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บทที ่2 
 

แนวคดิ ทฤษฎแีละงานวจิยัทีเ่กีย่วข้อง 
 
แนวคิด ทฤษฎหีลกั 
กะท ิ
 กะทิเป็นของเหลวท่ีไดจ้ากการคั้นเน้ือมะพร้าวแก่ (solid coconut endosperm) โดยอาจเติม
น ้ าหรือไม่เติมน ้ า ลกัษณะทัว่ไปมีสีขาวทึบแสงอยูใ่นรูปอิมลัชนัชนิดน ้ ามนัในน ้ า (oil-in-water) โดย
การยึดเกาะระหวา่งโปรตีน ไขมนัและน ้า น ้ามนัในกะทิถูกลอ้มรอบดว้ยเมมเบรนของฟอสโฟไลปิด 
(phospholipid) ได้แก่ เลซิทิน (lecithin) และเซพาลิน (cephalin) ท าหน้าท่ีเป็นอิมลัซิไฟเออร์ตาม
ธรรมชาติ อย่างไรก็ตาม อิมัลชันดังกล่าวมีความคงตัวต ่ าท าให้ เกิดการรวมตัวของไขมัน 
(coalescence) ปรากฏการณ์ดงักล่าวเกิดข้ึนเม่ือตั้งกะทิไวป้ระมาณ 5-10 ชัว่โมง กะทิเกิดการแยกชั้น 
โดยชั้ นล่างเป็นหางกะทิ (coconut skim milk) ซ่ึงประกอบด้วยโปรตีนและชั้นบนเป็นหัวกะทิ 
(coconut cream) 
 กรดไขมนัท่ีเป็นองค์ประกอบของน ้ ามนัมะพร้าวจากกะทิ ประกอบด้วย กรดไขมนัชนิด
อ่ิมตัวมีมากกว่าร้อยละ 90 โดยพบกรดลอริค (lauric acid) มากท่ีสุด ประมาณร้อยละ 45-50 
รองลงมา คือ กรดไมริสติค (myristic acid) ประมาณร้อยละ 15-19 และกรดปาล์มิติก (palmitic acid 
หรือ lauric oil)  
ประมาณร้อยละ 8-18 กรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวั โดยเฉพาะกรดโอเลอิค (oleic acid) และกรดไล
โนเลอิค (linoleic) ประมาณร้อยละ 10 ของกรดไขมนั เน่ืองจากน ้ ามนัมะพร้าวประกอบด้วยกรด
ไขมนัอ่ิมท่ีมีน ้าหนกัโมเลกุลต ่ามาก ท าให้น ้ามนัมะพร้าวมีจุดหลอมเหลว 24-27 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิในการแข็งตวัประมาณ 5 องศาเซลเซียสหรือต ่ากวา่ ความแก่อ่อนของมะพร้าวขณะเก็บเก่ียวมี
ผลต่อปริมาณกรดไขมนัท่ีเป็นองคป์ระกอบในน ้ ามนั โดยน ้ามนัท่ีไดจ้ากมะพร้าวอ่อนมีกรดลอริคต ่า 
กรดปาลมิ์ติก กรดโอเลอิค และกรดไลโนเลอิคสูงกวา่มะพร้าวแก่ (Salunkhe et al., 1992) กรดไขมนั
ท่ีมีโมเลกุลสั้นๆ ซ่ึงระเหยไดคื้อกรดคาโพอิก (caproic acid) และกรดคาไพรลิก (caprylic acid) ซ่ึงมีผล
ท าให้เกิดกล่ินเฉพาะตวัในน ้ ามนัมะพร้าว น ้ามนัชนิดน้ีมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัอยูใ่นปริมาณต ่าจึงช่วยให้
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ทนต่อการหืนไดดี้และหลอมละลายไดเ้ร็วเม่ือเปล่ียนอุณหภูมิ (สายสนม ประดิษฐดวง และ สิรี ชยัเสรี, 
2543) 
 กะทิผง เป็นน ้ ากะทิท่ีน ามาท าใหแ้หง้เป็นผงละเอียด โดยใชเ้คร่ืองท าแหง้แบบพน่ฝอย (spry 
dryer) น ้ ากะทิโดยธรรมชาติมีน ้ ามนัเป็นส่วนประกอบอยู่สูงเม่ือเปรียบเทียบกบัน ้ านมโค จึงไม่
สามารถท าให้แหง้ไดเ้หมือนนมผง ดงันั้นตอ้งเติมสารเพิ่มปริมาณของแขง็คือ สารมอลโทเดกซ์ทริน 
(maltodextrin) ลงไป เคร่ืองท าแห้งมีอุปกรณ์ฉีดน ้ ากะทิให้เป็นละอองฝอยเขา้มาในห้องอบ สัมผสั
กับลมร้อนท่ีมีอุณหภูมิ 160-180 องศาเซลเซียส ท าให้น ้ าระเหยออกจากละอองของเหลวอย่าง
รวดเร็วไดเ้ป็นอนุภาคผงทีมีขนาดเล็ก กะทิผงมีความช้ืนต ่าจึงเก็บรักษาไดน้านไม่เน่าเสีย แต่ตอ้งเก็บ
ในภาชนะป้องกนัความช้ืน เช่น ในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ หรือกระป๋องท่ีมีฝาปิดสนิท เน่ืองจากกะทิผง
ดูดความช้ืนไดดี้ท าใหเ้กาะตวักนัเป็นกอ้น (พิมพเ์พญ็ พรเฉลิม และ นิธิยา รัตนปนนท,์ 2560) 
 กะทิผงเป็นส่วนประกอบหลกัในผลิตภณัฑ์กะทิอดัเม็ดผสมสตรอวเ์บอร์รีผง เน้ือสัมผสั
เรียบเนียน รสชาติมนั กลมกล่อมน่ารับประทาน นอกจากน้ีไขมนัยงัท าหนา้ท่ีเป็นตวัหล่อล่ืนช่วยให้
กระบวนการตอกอดัเมด็ไม่ติดสากเคร่ืองตอกเม็ด  
ตารางที ่2.1  องคป์ระกอบทางเคมีของกะทิต่อ 100 กรัม 
องค์ประกอบทางเคมี                                        ปริมาณ 
ความช้ืน (กรัม)                                         66.5 
แคลอรีรวม (กิโลแคลอรี)                                         230.8 
แคลอรีจากไขมนั (กิโลแคลอรี)                                         208.5 
ไขมนัรวม (กรัม)                                         23.9 
         ไขมนัอ่ิมตวั (กรัม)                                         21.1 
         ไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียว (กรัม)                                         1.3 
         ไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซอ้น (กรัม)                                         0.3 
คอเลสเตอรอล (มิลลิกรัม)                                         0.0 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม)                                         5.4 
น ้าตาล (กรัม)                                         3.3 
เส้นใยอาหาร (กรัม)                                         1.1 
โปรตีน (กรัม)                                         2.5 
โซเดียม (มิลลิกรัม)                                         14.9 
ทีม่า : โฉมเฉลา ณรงค ์(2551) 
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สตรอว์เบอร์รี (ณรงคช์ยั พิพิฒน์ธนวงศ,์ 2560) 
สตรอวเ์บอร์รีเป็นผลไม ้(fruit) ท่ีปลูกในเขตอบอุ่น (subtropical fruit) จดัอยู่ประเภท non 

climacteric fruit คือต้องเก็บเก่ียวเม่ือผลสุกพร้อมบริโภค เก็บเก่ียวเม่ือผลแก่และน ามาบ่มไม่ได ้           
ผลของสตรอวเ์บอร์รีเป็นผลไมป้ระเภทผลกลุ่ม (aggregate fruit) ผลย่อยแต่ละผลเรียกว่า อะคีน 
(achene) อยู่บนผิวของผล แต่ละผลอาจมีผลย่อยจ านวน 20-500 ผล ซ่ึงแต่ละผลมีความยาว                 
1 มิลลิเมตร ผลของสตรอเบอรีคือส่วนท่ีเจริญมาจากฐานรองดอก (receptacle) และพฒันาไปเป็น
ส่วนท่ีรับประทานได ้ 
ความเป็นมา 

