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กลุ่มที ่7 กลุ่มผลิตไข่เค็มพอกดินจอมปลวก 
ผลิตภัณฑ์ :    ไข่เค็ม 
ประเด็นที่ต้องการพัฒนา :  1. พัฒนารูปแบบการเก็บสินค้าให้คงทน เก็บสินค้าได้นานขึ้น ปัญหาไข่เค็มขึ้นรา) 

2. พัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑ์ (บรรจุภัณฑ์ ฉลาก) 
 

อาจารย์ที่ปรึกษา :   ผศ. ดร. ชลันธร วิชาศิลป์ 
 

7.1 จัดท าแผนพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์ OTOP ของสถานประกอบการ 

 

กิจกรรม ระยะเวลา 
ม.ค. กพ มีค เมย พค มิย กค สค กย 

(1) วินิจฉัยสถานประกอบการ          
(2) วิเคราะห์กระบวนการผลิต          
(3) การพัฒนากระบวนการผลิต          
(4) พัฒนาบรรจุภัณฑ์          
(5) จัดท ารายงาน          
 

7.2 รายละเอียดผลการด าเนินงานตามแผน  
(1) การวินิจฉัยปัญหาการส ารวจสถานท่ีผลิตและให้ค าปรึกษาเชิงลึก การแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์กลุ่ม

ผลิตไข่เค็มพอกดินจอมปลวก ท่ีอยู่หมู่ ท่ี 5 หมู่บ้านขุนภูมิ ต าบลเด่ือศรีคันไชย อ าเภอวานรนิวาส จังหวัด
สกลนคร ซึ่งเป็นกลุ่มท่ีผลิตไข่เค็มจากไข่เป็ด โดยท าการหมักพอกด้วยดินจากจอมปลอก ในกลุ่มมีแรงงานมี
สมาชิก 85 คน มีก าลังการผลิตประมาณเดือนละ 25,000 บาท มีผลิตภัณฑ์อยู่ 2 ประเภท คือ ไข่เค็มและไข่
เค็ม (เค็มน้อย) ซึ่งขึ้นอยู่กับระยะเวลาในการหมักดิน คือ ไข่เค็มหมักดิน 30 วัน ส่วนไข่เค็มน้อย 25 วัน 
ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวทางกลุ่มได้ตราสัญลักษณ์ OTOP และ อย. แล้ว 

หลังจากได้เข้าไปศึกษาพบว่าทางกลุ่มมีปัญหาเรื่องการเกิดเช้ือราบริเวณเปลือกไข่ หลังจากเก็บรักษา
ในเวลา 3-4 อาทิตย์ หลังจากกระบวนการผลิต ทางกลุ่มมีความต้องการหาวิธีการเก็บรักษาไข่เค็มได้ยาวนานขึ้น   

(2) วิเคราะห์กระบวนการผลิต 
ในการบวนการผลิตไข่เค็มมีกระบวนการผลิตดังนี้ 
    ขั้นตอนท่ี 1 น าดินจอมปลวกมามาตากแห้งและบดให้ละเอียดใส่ภาชนะท่ีเตรียมไว้ 
    ขั้นตอนท่ี 2 น าไข่เป็ดเบอร์ 0 มาล้างให้สะอาด แล้วผ่ึงให้แห้ง 
    ขั้นตอนท่ี 3 น าดินจอมปลวกท่ีร่อนไว้ มาผสมกับเกลือไอโอดีนให้เป็นเนื้อเดียวกันเติมน้ าท่ีละน้อย

และนวดให้เกิดความเหนียว 
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 ขั้นตอนท่ี 4 น าดินท่ีนวดเสร็จแล้วมาพอกไข่ดิบท่ีเตรียมไว้ให้หนาพอประมาณ น าไปคลุกแกลบด า
เก็บไว้ในถึง 

    ขั้นตอนท่ี 5 เมื่อครบ 1 เดือน น ามาล้างให้สะอาด ต้มให้สุก ผ่ึงให้เย็น บรรจุในกล่อง เตรียม
จ าหน่าย ส่วนไข่เค็ม (เค็มน้อยจะพอกไข่ไว้นาน 25 วัน) 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
                                รูปที่ 7.1 การศึกษากระบวนการผลิต 

หลังจากวิเคราะห์กระบวนการผลิตพบว่าหลังจากต้มไข่แล้ว ทางกลุ่มจะพึ่งลมไว้ ซี่งบางครั้งมีทับกัน
ของไข่ ท าให้ความช้ืนยังอยู่ ซึ่งอาจเป็นสามารถท าให้เกิดเช้ือราเกิดขึ้น  

ด้านบรรจุภัณฑ์ ทางกลุ่มมีความต้องการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ท่ีทันสมัย หลังจากได้ประชุมพบว่า ทาง
กลุ่มท าไข่เค็มมีวัตถุดิบในกระบวนการผลิตไข่เค็มคือใช้ดินจอมปลอก ซึ่งมีอยู่มากในพื้นท่ี ซึ่งจะใช้เป็นแนวทาง
ในการในการสร้างเรื่องราวในบรรจุภัณฑ์ท่ีจะท าการพัฒนา ซึ่งต้องการบรรจุภัณฑ์ท่ีทันสมัย สวยงาม และ
สร้างอัตลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ และสามารถจ าหน่ายในร้านจ าหน่ายสมัยใหม่ (modern trade) เช่น ใน TOP 
supermarket ได้  

(3) การพัฒนากระบวนการผลิต ได้น าความปัญหาและความต้องการของกลุ่มมาวิเคราะห์  
    ได้ท าการทดสอบเบ้ืองต้น (pre-lab) การเก็บรักษาไข่เค็มให้ยาวนานและแก้ปัญญาเรื่องเช้ือรา 

โดยท าการแก้ปญัญาโดยเพิ่มกระบวนการ เป่าลมร้อนและการต้มไข่เค็มในสมุนไพร  
 
 
 
 



168 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
                    รูปที่ 7.2 การเป่าลมท าให้ผิวไข่แห้งจะช่วยลดปริมาณเช้ือรา 
 
การทดอลงพบว่า การเป่าลมร้อนสามารถลดปัญหาการเกิดเช้ือราได้และอยู่ระหว่างด าเนินการทดลอง

เพื่อหาอายุการเก็บรักษาไข่เค็มและการจัดหาเครื่องมือท่ีเหมาะสมส าหรับกลุ่มต่อไป 
           หลังจากได้เพิ่มกระบวน และติดตามผลพบว่า การเกิดปัญญาเช้ือลดลง ไม่พบ และสามารถไข่เค็มได้
นานขึ้น 25 วัน  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

                           รูปที่ 7.3 การติดตามและการน าไปใช้ในสถานท่ีผลิต 
   อย่างไรก็ตาม เช้ือรา เป็นจุลินทรย์ท่ีอยู่ในส่ิงแวดล้อมและสภาวะต่างๆ ได้ การจัดการกระบวนการ

ผลิตจึงเป็นส่ิงท่ีหลีกเล่ียงได้  ทางผู้ด าเนินงานได้ลงพื้นท่ี และออกแบบไลน์ผลิตและปรับปรุงสถานท่ี เพื่อลด
โอกาสการเกิดปนเป้ือนจากเช้ือราซ้ า (cross contamination) และการอบรมการผลิตอาหารท่ีดี 
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รูปที่ 7.4 สถานท่ีผลิตก่อนปรับปรุง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
                                     รูปที่ 7.5 การแบ่งพื้นท่ีการผลิต 
 
 
 
 
                                      
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 7.6 การปรับปรุงสถานท่ีผลิต 
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                                    รูปที่ 7.7 พื้นท่ีท่ีปรับปรุงแล้ว 
4) พัฒนาบรรจุภัณฑ์  
      เพื่อเป็นการยกระดับสินค้าให้มีอัตลักษณ์ พื่อพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้สวยงาม ซึ่งบรรจุภัณฑ์ท่ี

พัฒนาจะประกอบด้วยข้อมูลดังต่อไปนี้  
1. การขอรหัส บาร์โค้ดไทย 
 
 
 
 
 
 
                      

รูปที่ 7.8 การประสานงานติตต่อของรหัสบาร์โค๊ดสากล 
 

 
 
 
 

 
 
                   รูปที่ 7.9 รหัสบาร์โค๊ดสากลของกลุ่มไข่เค็ม  
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                        รูปที่ 7.10 ตัวอย่างบรรจุภัณฑ์ไข่เค็ม  

              การเพิ่ ม จัดหน่ ายในสถาน ท่ี จัดจ าหน่ าย ใน  modern trade โดยได้ท าการติด ต่อ  Top 
supermarket สาขาสกลนคร ซึ่งอยู่ระหว่างการจัดการเรื่องเอกสาร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 7.11 การด าเนินการติตต่อเพื่อน าเข้าผลิตภัณฑ์ใน Top supermarket สกลนคร 



กลุ่มที่ 8 : กลุ่มสตรีสหกรณ์บ้านคลองไผ่พัฒนา ต.ห้วยยาง อ.เมือง จ.สกลนคร 
ผลิตภัณฑ์ :    ผลิตภัณฑ์จากถั่วสิสง  
ประเด็นที่ต้องการพัฒนา :  1. พัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑ์ต้นแบบผลิตภัณฑ์เดิม เพื่อสามารถ

เก็บรักษาให้ได้นานกว่า  3 เดือน 

2. พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ ประเภทขนมขบเค้ียว เช่น ถั่วเคลือบชาเขียว

นมสด หรือ ถ่ัวเคลือบปรุงรส 

อาจารย์ที่ปรึกษา :   ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุภกาญจน์  พรหมขันธ์ 
8.1 แผนการด าเนินงาน 
ตาราง 8.1 จัดทาแผนพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์ OTOP ของสถานประกอบการ 

กิจกรรม 
ระยะเวลา 

ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค 
1.วินิจฉัยสถานประกอบการ         
2. จัดท าแผนพัฒนาและยกระดับ
ผลิตภัณฑ์ OTOP ของสถานประกอบการ 

        

3. พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่, ศึกษาอายุการ
เก็บ, ขอรับรองมาตรฐาน และออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ต้นแบบ 

        

4. ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต         
5. สรุปผลและจัดท ารายงาน         
 

 8.2 รายละเอียดผลการดาเนินงานตามแผน  
(1) การวินิจฉัยปัญหา การส ารวจสถานที่ผลิตและให้ค าปรึกษาเชิงลึก 

จุดเริ่มต้นของกลุ่มสตรีสหกรณ์บ้านคลองไผ่พัฒนา ต้ังอยู่ เลขท่ี 213 หมู่ 13 ต าบลห้วยยาง 
อ าเภอเมือง จังหวัดสกลนคร จัดต้ังกลุ่มในปี พ.ศ. 2554 โดยน าถั่วลิสงมาแปรรูปและออกจ าหน่าย ใน
รูปแบบถั่วลิสงอบสมุนไพร และได้รับความสนใจจากกลุ่มผู้บริโภคเป็นอย่างดีต่อมาได้พัฒนารูปแบบการ
จ าหน่ายถ่ัวลิสง โดยใช้ช่ือ ถั่วลิสงใหญ่ อบสมุนไพร และออกวางจ าหน่ายและได้น าสินค้าไปขอการรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ว่าเป็นอาหารท่ีมีประโยชน์ในด้านสมุนไพร เมื่อถั่วอบสมุนไพรการรับรองมาตรฐาน
จาก อย.แล้ว จึงเป็นสินค้าผลิตภัณฑ์ OTOP ของกลุ่มฯ และได้มีการปรับกระบวนการท างานบริหารงาน
ในระบบกลุ่มและเพิ่มการผลิตให้ทันต่อความต้องการตลาด 
 ปัจจุบันผลิตภัณฑ์ถั่วลิสงใหญ่อบสมุนไพร ได้จัดต้ังกลุ่มเป็นรูปแบบกลุ่มอาชีพจดทะเบียนในปี 

2554  โดยได้รับการสนับสนุนจากทางราชการเป็นประจ าและทางกลุ่มได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ถั่วลิสง ให้มี
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ความหลากหลาย มีคุณภาพมากยิ่งขึ้น มีจัดจ าหน่ายท่ัวไปผ่านทางกิจกรรมจ าหน่ายสินค้า OTOP และ

ตัวแทนจ าหน่ายท่ัวไป  

              
รูปท่ี 8.1 กระบวนการผลิตถั่วลิสงอบสมุนไพร  ของกลุ่มสตรีสหกรณ์บ้านคลองไผ่พัฒนา   
 

 

 รูปท่ี 8.2 ประธาน (คุณปรารถนา โสภา) และสมาชิกกลุ่มสตรีสหกรณ์บ้านคลองไผ่พัฒนา   

 

รูปท่ี 8.3 การส ารวจสถานท่ีผลิต: โรงเรือนแปรรูปกลุ่มสตรีสหกรณ์บ้านคลองไผ่พัฒนา   

1.คัดเลือก
เมล็ดพันธุ์

2.ปลูก

3.เก็บผลผลิต
(ตากให้แห้ง)

4.กะเทาะ
เปลือก

5.คัดแยก
เมล็ด

6.น าถั่วลิสง 
มาอบสมุนไพร

7.บรรจุภัณฑ์

8.ออกจ าหน่าย
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รูปท่ี 8.4   การวินิจฉัยปัญหาและให้ค าปรึกษาเชิงลึก 

ผลการวินิจฉัยเชิงลึก: 
ผลการวินิจฉัยปัญหาจากการส ารวจสถานท่ีผลิตและพูดคุยกับสมาชิกกลุ่มฯ เมื่อวันท่ี 25 มกราคม 

2561 พบว่า กลุ่มมีการผลิตผลิตภัณฑ์หลากหลาย ได้แก่ ถั่วลิสงอบสมุนไพร ข้าวแต๋น วุ้นเส้น เป็นต้น โดย 

ถั่วลิสงอบสมุนไพรเป็นผลิตภัณฑ์หลักของกลุ่ม แต่ประสบปัญหาท่ีเกิดขึ้นจากการผลิตวัตถุดิบ ดังนี้  
 

ปัญหาที่พบในการผลิตวัตถุดิบ สาเหตุของปัญหา 

1. ผลิตผลไม่เป็นไปตามเป้าหมาย - วัตถุดิบมีไม่สม่ าเสมอ (สภาพดินฟ้า อากาศ) 

2. ไม่ตรงตามความต้องการลูกค้า - มีวัตถุดิบไม่เพียงพอ 

3. พื้นท่ีการปลูกยังไม่เพียงพอ - กลุ่มผู้ปลูกไม่กล้า ท่ีจะปลูก ของแรงงาน 

 

โดยกลุ่มฯ มีความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ถั่วลิสงอบสมุนไพรให้มีคุณภาพและมาตรฐานสูงขึ้น 

รวมถึงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จากถั่วลิสง เนื่องจากผลิตภัณฑ์ดังกล่าวได้มีโอกาสเข้าสู่ตลาดท่ีสูงขึ้น เช่น 

TOP supermarket, ร้านภูฟ้า เป็นต้น จึงต้องการให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพตรงตามท่ีตลาดต้องการท้ังใน

ด้านกระบวนการผลิต และบรรจุภัณฑ์ ซึ่งจากการศึกษาวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ของกลุ่มฯ ร่วมกับการ

สัมภาษณ์กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ถั่วลิสงอบสมุนไพร พบว่า ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวมีปัญหา ดังนี้ 

 

ปัญหา สาเหตุของปัญหา 

1. ขนาดเม็ดถั่วไม่สม่ าเสมอ - ไม่มีการก าหนดเกรด สายพันธุ์  และขนาด (มี
วัตถุดิบอะไรเข้ามาก็ผลิตตามนั้น) 
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ปัญหา สาเหตุของปัญหา 

2. ถั่วสุกบ้างไม่สุกบ้าง และมีความช้ืนและปริมาณ
น้ าอิสระค่อนข้างสูง 

- เครื่องท่ีใช้อบถั่ว มีการการะจายความร้อนท่ีไม่
สม่ าเสมอ (อยู่ระหว่างการปรับปรุง) 
- ขาดเทคโนโลยีการผลิต เช่น ตู้อบลมร้อน เครื่อง
ปิดผนึกแบบเติมก๊าซเฉ่ือยในบรรจุภัณฑ์ หรือเครื่อง
บรรจุสุญญากาศ เป็นต้น 
- ขาดการควบคุมอุณหภูมิและระยะเวลาในการอบ 
- ขาดเครื่องมือท่ีใช้ในการควบคุมคุณภาพ และทวน
สอบการท างาน 
- ขาดการตระหนักรู้และเข้าใจถึงปัญหา 
- ใช้ความรู้สึกท างาน ตามความเคยชิน 

4. บรรจุภัณฑ์ท่ีใช้ไม่มีความแน่นอน ท้ังด้านชนิด
วัสดุและรูปแบบของบรรจุภัณฑ์  

- กลุ่มใช้บรรจุภัณฑ์จากการสนับสนุนของหน่วยงาน
ภาครัฐ ท าให้ไม่สามารถก าหนดให้ตรงกับความ
ต้องการได้ จึงไม่มีความแน่นอนของบรรจุภัณฑ์  

 
และจากกการวินิฉัยถึงสาเหตุของปัญหาร่วมกันกับกลุ่มฯ จึงได้น าเสนอแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

ถั่วลิสงอบสมุนไพร และถั่วลิสงเคลือบปรุงรส ด้วยวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม คือ  
1. ให้ค าแนะน าเรื่องการคัดเลือกและก าหนดเกรดถ่ัวลิสง ส าหรับใช้ผลิตผลิตภัณฑ์ 
2. ศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเหมาะสมต่อการอบถ่ัวลิสงอบสมุนไพร 
3. ให้ค าแนะน าเรื่องการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสม พร้อมท้ังออกแบบบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ 

ส าหรับบรรจุผลิตภัณฑ์ถั่วลิสงอบสมุนไพร และผลิตภัณฑ์ใหม่ท่ีพัฒนาได้ 
4. พัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตถั่วลิสงเคลือบปรุงรส  (ตามความต้องการของกลุ่ม)  พร้อมท้ัง

ศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนาได้ และถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต 
5. น าผลิตผลิตภัณฑ์ใหม่ท่ีพัฒนาได้ไปวิเคราะห์คุณภาพทางโภชนาการ และขึ้นทะเบียนเลขสารบบ 

(อย.) 
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 (2) วิเคราะห์กระบวนการผลิต/คุณภาพของผลิตภัณฑ์ภายหลังได้รับการพัฒนา/ปรับปรุง  
 กระบวนการผลิตถ่ัวลิสงอบ 

คัดเลือกถั่วลิสงพันธุ์ขอนแก่น เกรด A                                                         
 

อบท่ีอุณหภูมิ 150-160 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง 30 นาที 
 

ท้ิงให้เย็นในห้องท่ีควบคุมอุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธ์   
 

บรรจุถุงเมทัลไลท์ (Metalized Polyester : MPET)  

หรือกระป๋องพลาสติก เติมก๊าซไนโตรเจน ปิดผนึกฝากระป๋อง 

หรือถุงไนลอน (Nilon Film) ปิดผนึกสุญญากาศ 

หมายเหตุ หากเป็นถั่วเกรด B ใช้อุณหภูมิ 150-160 องศาเซลเซียส นาน 45 นาที 

 

รูปท่ี 8.5 ตัวอย่างบรรจุภัณฑ์ท่ีให้แนะน าในการใช้บรรจุถั่วลิสงอบ 

การพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์ถ่ัวลิสงเคลือบปรุงรส  (Double beans) 

ส่วนผสม ปริมาณ (ร้อยละ) 

ถั่วลิสงอบกระเทาะเปลือก 65.9 

น้ าตาลทราย 11.6 

นมสด 10.9 

เมล็ดฟักทอง 9.3 

เกลือ 0.8 

ผงปรุงรส 1.6 
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ช่ังส่วนผสมท้ังหมด 
 

ผสมน้ าตาล นมสด และเกลือ ให้เข้ากันในกระทะทองเหลือง 
 

เปิดเตาให้ความร้อนจนส่วนผสมมีอุณหภูมิประมาณ 1100C  
 

เทถั่วลิสงท่ีอบและกะเทาะเปลือกแล้วลงไป คลุกเคล้าให้เข้ากันนาน 1-2 นาที  
*สังเกตอย่าให้น้ าตาลแห้งมาก  

 
เทส่วนผสมท่ีได้ท้ังหมดลงในชามท่ีมีเมล็ดฟักทองบดหยาบ คลุกเคล้าให้เมล็ดฟักทองเกาะติดท่ีผิวถั่ว     

ระหว่างคลุกเคล้าให้ค่อยๆทยอยเทผงปรุงรสลงไปผสมให้ท่ัว 
 

เกล่ียในถาดแล้วอบท่ีอุณหภูมิ 1200C นาน 15 นาที 
 

พักให้เย็นแล้วบรรจุในบรรจุภัณฑ์ท่ีปิดสนิท 

  

การพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์ถ่ัวลิสงเคลือบชาเขียว (NUT-CHA) 

ส่วนประกอบ 

ส่วนผสม ปริมาณ (ร้อยละ) 

ถั่วลิสงอบกระเทาะเปลือก 74 

น้ าตาลทราย 13 

นมสด 12 

เกลือ 1 

ผงชาเขียว 2 
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ช่ังส่วนผสมท้ังหมด 
 

ผสมน้ าตาล นมสด และเกลือ ให้เข้ากันในกระทะทองเหลือง 
 

เปิดเตาให้ความร้อนจะส่วนผสมมีอุณหภูมิประมาณ 1150C  
 

เทถั่วลิสงท่ีอบและกะเทาะเปลือกแล้วลงไป คลุกเคล้าให้เข้ากันนาน 1 นาที  
*สังเกตน้ าตาลจะเริ่มเป็นเส้นเหนียว 

 
เทส่วนผสมท่ีได้ท้ังหมดลงในชามท่ีมีผงชาเขียว รีบคลุกเคล้าให้ผงชาเขียวเกาะติดท่ีผิวถั่ว  

แล้วร่อนเอาผงชาเขียวท่ีเหลือออก 
  

พักให้เย็นแล้วบรรจุในบรรจุภัณฑ์ท่ีปิดสนิท 

 

รูปท่ี 8.6 ถั่วลิสงเคลือบชาเขียว (NUT-CHA) 

กิจกรรมที่ 3: ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ถ่ัวลิสงเคลือบปรุงรส  (Double beans) 

น าผลจากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ถั่วเคลือบปรุงรส รสข้าวโพดหวาน มาท าการขยายการผลิต เพื่อ

น าไปท าการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคและศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ จ านวน 1,000 ซองๆ 10 กรัม 
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รูปท่ี 8.7 ขั้นตอนผลิตภัณฑ์ถั่วเคลือบปรุงรส (Double been) รส sweet corn 
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รูปท่ี 8.8 ผลิตภัณฑ์ถั่วเคลือบปรุงรส (Double been) รส sweet corn โดยบรรจุในถุงซิปใบละ 10 ซอง  

  

  

รูปท่ี  8.9 การทดสอบการยมรับของผู้บริโภค ณ เมืองทองธานี และ ในเขตจังหวัดสกลนคร 
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 ผลทดการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ถั่วลิสงเคลือบปรุงรส (Double Bean) 

ด้วยใช้วิธีการทดสอบแบบ Central Location Tesst (CLT) กับผู้บริโภคจ านวน 300 คน ใช้วิธีการสุ่ม

แบบไม่ใช้ความน่าจะเป็น (Non-probability sampling) โดยแจกแบบสอบถามและตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 

แล้วให้ผู้บริโภคท าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ (9-point 

hedonic scale) จากผลการทดสอบการยอมรับโดยให้กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคทดสอบชิมผลิตภัณฑ์ พบว่า 

ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบต่อคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฎและความกรอบอยู่ในระดับชอบมาก 

เท่ากับ 7.40 และ 7.67 คะแนน ส่วนคะแนนความชอบด้านรสชาติรวมและความชอบรวมอยู่ในระดับชอบ

มากท่ีสุด โดยมีคะแนนเท่ากับ 8.33 และ 8.13 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 8.2) 

ตารางท่ี 8.2 ข้อมูลคะแนนความชอบของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ถั่วลิสงเคลือบปรุงรส (Double Bean) 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบเฉล่ีย ระดับความชอบ 

ลักษณะปรากฏ 7.40 ±1.25 ชอบมาก 

ความกรอบ 7.67 ±1.32 ชอบมาก 

รสชาติรวม 8.33 ±0.76 ชอบมากท่ีสุด 

ความชอบรวม 8.13 ±0.90 ชอบมากท่ีสุด 

หมายเหตุ  ตัวเลขหลังเคร่ืองหมาย ± คือ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) ของข้อมูล 

จากข้อมูลในด้านการยอมรับและตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ถั่วลิสงเคลือบปรุงรส (Double Bean)รส 

Sweet Corn ภายหลังการทดสอบชิม พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ยอมรับผลิตภัณฑ์สูงถึงร้อยละ 99 มีความ

สนใจซื้อผลิตภัณฑ์ร้อยละ 97 (ตารางท่ี 8.3) เนื่องจากผลิตภัณฑ์มีรสชาติท่ีอร่อย รับประทานง่าย  

ตารางท่ี 8.3  ข้อมูลการยอมรับและการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์วลิสงเคลือบปรุงรส (Double Bean) 

ข้อมูลการส ารวจ ร้อยละ 

การยอมรับผลิตภัณฑ์  

 ยอมรับ 99 

 ไม่ยอมรับ 1 

ความสนใจซื้อผลิตภัณฑ์  

 ซื้อ 97 

 ไม่ซื้อ 3 
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กิจกรรมที่ 4: ศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ถ่ัวเคลือบปรุงรสข้าวโพดหวาน (ในสภาวะเร่ง 3 อุณหภูมิ) 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 8.10 ผลิตภัณฑ์ถั่วลิสงเคลือบปรุงรส ท่ีน าเข้าตู้ควบคุมอุณหภูมิ ท่ี 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส 

        การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ถั่วลิสงเคลือบปรุงรส Double Bean รส Sweet Corn ท่ีบรรจุในซอง

อลูมิเนียมฟอยล์ ขนาดบรรจุ 10 กรัม ซึ่งบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์จ านวน 10 ซองต่อถุง ท่ีสภาวะเร่งใน

ตู้ควบคุมอุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส จากนั้นโดยการสุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์ถั่ว

ลิสงเคลือบปรุงรส สัปดาห์ละ 1 ครั้ง เป็นระยะเวลา 10 สัปดาห์ มาวัดค่าทางกายภาพ เคมีและการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัส เพื่อน าข้อมูลมาท านายอายุการเก็บ โดยมีผลดังนี้ 

  

รูปท่ี 8.11 การวัดค่าคุณภาพทางกายภาพ (aw) ทางเคมี (TBARS) ทุก ๆ 1 สัปดาห์ 
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 4.1 ปริมาณน้ าอิสระ (aw) 

    จากผลการศึกษาค่า aw ในผลิตภัณฑ์ถั่ว Double bean ท่ีท าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 3 ระดับ 
แสดงผลดังรูปท่ี 12 โดยในช่วงแรกพบว่า แนวโน้มค่า aw มีค่าเพิ่มขึ้นแล้วลดลง เนื่องมาจากในภายใน
บรรจุภัณฑ์ได้มีการใส่สารดูดซับความช้ืนลงไปเพื่อช่วยยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ แต่ในช่วง
สัปดาห์ท่ี 5 ค่า aw เริ่มเพิ่มขึ้นเล็กน้อยตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยค่า aw เริ่มต้นของผลิตภัณฑ์ถั่ว 
Double bean เท่ากับ 0.1963 และเมื่อระยะเวลาผ่านไป 10 สัปดาห์ ค่า aw ของผลิตภัณฑ์ท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียสมีค่าเท่ากับ 0.2173, 0.2195 และ 0.2211 ตามล าดับ (ตารางท่ี 8.4) 

 

รูปท่ี 8.12  การเปล่ียนแปลงค่า aw ในผลิตภัณฑ์ถั่ว Double bean ท่ีท าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35, 45      

และ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 สัปดาห์ 
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ตารางท่ี 8.4  ค่า aw ในผลิตภัณฑ์ถั่ว Double bean ท่ีท าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35, 45 และ 55  

              องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 สัปดาห์ 

สัปดาห์ 
ค่า aw 

35oC 45 oC 55 oC 

0 0.1963 ±0.01 0.1963 ±0.01 0.1963 ±0.01 
1 0.2802 ±0.01 0.2375 ±0.01 0.2629 ±0.02 
2 0.2308 ±0.01 0.2331 ±0.01 0.2711 ±0.02 
3 0.1784 ±0.01 0.1995 ±0.00 0.2320 ±0.01 
4 0.1818 ±0.01 0.1580 ±0.00 0.1669 ±0.00 
5 0.2059 ±0.00 0.2047 ±0.00 0.2217 ±0.02 
6 0.2126 ±0.01 0.2337 ±0.01 0.2295 ±0.01 
7 0.2116 ±0.01 0.2224 ±0.01 0.2355 ±0.01 
8 0.2267 ±0.00 0.2006 ±0.00 0.2266 ±0.00 
9 0.2095 ±0.01 0.2229 ±0.00 0.2207 ±0.00 
10 0.2173 ±0.00 0.2195 ±0.00 0.2211 ±0.00 

4.1  ค่ากรดไทโอบาบิวทิริก (Thiobarbituric acid-reactive substance; TBARS) 

  การวิเคราะห์ค่า TBARS เป็นวิธีหนึ่งท่ีนิยมใช้ในการติดตามการบวนการเกิดออกซิเดช่ันของ

ไขมันและน้ ามัน (Gray, 1978) โดยเป็นการวัดการเพิ่มขึ้นของสารสีแดงท่ีเกิดจากปฏิกิริยาระหว่าง 2- 

thiobarbituric acid (TBA) และ Malonaldehyde ซึ่ งเป็นผลิตภัณฑ์ขั้น ทุติภูมิ ท่ี เกิดจากปฏิกิริยา

ออกซิเดชันของไขมัน โดยแสดงให้เห็นถึงปริมาณของสารประกอบท่ีระเหยได้จากปฏิกิริยา หรืออาจกล่าว

ได้ว่าเป็นดัชนีท่ีใช้ติดตามระดับการเกิดกล่ินหืนในผลิตภัณฑ์ (Pearson, 1976)  

จากผลการวิเคราะห์ พบว่า ค่า TBARS ของผลิตภัณฑ์ถั่ว Double bean มีแนวโน้มสูงขึ้นเมื่อเก็บ

รักษาไว้ท่ีระยะเวลาท่ีเพิ่มข้ึน ดังแสดงในรูปท่ี 8.13 โดยค่า TBARS เริ่มต้นของผลิตภัณฑ์มีค่าเท่ากับ 3.16 

mg MDA/ kg Sample ซึ่งค่า TBARS ของตัวอย่างท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียสมีอัตราการ

เพิ่มขึ้นของค่า TBARS สูงกว่าท่ี 35 และ 45 องศาเซลเซียส เนื่องจากอุณหภูมิเป็นตัวเร่งปฏิกิริยาให้เกิด 

Malonaldehyde การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูงปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันจึงเกิดได้เร็วกว่าท่ีอุณหภูมิต่ า 

(Raharjo and Sofos, 1993) ค่า TBARS ของผลิตภัณฑ์สูงสุดในสัปดาห์ท่ี 10 โดยผลิตภัณฑ์ท่ีเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ  35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส มี ค่า TBARS เท่ากับ 4.7, 5.01 และ 5.14 mg MDA/kg 
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ตามล าดับ ซึ่งค่า TBARS ของผลิตภัณฑ์ถั่ว Double bean ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 

พบว่า ในช่วงสัปดาห์ท่ี 9 ถึง 10 มีค่า TBARS เพิ่มขึ้นเพียงเล็กน้อย ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากสารประกอบ

ประเภท อัลดีไฮด์ท่ีสามารถท าปฏิกิริยากับ Thiobarbuturic acid และให้สารประกอบท่ีมีสีแดง เป็นสาร

ท่ีระเหยได้ เมื่อเก็บรักษาไว้นานอาจท าให้สารนี้ระเหยไปบางส่วนจึงท าให้ค่า TBARS เปล่ียนแปลงเพียง

เล็กน้อย (Sinnhuber and Yu, 1977) 

 

รูปท่ี 13  การเปล่ียนแปลงค่า TBARS ของผลิตภัณฑ์ถั่ว Double bean ท่ีท าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35, 

45 และ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 สัปดาห์ 

ตารางท่ี 8.5  ค่า TBARS ของผลิตภัณฑ์ถั่ว Double bean ท่ีท าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35, 45 และ 55  

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 สัปดาห์ 

สัปดาห์ 
ค่า TBARS (mg MDA/kg) 

35oC 45 oC 55 oC 

0 3.16 ±0.00 3.16 ±0.00 3.16 ±0.00 

2 3.51 ±0.09 3.52 ±0.10 3.55 ±0.13 

4 3.63 ±0.15 3.68 ±0.01 3.85 ±0.00 

6 4.08 ±0.04 4.23 ±0.03 4.48 ±0.11 

8 4.40 ±0.07 4.76 ±0.06 5.10 ±0.01 

10 4.70 ±0.00 5.01 ±0.04 5.14 ±0.01 
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 4.3 ค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ท าการทดสอบความชอบและการยอมรับของผู้บริโภค โดยทดสอบคุณภาพความชอบด้านกล่ิน 

ความกรอบ และความชอบรวม ของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ถั่ว Double bean ท่ีเก็บรักษาในตู้ควบคุม

อุณหภูมิ 3 ระดับ ได้แก่ 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 10 สัปดาห์ พบว่าคะแนน

ความชอบด้านกล่ิน ความกรอบ และความชอบรวมมีแนวโน้มลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา แสดงดัง

ตารางท่ี 8.6 – 8.8  

ตารางท่ี 8.6  ค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ถั่ว Double bean ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35oC 

สัปดาห์

ท่ี 

คะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) ร้อยละ 

กล่ิน ความกรอบns ความชอบรวม พบกล่ินไม่พึงประสงค์ ไม่ยอมรับ 

0 7.50 ±1.08a 7.30 ±1.34 7.60 ±1.17a 0 0 

1 7.20 ±0.79ab 7.50 ±0.97 7.60 ±0.97a 0 0 

2 7.00 ±1.41ab 7.56 ±1.01 7.44 ±0.88a 0 0 

3 6.63 ±1.16ab 7.13 ±0.64 6.88 ±0.83ab 0 0 

4 6.78 ±0.83ab 7.00 ±1.50 7.00 ±0.87ab 0 0 

5 6.40 ±1.35ab 6.80 ±1.23 6.70 ±1.16ab 0 0 

6 6.25 ±0.92ab 6.75 ±1.04 6.75 ±1.04ab 0 0 

7 6.70 ±0.48ab 7.10 ±0.74 6.80 ±0.42ab 0 0 
8 6.10 ±1.29b 7.00 ±1.25 6.70 ±1.06ab 10 10 
9 6.11 ±1.36b 6.67 ±0.87 6.67 ±0.71ab 10 10 
10 6.10 ±1.29b 6.40 ±1.71 6.10 ±1.52b 30 20 

หมายเหตุ  ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลแต่ละชุดในแนวต้ังไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) 

a-b หมายถงึ ค่าเฉลี่ยของข้อมูลแต่ละชุดในแนวต้ังที่มีตัวอักษรที่ต่างกันมีความแตกต่างกันทางสถิติ (P<0.05) 

 ตัวเลขหลังเคร่ืองหมาย ± คือ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) ของข้อมูล 
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ตารางท่ี 8.7 ค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ถั่ว Double bean ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 45oC 

สัปดาห์ท่ี     คะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) ร้อยละ 

กล่ิน ความกรอบ ความชอบรวม พบกล่ินไม่พึงประสงค์ ไม่ยอมรับ 

0 7.50 ±1.08a 7.30 ±1.34a 7.60 ±1.17a 0 0 

1 6.70 ±0.95ab 7.40 ±0.84a 7.40 ±0.84ab 0 0 

2 6.11 ±1.96b 6.89 ±1.54ab 6.67 ±1.32abc 0 0 

3 6.00 ±0.93b 6.88 ±0.64ab 6.63 ±0.74abc 0 0 

4 5.67 ±1.32b 6.11 ±1.69ab 6.22 ±1.30bc 0 0 

5 5.70 ±1.16b 6.70 ±0.82ab 6.10 ±0.74bc 0 0 

6 5.38 ±2.13b 6.00 ±2.27ab 5.75 ±2.12c 10 0 

7 5.70 ±1.49b 6.50 ±1.08ab 6.00 ±1.41c 10 10 
8 5.50 ±1.51b 6.30 ±1.77ab 5.80 ±1.75c 40 20 
9 5.44 ±1.13b 6.33 ±1.22ab 5.44 ±1.24c 40 30 
10 5.40 ±1.17b 5.80 ±1.62b 5.40 ±1.17c 40 40 

หมายเหตุ  a-c หมายถงึ ค่าเฉลี่ยของข้อมูลแต่ละชุดในแนวต้ังที่มีตัวอักษรที่ต่างกันมีความแตกต่างกันทางสถิติ (P<0.05) 

 ตัวเลขหลังเคร่ืองหมาย ± คือ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) ของข้อมูล 
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ตารางท่ี 8.8 ค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ถั่ว Double bean ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 55oC 

สัปดาห์

ท่ี 

       คะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) ร้อยละ 

กล่ิน ความกรอบns ความชอบรวม พบกล่ินไม่พึงประสงค์ ไม่ยอมรับ 

0 7.50 ±1.08a 7.30 ±1.34 7.60 ±1.17a 0 0 

1 6.40 ±1.51abc 7.20 ±1.03 7.40 ±0.97a 0 0 

2 6.78 ±1.30ab 7.44 ±1.01 7.33 ±0.87a 0 0 

3 6.25 ±1.28abc 7.00 ±0.76 7.25 ±0.46a 0 0 

4 5.78 ±1.09bc 6.78 ±1.39 7.00 ±0.71a 0 0 

5 5.75 ±1.16bc 6.75 ±1.04 6.13 ±0.83b 0 0 

6 5.25 ±1.04c 6.75 ±1.04 5.75 ±0.71b 10 10 

7 5.50 ±1.27 6.40 ±1.17 5.80 ±1.23 20 10 
8 5.50 ±0.71 6.30 ±1.16 5.70 ±0.67 40 20 
9 5.22 ±0.44 6.33 ±0.71 5.56 ±0.53 50 40 
10 4.60 ±1.41 5.00 ±1.62 4.70 ±1.45 60 50 

หมายเหตุ  ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลแต่ละชุดในแนวต้ังไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) 

a-c หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลแต่ละชุดในแนวต้ังที่มีตัวอักษรที่ต่างกันมีความแตกต่างกันทางสถิติ (P<0.05) 

 ตัวเลขหลังเคร่ืองหมาย ± คือ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) ของข้อมูล 

 

    4.4 การท านายอายุการเก็บ 

 จากการวิเคราะห์ค่า TBARS ซึ่งเป็นดัชนีแสดงถึงคุณภาพทางด้านกล่ินหืนของผลิตภัณฑ์อาหาร 

ซึ่งการเปล่ียนแปลงปฏิกิริยาทางเคมีของสารประกอบเหล่านี้ด าเนินไปเรื่องๆโดยสัมพันธ์กับความเร็ว อัตรา 

และจลนพลศาสตร์ (Kinetic) ของปฏิกิริยา (กีรตินาฏ, 2553) ซึ่งความสัมพันธ์ของจลนพลศาสตร์ของ

ปฏิกิริยาจะท าให้สามารถเปรียบเทียบอัตราของปฏิกิริยาของตัวอย่างได้ โดยการน าข้อมูลมาสร้างกราฟ

ความสัมพันธ์ระหว่างความเข้มข้นของสารท่ีเกิดขึ้นกับเวลา เพื่อหาอันดับของปฏิกิริยา โดยจากผลการ

วิเคราะห์ข้อมูลจากการสร้างกราฟความสัมพันธ์ระหว่างค่า TBARS กับระยะเวลาการเก็บรักษา แสดงดัง

รูปท่ี 14-16 พบว่าการเปล่ียนแปลงค่า TBARS เป็นปฏิกิริยาอันดับ 1 เนื่องจากกราฟความสัมพันธ์ระหว่าง 

ln TBARS กับระยะเวลาการเก็บรักษา (t) ได้กราฟเส้นตรงท่ีมีค่าสัมประสิทธิ์การตัดสินใจ (R2) สูงท่ีสุด 

(ตารางท่ี 7) ซึ่งสอดคล้องกับ Labuza and Riboh (1982) ท่ีกล่าวว่า ปฏิกิริยาการเส่ือมเสียในอาหารส่วน

ใหญ่จัดเป็นปฏิกิริยาอันดับศูนย์หรือหนึ่ง และสามารถใช้ในการท านายอายุการเก็บรักษา ซึ่งการเกิด
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ออกซิเดชันของไขมันและน้ ามันท่ีมีส่วนประกอบของสารต้านอนุมูลอิสระส่วนใหญ่เป็นปฏิกิริยาอันดับหนึ่ง 

(Labuza, 1971) โดยมีความชันของกราฟเป็นค่าคงท่ีของอัตราปฏิกิริยา (Reaction rate constant; k) 

ซึ่งค่า k ของผลิตภัณฑ์ท่ีอุณหภูมิการเก็บรักษาต่างๆแสดงดังตารางท่ี 8.9 
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รูปท่ี 8.14 ปฏิกิริยาอันดับศูนย์ (ก) ปฏิกิริยาอันดับหนึ่ง (ข) และปฏิกิริยาอันดับสอง (ค) ของการ    

              เปล่ียนแปลงค่า TBARS ผลิตภัณฑ์ถั่ว Double bean ท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 
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รูปท่ี 8.15 ปฏิกิริยาอันดับศูนย์ (ก) ปฏิกิริยาอันดับหนึ่ง (ข) และปฏิกิริยาอันดับสอง (ค) ของการ 

              เปล่ียนแปลงค่า TBARS ผลิตภัณฑ์ถั่ว Double bean ท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส 
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รูปท่ี 8.16 ปฏิกิริยาอันดับศูนย์ (ก) ปฏิกิริยาอันดับหนึ่ง (ข) และปฏิกิริยาอันดับสอง (ค)  ของการ 
             เปล่ียนแปลงค่า TBARS ผลิตภัณฑ์ถั่ว Double bean ท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 
ตารางท่ี 8.9  ค่า R-square แต่ละอันดับปฏิกิริยาของการเปล่ียนแปลงค่า TBARS ระหว่างการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ์ถั่ว Double bean ท่ีอุณหภูมิต่างๆ 
อันดับของปฏิกิริยา R-square 

35oC 45 oC 55 oC 
ปฏิกิริยาอันดับศูนย์ 0.9872 0.9790 0.9689 
ปฏิกิริยาอันดับหนึ่ง 0.9881 0.9834 0.9703 
ปฏิกิริยาอันดับสอง 0.9829 0.9812 0.9639 
 
ตารางท่ี 8.10  ค่าคงท่ีของอัตราปฏิกิริยาอันดับหนึ่ง (k) ของการเปล่ียนแปลงค่า TBARS ระหว่างการเก็บ

รักษาผลิตภัณฑ์ถั่ว Double bean ท่ีอุณหภูมิต่างๆ 

ตัวอย่าง ค่าคงท่ีของอัตราปฏิกิริยา (k) (mg MDA/kg/week) 
35oC 45 oC 55 oC 

ผลิตภัณฑ์ถั่ว Double bean 0.0397 0.0461 0.0486 
 จากตารางท่ี 8.10 พบว่าเมื่ออุณหภูมิในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น ค่าคงท่ีของอัตราปฏิกิริยา (k) จะมี

ค่าเพิ่มขึ้น เนื่องจากอุณหภูมิท่ีสูงขึ้นส่งผลให้เกิดการเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันท าให้ปฏิกิริยาเกิดได้

ดีกว่าท่ีอุณหภูมิต่ า เมื่อน าค่า k มาแทนค่าในสมการของปฏิกิริยาอันดับท่ีหนึ่ง (t = (ln Cfinal - ln c0)/k) 

และใช้เกณฑ์ท่ีผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบในด้านกล่ินไม่เกิน 5 คะแนน และไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์ร้อยละ 

50 ขึ้นไป นั่นคือค่า TBARS 5.14 mg MDA/kg เพื่อท านายอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ถั่ว Double 

bean ท่ีอุณหภูมิ 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส ดังแสดงในตารางท่ี 8.11 

ตารางท่ี 8.11  อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ถั่ว Double bean ท่ีอุณหภูมิต่างๆ 

ตัวอย่าง อายุการเก็บรักษา (วัน) 
35oC 45 oC 55 oC 

ผลิตภัณฑ์ถั่ว Double bean 86 74 70 

เมื่อน าค่าอายุการเก็บท่ีค านวณได้มาสร้างกราฟอายุการเก็บ (Shelf-life plot) โดยใช้สมการ        

อาร์รีเนียส พลอตระหว่างค่าอายุการเก็บ (ln Shelf-life) กับส่วนกลับของอุณหภูมิสัมบูรณ์ (1/T) ดังรูปท่ี 

17เพื่อท านายอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็นอุณหภูมิห้องปกติของประเทศไทย 

และ 40 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็นอุณหภูมิสูงสุดโดยประมาณท่ีใช้เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในโกดังสินค้าหรือ
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ระหว่างการขนส่งในช่วงฤดูร้อนของประเทศไทย พบว่า ผลิตภัณฑ์ถั่ว  Double bean ท่ีบรรจุในซอง

อลูมิเนียมฟอยล์ขนาดบรรจุ 10 กรัม แล้วบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ขยายก้นจ านวน 10 ซองต่อถุง มีอายุ

การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15, 25, 30 และ 40 องศาเซลเซียส นาน 108, 95, 90 และ 81 วันตามล าดับ 

(ตารางท่ี 8.12) โดยจากการค านวณค่าพลังงานกระตุ้นของปฏิกิริยา (Activation energy; Ea) พบว่า มีค่า

ค่อนข้างต่ า ซึ่งเป็นดัชนีท่ีบ่งช้ีว่าปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันในผลิตภัณฑ์ถั่ว  Double bean สามารถ

เกิดขึ้นได้ง่ายจึงส่งผลให้เกิดกล่ินหืนได้เร็ว 

 

รูปท่ี 8.17  กราฟอาร์รีเนียสของอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ถั่ว Double bean 

ตารางท่ี 8.12  ความชันและพลังงานกระตุ้นของปฏิกิริยาการเปล่ียนแปลงค่า TBARS และอายุการเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิต่างๆ ของผลิตภัณฑ์ถั่ว Double bean 

ตัวอย่าง ความชันของ
กราฟ (Ea/R) 

พลังงานกระตุ้น 
(Ea (J/mole)) 

อายุการเก็บรักษา (วัน) R-square 
15 oC 25 oC 30oC 40 oC 

ผลิตภัณฑ์ถั่ว 
Double bean 

1039.8 8,644.90 108 95 90 81 0.9428 

กิจกรรมที่ 5: ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์ถ่ัวลิสงเคลือบปรุงรส   

ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์ถั่วลิสงเคลือบปรุงรส (Double bens) และ
ถั่วลิสงเคลือบชาเขียว (NUT-CHA) ให้กับกลุ่มสตรีสหกรณ์บ้านคลองไผ่ ต.ห้วยยาง อ.เมือง จ.สกลนคร ใน
วันท่ี 15 พฤษภาคม 2561โดยมีก าหนดการ ดังนี้.. 
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   ว/ด/ป 
       เวลา 

08.00-09.00 09.00-10.00 10.00-12.00  
12.00-
13.00 

13.00-17.00 

15/5/61 
ลงทะเบียน

เข้าร่วม
โครงการ 

บรรยายการหลักการ
การถนอมอาหารด้วย
ความร้อนและน้ าตาล 
วิทยากร:  
นางสุภกาญจน์  
พรหมขันธ ์

ปฎิบัติการถั่วลิสงอบ
กรอบ 
วิทยากร:  
นางสุภกาญจน์  
พรหมขันธ์ และ 
นางสาวชนิษฎา   
วงศ์บาสก์ พัก

รับ
ปร

ะท
าน

อา
หา

รก
ลา

งว
นั ปฏิบัติการถั่วลิสง

เคลือบปรุงรส 
วิทยากร:  
นางสุภกาญจน์  
พรหมขันธ์ และ
นางสาวชนิษฎา  
วงศ์บาสก์ 

 

 

รูปท่ี 8.18  ผู้เข้าร่วมโครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์ถั่วลิสงเคลือบปรุงรส 
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รูปท่ี 8.19 กิจกรรมกระบวนการผลิตถั่วเคลือบปรุงรสข้าวโพดหวาน (Double beans) 
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รูปท่ี 8.20  กิจกรรมกระบวนการผลิตถั่วเคลือบปรุงรสชาเขียวนมสด (Nut-Cha) 
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กิจกรรมที่ 6: ออกแบบบรรจุภัณฑ์ต้นแบบและข้ึนทะเบียนเลขสารบบ ผลิตภัณฑ์ถ่ัวอบสมุนไพร  และ
ถ่ัว  เคลือบปรุงรสข้าวโพดหวาน (Double beans) 

 

รูปท่ี 8.21 ต้นแบบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ถั่วอบสมุนไพร 

 

รูปท่ี 8.22  ต้นแบบรรจุภัณฑ์ภายนอกถั่วเคลือบปรุงรสข้าวโพดหวาน (Double beans) 
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รูปท่ี 8.23  ผลวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑ์ถั่วเคลือบปรุงรสข้าวโพดหวาน (Double beans) 
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รูปท่ี 8.24 การแสดงฉลาก GDA ของผลิตภัณฑ์ถั่วเคลือบปรุงรสข้าวโพดหวาน (Double beans) 
 
น าผลวิเคราะห์ฉลากโภชนาการ และการแสดงฉลาก GDA พร้อมฉลากบรรจุภัณฑ์ต้นแบบไปขึ้น

ทะเบียนเลขสารบบ ถั่วเคลือบปรุงรสข้าวโพดหวาน (Double beans) โดยได้รับเลข ดังนี้..                     

