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บทคัดยอ 
 

การวิจัยครั้งนี้มีจุดประสงคเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑเมี่ยงคําขาวลืมผัว      โดยทําการศึกษา
สูตรน้ําเมี่ยงที่เหมาะสม คือ นํ้าตาลปบ 40 กรัม น้ําตาลทราย 14 กรัม แบะแซ 18 กรัม  ขิงบด 20 
กรัม  หอมแดง 3 กรัม  และเกลือ  5 กรัม  และอัตราสวนเครื่องเมี่ยง คือ ขาวพองลืมผัว 1 สวน  ถั่ว
ลิสงคั่ว  1 สวน  กุงแหง  0.25 สวน  ใบชะพลูอบแหง  0.05 สวนและมะพราวคั่ว 1 สวน  ผสมกับน้ํา
เมี่ยง 1  เทาของสวนผสมทั้งหมด  การวิเคราะหองคประกอบทางดานเคมี  คือ ปริมาณความชื้น  
ไขมัน  โปรตีน  เถา  เยื่อใยและคารโบไฮเดรต มีคารอยละโดยน้ําหนักเปยกเทากับ  6.26, 28.45, 
9.92, 1.78, 1.67 และ 53.59 ตามลําดับ    ทําการเก็บรักษาผลิตภัณฑเมี่ยงคําขาวลืมผัวโดยบรรจุใน
ถุงอลูมิเนียมฟอยด เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง เปนเวลา 6 สัปดาห  พบวาเมื่ออายุการเก็บรักษา
เพิ่มขึ้น  คาความชื้น  คา Aw และคา TBA มีการเปลี่ยนแปลงโดยมีแนวโนมเพิ่มขึ้น    
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ABSTRACT 

 
This research aims to development of Product Miang Kum Kao Leum- Pua. 

Studied optimum Miang Kum syrup formula :Jaggery 40 g, sugar 14 g, glucose syrup 18 g, 
ground ginger  20 g and shallots 4 g. Added  the  crispy  Kao  Leum- Pua , dried 
shrimp, dried  Wild Betel Leafbush , roasted  peanut  and roasted   coconut   in the 
ratio as 1 : 0.25: 0.05 : 1: 1 by weight of Miang Kum syrup  as 1 times and mixed the 
components. Analysis of the chemical composition on moisture content, fat, protein, 
ash, crude fiber and  carbohydrate were 6.26%, 28.45%, 9.92%, 1.78%, 1.67% and 
53.59 % respectively. Product Miang Kum Kao Leum- Pua were packed in aluminum 
foil bags and stored at room temperature for 6 weeks on the shelf. When the shelf 
life increased  the moisture content, Aw and the TBA has changed increased. 
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บทท่ี 1 
บทนํา 

ความสําคัญและที่มาของงานวิจัย  
           ปจจุบันพบวาประชากรโลกเกิดภาวะความเสี่ยงตอการเจ็บปวยและการเกิดโรคตางๆ   ดังนั้น
การบริโภคขาวที่มีสีแดงหรือสีดําจึงเปนอีกทางเลือกที่ดีสําหรับผูบริโภคที่ใสใจในสุขภาพของตัวเอง
เพราะการไดรับสารตานอนุมูลอิสระจากภายนอกโดยการเลือกรับประทานอาหารที่มีประโยชนตอ
รางกาย เปนอีกหนทางหนึ่งที่ชวยปองกันหรือบรรเทาอันตรายจากอนุมูลอิสระได  ขาวเหนียวลืมผัวมี
ลักษณะเดน คือ มีเยื่อหุมเมล็ด (pericarp) สีมวงแดงจนถึงสีดํา  ประกอบดวยสารพฤกษเคมี 
(phytochemical compounds) ที่เปนสารปฐมภูมิ  ไดแก  คารโบไฮเดรท  โปรตีนและไขมัน และสาร
ทุติยภูมิ  ไดแก  วิตามิน  สารฟนอลิก (phenolics) และอุดมไปดวยสารประกอบตางๆที่มีประโยชนตอ
รางกาย  เชน  สารแกมมา-โอไรซานอล (gamma oryzanol)   สารเบตาแคโรทีน (β-carotene) กรด
ไฟติก (phytic acid) และสารแอนโทไซยานิน (anthocyanins) โดยรงควัตถุหลักที่พบ ไดแก ไซยานิดิน
(cyanidin) และ พีโอนิดิน (peonidin) ซึ่งเปนสารที่ไมพบในขาวขาวทั่วไป เปนตน สารเหลานี้จัดเปน
สารประกอบฟนอกลิก มีหนาที่เปนสารตานอนุมูลอิสระและมีสรรพคุณทางยามาก  นอกจากนี้สาร
เหลานี้มีคุณสมบัติในการตานการเกิดปฏิกิรยิาออกซเิดชัน (antioxidant) ชวยการหมุนเวียนของกระแส
โลหิตชะลอการเสื่อมของเซลลรางกาย  สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเซลลมะเร็งปอดได 
นอกจากนี้ยังพบวามีแรธาตุที่สําคัญในขาวลืมผัว เชน มีปริมาณธาตุเหล็กสูงกวาพันธุขาวขาว    สามารถ
ยับยั้งสารกอมะเร็ง สารกอการกลายพันธุ   เพิ่มประสิทธิภาพของระบบภูมิคุมกัน ชวยลดการอักเสบ
ของเนื้อเยื่อ ลดความเสี่ยงของ โรคมะเร็งและโรคหัวใจ บรรเทาโรคเบาหวาน ลดไขมัน อุดตันในเสน
เลือดที่หัวใจและสมองและจากงานวิจัยของอภิชาติ เนินพลับ (2549) วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ
ของขาวเหนียวดํา (ขาวลืมผัว) จากแหลงที่ตางกัน พบวาขาวเหนียวดําจากเขาคอ จังหวัดเพชรบูรณ ให
ปริมาณสารอาหารมากกวาขาวเหนียวดําจากจังหวัดแพร และเมื่อนําขาวเหนียวดํามาเปรียบเทียบ
กับขาวเจาหอมนิลที่ปลูกในฤดูเดียวกันจากอําเภอเมือง จังหวัดพิษณุโลกพบวา ขาวเหนียวดําจากเขาคอ
มีปริมาณสารอาหารสูงกวาขาวเจาหอมนิล  เชน  โอเมกา 3  โอเมกา 6  โอเมกา 9  วิตามินอี (อัลฟา-
โทโคฟรอล) และมีปริมาณแอนโทไซยานินเทากับ 46.56 มิลลิกรัมตอหนึ่งรอยกรัม เปรียบเทียบกับ 
1.44 มิลลิกรัมตอหนึ่งรอยกรัมในขาวเจาหอมนิล ปริมาณสารตานอนุมูลอิสระโดยรวมเทากับ 883.77 
มิลลิกรัม  กรดแอสคอบิกตอหนึ่งรอยกรมั เปรียบเทียบกับ 192.57 มิลลิกรัมกรดแอสคอบิกตอหนึ่งรอย
กรัมในขาวเจาหอมนิล  จากประโยชนที่กลาวมาของขาวลืมผัว  ผูวิจัยจึงสนใจที่นําขาวลืมผัวมาพัฒนา
เปนผลิตภัณฑเมี่ยงขาวลืมผัว  อีกทั้งเปนการแปรรูปผลผลิตในทองถิ่นใหมีความหลากหลายมากขึ้นอีก
ดวย 

 
2. วัตถุประสงค 
 1. เพื่อศึกษาสภาวะที่เหมาะสมของการแปรรูปผลิตภัณฑเมีย่งคําขาวลืมผัว 
 2. เพื่อศึกษาคุณภาพทางดานกายภาพ เคมีและจุลินทรียของผลิตภัณฑเมี่ยงคําขาวลืมผัว 
 3. เพื่อศึกษาคุณภาพดานประสาทสมัผสัของผลิตภัณฑเมี่ยงคําขาวลืมผัว 
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3. ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
        เมือ่ทําการวิจัยเสร็จสมบูรณแลวสามารถนําสูตรที่เหมาะสมไปเผยแพรใหกับกลุมแมบานที ่
แปรรปูผลิตภัณฑชุมชน    และสามารถนําไปผลิตเปนผลิตภัณฑชุมชนจําหนายเปนของฝากได 
 

4. ขอบเขตของโครงการวิจัย 
        ขาวที่นํามาใชทําเมี่ยงตําจะเปนขาวลมืผัว ในพื้นทีป่ลกูอําเภอเขาคอ  จังหวัดเพชรบูรณ 
 



บทที่ 2 
เอกสารงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 
1. เมี่ยงคํา  
 เมี่ยงคํา เปนอาหารที่คนภาคกลางนิยมรบัประทานเปนอาหารวาง  แลวเมี่ยงคําสามารถ
รับประทานเปนอาหารวางไดตลอดทัง้ป แลวแตวาจะมุงรบัประทานเพื่อความอรอยหรือจะรบัประทาน
เพื่อการดูแลสุขภาพ (การปรบัสมดุลธาตุในรางกาย)  โดยสวนประกอบของเครื่องปรงุน้ําเมี่ยง  
ประกอบดวย  มะพราวค่ัว  ขิง  กุงแหง  หอมแดง ขา น้ําตาลปบ กะป น้ําปลา  
 น้ําเมี่ยงคํา หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการเคี่ยวน้ําตาลกบัน้ํา เติมเครือ่งเทศ เชน ขา ขิง 
หอมแดง อาจผสมแบะแซ กุงแหง มะพราวค่ัว น้ําปลา กะปที่ปงหรือยางใหสุกหรือไมก็ได จนมีความขน
เหนียวพอเหมาะ (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน, 2547) 
  ไสเมี่ยง  หมายถึง  ผลิตภัณฑที่ไดจากการนํามะพราวขูดหรือซอยทีค่ั่วแลวมาผัดผสมใหเขากับ
เครื่องปรงุแตงรสและเครื่องเทศ  เชน   น้ําตาล    เกลือ  ขา ขงิ หัวหอม ตะไคร พริก ที่เคี่ยวจนเหนียว  
อาจเติมสวนประกอบอื่น เชน ถั่วลิสง กุงแหงหรืออาจไดจากการนํามะพราวขูดหรือซอย ถั่วลสิงคั่วและ
ขิงซอยมาเติมเครื่องปรงุแตงรสและเครื่องเทศ เชน เกลอื นํ้าตาล น้ําออย แบะแซ อาจเติมสวนประกอบ
อื่น เชน เมล็ดงา  สมุนไพร  นําไปเคี่ยวกับน้ํามันจนสกุแหงไดที่  สะเด็ดน้ํามัน  ทิ้งใหเย็น  แลวนํามาปน
เปนกอน ทําเปนช้ินขนาดเล็กหรือทําเปนแผน (สํานกังานมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน, 2548) 
 เมี่ยงคําประกอบดวยเครื่องเมี่ยงและน้ําเมี่ยงคํา  เครื่องเมีย่งคําประกอบดวยมะพราวคั่ว กุง
แหง ถั่วลิสงคั่ว หอมแดง   ขิง   มะนาวและพริกขี้หน ู  สวนเครื่องปรงุน้ําเมี่ยงประกอบดวย น้ําตาลปบ   
กะป   น้ําปลา  กุงแหงปน ถั่วลิสงปน สองอยางหลังอาจจะใสหรือไมใสก็ได  แตมักจะใสกุงแหงปน
เพราะ จะทําใหน้ําเมี่ยงขน  เมี่ยงคําเวลารบัประทานจะใชใบชะพลู หรอืใบทองหลาง ก็ได ในการทํา
เมี่ยงคํากจ็ะมสีวนประกอบที่ใชแตกตางกันบางแลวแตทองถิน่นั้นๆบางแหงจะนิยมรับประทานเปนคํา ๆ 
บางแหงจะทําเปนเมี่ยงคําสําเรจ็รปูหอกระดาษแกวบรรจุถุงเพื่อสําหรบัพกพาสะดวก จากสวนประกอบ
ตางๆของเมี่ยงคําทีก่ลาวมานั้น เมี่ยงคําจัดเปนอาหารของคนไทยที่ใหประโยชนและคุณคาทาง
โภชนาการ เมี่ยงคําเปนอาหารวางทีม่ีรสชาติครบทกุรสไดแก เปรี้ยว หวาน มัน เค็ม และเผ็ด เปรี้ยวมา
จากมะนาว หวานจากน้ําเมี่ยง มันจากมะพราวค่ัว เค็มจากกะปและน้ําปลา และเผ็ดจากพริกขี้หนู ขงิ 
และหอมแดงและทายสุดไดความหอมของใบชะพลอูีกดวย เมี่ยงคํานอกจะใหประโยชนคุณคา
สารอาหารแลวยังใหสารพฤกษเคมี เชน ฟลาโวนอยด ซึ่งจะไดจาก ขิง หอมแดง มะนาว เนื่องจาก
รับประทานผิวมะนาวดวย นอกจากในปจจุบันเชื่อวาใบชะพลู มีฤทธิ์ในการชวยลดระดบัน้ําตาลในเลือด
ไดอีกดวย 
 สารพฤกษเคมี หรือ ไฟโตนิวเทรียนท (อังกฤษ: Phytochemical หรอื Phytonutrients) 
หมายถึง สารเคมทีี่มีฤทธิท์างชีวภาพที่พบเฉพาะในพืช สารกลุมนี้อาจเปนสารทีท่ําใหพืชผกัชนิดนั้นๆ มี
สี กลิ่นหรือรสชาติที่เปนลกัษณะเฉพาะตัว สารพฤกษเคมีเหลานี้หลายชนิดมีฤทธ์ิตอตานหรอืปองกันโรค
บางชนิดและโรคสําคญัที่มักจะกลาวกันวาสารกลุมนี้ชวยปองกันไดคือ “โรคมะเร็ง” กลไกการทํางาน
ของสารพฤกษเคมเีมื่อเขาสูรางกายอาจเปนไปโดยการชวยใหเอนไซมบางกลุมทางานไดดีข้ึน เอ็นไซม
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บางชนดิทําหนาที่ทําลายสารกอมะเรง็ทีเ่ขาสูรางกาย มีผลทําใหสาร กอมะเร็งหมดฤทธ์ิ ซึ่งปจจบุันพบ
สารพฤกษเคมีแลวมากกวา 15,000 ชนิด  
 

ประโยชนที่ไดรบัจากเมี่ยงคํา    ไดแก  
 มะพราว เปนพืชจําพวกตน ใหรสหวาน มันเค็ม บํารุงครรภรักษา บํารุงหัวใจ บํารุงเสนเอ็น 

แกออนเพลีย ใช รักษาโรคกระดูก  
 ขิง เปนพืชจําพวกเหงา รสหวานเผ็ดรอน ขับลม แกทองอืด แกจุกเสยดี แนนเฟอ คลื่นไส

อาเจียน แกหอบ ไอ แก ขับเสมหะ บํารุงธาตุ มีฤทธิ์กระตุนการบบีของกระเพาะอาหาร ชวยยอยอาหาร  
 ถั่วลิสง เปนพืชจําพวกตน รสมัน บํารุงขอ บํารงุเสนเอ็น ไขมัน บํารุงน้ํานมแกปลายเทาเปน

เหน็บชา  
 หอมแดง เปนพืชจําพวกหัว รสหวานเผด็ฉนุ  ชวยขบัเสมหะ  แกโรคในคอและปาก ขับลมใน

