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Nowadays, street beverage is so popular because it is rapidly lifestyle, comfortable and easy to find. 
However, street beverage consumers are at greater risk of illness from contaminated microorganisms 
than consuming beverages prepared in closed areas.  The aim of this study was to investigate yeast 
and mold contamination in consuming beverages which available street beverage in Bangkok and 
Metropolitan Region and to evaluate the microbiological quality according to Department of Medical 
Science notification.  In this study, yeast and mold in 35 samples were investigated by rapid test of 
the Department of Medical Science. The results showed that 25 samples accounting for 71.4% of total 
samples were detected yeast contamination. The number of yeasts was 100-700 CFU/ml and 12 samples 
accounting of as 34.3% of yeasts contamination more than food safety level. Results of molds found 
that there were 9 samples (25.7%) containing mold contamination. The number of molds was 100 -700 
CFU/ml and overall detection level more than food safety level according to Department of Medical 
Science notification.  Therefore, this information could be provided to both of consumers and beverage 
producers to be aware food safety, especially for protection the people from pathogens.  
Keywords: Detection, Yeast and Mold, Street Beverages 
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ป�จจุบันการดำเนินชีวิตที่ต�องเรCงรีบทำให�ความนิยมในการบริโภคเครื่องดื่มริมบาทวิถีได�รับความนิยม เนื่องจากมีความ
สะดวก หาซื้อได�งCาย อยCางไรก็ตามการบริโภคเครื่องดื่มที่มีจำหนCายริมบาทวิถีอาจมีความเสี่ยงที่กCอให�เกิดความ
เจ็บป�วยเนื่องจากการปนเป��อนของเชื้อจุลินทรีย*ในอากาศที่มีโอกาสปนเป��อนได�สูง งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค*เพื่อ
ศึกษาสถานการณ*การปนเป��อนของยีสต*และเชื้อราในเครื่องดื่มที่มีการจำหนCายริมบาทวิถีในเขตกรุงเทพมหานครและ
ปริมณฑล และเพื่อประเมินคุณภาพของเครื่องดื่มที่มีจำหนCายริมบาทวิถีในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑลโดย
เปรียบเทียบกับเกณฑ*มาตรฐานของกรมวิทยาศาสตร*การแพทย* กระทรวงสาธารณสุข โดยการตรวจวิเคราะห*ปริมาณ
ยีสต*และเชื้อราในเครื่องดื่ม 3 ประเภทคือ น้ำสมุนไพร น้ำผักผลไม� และน้ำชง รวมทั้งหมด 35 ตัวอยCางด�วยชุดทดสอบ
ของกรมวิทยาศาสตร*การแพทย* ผลการศึกษาพบวCามีการปนเป� �อนของยีสต*ในเครื ่องดื ่มจำนวน 25 ตัวอยCาง         
(ร�อยละ 71.4) ปริมาณยีสต*ที่พบ 100-700 CFU/ml และมีปริมาณยีสต*เกินมาตรฐานกำหนดจำนวน 12 ตัวอยCาง 
(ร�อยละ 34.3) ในสCวนของผลการตรวจเชื้อราพบวCามีการปนเป��อนเชื้อราในเครื่องดื่มจำนวน 9 ตัวอยCาง (ร�อยละ 25.7) 
ปริมาณเชื้อราที่พบ 100 – 700 CFU/ml และทั้ง 9 ตัวอยCางมีปริมาณเชื้อราเกินมาตรฐานกำหนด ดังนั้นข�อมูล
ดังกลCาวจะเป�นประโยชน*กับทั้งผู�ผลิตและผู�บริโภคซึ่งสามารถนำข�อมูลจากผลการวิจัยครั้งนี้เพื่อป�องกันประชาชน
เจ็บป�วยเนื่องจากเชื้อจุลินทรีย*ที่ปนเป��อนในเครื่องดื่มบาทวิถ ี
คำสำคัญ: การตรวจหา, ยีสต*และเชื้อรา, เครื่องดื่มบาทวิถ ี

1. บทนำ 

ความหมายของคำวCาเครื่องดื่มโดยทั่วไป หมายถึง ผลิตภัณฑ*อาหาร

ประเภทหนึ่งที่เป�นของเหลว สามารถชCวยลดความกระหาย เมื่อดื่ม

แล�วให�ความรู�สึกสดชื่นและขจัดความอCอนเพลียชดเชยปริมาณน้ำที่

รCางกายสูญเสียไป ตลอดจนมีคุณคCาทางโภชนาการตCาง ๆ ที่มีประโยชน* 

มีสCวนประกอบหลัก ดังนี้ น้ำ สารให�ความหวาน กรดอินทรีย* สี และ

สารให�กลิ่นรส [1] 

สำหรับเครื่องดื่มตามเกณฑ*คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและ

ภาชนะส ัมผ ัสอาหารฉบ ับท ี ่  3 (พ.ศ.2560) ตามประกาศของ

กรมวิทยาศาสตร*การแพทย* กระทรวงสาธารณสุข ได�ให�คำจำกัดความ

ไว�วCาน้ำผลไม� น้ำหวาน น้ำชา กาแฟ เป�นเครื่องดื่มที่ไมCได�บรรจุใน

ภาชนะบรรจุป�ดสนิท ซึ่งข�อกำหนดนี้ไมCได�อยูCภายใต�เงื่อนไขข�อกำหนด

ของพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ซึ่งใช�เป�นข�อกำหนดในการ

ตรวจรับหรือควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบของผู �ประกอบการด�าน

อาหาร เพื ่อให�เกิดประโยชน*ในการคุ �มครองผู �บริโภคตCอไป โดยมี

ข�อกำหนดปริมาณยีสต*ต�องน�อยกวCา 5,000 CFU/ml และปริมาณเชื้อ

ราต�องน�อยกวCา 100 CFU/ml [2]  

ป�จจุบันเครื ่องดื ่มมีความหลากหลายในท�องตลาดและมีจำหนCาย

หลากหลายชCองทางโดยเฉพาะอยCางยิ่งเครื่องดื่มที่มีจำหนCายริมบาทวิถี 

ซึ่งหมายถึงเครื่องดื่มที่พร�อมบริโภคที่มีการเตรียม การปรุงประกอบ 

และขายในที่สาธารณะตCาง ๆ เชCน ตลาดสด ตลาดนัด สถานีขนสCง 

สถานีรถไฟ สถานที่พักผCอนหยCอนใจ หรือในพื้นที ่เฉพาะ เชCนงาน

เทศกาลป�จจุบันได�รับความนิยมในการบริโภคกันอยCางแพรCหลาย ทั้งนี้

เนื ่องจากผู �บริโภคสามารถหาซื ้อได�งCายและสะดวก อีกทั ้งมีความ

หลากหลาย มีรสชาติที ่อรCอย และมีราคาที ่ไมCสูงเมื ่อเทียบกับใน

ร�านอาหารหรือภัตตาคาร ประกอบกับวิถีชีวิตที่รีบเรCงซึ่งต�องการความ

ไวและความสะดวก [3] อยCางไรก็ตามการบริโภคเครื่องดื่มที่มีจำหนCาย

ริมบาทวิถีมีความเสี่ยงตCอการเกิดความเจ็บป�วยอันเนื่องมาจากปนเป��อน

ของเชื้อจุลินทรีย*ที่มีโอกาสเกิดการปนเป��อนได�สูงกวCา เนื่องมาจาก

ความไมCพร�อมของสถานที่ สุขลักษณะที่ไมCดี รวมไปถึงการเตรียม  

การเก็บรักษาวัตถุดิบ ภาชนะอุปกรณ* สถานที่ในการผลิต การควบคุม

และกำจัดขยะ การควบคุมสัตว*และแมลงนำเชื้อโรคที่ไมCถูกสุขลักษณะ 

สิ่งเหลCานี้เป�นป�จจัยที่กCอให�เกิดการปนเป��อนของเชื้อจุลินทรีย*และการ

เนCาเสียของเครื่องดื่มได� และสCงผลให�ผู�บริโภคเกิดการเจ็บป�วย  

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงสนใจทำการตรวจวิเคราะห*ปริมาณยีสต*และปริมาณ

เชื้อราในผลิตภัณฑ*เครื่องดื่มที่มีจำหนCายริมบาทวิถีที่จำหนCายในเขต

กรุงเทพมหานครและปริมณฑล ทั้งนี้เนื่องจากยีสต*และราสามารถพบ

อยูCทั่วไปในดิน ในอากาศ แตCหากปนเป��อนในผลิตเครื่องดื่มโดยผCาน

ทางวัตถุดิบ สารปรุงแตCง อุปกรณ*เครื่องมือ ผู�ประกอบการ หรือสภาพ

บรรยากาศภายในบริเวณนั้น ๆ ซึ่งเชื้อยีสต*และรามีความสามารถใช�

สารประกอบอินทรีย*เป�นแหลCงคาร*บอนและพลังงานได�หลายชนิด และ

สามารถปรับตัวเข�ากับสิ ่งแวดล�อมได�ดี ทำให�เมื ่อเชื ้อยีสต*และรา

ปนเป��อนในเครื่องดื่มในปริมาณน�อยจะสามารถเจริญได�ดีและทำให�

เครื ่องดื่มนั้นเนCาเสียได�งCาย [4] ซึ ่งหากตรวจพบเชื้อยีสต*และราใน

ปริมาณที่มากเป�นการชี้บCงให�เห็นวCาสุขาภิบาลในการผลิตเครื่องดื่มนั้น ๆ 

ไมCถูกสุขลักษณะและโดยเฉพาะอยCางยิ่งเชื้อบางสายพันธุ*สามารถสร�าง

สารพิษที่เป�นอันตรายตCอมนุษย* เชCน Aspergillus flavus , Penicillum 

spp. และ Fusarium spp. [5]  
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ดังนั้นการศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค*เพื่อศึกษาสถานการณ*การปนเป��อน

ของยีสต*และเชื ้อราในเครื ่องดื ่มที ่มีการจำหนCายริมบาทวิถีในเขต

กรุงเทพมหานครและปริมณฑล และเพื่อเป�นการประเมินคุณภาพของ

เครื่องดื่มที่มีการจำหนCายริมบาทวิถีในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล

โดยเปรียบเทียบกับเกณฑ*มาตรฐานของกรมวิทยาศาสตร*การแพทย* 

กระทรวงสาธารณสุข และผลจากการศึกษาจะสามารถเป�นข�อมูล

ให�กับทั้งผู�ผลิตและผู�บริโภคในการป�องกันการเจ็บป�วยอันเนื่องมาก

จากการปนเป��อนของเชื้อจุลินทรีย*ในเครื่องดื่มบาทวิถ ี

2. วิธีดำเนินการวิจัย 

2.1 รูปแบบการวิจัย  

การศึกษานี้เป�นการศึกษาวิจัยเชิงสำรวจแบบภาคตัดขวาง (Cross-

Sectional Survey Study) 

2.2 ประชากรและตัวอย1าง 

ประชากรที่ใช�ในการศึกษา ได�แกC เครื่องดื่มที่ไมCได�บรรจุในภาชนะ

บรรจุป �ดสนิทที ่ม ีจำหนCายร ิมบาทในเขตกรุงเทพมหานครและ

ปริมณฑลในวันที่ 10 กรกฎาคม 2565 กลุCมตัวอยCาง โดยใช�วิธีสุCมตาม

สะดวก (Convenience Sampling) เนื่องจากไมCสามารถคาดการณ*ได�

วCาในวันที่เก็บตัวอยCางจะมีร�านจำหนCายทั้งหมดกี่ร�าน ดังนั้นทีมวิจัย 

จึงเก็บตัวอยCางจากทุกร�านที่มีจำหนCายในวันนั้น ๆ ซึ่งเครื่องดื่มที่ไมCได�

บรรจุในภาชนะบรรจุป�ดสนิทที่มีจำหนCายริมบาทวิถีในวันที่ทำการเก็บ

ตัวอยCาง ได�แกC น้ำสมุนไพรจำนวน 11 ตัวอยCาง (น้ำมะตูม น้ำเก กฮวย 

น้ำกระเจี๊ยบ น้ำใบบัวบก น้ำหลCอฮั่งก วย) น้ำผักผลไม�จำนวน 15 ตัวอยCาง 

(น้ำลำไย น้ำสตรอเบอรี่ น้ำเสาวรส น้ำส�ม น้ำแครอท น้ำอโวคาโด  

น้ำแตงโม น้ำพั้นซ* น้ำบีทรูท น้ำกี่วี น้ำสับปะรด และน้ำฝรั่ง) และน้ำ

ชงจำนวน 9 ตัวอยCาง (ชาไทย ชาเขียว ชาดำ โกโก�  โอวันติน กาแฟ 

และโอเลี ้ยง) ที ่มีจำหนCายในวันที ่ 10 กรกฎาคม 2565 โดยแตCละ

ตัวอยCางบรรจุอยูCในขวดพลาสติกบรรจุป�ดสนิทปริมาตร 200 มิลลิลิตร 

โดยทำการเก็บตัวอยCางใสCลงในกลCองโฟมเก็บอาหารที่บรรจุน้ำแข็ง

จากนั้นนำตัวอยCางมาห�องปฏิบัติการภายใน 1 ชั่วโมง และนำมาเก็บไว�

ในตู�เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสทันทีที่ถึงห�องปฏิบัติการเป�นเวลา

ไมCเกิน 24 ชั่วโมงและดำเนินการตรวจวิเคราะห*หาปริมาณยีสต*และ

เชื้อราภายใน 24 ชั่วโมง 

2.2 การเตรียมตัวอย1าง    

นำเครื่องดื่มทั้ง 35 ตัวอยCาง เขยCาแตCละขวดให�เข�ากันและเทตัวอยCาง

จากแตCละขวดปริมาตร 100 มิลลิลิตร ด�วยกระบอกตวงที่ฆCาเชื้อและ

เทลงในบีกเกอร*ขนาด 250 มิลลิลิตรที่ผCานการฆCาเชื้อ จะได�ตัวอยCาง

เริ่มต�น [6] จากนั้นทำการเจือจางตัวอยCางเป�นลำดับสCวนด�วยสารละลาย

สำหรับเจือจางโดย ป�เปตตัวอยCาง 25 มิลลิลิตร ในสารละลาย 0.85 % 

โซเดียมคลอไรด* ปริมาตร 225 มิลลิลิตร เขยCาให�เข�ากันจะได�ตัวอยCาง

เจือจาง 1:10 ป�เปตตัวอยCางที่เจือจาง 1:10 มา 1 มิลลิลิตร ใสCลงใน

สารละลาย 0.85 % โซเดียมคลอไรด* 9 มิลลิลิตร เขยCาให�เข�ากันจะได�

ตัวอยCางเจือจาง 1:100 ทำเชCนนี้ตCอไปจนกระทั่งได�ตัวอยCางเจือจางที่ 

1: 1000000  

2.3 การตรวจหาปริมาณยีสตMและรา 

การตรวจว ิ เคราะห *ย ี สต * และ เช ื ้ อ รา โดยใช � ช ุ ดทดสอบของ

กรมวิทยาศาสตร*การแพทย* กระทรวงสาธารณสุข โดยป�เปตตัวอยCางที่

ระดับเจือจางตCาง ๆ ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ลงในบนแผCนทดสอบยีสต*

และเชื้อราของ 3M PetrifilmTM  ซึ่งเป�นแผCนทดสอบที่ผCานการทดสอบ

ความถูกต�องที่ความเทียบเทCากับการตรวจสอบด�วยอาหารเลี้ยงเชื้อ

ชนิด DRBC และ DG-18 [7] ระดับความเจือจางละ 3 ซ้ำ นำไปบCมที่

อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 3 วัน เมื่อครบกำหนดนับจำนวน

โคโลนีบนแผCนทดสอบ 

2.4 การอ1านผลการทดสอบ 

ตามคูCมือการใช�ชุดทดสอบของกรมวิทยาศาสตร*การแพทย*กำหนด 

ย ีสต *ม ีล ักษณะเป�นจ ุดส ีเข ียวขนาดเล ็ก ถ �าม ีให �น ับจำนวนแล�ว

ประเมินผลโดยใช�สูตร จำนวนยีสต*/ 1 มิลลิลิตร = จำนวนโคโลนีที่นับได� 

X 100  เชื้อรามีขนาดใหญCกวCายีสต* มีหลายสี มักมีสีเขียว ขอบไมCเรียบ 

มีล ักษณะเป�นเส�นแผCกระจายออกจากจุดกลาง ถ�ามีให�น ับแล�ว

ประเมินผลคำนวณตามสูตรเดียวกันกับยีสต*  

2.5 เกณฑMการตรวจ 

ตามเกณฑ*คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร

ของกรมวิทยาศาสตร*การแพทย* กระทรวงสาธารณสุข ประเภท

เครื่องดื่มที่ไมCได�บรรจุในภาชนะป�ดสนิท ฉบับที่ 3 พ.ศ. 2560 [2] ซึ่งมี

คCากำหนดดังนี้ จำนวนยีสต*ต�องน�อยกวCา 5,000 CFU/ml จำนวนเชื้อรา 

ต�องน�อยกวCา 100 CFU/ml 

2.6 การวิเคราะหMขUอมูลทางสถิติ 

วิเคราะห*ข�อมูลโดยการใช�สถิติเชิงพรรณนา คCาความถี่และร�อยละ 
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3. ผลและอภิปราย 

จากการตรวจวิเคราะห*ปริมาณยีสต*และเชื้อราในเครื่องดื่ม 3 ประเภท

ได�แกC น้ำสมุนไพร น้ำผักผลไม� และน้ำชง รวมทั้งหมด 35 ตัวอยCาง  

โดยการเก็บตัวอยCางจากร�านที่จำหนCายริมบาทวิถีในเขตกรุงเทพมหานคร

และปริมณฑลทั้งหมด 16 แหCง และนำมาเทียบกับเกณฑ*คุณภาพทาง

จุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหารฉบับที่ 3 พ.ศ. 2560 

ตามประกาศโดยกรมวิทยาศาสตร*การแพทย* ซึ ่งเกณฑ*มาตรฐาน

กำหนดจำนวนยีสต*ต�องน�อยกวCา 5,000 CFU/ml และจำนวนเชื้อรา

ต�องน�อยกวCา 100 CFU/ml  ผลการศึกษาพบวCามีการปนเป��อนของ

ยีสต*ในเครื่องดื่มจำนวน 25 ตัวอยCาง (ร�อยละ 71.4) ปริมาณยีสต*ที่พบ 

100 CFU/ml  ถึง > 5000 CFU/ml  และมีปริมาณยีสต*เกินมาตรฐาน

กำหนดจำนวน 12 ตัวอยCาง (ร�อยละ 34.3)    

ผลการตรวจเชื้อราพบวCามีการปนเป��อนเชื้อราในเครื่องดื่มจำนวน 9 ตัวอยCาง 

(ร�อยละ 25.7) ปริมาณเชื้อราที่พบ 100 - 700 CFU/ml และทั้ง 9 

ตัวอยCางมีปริมาณเชื้อราเกินมาตรฐานกำหนด แสดงผลดังตารางที่ 1 

ซึ่งผลการพบเชื้อดังกลCาวสอดคล�องกับงานวิจัย [8] ได�ศึกษาข�อมูลการ

ปนเป��อนของเชื้อราในเครื่องดื่มทั่วไปที่จัดจำหนCายภายในและบริเวณ

ร�านค�ารอบ ๆ วิทยาลัยนครราชสีมาพบวCามีเชื้อราปนเป��อนในตัวอยCาง

เครื ่องดื ่มในปริมาณสูงเกินกวCามาตรฐานกำหนดร�อยละ 70 เมื่อ

วิเคราะห*ผลแยกตามชนิดของเชื ้อและแบCงตามกลุ Cมประเภทของ

เครื่องดื่มดังแสดงตารางที่ 2 พบวCายีสต*มีปริมาณเกินมาตรฐานกำหนด

ในน้ำสมุนไพรสูงสุดร�อยละ 45.5 น้ำสมุนไพรที่พบปริมาณยีสต*เกิน

มาตรฐานกำหนดคือ น้ำมะตูม น้ำเก กฮวย น้ำกระเจี๊ยบ และน้ำหลCอ

ฮั่งก วย มีความสอดคล�องกับงานวิจัย [9] ได�ทำการศึกษาการปนเป��อน

ของจุลินทรีย*ในอาหารและเครื่องดื่มในโรคอาหารของมหาวิทยาลัยขอนแกCน 

พบวCาเครื่องดื่มมีปริมาณยีสต*และเชื้อราเกินมาตรฐานร�อยละ 60.2 

และร�อยละ 55.6 ตามลำดับ โดยเครื่องดื่มที่พบวCามีการปนเป��อนของ

ยีสต*และเชื้อราเป�นเครื่องดื่มจำพวกลำใย เก็กฮวย มะตูมซึ่งเครื่องดื่ม

ประเภทดังกลCาวผู�จำหนCายซื้อมาในรูปแบบของการตากแห�ง และหาก

ผู�ผลิตวัตถุดิบสมุนไพรเหลCานี้มีกรรมวิธีในการแปรรูปที่ไมCแห�งเพียงพอ 

การเก็บรักษาที่ไมCถูกต�องอาจเป�นสาเหตุของการเกิดเชื้อรา และในการ

วิจัยครั้งนี้พบวCาน้ำผักผลไม�ที่มีการปนเป��อนของยีสต*เกินมาตรฐานคิด

เป�นร�อยละ 40 โดยชนิดของน้ำผักผลไม�ที่มีปริมาณยีสต*เกินมาตรฐาน

คือ น้ำเสาวรส น้ำส�ม น้ำแครอท น้ำบีทรูท และน้ำสับปะรด ในขณะที่

เชื้อราพบวCามีปริมาณเกินมาตรฐานในน้ำผักผลไม�ร�อยละ 33 ชนิดของ

น้ำผักผลไม�ที่พบปริมาณเชื้อราเกินมาตรฐานได�แกCน้ำส�ม น้ำบีทรูท  

น้ำสตรอเบอรี่ น้ำอโวคาโด และน้ำฝรั่ง สำหรับน้ำชงพบวCามีเชื้อราเกิน

มาตรฐานกำหนดร�อยละ 33.3 พบในชาเขียว โอเลี้ยง และชาดำ และ

ในน้ำสมุนไพรพบเชื้อราเกินมาตรฐานร�อยละ 9.1 พบในน้ำใบบัวบก

เพียง 1 ตัวอยCาง แหลCงของการปนเป��อนของเชื้อจุลินทรีย*เกิดได�จาก 4 แหลCง 

คือ 1) การปนเป��อนจากตัวของวัตถุดิบ 2) การปนเป��อนเนื่องจากคน

และกิจกรรมที่เกี ่ยวข�อง 3) การปนเป��อนเนื ่องจากสภาพแวดล�อม  

4) การปนเป��อนเนื่องจากสัตว*และแมลงพาหะ [3] นอกจากนี้สารปรุงแตCง 

เครื่องมือเครื่องใช�เป�นอีกแหลCงหนึ่งที่กCอให�เกิดการปนเป��อนของเชื้อ

ยีสต*และเชื้อราในเครื่องดื่มได� ประกอบกับยีสต*และเชื้อรามีคุณสมบัติ

สามารถใช�สารประกอบอินทรีย*เป�นแหลCงคาร*บอนและพลังงานได�

หลายอยCาง (heterotroph) และสามารถปรับตัวได�เข�ากับสภาพแวดล�อม

ได�ดี ทำให�เมื่อเข�ามาปนเป��อนในอาหารแม�ในปริมาณน�อยเชื้อสามารถ

เจริญได�ดี และทำให�อาหารนั้นเสียได�งCาย [4] เชื้อราบางชนิดสามารถ

สร�างสารพิษได�และกCอให�เกิดความเป�นพิษตCอมนุษย* เชCน สารพาทูลิน 

(patulin) สร�างโดยเชื้อ Penicillium spp. โดยเฉพาะ Penicillium 

expansum, Penicililum patulum และ Aspergillus บางสป «ช ีส*  

เชCน Aspergillus clavatus, Aspergillus terreus  ซึ่งสารพาทูลินนี้มี

ความเป�นพิษเฉียบพลันตCอระบบทางเดินอาหาร ระบบประสาท ระบบ

ภูมิคุ�มกัน และระบบทางเดินหายใจ และยังอาจเป�นสารกCอมะเร็งและ

สารที่กCอให�เกิดการกลายพันธุ* ซึ่งเชื้อราสายพันธุ*ดังกลCาวนี้สามารถพบ

ได�ในผลไม� เชCน แอปเป��ล สาลี กล�วย องุCน สับปะรด และน้ำผลไม� [5] 

