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Abstract
The objective of this research was to determine the appropriate ratio for the development of 

mulberry leaf sheet mixed with Pom-Nang seaweed and mulberry leaf sheet mixed with Hom-Kradang-
Ngah rice as healthy snacks. It was found that the mulberry leaf sheet mixed with Hom-Kradang-Ngah
rice formula No. 4 received the highest overal l acceptance score, followed by th e mulberry leaf sheet 
mixed with Hom-Kradang-Ngah formula No. 2. Both formulas were at the slightly favorable level. The 
shelf life evaluated of mulberry leaf sheet mixed with Pom-Nang seaweed and mulberry leaf sheet 
mixed with Hom-Kradang-Ngah rice which stored at room temperature for 3 months in 2 types of 
packaging. There are aluminum foil bags and aluminum foil bag with desiccant. It was found that the 
water activity, moisture content and total microbial content of the product tended to increase with 
longer storage period. The quality of product was in accordance with Thai community product standards 
(Roasted Seaweed). This research, mulberry leaf products are recommended to be packed in aluminum 
foil bags with desiccant.
Keywords: Mulberry leaf, Pom-Nang seaweed, Hom-Kradang-Ngah rice, healthy snack

บทคัดยอ
งานวจิยันีม้วีตัถปุระสงคเพือ่หาอตัราสวนทีเ่หมาะสมในการพฒันาผลติภณัฑใบหมอนแผนผสมสาหรายผมนางและ

ผลิตภัณฑใบหมอนแผนผสมขาวหอมกระดังงาเปนอาหารวางเพื่อสุขภาพ พบวาผลิตภัณฑใบหมอนแผนผสมขาวหอม
กระดังงาสูตรท่ี 4 ไดรับคะแนนการยอมรับโดยรวมมากท่ีสุด รองลงมาคือ ใบหมอนแผนผสมสาหรายผมนางสูตรท่ี 2 
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ซึ่งทั้งสองสูตรอยูในระดับชอบเล็กนอย การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑใบหมอนแผนผสมสาหรายผมนางและ
ใบหมอนแผนผสมขาวหอมกระดังงาท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 3 เดือนในบรรจุภัณฑ 2 ลักษณะ คือ ซองอลูมิเนียมฟอยล 
และซองอลูมเินยีมฟอยลทีม่สีารดูดความช้ืน พบวา คาปริมาณน้ำอสิระ คาความช้ืน และปริมาณเช้ือจลุนิทรียทัง้หมดของ
ผลิตภัณฑ มีแนวโนมเพิ่มขึ้นเม่ือระยะเวลาการเก็บนานข้ึน คุณภาพของผลิตภัณฑเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
เรื่องสาหรายทะเลอบ การวิจัยนี้แนะนำใหบรรจุผลิตภัณฑใบหมอนแผนในซองอลูมิเนียมฟอยลที่มีสารดูดความช้ืน
คำสำคัญ: ใบหมอน สาหรายผมนาง ขาวหอมกระดังงา อาหารวางเพื่อสุขภาพ