กระเพาะอาหารและในลําไส บํารุงธาตุ แกไขหวดั ตําสุมกระหมอมเด็กเลก็แกหวัด  
 พริกขี้หนู เปนพืช จําพวกตน รสเผ็ดรอน แกลมจกุเสียด แกทองอืดทองเฟอ ขับลม เจรญิ

อาหาร แกปวดตามขอ ทําใหการไหลเวียนของโลหิตดีขึ้น  
 

คุณคาคาทางโภชนาการของเมี่ยงคํา 
จากการวจิัยของทมีวิจัยสถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยามหิดลพบวา (2556) ถากินเมี่ยงคํา

เปนอาหารวาง แลวคนหนึง่จะรับประทานประมาณ 8 คํา ซึ่งคิดเปนน้ําหนักของเมี่ยงคําเปน 100 กรมั
หรือ 1 ขีด   ดังนัน้คุณคาทางโภชนาการของเมี่ยงคาํที่นําเสนอในตารางประกอบเปนคุณคาทาง
โภชนาการของเมี่ยงคํา ตอ  100  กรัม หรือเทากับเมีย่งคํา 8  คํา เมี่ยงคําจึงจัดวาเปนอาหารวาง
พลังงานสงู   การรับประทาน 8 คํา ใหพลังงาน 320  กิโลแคลอรี ทั้งนี้พลังงานสวนใหญมาจากไขมัน 
ซึ่งไดจากมะพราวค่ัว และน้ําตาลในน้ําเมี่ยงคํา ปริมาณไขมนัที่ไดจากเมีย่งคํา  8  คํา คิดเปนรอยละ 25  
ของปรมิาณไขมนั ที่แนะนําใหบริโภคประจําวัน สวนปริมาณโปรตีนจํานวน 8.4  กรัม คิดเปนรอยละ 
17  ของปริมาณโปรตีนที่แนะนําใหบรโิภคประจําวัน   นอกจากนีส้ิ่งที่ไดจากการกินเมี่ยงคํา คือ ใย
อาหารจะไดคอนขางดี คือ 7.3  กรัม คิดเปนรอยละ 30  ของ ปริมาณใยอาหารที่แนะนําใหบริโภค
ประจําวันปรมิาณโคเลสเตอรอลจัดวามีไมสงู โคเลสเตอรอลมาจากกุงแหงและกุงแหงปน ในน้ําเมี่ยงคํา 
ปริมาณโซเดียม 441  มิลลิกรัม  ทีม่ีอยูในเมี่ยงคํา 8 คํา จัดวาสูง ปานกลาง ซึ่งจะไดจากกะป และ
น้ําปลา สวนปริมาณแคลเซียม 92  มิลลกิรัมและปริมาณเหล็ก 3.1  มิลลิกรัม ก็ถือวามีอยูไมสูงนัก โดย
ปริมาณอาหารจํานวน 8 คํา  คิดเปนน้ําหนัก100  กรมั  มีสารอาหาร  ดังนี้  

 

ตารางที่ 2.1 คุณคาทางโภชนาการที่ไดรบัเมือ่บริโภคเมี่ยงคาํ 100 กรัม   
           สารอาหาร    ปริมาณ (หนวย) 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่)                                 320  
          โปรตีน  (รอยละ)                    8.4  

ไขมัน (รอยละ)            16.9 
          คารโบไฮเดรต (รอยละ)               33.5    
          เสนใย  (รอยละ)                   7.3     



5 
 

          แคลเซียม  (มิลลิกรมั)             92 
เหล็ก (มลิลกิรมั)             3.1  
โคเลสเตอรอล (มลิลิกรัม)                               36      

          โซเดียม (มิลลิกรัม)                             441    
 

        ที่มา : ทีมวิจัยสถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยามหดิลพบวา (2556) 
  

2. วัตถุดิบ 
2.1 ขาวลืมผัว   
     ขาวเหนียวลืมผัว เปนขาวเหนียวนาปของกลุมชาติพันธุชาวมง บานรวมไทยพัฒนาที่ 3 

ตําบลรวมไทยพัฒนา อําเภอพบพระ จังหวัดตาก ปลกูในสภาพไรสงูจากระดบัน้ําทะเลประมาณ 650 
เมตร และไดมีกลุมชาติพันธุชาวมง นําเมล็ดพันธุมาปลูกในบริเวณรอยตอระหวางอําเภอนครไทยและ
อําเภอชาติตระการ จงัหวัดพิษณุโลก ตอมาป 2533 นายพนัส สุวรรณธาดา ตําแหนงในขณะนั้น คือ 
เจาพนักงานการเกษตร 5 ศูนยวิจัยขาวพิษณุโลก (เกษียณอายุราชการในตําแหนงเจาพนกังาน
การเกษตร 6 ศูนยวิจัยขาวนครราชสีมา ป 2551)       ไปปฏิบัติการราชการโครงการอันเนื่องมาจาก
พระราชดําริภูขัด ภูเมี่ยง ภูสอยดาว บริเวณอําเภอนครไทยและอําเภอชาติตระการ จังหวัดพิษณุโลก ได
พบเห็นและสนใจจึงรวบรวมและนํามาปลูกเปรียบเทียบกบัขาวที่ปลูกจากแหลงเดิม (อําเภอพบพระ) 
และคัดเลอืกพันธุใหบรสิุทธิ์ ระหวาป 2534-2538 ณ สวนแยกของสถานีทดลองพืชสวนดอยมเูซอ 
อําเภอพบพระ จงัหวัดตาก เพื่อใชในโครงการตามพระราชเสาวนียของสมเด็จพระนางเจาสิรกิิติ์ 
พระบรมราชินีนาถ เมื่อคัดเลือกพันธุบรสิุทธิ์แลวไดมอบเมล็ดพันธุใหนายไชยวัฒน วัฒนไชย 
ผูอํานวยการศูนยวิจัยพืชสวนพิจิตรในขณะนั้น (เกษียณอายุราชการในตําแหนง รองอธบิดีกรมการขาว 
ป 2552 ปจจุบันเปนที่ปรึกษาอธิบดีกรมการขาว) สมเด็จพระนางเจาสิริกิติ์ พระบรมราชินีนาถ ที่เสดจ็
มาเยี่ยมชมโครงการฯจากนั้นนายพนัส สุวรรณธาดา จึงไดทําแปลงผลิตเมล็ดพันธุบรสิุทธิ์ในป 2539 
แลวนําเมล็ดพันธุที่ไดไปใหกลุมชาติพันธุชาวมง ที่ตําบลรวมไทยพัฒนา อําเภอพบพระ จังหวัดตาก ซึ่ง
เปนแหลงปลกูดั้งเดิมปลูกขยายพันธุเพือ่ใชประโยชนตอไป แตเมื่อเวลาผานไป ดวยวิธีการปลูกแบบ
ชาวเขาที่มักปลูกขาวหลายพันธุใกลกันหรือปลูกดวยกัน ทาํใหขาวเหนียวลืมผัวมีเมล็ดพันธุขาวพันธุอื่น
ปน และไมเปนพันธุบรสิุทธิ์ ป 2550 ศูนยวิจัยขาวพิษณุโลก และศูนยวิจัยขาวแพร จึงไดเริม่ทําการ
คัดเลือกพนัธุบรสิุทธิ์อีกครั้ง เริ่มจากการคัดเลือกแบบหมู (Mass selection) และคัดเลือกรวงในป 
2551 เพื่อมาทําเปนพันธุบริสทุธิ์โดยปลกูแบบรวงตอแถวแลวนําไปเปรียบเทียบผลผลิตเบื้องตนที่
ศูนยวิจัยและพัฒนาการเกษตรตากทดสอบการปรับตัวในแปลงเกษตรกรที่อําเภอเขาคอ จังหวัด
เพชรบรูณ ปลกูเปรียบเทียบผลผลิตระหวางสถานี และในนาราษฎร วิเคราะหคุณคาเมล็ดทาง
โภชนาการ ทดสองปฏิกริิยาการตอบสนองตอปุยไนโตรเจน ทดสอบปฏิกริิยาตอโรคและแมลงศัตรูขาวที่
สําคัญ วิเคราะหคุณภาพเมล็ดทางกายภาพ เคมี คุณภาพสี การหงุตมรบัประทานและทําลายพิมพ
เอกลักษณ (DNA fingerprint)  ในเมล็ดขาวลืมผัวจะอุดมดวยสารอาหารมากมาย แตจะพบมากทีสุ่ดคือ 
ที่จมูกขาวและราขาว  สวนเนื้อเมล็ดขาวสีขาวเกือบทัง้หมดเปนแปงและน้ําตาล  ดังแสดงในภาพที่ 2.1 
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ภาพที่ 2.1  โครงสรางของเมล็ดขาว  
 

เมล็ดขาวดําประกอบไปดวยสารพฤกษเคมทีั้งทีเ่ปนสารปฐมภูมิและสารทุติยภูมิ สารปฐมภูมิที่
สําคัญ ไดแก คารโบไฮเดรต โปรตีนและไขมัน สวนสารทุติยภูมิ ไดแก สารประกอบ ฟนอลิก วิตามิน แร
ธาตุ และสารตานอนุมลูอสิระ ไดแก โพลีฟนอล แอลคาลอยด ฟลา-โวนอยด ไฟเตท ออไรซานอล และ
วิตามินอี เปนตน (อรอนงค นัยวิกุล,2547) ซึ่งสารหรอืรงควัตถุสีดําหรือสีในโทนมวงดําที่พบในขาวทํา
หนาที่ในการเปนสารตานอนุมูลอิสระ (antioxidant) ที่มีบทบาทสําคัญตอกระบวนการเกิดโรคตางๆ ใน
มนุษยเชน โรคมะเร็ง โรคหัวใจ เปนตน จากการศึกษาพบวารงควัตถุเหลานี้ถูกจัดอยูในรงค-วัตถุ
ประเภทฟลาโวนอยดโดยเฉพาะกลุม แอนโทไซยานิน   มีรายงานการวิจัยพบวาขาวดําเปนแหลงของ
สารประกอบฟน-อลิก และแอนโทไซยานินสงูกวาขาวขาว สามารถยบัยั้งสารกอมะเรง็ สาร กอการ
กลายพันธุ เพิ่มประสิทธิภาพของระบบภูมิคุมกัน ชวยลดการอักเสบของเนื้อเยื่อ ลดความเสี่ยงของ 
โรคมะเร็งและโรคหัวใจ บรรเทาโรคเบาหวาน ลดไขมัน อุดตันในเสนเลือดทีห่ัวใจและสมอง  ขาวเหนียว
ดํา นอกจากจะประกอบไปดวยคารโบไฮเดรต ไขมัน ไฟบอร วิตามินเอวิตามินบี เหล็ก แคลเซียม 
รวมทั้งโปรตีนและวิตามินอี อีกเลก็นอยแลว ยังมี สารพฤกษเคมีที่สาคัญอยางมากคือสารสมีวงแดงของ 
เปลือกหุมเมล็ด ไดแก แอนโทไซยา-นิน (anthocyanin) และแกมมาโอไรซานอล (gamma oryzanol) 
โดย สารประกอบแอนโทไซยานิน (anthocyanins) ไดแก cyanidin-3-O-β-D-glucoside และ 
pelagonidin-3-O-β- D-glucoside ซึ่งมีความสําคัญในการปองกัน การเกิดปฏิกริิยาออกซิเดชันใน
รางกายชวยการ หมุนเวียนของกระแสโลหิต ชะลอการเสื่อมของเซลล รางกาย ยับยั้งการเจรญิเตบิโต
ของเซลลมะเร็งปอด และ สารเหลานี้เชื่อกันวาไมพบในขาวขาว 

ลักษณะประจําพันธุ   ขาวเหนียวลืมผัว เปนขาวเหนียวที่มีเยื่อหุมเมล็ดขาวกลองสีดํา ไวตอ
ชวงแสง อายุเบา เก็บเกี่ยวประมาณกลางเดือนตุลาคม ลกัษณะทรงกอตั้ง ตนแข็ง ไมลมงาย ปลองสี



7 
 

เหลืองออน กาบใบและใบสเีขียว ลิ้นใบสีน้ําตาลออน หูใบสีเหลืองน้ําตาล ใบธงหักลง คอรวงยาว รวง
คอนขางแนน กลีบดอกระยะออกรวง 50% มีสีเขียวออน เมื่อระยะน้ํานมกลีบดอกเปลี่ยนสีเปนแถบสี
มวงบนพื้นสีเขียวออน ตอมาเมื่อเขาสูระยะแปงแข็งสกีลบีดอกจะเปลี่ยนเปนสฟีางแถบมวงดํา และเมื่อ
ขาวระยะสุกแกสีเปลือกเมล็ดเปลี่ยนสีฟางแถบดําหรือสีฟางความสูงเฉลี่ย 151 เซนติเมตร น้ําหนัก
ขาวเปลือก 10.4 กโิลกรัมตอถัง ขาวเปลือก 1,000 เมล็ด หนัก 38.1กรมั เปลือกเมล็ดสีฟางแถบดํา 
ขาวเปลือกยาว 10.7 มิลลเิมตร หนา 1.9 มิลลเิมตร คุณภาพการสีดีไดขาวเมล็ดเต็มและตนขาว 48.2 
เปอรเซ็นต คุณภาพเมล็ดทางเคมกีารสลายเมล็ดในดางที่ 1.4 และ 1.7 % KOH ต่ํา อุณหภูมิแปงสุกต่ํา 
อัตราการยืดตัวปกติ ระยะพกัตัว 5 สัปดาห 
    ลักษณะเดน  ขาวกลองเมื่อหงุสกุ มีกลิ่นหอม ลักษณะสัมผัสเมื่อแรกเคี้ยวจะกรุบ หนึบ 
ภายในนุมเหนียว เมล็ดมีคุณคาทางโภชนาการสงู  โดยเฉพาะสารตานอนมุูลอิสระรวม สารเหลานี้ ไดแก 
แอนโทไซยานินและแกมมา   โอไรซานอล  วิตามิน เขน วิตามิน อี  ธาตุอาหาร เชน เหล็ก แคลเซียม 
แมกกานีส  แสดงผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการตาม  ตารางที่ 2.2 
 
 

ตารางที ่2.2 ผลวเิคราะหคุณคาทางโภชนาการของสายพันธุขาวลืมผัวกับขาวหอมนิล 
 

รายการทดสอบ ขาวลืมผัว 
(เขาคอ) 

ขาวลืมผัว 
(แพร) 

ขาวหอมนิล 

VitaminE (Alpha-Tocopherol) (mg/kg) 16.83 16.58 7.78 
VitaminE(Gramma-Tocopherol) (mg/kg) 6.48 4.72 11.3 
VitaminE(Delta-Tocopherol) (mg/kg) 0.39 0.34 0.75 
Gramma Oryzanol (mg/kg) 490.49 508.09 411.90 
Phytate (mg/kg) 4,801.15 6,086.04 2861.13 
Iron(Fe) (mg/kg) 84.18 17.70 13.30 
Calcium(Ca) (mg/kg) 169.75 172.10 121.90 
Zinc(Zn) (mg/kg) 23.60 31.03 23.75 
Manganese (Mn) (mg/kg) 35.38 23.79 22.25 
Protein(dry basis) (%) 10.63 - 1.53 
Anthocyanin (as cyaniding-3-glucoside) 
(mg/100g) 

46.56 14.35 1.44 

Total antioxidant  
(mg Ascorbic acid/100g) 

833.77 401.63 192.57 

 

ที่มา : อภิชาติ เนินพลับและอัจฉราพร เนินพลบั(2553) 
 