การตรวจพบเชื้อยีสต*และราในอาหารในปริมาณที่มากเป�นการชี้บCงให�

เห็นวCาสถานที่ผลิตอาหารชนิดนั้น ๆ มีสุขาภิบาลอาหารที่ไมCดี หรือการ

แปรรูปใช�อุณหภูมิในการทำลายยีสต*และราไมCเพียงพอ รวมทั้งเป�นการ

บอกถึงการปนเป��อนในระหวCางกระบวนการผลิต การจัดเก็บวัตถุดิบ

และผลิตภัณฑ*ปรุงสำเร็จอาจมีการปนเป��อน [10]  
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ตารางที่ 1 ปริมาณของยีสต2และเชื้อราที่ตรวจพบในเครื่องดื่มที่วางจำหนDายริมบาทวิถีในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล 

ตัวอย1างที่ ชื่อเครื่องดื่ม ประเภทเครื่องดื่ม สถานที่เก็บตัวอย1าง ปริมาณยีสตMที่
พบ (CFU/ml) 

ปริมาณเชื้อราที่
พบ (CFU/ml) 

1 น้ำมะตูม น้ำสมุนไพร ตลาดวัดศาลเจ�า 100 0 

2 น้ำมะตูม น้ำสมุนไพร ตลาดพระราม 5 มากกวCา 5000 0 

3 น้ำเก กฮวย น้ำสมุนไพร ตลาดหน�าเซียร*รังสิต มากกวCา 5000 0 

4 น้ำเก กฮวย น้ำสมุนไพร ตลาดถนนจันทร* 0 0 

5 น้ำเก กฮวย น้ำสมุนไพร ตลาดพระราม 5 มากกวCา 5000 0 

6 น้ำกระเจี๊ยบ น้ำสมุนไพร หน�าห�างฟ�วเจอร*รังสิต มากกวCา 5000 0 

7 น้ำกระเจี๊ยบ น้ำสมุนไพร ตลาดนานาเจริญ 0 0 

8 น้ำกระเจี๊ยบ น้ำสมุนไพร ตลาดถนนจันทน* 0 0 

9 น้ำใบบัวบก น้ำสมุนไพร ตลาดสามยCาน 1700 200 

10 น้ำใบบัวบก น้ำสมุนไพร ตลาดปากเกร็ด 0 0 

11 น้ำหลCอฮั่งก วย น้ำ สมุนไพร ตลาดพระราม 5 มากกวCา 5000 0 

12 น้ำลำใย น้ำผักผลไม� ตลาดพูนทรัพย* 2200 0 

13 น้ำสตรอเบอรี่ น้ำผักผลไม� ตลาดหน�าเซียร*รังสิต 200 100 

14 น้ำเสาวรส น้ำผักผลไม� ตลาดนัดจตุจักร มากกวCา 5000 0 

15 น้ำส�ม น้ำผักผลไม� ตลาดปทุมธานี มากกวCา 5000 0 

16 น้ำส�ม น้ำผักผลไม� ตลาดนานาเจริญ มากกวCา 5000 0 

17 น้ำส�ม น้ำผักผลไม� ตลาดสุวรรณภูมิ 1,700 700 

18 น้ำแครอท น้ำผักผลไม� ตลาดปากเกร็ด มากกวCา 5000 0 

19 น้ำอโวคาโด น้ำผักผลไม� ตลาดนัดสุวรรณภูมิ 2,100 100 

20 น้ำแตงโม น้ำผักผลไม� ตลาดนัดสุวรรณภูมิ 3,200 0 

21 น้ำพั้นซ* น้ำผักผลไม� ตลาดนานาเจริญ 0 0 

22 น้ำบีทรูท น้ำผักผลไม� ตลาดนานาเจริญ 1,300 300 

23 น้ำบีทรูท น้ำผักผลไม� ตลาดสุวรรณภูมิ มากกวCา 5000 0 

24 น้ำกีวี่ น้ำผักผลไม� ตลาดนานาเจริญ 0 0 

25 น้ำสับปะรด น้ำผักผลไม� ตลาดสามยCาน มากกวCา 5000 0 

26 น้ำฝรั่ง น้ำผักผลไม� ตลาดปากเกร็ด 1,300 100 

27 ชาไทย น้ำชง ราชเทวี 0 0 

28 โอวันติน น้ำชง ราชเทวี 100 0 

29 โกโก� น้ำชง ราชเทวี 200 0 

30 กาแฟ น้ำชง ราชเทวี 300 0 
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ตารางที่ 1 ปริมาณของยีสต2และเชื้อราที่ตรวจพบในเครื่องดื่มที่วางจำหนDายริมบาทวิถีในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล (ตDอ) 

ตัวอย1างที่ ชื่อเครื่องดื่ม ประเภทเครื่องดื่ม สถานที่เก็บตัวอย1าง ปริมาณยีสตMที่
พบ (CFU/ml) 

ปริมาณเชื้อราที่
พบ (CFU/ml) 

31 ชาเขียว น้ำชง ราชเทวี 0 100 

32 โอเลี้ยง น้ำชง ตลาดถนนจันทน* 500 100 

33 โอเลี้ยง น้ำชง ตลาดพระราม 5 มากกวCา 5000 0 

34 ชาดำ น้ำชง ตลาดปากเกร็ด 0 200 

35 ชาไทย น้ำชง สถานี BTS เอกมัย 0 0 

 

ตารางที่ 2 จำนวนและรLอยละของยีสต2และเชื้อราที่มีปริมาณเกินเกณฑ2มาตรฐานกรมวิทยาศาสตร2การแพทย2กำหนดแบDงตามประเภทเครื่องดื่ม 

ชนิด       
จุลินทรีย- 

ประเภทเครื่องดื่ม 

น้ำสมุนไพร (จำนวน/ร@อยละ) น้ำผักผลไม@(จำนวน/ร@อยละ) น้ำชง(จำนวน/ร@อยละ) รวม(จำนวน/ร@อยละ) 

ตัวอย�าง
ทั้งหมด 

ไม�เกิน
มาตรฐาน 

เกิน
มาตรฐาน 

ตัวอย�าง
ทั้งหมด 

ไม�เกิน
มาตรฐาน 

เกิน
มาตรฐาน 

ตัวอย�าง
ทั้งหมด 

ไม�เกิน
มาตรฐาน 

เกิน
มาตรฐาน 

ตัวอย�าง
ทั้งหมด 

ไม�เกิน
มาตรฐาน 

เกิน
มาตรฐาน 

ยีสต- 11  

(100.0) 

6 

(54.5) 

5 

(45.5) 

15 

(100) 

9 

(60.0) 

6 

(40.0) 

9 

(100.0) 

8 

(88.9) 

1 

(11.1) 

35 

(100.0) 

23 

(65.7) 

12 

(34.3) 

เชื้อรา 11 

(100.0) 

10  

(90.9) 

1 

(9.1) 

15 

(100) 

10 

(66.7) 

5 

(33.3) 

9 

(100.0) 

6 

(66.7) 

3 

(33.3) 

35 

(100.0) 

26 

(74.3) 

9 

(25.7 

 

4. สรุปผล 

จากการศึกษาการปนเป��อนของยีสต*และเชื้อราในเครื่องดื่มที่มีการ

จำหนCายริมบาทวิถีในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑลโดยการตรวจ

วิเคราะห*ปริมาณยีสต*และเชื้อราในเครื่องดื่ม 3 ประเภทคือ น้ำสมุนไพร 

น้ำผักผลไม� และน้ำชง รวมทั้งหมด 35 ตัวอยCาง ที่จำหนCายริมบาทวิถี

ในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑลทั้งหมด 16 แหCง และนำมาเทียบ

กับเกณฑ*คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร

ฉบับที ่ 3 พ.ศ.2560 ตามประกาศโดยกรมวิทยาศาสตร*การแพทย* 

ตรวจพบมีการปนเป��อนของยีสต*ในเครื่องดื่มจำนวน 25 ตัวอยCาง (ร�อยละ 

71.4) และมีปริมาณยีสต*เกินมาตรฐานกำหนดจำนวน 12 ตัวอยCาง 

(ร�อยละ 34.3) และผลการตรวจเชื้อราพบวCามีการปนเป��อนเชื้อราใน

เครื่องดื่มจำนวน 9 ตัวอยCาง (ร�อยละ 25.7) ปริมาณเชื้อราที่พบ 100 – 

700 CFU/ml และทั้ง 9 ตัวอยCางมีปริมาณเชื้อราเกินมาตรฐานกำหนด

ทำให�เครื่องดื่มริมบาทวิถีในเขตกรุงเทพฯและปริมณฑลมีความเสี่ยง

ตCอสภาวะสุขภาพของผู�บริโภค 

 

เอกสารอNางอิง 

1. พิมพ*เพ็ญ พรเฉลิมพงศ* และนิธิยา รัตนาปนนท*. เครื่องดื่ม 

[อินเทอร*เน็ต]. [เข�าถึงได�เมื่อ 10 สิงหาคม 2565] เข�าถึงได�จาก         

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0

792/  beverage-เครื่องดื่ม. 

2. กรมวิทยาศาสตร*การแพทย*. เกณฑ*คุณภาพทางจุลชีววิทยา

ของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2560). 

กรุงเทพฯ: บริษัทพีทู ดีไซน* แอนด* พริ้นท* จำกัด; 2560.  

3. สุกฤตา ปุณยอุปพัทธ*, พงศ*ภัทร เกียรติประเสริฐ และ

ประสงค*สม ปุณยอุปพัทธ. อาหารและเครื่องดื่มบาทวิถ:ี 

ความปลอดภัยของผู�บริโภค. วารสารวิชาการมหาวิทยาลัย

อีสเทิรSนเอเชีย ฉบับวิทยาศาสตรSและเทคโนโลย.ี 2563;14: 

8-24. 

4. ฆรณี ตุ�ยเต็มวงศ*. เอกสารประกอบการสอนวิชา 

จุลชีววิทยาอาหาร (ปฏิบัติการ). ภาควิชาจุลชีววิทยา  

คณะวิทยาศาสตร* มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร*; 2545. 



ณัฐวลัญช] ภัทรวิจิตรสิน และคณะ / Koch Cha Sarn Journal of Science / Vol.45 No.1 2023  -  7 

5. ธารารัตน* ชือตอฟ. จุลชีววิทยาทางอาหาร. กรุงเทพฯ: 

สำนกัพิมพ*แหCงจุฬาลงกรณ*มหาวิทยาลัย; 2558. 

6. สุดสายชล หอมทอง และอมรรัตน*. การตรวจหาแบคทีเรีย 

โคลิฟอร*มในเครื่องดื่มสมุนไพรที่วางจำหนCายในตลาดสด 

ใกล�กับมหาวิทยาลัยบูรพา จังหวัดชลบุรี. สักทอง: วารสาร

วิทยาศาสตรSและเทคโนโลย.ี 2561;5:11-21. 

7. ณิชมน ธรรมรักษ*. วิธีการตรวจราและยีสต*ในอาหาร.

[อินเทอร*เน็ต]. [เข�าถึงได�เมื่อ 10 สิงหาคม 2565] เข�าถึงได�จาก 

https://it.mju.ac.th/acticleDetail.aspx?qid=279. 

8. ศุภกานต* สุขแสวง, ลัดดาวัลย* พะวร, พหล แสนสมชัย และ

อรอุมา จันทร*เสถียร. การตรวจหาราในเครื่องดื่มทั่วไป. การ

ประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาลัยนครราชสีมา ครั้งที่ 6 

ประจำป« พ.ศ. 2562. 2562. หน�า 1037-1041. 

9. มณฑิรา มูลศรี และดาริวรรณ เศรษฐีธรรม. สถานการณ*

สุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในมหาวิทยาลัยขอนแกCน. 

วารสารวิจัยสาธารณสุขศาสตรS มหาวิทยาลัยขอนแกdน. 

2557; 7:42-49. 

10. นฤมล มาแทน. ปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร. เทคโนโลยี

อาหาร สาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร สำนักวิชา

เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ*; 2561. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



8 

 

*Corresponding Author. Email:  weeraya.sing82@gmail.com 

ISSN 2985-0835 

KOCH CHA SARN JOURNAL OF SCIENCE 

Vol. 45 (1); January-June (2023), pp. 8-13 
https://science.srru.ac.th/kochasarn 

 

Research Article 

Dyeing Silk with Bark of Oroxylum indicum (L.) Kurz.  

การย>อมเส>นไหมด>วยเปลือกต>นเพกา 
กัญญารัตน* บุญสมวงศ*1, กนกวรรณ ยันตะบุศย*1, ภัชญา เสาเวียง1, สมพร จันทมัตตุการ1, วีรญา สิงคนิภา1* 

Kanyarat Boonsomwong1, Kanokwan Yantaboot1, Patchaya Saoviang1, Somporn Jantamuttukarn1, Weeraya Singcanipa1* 
1คณะวิทยาศาสตรHและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสุรินทรH 186 หมูY 1 ถนนสุรินทรH-ปราสาท ต.นอกเมือง อ.เมืองสุรินทรH จ.สุรินทรH 32000 
1Faculty of Science and Technology,  Surindra Rajabhat Universtiy, 186 Moo 1, Surin-Prasart Road, Nok Mueang,  Mueang Surin, Surin 32000 

Article Info Abstract 

Received 31 May 2023 
Revised 21 June 2023 
Accepted 24 June 2023 

The objectives of this research were to use the bark of Oroxylum indicum (L. )  Kurz. to dye silk and 

to study the type of mordants, pH value, color values using the CIELAB system, shade, and color 

fastness to washing, light. Results show that the dye from Oroxylum indicum (L.) Kurz. bark had an 

average pH of 5.96 was mixed with the various mordants, including tamarind juice, rubber wood fly 

ash, and lime. Oroxylum indicum (L.) Kurz. bark extract was the highest value of difference in light 

absorption equal to 0. 661 followed by lime, tamarind juice and rubber wood fly ash respectively. 

After being dyed with extract, the silk yarn had a yellow-gold hue with a brightness (L*) of between 

67.523 and 75.440. The red-green ratio (a*) ranged from 17.70 to 9.716. The yellow-blue (b*) ranged 

in value from 24. 68 to 32. 446.  By way of color comparison in pantone matching system is bright 

gold.  The colour fastness to washing of the dyed silk yarn was very good meanwhile the colour 

fastness to light was very good. 

Keywords: Dyeing silk, the Bark of Oroxylum indicum (L.) Kurz. Mordant, Color measurement,  

                Colour fastness 

บทคัดย6อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค*เพื่อศึกษาการย�อมเส�นไหมด�วยเปลือกต�นเพกาและศึกษาสารช�วยติดสีที่เหมาะสม ศึกษาค�า

ความเป�นกรดเบส ค�าสีในระบบ CIELAB เฉดสี ความคงทนของสีต�อการซักและแสงแดด พบว�า น้ำย�อมจากเปลือกต�น

เพกา มีค�า pH เฉลี่ย 5.96 เมื่อนำเส�นไหมไปย�อมด�วยน้ำย�อมจากเปลือกต�นเพกาและน้ำย�อมที่เติมสารช�วยติดสีที่

แตกต�างกัน ได�แก� น้ำมะขามเป�ยก น้ำด�างจากเถ�าต�นยางพารา น้ำเกลือ น้ำย�อมที่มีประสิทธิภาพการติดสีมากที่สุด คือ

น้ำย�อมจากเปลือกต�นเพกาเป�นอย�างเดียว รองลงมาคือน้ำย�อมที่เติมน้ำเกลือ น้ำมะขามเป�ยก และน้ำด�างจากเถ�าต�น

ยางพารา ตามลำดับ เส�นไหมหลังย�อมได�โทนสีเหลือง-ทอง ค�าสีของเส�นไหมหลังการย�อมเป�นความสว�าง (L*) ระหว�าง 

67.523-75.440 ค�าสีแดง (a*) ระหว�าง 17.70-9.716 และค�าสีเหลือง (b*) ระหว�าง 24.68-32.446 เมื่อเทียบสีเส�น



วีรญา สิงคนิภา และคณะ / Koch Cha Sarn Journal of Science / Vol.45 No.1 2023  -  9 

ไหมกับมาตรฐานแพนโทนได�สีเหลืองทอง สารช�วยติดสีที่เหมาะสมในการย�อมคือ น้ำด�างจากเถ�าต�นยางพารา ทำให�สี

ของเส�นไหมจะมีความคงทนต�อการซักและมีความคงทนต�อแสงแดดอยู�ในระดับดีมาก  

คำสำคัญ: การย�อมเส�นไหม, เปลือกต�นเพกา, สารช�วยติดสี, การวัดค�าสี, ความคงทนของสี 

1. บทนำ 

จังหวัดสุรินทร*ตั้งอยู�ในเขตภาคตะวันออกเฉียงเหนือ มีอาณาเขตด�าน

ทิศตะวันออกติดกับจังหวัดศรีสะเกษ ทิศเหนือ ติดกับจังหวัดร�อยเอ็ด

และมหาสารคาม ทิศตะวันตกติดกับ จังหวัดบุรีรัมย* ทิศใต�ติดต�อกับ

ประเทศกัมพูชา มีสภาพภูมิอากาศแห�งแล�งเกือบตลอดทั้งป� ประชากร

ที่อาศัยอยู�ในเขตชนบทส�วนใหญ�ประกอบอาชีพทำนาป� หลังฤดูกาล

เก็บเกี่ยว ผู�ชายบางส�วนในชุมชนประกอบอาชีพรับจ�างและผู�หญิงทอ

ผ�า การทอผ�าจึงเป�นอาชีพเก�าแก�ของสตรีที่แพร�หลายอยู�ทั่วทุกพื้นที่ใน

จังหวัดสุรินทร*เพราะช�วยสร�างรายได�ให�แก�ครอบครัว [1]  

การย�อมไหมเป�นภูมิป�ญญาที่สืบต�อกันมาช�านาน การย�อมไหมด�วยสี

ธรรมชาติ สีธรรมชาติมีคุณสมบัติเด�นเฉพาะตัว คือ สีสวย เย็นตา ไม�

ฉูดฉาด สามารถละลายน้ำได�ง�าย แต�มีคุณสมบัติด�านการคงทนต�อแสง

ไม�ดีนักสีมีการเปลี่ยนแปลงง�าย และซีดง�ายซึ่งต�างจากสีสังเคราะห* 

ดังนั้นจึงทำให�มีการหันมาใช�สีสังเคราะห*กันมากขึ้น แต�ต�อมาพบว�าสี

สังเคราะห*ส�วนใหญ�เป�นสารประกอบ Azo ซึ่งเป�นอันตรายทำให�เกิด

การแพ� (Allergy) เป�นสารก�อมะเร็ง (Carcinogens) [2,3] จึงได�หัน

กลับมาสนใจสีธรรมชาติอีกครั้ง จากการสัมภาษณ*ชุมชนทอผ�าไหม

จังหวัดสุรินทร* และการวิเคราะห*ข�อมูลจากงานวิจัยที่เกี่ยวข�อง พบว�า 

ไม�ยืนต�นที่มีการนำมาใช�ย�อมสีธรรมชาติโดยพิจารณาจากค�าดัชนีการ

ใช�ประโยชน* (Use Value; UV) พบว�าไม�ยืนต�นในป�าที่มีความสำคัญ

โดยชุมชนนำมาใช�ย�อมสีมากที่สุด 5 อันดับแรก คือมะเกลือ (0.76) 

รองลงมาคือ ประดู�ป�า (0.72) เพกา (0.60) สะเดา (0.56) และยอป�า 

(0.48) [4] 

