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ข 
 

คํานํา 
 

โครงการยกระดับผลิตภัณฑชุมชน OTOP เปนโครงการท่ีอยูภายใตของยุทธศาสตรราชภัฏ  

เพื่อการพัฒนาทองถิ่น มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา เพื่อยกระดับพัฒนาทองถิ่นอยางยั่งยืน เปนการพัฒนา

โดยรวมมือทางวิชาการกับคณะอาจารยหลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร โดยกําหนด

แนวทางการศึกษาเปนการพัฒนาสถานประกอบการผลิตอาหาร ไดแก กลุมเจปูกุยชาย วิสาหกิจชุมชน

เกษตรอินทรียและสมุนไพรบานประชานิมิต กลุมปลาสมแดนใต และวิสาหกิจชุมชนขาวกลองหอมมะลิ

แดงทาดาน สวนพัฒนาผลิตภัณฑในหองปฏิบัติการ ไดแก กลุมสงเสริมอาชีพกาแฟฮางุส กลุมคุณลาร 

เบเกอรี่ บริษัท ซันโฟรเซน ฟรุต จํากัด กลุมวุนมะพราวคุณพิมาน วิสาหกิจชุมชนปลาแหงทายาลอ  

และกลุมเตาสอคุณเย็น และพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑใหเปนไปตามมาตรฐาน ไดแก กลุมแมบานมด

ตะนอย วิสาหกิจชุมชนกลุมรับซื้อผลไมและแปรรูปผลไมผลผลิตเกษตรบานวังใหม  วิสาหกิจชุมชน 

กลุมผูเล้ียงชันโรงเพื่อการอนุรักษและสงเสริมอาชีพแบบวิถีเศรษฐกิจพอเพียง วิสาหกิจชุมชนเครื่องแกง

สําเร็จรูปบานตนโตนด และกลุมวิสาหกิจชุมชนสตรีบานเปยะ 

 คณะอาจารยขอขอบคุณสมาชิกกลุมผูประกอบการทุกกลุมท่ีไดใหความรวมมือในการ

เขาไปปฏิบัติงานในพื้นท่ี ขอขอบพระคุณผูทรงคุณวุฒิท่ีกรุณาใหขอคิดเห็น และขอเสนอแนะ ท่ีเปน

ประโยชนตอการดําเนินโครงการนี้ และทายสุดคณะอาจารยและทีมงาน ขอขอบคุณผูประกอบการท่ีได

ใหความรวมมือตาง ๆ ในการติดตอประสานงาน และการดําเนินงานจนสําเร็จลุลวงดวยดี คณะอาจารย

หวังวาผลจากการพัฒนาจะเปนประโยชนในการพัฒนาสถานประกอบการผลิตอาหาร พัฒนาผลิตภัณฑ 

ในหองปฏิบัติการ และพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑใหเปนไปตามมาตรฐาน ใหไดมาตรฐานท่ีดีขึ้น สามารถ

ผลิตสินคาท่ีไดมาตรฐานและสรางรายไดใหกับชุมชนและประเทศชาติตอไป 

 

 

คณะผูวิจัย 

 

 



ก 

 

คณะผูวิจัย 
 

1. อาจารย ดร.ภัทรวดี  เอียดเต็ม ท่ีปรึกษากลุมวิสาหกิจชุมชนปลาแหงทายาลอ 

ท่ีปรึกษากลุมแมบานมดตะนอย 

2. ผศ.จริยา  สุขจันทรา ท่ีปรึกษากลุมสงเสริมอาชีพกาแฟฮางุส 

3. ผศ.วิภาดา  มุนินทรนพมาศ ท่ีปรึกษากลุมวิสาหกิจชุมชนสตรีบานเปยะ 

ท่ีปรึกษากลุมวิสาหกิจชุมชนขาวกลองหอมมะลิแดง 

ทาดาน 

4. ผศ.นิภาภัทร กุณฑล ท่ีปรึกษากลุมคุณลารเบเกอรี่ 

5. ผศ.รอมลี  เจะดอเลาะ ท่ีปรึกษากลุมวุนมะพราวคุณพิมาน 

6. อาจารย ดร.กูรอซียะห  ยามิรูเด็ง ท่ีปรึกษากลุมวิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรียและสมุนไพร

บานประชานิมิต 

ท่ีปรึกษากลุมวิสาหกิจชุมชนกลุมผูเล้ียงชันโรงเพื่อการ

อนุรักษและสงเสริมอาชีพแบบวิถีเศรษฐกิจพอเพียง 

7. อาจารยกมลทิพย กรรไพเราะ ท่ีปรึกษากลุมเตาสอคุณเย็น 

ท่ีปรึกษาบริษัท ซันโฟรเซน ฟรุต จํากัด 

ท่ีปรึกษาวิสาหกิจชุมชนกลุมรับซื้อผลไมและแปรรูป

ผลไมผลผลิตเกษตรบานวังใหม 

8. อาจารยนุชเนตร  ตาเยะ ท่ีปรึกษาวิสาหกิจชุมชนเครื่องแกงสําเร็จรูปบานตนโตนด 

ท่ีปรึกษากลุมทําปลาสมแดนใต 

9. นางสาวภารดี  พละไชย ท่ีปรึกษากลุมเจปูกุยชาย 

 