สตรอวเ์บอร์รีเป็นพืชเศรษฐกิจก็ตั้งแต่ พ.ศ. 2522 โดยชาวองักฤษท่ีมาท างานเก่ียวกบัป่าไม้
ในจงัหวดัเชียงใหม่เป็นผูน้ าตน้สตรอวเ์บอร์รีเขา้มาเม่ือประมาณ พ.ศ. 2477 ซ่ึงต่อมาสตรอวเ์บอร์รี
พนัธ์ุน้ีถูกเรียกว่า พนัธ์ุพื้นเมือง ลกัษณะผลน่ิม มีขนาดเล็ก สีผลออกเป็นสีปูนแห้ง และให้ผลผลิต
ต่อพื้นท่ีต ่า ต่อมามีการแนะน าวิธีการปลูกสตรอวเ์บอร์รีจึงมีการแพร่ขยายการปลูก ในฐานะเป็น
ผลไมช้นิดใหม่ภายในส่วนของโรงเรียน และสถานีทดลองเกษตรของส่วนราชการต่าง ๆ แต่ยงัไม่มี
การปลูกเพื่อการคา้อยา่งจริงจงั 

ในปี พ.ศ. 2512 พระบาทสมเด็จพระเจา้อยู่หัวภูมิพลอดุลยเดชฯ ได้ทรงก่อตั้งโครงการ
หลวงซ่ึงปัจจุบนัใชช่ื้อว่า มูลนิธิโครงการหลวง โดยมี หม่อมเจา้ภีศเดช รัชนี เป็นประธานมูลนิธิฯ 
ซ่ึงมีวตัถุประสงคใ์นการอนุรักษต์น้น ้ าล าธารของพื้นท่ีทาง ภาคเหนือของประเทศ หยุดย ั้งการปลูก
ฝ่ิงของชาวไทยภูเขา โดยหาพืชอ่ืนทดแทนให้ปลูกและช่วยยกระดบัการครองชีพ ตลอดจนความ 
เป็นอยู่ของชาวไทยภูเขาให้ดีข้ึน ดงันั้นโครงการวิจยัสตรอวเ์บอร์รีจึงเป็นอีกโครงการหน่ึงโดยเร่ิม
ด าเนินการในระหวา่งปี พ.ศ. 2517- 2522 โดยมีมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์เป็นผูรั้บผดิชอบโครงการ
และได้รับทุนวิจัยจากทางฝ่ายงานวิจัยกระทรวงเกษตร ประเทศ สหรัฐอเมริกา (Agricultural 
Research Service ของ USDA) ระหว่างการวิจยัน้ีได้มีการน าสตรอวเ์บอร์รีพนัธ์ุต่าง ๆ เขา้มา เพื่อ
ทดลองปลูกตามสถานีทดลองเกษตรท่ีมีระดบัความสูงท่ีต่างกนั รวมทั้งศึกษาเร่ืองของโรคแมลงการ
จดัการหลงัการเก็บเก่ียว การบรรจุหีบห่อ และตลอดจนทางดา้นของการตลาด ผลของความส าเร็จ
และขอ้มูลท่ีไดม้าจากโครงการวิจยัสตรอวเ์บอร์รีน้ีไดน้ าไปใช้ในงานส่งเสริม ให้แก่ชาวไทยภูเขา 
รวมทั้งเกษตรกร พื้นราบในจงัหวดัเชียงใหม่และเชียงราย ท าให้มีรายไดจ้ากการจ าหน่ายผลผลิตสต
รอวเ์บอร์รีและตน้ไหลด้วย ปัจจุบนัสตรอวเ์บอร์รีจึงถูกจดั เป็นพืชเศรษฐกิจพืชหน่ึงท่ีท ารายได้
ค่อนขา้งดี และใหผ้ลตอบแทนท่ีรวดเร็วแก่เกษตรกรผูป้ลูก  
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2930/subtropical-fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B8%95%E0%B8%81%E0%B8%B6%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1104/non-climacteric-fruit
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1104/non-climacteric-fruit
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2920/aggregate-fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B8%E0%B9%88%E0%B8%A1
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ลกัษณะทัว่ไป 
ผลสตรอวเ์บอร์รีมีหลายรูปทรง และหลายขนาดข้ึนอยูก่บัพนัธ์ุ เช่น ทรงกลมแป้น ทรงกลม 

ทรงกลมปลายแหลม ทรงแหลม ทรงแหลมยาว ทรงล่ิมยาว และทรงล่ิมสั้ น ผลอ่อนมีสีเขียวใน
ระยะแรก และค่อยๆ เปล่ียนเป็นสีขาวเม่ือผลแก่จะเปล่ียนเป็นสีแดงเม่ือผลสุก 
สายพนัธ์ุ  

ตั้งแต่ พ.ศ. 2512 จนถึง พ.ศ. 2541 ไดมี้การน าสตรอวเ์บอร์รีพนัธ์ุต่าง ๆ จากต่างประเทศเขา้
มาทดลองปลูกมากมาย จากปี พ.ศ. 2515 ปรากฎว่าพนัธ์ุ Cambridge Favorite, Tioga และ Sequoia 
(โดยรู้จกักนัในนามพนัธ์ุพระราชทานเบอร์ 13, 16 และ 20 ตามล าดบั) ได้ถูกพิจารณาว่าสามารถ
ปรับตวัเขา้กบัสภาพแวดลอ้มในจงัหวดัเชียงใหม่และเชียงรายมากกวา่พนัธ์ุอ่ืน ๆ ต่อมาพบวา่ พนัธ์ุ 
Tioga สามารถปรับตวัได้ดีทั้ งพื้นท่ีปลูกบนภูเขาสูงระดับ 1,200 เมตรและพื้นท่ีราบของทั้งสอง
จงัหวดั เกษตรกรขณะนั้นเกือบทั้งหมดใชพ้นัธ์ุน้ีปลูกเป็นการคา้กนัทัว่ไปโดยไม่มีพนัธ์ุอ่ืนมาแทนท่ี 
พ.ศ. 2528 ได้มีการน าพนัธ์ุ Akio Pajaro และ Douglas จากอเมริกาทดลองปลูกในสถานีโครงการ
หลวงท่ีดอยอินทนนท์ แต่ก็ไม่ประสบผลส าเร็จ ต่อมาอีกหน่ึงปีไดมี้การน าพนัธ์ุ Nyoho Toyonoka 
และ Aiberry จากประเทศญ่ีปุ่นเขา้มาทดลองปลูก ผลปรากฎว่าสองพนัธ์ุแรกสามารถปรับตวัได้ดี
บนพื้นท่ีสูง หลงัจากนั้น มาเร่ิมมีผูน้ าพนัธ์ุอ่ืน ๆ เขา้มาปลูกทดสอบมากมาย จนกระทัง่มีการตั้งพนัธ์ุ 
Toyonoka เป็นพนัธ์ุพระราชทาน 70 (ซ่ึงตรงกบัปี พ.ศ. 2540 ท่ีพระบาทสมเด็จพระเจา้อยูห่วัฯ ทรง
มีพระชนมพรรษาครบ 70 พรรษา) และพนัธ์ุ B5 เป็นพนัธ์ุพระราชทาน 50 ปี (ปี พ.ศ. 2539 ซ่ึงเป็นปี
ฉลองศิริราชสมบติัครบ 50 ปี) ปัจจุบนัพนัธ์ุสตรอวเ์บอร์รีท่ีนับว่าปลูกเป็นการคา้ส่วนใหญ่ของ
ประเทศไดแ้ก่ พนัธ์ุพระราชทาน 16, 20, 50 และ 70 นอกจากน้ียงัมีพนัธ์ุ Nyoho, Dover และ Selva 
บา้ง ในบางพื้นท่ี  

ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2535 จนถึงขณะน้ีทางศูนยค์น้ควา้และพฒันาระบบเกษตรในเขตท่ีสูง และ
สถานีวิจยัดอยปุยของส านกังานโครงการ จดัตั้งสถาบนัคน้ควา้และพฒันาระบบเกษตรในเขตวิกฤต 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ ก็ก าลงัด าเนินการวิจยัศึกษาหาขอ้มูลของ สตรอวเ์บอร์รีเพิ่มเติมมาโดย
ตลอด รวมทั้ งเทคนิควิธีการปลูกและการดูแลแบบสมัยใหม่เหมือนในต่างประเทศท่ีผลิตเป็น
อุตสาหกรรม การค้า โดยจะน าผลงานท่ีได้เหล่าน้ีท าการส่งเสริมเผยแพร่หรือจดัฝึกอบรมให้
เกษตรกรผูป้ลูกในพื้นท่ีต่าง ๆ ต่อไป  
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ตารางที ่2.2  ขอ้มูลโภชนาการของสตรอวเ์บอร์รี ปริมาณ/100 กรัม  
แคลอรี 32 kcal น ้าตาล 4.9 g 

ไขมนัทั้งหมด 0.3 g โปรตีน 0.7 g 
ไขมนัอ่ิมตวั 0 g วติามินเอ 12 IU 

ไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซอ้น 0.2 g แคลเซียม 16 mg 
ไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียว 0 g วติามินดี 0 IU 

คอเลสเตอรอล 0 mg วติามินบี12 0 µg 
โซเดียม 1 mg วติามินซี 58.8 mg 

โพแทสเซียม 153 mg เหล็ก 0.4 mg 
คาร์โบไฮเดรต 8 g วติามินบี6 0 mg 
ใยอาหาร 2 g แมกนีเซียม 13 mg 

 
พืน้ทีก่ารผลติ  

พื้นท่ีการปลูกสตรอวเ์บอร์รีของประเทศไทยไดเ้พิ่มข้ึนอยา่งรวดเร็ว ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2535 เป็น
ตน้มา เน่ืองมาจากการขยายตวัของตลาด ทั้งภายในและภายนอกประเทศโดยเฉพาะในดา้นการน ามา
แปรรูปพื้นท่ีการผลิตส่วนใหญ่จะอยูใ่นทอ้งท่ีจงัหวดัเชียงใหม่และเชียงราย เพราะมีอากาศเยน็ท่ีสต
รอวเ์บอร์รีสามารถให้ผลผลิตได้ในระหว่างเดือนธันวาคมถึงเดือนมีนาคมรวมพื้นท่ีการผลิตทั้ง
ประเทศประมาณ 2,600-3,000 ไร่ต่อปี  

1. เชียงใหม่ สามารถแบ่งพื้นท่ีปลูกออกมาตามอ าเภอต่าง ๆ ไดด้งัน้ีคือ ฝาง แม่ริม สะเมิง 
จอมทอง (บนดอยอินทนนท)์ และพื้นท่ีรอบ ๆ ตวัเมือง ผลผลิตส่วนใหญ่ของพื้นท่ีปลูกในอ าเภอแม่
ริม ดอยอินทนนท์และพื้นท่ีรอบ ๆ เมืองเชียงใหม่จะท าการจ าหน่าย เป็นผลรับประทานสดแก่
นกัท่องเท่ียว และขนส่งเขา้ตลาดท่ีกรุงเทพมหานครเป็นหลกั ส่วนผลผลิตท่ีอ าเภอสะเมิงและฝางจะ
ส่งจ าหน่าย ให้แก่โรงงานใกลเ้คียงเพื่อท าการแปรรูป ปัจจุบนัในปี พ.ศ. 2539-41 พื้นท่ีปลูกสตรอว์
เบอร์รีในอ าเภอสะเมิงมีประมาณ 2,000-2,500 ไร่ ในขณะท่ีอ าเภอฝางมีประมาณ 200 ไร่  

2. เชียงราย พื้นท่ีหลกัในการผลิตสตรอวเ์บอร์รีอยูท่ี่อ  าเภอแม่สาย และอาจมีกระจายบา้งอยู่
ทัว่ไป ๆ บริเวณใกลเ้คียง ผลผลิต ส่วนใหญ่ประมาณ 60% จะส่งเขา้กรุงเทพมหานครเพื่อจ าหน่าย
เป็นผลรับประทานสด นอกนั้นจะท าการส่งเขา้โรงงานเพื่อแปรรูป ประมาณ 20% และเกษตรกรจะ
จ าหน่ายเองให้กบันักท่องเท่ียวอีก 20% เน่ืองจากมีโรคระบาดและตน้ตายมากหลังปลูกจึงท าให้ 
พื้นท่ีปลูกในปี พ.ศ. 2535 ประมาณ 800 ไร่ ลดลงเหลือ 350 ไร่ ใน พ.ศ. 2537 และ 250 ไร่ใน พ.ศ. 
2540 นอกจากน้ีเกษตรกร บางรายไดข้ายท่ีดินหรือเปล่ียนไปใช้ในวตัถุประสงค์อ่ืน จึงท าให้พื้นท่ี
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ปลูกลดลงด้วย ปัจจุบนัเกษตรกรในอ าเภอแม่สายสามารถผลิต สตรอวเ์บอร์รีได้เพียง 60% ของ
ความตอ้งการของตลาดเท่านั้น  

3. ส ต รอว์ เบ อ ร์ รี ย ัง ถู กป ลุ กกัน โดยทั่ ว ไป บน ท่ี สู งในหล ายจังห วัด ข องภ าค
ตะวนัออกเฉียงเหนือ เช่น อ าเภอเขาคอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์ และอ าเภอภูเรือ จงัหวดัเลย ทางตะวนัตก 
เช่น เทือกเขาในอ าเภอทองผาภูมิและอ าเภอสังขละ จงัหวดักาญจนบุรี เป็นตน้ ซ่ึงคาดวา่อาจจะเป็น
แหล่งผลิตท่ีส าคญัต่อไปในอนาคตส าหรับการปลูกสตรอวเ์บอร์รีของประเทศไทย  
 