เพกา ชื่อวิทยาศาสตร* Oroxylum indicum (L.) Kurz. จัดเป�นไม�ยืน

ต�นและเป�นสมุนไพร ชนิดหนึ ่งที ่มีถิ่นกำเนิดในอินเดียและเอเชีย

ตะวันออกเฉียงใต�รวมถึงประเทศไทยด�วย โดยพบได�ตามป�าเบญจพรรณ

และป�าชื้นทั่วไป ใบและเปลือกต�นเพกาสามารถสกัดสีย�อมในโทนสี

เหลืองหรือสีน้ำตาลเขียว [5] จากการลงพื้นที่บ�านอู�โลก ตำบลอู�โลก 

อำเภอลำดวน จังหวัดสุรินทร* พบว�าชาวบ�านมีการรวมตัวกันจัดตั้งกลุ�ม

ทอผ�าไหม โดยการสัมภาษณ*จากปราชญ*ภูมิป�ญญาท�องถิ่น นางจันจิรา  

นพเก�า ซึ่งเป�นปราชญ*ด�านการย�อมเส�นไหม เนื่องจากป�จจุบันมีผู�สนใจ

ผ�าไหมที่ย�อมด�วยสีธรรมชาติมากขึ้น ทำให�ชาวบ�านส�วนใหญ�สนใจย�อม

ไหมด�วยสีธรรมชาติมากกว�าสีทางเคมี ผู�วิจัยจึงสนใจนำพืชที่พบใน

ท�องถิ่นนำมาย�อมเส�นไหมเพื่อให�ได�เฉดสีเหลืองทองจากเปลือกเพกา 

โดยใช�สารช�วยติดสีที่แตกต�างกันและหาได�จากท�องถิ่น 

2. วิธีการดำเนินการวิจัย 

2.1 อุปกรณ9และสารเคมีที่ใชEในงานวิจัย 

2.1.1 เครื่องมือ ได�แก� เครื่องอัลตราไวโอเลต–วิสิเบิลสเปกโตร

โฟโตมิเตอร* (UV-Visible Spectrophotometer) ยี่ห�อ SHIMADZU 

รุ�น 1601 เครื่องวัดความเป�นกรด–เบส (pH Meter) ยี่ห�อ JENWAY 

รุ�น 3510 เครื่องวัดสี (Chroma Meter) ยี่ห�อ KONICA MINOLTA รุ�น 

CR-400 

2.1.2 สารเคมี ได�แก� น้ำมะขามเป�ยก น้ำด�างจากเถ�าต�นยางพารา 

และน้ำเกลือ 

2.2 การเตรียมสารสกัดเปลือกตEนเพกา 

นำเปลือกต�นเพกา 1,000 กรัม สับเป�นชิ้นเล็ก นำมาต�มในน้ำ 1 ลิตร 

เป�นเวลา 60 นาที อุณหภูมิประมาณ 100 องศาเซลเซียส จากนั้น

นำมากรองด�วยผ�าข�าวบาง เอาเปลือกเพกาออก จะได�สารสกัดจาก

เปลือกเพกา วัดค�า pH 

2.3 การเตรียมสารชQวยติดสี 

2.3.1 น้ำดQางจากเถEาตEนยางพารา นำกิ ่งไม�ยางพาราแห�งที่

เตรียมไว�ไปเผาไฟจนไหม�กลายเป�นขี้เถ�าทิ้งไว�ให�เย็น นำขี้เถ�าที่เย็นแล�ว

มาละลายด�วยน้ำสะอาดในอัตราส�วน 5 กรัมต�อน้ำ 100 มิลลิลิตร  

คนจนขี้เถ�าละลายผสมกับน้ำ ตั้งทิ้งไว�ให�ตกตะกอนเป�นเวลา 1 คืน  

เทเอาเฉพาะส�วนที่เป�นสารละลายใสเก็บไว� มาวัดค�า pH  

2.3.2 น้ำมะขามเปUยก นำเนื้อมะขามเป�ยกที่เตรียมไว� 5 กรัม  

มาคั้นกับน้ำ 100 มิลลิลิตร เพื่อให�ออกมาเป�นน้ำมะขามเป�ยกเข�มข�น     

5 %w/v จากนั้นนำมากรองด�วยผ�าขาวบาง เอาเนื้อมะขามที่คั้นแล�ว

ออกไปพอได�น้ำมะขามแล�วก็เทน้ำผสม 100 มิลลิลิตรคนให�เข�ากัน   

วัดค�า pH 

2.3.3 น้ำเกลือ ชั่งโซเดียมคลอไรด* (NaCl) 30 กรัม ละลายน้ำ 

100 มิลลิลิตร จะได� 30 %w/v NaCl วัดค�า pH  
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2.4 ขั้นตอนการยEอมเสEนไหม 

เป�นการใส�สารช�วยติดสีผสมลงไปในน้ำย�อม ในการย�อมแบบย�อมร�อน 

โดยการย�อมเส�นไหมมีทั้งหมด 4 ชุด ดังนี้ 

        ช ุดที่ 1 นำเส�นไหมที่ผ�านการฟอกแล�ว มาย�อมกับสารสกัดจาก

เปลือกต�นเพกา โดยไม�ใส�สารช�วยติดสี เป�นเวลา 60 นาที ที่อุณหภูมิ

ประมาณ 100 องศาเซลเซียส กลับเส�นไหมทุกๆ 15 นาที จากนั้น

นำมาผึ่งลม 5 นาที แล�วนำไปล�างด�วยน้ำสะอาด แล�วผึ่งลมให�แห�ง 

      ชุดที่ 2 ถึงชุดที่ 4 ทำการย�อมเช�นเดียวกับชุดที่ 1 แต�มีการเติม

สารช�วยติดสีเป�นน้ำมะขามเป�ยก 5 %w/v น้ำด�างจากเถ�าต�นยางพารา 

5 %w/v และน้ำเกลือ 30 %w/v ปริมาตร 30 มิลลิลิตรตามลำดับ 

2.5 การทดสอบคุณภาพของเสEนไหมหลังยEอม 

2.5.1 การวัดเฉดสี ระบบ CIELAB โดยเครื ่องวัดสี (Chroma 

Meter) บันทึกค�าที ่อ �านได�แล�วนำค�าไปรายงานผลเป�นค�า L*=  

ค�าความสว�าง a* = ค�าความเป�นสีเขียว-แดง และ b* = ค�าความเป�นสี

น้ำเงิน-เหลือง (L* มีค�าเท�ากับ 0 หมายถึง สีดำ L* มีค�าเท�ากับ 100 

หมายถึง สีขาว a* เป�นบวก หมายถึง ความเป�นสีแดง a* เป�นลบ 

หมายถึงความเป�นสีเขียว b* เป�นบวก หมายถึง ความเป�นสีเหลือง 

และ b* เป�นลบ หมายถึง ความเป�นสีน้ำเงิน) 

2.5.2 การวัดสี นำเส�นไหมหลังย�อมมาเทียบค�ามาตรฐานแพน

โทน (Pantone) 

2.5.3 ทดสอบประสิทธิภาพการติดสีของเสEนไหม นำน้ำย�อม

ก�อนย�อมและหลังย�อมมาวัดค�าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่นสูงสูด

(lmax) 432 นาโนเมตร โดยใช�เครื่องยูวี วิสิเบิลสเปคโตรโฟโตมิเตอร* 

(UV-VIS spectrophotometer) [6] แสดงในสมการดังนี้ 

ประสิทธิภาพการติดสีของเส3นไหม = Absก8อนย3อม− Absหลังย3อม 

โดย Abs ก�อนย�อม คือ ค�าการดูดกลืนแสงของน้ำย�อมก�อนย�อม 

      Abs หลังย�อม คือ ค�าการดูดกลืนแสงของน้ำย�อมหลังย�อม 

   ผลต�างของการดูดกลืนแสงของน้ำย�อมก�อนย�อมและหลังย�อมมีค�า

มาก ส�งผลให�ประสิทธิภาพการติดสีของเส�นไหมดี  

2.4.5 ทดสอบความคงทนของสีตQอการซัก ตามมาตรฐาน มอก.

121 เล�ม 3-2552 [7] นำเส�นไหมเย็บประกบด�วยผ�าชิ้นทดสอบขนาด 

(40±2) มิลลิเมตร ที่เตรียมไว�ใส�กระบอกซัก ใส�ลูกเหล็กกลมลงไปใน

กระบอกซักที ่มีชิ ้นทดสอบ เติมสารละลายน้ำซักฟอก (ผงซักฟอก

มาตรฐาน 5 กรัม ต�อน้ำ 1 ลิตร) ป¦ดฝากระบอก ซักด�วยเครื่องซักที่

อุณหภูมิ 40±2 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 30 นาที เมื่อซักเสร็จนำชิ้น

ทดสอบออกจากกระบอกซัก ล�างชิ ้นทดสอบด�วยน้ำกลั่น กำจัดน้ำ

ส�วนเกินออก โดยการบีบชิ้นทดสอบด�วยมือ ผึ่งให�แห�ง ประเมินการ

เปลี่ยนแปลงสีของชิ้นทดสอบตัวอย�าง และการเป¨©อนสีของผ�าประกบ 

โดยเทียบกับตัวอย�างและผ�าประกบก�อนการทดสอบ โดยใช�เกรย*สเกล 

ตามมาตรฐาน มอก.121 เล�ม 14-2552 [8] 

2.4.6 ทดสอบความคงทนของสีตQอแสงแดด นำกระดาษมา

ประกบป¦ดเส�นไหมไว�ด�านหนึ่ง นำไปตากแดดเป�นเวลา 24 ชั ่วโมง  

นำเส�นไหมมาประเมิน โดยใช�เกรย*สเกล ตามมาตรฐาน มอก.121  

เล�ม 14-2552 [8]   

3. ผลการวิจัย 

ในการศึกษาค�าความเป�นกรด-เบส (pH) ของสารช�วยติดสี ได�แก� น้ำ

มะขามเป�ยก pH ประมาณ 2.71 น้ำด�างจากเถ�าต�นยางพารา ประมาณ 

8.68 น้ำเกลือประมาณ 7.07 พบว�าน้ำมะขามเป�ยกมีสมบัติเป�นกรด 

น้ำด�างจากต�นยางพารามีสมบัติเป�นเบส และน้ำเกลือมีสมบัติเป�นกลาง 

ค�าความเป�นกรด-เบสของน้ำย�อมจากเปลือกต�นเพกาที่ไม�ใส�สารช�วย

ติดสี (ควบคุม) และวัด pH ของน้ำย�อมก�อนย�อมและหลังย�อม ผลการ

ทดลองดังตารางที่ 1 การศึกษาค�าความเป�นกรดด�างก�อนย�อมของชุด

การย�อมส�วนใหญ�มีสมบัติเป�นกรด pH อยู�ระหว�าง 3.093-6.456 ส�วน

น้ำย�อมหลังการย�อมมีการเปลี่ยนแปลงค�าความเป�นกรดด�างเพียง

เล็กน�อย เนื่องจากเส�นใยไหมได�มีการดูดซับน้ำย�อมเข�าไปในเส�นไหม 

น้ำย�อมหลังย�อมมีคุณสมบัติเป�นกรด pH อยู�ระหว�าง 2.943-6.326 

ตารางที่ 1 ผลการศึกษาความเป5นกรดด8างของน้ำย>อมก8อนย>อมและหลังย>อม (pH) 

ชุดการย�อม ค�า pH ก�อนย�อม ค�า pH หลังย�อม 

ไม�ใส�สารช�วยติดสี 5.963 ± 0.005 5.830 ± 0.634 

น้ำมะขามเป�ยก 3.093 ± 0.015 2.943 ± 0.005 

น้ำด�างจากเถ�าต�น

ยางพารา 

6.456 ± 0.005 6.326 ± 0.011 

น้ำเกลือ 5.653 ± 0.025 5.353 ± 0.015 
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ตารางที่ 2 ผลการศึกษาประสิทธิภาพการติดสีของเส>นไหม และค8าสีของเส>นไหม 

ชุดการย�อม ประสิทธิภาพ

การติดสีของ

เส�นไหม 

ค�าส ี

L* a* b* 

ไม�ใส�สารช�วยติดส ี 0.661± 0.182 75.440 7.283 32.446 

น้ำมะขามเป�ยก 0.175± 0.152 68.566 9.716 28.486 

น้ำด�างจากเถ�าต�น

ยางพารา 

0.193± 0.229 72.396 1.770 31.233 

น้ำเกลือ 0.610± 0.273 67.523 6.456 24.683 

หมายเหต ุL* = 100 สีขาว, 50 = สีเทา, 0 = สีดำ,  

 a* ค�าบวก = สีแดง, a* ค�าลบ = สีเขียว 

 b* ค�าบวก = สีเหลือง, b* ค�าลบ = สีน้ำเงิน 

จากตารางที่ 2 ประสิทธิภาพการติดสีของเส�นไหม พบว�าน้ำย�อมจาก

เปลือกต�นเพกาเพียงอย�างเดียว มีผลต�างการดูดกลืนแสงมากที่สุด ทำ

ให�ประสิทธิภาพการติดสีมีค�าสูงที่สุด รองลงมาคือชุดการย�อมที่เติม

น้ำเกลือ น้ำด�างจากเถ�าต�นยางพารา และน้ำมะขามเป�ยกเป�นสารช�วย

ติดสี ตามลำดับ ผลการวัดค�าสีโดยมีค�าสีในระบบ CIELAB ความสว�าง 

(L*) ระหว�าง 67.523-75.440 ค�าสีแดง (a*) ระหว�าง 17.70-9.716 

และค�าสีเหลือง (b*) ระหว�าง 24.68-32.446  

ตารางที่ 3 ผลการศึกษาความคงทนของสีต8อการซักและความคงทนของสีต8อ

แสงแดด 

ชุดการย�อม สีของเส�นไหม 

ความคงทน

ของสี 

ต�อการซัก 

ความคงทน

ของสี 

ต�อแสงแดด 

ไม�ใส�สารช�วยติดส ี  
Misted Yellow 
14-0837 TP 

3 4 

น้ำมะขามเป�ยก  
Bright Gold 

16-0947 TP 

3 2 

น้ำด�างจากเถ�าต�น

ยางพารา 

 
Golden Green 

15-0636 TP 

5 5 

น้ำเกลือ  

Olivenite 
15-0732 TP 

4 3 

หมายเหตุ ระดับ 5 หมายถึง ไม�มีการเปลี่ยนแปลงของสี 4 หมายถึง  

สีเปลี ่ยนแปลงเล็กน�อย 3 หมายถึง สีเปลี ่ยนแปลงพอสังเกตได� 2 

หมายถึง สีเปลี่ยนแปลงค�อนข�างมาก และ 1 หมายถึง สีเปลี่ยนแปลงมาก 

จากตารางที่ 3 แสดงสีของเส�นไหมเมื่อเทียบกับมาตรฐานแพนโทน 

พบว�าที่เส�นไหมที่ย�อมด�วยเปลือกต�นเพกาทั้งใส�สารช�วยติดสีและไม�ใส�

สารช�วยติดสีให�เส�นไหมคุมโทนเฉดสีเหลืองทอง โดยเส�นไหมที่ย�อม

ด�วยสารสกัดเปลือกต�นเพการ�วมกับน้ำมะขามเป�ยก ให�สีเหลืองทอง

เข�มที ่สุด (Bright Gold 16-0947 TP) เส�นไหมที ่ย�อมด�วยสารสกัด

เปลือกต�นเพกาเพียงอย�างเดียว จะให�เส�นไหมสีเหลืองสว�าง (Misted 

Yellow 14-0837 TP) หากย�อมเส�นไหมโดยใส�สารช�วยติดสีน้ำด�าง

จากเถ�าต�นยางพารา จะให�สีเส�นไหมสีเขียวสว�าง (Golden Green 15-

0636 TP) หากย�อมเส�นไหมที่เติมน้ำเกลือ จะได�เส�นไหมสีน้ำตาลเขียว 

(Olivenite 15-0732 TP) 

ผลการทดสอบความคงทนต�อการซักและแสง ดังแสดงในภาพที่ 1 

พบว�า เส�นไหมที่ย�อมด�วยน้ำย�อมจากเปลือกต�นเพการ�วมกับน้ำด�าง

จากเถ�าต�นยางพารา มีความคงทนต�อการซักอยู�ในระดับ 5 เมื่อเทียบ

กับเกรย*สเกล รองลงคือชุดการย�อมที่เติมน้ำเกลือ อยู�ในระดับ 4 ส�วน

น้ำย�อมที่เติมน้ำมะขามเป�ยกและไม�เติมสารช�วยติดสีมีความคงทนอยู�

ในระดับ 3 เมื่อนำน้ำย�อมทั้ง 4 ชุดมาเทียบกับมาตรฐานจะพบว�ามี

ระด ับความคงทนต�อการซ ักผ �านเกณฑ*มาตรฐานอุตสาหกรรม 

(มาตรฐานระดับ 3) เมื่อนำเส�นไหมมาทดสอบความคงทนต�อแสงแดด

พบว�าเส�นไหมที่ย�อมด�วยน้ำย�อมจากเปลือกต�นเพการ�วมกับน้ำด�างจาก

เถ�าต�นยางพารา มีความคงทนต�อแสงแดดอยู�ในระดับ 5 เมื่อเทียบกับ          

เกรย*สเกล รองลงมาคือชุดการย�อมที่ไม�ใส�สารช�วยติดสี อยู�ในระดับ 4 

ส�วนน้ำย�อมที่เติมน้ำเกลือมีความคงทนอยู�ในระดับ 3 น้ำย�อมที่เติมน้ำ

มะขามเป�ยกความคงทนอยู�ในระดับ 2 เมื่อนำน้ำย�อมทั้ง 4 ชุดมาเทียบ

กับมาตรฐานจะพบว�ามีเพียงชุดการย�อมที่เติมน้ำมะขามเป�ยกมีระดับ

ความคงทนต �อแสงแดดไม �ผ �านเกณฑ*มาตรฐานอ ุตสาหกรรม 

(มาตรฐานระดับ 3) 
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ภาพที่ 1 ผลการทดสอบความคงทนของเส>นไหมต8อการซักและแสงแดด เทียบกบั

มาตรฐานอุตสาหกรรม 

4. สรุปและอภิปรายผล 

การย�อมเส�นไหมด�วยเปลือกต�นเพกาด�วยสารช�วยติดสีทั้ง 3 ชนิดคือ 

น้ำมะขามเป�ยก น้ำด�างจากเถ�าต�นยางพารา และน้ำเกลือ โดยใช�

สภาวะการย�อมการใช�สารช�วยติดสีพร�อมการย�อม (Meta-mordant) 

โดยมีการย�อมที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสและใช�เวลาย�อมนาน 60 

นาที ในระหว�างการย�อมจะมีการคนบ�อยๆ เพื่อป¬องกันการติดสีไม�

สม่ำเสมอ เนื ่องจากการย�อมด�วยสีธรรมชาติด�วยวิธ ีนี ้จะติดได�ดี 

สอดคล�องกับงานวิจัยของ ปณิธาน [9] 

จากการวัดค�าความเป�นกรดด�างของน้ำย�อมเปลือกต�นเพกา สารเคมีที่

พบในเปลือกต�นเพกา คือ สารกลุ�มฟลาโวนอยด* (Flavonoids) เช�น 

Oroxylin A, Baicalein, Chrysin, Scutellarein [10] เป�นสารให�สีที่

ใช�เป�นสีย�อมมีสีเหลือง ซึ่งสารกลุ�มนี้มีความเป�นกรด ทำให�น้ำย�อมจาก

เปลือกต�นเพกามีสมบัติเป�นกรด (pH ประมาณ 6) และเมื่อย�อมร�วมกับ

สารช�วยติดสีที่แตกต�างกันจะพบว�า สารสกัดจากเปลือกต�นเพกาที่เติม

น้ำมะขามเป�ยก มีความเป�นกรดมากขึ้น (pH ประมาณ 3) ส�วนเติมน้ำ

ด�างจากเถ�าต�นยางพารา ทำให�น้ำย�อมมีความเป�นกรดน�อยลง (pH 

ประมาณ 6.5) เติมน้ำเกลือทำให�สารละลายน้ำย�อมมีสมบัติไม�แตกต�าง

จากน้ำย�อมเพียงอย�างเดียว สีเส�นไหมที ่ได�โทนสีเหลืองทอง ซึ่ง

สอดคล�องกับงานวิจัยของ สมชญา และคณะ [4]  

เมื่อพิจารณาประสิทธิภาพการติดสี พบว�าน้ำย�อมจากเปลือกต�นเพกา

เพียงอย�างเดียว มีประสิทธิภาพการติดสีมีค�ามากที่สุด เนื่องจากไหม

เป�นเส�นใยโปรตีนมีหมู�ไฮดรอกซิล (Hydroxyl group, -OH) อยู�มาก 

สามารถสร�างพันธะไฮโดรเจนกับโมเลกุลสีได�โดยตรงแต�การยึดเหนี่ยว

แบบนี้ไม�แข็งแรง การย�อมโดยตรงทำให�สีติดง�าย แต�ก็หลุดง�ายเช�นกัน 

ความคงทนต่ำและได�สีไม�สดใส [9] ด�วยเหตุนี้ผู�วิจัยจึงมีการใช�สารช�วย

ติดสี (Mordant) มาช�วยให�เส�นไหมติดไหมได�ดีขึ้น จะพบต�อไปว�าน้ำ

ย�อมที่มีประสิทธิภาพการติดสีรองลงมาคือน้ำย�อมที่เติมน้ำเกลือ น้ำ

ด�างจากเถ�าต�นยางพารา และน้ำมะขามเป�ยก ตามลำดับ จะเห็นได�ว�า

ประสิทธิภาพการติดสีไม�สัมพันธ*กับค�าความคงทนต�อการซักและความ

คงทนต�อแสงแดด [6] 

จากผลการวัดค�าสี พบว�าสีย�อมจากเปลือกต�นเพกาเพียงอย�างเดียวให�สี

ที่มีสว�างกว�าสีย�อมที่เติมสารช�วยติดสี การใช�น้ำย�อมร�วมกับน้ำเกลือ 

ให�ความสว�างน�อยที่สุด โดยมีค�าสีในระบบ CIELAB มีค�าความสว�าง 

(L*) อยู�ในช�วง 67.523-75.440 ค�าสีแดง (a*) อยู�ในช�วง 17.70-9.716 

และค �าส ี เหล ือง (b*) อย ู � ในช �วง 24.68-32.446 การว ัดค �าส ีมี

ความสัมพันธ*กับสีมาตรฐานแพนโทน (Pantone)  

เส�นไหมที่ติดสีดีที่สุดที่นำมาทำการทดสอบความคงทนของสีต�อการซัก 

และการทดสอบความคงทนของสีต�อแสงแดด คือ เส�นไหมที่ย�อมด�วย

สารสกัดจากเปลือกต�นเพกาที่เติมน้ำด�างจากเถ�าต�นยางพารา พบว�า

เส�นไหมมีความคงทนต�อการซักและมีความคงทนต�อแสงแดดมากที่สุด 

เนื ่องจากน้ำด�างจากเถ�าต�นยางพารา มีปริมาณแคลเซียมออกไซด* 

(CaO) ซิลิกา (SiO2)  แมกนีเซียมออกไซด* (MgO) อะลูมิเนียมออกไซด* 

(Al2O3) และ ฟอสฟอรัสเพนออกไซด* (P2O5) ในสัดส�วนร�อยละ 43.61 

9.19 4.47 3.65 และ 2.83 ตามลำดับ [11] เมื่อสารประกอบเหล�านี้

ละลายน้ำ จะแตกตัวให�ไอออน โดยแคลเซียมไอออน (Ca2+)  สามารถ

เหนี่ยวนำให�โปรตีนของเส�นไหมเป�นโครงสร�างเครือข�ายที่เสถียรขึ้น ซึ่ง

สอดคล�องกับงานวิจัยของ Laity และคณะ [12] น้ำย�อมจากเปลือกต�น

เพกามีสารฟลาโวนอยด* บริเวณหมู�คาร*บอนิลที่ C4 ของวงแหวน C 

กับหมู� OH ที่ตำแหน�ง C3 หรือ C5 จะว�องไวต�อการเกิดปฏิกิริยากับ

ไอออนของโลหะเป�นอย�างมาก [13] เกิดเป�นสารประกอบเชิงซ�อนของ

โลหะได� ดังนั้นการย�อมสีเส�นไหมจากเปลือกต�นเพกาควรใช�สารช�วยติด

สีที่มีความเป�นเบส โดยเป�นการนำเถ�าของต�นยางพาราซึ่งเป�นวัสดุ

เหลือใช�ทางการเกษตร จึงมีความเหมาะสมที่จะนำมาประยุกต*ใช�เพื่อ

เป�นย�อมเส�นไหมให�ได�เฉดสีเหลืองทอง เป�นอีกหนึ่งทางเลือกสำหรับ

ผู�สนใจสีย�อมจากธรรมชาติ เพิ่มโอกาส สร�างมูลค�าเพิ่มให�กับผลิตภัณฑ*

ของชาวบ�าน และสามารถนำไปพัฒนาต�อยอดคุณภาพสีย�อมจาก

เปลือกต�นเพกาได�ต�อไป 
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Chromosome Number of Cultivated Local Taro ( Calocasia esculenta ( L. )  Schott, 
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This research aimed to study chromosome number and classify cultivated taro in Surin of 7  strains, 
namely Trow Sla (Pheuk Mag), Trow Gon (Pheuk Loog), Trow Kyong Gahom (Pheuk Hoy Deang), Trow 
Gamoon ( Pheuk Tean) , Trow Poang Laloa ( Pheuk Khai Nog Khao) , Trow Khmoa ( Pheak Dum) , and 
Trow Pa Am (Pheuk Whan) .  Root taps of each taro were study somatic chromosome number using 
Acetocarmine Squash Technique. 