คำนำ
ขนมขบเคี้ยวหรืออาหารวางเปนของทานเลน

ระหวางมือ้อาหาร ซึง่มกัจะถกูมองวาเปนผลติภณัฑอาหาร
ที่ไมดีตอสุขภาพ เปนผลิตภัณฑอาหารท่ีมีโซเดียมและ
พลงั งานสงูแตมปีรมิาณสารอาหารตำ่ (Ciurzyñska et al., 
2019) สำหรบัประเทศไทย ขนมขบเคีย้วประเภท สาหราย 
ผัก ผลไม ธัญพืช ถั่ว เปนขนมขบเค้ียวท่ีมีศักยภาพและเร่ิม
เปนทีต่ดิตลาดของผูบรโิภค (ศนูยกสกิรไทย, 2563) ปจจบุนั
ผูบรโิภคใสใจเรือ่งสขุภาพมากขึน้จงึมคีวามตองการบรโิภค
อาหารท่ีมปีระโยชนตอรางกาย เราจงึเหน็ผลติภณัฑอาหาร
เพื่อสุขภาพในหลากหลายรูปแบบ นอกจากน้ีไดมีการนำ
วตัถดุบิในทองถิน่มาพฒันาเปนอาหารวางเพือ่สุขภาพ เชน 
ผลิตภัณฑใบบัวแผนทอดกรอบ (ปาลิดา และคณะ, 2561) 
ผลิตภัณฑผักแผนจากกระเจ๊ียบขาวและผักบุงจีน (วันเพ็ญ 
และคณะ, 2558) จังหวัดนราธิวาสมีวัตถุดิบทองถ่ินที่
นาสนใจหลายชนิดสามารถนำมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑ
ผักแผนซึ่งเปนอาหารวางเพื่อสุขภาพได เชน ใบหมอน 
สาหรายผมนาง และข าวหอมกระดังงา เปนตน หมอน 
(Morus alba L.) เปนพืชที่ปลูกไดในลักษณะภูมิอากาศ
เขตรอน กึ่งเขตรอน และเขตอบอุน (Srivastava et al., 
2003) สามารถพบไดทัว่ทกุภาคของประเทศไทย นอกจาก
ใชใบหมอนเลีย้งตวัไหมแลวมกีารนำใบหมอนมาแปรรปูเปน
ผลิตภัณฑชาใบหมอนเน่ืองจากมีสารตานอนุมูลอิสระ 
(Sarkhel and Manvi, 2021) สาหรายผมนาง (Gracilaria 
spp.) พบในประเทศไทย 19 ชนิด กระจายตัวทั้งฝงทะเล
อนัดามนัและอาวไทย (Lewmanomont, 1994; Chirapart, 
2008; Muangmai et al., 2014; Muangmai et al., 
2017) สามารถนำมาแปรรูปเปนผลิตภณัฑอาหารเพ่ือสขุภาพ
ไดหลากหลาย มีคุณคาทางโภชนาการ ประกอบดวย 
โปรตนี คารโบไฮเดรต กรดไขมันทีไ่มอิม่ตวั เกลอืแร วติามนิ 
และมีเสนใยอาหารสูง (พลากร และปุรวิชญ, 2559) และ
ยงัพบสารทีม่ปีระโยชนตอรางกาย เชน สารตานอนมุลูอสิระ 
สารฟนอลิก และสารกลุมฟลาโวนอยด (Ganeshamoorthy, 
2019; Chan et al., 2014) ขาวหอมกระดังงาเปน

พันธุขาวพื้นเมืองของจังหวัดนราธิวาส มีกลิ่นหอมเปน
เอกลักษณเฉพาะตัวคลายดอกกระดังงา (ศูนยศึกษ า
การพัฒนาพิกุลทองฯ, 2557) มีคุณคาทางโภชนาการและ
วิตามินสูง มีโปรตีน ธาตุเหล็ก และฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 
(เอกราช และคณะ, 2557) งานวิจยันีม้วีตัถปุระสงคเพือ่หา
อตัราสวนทีเ่หมาะสมในการพฒันาผลติภณัฑใบหมอนแผน
ผสมสาหรายผม นางและผลิตภัณฑใบหมอนแผนผสม
ขาวหอมกระดังงาเปนอาหารวางเพื่อสุขภาพ ซึ่งมีแนวคิด
การนำพืชผักจากทองถ่ินที่มีคุณคาทางโภชนาการมา
แปรรูปเพื่อเพ่ิมมูลคาใหกับวัตถุดิบทางการเกษตรและ
สามารถพฒันาเปนผลติภณัฑอาหารวางทีด่ตีอสุขภาพ และ
ศกึษาอายกุารเกบ็รกัษาผลติภณัฑในบรรจภุณัฑ 2 ลกัษณะ 
คือ ซองอลูมิเนียมฟอยล แ ละซองอลูมิเนียมฟอยลที่มีสาร
ดูดความช้ืน

อุปกรณและวิธีการ
การเตรียมวัตถุดิบ

ใบ  หมอนพันธุบุรีรัมย 60 ปลูกในพื้นที่อำเภอเมือ ง 
จังหวัดนราธิวาส เลือกใบหมอนท่ีสะอาดปราศจากโรค
และแมลง เก็บใบหมอนตำแหนงที่ 3-8 นับจากใบยอด
แลวมาทำความสะอาดจัดเรียงใบ ตัดกานใบตรงกลางออก 
ตมใบหมอนทีอ่ณุหภมู ิ90 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 10 นาที 
แลวแชนำ้เย็นทนัท ีปนใบหมอนดวยเคร่ืองปน (Panasonic 
รุน MX-GX1561, China) กรองดวยผาขาวบางและเก็บ
ใบหมอนในภาชนะบรรจุปดสนิท

