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บทคดัย่อ 
 

กาละแมเป็นขนมไทยท่ีมีแป้งเป็นส่วนประกอบหลกัจึงมีอายุการเก็บรักษาสั้น 7-14 วนั โดยมีลกัษณะเน้ือ
สมัผสัท่ีแขง็ข้ึนเน่ืองจากการคืนตวัของแป้งและมีกล่ินหืน ไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค งานวิจยัน้ีจึงมีวตัถุประสงค์
เพ่ือศึกษาผลของแซนแทนกมัร่วมกบักระบวนการผลิตต่อการยืดอายุการเก็บรักษากาละแม โดยมีการจดัส่ิงทดลอง
ดว้ยวิธีแฟคทอเรียล 2×3 ในแผนการทดลองแบบสุ่มโดยตลอด ปัจจยัท่ีศึกษามี 2 ปัจจยั ไดแ้ก่ วิธีการผลิตกาละแม 2 
ระดบั คือ วิธีท่ี 1 กวนโดยเติมส่วนผสมทีละส่วนและไม่ตม้กะทิ (วิธีมาตรฐาน) และวิธีท่ี 2 กวนโดยเติมส่วนผสมที
ละส่วนและใชก้ะทิตม้กบัน ้ าตาลก่อนเติมในส่วนผสม และศึกษาปริมาณการเติมแซนแทนกมั 2 ระดบั ท่ีร้อยละ 
0.25 และ 0.5 ของน ้าหนกัแป้ง บรรจุในถุงไนลอนในสภาวะสุญญากาศร่วมกบัการใชส้ารดูดซบัออกซิเจน เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง (30 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 49 วนั แลว้ท าการตรวจสอบคุณลกัษณะของกาละแมทุก 7 วนั 
พบว่าปริมาณความช้ืนของกาละแมวิธีมาตรฐานท่ีไม่เติมแซนแทนกมัและสารดูดซบัออกซิเจนและวิธีมาตรฐานท่ี
ไม่เติมแซนแทนกมัแต่เติมสารดูดซับออกซิเจน มีอตัราการสูญเสียความช้ืนลดลงอย่างรวดเร็ว เท่ากบั ร้อยละ 36 
และ 32 ตามล าดบั ในขณะท่ีกาละแมท่ีเติมแซนแทนกมัมีอตัราการสูญเสียความช้ืน เท่ากบั ร้อยละ 4-15 โดยกา
ละแมวิธีท่ีสองท่ีเติมแซนแทนกมัร้อยละ 0.5 มีค่า L* และค่าความแข็งเพ่ิมข้ึน (p>0.05) เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษา
นานข้ึน นอกจากน้ีกาละแมวิธีมาตรฐานท่ีไม่เติมแซนแทนกมัมีคะแนนความชอบทุกดา้นลดลง (p≤0.05) ในวนัท่ี 
14 ในขณะท่ีกาละแมท่ีเติมแซนแทนกมัร้อยละ 0.5 มีคะแนนความชอบลดลงในวนัท่ี 28 โดยกาละแมวิธีท่ีสองท่ีเติม
แซนแทนกมัร้อยละ 0.5 มีคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด ซ่ึงสามารถยืดอายกุารเกบ็รักษากาละแมไดจ้ากเดิม 7 วนั 
เป็น 28 วนั 
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ABSTRACT 
 

Karamae, a Thai traditional dessert, only lasts 7 to 14 days before becoming harder from retrograded and 
rancid starch. The purpose of this research was to examine the combined effect of xanthan gum (XN) and 
processing methods on the extension of Karamae’s shelf life. Karamae processing was used at two levels in a 
factorial 2×3 completely randomized design. The first method involved adding each ingredient one at a time while 
using fresh coconut milk (the standard method), and the second method involved doing the same while using 
boiled coconut milk sweetened with sugar. Two levels of XN content were studied at 0.25, and 0.5% of starch 
weight. Karamae was preserved in a nylon bag with vacuum condition and oxygen absorbers at room temperature 
(30 °C) for 49 days. The characteristics of all samples were determined every 7 days. The results revealed that the 
moisture loss of Karamae (without XN)with and without oxygen absorber dramatically decreased after a 49-day 
storage at 32 and 36% whereas the sample containing XN displayed a moisture loss of 4-15%. Moreover, the L* 
and hardness increased (p>0.05) with longer storage times in the second method using 0.5% XN. In addition, after 
14 days of storage, the overall preference scores of the standard method processing of Karamae without XN and 
oxygen absorber significantly reduced (p≤0.05). However, the overall preference scores were lower at 28 days for 
both methods with 0.5% XN. The findings indicated that the standard method with 0.5% XN showed the highest 
overall preference scores. As a result, the shelf life of Karamae could be prolonged from 7 days to 28 days of 
storage time using the combination method of the second method and 0.5% XN. 
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บทน า 
กาละแมเป็นขนมไทยพ้ืนบา้นท่ีท าจากแป้ง

ขา้วเหนียว กะทิ น ้ าตาลป๊ีบท่ีกวนจนเหนียว ปัจจุบนั
มีการผลิตในตลาดและมีการจ าหน่ายแพร่หลาย โดย
มีลกัษณะการผลิตเป็นแบบอุตสาหกรรมขนาดย่อม 
ท าการผลิตและจ าหน่ายในลกัษณะเป็นของฝากหนา้
ร้าน อย่างไรก็ตามบางร้านมีความต้องการกระจาย
สินคา้ไปยงัต่างจงัหวดัและมีความตอ้งการส่งออกไป
จ าหน่ายยงัตลาดต่างประเทศ แต่มีปัญหาเร่ืองอายุการ
เกบ็รักษากาละแมท่ีมีอายกุารเกบ็รักษาสั้นประมาณ 7 
วนั โดยกาละแมจะมีกล่ินเหม็นหืนและเน้ือสัมผสัมี
ลกัษณะเปล่ียนจากลักษณะเน้ือนุ่มเหนียวยืดหยุ่น
เปล่ียนเป็นเน้ือร่วนแหง้และแข็ง (Attabhanyo et al., 