คณะผูชวยวิจัย 
 

1. นางสาวซูไรดา  วายุ นักวิทยาศาสตรการอาหาร 

2. นางสาวมัสนา  มะแซ นักวิทยาศาสตรการอาหาร 

3. นางสาวนุรมา  สีเดะ นักวิทยาศาสตรการอาหาร 

4. นางสาวซุไรดา  มะ นักวิทยาศาสตรการอาหาร 

5. นางสาวรอฮานี  มะเซ็ง  นักวิทยาศาสตรการอาหาร 

 

  



บทที่ 1 

บทน า 
 

หลักการและเหตุผล 

 พระบรมราโชบายดานการศึกษาของสมเด็จพระเจาอยูหัวรัชกาลท่ี 10 เมื่อวันศุกรท่ี 18 

สิงหาคม พ.ศ. 2560 ใหความสําคัญตอการศึกษาท่ีตองมุงสรางพื้นฐานใหแกผูเรียน 4 ดาน 1) มีทัศนคติ

ท่ีถูกตองตอบานเมือง คือ ตองมีความรูความเขาใจท่ีมีตอชาติบานเมือง ยึดมั่ นในศาสนา มั่นคงใน

สถาบันพระมหากษัตริยและมีความเอื้ออาทรตอครอบครัวและชุมชน 2) มีพื้นฐานชีวิตท่ีมั่นคง  

มีคุณธรรม คือ ใหรูจักแยกแยะส่ิงท่ีผิด-ท่ีถูก ส่ิงช่ัว-ส่ิงดี เพื่อปฏิบัติแตส่ิงท่ีชอบท่ีดีงาม ปฏิเสธส่ิงท่ีผิด 

ท่ีช่ัว เพื่อสรางคนดีใหแกบานเมือง 3) มีงานทํา มีอาชีพ คือตองใหเด็กรักงาน สูงาน ทํางานจนเสร็จ 

อบรมใหเรียนรูการทํางาน ใหสามารถเล้ียงตัวและครอบครัวได 4) เปนพลเมืองดี คือ การเปนพลเมืองดี

เปนหนาท่ีของทุกคน สถานศึกษาและสถานประกอบการตองสงเสริมใหทุกคนมีโอกาสทําหนาท่ี 

พลเมืองดี การเปนพลเมืองดีหมายถึง การมีน้ําใจ มีความเอื้ออาทร ตองทํางานอาสาสมัคร งานบําเพ็ญ

ประโยชน “เห็นอะไรท่ีจะทําเพื่อบานเมืองไดก็ตองทํา”  

 มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลาเปนสถาบันอุดมศึกษาเพื่อการพัฒนาทองถิ่น โดยเฉพาะในเขต

จังหวัดชายแดนภาคใตของไทย (ยะลา ปตตานี นราธิวาส) มีพันธกิจสําคัญ ไดอก การผลิตบัณฑิตใหมี

คุณภาพ ตรงตามความตองการของตลาดแรงงาน การบริการแกสังคม การวิจัย การทํานุบํารุง

ศิลปวัฒนธรรม การพัฒนาครูและบุคลากรทางการศึกษา การเสริมสรางสังคมสมานฉันท และการ

พัฒนาองคกรคุณภาพ ซึ่งพันธกิจดังกลาวมุงสงเสริมใหเกิดคุณภาพแก นักศึกษา บัณฑิต คณาจารย 

บุคลากร  ศิษยเกา และประชานชนในพื้นท่ี สอดคลองกับพระบรมราโชบายดานการศึกษาของสมเด็จ

พระเจาอยูหัวรัชกาลท่ี 10 ขางตน และยุทธศาสตรชาติ 20 ป (พ.ศ. 2561-2580) ท่ีกลาวถึงประเด็น

การสรางความเขาใจ และผสมผสานพลังงรวมกับประชาชน ตลอดจนการเสริมสรางการยอมรับสังคม

พหุวัฒนธรรม รวมไปถึงความเหล่ือมลํ้าในการเขาถึงเทคโนโลยี เนื่องจากความแตกตางดานรายได  

 ดานความรู ดานทักษะ 

 ดังนั้นมหาวิทยาลัยราชภัฏยะลาจึงกําหนดดําเนินโครงการยุทธศาสตรมหาวิทยาลัยราชภัฏเพื่อ

การพัฒนาทองถิ่น โดยมีโครงการยอยท้ังส้ิน 5 โครงการ ประกอบดวย 1) โครงการบูรณาการพันธกิจ

สัมพันธเพื่อแกปญหาความยากจนของประชานชนในทองถิ่น 2) โครงการยกระดับผลิตภัณฑชุมชน 

OTOP 3) โครงการสงเสริมความรักความสามัคคี ความมีระเบียบวินัยเขาใจในสิทธิหนาท่ีของตนเองและ

ผูอื่น 4) โครงการพัฒนา ทักษะภาษาอังกฤษศตวรรษท่ี 21 สําหรับนักศึกษาครูในมหาวิทยาลัยราชภัฏ 

5) โครงการยกระดับคุณภาพการเรียนรูดานการอานการเขียนและการคอดวิเคราะหของนักเรียนใน

ระดับการจัดการศึกษาขั้นพื้นฐาน เพื่อใหเกิดการพัฒนาคุณภาพชีวิตของประชานชนในพื้นท่ีเกิดความ

