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บทคัดย่อ  

 

ในปŦจจุบันการผลิตผงสำเร็จรูปอัดกšอนไดšรับความนิยมมากขึ้นǰเนื่องจากสะดวกในการใชšงานและ

สามารถเก็บรักษาไดšเปŨนเวลานานข้ึนกวŠาการใชšวัตถุดิบสดǰแตŠวิธีที่ใชšในการทำแหšงและสภาวะที่ใขšในการทำ

แหšงมีผลตŠอลักษณะของผลิตภัณฑŤǰและการยอมรับของผูšบริโภคǰǰปŦญหาพิเศษนี้จึงมีวัตถุประสงคŤเพื่อศึกษา

การผลิตผงน้ำยาปśาสำเร็จรูปอัดกšอนจากวิธีการทำแหšงแบบแชŠเยือกแข็ง เพื่อเปรียบเทียบกับน้ำยาปśาที่ผŠาน

การทำแหšงแบบคั่วแหšงǰ(การใชšความรšอน)ǰโดยวัตถุดิบที่ใชšในการทำน้ำยาปśาคือ เนื้อปลาǰน้ำปลารšาǰเครื่อง

สมุนไพรตŠางๆ คือǰกระชายǰตะไครšǰขŠาǰใบมะกรูดǰพริกแหšง ǰอีกทั้งไดšศึกษาวิธีการทดลองสูตรน้ำยาปśาโดยใชš

กระบวนการที่แตกตŠางกัน 2 วิธีǰคือแบบปŦũนโดยใชšเครื่องปŦũนǰ และแบบตำโดยใชšครกหิน  และนำน้ำยาปśา

ทั ้ง 2 วิธีไปทำแหšงแบบเยือกแข็งโดยใชšระยะเวลาทั้งหมด  72  ชั ่วโมง  จากนั้นทำการศึกษาอายุการเก็บ

รักษา สีǰและความสามารถในการละลายของน้ำยาปśาอัดกšอนǰน้ำยาปśาที่ใชšวิธีปŦũนไดšรับคะแนนความชอบ

โดยรวมมากกวŠาน้ำยาปśาที่ใชšวิธีตำǰจากนั้นนำผงน้ำยาปśาอัดกšอนทั้งǰ2ǰวิธีมาวัดǰawǰมีคŠาต่ำกวŠาǰ0.6ǰซึ่งเปŨน

สภาวะที่ไมŠเหมาะสมตŠอการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียŤǰ และปลอดภัยตŠอผู šบริโภคโดยอิงจากประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขǰน้ำยาปśาที่ไดšจากวิธีการตำมีสีเขšมกวŠาน้ำยาปśาที่ไดšจากวิธีการปŦũนǰและเปรยีบเทียบกับ

น้ำยาปśาควบคุมǰน้ำยาปśาควบคุมมีสีเขšมที่สุดǰในสŠวนของการละลายน้ำยาควบคุมที่ไดšจากการใชšความรšอนมี

การละลายต่ำกวŠาน้ำยาปśาที่ไดšจากการทำแหšงแบบแชŠเยือกแข็ง 
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ABSTRACT 

 

Nowadays, the production of instant seasoning is more popular. Because it has a long 

shelf life and easy to cook. Drying method and condition affected to the appearance of instant 

seasoningǰandǰconsumer’sǰacceptanceǰ(9-point hedonic scale). The aim of this project were 

to study the production of Nam Ya Pa Instant from freeze dry method compared with roasted 

(heating). The ingredient of Nam Ya Pa is fillet, pickled fish sauce and herbs. Moreover, to 

study different method of Nam Ya Pa were blend by blender and pound by mortar, then the 

sample with freeze dryer for 72 hours. After that determined shelf life evaluation, color and 

solubility of Nam Ya Pa obtained from difference method. Nam Ya Pa obtained from blended 

method received more liking score than Nam Ya Pa from pounded method. The instant Nam 

Ya Pa had the aw lowerǰthanǰ0.6ǰthatǰwasǰunsuitableǰforǰtheǰmicrobial’sǰgrowthǰandǰsafeǰforǰ

consumer. according to Food and Drug Administration (FDA) Nam Ya Pa obtained from 

pounded had the darker color than Nam Ya Pa obtained from blended and the control had 

the darker color. About the solubility, the control that drying using heat had less solubility 

than Nam Ya Pa from freeze dry method.   
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กิตติกรรมประกาศ 
 

ปŦญหาพิเศษในหัวขšอเรื่อง การผลิตผงน้ำยาปśาสำเร็จรูปอัดกšอน สำเร็จลุลŠวง ไปดšวยดีǰเนื่องจากไดšรับ

ความกรุณาอยŠางสูงจากอาจารยŤที่ปรึกษาǰผศ.ดร.ǰพงษŤเสริฐǰศรีพรหม ที่ไดšใหšการแนะนำ ชŠวยปรบัปรุงแกšไขǰ

ตลอดจนใหšขšอเสนอแนะǰและติดตามความกšาวหนšาในการทำสัมมนานี้ผูšวิจัยตระหนัก ถึงความตั้งใจจริงและ

ความทุŠมเทของอาจารยŤǰจึงขอกราบขอบพระคุณเปŨนอยŠางสูง   

ขอขอบพระคุณ ดร.ระจิตร สุวพานิช ที่ไดšใหšความชŠวยเหลือǰแนะนำ และดูแลเอาใจใสŠเปŨน อยŠางดี

และขอขอบพระคุณคณาจารยŤคณะอุตสาหกรรมเกษตรทุกทŠานǰที่คอยสั่งสอนǰใหšความรูšแกŠผูšจัดทำ  ตลอด

ระยะเวลาที่ไดšศึกษาอยูŠในคณะอุตสาหกรรมเกษตรǰจนกระทั่งประสบความสำเร็จในวันน้ี   

รวมถึงขอขอบคุณเจšาหนšาที่หšองปฏิบัติการและนักวิทยาศาสตรŤประจำคณะอุตสาหกรรมเกษตร  ทุก

ทŠานǰที่ไดšสละเวลาใหšคำปรึกษาǰคำแนะนำǰและคอยอำนวยความสะดวกในการใชšเครื่องมือตŠางๆ  จน ปŦญหา

พิเศษสำเร็จไปไดšดšวยดี   

นอกจากนี้ขšาพเจšายังไดšรับการชŠวยเหลือและกำลังใจจากคุณพŠอǰคุณแมŠǰพี่นšองǰและเพื่อนๆ ตลอดจน

บุคคลตŠางๆมากมายǰอนึ่งǰผูšวิจัยหวังเปŨนอยŠางยิ่งวŠาǰปŦญหาพิเศษเลŠมนี้จะมีประโยชนŤอยูŠไมŠนšอย ขšาพเจšาใน

ฐานะผูšจัดทำ ปŦญหาพิเศษนี้ǰรูšสึกซาบซึ้งในความกรุณาและปรารถนาดีของทุกทŠานเปŨนอยŠางยิ่ง  จึงขอกราบ

ขอบพระคุณไวšǰณǰโอกาสนี้   

 

กิตต์ิธเนศ ǰแตšภิรมยŤรัตนŤ 

ภูมินันทŤ ǰลลีาสุวณิชยŤ 

ศศิพรǰ แปลกตูš 
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สารบัญตาราง 
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บทที่ 1 

บทนำ 
  

1.1 ความเปŨนมาและความสำคัญของปŦญหา   

ขนมจีนน้ำยาǰเปŨนอาหารที่นิยมของคนไทยǰหนึ่งในน้ำยาที่นิยมเปŨนอันดับตšนๆǰคือǰน้ำยาปśาǰที่ใชšเนื้อ

ปลาและน้ำปลารšาเปŨนสŠวนผสมหลักǰผสมกับเครื่องเทศตŠางๆ  ไดšแกŠǰกระชายǰพริกแหšงǰขิงǰขŠาǰตะไครš  ใบ

มะกรูด รับประทานคูŠกับขนมจีนและผักเครื ่องเคียงตŠางๆ  แตŠการรับประทานขนมจีนน้ำยาปśาǰจะนิยม

รับประทานแบบǰปรุงเสร็จใหมŠๆ การแปรรูปน้ำยาปśาใหšอยูŠในรูปของผงแหšงǰนŠาจะเปŨนทางเลือกที่ดีสำหรับ

อุตสาหกรรมอาหารǰเพราะจะทำใหšมีความหลากหลายของผลิตภัณฑŤมากยิ่งขึ้นǰและสะดวกตŠอการใชšงานǰแตŠ

การแปรรูปน้ำยาปśาใหšเปŨนผงแหšงนั้นยังไมŠเกิดขึ้นอยŠางแพรŠหลายǰเนื่องจากวัตถุดิบที่ใชšในการทำน้ำยาปśาǰมี

สŠวนประกอบหลายอยŠางǰและมีความซับซšอนยุŠงยากในการทำ ทำใหšเกิดปŦญหาที่สามารถควบคุมไดšยากǰเชŠนǰ

อายุการเก็บรักษาสั้นǰเกิดกลิ่นหืน จึงมีแนวคิดในการทำน้ำยาปśาในรูปแบบผงสำเร็จรูปอัดกšอนǰเพื่อความ

สะดวกในการทำน้ำยาปśาǰและǰชŠวยยืดอายุในการเก็บรักษาใหšนานมากข้ึน  

ในการทำน้ำยาปśาในรูปแบบผงสำเร็จรูปอัดกšอนǰมีกรรมวิธีในการทำǰ2 วิธีǰคือวิธีการปŦũนǰและǰวิธีการ

ตำǰโดยหลังจากไดšน้ำยาปśาทั้งǰ2 กรรมวิธีมาแลšวจะถูกนำมาทำแหšงแบบแชŠเยือกแข็งǰโดยการทำแหšงน้ำยาปśา

แบบแชŠเยือกแข็งไดšทำการศึกษาǰงานวิจัยการทำโยเกิรŤตผงจากการทำแหšงแบบแชŠเยือกแข็งโดยǰนรากรǰ2550ǰ

