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บทคัดย่อ 
 การศึกษาในครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรผลิตภัณฑ์ซุปหอยเสริมสมุนไพรพร้อมบริโภค
เพ่ือเป็นผลิตภัณฑ์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านปากคลอง จ.ตรัง โดยท าการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ
ของผลิตภัณฑ์ และศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ ผลการศึกษาการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ซุปหอย 
โดยคัดเลือกจากสูตรน้ าสต๊อก 3 สูตร คือ น้ าสต๊อกปลา น้ าสต๊อกไก่ และน้ าสต๊อกผัก ผลการยอมรับ
ของน้ าสต๊อก พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับสูตรน้ าสต๊อกผักมากที่สุด ด้วยผลคะแนน 8.53±0.91 
ผลการยอมรับสูตรน้ าสต๊อกต่อชนิดของหอย โดยใช้หอย 3 ชนิดคือ หอยตลับ หอยแมลงภู่ เอ็นหอยจอบ 
ผลการศึกษาพบว่าผู้บริโภคให้คะแนนการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของน้ าสต๊อกผักต่อหอยตลับ
มากที่สุดด้วยคะแนน 8.16±1.20 การศึกษาปริมาณสมุนไพรที่เสริมในผลิตภัณฑ์ชนิดของสมุนไพร
ที่ใช้คือ ข่า ตะไคร้ ใบโหระพาและหอมหัวใหญ่ในปริมาณรวมทั้งหมดร้อยละ 2 4 6 8  ต่อน้ าซุปหอย 
100 มิลลิลิตร ผลการศึกษาพบว่าปริมาณสมุนไพรที่ผู้บริโภคให้การยอมรับในปริมาณรวมร้อยละ 6 
ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ซุปหอยเสริมสมุนไพร พบว่ามีค่าพลังงานทั้งหมด 
(กิโลแคลอรี) 10.69 คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 1.86 โปรตีน (กรัม) 0.79 ไขมันทั้งหมด (กรัม) 0.01 โคเลสเตอรอล 
(มิลลิกรัม) 0.99 น้ าตาล (กรัม) 1.74 วิตามินบี 2 (มิลลิกรัม) 0.15 โซเดียม (มิลลิกรัม) 189.35 แคลเซียม 
(มิลลิกรัม) 15.80 เหล็ก (มิลลิกรัม) 0.47 ความชื้นร้อยละ 96.60 เถ้า (กรัม) 0.74 ต่อ 100 มิลลิลิตร  
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ซุปหอยตลับเสริมสมุนไพรหลังจากการฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 
121 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที ตรวจไม่พบจุลินทรีย์ทั้งหมดและยีสต์รา ผลการยอมรับผลิตภัณฑ์
ซุปหอยของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านปากคลองพบว่าชุมชนยอมรับในด้านคุณภาพและประโยชน์ของ
ผลิตภัณฑ์มากที่สุด 
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Abstract 

 The purpose of this study was formula of ready to eat shellfish soup enhanced 
with herbs to be the community product of Ban Pak-Klong Community Enterprise, 
Trang Province. To study the nutritional value of shellfish soup products 3.  To study 
the quality change. The results of the development of soup product from 3 formulas 
of soup stocks; fish stock, chicken stock and vegetable stock found that the stock 
that consumers have accepted the most was the vegetable stock formulation with 
the score 8.53±0.91. The results on the acceptability of stock to shellfish species  
were 3 types; hard clam (Meretrix casta), bicolored pinna and mussel. The consumers 
rated the sensory test of vegetable stock to hard clam (Meretrix casta) with score 
8.16±1.20. The study of quantities of herbs used in soup products which were galangal, 
lemongrass, basil leaves and onion were added in the different percentages of 2, 4, 6, 8 
percent per 100 ml. of soup. The results showed that the total amount of herbs  
enhanced in the product was acceptable at the total amount of 6 percent. The results of 
nutritional value of the products found that the product contained the total energy 
(k.cal) of 10.69 grams, carbohydrates (grams) 1.86 grams, protein (grams) 0.79 grams, 
total fat (grams) 0.01 grams, cholesterol (mg) 0.99, sugar (grams) 1.74 ,vitamin B2 (mg) 
0.15, sodium (mg) 189.35, calcium (mg) 0.47, moisture (%) 96.60, ash (g) 0.74 per 100 ml. 
The results of quality change of the product after sterilized at 121˚c for 15 minutes 
showed that there were no microorganism or yeast-molds in the products. The result 
on the acceptance of shellfish soup products of Ban Pak-Klong Community Enterprise 
was positive which means this product is highly acceptable for both qualities and 
benefits gained. 
 
Keywords: shellfish-soup, herbal, shellfish, nutritional value of soup 
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บทที่ 1 

บทนํา 
 

 หอยทะเลหลายชนิดกินเปนอาหารได แตมีความแตกตางกันในเรื่องของรสชาติ จังหวัด
ชายฝงทะเลพบหอยประมาณ 55 ชนิด แบงไดเปน 2 กลุม คือ กลุมแรกเปนหอยท่ีมีความสําคัญใน
เชิงพาณิชย เปนหอยท่ีมีผลผลิตจํานวนมาก โดยไดจากการทําฟารมเพาะเลี้ยง และจากการทําประมง
ขนาดกลางและขนาดใหญ กลุมท่ี 2 เปนหอยท่ีชาวบานในทองถ่ินรวบรวมไดจากท่ีมีอยูตามธรรมชาติ 
การบริโภคและการจําหนายอยูในรูปของหอยสดตามตลาดทองถิ่น รานอาหารที่ขายอาหารทะเล 
เนื้อหอยท่ีใชเปนอาหารมี 7 ชนิด ไดแก หอยแครง หอยแมลงภู หอยนางรม หอยเทพรส หอยเปาฮ้ือ 
หอยหลอด และหอยกะพง โดยปริมาณสารอาหารในหอยแตละชนิดมีความแตกตางกัน จากน้ําหนัก
เนื้อหอยสด 100 กรัม พบวามีโปรตีน 6.9–22.3 กรัม คารโบไฮเดรต 0.8–6.1 กรัม ไขมันรวม 
0.4–1.4 กรัม แคลเซียม 15–98 มิลลิกรัม หอยแมลงภู เปนแหลงรวมแรธาตุท่ีจําเปนตอรางกายมากมาย
ท้ังวิตามินบีรวม 1,2,3,5,6,12 ท่ีชวยปองกันโรคตาง ๆ อาทิเชน โลหิตจาง โรคเหน็บชา ชาตามนิ้วมือ
นิ้วเทา ทําใหรางกายไมเกิดอาการออนเพลีย รักษาอาการเครียดและชวยในการไหลเวียนของเลือด 
บรรเทาอาการขออักเสบ (ASTV, 2558)   
 ซุป (Soup) เปนอาหารท่ีมีสวนของน้ํามากกวาเนื้อ เหมาะท่ีจะเปนอาหารจานแรกใชเรียก
น้ํายอย ชวยบรรเทาความหวิ กอนการรับประทานอาหารจานหลักในคนปกติ เหมาะสําหรับผูปวย เด็ก
และผูสูงอายุ (กุลยา และ วิชมณี, 2556) ซุปมีบทบาทสําคัญตอสุขภาพทําใหรางกายแข็งแรง ไมเม่ือยลา 
ระบบการดูดซึมสารอาหาร กระเพาะอาหารยอยไดดีขึ้น ทําใหรางกายอบอุน วิธีทําซุปใหอรอย
นอกจากจะใชระยะเวลาในการเค่ียวท่ีมากกวาอาหารชนิดอ่ืนแลว การคัดสรรวัตถุดิบสวนผสมท่ีมี
คุณภาพมาใสในซุปตาง ๆ ก็มีความสําคัญ ในปจจุบันมีการปรับเปลี่ยนวิถีชีวิตของตนเองและบุคคล
ภายในครอบครัว เนื่องจากตองออกไปทํางานแขงขันกับเวลา เพ่ือหาเงินทําใหไมมีเวลาในการดูแล
สุขภาพตนเองและทําอาหารบริโภคเองในครอบครัว อาหารสําเร็จรูปหรืออาหารพรอมบริโภคจึงเปน
ทางเลือกสําหรับคนไมมีเวลาเหมาะกับยุคปจจุบัน เพ่ือใหเกิดการใชประโยชนจากหอยท่ีมีในทองถ่ิน  
 ดังนั้นการพัฒนาสูตรซุปหอยเสริมสมุนไพรพรอมบริโภคเปนแนวความคิดหนึ่ง ท่ีเราสามารถ
นําทรัพยากรธรรมชาติพวกหอยท่ีมีคุณคาทางอาหารสูง และมีมากในทองถ่ินชุมชนบานปากคลอง  
อําเภอสิเกา มาทําเปนผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภคท่ีดีตอสุขภาพเสริมดวยสมุนไพรท่ีใหสารอาหาร
เพ่ิมมากข้ึน ชวยใหผูบริโภคสามารถมีผลิตภัณฑทางเลือกตอสุขภาพไดผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร
พรอมบริโภค ลดปญหาการไมมีเวลาในการตมเค่ียวซ่ึงตองใชเวลานาน มาปรุงรสใหมีรสชาติอรอย 
รับประทานงาย เพ่ือความสะดวกและรวดเร็ว ประหยัดเวลา ชุมชนสามารถทําผลิตภัณฑสุขภาพนี้
ไดใหเปนผลิตภัณฑชุมชน สามารถรับประทานไดทันที 



 
 

บทที่ 2 

วัตถุประสงค 
  

2.1   ศึกษาสูตรผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรพรอมบริโภคท่ีผูบริโภคยอมรับ 
2.2   ศึกษาคุณคาทางโภชนาการในผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร 
2.3   ศึกษาอายุการเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ 

 
 



บทที่ 3 

ตรวจเอกสาร 
 

1.  ชนิดของหอยท่ีเปนอาหารและประโยชน 

 หอยเปนสัตวน้ําประเภทหนึ่งซ่ึงมีความสําคัญในระบบเศรษฐกิจการประมงไทย แมวาปริมาณ
ผลผลิตและมูลคาจะคอนขางตํ่าเม่ือเทียบกับสัตวน้ําประเภทอ่ืน กลาวคือ ผลผลิตของหอยคิดเปน
ประมาณรอยละ 6 ของผลผลิตสัตวน้ําท้ังหมด และมีมูลคาประมาณรอยละ 3-4 ของมูลคาสัตวน้ํา
ท้ังหมด แตอยางไรก็ตาม อาชีพการเก็บหอยตามแหลงธรรมชาติและการเพาะเลี้ยงหอย ก็ยังเปน
แหลงรายไดของชาวประมงชายฝงจํานวนไมนอย การเก็บหอยจากแหลงธรรมชาตินั้น กลาวไดวาเปน
การประมงขนาดเล็กท่ีไมตองการลงทุนสูง ใหเครื่องมือไมสลับซับซอน จึงเอ้ืออํานวยใหชาวประมงเล็ก ๆ 
(ฟาริส, 2560) 

 

 1.1 หอยตลับ 
  ช่ือสามัญภาษาไทย     : หอยตลับ 
  ช่ือวิทยาศาสตร         : (Meretrix casta)  
  ช่ือสามัญภาษาอังกฤษ : Hard Clam 

 

 
 

ภาพท่ี 1  หอยตลับ 
 
  ลักษณะท่ัวไปลักษณะของหอยตลับ : หอยตลับหรือเรียกวา หอยตลับลาย หอยขาว 
เปลือกหนา มีรูปรางคลายรูปไขมีหลายชนิด เชน หอยตลับลาย เปลือกเปนลายละเอียดสีเหลืองบน
พ้ืนขาว หอยตลับเหลือง เปลือกสีน้ําตาลแดง มีลายเปนเสนขนานกับขอบเปลือก หอยตลับเปลือกจะ
หนาผิวเปลือกเปนมันเงาสวยงามมีสีและลวดลายตาง ๆ กันตั้งแตสีขาวเรียบ สีครีมลายสีน้ําตาลออน 
ไปจนถึงสีน้ําตาลเขม (ภาพท่ี 1) เปนหอยฝาคูพบมากตามหาดทราย โดยจะฝงตัวในแนวระดับน้ําลด
สามารถพบท่ัวชายฝงอาวไทยและฝงทะเลอันดามัน (ฟาริส, 2560)  
  แหลงท่ีพบ : หอยตลับเชนเดียวกับหอยตลับท่ัวไป มักชอบอาศัยตามชายหาดท่ีเปนทราย
ในระหวางน้ําข้ึนและน้ําลง พบมากท่ีหัวหิน ประจวบคีรีขันธ สงขลา ระยอง  (ฟาริส, 2560) 
  อาหารหอยตลับ : กินอินทรียสารและแพลงกตอนขนาด : ประมาณ 3–9 เซนติเมตร 
ในหอยจะมีสารอาหารท่ีตานชราอยูมาก ถาจะนับแลวมีมากแทบจะเรียกวาพอ ๆ กับท่ีเรากินจากวิตามิน
เปนกํามือเลยทีเดียว   
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 หอยตลับเปนหอยท่ีไดจากการจับจากธรรมชาติ พบมากทางภาคใตของไทย หอยตลับ
นํามาประกอบอาหารไดหลายประเภท นอกจากบริโภคสดแลว ยังนํามาตม แกะเอาเฉพาะเนื้อ บรรจุ
กระปองเปนสินคาสงออก หอยปะ (Venus shell) หรือ ชื่อวิทยาศาสตรวา Meretrix lusoria เปน
หอยสองฝา มีลายเล็กนอยสีน้ําตาลออน มีชื่อเรียกตามทองถ่ินตาง ๆ แตกตางกันออกไป เชน หอยหวาน 
หอยกระปุก หอยตลับ และหอยตลับลาย เปนตน หอยปะพบมากบริเวณชายฝงทะเลญี่ปุน จีน เกาหล ี
และไทย ในประเทศไทยกระจายอยูแถบชายฝงทะเลอันดามัน มีการบริโภคในจังหวัดตาง ๆ ตั้งแต พังงา 
ภูเก็ตกระบี่ ตรัง สตูลและสงขลา ราคาของหอยปะสดในทองตลาดอยูระหวาง 20–30 บาทตอกก. 
และราคาของเนื้อหอยแหงตกอยูประมาณกิโลกรัมละ 300 บาท 
 
 1.2 หอยแมลงภู 
  หอยแมลงภู (ชื่อวิทยาศาสตร : Perna viridis) จัดอยูในไฟลัมมอลลัสคาเปนหอยสองฝา 
สีของเปลือกเปลี่ยนไปตามสภาพการอยูอาศัย กลาวคือ ถาอยูใตน้ําตลอดเวลามีสีเขียวอมดํา ถาอยู
บริเวณน้ําข้ึนน้ําลง ถูกแดดบางเปลือกจะออกเหลือง เปลือกดานนอกมีสีเขียว สวนทายจะกวางกวา
สวนหนา เนื้อหอยมีสีเหลืองนวลหรือสีสม มีหนวดหรือเสนใยเหนียวสําหรับเกาะหลักเรียกวา เกสร 
หรือ ซังหอยแมลงภู (ภาพท่ี 2) ขนาดความยาวของเปลือกหอยท่ีสามารถสืบพันธุไดมีความยาวตั้งแต 
2.13 เซนติเมตรข้ึนไป มีความยาวตั้งแต 4–20 เซนติเมตร เปนหอยท่ีกระจายพันธุท่ัวไปในทะเลแถบ
อินโดแปซิฟก กินอาหารแบบกรองกิน ซ่ึงกินไดท้ังแพลงกตอนพืชและแพลงกตอนสัตว หอยแมลงภู  
มีท้ังเพศแยก และมีสองเพศในตัวเดียวกัน มีการผสมพันธุนอกลําตัว หอยเพศผูจะมีลําตัวหรือท่ีหอหุม
ตัวสีครีมหรือขาว สวนเพศเมียจะมีสีสม มีชวงฤดูสืบพันธุอยู 2 ชวงในรอบ 1 ป คือ ชวงระหวางเดือน
พฤษภาคม-สิงหาคม และชวงระหวางเดือนพฤศจิกายน–กุมภาพันธ หอยแมลงภู อาศัยดวยการเกาะ
ตามโขดหินและตามไมไผบริเวณชายฝงทะเล หางฝงประมาณ 1,000–3,000 เมตร ในนานน้ําไทยพบ
ไดท้ัง 2 ฝงทะเลปนหอยท่ีนิยมบริโภคกันเปนอยางมาก สามารถนําไปปรุงเปนอาหารไดหลากหลาย 
เชน หอยทอด เปนตน เปนสัตวเศรษฐกิจท่ีมีการเพาะเลี้ยงกันมาเปนเวลานาน โดยท่ีพันธุของหอย 
เกษตรกรผูเพาะเลี้ยงจะอาศัยจากธรรมชาติ ท่ีเม่ือหอยในธรรมชาติไดผสมพันธุและปฏิสนธิเปนลูก
หอยตัวออน ซ่ึงเปนสิ่งมีชีวิตขนาดเล็กลอยไปตามกระแสน้ําแบบแพลงกตอนแลว จะใชวัสดุท่ีเพาะเลี้ยง
ปกลงไปในทะเล เพ่ือใหลูกหอยนั้นเกาะอาศัย แบงออกไดเปน การเลี้ยงแบบปกหลักลอลูกหอย, 
การเลี้ยงแบบแพ, การเลี้ยงแบบแขวนบนราวเชือก และการเลี้ยงแบบตาขายเชือก แบบท่ีนิยมเลี้ยง
กันมาก คือ แบบปกหลักลอลูกหอย โดยใชไมไผหรือไมลวกในการลอลูกหอยในระดับน้ําลึก 4–6 เมตร 
และเลี้ยงจนมีขนาดใหญ ถึงขนาดตองการ บางแหงนิยมใชไมไผทําเปนโปะ เพ่ือดักจับปลาและลอลูกหอย
ในพ้ืนท่ี 1 ไร หรือ 1,600 ตารางเมตร จะปกหลักไดประมาณ 1,200 หลัก ท้ังนี้ใชระยะเวลาในการเลี้ยง 
6-8 เดือน จะไดหอยขนาดความยาวเฉลี่ย 5–6 เซนติเมตร เปนขนาดท่ีสามารถสงตลาด แตก็เปนสัตว
ท่ีมีความเปราะบางตอการเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดลอมมาก เชน อุณหภูมิรอน หรือน้ําเสีย หรือมี
น้ําจืดปะปนลงมาในทะเลเปนจํานวนมาก หอยก็จะตาย ซ่ึงภายในรอบปสามารถเลี้ยงไดเพียงครั้งเดียว
เทานั้น นอกจากนี้แลว เปลือกหอยสามารถนําไปบดเพ่ือผสมเปนอาหารสัตว และผสมทําเปนยา 
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ภาพท่ี 2  หอยแมลงภู 
 

 1.3 หอยจอบหรือหอยซองพลู 
  หอยจอบพบในไทย 3 ชนิดไดแก Pinna biolor melin, 1791 : Atrina petinata 
Linnaeus, 1758 และ Atrina vexillum Born,1778 ชื่อสามัญ :  Bioloured pinna shell, omb 
pen shell (คเชนทร, 2554) ลักษณะท่ัวไป เปนหอยท่ีมีขนาดใหญ เปลือกดานนอกมีสีดํา เปลือกดานใน
มีสีขาวเปนมุก สวนดานหนาจะกวาง สวนดานหลังจะกวางกวาดานทายซึ่งจะเรียวแหลม ประโยชน
ไมมีจําหนายในทองตลาด เปนหอยท่ีคอนขางหายาก นิยมนํากลามเนื้อมาบริโภค สามารถนํามา
ประกอบอาหารหลากหลายเมนูจากเอ็นหอยจอบ (ภาพท่ี 3) เชน เอ็นหอยจอบผัดฉา ยําเอ็นหอยจอบ 
และไขเจยีวเอ็นหอย สวนของเปลือกนําไปทําเปนเครื่องประดับและผลิตภัณฑตาง ๆ ยังไมมีการเพาะเลี้ยง
สวนใหญจะเก็บจากแหลงธรรมชาติ  และนิยมนํามาบริโภค  เปนหอยท่ีนาสนใจท่ีนาจะนําไปทําการศึกษา
ในดานตาง ๆ 

 

 
 

ภาพท่ี 3  เอ็นหอยจอบ  
 

2. คุณคาทางอาหารจากการวิเคราะห 

 การวิเคราะหองคประกอบหลักของสารอาหารท่ีมีในเนื้อหอยท่ีใชเปนอาหาร 7 ชนิด ไดแก 
หอยแครง หอยแมลงภู หอยนางรม หอยเทพรส หอยเปาฮ้ือ หอยหลอด และหอยกะพง พบวา ปริมาณ
สารอาหารในหอยแตละชนิดมีความแตกตางกัน จากน้ําหนักเนื้อหอยสด 100 กรัม พบวามีโปรตีน 
6.9–22.3  กรัม คารโบไฮเดรต 0.8–6.1 กรัม ไขมันรวม 0.4–1.4 กรัม แคลเซียม 14–98 มิลลิกรัม 
หอยชนิดท่ีมีโปรตีนมากท่ีสุด คือ หอยเชลล สวนหอยนางรมมีคารโบไฮเดรตและแคลเซียมมากท่ีสุด 
และหอยกะพงมีไขมันรวมมากท่ีสุด เม่ือเปรียบเทียบกับเนื้อหมู (สวนท่ีไมติดมัน) พบวามีโปรตีน 
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20.14 กรัม ไขมันรวม 12 กรัม และแคลเซียม 9 มิลลิกรัม ซ่ึงจะเห็นไดวา เนื้อหอยมีโปรตีนใกลเคียง
กับเนื้อหมู แตมีไขมันรวมนอยกวา และมีแคลเซียมมากกวา 
 
3. การแปรรูปหอยตามลักษณะการแปรรปูพ้ืนบาน มีดังนี้ 

 1. แกะสด เปนการจําหนายเฉพาะเนื้อหอย โดยแชเนื้อหอยไวในน้ําพอท่ัวเนื้อหอยเพ่ือรักษา
ความสด  สามารถเก็บไดประมาณ 30 ชั่วโมง โดยปริมาณของเนื้อหอยท่ีแกะไดจํานวน 1 ก.ก. จะใช
หอยท้ังเปลือกประมาณ 3.37 ก.ก   
 2. หอยตมแกะเนื้อ  ทําโดยนําหอยสดท้ังเปลือกไปตม  แยกเนื้อออกจากเปลือกหอยแลว
นําไปลวกในน้ําท่ีเติมเกลือเล็กนอยนาน 1–2 นาที นําเนื้อหอยไปลวกอีกครั้ง จากนั้นนําข้ึนผึ่งลมให
แหงพอหมาดๆ  โดยผึ่งบนตาขาย  ใสถุงพลาสติกแชในน้ําแข็งเพ่ือรอสงในหองเย็นตอไป 
 3. หอยตมตากแหง  วิธีการเหมือนหอยตมแกะเนื้อตางกันตรงระยะเวลาในการตาก ซ่ึงหอยตม
ตากแหงใชเวลาประมาณ  6  ชั่วโมง  เก็บไวไดนาน 2–7  วัน 
 4. หอยดองปรุงรส  นําหอยมาแกะเปลือกแยกเนื้อนํามาใสในไหหรือโองใสเกลือเล็กนอย
ปดฝาเก็บไว  7–21  วัน 
 5. เกสรหอย  คือสวนเทาของหอยท่ียื่นออกมามีขนาดเล็กอยูติดกับสวนท่ีเปนขน เอาสวนท่ี
เปนขนออกแลวนําไปตากแหงประมาณ  6 ชั่วโมง 
 6. เนื้อหอยแชแข็ง  หองเย็นจะซ้ือหอยท้ังเปลือกและหอยตมเพ่ือทําการแชแข็ง  โดยนําหอย
ไปตมแลวคัดขนาดจากนั้นนําไปแชแข็งเก็บไดนานประมาณ  2  ป 
 7. หอยผาตากแหงหรือหอยผีเสื้อ  ทําโดยนําหอยมาผาแกะเนื้อ  เวลาตากจะแผหอยเปนรูป
ผีเสื้อวางบนผาขาวบางกอนแลวจึงวางบนตะแกรงนําไปตากแหง 
 
4. ซุป 

 “ซุป" (Soup) เปนอาหารท่ีมีสวนของน้ํามากกวาเนื้อเหมาะท่ีจะเปนอาหารจานแรกใชเรียก
น้ํายอยชวยบรรเทาความหิว กอนการรับประทานอาหารจานหลักในคนปกติ หากในกรณีท่ีเจ็บปวย  
ก็จัดเปนอาหารม้ือแรกท่ีเสิรฟ และใชสําหรับการประเมินวาผูปวยมีแนวโนมท่ีดีตอการตอบสนองตอ
การรักษา เพราะเม่ือกินผูปวยรับประทานอาหารประเภทซุป ประมาณ 1-2 วัน จึงปรับเปนอาหารออน 
ยอยงาย และอาหารปกติตามลําดับ  
 