 2.2  ขิง  
                 ขิงมีอยูหลายช่ือตามแตละถิ่น ไดแก ขิงแกลง, ขิงแดง (จันทบรุี), ขิงเผือก (เชียงใหม), สะ
เอ (แมฮองสอน), ขิงบาน, ขิงแครง, ขิงปา, ขิงเขา, ขิงดอกเดียว (ภาคกลาง), เกีย (จีนแตจิ๋ว) ชื่อ



8 
 

วิทยาศาสตร :   Zingiber officinale  Roscoe เปนพืชลมลุก มเีหงาใตดิน เปลือกนอกสีน้ําตาลแกม
เหลือง เนื้อในสีนวลมีกลิ่นหอมเฉพาะ แทงหนอหรือลําตนเทียมขึ้นเปนกอประกอบดวยกาบหรอืโคนใบ
หุมซอนกัน ใบ เปนชนิดใบเดี่ยว ออกเรียงสลับกันเปนสองแถว ใบรูปหอกเกลี้ยงๆ กวาง 1.5 - 2 
เซนติเมตร ยาว 12 - 20 เซนติเมตร หลงัใบหอจบีเปนรปูรางนําปลายใบสอบเรียวแหลม โคนใบสอง
แคบและจะเปนกาบหุมลําตนเทียม ตรงชวงระหวางกาบกับตัวใบจะหกัโคงเปนขอศอก ดอก สีขาว ออก
รวมกันเปนชอรปูเห็ดหรือกระบองโบราณ แทงขึ้นมาจากเหงา ชูกานสงูขึ้นมา 15 - 25 เซนติเมตร  
ทุกๆ ดอกที่กาบสเีขียวปนแดงรูปโคงๆ หอรองรับ กาบจะปดแนนเมื่อดอกยังออน และจะขยายอาให 
เห็นดอกในภายหลัง กลบีดอกและกลีบรองกลบีดอก มีอยางละ 3 กลีบ อุมน้ํา และหลุดรวงไว โคนกลีบ
ดอกมวนหอ สวนปลายกลบีผายกวางออกเกสรผูมี 6 อัน ผล กลม แข็ง โต วัดผาศูนยกลางประมาณ 1 
เซนติเมตร 

ขิงขยายพันธุโดยใชเหงา ปลูกในดินรวนซุยผสมปุยหมัก หรอืดินเหนียวปนทราย โดยยกดินเปน
รองหางกัน 30  เซนติเมตร   ปลูกหางกัน 20 เซนติเมตร ลึก 5 - 10 เซนติเมตร  ขิงชอบขึ้นในที่ช้ืนมี
การระบายน้ําดี ถานํ้าขังอาจติดเชื้อรา และการขยายพันธุโดยการเพาะเลี้ยงเนือ้เยื่อ ซึง่อาจเปนการ
ลงทุนสูงแตคุมคาและจะไดพันธุทีป่ลอดเชื้อ เพราะสวนใหญโรคที่พบมักติดมากับทอนพันธุขิง 

สรรพคุณ 
           เหงา : รสหวานเผ็ดรอน ขับลม แกทองอืด จุกเสยีด แนนเฟอ คลื่นไสอาเจียน แกหอบไอ ขับ
เสมหะ แกบิด  สารสําคัญในนํ้ามันหอมระเหย จะออกฤทธิ์กระตุนการบบีตัวของกระเพาะอาหารและ
ลําไส ใชเหงาแกทุบหรือบดเปนผง ชงน้ําด่ืม แกอาการคลื่นไสอาเจียน แกจุกเสียด แนนเฟอ เหงาสด ตํา
คั้นเอาน้ําผสมกบัน้ํามะนาว เติมเกลอืเล็กนอย จบิแกไอ ขับเสมหะ  
          ตน : รสเผ็ดรอน ขับลมใหผายเรอ แกจุกเสียด แกทองรวง 
          ใบ : รสเผ็ดรอน บํารงุกําเดา แกฟกช้ํา แกนิ่ว แกขัดปสสาวะ แกโรคตา ฆาพยาธิ 
          ดอก : รสเผ็ดรอน แกโรคประสาทซึ่งทําใหใจขุนมัว ชวยยอยอาหาร แกขัดปสสาวะ 
          ราก : รสหวานเผ็ดรอนขม แกแนน เจรญิอาหาร แกลม แกเสมหะ แกบิด 
          ผล : รสหวานเผ็ด บํารุงน้ํานม แกไข แกคอแหง เจบ็คอ แกตาฟาง เปนยาอายุวัฒนะ 
          แกน : ฝนทํายาแกคัน 
          ขิงยังมสีารอาหารที่มีคุณคาตอรางกาย คือ โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต แคลเซียม วิตามินเอ
และอีกมากมาย ขิงมีฤทธิ์อุน ชวยขับเหงื่อ ไลความเย็น ขับลม แกทองอืด ทองเฟอ ชวยใหเจริญอาหาร 
และทําใหรางกายอบอุน ในทางยานิยมใชขิงแก เพราะขิงยิ่งแกจะยิง่เผ็ดรอนและมีใยอาหารมาก นํา
เหงาสดยางไฟใหสุก ตําผสมกับน้ําปูนใสคั้นเอาแตน้ําด่ืม หรอืนําเหงาสดหมกไฟรับประทานเมือ่มีอาการ
เบื่ออาหาร 
           ขิงนํามาทําอาหารไดหลากหลาย ขิงออนใชเปนผักจิ้ม ใชทําผัดขิง ยําหอยแครง ใสในแกงฮังเล 
น้ําพริก กุงจอม ตมสมปลา เมี่ยงคํา ไกสามอยาง ใชทําขิงดอง ทําเปนอาหารหวาน เชน น้ําขิง เตาฮวย 
ขิงแชอิ่ม ขนมปงขิง และยงัทําเปนขิงผงสําเร็จรูป สําหรับชงดื่ม 

องคประกอบทางเคมี 
           สารที่ใหรสเผ็ดรอน gingerols. สาร shogaols, น้ํามันหอมระเหยและชัน(oleoresin)  4.0-
7.5% ประกอบดวยนํ้ามันหอมระเหย 1.0-3.3% สารประกอบหลักคือ sesquiphellandrene 
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hydrocarbon 30-70% (เปนสารที่ใหกลิ่นหอม) ไดแก (-)-zingiberene, (+)-ar-curcumene, (-)-
beta-sesquiphellandrene, beta-bisabolene, camphene, alpha-pinene, nerol, geranyl 
acetate, linalool, borneol 
คุณคาทางโภชนาการ  เมื่อบริโภคขิง 100 กรัม   คุณคาทางโภชนาการที่ไดรบั มีดังนี ้
 

          ตารางที่ 2.3  คุณคาทางโภชนาการที่ไดรับเมื่อบริโภคขิง 100 กรัม    
 

               สารอาหาร    ปริมาณ (หนวย) 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่)                          25  
 โปรตีน  (รอยละ)           0.4  
 ไขมัน (รอยละ)     0.6 

           คารโบไฮเดรต (รอยละ)                 4.4    
           เสนใย  (รอยละ)                    0.8     
           แคลเซียม  (มลิลิกรัม)    18 

ฟอสฟอรสั (มิลลิกรัม)     22  
เหล็ก (มลิลกิรมั)     1.2  
วิตามินบีหนึ่ง (มิลลิกรัม)    0.02  
วิตามินบีสอง (มิลลิกรัม)     0.02  
ไนอาซิน (มิลลิกรมั)    1  
วิตามินซี (มิลลิกรัม)    1 
เบตา-แคโรทีน(ไมโครกรัมเทียบหนวยเรตินัล) 10  

          ที่มา : กรมอนามัย (2535) 
 

 2.3  ชะพล ู
                 ชะพลู หรือ ชาพลู มีชื่อวิทยาศาสตร: Piper sarmentosum Roxb.) เปนพืชในวงศ 
Piperaceae  ชะพลูมีชื่อพื้นเมืองอื่นๆอีก  คือภาคเหนือเรยีกวา "ผักปูนา" "ผักพลูนก" "พลูลงิ" "ปลูิง" 
"ปูลงินก" ทางภาคกลาง  เรียกวา "ชาพลู" ทางภาคอีสานเรยีกวา  "ผักแค"  "ผักปลูิง"  "ผักนางเลิด" "ผกั
อีเลิด" และ ทางภาคใตเรียกวา "นมวา" 

       ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
       ใบมีลักษณะคลายรปูหัวใจรปูทรงคลายกบัใบพลู แตมีขนาดใบเลก็กวา มีสีเขียวเขมเปน

ใบเดี่ยว รสชาติเผ็ดออนๆ ดอกออกบริเวณปลายยอด มีสีขาวอัดแนนกันเปนทรงกระบอกขนาดเล็ก 
ลักษณะคลายดีปลีแตสั้นกวา 

      การใชประโยชน 
                 ชะพลูเปนพืชที่มสีรรพคุณทางยา ดอกทําใหเสมหะแหง ชวยขับลมในลําไส รากขับเสมหะ
ใหออกมาทางระบบขับถาย ขับลมในลําไส ทําใหเสมหะแหง ตนขับเสมหะในทรวงอก ใบมรีสเผ็ดรอน  
ทําใหเจรญิอาหาร  ขับเสมหะ    ในใบชะพลมูีสารเบตา-แคโรทีนสูงมาก ใบนํามารับประทานกับเมี่ยงคํา 
นํามาแกงใสกะทิ ขาวยํา หอหมก หรือเปนผักจิ้มน้ําพริก ในใบมีออกซาเลทสูง จงึไมควรรบัประทาน
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มากเปนประจํา ใบ ตน และดอกใชขับเสมหะ รากใชขับลม น้ําตมทัง้ตนชวยลดน้ําตาลในเลือดของ
กระตายทีเ่ปนเบาหวานไดในใบชะพลู 100 กรัม ใหสารอาหารดังตารางที่ 2.4 
 

          ตารางที่ 2.4 ปรมิาณคุณคาทางโภชนาการของชะพลูที่รบัประทานได 100 กรัม 
 

          สารอาหาร    ปริมาณ (หนวย) 

           พลังงาน (กิโลแคลอรี)่                         101  
 โปรตีน  (รอยละ)            5.4  

           คารโบไฮเดรต (รอยละ)                 14.2    
           เสนใย  (รอยละ)            4.6     
           แคลเซียม  (มลิลิกรัม)    601 

 ฟอสฟอรัส (มลิลิกรมั)            30.0  
 เหล็ก (มิลลิกรัม)      7.6  
 วิตามินบีหนึ่ง (มลิลกิรมั)    0.13  
 วิตามินบีสอง (มลิลิกรมั)     0.11  
 ไนอาซิน (มิลลกิรมั)     3.4  
 วิตามินซี (มิลลกิรมั)    22.0  
 เบตา-แคโรทีน(ไมโครกรัมเทียบหนวยเรตินลั)    414.45  

          ที่มา : กรมอนามัย (2535) 
 

2.4 กุงแหง  

                เปนผลิตภัณฑอาหารทะเลแหง (dried seafood) ที่ไดจากการนํากุงสดหรอืเคยสดมาทํา

ใหแหง (dehydration) โดยใชความรอนจากแสงอาทิตย (sun drying) หรือแหลงพลงังานอื่น อาจนึง่ 

(steaming) ใหสกุหรือตมใหสกุในน้ําเกลือเจือจางกอนนํามาทําแหง อาจเสียบไม แกะเปลอืกหรือตัดหัว

ออกดวยก็ได กุงแหงมีปริมาณคุณคาทางโภชนาการของกุงแหง ที่รบัประทานได 100 กรัม ดังตารางที่ 

2.5 

 

 

 

 ตารางที่ 2.5 ปริมาณคุณคาทางโภชนาการของกุงแหง ทีร่ับประทานได 100 กรัม 
 

สารอาหาร   ปริมาณ (หนวย) 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่)   362 

ความชื้น(รอยละ)    13.7 

ไขมัน (รอยละ)     3.5 
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โปรตีน (รอยละ)    62.4 

คารโบไฮเดรต(รอยละ)   15.6 

เสนใย(รอยละ)       - 

แคลเซียม (มิลลิกรัม)   236 

ฟอสฟอรสั (มิลลิกรัม)   995 

เหล็ก (มลิลกิรมั)              4.6 

เบตาแคโรทีน (ไมโครกรัม)     - 

วิตามินบีหนึ่ง (มิลลิกรัม)   0.16 

วิตามินบีสอง(มลิลกิรมั)   0.34 

ไนอาซีน (มิลลิกรัม)    9.5 

วิตามินซี (มิลลิกรัม)      - 
            

            ที่มา : กรมอนามัย (2535) 
 

 การเสื่อมเสียคุณภาพของกุงแหง 

 กุงแหงเปนอาหารประเภทกึ่งแหง การเสื่อมเสียเกิดจากจลุินทรีย  โดยพบมากเกิดจากเชื้อรา  

ซึ่งบางชนิดสามารถสรางพิษไดดวย    เชื้อราที่พบมากในกุงแหง คือ   Aspergillus, Penicillium และ 

Rhizopus เชื้อราอื่นๆ พบนอยมาก    นอกจากนี้พบเชื้อแบคทีเรียทีท่นเกลือ   (Halophilic Bacteria) 

เชน Bacillus, Micrococcus และ Staphylococcus ซึ่งเปนสาเหตุของกสนเนาเสียของกุงแหงเชนกัน  

กุงแหงที่เก็บในสภาพที่มีความชื้นสูง  จะเกิดการเสื่อมคุณภาพจากจลุินทรียไดเร็วกวากุงแหงที่เก็บในที่

แหง การเกิดกลิ่นแอมโมเนีย  เนื่องจากกุงแหงมีโปรตีนสูงและแบคทเีรียที่พบในอาหารทะเล  สวนใหญ

เปนพวกทีส่ามารถสรางเอนไซมยอยโปรตีนไดเปนอยางดี  ทําใหกุงแหงมีกลิ่นผิดปกติ  ไมเปนที่ตองการ

ของผูบริโภค  สีซีดจาง  สีแดงของกุงแหงเปนของแอสตาแซนทีนซึ่งถุกออกซิไดซไดงาย  ทําใหกุงแหงสี

ซีดจาง  ปฏิกิริยานี้ถูกเรงดวยความรอนและแสง  การเกบ็กุงแหงในสภาพไรออกซิเจน  จะชวยชะลอ

ปฏิกิริยาออกซิเดชันของแอสตาแซนทีนได ทําใหกุงแหงสีจางชาลง (งามทิพย,2550) 

 2.5 หอมแดง 
               ชื่อทางวิทยาศาสตร : Allium  ascalonicum Linn  วงศ : LILIACEAE  

    ลักษณะทั่วไป   เปนพืชที่มลีําตนสั้นและฝงอยูใตดิน ขนาดสูงประมาณ 30 เซนติเมตร กาบ
ใบพองออกเพื่อ   สะสมอาหาร ลักษณะเปนชอคลายรม   ประกอบดวยดอกยอยจํานวนมากกลีบดอกสี
ขาวอมมวงมีกลีบดอก 6 กลีบ   