The result revealed that there are two kinds karyotype of taro; diploid (2n=28) and triploid (3n=42). 
Three strains of Surin cultivated taro has chromosome count of 2n=28 , namely Trow Sla, Trow Pa 
Am and Trow Khmoa. These three strains were dasheen cultivated type. In addition, four strains of 
Surin cultivated taro has chromosome number of 3 n=42 , namely Trow Gon, Trow Kyong Gahom, 
Trow Gamoon, and Trow Poang Laloa. These four strains were eddoe cultivated type.   
Keywords: Chromosome Number, Local Taro, Surin Province 

บทคัดย6อ 

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงคMเพื่อศึกษาจำนวนโครโมโซมและจัดจำแนกประเภทของเผือกพื้นเมืองเผือกพื้นเมืองในจังหวัด
สุรินทรM จำนวน 7 ชนิดพันธุM คือ ตราวสะลา (เผือกหมาก)  ตราวโกน (เผือกลูก) ตราวคยองกะฮอม  (เผือกหอยแดง) 
ตราวกะมูน (เผือกเทียน) ตราวปวงละลั๊วะ (เผือกไข�นกเขา)  ตราวเขมา (เผือกดำ) และตราวปะแอม (เผือกหวาน) 
จำนวนโครโมโซมที่ศึกษานั้นได=จากเซลลMเจริญปลายราก โดยวิธี Acetocarmine  Squash Technique 

ผลการศึกษาพบว�า แครโิอไทป�ของเผือกมี 2 ชนิด คือ ดิพลอยดM (2n=28) และ ทริพลอยดM (3n=42) โดยเผือกพื้นเมือง 
3 สายพันธุM มีจำนวนโครโมโซม 2n=28  คือ ตราวสะลา ตราวปะแอม และตราวเขมา ซึ่งทั้ง 3 สายพันธุMจำแนกตาม
การเพาะปลูกเป�นพวกแดชีน  นอกจากนี้เผือก 4 สายพันธุMมีจำนวนโครโมโซม 3n=42  ได=แก� ตราวโกน ตราวคยอง
กะฮอม ตราวกะมูล และตราวปวงละลั๊วะ ซึ่งทั้ง 4 สายพันธุMจำแนกตามการเพาะปลูกเป�นพวกเอดโด  

คำสำคัญ: จำนวนโครโมโซม, เผือกพื้นเมือง, จังหวัดสุรินทรM 
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1. บทนำ 

เผือก (Taro) เป�นพืชหัวในเขตร=อน ที่มีต=นกำเนิดจากเอเชียตะวันออก
เฉียงใต=ที่นับได=ว�าเป�นพืชหัวที่เป�นแหล�งสารอาหารที่สำคัญ โดยเฉพาะ
คารMโบไฮเดรต (70-80 กรัม/100 กรัมของนำหนักเผือกแห=ง)ที่หลาย
ประเทศในเขตร=อนใช=รับประทานเป�นอาหารหลักหรือบางประเทศ
รับประทานเผือกเป�นอาหารรอง นอกจากคารMโบไฮเดตรตแล=ว ยังพบ
สารอาหารอื่น ๆ ได=แก� โปรตีน (15%) ไขมัน (0.2%) และไฟเบอรM 
(0.8%) นอกจากนั้นแล=ว ยังเป�นแหล�งแร�ธาตุอาหารที่สำคัญ เช�น 
ว ิตาม ิน (Vitamin) ไรโบฟลาว ิน (Riboflavin) ธาต ุ เหล ็ก ( Iron) 
ฟอสฟอรัส (Phosphorous) และสังกะสี (Zinc) และยังเป�นแหล�งแร�
ธาตุสำคัญมากที ่ให=ว ิตามินบี 6 (Vitamin B6) ไนอาซิน (Niacin)  
โปแตสเซ ียม (Potassium) ทองแดง (Copper) และแมงกานีส 
(Manganese)[1] อย�างไรก็ตาม การใช=ประโยชนMเผือกในประเทศไทย
นั้น ส�วนใหญ�ใช=เพื่อการบริโภคทั้งในรูปของอาหารคาวและอาหาร
หวาน เผือกจึงนับได=ว�าเป�นอาหารจากธรรมชาติที่สะสมไว=ในดิน และ
สามารถเก็บไว=ได=หลายฤดูกาลตามสภาพธรรมชาติ ดังเช�นในฤดูฝน 
เผือกที่มีหัวอยู�ในดินจะแตกยอดโผล�พ=นดิน ผลิใบ เจริญเติบโตเป�นต=น
ที่สมบูรณM และสะสมอาหารไว=ในหัวใหม�ในยามฤดูแล=ง โดยสะท=อนให=
เห็นจากการเพาะปลูกเผือกในครัวเรือนบริเวณสวนหลังบ=านหรือปลูก
ไว=ตามพื้นที่เกษตรกรรม นอกจากนั้น บางท=องถิ่น พบครัวเรือนมีการ
ปลูกเผือกเพื่อประโยชนMทางเศรษฐกิจการค=า เช�น เผือกหอมหรือเผือก
จีนที่มีลักษณะหัวเผือกค�อนข=างใหญ�เป�นที่ต=องการของตลาด จึงอาจ
กล�าวได=ว�าเผือกนั้นเป�นพืชที่มีบทบาทและมีความสำคัญยิ่งต�อความ
มั่นคงทางอาหารและเศรษฐกิจของชุมชน สอดคล=องกับสถิติโลกที่
แสดงถึงปริมาณการผลิตเผือกทั้งสิ้น 6.6 ล=านตัน โดยประเทศไทยมี
ผลผลิตทั้งสิ้น 54,000 ตัน จัดอยู�ในอันดับที่ 4 ของทวีปเอเซีย[2]  

เผือกเป�นพืชใบเลี้ยงเดี่ยว อยู�ในสกุล Colocasia  วงศM Araceae วงศM
ย�อย Colocasioideae เผือกที่เพาะปลูก (Cultivated Taro) ทั่วไปจัด
จำแนกเป�น Colocasia esculenta (L.) Schott. ที่มีลักษณะสัณฐาน
ว ิทยาท ี ่หลากหลาย โดยอย �างน =อยจำแนกตามล ักษณะทาง
พฤกษศาสตรMได= 2 ชนิด ชนิดแรก คือ Colocasia esculenta (L.) 
Schott var. esculenta ซ ึ ่ งในทางการเกษตรแล =วจ ัดเป �นเผ ือก      
ชนิดแดชีน (Dasheen) เผือกชนิดนี้มีหัวใต=ดินสะสมอาหารเป�นหัวใหญ� 
1 หัว และมีหัวเล็ก ๆ ขึ้นโดยรอบ ซึ่งขนาดหัวใหญ�จะใช=บริโภค ส�วน
หัวขนาดเล็กจะใช=สำหรับเพาะขยายพันธุM จำแนกออกเป�น 4 ชนิดย�อย 
ได=แก� เผือกหอม เผือกเหลือง เผือกไม=หรือไหหลำ และเผือกตาแดง 
และเผือกชนิดที่สอง คือ C. esculenta (L.) Schott var. antiquorum 
(Schott) Hubbard & Rehder ซึ่งพ=องกับ C.esculenta var. globulifera 
Engl. & Krause. ในทางการเกษตรจัดเป�นเผือกชนิดเอดโด (Eddoe) เป�น
เผือกที่มีขนาดหัวไม�ใหญ�มากนักและมีหัวเล็กกว�ารายล=อม โดยหัวเผือก
ทุกขนาดใช=ในการบริโภคและเพาะขยายพันธุMได=[2]  

อย�างไรก็ตาม แม=ว�าเผือกทั ้งทั ่วโลกและประเทศไทยเองก็ตามมีอยู�
หลากหลายสายพันธุM กระจายอยู�ในสภาพแวดล=อมที่แตกต�างหลากหลาย 
แต�การอนุรักษMและการศึกษาสถานะและความหลากหลายทางพันธุกรรม 
รวมทั้งการพัฒนาปรับปรุงสายพันธุ Mเผือกยังไม�มีการดำเนินการและ    
เก็บรวมรวมข=อมูลมากนัก[3]  

ดังนั ้น การศึกษาในครั ้งนี ้ มีว ัตถุประสงคMเพื ่อเพื ่อศึกษาจำนวน
โครโมโซมและจัดจำแนกประเภทของเผือกพื้นเมืองที ่พบในชุมชน

ท=องถิ่นจังหวัดสุรินทรM ทั้งนี้ ผลที่ได=รับนอกจากจะเป�นกลไกหนึ่งใน
การศึกษาลักษณะทางพันธุกรรมของเผือกที่พบในท=องถิ่นที่ประชาชน
นั้นได=ใช=ประโยชนMและเก็บรักษาพันธุMแล=ว ยังเป�นข=อมูลพื้นฐานที่มี
ความสำคัญยิ่งต�อพัฒนาปรับปรุงพันธุM และการอนุรักษMสายพันธุMเผือก
ต�อไป 

2. วัตถุประสงคF 

เพื่อศึกษาจำนวนโครโมโซมและจัดจำแนกประเภทของเผือกพื้นเมืองที่
ปลูกในจังหวัดสุรินทรM 

3. วิธีดำเนินการวิจัย 

3.1 ตัวอย6างทดลอง 

เผือกพืชเมืองที่ได=จากการสำรวจในจังหวัดสุรินทรM 7 สายพันธุM  ได=แก� 
เผือกสะลา (เผือกหมาก)  เผือกโกน (เผือกลูก) เผือกขย็องกะฮอม (เผือก
หอยแดง)  เผือกกะมูล (เผือกเทียน) เผือกปวงละลัวะ (เผือกไข�นกเขา)  
เผือกเขมา (เผือกดำ) และเผือกปะแอม (เผือกหวาน) 

3.2 วสัดุอุปกรณBและสารเคม ี

ใช=วัสดุอุปกรณMทางชีววิทยาและสารเคมี ดังนี้  

3.2.1 สารเคมีสำหรับตรึงเซลลMหร ือร ักษาสภาพเซลลM 
(Fixative) คือ 95% Ethyl Alcohol และ Glacial Acetic Acid ใน
อัตราส�วน 3:1  

3.2.2 สารเคมีที่ทำให=เซลลMแยกจากกัน คือ กรดไฮโดรคลอ
ริก เข=มข=น 1 นอรMมอล (1 N Hydrochloric Acid) กรดไฮโดรคลอริก 5 
% 

3.2.3  สารเคมีที่ใช=สำหรับย=อมสีโครโมโซม คือ อะซิโตคารM
มีน (0.8-1% Acetocarmine) 

3.3 การเตรียมโครโมโซม  

3.3.1 ปลูกเผือกตัวอย�าง โดยการนำหัวเผือกตัวอย�างแต�ละ
สายพันธุMมาปลูกในกระถางและดินปลูกที ่เตร ียมไว= รดน้ำอย�าง
สม่ำเสมอ ประมาณ 2 สัปดาหMจะได=รากสำหรับเก็บเป�นตัวอย�าง
ทดลองมากพอ 

3.3.2 การศึกษาโครโมโซมจากเซลลMปลายราก ใช=วิธีโดยวิธี      
อะซิโตคารMมีน สควอช เทคนิค (Acetocarmine  Squash Technique) 
ของ Tsuchiya and Nakamura (1978)[4] ที่ศึกษาและปรับปรุงเทคนิค
ในการศึกษาโครโมโซมวิธีการจากวิธีดั้งเดิมของตามขั้นตอนดังนี้ 

1) การเก็บและเตรียมรากเผือก (Root Tip Collection 
and Pretreatment)  

(1) ตัดปลายรากเผือกก�อนเวลา 7.00 น. โดยเลือก
รากที่มีลักษณะอวบ ขาว ปลายรากใส ตัดยาวประมาณ 1 เซนติเมตร 
ตัดชนิดละ 5 ต=น ๆ ละ 5-10 ราก 

(2) การหยุดวงชีพเซลลM เป�นการนำชิ้นส�วนปลาย
รากที่ต=องการศึกษามาหยุดการแบ�งนิวเคลียสให=อยู�ในระยะเมตาเฟส 
(Metaphase) นำรากเผือกที่ได=แช�น้ำและวางบนน้ำแข็ง เป�นเวลา 8- 
24 ชั่วโมง 
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2) การตรึงโครโมโซม (Chromosome Fixation) เป�น
หยดุปฏกิิริยาเมตาบลิซึมภายในเซลลM ทำให=เซลลMตายโดยการแช�ในสาร
รักษาสภาพเซลลM เป�นเวลา 24 ชั่วโมง โดยสามารถเก็บเนื้อเยื่อได=ไม�
เกิน 1 เดือนในตู=เย็น   

3.4 การแยกเซลลBและการยLอมสีโครโมโซม (Chromosome 
Count)  

3.3.1 ล=างรากเผือกที่ตรึงโครโมโซมแล=วด=วยน้ำกลั่น 2-3 
ครั้ง ตัดปลายรากยาวประมาณ 1-3 มิลลิเมตร นำไปแช�ในกรดไฮโดร
คลอริก โดยบ�มที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 6 นาที จากนั้น
นำตัวอย�างรากวางบนแผ�นสไลดM หยดสารละลาย Acetocarmine 
และปIดรากด=วยกระจกปIดสไลดM แล=วใช=นิ้วหัวแม�มือบี้หรือใช=ยางเคาะ 

3.3.2 นำสไลดMตัวอย�างไปส�องดูด=วยกล=องจุลทรรศนMโดยใช=
เลนสMกำลังขยาย x10 และ x40 เพื ่อตรวจหาเซลลMท ี ่ม ีการแบ�ง
นิวเคลียสในระยะเมตาเฟส ถ=าโครโมโซมยังไม�กระจายตัวดี ให=นำสไลดM
มาเคาะด=วยยางลบปลายดินสอจนกระทั่งโครโมโซมกระจายดี ใช=หัว
แม�มือกดลงบนกระดาษซับที ่วางบนสไลดMอีกครั ้งหนึ ่งเพื ่อทำให=
โครโมโซมอยู�ในระนาบเดียวกัน 

3.3.3 นับจำนวนโครโมโซมและบันทึกภาพ โดยเลือกเซลลMที่
ม ีโครโมโซมกระจายดี ไม�ซ =อนทับกัน หรือซ=อนทับกันโดยไม�ทับ
ตำแหน�งเซนโทรเมียรM เมื ่อนับจำนวน Somatic Number ครบแล=ว
ถ�ายภาพโดยใช=กำลังขยาย x100  

3.3.4 ทาสไลดMด=วยน้ำยาทาเล็บชนิดใสจะช�วยให=เก็บสไลดMใน
ช�องแข็งประมาณ 3 -7 วัน เพื่อทบทวนหรือศึกษาต�อไป 

4. ผลการศึกษา   

4.1 การศึกษาจำนวนโครโมโซมเผือกพื้นเมือง 

การศึกษาจำนวนโครโมโซมจากเซลลMเนื้อเยื่อปลายรากเผือกพื้นเมือง
ในจังหวัดสุรินทรM พบว�า การเก็บตัวอย�างรากเผือกในระยะเวลาก�อน 
7.00 น. จะได=ตัวอย�างปลายรากที่มีเนื้อเยื่อที่มีการแบ�งตัวอยู�ในระยะ
เมตาเฟส โดยพบเนื้อเยื่อที่มีโครโมโซม ย=อมติดสีชัดเจนและกระจาย
ตัวดี สามารถนับจำนวนได= มีผลดังตารางที่ 1 และภาพที่ 1 

ตารางที่ 1 การจำแนกประเภทเผือกและจำนวนโครโมโซมพันธุRเผือก
พืน้เมือง 

ชื่อพันธุBเผือก
พื้นเมือง 

จำนวน
โครโมโซม  

ประเภท 
Cytotype 

Cultivated 
Type 

ตราวสลา  

(เผือกหมาก) 

2n=28 Diploid Dasheen 

ตราวปะแอม  

(เผือกหวาน) 

2n=28 Diploid Dasheen 

ตราวเขมา (เผือกดำ) 2n=28 Diploid Dasheen 

ตราวโกน (เผือกลูก) 2n=42 Triploid Eddoe  

ตราวขยองกะฮอม 

 (เผือกหอยแดง) 

2n=42 Triploid Eddoe  

ชื่อพันธุBเผือก
พื้นเมือง 

จำนวน
โครโมโซม  

ประเภท 
Cytotype 

Cultivated 
Type 

ตราวกมูล  

(เผือกเทียน) 

2n=42 Triploid Eddoe  

ตราวปวงละลัวะ  

(เผือกไข�นกเขา) 

2n=42 Triploid Eddoe  

 

4.2 ประเภทของเผือกพื้นเมืองจังหวัดสุรินทรB   

จากตารางที ่ 1 พบเผือกพื ้นเมืองทั ้ง 7 สายพันธุ M สามารถจำแนก
ประเภทได=ดังนี้ 

 4.2.1 การจำแนกประเภทตามการลักษณะของ Cytotype 
ได= 2 ประเภท คือ  

1) ดิพลอยดM (Diploid, 2n=28) จำนวน 3 สายพันธุM 
ได=แก� ตราวสลา (เผือกหมาก) ตราวปแอม (เผือกหวาน) และตราว
เขมา (เผือกดำ)  

2) ทริพลอยดM (Triploid, 2n=42) จำนวน 4 สายพันธุM 
ได=แก� ตราวโกน (เผือกลูก) ตราวขยองกะฮอม (เผือกหอยแดง) ตราวกมูล 
(เผือกเทียน) และตราวปวงละลัวะ (เผือกไข�นกเขา) 

4.2.2 การจำแนกประเภทตามการลักษณะการเพาะปลูก 
(Cultivated Type) พบว�ามีเผือก 3 ชนิดพันธุMจัดเป�นเผือกประเภท  
แดซีน (Dasheen) คือ หัวเผือกที่เป�นหัวหลักมีขนาดใหญ� และมีหัว
เผือกขนาดเล็กขึ้นโดยรอบจำนวนไม�มากนัก (ภาพที่ 2) และ 4 ชนิด
พันธุMจัดเป�นประเภทเอดโด (Eddoe) คือ หัวเผือกที่เป�นหัวหลักมีขนาดไม�
ใหญ�มากนัก และมีหัวเผือกขนาดไม�แตกต�างกันกับหัวหลักขึ้นอยู�รอบ 
หรือมีหัวขนาดเล็กกว�าขึ้นโดยรอบจำนวนมาก ชาวบ=านใช=รับประทาน
ทั้งหมดทุกหัว และสามารถนำไปเพาะขยายพันธุMได= (ภาพที่ 3)
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ภาพที่ 1  ภาพแสดงจำนวนโครโมโซมของเซลลRปลายรากเผือก  A ตราวสะลา (2n=28), B ตราวปะแอม (2n=28), C ตราวเขมา (2n=28),  

 D ตราวโกน (2n=42), E ตราวคยองกะฮอม (2n=42), F ตราวกะมูล (2n=42), G เผือกไขcนกเขา (2n=42), Scale Bar = 10 µm 
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ภาพที่ 2 หัวเผือกพื้นเมืองสุรินทรR แบบแดชีน   

A ตราวสลา, B ตราวปะแอม, C ตราวเขมา 

 

 

 

 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่3 หัวเผือกพื้นเมืองสุรินทรR แบบเอดโด  

A ตราวโกน, B ตราวคยองกะฮอม, C ตราวกะมูล,  

D เผือกไขcนกเขา  
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5. สรุปผล 

เผือกพื้นเมืองที่ปลูกในจังหวัดสุรินทรM มชีื่อเรียกตามลักษณะของภาษาถิ่น 
โดยสำรวจและจำแนกได= 7 สายพันธุM ได=แก� ตราวสะลา (เผือกหมาก)  
ตราวโกน (เผือกลูก) ตราวคยองกะฮอม (เผือกหอยแดง) ตราวกะมูล 
(เผือกเทียน) ตราวปวงละลัวะ (เผือกไข�นกเขา)  ตราวเขมา (เผือกดำ) 
และตราวปะแอม (เผือกหวาน) โดยนำหัวเผือกตัวอย�างแต�ละชนิดมา
เพาะเลี้ยงในกระถางปลูกเพื่อเตรียมการสำหรับเก็บตัวอย�างรากเพื่อ
การศึกษาจำนวนโครโมโซมจากเนื้อเยื่อเจริญปลายราก  เป�นระยะเวลา 
2-4 สัปดาหM โดยใช=วิธี Acetocarmine Squash Technique  