 4.1 อาหารประเภทซุป แบงเปน 2 ประเภท ดังนี้ 
  4.1.1 ซุปใส ลักษณะน้ําซุปจะไมใส 100% เตรียมจากการนําเนื้อสัตวตาง ๆ มาตุน 
ปรุงรสใสผักในน้ําตมเนื้อสัตว สวนใหญจะใชผักอยางใดอยางหนึ่ง เพ่ือใหมีกลิ่นเฉพาะเทานั้น คอนซอมเม 
เปนซุปใสท่ีใส จนมองเห็นกนถวย วิธีเตรียมจะใชเนื้อไก หรือปลากับผักตาง ๆ เครื่องปรุงแตละอยาง 
ตองสอดคลองกัน เชน น้ําซุปใสเนื้อวัว ก็ตองใชน้ําสต็อกจากวัว น้ําซุปไกใชน้ําสต็อกจากไก ลักษณะ
น้ําซุป ชนิดนี้ตองใสในการตมน้ําซุปตองใชเวลาตมเค่ียวนาน ใชไฟออนๆ โดยท่ีน้ําซุปไมเดือด เพียงแค
รอน เค่ียวประมาณ 4–5 ชั่วโมง แลวกรองเอาแตน้ํา เม่ือกรองไดน้ําซุปแลวตองตมอีกครั้ง โดยใสไขขาว
ตีใหแตกลงในหมอน้ําซุป พอไขขาวแข็งตัวกรองใหไดน้ําซุปท่ีใส ควรกรองดวยผาขาวบาง เพ่ือไมให
เศษตาง ๆ ตกลงไป จะไดน้ําซุปใสจริง ๆ เวลาเสิรฟปรุงรสดวยเกลือ โรยพริกไทยเล็กนอย 

http://haamor.com/th/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3/
http://haamor.com/th/%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%A7/
http://haamor.com/th/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3/
http://haamor.com/th/%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%A7/
http://haamor.com/th/%E0%B8%9B%E0%B8%A7%E0%B8%94
http://haamor.com/th/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3/
http://haamor.com/th/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A0%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9E%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B9%8C
http://haamor.com/th/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3/
http://haamor.com/th/%E0%B8%95%E0%B8%B2/
http://haamor.com/th/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3/
http://haamor.com/th/%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%A7/
http://haamor.com/th/%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%A7/
http://haamor.com/th/%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%A7/
http://haamor.com/th/%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%A7/
http://haamor.com/th/%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%A7/
http://haamor.com/th/%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%A7/
http://haamor.com/th/%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%A7/
http://haamor.com/th/%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%A7/
http://haamor.com/th/%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%A7/
http://haamor.com/th/%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%A7/
http://haamor.com/th/%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%A7/
http://haamor.com/th/%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%A7/
http://haamor.com/th/%E0%B8%A3%E0%B8%81/
http://haamor.com/th/%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%A7/
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  4.1.2 ซุปขน มีลักษณะขนดวยแปงและนมถาตองการใหมีเนื้อสัตวหรือผักดวยก็หั่นเปน
ชิ้นเล็ก ๆ ใสลงไป หรือปนผสมใหละเอียดเรียกชื่อตามเนื้อสัตวหรือผักท่ีใส เชน ซุปขาวโพด ซุปเห็ด 
ซุปครีมไก ซีฟูดครีมซุป ซุปแครอท ซุปผักโขมซุปเตาหู ซุปฟกทอง ซุปมะเขือเทศ ซุปหัวหอม ซุปหอยลาย 
เปนตน ลักษณะของซุปควรมีความขนพอดี ทดสอบดวยการใชพายไมคนแลวยกข้ึนใหไหลชา ๆ ถาขน
เกินไปใหเติมน้ําหรือนม สวนผสมท่ีใสครีมหรือนมใหระวังการแตกมัน เพราะจะทําใหเกิดไขมันเปน
หยดใหญลอยอยูบนหนา 
  ซุปเปนอาหารท่ีมีปริมาณน้ํามากกวาเนื้อเรียกน้ํายอยหรือรับประทานควบคูไปกับม้ือหลัก
ก็ยังได เชน แกงจืดตางๆ ของไทย หรือแมกระท่ังตุนท่ีมีปริมาณน้ํามากกวาเนื้อ ซ่ึงเปนท่ีนิยมของชาวจีน 
ก็จัดเปนซุปอีกชนิดหนึ่งดวยเชนกัน วิธีทําซุปใหอรอย นอกจากจะใชระยะเวลาในการเค่ียว ท่ีมากกวา
อาหารชนิดอ่ืนแลวการคัดสรรสวนผสมท่ีมีคุณภาพมาใสในซุปตางๆ ก็มีความสําคัญไมแพกัน ดังนั้นจึง
ควรเลือกวัตถุดิบท่ีสดใหมมาใชประกอบการทําซุป เพ่ือใหซุปถวยนั้นๆ เปนอาหารสูตรพิเศษท่ีอรอย
สําหรับครอบครัว อยางเชน ซุปครีมหอยเชลล และผักบด เปนอาหารสําเร็จรูป สําหรับเด็กเล็ก อุดม
ไปดวย วิตามิน เกลือแร และสารอาหาร ท่ีรางกายตองการ ดวยรสชาตท่ีกลมกลอมถูกปาก เหมาะ
สําหรับผูท่ีไมคอยมีเวลา แตตองการไดอาหารท่ีครบ 5 หมูในแตละม้ือ และสําหรับเด็กท่ีเริ่มเบื่อรสชาติ
อาหารเดิมๆ และเพ่ิมความสะดวกสบาย ไมตองยุงยากในการเตรียมอาหาร ในวันท่ีงานยุงหรือในยาม
ท่ีตองไปขางนอกบาน หรือเดินทางไปตางจังหวัด ไมตองกังวลในการหาอาหารใหนองทาน หรือการ
จัดเตรียมใหยุงยาก และสามารถพกพาไปในท่ีตาง ๆ ไดสะดวก และอาหารมีสวนผสมท่ีมีประโยชน  
  ซุปฝรั่งมักเปนซุปใสพวกคอนซูเม ซุปครีมหรือซุปเพียวรี และเสริ์ฟเปนอาหารจานแรก
ตามดวยอาหารหลัก  ซ่ึงเปนวัฒนธรรมการกินของคนเมือง แตคนชนบทยังนิยมกินซุปขนเปนม้ือ
อาหารเอกเทศอยู เชน ซุปปลา ซุปถ่ัว ซุปฝรั่งสวนใหญเปนซุปรอน  แตมักกินอุนๆ สวนซุปท่ีนิยมกินเย็น
มีเปนสวนนอย ซ่ึงสวนใหญเปนซุปฤดูรอน 
  ครัวจีนเรียกอาหารท่ีมีน้ําเปนสวนประกอบวา “เกิง” จะเปนซุปหรือสตูข้ึนอยูกับ
ปริมาณน้ําแกง มีผัก ธัญพืชหรือเนื้อสัตวเปนเนื้ออาหาร ลักษณะน้ําแกงขนคลายซุปฝรั่ง ครัวจีนยังมี
ซุปน้ําใสแบบแกงจืดเรียกวา “ถาง” น้ําซุปของจีนถือเปนศิลปะการผสมรสชาติอาหาร  การปรุงซุปจีน
ใหรสชาติท่ีอรอย ไมไดอยูท่ีน้ําสตอกอยางเดียวแตอยูท่ีเนื้ออาหารท่ีปรุงรสดวย  เพราะซุปจีนจัดเปน
ซุปหนัก การกินซุปของคนจีนจึงมักซดน้ําแกงไปพรอมกับกินอาหารจานอ่ืนๆ 
  ครัวญ่ีปุน  ถือวาซุปมีความสําคัญมากดูไดจากคนญ่ีปุนจะกินกวยเตี๋ยวน้ําเปนหลัก 
ความอรอยของกวยเตี๋ยวไมวาจะเปนอุดง โซบะ หรือราเม็งอยูท่ีน้ําซุป น้ําซุปใสและปลาดิบถือเปน
เครื่องทดสอบฝมือในการปรุงอาหารของเซฟ  โดยเฉพาะการเตรียมน้ําสตอก “ดาชิ” ท่ีทํามาจากปลาแหง
โบนิโตะ และสาหรายทะเลคอมบุ คนญี่ปุนมักเสิรฟซุปเปนอาหารจานแรกเพ่ือเรียกน้ํายอย ซุปกาเปน
ซุปน้ําใสมักกินตามรานอาหาร ซุปมิโสะเปนซุปน้ําขนเปนซุปท่ีทํากินกันในครอบครัว 
  ครัวไทย ซุปคืออาหารพวกตมและแกง (ไมรวมแกงเผ็ด) คนไทยจะซดน้ําตมและน้ําแกง
กินกับขาวเปนหลัก  แกงท่ีเปนซุปจะไมใสเครื่องแกงหรือน้ําพริกแกง สวนวิธีการปรุงตมหรือแกงของ
ไทยจะไมเตรียมน้ําสตอกแยก น้ําซุปไดจากการปรุงเครื่องเทศสมุนไพรและผักสด ๆ เพ่ือใหรสและ
กลิ่น เนื้อสัตวเปนตัวเพ่ิมรสน้ําแกงใหกลมกลอม ซุปไทยท่ีเห็นไดชัดคือแกงจืด (ทวีทอง, 2546) 
  ซุปไมวาเปนวิถีของครัวชาติใด ก็ถือเปนอาหารสําหรับคนรักสุขภาพ เพราะมีผักนานาชนิด 
ธัญพืชตางๆ รวมถึงซุปเปอรอาหาร เชน เตาหู   กระแสอาหารสุขภาพยังเริ่มสนใจซุปของชนชาติอ่ืน 

http://haamor.com/th/%E0%B8%95%E0%B8%B2/
http://haamor.com/th/%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%A7/
http://haamor.com/th/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%B5%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%82%E0%B8%A2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B9%8C%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B9%88
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ซุปเปนอาหารท่ีปรับเปลี่ยนไดตามความตองการและรสนิยมของคนกิน ผูกินอาหารสุขภาพอาจใช
น้ําสตอกผักแทนเนื้อสัตว ใชมันฝรั่งสรางความขนแทนแปงหรือครีม ก็สามารถกินซุปรสเยี่ยมไดเชนกัน 
 
 4.2 ประโยชนท่ีดีตอสุขภาพของซุป 
  ซุปเปนของกินท่ีเก็บสารอาหารและรสชาติของสารอาหารท้ังหมด ปลาและเนื้อท่ีนํามา
ทํานั้นเต็มไปดวยสารอาหารท่ีมีคุณคา ผักก็จะมีสารอาหารท่ีใหประโยชนตอรางกาย มีท้ังวิตามิน 
แคลเซียม แมกนีเซียม โซเดียม และแรธาตุตาง ๆ อีกมากมาย และในพืชจะมีเสนใย ท่ีชวยกระตุน
กระบวนการทํางานของรางกายรวมอยูดวย  และท่ีสําคัญถาอยากรับประทานผักทุกวัน ก็นํามาทํา
เปนซุป ถาเปรียบเทียบกับการทําสลัดแลวจะดีกวามาก  นอกจากนั้นประเทศจีน ซ่ึงเปนประเทศท่ีมี
หมอเชี่ยวชาญเก่ียวกับการตรวจโรคจากการกินอาหาร โดยตรวจจากอาหารท่ีกินเขาไปทุก ๆ วัน วาดี
หรือไมอยางไร ซ่ึงเม่ือรูสึกเบื่ออาหาร หรือไมอยากทานอาหาร ซุปจะเปนอาหารอยางสุดทายเปนสิ่งท่ี
สามารถนําเขาปากไดงายและมีสารอาหารอยูในน้ําซุปนั้นดวย ไมใชเพียงแคนั้นยังชวยระบบยอย
อาหาร จึงเหมาะสําหรับคนแกอีกดวย ในวันท่ีอากาศหนาวซุปจะทําใหรางกายอบอุน ในวันท่ีอากาศ
รอนก็สามารถทานซุปได เพราะมีการปรุงรสคอนขางเผ็ด เพ่ือปรับใหเหมาะสมกับความรอนท่ีมีอยูใน
รางกาย ในตอนเชาถารับประทานซุปจะทําใหกระเพาะอาหารยอยไดดี และเปนการทําใหรางกาย
อบอุนอีกดวย ในตอนกลางวันจะยอยไดดีในระดับหนึ่ง ในตอนเย็นผักเปนสิ่งท่ีสําคัญมาก เพ่ือท่ีจะได
เก็บพลังงานใหมีความกระปรี้กระเปราในวันตอไป 
  ซุปมีบทบาทสําคัญตอสุขภาพทําใหรางกายแข็งแรงในทุกวัน เม่ือเม่ือยลา รางกายก็จะมี
ระบบในการดูดซึมสารอาหารและนํามาสะสมในสวนตางๆ ของรางกาย ซ่ึงในกระเทียม หัวหอม ตนหอม 
และพืชตระกูลถ่ัว รวมท้ังเนื้อหมูนั้นจะมีวิตามินบี 1 ท่ีมีประโยชนตอสุขภาพรวมอยู  แตบางทีอาจมี
กรดกํามะถันรวมอยูดวย หากรับประทานซุปขณะรอนๆ ก็จะดีตอสุขภาพรางกาย เพราะจะชวย
ปองกันเชื้อแบคทีเรีย มีวิตามินท่ีชวยเสริมสรางภูมิคุมกันโรค และมีแคโรทีนอยูดวย เชน ในแครอท
และผักบุงฝรั่ง จะชวยระบบยอยอาหารไดเปนอยางดี เม่ือกระเพาะอาหารมีการทํางานท่ีบกพรอง 
ควรรับประทานอาหารท่ีมีเสนใยใหมากๆ และหลีกเลี่ยงอาหารจําพวกเนื้อท่ีมีไขมันมาก ผูหญิงมีวิธี
ปองกันโรคโลหิตจางดวยการรับประทานอาหารท่ีประกอบดวยธาตุเหล็ก และอาหารท่ีมีวิตามินบี 12 
วิตามินซี และวิตามินท่ีอยูในนมสด รวมท้ังซุปท่ีใชหอยในการปรุง ข้ึนชื่อวาซุป  ไมวาจะเปนสูตรน้ําใส 
หรือน้ําขน ลวนเปนอาหารท่ีรับประทานไดในขณะทองวาง เปนอาหารท่ีเรียกน้ํายอยหรือเปนอาหาร
หลักก็ยังได นอกจากนี้ยังสามารถรับประทานเปนกับขาวไดอีกดวยยิ่งเปนซุปท่ีปรุงมาจากสมุนไพร
ดวยสามารถผอนคลายความเครียด ทําใหรูสึกกระปรี้กระเปราและยังเปนยารักษาโรคบํารุงสุขภาพ
ไดอีกดวย  
 
5. น้ําสตอก 

 ในครัวฝรั่งโดยเฉพาะครัวภัตตาคาร น้ําสตอกจากการตมกระดูก เนื้อสัตว และเครื่องเทศเปน
พ้ืนฐานความอรอยของอาหารแทบทุกชนิด  น้ําสตอกใชในการทําซอส  ซุปและอาหารชนิดอ่ืน ๆ  
หัวใจของซุปอยูท่ีน้ําสตอก ท่ีตมเค่ียวมาอยางพิถีพิถัน  คนจีนนิยมเตรียมน้ําสตอกจากไกผสมหมูและ
ผัก  (แมบาน, 2560) 
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 น้ําสตอก คือ น้ําตมท่ีถือเปนหัวใจสําคัญในการทําอาหารหลายชนิด อาทิ แกงจืด ขาวตม 
กวยเตี๋ยว หรือแมแตผัดผักตาง ๆ ทํามาจากการนํากระดูกหมู กระดูกวัว กระดูกไก หรือกางปลา 
เปลือกกุง กระดองปู นํามาตมรวมกับผักหลายชนิด ปรุงรสดวยเกลือทะเลและพริกไทย บางครั้งใส
เครื่องเทศของฝรั่งลงไปเล็กนอย เพ่ือใหน้ําสตอกมีรสชาติและกลิ่นท่ีตางออกไป เม่ือตมไดท่ีแลวจะ
นํามากรอง เปนน้ําท่ีเอาไวปรุงอาหารตาง ๆ สามารถแบงออกไดเปน 5 ชนิด ไดแก 
 1) น้ําสตอกสีน้ําตาล เปนน้ําตมกระดูกท่ีมีสีน้ําตาล ไดจากการอบกระดูกกอนนํามาเค่ียวและ
ใสผัก เชน หอมหัวใหญ แครอท มีเครื่องเทศคือ พริกไทยเม็ด ตนกระเทียมและเกลือ 
 2) น้ําสตอกสีขาว (คลายกับน้ําซุปราเมนของญี่ปุน) เปนการนํากระดูกหนาแขงหมู วัว 
กระดูกสันหลังหรือกระดูกซ่ีโครงมาตม โดยการทุบกระดูกใหแตกกอนนํามาตม เพ่ือใหน้ําท่ีอยูใน
กระดูกออกมา โดยทุกครั้งตองตมรวมกับเครื่องเทศและผัก 
 3) น้ําสตอกปลา เปนน้ํากระดูกปลา อาจไดจากสวนครีบหรือหางท่ีเราตัดออก และกระดูก
กลางหลังของปลา ตมกับหอมหัวใหญ ผักชีฝรั่งและพริกไทยเม็ด 
 4) น้ําสตอกไก ใชซ่ีโครงไก รวมท้ังเครื่องในนํามาตมโดยใชไฟออน ๆ เค่ียวประมาณ 2–3 
ชั่วโมง หรืออาจใชสวนอ่ืน ๆ ของไกดวยก็ไดเชนกัน 
 5) น้ําสตอกผัก เปนการนําผักหลาย ๆ ชนิดมาตมรวมกัน  โดยสวนใหญมักใช หอมหัวใหญ  
แครอท กานข้ึนฉาย ตนกระเทียม กะหล่ําปลี กานกะหล่ําดอก หัวไชเทา ปรุงรสดวยเกลือ พริกไทย 
 
การเตรียมน้ําซุป (น้ําสตอก) 

 น้ําซุปไก 

 สวนผสม 

โครงไก 1 กิโลกรัม 
น้ํา 12 ถวย 
รากผักชีทุบ 5 ราก 
พริกไทยเม็ดบุบ 15 เม็ด 
กระเทียบบุบ 9 กลีบ 

 
 วิธีทํา  
 1. ลางโครงไกใหสะอาด โดยควักปอดและเลือดท่ีติดอยูออกใหหมด ลวกดวยน้ําเดือดจัด
ครั้งหนึ่งกอนนําไปตมในหมอดวยไฟแรง แลวลดไฟใหออน ชอนฟองท้ิงไป ใสรากผักชี พริกไทย 
กระเทียม   
 2. เค่ียวนาน 5 ชั่วโมง หรือจนน้ําซุปใส 

 
 น้ําสตอกปลา (ทวีทอง, 2546) 

 สวนผสม 
กางปลา 1000 กรัม 
น้ํา 20 ถวย 
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หอยใหญซอยหยาบ 1 หัว 
แครอทหั่นหยาบ 1 หัว 
ผักชีซอยหยาบ ½ ถวย 
น้ําใบกระวาน 1 ใบ 
พริกไทยดําเม็ด ¼ ถวย 
พารสเลย 1 ตน 
ไทมเล็กนอย   

 
 วิธีทํา 
 1. ลางกางปลาแลวสับชิ้นใหญใสลงในหมอซุป ใสน้ําใหทวม ยกข้ึนตั้งไฟจนแรงเดือด จากนั้น
เทน้ําท้ิง 1 ครั้ง แลวเติมน้ํายกข้ึนตั้งไฟปานกลางจนเดือด จึงลดไฟออนเค่ียวนานประมาณ 1 ชั่วโมง 
ถาน้ํางวดมากก็เติมน้ําได 
 2. ใสหอมใหญ แครอท ผักชี ใบกระวาน พริกไทยดําเม็ด พารสเลย ไทม ลงไปตมในหมอซุป 
เค่ียวอีก 45 นาทีจึงกรองน้ําสตอกปลาใสหมอ พอเย็นเก็บเขาตูเย็นชองธรรมดาได 2–3 วัน 
 