    การใชประโยชนหอมแดงทางดานอาหาร  คนไทยนิยมนําหอมแดง มาเปนสวนประกอบ
เครื่องแกงเผ็ด เปนสวนประกอบของไขเจียวหมูสบั ซุปหางวัว รับประทานสดโดยฝานเปนแวนบางๆ 
รับประทานรวมกบัแหนมสด   เมี่ยงคํา  ปลาเค็มทอดบีบมะนาว หอมแดงซอย กบัพริกขี้หนสูวนหั่น
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ฝอย เปนสวนประกอบของน้ําพรกิกะป  หอมแดงเผาตําผสมกบัน้ําพรกิปลารา และเปนสวนประกอบ
ของหลนทุกอยาง เปนสวนประกอบของขนมหวาน เชน หอมแดงซอยเจียว ใสในขาวเหนียวหนาปลา
แหง ขนมหมอแกงถั่ว และไขลูกเขย ( อาหารคาวหวาน ) ฯลฯ ดวยเพราะเหตผุลที่หอมแดงชวยดับกลิ่น
คาว เพิ่มรสชาติของอาหาร จากขอมลูพบวามสีัดสวนการบริโภคหอมแดงในประเทศ    คิดเปนรอยละ 
78  และสงออกในรปูหอมแดงสด  หอมแดงแหงและผลิตภณัฑอื่นๆ รอยละ 22 ในปจจบุันมีการบริโภค
หอมซึง่ในทองตลาดพบวามีหอมแขกไดรับความนิยมจากผูบริโภคแตความเปนจริงแลวหอมแขกที่
บริโภคไมใชหอมแดงเพราะดวยความแตกตางทางดานกายภาพ ลักษณะภายใน การเจริญเตบิโตและที่
สําคัญคุณคาทางอาหารที่ไดรบันับวานอยกวาหอมแดงมาก  จึงเชิญชวนใหผูบริโภคหันมาบริโภค
หอมแดงใหมากขึ้น โดยเฉพาะเมื่อพจิารณาถึงคุณประโยชนอยางแทจริงของหอมแดง โดยเฉพาะคุณคา
ทางโภชนาการและการใชประโยชนและสรรพคุณทางยา  

 

    ตารางที ่2.6   เปรียบเทียบความแตกตางของหอมแดงและหอมแขก 
 หอมแดง หอมแขก 

แหลงผลิต ประเทศไทย เปนหอมนําเขา 

รูปราง กลม    กลมร ี กลม 
สีเปลือก เหลือง ชมพู แดง จนถึงมวง แดง จนถึงมวง  
ลักษณะหัว เปนแบบกลุมหัว มี 2-10 หัวยอย เปนหัวเดี่ยว  
ลักษณะภายใน 
 (ผากลางหัว) 

ได 2 สวนที่มีขนาดไมเทากันและมีจุดเจริญ  
2 จุดขึ้นไป 

ได 2 สวนที่มีขนาด
ใกลเคียงกัน และ 
มีจุดเจรญิเพียง 1- 2 จุด 

 คุณคาทางโภชนาการ    หอมแดงมีคุณคาทางโภชนาการสูงอุดมไปดวยวิตามินเอ 
วิตามินบี วิตามินซี    มีธาตุฟอสฟอรัสสูง       ในหอมแดง 100 กรัม  มีโปรตีน   2.7  กรัม  
คารโบไฮเดรต 12.6 กรัม    ไขมัน  0.2  กรัม     นํ้าตาลหลาย ๆ ชนิดรวม  10.6  กรัมและมีพลังงาน
เพียง 63 กิโลแคลอรี  เปรียบกับหอมแขกแลว หอมแดงมีกลิ่นฉุนกวา แตคงใหคุณคาทางอาหารสูง  
ดังนั้นควรจะสงเสริมการบริโภคหอมแดงตั้งแตยังเด็ก เพื่อใหชื่นชอบกับหอมแดงมากขึ้น  
 

      ตารางที่ 2.7  เปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการ ของหอมในสวนทีร่ับประทานได 100 กรัม 
 หอมแดง (กรัม) หอมแขก (กรัม) 
โปรตีน 2.7 1.4 
คารโบไฮเดรต 12.6 6.2 
ไขมัน 0.2 0.1 
แคลเซียม 16 8 
ฟอสฟอรสั 59 27 
วิตามินซี 5 8 
วิตามินเอ 28 0 
พลังงาน 63 กิโลแคลอร ี 31 กิโลแคลอร ี
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    สารสาํคัญในหอมแดง ในหอมแดงสดจะประกอบไปดวยน้ํามันหอมระเหย ซึ่งประกอบดวย 
ไดอัลวินไดรซัลไฟด (Diallytrisulfide) ฟลาโวนอยด (Flavonoid) กลัยโคไซด (Glycosides) เพกติน 
(Pectin) และกลูโคคินิน (Glucokinin) 
              สรรพคุณและวิธีใช  สรรพคุณทางยา มีฤทธิ์เปนสารตานอนุมลูอิสระ การบรโิภคหอมแดง
เปนประจําจงึสามารถลดระดับคลอเรสเตอรอลและชวยใหการไหลเวียนของเลือดดีข้ึน ลดไขมันในเสน
เลือดที่เปนสาเหตุของโรคความดันโลหิตสูงและโรคหัวใจ  สารในหอมแดงมีคุณสมบัติตานหรือยบัยั้งการ
เจริญของจลุินทรียและแบคทีเรียดวย 

    โบราณไทยใชหอมแดงแกหวัดโดยใชหัวหอมตํา สุมหัวเด็ก ลดอาการคัดจมกู  แกไขออนๆ 
เหมาะใชกบัทารก   หัวหอมสด 15-30 กรัม ตมเอาน้ํากินแกทองเดิน ทองอืดแนน ขับลม   น้ําหัวหอม
ใชดมเวลาเปนลม  เปนยาบํารุงหัวใจ  นําหัวหอมมายางไฟ หรือฝานบางๆ ใชพอกแผล ฝหรือสิว ลด
อาการอักเสบ  แกบวมชํ้า ทําใหรางกายอบอุน ขับเหงื่อ 
              การเลือกซื้อ   ควรเลือกซือ้หอมแดงที่แหงสนิท  ไมฝอ  หัวมีสีสดใส เปนมัน มีหัวเดี่ยวหรือ
หัวยังไมแยกออก มีขนาดที่ไมเล็กหรือใหญเกินไป ไมมเีชื้อราขึ้น ใบตองแหง รากตัดสั้น  รากไมเนาซึ่ง
จะบงบอกวาเก็บไดนาน  
           การเก็บรักษา    หอมแดงมัดจกุ อาจจะแขวนในที่มีอากาศถายเทสะดวก  อาจจะอยูในรูป
หอมแดงแหงในถุงตาขาย ควรจะเก็บในสภาพที่แหง โปรง หากไดรับความชืน้อาจเกิดเชื้อรา และมกีาร
สรางหนอและรากได 
 2.6 มะพราว 

     ชื่อวิทยาศาสตร :   Cocos nucifera   L. var. nucifera 
     ชื่อสามัญ :   Coconut    วงศ :   Palmae 

     ชื่ออื่น :  ดุง (จันทบุร)ี เฮ็ดดุง (เพชรบรูณ) โพล (กาญจนบุรี) คอสา (แมฮองสอน) พราว 

(นครศรีธรรมราช) หมากอุน 

     ลักษณะทางพฤกษศาสตร  

     เปนไมตน สงู 20-30 เมตร ลําตนกลม ตั้งตรง ไมแตกกิง่กาน เปลือกตนแข็ง สเีทา ขรุขระ 

มีรอยแผลใบ ใบ เปนใบประกอบแบบขนนก ออกเรียงเวียน รูปพัดจบี กวาง 3.5 เซนติเมตร  ยาว 80-

120 เซนติเมตร   โคนใบและปลายใบแหลม ขอบใบเรียบ แผนใบเรียบสเีขียวแกเปนมัน โคนกานใบ

ใหญแผเปนกาบหุมลําตน ดอก ออกเปนชอแขนงตามซอกใบ ดอกเล็ก กลบีดอกที่ลดรูปมี 4-6 อัน ใน

ชอหนึ่งมีทัง้ดอกเพศผูและเพศเมีย ดอกเพศผูอยูปลายชอ ดอกเพศเมียอยูบริเวณโคนชอดอก ไมมกีาน

ดอก ผล รปูทรงกลมหรอืรี ผิวเรียบ ผลออนสเีขียวพอแกเปนสีน้ําตาล เปลือกชั้นกลางเปนเสนใยนุม 

ชั้นในแข็งเปนกะลา ช้ันตอไปเปนเนื้อผลสีขาวนุม ขางในมีน้ําใส 

     ประโยชนของมะพราว 

                1.  ผลมะพราวออน     จะมีน้ําอยูภายในเรียกวาน้ํามะพราว ใชเปนเครือ่งดื่มเกลือแรได

เนื่องจากอุดมไปดวยโพแทสเซียม           นอกจากนี้น้ํามะพราวยังมีคุณสมบัตปิลอดเชื้อโรคและเปน

สารละลายไอโซโทนิก (สารละลายที่มีความเขมขนเทากบัภายในเซลล ซึ่งไมทําใหเซลลเสียรูปทรง) ซึ่ง
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ดวยเหตุนี้จงึสามารถนําน้ํามะพราวไปใชฉีดเขาหลอดเลือดเวน (หลอดเลือดดํา) ในผูปวยที่มีอาการขาด

น้ําหรือปรมิาณเลอืดลดผิดปกติได 

               2.  น้ํามะพราวสามารถนําไปทําวุนมะพราวได โดยการเจือกรดออนเลก็นอยลงในน้ํา

มะพราว 

              3. เนื้อในของมะพราวแก นําไปทํากะทิได โดยการขูดเนื้อในเปนเศษเล็ก ๆ แลวบีบเอา

น้ํากะท ิ   กากที่เหลือจากการคั้นกะทิยังสามารถนําไปทําเปนอาหารสัตวได 

              4.  ยอดออนของมะพราว หรือเรียกอีกชื่อวา หัวใจมะพราว (coconut’s heart) สามารถ

นําไปใชทําอาหารได  

             5. น้ํามันมะพราว ไดจากการบบีหรือตมกากมะพราวบด นําไปใชในการปรุงอาหารหรือนําไป

ทําเครื่องสําอางและในปจจุบันยงัมีการผลิตไบโอดีเซลจากน้าํมันมะพราวอีกดวย 

            6.  กะลามะพราว นําไปใชทําสิ่งประดิษฐตาง ๆ เชน กระบวย โคมไฟ กระดุม ซออู เปนตน 

            7.  กานใบ หรือทางมะพราว ใชทําไมกวาดทางมะพราว 

            8.  จั่นมะพราว(ชอดอกมะพราว) ใหน้ําตาล 

    2.7 กะป 
               เปนผลิตภัณฑอาหาร ที่ไดจาการถนอมอาหาร (food preservation) ดวยวิธีการหมักเกลอื 
(salt curing) ใชวัตถุดิบหลักคือกุงฝอย หรือ เคย กะปมีลกัษณะกึ่งแข็ง เนื้อเนียน นุม มีสีมวงเขม ใช
เปนเครื่องปรงุรสมีคุณคาทางโภชนาการสงู เปนแหลงที่ดีของโปรตีน และแคลเซียม 
     การผลิตกะป 
              เปนภูมิปญญาพื้นบานของไทย มักทําในพื้นที ่ แถบชายฝงทะเล เชน ระยอง ระนอง 
ประจวบคิริขันธ  เริ่มจากการนํากุงเคย มาลางใหสะอาด แยกเศษทรายออก แลวนํามาคลุกกับเกลือ
เม็ด ความเขมขน 7-8 เปอรเซ็นต   ทิ้งไวระยะสั้นๆ กอนเพื่อใหเกิดการออสโมซสิ (osmosis) ใหเกลือ
ซึมเขาไปในเนื้อกุง และน้ําในกุงเคลื่อนที่ออกมาภายนอก จากนั้นจึงนําไปทําแหง (dehydration) ดวย
การตากแดด (sun drying) เพื่อลดความชื้นเบื้องตน  หลังการทําแหง เบื้องตนแลว อาจตําหรือบด เพื่อ
การลดขนาดกอนนําไปหมกัตอในภาชนะเชน โอง ไห เปนเวลานาน มากกวา 6 เดือน โดยการใชเกลือ
จะยับยัง้จลุินทรียกอโรค (pathogen) แตระหวางการหมกักะปยังคงมีแบคทเีรีย บางชนิดที่ชอบเจรญิ
ในสภาวะที่มี เกลือ (halophilic bacteria) โดยเอนไซมโปรตีเอส (protease) ที่จลุินทรียผลิตขึ้น จะ
ยอยสลายโปรตีนในกุงฝอยใหมีโมเลกุลเล็กลง  การหมกัเปนเวลานานยิง่ทําใหไดกะปที่มีกลิ่นรสดีขึน้ 
ระหวางการหมักชวงนี้ อาจนํามาตากแดด เพื่อลดความชื้นบาง เมื่อการหมักไดที่ตองการ จะตําละเอียด
ซึ่งชาวบานมักใชครกไม กะปที่ไดมลีักษณะเหนียว เนียน นุม มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว 

การใชในอาหาร 
กะปใชเปนสวนผสมหลกัของน้ําพริกกะป ซึ่งเปนอาหารพื้นเมืองของประเทศไทย เปนสวนผสม

ของน้ําพริกแกง (curry paste) หลายชนิด เชน น้ําพริกแกงเขียวหวาน 
 
 

3. การเสือ่มเสียคุณภาพจากการเหม็นหนื 
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เนื่องจากเมี่ยงคําขาวลืมผัวมีสวนประกอบของมะพราคั่ว    ดังนั้นผลิตภัณฑที่ผลิตไดเมื่อเกบ็
รักษาไวอาจเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพจากการหืนได การเหม็นหืนในอาหาร       Perkins (1996) 
อธิบายไววาสามารถเกิดได 3 ทาง ดังนี ้

 
 
1. Hydrolytic rancidity 
    เกิดจากการที่ไขมันแตกตัวออก (fat spliting) การเกดิปฏิกิริยานี้ตองมีนํ้าเขาไปเกี่ยวของ

ดวย และอาจมเีอนไซมยอยไขมัน (lipolytic enzyme) เขามาเกี่ยวของดวย ซึ่งมกัมีอยูแลวในอาหาร
นั้นตามธรรมชาติหรืออาจเกิดข้ึนจากเชื้อจลุินทรียสรางขึ้นมา การหืนลกัษณะนี้ทําใหเกิดกรดไขมัน
อิสระในปรมิาณที่สงูขึ้นกวาปกต ิจึงทําใหมีกลิ่นคลายสบูเกดิข้ึนในผลิตภัณฑ วิธีปองกันกําจัดความหืนนี้
คือการทํา นํ้ามันใหบรสิุทธิ ์(refining) และการทํา ลายเอนไซมนั้นเสีย (Perkins, 1996) 
 2. Ketonic rancidity 
              เกิดจากจลุินทรียโดยตรง ทํา ใหเกิดปฏิกริิยา β-oxidation ขึ้นในไขมัน และผลจากการหืน
แบบนี้จะไดสารประกอบคีโตน การหืนแบบนี้มักเกิดในน้ํามันมะพราวที่ขึ้นรา มีความชื้น และ
สารอาหารพวกไนโตรเจนเขามาเกี่ยวของเพื่อการเจรญิของราดวย เมื่อเกิดปฏิกิริยาดงักลาวจะทํา ได
สารประกอบ methyl – amyl ketone นอกจากนี้ยังพบวาเกิดกับผลิตภัณฑนม การหืนนีพ้บนอยมาก
ในอาหารทีผ่านการแปรรปูและบรรจุในภาชนะที่ด ี ถูกตองและมสีุขลักษณะที่ดกีารปองกันการหืนแบบ
นี้จึงทํา ไดโดยกํา จัดความชื้น และสารประกอบไนโตรเจน (Perkins, 1996) 