“47-2-03054-6-0001” ผลิตโดย: กลุ่มสตรีสหกรณ์บ้านคลองไผ่พัฒนา ต.ห้วยยาง อ.เมือง จ.สกลนคร 

6.7 ต้นทุนการผลิต ผลิตภัณฑ์ถ่ัวเคลือบปรุงรสข้าวโพดหวาน (Double beans) 

ในการค านวณต้นทุนการผลิตผลิตภัณฑ์ถั่วเคลือบปรุงรสข้าวโพดหวาน ต่อ 1 หน่วยการผลิต มี

การค านวณต้นทุนในตามวิธี จีรพรรณ (2525) โดยคิดเป็นสัดส่วน ดังนี้ ต้นทุนท้ังหมดร้อยละ 100 คิดเป็น

วัตถุดิบร้อยละ 52  แรงงานร้อยละ 32 และค่าใช้จ่ายอื่นๆ ร้อยละ 16 โดยค านวณ ดังนี้ 

1. ต้นทุนค่าวัตถุดิบในการผลิตถั่วเคลือบปรุงรสข้าวโพดหวาน  จ านวน 1 ถุง (100 กรัม) มีราคา 

11.12 บาท 

2. ต้นทุนแรงงานคิดเป็นร้อยละ 32 จากต้นทุนท้ังหมด= (0.32x11.12)/0.52 มีราคา 6.84 บาท  

3. ค่าใช้จ่ายอื่นๆคิดเป็นร้อยละ 16 = (0.16x11.12)/0.52 มีราคา 3.42 บาท  

4. ต้นทุนรวมทั้งหมด 
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= ค่าวัตถุดิบ + ค่าแรงงาน + ค่าใช้จ่ายอื่นๆ  
= 11.12 + 6.84 + 3.42  
= 21.38 บาท/ถุง 

บรรจุขนาด 10 ซอง/ถุง  = 21.38 + (บรรจุภัณฑ์ภายในx10) + บรรจุภัณฑ์ภายนอก 

= 21.38 + (0.7x10) + 7 

ดังนั้นต้นทุนรวมทั้งหมด = 35.38 บาท/ถุง 

* บรรจุภัณฑ์ภายในราคา 0.7 บาท/ซอง 

* บรรจุภัณฑ์ภายนอกราคา 7 บาท/ซอง 

ตารางท่ี 13 ส่วนประกอบและต้นทุนการผลิตถั่วเคลือบปรุงรสข้าวโพดหวาน (Double beans) 
ส่วนประกอบ ปริมาณ/ถุง (กรัม) ราคา/หน่วย ต้นทุน/ถุง (บาท) 

ถั่วลิสง 65.9 80 บ./กก. 5.27 
น้ าตาล 11.6 25 บ./กก. 0.29 
นมสด 10.9 6.5 บ./125 มล. 0.57 
เมล็ดฟักทอง 9.3 240 บ./500 ก. 4.46 
เกลือ 0.8 5 บ./200 ก. 0.02 
ผงปรุงรส 1.6 320 บ./1 กก. 0.51 

รวม 11.12 
หมายเหตุ 1 ถุง มี 10 ซอง 
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กลุ่มที่ 9 : กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปข้าวคุณแม่ ต.ฝั่งแดง อ.ธาตุพนม จ.นครพนม 

 ผลิตภัณฑ์ :    ผลิตภัณฑ์ข้าวกล้อง เครื่องด่ืมผงพร้อมชง ข้าวพอง 
 ประเด็นที่ต้องการพัฒนา :  พัฒนาการผลิตและผลิตภัณฑ์ใหม่ประเภทเครื่องด่ืม และอาหารว่าง 

มุ่งเน้นกลุ่มผู้สูงอายุ 
 อาจารย์ที่ปรึกษา :   ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุภกาญจน์  พรหมขันธ์ 
 

9.1 แผนการด าเนินงาน  

9 ตาราง 9.1 จัดทาแผนพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์ OTOP ของสถานประกอบการ 

กิจกรรม 
ระยะเวลา 

ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค 
1.วินิจฉัยสถานประกอบการ         
2. จัดท าแผนพัฒนาและยกระดับ
ผลิตภัณฑ์ OTOP ของสถานประกอบการ 

        

3. พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่, ศึกษาอายุการ
เก็บ, ขอรับรองมาตรฐาน และออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ต้นแบบ 

        

4. ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต         
5. สรุปผลและจัดท ารายงาน         
 

 9.2 รายละเอียดผลการดาเนินงานตามแผน  
(1) การวินจิฉัยปัญหา การส ารวจสถานที่ผลิตและให้ค าปรึกษาเชิงลึก 

จุดเริ่มต้นของวิสาหกิจชุมชนแปรรูปข้าวคุณแม่ ต้ังอยู่ เลขท่ี 98 หมู่ 2 ต.ฝ่ังแดง อ.ธาตุพนม         
จ.นครพนม ต้ังกลุ่มเป็นวิสาหกิจชุมชนเมื่อปี พ.ศ. 2559 โดยกิจกรรมหลักของกลุ่ม คือ การน าข้าวหอม
มะลิ 105 และข้าวไรซ์เบอรี่ มาแปรรูปเป็นข้าวกล้อง และข้าวฮางงอกออกจ าหน่าย จนได้รับความสนใจ
จากผู้บริโภคเป็นอย่างดี ต่อมาได้พัฒนารูปแบบการผลิต และมีการน าเทคโนโลยีอัดพองมาใช้ท าข้าวพอง 
(pop rice) จ าหน่ายภายใต้ตราสินค้า “ข้าวคุณแม”่ ออกวางจ าหน่าย  
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รูปท่ี 9.1 ผลิตภัณฑ์ข้าวกล้อง จมูกข้าวฮางงอก ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปข้าวคุณแม่ 
 

 

รูปท่ี 9.2 ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปข้าวคุณแม่ (คุณประธาน ศรีสุโน) 

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปข้าวคุณแม่ได้พัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้มีความทันสมัย ดึงดูดใจผู้บริโภค  
โดยประธานกลุ่มมีความรู้ด้านกราฟฟิกดีไซน์ และสามารถออกแบบท าส่ือโฆษณาประชาสัมพันธ์ และส่ือ
ออนไลน์ได้ นอกจากนั้นกลุ่มยังมีการเพิ่มช่องทางการจัดจ าหน่ายให้ผู้บริโภคเข้าถึงสินค้าได้มากขึ้น เช่น 
การขายสินค้าออนไลน์ ร้านจ าหน่ายสินค้าสุขภาพ เป็นต้น     

   

 

รูปท่ี 9.3 การส ารวจสถานท่ีผลิต: โรงเรือนแปรรูปวิสาหกิจชุมชนแปรรูปข้าวคุณแม่ 
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รูปท่ี 9.4   อุปกรณ์การผลิตของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปข้าวคุณแม่ 

ผลการวินิจฉัยเชิงลึก: 
ผลการวินิจฉัยปัญหาจากการส ารวจสถานท่ีผลิตและพูดคุยกับสมาชิกกลุ่มฯ เมื่อวันท่ี 26 มกราคม 

2561 พบว่า กลุ่มมีการแปรรูปข้าวเป็นผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ข้าวกล้อง ข้าวฮางงอก ข้าวพอง จมูกข้าวผง เป็น
ต้น กลุ่มมีความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากข้าวกล้อง และข้าวฮาง ให้เป็นผลิตภัณฑ์ประเภทเครื่องด่ืมท่ี
มีคุณภาพสูง รวมถึงมีการน าวัตถุดิบของกลุ่มมาพัฒนาเป็นขนมขบเค้ียวที่มุ่งเน้นตลาดกลุ่มผู้สูงอายุ   

ซึ่งจากการศึกษาวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ของกลุ่มฯ ร่วมกับการสัมภาษณ์กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์
จมูกข้าวผง พบว่า ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวมีปัญหา ดังนี้ 

 
ปัญหา สาเหตุของปัญหา 

1. มอีัตราการละลายต่ าและตกตะกอนเร็ว 
เนื้อสัมผัสไม่ดีมีความตกค้างในปาก 

- ข้าวท่ีน ามาใช้เป็นข้าวกล้อง แล้วน ามาบดโดยไม่ผ่านการ
ร่อน จึงมีขนาดอนุภาคใหญ่ ตกตะกอนทันที   

2. ไม่สามารถเก็บได้นาน จับตัวเป็นปุย - ขาดการควบคุมเรื่องของความช้ืนขณะผลิตและบรรจุ 
ร วม ถึ ง บ ร ร จุ ภั ณ ฑ์ ท่ี ใ ช้ เป็ น พ ล าส ติ ก โพ ลี ส ไต รี น 
(Polystyrene, PS) ซึ่งป้องกันการซึมผ่านความช้ืนและก๊าซ
ได้ต่ า จึงเกิดราขึน้ภายใน 

และจากกการวินิฉัยถึงสาเหตุของปัญหาร่วมกันกับกลุ่มฯ จึงได้น าเสนอแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
จมูกข้าวผง เป็นเครื่องด่ืมผงพร้อมชง โดยการพัฒนากระบวนการผลิตและเพิ่มความแตกต่างให้กับ
ผลิตภัณฑ์ และเปล่ียนรูปแบบการบรรจุภัณฑ์ใหม่ นอกจากนั้นกลุ่มยังมีความต้องการให้ช่วยพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวจากข้าว ท่ีมุ่งเน้นตลาดผู้สูงอายุ เช่น ธัญพืชอัดแท่ง ข้าวอบกรอบเสริมโปรตีนหรือ
แคลเซียม พร้อมท้ังศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนาได้ และถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต จากนั้นน า
ผลิตผลิตภัณฑ์ใหม่ท่ีพัฒนาได้ไปวิเคราะห์คุณภาพทางโภชนาการ และขึ้นทะเบียนเลขสารบบ (อย.)  
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 จากการจัดท าแผนพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์ OTOP ของสถานประกอบการ ร่วมกัน ทางทีม
ท่ีปรึกษาจึงน าประเด็นความต้องการมาพัฒนาผลิตภัณฑ์ขึ้น 3 ผลิตภัณฑ์ คือ  

1. ข้าวพองอัดแท่ง (Pop-Rice Bar) : โดยใช้ข้าวขาวหอมมะลิ และข้าวไรซ์เบอรี่มาอัดพอง ผสมรวม 
กับ pop rice จากข้าวไรซ์เบอรี่ เป็นวัตถุดิบหลัก  

2. ข้าวอบกรอบเสริมแคลเซียม : โดยใช้ปลาข้าวสาร และงา เพิ่มแคลเซี่ยมในผลิตภัณฑ์ ไม่มีการ 
ปรุงแต่งรสชาติ 

3. เครื่องด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปรสกล้วยหอม : โดยการใช้ข้าวพองไรซ์เบอรี่มาบดเป็น ซึ่งจะช่วยท า 
ให้มีอัตราการละลายและเนื้อสัมผัสเนียนละเอียดได้ดีกว่าการใช้ข้าวกล้องผง ใช้ผงกล้วยหอมท่ีผ่านการ
ตีโฟม (Foam-mat drying) มาช่วยแก้ปัญหาเรื่องของการตกตะกอน  และยังช่วยเพิ่มกล่ินรสให้กับ
เครื่องด่ืมเพิ่มข้ึน นอกจากนั้นในผลิตภัณฑ์ยังช่วยเพิ่มใยอาหาร ด้วยการผสมผงแก่นตะวันและลูกเดือยผง 
เพื่อให้เหมาะกับเป็นเครื่องด่ืมส าหรับผู้สูงอายุ 
 

 

 

รูปท่ี 9.5   การน าเสนอผลิตภัณฑ์ต้นแบบ และให้ค าปรึกษาเชิงลึก 
 
(2) วิเคราะห์กระบวนการผลิต/คุณภาพของผลิตภัณฑ์ภายหลังได้รับการพัฒนา/ปรับปรุง  

ข้าวพองอัดแท่ง (Pop-Rice Bar) 
ส่วนประกอบ ร้อยละ ปริมาณต่อถาด (กรัม) 

Fructose Syrup 11.25 50 
Glucose Syrup 17.0 75 
เนยสด 6.75 30 
ข้าวพอง (สีด า) 10.0 45 
ข้าวพอง (สีขาว) 10.0 45 
Pop rice 9.0 40 
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เม็ดมะม่วงฯ 9.0 40 
เมล็ดฟักทอง 9.0 40 
ผลไม้อบแห้ง 18.0 80 

 

 

รูปท่ี 9.6 กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ต้นแบบ (prototype product) ข้าวพองอัดแท่ง 

 

 

รูปท่ี 9.7 ผลิตภัณฑ์ข้าวพองอัดแท่งต้นแบบ (prototype product) 
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ข้าวอบกรอบเสริมแคลเซียม 

ตารางท่ี 9.2 ส่วนประกอบและคุณค่าทางโภชนาการของปลาข้าวสารต่องา 
ส่วนผสม แคลเซียม(mg/100g) ไขมัน(g/100g) โปรตีน(g/100g) 

ปลาตัวเล็ก, แห้ง 1,700 9.4 58.6 
งาขาว 750 52.8 17.2 

จากการศึกษาอัตราส่วนของปลาข้าวสาร:งาขาว ท่ีให้ปริมาณแคลเซียมสูงสุด โปรตีนไม่ต่ ากว่า 2 
กรัม/100 กรัม และมีไขมันไม่เกิน 5 กรัม/100 กรัม โดยใช้เทคนิคโปรแกรมเชิงเส้นตรง ( linear 
programming) เมื่อน ามาแทนค่าในสมการก าหนดเป้าหมาย พบว่าหากต้องการมีปริมาณแคลเซียมสูงสุด 
465.5 g ต้องมีอัตราส่วนของปลาข้าวสาร: งา ร้อยละ 25 และ 5 ตามล าดับ และเมื่อน ามาวางแผนการ
ทดลองแบบผสม (Mixture design) ของส่วนผสมหลักท่ีมีต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์ คือ ข้าวพอง (ไรซ์เบอรี่) 
ปลาข้าวสาร : งาขาว และ ถั่วเขียวซีก ดังตารางท่ี 9.3 โดยมีข้อก าหนดของปลาข้าวสาร: งาขาว คือต้อง
เท่ากับร้อยละ 30 ในส่วนผสมท้ังหมด และน ามาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ โดยมีกรรมวิธีการผลิต ดังรูปท่ี 9.8 
น ามาวัดค่าคุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางประสาทสัมผัส ให้ผลดังตารางท่ี 9.4 และ 9.5  

ตารางท่ี 9.3 ส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ข้าวอบกรอบธัญพืชแต่ละส่ิงทดลอง 
ปัจจัยท่ีท าการศึกษา 

(ร้อยละ) 
ส่ิงทดลอง 

A B C D E 
ข้าวพอง (ไรซ์เบอรี่) 60 50 40 50 50 

ถั่วเขียวซีก 15 25 25 15 20 
ปลาข้าวสาร:งา 25 25 35 35 30 

 
 

ช่ังน้ าหนักของ ข้าวพอง (ไรซ์เบอรี่) งาขาว ปลา ถั่วเขียวซีก ให้ได้ตามอัตราส่วน 
 

                                           น ามาผสมคลุกเคล้าให้เข้ากัน 
 

                                      บรรจุถุงอะลูมิเนียมฟลอย์ ขนาด 10 กรัม 
 

                                                      ปิดผนึก 
 

                                               ข้าวอบกรอบธัญพืช 

รูปท่ี 9.8 กระบวนการผลิตข้าวอบกรอบเสริมแคลเซียม 
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ตารางท่ี 9.4 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของส่ิงทดลอง ท้ัง 5 ส่ิงทดลอง 

    หมายเหตุ:  a-e  หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรต่างกันมีความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95  
                   ns  หมายถึง ค่าวิเคราะห์ข้อมูลในแนวนอนเดียวกันไม่มีความแตกต่างกันที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

ตารางท่ี 9.5 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสคุณลักษณะด้านต่างๆ ของข้าวอบกรอบธัญพืชในส่ิง   
ทดลองท้ัง 5 ส่ิงทดลอง 

สูตร ลักษณะ
ปรากฏ 

สี กล่ิน รสชาติ ความกรอบns ความชอบรวม 

A 5.36±1.75b 5.9±1.44b 5.73±1.8b 6.16±1.53b 6.63±1.4 6.16±1.41b 
B 5.46±1.45b 5.83±1.46b 5.8±1.95b 6.36±1.15ab 6.6±1.16 6.56±1.10ab 
C 7.13±0.86a 7.33±0.71a 6.86±0.9a 7.06±0.86a 7.3±0.952 6.93±0.69a 
D 5.96±1.73b 6±1.38b 5.4±1.88b 6.5±1.38ab 6.96±1.44 6.36±1.67ab 
E 5.56±1.69b 6.22±1.47b 5.7±2.03b 6.36±1.84ab 6.9±1.32 6.5±1.25ab 

หมายเหตุ : a-c หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลในแนวต้ังเดียวกันที่มีอักษรต่างกันมีความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95                                                              
    ns หมายถึง ค่าวิเคราะห์ข้อมูลในแนวต้ังเดียวกันไม่มีความแตกต่างกันที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

ส่วนประกอบข้าวอบกรอบธัญพืช 
ส่วนประกอบ ร้อยละ ปริมาณต่อซอง (กรัม) 

ข้าวพอง (สีขาว) 18 1.8 
ข้าวพอง (สีด า) 18 1.8 
งาขาว 10 1 
ปลาข้าวสาร 18 1.8 
ถั่วเขียวซีก 36 3.6 

 
 
 
 

ค่าคุณภาพ 
ส่ิงทดลอง 

A B C D E 
ค่าสี  L* ns 

    C* ns 

      Oh ns 

52.45 
18.71 
78.83 

54.01 
22.01 
79.48 

51.14 
21.22 
76.71 

47.42 
19.46 
76.18 

50.64 
20.67 
77.55 

aw
 ns 0.4221a 0.3885b 0.3736c 0.3514d 0.3246e 

ความกรอบ 51.36 ±11.76 b 37.20 ±3.25 a 34.86 ±3.23 a 31.42 ±8.24 a 36.17 ±2.74 a 
ความช้ืน 4.03±0.2a 3.23±0.14b 3.29± 0.1b 2.86± 0.1c 2.35 ± 0.1d 
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รูปท่ี 9.9 ผลิตภัณฑ์ข้าวอบกรอบเสริมแคลเซียม 
 

เคร่ืองด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปรสกล้วยหอม  
ส่วนประกอบเครื่องด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปรสกล้วยหอม 

ส่วนประกอบ ร้อยละ ปริมาณต่อซอง (กรัม) 
แป้งข้าว 35 7 
กล้วยหอมผง 25 5 
แก่นตะวันผง 13 2.6 
ครีมเทียม (Low Fat) 10 2 
ลูกเดือยผง 10 2 
งาขาวบด 5 1 
น้ าตาลทรายบด 2 0.4 

หมายเหตุ 1 ซอง บรรจุ 10 กรัม 
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รูปท่ี 9.10 กระบวนการผลิตเครื่องด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปรสกล้วยหอม 

 

 

รูปท่ี 11 ผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปรสกล้วยหอม 
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กิจกรรมที่ 3: ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค  ผลิตภัณฑ์จากข้าวทั้ง 3 ผลิตภัณฑ์ (ผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืม
ธัญญาหารส าเร็จรูปรสกล้วยหอม ข้าวอบกรอบธัญพืช และข้าวพองอัดแท่ง) 

 

 
รูปท่ี 9.12 ผลิตภัณฑ์ข้าวอบกรอบธัญพืช และข้าวพองอัดแท่ง 

 

   

    

รูปท่ี 9.13 ขั้นตอนการผลิตกล้วยหอมผง (ส่วนผสมในผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมธัญญาหารฯ) 
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รูปท่ี 9.14  การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค จ านวน 300 คน ณ เมืองทองธานี กรุงเทพมหานคร 

 จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวคุณแม่ท้ัง 3 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 
เครื่องด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปรสกล้วยหอม ข้าวอบกรอบธัญพืช และ ข้าวพองอัดแท่ง (Cereal bar) ด้วย
ใช้วิธีการทดสอบแบบ Central Location Tesst (CLT) กับผู้บริโภคจ านวน 300 คน ใช้วิธีการสุ่มแบบไม่
ใช้ความน่าจะเป็น (Non-probability sampling) โดยแจกแบบสอบถามและตัวอย่างผลิตภัณฑ์ แล้วให้
ผู้บริโภคท าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ (9-point hedonic 
scale) พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบต่อคุณลักษณะด้านต่างๆ ดังตารางท่ี 9.6-9.8 
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ตารางท่ี 9.6  ข้อมูลคะแนนความชอบของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปรสกล้วยหอม 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบเฉล่ีย ระดับความชอบ 

กล่ิน 7.00 ±1.73 ชอบปานกลาง 
รสชาติ 7.20 ±2.39 ชอบปานกลาง 

ความชอบรวม 7.60 ±2.19 ชอบมาก 

หมายเหตุ  ตัวเลขหลังเคร่ืองหมาย ± คือ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) ของข้อมูล 
 

ตารางท่ี 9.7  ข้อมูลคะแนนความชอบของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ข้าวอบกรอบธัญพืช 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบเฉล่ีย ระดับความชอบ 

ความกรอบ 7.62 ±0.87 ชอบมาก 
รสชาติ 7.31 ±1.84 ชอบมาก 

ความชอบรวม 7.54 ±1.39 ชอบมาก 

หมายเหตุ  ตัวเลขหลังเคร่ืองหมาย ± คือ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) ของข้อมูล 

ตารางท่ี 9.8  ข้อมูลคะแนนความชอบของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ข้าวพองอัดแท่ง (Cereal bar) 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบเฉล่ีย ระดับความชอบ 

เนื้อสัมผัส 7.35 ±1.52 ชอบมาก 
รสชาติ 7.48 ±1.03 ชอบมาก 

ความชอบรวม 7.24 ±1.51 ชอบมาก 

หมายเหตุ  ตัวเลขหลังเคร่ืองหมาย ± คือ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) ของข้อมูล 

จากข้อมูลในด้านการยอมรับและตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ข้าวคุณแม่ท้ัง 3 ผลิตภัณฑ์ ภายหลังการ
ทดสอบชิม พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ยอมรับผลิตภัณฑ์ และมีความสนใจซื้อผลิตภัณฑ์แสดงดังตารางท่ี 9.9-
9.11 เนื่องจากผลิตภัณฑ์มีรสชาติท่ีอร่อย รับประทานง่าย และมีประโยชน์ 
 
ตารางท่ี 9.9  ข้อมูลการยอมรับและการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปรสกล้วยหอม 

ข้อมูลการส ารวจ ร้อยละ 
การยอมรับผลิตภัณฑ์  
 ยอมรับ 84.5 
 ไม่ยอมรับ 15.6 
ความสนใจซื้อผลิตภัณฑ์  
 ซื้อ 80.0 
 ไม่ซื้อ 20.0 
ตารางท่ี 9.10  ข้อมูลการยอมรับและการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ข้าวอบกรอบธัญพืช 
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ข้อมูลการส ารวจ ร้อยละ 
การยอมรับผลิตภัณฑ์  
 ยอมรับ 86.7 
 ไม่ยอมรับ 13.3 
ความสนใจซื้อผลิตภัณฑ์  
 ซื้อ 84.5 
 ไม่ซื้อ 15.6 

ตารางท่ี 9.11  ข้อมูลการยอมรับและการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ข้าวพองอัดแท่ง (Cereal bar) 
ข้อมูลการส ารวจ ร้อยละ 

การยอมรับผลิตภัณฑ์  
 ยอมรับ 90.0 
 ไม่ยอมรับ 10.0 
ความสนใจซื้อผลิตภัณฑ์  
 ซื้อ 85.7 
 ไม่ซื้อ 14.3 
 
กิจกรรมที่ 4: ศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูป รสกล้วยหอม,  ผลิตภัณฑ์
ข้าวอบกรอบ และผลิตภัณฑ์ข้าวพองอัดแท่ง (ในสภาวะเร่ง 3 อุณหภูมิ) 
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รูปท่ี 8.15  ผลิตภัณฑ์ท้ัง 3 ชนิด ท่ีน าเข้าตู้ควบคุมอุณหภูมิ ท่ี 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส 
              แล้วท าการสุ่มตัวอย่างมาวัดค่าทางกายภาพ เคมีและทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 
 

  

รูปท่ี 8.16 การวัดค่าคุณภาพทางกายภาพ (aw) ทางเคมี (TBARS) 

การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ข้าวคุณแม่ 
 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ข้าวคุณแม่ ได้แก่ ผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมธัญญาหาร
ส าเร็จรูปรสกล้วยหอม ผลิตภัณฑ์ข้าวอบกรอบธัญพืช และผลิตภัณฑ์ Cereal Bar โดยเก็บผลิตภัณฑ์ใน
ตู้ควบคุมอุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส แล้วท าการสุ่มตัวอย่างเพื่อมาวิเคราะห์
สัปดาห์ละ 1 ครั้ง เป็นระยะเวลา 10 สัปดาห์ พบว่ามีการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางด้านต่าง ๆ ของแต่ละ
ผลิตภัณฑ์ดังนี้ 
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4.1 ผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปรสกล้วยหอม 
4.1.1 ปริมาณน้ าอิสระ (aw) 

จากผลการศึกษาค่า aw ในผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปรสกล้วยหอม ท่ีมีขนาดบรรจุ 
20 กรัม ในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ ท่ีท าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส 
แสดงผลดังรูปท่ี 9.17 โดยในช่วงแรกพบว่า แนวโน้มค่า aw มีค่าลดลง แต่ในช่วงสัปดาห์ท่ี 3 ค่า aw เริ่ม
เพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยค่า aw เริ่มต้นของผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปรสกล้วย
หอม เท่ากับ 0.2656 และเมื่อระยะเวลาผ่านไป 10 สัปดาห์ ค่า aw ของผลิตภัณฑ์ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
35, 45 และ 55 องศาเซลเซียสมีค่าเท่ากับ 0.2557, 0.2700 และ 0.3013 ตามล าดับ (ตารางท่ี 9.12) 

 
 

รูปท่ี 9.17  ค่า aw ในผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปรสกล้วยหอมท่ีท าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 สัปดาห์ 

 

ตารางท่ี 9.12  ค่า aw ในผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปรสกล้วยหอมท าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 สัปดาห์ 

สัปดาห์ 
ค่า aw 

35oC 45 oC 55 oC 
0 0.2656 ±0.00 0.2656 ±0.00 0.2656 ±0.00 
1 0.2544 ±0.01 0.2574 ±0.00 0.2520 ±0.01 
2 0.2299 ±0.00 0.2431 ±0.00 0.2370 ±0.00 
3 0.2482 ±0.01 0.2554 ±0.00 0.2606 ±0.00 
4 0.2453 ±0.00 0.2533 ±0.00 0.2662 ±0.01 
5 0.2498 ±0.01 0.2571 ±0.00 0.2699 ±0.00 
6 0.2429 ±0.01 0.2529 ±0.00 0.2830 ±0.00 
7 0.2450 ±0.00 0.2666 ±0.00 0.2761 ±0.00 
8 0.2540 ±0.00 0.2653 ±0.00 0.2928 ±0.00 
9 0.2536 ±0.01 0.2669 ±0.00 0.2931 ±0.00 
10 0.2557 ±0.00 0.2700 ±0.00 0.3013 ±0.00 

หมายเหตุ  ตัวเลขหลังเคร่ืองหมาย ± คือ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) ของข้อมูล 
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    4.1.2  ค่ากรดไทโอบาบิวทิริก (Thiobarbituric acid-reactive substance; TBARS) 

 การวิเคราะห์ค่า TBARS เป็นวิธีหนึ่งท่ีนิยมใช้ในการติดตามกระบวนการเกิดออกซิเดชันของไขมัน
และน้ ามัน (Gray, 1978) โดยเป็นการวัดการเพิ่มขึ้นของสารสีแดงท่ีเกิดจากปฏิกิริยาระหว่าง 2- 
thiobarbituric acid (TBA) และ Malonaldehyde ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ขั้นทุติภูมิท่ีเกิดจากปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของไขมัน โดยแสดงให้เห็นถึงปริมาณของสารประกอบท่ีระเหยได้จากปฏิกิริยา หรืออาจกล่าว
ได้ว่าเป็นดัชนีท่ีใช้ติดตามระดับการเกิดกล่ินหืนในผลิตภัณฑ์ (Pearson, 1976)  

จากผลการวิเคราะห์ พบว่า ค่า TBARS ของผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปรสกล้วยหอม
มีแนวโน้มสูงขึ้นเมื่อเก็บรักษาไว้ท่ีระยะเวลาท่ีเพิ่มขึ้น ดังแสดงในรูปท่ี 9.18 โดยค่า TBARS เริ่มต้นของ
ผลิตภัณฑ์มีค่าเท่ากับ 5.74 mg MDA/ kg Sample ซึ่งค่า TBARS ของตัวอย่างท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 55 
องศาเซลเซียสมีอัตราการเพิ่มขึ้นของค่า TBARS สูงกว่าท่ี 35 และ 45 องศาเซลเซียส เนื่องจากอุณหภูมิ
เป็นตัวเร่งปฏิกิริยาให้เกิด Malonaldehyde การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูงปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันจึง
เกิดได้เร็วกว่าท่ีอุณหภูมิต่ า (Raharjo and Sofos, 1993) ค่า TBARS ของผลิตภัณฑ์สูงสุดในสัปดาห์ท่ี 10 
โดยผลิตภัณฑ์ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส มีค่า TBARS เท่ากับ 7.33, 7.53 และ 
8.49 mg MDA/kg ตามล าดับ (ตารางท่ี 9.13)  

 

 

รูปท่ี 9.18  การเปล่ียนแปลงค่า TBARS ของผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปรสกล้วยหอมท่ีท าการ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 สัปดาห์ 
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ตารางท่ี 9.13 ค่า TBARS ของผลิตภัณฑ์ถั่ว Double bean ท่ีท าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35, 45 และ 55  
 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 สัปดาห์ 

สัปดาห์ 
ค่า TBARS (mg MDA/kg) 

35oC 45 oC 55 oC 
0 5.74 ±0.24 5.74 ±0.24 5.74 ±0.24 
2 6.33 ±0.07 6.49 ±0.07 6.55 ±0.10 
4 6.52 ±0.07 6.79 ±0.17 7.25 ±0.11 
6 6.62 ±0.28 6.92 ±0.14 8.11 ±0.07 
8 6.90 ±0.12 7.10 ±0.08 8.20 ±0.15 
10 7.33 ±0.24 7.53 ±0.14 8.49 ±0.33 

หมายเหตุ  ตัวเลขหลังเคร่ืองหมาย ± คือ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) ของข้อมูล 

     4.1.3 ค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ท าการทดสอบความชอบและการยอมรับของผู้บริโภค โดยทดสอบคุณภาพความชอบด้านกล่ิน 

รสชาติรวม และความชอบรวม ของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปรสกล้วยหอม ท่ี
เก็บรักษาในตู้ควบคุมอุณหภูมิ 3 ระดับ ได้แก่ 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 10 สัปดาห์ 
พบว่าคะแนนความชอบด้านกล่ิน รสชาติรวม และความชอบรวมมีแนวโน้มลดลงตามระยะเวลาการเก็บ
รักษา แสดงดังตารางท่ี 13-15 โดย พบว่า ในสัปดาห์ 10 ของผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปรส
กล้วยหอมท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 45oC (ตารางท่ี 9.15) และในสัปดาห์ท่ี 9 และ 10 ของผลิตภัณฑ์
เครื่องด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปรสกล้วยหอมท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 55oC (ตารางท่ี 9.16) ผู้ทดสอบส่วนใหญ่
ไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์ เนื่องจากผลิตภัณฑ์มีการเปล่ียนสีอย่างชัดเจน โดยสีมีความเข้มขึ้นและมีความเป็นสี
น้ าตาลเพิ่มขึ้น  
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ตารางท่ี 9.14  ค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปรสกล้วยหอมท่ี
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35oC 
สัปดาห์ท่ี คะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) ร้อยละ 

กล่ินns รสชาติns ความชอบรวมns พบกล่ินไม่พึงประสงค์ ไม่ยอมรับ 
0 6.56 ±0.73 6.78 ±1.09 6.56 ±1.42 0 0 
1 6.50 ±1.08 6.60 ±0.84 6.80 ±0.79 0 0 
2 6.40 ±1.71 6.70 ±0.95 6.90 ±0.88 0 0 
3 6.56 ±0.53 6.44 ±1.13 6.56 ±1.24 0 0 
4 6.30 ±1.64 6.30 ±1.70 6.50 ±1.43 0 0 
5 6.44 ±1.13 6.56 ±0.73 6.56 ±0.53 0 0 
6 6.40 ±1.43 6.40 ±1.17 6.50 ±1.27 0 0 
7 6.50 ±0.97 6.50 ±0.71 6.50 ±0.53 0 0 
8 6.43 ±0.53 6.57 ±0.79 6.57 ±0.53 0 0 
9 6.10 ±0.88 6.50 ±0.71 6.40 ±0.84 0 0 
10 5.75 ±1.28 6.00 ±1.41 6.00 ±1.41 0 0 

หมายเหตุ  ตัวเลขหลังเคร่ืองหมาย ± คือ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) ของข้อมูล 

ตารางท่ี 9.15  ค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปรสกล้วยหอมท่ี
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 45oC 

สัปดาห์ท่ี คะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) ร้อยละ 
กล่ินns รสชาติns ความชอบรวมns พบกล่ินไม่พึงประสงค์ ไม่ยอมรับ 

0 6.56 ±0.73 6.78 ±1.09 6.56 ±1.42 0 0 
1 6.80 ±0.79 6.60 ±1.35 6.80 ±1.03 0 0 
2 6.40 ±1.71 6.70 ±0.67 6.90 ±0.74 0 0 
3 6.67 ±0.71 6.67 ±0.87 6.67 ±0.87 0 0 
4 6.60 ±1.35 6.60 ±1.71 6.50 ±1.65 0 0 
5 6.44 ±1.24 6.33 ±1.12 6.33 ±1.12 0 0 
6 6.00 ±1.33 6.50 ±0.85 6.50 ±0.53 0 0 
7 6.30 ±1.25 6.30 ±1.34 6.30 ±1.64 0 0 
8 6.29 ±1.11 6.29 ±1.11 6.29 ±1.11 0 0 
9 6.00 ±0.94 6.30 ±0.95 6.20 ±0.79 0 0 
10 5.67 ±0.52 5.67 ±0.52 5.67 ±0.52 0 50* 

หมายเหตุ ตัวเลขหลังเคร่ืองหมาย ± คือ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) ของข้อมูล 
 * ผู้บริโภคไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์เน่ืองจากมีการเปลี่ยนแปลงสีของผลิตภัณฑ์อย่างชัดเจน 
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ตารางท่ี 9.16  ค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปรสกล้วยหอมท่ี
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 55oC 

สัปดาห์
ท่ี 

คะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) ร้อยละ 
กล่ินns รสชาติ ความชอบรวมns พบกล่ินไม่พึงประสงค์ ไม่ยอมรับ 

0 6.56 ±0.73 6.78 ±1.09 6.56 ±1.42 0 0 
1 6.50 ±1.08 6.70 ±0.95 6.50 ±0.85 0 0 
2 6.50 ±1.35 6.50 ±1.43 6.50 ±1.43 0 0 
3 6.44 ±0.88 6.56 ±1.42 6.44 ±1.51 0 0 
4 6.30 ±1.34 6.40 ±1.35 6.30 ±1.34 0 0 
5 6.33 ±1.22 6.22 ±0.67 6.22 ±0.44 0 0 
6 6.40 ±1.07 6.50 ±0.97 6.40 ±0.97 0 0 
7 6.20 ±0.92 6.40 ±1.26 6.40 ±1.07 0 0 
8 6.14 ±1.57 6.29 ±1.50 6.14 ±1.46 0 0 
9 5.67 ±1.32 5.67 ±1.50 5.67 ±1.50 0 60* 
10 5.40 ±1.34 5.20 ±1.30 5.40 ±1.34 0 100* 

หมายเหตุ  ตัวเลขหลังเคร่ืองหมาย ± คือ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) ของข้อมูล 
 * ผู้บริโภคไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์เน่ืองจากมีการเปลี่ยนแปลงสีของผลิตภัณฑ์อย่างชัดเจน 

      4.1.4 การท านายอายุการเก็บ 
 การศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อาหารโดยวิธี Q10 เป็นหนึ่งในวิธีท่ีนิยมใช้ประมาณอายุการ
เก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหารในกรณีท่ีมีการศึกษามากกว่า 1 อุณหภูมิ คือการศึกษาสัดส่วนของอัตราเร็ว
ของปฏิกิริยาการเส่ือมเสียของผลิตภัณฑ์อาหารท่ีเกิดขึ้นเมื่ออุณหภูมิต่างกัน 10 องศาเซลเซียส โดยจาก
การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปรสกล้วยหอม พบว่า ดัชนีวัด
คุณภาพของอายุการเก็บส าหรับผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปรสกล้วยหอมท่ีท าให้ผู้ทดสอบไม่
ยอมรับผลิตภัณฑ์คือการเปล่ียนแปลงของสีผลิตภัณฑ์ท่ีมีสีเข้มขึ้นและมีความเป็นสีน้ าตาลขึ้นอย่างชัดเจน 
โดยพบว่าผลิตภัณฑ์ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 45 และ 55 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บ 70 และ 63 วัน ตามล าดับ  
 จากสมการ  Q10 = อายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส (วัน) 
     อายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส (วัน) 
    = 70/63 
    = 1.11 
 จากสมการ Q1 = Q10

0.1 
    = 1.110.1 
    = 1.0106 
 จากสมการ Q1

∆T = อายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ T1 องศาเซลเซียส (วัน) 
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     อายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ T2 องศาเซลเซียส (วัน) 
 ท านายอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  
   Q1

(55-30) = อายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส (วัน)  
     อายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส (วัน) 
 ดังนั้น อายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  = 1.0106(55-30) * 63 
          = 82 วัน 
 ดังนั้นจึงสามารถท านายอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ท่ีอุณหภูมิต่าง ๆได้ดังตารางท่ี 9.17 พบว่า 
ผลิตภณัฑ์เครื่องด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปรสกล้วยหอมท่ีบรรจุในซองอลูมิเนียมฟอยล์ขนาดบรรจุ 20 กรัม ท่ี
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็นอุณหภูมิห้องปกติของประเทศไทย และ 40 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็น
อุณหภูมิสูงสุดโดยประมาณท่ีใช้เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในโกดังสินค้าหรือระหว่างการขนส่งในช่วงฤดูร้อนของ
ประเทศไทย มีอายุการเก็บรักษานาน 82 และ 70 วันตามล าดับ  

ตารางท่ี 9.17  อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปรสกล้วยหอมท่ีอุณหภูมิต่างๆ 
ตัวอย่าง อายุการเก็บรักษา (วัน) 

15oC 25oC 30oC 35oC 40oC 
เครื่องด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปรสกล้วยหอม 96 87 82 78 74 

4.2 ผลิตภัณฑ์ข้าวอบกรอบธัญพืช 
4.2.1 ปริมาณน้ าอิสระ (aw) 

จากผลการศึกษาค่า aw ในผลิตภัณฑ์ข้าวอบกรอบธัญพืชท่ีท าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 3 ระดับ 
ได้แก่ 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส แสดงผลดังรูปท่ี 9.19 โดยในช่วงแรก พบว่า ค่า aw มีแนวโน้ม
เพิ่มขึ้นเล็กน้อยแล้วลดลงในช่วงสัปดาห์ท่ี 2-4 จากนั้นหลังจากสัปดาห์ท่ี 4 ค่า aw ของผลิตภัณฑ์เริ่ม
เพิ่มข้ึนเล็กน้อยตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยค่า aw เริ่มต้นของผลิตภัณฑ์ข้าวอบกรอบธัญพืช เท่ากับ 
0.2196 และเมื่อระยะเวลาผ่านไป 10 สัปดาห์ ค่า aw ของผลิตภัณฑ์ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35, 45 และ 
55 องศาเซลเซียสมีค่าเท่ากับ 0.2226, 0.2118 และ 0.2234 ตามล าดับ (ตารางท่ี 9.18) 
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รูปท่ี 9.19  การเปล่ียนแปลงค่า aw ในผลิตภัณฑ์ข้าวอบกรอบธัญพืชท่ีท าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35, 45 
และ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 สัปดาห์ 

 
ตารางท่ี 9.18  ค่า aw ในผลิตภัณฑ์ข้าวอบกรอบธัญพืชท่ีท าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35, 45 และ 55  

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 สัปดาห์ 

สัปดาห์ 
ค่า aw 

35oC 45 oC 55 oC 
0 0.2196 ±0.01 0.2196 ±0.01 0.2196 ±0.01 
1 0.2306 ±0.01 0.2281 ±0.00 0.2258 ±0.00 
2 0.2091 ±0.02 0.2232 ±0.01 0.2165 ±0.01 
3 0.1790 ±0.00 0.1829 ±0.00 0.1968 ±0.00 
4 0.2056 ±0.00 0.2050 ±0.01 0.2120 ±0.01 
5 0.2080 ±0.01 0.2092 ±0.01 0.2134 ±0.00 
6 0.2036 ±0.00 0.1969 ±0.01 0.2248 ±0.01 
7 0.1900 ±0.01 0.2018 ±0.01 0.2053 ±0.00 
8 0.2053 ±0.01 0.2072 ±0.00 0.2131 ±0.00 
9 0.2176 ±0.00 0.2197 ±0.01 0.2130 ±0.01 
10 0.2226 ±0.00 0.2118 ±0.00 0.2234 ±0.01 

หมายเหตุ  ตัวเลขหลังเคร่ืองหมาย ± คือ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) ของข้อมูล 

4.2.2 ค่ากรดไทโอบาบิวทิริก (Thiobarbituric acid-reactive substance; TBARS) 
การวิเคราะห์ค่า TBARS เป็นวิธีหนึ่งท่ีนิยมใช้ในการติดตามกระบวนการเกิดออกซิเดชันของไขมัน

และน้ ามัน (Gray, 1978) โดยเป็นการวัดการเพิ่มขึ้นของสารสีแดงท่ีเกิดจากปฏิกิริยาระหว่าง 2- 
thiobarbituric acid (TBA) และ Malonaldehyde ซึ่ งเป็นผลิตภัณฑ์ขั้น ทุติภูมิ ท่ี เกิดจากปฏิกิริยา
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ออกซิเดชันของไขมัน โดยแสดงให้เห็นถึงปริมาณของสารประกอบท่ีระเหยได้จากปฏิกิริยา หรืออาจกล่าว
ได้ว่าเป็นดัชนีท่ีใช้ติดตามระดับการเกิดกล่ินหืนในผลิตภัณฑ์ (Pearson, 1976)  

จากผลการวิเคราะห์ พบว่า ค่า TBARS ของผลิตภัณฑ์ข้าวอบกรอบธัญพืชมีแนวโน้มสูงขึ้นเมื่อเก็บ
รักษาไว้ท่ีระยะเวลาท่ีเพิ่มข้ึน ดังแสดงในรูปท่ี 9.20 โดยค่า TBARS เริ่มต้นของผลิตภัณฑ์มีค่าเท่ากับ 1.36 
mg MDA/ kg Sample ซึ่งค่า TBARS ของตัวอย่างท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียสมีอัตราการ
เพิ่มขึ้นของค่า TBARS สูงกว่าท่ี 35 และ 45 องศาเซลเซียส เนื่องจากอุณหภูมิเป็นตัวเร่งปฏิกิริยาให้เกิด 
Malonaldehyde การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูงปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันจึงเกิดได้เร็วกว่าท่ีอุณหภูมิต่ า 
(Raharjo and Sofos, 1993) ค่า TBARS ของผลิตภัณฑ์สูงสุดในสัปดาห์ท่ี 10 โดยผลิตภัณฑ์ท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส มีค่า TBARS เท่ากับ 1.55, 1.60 และ 1.67 mg MDA/kg 
ตามล าดับ (ตารางท่ี 9.19)  

 

รูปท่ี 9.20  การเปล่ียนแปลงค่า TBARS ของข้าวอบกรอบธัญพืชท่ีท าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35, 45 และ 
55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 สัปดาห์ 

 
ตารางท่ี 9.19  ค่า TBARS ของข้าวอบกรอบธัญพืชท่ีท าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35, 45 และ 55 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 10 สัปดาห์ 

สัปดาห์ 
ค่า TBARS (mg MDA/kg) 

35oC 45 oC 55 oC 
0 1.36 ±0.01 1.36 ±0.01 1.36 ±0.01 
2 1.38 ±0.04 1.43 ±0.03 1.39 ±0.03 
4 1.45 ±0.02 1.50 ±0.01 1.54 ±0.01 
6 1.50 ±0.01 1.54 ±0.10 1.61 ±0.04 
8 1.52 ±0.23 1.58 ±0.20 1.63 ±0.17 
10 1.55 ±0.13 1.60 ±0.02 1.67 ±0.07 

หมายเหตุ  ตัวเลขหลังเคร่ืองหมาย ± คือ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) ของข้อมูล 
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4.2.3 ค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ท าการทดสอบความชอบและการยอมรับของผู้บริโภค โดยทดสอบคุณภาพความชอบด้านกล่ิน 

ความกรอบ และความชอบรวม ของผู้บริโภคท่ีมีต่อข้าวอบกรอบธัญพืชท่ีเก็บรักษาในตู้ควบคุมอุณหภูมิ 3 
ระดับ ได้แก่ 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 10 สัปดาห์ พบว่าคะแนนความชอบด้านกล่ิน 
ความกรอบ และความชอบรวมมีแนวโน้มลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา แสดงดังตารางท่ี 9.20-9.22  
 
ตารางท่ี 9.20  ค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสของข้าวอบกรอบธัญพืชท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35oC 
สัปดาห์ท่ี คะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) ร้อยละ 

กล่ินns ความกรอบns ความชอบรวมns พบกล่ินไม่พึงประสงค์ ไม่ยอมรับ 
0 6.67 ±0.87 7.44 ±1.13 7.11 ±1.05 0 0 
1 6.67 ±0.71 7.44 ±0.88 7.11 ±0.60 0 0 
2 6.63 ±0.52 7.13 ±0.83 6.88 ±0.64 0 0 
3 6.57 ±0.79 7.14 ±1.07 6.71 ±0.95 0 0 
4 6.40 ±0.84 6.90 ±0.88 6.70 ±0.82 0 0 
5 6.38 ±0.92 6.88 ±0.64 6.75 ±0.46 0 0 
6 6.00 ±1.15 6.60 ±0.84 6.30 ±0.95 0 0 
7 5.70 ±1.57 6.70 ±0.95 6.20 ±1.40 0 0 
8 5.89 ±0.78 6.56 ±0.88 6.33 ±0.87 0 0 
9 5.90 ±0.88 6.50 ±0.85 6.30 ±1.06 0 0 
10 5.57 ±1.51 6.43 ±1.27 6.14 ±1.21 0 0 