6. ประโยชนของผักและสมุนไพรในการผลิตซุป 

 ในซุปไกเผ็ดรอนปนเปรี้ยวของไทยเรา ยังมีสมุนไพรท่ีชวยตานหวัดรวมอยูหลายชนิด ไดแก 
 กระเทียม : เปนพืชสมุนไพรไทยและเปนเครื่องเทศชนิดหนึ่ง โดยมักใสในอาหารหลายชนิด 
ท้ังอาหารไทย อาหารอินเดีย กระเทียมมีชื่อสามัญอ่ืนอีกคือ กระเทียมขาว (อุดรธานี) กระเทียมจีน 
(กทม., กลาง) เทียม (ใต) ปะเซวา (กะเหรี่ยง แมฮองสอน) หอมขาว (อุดรธานี) หอมเทียม (เหนือ) 
หัวเทียม (ใต)กระเทียมเปนไมลมลุกและใหญยาว สูง 30–60 ซม. มีกลิ่นแรง มีหัวใตดิน ลักษณะกลม
แปน เสนผานศูนยกลาง 2–4 ซม. มีแผนเยื่อสีขาวหรือสีมวงอมชมพูหุมอยู 3–4 ชั้น ซ่ึงลอกออกได 
แตละหัวมี 6–10 กลีบ กลีบเกิดจากตาซอกใบของใบออน ลําตนลดรูปลงไปมาก ใบเดี่ยว (Simple leaf) 
ข้ึนมาจากดิน เรียงซอนสลับ แบนเปนแถบแคบ กวาง 0.5–2.5 ซม. ยาว 30–60 ซม. ปลายแหลม
แบบ Acute ขอบเรียบและพับทบเปนสันตลอดความยาวของใบ โคนแผเปนแผนและเชื่อมติดกันเปน
วงหุมรอบใบท่ีออนกวาและกานชอดอกทําใหเกิดเปนลําตนเทียม ปลายใบสีเขียวและสีจะคอยๆ จางลง
จนกระท่ังถึงโคนใบ สวนท่ีหุมหัวอยูมีสีขาวหรือขาวอมเขียว ชอดอกแบบชอซ่ีรม (Umbel) ประกอบดวย
ตะเกียงรูปไขเล็กๆ จํานวนมากอยูปะปนกับดอกขนาดเล็กซึ่งมีจํานวนนอย มีใบประดับใหญ 1 ใบ 
ยาว 7.5–10 ซม. ลักษณะบาง ใส แหง เปนจะงอยแหลมหุมชอดอกขณะท่ียังตูมอยู แตเม่ือชอดอกบาน
ใบประดับจะเปดอาออกและหอยลงรองรับชอดอกไว กานชอดอกเปนกานโดด เรียบ รูปทรงกระบอก
ตัน ยาว 40–60 ซม. ดอกสมบูรณเพศ กลีบรวม 6 กลีบ แยกจากกันหรือติดกันท่ีโคน รูปใบหอก
ปลายแหลม ยาวประมาณ 4 มม. สีขาวหรือขาวอมชมพู เกสรเพศผู 6 อัน ติดท่ีโคนกลีบรวม อับเรณู
และกานเกสรเพศเมียยื่นข้ึนมาสูงกวาสวนอ่ืนๆ ของดอก รังไข 3 ชอง แตละชองมีออวุล 1–2 เม็ด ผล
เล็กเปนกระเปาะสั้นๆ รูปไขหรือคอนขางกลม มี 3 พู เมล็ดเล็ก สีดํา กระเทียมเปนสมุนไพรคูครัวไทย 
ท่ีใชรักษาหวัดมานานนับพันป มีการศึกษาพบวา การรับประทานกระเทียมสดสามารถปองกันและลด
ระยะเวลาการเปนหวัดได และมีรายงานการศึกษาวิจัยของญี่ปุนในการใชกระเทียมดอง Aged Garlic 
Extract (AGE) โดยให AGE ทางปากหนูถีบจักร 10 วัน กอนใหเชื้อไขหวัดใหญทางจมูก พบวา AGE 
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มีฤทธิ์กระตุนภูมิคุมกันและมีประสิทธิผลในการปองกันหวัดไดดีเทากับวัคซีน นอกจากนี้แลวกระเทียม
ยังเปนสมุนไพรท่ีบํารุงรางกายไดดีเยี่ยมอีกดวย  
 หอมใหญ : หอมใหญ เปนพืชหัว (bulb) ปลูกไดในชวงฤดูหนาว สามารถปลูกไดในดินทุกชนิด
ท่ีมีการระบายน้ําและอากาศดี เจริญไดดีท่ีคาความเปนกรด-เบสชวง 6.0–6.8 อุณหภูมิท่ีเหมาะสมอยู
ในชวง 15–24 องศาเซลเซียส และมีความเค็มของดินปานกลาง เปนพืชลมลุก ตระกูลเดียวกับหอมแดง 
ตนสูงประมาณ 30–40 เซนติเมตร ลําตนเปนหัวอยูใตดิน มีลักษณะกลม มีเปลือกนอกบาง ๆ หุมอยู 
เม่ือแหงจะมีสีน้ําตาลออน ภายในเปนกาบสีขาวซอนกัน ลักษณะของดอกมีสีขาว เปนชอ มีดอกยอย
เปนจํานวนมาก กานชอดอกยาว แทงออกจากลําตนใตดินชวงเวลาในการเพาะปลูกและเก็บผลผลิต : 
ใหผลผลิต 2 ครั้งใน 1 ป คือ ชวงเดือน มกราคม ถึง เมษายน และในชวงเดือน พฤศจิกายน ถึง 
กุมภาพันธ คนไทยมีการใชหอมในการรักษาหวัดมานานแลว และพบวาท้ังหอมใหญและหอมเล็กมีสาร
เคอรซิติน (Quercetin) ซ่ึงมีฤทธิ์ตานไวรัสไขหวัดใหญ ฤทธิ์เพ่ิมภูมิคุมกัน ฤทธิ์ตานฮิสตามีน ชวยขยาย
หลอดลม และมีประโยชนตอสุขภาพมากมาย  
 โหระพา : เปนพืชท่ีนิยมใชใบใสในแกงเชน แกงเขียวหวานไก และเปนสมุนไพรท่ีคนไทยชอบ
กินเปนผักสด ผักเคียงในอาหารจําพวกลาบ น้ําตก สรรพคุณชวยชวยยอยอาหาร เปนแหลงเบตาเคโร
ทีน ปองกันโรคมะเร็ง โรคหัวใจขาดเลือด ณัษฐพร และ ชฏายุ (2551) กลาววาปริมาณใบโหระพาตอ
การยอมรับทางประสาทสัมผัสมากท่ีสุดในซุปหอยชนิดขนตํารับตะวันตก ปริมาณ 0.3  เปอรเซ็นต
ของน้ําหนักซุปหอย 
 ตะไคร : คนไทยนิยมใสในตมยําไก แกงไก เปนสมุนไพรท่ีคนไทยและคนจีนโบราณใชในการ
รักษาหวัด หวัดใหญ แกไข แกปวดหัว มีฤทธิ์เพ่ิมภูมิคุมกันไดดีเยี่ยม ตะไครเหมาะสําหรับการบรรเทา
อาการหวัด เพราะมีรสเผ็ดรอน และมีน้ํามันหอมระเหย ใหความอบอุนแกรางกาย นอกจากนี้ ยังชวย
ทําใหผอนคลาย อีกท้ังการวิจัยในปจจุบันยังสนับสนุนวาสามารถตานไวรัสไขหวัดได  
 ขา : สมุนไพรรสรอนท่ีเปนสวนผสมของเครื่องแกง ชวยดับกลิ่นคาว ชวยยอย ชวยปรับสมดุล
ใหรางกาย ทําใหรางกายอบอุน ลดน้ํามูก ลดอาการอักเสบ และลดอาการอ่ืนๆ อันเนื่องจากหวัด  
 ท่ีกลาวมาขางตนเปนเพียงตัวอยางของสมุนไพรทีมีประโยชนในการตานหวัด  ซ่ึงเราสามารถ
สรางตํารับอาหารไดเองตามใจชอบ โดยมีซุปไกเปนพ้ืนฐานถาเปนไกบานก็จะดีมาก  เพราะเชื่อวา
ปลอดภัยจากสารเคมี โดยตั้งตํารับใหเหมาะสมกับคนในแตละวัยและการรับประทานซุปไกควร
รับประทานในขณะรอนๆ จะชวยใหอาการหวัดดีข้ึน (สุภาภรณ ,มปป) 
 แครอท : (อังกฤษ: carrot) เปนพืชกินหัวชนิดหนึ่ง มีลักษณะยาว หัวแครอทมีหลายสี เชน 
เหลือง มวง สม แตท่ีนิยมรับประทานในปจจุบันคือสีสม แครอทเปนพืชแถบเอเชียตะวันออกและ
เอเชียกลาง มีหลายขนาด ต้ังแตขนาดเล็กเทาแทงดินสอ หรือท่ีเรียกวาเบบีแครอท (baby carrot)  
ไปจนถึงขนาดใหญ ประโยชนของแครอท นอกจากท่ีอาหารเพ่ือสุขภาพไดบอกไปแลวนั้น ในแครรอต
ก็ยังมีสารตานอนุมูลอิสระ ท่ีชวยชะลอความชราไดแถมยังทําใหผิวหนังของเราเปลงปลั่งเหมือน
หนุม ๆ สาว ๆ อีกดวย 
 เซเลอรี่ : จัดเปนพืชวงศ Apiaceae (Umbelliferae) มีชื่อวิทยาศาสตรวา Apium graveolens 
var. secalium และเปนพืชตระกูลเดียว กับพลาสเลย มีถ่ินกําเนิด ในแถบประเทศสวีเดน ถึงอียีปต 
และอบิสซิเนีย ลักษณะลําตนสั้น อยูระหวางราก และกานใบ กานใบอวบหนา ใบเปนแบบ pinnate 
มีจํานวน 5–7 ใบ ตอกานใบ  กานท่ีอยูดานในมีขนาดเล็ก กรอบเรียก “the heat”  กานใบ เปนสัน
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ชัดเจน โคนกานใบกวาง มีแปง และสารอาหารประเภทแปงสูง ใบเรียกตางๆ กัน เชน riba, shanks, 
หรือ กานใบ เรียก bunches, head หรือ stalks กานใบ จะหนา และกรอบ ใบประกอบดวยสาร 
Apiin (apigenin 7–apiosylglucoside)  ท่ีทําใหเกิดกลิ่น 
 ขาวโพดหวาน : ขาวโพดหวาน อยูใน ตระกูล Gramineae ซ่ึงเปนตระกูลเดียวกับหญาหรือขาว 
มีชื่อวิทยาศาสตรวา Zeamays Line var. rugasa หรือ saccharata ขาวโพดหวานมีคุณประโยชน
มากมาย นอกจากจะใชรับประทานเปนผักสดแลว ยังสามารถนําไปแปรรูปไดหลาย รูปแบบ เชน 
ขาวโพดหวานบรรจุกระปองท้ังฝก หรือบรรจุกระปองเฉพาะเมล็ด ทําครีมขาวโพดหวาน ขาวโพดแชแข็ง 
ซ่ึงผลิตภัณฑตาง ๆ เหลานี้ สามารถสงไปจําหนายยังตลาดตางประเทศ เชน ญ่ีปุน เกาหลี จีน และ
กลุมประเทศในแถบยโุรป 
 ผักกาดหัว : (ชื่อวิทยาศาสตร: Raphanus sativus subsp. longipinnatus) หรือชื่ออ่ืน ๆ 
เชน หัวผักกาด, หัวไชเทา หรือ หัวไชเทา เปนสปชีสยอยของ ผักกาดหัวสีแดง (R. sativus) [1] Napa 
หรือ Nappa cabbage (Brassica rapa subsp. pekinensis) เปนท่ีรูจักวา ผักกาดขาว เปนผักกาด
ชนิดหนึ่งของจีน ถ่ินกําเนิดใกลกับปกก่ิงและบริโภคกันอยางแพรหลายในอาหารเอชียตะวันออก มีสี
จางกวาผักกาดจีนชนิดอ่ืน ๆ อยางเชน บอกชอย ซ่ึงก็ถูกเรียกวาผักกาดจีนเชนเดียวกัน ในสหราช
อาณาจักร ผักชนิดนี้รูจักกันในชื่อ "Chinese Leaf" ในนิวซีแลนดรูจักกันในชื่อ"Wong Bok" หรือ 
"Won bok" ในออสเตรเลียและฟลิปปนสรูจักกันในชื่อ "wombok"   ในอาหารญ่ีปุนหัวไชเทาดิบมา
ขูดฝอยลงในซีอ๊ิวและซอสตาง ๆ ใชเปนน้ําจิ้ม ใสในตมเค็ม และนิยมตมปลาหมึกสดกับผักกาดหัวเพ่ือ
ชวยใหเนื้อปลาหมึกนุมนารับประทาน  ชาวจีนนํามาดองแลวตากแหงเปนหัวไชโป ใชกินกับขาวตม 
แกงจืดหรือผัดไข หัวผักกาดขาวสดในอาหารจีนใชใสในแกงจืด ขนมหัวผักกาด ในอาหารไทยใชทํา
แกงจืด แกงสม ในอาหารกัมพูชาใชเปนผักสด กินกับน้ําพริกปลาราผัด ในอาหารพมานําไปทําสมตํา 
ดองแลวนํามายํา ในอาหารเกาหลีใชทํากิมจิ ในอาหารเวียดนามใชซอยใสในน้ําจิ้มตาง ๆ ใสในตมจืด 
ตมเค็มชาวจีนโบราณนําผักกาดหัวมาใชรักษาโรคหัดในเด็ก 
 ขิง : เปนพืชลมลุก มีเหงาใตดิน เปลือกนอกสีน้ําตาลแกมเหลือง เนื้อในสีนวลมีกลิ่นหอมเฉพาะ 
แทงหนอหรือลําตนเทียมข้ึนเปนกอประกอบดวยกาบหรือโคนใบหุมซอนกัน ใบ เปนชนิดใบเดี่ยว ออก
เรียงสลับกันเปนสองแถว ใบรูปหอกเกลี้ยงๆ กวาง 1.5–2 ซม. ยาว 12–20 ซม. หลังใบหอจีบเปนรูป
รางนําปลายใบสอบเรียวแหลม โคนใบสองแคบและจะเปนกาบหุมลําตนเทียม ตรงชวงระหวางกาบ
กับตัวใบจะหักโคงเปนขอศอก ดอก สีขาว ออกรวมกันเปนชอรูปเห็ดหรือกระบองโบราณ แทงข้ึนมา
จากเหงา ชูกานสูงข้ึนมา 15–25 ซม. ทุก ๆ ดอกท่ีกาบสีเขียวปนแดงรูปโคง ๆ หอรองรับ กาบจะปดแนน
เม่ือดอกยังออน และจะขยายอาให เห็นดอกในภายหลัง กลีบดอกและกลีบรองกลีบดอก มีอยางละ 
3 กลีบ อุมน้ํา และหลุดรวงไว โคนกลีบดอกมวนหอ สวนปลายกลีบผายกวางออกเกสรผูมี 6 อัน 
ผลกลม แข็ง โต วัดผาศูนยกลางประมาณ 1 ซม. 
 พริกไทย : (ชื่อวิทยาศาสตร: Piper nigrum) เปนพืชท่ีไดรับการยอมรับวาเปนราชาของ
เครื่องเทศท่ีมีกลิ่นฉุน และเปนเครื่องเทศท่ีใหรสเผ็ดรอน สามารถนํามาทําพริกไทยแหงเปนเครื่องปรุง
อาหาร ซ่ึงถาทําแหงท้ังเปลือกจะไดพริกไทยดําเนื่องจากเปลือกเม่ือทําใหแหงจะมีสีดํา สวนพริกไทย
ขาวไดจากการลอกเปลือกออกกอน พบท้ังการใชประกอบอาหารท้ังผลแหงและผลสดท่ีมีสีเขียว หรือ
ผลแหงปนเปนผงเรียกพริกไทยปน ซ่ึงพริกไทยเปนพืชคนละสายพันธุกับพริก 
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 ผักชี, ผักชีลา หรือ ผักหอมปอม (ชื่อวิทยาศาสตร: Coriandrum sativum) เปนพืชลมลุก
ขนาดเล็กในวงศ Apiaceae ใบติดกับลําตน มีใบยอยเปนจํานวนมาก ใบหยักลึกเขาหากลางใบ ดอก
ชอ ดอกยอยสีขาวอมชมพู ผลมีลักษณะรี คอนขางกลม แกจัดเปนสีเหลืองอมน้ําตาล มีเมล็ด 2 เมล็ด 
ใชรับประทานเปนผัก และตกแตงในอาหารหลายชนิด เชน ใสในลาบ กอย แหนมสด รากผักชีใชเปน
สวนประกอบในน้ําพริกแกง ใสในทอดมัน หอหมก น้ําจิ้ม เมล็ดใชเปนเครื่องเทศ ใสในน้ําพริกแกง 
สะเตะ บาเยีย ขาวหมกไก 
 มันฝรั่ง : มีชื่อในภาษาอังกฤษ วา potato มาจากคําวา patata ในภาษาชาวอินเดียน ท่ี
อาศัยอยูในทวีปอเมริกาใต เม่ือนายพลฟรันซิสโก ปซารโร (Francisco Pizarro) แหงสเปน พิชิตเปรู
ไดสําเร็จ ในป พ.ศ. 2073 กองทัพสเปนท่ีมุงจะครอบครองทองคําและอัญมณีอันล้ําคาของอารยธรรม
อินคานั้น ไมไดสนใจใยดีกับมันฝรั่ง ซ่ึงเปนพืชทองถ่ินท่ีข้ึนอยูท่ัวไปในแถบเทือกเขาแอนดิสของประเทศ
เปรู แตในปจจุบัน ถึงแมวาอาณาจักรอินคาที่ยิ่งใหญไดไปแลว และสเปนก็ไดความเปนมหาอํานาจ
ไปแลวเชนกัน แตมันฝรั่งแหงเปรูไดกลายเปนพืชท่ียิ่งใหญ และมีความสําคัญมากท่ีสุดในโลก 
 disambiguation ชื่อ "ม่ันฝรั่ง" ในประเทศไทย ยังถูกใชเปนชื่อรายการภาษาอังกฤษวันละคํา
ในชองรายการขาว TNN 24 อีกดวย ถือเปนอีกคําท่ีเริ่มมีการใชในบริบทตาง ๆ เปนคําท่ีมีความหมาย
หลายนัย สมควรจัดหมวดหมูใหถูกตองตอไป 
 
ตัวอยางซุปหอยชนิดตาง ๆ 

ซุปหอยเชลล (Scallop Gazpacho) 

 สวนผสม 
 หอยเชลล        500 กรัม                 
 เกลือ            ¼        ชอนชา 
 พริกไทยดํา       ¼        ชอนชา 
 มะเขือเทศ หั่นเตาเล็ก   1     ลูก 
 แตงกวา หั่นเตาเล็ก    1     ลูก 
 พริกหวาน 3 สี หั่นเตาเล็ก อยางละ   ½       ลูก 
 หอมแดงสไลด        2     ลูก 
 เรดไวนวีนีกา        2     ชอนโตะ 
 น้ํามันมะกอก         3      ชอนโตะ 
 กระเทียม            1     กลีบ 
 ยี่หรา ตราไรทิพย  1     ชอนชา 
 โหระพาฝรั่ง สับหยาบ    2   ชอนโตะ 
 พารสลีย สับหยาบ       1   ชอนโตะ 
 โหระพาฝรั่งตกแตง             
 

วิธีทํา  
 1. นําหอยเชลล ปรุงรสดวยเกลือและพริกไทยดํา นําไปจี่บนกระทะ ประมาณ 2–3 นาที 
พักไว  
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 2. นํายี่หรา ค่ัวไฟออน ประมาณ 2 นาที จนมีกลิ่นหอม และโขลกจนละเอียด 
 3. เตรียมชามขนาดใหญ ใสน้ํามันมะกอก เรดไวนวีนีกา กระเทียม ยี่หรา เกลือ พริกไทยดํา 
คนสวนผสมใหเขากัน ชิมรสตามชอบ เติมมะเขือเทศ แตงกวา พริกหวานสามสี หอมแดงโหระพาฝรั่ง 
พารสลีย สุดทายใสหอยเชลล คลุกเคลาสวนผสมใหเขากัน  
 4. ตักสวนผสมใสถวย ตกแตงดวย โหระพาฝรั่ง  
 

ซุปหอยลาย 

 สวนผสม 
 น้ํา 2  ถวย 
 สาหรายคอมบุ 1  ชิ้น 
 ปลาโอขูดแหง 2 ชอนโตะ 
 หอยลายตัวใหญ 300 กรัม 
 มิโสะ 2 ชอนโตะ 
 ซีอ้ิวญี่ปุน ½ ชอนโตะ 
 ยอดเซลเลอรี่สําหรับตกแตง 
  
 วิธีทํา 
 1. ตมน้ําในหมอดวยไฟกลางจนเดือด จากนั้นใสสาหรายคอมบุ ตมนาน 20 นาที ตักสาหราย
คอมบุออก  จึงใสปลาโอขูดแหง ลดไฟออน  เค่ียวตอ 10 นาที กรองเอาแตน้ําซุปใสหมอพักไว 
 2. ลางหอยลายใหสะอาด ใสลงลวกในหมอน้ําเดือดท่ีตมดวยไฟแรง ลวกพอปากหอยอา 
ตักใสน้ําเย็นสงข้ึนใสตะแกรง พักไว แกะเอาฝาหอยดานท่ีไมมีเนื้อหอยออก 
 3. ตั้งหมอน้ําซุปดวยไฟกลางจนเดือด ใสมิโสะ ซีอ๊ิวญี่ปุน ตมตอพอเดือด เตรียมไว 
 4. เวลารับประทาน ตักเอาเฉพาะเปลือกหอยดานท่ีมีเนื้อใสถวย ตักน้ําซุปรอน ๆ ใส ตกแตง
ดวยยอดเซลเลอรี่ 
 
7. การแปรรูปดวยความรอน (Thermal processing)  

 การใชความรอนเปนวิธีการถนอมอาหารท่ีดีอีกวิธีหนึ่ง เนื่องจากความรอนสามารถทําลาย
จุลินทรียท่ีทําใหอาหารเสื่อมคุณภาพหรือเปนพิษได รวมท้ังเพ่ือเปนการหยุดปฏิกิริยาของเอ็นไซมท่ี
อาจทําใหอาหารเสื่อมคุณภาพ ตรงขามกับการใชความเย็นท่ีเพียงแตยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย 
 ความรอนท่ีนิยมใชในการถนอมอาหารจัดแบงไดเปน 2 ระดับ คือ 
 1. การใชความรอนในระดับปานกลาง (moderate heating process) ความรอนท่ีใชใน
การผลิตผลิตภัณฑเนื้อท่ีผานหมักเกลือ (cured meat) เปนสวนใหญ เปนความรอนซ่ึงจะชวยยืดอายุ
การเก็บผลิตภัณฑตองเก็บในตูเย็น ความรอนในระดับนี้สามารถทําลายจุลินทรียไดบางสวน โดยเฉพาะ
อยางยิ่งจุลินทรีย ท่ีทําใหเกิดโรค เรียกการใชความรอนในระดับนี้วา พาสเจอไรเซชั่น (pasteurization) 
ผลิตภัณฑเนื้อท่ีนิยมใชความรอนระดับปานกลางไดแก ผลิตภัณฑท่ีผานการหมักเกลือตาง ๆ เชน 
แฮม เบคอน และไสกรอก เปนตน โดยท่ัวไปมักทําใหเนื้อสุกจนกระท่ังอุณหภูมิภายใน ถึง 65-75  ํC 
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ซ่ึงนอกจากความรอนจะชวยทําลายจุลินทรียแลว ยังชวยใหผลิตภัณฑมีความคงตัว มีลักษณะแนน ซ่ึง
ปรากฏการณเหลานี้เกิดเนื่องมาจากการเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนเนื่องจากความรอน 
 2. การใชความรอนสูงกวาจุดเดือด (Sterilization) ความรอนท่ีใชในการผลิตผลิตภัณฑ
เนื้อกระปองสวนใหญ ซ่ึงจะไดผลิตภัณฑท่ีมีความคงตัวโดยไมตองเก็บรักษาในตูเย็น การใชความรอน
ในระดับนี้จึงสามารถทําลายจุลินทรียท้ังหมดในผลิตภัณฑเนื้อได ความรอนท่ีระดับสูงกวาจุดเดือดนี้
จะตองใชความดันไอน้ําชวยทําใหอุณหภูมิในหมอนึ่งฆาเชื้อสูงกวาจุดเดือดแตระดับความรอนท่ีใชมีผล
ตอความอรอยของเนื้อ หากใชความรอนสูงข้ึน ความอรอยของเนื้อสัตวก็จะลดลงไปดวย 
 การใชความรอน เปนกระบวนการหนึ่งท่ีนําความรอน ณ อุณหภูมิหนึ่ง ในชวงเวลาหนึ่ง 
ท่ีสามารถฆาและทําลายจุลินทรียท่ีกอใหเกิดการเนาเสียของอาหาร ในการแปรรูปและถนอมรักษา
อาหาร แบงการใหความรอนออกเปน 5 ระดับคือ 
 1. การฆาเช้ือแบบพาสเจอไรซ (Pasteurization) วัตถุประสงคเพ่ือทําลายจุลินทรียท่ี
กอใหเกิดโรคและไมสรางสปอร คุณภาพของอาหารจะแตกตางจากวัตถุดิบไมมากนัก แตการฆาเชื้อใน
ระดับพาสเจอไรซจะไมสามารถทําลายสปอรของเชื้อจุลินทรียท่ีเปนอันตรายตอผูบริโภค และไมสามารถ
ทําลายเชื้อจุลินทรียท่ีทนความรอนสูงได ดังนั้นจะตองเก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีผานการพาสเจอไรซท่ี
อุณหภูมิต่ํากวา 4 องศาเซลเซียส หรืออุณหภูมิตูเย็น เพราะการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าสามารถยับยั้ง
การงอกของสปอร ปริมาณเชื้อท่ียังคงมีอยูในอาหารจึงไมเปนอันตรายตอผูบริโภค การพาสเจอไรซ 
เปนกระบวนการใชความรอนท่ีอุณหภูมิไมเกิน 100 องศาเซลเซียส เพ่ือทําลายเชื้อจุลินทรียท่ีทําให
เกิดโรค (Pathogenic microorganisms) จึงมักใชรวมกับวิธีการถนอมอาหารวิธีอ่ืน เชน การแชเย็น 
การเติมสารเคมี (น้ําตาล เกลือ กรด สารกันเสีย) การหมัก หรือการบรรจุภายใตภาวะสุญญากาศ 
กระบวนการพาสเจอไรซ อาจทําไดโดยใช 
  1.1 Low temperature, long time; LTLT เปนการใหความรอนท่ีอุณหภูมิไมสูงมาก
แตใชเวลานาน เชน การพาสเจอไรซน้ํานมสดท่ีอุณหภูมิ 63 องศาเซลเซียส จะใชเวลานาน 30 นาที 
เพ่ือทําลายเชื้อจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค 
  1.2 High temperature, short time; HTST เปนการใชอุณหภูมิสูง แตเปนเวลาสั้น ๆ 
เชน การพาสเจอไรซน้ํานมสดท่ีอุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส จะใชเวลานานเพียงนาน 15 วินาที เพ่ือ
ทําลายจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค 
 2. การฆาเช้ือแบบสเตอริไลซ (Sterilization) เพ่ือทําลายจุลินทรียรวมท้ังสปอรของจุลินทรีย
ท่ีทําใหอาหารเปนอันตรายตอผูบริโภค และสปอรสวนใหญท่ีทําใหอาหารเนาเสีย ปริมาณความรอนท่ี
ใชในอุตสาหกรรมอาหารจะอยูในระดับท่ีเรียกวา การฆาเชื้อเชิงการคา หลักการของการฆาเชื้อแบบ
การคา คือ การใหความรอนแกอาหารในปริมาณเพียงพอท่ีจะทําลายจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค และ
ยับยั้งไมใหจุลินทรียท่ีทําใหอาหารเสื่อมเสียเจริญได เนื่องจากไมไดทําลายเชื้อจุลินทรียท้ังหมดแบบท่ี
ใชในการฆาเชื้อทางการแพทย อาหารท่ีผานการแปรรูปในระดับการฆาเชื้อเชิงการคาอาจยังมีสปอร
ของแบคทีเรียทนรอน (Thermophiles) หลงเหลืออยู แตไมเปนปญหาเนื่องจากอาหารถูกเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิหองหรือต่ํากวา 45 องศาเซลเซียส สปอรของแบคทีเรียทนรอนจึงไมงอก และเพ่ิมจํานวน
ทําใหอาหารเนาเสีย 
  - การสเตอริไลซ เปนการใชความรอนท่ีอุณหภูมิสูงกวา 100 องศาเซลเซียส ภายใตความดัน 
ในกรณีของเครื่องฆาเชื้อภายใตความดันท่ีใชไอน้ําเปนตัวกลางในการใหความรอนท่ี 121.1 องศาเซลเซียส 
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มีคาความดันประมาณ 15 psi (ปอนดตอตารางนิ้ว) โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือทําลายจุลินทรียท่ีทําให
เกิดโรค และจุลินทรียท่ีทําใหอาหารเสื่อมเสีย ซ่ึงโดยท่ัวไปการใชอุณหภูมิสูง ๆ เปนเวลานาน ๆ ยอม
สามารถทําลายจุลินทรียไดมาก สําหรับอาหารนั้นเราไมสามารถใชความรอนปริมาณสูงมาก ๆ ได 
เนื่องจากจะทําใหสูญเสียคุณภาพของผลิตภัณฑ 
  - เครื่องฆาเชื้อภายใตความดัน (Retort) คือ อุปกรณปดท่ีใชฆาเชื้ออาหารท่ีบรรจุในภาชนะ
ปดสนิทโดยทํางานภายใตความดันเพ่ือทําใหอุณหภูมิข้ึนสูงกวา 100 องศาเซลเซียส มีหลายระบบ
แตมีคุณลักษณะรวมกัน ดังนี้ 
   1) ระบบทํางานภายใตความดันและมีอุณหภูมิสูงกวาอุณหภูมิน้ําเดือดมาก 
   2) ระบบใชตัวกลางเพ่ือถายเทความรอนใหกับผลิตภัณฑ ตัวกลางท่ีใชมีท้ังไอน้ํา น้ํารอน 
(โดยใหบรรจุภัณฑอยูใตน้ํารอน หรือสเปรยดวยน้ํารอน เปนตน) และไอน้ําผสมกับอากาศ 
   3) ระบบใชความดันเพ่ิม (Overpressure) ระหวางการฆาเชื้อและการหลอเย็น เพ่ือคง
ความสมบูรณของภาชนะบรรจุไว และเพ่ือใหเกิดสมดุลกับความดันท่ีเกิดข้ึนในภาชนะบรรจุ ระบบนี้
จําเปนสาหรับภาชนะบรรจุบางประเภทท่ีมีความทนทานท่ีจํากัดตอความดันท่ีเกิดข้ึนภายในภาชนะ
บรรจุตัวอยาง เชน บรรจุภัณฑออนตัว บรรจุภัณฑก่ึงแข็งตัว ถาดโลหะ (Metal trays) กลองกระดาษ 
และขวดแกว 
 3. กระบวนการฆาเช้ือแบบ ยู เอช ที (Ultra-high temperature ; UHT) เปนการใชอุณหภูมิ
ท่ีสูงกวา 100 องศาเซลเซียส (โดยท่ัวไปจะสูงกวา 130 องศาเซลเซียส) ทําใหสามารถลดเวลาในการ
ฆาเชื้อลงเหลือเพียงในระดับไมก่ีวินาทีก็สามารถทําลายจุลินทรียได ในขณะท่ียังคงคุณคาของสารอาหาร 
เชน วิตามิน อยางไรก็ตามการใชความรอนระดับ UHT นี้มีขอดอย คือ เวลาท่ีใชสั้นมาก ดังนั้น เอนไซม
บางชนิดไมถูกทําลายไป เม่ือเก็บอาหารไวระยะหนึ่งเอนไซมอาจทําปฏิกิริยากับอาหาร ทําใหอาหาร
เปลี่ยนสภาพ หรือเสียได เชน นมสด UHT (กรมสงเสริมอุตสาหกรรม, 2017) 
 4. อุณหภูมิและเวลาในการฆาเช้ือ อุณหภูมิ โดยท่ัวไปแลวอาหารท่ีมีคาความเปนกรด-ดาง 
สูงกวา 4.6 นั้นมักมีแบคทีเรียท่ีสามารถสรางสปอรท่ีทนความรอนเจริญอยู ดังนั้นจึงตองใชอุณหภูมิสูง
ในการทําลาย เนื้อสัตวก็อยูในกลุมคาความเปนกรด-ดางนอยกวา 4.6 ดังนั้น ผลิตภัณฑเนื้อท่ีบรรจุ
กระปองสวนใหญจึงใชความรอนมากกวาจุดเดือดของน้ําในการทําลายจุลินทรีย สําหรับการฆาเชื้อใน
รีทอรทนั้น เม่ืออุณหภูมิของรีทอรทถึงอุณหภูมิท่ีกําหนดในการฆาเชื้อจุลินทรีย จะตองมีการควบคุม
อุณหภูมิในรีทอรทใหคงท่ี โดยอาศัยการควบคุมวาลวไอน้ําเขา ท้ังนี้จะตองตรวจสอบอุณหภูมิตลอดเวลา 
โดยดูจากเทอรโมมิเตอรแบบปรอทเทานั้นเวลาในการฆาเชื้อ ในการฆาเชื้อจะตองผานการทดสอบ
จากผูเชี่ยวชาญซ่ึงกําหนดข้ึนใชเฉพาะสําหรับผลิตภัณฑแตละประเภท  เวลาในการฆาเชื้อจะตองนาน
พอท่ีจะทําลายเชื้อจุลินทรียท่ีมีอยูใหลดลงอยูในระดับการปลอดเชื้อเชิงการคาได ท้ังนี้ระยะเวลาการ
ฆาเชื้อจะสัมพันธอยางใกลชิดกับ อุณหภูมิการฆาเชื้ออุณหภูมิเริ่มตนของอาหารในปริมาตรการบรรจุ
และขนาดของกระปอง 
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ตารางท่ี 1  อุณหภูมิและเวลาในการฆาเชื้อ 
 

ชนิดของผลิตภัณฑ Minimum initial 
Temperature (˚F) 

ขนาดกระปอง อุณหภูมิ (˚F) เวลา (นาที) 