3. Oxidative rancidity 
             Oxidative rancidity เปนปญหาหลักของผลิตภัณฑอาหารทอด และเปนสาเหตหุลักของการ
เสื่อมเสียของอาหาร (Jonnalagadda et al.,2001) บางครั้งเรียกวาออโตออกซเิดชัน(autoxidation)    
เปนการหืนที่เกิดขึ้นจากไขมันสมัผสักบัออกซิเจนโดยตรง    หรืออาจจะเกิดจากปฏิกริิยาโฟโตเคม ี
(photochemical reaction)       หรือโดยสารบางอยางทีเ่ติมลงในนํ้ามัน ไขมันที่จะเกิดการหืนแบบนี้
ไดอยางรวดเร็วมกัเปนพวกที่มพีันธะคูในกรดไขมัน (unsaturated fatty acid) ซึ่งปฏิกิริยาแบบนีเ้ปน
แบบลกูโซ ซึ่งจะอธิบายไดเปน 3 ขั้นตอน คือ ขั้นเริ่มตนซึ่งไดอนุมูลอสิระ (Ro) เกิดข้ึนแลวอนุมูลอสิระนี้
จะทํา ปฏิกิริยากับออกซเิจนเกิดเปนอนมุูลเพอรออกซ ี (peroxy radical, ROOo) แลวจะทํา ปฏิกิริยา
ตอตรงพันธะคูของกรดไขมันอีก เกิดเปนไฮโดรเพอรออกไซด (hydroperoxide, ROOH) คือเกิด 
peroxide bridge ตรงพันธะคู ดังสมการ คือ 

initiation  RH    Ro 
propagation  Ro + O2   ROOo 

ROOo + RH   ROOH + Ro 
Termination  Ro + Ro   nonradial product 

ซึ่งการเกิดปฏิกิริยาในข้ันตอนที่ได ROOo และ ROOH นี้จะเปนขั้นตอนทีเ่รียกวา 
propagation โดยทั่วไปไฮโดรเพอรออกไซดจะไมมีกลิ่นรสเลย แตจะไมคงตัวมักสลายใหสารประกอบ
แอลดีไฮด คีโตนพอลเิมอร ลิพอเพอรออกไซด และอนุมูลอสิระ สารเหลานี้จะกลับเขาไปกอใหเกิด
ปฏิกิริยาตอเนื่องไดอีกดวย ซึ่งเปนการเกิดปฏิกริิยาในข้ันสุดทาย (Perkins, 1996) 
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การเหม็นหืนที่เกิดจากปฏิกิริยาออกซเิดชันของกรดไขมนัที่ไมอิ่มตัว เกิดเปนสารเพอรออกไซด 
ซึ่งจะสลายตัวไปเปนสารที่ระเหยงาย มีกลิ่นเหม็นหืน และมักทํา ใหวิตามินที่ละลายในไขมันถูกทํา ลาย
ดวย ในขณะที่มีการพัฒนากลิ่นรสแปลกปลอม (off – flavor) ในอาหารเหม็นหืน การเกิดอนุมลูอิสระ 
(free radicals) ในระหวางกระบวนการ autocatalytic ก็ทํา ใหเกิดปฏิกริิยาอื่นๆ ที่ไมตองการดวย 
เชน การสูญเสียวิตามิน การเปลี่ยนส ีการเหม็นหืนแบบนี้อาจปองกันไดโดยไมใหอาหารสัมผสักับอากาศ 
ซึ่งทํา ไดโดยการเก็บทีอุ่ณหภูมิต่ําหรือเก็บในภาชนะทีป่ดสนิท หรือมีการเตมิสารกันหืน (antioxidant) 
ลงไป(รุงนภา,2540) การยอมรับผลิตภัณฑอาหารขึน้อยูกับการเสื่อมเสียที่เกิดขึ้น และ 
oxidativerancidity เปนสาเหตุหลักของการเสือ่มเสีย กลิ่นเหม็นหืนเกิดขึ้นเนื่องจากการเกิด
ออกซเิดชันของไขมัน ทํา ใหสญูเสียคุณคาทางโภชนาการ และเกี่ยวของกับความปลอดภัยของอาหาร
ดวย โดยไขมันที่ถูกออกซิไดซมากๆ จะทํา ใหเกิดสารพิษ (toxic) การวิเคราะหทางประสาทสัมผัสเปน
วิธีหนึ่งที่ใชในการบอกปริมาณการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑจากการเกิดออกซิเดชันได แตอยางไรก็ตาม 
วิธีการนี้ไมเหมาะสํา หรับการวิเคราะหเปนประจํา ดังนั้นจึงตองมีการคิดวิธีการวิเคราะหทางกายภาพ
และเคม ี(Jonnalagadda et al., 2001) 

การประเมินการเกิดการหืนของนํ้ามันที่มีอยูในอาหารมีวิธีการทดสอบทางเคมหีลายวิธ ี เชน 
peroxide value, acid value, Kreis test, p-anisidine test และ thiobarbituric acid test แตละ
วิธีจะเปนการวัดผลิตภัณฑที่เกิดข้ึนระหวางกระบวนการเกิดออกซเิดชัน โดย peroxide value เปน
คาที่วัดปริมาณ เพอรออกไซด ซึ่งเปน primary oxidation products ในขณะ ที่ p-anisidine value 
จะเปนการวัด secondary oxidation products (aldehydes, principallt 2-alkenaks)  ในนํ้ามัน 
สําหรับ Kreis test จะวัด epoxy aldehydes และ acetals (Jonnalagadda  et al., 2001) และ 
thiobarbituric acid value เปนวิธีการวัดปรมิาณ malonaldehyde ซึ่งเปนsecondary oxidation 
products เกิดจากการสลายตัวของสารประกอบไฮโดรเพอรออกไซด(hydroperoxide) ซึ่งเปน 
primary oxidation products  

 
 

4. งานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 จริยา  คุณะวิภากร   (2543)   ไดพัฒนาผลิตภัณฑอาหารวางจากขาวพองที่ทําจากขาวกลอง
หักหอมมะลิผสมเนยถั่วลิสง โดยสูตรอาหารวางประกอยดวยขาวพอง เนยถั่วลิสง แบะแซ น้ําตาล
ซูโครสและน้ําตาลกลูโคสรอยละ 32.5, 27.5, 16, 12 และ 12 ตามลําดับ ผลิตภัณฑที่ไดสารอาหาร
สําคัญคือ โปรตีน ไขมัน เยื่อใย เถา และคารโบไฮเดรต รอยละ 12.63, 17.74, 0.91, 1.78 และ 65.73
ตามลําดับ พบวาผูบริโภคมีความชอบรวมอยูในระดับชอบปานกลาง ผลการศึกษาอายุการเก็บที่สภาวะ
เรง คาดวาผลิตภัณฑสามารถเก็บที่อุณหภูม ิ  25  องศาเซลเซียส ได 91 วัน 
 วรรภา  วงศแสงธรรม  (2547)   ศึกษาการพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑธัญชาติชนิดแทง
จากคัพภะขาวโพดโดยมีสวนผสมของสารยึดเกาะที่เหมาะสมดังนี้ น้ําตาลปบ กะทิ แบะแซ และเกลือ 
ปริมาณรอยละ 45, 45, 9 และ 1 ตามลําดับ  บรรจุผลิตภัณฑที่ไดในถุงอลูมิเนียมฟอยดลามิเนท   
พลาสติก 2 ชนิดคือ พอลิเอทิลีนเทเรฟทาเลต (Polyethylene terephthalate) หนา 12ไมโครเมตร 
และ เมทัลไลซพอลโิพรพิลนี (Metalize polypropelene) หนา 25 ไมโครเมตร โดยทําการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหองและเก็บที่สภาวะเรงที่อุณหภูมิ 35และ45 องศาเซลเซียส พบวาผลิตภัณฑที่เก็บรักษาที่
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อุณหภูมิหองอายุการเก็บรักษาเทากับ 35 วัน สวนผลิตภัณฑที่เก็บรักษาที่สภาวะเรงอุณหภูมิ 35 และ 
45 องศาเซลเซียส  อายุการเก็บรักษาเทากับ 26 และ 14 วัน ตามลําดับ สาเหตุที่ผลิตภัณฑธัญชาติ  
ชนิดแทงจากคัพภะขาวโพดมีอายุการเก็บที่สั้น เปนผลเนื่องมาจากสวนประกอบที่เปนกะทิ และน้ําตาล
สูง จึงมีผลตอกลิ่น และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ เมื่อทําการเก็บรักษาไวผูบริโภคไมยอมรับกลิ่นหืนของ
ผลิตภัณฑ เมื่อคาTBA เทากับ 0.26 มิลลิกรัมมาโลนัลดีไฮด ตอ กิโลกรัมน้ํามัน และไมพบจุลินทรีย
ทั้งหมด ยีสต และราในผลิตภัณฑที่ตรวจสอบทุกสภาวะ เนื่องจากผลิตภัณฑมีคาวอเตอรแอกติวิตี้ที่ไม
เหมาะสมตอการเจริญของเชื้อจุลินทรีย 

อภิชาต ิเนินพลับ (2549) วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของขาวเหนียวดําจากแหลงที่ตางกัน 
พบวาขาวเหนียวดําจากเขาคอ จ.เพชรบูรณ ใหปริมาณสารอาหารมากกวาขาวเหนียวดําจากจังหวัดแพร 
และเมื่อนาขาวเหนียวดํามาเปรียบเทียบกับขาวเจาหอมนิลที่ปลูกในฤดูเดียวกันจากอําเภอเมือง จังหวัด
พิษณุโลกพบวา ขาวเหนียวดําจากเขาคอมีปริมาณสารอาหารจานวน 14 ใน 23 รายการสูงกวาขาวเจา
หอมนิล เชน โอเมกา 3 โอเมกา 6 โอเมกา 9 วิตามินอี (อัลฟา-โทโคฟรอล) และมีปริมาณแอนโทไซ
ยานินเทากับ 46.56 มิลลิกรัมตอหนึ่งรอยกรัม เปรียบเทียบกับ 1.44 มิลลิกรัมตอหนึ่งรอยกรัมในขาว
เจาหอมนิล ปริมาณสารตานอนุมูลอิสระโดยรวมเทากับ 883.77 มิลลิกรัมกรดแอสคอบิกตอหนึ่งรอย
กรัม เปรียบเทียบกับ 192.57 มิลลิกรัมกรดแอสคอบิกตอหนึ่งรอยกรัมในขาวเจาหอมนิล 



บทท่ี 3 
วิธีดําเนินการวิจัย 

 
วัตถุดิบ 

-  ขาวลืมผัว  อําเภอเขาคอ  จังหวัดเพชรบรูณ 

-  ถั่วลิสง ตราไรทิพย 

-  เกลือปน ตราปรุงทิพย 

-  น้ําตาลทราย ตรามิตรผล 
-  น้ําตาลปบ ตรามะลิ 
-  กะป ตราชั่ง 
-  กุงแหง ตลาดเทศบาล 3 
-  ขิง ตลาดเทศบาล 3 
-  ขา ตลาดเทศบาล 3 
-  ใบชะพลู  ตลาดเทศบาล 3 
-  มะพราว  ตลาดเทศบาล 2 
 

อุปกรณที่ใชในการผลติผลิตภณัฑเมี่ยงคําขาวลืมผวั 
 -  อุปกรณเครื่องครัว 

         - ตูอบลมรอน  บริษัท  MEMMERT 

          -  เครื่องชั่งทศนิยม 2  ตําแหนง   บริษัท  OHAUS 

อุปกรณที่ใชในการวิเคราะหคณุภาพผลติภัณฑเมี่ยงคําขาวลืมผัว 
         อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางดานกายภาพ 

             -  เครื่องวัดคาส ีบริษัท Minolta CO. LTD. รุน CR 300 

              -  เครื่องช่ังทศนิยม 4  ตําแหนง   บริษัท MEMMERT                                                                                                                                                                            

              -  ชุดเครื่องมือวัดอัตราสวนการพองตัว : กระบอกตวง 

              -  ชุดเครื่องมือวัดความหนาแนนโดยรวม (Bulk density): เครื่องชั่งน้ําหนัก และกระบอกตวง  

 

 

         อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางดานเคมี 

              -   อุปกรณวิเคราะหองคประกอบทางเคมีโดยประมาณ ไดแก ปริมาณความชื้น ปริมาณ
โปรตีน ปริมาณไขมัน ปรมิาณเถา และปริมาณเสนใยหยาบ 
        อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางดานจุลินทรีย 

      -  หมอนึ่งฆาเชื้อความดัน  บริษัท  Thai  vitory 
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      -  ตูบมเชื้อ  บริษัท  ธเนตพัฒนา 

              -   อุปกรณเครื่องแกวในการวิเคราะหจุลินทรีย 

              -   อุปกรณในการเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อจุลินทรยี 

        อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

               - อุปกรณที่ใชในการทดสอบ 

               - แบบทดสอบ 

        อุปกรณในการวิเคราะหขอมูลทางสถิต ิ

               - เครื่องคอมพวิเตอร 

               - โปรแกรมสําเรจ็รปูทางสถิต ิ
 

วิธีการทดลอง 
 การเตรียมวัตถุดิบ   

 ถั่วลิสง :   คั่วดวยใชไฟปานกลางใหเหลอืง 

 มะพราว : คั่วดวยใชไฟปานกลางใหเหลือง 

  ใบชะพลู : ลางดวยน้ําสะอาดหั่นฝอย แลวอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 ชั่วโมง 

 กุงแหง : อบที่อุณหภูม ิ60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 ชั่วโมง แลวนํามาปนใหละเอียด 

 ขิง :  ลางใหสะอาด บดใหละเอียด 

 ขา :  ลางใหสะอาด บดใหละเอียด 

 หอมแดง : ลางใหสะอาด บดใหละเอียด 

 ขาวพองลืมผัว : นํา ขาวลืมผัว  อําเภอเขาคอ  จังหวัดเพชรบูรณ ผสมกบัขาวเหนียวพันธุ กข 

6  ในอัตราสวน  1:1 แชน้ํานาน  4 ชั่วโมง นึ่งเปนเวลา  30 นาท ีจนสกุจากนั้นนํามาอบแหงโดยใช

ตูอบลมรอน  4 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ  70  องศาเซลเซียส  จากนั้นนําขาวที่อบแหงแลวมาทอดที่

อุณหภูม ิ 240  องศาเซลเซียส   เปนเวลา 5 วินาท 

3.1  ศึกษาคุณสมบัติของขาวพองลืมผัว 

       ทําการศึกษาโดยนํา ขาวลืมผัว  อําเภอเขาคอ  จังหวัดเพชรบรูณ ผสมกบัขาวเหนียว

พันธุ กข 6  ในอัตราสวน  1:1 แชน้ํานาน  4 ชั่วโมง นึ่งเปนเวลา  30 นาท ี จนสุกจากนั้นนํามา

อบแหงโดยใชตูอบลมรอน  4 ชั่วโมง ที่อุณหภูม ิ 70  องศาเซลเซียส  จากนั้นนําขาวที่อบแหงแลวมา

ทอดที่อุณหภูมิ  240  องศาเซลเซียส   เปนเวลา 5 วินาท ีไดเปนขาวพองลืมผัว (ดังภาพที3่.1)   
 