หมายเหตุ  ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลแต่ละชุดในแนวต้ังไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) 

 ตัวเลขหลังเคร่ืองหมาย ± คือ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) ของข้อมูล 
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ตารางท่ี 9.21  ค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสของข้าวอบกรอบธัญพืชท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 45oC 
สัปดาห์ท่ี คะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) ร้อยละ 

กล่ิน ความกรอบ ความชอบรวม พบกล่ินไม่พึงประสงค์ ไม่ยอมรับ 
0 6.67 ±0.87a 7.44 ±1.13a 7.11 ±1.05a 0 0 
1 6.56 ±1.13a 7.22 ±0.67ab 6.67 ±1.12ab 0 0 
2 6.25 ±1.04ab 6.63 ±0.74abc 6.38 ±0.74abc 0 0 
3 6.14 ±1.95ab 6.57 ±1.40abc 6.29 ±1.70abc 0 0 
4 6.10 ±0.99ab 6.50 ±0.97abc 6.40 ±0.84abc 0 0 
5 6.13 ±0.35ab 6.50 ±0.93abc 5.75 ±0.71ab 10 0 
6 5.40 ±1.17ab 6.40 ±1.07abc 6.10 ±0.88abc 10 10 
7 5.50 ±1.43ab 6.00 ±1.76bc 6.00 ±1.49abc 10 10 
8 5.11 ±1.36b 5.67 ±1.58b 5.33 ±1.58c 20 20 
9 5.00 ±1.49b 5.70 ±1.16b 5.20 ±1.40c 30 20 
10 5.00 ±1.00b 5.71 ±1.25b 5.14 ±1.07c 30 30 

หมายเหตุ  a-c หมายถงึ ค่าเฉลี่ยของข้อมูลแต่ละชุดในแนวต้ังที่มีตัวอักษรที่ต่างกันมีความแตกต่างกันทางสถิติ (P<0.05) 
 ตัวเลขหลังเคร่ืองหมาย ± คือ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) ของข้อมูล 

 
ตารางท่ี 9.22  ค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสของข้าวอบกรอบธัญพืชท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 55oC 
สัปดาห์ท่ี คะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) ร้อยละ 

กล่ิน ความกรอบ ความชอบรวม พบกล่ินไม่พึง
ประสงค์ 

ไม่ยอมรับ 

0 6.67 ±0.87a 7.44 ±1.13a 7.11 ±1.05a 0 0 
1 6.33 ±1.22ab 7.33 ±0.71a 6.78 ±1.20ab 0 0 
2 5.50 ±1.41ab 6.38 ±1.51ab 6.00 ±1.69abc 0 0 
3 5.57 ±0.53ab 6.29 ±1.11abc 5.86 ±0.90abc 0 0 
4 5.20 ±1.81bc 6.40 ±0.97ab 5.30 ±2.08c 10 0 
5 5.25 ±0.71bc 6.25 ±1.04abc 5.38 ±0.52bc 20 20 
6 5.40 ±1.35abc 6.20 ±1.23abc 5.30 ±1.42c 20 20 
7 5.40 ±0.84abc 6.00 ±1.05bc 5.50 ±0.71bc 20 20 
8 5.22 ±1.30bc 6.00 ±1.58bc 5.22 ±1.39c 30 20 
9 5.00 ±0.94bc 5.80 ±1.03bc 5.10 ±0.88c 40 40 
10 4.14 ±1.46c 5.00 ±1.63c 4.57 ±1.62c 60 60 

หมายเหตุ  a-c หมายถงึ ค่าเฉลี่ยของข้อมูลแต่ละชุดในแนวต้ังที่มีตัวอักษรที่ต่างกันมีความแตกต่างกันทางสถิติ (P<0.05) 
 ตัวเลขหลังเคร่ืองหมาย ± คือ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) ของข้อมูล 
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4.2.4 การท านายอายุการเก็บ 
 จากการวิเคราะห์ค่า TBARS ซึ่งเป็นดัชนีแสดงถึงคุณภาพทางด้านกล่ินหืนของผลิตภัณฑ์อาหาร 
ซึ่งการเปล่ียนแปลงปฏิกิริยาทางเคมีของสารประกอบเหล่านี้ด าเนินไปเรื่องๆโดยสัมพันธ์กับความเร็ว อัตรา 
และจลนพลศาสตร์ (Kinetic) ของปฏิกิริยา (กีรตินาฏ, 2553) ซึ่งความสัมพันธ์ของจลนพลศาสตร์ของ
ปฏิกิริยาจะท าให้สามารถเปรียบเทียบอัตราของปฏิกิริยาของตัวอย่างได้ โดยการน าข้อมูลมาสร้างกราฟ
ความสัมพันธ์ระหว่างความเข้มข้นของสารท่ีเกิดขึ้นกับเวลา เพื่อหาอันดับของปฏิกิริยา โดยจากผลการ
วิเคราะห์ข้อมูลจากการสร้างกราฟความสัมพันธ์ระหว่างค่า TBARS กับระยะเวลาการเก็บรักษา แสดงดัง
รูปท่ี 9.21-9.23 พบว่าการเปล่ียนแปลงค่า TBARS เป็นปฏิกิริยาอันดับ 0 เนื่องจากกราฟความสัมพันธ์
ระหว่าง TBARS กับระยะเวลาการเก็บรักษา (t) ได้กราฟเส้นตรงท่ีมีค่าสัมประสิทธิ์การตัดสินใจ (R2) สูง
ท่ีสุด (ตารางท่ี 22) ซึ่งสอดคล้องกับ Labuza and Riboh (1982) ท่ีกล่าวว่า ปฏิกิริยาการเส่ือมเสียใน
อาหารส่วนใหญ่จัดเป็นปฏิกิริยาอันดับศูนย์หรือหนึ่ง และสามารถใช้ในการท านายอายุการเก็บรักษา โดยมี
ความชันของกราฟเป็นค่าคงท่ีของอัตราปฏิกิริยา (Reaction rate constant; k) ซึ่งค่า k ของผลิตภัณฑ์
ข้าวอบกรอบธัญพืชท่ีอุณหภูมิการเก็บรักษาต่างๆ แสดงดังตารางท่ี 9.23 
 

 
(ก) 

 
(ข) 
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(ค) 
 

รูปท่ี 9.21 ปฏิกิริยาอันดับศูนย์ (ก) ปฏิกิริยาอันดับหนึ่ง (ข) และปฏิกิริยาอันดับสอง (ค) ของการ
เปล่ียนแปลงค่า TBARS ผลิตภัณฑ์ข้าวอบกรอบธัญพืชท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 

 
(ก) 

 
(ข) 
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(ค) 

รูปท่ี 9.22 ปฏิกิริยาอันดับศูนย์ (ก) ปฏิกิริยาอันดับหนึ่ง (ข) และปฏิกิริยาอันดับสอง (ค) ของการ
เปล่ียนแปลงค่า TBARS ผลิตภัณฑ์ข้าวอบกรอบธัญพืชท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส 
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(ค) 
 

รูปท่ี 9.24   ปฏิกิริยาอันดับศูนย์ (ก) ปฏิกิริยาอันดับหนึ่ง (ข) และปฏิกิริยาอันดับสอง (ค) ของการ
เปล่ียนแปลงค่า TBARS ผลิตภัณฑ์ข้าวอบกรอบธัญพืชท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 

 
ตารางท่ี 9.23  ค่า R-square แต่ละอันดับปฏิกิริยาของการเปล่ียนแปลงค่า TBARS ระหว่างการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ์ข้าวอบกรอบธัญพืชท่ีอุณหภูมิต่าง ๆ 
อันดับของปฏิกิริยา R-square 

35oC 45 oC 55 oC 
ปฏิกิริยาอันดับศูนย์ 0.9666 0.9629 0.9588 
ปฏิกิริยาอันดับหนึ่ง 0.9604 0.9519 0.9426 
ปฏิกิริยาอันดับสอง 0.9253 0.9167 0.9076 

ตารางท่ี 9.24  ค่าคงท่ีของอัตราปฏิกิริยาอันดับหนึ่ง (k) ของการเปล่ียนแปลงค่า TBARS ระหว่างการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์ข้าวอบกรอบธัญพืชท่ีอุณหภูมิต่าง ๆ 

ตัวอย่าง ค่าคงท่ีของอัตราปฏิกิริยา (k) (mg MDA/kg/week) 
35oC 45 oC 55 oC 

ผลิตภัณฑ์ข้าวอบกรอบธัญพืช 0.019 0.024 0.031 
 จากตารางท่ี 9.24 พบว่าเมื่ออุณหภูมิในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน ค่าคงท่ีของอัตราปฏิกิริยา (k) จะมี
ค่าเพิ่มขึ้น เนื่องจากอุณหภูมิท่ีสูงขึ้นส่งผลให้เกิดการเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันท าให้ปฏิกิริยาเกิดได้
ดีกว่าท่ีอุณหภูมิต่ า เมื่อน าค่า k มาแทนค่าในสมการของปฏิกิริยาอันดับท่ีศูนย์ (t = (Cfinal - C0)/k) และใช้
เกณฑ์ท่ีผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบในด้านกล่ินไม่เกิน 5 คะแนน และไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์ร้อยละ 50 
ขึ้นไป นั่นคือค่า TBARS 1.67 mg MDA/kg (สัปดาห์ท่ี 10 ท่ีอุณหภูมิการเก็บรักษา 55 องศาเซลเซียส) 
เพื่อท านายอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ข้าวอบกรอบธัญพืชท่ีอุณหภูมิ 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส 
ดังแสดงในตารางท่ี 9.25 
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ตารางท่ี 9.25  อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ข้าวอบกรอบธัญพืชท่ีอุณหภูมิต่างๆ 
ตัวอย่าง อายุการเก็บรักษา (วัน) 

35oC 45 oC 55 oC 
ผลิตภัณฑ์ข้าวอบกรอบธัญพืช 114 90 70 

เมื่อน าค่าอายุการเก็บท่ีค านวณได้มาสร้างกราฟอายุการเก็บ (Shelf-life plot) โดยใช้สมการอาร์รี
เนียส พลอตระหว่างค่าอายุการเก็บ (ln Shelf-life) กับส่วนกลับของอุณหภูมิสัมบูรณ์ (1/T) ดังรูปท่ี 9.24 
เพื่อท านายอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็นอุณหภูมิห้องปกติของประเทศไทย และ 
40 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็นอุณหภูมิสูงสุดโดยประมาณท่ีใช้เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในโกดังสินค้าหรือระหว่าง
การขนส่งในช่วงฤดูร้อนของประเทศไทย พบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวอบกรอบธัญพืชท่ีบรรจุในซองอลูมิเนียม
ฟอยล์ขนาดบรรจุ 10 กรัม และมีการเติมก๊าซไนโตรเจน มีอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 และ 40 องศา
เซลเซียส นาน 131 และ 101 วัน ตามล าดับ (ตารางท่ี 9.26) โดยจากการค านวณค่าพลังงานกระตุ้นของ
ปฏิกิริยา (Activation energy; Ea) พบว่า มีค่าไม่สูงมากนัก ซึ่งเป็นดัชนีท่ีบ่งช้ีว่าปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
ไขมันในผลิตภัณฑ์ข้าวอบกรอบธัญพืชสามารถเกิดข้ึนได้ค่อนข้างง่ายจึงส่งผลให้เกิดกล่ินหืนได้เร็ว 

 

 

รูปท่ี 9.24  กราฟอาร์รีเนียสของอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ข้าวอบกรอบธัญพืช 

ตารางท่ี 9.26  ความชันและพลังงานกระตุ้นของปฏิกิริยาการเปล่ียนแปลงค่า TBARS และอายุการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิต่างๆ ของผลิตภัณฑ์ข้าวอบกรอบธัญพืช 

ตัวอย่าง ความชันของกราฟ 
(Ea/R) 

พลังงานกระตุ้น 
(Ea (J/mole)) 

อายุการเก็บรักษา (วัน) R-square 
15 oC 25 oC 30oC 40 oC 

ข้าวอบกรอบธัญพืช 2,472.81 20,558.91 201 150 131 101 0.998 
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4.3 ผลิตภัณฑ์ Cereal Bar 
4.3.1  ปริมาณน้ าอิสระ (aw) 

จากผลการศึกษาค่า aw ในผลิตภัณฑ์ Cereal Bar ท่ีท าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 3 ระดับ ได้แก่ 
35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส แสดงผลดังรูปท่ี 25 โดยในช่วงแรก พบว่า ค่า aw มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นแล้ว
ลดลง หลังจากนั้นในช่วงสัปดาห์ท่ี 4 ค่า aw เริ่มเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยค่า aw เริ่มต้นของ
ผลิตภัณฑ์ Cereal Bar เท่ากับ 0.2758 และเมื่อระยะเวลาผ่านไป 10 สัปดาห์ ค่า aw ของผลิตภัณฑ์ท่ีเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียสมีค่าเท่ากับ 0.3307, 0.3632 และ 0.3640 ตามล าดับ 
(ตารางท่ี 9.27) 

 

 

รูปท่ี 9.25  การเปล่ียนแปลงค่า aw ในผลิตภัณฑ์ Cereal Bar ท่ีท าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35, 45 และ 
55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 สัปดาห์ 

ตารางท่ี 9.27  ค่า aw ในผลิตภัณฑ์ Cereal Bar ท่ีท าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35, 45 และ 55 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 10 สัปดาห์ 

สัปดาห์ 
ค่า aw 

35oC 45 oC 55 oC 
0 0.2758 ±0.00 0.2758 ±0.00 0.2758 ±0.00 
1 0.2322 ±0.01 0.2572 ±0.01 0.2737 ±0.01 
2 0.3422 ±0.01 0.3437 ±0.01 0.3129 ±0.00 
3 0.3751 ±0.01 0.3703 ±0.00 0.3830 ±0.00 
4 0.2811 ±0.01 0.3138 ±0.00 0.3295 ±0.00 
5 0.3063 ±0.00 0.3098 ±0.01 0.3306 ±0.00 
6 0.3221 ±0.00 0.3380 ±0.00 0.3557 ±0.00 
7 0.3262 ±0.00 0.3015 ±0.00 0.3096 ±0.00 
8 0.3062 ±0.00 0.3351 ±0.00 0.3214 ±0.00 
9 0.3126 ±0.00 0.3228 ±0.00 0.3264 ±0.00 
10 0.3307 ±0.00 0.3632 ±0.00 0.3640 ±0.00 

หมายเหตุ  ตัวเลขหลังเคร่ืองหมาย ± คือ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) ของข้อมูล 
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4.3.2 ค่ากรดไทโอบาบิวทิริก (Thiobarbituric acid-reactive substance; TBARS) 
การวิเคราะห์ค่า TBARS เป็นวิธีหนึ่งท่ีนิยมใช้ในการติดตามกระบวนการเกิดออกซิเดช่ันของไขมัน

และน้ ามัน (Gray, 1978) โดยเป็นการวัดการเพิ่มขึ้นของสารสีแดงท่ีเกิดจากปฏิกิริยาระหว่าง 2- 
thiobarbituric acid (TBA) และ Malonaldehyde ซึ่ งเป็นผลิตภัณฑ์ขั้น ทุติภูมิ ท่ี เกิดจากปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของไขมัน โดยแสดงให้เห็นถึงปริมาณของสารประกอบท่ีระเหยได้จากปฏิกิริยา หรืออาจกล่าว
ได้ว่าเป็นดัชนีท่ีใช้ติดตามระดับการเกิดกล่ินหืนในผลิตภัณฑ์ (Pearson, 1976)  

จากผลการวิเคราะห์ พบว่า ค่า TBARS ของผลิตภัณฑ์ Cereal Bar มีแนวโน้มสูงขึ้นเมื่อเก็บรักษา
ไว้ท่ีระยะเวลาท่ีเพิ่มขึ้น ดังแสดงในรูปท่ี 9.26 โดยค่า TBARS เริ่มต้นของผลิตภัณฑ์มีค่าเท่ากับ 1.58 mg 
MDA/ kg Sample ซึ่งค่า TBARS ของตัวอย่างท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียสมีอัตราการเพิ่มขึ้น
ของค่า TBARS สูงกว่าท่ี 35 และ 45 องศาเซลเซียส เนื่องจากอุณหภูมิเป็นตัวเร่งปฏิกิริยาให้เกิด 
Malonaldehyde การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูงปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันจึงเกิดได้เร็วกว่าท่ีอุณหภูมิต่ า 
(Raharjo and Sofos, 1993) ค่า TBARS ของผลิตภัณฑ์สูงสุดในสัปดาห์ท่ี 10 โดยผลิตภัณฑ์ท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส มีค่า TBARS เท่ากับ 3.56, 3.84 และ 4.01 mg MDA/kg 
ตามล าดับ (ตารางท่ี 9.28)  

 
 

รูปท่ี 9.26  การเปล่ียนแปลงค่า TBARS ของผลิตภัณฑ์ Cereal Bar ท่ีท าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35, 45 
และ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 สัปดาห์ 
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ตารางท่ี 9.28  ค่า TBARS ของผลิตภัณฑ์ Cereal Bar ท่ีท าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35, 45 และ 55 -
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 สัปดาห์ 

สัปดาห์ 
ค่า TBARS (mg MDA/kg) 

35oC 45 oC 55 oC 
0 1.58 ±0.27 1.58 ±0.27 1.58 ±0.27 
2 2.04 ±0.20 2.07 ±0.07 2.18 ±0.17 
4 2.76 ±0.11 2.74 ±0.42 2.90 ±0.08 
6 3.22 ±0.18 3.48 ±0.12 3.50 ±0.13 
8 3.37 ±0.13 3.60 ±0.05 3.70 ±0.22 
10 3.56 ±0.14 3.84 ±0.01 4.01 ±0.01 

หมายเหตุ  ตัวเลขหลังเคร่ืองหมาย ± คือ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) ของข้อมูล 

4.3.3  ค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ท าการทดสอบความชอบและการยอมรับของผู้บริโภค โดยทดสอบคุณภาพความชอบด้านกล่ิน 

ความกรอบ และความชอบรวม ของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์  Cereal Bar ท่ีเก็บรักษาในตู้ควบคุม
อุณหภูมิ 3 ระดับ ได้แก่ 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 10 สัปดาห์ พบว่าคะแนน
ความชอบด้านกล่ิน ความกรอบ และความชอบรวมมีแนวโน้มลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา แสดงดัง
ตารางท่ี 9.29-9.31  

 

ตารางท่ี 9.29 ค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ Cereal Bar ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35oC 
สัปดาห์ท่ี คะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) ร้อยละ 

กล่ิน ความกรอบ ความชอบรวม พบกล่ินไม่พึงประสงค์ ไม่ยอมรับ 
0 7.33 ±0.71a 7.22 ±0.67a 7.33 ±0.71a 0 0 
1 7.11 ±0.78a 7.33 ±0.71a 7.33 ±0.71a 0 0 
2 6.75 ±0.71ab 7.13 ±0.64a 6.88 ±0.64ab 0 0 
3 6.71 ±0.76ab 6.71 ±0.76ab 6.71 ±0.76ab 0 0 
4 6.60 ±0.84abc 6.60 ±0.70ab 6.50 ±0.53ab 0 0 
5 6.25 ±0.71abcd 6.50 ±0.76ab 6.50 ±0.76ab 0 0 
6 6.30 ±0.48abcd 6.40 ±1.17ab 6.60 ±0.84ab 0 0 
7 5.40 ±1.78cd 5.50 ±1.90b 5.50 ±1.84bc 0 0 
8 5.56 ±1.88bcd 5.89 ±1.96ab 5.67 ±1.94bc 10 10 

9 5.30 ±1.57d 5.30 ±1.77b 5.00 ±1.63c 20 20 
10 3.43 ±1.72e 3.86 ±2.12c 3.71 ±2.14d 60 60 

หมายเหตุ  a-e หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลแต่ละชุดในแนวต้ังที่มีตัวอักษรที่ต่างกันมีความแตกต่างกันทางสถิติ (P<0.05) 
 ตัวเลขหลังเคร่ืองหมาย ± คือ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) ของข้อมูล 
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ตารางท่ี 9.30 ค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ Cereal Bar ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 45oC 

สัปดาห์ท่ี คะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) ร้อยละ 
กล่ิน ความกรอบ ความชอบรวม พบกล่ินไม่พึงประสงค์ ไม่ยอมรับ 

0 7.33 ±0.71a 7.00 ±0.87a 7.33 ±0.71a 0 0 
1 7.22 ±0.83a 6.78 ±0.97a 7.00 ±0.87ab 0 0 
2 6.75 ±0.46a 7.00 ±0.76a 6.88 ±0.64abc 0 0 
3 6.71 ±0.76a 6.43 ±1.27a 6.71 ±0.76abc 0 0 
4 6.10 ±0.74ab 6.50 ±0.85a 6.30 ±0.82abc 0 0 
5 5.13 ±1.46bc 5.75 ±0.89ab 5.88 ±0.99abcd 20 10 
6 5.10 ±1.79bc 5.70 ±1.83ab 5.40 ±1.65cd 20 20 
7 5.30 ±0.95bc 6.00 ±0.82ab 5.60 ±0.97bcd 30 20 
8 4.89 ±2.03bc 6.00 ±2.45ab 5.67 ±2.18bcd 50 40 
9 4.30 ±2.41c 4.70 ±2.50b 4.40 ±2.32d 60 40 
10 2.29 ±1.38d 2.71 ±1.98c 2.71 ±1.98e 100 100 

หมายเหตุ  a-e หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลแต่ละชุดในแนวต้ังที่มีตัวอักษรที่ต่างกันมีความแตกต่างกันทางสถิติ (P<0.05) 
 ตัวเลขหลังเคร่ืองหมาย ± คือ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) ของข้อมูล 
 
 

ตารางท่ี 9.31 ค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ Cereal Bar ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 55oC 

สัปดาห์ท่ี คะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) ร้อยละ 
กล่ิน ความกรอบ ความชอบรวม พบกล่ินไม่พึงประสงค์ ไม่ยอมรับ 

0 7.33 ±0.71a 7.00 ±0.87ab 7.33 ±0.71a 0 0 
1 7.22 ±0.83a 7.11 ±1.36a 7.11 ±1.36a 0 0 
2 6.63 ±0.52ab 7.00 ±0.93ab 6.88 ±0.83ab 0 0 
3 6.71 ±0.76ab 6.57 ±0.53ab 6.57 ±0.79abc 0 0 
4 5.30 ±1.89bc 5.80 ±2.10abc 5.70 ±2.00abc 20 10 
5 5.00 ±1.77cd 5.25 ±1.91bc 5.25 ±1.98bcd 30 30 
6 5.10 ±0.99cd 5.50 ±1.35abc 5.00 ±1.56cd 30 30 
7 5.10 ±1.73cd 5.30 ±1.95abc 5.20 ±1.81bcd 30 30 
8 4.56 ±1.67cd 5.22 ±1.56bc 4.89 ±1.54cd 50 50 
9 3.70 ±2.26d 4.00 ±2.71cd 3.60 ±2.37de 80 80 
10 2.29 ±1.38e 2.43 ±1.40d 2.29 ±1.38e 100 100 

หมายเหตุ  a-e หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลแต่ละชุดในแนวต้ังที่มีตัวอักษรที่ต่างกันมีความแตกต่างกันทางสถิติ (P<0.05) 
 ตัวเลขหลังเคร่ืองหมาย ± คือ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) ของข้อมูล 
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4.2.4 การท านายอายุการเก็บ 
 จากการวิเคราะห์ค่า TBARS ซึ่งเป็นดัชนีแสดงถึงคุณภาพทางด้านกล่ินหืนของผลิตภัณฑ์อาหาร 
ซึ่งการเปล่ียนแปลงปฏิกิริยาทางเคมีของสารประกอบเหล่านี้ด าเนินไปเรื่องๆโดยสัมพันธ์กับความเร็ว อัตรา 
และจลนพลศาสตร์ (Kinetic) ของปฏิกิริยา (กีรตินาฏ, 2553) ซึ่งความสัมพันธ์ของจลนพลศาสตร์ของ
ปฏิกิริยาจะท าให้สามารถเปรียบเทียบอัตราของปฏิกิริยาของตัวอย่างได้ โดยการน าข้อมูลมาสร้างกราฟ
ความสัมพันธ์ระหว่างความเข้มข้นของสารท่ีเกิดขึ้นกับเวลา เพื่อหาอันดับของปฏิกิริยา โดยจากผลการ
วิเคราะห์ข้อมูลจากการสร้างกราฟความสัมพันธ์ระหว่างค่า TBARS กับระยะเวลาการเก็บรักษา แสดงดัง
รูปท่ี 9.27-9.29 พบว่าการเปล่ียนแปลงค่า TBARS เป็นปฏิกิริยาอันดับ 0 เนื่องจากกราฟความสัมพันธ์
ระหว่าง TBARS กับระยะเวลาการเก็บรักษา (t) ได้กราฟเส้นตรงท่ีมีค่าสัมประสิทธิ์การตัดสินใจ (R2) สูง
ท่ีสุด (ตารางท่ี 9.32) ซึ่งสอดคล้องกับ Labuza and Riboh (1982) ท่ีกล่าวว่า ปฏิกิริยาการเส่ือมเสียใน
อาหารส่วนใหญ่จัดเป็นปฏิกิริยาอันดับศูนย์หรือหนึ่ง และสามารถใช้ในการท านายอายุการเก็บรักษา โดยมี
ความชันของกราฟเป็นค่าคงท่ีของอัตราปฏิกิริยา (Reaction rate constant; k) ซึ่งค่า k ของผลิตภัณฑ์ 
Cereal Bar ท่ีอุณหภูมิการเก็บรักษาต่าง ๆ แสดงดังตารางท่ี 9.33 
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(ค) 
 

รูปท่ี 9.27  ปฏิกิริยาอันดับศูนย์ (ก) ปฏิกิริยาอันดับหนึ่ง (ข) และปฏิกิริยาอันดับสอง (ค) ของการ
เปล่ียนแปลงค่า TBARS ผลิตภัณฑ์ Cereal Bar ท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 
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(ค) 
 

รูปท่ี 9.28  ปฏิกิริยาอันดับศูนย์ (ก) ปฏิกิริยาอันดับหนึ่ง (ข) และปฏิกิริยาอันดับสอง (ค) ของการ
เปล่ียนแปลงค่า TBARS ผลิตภณัฑ์ Cereal Bar ท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส 
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(ค) 
 

รูปท่ี 9.29  ปฏิกิริยาอันดับศูนย์ (ก) ปฏิกิริยาอันดับหนึ่ง (ข) และปฏิกิริยาอันดับสอง (ค) ของการ 
เปล่ียนแปลงค่า TBARS ผลิตภัณฑ์ Cereal Bar ท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 

ตารางท่ี 9.32  ค่า R-square แต่ละอันดับปฏิกิริยาของการเปล่ียนแปลงค่า TBARS ระหว่างการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ Cereal Bar ท่ีอุณหภูมิต่าง ๆ 

อันดับของปฏิกิริยา R-square 
35oC 45 oC 55 oC 

ปฏิกิริยาอันดับศูนย์ 0.9386 0.8987 0.8469 
ปฏิกิริยาอันดับหนึ่ง 0.9484 0.9153 0.8639 
ปฏิกิริยาอันดับสอง 0.9606 0.9136 0.8458 
ตารางท่ี 9.33  ค่าคงท่ีของอัตราปฏิกิริยาอันดับหนึ่ง (k) ของการเปล่ียนแปลงค่า TBARS ระหว่างการเก็บ

รักษาผลิตภัณฑ์ Cereal Bar ท่ีอุณหภูมิต่าง ๆ 
ตัวอย่าง ค่าคงท่ีของอัตราปฏิกิริยา (k) (mg MDA/kg/week) 

35oC 45 oC 55 oC 
ผลิตภัณฑ์ Cereal Bar 0.198 0.230 0.243 
 จากตารางท่ี 3.33 พบว่าเมื่ออุณหภูมิในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน ค่าคงท่ีของอัตราปฏิกิริยา (k) จะมี
ค่าเพิ่มขึ้น เนื่องจากอุณหภูมิท่ีสูงขึ้นส่งผลให้เกิดการเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันท าให้ปฏิกิริยาเกิดได้
ดีกว่าท่ีอุณหภูมิต่ า เมือ่น าค่า k มาแทนค่าในสมการของปฏิกิริยาอันดับท่ีศูนย์  (t = (Cfinal - C0)/k) และใช้
เกณฑ์ท่ีผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบในด้านกล่ินไม่เกิน 5 คะแนน และไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์ร้อยละ 50 
ขึ้นไป นั่นคือค่า TBARS 3.56 mg MDA/kg (สัปดาห์ท่ี 10 ของผลิตภัณฑ์ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35 องศา
เซลเซียส) เพื่อท านายอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์  Cereal Bar ท่ีอุณหภูมิ 35, 45 และ 55 องศา
เซลเซียส ดังแสดงในตารางท่ี 9.34 
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ตารางท่ี 9.34  อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ Cereal Bar ท่ีอุณหภูมิต่าง ๆ 
ตัวอย่าง อายุการเก็บรักษา (วัน) 

35oC 45 oC 55 oC 
ผลิตภัณฑ์ Cereal Bar 70 61 57 

เมื่อน าค่าอายุการเก็บท่ีค านวณได้มาสร้างกราฟอายุการเก็บ (Shelf-life plot) โดยใช้สมการอาร์รี
เนียส พลอตระหว่างค่าอายุการเก็บ (ln Shelf-life) กับส่วนกลับของอุณหภูมิสัมบูรณ์ (1/T) ดังรูปท่ี 9.30 
เพื่อท านายอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็นอุณหภูมิห้องปกติของประเทศไทย และ 
40 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็นอุณหภูมิสูงสุดโดยประมาณท่ีใช้เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในโกดังสินค้าหรือระหว่าง
การขนส่งในช่วงฤดูร้อนของประเทศไทย พบว่า ผลิตภัณฑ์  Cereal Bar ท่ีบรรจุในซองอลูมิเนียมฟอยล์ 
ซองละ 1 ช้ิน น้ าหนักประมาณช้ินละ 15 กรัม มีอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 และ 40 องศาเซลเซียส 
นาน 73 และ 66 วัน ตามล าดับ (ตารางท่ี 9.35) โดยจากการค านวณค่าพลังงานกระตุ้นของปฏิกิริยา 
(Activation energy; Ea) พบว่า มีค่าค่อนข้างต่ า ซึ่งเป็นดัชนีท่ีบ่งช้ีว่าปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันใน
ผลิตภัณฑ์ Cereal Bar สามารถเกิดข้ึนได้ง่ายจึงส่งผลให้เกิดกล่ินหืนได้เร็ว 

 

รูปท่ี 9.30  กราฟอาร์รีเนียสของอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ Cereal Bar 

ตารางท่ี 9.35  ความชันและพลังงานกระตุ้นของปฏิกิริยาการเปล่ียนแปลงค่า TBARS และอายุการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิต่างๆ ของผลิตภัณฑ์ Cereal Bar 

ตัวอย่าง ความชันของกราฟ 
(Ea/R) 

พลังงานกระตุ้น 
(Ea (J/mole)) 

อายุการเก็บรักษา (วัน) R-square 
15 oC 25 oC 30oC 40 oC 

ผลิตภัณฑ์ Cereal 
Bar 

1,034.458 8,600.484 88 78 73 66 0.9781 
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สรุป 
ผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปรสกล้วยหอม ขนาดบรรจุ 20 กรัมในซองอลูมิเนียมฟอยล์ 

ผลิตภัณฑ์ข้าวอบกรอบธัญพืช ขนาดบรรจุ 10 กรัม ในซองอลูมิเนียมฟอยล์ ท่ีท าการเติมก๊าซไนโตรเจน 
และผลิตภัณฑ์ Cereal Bar ท่ีบรรจุในซองอลูมิเนียมฟอยล์ซองละ 1 แท่ง น้ าหนัก 15 กรัมต่อแท่ง ท่ีเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิต่างๆ มีอายุการเก็บดังแสดงสรุปในตารางท่ี 9.36 

ตารางท่ี 9.36 อายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ท่ีอุณหภูมิต่างๆ 

ผลิตภัณฑ์ 
อายุการเกบ็รักษา (วัน) 

15 oC 25 oC 30oC 40 oC 
เครื่องด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปรสกล้วยหอม 96 87 82 74 
ข้าวอบกรอบธัญพืช 201 150 131 101 
Cereal Bar 88 78 73 66 
 
กิจกรรมที่ 5: ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์ข้าว 

ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตเครื่องด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปรสกล้วยหอมและขนมขบ
เค้ียวท่ีมีแคลเซียมและใยอาหารสูง  ให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปข้าวคุณแม่ ต.ฝ่ังแดง อ.ธาตุพนม   จ.
นครพนม ระหว่างวันท่ี 7-8 มิถุนายน 2561 โดยมีกลุ่มเกษตรแปรรูปข้าวจากจังหวัดบึงกาฬ เข้าร่วม

โครงการ จ านวน 10 คน โดยมีก าหนดการ ดังนี้.. 
   ว/ด/ป 
       เวลา 

08.00-09.00 
09.00-10.00 

10.00-12.00  
12.00-
13.00 

13.00-17.00 

07/06/61 
ลงทะเบียนเข้า
ร่วมโครงการ 

บรรยายหลักการ
การถนอมอาหาร 
ด้วยความร้อน
และน้ าตาล 

ปฏิบัติการข้าว
พองอัดแท่ง 
(Cereal Bar)   
 

พัก
รับ

ปร
ะท

าน
อา

หา
รก

ลา
งว

นั 

ปฏิบัติการข้าวพอง
อัดแท่ง (Cereal Bar)  
 

08/06/61 
ปฎิบัติการเครื่องด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูป 

รสกล้วยหอม 
วิทยากร: นางสุภกาญจน์  พรหมขันธ์ 

ปฎิบัติการข้าวอบ
กรอบธัญพืช 
วิทยากร:  
นางสุภกาญจน์  
พรหมขันธ ์
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รูปท่ี 9.31  ผู้เข้าร่วมโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์จากข้าว 
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รูปท่ี 9.32  กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปข้าวคุณแม่ ต.ฝ่ังแดง อ.ธาตุพนม จ.นครพนม  

  

  

  

รูปท่ี 9.33 กลุ่มกิจกรรมการอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์จากข้าว  3 ผลิตภัณฑ์ 
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       รูปท่ี 9.34 กลุ่มกิจกรรมการอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์จากข้าว  3 ผลิตภัณฑ์ (ต่อ) 
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รูปท่ี 9.35  กลุ่มกิจกรรมการอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์จากข้าว  3 ผลิตภัณฑ์ (ต่อ) 

   
 

         

รูปท่ี 9.36  ผลิตภัณฑ์จากข้าวที่ได้จากการพัฒนาและถ่ายทอดเทคโนโลยี 
 
 
 

 
 

(ก) ขา้วพองอดัแท่ง 

 

(ข) เครื่องดืม่ธญัญาหาร

ส าเรจ็รูปรสกลว้ยหอม 

 

 

(ค) ขา้วอบกรอบ

ธญัพชื 
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 กิจกรรมที่ 6: ออกแบบบรรจุภัณฑ์ต้นแบบและข้ึนทะเบียนเลขสารบบ ผลิตภัณฑ์จากข้าว 3 

ผลิตภัณฑ์ 
 ออกแบบบรรจุภัณฑ์ต้นแบบจากข้าว  ท้ังบรรจุภัณฑ์ภายในและภายนอก ภายใต้ตราสินค้า  
“ข้าวคุณแม”่ ดังนี้.. 

  

รูปท่ี 9.37  ต้นแบบบรรจุภัณฑ์ข้าวอบกรอบ 
 

 

รูปท่ี 9.38 ต้นแบบบรรจุภัณฑ์เครื่องด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปรสกล้วยหอม 
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รูปท่ี 9.39  ต้นแบบบรรจุภัณฑ์ข้าวพองอัดแท่ง (Cereal Bar) 
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รูปท่ี 9.40  ผลวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑ์ข้าวพองอัดแท่ง (Cereal Bar) 
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รูปท่ี 41  การแสดงฉลากโภชนาการแบบ GDA ของผลิตภัณฑ์ข้าวพองอัดแท่ง (Cereal Bar) 

น าผลวิเคราะห์ฉลากโภชนาการ และการแสดงฉลาก GDA พร้อมฉลากบรรจุภัณฑ์ต้นแบบไปข้ึน
ทะเบียนเลขสารบบ ผลิตภัณฑ์ข้าวพองอัดแท่ง (cereal Bar)  โดยได้รับเลข ดังนี้  “xx-x-xxxxx-x-xxxx”    
ผลิตโดย: กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปข้าวคุณแม่ ต.ฝ่ังแดง อ.ธาตุพนม จ.นครพนม 

6.7 ต้นทุนการผลิต และแผนการตลาดเบื้องต้น ผลิตภัณฑ์ข้าวพองอัดแท่ง (Cereal Bar) 

      6.7.1 ต้นทุนการผลิต 
ในการค านวณต้นทุนการผลิตผลิตภัณฑ์ข้าวพองอัดแท่งต่อ 1 หน่วยการผลิต มีการค านวณต้นทุน 

ตามวิธี จีรพรรณ (2525) โดยคิดเป็นสัดส่วน ดังนี้ ต้นทุนท้ังหมดร้อยละ 100 คิดเป็นวัตถุดิบร้อยละ 52  
แรงงานร้อยละ 32 และค่าใช้จ่ายอื่นๆ ร้อยละ 16 โดยค านวณ ดังนี้ 

1. ต้นทุนค่าวัตถุดิบในการผลิตข้าวพองอัดแท่ง  จ านวน 1 ถาด (450 กรัม) มีราคา 126.88 บาท  
2. ต้นทุนแรงงานคิดเป็นร้อยละ 32 จากต้นทุนท้ังหมด= (0.32x126.88)/0.52 มีราคา 78.08  
3. ค่าใช้จ่ายอื่นๆคิดเป็นร้อยละ 16 = (0.16x126.88)/0.52 มีราคา 39.04 บาท 
4. ต้นทุนรวมท้ังหมด 

= ค่าวัตถุดิบ + ค่าแรงงาน + ค่าใช้จ่ายอื่นๆ  
= 126.88 + 78.08 + 39.04  
= 244 บาท/ถาด หรือ 8.13 บาท/ช้ิน 

หากบรรจุขนาด 10 ช้ิน/กล่อง = 81.65 + บรรจุภัณฑ์ภายนอก 10 บาท/ใบ = 91.65 บาท 
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ตารางท่ี 9.37 ส่วนประกอบและต้นทุนวัตถุดิบข้าวพองอัดแท่ง (Cereal Bar)  

ส่วนประกอบ ปริมาณ/ถาด (กรัม) ราคา/หน่วย ต้นทุน/ถาด (บาท) 
Fructose Syrup 50 968/25 กก. 1.93 
Glucose Syrup 75 1,000/20 กก. 3.75 
เนยสด 30 760/5 กก. 4.56 
ข้าวพอง (สีด า) 35 230/กก. 8 
ข้าวพอง (สีขาว) 40 230/กก. 9.20 
Pop rice 40 230/กก. 9.20 
เม็ดมะม่วง 40 339/800 กรัม 16.95 
เมล็ดฟักทอง 40 260/454 กรัม 22.90 
ลูกเกดเหลือง 30 149/ กก. 4.47 
แครนเบอร์รี่ 40 199/500 กรัม 15.92 
บรรจุภัณฑ์ภายใน 30 ซอง 1 บาท/ซอง 30 

รวม 126.88 
หมายเหตุ 1 ถาด ได้ผลิตภัณฑ์ 30 ช้ิน 

 
    6.7.2 แผนการตลาดเบื้องต้นผลิตภัณฑ์: ข้าวพองอัดแท่ง (Cereal Bar) 

             ผลิตภัณฑ์ข้าวพองอัดแท่ง (Cereal Bar) เป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกส าหรับผู้รักษ์สุขภาพ คัดสรร
วัตถุดิบท่ีมีคุณภาพในท้องถิ่น มากด้วยคุณค่าทางโภชนาการ เหมาะส าหรับรับประทานแทนอาหารหรือ
เป็นอาหารว่าง เหมาะส าหรับพกพาในการเดินทาง หรือน าไปรับประทานได้ทุกท่ี และเป็นของฝาก 
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สถานการณ์ด้านการตลาด  

แนวโน้มการเติบโตของวงการอาหารท่ัวโลก ท าให้เกิดโอกาสใหม่ ๆ ส าหรับผู้ผลิตและผู้ค้า
ปลีก โดยเฉพาะการเติบโตของอาหารเพื่อสุขภาพ ซึ่งมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง ท้ังนี้การผลิตอาหาร
เพื่อสุขภาพเพื่อตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคมีหลากหลายรูปแบบ ซึ่งขนามขบเค้ียวเพื่อสุขภาพ
จากผักผลไม้ หรือพืชในท้องถิ่น ถือเป็นหนึ่งทางเลือกท่ีผู้ประกอบการสามารถน ามาเติมเต็มและต่อยอด
ธุรกิจได้  โดยขนมขบเค้ียวได้รับความนิยมของผู้บริโภคสูงอยู่แล้ว อัตราการบริโภคโดยเฉล่ียส าหรับคนไทย
อยู่ท่ี 1.39 กิโลกรัม/คน/ปี  อัตราการเติบโตอยู่ท่ี 9.5 % ในปี 2564 คาดการณ์ว่าจะมีมูลค่าถึง 55,401 
ล้านบาท (ศูนย์อัจฉริยะอุตสาหกรรมอาหาร1) 
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รูปท่ี 9.42 แนวโน้มการตลาดขนมขบเค้ียว 

การวิเคราะห์สถานการณ์ (SWOT Analysis) 
การวิเคราะห์จุดแข็ง  จุดอ่อน  โอกาส  และอุปสรรค  -  ภาพรวมของท้ังกลุ่ม 
จุดแข็ง (Strength) จุดอ่อน (Weakness) 

1. สินค้ามีภาพลักษณ์ท่ีสอดคล้องกับกระแสรักสุขภาพ 
2.  คัดสรรวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ จากท้องถ่ิน มีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง ไม่หวานมาก 
3.  ผลิตภัณฑ์มีความง่าย ไม่ยุ่งยากสะดวกในการ
รับประทานและการพกพา 
4. บรรจุภัณฑ์มีความสวยงามทันสมัย เหมาะส าหรับการ
ซื้อเป็นของฝาก 
6. สถานประกอบการณ์เป็นแหล่งเรียนรู้ในการพัฒนา 
ผลิตภัณฑ์และการท่องเท่ียวเชิงนิเวศน์ 

1. ผลิตภัณฑ์ใหม่ส าหรับสถานประกอบการ ยังไม่เป็น

ท่ีรู้จักของผู้บริโภค 
2. เทคโนโลยีและกระบวนการผลิตท่ียังมีจ ากัด  อาจ
ส่งผลต่อการผลิตเมื่อมีลูกค้าสั่งสินค้าในปริมาณมาก 
1 

http://fic.nfi.or.th/MarketOverviewDomesticDetail.php?id=138 
 

โอกาส (Opportunity) อุปสรรค (Threats) 
1.  ผู้บริโภคในปัจจุบันมีความต้องการสินค้าเพื่อสุขภาพ
มากยิ่งข้ึน  
2.  เทคโนโลยีการสื่อสารท่ีทันสมัย ท าให้สามารถสื่อสาร
กับลูกค้า เครือข่ายผู้จัดหาปัจจัยการผลิต ผู้กระจาย
สินค้า หรือ หน่วยงานอื่น ๆ ท่ีเกี่ยวข้องในระบบธุรกิจได้
รวดเร็วข้ึน    
3.  การส่งเสริมของหน่วยงานภาครัฐ ท าให้
ผู้ประกอบการสามารถเข้าถึงตลาด แหล่งทุน และอื่น ๆ 
ได้รวดเร็วและสะดวกมากยิ่งข้ึน 
4.  การเดินทางหรือการใช้ชีวิตท่ีมีความเร่งรีบมากข้ึน 

1. ตลาดในประเทศมีการแข่งขันค่อนข้างสูงโดยเฉพาะ
ผู้ประกอบการขนาดใหญ่  
2. ผลิตภัณฑ์สามารถลอกเลียนแบบได้ 
3. การรับรู้ในตัวสินค้ายังไม่แพร่หลาย 
4. ในช่วงเศรษฐกิจซบเซา อาจส่งผลใหผู้้บริโภคมี
ความระมัดระวังในการจับจ่ายใช้สอยมากขึ้น  
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ท าใหก้ารหาทางเลือกในการรับประทานอาหารมีมากขึ้น 
5.  การขยายตัวด้านการท่องเท่ียวของจังหวัด และ
ประเทศ สร้างโอกาสในการเพิ่มช่องทางการตลาด
ส าหรับสินค้า 

ปัจจัยสู่ความส าเร็จ (Key Success Factor)  
 1) คนในชุมชน ซึ่งมีส่วนร่วมในการจัดหาวัตถุดิบท่ีมีในพื้นท่ี หรือเป็นผู้จัดหาวัตถุดิบในการ

ผลิตเบื้องต้นเพื่อน ามาผลิต ซีเรียล บาร์  
 2) การผลิต มีโรงเรือนผลิตท่ีได้มาตรฐาน ใช้เทคโนโลยีท่ีง่ายและเป็นมาตรฐาน คนในชุน

ชนหรือผู้ผลิตสามารถใช้ได้  
 3) การตลาด/ผู้ขาย ส่ิงท่ีท าให้การขายประสบความส าเร็จ คือควาแปลกใหม่ของสินค้าซึ่ง

เป็นจุดเด่นของการขายท่ีใช้ Relationship ผสมผสานกับ Engagement เพื่อไม่ให้ลูกค้าเกิดสายใยลึกกับ
สินค้า และสินค้าสามารถตอบโจทย์กลุ่มเป้าหมายได้อย่างเต็มท่ี 

   
วัตถุประสงค์และเป้าหมายทางการตลาด (Marketing Objective and Goal) 

 1) วัตถุประสงค์ทางการตลาด 
  วัตถุประสงค์ระยะส้ัน  
 - เพื่อการเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์จากวัตถุดิบในท้องถิ่นอันจะน าไปสู่การเพิ่มรายได้ของ
บริษัทและเกษตรกรในพื้นท่ี  
 - เพื่อให้สินค้าเกิดการพัฒนาให้สอดคล้องกับพฤติกรรมผู้บริโภคในปัจจุบัน 
 - สร้างการรู้จักในผลิตภัณฑ์ “ซีเรียล บาร์” ในตราสินค้า “ข้าวคุณแม่” ให้เป็นที่รู้จัก
เพิ่มมากขึ้น 
 
  วัตถุประสงค์ระยะยาว  
 - ผลิตภัณฑ์ ซีเรียลบาร์ ภายใต้ตราสินค้า ข้าวคุณแม่ เป็นท่ีมีช่ือเสียงและเป็นท่ีรู้จัก
ของผู้บริโภคท่ัวประเทศ มีการยกระดับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อย่างต่อเนื่อง 
 - ยอดการส่ังซื้อผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง ปีท่ี 2 เพิ่มขึ้นไม่ต่ ากว่า 20 % ปีท่ี 3 
เพิ่มขึ้น 30 %  
 - ส่งเสริมกิจกรรมช่วยเหลือสังคมในด้านส่งเสริมอาชีพให้เกษตรและชุมชนอย่าง
ต่อเนื่อง 
 - ขยายพันธมิตรทางธุรกิจให้ครอบคลุมท่ัวประเทศไทย 
 - ขยายเข้าสู่ตลาดต่างประเทศ โดยเฉพาะในตลาดอาเซียน 
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2) เป้าหมายทางการตลาด   
 เป้าหมายในระยะส้ัน 
 - บริหารธุรกิจให้มีก าไรขั้นต้อน (Gross Margin) อย่างน้อย 30 % 
 - กระตุ้นให้ผู้บริโภคทราบถึงคุณค่าผลิตภัณฑ์ อย่างต่อเนื่อง เพื่อปริมาณการบริโภคให้
สูงขึ้น 
 เป้าหมายในระยะยาว 
 - ส่งเสริมกิจกรรมเพื่อสังคม 
 - เพิ่มช่องทางการจัดจ าหน่าย และเข้าสู่ช่องทาง Modern Trade ในอาเซียน 5  
 - พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ ๆ เพื่อตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค  