น า้ตาล (Sugar) 
 สุ วรรณา สุ ภิมารส  (2543) ได้ก ล่าวว่า เป็นสารประกอบคาร์โบไฮเดรตประเภท
โมโนแซ็กคาไรด์และไดแซ็กคาไรด์ ซ่ึงมีรสหวาน โดยมากได้จากตาล มะพร้าว อ้อย ถ้าเป็น
ความหมายเฉพาะอยา่งและท าดว้ยอะไร ก็เติมค านั้นๆ ลงไป  เช่น ท าจากตาลเรียก น ้าตาลโตนด ท า
จากมะพร้าวเรียกว่า น ้ าตาลมะพร้าว ท าเป็นงบเรียกว่าน ้ าตาลงบ ท าจากอ้อยยงัไม่ได้ท  าให้เป็น
น ้าตาลทรายเรียกวา่น ้าตาลทรายดิบ ท าเป็นเม็ดๆ เหมือนทรายเรียกวา่น ้ าตาลทราย ท าเป็นกอ้นแขง็ๆ
เหมือนกรวดเรียกวา่น ้ าตาลกรวด เค่ียวใหข้น้ๆ เรียกวา่น ้าตาลตงุ่น หยอดใส่ใบตาลท าเป็นรูป่ีเรียกวา่
น ้ าตาลป่ี หลอมเป็นปึกเรียกว่าน ้ าตาลปึก หยอดใส่หมอ้เรียกว่าน ้ าตาลหมอ้ รองมาใหม่ๆยงัไม่ได้
เค่ียวเรียกว่าน ้ าตาลสด ถา้ตม้ให้เดือดเรียกว่าน ้ าตาลลวก  ถา้ใส่เปลือกตะเคียนหมกัเกลือหรือเค่ียม 
เป็นต้น หมกัไวร้ะยะหน่ึงจนมีแอลกอฮอล์กินแล้วเมา เรียกว่า ”น ้ าตาลเมา” (พจนานุกรมฉบับ
ราชบณัฑิตยสถาน พ.ศ. 2542) แหล่งก าเนิดของน ้ าตาลมาจากผลิตผลท่ีเป็นพืชทั้งส้ิน อาจจะอยูใ่น
ส่วนราก ล าตน้ของพืชจ าพวกหญา้บางชนิด และพืชท่ีเป็นหวับางอยา่งรวมทั้งน ้าหล่อเล้ียงล าตน้ของ
ตน้ไมห้ลายชนิด หรืออยูใ่นส่วนท่ีเป็นน ้าในผลไม ้การผลิตน ้ าตาลทรายเป็นอุตสาหกรรมอาหาร จะ
ผลิตจากตน้ออ้ย (sugar can) ซ่ึงเป็นพืชในเขตร้อน ประมาณร้อยละ 60 และผลิตจากหัวบีต (beet 
root) ซ่ึงข้ึนในเขตอบอุ่น ประมาณร้อยละ 40 โดยมีผลผลิตทัว่โลกปีละประมาณมากกวา่ 110 ลา้น
ตนั  
 กรรมวธีิการผลิตน ้าตาลทรายจากออ้ยและหวับีต มีหลกัการคลา้ยกนั คือ สกดัเอาสารละลาย
น ้าตาลออก (ในกรณีท่ีเป็นออ้ย ใชว้ธีิบีบคั้นเอาน ้าออ้ย ส่วนหวับีตจะตอ้งใชน้ ้าสกดั)กรองใหส้ะอาด 
ตม้ระเหยน ้าออก จนถึงระดบัท่ีน ้าตาลสามารถตกผลึกแยกตวัออกมาได ้ 
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แอนโทไซยานิน 

 แอนโทไซยานินจดัอยู่ในกลุ่มของฟลาโวนอยด์ (Flavonoid) พบในผกัผลไม ้และดอก 
เช่น ในกะหล ่าปลีสีม่วง กระเจ๊ียบแดง องุ่นแดงและดอกอญัชนั การแทนท่ีของหมู่ไฮดรอกซีและหมู่
เมทิลในต าแหน่ง R- ท าให้เกิดแอนโทไซยานินชนิดท่ีแตกต่างกนัไป แอนโทไซยานินพบมากใน
ธรรมชาติในรูปไกลโคไซด ์(glycoside) ซ่ึงจบัน ้ าตาลดว้ยพนัธะไกลโคซิดิก หรือเรียกวา่ แอนโทไซ
ยานิดิน (anthocyanidin) มี 6 กลุ่ม คือ cyanidin, delphinidin, malvidin, pelargonidin, peonidin และ 
petunidin แอนโทไซยานินมีค่าการดูดกลืนแสงในช่วงคล่ืน 510-540 nm สามารถละลายน ้ าได ้มีสี
ช่วงสีแดงถึงสีน ้ าเงิน สารแอนโทไซยานินมีการเปล่ียน แปลงสีตามค่าความเป็นกรดเป็นด่าง (pH) 
เม่ือ pH ต ่าจะมีสีแดง pH ปานกลางจะมีสีน ้ าเงิน ม่วง และเม่ือ pH สูงจะมีสีเหลืองซีด แอนโทไซ
ยานินท าให้ดอกไม่มีสีสันสวยงามเพื่อใช้ล่อแมลงมาผสมเกสรซ่ึงเป็นการช่วยขยายพนัธ์ุพืช และ
ช่วยป้องกนัอนัตรายจากรังสีอลัตร้าไวโอเลต (UV) ให้แก่พืชได ้(ศศิพนัธ์ วงศ์สุทธาวาส, กนกอร 
นกับุญ, เสกสรร วงศศิ์ริ และดวงกมล แสนสวาท, 2550) ดังภาพที ่2.1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่2.1 การเปล่ียนโครงสร้างของแอนโทไซยานิน (Structural transformation) 
ทีม่า : ศูนยเ์ครือข่ายขอ้มูลอาหารครบวงจร, 2559 

http://www.foodnetworksolution. com/ wiki/word/1103/anthocyanin 

 
การสังเคราะห์แอนโทไซยานิน (anthocyanin biosynthesis) 
 แอนโทไซยานินมีวิถีการสังเคราะห์เร่ิมจาก acetate (C2 unit) ท่ีไดจ้ากการสังเคราะห์แสง
เข้าสู่ shikimic acid pathway แล้วเปล่ียนเป็นสารตั้งต้น คือ กรดอะมิโน phenylanine จากนั้ น ph 
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enylanin จะถูกเปล่ียนเป็น cinnamic acid โดยมีเอนไซม์ phenylalamine ammonia-lyase (PAL) เร่ง
ปฏิกิริยา cinnamic acid จะถูกเปล่ียนเป็น p-coumaric acid จากนั้นจะถูกเปล่ียนเป็น pcoumarylco-A 
แลว้เปล่ียนเป็น chalcone (C15 unit) โดยมีเอนไซม์ chalcone synthase (CHS) เร่งปฏิกิริยา จากนั้น 
chalcone จะถูกเปล่ียนเป็น nariginine โดยมีเอนไซม์ chalcone isomerase (CHI) เร่งปฏิกิริยา แล้ว 
nariginine จะถูกเปล่ียนเป็นแอนโทไซยานินต่อไป การสังเคราะห์แอนโทไซยานินอีกวิถีหน่ึงมาจาก
การเปล่ียน acetate (C2 unit) ท่ีไดจ้ากการสังเคราะห์แสงไปเป็น malonyCo-A (C3 unit) 3 โมเลกุล
แล้วเข้าร่วมกับ p-coumaryl เพื่อเปล่ียนเป็น chalcone โดยมีเอนไซม์ CHS เร่งปฏิกิริยา จากนั้ น 
chaconne จะถูกเปล่ียนเป็น nariginine โดยมีเอนไซม์ CHI เร่งปฏิกิ ริยาแล้ว nariginine จะถูก
เปล่ียนเป็นแอนโทไซยานินต่อไป (anthocyanine biosynthesisipathway) (ศศิพนัธ์ วงศ์สุทธาวาส, 
กนกอร นกับุญ, เสกสรร วงศศิ์ริ และดวงกมล แสนสวาท, 2550) ดังภาพที ่2.2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

