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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 
 

 หอยทะเลหลายชนิดกินเปนอาหารได แตมีความแตกตางกันในเรื่องของรสชาติ จังหวัด
ชายฝงทะเลพบหอยประมาณ 55 ชนิด แบงไดเปน 2 กลุม คือ กลุมแรกเปนหอยท่ีมีความสําคัญใน
เชิงพาณิชย เปนหอยท่ีมีผลผลิตจํานวนมาก โดยไดจากการทําฟารมเพาะเลี้ยง และจากการทําประมง
ขนาดกลางและขนาดใหญ กลุมท่ี 2 เปนหอยท่ีชาวบานในทองถ่ินรวบรวมไดจากท่ีมีอยูตามธรรมชาติ 
การบริโภคและการจําหนายอยูในรูปของหอยสดตามตลาดทองถิ่น รานอาหารที่ขายอาหารทะเล 
เนื้อหอยท่ีใชเปนอาหารมี 7 ชนิด ไดแก หอยแครง หอยแมลงภู หอยนางรม หอยเทพรส หอยเปาฮ้ือ 
หอยหลอด และหอยกะพง โดยปริมาณสารอาหารในหอยแตละชนิดมีความแตกตางกัน จากน้ําหนัก
เนื้อหอยสด 100 กรัม พบวามีโปรตีน 6.9–22.3 กรัม คารโบไฮเดรต 0.8–6.1 กรัม ไขมันรวม 
0.4–1.4 กรัม แคลเซียม 15–98 มิลลิกรัม หอยแมลงภู เปนแหลงรวมแรธาตุท่ีจําเปนตอรางกายมากมาย
ท้ังวิตามินบีรวม 1,2,3,5,6,12 ท่ีชวยปองกันโรคตาง ๆ อาทิเชน โลหิตจาง โรคเหน็บชา ชาตามนิ้วมือ
นิ้วเทา ทําใหรางกายไมเกิดอาการออนเพลีย รักษาอาการเครียดและชวยในการไหลเวียนของเลือด 
บรรเทาอาการขออักเสบ (ASTV, 2558)   
 ซุป (Soup) เปนอาหารท่ีมีสวนของน้ํามากกวาเนื้อ เหมาะท่ีจะเปนอาหารจานแรกใชเรียก
น้ํายอย ชวยบรรเทาความหวิ กอนการรับประทานอาหารจานหลักในคนปกติ เหมาะสําหรับผูปวย เด็ก
และผูสูงอายุ (กุลยา และ วิชมณี, 2556) ซุปมีบทบาทสําคัญตอสุขภาพทําใหรางกายแข็งแรง ไมเม่ือยลา 
ระบบการดูดซึมสารอาหาร กระเพาะอาหารยอยไดดีขึ้น ทําใหรางกายอบอุน วิธีทําซุปใหอรอย
นอกจากจะใชระยะเวลาในการเค่ียวท่ีมากกวาอาหารชนิดอ่ืนแลว การคัดสรรวัตถุดิบสวนผสมท่ีมี
คุณภาพมาใสในซุปตาง ๆ ก็มีความสําคัญ ในปจจุบันมีการปรับเปลี่ยนวิถีชีวิตของตนเองและบุคคล
ภายในครอบครัว เนื่องจากตองออกไปทํางานแขงขันกับเวลา เพ่ือหาเงินทําใหไมมีเวลาในการดูแล
สุขภาพตนเองและทําอาหารบริโภคเองในครอบครัว อาหารสําเร็จรูปหรืออาหารพรอมบริโภคจึงเปน
ทางเลือกสําหรับคนไมมีเวลาเหมาะกับยุคปจจุบัน เพ่ือใหเกิดการใชประโยชนจากหอยท่ีมีในทองถ่ิน  
 ดังนั้นการพัฒนาสูตรซุปหอยเสริมสมุนไพรพรอมบริโภคเปนแนวความคิดหนึ่ง ท่ีเราสามารถ
นําทรัพยากรธรรมชาติพวกหอยท่ีมีคุณคาทางอาหารสูง และมีมากในทองถ่ินชุมชนบานปากคลอง  
อําเภอสิเกา มาทําเปนผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภคท่ีดีตอสุขภาพเสริมดวยสมุนไพรท่ีใหสารอาหาร
เพ่ิมมากข้ึน ชวยใหผูบริโภคสามารถมีผลิตภัณฑทางเลือกตอสุขภาพไดผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร
พรอมบริโภค ลดปญหาการไมมีเวลาในการตมเค่ียวซ่ึงตองใชเวลานาน มาปรุงรสใหมีรสชาติอรอย 
รับประทานงาย เพ่ือความสะดวกและรวดเร็ว ประหยัดเวลา ชุมชนสามารถทําผลิตภัณฑสุขภาพนี้
ไดใหเปนผลิตภัณฑชุมชน สามารถรับประทานไดทันที 



 
 

บทที่ 2 

วัตถุประสงค 
  

2.1   ศึกษาสูตรผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรพรอมบริโภคท่ีผูบริโภคยอมรับ 
2.2   ศึกษาคุณคาทางโภชนาการในผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร 
2.3   ศึกษาอายุการเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ 

 
 



บทที่ 3 

ตรวจเอกสาร 
 

1.  ชนิดของหอยท่ีเปนอาหารและประโยชน 

 หอยเปนสัตวน้ําประเภทหนึ่งซ่ึงมีความสําคัญในระบบเศรษฐกิจการประมงไทย แมวาปริมาณ
ผลผลิตและมูลคาจะคอนขางตํ่าเม่ือเทียบกับสัตวน้ําประเภทอ่ืน กลาวคือ ผลผลิตของหอยคิดเปน
ประมาณรอยละ 6 ของผลผลิตสัตวน้ําท้ังหมด และมีมูลคาประมาณรอยละ 3-4 ของมูลคาสัตวน้ํา
ท้ังหมด แตอยางไรก็ตาม อาชีพการเก็บหอยตามแหลงธรรมชาติและการเพาะเลี้ยงหอย ก็ยังเปน
แหลงรายไดของชาวประมงชายฝงจํานวนไมนอย การเก็บหอยจากแหลงธรรมชาตินั้น กลาวไดวาเปน
การประมงขนาดเล็กท่ีไมตองการลงทุนสูง ใหเครื่องมือไมสลับซับซอน จึงเอ้ืออํานวยใหชาวประมงเล็ก ๆ 
(ฟาริส, 2560) 

 

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

 

 
 

ภาพท่ี 1  หอยตลับ 
 
  ลักษณะท่ัวไปลักษณะของหอยตลับ : หอยตลับหรือเรียกวา หอยตลับลาย หอยขาว 
เปลือกหนา มีรูปรางคลายรูปไขมีหลายชนิด เชน หอยตลับลาย เปลือกเปนลายละเอียดสีเหลืองบน
พ้ืนขาว หอยตลับเหลือง เปลือกสีน้ําตาลแดง มีลายเปนเสนขนานกับขอบเปลือก หอยตลับเปลือกจะ
หนาผิวเปลือกเปนมันเงาสวยงามมีสีและลวดลายตาง ๆ กันตั้งแตสีขาวเรียบ สีครีมลายสีน้ําตาลออน 
ไปจนถึงสีน้ําตาลเขม (ภาพท่ี 1) เปนหอยฝาคูพบมากตามหาดทราย โดยจะฝงตัวในแนวระดับน้ําลด
สามารถพบท่ัวชายฝงอาวไทยและฝงทะเลอันดามัน (ฟาริส, 2560)  
  แหลงท่ีพบ : หอยตลับเชนเดียวกับหอยตลับท่ัวไป มักชอบอาศัยตามชายหาดท่ีเปนทราย
ในระหวางน้ําข้ึนและน้ําลง พบมากท่ีหัวหิน ประจวบคีรีขันธ สงขลา ระยอง  (ฟาริส, 2560) 
  อาหารหอยตลับ : กินอินทรียสารและแพลงกตอนขนาด : ประมาณ 3–9 เซนติเมตร 
ในหอยจะมีสารอาหารท่ีตานชราอยูมาก ถาจะนับแลวมีมากแทบจะเรียกวาพอ ๆ กับท่ีเรากินจากวิตามิน
เปนกํามือเลยทีเดียว   
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 หอยตลับเปนหอยท่ีไดจากการจับจากธรรมชาติ พบมากทางภาคใตของไทย หอยตลับ
นํามาประกอบอาหารไดหลายประเภท นอกจากบริโภคสดแลว ยังนํามาตม แกะเอาเฉพาะเนื้อ บรรจุ
กระปองเปนสินคาสงออก หอยปะ (Venus shell) หรือ ชื่อวิทยาศาสตรวา Meretrix lusoria เปน
หอยสองฝา มีลายเล็กนอยสีน้ําตาลออน มีชื่อเรียกตามทองถ่ินตาง ๆ แตกตางกันออกไป เชน หอยหวาน 
หอยกระปุก หอยตลับ และหอยตลับลาย เปนตน หอยปะพบมากบริเวณชายฝงทะเลญี่ปุน จีน เกาหล ี
และไทย ในประเทศไทยกระจายอยูแถบชายฝงทะเลอันดามัน มีการบริโภคในจังหวัดตาง ๆ ตั้งแต พังงา 
ภูเก็ตกระบี่ ตรัง สตูลและสงขลา ราคาของหอยปะสดในทองตลาดอยูระหวาง 20–30 บาทตอกก. 
และราคาของเนื้อหอยแหงตกอยูประมาณกิโลกรัมละ 300 บาท 
 
 1.2 หอยแมลงภู 
  หอยแมลงภู (ชื่อวิทยาศาสตร : Perna viridis) จัดอยูในไฟลัมมอลลัสคาเปนหอยสองฝา 
สีของเปลือกเปลี่ยนไปตามสภาพการอยูอาศัย กลาวคือ ถาอยูใตน้ําตลอดเวลามีสีเขียวอมดํา ถาอยู
บริเวณน้ําข้ึนน้ําลง ถูกแดดบางเปลือกจะออกเหลือง เปลือกดานนอกมีสีเขียว สวนทายจะกวางกวา
สวนหนา เนื้อหอยมีสีเหลืองนวลหรือสีสม มีหนวดหรือเสนใยเหนียวสําหรับเกาะหลักเรียกวา เกสร 
หรือ ซังหอยแมลงภู (ภาพท่ี 2) ขนาดความยาวของเปลือกหอยท่ีสามารถสืบพันธุไดมีความยาวตั้งแต 
2.13 เซนติเมตรข้ึนไป มีความยาวตั้งแต 4–20 เซนติเมตร เปนหอยท่ีกระจายพันธุท่ัวไปในทะเลแถบ
อินโดแปซิฟก กินอาหารแบบกรองกิน ซ่ึงกินไดท้ังแพลงกตอนพืชและแพลงกตอนสัตว หอยแมลงภู  
มีท้ังเพศแยก และมีสองเพศในตัวเดียวกัน มีการผสมพันธุนอกลําตัว หอยเพศผูจะมีลําตัวหรือท่ีหอหุม
ตัวสีครีมหรือขาว สวนเพศเมียจะมีสีสม มีชวงฤดูสืบพันธุอยู 2 ชวงในรอบ 1 ป คือ ชวงระหวางเดือน
พฤษภาคม-สิงหาคม และชวงระหวางเดือนพฤศจิกายน–กุมภาพันธ หอยแมลงภู อาศัยดวยการเกาะ
ตามโขดหินและตามไมไผบริเวณชายฝงทะเล หางฝงประมาณ 1,000–3,000 เมตร ในนานน้ําไทยพบ
ไดท้ัง 2 ฝงทะเลปนหอยท่ีนิยมบริโภคกันเปนอยางมาก สามารถนําไปปรุงเปนอาหารไดหลากหลาย 
เชน หอยทอด เปนตน เปนสัตวเศรษฐกิจท่ีมีการเพาะเลี้ยงกันมาเปนเวลานาน โดยท่ีพันธุของหอย 
เกษตรกรผูเพาะเลี้ยงจะอาศัยจากธรรมชาติ ท่ีเม่ือหอยในธรรมชาติไดผสมพันธุและปฏิสนธิเปนลูก
หอยตัวออน ซ่ึงเปนสิ่งมีชีวิตขนาดเล็กลอยไปตามกระแสน้ําแบบแพลงกตอนแลว จะใชวัสดุท่ีเพาะเลี้ยง
ปกลงไปในทะเล เพ่ือใหลูกหอยนั้นเกาะอาศัย แบงออกไดเปน การเลี้ยงแบบปกหลักลอลูกหอย, 
การเลี้ยงแบบแพ, การเลี้ยงแบบแขวนบนราวเชือก และการเลี้ยงแบบตาขายเชือก แบบท่ีนิยมเลี้ยง
กันมาก คือ แบบปกหลักลอลูกหอย โดยใชไมไผหรือไมลวกในการลอลูกหอยในระดับน้ําลึก 4–6 เมตร 
และเลี้ยงจนมีขนาดใหญ ถึงขนาดตองการ บางแหงนิยมใชไมไผทําเปนโปะ เพ่ือดักจับปลาและลอลูกหอย
ในพ้ืนท่ี 1 ไร หรือ 1,600 ตารางเมตร จะปกหลักไดประมาณ 1,200 หลัก ท้ังนี้ใชระยะเวลาในการเลี้ยง 
6-8 เดือน จะไดหอยขนาดความยาวเฉลี่ย 5–6 เซนติเมตร เปนขนาดท่ีสามารถสงตลาด แตก็เปนสัตว
ท่ีมีความเปราะบางตอการเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดลอมมาก เชน อุณหภูมิรอน หรือน้ําเสีย หรือมี
น้ําจืดปะปนลงมาในทะเลเปนจํานวนมาก หอยก็จะตาย ซ่ึงภายในรอบปสามารถเลี้ยงไดเพียงครั้งเดียว
เทานั้น นอกจากนี้แลว เปลือกหอยสามารถนําไปบดเพ่ือผสมเปนอาหารสัตว และผสมทําเปนยา 
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ภาพท่ี 2  หอยแมลงภู 
 

 1.3 หอยจอบหรือหอยซองพลู 
  หอยจอบพบในไทย 3 ชนิดไดแก Pinna biolor melin, 1791 : Atrina petinata 
Linnaeus, 1758 และ Atrina vexillum Born,1778 ชื่อสามัญ :  Bioloured pinna shell, omb 
pen shell (คเชนทร, 2554) ลักษณะท่ัวไป เปนหอยท่ีมีขนาดใหญ เปลือกดานนอกมีสีดํา เปลือกดานใน
มีสีขาวเปนมุก สวนดานหนาจะกวาง สวนดานหลังจะกวางกวาดานทายซึ่งจะเรียวแหลม ประโยชน
ไมมีจําหนายในทองตลาด เปนหอยท่ีคอนขางหายาก นิยมนํากลามเนื้อมาบริโภค สามารถนํามา
ประกอบอาหารหลากหลายเมนูจากเอ็นหอยจอบ (ภาพท่ี 3) เชน เอ็นหอยจอบผัดฉา ยําเอ็นหอยจอบ 
และไขเจยีวเอ็นหอย สวนของเปลือกนําไปทําเปนเครื่องประดับและผลิตภัณฑตาง ๆ ยังไมมีการเพาะเลี้ยง
สวนใหญจะเก็บจากแหลงธรรมชาติ  และนิยมนํามาบริโภค  เปนหอยท่ีนาสนใจท่ีนาจะนําไปทําการศึกษา
ในดานตาง ๆ 

 

 
 

ภาพท่ี 3  เอ็นหอยจอบ  
 

2. คุณคาทางอาหารจากการวิเคราะห 

 การวิเคราะหองคประกอบหลักของสารอาหารท่ีมีในเนื้อหอยท่ีใชเปนอาหาร 7 ชนิด ไดแก 
หอยแครง หอยแมลงภู หอยนางรม หอยเทพรส หอยเปาฮ้ือ หอยหลอด และหอยกะพง พบวา ปริมาณ
สารอาหารในหอยแตละชนิดมีความแตกตางกัน จากน้ําหนักเนื้อหอยสด 100 กรัม พบวามีโปรตีน 
6.9–22.3  กรัม คารโบไฮเดรต 0.8–6.1 กรัม ไขมันรวม 0.4–1.4 กรัม แคลเซียม 14–98 มิลลิกรัม 
หอยชนิดท่ีมีโปรตีนมากท่ีสุด คือ หอยเชลล สวนหอยนางรมมีคารโบไฮเดรตและแคลเซียมมากท่ีสุด 
และหอยกะพงมีไขมันรวมมากท่ีสุด เม่ือเปรียบเทียบกับเนื้อหมู (สวนท่ีไมติดมัน) พบวามีโปรตีน 
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20.14 กรัม ไขมันรวม 12 กรัม และแคลเซียม 9 มิลลิกรัม ซ่ึงจะเห็นไดวา เนื้อหอยมีโปรตีนใกลเคียง
กับเนื้อหมู แตมีไขมันรวมนอยกวา และมีแคลเซียมมากกวา 
 
3. การแปรรูปหอยตามลักษณะการแปรรปูพ้ืนบาน มีดังนี้ 

 1. แกะสด เปนการจําหนายเฉพาะเนื้อหอย โดยแชเนื้อหอยไวในน้ําพอท่ัวเนื้อหอยเพ่ือรักษา
ความสด  สามารถเก็บไดประมาณ 30 ชั่วโมง โดยปริมาณของเนื้อหอยท่ีแกะไดจํานวน 1 ก.ก. จะใช
หอยท้ังเปลือกประมาณ 3.37 ก.ก   
 2. หอยตมแกะเนื้อ  ทําโดยนําหอยสดท้ังเปลือกไปตม  แยกเนื้อออกจากเปลือกหอยแลว
นําไปลวกในน้ําท่ีเติมเกลือเล็กนอยนาน 1–2 นาที นําเนื้อหอยไปลวกอีกครั้ง จากนั้นนําข้ึนผึ่งลมให
แหงพอหมาดๆ  โดยผึ่งบนตาขาย  ใสถุงพลาสติกแชในน้ําแข็งเพ่ือรอสงในหองเย็นตอไป 
 3. หอยตมตากแหง  วิธีการเหมือนหอยตมแกะเนื้อตางกันตรงระยะเวลาในการตาก ซ่ึงหอยตม
ตากแหงใชเวลาประมาณ  6  ชั่วโมง  เก็บไวไดนาน 2–7  วัน 
 4. หอยดองปรุงรส  นําหอยมาแกะเปลือกแยกเนื้อนํามาใสในไหหรือโองใสเกลือเล็กนอย
ปดฝาเก็บไว  7–21  วัน 
 5. เกสรหอย  คือสวนเทาของหอยท่ียื่นออกมามีขนาดเล็กอยูติดกับสวนท่ีเปนขน เอาสวนท่ี
เปนขนออกแลวนําไปตากแหงประมาณ  6 ชั่วโมง 
 6. เนื้อหอยแชแข็ง  หองเย็นจะซ้ือหอยท้ังเปลือกและหอยตมเพ่ือทําการแชแข็ง  โดยนําหอย
ไปตมแลวคัดขนาดจากนั้นนําไปแชแข็งเก็บไดนานประมาณ  2  ป 
 7. หอยผาตากแหงหรือหอยผีเสื้อ  ทําโดยนําหอยมาผาแกะเนื้อ  เวลาตากจะแผหอยเปนรูป
ผีเสื้อวางบนผาขาวบางกอนแลวจึงวางบนตะแกรงนําไปตากแหง 
 
4. ซุป 

 “ซุป" (Soup) เปนอาหารท่ีมีสวนของน้ํามากกวาเนื้อเหมาะท่ีจะเปนอาหารจานแรกใชเรียก
น้ํายอยชวยบรรเทาความหิว กอนการรับประทานอาหารจานหลักในคนปกติ หากในกรณีท่ีเจ็บปวย  
ก็จัดเปนอาหารม้ือแรกท่ีเสิรฟ และใชสําหรับการประเมินวาผูปวยมีแนวโนมท่ีดีตอการตอบสนองตอ
การรักษา เพราะเม่ือกินผูปวยรับประทานอาหารประเภทซุป ประมาณ 1-2 วัน จึงปรับเปนอาหารออน 
ยอยงาย และอาหารปกติตามลําดับ  
 
 4.1 อาหารประเภทซุป แบงเปน 2 ประเภท ดังนี้ 
  4.1.1 ซุปใส ลักษณะน้ําซุปจะไมใส 100% เตรียมจากการนําเนื้อสัตวตาง ๆ มาตุน 
ปรุงรสใสผักในน้ําตมเนื้อสัตว สวนใหญจะใชผักอยางใดอยางหนึ่ง เพ่ือใหมีกลิ่นเฉพาะเทานั้น คอนซอมเม 
เปนซุปใสท่ีใส จนมองเห็นกนถวย วิธีเตรียมจะใชเนื้อไก หรือปลากับผักตาง ๆ เครื่องปรุงแตละอยาง 
ตองสอดคลองกัน เชน น้ําซุปใสเนื้อวัว ก็ตองใชน้ําสต็อกจากวัว น้ําซุปไกใชน้ําสต็อกจากไก ลักษณะ
น้ําซุป ชนิดนี้ตองใสในการตมน้ําซุปตองใชเวลาตมเค่ียวนาน ใชไฟออนๆ โดยท่ีน้ําซุปไมเดือด เพียงแค
รอน เค่ียวประมาณ 4–5 ชั่วโมง แลวกรองเอาแตน้ํา เม่ือกรองไดน้ําซุปแลวตองตมอีกครั้ง โดยใสไขขาว
ตีใหแตกลงในหมอน้ําซุป พอไขขาวแข็งตัวกรองใหไดน้ําซุปท่ีใส ควรกรองดวยผาขาวบาง เพ่ือไมให
เศษตาง ๆ ตกลงไป จะไดน้ําซุปใสจริง ๆ เวลาเสิรฟปรุงรสดวยเกลือ โรยพริกไทยเล็กนอย 

