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บทคัดยอ 

 การศึกษาชนิดและปริมาณของไฮโดรคอลลอยดที่เหมาะสมตอการเพิ่มคุณภาพของเสนกวยเตี๋ยว ทํา

การทดลองโดยผสมแปงขาวเจากบัแปงมันสําปะหลงัในอัตราสวน 5:3 ผสมแซนแทนกัม คารบอกซเีมทลิ

เซลลูโลส และกัวรกัมที่ความเขมขนรอยละ 0.05 และ 0.1 ของน้ําแปง คนผสมใหเขากันแลวนําไปใหความ

รอนดวยไมโครเวฟที่ 600 วัตต เปนเวลา 1 นาที นําเสนกวยเตี๋ยวที่ไดมาวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ และ

ทางประสาทสมัผสัพบวา การเติมไฮโดรคอลลอยดตามชนิดและความเขมขนขางตนไมมอีิทธิพลอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ตอคาสีเมื่อเปรียบเทียบกบัเสนกวยเตี๋ยวชุดควบคุมที่ไมมีการเติมไฮโดร

คอลลอยด แตมีอทิธิพลตอคาความแขง็อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ทั้งจากการวัดคาความแข็งดวย

เครื่องมือวัดเนื้อสัมผัส และการวัดทางประสาทสมัผสั โดยเสนกวยเตี๋ยวชุดควบคุมมีคาความแข็งมากทีสุ่ด และ

มีรอยละผลไดนอยทีสุ่ด การเติมไฮโดรคอลลอยดสามารถชวยปรับปรงุคุณภาพทางเนือ้สมัผสัของเสนกวยเตี๋ยว

ไดเล็กนอย ซึง่บางลักษณะทางประสาทสัมผสั ผูทดสอบไมสามารถแยกความแตกตางได การศึกษาการยอมรบั

ของเสนกวยเตี๋ยวที่ผลิตจากแปงกวยเตี๋ยวสําเรจ็รปูที่มกีารเติมไฮโดรคอลลอยดพบวา ผูทดสอบใหคะแนน

ความชอบรวมของเสนกวยเตี๋ยวที่มีการเติมกัวรกัมรอยละ 0.10 ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

กับเสนกวยเตี๋ยวเชิงพาณิชย ซึ่งไดคะแนนความชอบรวมอยูในชวงชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง และเสน

กวยเตี๋ยวชุดควบคุมไดคะแนนความชอบรวมนอยที่สุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ซึ่งไดคะแนน

ความชอบรวมอยูในชวงเฉยๆ ถึงชอบเลก็นอย 

คําสําคัญ: ไฮโดรคอลลอยด แปงสําเร็จรูป 
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Abstract 

 The objective of the research was to study on the effect of type and hydrocolloid 

concentration on the rice noodles quality. In this study, rice flour and cassava flour was mix 

in ration 5:3. Hydrocolloids (0.05 and 0.1% of xanthan gum, carboxymethylcellulose and 

guar gum ) were added into flour slurry.  Heated by microwave 600 watt for 1 min.  Physical 

properties (colour and texture) and sensory evaluation (intensity and hedonic scoring) were 

evaluated.  The physical properties of rice noodle made from hydrocolloid adding flour 

mixes showed that the addition of hydrocolloid was not significant (p>0.05) effect on the 

colour quality compare with control rice noodle (not added any hydrocolloid) but it was 

significant (p<0.05) on the hardness both from texture analyzer and sensory evaluation.  The 

control rice noodle gave the higher hardness and lower %yield.  The addition of 

hydrocolloids slightly improve the qualities of rice noodle that panel could not detect in 

some attributes.  The study of the sensory acceptance of rice noodles found that rice 



noodle containing 0.10% guar gum gave the higher scores of overall liking which was closed 

to commercial rice noodle were in a slightly to moderate liking level and control rice noodle 

gave the lower scores of overall liking which in neither like nor dislike to slightly liking level. 

Keywords: Hydrocolloid, flour mixes 

 



สารบัญ 

เรื่อง          หนา 

กิตติกรรมประกาศ         ก 

บทคัดยอภาษาไทย         ข 

บทคัดยอภาษาอังกฤษ         ค 

สารบัญ           ง 

สารบัญตาราง          ฉ 

สารบัญภาพ          ช 

บทที ่1  บทนํา          1 

 1. ความสําคัญและทีม่าของงานวิจัย      1 

 2. วัตถุประสงคของงานวิจัย       2 

 3. ประโยชนที่คาดวาจะไดรบั       2 

บทที่ 2  เอกสารและงานวิจัยทีเ่กี่ยวของ       3 

 1. วัตถุดิบที่ใชในการผลิตเสนกวยเตี๋ยว      4 

 2. กรรมวิธีการผลิตเสนกวยเตี๋ยว       5 

 3. คุณภาพของเสนกวยเตี๋ยว       10 

 4. ไฮโดรคอลลอยด        10 

 5. คุณสมบัติและหนาที่ของไฮโดรคอลลอยด     12 

 6. แปงผสมสําเร็จรูป        17 

 7. งานวิจัยที่เกี่ยวของ        18 

 



จ 

 

 

 

สารบัญ (ตอ) 

เรื่อง          หนา 

บทที่ 3  วิธีดําเนินการวิจัย        19 

 1. วัตถุดิบ         19 

 2. เครื่องมอืและอุปกรณ        19 

 3. วิธีการทดลอง         19 

บทที่ 4  ผลการทดลองและอภิปรายผล       22 

 1. การศึกษาชนิดและปริมาณของไฮโดรคอลลอยดทีเ่หมาะสม   22 

    ตอการเพิ่มคุณภาพของเสนกวยเตี๋ยว       

2. การศึกษาการยอมรบัของเสนกวยเตี๋ยวทีผ่ลิตจากแปงกวยเตี๋ยวสําเร็จรูป  26 

   ที่มีการเตมิไฮโดรคอลลอยด        

บทที่ 5 สรปุผลและขอเสนอแนะ        28 

 1. สรุปผล         28 

 2. ขอเสนอแนะ         28 

บรรณานุกรม          29 

ภาคผนวก          32 

 ภาคผนวก ก การนําผลการวิจัยไปใชประโยชน     33 

ประวัตินักวิจัย          40 

  



สารบัญตาราง 

                    หนา 

ตารางที่ 1 ความเขมขนของน้ําแปงตอคุณลักษณะของเจลทีไ่ด    8 

ตารางที่ 2  คุณภาพทางสีของเสนกวยเตี๋ยวทีผ่ลิตจากแปงกวยเตี๋ยวสําเรจ็รปู   23 

    ที่มีการเติมไฮโดรคอลลอยด        

ตารางที่ 3 คุณภาพทางเนื้อสัมผสั และรอยละผลไดของเสนกวยเตี๋ยวที่ผลิต   25 

    จากแปงกวยเตี๋ยวสําเร็จรูปที่มีการเตมิไฮโดรคอลลอยด       

ตารางที่ 4 คะแนนความเขมของลกัษณะทางประสาทสัมผัสของเสนกวยเตี๋ยว   26 

             ที่ผลิตจากแปงกวยเตี๋ยวสําเรจ็รปูทีม่ีการเติมไฮโดรคอลลอยด     

ตารางที่ 5 คะแนนความชอบของลักษณะทางประสาทสัมผสัของเสนกวยเตี๋ยว   27 

             ที่ผลิตจากแปงกวยเตี๋ยวสําเรจ็รปูทีม่ีการเติมไฮโดรคอลลอยด    

 



สารบัญภาพ 

                    หนา 

ภาพที่ 1 แผนภูมิการผลิตกวยเตี๋ยว        6 

ภาพที่ 2 ลักษณะโครงสรางของคารบอกซเีมทิลเซลลูโลส     14 

ภาพที่ 3  ลักษณะโครงสรางของกัวรกัม       15 

ภาพที่ 4  ลักษณะโครงสรางของแซนแทนกัม      16 

 

 



บทที่ 1 

บทนํา 

ความสําคัญและที่มาของงานวิจัย 

 ประชากรของโลกมากกวาครึ่งบรโิภคขาวเปนอาหารหลัก โดยเฉพาะชาวเอเชียบริโภคมากถึงรอยละ 

90 ซึ่งขาวเปนพืชเศรษฐกจิทีม่ีความสําคัญตอประเทศไทยมานานนับจากอดีตจนถึงปจจบุัน เนื่องจากเปน

อาหารหลกัของคนไทย และเปนอาชีพหลกัของเกษตรกรในหลายพื้นที่ ผลผลิตขาวกวารอยละ 55 ใชบริโภค

ในประเทศ สวนที่เหลือประมาณรอยละ 45 สงออกไปยงัตลาดตางประเทศทั่วโลกทัง้ในลกัษณะขาวสาร และ

ผลิตภัณฑแปรรปูจากขาว นับตั้งแตป 2545 เปนตนมา การสงออกผลิตภัณฑขาวแปรรปูของไทยนบัวาเปน

สินคาดาวรุงทีม่ีการขยายตัวสงูและตอเนื่องทุกป ซึ่งในป 2551 มีมลูคาการสงออกสงูถึง 10,013 ลานบาท 

ขยายตัวจากป 2550 มากถึงรอยละ 37 โดยผลิตภัณฑสงออกหลกัไดแก เสนกวยเตี๋ยว-เสนหมี่พรอมปรุงหรือ

สําเร็จรูป มีสัดสวนการสงออกรอยละ 30 เปนผลิตภัณฑที่มกีารเตบิโตสงูถึงรอยละ 82 (ศูนยอัจฉริยะเพื่อ

อุตสาหกรรมอาหาร, 2552) เนื่องจากอาหารนีม้ีความคลายคลึงกบัอาหารเสนที่ทําจากแปงสาล ีเชน 

สปาเกตต ี(spaghetti) จึงเปนโอกาสใหผูบริโภคตางประเทศยอมรับเร็วข้ึน (ศรัลยภัคร, 2551) ผูบริโภคสวน

ใหญชอบเสนกวยเตี๋ยวที่มลีักษณะเปนสีขาว มีความเหนียว นุม เนื้อกวยเตี๋ยวเรียบเนียน และไมขาดงาย แต

ปญหาสวนใหญที่พบคือ เมื่อเก็บรักษาไวระยะหนึ่ง กวยเตี๋ยวจะเกิดการเปลี่ยนแปลงโดยจะมีความกระดาง 

แหง และแข็งเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเกบ็รกัษา สงผลใหเสนกวยเตี๋ยวนี้ไมไดรับการยอมรบัจากผูบริโภค 

และเสนกวยเตี๋ยวสดที่ผลิตไดมีอายุการเกบ็รกัษาสั้น ทั้งนีก้วยเตี๋ยวเสนใหญสามารถเก็บไดนานไมเกิน 2 วัน 

กวยเตี๋ยวเสนเล็กเกบ็ไดประมาณ 3-4 วัน (ดรุณี มูลโรจน และคณะ 2550) เหตุนี้ทําใหผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวที่

นิยมผลิต และสงออก คือ เสนหมี ่และเสนกวยเตี๋ยวอบแหง เพราะมีอายกุารเก็บนาน สําหรับกวยเตี๋ยวสด มี

ตลาดคอนขางแคบกวา เนื่องจากผลิตภัณฑมีอายกุารเก็บสัน้ (ศรัลยภัคร, 2551) 



2 

 

 แปงผสมสําเร็จรูป หมายถึง แปงที่มีการผสมสวนที่เปนของแข็งทั้งหมดไวดวยกัน ปจจบุันไดมีการ

พัฒนาไปมากทั้งเรื่องชนิดและสวนผสม ตลอดจนคุณภาพของผลิตภัณฑ แปงชนิดนี้ใหความสะดวกแกผูใชมาก 

เพียงใสของเหลวลงไป ผสมใหเขากันแลวดําเนินการตามขั้นตอนปกติ การใชแปงชนิดนี้นอกจากจะใหความ

สะดวกในการใชแลว ยังทําใหเสียคาใชจายต่ํา ใชเครื่องจักรนอย ไมตองใชเนื้อที่เก็บวัตถุดิบมาก และยังทําให

ไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพสม่ําเสมอ แปงสําเรจ็รปูมีหลายชนดิ เชน แปงโดนัทสําเรจ็รปู แปงสําเร็จที่ใชกบัยีสต 

และแปงเคกสําเร็จรูป เปนตน (ณรงค นิยมวิทย. 2538) 

ผลิตภัณฑอาหารประเภทเสนของไทยมีการผลิตเปนอุตสาหกรรมมาเปนเวลานาน โดยเริม่จาก 

อุตสาหกรรมในครัวเรือนทีท่ําการผลิตเพื่อบรโิภคภายในประเทศ ตอมาไดพัฒนาเปนอุตสาหกรรม เพือ่การ

สงออกไปยังตลาดตางประเทศมากขึ้น ซึง่เกิดจากการขยายกําลังการผลิต และการพฒันานวัตกรรมการผลิต

ของผูประกอบการไทยอยางตอเนื่อง แตก็มีหลายประเทศที่ไดมีการพฒันาคุณภาพขาวเพื่อแยงสวนแบงตลาด

ของประเทศไทย ดังนั้นประเทศไทยจําเปนตองปรบัปรุงแนวทางการพัฒนาขาว โดยเนนประสิทธิภาพ การ

ผลิต การตลาด การปรบัปรุงคุณภาพ ตลอดจนการแปรรูปขาวเปนผลิตภัณฑที่มีมลูคาสงูขึ้น (อรอนงค, 2547)   

ผูวิจัยจงึไดมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑแปงกวยเตี๋ยวสําเรจ็รปู สําหรับผูบริโภคที่ตองการทําเสนกวยเตี๋ยว

ดวยตนเองอยางงาย ผลิตภัณฑมอีายุการเก็บรักษานาน งายตอการขนสง และการเกบ็รกัษา  โดยมีการเตมิ

สารเจือปนอาหาร (food additives) ประเภทไฮโดรคอลลอยดที่มีสมบัติเพิ่มความคงตัว ปรบัปรุงลักษณะเนื้อ

สัมผัสใหดีขึ้น ลดการสูญเสียน้ํา ทําใหเสนกวยเตี๋ยวนุม ไมแหง แข็ง กระดางเร็วเกินไป และทําใหอายกุารเก็บ

ของผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวยาวนานข้ึนดวย ทําใหผูประกอบการสามารถขยายตลาดการคาไดมากขึ้น และ

ผลิตภัณฑเปนที่ยอมรบัของผูบริโภคมากข้ึน 

 

วัตถุประสงคของงานวิจัย 

1. เพื่อศึกษาชนิดและปริมาณของไฮโดรคอลลอยดทีเ่หมาะสมตอการเพิ่มคุณภาพของเสนกวยเตี๋ยว 
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2. เพื่อศึกษาการยอมรบัของเสนกวยเตี๋ยวที่ผลิตจากแปงกวยเตี๋ยวสําเร็จรูปที่มีการเติมไฮโดร

คอลลอยด 

 

ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

 1. ไดทราบชนิดและปริมาณของโฮโดรคอลลอยดทีเ่หมาะสมตอการเพิ่มคุณภาพของเสนกวยเตี๋ยว 

 2. เปนการพัฒนาผลิตภัณฑแปงกวยเตี๋ยวสําเรจ็รปู  

 3. เปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวประเภทอื่นๆ ตอไป 

 



บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 

 กวยเตี๋ยวเปนผลิตภัณฑอาหารที่คนไทยนิยมบริโภคกันอยางกวางขวางมาเปนเวลานานแลว ซึง่

กวยเตี๋ยวเปนผลิตภัณฑทีท่ําจากขาวเจา หรือแปงขาวเจา อาจมีแปงชนิดอื่นผสมอยูดวยก็ได แลวนํามาทําเปน

แผน น่ึงใหสุก ตัดเปนเสน คนไทยนิยมบริโภคกวยเตี๋ยว เนื่องจากปรงุงาย สามารถนํามาประกอบอาหารได

หลายรูปแบบ และมีราคาถูก (วิภา, 2541)  เสนกวยเตี๋ยวทีผ่ลิตในประเทศไทย แบงเปน 2 ประเภทคือ เสน

กวยเตี๋ยวหมัก ไดแก ขนมจีน และเสนกวยเตี๋ยวไมหมกัซึ่งมปีริมาณถึงรอยละ 66 ของการผลิตเสนกวยเตี๋ยว

ทั้งหมด ไดแก กวยเตี๋ยวเสนใหญ เสนเลก็ เสนหมี่ และเสนกวยจั๊บ โดยกวยเตี๋ยวเสนใหญ และเสนหมี่มีกําลัง

การผลิตสงูสุดในกลุมนี้ (ศจี และคณะ, 2548) 

 การผลิตกวยเตี๋ยวเปนศิลปะอยางหนึง่ที่ตองอาศัยความชํานาญที่ไดเรียนรูเทคนิคสืบตอกันมาจาก

บรรพบรุุษ จึงไมมีหลักเกณฑทางวิชาการที่แนนอน การพฒันาอาศัยความชํานาญและประสบการณเปนสวน

ใหญ การตรวจสอบคุณภาพของวัตถุดิบและผลิตภัณฑยังคงใชประสาทสมัผสัและอาศัยความนิยมของผูบริโภค

เปนหลัก โดยทั่วไปคุณภาพของกวยเตี๋ยวข้ึนอยูกับวัตถุดิบและเทคโนโลยทีี่ใชในการผลิตวาสอดคลองกัน

หรือไม ขาวที่เลือกใชเพือ่การผลิตกวยเตี๋ยวควรมีการตรวจสอบคุณสมบัติกอนผลิต เนือ่งจากเปนขาวทอนซึ่ง

เปนผลพลอยไดจากโรงสีขาว และโรงสีขาวมักจะรวบรวมขาวพันธุตางๆเขาดวยกัน ทําใหคุณภาพน้ําแปงไม

สม่ําเสมอ และทําใหไดผลิตภัณฑทีม่ีคุณภาพไมสม่ําเสมอไปดวย (วิภา, 2541) ขณะที่ผูบริโภคตองการ

กวยเตี๋ยวที่มีสีขาว ผิวเรียบเนียน มีความสะอาด และปลอดภัยในการบรโิภค ดวยเหตุนี้เสนกวยเตี๋ยวจึงตอง

ผานกรรมวิธีการผลิตที่ดี ทางผูผลิตจะตองเอาใจใส ปรบัปรงุและแกไขกรรมวิธีการผลิตใหสอดคลองกบัวิธีการ

จัดการสุขลกัษณะที่ดี (Good Manufacturing Practice; GMP) ที่เกี่ยวของในกระบวนการผลิต ไมวาจะเปน
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สถานที่ผลิต เครื่องจกัรและอปุกรณการผลิต กรรมวิธีการผลิต การบรรจุ ตลอดจนการสุขาภิบาลและ

สุขลักษณะของพนักงาน เพื่อใหไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพดี สะอาด ปลอดภัย และถูกใจผูบริโภค 

 

 

วัตถุดิบที่ใชในการผลิตเสนกวยเตี๋ยว 

 1. ขาวเจา 

    ขาวที่ใชในกระบวนการผลิตจะเปนขาวหักหรือขาวเกรดสองที่ไมเหมาะตอการบรโิภคโดยตรง ใน

การผลิตแปงขาวเจาในประเทศไทยนั้นจะเปนการโมเปยก แตโปรตีนและสิง่แปลกปลอมสวนใหญยังติดอยูกบั

แปง ผลิตภัณฑที่ไดเปนประเภท ฟลาวร (rice flour) และนยิมใชขาวประเภททีม่ีอะมโิลสสงู ขาวหอมมะลิที่

บริโภคไมเหมาะสมใชผลิตฟลาวร เพราะมปีริมาณอะมิโลสต่าํ ขาวที่เหมาะสําหรบัการทําเสนกวยเตี๋ยวคือ ขาว

ที่มีปริมาณอะมิโลสมากกวารอยละ 27 หรือมปีรมิาณอะมโิลสอยูในชวงรอยละ 27-33 เพราะหลงัจากที่แปง

สุกตามกระบวนการผลิตและทําใหเย็นลง แปงสุกจะเกิดการคืนตัว และจับตัวเชื่อมกันเปนแผนที่มลีักษณะ

เหนียวหยุน ไมแฉะติดกัน อะมโิลสจะชวยเพิ่มความสามารถดูดซึมน้ําของเมล็ดสตารช และชวยใหการขยายตัว

ของเม็ดสตารชเปนไปอยางมั่นคงไมยบุตัว นอกจากคารโบไฮเดรตแลว ขาวยังประกอบดวยโปรตีนรอยละ 7 

ไขมันรอยละ 1.5 ที่เหลือเปนวิตามิน เกลือแรและสารอาหารอื่นๆอกีรอยละ 1.5 สําหรับการทํากวยเตี๋ยวนั้น

โปรตีนจะทําใหสีของเสนกวยเตี๋ยวคล้ําลง และยงัทําใหความเหนียวลดลงดวย นอกจากองคประกอบของขาว

จะมผีลตอคุณสมบัติของเสนกวยเตี๋ยวแลว ความเกา-ใหมของขาวก็มีผลในการทํากวยเตี๋ยวเชนกัน โดยพบวา

ขาวเกามีความสามารถในการดูดน้ําและขยายปรมิาตรไดมากกวาขาวใหม ในขณะที่ในนํ้าขาวจะมีของแข็ง

ลดลง และขาวสุกรวนแข็งขึ้น กลิ่นหอมของขาวลดลง เมล็ดขาวเกามักพบมีสีคล้ําลง เนื่องจากความเหนียว

ของขาวสุกลดลง ดังนั้นขาวเกาจึงเหมาะสมสําหรบัเปนวัตถุดิบในการทําผลิตภัณฑเสน โดยขาวเจาที่โรงงาน

นิยมใชในการผลิตกวยเตี๋ยว เปนขาวเกาที่มีอายุการเก็บรักษาขาวเปลือกมากกวา 4 เดือน จะไดเสนกวยเตี๋ยว
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ที่รอนไมตดิสายพานที่ใชนึ่ง และเสนที่ไดอมน้ํามาก นอกจากนี้ขาวเกายังมีอัตราการสูญเสียระหวางการลาง

นอยกวา แตอายุการเกบ็รักษาขาวนานเกินไปก็ไมเหมาะสําหรบันํามาผลิตกวยเตี๋ยว เพราะจะทําใหเสน

กวยเตี๋ยวที่ไดแข็ง กระดาง เปราะ ทําเปนแผนไดไมดี จึงตองมีการเจอืปนขาวใหมบาง ซึง่ปริมาณผสมไม

สามารถกําหนดไดแนนอนตองทดลองนึ่งเปนกวยเตี๋ยวดูกอน (กลาณรงค และเกือ้กูล, 2546) 

 2. น้ํา 

    นํ้าที่ใชในการผลิตควรเปนนํ้าสะอาดเหมาะสํา หรับบรโิภค ปราศจากสารแขวนลอย มีความ

กระดางตํ่า มีคลอรีน 0.2-0.5 สวนในลานสวน มีความเปนกรด-เบสระหวาง 5-7 มีเกลือแคลเซียม หรือ

แมกนีเซียมเหมาะสม ซึ่งจะทํา ใหเสนกวยเตี๋ยวมีความเหนียวสูงทีสุ่ด และถามีเหล็ก หรอืสารแขวนลอยอยูจะ

ทํา ใหผลิตภัณฑมีสีคลํ้า (วิภา,2541) Malcolmson and Matsuo (1993) ไดวิเคราะหผลขององคประกอบ

ของนํ้าที่ใชในการตมตอความเหนียวของเสนสปาเกตต ีเมื่อนํ้ามีองคประกอบของแคลเซียม แมกนีเซียม 

โซเดียมโพแทสเซียม และซลัเฟตตางกัน มีผลทํา ใหความกระดางแตกตางกัน และทํา ใหเสนสปาเกตตีมีความ

เหนียวตางกัน 

 3. สารเคม ี 

    กรดเบนโซอกิ หรือโซเดียมเบนโซเอต (C6H5COOH) นับเปนสารเคมทีี่สําคัญ และใชกันอยาง

กวางขวางในกวยเตี๋ยว ทําหนาที่เปนสารกันบูด กรดเบนโซอกิชวยขัดขวางการเจรญิของจุลินทรียที่ทําให

อาหารเนาเสีย แตจะทําใหสีอาหารเปลี่ยนไปอยางรวดเร็ว ซึ่งแกไขไดโดยใชรวมกับโซเดียม หรือโพแทสเซียม

เมตาไบซลัไฟต ซึ่งชวยคงสีของอาหาร นอกจากนี้ซลัเฟอรยงัมีผลตอสปอรเชื้อราและแบคทีเรียมากกวายีสต 

ดังนั้นเมื่อใชรวมกับโซเดียมเบนโซเอตซึง่มีผลตอยสีตดีกวา จึงทําหนาที่กันเสียไดด ีปริมาณกรดเกลือ หรือ

เกลอืเบนโซเอตที่อนญุาตใหใชโดยทั่วไปไมเกินรอยละ0.1 โดยทั่วไปซัลเฟอรไดออกไซดระเหยไปกบัไอนํา้ไดถึง

รอยละ 90 สําหรบัปริมาณที่อนญุาตใหมีไดในผลิตภัณฑสุดทาย คือ นอยกวา 20 มิลลิกรัมตอกิโลกรมั (วิภา, 

2541) 
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 4. น้ํามันที่ใชเคลือบแผนกวยเตี๋ยว 

     ตองเปนน้ํามันที่บริโภคได มีคุณภาพดี ไมมีกลิ่นเหม็นหืน และไมควรเกบ็ในที่ที่มอีุณหภูมสิูง โดย

ปกติโรงงานอุตสาหกรรมกวยเตี๋ยวมกัใชน้ํามันพืช ไดแก น้ํามันถั่วลิสง ทัง้นี้น้ํามันทีผ่านการใชแลวไมควรนํา

กลับมาใชในกระบวนการผลิตซ้ําอีก (ศรลัยภัคร, 2551) 

 

กรรมวิธีการผลิตเสนกวยเตี๋ยว  

 โดยทั่วไปคุณภาพของกวยเตี๋ยวข้ึนอยูกับคุณภาพของวัตถุดิบ และเทคโนโลยทีี่ใชในการผลิตวา

สอดคลองกันหรือไม เนื่องจากขาวที่ใชผลิตกวยเตี๋ยวมักมีคณุภาพไมสมํ่าเสมอ จึงกอใหเกิดปญหาคอนขางมาก 

เพราะตองปรับเปลี่ยนกรรมวิธีการผลิตไปตามความเหมาะสม เพื่อใหไดผลิตภัณฑที่มลีักษณะดีตรงตามความ

ตองการของผูบรโิภคสวนใหญ (วิภา, 2541) กรรมวิธีการผลติเสนกวยเตี๋ยวโดยทั่วไป แสดงดังภาพที่ 1  

 

ปลายขาว/ขาวทอน 

 

ลางนํ้า 2-3 ครั้ง 

 

แชในนํ้า 1-2 ชั่วโมง 

 

โมขาวกับนํ้าสะอาด 

 

แชนํ้าแปง 3-5 ชั่วโมง 

 

ปรับความเขมขนของนํ้าแปง 

 

นึ่งไอนํ้า 3 นาท ี
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แผนแปงสุก 

 

เปาดวยพัดลม 

 

                         ตัดเปนเสน            เสนสด           อบ 

 

       กวยเตี๋ยวเสนใหญ                       แผนแปงสกุหมาด 

 

      ชั่ง/บรรจ ุ             บม 

 

         จําหนาย              ตัดเปนเสนเลก็กึ่งแหง 

 

                อบ 

 

           เสนเล็กแหง 

 

ภาพที่ 1 แผนภูมิการผลิตกวยเตี๋ยว 

ที่มา: วิภา, 2541 

 1. การเตรียมขาว 

    เนื่องจากขาวที่ใชเปนขาวเกา และอาจมสีิ่งปนเปอนมาก ในอุตสาหกรรมผลิตกวยเตี๋ยวมกัทําความ

สะอาดข้ันตนโดยใชเครื่อง Classifier ซึ่งจะชวยแยกเศษกระสอบ ฝุน ผง หิน แมลง และหญาออกไปกอน แลว

จึงนําขาวมาลางน้ํา เพื่อลางเอาสวนของรําละเอียดและฝุนทีไ่มสามารถแยกไดในข้ันตอนแรกออก ขณะลาง

ขาวอาจมีการขัดขาวดวยใบกวน โดยทั่วไปจะลางขาวประมาณ 2-3 ครั้ง การลางขาวขึ้นกับคุณภาพของปลาย

ขาว ถาขาวมีสีคล้ํามากอาจใชสารเคมีจําพวกเมตาไบซัลไฟตประมาณ 0.1% ผสมในน้ําลางขาวจะชวยใหสีขาว

ขาวขึ้น และยังเปนการทําลายเชื้อจลุินทรียที่อาจติดมากบัขาวและน้ําดวย 
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    ในขั้นตอนการลางควรใชอัตราสวนของขาว:น้ําใหเหมาะสม โดยใหน้ําทวมขาวเพียงเลก็นอยหรือ

ประมาณ 1:2.5 สวน คนหรือกลบัขาวบางเพื่อเพิ่มประสิทธภิาพในการลาง ไมควรคนขาวตลอดเวลาเพราะจะ

ทําใหเมล็ดขาวแตกและละลายหรือแขวนลอยออกมากบัน้ําลางมาก โดยเฉพาะขาวทองไขซึง่มีโครงสรางการ

เกาะตัวของเม็ดแปงแบบหลวมๆ เนื้อแปงจงึละลายออกมากับน้ําลางไดงาย ดังนั้นในการลางแตละครัง้จึงควร

ทําอยางรวดเร็ว ซึ่งเมื่อลางขาวเสรจ็ควรแชขาวไวอยางนอย 3 ชม. เพื่อใหขาวดูดนํ้าเขาไปในเมล็ดเปนการเพิม่

ความชื้นทําใหเม็ดขาวนิ่ม โมงาย นอกจากนี้ยังมีผลทําใหเมด็สตารชแตกมากขึ้นในขณะโม 

 2. การโมขาว 

    การโมขาวเปนการทําใหเม็ดสตารชและองคประกอบอื่นๆหลุดและแตกออก รวมทั้งทําใหเยื่อหุม

เม็ดสตารชแตกดวย ซึ่งการโมจะใชโมหินและโมแบบเปยก โดยการโมแบบนี้ทําใหเม็ดสตารชถูกบดละเอียด

และแตกตัวไดมาก และการเติมน้ําลงไปจะชวยทําใหอุณหภมูิในขณะโมไมสงูเกินไป ซึ่งแปงที่ไดมีคุณภาพดีไม