2017) ซ่ึงเป็นดัชนีส าคัญในการบ่งช้ีคุณภาพของ
ผลิตภณัฑก์าละแม 

การเกิดรีโทรเกรเดชันของสตาร์ช (starch 
retrogradation) หรือการคืนตวัของแป้งเป็นปรากฎการณ์ 
ท่ีข้ึนอยู่กบัเวลาและอุณหภูมิ ซ่ึงน าไปสู่การเกิดผลึก
บางส่วนในองคป์ระกอบของสตาร์ชภายหลงัการเกิด
กระบวนการเจลาติไนซ์เซชัน่ การเกิดรีโทรเกรเดชนั
มีผลต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ ์การยอมรับของผูบ้ริโภค 
และอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ ์ผลิตภณัฑส่์วน
ใหญ่เม่ือเกิดรีโทรเดชนัท าให้คุณภาพของผลิตภณัฑ์
และการยอมรับของผูบ้ริโภคลดต ่าลง เช่น ท าใหเ้กิด
การเ ส่ือมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมอบ และ
ผลิตภัณฑ์อาหารอ่ืนท่ีมีสตาร์ชเป็นองค์ประกอบ 
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(Wang et al., 2015) ผลิตภณัฑสู์ญเสียความสามารถ
ในการอุม้น ้ า (Limsangouan et al., 2018) เกิดการ
สูญเสียความช้ืนท าให้เน้ือแป้งแข็งกระด้าง โดย
สาเหตุเกิดจากการคืนตวัของแป้ง ซ่ึงการคืนตวัของ
แป้งข้ึนอยู่กับปัจจยัหลายประการ ไดแ้ก่ ชนิดของ
แป้ง ความเขม้ขน้ของแป้ง กระบวนการใหค้วามร้อน 
กระบวนการให้ความเยน็ อุณหภูมิ ระยะเวลา ความ
เป็นกรด-ด่างของสารละลาย ปริมาณ และขนาด
ของอะมิโลสและอะมิโลเพกทิน โดยเกิดการจบักนั
ใหม่ของสายอะไมโลสซ่ึงเป็นโมเลกุลสายสั้นภายใน
เมด็แป้งภายหลงัเมด็แป้งแตกออกหรือเกิดเจลาติไนซ์
เซชั่น เ กิดเป็นร่างแหและมีการบีบน ้ าออกจาก
โครงข่ายเรียกวา่การสูญเสียน ้า (syneresis) ซ่ึงการจบั
ตัวกันของอะไมโลสจะเกิดข้ึนอย่างรวดเร็วใน
ช่วงแรกของการเกิดรีโทรเกรเดชัน่และเม่ือระยะเวลา
การเกบ็รักษานานข้ึนกจ็ะเกิดรีโทรเกรเดชัน่เน่ืองจาก
การจบัตวักนัของสายอะไมโลเพคติน (Whistler et 
al., 1984; Sobolewska-Zielinska and Fortuna, 2010) 
วิธีท่ีสามารถป้องกนัการเกิดรีโทรเกรเดชนัมีหลายวิธี 
เช่น การเก็บรักษาผลิตภณัฑใ์นท่ีท่ีมีความช้ืนสูงหรือ
การควบคุมความช้ืนในการเก็บรักษาแต่ยงัมีโอกาส
ในการเกิดรีโทรเกรเดชันในระยะยาวส่งผลต่อการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพทางเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑไ์ด ้
การเติมสารอิมลัซิไฟเออร์และสารลดแรงตึงผิว เช่น 
กลีเซอรอลโมโนสเตียเรท โมโนกลีเซอร์ไรด ์เป็นตน้ 
ซ่ึงท าหน้าท่ีเป็นสารช่วยให้เน้ือนุ่ม และยงัสามารถ
เกิดการจบัตวัเป็นสารประกอบเชิงซอ้นกบัอะไมโลส
ในองค์ประกอบของสตาร์ชได้ซ่ึงสามารถป้องกัน
การแน่นเน้ือของผลิตภณัฑไ์ด ้(Seeta et al., 2016) 
นอกจากน้ีการใชไ้ฮโดรคอลลอยด์ในอุตสาหกรรม
อาหารเพ่ือป้องกนัการเกิดรีโทรเกรเดชนัของสตาร์ช
ในระหว่างการเก็บรักษาโดยการปรับปรุงคุณสมบติั
การไหลและลกัษณะเน้ือสัมผสัของอาหาร (Seeta et 
al., 2016) ซ่ึงจากการศึกษาผลของโพลิแซกคาร์ไรด์

ต่อการเกิดรีโทรเกรเดชันของสตาร์ชแป้งขา้วสาลี
หลงัจากเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 20 วนั พบว่าการเติมโพลิแซคคาร์ไรดแ์ละคาร์
บอกซีเมธิลเซลลูโลสร้อยละ 5 สามารถป้องกนัการ
เกิดรีโทรเกรเดชนัของเจลแป้งขา้วสาลีไดโ้ดยมีอตัรา
การเกิดรีโทรเกรเดชนัของตวัอย่างนอ้ยกว่าเจลท่ีไม่
เติมโพลิแซคคาร์ไรด์แปดเท่าและสองเท่าตามล าดบั 
(Zhou et al., 2008) นอกจากน้ีจากการศึกษา พบว่า
การเติมแซนแทนกมัร้อยละ 5 สามารถยบัย ั้งการเกิดรี
โทรเกรเดชนัของเจลสตาร์ชมนัส าปะหลงัท่ีเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ไดใ้นระยะยาว (Pongsawatmanit 
et al., 2013) นอกจากปัจจยัดา้นความแข็งของผลิตภณัฑ ์
กาละแมท่ีเป็นดชัน้ีบ่งช้ีคุณภาพท่ีส าคญัของผลิตภณัฑ ์
กาละแมแลว้  ปัจจยัดา้นกล่ินหืนซ่ึงเกิดจากปฏิกิริยา
ออกซิเดชนัระหว่างน ้ ามนัและออกซิเจนในระหว่าง
การเก็บรักษาและการเจริญของเช้ือจุลินทรียย์งัเป็น
อีกปัจจยัท่ีมีความส าคญัต่อคุณภาพของกาละแม โดย
การใชร้ะบบการบรรจุท่ีสามารถชะลอการเกิดปฏิกิริยา 
ออกซิเดชนัและการเจริญของจุลินทรีย ์เช่น การบรรจุ
ในสภาวะท่ีเหมาะสมในบรรจุภัณฑ์ท่ีปรับสภาพ
บรรยากาศ  การบรรจุในภาวะสุญญากาศร่วมกบัสาร
ดูดซบัออกซิเจน  เพ่ือชะลอการเส่ือมเสียของผลิตภณัฑ ์
กาละแม นอกจากน้ีจากการศึกษาพบวา่วิธีการกวนกา
ละแมมีผลต่อความแข็งของกาละแมในระหว่างการ
เก็บรักษาซ่ึงพบว่าวิธีการกวนกาละแมโดยการต้ม
น ้ากะทิก่อนแลว้น ามาผสมกบัส่วนผสมน ้าตาลทราย
จะท าใหไ้ขมนัแตกตวัท าใหโ้ปรตีนท่ีมีอยู่ในกะทิเกิด
การตกตะกอนและท าใหไ้ขมนัอยู่ในรูปท่ีสามารถจบั
กบัโมเลกุลของอะไมโลสไดดี้ท าให้ลดการเกิดการ
คืนตัวของแป้งและการเกิดการคืนตัวของแป้งจะ
ลดลงหากไขมนัท่ีเติมมีกรดไขมนัขนาดเล็ก โดยกา
ละแมมีค่าความแข็งน้อยกว่ากาละแมท่ีกวนโดยน า
ส่วนผสมทั้ งหมดมาผสมรวมกันก่อนน าไปกวน 
(Attabhanyo et al., 2017) 
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งานวิจัยน้ีจึงมีวตัถุประสงค์ในการยืดอายุ
การเก็บรักษากาละแมโดยการศึกษาผลของแซน
แทนกมั กระบวนการผลิต และสภาวะการเก็บรักษา
ในถุงไนลอนในสภาวะสุญญากาศร่วมกบัการใชส้าร
ดูดซับออกซิเจน ต่อคุณลักษณะทางเคมี กายภาพ 
และคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสัของกาละแม โดย
ใชสู้ตรและวิธีการผลิตของกาละแม่ประคองเป็นวิธี
มาตรฐาน ทั้งน้ีเพ่ือใหส้ามารถยืดอายกุารเก็บรักษากา
ละแมแม่ประคอง จังหวดัพทัลุงให้สามารถยืดอายุ
การเก็บรักษาไดน้านมากกว่า 7 วนั และสามารถ
น าไปประยุกตใ์ชใ้นการปรับปรุงการยืดอายุการเก็บ
รักษาของผลิตภณัฑ์อาหารท่ีมีแป้งหรือสตาร์ชเป็น
องคป์ระกอบได ้
 