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 ซุปขน มีลักษณะขนดวยแปงและนมถาตองการใหมีเนื้อสัตวหรือผักดวยก็หั่นเปน
ชิ้นเล็ก ๆ ใสลงไป หรือปนผสมใหละเอียดเรียกชื่อตามเนื้อสัตวหรือผักท่ีใส เชน ซุปขาวโพด ซุปเห็ด 
ซุปครีมไก ซีฟูดครีมซุป ซุปแครอท ซุปผักโขมซุปเตาหู ซุปฟกทอง ซุปมะเขือเทศ ซุปหัวหอม ซุปหอยลาย 
เปนตน ลักษณะของซุปควรมีความขนพอดี ทดสอบดวยการใชพายไมคนแลวยกข้ึนใหไหลชา ๆ ถาขน
เกินไปใหเติมน้ําหรือนม สวนผสมท่ีใสครีมหรือนมใหระวังการแตกมัน เพราะจะทําใหเกิดไขมันเปน
หยดใหญลอยอยูบนหนา 
  ซุปเปนอาหารท่ีมีปริมาณน้ํามากกวาเนื้อเรียกน้ํายอยหรือรับประทานควบคูไปกับม้ือหลัก
ก็ยังได เชน แกงจืดตางๆ ของไทย หรือแมกระท่ังตุนท่ีมีปริมาณน้ํามากกวาเนื้อ ซ่ึงเปนท่ีนิยมของชาวจีน 
ก็จัดเปนซุปอีกชนิดหนึ่งดวยเชนกัน วิธีทําซุปใหอรอย นอกจากจะใชระยะเวลาในการเค่ียว ท่ีมากกวา
อาหารชนิดอ่ืนแลวการคัดสรรสวนผสมท่ีมีคุณภาพมาใสในซุปตางๆ ก็มีความสําคัญไมแพกัน ดังนั้นจึง
ควรเลือกวัตถุดิบท่ีสดใหมมาใชประกอบการทําซุป เพ่ือใหซุปถวยนั้นๆ เปนอาหารสูตรพิเศษท่ีอรอย
สําหรับครอบครัว อยางเชน ซุปครีมหอยเชลล และผักบด เปนอาหารสําเร็จรูป สําหรับเด็กเล็ก อุดม
ไปดวย วิตามิน เกลือแร และสารอาหาร ท่ีรางกายตองการ ดวยรสชาตท่ีกลมกลอมถูกปาก เหมาะ
สําหรับผูท่ีไมคอยมีเวลา แตตองการไดอาหารท่ีครบ 5 หมูในแตละม้ือ และสําหรับเด็กท่ีเริ่มเบื่อรสชาติ
อาหารเดิมๆ และเพ่ิมความสะดวกสบาย ไมตองยุงยากในการเตรียมอาหาร ในวันท่ีงานยุงหรือในยาม
ท่ีตองไปขางนอกบาน หรือเดินทางไปตางจังหวัด ไมตองกังวลในการหาอาหารใหนองทาน หรือการ
จัดเตรียมใหยุงยาก และสามารถพกพาไปในท่ีตาง ๆ ไดสะดวก และอาหารมีสวนผสมท่ีมีประโยชน  
  ซุปฝรั่งมักเปนซุปใสพวกคอนซูเม ซุปครีมหรือซุปเพียวรี และเสริ์ฟเปนอาหารจานแรก
ตามดวยอาหารหลัก  ซ่ึงเปนวัฒนธรรมการกินของคนเมือง แตคนชนบทยังนิยมกินซุปขนเปนม้ือ
อาหารเอกเทศอยู เชน ซุปปลา ซุปถ่ัว ซุปฝรั่งสวนใหญเปนซุปรอน  แตมักกินอุนๆ สวนซุปท่ีนิยมกินเย็น
มีเปนสวนนอย ซ่ึงสวนใหญเปนซุปฤดูรอน 
  ครัวจีนเรียกอาหารท่ีมีน้ําเปนสวนประกอบวา “เกิง” จะเปนซุปหรือสตูข้ึนอยูกับ
ปริมาณน้ําแกง มีผัก ธัญพืชหรือเนื้อสัตวเปนเนื้ออาหาร ลักษณะน้ําแกงขนคลายซุปฝรั่ง ครัวจีนยังมี
ซุปน้ําใสแบบแกงจืดเรียกวา “ถาง” น้ําซุปของจีนถือเปนศิลปะการผสมรสชาติอาหาร  การปรุงซุปจีน
ใหรสชาติท่ีอรอย ไมไดอยูท่ีน้ําสตอกอยางเดียวแตอยูท่ีเนื้ออาหารท่ีปรุงรสดวย  เพราะซุปจีนจัดเปน
ซุปหนัก การกินซุปของคนจีนจึงมักซดน้ําแกงไปพรอมกับกินอาหารจานอ่ืนๆ 
  ครัวญ่ีปุน  ถือวาซุปมีความสําคัญมากดูไดจากคนญ่ีปุนจะกินกวยเตี๋ยวน้ําเปนหลัก 
ความอรอยของกวยเตี๋ยวไมวาจะเปนอุดง โซบะ หรือราเม็งอยูท่ีน้ําซุป น้ําซุปใสและปลาดิบถือเปน
เครื่องทดสอบฝมือในการปรุงอาหารของเซฟ  โดยเฉพาะการเตรียมน้ําสตอก “ดาชิ” ท่ีทํามาจากปลาแหง
โบนิโตะ และสาหรายทะเลคอมบุ คนญี่ปุนมักเสิรฟซุปเปนอาหารจานแรกเพ่ือเรียกน้ํายอย ซุปกาเปน
ซุปน้ําใสมักกินตามรานอาหาร ซุปมิโสะเปนซุปน้ําขนเปนซุปท่ีทํากินกันในครอบครัว 
  ครัวไทย ซุปคืออาหารพวกตมและแกง (ไมรวมแกงเผ็ด) คนไทยจะซดน้ําตมและน้ําแกง
กินกับขาวเปนหลัก  แกงท่ีเปนซุปจะไมใสเครื่องแกงหรือน้ําพริกแกง สวนวิธีการปรุงตมหรือแกงของ
ไทยจะไมเตรียมน้ําสตอกแยก น้ําซุปไดจากการปรุงเครื่องเทศสมุนไพรและผักสด ๆ เพ่ือใหรสและ
กลิ่น เนื้อสัตวเปนตัวเพ่ิมรสน้ําแกงใหกลมกลอม ซุปไทยท่ีเห็นไดชัดคือแกงจืด (ทวีทอง, 2546) 
  ซุปไมวาเปนวิถีของครัวชาติใด ก็ถือเปนอาหารสําหรับคนรักสุขภาพ เพราะมีผักนานาชนิด 
ธัญพืชตางๆ รวมถึงซุปเปอรอาหาร เชน เตาหู   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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ซุปเปนอาหารท่ีปรับเปลี่ยนไดตามความตองการและรสนิยมของคนกิน ผูกินอาหารสุขภาพอาจใช
น้ําสตอกผักแทนเนื้อสัตว ใชมันฝรั่งสรางความขนแทนแปงหรือครีม ก็สามารถกินซุปรสเยี่ยมไดเชนกัน 
 
 4.2 ประโยชนท่ีดีตอสุขภาพของซุป 
  ซุปเปนของกินท่ีเก็บสารอาหารและรสชาติของสารอาหารท้ังหมด ปลาและเนื้อท่ีนํามา
ทํานั้นเต็มไปดวยสารอาหารท่ีมีคุณคา ผักก็จะมีสารอาหารท่ีใหประโยชนตอรางกาย มีท้ังวิตามิน 
แคลเซียม แมกนีเซียม โซเดียม และแรธาตุตาง ๆ อีกมากมาย และในพืชจะมีเสนใย ท่ีชวยกระตุน
กระบวนการทํางานของรางกายรวมอยูดวย  และท่ีสําคัญถาอยากรับประทานผักทุกวัน ก็นํามาทํา
เปนซุป ถาเปรียบเทียบกับการทําสลัดแลวจะดีกวามาก  นอกจากนั้นประเทศจีน ซ่ึงเปนประเทศท่ีมี
หมอเชี่ยวชาญเก่ียวกับการตรวจโรคจากการกินอาหาร โดยตรวจจากอาหารท่ีกินเขาไปทุก ๆ วัน วาดี
หรือไมอยางไร ซ่ึงเม่ือรูสึกเบื่ออาหาร หรือไมอยากทานอาหาร ซุปจะเปนอาหารอยางสุดทายเปนสิ่งท่ี
สามารถนําเขาปากไดงายและมีสารอาหารอยูในน้ําซุปนั้นดวย ไมใชเพียงแคนั้นยังชวยระบบยอย
อาหาร จึงเหมาะสําหรับคนแกอีกดวย ในวันท่ีอากาศหนาวซุปจะทําใหรางกายอบอุน ในวันท่ีอากาศ
รอนก็สามารถทานซุปได เพราะมีการปรุงรสคอนขางเผ็ด เพ่ือปรับใหเหมาะสมกับความรอนท่ีมีอยูใน
รางกาย ในตอนเชาถารับประทานซุปจะทําใหกระเพาะอาหารยอยไดดี และเปนการทําใหรางกาย
อบอุนอีกดวย ในตอนกลางวันจะยอยไดดีในระดับหนึ่ง ในตอนเย็นผักเปนสิ่งท่ีสําคัญมาก เพ่ือท่ีจะได
เก็บพลังงานใหมีความกระปรี้กระเปราในวันตอไป 
  ซุปมีบทบาทสําคัญตอสุขภาพทําใหรางกายแข็งแรงในทุกวัน เม่ือเม่ือยลา รางกายก็จะมี
ระบบในการดูดซึมสารอาหารและนํามาสะสมในสวนตางๆ ของรางกาย ซ่ึงในกระเทียม หัวหอม ตนหอม 
และพืชตระกูลถ่ัว รวมท้ังเนื้อหมูนั้นจะมีวิตามินบี 1 ท่ีมีประโยชนตอสุขภาพรวมอยู  แตบางทีอาจมี
กรดกํามะถันรวมอยูดวย หากรับประทานซุปขณะรอนๆ ก็จะดีตอสุขภาพรางกาย เพราะจะชวย
ปองกันเชื้อแบคทีเรีย มีวิตามินท่ีชวยเสริมสรางภูมิคุมกันโรค และมีแคโรทีนอยูดวย เชน ในแครอท
และผักบุงฝรั่ง จะชวยระบบยอยอาหารไดเปนอยางดี เม่ือกระเพาะอาหารมีการทํางานท่ีบกพรอง 
ควรรับประทานอาหารท่ีมีเสนใยใหมากๆ และหลีกเลี่ยงอาหารจําพวกเนื้อท่ีมีไขมันมาก ผูหญิงมีวิธี
ปองกันโรคโลหิตจางดวยการรับประทานอาหารท่ีประกอบดวยธาตุเหล็ก และอาหารท่ีมีวิตามินบี 12 
วิตามินซี และวิตามินท่ีอยูในนมสด รวมท้ังซุปท่ีใชหอยในการปรุง ข้ึนชื่อวาซุป  ไมวาจะเปนสูตรน้ําใส 
หรือน้ําขน ลวนเปนอาหารท่ีรับประทานไดในขณะทองวาง เปนอาหารท่ีเรียกน้ํายอยหรือเปนอาหาร
หลักก็ยังได นอกจากนี้ยังสามารถรับประทานเปนกับขาวไดอีกดวยยิ่งเปนซุปท่ีปรุงมาจากสมุนไพร
ดวยสามารถผอนคลายความเครียด ทําใหรูสึกกระปรี้กระเปราและยังเปนยารักษาโรคบํารุงสุขภาพ
ไดอีกดวย  
 
5. น้ําสตอก 

 ในครัวฝรั่งโดยเฉพาะครัวภัตตาคาร น้ําสตอกจากการตมกระดูก เนื้อสัตว และเครื่องเทศเปน
พ้ืนฐานความอรอยของอาหารแทบทุกชนิด  น้ําสตอกใชในการทําซอส  ซุปและอาหารชนิดอ่ืน ๆ  
หัวใจของซุปอยูท่ีน้ําสตอก ท่ีตมเค่ียวมาอยางพิถีพิถัน  คนจีนนิยมเตรียมน้ําสตอกจากไกผสมหมูและ
ผัก  (แมบาน, 2560) 
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 น้ําสตอก คือ น้ําตมท่ีถือเปนหัวใจสําคัญในการทําอาหารหลายชนิด อาทิ แกงจืด ขาวตม 
กวยเตี๋ยว หรือแมแตผัดผักตาง ๆ ทํามาจากการนํากระดูกหมู กระดูกวัว กระดูกไก หรือกางปลา 
เปลือกกุง กระดองปู นํามาตมรวมกับผักหลายชนิด ปรุงรสดวยเกลือทะเลและพริกไทย บางครั้งใส
เครื่องเทศของฝรั่งลงไปเล็กนอย เพ่ือใหน้ําสตอกมีรสชาติและกลิ่นท่ีตางออกไป เม่ือตมไดท่ีแลวจะ
นํามากรอง เปนน้ําท่ีเอาไวปรุงอาหารตาง ๆ สามารถแบงออกไดเปน 5 ชนิด ไดแก 
 1) น้ําสตอกสีน้ําตาล เปนน้ําตมกระดูกท่ีมีสีน้ําตาล ไดจากการอบกระดูกกอนนํามาเค่ียวและ
ใสผัก เชน หอมหัวใหญ แครอท มีเครื่องเทศคือ พริกไทยเม็ด ตนกระเทียมและเกลือ 
 2) น้ําสตอกสีขาว (คลายกับน้ําซุปราเมนของญี่ปุน) เปนการนํากระดูกหนาแขงหมู วัว 
กระดูกสันหลังหรือกระดูกซ่ีโครงมาตม โดยการทุบกระดูกใหแตกกอนนํามาตม เพ่ือใหน้ําท่ีอยูใน
กระดูกออกมา โดยทุกครั้งตองตมรวมกับเครื่องเทศและผัก 
 3) น้ําสตอกปลา เปนน้ํากระดูกปลา อาจไดจากสวนครีบหรือหางท่ีเราตัดออก และกระดูก
กลางหลังของปลา ตมกับหอมหัวใหญ ผักชีฝรั่งและพริกไทยเม็ด 
 4) น้ําสตอกไก ใชซ่ีโครงไก รวมท้ังเครื่องในนํามาตมโดยใชไฟออน ๆ เค่ียวประมาณ 2–3 
ชั่วโมง หรืออาจใชสวนอ่ืน ๆ ของไกดวยก็ไดเชนกัน 
 5) น้ําสตอกผัก เปนการนําผักหลาย ๆ ชนิดมาตมรวมกัน  โดยสวนใหญมักใช หอมหัวใหญ  
แครอท กานข้ึนฉาย ตนกระเทียม กะหล่ําปลี กานกะหล่ําดอก หัวไชเทา ปรุงรสดวยเกลือ พริกไทย 
 
การเตรียมน้ําซุป (น้ําสตอก) 

 น้ําซุปไก 

 สวนผสม 

โครงไก 1 กิโลกรัม 
น้ํา 12 ถวย 
รากผักชีทุบ 5 ราก 
พริกไทยเม็ดบุบ 15 เม็ด 
กระเทียบบุบ 9 กลีบ 

 
 วิธีทํา  
 1. ลางโครงไกใหสะอาด โดยควักปอดและเลือดท่ีติดอยูออกใหหมด ลวกดวยน้ําเดือดจัด
ครั้งหนึ่งกอนนําไปตมในหมอดวยไฟแรง แลวลดไฟใหออน ชอนฟองท้ิงไป ใสรากผักชี พริกไทย 
กระเทียม   
 2. เค่ียวนาน 5 ชั่วโมง หรือจนน้ําซุปใส 

 
 น้ําสตอกปลา (ทวีทอง, 2546) 

 สวนผสม 
กางปลา 1000 กรัม 
น้ํา 20 ถวย 
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หอยใหญซอยหยาบ 1 หัว 
แครอทหั่นหยาบ 1 หัว 
ผักชีซอยหยาบ ½ ถวย 
น้ําใบกระวาน 1 ใบ 
พริกไทยดําเม็ด ¼ ถวย 
พารสเลย 1 ตน 
ไทมเล็กนอย   

 
 วิธีทํา 
 1. ลางกางปลาแลวสับชิ้นใหญใสลงในหมอซุป ใสน้ําใหทวม ยกข้ึนตั้งไฟจนแรงเดือด จากนั้น
เทน้ําท้ิง 1 ครั้ง แลวเติมน้ํายกข้ึนตั้งไฟปานกลางจนเดือด จึงลดไฟออนเค่ียวนานประมาณ 1 ชั่วโมง 
ถาน้ํางวดมากก็เติมน้ําได 
 2. ใสหอมใหญ แครอท ผักชี ใบกระวาน พริกไทยดําเม็ด พารสเลย ไทม ลงไปตมในหมอซุป 
เค่ียวอีก 45 นาทีจึงกรองน้ําสตอกปลาใสหมอ พอเย็นเก็บเขาตูเย็นชองธรรมดาได 2–3 วัน 
 
6. ประโยชนของผักและสมุนไพรในการผลิตซุป 

 ในซุปไกเผ็ดรอนปนเปรี้ยวของไทยเรา ยังมีสมุนไพรท่ีชวยตานหวัดรวมอยูหลายชนิด ไดแก 
 กระเทียม : เปนพืชสมุนไพรไทยและเปนเครื่องเทศชนิดหนึ่ง โดยมักใสในอาหารหลายชนิด 
ท้ังอาหารไทย อาหารอินเดีย กระเทียมมีชื่อสามัญอ่ืนอีกคือ กระเทียมขาว (อุดรธานี) กระเทียมจีน 
(กทม., กลาง) เทียม (ใต) ปะเซวา (กะเหรี่ยง แมฮองสอน) หอมขาว (อุดรธานี) หอมเทียม (เหนือ) 
หัวเทียม (ใต)กระเทียมเปนไมลมลุกและใหญยาว สูง 30–60 ซม. มีกลิ่นแรง มีหัวใตดิน ลักษณะกลม
แปน เสนผานศูนยกลาง 2–4 ซม. มีแผนเยื่อสีขาวหรือสีมวงอมชมพูหุมอยู 3–4 ชั้น ซ่ึงลอกออกได 
แตละหัวมี 6–10 กลีบ กลีบเกิดจากตาซอกใบของใบออน ลําตนลดรูปลงไปมาก ใบเดี่ยว (Simple leaf) 
ข้ึนมาจากดิน เรียงซอนสลับ แบนเปนแถบแคบ กวาง 0.5–2.5 ซม. ยาว 30–60 ซม. ปลายแหลม
แบบ Acute ขอบเรียบและพับทบเปนสันตลอดความยาวของใบ โคนแผเปนแผนและเชื่อมติดกันเปน
วงหุมรอบใบท่ีออนกวาและกานชอดอกทําใหเกิดเปนลําตนเทียม ปลายใบสีเขียวและสีจะคอยๆ จางลง
จนกระท่ังถึงโคนใบ สวนท่ีหุมหัวอยูมีสีขาวหรือขาวอมเขียว ชอดอกแบบชอซ่ีรม (Umbel) ประกอบดวย
ตะเกียงรูปไขเล็กๆ จํานวนมากอยูปะปนกับดอกขนาดเล็กซึ่งมีจํานวนนอย มีใบประดับใหญ 1 ใบ 
ยาว 7.5–10 ซม. ลักษณะบาง ใส แหง เปนจะงอยแหลมหุมชอดอกขณะท่ียังตูมอยู แตเม่ือชอดอกบาน
ใบประดับจะเปดอาออกและหอยลงรองรับชอดอกไว กานชอดอกเปนกานโดด เรียบ รูปทรงกระบอก
ตัน ยาว 40–60 ซม. ดอกสมบูรณเพศ กลีบรวม 6 กลีบ แยกจากกันหรือติดกันท่ีโคน รูปใบหอก
ปลายแหลม ยาวประมาณ 4 มม. สีขาวหรือขาวอมชมพู เกสรเพศผู 6 อัน ติดท่ีโคนกลีบรวม อับเรณู
และกานเกสรเพศเมียยื่นข้ึนมาสูงกวาสวนอ่ืนๆ ของดอก รังไข 3 ชอง แตละชองมีออวุล 1–2 เม็ด ผล
เล็กเปนกระเปาะสั้นๆ รูปไขหรือคอนขางกลม มี 3 พู เมล็ดเล็ก สีดํา กระเทียมเปนสมุนไพรคูครัวไทย 
ท่ีใชรักษาหวัดมานานนับพันป มีการศึกษาพบวา การรับประทานกระเทียมสดสามารถปองกันและลด
ระยะเวลาการเปนหวัดได และมีรายงานการศึกษาวิจัยของญี่ปุนในการใชกระเทียมดอง Aged Garlic 
Extract (AGE) โดยให AGE ทางปากหนูถีบจักร 10 วัน กอนใหเชื้อไขหวัดใหญทางจมูก พบวา AGE 
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มีฤทธิ์กระตุนภูมิคุมกันและมีประสิทธิผลในการปองกันหวัดไดดีเทากับวัคซีน นอกจากนี้แลวกระเทียม
ยังเปนสมุนไพรท่ีบํารุงรางกายไดดีเยี่ยมอีกดวย  
 หอมใหญ : หอมใหญ เปนพืชหัว (bulb) ปลูกไดในชวงฤดูหนาว สามารถปลูกไดในดินทุกชนิด
ท่ีมีการระบายน้ําและอากาศดี เจริญไดดีท่ีคาความเปนกรด-เบสชวง 6.0–6.8 อุณหภูมิท่ีเหมาะสมอยู
ในชวง 15–24 องศาเซลเซียส และมีความเค็มของดินปานกลาง เปนพืชลมลุก ตระกูลเดียวกับหอมแดง 
ตนสูงประมาณ 30–40 เซนติเมตร ลําตนเปนหัวอยูใตดิน มีลักษณะกลม มีเปลือกนอกบาง ๆ หุมอยู 
เม่ือแหงจะมีสีน้ําตาลออน ภายในเปนกาบสีขาวซอนกัน ลักษณะของดอกมีสีขาว เปนชอ มีดอกยอย
เปนจํานวนมาก กานชอดอกยาว แทงออกจากลําตนใตดินชวงเวลาในการเพาะปลูกและเก็บผลผลิต : 
ใหผลผลิต 2 ครั้งใน 1 ป คือ ชวงเดือน มกราคม ถึง เมษายน และในชวงเดือน พฤศจิกายน ถึง 
กุมภาพันธ คนไทยมีการใชหอมในการรักษาหวัดมานานแลว และพบวาท้ังหอมใหญและหอมเล็กมีสาร
เคอรซิติน (Quercetin) ซ่ึงมีฤทธิ์ตานไวรัสไขหวัดใหญ ฤทธิ์เพ่ิมภูมิคุมกัน ฤทธิ์ตานฮิสตามีน ชวยขยาย
หลอดลม และมีประโยชนตอสุขภาพมากมาย  
 โหระพา : เปนพืชท่ีนิยมใชใบใสในแกงเชน แกงเขียวหวานไก และเปนสมุนไพรท่ีคนไทยชอบ
กินเปนผักสด ผักเคียงในอาหารจําพวกลาบ น้ําตก สรรพคุณชวยชวยยอยอาหาร เปนแหลงเบตาเคโร
ทีน ปองกันโรคมะเร็ง โรคหัวใจขาดเลือด ณัษฐพร และ ชฏายุ (2551) กลาววาปริมาณใบโหระพาตอ
การยอมรับทางประสาทสัมผัสมากท่ีสุดในซุปหอยชนิดขนตํารับตะวันตก ปริมาณ 0.3  เปอรเซ็นต
ของน้ําหนักซุปหอย 
 ตะไคร : คนไทยนิยมใสในตมยําไก แกงไก เปนสมุนไพรท่ีคนไทยและคนจีนโบราณใชในการ
รักษาหวัด หวัดใหญ แกไข แกปวดหัว มีฤทธิ์เพ่ิมภูมิคุมกันไดดีเยี่ยม ตะไครเหมาะสําหรับการบรรเทา
อาการหวัด เพราะมีรสเผ็ดรอน และมีน้ํามันหอมระเหย ใหความอบอุนแกรางกาย นอกจากนี้ ยังชวย
ทําใหผอนคลาย อีกท้ังการวิจัยในปจจุบันยังสนับสนุนวาสามารถตานไวรัสไขหวัดได  
 ขา : สมุนไพรรสรอนท่ีเปนสวนผสมของเครื่องแกง ชวยดับกลิ่นคาว ชวยยอย ชวยปรับสมดุล
ใหรางกาย ทําใหรางกายอบอุน ลดน้ํามูก ลดอาการอักเสบ และลดอาการอ่ืนๆ อันเนื่องจากหวัด  
 ท่ีกลาวมาขางตนเปนเพียงตัวอยางของสมุนไพรทีมีประโยชนในการตานหวัด  ซ่ึงเราสามารถ
สรางตํารับอาหารไดเองตามใจชอบ โดยมีซุปไกเปนพ้ืนฐานถาเปนไกบานก็จะดีมาก  เพราะเชื่อวา
ปลอดภัยจากสารเคมี โดยตั้งตํารับใหเหมาะสมกับคนในแตละวัยและการรับประทานซุปไกควร
รับประทานในขณะรอนๆ จะชวยใหอาการหวัดดีข้ึน (สุภาภรณ ,มปป) 
 แครอท : (อังกฤษ: carrot) เปนพืชกินหัวชนิดหนึ่ง มีลักษณะยาว หัวแครอทมีหลายสี เชน 
เหลือง มวง สม แตท่ีนิยมรับประทานในปจจุบันคือสีสม แครอทเปนพืชแถบเอเชียตะวันออกและ
เอเชียกลาง มีหลายขนาด ต้ังแตขนาดเล็กเทาแทงดินสอ หรือท่ีเรียกวาเบบีแครอท (baby carrot)  
ไปจนถึงขนาดใหญ ประโยชนของแครอท นอกจากท่ีอาหารเพ่ือสุขภาพไดบอกไปแลวนั้น ในแครรอต
ก็ยังมีสารตานอนุมูลอิสระ ท่ีชวยชะลอความชราไดแถมยังทําใหผิวหนังของเราเปลงปลั่งเหมือน
หนุม ๆ สาว ๆ อีกดวย 
 เซเลอรี่ : จัดเปนพืชวงศ Apiaceae (Umbelliferae) มีชื่อวิทยาศาสตรวา Apium graveolens 
var. secalium และเปนพืชตระกูลเดียว กับพลาสเลย มีถ่ินกําเนิด ในแถบประเทศสวีเดน ถึงอียีปต 
และอบิสซิเนีย ลักษณะลําตนสั้น อยูระหวางราก และกานใบ กานใบอวบหนา ใบเปนแบบ pinnate 
มีจํานวน 5–7 ใบ ตอกานใบ  กานท่ีอยูดานในมีขนาดเล็ก กรอบเรียก “the heat”  กานใบ เปนสัน
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ชัดเจน โคนกานใบกวาง มีแปง และสารอาหารประเภทแปงสูง ใบเรียกตางๆ กัน เชน riba, shanks, 
หรือ กานใบ เรียก bunches, head หรือ stalks กานใบ จะหนา และกรอบ ใบประกอบดวยสาร 
Apiin (apigenin 7–apiosylglucoside)  ท่ีทําใหเกิดกลิ่น 
 ขาวโพดหวาน : ขาวโพดหวาน อยูใน ตระกูล Gramineae ซ่ึงเปนตระกูลเดียวกับหญาหรือขาว 
มีชื่อวิทยาศาสตรวา Zeamays Line var. rugasa หรือ saccharata ขาวโพดหวานมีคุณประโยชน
มากมาย นอกจากจะใชรับประทานเปนผักสดแลว ยังสามารถนําไปแปรรูปไดหลาย รูปแบบ เชน 
ขาวโพดหวานบรรจุกระปองท้ังฝก หรือบรรจุกระปองเฉพาะเมล็ด ทําครีมขาวโพดหวาน ขาวโพดแชแข็ง 
ซ่ึงผลิตภัณฑตาง ๆ เหลานี้ สามารถสงไปจําหนายยังตลาดตางประเทศ เชน ญ่ีปุน เกาหลี จีน และ
กลุมประเทศในแถบยโุรป 
 ผักกาดหัว : (ชื่อวิทยาศาสตร: Raphanus sativus subsp. longipinnatus) หรือชื่ออ่ืน ๆ 
เชน หัวผักกาด, หัวไชเทา หรือ หัวไชเทา เปนสปชีสยอยของ ผักกาดหัวสีแดง (R. sativus) [1] Napa 
หรือ Nappa cabbage (Brassica rapa subsp. pekinensis) เปนท่ีรูจักวา ผักกาดขาว เปนผักกาด
ชนิดหนึ่งของจีน ถ่ินกําเนิดใกลกับปกก่ิงและบริโภคกันอยางแพรหลายในอาหารเอชียตะวันออก มีสี
จางกวาผักกาดจีนชนิดอ่ืน ๆ อยางเชน บอกชอย ซ่ึงก็ถูกเรียกวาผักกาดจีนเชนเดียวกัน ในสหราช
อาณาจักร ผักชนิดนี้รูจักกันในชื่อ "Chinese Leaf" ในนิวซีแลนดรูจักกันในชื่อ"Wong Bok" หรือ 
"Won bok" ในออสเตรเลียและฟลิปปนสรูจักกันในชื่อ "wombok"   ในอาหารญ่ีปุนหัวไชเทาดิบมา
ขูดฝอยลงในซีอ๊ิวและซอสตาง ๆ ใชเปนน้ําจิ้ม ใสในตมเค็ม และนิยมตมปลาหมึกสดกับผักกาดหัวเพ่ือ
ชวยใหเนื้อปลาหมึกนุมนารับประทาน  ชาวจีนนํามาดองแลวตากแหงเปนหัวไชโป ใชกินกับขาวตม 
แกงจืดหรือผัดไข หัวผักกาดขาวสดในอาหารจีนใชใสในแกงจืด ขนมหัวผักกาด ในอาหารไทยใชทํา
แกงจืด แกงสม ในอาหารกัมพูชาใชเปนผักสด กินกับน้ําพริกปลาราผัด ในอาหารพมานําไปทําสมตํา 
ดองแลวนํามายํา ในอาหารเกาหลีใชทํากิมจิ ในอาหารเวียดนามใชซอยใสในน้ําจิ้มตาง ๆ ใสในตมจืด 
ตมเค็มชาวจีนโบราณนําผักกาดหัวมาใชรักษาโรคหัดในเด็ก 
 ขิง : เปนพืชลมลุก มีเหงาใตดิน เปลือกนอกสีน้ําตาลแกมเหลือง เนื้อในสีนวลมีกลิ่นหอมเฉพาะ 
แทงหนอหรือลําตนเทียมข้ึนเปนกอประกอบดวยกาบหรือโคนใบหุมซอนกัน ใบ เปนชนิดใบเดี่ยว ออก
เรียงสลับกันเปนสองแถว ใบรูปหอกเกลี้ยงๆ กวาง 1.5–2 ซม. ยาว 12–20 ซม. หลังใบหอจีบเปนรูป
รางนําปลายใบสอบเรียวแหลม โคนใบสองแคบและจะเปนกาบหุมลําตนเทียม ตรงชวงระหวางกาบ
กับตัวใบจะหักโคงเปนขอศอก ดอก สีขาว ออกรวมกันเปนชอรูปเห็ดหรือกระบองโบราณ แทงข้ึนมา
จากเหงา ชูกานสูงข้ึนมา 15–25 ซม. ทุก ๆ ดอกท่ีกาบสีเขียวปนแดงรูปโคง ๆ หอรองรับ กาบจะปดแนน
เม่ือดอกยังออน และจะขยายอาให เห็นดอกในภายหลัง กลีบดอกและกลีบรองกลีบดอก มีอยางละ 
3 กลีบ อุมน้ํา และหลุดรวงไว โคนกลีบดอกมวนหอ สวนปลายกลีบผายกวางออกเกสรผูมี 6 อัน 
ผลกลม แข็ง โต วัดผาศูนยกลางประมาณ 1 ซม. 
 พริกไทย : (ชื่อวิทยาศาสตร: Piper nigrum) เปนพืชท่ีไดรับการยอมรับวาเปนราชาของ
เครื่องเทศท่ีมีกลิ่นฉุน และเปนเครื่องเทศท่ีใหรสเผ็ดรอน สามารถนํามาทําพริกไทยแหงเปนเครื่องปรุง
อาหาร ซ่ึงถาทําแหงท้ังเปลือกจะไดพริกไทยดําเนื่องจากเปลือกเม่ือทําใหแหงจะมีสีดํา สวนพริกไทย
ขาวไดจากการลอกเปลือกออกกอน พบท้ังการใชประกอบอาหารท้ังผลแหงและผลสดท่ีมีสีเขียว หรือ
ผลแหงปนเปนผงเรียกพริกไทยปน ซ่ึงพริกไทยเปนพืชคนละสายพันธุกับพริก 
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 ผักชี, ผักชีลา หรือ ผักหอมปอม (ชื่อวิทยาศาสตร: Coriandrum sativum) เปนพืชลมลุก
ขนาดเล็กในวงศ Apiaceae ใบติดกับลําตน มีใบยอยเปนจํานวนมาก ใบหยักลึกเขาหากลางใบ ดอก
ชอ ดอกยอยสีขาวอมชมพู ผลมีลักษณะรี คอนขางกลม แกจัดเปนสีเหลืองอมน้ําตาล มีเมล็ด 2 เมล็ด 
ใชรับประทานเปนผัก และตกแตงในอาหารหลายชนิด เชน ใสในลาบ กอย แหนมสด รากผักชีใชเปน
สวนประกอบในน้ําพริกแกง ใสในทอดมัน หอหมก น้ําจิ้ม เมล็ดใชเปนเครื่องเทศ ใสในน้ําพริกแกง 
สะเตะ บาเยีย ขาวหมกไก 
 มันฝรั่ง : มีชื่อในภาษาอังกฤษ วา potato มาจากคําวา patata ในภาษาชาวอินเดียน ท่ี
อาศัยอยูในทวีปอเมริกาใต เม่ือนายพลฟรันซิสโก ปซารโร (Francisco Pizarro) แหงสเปน พิชิตเปรู
ไดสําเร็จ ในป พ.ศ. 2073 กองทัพสเปนท่ีมุงจะครอบครองทองคําและอัญมณีอันล้ําคาของอารยธรรม
อินคานั้น ไมไดสนใจใยดีกับมันฝรั่ง ซ่ึงเปนพืชทองถ่ินท่ีข้ึนอยูท่ัวไปในแถบเทือกเขาแอนดิสของประเทศ
เปรู แตในปจจุบัน ถึงแมวาอาณาจักรอินคาที่ยิ่งใหญไดไปแลว และสเปนก็ไดความเปนมหาอํานาจ
ไปแลวเชนกัน แตมันฝรั่งแหงเปรูไดกลายเปนพืชท่ียิ่งใหญ และมีความสําคัญมากท่ีสุดในโลก 
 disambiguation ชื่อ "ม่ันฝรั่ง" ในประเทศไทย ยังถูกใชเปนชื่อรายการภาษาอังกฤษวันละคํา
ในชองรายการขาว TNN 24 อีกดวย ถือเปนอีกคําท่ีเริ่มมีการใชในบริบทตาง ๆ เปนคําท่ีมีความหมาย
หลายนัย สมควรจัดหมวดหมูใหถูกตองตอไป 
 