หลังจากผŠานการอบแหšงแบบเยือกแข็งจนเปŨนกšอนแลšวǰจะมีการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสǰ(sensory 

test) จากการศึกษางานวิจัยของ Kraujalyte และคณะ ไดšศึกษาในเรื่องของการทดสอบประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส (Sensory Test)  และจึงเลือกใชšวิธีการทดสอบแบบ การทดสอบความชอบหรือการยอมรับǰ

(affective test หรือǰhedonic test) เพื่อทำการเปรียบเทียบความชอบของผูšบริโภคที่มีผลตŠอน้ำยาปśาทั้งǰ2ǰ

วิธีǰและไดšทำการวิเคราะหŤขšอมูลดิบของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสจากกลุŠมประชากรที่ไมŠไดšผŠาน

การฝřกอบรมทางดšานน้ีǰโดยใชšǰระดับคŠาความเช่ือมั่นที่ǰ95%  การวิเคราะหŤทางสถิติทั้งหมดǰถูกดำเนินการผŠาน

โปรแกรม SPSS Version 20.0 จากนั้นจึงทำการศึกษาอายุการเก็บรักษาǰซึ่งเปŨนการบŠงบอกถึงระยะเวลาที่

ผลิตภัณฑŤนั้นยังมีความปลอดภัยตŠอการบริโภคǰจากการศึกษาการประเมินอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑŤ

อาหารทอดของ Shyu และ Hwang ไดšเลือกใชšการทดสอบที่สภาวะเรŠง (Accelerated shelf life testing: 

ASLT) เนื่องจากเปŨนวิธีการที่เหมาะสมǰและนิยมใชšกับผลิตภัณฑŤใหมŠที่ไมŠเคยประเมินมากŠอนǰและยังคšนพบวŠา

ปŦจจัยภายนอกที่สŠงผลตŠอปฏิกิริยามากที่สุดǰคือǰอุณหภูมิǰดังนั้นǰในการทดสอบที่สภาวะเรŠงจะตšองทำการแปร

ผันระดับอุณหภูมิใหšแตกตŠางกันǰโดยจะตšองควบคุมปŦจจัยแวดลšอมอืน่ๆใหšคงที่ทั้งนี้ Labuza และ Schmidl ไดš

เสนอชŠวงของอุณหภูมิที ่เหมาะสมตŠอผลิตภัณฑŤอาหารบางประเภทไวšคือǰ ในกรณีที่เปŨนอาหารแหšง ǰ ใหšใชš

อุณหภูมิในชŠวงǰ20ǰถึงǰ45ǰองศาเซลเซียสǰและอุณหภูมิควบคุมǰที่ǰ4ǰองศาเซลเซียสǰสŠวนอาหารแชŠแข็งǰใหšใชš

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ในชŠวงǰ-15ǰถึงǰ-5ǰองศาเซลเซียสǰและควบคุมที่ǰ-40ǰองศาเซลเซียสǰและอาหารกระปŞองǰใหšใชšในชŠวงǰ

20ǰถึงǰ40ǰองศาเซลเซียสǰและควบคุมที่ǰ4ǰองศาเซลเซียส   

หลังจากผŠานการประเมินอายุการเก็บรักษาน้ำยาปśาอัดกšอนสำเร็จรูปทั้งǰ2 สูตรǰจะทำการตรวจสอบ

คุณภาพของน้ำยาปśาอัดกšอนทั้งǰ2 สูตรที่ผŠานการทำแหšงแบบแชŠเยือกแข็งǰ เปรียบเทียบกับตัวควบคุมǰที่ไดšมา

จากการทำแหšงดšวยความรšอนǰจากการวัดสีǰคŠาปริมาณน้ำอิสระ (water activity) และความสามารถในการ

ละลาย(solubility) ดังนั้นปŦญหาพิเศษนี้ทำการศึกษากระบวนผลิตน้ำยาปśากšอนสำเร็จรูปǰและอายุการเก็บ

รักษาǰรวมไปถึง การทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory Test)   

1.2 วัตถุประสงคŤ  

1.2.1 เพื่อศึกษากระบวนการผลิตน้ำยาปśาขนมจีนแบบกšอนสำเร็จรูป โดยใชšเครื่องแชŠเยือกแข็ง 

1.2.2 เพื่อเปรียบเทียบผลิตภัณฑŤน้ำยาปśาอัดกšอนสำเรจ็รปูโดยกระบวนการแชŠเยือกแข็งกับการทำ

แบบอบลมรšอน 

1.3 ขอบเขตงานวิจัย  

ศึกษาการนำน้ำยาปśามาพฒันาเปŨนแบบกšอนสำเร็จรูปǰ โดยการนำมาอบแหšงแบบแชŠเยือกแข็งดšวย

เครื่องอบแหšงแบบเยือกแข็ง (Freeze dry)  

ขอบเขตดšานตัวอยŠาง  

น้ำยาปśา  

ขอบเขตดšานตัวแปร  

1.3.1 ตัวแปรควบคุม ไดšแกŠ อุณหภูมิ เวลา และวิธีการอบ  

1.3.2 ตัวแปรตาม ไดšแกŠ อายุการเก็บรักษา สีǰ ความสามารถในการละลาย และǰ การทดสอบ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory Test) 

  

1.4 ประโยชนŤที่ได้รับ  

1.4.1 ไดšทราบสภาวะที่เหมาะสมตŠอการนำเขšาเครื่องแชŠเยือกแข็งสำหรับตัวอยŠางเปŘยก 

1.4.2ǰไดšทราบความแตกตŠางของลักษณะทางกายภาพของทัง้ǰ2ǰกรรมวิธี

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 



 
 

 

บทที่ 2   

ทฤษฎีและงานวิจัยที่เกีย่วข้อง 
 

2.1 น้ำยาป่า  

น้ำยาปśาǰคือǰน้ำแกงที่ขšนดšวยเนื้อปลาโขลกǰปรุงรสเผ็ดหอมดšวยเครื่องแกงที่มีพริกเปŨนหลักǰโดยของ

ภาคกลางจะนิยมใสŠรากกระชายมากๆ ทานคูŠกับเสšนขนมจีนǰไขŠตšมǰและผักสดǰที่เขšากันก็มีถั่วงอกดิบǰ ใบ

แมงลักǰผักชีลาวǰแตงกวาǰถ่ัวฝŦกยาวǰใบบัวบกǰยอดกระถินǰวิธีปรุงǰคือǰตšมปลาสดรวมๆǰไปกับเครื่องสมุนไพรǰ

จำพวกพริกแหšงǰขŠาǰตะไครšǰกระชายǰแลšวตักเครื่องตšมสุกนี้ข้ึนมาǰเอาลงโขลกในครกǰกรองเอาแตŠน้ำǰและโขลก

ตŠอǰกรองซ้ำอีกรอบǰจนเห็นวŠาไดšน้ำไดšเนื้อพอควรǰแลšวจึงตั้งไฟเค่ียวจนขšนไดšที่ǰ จะเค่ียวในกะทิเปŨนน้ำยากะทิǰ

หรือเค่ียวน้ำเปลŠาเปŨนน้ำยาปśาก็ไดšตามความชอบ (กฤช. 2561)  

  

2.2 กระบวนการทำให้แห้งแบบแช่เยือกแข็ง  

การทำแหšงแบบแชŠเยือกแข็งǰเปŨนกระบวนการดึงน้ำออกจากผลิตภัณฑŤที่อยูŠในสถานะของแข็งǰระเหิด

ไปเปŨนไอโดยไมŠผŠานสถานะของเหลวในภาวะสุญญากาศ เปŨนการทำแหšงที่มีประสิทธิภาพสูงกวŠากระบวนการ

ทำแหšงอาหารดšวยวิธีอื่น เนื่องจากการทำแหšงดšวยวิธีอื ่นมักจะมีปŦญหาในเรื ่องการใชšความรšอนสูงǰทำใหš

คุณภาพของอาหารลดลงǰสีǰและกลิ่นรสǰเปลี่ยนแปลง และสูญเสียคุณคŠาทางอาหารบางอยŠางไป (Kumar and 

Mishra, 2004)  

2.2.1 ข้ันตอนการทำแหšงแบบแชŠเยือกแข็ง  

การทำแหšงแบบแชŠเยือกแข็งǰหมายถึงการทำแหšงดšวยการแชŠเยือกแข็งǰ ทำใหšน้ำเปลี่ยนสถานะ

เปŨนผลึกน้ำแข็งกŠอนǰแลšวจึงลดความดันเพื ่อใหšผลึกน้ำแข็งระเหิดเปŨนไอǰดšวยการลดความดันใหšต่ำกวŠา

บรรยากาศปกต ิขณะควบคุมใหšอุณหภูมิต่ำǰ(ที่อุณหภูมิǰเทŠากับǰหรือǰต่ำกวŠา 0 องศาเซลเซียส น้ำแข็งระเหิดที่

ความดันเทŠากับǰ4.7 มิลลิเมตรปรอทหรือต่ำกวŠา) ดังภาพที่ǰ2.1 

 
 

ภาพท่ีǰ2.1 แผนภาพแสดงความสัมพันธŤระหวŠางสารในสถานะของแข็งǰของเหลวǰและไอ 

ที่มา:http://www.panyathai.or.th/wiki/index.php/การระเหิด เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ขั้นตอนเบื้องตšนสำหรับการผลิตอาหารดšวยวิธีการทำแหšงแบบแชŠเยือกแข็งǰก็เหมือนกับการ

ผลิตอาหารแหšงโดยทั่วไปคือเริ่มจากการเตรียมวัตถุดิบใหšอยูŠในสภาพที่เหมาะสมǰ เชŠน  การลšาง การปอก

เปลือก การลดขนาดจากนั้นจึงเขšาสูŠกระบวนการหลักซึ่งประกอบดšวย 3 ข้ันตอนคือ  

  2.2.1.1 การแชŠเยือกแข็งǰ 

เปŨนการลดอุณหภูมิของอาหารใหšต่ำกวŠาจุดเยือกแข็งǰเพื่อใหšเกิดผลึกน้ำแข็งǰควร

เปŨนการแชŠเยือกแข็งแบบเร็วǰเพื่อใหšผลึกน้ำแข็งที่เกิดขึ้นมีขนาดเล็กǰการแชŠเยือกแข็งแบบเร็วที่นิยมใชšกนัมี

หลายวิธีǰเชŠนǰการแชŠเยือกแข็งแบบใชšลมเย็นเปśา  (air blast freezing) การแชŠเยือกแข็งแบบไครโอเจนǰ

(cryogenic freezing) และการแชŠเยือกแข็งแบบจุ Šมในของเหลวเย็นจ ัดǰ ( immersion freezing)  เปŨน

ตšน (พิมพŤเพ็ญ และǰนิธิยา , 2563).  