วธิดี าเนินการวจิัย 
1. การผลติกาละแมสูตรมาตรฐาน 

ท าการเตรียมส่วนผสมตามตารางท่ี 1 แลว้
ท าการผลิตกาละแมสูตรมาตรฐานตามวิธีของกาละ
แมแม่ประคอง (ภาพท่ี 1) โดยการน าน ้ าตาลทราย
ผสมกบัน ้ ากะทิคนจนน ้ าตาลทรายละลายแลว้กรอง
ใส่ในกระทะกวน เติมเกลือ และน ้าตาลป๊ีบ กวนโดย
ใชไ้ฟแรงเป็นเวลา 35 นาที ไดล้กัษณะของส่วนผสม
ท่ีเป็นสีน ้ าตาลไหม้ (คาราเมล) แล้วเติมแป้งข้าว
เหนียวท่ีโม่เตรียมไวแ้ลว้ กวนโดยใช้ไฟปานกลาง 
เป็นเวลา 1 ชัว่โมง ไดก้าละแมท่ีมีลกัษณะเหนียว ใส 
และไม่ติดกระทะ แลว้น ากาละแมมาใส่ถาดท่ีรอง
ดว้ยถุงพลาสติกทาเคลือบดว้ยน ้ ามนัเล็กนอ้ย พกัให้
เยน็ท่ีอุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 2 ชัว่โมง เพ่ือใหก้าละแม
เซ็ตตวั แลว้ตดัเป็นช้ินและห่อเป็นรูปสามเหล่ียมดว้ย
ถุงพลาสติกใสชนิดโพลีโพรพิลีน (Polypropylene) 
ไดผ้ลิตภณัฑก์าละแม 

 
ตารางที่ 1  ส่วนผสมกาละแมสูตรมาตรฐาน  
ส่วนผสม ปริมาณ (ร้อยละ) 
น ้ากะทิ (หวักะทิ)  38.74 
น ้าตาลทราย  27.67 
แป้งขา้วเหนียว  22.14 
น ้าตาลป๊ีบ  11.07 
เกลือ  0.38 
ท่ีมา: Dechprarom (2018) 
 

ท าการเก็บรักษากาละแมสูตรมาตรฐานท่ี
อุณหภูมิห้อง (30 องศาเซลเซียส) เป็นระยะเวลา 49 
วนั โดยการบรรจุกาละแมท่ีห่อเป็นรูปสามเหล่ียมใส่
ในบรรจุภณัฑถุ์งร้อนใสหรือถุง PP (Polypropylene; 
PP) ท าการสุ่มตรวจคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์สูตร
มาตรฐานทุกๆ 7 วนั ดงัน้ี 

- วดัปริมาณความช้ืนของกาละแม (AOAC, 
2000) 

- วดัค่าสี L*, a* และ b* ดว้ยระบบ CIE-lab 
scale โดย L* คือค่าความสว่าง (0-100) ค่า a* แสดง
ค่าความเป็นสีเขียว/สีแดง และค่า b* แสดงค่าความ
เป็นสีน ้าเงิน/สีเหลือง 

- วิเคราะห์ลกัษณะเน้ือสัมผสั โดยท าการวดั
ค่าความแข็ง (hardness; gf) และแรงเฉือน (work of 
shear; g.sec) ของกาละแม ดว้ยเคร่ืองวิเคราะห์เน้ือ
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สัมผสั Texture Analyzer (TA.XT2 Plus) ใชห้ัววดั
เป็นใบมีดเด่ียว (HPD/BS Blade set with knife) 

- ทดสอบคุณลกัษณะด้านประสาทสัมผสั 
โดยการประเมินคุณลกัษณะทางดา้นลกัษณะปรากฏ 

สี กล่ิน กล่ินรส ความนุ่มเหนียว และความชอบ
โดยรวมของกาละแมดว้ยวิธีการใหค้ะแนนความชอบ 
9 ระดบั (9-point hedonic scale) โดยใชผู้ท้ดสอบชิม
ทัว่ไปจ านวน 30 คน 

 

 
ภาพที่ 1  การผลิตกาละแมวิธีมาตรฐาน, Dechprarom (2018) 

 
2. ศึกษาผลของแซนแทนกัมและกระบวนการผลิต
ต่อการยืดอายุการเกบ็รักษาผลติภัณฑ์กาละแม 

ท าการเตรียมกาละแมตามสูตรมาตรฐานดงั
ขอ้ (1) และเติมแซนแทนกมัท่ีระดบัร้อยละ 0, 0.25 
และ 0.50 ของน ้ าหนกัแป้งขา้วเหนียว แลว้ผลิตกา
ละแมดว้ยวิธีท่ีแตกต่างกนั 2 วิธีคือ วิธีแรก การผลิต