ภาพที ่2.2 การสังเคราะห์แอนโทรไซยานิน (Anthocyanin Biosynthesis) 
ทีม่า : Sullivan, 1998, http://www.carnivorousplants.org/cpn/samples/Science273anthocyanin.htm 
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แอนโทไซยานินกบัความสามารถในการต้านอนุมูลอสิระ (antioxidant capacity) 
 แอนโทไซยานินเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ มีโครงสร้างท่ีสามารถจบัอิเล็กตรอนโดดเด่ียว
ของอนุมูลอิสระ ท าให้ไม่สามารถก่อให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั และหยดุการเกิดปฏิกิริยาลูกโซ่ลด
อตัราการเกิดโรคท่ีเกิดจากอนุมูลอิสระเป็นตน้เหตุ ในสมยัก่อานชาวกรีกได้น าผลไมท่ี้มีสีม่วงมา
พอกหน้า พอกตัว เพราะเช่ือว่าจะท าให้ผิวพรรณดูอ่อนกว่าว ัย การรับประทาน Bilberries 
(Vaccinium myrtillus) ท าให้มองเห็นในท่ีมืดได้ดีข้ึน การด่ืมไวน์แดง (redwine) ท่ีมี polyphenolic 
ต่างๆ รวมทั้งแอนโทไซยานิน สามารถลดความเส่ียงการเกิดโรคหลอดเลือดหวัใจ การรับประทาน
ผกัและผลไมท่ี้มีแอนโทไซยานินสามารถยบัยงัการลุกลามของเน้ืองอก ป้องกนัการเกิดโรคมะเร็ง
และลดไขมนัในเลือดได ้แอนโทไซยานินสามารถป้องกนัโรคเบาหวานได ้การน าแอนโทไซยานิน
ท่ีสกดัไดจ้ากเชอร์ร่ีไปทดลองกบัเซลล์ตบัอ่อนของหนูหลอดทดลองในหลอดทดลอง พบว่า แอน
โทไซยานินสามารถกระตุน้ให้เซลล์ตบัอ่อนสร้างอินซูลิน (insulin) เพื่อข้ึน ซ่ึงอินซูลินท าหน้าท่ี
ควบคุมระดบัน ้ าตาลในกระแสเลือด รายงานวา่แอนโทไซยานินท่ีสกดัไดจ้ากเปลือกของล้ินจ่ี (Lichi 
chinenesis Sonn.) สามารถยบัย ั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของ linoleic acid ในหลอดทดลองได ้
และแอนโทไซยานินท่ีมีในน ้ าสลดัของผล ach (Aristotelia chilensis) ผล blackberry (Rubus spp.) 
ผล cranberry (Vaccinium macrocapon) ผล bluberry (Vaccinium corymbosum) และผล raspberry 
(Rubus idaeus) สามารถยงัย ั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไลโปโปรตีนชนิดความหนาแน่นต ่า 
(low density lipoprotein oxidation : LDL oxidation) ในหลอดทดลองได้ (LDL ได้จากการสกัด
เลือดของหนูทดลอง) ซ่ึงเป็นแนวทางในการพฒันาไปเป็นผลิตภณัฑ์ป้องกนัและรักษาสภานะไขมนั
อุดตนัในเส้นเลือดและโรคหลอดเลือดหวัใจท่ีเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชนัของ LDL ต่อไป (ศศิพนัธ์ 
วงศสุ์ทธาวาส, กนกอร นกับุญ, เสกสรร วงศศิ์ริ และดวงกมล แสนสวาท, 2550) 
 
ปัจจัยที่มีผลต่อสีและความเสถียรของแอนโทไซยานิน  (กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 
2553) 
 1) โครงสร้าง (Structure) ความเสถียรและสีของแอนโทไซยานินข้ึนอยูก่บัธรรมชาติและ
จ านวนของน ้าตาลท่ีใกลก้บั Flavylium ion และจ านวนของกรดท่ีเช่ือมต่อกบั glycosylic moiety 
รวมทั้งเก่ียวขอ้งกบัจ านวนและต าแหน่งในการแทนท่ี Flavylium ion ของไฮดรอกซิลและเมทอลซิล 
เช่น 3-deoxy anthocyanins ท่ีมีสีเหลืองเน่ืองจากเกิดการดีไฮดรอกซิเลชนั ของคาร์บอนต าแหน่งท่ี 3 
ท าใหมี้ความเสถียรมากกวา่ 3-hydroxy anthocyanins ท่ีมีสีแดงและมีความเสถียรต ่ากวา่ นอกจากน้ี
ยงัพบวา่ แอนโทไซยานินท่ีประกอบดว้ย aromatic acyl groups มีความเสถียรมากกวา่ unacylated 
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pigments อาจเน่ืองจากความเร็วในการเปล่ียนสีจากการไฮเดรชนั ท่ีคาร์บอนต าแหน่งท่ี 2 ในแอนโท
ไซยานินนิวเคลียส  
 2) อุณหภูมิและความเป็นกรด-ด่าง (Temperature and pH) การยอ่ยสลายของความร้อนมี
ผลต่อความเสถียรของแอนโทไซยานิน คือ เม่ืออุณหภูมิเพิ่มความเสถียรของแอนโทไซยานินและ
รงควตัถุในอาหารจะลดลง เช่น cyaniding 3-glucoside  และ cyaniding 3 –rutinoside จะสลายท่ี
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ในสารละลายกรดอ่อน (pH 1-4) ทั้งสภาวะท่ีมีออกซิเจนและไม่มี
ออกซิเจน 
 3) กรดแอสคอร์บิก (Ascorbic acids) มีผลต่อความเสถียรของแอนโทไซยานินเกิดจากการ
ควบแน่นของกรดแอสคอร์บิก ท่ีคาร์บอนต าแหน่งท่ี 4 ของแอนโทไซยานิน กรดแอสคอร์บิกมี
ความสามารถในการป้องกนัแอนโทไซยานิน เน่ืองจากสามารถลดการเกิด o-quinone formed ก่อน
กระบวนการพอลิเมอไรเซชนั การสลายตวัของกรดแอสคอร์บิก มีผลท าใหเ้กิดการสลายตวัของแอน
โทไซยานินเพิ่มข้ึน 
 4) น ้าตาล (Sugar) การเติมน ้าตาลมีผลต่อความเสถียรของแอนโทไซยานิน ซ่ึงข้ึนอยูก่บั
โครงสร้างความเขม้ขน้ของแอนโทไซยานินและชนิดของน ้าตาล โดย reducing และ non-reducing 
sugar มีผลในการท าลายความเสถียรของแอนโทไซยานินในแบล็ค เคอเรนท ์ (black currant) ความ
เสถียรทางความร้อนของแอนโทไซยานิน จะลดลงเม่ือความเขม้ขน้ของซูโครส เพิ่มข้ึนจาก 0 เป็น 
20% ขณะท่ีความเขม้ขน้ท่ี 40% จะมีผลต่อความเสถียรของรงควตัถุ ตรงขา้มกนัความเสถียรทาง
ความร้อนของรงควตัถุ จะลดลงแบบเส้นตรงเม่ือความเขม้ขน้ของฟรุกโตสเพิ่มข้ึน ซ่ึงอาจเป็นเพราะ
การเกิดฟูรอลดีไฮด์ 
 5) ปัจจยัอ่ืน แอนโทไซยานินจะมีสีจางลงท่ี pH 3 โดยการเติมโซเดียมซลัไฟตท่ี์ c-2 หรือ 
c-4 ในการเกิดสี ซ่ึงปฏิกิริยาจะเกิดข้ึนเร็วท่ีสภาวะความเป็นกรด ซลัเฟอร์ไดออกไซด ์ EDTA และ
ส่วนผสมระหวา่งซลัเฟอร์ไดออกไซดแ์ละ EDTA มีผลต่อการสูญเสียแอนโทไซยานินในน ้าสตรอ
เบอร่ีนอ้ยมากเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส นาน 10 สัปดาห์ ในทางกลบักนัการเติม
ซลัเฟอร์ไดออกไซดแ์ละเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส จะท าใหเ้กิดการสูญเสียแอนโทไซ
ยานินและท าใหส้ารประกอบพอลิเมอร์ลดลง   
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การจ าแนกประเภทอาหารตามค่าวอเตอร์แอกทวิติี 
 ไพโรจน์ วิริยจารี ( 2539) ระบุว่า อาหารสามารถแบ่งออกเป็น 3 ประเภท ตามค่าวอเตอร์
แอกทิวตีิ (aw) ไดแ้ก่  
 1. High moisture food (HMF) เป็นอาหารท่ี มีค่ าวอเตอร์แอกทิวิ ตี  อยู่ใน ช่วง 0.850                   
ถึง 1.000 จดัเป็นประเภทอาหารสด (Fresh food) ท่ีเน่าเสียง่าย เช่น เน้ือสัตว ์ผกัและผลไม ้
 2. Intermediate moisture food (IMF) เป็นอาหารท่ีมีค่าวอเตอร์แอคทิวิตี อยู่ในช่วง 0.650 
ถึง 0.850 มีความช้ืนสัมพทัธ์ (relative humidity) ร้อยละ 65 – 85 และมีความช้ืนประมาณร้อยละ               
15 – 30 เช่น กุนเชียง เนยแขง็บ่ม แฮมแหง้ ฟรุตเคก้ แยม ผลไมแ้หง้ ลูกกวาด นมขน้หวาน เป็นตน้ 
 
