้าได้ดี ท้าให้น ้าเคลือบมาความหนืด อันจะส่งผลให้น ้าเคลื่อนที่เข้าสู่แผ่นฟังทองได้ช้าลง  
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ตารางที่ 29  ผลของปริมาณสารเคลือบต่อคุณภาพฟักทองทอดกรอบ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ปริมาณ purity gum 40 (ร้อยละ) 

10 15 20 

ความสามารถในการเคลือบ 4.57c 7.85a 5.90b 

สี 6.71b 7.10a 6.53b 

ความกรอบ 6.25b 7.05a 5.99b 

การยึดเกาะกัน 4.29c 7.65a 5.10b 

หมายเหตุ: 1 = ไม่ชอบมากที่สุด และ 9 = ชอบมากที่สุด 
ตัวอักษร a,b,c ที่ต่างกันเหนือตัวเลขในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 
12.2 ผลการใช้สารให้ความหวานทดแทนน ้าตาลต่อคุณภาพของฟักทองทอดกรอบ 
จากการทดลอง ทดแทนการใช้น ้าตาลทราย 100% ด้วยการใช้น ้าตาลมอลทิทอล คู่กับสารสกัดจาก

หญ้าหวาน พบว่า การใช้น ้าตาลแอลกอฮอลล์ (มอลทิทอล) ที่ปริมาณร้อยละ 40 ผสมกับสารสกัดจากหญ้า
หวานที่ปริมาณร้อยละ 0.025 g (เพ่ือเป็นการลดต้นทุน) นั น มีคุณภาพในทุกด้านไม่แตกต่างกับสูตรปกติที่ ใช้
น ้าตาลทราย ทั งทางด้านลักษณะปรากฏ เนื อสัมผัส (ความกรอบ) ความหวาน และ ความชอบรวม  
 
ตารางที่ 30 ผลของการใช้สารให้ความหวานทดแทนน ้าตาลต่อคุณภาพของฟักทองทอด 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส (สูตรปกติ) 
ปริมาณน ้าตาล maltitol (ร้อยละ) 

30 40 50 60 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 7.88a 4.63 b 7.63 a 7.61 a 7.76 a 
ลักษณะปรากฏ 7.51 a 4.53 b 7.44 a 7.59 a 7.42 a 

ความหวาน 7.27 a 4.78 b 7.35 a 7.21 a 7.29 a 
ความกรอบ 7.62 a 4.64 b 7.69 a 7.71 a 7.63 a 

ความชอบรวม 7.70 a 4.88 b 7.60 a 7.55 a 7.68 a 
หมายเหตุ: 1 = ไม่ชอบมากที่สุด และ 9 = ชอบมากที่สุด 
ตัวอักษร a,b,c ที่ต่างกันเหนือตัวเลขในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 
12.3 ผลการศึกษาสภาวะการอบแห้งต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
ปัจจัยที่ส้าคัญนอกเหนือจากสูตรในการผลิตที่มีผลต่อความกรอบ สี  และอายุการเก็บรักษาแล้วนั น  

กระบวนการอบแห้งในขั นตอนสุดท้ายก็เป็นกระบวนการที่ส้าคัญท่ีต้องศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมที่สุด เพ่ือให้
ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดีที่สุด โดยสภาวะการอบแห้งที่ศึกษานั นจะใช้อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นระ
เวลา  15, 30  45, และ 60 นาที ท้าการวิเคราะห์ค่าความชื น และทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค จาก
การศึกษาสภาวะการอบแห้งพบว่า การอบแห้งฟักทองทอด ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 
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นาน 30 นาที ท้าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีความชื นต่้ากว่า 10% และมีคุณภาพด้านความกรอบ สี และความชอบ
รวม ตลอดจนลักษณะปรากฏดีที่สุด 

 
ตารางที่ 31 ผลของเวลาในการอบแห้งต่อคุณภาพฟักทองทอด 

เวลาในการอบแห้ง 
(นาที) 

ความชื น  
(ร้อยละ) 

คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัส 

สี ความกรอบ ความชอบรวม 

15 14.92a 6.11b 4.67b 4.61d 

30 9.35b 7.79a 7.41 a 7.76a 

45 8.29c 5.45c 7.43a 5.95b 

60 7.15d 5.20d 7.42 a 5.22c 

หมายเหตุ: 1 = ไม่ชอบมากที่สุด และ 9 = ชอบมากที่สุด 
ตัวอักษร a,b,c ที่ต่างกันเหนือตัวเลขในคอลัมน์เดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
(13) สรุปผลการด าเนินงาน 

การผลิตผลิตภัณฑ์ฟักทองทอดสูตรไม่มีการเติมน ้าตาลทรายที่ดีที่สุด คือ  การใช้สารละลายของแป้ง
ดัดแปร purity gum 40 ที่มีความเข้มข้นร้อยละ 15 ผสมในน ้าเชื่อมที่ใช้น ้าตาลแอลกอฮอลล์ (มอลทิทอล) ที่
ปริมาณร้อยละ 40 ผสมกับสารสกัดจากหญ้าหวานที่ปริมาณร้อยละ 0.025 g (เพ่ือเป็นการลดต้นทุน) โดย
สารละลายที่ใช้ในการเคลือบนี ใช้สัดส่วนน ้าปรุงต่อฟักทองทอด 1:2 จากนั นห้งฟักทองทอด ที่อุณหภูมิ 100 
องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา นาน 30 นาที ท้าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีความชื นต่้ากว่า 10% และมีคุณภาพด้าน
ความกรอบ สี และความชอบรวม ตลอดจนลักษณะปรากฏดีที่สุด 
 
(14) วิเคราะห์ผลทางเศรษฐศาสตร์ 

  ลดต้นทุน   รายได้เพ่ิมขึ น กระจายสินค้าได้มากขึ น   ลดของเสีย 
สถานที่ในการจ้าหน่าย ได้แก่ ร้านแก้ว ศูนย์ของฝากศรีฟ้า ร้าน Boom TMK Supermarket (ทุกสาขา) 
Green Kan Farm Outlet  Kanchanaburi Farm Outlet @ Srifa  
 
(15) นวัตกรรม/อนุสิทธิบัตรที่เกิดขึ้น 
สูตรและกระบวนการผลิตฟักทองทอดปราศจากการเติมน ้าตาล (No sugar added) 
 

(16) ข้อเสนอแนะ 
ส้าหรับการศึกษากระบวนการผลิตที่เหมาะสม พบว่า การคลุกผสมในน ้าเชื่อมท่ีมีค่าปริมาณของแข็งที่

ละลายได้ เท่ากับ 60 องศาบริกซ์ พบว่า ท้าให้น ้าเชื่อมสามารถกระจายตัวไปบนฟักทองทอดได้ดี ท้าให้ฟักทอง
ทอดไม่เกิดลักษณะแข็งเป็นจุดๆ อันเนื่องมาจากน ้าเชื่อมเกาะกันเป็นก้อนไม่กระจายตัว ซึ่งเป็นลักษณะ
คุณภาพที่ผู้บริโภคไม่ยอมรับ แต่อย่างไรก็ตามการผสมน ้าเชื่อมกับฟักทองทอดก่อนน้าไปอบแห้งนั น ควร
ปฏิบัติอย่างรวดเร็ว เนื่องจาก หากทิ งไว้เป็นระยะเวลานาน ฟักทองทอดจะเกาะกันแน่น และเป็นการยากที่จะ
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แยกออกจากกัน  เนื่องฟักทองทอดถูกหั่นเป็นแผ่นบาง 1.0 มิลลิเมตรเท่านั น จึงดูดซับน ้าเชื่อมได้อย่างรวดเร็ว  
นอกจากนี ยังส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้หลังจากการอบแห้ง มีความกรอบและมีระดับความแห้งไม่สม่้าเสมอ  

หากผู้ประกอบการมีความประสงค์จะเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ให้ได้นานถึง 12 เดือน จ้าเป็นต้องใช้บรรจุ
ภัณฑ์เป็นถุงอลูมิเนียมฟอยล์อย่างหนา มีค่า Vapor pressure transfer rate และค่า Oxygen transfer rate 
ที่ต่้ามากๆ (ยิ่งเท่ากับ 0 จะยิ่งดีมาก แต่ราคาจะสูงขึ น) นอกจากนี ควรใช้  เทคนิค การบรรจุแบบปรับ
บรรยากาศ (Modified Atmosphere Packaging; MAP) เข้ามาช่วย เช่น การใช้ก๊าซไนโตรเจนซึ่งเป็นก๊าซ
เฉื่อยบรรจุแทนออกซิเจนในบรรจุภัณฑ์   
 
(17) ปัญหาและอุปสรรคที่เกิดขึ้น 

ไม่มี 
 

(18) ภาพผลิตภัณฑ์ก่อนและหลังเข้าโครงการ  
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Khouryieh, H.A., Aramouni, F.M. and Herald, T.J. 2005. Physical and Sensory Characteristics of  
  No-Sugar-Added/Low-Fat Muffin. Journal of Food Quality. 28: 439451. 
Lin, S.D., Hwang, C.F. and Yeh, C.H. 2003. Physical and sensory characteristics of chiffon cake  
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Newsome, R. 1993. Sugar substitutes, In A.M. Altschull (ed.), Low–calorie handbook, New  
  York: Marcel Dekker Inc. pp. 139– 170.  
Rozzi, N.L., 2007. Sweet Facts about Maltitol. [Online] Retrieved November 11, 2014, from       
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8) การลดการแยกช้ันของน้ ามันในผลิตภัณฑ์ Almond Butter 

(1) หน่วยงาน 
ชื่อหน่วยงาน บริษัท ชาวไร่ กรุ๊ป จ้ากัด  

ที่อยู่   95/55 ถนนบรมราชชนนี  แขวงอรุณอมรินทร์ เขตบางกอกน้อย กรุงเทพฯ10700 

โทรศัพท์  094-779- 4024   โทรสาร  - 
 

 (2) ผู้ประกอบการ 
ชื่อ-สกุล       คุณ อุษณิษา ศรีสุระ  ต้าแหน่ง  ผู้จัดการ 
โทรศัพท์     083-715- 2229   Email    usrisura@gmail.com 
 

(3) ผลติภัณฑ์วิจัย  
 ครีมอัลมอนด ์
 
(4) ความต้องการในการพัฒนา 
 พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่     แก้ไข/ต่อยอดผลิตภัณฑ์เดิม   ยืดอายุการเก็บรักษา/อ่ืนๆ 

 
(5) การใช้แบรนด์ 
  สร้างแบรนด์ใหม่   ใช้แบรนด์เดิม (Up) 
 
(6) รูปแบบผลิตภัณฑ์  

 ผลิตเอง   รับจ้างผลิต (OEM)   
 
(7) ตลาดกลุ่มเป้าหมายในการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ที่เข้าร่วมโครงการ 

 ภายในประเทศ   ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC)   
 สหภาพยุโรป (EU)     อ่ืนๆ ระบุ ………………………..   
 