กาละแมวิ ธีมาตรฐาน (ภาพท่ี  1)  กวนโดยเ ติม
ส่วนผสมทีละส่วนและไม่ตม้กะทิ และวิธีท่ีสอง การ
ผลิตกาละแมวิธีท่ี 2 กวนโดยการเติมส่วนผสมทีละ
ส่วนโดยการน าน ้ากะทิตม้กบัน ้าตาลทรายและน ้าตาล
ป๊ีปก่อนเติมในส่วนผสม (Attabhanyo et al., 2017) 
ดงัภาพท่ี 2 

  
ส่วนผสม (หวักะทิ + น ้าตาลทราย) 

  
ขา้วเหนียว 

   
คนส่วนผสมจนละลายเป็นเน้ือเดียวกนั  แช่น ้าเป็นเวลา 3 ชัว่โมง 

(ขา้วเหนียว:น ้า เท่ากบั 1:1) 
กรอง แลว้เทใส่ในภาชนะส าหรับกวน   

 
เติมเกลือและน ้าตาลป๊ีบ กวนในภาชนะกวนโดยใช้

ไฟแรง เป็นเวลา 35 นาที 

 โม่เปียก 
(ขา้วเหนียว:น ้า เท่ากบั 1:1) 

   
เติมแป้งขา้วเหนียว กวนส่วนผสมดว้ยไฟอ่อนเป็น

เวลา 1 ชัว่โมง  
(กาละแมมีลกัษณะเหนียวและใส) 

  

   
น ากาละแมใส่ถาด แลว้พกัใหเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิหอ้ง   

   
ตดัเป็นช้ินส่ีเหล่ียมผืนผา้ (น ้าหนกั 8 กรัม/ช้ิน)   

   
ห่อกาละแมดว้ยพลาสติกเป็นรูปสามเหล่ียม   

   
กาละแม   
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ท าการเก็บรักษากาละแมท่ีผลิตได้จากทั้ ง
สองวิ ธี โดยการ เก็บรักษากาละแมท่ีห่อเป็นรูป
สามเหล่ียมด้วยถุงพลาสติกใสชนิดโพลีโพรพิลีน 
(Polypropylene) ในบรรจุภณัฑ์ถุงไนลอนในสภาวะ
สุญญากาศร่วมกบัการใชส้ารดูดซบัออกซิเจน โดยให้
ตวัอย่างท่ีไม่เติมแซนแทนกัมและไม่ใช้สารดูดซับ
ออกซิเจนในสภาวะการบรรจุแบบปกติในถุงร้อนใส
หรือถุง PP เป็นตวัอย่างควบคุม แลว้ท าการเก็บรักษา
กาละแมท่ีอุณหภูมิหอ้ง (30 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 
49 วนั ท าการสุ่มตรวจคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์

ทุกๆ 7 วนั (ดงัแสดงรายละเอียดการตรวจสอบในขอ้
ท่ี 1) ออกแบบการทดลองแบบแฟคทอเรียล (2×3 
Factorial in Completely Randomied Design : CRD) 
ไดท้ั้งหมด 6 ชุดการทดลอง การศึกษาดา้นประสาท
สั ม ผัส ใ ช้ ก า ร ว า ง แ ผ นแบบบล็ อ ก ส ม บู ร ณ์ 
(Randomied Completely Block Design : RCBD) ท า
การวิเคราะห์ความแปรปรวนของผลการทดลอง 
(Analysis of variance : ANOVA) และวิเคราะห์ความ
แตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s Multiple Rang 
Test : DMRT) โดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 

 

 
ภาพที่ 2  การผลิตกาละแมวิธีท่ี 2, Attabhanyo et al. (2017) 

 

 

แป้งขา้วเหนียว หางกะทิ หวักะทิเค่ียวใหเ้ดือด (10 นาที) 
   

โม่เปียก 
อตัราส่วนขา้วเหนียว:

น ้า (เท่ากบั 1:1) 

เติมแป้งขา้วเหนียว เติมน ้าตาลป๊ีบและน ้าตาลทราย 

 กวนในกระทะกวนโดยใชไ้ฟแรง 
เพ่ือใหแ้ป้งเจลาติไนซ์ 

เค่ียวส่วนผสมเป็นเวลา 5 นาที 

   (อุณหภูมิ 75-80 องศาเซลเซียส, 20 นาที) 
    

 

 เติมส่วนผสมน ้ากะทิ  
(น ้ากะทิ+น ้าตาลป๊ีบ+น ้าตาลทราย) 

 

                           
                                                         กวนเป็นเวลา 10 นาที 

   
              ลดไฟแลว้กวนส่วนผสมต่อท่ีอุณหภูมิ 60-65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชัว่โมง 

 
                                              วางใหเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิหอ้ง 2 ชัว่โมง 
         

 ตดัเป็นช้ินส่ีเหล่ียมผืนผา้ (น ้าหนกั 8 กรัม/ช้ิน)  
                                         

 ห่อกาละแมดว้ยพลาสติก เป็นรูปสามเหล่ียม  
                                  

                             กาละแม  
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ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
1. คุณลักษณะของกาละแมสูตรมาตรฐานระหว่าง
การเกบ็รักษา 

จากการศึกษาคุณลกัษณะของผลิตภณัฑก์า
ละแมสูตรมาตรฐานท่ีท าการเก็บรักษาเป็นเวลา 49 
วนั พบวา่ปริมาณความช้ืนมีแนวโนม้ลดลง (ภาพท่ี 3) 

ส่วนค่าสี L* มีแนวโนม้เพ่ิมข้ึน (p>0.05) ค่า a* และ 
b* มีแนวโน้มลดลง (p>0.05) ในระหว่างการเก็บ
รักษา (ตารางท่ี 2) เน่ืองจากอิทธิพลของการสูญเสีย
ความช้ืนของผลิตภณัฑก์าละแมและการเกิดรีโทรเกร
เดชนัหรือการคืนตวัของแป้งในระหวา่งการเก็บรักษา
กาละแม 

 

 
ภาพที่ 3  ปริมาณความช้ืนของกาละแมสูตรมาตรฐานท่ีบรรจุในถุง PP ในสภาวะปกติท่ีไม่ใชส้ารดูดซับออกซิเจน 