ตัวอยางซุปหอยชนิดตาง ๆ 

ซุปหอยเชลล (Scallop Gazpacho) 

 สวนผสม 
 หอยเชลล        500 กรัม                 
 เกลือ            ¼        ชอนชา 
 พริกไทยดํา       ¼        ชอนชา 
 มะเขือเทศ หั่นเตาเล็ก   1     ลูก 
 แตงกวา หั่นเตาเล็ก    1     ลูก 
 พริกหวาน 3 สี หั่นเตาเล็ก อยางละ   ½       ลูก 
 หอมแดงสไลด        2     ลูก 
 เรดไวนวีนีกา        2     ชอนโตะ 
 น้ํามันมะกอก         3      ชอนโตะ 
 กระเทียม            1     กลีบ 
 ยี่หรา ตราไรทิพย  1     ชอนชา 
 โหระพาฝรั่ง สับหยาบ    2   ชอนโตะ 
 พารสลีย สับหยาบ       1   ชอนโตะ 
 โหระพาฝรั่งตกแตง             
 

วิธีทํา  
 1. นําหอยเชลล ปรุงรสดวยเกลือและพริกไทยดํา นําไปจี่บนกระทะ ประมาณ 2–3 นาที 
พักไว  
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 2. นํายี่หรา ค่ัวไฟออน ประมาณ 2 นาที จนมีกลิ่นหอม และโขลกจนละเอียด 
 3. เตรียมชามขนาดใหญ ใสน้ํามันมะกอก เรดไวนวีนีกา กระเทียม ยี่หรา เกลือ พริกไทยดํา 
คนสวนผสมใหเขากัน ชิมรสตามชอบ เติมมะเขือเทศ แตงกวา พริกหวานสามสี หอมแดงโหระพาฝรั่ง 
พารสลีย สุดทายใสหอยเชลล คลุกเคลาสวนผสมใหเขากัน  
 4. ตักสวนผสมใสถวย ตกแตงดวย โหระพาฝรั่ง  
 

ซุปหอยลาย 

 สวนผสม 
 น้ํา 2  ถวย 
 สาหรายคอมบุ 1  ชิ้น 
 ปลาโอขูดแหง 2 ชอนโตะ 
 หอยลายตัวใหญ 300 กรัม 
 มิโสะ 2 ชอนโตะ 
 ซีอ้ิวญี่ปุน ½ ชอนโตะ 
 ยอดเซลเลอรี่สําหรับตกแตง 
  
 วิธีทํา 
 1. ตมน้ําในหมอดวยไฟกลางจนเดือด จากนั้นใสสาหรายคอมบุ ตมนาน 20 นาที ตักสาหราย
คอมบุออก  จึงใสปลาโอขูดแหง ลดไฟออน  เค่ียวตอ 10 นาที กรองเอาแตน้ําซุปใสหมอพักไว 
 2. ลางหอยลายใหสะอาด ใสลงลวกในหมอน้ําเดือดท่ีตมดวยไฟแรง ลวกพอปากหอยอา 
ตักใสน้ําเย็นสงข้ึนใสตะแกรง พักไว แกะเอาฝาหอยดานท่ีไมมีเนื้อหอยออก 
 3. ตั้งหมอน้ําซุปดวยไฟกลางจนเดือด ใสมิโสะ ซีอ๊ิวญี่ปุน ตมตอพอเดือด เตรียมไว 
 4. เวลารับประทาน ตักเอาเฉพาะเปลือกหอยดานท่ีมีเนื้อใสถวย ตักน้ําซุปรอน ๆ ใส ตกแตง
ดวยยอดเซลเลอรี่ 
 
7. การแปรรูปดวยความรอน (Thermal processing)  

 การใชความรอนเปนวิธีการถนอมอาหารท่ีดีอีกวิธีหนึ่ง เนื่องจากความรอนสามารถทําลาย
จุลินทรียท่ีทําใหอาหารเสื่อมคุณภาพหรือเปนพิษได รวมท้ังเพ่ือเปนการหยุดปฏิกิริยาของเอ็นไซมท่ี
อาจทําใหอาหารเสื่อมคุณภาพ ตรงขามกับการใชความเย็นท่ีเพียงแตยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย 
 ความรอนท่ีนิยมใชในการถนอมอาหารจัดแบงไดเปน 2 ระดับ คือ 
 1. การใชความรอนในระดับปานกลาง (moderate heating process) ความรอนท่ีใชใน
การผลิตผลิตภัณฑเนื้อท่ีผานหมักเกลือ (cured meat) เปนสวนใหญ เปนความรอนซ่ึงจะชวยยืดอายุ
การเก็บผลิตภัณฑตองเก็บในตูเย็น ความรอนในระดับนี้สามารถทําลายจุลินทรียไดบางสวน โดยเฉพาะ
อยางยิ่งจุลินทรีย ท่ีทําใหเกิดโรค เรียกการใชความรอนในระดับนี้วา พาสเจอไรเซชั่น (pasteurization) 
ผลิตภัณฑเนื้อท่ีนิยมใชความรอนระดับปานกลางไดแก ผลิตภัณฑท่ีผานการหมักเกลือตาง ๆ เชน 
แฮม เบคอน และไสกรอก เปนตน โดยท่ัวไปมักทําใหเนื้อสุกจนกระท่ังอุณหภูมิภายใน ถึง 65-75  ํC 
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ซ่ึงนอกจากความรอนจะชวยทําลายจุลินทรียแลว ยังชวยใหผลิตภัณฑมีความคงตัว มีลักษณะแนน ซ่ึง
ปรากฏการณเหลานี้เกิดเนื่องมาจากการเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนเนื่องจากความรอน 
 2. การใชความรอนสูงกวาจุดเดือด (Sterilization) ความรอนท่ีใชในการผลิตผลิตภัณฑ
เนื้อกระปองสวนใหญ ซ่ึงจะไดผลิตภัณฑท่ีมีความคงตัวโดยไมตองเก็บรักษาในตูเย็น การใชความรอน
ในระดับนี้จึงสามารถทําลายจุลินทรียท้ังหมดในผลิตภัณฑเนื้อได ความรอนท่ีระดับสูงกวาจุดเดือดนี้
จะตองใชความดันไอน้ําชวยทําใหอุณหภูมิในหมอนึ่งฆาเชื้อสูงกวาจุดเดือดแตระดับความรอนท่ีใชมีผล
ตอความอรอยของเนื้อ หากใชความรอนสูงข้ึน ความอรอยของเนื้อสัตวก็จะลดลงไปดวย 
 การใชความรอน เปนกระบวนการหนึ่งท่ีนําความรอน ณ อุณหภูมิหนึ่ง ในชวงเวลาหนึ่ง 
ท่ีสามารถฆาและทําลายจุลินทรียท่ีกอใหเกิดการเนาเสียของอาหาร ในการแปรรูปและถนอมรักษา
อาหาร แบงการใหความรอนออกเปน 5 ระดับคือ 
 1. การฆาเช้ือแบบพาสเจอไรซ (Pasteurization) วัตถุประสงคเพ่ือทําลายจุลินทรียท่ี
กอใหเกิดโรคและไมสรางสปอร คุณภาพของอาหารจะแตกตางจากวัตถุดิบไมมากนัก แตการฆาเชื้อใน
ระดับพาสเจอไรซจะไมสามารถทําลายสปอรของเชื้อจุลินทรียท่ีเปนอันตรายตอผูบริโภค และไมสามารถ
ทําลายเชื้อจุลินทรียท่ีทนความรอนสูงได ดังนั้นจะตองเก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีผานการพาสเจอไรซท่ี
อุณหภูมิต่ํากวา 4 องศาเซลเซียส หรืออุณหภูมิตูเย็น เพราะการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าสามารถยับยั้ง
การงอกของสปอร ปริมาณเชื้อท่ียังคงมีอยูในอาหารจึงไมเปนอันตรายตอผูบริโภค การพาสเจอไรซ 
เปนกระบวนการใชความรอนท่ีอุณหภูมิไมเกิน 100 องศาเซลเซียส เพ่ือทําลายเชื้อจุลินทรียท่ีทําให
เกิดโรค (Pathogenic microorganisms) จึงมักใชรวมกับวิธีการถนอมอาหารวิธีอ่ืน เชน การแชเย็น 
การเติมสารเคมี (น้ําตาล เกลือ กรด สารกันเสีย) การหมัก หรือการบรรจุภายใตภาวะสุญญากาศ 
กระบวนการพาสเจอไรซ อาจทําไดโดยใช 
  1.1 Low temperature, long time; LTLT เปนการใหความรอนท่ีอุณหภูมิไมสูงมาก
แตใชเวลานาน เชน การพาสเจอไรซน้ํานมสดท่ีอุณหภูมิ 63 องศาเซลเซียส จะใชเวลานาน 30 นาที 
เพ่ือทําลายเชื้อจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค 
  1.2 High temperature, short time; HTST เปนการใชอุณหภูมิสูง แตเปนเวลาสั้น ๆ 
เชน การพาสเจอไรซน้ํานมสดท่ีอุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส จะใชเวลานานเพียงนาน 15 วินาที เพ่ือ
ทําลายจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค 
 2. การฆาเช้ือแบบสเตอริไลซ (Sterilization) เพ่ือทําลายจุลินทรียรวมท้ังสปอรของจุลินทรีย
ท่ีทําใหอาหารเปนอันตรายตอผูบริโภค และสปอรสวนใหญท่ีทําใหอาหารเนาเสีย ปริมาณความรอนท่ี
ใชในอุตสาหกรรมอาหารจะอยูในระดับท่ีเรียกวา การฆาเชื้อเชิงการคา หลักการของการฆาเชื้อแบบ
การคา คือ การใหความรอนแกอาหารในปริมาณเพียงพอท่ีจะทําลายจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค และ
ยับยั้งไมใหจุลินทรียท่ีทําใหอาหารเสื่อมเสียเจริญได เนื่องจากไมไดทําลายเชื้อจุลินทรียท้ังหมดแบบท่ี
ใชในการฆาเชื้อทางการแพทย อาหารท่ีผานการแปรรูปในระดับการฆาเชื้อเชิงการคาอาจยังมีสปอร
ของแบคทีเรียทนรอน (Thermophiles) หลงเหลืออยู แตไมเปนปญหาเนื่องจากอาหารถูกเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิหองหรือต่ํากวา 45 องศาเซลเซียส สปอรของแบคทีเรียทนรอนจึงไมงอก และเพ่ิมจํานวน
ทําใหอาหารเนาเสีย 
  - การสเตอริไลซ เปนการใชความรอนท่ีอุณหภูมิสูงกวา 100 องศาเซลเซียส ภายใตความดัน 
ในกรณีของเครื่องฆาเชื้อภายใตความดันท่ีใชไอน้ําเปนตัวกลางในการใหความรอนท่ี 121.1 องศาเซลเซียส 
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มีคาความดันประมาณ 15 psi (ปอนดตอตารางนิ้ว) โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือทําลายจุลินทรียท่ีทําให
เกิดโรค และจุลินทรียท่ีทําใหอาหารเสื่อมเสีย ซ่ึงโดยท่ัวไปการใชอุณหภูมิสูง ๆ เปนเวลานาน ๆ ยอม
สามารถทําลายจุลินทรียไดมาก สําหรับอาหารนั้นเราไมสามารถใชความรอนปริมาณสูงมาก ๆ ได 
เนื่องจากจะทําใหสูญเสียคุณภาพของผลิตภัณฑ 
  - เครื่องฆาเชื้อภายใตความดัน (Retort) คือ อุปกรณปดท่ีใชฆาเชื้ออาหารท่ีบรรจุในภาชนะ
ปดสนิทโดยทํางานภายใตความดันเพ่ือทําใหอุณหภูมิข้ึนสูงกวา 100 องศาเซลเซียส มีหลายระบบ
แตมีคุณลักษณะรวมกัน ดังนี้ 
   1) ระบบทํางานภายใตความดันและมีอุณหภูมิสูงกวาอุณหภูมิน้ําเดือดมาก 
   2) ระบบใชตัวกลางเพ่ือถายเทความรอนใหกับผลิตภัณฑ ตัวกลางท่ีใชมีท้ังไอน้ํา น้ํารอน 
(โดยใหบรรจุภัณฑอยูใตน้ํารอน หรือสเปรยดวยน้ํารอน เปนตน) และไอน้ําผสมกับอากาศ 
   3) ระบบใชความดันเพ่ิม (Overpressure) ระหวางการฆาเชื้อและการหลอเย็น เพ่ือคง
ความสมบูรณของภาชนะบรรจุไว และเพ่ือใหเกิดสมดุลกับความดันท่ีเกิดข้ึนในภาชนะบรรจุ ระบบนี้
จําเปนสาหรับภาชนะบรรจุบางประเภทท่ีมีความทนทานท่ีจํากัดตอความดันท่ีเกิดข้ึนภายในภาชนะ
บรรจุตัวอยาง เชน บรรจุภัณฑออนตัว บรรจุภัณฑก่ึงแข็งตัว ถาดโลหะ (Metal trays) กลองกระดาษ 
และขวดแกว 
 3. กระบวนการฆาเช้ือแบบ ยู เอช ที (Ultra-high temperature ; UHT) เปนการใชอุณหภูมิ
ท่ีสูงกวา 100 องศาเซลเซียส (โดยท่ัวไปจะสูงกวา 130 องศาเซลเซียส) ทําใหสามารถลดเวลาในการ
ฆาเชื้อลงเหลือเพียงในระดับไมก่ีวินาทีก็สามารถทําลายจุลินทรียได ในขณะท่ียังคงคุณคาของสารอาหาร 
เชน วิตามิน อยางไรก็ตามการใชความรอนระดับ UHT นี้มีขอดอย คือ เวลาท่ีใชสั้นมาก ดังนั้น เอนไซม
บางชนิดไมถูกทําลายไป เม่ือเก็บอาหารไวระยะหนึ่งเอนไซมอาจทําปฏิกิริยากับอาหาร ทําใหอาหาร
เปลี่ยนสภาพ หรือเสียได เชน นมสด UHT (กรมสงเสริมอุตสาหกรรม, 2017) 
 4. อุณหภูมิและเวลาในการฆาเช้ือ อุณหภูมิ โดยท่ัวไปแลวอาหารท่ีมีคาความเปนกรด-ดาง 
สูงกวา 4.6 นั้นมักมีแบคทีเรียท่ีสามารถสรางสปอรท่ีทนความรอนเจริญอยู ดังนั้นจึงตองใชอุณหภูมิสูง
ในการทําลาย เนื้อสัตวก็อยูในกลุมคาความเปนกรด-ดางนอยกวา 4.6 ดังนั้น ผลิตภัณฑเนื้อท่ีบรรจุ
กระปองสวนใหญจึงใชความรอนมากกวาจุดเดือดของน้ําในการทําลายจุลินทรีย สําหรับการฆาเชื้อใน
รีทอรทนั้น เม่ืออุณหภูมิของรีทอรทถึงอุณหภูมิท่ีกําหนดในการฆาเชื้อจุลินทรีย จะตองมีการควบคุม
อุณหภูมิในรีทอรทใหคงท่ี โดยอาศัยการควบคุมวาลวไอน้ําเขา ท้ังนี้จะตองตรวจสอบอุณหภูมิตลอดเวลา 
โดยดูจากเทอรโมมิเตอรแบบปรอทเทานั้นเวลาในการฆาเชื้อ ในการฆาเชื้อจะตองผานการทดสอบ
จากผูเชี่ยวชาญซ่ึงกําหนดข้ึนใชเฉพาะสําหรับผลิตภัณฑแตละประเภท  เวลาในการฆาเชื้อจะตองนาน
พอท่ีจะทําลายเชื้อจุลินทรียท่ีมีอยูใหลดลงอยูในระดับการปลอดเชื้อเชิงการคาได ท้ังนี้ระยะเวลาการ
ฆาเชื้อจะสัมพันธอยางใกลชิดกับ อุณหภูมิการฆาเชื้ออุณหภูมิเริ่มตนของอาหารในปริมาตรการบรรจุ
และขนาดของกระปอง 
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ตารางท่ี 1  อุณหภูมิและเวลาในการฆาเชื้อ 
 

ชนิดของผลิตภัณฑ Minimum initial 
Temperature (˚F) 

ขนาดกระปอง 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) 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    
กระบวนการผลิตเนื้อสัตวบรรจุกระปอง 