ยั่งยืนสืบไป 
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วัตถุประสงค ์

 1. เพื่อพัฒนาและยกระดับคุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนใหมีคุณภาพและมาตรฐาน 

ท่ีสูงขึ้น 

 2. เพื่อถอดบทเรียนของกลุมผลิตภัณฑสูการขยายผลในการพัฒนาผลิตภัณฑไปสูผูประกอบราย

อื่นในปตอไป 

 

ประโยชน์ท่ีได้รับจากโครงการ 

 ผูประกอบการในพื้นท่ี 3 จังหวัดชายแดนภาคใตท่ีเขารวมโครงการไดรับการสงเสริมพัฒนา

สถานประกอบการ และผลิตภัณฑอาหารใหมีคุณภาพตรงตามมาตรฐานผลิตภัณฑ 



บทที่ 2 

วิธีการดาํเนินงาน 
 

ประชากรกลุมตัวอยาง 

 ประชากร 

 การยกระดับผลิตภัณฑชุมชน OTOP ใหกับผูประกอบการแกผูประกอบการใน 3 จังหวัด

ชายแดนภาคใต ประกอบดวย 

  1. จังหวัดยะลา จํานวน 4 กลุม  

  2. จังหวัดปตตานี จํานวน 5 กลุม 

  3. จังหวัดนราธิวาส จํานวน 6 กลุม 

 กลุมตัวอยาง 

โครงการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑชุมชน OTOP ใหแกผูประกอบการใน 3 จังหวัดชายแดน

ภาคใต มีผูประกอบการท่ีเขารวมโครงการ จํานวน 15 สถานประกอบการ ไดแก 

 

ท่ี ชื่อผลิตภัณฑ ชื่อสถานประกอบการ คณะอาจารยฺที่ปรึกษา 

อําเภอเบตง จังหวัดยะลา 

1 

ทุเรียนทอด 

วิสาหกิจชุมชนกลุมรับซื้อผลไมและ

แปรรูปผลไมผลผลิตเกษตรบานวัง

ใหม 

อ.กมลทิพย กรรไพเราะ 

2 เฉากวยหนึบ กลุมสงเสริมอาชีพกาแฟฮางุส ผศ.จริยา  สุขจันทรา 

3 กุยชายทอด กลุมเจปูกุยชาย อ.ดร.ภัทรวดี  เอียดเต็ม 

4 ปลานิลหยอง กลุมแมบานมดตะนอย อ.ดร.ภัทรวดี  เอียดเต็ม 

อําเภอหนองจิก จังหวัดปตตานี 

5 ปลากุเลา วิสาหกิจชุมชนปลาแหงทายาลอ อ.ดร.ภัทรวดี  เอียดเต็ม 

6 ทองมวนสด กลุมวิสาหกิจชุมชนสตรีบานเปยะ ผศ.วิภาดา  มุนินทรนพมาศ 

7 ขนมเตาสอไสมันมวง

และเผือก 
เตาสอคุณเย็น 

อ.กมลทิพย กรรไพเราะ 

8 ขาว วิสาหกิจชุมชนขาวกลองหอมมะลิแดง

ทาดาน 

ผศ.วิภาดา  มุนินทรนพมาศ 
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ท่ี ชื่อผลิตภัณฑ ชื่อสถานประกอบการ คณะอาจารยฺที่ปรึกษา 

อําเภอแมลาน จังหวัดปตตานี 

9 เครื่องแกง วิสาหกิจชุมชนเครื่องแกงสําเร็จรูป 

บานตนโตนด 

อ.นุชเนตร  ตาเยะ 

อําเภอยี่งอ จังหวัดนราธิวาส 

10 เตาฮวย กลุมวุนมะพราวคุณพิมาน ผศ.รอมลี  เจะดอเลาะ 

11 ซาลาเปา กลุมคุณลารเบเกอรี่ ผศ.นิภาภัทร กุณฑล 

12 ขนมไหวพระจันทร บริษัท ซันโฟรเซน ฟรุต จํากัด อ.กมลทิพย กรรไพเราะ 

13 น้ําผ้ึง วิสาหกิจชุมชนกลุมผูเล้ียงชันโรงเพื่อ

การอนุรักษและสงเสริมอาชีพแบบวิถี

เศรษฐกิจพอเพียง 

อ.ดร.กูรอซียะห  ยามิรูเด็ง 

อําเภอศรีสาคร จังหวัดนราธิวาส 

14 ชาดาวอินคา วิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรียและ

สมุนไพรบานประชานิมิต 

อ.ดร.กูรอซียะห  ยามิรูเด็ง 

อําเภอระแงะ จังหวัดนราธิวาส 

15 ปลาสม กลุมปลาสมแดนใต อ.นุชเนตร  ตาเยะ 

 

เครื่องมือท่ีใชในการดําเนินงาน 

 1. การตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหารตามเกณฑ GMP โดยใชแบบประเมินสถานท่ีผลิต

อาหารตามหลักเกณฑกรรมวิธีการผลิตอาหารท่ีกําหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 193) 

พ.ศ 2543 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร 

 2. การคัดเลือกผลิตภัณฑโดยใชแบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 