(8) ความคิดเชิงเศรษฐศาสตร์ของผู้ประกอบการ 
 บริษัทชาวไร่กรุ๊ปจ้ากัด ผู้ผลิตและจ้าหน่ายผลิตภัณฑ์แปรรูปจากถั่ว อาทิเช่น น ้าเต้าหู้ ถั่วเขียวต้ม
น ้าตาล นมอัลมอนด์ เป็นต้น การประกอบธุรกิจของบริษัทมีการสนับสนุนวิสาหกิจชุมชนในจังหวัด เพชรบูรณ์
และลพบุรี โดยการรับซื อผลิตผลโดยตรงจากชาวไร่ในราคาที่เป็นธรรม ท้าการผลิตด้วยวัตถุดิบที่สดใหม่และมี
คุณภาพสูง ผ่านกรรมวิธีที่ได้มาตรฐาน GMP ภายใต้แบรนด์ “อัพ” แนวคิดทางการตลาดของบริษีทนั น คือ
การผลิตและจ้าหน่ายผลิตภัณฑ์ที่ใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติ 100% ไม่ใส่วัตถุกันเสีย ไม่แต่งสี ไม่แต่งกลิ่น จาก
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ในครั งนี  คาดว่าจะสามารถสร้างรายได้ให้กับบริษัท ร้อยละ 40 โดยประมาณ 
 
 

mailto:usrisura@gmail.com
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 (9) ที่มาและความส าคัญ  
 ผลิตภัณฑ์นมอัลมอนด์ ผลิตด้วยกระบวนการน้าเมล็ดอัลมอนด์มาท้าความสะอาด และคั นกับน ้า 
จากนั นให้ความร้อนฆ่าเชื อด้วยความร้อน ก่อนกระจายสินค้าสู่มือผู้บริโภค จากยอดขายนมอัลมอนด์ที่เพ่ิมขึ น 
พบว่า มีกากอัลมอนด์ที่เหลือจากการผลิตผลิตภัณฑ์ดังกล่าวจ้านวนมาก ท้าให้บริษัทเล็งเห็นว่าควรน้ากากอัล
มอนด์มาเพ่ิมมูลค่า โดยการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ครีมอัลมอนด์ ซึ่งมีศักยภาพและมีโอกาสทางธุรกิจสูง 
เนื่องจากผลิตภัณฑ์ในกลุ่มเดียวกันที่มีจ้าหน่ายในปัจจุบัน มีเพียงครีมถั่วลิสง และครีมงา เท่านั น ดังนั น ทาง
บริษัทฯ จึงเล็งเห็นว่าสามารถสร้างส่วนแบ่งทางการตลาดและสร้างรายได้ให้กับบริษัทได้ไม่ยาก และมีโอกาส
ส้าเร็จสูง 

ในระหว่างการบดอัลมอนด์ให้ละเอียดนั น โครงสร้างเซลล์ถูกท้าลายจึงเกิดการปลดปล่อยส่วนของ
น ้ามันออกมาสู่ภายนอก เมื่อเก็บรักษาเป็นระยะเวลานานขึ นน ้ามันส่วนนี จะแยกตัวขึ นสู่ผิวหน้า ส้าหรับส่วน
ของเนื ออัลมอนดบ์ดจะเกาะตัวกันแน่นบริเวณด้านล่าง สารเพ่ิมความคงตัวที่นิยมใช้ในระบบส่วนใหญ่เป็นสาร
ประเภทไตรกลีเซอไรด์ (triglycerides) ที่มีคุณสมบัติเป็นของแข็งที่อุณหภูมิห้องท้าให้อาหารอยู่ในสถานะ
ของแข็ง (crystalline state) โดยน้ามาผสมกับน ้ามันชนิดอ่ืนก่อนเติมผสมลงไปในระบบ เช่น น ้ามันปาล์ม 
น ้ามันถั่วเหลือง น ้ามันมะพร้าว น ้ามันร้าข้าว เป็นต้น จึงสามารถป้องกันการแยกตัวของน ้ามันได้ นอกจากนี 
สารประเภทอิมัลซิไฟเออร์ที่มีคุณสมบัติละลายในน ้ามันสามารถน้ามาใช้เพ่ิมความคงตัวของระบบได้เช่นกัน 
เช่น lecithin, mono-glycerides, di-glycerides, sucrose monoesters, polyglycerol esters, sorbitan 
esters, polyethoxylated glycols เป็นต้น 

ลักษณะของอิมัลชันในผลิตภัณฑ์เป็นชนิดน ้าในน ้ามันมีการเติมสารช่วยลดแรงตึงผิว ระหว่างผิวของ
น ้าและไขมันที่เรียกว่า อิมัลซิไฟเออร์ ซึ่งมีส่วนส้าคัญที่ช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเป็นเนื อเดียวกัน อิมัลซิไฟ
เออร์ถูกใช้ในการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์หลายชนิด (Zhao et al., 2009; Lent et al., 2008) และ
อิมัลซิไฟเออร์แต่ละชนิด ท้าหน้าที่และ ประสิทธิภาพการท้างานแตกต่างกัน (McClements, 2005; Friberg 
et al., 2004) ความแตกต่างของชนิดและ สัดส่วนของอิมัลซิไฟเออร์ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงสมบัติเชิง
กายภาพของผลิตภัณฑ์ นอกจากนี ระยะเวลา ที่ใช้ในการผสมมีส่วนส้าคัญต่อการเกิดอิมัลชันของ ผลิตภัณฑ์
เช่นกัน  ดังนั นการเลือกใช้ชนิดของอิมัลซิไฟเออร์และระยะเวลาในการผสมที่เหมาะสมจึงมีผล โดยตรงต่อ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์   

งานวิจัยนี มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของ ชนิดอิมัลซิไฟเออร์ และเวลาที่ใช้ในการผสมต่อสมบัติ เชิง
กายภาพของผลิตภัณฑ์ครีมอัลมอนด์ โดยเลือกใช้ อิมัลซิไฟเออร์ ได้แก่ Distilled monoglyceride (DMG) ซึ่ง
มีความบริสุทธิ์สูงกว่า monoglycerideทั่วไป ซึ่งประกอบ ด้วย monoglyceridesร้อยละ 95, diglycerides
ร้อยละ 3 -4 , กลี เซอรอลอิสระ ร้อยละ 0.5 -1.0 และกรดไขมันอิสระ ร้อยละ 0.5 -1.0 ค่า 
hydrophilic/lipophilic balance (HLB; ความสมดุลระหว่างส่วนที่ชอบน ้าและไม่ชอบน ้า ถ้าค่า HLB สูง
แสดงว่ามีส่วนที่ชอบน ้าอยู่มาก และมีส่วนที่ไม่ชอบน ้าอยู่น้อย) ของ DMG มีค่าต่้า (3-6) จึงละลายได้ดีใน
น ้ามันหรือไขมันและหมายความถึง DMG มีส่วนที่ไม่มีขั วมากกว่าส่วนที่มีขั ว ซึ่งส่วนที่ไม่มีขั วของอิมัลซิไฟเออร์
นี สามารถประพฤติตัวเสมือนสารหล่อลื่น เมื่อ DMG ได้รับความร้อนในระดับหนึ่งจะเกิดการหลอมเหลว และ
หากปล่อยทิ งไว้ให้เย็นตัวลงจะมีสถานะเป็นของแข็งที่อุณหภูมิห้องจากคุณสมบัติที่กล่าวในข้างต้นนี จึงนิยมน้า
สาร DMG มาใช้เป็นสารส้าหรับเพ่ิมความคงตัวของระบบอิมัลชันหลายประเภท เช่น liquid emulsion, 
peanut butter, peanut paste, ice-cream เป็นต้น 

การป้องกันการแยกชั นของน ้ามันอัลมอนด์ขึ นสู่ผิวหน้าของเนื ออัลมอนด์บดในระหว่างการเก็บรักษา
จึงเป็นสิ่งที่ให้ความส้าคัญ ซึ่งเป็นลักษณะของการสูญเสียความคงตัวตามธรรมชาติของระบบคอลลอยด์ใน
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ระหว่างการเก็บรักษา ท้าให้ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษาสั นลงเนื่องจากเป็นการสูญเสียทางกายภาพ ส่งผล
โดยตรงต่อลักษณะปรากฏที่มีผลให้การยอมรับของผู้บริโภคลดลง 

 
(10) วัตถุประสงค์  
เพ่ือลดการแยกชั นของน ้ามันในผลิตภัณฑ์ Almond Butter ท้าให้ผลิตภัณฑ์ให้มีลักษณะเป็นเนื อเดียวกัน
ตลอดอายุการเก็บรักษา 

 
 (11) วิธีการด าเนินงาน 
 11.1 การศึกษากระบวนการเตรียมกากอัลมอนด์ที่เหมาะสม ก่อนการลดขนาด 

เนื่องจากกากอัลมอนด์ที่ได้จากกระบวนการผลิตนมอัลมอนด์ มีความชื นที่สูง และมีปริมาณความชื น
ไม่คงที่ ดังนั น ก่อนน้ากากดังกล่าวมาผลิตเป็นครีมอัลมอนด์จึงจ้าเป็นอย่างยิ่งที่จะต้องท้าการลดความชื นและ
เตรียมกากอัลมอนด์ให้อยู่ในลักษณะผงแห้งที่มีความชื น ไม่เกินร้อย 10 ดังนั น นักวิจัยจึงด้าเนินการการศึกษา
กระบวนการเตรียมกากอัลมอนด์ที่เหมาะสม ก่อนการลดขนาด โดยศึกษาการอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียส (หากอบแห้งที่อุณหภูมิสูงกว่านี  กากอัลมอนด์จะมีสีคล ้า) ที่ระยะเวลา 4, 6 และ 8 ชั่วโมง  ติดตาม
และวิเคราะห์ค่าความชื นของกากอัลมอนด์ที่เปลี่ยนแปลงไป 
 11.2 การศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างกากอัลมอนด์อบต่อน ้ามันร้าข้าว  ท้าการศึกษาการเติม
น ้ามันร้าข้าวที่ 3 ระดับ คือ อัตราส่วน ระหว่างกากอัลมอนด์อบต่อน ้ามันร้าข้าว  เท่ากับ 9:1, 8:2 และ 7:3 
จากนั นท้าการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยใช้วิธี 9 –Hedonic scale วิเคราะห์ความสามารถใน
การสเปรด และคุณภาพด้านรสชาติ โดยใช้ผู้ทดสอบท่ีผ่านการฝึกฝนมาแล้วจ้านวน 30 คน 
  11.3 การศึกษาผลของปริมาณ Distilled monoglyceride (DMG) ต่อการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ
ของครีมอัลมอนด ์