สาหรายผมนางซ้ือจากตลาดสดในพ้ืนที่อำเภอ
สายบรุ ีจงัหวดัปตตาน ีนำสาหรายผมนางมาทำความสะอาด
โดยเอาสิ่งแปลกปลอมออก ลางดวยน้ำสะอาดประมาณ 
10 ครั้งเพื่อใหทรายและเปลือกหอยออกหมด แชน้ำผสม
นำ้สมสายช ู5% โดยนำ้หนกั เปนเวลา 2 วนั เพือ่ดบักลิน่คาว
ของสาหรายผมนาง ทำความสะอาดอีกคร้ังดวยน้ำสะอาด
แลวสะเด็ดน้ำออก จากนั้นนำสาหรายผมนางวางบนถาด
และอบดวยตูอบลมรอน (Memmert รุน UF75, Germany) 
ทีอ่ณุหภมู ิ80 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 1 ชัว่โมง บดสาหราย
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ผมนางและรอนดวยตะแกรง 80 Mesh แลวเกบ็ในภาชนะ
บรรจุปดสนิท

ขาวหอมกระดงังาปลกูในพืน้ทีอ่ำเภอตากใบ จงัหว ดั
นราธิวาส นำขาวหอมกระดังงามาทำความสะอาดดวย
น้ำสะอาด วางขาวหอมกระดังงาที่ทำความสะอาดแลวให
แหง จากนั้นนำมาบดใหเปนเนื้อแปงแลวรอนดวยตะแกรง 
80 Mesh และเก็บในภาชนะบรรจุปดสนิท

การพัฒนาผลิตภัณฑใบหมอนแผน
ทำการช่ังน้ำหนักสวนผสมดวยเคร่ืองช่ังไฟฟา 

(รุน PL402-L, Switzerland) ตามอัตราสวนดังแสดงใน 

Table 1 นำใบหมอนที่ผสมตามอัตราสวนมาเติมซอส
ปรงุรสในปรมิาณทีเ่ทากนัทกุสตูร เพือ่เพิม่รสชาตกิอนนำไป
ขึ้นรูปเปนแผนดังแสดงใน Figure 1 ใสตัวอยางที่ผสมแลว
ในถงุพอลโีพรพลินี เกลีย่ใหเปนแผนโดยใหมคีวามสมำ่เสมอ
ประมาณ 0.1-0.2 เซนตเิมตร นำมาวางบนถาดแลวอบดวย
ตูอบลมรอน (Memmert รุน UF75, Germany)  ทีอ่ณุหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ชั่วโมง (อบผลิตภัณฑ
ใบหมอนแผนใหมลีกัษณะกรอบและความชืน้มคีานอยกวา
รอยละ 7) เม่ืออบครบตามเวลาท่ีกำหนด นำใบหมอนแผน
ออกมาตัดขนาดประมาณ 3×6 เซนติเมตร

Figure 1 Process of mulberry leaf sheet

Tab le 1  Formula of mulberry leaf sheet

Formula

Percentage

Mulberry le af
Pom-Nang 
seaweed

Hom-Kradang-
Ngah rice

Tapioca starch

Control
1
2
3
4
5
6

90
75
80
85
70
80
90

0
15
10
5
0
0
0

0
0
0
0
30
20
10

10
10
10
10
0
0
0

 
การประเมิ นคุณภาพทางประสาทสัมผัสและความชอบ
โดยรวม

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและความชอบ
โดยรวมดวยวิธี 9-point Hedonic Scale โดยคะแนน
เทากับ 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด และคะแนนเทากับ 1 
หมายถึง ความไมชอบมากที่สุด โดยผูทดสอบชิมจำนวน 
30 คนเปนบุคคลทั่วไป อายุระหวาง 18-50 ป การศึกษา

ครั้งนี้ผูวิจัยไดคำนึงถึงความปลอดภัยของผลิตภัณฑ
ใบหมอนแผนโดยเลือกผูทดสอบชิมเปนผูที่มีสุขภาพดี
เพศหญิงหรือเพศชาย และจะตองเปนผูที่ไมมีประวัติการ
แพอาหารชนดิใดชนดิหนึง่ มเีกณฑการประเมนิการยอมรบั
ดานส ีกลิน่ รสชาต ิเนือ้สมัผสั (ความกรอบ) และความชอบ
โดยรวม ทำการเสิรฟตัวอยางใหผูทดสอบชิมทีละตัวอยาง 
ทั้งนี้ผูทดสอบชิมจะตองลางปากดวยน้ำเปลากอนทดสอบ
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ตัวอยางถัดไป วางแผนการทดลองแบบสุมภ ายในบล็อก
สมบรูณ (RCBD) และวเิคราะหผลการทดลองดวย Analysis 
of variance (ANOVA) และวิเคราะหควา มแตกตางของ
คาเฉล่ียโด ย Duncan’s Multiple Range Test

การศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑใบหมอนแผนผสม
สาหรายผมนางและใบหมอนแผนผสมขาวหอมกระดงังา

เลือกใบหมอนแผนผสมสาหรายผมนางและ
ใบหมอนแผนผสมขาวหอมกระดงังาทีไ่ดรบัคะแนนการยอมรบั
โดยรวมมากท่ีสุดในแตละประเภ ทมาศึกษาอายุการเก็บ
ผลติภณัฑในบรรจุภณัฑ 2 ลกัษณะ คอื ซองอลมูเินยีมฟอยล 
และซองอลูมิเนียมฟอยลที่มีสารดูดความชื้น (ซองกันชื้น) 
เก็บรักษาผลิตภัณฑที่อุณหภูมิหอง (28±2 °C) เปนเวลา 
3 เดือน ตรวจวัดตัวอยางทุก 1 เดือ น ไดแก วัดคาปริมาณ
น้ำอิสระดวยเครื่องวัด aw (Decagon, รุน Pawkit, USA) 
วัดคาความช้ืน (AOAC, 2000) และทดสอบปริมาณเช้ือ
จุลินทรียทั้งหมด (AOAC, 2000) วางแผนการทดลองแบบ
สุมอยางสมบูรณ (CBD) และวิเคราะหผลการทดลองดวย 
Analysis of variance (ANOVA) และว  ิเคราะหความแตกตาง
ของคาเฉล่ียโดย Duncan’s Multiple Range Test

ผลการวิจัยและวิจารณ
การศึกษาอัตราสวนที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ
ใบหมอนแผนผสมสาหรายผมนางและใบหมอนแผนผสม
ขาวหอมกระดังงา

ลักษณะของผลิตภัณฑใบหมอนแผนผสมสาหราย
ผมนางและใบหมอนแผนผสมขาวหอมกระดังงาท่ีไดพฒันาข้ึน 
มลีกัษณะปรากฏคลายกบัผลติภณัฑสาหรายทะเลอบ ผลการ
วเิคราะหคาปรมิาณน้ำอสิระ คาความช้ืน และผลการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสและความชอบโดยรวมของ
ผลิตภัณฑใบหมอนแผนผสมสาหรายผมนางและใบหมอน
แผนผสมขาวหอมกระดังงาดังแสดงใน Tabl e 2 พบวา
คาปริมาณน้ำอิสระของผลิตภัณฑใบหมอนแผนผสม
สาหรายผมนางอยูในชวง 0.39-0.41 และใบหมอนแผนผสม
ขาวหอมกระดั งงาอยูในชวง 0.47-0.48 คาปรมิาณน้ำอสิระ
ของใบหมอนแผนผสมสาหรายผมนางและใบหมอนแผน
ผสมขาวหอมกร ะดังงาไมมีความแตกตางทางสถิติ 
คาปริมาณน้ำอิสระของใบหมอนแผ  นผสมขาวหอม
กระดังงาสูงกวาใบหมอนแผนผสมสาหรายผมนางเล็กนอย 

ซึ่งคาปริมาณน้ำอิสระของใบหมอนแผนผสมสาหราย
ผมนางและใบหมอนแผนผสมขาวหอมกระดังงาเปนไปตาม
มาตรฐานผลิตภณัฑชมุชนเร่ืองสาหรายทะเลอบ ซึง่ปริมาณ
น้ำอิสระตองไมเกิน 0.6 (สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ
อุตสาหกรรม, 2547)