 การใชความรอนระดับสเตอริไลเซชั่น มักนิยมทํากับอาหารประเภทบรรจุกระปองหรือบรรจุขวด 
ซ่ึงมีรายละเอียดในการทําอาหารประเภทเนื้อสัตวบรรจุกระปองดังนี้ 
 1) การเตรียม ควรเลือกเนื้อท่ีมีคุณภาพดีไมเนาเสียเพราะกระบวนการผลิตจะไมสามารถ
กลบเกลื่อนความดอยของวัตถุดิบได ลางทําความสะอาดใหเรียบรอย ตัดแตงใหไดขนาด เนื้อสัตว
บางชนิดอาจตองมีการปรุงหรือทําใหสุกกอนบรรจุ เนื้อสัตวบางชนิดท่ีนิยมบรรจุในน้ําเกลือก็จะตองมี
การเติมน้ําเกลือเขมขนระหวาง 1.1-1.6 % 
 2) การบรรจุ ภาชนะสําหรับบรรจุมี 2 ชนิดคือ ขวดแกวและกระปอง 
  ขวดแกว นิยมใชในการบรรจุผลิตภัณฑเนื้อสัตวท่ีผลิตตามบาน การฆาเชื้อพวกเนื้อสัตว
ตองใชความรอนสูงในการฆาเชื้อ ดังนั้นจะตองเลือกใชขวดแกวชนิดทนความรอนสูงได ท่ีนิยมใชมี 3 ชนิด 
คือ ขวดแกวท่ีมีลวดคาดยึดฝา ขวดฝาเกลียวชั้นเดียว และขวดฝาเกลียว 2 ชั้น ขวดแกวมีขอดีคือ 
สามารถเห็นอาหารท่ีบรรจุภายในไมเกิดปฏิกิริยากับกรดหรือดางในอาหารและเม่ืออาหารหมดแลว
สามารถนํามาใชใหมไดอีกขวดแกวมีขอเสียคือ ความรอนทะลุผานไดชา ตองใชเวลาสําหรับฆาเชื้อนาน
แตกราวงาย มีน้ําหนักมาก และเก็บไวนาน ๆ อาหารอาจมีสีซีดจางเพราะแสงสวางเล็ดลอดเขาไปได 
  ฝาเปนสวนหนึ่งของภาชนะแกวท่ีชวยใหการบรรจุสมบูรณ ปองกันการเสื่อมเสียคุณภาพ 
การปลอมปน การสูญหายของผลิตภัณฑ รวมท้ังอํานวยความสะดวกในการใชงาน การเลือกประเภท
ฝาตองคํานึงถึงวิธีการบรรจุ สภาพความดันภายในภาชนะบรรจุ สมบัติของผลิตภัณฑ การใชงาน 
ความปลอดภัยของผูบริโภค  การใชฝาแบบ  Press-on หรือฝา PT สวนใหญทําจากแผนเหล็กเคลือบ
ดีบุกดานในรองพ้ืนดวยวัสดุยืดหยุนประเภท Moulded-in Plastisol นิยมใชฝานี้กับการบรรจุอาหาร
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รอนหรืออาหารท่ีตองผานความรอนเพ่ือฆาเชื้อ นิยมใชมากกับการบรรจุอาหารขณะรอน อาหารท่ีบรรจุ
แบบปลอดเชื้อ เชน อาหารเด็กออน ซอสพาสตา ซุปสกัด ครีมใสกาแฟ (งามทิพย, 2550) 
 อุณหภูมิและเวลาในการฆาเช้ือ 

 อุณหภูมิ โดยท่ัวไปแลวอาหารท่ีมี pH สูงกวา 4.6 นั้นมักมีแบคทีเรียท่ีสามารถสราง สปอรท่ี
ทนความรอนเจริญอยู ดังนั้น จึงตองใชอุณหภูมิสูงในการทําลาย เนื้อสัตวก็อยูในกลุม pH>4.6 ดังนั้น 
ผลิตภัณฑเนื้อท่ีบรรจุกระปองสวนใหญจึงใชความรอนมากกวาจุดเดือดของน้ําในการทําลายจุลินทรีย 
สําหรับการฆาเชื้อในรีทอรทนั้น เม่ืออุณหภูมิของรีทอรทถึงอุณหภูมิท่ีกําหนดในการฆาเชื้อจุลินทรีย 
จะตองมีการควบคุมอุณหภูมิในรีทอรทใหคงท่ี (ดังแสดงในตําแหนง ค ภาพท่ี 6.3) โดยอาศัยการควบคุม
วาลวไอน้ําเขา ท้ังนี้จะตองตรวจสอบอุณหภูมิตลอดเวลาโดยดูจากเทอรโมมิเตอรแบบปรอทเทานั้น 
 เวลาในการฆาเชื้อ (process time) ในการฆาเชื้อจะตองผานการทดสอบจากผูเชี่ยวชาญซ่ึง
กําหนดข้ึนใชเฉพาะสําหรับผลิตภัณฑแตละประเภท เวลาในการฆาเชื้อจะตองนานพอท่ีจะทําลาย
เชื้อจุลินทรียท่ีมีอยูใหลดลงอยูในระดับการปลอดเชื้อเชิงการคา (commercially sterile) ได ท้ังนี้
ระยะเวลาการฆาเชื้อจะสัมพันธอยางใกลชิดกับอุณหภูมิการฆาเชื้อ อุณหภูมิเริ่มตนของอาหารปริมาตร 
การบรรจุ และขนาดของกระปอง 
 
 การเปล่ียนแปลงของอาหารหลังจากการใชความรอนในการฆาเช้ือ 

  การทําใหเนื้อสุกเปนการใหความรอนท่ีอุณหภูมิคอนขางสูง จึงทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงใน
เนื้อสัตวหลายประการท้ังทางดานคุณภาพ ดานการใชบริโภคและลักษณะปรากฏตลอดจนคุณคาทาง
โภชนาการ 
 1. การเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีน เม่ือโปรตีนตาง ๆ ในเนื้อสัตวไดรับความรอนจะเกิด
การเสียสภาพธรรมชาติของมันดังนี้ 
  1.1  โปรตีนเสนใยกลามเนื้อ เม่ือไดรับความรอนถึงระดับหนึ่งโปรตีนเสนใยกลามเนื้อจะ
เกิดการเสียสภาพธรรมชาติทําใหโปรตีนเกิดการแข็งตัวและเสียสมบัติดานการละลายไป อุณหภูมิท่ี
โปรตีนเสนใยกลามเนื้อเริ่มเสียสภาพธรรมชาติคือท่ี 64 o C โดยสังเกตไดงายจากเนื้อท่ีดิบซ่ึงมีลักษณะ
ออนนุมกลายเปนเนื้อท่ีเริ่มสุกมีลักษณะแข็ง ไมยืดหยุน ยิ่งใชอุณหภูมิสูงข้ึนและเวลานานข้ึนก็จะทํา
ใหโปรตีนเกิดเสียสภาพธรรมชาติมากข้ึน 
  1.2 โปรตีนคอลลาเจน โปรตีนคอลลาเจนเปนโปรตีนของเนื้อเยื่อเก่ียวพันซ่ึงเม่ือไดรับ
ความรอนก็เกิดการเสียสภาพธรรมชาติเชนกัน โดยตอนแรกจะคอย ๆ หดตัวลงจนเหลือขนาดเพียง
หนึ่งในสามของขนาดเดิม ความสามารถในการละลายน้ําจะเพ่ิมข้ึน การเสียสภาพธรรมชาติจะเริ่มติด
ท่ีอุณหภูมิ 56 o C และถาใหความรอนแบบเปยกตอไป คอลลาเจนจะอุมน้ําไวไดมากและจะเกิด
ปฎิกิริยาไฮโดรไลซเซซัน (hydrolysation) ไดเจลาติน ดังนั้นการใหความรอนแบบเปยกจะชวยให
คอลลาเจนสามารถอุมน้ําไดมากข้ึนและออนนุมข้ึน สวนโปรตีนเนื้อเยื่อเก่ียวพันอีลาสตินไมเกิดการ
เปลี่ยนแปลงระหวางทําใหสุก ดังนั้น การตมหรือการเค่ียวจึงไมสามารถทําใหชิ้นเนื้อท่ีมีอีลาสตินมาก
ออนนุมถึงข้ันเปอยได 
 2. การเกิดสีน้ําตาลของเนื้อ เม่ือทําใหชิ้นเนื้อสุกจะทําใหเกิดสีน้ําตาลข้ึน ซ่ึงเกิดจากกลุมเอมีน 
(amines) ในโปรตีนของเนื้อสัตวทําปฏิกิริยากับน้ําตาลบางชนิด เชน น้ําตาลกลูโคลทําใหเกิดสารท่ีให
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สีน้ําตาลข้ึน ซ่ึงปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลนี้เรียกวาปฏิกิริยาไมลลาริค (Maillard Reaction) เกิดไดท่ี
อุณหภูมิประมาณ 90 o C 
 3. การเกิดกลิ่นรสจากเนื้อสุก เม่ือเนื้อสัตวไดรับความรอนจะเกิดการเปลี่ยนแปลงในดาน
กลิ่นรสโดยการเกิดสารระเหยไดหลายชนิด สารเหลานี้ประกอบดวยสารตาง ๆ ท่ีมีองคประกอบเปน
พวกกํามะถัน และไนโตรเจนกับสารพวกไฮโดรคารบอนอัลดีไฮด คีโตน อัลกอฮอล และกรดอินทรีย 
ชนิดและปริมาณของสารชนิดตาง ๆ จะแตกตางกันไปตามวิธีการท่ีทําใหสุก ทําใหเกิดกลิ่นรสเฉพาะตัว
ของอาหารท่ีทําใหสุกดวยวิธีการตาง ๆ 
 4. การเปลี่ยนแปลงคุณคาทางโภชนาการ ความรอนท่ีทําใหเนื้อสุกจะมีผลตอสารอาหารตาง ๆ 
ท่ีมีอยูในเนื้อสัตว เนื่องจากโปรตีนจะเสียสภาพธรรมชาติ ไขมันจะหลอมและเคลื่อนยายออกจากเนื้อเยื่อ
วิตามินบางชนิดก็จะสลายตัวเม่ือไดรับความรอน 
  4.1 โปรตีน ความรอนทําใหโปรตีนเสียสภาพธรรมชาติ ความรอนข้ันต่ําจะชวยใหโปรตีน
ยอยงายข้ึน แตถาใชความรอนสูงและเวลานานเกินไป จะทําใหโปรตีนยอยยากข้ึน ทําใหรางกายไมได
รับประโยชนอยางเต็มท่ี 
  4.2 ไขมัน ไขมันเม่ือไดรับความรอนจะหลอมและหยดออกจากเนื้อเยื่อ ปริมาณไขมัน 
ท่ีจะสูญเสียจะมากหรือนอยข้ึนอยูกับปริมาณความรอนและระยะเวลาท่ีทําใหเนื้อสุก 
  4.3 วิตามิน เนื้อสัตวเปนแหลงวิตามินบีรวมท่ีดีเยี่ยม ปริมาณท่ีพบสูงสุด คือ วิตามินบี 1 
วิตามินบี 2 และไนอาซิน วิตามินในเนื้อสัตวสวนใหญสามารถทนอุณหภูมิท่ีทําใหเนื้อสุกไดดีพอสมควร 
วิตามินบี 1 และวิตามินบี 6 เปนวิตามินท่ีสลายตัวเม่ือไดรับความรอนจึงสูญเสียไปบางสวน วิตามินบี 2 
และในอาซินมีเสถียรภาพตอความรอน แตจะสูญเสียไปพรอมกับน้ําท่ีหยดออกไปจากชิ้นเนื้อ 
  4.4 เกลือแร ความรอนท่ีเนื้อสัตวไดรับระหวางการทําใหสุก ไมทําใหปริมาณเกลือแรลดลง 
แตเกลือแรตาง ๆ อาจสูญเสียไดจากการละลายในน้ําท่ีหยดออกไปจากชิ้นเนื้อ 
 
8. บรรจุภัณฑขวดแกว 

 ขวดแกวเปนภาชนะบรรจุท่ีเกาแกชนิดหนึ่ง มีการใชกัน เม่ือประมาณ 2,000 ปมาแลว โดย
ชาวตูนิเซียและอียิปต ไดคนพบวิธีการทําแกว จึงเกิดอุตสาหกรรมผลิตแกวข้ึนในประเทศท้ังสอง และ
ไดแพรหลายไปยังประเทศตาง ๆ ใน ทวีปยุโรป ปจจุบันไดมีการใชความรูทางวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีใหม ๆ รวมท้ังเครื่องจักรอัตโนมัติชวยในการผลิต เพ่ือใหไดแกวท่ีมีคุณภาพสูง สําหรับ
ประเทศไทยอุตสาหกรรมผลิตแกวไดเริ่มข้ึนในป พ.ศ. 2498 ซ่ึงทําการผลิตภาชนะบรรจุแกว เพ่ือ
ทดสอบการนําเขาสําหรับใชในอุตสาหกรรมผลิตเครื่องดื่ม เภสัชภัณฑ เครื่องสําอาง และอาหารอ่ืน 
(กาญจนา และ พัชรทรา, 2558 ) 
 
 1. วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตแกว 
  -ทราย มีชื่อทางวิทยาศาสตรวา “ซิลิกา” จะตองมีปริมาณของ Si O2 อยางนอย 99.5% 
และมีปริมาณของ Fe2O3 นอยกวา 0.04%  
  - โซดาแอช คือ Na2CO3 ในธรรมชาติอยูในรูปของ Na2CO3 , Na HCO3 , 2H2O  
  - หินปูน คือ CaCo3 

  - หินฟนมา เปนสารท่ีประกอบดวย Si O2 และยังมีปริมาณ AI2O3 ถึงเกือบ 20% 
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  - หินโดโลไมต เปนสารท่ีประกอบดวย CaCo3 และ MgCo3 

  - เศษแกว เปนวัตถุดิบท่ีชวยประหยัดพลังงานในการหลอม  
  - นอกจากนี้ยังมีวัตถุดิบอ่ืนๆ ซ่ึงชวยในการหลอม การปรับแตงสีของขวดแกว รวมท้ัง
ปรับแตงคุณสมบัติดวย  
 
 2. กรรมวิธีในการผลิต 
  นําวัตถุดิบท้ังหมดผสมเขาดวยกัน ปริมาณของวัตถุดิบแตละชนิดมีการแปรผันไดใน
อัตราสวนตาง ๆ กัน เพ่ือใหไดแกวท่ีมีคุณสมบัติเดนตามท่ีตองการ โดยท่ัวไปทรายและโซดาแอชเปน
องคประกอบสวนใหญของแกว จากนั้นหลอมวัตถุท้ังหมดใหเปนเนื้อเดียวกันในเตาหลอม ซ่ึงมีอุณหภูมิ
ถึง 1,500 องศาเซลเซียส แลวนําไปข้ึนรูปเปนขวดหรือภาชนะ แบบอ่ืนๆ ตามตองการ 
 

 3. คุณสมบัติของขวดแกว 
  ขวดแกวมีคุณสมบัติท่ีดีเดนหลายประการ คือ  
  1) มีความเปนกลางและไมทําปฏิกิริยาใดๆ กับผลิตภัณฑท่ีบรรจุอยูภายใน เพ่ือใหผูบริโภค
ไดรับความปลอดภัยสูง 
  2) มีความใส สามารถมองเห็นของท่ีบรรจุอยูภายในได ชวยในการตัดสินใจของผูบริโภค 
  3) เม่ือเปดแลวสามารถปดกลับเพ่ือใชใหมได 
  นอกจากนั้น ขวดแกวยังสามารถใชหมุนเวียนได มีความคงรูปเม่ือวางเรียงซอน จึงให
ความสะดวกในการขนสง มีความคงทนถาวรไมเสื่อมสภาพ ตลอดอายุของผลิตภัณฑ ทนความรอนได
สูงมาก และปองกันการซึมผานของกาซและไอน้ําไดอยางไรก็ตามขวดแกวก็มีขอเสีย โดยเฉพาะอยางยิ่ง
มีน้ําหนักมากและแตกงาย ดังนั้นการปรับปรุง คุณภาพของขวดแกวจึงมีความจําเปน โดยใชเทคโนโลยี
เพ่ือใหไดแกวท่ีมีความแข็งแรงเพ่ิมข้ึนผิวบางลง และน้ําหนักเบากวาเดิม ท้ังยังเปนการประหยัด
ทรัพยากรธรรมชาติอีกดวย 
 

 4. ฝาปดขวดแกว 
  การท่ีบรรจุภัณฑจะทําหนาท่ีไดสมบูรณในการปดผนึกและเก็บรักษาสินคานั้น นอกจาก
บรรจุภัณฑจะตองมีคุณภาพดีแลว ฝาปดรวมท้ังสวน อ่ืนของบรรจุภัณฑท่ีสัมผัสกับฝาปดตองมี
คุณภาพดีดวย โดยท่ัวไปฝาปดจะผลิตจากเหล็ก อะลูมิเนียมและพลาสติก นิยมใชฝาโลหะปดขวดแกว 
ในขณะท่ีขวดพลาสติกและหลอดพลาสติกจะใชฝาพลาสติก อยางไรก็ตามอาจมีการใชจุกแกวหรือ
จุกคอรกบาง (กาญจนา และ พัชรทรา, 2558) 
 
  4.1 คุณสมบัติของฝาปดขวดแกว 
   1) ฝาปดตองเขากันไดกับตัวสินคาและบรรจุภัณฑ กลาวคือ ไมเกิดปฏิกิริยาใด ๆ 
กับผลิตภัณฑท่ีบรรจุและภาชนะบรรจุในระหวางการเก็บรักษาและขนสง 
   2) ฝาปดจะตองปองกันสินคาจากความเสียหายท่ีเกิดจากปจจัยภายนอกตาง ๆ ได 
และจะตองปดผนึกไดอยางสมบูรณอยูตลอดเวลาจนกวาผลิตภัณฑ จะถูกบริโภค 
   3) ฝาปดจะตองสะดวกตอการใชงาน งายตอการปดเปดใหม จนกวาจะใชผลิตภัณฑหมด 
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   4) ในบางกรณี จําเปนตองใชฝาชนิดท่ีไมสามารถเปดได โดยปราศจากรองรอยวาได
ถูกเปดแลว (Tamper evident) 
   5) ผลิตภัณฑบางชนิด เชน สารเคมี ยา ตองเลือกใชฝาปดประเภทท่ีเปดปดไมได 
 

  4.2 ชนิดของฝา 
   ฝาปดสามารถแบงตามลักษณะการปดผนึกเปน 3 แบบคือ 
   1) ปดผนึกแบบธรรมดา (Normal seals) ฝาทุกชนิดท่ีไมตองทนสุญญากาศและ
แรงดันระหวางการใชงาน จัดอยูในประเภทปดผนึกธรรมดา ฝาเหลานี้ไดแก 
    - ฝาเกลียวตอเนื่อง (Continuous thread, CT) ฝาจะถูกข้ึนเกลียว หรือทําลอน
กอน เม่ือปดผนึกจึงจะหมุน เกลียวของฝาลงบนภาชนะบรรจุ ซ่ึงเกลียวของฝาจะเขากันไดกับเกลียว 
ท่ีปากขวดพอดี ทําใหเกิดการ ผนึกแนน ผลิตจากพลาสติกหรือโลหะใชปดภาชนะบรรจุท่ัวไป เชน ฝา
ปดขวดกาแฟ น้ําพริกเผา เครื่องปรุงรสตางๆ ยาเม็ด เปนตน 
    - ฝาแมกซี (Maxi) เปนฝาโลหะท่ีไดรับการออกแบบใหสะดวกแกผูใช เปนฝาท่ีมี
วงแหวนและรองลึกบนฝาทําใหฉีกฝาขวด ออกไดงาย ผลิตจากแผนเหล็กและอะลูมิเนียม เชน ฝาปด
ขวดน้ําดื่ม เปนตน 
   2) ปดผนึกแบบสุญญากาศ (Vacuum seals) เปนฝาท่ีมีการออกแบบใหผนึกแนน 
เม่ือมีสุญญากาศในชองวาง ดานบนของ บรรจุภัณฑในระหวางกระบวนการฆาเชื้อหรือปดผนึก 
เนื่องจากสุญญากาศจําเปนตอการเก็บรักษาผลิตภัณฑ ฝาประเภทนี้ไดแก 
    - ฝาลัก (Lug cap) มีหลักการเชนเดียวกับฝาเกลียวตอเนื่อง แตมีรอยนูนในแนว
ระนาบหรือแนวเฉลียงเปนชุด โดยมีสวนยื่นของฝาขวดหรือเข้ียวลอกกับรอยนูนของคอขวด ผลิตจาก
แผนเหล็กเคลือบดีบุก ใชปดขวดแกว บรรจุอาหาร เชน ผลไมบรรจุขวดแกว แยม ซอสมะเขือเทศ 
เปนตน 
   3) ปดผนึกแบบทนความดัน (Pressure seals) เปนฝาท่ีออกแบบใหทนแรงดัน
ภายในบรรจุภัณฑ เชน ความดันของน้ําอัดลมและเบียร ใชปดขวดแกวและขวดเพท (PET) ไดแก 
    - ฝาเกลียวกันปลอม (Pilfer–proof cap) ผลิตจากอะลูมิเนียมและพลาสติก ใช
ปดขวดแกว เชน ขวดเหลา ขวดเครื่อง ดื่มบํารุงกําลัง ขวดน้ําอัดลมขนาดบรรจุตั้งแต 600 ลูกบาศก
เซนติเมตรข้ึนไปหรือขวดแกวบรรจุน้ําอัดลมใชครั้งเดียว (One way bottle) เปนตน ฝาประเภทนี้
เม่ือหมุนเกลียวเปดขวดในครั้งแรก เกลียวจะขาดออกจากกัน ทําใหเห็นรองรอยหากมีการเปดกอนถึง
มือผูซ้ือ 
    - ฝาจีบ (Crown cap) ผลิตจากแผนเหล็กเคลือบดีบุกและแผนเหล็กทินฟรี มี
ลักษณะเดนคือ ตรงสวนท่ีรัดคอขวดจะมีลอน สวนนี้จะครอบปดปากขวดพอดี ใชปดขวดแกวบรรจุ
เครื่องดื่ม เชน น้ําอัดลม เบียร โซดา เปนตน 
    - ฝาแมกซี (Maxi cap) ชนิด ทนความดัน มักทําดวยแผนเหล็กทินฟรี ใชปดขวด
แกวบรรจุเครื่องดื่ม เชน เบียร โซดา เปนตน นอกจากนี้ยังมีฝาปดแบบอ่ืนๆ อีก ไดแก จุกคอรก ปด
ขวดไวนและแชมเปญ ฝากด เปนตน 
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9. พฤติกรรมการซ้ือของผูบริโภค 

 พฤติกรรมการซ้ือของผูบริโภค หมายถึง พฤติกรรมการซ้ือของผูบริโภคข้ันสุดทายท่ีซ้ือสินคา
และบริการไปเพ่ือกินเองใชเอง หรือเพ่ือกินหรือใชภายในครัวเรือน ผูบริโภคทุกคนท่ีซ้ือสินคาและ
บริการไปเพ่ือวัตถุประสงคเชนวานี้รวมกันเรียกวา ตลาดผูบริโภค  ผูบริโภคท่ัวโลกนั้น มีความแตกตางกัน
ในลักษณะประชากรอยูหลายประเด็น เชน ในเรื่องของอายุ รายได ระดับการศึกษา ศาสนา วัฒนธรรม 
ประเพณี คานิยม และรสนิยม เปนตน ทําใหพฤติกรรมการกินการใช การซ้ือ และความรูสึกนึกคิด
ของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแตกตางกันออกไป ทําใหมีการซ้ือการบริโภคสินคาและบริการหลาย ๆ ชนิด
ท่ีแตกตางกันออกไป นอกจากลักษณะประชากรดังกลาวแลว ยังมีปจจัยอ่ืน ๆ อีกท่ีทําใหมีการบริโภค
แตกตางกัน (วัชรพล, 2559) 
 
 1. ปจจัยท่ีสงผลกระทบตอพฤติกรรมผูบริโภค  

  ปจจัยทางวัฒนธรรม เปนปจจัยท่ีมีอิทธิพลและกระทบตอพฤติกรรมของผูบริโภคได
กวางขวางท่ีสุด ลึกล้ําท่ีสุด ซ่ึงแบงยอยออกเปนวัฒนธรรมหลัก แลวก็อนุวัฒนธรรม และชั้นทางสังคม  
  1.1 วัฒนธรรมหลัก เปนสิ่งท่ีมีอยูในทุกกลุมหรือในทุกสังคมของมนุษย และเปนตัว
กอใหเกิดคานิยม การรับรู ความอยากได ไปจนถึงพฤติกรรมของมนุษย สิ่งเหลานี้เม่ือเกิดข้ึนแลวก็
ถายทอดใหแกกันและกันมา และดวยเหตุท่ีแตละสังคมก็มีวัฒนธรรมหลักเปนของตนเอง ผลก็คือ
พฤติกรรมการซ้ือของมนุษยในแตละสังคมก็จะผิดแผกแตกตางกันไป (วัชรพล, 2559) 
  1.2 อนุวัฒนธรรม หมายถึง วัฒนธรรมของคนกลุมยอยท่ีรวมกันเขาเปนสังคมกลุมใหญ 
จําแนกอนุวัฒนธรรมออกเปน 4 ลักษณะ คือ 
   1) อนุวัฒนธรรมทางเชื้อชาติ  
   2) อนุวัฒนธรรมตามทองถ่ิน  
   3) อนุวัฒนธรรมทางอายุ 
   4) อนุวัฒนธรรมทางอาชีพ  
   - ชั้นทางสังคม หมายถึง คนจํานวนหนึ่งท่ีมีรายได อาชีพ การศึกษา หรือชาติตระกูล
อยางใดอยางหนึ่งหรือหลายอยางเหมือนกัน 