การก าหนดเป้าหมายทางการตลาด (The Target Market)  
 1) การแบ่งส่วนตลาด (Segmentation)  
  เน้นผู้บริโภคท่ีมีการด าเนินชีวิต (Life style) ท่ีใส่ใจในเรื่องสุขภาพ ต้องการประโยชน์
ต่อผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติ ปลอดสารพิษและมีคุณค่าทางโภชนาการสูง เป็นสินค้าท่ีมีคุณภาพส าหรับการ
ซื้อไปบริโภคหรือเป็นของฝากได้ 
 2) ตลาดเป้าหมาย (Segmentation)  
  กลุ่มเป้าหมายหลัก : กลุ่มลูกค้าผู้รักสุขภาพ ใส่ใจดูแลสุขภาพร่างกาย เน้นการบริโภค
ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ  
  กลุ่มเป้าหมายรอง : ร้านค้าจ าหน่ายของฝาก ของท่ีระลึกในจังหวัดหรือต่างจังหวัด หรือ 
ตามเส้นทางการท่องเท่ียว รวมท้ังมัคุเทศก์น าเท่ียวประจ ากรุ๊ปทัวร์  

 การวางต าแหน่งผลิตภัณฑ์ 
 การก าหนดต าแหน่งผลิตภัณฑ์โดย เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณภาพสูง ราคาสามารถแข่งขันใน

ตลาดได้ 

 
 
 

ราคาสินค้า 

สูง 

ต่ า 

คุณภาพสินค้า สูง ต่ า 
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 กลยุทธ์ทางการตลาด (Marketing Strategies) 
 1) กลยุทธ์ผลิตภัณฑ์ (Product Strategies)  
 - พัฒนาสินค้ามีคุณภาพ วัตถุดิบหลักจากพื้นท่ี พัฒนาเพื่อกลุ่มลูกค้ารักสุขภาพ  
 - พัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้มีความทันสมัย สวยงาม พกพาสะดวก สร้างการรับรู้ถึง

ผลิตภัณฑ์ได้  สร้างภาพลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ให้เป็นที่จดจ าเรื่องของผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง  
ลักษณะบรรจุภัณฑ์แบบกล่อง บรรจุขนาด 10 ช้ิน น้ าหนักรวม 15 กรัม/ช้ิน ขนาดพอเหมาะส าหรับ
รับประทาน  

 
  
  2) กลยุทธ์ด้านราคา (Price Strategies)  
  ต้ังราคาตามมูลค่า (Value Pricing) ต้ังราคาเพื่อให้ผู้บริโภคคาดหวังใน

ผลิตภัณฑ์ และผู้บริโภคยินดีจะจ่ายเพิ่มส าหรับคุณค่าเพิ่มส าหรับประโยชน์ท่ีได้รับ 
 - ต้ังราคาใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ คุณภาพดีในท้องตลาด เพื่อการ

เข้าตลาดใหม่ ด้วยคุณภาพของสินค้าท่ีไม่ด้อยกว่าคู่แข่ง โดยต้ังราคาไว้เบ้ืองต้น 150 บาท/กล่อง 
 - มีการตั้งราคาเพื่อส่งเสริมการขาย (Promotion Pricing) ในโอกาสพิเศษ 

(Special Event) ต่าง ๆ ซึ่งด าเนินการควบคู่กับการส่งเสริการขาย 
 
  3) กลยุทธ์ช่องทางการจัดจ าหน่าย (Channel Strategies)  
  - จ าหน่ายทางตรง จากผู้ผลิต สู่ผู้บริโภค  โดยจ าหน่ายผ่านระบบออนไลน์ 

ซึ่งบริษัทมีช่องทางการส่ังสินค้าออนไลน์ เพื่อตอบสนองความต้องการผู้บริโภคท่ีมี Life style ในยุค 
Thailand 4.0 ซึ่งปัจจุบัน สถานประกอบการมีส่ือออนไลน์ เช่น  

เวปไซต์   : http://www.khaokhunmae.com 
Facebook :  https://www.facebook.com/khaokhunmae/   

และตามงาน Event หรือกิจกรรมต่าง ๆ ท่ีสถานประกอบการหรือหน่วยงานภาครัฐ-เอกชนจัดขึ้น 
- ผ่านตัวแทนจ าหน่าย เช่น ร้านขายของฝาก ร้านขายอาหารเพื่อสุขภาพ 

ร้านกาแฟ หรือ ผ่านบุคคลท่ีเป็นท่ียอมรับของกลุ่ม   

https://www.facebook.com/khaokhunmae/
https://www.facebook.com/khaokhunmae/
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 4) กลยุทธ์การส่งเสริมการตลาด (Promotion Strategies) 
  - เลือกการโฆษณาประชาสัมพันธ์ผ่านส่ือต่าง ๆ ท่ีมีความเหมาะสมเพื่อ
เข้าถึงกลุ่ลูกค้าเป้าหมายได้ชัดเจต 
  - เน้นการประชาสัมพันธ์เชิงลุก โดยใช้การประชาสัมพันธ์เข้าสู่ตลาดเน้นการ
สร้างภาพลักษณ์กับชุมชน การเช่ือมโยงถึงตัวผลิตภัณฑ์  โดยใช้รูปแบบประชาสัมพันธ์ผ่านส่ือออนไลน์  
  - การส่งเสริมการขาย (Sale Promotion) โดยการใช้กลยุทธ์การส่งเสริมการ
ขายแบบดึง (Full Strategy) โดยการแจกผลิตภัณฑ์ตัวอย่างให้ชิม การลดราคา(Price off) โดยเสนอ
ส่วนลดให้กับผู้บริโภคท่ีเป็นสมาชิกในโอกาส  

กระบวนการผลติ / การให้บริการ (อธบิายข้ันตอนการผลิตสินค้า หรอืการใหบ้รกิาร) 
1) กระบวนการ-ขัน้ตอนในการผลิตสินค้า: มุ่งผลิตตามค าส่ังซื้อของลูกค้า (Made to 

order) โดยผู้ประกอบการจะก าหนดระยะเวลาในการจัดส่งสินค้าให้กับลูกค้าตามทีได้ตกลงร่วมกับลูกค้า 
โดยการกระบวนการในการผลิตของสถานแสดงตามล าดับข้ันตอนดังต่อไปนี้  

 
กระบวนการในการสั่งผลิตสินค้า 

 

รับค าสัง่ซื้อของลูกค้า 

จัดหา/จัดเตรียมวัตถุดิบ 

ด าเนินการผลิต 

จัดส่งสินค้าให้กับลูกค้า 
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ขั้นตอนในการผลิต 

 

2) การผลิตและการควบคุมคุณภาพ 
 - การจัดหาวัตถุดิบ : เน้นการจัดซื้อจัดหาแบบทันเวลา (Just in Time) เพื่อรักษา

คุณภาพของสินค้าและความสดใหม่ของวัตถุดิบ  ซึ่งผู้ประกอบการมุ่งเน้นการสร้างเครือข่ายผู้จัดหาวัตถุดิบ
ในพื้นท่ี  
 - การจัดการการผลิต : โดยบริหารจัดการให้เกิดประสิทธิภาพของเสียในกระบวนการ
ผลิตน้อยท่ีสุด ใช้วัสดุอุปกรณ์ในการผลิตท่ีไม่ยุ่งยาก มีการบ ารุงรักษาอย่างต่อเนื่อง ควบคุมคุณภาพในการ
ผลิตอย่างต่อเนื่องลดความผิดพลาดจากการใช้แรงงาน โดยเสริมทักษะสร้างความช านาญแก่พนักงาน
ผู้ผลิต สร้างความตระหนักถึงกระบวนการผลิตท่ีมีประสิทธิภาพ ได้มาตรฐาน  
 - การจัดเก็บสินค้าเพื่อรอจ าหน่าย : เน้นการผลิตตามค าส่ังซื้อ ไม่มีนโยบายในการ
เก็บสินค้าคงคลัง เน้นการผลิตแบบทันเวลาจ าหน่ายตามค าส่ังซื้อของลูกค้า เพื่อให้ลูกค้าได้รับสินค้าท่ีสด
ใหม่  
 - การควบคุมคุณภาพสินค้า : มีการตรวจสอบคุณภาพสินค้าทุกครั้งเมื่อมีการผลิต 
และมีการตรวจสอบวัตถุดิบเมื่อมีการผลิต เพื่อให้มั่นใจว่าลูกค้าได้สินค้าท่ีมีคุณภาพ ตรงตามจ านวนท่ีส่ัง
ทุกครั้งท่ีซื้อ 
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คาดการณ์รายได้จากการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ 
 ข้อมูลเบื้องต้น 
 ต้นทุนอยู่ท่ี 92 บาท/กล่อง 
 ก าไรคาดหวัง  ไม่น้อยกว่า 30 % ของต้นทุน  
 ก าหนดราคาในการจ าหน่ายสินค้าอยู่ท่ี 150 บาท/กล่อง คงท่ี  
 ปริมาณการผลิตในปีท่ี 1 อยู่ท่ี 300 กล่อง/เดือน หรือ  3,6 กล่องต่อเดือน   
 อัตราการเพิ่มขึ้นของการผลิตและการจ าหน่าย ปีท่ี 2   = 20 %  ปีท่ี 3 = 30 % 
 ประมาณการรายได้ในปี ท่ี 1-3 ดังนี้  
 

รายการ ปีที่ 1  ปีที่ 2 ปีที่ 3 
ปริมาณการผลิต (กล่อง/ปี) 3,600 4,320 5,616 
ยอดขาย  540,000.00    648,000.00      842,400.00  
ต้นทุน  331,200.00    397,440.00      516,672.00  
ก าไร  208,800.00    250,560.00      325,728.00  
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บทท่ี 1  

ข้อเสนอโครงการที่ได้รบัอนุมัติ
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บทที่ 2 

รายการที่มีเปลี่ยนแปลงจากข้อเสนอโครงการที่ได้รับอนุมัติ 
 

2.1 รายการทีข่อปรับเปลี่ยนแปลง 

โครงการพัฒนาและยกระดับสินค้าหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ประเภทอาหารและเครื่องดื่มจาก
การด าเนินงานของคณะที่ปรึกษาได้มีการประชุมและลงพ้ืนที่พบผู้ประกอบการที่เข้าร่วม พัฒนา
ผลิตภัณฑ์  ประเภทอาหารและเครื่องดื่ม  จากข้อเสนอโครงการที่ได้รับอนุมัติ จานวน  9รายขอ
เปลี่ยนแปลงรายการฯ จากข้อเสนอโครงการที่ได้รับอนุมัติ จ านวน 2 ราย  ดังตารางที่  2.1  

 

ตารางท่ี  2.1 รายการที่ขอปรับเปลี่ยนแปลง 

ล าดับ
ที ่

ผู้ประกอบการ/ชื่อ-ที่
อยู่ (ที่ติดต่อได้) 

ประเด็นที่ต้องการ
พัฒนาฯ 

ที่ปรึกษา
โครงการ 

การเปลี่ยนแปลงจากข้อเสนอ
โครงการที่ได้รับอนุมัติ 

1 กลุ่มที่ 1  
สหกรณ์การเกษตรโนน
หัวช้าง จ ากัด 
นายเนาว์ บัวแก้ว 
(ประธานสหกรณฯ์ /
นายกสมาคมหมากเม่า
สกลนคร) หรือ 
น.ส รุ่งนภา ฉันวิจิตร 
(ผู้จัดการ) 
หมู่ 8 ต าบลสร้างค้อ  
อ าเภอภูพาน สกลนคร  
โทร. 042-981116,  
089-8291428 
 

1. พั ฒ น าน วั ต ก ร รม
ผลิตภัณฑ์ (ผลิตภัณฑ์
ใหม่) 
2. พัฒนาและออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ ให้ทันสมัย
และดึงดูดผู้บริโภค 
3. ตั ด ป ร ะ เด็ น ก า ร
พัฒนาระบบมาตรฐาน 
มผช. หรือ เลขสารบบ
อาหาร (อย.) 
 

ทีมท่ีปรึกษา 
1. ผศ. ดร. สุกัญญา  
สายธ ิ
2. ผศ.ดร สุดารัตน์    
สกุลค ู
3. ผศ.ดร พรประภา  
ชุนถนอม 
4. ผศ.กรรณิการ์    
สมบุญ 
5. นางเดือนรุ่ง  
สุวรรณโสภา 
 

เปลี่ยนเป็น 
“น้ าเม่าผสมหม่อนพร้อมดืม่” 
ได้เข้าปรึกษากับสาธารณสุขจังหวดัสกลนคร 
ในการขอรับรองมาตรฐาน มผช. หรือ อย. 
ซึ่งสาธารณสุขจังหวัดสกลนคร ไดใ้ห้
ข้อเสนอแนะกับทีมที่ปรึกษาว่า “น้ าใบเม่า
พร้อมดื่ม” ยังไม่มีมาตรฐานรองรบั จึงยังไม่
สามารถขอรับรองมาตรฐาน มผช. หรือ อย. 
ได้ ดังนั้นทางทีมท่ีปรึกษาจึงขอเปลี่ยน
ผลิตภณัฑ์เป็น “น้ าม่าผสมหม่อนพร้อมดื่ม” 
เพื่อให้สอดคล้องกับผลิตภณัฑ์ที่ผา่นการ
รองรับมาตรฐานและมีการประกาศใช้แล้ว 
*3. ตัดประเด็นการพัฒนาระบบมาตรฐาน 
มผช. หรือ เลขสารบบอาหาร (อย.) 
 

2 กลุ่มที่ 4 
ห้างหุ้นส่วนจ ากัด วรรณ
วงศ์ฟรูทไวน ์
นายคณพ  วรรณวงศ ์
(เจ้าของกิจการ) 

1.พัฒนานวัตกรรม
ผลิตภณัฑ์ (น้ าและไวน์
หมากต้องแล่ง)  
2.พัฒนาและออกแบบ
บรรจภุัณฑ์ทีเ่หมาะสม 

ทีมท่ีปรึกษา 
1. ผศ. ดร. พร
ประภา  ชุนถนอม   
2.ผศ.กรรณิการ์  สม
บุญ 

ตัดประเด็นการพัฒนาน้ าหมากต้องแล่ง 
เนื่องจากได้เข้าปรึกษากับสาธารณสุข
จังหวัดสกลนคร ในการขอรับรองมาตรฐาน 
มผช. หรือ อย. ซึ่งสาธารณสุขจังหวัด
สกลนคร ได้ให้ข้อเสนอแนะกับทีมที่ปรึกษา
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ล าดับ
ที ่

ผู้ประกอบการ/ชื่อ-ที่
อยู่ (ที่ติดต่อได้) 

ประเด็นที่ต้องการ
พัฒนาฯ 

ที่ปรึกษา
โครงการ 

การเปลี่ยนแปลงจากข้อเสนอ
โครงการที่ได้รับอนุมัติ 

50 บ้ าน โพธิ์ ชัยพัฒ นา 
หมู่ 20 ถนนสร้างค้อ-นา
คู ต าบลสร้างค้อ อ าเภอภู
พาน สกลนคร  
โทร. 089-5757214 

(น้ าและไวน์หมากต้อง
แล่ง) 

3.นางเดือนรุ่ง 
สุวรรณโสภา 

ว่า น้ าหมากต้องแล่งยังไม่มีมาตรฐานรองรับ 
จึงแนะน าใหพ้ัฒนาเฉพาะไวนห์มากต้องแล่ง
จึงจะสามารถขอรับรองมาตรฐาน มผช.  

ตารางท่ี 2.2 ผลที่คาดว่าจะได้รับภายหลังการเปลี่ยนแปลง 

ล าดับที่ 
ผู้ประกอบการ/ชื่อ-ที่อยู่ 

(ที่ติดต่อได้) 
ผลที่คาดว่าจะได้รับ (เดิม) ผลที่คาดว่าจะได้รับ (ใหม่) 

1 กลุ่มที่ 1  
สหกรณ์การเกษตรโนนหัวช้าง 
จ ากัด 
นายเนาว์ บัวแก้ว 
(ประธานสหกรณฯ์ /นายก
สมาคมหมากเม่าสกลนคร)หรือ 
น.ส รุ่งนภา ฉันวิจิตร (ผู้จดัการ) 
หมู่ 8 ต าบลสร้างค้อ  
อ าเภอภูพาน สกลนคร  
โทร. 042-981116,  
089-8291428 
 

1.ได้ผลิตภัณฑ์ใบเม่าสดพร้อมดื่ม 

พร้อมบรรจุภณัฑ์ที่เหมาะสม มีความ

โดดเด่น มีอัตลักษณ์ ตรงตามความ

ต้องการของตลาด และผ่านการ

รับรอง อย. หรือ มผช. 

2. ขยายตลาด สรา้งรายได้เพิ่มขึ้นจาก

เดิมไม่น้อยกว่าร้อยละ 10  

1. ได้ผลิตภณัฑ์ ”น้ าเม่าผสมหม่อนพร้อม

ดื่ม” พร้อมบรรจุภณัฑ์ที่เหมาะสม มีความ

โดดเด่น มีอัตลักษณ์  ตรงตามความต้องการ

ของตลาด  

2. ขยายตลาด สรา้งรายได้เพิ่มขึ้นจากเดิมไม่

น้อยกว่าร้อยละ 10 

** ตัดประเด็นผ่านการตรวจรับรอง อย. 

หรือ มผช. 

 

2 กลุ่มที่ 4 
ห้างหุ้นส่วนจ ากัด วรรณวงศ์ฟ
รูทไวน ์
นายคณพ  วรรณวงศ ์
(เจ้าของกิจการ) 
50 บ้านโพธิ์ชัยพัฒนา หมู่  20 

ถนนสร้างค้อ-นาคู ต าบลสร้าง

ค้อ อ าเภอภูพาน สกลนคร  

โทร. 089-5757214 

1.ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่จ านวน 2 
ผลิตภณัฑ์ ได้แก่ น้ าหมากต้องแลง่
พร้อมดื่ม และไวนห์มากต้องแล่ง (นม
น้อย) พร้อมบรรจภุัณฑ์ท่ีเหมาะสม 
และผา่นการตรวจรบัรอง มผช. 
2. ขยายตลาด สรา้งรายได้เพิ่มขึ้นจาก

เดิมไม่น้อยกว่าร้อยละ 10 

1.ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ไวน์หมากต้องแล่ง (นม
น้อย) พร้อมบรรจภุัณฑ์ท่ีเหมาะสม และผ่าน
การตรวจรับรอง มผช. 
2. ขยายตลาด สรา้งรายได้เพิ่มขึ้นจากเดิมไม่
น้อยกว่าร้อยละ 10 

 



บทท่ี 3 
ผลความก้าวหน้าในแต่ละสถานประกอบการ 

 

กลุ่มที่ 1 สหกรณ์การเกษตรโนนหัวช้าง จ ากัด (นายเนาว์ บัวแก้ว) 

ผลิตภัณฑ์ :    น ้ำเม่ำ 
ประเด็นที่ต้องการพัฒนา :  1. พัฒนำนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ (ผลิตภัณฑ์ใหม่) 

2. พัฒนำและออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้ทันสมัยและดึงดูดผู้บริโภค 
 
อาจารย์ท่ีปรึกษา :  1. ผศ. ดร. สุกัญญำ  สำยธิ        

2. ผศ. ดร. สุดำรัตน์  สกุลคู       
3. ผศ. ดร. พรประภำ  ชุนถนอม      
4. ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ     
5. นำงเดือนรุ่ง  สุวรรณโสภำ 

 
1.1 ผลการด าเนินงานตามแผนพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์ OTOP ของสถานประกอบการ 
 

ตารางที่ 1.1 แผน-ผลกำรพัฒนำและยกระดับผลิตภัณฑ์ OTOP ของสถำนประกอบกำร 

กิจกรรม 
พ.ศ. 2561 

ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

1. วินิจฉัยและตรวจเยี่ยมสถำน
ประกอบกำร 

         

2. พัฒนำผลิตภัณฑ์น ้ำเม่ำผสมหม่อน
พร้อมดื่ม พร้อมทั งจัดท้ำต้นแบบ  และ
ลงพื นที่ถ่ำยทอดเทคโนโลยีให้แก่
ผู้ประกอบกำร  

         

3. ออกแบบกระบวนกำรผลิต 
วิเครำะห์คุณภำพผลิตภัณฑ์  
กำรเตรียมควำมพร้อมเข้ำสู่
กระบวนกำรยื่นขอรับ  
เลขสำรบบอำหำร (เลข อย.) 

         

4. ทดสอบตลำดในร้ำนจ้ำหน่ำย
สินค้ำของตนเอง หรือผ่ำนตัวแทน
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กิจกรรม 
พ.ศ. 2561 

ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

จัดจ้ำหน่ำย 
5. สรุปผลกำรด้ำเนินโครงกำร และ
จัดท้ำรำยงำนฉบับสมบูรณ์ 

         

 

 

1.2 วินิจฉัยและตรวจเยี่ยมสถานประกอบการ 

กำรวินิจฉัยปัญหำ กำรส้ำรวจสถำนที่ผลิตและกำรให้ค้ำปรึกษำเชิงลึก ณ สหกรณ์กำรเกษตร

โนนหัวช้ำง จ้ำกัด ตั งที่ หมู่ 8 ต้ำบลสร้ำงค้อ อ้ำเภอภูพำน จังหวัดสกลนคร (เลขทะเบียนโอทอป 

471800011, เลขทะเบียนสหกรณ์ ก.014645) ผลิตภัณฑ์ได้รับมำตรฐำนอำหำรและยำ (อย.) มีจ้ำนวน 

7 ผลิตภัณฑ์ และมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) มีจ้ำนวน 2 ผลิตภัณฑ์  สหกรณ์ฯ มีจ้ำนวนสมำชิก

ทั งหมด 186 คน  โดยนำยเนำว์ บัวแก้ว เป็นประธำนสหกรณ์ฯ และนำยกสมำคมหมำกเม่ำสกลนคร 

และนำงสำวรุ่งนภำ ฉันวิจิตร เป็นผู้จัดกำร   สหกรณ์กำรเกษตรโนนหัวช้ำง จ้ำกัด จัดเป็นหมู่บ้ำนที่อยู่

ในโครงกำรหมู่บ้ำนวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี (หมู่บ้ำนหมำกเม่ำ) คลินิกเทคโนโลยี มหำวิทยำลัย

เทคโนโลยีรำชมงคลอีสำน วิทยำเขตสกลนคร ซึ่งมุ่งเน้นกำรน้ำวัตถุดิบท้องถิ่นปลอดสำรเคมี ได้แก ่

หมำกเม่ำ ตะคร้อ ลิ นจี่ป่ำ มะขำมป้อม และสมอไทย เป็นต้น โดยกำรน้ำวัตถุดิบในท้องถิ่นมำแปรรูป

เป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มที่หลำกหลำยและสำมำรถเพ่ิมมูลค่ำให้วัตถุดิบในท้องถิ่นมำกขึ น ส่งผลให้ชุมชน

มีควำมเข้มแข็งและชำวบ้ำนมีรำยได้และสำมำรถเลี ยงตนเองได้  ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มส่วนใหญ่ที่ทำง

สหกรณ์ฯ ผลิตจะใช้วัตถุดิบหลักในท้องถิ่นคือ หมำกเม่ำ น้ำมำท้ำผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ไวน์เม่ำ น ้ำเม่ำพร้อม

ด่ืม และน ้ำเม่ำแท้   

ด้ำนกำรบริหำรกำรตลำดและลูกค้ำ “กำรขำย” มีหน้ำร้ำนจ้ำหน่ำยอยู่ที่สหกรณ์กำรเกษตรโนน

หัวช้ำง จ้ำกัด กำรขำยส่วนใหญ่เป็นกำรขำยส่งเป็นหลักโดยส่งร้ำนค้ำจ้ำหน่ำยของฝำกในจังหวัด

สกลนคร ร้ำนเลมอนฟำร์ม และบริษัท ไทยสมำยล์แอร์เวย์ จ้ำกัด นอกจำกนี ขำยปลีกตำมงำนจัด

นิทรรศกำรและออกบูธประชำสัมพันธ์กับหน่วยงำนรำชกำร 

ดังนั นทำงทีมที่ปรึกษำและทำงสหกรณ์ฯ ได้ปรึกษำกันมีข้อสรุปว่ำจะท้ำกำรพัฒนำเพ่ือต่อยอด

ผลิตภัณฑ์เดิมพร้อมทั งเพ่ิมควำมหลำกหลำยให้ของผลิตภัณฑ์ จึงมีแนวคิดในกำรน้ำผลหม่อนมำใช้

ประโยชน์เพ่ือเพ่ิมควำมหลำกหลำยให้ของผลิตภัณฑ์เนื่องจำกหม่อนเป็นพืชที่ปลูกง่ำยและหำง่ำยใน

พื นที่ จึงเกิดแนวคิดในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ “น ้ำเม่ำผสมหม่อนพร้อมดื่ม” โดยศึกษำกำรพัฒนำ
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กระบวนกำรผลิตน ้ำเม่ำผสมหม่อนพร้อมดื่มเพ่ือให้ได้สูตรที่เหมำะสมและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 

นอกจำกนี มีกำรออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่เหมำะสม กำรวิเครำะห์คุณภำพผลิตภัณฑ์ตำมมำตรฐำนเพ่ือกำร

เตรียมควำมพร้อมเข้ำสู่กระบวนกำรยื่นขอรับเลขสำรบบอำหำร (เลข อย.) และมีกำรถ่ำยทอดองค์

ควำมรู้ในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ “น ้ำเม่ำผสมหม่อนพร้อมดื่ม” ให้ทำงสหกรณ์กำรเกษตรโนนหัวช้ำง 

จ้ำกัด ในขั นตอนต่อไป 
 

  
ป้ำยชื่อสหกรณ์กำรเกษตรโนนหัวช้ำง อำคำรจ้ำหน่ำยผลิตภัณฑ์ 

  

  
 

อำคำรจ้ำหน่ำยผลิตภัณฑ์ 
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อำคำรส้ำหรับกำรผลิต 
  

  

  
 

อุปกรณ์และเครื่องมือกำรผลิต 
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กำรให้ค้ำปรึกษำ 
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1.3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์น  าเม่าผสมหม่อนพร้อมดื่ม และการจัดท าตน้แบบผลิตภัณฑ์ 

 
การเตรียมน  าหม่อน 

 

  
1. น้ำลูกหม่อนล้ำงท้ำควำมสะอำด 

ทิ งให้สะเด็ดน ้ำ 
2. คั นผลหม่อนจนละเอียด 

  

  
3. กรองด้วยผ้ำขำวบำงและบีบจนน ้ำหม่อนออก 4. น ้ำหม่อนสด 100 เปอร์เซ็นต์ 
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5. บรรจุถุงอลูมิเนียมฟอยด์ขนำด 1 กิโลกรัม ท้ำกำรเก็บที่อุณหภูมิ -18 องศำเซลเซียส 

 
การเตรียมน  าหมากเม่า 

 

 

 
 

 
1. ท้ำกำรคัดแยกผลเม่ำด้ำและผลเม่ำแดง 2. ผลเม่ำด้ำและผลเม่ำแดง 

  

 
 

3. ท้ำกำรบดและคั นน ้ำเม่ำ 
แยกน ้ำเม่ำผลด้ำและผลแดง 

4. บรรจุถุงอลูมิเนียมฟอยด์ขนำด 1 กิโลกรัม 
ท้ำกำรเก็บท่ีอุณหภูมิ -18 องศำเซลเซียส 

 
กระบวนการผลิตน  าเม่าผสมหม่อนพร้อมดื่ม  มีดังนี   

          1)  น ้ำเม่ำผสมน ้ำหม่อน 4 อัตรำส่วน คือ 1:0 (สูตร1), 1:1 (สูตร2), 2:1 (สูตร3) และ 1:2 

(สูตร4) จำกนั นค้ำนวณส่วนผสมตำมวิธีของ เพียร์สันสแควร์ (Pearson’s square method) ปริมำณ

ของแข็งที่ละลำยได้ทั งหมด (Total soluble solid, ๐ Brix) 15 ๐ Brix  จำกนั นท้ำกำรผสมน ้ำสะอำด

และน ้ำตำลทรำย 

               2)  ฆ่ำเชื อที่อุณหภูมิ 85 องศำเซลเซียส นำน 20 นำที บรรจุร้อนในขวดแก้วขนำด 180 

มิลลิลิตร (ขวดแก้ว อบที่อุณหภูมิ 180 เซลเซียส นำน 4 ชั่วโมง) และปิดฝำทันที (ฝำที่ผ่ำนกำรล้ำงให้

สะอำดและแช่น ้ำเดือด)  
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               3)  ลดอุณหภูมิของผลิตภัณฑ์ลง (cooling) โดยใช้น ้ำเย็นที่อุณหภูมิ 30 องศำเซลเซียส 

และใช้ระบบน ้ำไหลวน ให้อุณหภูมิที่ใจกลำงขวดมีอุณหภูมิประมำณ 40 - 45 องศำเซลเซียส จำกนั นทิ ง

ไว้ให้แห้ง  

 1.3.1 คุณสมบัติทางเคมีและทางกายภาพของวัตถุดิบ 

จำกกำรศึกษำคุณสมบัติทำงเคมีและทำงกำยภำพของน ้ำเม่ำผลด้ำ น ้ำเม่ำผลแดง และน ้ำหม่อน 

ดังแสดงในตำรำงที่ 1.2 – 1.3 พบว่ำผงเม่ำผลด้ำ น ้ำเม่ำผลแดง และน ้ำหม่อน มีสภำพควำมเป็นกรด 

โดยมีค่ำควำมเป็นกรดเป็นด่ำงอยู่ระหว่ำง 3.09-3.57 ซึ่งมีค่ำน้อยกว่ำ 4.60 (อำหำรที่มีควำมเป็นกรด : 

acid food)  ค่ำสีของน ้ำเม่ำด้ำและน ้ำหม่อนมีสีม่วงแดงซึ่งมีสีค่อนข้ำงเข้มซึ่งมีค่ำควำมสว่ำงของสี L* 

อยู่ในช่วง 0.05-0.91 ซึ่งมีค่ำน้อยกว่ำน ้ำเม่ำแดงซ่ึงมีสีแดงสว่ำงกว่ำน ้ำเม่ำด้ำและน ้ำหม่อน 

 
ตารางท่ี 1.2 คุณภำพทำงเคมีของวัตถุดิบ 
ตัวอย่าง Total acidity: TA  

(% citric acid) 
Total soluble solid: TSS 

(oBrix) 
pH 

น ้ำเม่ำด้ำ 0.83±0.06 19.00±0.00 3.53±0.06 
น ้ำเม่ำแดง 3.27±0.06 13.00±0.00 3.09±0.58 
น ้ำหม่อน 0.83±0.07 18.00±0.58 3.57±0.07 

 
 
 
ตารางท่ี 1.3 ค่ำสีของวัตถุดิบ 

ตัวอย่าง 
Color parameters 

L* a* b* C* oh 
น ้ำเม่ำด้ำ 0.05±0.01 0.25±0.01 -0.01±0.02 0.26±0.02 8.85±0.16 
น ้ำเม่ำแดง 17.46±0.83 46.32±1.00 29.25±1.48 54.79±1.64 32.25±0.75 
น ้ำหม่อน 0.91±0.03 2.61±0.12 0.49±0.06 2.66±0.11 10.81±1.98 

 
 1.3.2 คุณสมบัติทางเคมีและทางกายภาพของน  าเม่าผสมหม่อนพร้อมดื่ม 

กำรศึกษำคุณภำพทำงเคมีและทำงกำยภำพของน ้ำเม่ำผสมหม่อนพร้อมดื่ม  โดยศึกษำปริมำณ

น ้ำเม่ำต่อน ้ำหม่อน 4 อัตรำส่วน คือ 1:0 (สูตร1), 1:1 (สูตร2), 2:1 (สูตร3) และ 1:2 (สูตร4) ดังตำรำงที่ 

1.4 – 1.5 โดยผลิตภัณฑ์ทั งหมดมีปริมำณของแข็งที่ละลำยได้ทั งหมด (Total soluble solid, TSS)  

15 o Brix และปริมำณกรดทั งหมดในรูปกรดซิตริก (Total acidity, TA) ที่ร้อยละ 0.29-0.37 และค่ำ
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ควำมเป็นกรดเป็นด่ำงอยู่ระหว่ำง 3.49-3.63 ซึ่งมีค่ำน้อยกว่ำ 4.60 ซึ่งถือว่ำเป็นอำหำรที่มีควำมเป็น

กรด (acid food) จะช่วยยับยั งกำรงอกของสปอร์ Clostridium botulinum และสำมำรถท้ำกำรฆ่ำ

เชื อด้วยควำมร้อนระดับกำรพำสเจอไรซ์ได้ (ใช้ที่อุณหภูมิ 85 องศำเซลเซียส) ดังนั นผลิตภัณฑ์สำมำรถ

เก็บรักษำได้ที่อุณหภูมิห้องโดยไม่ต้องแช่เย็น  ค่ำสีของผลิตภัณฑ์น ้ำเม่ำผสมหม่อนพร้อมดื่มมีสีม่วงแดง

ใกล้เคียงกันซึ่งมีสีค่อนข้ำงเข้มซึ่งมีค่ำควำมสว่ำงของสี L* อยู่ในช่วง 1.71-3.26 
 

ตารางท่ี 1.4 คุณภำพทำงเคมีของน ้ำเม่ำผสมหม่อนพร้อมดื่ม 
ตัวอย่าง Total acidity: TA  

(% citric acid) 
Total soluble solid: TSS 

(oBrix) 
pH 

สูตร1 คือ เม่ำผสม:หม่อน (1:0) 0.37±0.03 15±0.00 3.63±0.06 
สูตร2 คือ เม่ำผสม:หม่อน (1:1) 0.30±0.02 15±0.00 3.50±0.02 
สูตร3 คือ เม่ำผสม:หม่อน (2:1) 0.35±0.00 15±0.00 3.53±0.06 
สูตร4 คือ เม่ำผสม:หม่อน (1:2) 0.29±0.03 15±0.00 3.49±0.08 

 
 
ตารางท่ี 1.5 

ค่ำสีของน ้ำเม่ำผสมหม่อนพร้อมดื่ม 

ตัวอย่าง 
Color parameters 

L* a* b* C* oh 
สูตร1 คือเม่ำผสม:หม่อน (1:0) 2.48±0.03 8.71±0.24 1.72±0.07 8.88±0.24 11.15±0.27 
สูตร2 คือเม่ำผสม:หม่อน (1:1) 2.62±0.02 14.83±0.39 3.26±0.06 15.18±0.24 12.41±0.39 
สูตร3 คือเม่ำผสม:หม่อน (2:1) 1.71±0.01 4.77±0.07 0.76±0.12 4.83±0.05 9.05±1.66 
สูตร4 คือเม่ำผสม:หม่อน (1:2) 2.24±0.14 11.46±1.17 2.57±0.21 11.75±1.19 12.66±0.49 

 
 
 
1.3.3 การประเมินผลทางประสาทสัมผัสของน  าเม่าผสมหม่อนพร้อมดื่ม 

จำกตำรำงที่ 1.6 กำรประเมินผลทำงประสำทสัมผัสด้วยวิธีทดสอบแบบ 9-point Hedonic 

scale โดยช่วงคะแนน 1 (ไม่ชอบมำกที่สุด) ถึง 9 (ชอบมำกที่สุด) ใช้ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่ำนกำรฝึกฝน 

(untrained panel) จ้ำนวน 30 คน พบว่ำน ้ำเม่ำผสมหม่อนพร้อมดื่มด้ำนลักษณะปรำกฏสี และ

ควำมชอบโดยรวมไม่แตกต่ำงกันทำงสถิติ (P ≥0.05)  ส่วนด้ำนกลิ่นสูตรที่ 4 มีอัตรำส่วนของน ้ำเม่ำต่อ

น ้ำหม่อนเท่ำกับ 1:2 ได้รับคะแนนสูงสุด (7.23 = ชอบปำนกลำง) และด้ำนรสชำติสูตรที่ 1, สูตร 3 และ

สูตร 4 ได้รับคะแนนสูงสุดเท่ำกัน (7.30-7.40 = ชอบปำนกลำง) 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0695/clostridium-botulinum-%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1-%E0%B9%82%E0%B8%9A%E0%B8%97%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0695/clostridium-botulinum-%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1-%E0%B9%82%E0%B8%9A%E0%B8%97%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A1
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ตารางท่ี 1.6 กำรประเมินทำงประสำทสัมผัสของน ้ำเม่ำผสมหม่อนพร้อมดื่ม 

ลักษณะ 
อัตรำส่วนของน ้ำเม่ำต่อน ้ำหม่อน 

1:0 1:1 2:1 1:2 
ลักษณะปรำกฏ ns 6.87+0.92 6.63+0.71 6.73+0.85 6.74+1.70 
สี ns 7.17+0.75 6.75+0.75 6.90+0.73 7.03+0.77 
กลิ่น 6.90ab+1.25 6.53b+1.29 6.75ab+1.47 7.23a+1.03 
รสชำติ 7.40a+0.76 6.63b+0.87 7.30a+0.98 7.35a+1.00 
ควำมชอบโดยรวม ns 7.33+0.90 7.03+0.89 7.17+0.95 7.43+0.89 

หมำยเหตุ: a,b,c…ตัวเลขท่ีอยู่ในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรก้ำกับต่ำงกันอย่ำงน้อยหนึ่งตัวมีควำมแตกต่ำงอย่ำงมี 
                   นัยส้ำคัญทำงสถิติ (p<0.05) 
             ns  ในแนวนอนเดียวกัน แสดงควำมแตกต่ำงกันอย่ำงไมม่นีัยส้ำคญัทำงสถิติ (P ≥0.05) 

1.3.4 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของน  าเม่าผสมหม่อนพร้อมดื่มระหว่างการเก็บรักษา 
ศึกษำกำรเปลี่ยนแปลงของน ้ำเม่ำผสมหม่อนพร้อมดื่มระหว่ำงกำรเก็บรักษำ โดยบรรจุขวดแก้ว

ใสฝำเกลียวขนำด 180 มิลลิลิตร เก็บตัวอย่ำงที่อุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 35 45 และ 55 องศำเซลเซียส 

เป็นเวลำ 1 เดือน  จำกกำรศึกษำองค์ประกอบทำงเคมี และทำงกำยภำพของน ้ำเม่ำผสมหม่อนพร้อมดื่ม

ดังแสดงในตำรำงที่ 1.8 พบว่ำค่ำปริมำณของแข็งที่ละลำยได้ทั งหมด ปริมำณกรดทั งหมด และค่ำ pH 

ไม่มีกำรเปลี่ยนแปลงหรือเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย  ส่วนค่ำสีของน ้ำเม่ำผสมหม่อนพร้อมดื่มอุณหภูมิสูงขึ น

ค่ำสีมีกำรเปลี่ยนแปลงได้เร็วขึ นร่วมกับระยะเวลำในกำรเก็บรักษำยำวนำนขึ น พบว่ำเมื่อเก็บที่อุณหภูมิ 

35 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 28 วัน ค่ำควำมสว่ำงของสี L* เริ่มต้นอยู่ในช่วง 2.62-1.71 จำกนั นเริ่มมี

ค่ำลดลงค่ำควำมสว่ำงของสี L* อยู่ในช่วง 1.92-1.10 แสดงว่ำน ้ำเม่ำผสมหม่อนพร้อมดื่มสีเกิดกำร

เปลี่ยนแปลงโดยมีสีเข้มมำกขึ น จะสังเกตได้ชัดเจนเมื่อเก็บที่อุณหภูมิ 55 องศำเซลเซียสส ( L* = 0.70-

0.34)  ส่วนด้ำนจุลินทรีย์ของน ้ำเม่ำผสมหม่อนพร้อมดื่ม (ตำรำงที่ 1.7) พบว่ำเมื่อเก็บรักษำนเป็นเวลำ  

28 วัน ปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมดมีปริมำณน้อยกว่ำ 30 โคโลนีต่อตัวอย่ำง 1 มิลลิลิตร   และปริมำณยีสต์

และรำ น้อยกว่ำ 10 โคโลนีต่อตัวอย่ำง 1 มิลลิลิตร ดังนั นน ้ำเม่ำผสมหม่อนพร้อมดื่มปริมำณจุลินทรีย์ยัง

อยู่ในเกณฑ์มำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชนของน ้ำลูกหม่อน (มผช 851/2557) 
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ตารางท่ี 1.7 ปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมด และยีสต์และรำของน ้ำเม่ำผสมหม่อนพร้อมดื่ม 
ระยะเวลำ 

 (วัน) 
ตัวอย่ำง 

Total plate count  
(CFU/ml) 

Yeast and mold 
 (CFU/ml) 

0 

สูตร1 คือเม่ำผสม:หม่อน (1:0) ไม่พบ ไม่พบ 

สูตร2 คือเม่ำผสม:หม่อน (1:1) ไม่พบ ไม่พบ 

สูตร3 คือเม่ำผสม:หม่อน (2:1) ไม่พบ ไม่พบ 

สูตร4 คือเม่ำผสม:หม่อน (1:2) ไม่พบ ไม่พบ 

7 

สูตร1 คือเม่ำผสม:หม่อน (1:0) ไม่พบ ไม่พบ 

สูตร2 คือเม่ำผสม:หม่อน (1:1) ไม่พบ ไม่พบ 

สูตร3 คือเม่ำผสม:หม่อน (2:1) ไม่พบ ไม่พบ 

สูตร4 คือเม่ำผสม:หม่อน (1:2) ไม่พบ ไม่พบ 

14 

สูตร1 คือเม่ำผสม:หม่อน (1:0) ไม่พบ ไม่พบ 

สูตร2 คือเม่ำผสม:หม่อน (1:1) ไม่พบ ไม่พบ 

สูตร3 คือเม่ำผสม:หม่อน (2:1) ไม่พบ ไม่พบ 

สูตร4 คือเม่ำผสม:หม่อน (1:2) ไม่พบ ไม่พบ 

21 

สูตร1 คือเม่ำผสม:หม่อน (1:0)  30  10 
สูตร2 คือเม่ำผสม:หม่อน (1:1)  30  10 
สูตร3 คือเม่ำผสม:หม่อน (2:1)  30  10 
สูตร4 คือเม่ำผสม:หม่อน (1:2)  30  10 

28 

สูตร1 คือเม่ำผสม:หม่อน (1:0)  30  10 
สูตร2 คือเม่ำผสม:หม่อน (1:1)  30  10 
สูตร3 คือเม่ำผสม:หม่อน (2:1)  30  10 
สูตร4 คือเม่ำผสม:หม่อน (1:2)  30  10 
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ตารางท่ี 1.8 คุณภำพทำงเคมีและค่ำสีของน ้ำเม่ำผสมหม่อนพร้อมดื่ม 

 

ระยะเวลา 
(วัน) 

อุณหภูม ิ
(oซ) 

ตัวอย่าง 
TA  
(%) 

TSS 
(o brix) 

pH 
ค่าส ี

L* a* b* c* h* 
0  สูตร 1 0.37±0.03 15±0.00 3.63±0.06 2.48±0.03 8.71±0.24 1.72±0.07 8.88±0.24 11.15±0.27 

สูตร 2 0.30±0.02 15±0.00 3.50±0.02 2.62±0.02 14.83±0.39 3.26±0.06 15.18±0.24 12.41±0.39 
สูตร 3 0.35±0.00 15±0.00 3.53±0.06 1.71±0.01 4.77±0.07 0.76±0.12 4.83±0.05 9.05±1.66 
สูตร 4 0.29±0.03 15±0.00 3.49±0.08 2.24±0.14 11.46±1.17 2.57±0.21 11.75±1.19 12.66±0.49 

7 35 สูตร 1 0.32±0.03 15±0.00 3.53±0.06 1.61±0.06 5.75±0.00 1.12±0.03 5.86±0.00 11.01±0.38 
สูตร 2 0.23±0.03 15±0.00 3.60±0.02 1.60±0.02 5.12±0.04 0.72±0.07 5.17±0.05 7.99±0.67 
สูตร 3 0.32±0.02 15±0.00 3.57±0.06 1.49±0.37 7.31±0.03 1.2±0.07 7.41±0.02 9.32±0.61 
สูตร 4 0.30±0.03 15±0.00 3.77±0.06 2.16±0.14 15.42±0.49 4.46±0.17 16.93±0.52 12.93±0.30 

45 สูตร 1 0.33±0.04 15±0.00 3.33±0.06 1.31±0.08 5.96±0.03 0.99±0.01 6.04±0.03 9.47±0.13 
สูตร 2 0.23±0.03 15±0.00 3.60±0.01 1.64±0.09 5.66±0.05 0.75±0.04 5.71±0.05 7.59±0.37 
สูตร 3 0.32±0.03 15±0.00 3.50±0.03 2.80±0.26 13.80±1.12 2.82±0.33 14.08±1.17 11.54±0.38 
สูตร 4 0.32±0.04 15±0.00 3.73±0.06 1.78±0.04 5.56±0.04 0.66±0.02 5.60±0.04 6.82±0.28 

55 สูตร 1 0.32±0.03 15±0.00 3.30±0.03 1.75±0.02 5.74±0.03 0.84±0.06 5.80±0.02 8.39±0.68 
สูตร 2 0.23±0.03 15±0.00 3.57±0.06 1.75±0.05 5.04±0.04 0.72±0.10 5.09±0.02 8.19±1.21 
สูตร 3 0.35±0.04 15±0.00 3.60±0.10 2.21±0.03 6.92±0.09 1.14±0.03 7.01±0.09 9.41±0.22 
สูตร 4 0.32±0.03 15±0.00 3.67±0.06 1.06±0.08 5.02±0.05 0.83±0.07 5.08±0.06 9.39±0.77 

14 35 สูตร 1 0.32±0.03 15±0.00 3.50±0.02 1.94±0.15 13.35±1.06 3.30±0.20 13.75±1.08 13.89±0.24 
สูตร 2 0.32±0.03 15±0.00 3.57±0.06 1.75±0.01 5.08±0.06 1.18±0.02 5.22±0.05 13.11±0.41 
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สูตร 3 0.35±0.05 15±0.00 3.60±0.02 1.14±0.02 7.80±0.07 1.80±0.03 8.01±0.06 13.04±0.25 
สูตร 4 0.30±0.02 15±0.00 3.80±0.03 1.91±0.05 5.89±0.29 1.34±0.13 6.04±0.32 12.78±0.67 

45 สูตร 1 0.33±0.03 15±0.00 3.53±0.06 0.77±0.01 5.53±0.09 1.31±0.04 5.68±0.10 13.35±0.17 
สูตร 2 0.33±0.03 15±0.00 3.50±0.02 0.75±0.02 4.33±0.44 0.78±0.04 4.41±0.04 10.21±0.73 
สูตร 3 0.36±0.05 15±0.00 3.50±0.04 1.11±0.02 6.41±0.03 1.30±0.05 6.54±0.03 11.46±0.52 
สูตร 4 0.25±0.02 15±0.00 3.73±0.06 1.13±0.03 6.90±0.14 1.43±0.09 7.05±0.41 11.71±0.82 

55 สูตร 1 0.32±0.03 15±0.00 3.50±0.03 0.93±0.06 5.37±0.09 1.09±0.03 5.48±0.08 11.50±0.56 
สูตร 2 0.26±0.03 15±0.00 3.53±0.06 1.53±0.12 6.61±0.68 1.33±0.16 6.74±0.70 11.40±0.24 
สูตร 3 0.34±0.03 15±0.00 3.43±0.06 1.74±0.05 7.15±0.06 1.39±0.11 7.29±0.05 11.06±0.96 
สูตร 4 0.26±0.03 15±0.00 3.67±0.06 1.41±0.04 4.37±0.04 0.74±0.05 4.44±0.04 9.71±0.73 

21 35 สูตร 1 0.32±0.05 15±0.00 3.53±0.06 1.78±0.04 5.62±0.9 1.37±0.07 5.86±0.26 13.62±0.06 
สูตร 2 0.30±0.03 15±0.00 3.53±0.06 1.96±0.02 6.58±0.04 1.66±0.01 6.79±0.04 14.17±0.05 
สูตร 3 0.33±0.29 15±0.00 3.33±0.29 2.74±0.13 18.27±0.92 4.69±0.23 18.86±0.94 14.39±0.06 
สูตร 4 0.26±0.03 15±0.00 3.73±0.06 2.01±0.26 13.51±1.72 3.45±0.46 13.95±1.78 14.32±0.08 

45 สูตร 1 0.38±0.03 15±0.00 3.50±0.02 0.92±0.16 6.42±1.12 1.58±0.28 6.61±1.16 13.83±0.08 
สูตร 2 0.35±0.04 15±0.00 3.53±0.06 1.50±0.18 9.59±0.97 2.32±0.35 9.86±1.03 13.55±0.77 
สูตร 3 0.26±0.03 15±0.00 3.50±0.00 1.16±0.10 7.65±0.70 1.90±0.19 7.88±0.73 13.93±0.17 
สูตร 4 0.32±0.03 15±0.00 3.77±0.06 1.92±0.18 12.91±0.72 3.23±0.21 13.31±0.18 14.03±0.30 

55 สูตร 1 0.32±0.03 15±0.00 3.53±0.06 0.59±0.03 3.91±0.04 0.91±0.01 4.01±0.04 13.13±0.26 
สูตร 2 0.38±0.04 15±0.00 3.53±0.06 1.58±0.10 10.16±0.68 2.59±0.16 10.49±0.70 14.32±0.17 
สูตร 3 0.32±0.03 15±0.00 3.60±0.00 1.60±0.23 15.50±1.53 3.99±0.40 16.00±1.59 14.42±0.07 
สูตร 4 0.27±0.03 15±0.00 3.67±0.06 1.59±0.58 9.43±0.31 2.39±0.16 9.72±0.34 14.22±0.52 
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28 35 สูตร 1 0.32±0.03 15±0.00 3.50±0.00 1.10±0.13 7.80±0.96 1.90±0.24 8.03±0.99 13.68±0.04 
สูตร 2 0.32±0.03 15±0.00 3.53±0.06 1.55±0.12 10.71±0.81 2.65±0.25 11.04±0.85 13.90±0.27 
สูตร 3 0.35±0.04 15±0.00 3.17±0.29 1.92±0.08 6.44±0.00 1.49±0.03 6.61±0.01 13.10±0.24 
สูตร 4 0.32±0.03 15±0.00 3.73±0.06 1.70±0.13 14.80±0.90 3.49±0.22 15.21±0.93 13.28±0.26 

45 สูตร 1 0.26±0.02 15±0.00 3.53±0.06 0.82±0.07 5.81±0.51 1.41±0.14 5.98±0.53 13.65±0.20 
สูตร 2 0.33±0.03 15±0.00 3.53±0.06 0.91±0.04 5.06±0.38 1.01±0.15 5.16±0.39 11.26±1.21 
สูตร 3 0.35±0.03 15±0.00 3.17±0.29 0.92±0.03 5.14±0.11 1.03±0.07 5.24±0.12 11.33±0.68 
สูตร 4 0.35±0.02 15±0.00 3.67±0.06 1.08±0.06 7.05±0.50 1.57±0.08 7.22±0.50 12.58±0.38 

55 สูตร 1 0.28±0.03 15±0.00 3.63±0.06 0.34±0.02 2.43±0.02 0.57±0.02 2.45±0.10 13.31±0.43 
สูตร 2 0.33±0.03 15±0.00 3.57±0.06 0.54±0.01 2.93v0.06 0.64±0.02 3.00±0.06 12.37±0.27 
สูตร 3 0.33±0.29 15±0.00 3.63±0.06 0.68±0.02 4.01±0.04 0.86±0.01 4.10±0.04 12.22±0.10 
สูตร 4 0.22±0.02 15±0.00 3.63±0.06 0.70±0.03 2.54±0.03 0.51±0.09 2.60±0.02 11.49±2.11 
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1.3.5 ต้นแบบผลิตภัณฑ์น  าเม่าผสมหม่อนพร้อมดื่ม 
 

 
 

 
 

 

 

 
 

 

ผลิตภัณฑ์น ้ำเม่ำผสมหม่อนพร้อมดื่ม 
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 1.3.6 การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตน  าเม่าผสมหม่อนพร้อมดื่ม 
 

 กิจกรรมกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีกำรผลิตน ้ำเม่ำผสมหม่อนพร้อมดื่ม โดยกำรอบรมให้แก่

สมำชิกสหกรณ์กำรเกษตรโนนหัวช้ำง จ้ำกัด ในระหว่ำงวันที่ 30-31 สิงหำคม 2561 จ้ำนวนทั งหมด        

10 คน ณ สหกรณ์กำรเกษตรโนนหัวช้ำง จ้ำกัด  ต้ำบลสร้ำงค้อ อ้ำเภอภูพำน จังหวัดสกลนคร              

โดยวิทยำกรหลักคือ ผศ.ดร.สุกัญญำ สำยธิ  และ ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ คณะทรัพยำกรธรรมชำติ 

มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลอีสำน วิทยำเขตสกลนคร 
 

  
  

  
  

  
ภำพกิจกรรมกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 
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 1.3.7 การวิเคราะห์คุณภาพน  าเม่าผสมหม่อนพร้อมดื่ม เพื่อการเตรียมความพร้อมเข้าสู่

กระบวนการยื่นขอเลขสารบบอาหาร (เลข อย.)  