คาความช้ืนของผลิตภัณฑใบหมอนแผนผสม
สาหรายผมนางอยูในชวงรอยละ 5.34-5.46 และใบหมอน
แผนผสมขาวหอมกระดังงาอยูในชวงรอยละ 5.21-5.39 
คาความชื้นของผลิตภัณฑใบหมอนแผนผสมสาหราย
ผมนางและใบหมอนแผนผสมข าวหอมกระดังงาไมมีความ
แตกตางทางสถิติ เม่ือเทียบกับมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
ผกัและผลไมแหง หากพิจารณาคาความช้ืนตองไมเกนิรอยละ 
12 ดังนั้นคาความชื้นของผลิตภัณฑใบหมอนแผนผสม
สาหรายผมนางและใบหมอนแผนผสมขาวหอมกระดังงา
เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑชมุชน (สำนกังานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2558) ซึ่งคาปริมาณน้ำอิสระและ
ความช้ืนจะมีความสัมพันธอายกุารเก็บรกัษาผลิตภณัฑโดย
จะเก่ียวของกับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย คาปริมาณ
น้ำอิสระชวง 0.6-0.7 จุลินทรียที่จะทำใหอาหารเกิดการ
เนาเสียได คือ ราและยีสต (Cousin et al., 2005)

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและ
ความชอบโดยรวม พบวาคุณภาพทางประ สาทสัมผัส
ความชอบดานสี รสชาติ และความชอบโดยรวมมีความ
แตกตางกัน (p≤0.05) สวนความชอบดานกลิ่น และ
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) ไมมีความแตกตางทางสถิติ 
ผลติภณัฑใบหมอนแผนผสมสาห รายผมนางและใบหมอนแผน
ผสมขาวหอมกระดังงาไดรับคะแนนความชอบดานสีอยู
ในชวง 5.26-5.56 ความชอบดานกลิน่อยูในชวง 5.28-5.56 
คะแนนความชอบดานรสชาตอิยูในชวง 5.22-  5.62 ความชอบ
ดานส ีกลิน่ และรสชาตอิยูในระดบัเฉย ๆ  คะแนนความชอบ
ดานเนือ้สมัผสั (ความกรอบ) อยูในชวง 6.04-6.26 ความชอบ
อยูในระดับชอบเล็กนอย คะแนนความชอบโดยรวมอยู
ในชวง 5.52-6.36 ความชอบอยูในระดับเฉย ๆ และชอบ
เล็กนอย ทั้งผลิตภัณฑใบหมอนแผนผสมสาหรายผมนาง
และใบหมอนแผนผสมขาวหอมกระดงังา มคีะแนนความชอบ
โดยรวมมากกวาใบหมอนแผน (Control) โดยผลิตภัณฑ
ใบหมอนแผนผสมขาวหอมกระดังงาสูตรท่ี 4 ไดรบัคะแนน
ความชอบโดยรวมมากทีส่ดุ คอื 6.36 รองลงมาคือผลติภณัฑ
ใบหมอนแผนผสมสาหรายผมนางสูตรที่ 2 เทากับ 5.68
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งานวิจัยนี้ไดพัฒนาผลิตภัณฑใบหมอนแผนผสม
สาหรายผมนางและใบหมอนแผนผสมขาวหอมกระดังงา 
โดยใชวตัถดุบิในทองถ่ินมาพัฒนาเปนอาหารวางเพ่ือสขุภาพ 
ซึ่งเปนทางเลือกหนึ่งที่สามารถเพิ่มมูลคาใหกับวัตถุดิบใน
ทองถิน่ ลกัษณะเดนของตัวผลติภณัฑคอืไมมสีวนประกอบ

ของน้ำมันพืช อาหารวางเพื่อสุขภาพนั้นไดมีการพัฒนา
มาอยางตอเน่ืองเพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภค
ทีม่แีนวโนมใสใจตอสขุภาพ เชน การพัฒนาอาหารวางจาก
ผักราคาถูกและมีตนทุนต่ำเพื่อแกไขการขาดสารอาหาร
ในเด็ก (Ignacio et al., 2016)

Table 2  Water activity (aw), %moisture co  ntent and sensory evaluation score of mulberry leaf sheet 