   ชั้นทางสังคมของผูบริโภคท่ีอยูในสังคมเม่ือแบงออกแลวจะมีลักษณะ ดังนี้ 
   - ผูบริโภคท่ีอยูในชั้นเดียวกันมีแนวโนมท่ีจะมีพฤติกรรมเหมือนกัน 
   - สถานภาพของผูบริโภคจะสูงหรือต่ํา สวนหนึ่งข้ึนอยูกับวาจะถูกจัดกลุมอยูในชั้น
ทางสังคมระดับใด 
   - ชั้นทางสังคมของผูบริโภคถูกจัดกลุมและลําดับความสูงต่ําโดยตัวแปรหลายตัว เชน 
อาชีพ รายได ความม่ังค่ังร่ํารวย การศึกษา และคานิยม เปนตน 
   - บุคคลอาจมีการเคลื่อนไหวจากชั้นทางสังคมชั้นหนึ่งหนึ่งไปยังชั้นอ่ืน ๆ ได ท้ังเลื่อน
ข้ึนและเลื่อนลง 
   - ปจจัยทางสังคม (Social factors)   ปจจัยทางสังคมท่ีสงอิทธิพลตอกระบวนการ
ตัดสินใจของผูบริโภคมีมากมาย เชน กลุมอางอิง ครอบครัว บทบาทและสถานภาพในสังคม เปนตน 
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   - กลุมอางอิง (Reference Group) กลุมอางอิงของผูบริโภคคนใด หมายถึง กลุม
บุคคลซ่ึงผูบริโภคคนนั้น ยึดถือหรือไมยึดถือเอาเปนแบบอยางในการบริโภคหรือไมบริโภคตาม โดยท่ี
ผูบริโภคคนนั้นจะเปนสมาชิกของกลุมหรือไมก็ได 
   - ครอบครัว (Family) สมาชิกในครอบครัวหนึ่ง ๆ ประกอบดวยพอแม และลูก 
สมาชิกแตละคนในครอบครัวมีอิทธิพลอยางสําคัญในพฤติกรรมการซ้ือของผูบริโภค และยังมีผลการวิจัย
ท่ียืนยันวาครอบครัวเปนองคกรซ้ือท่ีสําคัญท่ีสุดในสังคม 
   - บทบาทและสถานภาพของบุคคล (Role and Status) สถานภาพ หมายถึง ฐานะ 
ตําแหนงหรือเกียรติยศของบุคคลท่ีปรากฏในสังคม สวนบทบาท หมายถึง การทําตามหนาท่ีท่ีสังคม
กําหนดไวในฐานะท่ีเปนสมาชิกของสังคมหลายหนวย บุคคลทุกคนยอมมีสถานภาพไดหลายอยาง 
มากบางนอยบาง เชน เปนพอ เปนแม เปนลูก เปนรัฐมนตรี เปนนักการเมือง เปนปลัดกระทรวง เปน
นายตํารวจ เปนนายธนาคาร เปนนักศึกษา ฯลฯ สถานภาพเปนสิ่งท่ีสมาชิกในสังคมหนึ่ง ๆ กําหนด
ข้ึนเปนบรรทัดฐานสําหรับกระจายอํานาจ หนาท่ี ความรับผิดชอบ และสิทธิตาง ๆ ใหแกสมาชิก 
   - ปจจัยสวนบุคคล (Personal Factors) ปจจัยสวนบุคคลท่ีสงอิทธิพลตอกระบวนการ
ตัดสินใจของผูบริโภคท่ีสําคัญ ๆ ไดแก อายุ วัฏจักรชีวิตครอบครัว อาชีพ รายได รูปแบบการดําเนิน
ชีวิต บุคลิกภาพและมโนทัศนท่ีมีตอตนเอง 
   - อายุ พฤติกรรมการตัดสินใจซ้ือหรือตัดสินใจบริโภคของบุคคลยอมแปรเปลี่ยนไป
ตามระยะเวลาท่ียังมีชีวิตอยู ขณะอยูในวัยทารกหรือวัยเด็ก พอแมจะเปนผูตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑมาให
บริโภคเกือบท้ังหมด เม่ืออยูในวัยรุนบุคคลจะตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑดวยตนเองในบางอยาง โดยเฉพาะ
เม่ืออยูลับหลังพอแมเขาสูวัยผูใหญมีรายไดเปนของตนเอง อํานาจในการตัดสินใจซ้ือจะมีมากท่ีสุด 
ตอเม่ือเขาสูวัยชรา ความคิดเห็นจากบุคคลอ่ืน ๆ เชน ญาติพ่ีนอง บุตรหลาน จะหวนกลับเขามามี
อิทธิพลตอการตัดสินใจซ้ืออีก 
   - วัฏจักรชีวิตครอบครัว (Family Lifeless) หมายถึง รอบแหงชีวิตครอบครัว นับตั้งแต
การเริ่มตนชีวิตครอบครัวไปจบลงท่ีการสิ้นสุดชีวิตครอบครัว แตละชวงของวัฏจักรชีวิตครอบครัว
ผูบริโภคจะมีรูปแบบและพฤติกรรมการซ้ือท่ีแตกตางกันออกไปวัฏจักรชีวิตครอบครัวของบุคคลแบง
ออกเปน 5 ข้ันตอนใหญ ๆ คือ 
    1. ระยะท่ียังเปนหนุมสาวและโสดแยกตัวจากบิดามารดามาอยูอยางอิสระ  
    2. ระยะท่ีกาวเขาสูชีวิตครอบครัว  
    3. ระยะท่ีกอกําเนิดและเลี้ยงดูบุตร 
    4. ระยะท่ีบุตรแยกออกไปต้ังครอบครัวใหม 
    5. ระยะสิ้นสุดชีวิตครอบครัว 
   - อาชีพ (Option) อาชีพของบุคคลจะมีลักษณะเฉพาะบางประการท่ีทําใหตอง
บริโภคผลิตภัณฑแตกตางไปจากผูประกอบอาชีพอ่ืน ๆ เชน นักธุรกิจท่ีตองใชความคิดอยูตลอดเวลา 
หากขับรถดวยตนเองอาจเกิดอุบัติเหตุไดงาย ทําใหตองบริโภคบริการของพนักงานขับรถ พนักงานสง
เอกสารตองการความคลองตัวในการปฏิบัติงานหากใชรถยนตยอมบังเกิดความลาชาเพราะการจราจร
ติดขัด จึงตองบริโภครถจักรยานยนต เปนตน 
   - รายไดสวนบุคคล (Personal Income) รายไดสวนบุคคลของผูบริโภคท่ีมีอิทธิพล
ตอกระบวนการตัดสินใจซ้ือหรือไมซ้ือ ไดแก รายไดสวนบุคคลท่ีถูกหักภาษีแลว (Disposable income) 
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หลังจากถูกหักภาษี ผูบริโภคจะนําเอารายไดสวนหนึ่งไปเก็บออมไวและอีกสวนหนึ่งไปซ้ือผลิตภัณฑ
อันจําเปนแกการครองชีพเรียกวา Disposable Income และรายไดสวนนี้นี่เองท่ีผูบริโภคจะนําไปซ้ือ
สินคาประเภทฟุมเฟอย 
   - รูปแบบการดําเนินชีวิต (Life Styles) รูปแบบการดําเนินชีวิตของบุคคลใด หมายถึง 
พฤติกรรมการใชชีวิต ใชเงิน และใชเวลา ของบุคคลคนนั้น ซ่ึงแสดงออกมาใหปรากฏซํ้า ๆ กัน ในสี่
มิติตอไปนี้ คือ มิติทางดานลักษณะประชากรท่ีประกอบกันเขาเปนตัวคนคนนั้น (Demographics) 
กิจกรรมท่ีเขาเขาไปมีสวนรวม (Activities) ความสนใจท่ีเขามีตอสิ่งใดสิ่งหนึ่ง (Interest) และความ
คิดเห็นท่ีเขามีตอสิ่งใดสิ่งหนึ่ง (Opinion) มิติท้ัง 3 อยางหลังนี้ มักนิยมรียกวา AIO Demographer
ปจจัยทางดานจิตวิทยา (Psychological fetors) ท่ีสงอิทธิพลตอกระบวนการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภค
ไดแก การจูงใจ (Motivation) การรับรู (Perception) การเรียนรู (Learning) ความเชื่อและทัศนคติ 
(Beliefs and Attitudes) 
   - การจูงใจ โดยท่ัวไป หมายถึง การชักนําหรือการเกลี้ยกลอมเพ่ือใหบุคคลเห็นคลอยตาม 
สิ่งท่ีใชชักนําหรือเกลี้ยกลอมเรียกวาแรงจูงใจ (Motive) ซ่ึงหมายถึง พลังท่ีมีอยูในตัวบุคคลแลว และ
พรอมท่ีจะกระตุนหรือชี้ทางใหบุคคลกระทําการอยางใดอยางหนึ่ง เพ่ือใหบรรลุเปาหมายของบุคคลนั้น 
   - การรับรู หมายถึง กระบวนการท่ีบุคคลเลือกรับเอาสารสนเทศหรือสิ่งเราเขามาจัด
ระเบียบและทําความเขาใจ โดยอาศัยประสบการณเปนเครื่องมือ จากนั้นจึงมีปฏิกิริยาตอบสนอง 
การท่ีผูบริโภคสองคนไดรับสิ่งเราอยางเดียวกัน และตกอยูภายใตสถานการณเดียวกัน แตมีปฏิกิริยา
ตอบสนองแตกตางกัน เปนเพราะการรับรูนี่เอง นักการตลาดพึงเขาใจวาในชีวิตประจําวันของผูบริโภค
จะตกอยูทามกลางสิ่งเรามากมาย และผูบริโภคสามารถจะเลือกรับได สามารถจะบิดเบือนได และ
สามารถท่ีจะเลือกจดจําเอาไวได การสงสิ่งเรา (เชน การโฆษณา) ออกไป จึงตองโดดเดน ชัดเจน และ
จํางาย จึงจะทําใหผูบริโภคมีปฏิกิริยาตอบสนองไปในทางท่ีประสงค 
   - การเรียนรู หมายถึง การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมอันเปนผลมาจากการไดมีประสบการณ 
ไมวาจะโดยทางตรงหรือทางออมผูบริโภคหากมีประสบการณมาแลววาผลิตภัณฑใดสามารถตอบสนอง
ความตองการหรือสรางความพอใจใหแกความอยากไดของเขาไดดี เม่ือตกอยูในภาวะท่ีความตองการ
หรือความอยากไดอยางเดิมแสดงอิทธิพลออกมาอีก จะซ้ือผลิตภัณฑเดิมไปบริโภคอีก 
   - ความเชือ่และทัศนคติ ความเชื่อเปนลักษณะท่ีแสดงถึงความรูสึกนึกคิดท่ีจะเปนไปได 
อันเปนจุดมุงหมายท่ีมีลักษณะเฉพาะ ซ่ึงจะเปนความจริงหรือไมจริงก็ได ความเชื่อนี้อาจเกิดจาก
ความรู ความคิดเห็น หรือศรัทธา และอาจมีอารมณความรูสึก หรือความสะเทือนใจ เขามาเก่ียวของ
หรือไมก็ได 
   - ความเชื่อ เปนตัวกอใหเกิดจินตนาภาพของผลิตภัณฑข้ึนในหมูผูบริโภค ถาหาก
ปรากฏวาผูบริโภคมีความเชื่อผิด ๆ เก่ียวกับผลิตภัณฑ ยอมเปนหนาท่ีของนักการตลาดท่ีจะตองทํา
การรณรงคเพ่ือแกไขความเชื่อใหถูกตองดวยกลวิธีตาง ๆ 
   - ทัศนคติ หมายถึง ความคิด ความเขาใจ ความคิดเห็น ความรูสึก และทาทีของ
บุคคลท่ีมีตอสิ่งใดสิ่งหนึ่ง ซ่ึงมีอิทธิพลตอการแสดงออกของบุคคลนั้น โดยอาจแสดงออกในทางเห็น
ดวยหรือไมเห็นดวยก็ได ทัศนคติท่ีบุคคลมีตอสิ่งใดสิ่งหนึ่งนั้น มีธรรมชาติท่ีคอนขางเปลี่ยนแปลงยาก 
แทนท่ีจะเปลี่ยนทัศนคติ นักการตลาดจึงควรใชวิธีปรับขอเสนอใหสอดคลองกับทัศนคติแทน 
 



25 
 

 2. กระบวนการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภคมีข้ันตอนดังนี้ 
  2.1 การยอมรับปญหา (Problem Recognition) หมายถึง สภาวะท่ีผูบริโภครูและ
ประจักษชัดวา ความปรารถนาของเขากับความเปนจริงท่ีดํารงอยู ยังมีขอแตกตางกันท้ังระดับความ
เปนจริงท่ีดํารงอยูนั้นยังตํ่ากวาระดับความปรารถนาเสียอีกดวย เชน ผูบริโภคท่ีเปนเจาของรถยนต
คันหนึ่ง ยอมมีความปรารถนาจะใหเครื่องยนตทํางานทุกครั้งท่ีทําการติดเครื่องในเวลาเชา เพ่ือขับข่ี
ออกไปทํางาน แตถาปรากฏวาในหนึ่งสัปดาหตองทําการเข็นเพื่อใหเครื่องยนตทํางานถึงหาวัน 
ผูบริโภคคนนั้นยอมรูประจักษชัดวา มีความแตกตางเกิดข้ึนระหวางระดับของความปรารถนากับระดับ
ของความเปนจริง นั่นคือการยอมรับปญหานั่นเองเม่ือผูบริโภคตัดสินใจหาทางแกไขปญหา ยอม
หมายความวาเขาจะตองดําเนินการตามข้ันตอนตอไป คือ การเสาะแสวงหาสารสนเทศเก่ียวกับวิธี
แกปญหา 
  2.2 การเสาะแสวงหาสารสนเทศ (Information Search) สารสนเทศเก่ียวกับวิธีแกปญหา
ท่ีผูบริโภคเสาะแสวงหาก็คือ สวนประสมการตลาดท่ีนักการตลาดจํานวนมากมายจากหลายบริษัท
พัฒนาออกมาเสนอนั่นเอง สวนประสมการตลาดเหลานี้ ผูบริโภคจะไปแสวงหามาจากสี่แหลงดวยกันคือ 
   - แหลงบุคคล  - แหลงการคา  - แหลงสาธารณะ - แหลงประสบการณ  
   ผลจากการเสาะแสวงหาสารสนเทศ จะทําใหผูบริโภคไดรับสวนประสมการตลาดมา
จํานวนหนึ่ง สวนประสมการตลาดเหลานี้จะถูกวิเคราะหและพัฒนาข้ึนเปนทางเลือกสําหรับผูบริโภค
นั้น ๆ แลวจึงประเมินทางเลือกตอไป 
   1) การประเมินทางเลือก (Alternatives Evaluation) เม่ือถึงข้ันตอนนี้ ผูบริโภคจะ
กําหนดเกณฑตาง ๆ ข้ึนมา เพ่ือวัดและเปรียบเทียบคุณคาของสวนประสมการตลาดท่ีจัดเก็บรวบรวม
มานั้น เกณฑเหลานี้ไดแกรายละเอียดของสวนประสมการตลาดท่ีพึงประสงคหรือไมพึงประสงคนั่นเอง 
   2) การตัดสินใจซ้ือ (Purchase Decision) ในข้ันตอนการประเมินผลทางเลือกท่ี
แลวมา ผูบริโภคไดเรียงลําดับคะแนนของทางเลือกตาง ๆ ไวแลว ความตั้งใจซ้ือก็เกิดข้ึนแลว พอมาถึง
การตัดสินใจซ้ือ จะเปนการเลือกเอาทางใดทางเลือกหนึ่งจากหลาย ๆ ทางเลือกนั้น โดยท่ัวไปผูบริโภค
จะตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑตราท่ีผานเกณฑมาดวยคะแนนดีท่ีสุด 
   3) พฤติกรรมหลังการซื้อ (Post purchase Behavior) หลังจากการที่ไดซื้อ
ผลิตภัณฑมา และไดบริโภคแลว ผูบริโภคจะเรียนรูวาผลิตภัณฑนั้นสามารถแกปญหาไดจริงหรือไม 
สรางความพอใจใหมากนอยเพียงใดเม่ือลูกคาไดรับความพอใจหรือพอใจมากจากการไดบริโภคผลิตภัณฑ 
ลูกคามักจะ 
    - ซ้ือผลิตภัณฑจากบริษัทมากข้ึน มีความภักดียาวนาน 
    - ซ้ือผลิตภัณฑซํ้าอีกเม่ือบริษัทออกผลิตภัณฑใหมหรือปรับปรุงผลิตภัณฑใหม 
    - กลาวถึงผลิตภัณฑและบริษัทไปในทางบวก 
    - สนใจขอเสนอของคูแขงนอยลง มีความไวตอการเปลี่ยนแปลงราคา 
    - เสนอความคิดเห็นเก่ียวกับผลิตภัณฑใหบริษัททราบ 
    - เปนลูกคาประจําของบริษัท 
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 3. กระบวนการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑใหม (Decision Process for New Products) 
  กระบวนการยอมรับผลิตภัณฑใหม (Adoption Process) หมายถึง กระบวนการทางจิตท่ี
เริ่มตนตั้งแตการเรียนรูเก่ียวกับผลิตภัณฑใหม ผานข้ันตอนตาง ๆ เรื่อยมาจนถึงการยอมรับมาใช 
ข้ันตอนตาง ๆ เหลานี้ ไดแก 
  1. การตระหนักในผลิตภัณฑ (Awareness) 
  2. ความสนใจในผลิตภัณฑ (Interest) 
  3. การประเมินผลิตภัณฑ (Evaluation) 
  4. การทดลองบริโภค (Trial) 
  5. การยอมรับผลิตภัณฑ (Adoption) 
  ข้ันตอนท้ัง 5 ท่ีกลาวมา นักการตลาดตองนํามาคิดใครครวญวาจะอํานวยความสะดวกให
ผูบริโภคสามารถผานข้ันตอนเหลานั้นโดยเร็วไดอยางไร เชน ในขณะที่ผูบริโภคกําลังอยูในขั้นตอน
ใหความสนใจในผลิตภัณฑ บริษัทผูจําหนายอุปกรณการออกกําลังกายอาจเสนอใหทดลองใชฟรีกอน
หนึ่งเดือน โดยไมมีขอผูกพัน เปนตน 
 
 
 



บทที่ 4 

วิธีการวิจัย 
 
1. ศึกษาสูตรผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรพรอมบริโภคท่ีผูบริโภคยอมรับ 

 1.1 การเตรียมวัตถุดิบเนื้อหอย 

  ใชเนื้อหอยในการวิจัย 3 ชนิดเปนหอยท่ีมีในพ้ืนท่ี คือ หอยตลับ หอยแมลงภู และเอ็น
หอยจอบ โดยนําหอยสดแตละชนิดลางน้ําใหสะอาด ลวกในน้ําเดือดประมาณ 3–7 นาที  (นิสานารถ
และคณะ, 2553) แยกเนื้อออกจากเปลือกหอย เอาแตเนื้อใสตะกรา ลางน้ําสะอาด 1–2 ครั้ง วางไว
ใหสะเด็ดน้ํา   
 

 1.2 ศึกษาสูตรน้ําสตอกเพ่ือผลิตน้ําซุปและสวนผสมในการผลิตซุปหอย 

  1.2.1 ศึกษาสูตรน้ําสตอก คัดเลือกสูตรมา 3 สูตร มาเตรียมเพื่อทําเปนน้ําซุป คือ 
น้ําสตอกปลา น้ําสตอกไก น้ําสตอกผัก ทําการผลิตน้ําสตอกใหมีรสชาตดี นํามาประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสโดยการประเมินระดับความชอบทางดานสี ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ และความชอบรวม 
ดวยวิธี 9-point hedonic scale เพ่ือใหไดสูตรน้ําสตอกท่ีผูทดสอบชิมชอบมากท่ีสุด ใชผูทดสอบชิม 
30 คน แลวนํามาพัฒนาจนไดสูตรน้ําซุปท่ีเหมาะสม 
 

 สูตรน้ําสตอกปลา (ทวีทอง, 2546) 

น้ําเปลา 2 ลิตร 

กางปลา(แซลมอน) 300 กรัม 

ผักชีซอยหยาบ 7 กรัม 

พริกไทยดําเม็ด 1 กรัม 

กระเทียม 25 กรัม 

เกลือ 3 กรัม 

แครอทหั่นหยาบ 200 กรัม 

หอมใหญ 100 กรัม 
  

 สูตรน้ําสตอกไก (ทวีทอง, 2546) 

น้ําเปลา 2 ลิตร 

โครงไก 0.5 กิโลกรัม 

ผักชีซอยหยาบ 7 กรัม 

พริกไทยดําเม็ด 1 กรัม 

กระเทียม 25 กรัม 

เกลือ 3 กรัม 
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  สูตรน้ําสตอกผัก  

น้ําเปลา 2 ลิตร 
พริกไทยดําเม็ด 1 กรัม 

กระเทียม 25 กรัม 

เกลือ 3 กรัม 
แครอทหั่นหยาบ 200 กรัม 

หอมใหญ 100 กรัม 

ชอบูเกการนิ 1 ชอ 

เซเลอรี่ 100 กรัม 

ขาวโพดหวาน 300 กรัม 

หัวไชเทา 150 กรัม 

ขิง 10 กรัม 

ผักกาดขาว 200 กรัม 
  
   1.2.2 ศึกษาการยอมรับสูตรน้ําสตอกตอชนิดของหอย 
    นําเนื้อหอยท่ีเตรียมไวจากขอ 1.1 โดยใชเนื้อหอยในอัตราสวนรอยละ 10 ตอ
ปริมาณน้ําสตอก 100 ml. ท่ีไดจากขอ 1.2.1  ศึกษาการยอมรับชนิดของหอยแตละชนิดคือ หอยแมลงภู 
เอ็นหอยจอบ หอยตลับตอน้ําสตอกแตละชนิด นํามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการ
ประเมินระดับความชอบทางดานสี ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ และความชอบรวม ดวยวิธี 9-point 
hedonic scale  เพ่ือคัดเลือกสูตรน้ําสตอกท่ีเหมาะสมตอชนิดของหอย  โดยคัดเลือกมา 1 สูตรท่ีผู
ทดสอบชิมชอบมากท่ีสุด ใชผูทดสอบชิม 30 คน  โดยวางแผนการทดลองแบบ RCBD และเปรียบเทียบ
คาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s New Multiple Rang Test  วิเคราะหขอมูลดวยโปรแกรมสําเร็จรูป spss 
 

  1.3 พัฒนาสูตรผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร 

   การเตรียมและทําผลิตภัณฑซุปหอยแบบน้ําใส  จากสูตรพ้ืนฐานนี้ 

สวนผสม ปริมาณ 

น้ําเปลา 1000   กรัม 
หอมหัวใหญ 50       กรัม 
แครอท 100     กรัม 
เซเลอรี ่ 50       กรัม 
ขาวโพดหวาน 150     กรัม 

หัวไซเทา 75      กรัม 

ใบผักช ี 5         กรัม 

กระเทียบทุบ 25      กรัม 
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สวนผสม ปริมาณ 

ขิง 5         กรัม 

พริกไทยดาํเมด็ 1         กรัม 

รากผักช ี 3.5      กรัม 

ผักกาดขาว 200     กรัม 

เนื้อหอยตลับ 250    กรัม 

หอมแดงสับ 30      กรัม 

พริกชี้ฟาสไลด 30       กรัม 

มะเขอืเทศสดปอกเปลือก 100     กรัม 

ไวนขาว 65       กรัม 

เกลือ 12      กรัม 

น้ําตาลทรายขาว 8         กรัม 

 
 วิธีการทํา 
 1. เตรียมลางผักทุกชนิด ปอกเปลือก หั่นเปนชิ้นใหญ เชน แครอท หอมใหญ หัวไชเทา 
 2. ชั่งสวนผสมอ่ืน ๆ ตามสูตร 
 3. นําทุกอยางใสในหมอตุน ใสน้ํา ปดฝา ตั้งเวลา  
 4. เม่ือสุกครบเวลา นํามากรองดวยผาขาวบางหลายชั้น 
 5. บรรจุในภาชนะ 

  
 1.4  ศึกษาปริมาณสมุนไพรท่ีเสริมในผลิตภัณฑซุปหอยท่ีเหมาะสม  

  โดยใชสมุนไพร คือ โหรพา ตะไคร ขา หอมใหญ ในอัตราสวนผสมรวมรอยละ 0, 2, 4, 6, 8 
ตอน้ําซุปหอย 100 ml. ทําการผลิตซุปหอยตามสูตรขอท่ี 1.3 ใสสมุนไพรผสมรวมคือ โหรพา ใสตะไคร 
ขา หอมใหญ ในอัตราสวนรวมรอยละ 0, 2, 4, 6, 8 ตอน้ําซุปหอย 100 ml. พัฒนาสูตรซุปหอยเสริม
สมุนไพร จนไดสูตรท่ีผูทดสอบชิมชอบมากท่ีสุด ทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการ
ประเมินระดับความชอบทางดานสี ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ และความชอบรวม ดวยวิธี 9-point 
hedonic scale ใชผูทดสอบชิม 30 คน แลว คัดเลือกอัตราสวนสมุนไพรรวมท่ีเหมาะสมมา 1 สูตร 
โดยวางแผนการทดลองแบบ RCBD และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s New Multiple 
Rank Test วิเคราะหขอมูลดวยโปรแกรมสําเร็จรูป spss แลวทําการผลิตซุปหอยผสมสมุนไพรเพ่ือ
นําไปสูขอท่ี 1.5 
 