บูดงาย แตปรมิาณน้ําที่เติมตองเหมาะสม โดยทั่วไปจะมสีัดสวนขาว:น้ํา ประมาณ 2:1 จะทําใหการโมมี

ประสิทธิภาพสงูสุด ไมควรใชน้ํามากเกินไปเพราะขาวจะผานหนาโมออกไปเร็วโดยฟนโมจะกระทบกันเอง แปง 

ที่ไดจะหยาบ และเสียเวลาตองนํากลบัมาโมใหม แตถาใชน้ํานอยเกินไป ขาวจะติดอยูในโมมาก หนาโมจะไม

บดกันตองแรงมากในการโม และโมไดชาลง นํ้าแปงทีผ่านเครื่องโมจะไหลผานตระแกรงรอนที่มรีูเปดขนาด 

40-60 mesh เพื่อกรองและแยกอนุภาพแปงที่ไมละเอียดหรือสิง่ปนเปอนที่ผสมกับน้ําแปงออกไป น้ําแปงที่ได

จะนํามาตั้งทิ้งไว 30-60 นาท ีเพื่อใหเม็ดสตารชดูดนํ้า ทําใหเม็ดสตารชพองตัวและแตกงายเมื่อนําไปนึง่ โดย

แปงทีจ่ะนํามาทําเสนใหญจะใชเวลาแชนานกวาแปงที่นํามาทําเสนเลก็ เนื่องจากเสนใหญตองการความนุมนวล

มากกวาเสนเล็ก ขณะแชนํ้าแปงจะตองคนแปงเปนระยะ เพือ่ไมใหแปงตกตะกอนและยังชวยใหแปงดูดน้ําไดด ี

น้ําแปงที่ไดในข้ันตอนน้ีมีความขนหนืดมากข้ึน จากการศึกษาของพัชร ี(2538) พบวาการโมขาวแบบโมเปยก

ดวยโมหิน 2 ครั้ง ไดเสนกวยเตี๋ยวทีเ่หนียวและยืดหยุนสูงกวาการโมเพียงครั้งเดียว 

 

 3. การปรบัความเขมขนของน้ําแปง 
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    สวนผสมของน้ําแปงที่โมไดมีความสัมพันธโดยตรงกบัความเหนียวของเสนกวยเตี๋ยวปริมาณน้ําที่ใช

ตองพิจารณาจากชนิดและลักษณะของขาว โดยขาวยิ่งเกามากและมีแอมิโลสสูงตองใชนํ้าในการหงุสกุมากกวา

ขาวใหมและมีแอมิโลสต่ํากวา ซึ่งปรมิาณน้ําจะเปนตัวควบคุมความแข็งของกวยเตี๋ยว คือถาน้ําที่ใชนอยเกินไป

กวยเตี๋ยวที่ไดก็จะมเีนื้อแข็ง ในทางตรงกันขามถาใชนํ้ามากเกินไปเสนกวยเตี๋ยวจะนิม่และขาดงาย โดยทั่วไป

แลวความเขมขนของน้ําแปงในการผลิตกวยเตี๋ยวสด ควรมีปริมาณของแข็งรอยละ 38 – 40 โดยน้ําหนัก หรือ

ประมาณ 16 โบเม (วัดที่ 280ซ) สําหรับการผลิตกวยเตี๋ยวเสนแหงความเขมขนน้ําแปงสงูกวา และมี

คาประมาณ 20 โบเม (วัดที่280ซ)  

ตารางที ่1 ความเขมขนของน้ําแปงตอคุณลักษณะของเจลทีไ่ด 

ความเขมขนของนํ้าแปง 
ลักษณะของเจล 

 
รอยละ 

นน./ปริมาตร 

โบเม 

(280ซ) 

20 

 

30 

35 

38 

 

40 

 

42 

 

45 

 

7.5 

 

11.4 

13.0 

14.0 

 

14.6 

 

15.2 

 

16.0 

เกิดเจลที่บางมาก สวนของแปงกระจายเปนจุด ๆ ไมสมํ่าเสมอ ผิวหนา 

แปงสุกเปยกเละ ไมสามารถลอกออกเปนแผนได 

ผิวหนาเจลเปยกและติดมือเมื่อลอกออกฉีกขาดงาย 

เจลที่ไดสามารถลอกออกเปนแผน แตอาจฉีกขาดบางสวน 

เจลที่ไดมีความเหนียวนุม ผิวหนาเจลไมแฉะ สามารถลอกออกเปน

แผนไดงายโดยไมฉีกขาด 

เจลที่ไดมีความเหนียวนุม ผิวหนาเจลไมแฉะ สามารถลอกออกเปน

แผนไดงายโดยไมฉีกขาด 

เจลที่ไดสามารถลอกออกเปนแผนไดงายไมฉีกขาด เมื่อทิ้งไวไดเจลที่ม ี

ความเหนียวหนืดมาก 

เจลที่ไดสามารถลอกออกเปนแผนไดงายไมฉีกขาด เมื่อทิง้ไวไดเจลที่ม ี

ความเหนียวหนืดมาก 

ที่มา: วิภา (2541) 
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 4. การนึ่ง 

    การนึ่งเปนการทําใหน้ําแปงสุกดวยไอน้ํา โดยความรอนจากไอน้ําทําใหแปงสุกเรียกวา การเกิด    

เจลาทิไนเซชัน (gelatinization) ซึ่งใชเวลาประมาณ 1 – 2 นาที ความรอนจากการนึง่ทําใหสตารชที่อยูในน้ํา

แปงเกิดการเปลี่ยนแปลง จากที่ไมเหนียวและมีสีขาวขุน กลายเปนใสและเหนียวเกาะกันเปนแผนที่ดึงไมขาด 

 

 5. การผึ่งลมและตัดเสน 

    การผึ่งลมเปนการทําใหแปงสกุเย็นตัวลง เกิดเปนเจลที่มีความแข็งแรงและเหนียวมากขึ้น เกาะยึด

เปนแผนไดด ีซึ่งเปนผลมาจากการรโีทรเกรเดชันของแอมิโลส จากนั้นจึงนํามาตัดเปนเสน ซึ่งไดกวยเตี๋ยวสดมี

ความชื้นประมาณรอยละ 62-64 แตถาตองการเสนเล็กกึง่แหงตองนําแผนกวยเตี๋ยวสดไปอบในตูอบลมรอน

อุณหภูม ิ1450ซ 15 นาท ีเมื่อออกจากตูอบใชพัดลมเปาใหเย็น แผนกวยเตี๋ยวที่ออกมามีความชื้นประมาณรอย

ละ 30-40 จากนั้นนํามาวางเรียงซอนกันและบมไวประมาณ 6 ชั่วโมง เพื่อใหความชื้นกระจายเทากันทั้งแผน

กอนนํามาตัดเปนเสนผลิตภัณฑเสนเล็กกึง่แหงที่ไดมีความชื้นประมาณรอยละ 35-37 สวนเสนเล็กแหงนั้นนํา

เสนเล็กกึ่งแหงมาอบแหงดวยตูอบที่อุณหภูม ิ45-480ซ จนมคีวามชื้นประมาณรอยละ 11-13 

 6. การบรรจุหบีหอ 

     กวยเตี๋ยวเสนสดเปนผลิตภัณฑทีม่ีปริมาณความชื้นสูง อายุการเกบ็จึงสั้นมาก ภาชนะบรรจทุี่ใช

ตองสามารถเกบ็รกัษาความชื้นในเสนใหมากทีสุ่ด เพราะถาความชื้นลดลงทําใหเสนเปลี่ยนคุณภาพ ใน

ทองตลาดปจจุบันใชใบตองหอ และทบัดวยกระดาษหนงัสือพิมพอีกชั้นหนึง่ หรือใชถุงพลาสติกใส สําหรับ

กวยเตี๋ยวเสนแหงกอนเกบ็ควรใหเสนแหงเย็นสนิทอยางนอย 1 ชั่วโมง เพื่อกันการเกิดเหงื่อในถุงหลงัปดผนึก 

การเกิดเหงื่อเนื่องจากเสนยังไมเย็นสนิททําใหเกิดกลิ่น หรือเชื้อราขึน้ พลาสติกที่ใชบรรจุควรเปนชนิดที่ยอมให

อากาศผานเขาออกไดบาง เชน ถุงโพลีเอทิลีน (PE) ถุงโพลีโพรพลิีน(PP) และควรบรรจุถุงลงกลองกระดาษแข็ง

อีกชั้นหนึ่ง เพือ่ปองกันการแตกหกัของเสนกวยเตี๋ยว 
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คุณภาพของเสนกวยเตี๋ยว 

 1. คุณภาพทางฟสิกส 

    คุณภาพทางฟสิกสของเสนกวยเตี๋ยวตามที่สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (2533) 

กําหนด คือ ตองมีขนาดเสนใกลเคียงกัน มีความสมํ่าเสมอ สขีาวนวลสมํ่าเสมอ และมีกลิ่นรสตามธรรมชาต ิไม

มีกลิ่นหืน หรอืกลิ่นไมพึงประสงคอื่น ปกติสีของเสนกวยเตี๋ยวมีความแตกตางกันข้ึนกับคุณภาพขาวที่ใชในการ

ผลิต โดยขาวที่มีโปรตีนสูงมกัมสีีคลํ้าในขณะขาวที่มีโปรตีนตํา่มีสีขาวนวล สีเหลอืงคลํ้านีเ้กิดจากปฏิกริิยาเคมี

ระหวางกรดอะมิโนกบันํ้าตาล ซึ่งสเีหลืองจะเกิดมากขึ้นถาใชน้ําที่มีคุณสมบัตเิปนเบส การขัดขาวมีผลตอสีของ

กวยเตี๋ยวมาก ขาวที่ผานการขดัขาวทําใหโปรตีนถูกกําจัดออกไป สงผลใหกวยเตี๋ยวมสีีขาวข้ึน (ณรงค, 2538) 

 2. คุณภาพทางเคม ี

    กวยเตี๋ยวอบแหงโดยทั่วไปมีองคประกอบทางเคมีใกลเคียงกับขาวที่ใชผลิต คือ มีโปรตีนรอยละ 

7.14 ไขมันรอยละ 0.89 คารโบไฮเดรตรอยละ 91.12 และเสนใยรอยละ 0.35 (ณรงค, 2538) โดยมีความชื้น

ไมเกินรอยละ 12 มีอะฟลาทอกซินไมเกิน 20 ไมโครกรมัตอกิโลกรัม และอนุญาตใหใชวัตถุเจอืปนอาหาร 

ไดแก โซเดียมหรือโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต หรือโซเดียมหรือโพแทสเซียมไฮโดรเจนซัลไฟต หรือซัลเฟอรได

ออกไซดในปริมาณทีเ่หมาะสม แตปริมาณซลัเฟอรไดออกไซดที่เหลือในกวยเตี๋ยวตองไมเกิน 20 มิลลิกรัม 

ตอกิโลกรัม (สํานักงานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2533) 

 

ไฮโดรคอลลอยด 
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 ไฮโดรคอลลอยด (hydrocolloid) คือ กัมทีล่ะลายในน้ํา (water-soluble gum) เปนคําศัพทที่มา

จากคําวา hydro ซึ่งเปนภาษากรีก แปลวา น้ํา รวมกับภาษาฝรั่งเศส col แปลวา กาว และ oid แปลวา 

เหมอืน สวน gum เปนภาษาอียิปตโบราณแปลวา สารเหนยีว (sticky substance) (Peterson and 

Johnson, 1978) ไฮโดรคอลลอยดแตละชนิดมหีนาที่แตกตางกันในอาหารเชน เปนสารใหความขนหนืด 

(thickening agent) ชวยในการเกิดเจล (gelling agent) หรือเปนสารชวยเพิ่มความคงตัว (stabilizer) 

(Stephen, 1995)  

 

 การแบงประเภทของไฮโดรคอลลอยดตามแหลงกําเนิดได 3 ประเภทดังนี ้(กมลวรรณ, 2548) 

 1. ไฮโดรคอลลอยดที่มีแหลงกําเนิดมาจากสาหราย 

    1.1 แอลจิเนต (Alginate) เปนเกลือของกรดแอลจินิก (alginic acid) ไดจากการสกัด สาหรายสี

น้ําตาล (Phaeophyceae) ดวยดาง  

    1.2 วุน (Agar) สกัดไดจากสาหรายสีแดง (Rhodophyceae) สายพันธุ Gracilariaspp., 

Gelidium spp. (Morris, 1998) และ Gelidiella spp.  

    1.3 คารราจีแนน (Carrageenan) สกดัไดจากสาหรายสีแดง (Rhodophyceae) (Morris, 1998) 

สายพันธุ Chondrus, Eucheuma และ Gigartina spp.  

 2. ไฮโดรคอลลอยดที่มีแหลงกําเนิดมาจากพืช 

    2.1 เพกทิน (Pectins) เปนสวนประกอบอยูในผนงัเซลลพืช  

    2.2 อนุพันธเซลลูโลส (Cellulose derivative) เปนไฮโดรคอลลอยดที่ไดจากการดัดแปรคุณสมบัติ

ของเซลลโูลส (Morris, 1998) มีหลายชนิดไดแก คารบอกซลิเมทิลเซลลโูลส (carboxymethylcellulose; 

CMC) , เมทลิเซลลูโลส (Methycellulose; MC) , ไฮดรอกซิลเมทลิ-โพรพิลเซลลูโลส (Hydroxymethyl- 

propylcelluloses; HPMCs) เปนตน  
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    2.3 กัมอารบิก (Gum arabic) เปนยาง (exudate) ของตนอคาเซีย (Acacia) 

    2.4 กัมคารายา (Gum Karaya) เปนยาง (exudate) ของตน Sterculiaurens 

    2.5 กาแล็กโทแมนแนน (Galactomannans) สกัดจากเน้ือเมล็ด (endosperms) ของเมล็ดถั่ว 

(legume seeds) (Morris, 1998) ที่รูจกักันทั่วไปไดแก โลคัสบีนกัม (Locust bean gum; LBG) ไดจากเมล็ด

โลคัสบีน (locust bean seeds) และ กัวกัม (Guar gum) ไดจากเมล็ดกัว (guar seeds) 

    2.6 กลูโคแมนแนน (Glucomannans) ที่สําคัญไดแก คอนยัค แมนแนน (Konjac mannan) สกัด

จากหัว (tubers) ของ Amorphophallus konjac  

 

 

 

 

 3. ไฮโดรคอลลอยดที่ไดจากจลุินทรีย 

    3.1 แซนแทนกัม (Xanthan gum) เปนกัมทีส่ังเคราะหขึน้โดยแบคทีเรีย Xanthomonas 

campestris  

    3.2 เจลแลนกัม (Gellan gum) เปนกัมที่สงัเคราะหขึ้นโดยแบคทีเรีย Sphingomonas elodea 

หรือ Pseudomonous elodea  

คุณสมบัติและหนาที่ของไฮโดรคอลลอยด  

 ไฮโดรคอลลอยด เปนพอลิแซ็กคาไรดและโปรตีนตางๆ ที่ถูกพิจารณาวาเปน colloidal materials 

ในเฟสของน้ํา เนื่องจากไฮโดรคอลลอยดมีขนาดของโมเลกลุใหญมากเมื่อเปรียบเทียบกับน้ํา ไฮโดรคอลลอยดมี