mixed with Pom-Nang seaweed and Hom-Kradang-Ngah rice

Formula
Water 

activityns %moisturens
sensory score

Color Odorns Flavor Crispnessns Overall liking

Control
1
2
3
4
5
6

0.40±0.01
 0.39±0.01
0.41±0.12
0.41±0.15
0.47±0.01
0.48±0.01
 0.48±0.01

5.36±0.08
5.46±0.05
5.34±0.05
5.44±0.49
5.39±0.49
5.21±0.45
5.25±0.02

5.28ab±1.07
5.44ab±0.67
5.56ab±0.73
5.26a±0.88
5.50ab±0.84
5.32a±0.87
5.41b±0.67

5.20±0.83
5.28±0.54
5.44±0.64
5.32±0.62
5.56±0.50
5.40±0.57
5.42±0.61

5.18a±0.63
5.26ab±0.59
6.24c±0.79
5.22a±0.65
5.62b±0.66
5.54ab±0.61
5.28ab±0.67

5.98±0.51
6.10±0.61
6.04±0.53
6.10±0.61
6.26±0.72
6.20±0.57
6.12±0.52

5.30a±0.46
5.58a±0.49
5.68ab±0.89
5.52a±0.50
6.36c±0.63
6.12c±0.77
6.00bc±0.78

Remarks: a-c Means with the different letters in the same column were significant at p≤0.05
 ns Means not statistically significant
 Values are th e mean±SD (n = 3)

การศึกษาอา ย กุารเก็บรกัษาผลิตภณัฑใบหมอนแผนผสม
สาหรายผมนางและใบหมอนแผนผสมขาวหอมกระดงังา

เลือกผลิตภัณฑใบหมอนแผนผสมสาหรายผมนาง
สตูรที ่2 และผลติภณัฑใบหมอนแผนผสมขาวหอมกระดงังา
สูตรที่ 4 โดยไดรับคะแนนการยอมรับโดยรวมมากที่สุด
ในแตละประเภทมาศกึษาอายกุารเกบ็ของผลติภณัฑในซอง
อลมูเินยีมฟอยล ซึง่ซองอลูมเินยีมฟอยลมคีณุสมบัตสิามารถ
ปองกันแสง อากาศ กลิน่รส และความช้ืนไดดจีงึเปนทีน่ยิม
ใช  บรรจุอาหาร (Sarkar and Aparna, 2020) ทำการ
เกบ็รกัษาผลติภณัฑทีอ่ณุหภมูหิองเปนเวลา 3 เดือน พบวา 
เมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑเปนระยะเวลา 0, 1, 2 และ 3 
คาปรมิาณน้ำอสิระของผลิตภณัฑใบหมอนแผนผสมสาหราย
ผมนางสูตรที่ 2 (Figure 2 (a)) คาปริมาณน้ำอิสระของ
ผลติภัณฑใบหมอนแผนผสมสาหรายผมนางสูตรท่ี 2 บรรจุ
ซองอลูมิเนียมฟอยลมีความแ ตกตางกัน (p≤0.05) เทากับ 
0.41±0.03, 0.44 ±0.02, 0.49±0.01 และ 0.53±0.02 
ตามล ำดับ คาปริมาณน้ำอิสระของใบหมอนแผนผสม
สาหรายผมนางสูตรท่ี 2 บรรจุซองอลูมิเนียมฟอยลที่มี

สารดูดความชื้นไมมีความแตกตางทางสถิติ เทากับ 
0.41±0.03, 0.42±0.02, 0.44±0.02 และ 0.49±0.01 
ตามลำดับ คาความชื้นของผลิตภัณฑใบหมอนแผนผสม
สาหรายผมนางสูตรที่ 2 (Figure 2 (b)) คาความช้ืนของ
ผลติภณัฑใบหมอนแผนผสมสาหรายผมนางสูตรท่ี 2 บรรจุ
ซองอลูมิเนียมฟอยลไมมีความแตกต างทางสถิติ เทากับ
รอยละ 5.43±0.09, 5.67±0.06, 6.00±0.08 และ 
6.15±0.05 ตามลำดับ คาความช้ืนของผลิตภณัฑใบหมอนแผน
ผสมสาหรายผมนางสตูรที ่2 บรรจซุองอลมูเินยีมฟอยลทีม่ี
สารดูดความชื้นไมมีความแตกตางทางสถิติ เทากับ 
5.43±0.09, 5.51±0.04, 5.61±0.04 และ 5.72±0.03 
ตามลำดับ คาปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด (Table 3) 
สำหรบัผลติภณัฑใบหมอนแผนผสมสาหรายผมนางสตูรที ่2 
บรรจุซองอลูมิเนียมฟอยล เทากับ นอยกวา 1  0, 1.2×102, 
3.0×102 และ 5.2×102 โคโลนีตอกรัม ตามลำดับ สวน
ปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมดของผลิตภัณฑใบหมอนแผน
ผสมสาหรายผมนางสตูรที ่2 บรรจซุองอลมูเินยีมฟอยลทีม่ี
สารดูดความชื้น เทากับ นอยกวา 10, นอยกวา 100, 
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(a) (b)