 1.5 กระบวนการใหความรอนและการฆาเช้ือ 

  นําผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรท่ีผลิตไดจากขอท่ี 1.4 บรรจุในขวดแกวใสขนาด 45 cc. 
บรรจุน้ําซุปหอยเสริมสมุนไพรปริมาณ 40 cc. นําไปนึ่งไลอากาศ 10 นาที ปดฝา นําไปผานกระบวนการ
ฆาเชื้อดวยหมอนึ่งความดันไอน้ํา (Autoclave 121 ๐C นาน 15  นาที) นําไปศึกษาอายุเก็บรักษา
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ในสภาวะการเก็บรักษา 2 สภาวะ คือ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองและอุณหภูมิตูเย็น 4 องศาเซลเซียส  
เก็บตัวอยางวิเคราะหในขอ 3 ตอไป 
 
2. วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑซุปหอย   

 โดยสุมเก็บตัวอยางผลิตภัณฑซุปหอยเสริมเพ่ือวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ เชน วิเคราะห
หาคาพลังงานท้ังหมด  ใยอาหาร โปรตีน ไขมันท้ังหมด คารโบไฮเดรต วิตามิน โซเดียม แคลเซียม เหล็ก 
ความชื้น เถา (A.O.A.C.2016) 
 
3.  การศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพเม่ือเก็บรักษาในสภาวะตางกัน 

  นําผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรท่ีผานการฆาเชื้อในระยะเวลาท่ีเหมาะสมจากขอท่ี 1.5 
ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพในดานตางๆ ทําการเก็บรักษาผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรในสภาวะ
การเก็บรักษา 2 สภาวะ คือ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สุมเก็บตัวอยาง
มาวิเคราะหดานตาง ๆ ทุก ๆ 5 วัน หรือจนกวาคุณภาพของผลิตภัณฑไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค
หรือมีคาเกินเกณฑมาตรฐาน มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมซุปก่ึงสําเร็จรูป (มอก. 462-2533) ท่ี
กําหนดคาจุลินทรียท้ังหมดไวไมเกิน 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม และราไมเกิน 100 โคโลนีตอ
ตัวอยาง 1 กรัม วิเคราะหการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานตาง ๆ ดังนี้คือ 
  1. การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี ไดแก คา pH ตามวิธี (A.O.A.C.2000) 
  2. การวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยา ไดแก ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในอาหาร (Total 
variable count), ยีสตรา ตามวิธี (A.O.A.C.2000)   
 
4. ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรของกลุมวิสาหกิจชุมชน และการยอมรับของ
ผูบริโภคท่ัวไป 

  การเก็บขอมูลโดยการสัมภาษณใชแบบสอบถาม (Questionnaire) ซ่ึงประกอบดวยคําถามเปด 
(Open-ended Questions)  และคําถามปด  (Closed-ended Questions) การวิเคราะหขอมูล  
นําขอมูลท่ีไดใชโปรแกรมทางสถิติ คือ สถิติพรรณนา ใชอัตราสวนรอยละ (%)  และคาเฉลี่ย ( X ) 
 



บทที ่5  

ผลและวิจารณผลการวิจัย 
 

1. ผลการศึกษาสูตรผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรพรอมบริโภคท่ีผูบริโภคใหการยอมรับ 

  1.1 ผลการศึกษาสูตรน้ําสตอกและสวนผสมในการผลิตซุปหอย           

   ผลการศึกษาสูตรน้ําสตอก 3 ชนิด คือ น้ําสตอกปลา น้ําสตอกไก และน้ําสตอกผัก ผลิต
และนาํมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใชผูทดสอบชิม 30 คน ผูบริโภคใหการยอมรับ
ดังคะแนนแสดงตามตารางท่ี 2  
 
ตารางท่ี 2  ผลคะแนนการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอน้ําสตอกท้ัง 3 ชนิด 
 

ชนิดของ 
น้ําสตอก 

คะแนนการยอมรับทางดานประสาทสัมผัส 

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: คาเฉลี่ยท่ีมีอักษรท่ีเหมือนกันในแนวตั้ง แสดงวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมี
นัยสําคัญ (P>0.05) 

 
 ผลการทดลองนําน้ําสตอกท้ัง 3 ชนิด คือ น้ําสตอกปลา น้ําสตอกไกและน้ําสตอกผัก มาทดสอบ
กับผูบริโภคดานประสาทสัมผัส พบวาผูบริโภคใหการยอมรับน้ําสตอกผักมากท่ีสุด คือ คะแนนความชอบ
รวม 8.53±0.91 คะแนน เนื่องจากน้ําสตอกผักจะมีกลิ่นหอมของผักและมีรสชาติท่ีหวานกวาน้ําสตอก 
ชนิดอ่ืน ๆ รวมไปถึงลักษณะปรากฏและสีของน้ําซุปจะมีสีท่ีนารับประทานมากกวาน้ําสตอกปลา 
น้ําสตอกไก น้ําสตอกผักประกอบดวยผักท่ีใหรสหวาน เชน แครอท หัวไชเทา คะแนนการยอมรับของ
น้ําสตอกจึงไดรับคะแนนมากกวาน้ําสตอกไกและน้ําสตอกปลา ผักท่ีนํามาเค่ียวกับเนื้อหรือกระดูกเม่ือ
ตักออกกรองน้ําตมไวจะเรียกวา น้ําสตอก ถาทําจากเนื้อเรียกวา สตอกเนื้อ ทําจากกระดูกไกเรียกวา 
สตอกไก ถาทําจากกระดูกปลาเรียกวา สตอกปลา (ทัศนีย, 2533) เพราะวาในกางปลาและโครงไกจะ
มีไขมันอยู ถึงจะมีการลวกหรือตากแหงแลวก็ตามยังคงสงผลตอกลิ่น รองลงมาท่ีผูบริโภคใหการยอมรับ
คือ น้ําสตอกไกไดรับคะแนนความชอบรวมคือ 7.43±0.85 คะแนน สุดทายคือน้ําสตอกปลาไดรับคะแนน
ความชอบรวมคือ 6.86±0.63 คะแนน ดังนั้นจึงคัดเลือกน้ําสตอกผักมาทําการทดลองในหัวขอตอไป 
 สมฤทธิ (2524) กลาวถึง น้ําสตอกวามีหลายอยาง เชน น้ําสตอกผัก ทําจากผักชนิดตาง ๆ 
เชน แครอท หัวผักกาด กะหล่ําปลี ค่ึนฉาย ผักถ่ัว และผักอ่ืนๆ   สวนวรางคณาและเกษมสุข (ม.ป.ป.) 
กลาวถึงน้ําสตอกหรือน้ําตมกระดูกปลาวาบางแหงใชปลาท้ังตัวและแหงใชแตเฉพาะกระดูกปลา 
 การตมน้ําซุป ประเสริฐ (2524) กลาวถึง น้ําซุปวาการตมตองเปดฝา 30-40 นาที กรองดวย
ผากรองหยาบ ปลอยใหตกตะกอนแลวรินเอาสวนท่ีใส ถาจะใหมีกลิ่นนารับประทานควรเติมหอมสับ 
รากผักชี เครื่องเทศ เชน พริกไทย พรอมกับเกลือ 1-1.5% จะชวยทําใหรสชาติดีข้ึน 
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 1.2 ผลการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของผูบริโภคที่มีผลตอการยอมรับสูตรของ
น้ําสตอกตอชนิดหอย   
  ผลการทดลองโดยใชน้ําสตอกท้ัง 3 ชนิด กับเนื้อหอย 3 ชนิด ตามตารางท่ี 3–5  
 
ตารางท่ี 3  ผลคะแนนการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของผูบริโภคท่ีมีตอน้ําสตอกกับหอยตลับ 
 

ชนิดของ
น้ําสตอก 

คะแนนการยอมรับทางดานประสาทสัมผัส 

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: คาเฉลี่ยท่ีมีอักษรท่ีเหมือนกันในแนวตั้ง แสดงวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมี
นัยสําคัญ (P>0.05) 

 
ตารางท่ี 4 ผลคะแนนการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของผูบริโภคท่ีมีตอน้ําสตอกกับเอ็นหอยจอบ 
 

ชนิดของ 
น้ําสตอก 

คะแนนการยอมรับทางดานประสาทสัมผัส 

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: คาเฉลี่ยท่ีมีอักษรท่ีเหมือนกันในแนวตั้ง แสดงวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมี
นัยสําคัญ (P>0.05) 

 
ตารางท่ี 5  ผลคะแนนการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของผูบริโภคท่ีมีตอน้ําสตอกกับหอยแมลงภู 
 

ชนิดของ 
น้ําสตอก 

คะแนนการยอมรับทางดานประสาทสัมผัส 

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 : คาเฉลี่ยท่ีมีอักษรท่ีเหมือนกันในแนวตั้ง แสดงวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมี
นัยสําคัญ (P>0.05) 
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 ผลการนําเนื้อหอยท่ีเตรียมไว โดยใชเนื้อหอยในอัตราสวนรอยละ 10 ตอปริมาณน้ําสตอก 
100 มิลลิลิตร ท่ีไดมาศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอชนิดของหอยแตละชนิดคือ หอยแมลงภู 
เอ็นหอยจอบ และหอยตลับตอน้ําสตอกแตละชนิด  นํามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการ
ประเมินระดับความชอบทางดานสี ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ และความชอบรวม พบวาคะแนน
การทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของน้ําสตอกตอชนิดหอย  ผูบริโภคใหการยอมรับน้ําสตอกผักตอ
ชนิดหอยตลับมากท่ีสุดไดรับคะแนนความชอบรวม คือ 8.16a±1.20 คะแนน  เนื่องจากมีรสชาติท่ีหวาน
และไมมีกลิ่นคาวของหอยและลักษณะปรากฏรวมไปถึงสี กลิ่นท่ีหอมนารับประทานและตัวน้ําสตอก
จะมีสีใสมากกวาน้ําสตอกตอเอ็นหอยและน้ําสตอกตอหอยแมลงภู คะแนนการยอมรับของผูบริโภค
รองลงมาคือ น้ําสตอกผักตอเอ็นหอยจอบไดรับคะแนนความชอบรวม คือ 7.90a±0.77 โดยตัวน้ําสตอก
เม่ือนํามาทําการเอ็นหอยจอบ ลักษณะสีของผลิตภัณฑจะมีลักษณะท่ีขุนกวาหอยตลับ คะแนนดาน
รสชาติไมแตกตางกับหอยตลับ ดวยคะแนนเอ็นหอยจอบคือ 7.90a±0.77 และคะแนนหอยตลับคือ 
7.90a±0.97 น้ําสตอกผักตอหอยแมลงภูไดรับคะแนนความชอบรวม คือ 7.80a±0.67  ซ่ึงน้ําสตอกตอ
หอยแมลงภูจะไมตางกันกับน้ําสตอกตอเอ็นหอยจอบ  คะแนนดานกลิ่น รสชาติของน้ําสตอกผักตอ
หอยแมลงภูผูบริโภคจึงใหคะแนนดานกลิ่น คือ 7.56a±0.76 คะแนนดานรสชาติคือ 7.73a±0.71 คะแนน
ท่ีไดนอยกวาน้ําสตอกผักตอเอ็นหอยจอบเนื่องจากกลิ่นของหอยแมลงภูมีกลิ่นคาวกวาเลยทําใหรสชาติ
มีคะแนนต่ําลง ผลการวิจัยในการศึกษาการยอมรับน้ําสตอกตอชนิดหอยพบวาคะแนนดานสี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบ รวมของหอยท้ัง 3 ชนิด  ผูบริโภคสวนใหญใหคะแนนทางประสาทสัมผัส
ยอมรับท่ีน้ําสตอกผักกับหอยตลับมากท่ีสุด ดังนั้นจึงทําการคัดเลือกน้ําสตอกผักตอหอยตลับมาทําการ
ทดลองในหัวขอตอไป 

 
 1.3 พัฒนาสูตรผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร 
  ผลการทดลองการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร โดยทําผลิตภัณฑซุปหอย
แบบน้ําใส จากสูตรพ้ืนฐานจนไดสูตรและอัตราสวนของสวนผสมตาง ๆ ท่ีผูบริโภคใหการยอมรับ
ดังผลการทดลองในตารางท่ี 6  

 
ตารางท่ี 6  สวนผสมและปริมาณของวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑซุปหอย 
 

สวนผสม ปริมาณ 
น้ําเปลา 
หอมหัวใหญ 
แครอท 
เซเลอรี่ 
ขาวโพดหวาน 
หัวไซเทา 
ใบผักชี 
กระเทียบทุบ 
ขิง 

1000  กรัม 
50      กรัม 
100    กรัม 
50      กรัม 
150    กรัม 
75      กรัม 
5        กรัม 
25      กรัม 
5        กรัม 
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ตารางท่ี 6  สวนผสมและปริมาณของวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑซุปหอย (ตอ) 
 

สวนผสม ปริมาณ 

พริกไทยดําเม็ด 
รากผักชี 
ผัดกาดขาว 
เนื้อหอยตลับ 
หอมแดงสับ 
พริกชี้ฟาสไลด 
มะเขือเทศสดปอกเปลือก 
ไวนขาว 
เกลือ 
น้ําตาลทรายขาว 

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

 
 จากการทําผลิตภัณฑซุปหอยจากสูตรท่ีมีสวนผสมตาง ๆ ตามตารางท่ี 6 จะไดน้ําซุปท่ี
จะดําเนินการวิจัยตอในขอ 1.4 เพ่ือเสริมสมุนไพรในผลิตภัณฑ 

 
 1.4 ผลการศึกษาปริมาณปริมาณสมุนไพรท่ีเสริมในผลิตภัณฑซุปหอยท่ีเหมาะสม 
  ผลการใชสมุนไพร คือ โหระพา ตะไคร ขา หอมหัวใหญ ในอัตราสวนผสม 2 ,4 ,6, 8 
ตอน้ําซุปหอย 100 มิลลิลิตรท่ีผลิตไดในขอ 1.3 มาพัฒนาสูตรซุปหอยเสริมสมุนไพร โดยผูบริโภค
ไดทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณสมุนไพรท่ีเสริมเขาไปในผลิตภัณฑซุปหอย 
ซ่ึงไดผลการทดลองดังแสดงในตารางท่ี 7 

 
ตารางท่ี 7  ผลคะแนนการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอปริมาณสมุนไพรเสริมใน

ผลิตภัณฑซุปหอย 
 

ปริมาณสมุนไพร
รวม 

คะแนนการยอมรับทางดานประสาทสัมผัส 

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 : คาเฉลี่ยท่ีมีอักษรท่ีเหมือนกันในแนวตั้ง แสดงวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมี

นัยสําคัญ (P>0.05) 
 : ปรมิาณสมุนไพรท่ีใช (โหระพา ตะไคร ขา หอมหัวใหญ) น้ําหนักรวมท้ังหมด 2 กรัม 4 กรัม 

6 กรัม และ 8 กรัม 
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 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอสมุนไพรท่ีเสริมในผลิตภัณฑซุปหอย  
สมุนไพรท่ีใชท้ังหมดมี 4 ชนิด คือ หอมใหญ ตะไคร  ขา โหระพา  ในปริมาณรวมทั้งหมดคือ 2 กรัม 
4 กรัม 6 กรัม และ 8 กรัมตอปริมาณน้ําซุปหอยปริมาณ 100 มิลลิลิตร โดยผลการทดลองพบวาผูบริโภค
ใหคะแนนการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสมากท่ีสุดคือ ปริมาณสมุนไพรรวมท่ี 6 กรัม โดยคะแนน
การยอมรับดานกลิ่นคือ 8.22a±0.89 คะแนนการยอมรับดานสีคือ 8.32a±0.54 คะแนนการยอมรับ
ดานรสชาติคือ 8.12a±0.89  คะแนนการยอมรับดานลักษณะปรากฏคือ 7.96a±0.90 คะแนนการ
ยอมรับดานความชอบรวมคือ 8.22a±0.80 คะแนน ซ่ึงมีคะแนนมีความแตกตางทางสถิติกับปริมาณ
สมุนไพรอ่ืน ๆ โดยสมุนไพรท้ัง 4 ชนิดมีประโยชนชวยลดกลิ่น รสชาติความคาวเฉพาะตัวของหอยใน
ผลิตภัณฑซุปหอยและยังเพ่ิมความกลมกลอมใหกับซุปหอยเพ่ิมมากข้ึน จะทําใหรับประทานไดงาย
มากยิ่งข้ึน และเม่ือไดเสริมในปริมาณสมุนไพรท่ีเหมาะสมก็จะทําใหซุปหอยเสริมสมุนไพรมีรสชาติท่ีดี
และมีประโยชนตอผูบริโภค ดังนั้นจึงทําการคัดเลือกปริมาณสมุนไพรรวมท้ังหมดในอัตราสวน 6 กรัม
ตอน้ําซุปหอย 100 มิลลิลิตร ทําการทดลองในหัวขอตอไป 
 ณัฐพร และ ชฎายุ (2551) ไดศึกษาปริมาณโหระพาตอการยอมรับทางประสาทสัมผัส
ของผลิตภัณฑซุปหอยชนิดขนตํารับตะวันตก ทําจากหอยแมลงภู พบวาปริมาณโหระพา 0.3 เปอรเซ็นต 
ไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากท่ีสุดโดยใหกลิ่นรสท่ีดีกวาปริมาณอ่ืน ตางจากการวิจัยในการ
วิจัยซุปหอยเสริมสมุนไพร สมุนไพรท่ีใชท้ังหมดมี 4 ชนิด คือ หอมใหญ ตะไคร  ขา โหระพา ทําให
ผลิตภัณฑมีกลิ่นท่ีหอมเพ่ิมข้ึนในปริมาณรวมคือ 6 กรัมตอน้ําซุปหอย 100 มิลลิลิตร ผูบริโภคใหคะแนน
การยอมรับทางดานประสาทสัมผัสมากท่ีสุด 
 
2. ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร 

 ผลจากการนําผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรท่ีผลิตไดนํามาวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ
แสดงดังตารางท่ี 8  
 
ตารางท่ี 8  แสดงคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร 
 

รายการ 
ตอ 100 
มิลลิลิตร 

ตอหนึ่ง
หนวย
บริโภค 

%RDI วิธีการทดสอบอางอิง 

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 

คารโบไฮเดรท (กรัม) 1.86 นอยกวา 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  แสดงคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร (ตอ) 
 

รายการ 
ตอ 100 
มิลลิลิตร 

ตอหนึ่ง
หนวย
บริโภค 

%RDI วิธีการทดสอบอางอิง 

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 นอยกวา 1 - AOAC (2016) 925.35(B) 
วิตามินเอ 
(ไมโครกรัม) 

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

วิตามินบี1 
(มิลลิกรัม) 

ไมพบ 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 

เถา (กรัม) 0.74 -  AOAC (2016) 938.08 
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 ผลการศึกษาคุณคาทางโภชนาการในผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร ท่ีผลิตจากน้ําสตอก
ผักและหอยตลับและเสริมดวยสมุนไพรคือ ขา ตะไคร หอมใหญ โหระพา คาท่ีตรวจพบในการวิเคราะห
ครั้งนี้ พบวาในกลุมของเกลือแรหลายชนิดจากวัตถุดิบท่ีนํามาใช ไดแก โซเดียม แคลเซียม เหล็ก 
วันชัย (2558) กลาววา ในสัตวน้ําจะมีแคลเซียม ฟอสฟอรัส เปนแรธาตุที่พบมากที่สุด ประมาณ
รอยละ 99 ของแคลเซียมและ 80-85 ของฟอสฟอรัสพบในกระดูก แตในหอยการวิเคราะหก็สามารถ
ตรวจพบแคลเซียมเชนเดียวกัน สวนกลุมวิตามินตรวจพบวิตามินบี 2 หรือ Riboflavin พบ 0.15 มิลลิกรัม 
สัตวน้ําท่ีพบ  Riboflavin หรือวิตามิน B2 สูงไดแก หอย และหมึก  Riboflavin จะมีความคงทนตอ
ความรอนไดดี แตอาจจะสูญเสียเนื่องจากกระบวนการลาง การตม การละลายน้ําแข็ง 
 สําหรับคุณคาทางโภชนาการของเอ็นหอย 70 กรัม จะมีพลังงาน 100 แคลอรี โปรตีน 
5.26 กรัม คารโบไฮเดรต 1.05 กรัม ไขมัน 0.14 กรัม มีวิตามินและแรธาตุหลายชนิด ท่ีมีมากก็คือ 
ไนอะซินหรือวิตามินบี 3 กับสังกะสี โดยมี ไนอะซิน 1.05 มิลลิกรัม สังกะสี 3.01 มิลลิกรัม นอกจากนี้
ยังมีวิตามิน บี 1 2 6 วิตามินซี วิตามินอี และมีแรธาตุ แคลเซ่ียม โปแตสเซ่ียม โซเดียม ฟอสฟอรัส 
แมงกานีส แมกนีเซ่ียม เหล็ก ทองแดง โดยไนอะซิน มีประโยชนตอรางกายในการเผาผลาญคารโบไฮเดรต 
ไขมัน และโปรตีน ชวยควบคุมการทํางานของสมองและระบบประสาท ชวยรักษาสุขภาพของผิวหนัง 
ลิ้น และเนื้อเยื่อของระบบยอยอาหาร จําเปนสําหรับการสังเคราะหฮอรโมนเพศ ชวยลดระดับ
โคเลสเตอรอล ปริมาณท่ีรางกายตองการแตละวัน คือ 6-19 มิลลิกรัม  สวนสังกะสีมีบทบาทสําคัญใน
การสังเคราะหกรดนิวคลิอิก และโปรตีนเอนไซมในรางกายมากกวา 100 ชนิด สังกะสีเอนไซมท่ีเปน
สารสําคัญในการเกิดปฏิกิริยาภายในรางกายเกือบทุกชนิด การขาดสังกะสีจะทําให ผิวแหง ผิวหนัง 
มีการอักเสบ ผมรวง แตกปลาย เล็บเปราะ เบื่ออาหาร ขาดสมาธิ เด็กเติบโตชา ปริมาณท่ีรางกาย
ตองการแตละวัน คือ 15 มิลลิกรัม  
 
3. ผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพเม่ือเก็บรักษาในสภาวะตางกัน 

 หลังจากนําผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรท่ีผานการฆาเชื้อดวยหมอนึ่งฆาเชื้อ (Autoclave) 
ดวยอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพในดานจุลชีววิทยา 
โดยเก็บตัวอยางทุก ๆ 5 วัน เพ่ือวิเคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและปริมาณยีสตรา จนกวาคุณภาพ
ของผลิตภัณฑมีคาเกินเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมซุปก่ึงสําเร็จรูป (มอก. 462-2533) 
ท่ีกําหนดคาจุลินทรียท้ังหมดไวไมเกิน 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม และราไมเกิน 100  โคโลนีตอ
ตัวอยาง 1 กรัม ดังแสดงผลไวในตารางท่ี 9 และ 10 ดังนี้    
  
 
 
 
 
 
 
 
  



38 
 

ตารางท่ี 9  ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรท่ีเก็บรักษาในระยะเวลาตางๆ 
 

ระยะเวลาในการเก็บรักษา 
(วัน) 

ปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด (CFU / กรัม ) 
อุณหภูมิหอง อุณหภูมิตูเย็น (4๐C) 

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

หมายเหตุ: * ผลิตภัณฑมีลักษณะขนหนืดและมีตะกอน 
 
 ผลการทดลองสรุปไดวาจากการนําน้ําซุปท่ีผานการคัดเลือกสูตรและผานการเติมสมุนไพรท่ี
ปริมาณเหมาะสมแลวมาทําการฆาเชื้อท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที ทําการเก็บรักษา
ในระยะเวลา 60 วันโดยจะเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองและอุณหภูมิตูเย็น โดยตารางท่ี 9 พบวาปริมาณ
จุลินทรียท้ังหมดในผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรท่ีฆาเชื้อท่ี 121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที โดย
พบวาในการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง เม่ือระยะเวลาผานไป 40 วัน ตรวจเชื้อจุลินทรียไมพบ และ
หลังจากระยะเวลาผานไป 45 วัน เชื้อจุลินทรียท้ังหมดมีแนวโนมการเกิดเพ่ิมข้ึน โดยการการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหองลักษณะของผลิตภัณฑมีลักษณะการเสื่อมเสียอยางเห็นไดชัด มีลักษณะของการ
ตกตะกอนและเหนียว ขน หนืด สวนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตูเย็น หลังจากการเก็บรักษา 45 วัน 
ปริมาณเชื้อจุลินทรียท้ังหมดมีแนวโนมเพ่ิมมากข้ึน ซ่ึงมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมซุปก่ึงสําเร็จรูป 
(มอก. 462-2533) ท่ีกําหนดไวไมเกิน 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม และลักษณะผลิตภัณฑยังคง
เหมือนเดิมแตจะเกิดการตกตะกอนเล็กนอยและลักษณะปรากฏไมวาจะเปนสี กลิ่น รสชาติ ยังคง
เหมือนเดิมจะไมเปลี่ยนไปจากเดิมมากนัก 
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ตารางท่ี 10  ปริมาณเชื้อยีสตและราในผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรท่ีฆาเชื้อท่ีอุณหภูมิ 121 องศา
 เซลเซียสนาน 15 นาที 
 