การเพ่ิมความคงตัวของระบบครีมอัลมอนด์ โดยการแปรปริมาณสัดส่วนน ้ามันงาและสาร Distilled 
monoglyceride (DMG) ที่ต้องมีการเติมลงไปในเนื ออัลมอนด์บดละเอียดก่อนบรรจุใส่ขวด แบ่งออกเป็น 3 
ชุดการทดลอง ซึ่งแปรสัดส่วนปริมาณ DMG จ้านวน 3 ระดับ (ร้อยละ 1, 2, 3 ของน ้าหนักเนื ออัลมอนด์บด) 
ส้าหรับหาความคงตัวต่อการแยกชั นครีมด้วยการวัด Creaming index เพ่ือตรวจสอบระดับการแยกชั นน ้ามัน
ที่มองเห็นได้โดยการบรรจุครีมอัลมอนด์ 20 กรัม ใส่หลอดทดลองที่มีความสูง 10เซนติเมตร และมีขนาดเส้น
ผ่านศูนย์กลาง 1 เซนติเมตร เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง บันทึกความสูงของน ้ามันที่แยกชั นบริเวณผิวหน้า (Hs) 
และบันทึกความสูงของครีมอัลมอนด์ทั งหมด (He) เมื่อเก็บรักษาถึงวันที่ 30 และวันที่ 60 แล้วค้านวณดัง
สมการ 
 

CI (%) = 100×Hs/He 
(12) ผลการด าเนินงาน 
12.1 การศึกษากระบวนการเตรียมกากอัลมอนด์ที่เหมาะสม ก่อนการลดขนาด 

กากอัลมอนด์ที่ได้จากกระบวนการผลิตนมอัลมอนด์ มีความชื นที่สูง อยู่ที่ร้อยละ 67 เมื่อน้ากาก
ดังกล่าวมาท้าการลดความชื นและเตรียมกากอัลมอนด์ให้อยู่ในลักษณะผง โดยการอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียส (หากอบแห้งที่อุณหภูมิสูงกว่านี  กากอัลมอนด์จะมีสีคล ้า) ที่ระยะเวลา 4, 6 และ 8 ชั่วโมง  พบว่า 
ระยะเวลาที่เหมาะสมท่ีสุดที่ท้าให้ได้กากอัลมอนด์ที่มีสีไม่หมองคล ้าและมีค่าความชื น น้อยกว่า ร้อยละ 10 คือ
การอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 6 ชั่วโมง 
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ตารางที่ 32 ผลของเวลาในการอบแห้งต่อค่าความชื นของกากอัลมอนด์ 

เวลาในการอบแห้ง  
(ชั่วโมง) 

ความชื น  
(ร้อยละ) 

4 25.88a 

6 9.19b 

8 7.45c 

หมายเหตุ:  
ตัวอักษร a,b,c ที่ต่างกันเหนือตัวเลขในคอลัมน์เดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
12.2 การศกึษาอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างกากอัลมอนด์อบต่อน ้ามันร้าข้าว   

จากการศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างกากอัลมอนด์อบต่อน ้ามันร้าข้าว  ท้าการศึกษาการเติม
น ้ามันร้าข้าวเพ่ือปรับปรุงคุณภาพด้านความสามารถในการสเปรด พบว่า อัตราการผสมระหว่างกากอัลมอนด์
อบต่อน ้ามันร้าข้าว  ที่ท้าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีความสามารถในการสเปรด และคุณภาพด้านรสชาติเป็นที่ยอมรับ
และชื่นชอบของผู้บริโภคมากท่ีสุดคือ การผสมระหว่างกากอัลมอนด์อบต่อน ้ามันร้าข้าว ในอัตราส่วน 8:2 หรือ
คิดเป็นปริมาณน ้ามันในผลิตภัณฑ์ร้อยละ 20  ทั งนี  เหตุผลที่จ้าเป็นต้องมีการเติมน ้ามันในปริมาณสูงเช่นนี 
เนื่องจาก ในกระบวนการคั นนมอัลมอนนั น ไขมันและองค์ประกอบอ่ืนๆ ในเมล็ดอัลมอนด์ถูกก้าจัดออกไปใน
ระหว่างกระบวนการดังกล่าวจ้านวนมาก 
 
ตารางที่ 33 ผลของการเติมน ้ามันร้าข้าวต่อคุณภาพของครีมอัลมอนด์ 

อัตราส่วน 
อัลมอนด์บด:น ้ามันร้าข้าว 

คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัส 

ความสามารถในการสเปรด รสชาติ 

9:1 4.61b 4.99c 

8:2 7.97a 7.74 a 
7:3 8.12a 5.72 b 

หมายเหตุ: 1 = ไม่ชอบมากที่สุด และ 9 = ชอบมากที่สุด 
ตัวอักษร a,b,c ที่ต่างกันเหนือตัวเลขในคอลัมน์เดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
12.3 การศึกษาผลของปริมาณ Distilled monoglyceride (DMG) ต่อการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของ
ครีมอัลมอนด ์

จากการทดลองในเบื องต้น เมื่อเก็บรักษาครีมอัลมอนด์มีการเติม DMG ระดับต่างๆ (ร้อยละ 1, 2, 3 
ของน ้าหนักเนื ออัลมอนด์บด)  ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 90 วัน เปรียบเทียบกับตัวอย่างครีมอัลมอนด์ที่ไม่มีการ
เติมสารเพ่ิมความคงตัว  โดยใช้ค่า Creaming index หรือ CI เป็นค่าที่บ่งบอกถึงความไม่คงตัวของอิมัลชันใน
ลักษณะอนุภาคน ้ามันลอยตัวมารวมกันอยู่ด้านบนหากค่า CI มากแสดงว่าอิมัลชันมีความคงตัวน้อยคือ
อนุภาคดร็อปเล็ทน้ ามันลอยตัวสะสมกันแน่นด้านบนในทางกลับกันหากค่า CI น้อย แสดงว่าอิมัลชันมีความคง
ตัวมาก จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่า การน้า DMG มาผสมกับน ้ามันก่อนเติมเข้าไปในเนื ออัลมอนด์บด 
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ส้าหรับตัวอย่างที่มีการเติมสาร DMG ร้อยละ 3 และตัวอย่างท่ีมีการเติมสาร DMG ร้อยละ 5 มีความคงตัวมาก
ที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับ Control และตัวอย่างที่มีการเติมสาร DMG ร้อยละ 1 โดยไม่เกิดการแยกชั นของ
น ้ามันบริเวณผิวหน้าของเนื ออลมอนด์บดตลอดอายุการเก็บรักษาเนื่องจาก DMG มีคุณสมบัติเป็นของแข็งที่
อุณหภูมิห้องท้าให้อาหารอยู่ในสถานะของแข็ง (crystalline state) จึงสามารถป้องกันการแยกตัวของน ้ามัน
ได ้ ดังนั นหากพิจารณาต้นทุนการผลิตร่วมด้วย สามารถเลือกตัวอย่างครีมอัลมอนด์ที่มีการเติม DMG ร้อยละ 
3 ของน ้าหนักเนื องาบด ซึ่งสามารถรักษาความคงตัวของครีมอัลมอนด์บดได้อย่างมีประสิทธิภาพตลอดการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 90 วัน และสามารถระบุได้ว่าเป็นผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติ 100% เนื่องจากสาร 
DMG เป็นสารที่ผลิตจากข้าวโพดซึ่งเป็นวัตถุดิบจากธรรมชาติ 
 
ตารางที่ 34 ค่า creaming index (CI) ของครีมอัลมอนดบ์ดในระหว่างการเก็บรักษา  

ตัวอย่าง 
ค่า CI (ร้อยละ) 

วันที่ 15 วันที่ 30 วันที่ 60 วันที่ 90 

Control 3.70 3.88 9.09 10.55 
DMG ร้อยละ 1 1.43 1.52 2.50 2.69 
DMG ร้อยละ 3 0 0 0 0 
DMG ร้อยละ 5 0 0 0 0 

 
(13) สรุปผลการด าเนินงาน 
 กระบวนการเตรียมกากอัลมอนด์ที่เหมาะสมที่สุดที่ท้าให้ได้กากอัลมอนด์ที่มีสีไม่หมองคล ้าและมีค่า
ความชื น น้อยกว่า ร้อยละ 10 คือการอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 6 ชั่วโมง จากนั นน้ากากอัล
มอนด์ไปบดละเอียด และผสมน ้ามันร้าข้าว ในอัตราส่วน ระหว่างกากอัลมอนด์อบต่อน ้ามันร้าข้าว  เท่ากับ 8:2 
ซึ่งน ้ามันดังกล่าวมีการเติม DMG ร้อยละ 3 ของน ้าหนักเนื ออัลมอนด์บด สามารถป้องกันการแยกชั นของ
น ้ามันบริเวณผิวหน้าของผลิตภัณฑ์ได้เมื่อเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 90 วัน ซึ่งมีขั นตอนการผลิต ดังนี  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

บดกากอัลมอนด์คั่วจนได้เนื อสัมผัสที่เนยีนละเอียด  
 

ละลาย DMG กบัน ำ้มนัร ำข้ำวที่อุณหภูมิประมาณ 70 องศาเซลเซียส นานไม่เกิน 30 นาที 
 

เทสารละลายของ DMG ที่เตรียมในข้อ 2 ขณะร้อน ลงในงอัลมอนด์บดทันทีและกวนผสม
อย่างรวดเร็ว จนกระทั่งส่วนผสมทั งหมดรวมเป็นเนื อเดียวกัน 

บรรจุลงขวด 
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 (14) วิเคราะห์ผลทางเศรษฐศาสตร์ 
  ลดต้นทุน   รายได้เพ่ิมขึ น กระจายสินค้าได้มากขึ น   ลดของเสีย 

สถานที่ในการจ้าหน่าย ได้แก่ ร้านใบเมี่ยง Jones’s Salad ร้านกาแฟชาวดอย Clean Concept Good 
Health Shop  ร้าน Home Fresh Mart ตลาดเสรีมาร์เก็ต เป็นต้น 
 