ระหวา่งการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 49 วนั 
 

ตารางที่ 2  ค่าสี L*, a* และ b* ของกาละแมสูตรมาตรฐานท่ีบรรจุในถุง PP ในสภาวะปกติท่ีไม่ใชส้ารดูดซับออกซิเจน 
ระหวา่งการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 49 วนั 

ระยะเวลา  ค่าสี 

(วนั) L* a* b* 
0 15.21±0.21b 9.99±1.46a 12.23±0.86ab 

7 14.88±0.96b 10.42±0.16a 13.43±1.07a 

14 14.88±0.85b 10.44±0.34a 11.71±0.87bc 

21 15.25±1.98b 9.32±0.53a 12.06±0.28ab 

28 15.60±0.72b 7.28±0.34d 11.58±0.90bc 

35 20.94±0.55a 5.43±0.32c 11.74±0.59bc 

42 21.50±0.83a 5.65±0.42c 10.60±0.70c 

49 20.06±1.66a 8.46±0.06b 10.72±0.65c 

หมายเหตุ: ค่าเฉล่ียในคอลมันเ์ดียวกนัท่ีมีตวัอกัษรต่างกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
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เม่ือพิจารณาค่าความแข็งและแรงเฉือนของ
กาละแมสูตรมาตรฐาน พบว่าเม่ือระยะเวลาการเก็บ
รักษานานข้ึนส่งผลให้กาละแมมีค่าความแข็งและ
ค่าแรงเฉือนเพ่ิมข้ึนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
โดยกาละแมเร่ิมมีลกัษณะเน้ือสัมผสัแข็งหลงัจากการ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 14 วนั (ภาพท่ี 4) 
ทั้งน้ีเน่ืองจากการสูญเสียความช้ืนในระหว่างการเก็บ
รักษาโดยเกิดข้ึนเน่ืองจากความแตกต่างของความดนัไอ 
ในอาหารกบัความดนัไอในบรรยากาศท าใหค้วามช้ืน
เกิดการถ่ายเทออกจากช้ินอาหารประกอบกบัการเกิด
รีโทรเกรเดชันของสตาร์ชในระหว่างการเก็บรักษา 
โดยในกระบวนการผลิตกาละแมจะเกิดกระบวนการ
เจลาติไนเซชั่นของเม็ดสตาร์ชท าให้ผลิตภณัฑ์เกิด
ความหนืดและใสมากข้ึนซ่ึงเกิดข้ึนภายหลงัจากการ
ให้ความร้อนในระหว่างการกวนแป้ง โดยจะท าให้
เมด็แป้งเกิดการดูดซบัน ้าและมีการพองตวัเพ่ิมข้ึนจน
เม็ดแป้งแตกออก และท าให้เม็ดแป้งเกิดสภาพการ
ละลายมากข้ึนโดยมีโครงสร้างอะไมโลสและอะไมโล
เพคตินกระจายหลุดออกจากเม็ดแป้ง และเม่ือปล่อย
ใหผ้ลิตภณัฑก์าละแมเยน็ตวัลงระหว่างรอการเซ็ตตวั
จะท าให้โมเลกุลอะไมโลสและอะไมโลเพกตินกลบั
มาจัดเ รียงตัวกันใหม่อย่างมีระเบียบด้วยพันธะ

ไฮโดรเจนแบบเกลียวคู่ในรูปผลึกท่ีมีความแข็งแรง
กวา่เดิม เกิดเป็นโครงร่างตาข่ายสามมิติมีลกัษณะเป็น
เจล เรียกกระบวนการน้ีว่ารีโทรเกรเดชัน หรือ การ
คืนตวัของแป้ง (Sriroth and Piyachomkwan, 2007) 
ซ่ึงการเกิดรีโทรเกรเดชนัจะเกิดอย่างชา้ๆ ในช่วงแรก
และจะเพ่ิมข้ึนเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีนานข้ึน 
จนท าใหเ้กิดผลึกแข็ง (crystalline) ของโครงสร้างซ่ึง
มีลกัษณะการเรียงตวัท่ีแน่นมากข้ึนและบีบน ้ าออก
จากเจล เรียกวา่ ซินเนอรีซิส (syneresis) ท าใหผ้ลิตภณัฑ ์
มีความช้ืนลดลงและมีลกัษณะท่ีแหง้แข็งและกระดา้ง 
(Sriroth and Piyachomkwan, 2007; Ratithammatorn, 
2016) สอดคลอ้งกบัการศึกษาสภาวะการเก็บรักษา
ต่อการยืดอายุการเก็บรักษาขา้วหลามโดยพบว่าค่า
ความแข็งของขา้วหลามมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนเม่ือเก็บ
รักษานานข้ึนเน่ืองจากการเกิดรีโทรเกรเดชนัของขา้ว
เหนียว (Changso, 2020) ซ่ึงการคืนตวัของแป้งจะมี
ผลโดยตรงต่อคุณภาพดา้นเน้ือสัมผสัของอาหาร โดย
แป้งท่ีมีการคืนตวันอ้ยกว่าจะท าให้ผลิตภณัฑ์ท่ีไดมี้
ลกัษณะเน้ือสัมผสันุ่มกว่าแป้งท่ีมีการคืนตวัมากกว่า
โดยเฉพาะในระหวา่งการเกบ็รักษาจะท าใหผ้ลิตภณัฑ ์
ท่ีไดมี้ลกัษณะแหง้และร่วนกวา่ (Phuphechr et al., 2009) 

 
 

 
ภาพที่ 4  ค่าความแข็งและแรงเฉือนของกาละแมสูตรมาตรฐานท่ีบรรจุในถุง PP ในสภาวะปกติท่ีไม่ใชส้ารดูดซับ 

    ออกซิเจนระหวา่งการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 49 วนั 
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จากการประเมินคุณลกัษณะทางดา้นประสาท
สมัผสัของกาละแมสูตรมาตรฐานท่ีระยะเวลาการเก็บ
รักษาเร่ิมตน้ 0 วนั (ตารางท่ี 3) พบว่าผูท้ดสอบชิมให้
คะแนนความชอบดา้นลกัษณะปรากฎ สี กล่ิน กล่ิน
รส (กล่ินหืน) ความนุ่มเหนียว และความชอบโดย
รวมอยู่ ในระดับชอบมาก (7.33-7.50)  และเ ม่ือ
ระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึนส่งผลให้คะแนน
ความชอบดา้นต่างๆ ลดน้อยลง โดยมีคะแนนลดลง
อย่างเห็นไดช้ดัเจนท่ีระยะเวลาการเก็บรักษา 14 วนั 