ผลการศึกษาจำนวนโครโมโซมพบว�า เผือกพื ้นเมืองที ่มีโครโมโซม 
แบบดิพลอยดM (2n=28) มี 3 ชนิดพันธุM ได=แก� ตราวสะลา ตราวปะแอม 
และตราวเขมา ซึ่งสามารถจำแนกประเภทตามลักษณะการเพาะปลูก
เป�นประเภทแดซีน และเผือกพื้นเมืองที่มีโครโมโซมแบบทริพลอยดM 
(2n=42) มี 4 ชนิดพันธุM ได=แก� ตราวโกน ตราวคยองกะฮอม ตราวกะมูล 
และตราวปวงละลัวะ ซึ ่งสามารถจำแนกประเภทตามลักษณะการ
เพาะปลูกเป�นประเภทเอดโด 

6. อภิปรายผลการวิจัย 

พืชในสกุล Colocasia มีจำนวนโครโมโซมพื้นฐาน (Basic Chromosome 
Number) เท�ากับ 14 (x=14) ส�วนมากมี 2 แคริโอไทป� คือ ดิพลอยดM 
(Diploid) มีโครโมโซมเท�ากับ 28 คู� หรือ 28 แท�ง (2n=2x=28)       
ซึ่งเผือกกลุ�มนี้สามารถสืบพันธุMได=โดยอาศัยเพศ  เพราะไม�เป�นเป�นหมัน 
(Fertile) และทริพลอยดM มีจำนวนโครโมโซมเท�ากับ 42 คู� หรือ 42 
แท�ง (2n=3x=42) เป�นหมัน (Sterile) ไม�สามารถสืบพันธุMโดยอาศัย
เพศได =  [5]  นอกจากน ั ้นแล =ว ย ั งอาจพบชน ิดเททระพลอยดM  
(Tetraploid, 2n=4x=56) ได=บ=าง แต�จำนวนน=อยมาก แคริโอไทป�ที่
พบมากที่สุดทั้งในเผือกที่เพาะปลูกและเผือกป«าหรือเผือกพื้นเมืองใน
ทวีปเอเชีย คือ ดิพลอยดM ส�วนทริปพลอยดMนั ้น มีรายงานว�าพบใน
ประเทศอินเดีย เนปาล จีน ญี ่ปุ «น ฟIลิปปIนสM ติมอรM นิวคาลีเนีย 
ออสเตรเลีย และนิวซีแลนดM [6] ซึ่งจากการศึกษาในครั้งนี้ ได=พบเผือก
พื้นเมืองที่มีแครีโอไทป�เป�นทริปพลอยดM 4 ชนิดพันธุM คือ ตราวโกน 
(เผือกลูก) ตราวคยองกะฮอม (เผือกห=อยแดง) ตราวกะมวล (เผือกเทียน) 
และตราวปวงละลัวะ (เผือกไข�นกเขา)  

จากการศึกษาโครโมโซมเผือกพื้นเมืองของจังหวัดสุรินทรMนั้นจำแนกเป�น
เผือกจำนวกแดชีน (Colocasia esculenta (L.) Schott cv.esculentus) 
และเอดโด (C. esculenta (L.)Schott cv.antiquorom) [7] โดยเผือกที่
เป�นพวกแดชีนนั้น จะมีลักษณะของหัวเผือกหลักที่มีขนาดใหญ�มาก 
และมีหัวที่เกิดขึ ้นโดยรอบขนาดเล็ก ส�วนเผือกจำพวกเอดโด จะมี
ลักษณะของหัวเผือกหลักที่มีขนาดไม�ใหญ�มากนัก และมีหัวที่เกิดขึ้น
ดยรอบขนาดไม�แตกต�างกันมากนักอยู� 3-5 หัว หรือมีขนาดเล็กอยู�
จำนวนมาก [8] เมื่อจัดจำแนกตามลักษณะหัวเผือกและแคริโอไทป� 
พบว�า มีเผือกที่มีแคริโอไทป�แบบดิพลอยดM มี 3 ชนิดพันธุM คือ ตราวสลา 
(เผือกหมาก) ตราวปะแอม (เผือกหวาน) และตราวเขมา (เผือกดำ) 
จัดเป�นพวกแดชีน ส�วนเผือกที่มีแครีโอไทปแบบทริปพลอยดMนั้น มี 4 
ชนิดพันธุM คือ ตราวโกน (เผือกลูก) ตราวคยองกะฮอม (เผือกห=อยแดง) 
ตราวกะมวล (เผือกเทียน) และตราวปวงละลัวะ (เผือกไข�นกเขา) 
จัดเป�นพวกเอดโด จากลักษณะของแคริโอไทป� จำนวนโครโมโซม และ
ลักษณะของหัวเผือกแล=ว พบว�ามีความสอดคล=องกับการศึกษาของ 

Spier, 1951; Kuruvilla & Singh, 1981 แ ล ะ  Irwin et al. , 1998     
ที่รายงานใน Ahmed (2014) โดยกล�าวว�าเผือกที่เป�นพวกแดชีน จะมี    
แคริโอไทปแบบดิพลอยดM ส�วนพวกเอดโดจะมีแคริโอไทป�แบบทริพลอยดM
[9] 

นอกจากนั้นแล=ว เผือกที่มีแคริโอไทป�แบบดิพลอยดMแบ�งตามลักษณะ
การเจริญพันธุMได=เป�นแบบเฟอรMไทลM (Fertile) คือเป�นพวกที่ไม�เป�นหมัน 
สามารถสืบพันธ ุ Mได =โดยอาศัยเพศ ส�วนเผ ือกที ่ม ีแคริโอไทป�แบบ             
ทริพลอยดMจัดเป�นพวกเสตอรMไรลM คือ เป�นหมัน ไม�สามารถสืบพันธุMได=โดย
อาศัยเพศ ดังนั้น จึงอาจกล�าวได=ว�า เผือกพื้นเมืองจำพวกทริพลอยดM 
น�าจะเป�นเผือกที่มีความเสี่ยงต�อการสูญพันธุMได=มากกว�าเผือกจำพวก  
ดิพลอยดMเนื่องจากสืบพันธุMหรือขยายพันธุMจากหัวเผือกได=เพียงอย�างเดียว 
จึงควรจะเป�นเผือกกลุ�มทีคู่�ควรศึกษาและทำการอนุรักษMอย�างเร�งด�วน 

7. ขZอเสนอแนะ 

1. ควรมีการศึกษาสำรวจเผือกพื ้นเมืองเพิ ่มเติมตามลักษณะ
ภูมิศาสตรM  

2. ควรวางแผนในการอนุรักษMและขยายพันธุMเผือกประเภท     ทริป
พลอยดMโดยเร�งด�วน   

3. ภาครัฐหรือหน�วยงานที่เกี่ยวข=องควรวางนโยบายในการส�งเสริม
ให=ชุมชนและนักเรียนนักศึกษามีความรักและหวงแหนในทรัพยากร
ท=องถิ่นตน 

8. กิตติกรรมประกาศ 

คณะผู =ว ิจัยขอขอบพระคุณมหาวิทยาลัยราชภัฏสุร ินทรMที ่ให=การ
สนับสนุนงบประมาณ และหลักสูตรครุศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
ชีววิทยา คณะวิทยาศาสตรMและเทคโนโลยี ที่ให=การสนับสนุนในการใช=
ห=องปฏิบัติการ อุปกรณM และเครื่องมือ จนทำให=สามารถทำวิจัยสำเร็จ
ลุล�วงไปได=ด=วยดี 
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The purpose of this study was to evaluate the effect of wheat flour partial substitution with 

Jerusalem artichoke flour (0, 25, and 50 percent) on the quality of sponge cakes. The results showed 

that the increase in Jerusalem artichoke flour substitution resulted in a decrease in the lightness (L*) 

and yellowness ( b* )  of crust and crumb sponge cake whereas the redness ( a* )  increased.  The 

hardness and chewiness increased in sponge cake samples with Jerusalem artichoke flour whereas 

the cohesiveness and springiness decreased compared with the control sample.  The increase in 

Jerusalem artichoke flour substitution level also decreased weight loss after baking, whereas water 

activity and prebiotic activity increased.  The 50 percent wheat flour substitution by Jerusalem 

artichoke flour decreased specific volume and received the lowest score for color, texture, and 

overall acceptability.  Microbial quality showed that total viable count, Escherichia coli, yeast, and 

mold complies with the Thai community product standard of cake.  These results suggested that 

sponge cake made with wheat flour substituted with 25 percent Jerusalem artichoke flour showed 

higher prebiotic activity compared with the control sample. However, the substitution of 25 percent 

Jerusalem artichoke flour had slightly lower scores for texture and overall acceptability than the 

control samples but the score remained at like moderately level (7.25-7.45). 

Keywords: Jerusalem artichoke flour, Wheat flour, Sponge cakes, Prebiotic 

บทคัดย6อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค+เพื่อศึกษาผลของการทดแทนแปvงสาลีบางสxวนดyวยแปvงแกxนตะวัน (รyอยละ 0, 25 และ 50) 
ตxอคุณภาพของสป{นจ+เคyก ผลพบวxาการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันระดับที ่มากขึ ้นทำใหyสป{นจ+เคyกมี                         
คxาความสวxาง (L*) และคxาสีเหลือง (b*) ลดลง แตxคxาสีแดง (a*) เพิ่มขึ้น สป{นจ+เคyกที่มีสxวนประกอบของแปvงแกxนตะวัน
มีคxาความแข็งและคxาความสามารถในการเคี้ยวเพิ่มขึ ้นแตxคxาการยึดเกาะภายในและคxาความยืดหยุxนลดลงจาก                   
กลุxมควบคุม การทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในระดับมากขึ้นมีผลทำใหyการสูญเสียน้ำหนักหลังการอบลดลง 
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ในขณะที่ปริมาณน้ำอิสระและความสามารถในการเป�นพรีไบโอติกสูงขึ้น การทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน            
รyอยละ 50 มีผลทำใหyปริมาตรจำเพาะของสป{นจ+เคyกลดลงและคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสดyานสี เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวมมีคxานyอยที่สุด คุณภาพดyานจุลินทรีย+พบวxาปริมาณจุลินทรีย+ทั้งหมด Escherichia coli ยีสต+และ
ราผxานตามเกณฑ+มาตรฐานชุมชนของเคyก โดยรวมจะเห็นไดyวxาเมื่อเทียบกับกลุxมควบคุมการทดแทนแปvงสาลีดyวย            
แปvงแกxนตะวัน รyอยละ 25 ทำใหyความสามารถในการเป�นพรีไบโอติกเพิ่มขึ้น และการยอมรับทางประสาทสัมผัส           
ดyานเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมลดลงเล็กนyอยแตxยังอยูxในระดับปานกลาง (7.25-7.45) 

คำสำคัญ: แปvงแกxนตะวัน, แปvงสาล,ี สป{นจ+เคyก, พรีไบโอติก 

1. บทนำ 

แกxนตะวัน (Jerusalem artichoke) เป�นพืชหัวใตyดินคลyายมันฝรั่ง 
และเป�นพืชตระกูลเดียวกับทานตะวัน ปลูกไดyดีในเขตรyอนของประเทศ
ไทย หัวของแกxนตะวันประกอบดyวยสารประกอบคาร+โบไฮเดรต
ประเภทฟรุกแตน (fructan) เชxน สารอินนูลิน (inulin) และฟรุคโต             
โอลิโกแซคคาไรด+ (fructooligosaccharide) โดยพบมากถึงรyอยละ 
16-20 และรyอยละ 10-25 ตามลำดับเมื่อเปรียบเทียบกับพืชชนิดอื่นๆ 
[1-2] อินนูลินและฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด+มีคุณสมบัติคลyายใยอาหาร
ที่ละลายน้ำไดy (soluble dietary fiber) ทั้งนี ้เนื ่องจากโครงสรyางที่
เชื่อมตxอกันดyวยพันธะ ß-(2-1) ซึ่งรxางกายมนุษย+ไมxสามารถยxอยไดy จึง
ทำใหyสารเหลxานี ้ไมxถูกยxอยเป�นน้ำตาลสายสั ้นๆ [3-4] มีผลที ่เป�น
ประโยชน+ตxอรxางกายผูyบริโภคหลายประการ เชxน ชxวยบรรเทาอาการ
ทyองผูก [5] ชะลอการดูดซึมน้ำตาลเนื่องจากมีคxาดัชนีน้ำตาลต่ำ [6-7] 
และมีคุณสมบัติเป�นพรีไบโอติก (prebiotic) ที่สxงเสริมการเจริญของ
จุลินทรีย+โพรไบโอติก (probiotic) ที่อยูxในลำไสyใหญxดyวย เชxน กลุxม 
Bifidobacteria และ กลุxม Lactobacillus ซึ่งมีผลทำใหyสุขภาพของ
ผู yบริโภคดีขึ ้น [8] คัพเคyกเป�นผลิตภัณฑ+ขนมอบที ่ผ ู yบริโภคนิยม
รับประทานเนื่องจากมีขนาดที่พกพาสะดวกเหมาะกับการดำเนินชีวิต
ในป{จจุบันที่มีความเรxงรีบ โดยทั่วไปชนิดของเคyกที่นิยมบริโภคใน
รูปแบบคัพเคyก คือ สป{นจ+เคyก (sponge cake) สxวนประกอบที่สำคัญ
ในสป{นจ+เคyก คือ แปvงสาลี ซึ่งแปvงสาลีจัดเป�นแปvงที่มีเสyนใยอาหารจาก
ธรรมชาติคxอนขyางนyอยเมื่อเทียบกับแปvงจากพืชชนิดอื่น [9] ดังนั้น                 
การเติมแปvงแกxนตะวันทดแทนแปvงสาลีในผลิตภัณฑ+เคyกจะชxวยเพิ่ม                 
ใยอาหารกลุxมพรีไบโอติกที่มีประโยชน+ตxอสุขภาพ แตxอยxางไรก็ตาม
คุณลักษณะของสป{นจ+เคyกจะมีเนื้อสัมผัสละเอียด มีความคงรูป และ                 
เนื้อนุxม [10] ซึ่งแปvงสาลีประกอบดyวยโปรตีนกลูเตนที่ทำหนyาที่กักเก็บ
อากาศไว yทำใหyเค yกเก ิดความนุ xมฟูภายหลังการอบ [11] ด ังนั้น                   
การทดแทนแปvงแกxนตะวันที่ปราศจากกลูเตนในปริมาณที่ไมxเหมาะสม
จะสxงผลกระทบตxอคุณภาพของผลิตภัณฑ+สป{นจ+เคyกไดy ดังนั ้นใน
งานวิจัยนี ้จึงมีวัตถุประสงค+เพื ่อศึกษาผลของการทดแทนแปvงสาลี
บางสxวนดyวยแปvงแกxนตะวันตxอคุณภาพดyานกายภาพ เคมี จุลินทรีย+
และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ+สป{นจ+เคyก 

2. วิธีดำเนินการวิจัย 

2.1 การเตรียมสป<นจ?เค@กที่ทดแทนแปEงสาลีด@วยแปEงแกIนตะวัน 

การผล ิตสป {นจ+ เค yกด ัดแปลงจากวิธ ีของ Bolger (2021) [12] 
สxวนประกอบในการผลิต ไดyแกx แปvงสาลี น้ำตาล ไขxไกx เนย นม เกลือ 
และผงฟู ในอัตราสxวน รyอยละ 25, 22, 22, 22, 8.50, 0.10 และ 0.40 
ตามลำดับ กลุ xมการทดลองที ่ทำการศึกษาแบxงเป�น 3 กลุ xม คือ                 

การทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันทางการคyา (สะออนฟาร+ม, 
ไทย) รyอยละ 0, 25 และ 50 สำหรับการผลิตสป{นจ+เคyกเริ่มจากนำเนย
และน้ำตาลมาตีผสมที่ความเร็วสูง เป�นเวลา 5 นาที เติมไขxไกxและนม                   
ตีผสมเป�นเวลา 5 นาที จากนั้นเติมสxวนผสมแปvง ผงฟูและเกลือที่รxอน
ไวyแลyว ตีผสมเป�นเวลา 3 นาที ตักสxวนผสมลงในถyวยเคyก ถyวยละ 40 
กรัม นำไปอบที ่อ ุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 20 นาที                    
นำผลิตภัณฑ+สป{นจ+เคyกที่ไดyไปวิเคราะห+คุณภาพในขั้นตอนตxอไป 

2.2 การวิเคราะห?คุณภาพด@านกายภาพ 

ทำการตรวจวิเคราะห+ คxาสี รyอยละการสูญเสียน้ำหนักหลังการอบ 
ปริมาตรจำเพาะ (specific volume) และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ+ 
สป{นจ+เคyก ดังนี้ 

• วิเคราะห+คxาสีของเปลือก (crust) และเนื ้อ (crumb) ดyวย
เครื่อง color reader รุxน CR-10 (Minolta, Japan) รายงาน
คxาสีในระบบ CIE L*, a* และ b* สำหรับคxาสี L* มีคxาตั้งแตx   
0 (สีดำ) ถึง 100 (สีขาว) คxาสี a* คือ สีเขียว (-a*) ถึงสีแดง               
(+a*) และคxาสี b* คือ สีน้ำเงิน (-b*) ถึงสีเหลือง (+b*) 

• วิเคราะห+รyอยละการสูญเสียน้ำหนักหลังการอบ ตามวิธีของ  
Aydogdu et al. (2017) [13] ทำการชั่งน้ำหนักสxวนแบตเตอร+ 
(batter)  ก xอนการอบ (B)  และน ้ำหน ักของสป {นจ+ เคyก                       
หลังการอบ (C) นำคxาที ่ไดyมาคำนวณจากสูตร คือ รyอยละ                        
การสูญเสียน้ำหนัก = [(B - C) x 100] / B 

• วิเคราะห+ปริมาตรจำเพาะของสป{นจ+เคyกดyวยวิธีการแทนที่ดyวย
เมล็ดงา (rapseed displacement) ดัดแปลงตามวิธีมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ+อุตสาหกรรม 374-2534 [14] ทำการชั่งน้ำหนักเคyก 
(A) นำเคyกลงในภาชนะที่มีขนาดกวyางและสูงมากกวxาชิ้นเคyก 
จากนั้นเติมเมล็ดงาใหyเต็มชxองวxางของภาชนะ วัดปริมาตรของ
เมล็ดงาที ่เต ิมลงชxองวxางทั ้งหมด (B) โดยใชyกระบอกตวง                      
ทำการวัดปริมาตรของภาชนะเปลxาดyวยการแทนที่ดyวยเมล็ดงา 
จากนั้นวัดปริมาตรของเมล็ดงา (C) นำคxาที่ไดyมาคำนวณจาก
สูตร คือ ปริมาตรจำเพาะของเคyก = (C-B) / A 

• วิเคราะห+เนื้อสัมผัสดyวยเครื่อง Texture Analyzer รุxน TA-XT 
plus (Surry, England) ดyวยหัววัดทรงกระบอก ขนาด 36 
มิลลิเมตร (P/36R) รายงานผลวิเคราะห+เป�นคxา Hardness 
(ความแข็ง) Springiness (คxาความยืดหยุxน) Cohesiveness 
(คxาการยึดเกาะภายใน) และ Chewiness (คxาความสามารถ 
ในการเคี้ยว) [15]  
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2.3 การวิเคราะห?คุณภาพด@านเคมี 

ทำการตรวจวิเคราะห+คxาปริมาณน้ำอิสระ (aw)  และความสามารถใน
การเป�นพรีไบโอติก (prebiotic activity) ของผลิตภัณฑ+สป{นจ+เคyกดังนี้ 

• วิเคราะห+คxาปริมาณน้ำอิสระดyวยเครื่องวิเคราะห+คxาน้ำอิสระ 
(Aqualab, USA) ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

• วิเคราะห+ความสามารถในการเป�นพรีไบโอติกดyวยวิธีการวัด
การเจริญของจุลินทรีย+โพรไบโอติก ดัดแปลงตามวิธีของ Alves 
Moro et al. (2018) [16] ทำการเตรียมจุลินทรีย+โพรไบโอติก 
Lactobacillus plantarum TISTR 541 (จากสถาบ ันว ิจัย
ว ิทยาศาสตร +และเทคโนโลย ีแห x งประเทศไทย)  ให yมี                            
ความเขyมขyน 6 log CFU/มิลลิลิตร จากนั้นนำสารแขวนลอย
ของโพรไบโอติก ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร เติมในหลอดทดลองที่
มอีาหารเลี้ยงเชื้อเหลว deMan, Rogosa and Sharpe (MRS) 
ปริมาตร 9.9 มิลลิลิตร ซึ ่งแตxละหลอดทดลองเติมตัวอยxาง
ผลิตภัณฑ+สป{นจ+เค yกที ่บดเป�นผงละเอียด ร yอยละ 3 โดย
ปริมาตร และใชyหลอดทดลองที ่ไมxเติม L. plantarum ใน                    
การเป�นกลุxมควบคุมผลลบ (negative control) นำไปบxมที่ 
37 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 24 ชั ่วโมง นำผลที ่ได yไปวัด                      
คxาความขุ xนดyวยเครื ่อง spectrophotometer ที ่ความยาว
คลื่น 600 นาโนเมตร จากนั้นนำคxาที่ไดyมาคำนวณจากสูตร คือ 
ความสามารถในการเป�น  พรีไบโอติก (รyอยละ) = [(S - N) x 
100] / N 
โดยที่ S คือ คxาความขุxนของแตxละตัวอยxาง (เติมโพรไบโอติก) 
       N คือ คxาความขุxนของกลุxมควบคุม (ไมxเติมโพรไบโอติก) 

2.4 การวิเคราะห?คุณภาพด@านจุลินทรีย? 