(15) นวัตกรรม/อนุสิทธิบัตรที่เกิดขึ้น 
 ไม่มี 
 

(16) ข้อเสนอแนะ 
-สามารถน้าองค์ความรู้ไปประยุกต์ใช้กับ Solid emulsion ชนิดอื่นๆของบริษัทได้ในอนาคต  
-ในกระบวนการผลิตระดับอุตสาหกรรม ผู้ประกอบการจ้าเป็นอย่างยิ่งที่จะต้องควบคุมคุณภาพเมล็ดอัลมอนด์ 
ระดับการคั นน ้านมอัลมอนด์ เนื่องจากมีผลต่อปริมาณน ้ามันที่คงเหลืออยู่ในกากอัลมอนด์ อันจะส่งผลต่อเนื่อง
สู่ครีมอัลมอนด์ อาจมีผลกระทบท้าให้เกิดการแยกชั นได้ เนื่องจากปริมาณน ้ามันร้าข้าวและ DMG ที่เหมาะสม
ซึ่งศึกษาได้จากการวิจัยในครั งนี  อาจไม่เหมาะสมกับกากอัลมอนด์ที่ไม่สามารถควบคุมปริมาณน ้ามันที่คงเหลือ
ได้ ซึ่งอาจส่งผลให้ไม่สามารถแก้ปัญหาการแยกชั นและอาจเกิดการร้องเรียนจากลูกค้าได้ 
 
(17) ปัญหาและอุปสรรคที่เกิดขึ้น 

ไม่มี 
 

(18) ภาพผลิตภัณฑ์ก่อนและหลังเข้าโครงการ  
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9) การศึกษาสภาวะการทอดสุญญากาศที่เหมาะสมส าหรับผลิตภัณฑ์เห็ดโคนญี่ปุ่นทอดสุญญากาศ 

(1) หน่วยงาน 
ชื่อหน่วยงาน บริษัท เขาใหญ่พาโนราม่า ฟาร์ม จ้ากัด  

ที่อยู่   297  ม.6  ต.หนองน ้าแดง  อ.ปากช่อง  จ.นครราชสีมา  30130 

โทรศัพท์  044-756-234  โทรสาร  044-756-238 
 

 (2) ผู้ประกอบการ 
ชื่อ-สกุล       คุณปรเมศวร์  สิทธิวงศ์    ต้าแหน่ง  กรรมการผู้จัดการ 
โทรศัพท์     081-398-7784   Email    a_alizsa@hotmail.com 
 

(3) ผลิตภัณฑ์วิจัย  
 เห็ดโคนญี่ปุ่นทอดสุญญากาศ 
 
(4) ความต้องการในการพัฒนา 
  พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่    แก้ไข/ต่อยอดผลิตภัณฑ์เดิม   

ยืดอายุการเก็บรักษา/อ่ืนๆ 
 

(5) การใช้แบรนด์ 
  สร้างแบรนด์ใหม่   ใช้แบรนด์เดิม (Mushi Mushi) 
 
(6) รูปแบบผลิตภัณฑ์  

 ผลิตเอง   รับจ้างผลิต (OEM)   
 
(7) ตลาดกลุ่มเป้าหมายในการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ที่เข้าร่วมโครงการ 

 ภายในประเทศ   ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC)   
 สหภาพยุโรป (EU)    อ่ืนๆ ระบุ …รัสเซีย อินโดนีเซีย……………………..   
 

(8) ความคิดเชิงเศรษฐศาสตร์ของผู้ประกอบการ 
 บริษัท เขาใหญ่พาโนราม่า ฟาร์ม จ้ากัด  เป็นผู้ผลิตเห็ดโคนญี่ปุ่นชุบแป้งทอดที่จ้าหน่ายในรีสอร์ทของ
ทางบริษัท ซึ่งเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคอยู่แล้ว แต่ต้องรับประทานภายใน 3 เดือน บริษัทฯ จึงมีความต้องการ
ปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์เห็ดโคนญี่ปุ่นทอดให้สามารถคงความกรอบ และสามารถเก็บรักษาได้นาน 1 เพ่ือ
เป็นการตอบสนองเป้าหมายการตลาด  ทางบริษัทฯ จึงต้องการผลิตเห็ดทอดสุญญากาศ โดยการปรับปรุงหรือ
เปลี่ยนแปลงกระบวนการผลิตที่เหมาะสมต่อความต้องการในด้านคุณภาพที่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค ซึ่ง
ผู้ประกอบการคาดว่าจะสามารถเปิดตลาดกลุ่มใหม่ที่เป็นกลุ่มวัยท้างานที่รักสุขภาพ และสามารถเพ่ิมยอดขาย
ให้กับปริษัทได้ประมาณร้อยละ 30 
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 (9) ที่มาและความส าคัญ  
 จากความต้องการปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์เห็ดโคนญี่ปุ่นทอดให้สามารถคงความกรอบ และ
สามารถเก็บรักษาได้นาน 1 ปี โดยไม่เกิดกลิ่นหืน และมีการดูดซับน ้ามันที่น้อย ตลอดจนยังสามารถคงความ
สดใหม่ของเห็ดอยู่นั น การทอดสุญญากาศ (vacuum  frying) เป็นทางเลือกหนึ่งในการแปรรูปผลิตผลทาง
การเกษตร เป็นกรรมวิธีการทอดอาหารภายใต้ความดันต่้ากว่าความดันบรรยากาศ โดยสามารถระเหยน ้าออก
จากอาหารไดอย่างรวดเร็วที่อุณหภูมิต่้ากว่า 100 องศาเซลเซียส (Garayo และ Moriera, 2002) การทอด
สุญญากาศเป็นเทคนิคหนึ่งในการแปรรูปที่ช่วยลดการดูดซับน ้ามัน ช่วยรักษาความกรอบ สี และกลิ่น ท้าให้
อาหารที่ไดมีคุณภาพใกล้เคียงธรรมชาติมากกว่าการทอดแบบจุ่ม (Shyu และคณะ, 1998) ช่วยลดอุณหภูมิ
และเวลาในการทอดอาหาร ช่วยรักษาสี กลิ่นรส และคุณค่าทางอาหาร รวมทั งสามารถยืดอายุการใช้ งานของ
น ้ามันที่ใช้ทอดให้นานขึ นได้ ดังนั นจึงท้าให้ผลผลิตที่ผ่านการแปรรูปมีมูลค่าสูงขึ น (Garayo และ Moreira, 
2002) 

จากงานวิจัยต่างๆ พบว่า ผลิตภัณฑ์อาหารที่ผ่านการทอดแล้วมีปริมาณน ้ามันในอาหารอยู่ถึงร้อยละ 
12-37 โดยน ้าหนัก (Dana และ Saguy, 2006) ปริมาณน ้ามันที่มีสะสมอยู่ในผลิตภัณฑ์เป็นปัจจัยส้าคัญ ที่มีผล
ต่อการเก็บรักษาโดยตรง ตลอดจนมีผลต่อการตัดสินใจเลือกผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค เนื่องด้วยในสภาวะ
ปัจจุบัน ผู้บริโภคให้ความสนใจกับอาหารเพื่อสุขภาพ โดยเฉพาะอย่างยิ่งอาหารที่มีปริมาณไขมันต่้า (Debnath 
และคณะ, 2003) เพราะการรับประทานอาหารที่มีไขมันมากเกินไป ท้าให้ผู้บริโภคเพ่ิมอัตราเสี่ยงต่อการเกิด
โรคต่าง ๆ เช่น ไขมันอุดตันในเส้นเลือด โรคอ้วน และ โรคหัวใจ เป็นต้น (Mellema, 2003) นอกจากนี 
ปริมาณน ้ามันที่มีอยู่ในอาหารจะท้าให้เกิดกลิ่นหืนภายหลังการเก็บรักษาเป็นระยะเวลาหนึ่ง ซึ่งปัญหาดังกล่าว 
เป็นอุปสรรคที่ส้าคัญยิ่งต่อการจ้าหน่ายผลิตภัณฑ์ในท้องตลาดโดยเฉพาะการส่งออกไปยังต่างประเทศ ดังนั น
วิธีการลดปริมาณน ้ามันภายหลังการทอด จึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งในการรักษาคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร ใน
ขณะเดียวกันหากผู้ผลิตสามารถทราบปัจจัยที่มีผลต่อการลดปริมาณน ้ามันตลอดจน ควบคุมปัจจัยเหล่านั นได้
เป็นอย่างดีแล้วจะสามารถยืดอายุการเก็บรักษาให้ยาวนานยิ่งขึ น ก่อให้เกิดประโยชน์ทั งในแง่การจัดจ้าหน่าย
ภายในและต่างประเทศ รวมถึงผู้บริโภคจะเกิดความม่ันใจในการเลือกซื อผลิตภัณฑ์        

จากการศึกษากลไกการดูดซับน ้ามันของอาหารทอดพบว่า การดูดซับน ้ามันส่วนมากเกิดขึ นในช่วงการ
เย็นตัวของอาหารภายหลังการทอด (Garayo และ Moreira, 2002; Moyano และ Predreschi, 2006) ซึ่ง
การลดการดูดซับน ้ามันภายหลังการทอดนั น พบว่า การใช้เครื่องสลัดเหวี่ยงน ้ามันเป็นหนึ่งในกระบวนการลด
ปริมาณน ้ามันบริเวณผิวหน้าอาหารภายหลังการทอดที่นิยมใช้กันอย่างแพร่หลายในอุตสาหกรรมอาหารขนาด
กลางไปจนถึงขนาดใหญ่ (Banks และ Lusas, 2001) โดยมีหลักการ คือ อาศัยแรงเหวี่ยงหนีศูนย์กลางเพ่ือ
แยกน ้ามันที่เกาะอยู่บริเวณผิวหน้าให้หลุดออกจากอาหาร โดยประสิทธิภาพการท้างานของเครื่องสลัดเหวี่ยง
จะขึ นอยู่กับความเร็วรอบและระยะเวลาที่ใช้ในการสลัดเหวี่ยง โดยที่การใช้ความเร็วรอบสูง หรือระยะเวลา
นานจะส่งผลให้สามารถลดปริมาณน ้ามันในผลิตภัณฑ์อาหารได้มาก แต่ทั งนี ควรขึ นอยู่กับลักษณะทางกายภาพ
ของอาหาร เพราะผลิตภัณฑ์อาหารบางชนิดมีลักษณะเปราะ แตกหักได้ง่าย จึงไม่ควรใช้ความเร็วรอบสูง แต่
อาจใช้วิธีการเพ่ิมเวลาในการสลัดเหวี่ยงแทน 

Yang (1989) ได้ประดิษฐ์เครื่องทอดสุญญากาศที่สามารถสลัดน ้ามันได้ในตัว โดยใช้ทอดอาหารใน
สภาวะสุญญากาศและสลัดเหวี่ยงแยกน ้ามันออกภายใต้สภาวะสุญญากาศเช่นกัน การทอดที่สภาวะความดัน
ต่้าและอุณหภูมิต่้าจะช่วยให้น ้าเกิดการระเหยออกไปได้มากขึ น และยังช่วยลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
น ้ามันทอดด้วย อาหารที่ได้จากการทอดแบบนี จะคงสีและรสชาติดั่งเดิมของมันเอาไว้ได้ และการสลัดเหวี่ยงยัง
ช่วยให้มีปริมาณน ้ามันเหลืออยู่ในผลิตภัณฑ์น้อย โดยความเร็วรอบท่ีใช้จะอยู่ระหว่าง 300-500 รอบต่อนาที 
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ข้อดีของการใช้เครื่องสลัดเหวี่ยงน ้ามันคือ สามารถท้าได้ง่ายและมีความสะดวกรวดเร็ว จึงเป็นที่นิยมใช้อย่าง
แพร่หลายในอุตสาหกรรมอาหาร แต่ข้อจ้ากัดของวิธีนี คือ ถ้าใช้ความเร็วรอบสูงจะท้าให้ผลิตภัณฑ์เกิดการ
แตกหักเสียหายได้ และสามารถลดปริมาณน ้ามันได้เพียงที่เกาะอยู่บริเวณผิวหน้าของอาหารเท่านั น 