ระยะเวลาในการเก็บรักษา 
( วัน ) 

ปริมาณเช้ือยีสตและรา (CFU / กรัม ) 
อุณหภูมิหอง อุณหภูมิตูเย็น (4๐C) 

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

หมายเหตุ: * ผลิตภัณฑมีลักษณะขนหนืดและมีตะกอน 
 
 ผลการทดลองพบวาจากการนําผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรท่ีผานการคัดเลือกสูตรและ
ผานการเติมสมุนไพรท่ีปริมาณเหมาะสมแลวมาทําการฆาเชื้อท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 15 
นาที และทําการเก็บรักษาในระยะเวลา 60 วัน โดยจะเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองและอุณหภูมิตูเย็นโดย 
ตารางท่ี 10 ปริมาณเชื้อยีสตและราในผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรท่ีฆาเชื้อท่ี 121 องศาเซลเซียส
นาน 15 นาที พบวา ในการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองสามารถเก็บรักษาได 40 วัน และในการเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิตูเย็นนั้นเม่ือระยะเวลา 45 วัน ปริมาณเชื้อยีสตและราตองมีปริมาณไมเกิน 100 โคโลนีตอ
ตัวอยาง 1 กรัม มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมซุปก่ึงสําเร็จรูป (มอก. 462-2533) ปริมาณเชื้อยีสต
และราจะเกิดปริมาณเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม หลัง 55 วัน 
 การใชอุณหภูมิสูงในการฆาเชื้อจุลินทรีย  ในผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรเม่ือเก็บรักษาไป
ระยะหนึ่ง พบวาปริมาณเชื้อจุลินทรียท้ังหมดและเชื้อรามีปริมาณเกินเกณฑมาตรฐาน(มอก.462-2533) 
ซ่ึงการฆาเชื้อดวยหมอนึ่งฆาเชื้อ (Autoclave) ในหองปฏิบัติการ การตรวจพบเชื้อจุลินทรียอาจมา
จากหลายปจจัย เชน ชนิดของจุลินทรียเริ่มตน การใชความรอนตอการตานทานของสปอรเชื้อ 
Clostridium botulinum นั้นเอง ระยะเวลาและอุณหภูมิในการฆาเชื้อท่ีเหมาะสม (เนื้อนอง, 2543) 
 จากการวิเคราะหคุณภาพทางดานความเปนกรด–ดางของซุปหอยตลับเสริมสมุนไพรของการ
ฆาเชื้อท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตูเย็นและอุณหภูมิหอง 
พบวาคาความเปนกรด–ดางท่ีอุณหภูมิอยูในชวงระหวาง 5.1–5.4 และคาความเปนกรด–ดางของ
อุณหภูมิตูเย็นอยูในชวงระหวาง 5.1–5.4  ซ่ึงท้ังอุณหภูมิหองและอุณหภูมิตูเย็นจะไมแตกตางกัน
ดังภาพท่ี 1 
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ภาพท่ี 4  คาความเปนกรด-ดางของซุปหอยตลับเสริมสมุนไพรท่ีผานการฆาเชื้อท่ีอุณหภูมิ  
         121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 
  

 จากการทดลองคาความเปนกรด–ดาง ท่ีมีการเปลี่ยนแปลงนอยท่ีสุดคืออุณหภูมิตูเย็นโดยจะ
สังเกตไดวาในสัปดาหแรกคาความเปนกรด-ดางจะลดลงอยางรวดเร็วแตไมมากนักและเม่ือผานไป 2 
สัปดาหพบวาคาความเปนกรด–ดาง จะคงท่ีอยูระหวาง 5.1-5.3 เนื่องจากอุณหภูมิมีผลตอการลดของ
คาความเปนกรด–ดาง บวกกับในน้ําซุปของเราจะมีสวนผสมของมะเขือเทศซ่ึงในมะเขือเทศจะมีรสท่ี
เปรี้ยวเล็กนอยบวกกับการเติมไวนลงไปซ่ึงไวนขาวจะมีฤทธิ์เปนกรดทําใหตัวนําซุปมีรสเปรี้ยวเล็กนอย
ซ่ึงแตกตางจาก สุมาลัย และคณะ (2557) ทําการศึกษาซุปปลาสกัดเขมขนและพรอมดื่มจากน้ํานึ่ง
ปลาของอุตสาหกรรมปลาทูนากระปอง ซ่ึงมีคาความเปนกรด-ดางอยูท่ี 6.5 ซ่ึงแตกตางกันเนื่องจาก
สวนผสมท่ีแตกตางกันโดยซุปหอยตลับเสริมสมุนไพรจะมีสวนประกอบจากน้ํา สตอกผักซ่ึงผักจะมีคา
ความเปนกรด–ดางอยูท่ี 4–5 และในกรณีท่ีเปนเนื้อสัตวจะมีคาความเปนกรด-ดางอยูท่ี 6–7  
 ผลิตภัณฑซุปหอยตลับเสริมสมุนไพรมีคา pH อยูในชวง 5–6 ถือวาเปนผลิตภัณฑท่ีมีความ
เปนกรดต่ํา (Low acid canned food : LACF) มี pH สูงกวา 4.6 ไดแก ผลิตภัณฑเนื้อ ปลา ผลไม 
ผักตาง ๆ เปนตน ซ่ึงสภาพธรรมชาติของอาหารประเภทนี้มีความเหมาะสมตอการเจริญของจุลินทรีย
ประเภทชอบความรอน (Thermophiles) และสามารถสรางสปอรเม่ือเกิดสภาวะแวดลอมไมเหมาะสม
ตอการเจริญเติบโต ดังนั้นผลิตภัณฑอาหารทะเลรวมท้ังอาหารพวกซุปหอยนี้ดวย ดังนั้นอาหารท่ีมี 
pH สูงกวา 4.6 จึงจําเปนตองใชความรอนภายใตความดัน (อุณหภูมิสูงกวา 100๐C) ทําลายจุลินทรีย 
อุปกรณสําคัญในการฆาเชื้อจุลินทรียในอาหารกระปอง คือเครื่องฆาเชื้อ (Retort) 
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4. ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรของกลุมวิสาหกิจชุมชน 

 4.1 ผลการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรของกลุมวิสาหกิจชุมชน 
  ผลการเก็บขอมูลโดยการสัมภาษณใชแบบสอบถาม (Questionnaire) ซ่ึงประกอบดวย
คําถามเปด (Open-ended Questions)  และคําถามปด  (Closed-ended Questions) กับกลุม
วิสาหกิจชุนบานปากคลอง อ.สิเกา จ.ตรัง  ทําการวิเคราะหขอมูล นําขอมูลท่ีไดใชโปรแกรมทางสถิติ 
คือ สถิติพรรณนา ใชอัตราสวนรอยละ (%)  และคาเฉลี่ย ( X ) 
 
ตารางท่ี 11  ผลคะแนนจากแบบสอบถามการยอมรับของชุมชนตอผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร 
 

ปจจัยดานตาง ๆ 
ตอซุปหอยเสริมสมุนไพร 

ระดับความพึงพอใจ 

มากท่ีสุด 
( 5) 

มาก 
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

นอย 
(2) 

นอยท่ีสุด 
(1) 

ดานผลิตภัณฑ 

1. ทานเคยรูจักซุปหอยมากนอยเพียงใด - 1 3 2 14 

2. ทานพึงพอใจตอประโยชนของ
ผลิตภัณฑ 

2 10 5 3 - 

3. ทานพึงพอใจตอรสชาติของผลิตภัณฑ
ซุปหอยมากนอยเพียงใด 

4 7 4 3 2 

4. ทานพึงพอใจตอสีของผลิตภัณฑ 
ซุปหอยมากนอยเพียงใด 

1 7 5 5 2 

5. ทานพึงพอใจตอกลิ่นของผลิตภัณฑ
ซุปหอยมากนอยเพียงใด 

1 8 7 4 - 

6. ทานพึงพอใจดานคุณภาพ 2 13 3 2 - 

7. ทานพึงพอใจตอลักษณะรวมของ
ผลิตภัณฑซุปหอยมากนอยเพียงใด 

3 12 8 7 - 

 
 ผลจากการสัมภาษณชาวบานในกลุมวิสาหกิจชุมชนบานปากคลอง พบวาผูบริโภคสวนใหญ
ยังไมรูจักผลิตภัณฑซุปหอย แตเม่ือไดรับการอบรมถายทอดความรูจากงานวิจัยทําใหเกิดการยอมรับ
ในผลิตภัณฑและรูถึงคุณประโยชนของซุป การยอมรับในผลิตภัณฑชุมชนคํานึงถึงคุณภาพของ
ผลิตภัณฑมากเปนอันดับแรกในระดับความพึงพอใจระดับดีมากและรองลงมาจะเปนการคํานึงถึง
คุณประโยชนและความพึงพอใจตอลักษณะรวมในระดับดีมากเชนกัน ดังนั้นผลิตภัณฑซุปหอยเสริม
สมุนไพรท่ีเปนทางเลือกหนึ่งของชุมชน ในการเลือกนําไปผลิตเพ่ือรับประทานในครัวเรือนหรือผลิต
เพ่ือจําหนายในทองถ่ินในอนาคต ซ่ึงเปนผลิตภัณฑท่ีมีการเพ่ิมคุณคาทางดานโภชนาการหรือสรรพคุณ
ตางๆ ท่ีมีอยูในสมุนไพร และเปนแนวทางใหผูผลิตไดผลิตภัณฑท่ีมีประโยชนกับผูบริโภคมากข้ึน 
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 4.2 ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ัวไปตอผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร 
  ผลการนําผลิตภัณฑซุปหอยท่ีผลิตไดมาประเมินการยอมรับของผูบริโภค โดยใชแบบสอบถาม 
มีการเก็บขอมูล 4 สวน สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปเก่ียวกับผูตอบแบบสอบถาม ไดแก เพศ อายุ ระดับ
การศึกษา อาชีพ รายไดตอเดือน สวนท่ี 2 เก็บขอมูลเก่ียวกับความชอบในผลิตภัณฑซุปหอย ดานสี 
ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ และความชอบรวม สวนท่ี 3 ความพึงพอใจตอผลิตภัณฑซุปหอยเสริม
สมุนไพร และสวนท่ี 4 พฤติกรรมของผูบริโภค โดยทําการทดสอบชิมผลิตภัณฑซุปหอยท่ีไดรับการ
พัฒนามาเตรียมเปนผลิตภัณฑตัวอยางและใหแสดงความคิดเห็นหลังจากทดสอบชิมผลิตภัณฑ 
ใชผูบริโภคท่ัวไปท่ีอาศัยในจังหวัดตรัง จํานวน 100 คน วิเคราะหความถ่ีของขอมูลและหาคะแนน
ความชอบเฉลี่ย และปจจัยท่ีมีผลตอการตัดสินใจบริโภคการเลือกซ้ือผลิตภัณฑซุปหอย 
 

  4.2.1 ขอมูลท่ัวไปของผูบริโภค 
   จากการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ัวไปตอผลิตภัณฑซุปหอยเสริสมุนไพร 
ผลการทดลองพบวาขอมูลท่ัวไปของผูบริโภคซ่ึงเปนกลุมคนท่ีอาศัยอยูภายในพ้ืนท่ีอําเภอสิเกา ภายใน
จังหวัดตรัง จํานวน 100 คน ประกอบดวยเพศชาย (รอยละ) 44  เพศหญิง (รอยละ) 56 สวนใหญ
มีอายุระหวาง 20-30 ป (รอยละ) 55  สถานะภาพ โสด (รอยละ) 75 สมรส (รอยละ) 25 การศึกษา  
มัธยม (รอยละ) 55 ต่ํากวามัธยม (รอยละ) 35 รายไดตอเดือน ต่ํากวา 5000 (รอยละ) 87 5001-
15,000 บาท (รอยละ) 10 อาชีพรับจางทั่วไป (รอยละ) 75 ศาสนา พุทธ (รอยละ) 56 อิสลาม 
(รอยละ) 44 อาศัยอยูในจังหวัด ตรัง (รอยละ) 96 สงขลา (รอยละ) 2 ผลการทดลองแสดงดังตารางท่ี 12 
 
ตารางท่ี 12 ขอมูลท่ัวไปของผูบริโภค 
 

ขอมูลท่ัวไป จํานวนผูบริโภค (รอยละ) 

1. เพศ  

- ชาย 44 

- หญิง 56 

2. อายุ  

- ต่ํากวา 20  ป 6 

- 20-30 ป 55 

     -    30-35  ป 2 

     -    31-40 ป 23 

- 41-50 ป 2 

- 50 ปข้ึนไป 4 

3. สถานะภาพ  

- โสด 75 

- สมรส/อยูดวยกัน 25 



43 
 

ตารางท่ี 12   ขอมูลท่ัวไปของผูบริโภค (ตอ) 
 

ขอมูลท่ัวไป จํานวนผูบริโภค (รอยละ) 

4. การศึกษา  

-   ต่ํากวามัธยม 35 

-   มัธยม 55 

- ปวช/ปวส 3 

- ปริญญาตรี 7 

5. รายไดตอเดือน  

- ต่ํากวา 5,000 บาท 87 

- 5,001-15,000บาท 10 

- 15,001-25,000บาท 3 

6. อาชีพ  
    - รับจางท่ัวไป  
    - พอบาน/แมบาน  
    - ทําสวน     
7. ศาสนา 

 
75 
15 
10 
 

- พุทธ 56 

- อิสลาม 44 

8. อาศัยอยูในจังหวัด  

- ตรัง 96 

- กระบี่ 1 

- สตูล 1 

- สงขลา 2 

 
 4.2.2 ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจดานผลิตภัณฑตอผลิตภณัฑซุปท่ัวไปท่ีวางจําหนาย 
  ผลการศึกษาความพึงพอใจดานผลิตภัณฑตอผลิตภัณฑซุปท่ัวไปท่ีวางจําหนาย 
พบวาขอท่ี 1 ทานรูจักซุปท่ีวางจําหนายในทองตลาดมากเพียงใด ผูบริโภคสวนนอยท่ีสุดท่ีรูจักซุปท่ี
วางจําหนายในทองตลาดอยูท่ีระดับคะแนน 54 คะแนน ขอท่ี 2 ทานเคยซ้ือซุปมาบริโภคบอยแคไหน 
พบวา  ผูบริโภคซ้ือซุปมาบริโภคนอยท่ีสุดท่ีระดับคะแนน 63 คะแนน ขอท่ี 3 ทานพึงพอใจดานรสชาติ
ของผลิตภัณฑซุปท่ัวไประดับใด พบวารสชาติของผลิตภัณฑซุปท่ัวไป ผูบริโภคพึงพอใจในระดับท่ีนอย
ท่ีสุดท่ีระดับคะแนน 53 คะแนน ขอท่ี 4 ทานพึงพอใจดานราคาของผลิตภัณฑระดับใดพบวาราคาพบวา
ผูบริโภคสวนนอยท่ีสุดท่ีจะพึงพอใจในดานราคาในระดับคะแนน 68 คะแนน ขอท่ี 5 ทานพึงพอใจ
ดานบรรจุภัณฑของซุปท่ัวไประดับใด พบวา พึงพอใจบรรจุภัณฑของซุปท่ัวไปในระดับท่ีนอยท่ีสุดท่ี
คะแนน 47 คะแนน ขอท่ี 6 ทานพึงพอใจดานคุณภาพของผลิตภัณฑซุประดับใดพบวา คุณภาพของ
ผลิตภัณฑซุปอยูในระดับท่ีนอยท่ีสุด ท่ีระดับคะแนน 70 คะแนน ดังแสดงท่ีในตารางท่ี 13 
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ตารางท่ี 13   ขอมูลเก่ียวกับความพึงพอใจดานผลิตภัณฑตอผลิตภัณฑซุปท่ัวไปท่ีวางจําหนาย 
 

 
ปจจัยดานตาง ๆ ตอซุปท่ัวไป 

ระดับความพึงพอใจ (คะแนน) 
มากท่ีสุด 

( 5) 
มาก 
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

นอย 
(2) 

นอยท่ีสุด 
(1) 

ดานผลิตภัณฑ 
1. ทานรูจักซุปท่ีวางจําหนายใน
ทองตลาดมากเพียงใด 

- 1 - 45 54 

2. ทานเคยซ้ือซุปมาบริโภค 
บอยแคไหน 

- - 2 35 63 

3. ทานพึงพอใจดานรสชาติของ
ผลิตภัณฑซุปท่ัวไประดับใด 

- - 2 45 53 

4. ทานพึงพอใจดานราคาของ
ผลิตภัณฑระดับใด 

- - 2 30 68 

5. ทานพึงพอใจดานบรรจุภัณฑของ 
ซุปท่ัวไประดับใด 

- 6 5 42 47 

6. ทานพึงพอใจดานคุณภาพของ
ผลิตภัณฑซุประดับใด 

- - 2 28 70 

 
 4.2.3 ความพึงพอใจตอผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร 
  ผลจากการศึกษาความพึงพอใจตอผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร พบวา ขอท่ี 1 
ทานเคยรูจักซุปหอยมากนอยเพียงใด พบวา ผูบริโภครูจักซุปหอยนอยท่ีสุดท่ีระดับคะแนน 70 คะแนน 
ขอท่ี 2 ทานเคยบริโภคซุปหอยมากนอยเพียงใด พบวา ผูบริโภคนอยท่ีสุดท่ีเคยบริโภคซุปหอยท่ีระดับ
คะแนน 65 คะแนน ขอท่ี 3 ทานรูถึงคุณภาพสรรพคุณของผลิตภัณฑมากนอยเพียงใดพบวา ดานคุณภาพ
สรรพคุณของผลิตภัณฑสวนนอยท่ีจะรูถึงคุณประโยชนของซุปหอยท่ีระดับคะแนน 35 คะแนน ขอท่ี 4 
ทานพึงพอใจตอรสชาติของผลิตภัณฑซุปหอยมากนอยเพียงใดพบวา รสชาติของผลิตภัณฑซุปหอย
สวนนอยท่ีจะพึงพอใจในดานรสชาติท่ีระดับคะแนน 40 คะแนน ขอท่ี 5  สีทานพึงพอใจตอสีของ
ผลิตภัณฑซุปหอยมากนอยเพียงใด  พบวา สีของผลิตภัณฑซุปหอยนอยมากท่ีจะพึงพอใจในดานสีท่ี
ระดับคะแนน 35 คะแนน ขอท่ี 6 ทานพึงพอใจตอกลิ่นของผลิตภัณฑซุปหอยมากนอยเพียงใด พบวา 
กลิ่นผูบริโภคพึงพอใจระดับมากท่ีระดับคะแนน 35 คะแนนขอท่ี 7 ทานพึงพอใจตอลักษณะรวมของ
ผลิตภัณฑซุปหอยมากนอยเพียงใด พบวา ลักษณะรวมของผลิตภัณฑซุปหอยผูบริโภคระดับมาก
พึงพอใจในระดับคะแนน 30 คะแนน และขอท่ี 8 หากซุปหอยมีการต้ังราคาขายตอขวดทานพอใจ
ราคาใดมากท่ีสุดพบวา ดานราคา ถาหากมีการต้ังขายราคาขายตอขวดผูบริโภคพอใจในราคาท่ี 30 บาท
ท่ีระดับคะแนน 88 คะแนน ซ่ึงผูบริโภคใหความคิดเห็นวา การตั้งราคาในระดับกลาง ๆ ไมสูงมาก
ผูบริโภคสามารถท่ีจะเลือกซ้ือมารับประทานได ดังแสดงในตารางท่ี 14 
 
 
 



45 
 

ตารางท่ี 14  ความพึงพอใจตอผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร 
 

ปจจัยดานความพึงพอใจตอ 
ซุปหอยเสริมสมุนไพร 

ระดับความพึงพอใจ (คะแนน) 

มากท่ีสุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

นอย 
(2) 

นอยท่ีสุด 
(1) 

ดานผลิตภัณฑ 

1. ทานเคยรูจักซุปหอยมากนอย
เพียงใด 

- 5 15 10 70 

2. ทานเคยบริโภคซุปหอยมากนอย
เพียงใด 

- 5 15 15 65 

3. ทานรูถึงคุณภาพสรรพคุณของ
ผลิตภัณฑมากนอยเพียงใด 

- 20 20 35 25 

4. ทานพึงพอใจตอรสชาติของ
ผลิตภัณฑซุปหอยมากนอยเพียงใด 

- 18 22 40 20 

5. ทานพึงพอใจตอสีของผลิตภัณฑ 
ซุปหอยมากนอยเพียงใด 

- 20 25 20 35 

6. ทานพึงพอใจตอกลิ่นของผลิตภัณฑ
ซุปหอยมากนอยเพียงใด 

5 35 25 20 15 

7. ทานพึงพอใจตอลักษณะรวมของ
ผลิตภัณฑซุปหอยมากนอยเพียงใด 

10 30 25 25 20 

ดานราคา 
8. หากซุปหอยมีการตั้งราคาขาย 
ตอขวดทานพอใจราคาใดมากท่ีสุด 

 
 

22 
88 
- 

25 บาท 
30 บาท 
35 บาท 
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 4.2.4  ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ 
  สําหรับปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑนั้น พบวา คุณภาพของผลิตภัณฑ 
มีผลตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑมากท่ีสุด รองลงมาคือคุณคาทางดานอาหาร รูปแบบบรรจุภัณฑ รสชาติ 
ราคา และการโฆษณาตามลําดับ ผลการทดลองแสดงดังตารางท่ี 15 

 
ตารางท่ี 15 ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ 
 

เหตุผลในการเลือกซ้ือ คาเฉล่ีย (รอยละ) 
คุณภาพ 75 
คุณคาทางดานอาหาร 68 
รสชาต ิ 67 
ราคา 11 
รูปแบบบรรจุภณัฑ 20 
การโฆษณา 01 
 
 ผลจากการศึกษาความพึงพอใจตอผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร เปนผลิตภัณฑใหม
ท่ียังไมมีจําหนายในทองตลาด จึงทําใหการสํารวจของผูบริโภคท่ัวไปยังไมเปนท่ีรูจัก และในการสอบถาม
ไมคอยเจอกลุมคนท่ีรักสุขภาพ จึงทําใหความสนใจในผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพยังมีนอย เม่ือสํารวจกับ
ซุปอ่ืน ๆ ท่ีวางขายในทองตลาดก็ไดรับความสนใจนอยเปนไปในทางเดียวกัน ความพึงพอใจในผลิตภัณฑ
ซุปหอยนี้อยูในระดับมากท้ังดานกลิ่น รสชาติ สี ลักษณะรวม และปจจัยในการเลือกซื้อผูบริโภค
มองดานคุณภาพของผลิตภัณฑมาอันดับ 1 รองลงมาคือคุณคาทางอาหาร รสชาติตามมา 
 



บทที่ 6 

สรุปผลการทดลอง 
 

 การศึกษาในครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาสูตรผลิตภัณฑซุปหอยตลับเสริมสมุนไพรพรอม
บริโภคท่ีผูบริโภคใหการยอมรับ เพ่ือศึกษาอายุการเก็บรักษา การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ และศึกษาการ
ยอมรับของผูบริโภคท่ัวไปตอผลิตภัณฑซุปหอย ผลการศึกษาพบวา สูตรผลิตภัณฑซุปหอยตลับเสริม
สมุนไพรพรอมบริโภคท่ีผูบริโภคใหการยอมรับมากท่ีสุดคือสูตรน้ําสตอกผักท่ีคะแนนความชอบรวม 
8.53±0.91 เนื่องจากในตัวซุปจะมีผักนานาชนิดจะทําใหตัวของน้ําสตอกมีรสหวานซึ่งรสหวานนี้
จะเกิดจากหัวไซเทา ขาวโพดหวาน เปนตน ผลการศึกษาการยอมรับสูตรน้ําสตอกตอชนิดหอย โดยใช
หอย 3 ชนิด คือ หอยตลับ เอ็นหอยจอบ และหอยแมลงภูพบวาผูบริโภคใหคะแนนการทดสอบทางดาน
ประสาทสัมผัสของน้ํา สตอกผักตอหอยตลับมากท่ีสุดความชอบรวม 8.16±1.20 การศึกษาปริมาณ
สมุนไพรท่ีเสริมในผลิตภัณฑซุปหอยชนิดของสมุนไพรท่ีใช คือ โหรพา ตะไคร ขา หอมหัวใหญ 
ในปริมาณรวม 2 4 6 8 ตอน้ําซุปหอย 100 มิลลิลิตร ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค
ใหการยอมรับในปริมาณรวมรอยละ 6 การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑซุปหอยท่ีผานการฆาเชื้อ 
121 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที พบวา พบวาปริมาณจุลินทรียท่ีพบ < 30 โคโลนี/กรัม ในการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิเย็นเก็บรักษาได 55 วัน สวนอุณหภูมิหองเก็บรักษาได 40 วัน และวัดคาความเปน
กรด-ดาง พบวาคาความเปนอยูระหวาง 5- 6 ผลการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของผูบริโภคท่ัวไป 
100 คน พบวาผูบริโภคจะยอมรับและทําการเลือกซ้ือผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรโดยจะคํานึงถึง
คุณภาพของผลิตภัณฑมากเปนอันดับแรกและรองลงมาจะเปนการคํานึงถึงคุณคาทางดานอาหาร 
ดังนั้นผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรท่ีเปนทางเลือกหนึ่งในการเลือกรับประทานท่ีมีการเพ่ิมคุณคา
ทางดานโภชนาการหรือสรรพคุณตาง ๆ ท่ีมีอยูในสมุนไพรและเปนแนวทางใหผูผลิตไดผลิตภัณฑท่ีมี
ประโยชนกับผูบริโภคมากข้ึน 
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ขอเสนอแนะ 
 