กำรให้ค้ำปรึกษำแนะน้ำเพ่ือเตรียมควำมพร้อมเรื่องกำรยื่นผลิตภัณฑ์เพ่ือของกำรรับรอง

มำตรฐำนเลขสำรบบอำหำร (อย.)  หลังจำกกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์จำกนั นท้ำกำรส่งตัวอย่ำงน ้ำเม่ำผสม

หม่อนพร้อมดื่มเพ่ือตรวจวิเครำะห์ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่องเครื่องดื่ม ก่อนกำรขอยื่นขอ

เลขสำรบบอำหำร (อย.) โดยท้ำกำรส่งตัวอย่ำงวิเครำะห์เมื่อวันที่ 20 สิงหำคม 2561 รอผลวิเครำะห์

ภำยใน 15 วันท้ำกำร 

 

 1.3.8 แผนการตลาด 

ด้ำนกำรบริหำรกำรตลำดและลูกค้ำ “กำรขำย” โดยทำงสหกรณ์กำรเกษตรโนนหัวช้ำง จ้ำกัด มี

หน้ำร้ำนจ้ำหน่ำยอยู่ท่ีสหกรณ์ฯ กำรขำยส่วนใหญ่เป็นกำรขำยส่งเป็นหลักโดยส่งร้ำนค้ำจ้ำหน่ำยของฝำก

ในจังหวัดสกลนคร ร้ำนเลมอนฟำร์ม และบริษัท ไทยสมำยล์แอร์เวย์ จ้ำกัด นอกจำกนี ขำยปลีกตำมงำน

จัดนิทรรศกำรและออกบูธประชำสัมพันธ์กับหน่วยงำนรำชกำร  จำกกำรน้ำผลิตภัณฑ์ไปน้ำเสนอร้ำนเล

มอนฟำร์ม และบริษัท ไทยสมำยล์แอร์เวย์ จ้ำกัด โดยกำรน้ำของ ผศ.ดร.พรประภำ ชุนถนอม และ

นำงสำวรุ่งนภำ ฉันวิจิตร ผู้จัดกำรสหกรณ์ฯ ในวันที่ 15 สิงหำคม 2561 ท้ำให้บริษัท ไทยสมำยล์แอร์เวย์ 

จ้ำกัด สั่งจองผลิตภัณฑ์น ้ำเม่ำผสมหม่อนพร้อมดื่ม จ้ำนวน 40,000 ขวด โดยจะเปิดบิลเดือนตุลำคม 

2561 ในระหว่ำงกำรรอกำรขอยื่นขอเลขสำรบบอำหำร (อย.) และกำรบริหำรจัดกำรวัตถุดิบในกำรผลิต

เนื่องจำกขึ นอยู่กับช่วงฤดูกำล 
 

  
กำรน้ำเสนอผลิตภัณฑ์ บริษัท ไทยสมำยล์แอร์เวย์ จ้ำกัด 
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กำรน้ำเสนอผลิตภัณฑ์ ร้ำนเลมอนฟำร์ม 

 
1) การคิดต้นทุนน  าหมากเม่าผสมหม่อนพร้อมดื่ม 

วัตถุดิบ จ านวนที่ใช้ 
(กรัม) 

ราคา (บาท/
กิโลกรัม) 

ราคารวม 
(บาท) 

1. น ้ำหมำกเม่ำ 1,000 70 70 
2. น ้ำหม่อน 2,000 140 140 
2. น ้ำสะอำด 7,000 - - 
3. น ้ำตำลทรำย 1,400 22 30 
4. ขวดพร้อมฝำ (180 ml) 63 ขวด 6 378 
5. ฉลำก 63 ชิ น 2 126 

(1) ราคารวม   744 
(2) ค่าแรงงาน+เชื อเพลิง+ก าไร = 
30%  

(30X744)/100 = 223 223 

  (1) + (2) 967 
ดังนั น ราคาต่อขวด 967/63 = 15.34 บาท ต่อ ขวด 

 ต้นทุน 16 บาท ต่อ ขวด 
 



กลุ่มที ่2 กลุ่มน ้ำเม่ำภูพำน (นำงมำลัย  ไชยศรีหำ) 
ผลิตภัณฑ์ :   น ้ำมะขำมป้อมพร้อมดื่ม 
ประเด็นท่ีต้องกำรพัฒนำ : 1.พัฒนำนวัตกรรมผลิตภัณฑ์น ้ำมะขำมป้อมทั งชนิดจำกผลสดและผลแห้ง  

2.พัฒนำและออกแบบบรรจุภัณฑ์ (ฉลำกใหม่) 

3.พัฒนำระบบมำตรฐำน เพื่อยื่นขอรับรอง มำตรฐำนเลขสำรบบ อำหำร (อย.) 2 ชนิด 

อำจำรย์ที่ปรึกษำ :  1. ผศ. ดร. พรประภำ  ชุนถนอม              
2.ผศ.กรรณิกำร์  สมบุญ 

  3.นำงเดือนรุ่ง สุวรรณโสภำ 

แผนกำรด้ำเนินงำนตำมแผนงำน 
ตำรำง 2.1 แผนกำรปฏิบัติงำน (กลุ่มน ้ำเม่ำภูพำน) 

กิจกรรม 
พ.ศ. 2560 พ.ศ. 2561 
พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

1.วินิจฉัยและตรวจเยี่ยมสถำน
ประกอบกำร 

           

2.จัดท้ำแผนงำนพัฒนำเพื่อ
ยกระดับสถำนประกอบกำร 

           

3.ด้ำเนินงำน 

3.1 พัฒนำผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืม  
3.2 ออกแบบกระบวนกำรผลิต 
3.3 พัฒนำบรรจุภัณฑ์เครื่องด่ืม 

3.4 วิเครำะห์คุณภำพผลิตภัณฑ์  
3.5ถ่ำยทอดเทคโนโลยี  
3.6 ขอรับรองมำตรฐำน อย. 

           

4.ทดสอบตลำด 
  

           

5.สรุปผลกำรด้ำเนินโครงกำร 
และจัดท้ำรำยงำนฉบับสมบูรณ์ 

           

 

แผน                          ผล  
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2.1 วินิจฉัยและตรวจเยี่ยมสถำนประกอบกำร 

- คณะนักวิจัยท่ีมีควำมรู้ ประสบกำรณ์และควำมเช่ียวชำญ พบปะพูดคุย วินิจฉัย และวิเครำะห์
ควำมต้องกำรเบื องต้นของผู้ประกอบกำร และคัดเลือกผู้ประกอบกำรเป้ำหมำยท่ีสำมำรถพัฒนำต่อยอดได้ 
ณ โรงแรมสกลแกรนด์พำเลซ ในวันท่ี 3 พฤศจิกำยน 2560  

- ทีมวินิจฉัย ได้แก่ ผศ.ดร.พรประภำ ชุนถนอม ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ และอำจำรย์เดือนรุ่ง 
สุวรรณโสภำ ลงพื นท่ีเพื่อตรวจสถำนประกอบกำรของผู้ประกอบกำรท่ีเป็นกลุ่มเป้ำหมำย ให้ค้ำปรึกษำและ
วิเครำะห์ควำมต้องกำรเชิงลึกของผู้ประกอบกำร วิเครำะห์จุดอ่อน จุดแข็ง และหำแนวทำงกำรพัฒนำ
ร่วมกันระหว่ำงนักวิจัยและผู้ประกอบกำร รวมทั งงบประมำณในกำรด้ำเนินกำร ตั งแต่พฤศจิกำยน 2560-
สิงหำคม 2561 

- จัดท้ำแผนงำนพัฒนำเพื่อยกระดับสถำนประกอบกำร โดยได้รับควำมเห็นชอบและยินยอมจำก
ผู้ประกอบกำร 
 
2.2 ผลกำรด้ำเนินงำน 

2.2.1 น ้ำมะขำมป้อมพร้อมด่ืมจำกผลสด 
กำรทดลองที่ 1 ผลิตภัณฑ์น ้ำมะขำมป้อมพร้อมด่ืมจำกผลสดแบบหวำน 
จำกกำรสัมภำษณ์ผู้ประกอบกำรและศึกษำสูตรพื นฐำนแล้วพบว่ำ ควรใช้ปริมำณมะขำมป้อม

สดต่อน ้ำในอัตรำ 1:5 ต้มสกัด และเติมน ้ำตำลเพื่อปรับปริมำณของแข็งทั งหมดท่ีละลำยในน ้ำประมำณ 
12-14%Brix ไม่เติมเกลือแกงตำมควำมต้องกำรของผู้ประกอบกำร เนื่องจำกต้องกำรจ้ำหน่ำยให้กับกลุ่ม
ลูกค้ำท่ีไม่ชอบเกลือ เช่น ผู้ป่วยควำมดันโลหิตสูงหรือโรคไต หรือผู้สูงวัย เป็นต้น กำรผลิตน ้ำมะขำมป้อม
พร้อมด่ืมโดยวำงแผนกำรทดลองแบบ 2x2 factorial in CRD เปรียบเทียบกำรเตรียม 2 วิธีคือ แกะเอำแต่
เนื อ และใช้ทั งผล แล้วผสมน ้ำตำลทรำย 2 ชนิด คือน ้ำตำลทรำยขำว และน ้ำตำลทรำยแดง ดังแสดง
ส่วนประกอบในตำรำงท่ี 2.2 

น้ำมะขำมป้อมยักษ์ผสมน ้ำ ต้มจนเดือด นำน 10 นำที กรองผ่ำนผ้ำขำวบำง เติมน ้ำตำลทรำย 
และพำสเจอไรซ์อุณหภูมิ 90-95°C นำน 5 นำที แล้วกรองผ่ำนผ้ำขำวบำง และบรรจุในขวดแก้วขณะร้อน 
ปิดฝำ คว่้ำขวดนำน 2-3 นำที และท้ำให้เย็น วิเครำะห์คุณภำพ ดังตำรำง 2.3 

 

 

 

 



69 
 

 

ตำรำงท่ี 2.2 ส่วนประกอบของน ้ำมะขำมป้อมสดสูตรพื นฐำน 

treatment มะขำมป้อม น ้ำตำลทรำย น ้ำ 
 

ทั งผล 
(กรัม) 

เนื อ 
(กรัม) 

% ขำว 
(กรัม) 

แดง 
(กรัม) 

(%) (กรัม) (%) 

1 500 - 48.31 - 35 3.38 500 48.31 
2 500 - 48.31 35 - 3.38 500 48.31 
3 - 500 48.54 - 30 2.92 500 48.54 
4 - 500 48.54 30 - 2.92 500 48.54 

ตำรำงท่ี 2.3 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนเคมีของผลิตภัณฑ์น ้ำมะขำมป้อมสดสูตรพื นฐำน 

treatment คุณภำพทำงด้ำนเคมี 
ควำมเป็นกรดด่ำง (pH) ns ปริมำณของแข็งทั งหมดท่ีละลำยน ้ำได้ (%Brix) 

1 2.4+0.1 13.0+0.1 a 
2 2.4+0.1 11.8+0.1 c 
3 2.4+0.1 12.4+0.1 b 
4 2.4+0.1 12.2+0.1 b 

หมำยเหตุ: อักษรตัวพิมพ์เล็กที่แตกต่ำงกันตำมแนวตั งหมำยถึงมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
ns หมำยถึง ไม่มคีวำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
 

พบว่ำ ควำมเป็นกรดด่ำง (pH) ของน ้ำมะขำมป้อมทั งผลและน ้ำมะขำมป้อมจำกเนื อก่อนท่ีจะผสม
น ้ำตำลทรำยมีค่ำเป็น 2.00 และ 1.99 ตำมล้ำดับ ส่วนปริมำณของแข็งทั งหมดท่ีละลำยน ้ำได้ มีค่ำเป็น 2.8 
และ 2.2 % Brix ตำมล้ำดับ และค่ำเมื่อน้ำไปทดสอบคุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัสทั งค่ำสี กล่ิน รสชำติ
และควำมชอบโดยรวม ด้วยวิธี 5 point Hedonic scale test (ปรำณี อ่ำนเปรี่อง, 2547) โดยใช้ผู้ทดสอบ
ท่ัวไปจ้ำนวน 30 คน อำยุระหว่ำง 20-26 ปี ให้คะแนน 5=ชอบมำกท่ีสุด จนถึง 1=ชอบน้อยท่ีสุด ได้ผลดัง
ตำรำงท่ี 2.4-2.5 
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ตำรำงท่ี 2.4 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัสของผลิตภัณฑ์น ้ำมะขำมป้อมสดสูตรพื นฐำน
โดยวิธี Hedonic scale 

treatment คุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัส 
สี  กล่ิน ns รสชำติ  ควำมชอบโดยรวม  

1 3.10+0.92 c 3.17+0.95  3.30+0.75 ab 3.27+0.69 ab 
2 3.27+0.91 bc 2.87+0.90 2.70+1.09 b 2.70+1.02 b 
3 3.73+0.87 ab 3.40+0.86  3.80+1.00 a 3.70+0.99 a 
4 4.07+0.91 a 3.20+0.89 3.33+0.71 a 3.47+0.68 a 

หมำยเหตุ: อักษรตัวพิมพ์เล็กที่แตกต่ำงกันตำมแนวตั งหมำยถึงมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
ns หมำยถึง ไม่มคีวำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 

 

พบว่ำ คะแนนของค่ำกล่ินของน ้ำมะขำมป้อมจำกผลสดทั ง 4 สูตร ไม่แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญ
ทำงสถิติท่ีระดับควำมเช่ือมั่นท่ี 95% (P>0.05) แต่สีของสูตรท่ี 4 ได้คะแนนกำรยอมรับมำกท่ีสุดแต่ไม่
แตกต่ำงจำกสูตรท่ี 3 อย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P>0.05) และยังพบว่ำคะแนนของรสชำติและควำมชอบ
โดยรวมของสูตรท่ี 3 ได้คะแนนมำกท่ีสุด (P<0.05) แต่ไม่แตกต่ำงจำกสูตรท่ี 4 และ 1 (P>0.05) ดังนั น จึง
ได้ทดสอบชิมแบบเรียงล้ำดับ หรือวิธี Ranking เฉพำะสูตรท่ี 1, 3 และ 4 โดยก้ำหนดให้ 1=ชอบมำกท่ีสุด 
2=ชอบปำนกลำง 3=ชอบน้อยท่ีสุด  

ตำรำงท่ี 2.5 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัสของผลิตภัณฑ์น ้ำมะขำมป้อมสดสูตรพื นฐำน
โดยวิธี Ranking 

treatment 1  3   4  
ผลรวมคะแนน 67 44 69 

 

เมื่อน้ำข้อมูลท่ีได้มำทดสอบค่ำผลรวม หรือ rank sum test โดยเปิดค่ำท่ี p=0.05 ในตำรำง 
Critical value of difference between rank sum มีผู้ทดสอบ จ้ำนวน 30 คน โดยมีผลิตภัณฑ์ 3 สูตร 
เมื่อเปิดตำรำงจะได้ค่ำ Critical value = 18.2 ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบค่ำ rank sum ของตัวอย่ำงแต่ละคู่ 
แล้วถ้ำควำมแตกต่ำงของ rank sum มำกกว่ำ 18.2 แสดงว่ำมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญท่ีระดับ
ควำมเช่ือมั่น 95% 

สูตร 4-1= 69-67 = 2 < 18.2 ไม่แตกต่ำง  
สูตร 4-3 = 69-44 = 25 > 18.2 แตกต่ำง 
สูตร 1-3= 67-44 = 23 > 18.2 แตกต่ำง 
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มีคู่ท่ีแตกต่ำงกัน 1 คู่ จึงให้สัญลักษณ์ต่ำงกัน ส่วนคู่ท่ีเหลือเหมือนกันจึงให้สัญลักษณ์เหมือนกัน
แสดงว่ำไม่แตกต่ำงกัน 

 

พบว่ำ สูตรท่ี 3 ได้รับควำมชอบมำกกว่ำสูตรท่ี 1 และ 4 อย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P<0.05) จึง
เลือกสูตรท่ี 3 แต่ผู้ประกอบกำรต้องกำรให้ลดน ้ำตำลทรำยเหลือประมำณ 9%Brix ดังนั น จึงได้ทดลองใหม่
เพื่อปรับลดควำมหวำนลง ดังแสดงในตำรำงท่ี 2.6 

กำรทดลองที่ 2 ผลิตภัณฑ์น ้ำมะขำมป้อมพร้อมด่ืมจำกผลสดแบบหวำนน้อย 

ตำรำงท่ี 2.6 ส่วนประกอบของน ้ำมะขำมป้อมสดสูตรใหม่ 

treatment น ้ำมะขำมป้อม  
(มะขำมป้อม: น ้ำ = 1: 5) 

น ้ำตำลทรำย น ้ำ 
 

ทั งผล 
(กรัม) 

เนื อ 
(กรัม) 

% ขำว 
(กรัม) 

แดง 
(กรัม) 

(%) (กรัม) (%) 

1 500 - 48.64 - 28 2.72 500 48.64 
2 500 - 48.64 28 - 2.72 500 48.64 
3 - 500 48.78 - 25 2.44 500 48.78 
4 - 500 48.78 25 - 2.44 500 48.78 

 

ตำรำงท่ี 2.7 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนเคมีของผลิตภัณฑ์น ้ำมะขำมป้อมสดสูตรใหม่ 

treatment คุณภำพทำงด้ำนเคมี 
ควำมเป็นกรดด่ำง (pH) ns ปริมำณของแข็งทั งหมดท่ีละลำยน ้ำได้ (%Brix) 

1 2.4+0.1 8.4+0.1 c 
2 2.4+0.1 9.0+0.1 a 
3 2.4+0.1 8.6+0.1 b 
4 2.4+0.1 8.8+0.1 ab 

หมำยเหตุ: อักษรตัวพิมพ์เล็กที่แตกต่ำงกันตำมแนวตั งหมำยถึงมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
ns หมำยถึง ไม่มคีวำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 

 

treatment 1 3 4 
Rank sum 67 44 69 

ควำมแตกต่ำง a b a 
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จำกตำรำงท่ี 2.7 แสดงค่ำปริมำณของแข็งทั งหมดท่ีละลำยน ้ำได้ของ Treatment ท่ี 2 และ 4 มี
ค่ำมำกท่ีสุด และทั งสอง treatment ไม่แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P>0.05) ทั งนี เพรำะน ้ำตำล
ทรำยขำวมีควำมบริสุทธิ์มำกกว่ำน ้ำตำลทรำยแดง ส่วนค่ำ pH ไม่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญ  

ตำรำงท่ี 2.8 ค่ำสีของน ้ำมะขำมป้อมสด 

Treatment L* a* b* Chroma 
1 55.35+0.03 b 2.52+0.04 a 33.11+0.12 a 33.33+0.03 a 
2 56.05+0.13 a 2.25+0.01 b 33.26+0.02 a 33.21+0.11 a 
3 54.73+0.22 c 2.52+0.04 a 33.11+0.12 a 33.21+0.11 a 
4 56.05+0.13 a 1.32+0.02 c 28.51+0.14 b 28.54+0.14 b 

หมำยเหต:ุ อักษรตัวพิมพ์เล็กที่แตกต่ำงกันตำมแนวตั งหมำยถึงมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
 ns หมำยถึง ไม่มคีวำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
 

ค่ำสี L* หรือค่ำควำมสว่ำงพบว่ำ Treatment ท่ี 2 และ 4 มีควำมสว่ำงมำกกว่ำอื่นๆ และทั งสอง 
treatment ไม่แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P>0.05) เพรำะน ้ำตำลทรำยขำวมีควำมบริสุทธิ์
มำกกว่ำน ้ำตำลทรำยแดง ค่ำสี a* (ค่ำสีแดง) พบว่ำ Treatment ท่ี 1 และ 3 มีสีแดงมำกกว่ำอื่นๆ 
เนื่องจำกใช้น ้ำตำลทรำยแดง ส่วนค่ำสี b* (ค่ำสีเหลือง) และค่ำ C หรือควำมเข้มของสี พบว่ำ Treatment 
ท่ี 4 มีสีเหลืองและมีควำมเข้มของสีน้อยกว่ำอื่นๆ เนื่องจำกใช้น ้ำตำลทรำยขำวในปริมำณน้อยกว่ำอื่นๆ ดัง
ตำรำง 2.8 

เมื่อน้ำตัวอย่ำงมำวัดคุณภำพของสำรต้ำนอนุมูลอิสระ ได้แก่ ควำมสำมำรถในกำรต้ำนอนุมูลอิสระ 
หรือ %AA (Mensor และคณะ, 2001) FRAP ฟีนอลิคทั งหมดและฟลำโวนอยด์ทั งหมด ดังตำรำงท่ี 2.9 

โดยมีกำรค้ำนวนค่ำ %AA= 100-((abssample- absblank) x 100/abscontrol) 

ตำรำงท่ี 2.9 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนสำรส้ำคัญของน ้ำมะขำมป้อมสด 

Treatment % Dpph 
inhibition 

FRAP as 
ascorbic acid 

(mg/L) ns 

Total Phenolic 
as gallic acid 

(g/L) 

Total Flavonoid as 
catechin (mg/L) 

1 89.38+0.25 c 513.05+63.19 14.78+0.12 a 148.98+6.70 a 
2 81.34+0.39 d 462.51+20.31 13.39+1.85 ab 126.49+9.73 a 
3 99.41+0.25 a 474.22+8.27 11.51+0.72 ab 99.13+5.63 b 
4 95.93+0.25 b 445.49+0.75 10.08+0.84 b 86.20+2.34 b 

หมำยเหต:ุ อักษรตัวพิมพ์เล็กที่แตกต่ำงกันตำมแนวตั งหมำยถึงมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
 ns หมำยถึง ไม่มคีวำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 



73 
 

 

พบว่ำ Treatment 1 และ 2 หรือน ้ำมะขำมป้อมสดจำกผลมะขำมป้อมสดและเติมน ้ำตำลทรำย
แดงและขำว มีปริมำณฟลำโวนอยด์ทั งหมดมำกกว่ำอื่นๆ อย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P<0.05) ปริมำณฟี
นอลิกทั งหมดของ Treatment 1 มีค่ำมำกท่ีสุดแต่ไม่แตกต่ำงจำก treatment 2 และ 3 แต่ Treatment 
3 หรือน ้ำมะขำมป้อมสดจำกเนื อมะขำมป้อมและเติมน ้ำตำลทรำยแดง มี %กำรต้ำนอนุมูลอิสระมำกท่ีสุด 
ส่วนค่ำ FRAP ไม่แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P>0.05) 

ตำรำงท่ี 2.10 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัสของผลิตภัณฑ์น ้ำมะขำมป้อมสดสูตรใหม ่

treatment 1 2 3 4 
ผลรวมคะแนน 118 77 37 68 

เมื่อน้ำข้อมูลท่ีได้มำทดสอบค่ำผลรวม หรือ rank sum test โดยเปิดค่ำท่ี p=0.05 ในตำรำง 
Critical value of difference between rank sum มีผู้ทดสอบ จ้ำนวน 30 คน โดยมีผลิตภัณฑ์ 4 สูตร 
เมื่อเปิดตำรำงจะได้ค่ำ Critical value = 25.7 ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบค่ำ rank sum ของตัวอย่ำงแต่ละคู่ 
แล้วถ้ำควำมแตกต่ำงของ rank sum มำกกว่ำ 25.7 แสดงว่ำมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญท่ีระดับ
ควำมเช่ือมั่น 95% 

สูตร 1-2= 118-77 = 41> 25.7 แตกต่ำง 
สูตร 1-3= 118-37 = 81> 25.7 แตกต่ำง 
สูตร 1-4= 118-68 = 50> 25.7 แตกต่ำง 
สูตร 2-3 = 77-37 = 40> 25.7 แตกต่ำง 
สูตร 2-4 = 77-68 = 19< 25.7 ไม่แตกต่ำง 
สูตร 4-3 = 68-37 = 40> 25.7 แตกต่ำง 
 
 

มีคู่ท่ีแตกต่ำงกัน 3 คู่ จึงให้สัญลักษณ์ต่ำงกัน ส่วนคู่ท่ีเหลือเหมือนกันจึงให้สัญลักษณ์เหมือนกัน
แสดงว่ำไม่แตกต่ำงกัน 

 

 

treatment 1 2 3 4 
Rank sum 118 77 37 68 

ควำมแตกต่ำง a b c b 



74 
 

จำกกำรทดสอบพบว่ำ Treatment 1 ได้รับกำรจัดเรียงอันดับด้ำนรสชำติด้อยกว่ำ treatment 
อื่นๆ อย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P<0.05) ส่วน treatment 2 และ 4 ไม่แตกต่ำงกัน (P>0.05) และพบว่ำ 
treatment 3 ได้รับกำรจัดเรียงอันดับด้ำนรสชำติดีกว่ำ treatment อื่นๆ อย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ 
(P<0.05) แสดงว่ำกำรใช้เนื อมะขำมป้อมสดและเติมน ้ำตำลทรำยแดงในผลิตภัณฑ์ ท้ำให้รสชำติของ
ผลิตภัณฑ์ดีขึ น ได้สูตรกำรผลิตท่ีเหมำะสม ดังนี  น ้ำ 80.85% เนื อมะขำมป้อมสด 16.93% น ้ำตำลทรำย
แดง 2.22% 
 

กระบวนกำรผลิต ดังนี  

มะขำมป้อมสด 

แกะเอำแต่เนื อ 

เนื อมะขำมป้อมสด+น ้ำ (1:5) 

ต้มจนเนื อมะขำมป้อมเปื่อยยุ่ย 

กรอง  

เติมน ้ำ  

ต้ม 

เติมน ้ำตำลทรำยแดง คนจะละลำย 

บรรจุขวด 

กำรศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำและประเมินอำยุกำรเก็บรักษำ 

เมื่อน้ำผลิตภัณฑ์น ้ำมะขำมป้อมสดท่ีผ่ำนกำรคัดเลือกคือ Treatment 3 ศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำ 
ท่ีอุณหภูมิ 35, 45 และ 55°C นำน 37 วัน และประเมินอำยุกำรเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิ 25°C ดังแสดงใน
ตำรำงท่ี 2.11 โดยศึกษำกำรเปล่ียนแปลงของปริมำณของแข็งทั งหมดท่ีละลำยน ้ำได้ (TSS) pH ปริมำณ
เชื อจุลินทรีย์ทั งหมด ปริมำณยีสต์และรำ  

เมื่อวิเครำะห์หำปริมำณของแข็งทั งหมดท่ีละลำยน ้ำได้ (TSS) ค่ำ pH และปริมำณยีสต์และรำ
พบว่ำเปล่ียนแปลงไปจำกตอนเริ่มต้นเพียงเล็กน้อยตลอดอำยุกำรเก็บรักษำนำน 37 วัน แต่เชื อจุลินทรีย์
ทั งหมดมีแนวโน้มเพิ่มขึ น ดังนั น จึงได้เลือกเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดเพื่อประเมินอำยุกำรเก็บรักษำ  
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ตำรำงท่ี 2.11 ปริมำณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมด (cfu/ml) ของน ้ำมะขำมป้อมสด 

อุณหภูมิ 
(°C) 

ระยะเวลำท่ีเก็บรักษำ (วัน) 
1 8 15 23 30 37 

35 1 1 1 1 1 9 
45 1 1 1 1 3 9 
55 1 1 1 1 1 100 

 

กำรประเมินอำยุกำรเก็บรักษำจำกเชื อจุลินทรีย์ทั งหมด 
กำรค้ำนวณอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์จำกเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดต้องไม่เกิน 104 cfu/ml 

ตำมมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช.487/2556 น ้ำมะขำมปอม แต่ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับท่ี 
356) พ.ศ. 2556 เรื่อง เครื่องด่ืมในภำชนะบรรจุท่ีปิดสนิท ไม่ได้ก้ำหนดปริมำณจุลินทรียทั งหมด จำกกำร
ทดสอบ Kinetic reaction โดยกำรสร้ำงกรำฟควำมสัมพันธ์ระหว่ำงค่ำเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดกับเวลำกำร
เก็บรักษำ โดยสร้ำงกรำฟเพื่อหำอันดับของปฏิกิริยำทั ง 3 แบบ คือ 

Zero order reaction กรำฟควำมสัมพันธ์ระหว่ำงค่ำเชื อกับเวลำกำรเก็บรักษำ 
CA = -kt + CA0  

First order reaction กรำฟควำมสัมพันธ์ระหว่ำงค่ำ –ln(CA/ CA0)  กับเวลำกำรเก็บรักษำ 
–ln (CA/ CA0) =kt   

Second order reaction กรำฟควำมสัมพันธ์ระหว่ำงค่ำ (1/CA) - (1/CA0) กับเวลำกำรเก็บรักษำ 
1/CA=kt  + 1/CA0 
 
เมื่อ CA = ค่ำสังเกตท่ีเกิดขึ น 

CA0 = ค่ำสังเกตท่ีจุดเริ่มต้น (t=0) 
k= reaction rate constant 
t= ระยะเวลำกำรเก็บรักษำ (วัน) 

น้ำข้อมูลค่ำเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดและเวลำกำรเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิต่ำงๆ ดังตำรำงท่ี 1.10 มำสร้ำง 
กรำฟควำมสัมพันธ์ระหว่ำงค่ำเชื อกับเวลำกำรเก็บรักษำ (n=0), –ln(CA/ CA0)  กับเวลำกำรเก็บรักษำ 
(n=1) และ (1/CA) - (1/CA0) กับเวลำกำรเก็บรักษำ (n=2) เพื่อหำค่ำควำมชันของกรำฟหรือค่ำ k ดังแสดง
ในตำรำง 1.11 และรูปท่ี 1 พบว่ำ กำรเปล่ียนแปลงค่ำเชื อท่ีเก็บรักษำนำน 37 วัน มีลักษณะเส้นกรำฟเป็น
แบบ first kinetic reaction และเมื่อแทนค่ำในสมกำรแล้วได้ค่ำเวลำท่ีท้ำนำย (จ้ำนวนวัน) จำกสมกำร 
first- order kinetic reaction  
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รูปท่ี 2.1 กรำฟของ –ln (ปริมำณเชื อ/ปริมำณเชื อเริ่มต้น) น ้ำมะขำมป้อมสดและเวลำท่ีเก็บรักษำ 

ตำรำง 2.12 ค่ำท้ำนำยอำยุกำรเก็บรักษำ (วัน) จำกค่ำจุลินทรีย์ทั งหมดของผลิตภัณฑ์น ้ำมะขำมป้อมสดโดย
วิธีหำค่ำ k ของ kinetic model  

Kinetic reaction model อุณหภูมิท่ีเก็บรักษำ (°C) 
35°C 45°C 55°C 

k  R2 k  R2 k  R2 
First-order -0.0432 

 
0.4439 -0.0556 

 
0.7009 -0.0905 0.4439 

213.20 วัน 165.65 วัน 101.77 วัน 
จำกตำรำง 2.12 พบว่ำค่ำอำยุกำรเก็บรักษำท่ีค้ำนวณได้จำกสมกำร First-order model ของ

ผลิตภัณฑ์มีอำยุกำรเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิ 35, 45 และ 55°C ได้นำน 213, 166 และ 102 วัน ตำมล้ำดับ 
อย่ำงไรก็ตำม กำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์ ท่ีอุณหภูมิ 35-55°C ซึ่งไม่ใช่กำรเก็บรักษำในสภำวะจริงใน
ห้ำงสรรพสินค้ำ ดังนั น จึงประเมินอำยุกำรเก็บรักษำในสภำวะจริงท่ีอุณหภูมิ 25°C 

เมื่อน้ำข้อมูลท่ีได้จำกกำรค้ำนวนอำยุกำรเก็บรักษำท่ีได้จำก First-order model ไปสร้ำงกรำฟ 
Arrhenius ของอำยุกำรเก็บรักษำ (ln อำยุกำรเก็บ) กับส่วนกลับของอุณหภูมิ (1/T) เพื่อท้ำนำยอำยุกำร
เก็บรักษำในกำรเก็บรักษำตำมชั นวำงของในซุปเปอร์มำร์เกตท่ี 25°C พบว่ำ ผลิตภัณฑ์มีอำยุกำรเก็บรักษำ
นำน 333 วัน หรือ 11.1 เดือน ดังรูปท่ี 2.2 

y = -0.0432x + 0.461
R² = 0.4439

y = -0.0556x + 0.5158
R² = 0.7009

y = -0.0905x + 0.9662
R² = 0.4439
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-3.0000

-2.0000
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รูปท่ี 2.2 กรำฟ Arrhenius ของอำยุกำรเก็บรักษำ (ln อำยุกำรเก็บ) กับส่วนกลับของอุณหภูมิ (1/T) ของ
ปริมำณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดในน ้ำมะขำมป้อมสด 

อย่ำงไรก็ตำม ควรจะมีกำรเปรียบเทียบกับกำรเก็บรักษำในสภำวะจริงด้วย เพื่อประเมินอำยุกำรเก็บ
รักษำได้อย่ำงถูกต้อง  

 

2.2.2 ศึกษำบรรจุภัณฑ์ที่เหมำะสม 

 ผู้ประกอบกำรได้เลือกบรรจุภัณฑ์เป็นขวดแก้วใส ขนำด 180 มิลลิลิตร ฝำล๊อค เนื่องจำกหำซื อได้ง่ำย
และรำคำถูก จึงได้ออกแบบฉลำกต้นแบบท่ีแตกต่ำงจำกท้องตลำด ดังรูปท่ี 2.3 แต่เป็นฉลำก 2 ชิ น ท่ีมีรำคำสูง 
ดังนั น จึงได้ออกแบบเป็นฉลำกชิ นเดียวท่ีรำคำไม่สูงมำก เพื่อให้ลดต้นทุนกำรผลิต ดังรูปท่ี 2.4 

 

รูปท่ี 2.3 ฉลำกต้นแบบของผลิตภัณฑ์น ้ำมะขำมป้อมสด 

 

y = 3721.8x - 6.6798
R² = 0.9607
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รูปท่ี 2.4 ฉลำกของผลิตภัณฑ์น ้ำมะขำมป้อมสด 

2.2.3 ศึกษำมำตรฐำนและกำรขอรับรอง อย. 

 น ้ำมะขำมป้อมจำกผลสด บรรจุขวดแก้วใสขนำด 180 ml น้ำไปตรวจวิเครำะห์ท่ีสถำบันค้นคว้ำ
และพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำร มหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์ กรุงเทพฯ ได้ผลดังตำรำงท่ี 2.13 และได้รับรอง 
อย. ดังรูปท่ี 2.5 
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ตำรำง 2.13 รำยงำนผลกำรทดสอบน ้ำมะขำมป้อมสด 

รำยกำรทดสอบ ผลกำรทดสอบ 
ปริมำตรสุทธิ, มิลลิลิตร 194 
ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง 2.81 
เคมี  
ชนิดและปริมำณสีสังเครำะห์ (มิลลิกรัม/กก.) ไม่พบ 
กรดเบนโซอิก (มิลลิกรัม/กก.) ไม่พบ 
กรดซอร์บิก (มิลลิกรัม/กก.) ไม่พบ 
โลหะหนัก  
ปริมำณตะกั่ว (มิลลิกรัม/กก.) <0.10 
เชื อจุลินทรีย ์  
จ้ำนวนยีสต์และรำ (โคโลนี/มิลลิลิตร) <1 
Coliforms, MPN / 100 มิลลิลิตร <1.1 
E. coli / 100 มิลลิลิตร ไม่พบ 
เชื อโรคอำหำรเป็นพิษ  
S. aureus / 0.1 มิลลิลิตร ไม่พบ 
Salmonella spp. / 25 มิลลิลิตร ไม่พบ 
คุณค่ำทำงโภชนำกำร / 100 มิลลิลิตร  
พลังงำน, กิโลแคลอรี 58.28 
พลังงำนจำกไขมัน, กิโลแคลอรี 0.00 
ไขมันทั งหมด, กรัม 0.00 
ไขมันอิ่มตัว, กรัม ไม่พบ 
โคเลสเตอรอล, มิลลิกรัม ไม่พบ 
โปรตีน, กรัม 0.02 
คำร์โบไฮเดรตทั งหมด, กรัม 14.55 
ใยอำหำร, กรัม 0.11 
น ้ำตำล, กรัม 12.63 
โซเดียม, มิลลิกรัม 2.05 
วิตำมินเอ (เบต้ำแคโรทีน), ไมโครกรัม ไม่พบ 
วิตำมินบี 1, มิลลิกรัม ไม่พบ 
วิตำมินบี 2, มิลลิกรัม ไม่พบ 
แคลเซียม, มิลลิกรัม 5.65 
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รำยกำรทดสอบ ผลกำรทดสอบ 
เหล็ก, มิลลิกรัม 0.18 
เถ้ำ, กรัม 0.06 
ควำมชื น, กรัม 89.37 
 

 

 

 

 

รูปท่ี 2.5 ผลิตภัณฑ์น ้ำมะขำมป้อมสด 

2.2.3 น ้ำมะขำมป้อมพร้อมด่ืมจำกผลแห้ง 

เมื่อน้ำลูกมะขำมป้อมสดและเนื อมะขำมป้อมสดมำอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 70°C พบว่ำมีผลผลิตเป็น 
21% และ 16.47% ตำมล้ำดับ 
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กำรทดลองที่ 1 กำรผลิตภัณฑ์น ้ำมะขำมป้อมพร้อมด่ืมจำกผลแห้งแบบหวำน 

น้ำมะขำมป้อมแห้งท่ีค่ัวและบดหยำบผสมน ้ำ ต้มจนเดือด นำน 10 นำที กรองผ่ำนผ้ำขำวบำง 
เติมน ้ำตำลทรำย และต้มท่ีอุณหภูมิ 90-95°C นำน 5 นำที แล้วกรองผ่ำนผ้ำขำวบำง และบรรจุในขวดแก้ว
ขณะร้อน ปิดฝำ คว่้ำขวดนำน 2-3 นำที และท้ำให้เย็น 

ตำรำงท่ี 2.13 ส่วนประกอบของน ้ำมะขำมป้อมแห้งสูตรพื นฐำน 

treatment ส่วนประกอบ 
มะขำมป้อม น ้ำตำลทรำยขำว น ้ำ 

น ้ำหนัก (กรัม) % น ้ำหนัก (กรัม) % น ้ำหนัก (กรัม) % 
1 400 6.50 750 12.20 5,000 81.30 
2 500 8.00 750 12.00 5,000 80.00 
3 600 9.45 750 11.81 5,000 78.74 

 

 

เมื่อน้ำไปทดสอบคุณภำพทำงด้ำนเคมี ดังแสดงในตำรำงท่ี 2.14 พบว่ำ ปริมำณของแข็งทั งหมดท่ี
ละลำยน ้ำได้ของ Treatment 3 มีค่ำมำกท่ีสุด (P<0.05) และมีค่ำ pH น้อยท่ีสุด หรือมีควำมเป็นกรดสูง 
เนื่องจำกใช้มะขำมป้อมมำกท่ีสุด และเมื่อทดสอบคุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัสทั งค่ำสี กล่ิน รสชำติ 
และควำมชอบโดยรวม ด้วยวิธี 5 point Hedonic scale test (ปรำณี อ่ำนเปรี่อง, 2547) โดยใช้ผู้ทดสอบ
ท่ัวไปจ้ำนวน 30 คน อำยุระหว่ำง 19-30 ปี ได้ผลดังตำรำงท่ี 2.15 
 

ตำรำงท่ี 2.14 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนเคมีของผลิตภัณฑ์น ้ำมะขำมป้อมแห้งสูตรพื นฐำน 

treatment คุณภำพทำงด้ำนเคมี 
ควำมเป็นกรดด่ำง (pH) ns ปริมำณของแข็งทั งหมดท่ีละลำยน ้ำได้ (%Brix) 

1 2.8+0.1 18.4+0.1 c 
2 2.7+0.1 23.4+0.1 b 
3 2.6+0.1 24.4+0.1 a 

หมำยเหตุ: อักษรตัวพิมพ์เล็กที่แตกต่ำงกันตำมแนวตั งหมำยถึงมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
ns หมำยถึง ไม่มคีวำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
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ตำรำงท่ี 2.15 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัสของผลิตภัณฑ์น ้ำมะขำมป้อมแห้งสูตรพื นฐำน 
 

treatment คุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัส 
สี ns กล่ิน รสชำติ ns ควำมชอบโดยรวม ns 

1 3.35+0.95  3.10+0.87 b 3.45+0.93  3.35+0.84  
2 3.26+0.93  3.61+0.84 a 3.58+1.03  3.81+1.05  
3 3.42+0.72  3.52+0.11 ab 3.68+1.01  3.84+0.78  

หมำยเหตุ: อักษรตัวพิมพ์เล็กที่แตกต่ำงกันตำมแนวตั งหมำยถึงมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
ns หมำยถึง ไม่มคีวำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 

 

จำกผลกำรทดสอบดังตำรำงท่ี 2.15 พบว่ำ คะแนนของค่ำสี รสชำติและควำมชอบโดยรวมของน ้ำ
มะขำมป้อมจำกผลแห้งทั ง 3 สูตร ไม่แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติท่ีระดับควำมเช่ือมั่นท่ี 95% 
(P>0.05) แต่กล่ินของสูตรท่ี 2 ได้คะแนนกำรยอมรับมำกท่ีสุดแต่ไม่แตกต่ำงจำกสูตรท่ี 3 อย่ำงมีนัยส้ำคัญ
ทำงสถิติ (P>0.05) และยังพบว่ำสูตรท่ี 2 แตกต่ำงจำกสูตรท่ี 1 อย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงทำงสถิติ (P<0.05) 

อย่ำงไรก็ตำม พบว่ำคุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัส ทั งสี กล่ิน รสชำติและควำมชอบโดยรวมของ
ผลิตภัณฑ์มีคะแนนในช่วงเฉยๆ จนถึงชอบ ซึ่งยังไม่เหมำะสมส้ำหรับกำรผลิตเพื่อจ้ำหน่ำย ดังนั นจึงท้ำกำร
ทดลองใหม่ โดยลดปริมำณมะขำมป้อมแห้งให้น้อยลง ได้แสดงส่วนประกอบในตำรำงท่ี 2.16 
 

ตำรำงท่ี 2.16 ส่วนประกอบของน ้ำมะขำมป้อมแห้งสูตรใหม่ 
 

treatment ส่วนประกอบ 
มะขำมป้อม น ้ำตำลทรำยขำว น ้ำ 

น ้ำหนัก (กรัม) % น ้ำหนัก (กรัม) % น ้ำหนัก (กรัม) % 
1 50 0.86 750 12.93 5,000 86.21 
2 100 1.71 750 12.82 5,000 85.47 
3 150 2.54 750 12.71 5,000 84.75 
4 200 3.36 750 12.61 5,000 84.03 
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ตำรำงท่ี 2.17 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนเคมีของผลิตภัณฑ์น ้ำมะขำมป้อมแห้งสูตรใหม่ 
 

treatment คุณภำพทำงด้ำนเคมี 
ควำมเป็นกรดด่ำง (pH) ns ปริมำณของแข็งทั งหมดท่ีละลำยน ้ำได้ (%Brix) 

1 2.7+0.1 16.2+0.1 c 
2 2.6+0.1 15.8+0.3 c 
3 2.6+0.1 18.4+0.1 b 
4 2.5+0.1 21.8+0.1 a 

หมำยเหตุ: อักษรตัวพิมพ์เล็กที่แตกต่ำงกันตำมแนวตั งหมำยถึงมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
ns หมำยถึง ไม่มคีวำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 

 

เมื่อน้ำไปทดสอบคุณภำพทำงด้ำนเคมี ดังแสดงในตำรำงท่ี 2.17 พบว่ำ ปริมำณของแข็งทั งหมดท่ี
ละลำยน ้ำได้ของ Treatment 4 มีค่ำมำกท่ีสุด (P<0.05) และมีค่ำ pH น้อยท่ีสุด หรือมีควำมเป็นกรดสูง 
เนื่องจำกใช้มะขำมป้อมมำกท่ีสุด และเมื่อทดสอบคุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัสทั งค่ำสี กล่ิน รสชำติ 
และควำมชอบโดยรวม ด้วยวิธี 5 point Hedonic scale test (ปรำณี อ่ำนเปรี่อง, 2547) โดยใช้ผู้ทดสอบ
ท่ัวไปจ้ำนวน 30 คน อำยุ 30 ปีขึ นไป ได้ผลดังตำรำงท่ี 2.18 