ดังนั นงานวิจัยนี จึงมุ่งศึกษา ผลของสภาวะการทอดสุญญากาศและการสลัดเหวี่ยงต่อคุณภาพทางเคมี
กายภาพและคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เห็ดโคนญี่ปุ่นทอดสุญญากาศ  ทั งนี เพ่ือน้าข้อมูล
ดังกล่าวมาพัฒนากระบวนการผลิตเห็ดโคนญี่ปุ่นทอดสุญญากาศ อันจะส่งผลให้ทางบริษัทมีสินค้าที่มีคุณภาพ
สามารถจ้าหน่ายให้กับผู้บริโภคได้อย่างยั่งยืนต่อไป 

 
(10) วัตถุประสงค์  

เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์เห็ดโคนญี่ปุ่นทอดสุญญากาศ 
 
(11) วิธีการด าเนินงาน 

 11.1 การศึกษาผลของความเข้มข้นของสารละลายมอลโตเดรกตริน (DE10-12) ในการแช่เห็ดโคน
ญี่ปุ่นก่อนเข้าสู่กระบวนการทอดสุญญากาศ ท้าการศึกษาผลของความเข้มข้นของสารละลายมอลโตเดรกตริน 
(DE10-12) ในการแช่เห็ดโคนญี่ปุ่น  4 ระดับความเข้มข้น ได้แก่ 

 1) สารละลายมอลโตเดรกตริน (DE10-12) ที่ระดับความเข้มข้น 5% (w/v) 

 2) สารละลายมอลโตเดรกตริน (DE10-12) ที่ระดับความเข้มข้น 10% (w/v) 

 3) สารละลายมอลโตเดรกตริน (DE10-12) ที่ระดับความเข้มข้น 15% (w/v) 

 4) สารละลายมอลโตเดรกตริน (DE10-12) ที่ระดับความเข้มข้น 20% (w/v) 

โดยน้าเห็ดโคนญี่ปุ่นมาแช่ในสารละลายมอลโตเดรกตริน (DE10-12) ที่ระดับความเข้มข้น ต่างๆ เป็น
ระยะเวลานาน 3 ชั่วโมง จากนั นน้าเห็ดโคนญี่ปุ่นที่ผ่านการเตรียมขั นต้นแล้วไปทอดด้วยเครื่องทอดสุญญากาศ 
(Vacuum fryer) ในสภาวะการทอดที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ความดัน -760 มิลลิเมตรปรอท (-1atm) 
เป็นระยะเวลา 30 นาที และการสลัดเหวี่ยงที่ 800 เมตร/วินาที เป็นเวลา 5 นาที น้าตัวอย่างเห็ด โคนญี่ปุ่นที่
ผ่านการเตรียมขั นต้นแล้ว มาวิเคราะห์คุณสมบัติด้านต่างๆ ก่อนการทอด ประกอบด้วย ค่าสี (Colorimeter 
(Gardner)) จากนั นค้านวณเป็นค่า Whiteness Index,  ค่าวอเตอร์แอคติวิตี  (water activity Aqualab รุ่น
series 3), ปริมาณความชื น (AOAC, 2000)  และค่าทางประสาทสัมผัส โดยการทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัสกับผู้บริโภค จ้านวน 30 คน ณ  มหาวิทยาลัยศิลปากร  ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ hedonic 
scale (1 = ไม่ชอบมากที่สุด  ถึง 9 = ชอบมากที่สุด)  โดยประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านสี  
ลักษณะปรากฏ  ความกรอบ และความชอบรวม เพ่ือเปรียบเทียบคุณภาพของเห็ดโคนญี่ปุ่นที่ผ่านกรรมวิธี
ก่อนการทอดที่แตกต่างกัน 

11.2 การศึกษาสภาวะการทอดเห็ดโคนญี่ปุ่นที่เหมาะสม โดยขั นต้นทดสอบทอด 3 สภาวะเพ่ือ
คัดเลือกสภาวะที่จะวิจัย คือ 1.อุณหภูมิการทอด 90 องศาเซลเซียส  2. อุณหภูมิการทอด 100 องศาเซลเซียส 
3. อุณหภูมิการทอด 110 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 10-50 นาที  ซึ่งการทดลองพบว่าที่อุณหภูมิการทอด 
90 องศาเซลเซียส  ระยะเวลาการทอด 10-35 นาที ลักษณะเนื อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไม่กรอบ ผลิตภัณฑ์ไม่สุก  
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แต่ที่ระยะเวลาการทอดที่ 40 และ 50 นาที มีความกรอบที่ผู้บริโภคยอมรับได้  ส่วนที่อุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซียส ที่ระยะเวลาการทอด  10-20 นาที ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเนื อสัมผัสไม่กรอบ นิ่มเล็กน้อย และมีความ
เหนียวเล็กน้อย  แต่ที่ระยะเวลาการทอด 25, 30 นาที ผลิตภัณฑ์มีความกรอบที่ผู้บริโภคสามารถยอมรับได้  
ส่วนอุณหภูมิการทอดที่ 110 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลาการทอด 20-50 นาที พบว่าผลิตภัณฑ์มีลักษณะไหม้ 
แต่ที่ระยะเวลาการทอด 10 และ 15 นาที ผลิตภัณฑ์มีความกรอบที่ผู้บริโภคสามารถยอมรับได้ จึงท้าการเลือก
สภาวะการทอดที่ผู้บริโภคสามารถยอมรับได้มาท้าการศึกษาต่อไป 

 11.3 การศึกษาผลของอุณหภูมิและระยะเวลาการทอดต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพและคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของเห็ดโคนญี่ปุ่นทอดสุญญากาศ ที่อุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 90, 100 และ 110 องศาเซลเซียส 
เวลา 15-50 นาที จากนั นท้าการวิเคราะห์ค่าปริมาณความชื น (Infrared Measurement, KERN, Germany) 
และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เห็ดโคนญี่ปุ่นที่ได้ กับผู้บริโภค จ้านวน 30 คน ณ  
มหาวิทยาลัยศิลปากร  ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ hedonic scale (1 = ไมชอบมากที่สุด  ถึง 9 = ชอบ
มากที่สุด) 

11.4 การศึกษาผลของความเร็วรอบในการสลัดเหวี่ยง โดยน้าตัวอย่างที่คัดเลือกอุณหภูมิในการทอดที่
เหมาะสมแล้ว มาสลัดเหวี่ยงด้วยความเร็วรอบ 3 ระดับ คือ 800, 1000 และ 1,200 เมตร/วินาที ที่ระยะเวลา 
5 นาที จากนั นน้าตัวอย่างที่ได้มาวิเคราะห์ปริมาณไขมัน (AOAC, 2000) และประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสด้านการยอมรับกับผู้บริโภค จ้านวน 30 คน ณ  มหาวิทยาลัยศิลปากร โดยแสดงผลเป็นคะแนนเฉลี่ย
ของการยอมรับ 

 
(12) ผลการด าเนินงาน 

12.1 ผลการศึกษาผลของความเข้มข้นของสารละลายมอลโตเดรกตริน (DE10-12) 
จากผลการทดลอง พบว่า ผลของการแช่เห็ดสดในสารละลายมอลโตเด็กตริน ที่ระดับความเข้มข้น

ต่างๆ พบว่า การแช่เห็ดในสารละลายมอลโตเด็กตริน ความเข้มข้น 15% (w/v) เป็นระยะเวลา 3 ชม. ท้าให้ได้
ผลิตภัณฑ์เห็ดทอดที่มีคะแนนความชอบสูงที่สุด และมีคุณภาพด้านความขาวที่ดี  
 
ตารางที่ 35 ผลของการแช่สารละลายมอลโตเดรกตินที่ความเข้มข้นต่างๆ ต่อคุณภาพของเห็ดทอดสุญญากาศ 
ความเข้มข้นมอลโตเดรกติน 

(DE10-12)  (w/v) 
ปริมาณความชื น  
(%wet basis) 

ปริมาณน ้าอิสระns 
Whiteness 

Index 
คะแนน 

ความชอบรวม 
5% 1.44 0.3204 54.78 b 6.6±1.07b 
10% 1.77 0.3282 55.98b 4.7±0.67d 
15% 1.81 0.3294 58.09a 7.9±0.74a 
20% 1.94 0.3325 59.97a 5.5±0.53c 

หมายเหต:ุ จ้านวนผู้ทดสอบ 30 คน (p<0.05)  
      ประเมินดว้ยวิธี hedonic scale (1 = ไมชอบมากที่สุด  ถึง 9 = ชอบมากที่สุด) 
   ns หมายถึง ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
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12.2 ผลของอุณหภูมิและระยะเวลาการทอดต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพและคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
เห็ดโคนญี่ปุ่นทอดสุญญากาศ 

จากการทดลองผลของอุณหภูมิและระยะเวลาการทอดต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพและคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของเห็ดโคนญี่ปุ่นทอดสุญญากาศ แสดงดังตาราง  

 
ตารางที่ 36 ผลของอุณหภูมิและระยะเวลาในการทอดสุญญากาศต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพด้านค่าปริมาณ 
    ความชื น และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเห็ดโคนญี่ปุ่นทอด  

อุณหภูมิทอด  
(องศาเซลเซียส) 

ระยะเวลาการทอด (นาที) 
ค่าความชื น  

(%wet basis) 
ผลคะแนนความชอบรวม 

90 40 3.78 c 4.9±0.74 c 

90 50 3.54 c 5.0±0.82 c 

100 25 2.77 d 6.4±0.52 b 

100 30 2.49d 7.7±0.67 a 

110 10 16.59 b 4.3±0.95 d 

110 15 17.83a 3.7±0.67 e 
หมายเหต:ุ    จ้านวนผู้ทดสอบ 30 คน (p<0.05)  
      ประเมินดว้ยวิธี hedonic scale (1 = ไมชอบมากที่สุด  ถึง 9 = ชอบมากที่สุด) 