3. การอบรมใหความรูแกผูประกอบการผลิตอาหาร 

 3. การเก็บขอมูลพื้นฐาน 

 

กิจกรรมการดําเนินงาน 

 1. การพัฒนาสถานประกอบผลิตอาหาร  

     1.1 การวิเคราะหสภาพปญหาสถานประกอบการผลิตอาหาร 

     1.2 การวางแผนกําหนดรูปแบบการพัฒนาสถานประกอบการผลิตอาหาร 

     1.3 การลงพื้นท่ีใหคําแนะนําและพัฒนาสถานประกอบการผลิตอาหาร 
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 2. การพัฒนาผลิตภัณฑในหองปฏิบัติการ 

    2.1 ลงพื้นท่ีสํารวจผลิตภัณฑท่ีมีอยูในราน และกระบวนการผลิต จํานวน 6 กลุม เพื่อ

รวบรวมขอมูลตามความตองการของผูประกอบการ โดยใชแบบสอบถาม 

     2.2 เก็บตัวอยางจากผูประกอบการ นํามาวิเคราะหเบื้องตน 

     2.3 คนควาหาสูตรและพัฒนาผลิตภัณฑตามความตองการใหกับผูประกอบการ 

     2.4 ทําคัดเลือกผลิตภัณฑโดยใชแบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 

     2.5 นําผลิตภัณฑท่ีไดไปวิเคราะหทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย และวิเคราะหฉลากโภชนาการ 

แบบยาว 

     2.6 ลงพื้นท่ีจัดอบรม ถายทอดใหความรูในการพัฒนาผลิตภัณฑและใหคําแนะนําเพิ่มเติม

ใหกับผูประกอบการ 

     2.7 ติดตามผลการดําเนินงาน และตรวจประเมินหลังจากการจัดอบรม 

 3. การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑใหเปนไปตามมาตรฐาน 

     3.1 สํารวจสถานท่ีผลิตผลิตภัณฑ กระบวนการผลิตและคุณภาพของผลิตภัณฑ เพื่อรวบรวม

ขอมูลเพื่อวิเคราะหคุณภาพตามมาตรฐานของผลิตภัณฑ 

     3.2 เก็บตัวอยางจากผูประกอบการ เพื่อนํามาวิเคราะหคุณภาพทางดานเคมีและจุลินทรีย 

วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ และคุณภาพตามมาตรฐานของผลิตภัณฑ 

     3.3 สุมเก็บตัวอยางภายหลังการใหคําแนะนํา เพื่อการตรวจวิเคราะหคุณภาพใหเปนไปตาม

ขอกําหนดของมาตรฐานอยางใดอยางหนึ่ง ไดแก สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และ สํานักงาน

คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย หรือเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนกําหนด แลวแตชนิด

ของผลิตภัณฑ 

 4. การติดตามผล 

     การตรวจติดตามผลความกาวหนาของกลุมผูประกอบการในการพัฒนาสถานประกอบการ 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร และการพัฒนาคุณภาพผลิตอาหารใหเปนไปตามมาตรฐาน 

5. การอบรมใหความรู และการใหคําแนะนําเพิ่มเติม 

     5.1 การพัฒนาบุคลากรท่ีเกี่ยวของในกระบวนการผลิตอาหาร การยกระดับสถาน

ประกอบการผลิตอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร การวางระบบการจัดการความปลอดภัยของ

อาหารตามมาตรฐาน และการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม เปนตน 

     5.2 ใหคําแนะนําเพิ่มเติม 

 6. สรุปผลการดําเนินโครงการ 

     ผลการดําเนินงานของกลุมผูประกอบการในการพัฒนาสถานประกอบการ การพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหาร และการพัฒนาคุณภาพผลิตอาหารใหเปนไปมาตรฐาน 
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กลุมคุณลารเบเกอรี ่

 

1. ขอมูลทั่วไป 

1.1 ประธานกลุม: นางสุไฮลาร แสงจันทร 

1.2 สถานท่ีต้ัง : 146/4 หมู 2 ตําบล ตะปอเยาะ อําเภอ ยี่งอ จังหวัด นราธิวาส 96180 

 

2. ประวัติความเปนมา  

 กลุมคุณลาเบเกอรี่ กอต้ังขึ้นในป 2559 แรกเริ่มสมาชิกกลุมจะมารวมกันทําเฉพาะชวงท่ีเปนวัน

สําคัญ เชน วันฮารีรายอ วันปใหม และแตงงาน ซึ่งไมถือเปนรายไดหลักของสมาชิก ป 2560 สมาชิกเริ่ม

รวมตัวกันบอยขึ้น มีการทําขนมปงเพิ่มขึ้นจากเดิมท่ีเนนเปน ขนมเคกและคุกกี้ โดยทําขนมปงไปฝาก

จําหนายตามรานกาแฟในหมูบาน สหกรณโรงเรียน ทําใหสมาชิกมีรายไดเพิ่มมากขึ้น และเริ่มรับ จัดอาหาร

วาง ของหนวยราชการตาง ๆ ป 2561 สมาชิกมีการรวมตัวกันทุกวัน มีการเปดจําหนายสินคาทางออนไลน 