2.2.1.2 การทำแหšงข้ันตšนǰ(primary drying)  

เปŨนการลดปริมาณน้ำǰ(dehydration) จากการระเหิดน้ำแข็งใหšเปŨนไอǰโดยการลด

ความดันบรรยากาศ เพื่อใหšผลึกน้ำแข็งที่อยูŠภายในเกิดการระเหิดเปŨนไอออกไปจากผิวหนšาของผลิตภัณฑŤǰ

ระดับของสุญญากาศ ควรอยูŠต่ำกวŠา 132 Pa และ 132 mPa ตามลำดับǰการระเหิดของผลึกน้ำแข็งจึงเกิดข้ึน

ไดšอยŠางสมบูรณŤ การระเหิดของชั้นน้ำแข็งǰ(ice layer) จะเริ่มจากชั้นน้ำแข็งบริเวณผิวหนšาของผลิตภัณฑŤǰ

ระเหิดไปเปŨนไอǰทำใหšบริเวณนี้กลายเปŨน ชั้นแหšงǰ(dry layer) จากนั้นǰเปŨนการระเหิดของชั้นน้ำแข็งที่อยูŠ

ภายในผลิตภัณฑŤǰระเหิดผŠานชั้นแหšงǰออกไปสูŠผิวหนšาของผลิตภัณฑŤ ระยะเวลาการระเหิดǰขึ้นอยูŠกับǰขนาดǰ

รูปรŠางǰและโครงสรšางของผลิตภัณฑŤแตŠละชนิด (พิมพŤเพ็ญ และǰนิธิยา , 2563).  

2.2.1.3 การทำแหšงข้ันที่สองǰ(secondary drying)  

เมื ่อการทำแหšงขั ้นตšนเสร็จสมบูรณŤǰ น้ำแข็งจะละลายไปหมดǰจะมี ความชื ้นที่

หลงเหลืออยูŠ จึงตšองมีการทำแหšงดšวยการเพื่ออุณหภูมิใหšสูงขึ้นǰเพื่อดึงเอาความชื้นที่เหลืออยูŠออกถึงระดับ

ความช้ืนที่ปลอดภัยสำหรับการเก็บรักษา  (พิมพŤเพ็ญ และǰนิธิยา , 2563).  
 

2.2.2 ขšอดีการการทำแหšงแบบแชŠเยือกแข็ง  

การทำแหšงแบบแชŠเยือกแข็งǰเปŨนการทำแหšงขณะที่อาหารมีอุณภูมิต่ำจึงลดการสูญเสียของอาหารเนื่องจาก

ความรšอนǰลดการ ทำลายเนื้อเยื่อและโครงสรšางอาหารǰทำใหšไดšอาหารแหšงที่ไดšมีคุณภาพสูงǰมีการคืนตัวǰ

(rehydration) ที่ดีǰรักษาคุณภาพอาหาร เชŠนǰสีǰกลิ่นǰรสชาติǰและลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหารไดšดีเมื่อ

เปรียบเทียบกับวิธีการทำแหšง แบบอื่นǰเชŠน การทำแหšงแบบพŠนละอองǰ(spray drier) การทำแหšงดšวยลมรšอนǰ

เชŠนǰตูšอบลมรšอนǰ(tray drier) แตŠมีคŠาใชšจŠายสูงเมื่อเปรียบ เทียบกับการทำแหšงดšวยเครื่องทำแหšงที่ใชšลมรšอน

ทั่วไป  
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2.3 อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑŤ  

หมายถึงǰชŠวงระยะเวลาที่อาหารอยูŠในบรรจุภัณฑŤและถูกเก็บรักษาในสภาวะที่กำหนดǰซึ่งสามารถ

รักษาคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารใหšอยูŠในระดับที่กำหนดไดšǰ ในการทำน้ำยาปśาอัดกšอนสำเร็จรูปไดš

ทำการศึกษาปŦจจัยที่มีผลตŠอการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑŤǰและไมŠเปŨนที่ยอมรับของผูšบริโภคǰมีดังนี ้

2.3.1 การวัดสี  

ความสำคัญของคŠาสีในอาหาร สีในอาหารǰมีผลตŠอความชอบและการยอมรับของผูšบริโภคǰ

แสดงถึงความสดใหมŠหรือบŠงบอกการเสื่อมเสียของอาหารสียังมีความสัมพันธŤกับคุณคŠาทางโภชนาการของ

อาหารǰสีในอาหารข้ึนอยูŠกับปŦจจัยหลายประการǰไดšแกŠǰชนิดและความเขšมขšนของรงควัตถุǰพันธุŤǰความแกŠอŠอนǰ

สีของอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลงระหวŠางกระบวนการแปรรูปอาหาร และการเก็บรักษาอาหารǰเนื่องมาจาก

ความรšอนǰเอนไซมŤǰการเปลี ่ยนแปลงǰคŠา pH สารเคมีǰออกซิเจนǰแสงǰนอกจากนี้ยังเกิดจากǰปฏิกิริยา

ตŠางๆ ระหวŠางองคŤประกอบของอาหารเองǰเชŠนปฏิกิริยาǰเมลลารŤด (Mallard reaction)ǰเปŨนปฏิกิริยาการเกิด

สีน้ำตาลซึ่งไมŠเกี่ยวขšองกับเอนไซมŤเกิดจากน้ำตาลในโปรตีนซึ่งเปŨนสŠวนประกอบของอาหารเมื่อไดšรับความรšอนǰ

ในการผลิตอาหารจึงมีความจำเปŨนตšองรักษาและควบคุมใหšผลิตภัณฑŤอาหารมีสีสม่ำเสมอǰการวัดและประเมิน

สีในอุตสาหกรรมอาหารǰจึงกระทำในขั้นตอนตŠางๆ ตั้งแตŠการรับวัตถุดิบǰการคัดเลือกǰระหวŠางการแปรรูป

ผลิตภัณฑŤสำเร็จรูปและระหวŠางการเก็บรักษาซึ ่งสามารถวัดไดšในหšองปฏิบ ัติการและในสายการผลิตǰ

(on line measurement)ǰ(ǰผศ.ดร.พิมพŤเพ็ญǰและǰนิธิยาǰ,2561ǰ)   

การวัดส ีของน้ำยาปśาอัดกšอนǰ ไดšศึกษาการวัดสีของผงกุ šงแหšงจาก  (Azizpour et al., 

2016) โ ด ย ใ ช š เ ค ร ื ่ อ ง  Chroma Meter Minolta CR-410 (Konica Minolta Sensing Inc. , Tokyo, 

Japan) นำตัวอยŠางผงกุšงแหšงวางในจานพื้นผิวเรียบǰจากนั้นวางเครื่องวัดสีไวšบนพื้นผิวของตัวอยŠางǰ เซ็นเซอรŤ

ของเครื่องวัดสีจะอŠานคŠาพารามิเตอรŤของสีǰจากการสุŠมสามจุดของพื้นผิวตัวอยŠางและคŠาเฉลี่ยไดšรับจากการ

พิจารณา L, a, และ b ซึ่ง L* หมายถึงความสวŠางǰ(ในระดับความสวŠางǰ-ǰความมืด)ǰคŠา a* ที่เปŨนบวกและลบ

จะเปŨนตัวกำหนดสีแดงและสีเขียวǰและคŠา b* บวกและลบǰแสดงใหšเห็นถึงความเปŨนสีเหลือง และสีฟŜา

ตามลำดับǰ(Izli, Yıldız, Unal, Isık,ǰ& Uylaser, 2014) คุณลักษณะสีที่ใหšขšอมูลอีกอยŠางหนึ่งในการผลิตผงกุšง

คือความแตกตŠางของสีทั ้งหมดǰ(ΔE) ซึ ่งเปŨนการรวมกันของคŠา  L, a และ b (Maskan, 2006) ΔEเปŨน

พารามิเตอรŤสีที่ใชšกันทั่วไปในการอธิบายลักษณะของสีในอาหารระหวŠางการประมวลผลและคำนวณจาก  

 

ŉE= ඥ(L-L*)2+(a-a*)2+(b-b*)2        ǰ                             (2.1) 

  

  

2.3.2 คŠา Water Activity (Aw)  

วอเตอรŤแอคทีวิตีǰ(water activity)ǰเขียนยŠอวŠา aw เปŨนปŦจจัยสำคัญในการควบคุมและปŜองกัน

การเสื่อมสภาพของผลิตภัณฑŤมีผลโดยตรงตŠอการกําหนดอายุการเก็บรักษาและความปลอดภัยอาหาร  
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2.3.2.1 การจำแนก water activity สามารถแบŠงอาหารตามคŠา water activity ออกเปŨนǰ3ǰ