2.1×102 และ 3.8×102 โคโลนีตอกรัม ตามลำดับ ซึ่งเปน
ไปตามมาตรฐานผลติภัณฑชมุชนเรือ่งสาหรายทะเลอบ โดย
ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 1×104 โคโลนีตอ

ตวัอยาง 1 กรมั (สำนกังานมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม, 
2547)

Figure 2  Water Activity (a) and %Moisture Content (b) of Mulberry Leaf Sheet mixed with Pom-Nang 

Seaweed at Storage Period

ผลิตภัณฑใบหมอนแผนผสมขาวหอมกระดังงา
สูตรที่ 4 เมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑเปนระยะเวลา 0 1 2 และ 
3 เดือน มีคาปริมาณน้ำอิสระของผลิตภัณฑใบหมอนแผน
ผสมขาวหอมกระดังงาสูตรที่ 4 (Figure 3 (a)) คาปริมาณ
นำ้อสิระของผลิตภัณฑใบหมอนแผนผสมขาวหอมกระดังงา
สูตรที่ 4 บรรจุซองอลูมิเนียมฟอยลไมมีความแตกตางทาง
สถิติเทากับ 0.49±0.01, 0.51±0.01, 0.52±0.01 และ 
0.53±0.01 ตามลำดับ คาปริมาณน้ำอิสระของผลิตภัณฑ
ใบหมอนแผนผสมขาวหอมกระดังงาสูตรที่ 4 บรรจุซอง
อลูมิเนียมฟอยลที่มีสารดูดความชื้นไมมีความแตกตางทาง
สถิติเทากับ 0.48±0.02, 0.49±0.01, 0.49±0.01 และ 
0.50±0.01 ตามลำดับ สำหรับคาความชื้นผลิตภัณฑ
ใบหมอนแผนผสมขาวหอมกระดงังาสตูรที ่4 (Figure 3 (b)) 
คาความชื้นของผลิตภัณฑใบหมอนแผนผสมขาวหอม
กระดังงาสูตรที่ 4 บรรจุซองอลูมิเนียมฟอยลไมมีความ
แตกตางทางสถิติ เทากับร อยละ 5.21±0.08, 5.45±0.03, 
5.56±0.03 และ 5.97±0.15 ตามลำดับ คาความชื้นของ

ผลิตภัณฑใบหมอนแผนผสมขาวหอมกระดังงาสูตรท่ี 4 
บรรจุซองอลูมิเนียมฟอยลที่มีสารดูดความชื้นไมมีความ
แตกตางทางสถิติเทากับ 5.21±0.08, 5.36±0.05, 
5.42±0.08 และ 5.51±0.07 ตามลำดับ ปริมาณเชื้อ
จลุนิทรยีทัง้หมด (Table 2) สำหรบัผลติภณัฑใบหมอนแผน
ผสมขาวหอมกระดังงาสูตรที่ 4 บรรจุซองอลูมิเนียมฟอยล 
เทากับ นอยกวา 10, 2.2×102, 4.8×102 และ 6.2×102 
โคโลนตีอกรมั ตามลำดบั สวนปรมิาณเชือ้จลุนิทรียทัง้หมด
ของผลติภณัฑใบหมอนแผนผสมขาวหอมกระดงังาสูตรที ่4 
บรรจุซองอลูมิเนียมฟอยลที่มีสารดูดความช้ืน เทากับ 
นอยกวา 10, 1.5×102, 2.6×102 และ 4.8×102 โคโลนี
ตอก รัม ตามลำดับ ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดของ
ผลิตภัณฑเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณ  ฑชุมชนเรื่อง
สาหรายทะเลอบ ซึง่ปรมิาณเชือ้จลุนิทรยีทัง้หมดตองไมเกนิ 
1×104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม (สำนักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม  , 2547)
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คาปริมาณน้ำอิสระ และคาความชื้นของผลิตภัณฑ
ใบหมอนแผนผสมสาหรายผมนางสูตรที่ 2 และผลิตภัณฑ
ใบหมอนแผนผสมขาวหอมกระดังงาสูตรที่ 4 บรรจุซอง
อลมูเินยีมฟอยล และซองอลูมเินยีมฟอยลทีม่สีารดูดความช้ืน
ไมมีความแตกตางทางสถิติ แตคาปริมาณน้ำอิสระและ
คาความช้ืนบรรจุซองอลูมิเนียมฟอยลที่มีสารดดูความชืน้
จะมคีาตำ่กวา เนือ่งจากสามารถปองกนัความชืน้ไดดจีงึทำให
คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของผลิตภัณฑมีการ
เปล่ียนแปลงนอยกวา คาปริมาณน้ำอสิระ คาความช้ืน และ
ปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมดของผลิตภัณฑใบหมอนแผน
มแีนวโนมเพิม่ขึน้เมือ่ระยะเวลาการเก็บนานข้ึน คณุสมบัติ
ของบรรจุภัณฑมีผลตอการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑอาหาร 
เนือ่งจากบรรจภุณัฑเปนสิง่ทีป่องกนัออกซเิจน ความช้ืน แสง 