และเปดเปนพรีออเดอร รับจัดอาหารวางทําใหแพรหลายมากยิ่งขึ้น มีการเปดซุมจําหนายในหมูบาน และมี

การพัฒนาผลิตขนมปงเพื่อสุขภาพ ท่ีปราศจากสารเสริม ไมมีน้ําตาล และไมใชเนย เพื่อเนนกลุมลูกคาท่ีรัก

สุขภาพและไดรวมกับทางมหาวิทยาลัยราชภัฎยะลา วิจัยทดลองทําสังขยาลดพลังงาน เพื่อตอบสนองความ

ตองการของลูกคากลุมนี้ 

 

3. วิธีการดําเนินงาน 

 การดําเนินงานในการพัฒนายกระดับผลิตภัณฑซาลาเปาแชแข็งของกลุมคุณลารเบเกอรี่ ใน

การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑซาลาเปาแชแข็ง แบงการดําเนินงานเปน 4 สวน ไดแก 1) ผลการ

เปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑซาลาเปาแชแข็ง 2) ผลการเปล่ียนแปลงคุณภาพ

ทางจุลินทรียผลิตภัณฑซาลาเปาแชแข็ง 3) การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 4) วิเคราะหคุณคา

ทางโภชนาการ  

3.1 ผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑซาลาเปาแชแข็ง  

     3.1.1 ตรวจสอบทางดานกายภาพ 

  1) ปริมาณน้ําอิสระในอาหารโดยใชเครื่องวอเตอรแอกตีวีตี้ ตรา Aqualab รุน Ss 36090 

  2) วิเคราะหคาสี ดวยเครื่องวัดคาสี ตรา Color Aqualab รุน s 360090 

  3) เนื้อสัมผัส โดยใชเครื่อง Texture Profile Analyzer  

     3.1.2 ตรวจสอบทางดานเคมี 

  1) ปริมาณความช้ืน โดยวิธี A.O.A.C. (1990) 
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3.2 ผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางจุลินทรียผลิตภัณฑซาลาเปาแชแข็ง 

      3.2.1 ตรวจสอบทางดานจุลินทรีย 

    1) จุลินทรียท้ังหมด โดยวิธี Pour plate technique 

  2) เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธี Multiple-tube fermentation technique 

  3) สตาฟโลค็อกคัส โดยวิธี Bacteriological analytical manual (BAM) 

  4) บาซิลลัส ซีเรียส โดยวิธี Bacteriological analytical manual (BAM) 

3.3 การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

     การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑซาลาเปาแชแข็ง บรรจุในถุงพลาสติก  

โพลีเอทิลีน แลวนําไปแชแข็งท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เปนเวลา 56 วัน โดยทําการสุมตัวอยางทุก ๆ 7 

วันครั้ง ทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 9 point Hedonic scale ใชผูทดสอบจํานวน 15 คน โดยทดสอบ

ทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี กล่ินรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม วางแผนการทดลอง

แบบสุมภายในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design ; RCBD)  และนําคะแนนท่ีไดมา

วิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) ดวยโปรแกรม SPSS สําเร็จรูป 

3.4 วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ 

     วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑซาลาเปาแชแข็ง ซึ่งทําการสงตัวอยางวิเคราะหท่ี 

บริษัทหองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทิลีน น้ําหนักตอปริมาตร 500 

กรัมตอถุง สภาพตัวอยางแชเย็น โดยทําการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการตามวิธีดังตอไปนี้ 

     1) พลังงานท้ังหมด (กิโลแคลอรี) ตามวิธี Journal of AOAC International 1993 

     2) พลังงานจากไขมัน (กิโลแคลอรี) ตามวิธี Journal of AOAC International 1993 

     3) ไขมันท้ังหมด (กรัม)  ตามวิธี AOAC (2019) 

     4) ไขมันอิ่มตัว (กรัม)   ต า ม วิ ธี  In-house method TE-CH-208 by GC 

Technique 

     5) โคเลสเตอรอล (มิลลิกรัม)  ตามวิ ธี  In-house method TE-CH-143 based on 

AOAC 2019 

     6) โปรตีน (กรัม)   ตามวิ ธี  In-house method TE-CH-042 based on 

AOAC 2019 

     7) คารโบไฮเดรต (กรัม)  ตามวิธี Journal of AOAC International 1993 

     8) ใยอาหาร (กรัม)   ตามวิธี AOAC (2019) 

     9) น้ําตาล (กรัม)   ตามวิธี AOAC (2019) 

      10) โซเดียม (มิลลิกรัม)  ตามวิ ธี  In-house method TE-CH-134 based on 

AOAC 2019 
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      11) วิตามินเอ (ไมโครกรัม)   ต าม วิ ธี  In-house method based on Chemical 

and Technical Assessment 2004 

      12) วิตามินบี 1 (มิลลิกรัม)  ตามวิ ธี  In-house method TE-CH-311 based on 

Journal of AOAC International 

      13) วิตามินบี 2 (มิลลิกรัม)  ตามวิ ธี  In-house method TE-CH-225 based on 

Journal of Agriculture food Chemistry 1984 

      14) แคลเซียม (มิลลิกรัม)  ตามวิ ธี  In-house method TE-CH-134 based on 

AOAC (2019) 