ขาวลืมผัวผสมกบัขาวเหนียวพันธุ กข6 
ในอัตราสวน  1:1   

 
แชน้ํานาน 4 ชั่วโมง 
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นึ่งเปนเวลา  30 นาท ี

 
นําไปอบในตูอบลมรอนทีอุ่ณหภูมิ  70  องศาเซลเซียส   

 เปนเวลา  4  ชั่วโมง 
 

นําไปทอดที่อุณหภูมิ  240  องศาเซลเซียส   เปนเวลา 5 วินาที   
 

ขาวพองลืมผัว 
 

          ภาพที่ 3.1  แสดงกระบวนการผลิตขาวพองลืมผัว 
 

นําขาวพองที่ไดมาตรวจสอบคุณภาพดานทางกายภาพ  คือ  
 

      3.1.1  อัตราสวนการพองตัว โดยใชการแทนที่เมล็ดงา (Seed displacement) 

นําเมล็ดงาใสถวยแกวปากเรียบใหเตม็ ปาดใหเรียบ วัดปริมาตรโดยใชกระบอกตวง (V1) นําขาว 

อบแหงใสถวยใบเดมิ วัดปริมาตรงาทีเ่หลือหลงันําขาวอบแหงออก (V2) ความแตกตางของเมล็ดงา 

(V1-V2) คือ ปรมิาตรของขาวพองกอนทอด จากนั้นนําขาวพองไปทอดและหาปริมาตร (V3) จะได 

ปริมาตรขนมขบเคี้ยวหลงัทอด (V1-V3) 

 

 

      อัตราสวนการพองตัว (เทา)  =       ปริมาตรของขาวพองหลังทอด 

            ปริมาตรของขาวพองกอนทอด 

 

               3.1.2 ความหนาแนนโดยรวม (Bulk density)   โดยใชกระบอกตวงขนาด 10 มิลลลิิตร  

เทตัวอยางลงไปประมาณ 2/3 ของกระบอกตวง จากนั้นเคาะ 15 ครั้ง เติมตัวอยางที่เหลือ  ใหลนแกว

แลวทําการเคาะอีก 5 ครั้ง  แลวปาดตัวอยางที่เกินขอบแกวออก ชั่งน้ําหนัก แลวนําคาไปหารดวย

ปริมาตรของแกว จะไดคาความหนาแนน หนวยเปน กรัม/ลูกบาศกเซนติเมตร ดัดแปลงมาจากวิธีการ

ของ (ธงชัย, 2535)          

     
 ความหนาแนน       =             น้ําหนักของขาวพอง  (กรมั) 
                                       ปริมาตรของขาวพอง (ซม.3) 
 

             3.1.3  วัดคาสีของขาวพองหลังทอด ไดแก   คาสี   L*  (คาความสวางมีคา 0 ถึง 100  

โดย 0 หมายถึง วัตถุที่มีความสวางสีดํา 100 หมายถึง วัตถุที่มีความสวางสีขาว) a* (+ หมายถึง วัตถุ
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มีสีแดง, – หมายถึง  วัตถุมีสีเขียว)  และ b* (+  หมายถึง วัตถุมีสีเหลือง, – หมายถึง  วัตถุมีสีน้ําเงิน) 

โดยใชเครื่องวัดส ี
 

3.2  การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการทํานํ้าเมี่ยงคํา  

           ทําการศึกษาโดยนําสูตรพื้นฐานของน้ําเมี่ยงคํามาจาํนวน 3 สูตร  (ดังตารางที ่ 3.1) 

นํามาทําน้ําเมี่ยงตามขั้นตอนดังภาพที่ 3.2 จากนั้นนํามาผสมกบัสวนผสมของขาวพองลืมผัว กุงแหง

ปน ใบชะพลู และถั่วลสิงคั่ว  มาประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส ใหคะแนนความชอบ ( 9-

Point Hedonic Scale) ดานสี  กลิ่น  รสชาติและความชอบโดยรวม โดยใชผูทดสอบจํานวน 30 คน 

คัดเลือกสูตรน้ําเมี่ยงคําที่เหมาะสมตอการยอมรับของผูบริโภค  

 

 

 

 

 

 

          ตารางที่ 3.1 สูตรน้ําเมี่ยงคํา 
 

สวนผสม 
ปริมาณ (กรมั) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

น้ําตาลปบ 62 40 39 

น้ําตาลทราย - 14 14 

แบะแซ 10         18 19 

หอมแดงบด 12 3 15 

ขิงบด - 20 8 

กะป 8 - 4 

น้ํามะนาว - - 3 

ขาบด 8 - - 

เกลอื - 5 - 

ที่มา :  สูตรที่ 1 ดัดแปลงจากศุภักษร โวหาร (2553) 

     สูตรที ่2 ดัดแปลงจากกลุมไสเมี่ยงกรอบสมุนไพร ตําบลวังชมพู อําเภอเมือง จังหวัดเพชรบูรณ 

     สูตรที ่3 ดัดแปลงจากวิทวัส มีแบงและศิรินทิพย ใจดี (2552) 

 

สวนผสม 
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เคี่ยวไฟออน  

 
เติมแบะแซเคี่ยวตอ 

 
เติมน้ํามะนาวเคียวจนมีลกัษณะขนหนืด 

 
น้ําเมี่ยงคํา 

 
          ภาพที่ 3.2  แสดงกระบวนการผลิตน้ําเมี่ยงคํา 
    

     3.3  การศึกษาอัตราสวนที่เหมาะสมของขาวพองลืมผัวในการทําผลิตภัณฑเมี่ยงคําขาวลืมผัว

       ทําการศึกษาอัตราสวนของเครื่องเมี่ยงคํา ไดแก ขาวพองลมืผัว ถั่วลิสงคั่ว กุงแหง 

ใบชะพลูอบแหงและมะพราวคั่ว  ผสมกับน้ําเมี่ยง 1 เทาของสวนผสมทั้งหมด   ปนใหเปนกอน 

พอคํา    จากนั้นมาประเมินคุณภาพทางดานประสาทสมัผสั ใหคะแนนความชอบ  ( 9-Point 

Hedonic Scale) ดานสี  กลิ่น  รสชาติและความชอบโดยรวม โดยใชผูทดสอบจํานวน 30 คน 

คัดเลือกสูตรน้ําเมี่ยงคําที่เหมาะสมตอการยอมรับของผูบริโภค 
 

     ตารางท่ี 3.2 อัตราสวนของเครื่องเมี่ยงคํา 
 

สวนผสม 
อัตราสวนโดยนํ้าหนัก (กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ขาวพองลืมผัว 0.5 1.0 1.5 

ถั่วลิสงคั่ว 1 1 1 

กุงแหง 0.25 0.25 0.25 

ใบชะพลูอบแหง 0.05 0.05 0.05 

มะพราวคั่ว 1 1 1 
 

     3.4  การศึกษาองคประกอบทางเคมีของเมี่ยงคําขาวลืมผัว 

                 ทําการศึกษาโดยการวิเคราะหองคประกอบทางดานเคมี  คือ ปริมาณความชื้น  ไขมัน  

โปรตีน  เถา และเยือ่ใย  โดยวิธีการของ AOAC (2000)  ตรวจปริมาณคารโบไฮเดรต โดยวิธีการ

คํานวณ 

          3.5  การศึกษาอายุการเก็บรักษาเมี่ยงคําขาวลมืผัว 
                ทําการศึกษาโดยนําเมี่ยงคําขาวลืมผัวที่ไดจากการแปรรปูจากอัตราสวนที่เหมาะสมมา
ทําการเก็บรักษาโดยบรรจุในถุงอลูมเินียมฟอยด  เกบ็รักษาไวที่อุณหภูมิหอง เกบ็รักษาเปนเวลา 6 
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สัปดาห  ทําการตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ คือ คาความชื้น  คา Aw (Water activity)  และ
คา TBA  ทุก 1 สัปดาห  
 

สถานที่ทําการทดลอง 
           หองปฏิบัตกิารวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารและหองปฏิบัตกิารเคม ี
คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี   มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบรูณ 
ระยะเวลาในการทดลอง 
 เดือนธันวาคม ป  พ.ศ. 2555  -  ตุลาคม   ป  พ.ศ. 2556 
 
 



บทที่  4 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

 
4.1  ผลการศกึษาสมบัติของขาวพองลืมผวั 
      ทําการศึกษาโดยนํา ขาวลืมผัว อําเภอเขาคอ  จังหวัดเพชรบูรณ  ผสมกับขาวเหนียวพันธุ กข 6    
ในอัตราสวน  1:1 แชน้ํานาน  4 ชั่วโมง นึ่งเปนเวลา  30 นาที จนสุกจากนั้นนํามาอบแหงโดยใชตูอบลม
รอน  ที่อุณหภูมิ  70  องศาเซลเซียส  เปนเวลา  4 ชั่วโมง จากน้ันนําขาวที่อบแหงแลวมาทอดที่อุณหภูมิ  
240  องศาเซลเซียส  เปนเวลา 5 วินาที ไดเปนขาวพองลืมผัว   นําขาวพองลืมผัวที่ไดมาตรวจสอบ
คุณภาพดานทางกายภาพ ผลการทดลองดังตารางที่ 4.1  
 
ตารางที ่4.1  คุณภาพดานของขาวพองลืมผวั 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

      ผลการวิเคราะหคุณภาพดานกายภาพของขาวพองลืมผัว พบวาคาความหนาแนนมคีา 0.46 
g/cm3   คาอัตราการพองตวั 1.92   เทา  และคาสี L*, a*, b*  มีคาเทากับ  36.5, 8.5 และ  5.5 
ตามลาํดับ   ซึ่งการที่ตองทาํการผสมขาวเหนียวพันธุ กข 6  ดวยน้ัน  เน่ืองจากถาใชเฉพาะขาวลมืผวั
อยางเดียวนั้นจะทาํใหคาความหนาแนนมคีานอย ลักษณะดานเนื้อสมัผสัแข็งจึงตองทาํการผสมสวนของ
ขาวเหนียวพันธุ กข 6   ทําใหอัตราการพองเพิ่มขึ้นดวย 
 
 
4.2 ผลการศกึษาสตูรน้ําเมี่ยงที่เหมาะสม 
     ทําการศึกษาโดยนําสูตรพื้นฐานของน้าํเมี่ยงคาํมาจาํนวน 3 สูตร  (ดังตารางที ่3.1)  นํามาทาํน้าํเมี่ยง
ตามขั้นตอนดงัภาพที่ 3.2 จากนั้นนํามาผสมกับสวนผสมของขาวพองลมืผวั กุงแหงปน ใบชะพลู และถั่ว
ลิสงคัว่  มาประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผสั ใหคะแนนความชอบ ( 9-Point Hedonic Scale) 

 

    คุณภาพดานทางกายภาพ 

ของขาวพองลมืผวั 

 

ปริมาณ 

 ความหนาแนน(g/cm3)   0.46 + 0.2  

 อัตราการพองตัว (เทา)         1.92 + 0.5  

 สี     L*  36.5 + 1.0  

        a*  8.4 + 0.9  

        b*         5.5 + 1.5  
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ดานส ี  กลิ่น  รสชาตแิละความชอบโดยรวม โดยใชผูทดสอบจาํนวน 30 คน คัดเลือกสูตรน้าํเมี่ยงคาํที่
เหมาะสมตอการยอมรบัของผูบริโภค  
 
ตารางที่ 4.2 คุณภาพการประเมินดานประสาทสัมผสัของผลิตภัณฑเมี่ยงคาํขาวลมืผวัสูตรน้าํเมี่ยง 3 สูตร 
 
 

สูตรนํ้าเมี่ยงคํา 
คะแนนความชอบ 

ดานส ี กล่ิน รสชาต ิ ความชอบ
โดยรวม 

สูตรที่ 1 6.53+0.78 6.77+0.82 6.69 +0.54 6.90+ 0.56  

สูตรที ่2 6.97+0.56 7.11+0.74 7.03 +0.71 7.23 +0.76  

สูตรที ่3 6.76+1.03 6.98+0.81 6.87 +0.93 7.17+ 0.54  

 
 จาการทดลองพบวาน้าํเมี่ยงคาํที่ไดรบัความชอบมากทีสุ่ด คือ สูตรที่ 2 รองลงมา คอืสูตรที่ 3 
และสูตรที่ 1  ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 2 เปนสูตรพื้นฐานในการทดลองตอไป 
 
4.3 ผลการศกึษาอตัราสวนที่เหมาะสมของขาวพองลืมผวัในการทาํผลิตภณัฑเมี่ยงคาํขาวลืมผวั 
         ทําการศึกษาอัตราสวนของเครื่องเมี่ยงคาํ ไดแก  ขาวพองลมืผวั ถัว่ลิสงคัว่  กุงแหง ใบชะพล ู
อบแหงและมะพราวคัว่  ผสมกับน้าํเมี่ยง 1   เทาของสวนผสมทัง้หมด       ปนใหเปนกอนพอคาํ     
จากนั้นมาประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส     ใหคะแนนความชอบ  ( 9-Point Hedonic 
 Scale) ดานส ี กลิ่น  รสชาตแิละความชอบโดยรวม โดยใชผูทดสอบจาํนวน 30 คน คัดเลอืกสูตร 
น้ําเมี่ยงคาํที่เหมาะสมตอการยอมรับของผูบริโภค 
 
 
 
 
ตารางที่ 4.3 คุณภาพการประเมินดานประสาทสัมผสัของผลิตภัณฑเมี่ยงคําขาวลมืผวั 
 
 

สูตรนํ้าเมี่ยงคํา 
คะแนนความชอบ 

ดานส ี กล่ิน รสชาต ิ ความชอบ
โดยรวม 

สูตรที่ 1 6.73+0.81 6.77+0.62 6.69 +0.58 6.87+ 0.66 

สูตรที ่2 6.97+0.74 6.71+0.54 6.79 +0.61 7.06 +0.56 

สูตรที ่3 6.92+0.63 6.78+0.61 6.87 +0.69 6.94+ 0.45 
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จาการทดลองพบวาอัตราสวนที่เหมาะสมของขาวพองลืมผวัที่ใชในการทาํผลิตภัณฑเมี่ยงคาํขาวลืมผัว 
โดยดูจากคาคะแนนความชอบโดยรวมของผูบริโภค จะพบวาสูตรท่ี 2 ไดคะแนนความชอบสูงสุด โดยมี
อัตราสวนเครื่องเมี่ยง คือ ขาวพองลืมผวั 1 สวน   ถั่วลสิงคั่ว  1 สวน  กุงแหง  0.25 สวน  ใบชะพลู
อบแหง  0.05 สวนและมะพราวคั่ว 1 สวน   
 

4.4 ผลศกึษาองคประกอบทางเคมีของผลติภณัฑเม่ียงคาํขาวลืมผัว 
     จากการทดลองทาํการศึกษาโดยการวิเคราะหองคประกอบทางดานเคม ี คือ ปริมาณความชื้น  ไขมัน  
โปรตีน  เถา และเยื่อใย  โดยวิธีการของ AOAC (2000)  ตรวจปริมาณคารโบไฮเดรต โดยวิธีการคาํนวณ 
คาที่ไดดังแสดงในตารางที่ 4.4 
 