ลักษณะใกลเคียงกบัของเหลว และใกลเคียงกับของแข็ง โดยสมบัตทิี่เรียกวา liquid-like properties เกิดจาก

สวนประกอบสวนใหญมากกวารอยละ 80 เปนน้ํา สวนสมบตัิที่เรียกวา solid-like properties เกิดจากการ
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สรางโครงสรางตาขาย (network) ขึ้น ซึ่งระบลุักษณะดังกลาวดวยคา elastic modulus สําหรับ hydrogels 

ของพอลิแซ็กคาไรด มักใชเทอมของ junction zone ในการอธิบาย crosslink เนื่องจากแตละ crosslink 

เกี่ยวของกบัการรวมกลุมกัน (aggregates) ของสายโซโมเลกุลทีเ่ปนระเบียบ เชน helices โดยพันธะที่

เกี่ยวของใน junction zone มักเปนพันธะ non-covalent เชน พันธะไฮโดรเจน พันธะไอออนิก และ 

hydrophobic interactions เปนตน พอลิแซ็กคาไรดบางชนิด เชน แซนแทนกัม มีสายโซระหวางโมเลกุล

เชื่อมตอกันอยางบางเบาในสารละลาย ทําใหเกิดโครงสรางตาขาย 3 มิติ โดย junction zone ที่เชื่อมตอกันนี ้

สามารถทําใหแตกไดงาย และโครงสรางตาขายจะถูกทําลายแมวาจะใช shear rate ที่ต่ํามากๆ (รุงนภา, 

2547; Phillips and Williams, 2000) 

 ในอุตสาหกรรมอาหารมกีารนําเอาพอลิแซ็กคาไรดไปใชประโยชนเปนสารเพิ่มความคงตัว (stabilizer) 

สารใหความหนืด (thickener) อิมัลซิไฟเออร (emulsifier) suspending agent gelling agent, film-

forming agent, encapsulating agent และหนาทีอ่ื่นๆ ในผลิตภัณฑอาหาร สมบัติและหนาที่ดังกลาวจะ

ชวยทําใหผลิตภัณฑอาหารมีคุณภาพดีขึ้น เชน มีลักษณะเนือ้สัมผัสที่ดีและมีอายุการเกบ็ไดนานขึ้น (นิธิยา, 

2545) 

 หนาที่เบื้องตนของไฮโดรคอลลอยดในระบบอาหารทั่ว ๆ ไป คือ ความสามารถในการปรับเปลี่ยน

พฤติกรรมของน้ําในอาหาร ที่สําคัญคือทําใหโมเลกลุของน้ําบางสวนไมเคลื่อนที ่สวนที่ถูกจบัไวในไฮโดร

คอลลอยดก็จะไมหลุดออกมา สวนหนาที่อื่น ๆ ที่เดนชัด คือ ชวยลดอัตราการระเหยของน้ํา เปลี่ยนแปลงจุด

เยือกแข็ง ปรับเปลี่ยนการเกิดผลกึน้ําแข็งในระหวางการเกบ็ในสภาพแชเยือกแข็ง ควบคุมและปรบัสมบัติใน

การไหล พยุงอนุภาคที่ไมละลายน้ําใหแขวนลอย ทําใหโฟมและอิมลัชันอยูตัว และทําใหหยดน้ํามันกระจายอยู

ในระบบที่มีไฮโดรคอลลอยดอยูดวย (สุวรรณา,2543) 

 Ward and Andon (1993) ไดอธิบายบทบาทหนาทีข่องกัมในผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยววา ชวยรักษา

ความกรอบและลดกิจกรรมของน้ํา (water activity) การใชกัมตางๆ เชน กัวรกัม เซลลโูลสกัม โลคัสกัม และ
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แซนแทนกัม เพียงอยางเดียวหรอืผสมรวมกบัสตารช จะทําใหไดคุณลักษณะของเนือ้สมัผสัที่ด ีและให

ความรูสึกภายในปาก เชน เซลลูโลสกมัที่ชวยปรบัปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑสุดทายที่มผีลมาจากกระบวนการ

ผลิต สวนดานคุณลักษณะเนื้อสมัผสัจะชวยปรบัปรุงความแข็ง และลดการแตกหกัระหวางการขนสง 

นอกเหนอืจากนั้นในการทดสอบทางประสาทสัมผสัคะแนนความชอบในดาน mouthfeel ของผลิตภัณฑขนม

ขบเคี้ยวที่มีการเติมคารบอกซีเมทลิเซลลูโลสลงไปมีคาสงูกวาเมื่อเปรียบเทียบกบัผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวที่ไมได

เติมคารบอกซเีมทิลเซลลูโลส เนื่องจากการจบัตัวกับน้ําของกัมในผลิตภัณฑนั้นๆ สามารถชวยปรับปรงุ

คุณลักษณะทางดานเนือ้สัมผสัของผลิตภัณฑ การนํากัมมาใชในผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจะชวยในการกักเก็บ

ความชื้น ทําใหมีอายุการเก็บนานขึ้น มีความคงตัวในกระบวนการ freeze-thaw และการเตมิกัมลงในสตารช

เปนการดัดแปรสตารชเพื่อใหสตารชมสีมบัติที่ดีกวาสตารชจากธรรมชาต ิ

 1. คารบอกซเีมทลิเซลลูโลส (carboxymethylcellulose: CMC) 

    เซลลูโลสเปนองคประกอบของผนังเซล มีโครงสรางเปนเสนตรงประกอบดวยนํ้าตาล D-glucose ที่

เชื่อมตอกันดวยพันธะ β-1,4 สมบัติของเซลูโลส คือ ไมละลายนํ้าและไมสามารถยอยสลายไดโดยนํ้ายอยใน

รางกายมนุษย ถึงแมวาในโครงสรางของเซลลูโลสจะมหีมูไฮดรอกซลิที่ชอบน้ําอยู 3 หมู แตสมบัติการไม

ละลายน้ําของเซลลูโลสทําใหเปนอปุสรรคตอการใชงาน จึงตองมีการเปลี่ยนเซลลูโลสใหอยูในรูปเซลลูโลส

อีเทอร (cellulose ether) ที่สามารถละลายน้ําได โดยเซลลูโลสอเีทอรไดจากการทําปฏิกิริยาระหวาง

เซลลูโลสกับดางเกิดเปน alkali celluloseซึ่งเมื่อ alkali cellulose ทําปฏิกริิยากับ sodium chloroacetate 

จะทําใหเกิดโซเดียมคารบอกซเีมทลิเซลลูโลส หมูไฮดรอกซลิจะถูกแทนที ่สมบัติของ CMC แตละชนิดจะผัน

แปรไปตามปจจัยตางๆ ไดแก ความสม่ําเสมอของการแทนที ่degree of substitution และ degree of 

polymerization (DP) สารละลาย CMC มีลักษณะคลายซโูดพลาสติก สารละลาย CMC ที่มีน้ําหนกัโมเลกลุ

ต่ําจะมีความหนืดตํ่า และมีความเปนซูโดพลาสติกนอยกวาสารละลาย CMC ที่มีน้ําหนักโมเลกลุสูง CMC ถูก

นํามาใชในในผลิตภัณฑอาหาร เชน ไอศกรีมโดยทําใหเนื้อสมัผสัของไอศกรีมเรียบ ฟู ตลอดจนชวยใหไอศกรมี 
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ละลายชาลง ในผลิตภัณฑขนมอบ CMC ทําหนาที่เปนสารเพิ่มความหนืด เพิ่มความคงตัว ชวยรักษาความชื้น 

ปรับปรงุเนือ้สมัผสั ใชในอาหารขึ้นรปูและอาหารชุบแปงเพือ่ทําหนาที่ในการยึดเกาะชิ้นเนื้อทําใหงายตอการ

ผลิต และใชในน้ําผลไมเพื่อใหเนื้อของผลไมแขวนลอยอยูได (Nussinovitch, 1997) 

 

ภาพที่ 2  ลักษณะโครงสรางของคารบอกซีเมทลิเซลลูโลส 

ที่มา: Chaplin (2004) 

 

 2. กัวรกัม (guar gum) 

    กัวรกัมไดจากเอนโดสเปรมของเมล็ดจากตนกัวร โครงสรางของโมเลกุลกัวรกัมเปนพอลเิมอรสาย

ยาวของกาแลคโตแมนแนน มีน้ําหนักโมเลกลุสูง ทุกๆ 2 โมเลกุลของน้ําตาลแมนโนสเช่ือมตอกันดวยพันธะ α-

1,6 ทําใหอัตราสวนของน้ําตาลแมนโนสตอกาแลคโตสเปน 2:1 แขนที่เปนกิ่งกานจํานวนมากของกัวรกมัมผีล

ตอความคงตัวของสวนผลึกในโครงสรางของกัวรกมั ทําใหการแพรของน้ําเขาโครงสรางไดมากขึ้น กัวรกัมไม

สามารถเกิดเจลได แตอุมน้ําและกระจายตัวไดดีในน้ําเย็น สารละลายที่ไดมีความหนืดสูง และจะใหความหนืด

สูงสุดภายหลงัเวลานาน 2 ชั่วโมง เมื่ออุณหภูมิสงูขึ้นจะอุมน้าํไดมากขึ้นและมีความหนืดเพิ่มขึ้นดวย ใชเปนสาร

เพิ่มความหนืด เพิ่มความคงตัว และชวยอุมน้ํา ความหนืดของสารละลายกัวรกัมจะขึ้นอยูกบั อุณหภูม ิพีเอช 

เวลา ความเขมขน การกวน และขนาดของอนุภาค เมื่อความเขมขนเพิม่ขึ้นความหนืดของสารละลายกัวรกมั

จะเพิม่ขึ้นดวย (นิธิยา, 2545) กัวรกัมถูกนํามาใชในผลิตภัณฑอาหาร เชน ขนมหวาน ซอส ซุป ไอศกรีม น้ํา

สลัด ผลิตภัณฑขนมอบ และใชเปนสวนผสมของเกรว ีและซปุที่อยูในรปูผง การใชกัวรกัมรอยละ 1 สามารถลด
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การดูดซับนํ้ามันในผลิตภัณฑอาหารที่มกีารทอดแบบ deep fry เนื่องจากกัวรกัมสรางฟลมบาง ๆ เคลือบ

อาหาร ผลิตภัณฑที่ไดจงึสามารถรกัษาความชื้นได นอกจากนี้กัวรกัมยงัทําหนาที่เพิม่ความคงตัวของฟองใน

ผลิตภัณฑกาแฟเขมขน (Nussinovitch, 1997) 

 

 

 
 

ภาพที่ 3  ลักษณะโครงสรางของกัวรกัม 

ที่มา: Chaplin (2004) 

 

 3. แซนแทนกัม (xanthan gum) 

    แซนแทนกัมไดจากกระบวนการหมักของจลุินทรีย ชนิดที่ใชผลิตในระดบัอุตสาหกรรม คือ 

Xanthomonas compestris เปนเฮเตอโรพอลิแซ็กคาไรดที่มีน้ําตาลกลูโคส แมนโนส และกรดกลูคูโรนิก ใน

อัตราสวน 2.8:3:2 มีหมูอะซิตลิรอยละ 4.7 และกรดไพรูวิกประมาณรอยละ 3 โดยน้ําตาลกลโูคสตอกบัแมน

โนสดวยพันธะ β-1,4 และน้ําตาลแมนโนสที่เปนสายแขนงตอกับสายหลักดวยพันธะ 1,2 หรือ 1,3 สวน

กรดกลูคูโรนิกตอกันดวยพันธะ β-1,2 สารละลายแซนแทนกัมใหความหนืดสูงแมที่ความเขมขนต่ํา มีความคง

ตัวสูงตอความรอน ความหนืดของสารละลายแซนแทนกัมจะคงที ่ถึงแมอุณหภูมจิะเปลี่ยนแปลงในชวง 0-100 

องศาเซลเซียส และแสดงลักษณะการเปนซูโดพลาสติกสูง โดยไมมีสมบัติการเปลี่ยนแปลงความหนืดตาม

ระยะเวลา (thixothropic) สมบัติการเปนซูโดพลาสติกนีเ้กดิจากโครงสรางเฉพาะตัวของแซนแทนกัมเมื่อมีแรง

มากระทํา แซนแทนกัมไมมีสมบัตเิปน gelling agent แตสามารถเกิด thermo reversible gel ได         
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แซนแทนกัมถูกนํามาใชในผลิตภัณฑอาหาร เชน ใชเปนสารเพิ่มความคงตัวในน้ําสลัด เพื่อใหเครื่องเทศและ

สวนประกอบอื่น ๆ แขวนลอยอยูได เก็บไดนานโดยไมเกิดการแยกชั้น ในผลิตภัณฑซอสแซนแทนกัมใชเปน

สารเพิ่มความขนหนืด และทําใหสวนผสมตางๆ ในผลิตภัณฑขนมอบผสมเขากันไดงายในระหวางการนวด ทํา

ใหโพรงอากาศกระจายตัวและมีความคงตัวอยูในผลิตภัณฑไดดี (Imeson, 1997) 

 

 

ภาพที่ 4  ลักษณะโครงสรางของแซนแทนกัม 

ที่มา: Chaplin (2004) 

 

 การนําไฮโดรคอลลอยดไปใชในผลิตภัณฑ 

 ผลิตภัณฑเสน ไดแก กวยเตี๋ยว เสนหมี ่ขนมจีน บะหมี ่มักโรน ีและสปาเกตต ีไดมีการนํากัมชนิด

ตางๆ ไปใชเพื่อปรับปรงุลกัษณะเนื้อสัมผัสใหดีขึ้น ศิวาพร และ ประยุทธ (2536) พบวาการใชคารบอกซลิ

เมทลิเซลลูโลส ไมทําใหสหีรือกลิ่นรสของเสนหมี่ขาวฟางเปลี่ยนแปลง แตชวยปรับปรงุเนื้อสัมผัสของเสนหมี่

ขาวฟางทําใหมีความเหนียวมากขึ้น 

  Edward et al. (1995) พบวาการเติมแซนแทนกมัที่ความเขมขนรอยละ 1 และ 2 ชวยปรับปรงุเนื้อ

สัมผัสทางดานความแนนเนื้อ (firmness) ของเสนพาสตา (pasta) และเพิ่มความทนทานตอการสกุเกิน

(overcooking) 
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 สําหรับผลิตภัณฑแผนแปงชนิดทอรทลิลา (Tortilla) พบวามีการเติมไฮโดรคอลลอยดลงไปหลายชนิด

อาทิเชน แอลจเินต คารบอกซลิเมทิลเซลลูโลส กัวกัม โลคัสบีนกัม แปงคอนยัค (konjac flour) และ       

แซนแทนกัม Torres et al. (1993) พบวาการเติมคารบอกซิลเมทลิเซลลูโลสชวยลดการเสื่อมคุณภาพ 

(staling) ของทอรทลิลาจากแปงสาลีทีป่ระกอบไปดวยแปงขาวฟางรอยละ 20 และชวยเพิ่มความคงทนตอการ

เก็บรักษาทอรทลิลาจากขาวโพด (Yau et al., 1994) นอกจากนี ้Arambula et al. (1999) พบวาทอรทลิลา

ที่ทําจากมาซา (masa) ที่เติมมะนาวรอยละ 0.2 และแซนแทนกัมรอยละ 0.5 กอนผานกระบวนการเอกซทร-ู