Roast beef 160 1 lb 250 70 
  2 lb 250 90 
  3 lb 250 110 
  No. 1 235 120 
corned beef 160  240 75 
  No.2 235 150 
   240 90 
  6 lb 235 300 
Beef stew 212 3 lb 250 90 
Vienna sausage 160 4 oz. 240 80 
  10 oz. 240 130 
  24 oz. 240 200 
Sausage meat 125 1 lb 240 120 
  2 lb 240 150 
ท่ีมา:  Lopez (1975) 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    
กระบวนการผลิตเนื้อสัตวบรรจุกระปอง 

 การใชความรอนระดับสเตอริไลเซชั่น มักนิยมทํากับอาหารประเภทบรรจุกระปองหรือบรรจุขวด 
ซ่ึงมีรายละเอียดในการทําอาหารประเภทเนื้อสัตวบรรจุกระปองดังนี้ 
 1) การเตรียม ควรเลือกเนื้อท่ีมีคุณภาพดีไมเนาเสียเพราะกระบวนการผลิตจะไมสามารถ
กลบเกลื่อนความดอยของวัตถุดิบได ลางทําความสะอาดใหเรียบรอย ตัดแตงใหไดขนาด เนื้อสัตว
บางชนิดอาจตองมีการปรุงหรือทําใหสุกกอนบรรจุ เนื้อสัตวบางชนิดท่ีนิยมบรรจุในน้ําเกลือก็จะตองมี
การเติมน้ําเกลือเขมขนระหวาง 1.1-1.6 % 
 2) การบรรจุ ภาชนะสําหรับบรรจุมี 2 ชนิดคือ ขวดแกวและกระปอง 
  ขวดแกว นิยมใชในการบรรจุผลิตภัณฑเนื้อสัตวท่ีผลิตตามบาน การฆาเชื้อพวกเนื้อสัตว
ตองใชความรอนสูงในการฆาเชื้อ ดังนั้นจะตองเลือกใชขวดแกวชนิดทนความรอนสูงได ท่ีนิยมใชมี 3 ชนิด 
คือ ขวดแกวท่ีมีลวดคาดยึดฝา ขวดฝาเกลียวชั้นเดียว และขวดฝาเกลียว 2 ชั้น ขวดแกวมีขอดีคือ 
สามารถเห็นอาหารท่ีบรรจุภายในไมเกิดปฏิกิริยากับกรดหรือดางในอาหารและเม่ืออาหารหมดแลว
สามารถนํามาใชใหมไดอีกขวดแกวมีขอเสียคือ ความรอนทะลุผานไดชา ตองใชเวลาสําหรับฆาเชื้อนาน
แตกราวงาย มีน้ําหนักมาก และเก็บไวนาน ๆ อาหารอาจมีสีซีดจางเพราะแสงสวางเล็ดลอดเขาไปได 
  ฝาเปนสวนหนึ่งของภาชนะแกวท่ีชวยใหการบรรจุสมบูรณ ปองกันการเสื่อมเสียคุณภาพ 
การปลอมปน การสูญหายของผลิตภัณฑ รวมท้ังอํานวยความสะดวกในการใชงาน การเลือกประเภท
ฝาตองคํานึงถึงวิธีการบรรจุ สภาพความดันภายในภาชนะบรรจุ สมบัติของผลิตภัณฑ การใชงาน 
ความปลอดภัยของผูบริโภค  การใชฝาแบบ  Press-on หรือฝา PT สวนใหญทําจากแผนเหล็กเคลือบ
ดีบุกดานในรองพ้ืนดวยวัสดุยืดหยุนประเภท Moulded-in Plastisol นิยมใชฝานี้กับการบรรจุอาหาร
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รอนหรืออาหารท่ีตองผานความรอนเพ่ือฆาเชื้อ นิยมใชมากกับการบรรจุอาหารขณะรอน อาหารท่ีบรรจุ
แบบปลอดเชื้อ เชน อาหารเด็กออน ซอสพาสตา ซุปสกัด ครีมใสกาแฟ (งามทิพย, 2550) 
 อุณหภูมิและเวลาในการฆาเช้ือ 

 อุณหภูมิ โดยท่ัวไปแลวอาหารท่ีมี pH สูงกวา 4.6 นั้นมักมีแบคทีเรียท่ีสามารถสราง สปอรท่ี
ทนความรอนเจริญอยู ดังนั้น จึงตองใชอุณหภูมิสูงในการทําลาย เนื้อสัตวก็อยูในกลุม pH>4.6 ดังนั้น 
ผลิตภัณฑเนื้อท่ีบรรจุกระปองสวนใหญจึงใชความรอนมากกวาจุดเดือดของน้ําในการทําลายจุลินทรีย 
สําหรับการฆาเชื้อในรีทอรทนั้น เม่ืออุณหภูมิของรีทอรทถึงอุณหภูมิท่ีกําหนดในการฆาเชื้อจุลินทรีย 
จะตองมีการควบคุมอุณหภูมิในรีทอรทใหคงท่ี (ดังแสดงในตําแหนง ค ภาพท่ี 6.3) โดยอาศัยการควบคุม
วาลวไอน้ําเขา ท้ังนี้จะตองตรวจสอบอุณหภูมิตลอดเวลาโดยดูจากเทอรโมมิเตอรแบบปรอทเทานั้น 
 เวลาในการฆาเชื้อ (process time) ในการฆาเชื้อจะตองผานการทดสอบจากผูเชี่ยวชาญซ่ึง
กําหนดข้ึนใชเฉพาะสําหรับผลิตภัณฑแตละประเภท เวลาในการฆาเชื้อจะตองนานพอท่ีจะทําลาย
เชื้อจุลินทรียท่ีมีอยูใหลดลงอยูในระดับการปลอดเชื้อเชิงการคา (commercially sterile) ได ท้ังนี้
ระยะเวลาการฆาเชื้อจะสัมพันธอยางใกลชิดกับอุณหภูมิการฆาเชื้อ อุณหภูมิเริ่มตนของอาหารปริมาตร 
การบรรจุ และขนาดของกระปอง 
 
 การเปล่ียนแปลงของอาหารหลังจากการใชความรอนในการฆาเช้ือ 

  การทําใหเนื้อสุกเปนการใหความรอนท่ีอุณหภูมิคอนขางสูง จึงทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงใน
เนื้อสัตวหลายประการท้ังทางดานคุณภาพ ดานการใชบริโภคและลักษณะปรากฏตลอดจนคุณคาทาง
โภชนาการ 
 1. การเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีน เม่ือโปรตีนตาง ๆ ในเนื้อสัตวไดรับความรอนจะเกิด
การเสียสภาพธรรมชาติของมันดังนี้ 
  1.1  โปรตีนเสนใยกลามเนื้อ เม่ือไดรับความรอนถึงระดับหนึ่งโปรตีนเสนใยกลามเนื้อจะ
เกิดการเสียสภาพธรรมชาติทําใหโปรตีนเกิดการแข็งตัวและเสียสมบัติดานการละลายไป อุณหภูมิท่ี
โปรตีนเสนใยกลามเนื้อเริ่มเสียสภาพธรรมชาติคือท่ี 64 o C โดยสังเกตไดงายจากเนื้อท่ีดิบซ่ึงมีลักษณะ
ออนนุมกลายเปนเนื้อท่ีเริ่มสุกมีลักษณะแข็ง ไมยืดหยุน ยิ่งใชอุณหภูมิสูงข้ึนและเวลานานข้ึนก็จะทํา
ใหโปรตีนเกิดเสียสภาพธรรมชาติมากข้ึน 
  1.2 โปรตีนคอลลาเจน โปรตีนคอลลาเจนเปนโปรตีนของเนื้อเยื่อเก่ียวพันซ่ึงเม่ือไดรับ
ความรอนก็เกิดการเสียสภาพธรรมชาติเชนกัน โดยตอนแรกจะคอย ๆ หดตัวลงจนเหลือขนาดเพียง
หนึ่งในสามของขนาดเดิม ความสามารถในการละลายน้ําจะเพ่ิมข้ึน การเสียสภาพธรรมชาติจะเริ่มติด
ท่ีอุณหภูมิ 56 o C และถาใหความรอนแบบเปยกตอไป คอลลาเจนจะอุมน้ําไวไดมากและจะเกิด
ปฎิกิริยาไฮโดรไลซเซซัน (hydrolysation) ไดเจลาติน ดังนั้นการใหความรอนแบบเปยกจะชวยให
คอลลาเจนสามารถอุมน้ําไดมากข้ึนและออนนุมข้ึน สวนโปรตีนเนื้อเยื่อเก่ียวพันอีลาสตินไมเกิดการ
เปลี่ยนแปลงระหวางทําใหสุก ดังนั้น การตมหรือการเค่ียวจึงไมสามารถทําใหชิ้นเนื้อท่ีมีอีลาสตินมาก
ออนนุมถึงข้ันเปอยได 
 2. การเกิดสีน้ําตาลของเนื้อ เม่ือทําใหชิ้นเนื้อสุกจะทําใหเกิดสีน้ําตาลข้ึน ซ่ึงเกิดจากกลุมเอมีน 
(amines) ในโปรตีนของเนื้อสัตวทําปฏิกิริยากับน้ําตาลบางชนิด เชน น้ําตาลกลูโคลทําใหเกิดสารท่ีให
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สีน้ําตาลข้ึน ซ่ึงปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลนี้เรียกวาปฏิกิริยาไมลลาริค (Maillard Reaction) เกิดไดท่ี
อุณหภูมิประมาณ 90 o C 
 3. การเกิดกลิ่นรสจากเนื้อสุก เม่ือเนื้อสัตวไดรับความรอนจะเกิดการเปลี่ยนแปลงในดาน
กลิ่นรสโดยการเกิดสารระเหยไดหลายชนิด สารเหลานี้ประกอบดวยสารตาง ๆ ท่ีมีองคประกอบเปน
พวกกํามะถัน และไนโตรเจนกับสารพวกไฮโดรคารบอนอัลดีไฮด คีโตน อัลกอฮอล และกรดอินทรีย 
ชนิดและปริมาณของสารชนิดตาง ๆ จะแตกตางกันไปตามวิธีการท่ีทําใหสุก ทําใหเกิดกลิ่นรสเฉพาะตัว
ของอาหารท่ีทําใหสุกดวยวิธีการตาง ๆ 
 4. การเปลี่ยนแปลงคุณคาทางโภชนาการ ความรอนท่ีทําใหเนื้อสุกจะมีผลตอสารอาหารตาง ๆ 
ท่ีมีอยูในเนื้อสัตว เนื่องจากโปรตีนจะเสียสภาพธรรมชาติ ไขมันจะหลอมและเคลื่อนยายออกจากเนื้อเยื่อ
วิตามินบางชนิดก็จะสลายตัวเม่ือไดรับความรอน 
  4.1 โปรตีน ความรอนทําใหโปรตีนเสียสภาพธรรมชาติ ความรอนข้ันต่ําจะชวยใหโปรตีน
ยอยงายข้ึน แตถาใชความรอนสูงและเวลานานเกินไป จะทําใหโปรตีนยอยยากข้ึน ทําใหรางกายไมได
รับประโยชนอยางเต็มท่ี 
  4.2 ไขมัน ไขมันเม่ือไดรับความรอนจะหลอมและหยดออกจากเนื้อเยื่อ ปริมาณไขมัน 
ท่ีจะสูญเสียจะมากหรือนอยข้ึนอยูกับปริมาณความรอนและระยะเวลาท่ีทําใหเนื้อสุก 
  4.3 วิตามิน เนื้อสัตวเปนแหลงวิตามินบีรวมท่ีดีเยี่ยม ปริมาณท่ีพบสูงสุด คือ วิตามินบี 1 
วิตามินบี 2 และไนอาซิน วิตามินในเนื้อสัตวสวนใหญสามารถทนอุณหภูมิท่ีทําใหเนื้อสุกไดดีพอสมควร 
วิตามินบี 1 และวิตามินบี 6 เปนวิตามินท่ีสลายตัวเม่ือไดรับความรอนจึงสูญเสียไปบางสวน วิตามินบี 2 
และในอาซินมีเสถียรภาพตอความรอน แตจะสูญเสียไปพรอมกับน้ําท่ีหยดออกไปจากชิ้นเนื้อ 
  4.4 เกลือแร ความรอนท่ีเนื้อสัตวไดรับระหวางการทําใหสุก ไมทําใหปริมาณเกลือแรลดลง 
แตเกลือแรตาง ๆ อาจสูญเสียไดจากการละลายในน้ําท่ีหยดออกไปจากชิ้นเนื้อ 
 
8. บรรจุภัณฑขวดแกว 

 ขวดแกวเปนภาชนะบรรจุท่ีเกาแกชนิดหนึ่ง มีการใชกัน เม่ือประมาณ 2,000 ปมาแลว โดย
ชาวตูนิเซียและอียิปต ไดคนพบวิธีการทําแกว จึงเกิดอุตสาหกรรมผลิตแกวข้ึนในประเทศท้ังสอง และ
ไดแพรหลายไปยังประเทศตาง ๆ ใน ทวีปยุโรป ปจจุบันไดมีการใชความรูทางวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีใหม ๆ รวมท้ังเครื่องจักรอัตโนมัติชวยในการผลิต เพ่ือใหไดแกวท่ีมีคุณภาพสูง สําหรับ
ประเทศไทยอุตสาหกรรมผลิตแกวไดเริ่มข้ึนในป พ.ศ. 2498 ซ่ึงทําการผลิตภาชนะบรรจุแกว เพ่ือ
ทดสอบการนําเขาสําหรับใชในอุตสาหกรรมผลิตเครื่องดื่ม เภสัชภัณฑ เครื่องสําอาง และอาหารอ่ืน 
(กาญจนา และ พัชรทรา, 2558 ) 
 
 1. วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตแกว 
  -ทราย มีชื่อทางวิทยาศาสตรวา “ซิลิกา” จะตองมีปริมาณของ Si O2 อยางนอย 99.5% 
และมีปริมาณของ Fe2O3 นอยกวา 0.04%  
  - โซดาแอช คือ Na2CO3 ในธรรมชาติอยูในรูปของ Na2CO3 , Na HCO3 , 2H2O  
  - หินปูน คือ CaCo3 

  - หินฟนมา เปนสารท่ีประกอบดวย Si O2 และยังมีปริมาณ AI2O3 ถึงเกือบ 20% 
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  - หินโดโลไมต เปนสารท่ีประกอบดวย CaCo3 และ MgCo3 

  - เศษแกว เปนวัตถุดิบท่ีชวยประหยัดพลังงานในการหลอม  
  - นอกจากนี้ยังมีวัตถุดิบอ่ืนๆ ซ่ึงชวยในการหลอม การปรับแตงสีของขวดแกว รวมท้ัง
ปรับแตงคุณสมบัติดวย  
 
 2. กรรมวิธีในการผลิต 
  นําวัตถุดิบท้ังหมดผสมเขาดวยกัน ปริมาณของวัตถุดิบแตละชนิดมีการแปรผันไดใน
อัตราสวนตาง ๆ กัน เพ่ือใหไดแกวท่ีมีคุณสมบัติเดนตามท่ีตองการ โดยท่ัวไปทรายและโซดาแอชเปน
องคประกอบสวนใหญของแกว จากนั้นหลอมวัตถุท้ังหมดใหเปนเนื้อเดียวกันในเตาหลอม ซ่ึงมีอุณหภูมิ
ถึง 1,500 องศาเซลเซียส แลวนําไปข้ึนรูปเปนขวดหรือภาชนะ แบบอ่ืนๆ ตามตองการ 
 

 3. คุณสมบัติของขวดแกว 
  ขวดแกวมีคุณสมบัติท่ีดีเดนหลายประการ คือ  
  1) มีความเปนกลางและไมทําปฏิกิริยาใดๆ กับผลิตภัณฑท่ีบรรจุอยูภายใน เพ่ือใหผูบริโภค
ไดรับความปลอดภัยสูง 
  2) มีความใส สามารถมองเห็นของท่ีบรรจุอยูภายในได ชวยในการตัดสินใจของผูบริโภค 
  3) เม่ือเปดแลวสามารถปดกลับเพ่ือใชใหมได 
  นอกจากนั้น ขวดแกวยังสามารถใชหมุนเวียนได มีความคงรูปเม่ือวางเรียงซอน จึงให
ความสะดวกในการขนสง มีความคงทนถาวรไมเสื่อมสภาพ ตลอดอายุของผลิตภัณฑ ทนความรอนได
สูงมาก และปองกันการซึมผานของกาซและไอน้ําไดอยางไรก็ตามขวดแกวก็มีขอเสีย โดยเฉพาะอยางยิ่ง
มีน้ําหนักมากและแตกงาย ดังนั้นการปรับปรุง คุณภาพของขวดแกวจึงมีความจําเปน โดยใชเทคโนโลยี
เพ่ือใหไดแกวท่ีมีความแข็งแรงเพ่ิมข้ึนผิวบางลง และน้ําหนักเบากวาเดิม ท้ังยังเปนการประหยัด
ทรัพยากรธรรมชาติอีกดวย 
 

 4. ฝาปดขวดแกว 
  การท่ีบรรจุภัณฑจะทําหนาท่ีไดสมบูรณในการปดผนึกและเก็บรักษาสินคานั้น นอกจาก
บรรจุภัณฑจะตองมีคุณภาพดีแลว ฝาปดรวมท้ังสวน อ่ืนของบรรจุภัณฑท่ีสัมผัสกับฝาปดตองมี
คุณภาพดีดวย โดยท่ัวไปฝาปดจะผลิตจากเหล็ก อะลูมิเนียมและพลาสติก นิยมใชฝาโลหะปดขวดแกว 
ในขณะท่ีขวดพลาสติกและหลอดพลาสติกจะใชฝาพลาสติก อยางไรก็ตามอาจมีการใชจุกแกวหรือ
จุกคอรกบาง (กาญจนา และ พัชรทรา, 2558) 
 
  4.1 คุณสมบัติของฝาปดขวดแกว 
   1) ฝาปดตองเขากันไดกับตัวสินคาและบรรจุภัณฑ กลาวคือ ไมเกิดปฏิกิริยาใด ๆ 
กับผลิตภัณฑท่ีบรรจุและภาชนะบรรจุในระหวางการเก็บรักษาและขนสง 
   2) ฝาปดจะตองปองกันสินคาจากความเสียหายท่ีเกิดจากปจจัยภายนอกตาง ๆ ได 
และจะตองปดผนึกไดอยางสมบูรณอยูตลอดเวลาจนกวาผลิตภัณฑ จะถูกบริโภค 
   3) ฝาปดจะตองสะดวกตอการใชงาน งายตอการปดเปดใหม จนกวาจะใชผลิตภัณฑหมด 
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   4) ในบางกรณี จําเปนตองใชฝาชนิดท่ีไมสามารถเปดได โดยปราศจากรองรอยวาได
ถูกเปดแลว (Tamper evident) 
   5) ผลิตภัณฑบางชนิด เชน สารเคมี ยา ตองเลือกใชฝาปดประเภทท่ีเปดปดไมได 
 

  4.2 ชนิดของฝา 
   ฝาปดสามารถแบงตามลักษณะการปดผนึกเปน 3 แบบคือ 
   1) ปดผนึกแบบธรรมดา (Normal seals) ฝาทุกชนิดท่ีไมตองทนสุญญากาศและ
แรงดันระหวางการใชงาน จัดอยูในประเภทปดผนึกธรรมดา ฝาเหลานี้ไดแก 
    - ฝาเกลียวตอเนื่อง (Continuous thread, CT) ฝาจะถูกข้ึนเกลียว หรือทําลอน
กอน เม่ือปดผนึกจึงจะหมุน เกลียวของฝาลงบนภาชนะบรรจุ ซ่ึงเกลียวของฝาจะเขากันไดกับเกลียว 
ท่ีปากขวดพอดี ทําใหเกิดการ ผนึกแนน ผลิตจากพลาสติกหรือโลหะใชปดภาชนะบรรจุท่ัวไป เชน ฝา
ปดขวดกาแฟ น้ําพริกเผา เครื่องปรุงรสตางๆ ยาเม็ด เปนตน 
    - ฝาแมกซี (Maxi) เปนฝาโลหะท่ีไดรับการออกแบบใหสะดวกแกผูใช เปนฝาท่ีมี
วงแหวนและรองลึกบนฝาทําใหฉีกฝาขวด ออกไดงาย ผลิตจากแผนเหล็กและอะลูมิเนียม เชน ฝาปด
ขวดน้ําดื่ม เปนตน 
   2) ปดผนึกแบบสุญญากาศ (Vacuum seals) เปนฝาท่ีมีการออกแบบใหผนึกแนน 
เม่ือมีสุญญากาศในชองวาง ดานบนของ บรรจุภัณฑในระหวางกระบวนการฆาเชื้อหรือปดผนึก 
เนื่องจากสุญญากาศจําเปนตอการเก็บรักษาผลิตภัณฑ ฝาประเภทนี้ไดแก 
    - ฝาลัก (Lug cap) มีหลักการเชนเดียวกับฝาเกลียวตอเนื่อง แตมีรอยนูนในแนว
ระนาบหรือแนวเฉลียงเปนชุด โดยมีสวนยื่นของฝาขวดหรือเข้ียวลอกกับรอยนูนของคอขวด ผลิตจาก
แผนเหล็กเคลือบดีบุก ใชปดขวดแกว บรรจุอาหาร เชน ผลไมบรรจุขวดแกว แยม ซอสมะเขือเทศ 
เปนตน 
   3) ปดผนึกแบบทนความดัน (Pressure seals) เปนฝาท่ีออกแบบใหทนแรงดัน
ภายในบรรจุภัณฑ เชน ความดันของน้ําอัดลมและเบียร ใชปดขวดแกวและขวดเพท (PET) ไดแก 
    - ฝาเกลียวกันปลอม (Pilfer–proof cap) ผลิตจากอะลูมิเนียมและพลาสติก ใช
ปดขวดแกว เชน ขวดเหลา ขวดเครื่อง ดื่มบํารุงกําลัง ขวดน้ําอัดลมขนาดบรรจุตั้งแต 600 ลูกบาศก
เซนติเมตรข้ึนไปหรือขวดแกวบรรจุน้ําอัดลมใชครั้งเดียว (One way bottle) เปนตน ฝาประเภทนี้
เม่ือหมุนเกลียวเปดขวดในครั้งแรก เกลียวจะขาดออกจากกัน ทําใหเห็นรองรอยหากมีการเปดกอนถึง
มือผูซ้ือ 
    - ฝาจีบ (Crown cap) ผลิตจากแผนเหล็กเคลือบดีบุกและแผนเหล็กทินฟรี มี
ลักษณะเดนคือ ตรงสวนท่ีรัดคอขวดจะมีลอน สวนนี้จะครอบปดปากขวดพอดี ใชปดขวดแกวบรรจุ
เครื่องดื่ม เชน น้ําอัดลม เบียร โซดา เปนตน 
    - ฝาแมกซี (Maxi cap) ชนิด ทนความดัน มักทําดวยแผนเหล็กทินฟรี ใชปดขวด
แกวบรรจุเครื่องดื่ม เชน เบียร โซดา เปนตน นอกจากนี้ยังมีฝาปดแบบอ่ืนๆ อีก ไดแก จุกคอรก ปด
ขวดไวนและแชมเปญ ฝากด เปนตน 
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9. พฤติกรรมการซ้ือของผูบริโภค 

 พฤติกรรมการซ้ือของผูบริโภค หมายถึง พฤติกรรมการซ้ือของผูบริโภคข้ันสุดทายท่ีซ้ือสินคา
และบริการไปเพ่ือกินเองใชเอง หรือเพ่ือกินหรือใชภายในครัวเรือน ผูบริโภคทุกคนท่ีซ้ือสินคาและ
บริการไปเพ่ือวัตถุประสงคเชนวานี้รวมกันเรียกวา ตลาดผูบริโภค  ผูบริโภคท่ัวโลกนั้น มีความแตกตางกัน
ในลักษณะประชากรอยูหลายประเด็น เชน ในเรื่องของอายุ รายได ระดับการศึกษา ศาสนา วัฒนธรรม 
ประเพณี คานิยม และรสนิยม เปนตน ทําใหพฤติกรรมการกินการใช การซ้ือ และความรูสึกนึกคิด
ของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแตกตางกันออกไป ทําใหมีการซ้ือการบริโภคสินคาและบริการหลาย ๆ ชนิด
ท่ีแตกตางกันออกไป นอกจากลักษณะประชากรดังกลาวแลว ยังมีปจจัยอ่ืน ๆ อีกท่ีทําใหมีการบริโภค
แตกตางกัน (วัชรพล, 2559) 
 
 1. ปจจัยท่ีสงผลกระทบตอพฤติกรรมผูบริโภค  

  ปจจัยทางวัฒนธรรม เปนปจจัยท่ีมีอิทธิพลและกระทบตอพฤติกรรมของผูบริโภคได
กวางขวางท่ีสุด ลึกล้ําท่ีสุด ซ่ึงแบงยอยออกเปนวัฒนธรรมหลัก แลวก็อนุวัฒนธรรม และชั้นทางสังคม  
  1.1 วัฒนธรรมหลัก เปนสิ่งท่ีมีอยูในทุกกลุมหรือในทุกสังคมของมนุษย และเปนตัว
กอใหเกิดคานิยม การรับรู ความอยากได ไปจนถึงพฤติกรรมของมนุษย สิ่งเหลานี้เม่ือเกิดข้ึนแลวก็
ถายทอดใหแกกันและกันมา และดวยเหตุท่ีแตละสังคมก็มีวัฒนธรรมหลักเปนของตนเอง ผลก็คือ
พฤติกรรมการซ้ือของมนุษยในแตละสังคมก็จะผิดแผกแตกตางกันไป (วัชรพล, 2559) 
  1.2 อนุวัฒนธรรม หมายถึง วัฒนธรรมของคนกลุมยอยท่ีรวมกันเขาเปนสังคมกลุมใหญ 
จําแนกอนุวัฒนธรรมออกเปน 4 ลักษณะ คือ 
   1) อนุวัฒนธรรมทางเชื้อชาติ  
   2) อนุวัฒนธรรมตามทองถ่ิน  
   3) อนุวัฒนธรรมทางอายุ 
   4) อนุวัฒนธรรมทางอาชีพ  
   - ชั้นทางสังคม หมายถึง คนจํานวนหนึ่งท่ีมีรายได อาชีพ การศึกษา หรือชาติตระกูล
อยางใดอยางหนึ่งหรือหลายอยางเหมือนกัน 