ซ่ึงคะแนนความชอบดา้น กล่ินรส ความเหนียวนุ่ม
และความชอบโดยรวม เท่ากบั 6.73, 7.07 และ 7.17 
ตามล าดับ เน่ืองจากผลิตภณัฑ์มีกล่ินหืนและมีเน้ือ
สัมผสัแห้งแข็ง กระด้าง อนัเป็นผลมาจากการการ
สูญเสียความช้ืนของผลิตภณัฑก์าละแมและเกิดรีโทร
เกรเดชนัของสตาร์ชดงักล่าวขา้งตน้ และการเกิดเก
ล่ินหืนเน่ืองจากการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของกรด
ไขมนัจากน ้ามนัท่ีใชท้าถาดรองใส่กาละแมหลงักวน
เสร็จและรอการเซ็ตตวั 

 
ตารางที่ 3  คะแนนทดสอบคุณลกัษณะทางดา้นประสาทสัมผสัของของกาละแมสูตรมาตรฐานท่ีบรรจุในถุง PP  

  ในสภาวะปกติท่ีไม่ใชส้ารดูดซบัออกซิเจนระหวา่งการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 42 วนั  
ระยะเวลา 
(วนั) 

ลกัษณะปรากฎ สี กลิน่ 
(กลิน่หืน) 

กลิน่รส  ความนุ่ม
เหนียว 

ความชอบ 
โดยรวม 

0 7.50±0.63a 7.50±0.57a 7.50±0.73a 7.57±0.68a 7.33±0.61a 7.50±0.73a 

7 7.30±0.53ab 7.67±0.48a 7.33±0.61ab 7.13±0.63ab 7.47±0.82a 7.37±0.76a 

14 7.40±0.67ab 7.60±0.77a 7.10±0.80bc 6.73±0.98bc 7.07±0.94b 7.17±0.95ab 

21 7.10±0.76bc 6.97±0.72b 6.77±0.94cd 6.60±0.86c 6.57±0.86b 6.80±0.76b 

28 6.43±0.63e 7.03±0.76b 6.63±0.49d 6.77±0.57bc 6.03±0.89c 6.23±0.97c 

35 6.83±0.53cd 7.13±0.78b 6.10±0.76e 4.83±0.87d 6.00±0.82c 6.27±0.78c 

42 6.67±0.61de 6.47±0.63c 4.20±0.89f 3.67±0.96e 5.40±0.85d 5.83±0.75c 

หมายเหตุ: ค่าเฉล่ียในคอลมันเ์ดียวกนัท่ีมีตวัอกัษรต่างกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
    ไม่มีการทดสอบชิมในวนัท่ี 49 เน่ืองจากผลิตภณัฑมี์กล่ินหืนและมีลกัษณะแขง็มาก 
 
2. ผลของแซนแทนกัมและกระบวนการผลิตต่อการ
ยืดอายุการเกบ็รักษาผลติภัณฑ์กาละแม 

จากการศึกษาผลของแซนแทนกัมและ
วิธีการผลิตกาละแมต่อการยืดอายุการเก็บรักษากา
ละแม โดยท าการศึกษาการเติมแซนแทนกมัท่ีระดบั
ร้อยละ 0.25 และ 0.05 ของน ้าหนกัแป้ง และผลิตกา
ละแมดว้ยวิธีการผลิตกาละแมวิธีมาตรฐาน (กวนโดย
เติมส่วนผสมทีละส่วนและไม่ตม้กะทิ) และการผลิต
กาละแมวิธีท่ี 2 (กวนโดยการเติมส่วนผสมและต้ม
กะทิ) และบรรจุในถุงไนลอนในสภาวะสุญญากาศ
ร่วมกบัการใช้สารดูดซับออกซิเจน แลว้ท าการเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง เป็นเวลา 49 วนั (ใชต้วัอย่างกา
ละแมวิธีแม่ประคองท่ีบรรจุในถุงโพลิโพรพิลีนและ
ไม่ใชส้ารดูดซบัออกซิเจนเป็นชุดควบคุม) ท าการสุ่ม
ตรวจสอบคุณภาพทุกสปัดาห์ พบว่าปริมาณความช้ืน
ของกาละแมชุดควบคุมและวิธีแม่ประคองท่ีไม่เติม
แซนแทนกมั (สภาวะสุญญากาศร่วมกบัการใช้สาร
ดูดซับออกซิเจน) มีความช้ืนลดลงอย่างรวดเร็วท่ี
ระยะเวลาการเกบ็รักษา 49 วนั (ภาพท่ี 5) คิดเป็นร้อย
ละ 36 และ 32 ตามล าดบั โดยกาละแมท่ีบรรจุใน
สภาวะสุญญากาศร่วมกบัสารดูดซบัออกซิเจนมีอตัรา
การลดลงของความช้ืนน้อยกว่ากาละแมท่ีบรรจุใน
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สภาวะปกติ ทั้ ง น้ี เ น่ืองจากการบรรจุในสภาวะ
สุญญากาศร่วมกบัสารดูดซับออกซิเจนสามารถช่วย
ลดอตัราการถ่ายเทของความช้ืนได้ สอดคลอ้งกับ
การศึกษาวิธีการบรรจุท่ีเหมาะสมต่อการยืดอายุการ
เก็บรักษาข้าวหลามพบว่าการเก็บรักษาข้าวหลาม
แบบดั้งเดิมซ่ึงเป็นบรรจุภณัฑท่ี์ไม่ไดปิ้ดสนิทท าให้
ไอน ้าและอากาศซึมผ่านเขา้ออกไดม้ากกว่า ส่งผลให้
เกิดการสูญเสียน ้ามากกวา่และเกิดอตัราการลดลงของ
ค่าวอ เอตอ ร์แอคทิ วิ ตีมากกว่ าการบรร จุแบบ
สุญญากาศ (Changso, 2020) นอกจากน้ีกาละแมทั้ง

สองวิธีท่ีเติมแซนแทนกมัมีอตัราการสูญเสียความช้ืน
นอ้ยกว่าชุดการทดลองท่ีไม่เติมแซนแทนกมั โดยมี
ค่าอยู่ท่ี ร้อยละ 4-15 เน่ืองจากไฮโดรคอลลอยด์มี
คุณสมบติัในการดูดซับน ้ าท่ีดีท าให้สามารถกกัเก็บ
น ้ าไวภ้ายในโครงสร้างของกาละแมได้ในระหว่าง
การเก็บรักษา ทั้งน้ีกาละแมวิธีดดัแปลงจากรัตนาท่ี
เติมแซนแทนกมัร้อยละ 0.5 มีปริมาณความช้ืนไม่
แตกต่างกนั (p≥0.05) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
49 วนั 