ชัน (extrusion) มีคุณลักษณะทางเนื้อสัมผัสที่ด ีและมผีลได (yield) สูงทีสุ่ด Gurkin (2002) ไดทําการศึกษา

ในการใชกัมเปนสวนผสมในผลิตภัณฑ tortilla พบวาเมื่อใชกัมที่มีความเขมขนต่ําเพียงรอยละ 0.1-0.3 

สามารถชวยใหผลิตภัณฑมีความยืดหยุนเพิ่มขึ้น เนื้อสัมผสั การจบัตัวกับน้ํา และการเกาะติดกันดีข้ึน โดยกัมมี

ผลทําใหผลิตภัณฑทีเ่ก็บรักษาไวที่อุณหภูมหิองมีอายุการเกบ็ที่นานข้ึน เพิ่มความคงตัว และรักษาความ

ยืดหยุนไดด ี

 Ward and Andon (2002) ศึกษาเกี่ยวกับกัมที่ใชในผลิตภัณฑขนมอบและผลิตภัณฑจากธัญพืช เพื่อ

ปรับปรงุเรื่องของ film former, adhesive และ gelling agent พบวา แซนแทนกัมมีความคงตัวทีอุ่ณหภูมิสงู

เปนขอดีในการนําไปใชในอุตสาหกรรมอาหาร ทําใหเกิดเจลที่มีความยืดหยุนดีข้ึน และเพิ่มความคงตัวใน

กระบวนการ freeze-thaw โดยผลิตภัณฑขนมอบที่มสีวนผสมของแซนแทนกัมรอยละ 0.1-0.15 จะมีการยึด

ติดกับน้ําที่ด ี

 

แปงผสมสําเร็จรปู  

 แปงผสมสําเร็จรูป (flour mixes) หมายถึง แปงที่มกีารผสมสวนที่เปนของแข็งทัง้หมดไวดวยกันแลว 

เชน แปง น้ําตาล นมผง ไขผง ซอทเทนนิ่ง (shortening) และยีสต แปงชนิดน้ีไดมีผูผลิตมาประมาณ 50 ป

มาแลว ปจจุบันไดมีการพฒันาไปมากทั้งเรื่องชนิดและสวนผสม ตลอดจนคุณภาพของผลิตภัณฑ แปงชนิดนี้ให

ความสะดวกแกผูใชมาก เพียงใสของเหลวลงไป ผสมใหเขากันแลวดําเนินการตามขั้นตอนปกติ การใชแปงชนิด
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นี้นอกจากจะใหความสะดวกในการใชแลว ยังทําใหเสียคาใชจายต่ํา ใชเครื่องจักรนอย ไมตองใชเนือ้ที่เก็บ

วัตถุดิบมาก และยังทําใหไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพสม่ําเสมอ แปงสําเรจ็รปูมหีลายชนิด เชน แปงโดนัทสําเรจ็รปู 

แปงสําเรจ็ที่ใชกับยสีต และแปงเคกสําเรจ็รปู เปนตน (ณรงค นิยมวิทย. 2538) 

 

 

 

งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 Fan and Minn (1983) ศึกษาสูตรของแปงขนมปงสําเรจ็รปู ซึ่งจะใหกลิ่นของยสีตที่ดี โดยไมตองมี

การนวดหรอืการหมกัโดซึ่งใชเวลามาก โดยสูตรของแปงขนมปงสําเร็จรูปประกอบดวยสวนผสมดังตอไปนี้ แปง

สาลีกลูเตนสูง 14.7% (wheat flour) 100% ยีสตผง 5.0% นมผงทีป่ราศจากไขมัน 2.0% น้ําตาลทราย 

6.0% กัมผสม 3.6% โพรพลิีนไกลคอลอลัจเินต 0.9% แซนแทน 0.9% คาราจีแนน 0.9% คารบอกซีเมทลิ

เซลลูโลส 0.9% ไขขาวผง 3.0% ผงฟู 10.0% สารปรบัสภาพโด 0.6% ซึ่งเมื่อนําไปอบปริมาตรของขนมปงจะ

เพิ่มขึ้นเปน 975 ซีซี และมีคาการเกาะติดกัน (cohesivity) เทากับ 0.64 

 Radlove and Wheeling (1981) ไดทดลองผลิตแปงขนมเคกแคลอรี่ต่ําสําเร็จรูป โดยใชนํ้าตาลฟรุก

โตสจาก high fructose corn syrup เปนสารใหความหวานแลวผสมกับสวนผสมอื่น เชน แปง อิมัลซิไฟเออร 

ผงฟู และ กลูโคโนเดลตาแลคโตน ซึ่งจะทําใหเกิดกรดในสวนผสมทําใหเคกที่ไดมปีริมาตรเพิ่มขึ้น มีเนื้อสัมผัส 

กลิ่น ความชื้น และความรูสึกที่รบัประทานดีขึ้น 

 ธงชัย พุฒทองศิริ (2542) ศึกษากรรมวิธีผลิตแปงขนมชั้นสําเรจ็รปู โดยไดสูตรพื้นฐานคือ แปงมัน

สําปะหลงั 15% แปงขาวเจา 5% กะทิ 40% น้ําตาลทราย 30% และน้ํา 10% จากนั้นนําสูตรพื้นฐานที่ไดมา
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ปรับใหเปนแปงขนมชั้นสําเร็จรูป โดยวิเคราะหความชื้นของสวนผสมขนมชั้นโดยค้ันน้ําใบเตยในอัตราสวนผสม

เปนฐานแหง นอกจากนั้นยังไดศึกษาการนําน้ําใบเตยมาใชในแปงผสมขนมชั้น โดยค้ันน้ําใบเตยในอัตราสวนตอ

น้ําเปน 1:1 นําน้ําใบเตยที่ไดไปผสมกับแปงมันสําปะหลังในอัตราสวนตางๆกัน อบทีอุ่ณหภูมิ 55 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมงจนแหง แลวบด เมือ่นํามาใชในสวนผสมของแปงขนมช้ันสําเรจ็รปู พบวา การใช

แปงมันสําปะหลงัผสมน้ําใบเตยในอัตราสวน 1:1 จะไดขนมชั้นที่มีคะแนนการยอมรบัในดานสี กลิ่น และ

ความชอบรวมมากที่สุด และเมื่อนําขนมชั้นทีท่ําจากแปงสําเร็จรูปมาเปรียบเทียบกับขนมช้ันที่ทําจากวิธีดั้งเดิม 

พบวาไมมีความแตกตางของคะแนนการยอมรับในคุณสมบัตติางๆ 

 

 

 

 



บทที่ 3 

วิธีดําเนนิการวิจัย 

 

วัตถุดิบ 

 1. กัวรกัม (guar gum: บริษัท Ingredient Center Co.,Ltd ) 

 2. คารบอกซเีมทลิเซลลูโลส (carboxymethylcellulose; CMC: บริษัท Ingredient Center 

Co.,Ltd) 

 3. แซนแทนกัม (xanthan gum: บริษทั Ingredient Center Co.,Ltd) 

 4. แปงขาวเจา (บริษัท โรงเสนหมี่ชอเฮง จํากัด) 

 5. แปงมันสําปะหลงั (บริษทั อ.ีที.ซี. เอี๊ยบตงจั่น จํากัด) 

 6. น้ํามันพืช (บริษัท ล่ําสูง จํากัด) 

  

เครื่องมือและอุปกรณ 

 1. เครื่องชั่งดจิิตอล ทศนิยม 2 ตําแหนง (balance: SPS402, OHAUS®, USA) 

 2. เครื่องไมโครเวฟ 

 3. เครื่องวัดเนื้อสัมผสั (texture analyzer รุนTA.XT.plus: บริษัท Charpa Techcenter Co., Ltd.) 

 4. เครื่องวัดสี (colorimeter รุน CR-10 จากบริษัท Minolta Co., Ltd.) 

 5. เวอรเนียคาลปิเปอร 

 

วิธีการทดลอง 

 1. ศึกษาชนิดและปริมาณของไฮโดรคอลลอยดที่เหมาะสมตอการเพิม่คุณภาพของเสนกวยเตี๋ยว 
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 การศึกษาชนิดและปริมาณของไฮโดรคอลลอยดที่เหมาะสมตอการเพิ่มคุณภาพของเสนกวยเตี๋ยว

โดย วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Complete randomized design, CRD) ศึกษาชนิดของไฮโดร

คอลลอยด 3 ชนิด คือ แซนแทนกัม คารบอกซีเมทิลเซลลโูลส และกัวรกัม ที่ความเขมขนชนิดละ 2 ระดับ 

คือ รอยละ 0.05 และ 0.1 ของน้ําหนักน้ําแปง สิ่งทดลองทัง้ 6 มีตัวยอดังนี ้Xg0.05%, Xg0.10%, 

CMC0.05%, CMC0.10%, Gg0.05%, Gg0.10% ตามลําดบั โดยมเีสนกวยเตี๋ยวที่ไมไดใสไฮโดรคอลลอยด 

(Control) เปนสิ่งทดลองควบคุม 

    ผสมแปงขาวเจากับแปงมันสําปะหลังในอัตราสวน 5:3 นําแปงผสมนีม้าทําเปนน้ําแปงใหมีความ

เขมขนของน้ําแปงรอยละ 36 โดยมีการผสมไฮโดรคอลลอยดตามชนิดและปรมิาณดังกลาวขางตน คนผสมให

เขากันแลวนําไปเทใสจานกนแบนที่ทาน้ํามันพืชแลว ใหความรอนดวยไมโครเวฟที่ 600 วัตต เปนเวลา 1 นาที 

พักไวใหเย็น ชั่งน้ําหนักเสนกวยเตี๋ยวที่ได เพื่อคํานวณรอยละผลได (%yield) หลงัจากนั้นนําเสนกวยเตี๋ยวมา

วิเคราะหคุณภาพทางดานตางๆ ดังนี ้

 1.1 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

 1.1.1 สีของเสนกวยเตี๋ยว วัดคาสีในระบบ CIELAB คาที่วัด ไดแก คา L* (คาความสวางของสี

ซึ่งมีคา 0 ถึง 100 โดย 0 หมายถึง สีดํา, 100 หมายถึง สีขาว) a* (“+” หมายถึง วัตถุมีสีแดง, “–“ หมายถึง 

วัตถุมีสีเขียว) และ b* (“+” หมายถึง วัตถุมีสีเหลือง, “–“ หมายถึง วัตถุมีสีน้ําเงิน) (กรมสงเสริมอุตสาหกรรม, 

2542) ทําการวัดคาสีของเสนกวยเตี๋ยว โดยการตัดเสนกวยเตี๋ยวใหมีขนาด 5 x 20 เซนติเมตร จํานวน 3 เสน

ตอหนึ่งสิ่งทดลอง วัดคาดวยเครื่องวัดส ี3 ตําแหนงตอหนึง่เสนคือ ตําแหนงทีป่ลายทั้ง 2 ขาง และตรงกลาง 

 1.1.2 เนื้อสัมผัสของเสนกวยเตี๋ยว โดยการวัดคาความยืดหยุน (springiness) ความแข็ง 

(hardness)  การเกาะตัวกัน (cohesiveness)  และความยากงายในการเคี้ยว (chewiness) เตรียมตัวอยาง

เสนกวยเตี๋ยวใหมีขนาด 5 x 5 เซนตเิมตร วัดคาดวยเครื่องวัดคาเนื้อสัมผสั ใชหัวทดสอบทรงกระบอก ขนาด

เสนผานศูนยกลาง 3.5 เซนตเิมตร กดลงไปบนเสนกวยเตีย๋วใหลึก 75% ของความหนา ดวยความเร็ว 12 

เซนตเิมตรตอนาท ี 
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 1.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

  ทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัของเสนกวยเตี๋ยว ใชวิธีการทดสอบ 

เชิงพรรณนาโดยปริมาณ แบบการใหคะแนนความเขม (intensity) (Meilgaad et al., 1999) ใชเสนตรงความ

ยาว 15 เซนติเมตร ประเมินลักษณะทางประสาทสมัผสัของเสนกวยเตี๋ยวดานความยืดหยุน ความแข็ง การ

เกาะตัวกัน และความยากงายในการเคี้ยว โดยใชผูทดสอบทีผ่านการฝกฝนจํานวน 10 คน 

 

 

2. ศึกษาการยอมรบัของเสนกวยเตี๋ยวที่ผลิตจากแปงกวยเตีย๋วสําเรจ็รปู 

    ทําการศึกษาการยอมรบัของเสนกวยเตี๋ยวที่ผลิตจากแปงกวยเตี๋ยวสําเร็จรูป และเสนกวยเตี๋ยวเชิง

พาณิชยที่มีการขายอยูในตลาด (market) ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic 

scale) โดย 1 หมายถึงไมชอบมากทีสุ่ด และ 9 หมายถึงชอบมากทีสุ่ด ประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัส

ดานความยืดหยุน ความแข็ง การเกาะตัวกัน และความยากงายในการเคี้ยว และความชอบโดยรวม ใชผู

ทดสอบที่ไมผานการฝกฝนจํานวน 30 คน  

 

 3. การวิเคราะหผลทางสถิต ิ

    การศึกษาชนิดและปริมาณของไฮโดรคอลลอยดทีเ่หมาะสมตอการเพิ่มคุณภาพของเสนกวยเตี๋ยว 

และการศกึษาการยอมรบัของเสนกวยเตี๋ยวทีผ่ลิตจากแปงกวยเตี๋ยวสําเรจ็รปู วิเคราะหผลโดยใชการวิเคราะห

ความแปรปรวน (analysis of variance: ANOVA) และทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธ ี

Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ 
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บทที่ 4 

ผลการทดลองและอภปิรายผล 

 

1. ศึกษาชนิดและปริมาณของไฮโดรคอลลอยดที่เหมาะสมตอการเพิ่มคุณภาพของเสนกวยเตี๋ยว 

 การศึกษาชนิดและปริมาณของไฮโดรคอลลอยดที่เหมาะสมตอการเพิ่มคุณภาพของเสนกวยเตี๋ยว 

โดยศึกษาชนิดของไฮโดรคอลลอยด 3 ชนิด คือ แซนแทนกมั คารบอกซีเมทิลเซลลโูลส และกัวรกัม ที่ความ

เขมขนชนิดละ 2 ระดับ คือ รอยละ 0.05 และ 0.1 ของน้ําหนักน้ําแปง สิ่งทดลองทั้ง 6 มีตัวยอดังนี ้

Xg0.05%, Xg0.10%, CMC0.05%, CMC0.10%, Gg0.05%, Gg0.10% ตามลําดับ โดยมีเสนกวยเตี๋ยวที่ไมได

ใสไฮโดรคอลลอยด (Control) เปนสิง่ทดลองควบคุม ทําการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางดานตางๆของเสน

กวยเตี๋ยวไดผลดังนี ้

 1.1 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

      1.1.1 สีของเสนกวยเตี๋ยว 

 ผลการวิเคราะหคุณภาพดานสีของเสนกวยเตี๋ยวทั้ง 7 สิ่งทดลอง แสดงดังตารางที่ 2 

พบวา เสนกวยเตี๋ยวทกุสิง่ทดลองมีคา L* (คาความสวางของส)ี อยูในชวง 61.61 ถึง 62.76  คา a* (คาความ

เปนสีเขียวเมือ่มีคาติดลบ) อยูในชวง -0.80 ถึง -0.50 และคา b* (คาความเปนสีเหลอืงเมื่อมีคาเปนบวก) อยู