      15) เหล็ก (มิลลิกรัม)   ตามวิ ธี  In-house method TE-CH-134 based on 

AOAC (2019) 

      16) เถา (กรัม)   ตามวิธี AOAC (2019) 

      17) ความช้ืน (กรัม)   ตามวิธี AOAC (2019) 

 

4. ผลการวิเคราะห  

4.1 ผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑซาลาเปาแชแข็ง 

     ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑซาลาเปาแชแข็ง บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทิลีน แลว

นําไปแชแข็งท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เปนเวลา 56 วัน พบวา ระยะเวลาในการเก็บรักษาสงผลตอ

ปริมาณความช้ืน ปริมาณน้ําอิสระ Drip loss (ปริมาณน้ําหนักท่ีสูญเสียไประหวางการละลาย)  Freezing 

loss (การสูญเสียน้ําหนักเนื่องจากการแชแข็ง) Hardness (ความแข็ง) Adhesiveness (ความเหนียวแนน) 

cohesiveness (การติดกัน)  Gumminess (ความเหนียวหนึบ) และChewiness (การเค้ียวได) อยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (PŒ0.05) แตไมสงผลใหคาสี (L*, a*, b*) และคา springiness (ความยืดหยุน) แตกตาง

กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P˃0.05) เนื่องจากอุณหภูมิแชแข็งสามารถชะลอการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล 

(Maillard reaction) จึงสงผลใหคาสีไมเกิดการเปล่ียนแปลง แตจะเห็นไดวาระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีนาน

ขึ้นจะสงผลใหคาความสวาง (L*) และคาสีเหลือง (b*) มีแนวโนมลดลง แตคาสีแดง (a*) มีแนวโนมเพิ่มขึ้น 

และคา springiness (ความยืดหยุน) มีแนวโนมลดลง คาปริมาณความช้ืน ปริมาณน้ําอิสระ มีแนวโนมสูงขึ้น 

คา Drip loss (ปริมาณน้ําหนักท่ีสูญเสียไประหวางการละลาย) Freezing loss (การสูญเสียน้ําหนักเนื่องจาก

การแชแข็ง) และคา cohesiveness (การติดกัน) มีแนวโนมเพิ่มขึ้น เนื่องจาก สวนคา Hardness (ความ

แข็ง) Adhesiveness (ความเหนียวแนน) Gumminess (ความเหนียวหนึบ) และChewiness (การเค้ียวได) 

มีแนวโนมลดลง เนื่องจากเกิดการถายเทมวลของน้ําเพื่อใหปริมาณน้ําภายในผลิตภัณฑอยูในสภาวะท่ีสมดุล 
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ตารางที่ 3.37 คุณลักษณะทางกายภาพและเคมีผลิตภัณฑซาลาเปาแชแข็งท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส  

ลักษณะทางเคมีและทาง

กายภาพ 

จํานวนวันในการเก็บรักษา 

0 7 14 21 28 35 42 49 56 

ปริมาณความชื้น (รอยละ) 44.35±0.71c 45.10±0.35c 45.50±0.96bc 45.53±0.67bc 46.40±0.81b 48.08±0.84a 48.42±0.49a 48.83±0.84a 49.08±0.25a 

ปริมาณนํ้าอิสระ (รอยละ) 0.75±0.00e 0.75±0.00e 0.76±0.00d 0.76±0.00d 0.77±0.00c 0.78±0.00bc 0.78±0.00b 0.80±0.00a 0.80±0.01a 

คาสี  L* 79.37±0.16a 79.33±0.83a 79.20±0.69a 79.15±0.53a 79.08±0.50a 78.99±0.04a 78.89±0.03a 78.82±0.07a 78.77±0.12e 

       a* -0.48±0.45a -0.42±0.21a -0.68±0.08a -0.88±0.12a -0.73±0.08a -0.60±0.18a -0.69±0.31a -0.81±0.15a -0.59±0.25a 

       b* 13.36±0.04a 13.30±0.08a 13.24±0.60a 13.05±0.68a 12.34±1.28a 12.64±1.09a 12.07±0.71a 12.38±1.03a 11.70±0.83a 

Drip loss (รอยละ) 0.94±0.18d 1.14±0.14d 1.46±0.66bcd 1.54±0.26bcd 1.68±0.42abc 1.71±0.03abc 1.77±0.15abc 2.05±0.36ab 2.27±0.49a 

Freezing loss (รอยละ) 0.90±0.10d 1.28±0.16cd 1.38±0.09c 1.50±0.05c 1.53±0.08c 1.58±0.31bc 1.69±0.26bc 2.04±0.36ab 2.20±0.51a 

Hardness (g) 3,117±223a 2,514±275.66b 2,374±400.03b 2,195±254.05b 2,168±357.55b 2,071±271.38b 1,467±163.69a 1,376±187.33a 1,254±123.31a 

Adhesiveness (g/mm) 72.00±25.00a 17.67±5.51b 7.67±1.53ab 2.33±4.04ab 0.67±0.58c 0.00±0.00c 0.00±0.00c 0.00±0.00c 0.00±0.00c 

cohesiveness 0.94±0.03ab 0.97±0.05abc 0.93±0.03ab 0.92±0.05d 0.92±0.11d 1.05±0.04abc 1.07±0.07ab 1.06±0.07ab 1.13±0.07a 