 

 
ภาพที่ 5  ปริมาณความช้ืนของกาละแมท่ีบรรจุในถุงไนลอนในสภาวะสุญญากาศร่วมกับการใช้สารดูดซับ 

  ออกซิเจนระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 49 วนั (Con: ชุดควบคุม, P0; กาละแมวิธีท่ี 1  
  ไม่เติมแซนแทนกมั, P0.25; กาละแมวิธีท่ี 1 เติมแซนแทนกมัร้อยละ 0.25, กาละแมวิธีท่ี 1 เติมแซน 
  แทนกมัร้อยละ 0.50, กาละแมวิธีท่ี 2 เติมแซนแทนกมัร้อยละ 0.25, กาละแมวิธีท่ี 2 เติมแซนแทนกมั 
  ร้อยละ 0.50) 

 
จากการศึกษาการเปล่ียนแปลงค่าสีของกา

ละแมในระหว่างการเก็บรักษา พบว่ากาละแมวิธีท่ี
สองมีค่าความสว่าง  (L* )  น้อยกว่ากาละแมวิ ธี
มาตรฐานอย่ า ง มีนัยส าคัญทางสถิ ติ  (p≤0. 05) 
เน่ืองจากวิธีการกวนกาละแมท่ีแตกต่างกนัท าใหว้ิธีท่ี
สองใชเ้วลาในการกวนกาละแมนานกว่าโดยใชเ้วลา
กวน 2 ชัว่โมง เพ่ือใหไ้ดก้าละแมท่ีมีลกัษณะเหนียว

หนึบ ในขณะท่ีการกวนกาละแมวิธีมาตรฐานใชเ้วลา
ประมาณ 1 ชั่วโมง ส่งผลให้กาลาแมเกิดสีคารา
เมลมากกว่า ค่า b* ของกาละแมวิธีท่ีสองมีค่าต ่าสุด 
รองลงมาคือชุดควบคุมและวิธีมาตรฐาน ตามล าดบั 
โดยท่ีระดบัการเติมแซนแทนกมัท่ีเพ่ิมข้ึนไม่มีผลต่อ
ค่า L*, a* และ b* ของกาละแมอย่างมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p≥0.05) ท่ีระยะเวลา 0 วนั (ภาพท่ี 6) เม่ือระยะเวลา 
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ในการเกบ็รักษานานข้ึนส่งผลใหค่้าความ L* เพ่ิมข้ึน 
(p≤0.05) เน่ืองจากการเกิดรีโทรเกรเดชนัหรือการคืน
ตวัของแป้งส่งผลให้แป้งเกิดการจบัตวักนัมีลกัษณะ
เป็นสีขาวขุ่นและมีความมนัเงาลดลงเน่ืองจากการ
สูญเสียของน ้ า ส่วนค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่า
ความเป็นสีเหลือง (L*) ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

จากการวิเคราะห์คุณลกัษณะเน้ือสัมผสัโดย
การวิเคราะห์ค่าความแข็งของกาละแม (ภาพท่ี 7) ท่ี
ระยะเวลาเร่ิมตน้ เม่ือพิจารณาค่าความแข็งของกาละแม 
ท่ีไม่เติมแซนแทนกัมพบว่ากาละแมวิธีท่ีสองมีค่า
ความแข็งนอ้ยกว่าวิธีมาตรฐานอย่างมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p<0.05) ทั้งน้ีเน่ืองจากอิทธิพลของวิธีการกวน
กาละแมท่ีแตกต่างกนัดงักล่าวขา้งตน้ซ่ึงพบว่าวิธีการ
กวนกาละแมโดยการตม้น ้ ากะทิก่อนแลว้น ามาผสม
กบัส่วนผสมน ้าตาลทรายจะท าใหไ้ขมนัแตกตวัท าให้
โปรตีนท่ีมีอยู่ในกะทิเกิดการตกตะกอนและท าให้
ไขมนัอยู่ในรูปท่ีสามารถจบักบัโมเลกุลของอะไมโล
สไดดี้ท าใหล้ดการเกิดการคืนตวัของแป้งและการเกิด
การคืนตวัของแป้งจะลดลงหากไขมนัท่ีเติมมีกรดไขมนั 
ขนาดเล็ก โดยทั้ งวิธีมาตรฐานและวิธีท่ีสองท่ีเติม
แซนแทนกมัมีค่าความแข็งมากกว่ากาละแมท่ีไม่เติม
แซนแทนกัมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
เน่ืองจากไฮโดรคอลลอยด์เกิดการจบักนักบัโครงสร้าง 
อะไมโลสและอะไมโลเพคตินของโมเลกุลแป้งท าให้
เกิดโครงข่ายท่ีแข็งแรง ในขณะเดียวกันก็จะไป
ขดัขวางการจบักนัเองของอะไมโลสไดใ้นระหว่าง
การเก็บรักษา (Sriroth and Piyachomkwan, 2007) 
โดยกาละแมท่ีเติมแซนแทนกมัท่ีทั้งสองระดบัมีค่า