รวมทั้ งผลิตภัณฑ์กะละแมได้จดัเป็นอาหารประเภทน้ีเช่นกัน เน่ืองจากมีค่าวอเตอร์แอกทิวิตี
โดยประมาณอยูใ่นช่วง 0.700 – 0.800 และมีความช้ืนอยูใ่นช่วงร้อยละ 10.00 – 19.00  
 3. Low moisture food (LMF) เป็นอาหารท่ี มีค่ าวอเตอร์แอกทิวิ ตี  อยู่ใน ช่วง 0 .010                    
ถึง 0.650 เช่น นมผง เก๊กฮวยผงชงด่ืม กระชายผงชงด่ืม หมูยอ 
 
ปัจจัยคุณภาพอาหาร 
 สี 
 สีเป็นปัจจยัส าคญัท่ีมีอิทธิพลต่อการยอมรับหรือปฏิเสธอาหารของผูบ้ริโภคมากท่ีสุดปัจจยั
หน่ึง เช่น อาหารส าหรับเด็กท่ีมีสีสันเพื่อดึงดูดความสนใจ สีของอาหารเกิดจากสารสีโดยธรรมชาติ
หรือสีท่ีไดจ้ากการแต่งเติมโดยความตั้งใจของผูผ้ลิต 
 ปัจจัยทีม่ีผลต่อคุณภาพของสี 

1.  องค์ประกอบของสีท่ีได้จากเม็ดสีในอาหารเองหรือเกิดจากการเสริมในอาหาร การ
เลือกใชสี้ตอ้งพิจารณาความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคและความตอ้งการเป็นส าคญั 

2.  สมบัติทางเคมีกายภาพของสี หมายถึง สีท่ีมองเห็นมีสมบัติในการละลาย ความคงตัว
ต่างกนัถา้ให้แสงต่างกนัจะให้สีต่างกนั นอกจากน้ีสภาพแวดลอ้มอ่ืนๆ ไดแ้ก่ ความร้อน ความเขม้แสง 
ปริมาณออกซิเจน ค่าความเป็นกรด-ด่างของอาหารยงัมีผลต่อสมบติัของสีและการปรากฏของสี 
 กลิน่ 
 ก ล่ินของอาหารเป็นคุณลักษณะเฉพาะของอาหารมนุษย์รับ รู้ได้เม่ือโมเลกุลของ
สารประกอบอินทรีย์จ  าพวก กรดอินทรีย์ แอลกอฮอล์ เอสเทอร์ แอลดีไฮด์ คีโตน เทอร์พีน
แอลกอฮอล์ แลคโทน ฟีนอลและสารประกอบก ามะถนัในอาหารระเหยเป็นกล่ินผา่นเขา้ไปในจมูก
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และสัมผสักบัเยื่อรับกล่ินบริเวณโพรงจมูกตอนบนและส่งสัญญาณผา่นเส้นประสารรับกล่ินสู่สมอง 
สารท่ีมีกล่ินจะตอ้งเป็นสารระเหยไดดี้ละลายน ้าไดเ้ล็กนอ้ยและละลายไดดี้ในน ้ามนั 
 ความสามารถของมนุษยใ์นการรับรู้และจ าแนกกล่ินต่างๆ ข้ึนกบัปัจจยัต่อไปน้ี 
 1. สภาวะความสนใจ 
 2. สภาพของเยื่อรับกล่ิน เช่น การเป็นหวดั คดัจมูก ท าให้ความสามารถในการจ าแนกกล่ิน
จะลดลงเน่ืองจากเยือ่ในโพรงจมูกบวม 
 3. ความหิว คนท่ีหิวจะมีการรับกล่ินไดดี้และไวข้ึน 
 4. เพศ เพศหญิงมีความไวในการรับกล่ินไดดี้กวา่เพศชาย 
 5. การสูบบุหร่ี คนท่ีสูบบุหร่ีเป็นประจ าจะมีความไวต่อการรับกล่ินลดลง เน่ืองจากสารเคมี
ในควนับุหร่ีท าใหเ้ซลลรั์บกล่ินเส่ือมสมรรถภาพ 
 6. ความช านาญ ผูท่ี้ไดรับการฝึกฝนจะมีความสามารถในการรับกล่ินเป็นพิเศษ 
 รส 
 รส คือ ความรู้สึกตอบสนองทางประสาทสัมผสัท่ีได้รับเม่ืออาหารท่ีเป็นของเหลวหรือ
ของแข็งท่ีถูกบดเค้ียวปนกบัน ้ าลายไปสัมผสัต่อมรับรสบนผิวล้ินหรือบริเวณใกลเ้คียง การรับรู้รสของ
อาหารเกิดข้ึนโดยสารเคมีท่ีให้รสต่างๆ ไดแ้ก่ รสหวาน เค็ม เปร้ียวและขม กระตุน้อวยัวะรับรส 2 
แห่ง คือ ปลายประสาทอิสระและต่อมรับรสบนล้ิน 
 ต่อมรับรสท าหน้าท่ีรับรู้รสชาติอาหาร อยู่บนล้ินมีลักษณะรูปร่างคล้ายหัวหอม (taste 
onions) มีเส้นผ่านศูนยก์ลางประมาณ 60 ไมครอน มีอยู่ในปากประมาณ 9,000 อนั ประกอบด้วย
กลุ่มเซลลรั์บรส 5-18 อนั 
 กลิน่รส 
 กล่ินรสเป็นคุณลกัษณะท่ีเป็นผลรวมของการกระตุน้ความรู้สึกเม่ืออาหารผ่านปากเขา้ไป
จนถึงบริเวณท่ีจะเขา้สู่หลอดอาหาร กล่ินรสของอาหารเกิดจากองคป์ระกอบดงัต่อไปน้ี 