การวิเคราะห+จุลินทรีย+ตามมาตรฐาน Bacteriological Analytical 
Manual ทำการเจือจางตัวอยxางสป{นจ+เคyก 25 กรัม ดyวยสารละลาย
เพบโตน รyอยละ 0.1 (น้ำหนักตxอปริมาตร) นำตัวอยxางที่เตรียมไวyใชy
วิเคราะห+ปริมาณจุลินทรีย+ทั้งหมด และยีสต+และรา สำหรับการตรวจ
วิเคราะห+ปริมาณจุลินทรีย+ทั้งหมด นำตัวอยxางอาหารที่เจือจางอยxาง
เป�นลำดับ (serial dilution) มาเพาะเชื้อในอาหารเลี้ยงเชื้อแข็ง Plate 
count agar บxมที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 48 ชั่วโมง 
[17] สxวนการตรวจวิเคราะห+ยีสต+และรา นำตัวอยxางอาหารที ่ทำ                  
การเจ ือจางแลyวมาเพาะเช ื ้อในในอาหารเลี้ยงเช ื ้อแข ็ง Potato 
dextrose agar บxมที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 5 วัน [18] 
การตรวจว ิ เคราะห +  Escherichia coli ด yวยว ิธ ี  Most Probable 
Number (MPN) [19] 

2.5 การวิเคราะห?คุณภาพด@านการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

การประเมินทางดyานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ+สป{นจ+เคyกที่เติม 
แปvงแกxนตะวันแตกตxางกัน จากผู yทดสอบชิมทั ่วไปที ่ค ุ yนเคยกับ
ผลิตภัณฑ+ขนมอบและรับประทานเคyกเป�นประจำ จำนวน 20 คน เป�น
ประชาชนในชุมชนราศีธรรม เขตภาษีเจริญ โดยทำการจัดตัวอยxางใหy 
ผู yทดสอบชิมดyวยการกำหนดรหัสผลิตภัณฑ+ที ่ทดสอบเป�นแบบสุxม                   
3 หลัก ผลิตภัณฑ+สป{นจ+เคyกที่ทดสอบชิมเตรียมจากผลิตภัณฑ+หลังจาก
การผลิตไมxเกิน 24 ชั่วโมง ในถyวยพลาสติกสีขาวขุxน ซึ่งอธิบายใหyผูy
ทดสอบช ิมให yคะแนนทางด yานล ักษณะปรากฏ  ส ี  กล ิ ่น ก xอน                   
การทดสอบชิม และใหyคะแนนดyานรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวม หลังจากการชิม โดยใชyแบบทดสอบ 2 แบบ คือ มาตรา
ความชอบ 9 ระดับ (9 Points hedonic scale) และมาตราพอดี 3 
ระดับ (Just about right) 

• แบบทดสอบมาตราความชอบ 9 ระดับ ประเมินความชอบ
ดyานลักษณะปรากฏ (การขึ้นฟู) สี กลิ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม ซึ่งมีเกณฑ+การใหyคะแนนแบบสเกล
ความชอบ 9 ระดับคะแนน ไดyแกx 1 = ไมxชอบมากที่สุด, 2 = 
ไมxชอบมาก, 3 = ไมxชอบปานกลาง, 4 = ไมxชอบเล็กนyอย, 5 = 
เฉย ๆ, 6 = ชอบเล็กนyอย, 7 = ชอบปานกลาง, 8 = ชอบมาก 
และ 9 = ชอบมากที่สุด 

• แบบทดสอบมาตราพอด ี  3 ระด ับ ประเม ินความพอดี                      
ดyานการขึ ้นฟู สี กลิ ่น รสชาติ และเนื ้อสัมผัส ซึ ่งมีเกณฑ+                   
การประเมิน 3 ระดับ คือ อxอนหรือนyอยเกินไป พอดี และเขyม
หรือมากเกินไป จากนั ้นวิเคราะห+พีนอลตี (penalty) จาก
แบบทดสอบมาตราความชอบ 9 ระดับ และมาตราพอดี                      
3 ระดับ  

2.6 การวิเคราะห?ข@อมูลทางสถิติ 

ขyอมูลจากการทดลองจำนวน 3 ซ้ำ ทำการวิเคราะห+ความแปรปรวน
ของข yอม ูลทางเด ียว (one way ANOVA) ด yวยโปรแกรม SPSS 
version 16.0 เปรียบเทียบขyอมูลความแตกตxางของคxาเฉลี่ยดyวยวิธี 
Duncan’s New Multiple’s Rage Test ที่ระดับความเชื่อมั่นรyอยละ 
95  

3. ผลการทดลองและอภิปรายผล 

3.1 ผลการวิเคราะห?คุณภาพด@านกายภาพ 

ผลของการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในระดับที่ตxางกันตxอ 
คxาสีของสป{นจ+เคyก จากตารางที่ 1 ผลพบวxาการทดแทนแปvงสาลีดyวย
แปvงแกxนตะวันในระดับที่ตxางกันมีผลทำใหyคxาสี L*, a* และ b* ของ 
สป{นจ+เคyกทั ้งสxวนเปลือกและเนื ้อเคyกมีความแตกตxางกันอยxางมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยคxาสี L* (คxาความสวxาง) ทั ้งสxวน
เปลือกและเนื้อเคyกของกลุxมควบคุมที่ไมxเติมแปvงแกxนตะวันมีคxาสูงที่สุด
รองลงมา คือ กลุxมที่ทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน รyอยละ 25 
และ 50 ตามลำดับ แสดงใหyเห็นวxาคxาความสวxางของเคyกมีแนวโนyม
ลดลงเมื ่อทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในปริมาณที่มากขึ้น 
เชxนเดียวกันกับคxาสี b* (สีน้ำเงิน-สีเหลือง) ทั้งสxวนเปลือกและเนื้อเคyก
ของกลุxมควบคุมที่ไมxเติมแปvงแกxนตะวันมีคxาสูงที่สุดรองลงมา คือ กลุxม
ที่ทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน รyอยละ 25 และ 50 ตามลำดับ 
แสดงใหyเห็นวxาคxาความเป�นสีเหลืองของเคyกมีแนวโนyมลดลงเมื่อ
ทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในปริมาณที่มากขึ้น แตxคxาสี a*                 
(สีเขียว-สีแดง) ทั้งสxวนเปลือกและเนื้อเคyกของกลุxมที่ทดแทนแปvงสาลี
ดyวยแปvงแกxนตะวัน รyอยละ 50 มีคxาสูงที ่สุด รองลงมา คือ กลุ xมที่
ทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน รyอยละ 25 และกลุ xมควบคุม 
ตามลำดับ แสดงใหyเห็นวxาคxาความเป�นสีแดงของเคyกมีแนวโนyมเพิ่มขึ้น 
จากภาพลักษณะปรากฎของสป{นจ+เคyก ดังภาพที่ 1 พบวxาเคyกมีสีโทน
เขyมมากขึ้นเมื่อทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในปริมาณที่มากขึ้น 
ผลงานวิจัยครั้งนี้สอดคลyองกับการศึกษาที่ผxานมาที่รายงานวxาการเติม
แปvงแกxนตะวันทดแทนแปvงสาลีในระดับที่มากขึ้นมีผลทำใหyคxาสีของ
ผลิตภัณฑ+เคyก [20] บิสกิต [21] และ ขนมป{ง [22] เปลี่ยนแปลงจาก
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กลุxมควบคุมโดยมีแนวโนyมสเีขyมขึ้น สีที่เปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ+ขนม
อบที่เติมแปvงแกxนตะวันมีผลมาจากวัตถุดิบ คือ แปvงแกxนตะวันที่มีสี
น้ำตาลอxอนมากกวxาแปvงสาลีที่มีสีขาว นอกจากนี้การอบเคyกที่อุณหภูมิ
สูงเป�นเวลานาน (ประมาณ 170 องศาเซลเซียส เวลา 20 นาที) ทำใหy
เกิดปฏิกิริยาเมลลาร+ด (Maillard reaction) เป�นปฏิกิริยาทางเคมีที่
เกิดขึ ้นระหวxางกรดอะมิโน และน้ำตาลรีดิวซ+ โดยมีความรyอนเป�น
ตัวเรxงปฏิกิริยานำไปสูxการกxอตัวของสารประกอบที่ใหyสีน้ำตาลใน
ผลิตภัณฑ+ขนมอบ เชxน เมลานอยดิน (melanoidins) แปvงแกxนตะวันมี
อ ินน ูล ินที่ เป �นสารกล ุ xมพอลิแซคคาไรด +  (polysaccharide) ที่
ประกอบดyวยน้ำตาลรีดิวซ+ซึ่งเป�นสารตั้งตyนทำใหyเกิดปฏิกิริยาเมลลาร+ด
ไดyมากขึ้น ดังนั้นการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในปริมาณที่
มากขึ้นจึงทำใหyเคyกมีสีน้ำตาลหรือสีที่เขyมมากขึ้น [23-24] 

ตารางที่ 1 ค+าสีของผลิตภัณฑ6สป8นจ6เค<กที่ทดแทนแป@งสาลีด<วยแป@งแก+นตะวันใน
ระดับที่ต+างกัน 

คxาส ี

ระดับการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน 
(รyอยละ) 

กลุxมควบคุม 25 50 

คxาสขีองเปลือกเคyก (crust) 

L* 62.86±0.65a 55.96±0.90b 41.46±0.64c 

a* 14.36±0.30c  15.16±0.15b 17.03±0.3a 

b* 47.80±0.43a  45.85±0.58b 42.50±0.36c 

คxาสขีองเนื้อเคyก (crumb) 

L* 66.36±1.24a 60.50±0.02b 55.63±0.55c 

a* 6.66±0.15c 7.23±0.15b 7.76±0.05a  

b* 35.46±0.50a 33.13±0.23b 31.16±0.15c  

คxาเฉลี่ย ±คxาเบี่ยงเบนมาตรฐานที่มีตัวอักษร a-c ในแนวนอนตxางกัน
แสดงถึงความแตกตxางกันอยxางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
 
 

 

 

 

 

 

 

           กลุIมควบคุม        ร@อยละ 25          ร@อยละ 50 

ภาพที ่ 1 ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ6สป8นจ6เค <กที ่ทดแทนแป@งสาลีด <วย                    
แป@งแก+นตะวันในระดับที่ต+างกัน 

จากตารางที่ 2 ผลพบวxาการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันใน
ระดับที ่ต xางกันมีผลทำใหyการสูญเสียน้ำหนักของสป{นจ+เคyกหลัง                  

การอบมีความแตกตxางกันอยxางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดย      
รyอยละการสูญเสียน้ำหนักหลังการอบของสป{นจ+เคyกกลุxมควบคุมที่    
ไมxเติมแปvงแกxนตะวันมีคxาสูงที่สุด (8.00) รองลงมา คือ สป{นจ+เคyกที่
ทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน รyอยละ 25 (6.58) และ 50 (5.41) 
ตามลำดับ แสดงใหyเห็นวxารyอยละการสูญเสียน้ำหนักหลังการอบของ 
สป{นจ+เคyกมีแนวโนyมลดลงเมื่อทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันใน
ปริมาณที่มากขึ้น การสูญเสียน้ำหนักหลังการอบมีความเกี่ยวขyองกับ
การสูญเสียน้ำจากผลิตภัณฑ+ระหวxางการอบ [13] จากการศึกษาที่ผxาน
มารายงานวxาแปvงแกxนตะวันมีใยอาหารที่ละลายน้ำไดyมากกวxาแปvงสาลี 
ประมาณ 20 เทxา [25] ทำใหyแปvงแกxนตะวันมีคxาความสามารถใน                       
การอุyมน้ำ (water holding capacity) มากกวxาแปvงสาลี [26] ดังนั้น                  
การทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันมากขึ้นจะมีผลทำใหyมีปริมาณ
ใยอาหารที่ละลายน้ำไดy และความสามารถในการอุyมน้ำภายในอาหาร
มากขึ้น การสูญเสียน้ำระหวxางการอบจึงมีนyอยลงเมื่อเทียบกับกลุxมที่
เติมแปvงสาลีอยxางเดียว เชxนเดียวกับการศึกษาที่ผxานมา พบวxาการเติม
แปvงแกxนตะวันทดแทนแปvงสาลีรyอยละ 10-30 มีผลทำใหyแครกเกอร+ 
(cracker) มีปริมาณใยอาหารที ่ละลายในน้ำมากขึ ้นเมื ่อทดแทน                     
แปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในปริมาณที่มากขึ้น [25] และการศึกษา
การเติมใยอาหารจากเลมอนในผลิตภัณฑ+เคyก พบวxาการเติมใยอาหาร
จากเลมอน รyอยละ 10 มีผลทำใหyเคyกมีการสูญเสียน้ำหนักหลังการอบ
ลดลงเมื ่อเทียบกับกลุ xมที ่ไม xเต ิมใยอาหารจากเลมอน เนื ่องจาก                         
ใยอาหารจากเลมอนมีคุณสมบัติในการอุyมน้ำสูงกวxาแปvงสาลีทำใหyเกิด
การสูญเสียน้ำระหวxางการอบนyอยลง [13] 

ตารางที่ 2 ค+าการสูญเสียน้ำหนักหลังการอบ ปริมาตรจำเพาะ และเนื้อสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ6สป8นจ6เค<กที่ทดแทนแป@งสาลีด<วยแป@งแก+นตะวันในระดับที่ต+างกัน 

คุณภาพ
ผลิตภัณฑ+ 

ระดับการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน 
(รyอยละ) 

กลุxมควบคุม 25 50 

การสูญเสีย
น้ำหนักหลังอบ 

(รyอยละ) 

8.00±0.25a 6.58±0.38b 5.41±0.14c 

ปริมาตรจำเพาะ 
(cm3/g) 

2.13±0.02a 2.11±0.01a 1.97±0.01b 

เนื้อสัมผัส 

Hardness (g)             1,327.10 
±21.57c 

1,618.11 
±52.97b 

1,722.13  
±18.35a 

Springiness 0.67±0.01a 0.63±0.01b 0.58±0.01c 

Cohesiveness 0.64±0.02a 0.56±0.02b 0.50±0.01c 

Chewiness 537.21 
±7.41c 

647.23 
±9.03b 

690.49 
±9.68a 

คxาเฉลี่ย ±คxาเบี่ยงเบนมาตรฐานที่มีตัวอักษร a-c ในแนวนอนตxางกัน
แสดงถึงความแตกตxางกันอยxางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

การทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในระดับที่ตxางกันมีผลทำใหy
ปริมาตรจำเพาะของสป{นจ+เคyกมีความแตกตxางกันอยxางมีนัยสำคัญ                   
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ทางสถิติ (p<0.05) โดยกลุxมที่ทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน              
รyอยละ 25 มีปริมาตรจำเพาะไมxแตกตxางกันกับกลุxมควบคุม (p≥0.05) 
แตxสป{นจ+เคyกกลุxมที่ทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน รyอยละ 50                  
ม ีปร ิมาตรจำเพาะลดลงเม ื ่อเท ียบก ับกล ุ xมควบค ุม เน ื ่องจาก                          
การทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันเป�นการเจือจางโปรตีนกลูเตน
ที่พบเฉพาะในแปvงสาลีเทxานั้น เมื่อปริมาณกลูเตนในสxวนผสมเคyกลดลง
ทำใหyเกิดรxางแหโปรตีนและการกักเก็บอากาศภายในโครงสรyางเคyก
นyอยลง เคyกจึงมีการขึ้นฟูนyอยลงหลังจากการอบ ดังนั้นเมื่อเติมแปvง
แกxนตะวันในปริมาณที่มากขึ้นจึงทำใหyเคyกมีปริมาตรจำเพาะลดลง   
จากการศึกษาของ Celik et al. (2013) รายงานวxาการทดแทนสxวน
น้ำนมดyวยแปvงแกxนตะวันรyอยละ 10 มีผลทำใหyปริมาตรจำเพาะของ
เคyกลดลงเมื่อเทียบกับกลุxมควบคุม รวมทั้งมีผลตxอคะแนนการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสดyานลักษณะปรากฏลดลงดyวย [13, 23] แตxอยxางไร
ก็ตามในการศึกษาครั้งนี้แมyวxาการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน
มากขึ้นจะมีปริมาตรจำเพาะลดลงแตxมีการเปลี่ยนแปลงเล็กนyอยโดย  
ไมxมีผลตxอคxาคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสดyานการขึ้นฟู (ผล
ดังตารางที่ 5)  สำหรับผลดyานเนื้อสัมผัส พบวxาการทดแทนแปvงสาลี
ด yวยแปvงแก xนตะว ันในสป{นจ +เค yกในระด ับท ี ่ต xางก ันม ีผลทำใหy                   
คx า  Hardness ( ค ว ามแข ็ ง )  Springiness ( ค x า ค ว ามย ื ดหย ุ x น ) 
Cohesiveness (คxาการยึดเกาะ) และ Chewiness (คxาความสามารถ
ในการเคี ้ยว) แตกตxางกันอยxางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดย                    
คxา Hardness และ Chewiness ของสป{นจ+เคyกที่ทดแทนแปvงสาลีดyวย
แปvงแกxนตะวัน รyอยละ 50 มีคxาสูงที่สุด รองลงมา คือ กลุxมที่ทดแทน
แปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน รyอยละ 25 และกลุxมควบคุม ตามลำดับ 
แสดงใหyเห็นวxาคxา Hardness และ Chewiness ของสป{นจ+เค yกมี
แนวโนyมสูงขึ้นเมื่อทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในปริมาณที่มาก
ขึ้น แตxในทางตรงกันขyามคxา Springiness และ Cohesiveness กลุxม
ควบคุมที่ไมxเติมแปvงแกxนตะวันมีคxามากที่สุด รองลงมา คือ กลุxมที่
ทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน รyอยละ 25 และ 50 ตามลำดับ 
แสดงใหyเห็นวxาคxา Springiness และ Cohesiveness ของสป{นจ+เคyกมี
แนวโนyมลดลงเมื่อทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในปริมาณที่มาก
ขึ้น สอดคลyองกับการศึกษาการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันใน         
ขนมป{งที่รายงานวxาการทดแทนดyวยแปvงแกxนตะวัน รyอยละ 15 มีผล
ทำใหyคxา Hardness และ Chewiness ของขนมป{งมีคxาเพิ ่มขึ ้นเมื่อ
เทียบกับกลุxมควบคุม แตxคxา Springiness และ Cohesiveness ของ
ขนมป{งมีแนวโนyมลดลงเมื่อทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันใน
ปริมาณที่มากขึ้น เนื่องจากแปvงแกxนตะวันประกอบดyวยอินนูลินที่เป�น
ใยอาหารที่ละลายน้ำไดyซึ่งไปขัดขวางการดูดซับน้ำของโปรตีนกลูเตน 
สxงผลใหyเกิดโครงสรyางรxางแหที่แข็งแรงนyอยลง การกักเก็บอากาศ
ภายในส xวนผสมเค yกลดลงจ ึงส xงผลให yหล ังการอบม ีร ูพร ุนของ               
โพรงอากาศภายในเนื้อเคyกลดลงมีเนื้อสัมผัสที่อัดแนxนขึ้น ความนุxม
และความยืดหยุxนนyอยลง [27]  

3.2 ผลการวิเคราะห?คุณภาพด@านเคมี 

การทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในระดับที่ตxางกันมีผลทำใหy
ปร ิมาณน้ำอ ิสระและความสามารถในการเป �นพร ีไบโอต ิกของ                 
สป{นจ+เคyกมีความแตกตxางกันอยxางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05)                
ผลแสดงดังตารางที่ 3 โดยปริมาณน้ำอิสระของสป{นจ+เคyก กลุxมควบคุม
ที่ไมxเติมแปvงแกxนตะวันมีคxาสูงที ่สุด (0.823) รองลงมา คือ กลุ xมที่
ทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน รyอยละ 25 (0.811) และ 50 

(0.802) ตามลำดับ แสดงใหyเห็นวxาปริมาณน้ำอิสระของสป{นจ+เคyก มี
แนวโนyมเพิ่มขึ้นเมื่อทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในปริมาณที่
มากขึ้น สอดคลyองกับการสูญเสียน้ำหนักหลังการอบที่นyอยลง (ผลใน
ตารางที่ 2) มีความเป�นไปไดyวxาแปvงแกxนตะวันมีใยอาหารที่ละลายน้ำ
ไดyและคxาความสามารถในการอุ yมน้ำไดyมากกวxาแปvงสาลี [25-26] 
แตกตxางกับการศึกษาของ Goranova et al. (2019) ที ่รายงานวxา                           
การทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน รyอยละ 20 ในเคyกมีผลทำใหy
ปริมาณน้ำอิสระไมxแตกตxางทางสถิติกับเคyกกลุ xมควบคุมที่ไมxเติม                 
แปvงแกxนตะวัน [28] มีความเป�นไปไดyวxาสxวนผสมอื ่นอาจมีผลตxอ
แนวโนyมของปริมาณน้ำอิสระในผลิตภัณฑ+ดyวย                                                                           

ตารางที ่ 3 คุณภาพด<านเคมีของผลิตภัณฑ6สป8นจ6เค<กที ่ทดแทนแป@งสาลีด<วย                        
แป@งแก+นตะวนัในระดับที่ต+างกัน 

คุณภาพ
ผลิตภัณฑ+ 

ระดับการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน 
(รyอยละ) 

กลุxมควบคุม 25 50 

ปริมาณน้ำอิสระ 0.802 
±0.001c  

0.811 
±0.002b 

0.823   
±0.001a 

ความสามารถใน 
การเป�นพรีไบโอ-

ติก  

4.70±0.77c 34.36±1.80b 50.88±0.88a 

คxาเฉลี่ย ±คxาเบี่ยงเบนมาตรฐานที่มีตัวอักษร a-c ในแนวนอนตxางกัน
แสดงถึงความแตกตxางกันอยxางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