ในชวง 11.45 ถึง 12.18 โดยคาความสวางของเสนกวยเตี๋ยวที่มีการเติมแซนแทนกัมรอยละ 0.10 มีคามาก

ที่สุด และเสนกวยเตี๋ยวชุดควบคุมมีคานอยที่สุด สําหรบัคาสเีขียวเสนกวยเตี๋ยวทีม่ีการเติมแซนแทนกัมรอยละ 

0.10 มีคามากที่สุด และเสนกวยเตี๋ยวที่มีการเติมคารบอกซเีมทิลเซลลโูลสรอยละ 0.10 มีคานอยที่สุด และ

สําหรับคาสเีหลืองเสนกวยเตี๋ยวที่มกีารเติมแซนแทนกัมรอยละ 0.10 มีคามากที่สุด และเสนกวยเตี๋ยวที่มกีาร

เติมกัวรกมัรอยละ 0.10 มีคานอยที่สุด การเตมิแซนแทนกมั คารบอกซเีมทลิเซลลูโลส และกัวรกัมที่ความ

เขมขนรอยละ 0.05 และ 0.1 ของน้ําหนักน้ําแปง ในเสนกวยเตี๋ยวไมทําใหคาสมีีความแตกตางกันอยางมี
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นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) กับกวยเตี๋ยวชุดควบคุมซึ่งไมมกีารเติมสารไฮโดรคอลลอยด เสนกวยเตี๋ยวที่ผลิต

จากแปงสําเรจ็รปูที่มกีารเตมิไฮโดรคอลลอยดในการทดลองนี้ และเสนกวยเตี๋ยวชุดควบคุมแสดงดังภาพที่ 5 

 

 

ตารางที ่2 คุณภาพทางสีของเสนกวยเตี๋ยวที่ผลิตจากแปงกวยเตี๋ยวสําเร็จรูปทีม่ีการเติมไฮโดรคอลลอยด 

สิ่งทดลอง L* a* b* 

Control 61.61+0.60b -0.57+0.16ab 11.87+0.31b 

Xg0.05% 62.17+0.57ab -0.56+0.22ab 11.64+0.43bc 

Xg0.10% 62.76+0.56a -0.80+0.10c 12.18+0.32a 

CMC0.05% 62.32+0.79ab -0.66+0.16abc 11.82+0.28b 

CMC0.10% 62.16+0.49ab -0.50+0.19a 11.65+0.29bc 

Gg0.05% 62.01+0.63ab -0.72+0.23bc 11.81+0.30b 

Gg0.10% 62.14+0.71ab -0.56+0.27ab 11.45+0.36c 

หมายเหตุ  a-c หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในคุณภาพเดียวกันที่มีตัวอักษรตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนยัสําคัญทาง

   สถิต ิ(p<0.05) 



24 
 

 

ภาพที่ 5 เสนกวยเตี๋ยวที่ผลิตจากแปงสําเร็จรูปที่มีการเตมิไฮโดรคอลลอยด และเสนกวยเตี๋ยวชุดควบคุม 

  1.1.2 เนื้อสัมผัสของเสนกวยเตี๋ยว 

          ผลการวิเคราะหคุณภาพดานเนื้อสัมผสัของเสนกวยเตี๋ยวทั้ง 7 สิ่งทดลอง แสดงดงั

ตารางที่ 3 พบวา เสนกวยเตี๋ยวทุกสิง่ทดลองมีคาความยืดหยุน (springiness) ความแข็ง (hardness) การ

เกาะตัวกัน (cohesiveness) และความยากงายในการเคี้ยว (chewiness) เฉลี่ยอยูในชวง 0.96-1.04หนวย  

6107.98-6465.72 กรัม 0.78-0.89  4843.79-5305.93 ตามลําดับ โดยการเตมิแซนแทนกมั คารบอกซีเมทลิ

เซลลูโลส และกัวรกัม ที่ความเขมขนรอยละ 0.05 และ 0.1 ของน้ําหนักน้ําแปง มีอิทธิพลตอความแข็งของเสน

กวยเตี๋ยวอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เมื่อเปรียบเทยีบกับเสนกวยเตี๋ยวชุดควบคุม เนื่องจากไฮโดร

คอลลอยดมีคุณสมบัติในการปรบัเปลี่ยนพฤติกรรมของน้ําในอาหารทีส่ําคัญคือ ทําใหโมเลกลุของน้ําบางสวน

ไมเคลื่อนที ่สวนที่ถูกจบัไวในไฮโดรคอลลอยดกจ็ะไมหลุดออกมา จึงเปนการชวยลดอัตราการระเหยของน้ํา 

ทําใหผลิตภัณฑชุมฉ่ํา ไมแหง แข็งกระดาง (สุวรรณา, 2543) ดังจะเห็นไดจากคารอยละผลไดของเสนกวยเตี๋ยว
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ชุดควบคุมที่มีคานอยที่สุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เมื่อเทียบกบักวยเตี๋ยวทีม่ีการเติมแซนแทนกัม 

คารบอกซีเมทิลเซลลโูลส และกัวรกัม ที่ความเขมขนรอยละ 0.05 และ 0.1 ของน้ําหนักน้ําแปง  แตการเติม

ไฮโดรคอลลอยดไมทําใหคาความยืดหยุน การเกาะตัวกัน และความยากงายในการเคี้ยวของเสนกวยเตี๋ยวมี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) กับเสนกวยเตี๋ยวชุดควบคุม ซึ่งอาจเปนเพราะเสน

กวยเตี๋ยวชุดควบคุมที่ถึงแมไมมีการเติมไฮโดรคอลลอยดชนดิใดๆ แตมีสวนผสมของแปงมันสําปะหลัง ซึ่งแปง

มันสําปะหลังเปนแปงที่นิยมใสผสมกับแปงชนิดอื่นๆ เพือ่เพิม่ความเหนียวนุมใหกับผลิตภัณฑมากขึ้น เนื่องจาก

แปงมันสําปะหลงัเปนแปงที่มปีรมิาณอะมิโลสต่ําจึงมีกําลงัการพองตัวสูง ทําใหมีความหนืดสงู (peak 

viscosity) แตแปงเปยกของแปงมันสําปะหลงัไมมีความคงตวัมากนัก (breakdown) เมื่อไดรบัความรอนและ

แรงกลอยางตอเนื่องจะมีความหนืดลดลงอยางรวดเร็ว และเมื่อแปงเปยกของแปงมันสําปะหลงัเย็นตัวลง ความ

หนืดจะเพิ่มขึ้นเพียงเล็กนอยเทานั้น ซึง่ถือเปนขอจํากัดในการใชแปงมันสําปะหลงัเปนสารใหความหนืดใน

ผลิตภัณฑตางๆ (ฉวีวรรณ และภริตา, 2546) จึงเปนเหตุใหตองมีการเติมสารอื่นๆ เชน ไฮโดรคอลลอยดเพื่อ

เพิ่มความคงตัวในผลิตภัณฑ 

 

 

ตารางที่ 3 คุณภาพทางเนื้อสัมผสั และรอยละผลไดของเสนกวยเตี๋ยวที่ผลิตจากแปงกวยเตี๋ยวสําเร็จรูปทีม่ีการ

เติมไฮโดรคอลลอยด  

สิ่งทดลอง 
รอยละผลได 

(%yield) 

ลักษณะทางเนื้อสัมผัส 

ความยืดหยุน 

(mm) 

ความแข็ง 

(g) 

การเกาะตัว

กัน 

ความยากงายใน  

การเคี้ยว 

(g) 

control 65.06+0.32d 0.96+0.02a 6465.72+86.31a 0.78+0.05d 4843.79+344.81b 

Xg0.05%  70.36+0.48ab 0.96+0.04a 6265.46+148.01b 0.87+0.04ab 5222.71+366.98ab 
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Xg0.10%  71.98+1.31a 1.04+0.17a 6301.65+59.14b 0.82+0.07c 5208.16+768.25ab 

CMC0.05% 69.21+0.38bc 0.98+0.02a 6304.81+52.35b 0.84+0.04bc 5182.05+241.59ab 

CMC0.10% 68.56+1.33bc 0.98+0.10a 6191.38+168.00bc 0.86+0.02ab 5192.32+400.12ab 

Gg0.05% 67.56+0.96c 0.98+0.02a 6107.98+228.04c 0.86+0.04ab 5177.84+440.65ab 

Gg0.10%  68.72+0.30bc 1.00+0.12a 6168.63+253.49bc 0.89+0.08a 5305.93+847.43a 

หมายเหตุ  a-d หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในคุณภาพเดียวกันที่มีตัวอักษรตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

   สถิต ิ(p<0.05) 

 1.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเสนกวยเตี๋ยว ใชวิธีการทดสอบ 

เชิงพรรณนาโดยปริมาณ แบบการใหคะแนนความเขมบนเสนตรงความยาว 15 เซนติเมตร โดยใชผูทดสอบที่

ผานการฝกฝนจํานวน 10 คน แสดงดังตารางที่ 4 พบวาการเติมแซนแทนกัม คารบอกซเีมทลิเซลลูโลส 

และกัวรกมั ที่ความเขมขนรอยละ 0.05 และ 0.1 ของน้ําหนักน้ําแปง มีอิทธิพลตอลักษณะทางประสาทสัมผสั

ของผูทดสอบดานความแข็งอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยเสนกวยเตี๋ยวชุดควบคุมที่ไมมกีารเติมสาร

ไฮโดรคอลลอยดใดๆ มีคาความแข็งมากที่สุดซึ่งสอดคลองกบัการวัดคาเนื้อสัมผัสดวยเครื่องวัดเนื้อสมัผสัที่ให

คาความแข็งของเสนกวยเตี๋ยวชุดควบคุมมากที่สุดเชนกัน แตการเติมแซนแทนกมั คารบอกซีเมทลิเซลลูโลส 

และกัวรกมั ที่ความเขมขนรอยละ 0.05 และ 0.1 ของน้ําหนักน้ําแปง ไมมีอิทธิพลตอลักษณะทางประสาท

สัมผัสของผูทดสอบดานสีขาว ความยืดหยุน การเกาะตัวกัน และความยากงายในการเคี้ยวอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งแสดงวาผูทดสอบไมสามารถแยกความแตกตางของลักษณะทางประสาทสมัผสัของเสน

กวยเตี๋ยวที่มีการเติมแซนแทนกัม คารบอกซีเมทิลเซลลโูลส และกัวรกมัที่ความเขมขนรอยละ 0.05 และ 0.1 

ของน้ําหนักน้ําแปงได โดยผูทดสอบใหความคิดเห็นวา กวยเตี๋ยวแตละสิ่งทดลองมลีักษณะทางประสาทสัมผสั

ใกลเคียงกันมาก  
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ตารางที่ 4 คะแนนความเขมของลกัษณะทางประสาทสัมผัสของเสนกวยเตี๋ยวที่ผลิตจากแปงกวยเตี๋ยวสําเรจ็รปู

ที่มีการเติมไฮโดรคอลลอยด 

สิ่งทดลอง 

ลักษณะทางประสาทสัมผสั 

สีขาว ความยืดหยุน ความแข็ง การเกาะตัวกัน 
ความยากงาย

ในการเคี้ยว 

control 7.12+0.59a 5.98+1.63a 9.50+1.19a 4.08+1.11a 4.68+0.65a 

Xg0.05%  6.93+0.42a 6.12+0.34a 7.88+0.78b 4.45+0.81a 4.90+0.98a 

Xg0.10%  6.88+0.79a 6.08+0.69a 7.88+0.88b 4.43+1.00a 5.02+1.24a 

CMC0.05% 7.12+0.54a 5.98+0.31a 8.05+0.48b 4.22+1.33a 5.23+1.06a 

CMC0.10% 7.18+0.77a 5.97+0.62a 7.60+1.70b 4.42+1.36a 5.13+0.97a 

Gg0.05% 7.03+1.01a 6.05+0.68a 7.70+0.96b 4.38+0.64a 5.37+1.10a 

Gg0.10%  7.13+0.38a 6.12+1.44a 7.43+1.06b 4.20+0.63a 5.42+0.91a 

หมายเหตุ  a-b หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในคุณภาพเดียวกันที่มีตัวอักษรตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

   สถิต ิ(p<0.05) 

2. ศึกษาการยอมรับของเสนกวยเตี๋ยวท่ีผลิตจากแปงกวยเตี๋ยวสําเร็จรูปที่มีการเติมไฮโดรคอลลอยด 

 ผลการศึกษาการยอมรับของเสนกวยเตี๋ยวทีผ่ลิตจากแปงกวยเตี๋ยวสําเร็จรูป ดวยวิธีการให 

คะแนนความชอบ ในลักษณะทางประสาทสัมผสัดานความยดืหยุน ความแข็ง การเกาะตัวกัน และความยาก

งายในการเคี้ยว และความชอบโดยรวม แสดงดังตารางที่ 5 
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ตารางที่ 5 คะแนนความชอบของลักษณะทางประสาทสัมผสัของเสนกวยเตี๋ยวที่ผลิตจากแปงกวยเตี๋ยว

สําเร็จรูปทีม่ีการเติมไฮโดรคอลลอยด 

สิ่งทดลอง 

ลักษณะทางประสาทสัมผสั 

สีขาว 
ความ

ยืดหยุน 
ความแข็ง 

การเกาะตัว

กัน 

ความยากงาย

ในการเคี้ยว 

ความชอบ

รวม 

market 6.00+0.89ab 6.33+0.52a 6.670+0.82a 6.83+0.75a 6.67+0.82a 7.00+0.63a 

control 6.17+0.41ab 5.50+0.84a 4.83+0.75b 5.50+1.22ab 5.67+1.03a 5.50+0.55b 

Xg0.05%  5.50+0.84ab 5.17+0.98a 5.83+1.60ab 5.50+1.64ab 6.50+1.22a 6.00+0.63ab 

Xg0.10%  5.17+1.17b 5.33+0.82a 6.00+1.67ab 5.50+1.03ab 6.17+0.75a 6.50+0.84ab 

CMC0.05% 6.00+1.10ab 5.17+1.17a 6.50+1.87ab 5.67+1.03ab 6.33+1.03a 6.50+1.05ab 

CMC0.10% 6.33+1.03a 5.33+1.21a 6.33+0.82ab 6.17+0.75ab 6.33+0.82a 6.65+0.82a 

Gg0.05% 6.00+0.10ab 6.00+0.63a 6.33+1.03ab 5.83+1.17ab 6.17+1.17a 6.33+1.03ab 

Gg0.10%  6.17+0.75ab 6.00+1.09a 6.17+1.17ab 5.67+0.82ab 6.17+0.75a 6.67+0.82a 

หมายเหตุ  a-b หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในคุณภาพเดียวกันที่มีตัวอักษรตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

   สถิต ิ(p<0.05) 

 จากตารางที่ 5 พบวาผูทดสอบใหคะแนนความชอบดานสีขาว ความยืดหยุน ความแข็ง การเกาะตัว

กัน ความยากงายในการเคี้ยว และความชอบรวมของเสนกวยเตี๋ยวที่มีการเติมไฮโดรคอลลอยดไมแตกตาง

อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p>0.05) กับเสนกวยเตี๋ยวเชิงพาณิชย และคะแนนความชอบรวมของเสนกวยเตี๋ยว