Springiness (mm) 3.46±0.13a 3.31±0.13a 3.28±0.34a 3.19±0.14a 3.10±0.25a 3.11±0.12a 3.07±0.08a 3.03±0.18a 3.05±0.21a 

Gumminess (g) 2,924±116.09a 2,079±97.39b 2,220±435.42b 2,157±19.50b 1,982±122.87b 1,980±215.17b 1,559±103.32c 1,550±108.49c 1,415±178.22c 

Chewiness (g/mm) 9,719±611.89a 8,081±192.95b 7,722±313.68b 6,710±319.50c 6,657±278.50c 5,846±653.54d 5,572±251.57d 4,900±290.44e 4,875±96.00e 

หมายเหตุ: a-b-c-d-eตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับแตกตางกันในแนวนอนเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ (PŒ0.05) 
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4.2 ผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางจุลินทรียผลิตภัณฑซาลาเปาแชแข็ง 

     นําผลิตภัณฑซาลาเปาแชแข็ง บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทิลีน แลวนําไปแชแข็งท่ีอุณหภูมิ -18 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 56 วัน พบวา ผลิตภัณฑซาลาเปาแชแข็ง มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเริ่มตน <2,500 

EAPC (Colony/g) และเพิ่มเปน 1.3×104 (Colony/g) เมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 56 วัน และเมื่อเปรียบเทียบ

กับเกณฑมาตรฐานของสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน เรื่องซาลาเปา (มผช .505/2547) พบวา 

ผลิตภัณฑซาลาเปาแชแข็งอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ซึ่งไดกําหนดวาจํานวนจุลินทรียท้ังหมด 

ตองไมเกิน 1×105  (Colony/g) ปริมาณเช้ือเอสเชอริเชีย โคไล ตองนอยกวา 3 (MPN/g) ปริมาณเช้ือสตาฟ

โลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบในตัวอยาง และเช้ือบาซิลลัส ซีเรียส ตองนอยกวา 50 (CFU/g) แตผลการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัสของวันท่ี 56 พบวา ผูบริโภคสวนใหญไมยอมรับในผลิตภัณฑซาลาเปาแชแข็ง 

เนื่องจากผลิตภัณฑมีกล่ินรส รสชาติ และเนื้อสัมผัสท่ีเปล่ียนไปจากเดิม ดังนั้นจึงสรุปไดวาผลิตภัณฑ

ซาลาเปาแชแข็งสามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ-18 องศาเซลเซียส ไดเปนเวลา 2 เดือน 1 สัปดาห 

 

ตารางที่ 3.38 ปริมาณเช้ือจุลินทรียในผลิตภัณฑซาลาเปาแชแข็งท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส  

จํานวนวัน 

ในการเก็บรักษา 

เชื้อจุลินทรีย 

จุลินทรียทั้งหมด

(Colony/g)  

เอสเชอริเชีย 

โคไล (MPN/g) 

สตาฟโลค็อกคัส  

ออเรียส (CFU/g) 

บาซิลลัส 

ซีเรียส (CFU/g) 

0 <2,500 EAPC <3 ไมพบ <1×101 

56 1.3×104 <3 ไมพบ <1×101 

 

 4.3 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

     ทําการศึกษาการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑซาลาเปาแชแข็ง บรรจุใน

ถุงพลาสติกโพลีเอทิลีน แลวนําไปแชแข็งท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เปนเวลา 56 วัน โดยทําการสุม

ตัวอยางทุก ๆ 7 วันครั้ง ทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 9 point Hedonic scale ใชผูทดสอบจํานวน 

15 คน โดยทดสอบทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี กล่ินรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม 

วางแผนการทดลองแบบสุมภายในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design ; RCBD) และ

นําคะแนนท่ีไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) พบวา การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส

ผลิตภัณฑซาลาเปาแชแข็งมีผลตอคะแนนดานสี กล่ินรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวมทางสถิติ 

(PŒ0.05) สวนคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ ไมมีแตกตางกันทางสถิติ (P˃0.05) ท้ังนี้เนื่องจาก

ผลิตภัณฑซาลาเปาแชแข็ง เมื่อเก็บรักษานานขึ้นทําใหมีกล่ินรสท่ีไมพึงประสงค ไสไกท่ีอยูในตัวซาลาเปาจะมี

น้ําออกมาทําใหเนื้อซาลาเปามีลักษณะเหนียวและแฉะ ทําใหผลการยอมรับของผูบริโภคมีแนวโนมลดลง 
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ตารางที่ 3.39 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑซาลาเปาแชแข็ง ท่ีอุณหภูมิแชแข็ง -18 