 จากการทดลองผลของอุณหภูมิและระยะเวลาในการทอดสุญญากาศต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพของ
เห็ดโคนญี่ปุ่นทอด  เมื่อพิจารณาปริมาณความชื น Moisture Content(%wet basis) ของผลิตภัณฑ์เห็ดโคน
ญี่ปุ่นทอดสุญญากาศ  (ตารางที่ 35) พบว่า สภาวะการทอดที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 30 
นาที ที่ความดัน -760 มิลลิเมตรปรอท ผลิตภัณฑ์เห็ดโคนญี่ปุ่นทอดสุญญากาศมีคุณภาพทางเคมีกายภาพดี
ที่สุด  โดยมีความชื น 2.49% มีค่าปริมาณไขมัน 12.44% และเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคมากที่สุด โดยมี
คะแนนความชอบรวมเฉลี่ย 7.7±0.67 
 
12.3 ผลการศึกษาผลของความเร็วรอบในการสลัดเหวี่ยง 

จากการศึกษาผลของความเร็วรอบในการสลัดเหวี่ยงต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพและคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของเห็ดโคนญี่ปุ่นทอดสุญญากาศ (ตารางที่ 36)  พบว่า การสลัดเหวี่ยงที่ 800 m/s เป็น
ระยะเวลา 5 นาท ี เป็นสภาวะที่ดีทีสุ่ด ซึ่งมีค่าปริมาณไขมันเท่ากับ 12.44%  ซึ่งไม่แตกต่างกับการสลัดเหวี่ยง
ที่ความเร็วรอบ 1000 m/s และ 1200 m/s เป็นระยะเวลา 5 นาที  
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ตารางที่ 37 ผลของความเร็วรอบในการสลัดเหวี่ยงต่อคุณภาพทางเคมีด้านค่าปริมาณไขมันและคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเห็ดโคนญี่ปุ่นทอดสุญญากาศ 
       ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ hedonic scale (1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด  ถึง 9 = ชอบมากที่สุด) 

 

อุณหภูมิทอด 
(องศาเซลเซียส) 

ระยะเวลาการทอด
(นาที) 

ความเร็วรอบในการสลัด
เหวี่ยง(เมตร/วินาที) 

ระยะเวลาในการสลัดเหวี่ยง(นาที) ค่าปริมาณไขมัน 
คะแนน

ความชอบรวม 

100 30 800 5 12.44a 8.2±0.72 a 

100 30 1000 5 11.31 a 6.3±0.67 b 

100 30 1200 5 11.16 a 5.4±0.82 c 
หมายเหตุ: จ้านวนผู้ทดสอบ 30 คน (p<0.05)  
      ประเมินด้วยวิธี hedonic scale (1 = ไมชอบมากที่สุด  ถึง 9 = ชอบมากที่สุด) 
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(13) สรุปผลการด าเนินงาน 
กรรมวิธีก่อนการทอดเห็ด คือ การแช่เห็ดโคนญี่ปุ่นในสารละลายมอลโตเดรกตริน (DE10-12) 15% 

(w/v) ก่อนเข้าสู่กระบวนการทอดสุญญากาศ และทอดเห็ดโคนญี่ปุ่นในสภาวะการทอดสุญญากาศที่อุณหภูมิ 
100 องศาเซลเซียส ความดัน -760 มิลลิเมตรปรอท (-1atm) เป็นระยะเวลา 30 นาที และการสลัดเหวี่ยงที่ 
800 เมตร/วินาที เป็นเวลา 5 นาที มีคุณภาพทางเคมีกายภาพและคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์
เห็ดโคนญี่ปุ่นทอดสุญญากาศ โดยมีคุณภาพเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค  และสามารถลดปริมาณน ้ามันที่ถูกดูด
ซับในผลิตภัณฑ์ได้ 
 
(14) วิเคราะห์ผลทางเศรษฐศาสตร์ 

  ลดต้นทุน   รายได้เพ่ิมขึ น กระจายสินค้าได้มากขึ น   ลดของเสีย 
สถานที่จ้าหน่าย ได้แก่ เขาใหญ่พาโนราม่า ฟาร์ม อินโดนีเซีย เป็นต้น 
 
(15) นวัตกรรม/อนุสิทธิบัตรที่เกิดขึ้น 
 ไม่มี 
 

(16) ข้อเสนอแนะ  

 ในการทอดเห็ดโคนญี่ปุ่นทอดสุญญากาศควรใช้วัตถุดิบที่มีความสด  ไม่ควรน้าวัตถุดิบที่เก็บค้างคืน
หรือเก็บรักษาไว้เป็นระยะเวลาตั งแต่ 2 วันขึ นไปมาท้าการทอด  เนื่องจากมีผลต่อลักษณะเนื อสัมผัสด้านความ
กรอบของผลิตภัณฑ์เห็ดโคนญี่ปุ่นสุญญากาศ  และด้านโครงสร้างของผลิตภัณฑ์ ท้าให้ผลิตภัณฑ์แตกหักง่าย  
และน ้ามันพืชที่ใช้ในการทอดควรใช้น ้ามันใหม่  เนื่องจากการใช้น ้ามันเก่าที่ผ่านการทอดซ ้าจะท้าให้มีผลต่อ
ลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านสีที่มีความคล ้ามากขึ น ด้านการเกิดกลิ่นหืนที่เกิดได้เร็วและมากขึ น  ด้านการ
ดูดซับน ้ามันที่มีปริมาณไขมันในอาหารที่เพ่ิมมากขึ น   เนื่องจากน ้ามันเก่ามีสีคล ้า และมีความหนืดมากกว่า
น ้ามันใหม ่
 
(17) ปัญหาและอุปสรรคที่เกิดขึ้น 
 ในการวิจัยครั งนี   ทางทีมวิจัยพบปัญหาในเรื่องของวัตถุดิบเห็ดโคนญี่ปุ่นสดมีผลผลิตตามสภาพ
อากาศจึงท้าให้ในบางช่วงมีวัตถุดิบไม่เพียงพอต่อการทดลอง  และมีราคาที่ปรับขึ นลงอย่างต่อเนื่องอีกทั งการ
ท้างานของเครื่องทอดสุญญากาศมีปัญหาติดขัดบ้างในบางครั ง  เนื่องจากปัญหาทางเทคนิคด้านส่วนประกอบ
ของเครื่องมีผลต่อการทดลองที่เกิดความล่าช้า  ท้าให้แผนการทดลองเกิดการคลาดเคลื่อนไปจากเดิม รวมถึง
ประสิทธิภาพการท้างานของเครื่องทอดสุญญากาศด้านการผลิตผลิตภัณฑ์  เนื่องจากขนาดของหม้อทอดใน
เครื่องทอดสุญญากาศมีค่อนข้างเล็ก  ท้าให้ผลผลิตที่ได้มีปริมาณไม่เพียงพอต่อการทดลอง  และเนื่องด้วยเวลา
ที่จ้ากัด ท้าให้เกิดความล่าช้าในการท้าการทดลอง การท้าการทดลองจึงคลาดเคลื่อนจากแผนการทดลองใน
บางครั ง 
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(18) ภาพผลิตภัณฑ์ก่อนและหลังเข้าโครงการ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
(19) เอกสารอ้างอิง 
AOAC. Official method of analysis. 16th ed. Washington, DC: Washington Association of  
  Official Analytical Chemist; 2000. p. 685. 
Banks, D.E and Lusas, E.W. 2001. Oil and Industrial Frying. In: Lusas, E.W. and Rooney, L.W.,  

Editors. Snack Food Processing. Boca Ratan: CRC Press. p 168-175. 
Dana, D and Saguy, I.S. 2006. Review: Mechanism of Oil Uptake During Deep-Fat Frying and  

the Surfactant Effect-Theory and Myth. Advances in Colloid and Interface Science  
128-130:267-272. 

Debnath, S., Bhat, K.K and Rastogi, N.K. 2003. Effect of Pre-Drying on Kinetics of Moisture Loss  
and Oil Uptake During Deep Fat Frying of chickpea Flour-Based Snack Food. 
Lebensm.-Wiss. U.-Technol. (36): 91-98.  

Garayo, J. and  Moreira, R. 2002.  Vacuum Frying of Potato Chips. Journal of Food Engineering  
55:181-191. 

Mellema, M. 2003. Mechanism and Reduction of Fat Uptake in Deep-Fat Fried Foods. Trends  
in Food Science & Technology (14): 364–373. 

Moyano, P.C. and Predreschi, F. 2006. Kinetics of oil Uptake During Frying of Potato Slices:  
Effect of Pre-Treatments. Lebensm Wiss u. Technol 39:285-291. 

Shyu, S.L. and L.S. Hwang. 1998. Effects of Processing Conditions on the Quality of Vacuum 
Fried  Apple Chips. Food Research International. 34 : 133-142.  

Yang, C. 1989. Vacuum Frying and Oil Separation Device. United States Patent. 4: 873-920. 
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10) การศึกษาผลของสารยึดเกาะต่อคุณภาพด้านเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ Rice Bar 

(1) หน่วยงาน 
ชื่อหน่วยงาน บริษัท เบบี ดีไลท์ จ้ากัด  

ที่อยู่   427 เอื อสุข ซ.5  ถ.พัฒนาการ 58 แขวงสวนหลวง เขตสวนหลวง  
    กรุงเทพฯ 10250 

โทรศัพท์  081-441-8814  โทรสาร  - 
 

 (2) ผู้ประกอบการ 
ชื่อ-สกุล       คุณจิตเลขา  สุขเสริมส่งชัย    ต้าแหน่ง  กรรมการผู้จัดการ 
โทรศัพท์     081-441-8814    Email    heyphon@hotmail.com 
 

(3) ผลิตภัณฑ์วิจัย  
 Rice Bar 
 
(4) ความต้องการในการพัฒนา 
  พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่    แก้ไข/ต่อยอดผลิตภัณฑ์เดิม  ยืดอายุการเก็บรักษา/อ่ืนๆ 

 
(5) การใช้แบรนด์ 
  สร้างแบรนด์ใหม่ (Peek-a-Boo)  ใช้แบรนด์เดิม  
 
(6) รูปแบบผลิตภัณฑ์  

 ผลิตเอง   รับจ้างผลิต (OEM)   
 
(7) ตลาดกลุ่มเป้าหมายในการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ที่เข้าร่วมโครงการ 

 ภายในประเทศ   ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC)   
 สหภาพยุโรป (EU)     อ่ืนๆ ระบุ ………………………..   
 