      ตารางที่ 4.4 องคประกอบทางเคมขีองเมี่ยงคาํขาวลืมผวั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4.5  ผล การศึกษา
อายกุารเกบ็รกัษาผลติภณัฑเม่ียงคาํขาวลืมผัว 
       จากการทดลองนาํผลิตภัณฑเมี่ยงคาํขาวลืมผวัที่ไดจากการแปรรปูจากอัตราสวนที่เหมาะสมมาทาํ
การเก็บรกัษาโดยบรรจุในถงุอลูมิเนียมฟอยด  เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง เก็บรักษาเปนเวลา 6 สัปดาห  
ทําการตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ คอื คาความชื้น  คา Aw (Water activity)  และคา TBA  ทุก 
1 สัปดาห   
 

 

องคประกอบทางเคมขีองเมี่ยงคาํ

ขาวลืมผวั 

 

รอยละโดยนํ้าหนักเปยก 

ความชื้น 6.26 

โปรตีน 9.92 

ไขมัน 28.45 

เสนใย 1.67 

เถา 1.78 

คารโบไฮเดรต 53.59 
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           ภาพที ่4.1  การเปลี่ยนแปลงคาความชื้นของผลิตภัณฑเมี่ยงคาํขาวลืมผัว เก็บรักษาอุณหภูมหิอง   
                         เปนเวลา 6 สัปดาห 
 

จากการทดลองทาํการเก็บรักษาผลิตภัณฑเมี่ยงคาํขาวลืมผัว  ที่อุณหภูมิหอง เปนเวลา 6 สัปดาห    
พบวามีคา Aw อยูระหวางรอยละ   6.26-7.56  (ดังภาพที ่  4.1)   แสดงใหเห็นวาระยะเวลาการเก็บ
รักษาเพิ่มขึ้น  คาความชื้นมแีนวโนมเพิ่มขึ้น 
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 ภาพที่ 4.2  การเปลี่ยนแปลงคา Aw ของผลิตภัณฑเมี่ยงคาํขาวลืมผวั เก็บรักษาอุณหภมูิหอง   
                        เปนเวลา 6 สัปดาห 
 

 จากการทดลองทาํการเก็บรักษาผลิตภัณฑเมี่ยงคาํขาวลืมผัว  ที่อุณหภูมิหอง เปนเวลา 6 สปัดาห    
พบวามีคา Aw อยูระหวาง   0.43-0.62  (ดังภาพที ่  4.2)   แสดงใหเห็นวาระยะเวลาการเก็บรักษา
เพิ่มขึ้นคา Aw มีแนวโนมเพิ่มขึ้น  จงึผลิตภัณฑมผีลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ  อีกทัง้คา
Aw ยังแสดงถงึคุณภาพดานจุลินทรียของผลิตภัณฑได  เนื่องจากจุลินทรียสามารถเจริญเติบโตไดตองมคีา 
Aw อยางนอย 0.6  ทําใหสอดคลองกับผลของคุณภาพดานจุลินทรียที่ไดซึง่ Fennema (1996) กลาววา 
Aw เปนปจจัยสาํคัญที่มีอทิธิพลตอคุณภาพและการเนาเสียของอาหารเพราะความชื้นในอาหารและคา 
Aw ทําใหเกิดการเจริญของจลุินทรียซึ่งเปนสาเหตุที่ทาํใหอาหารเนาเสีย โดยจุลินทรียประเภทราและยีสต
เจริญไดเมื่ออาหารมคีา Aw ในชวง 0.7-0.8 สวนแบคทีเรียจะเจรญิเมื่อ Aw มคีามากกวา 0.8 
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ภาพที่ 4.3  การเปลี่ยนแปลงคาTBA ของผลิตภัณฑเมี่ยงคาํขาวลืมผวั เก็บรักษาอุณหภมูิหอง   
               เปนเวลา 6 สัปดาห 
 
        การทดสอบคา TBA เปนวธิีที่ใชบงบอกถงึการเกิดออกซิเดชันของไขมันวธิหีนึ่งซึง่การ
ทดสอบนี้จะมีความสัมพันธกบัระดับอลัดีไฮดที่มอียูในผลิตภณัฑโดยจะบงบอกถึงระดับmalonaldehyde 
เน่ืองจาก thiobabituric acid  ทําปฏิกริิยากับ malondialdehyde ทาํใหเกิดสแีดงขึ้น  ดังนั้นการวัดสี
แดงที่เกิดขึ้นจึงสามารถบงบอกถึงการเกิด Oxidation ของไขมันไดวาเกิดการหืนมากนอยเพียงใด  ซึ่งใน
ผลิตภัณฑเม่ียงคาํขาวลืมผัวจาํเปนตองทดสอบคานี้เพราะมสีวนผสมของมะพราวคัว่ ซึ่งมสีวนของไขมัน
ทําใหตองทาํการศึกษา 

     จากการทดลองคา TBA  ของผลิตภัณฑเมี่ยงคาํขาวลืมผวัในระหวางการเกบ็รักษาที่
อุณหภมูิหอง เปนเวลา 6 สปัดาห  แสดงดังภาพที ่ 4.3  พบวาคา TBA  มีคาระหวาง  0.92-1.75  โดยมี
แนวโนมเพิ่มขึ้นเมื่อระยะเวลาเก็บรกัษานานขึ้น แตยงัอยูในชวงที่ยอมรบัได คือคาไมเกิน 20  มิลลกิรัม 
malonaldehyde ตอกิโลกรัม  สาํหรับอาหารทัว่ไป (Shamberger และคณะ 1971)  
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บทท่ี 5 
สรุปและขอเสนอแนะ 

 
สรุปผลการวิจัย 
        5.1 การศึกษาสมบัติของขาวพองลืมผัว  
               มีคาความหนาแนนมีคา 0.46 g/cm3   คาอัตราการพองตัว 1.92   เทา  และคาสี L*, a*, 
b*  มีคาเทากับ  36.5, 8.5 และ  5.5 ตามลําดับ 

5.2 การศึกษาสูตรนํ้าเมี่ยงที่เหมาะสม  
     สูตรน้ําเมี่ยงที่เหมาะสม คือ น้ําเมี่ยงคําที่ไดรับความชอบมากทีสุ่ด คือ สูตรที่ 2 น้ําตาลปบ 

40 กรัม น้ําตาลทราย 14 กรัม แบะแซ 18 กรัม  ขิงบด 20 กรัม  หอมแดง 3 กรัม  และเกลือ  5 กรัม 
5.3 การศึกษาอัตราสวนที่เหมาะสมของขาวพองลืมผัวในการทําผลิตภัณฑเมี่ยงคําขาวลืมผัว 
     อัตราสวนทีเ่หมาะสมของขาวพองลืมผัวที่ใชในการทําผลิตภัณฑเมี่ยงคําขาวลืมผัว โดยดูจาก

คาคะแนนความชอบโดยรวมของผูบรโิภค จะพบวาสูตรที ่ 2 ไดคะแนนความชอบสูงสุด โดยมีอัตราสวน
เครื่องเมี่ยง คือ ขาวพองลืมผัว 1 สวน   ถั่วลิสงคั่ว  1 สวน  กุงแหง  0.25 สวน  ใบชะพลูอบแหง  0.05 
สวนและมะพราวคั่ว 1 สวน  ผสมกับน้ําเมี่ยง 1   เทาของสวนผสมทั้งหมด        

5.4 การศึกษาองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑเมี่ยงคําขาวลืมผัว 
     การวิเคราะหองคประกอบทางดานเคมี  คือ ปรมิาณความชื้น  ไขมัน  โปรตีน  เถา  เยื่อใย

และคารโบไฮเดรต มีคารอยละโดยน้ําหนกัเปยกเทากับ  6.26, 28.45, 9.92, 1.78, 1.67 และ 53.59 
ตามลําดับ 

5.5 การศึกษาอายุการเก็บรักษาเมี่ยงคําขาวลมืผัว  
     ทําการเกบ็รกัษาผลิตภณัฑเมี่ยงคําขาวลืมผัวโดยบรรจุในถุงอลูมเินียมฟอยด เก็บรักษาไวที่

อุณหภูมิหอง เปนเวลา 6 สัปดาห  พบวาเมื่ออายกุารเก็บรกัษาเพิ่มขึ้นคาความชื้น  คาAw และคา TBA 
มีการเปลี่ยนแปลงโดยมีแนวโนมเพิม่ขึ้น 

 

ขอเสนอแนะ 
ควรศึกษาเรื่องบรรจุภัณฑและตราสัญลักษณทีเ่หมาสมกับผลิตภัณฑ  เพื่อพัฒนาเปนของฝาก 
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ภาคผนวก 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 
ผลการทดลอง 
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ตารางที่ ผ1. การเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑเมี่ยงคําขาวลืมผัว  
 

อายุการเก็บรักษา 
(สัปดาห) 

ความชื้น 
(รอยละ) 

คา Aw TBA 
(mg as malonaldehyde/  

Kg.sample) 
0 6.26+0.23 0.43+0.02 0.92+0.23 
1 6.36+0.15 0.46+0.03 1.02+0.17 
2 6.67+0.31 0.52+0.01 1.23+0.25 
3 6.89+0.25 0.55+0.01 1.34+0.18 
4 7.23+0.28 0.59+0.02 1.45+0.21 
5 7.45+0.32 0.61+0.02 1.67+0.32 
6 7.75+0.24 0.62+0.01 1.75+0.18 
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ภาคผนวก ข 
แบบประเมินทางประสาทสมัผสั 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แบบประเมินทางประสาทสมัผสั 
ผลิตภัณฑเมี่ยงคําขาวลืมผัว 

 
ชื่อผูทดสอบ……………………………………………………………วันที…่…………………………………………………… 
คําแนะนํา  ผลิตภัณฑเมี่ยงคําขาวลืมผัวโดยผูทดสอบจะไดรบั ตัวอยางผลิตภัณฑเมี่ยงคําขาวลืมผัว
ทั้งหมด 3 ตัวอยาง เพื่อทําการทดสอบโดยดลูักษณะของสี กลิ่น  รสชาติ และความชอบโดยรวม โดย
ทําการทดสอบตัวอยางผลิตภัณฑจากซายไปขวา และใหคะแนนตามระดับความชอบของแตละ
ตัวอยาง ที่ใกลเคียงกันกบัความรูสกึทานมากที่สุดโดย 
9 = ชอบมากทีสุ่ด  8 = ชอบมาก  7 = ชอบปานกลาง 
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6 = ชอบเล็กนอย  5 = เฉยๆ  4 = ไมชอบเล็กนอย 
3 = ไมชอบปานกลาง  2 = ไมชอบมาก  1 = ไมชอบมากทีสุ่ด 
 

รหสั ส ี กลิ่น รสชาต ิ ความชอบโดยรวม 
     
     
     
     

     
     
  
ขอเสนอแนะ……………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………......... 
 
 
 
 

                  ขอบคุณทุกทานที่ใหความรวมมือ



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
การวิเคราะหองคประกอบทางเคม ี
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1. การวิเคราะหปริมาณความชื้น  

วิธีการอบแหง 

 เปนการนําตัวอยางอาหารไปอบแหงภายใตภาวะที่เฉพาะสําหรับอาหารแตละชนิดน้ําหนัก

ของอาหารที่หายไป หมายถึง ปริมาณน้ําที่มีอยูในอาหารที่ระเหยออกไป ในการวิเคราะหจะตอง

ควบคุมอุณหภูมิและระยะเวลาในการอบแหง เปอรเซ็นตความชื้นที่ไดจะผันแปรตามภาวะที่เลือกใช  

วิธีการวิเคราะหบางวิธจีะใหผลโดยประมาณ และบางวิธีจะใหผลที่ถูกตองแมนยํา การหาความชื้นโดย

วิธีอบแหงเปนวิธีที่งาย รวดเร็ว และใชกับตัวอยางจํานวนมากๆ ซึ่งเปนวิธีการวิเคราะหหาความชื้นที่

นิยมใชกันมากที่สุด 
 

วิธีทําการทดลอง 

1. ชั่งตัวอยางอาหาร (ทราบน้ําหนักแนนอน) ประมาณ 5 กรัม ใสใน moisture can ที่

ผานการอบแหงและทราบน้ําหนักแนนอน 

2. นําไปอบในตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 70-155 องศาเซลเซียส โดยเวลาที่ใชในการ

อบแหงควรประมาณ 1-6 ชั่วโมง หรืออบจนกระทั่งไดน้ําหนักคงที่ คือ ทศนิยมตําแหนงที่ 2 ไมตางกัน

มากนัก (นอยกวา 2 มิลลิกรัมตอตัวอยาง 5 กรัมตอ 1 ชั่วโมงที่อบแหง)  

 

รอยละของของแข็งทั้งหมด = น้ําหนักแหงของตัวอยาง x 100 

                       น้ําหนักตัวอยางที่ใช 

 

รอยละของปริมาณความชื้น = 100 – รอยละของของแข็งทัง้หมด 

 

รอยละของปริมาณความชื้น = น้ําหนักแหงของตัวอยางอาหาร x 100 

                น้ําหนักตัวอยางที่ใช 

 

2. การวิเคราะหปริมาณโปรตีนโดยวิธี Macro-Kjeldehl 

    วิธีนี้เปนการวิเคราะหปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดที่อยูในสารประกอบอินทรียตางๆ ที่มีอยูในอาหาร

ทั้งหมด ซึ่งมีทั้งสารประกอบไนโตรเจนที่เปนโปรตีนและสารประกอบชนิดอื่นที่มีไนโตรเจนแตไมใช

โปรตีนผสมอยูรวมกัน วิธีนี้จึงเปนการวิเคราะหปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดในอาหาร โดยสมมุติวา

ไนโตรเจนทั้งหมดในอาหารมาจากโปรตีน และคํานวณหาปริมาณโปรตีนโดยคูณดวย conversion 

factor ซึ่งเปนตัวเลขไดจากการคํานวณหาเปอรเซ็นตไนโตรเจนที่เปนองคประกอบอยูในโปรตีนของ

อาหารชนิดนั้นๆ  
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อุปกรณและเครื่องมือ 

1. อุปกรณชุดวิเคราะหโปรตีน 

2. บิวเรต 

3. ขวดรูปชมพูขนาด 500 มิลลลิิตร 
 

สารเคม ี

1. กรดซัลฟูริกเขมขน 

2. กรดมาตรฐานซัลฟรูิก 0.1 N (ที่ standardize จนรูคาทีแ่นนอน) 

3. คอปเปอรซลัเฟต 

4. โปแทสเซียมซัลเฟต 

5. กรดบอริก 4 เปอรเซ็นต 
 

การเตรียมสารเคมี 

1. กรดบอรกิ 4 เปอรเซ็นต ชั่งกรดบอริก 4 กรัมละลายในน้ํากรองครบ 100 มิลลิลิตร 

2. โซเดียมไฮดรอกไซด 40 เปอรเซ็นต ชั่งโซเดียมไฮดรอกไซด 40 กรัม ละลายในน้ํากรอง

ครบ 100 มิลลิลิตร 

3. อินดิเคเตอรผสม (เตรียมจาก 0.1 กรัมของ bromcresol green และ methyl red ซึ่ง

ละลายในแอลกอฮอล 100 มิลลิลิตร 
 

วิธีทดลอง 

1. ชั่งตัวอยาง 0.5000-1.0000 กรัม 

2. เติมคอปเปอรซลัเฟต 0.2000 กรัม และโพแทสเซียมซลัเฟต 0.5000 กรัม 

3. เติมกรดซัลฟวริกเขมขน 20 มิลลิลิตร เขยาเบาๆนําไปตั้งบนเครื่องยอย  

4. ยอยจนสารละลายใสทิ้งไวใหเย็น เติมน้ํากลั่นปรับปริมาตรใหครบ 100 มิลลลิิตร 
 

 