ที่มีการเติมแซนแทนกัม คารบอกซีเมทิลเซลลโูลส และกัวรกัมที่ความเขมขนรอยละ 0.05 และ 0.1 ของ

น้ําหนักน้ําแปง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งมีคะแนนความชอบรวม อยูในชวง 

6.00-6.67 คะแนน คือ ชอบเลก็นอยถึงชอบปานกลาง และเสนกวยเตี๋ยวชุดควบคุมไดคะแนนความชอบรวม
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นอยที่สุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยไดคะแนนความชอบรวม 5.50 คะแนน คือ รูสึกเฉยๆถึงชอบ

เล็กนอย 

 



 

 

บทที่ 5 

สรุปผลและขอเสนอแนะ 

 

สรุปผล 

 1. ศึกษาชนิดและปริมาณของไฮโดรคอลลอยดที่เหมาะสมตอการเพิ่มคุณภาพของเสนกวยเตี๋ยว 

     การเติมแซนแทนกัม คารบอกซเีมทลิเซลลูโลส และกัวรกัม ที่ความเขมขนรอยละ 0.05 และ 0.1 

ของน้ําหนักน้ําแปงในเสนกวยเตี๋ยวไมมีอทิธิพลอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ตอคาสีคือ คาความสวาง 

คาความเปนสเีขียว และคาความเปนสเีหลือง แตมีอิทธิพลตอคาความแข็งของเสนกวยเตี๋ยวอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p<0.05) ทั้งจากการวัดคาความแข็งดวยเครื่องมอืวัดเนื้อสัมผัส และการวัดทางประสาทสมัผสั โดย

เสนกวยเตี๋ยวชุดควบคุมที่ไมมีการเติมไฮโดรคอลลอยดมีคาความแข็งมากที่สุด และมีรอยละผลไดนอยที่สุด 

แสดงวาเสนกวยเตี๋ยวที่มีการเตมิไฮโดรคอลลอยดมีความแข็งนอยกวา และมีความชุมฉ่ํา ไมแหงกระดาง

มากกวาเสนกวยเตี๋ยวที่ไมมกีารเตมิไฮโดรคอลลอยด 

 2. ศึกษาการยอมรบัของเสนกวยเตี๋ยวที่ผลิตจากแปงกวยเตีย๋วสําเรจ็รปูที่มกีารเติมไฮโดรคอลลอยด 

    การศึกษาการยอมรบัของเสนกวยเตี๋ยวที่ผลิตจากแปงกวยเตี๋ยวสําเร็จรูปที่มีการเติมไฮโดร

คอลลอยด พบวา ผูทดสอบใหคะแนนความชอบรวมของเสนกวยเตี๋ยวที่มีการเติมกัวรกัมรอยละ 0.10 มาก

ที่สุดซึง่ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) กับเสนกวยเตี๋ยวเชิงพาณิชย โดบไดคะแนนความชอบ

รวมอยูในชวงชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง และเสนกวยเตีย๋วชุดควบคุมไดคะแนนความชอบรวมนอยทีสุ่ด

อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) ซึ่งไดคะแนนความชอบรวมอยูในชวงเฉยๆ ถึงชอบเลก็นอย 

 

ขอเสนอแนะ 



29 
 

 

 1. ควรมีการศึกษาวัตถุเจือปนอาหารประเภทอื่น ที่ชวยเพิ่มคุณภาพของเสนกวยเตี๋ยว เชน 

สารประกอบฟอสเฟต แปงดัดแปร 

 2. การพัฒนาหรือนําแปงชนิดอื่นมาผสมทําเปนเสนกวยเตี๋ยว เชน การใชแปงจากขาวลืมผัวมาผสมใน

การทําเสนกวยเตี๋ยวเพื่อใหไดเสนกวยเตี๋ยวที่มีคุณคาทางโภชนาการเพิ่มขึ้น สสีันสวยงาม 
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ภาคผนวก 

 



ภาคผนวก ก 

การนําผลการวิจัยไปใชประโยชน 
 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา           มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ 

วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา       คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

หมวดที่  1  ลักษณะและขอมูลโดยทั่วไปของรายวิชา 

1.  รหัสและชื่อรายวิชา      

 4143304    สารเจือปนในอาหาร (Food Additive) 

2. จํานวนหนวยกิต    

            3(3-0-6)    

3. หลักสูตรและประเภทของรายวิชา 

   3.1 หลักสูตร 

              วิทยาศาสตรบัณฑิต   สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

   3.2 ประเภทของรายวิชา 

              วิชาเอกเลือก   

4. อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชาและอาจารยผูสอน 

              อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชา      อาจารยตรีชฎา  อุทัยดา 

              อาจารยผูสอน                        อาจารยตรีชฎา  อุทัยดา 

5. ภาคการศึกษา/ชั้นปที่เรียน 

             ภาคเรยีนที่   1  /  ชั้นปที่ 3 

6. รายวิชาที่ตองเรียนมากอน (Pre-requisites) (ถาม)ี 

  4143301  เคมีอาหาร 

7. รายวิชาที่ตองเรียนพรอมกัน (Co-requisites) (ถาม)ี 

            ไมมี 

8. สถานที่เรียน  

           มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ 

9. วันที่จดัทํารายละเอียดของรายวิชา หรือวันที่มีการปรับปรุงครั้งลาสุด 

            วันที่  10  พฤษภาคม 2555 

 

หมวดที่  2  จุดมุงหมายและวัตถุประสงค 

จุดมุงหมายของรายวิชา 

1. เพื่อใหอธิบายความหมาย และความสําคัญของสารเจือปนในอาหาร 

2.  เพื่อใหศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของสารเจือปนในอาหาร 

3. เพื่อใหสามารถจําแนกชนิดของสารเจือปนในอาหาร 

4. เพื่อใหอธิบายบทบาทและการใชสารเจือปนในอาหาร รวมถึงผลของสารเจือปนในอาหารที่มีตอคุณภาพ  การเก็บรักษาอาหาร  

และอันตรายจากการใช 
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วัตถุประสงคในการพัฒนาปรับปรุงรายวิชา 

     เพื่อใหนักศึกษาสามารถประยุกตพื้นฐานความรูในวิชานี้เพื่อแกปญหาที่เกิดขึ้นในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร นอกจากนี้ ยังมีปรับเปลี่ยนรูปแบบการสอนและงานที่มอบหมายใหนักศึกษามีสวนรวม มีการคิดวิเคราะหสถานการณ

ประเด็นปญหามากขึ้น พรอมทั้งนํางานวิจัยและโครงการบริการวิชาการบูรณาการในการจัดกระบวนการเรียนการสอน 

 

หมวดที่  3  ลักษณะและการดําเนินการ 

1. คําอธิบายรายวิชา 

    ความสําคัญและชนิดของสารเจือปนในอาหาร  ผลของสารเจือปนในอาหารที่มีตอคุณภาพ  การเก็บรักษาอาหารและอันตราย

จากการใช   กฎหมายและมาตรฐานที่เกี่ยวของกับสารเจือปนในอาหาร 

2. จํานวนชั่วโมงที่ใชตอภาคการศึกษา 

บรรยาย 

45 

สอนเสริม 

ไมมี 

การฝกปฏิบัต ิ

ไมมี 

การศึกษาดวยตนเอง 

90 

3. จํานวนชั่วโมงตอสัปดาหที่อาจารยใหคําปรึกษาและแนะนําทางวิชาการแกนักศึกษาเปนรายบุคคล 

    1 ชั่วโมง/สัปดาห 

หมวดที่  4  การพัฒนาผลการเรียนรูของนักศึกษา 

1. คุณธรรมจริยธรรม 

   1.1 คุณธรรม จริยธรรม ที่ตองพัฒนา 

      1.1.1 มีจิตสํานึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ (TQF-Food 5.1.1)  

1.1.2 แสดงความซื่อสัตยสุจริตอยางสม่ําเสมอ (TQF-Food 5.1.2) 

1.1.3 มีวินัยและความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม  (TQF-Food 5.1.3) 

1.1.4 เคารพสิทธิและยอมรับฟงความคิดเห็นของเพื่อนในชั้นเรียน ทั้งในกลุมและนอกกลุม (TQF-Food 5.1.5) 

1.1.5 มีสัมมาคารวะใหความเคารพแกผูอาวุโส (เพิ่มเติมเฉพาะวิชาน้ี) 

  1.2 วิธีการสอน 

         1.2.1 อาจารยผูสอนตองสอดแทรกเรื่องคุณธรรม จริยธรรม โดยใชการสอนแบบสื่อสารสองทาง เปดโอกาสให

นักศึกษามีการตั้งคําถามหรือตอบคําถาม หรือแสดงความคิดเห็นที่เกี่ยวของกับคุณธรรม จริยธรรม  ในชั้นเรียนในโอกาสตางๆ 

         1.2.2 ยกตัวอยางกรณีศึกษา ตัวอยางที่ขาดความรับผิดชอบตอหนาที่และการประพฤติที่ผิดจรรยาบรรณในวิชาชีพ 

         1.2.3 กําหนดใหมีการทํากิจกรรมกลุม เพื่อฝกใหมีความรับผิดชอบในการทํางานรวมกับผูอื่น 

         1.2.4 อาจารยปฏิบัติตนเปนตัวอยาง  ใหความสําคัญตอจรรยาบรรณวิชาชีพ  การมีวินัยเรื่องเวลา การเปดโอกาสให

นักศึกษาแสดงความคิดเห็นและรับฟงความคิดเห็นของนักศึกษา การเคารพและใหเกียรติแกอาจารยอาวุโส เปนตน 

  1.3 วิธีการประเมินผล 

         1.3.1 สังเกตพฤติกรรม   

                  - การตรงตอเวลาในการเขาชั้นเรียน  

                  - การสงงานตรงตามกําหนดเวลาที่มอบหมาย   

                  - การมีสวนรวมในชั้นเรียน การเปดโอกาสใหเพื่อนรวมชั้นซักถามและการมีสัมมาคารวะตออาจารย   

                  - สังเกตพฤติกรรมการเขากลุมการทําปฏิบัติการของนักศึกษา 

         1.3.2 กําหนดคะแนนการประเมินพฤติกรรมดานคุณธรรม จริยธรรม ความรับผิดชอบ  และการมีสวนรวมในกิจกรรม

ในชั้นเรียน และเทคนิคในการทําปฏิบัติการ 
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2. ความรู 

   2.1 ความรูที่ตองไดรับ 

2.1.1 มีความรูหลักการและทฤษฎีที่สัมพันธกัน   (TQF-Food 5.2.1) 

2.1.2 มีความรูในสาขาวิชาที่เกี่ยวของ (TQF-Food 5.2.2) 

2.1.3 มีความคุนเคยกับความกาวหนาทางวิชาการในสาขาวิชา รวมถึงงานวิจัยที่เกีย่วของ (TQF-Food 5.2.3) 

   2.2 วิธีการสอน 

        2.2.1 อาจารยผูสอนบรรยายหลักการทางทฤษฎี และใชการสอนที่เนนผูเรียนเปนสําคัญ เชน ใหนักศึกษาหาทางคนควา

หาขอมูลเพิ่มเติม การสอนแบบศึกษาดวยตนเอง และ การคนควาทางอินเตอรเน็ต เปนตน 

        2.2.2 จัดการเรียนการสอนที่เนนการศึกษาจากการปฏิบัติจริง 

        2.2.3 มอบหมายงานรายบุคคลและกลุม (นักศึกษาสืบคนขอมูลจากแหลงตางๆ รวบรวม วิเคราะห และสรุปขอมูล) 

   2.3 วิธีการประเมินผล 

        2.3.1  สอบกลางภาค  สอบปลายภาค  การทดสอบยอย  และสอบภาคปฏิบัติ 

        2.3.2 ประเมินจากการทําปฏิบัติการ การตอบปญหาและการแสดงความคิดเห็นในชั้นเรียน 

        2.3.3 ประเมินจากผลงานของนักศึกษาทั้งรายงานรายบุคคลและรายงานกลุม  

3. ทักษะทางปญญา 

   3.1 ทักษะทางปญญาที่ตองพัฒนา 

         3.1.1 สามารถคนหาขอเท็จจริง ทําความเขาใจและประเมินขอมูลสารสนเทศ แนวคิดและหลักฐานใหมๆ จาก

แหลงขอมูลที่หลากหลาย และใชขอมูลที่ไดในการแกไขปญหาหรืองานอ่ืนๆ ไดดวยตนเอง (TQF-Food 5.3.1) 

         3.1.2 สามารถศึกษาวิเคราะหปญหาที่ซับซอน และเสนอแนวทางแกไขที่สรางสรรค (TQF-Food 5.3.2) 

         3.1.3 สามารถใชทักษะและความรูความเขาใจในกลุมวิชาที่เกี่ยวของ  (TQF-Food 5.3.3) 

   3.2 วิธีการสอน 

         3.2.1 จัดการเรียนการสอนที่เนนการศึกษาจากการปฏิบัติจริง 

         3.2.2 มอบหมายงานรายบุคคลและกลุม (นักศึกษาสืบคนขอมูลจากแหลงตางๆ รวบรวมและวิเคราะหขอมูล) 

        3.2.3 นักศึกษาตอบปญหาในชั้นเรียนและการแสดงความคิดเห็นในชั้นเรียน 

   3.3 วิธีการประเมินผล 

        3.3.1 สอบกลางภาค    สอบปลายภาค   และการทดสอบยอย   

        3.3.2 ประเมินจากผลงานของนักศึกษาทั้งรายงานรายบุคคลและรายงานกลุม  

        3.3.3 ประเมินจากการทําปฏิบัติการ การตอบปญหาและการแสดงความคิดเห็นในชั้นเรียน 

4. ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

   4.1 ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ ที่ตองพัฒนา 

        4.1.1 มีความรับผิดชอบในงานที่ไดรับมอบหมาย  ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุม (TQF-Food 5.4.1) 

        4.1.2 สามารถปรับตัวทํางานรวมกับผูอื่นทั้งในฐานะผูนําและสมาชิกกลุม (TQF-Food 5.4.2) 

  4.2 วิธีการสอน 

        4.2.1 จัดการเรียนการสอนที่เนนการศึกษาจากการปฏิบัติจริง 

        4.2.2 มอบหมายงานรายบุคคลและกลุม 

        4.2.3 เปดโอกาสใหนักศึกษามีการอภิปรายปญหา ในการทํางานเปนกลุม และหาทางแกไขปญหา 
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   4.3 วิธีการประเมินผล 

        4.3.1 ประเมินจากพฤติกรรมการมีสวนรวมในชั้นเรียน 

        4.3.2 ประเมินความรับผิดชอบจากรายงานรายบุคคลและกลุมของนักศึกษา 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสารและการใชเทคโนโลยสีารสนเทศ 

   5.1 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ ที่ตองพัฒนา 

5.1.1 สามารถสื่อสาร  รูจักเลือก และใชรูปแบบของการนําเสนอที่เหมาะสมไดอยางมีประสิทธิภาพ (TQF- Food  

           5.5.1) 

5.1.2 มีวิจารณญาณในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารที่เหมาะสม และใชอยางสม่ําเสมอ  (TQF- Food 5.5.4) 

5.1.3 สามารถใชคอมพิวเตอรจัดการเก็บขอมูล  (TQF- Food 5.5.5) 

5.1.4 ใชเทคโนโลยีสารสนเทศติดตามความกาวหนาทางเทคโนโลยี และนวัตกรรม (TQF- Food 5.5.6) 