(8) ความคิดเชิงเศรษฐศาสตร์ของผู้ประกอบการ 
บริษัท เบบี ดีไลท์ จ้ากัด ผู้ผลิตและจ้าหน่ายอาหารเสริมพร้อมรับประทานส้าหรับทารกและเด็กเล็ก 

ภายใต้แบรนด์  peek-a-boo  เปิดเผยว่า ภาพรวมตลาดอาหารเสริมส้าหรับทารกและเด็กเล็กในประเทศไทย
มูลค่า 700 ล้านบาทค่อนข้างนิ่ง ไม่ค่อยมีนวัตกรรมใหม่ๆ อีกทั งมีผู้เล่นในตลาดเพียง 3-4 แบรนด์เท่านั น โดย
ปัจจุบันมีบริษัท เนสท์เล่  เป็นผู้น้าตลาดอยู่ ล่าสุดทางบริษัทมองเห็นโอกาส จึงได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ ขึ นมาใน
รูปแบบผลิตภัณฑ์ Rice Bar เพ่ือตอบโจทย์กลุ่มเป้าหมายระดับพรีเมี่ยม  และคาดว่าการเพ่ิมช่องทางทาง
การตลาดและความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ที่บริษัทจัดจ้าหน่าย จะส่งผลให้บริษัทฯ สามารถกระจาย
สินค้าออกสู่ตลาดและมีรายได้เพ่ิมขึ นจากสินค้าตัวนี  มากกว่า ร้อยละ 50 
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(9) ที่มาและความส าคัญ  
อาหารขบเคี ยว หมายถึงอาหารที่รับประทานในระหว่างอาหารมื อหลัก ลักษณะเด่นของอาหารขบ

เคี ยว ในปัจจุบัน คือ น ้าหนักน้อย น้าติดตัวไปในที่ต่างๆได้สะดวกเก็บรักษาได้ง่าย (Gordon, 1990) อาหารขบ
เคี ยว ชนิดแท่ง (snack bar) เป็นอาหารที่ประทานได้ทันทีสะดวกในการพกติดตัวอาหาร ขบเคี ยวชนิดแท่งแต่
ละชนิดมีส่วนผสมต่างกัน ท้าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีความแตกต่างของเนื อสัมผัส และรสชาติ ส่วนผสมหลักที่ใช้
ส้าหรับเป็นวัตถุดิบเพ่ือผลิตอาหารขบเคี ยวชนิดแท่ง ได้แก่ธัญชาติถั่วต่างๆ ผักและผลไม้ เป็นต้น อาจเป็น
วัตถุดิบหลักชนิดเดียว หรือหลายชนิดรวมกัน  นอกจากนี ยังมีส่วนผสมรองอ่ืน ๆ  เช่น สารช่วยยึด  เกาะ และ
สารชวยเพ่ิมกลิ่นรส  เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคมากขึ น(กมลวรรณ และคณะ , 
2547)  ในการผลิตผลิตภัณฑ์กล่มนี สารที่ช่วยในการยึดเกาะ (bider) ถูกใช้ในการจับยึดชิ นส่วนของธัญพืชชนิด
ต่างๆ ที่เป็นส่วนประกอบในการอัดขึ นรูป โดยในกระบวนการผลิตจะต้องมีการควบคุมคุณภาพด้านต่างๆ ดังนี  
ค่าWater activity, ค่า moisture content, และความสามารถในการยึดเกาะและการแตกหลุดร่วงของ
ผลิตภัณฑ์  ผลิตภัณฑ์ซีเรียลบาร์ที่ดี ต้องมีค่า  Water activity ต่้ากว่า 0.58 ซึ่งองค์ประกอบที่ส้าคัญที่สุดคือ 
สารที่ช่วยในการยึดเกาะ (bider) โดยทั่วไปแล้วในประเทศไทยจะนิยมใช้กลูโคสไซรับหรือแบะแซ เป็นสารยึด
เกาะ เนื่องจากหาซื อได้ง่ายและราคาถูก แต่ในต่างประเทศจะมีการใช้สารยึดเกาะที่เป็นแป้งดัดแปร โปรตีน
กลูเต้น และสารไฮโดรคอลอยด์ เป็นต้น 

แบะแซ หรือกลูโคสไซรัป (glucose syrup ) ท้าจากแป้งมันส้าปะหลัง ซึ่งจะมีน ้าตาลกลูโคสชนิดหนึ่ง 
เป็นน ้าเชื่อม ลักษณะเหนียวใส หนืด มีทั งชนิดใสและสีเหลืองน ้าตาล นิยมใช้เพื่อช่วยให้น ้าตาลรัดตัวเร็วขึ น ไม่
ตกผลึกหรือเป็นทราย เหมือนน ้าตาลประเภทอ่ืน กลูโคสไซรัปหรือแบะแซ นั น ในอุตสาหกรรมมีการน้ามาใช้ 2 
ชนิดได้แก่  กลูโคสไซรัป ชนิด 38 - 42 DE (dextrose equvalent) ถือว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสมที่สุดใน
อุตสาหกรรมอาหาร เช่น ขนม หวาน ลูกกวาด และยา และกลูโคสไซรัปชนิดค่า DE สูง คือ DE มากกว่า 92 
เพ่ือเป็นวัตถุดิบในการผลิตฟรุกโทส หรือซอร์บิทอล (กล้าณรงค์, 2542) 

แป้งพรีเจลาติไนซ์ทางการค้าเรียกว่าอัลฟาสตาร์ช (alpha starch) เป็นแป้งดัดแปรทางกายภาพ โดย
ให้ความร้อนแก่แป้ง ท้าให้แป้งสุกหรือเกิดเจลาติไนซ์ แล้วท้าให้แห้งโดยใช้เครื่องท้าแห้ง เช่นเครื่องท้าแห้ง
แบบลูกกลิ ง (drum dryer) เครื่องท้าแห้งแบบผง (spray dryer) หรือ เครื่องเอ็กซ์ทรูเดอร์ (extruder) และ
บดให้ละเอียด ซึ่งจะได้แป้งที่สามารถละลายกระจายตัวได้ในน ้าเย็น ให้ความหนืดได้ทันที  ในด้านอุตสาหกรรม
อาหาร แป้งพรีเจลาติไนซ์ถูกผลิตเพ่ือวัตถุประสงค์ให้ง่ายและสะดวกต่อ ผู้บริโภคจึงจัดเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความ
สะดวก (convenience products) นิยมใช้เป็นส่วนประกอบในอาหาร ประเภทผงส้าเร็จ (packaged 
premixes) และใช้เป็นสารให้ความหนืด (viscosity agents) นอกจากนี ยังสามารถน้าไปใช้ในอุสาหกรรม
กระดาษได้อีกด้วย โดยใช้เป็นกาวในขั นตอนการท้า กระดาษ และกาวในกระดาษติดผนัง (wall paper 
adhesives) และแป้งพรีเจลาติไนซ์ยังสามารถผลิตได้  
 
(10) วัตถุประสงค์  
เพ่ือพัฒนาสูตรและชนิดของสารยึดเกาะที่เหมาะสมส้าหรับการผลิตผลิตภัณฑ์ธัญ Rice Bar 
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 (11) วิธีการด าเนินงาน 
 11.1 สูตรน ้าเชื่อมและชนิดของสารยึดเกาะที่เหมาะสม 

ในขั นแรกได้ด้าเนินการหาสูตรของน ้าเชื่อมที่เหมาะสม เพ่ือท้าให้สามารถผลิตผลิตภัณฑ์ให้มีลักษณะ
คุณภาพที่ดี เช่น มีรสหวานที่เหมาะสม มีกลิ่นรสที่ดี มีความกรอบที่เหมาะสม โดยที่มีการหลุดร่วงของ เมล็ด
ข้าวพองทีเ่กิดขึ นน้อยที่สุด ซึ่งได้ใช้น ้าตาลทรายเป็นสารให้ความหวาน ใช้น ้าตาลฟรุคโตสเป็นตัวให้ผลิตภัณฑ์มี
ลักษณะมันวาวน่ารับประทาน รวมถึงการศึกษาชนิดของสารยึดเกาะชนิดต่างๆ เช่น กลูโคสไซรัป (สูตรที่ 1), 
แป้งดัดแปรแบบพรีเจลาติไนเซชัน (สูตรที่ 2) และไฮโดรคอลลอยด์ ชนิด คาร์บอกซี่เมททิลเซลลูโลส (CMC)  
(สูตรที่ 3) ซึ่งเป็นสารที่มีคุณสมบัติในการเป็นสารยึดเกาะที่ดีในผลิตภัณฑ์กลุ่มธัญพืชชนิดแท่ง โดยสามารถ
สรุปสูตรของน ้าเชื่อมที่มีการใช้ระดับน ้าตาลที่แตกต่างกัน และใช้สารยึดเกาะแต่ละชนิดได้ดังตารางต่อไปนี  
 
ตารางที่ 38  ส่วนผสมน ้าเชื่อมแต่ละสูตร 

ส่วนผสม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
น ้าตาล 35 23 23 

กลูโคสไซรัป 10 0 0 
สารละลายแป้งดัดแปรแบบพรีเจลาติไนซ์ 0 75 0 

สารละลายคาร์บอกซีเมททิลเซลลูโลส 0 0 75 
ฟรุคโตส 2 2 2 

น ้า 53 0 0 
รวม 100 100 100 

 
จากการทดลองผลิตตามสูตรข้างต้น และได้ส่งตัวผลิตภัณฑ์ให้กับผู้ประกอบการได้พิจารณาคัดเลือก 

พบว่า ผู้ประกอบการเลือกน ้าเชื่อมสูตรที่ 2 ที่มีการใช้ 10% แป้งดัดแปรแบบพรีเจลาติไนซ์ แต่มีข้อคิดเห็น
เพ่ิมเติม คือ ต้องการให้มีรสหวานน้อยลง และมีการยึดเกาะกันของเมล็ดข้าวพองมากขึ น ซึ่งสามารถแก้ไขได้
โดย การลดปริมาณน ้าตาลทรายที่ใช้ และการเพ่ิมความเข้มข้นของแป้งดัดแปรแบบพรีเจลาติไนซ์  ตามล้าดับ 
ดังตารางที ่ 
 
ตารางที่ 39 ส่วนผสมน ้าเชื่อมแต่ละสูตรหลังจากปรับตามความคิดเห็นของผู้ประกอบการ 

ส่วนผสม สูตรที่ 4 สูตรที่ 5 สูตรที่ 6 
น ้าตาล 18 18 18 

10% แป้งดัดแปรแบบพรีเจล 80 0 0 
15% แป้งดัดแปรแบบพรีเจล 0 80 0 
20% แป้งดัดแปรแบบพรีเจล 0 0 80 

น ้าตาลฟรุคโตส 2 2 2 
รวม 100 100 100 
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11.2 การศึกษาสัดส่วนของธัญพืชที่เหมาะสม 
นอกจากสูตรและชนิดของสารยึดเกาะที่มีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ธัญพืชชนิดแท่งแล้ว  