   ชั้นทางสังคมของผูบริโภคท่ีอยูในสังคมเม่ือแบงออกแลวจะมีลักษณะ ดังนี้ 
   - ผูบริโภคท่ีอยูในชั้นเดียวกันมีแนวโนมท่ีจะมีพฤติกรรมเหมือนกัน 
   - สถานภาพของผูบริโภคจะสูงหรือต่ํา สวนหนึ่งข้ึนอยูกับวาจะถูกจัดกลุมอยูในชั้น
ทางสังคมระดับใด 
   - ชั้นทางสังคมของผูบริโภคถูกจัดกลุมและลําดับความสูงต่ําโดยตัวแปรหลายตัว เชน 
อาชีพ รายได ความม่ังค่ังร่ํารวย การศึกษา และคานิยม เปนตน 
   - บุคคลอาจมีการเคลื่อนไหวจากชั้นทางสังคมชั้นหนึ่งหนึ่งไปยังชั้นอ่ืน ๆ ได ท้ังเลื่อน
ข้ึนและเลื่อนลง 
   - ปจจัยทางสังคม (Social factors)   ปจจัยทางสังคมท่ีสงอิทธิพลตอกระบวนการ
ตัดสินใจของผูบริโภคมีมากมาย เชน กลุมอางอิง ครอบครัว บทบาทและสถานภาพในสังคม เปนตน 
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   - กลุมอางอิง (Reference Group) กลุมอางอิงของผูบริโภคคนใด หมายถึง กลุม
บุคคลซ่ึงผูบริโภคคนนั้น ยึดถือหรือไมยึดถือเอาเปนแบบอยางในการบริโภคหรือไมบริโภคตาม โดยท่ี
ผูบริโภคคนนั้นจะเปนสมาชิกของกลุมหรือไมก็ได 
   - ครอบครัว (Family) สมาชิกในครอบครัวหนึ่ง ๆ ประกอบดวยพอแม และลูก 
สมาชิกแตละคนในครอบครัวมีอิทธิพลอยางสําคัญในพฤติกรรมการซ้ือของผูบริโภค และยังมีผลการวิจัย
ท่ียืนยันวาครอบครัวเปนองคกรซ้ือท่ีสําคัญท่ีสุดในสังคม 
   - บทบาทและสถานภาพของบุคคล (Role and Status) สถานภาพ หมายถึง ฐานะ 
ตําแหนงหรือเกียรติยศของบุคคลท่ีปรากฏในสังคม สวนบทบาท หมายถึง การทําตามหนาท่ีท่ีสังคม
กําหนดไวในฐานะท่ีเปนสมาชิกของสังคมหลายหนวย บุคคลทุกคนยอมมีสถานภาพไดหลายอยาง 
มากบางนอยบาง เชน เปนพอ เปนแม เปนลูก เปนรัฐมนตรี เปนนักการเมือง เปนปลัดกระทรวง เปน
นายตํารวจ เปนนายธนาคาร เปนนักศึกษา ฯลฯ สถานภาพเปนสิ่งท่ีสมาชิกในสังคมหนึ่ง ๆ กําหนด
ข้ึนเปนบรรทัดฐานสําหรับกระจายอํานาจ หนาท่ี ความรับผิดชอบ และสิทธิตาง ๆ ใหแกสมาชิก 
   - ปจจัยสวนบุคคล (Personal Factors) ปจจัยสวนบุคคลท่ีสงอิทธิพลตอกระบวนการ
ตัดสินใจของผูบริโภคท่ีสําคัญ ๆ ไดแก อายุ วัฏจักรชีวิตครอบครัว อาชีพ รายได รูปแบบการดําเนิน
ชีวิต บุคลิกภาพและมโนทัศนท่ีมีตอตนเอง 
   - อายุ พฤติกรรมการตัดสินใจซ้ือหรือตัดสินใจบริโภคของบุคคลยอมแปรเปลี่ยนไป
ตามระยะเวลาท่ียังมีชีวิตอยู ขณะอยูในวัยทารกหรือวัยเด็ก พอแมจะเปนผูตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑมาให
บริโภคเกือบท้ังหมด เม่ืออยูในวัยรุนบุคคลจะตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑดวยตนเองในบางอยาง โดยเฉพาะ
เม่ืออยูลับหลังพอแมเขาสูวัยผูใหญมีรายไดเปนของตนเอง อํานาจในการตัดสินใจซ้ือจะมีมากท่ีสุด 
ตอเม่ือเขาสูวัยชรา ความคิดเห็นจากบุคคลอ่ืน ๆ เชน ญาติพ่ีนอง บุตรหลาน จะหวนกลับเขามามี
อิทธิพลตอการตัดสินใจซ้ืออีก 
   - วัฏจักรชีวิตครอบครัว (Family Lifeless) หมายถึง รอบแหงชีวิตครอบครัว นับตั้งแต
การเริ่มตนชีวิตครอบครัวไปจบลงท่ีการสิ้นสุดชีวิตครอบครัว แตละชวงของวัฏจักรชีวิตครอบครัว
ผูบริโภคจะมีรูปแบบและพฤติกรรมการซ้ือท่ีแตกตางกันออกไปวัฏจักรชีวิตครอบครัวของบุคคลแบง
ออกเปน 5 ข้ันตอนใหญ ๆ คือ 
    1. ระยะท่ียังเปนหนุมสาวและโสดแยกตัวจากบิดามารดามาอยูอยางอิสระ  
    2. ระยะท่ีกาวเขาสูชีวิตครอบครัว  
    3. ระยะท่ีกอกําเนิดและเลี้ยงดูบุตร 
    4. ระยะท่ีบุตรแยกออกไปต้ังครอบครัวใหม 
    5. ระยะสิ้นสุดชีวิตครอบครัว 
   - อาชีพ (Option) อาชีพของบุคคลจะมีลักษณะเฉพาะบางประการท่ีทําใหตอง
บริโภคผลิตภัณฑแตกตางไปจากผูประกอบอาชีพอ่ืน ๆ เชน นักธุรกิจท่ีตองใชความคิดอยูตลอดเวลา 
หากขับรถดวยตนเองอาจเกิดอุบัติเหตุไดงาย ทําใหตองบริโภคบริการของพนักงานขับรถ พนักงานสง
เอกสารตองการความคลองตัวในการปฏิบัติงานหากใชรถยนตยอมบังเกิดความลาชาเพราะการจราจร
ติดขัด จึงตองบริโภครถจักรยานยนต เปนตน 
   - รายไดสวนบุคคล (Personal Income) รายไดสวนบุคคลของผูบริโภคท่ีมีอิทธิพล
ตอกระบวนการตัดสินใจซ้ือหรือไมซ้ือ ไดแก รายไดสวนบุคคลท่ีถูกหักภาษีแลว (Disposable income) 
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หลังจากถูกหักภาษี ผูบริโภคจะนําเอารายไดสวนหนึ่งไปเก็บออมไวและอีกสวนหนึ่งไปซ้ือผลิตภัณฑ
อันจําเปนแกการครองชีพเรียกวา Disposable Income และรายไดสวนนี้นี่เองท่ีผูบริโภคจะนําไปซ้ือ
สินคาประเภทฟุมเฟอย 
   - รูปแบบการดําเนินชีวิต (Life Styles) รูปแบบการดําเนินชีวิตของบุคคลใด หมายถึง 
พฤติกรรมการใชชีวิต ใชเงิน และใชเวลา ของบุคคลคนนั้น ซ่ึงแสดงออกมาใหปรากฏซํ้า ๆ กัน ในสี่
มิติตอไปนี้ คือ มิติทางดานลักษณะประชากรท่ีประกอบกันเขาเปนตัวคนคนนั้น (Demographics) 
กิจกรรมท่ีเขาเขาไปมีสวนรวม (Activities) ความสนใจท่ีเขามีตอสิ่งใดสิ่งหนึ่ง (Interest) และความ
คิดเห็นท่ีเขามีตอสิ่งใดสิ่งหนึ่ง (Opinion) มิติท้ัง 3 อยางหลังนี้ มักนิยมรียกวา AIO Demographer
ปจจัยทางดานจิตวิทยา (Psychological fetors) ท่ีสงอิทธิพลตอกระบวนการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภค
ไดแก การจูงใจ (Motivation) การรับรู (Perception) การเรียนรู (Learning) ความเชื่อและทัศนคติ 
(Beliefs and Attitudes) 
   - การจูงใจ โดยท่ัวไป หมายถึง การชักนําหรือการเกลี้ยกลอมเพ่ือใหบุคคลเห็นคลอยตาม 
สิ่งท่ีใชชักนําหรือเกลี้ยกลอมเรียกวาแรงจูงใจ (Motive) ซ่ึงหมายถึง พลังท่ีมีอยูในตัวบุคคลแลว และ
พรอมท่ีจะกระตุนหรือชี้ทางใหบุคคลกระทําการอยางใดอยางหนึ่ง เพ่ือใหบรรลุเปาหมายของบุคคลนั้น 
   - การรับรู หมายถึง กระบวนการท่ีบุคคลเลือกรับเอาสารสนเทศหรือสิ่งเราเขามาจัด
ระเบียบและทําความเขาใจ โดยอาศัยประสบการณเปนเครื่องมือ จากนั้นจึงมีปฏิกิริยาตอบสนอง 
การท่ีผูบริโภคสองคนไดรับสิ่งเราอยางเดียวกัน และตกอยูภายใตสถานการณเดียวกัน แตมีปฏิกิริยา
ตอบสนองแตกตางกัน เปนเพราะการรับรูนี่เอง นักการตลาดพึงเขาใจวาในชีวิตประจําวันของผูบริโภค
จะตกอยูทามกลางสิ่งเรามากมาย และผูบริโภคสามารถจะเลือกรับได สามารถจะบิดเบือนได และ
สามารถท่ีจะเลือกจดจําเอาไวได การสงสิ่งเรา (เชน การโฆษณา) ออกไป จึงตองโดดเดน ชัดเจน และ
จํางาย จึงจะทําใหผูบริโภคมีปฏิกิริยาตอบสนองไปในทางท่ีประสงค 
   - การเรียนรู หมายถึง การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมอันเปนผลมาจากการไดมีประสบการณ 
ไมวาจะโดยทางตรงหรือทางออมผูบริโภคหากมีประสบการณมาแลววาผลิตภัณฑใดสามารถตอบสนอง
ความตองการหรือสรางความพอใจใหแกความอยากไดของเขาไดดี เม่ือตกอยูในภาวะท่ีความตองการ
หรือความอยากไดอยางเดิมแสดงอิทธิพลออกมาอีก จะซ้ือผลิตภัณฑเดิมไปบริโภคอีก 
   - ความเชือ่และทัศนคติ ความเชื่อเปนลักษณะท่ีแสดงถึงความรูสึกนึกคิดท่ีจะเปนไปได 
อันเปนจุดมุงหมายท่ีมีลักษณะเฉพาะ ซ่ึงจะเปนความจริงหรือไมจริงก็ได ความเชื่อนี้อาจเกิดจาก
ความรู ความคิดเห็น หรือศรัทธา และอาจมีอารมณความรูสึก หรือความสะเทือนใจ เขามาเก่ียวของ
หรือไมก็ได 
   - ความเชื่อ เปนตัวกอใหเกิดจินตนาภาพของผลิตภัณฑข้ึนในหมูผูบริโภค ถาหาก
ปรากฏวาผูบริโภคมีความเชื่อผิด ๆ เก่ียวกับผลิตภัณฑ ยอมเปนหนาท่ีของนักการตลาดท่ีจะตองทํา
การรณรงคเพ่ือแกไขความเชื่อใหถูกตองดวยกลวิธีตาง ๆ 
   - ทัศนคติ หมายถึง ความคิด ความเขาใจ ความคิดเห็น ความรูสึก และทาทีของ
บุคคลท่ีมีตอสิ่งใดสิ่งหนึ่ง ซ่ึงมีอิทธิพลตอการแสดงออกของบุคคลนั้น โดยอาจแสดงออกในทางเห็น
ดวยหรือไมเห็นดวยก็ได ทัศนคติท่ีบุคคลมีตอสิ่งใดสิ่งหนึ่งนั้น มีธรรมชาติท่ีคอนขางเปลี่ยนแปลงยาก 
แทนท่ีจะเปลี่ยนทัศนคติ นักการตลาดจึงควรใชวิธีปรับขอเสนอใหสอดคลองกับทัศนคติแทน 
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 2. กระบวนการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภคมีข้ันตอนดังนี้ 
  2.1 การยอมรับปญหา (Problem Recognition) หมายถึง สภาวะท่ีผูบริโภครูและ
ประจักษชัดวา ความปรารถนาของเขากับความเปนจริงท่ีดํารงอยู ยังมีขอแตกตางกันท้ังระดับความ
เปนจริงท่ีดํารงอยูนั้นยังตํ่ากวาระดับความปรารถนาเสียอีกดวย เชน ผูบริโภคท่ีเปนเจาของรถยนต
คันหนึ่ง ยอมมีความปรารถนาจะใหเครื่องยนตทํางานทุกครั้งท่ีทําการติดเครื่องในเวลาเชา เพ่ือขับข่ี
ออกไปทํางาน แตถาปรากฏวาในหนึ่งสัปดาหตองทําการเข็นเพื่อใหเครื่องยนตทํางานถึงหาวัน 
ผูบริโภคคนนั้นยอมรูประจักษชัดวา มีความแตกตางเกิดข้ึนระหวางระดับของความปรารถนากับระดับ
ของความเปนจริง นั่นคือการยอมรับปญหานั่นเองเม่ือผูบริโภคตัดสินใจหาทางแกไขปญหา ยอม
หมายความวาเขาจะตองดําเนินการตามข้ันตอนตอไป คือ การเสาะแสวงหาสารสนเทศเก่ียวกับวิธี
แกปญหา 
  2.2 การเสาะแสวงหาสารสนเทศ (Information Search) สารสนเทศเก่ียวกับวิธีแกปญหา
ท่ีผูบริโภคเสาะแสวงหาก็คือ สวนประสมการตลาดท่ีนักการตลาดจํานวนมากมายจากหลายบริษัท
พัฒนาออกมาเสนอนั่นเอง สวนประสมการตลาดเหลานี้ ผูบริโภคจะไปแสวงหามาจากสี่แหลงดวยกันคือ 
   - แหลงบุคคล  - แหลงการคา  - แหลงสาธารณะ - แหลงประสบการณ  
   ผลจากการเสาะแสวงหาสารสนเทศ จะทําใหผูบริโภคไดรับสวนประสมการตลาดมา
จํานวนหนึ่ง สวนประสมการตลาดเหลานี้จะถูกวิเคราะหและพัฒนาข้ึนเปนทางเลือกสําหรับผูบริโภค
นั้น ๆ แลวจึงประเมินทางเลือกตอไป 
   1) การประเมินทางเลือก (Alternatives Evaluation) เม่ือถึงข้ันตอนนี้ ผูบริโภคจะ
กําหนดเกณฑตาง ๆ ข้ึนมา เพ่ือวัดและเปรียบเทียบคุณคาของสวนประสมการตลาดท่ีจัดเก็บรวบรวม
มานั้น เกณฑเหลานี้ไดแกรายละเอียดของสวนประสมการตลาดท่ีพึงประสงคหรือไมพึงประสงคนั่นเอง 
   2) การตัดสินใจซ้ือ (Purchase Decision) ในข้ันตอนการประเมินผลทางเลือกท่ี
แลวมา ผูบริโภคไดเรียงลําดับคะแนนของทางเลือกตาง ๆ ไวแลว ความตั้งใจซ้ือก็เกิดข้ึนแลว พอมาถึง
การตัดสินใจซ้ือ จะเปนการเลือกเอาทางใดทางเลือกหนึ่งจากหลาย ๆ ทางเลือกนั้น โดยท่ัวไปผูบริโภค
จะตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑตราท่ีผานเกณฑมาดวยคะแนนดีท่ีสุด 
   3) พฤติกรรมหลังการซื้อ (Post purchase Behavior) หลังจากการที่ไดซื้อ
ผลิตภัณฑมา และไดบริโภคแลว ผูบริโภคจะเรียนรูวาผลิตภัณฑนั้นสามารถแกปญหาไดจริงหรือไม 
สรางความพอใจใหมากนอยเพียงใดเม่ือลูกคาไดรับความพอใจหรือพอใจมากจากการไดบริโภคผลิตภัณฑ 
ลูกคามักจะ 
    - ซ้ือผลิตภัณฑจากบริษัทมากข้ึน มีความภักดียาวนาน 
    - ซ้ือผลิตภัณฑซํ้าอีกเม่ือบริษัทออกผลิตภัณฑใหมหรือปรับปรุงผลิตภัณฑใหม 
    - กลาวถึงผลิตภัณฑและบริษัทไปในทางบวก 
    - สนใจขอเสนอของคูแขงนอยลง มีความไวตอการเปลี่ยนแปลงราคา 
    - เสนอความคิดเห็นเก่ียวกับผลิตภัณฑใหบริษัททราบ 
    - เปนลูกคาประจําของบริษัท 
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 3. กระบวนการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑใหม (Decision Process for New Products) 
  กระบวนการยอมรับผลิตภัณฑใหม (Adoption Process) หมายถึง กระบวนการทางจิตท่ี
เริ่มตนตั้งแตการเรียนรูเก่ียวกับผลิตภัณฑใหม ผานข้ันตอนตาง ๆ เรื่อยมาจนถึงการยอมรับมาใช 
ข้ันตอนตาง ๆ เหลานี้ ไดแก 
  1. การตระหนักในผลิตภัณฑ (Awareness) 
  2. ความสนใจในผลิตภัณฑ (Interest) 
  3. การประเมินผลิตภัณฑ (Evaluation) 
  4. การทดลองบริโภค (Trial) 
  5. การยอมรับผลิตภัณฑ (Adoption) 
  ข้ันตอนท้ัง 5 ท่ีกลาวมา นักการตลาดตองนํามาคิดใครครวญวาจะอํานวยความสะดวกให
ผูบริโภคสามารถผานข้ันตอนเหลานั้นโดยเร็วไดอยางไร เชน ในขณะที่ผูบริโภคกําลังอยูในขั้นตอน
ใหความสนใจในผลิตภัณฑ บริษัทผูจําหนายอุปกรณการออกกําลังกายอาจเสนอใหทดลองใชฟรีกอน
หนึ่งเดือน โดยไมมีขอผูกพัน เปนตน 
 
 
 



บทที่ 4 

วิธีการวิจัย 
 
1. ศึกษาสูตรผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรพรอมบริโภคท่ีผูบริโภคยอมรับ 

 1.1 การเตรียมวัตถุดิบเนื้อหอย 

  ใชเนื้อหอยในการวิจัย 3 ชนิดเปนหอยท่ีมีในพ้ืนท่ี คือ หอยตลับ หอยแมลงภู และเอ็น
หอยจอบ โดยนําหอยสดแตละชนิดลางน้ําใหสะอาด ลวกในน้ําเดือดประมาณ 3–7 นาที  (นิสานารถ
และคณะ, 2553) แยกเนื้อออกจากเปลือกหอย เอาแตเนื้อใสตะกรา ลางน้ําสะอาด 1–2 ครั้ง วางไว
ใหสะเด็ดน้ํา   
 

 1.2 ศึกษาสูตรน้ําสตอกเพ่ือผลิตน้ําซุปและสวนผสมในการผลิตซุปหอย 

  1.2.1 ศึกษาสูตรน้ําสตอก คัดเลือกสูตรมา 3 สูตร มาเตรียมเพื่อทําเปนน้ําซุป คือ 
น้ําสตอกปลา น้ําสตอกไก น้ําสตอกผัก ทําการผลิตน้ําสตอกใหมีรสชาตดี นํามาประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสโดยการประเมินระดับความชอบทางดานสี ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ และความชอบรวม 
ดวยวิธี 9-point hedonic scale เพ่ือใหไดสูตรน้ําสตอกท่ีผูทดสอบชิมชอบมากท่ีสุด ใชผูทดสอบชิม 
30 คน แลวนํามาพัฒนาจนไดสูตรน้ําซุปท่ีเหมาะสม 
 

 สูตรน้ําสตอกปลา (ทวีทอง, 2546) 

น้ําเปลา 2 ลิตร 

กางปลา(แซลมอน) 300 กรัม 

ผักชีซอยหยาบ 7 กรัม 

พริกไทยดําเม็ด 1 กรัม 

กระเทียม 25 กรัม 

เกลือ 3 กรัม 

แครอทหั่นหยาบ 200 กรัม 

หอมใหญ 100 กรัม 
  

 สูตรน้ําสตอกไก (ทวีทอง, 2546) 

น้ําเปลา 2 ลิตร 

โครงไก 0.5 กิโลกรัม 

ผักชีซอยหยาบ 7 กรัม 

พริกไทยดําเม็ด 1 กรัม 

กระเทียม 25 กรัม 

เกลือ 3 กรัม 
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  สูตรน้ําสตอกผัก  

น้ําเปลา 2 ลิตร 
พริกไทยดําเม็ด 1 กรัม 

กระเทียม 25 กรัม 

เกลือ 3 กรัม 
แครอทหั่นหยาบ 200 กรัม 

หอมใหญ 100 กรัม 

ชอบูเกการนิ 1 ชอ 

เซเลอรี่ 100 กรัม 

ขาวโพดหวาน 300 กรัม 

หัวไชเทา 150 กรัม 

ขิง 10 กรัม 

ผักกาดขาว 200 กรัม 
  
   1.2.2 ศึกษาการยอมรับสูตรน้ําสตอกตอชนิดของหอย 
    นําเนื้อหอยท่ีเตรียมไวจากขอ 1.1 โดยใชเนื้อหอยในอัตราสวนรอยละ 10 ตอ
ปริมาณน้ําสตอก 100 ml. ท่ีไดจากขอ 1.2.1  ศึกษาการยอมรับชนิดของหอยแตละชนิดคือ หอยแมลงภู 
เอ็นหอยจอบ หอยตลับตอน้ําสตอกแตละชนิด นํามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการ
ประเมินระดับความชอบทางดานสี ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ และความชอบรวม ดวยวิธี 9-point 
hedonic scale  เพ่ือคัดเลือกสูตรน้ําสตอกท่ีเหมาะสมตอชนิดของหอย  โดยคัดเลือกมา 1 สูตรท่ีผู
ทดสอบชิมชอบมากท่ีสุด ใชผูทดสอบชิม 30 คน  โดยวางแผนการทดลองแบบ RCBD และเปรียบเทียบ
คาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s New Multiple Rang Test  วิเคราะหขอมูลดวยโปรแกรมสําเร็จรูป spss 
 

  1.3 พัฒนาสูตรผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร 

   การเตรียมและทําผลิตภัณฑซุปหอยแบบน้ําใส  จากสูตรพ้ืนฐานนี้ 

สวนผสม ปริมาณ 

น้ําเปลา 1000   กรัม 
หอมหัวใหญ 50       กรัม 
แครอท 100     กรัม 
เซเลอรี ่ 50       กรัม 
ขาวโพดหวาน 150     กรัม 

หัวไซเทา 75      กรัม 

ใบผักช ี 5         กรัม 

กระเทียบทุบ 25      กรัม 



29 
 

สวนผสม ปริมาณ 

ขิง 5         กรัม 

พริกไทยดาํเมด็ 1         กรัม 

รากผักช ี 3.5      กรัม 

ผักกาดขาว 200     กรัม 

เนื้อหอยตลับ 250    กรัม 

หอมแดงสับ 30      กรัม 

พริกชี้ฟาสไลด 30       กรัม 

มะเขอืเทศสดปอกเปลือก 100     กรัม 

ไวนขาว 65       กรัม 

เกลือ 12      กรัม 

น้ําตาลทรายขาว 8         กรัม 

 
 วิธีการทํา 
 1. เตรียมลางผักทุกชนิด ปอกเปลือก หั่นเปนชิ้นใหญ เชน แครอท หอมใหญ หัวไชเทา 
 2. ชั่งสวนผสมอ่ืน ๆ ตามสูตร 
 3. นําทุกอยางใสในหมอตุน ใสน้ํา ปดฝา ตั้งเวลา  
 4. เม่ือสุกครบเวลา นํามากรองดวยผาขาวบางหลายชั้น 
 5. บรรจุในภาชนะ 

  
 1.4  ศึกษาปริมาณสมุนไพรท่ีเสริมในผลิตภัณฑซุปหอยท่ีเหมาะสม  

  โดยใชสมุนไพร คือ โหรพา ตะไคร ขา หอมใหญ ในอัตราสวนผสมรวมรอยละ 0, 2, 4, 6, 8 
ตอน้ําซุปหอย 100 ml. ทําการผลิตซุปหอยตามสูตรขอท่ี 1.3 ใสสมุนไพรผสมรวมคือ โหรพา ใสตะไคร 
ขา หอมใหญ ในอัตราสวนรวมรอยละ 0, 2, 4, 6, 8 ตอน้ําซุปหอย 100 ml. พัฒนาสูตรซุปหอยเสริม
สมุนไพร จนไดสูตรท่ีผูทดสอบชิมชอบมากท่ีสุด ทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการ
ประเมินระดับความชอบทางดานสี ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ และความชอบรวม ดวยวิธี 9-point 
hedonic scale ใชผูทดสอบชิม 30 คน แลว คัดเลือกอัตราสวนสมุนไพรรวมท่ีเหมาะสมมา 1 สูตร 
โดยวางแผนการทดลองแบบ RCBD และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s New Multiple 
Rank Test วิเคราะหขอมูลดวยโปรแกรมสําเร็จรูป spss แลวทําการผลิตซุปหอยผสมสมุนไพรเพ่ือ
นําไปสูขอท่ี 1.5 
 
 1.5 กระบวนการใหความรอนและการฆาเช้ือ 

  นําผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรท่ีผลิตไดจากขอท่ี 1.4 บรรจุในขวดแกวใสขนาด 45 cc. 
บรรจุน้ําซุปหอยเสริมสมุนไพรปริมาณ 40 cc. นําไปนึ่งไลอากาศ 10 นาที ปดฝา นําไปผานกระบวนการ
ฆาเชื้อดวยหมอนึ่งความดันไอน้ํา (Autoclave 121 ๐C นาน 15  นาที) นําไปศึกษาอายุเก็บรักษา
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ในสภาวะการเก็บรักษา 2 สภาวะ คือ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองและอุณหภูมิตูเย็น 4 องศาเซลเซียส  
เก็บตัวอยางวิเคราะหในขอ 3 ตอไป 
 
2. วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑซุปหอย   

 โดยสุมเก็บตัวอยางผลิตภัณฑซุปหอยเสริมเพ่ือวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ เชน วิเคราะห
หาคาพลังงานท้ังหมด  ใยอาหาร โปรตีน ไขมันท้ังหมด คารโบไฮเดรต วิตามิน โซเดียม แคลเซียม เหล็ก 
ความชื้น เถา (A.O.A.C.2016) 
 