 1. ศึกษาการแกปญหาการตกตะกอนในผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรเม่ือเก็บรักษา กรณี
เปนซุปใส 
 2. ศึกษาวิเคราะหคุณคาอาหารทางโภชนาการข้ันละเอียด เชน กรดอะมิโนชนิดตาง ๆ ในซุป  
 3. ศึกษาอายุการเก็บรักษาในระยะท่ียาวกวานี้และวิธีการใชอุณหภูมิท่ีเหมาะสม โดยไมทําให
สนี้ําซุปเปลี่ยน 
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ภาคผนวก ก 

การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
 
1. การวิเคราะหคาความเปนกรด-ดาง 

 1.1 อุปกรณวัดคาความเปนกรด-ดาง 
  1.1.1  เครื่องวัด pH (Hanna รุน HI 2211) 
  1.1.2  บีกเกอร 
  1.1.3  น้ํากลั่น 
  1.1.4 กระดาษทิชชู 

 1.2 วิธีการวิเคราะห (AOAC., 2005)  
  1.2.1 เปดเครื่อง pH meter เพ่ืออุนเครื่องกอนวัดประมาณ 5–10 นาที 
  1.2.2 calibrate เครื่องดวยสารละลายบัฟเฟอรท่ีมีคา pH อยูในชวงท่ีคาดวาใกลเคียง
กับตัวอยางท่ีจะวัด 
  1.2.3 เทน้ําตัวอยางหรือตัวอยางอาหารท่ีตองการวัดลงในบีกเกอร 
  1.2.4 ทําการวัดคา pH โดยแกวงหัววัดเบา ๆ หรือใช magnetic stirrerเม่ือคา pH 
หยุดนิ่งประมาณ 10 วินาที จดบันทึกคาท่ีวัดได 
  1.2.5 หลังจากใชงานเสร็จแลว ใชน้ํากลั่นฉีดลางทําความสะอาด electrode เช็ดใหแหง 
แลวแชไวในสารละลาย 3 M KCI 
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ภาคผนวก ข 

   การวิเคราะหคุณภาพทางดานจุลินทรีย 
 
1. การวิเคราะหหาปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (Total viable count) แบบ pour plate (AOAC.,2000) 

     1.1 อาหารเล้ียงเช้ือ 
  1.1.1 Plate count agar (PCA) 
  1.1.2 สารละลายโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 0.85 

 1.2 วิธีการวิเคราะห 
  1.2.1 ชั่งตัวอยางอาหาร 25 กรัม ใสถุงพลาสติกปราศจากเชื้อสําหรับตีปน (Stomacher) 
  1.2.2 นําสารละลายโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 0.85 ปริมาณ 225 มิลลิลิตร เทใน
ถุงพลาสติกเพ่ือตีปนดวยเครื่องตีปนไฟฟา โดยใชความเร็วระดับตํ่า เปนระยะเวลา 2 นาที ตัวอยาง
อาหารจะมีระดับความเจือจาง 1 : 10 
  1.2.3 เจือจางดวยสารละลายโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 0.85 ปริมาณ 9 มิลลิลิตร
ใหมีระดับความเจือจางท่ีตองการ (1 : 100  1 : 1000  1 : 10000) 
  1.2.4 ปเปตตัวอยางอาหาร 1  มิลลิลิตร จากแตละระดับความเจือจาง 3 ระดับ ระดับละ 
2 ซํ้าลงในจานเพาะเชื้อท่ีผาการฆาเชื้อแลว 
  1.2.5 หมุนจานเพาะเชื้อเบา ๆ แลวตั้งท้ิงไวใหอาหารแข็งตัวประมาณ 15 นาที 
  1.2.6 บมจานเพาะเชื้อท่ีณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ในลักษณะคว่ําจานเพาะเชื้อเปน
ระยะเวลา 48 ชั่วโมง 
  1.2.7 ตรวจนับโคโลนีจากจานเพาะเชื้อที่มีจํานวนประมาณ 30–300 โคโลนี และ
รายงานผลเปนจํานวน colony Forming Unit (CFU)/กรัมตัวอยาง 
 
การคํานวณ 

 Total viable count (CFU/กรัมตัวอยาง) = คาเฉลี่ยของจํานวนโคโลนี x ระดับความเจือจาง 
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2. การวิเคราะหหาปริมาณยีสตและรา (AOAC., 2000) 

     2.1 อาหารเล้ียงเช้ือยีสตและรา 
  2.1.1 Potato dextrose ager (PDA) 39 กรัม 

 2.2 วิธีการวิเคราะห 
  2.2.1 ชั่งตัวอยางอาหาร 25 กรัม ใสถุงพลาสติกปราศจากเชื้อสําหรับตีปน (Stomacher) 
หรือขวดแกวท่ีปราศจากเชื้อ เทสารละลายสําหรับเจือจาง (ใช Phosphate buffer) 225 มิลลิลิตร 
ลงไป นําไปตีปนหรือเขยาใหเขากัน จะไดตัวอยางท่ีมีความเขมขน 1 : 10 
  2.2.2 นําตัวอยางอาหารมาเจือจางใหมีความเจือจางท่ีเหมาะสม (1 : 100  1 : 1000 ) 
  2.2.3 ดูดตัวอยางอาหารทุกระดับความเจือจางละ 1 มิลลิลิตร และทําจานเลี้ยงเชื้อ
ควบคุมท่ีไมไดใสตัวอยาง  
  2.2.4 เทอาหาร PDA ไปในจานเพาะเชื้อที่มีความเจือจางอยูปริมาณ 15 มิลลิลิตร 
หมุนจานเพาะเชื้อเบา ๆ แลวตั้งท้ิงไวใหอาหารแข็งตัวประมาณ 15 นาที 
  2.2.5 บมจานเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส โดยไมตองคว่ําจานเพาะเชื้อ 
เปนระยะเวลา  3–5 วัน 
  2.2.6 ตรวจนับโคโลนีจากจานเพาะเชื้อที่มีจํานวนประมาณ 10–100 โคโลนี และ
รายงานผลเปนจํานวน colony Forming Unit (CFU)/กรัมตัวอยาง 
 

การคํานวณ 

  Total viable count (CFU/กรัมตัวอยาง) = คาเฉลี่ยของจํานวนโคโลนี x ระดับความเจือจาง 
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ภาคผนวก ค 

การตรวจสอบคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส 
 

ใบรายงานผลการทดสอบความชอบ (Hedonic Scale) 
 

ผลิตภัณฑ............................................................................... ชุดท่ี....................................................... 

ช่ือผูทดสอบชิม..................................................................วันท่ี.................เวลา................................... 

คําแนะนํา:  กรุณาชิมตัวอยางจากซายไปขวาแลวใหคะแนนความชอบตัวอยางในแตละปจจัยใหใกลเคียง
 กับความรูสึกของทานมากท่ีสุด 
 
        9 = ชอบมากท่ีสุด  4 = ไมชอบเล็กนอย 
 8 = ชอบมาก  3 = ไมชอบปานกลาง 
 7 = ชอบปานกลาง  2 = ไมชอบมาก 
 6 = ชอบนอยท่ีสุด  1 = ไมชอบมากท่ีสุด 
 5 = เฉย ๆ 
          

ปจจัย 
คะแนนความชอบเฉล่ีย 

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

ส ี    
กลิ่น    
รสชาต ิ     
ลักษณะปรากฏ     
ความชอบรวม     

 
ขอเสนอแนะ 

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

........................................................................................................................ขอบคุณท่ีใหความรวมมือ 
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ภาคผนวก ง 

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมซุปกึ่งสําเร็จรูป ( มอก. 462-2533) 
 

ขอบขาย 
 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้กําหนด ประเภทและชนิด คุณลักษณะท่ีตองการ วัตถุเจือปน
อาหาร สุขลกัษณะ การบรรจุ เครื่องหมายและฉลาก การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน และการทดสอบ
ซุปก่ึงสําเร็จรูป 

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม  มีดังตอไปนี้ 
  ซุปก่ึงสําเร็จรูป หมายถึง ผลิตภัณฑที่มีเนื้อสัตวหรือผักผสมกับไขมัน เกลือ และอาจมี
สวนประกอบอ่ืน ๆ ดวยก็ได เชน โปรตีนท่ียอยสลายแลว เครื่องเทศ แปง เครื่องปรุงแตงกลิ่นรสตาง ๆ 
ผานกรรมวิธีทําใหแหงโดยรักษาคุณภาพและกลิ่นรสของสวนประกอบไว  และทําใหสุกเปนซุป
รับประทานไดหลังจากผานวิธีการงาย ๆ และใชเวลาสั้นโดยไมตองเติมสวนประกอบอื่นใดอีก 
นอกจากน้ําหรือนมหรือครีม 

ประเภทและชนิดซุปกึ่งสําเร็จรูป  แบงออกเปน 2 ประเภท คือ  
 1. ซุปใส แบงออกเปน 2 ชนิด คือ  
  - ซุปท่ีมีเนื้อสัตวเปนสวนผสม 
  - ซุปท่ีไมมีเนื้อสัตวเปนสวนผสม หรือซุปผัก 
 2. ซุปขน แบงออกเปน 2 ชนิด คือ  
  - ซุปท่ีมีเนื้อสัตวเปนสวนผสม 
  - ซุปท่ีไมมีเนื้อสัตวเปนสวนผสม หรือซุปผัก 

คุณลักษณะท่ีตองการ 
 ลักษณะท่ัวไป 
 - เม่ือตรวจสอบแลวตองสุกรับประทานได และมีลักษณะตามประเภทของซุปนั้น ๆ        
 - ตองมีสีและกลิ่นรส ตามธรรมชาติของซุปนั้น ๆ 
 - เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนน ตองมีคะแนนรวมเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบ
ทุกคนไมนอยกวา 2.4 คะแนน และตองไมมีลักษณะใดได 1 คะแนนจากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
 - ความชื้นตองไมเกินรอยละ 6 
 - การทดสอบใหปฏิบัติตาม (AOAC.,1984) 
 - โปรตีน (ไนโตรเจนท้ังหมด X 6.25) 
 - ตองไมนอยกวารอยละ 8 สําหรับซุปท่ีไมมีเนื้อสัตวเปนสวนผสม หรือซุปผัก การทดสอบ
ใหปฏิบัติตาม (AOAC., 1984) 
 ไขมัน 
 - ตองไมนอยกวารอยละ 12 สําหรับซุปท่ีมีเนื้อสัตวเปนสวนผสม 
 - ตองไมนอยกวารอยละ 10 สําหรับซุปท่ีไมมีเนื้อสัตวเปนสวนผสม หรือซุปผักการทดสอบให
ปฏิบัติตาม (AOAC., 1984) 
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วัตถุเจือปนอาหาร 
 - วัตถุเจือปนอาหารใหใชไดตามชนิดและปริมาณท่ีกําหนดดังนี้ 
 - วัตถุท่ีใชปรุงแตงรสอาหาร 
 - โมโนโซเดียม แอล-กลูตาเมต ในปริมาณท่ีเหมาะสม 

สุขลักษณะ 
 สุขลักษณะใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมกําหนดสุขลักษณะของอาหาร
มาตรฐานเลขท่ี มอก.34  
 - ซุปก่ึงสําเร็จรูปตองปราศจากสิ่งแปลกปลอมอ่ืนใดท่ีเห็นไดชัดเม่ือตรวจพินิจ 

จุลินทรียท่ีอาจมีในซุปกึ่งสําเร็จรูป ตองไมเกินเกณฑท่ีกําหนดตอไปนี้ 
 - จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ไมเกิน 10 โคโลนีตอกรัมของตัวอยาง 
 - รา ไมเกิน 100 โคโลนีในตัวอยาง 1 กรัม 
 - เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli) โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (MPN) นอยกวา 3 ในตัวอยาง 1 กรัม 
 - สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) ตองไมพบในตัวอยาง 0.01 กรัม 
 - คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส (Clostridium perfringens) ตองไมพบในตัวอยาง 0.01 กรัม 
 - ซาลโมเนลลา (Salmonella) ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม 

การบรรจ ุ
 - ใหบรรจุซุปก่ึงสําเร็จรูปในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด แหงและปดไดสนิท 
 - น้ําหนักสุทธิของซุปก่ึงสําเร็จรูปในแตละภาชนะบรรจุตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก 

เครื่องหมายและฉลาก 
 ท่ีภาชนะบรรจุซุปก่ึงสําเร็จรูปทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง
รายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
 - คําวา “ซุปก่ึงสําเร็จรูป” พรอมท้ังชื่อซุป และกรณีท่ีเปนซุปขนจะตองมีคําวา “ขน” กํากับ
ชื่อนั้นดวย เชน ซุปเห็ดขน 
 - สวนประกอบหลกั เปนรอยละ 
 - ขอความแสดงวาใชวัตถุปรุงแตงรสอาหาร และใหระบุชนิดของวัตถุปรุงแตงรสอาหารท่ีใชดวย 
 - น้ําหนักสุทธิ เปนกรัม 
 - เดือน ป ท่ีทํา 
 - ชื่อผูทําหรือโรงงานท่ีทํา พรอมสถานท่ีตั้ง หรือเครื่องหมายการคาท่ีจดทะเบียน 
 - วิธีทําเพ่ือรับประทานท่ีกลองบรรจุซุปก่ึงสําเร็จรูปทุกกลองอยางนอยตองมีเลข อักษร หรือ
เครื่องหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
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ภาคผนวก จ 

แบบสอบถาม 
 

 แบบสอบถามนี้เปนสวนหนึ่งของวิชาปญหาพิเศษของนายศุภชัย สงเสริมนักศึกษา สาขา
อุตสาหกรรมอาหาร คณะวิทยาศาสตรเทคโนโลยีการประมง จังหวัดตรัง เพ่ือสํารวจความเห็นของ
ผูบริโภคตอผลิตภัณฑความพึงพอใจของผูบริโภคตอผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร ดังนั้นจึงใครขอ
ความรวมมือจากทาน กรุณาตอบแบบสอบถามใหสมบูรณ ขอมูลท้ังหมดท่ีทานตอบมาจะเปนประโยชน
อยางยิ่งสําหรับงานวิจัยครั้งนี้ จะไมมีผลกระทบตอทาน และขอขอบคุณท่ีทานใหความรวมมือในการ
ตอบแบบสอบถามครั้งนี้  
 

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

คําช้ีแจง โปรดขีดเครื่องหมาย (     ) หนาขอความท่ีตรงกับความจริงของทาน 
 

1. เพศ 
 1. ชาย  2. หญิง 

 2.  อายุ 
  1. ต่ํากวา 20 ป  2. 20-30 ป 
  3. 31-40 ป  4. 41-50 ป 
  5. 50 ปข้ึนไป 
 3.  สถานะภาพ 
  1. โสด  2. สมรส / อยูดวยกัน 
  3. หมาย / หยาราง   4. แยกกันอยู 

 4. ระดับการศึกษา 
 1. ต่ํากวามัธยมศึกษาตอนปลาย  2. มัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทา 
 3. อนุปริญญา(ปวส.)หรือเทียบเทา  4. ปริญญาตรี 
 5. สูงกวาปริญญาตรี  6. อ่ืนๆ 

5. รายไดตอเดือน 
 1. ต่ํากวา 5,000 บาท  2. 50010 – 15000 บาท 
 3. 15001 – 25000 บาท  4. 25001 – 35000 บาท 
 5. 35000 บาทข้ึนไป 

6. อาชีพ 
 1. นักเรียน / นักศึกษา  2. ขาราชการ / รัฐวิสาหกิจ 
 3. ธุรกิจสวนตัว / เจาของธุรกิจ  4. พนักงานษริษัทเอกชน 
 5. พอบาน / แมบาน  6. รับจางท่ัวไป / ลูกจาง 
 7. อ่ืนๆ ( โปรดระบุ )........................... 
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 7. ศาสนา 
 1. พุทธ   2. อิสลาม 
 3. คริสต   4. อ่ืนๆ 

 8.  อาศัยอยูจังหวัด 
 1. ตรัง   2. กระบี่ 
 3. สตูล   4. สงขลา 
 5. นครศรีธรรมราช   6. อ่ืนๆ 
 

สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจดานผลิตภัณฑตอผลิตภัณฑซุปท่ัวไปท่ีวางจําหนาย 
 

ปจจัยดานตาง ๆ ตอซุปท่ัวไป 

ระดับความพึงพอใจ 

มากท่ีสุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

นอย 
(2) 

นอยท่ีสุด 
(1) 

               ดานผลิตภัณฑ 

1. ทานรูจักซุปท่ีวางจําหนายในทองตลาด
มากเพียงใด 

     

2. ทานเคยซ้ือซุปมาบริโภคบอยแคไหน      

3. ทานพึงพอใจดานรสชาติของผลิตภัณฑ
ซุปท่ัวไประดับใด 

     

4. ทานพึงพอใจดานราคาของผลิตภัณฑ
ระดับใด 

     

5. ทานพึงพอใจดานบรรจุภัณฑของซุป
ท่ัวไประดับใด 

     

6. ทานพึงพอใจดานคุณภาพของผลิตภัณฑ
ซุประดับใด 
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สวนท่ี 3  ความพึงพอใจตอผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพร 
 
 
ปจจัยดานความพึงพอใจตอ 
ซุปเสริมสมุนไพร 

ระดับความพึงพอใจ 

มากท่ีสุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

นอย 
(2) 

นอยท่ีสุด 
(1) 

                ดานผลิตภัณฑ 

1. ทานเคยรูจักซุปหอยมากนอยเพียงใด      

2. ทานเคยบริโภคซุปหอยมากนอยเพียงใด      

3. ทานรูถึงคุณภาพสรรพคุณของผลิตภัณฑ
มากนอยเพียงใด 

     

4. ทานพึงพอใจตอรสชาติของผลิตภัณฑ 
ซุปหอยมากนอยเพียงใด 

     

5. ทานพึงพอใจตอสีของผลิตภัณฑซุปหอย
มากนอยเพียงใด 

     

6. ทานพึงพอใจตอกลิ่นของผลิตภัณฑ 
ซุปหอยมากนอยเพียงใด  

     

7. ทานพึงพอใจตอลักษณะรวมของ
ผลิตภัณฑซุปหอยมากนอยเพียงใด 

     

8. หากซุปหอยมีการตั้งราคาขายตอขวด
ทานพอใจราคาใดมากท่ีสุด 
      25 บาท 
      30 บาท 
      35 บาท 
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สวนท่ี 4 พฤติกรรมของผูบริโภค 
 
1. ปจจัยสําคัญท่ีสุดท่ีทานตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑซุปหอยหากมีการจําหนาย (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

 1. ราคา    2. รสชาติ 
 3. คุณภาพ    4. คุณคาทางดานอาหาร 
 5. รูปแบบผลิตภัณฑ   6. รูปแบบบรรจุภณัฑ 
 7. การโฆษณา 

2. สิ่งท่ีมีอิทธิพลในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

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

3. ชองทางในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ 

 1. รานคาท่ัวไป   2. ซุปเปอรมาเก็ต 
 3. หางสรรพสินคา   4. เซเวนอีเลฟเวน 

4. หากมีการวางจําหนายความถ่ีในการเลือกซ้ือหรือบริโภคผลิตภัณฑมากนอยเพียงใด 

 1. 1–2 ครั้ง    2. 3–4  ครั้ง 
 3. ทุกวัน    4. ทุก ๆ สัปดาห 
 5. 1 ครั้งตอสัปดาห   6. มากกวา 1 ครั้ง / สัปดาห 

 
ความคิดเห็นเพ่ิมเติมหรือขอเสนอแนะ 

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

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

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

แบบประเมินผลกอนและหลังการฝกอบรม 
 

โครงการวิจัยเรื่อง พัฒนาผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรพรอมบริโภคเพ่ือยกระดับใหเปนผลิตภัณฑ
 ชุมชนของกลุมวิสาหกิจชุมชนบานปากคลอง จ.ตรัง 
สถานท่ีจัด          วิสาหกิจชุมชนบานปากคลอง  ต.บอหิน  อ. สิเกา  จ.ตรัง 
................................................................................................................................................................ 
คําช้ีแจง : โปรดเลือกเพียง 1 คําตอบ ในแตละรายการ โดยใสเครื่องหมาย  ในชองวาง เพ่ือแสดง 

 ถึงระดับความคิดเห็นของทานตามรายการนั้น 5 ระดับ คือ มากท่ีสุด มาก ปานกลาง  
 นอย หรือนอยท่ีสุด 
 

หัวขอ  พัฒนาผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรพรอมบริโภค 

ช่ือวิทยากร ผูชวยศาสตราจารยชมพูนุช โสมาลีย 
วัน เดือน ป .................................................................................. 
 

รายการ 
ระดับความคิดเห็น 

มากท่ีสุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

นอย 
(2) 

นอยท่ีสุด 
(1) 

1. กอนอบรมทานมีความรูในหัวขอนี้      
2. หลังอบรมทานมีความรูในหัวขอนี้      
3. ความคิดเห็นท่ีเก่ียวกับวิทยากร      
   3.1 ความสามารถในการถายทอดความรูแก 
        ผูอบรม 

     

   3.2 การลําดับความสําคัญของเนื้อหา      
   3.3 ความรอบรูของวิทยากรหัวขอท่ีบรรยาย      
   3.4 เอกสารประกอบการบรรยาย      
4. เนื้อหาการอบรมสามารถนําไปประยุกตใชใน 
   อนาคต 

     

5. ประโยชนของการฝกอบรมในครั้งนี้      
6. ความเหมาะสมของสถานท่ีจัดและอุปกรณ      
7. อาหาร อาหารวาง เครื่องดื่ม      
ขอเสนอแนะ/ขอคิดเห็นอ่ืนๆ 

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

................................................................................................................................................................ 
ขอขอบคุณท่ีใหขอมูล 

ชื่อ-สกุล...................................................................... หมายเลขโทรศัพท.............................................. 
ผูใหขอมูล 
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ภาพผนวก 
ภาพการดําเนินการวิจัย 

 
 

   

ภาพผนวกท่ี 1  การเตรียมวัตถุดิบในการทําซุป 
 

   

       ภาพผนวกท่ี 2  สวนผสมน้ําสตอกปลา               ภาพผนวกท่ี 3  สวนผสมน้ําสตอกไก 
 

 

ภาพผนวกท่ี 4  สวนผสมน้ําสตอกผัก 
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          ภาพผนวกท่ี 5  เนื้อหอยตลับ                            ภาพผนวกท่ี 6  เอ็นหอยจอบ 
 
 

 

ภาพผนวกท่ี 7  หอยแมลงภู 
 
 

   

ภาพผนวกท่ี 8  ผลิตภัณฑซุปหอยเสริมสมุนไพรพรอมบริโภค 
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การอบรมถายทอดองคความรูจากงานวิจัยสูชุมชนบานปากคลอง 
 
 

 

ภาพผนวกท่ี 9 ลงเบียนรับเอกสารการอบรม   
 

    

ภาพผนวกท่ี 10  วัตถุดิบเตรียมผลิตภัณฑซุปหอยในการอบรม 
 

 

ภาพผนวกท่ี 11 อุปกรณหมอตุนเตรียมทําน้ําซุป 
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ภาพผนวกท่ี 12  อธิบายข้ันตอนการทําซุปหอย             ภาพผนวกท่ี 13 นําสวนผสมลงในหมอ 
 

 

                      

            ภาพผนวกท่ี 14 ตุนครบเวลา         ภาพผนวกท่ี 15 การกรองน้ําซุปหอย 
 

 

                    

  ภาพผนวกท่ี 16 การเติมสมุนไพรในซุปหอย                  ภาพผนวกท่ี 17 กรองน้ําซุปหอย 
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   ภาพผนวกท่ี 18 การติดสติกเกอรในขวดซุป               ภาพผนวกท่ี 19 ขวดท่ีติดสติกเกอร 
 

 

          

      ภาพผนวกท่ี 20 บรรจุซุปหอยลงขวด                      ภาพผนวกท่ี 21 ปดขวดซุปหอย 
 

 

 

ภาพผนวกท่ี 22  การถายทอดองคความรูสูชุมชน 