ประเภท  

1. อาหารสด (fresh food) หมายถึงǰอาหารที ่เนŠาเสียงŠาย (perishable food) ที่มี

คŠา water activity มากกวŠา 0.85 เชŠน เนื้อสัตวŤ ผัก ผลไมš อาหารทะเล   

2. อาหารกึ ่งแหšง (intermediate moisture food) หมายถึงอาหารที ่มีคŠา water 

activity ระหวŠาง 0.6-0.85 เชŠน นมขšนหวาน ผลไมšแชŠอิ่ม กšุงปรุงรส    

3. อาหารแหšง (dried food) หมายถึงǰอาหารที ่มีคŠา water activity นšอยกวŠาǰ0.6 

เชŠนǰนมผง ผักผลไมšอบแหšง กšุงแหšง นําผลไมšผง เกŢกฮวยผงชงดื่ม กระชายผงชงดื่ม หมูหยอง  

2.3.2.3 คŠา water activity กับขšอกำหนดมาตรฐานอาหาร   

1. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 144 (พ.ศ.2535) กําหนดอาหารในภาชนะ

บรรจุที่ปŗดสนิทจําแนกตาม คŠาความเปŨนกรด-ดŠาง (pH) และคŠา water activity ออกเปŨน 3 ประเภท ไดšแกŠ  

1.1 อาหารที่มีความเปŨนกรดต่ำǰ(low acid food) คืออาหารที่มีคŠาǰpH มากกวŠาǰ

4.5 และมีคŠาǰawǰมากกวŠาǰ0.85  

        1.2 อาหารที ่ปรับสภาพกรด (acidified food) คืออาหารที ่ตามธรรมชาติของ

ผลิตภัณฑŤมีคŠา pH มากกวŠา 4.5 แตŠในการผลิตมี การปรับสภาพกรดของอาหาร โดยการลวก หรือแชŠช้ิน

อาหารในสารละลายกรด หรือเติมกรด หรือเติมอาหารที่มีความเปŨนกรด จนทําใหšคŠา pH ไมŠเกินคŠา 4.5 และมี

คŠา aw มากกวŠา 0.85   

    1.3 อาหารที่มีความเปŨนกรด (acid food) คืออาหารที่มีคŠา pH ไมŠเกิน 4.5 และมี

คŠา aw มากกวŠา 0.85   

 
ภาพท่ีǰ2.2 กราฟแสดงความสัมพันธŤระหวŠางǰคŠาน้ำอิสระǰกบัǰปริมาณความช้ืน 
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2. ความสัมพันธŤคŠา water activity กับการเจร ิญเติบโตของเชื ้อจ ุลินทรียŤ จาก

ความสัมพันธŤระหวŠางคŠา water activity กับการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียŤที่เปŨนสาเหตใหุšอาหารเกิดการ

เนŠาเสีย โดยเฉพาะอยŠางยิ่งการเจริญของเช้ือจุลินทรียŤที่สรšางสารพิษ ซึ่งอาจกŠอใหšเกิดอันตรายตŠอผูšบริโภคไดš

หลายประเทศจ ึ งม ีการออกกฎหมายท ี ่ ใช šบ ั งค ับและควบค ุมค ุณภาพอาหารท ี ่ผล ิตหร ือขายใน

ประเทศ เชŠน Food and Drug Administration(FDA)  ในสหรัฐอเมร ิกาใชšคŠา aw เป Ũนดัชนีของความ

ปลอดภัย ในการแบŠงประเภทอาหาร  โดยอาหารจะถูกแบŠงเปŨน 4 ประเภท อาศัยคŠา pH และคŠา water 

activity (พิมพŤเพ็ญ และǰนิธิยา ,ม.ป.ป.) 
 

 
ภาพท่ีǰ2.3 ตารางแสดงประเภทของอาหารโดยอาศัยคŠาǰpH และǰคŠาปรมิาณน้ำอิสระ 

ที่มา : http://www.phtnet.org/2003/09/26/ 

 

จากภาพที่2.3ǰแสดงประเภทของอาหารโดยอาศัยคŠา pH และคŠา water activity การเสื่อมเสียของ

อาหารโดยสŠวนใหญŠǰเกิดจากการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียŤไมŠวŠาจะเปŨนแบคทีเรียǰยีสตŤǰและราǰทั้งนี้ข้ึนอยูŠ

กับชนิดและสŠวนประกอบที่มีอยูŠในผลิตภัณฑŤอาหารแตŠละชนิดที่แตกตŠางกันǰและเนื่องจากǰคŠา aw เปŨนปŦจจัยที่

สาคัญตŠอการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียŤในอาหารǰดังนั้น  วิธิีการควบคุมคŠา aw จึงเปŨนวิธิีที่ใชšกันอยŠาง

แพรŠหลายในอุตสาหกรรมอาหารǰǰเพื่อปŜองกันการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียŤและยืดอายุการเก็บรัักษา

ผลิตภัณฑŤอาหารǰโดยเราจะควบคุมใหšอาหารมีระดับคŠา aw ต่ำกวŠาคŠาที่เช้ือจุลินทรียŤชนิดน้ันๆจะเจริญเติบโต

ไดšǰสิ่งสำคัญของการปŜองกนการเสื่อมเสียเนื่องจากเชื้อจุลินทรียŤคือการปŜองกันการเจริญของเชื้อจุลินทรยีŤที่

สรšางสารพิษไดšเชŠน Clostridium botulinum จะไมŠสามารถเจริญไดšที่ระดับคŠาǰaw  ตํ่ากวŠา 0.933  

จากการศึกษาการวัดคŠาปริมาณน้ำอิสระǰ(water activity) กุšงผงของ (Azizpour et al., 2016) ไดšทำ

การวัดปริมาณน้ำอิสระโดยใชšเครื ่อง water activity meter (HygroLab 2, Rotronic Instrument Corp., 

Huntington, New York, USA) ใชšตัวอยŠางประมาณ 2 กรัมǰใสŠในถšวยที่ใชšสำหรับเครื่องมือและคŠาปริมาณน้ำ

อิสระǰ(water activity) เครื่อง water activity meter จะอŠานคŠาโดยอัตโนมัติหลังจากเริ่มโปรแกรม  

 

2.3.3 การละลาย (Solubility)  

ความสามารถในการละลายไดšถูกกำหนดโดย (Falade and Okocha, 2010)  ใสŠน้ำยาปśาอัด

กšอนที่นำมาปŦũนใหšเปŨนผงปริมาณ 1 กรัมในน้ำกลั่นที่ 25ǰองศาเซลเซียสǰ 100 ml จากนั้นทำการผสมตัวอยŠาง

กับน้ำกลั่นใหšข้ันกŠอนนำไปปŦũนแยกที่แรง 4000 rpm เปŨนเวลา 10 นาทีǰสŠวนที่เปŨนของเหลวใสเหนือเนื้อจะถูก
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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เทลงในจานระเหยและทำใหšแหšงที่ 105ǰองศาเซลเซียสǰ จนกระทั่งน้ำหนักคงที่ǰน้ำหนักของของแข็งที่ไดš

หลังจากการอบแหšงจะใชšในการคำนวณความสามารถในการละลายในน้ำǰ(กรัมของน้ำตŠอผง 100 กรัม)  

 

=มวลของแหšงของตัวอยŠางที่ละลายไดšในǰSupenatant (กรัม)   X 100                 (2.2) 

    มวลของแหšงของตัวอยŠางทั้งหมดǰ(กรัม) 

  

2.3.4 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส คือ การตรวจวิเคราะหŤคุณภาพของอาหารǰ โดยใชš

ประสาทสัมผัสทั้งǰ5ǰของผูšชิมǰไดšแกŠการมองǰการฟŦงǰการดมǰการชิมและการสัมผัสǰซึ่งการทดสอบทางประสาท

สัมผัสนั ้นตšองใชšผู šชิมคŠอนขšางมากพอสมควรเพื ่อผลที่ออกมามีความนŠาเชื ่อถือ  (พิมพŤเพ็ญ และǰนิธิยา

,2563) และที่สำคัญที่สุดในการทดสอบทางประสาทสัมผัสคือผลที่ออกมาสามารถบอกความตšองการและ

ยอมรับในผลิตภัณฑŤ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 



 
 

 

บทที่ǰ3 

อุปกรณŤและวิธีการทดลอง 
 

3.1 วัตถุดิบและสารเคมี  

3.1.1 วัตถุดิบ   

ปลานิล (Oreochromis niloticus) จากตลาดสดหัวตะเขš, กรุงเทพฯ, ประเทศไทย  

พริกช้ีฟŜาแหšง (Capsicum annuum var. acuminatum) จากตลาดสดหัวตะเขš, กรุงเทพฯ

, ประเทศไทย   

พริกขี้หนเูม็ดใหญŠแหšง (Capsicum annuum 'Bird's Eye') จากตลาดสดหัวตะเขš,  กรงุเทพฯ

, ประเทศไทย   

ขŠา (Greater Galangal) จากตลาดสดหัวตะเขš, กรงุเทพฯ, ประเทศไทย  

ตะไครš (Cymbopogon citratus) จากตลาดสดหัวตะเขš, กรุงเทพฯ, ประเทศไทย  

ใบมะกรูด (Kaffir lime) จากตลาดสดหัวตะเขš, กรงุเทพฯ, ประเทศไทย  

กระชาย  (Fingerroot) จากตลาดสดหัวตะเขš, กรุงเทพฯ, ประเทศไทย  

ปลารšา (Pla ra) จากตลาดสดมีนบรุี, กรุงเทพฯ, ประเทศไทย  

กระเทียม (Allium sativum) จากตลาดสดหัวตะเขš, กรงุเทพฯ, ประเทศไทย  

หอมแดง (Allium ascalonicum)  จากตลาดสดหัวตะเขš, กรุงเทพฯ, ประเทศไทย   

 

3.1.2 สารเคม ี 

น้ำกลั่นǰ(Distilled water, Better Syndicate, Thailand)  

 

3.2 อุปกรณŤ  

 

สเเตนเลสขนาดǰ5 L (Zebra, Thailand)  

กระบวย (Zebra, Thailand)  

ถšวยสเเตนเลส (Zebra, Thailand)  