องศาเซลเซียส  

จํานวน

วัน 

ในการ

เก็บรักษา 

คุณลักษณะ 

ลักษณะ

ปรากฏ 
สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส 

ความชอบ

โดยรวม 

0 7.60±0.51a 7.40±0.63a 7.20±0.77a 7.47±0.74a 7.47±0.92a 7.53±0.74a 

7 7.67±0.49a 7.33±0.98ab 7.13±0.64a 7.27±0.80a 7.33±0.82ab 7.47±0.64a 

14 7.53±0.64a 7.20±0.94ab 7.13±0.83a 7.13±1.06a 7.20±0.94abc 7.47±0.52a 

21 7.47±1.06a 7.00±1.20ab 7.07±0.96a 7.07±0.80a 6.73±1.10abcd 7.13±1.25ab 

28 7.40±0.83a 7.27±1.03ab 7.00±1.00a 7.13±1.19a 7.20±1.15abc 7.07±1.03ab 

35 7.33±1.11a 7.00±0.76ab 6.87±1.19a 6.93±1.03a 6.60±1.18bcd 6.93±1.16ab 

42 7.27±0.80a 6.87±0.99ab 6.73±0.88a 6.67±1.11ab 6.47±1.30cde 6.80±1.21ab 

49 7.27±0.46a 6.60±0.99ab 6.47±1.06ab 6.13±1.06bc 6.27±0.96de 6.47±1.19b 

56 7.13±1.13a 6.53±0.99b 5.87±0.72b 5.80±0.94c 5.73±1.03e 6.33±1.35b 

หมายเหตุ: a-b-c-d-eตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถิติ (PŒ0.05) 

     *ผูทดสอบ 15 คน 



4.4 ผลการวิเคราะหฉลากโภชนาการผลิตภัณฑซาลาเปาแชแข็ง 

     จากการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ พบวา ผลิตภัณฑซาลาเปาแชแข็งใหคุณคาทาง

โภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค 1 ช้ิน 50 กรัม ซึ่งผูบริโภคจะไดรับพลังงานท้ังหมด 100 กิโลแคลอรี 

พลังงานจากไขมัน 20 กิโลแคลอรี ไขมันท้ังหมด 2.5 กรัม ไขมันอิ่มตัว 1 กรัม โคเลสเตอรอล 25 กรัม 

โปรตีน 7 กรัม คารโบไฮเดรตท้ังหมด 13 กรัม ใยอาหาร นอยกวา 1 น้ําตาล 3 โซเดียม 170 มิลลิกรัม 

แคลเซียม 25.76 มิลลิกรัม และเหล็ก 0.24 มิลลิกรัม (ดังตารางท่ี 3.40) 

 

ตารางที่ 3.40 ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการซาลาเปาแชแข็ง 

 สารอาหาร  ปริมาณ/100 กรัม ปริมาณ 1 หนวยบริโภค 

พลังงานท้ังหมด (กิโลแคลอรี) 209.55 100 

พลังงานจากไขมัน (กิโลแคลอรี) 48.15 20 

ไขมันท้ังหมด (กรัม) 5.35 2.5 

ไขมันอิ่มตัว (กรัม) 2.29 1 

โคเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) 51.61 25 

โปรตีน (กรัม) 13.52 7 

คารโบไฮเดรต (กรัม) 26.83 13 

   ใยอาหาร (กรัม) 1.25 นอยกวา 1 

   น้ําตาล (กรัม) 6.79 3 

โซเดียม (มิลลิกรัม) 345.363 170 

วิตามินเอ (ไมโครกรัม) ไมพบ (0.00) 

วิตามินบี 1 (มิลลิกรัม) ไมพบ (0.00) 

วิตามินบี 2 (มิลลิกรัม) ไมพบ (0.00) 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 51.515 (25.76) 

เหล็ก (มิลลิกรัม) 0.490 (0.24) 

เถา (กรัม) 6.62 - 

ความช้ืน (กรัม) 47.68 - 

 



133 

 
 

 
 

ภาพที่ 3.48 ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการแบบเต็มผลิตภัณฑซาลาเปาแชแข็ง 
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ภาพที่ 3.48 ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการแบบเต็มผลิตภัณฑซาลาเปาแชแข็ง (ตอ) 
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ภาพที่ 3.48 ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการแบบเต็มผลิตภัณฑซาลาเปาแชแข็ง (ตอ) 
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5. สรุปผล 

5.1 ผลิตภัณฑซาลาเปาแชแข็งสามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เปนเวลา 56 

วัน 

5.2 ดานคุณคาทางโภชนาการผลิตภัณฑซาลาเปาแชแข็งใหคุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวย

บริโภค 1 ช้ิน 50 กรัม ซึ่งผูบริโภคจะไดรับพลังงานท้ังหมด 100 กิโลแคลอรี พลังงานจากไขมัน 20 กิโล

แคลอรี ไขมันท้ังหมด 2.5 กรัม ไขมันอิ่มตัว 1 กรัม โคเลสเตอรอล 25 กรัม โปรตีน 7 กรัม คารโบไฮเดรต

ท้ังหมด 13 กรัม ใยอาหาร นอยกวา 1 น้ําตาล 3 โซเดียม 170 มิลลิกรัม แคลเซียม 25.76 มิลลิกรัม 

และเหล็ก 0.24 มิลลิกรัม 

 

 

  



กลุ่มคุณลารเบเกอร่ี 

 

  
  

  

  
  

  

  
 

 

 

 

 


	1. ปก (1)
	2. คำนำ (1)
	3. สารบัญ (1)
	4. คณะผู้วิจัย (1)
	5. บทที่ 1 (1)
	6. บทที่ 2 (1)
	7. บทที่ 3 (1)
	8. บทที่ 4 (1)
	9. ภาคผนวก (1)