3.  การศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพเม่ือเก็บรักษาในสภาวะตางกัน 

  นําผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรท่ีผานการฆาเชื้อในระยะเวลาท่ีเหมาะสมจากขอท่ี 1.5 
ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพในดานตางๆ ทําการเก็บรักษาผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรในสภาวะ
การเก็บรักษา 2 สภาวะ คือ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สุมเก็บตัวอยาง
มาวิเคราะหดานตาง ๆ ทุก ๆ 5 วัน หรือจนกวาคุณภาพของผลิตภัณฑไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค
หรือมีคาเกินเกณฑมาตรฐาน มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมซุปก่ึงสําเร็จรูป (มอก. 462-2533) ท่ี
กําหนดคาจุลินทรียท้ังหมดไวไมเกิน 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม และราไมเกิน 100 โคโลนีตอ
ตัวอยาง 1 กรัม วิเคราะหการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานตาง ๆ ดังนี้คือ 
  1. การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี ไดแก คา pH ตามวิธี (A.O.A.C.2000) 
  2. การวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยา ไดแก ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในอาหาร (Total 
variable count), ยีสตรา ตามวิธี (A.O.A.C.2000)   
 
4. ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรของกลุมวิสาหกิจชุมชน และการยอมรับของ
ผูบริโภคท่ัวไป 

  การเก็บขอมูลโดยการสัมภาษณใชแบบสอบถาม (Questionnaire) ซ่ึงประกอบดวยคําถามเปด 
(Open-ended Questions)  และคําถามปด  (Closed-ended Questions) การวิเคราะหขอมูล  
นําขอมูลท่ีไดใชโปรแกรมทางสถิติ คือ สถิติพรรณนา ใชอัตราสวนรอยละ (%)  และคาเฉลี่ย ( X ) 
 



บทที ่5  

ผลและวิจารณผลการวิจัย 
 

1. ผลการศึกษาสูตรผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรพรอมบริโภคท่ีผูบริโภคใหการยอมรับ 

  1.1 ผลการศึกษาสูตรน้ําสตอกและสวนผสมในการผลิตซุปหอย           

   ผลการศึกษาสูตรน้ําสตอก 3 ชนิด คือ น้ําสตอกปลา น้ําสตอกไก และน้ําสตอกผัก ผลิต
และนาํมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใชผูทดสอบชิม 30 คน ผูบริโภคใหการยอมรับ
ดังคะแนนแสดงตามตารางท่ี 2  
 
ตารางท่ี 2  ผลคะแนนการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอน้ําสตอกท้ัง 3 ชนิด 
 

ชนิดของ 
น้ําสตอก 

คะแนนการยอมรับทางดานประสาทสัมผัส 

สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบรวม 
ปลา 7.36b±0.65 6.36b±0.68 6.63b±0.45 6.93b±0.71 6.86b±0.63 
ไก 7.43b±0.71 7.36b±0.65 7.40b±0.74 7.33a±0.61 7.43b±0.85 
ผัก 8.60a±0.96 8.63a±0.76 8.10a±0.79 8.16a±0.78 8.53a±0.91 

หมายเหตุ: คาเฉลี่ยท่ีมีอักษรท่ีเหมือนกันในแนวตั้ง แสดงวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมี
นัยสําคัญ (P>0.05) 

 
 ผลการทดลองนําน้ําสตอกท้ัง 3 ชนิด คือ น้ําสตอกปลา น้ําสตอกไกและน้ําสตอกผัก มาทดสอบ
กับผูบริโภคดานประสาทสัมผัส พบวาผูบริโภคใหการยอมรับน้ําสตอกผักมากท่ีสุด คือ คะแนนความชอบ
รวม 8.53±0.91 คะแนน เนื่องจากน้ําสตอกผักจะมีกลิ่นหอมของผักและมีรสชาติท่ีหวานกวาน้ําสตอก 
ชนิดอ่ืน ๆ รวมไปถึงลักษณะปรากฏและสีของน้ําซุปจะมีสีท่ีนารับประทานมากกวาน้ําสตอกปลา 
น้ําสตอกไก น้ําสตอกผักประกอบดวยผักท่ีใหรสหวาน เชน แครอท หัวไชเทา คะแนนการยอมรับของ
น้ําสตอกจึงไดรับคะแนนมากกวาน้ําสตอกไกและน้ําสตอกปลา ผักท่ีนํามาเค่ียวกับเนื้อหรือกระดูกเม่ือ
ตักออกกรองน้ําตมไวจะเรียกวา น้ําสตอก ถาทําจากเนื้อเรียกวา สตอกเนื้อ ทําจากกระดูกไกเรียกวา 
สตอกไก ถาทําจากกระดูกปลาเรียกวา สตอกปลา (ทัศนีย, 2533) เพราะวาในกางปลาและโครงไกจะ
มีไขมันอยู ถึงจะมีการลวกหรือตากแหงแลวก็ตามยังคงสงผลตอกลิ่น รองลงมาท่ีผูบริโภคใหการยอมรับ
คือ น้ําสตอกไกไดรับคะแนนความชอบรวมคือ 7.43±0.85 คะแนน สุดทายคือน้ําสตอกปลาไดรับคะแนน
ความชอบรวมคือ 6.86±0.63 คะแนน ดังนั้นจึงคัดเลือกน้ําสตอกผักมาทําการทดลองในหัวขอตอไป 
 สมฤทธิ (2524) กลาวถึง น้ําสตอกวามีหลายอยาง เชน น้ําสตอกผัก ทําจากผักชนิดตาง ๆ 
เชน แครอท หัวผักกาด กะหล่ําปลี ค่ึนฉาย ผักถ่ัว และผักอ่ืนๆ   สวนวรางคณาและเกษมสุข (ม.ป.ป.) 
กลาวถึงน้ําสตอกหรือน้ําตมกระดูกปลาวาบางแหงใชปลาท้ังตัวและแหงใชแตเฉพาะกระดูกปลา 
 การตมน้ําซุป ประเสริฐ (2524) กลาวถึง น้ําซุปวาการตมตองเปดฝา 30-40 นาที กรองดวย
ผากรองหยาบ ปลอยใหตกตะกอนแลวรินเอาสวนท่ีใส ถาจะใหมีกลิ่นนารับประทานควรเติมหอมสับ 
รากผักชี เครื่องเทศ เชน พริกไทย พรอมกับเกลือ 1-1.5% จะชวยทําใหรสชาติดีข้ึน 
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 1.2 ผลการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของผูบริโภคที่มีผลตอการยอมรับสูตรของ
น้ําสตอกตอชนิดหอย   
  ผลการทดลองโดยใชน้ําสตอกท้ัง 3 ชนิด กับเนื้อหอย 3 ชนิด ตามตารางท่ี 3–5  
 
ตารางท่ี 3  ผลคะแนนการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของผูบริโภคท่ีมีตอน้ําสตอกกับหอยตลับ 
 

ชนิดของ
น้ําสตอก 

คะแนนการยอมรับทางดานประสาทสัมผัส 

สี กล่ิน รสชาต ิ เนื้อสัมผัส 
ความชอบ

รวม 
ปลา 7.16a±0.73 6.83b±0.43 6.83b±0.48 6.70b±0.54 6.90b±0.69 

ไก 7.50a±0.77 7.20b±0.68 7.33b±0.71 7.36ab±0.56 7.36ab±0.56 

ผัก 8.20a±1.30 8.03a±0.91 7.90a±0.97 7.76a±1.02 8.16a±1.20 

หมายเหตุ: คาเฉลี่ยท่ีมีอักษรท่ีเหมือนกันในแนวตั้ง แสดงวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมี
นัยสําคัญ (P>0.05) 

 
ตารางท่ี 4 ผลคะแนนการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของผูบริโภคท่ีมีตอน้ําสตอกกับเอ็นหอยจอบ 
 

ชนิดของ 
น้ําสตอก 

คะแนนการยอมรับทางดานประสาทสัมผัส 

สี กล่ิน รสชาต ิ เนื้อสัมผัส 
ความชอบ

รวม 
ปลา 7.26a±0.63 7.06b±0.54 7.20a±0.69 7.10b±0.68 7.00b±0.71 
ไก 7.63a±0.68 7.50a±0.62 7.56a±0.64 7.50b±0.62 7.46b±0.61 
ผัก 7.80a±0.73 7.80a±0.73 7.90a±0.77 7.93a±0.77 7.90a±0.77 

หมายเหตุ: คาเฉลี่ยท่ีมีอักษรท่ีเหมือนกันในแนวตั้ง แสดงวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมี
นัยสําคัญ (P>0.05) 

 
ตารางท่ี 5  ผลคะแนนการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของผูบริโภคท่ีมีตอน้ําสตอกกับหอยแมลงภู 
 

ชนิดของ 
น้ําสตอก 

คะแนนการยอมรับทางดานประสาทสัมผัส 

สี กล่ิน รสชาต ิ เนื้อสัมผัส 
ความชอบ

รวม 
ปลา 6.80c±0.77 6.93c±0.61 6.33c±0.72 6.16c±0.59 6.26c±0.64 
ไก 7.70b±0.73 7.30b±0.69 7.40b±0.70 7.76b±0.60 7.46b±0.61 
ผัก 7.86a±0.81 7.56a±0.76 7.73a±0.71 9.00a±0.92 7.80a±0.67 

หมายเหตุ : คาเฉลี่ยท่ีมีอักษรท่ีเหมือนกันในแนวตั้ง แสดงวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมี
นัยสําคัญ (P>0.05) 
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 ผลการนําเนื้อหอยท่ีเตรียมไว โดยใชเนื้อหอยในอัตราสวนรอยละ 10 ตอปริมาณน้ําสตอก 
100 มิลลิลิตร ท่ีไดมาศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอชนิดของหอยแตละชนิดคือ หอยแมลงภู 
เอ็นหอยจอบ และหอยตลับตอน้ําสตอกแตละชนิด  นํามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการ
ประเมินระดับความชอบทางดานสี ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ และความชอบรวม พบวาคะแนน
การทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของน้ําสตอกตอชนิดหอย  ผูบริโภคใหการยอมรับน้ําสตอกผักตอ
ชนิดหอยตลับมากท่ีสุดไดรับคะแนนความชอบรวม คือ 8.16a±1.20 คะแนน  เนื่องจากมีรสชาติท่ีหวาน
และไมมีกลิ่นคาวของหอยและลักษณะปรากฏรวมไปถึงสี กลิ่นท่ีหอมนารับประทานและตัวน้ําสตอก
จะมีสีใสมากกวาน้ําสตอกตอเอ็นหอยและน้ําสตอกตอหอยแมลงภู คะแนนการยอมรับของผูบริโภค
รองลงมาคือ น้ําสตอกผักตอเอ็นหอยจอบไดรับคะแนนความชอบรวม คือ 7.90a±0.77 โดยตัวน้ําสตอก
เม่ือนํามาทําการเอ็นหอยจอบ ลักษณะสีของผลิตภัณฑจะมีลักษณะท่ีขุนกวาหอยตลับ คะแนนดาน
รสชาติไมแตกตางกับหอยตลับ ดวยคะแนนเอ็นหอยจอบคือ 7.90a±0.77 และคะแนนหอยตลับคือ 
7.90a±0.97 น้ําสตอกผักตอหอยแมลงภูไดรับคะแนนความชอบรวม คือ 7.80a±0.67  ซ่ึงน้ําสตอกตอ
หอยแมลงภูจะไมตางกันกับน้ําสตอกตอเอ็นหอยจอบ  คะแนนดานกลิ่น รสชาติของน้ําสตอกผักตอ
หอยแมลงภูผูบริโภคจึงใหคะแนนดานกลิ่น คือ 7.56a±0.76 คะแนนดานรสชาติคือ 7.73a±0.71 คะแนน
ท่ีไดนอยกวาน้ําสตอกผักตอเอ็นหอยจอบเนื่องจากกลิ่นของหอยแมลงภูมีกลิ่นคาวกวาเลยทําใหรสชาติ
มีคะแนนต่ําลง ผลการวิจัยในการศึกษาการยอมรับน้ําสตอกตอชนิดหอยพบวาคะแนนดานสี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบ รวมของหอยท้ัง 3 ชนิด  ผูบริโภคสวนใหญใหคะแนนทางประสาทสัมผัส
ยอมรับท่ีน้ําสตอกผักกับหอยตลับมากท่ีสุด ดังนั้นจึงทําการคัดเลือกน้ําสตอกผักตอหอยตลับมาทําการ
ทดลองในหัวขอตอไป 

 
 1.3 พัฒนาสูตรผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร 
  ผลการทดลองการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร โดยทําผลิตภัณฑซุปหอย
แบบน้ําใส จากสูตรพ้ืนฐานจนไดสูตรและอัตราสวนของสวนผสมตาง ๆ ท่ีผูบริโภคใหการยอมรับ
ดังผลการทดลองในตารางท่ี 6  

 
ตารางท่ี 6  สวนผสมและปริมาณของวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑซุปหอย 
 

สวนผสม ปริมาณ 
น้ําเปลา 
หอมหัวใหญ 
แครอท 
เซเลอรี่ 
ขาวโพดหวาน 
หัวไซเทา 
ใบผักชี 
กระเทียบทุบ 
ขิง 

1000  กรัม 
50      กรัม 
100    กรัม 
50      กรัม 
150    กรัม 
75      กรัม 
5        กรัม 
25      กรัม 
5        กรัม 

 



34 
 

ตารางท่ี 6  สวนผสมและปริมาณของวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑซุปหอย (ตอ) 
 

สวนผสม ปริมาณ 

พริกไทยดําเม็ด 
รากผักชี 
ผัดกาดขาว 
เนื้อหอยตลับ 
หอมแดงสับ 
พริกชี้ฟาสไลด 
มะเขือเทศสดปอกเปลือก 
ไวนขาว 
เกลือ 
น้ําตาลทรายขาว 

1        กรัม 
3.5     กรัม 
200    กรัม 
250    กรัม 
30      กรัม 
30      กรัม 
100    กรัม 
65      กรัม 
12      กรัม 
8        กรัม 

 
 จากการทําผลิตภัณฑซุปหอยจากสูตรท่ีมีสวนผสมตาง ๆ ตามตารางท่ี 6 จะไดน้ําซุปท่ี
จะดําเนินการวิจัยตอในขอ 1.4 เพ่ือเสริมสมุนไพรในผลิตภัณฑ 

 
 1.4 ผลการศึกษาปริมาณปริมาณสมุนไพรท่ีเสริมในผลิตภัณฑซุปหอยท่ีเหมาะสม 
  ผลการใชสมุนไพร คือ โหระพา ตะไคร ขา หอมหัวใหญ ในอัตราสวนผสม 2 ,4 ,6, 8 
ตอน้ําซุปหอย 100 มิลลิลิตรท่ีผลิตไดในขอ 1.3 มาพัฒนาสูตรซุปหอยเสริมสมุนไพร โดยผูบริโภค
ไดทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณสมุนไพรท่ีเสริมเขาไปในผลิตภัณฑซุปหอย 
ซ่ึงไดผลการทดลองดังแสดงในตารางท่ี 7 

 
ตารางท่ี 7  ผลคะแนนการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอปริมาณสมุนไพรเสริมใน

ผลิตภัณฑซุปหอย 
 

ปริมาณสมุนไพร
รวม 

คะแนนการยอมรับทางดานประสาทสัมผัส 

กล่ิน สี รสชาต ิ ลักษณะปรากฏ 
ความชอบ

รวม 
2 กรัม 7.33b±0.71 7.66b±0.54 7.43b±0.93 7.30b±0.65 7.23b±0.77 

4 กรัม 7.53b±0.71 7.70b±0.69 7.60b±1.00 7.60ab±0.89 7.30b±0.97 

6 กรัม 8.22a±0.89 8.32a±0.54 8.12a±0.89 7.96a±0.90 8.22a±0.80 

8 กรัม 7.60b±0.81 7.93b±0.65 7.40b±0.71 7.30b±0.83 7.53b±0.65 
หมายเหตุ : คาเฉลี่ยท่ีมีอักษรท่ีเหมือนกันในแนวตั้ง แสดงวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมี

นัยสําคัญ (P>0.05) 
 : ปรมิาณสมุนไพรท่ีใช (โหระพา ตะไคร ขา หอมหัวใหญ) น้ําหนักรวมท้ังหมด 2 กรัม 4 กรัม 

6 กรัม และ 8 กรัม 
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 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอสมุนไพรท่ีเสริมในผลิตภัณฑซุปหอย  
สมุนไพรท่ีใชท้ังหมดมี 4 ชนิด คือ หอมใหญ ตะไคร  ขา โหระพา  ในปริมาณรวมทั้งหมดคือ 2 กรัม 
4 กรัม 6 กรัม และ 8 กรัมตอปริมาณน้ําซุปหอยปริมาณ 100 มิลลิลิตร โดยผลการทดลองพบวาผูบริโภค
ใหคะแนนการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสมากท่ีสุดคือ ปริมาณสมุนไพรรวมท่ี 6 กรัม โดยคะแนน
การยอมรับดานกลิ่นคือ 8.22a±0.89 คะแนนการยอมรับดานสีคือ 8.32a±0.54 คะแนนการยอมรับ
ดานรสชาติคือ 8.12a±0.89  คะแนนการยอมรับดานลักษณะปรากฏคือ 7.96a±0.90 คะแนนการ
ยอมรับดานความชอบรวมคือ 8.22a±0.80 คะแนน ซ่ึงมีคะแนนมีความแตกตางทางสถิติกับปริมาณ
สมุนไพรอ่ืน ๆ โดยสมุนไพรท้ัง 4 ชนิดมีประโยชนชวยลดกลิ่น รสชาติความคาวเฉพาะตัวของหอยใน
ผลิตภัณฑซุปหอยและยังเพ่ิมความกลมกลอมใหกับซุปหอยเพ่ิมมากข้ึน จะทําใหรับประทานไดงาย
มากยิ่งข้ึน และเม่ือไดเสริมในปริมาณสมุนไพรท่ีเหมาะสมก็จะทําใหซุปหอยเสริมสมุนไพรมีรสชาติท่ีดี
และมีประโยชนตอผูบริโภค ดังนั้นจึงทําการคัดเลือกปริมาณสมุนไพรรวมท้ังหมดในอัตราสวน 6 กรัม
ตอน้ําซุปหอย 100 มิลลิลิตร ทําการทดลองในหัวขอตอไป 
 ณัฐพร และ ชฎายุ (2551) ไดศึกษาปริมาณโหระพาตอการยอมรับทางประสาทสัมผัส
ของผลิตภัณฑซุปหอยชนิดขนตํารับตะวันตก ทําจากหอยแมลงภู พบวาปริมาณโหระพา 0.3 เปอรเซ็นต 
ไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากท่ีสุดโดยใหกลิ่นรสท่ีดีกวาปริมาณอ่ืน ตางจากการวิจัยในการ
วิจัยซุปหอยเสริมสมุนไพร สมุนไพรท่ีใชท้ังหมดมี 4 ชนิด คือ หอมใหญ ตะไคร  ขา โหระพา ทําให
ผลิตภัณฑมีกลิ่นท่ีหอมเพ่ิมข้ึนในปริมาณรวมคือ 6 กรัมตอน้ําซุปหอย 100 มิลลิลิตร ผูบริโภคใหคะแนน
การยอมรับทางดานประสาทสัมผัสมากท่ีสุด 
 
2. ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร 

 ผลจากการนําผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรท่ีผลิตไดนํามาวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ
แสดงดังตารางท่ี 8  
 
ตารางท่ี 8  แสดงคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร 
 

รายการ 
ตอ 100 
มิลลิลิตร 

ตอหนึ่ง
หนวย
บริโภค 

%RDI วิธีการทดสอบอางอิง 

พลังงานท้ังหมด 
(กิโลแคลอรี) 

10.69 0.00 
 

- In-house method TE-CH-169 
based on Compendium of 
Methods for Food Analysis 
Thailand, 1st Edition,2003 

พลังงานจากไขมัน
(กิโลแคลอรี) 

0.09 0.00 - Journal of AOAC 
INTERNATIONAL;1993.p.106 

คารโบไฮเดรท (กรัม) 1.86 นอยกวา 1 0 Journal of AOAC 
INTERNATIONAL;1993.p.106 

ใยอาหาร (กรัม) 0.00 0.00 0 AOAC (2016) 985.29 
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ตารางท่ี 8  แสดงคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร (ตอ) 
 

รายการ 
ตอ 100 
มิลลิลิตร 

ตอหนึ่ง
หนวย
บริโภค 

%RDI วิธีการทดสอบอางอิง 

โปรตีน (กรัม)
(%Nx6.25) 

0.79 0.00 - AOAC (2016) 981.10 

ไขมันท้ังหมด (กรัม) 0.01 0.00 0 AOAC (2016) 948.15 
ไขมันอ่ิมตัว (กรัม) 0.00 0.00 0 In-house method TE-CH—208 

by GC Technique 
โคเลสเตอรอล
(มิลลิกรัม) 

0.99 0.00 0 In-house method TE-CH-143 
based on AOAC (2016)976.26 

น้ําตาล (กรัม) 1.74 นอยกวา 1 - AOAC (2016) 925.35(B) 
วิตามินเอ 
(ไมโครกรัม) 

ไมพบ 0.00 0 In-house method TE-CH-022 
based on 
Bull.Dept.Med.Sci.1995;37(1):57-
64 

วิตามินบี1 
(มิลลิกรัม) 

ไมพบ 0.00 0 In-house method TE-CH-311 
based on Journal of AOAC 
International, vol.85, No.4,2002 

วิตามินบี2 
(มิลลิกรัม) 

0.15 0.06 4 In-house method TE-CH-225 
base on Journal of Agriculture 
Food Chemistry(1984) 
32,p.1326-1341 

โซเดียม (มิลลิกรัม) 189.35 75.00 3 In-house method TE-CH-134 
based on AOAC (2016)984.27 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 15.80 6.32 0 In-house method TE-CH-134 
based on AOAC (2016)984.27 

เหล็ก (มิลลิกรัม) 0.47 0.19 0 In-house method TE-CH-134 
based on AOAC (2016)999.10 

ความชื้น 96.60 -  In-house method TE-CH-180 
based on AOAC (2016)950.46 

เถา (กรัม) 0.74 -  AOAC (2016) 938.08 
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 ผลการศึกษาคุณคาทางโภชนาการในผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร ท่ีผลิตจากน้ําสตอก
ผักและหอยตลับและเสริมดวยสมุนไพรคือ ขา ตะไคร หอมใหญ โหระพา คาท่ีตรวจพบในการวิเคราะห
ครั้งนี้ พบวาในกลุมของเกลือแรหลายชนิดจากวัตถุดิบท่ีนํามาใช ไดแก โซเดียม แคลเซียม เหล็ก 
วันชัย (2558) กลาววา ในสัตวน้ําจะมีแคลเซียม ฟอสฟอรัส เปนแรธาตุที่พบมากที่สุด ประมาณ
รอยละ 99 ของแคลเซียมและ 80-85 ของฟอสฟอรัสพบในกระดูก แตในหอยการวิเคราะหก็สามารถ
ตรวจพบแคลเซียมเชนเดียวกัน สวนกลุมวิตามินตรวจพบวิตามินบี 2 หรือ Riboflavin พบ 0.15 มิลลิกรัม 
สัตวน้ําท่ีพบ  Riboflavin หรือวิตามิน B2 สูงไดแก หอย และหมึก  Riboflavin จะมีความคงทนตอ
ความรอนไดดี แตอาจจะสูญเสียเนื่องจากกระบวนการลาง การตม การละลายน้ําแข็ง 
 สําหรับคุณคาทางโภชนาการของเอ็นหอย 70 กรัม จะมีพลังงาน 100 แคลอรี โปรตีน 
5.26 กรัม คารโบไฮเดรต 1.05 กรัม ไขมัน 0.14 กรัม มีวิตามินและแรธาตุหลายชนิด ท่ีมีมากก็คือ 
ไนอะซินหรือวิตามินบี 3 กับสังกะสี โดยมี ไนอะซิน 1.05 มิลลิกรัม สังกะสี 3.01 มิลลิกรัม นอกจากนี้
ยังมีวิตามิน บี 1 2 6 วิตามินซี วิตามินอี และมีแรธาตุ แคลเซ่ียม โปแตสเซ่ียม โซเดียม ฟอสฟอรัส 
แมงกานีส แมกนีเซ่ียม เหล็ก ทองแดง โดยไนอะซิน มีประโยชนตอรางกายในการเผาผลาญคารโบไฮเดรต 
ไขมัน และโปรตีน ชวยควบคุมการทํางานของสมองและระบบประสาท ชวยรักษาสุขภาพของผิวหนัง 
ลิ้น และเนื้อเยื่อของระบบยอยอาหาร จําเปนสําหรับการสังเคราะหฮอรโมนเพศ ชวยลดระดับ
โคเลสเตอรอล ปริมาณท่ีรางกายตองการแตละวัน คือ 6-19 มิลลิกรัม  สวนสังกะสีมีบทบาทสําคัญใน
การสังเคราะหกรดนิวคลิอิก และโปรตีนเอนไซมในรางกายมากกวา 100 ชนิด สังกะสีเอนไซมท่ีเปน
สารสําคัญในการเกิดปฏิกิริยาภายในรางกายเกือบทุกชนิด การขาดสังกะสีจะทําให ผิวแหง ผิวหนัง 
มีการอักเสบ ผมรวง แตกปลาย เล็บเปราะ เบื่ออาหาร ขาดสมาธิ เด็กเติบโตชา ปริมาณท่ีรางกาย
ตองการแตละวัน คือ 15 มิลลิกรัม  
 
3. ผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพเม่ือเก็บรักษาในสภาวะตางกัน 

 หลังจากนําผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรท่ีผานการฆาเชื้อดวยหมอนึ่งฆาเชื้อ (Autoclave) 
ดวยอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพในดานจุลชีววิทยา 
โดยเก็บตัวอยางทุก ๆ 5 วัน เพ่ือวิเคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและปริมาณยีสตรา จนกวาคุณภาพ
ของผลิตภัณฑมีคาเกินเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมซุปก่ึงสําเร็จรูป (มอก. 462-2533) 
ท่ีกําหนดคาจุลินทรียท้ังหมดไวไมเกิน 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม และราไมเกิน 100  โคโลนีตอ
ตัวอยาง 1 กรัม ดังแสดงผลไวในตารางท่ี 9 และ 10 ดังนี้    
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ตารางท่ี 9  ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรท่ีเก็บรักษาในระยะเวลาตางๆ 
 