ชšอนสแตนเลส (Zebra, Thailand) 

มีดทำครัว (Seagull, Thailand)   

กระบอกตวงǰขนาดǰ2000 mL (Duran, Germany)  

เครื่องปŦũนเปŘยก (Otto, Thailand)  

เครื่องปŦũนแหšง (Tefal, France)  

เครื่องช่ังǰ4ǰตำแหนŠง (SI-234, Denver instrument, USA)เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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เครื่องวัดสี (Cr-400, Minolta, USA)  

เครื่อง water activity meter  (4-TE, Aqualab, Thailand)  

ตลับใสŠตัวอยŠางสำหรบัวัด water activity (4-TE, Aqualab, Thailand)  

เครื่องปŦũนเหว่ียง centifugal (Virispin 4, Cryste, Thailand)  

หลอดทดลองǰขนาดǰ10 mL (Duran, Germany)  

ตูšดูดความช้ืน (Duran, Germany)  

ตูšอบลมรšอน (UF110, Memmert, Germany)  

กระปŞองอลูมเินียมǰขนาดǰ3 Oz (MD Prosupply, Thailand)  

เครื่องวัดปริมาณโซเดียม (Salinity Refractometer 0-10%, Ketotek, China)  

ตูšบŠม (Incubutor I,Mermmert, Germany)  

เครื่องทำแหšงแบบแชŠเยอืกแข็ง (CoolSafe, Scanvac, Denmark)  

ตะแกรงรŠอนǰขนาดǰ220ǰไมครอน (Endescotts, England)  

เครื่องแชŠเยอืกแข็ง (air blast)  

ครก  

เขียงไมš 

 

3.3 ขั้นตอนและวิธีการทดลอง  

3.3.1 การเตรียมตัวอยŠาง  

3.3.1.1 ปลานิลทำการขอดเกล็ดปลาใหšเกลี้ยงǰจากนั้นตัดครีบหางและครีบหลังออกǰ

แลšวคŠอยนำไปผŠาทšองและทำการควักไสšของปลาออกใหšหมดǰข้ันตอนสุดทšายใหšบั้งกลางลำตัวปลา 

  

  

ภาพท่ีǰ3.1 การเตรียมปลานิล             

                                                          

3.3.1.2 สมุนไพรที่ใชšมีดังนี้ǰหอมแดงǰกระชาย ใบมะกรูด กระเทียมǰพริกชี้ฟŜาǰขŠาǰ

ตะไครšǰทำการลšางและตัดแตŠงตามขนาดที่ตšองการใชšจากนั้นนำไปโขลกใหšแตก 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 3.2 สมุนไพรใชšในการปรงุ 

 

   3.3.1.3 ปลารšาǰนำน้ำปลารšามาตšมใหšสุกและกรองกากปลาออกเพื่อใชšแตŠน้ำ 

 

 3.3.2 วิธีการทำน้ำยาปśา   

การเตรียมน้ำยาปśา ทำการเปรียบเทียบǰ2ǰวิธี จากสูตรเดียวกันสŠวนผสมตŠอปรมิาณ

น้ำ 1 ลิตร ซึง่สูตรนี้นำมาจากการดัดแปลงสูตรจากรšานคšาตŠางๆจำนวนǰ4ǰรšานคšาǰจึงไดšสูตรมาดังนี ้

ตะไครš    50  กรัม 

หอมแดง  40  กรัม 

ขŠา    15  กรัม 

กระเทียม   20  กรัม 

พริกแหšง   10  เม็ด 

กระชาย   70  กรัม 

ǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰใบมะกรูด         7-8    ǰǰใบ 

ǰǰน้ำปลารšา          1    ทัพพ ี

 

3.3.2.1 แบบปŦũนรวม  

ทำการตšมปลานิลพรšอมปลารšากับเครื่องสมุนไพรเปŨนเวลาǰ15ǰนาทีǰโดยใชš

ความรšอนของน้ำที่ǰ90ǰองศาเซลเซียสǰจากนั้นใหšแยกปลาและเครื่องสมุนไพรออกจากน้ำǰนำปลาไปแกะเอา

สŠวนที่เปŨนเนื้อออกมาǰและǰนำไปปŦũนในเครื่องปŦũนเปŘยกพรšอมกับเครื่องสมุนไพรที่ผŠานการตšมแลšวจนละเอียดǰ

ข้ันตอนตŠอไปใหšนำปลาและสมุนไพรที่ปŦũนแลšวไปตั้งไฟอีกครั้งและคนใหšเขšากันทั้งหมด 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ีǰ3.3 น้ำยาปśาแบบปŦũนรวม  

3.3.2.2 แบบวิธีการตำ 

วิธีการเตรียมทำเชŠนเดียวกันกับแบบวิธีปŦũนรวมǰแตกตŠางกันในขั้นตอนของการเอา

สมุนไพรกับปลาไปปŦũนแยกǰแตŠวิธีนี้ไมŠตšองนำสมุนไพรไปปŦũนนำเพียงแคŠเนื้อปลาไปปŦũนแลšวจึงนำมาตั้งไฟอีกครั้ง

และคนใหšเขšากันทั้งหมดเชŠนกัน 

    

  

ภาพท่ีǰ3.4 น้ำยาปśาแบบวิธีการตำ 

  

3.3.3 การลดอุณหภูมิของตัวอยŠางดšวยเครือ่งแอรŤบลาส   

นำน้ำยาปśาที่บรรจุใสŠภาชนะถšวยอลูมิเนียมเรียบรšอยแลšวǰใหšทำการใชšฟŗลŤมยืดหŠอหุšมอาหารǰ

คลุมใหšเรียบรšอยแลšวนำไปเขšาǰเครื่องǰแอรŤบลาส ( Air blast ) เพื่อทำการลดอุณหภูมิของตัวอยŠางใหšใกลšเคียง

กับกระบวนการการทำแหšงดšวยการแชŠเยือกแข็งǰและǰเพื่อใหšโมเลกุลของตัวอยŠางǰแข็งเปŨนผลึกเพื่อใหšตัวอยŠาง

มีความแข็งโดยสมบูรณŤ อุณหภูมิที่ใชšคือ -37 องศาเซลเซียส เปŨนเวลา 3 ช่ัวโมง 

   

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ีǰ3.5 เครื่องแอรŤบลาส 

ที่มาǰ:ǰhttps://www.nanasupplier.com/tag/2854 

 

 3.3.4 การทำแหšงแบบแชŠเยือกแข็ง 

หลังจากทำการลดอุณหภูมิของตัวอยŠางจากเครื ่องแอรŤบลาสแลšวǰนำไปทำแหšงดšวยเครื ่องǰ

freeze dry (ภาพที่ǰ3.6) โดยตั้งคŠาเวลาǰอุณหภูมิǰและความดันในการǰfreeze-dry ดังแสดงในตารางที่ǰ3.1 

 

 

ภาพท่ีǰ3.6 การทำแหšงดšวยเครื่องǰfreeze dry 

  

 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ีǰ3.1 เวลาǰอุณหภูมิǰและความดันที่ใชšในการ Freeze Dry  

                           
Time(hr)  Temperatureǰ(°C)  Pressure (atm)  

                          
5:00  -40  0.005  

5:00  -30  0.005  

3:00  -20  0.005  

3:00  -10  0.005  

8:00  0  0.005  

8:00  10  0.005  

8:00  20  0.000  

10:00  25  0.000  

10:00  30  0.000  

12:00  35  0.000  

  

 

3.3.5 การประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั (Sensory evaluation)    

ทำการประเมินและใหšคะแนนความชอบโดยใชš 9-point hedonic scale จากผูšทดสอบจำนวนǰ

30 คน  

แบบประเมิน น้ำยาปśา ที่ใชš  

กรุณาชิมตัวอยŠางผลิตภัณฑŤทดลองǰและใหšคะแนนความชอบตามที่ทŠานรูšสกึผิดตŠอผลิตภัณฑŤในแตŠละ

ปŦจจัยคุณภาพจากคะแนนสเกลความชอบที่กำหนดใหš   

กำหนดคะแนนความชอบ :  

1 = ไมŠชอบมากทีสุ่ด  6 = ชอบเล็กนšอย  

2 = ไมŠชอบมาก   7 = ชอบปานกลาง  

3 = ไมŠชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก  

4 = ไมŠชอบเล็กนšอย   9 = ชอบมากทีสุ่ด  

5 = บอกไดšวŠาชอบหรอืไมŠชอบ   

รวมทั้งกรุณาระบุความพึงพอของผลิตภัณฑŤตามที่ทŠานรูšสึกตŠอผลิตภัณฑŤในแตŠละปŦจจัยคุณภาพตัวอยŠางน้ำยา

ปśา 

  
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ีǰ3.2 แบบประเมิณคุณภาพทางประสาทสมัผสัน้ำยาปśา 

ปŦจจัยคุณภาพ  คะแนนความชอบ  น้อยไป  พอดี  มากไป  

ความพอดีของส ี          

ความเขšมขšนของเนื้อปลา           

ระดับความพอดีของรสเค็ม           

กลิ่น           

ความชอบโดยรวม           
  

3.3.6 การวิเคราะหŤอายุการเกบ็รักษาของน้ำยาปśาอัดกšอน  

น้ำยาปśาที่ผŠานการอบแหšงแบบแชŠเยือกแย็งจนเปŨนกšอนสำเรจ็รปูแลšวจะถูกนำไปเกบ็ที่ตูšบŠมในสภาวะ

เรŠงที่อุณหภูมิǰ35 องศาเซลเซียสǰกŠอนนำมาวัดคŠาสีǰปรมิาณน้ำอิสระǰและความสามารถในการละลายตŠอไป 

3.3.6.1 การวัดสี  

นำตัวอยŠางน้ำยาปśาอัดกšอนไปบดแลšวนำไปวางในจานพื้นผิวเรียบǰจากนั้นวาง

เครื่อง Chroma Meter Minolta CR-410 (Konica Minolta Sensing Inc., Tokyo, Japan) ไวšบนพื้นผิวของ