ผลการศึกษาดyานความสามารถในการเป�นพรีไบโอติกของสป{นจ+เคyก 
พบวxาการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในสป{นจ+เคyกดyวยปริมาณ
ที่ตxางกันมีผลทำใหyคxาความสามารถในการเป�นพรีไบโอติกแตกตxางกัน
อยxางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยคxารyอยละความสามารถใน       
การเป �นพร ีไบโอติกของสป{นจ +เค yกท ี ่ทดแทนแปvงสาล ีด yวยแปvง                         
แกxนตะวัน รyอยละ 50 มีคxาสูงที ่สุด (50.88) รองลงมา คือ กลุ xมที่
ทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน รyอยละ 25 (34.36) และกลุxม
ควบคุม (4.70) ตามลำดับ แกxนตะวันประกอบดyวยอินนูลินอยูxในชxวง 
60-80 กรัมตxอน้ำหนักแหyง 100 กรัม และฟรุคโตโอลิโกแซคคาไรด+    
อยู xในชxวง 17-23 กรัมตxอน้ำหนักแหyง 100 กรัม ทั ้งนี้ขึ้นอยู xกับ                     
สายพันธุ+และชxวงเวลาในการเก็บเกี่ยว [1] อินนูลินและฟรุคโตโอลิโก                  
แซคคาไรด+ในแปvงแกxนตะวันจัดเป�นสารที่มีคุณสมบัติเป�นพรีไบโอติก
เนื ่องจากไมxถูกยxอยในระบบทางเดินอาหารและสามารถสxงเสริม                    
การเจริญของจุลินทรีย+กลุxมโพรไบโอติกในลำไสyใหญxของมนุษย+ [29] 
จากงานวิจัยที ่ผ xานมาในการศึกษาการทดแทนแปvงสาลีและแปvง                    
ข yาวไรย+ด yวยแปvงแก xนตะว ัน ร yอยละ 10 ในขนมป{ง ผลพบวxามี                         
การสูญเสียของอินนูลินในขนมป{งหลังการผลิต รyอยละ 39.8 เมื่อเทียบ
กับปริมาณอินนูลินในสxวนผสมกxอนการผลิต [30] เชxนเดียวกันกับ
งานวิจัยที่ศึกษาการคุณภาพของขนมป{งที่เติมอินนูลิน ที่พบวxาหลัง          
การอบขนมป{งที ่เติมอินนูลิน รyอยละ 8 มีการสูญเสียอินนูลินหลัง                  
การผลิต รyอยละ 41.2 ซึ่งการลดลงของปริมาณอินนูลินเนื่องมาจาก
ยีสต+ที่ใชyอินนูลินเป�นสารตั้งตyนในระหวxางกระบวนการหมักของโด [31] 
อยxางไรก็ตามในการศึกษาครั้งนี้ไมxมียีสต+เป�นสxวนประกอบในการผลิต
เคyกจึงไมxมีการสูญเสียสารพรีไบโอติกไปในขั้นตอนดังกลxาว นอกจากนี้
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การศึกษาที่ผxานมารายงานวxาการใหyความรyอนกับอินนูลินที่ไดyจากแปvง
แกxนตะวันที่อุณหภูมิ 195 องศาเซลเซียส มีผลทำใหyความสามารถใน
การเป�นพรีไบโอติกสูงขึ ้นเมื ่อเทียบกับกลุxมที ่ไมxใหyความรyอน [32] 
หลังจากการใหyความร yอนมีสารใหมxเก ิดข ึ ้น ค ือ di-D-fructose 
dianhydrides ซึ่งมีคุณสมบัติในการสxงเสริมการเจริญของจุลินทรีย+
โพรไบโอติกเชxนเดียวกันกับสารอินนูลิน [33] จากการศึกษาการเติม   
พรีไบโอติกในกลุxมอินนูลินในผลิตภัณฑ+สแนคบาร+ธัญพืชที่ผxานการอบ
ที่อุณหภูมิ 135 องศาเซลเซียส เวลา 18 นาที ผลพบวxาหลังการอบ
โครงสรyางของสารอินนูลินในผลิตภัณฑ+สแนคบาร+ไมxเปลี่ยนแปลงจาก
กxอนการอบนำผลิตภัณฑ+สแนคบาร+ที่มีสารอินนูลิน 7.7 กรัมตxอชิ้น ใหy
ผูyบริโภครับประทานวันละ 1 ชิ้น เป�นเวลา 7 วัน จากนั้นเก็บตัวอยxาง
อุจจาระของผูyบริโภคมาตรวจวิเคราะห+ปริมาณจุลินทรีย+ ผลพบวxาผูyที่
บริโภคสแนคบาร+ที ่มีอินนูลินมีปริมาณจุลินทรีย+โพรไบโอติกกลุxม 
Bifidobacteria สูงกวxาผูyบริโภคกลุxมควบคุมที่รับประทานสแนคบาร+
ปราศจากอินนูลิน แสดงใหyเห็นวxาผลิตภัณฑ+ขนมอบที่เติมอินนูลินและ
ผxานกระบวนการผลิตที่อุณหภูมิสูงยังคงสารพรีไบโอติกที่มีศักยภาพ
และเป�นประโยชน+ตxอสุขภาพของผูyบริโภค [34] 

3.3 ผลการวิเคราะห?คุณภาพด@านจุลินทรีย? 

คุณภาพดyานจุลินทรีย+ของผลิตภัณฑ+สป{นจ+เคyกหลังการผลิตเป�นเวลา                  
1 ว ัน แสดงผลดังตารางที ่ 4 ผลพบวxาการทดแทนแปvงสาลีด yวย                   
แปvงแกxนตะวันไมxมีผลตxอคุณภาพดyานจุลินทรีย+ของสป{นจ+เคyก โดย 
สป {นจ + เค y กท ุกกล ุ x มการทดลองม ี จำนวนจ ุล ินทร ี ย +ท ั ้ งหมด                  
นyอยกวxา 2 log CFU/g ปริมาณยีสต+และรา มีคxานyอยกวxา 1.3 log 
CFU/g และตรวจไมxพบ E. coli ซึ่งคุณภาพดyานจุลินทรีย+เป�นไปตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ+ชุมชนสำหรับผลิตภัณฑ+เคyก (มผช.459/2555) ที่
กำหนดวxา ปริมาณจุลินทรีย+ทั ้งหมด ตyองนyอยกวxา 6 log CFU/g 
ปริมาณยีสต+และรา ตyองนyอยกวxา 2 log CFU/g และจำนวน E. coli 
ตyองนyอยกวxา 3 ตxอตัวอยxาง 1 กรัม [35] การที่สป{นจ+เคyกมีคุณภาพ
ดyานจุลินทรีย+ตามมาตรฐานกำหนดเนื่องจากกระบวนการผลิตเคyกใชy
ความรyอนในการอบสูง และมีการควบคุมสุขลักษณะที่ดีตลอดการผลิต 

ตารางที่ 4 คุณภาพด<านจุลินทรีย6ของผลิตภัณฑ6สป8นจ6เค<กที่ทดแทนแป@งสาลีด<วย                     
แป@งแก+นตะวันในระดับที่ต+างกัน 

จุลินทรีย+ 

ระดับการทดแทนแปvงสาลีดyวย
แปvงแกxนตะวัน (รyอยละ) 

กลุxมควบคุม 25 50 

จุลินทรีย+ทั้งหมด (log CFU/g) <2 <2 <2 

ยีสต+และรา (log CFU/g)              <1.3 <1.3 <1.3 

E. coli (MPN/g) ไมxพบ ไมxพบ ไมxพบ 

 

3.4 ผลการวิเคราะห?คุณภาพด@านการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

จากตารางที่ 5 ผลพบวxาการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันใน
ระดับที่ตxางกันมีผลทำใหyคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสดyานสี 
เน ื ้อส ัมผ ัส และความชอบโดยรวมของผล ิตภ ัณฑ+สป {นจ + เค yกมี                        
ความแตกตxางกันอยxางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยคะแนน

ความชอบดyานสีของสป{นจ+เคyกที่ทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน              
รyอยละ 25 ไมxแตกตxางกับกลุxมควบคุม (p>0.05) ซึ่งมีคะแนนอยูxในชxวง 
8.00-8.25 (ชอบมาก) แตxการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน   
รyอยละ 50 มีผลทำใหyคะแนนความชอบดyานสีอยูxในระดับชอบเล็กนyอย 
(6.65) ซึ ่งมีคะแนนลดลงเมื่อเทียบกับกลุxมควบคุม (p<0.05) สxวน
คะแนนความชอบดyานเนื้อสัมผัส พบวxาสป{นจ+เคyกกลุxมควบคุมที่ไมxเติม
แปvงแกxนตะวันมีคxาสูงที่สุด (8.05) รองลงมา คือ สป{นจ+เคyกที่ทดแทน
แปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน ร yอยละ 25 (7.25) และ 50 (6.55) 
ตามลำดับ แสดงใหyเห็นวxาคะแนนความชอบดyานสีของสป{นจ+เคyกมี
แนวโนyมลดลงเมื่อทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในปริมาณที่มาก
ขึ้น เชxนเดียวกันกับความชอบโดยรวม พบวxาสป{นจ+เคyกกลุxมควบคุมที่
ไมxเติมแปvงแกxนตะวันมีคxาสูงที่สุด (8.20) รองลงมา คือ สป{นจ+เคyกที่
ทดแทนแปvงสาลดีyวยแปvงแกxนตะวัน รyอยละ 25 (7.45) และ 50 (6.95) 
ตามลำดับ จะเห็นไดyวxาการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันใน
ปริมาณที่มากขึ้นมีผลทำใหyความชอบโดยรวมตxอผลิตภัณฑ+สป{นจ+เคyก 
ลดลง ในทางตรงกันขyามการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน                        
ทุกระดับมีคะแนนความชอบดyานการขึ้นฟ ูกลิ่น และรสชาติไมxแตกตxาง
จากกลุxมควบคุม (p>0.05) 

ตารางที ่ 5 คะแนนความชอบด<านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ6สป8นจ6เค<กที่
ทดแทนแป@งสาลีด<วยแป@งแก+นตะวันในระดับที่ต+างกัน 

คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

ระดับการทดแทนแปvงสาลีดyวย                        
แปvงแกxนตะวัน (รyอยละ) 

กลุxมควบคุม 25 50 

การขึ้นฟูns 8.10±0.64 7.90±0.64 7.95±0.75 

ส ี 8.25±0.78a 8.00±0.60a 6.65±0.58b 

กลิ่นns 8.00±0.64 7.70±0.86 7.80±0.89 

รสชาติns 8.05±0.82 7.95±0.82 7.80±0.83 

เนื้อสัมผัส 8.05±0.68a 7.25±0.85b 6.55±0.88c 

ความชอบโดยรวม 8.20±0.76a 7.45±0.82b 6.95±0.39c 

คxาเฉลี่ย ±คxาเบี่ยงเบนมาตรฐานที่มีตัวอักษร a-c ในแนวนอนตxางกัน
แสดงถึงความแตกตxางกันอยxางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) ),              
ns ไมxมีความแตกตxางกันทางสถิติ (p > 0.05) 

การวิเคราะห+แบบพีนอลตี เป�นการคำนวณเพื่อประเมินความเชื่อมโยง                      
ระหวxางขyอมูลที ่ไดyจากการประเมินโดยใชyมาตราพอดี และขyอมูล                      
การยอมรับโดยรวมโดยใชyมาตราความชอบ 9 ระดับ เพื ่อใชyเป�น
แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ+สป{นจ+เคyก ซึ ่งคxาพีนอลตีทั ้งหมด 
(Total penalty value) ถ yาม ีค xามากกว xา 0.25 แสดงว xาม ีผลตxอ                  
การยอมรับโดยรวม จากผลการทดลองแสดงดังตารางที่ 6 ผลพบวxา    
สป {นจ + เค yกท ี ่ทดแทนแปvงสาล ีด yวยแป vงแก xนตะว ัน ร yอยละ 50                         
ควรพิจารณาปรับปรุงดyานสีที่เขyมเกินไป (0.35) เนื้อสัมผัสที่แข็งเกินไป 
(0.45) อยxางไรก็ตามแมyวxาการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน 
รyอยละ 25 ทำใหyเนื้อสัมผัสของสป{นจ+เคyกแข็งขึ้น (ตารางที่ 2) ซึ่งสxงผล
ตxอคะแนนความชอบดyานเนื ้อสัมผัส และความชอบโดยรวมลดลง                   
เมื่อเทียบกับกลุxมควบคุม แตxระดับคะแนนความชอบยังอยูxในระดับ
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ปานกลาง (7.25-7.45) อีกทั ้งสป{นจ+เคyกยังมีประโยชน+ตxอสุขภาพ                   
มากขึ้นจากพรีไบโอติกในแปvงแกxนตะวัน (ตารางที่ 3) และการเติมแปvง         
แกxนตะวันมีผลทำใหyสป{นจ+เคyกมีปริมาณน้ำอิสระที่ลดลง (ตารางที่ 3) 
อาจมีผลทำใหyอาย ุการเก ็บร ักษานานขึ ้น ผลการทดลองครั ้งนี้
สอดคลyองกับงานวิจัยที่ศึกษาการเติมแปvงแกxนตะวันในการผลิตขนม
ป{ง ผลพบวxาการเติมแปvงแกxนตะวันในระดับที่มากขึ้น (รyอยละ 5-20) 
ทำใหyขนมป{งมีปริมาตรจำเพาะลดลงและเนื้อสัมผัสที่แข็งขึ้น เนื่องจาก
ปริมาณอินนูลินในแปvงแกxนตะวันที ่เติมลงไปในระดับที ่เพิ ่มขึ ้นไป
ขัดขวางโครงสรyางของกลูเตนทำใหyการขยายตัวของโดเกิดไดyไมxเต็มที่ 
แตxเมื่อทำการเติมแซนแทนกัม รyอยละ 0.5 สxงผลใหyปริมาตรจำเพาะ
ของขนมป{งเพิ ่มข ึ ้น เน ื ้อส ัมผ ัสนุ xมข ึ ้น และคะแนนการยอมรับ                        
ทางประสาทสัมผัสมีคxาเพิ ่มขึ ้น เพราะแซนแทนกัมชxวยปรับปรุง
โครงสรyางรูพรุนของขนมป{งใหyมีความยืดหยุxนและแข็งแรงมากขึ้น [22] 
เชxนเดียวกับการศึกษาการเติมแซนแทนกัม รyอยละ 0.8 ในผลิตภัณฑ+
เคyกจากแปvงขyาวปราศจากกลูเตน มีผลในการชxวยปรับปรุงเนื้อสัมผัส
ของเค yกให yมีเน ื ้อส ัมผ ัสน ุ xมมากขึ ้น และคxาคะแนนการยอมรับ                       
ทางประสาทสัมผัสดyานเนื้อสัมผัสมากขึ้นจากกลุxมควบคุม [36] ดังนั้น
ในงานว ิจ ัยคร ั ้ งต xอไปควรม ีการศ ึกษาการเต ิมแซนแทนก ัมใน
ผลิตภัณฑ+สป{นจ+เคyกที่ทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันเพื่อปรับปรุง
เนื้อสัมผัสและการยอมรับของผูyบริโภคมากขึ้น 

ตารางที่ 6 ค+าพีนอลตีทั้งหมดจากแบบทดสอบระดับความพอดีของผลิตภัณฑ6               
สป8นจ6เค<กที่ทดแทนแป@งสาลีด<วยแป@งแก+นตะวันในระดับที่ต+างกัน 

คุณลักษณะ 
ระดับ                 

ความไมxพอด ี

คxาพีนอลตีทั้งหมด 

ระดับการทดแทนแปvงสาลีดyวย                
แปvงแกxนตะวัน (รyอยละ) 

กลุxม
ควบคุม 

25 50 

การขึ้นฟ ู ขึ้นฟูนyอยเกินไป 0.08 0.07 0.05 

ขึ้นฟูมากเกินไป 0.01 0.13 0.00 

ส ี อxอนเกินไป 0.02 0.00 0.00 

เขyมเกินไป 0.06 0.09 0.35 

กลิ่น อxอนเกินไป 0.06 0.13 0.16 

แรงเกินไป 0.10 0.04 0.17 

รสชาติ หวานนyอยไป 0.01 0.13 0.10 

หวานเกินไป 0.00 0.13 0.20 

เนื้อสัมผัส นิ่มเกินไป 0.00 0.00 0.04 

แข็งเกินไป 0.07 0.15 0.45 

4. สรุปผล 

การทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในระดับที ่ตxางกันมีผลตxอ
คุณภาพของสป{นจ+เคyกบางประการ ดังนี้คxาสี L* และ b* มีแนวโนyม
ลดลง แตxคxาสี a* ของเปลือกและเนื้อสป{นจ+เคyกมีแนวโนyมเพิ่มขึ้นเมื่อ

ทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในระดับที่มากขึ้น การสูญเสีย
น้ำหนักหลังการอบเคyกลดลงเมื่อทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน
ในระดับที ่มากขึ ้น สxวนปริมาตรจำเพาะของสป{นจ+เคyกที ่ทดแทน                    
แปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน รyอยละ 50 มีคxาลดลงเมื่อเทียบกับสป{นจ+
เคyกกลุxมควบคุม สxวนคxาเนื้อสัมผัสของสป{นจ+เคyกพบวxาเมื่อทดแทน                   
แปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในระดับที ่มากขึ ้นคxา Hardness และ 
Chewiness มีแนวโนyมสูงขึ้น แตxในทางตรงกันขyามคxา Springiness 
และ Cohesiveness มีแนวโนyมลดลง สำหรับปริมาณน้ำอิสระของ      
สป{นจ+เคyกมีแนวโนyมลดลงเมื่อทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันใน
ปริมาณที่มากขึ้น ผลิตภัณฑ+สป{นจ+เคyกทุกกลุxมการทดลองมีคุณภาพ
ดyานจุลินทรีย+เป�นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ+ชุมชน จากการทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวxาการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxน
ตะวัน รyอยละ 50 มีผลทำใหyคะแนนความชอบดyานสี เนื้อสัมผัสและ
ความชอบโดยรวมนyอยที่สุด เนื่องจากมีสีที่เขyมเกินไป และเนื้อสัมผัสที่
แข็งเกินไป สxวนการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน รyอยละ 25                  
มีผลทำใหyคะแนนความชอบดyานเนื ้อสัมผัสและความชอบโดยรวม
ลดลงจากกลุxมควบคุมแตxยังมีคะแนนความชอบในระดับปานกลาง 
อย xางไรก ็ตามการเต ิมแป vงแก xนตะว ัน ร yอยละ 25 ม ีผลทำใหy
ความสามารถในการเป�นพรีไบโอติกของผลิตภัณฑ+สป{นจ+เคyกมากขึ้น
เมื ่อเทียบกับกลุ xมควบคุม ในงานวิจัยตxอไปจึงควรมีการศึกษาวิธี                  
การปรับปรุงเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ+สป{นจ+เคyกที่ทดแทนแปvงสาลีดyวย
แปvงแกxนตะวัน รyอยละ 25 ใหyมีเนื ้อสัมผัสที่นุ xมขึ ้นเพื ่อคงคุณภาพ                       
ดyานการยอมรับทางประสาทสัมผัสและผูyบริโภคไดyรับพรีไบโอติกจาก
แปvงแกxนตะวันที่มีประโยชน+ตxอสุขภาพ 

5. กิตติกรรมประกาศ 

ขอขอบคุณสาขาวิชาวิทยาศาสตร+และเทคโนโลยีการอาหาร และ
สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏ                     
บyานสมเด็จเจyาพระยาที ่ใหyความอนุเคราะห+การใชyอ ุปกรณ+และ
เครื่องมือในการวิจัย 
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Water hyacinth is a naturally occurring aquatic weed and is a highly abundant aquatic plant.  The 
high occurrence of water hyacinths in water bodies affects natural water sources, and water hyacinths 
also have little economic benefit.  Therefore, to reduce problems and increase the value of water 
hyacinths, the researchers have the idea of transforming water hyacinth into paper for use in 
packaging community products.  This research studied the three different conditions of paper 
production in order to study the characteristics and water absorption property of the paper.  The 
amounts of sodium hydroxide ( NaOH)  in the pulping step were varied as 150, 100, and 50 g.  From 
the experimental results, it was found that the decrease of quantity of NaOH results in the increase 
of water absorption property. 

Keywords: Water hyacinth, Paper, Aquatic plants, Local materials 

บทคัดย6อ 

ผักตบชวาเปsนวัชพืชน้ำที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติและเปsนพืชที่มีจำนวนมากในแหลDงน้ำ การเกิดขึ้นจำนวนมากของ
ผักตบชวาในแหลDงน้ำนั้นสDงผลกระทบตDอแหลDงน้ำธรรมชาตินอกจากนี้ผักตบชวายังมีประโยชน.ทางเศรษฐกิจน�อย 
ดังนั้นเพื่อลดป�ญหาและเพิ่มคุณคDาให�ผักตบชวา ผู�วิจัยได�มีแนวความคิดนำผักตบชวามาใช�ประโยชน.โดยนำผักตบชวา
มาแปรรูปเปsนกระดาษเพื่อใช�ประโยชน.ในด�านการเปsนบรรจุภัณฑ.สินค�าชุมชน ในงานวิจัยนี้ได�ทดลองผลิตกระดาษ
จากผักตบชวาทั้งหมด 3 ชุดการทดลอง โดยใช�ปริมาณโซเดียมไฮดรอกไซด.ที่ตDางกันในขั้นตอนการต�มเยื่อ คือ 150 
100 และ 50 กรัม เพื่อศึกษาลักษณะของกระดาษที่ได�และคุณสมบัติการดูดซับน้ำซึ่งเปsนคุณสมบัติที่มีผลตDอการแปร
รูปกระดาษ จากผลการทดลองพบวDาเมื่อใช�ปริมาณโซเดียมไฮดรอกไซด.ลดลง กระดาษที่ได�จะมีสมบัติในการดูดซับน้ำ
เพิ่มขึ้น 

คำสำคัญ: ผักตบชวา, กระดาษ, พืชน้ำ, วัสดุท�องถิ่น 
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1. บทนำ 

พืชที ่พบเห็นได�หลากหลายตามแหลDงน้ำธรรมชาติในประเทศไทย  

หนึ่งในนั้นคือ ผักตบชวา (ชื ่อวิทยาศาสตร. Eichhornia crassipes 

(Mart.) Solms) เปsนพืชน้ำตDางถิ่นที่มีลักษณะเปsนต�นพืชที่ไหลไปกับน้ำ 

แผDนใบคล�ายรูปหัวใจ ใบมีผิวมัน หนา สDวนของก�านใบพองออกและ

ภายในมีรูพรุนคล�ายฟองน้ำซึ่งชDวยพยุงให�ลำต�นลอยน้ำได� เดิมเชื่อวDา

ผ ักตบชวาเป sนพืชพื ้นเม ืองของทวีปอเมร ิกาใต � ต Dอมาได�ม ีการ

แพรDกระจายไปยังแหลDงน้ำจืดทั ่วโลกอยDางรวดเร็ว มักพบได�ใน

ทะเลสาบ ลำธาร และคลอง ผักตบชวามีการขยายพันธุ.ได�อยDางรวดเร็ว

จ ึงก Dอให �เก ิดความเส ียหายต Dอพ ืชน ้ำพ ื ้นเม ืองและระบบนิเวศ  

ในประเทศไทยการแพรDกระจายของผักตบชวาได�กDอให�เกิดป�ญหาทั้งใน

ด�านการเกษตรและการชลประทาน นอกจากนี้การควบคุมยังเปsนไปได�

ยากเนื่องจากผักตบชวามีความทนทานตDอสภาวะแวดล�อม [1] ดังนั้น

เพื่อลดป�ญหาการแพรDระบาดของผักตบชวา จึงมีการนำผักตบชวามา

แปรรูปเพื่อใช�ประโยชน.และสร�างมูลคDาให�เพิ่มขึ้น เชDน การทำน้ำหมัก

ชีวภาพเพื ่อใช�เปsนปุ �ยเพิ ่มสารอาหารและชDวยเรDงการเจริญเติบโต 

ให�กับพืช [2] การแปรรูปเปsนอาหารสมทบสำหรับเลี ้ยงสัตว. [3]  