 การกลั่น (Distillation) 

1. วางขวดรูปชมพูที่พรอมที่จะกลั่นเขาไปที่ตําแหนงและวางขวดรูปชมพูรองรับที่มีบอริก

แอซิดอยูในขวดรูปชมพูประมาณ 20 มิลลิลิตร 

2. เติม อินดิเคเตอร 2 หยด ลงใน สารละลายบอริกแอซิด 

3. เลื่อนขวดรูปชมพูใหไดตําแหนงพอเหมาะที่แทงแกวจุมใตบอรกิแอซิดพอด ี

4. ปเปตตัวอยางใสในขวดแกวที่ใชกลั่น ปริมาตร 10 มิลลิลิตร เติมสารละลายโซเดียม     

ไฮดรอกไซด 40 เปอรเซ็นต ลงมา 20 มิลลิลิตร (ปริมาตรดางตองมากเกินพอ) สังเกตสารละลายใน

หลอดยอยกลายเปนสีดํา 
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5. เปดไอน้ําและตั้งเวลาในการกลั่น 4-5 นาท ีเมื่อกลั่นเสร็จปดไอน้ํา 
  

ไทเทรต (Titration) 

1. นําสารละลายที่กลั่นเสรจ็แลวมาไทเทรตดวยสารกรดซลัฟวริก 0.1 นอรมลั ซึ่งจุดยุติจะ 

เปนสารละลายสีชมพ ู( สารไรสิ่งตัวอยางทําเหมือนกันทุกประการตัง้แตขั้นแรกแตไมเตมิตัวอยาง) 

การคํานวณ 

    เปอรเซ็นตไนโตรเจน  = 0.0014 x นอรมอลิตีของกรด x ปริมาตรกรด  x100 

                    0.1 x น้ําหนักตัวอยาง 

    เปอรเซ็นตโปรตีน  = เปอรเซ็นตไนโตรเจน × Kjeldahl factor 
 

3. การวิเคราะหหาปริมาณไขมัน 

    หลักการ  

     ไขมันมีความสําคัญตอผลิตภัณฑอาหารเนื่องจากทําใหอาหารมรีสชาติดี ถาอาหารที่มีปริมาณ

ไขมันสูงจะมีรสชาติอรอยกวาอาหารที่มีไขมันต่ําแตอาหารที่มไีขมันสูงกม็ีโทษแกรางกายไขมันเปนสาร

ที่ไมละลายน้ํา แตละลายไดในตัวทําละลายทั่วไป เชน Petroleum ether, Benzene, Chloroform 

ไขมันประกอบดวย Glyceride ของ Fatty acid Ester ของ Fatty acid กับ Higher alcohol 

Phosphate และ Cereboside และผลิตภัณฑที่เกิดจากการ Hydrolyse ของ Fatty acid และ 

Sterol higher alcohol, Hydrocarbonสารประกอบไขมันมีสถานะไมแนนอน การสกัดไขมัน

โดยตรงจะละลายสารเหลานี้ออกหมด แตการสกัดภายหลังการ Hydrolyse ดวยกรดจะละลายเฉพาะ

สวนที่เปนไขมันเทานั้น 

สารเคมี 

    1. กรดไฮโดรคลอริกเขมขน 

    2. เอทานอล 

    3. ไดเอทิลอีเทอร 

    4. ปโตรเลียมอีเทอร 
 

วิธีเตรียมสารเคมี 

Diethyl ether : Petroleum ether 25+25 โดยตวง Diethyl ether 25 มิลลิลิตร 

และ Petroleum ether 25 มิลลิลิตร แลวนํามาผสมกันกอนใช 
 

 วิธีการทดลอง 

1. ชั่งตัวอยางประมาณ 1.0-1.5 กรัม (น้ําหนักแนนอน) ใส ในบีกเกอรขนาด 50 

มิลลิลิตร ใสแอลกอฮอล 95 เปอรเซ็นต ปริมาณ 2 มิลลิลิตร เติมกรดไฮโดรคลอริก 10 มิลลิลิตร 
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นําไปตั้งบนเครื่องอังน้ํา 20 นาที ถายใสกรวยสกัด แลวกลั้วหลอด (rinse) ดวยน้ําอุนเล็กนอยเติม

แอลกอฮอล 95 เปอรเซ็นต ปริมาณ 10 มิลลิลิตร  

2. สกัดดวย Diethyl ether และ Petroleum ether 25+25, 20+20, 10+10 สกัดแต

ละครั้งทิ้งไว 30 นาที จนแยกชั้น รินของเหลวใสในขวดกนกลมฐานแบน (flat round bottom 

flask) นําไประเหยแหงบนเครื่องอังไอน้ํา 

3. ทําการสกัดอีก 2 ครั้งโดยใช Diethyl ether และ Petroleum ether อยางละ 15 

มิลลิลิตร อบแหงใน Oven ชั่งน้ําหนักภาชนะ+ fat (W1)  

4. เติม Diethyl ether และ Petroleum ether ลงในขวดแกวทรงกลมกนแบนใบเดิม

เอียงขวดแกวไว 10 นาที เพื่อใหละลายใหหมดพยายามใหละลาย residue ในขวดแกวจนหมด 

อบแหงชั่งน้ําหนักขวดแกว (w2) 

 

เปอรเซ็นตไขมันในอาหาร =              W1 -W2                x100 

                          น้ําหนักสารตัวอยางเริม่ตน 
 

 

 

 

 

 

4.   การวิเคราะหปริมาณเถา 

    ในการวิเคราะหปริมาณเถาจะใชตัวอยางประมาณ 2-10 กรัม และปริมาณเถาที่วิเคราะหไดอาจ

รายงานในรูปเปอรเซ็นตเถาตอน้ําหนักเปยก (wet weight) หรือเปอรเซ็นตเถาตอน้ําหนักแหง    

(dry weight) ก็ได 

วิธีทําการทดลอง 

1. นําถวยเผาที่สะอาดและเขียนเลขหรือทําเครื่องหมายกํากับไว ไปอบในเตาเผา เผาที่

อุณหภูมิ 600 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ชั่วโมง ปดเตาเผาใหอุณหภูมิลดลงบาง ยายถวยเผาไปใสใน

โถดูดความชื้นจนเย็นลงถึงอุณหภูมิหอง 

2. ใชคีมคบีถวยเผาไปชั่งหาน้ําหนักอยางรวดเร็ว เพื่อปองกันไมใหดูดความชื้นกลับ 

3. ชั่งตัวอยางอาหารแหงมาประมาณ 2 กรัม (ชั่งใหทราบน้ําหนักแนนอน) หากเปน

อาหารเปยกใชตัวอยางประมาณ 5-10 กรัม ใสลงถวยเผาที่ทราบน้ําหนักหรือหักน้ําหนักออกแลว 

4. หากเปนตัวอยางอาหารที่มีความชื้นสูงควรนําไปวางบนเตาใหความรอนหรืออางไอน้ํา

ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ประมาณ 1 ชั่วโมง เพื่อไลน้ําบางสวนออกไป หรืออบตัวอยางใหแหง

กอนนํามาใช 
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5. นําถวยเผาไปใสในเตาเผาที่อุณหภูมิ 500 องศาเซลเซียส หากเตาเผารอนตองใชคีม

คีบหรือสวมถุงมือ และสวมแวนตา 

6. เผาเปนเวลา 12-18 ชั่วโมง หรือคางคืน หรือจนแนใจวาไดเถาสีเทาออนหรือสีขาว 

7. ปดเตาเผาใหอุณหภูมิลดลงจนต่ํากวา 250 องศาเซลเซียส แลวจึงคอยๆเปดเตาเผา

อยางระมัดระวัง เพราะเถาที่เปนปุยเบาๆ (fluffy) อาจปลิวออกมาได หรืออาจปดฝาถวยเผากอนนํา

ออกจากเตาเผา 

8. ใชคีมคีบถวยเผาใสในโถดูดความชื้นที่มีถาดกระเบื้อง (porcelain plate) รองอยู 

และมีสารดูดความชื้นอยูดานลาง ปดฝาถวยเผาและปดฝาโถดูดความชื้นปลอยใหถวยเผาเย็นจนถึง

อุณหภูมิหอง นําไปชั่งหาน้ําหนักเถา 

9. หากตัวอยางอาหารมีคารโบไฮเดรตสูง ควรวางถวยเผาบนที่วางแบบ 3 ขาที่ทําดวย

เหล็ก แลวเผาดวยเตาบุนเซน หรือเตาใหความรอนจนไดเปนเถาสีดําประมาณ 30 นาที กอนนําไปใส

ในเตาเผา 

10. เมื่อเผาครบตามเวลาที่กําหนด หากยังมีเถาสีดําเหลืออยูใหปดเตาเผาจนมีอุณหภูมิ

ลดลงถึงอุณหภูมิหอง เติมกรดไนตกิเขมขนลงในถวยเผา 2-3 หยด ตรงตําแหนงที่มีสีดําแลวนําไปเผา

ตอในเตาเผาที่อุณหภูมิ 600 องศาเซลเซียสอีกประมาณ 1-2 ชั่วโมง แลวจึงปดเตาเผาอีกครั้งหนึ่ง 

วิธีคํานวณ 

คํานวณหาปริมาณเถาไดดังสมการ 

รอยละเถา (น้ําหนักเถาแหง) = น้ําหนักเถา+ถวยเผาที่ชั่งหลงัอบ-น้ําหนักถวยเผา 

                       น้ําหนักตัวอยางที่ใช x dry matter coefficient 

         dry matter coefficient    = % ของแข็งทั้งหมดในอาหาร/100 

5.  การวิเคราะหปรมิาณคารโบไฮเดรต 

    ในการวิเคราะหสวนประกอบโดยประมาณ (proximate analysis) ของตัวอยางอาหารจะตอง

วิเคราะหหาปริมาณความชื้น ไขมัน/ลิพิด (crude fat) โปรตีน (crude protein) และเถา สําหรบั

ปริมาณคารโบไฮเดรตทัง้หมด (total carbohydrate) คือสวนที่เหลือโดยผลตาง (by difference) 

จึงหาปรมิาณคารโบไฮเดรตในอาหารโดยวิธีการคํานวณ ดังนี ้

     เปอรเซ็นตคารโบไฮเดรต (โดยผลตาง) = 100% - (%ความชื้น + %ลิพิด + %โปรตีน + %เถา ) 
  

6.  การวิเคราะหปริมาณเยื่อใย 

    วิธีวิเคราะหเยื่อใย 

    วิธีวิเคราะหเยื่อใย ทําไดทั้งวิธีหาปริมาณเปนน้ําหนักและโดยวิธีการทางเคมี สําหรับวิธีแรกจะตอง

ยอยคารโบไฮเดรต ลิพิด และโปรตีน ใหสลายตัวดวยเอนไซมหรือสารเคมีกอน สวนที่เหลือซึ่งไมถูก

ยอยจะกรองออกไดเปนเสนใยอาหาร และหาปริมาณไดโดยการชั่งน้ําหนัก สวนวิธีการทางเคมีจะแยก
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เอาคารโบไฮเดรตสวนที่ยอยไดออกไปกอน และเอาคารโบไฮเดรตสวนที่ยอยไมไดไปไฮโดรไลซดวย

กรดจนไดเปนโมโนแซ็คคาไรด  แลววัดปริมาณมอโนแซ็กคาไรดที่ไดจากการไฮโดรไลซิสทั้งหมดใน

สารละลายที่ผานการยอยดวยกรด (acid hydrolysate) ซึ่งรวมเปนเสนใยทั้งหมด 

สารเคมีที่ใช 

1. ปโตรเลียมอเีทอร (light petroleum) มีจุดเดอืดที่อุณหภูมิ 40-60 องศาเซลเซียส 

2. เอทิลแอลกอฮอล หรือเอทานอล 95 เปอรเซ็นต (ปริมาตรตอปริมาตร) 

3. สารละลายกรดกํามะถัน ความเขมขน 0.1275 โมลาร (0.255 นอรมัล) เตรียมไดโดย

เจือจางกรดกํามะถันเขมขน จํานวน 1.25 กรัม ใหไดปริมาตร 100 มิลลิลิตร ดวยน้ํากลั่น 

4. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 0.313 โมลาร เตรียมไดโดยชั่ง

โซเดียมไฮดรอกไซดมา 1.25 กรัม ละลายในน้ํากลั่นใหไดปริมาตร 100 มิลลิลิตร สารละลายนี้จะตอง

ปราศจากโซเดียมคารบอเนต 

5. สารละลายกรดไฮโดรคลอริก ความเขมขน 1 เปอรเซ็นต (ปริมาตรตอปริมาตร) 

เตรียมไดโดยเจือจางกรดไฮโดรคลอรกิเขมขน จํานวน 10 มิลลิลิตร ใหไดปรมิาตร 1 ลิตร ดวยน้ํากลั่น 

6. ไดเอทิลอเีทอร 

วิธีทําการทดลอง 

1. ชั่งตัวอยางอาหารประมาณ 1-2 กรัม นําไปสกัดไขมันออกใหหมด 

2. นําตัวอยางที่ไดไปตมในสารละลายกรดกํามะถันเขมขน 0.1275 โมลาร จํานวน 200 

มิลลิลิตร นาน 30 นาที เพื่อสลายคารโบไฮเดรตและโปรตีน เขยาขวดตลอดเวลา  

3. กรองสารละลายผานเครื่องกรองแบบบุชเนอร ลางกากดวยน้ํารอนหลายๆ ครั้ง 

จนกระทั่งไมมีกรดเหลืออยูในกาก 

4. เทกากกลับไปในฟลาสคใบเดิม ใชสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน 0.313 นอร

มัล จํานวน 200 มิลลิลิตร ลางกากออกจากกระดาษกรอง นําไปตมเดือดนาน 30 นาที 

5. กรองสารละลายอีกครั้ง แลวลางตะกอนดวยน้ํารอนจนแนใจวาไมมีดางเหลืออยู 

6. เทกากกลับลงไปในฟลาสคใบเดิม ลางกากดวยสารละลายกรดเกลือเขมขนรอยละ 1 

แลวตามดวยน้ํารอนอีกจนแนใจวาไมมีกรดเหลืออยู 

7. ลางกากดวยเอทิลแอลกอฮอล 2 ครั้ง และไดเอธิลอีเทอร 3 ครั้ง นํากากที่เหลือ

ทั้งหมด ใสลงกระดาษกรองชนิดปราศจากเถา หรือถวยกระเบื้องเคลือบที่ผานการกรองและทราบ

น้ําหนักแนนอน ลางสวนที่ติดกระดาษกรองดวยน้ํารอนเล็กนอย 

8. นําไประเหยใหแหงบนหมอตมน้ําแบบปรับอุณหภูมิได แลวนําไปอบตอที่อุณหภูมิ 

100 องศาเซลเซียส จนไดน้ําหนักคงที่ ช่ังหาน้ําหนักกากที่แหงเหลือ 

48 



 

9. นําไปเผาตอที่อุณหภูมิ 500-550 องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมงหรือจนกระทั่งใหเถาสี

ขาว ปลอยใหเย็นในโถดูดความชื้น ช่ังน้ําหนักเถาที่ได 

10. คํานวณหาปริมาณเสนใย 

ปริมาณเสนใยในตัวอยางอาหาร = น้ําหนักแหงของกาก – น้ําหนักเถา 
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