เมื่อน้ำไปทดสอบคุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัสแบบจัดเรียงล้ำดับ (Ranking test) (ปรำณี 
อ่ำนเปรี่อง, 2557) โดยใช้ผู้ทดสอบท่ัวไปจ้ำนวน 30 คน อำยุระหว่ำง 16-70 ปี ได้ผลดังตำรำงท่ี 2.6  

ตำรำงท่ี 2.18 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัสของผลิตภัณฑ์น ้ำมะขำมป้อมแห้งสูตรใหม ่

treatment 1 2  3  4  
ผลรวมคะแนน 53 69 71 107 

 

เมื่อน้ำข้อมูลท่ีได้มำทดสอบค่ำผลรวม หรือ rank sum test โดยเปิดค่ำท่ี p=0.05 ในตำรำง 
Critical value of difference between rank sum มีผู้ทดสอบ จ้ำนวน 30 คน โดยมีผลิตภัณฑ์ 4 สูตร 
เมื่อเปิดตำรำงจะได้ค่ำ Critical value = 25.7 ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบค่ำ rank sum ของตัวอย่ำงแต่ละคู่ 
แล้วถ้ำควำมแตกต่ำงของ rank sum มำกกว่ำ 25.7 แสดงว่ำมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญท่ีระดับ
ควำมเช่ือมั่น 95% 

สูตร 4-3 = 107-71 = 36> 25.7 แตกต่ำง 
สูตร 4-2= 107-69 = 38> 25.7 แตกต่ำง 
สูตร 4-1= 107-53 = 54> 25.7 แตกต่ำง 
สูตร 3-2 = 71-69 = 2< 25.7 ไม่แตกต่ำง 
สูตร 3-1= 71-53 = 18< 25.7 ไม่แตกต่ำง 
สูตร 2-1 = 69-53 = 16< 25.7 ไม่แตกต่ำง 
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มีคู่ท่ีแตกต่ำงกัน 3 คู่ จึงให้สัญลักษณ์ต่ำงกัน ส่วนคู่ท่ีเหลือเหมือนกันจึงให้สัญลักษณ์เหมือนกัน
แสดงว่ำไม่แตกต่ำงกัน 

จำกกำรทดสอบพบว่ำ Treatment 4 ได้รับกำรจัดเรียงอันดับด้ำนรสชำติด้อยกว่ำ treatment 
อื่นๆ อย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P<0.05) แสดงว่ำกำรเพิ่มปริมำณมะขำมป้อมแห้งในผลิตภัณฑ์ ท้ำให้
รสชำติของผลิตภัณฑ์ด้อยลง อย่ำงไรก็ตำม treatment 1, 2 และ 3 ไม่แตกต่ำงกัน (P>0.05) ซึ่งมีปริมำณ
มะขำมป้อมแห้ง 0.86-2.54% ดังนั น จึงท้ำกำรทดลองใหม่ โดยปรับลดน ้ำตำลทรำยขำวจำก 13% ให้มี
ปริมำณของแข็งท่ีละลำยน ้ำได้ทั งหมดประมำณ 10-12%Brix แล้วน้ำไปทดสอบคุณภำพทำงประสำท
สัมผัสอีกครั ง แสดงส่วนประกอบใหม่ดังตำรำงท่ี 2.19 

กำรทดลองที่ 2 กำรผลิตภัณฑ์น ้ำมะขำมป้อมพร้อมด่ืมจำกผลแห้งแบบหวำนน้อย 

ตำรำงท่ี 2.19 ส่วนประกอบของน ้ำมะขำมป้อมแห้ง 

treatment ส่วนประกอบ 
มะขำมป้อม น ้ำตำลทรำยขำว น ้ำ 

น ้ำหนัก (กรัม) % น ้ำหนัก (กรัม) % น ้ำหนัก (กรัม) % 
1 100 1.72 700 12.07 5000 86.21 
2 150 2.55 725 12.34 5000 85.11 
3 200 3.36 750 12.61 5000 84.03 

 

ตำรำงท่ี 2.20 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนเคมีของผลิตภัณฑ์น ้ำมะขำมป้อมแห้ง 

treatment คุณภำพทำงด้ำนเคมี 
ควำมเป็นกรดด่ำง (pH) ns ปริมำณของแข็งทั งหมดท่ีละลำยน ้ำได้ (%Brix) 

1 2.6+0.1 13.2+0.3 c 
2 2.6+0.1 13.8+0.2 b 
3 2.5+0.1 14.4+0.3 a 

หมำยเหตุ: อักษรตัวพิมพ์เล็กที่แตกต่ำงกันตำมแนวตั งหมำยถึงมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
ns หมำยถึง ไม่มคีวำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 

 

treatment 1 2 3 4 
Rank sum 53 69 71 107 

ควำมแตกต่ำง b b b a 
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เมื่อน้ำไปทดสอบคุณภำพทำงด้ำนเคมี ดังแสดงในตำรำงท่ี 2.20 พบว่ำ ปริมำณของแข็งทั งหมดท่ี
ละลำยน ้ำได้ของ Treatment 3 มีค่ำมำกท่ีสุด (P<0.05) และมีค่ำ pH น้อยท่ีสุด หรือมีควำมเป็นกรดสูง 
เนื่องจำกใช้มะขำมป้อมมำกท่ีสุด และเมื่อทดสอบค่ำสี ได้ผลดังตำรำงท่ี 2.20 พบว่ำ ค่ำสี L* (ควำมสว่ำง) 
ค่ำสี a* (ค่ำสีแดง) ของ Treatment 3 มีค่ำมำกท่ีสุด (P<0.05) เนื่องจำกใช้มะขำมป้อมมำกท่ีสุด ส่วนค่ำ 
C (ควำมเข้มสี) ของ Treatment 3 มีค่ำมำกท่ีสุดแต่ไม่แตกต่ำงจำก treatment 2 อย่ำงมีนัยส้ำคัญ 
(P>0.05) ค่ำสี b* (ค่ำสีเหลือง) ทุก treatment ไม่แตกต่ำงกัน 
ตำรำงท่ี 2.21 ค่ำสีของน ้ำมะขำมป้อมแห้ง 

Treatment L* a* b* ns Chroma 
1 10.51+0.02 c  5.06+0.05 b 36.64+0.09 10.15+0.01 b 
2 13.19+0.01 b 5.73+0.57 b 38.80+0.02 11.93+0.09 ab 
3 14.76+0.03 a 7.30+0.58 a 39.09+2.60 13.00+1.54 a 

หมำยเหต:ุ อักษรตัวพิมพ์เล็กที่แตกต่ำงกันตำมแนวตั งหมำยถึงมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
 ns หมำยถึง ไม่มคีวำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
 

เมื่อน้ำตัวอย่ำงท่ีผ่ำนกำรคัดเลือกมำวัดคุณภำพของสำรต้ำนอนุมูลอิสระ ได้แก่ ควำมสำมำรถใน
กำรต้ำนอนุมูลอิสระ หรือ %AA ค่ำ FRAP ฟีนอลิคทั งหมดและฟลำโวนอยด์ทั งหมด ดังตำรำง 2.22 พบว่ำ 
Treatment 3 หรือน ้ำมะขำมป้อมจำกมะขำมป้อมแห้ง มี %กำรต้ำนอนุมูลอิสระมำกท่ีสุด (P<0.05) ฟีนอ
ลิคทั งหมดและฟลำโวนอยด์ทั งหมดมีปริมำณมำกท่ีสุดแต่ไม่แตกต่ำงจำก Treatment 2 อย่ำงมีนัยส้ำคัญ
ทำงสถิติ (P>0.05) ส่วนค่ำ FRAP พบว่ำทุก treatment ไม่แตกต่ำงกัน 

ตำรำงท่ี 2.22 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนสำรส้ำคัญของน ้ำมะขำมป้อมแห้ง 

Treatment % Dpph 
inhibition 

FRAP as 
ascorbic acid 

(mg/L) ns 

Total Phenolic 
as gallic acid 

(g/L) 

Total Flavonoid as 
catechin (mg/L) 

1 47.91+0.10 c 585.92+3.76  3.83+0.26 b 64.59+2.28 b 
2 53.66+0.25 b 600.28+28.59  4.56+0.04 a 68.64+2.65 ab 
3 54.63+0.05 a 601.34+10.53  5.14+0.06 a 90.85+9.80 a 

หมำยเหต:ุ อักษรตัวพิมพ์เล็กที่แตกต่ำงกันตำมแนวตั งหมำยถึงมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
 ns หมำยถึง ไม่มคีวำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
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ตำรำงท่ี 2.23 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัสของผลิตภัณฑ์น ้ำมะขำมป้อมแห้ง 

treatment 1 2 3 
ผลรวมคะแนน 69 44 67 

เมื่อน้ำข้อมูลท่ีได้มำทดสอบค่ำผลรวม หรือ rank sum test โดยเปิดค่ำท่ี p=0.05 ในตำรำง 
Critical value of difference between rank sum มีผู้ทดสอบ จ้ำนวน 30 คน โดยมีผลิตภัณฑ์ 3 สูตร 
เมื่อเปิดตำรำงจะได้ค่ำ Critical value = 18.2 ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบค่ำ rank sum ของตัวอย่ำงแต่ละคู่ 
แล้วถ้ำควำมแตกต่ำงของ rank sum มำกกว่ำ 18.2 แสดงว่ำมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญท่ีระดับ
ควำมเช่ือมั่น 95% 

สูตร 1-2= 69-44 = 25> 18.2 แตกต่ำง 
สูตร 1-3 = 69-67 = 2< 18.2 ไม่แตกต่ำง 
สูตร 3-2= 67-44 = 23> 18.2 แตกต่ำง 
 
มีคู่ท่ีแตกต่ำงกัน 2 คู่ จึงให้สัญลักษณ์ต่ำงกัน ส่วนคู่ท่ีเหลือเหมือนกันจึงให้สัญลักษณ์เหมือนกัน

แสดงว่ำไม่แตกต่ำงกัน 

จำกกำรทดสอบพบว่ำ Treatment 1 และ 3 ได้รับกำรจัดเรียงอันดับด้ำนรสชำติด้อยกว่ำ 
treatment 2 อย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P<0.05) และพบว่ำ treatment 2 ได้รับกำรจัดเรียงอันดับด้ำน
รสชำติดีกว่ำ treatment อื่นๆ อย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P<0.05) ดังนั นจึงเลือกสูตรท่ี 2  

ได้สูตรกำรผลิตน ้ำมะขำมป้อมจำกผลแห้งท่ีเหมำะสม ประกอบด้วย น ้ำ 96.70% ผลมะขำมป้อม
แห้ง 1.90% น ้ำตำลทรำยขำว 1.40%  

 
 
 
 
 
 
 
 

treatment 1 2 3 
Rank sum 69 44 67 

ควำมแตกต่ำง a b a 
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กระบวนกำรผลิต มีดังนี  
ผลมะขำมป้อมแห้ง + น ้ำ 

 
 

ต้ม  
 

ทิ งให้ตกตะกอน กรอง 
 

ต้ม 
 

เติมน ้ำตำลทรำยขำว 
 

บรรจุ 

กำรศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำและประเมินอำยุกำรเก็บรักษำ 

เมื่อน้ำตัวอย่ำงน ้ำมะขำมป้อมแห้งท่ีผ่ำนกำรคัดเลือกคือ Treatment 2 มำศึกษำอำยุกำรเก็บ
รักษำในสภำวะเร่งท่ีอุณหภูมิ 35, 45, 55°C และประเมินอำยุกำรเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิ 25°C ดังแสดงใน
ตำรำงท่ี 2.24 

ตำรำงท่ี 2.24 ปริมำณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมด (cfu/ml) ของน ้ำมะขำมป้อมแห้ง 

อุณหภูมิ 
(°C) 

ระยะเวลำท่ีเก็บรักษำ (วัน) 
1 8 15 23 30 37 

35 1 1 1 1 3 7 
45 1 1 1 2 3 36 
55 1 1 1 3 30 100 
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กำรประเมินอำยุกำรเก็บรักษำจำกเชื อจุลินทรีย์ทั งหมด 

เมื่อเก็บรักษำนำน 37 วัน และค้ำนวณหำ kinetic model พบว่ำกำรเปล่ียนแปลงเป็นแบบ first-
order reaction ดังรูปท่ี 2.6 

 

 
 

รูปท่ี 2.6 กรำฟของ –ln (ปริมำณเชื อ/ปริมำณเชื อเริ่มต้น) น ้ำมะขำมป้อมแห้งและเวลำท่ีเก็บรักษำ 

 

ตำรำง 2.25 ค่ำท้ำนำยอำยุกำรเก็บรักษำ (วัน) จำกปริมำณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดของผลิตภัณฑ์น ้ ำ
มะขำมป้อมแห้งโดยวิธีหำค่ำ k ของ kinetic model  

Kinetic reaction model อุณหภูมิท่ีเก็บรักษำ (°C) 
35°C 45°C 55°C 

k  R2 k  R2 k  R2 
First-order -0.0506 

 
0.7128 -0.0856 

 
0.7228 -0.1333 0.8445 

182.02 วัน 107.6 วัน 69.09 วัน 
จำกตำรำง 2.25 พบว่ำค่ำอำยุกำรเก็บรักษำท่ีค้ำนวณได้จำกสมกำร First-order model ของ

ผลิตภัณฑ์มีอำยุกำรเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิ 35, 45 และ 55°C ได้นำน 182, 108 และ 69 วัน ตำมล้ำดับ 
อย่ำงไรก็ตำม กำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์ ท่ีอุณหภูมิ 35-55°C ซึ่งไม่ใช่กำรเก็บรักษำในสภำวะจริงใน
ห้ำงสรรพสินค้ำ ดังนั น จึงประเมินอำยุกำรเก็บรักษำในสภำวะจริงท่ีอุณหภูมิ 25°C 

y = -0.0506x + 0.4631
R² = 0.7128

y = -0.0856x + 0.7442
R² = 0.7228

y = -0.1333x + 1.0369
R² = 0.8445

-5.0000

-4.0000

-3.0000

-2.0000

-1.0000

0.0000

1.0000

2.0000
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เมื่อน้ำข้อมูลท่ีได้จำกกำรค้ำนวนอำยุกำรเก็บรักษำท่ีได้จำก First-order model ไปสร้ำงกรำฟ 
Arrhenius ของอำยุกำรเก็บรักษำ (ln อำยุกำรเก็บ) กับส่วนกลับของอุณหภูมิ (1/T) เพื่อท้ำนำยอำยุกำร
เก็บรักษำในกำรเก็บรักษำตำมชั นวำงของในซุปเปอร์มำร์เกตท่ี 25°C พบว่ำ ผลิตภัณฑ์มีอำยุกำรเก็บรักษำ
นำน 308 วัน หรือ 10.3 เดือน ดังรูปท่ี 2.7 

 

รูปท่ี 2.7 กรำฟ Arrhenius ของอำยุกำรเก็บรักษำ (ln อำยุกำรเก็บ) กับส่วนกลับของอุณหภูมิ (1/T) ของ
ปริมำณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดในน ้ำมะขำมป้อมแห้ง 

 

2.2.4 ศึกษำบรรจุภัณฑ์ที่เหมำะสม 

 ผู้ประกอบกำรได้เลือกบรรจุภัณฑ์เป็นขวดแก้วใส ขนำด 180 มิลลิลิตร ฝำล๊อค เนื่องจำกหำซื อได้ง่ำย
และรำคำถูก จึงได้ออกแบบฉลำกต้นแบบท่ีแตกต่ำงจำกท้องตลำด ดังรูปท่ี 2.8 แต่เป็นฉลำก 2 ชิ น ท่ีมีรำคำสูง 
ดังนั น จึงได้ออกแบบเป็นฉลำกชิ นเดียวท่ีรำคำไม่สูงมำก เพื่อให้ลดต้นทุนกำรผลิต ดังรูปท่ี 2.9 

 

รูปท่ี 2.8 ฉลำกต้นแบบน ้ำมะขำมป้อมแห้ง 

y = 4901x - 10.716
R² = 0.9991

0.00

1.00

2.00

3.00
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5.00

6.00

0.003000 0.003050 0.003100 0.003150 0.003200 0.003250 0.003300
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Linear (ln (shelf life))
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รูปท่ี 2.9 ฉลำกน ้ำมะขำมป้อมแห้ง 

ศึกษำมำตรฐำนและกำรขอรับรอง อย. 

 น ้ำมะขำมป้อมจำกผลแห้ง บรรจุขวดแก้วใสขนำด 180 ml น้ำไปตรวจวิเครำะห์ ได้ผลดังตำรำงท่ี 
2.26 และได้รับรอง อย. ดังรูปท่ี 2.10 

ตำรำง 2.26 รำยงำนผลกำรทดสอบน ้ำมะขำมป้อมแห้ง 

รำยกำรทดสอบ ผลกำรทดสอบ 
ปริมำตรสุทธิ, มิลลิลิตร 193 
ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง 2.99 
เคมี  
ชนิดและปริมำณสีสังเครำะห์ (มิลลิกรัม/กก.) ไม่พบ 
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กรดเบนโซอิก (มิลลิกรัม/กก.) ไม่พบ 
กรดซอร์บิก (มิลลิกรัม/กก.) ไม่พบ 
โลหะหนัก  
ปริมำณตะกั่ว (มิลลิกรัม/กก.) <0.10 
เชื อจุลินทรีย ์  
จ้ำนวนยีสต์และรำ (โคโลนี/มิลลิลิตร) <1 
Coliforms, MPN / 100 มิลลิลิตร <1.1 
E. coli / 100 มิลลิลิตร ไม่พบ 
เชื อโรคอำหำรเป็นพิษ  
S. aureus / 0.1 มิลลิลิตร ไม่พบ 
Salmonella spp. / 25 มิลลิลิตร ไม่พบ 
คุณค่ำทำงโภชนำกำร / 100 มิลลิลิตร  
พลังงำน, กิโลแคลอรี 45.04 
ไขมันทั งหมด, กรัม 0.03 
โปรตีน, กรัม 0.03 
คำร์โบไฮเดรตทั งหมด, กรัม 11.16 
น ้ำตำล, กรัม 10.06 
โซเดียม, มิลลิกรัม 2.59 
เถ้ำ, กรัม 0.02 
ควำมชื น, กรัม 92.76 
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รูปท่ี 2.10 ผลิตภัณฑ์น ้ำมะขำมป้อมแห้ง 

กำรฝึกอบรมเพื่อถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

 ฝึกอบรมถ่ำยทอดเทคโนโลยีโครงกำรน ้ำมะขำมป้อมพร้อมดื่ม 
ณ กลุ่มน ้ำเม่ำภูพำน109/4 ม. 12 ต.สร้ำงค้อ อ.ภูพำน จ.สกลนคร  

วันท่ี 2-4 กรกฎำคม 2561 รวม 3 วัน 
วันที ่ เวลำ กิจกรรม วิทยำกร 

2 กรกฎำคม 
2561 

8.00-9.00 น ต้อนรับผู้เข้ำร่วมอบรม และลงทะเบียนผู้เข้ำอบรม นักศึกษำช่วยงำน 
9.00-10.00 น บรรยำย กระบวนกำรผลิตอำหำรตำมหลัก GMP ผศ.พรประภำ ชุนถนอม 
10.00-11.00 น บรรยำย หลักกำรตลำด 4P ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ 
11.00-12.00 น ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติกำรวิเครำะห์บรรจุภัณฑ์ของ

ผลิตภัณฑ์คู่แข่ง และแนวทำงกำรออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์ 

ผศ.พรประภำ ชุนถนอม
ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ 
นักศึกษำช่วยงำน 

12.00-13.00 น พักรับประทำนกลำงวัน  
13.00-15.00 น ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำน

ประสำทสัมผสัของผลิตภัณฑ์คู่แข่ง และแนวทำงกำร
พัฒนำน ้ำมะขำมป้อมพร้อมด่ืมจำกผลสดและผลแห้ง 

ผศ.พรประภำ ชุนถนอม
ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ 
นักศึกษำช่วยงำน 

15.00-17.00 น ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติกำรเรื่อง กำรคิดต้นทุนกำรผลิตน ้ำ
มะขำมป้อมพร้อมด่ืมทั งผลสดและผลแห้ง 

ผศ.พรประภำ ชุนถนอม
ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ 
นักศึกษำช่วยงำน 

3 กรกฎำคม 
2561 

8.00-9.00 น ต้อนรับผู้เข้ำร่วมอบรม และลงทะเบียนผู้เข้ำอบรม นักศึกษำช่วยงำน 
9.00-10.00 น บรรยำย กระบวนกำรผลิตน ้ำมะขำมป้อมพร้อมด่ืม ผศ.พรประภำ ชุนถนอม 
10.00-11.00 น บรรยำย แนวทำงกำรจัดซื อวัตถุดิบและกำรขนส่ง ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ 
11.00-12.00 น ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติกำรคัดเลือกมะขำมป้อม กำร

จัดกำรมะขำมป้อมสดและแห้ง 
ผศ.พรประภำ ชุนถนอม
ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ 
นักศึกษำช่วยงำน 
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วันที ่ เวลำ กิจกรรม วิทยำกร 
12.00-13.00 น พักรับประทำนกลำงวัน  
13.00-17.00 น ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติกำรผลิตน ้ำมะขำมป้อมพร้อมด่ืม

แบบใช้ผลสด 
ผศ.พรประภำ ชุนถนอม
ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ 
นักศึกษำช่วยงำน 

4 กรกฎำคม 
2561 

8.00-9.00 น ต้อนรับผู้เข้ำร่วมอบรม และลงทะเบียนผู้เข้ำอบรม นักศึกษำช่วยงำน 
9.00-12.00 น ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติกำรผลิตน ้ำมะขำมป้อมพร้อมด่ืม

แบบใช้ผลแห้ง 
ผศ.พรประภำ ชุนถนอม
ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ 
นักศึกษำช่วยงำน 

12.00-13.00 น พักรับประทำนกลำงวัน  
13.00-16.00 น ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำน

ประสำทสัมผสัของน ้ำมะขำมป้อมพร้อมด่ืมทั งผลสด
และผลแห้ง 

ผศ.พรประภำ ชุนถนอม
ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ 
นักศึกษำช่วยงำน 

16.00-17.00 น สรุปผล และกำรย่ืนขอ อย. ผศ.พรประภำ ชุนถนอม
ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ 

16.00-17.30 น ตอบข้อซักถำม และประเมินควำมพึงพอใจ ผศ.พรประภำ ชุนถนอม
ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ 

   หมำยเหตุ - พักรับประทำนอำหำรว่ำงและเครื่องด่ืม เวลำ 10.30-10.40 น. และเวลำ 14.30-14.40 น. 

 

 ได้จัดฝึกอบรมเพื่อถ่ำยทอดเทคโนโลยีกำรผลิตน ้ำมะขำมป้อมพร้อมด่ืม ดังแสดงในตำรำง และรูปท่ี 11  
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รูปท่ี 2.11 กำรฝึกอบรมถ่ำยทอดเทคโนโลยีกำรผลิตน ้ำมะขำมป้อมพร้อมดื่ม 

กำรทดสอบตลำดและแผนตลำด 

 ทดสอบตลำดท่ีร้ำนค้ำ (Outlet) ของร้ำนมำลัย ตลำดกลำงดง ต้ำบลสร้ำงค้อ อ้ำเภอภูพำน 
สกลนคร ดังรูปท่ี 12 และทดสอบชิมท่ีงำนมหกรรมสมุนไพรแห่งชำติ ครั งท่ี 15 เมืองทองธำนี ดังรูปท่ี 13 
ได้น้ำตัวอย่ำงเสนอให้ร้ำนเลมอนฟำร์ม ปำกเกร็ด นนทบุรี และส้ำนักงำนบริษัทกำรบินไทย จตุจักร 
กรุงเทพฯ เมื่อวันท่ี 11 กรกฎำคม 2561 และ 15 สิงหำคม 2561 ดังรูปท่ี 14-15 และได้จัดท้ำแผนกำร
ตลำดโดย ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ และอำจำรย์เดือนรุ่ง สุวรรณโสภำ (ดังภำคผนวก) 
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รูปท่ี 2.12 ทดสอบตลำดท่ีร้ำนค้ำของผู้ประกอบกำร 

    

รูปท่ี 2.13 ทดสอบตลำดท่ีเมืองทองธำนี 
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รูปท่ี 2.14 ติดต่อฝ่ำยจัดซื อร้ำนเลมอนฟำร์ม 
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รูปท่ี 2.15 ติดต่อฝ่ำยจัดซื อกำรบินไทย 
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แผนกำรตลำด   

น ้ำมะขำมป้อมพร้อมด่ืม 

กลุ่มน ้ำเม่ำภูพำน (นำงมำลัย ไชยศรีหำ) 

กำรวิเครำะห์สถำนกำรณ์ (SWOT Analysis) 

กำรวิเครำะห์จุดแข็ง  จุดอ่อน  โอกำส  และอุปสรรค   
จุดแข็ง :  

  ปัจจัยภำยในองค์กรท่ีท้ำให้กิจกำรมีควำมได้เปรียบคู่แข่ง-วัตถุดิบสำมำรถหำได้ง่ำยในท้องถิ่นและ
ใช้เฉพำะวัตถุดิบหำได้ง่ำยในท้องถิ่น ซึ่งมีอยู่บนภูพำนมีกำรท้ำสูตรเฉพำะท่ีต่ำงจำกคู่แข่งรำยอื่นมีร้ำนค้ำ
จ้ำหน่ำยเป็นของตนเอง ท่ีมีท้ำเลท่ีเหมำะสมสะดวกส้ำหรับลูกค้ำในกำรจ้ำหน่ำยผลิตภัณฑ์ 

จุดอ่อน  : 
 ปัจจัยภำยในองค์กรท่ีท้ำให้กิจกำรเสียเปรียบคู่แข่งขัน เนื่องจำกน ้ำมะขำมป้อมขำดอัตลักษณ์

เนื่องจำกมีรสชำติท่ีเหมือนกัน และน ้ำมะขำมป้อมอำจจะไม่ตอบโจทย์กลุ่มวัยรุ่น ลูกค้ำบำงคนอำจไม่ค่อย
ชอบกล่ินและรสชำติของมะขำมป้อม 
โอกำส : (อะไรท่ีคิดว่ำจะสำมำรถท้ำให้กิจกำรเติบโตได้ในอนำคต) 
   มีแหล่งจ้ำหน่ำยท่ีมีศักยภำพท่ีเป็นของตัวเอง สำมำรถพัฒนำต่อยอดจำกกำรท้ำน ้ำเม่ำได้ ควำม
ต้องกำรของตลำดเพิ่มมำกขึ น และมียอดขำยเพิ่มจำกเดิม  

อุปสรรค :  (อะไรท่ีคิดว่ำเป็นปัจจัยท่ีจะท้ำให้กิจกำรไม่รุ่งเรือง เติบโตช้ำ เป็นอุปสรรคต่อกำรด้ำเนินธุรกิจ) 

    มีกำรแข่งขันเพิ่มมำกขึ น เนื่องจำกผู้ประกอบกำรเริ่มมำผลิตน ้ำมะขำมป้อมเพิ่มมำกขึ น เนื่องจำก
ตลำดเครื่องด่ืมสุขภำพมีกำรเติบโต เพิ่มมำกขึ น   
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ผลิตภัณฑ์น ้ำมะขำมป้อมพร้อมดื่ม 

แผนกำรตลำด และกำรวิเครำะห์คู่แข่งขัน 

1. คู่แข่งขัน   
คู่แข่งท่ีส้ำคัญและมีผลต่อกิจกำร    
         -คู่แข่งขันทำงตรง :  ผลิตภัณฑ์น ้ำมะขำมป้อมพร้อมดื่ม 
         -คู่แข่งขันทำงอ้อม : ผลิตภัณฑ์น ้ำผลไม้ชนิดอื่นๆ 
 
2.   กำรเปรียบเทียบกับคู่แข่งขัน 

คุณสมบัติของสินค้ำ /บริกำร /อำชีพ 
เปรียบเทียบกับคู่แข่งขัน 

หมำยเหตุ 
ดีกว่ำ ใกล้เคียง ด้อยกว่ำ 

1. รำคำ  /   
2. ช่องทำงกำรจัดจ้ำหน่ำย /    
3. ลักษณะสินค้ำ/บริกำร/รูปร่ำงบรรจุ
ภัณฑ์ 

 /   

4. คุณภำพสินค้ำ / บริกำร  /    
5. ช่ือเสียงของสินค้ำ / บริกำร  /   
6. ยอดขำยสินค้ำ / บริกำร   /   
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 -รำคำของน ้ำมะขำมป้อมพร้อมดื่มทั งผลสดและผลแห้ง  มีรำคำเท่ำกันกับคู่แข่งรำยอื่นแต่มีกล่ิน 
รสชำติท่ีหอมและนุ่มกว่ำคู่แข่งรำยอื่น 
3. กลุ่มลูกค้ำเป้ำหมำยท่ีซื อสินค้ำ / บริกำร   
 -กลุ่มท่ีรักสุขภำพ และกลุ่มวัยกลำงคนและผู้สูงอำยุท่ีชอบเครื่องด่ืมท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภำพ 
4. กำรส่งเสริมกำรตลำด (เช่น กำรโฆษณำ ประชำสัมพันธ์ เป็นต้น) 
 -ได้ท้ำกำรโพสต์ขำยทำงส่ือออนไลน์ วำงขำยโดยให้ผู้ซื อชิมก่อนซื อถ้ำพอใจก็จะซื อ ลูกค้ำจะมีกำร
ประชำสัมพันธ์เองในกลุ่มเพื่อน กลุ่มท้ำงำน และกลุ่มครอบครัว 
5. ขำยสินค้ำและบริกำรด้วยวิธี 
 -ขำยทำงตรงท่ีหน้ำร้ำนทั งกำรขำยปลีก และขำยส่งแต่ถ้ำซื อเกิน 5 ลัง มีกำรแถม และมีกำรเปิด
หน้ำร้ำนขำยส่งใน facebook  
 -กำรฝำกจ้ำหน่ำยตำมร้ำนจ้ำหน่ำยของฝำก หรือร้ำนสินค้ำเพื่อสุขภำพในจังหวัดสกลนคร และ
ต่ำงจังหวัด เพื่อขยำยช่องทำงกำรตลำดสินค้ำ 

 จำกผลกำรทดสอบตลำด พบว่ำ ลูกค้ำชอบน ้ำมะขำมป้อมสดมำกกว่ำผลแห้ง ดังนั น ทำง
ผู้ประกอบกำรจึงเลือกท้ำตลำดน ้ำมะขำมป้อมผลสดก่อน 

แผนกำรผลิต / กำรให้บริกำร   

1. กระบวนกำรผลิต/ กำรให้บริกำร 
วิธีกำรท้ำน ้ำมะข้ำมป้อม 

1.วัตถุดิบมะขำมป้อมจำกผลสด ประกอบด้วย 

-น ้ำ   80.85% 

-เนื อมะขำมป้อมสด 16.93% 

-น ้ำตำลทรำยแดง            2.22% 
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วิธีกำรท้ำ 

เนื อมะขำมป้อมสด+น ้ำ (1:5) 

 

ต้ม คั นน ้ำ 

 
กรอง 

 
ต้ม 

 
เติมน ้ำตำลทรำยแดง 

 
บรรจุขวด 

   

ประมำณกำรยอดขำยล่วงหน้ำ 

น ้ำมะขำมป้อมพร้อมดื่ม 2561 2562 2563 

ยอดขำย (ขวด) 1,000 3,000 5,000 

มูลค่ำ (บำท) 20,000 60,000 100,000 
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รูปภำพประกอบ 

น ้ำมะขำมป้อมผลแห้ง 

 

น ้ำมะขำมป้อมผลสด 

 

ผู้ประกอบกำรทดสอบชิมน ้ำมะขำมป้อมพร้อมดื่ม 

 

 



กลุ่มที่ 3 กลุ่มภูพานเคร่ืองด่ืม (โครงการน ้าหมากเม่าผสมน ้ามังคุด) 

ผลิตภัณฑ์ :   น ้ำมะเม่ำ  

ประเด็นที่ต้องการพัฒนา : 1.พัฒนำนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ (ผลิตภัณฑ์ใหม่) 

  2. พัฒนำและออกแบบบรรจุภัณฑ์ท่ีทันสมัย 

 3. พัฒนำระบบมำตรฐำน เพื่อขอรับกำรรับรองมำตรฐำนเลขสำรบบอำหำร (อย.) 

อาจารย์ที่ปรึกษา :  1. ผศ. ดร. พรประภำ  ชุนถนอม  

    2.ผศ.กรรณิกำร์  สมบุญ 
  3.นำงเดือนรุ่ง สุวรรณโสภำ 

แผน-ผลพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์ OTOP ของสถานประกอบการ  

กิจกรรม 
พ.ศ. 2561 

ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

1.วินิจฉัยและตรวจเยี่ยมสถำน
ประกอบกำร 

         

2. พัฒนำผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมน ้ำเม่ำ
ผสมน ้ำมังคุดพร้อมดื่มและน ้ำเม่ำ
ผสมน ้ำมังคุดแท้ ออกแบบ
กระบวนกำรผลิต  พร้อมทั งถ่ำยทอด
เทคโนโลยี 

         

3 พัฒนำบรรจุภัณฑ์เครื่องด่ืม 
ปรับปรุงให้สอดคล้องกับควำม
ต้องกำรของตลำด  

         

4 วิเครำะห์คุณภำพผลิตภัณฑ์ เพื่อขอ
รับรองมำตรฐำน อย. 2 ชนิด  

         

5.ทดสอบตลำดในร้ำนจ้ำหน่ำย
สินค้ำของตนเอง หรือผ่ำนตัวแทน
จัดจ้ำหน่ำย 

         

6.สรุปผลกำรด้ำเนินโครงกำร และ
จัดท้ำรำยงำนฉบับสมบูรณ์ 
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3.2 ผลการด้าเนินงาน 

1. น ้าเม่าผสมน ้ามังคุดพร้อมด่ืม 

 เมื่อน้ำน ้ำเม่ำแท้และน ้ำมังคุดแท้มำตรวจสอบคุณภำพเบื องต้น ได้ค่ำคุณภำพดังแสดงในตำรำงท่ี 3.1 
ซึ่งวัตถุดิบทั งสองชนิดเป็นอำหำรประเภทมีกรดสูง (pH < 4.3) ผสมน ้ำเม่ำแท้ในน ้ำมังคุดแท้อัตรำ 1:9, 1:5.7 
และ 1:4 เมื่อน้ำมำเจือจำงกับน ้ำในอัตรำส่วน 1:1 เพื่อผลิตน ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดพร้อมด่ืม แล้วท้ำกำรพำสเจอ
ไรซ์ท่ีอุณหภูมิ 95°C นำน 15 นำที ดังแสดงส่วนประกอบในตำรำงท่ี 3.2 

ตำรำงท่ี 3.1 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนเคมีกำยภำพของน ้ำเม่ำแท้และน ้ำมังคุดแท้ 

วัตถุดิบ ควำมเป็นกรดด่ำง (pH) ns ปริมำณของแข็งทั งหมดท่ีละลำยน ้ำได้ (%Brix) ns 
น ้ำเม่ำ 100% 3.0+0.1 12.0+1.0 

น ้ำมังคุด 100% 3.0+0.1 12.3+0.4 
หมายเหตุ: อักษรตัวพิมพ์เล็กที่แตกต่ำงกันตำมแนวตั งหมำยถึงมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 

 ns หมำยถึง ไม่มคีวำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 

ตำรำงท่ี 3.2 ส่วนประกอบของน ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดพร้อมดื่ม 
Treatment น ้ำเม่ำแท้ น ้ำมังคุดแท้ น ้ำ 

น ้ำหนัก (กรัม) % น ้ำหนัก (กรัม) % น ้ำหนัก (กรัม) % 
1 100 5.0 900 45.0 1000 50.0 
2 150 7.5 850 42.5 1000 50.0 
3 200 10.0 800 40.0 1000 50.0 

ตำรำงท่ี 3.3 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนเคมีกำยภำพของผลิตภัณฑ์น ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดพร้อมดื่ม 

Treatment ควำมเป็นกรดด่ำง (pH) ปริมำณของแข็งทั งหมดท่ีละลำยน ้ำได้ (%Brix) 
1 3.1+0.1 6.6+0.3 
2 3.0+0.1 6.3+0.7 
3 3.0+0.1 6.0+0.3 

หมายเหตุ: อักษรตัวพิมพ์เล็กที่แตกต่ำงกันตำมแนวตั งหมำยถึงมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
 ns หมำยถึง ไม่มคีวำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
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ตำรำงท่ี 3.4 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัสของผลิตภัณฑ์น ้ำเม่ำและน ้ำมังคุดพร้อมดื่มด้วยวิธี 
Hedonic scale 

treatment คุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัส 
สี กล่ิน  รสชำติ ns กำรยอมรับโดยรวมns 

1 3.07+0.94 b 2.87+0.90 b 3.07+0.91 2.87+1.01 
2 3.67+0.76 a 3.30+0.79 ab 3.43+0.86 3.43+0.94 
3 3.90+0.76 a 3.50+0.97 a 3.47+1.17 3.40+1.04 

หมายเหตุ: อักษรตัวพิมพ์เล็กที่แตกต่ำงกันตำมแนวตั งหมำยถึงมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
 ns หมำยถึง ไม่มคีวำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
 

เมื่อตรวจสอบคุณภำพดังตำรำงท่ี 1.3 พบว่ำ ทุก Treatment เป็นอำหำรประเภทมีกรดสูง (pH < 
4.3) จึงน้ำไปพำสเจอไรซ์แล้วบรรจุขวดแก้วใส และเมื่อทดสอบทำงด้ำนประสำทสัมผัสโดยผู้ทดสอบจ้ำนวน 
30 คน ด้วยวิธี Hedonic (1-5 point) พบว่ำ คะแนนด้ำนสีและกล่ินของ Treatment 2 และ 3 ไม่แตกต่ำง
กันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P>0.05) แต่คะแนนด้ำนสี กล่ินและรสชำติของ Treatment 3 มีคะแนน
มำกกว่ำ treatment 2 ดังนั น จึงเลือก Treatment 3 เพื่อปรับปรุงรสชำติและกล่ินให้ดีขึ น โดยเลือกใช้น ้ำผึ ง
เพื่อผสมในผลิตภัณฑ์น ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุด ดังแสดงในตำรำงท่ี 3.5 

ตำรำงท่ี 3.5 ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์น ้ำเม่ำและน ้ำมังคุดผสมน ้ำผึ งพร้อมดื่ม 

Treatment น ้ำเม่ำ (%) น ้ำมังคุด (%) น ้ำ (%) น ้ำผึ ง (%) 
1 9.5 38.1 47.6 4.8 
2 9.1 36.4 45.5 9.0 
3 8.7 34.8 43.5 13.0 
4 8.3 33.3 41.7 16.7 

 

ตำรำงท่ี 3.6 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนเคมีกำยภำพของน ้ำเม่ำและน ้ำมังคุดผสมน ้ำผึ งพร้อมดื่ม 

Treatment ควำมเป็นกรดด่ำง (pH) ns ปริมำณของแข็งทั งหมดท่ีละลำยน ้ำได้ (%Brix) 
1 3.0+0.1 9.8+0.1 d 
2 3.1+0.1 12.6+0.1 c 
3 3.0+0.1 14.8+0.1 b 
4 3.1+0.1 18.0+0.1 a 

หมายเหตุ: อักษรตัวพิมพ์เล็กที่แตกต่ำงกันตำมแนวตั งหมำยถึงมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 

 ns หมำยถึง ไม่มคีวำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
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จำกตำรำงท่ี 3.6 พบว่ำทุก Treatment เป็นอำหำรประเภทมีกรดสูง (pH < 4.3) และมีปริมำณ
ของแข็งทั งหมดท่ีละลำยน ้ำได้เพิ่มขึ นตำมปริมำณของน ้ำผึ ง เมื่อทดสอบทำงด้ำนประสำทสัมผัสโดยผู้ทดสอบ
จ้ำนวน 30 คน ด้วยวิธี Ranking test (1=ชอบมำกท่ีสุด 2= ชอบปำนกลำง 3=ชอบเล็กน้อย 4=ชอบน้อย
ท่ีสุด) ดังแสดงในตำรำงท่ี 3.7 

ตำรำงท่ี 3.7 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัสของผลิตภัณฑ์น ้ำเม่ำและน ้ำมังคุดผสมน ้ำผึ งพร้อม
ด่ืมด้วยวิธี Ranking 

treatment 1 2  3  4  
ผลรวมคะแนน 97 66 45 92 

 

เมื่อน้ำข้อมูลท่ีได้มำทดสอบค่ำผลรวม หรือ rank sum test โดยเปิดค่ำท่ี p=0.05 ในตำรำง Critical 
value of difference between rank sum มีผู้ทดสอบ จ้ำนวน 30 คน โดยมีผลิตภัณฑ์ 4 สูตร เมื่อเปิด
ตำรำงจะได้ค่ำ Critical value = 25.7 ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบค่ำ rank sum ของตัวอย่ำงแต่ละคู่ แล้วถ้ำควำม
แตกต่ำงของ rank sum มำกกว่ำ 25.7 แสดงว่ำมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญท่ีระดับควำมเช่ือมั่น 95% 

สูตร 1-2 = 97-66 = 31 > 25.7 แตกต่ำง 

สูตร 1-3= 97-45 = 52> 25.7 แตกต่ำง 

สูตร 1-4= 97-92 = 5 < 25.7 ไม่แตกต่ำง 

สูตร 4-2 = 92-66 = 26 > 25.7 แตกต่ำง 

สูตร 4-3= 92-45 = 47> 25.7 แตกต่ำง 

สูตร 2-3 = 66-45 = 21< 25.7 ไม่แตกต่ำง 

มีคู่ท่ีแตกต่ำงกัน 4 คู่ จึงให้สัญลักษณ์ต่ำงกัน ส่วนคู่ท่ีเหลือเหมือนกันจึงให้สัญลักษณ์เหมือนกันแสดง
ว่ำไม่แตกต่ำงกัน 

 

treatment 1 2 3 4 

Rank sum 97 66 45 92 

ควำมแตกต่ำง a b b a 
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จำกกำรทดสอบพบว่ำ Treatment 4 ไม่แตกต่ำงจำก treatment 1 และพบว่ำ treatment 2 ไม่
แตกต่ำงจำก treatment 3 อย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P>0.05) อย่ำงไรก็ตำม treatment 3 ได้รับกำร
จัดเรียงอันดับด้ำนรสชำติดีกว่ำ treatment 2 แสดงว่ำกำรเติมน ้ำผึ ง 13.0% ในผลิตภัณฑ์น ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุด
พร้อมดื่ม จะท้ำให้รสชำติของผลิตภัณฑ์ดีกว่ำกำรเติมในปริมำณ 4.8, 9 และ 16.7%  

ดังนั น จึงเลือก Treatment 3 มำปรับปรุงใหม่ ซึ่งทำงผู้ประกอบกำรให้ปรับรสชำติให้เข้มข้นขึ นโดย
เพิ่มเกลือในผลิตภัณฑ์ จึงทดลองเพิ่มเกลือในปริมำณ 0, 0.05 และ 0.1% ดังแสดงส่วนประกอบในตำรำงท่ี 
3.8 และวิ เครำะห์ ค่ำสี  ปริมำณสำรส้ำคัญ  ทดสอบ คุณภำพทำงด้ำนประสำทสัม ผัส  ดั งแสดงใน              
ตำรำงท่ี 3.9-3.11 

 
ตำรำงท่ี 3.8 ส่วนประกอบของน ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดพร้อมดื่มสูตรผสมเกลือ 

Treatment น ้ำเม่ำ (%) น ้ำมังคุด (%) น ้ำ (%) น ้ำผึ ง (%) เกลือ (%) 
1 8.70 34.80 43.50 13.00 0.00 
2 8.70 34.80 43.45 13.00 0.05 
3 8.70 34.80 43.40 13.00 0.10 

 

 

ตำรำงท่ี 3.9 ค่ำสีของน ้ำเม่ำและน ้ำมังคุดพร้อมดื่มสูตรผสมเกลือ 

Treatment L* a* b* Chroma 
1 19.22+0.15 a 13.13+0.14 c 5.40+0.08 b 14.51+0.16 b 
2 16.60+0.23 b 14.50+0.09 b 5.54+0.10 b 15.53+0.12 a 
3 15.58+0.24 c 14.91+0.23 a 6.18+0.09 a 15.86+0.24 a 

หมายเหตุ: อักษรตัวพิมพ์เล็กที่แตกต่ำงกันตำมแนวตั งหมำยถึงมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
 ns หมำยถึง ไม่มคีวำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 

เมื่อน้ำตัวอย่ำงมำวัดคุณภำพของสำรต้ำนอนุมูลอิสระ ได้แก่ ควำมสำมำรถในกำรต้ำนอนุมูลอิสระ 
หรือ %AA (Mensor และคณะ, 2001) FRAP ฟีนอลิคทั งหมดและฟลำโวนอยด์ทั งหมด ดังตำรำงท่ี 3.10 

โดยมีกำรค้ำนวนค่ำ %AA= 100-((abssample- absblank) x 100/abscontrol) 
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ตำรำงท่ี 3.10 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนสำรส้ำคัญของน ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดพร้อมดื่มสูตรผสมเกลือ 

Treatment % Dpph 
inhibition 

FRAP as 
ascorbic acid 

(mg/L)  

Total Phenolic 
as gallic acid 

(g/L) ns 

Total Flavonoid as 
catechin (mg/L) ns 

1 61.70+0.30 c 261.98+7.52 c 0.65+0.07 140.28+0.05 
2 64.76+0.69 b 352.81+6.02 b 0.75+0.07  141.14+0.29 
3 68.45+0.30 a 373.15+15.80 a 0.76+0.02  141.27+1.27 

หมายเหตุ: อักษรตัวพิมพ์เล็กที่แตกต่ำงกันตำมแนวตั งหมำยถึงมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
 ns หมำยถึง ไม่มคีวำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 

 

พบว่ำ Treatment 3 หรือน ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดพร้อมด่ืมสูตรผสมเกลือ 0.1% มีกำรต้ำนอนุมูลอิสระ
และค่ำ FRAP มำกกว่ำอื่นๆ อย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P<0.05) ส่วนปริมำณฟีนอลิกทั งหมดและปริมำณฟลำ
โวนอยด์ทั งหมด ของ treatment ไม่แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P>0.05) 

ตำรำงท่ี 3.11 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัสของผลิตภัณฑ์น ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดพร้อมด่ืมสูตร
ผสมเกลือด้วยวิธี Ranking 

treatment 1 2 3 
ผลรวมคะแนน 69 67 44 

เมื่อน้ำข้อมูลท่ีได้มำทดสอบค่ำผลรวม หรือ rank sum test โดยเปิดค่ำท่ี p=0.05 ในตำรำง Critical 
value of difference between rank sum มีผู้ทดสอบ จ้ำนวน 30 คน โดยมีผลิตภัณฑ์ 3 สูตร เมื่อเปิด
ตำรำงจะได้ค่ำ Critical value = 18.2 ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบค่ำ rank sum ของตัวอย่ำงแต่ละคู่ แล้วถ้ำควำม
แตกต่ำงของ rank sum มำกกว่ำ 18.2 แสดงว่ำมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญท่ีระดับควำมเช่ือมั่น 95% 

สูตร 1-2= 69-67 = 2 < 18.2 ไม่แตกต่ำง  

สูตร 1-3 = 69-44 = 25 > 18.2 แตกต่ำง 

สูตร 2-3= 67-44 = 23 > 18.2 แตกต่ำง 

มีคู่ท่ีแตกต่ำงกัน 1 คู่ จึงให้สัญลักษณ์ต่ำงกัน ส่วนคู่ท่ีเหลือเหมือนกันจึงให้สัญลักษณ์เหมือนกันแสดง
ว่ำไม่แตกต่ำงกัน 
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  พบว่ำ Treatment ท่ี 3 ได้รับกำรจัดเรียงอันดับรสชำติดีท่ีสุด และแตกต่ำงจำก treatment 1 และ 
2 อย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P< 0.05) ดังนั น สูตรน ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดพร้อมด่ืมท่ีเหมำะสม ประกอบด้วย น ้ำ 
43.40% น ้ำมังคุดแท้ 34.80% น ้ำผึ ง 13.00% น ้ำเม่ำแท้ 8.70% เกลือ 0.10%  