การนำมาทำเปsนถDานชีวมวล [4] การแปรรูปเปsนกระดาษเพื่อใช�พัฒนา

เปsนบรรจุภัณฑ. [5] เปsนต�น 

จะเห็นได�ว Dา ผักตบชวาเปsนพืชอีกชนิดหนึ ่งที ่สามารถนำมาผลิต

กระดาษได� และยังเปsนการลดป�ญหาสิ่งแวดล�อมและลดผลกระทบอัน

เกิดจากปริมาณของผักตบชวาตามแหลDงน้ำอีกด�วย เชDนเดียวกับการ

ผลิตกระดาษจากพืชชนิดอื ่น โดยในการพิจารณาเลือกพืชมาผลิต

กระดาษนั้น มีพืชหลากหลายชนิดและหลายสDวนที่สามารถนำมาผลิตได� 

โดยจำแนกเปsน 2 ประเภท คือ พืชยืนต�น และพืชล�มลุก พืชยืนต�นแบDง

ตามขนาดความยาวของเส�นใย แบDงได� 2 กลุDม คือ ไม�เนื้ออDอน (Soft 

wood) ได�แกD พืชจำพวกสน (Coniferous) และ ไม�เนื ้อแข็ง (Hard 

wood) เชDน ยูคาลิปตัส (Eucalyptus) และยังมีพืชที่ปลูกหรือเกิดขึ้น

เองตามธรรมชาต ิท ี ่สามารถนำมาผล ิตกระดาษได� เช Dน ต �นไผD 

ผักตบชวา และพืชผลที่มีคุณสมบัติใกล�เคียงกัน เชDน เปลือกของลำต�น

ปอสา กระเจี ๊ยบ มะเดื ่อ หมDอน กาบใบของลำต�นกล�วย สัปปะรด  

เปsนต�น [6]  

ดังนั ้นคณะผู �ว ิจ ัยจึงมีความสนใจในการแปรรูปผักตบชวาให�เปsน

กระดาษที่ใช�ในงานฝ�มือ ซึ่งลำต�นและเส�นใยของผักตบชวามีความ

เหมาะสมในการนำมาผลิตกระดาษที่มีความแข็งแรงและมีความเรียบ 

[7] ซึ่งนำมาพัฒนาตDอยอดให�เปsนกระดาษที่ใช�สำหรับการตกแตDงหรือ

หDอบรรจุภัณฑ.ของสินค�าในชุมชน โดยคณะผู�วิจัยศึกษาคุณภาพของ

กระดาษและคุณสมบัติการดูดซับน้ำของกระดาษจากผักตบชวา เพื่อ

เปsนแนวทางในการผลิตกระดาษที่ใช�สำหรับท�องถิ่น แตDจากการศึกษา

งานวิจัยที่เกี่ยวข�องพบวDา ปรมิาณโซเดยีมไฮดรอกไซด. (NaOH) ที่ใช�ใน

กระบวนการต�มเยื่อมีผลตDอคุณภาพของกระดาษ เนื่องจากเปsนสารที่

ทำหน�าที่สกัดเยื่อหรือเซลลูโลสและทำหน�าที่แยกลิกนินออกจากเส�นใย

เซลลูโลส [8] จึงต�องศึกษาปริมาณที่เหมาะสมสำหรับการใช�โซเดียมไฮ

ดรอกไซด. (NaOH) ตDอการผลิตกระดาษ 

2. วัตถุประสงคF 

เพื่อศึกษาผลของปริมาณโซเดียมไฮดรอกไซด. (NaOH) ที่มีตDอคุณภาพ

และสมบัติการดูดซับน้ำของกระดาษจากผักตบชวา 

3. วิธีดำเนินการวิจัย 

การวิจัยครั้งนี้เปsนการวิจัยเชิงทดลอง ดำเนินการศึกษาวิจัยระหวDาง

เดือนสิงหาคม พ.ศ. 2564 ถึงเดือนมีนาคม พ.ศ. 2565 ณ คณะวิทยาศาสตร.

และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสุรินทร. 

3.1 วัสดุและอุปกรณ>ที่ใชDในการวิจัย 

ในการวิจัยและทดลองมีเครื่องมือและอุปกรณ.ในการวิจัยดังนี้  

  1) ผักตบชวา  

  2) มีดหรือกรรไกร 

  3) กะละมังหรือภาชนะใสDเยื่อ 

  4) ตะแกรงแตะเยื่อหรือตะแกรงสำหรับทำกระดาษ 

  5) เครื่องป��นเยื่อ 

  6) เทอร.โมมิเตอร.แบบแทDงแก�ว 

  7) บีกเกอร.ขนาด 250 มิลลิลิตร 

  8) โซเดียมโฮดรอกไซด. (NaOH) (AR grade) 

  9) ไฮโดรเจนเปอร.ออกไซด. (H2O2) (AR grade) 

 

3.2 การผลิตกระดาษ 

กระบวนการผลิตกระดาษประกอบด�วย 6 ขั้นตอน ได�แกD การเตรียม

วัตถุดิบ การต�มเยื่อ การฟอกเยื่อ การตีเยื่อ และการทำแผDนกระดาษ 

[5], [9] ดังแสดงในภาพที ่1   

 

 

 



เพิ่มยศ วงษHบัวงาม และคณะ / Koch Cha Sarn Journal of Science / Vol.45 No.1 2023 - 32 

 

2. การต(มเยื่อผักตบชวา  3. การฟอกเยื่อ

 

6. การเก็บกระดาษ  4. การตีเยื่อ  5. การทำแผAนกระดาษ  

1. การเตรยีมวัตถุดิบ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.2.1 ขั้นตอนที่ 1 การเตรียมวัตถุดิบ 

                   การเตรียมผักตบชวาในขั้นตอนการผลิตกระดาษนั้น 

ผักตบชวาที่ใช�จะต�องผDานการล�างทำความสะอาดมา แยกสิ่งสกปรก

ตDาง ๆ ออก หลังจากนั้นนำผักตบชวามาตัดเพื่อลดขนาด โดยในการ

ทดลองนี้ใช�ผักตบชวาน้ำหนัก 9 กิโลกรัม ยาวประมาณ 3-6 เซนติเมตร 

แบDงออกเปsน 3 ชุดการทดลอง ใช�ผักตบชวาชุดละ 3 กิโลกรัม (กำหนด

เปsนชุด A B และ C) 

3.2.2 ขั้นตอนที่ 2 การต�มเยื่อ 

                    เมื่อแยกชุดการทดลองแล�วให�นำผักตบชวาที่ตัดเปsน

ชิ ้นเล็ก ๆ ต�มในน้ำสะอาดที่อุณหภูมิ 90-100 องศาเซลเซียส เปsน

ระยะเวลา 2-3 ชั ่วโมง จากนั ้นเติมโซเดียมไฮดรอกไซด. (NaOH) 

ปริมาณ 150 100 และ 50 กรัม ลงในชุด A B และ C ตามลำดับ  

เมื่อเยื่อเย็นลงแล�วให�ทำการล�างทำความสะอาดเยื่อกระดาษ 3-4 ครั้ง 

3.2.3 ขั้นตอนที่ 3 การฟอกเยื่อ 

       หลังจากได�เยื่อกระดาษแล�วขั้นตอนตDอมาคือการฟอก

เยื่อกระดาษ นำเยื่อที่ผDานการล�างทำความสะอาดแล�วมาชั่งน้ำหนัก

กDอนการต�มอีกครั้ง โดยใช�เยื่อกระดาษปริมาณ 1 กิโลกรัม ทำการต�ม

ฟอกเยื่อด�วยไฮโดรเจนเปอร.ออกไซด. (H2O2) ในปริมาณ 150 กรัมทุก

ชุดการทดลอง และต�องควบคุมอุณหภูมิการต�มเยื่อที ่อุณหภูมิ 90 

องศาเซลเซียส โดยใช�เวลาในการต�ม 1 ชั่วโมง หลังจากนั้นพักเยื่อเพื่อ

ลดอุณหภูมิ แล�วจึงล�างด�วยน้ำสะอาด 3-4 ครั้ง 

 3.2.4 ขั้นตอนที่ 4 การตีเยื่อ 

      เมื่อได�เยื่อกระดาษแล�วขั้นตอนตDอมานำเยื่อมาป��นด�วย

เครื่องป��นเพื่อตีเส�นใยให�แยกออกจากกัน โดยป��นเยื่อกระดาษกับน้ำ

สะอาดเปsนเวลา 3-5 นาที  

3.2.5 ขั้นตอนที่ 5 การทำแผDนกระดาษ 

                     การทำแผDนคือการขึ้นรูปกระดาษ ทำได�โดยการนำ

เยื่อกระดาษที่ผDานการตีเยื่อผสมกับน้ำสะอาดในภาชนะขนาดใหญDกวDา

ตะแกรง หลังจากนั้นใช�ตะแกรงช�อนเยื่อกระดาษ   โดยช�อนตักเยื่อเกลี่ย

เยื่อในตะแกรงให�มีความสม่ำเสมอกันทั้งแผDน ยกตะแกรงให�พ�นน้ำใน

แนวดิ่ง และรอจนน้ำหยดจากตะแกรงจนหมด จากนั้นนำไปตากแดด

ในพื้นที่โลDงเปsนระยะเวลา 2-3 วนั  

3.2.6 ขั้นตอนที่ 6 การเก็บกระดาษ 

                       การเก็บกระดาษคือขั้นตอนการดึงกระดาษออกจาก

ตะแกรงหลังจากที่กระดาษแห�งแล�ว หลักจากนั้นนำกระดาษที่ได�ไปทำ

การทดสอบและประเมินผล 

3.3 การประเมินคุณภาพกระดาษ 

การประเมินคุณภาพกระดาษจากผักตบชวาเมื ่อผลิตเสร็จแล�วนั้น 

คณะผู�วิจัยได�ใช�เกณฑ.มาตรฐานผลิตภัณฑ.ชุมชน กระดาษผักตบชวา 

มผช.390/2547 [10] เปsนแนวทางในการประเมิน ดังนี้  

3.3.1 ลักษณะทั่วไป  

                   ต�องเปsนแผDน เหนียว ไมDขาดงDาย มีความหนาสม่ำเสมอ

ทั่วกันทั้งแผDน ไมDมีรอยทะลุ ฉีกขาด สิ่งปนเป ¡อนหรือตำหนิ และไมDมีรา

ปรากฏให�เห็นเดDนชัดตลอดแผDน 

3.3.2 ลวดลาย  

                   ต�องประณีต วัสดุที่นำมาตกแตDงให�เปsนลวดลายต�อง

เหมาะสม สะอาด ไมDมีสิ่งสกปรกหรือเปรอะเป ¡อน 

3.3.3 สี  

                   ต�องสม่ำเสมอ ไมDเลอะเทอะ (ยกเว�นการย�อมสีด�วย

เทคนิคสมัยใหมDหรือเปsนศิลปะการใช�สีเพื่อความสวยงาม) ไมDซีดจาง 

หลุด หรือลอก 

 

 

 

ภาพที่ 1 ขั้นตอนการผลิตกระดาษ 
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3.3.4 การเคลือบเงา  

                   ต�องเรียบ สม่ำเสมอ ไมDเปsนเม็ด กรอบ แตก หลุด หรือ

ลอก และไมDทำให�ชิ้นงานขาดความสวยงามหรือทำให�เสียรูปทรง โดยมี

หลักเกณฑ.การให�คะแนนดังแสดงในตารางที่ 1 

ตารางที่ 1 หลักเกณฑIการใหKคะแนนตามขKอ 3.3 

ลักษณะท่ี

ตรวจสอบ 
เกณฑ4ท่ีกำหนด 

ระดับการตัดสิน (คะแนน) 

ดีม
าก

 

ดี 

พอ
ใช

7 

ต7อ
งป

รับ
ปรุ

ง  

ลักษณะ

ท่ัวไป 

ต7องเปCนแผEน เหนียว ไมEขาดงEาย 

มีความหนาสม่ำเสมอท่ัวกันท้ัง

แผEน ไมEมีรอยทะลุฉีกขาด ส่ิง

ปนเปLMอน หรือตำหนิ และไมEมีรา

ปรากฏให7เห็นเดEนชัดตลอดแผEน 

4 3 2 1 

ลวดลาย  

(ถ7ามี) 

ต7องประณีต วัสดุท่ีนำมาตกแตEง

ให7เปCน ลวดลายต7องเหมาะสม 

สะอาด ไมEมีส่ิงสกปรกหรือ

เปรอะเปLMอน 

4 3 2 1 

สี (ถ7ามี) ต7องสม่ำเสมอ ไมEเลอะเทอะ 

(ยกเว7นการย7อมสีด7วยเทคนิค

สมัยใหมEหรือเปCนศิลปะการใช7สี

เพ่ือความสวยงาม) ไมEซีดจาง

หลุด หรือลอก 

4 3 2 1 

การเคลือบ

เงา (ถ7ามี) 

ต7องเรียบ สม่ำเสมอ ไมEเปCนเม็ด 

กรอบแตก หลุด หรือลอก และ

ไมEทำให7ช้ินงานขาดความ

สวยงามหรือทำให7เสียรูปทรง 

4 3 2 1 

 

3.4 การทดสอบการดูดซับน้ำ 

เนื่องจากงานวิจัยนี้มีความประสงค.ที่จะพัฒนากระดาษเพื่อใช�สำหรับ

เปsนบรรจุภัณฑ. ซึ่งจำเปsนต�องพิจารณาคุณภาพของกระดาษจากสมบัติ

การดูดซับน้ำของกระดาษด�วย [9] โดยการวิเคราะห.สมบัติการดูดซับ

น้ำทำโดยเตรียมชิ้นกระดาษตัวอยDางขนาด 6 x 6 เซนติเมตร บันทึกคDา

น้ำหนักแห�งกDอนแชDน้ำ (m0) จากนั้นนำชิ้นกระดาษมาใสDในภาชนะ 

เติมน้ำ 2 มิลลิลิตร แชDชิ้นกระดาษในน้ำเปsนเวลา 10 นาที นำขึ้นจาก

ภาชนะแล�วซับน้ำบนชิ้นกระดาษ บันทึกคDาน้ำหนักขณะเป�ยกหลังแชDน้ำ 

(mi) นำมาคำนวณคDาร�อยละการดูดซับน้ำ ตามสมการที่ 1 

 

 ร�อยละการดูดซับน้ำ (%) = [(mi – m0) / mi ] x 100       (1) 

 

4. ผลการทดลอง  

4.1 ลักษณะทั่วไปของกระดาษจากผักตบชวา 

กระดาษจากผักตบชวาชุดการทดลอง A B และ C มีลักษณะของ

กระดาษใกล�เคียงกันคือ มีความเปsนเปsนแผDนเรียบ เหนียว ไมDขาดงDาย 

มีความหนาสม่ำเสมอทั ่วกันทั ้งแผDน ไมDมีรอยทะลุฉีกขาด หรือสิ่ง

ปนเป ¡อนหรือตำหนิ และไมDมีเชื ้อราปรากฏให�เห็นตลอดแผDน ซึ ่งมี

ระดับการตัดสินที่ 3 คะแนน คือคุณภาพกระดาษอยูDในระดับ ดี แตDสิ่ง

ที่สังเกตความแตDงตDางชัดเจนคือลักษณะของสีกระดาษคือกระดาษชุด

การทดลอง A มีสีที่อDอนกวDา ตามด�วยชุดการทดลอง B และเข�มที่สุด

คือชุดการทดลอง C ดังแสดงในตารางที่ 2 ซึ่งจากการประเมินลักษณะ

ทั่วไปของกระดาษจากผักตบชวาทั้ง 3 ชุดการทดลอง แสดงให�เห็นวDา

ปริมาณของโซเดียมโฮดรอกไซด. (NaOH) ที่ตDางกันไมDทำให�ลักษณะ

ทั่วไปของกระดาษแตกตDางกันมาก แตDสDงผลตDอสีของกระดาษที่ได� 

4.2 การวิเคราะห>สมบัติการดูดซับน้ำ 

จากการใช�ปริมาณของโซเดียมโฮดรอกไซด. (NaOH) ที ่ต Dางกันใน

ขั้นตอนการต�มเยื่อกระดาษจากผักตบชวา พบวDากระดาษผักตบชวาชุด

การทดลอง A มีร�อยละของการดูดซับน้ำเทDากับ 74.63  กระดาษ

ผักตบชวาช ุดการทดลอง B ม ีร �อยละของการด ูดซ ับน ้ำเท Dากับ  

76.74  และกระดาษผักตบชวาชุดการทดลอง C มีร�อยละของการดูด

ซับน้ำเทDากับ 78.76  ดังแสดงในตารางที่ 3 ซึ่งแสดงให�เห็นวDาเมื่อเพิ่ม

ปริมาณของโซเดียมโฮดรอกไซด. (NaOH) จะทำให�สมบัติการดูดซับน้ำ

ของกระดาษลดลง สอดคล�องกับงานวิจัยของ Hassan และคณะ [11] 

ที ่ศึกษาการผลิตกระดาษจากฟางข�าว พบวDาเมื ่อเพิ ่มปริมาณของ

โซเดียมโฮดรอกไซด. (NaOH) จะทำให�ความขรุขระของผิวกระดาษ

ลดลง มีการจัดเรียงตัวของเส�นใยดีขึ ้น ทำให�ดูดซับน้ำได�น�อยลง  

เชDนเดียวกันกับผลการวิจัยนี้ ในการเพิ่มปริมาณของโซเดียมโฮดรอก

ไซด. (NaOH) ในกระบวนการต�มเย ื ่อ ม ีผลตDอการสลายของเยื่อ

ผักตบชวา ซึ่งจะมีผลตDอคุณภาพการผลิตกระดาษ 
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ตารางที่ 2 ลักษณะทั่วไปของกระดาษ 

ชุดการ
ทดลอง 

ปริมาณ NaOH 

(กรัม) 

ลักษณะของกระดาษ ตัวอยaางกระดาษจากผักตบชวา 

A 150 เปsนแผDน เหนียว ไมDขาดงDาย มีความหนา
สม่ำเสมอทั่วกันทั้งแผDน ไมDมีรอยทะลุฉีกขาด 
สิ่งปนเป ¡อน หรือตำหนิ และไมDมีราปรากฏให�
เห ็นเด Dนช ัดตลอดแผ Dน ระด ับการต ัดสิน  
(3 คะแนน) 

 

 

 

B 100 เปsนแผDน เหนียว ไมDขาดงDาย มีความหนา
สม่ำเสมอทั่วกันทั้งแผDน ไมDมีรอยทะลุฉีกขาด 
สิ่งปนเป ¡อน หรือตำหนิ และไมDมีราปรากฏให�
เห ็นเด Dนช ัดตลอดแผ Dน ระด ับการต ัดสิน  
(3 คะแนน) 

 

C 50 เปsนแผDน เหนียว ไมDขาดงDาย มีความหนา
สม่ำเสมอทั่วกันทั้งแผDน ไมDมีรอยทะลุฉีกขาด 
สิ่งปนเป ¡อน หรือตำหนิ และไมDมีราปรากฏให�
เห ็นเด Dนช ัดตลอดแผ Dน ระด ับการต ัดสิน  
(3 คะแนน)  

 

ตารางที่ 3 การวิเคราะหAสมบัติการดูดซับน้ำ 

 

5. สรุปและอภิปรายผล 

จากการศึกษาการผลิตกระดาษจากผักตบชวา โดยใช�ปริมาณ NaOH 

ในการต�มเยื่อผักตบชวาที่แตกตDางกัน 3 ชุดการทดลอง คือ ชุดการ

ทดลอง A ใช� NaOH ปริมาณ 150 กรัมตDอน้ำ 10 ลิตร ชุดการทดลอง B 

ใช� NaOH ปริมาณ 100 กรัมตDอน้ำ 10 ลิตร และชุดการทดลอง C  

ใช� NaOH ปริมาณ 50 กรัมตDอน้ำ 10 ลิตร หลังจากต�มเยื่อกระดาษ

แล�วนำมาผลิตเปsนกระดาษ พบวDากระดาษทั้ง 3 ชุดการทดลองมี

คุณภาพของกระดาษอยูDในระดับดี คือมีคะแนนจากการประเมินที่ 3 

คะแนน  โดยมีลักษณะของกระดาษโดยทั่วไปคือเปsนแผDน เหนียว  

ไมDขาดงDาย มีความหนาสม่ำเสมอทั่วกันทั้งแผDน ไมDมีรอยทะลุฉีกขาด 

ไมDมีสิ่งปนเป ¡อน หรือตำหนิ และไมDมีราปรากฏรอยเป ¡อนให�เห็นเดDนชัด

ตลอดแผDน แสดงให�เห็นวDาผักตบชวามีคุณสมบัติที่ดี สามารถนำมาใช�

เปsนวัสดุในการผลิตกระดาษได� และสามารถที่จะนำไปตDอยอดพัฒนา

เปsนบรรจุภัณฑ.สำหรับใสDสินค�าชุมชนได� [9],[12],[13] นอกจากนี้ยัง

พบวDาปริมาณของ NaOH ที่ใช�ในการต�มเยื่อผักตบชวามีผลตDอสมบัติ

การดูดซับน้ำของกระดาษ โดยกระดาษจากชุดการทดลอง C มีสมบัติ

การดูดซับน้ำมากที่สุด รองลงมาคือกระดาษจากชุดการทดลอง B และ 

A ตามลำดับ แสดงให�เห็นวDาเมื่อใช�ปริมาณ NaOH น�อยลงจะทำให�

กระดาษดูดซับน้ำได�มากขึ้น ซึ่งในการออกแบบผลิตภัณฑ.จากกระดาษ

ต�องมีการตรวจสอบคุณสมบัตินี้เพื่อพิจารณาการเป �อยยุDยของกระดาษ

เมื่อสัมผัสน้ำ สอดคล�องกับงานวิจัย [9] ที่ได�ศึกษาการผลิตกระดาษ

ผักตบชวาเพื่องานบรรจุภัณฑ. และพบวDาหากกระดาษมีความชื้นมาก

ความแข็งของกระดาษจะน�อยลง 
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