1. สารใหก้ล่ิน เม่ืออาหารเขา้สู่ปากแลว้แตกตวัออกมา 
2. สารใหร้ส เกิดจากการละลายของสารเคมีในอาหารซ่ึงใหร้สต่างๆ 
3. สารท่ีท าให้เกิดการตอบสนองอ่ืนๆ ได้แก่ ท าให้เกิดความรู้สึกเผ็ดร้อน เยน็ ฝาดเฝ่ือน 

แสบ และกล่ินรสโลหะ เป็นตน้ 
 เน้ือสัมผสั 
 เน้ือสัมผสั คือ ลกัษณะทางกายภาพของอาหารท่ีเกิดจากองคป์ระกอบของอาหารรวมตวัเป็น
โครงสร้างของอาหารท่ีรับรู้ได้คร้ังแรกด้วยความรู้สึกจากการสัมผสั รวมถึงการสลายตัวของ
โครงสร้าง การแตกกระจาย และการไหลของอาหารภายใตแ้รงท่ีมากระทบ ดงันั้นมนุษยส์ามารถใช้
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มือ (ผิวหนงั) และล้ินสัมผสักบัเน้ือของอาหารเพื่อให้เกิดความรู้สึกได ้ค าท่ีใชอ้ธิบายความรู้สึกเม่ือ
สัมผสักับเน้ืออาหารแบ่งออกเป็นหลายลักษณะ เช่น ลักษณะเชิงกล ลักษณะรูปทรง และอ่ืนๆ             
(สุพจน์ บุญแรง, 2547) 
 ลกัษณะเน้ือสัมผสัท่ีเกิดจากความรู้สึกสัมผสัดว้ยมือ แบ่งออกเป็น 3 ลกัษณะ ดงัน้ี 

1. firmness คือ ความรู้สึกท่ีเกิดข้ึนเม่ือบีบหรือจบัแลว้ รู้สึกแน่น แขง็ อาจเรียกวา่เป็น ความ
แน่นเน้ือ 

2.  softness คือ ความรู้สึกเม่ือบีบหรือจบัแลว้รู้สึกนุ่ม 
3. juiciness คือ ความรู้สึกเม่ือบีบหรือจบัแลว้มีปริมาณน ้ามาก  อาจเรียกวา่ความฉ ่า 

 
 ลกัษณะเน้ือสัมผสัท่ีเกิดจากความรู้สึกสัมผสัดว้ยปาก แบ่งออกเป็น 6 ลกัษณะ ดงัน้ี  

1. chewiness คือ ความรู้สึกเม่ืออาหารมีปฏิกิริยาต่อตา้นการบดและการตดัหรือการเค้ียว
ของฟัน 

2. fibrousness คือ ความรู้สึกเม่ือมีเศษช้ินของอาหารเหลืออยู่ในปากภายหลงัการเค้ียวแลว้
โดยมีลกัษณะเป็นเส้นใยเล็กๆเหนียว 

3. gittiness คือ ความรู้สึกเม่ือมีกรวด ทรายเล็กๆ ปนอยูใ่นอาหารในขณะท่ีท าการเค้ียว เช่น 
การรับประทานโดนทัท่ีคลุกน ้าตาลทราย 

4. mealiness คือ ความรู้สึกเม่ืออวยัวะภายในปากสัมผสัต่ออาหารจ าพวกแป้ง เช่น  สาคู  
ลอดช่อง  ขา้วสวยท่ีหุงแขง็ หรือเละเกินไป 

5. stickness คือ ความรู้สึกเม่ือเค้ียวอาหารต่อการรวมตวักนัเกาะเป็นกอ้นของอาหาร 
 6. oilness คือ ความรู้สึกเม่ือรับประทานอาหารจ าพวกไขมนัหรือน ้ามนั  
 
 การประเมินคุณภาพอาหารด้วยประสาทสัมผสั 
 การประเมินคุณภาพดว้ยประสาทสัมผสั หมายถึง การใช้คนท่ีมีประสาทสัมผสัทั้งห้า
พิจารณาตดัสินระดบัคุณภาพของอาหาร การใช้ประสาทสัมผสัน้ีอาจใช้ประสาทสัมผสัพร้อมกนั
ทั้งหมดหรืออยา่งใดอยา่งหน่ึงข้ึนกบัลกัษณะคุณภาพท่ีตอ้งการทราบเพื่อวดัวิเคราะห์และแปลความ
คุณภาพของอาหารในขณะท่ีวดัความรู้สึกทางประสาทสัมผสัโดยการมองเห็น การไดก้ล่ิน การรับ
รส การสัมผสัและการไดย้ิน คุณภาพทางประสาทสัมผสั คือ ส่ิงท่ีผูบ้ริโภคใชป้ระสาทสัมผสัทั้งห้า 
ได้แก่ ตา หู จมูก ล้ิน ผิวหนัง ส่วนต่างๆ ของร่างกาย เป็นเคร่ืองวดัคุณภาพของผลิตภณัฑ์อาหาร 
ออกมาในลกัษณะของผลิตภณัฑ ์เช่น สี ขนาด รูปร่าง ต าหนิ กล่ินรสและเน้ือสัมผสั จุดมุ่งหมายของ
การประเมินคุณภาพอาหารดว้ยประสาทสัมผสั คือ 1) ประเมินผลการเลือกและคุณภาพของวตัถุ ดิบ 
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2) ศึกษาถึงผลกระทบจากกระบวนการผลิตต่อผลิตภณัฑ์ 3) ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ ์
4) ศึกษาปฏิกิริยาของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ 5) รักษาระดบัคุณภาพของผลิตภณัฑ์ 6) คดัเลือกและ
ฝึกฝนผูต้ดัสิน (สุคนธ์ช่ืน ศรีงาม และวรรณวบูิลย ์กาญจนกุญชร, 2543) 
 ส าหรับงานวิจยัน้ีได้ท  าการประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผสัโดยวิธีการหา
อตัราความชอบ (hedonic scaling test) เป็นวิธีการให้ระดบัขั้นของความชอบและไม่ชอบ ออกมา
เป็นสเกลความชอบ (hedonic scale) ในสเกลความชอบอาจมีการใชค้  าต่างๆ เช่น ดีเลิศ (excellent)  ดี
มาก (very good) ดี (good) หรือไม่ดี (poor) เป็นตน้ สเกลท่ีใชอ้าจเป็น 5 หรือ 7 แต่สเกลท่ีนิยมใชก้นั
อย่างกวา้งขวาง คือ สเกลความชอบ 9 จุด (nine - point hedonic scale) ซ่ึงเป็นสเกลท่ีไดเ้ลือกใช้ใน
งานวจิยัน้ี โดยมีการใชค้  าบอกสเกลความชอบ ดงัน้ี 
 ชอบมากท่ีสุด (like extremely)  เท่ากบั 9 
 ชอบมาก (like very much)   เท่ากบั 8 
 ชอบปานกลาง(like moderately)  เท่ากบั 7 
 ชอบเล็กนอ้ย (like slightly)   เท่ากบั 6 
 เฉยๆ (neither like nor dislike)  เท่ากบั 5 
 ไม่ชอบเล็กนอ้ย (dislike slightly)  เท่ากบั 4 
 ไม่ชอบปานกลาง (dislike moderately)  เท่ากบั 3 
 ไม่ชอบมาก (dislike very much)  เท่ากบั 2 
 ไม่ชอบมากท่ีสุด (dislike extremely)  เท่ากบั 1 
 การวิเคราะห์ขอ้มูลท าไดโ้ดยใช้วิธี t-test ในกรณีมี 2 ตวัอย่าง ถา้มีมากกว่า 2 ตวัอย่าง             
จะใช้วิธีวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี 
Least significant difference (LSD) หรือ Duncan’s new multiple range test (DMRT)  
 วิธีการหาอตัราความชอบสามารถใชก้ารทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคไดโ้ดยจะบอก
ถึงระดบัความชอบของผูบ้ริโภค แต่จะตอ้งใชค้  าท่ีบอกความหมายของคะแนนท่ีง่ายต่อการเขา้ใจของ
ผูบ้ริโภค ส าหรับวธีิน้ีไม่สามารถใชเ้พื่อจุดประสงคใ์นการควบคุมคุณภาพได ้(นิรมล อุตมอ่าง, 2543)  
 
งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 
 ชมพูนุท สีห์โสภณ เฉลิมพงษ์ ตนัเจริญทรัพย ์และวิภาดา ตรงต่อศกัด์ิ (2555) ท าการศึกษา 
เร่ือง นมอดัเม็ดเสริมผกัผลไมผ้ง โดยน าน ้ าผกัหรือผลไมม้าอบท่ี 60 องศาเซลเซียส 2 ชัว่โมง ผสม
น ้าตาลทรายหยาบ 40% อบอีกคร้ังท่ี 60 องศาเซลเซียส 3 ชัว่โมง จะไดผ้กัผลไมผ้งแหง้ พบวา่ สูตรท่ี
เหมาะสมของนมอดัเม็ดเสริมผกัผลไม้ผง คือ นมอัดเม็ดเสริมส้มผสมสับปะรดและแครอทผง 
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อตัราส่วน 1:1:1 โดยมีน ้ าหนักของผกัผลไมผ้งเท่ากบั 1.75 เท่าของหางนมผง มีค่าสี L a b เท่ากบั 
90.51  3.41  14.94 ตามล าดบั มีความช้ืนเท่ากบั 2.70% คะแนนความชอบรวมเท่ากบั 7.98    
 อจัฉรา ศรีกุศลากุล ปกขวญั หุตางกูร และเบญจวรรณ ธรรมธนารักษ์ (2550) ท าการศึกษา 
เร่ือง การพฒันาอตัราส่วนของส่วนประกอบในผลิตภณัฑ์ผงน ้ าขา้วโพดอดัเม็ด โดยการเติมแครอท 
ฟักทอง เมล็ดบวั ถัว่แดงหลวง และถัว่ซีก (ถัว่เขียวเทาะเปลือก) ในอตัราส่วน 25% 50% และ 75% 
ของน ้ านมขา้วโพดตามล าดบั รวมทั้งศึกษาการอดัเม็ดผงน ้ าขา้วโพด ผงแครอท ผงฟักทอง ผงเมล็ด
บวั ผงถัว่แดงหลวง และผงถัว่ซีก 100% โดยการบีบอดัเม็ดจะผสมตวัอยา่งขา้งตน้ 48.4% น ้ าตาลไอ
ซ่ิง 24.1% แป้ง Era-Tab SP 25% แอโรซิล 2% และแมกนีเซียมสเตียเรท 0.5% พบว่ามีผลิตภณัฑ์
เพียง 3 ชนิด ท่ีสามารถอัดเม็ดได้อย่างสมบูรณ์ ได้แก่ ผลิตภัณฑ์น ้ านมข้าวโพด 100% น ้ านม
ขา้วโพดผสมฟักทอง 25% 50% และ 75% ซ่ึงได้ปริมาณของเม็ดท่ีสมบูรณ์เป็น 0% 6% 8% และ 
26% ตามล าดบั สรุปไดว้า่การตอกเม็ดส าหรับผลิตภณัฑ์ผงน ้ านมขา้วโพดควรใชว้ิธีท  าแกรนูลแบบ
เปียก มากกวา่การตอกเมด็โดยตรง 
  เศรษฐการ นุชนิยม (2551) ท าการศึกษา เร่ือง การพฒันาน ้ านมถัว่เหลืองอดัเม็ดโดยวิธีท า
แห้งแบบพ่นกระจาย โดยท าการศึกษาอตัราส่วนของถัว่เหลืองต่อน ้ าต่อน ้ าตาลทรายในการเตรียม
น ้านมถัว่เหลืองและหาสภาวะในการท าแหง้แบบพ่นกระจายของน ้ านมถัว่เหลืองโดยการเติมน ้ าและ
ถัว่เหลืองก่อนน าไปบดและกรองเติมน ้ าตาลทรายตม้ท่ีอุณหภูมิ 85-90 องศาเซลเซียส โดยศึกษา
อตัราส่วนถัว่เหลืองต่อน ้ าต่อน ้ าตาลทราย 4 ระดบั คือ 1:10:1 1:10:0.5 1:15:1 และ 1:15:0.5 เม่ือน า
น ้ านมถัว่เหลืองไปท าแห้งแบบพน้กระจาย แปรอุณหภูมิอากาศร้อนเขา้ คือ 130 140 150 160 และ 
170 องศาเซลเซียส ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัในการท าน ้านมถัว่เหลืองปรากฏวา่อตัราส่วน 
1:15:1 ไดรั้บคะแนนความชอบโดยรวมมากท่ีสุดอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) ระดบัอุณหภูมิ
ในการท าแห้งไม่มีอิทธิพลต่อปริมาณผลผลิต (P>0.05) น ้ านมถัว่เหลืองอดัเม็ดท่ีผ่านการท าแห้งท่ี
ระดบัอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส ไดรั้บคะแนนความชอบมากท่ีสุด (P≤0.05) และมีค่าปริมาณน ้ า
อิสระเท่ากบั 0.18 และมีความช้ืน โปรตีน และไขมนัเท่ากบั 2.08 8.05 1.95% ตามล าดบั ใหพ้ลงังาน
เท่ากบั 3.75 กิโลแคลอรี ต่อ 1 กรัม น ้ านมถัว่เหลืองอดัเม็ดมีค่าสี (L  a  b) เท่ากบั 90.92  -0.26  และ 
5.64 ตามล าดบั 
 