ชวยในการขนสง และปองกนัการปนเปอนของเชือ้จลุนิทรยี 
(Morris et al., 2006) หากเลือกบรรจุภัณฑที่ไมเหมาะสม
จะสงผลตอคุณภาพและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ เชน 
ขาวเกรียบปลาดิบเสริมรำขาวบรรจุซองอลูมิเนียมฟอยล
จะมปีรมิาณเชือ้จลุนิทรยีนอยกวาการบรรจถุงุพอลโีพรพลินี 
เนือ่งจากสามารถปองกนัความช้ืนและไอน้ำไดดกีวา (รอมล,ี 
2560) การเก็บรักษาผลิตภัณฑฟกทองอบแหงในภาชนะ
ปดสนิทแบบสุญญากาศ มีปริมาณเชื้อจุลินทรียนอยที่สุด
เม่ือเทียบกับการเก็บในสภาวะอื่น (Hyun et al., 2018) 
บรรจุภณัฑแบบสุญญากาศมีความเหมาะสมตอการเก็บรกัษา
อาหารแหง เนื่องจากปองกันความช้ืนไดดี (Zhou et al., 
2003)

Figure 3  Water Activity (a) and %Moisture Content (b) of Mulberry Leaf Sheet mixed with Hom-Kradang-

Ngah Rice at Storage Period

(a) (b)

Table 3  Microbial quality of mulberry leaf sheet at storage condition (CFU/g)

 Storage 
period 

(month)

mulberry leaf sheet mixed with 
Pom-Nang seaweed

mulberry leaf sheet mixed with 
Hom-Kradang-Ngah rice

Aluminium foil 
bag

Aluminium foil 
bag and silica gel

Aluminium foil 
bag

Aluminium foil 
bag and silica gel

0
1
2
3

 <10
1.2×102

3.0×102

5.2×102

<10
<100

2.1×102

3.8×102

<10
2.2×102

4.8×102

6.2×102

<10
1.5×102

2.6×102

4.8×102
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สรุปผลการวิจัย
การพัฒนาผลิตภัณฑใบหมอนแผนเปนอาหารวาง

เพือ่สขุ ภาพโดยใชวตัถดุบิทีม่ใีนทองถิน่นัน้ พบวาผลติภณัฑ
ใบหมอนแผนผสมขาวหอมกระดังงาสูตรท่ี 4 ไดรบัคะแนน
การยอมรับโดยรวมมากที่สุด รองลงมาคือ ใบหมอนแผน
ผสมสาหรายผมนางสูตรที่ 2 ทั้งสองสูตรอยูระดับชอบ
เลก็นอย เนือ่งจากผลติภัณฑทีพ่ฒันาขึน้มกีารปรงุแตงรสชาติ
ไมมากนัก การวิจยันีแ้นะนำใหบรรจุผลติภณัฑใบหมอนแผน
ในซองอลูมิเนียมฟอยลที่มีสารดูดความชื้น เพราะมีการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑนอยกวาซองอลูมเินยีม
ฟอยล เม่ือเกบ็รกัษาผลิตภณัฑใบหมอนแผนเปนระยะเวลา 
3 เดือน พบวาผลิตภัณฑยังมีคุณภาพเปนไปตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชนเร่ืองสาหรายทะเลอบ งานวิจัยคร้ังตอไป
เพื่อใหผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑใบหมอนแผนมากข้ึน
จงึตองพฒันาสูตรใหมรีสชาติด ีศกึษาคุณคาทางโภชนาการ 
และฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ
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