สัดส่วนของข้าวพองที่ใช้ ก็เป็นอีกปัจจัยหนึ่งที่มีผลต่อการยึดเกาะกัน และลักษณะเนื อสัมผัสของผลิตภัณฑ์
ธัญพืชชนิดแท่ง โดยได้ท้าการศึกษาสัดส่วนของเมล็ดข้าวพองที่ใช้ ต่อน ้าปรุง ดังนี  1:1, 1:2 และ 1:3 จากนั นท้า
การเก็บข้อมูลร้อยละของผู้ชิมที่ชื่นชอบ/เลือกในแต่ละตัวอย่าง เพ่ือคัดเลือกตัวอย่างท่ีดีที่สุด 
 
11.3 การศึกษาสภาวะการอบแห้งต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 

ปัจจัยที่ส้าคัญนอกเหนือจากสูตรในการผลิตที่มีผลต่อความกรอบ สี และอายุการเก็บรักษาแล้วนั น  
การอบแห้งในขั นตอนสุดท้ายก็เป็นกระบวนการที่ส้าคัญที่ต้องศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมที่สุด เพ่ือให้ได้
ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดีที่สุด โดยสภาวะการอบแห้งที่ศึกษานั นจะใช้อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เป็นระเวลา  
15, 30  และ 45 นาท ีท้าการวิเคราะห์ค่าความชื น และทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค โดยวิธีชิม (sensory 
evaluation) และให้คะแนนความชอบ (9-points hedonic scale) ตามคุณลักษณะทางด้านสี เนื อสัมผัส 
(ความกรอบ) และ ความชอบรวม ใช้ผู้ทดสอบจ้านวน 30 คน 
 
(12) ผลการด าเนินงาน 
12.1 ผลของชนิดและปริมาณสารยึดเกาะที่เหมาะสม 

จากด้าเนินงาน พบว่า  สารยึดเกาะที่เหมาะสมคือ การใช้แป้งดัดแปรแบบพรีเจล ซึ่งเป็นแป้งที่มีการ
ดัดแปรเพื่อให้เหมาะสมกับการใช้งานในการเป็นสารยึดเกาะในผลิตภัณฑ์ธัญพืชชนิดแท่งอบกรอบทั่วไป ซึ่ งไม่
ท้าให้ผลิตภัณฑ์มีรสชาติหวานเพิ่มมากขึ น โดยสามารถใช้แทนสารยึดเกาะที่มีการใช้ทั่วไป คือ กลูโคสไซรัป ได้ 
ซึ่ง กลูโคสไซรัป ท้าให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะมันวาว แต่มีข้อจ้ากัดคือ หากใช้ในปริมาณที่มาก จะท้าให้ผลิตภัณฑ์
มีรสชาติหวานเกินไป ท้าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะเนื อสัมผัสแข็งเหนียว และต้องใช้เวลาในการอบที่นาน อีก
ทั งผลิตภัณฑ์ที่ได้ยังมีการดูดความชื นได้เร็ว หลังจากการเปิดรับประทาน ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์สูญเสียความกรอบ
อย่างรวดเร็ว ซึ่งแป้งดัดแปรแบบพรีเจล ท้าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะกรอบ ไม่เหนียว  มีการยึดเกาะของ
ทุเรียนทอดที่ดี ใช้ระยะเวลาในการอบแห้งไม่นาน และไม่มีผลต่อรสชาติของผลิตภัณฑ์ ซึ่งพบว่าผู้บริโภคชื่น
ชอบสูตรที่ 2 มากที่สุด  ซึ่งใช้แป้งดัดแปรแบบพรีเจล เป็นสารยึดเกาะ , และมีส่วนผสมต่างๆ ได้แก่ น ้าตาล 
และฟรุคโตสไซรับ  
 
ตารางที่ 40 ผลของชนิดและปริมาณสารยึดเกาะต่อคุณภาพ Rice Bar 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
รสชาติ 4.57 c 7.85a 6.90b 

ความมันวาว 6.76b 7.10 a 6.13 c 
ความกรอบ 4.25 c 7.05 a 5.99 b 

ความสามารถในการยึดเกาะ 7.51 b 8.48 a 6.98 c 
ความชอบโดยรวม 4.29c 8.65 a 6.10 b 

หมายเหตุ: 1 = ไม่ชอบมากที่สุด และ 9 = ชอบมากที่สุด 
ตัวอักษร a,b,c ที่ต่างกันเหนือตัวเลขในแถวเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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นอกจากนี  จากการด้าเนินการ ยังพบว่า ระดับความเข้มข้นของแป้งดัดแปร ที่เหมาะสมคือ การใช้
สารละลายของแป้งดัดแปร ที่มีความเข้มข้น 15% โดยใช้ปริมาณ 80% ของปริมาณน ้าเชื่อมทั งหมด ซึ่งท้าให้ 
ข้าวพองมีการยึดเกาะที่ดี มีความกรอบที่เหมาะสม รวมถึงท้าให้สามารถลดปริมาณน ้าตาลที่ใช้จาก 23% 
เหลือ 18% ได้  

 
12.2 ผลการศึกษาสัดส่วนของธัญพืชที่เหมาะสม 

นอกจากสูตรและชนิดของสารยึดเกาะที่มีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ธัญพืชชนิดแท่งแล้ว  
สัดส่วนของข้าวพองที่ใช้ ก็เป็นอีกปัจจัยหนึ่งที่มีผลต่อการยึดเกาะกัน และลักษณะเนื อสัมผัสของผลิตภัณฑ์
ธัญพืชชนิดแท่ง จากการทดลอง พบว่า การผสมสัดส่วนของเมล็ดข้าวพองที่ ต่อน ้าปรุง ในอัตราส่วน 1:3 มีร้อย
ละของผู้ชิมที่ชื่นชอบ/เลือกมากที่สุด เนื่องจากสัดส่วนดังกล่าวท้าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพตรงตามที่
ผู้บริโภคต้องการมากที่สุด 
 
ตารางที่ 41 ผลของสัดส่วนของเมล็ดข้าวพองที่ ต่อน ้าปรุงต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์ 

หมายเหตุ: ค่าร้อยละร้อยละของผู้ชิมที่ช่ืนชอบ/เลือก มาจากผู้ชิมทั งหมด 30 คน 
  
12.3 ผลการศึกษาสภาวะการอบแห้งต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 

ปัจจัยที่ส้าคัญนอกเหนือจากสูตรในการผลิตที่มีผลต่อความกรอบ สี และอายุการเก็บรักษาแล้วนั น  
กระบวนการอบแห้งในขั นตอนสุดท้ายก็เป็นกระบวนการที่ส้าคัญท่ีต้องศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมที่สุด เพ่ือให้
ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดีที่สุด โดยสภาวะการอบแห้งที่ศึกษานั นจะใช้อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เป็นระ
เวลา  15, 30  และ 45, นาท ีท้าการวิเคราะห์ค่าความชื น และทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค จากการศึกษา
สภาวะการอบแห้ง  พบว่า การอบแห้ง Rice Bar ที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา นาน 30 นาที 
ท้าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีความชื นต่้ากว่า 10% และมีคุณภาพด้านความกรอบ สี และความชอบรวม ตลอดจน
ลักษณะปรากฏดีที่สุด 

 
ตารางที่ 42 ผลของเวลาในการอบแห้งต่อคุณภาพฟักทองทอด 

เวลาในการอบแห้ง 
(นาที) 

ความชื น  
(ร้อยละ) 

คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัส 

สี ความกรอบ ความชอบรวม 
15 12.11a 7.21b 7.47b 5.82b 

30 8.95b 7.97a 7.74 a 7.35a 

45 6.36c 4.55c 7.49b 4.11c 

หมายเหตุ: 1 = ไม่ชอบมากที่สุด และ 9 = ชอบมากที่สุด 
ตัวอักษร a,b,c ที่ต่างกันเหนือตัวเลขในคอลัมน์เดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

ตัวชี วัด 
สัดส่วนของเมล็ดข้าวพองที่ ต่อน ้าปรุง 

1:1 1:2 1:3 

ร้อยละของผู้ชิมที่ชื่นชอบ/เลือก 6.7 10.0 83.3 
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 (13) สรุปผลการด าเนินงาน 
จากการศึกษาท้าให้ได้ผลิตภัณฑ์ Rice Bar ที่เป็นที่พึงพอใจของผู้ประกอบการและมีคุณภาพตรงตาม

ความต้องการของผู้บริโภค โดยเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะความกรอบก้าลังพอเหมาะ มีการยึดเกาะกันของ
เมล็ดข้าวพองที่ดี (มีการหลุดร่วงน้อย) มีรสชาติหวานพอดี มีความมันวาวน่ารับประทาน และมีปริมาณน ้าตาล
ต่้ากว่าสูตรปกติ ซึ่งท้าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่เน้นความเป็นธรรมชาติและมีความแตกต่างกับผลิตภัณฑ์ของบริษัท
อ่ืนๆ ในท้องตลาด 
 
(14) วิเคราะห์ผลทางเศรษฐศาสตร์ 

  ลดต้นทุน   รายได้เพ่ิมขึ น กระจายสินค้าได้มากขึ น   ลดของเสีย 
สถานที่ในการจ้าหน่าย ได้แก่ เลม่อนฟาร์ม ร้าน Max Value ร้าน Monkey Can Fly เป็นต้น 
 
(15) นวัตกรรม/อนุสิทธิบัตรที่เกิดขึ้น 
 ไม่มี 
 

(16) ข้อเสนอแนะ 
เนื่องจากผลิตภัณฑ์ธัญพืชชนิดแท่ง เป็นผลิตภัณฑ์ที่ผู้บริโภคกลุ่มเด็กจนถึงวัยท้างาน นิยมบริโภค ซึ่ง

เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง แต่อย่างไรก็ตามยังคงมีข้อจ้ากัดตรงที่ ผลิตภัณฑ์ ธัญพืชชนิดแท่ง
เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีรสหวานมาก และใช้น ้าตาลปริมาณสูง  เพ่ือท้าให้เกิดการยึดเกาะที่ดี เกิดลักษณะมันวาวกับ
ตัวผลิตภัณฑ์  ดังนั น ถ้ามีการผลิตผลิตภัณฑ์ธัญพืชชนิดแท่งท่ีมีการใช้สารให้ความหวานชนิดอ่ืนทดแทนการใช้
น ้าตาล เพ่ือท้าให้ผลิตภัณฑ์ไม่มีข้อจ้ากัดส้าหรับผู้บริโภคที่ไม่สามารถบริโภคผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณน ้าตาลสูง 
หรือกลุ่มผู้บริโภคที่ต้องควบคุมน ้าหนัก เป็นต้น แต่อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์ที่ได้จะต้องมีลักษณะคุณภาพตรง
ตามท่ีผู้บริโภคต้องการ  
 
(17) ปัญหาและอุปสรรคที่เกิดขึ้น 

ไม่มี 
 

(18) ภาพผลิตภัณฑ์ก่อนและหลังเข้าโครงการ  
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