  5.2 วิธีการสอน 

       5.2.1 มอบหมายงานที่ตองมีการสืบคนขอมูลดวยอินเตอรเน็ต 

   5.3 วิธีการประเมินผล 

       5.3.1 ประเมินจากรายงานการสืบคนขอมูลดวยอินเตอรเน็ต (สาระ เนื้อหา หลักฐานอางอิง) 

 

หมวดที่ 5 แผนการสอนและการประเมินผล 

1. แผนการสอน 

สัปดาห

ที ่
หัวขอ/รายละเอียด 

จํานวน

ชั่วโมง 
กิจกรรมการเรียนการสอน สื่อที่ใช ผูสอน 

1-2 - แนะนําคําอธิบายรายวิชา เอกสาร ตํารา

ประกอบการเรียนการสอน แผนการเรียน 

และวิธีการวัดและประเมินผล 

 

สารเจือปนในอาหาร 

- ความหมายของสารเจือปนในอาหาร 

- ประเภทของสารเจือปนในอาหาร 

- หลักเกณฑในการใชสารเจือปนในอาหาร 

6  กิจกรรมการสอน 

-  อธิบายประมวลการสอนรายวิชา  แผนการเรียน   

วิธีการเรียน  การใหคะแนน และมอบหมายงานเปน

รายบุคคลและกลุม   

-  ทดสอบกอนเรียน 

-  บรรยายเนื้อหาพรอมยกตัวอยางประกอบ 

-  เปดโอกาสใหนักศึกษาซักถาม  แสดงความคิดเห็น 

สื่อการสอน 

-  ประมวลการสอนรายวิชา 

-  แบบทดสอบกอนเรียน 

-  เอกสารประกอบการบรรยาย 

-  คอมพิวเตอร/โปรเจคเตอร 

อ. ตรีชฎา 

3-4 สารตานอนุมูลอิสระ 

-  ความหมายของสารตานอนุมูลอิสระ 

-  กลไกของกระบวนการแปรรูปอาหารที่

เกี่ยวของกับปฏิกิริยาออกซิเดชัน 

 - การเสื่อมเสียของไขมัน น้ํามัน และ

อาหารที่มีไขมันเปนสวนประกอบ 

6 กิจกรรมการสอน 

-  แบงกลุมและแจกใบงาน เรื่องสารตานอนุมูลอิสระ 

ใหเวลารวมกันคนควาขอมูล อภิปราย และนําเสนอ

หนาชั้น 

-  บรรยายและอธิบายเนื้อหาเพิ่มเติม 

-  เปดโอกาสใหนักศึกษาซักถาม  

อ. ตรีชฎา 
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-  บทบาทของสารตานอนุมูลอิสระใน  

น้ํามัน และไขมัน 

-  การวัดหาความคงตัวและประสิทธิภาพ  

ของสารตานอนุมูลอิสระ 

สื่อการสอน 

-  โปรแกรม PowerPoint 

-  เอกสารประกอบการบรรยาย 

-  ใบงาน 

-  คอมพิวเตอร/โปรเจคเตอร 

5-6 สารใหความหวาน 

- สารใหความหวานที่มีคุณคาทาง

โภชนาการ 

- สารใหความหวานที่ไมมีคุณคาทาง

โภชนาการ 

6 กิจกรรมการสอน 

-  ผูสอนอธิบายเนื้อหา 

-  มอบหมายใหทํารายงานเปนรายบุคคล  

-  นําความรูจากโครงการบริการวิชาการเรื่องการผลิต

ไอศกรีมเพื่อสุขภาพมาบูรณาการกับการเรียนการ

สอน กรณีศึกษา : สารใหความหวาน 

-  เปดโอกาสใหนักศึกษาซักถามและแสดงความ

คิดเห็น 

สื่อการสอน 

-  บรรยายโดยใชโปรแกรม PowerPoint 

-  เอกสารประกอบการบรรยาย 

อ. ตรีชฎา 

7-8 สารตอตานจุลินทรีย 

- กรดเบนโซอิคและเกลือเบนโซเอท 

- กรดซอรบิคและเกลือซอรเบท 

- กรดอินทรียสายสั้น 

- ไนไตรท 

- พาราเบน 

- ซัลไฟท 

- โซเดียมคลอไรด 

- ฟอสเฟต 

- ไฮโดรเจนเปอรออกไซด 

- สารตอตานจุลินทรียจากชีวภาพ 

6 กิจกรรมการสอน 

-  แจกใบงานและศึกษาเอกสารประกอบการบรรยาย 

หนังสือ ตํารา เรื่องสารตอตานจุลินทรีย ใหเวลารวม

ศึกษาและออกมาอภิปรายหนาชั้น 

- ผูสอนอธิบายเพิ่มเติมและสรุปเนื้อหา 

-  เปดโอกาสใหนักศึกษาซักถามและแสดงความ

คิดเห็น 

สื่อการสอน 

-  บรรยายโดยใชโปรแกรม PowerPoint 

-  เอกสารประกอบการบรรยาย 

- หนังสือ ตําราอ่ืนๆ  ที่เกี่ยวของ 

- ใบงาน 

-  คอมพิวเตอร/โปรเจคเตอร 

อ. ตรีชฎา 

9 สอบกลางภาค 

10-11 การใชโพลีแซคคาไรดเปนสารปรุงแตง

อาหาร 

- แปง 

- แปงปรุงแตงทางเคมี 

- เซลลูโลส 

- เพคติน 

- ไฮโดรคอลลอยด 

6 กิจกรรมการสอน 

-  ผูสอนบรรยายและอธิบายเนื้อหา 

-  ปฏิบตัิการโดยนําความรูจากการวิจัยเรื่องผลของ

การเติมสารไฮโดรคอลลอยดตอคุณภาพของแปง

กวยเตี๋ยวสําเร็จรูป และโครงการบริการวิชาการ

เรื่องการถายทอดองคความรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารเพื่อพัฒนาทองถิ่น มาบูรณาการ

อ. ตรีชฎา 
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กับการเรียนการสอน กรณีศึกษา : สารไฮโดร

คอลลอย 

-  เปดโอกาสใหนักศึกษาซักถามและแสดงความ

คิดเห็น 

- ทดสอบหลังเรียน 

สื่อการสอน 

-  บรรยายโดยใชโปรแกรม PowerPoint 

-  เอกสารประกอบการบรรยาย 

-  ใบงานการทําปฏิบัติการ 

12 สีผสมอาหาร 

- บทบาทและการใชสีผสมอาหาร 

- ชนิดของสีผสมอาหาร 

3 กิจกรรมการสอน 

-  บรรยายและอธิบายเนื้อหาพรอมยกตัวอยาง

ประกอบ 

- เปดโอกาสใหนักศึกษาซักถามและแสดงความ

คิดเห็น 

-  มอบหมายงานกลุมสืบคนขอมูลเพิ่มเติมเกี่ยวกับสี

ผสมอาหาร 

สื่อการสอน 

-  บรรยายโดยใชโปรแกรม PowerPoint 

-  เอกสารประกอบการบรรยาย 

-  คอมพิวเตอร/โปรเจคเตอร 

อ. ตรีชฎา 

13-14 สารปรุงแตงอาหารระคน 

- ความหมายของสารปรุงแตงอาหารระคน 

- Firming agent 

- Formulation aids 

- Process aids 

- Propellants 

- Solvent 

-   Synergist 

6 กิจกรรมการสอน 

-  บรรยายและอธิบายเนื้อหาพรอมยกตัวอยาง

ประกอบ 

- มอบหมายงานเปนรายกลุม ศึกษาเรื่องการใช

สารเจือปนในอาหารดวยภูมิปญญาทองถิ่น นําเสนอ

ในรูปแบบแผนผังความคิด  

-  ผูสอนและผูเรียนรวมกันอภิปราย โตตอบซักถาม

และแสดงความคิดเห็น 

สื่อการสอน 

-  บรรยายโดยใชโปรแกรม PowerPoint 

-  เอกสารประกอบการบรรยาย 

-  คอมพิวเตอร/โปรเจคเตอร 

อ. ตรีชฎา 
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15-16 

 

กฎหมายและมาตรฐานที่เกี่ยวของกับ

สารเจือปนในอาหาร  

- กฎขอบังคับที่เกี่ยวกับการใชสารเจือปน

ในอาหารในประเทศไทย 

- กฎขอบังคับที่เกี่ยวกับการใชสารเจือปนใน

อาหารตามมาตรฐานอาหารระหวาง

ประเทศ 

6 กิจกรรมการสอน 

-  แจกใบงานและศึกษาเอกสารประกอบการบรรยาย 

หนังสือ ตํารา เรื่อง กฎหมายและมาตรฐานที่

เกี่ยวของกับสารเจือปนในอาหาร ใหเวลารวมศึกษา

และออกมาอภิปรายหนาชั้น 

- ผูสอนอธิบายเพิ่มเติมและสรุปเนื้อหา  และ เปด

โอกาสใหนักศึกษาซักถามและแสดงความคิดเห็น 

สื่อการสอน 

-  บรรยายโดยใชโปรแกรม PowerPoint 

-  เอกสารประกอบการบรรยาย 

-  คอมพิวเตอร/โปรเจคเตอร 

อ. ตรีชฎา 

17 สอบปลายภาค 

การวัดผลการเรียน 

2. แผนการประเมินการเรียนรู 

ผลการเรียนรู วิธีการประเมิน 
สัปดาหที่

ประเมิน 

สัดสวนของการ

ประเมิน 

2.1, 2.2 สอบกลางภาค 8  20 

2.1, 2.2 สอบปลายภาค 16 30 

2.1, 2.2 การทดสอบยอย (Quiz)  2-14 10 

1.2, 1.3, 2.1, 

3.2, 4.1 

รายงานบุคคล 

 ความรับผิดชอบ ความซื่อสัตย และตรงตอเวลา (2%) 

 ความนาสนใจ และทันสมัย (3%) 

 ความถูกตอง  และเขาใจในเนื้อหา (5%) 

2-14 10 

1.2, 1.3, 2.1, 

3.2, 4.1, 4.2, 

5.5 

รายงานกลุม 

-  รายงานกลุมปฏิบัติการ 

 ความซื่อสัตยและตรงตอเวลา (1%) 

 รูปแบบถูกตอง และครบถวนตามที่กําหนด (1%) 

 ความถูกตองของวิธีทําการทดลองตามที่ปฏิบัติจริง (1%) 

 ความถูกตองของผลการทดลอง การสรุปและวิจารณผลและตอบ

คําถามทายการทดลอง (5%) 

- การประเมินพฤติกรรมกลุม (2%) 

2-14 10 

1.2, 1.3, 4.1, 

4.2  

การประเมินพฤติกรรมดานคุณธรรม จริยธรรม ความรับผิดชอบ  และ 

การมีสวนรวมในกิจกรรมในชั้นเรียน และเทคนิคในการทําปฏิบัติการ 

1-16 20 

รวม 100 % 

หมวดที่ 6  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

1. หนังสือ ตํารา และเอกสารประกอบการสอนหลัก 
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ตรีชฎา  อุทัยดา. เอกสารประกอบการสอน รายวิชาสารเจือปนในอาหาร. มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ. 

ศิวาพร  ศิวเวชช. 2535. วัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑอาหาร. พิมพครั้งที่ 1. กรุงเทพฯ : มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 

สุกิจ  นววงศ. 2548. Food Additive Hand Book : คูมือวัตถุเจือปนอาหาร. กรุงเทพฯ : เอส สแตค. 

2. หนังสือ เอกสาร และขอมูลอางอิงที่สําคัญ 

คณาจารยภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร. 2543. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร. พิมพครั้งที่ 3 . กรุงเทพฯ :  

                มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 

ลาวัลย เบญจศีล.  2542.  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน. กรุงเทพฯ : ภาควิชาเกษตรศาสตร  คณะวิทยาศาสตรและ 

                เทคโนโลยี  สถาบันราชภัฏสวนสุนันทา.  

3. หนังสือ เอกสาร และขอมูลอางอิงที่แนะนํา 

deMan, J.M. 1990. Principles of Food Chemistry. 2nded. New York  : Van Nostrand Reinhold. 

หมวดที่ 7 การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของรายวิชา 

1. การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 

 - แบบประเมินรายวิชา 

2. การประเมินการสอน 

 - แบบประเมินผูสอน 

 - ผลการสอบ 

3. การปรับปรุงการสอน 

อาจารยผูสอนทบทวน และปรับปรุงวิธีการสอน  จากผลการประเมินประสิทธิผลของรายวิชา    แลวจัดทําแฟมสะสมงานรายวิชาและ

รายงานผลการดําเนินการของรายวิชา (มคอ. 5) ทุกภาคการศึกษา   สาขาวิชากําหนดใหและมีการแลกเปลี่ยนเรียนรู เพื่อหารือปญหา

การเรียนรูของนักศึกษาและรวมกันหาแนวทางแกไข 

4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา 

กรรมการพัฒนาหลักสูตรและมาตรฐานการศึกษาทําหนาที่ทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาในรายวิชาโดยประเมินคุณภาพของขอสอบ

และความเหมาะสมของการใหคะแนน ตลอดจนพิจารณาระดับคะแนนในรายวิชา 

5. การดําเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 

จากผลการประเมิน และทวนสอบผลสัมฤทธ์ิประสิทธิผลรายวิชา ไดมีการวางแผนการปรับปรุงการสอน และรายละเอียดวิชา    
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มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบรูณ อ.เมอืง จ. เพชรบรูณ  67000  

โทรศัพท  056-717100 ตอ 1411, 081-2076066  E-mail :  noknok008@yahoo.com  

6.  ประวัติการศึกษา 

  วทม. (พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร   
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เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 

8.  ประสบการณทีเ่กี่ยวของกับการบริหารงานวิจัย 

-  ป 2547 งานวิจัย เรื่อง  “ความสัมพันธของสารเคมีและการบรรจุตอคุณภาพของมะมวงสดตัด
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 -  ป 2548 วิทยานิพนธ เรือ่ง “การพัฒนากรรมวิธีการเก็บรกัษาสําหรับมะมวงสดตัดแตงทีผ่าน

กระบวนการแปรรปูขั้นต่ํา” 

- ป 2553 ทุนอุดหนุนการวิจัยประเภทวิจัยเพื่อพฒันาการเรยีนการสอน เรื่อง “การฝกฝนผูเรียน

ใหเปนนกัประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัสเพื่อสงเสริมการเรียนรูในวิชาการประเมินคุณภาพ

อาหารโดยประสาทสัมผสั” 

- ป 2553 ทุนอุดหนุนการวิจัยภายในมหาวิทยาลัย เรื่อง  “การพัฒนาผงหมกัไกเนื้อนุม” 

 - ป 2554 ทุนอุดหนุนการวิจัยประเภทวิจัยเพื่อพฒันาการเรยีนการสอน เรื่อง “การศึกษา

ผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนโดยใชบทเรียนคอมพิวเตอรชวยสอน เรื่องเคมีนิวเคลียรของนกัศึกษาสาขา

เทคโนโลยีสารสนเทศ ชั้นปที่ ๑ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบรูณ” 
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- ป 2555 ทุนอุดหนุนการวิจัยภายในมหาวิทยาลัย เรื่อง “ผลของการเตมิสารไฮโดรคอลลอยดตอ

คุณภาพของแปงกวยเตี๋ยวสําเร็จรูป” 
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