ระยะเวลาในการเก็บรักษา 
(วัน) 

ปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด (CFU / กรัม ) 
อุณหภูมิหอง อุณหภูมิตูเย็น (4๐C) 

0 ไมพบ ไมพบ 
5 ไมพบ ไมพบ 
10 ไมพบ ไมพบ 
15 ไมพบ ไมพบ 
20 ไมพบ ไมพบ 
25 ไมพบ ไมพบ 
30 ไมพบ ไมพบ 
35 ไมพบ ไมพบ 
40 ไมพบ ไมพบ 
45 3×102 ไมพบ 
50 * 4.9×102 
55 * 8.1×101 
60 * 5.1×101 

หมายเหตุ: * ผลิตภัณฑมีลักษณะขนหนืดและมีตะกอน 
 
 ผลการทดลองสรุปไดวาจากการนําน้ําซุปท่ีผานการคัดเลือกสูตรและผานการเติมสมุนไพรท่ี
ปริมาณเหมาะสมแลวมาทําการฆาเชื้อท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที ทําการเก็บรักษา
ในระยะเวลา 60 วันโดยจะเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองและอุณหภูมิตูเย็น โดยตารางท่ี 9 พบวาปริมาณ
จุลินทรียท้ังหมดในผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรท่ีฆาเชื้อท่ี 121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที โดย
พบวาในการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง เม่ือระยะเวลาผานไป 40 วัน ตรวจเชื้อจุลินทรียไมพบ และ
หลังจากระยะเวลาผานไป 45 วัน เชื้อจุลินทรียท้ังหมดมีแนวโนมการเกิดเพ่ิมข้ึน โดยการการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหองลักษณะของผลิตภัณฑมีลักษณะการเสื่อมเสียอยางเห็นไดชัด มีลักษณะของการ
ตกตะกอนและเหนียว ขน หนืด สวนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตูเย็น หลังจากการเก็บรักษา 45 วัน 
ปริมาณเชื้อจุลินทรียท้ังหมดมีแนวโนมเพ่ิมมากข้ึน ซ่ึงมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมซุปก่ึงสําเร็จรูป 
(มอก. 462-2533) ท่ีกําหนดไวไมเกิน 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม และลักษณะผลิตภัณฑยังคง
เหมือนเดิมแตจะเกิดการตกตะกอนเล็กนอยและลักษณะปรากฏไมวาจะเปนสี กลิ่น รสชาติ ยังคง
เหมือนเดิมจะไมเปลี่ยนไปจากเดิมมากนัก 
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ตารางท่ี 10  ปริมาณเชื้อยีสตและราในผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรท่ีฆาเชื้อท่ีอุณหภูมิ 121 องศา
 เซลเซียสนาน 15 นาที 
 

ระยะเวลาในการเก็บรักษา 
( วัน ) 

ปริมาณเช้ือยีสตและรา (CFU / กรัม ) 
อุณหภูมิหอง อุณหภูมิตูเย็น (4๐C) 

0 ไมพบ ไมพบ 
5 ไมพบ ไมพบ 
10 ไมพบ ไมพบ 
15 ไมพบ ไมพบ 
20 ไมพบ ไมพบ 
25 ไมพบ ไมพบ 
30 ไมพบ ไมพบ 
35 ไมพบ ไมพบ 
40 ไมพบ ไมพบ 
45 * <10×10 
50 * 1.4×101 
55 * 1.9×101 
60 * 2.3×102 

หมายเหตุ: * ผลิตภัณฑมีลักษณะขนหนืดและมีตะกอน 
 
 ผลการทดลองพบวาจากการนําผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรท่ีผานการคัดเลือกสูตรและ
ผานการเติมสมุนไพรท่ีปริมาณเหมาะสมแลวมาทําการฆาเชื้อท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 15 
นาที และทําการเก็บรักษาในระยะเวลา 60 วัน โดยจะเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองและอุณหภูมิตูเย็นโดย 
ตารางท่ี 10 ปริมาณเชื้อยีสตและราในผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรท่ีฆาเชื้อท่ี 121 องศาเซลเซียส
นาน 15 นาที พบวา ในการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองสามารถเก็บรักษาได 40 วัน และในการเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิตูเย็นนั้นเม่ือระยะเวลา 45 วัน ปริมาณเชื้อยีสตและราตองมีปริมาณไมเกิน 100 โคโลนีตอ
ตัวอยาง 1 กรัม มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมซุปก่ึงสําเร็จรูป (มอก. 462-2533) ปริมาณเชื้อยีสต
และราจะเกิดปริมาณเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม หลัง 55 วัน 
 การใชอุณหภูมิสูงในการฆาเชื้อจุลินทรีย  ในผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรเม่ือเก็บรักษาไป
ระยะหนึ่ง พบวาปริมาณเชื้อจุลินทรียท้ังหมดและเชื้อรามีปริมาณเกินเกณฑมาตรฐาน(มอก.462-2533) 
ซ่ึงการฆาเชื้อดวยหมอนึ่งฆาเชื้อ (Autoclave) ในหองปฏิบัติการ การตรวจพบเชื้อจุลินทรียอาจมา
จากหลายปจจัย เชน ชนิดของจุลินทรียเริ่มตน การใชความรอนตอการตานทานของสปอรเชื้อ 
Clostridium botulinum นั้นเอง ระยะเวลาและอุณหภูมิในการฆาเชื้อท่ีเหมาะสม (เนื้อนอง, 2543) 
 จากการวิเคราะหคุณภาพทางดานความเปนกรด–ดางของซุปหอยตลับเสริมสมุนไพรของการ
ฆาเชื้อท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตูเย็นและอุณหภูมิหอง 
พบวาคาความเปนกรด–ดางท่ีอุณหภูมิอยูในชวงระหวาง 5.1–5.4 และคาความเปนกรด–ดางของ
อุณหภูมิตูเย็นอยูในชวงระหวาง 5.1–5.4  ซ่ึงท้ังอุณหภูมิหองและอุณหภูมิตูเย็นจะไมแตกตางกัน
ดังภาพท่ี 1 
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ภาพท่ี 4  คาความเปนกรด-ดางของซุปหอยตลับเสริมสมุนไพรท่ีผานการฆาเชื้อท่ีอุณหภูมิ  
         121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 
  

 จากการทดลองคาความเปนกรด–ดาง ท่ีมีการเปลี่ยนแปลงนอยท่ีสุดคืออุณหภูมิตูเย็นโดยจะ
สังเกตไดวาในสัปดาหแรกคาความเปนกรด-ดางจะลดลงอยางรวดเร็วแตไมมากนักและเม่ือผานไป 2 
สัปดาหพบวาคาความเปนกรด–ดาง จะคงท่ีอยูระหวาง 5.1-5.3 เนื่องจากอุณหภูมิมีผลตอการลดของ
คาความเปนกรด–ดาง บวกกับในน้ําซุปของเราจะมีสวนผสมของมะเขือเทศซ่ึงในมะเขือเทศจะมีรสท่ี
เปรี้ยวเล็กนอยบวกกับการเติมไวนลงไปซ่ึงไวนขาวจะมีฤทธิ์เปนกรดทําใหตัวนําซุปมีรสเปรี้ยวเล็กนอย
ซ่ึงแตกตางจาก สุมาลัย และคณะ (2557) ทําการศึกษาซุปปลาสกัดเขมขนและพรอมดื่มจากน้ํานึ่ง
ปลาของอุตสาหกรรมปลาทูนากระปอง ซ่ึงมีคาความเปนกรด-ดางอยูท่ี 6.5 ซ่ึงแตกตางกันเนื่องจาก
สวนผสมท่ีแตกตางกันโดยซุปหอยตลับเสริมสมุนไพรจะมีสวนประกอบจากน้ํา สตอกผักซ่ึงผักจะมีคา
ความเปนกรด–ดางอยูท่ี 4–5 และในกรณีท่ีเปนเนื้อสัตวจะมีคาความเปนกรด-ดางอยูท่ี 6–7  
 ผลิตภัณฑซุปหอยตลับเสริมสมุนไพรมีคา pH อยูในชวง 5–6 ถือวาเปนผลิตภัณฑท่ีมีความ
เปนกรดต่ํา (Low acid canned food : LACF) มี pH สูงกวา 4.6 ไดแก ผลิตภัณฑเนื้อ ปลา ผลไม 
ผักตาง ๆ เปนตน ซ่ึงสภาพธรรมชาติของอาหารประเภทนี้มีความเหมาะสมตอการเจริญของจุลินทรีย
ประเภทชอบความรอน (Thermophiles) และสามารถสรางสปอรเม่ือเกิดสภาวะแวดลอมไมเหมาะสม
ตอการเจริญเติบโต ดังนั้นผลิตภัณฑอาหารทะเลรวมท้ังอาหารพวกซุปหอยนี้ดวย ดังนั้นอาหารท่ีมี 
pH สูงกวา 4.6 จึงจําเปนตองใชความรอนภายใตความดัน (อุณหภูมิสูงกวา 100๐C) ทําลายจุลินทรีย 
อุปกรณสําคัญในการฆาเชื้อจุลินทรียในอาหารกระปอง คือเครื่องฆาเชื้อ (Retort) 
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4. ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรของกลุมวิสาหกิจชุมชน 

 4.1 ผลการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรของกลุมวิสาหกิจชุมชน 
  ผลการเก็บขอมูลโดยการสัมภาษณใชแบบสอบถาม (Questionnaire) ซ่ึงประกอบดวย
คําถามเปด (Open-ended Questions)  และคําถามปด  (Closed-ended Questions) กับกลุม
วิสาหกิจชุนบานปากคลอง อ.สิเกา จ.ตรัง  ทําการวิเคราะหขอมูล นําขอมูลท่ีไดใชโปรแกรมทางสถิติ 
คือ สถิติพรรณนา ใชอัตราสวนรอยละ (%)  และคาเฉลี่ย ( X ) 
 
ตารางท่ี 11  ผลคะแนนจากแบบสอบถามการยอมรับของชุมชนตอผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร 
 

ปจจัยดานตาง ๆ 
ตอซุปหอยเสริมสมุนไพร 

ระดับความพึงพอใจ 

มากท่ีสุด 
( 5) 

มาก 
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

นอย 
(2) 

นอยท่ีสุด 
(1) 

ดานผลิตภัณฑ 

1. ทานเคยรูจักซุปหอยมากนอยเพียงใด - 1 3 2 14 

2. ทานพึงพอใจตอประโยชนของ
ผลิตภัณฑ 

2 10 5 3 - 

3. ทานพึงพอใจตอรสชาติของผลิตภัณฑ
ซุปหอยมากนอยเพียงใด 

4 7 4 3 2 

4. ทานพึงพอใจตอสีของผลิตภัณฑ 
ซุปหอยมากนอยเพียงใด 

1 7 5 5 2 

5. ทานพึงพอใจตอกลิ่นของผลิตภัณฑ
ซุปหอยมากนอยเพียงใด 

1 8 7 4 - 

6. ทานพึงพอใจดานคุณภาพ 2 13 3 2 - 

7. ทานพึงพอใจตอลักษณะรวมของ
ผลิตภัณฑซุปหอยมากนอยเพียงใด 

3 12 8 7 - 

 
 ผลจากการสัมภาษณชาวบานในกลุมวิสาหกิจชุมชนบานปากคลอง พบวาผูบริโภคสวนใหญ
ยังไมรูจักผลิตภัณฑซุปหอย แตเม่ือไดรับการอบรมถายทอดความรูจากงานวิจัยทําใหเกิดการยอมรับ
ในผลิตภัณฑและรูถึงคุณประโยชนของซุป การยอมรับในผลิตภัณฑชุมชนคํานึงถึงคุณภาพของ
ผลิตภัณฑมากเปนอันดับแรกในระดับความพึงพอใจระดับดีมากและรองลงมาจะเปนการคํานึงถึง
คุณประโยชนและความพึงพอใจตอลักษณะรวมในระดับดีมากเชนกัน ดังนั้นผลิตภัณฑซุปหอยเสริม
สมุนไพรท่ีเปนทางเลือกหนึ่งของชุมชน ในการเลือกนําไปผลิตเพ่ือรับประทานในครัวเรือนหรือผลิต
เพ่ือจําหนายในทองถ่ินในอนาคต ซ่ึงเปนผลิตภัณฑท่ีมีการเพ่ิมคุณคาทางดานโภชนาการหรือสรรพคุณ
ตางๆ ท่ีมีอยูในสมุนไพร และเปนแนวทางใหผูผลิตไดผลิตภัณฑท่ีมีประโยชนกับผูบริโภคมากข้ึน 
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 4.2 ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ัวไปตอผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร 
  ผลการนําผลิตภัณฑซุปหอยท่ีผลิตไดมาประเมินการยอมรับของผูบริโภค โดยใชแบบสอบถาม 
มีการเก็บขอมูล 4 สวน สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปเก่ียวกับผูตอบแบบสอบถาม ไดแก เพศ อายุ ระดับ
การศึกษา อาชีพ รายไดตอเดือน สวนท่ี 2 เก็บขอมูลเก่ียวกับความชอบในผลิตภัณฑซุปหอย ดานสี 
ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ และความชอบรวม สวนท่ี 3 ความพึงพอใจตอผลิตภัณฑซุปหอยเสริม
สมุนไพร และสวนท่ี 4 พฤติกรรมของผูบริโภค โดยทําการทดสอบชิมผลิตภัณฑซุปหอยท่ีไดรับการ
พัฒนามาเตรียมเปนผลิตภัณฑตัวอยางและใหแสดงความคิดเห็นหลังจากทดสอบชิมผลิตภัณฑ 
ใชผูบริโภคท่ัวไปท่ีอาศัยในจังหวัดตรัง จํานวน 100 คน วิเคราะหความถ่ีของขอมูลและหาคะแนน
ความชอบเฉลี่ย และปจจัยท่ีมีผลตอการตัดสินใจบริโภคการเลือกซ้ือผลิตภัณฑซุปหอย 
 

  4.2.1 ขอมูลท่ัวไปของผูบริโภค 
   จากการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ัวไปตอผลิตภัณฑซุปหอยเสริสมุนไพร 
ผลการทดลองพบวาขอมูลท่ัวไปของผูบริโภคซ่ึงเปนกลุมคนท่ีอาศัยอยูภายในพ้ืนท่ีอําเภอสิเกา ภายใน
จังหวัดตรัง จํานวน 100 คน ประกอบดวยเพศชาย (รอยละ) 44  เพศหญิง (รอยละ) 56 สวนใหญ
มีอายุระหวาง 20-30 ป (รอยละ) 55  สถานะภาพ โสด (รอยละ) 75 สมรส (รอยละ) 25 การศึกษา  
มัธยม (รอยละ) 55 ต่ํากวามัธยม (รอยละ) 35 รายไดตอเดือน ต่ํากวา 5000 (รอยละ) 87 5001-
15,000 บาท (รอยละ) 10 อาชีพรับจางทั่วไป (รอยละ) 75 ศาสนา พุทธ (รอยละ) 56 อิสลาม 
(รอยละ) 44 อาศัยอยูในจังหวัด ตรัง (รอยละ) 96 สงขลา (รอยละ) 2 ผลการทดลองแสดงดังตารางท่ี 12 
 
ตารางท่ี 12 ขอมูลท่ัวไปของผูบริโภค 
 

ขอมูลท่ัวไป จํานวนผูบริโภค (รอยละ) 

1. เพศ  

- ชาย 44 

- หญิง 56 

2. อายุ  

- ต่ํากวา 20  ป 6 

- 20-30 ป 55 

     -    30-35  ป 2 

     -    31-40 ป 23 

- 41-50 ป 2 

- 50 ปข้ึนไป 4 

3. สถานะภาพ  

- โสด 75 

- สมรส/อยูดวยกัน 25 
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ตารางท่ี 12   ขอมูลท่ัวไปของผูบริโภค (ตอ) 
 

ขอมูลท่ัวไป จํานวนผูบริโภค (รอยละ) 

4. การศึกษา  

-   ต่ํากวามัธยม 35 

-   มัธยม 55 

- ปวช/ปวส 3 

- ปริญญาตรี 7 

5. รายไดตอเดือน  

- ต่ํากวา 5,000 บาท 87 

- 5,001-15,000บาท 10 

- 15,001-25,000บาท 3 

6. อาชีพ  
    - รับจางท่ัวไป  
    - พอบาน/แมบาน  
    - ทําสวน     
7. ศาสนา 

 
75 
15 
10 
 

- พุทธ 56 

- อิสลาม 44 

8. อาศัยอยูในจังหวัด  

- ตรัง 96 

- กระบี่ 1 

- สตูล 1 

- สงขลา 2 

 
 4.2.2 ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจดานผลิตภัณฑตอผลิตภณัฑซุปท่ัวไปท่ีวางจําหนาย 
  ผลการศึกษาความพึงพอใจดานผลิตภัณฑตอผลิตภัณฑซุปท่ัวไปท่ีวางจําหนาย 
พบวาขอท่ี 1 ทานรูจักซุปท่ีวางจําหนายในทองตลาดมากเพียงใด ผูบริโภคสวนนอยท่ีสุดท่ีรูจักซุปท่ี
วางจําหนายในทองตลาดอยูท่ีระดับคะแนน 54 คะแนน ขอท่ี 2 ทานเคยซ้ือซุปมาบริโภคบอยแคไหน 
พบวา  ผูบริโภคซ้ือซุปมาบริโภคนอยท่ีสุดท่ีระดับคะแนน 63 คะแนน ขอท่ี 3 ทานพึงพอใจดานรสชาติ
ของผลิตภัณฑซุปท่ัวไประดับใด พบวารสชาติของผลิตภัณฑซุปท่ัวไป ผูบริโภคพึงพอใจในระดับท่ีนอย
ท่ีสุดท่ีระดับคะแนน 53 คะแนน ขอท่ี 4 ทานพึงพอใจดานราคาของผลิตภัณฑระดับใดพบวาราคาพบวา
ผูบริโภคสวนนอยท่ีสุดท่ีจะพึงพอใจในดานราคาในระดับคะแนน 68 คะแนน ขอท่ี 5 ทานพึงพอใจ
ดานบรรจุภัณฑของซุปท่ัวไประดับใด พบวา พึงพอใจบรรจุภัณฑของซุปท่ัวไปในระดับท่ีนอยท่ีสุดท่ี
คะแนน 47 คะแนน ขอท่ี 6 ทานพึงพอใจดานคุณภาพของผลิตภัณฑซุประดับใดพบวา คุณภาพของ
ผลิตภัณฑซุปอยูในระดับท่ีนอยท่ีสุด ท่ีระดับคะแนน 70 คะแนน ดังแสดงท่ีในตารางท่ี 13 
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ตารางท่ี 13   ขอมูลเก่ียวกับความพึงพอใจดานผลิตภัณฑตอผลิตภัณฑซุปท่ัวไปท่ีวางจําหนาย 
 

 
ปจจัยดานตาง ๆ ตอซุปท่ัวไป 

ระดับความพึงพอใจ (คะแนน) 
มากท่ีสุด 

( 5) 
มาก 
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

นอย 
(2) 

นอยท่ีสุด 
(1) 

ดานผลิตภัณฑ 
1. ทานรูจักซุปท่ีวางจําหนายใน
ทองตลาดมากเพียงใด 

- 1 - 45 54 

2. ทานเคยซ้ือซุปมาบริโภค 
บอยแคไหน 

- - 2 35 63 

3. ทานพึงพอใจดานรสชาติของ
ผลิตภัณฑซุปท่ัวไประดับใด 

- - 2 45 53 

4. ทานพึงพอใจดานราคาของ
ผลิตภัณฑระดับใด 

- - 2 30 68 

5. ทานพึงพอใจดานบรรจุภัณฑของ 
ซุปท่ัวไประดับใด 

- 6 5 42 47 

6. ทานพึงพอใจดานคุณภาพของ
ผลิตภัณฑซุประดับใด 

- - 2 28 70 

 
 4.2.3 ความพึงพอใจตอผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร 
  ผลจากการศึกษาความพึงพอใจตอผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร พบวา ขอท่ี 1 
ทานเคยรูจักซุปหอยมากนอยเพียงใด พบวา ผูบริโภครูจักซุปหอยนอยท่ีสุดท่ีระดับคะแนน 70 คะแนน 
ขอท่ี 2 ทานเคยบริโภคซุปหอยมากนอยเพียงใด พบวา ผูบริโภคนอยท่ีสุดท่ีเคยบริโภคซุปหอยท่ีระดับ
คะแนน 65 คะแนน ขอท่ี 3 ทานรูถึงคุณภาพสรรพคุณของผลิตภัณฑมากนอยเพียงใดพบวา ดานคุณภาพ
สรรพคุณของผลิตภัณฑสวนนอยท่ีจะรูถึงคุณประโยชนของซุปหอยท่ีระดับคะแนน 35 คะแนน ขอท่ี 4 
ทานพึงพอใจตอรสชาติของผลิตภัณฑซุปหอยมากนอยเพียงใดพบวา รสชาติของผลิตภัณฑซุปหอย
สวนนอยท่ีจะพึงพอใจในดานรสชาติท่ีระดับคะแนน 40 คะแนน ขอท่ี 5  สีทานพึงพอใจตอสีของ
ผลิตภัณฑซุปหอยมากนอยเพียงใด  พบวา สีของผลิตภัณฑซุปหอยนอยมากท่ีจะพึงพอใจในดานสีท่ี
ระดับคะแนน 35 คะแนน ขอท่ี 6 ทานพึงพอใจตอกลิ่นของผลิตภัณฑซุปหอยมากนอยเพียงใด พบวา 
กลิ่นผูบริโภคพึงพอใจระดับมากท่ีระดับคะแนน 35 คะแนนขอท่ี 7 ทานพึงพอใจตอลักษณะรวมของ
ผลิตภัณฑซุปหอยมากนอยเพียงใด พบวา ลักษณะรวมของผลิตภัณฑซุปหอยผูบริโภคระดับมาก
พึงพอใจในระดับคะแนน 30 คะแนน และขอท่ี 8 หากซุปหอยมีการต้ังราคาขายตอขวดทานพอใจ
ราคาใดมากท่ีสุดพบวา ดานราคา ถาหากมีการต้ังขายราคาขายตอขวดผูบริโภคพอใจในราคาท่ี 30 บาท
ท่ีระดับคะแนน 88 คะแนน ซ่ึงผูบริโภคใหความคิดเห็นวา การตั้งราคาในระดับกลาง ๆ ไมสูงมาก
ผูบริโภคสามารถท่ีจะเลือกซ้ือมารับประทานได ดังแสดงในตารางท่ี 14 
 
 
 



45 
 

ตารางท่ี 14  ความพึงพอใจตอผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร 
 

ปจจัยดานความพึงพอใจตอ 
ซุปหอยเสริมสมุนไพร 

ระดับความพึงพอใจ (คะแนน) 

มากท่ีสุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

นอย 
(2) 

นอยท่ีสุด 
(1) 

ดานผลิตภัณฑ 

1. ทานเคยรูจักซุปหอยมากนอย
เพียงใด 

- 5 15 10 70 

2. ทานเคยบริโภคซุปหอยมากนอย
เพียงใด 

- 5 15 15 65 

3. ทานรูถึงคุณภาพสรรพคุณของ
ผลิตภัณฑมากนอยเพียงใด 

- 20 20 35 25 

4. ทานพึงพอใจตอรสชาติของ
ผลิตภัณฑซุปหอยมากนอยเพียงใด 

- 18 22 40 20 

5. ทานพึงพอใจตอสีของผลิตภัณฑ 
ซุปหอยมากนอยเพียงใด 

- 20 25 20 35 

6. ทานพึงพอใจตอกลิ่นของผลิตภัณฑ
ซุปหอยมากนอยเพียงใด 

5 35 25 20 15 

7. ทานพึงพอใจตอลักษณะรวมของ
ผลิตภัณฑซุปหอยมากนอยเพียงใด 

10 30 25 25 20 

ดานราคา 
8. หากซุปหอยมีการตั้งราคาขาย 
ตอขวดทานพอใจราคาใดมากท่ีสุด 

 
 

22 
88 
- 

25 บาท 
30 บาท 
35 บาท 
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 4.2.4  ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ 
  สําหรับปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑนั้น พบวา คุณภาพของผลิตภัณฑ 
มีผลตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑมากท่ีสุด รองลงมาคือคุณคาทางดานอาหาร รูปแบบบรรจุภัณฑ รสชาติ 
ราคา และการโฆษณาตามลําดับ ผลการทดลองแสดงดังตารางท่ี 15 

 
ตารางท่ี 15 ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ 
 

เหตุผลในการเลือกซ้ือ คาเฉล่ีย (รอยละ) 
คุณภาพ 75 
คุณคาทางดานอาหาร 68 
รสชาต ิ 67 
ราคา 11 
รูปแบบบรรจุภณัฑ 20 
การโฆษณา 01 
 
 ผลจากการศึกษาความพึงพอใจตอผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร เปนผลิตภัณฑใหม
ท่ียังไมมีจําหนายในทองตลาด จึงทําใหการสํารวจของผูบริโภคท่ัวไปยังไมเปนท่ีรูจัก และในการสอบถาม
ไมคอยเจอกลุมคนท่ีรักสุขภาพ จึงทําใหความสนใจในผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพยังมีนอย เม่ือสํารวจกับ
ซุปอ่ืน ๆ ท่ีวางขายในทองตลาดก็ไดรับความสนใจนอยเปนไปในทางเดียวกัน ความพึงพอใจในผลิตภัณฑ
ซุปหอยนี้อยูในระดับมากท้ังดานกลิ่น รสชาติ สี ลักษณะรวม และปจจัยในการเลือกซื้อผูบริโภค
มองดานคุณภาพของผลิตภัณฑมาอันดับ 1 รองลงมาคือคุณคาทางอาหาร รสชาติตามมา 
 