ตัวอยŠาง เซ็นเซอรŤของเครื่องวัดสีจะอŠานคŠาพารามิเตอรŤของสี และจะไดšคŠาพารามิเตอรŤของสีǰจากการสุŠมสาม

จุดของพื้นผิวตัวอยŠางคŠาเฉลี่ยที่ไดšรับ คือǰL*, a*, และ b*  

 โดยที ่  L* หมายถึงความสวŠางǰ(ในระดับความสวŠางǰ-ǰความมืด)  

   a* ที่เปŨนบวกและลบจะเปŨนตัวกำหนดสีแดงและสีเขียว   

 b* บวกและลบǰแสดงใหšเห็นถึงความเปŨนสีเหลือง และสีฟŜาตามลำดับ  

จะนำทั้ง 3 ตัวแปรนี ้มาคำนวณหาคŠาความแตกตŠางของสีทั ้งหมดǰ (ΔE) ซึ ่งเปŨนการรวมกันของคŠา L*, 

a* และ b* (Maskan, 2006) คำนวณจาก สมการที่ǰ3.1   

 

                            ŉE= ඥ(L-L*)2+(a-a*)2+(b-b*)2        ǰ   (3.1) 

  

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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3.3.6.2 การวัดคŠาปริมาณน้ำอสิระ (water activity)  

 วัดคŠา water activity ของแตŠละตัวอยŠางโดยใชšเครื่อง water activity meter (4-

TE, Aqualab, Thailand) ใชšต ัวอยŠางผงน้ำยาปśาประมาณ 1 กรัมใสŠในตลับที ่ใชšสำหรับเครื ่องมือและ

คŠา Aw จะวัดโดยอัตโนมัติหลังจากเริ่มโปรแกรม 

  

   

 

ภาพท่ีǰ3.7 เครือ่งǰwater activity meter 

ที่มา :  http://charpa.co.th/products/water-activity-aw/ 

  

3.3.5.3 การวัดคŠาการละลาย solubility   

ความสามารถในการละลายไดšใชšǰตัวอยŠางน้ำยาปśาอัดกšอน 1 กรัมผสมในน้ำกลั่นที่ 25 อง

เซลเซียส  10 มิลล ิล ิตร ผสมตัวอยŠางกับน้ำกลั ่นใหšเขšากันกŠอนนำไปปŦ ũนแยกที ่แรง 4,000 rpm เปŨน

เวลา 10 นาท ีǰน ้ำใสส Šวนท ี ่อยูŠ เหน ือเน ื ้อจะถ ูกนำมาอบในถšวยอะล ูม ิ เน ียมให šแห šงที่  105 องศา

เซลเซียส จนกระทั ่งน้ำหนักคงที ่ǰน้ำหนักของของแข็งที ่ไดšหลังจากการอบแหšงจะใชšในการคำนวณ

ความสามารถในการละลายในน้ำǰ(กรัมของน้ำตŠอผง 100 กรัม) คิดเปŨนเปอรŤเซ็นไดšจาก 

  

=มวลของแหšงของตัวอยŠางที่ละลายไดšในǰSupenatant (กรัม)   X 100                 (3.2) 

    มวลของแหšงของตัวอยŠางทั้งหมดǰ(กรัม) 

 

3.3.5.4 การวิเคราะหŤทางสถิติ  

การวิเคราะหŤทางสถิติและการเปรียบเทียบความแตกตŠางของคŠาเฉลี ่ยจะวิเคราะหŤโดย

ใชš SPSS 20.0 การทดลองจะทำทั้งหมด 3 ซ้ำǰและรายงานผลในรูปของคŠาเฉลี่ย ± คŠาเบี่ยงเบนมาตรฐานǰ

ความแตกตŠางของคŠาเฉลี่ยของการวิเคราะหŤคŠาสี การวัดปริมาณน้ำอิสระ (aw) การทดสอบทางประสาทสัมผัส

แบบǰ9-point hedonic scale และการวัดความสามารถในการละลาย (Solubility) วิเคราะหŤโดย one-way 

analysis of variance (ANOVA) และใชš Duncan’sǰpostǰhocǰtest ในการเปรียบเทียบความแตกตŠางที่

ระดับความเช่ือมั่นรšอยละǰ95  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ีǰ3.8ǰตัวอยŠางการทำงานของโปรแกรมǰSPSSǰ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 



 
 

 

  บทที่ǰ4 

ผลการทดลองและวิจารณŤ 

 
4.1 การคัดเลือกวัตถุดิบ 

 4.1.1 ชนิดของปลาที่ใชšในการทำน้ำยาปśา 

  จากการทำน้ำยาปśามีการเลือกใชšปลานิลในการทำǰเนื่องจากตšนทุนต่ำǰและหาไดšงŠาย 

 4.1.2 ชนิดของพริกที่ใชšในการทำน้ำยาปśา 

  จากการทำน้ำยาปśามีการเลือกใชšพริกǰ2 ชนิดǰคือǰพริกใหญŠǰ(พริกมัน) เปŨนพริกที่มลีักษณะ

เม็ดใหญŠǰสีแดงเขšมǰแตŠรสไมŠเผ็ดมากǰนิยมใสŠเพื่อเพิ่มสีในน้ำแกงǰและǰพริกขี้หนูเม็ดใหญŠǰที่มีรสเผ็ดมากถึงปาน

กลางǰในการทำน้ำยาปśาน้ีเลือกใชšพริกมันและพริกขี้หนูในอัตราสŠวนǰ2:1 เพื่อใหšไดšทั้งสีและรสความเผ็ด 

 4.1.3 ชนิดของหอมแดงที่ใชšในการทำน้ำยาปśา 

  จากการทำน้ำยาปśามีการเลือกใชšหอมแดงไทยǰพันธŤศรีสะเกษǰหรือǰบางชšางǰมีลักษณะเปŨน

กลีบสีมŠวงǰเนื้อดšานในสีขาวǰขนาดหัวใหญŠสม่ำเสมอǰ ในǰ1ǰหัวแยกไดšǰ1-2 กลีบǰมีรสหวานเล็กนšอยǰกลิ่นหอม

ฉุนจัดǰนิยมนำมาทำแกงǰ 

 4.1.4ǰชนิดของขŠาที่ใชšในการทำน้ำยาปśา 

  จากการทำน้ำยาปśามีการเลือกใชšขŠาแกŠǰเพื่อใหšความหอมและดับกลิ่นคาวของปลาǰเนื่องจากǰ

ขŠาอŠอนǰจะมีกลิ่นฉุนǰและมีรสที่เผ็ดรšอนกวŠาǰ 

 4.1.5 ชนิดของกระชายที่ใชšในการทำน้ำยาปśา 

  จากการทำน้ำยาปśามีการเลือกใชšกระชายเหลืองǰเพราะǰเปŨนที่น ิยมนำมาทำกับขšาวǰ

นอกจากนี้ยังǰหาไดšงŠายและǰราคาถูกǰ 

 4.1.6 ชนิดของตะไครšที่ใชšในการทำน้ำยาปśา 

  จากการทำน้ำยาปśามีการเลือกใชšตะไครšหยวกǰเพราะǰหาไดšงŠายǰและกลิ่นไมŠฉุนมากǰเปŨนที่

นิยมในการนำมาทำกับขšาว 

 4.1.7 ปลารšาที่ใชšในการทำน้ำยาปśา 

  จากการทำน้ำยาปśามีการเลือกใชšปลารšาจากตลาดเกŠามีนบุรีǰลักษณะปรากฎของน้ำปลารšาที่

เลือกคือǰเมื่อน้ำมาตšมแลšวǰมีปริมาณตะกอนนšอยǰมีสีǰรสที่พอดีǰกลิ่นหอมǰและมีความขšนหนืดปานกลาง 

 

4.2 การทดสอบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory evaluation) น้ำยาป่าที่มี

วิธีการผลิตแตกต่างกันก่อนนำไปทำแห้ง  

จากการทดลองทำน้ำยาปśาที่มีวิธีการผลิตแตกตŠางกันคือǰน้ำยาปśาที่ใชšวิธีการปŦũนǰและน้ำยาปśาที่ใชšวิธี

ตำ เมื่อไดšน้ำยาปśาตามวิธีดังกลŠาวแลšวไดšนำน้ำยาปśาทั้งǰ2ǰวิธีมาทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยนำน้ำยาปśาทั้งǰ
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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2 วิธีมาใสŠถšวยพลาสติกสีขาวขุŠน และทำการติดรหัสที่แตกตŠางกัน  เพื่อลดการอคติที่มีตŠอตัวอยŠางในการใหš

คะแนนความชอบ ดังนี้  

รหัส 518 คือǰน้ำยาปśาที่ใชšวิธีปŦũน  

รหัส 873 คือǰน้ำยาปśาที่ใชšวิธีตำ  

ผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของน้ำยาปśาที่ใชšวิธีในการผลิตตŠางกัน ดšวยวิธี 9-point hedonic 

scale แสดงในตารางที่ǰ4.1 พบวŠาǰคŠาความเขšมขšนของเนื้อปลาǰความเค็มǰและǰกลิ่นǰของน้ำยาปśาทั้งǰ2ǰวิธีไมŠมี

ความแตกตŠางกันอยŠางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นǰ95%ǰสŠวนคŠาสีǰและǰความชอบโดยรวมนั้นมี

ความแตกตŠางกันอยŠางมีนัยสำคัญทางสถิติที ่ระดับความเชื ่อมั ่นǰ 95%ǰ สรุปไดšวŠาǰน้ำยาปśาที ่ใชšวิธ ีปŦũนǰ

(รหัส 518) ไดšรับคะแนนความชอบมากกวŠาน้ำยาปśาที่ใชšวิธีการตำǰ (รหัส 873)  ดังนั้น ผูšบริโภคสŠวนใหญŠชอบ