กระบวนการผลิต ดังนี  

                                                 น ้ำเม่ำแท้+น ้ำมังคุดแท้ 

         ผสมน ้ำ+เกลือ+น ้ำผึ ง  

                                                        พำสเจอไรซ์ 

                                                         บรรจุขวด 

การศึกษาอายุการเก็บรักษาและประเมินอายุการเก็บรักษา 

เมื่อน้ำผลิตภัณฑ์น ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดพร้อมด่ืมท่ีผ่ำนกำรคัดเลือกคือ Treatment 3 ศึกษำอำยุกำร
เก็บรักษำ ท่ีอุณหภูมิ 35, 45 และ 55°C นำน 37 วัน และประเมินอำยุกำรเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิ 25°C ดังแสดง
ในตำรำงท่ี 3.12 โดยศึกษำกำรเปล่ียนแปลงของปริมำณของแข็งทั งหมดท่ีละลำยน ้ำได้ (TSS) pH ปริมำณ
เชื อจุลินทรีย์ทั งหมด ปริมำณยีสต์และรำ  

เมื่อวิเครำะห์หำปริมำณของแข็งทั งหมดท่ีละลำยน ้ำได้ (TSS) ค่ำ pH และปริมำณยีสต์และรำพบว่ำ
เปล่ียนแปลงไปจำกตอนเริ่มต้นเพียงเล็กน้อยตลอดอำยุกำรเก็บรักษำนำน 37 วัน แต่เชื อจุลินทรีย์ทั งหมดมี
แนวโน้มเพิ่มขึ น ดังนั น จึงได้เลือกเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดเพื่อประเมินอำยุกำรเก็บรักษำ  

ตำรำงท่ี 3.12 ปริมำณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมด (cfu/ml) ของน ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดพร้อมดื่ม 

อุณหภูมิ 
(°C) 

ระยะเวลำท่ีเก็บรักษำ (วัน) 
1 8 15 23 30 37 

35 1 1 1 1 2 3 
45 1 1 1 9 13 15 
55 1 1 1 10 15 21 

treatment 1 2 3 

Rank sum 69 67 44 

ควำมแตกต่ำง a a b 
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การประเมินอายุการเก็บรักษาจากเชื อจุลินทรีย์ทั งหมด 

กำรค้ำนวณอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์จำกเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดต้องไม่เกิน 104 cfu/ml ตำม
มำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช.486/2556 น ้ำมะเม่ำ และ มผช.1452/2554 น ้ำมังคุด แต่ประกำศกระทรวง
สำธำรณสุข (ฉบับท่ี 356) พ.ศ. 2556 เรื่อง เครื่องด่ืมในภำชนะบรรจุท่ีปิดสนิท ไม่ได้ก้ำหนดปริมำณจุลินทรีย
ทั งหมด จำกกำรทดสอบ Kinetic reaction โดยกำรสร้ำงกรำฟควำมสัมพันธ์ระหว่ำงค่ำเชื อจุลินทรีย์ทั งหมด
กับเวลำกำรเก็บรักษำ โดยสร้ำงกรำฟเพื่อหำอันดับของปฏิกิริยำทั ง 3 แบบ คือ 

Zero order reaction กรำฟควำมสัมพันธ์ระหว่ำงค่ำเชื อกับเวลำกำรเก็บรักษำ 

CA = -kt + CA0  

First order reaction กรำฟควำมสัมพันธ์ระหว่ำงค่ำ –ln(CA/ CA0)  กับเวลำกำรเก็บรักษำ 

–ln (CA/ CA0) =kt   

Second order reaction กรำฟควำมสัมพันธ์ระหว่ำงค่ำ (1/CA) - (1/CA0) กับเวลำกำรเก็บรักษำ 

1/CA=kt  + 1/CA0 

เมื่อ CA = ค่ำสังเกตท่ีเกิดขึ น 

CA0 = ค่ำสังเกตท่ีจุดเริ่มต้น (t=0) 

k= reaction rate constant 

t= ระยะเวลำกำรเก็บรักษำ (วัน) 

น้ำข้อมูลค่ำเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดและเวลำกำรเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิต่ำงๆ ดังตำรำงท่ี 1.10 มำสร้ำง 

กรำฟควำมสัมพันธ์ระหว่ำงค่ำเชื อกับเวลำกำรเก็บรักษำ (n=0), –ln(CA/ CA0)  กับเวลำกำรเก็บรักษำ (n=1) 
และ (1/CA) - (1/CA0) กับเวลำกำรเก็บรักษำ (n=2) เพื่อหำค่ำควำมชันของกรำฟหรือค่ำ k ดังแสดงในตำรำง 
1.11 และรูปท่ี 1 พบว่ำ กำรเปล่ียนแปลงค่ำเชื อท่ีเก็บรักษำนำน 37 วัน มีลักษณะเส้นกรำฟเป็นแบบ first 
kinetic reaction และเมื่อแทนค่ำในสมกำรแล้วได้ค่ำเวลำท่ีท้ำนำย (จ้ำนวนวัน) จำกสมกำร first- order 
kinetic reaction  
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รูปท่ี 3.1 กรำฟของ –ln (ปริมำณเชื อ/ปริมำณเชื อเริ่มต้น) น ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดพร้อมดื่มและเวลำท่ีเก็บรักษำ 

ตำรำง 3.13 ค่ำท้ำนำยอำยุกำรเก็บรักษำ (วัน) จำกค่ำจุลินทรีย์ทั งหมดของผลิตภัณฑ์น ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดพร้อม
ด่ืมโดยวิธีหำค่ำ k ของ kinetic model  

Kinetic reaction model อุณหภูมิท่ีเก็บรักษำ (°C) 
35°C 45°C 55°C 

k  R2 k  R2 k  R2 
First-order -0.0294 

 
0.7197 -0.091 

 
0.8403 -0.0996 0.8577 

313.27 วัน 101.21 วัน 92.47 วัน 
 

จำกตำรำง 3.13 พบว่ำค่ำอำยุกำรเก็บรักษำท่ีค้ำนวณได้จำกสมกำร First-order model ของ
ผลิตภัณฑ์มีอำยุกำรเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิ 35, 45 และ 55°C ได้นำน 313, 101 และ 92 วัน ตำมล้ำดับ อย่ำงไร
ก็ตำม กำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์ ท่ีอุณหภูมิ 35-55°C ซึ่งไม่ใช่กำรเก็บรักษำในสภำวะจริงในห้ำงสรรพสินค้ำ 
ดังนั น จึงประเมินอำยุกำรเก็บรักษำในสภำวะจริงท่ีอุณหภูมิ 25°C 

เมื่อน้ำข้อมูลท่ีได้จำกกำรค้ำนวนอำยุกำรเก็บรักษำท่ีได้จำก First-order model ไปสร้ำงกรำฟ 
Arrhenius ของอำยุกำรเก็บรักษำ (ln อำยุกำรเก็บ) กับส่วนกลับของอุณหภูมิ (1/T) เพื่อท้ำนำยอำยุกำรเก็บ
รักษำในกำรเก็บรักษำตำมชั นวำงของในซุปเปอร์มำร์เกตท่ี 25°C พบว่ำ ผลิตภัณฑ์มีอำยุกำรเก็บรักษำนำน 
524 วัน หรือ 17.5 เดือน ดังรูปท่ี 3.2 

y = -0.0294x + 0.2651
R² = 0.7197

y = -0.091x + 0.4983
R² = 0.8403

y = -0.0996x + 0.5665
R² = 0.8577
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รูปท่ี 3.2 กรำฟ Arrhenius ของอำยุกำรเก็บรักษำ (ln อำยุกำรเก็บ) กับส่วนกลับของอุณหภูมิ (1/T) ของ
ปริมำณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดในน ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดพร้อมดื่ม 

อย่ำงไรก็ตำม ควรจะมีกำรเปรียบเทียบกับกำรเก็บรักษำในสภำวะจริงด้วย เพื่อประเมินอำยกุำรเก็บรักษำได้
อย่ำงถูกต้อง  

ศึกษาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม 

 ผู้ประกอบกำรได้เลือกบรรจุภัณฑ์เป็นขวดแก้วใส ขนำด 180 มิลลิลิตร ฝำล๊อค เนื่องจำกหำซื อได้ง่ำยและ
รำคำถูก ดังนั น จึงได้ออกแบบฉลำกต้นแบบ ดังรูปท่ี 3 แต่ผู้ประกอบกำรต้องกำรฉลำกท่ีรำคำไม่สูงมำก เพื่อให้ลด
ต้นทุนกำรผลิต จึงได้ปรับปรุงใหม่ ดังรูปท่ี 4 

 

รูปท่ี 3.3 ฉลำกต้นแบบผลิตภัณฑ์น ้ำหมำกเม่ำผสมน ้ำมังคุดพร้อมดื่ม 

y = 6216.4x - 14.598
R² = 0.8194
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รูปท่ี 3.4 ฉลำกน ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดพร้อมดื่ม 
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ศึกษามาตรฐานและการขอรับรอง อย. 
 น ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดพร้อมด่ืม บรรจุขวดแก้วใสขนำด 150 ml น้ำไปตรวจวิเครำะห์ท่ีสถำบันค้นคว้ำ
และพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำร มหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์ กรุงเทพฯ ได้ผลดังตำรำงท่ี 3.14 และได้รับรอง อย. 
ดังรูปท่ี 3.5 
ตำรำง 3.14 รำยงำนผลกำรทดสอบน ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดพร้อมดื่ม 

รายการทดสอบ ผลการทดสอบ 
ปริมำตรสุทธิ, มิลลิลิตร 161 
ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง 3.49 
เคมี  
ชนิดและปริมำณสีสังเครำะห์ (มิลลิกรัม/กก.) ไม่พบ 
กรดเบนโซอิก (มิลลิกรัม/กก.) ไม่พบ 
กรดซอร์บิก (มิลลิกรัม/กก.) ไม่พบ 
โลหะหนัก  
ปริมำณตะกั่ว (มิลลิกรัม/กก.) <0.10 
เชื อจุลินทรีย ์  
จ้ำนวนยีสต์และรำ (โคโลนี/มิลลิลิตร) <1 
Coliforms, MPN / 100 มิลลิลิตร <1.1 
E. coli / 100 มิลลิลิตร ไม่พบ 
เชื อโรคอาหารเป็นพิษ  
S. aureus / 0.1 มิลลิลิตร ไม่พบ 
Salmonella spp. / 25 มิลลิลิตร ไม่พบ 
คุณค่าทางโภชนาการ / 100 มิลลิลิตร  
พลังงำน, กิโลแคลอรี 76.70 
พลังงำนจำกไขมัน, กิโลแคลอรี 0.00 
ไขมันทั งหมด, กรัม 0.00 
ไขมันอิ่มตัว, กรัม ไม่พบ 
โคเลสเตอรอล, มิลลิกรัม ไม่พบ 
โปรตีน, กรัม 0.14 
คำร์โบไฮเดรตทั งหมด, กรัม 19.04 
ใยอำหำร, กรัม 0.26 
น ้ำตำล, กรัม 16.19 
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รายการทดสอบ ผลการทดสอบ 
โซเดียม, มิลลิกรัม 53.49 
วิตำมินเอ (เบต้ำแคโรทีน), ไมโครกรัม ไม่พบ 
วิตำมินบี 1, มิลลิกรัม ไม่พบ 
วิตำมินบี 2, มิลลิกรัม ไม่พบ 
แคลเซียม, มิลลิกรัม 4.86 
เหล็ก, มิลลิกรัม 0.16 
เถ้ำ, กรัม 0.19 
ควำมชื น, กรัม 87.63 
 

 

 

รูปท่ี 3.5 น ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดพร้อมดื่ม 
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2.น ้าเม่าผสมน ้ามังคุดแท้ 

เมื่อน้ำน ้ำเม่ำแท้และน ้ำมังคุดแท้มำผสมกันด้วยอัตรำส่วนต่ำงกัน 3 ระดับ คือ 1:9, 1:5.7 และ 1:4 
ดังแสดงในตำรำงท่ี 3.15 ซึ่งวัตถุดิบทั งสองชนิดเป็นอำหำรประเภทมีกรดสูง (pH< 4.3) ดังนั น จึงฆ่ำเชื อโดย
กำรพำสเจอไรซ์ และวิเครำะห์คุณภำพดังตำรำงท่ี 3.16 

 

ตำรำงท่ี 3.15 ส่วนประกอบของน ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดแท้ 

Treatment น ้ำเม่ำแท้ น ้ำมังคุดแท้ 
น ้ำหนัก (กรัม) % น ้ำหนัก (กรัม) % 

1 100 10 900 90 
2 150 15 850 85 
3 200 20 800 80 

 

ตำรำงท่ี 3.16 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนเคมีกำยภำพของน ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดแท้ 

Treatment ควำมเป็นกรดด่ำง (pH) ns ปริมำณของแข็งทั งหมดท่ีละลำยน ้ำได้ (%Brix) ns 
1 3.04+0.08 13.1+0.66 
2 3.00+0.01 13.0+0.40 
3 2.98+0.04 12.9+0.44 

หมายเหตุ: อักษรตัวพิมพ์เล็กที่แตกต่ำงกันตำมแนวตั งหมำยถึงมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
 ns หมำยถึง ไม่มคีวำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 

 

จำกตำรำงท่ี 3.16 พบว่ำทุก Treatment เป็นอำหำรประเภทมีกรดสูง (pH < 4.3) และมีปริมำณ
ของแข็งทั งหมดท่ีละลำยน ้ำได้ไม่แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P>0.05) เมื่อทดสอบทำงด้ำนประสำท
สัมผัสโดยผู้ทดสอบจ้ำนวน 30 คน ด้วยวิธี Hedonic (1-5 point) ดังแสดงในตำรำงท่ี 2.3 พบว่ำ คะแนนด้ำน
สีและรสชำติของ Treatment 2 และ 3 ไม่แตกต่ำงกัน (P>0.05) แต่คะแนนทุกด้ำนของ Treatment 3 
มำกกว่ำ Treatment 2  

ดังนั น จึงเลือก Treatment 3 เพื่อปรับปรุงสูตรโดยกำรทดลองเติมเกลือในปริมำณ 0, 0.05 และ 
0.1% ดังแสดงส่วนประกอบในตำรำงท่ี 2.4 และวิเครำะห์คุณภำพ ทดสอบคุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัส
แบบ Ranking Test ดังแสดงในตำรำงท่ี 3.19-3.11 
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ตำรำงท่ี 3.17 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัสของน ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดแท้ด้วยวิธี Hedonic 

treatment คุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัส 
สี กล่ิน ns รสชำติ กำรยอมรับโดยรวมns 

1 2.42+0.79 b 2.67+0.78 2.92+0.79 b 3.25+0.62 
2 3.42+1.00 a 3.17+0.83 3.25+0.97 ab 3.42+0.79 
3 3.83+0.58 a 3.23+0.75 3.92+0.51 a 3.75+0.62 

หมายเหตุ: อักษรตัวพิมพ์เล็กที่แตกต่ำงกันตำมแนวตั งหมำยถึงมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
 ns หมำยถึง ไม่มคีวำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
 

ตำรำงท่ี 3.18 ส่วนประกอบของน ้ำเม่ำและน ้ำมังคุดแท้ผสมเกลือ 

Treatment น ้ำเม่ำ 100% น ้ำมังคุด 100% เกลือ 
น ้ำหนัก (กรัม) % น ้ำหนัก (กรัม) % น ้ำหนัก (กรัม) % 

1 200 20.00 800 80.00 0 0.00 
2 200 19.95 800 80.00 0.5 0.05 
3 200 19.90 800 80.00 1 0.10 

ตำรำงท่ี 3.19 ค่ำสีของน ้ำเม่ำและน ้ำมังคุดแท้ 

Treatment L* a* ns b* Chroma ns 
1 19.44+0.17 a 15.59+0.76 4.31+0.17 b 15.67+0.28 
2 19.00+0.55 a 15.07+0.25 4.96+0.31 a 15.83+0.27 
3 17.40+0.20 b 14.89+0.27 5.38+0.08 a 16.36+0.82 

หมายเหตุ: อักษรตัวพิมพ์เล็กที่แตกต่ำงกันตำมแนวตั งหมำยถึงมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
 ns หมำยถึง ไม่มคีวำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 

 
จำกตำรำงท่ี 3.19 พบว่ำ ค่ำสี L* หรือค่ำควำมสว่ำงของ treatment 3 มีค่ำน้อยท่ีสุด (P<0.05) ค่ำสี 

b* หรือค่ำสีเหลืองของ treatment 1 มีค่ำน้อยท่ีสุด (P<0.05) แต่ค่ำสี a* หรือสีแดงและค่ำ C หรือควำมเข้ม
สีของทุกตัวอย่ำงไม่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P>0.05) 

เมื่อน้ำตัวอย่ำงท่ีผ่ำนกำรคัดเลือกมำวัดคุณภำพของสำระส้ำคัญ ดังตำรำง 3.10 พบว่ำ Treatment 3 
หรือน ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดแท้สูตรผสมเกลือ 0.1% มีค่ำ FRAP มำกกว่ำอื่นๆ อย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P<0.05) 
และมีปริมำณฟลำโวนอยด์ทั งหมดมำกท่ีสุดแต่ไม่แตกต่ำงจำก Treatment 2 ส่วน % Dpph inhibition หรือ
กำรต้ำนอนุมูลอิสระของ treatment 1 และ 2 ไม่แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P>0.05) ปริมำณฟี
นอลิกทั งหมดของทุกตัวอย่ำงไม่แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P>0.05) 



118 
 

ตำรำงท่ี 3.10 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนสำรส้ำคัญของน ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดแท้ 

Treatment % Dpph 
inhibition 

FRAP as ascorbic 
acid (mg/L)  

Total Phenolic 
as gallic acid 

(g/L) ns 

Total Flavonoid as 
catechin (mg/L)  

1 98.05+0.20 a 796.03+6.02 b 1.38+0.01 151.31+1.88 b 
2 96.55+0.64 a 808.79+1.50 b 1.74+0.16 157.72+3.34 ab 
3 92.17+0.54 b 1058.26+11.28 a 1.76+0.04 167.37+3.14 a 

หมายเหตุ: อักษรตัวพิมพ์เล็กที่แตกต่ำงกันตำมแนวตั งหมำยถึงมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
 ns หมำยถึง ไม่มคีวำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 

ตำรำงท่ี 3.11 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัสของผลิตภัณฑ์น ้ำเม่ำและน ้ำมังคุดแท้ผสมเกลือ
ด้วยวิธี Ranking 

treatment 1 2 3 
ผลรวมคะแนน 74 66 40 

เมื่อน้ำข้อมูลท่ีได้มำทดสอบค่ำผลรวม หรือ rank sum test โดยเปิดค่ำท่ี p=0.05 ในตำรำง Critical 
value of difference between rank sum มีผู้ทดสอบ จ้ำนวน 30 คน โดยมีผลิตภัณฑ์ 3 สูตร เมื่อเปิด
ตำรำงจะได้ค่ำ Critical value = 18.2 ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบค่ำ rank sum ของตัวอย่ำงแต่ละคู่ แล้วถ้ำควำม
แตกต่ำงของ rank sum มำกกว่ำ 18.2 แสดงว่ำมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญท่ีระดับควำมเช่ือมั่น 95% 

สูตร 1-2= 74-66 = 8 < 18.2 ไม่แตกต่ำง  

สูตร 1-3 = 74-40 = 34 > 18.2 แตกต่ำง 

สูตร 2-3= 66-40 = 26 > 18.2 แตกต่ำง 

มีคู่ท่ีแตกต่ำงกัน 1 คู่ จึงให้สัญลักษณ์ต่ำงกัน ส่วนคู่ท่ีเหลือเหมือนกันจึงให้สัญลักษณ์เหมือนกันแสดง
ว่ำไม่แตกต่ำงกัน 

 

treatment 1 2 3 

Rank sum 74 66 40 

ควำมแตกต่ำง a a b 
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  พบว่ำ Treatment ท่ี 3 ได้รับกำรจัดเรียงอันดับรสชำติดีท่ีสุด และแตกต่ำงจำก treatment 1 และ 
2 อย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P< 0.05) ดังนั น สูตรน ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดแท้ท่ีเหมำะสม ประกอบด้วย น ้ำมังคุด
แท้ 80.00% น ้ำเม่ำ 19.90% เกลือ 0.10%  

กระบวนการผลิต ดังนี  

                                                 น ้ำเม่ำแท้+น ้ำมังคุดแท้ 

               ผสมเกลือ  

                                                        พำสเจอไรซ์ 

                                                         บรรจุขวด 

การศึกษาอายุการเก็บรักษาและประเมินอายุการเก็บรักษา 

เมื่อน้ำผลิตภัณฑ์น ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดแท้ท่ีผ่ำนกำรคัดเลือกคือ Treatment 3 ศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำ 
ท่ีอุณหภูมิ 35, 45 และ 55°C นำน 37 วัน และประเมินอำยุกำรเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิ 25°C ดังแสดงในตำรำงท่ี 
3.12 โดยศึกษำกำรเปล่ียนแปลงของปริมำณของแข็งทั งหมดท่ีละลำยน ้ำได้ (TSS) pH ปริมำณเชื อจุลินทรีย์
ทั งหมด ปริมำณยีสต์และรำ  

เมื่อวิเครำะห์หำปริมำณของแข็งทั งหมดท่ีละลำยน ้ำได้ (TSS) ค่ำ pH และปริมำณยีสต์และรำพบว่ำ
เปล่ียนแปลงไปจำกตอนเริ่มต้นเพียงเล็กน้อยตลอดอำยุกำรเก็บรักษำนำน 37 วัน แต่เชื อจุลินทรีย์ทั งหมดมี
แนวโน้มเพิ่มขึ น ดังนั น จึงได้เลือกเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดเพื่อประเมินอำยุกำรเก็บรักษำ  

ตำรำงท่ี 3.12 ปริมำณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมด (cfu/ml) ของน ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดแท้ 

อุณหภูมิ 
(°C) 

ระยะเวลำท่ีเก็บรักษำ (วัน) 
1 8 15 23 30 37 

35 1 1 1 1 2 3 
45 1 1 1 2 3 5 
55 1 1 1 2 5 30 

การประเมินอายุการเก็บรักษาจากเชื อจุลินทรีย์ทั งหมด 

กำรค้ำนวณอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์จำกเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดต้องไม่เกิน 104 cfu/ml ตำม
มำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช.486/2556 น ้ำมะเม่ำ และ มผช.1452/2554 น ้ำมังคุด แต่ประกำศกระทรวง
สำธำรณสุข (ฉบับท่ี 356) พ.ศ. 2556 เรื่อง เครื่องด่ืมในภำชนะบรรจุท่ีปิดสนิท ไม่ได้ก้ำหนดปริมำณจุลินทรีย
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ทั งหมด จำกกำรทดสอบ Kinetic reaction โดยกำรสร้ำงกรำฟควำมสัมพันธ์ระหว่ำงค่ำเชื อจุลินทรีย์ทั งหมด
กับเวลำกำรเก็บรักษำ โดยสร้ำงกรำฟเพื่อหำอันดับของปฏิกิริยำทั ง 3 แบบ  

น้ำข้อมูลค่ำเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดและเวลำกำรเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิต่ำงๆ ดังตำรำงท่ี 2.8 มำสร้ำง 

กรำฟควำมสัมพันธ์ระหว่ำงค่ำเชื อกับเวลำกำรเก็บรักษำ (n=0), –ln(CA/ CA0)  กับเวลำกำรเก็บรักษำ (n=1) 
และ (1/CA) - (1/CA0) กับเวลำกำรเก็บรักษำ (n=2) เพื่อหำค่ำควำมชันของกรำฟหรือค่ำ k ดังแสดงในตำรำง 
2.9 และรูปท่ี 6 พบว่ำ กำรเปล่ียนแปลงค่ำเชื อท่ีเก็บรักษำนำน 37 วัน มีลักษณะเส้นกรำฟเป็นแบบ first 
kinetic reaction และเมื่อแทนค่ำในสมกำรแล้วได้ค่ำเวลำท่ีท้ำนำย (จ้ำนวนวัน) จำกสมกำร first- order 
kinetic reaction  

 

รูปท่ี 3.6 กรำฟของ –ln (ปริมำณเชื อ/ปริมำณเชื อเริ่มต้น) น ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดแท้และเวลำท่ีเก็บรักษำ 

 

ตำรำง 3.13 ค่ำท้ำนำยอำยุกำรเก็บรักษำ (วัน) จำกค่ำจุลินทรีย์ทั งหมดของผลิตภัณฑ์น ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดแท้
โดยวิธีหำค่ำ k ของ kinetic model  

Kinetic reaction model อุณหภูมิท่ีเก็บรักษำ (°C) 
35°C 45°C 55°C 

k  R2 k  R2 k  R2 
First-order -0.0294 

 
0.7197 -0.0468 

 
0.8936 -0.0878 0.8013 

313.27 วัน 196.80 วัน 104.90 วัน 

y = -0.0294x + 0.2651
R² = 0.7197

y = -0.0468x + 0.3301
R² = 0.8936

y = -0.0878x + 0.7315
R² = 0.8013
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จำกตำรำง 3.13 พบว่ำค่ำอำยุกำรเก็บรักษำท่ีค้ำนวณได้จำกสมกำร First-order model ของ
ผลิตภัณฑ์มีอำยุกำรเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิ 35, 45 และ 55°C ได้นำน 313, 197 และ 105 วัน ตำมล้ำดับ 
อย่ำงไรก็ตำม กำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์ ท่ีอุณหภูมิ  35-55°C ซึ่ งไม่ ใช่กำรเก็บรักษำในสภำวะจริง ใน
ห้ำงสรรพสินค้ำ ดังนั น จึงประเมินอำยุกำรเก็บรักษำในสภำวะจริงท่ีอุณหภูมิ 25°C 

เมื่อน้ำข้อมูลท่ีได้จำกกำรค้ำนวนอำยุกำรเก็บรักษำท่ีได้จำก First-order model ไปสร้ำงกรำฟ 
Arrhenius ของอำยุกำรเก็บรักษำ (ln อำยุกำรเก็บ) กับส่วนกลับของอุณหภูมิ (1/T) เพื่อท้ำนำยอำยุกำรเก็บ
รักษำในกำรเก็บรักษำตำมชั นวำงของในซุปเปอร์มำร์เกตท่ี 25°C พบว่ำ ผลิตภัณฑ์มีอำยุกำรเก็บรักษำนำน 
590 วัน หรือ 19.7 เดือน ดังรูปท่ี 3.7 

 

 

รูปท่ี 3.7 กรำฟ Arrhenius ของอำยุกำรเก็บรักษำ (ln อำยุกำรเก็บ) กับส่วนกลับของอุณหภูมิ (1/T) ของ
ปริมำณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดในน ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดแท้ 

อย่ำงไรก็ตำม ควรจะมีกำรเปรียบเทียบกับกำรเก็บรักษำในสภำวะจริงด้วย เพื่อประเมินอำยกุำรเก็บรักษำได้
อย่ำงถูกต้อง  

 

ศึกษาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม 

 ผู้ประกอบกำรได้เลือกบรรจุภัณฑ์เป็นขวดแก้วใส ขนำด 150 มิลลิลิตร ฝำล๊อค เนื่องจำกหำซื อได้ง่ำย และมี
รูปร่ำงสูง เด่นกว่ำขวดทรงเตี ย ดังนั น จึงได้ออกแบบฉลำกต้นแบบ ดังรูปท่ี 3.8 แต่ผู้ประกอบกำรต้องฉลำกท่ีรำคำไม่
สูงมำก เพื่อให้ลดต้นทุนกำรผลิต จึงได้ปรับปรุงใหม่ ดังรูปท่ี 3.9 

y = 5515.8x - 12.129
R² = 0.9891
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รูปท่ี 3.8 ฉลำกต้นแบบของน ้ำมะเม่ำผสมมังคุดแท้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3.9 ฉลำกน ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดแท้ 
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ศึกษามาตรฐานและการขอรับรอง อย. 

 น ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดแท้ บรรจุขวดแก้วใสขนำด 150 ml น้ำไปตรวจวิเครำะห์ ได้ผลดังตำรำงท่ี 3.14 
และได้รับรอง อย. ดังรูปท่ี 3.10 

ตำรำง 3.14 รำยงำนผลกำรทดสอบน ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดแท้ 

รายการทดสอบ ผลการทดสอบ 
ปริมำตรสุทธิ, มิลลิลิตร 157 
ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง 3.44 
เคมี  
ชนิดและปริมำณสีสังเครำะห์ (มิลลิกรัม/กก.) ไม่พบ 
กรดเบนโซอิก (มิลลิกรัม/กก.) ไม่พบ 
กรดซอร์บิก (มิลลิกรัม/กก.) ไม่พบ 
โลหะหนัก  
ปริมำณตะกั่ว (มิลลิกรัม/กก.) <0.10 
เชื อจุลินทรีย ์  
จ้ำนวนยีสต์และรำ (โคโลนี/มิลลิลิตร) <1 
Coliforms, MPN / 100 มิลลิลิตร <1.1 
E. coli / 100 มิลลิลิตร ไม่พบ 
เชื อโรคอาหารเป็นพิษ  
S. aureus / 0.1 มิลลิลิตร ไม่พบ 
Salmonella spp. / 25 มิลลิลิตร ไม่พบ 
คุณค่าทางโภชนาการ / 100 มิลลิลิตร  
พลังงำน, กิโลแคลอรี 59.56 
พลังงำนจำกไขมัน, กิโลแคลอรี 0.00 
ไขมันทั งหมด, กรัม 0.00 
ไขมันอิ่มตัว, กรัม ไม่พบ 
โคเลสเตอรอล, มิลลิกรัม ไม่พบ 
โปรตีน, กรัม 0.29 
คำร์โบไฮเดรตทั งหมด, กรัม 14.60 
ใยอำหำร, กรัม 0.39 
น ้ำตำล, กรัม 13.64 
โซเดียม, มิลลิกรัม 58.61 
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รายการทดสอบ ผลการทดสอบ 
วิตำมินเอ (เบต้ำแคโรทีน), ไมโครกรัม ไม่พบ 
วิตำมินบี 1, มิลลิกรัม <0.02 
วิตำมินบี 2, มิลลิกรัม ไม่พบ 
แคลเซียม, มิลลิกรัม 9.22 
เหล็ก, มิลลิกรัม 0.25 
เถ้ำ, กรัม 0.30 
ควำมชื น, กรัม 89.81 
 

 

 

รูปท่ี 3.10 น ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดแท้ 
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การฝึกอบรมเพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยี  

ฝึกอบรมถ่ำยทอดเทคโนโลยีโครงกำรน ้ำหมำกเม่ำผสมน ้ำมังคุด 
ณ กลุ่มภูพำนเครื่องด่ืม 7 ม. 6 ต.สร้ำงค้อ อ.ภูพำน จ.สกลนคร  

วันท่ี 5, 6 และ 8 กรกฎำคม 2561 รวม 3 วัน 
วันที ่ เวลา กิจกรรม วิทยากร 

5 กรกฎำคม 
2561 

8.00-9.00 น ต้อนรับผู้เข้ำร่วมอบรม และลงทะเบียนผู้เข้ำอบรม นักศึกษำช่วยงำน 

9.00-10.00 น บรรยำย กระบวนกำรผลิตอาหารตามหลัก GMP ผศ.พรประภำ ชุนถนอม 

10.00-11.00 น บรรยำย หลักกำรตลำด 4P ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ 

11.00-12.00 น ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติกำรวิเครำะห์บรรจุภัณฑ์ของ
ผลิตภัณฑ์คู่แข่ง และแนวทำงกำรออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

ผศ.พรประภำ ชุนถนอม/
ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ/ 
นักศึกษำช่วยงำน 

12.00-13.00 น พักรับประทำนกลำงวัน  
13.00-15.00 น ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำน

ประสำทสัมผสัของผลิตภัณฑ์คู่แข่ง และแนวทำงกำร
พัฒนำน ้ำหมำกเม่ำผสมน ้ำมังคุดแท้ และพร้อมด่ืม 

ผศ.พรประภำ ชุนถนอม/
ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ/ 
นักศึกษำช่วยงำน 

16.00-17.00 น ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติกำรเรื่อง กำรคิดต้นทุนกำรผลิตน ้ำ
หมำกเม่ำผสมน ้ำมังคุดแท้ และพร้อมด่ืม 

ผศ.พรประภำ ชุนถนอม/
ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ/ 
นักศึกษำช่วยงำน 

6 กรกฎำคม 
2561 

8.00-9.00 น ต้อนรับผู้เข้ำร่วมอบรม และลงทะเบียนผู้เข้ำอบรม นักศึกษำช่วยงำน 

9.00-10.00 น บรรยำย กระบวนกำรผลิตน ้ำหมำกเม่ำผสมน ้ำมังคุดแท้ 
และพร้อมด่ืม 

ผศ.พรประภำ ชุนถนอม 

10.00-11.00 น บรรยำย แนวทำงกำรจัดซื อวัตถุดิบและกำรขนส่ง ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ 

11.00-12.00 น ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติกำรคัดเลือกและกำรจัดกำรน ้ำหมำก
เม่ำแท้และน ้ำมังคุดแท้  

ผศ.พรประภำ ชุนถนอม/
ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ/ 

นักศึกษำช่วยงำน 
12.00-13.00 น พักรับประทำนกลำงวัน  
13.00-17.00 น ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติกำรผลิตน ้ำหมำกเม่ำผสมน ้ำมังคุดแท้  ผศ.พรประภำ ชุนถนอม/

ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ/ 
นักศึกษำช่วยงำน 

8 กรกฎำคม 
2561 

8.00-9.00 น ต้อนรับผู้เข้ำร่วมอบรม และลงทะเบียนผู้เข้ำอบรม นักศึกษำช่วยงำน 

9.00-12.00 น ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติกำรผลิตน ้ำหมำกเม่ำผสมน ้ำมังคุด
พร้อมด่ืม 

ผศ.พรประภำ ชุนถนอม/
ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ/ 
นักศึกษำช่วยงำน 

12.00-13.00 น พักรับประทำนกลำงวัน  
13.00-16.00 น ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำน

ประสำทสัมผสัของน ้ำหมำกเม่ำผสมน ้ำมังคุดแท้ และ
ผศ.พรประภำ ชุนถนอม/
ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ/ 
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วันที ่ เวลา กิจกรรม วิทยากร 

พร้อมด่ืม นักศึกษำช่วยงำน 
16.00-17.00 น สรุปผล และกำรย่ืนขอ อย. ผศ.พรประภำ ชุนถนอม/

ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ 
16.00-17.30 น ตอบข้อซักถำม และประเมินควำมพึงพอใจ ผศ.พรประภำ ชุนถนอม/

ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ 
   หมำยเหตุ - พักรับประทำนอำหำรว่ำงและเครื่องด่ืม เวลำ 10.30-10.40 น. และเวลำ 14.30-14.40 น. 

       
 

      
 

      

รูปท่ี 3.11 กำรฝึกอบรมกำรผลิตน ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดแท้และพร้อมดืม่ 
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การทดสอบตลาดและแผนตลาด 

 ทดสอบตลำดท่ีร้ำนค้ำ (Outlet) ของตนเอง คือ ชำโต้ เดอ ภูพำน ต้ำบลสร้ำงค้อ อ้ำเภอภูพำน 
สกลนคร ดังรูปท่ี 12 และทดสอบชิมท่ีงำน ThaiFlex 2018 (29 พ.ค-2 มิ.ย 2561) เมืองทองธำนี ดังรูปท่ี 13 
และได้จัดท้ำแผนกำรตลำดโดย ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ และอำจำรย์เดือนรุ่ง สุวรรณโสภำ (ดังภำคผนวก) 

 

 

รูปท่ี 3.12 ทดสอบตลำดท่ีร้ำนค้ำ 
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รูปท่ี 3.13 ทดสอบตลำดท่ีเมืองทองธำนี 

ประมาณการยอดขายล่วงหน้า 
น ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดพร้อมดื่ม (ขวดละ 80 บำท) 2561 2562 2563 

ยอดขำย (ขวด) 2,000 5,000 10,000 
มูลค่ำ (บำท) 160,000 400,000 800,000 

 
น ้ำเม่ำผสมน ้ำมังคุดแท้ (ขวดละ 150 บำท) 2561 2562 2563 

ยอดขำย (ขวด) 1,000 3,000 6,000 
มูลค่ำ (บำท) 150,000 450,000 900,000 

 



กลุ่มที่ 4 ห้างหุ้นส่วนจ ากัด วรรณวงศ์ฟรูทไวน์ (โครงการไวน์หมากต้องแล่ง) 

ผลิตภัณฑ์เดิม :    น ้ำ/ไวน์หมำกเม่ำ 
ประเด็นที่ต้องการพัฒนา :  1.พัฒนำนวัตกรรมผลิตภัณฑ์  

2.พัฒนำและออกแบบบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมำะสม  
อาจารย์ที่ปรึกษา :   1. ผศ. ดร. พรประภำ  ชุนถนอม   

2.ผศ.กรรณิกำร์  สมบุญ 
   3.นำงเดือนรุ่ง สุวรรณโสภำ 
แผนและผลกำรปฏิบัติงำน (หจก.วรรณวงศ์ฟรูทไวน์) 

กิจกรรม 
พ.ศ. 2560 พ.ศ. 2561 
พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

1.วินิจฉัยและตรวจเยี่ยมสถำน
ประกอบกำร 

           

2.จัดท้ำแผนงำนพัฒนำเพื่อ
ยกระดับสถำนประกอบกำร 

           

3.ด้ำเนินงำน 

3.1 พัฒนำผลิตภัณฑ์ไวน์หมำก
ต้องแล่ง ออกแบบกระบวนกำร
ผลิต  
3.2 พัฒนำบรรจุภัณฑ์เครื่องด่ืม  
3.3 วิเครำะห์คุณภำพผลิตภัณฑ์ 
3.4 ถ่ำยทอดเทคโนโลยี 
3.5 ยื่นขอ มผช. 

           

4.ทดสอบตลำดในร้ำนจ้ำหน่ำย
สินค้ำของตนเอง  

           

5.สรุปผลกำรด้ำเนินโครงกำร 
และจัดท้ำรำยงำนฉบับสมบูรณ์ 

           

แผน                          ผล  

4.1 ผลการด าเนินงาน 

 เมื่อคั นผลหมำกต้องแล่งแล้ว พบว่ำ น ้ำหมำกต้องแล่งแท้มีปริมำณของแข็งท่ีละลำยน ้ำได้ทั งหมด
เป็น 9.67+1.33 %Brix และมีค่ำควำมเปน็กรด-ด่ำง (pH) เป็น 3.86+0.06 
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1. ศึกษากระบวนการผลิตไวน์หมากต้องแล่ง 

1.1 ศึกษำปริมำณของผลหมำกต้องแล่งท่ีเหมำะสม 
ศึกษำวิธีกำรเตรียมหมำกต้องแล่ง 2 แบบ คือ น้ำผลหมำกต้องแล่งปั่นผสมน ้ำในอัตรำส่วน 1:1, 

1:2 และ 1:4 ดังตำรำงท่ี 1 ปรับค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงเป็น 3.2-3.3 ด้วยกรดซิตริก ปรับปริมำณของแข็งท่ี
ละลำยน ้ำได้ทั งหมดเป็น 24%Brix ด้วยน ้ำตำลทรำยขำว เติมไดแอมโมเนียมฟอสเฟต (DAP) 150 ppm 
และวิตำมินซี 100 ppm ฆ่ำเชื อด้วยโปตัสเซียมเมตำไบซัลไฟต์ (KMS) 200 ppm ทิ งไว้ 12 ช่ัวโมง ก่อน
เติมเชื อยีสต์ S. cerevisiae หมักไวน์นำน 3 สัปดำห์ แล้วยุติกำรหมักโดยฆ่ำเชื อด้วย KMS 300 ppm ทิ ง
ไว้ 12 ช่ัวโมง ถ่ำยตะกอน และบ่มนำน 3 สัปดำห์ และน้ำมำวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนกำยภำพเคมีและ
ประสำทสัมผัส ดังตำรำงท่ี 4.2-4.3  

ตำรำงท่ี 4.1 วิธีกำรเตรียมน ้ำหมำกต้องแล่งก่อนกำรหมัก 

treatment อัตรำส่วนหมำกต้องแล่ง:น ้ำ หมำกต้องแล่ง  น ้ำ  

1  1:1 50 50 
2  1:2 33.33 66.67 
3  1:4 20 80 

ตำรำงท่ี 4.2 คุณภำพไวน์หมำกต้องแล่ง 

treatment ปริมำณของแข็งท่ีละลำยน ้ำได้ทั งหมด
(%Brix) 

ปริมำณแอลกอฮอล์ 
(%) 

pH 

1  13.0+0.3 a 8.8+0.1 c 3.42+0.1 a 
2  12.0+0.2 b 10.2+0.1 b 3.41+0.1 a 
3  10.0+0.3 c 10.6+0.1 a 3.38+0.1 b 

หมายเหต:ุ อักษรตัวพิมพ์เล็กที่แตกต่ำงกันตำมแนวตั งหมำยถึงมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
 ns หมำยถึง ไม่มคีวำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 

 จำกตำรำงท่ี 4.2 พบว่ำ Treatment 1 มีปริมำณของแข็งท่ีละลำยน ้ ำได้ทั งหมดมำกท่ีสุด 
(P<0.05) และมีควำมเป็นกรด-ด่ำงมำกท่ีสุดแต่ไม่แตกต่ำงจำก treatment 2 (P>0.05) แต่แอลกอฮอล์
ของ Treatment 3 มีปริมำณมำกท่ีสุด (P<0.05) อำจเนื่องจำก Treatment 1 มีปริมำณผลหมำกต้อง
แล่งมำกท่ีสุดซึ่งผลหมำกต้องแล่งอำจมีสำรส้ำคัญท่ียับยั งกำรเจริญของยีสต์ ท้ำให้มีปริมำณแอลกอฮอล์
น้อยกว่ำ treatment อื่นๆ และเมื่อทดสอบทำงด้ำนประสำทสัมผัสโดยวิธี Ranking โดยก้ำหนดให้ 1=
ชอบมำกท่ีสุด 2=ชอบปำนกลำง 3=ชอบน้อยท่ีสุด ดังแสดงผงในตำรำงท่ี 4.3 
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ตำรำงท่ี 4.3 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไวน์หมำกต้องแล่งโดยวิธี 
Ranking 

treatment 1 2  3  
ผลรวมคะแนน 50 57 73 

เมื่อน้ำข้อมูลท่ีได้มำทดสอบค่ำผลรวม หรือ rank sum test โดยเปิดค่ำท่ี p=0.05 ในตำรำง 
Critical value of difference between rank sum มีผู้ทดสอบ จ้ำนวน 30 คน โดยมีผลิตภัณฑ์ 3 สูตร 
เมื่อเปิดตำรำงจะได้ค่ำ Critical value = 18.2 ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบค่ำ rank sum ของตัวอย่ำงแต่ละคู่ 
แล้วถ้ำควำมแตกต่ำงของ rank sum มำกกว่ำ  แสดงว่ำมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญท่ีระดับควำม
เช่ือมั่น 95% 

สูตร 3-1= 73-50 = 23 > 18.2 แตกต่ำง 

สูตร 3-2= 73-57 = 16 < 18.2 ไม่แตกต่ำง 

สูตร 2-1 = 57-50 = 7 < 18.2 ไม่แตกต่ำง 

พบว่ำ มีคู่ท่ีแตกต่ำงกัน 1 คู่ จึงให้สัญลักษณ์ต่ำงกัน ส่วนคู่ท่ีเหลือเหมือนกันจึงให้สัญลักษณ์
เหมือนกันแสดงว่ำไม่แตกต่ำงกัน 

จำกกำรทดสอบพบว่ำ Treatment 3 ได้รับกำรจัดเรียงอันดับด้ำนรสชำติด้อยกว่ำ treatment 
อื่นๆ อย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P<0.05) แต่ treatment 1 ได้รับกำรจัดเรียงอันดับดีท่ีสุดแต่ไม่แตกต่ำง
จำก treatment 2 (P>0.05) อย่ำงไรก็ตำม เมื่อศึกษำต้นทุนดังแสดงในตำรำงท่ี 4 พบว่ำ ต้นทุนวัตถุดิบ
ของ treatment 2 มีต้นทุนกำรผลิตท่ีน้อยกว่ำ treatment 1  
ตำรำงท่ี 4.4 ต้นทุนวัตถุดิบ (บำทต่อลิตร) ของไวน์หมำกต้องแล่ง 

treatment หมำกต้องแล่ง 
(บำท) 

น ้ำ  
(บำท) 

น ้ำตำลทรำยขำว 
 (บำท) 

สำรอำหำร + ยีสต์ 
(บำท) 

รวม 
(บำท/ลิตร) 

1 25 1 5 3 34 
2 17 1 6 3 27 
3 10 1 7 3 21 

 

treatment 1 2 3 

Rank sum 50 57 73 

ควำมแตกต่ำง a ab b 
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ดังนั นจึงน้ำ Treatment 2 (1:2) มำพัฒนำผลิตภัณฑ์ในขั นตอนต่อไป 
 1.2 ศึกษำกำรเตรียมวัตถุดิบและกำรฆ่ำเชื อก่อนกำรหมักท่ีเหมำะสม 
 

ศึกษำวิธีกำรเตรียมหมำกต้องแล่ง 2 แบบ คือ น้ำผลหมำกต้องแล่งปั่นจะได้ทั งเนื อและน ้ำหมำก
ต้องแล่ง เปรียบเทียบกับกำรคั นเอำแต่น ้ำหมำกต้องแล่ง แล้วผสมน ้ำต้มสุกในอัตรำส่วน 1:2 เติมน ้ำตำล
ทรำยขำวเพื่อปรับปริมำณของแข็งทั งหมดท่ีละลำยน ้ำได้เป็น 24%Brix และเติมกรดซิตริกเพื่อปรับควำม
เป็นกรดด่ำงเป็น 3.2-3.3 และเติมสำรอำหำรต่ำงๆ ตำมขั นตอนท่ี 1.1 น้ำไปฆ่ำเชื อ 2 วิธี คือ พำสเจอไรซ์ 
นำน 15 นำที เปรียบเทียบกับกำรเติมโปตัสเซียมเมตำไบซัลไฟต์ (KMS) 200 ppm ทิ งไว้นำน 12 ช่ัวโมง  
ดังแสดงในตำรำงท่ี 5 เติมเชื อยีสต์ เมื่อหมักนำน 3 สัปดำห์ ยุติกำรหมักด้วย KMS 300 ppm ถ่ำยตะกอน 
และบ่มนำน 3 สัปดำห์ ก่อนวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนเคมี จุลชีววิทยำและด้ำนประสำทสัมผัสทั งค่ำสี 
กล่ิน รสชำติและควำมชอบโดยรวม ด้วยวิธี 5 point Hedonic scale test (ปรำณี อ่ำนเปรี่อง, 2547) 
โดยใช้ผู้ทดสอบท่ัวไปจ้ำนวน 30 คน ได้ผลดังตำรำงท่ี 4.6-4.7 

ตำรำงท่ี 4.5 ส่วนประกอบของน ้ำหมำกต้องแล่งก่อนกำรหมัก 

treatment หมำกต้องแล่ง (%) น ้ำ (%) วิธีฆ่ำเชื อ 
น ้ำคั น ทั งผล 

1  33.33 66.66 KMS 
2 33.33  66.66 ต้ม 
3  33.33 66.66 ต้ม 
4 33.33  66.66 KMS 

ตำรำงท่ี 4.6 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนเคมีกำยภำพและจุลชีววิทยำของไวน์หมำกต้องแล่ง 

treatment ค่ำทำงเคมี ปริมำณเชื อจุลินทรีย์ (cfu/ml) 
Alcohol  

(%) 
pH ปริมำณของแข็งทั งหมด 

ท่ีละลำยน ้ำได้ (%Brix) 
Total plate 

count ns 
Yeast &  
mold ns 

1 10.4+0.1ab 2.87+0.01a 12.0+0.1b 70.0+30.0 3.3+5.8 
2 10.6+0.1a 2.65+0.01c 13.0+0.1a 0+0 0+0 
3 10.2+0.1b 2.81+0.01b 12.0+0.1b 40.0+52.9 0+0 
4 9.0+0.1c 2.88+0.01a 10.0+0.1c 23.3+25.2 3.3+5.8 