บทที่ 6 

สรุปผลการทดลอง 
 

 การศึกษาในครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาสูตรผลิตภัณฑซุปหอยตลับเสริมสมุนไพรพรอม
บริโภคท่ีผูบริโภคใหการยอมรับ เพ่ือศึกษาอายุการเก็บรักษา การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ และศึกษาการ
ยอมรับของผูบริโภคท่ัวไปตอผลิตภัณฑซุปหอย ผลการศึกษาพบวา สูตรผลิตภัณฑซุปหอยตลับเสริม
สมุนไพรพรอมบริโภคท่ีผูบริโภคใหการยอมรับมากท่ีสุดคือสูตรน้ําสตอกผักท่ีคะแนนความชอบรวม 
8.53±0.91 เนื่องจากในตัวซุปจะมีผักนานาชนิดจะทําใหตัวของน้ําสตอกมีรสหวานซึ่งรสหวานนี้
จะเกิดจากหัวไซเทา ขาวโพดหวาน เปนตน ผลการศึกษาการยอมรับสูตรน้ําสตอกตอชนิดหอย โดยใช
หอย 3 ชนิด คือ หอยตลับ เอ็นหอยจอบ และหอยแมลงภูพบวาผูบริโภคใหคะแนนการทดสอบทางดาน
ประสาทสัมผัสของน้ํา สตอกผักตอหอยตลับมากท่ีสุดความชอบรวม 8.16±1.20 การศึกษาปริมาณ
สมุนไพรท่ีเสริมในผลิตภัณฑซุปหอยชนิดของสมุนไพรท่ีใช คือ โหรพา ตะไคร ขา หอมหัวใหญ 
ในปริมาณรวม 2 4 6 8 ตอน้ําซุปหอย 100 มิลลิลิตร ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค
ใหการยอมรับในปริมาณรวมรอยละ 6 การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑซุปหอยท่ีผานการฆาเชื้อ 
121 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที พบวา พบวาปริมาณจุลินทรียท่ีพบ < 30 โคโลนี/กรัม ในการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิเย็นเก็บรักษาได 55 วัน สวนอุณหภูมิหองเก็บรักษาได 40 วัน และวัดคาความเปน
กรด-ดาง พบวาคาความเปนอยูระหวาง 5- 6 ผลการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของผูบริโภคท่ัวไป 
100 คน พบวาผูบริโภคจะยอมรับและทําการเลือกซ้ือผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรโดยจะคํานึงถึง
คุณภาพของผลิตภัณฑมากเปนอันดับแรกและรองลงมาจะเปนการคํานึงถึงคุณคาทางดานอาหาร 
ดังนั้นผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรท่ีเปนทางเลือกหนึ่งในการเลือกรับประทานท่ีมีการเพ่ิมคุณคา
ทางดานโภชนาการหรือสรรพคุณตาง ๆ ท่ีมีอยูในสมุนไพรและเปนแนวทางใหผูผลิตไดผลิตภัณฑท่ีมี
ประโยชนกับผูบริโภคมากข้ึน 
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ขอเสนอแนะ 
 
 1. ศึกษาการแกปญหาการตกตะกอนในผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรเม่ือเก็บรักษา กรณี
เปนซุปใส 
 2. ศึกษาวิเคราะหคุณคาอาหารทางโภชนาการข้ันละเอียด เชน กรดอะมิโนชนิดตาง ๆ ในซุป  
 3. ศึกษาอายุการเก็บรักษาในระยะท่ียาวกวานี้และวิธีการใชอุณหภูมิท่ีเหมาะสม โดยไมทําให
สนี้ําซุปเปลี่ยน 
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ภาคผนวก ก 

การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
 
1. การวิเคราะหคาความเปนกรด-ดาง 

 1.1 อุปกรณวัดคาความเปนกรด-ดาง 
  1.1.1  เครื่องวัด pH (Hanna รุน HI 2211) 
  1.1.2  บีกเกอร 
  1.1.3  น้ํากลั่น 
  1.1.4 กระดาษทิชชู 

 1.2 วิธีการวิเคราะห (AOAC., 2005)  
  1.2.1 เปดเครื่อง pH meter เพ่ืออุนเครื่องกอนวัดประมาณ 5–10 นาที 
  1.2.2 calibrate เครื่องดวยสารละลายบัฟเฟอรท่ีมีคา pH อยูในชวงท่ีคาดวาใกลเคียง
กับตัวอยางท่ีจะวัด 
  1.2.3 เทน้ําตัวอยางหรือตัวอยางอาหารท่ีตองการวัดลงในบีกเกอร 
  1.2.4 ทําการวัดคา pH โดยแกวงหัววัดเบา ๆ หรือใช magnetic stirrerเม่ือคา pH 
หยุดนิ่งประมาณ 10 วินาที จดบันทึกคาท่ีวัดได 
  1.2.5 หลังจากใชงานเสร็จแลว ใชน้ํากลั่นฉีดลางทําความสะอาด electrode เช็ดใหแหง 
แลวแชไวในสารละลาย 3 M KCI 
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ภาคผนวก ข 

   การวิเคราะหคุณภาพทางดานจุลินทรีย 
 
1. การวิเคราะหหาปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (Total viable count) แบบ pour plate (AOAC.,2000) 

     1.1 อาหารเล้ียงเช้ือ 
  1.1.1 Plate count agar (PCA) 
  1.1.2 สารละลายโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 0.85 

 1.2 วิธีการวิเคราะห 
  1.2.1 ชั่งตัวอยางอาหาร 25 กรัม ใสถุงพลาสติกปราศจากเชื้อสําหรับตีปน (Stomacher) 
  1.2.2 นําสารละลายโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 0.85 ปริมาณ 225 มิลลิลิตร เทใน
ถุงพลาสติกเพ่ือตีปนดวยเครื่องตีปนไฟฟา โดยใชความเร็วระดับตํ่า เปนระยะเวลา 2 นาที ตัวอยาง
อาหารจะมีระดับความเจือจาง 1 : 10 
  1.2.3 เจือจางดวยสารละลายโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 0.85 ปริมาณ 9 มิลลิลิตร
ใหมีระดับความเจือจางท่ีตองการ (1 : 100  1 : 1000  1 : 10000) 
  1.2.4 ปเปตตัวอยางอาหาร 1  มิลลิลิตร จากแตละระดับความเจือจาง 3 ระดับ ระดับละ 
2 ซํ้าลงในจานเพาะเชื้อท่ีผาการฆาเชื้อแลว 
  1.2.5 หมุนจานเพาะเชื้อเบา ๆ แลวตั้งท้ิงไวใหอาหารแข็งตัวประมาณ 15 นาที 
  1.2.6 บมจานเพาะเชื้อท่ีณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ในลักษณะคว่ําจานเพาะเชื้อเปน
ระยะเวลา 48 ชั่วโมง 
  1.2.7 ตรวจนับโคโลนีจากจานเพาะเชื้อที่มีจํานวนประมาณ 30–300 โคโลนี และ
รายงานผลเปนจํานวน colony Forming Unit (CFU)/กรัมตัวอยาง 
 
การคํานวณ 

 Total viable count (CFU/กรัมตัวอยาง) = คาเฉลี่ยของจํานวนโคโลนี x ระดับความเจือจาง 
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2. การวิเคราะหหาปริมาณยีสตและรา (AOAC., 2000) 

     2.1 อาหารเล้ียงเช้ือยีสตและรา 
  2.1.1 Potato dextrose ager (PDA) 39 กรัม 

 2.2 วิธีการวิเคราะห 
  2.2.1 ชั่งตัวอยางอาหาร 25 กรัม ใสถุงพลาสติกปราศจากเชื้อสําหรับตีปน (Stomacher) 
หรือขวดแกวท่ีปราศจากเชื้อ เทสารละลายสําหรับเจือจาง (ใช Phosphate buffer) 225 มิลลิลิตร 
ลงไป นําไปตีปนหรือเขยาใหเขากัน จะไดตัวอยางท่ีมีความเขมขน 1 : 10 
  2.2.2 นําตัวอยางอาหารมาเจือจางใหมีความเจือจางท่ีเหมาะสม (1 : 100  1 : 1000 ) 
  2.2.3 ดูดตัวอยางอาหารทุกระดับความเจือจางละ 1 มิลลิลิตร และทําจานเลี้ยงเชื้อ
ควบคุมท่ีไมไดใสตัวอยาง  
  2.2.4 เทอาหาร PDA ไปในจานเพาะเชื้อที่มีความเจือจางอยูปริมาณ 15 มิลลิลิตร 
หมุนจานเพาะเชื้อเบา ๆ แลวตั้งท้ิงไวใหอาหารแข็งตัวประมาณ 15 นาที 
  2.2.5 บมจานเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส โดยไมตองคว่ําจานเพาะเชื้อ 
เปนระยะเวลา  3–5 วัน 
  2.2.6 ตรวจนับโคโลนีจากจานเพาะเชื้อที่มีจํานวนประมาณ 10–100 โคโลนี และ
รายงานผลเปนจํานวน colony Forming Unit (CFU)/กรัมตัวอยาง 
 

การคํานวณ 

  Total viable count (CFU/กรัมตัวอยาง) = คาเฉลี่ยของจํานวนโคโลนี x ระดับความเจือจาง 
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การตรวจสอบคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส 
 

ใบรายงานผลการทดสอบความชอบ (Hedonic Scale) 
 

ผลิตภัณฑ............................................................................... ชุดท่ี....................................................... 

ช่ือผูทดสอบชิม..................................................................วันท่ี.................เวลา................................... 

คําแนะนํา:  กรุณาชิมตัวอยางจากซายไปขวาแลวใหคะแนนความชอบตัวอยางในแตละปจจัยใหใกลเคียง
 กับความรูสึกของทานมากท่ีสุด 
 
        9 = ชอบมากท่ีสุด  4 = ไมชอบเล็กนอย 
 8 = ชอบมาก  3 = ไมชอบปานกลาง 
 7 = ชอบปานกลาง  2 = ไมชอบมาก 
 6 = ชอบนอยท่ีสุด  1 = ไมชอบมากท่ีสุด 
 5 = เฉย ๆ 
          

ปจจัย 
คะแนนความชอบเฉล่ีย 

............................ ............................ ............................ 

ส ี    
กลิ่น    
รสชาต ิ     
ลักษณะปรากฏ     
ความชอบรวม     

 
ขอเสนอแนะ 

...............................................................................................................................................................  

........................................................................................................................ขอบคุณท่ีใหความรวมมือ 
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มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมซุปกึ่งสําเร็จรูป ( มอก. 462-2533) 
 

ขอบขาย 
 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้กําหนด ประเภทและชนิด คุณลักษณะท่ีตองการ วัตถุเจือปน
อาหาร สุขลกัษณะ การบรรจุ เครื่องหมายและฉลาก การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน และการทดสอบ
ซุปก่ึงสําเร็จรูป 

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม  มีดังตอไปนี้ 
  ซุปก่ึงสําเร็จรูป หมายถึง ผลิตภัณฑที่มีเนื้อสัตวหรือผักผสมกับไขมัน เกลือ และอาจมี
สวนประกอบอ่ืน ๆ ดวยก็ได เชน โปรตีนท่ียอยสลายแลว เครื่องเทศ แปง เครื่องปรุงแตงกลิ่นรสตาง ๆ 
ผานกรรมวิธีทําใหแหงโดยรักษาคุณภาพและกลิ่นรสของสวนประกอบไว  และทําใหสุกเปนซุป
รับประทานไดหลังจากผานวิธีการงาย ๆ และใชเวลาสั้นโดยไมตองเติมสวนประกอบอื่นใดอีก 
นอกจากน้ําหรือนมหรือครีม 

ประเภทและชนิดซุปกึ่งสําเร็จรูป  แบงออกเปน 2 ประเภท คือ  
 1. ซุปใส แบงออกเปน 2 ชนิด คือ  
  - ซุปท่ีมีเนื้อสัตวเปนสวนผสม 
  - ซุปท่ีไมมีเนื้อสัตวเปนสวนผสม หรือซุปผัก 
 2. ซุปขน แบงออกเปน 2 ชนิด คือ  
  - ซุปท่ีมีเนื้อสัตวเปนสวนผสม 
  - ซุปท่ีไมมีเนื้อสัตวเปนสวนผสม หรือซุปผัก 

คุณลักษณะท่ีตองการ 
 ลักษณะท่ัวไป 
 - เม่ือตรวจสอบแลวตองสุกรับประทานได และมีลักษณะตามประเภทของซุปนั้น ๆ        
 - ตองมีสีและกลิ่นรส ตามธรรมชาติของซุปนั้น ๆ 
 - เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนน ตองมีคะแนนรวมเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบ
ทุกคนไมนอยกวา 2.4 คะแนน และตองไมมีลักษณะใดได 1 คะแนนจากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
 - ความชื้นตองไมเกินรอยละ 6 
 - การทดสอบใหปฏิบัติตาม (AOAC.,1984) 
 - โปรตีน (ไนโตรเจนท้ังหมด X 6.25) 
 - ตองไมนอยกวารอยละ 8 สําหรับซุปท่ีไมมีเนื้อสัตวเปนสวนผสม หรือซุปผัก การทดสอบ
ใหปฏิบัติตาม (AOAC., 1984) 
 ไขมัน 
 - ตองไมนอยกวารอยละ 12 สําหรับซุปท่ีมีเนื้อสัตวเปนสวนผสม 
 - ตองไมนอยกวารอยละ 10 สําหรับซุปท่ีไมมีเนื้อสัตวเปนสวนผสม หรือซุปผักการทดสอบให
ปฏิบัติตาม (AOAC., 1984) 
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วัตถุเจือปนอาหาร 
 - วัตถุเจือปนอาหารใหใชไดตามชนิดและปริมาณท่ีกําหนดดังนี้ 
 - วัตถุท่ีใชปรุงแตงรสอาหาร 
 - โมโนโซเดียม แอล-กลูตาเมต ในปริมาณท่ีเหมาะสม 

สุขลักษณะ 
 สุขลักษณะใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมกําหนดสุขลักษณะของอาหาร
มาตรฐานเลขท่ี มอก.34  
 - ซุปก่ึงสําเร็จรูปตองปราศจากสิ่งแปลกปลอมอ่ืนใดท่ีเห็นไดชัดเม่ือตรวจพินิจ 

จุลินทรียท่ีอาจมีในซุปกึ่งสําเร็จรูป ตองไมเกินเกณฑท่ีกําหนดตอไปนี้ 
 - จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ไมเกิน 10 โคโลนีตอกรัมของตัวอยาง 
 - รา ไมเกิน 100 โคโลนีในตัวอยาง 1 กรัม 
 - เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli) โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (MPN) นอยกวา 3 ในตัวอยาง 1 กรัม 
 - สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) ตองไมพบในตัวอยาง 0.01 กรัม 
 - คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส (Clostridium perfringens) ตองไมพบในตัวอยาง 0.01 กรัม 
 - ซาลโมเนลลา (Salmonella) ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม 

การบรรจ ุ
 - ใหบรรจุซุปก่ึงสําเร็จรูปในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด แหงและปดไดสนิท 
 - น้ําหนักสุทธิของซุปก่ึงสําเร็จรูปในแตละภาชนะบรรจุตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก 

เครื่องหมายและฉลาก 
 ท่ีภาชนะบรรจุซุปก่ึงสําเร็จรูปทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง
รายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
 - คําวา “ซุปก่ึงสําเร็จรูป” พรอมท้ังชื่อซุป และกรณีท่ีเปนซุปขนจะตองมีคําวา “ขน” กํากับ
ชื่อนั้นดวย เชน ซุปเห็ดขน 
 - สวนประกอบหลกั เปนรอยละ 
 - ขอความแสดงวาใชวัตถุปรุงแตงรสอาหาร และใหระบุชนิดของวัตถุปรุงแตงรสอาหารท่ีใชดวย 
 - น้ําหนักสุทธิ เปนกรัม 
 - เดือน ป ท่ีทํา 
 - ชื่อผูทําหรือโรงงานท่ีทํา พรอมสถานท่ีตั้ง หรือเครื่องหมายการคาท่ีจดทะเบียน 
 - วิธีทําเพ่ือรับประทานท่ีกลองบรรจุซุปก่ึงสําเร็จรูปทุกกลองอยางนอยตองมีเลข อักษร หรือ
เครื่องหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 

 
 
 
 
 
 



59 
 

ภาคผนวก จ 

แบบสอบถาม 
 

 แบบสอบถามนี้เปนสวนหนึ่งของวิชาปญหาพิเศษของนายศุภชัย สงเสริมนักศึกษา สาขา
อุตสาหกรรมอาหาร คณะวิทยาศาสตรเทคโนโลยีการประมง จังหวัดตรัง เพ่ือสํารวจความเห็นของ
ผูบริโภคตอผลิตภัณฑความพึงพอใจของผูบริโภคตอผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร ดังนั้นจึงใครขอ
ความรวมมือจากทาน กรุณาตอบแบบสอบถามใหสมบูรณ ขอมูลท้ังหมดท่ีทานตอบมาจะเปนประโยชน
อยางยิ่งสําหรับงานวิจัยครั้งนี้ จะไมมีผลกระทบตอทาน และขอขอบคุณท่ีทานใหความรวมมือในการ
ตอบแบบสอบถามครั้งนี้  
 

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

คําช้ีแจง โปรดขีดเครื่องหมาย (     ) หนาขอความท่ีตรงกับความจริงของทาน 
 

1. เพศ 
 1. ชาย  2. หญิง 

 2.  อายุ 
  1. ต่ํากวา 20 ป  2. 20-30 ป 
  3. 31-40 ป  4. 41-50 ป 
  5. 50 ปข้ึนไป 
 3.  สถานะภาพ 
  1. โสด  2. สมรส / อยูดวยกัน 
  3. หมาย / หยาราง   4. แยกกันอยู 

 4. ระดับการศึกษา 
 1. ต่ํากวามัธยมศึกษาตอนปลาย  2. มัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทา 
 3. อนุปริญญา(ปวส.)หรือเทียบเทา  4. ปริญญาตรี 
 5. สูงกวาปริญญาตรี  6. อ่ืนๆ 

5. รายไดตอเดือน 
 1. ต่ํากวา 5,000 บาท  2. 50010 – 15000 บาท 
 3. 15001 – 25000 บาท  4. 25001 – 35000 บาท 
 5. 35000 บาทข้ึนไป 

6. อาชีพ 
 1. นักเรียน / นักศึกษา  2. ขาราชการ / รัฐวิสาหกิจ 
 3. ธุรกิจสวนตัว / เจาของธุรกิจ  4. พนักงานษริษัทเอกชน 
 5. พอบาน / แมบาน  6. รับจางท่ัวไป / ลูกจาง 
 7. อ่ืนๆ ( โปรดระบุ )........................... 

 
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 7. ศาสนา 
 1. พุทธ   2. อิสลาม 
 3. คริสต   4. อ่ืนๆ 

 8.  อาศัยอยูจังหวัด 
 1. ตรัง   2. กระบี่ 
 3. สตูล   4. สงขลา 
 5. นครศรีธรรมราช   6. อ่ืนๆ 
 

สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจดานผลิตภัณฑตอผลิตภัณฑซุปท่ัวไปท่ีวางจําหนาย 
 

ปจจัยดานตาง ๆ ตอซุปท่ัวไป 

ระดับความพึงพอใจ 

มากท่ีสุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

นอย 
(2) 

นอยท่ีสุด 
(1) 

               ดานผลิตภัณฑ 

1. ทานรูจักซุปท่ีวางจําหนายในทองตลาด
มากเพียงใด 

     

2. ทานเคยซ้ือซุปมาบริโภคบอยแคไหน      

3. ทานพึงพอใจดานรสชาติของผลิตภัณฑ
ซุปท่ัวไประดับใด 

     

4. ทานพึงพอใจดานราคาของผลิตภัณฑ
ระดับใด 

     

5. ทานพึงพอใจดานบรรจุภัณฑของซุป
ท่ัวไประดับใด 

     

6. ทานพึงพอใจดานคุณภาพของผลิตภัณฑ
ซุประดับใด 
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สวนท่ี 3  ความพึงพอใจตอผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร 
 
 
ปจจัยดานความพึงพอใจตอ 
ซุปเสริมสมุนไพร 

ระดับความพึงพอใจ 

มากท่ีสุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

นอย 
(2) 

นอยท่ีสุด 
(1) 

                ดานผลิตภัณฑ 

1. ทานเคยรูจักซุปหอยมากนอยเพียงใด      

2. ทานเคยบริโภคซุปหอยมากนอยเพียงใด      

3. ทานรูถึงคุณภาพสรรพคุณของผลิตภัณฑ
มากนอยเพียงใด 

     

4. ทานพึงพอใจตอรสชาติของผลิตภัณฑ 
ซุปหอยมากนอยเพียงใด 

     

5. ทานพึงพอใจตอสีของผลิตภัณฑซุปหอย
มากนอยเพียงใด 

     

6. ทานพึงพอใจตอกลิ่นของผลิตภัณฑ 
ซุปหอยมากนอยเพียงใด  

     

7. ทานพึงพอใจตอลักษณะรวมของ
ผลิตภัณฑซุปหอยมากนอยเพียงใด 

     

8. หากซุปหอยมีการตั้งราคาขายตอขวด
ทานพอใจราคาใดมากท่ีสุด 
      25 บาท 
      30 บาท 
      35 บาท 
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สวนท่ี 4 พฤติกรรมของผูบริโภค 
 
1. ปจจัยสําคัญท่ีสุดท่ีทานตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑซุปหอยหากมีการจําหนาย (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

 1. ราคา    2. รสชาติ 
 3. คุณภาพ    4. คุณคาทางดานอาหาร 
 5. รูปแบบผลิตภัณฑ   6. รูปแบบบรรจุภณัฑ 
 7. การโฆษณา 

2. สิ่งท่ีมีอิทธิพลในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

 1. ครอบครัว / ญาติ   2. เพ่ือน 
 3. สุขภาพตนเอง   4. สื่อ / โฆษณา 
 5. โปรโมชั่น    6. อ่ืนๆ ( โปรดระบุ )............................ 

3. ชองทางในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ 

 1. รานคาท่ัวไป   2. ซุปเปอรมาเก็ต 
 3. หางสรรพสินคา   4. เซเวนอีเลฟเวน 

4. หากมีการวางจําหนายความถ่ีในการเลือกซ้ือหรือบริโภคผลิตภัณฑมากนอยเพียงใด 

 1. 1–2 ครั้ง    2. 3–4  ครั้ง 
 3. ทุกวัน    4. ทุก ๆ สัปดาห 
 5. 1 ครั้งตอสัปดาห   6. มากกวา 1 ครั้ง / สัปดาห 

 
ความคิดเห็นเพ่ิมเติมหรือขอเสนอแนะ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

.............................................................................................................................................................. 
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ภาคผนวก ฉ 

แบบประเมินผลกอนและหลังการฝกอบรม 
 

โครงการวิจัยเรื่อง พัฒนาผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรพรอมบริโภคเพ่ือยกระดับใหเปนผลิตภัณฑ
 ชุมชนของกลุมวิสาหกิจชุมชนบานปากคลอง จ.ตรัง 
สถานท่ีจัด          วิสาหกิจชุมชนบานปากคลอง  ต.บอหิน  อ. สิเกา  จ.ตรัง 
................................................................................................................................................................ 
คําช้ีแจง : โปรดเลือกเพียง 1 คําตอบ ในแตละรายการ โดยใสเครื่องหมาย  ในชองวาง เพ่ือแสดง 

 ถึงระดับความคิดเห็นของทานตามรายการนั้น 5 ระดับ คือ มากท่ีสุด มาก ปานกลาง  
 นอย หรือนอยท่ีสุด 
 

หัวขอ  พัฒนาผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรพรอมบริโภค 

ช่ือวิทยากร ผูชวยศาสตราจารยชมพูนุช โสมาลีย 
วัน เดือน ป .................................................................................. 
 

รายการ 
ระดับความคิดเห็น 

มากท่ีสุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

นอย 
(2) 

นอยท่ีสุด 
(1) 

1. กอนอบรมทานมีความรูในหัวขอนี้      
2. หลังอบรมทานมีความรูในหัวขอนี้      
3. ความคิดเห็นท่ีเก่ียวกับวิทยากร      
   3.1 ความสามารถในการถายทอดความรูแก 
        ผูอบรม 

     

   3.2 การลําดับความสําคัญของเนื้อหา      
   3.3 ความรอบรูของวิทยากรหัวขอท่ีบรรยาย      
   3.4 เอกสารประกอบการบรรยาย      
4. เนื้อหาการอบรมสามารถนําไปประยุกตใชใน 
   อนาคต 

     

5. ประโยชนของการฝกอบรมในครั้งนี้      
6. ความเหมาะสมของสถานท่ีจัดและอุปกรณ      
7. อาหาร อาหารวาง เครื่องดื่ม      
ขอเสนอแนะ/ขอคิดเห็นอ่ืนๆ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 
ขอขอบคุณท่ีใหขอมูล 

ชื่อ-สกุล...................................................................... หมายเลขโทรศัพท.............................................. 
ผูใหขอมูล 
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ภาพผนวก 
ภาพการดําเนินการวิจัย 

 
 

   

ภาพผนวกท่ี 1  การเตรียมวัตถุดิบในการทําซุป 
 

   

       ภาพผนวกท่ี 2  สวนผสมน้ําสตอกปลา               ภาพผนวกท่ี 3  สวนผสมน้ําสตอกไก 
 

 

ภาพผนวกท่ี 4  สวนผสมน้ําสตอกผัก 
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          ภาพผนวกท่ี 5  เนื้อหอยตลับ                            ภาพผนวกท่ี 6  เอ็นหอยจอบ 
 
 

 

ภาพผนวกท่ี 7  หอยแมลงภู 
 
 

   

ภาพผนวกท่ี 8  ผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรพรอมบริโภค 
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การอบรมถายทอดองคความรูจากงานวิจัยสูชุมชนบานปากคลอง 
 
 

 

ภาพผนวกท่ี 9 ลงเบียนรับเอกสารการอบรม   
 

    

ภาพผนวกท่ี 10  วัตถุดิบเตรียมผลิตภัณฑซุปหอยในการอบรม 
 

 

ภาพผนวกท่ี 11 อุปกรณหมอตุนเตรียมทําน้ําซุป 
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ภาพผนวกท่ี 12  อธิบายข้ันตอนการทําซุปหอย             ภาพผนวกท่ี 13 นําสวนผสมลงในหมอ 
 

 

                      

            ภาพผนวกท่ี 14 ตุนครบเวลา         ภาพผนวกท่ี 15 การกรองน้ําซุปหอย 
 

 

                    

  ภาพผนวกท่ี 16 การเติมสมุนไพรในซุปหอย                  ภาพผนวกท่ี 17 กรองน้ําซุปหอย 
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   ภาพผนวกท่ี 18 การติดสติกเกอรในขวดซุป               ภาพผนวกท่ี 19 ขวดท่ีติดสติกเกอร 
 

 

          

      ภาพผนวกท่ี 20 บรรจุซุปหอยลงขวด                      ภาพผนวกท่ี 21 ปดขวดซุปหอย 
 

 

 

ภาพผนวกท่ี 22  การถายทอดองคความรูสูชุมชน 