น้ำยาปśาที่ใชšวิธีปŦũนมากกวŠาน้ำยาปśาที่ใชšวิธีตำ โดยสรุปไดšจากผลของคŠาเฉลี่ยที่ไดšรับจากคŠาลักษณะปรากฏดšาน

สีǰและความชอบโดยรวมของน้ำยาปśาที่ใชšวิธีปŦũนǰ(รหัส 518)  มีคŠาเฉลี่ยสูงกวŠา น้ำยาปśาที่ใชšวิธีตำ (รหัส 873) 

  

ตารางท่ีǰ4.1 ผลการยอมรับทางประสาทสมัผสัǰ(9-point hedonic scale ) ของน้ำยาปśาที่ใชšวิธีการผลิต

แตกตŠางกัน  

การทดสอบทางประสาทสัมผัส  น้ำยาปา่ท่ีใช้วิธีปŦũน  น้ำยาปา่ท่ีใช้วิธีตำ  

สี  7.30 ± 1.09a 5.53 ± 1.50b  

ความเข้มข้นของเนื้อปลา  7.17 ± 1.29ns 6.57 ± 1.77ns  

ความเค็ม  6.33 ± .195ns 6.53ǰ±ǰ1.53ns  

กลิ่น  6.93ǰ± 1.39ns 6.50ǰ± 1.59ns  

ความชอบโดยรวม  7.17ǰ±ǰ0.99c 6.47ǰ±ǰ1.17d  

 หมายเหตุ ตัวอักษรกำกับตŠางกันในแนวตั้งแตกตŠางกันอยŠางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นรšอยละ

95  

  

4.3 คุณลักษณะและการละลายของน้ำยาป่าที่ใช้วิธีการผลิตที่แตกต่างกันและผ่านกรรมวิธีการ

ทำแห้ง(อัดก้อน)  

เมื่อไดšน้ำยาปśาดšวยกรรมวิธีที่กลŠาวมาขšางตšนแลšวǰไดšนำน้ำยาปśาไปทำแหšงดšวยวิธีการทำแหšงดšวย

วิธีการแชŠเยือกแข็ง (Freeze dry) มาเปรียบเทียบกับตัวอยŠางควบคุมคือน้ำยาปśาที่ผŠานการทำแหšงดšวยวิธีการ

คั ่วแหšงǰเพื ่อเปรียบเทียบประสิทธิภาพในการละลายǰ(Solubility)ǰปริมาณน้ำอิสระในผลิตภัณฑŤǰ(water 

activity) และคŠาสีของผลิตภัณฑŤǰ จากนั้นทำการศึกษาคุณลักษณะและการละลายของน้ำยาปśาอัดกšอนǰโดย

พิจารณาจากคุณสมบัติตŠางǰๆǰดังนี้คือ ปริมาณน้ำอิสระ(aw), ความสามารถในการละลาย (Solubility) และคŠา

สีของผงน้ำยาปśาอัดกšอน 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 



20 

 

 

ตารางที่ǰ4.2 ปริมาณน้ำอิสระ(aw) และความสามารถในการละลาย (Solubility) ของน้ำยาปśาอัดกšอนและ

ตัวอยŠางควบคุมที่นำมาเปรียบเทียบ  

คุณสมบัต ิ control วิธีปŦũน วิธีตำ 

Solubility (%) 8.28±0.55b 10.44±2.44ab 11.81±1.53a 

Aw 0.53±0.00a 0.20±0.03c 0.30±0.08b 

หมายเหตุ ตัวอกัษรกำกบัตŠางกันในแนวตั้งแตกตŠางกันอยŠางมีนัยสำคัญทางสถิติทีร่ะดบัความเช่ือมั่นรšอยละ95 

จากตารางที่ 4.2 พบวŠา คŠาความสามารถในการละลายǰของน้ำยาปśาที่ใชšวิธีปŦũนและน้ำยาปśาที่ใชšวิธี

ตำ มีความแตกตŠางกันอยŠางไมŠมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นรšอยละǰ95  โดยคŠาความสามารถในการ

ละลายที่อุณหภูมิหšองของทั้งสองวิธีǰสามารถละลายไดšที่ 10-11% ตŠางจากตัวอยŠางควบคุมมีคŠาความสามารถ

ในการละลายที่ǰ8.28% สรุปไดšวŠาǰตัวอยŠางที่ทำการอบแหšงแบบแชŠเยือกแข็งมีประสิทธิภาพในการละลายไดš

ดีกวŠาตัวอยŠางควบคุมที่นำมาเปรียบเทียบǰ ǰโดยǰนุชเนตรǰ(2555)  ขนาดอนุภาคของตัวอยŠางและปริมาณของ

เสšนใยมีผลตŠอประสิทธิภาพในการละลายǰและอณุหภูมิที่ใชšในการละลายǰก็มีผลตŠอประสิทธิภาพในการละลาย

เชŠนกัน (ณปภัช พิมพŤด ี, 2560.) กลŠาววŠา หากเพิ่มอุณหภูมิใหšสูงข้ึนǰความสามารถในการละลายก็จะเพิ่มมาก

ข้ึนเชŠนกัน   

จากการทดลองพบวŠาǰคŠาปริมาณน้ำอิสระǰ(water activity) ของน้ำยาปśาทั้งสองวิธีǰและǰตัวอยŠาง

ควบคุมที่นำมาเปรียบเทียบǰมีความแตกตŠางกันอยŠางไมŠมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นǰ95%ǰซึ่ง

ตัวอยŠางควบคุมมีคŠาปริมาณน้ำอิสระǰ(water activity) มากที่สุดคือǰ0.53 ตŠางจากตัวอยŠางที่ทำการอบแหšง

แบบแชŠเยือกแข็งทั้งสองวิธีǰที่มีคŠาปริมาณน้ำอิสระǰ(water activity) เพียงǰ0.20ǰและǰ0.30 เทŠานั้น ทั้งนี้คŠา

ดังกลŠาวยังคงอยูŠในเกณฑŤมาตรฐานอาหารของผลิตภัณฑŤกลุŠมอาหารแหšงที่กำหนดไวšคือ ตšองมีคŠาปริมาณน้ำ

อิสระต่ำกวŠา 0.6 (James, 2000) ซึ่งเปŨนสภาวะที่ไมŠเหมาะสมกับการเจริญของจลุินทรยีŤและทำใหšผลิตภัณฑŤมี

อายุการเก็บรักษาที่นานขึ้น (พิมพŤเพ็ญ และǰนิธิยา , 2018). สรุปไดšวŠาǰวิธีการทำแหšงแบบแชŠเยือกแข็งมคีŠา

ปริมาณน้ำอิสระǰ(water activity) นšอยกวŠาǰตัวอยŠางควบคุมǰทำใหšมีอายุการเก็บรักษานานกวŠา 

 

ตารางท่ีǰ4.3ǰคŠาสีของผลิตภัณฑŤน้ำยาปśากšอนǰและǰตัวอยŠางควบคุม 

  

   L* a* b* ∆E 

Control 25.38±ǰ0.04c 3.89±ǰ0.07a 2.23±ǰ0.03c - 

วิธีปŦũน 30.42±ǰ0.04a 2.35±ǰ0.01b 5.06±ǰ0.04a 5.98±ǰ0.03a 

วิธีตำ 29.63±ǰ0.17b 2.21±ǰ0.05c 4.77±ǰ0.09b 5.23±ǰ0.15b 

หมายเหตุǰตัวอักษรกำกบัตŠางกันในแนวตั้งแตกตŠางกันอยŠางมีนัยสำคัญทางสถิติทีร่ะดบัความเช่ือมั่นรšอยละ

95   

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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 จากตารางที่ǰ4.3 พบวŠาคŠาสีǰ L* a* b* และǰΔE ของผลิตภัณฑŤน้ำยาปśาที่มีกรรมวิธีการทำแตกตŠาง

กันนั้นมีความแตกตŠางกันอยŠางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นรšอยละǰ95 โดยน้ำยาปśาที่ผŠานกรรมวิธี

การปŦũนนั้นมีคŠาความสวŠางǰ(L*) อยูŠที่ǰ30.42 ซึ่งมากกวŠากรรมวิธีการตำǰวิวัฒนŤǰ(2546) กลŠาววŠาǰการใหšแรง

เฉือนกับเซลลŤอาหารสูงǰสŠงผลใหšเกิดการฉีกขาดของเซลลŤอาหารมากกวŠาการใหšแรงเฉือนต่ำǰดังนั้นǰน้ำยาปśาที่

ไดšจากการปŦũนซึ่งไดšมีการใหšแรงเฉือนเพื่อทำใหšขนาดของอาหารเล็กลงมากกวŠาน้ำยาปśาที่ไดšจากกรมวิธีการตำǰ

สŠงผลใหšเซลลŤของอาหารเกิดการฉีกขาดมากกวŠาǰและǰรงควัตถุที่สามารถละลายไดšในน้ำเกิดการละลายออกมา

ไดšมากข้ึนǰสŠงผลใหšน้ำยาปśาที่ไดšจากการปŦũนมีคŠาความสวŠางมากกวŠากรรมวิธีการตำǰเนื่องจากǰตัวอยŠางควบคุมที่

เราไดšนำมาน้ันมีคŠาǰL*ǰต่ำกวŠากรรมวิธีการตำǰและǰการปŦũนǰจักรพันธǰ(2559)ǰเปŨนผลมาจากกรรมวิธีค่ัวแหšงซึ่ง

มีการเกิดปฏิกริยาเมลลŤลารŤดระหวŠางกระบวนการคั่วแหšงซึ่งปฎิกริยาเมลลารŤดเปŨนปฎิกริยาระหวŠางน้ำตาล

รีดิวซŤǰกับǰหมูŠอะมิโนǰและถูกเรŠงปฎิกริยาดšวยความรšอนǰจึงทำใหšไดšผลิตภัณฑŤเปŨ นสารสีน้ำตาลǰสŠงผลใหš