หมายเหต:ุ อักษรตัวพิมพ์เล็กที่แตกต่ำงกันตำมแนวตั งหมำยถึงมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
 ns หมำยถึง ไม่มคีวำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
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จำกตำรำงท่ี 4.6 พบว่ำ แอลกอฮอล์ของ treatment 2 มีปริมำณมำกท่ีสุดแต่ไม่แตกต่ำงจำก treatment 
1 และปริมำณของแข็งท่ีละลำยน ้ำได้ของ treatment 2 มีปริมำณมำกท่ีสุด (P<0.05) แต่ค่ำ pH ของ 
treatment 1 และ 4 มีค่ำมำกท่ีสุด (P<0.05) หรือ treatment 2 และ 3 มีควำมเป็นกรดมำกกว่ำ และยัง
มีแอลกฮอล์สูงกว่ำ treatment 1 และ 4 ซึ่ งสอดคล้องกับผลของปริมำณเชื อในไวน์  โดยพบว่ำ 
treatment 2 และ 3 สำมำรถยับยั งกำรเจริญเติบโตของเชื อจุลินทรีย์ทั งหมด ยีสต์และรำ ได้ดีกว่ำ 
treatment อื่นๆ อย่ำงไรก็ตำม เชื อจุลินทรีย์ทั งหมด ยีสต์และรำ ของทุกตัวอย่ำงไม่แตกต่ำงกันอย่ำงมี
นัยส้ำคัญทำงสถิติ (P>0.05) 
ตำรำงท่ี 4.7 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไวน์หมำกต้องแล่ง 

treatment คุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัส 
สี ควำมใส กล่ิน  รสชำติ ควำมชอบ

โดยรวม 
1 4.00+0.69 a 3.97+0.72 a 3.97+0.61 a 4.40+0.67 a 4.13+0.78 a 
2 4.10+0.66 a 3.50+0.82 a 3.97+0.89 a 4.17+1.02 ab 4.13+0.86 a 
3 3.50+0.68 b 2.83+0.79 b 2.93+1.01 b 2.70+1.26 c 3.00+1.08 b 
4 3.83+0.79 ab 3.90+0.84 a 3.57+0.90 a 3.57+1.10 b 3.47+0.97 b 

หมายเหต:ุ อักษรตัวพิมพ์เล็กที่แตกต่ำงกันตำมแนวตั งหมำยถึงมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
 ns หมำยถึง ไม่มคีวำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
 

พบว่ำ คะแนนค่ำสีของ treatment 1 และ 2 ได้รับคะแนนมำกท่ีสุดแต่ไม่แตกต่ำงจำก 
treatment 4 อย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติท่ีระดับควำมเช่ือมั่นท่ี 95% (P>0.05) คะแนนของค่ำควำมใสและ
กล่ินของ treatment 1, 2 และ 3 ได้รับคะแนนมำกท่ีสุดแต่ไม่แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ 
(P>0.05) คะแนนของรสชำติของ treatment 1 ได้คะแนนมำกท่ีสุด แต่ไม่แตกต่ำงจำก treatment 2 
(P>0.05) ส่วนคะแนนของควำมชอบโดยรวมของ treatment 1 และ 2  ได้รับคะแนนมำกท่ีสุดและ
แตกต่ำงจำก treatment อื่นๆ อย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P<0.05) และยังพบว่ำ treatment 1 ได้
คะแนนด้ำนควำมใสและรสชำติมำกกว่ำ treatment 2   

ดังนั น จึงเลือก Treatment 1 หรือใช้ผลหมำกต้องแล่งผสมน ้ำในอัตรำส่วน 1:2 ปริมำณของแข็ง
ทั งหมดท่ีละลำยน ้ำได้เป็น 24%Brix และฆ่ำเชื อด้วย KMS น้ำมำศึกษำปริมำณของแข็งทั งหมดท่ีละลำยน ้ำได้ 

1.3 ศึกษำผลของน ้ำตำลทรำยท่ีมีต่อกำรหมักไวนห์มำกต้องแล่ง 

น้ำผลหมำกต้องแล่งปั่นผสมน ้ำต้มสุกในอัตรำ 1:2 แล้วปรับปริมำณของแข็งทั งหมดท่ีละลำยน ้ำได้
เป็น 20, 22 และ 24%Brix ด้วยน ้ำตำลทรำยขำว และเติมกรดซิตริกเพื่อปรับควำมเป็นกรดด่ำงเป็น 3.2-
3.3 และเติมสำรอำหำรต่ำงๆ น้ำไปฆ่ำเชื อด้วย KMS 200 ppm ทิ งไว้นำน 12 ช่ัวโมง เติมเชื อยีสต์ เมื่อ
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หมักนำน 4 สัปดำห์ ยุติกำรหมักด้วย KMS 200 ppm ถ่ำยตะกอน และบ่มนำน 4 สัปดำห์ ก่อนวิเครำะห์
คุณภำพทำงด้ำนเคมีกำยภำพ ประสำทสัมผัสทั งค่ำสี กล่ิน รสชำติและควำมชอบโดยรวม ด้วยวิธี 5 point 
Hedonic scale test โดยใช้ผู้ทดสอบท่ัวไปจ้ำนวน 30 คน ได้ผลดังตำรำงท่ี 4.8-4.9 

ตำรำงท่ี 4.8 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนเคมีกำยภำพของไวน์หมำกต้องแล่ง 

treatment ปริมำณน ้ำตำล
เริ่มต้น (%Brix) 

Alcohol  
(%) 

pH ns ปริมำณของแข็งทั งหมด 
ท่ีละลำยน ้ำได้ (%Brix) 

1 20 8.4+0.1b 3.15+0.01 5.0+0.1c 
2 22 8.6+0.1b 3.15+0.01 6.0+0.1b 
3 24 10.2+0.1a 3.16+0.01 9.0+0.1a 

หมายเหต:ุ อักษรตัวพิมพ์เล็กที่แตกต่ำงกันตำมแนวตั งหมำยถึงมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
 ns หมำยถึง ไม่มคีวำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 

จำกตำรำงท่ี 4.8 พบว่ำ Treatment 3 มีปริมำณแอลกอฮอล์และปริมำณของแข็งทั งหมดท่ี
ละลำยน ้ำได้มำกท่ีสุด (P<0.05) แสดงว่ำกำรเติมน ้ำตำลทรำยในปริมำณสูงจะท้ำให้ยีสต์เปล่ียนน ้ำตำลเป็น
แอลกอฮอล์ได้มำกขึ น แต่ยังเหลือน ้ำตำลมำกกว่ำกำรเติมน ้ำตำลในปริมำณต้่ำ ส่วนค่ำ pH ของทุกตัวอย่ำง
ไม่แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P>0.05) 

ตำรำงท่ี 4.9 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไวน์หมำกต้องแล่ง 

treatment 1 2  3  
ผลรวมคะแนน 68 63 49 

 

เมื่อน้ำข้อมูลท่ีได้มำทดสอบค่ำผลรวม หรือ rank sum test โดยเปิดค่ำท่ี p=0.05 ในตำรำง 
Critical value of difference between rank sum มีผู้ทดสอบ จ้ำนวน 30 คน โดยมีผลิตภัณฑ์ 3 สูตร 
เมื่อเปิดตำรำงจะได้ค่ำ Critical value = 18.2 ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบค่ำ rank sum ของตัวอย่ำงแต่ละคู่ 
แล้วถ้ำควำมแตกต่ำงของ rank sum มำกกว่ำ 18.2 แสดงว่ำมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญท่ีระดับ
ควำมเช่ือมั่น 95% 

สูตร 1-3= 68-49 = 19 > 18.2 แตกต่ำง 
สูตร 1-2= 68-63 = 5 < 18.2 ไม่แตกต่ำง 
สูตร 2-3= 63-49 = 14 < 18.2 ไม่แตกต่ำง 

พบว่ำ มีคู่ท่ีแตกต่ำงกัน 1 คู่ จึงให้สัญลักษณ์ต่ำงกัน ส่วนคู่ท่ีเหลือเหมือนกันจึงให้สัญลักษณ์
เหมือนกันแสดงว่ำไม่แตกต่ำงกัน 



135 
 

 

 

จำกกำรทดสอบพบว่ำ Treatment 1 ได้รับกำรจัดเรียงอันดับด้ำนรสชำติด้อยกว่ำ treatment 
อื่นๆ อย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P<0.05) แต่ treatment 3 ได้รับกำรจัดเรียงอันดับดีท่ีสุดแต่ไม่แตกต่ำง
จำก treatment 2 (P>0.05)  

ดังนั นจึงเลือกใช้น ้ำตำลทรำยขำวเพื่อปรับปริมำณของแข็งทั งหมดท่ีละลำยน ้ำได้อยู่ในช่วง 22-
24%Brix หรือเฉล่ีย 23%Brix ได้สูตรกำรผลิตไวน์หมำกต้องแล่งท่ีเหมำะสม ดังแสดงในตำรำงท่ี 4.10 

ตำรำงท่ี 4.10 ส่วนประกอบของไวน์หมำกต้องแล่งท่ีเหมำะสม 
ส่วนประกอบ % 

ผลหมำกต้องแล่ง 25.38 
น ้ำ 50.76 
น ้ำตำลทรำยขำว 20.30 
กรดซิตริก 1.52 
ไดแอมโมเนียมฟอสเฟต (DAP) 1.02 
วิตำมินซี 1.02 

กระบวนการผลิต เป็นดังนี้ 

 ผลหมำกต้องแล่ง 

                                                          ล้ำงน ้ำ 

ผลหมำกต้องแล่ง + น ้ำต้มสุก ปั่น 

เติมน ้ำตำลทรำยขำว + กรดซิตริก + สำรอำหำร DAP และวิตำมินซี 

ฆ่ำเชื อด้วย KMS ทิ งไว้ 1 คืน  

 เติมเชื อยีสต์ 

หมักนำน 3 สัปดำห์  

treatment 1 2 3 

Rank sum 68 63 49 

ควำมแตกต่ำง a ab b 
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ฆ่ำเชื อด้วย KMS  

ถ่ำยตะกอน 

 บ่ม  

บรรจุ 
 

2. ศึกษาฉลากและบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม 

 ผู้ประกอบกำรเลือกขวดบรรจุไวน์เป็นขวดแก้ว สีเขียว ขนำด 180 มิลลิลิตร แต่เนื่องจำกขวด

ขนำดดังกล่ำวหำซื อได้ยำก จึงเปล่ียนมำใช้ขวดไวน์มำตรฐำนท่ัวไปคือ ขวดแก้ว สีชำ ขนำด 750 มิลลิลิตร 

ส่วนฉลำก ผู้ประกอบกำรต้องกำรให้เป็นฉลำกท่ีติดด้ำนหน้ำขวด-หลังขวด โดยต้องกำรให้ปรับปรุงจำก

แบบทรงส่ีเหล่ียม ดังรูปท่ี 4.1 เป็นรูปทรงอื่น ดังนั นจึงออกแบบฉลำกทั งขนำด 180 มิลลิลิตร และ 750 

มิลลิลิตร ท่ีก้ำหนดแอลกอฮอล์ทั ง 10 และ 12 ดีกรี ดังรูปท่ี 4.2-4.3 แก้ไขเพื่อปรับเปล่ียนข้อควำมส้ำคัญ

และเปล่ียนขนำดตัวอักษรใหม่ ดังรูปท่ี 4.4 

   
 

รูปท่ี 4.1 ฉลำกและบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ 

 
 

 
รูปท่ี 4.2 ฉลำกไวน์หมำกต้องแล่ง 10 ดีกรี ส้ำหรับขวดขนำด 180 และ 750 มิลลิลิตร 
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รูปท่ี 4.3 ฉลำกไวน์หมำกต้องแล่ง 12 ดีกรี ส้ำหรับขวดขนำด 180 และ 750 มิลลิลิตร 

 

รูปท่ี 4.4 ฉลำกไวน์หมำกต้องแล่ง 10 และ 12 ดีกรี ส้ำหรับขวดขนำด 750 มิลลิลิตร 

3. ฝึกอบรมเพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยี 

ฝึกอบรมถ่ำยทอดเทคโนโลยีโครงกำรไวน์หมำกต้องแล่ง 
ณ หจก.วรรณวงศ์ฟรูทไวน์ 50 ม. 20 ต.สร้ำงค้อ อ.ภูพำน จ.สกลนคร  

วันท่ี 9,10 และ 12 กรกฎำคม 2561 รวม 3 วัน 
วันที ่ เวลา กิจกรรม วิทยากร 

9 
กรกฎำคม 

2561 

8.00-9.00 น ต้อนรับผู้เข้ำร่วมอบรม และลงทะเบียนผู้เข้ำอบรม นักศึกษำช่วยงำน 
9.00-10.00 น บรรยำย กระบวนกำรผลิตอาหารตามหลัก GMP ผศ.พรประภำ ชุนถนอม 
10.00-11.00 น บรรยำย หลักกำรตลำด 4P ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ 
11.00-12.00 น ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติกำรวิเครำะห์บรรจุภัณฑ์ของ

ผลิตภัณฑ์คู่แข่ง และแนวทำงกำรออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์ 

ผศ.พรประภำ ชุนถนอม
ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ/ 
นักศึกษำช่วยงำน 
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วันที ่ เวลา กิจกรรม วิทยากร 
12.00-13.00 น พักรับประทำนกลำงวัน  
13.00-15.00 น ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำน

ประสำทสัมผสัของผลิตภัณฑ์คู่แข่ง และแนวทำงกำร
พัฒนำไวน์หมำกต้องแล่งและน ้ำหมำกต้องแล่ง 

ผศ.พรประภำ ชุนถนอม
ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ/ 
นักศึกษำช่วยงำน 

16.00-17.00 น ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติกำรเรื่อง กำรคิดต้นทุนกำรผลิต
ไวน์หมำกต้องแล่งและน ้ำหมำกต้องแล่ง 

ผศ.พรประภำ ชุนถนอม
ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ/ 
นักศึกษำช่วยงำน 

10  
กรกฎำคม 

2561 

8.00-9.00 น ต้อนรับผู้เข้ำร่วมอบรม และลงทะเบียนผู้เข้ำอบรม นักศึกษำช่วยงำน 
9.00-10.00 น บรรยำย กระบวนกำรผลิตไวน์หมำกต้องแล่งและน ้ำ

หมำกต้องแล่ง 
ผศ.พรประภำ ชุนถนอม 

10.00-11.00 น บรรยำย แนวทำงกำรจัดซื อวัตถุดิบและกำรขนส่ง ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ 
11.00-12.00 น ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติกำรคัดเลือกและกำรจัดกำรหมำก

ต้องแล่ง 
ผศ.พรประภำ ชุนถนอม
ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ/ 

นักศึกษำช่วยงำน 
12.00-13.00 น พักรับประทำนกลำงวัน  
13.00-17.00 น ฝกึอบรมเชิงปฏิบัติกำรผลิตไวน์หมำกต้องแล่ง ผศ.พรประภำ ชุนถนอม

ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ/ 
นักศึกษำช่วยงำน 

12  
กรกฎำคม 

2561 

8.00-9.00 น ต้อนรับผู้เข้ำร่วมอบรม และลงทะเบียนผู้เข้ำอบรม นักศึกษำช่วยงำน 
9.00-12.00 น ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติกำรผลิตน ้ำหมำกต้องแล่ง ผศ.พรประภำ ชุนถนอม

ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ/ 
นักศึกษำช่วยงำน 

12.00-13.00 น พักรับประทำนกลำงวัน  
13.00-16.00 น ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติกำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำน

ประสำทสัมผสัของไวน์หมำกต้องแล่ง และน ้ำหมำก
ต้องแล่ง 

ผศ.พรประภำ ชุนถนอม
ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ/ 
นักศึกษำช่วยงำน 

16.00-17.00 น สรุปผล และกำรย่ืนขอ อย. ผศ.พรประภำ ชุนถนอม
ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ 

16.00-17.30 น ตอบข้อซักถำม และประเมินควำมพึงพอใจ ผศ.พรประภำ ชุนถนอม
ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ 

   หมำยเหตุ - พักรับประทำนอำหำรว่ำงและเครื่องด่ืม เวลำ 10.30-10.40 น. และเวลำ 14.30-14.40 น. 
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รูปท่ี 4.5 อบรมเพื่อถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

4. ศึกษามาตรฐานไวน์หมากต้องแล่งเพื่อยื่นขอ มผช. 
ผลิตไวน์หมำกต้องแล่ง ดังรูปท่ี 4.6 และส่งตรวจวิเครำะห์คุณภำพไวน์ตำมมำตรฐำน มผช.ไวน์

ผลไม้ โดยส่งตรวจวิเครำะห์คุณภำพท่ีกลุ่มวิเครำะห์สินค้ำและของกลำง กรมสรรพสำมิต กรุงเทพฯ ดังรูป
ท่ี 7ได้ผลวิเครำะห์ดังตำรำงท่ี 4.11 และได้ด้ำเนินกำรยื่นเรื่องขอรับรอง มผช. คำดว่ำจะแล้วเสร็จเดือน
ตุลำคม 2561 

  
             รูปท่ี 4.6 ผลิตภัณฑ์ไวน์หมำกต้องแล่ง 
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รูปท่ี 4.7 ส่งตรวจวิเครำะห์ผลิตภัณฑ์ไวน์หมำกต้องแล่ง 

ตำรำงท่ี 4.11 ผลวิเครำะห์ไวน์หมำกต้องแล่ง 

รำยกำรทดสอบ มำตรฐำน ไวน์หมำกต้องแล่ง 
ตัวอย่ำง 1 ตัวอย่ำง 2 ตัวอย่าง 3 ตัวอย่ำง 4 

แรงแอลกอฮอล์ (ดีกรี) <15 18.0 16.6 9.5 8.0 
เมทิลแอลกอฮอล์ (มก./ลิตร) <420 356.44 302.73   
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (มก./ลิตร) <300 <300 <300   
กรดซอร์บิกหรือเกลือของกรด 
(มก./ลิตร) 

<200 ไม่พบ ไม่พบ   

กรดเบนโซอิกหรือเกลือของ
กรด (มก./ลิตร) 

<250 ไม่พบ ไม่พบ   

เหล็ก (มก./ลิตร) <15 <15 <15   
ทองแดง (มก./ลิตร) <5 <5 <5   
ตะกั่ว (มก./ลิตร) <0.2 <0.2 <0.2   
สำรหนู (มก./ลิตร) <0.1 ไม่พบ ไม่พบ   
เฟอร์โรไซยำไนด์ (มคก./ลิตร)  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ   
 

5. ทดสอบตลาด 

 ทดสอบตลำดท่ีร้ำนค้ำ (Outlet) หน้ำโรงงำนของผู้ประกอบกำร ดังรูปท่ี 4.8 และได้จัดท้ำ

แผนกำรตลำดโดย ผศ.กรรณิกำร์ สมบุญ และอำจำรย์เดือนรุ่ง สุวรรณโสภำ  
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รูปท่ี 4.8 ทดสอบตลำดท่ีร้ำนค้ำของผู้ประกอบกำร 



กลุ่มที ่5 กลุ่มวิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวหอมทอง  
ผลิตภัณฑ์ :    ข้าวฮาง 
ประเด็นที่ต้องการพัฒนา :  1. วิเคราะห์ปริมาณสารกาบา (GABA) ในผลิตภัณฑ์ข้าวฮาง  

2. พัฒนากระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมกับผู้ประกอบการ  
 3. พัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมกับผู้ประกอบการเพื่อให้ 
เป็นไปตามความต้องการของตลาด  
 4. เพื่อต่อยอดหรือปรับปรุงผลิตภัณฑ์ข้าวฮางของผู้ประกอบการ   

 
อาจารย์ที่ปรึกษา :   ผศ. ดร. ชลันธร วิชาศิลป์ 
 

5.1 จัดท าแผนพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์ OTOP ของสถานประกอบการ 

 

กิจกรรม ระยะเวลา 
ม.ค. กพ มีค เมย พค มิย กค สค กย 

(1) วินิจฉัยสถานประกอบการ          
(2) วิเคราะห์กระบวนการผลิต          
(3) การพัฒนากระบวนการผลิต          
(4) พัฒนาบรรจุภัณฑ์          
(5) จัดท ารายงาน          
 

5.2 รายละเอียดผลการด าเนินงานตามแผน  
(1) การวินิจฉัยปัญหาการส ารวจสถานท่ีผลิตและให้ค าปรึกษาเชิงลึก การแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์กลุ่ม

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนผลิตข้าวหอมทอง ท่ีอยู่บ้านจ าปา 41 บ้านจ าปา หมู่ 5 ต าบลหนองลาด อ าเภอวาริชภูมิ 
สกลนคร 47150  โดยมีคุณมะลิวัลย์ สารพัฒน์ ซึ่งเป็นกลุ่มท่ีมีเข้มแข็งในเรื่องการผลิตข้าวฮาง มีแรงงานมี
สมาชิก 65 คน มียอดการจัดจ าหน่ายประมาณ 50,000 บาทต่อเดือน มีข้าวฮางจ าหน่ายขนาด 1 กิโลกรัมและ 
0.5 กิโลกรัม ในกลุ่มท่ีท าการผลิตเป็นชาวบ้านคนอายุสูง ท าให้ท าต้องใช้เวลาในการผลิตมาก มีเครื่องมือท่ี
ค่อนสมัย ซึ่งได้รับการสนับสนุนบางส่วนมาจากงบประมาณของจังหวัดสกลนคร 

หลังจากได้เข้าไปศึกษาพบว่าทางกลุ่มมีความต้องการศึกษาเรื่องปริมาณสารกาบาในผลิตภัณฑ์ข้าว
ฮางของตนเอง ต้องการทราบกระบวนการผลิตเพื่อให้ได้สารกาบาปริมาณสูงเพื่อใช้เป็นจุดขายของกลุ่ม และ
ต้องการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ท่ีมีความโดดเด่น เนื่องจากบรรจุภัณฑ์เดิมมีรูปแบบค่อนข้างเรียบ และข้อมูล
บางอย่างผิดพลาด เช่น เบอร์โทรศัพท์  

(2) วิเคราะห์กระบวนการผลิต 
กระบวนการผลิตข้าวฮาง มีกระบวนการผลิตหลายขั้นตอน และต้องใช้เวลา โดยมีกระบวนการผลิตดังนี ้
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    ขั้นตอนท่ี 1 น าข้าวเปลือกมากแช่น้ าเพื่อให้ข้างงอกใช้เวลาประมาณ 1-2 วัน 
    ขั้นตอนท่ี 2 น าข้าวที่งอกแล้วมานึ่งให้สุกในหวด 
    ขั้นตอนท่ี 3 น าข้าวที่นึ่งแล้วมาตากแดดจนแห้ง 
    ขั้นตอนท่ี 4 สีข้าวเปลือกแอก บรรจุถุง รอจ าหน่าย 
     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
                                    รูปที่ 5.1 การศึกษากระบวนการผลิต 
 
ด้านบรรจุภัณฑ์ ทางกลุ่มมีความต้องการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ท่ีทันสมัย หลังจากได้ประชุมพบว่า อยาก

ให้พัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้มีความทันสมัย สวยงามและสร้างอัตลักษณ์ของผลิตภัณฑ์โดยเน้นเรื่องราวของข้างฮาง 
และสามารถจ าหน่ายในร้านจ าหน่ายสมัยใหม่ (modern trade) เช่น ใน TOP supermarket ได้  

 
(3) การพัฒนากระบวนการผลิต ได้น าความปัญหาและความต้องการของกลุ่มมาวิเคราะห์  
    ได้เข้าไปเก็บตัวอย่างข้าวฮางในแต่ละขั้นตอน เพื่อน ามาวิเคราห์ประมาณสารกาบา เพื่อหา

กระบวนการเพื่อให้ข้าวฮางและระยะเวลางอกเพื่อให้อได้ข้าวฮางท่ีมีปริมาณสารกาบาสูง  
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                                     รูปที่ 5.2 การผลิตข้างฮาง 
 

โดยได้ท าการบ่มเพาะงอกข้าวกล้องท่ีระยะเวลาต่างๆกัน ดังนี้  
1. น าข้าวเปลือกมาแช่น้ าท่ีเวลา 12 ช่ัวโมง 
2. น าข้าวเปลือกมาแช่น้ าท่ีเวลา 24 ช่ัวโมง 
3. ข้าวเปลือกมาแช่น้ าท่ีเวลา 30 ช่ัวโมง 

 ข้าวกล้องท่ีมีระยะเวลาแช่ข้าวต่างๆ จะส่งผลการยอกท่ีต่างกันดัง  
  1. ข้าวเปลือกท่ีแช่นาน 12 ช่ัวโมงมีการงอกเฉล่ียเท่ากับ 3 มิลลิเมตร (A) 
  2. ข้าวเปลือกท่ีแช่นาน 24 ช่ัวโมงมีการงอกเฉล่ียเท่ากับ 5 มิลลิเมตร (B) 
                     3. ข้าวเปลือกท่ีแช่นาน 30 ช่ัวโมงมีการงอกเฉล่ียเท่ากับ 1 เซนติเมตร (C) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 5.3 การงอกท่ีระดับ 3 มิลลิตเมตร (A) 5 มิลลิเมตร (B) และ 1 เซนติเมตร (C) 
                   
  หลังจากนั้นน าตัวอย่างไปผ่านกระบวนการนึ่ง ตาก ท าเป็นข้าวฮาง แล้วส่งตรวจสาร GABA 
โดยตรวจผลเพื่อยืนยันในห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จ ากัด จังหวัดขอนแก่น 
 

 
 
 
 
 
 
 

(A) (B) (C)
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รูปที่ 5.44 ผลการตรวจสาร GABA 

ผลของ GABA   พบว่า 
          1. ข้าวเปลือกท่ีแช่นาน 12 ช่ัวโมงมีการงอกเฉล่ียเท่ากับ 3 มิลลิเมตร มีปริมาณ GABA 

เท่ากับ 71 มิลลกรัม/กิโลกรัม 
  2. ข้าวเปลือกท่ีแช่นาน 24 ช่ัวโมง มีการงอกเฉล่ียเท่ากับ 5 มิลลิเมตร มีปริมาณ GABA 
เท่ากับ 81 มิลลกรัม/กิโลกรัม 
                     3. ข้าวเปลือกท่ีแช่นาน 30 ช่ัวโมง มีการงอกเฉล่ียเท่ากับ 1 เซ็นติเมตร มีปริมาณ GABA 
เท่ากับ 123 มิลลกรัม/กิโลกรัม 
 

 ซึ่งการได้ผลการทดลองครั้งนี้ สามารถใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ์ให้สาร 
GABA ในปริมาณสูงเพิ่ม  
 หลังจากนั้นข้าวฮางมาหุ่งในอัตราส่วนข้าว 1 ส่วน ต่อน้ า 2 ส่วน แล้วตัวอย่างมาทดสอบทางประสาท
สัมผัส  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 5.5 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 
 พบว่า ท้ัง 3 ตัวอย่าง ได้รับคะแนน สี กล่ิน รสชาติ ความร่วน กล่ินไม่พึงประสงค์ และความชอบรวม
ไม่แตกต่างกัน  
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4) พัฒนาบรรจุภัณฑ์  
      เพื่อเป็นการยกระดับสินค้าให้มีอัตลักษณ์ โดยใช้การจัดหน่ายในสถานท่ีจัดจ าหน่ายใน modern 

trade ซึ่งมีข้อก าหนดต่างๆ โดยคณะท่ีปรึกษาได้ติดต่อรวบรวมข้อมูลเพื่อพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้สวยงาม ซึ่ง
บรรจุภัณฑ์ท่ีจะพัฒนาจะประกอบด้วยข้อมูลดังต่อไปนี้  

1. การขอรหัส บาร์โค้ดไทย 
 

รูปที่ 5.6 การประสานงานติตต่อของรหัสบาร์โค๊ดสากล 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 5.7 รหัสบาร์โค๊ดสากลของกลุ่มข้าวฮาง 
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นอกจากนี้ยังออกแบบสัญลักษณ์ต่างๆ เพื่อใช้ยกระดับบรรจุภัณฑ์ ดังนี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 5.8 โลโก้ของกล่มข้าวฮาง 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 5.9 QR code และ line 
 
 
 

ข้าวฮางงอกสกลทวาป 
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เพิ่มข้อมูลทางโภชนาการ 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                          
                      
 

รูปที่ 5.10 ข้อมูลทางโภชาการของข้าวฮาง 
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จัดท าออกแบบบรรจภัณฑ์ ซึ่งเปรียบเทียบกับบรรจภัณฑ์เก่า ดังนี้ 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
                              รูปที่ 5.11 บรรจุภัณฑ์เก่า 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 5.12 บรรจุภัณฑ์ใหม่ 
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การเพิ่มจัดหน่ายในสถานท่ีจัดจ าหน่ายใน modern trade โดยได้ท าการติดต่อ Top 
supermarket สาขาสกลนคร ซึ่งอยู่ระหว่างการจัดการเรื่องเอกสาร  

 
 
     
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 5.13 การด าเนินการติตต่อเพื่อน าเข้าผลิตภัณฑ์ใน Top supermarket สกลนคร 
 
 
 



กลุ่มที่ 6 สหกรณ์การเลี้ยงปศุสัตว์ กรป.กลางโพนยางค า จ ากัด 
ผลิตภัณฑ์ :    ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากเนื้อโคขุน 
ประเด็นที่ต้องการพัฒนา :  1. ยืดอายุการเก็บรักษาและพัฒนารูปแบบบรรจุภัณฑ์  ได้แก่ 
แหนม เนื้อแดดเดียว ไส้กรอกอีสาน ลูกช้ิน  

2. บรรจุภัณฑ ์ท่ีเหมาะสม ได้แก่ น้้าหมักเนื้อ และส้มเท้าวัว 
อาจารย์ท ี่ปรึกษา :   อาจารย์กนกอร นักบุญ  

ผู้ช่วยศาสตราจารย์กรรณิการ์  สมบุญ 

ผลความก้าวหน้าโครงการ  
6.1 การจัดท าแผนพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์ OTOP ของสถานประกอบการ 

กิจกรรม ระยะเวลา 

ก.พ มี.ค เม.ย พ.ค มิ.ย ก.ค ส.ค ก.ย 

(1) วินิจฉัยสถานประกอบการ         

(2) รวบรวมข้อมูล และ         

เตรียมการทดลอง 
(3) วิเคราะห์การเสื่อมเสีย         

ของผลิตภัณฑ์ 
(4) การพัฒนาและออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา 

        

(5) ทดสอบตลาดในร้านจ้าหน่าย
สินค้าของตนเอง หรือผ่านตัวแทนจัด
จ้าหน่าย 

        

(6) จัดท้ารายงานฉบบ ั         

สมบูรณ์ 
 

6.2 รายละเอียดผลการด าเนินงานตามแผน 
(1) การวินิจฉัยปัญหาการส ารวจสถานที่ผลิตและให้ค าปรึกษาเชิงลึก 

 สหกรณ์การเล้ียงปศุสัตว์ กรป.กลางโพนยางค้า ต้ังอยู่ท่ีบ้านโพนยางค้า หมู่ท่ี 10 ต้าบลโนน

หอม อ้าเภอเมืองสกลนคร จังหวัดสกลนคร ก่อต้ังเมื่อวันท่ี 3 มิถุนายน 2523 สืบเนื่องจากการ

ส่งเสริมอาชีพการเล้ียงโคของเกษตรกรในเขตจังหวัดสกลนครและนครพนม ของ กรป.กลาง  

จ้าหน่ายเนื้อโคขุนตัดแต่ง ในนาม เนื้อโคขุนโพนยางค้า หรือ เนื้อไทยเฟรนซ์ (Thai-French Beef) 
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เป็นท่ีรู้จัก และได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค จากการตัดแต่งเนื้อโคขุน ในส่วนช้ินส่วนหลัก เพื่อการ

จ้าหน่ายแบบปลีก และส่ง  เช่น เนื้อสัน เนื้อสะโพก และเนื้อน่อง เป็นต้น ท้าให้มีส่วนเหลือของ

ช้ินส่วนรอง เช่น เนื้อพับนอก และช้ินส่วนเนื้อท่ีได้จากการตัดแต่ง จึงได้มีแนวคิดในการแปรรูบ

ผลิตภัณฑ์เนื้อโคขุนของช้ินส่วนรอง เป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆเพื่อเพิ่มมูลค่า เช่น แหนม เนื้อแดดเดียว ไส้

กรอกอีสาน ลูกช้ิน น้้าหมักเนื้อ และส้มเท้าวัว เป็นต้น  พบว่าผลิตภัณฑ์แปรรูปมีอายุการเก็บรักษา

ไม่นาน และรูปลักษณ์ยังไม่เป็นท่ีพอใจของผู้บริโภค  

 สหกรณ์ฯจึงมีความต้องการท่ีจะพัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสม เพื่อยืดอายุ

การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์แหนม เนื้อแดดเดียว ไส้กรอกอีสาน และลูกช้ิน  และบรรจุภัณฑ์ท่ีไม่

เหมาะสม เพื่อการจัดจ้าหน่ายของผลิตภัณฑ์น้้าหมักเนื้อ และส้มเท้าวัว 

เมื่อผู้ประกอบการท่ีได้รับการพัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมแล้ว สามารถ

ยกระดับมีรายได้เพิ่มขึ้นมากกว่าเดิมไม่น้อยกว่าร้อยละ 10 

ดังนั้นทางสหกรณ์ฯต้องการได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี การพัฒนาการยืดอายุการเก็บ

รักษาและบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมมีคุณภาพมีมาตรฐานเป็นท่ีตามความต้องการของผู้บริโภค สามารถ

สร้างรายได้ให้สหกรณ์ฯเพิ่มขึ้น โดยการถ่ายทอดเทคโนโลยีและองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์

เทคโนโลยีในการแก้ปัญหา 

(2) ผลการวิจัยเชิงลึก 

ท่ีปรึกษาโครงการได้ลงศึกษา ส้ารวจพื้นท่ี สถานท่ีผลิต กระบวนการผลิต ปัญหาและความ

ต้องการของสหกรณ์ฯ เมื่อวันท่ี 12 กุมภาพันธ์ 2561 พบว่าผลิตภัณฑ์แหนม เนื้อแดดเดียว ไส้กรอก

อีสาน ลูกช้ิน  น้้าหมักเนื้อ และส้มเท้าวัว ของสหกรณ์ฯ ต้องได้รับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยแบ่ง

ออกเป็น 2 กลุ่ม ดังนี้ 

กลุ่มที่ ผลิตภัณฑ์ ประเด็นปัญหา ผลการด าเนินงาน ปัญหา/การแก้ไข 
1. การพัฒนาและ
ออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์ท่ีเหมาะสม 
เพื่อยืดอายุการเก็บ
รักษาของ
ผลิตภัณฑ์ 

1.1 แหนม  
1.2 เนื้อแดดเดียว  
1.3 ไส้กรอกอีสาน  
1.4 ลูกช้ิน   

1. แหนม เนื้อแดด
เดียว และไส้กรอก
อีสาน  มีอายุการ
เก็บรักษาน้อยกว่า 
7 วัน ผลิตภัณฑ์ 
พบลักษณะคล้าย

ลงพื้นท่ีวินิจฉัย
สถานประกอบการ
และทาข้อตกลงใน
การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ 

1. กลุ่มท่ีเส่ือมเสีย
จาก เช้ือ รา เช่น 
แหนม เนื้ อแดด
เ ดี ย ว  แ ล ะ ไ ส้
ก ร อ ก อี ส า น 
เ นื่ อ ง จ า ก
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กลุ่มที่ ผลิตภัณฑ์ ประเด็นปัญหา ผลการด าเนินงาน ปัญหา/การแก้ไข 
เช้ือราสีขาว 
2 . ลู ก ช้ิน  มี อ ายุ
ก า ร เก็ บ รั ก ษ า
ป ระม าณ  2  วั น 
พบลูกช้ินมีลักษณะ
เป็นเมือกท่ีบริเวณ
ผิวลูกช้ิน 

ผลิตภัณฑ์ดังกล่าว 
มีปัจจัยท่ีเอื้อต่อ
การเจริญของเช้ือ
รา 
1.1 ราต้องการน้้า
เพื่อการเจริญน้อย
กว่ายีสต์ (yeast) 
แ ล ะ แ บ ค ที เรี ย 
(bacteria) จึง 
สามารถเจริญได้
ใ น อ า ห า ร ท่ี มี
ความช้ืน และมีค่า
วอเตอร์แอคทิวิตี
ต้่าได้ 
1.2 อุณหภูมิ  รา
ส่วนใหญ่เจริญได้
ท่ีอุณหภูมิในช่วง 
2 5 -3 0  อ ง ศ า
เซลเซียส 
1.3 ราส่วนใหญ่
ต้องการออกซิเจน
เพื่อการเจริญ จึง
พ บ รา ท่ี บ ริ เวณ
ผิวหน้าของ 
อาหาร 
ดังนั้นการเก็บ
รักษาอาหารใน
สภาวะท่ีไม่มี
ออกซิเจน หรือ
สภาวะสุญญากาศ 
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กลุ่มที่ ผลิตภัณฑ์ ประเด็นปัญหา ผลการด าเนินงาน ปัญหา/การแก้ไข 
(vacuum) เช่น 
การบรรจุใน
สุญญากาศ 
(vacuum 
packaging) จะ
ช่วยป้องกันการ
เจริญของเช้ือรา
ได้ 
2. กลุ่มท่ีเส่ือมเสีย
จากเช้ือแบคทีเรีย 
เช่น ลูกช้ิน เกิด
เมือกท่ีผิวของ
ลูกช้ิน มีสีเขียว 
เกิดก๊าซ 
และรสเปรี้ยว มัก
เกิดภายใต้สภาวะ
มีอากาศ การเก็บ
ผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์ที่บรรจุ
แบบสุญญากาศ 
มักไม่ค่อยพบการ
เน่าเสียในลักษณะ
นี้ 

2. การพัฒนาออก
บ ร ร จุ ภั ณ ฑ์ ท่ี
เหมาะสม เพื่อการ
จัดจ้าหน่าย 

2.1 น้้าหมักเนื้อ  
2.2 ส้มเท้าวัว  

2 .1  น้้ าหมั ก เนื้ อ 
บรรจุถุงพลาสติก
ใสแล้วปิดผนึก 
2 .2  ส้ ม เ ท้ า วั ว 
บ ร ร จุ ก ล่ อ ง
พลาสติกใสแล้วใช้
สวดเย็บ 

ล งพื้ น ท่ี วิ นิ จ ฉั ย
สถานประกอบการ
และทาข้อตกลงใน
ก า ร พั ฒ น า
ผลิตภัณฑ์ 

แ น ะ น้ า ก า ร
เ ลื อ ก ใ ช้ บ ร ร จุ
ภัณฑ์ 
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 (3) ผลการด าเนินงาน 

3.1 การพัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา  

กลุ่มที่ ผลิตภัณฑ์ ประเด็นปัญหา ผลการด าเนินงาน 
ผลิตภัณฑ์ 

เดิม ใหม่ 
1. การ
พัฒนาและ
ออกแบบ
บรรจุ
ภัณฑ์ท่ี
เหมาะสม 
เพื่อยืด
อายุการ
เก็บรักษา
ของ
ผลิตภัณฑ์ 

1.1 แหนม  
1 .2  เนื้ อ
แดดเดียว  
1 . 3  ไ ส้
ก ร อ ก
อีสาน  
1.4 ลูกช้ิน   

1. กลุ่มท่ีเส่ือม
เสียจากเช้ือรา 
เช่น แหนม 
เนื้อแดดเดียว 
และไส้กรอก
อีสาน 
เนื่องจาก
ผลิตภัณฑ์
ดังกล่าว มี
ปัจจัยท่ีเอื้อต่อ
การเจริญของ
เช้ือรา 

 
1.1 ราต้องการ
น้้าเพื่อการ
เจริญน้อยกว่า
ยีสต์ (yeast) 
และแบคทีเรีย 
(bacteria) จึง 
สามารถเจริญ
ได้ในอาหารท่ีมี
ความช้ืน และมี
ค่าวอเตอร์
แอคทิวิตีต้่าได้ 
1.2 อุณหภูมิ 

1.1 แหนม 
ห่อด้วยใบตองท้าให้เกิดการ
ปนเป้ือน สาเหตุของการ
เส่ือมเสีย อายุการเก็บรักษา 
2-3 วัน ท่ีอุณหภูมิ 15ºC 
 

 
 
1.2 เนื้อแดดเดียว 
อายุการเก็บรักษา 3-5 วัน ท่ี
อุณหภูมิ 15ºC 
 

 
 

1.3 ไส้กรอกอีสาน 
อายุการเก็บรักษา 3-5 วัน ท่ี
อุณหภูมิ 15ºC 
 

1.1 แหนม 
ห่อด้วยพลาสติกก่อน
ห่อด้วยใบตอง 
อายุการเก็บรักษา 6 
วัน เกิดการเปล่ียนสี
ใบตองจากสีเขียวเป็น
สีเหลือง ท่ีอุณหภูมิ 
15ºC  
 

 
 
1.2 เนื้อแดดเดียว 
บรรจุแบบสูญญากาศ
ด้วยถุงพลาสติก 

LLDPEก่อนบรรจุด้วย
ถุงซิปล็อค อายุการ
เก็บรักษา 15 วัน ท่ี
อุณหภูมิ 15ºC  
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กลุ่มที่ ผลิตภัณฑ์ ประเด็นปัญหา ผลการด าเนินงาน 
ผลิตภัณฑ์ 

เดิม ใหม่ 
ราส่วนใหญ่
เจริญได้ท่ี
อุณหภูมิ
ในช่วง 25-30 
องศาเซลเซียส 
1.3 ราส่วน
ใหญ่ต้องการ
ออกซิเจนเพื่อ
การเจริญ จึง
พบราท่ีบริเวณ
ผิวหน้าของ
อาหาร 
ดังนั้นการเก็บ
รักษาอาหารใน
สภาวะท่ีไม่มี
ออกซิเจน หรือ
สภาวะ
สุญญากาศ 
(vacuum) เช่น 
การบรรจุใน
สุญญากาศ 
(vacuum 
packaging) 
จะช่วยป้องกัน
การเจริญของ
เช้ือราได้ 
2. กลุ่มท่ีเส่ือม
เสียจากเช้ือ

 
 

1.4 ลูกช้ิน 
อายุการเก็บรักษา 2 วัน ท่ี
อุณหภูมิ 15ºC 
 

 
 
 
 
 

1.3 ไส้กรอกอีสาน 
บรรจุแบบสูญญากาศ
ด้วยถุงพลาสติก 

LLDPEก่อนบรรจุด้วย
ถุงซิปล็อค อายุการ
เก็บรักษา 15 วัน ท่ี
อุณหภูมิ 15ºC  
 

 
 
1.4 ลูกช้ิน 
บรรจุแบบสูญญากาศ
ด้วยถุงพลาสติก 

LLDPEก่อนบรรจุในถุง
ซิปล็อค อายุการเก็บ
รักษา 6 วัน ท่ีอุณหภูมิ 
15ºC  
 
 

 
 
 

ถุ ง ซิ ป ล็ อ คส าห รับ
บรรจุผลิตภัณฑ์ 
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กลุ่มที่ ผลิตภัณฑ์ ประเด็นปัญหา ผลการด าเนินงาน 
ผลิตภัณฑ์ 

เดิม ใหม่ 
แบคทีเรีย เช่น 
ลูกช้ิน เกิด
เมือกท่ีผิวของ
ลูกช้ิน มีสีเขียว 
เกิดก๊าซ 
และรสเปรี้ยว 
มักเกิดภายใต้
สภาวะมี
อากาศ การ
เก็บผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์ที่บรรจุ
แบบ
สุญญากาศ มัก
ไม่ค่อยพบการ
เน่าเสียใน
ลักษณะนี้  
 

 

    

 

2. การ
พัฒนา
ออกบรรจุ
ภัณฑ์ท่ี
เหมาะสม 
เพื่อการจัด
จ้าหน่าย 

2.1 น้้า
หมักเนื้อ  
 
2.2 ส้มเท้า
วัว  

2.1 น้้าหมัก
เนื้อ บรรจุ
ถุงพลาสติกใส
แล้วปิดผนึก 
 
2.2 ส้มเท้าวัว 
บรรจุกล่อง
พลาสติกใส
แล้วปิดด้วย
ลวดเย็บ 

2.1 น้้าหมักเนื้อ 
 
 
 

 
 
 

2.1 น้้าหมักเนื้อ 
บรรจุในถุงอลูมิเมียน
ฟอยดซ์ีล 3 ด้าน ติด
จุกฝาเกลียว  บรรจุ
ภัณฑ์ราคา 3.50 บาท   
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กลุ่มที่ ผลิตภัณฑ์ ประเด็นปัญหา ผลการด าเนินงาน 
ผลิตภัณฑ์ 

เดิม ใหม่ 
 
 
2.2 ส้มเท้าวัว 
 

 

 
 
2.2 ส้มเท้าวัว 
     บรรจุในถุงซิปล็อค
พ ลาส ติก  PE บ รร จุ
ภัณฑ์ราคา 4 บาท   
-บรรจุภัณฑ์เดิม 
 500 กรัม จ้าหน่ าย 
50 บาท 
-บรรจุภัณฑ์ใหม่ 450 
กรัม จ้าหน่าย 50 บาท 
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3.2 การทดสอบตลาดของบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ 

ผลิตภัณฑ์ ผลการด าเนินงาน 

ปัญหา แก้ไข 
1. เนื้อแดดเดียว  
  

เนื่องจากถุงซิปล็อคของบรรจุภัณฑ์
ต้นแบบ ต้องใช้งบประมาณสูงในการ
ส่ังผลิต 

 

 
 
จึงได้ใช้ถุงซิปล็อคแบบด้านหน้าใส 
ด้านหลังเป็นอลูมิเมียนฟอยด์ แล้วติด
สติกเกอร์ บรรจุภัณฑ์ราคา 6 บาท  
เมื่อทดลองใช้บรรจุภัณฑ์ต้นแบบกับ
เนื้ อแดดเดียว  พบว่าบรรจุภัณฑ์
แสดงให้เห็นเนื้อแดดเดียวข้างในน้อย
เกินไป 
 

 
 

เปล่ียนถุงซิปล็อคแบบด้านหน้าใส ด้านหลัง
เป็ น อ ลูมิ เมี ยน ฟ อย ด์  เป็ น ถุ งซิ ป ล็อ ค
พลาสติก PE แล้วติดสติกเกอร์ บรรจุภัณฑ์
ราคา 4 บาท   
- บรรจุภัณฑ์เดิม (ถาดโฟมหุ้มด้วยฟิล์ม
พลาสติก) 200 กรัม จ้าหน่าย 140 บาท 
- บรรจุภัณฑ์ใหม่ 200 กรัม จ้าหน่าย 150 
บาท 
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ผลิตภัณฑ์ ผลการด าเนินงาน 

ปัญหา แก้ไข 
2. น้้าหมักเนื้อ  
 

การบรรจุน้้ าหมักในถุงอลูมิ เมียน
ฟอยด์มีจุกฝาเกลียว  มีความล่าช้า  
เนื่องจากส่วนประกอบท่ีไม่ละลายน้้า
ของน้้าหมักเนื้อติดและอุดตันบริเวณ
จุก ท้าให้ไม่สามารถบรรจุน้้าหมักเนื้อ
ได้ 
 

 
 

 
 

เปล่ียนเป็นบรรจุในถุงซิปล็อคอลูมิเมียน
ฟอยด ์บรรจุภัณฑ์ราคา 3 บาท 
- บรรจุภัณฑ์เดิม (ถุงพลาสติก) 100 กรัม 
จ้าหน่าย 40 บาท 
- บรรจุภัณฑ์ใหม่ 100 กรัม จ้าหน่าย 50 
บาท 
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3.3 รูปภาพกิจกรรม 

กิจกรรม รูปภาพ 

1. การเข้าพบกลุ่มผู้ประกอบ 
 

 
 

 
 

 
 

     
2. การให้ค้าปรึกษา 
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กิจกรรม รูปภาพ 
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กิจกรรม รูปภาพ 
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กิจกรรม รูปภาพ 

3 .  ก า ร ท ด ส อ บ ต ล า ด
ผลิตภัณฑ์ 
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ข้อเสนอแนะ 

สถานท่ีแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อของสหกรณ์การเล้ียงปศุสัตว์ กรป.กลางโพนยางค้า จ้ากัด อยู่ในระหว่าง

การจัดเตรียมงบประมาณ เพื่อมาต่อเติมตามมาตรฐาน Primary GMP จะช่วยยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์เนื้อ

แปรรูปได้ 

                                                                                        

 

 

                                            

 

 

 