ผลิตภัณฑŤมีสีเขšมขึ้นǰน้ำยาปśาที่ไดšจากการปŦũนǰและǰการตำมีคŠาǰa* นšอยกวŠาตัวอยŠางควบคุมǰเนื่องจากตัวอยŠาง

ควบคุมผŠานกรรมวิธีการผลิตแบบค่ัวแหšงǰมีสีเขšมกวŠาเมื่อเปรียบเทยีบกับกรรมวิธีแชŠเยือกแข็งǰสŠวนคŠาb* น้ำยา

ปśาที่ผŠานกรรมวิธีการปŦũนจะมีคŠามากสุด  ΔE บŠงชี้ใหšเห็นถึงความแตกตŠางระหวŠางǰตัวอย Šางเปรียบเทียบǰกับǰ

ตัวอยŠางควบคุม  

4.4 รูปแบบผลิตภัณฑŤǰ          

4.4.1ǰรูปแบบผลิตภัณฑŤที่ไดšกŠอนนำไปทำการแชŠเยือกแข็งǰǰ 

หลังจากผŠานกระบวนการผลิตแลšวจึงทำการบรรจุลงในพิมพŤถšวยสแตนเลสที่มีขนาดเสšนผŠาน

ศูนยŤกลางǰ8ǰเซ็นติเมตร. และใชšฟŗลŤมใสถนอมอาหารหŠอหุšมผลิตภัณฑŤเพื่อนำไปเขšาเครื่องแชŠแข็งแบบใชšลมเปśา

เพื่อปŜองกันละอองน้ำแข็งไปเกาะตัวอยูŠบนผิวอาหาร 

 

ภาพท่ีǰ4.1ǰผลิตภัณฑŤที่ผŠานกระบวนการตำ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ีǰ4.2ǰผลิตภัณฑŤทีผ่ŠานกระบวนการปŦũน 

 4.4.2ǰรูปแบบผลิตภัณฑŤที่ไดšหลังนำไปทำการแชŠเยือกแข็ง  

  4.4.2.1ǰผลิตภัณฑŤที่ผŠานกระบวนการปŦũน      

   ผลิตภัณฑŤที่ผŠานกระบวนการปŦũนจะมีสีที่แตกตŠางกับǰผลิตภัณฑŤที่ผŠานกระบวนการ

ตำǰและǰลักษณะของผลิตภัณฑŤจะมีความเนียนแนŠนกวŠาǰผลิตภัณฑŤที่ผŠานกระบวนการปŦũนǰเนื่องจากǰแรงเฉือน
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ǰǰǰภาพท่ี 4.3 รูปแบบผลิตภัณฑŤหลังผŠานการทำแชŠเยือกแข็งโดยกรรมวิธีการปŦũนǰǰǰǰǰǰǰǰ 

  4.4.2.2 ผลิตภัณฑŤที่ผŠานกระบวนการตำǰ      

   ผลิตภัณฑŤที่ผŠานกระบวนการตำนั้นจะมีสีและลักษณะเนื้อไมŠเนียนเทŠากับผลิตภัณฑŤ

ที่ผŠานกระบวนการปŦũนเนื่องจากǰในผลิตภัณฑŤที่ไดšหลังการทำแชŠเยือกแข็งนั้นมีการแยกชั้นของน้ำมันที่ไดšมา

จากการตšมพริกแยกช้ันอยูŠดšานบนหนšาผิวผลิตภัณฑŤǰ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ีǰ4.4ǰรูปแบบผลิตภัณฑŤหลงัผŠานการทำแชŠเยือกแข็งโดยกรรมวิธีการตำ 

4.4.3 ผลิตภัณฑŤน้ำยาปśาสำเร็จรูปในบรรจุภัณฑŤ       

หลังจากทำการบรรจุน้ำยาปśาอัดกšอนสำเร็จรูปลงในบบรีจุภัณฑŤสแตนเลสที่มีเสšนผ Šาน

ศูนยŤกลางǰ8ǰเซนติเมตรǰแลšวจึงทำการปŗดผนึกบรรจุภัณฑŤแบบสุญญากาศǰบนบรรจุภัณฑŤมีการแสดงขšอมูล

สŠวนประกอบของน้ำยาปśาǰวันที่ผลิตและวันหมดอายุǰวิธีการใชšงานǰ     

     

 
 

ภาพท่ีǰ4.5ǰผลิตภัณฑŤน้ำยาปśาสำเร็จรูปในบรรจุภัณฑŤ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 



 
 

 

บทที่ǰ5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ  
 

5.1 สรุปผล  

การทำน้ำยาปśาอัดกšอนโดยใชšวิธีการทำแหšงแบบแชŠเยือกแข็ง เปŨนวิธีการที่สามารถคงคุณภาพของ

อาหารซึ่งเปŨนวิธีการที่ไมŠใชšความรšอนและไมŠทำลายเนื้อเยื่อและโครงสรšางของอาหารǰอีกทั้งสามารถยืดอายุการ

เก็บรักษาของผลิตภัณฑŤǰโดยมีการศึกษาปŦจจัยที่มีผลตŠออายุการเก็บรักษาǰ3 ปŦจจัยǰคือǰคŠาปริมาณน้ำ

อิสระ (Water Activity ,aw) , ความสามารถในการละลาย (Solubility) และǰการวัดสี  นอกจากนี้ยังศึกษา

การยอมรับของผูšบริโภคดšวยวิธีǰ9-point hedonic scale ของน้ำยาปśาที่มีกรรมวิธีการผลิตตŠางกัน สามารถ

สรุปไดšดังนี้ǰสีของน้ำยาปśาที่ผŠานกรรมวิธีการปŦũนǰมีสีอŠอนกวŠาǰน้ำยาปśาที่ผŠานกรรมวิธีการตำǰและสŠงผลใหšǰ

น้ำยาปśาที่ผŠานกรรมวิธีการปŦũนǰ ไดšรับคะแนนความชอบดšานสีǰและความชอบโดยรวมมากกวŠาǰน้ำยาปśาที่ผŠาน

กรรมวิธีการตำǰเมื่อนำผงน้ำยาปśามาทดสอบความสามารถในการละลายǰ(solubility)ǰผงน้ำยาปśาที่ไดšจากการ

ทำแหšงดšวยการแชŠเยือกแข็งǰอยูŠที่ 10-12% ซึ่งมากกวŠาผงน้ำปśาที่ไดšจากการทำแหšงดšวยความรšอนǰ (control) 

และคŠา WaterǰActivityǰ(aW) อยูŠที่ 0.2-0.3 ซึ่งอยูŠในเกณฑŤที่ปลอดภัยตŠอผูšบริโภค 

 

5.2 ข้อเสนอแนะ  

5.2.1 เพิม่ความแตกตŠางของวิธีการทำแหšงǰเพื่อใหšมีขšอมลูเปรียบเทียบมากขึ้น 

5.2.2 ควรมีการศึกษาตัวแปรตŠางๆที่มผีลตŠอการทำแหšงของตัวอยŠางในเครื่อง freeze-dry   

5.2.3 ทำการศึกษาอายุการเกบ็รักษาของผงน้ำยาปśาทีผ่Šานการทำแหšง

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ภาคผนวกǰก 

การวิเคราะหŤทางกายภาพǰ 

 
กǰการชั่งน้ำหนักด้วยเครื่องวิเคราะหŤǰ4ǰตำแหน่ง 

1. เตรียมสมุนไพรสำหรบัการตšมน้ำยาปśา 

2. ตรวจสอบการตั้งตรงของเครื่องช่ังกŠอนใชšงานทุกครั้งǰ โดยสังเกตจากระดับลูกน้ำที่ติดอยูŠที่เครื่อง

ช่ังตšองอยูŠตรงกลางǰหากไมŠอยูŠตรงกลางแสดงวŠาเครื่องช่ังไมŠอยูŠในสภาพต้ังตรงǰ ใหšปรับระดับโดย

หมุนที่ปุśมปรับระดับที่ขาเครื่องช่ัง 

3. นำเครื่องสมุนไพรที่ทำการลšางแลšวไปช่ังบนเครื่องช่ังในบริเวณอตรงกึ่งกลางจานช่ังเพื่อลดความ

ผิดพลาดในการอŠานคŠาทำการช่ังน้ำหนักทั้งหมดǰ3 ซ้ำ 

4. บันทึกคŠาน้ำหนักที่ช่ังไดš 

 

 
ภาพท่ีǰก1ǰเครื่องช่ังน้ำหนักแสดงทศนิยมǰ4ǰตำแหนŠง

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 



30 

 

 

ขǰการตกตะกอนเน้ือสารจากการปŦũนเหว่ียง      

 1.ǰทำการบดตัวอยŠางใหšละเอียด 

 2.ǰแลšวนำลงไปใสŠในหลอดทดลองปริมาณǰ1ǰกรัม 

 3.ǰนำเขšาเครื่องปŦũนเหว่ียงตกตะกอน ( centrifuge ) ที่ความเร็วǰ3000ǰรอบตŠอนาทีǰเปŨนเวลาǰ

10ǰนาทีǰ 

 4.ǰนำสŠวนที่เปŨนของเหลวใสใสŠในǰกระปŞองอลมูิเนียมǰ( moisture can )  

  

 

 

ภาพท่ีǰก2ǰเครื่องปŦũนเหว่ียงตกตะกอน ( centrifuge ) 
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ค.การอบตัวอย่างเผื่อหาค่าความสามารถในการละลาย    

 1. นำตัวอยŠางน้ำที่อยูŠในกระปŞองอลูมเินียมไปอบในตูšอบลมรšอนǰ(hot air oven ) ที่ǰ105ǰ

องศาเซลเซียสǰเปŨนเวลาǰ5ǰช่ัวโมงǰ 

 2.ǰนำไปหาคŠาความสามารถในการละลาย 

 

 

ภาพท่ีǰก3ǰตูšอบลมรšอน 
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