ความแข็งไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≥0.05) และเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึนค่า
ความแข็งของกาละแมชุดควบคุมมีแนวโนม้เพ่ิมข้ึน
สูงสุดใกล้เคียงกับกาละแมชุดควบคุมท่ีบรรจุใน
สภาวะปกติและไม่เติมสารดูดซับออกซิเจน ทั้ งน้ี
เน่ืองจากอิทธิพลของการท่ายเทความช้ืนในระหว่าง
การเก็บรักษาท าให้กาละแมเกิดการสูญเสียความช้ืน
และมีลกัษณะท่ีแห้งแข็ง ประกอบกบัการคืนตวัของ
แป้งในระหว่างการเก็บรักษา ซ่ึงแป้งจะเกิดการ
จดัเรียงตวัของอะไมโลสเกิดเป็นโครงสร้างท่ีมีความ
แข็งแรง และขบัน ้ าออกจากโครงสร้าง (Sriroth and 
Piyachomkwan, 2007) ท าให้กาละแมมีลกัษณะเน้ือ
สมัผสัแหง้และแขง็เม่ือเวลาการเกบ็เพ่ิมข้ึน ในขณะท่ี
กาละแมท่ีเติมแซนแทนกมัมีแนวโนม้การเพ่ิมข้ึนของ
ค่าความแข็งน้อยกว่าชุดการทดลองท่ีไม่เติมแซน
แทนกมั เน่ืองจากอิทธิพลของไฮโดรคอลลอยด์ท่ีมี
คุณสมบัติในการดูดซับความช้ืนประกอบกับการ
บรรจุกาละแมในสภาวะสุญญากาศร่วมกบัสารดูดซบั
ออกซิเจนส่งผลให้ลดอตัราการถ่ายเทความช้ืนออก
จากช้ินกาละแมได้ ท าให้ผลิตภัณฑ์กาละแมท่ีเติม
ไฮโดรคอลลอยดมี์ค่าความแข็งเพ่ิมข้ึนเลก็นอ้ยตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา 49 วนั สอดคล้องกับ
การศึกษาสภาวะการบรรจุขา้วหลามในระหว่างการ
เก็บรักษาพบว่าการบรรจุข้าวหลามในสภาวะ
สุญญากาศมีผลท าใหอ้ตัราการเปล่ียนแปลงความแข็ง
เกิดข้ึนนอ้ยกวา่การบรรจุแบบดั้งเดิมท่ีบรรจุภณัฑปิ์ด
ไม่สนิทเน่ืองจากการบรรจุแบบสุญญากาศท าให้เกิด
การสูญเสียน ้าไดช้า้กว่าจึงท าใหเ้กิดความแข็งชา้กว่า 
(Changso, 2020) 
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ภาพที่ 6  ค่าสี L* (ก), a* (ข) และ b* (ค) ของกาละแมท่ีบรรจุในถุงไนลอนในสภาวะสุญญากาศร่วมกบัการใช ้

 สารดูดซับออกซิเจนระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 49 วนั (Con: ชุดควบคุม, P0;  
 กาละแมวิธีท่ี 1 ไม่เติมแซนแทนกมั, P0.25; กาละแมวิธีท่ี 1 เติมแซนแทนกมัร้อยละ 0.25, กาละแมวิธีท่ี  
 1 เติมแซนแทนกมัร้อยละ 0.50, กาละแมวิธีท่ี 2 เติมแซนแทนกมัร้อยละ 0.25, กาละแมวิธีท่ี 2 เติมแซน 
 แทนกมัร้อยละ 0.50) 

(ก) 

 

(ข) 

 

(ค) 
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ภาพที่ 7  ค่าความแข็งของกาละแมท่ีบรรจุในถุงไนลอนในสภาวะสุญญากาศร่วมกบัการใชส้ารดูดซับออกซิเจน 

 ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 49 วนั (Con: ชุดควบคุม, P0; กาละแมวิธีท่ี 1 ไม่เติม 
 แซนแทนกมั, P0.25; กาละแมวิธีท่ี 1 เติมแซนแทนกมัร้อยละ 0.25, กาละแมวิธีท่ี 1 เติมแซนแทนกมั 
 ร้อยละ 0.50, กาละแมวิธีท่ี 2 เติมแซนแทนกมัร้อยละ 0.25, กาละแมวิธีท่ี 2 เติมแซนแทนกมัร้อยละ  
 0.50) 

 
จากการประเมินคุณลกัษณะทางประสาท

สัมผัสของกาละแมในระหว่างการเก็บรักษา ท่ี
อุณหภูมิหอ้งเป็นระยะเวลา 49 วนั โดยการใหค้ะแนน 
ความชอบแบบ 9 คะแนน ต่อคุณลกัษณะทางด้าน
ลกัษณะปรากฎ สี กล่ิน กล่ินรส (กล่ินหืน) ความนุ่ม
เหนียว และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์กา
ละแม (ตารางท่ี 4) พบว่าคะแนนความชอบทางดา้น
ลกัษณะปรากฎ สี กล่ิน กล่ินรส (กล่ินหืน) ความนุ่ม
ความเหนียวและความชอบโดยรวมมีแนวโนม้ลดลง
ในระหว่างการเก็บรักษาโดยคะแนนความชอบดา้น
กล่ิน กล่ินรส ความนุ่มเหนียว และความชอบโดยรวม 
ของกาละแมชุดควบคุม (สูตรแม่ประคองท่ีบรรจุใน
ถุงโพลีเอทิลีน) และกาละแมท่ีไม่เติมแซนแทนกัม 
(P0) ลดลงอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ตั้งแต่

วนัท่ี 14 ซ่ึงใหล้กัษณะของกาละแมท่ีแข็งและมีกล่ิน
หืน ส่วนกาละแมวิธีมาตรฐานท่ีเติมแซนแทนกมัทั้ง
สองระดบัและบรรจุในสภาวะสุญญากาศร่วมกบัสาร
ดูดซับออกซิเจนมีคะแนนความชอบด้านความนุ่ม
เหนียว กล่ินรสและความชอบโดยรวมลดลงวนัท่ี 21 
และกาละแมวิธีท่ีสองท่ีเติมแซนแทนกมัท่ีระดบัร้อย
ละ 0.50 มีคะแนนความชอบโดยรวมลดลงในวนัท่ี 
28 ทั้งน้ีสอดคลอ้งกบัค่าความแข็งท่ีศึกษาก่อนหนา้น้ี 
ซ่ึงพบวา่ค่าความแขง็จะเพ่ิมข้ึนเม่ือระยะเวลาการเก็บ
รักษานานข้ึน ประกอบกบัมีกล่ินรสเปล่ียนแปลงจาก
กล่ินรสเดิมของกาละแมซ่ึงพบว่ามีกล่ินหอมลดลงจึง
ส่งผลใหค้ะแนนความชอบลดลง ทั้งน้ีไม่มีการทดสอบ 
ชิมผลิตภณัฑ์กาละแมท่ีเก็บรักษาเป็นเวลา 49 วนั 
เน่ืองจากผลิตภณัฑมี์ลกัษณะแขง็มาก 
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ตารางที่  4  คะแนนทดสอบคุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผสัของกาละแมท่ีบรรจุในถุงไนลอนในสภาวะ 
 สุญญากาศร่วมกบัการใชส้ารดูดซบัออกซิเจนระหวา่งการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 42 วนั 

ระยะเวลา คะแนนความชอบ 
 ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน กล่ินรส ความนุ่มเหนียว ความชอบรวม 
0 วนั       
Con. 7.50±0.63a 7.50±0.57a 7.57±0.73ab 7.50±0.68ab 7.33±0.61b 7.50±0.73bc 
P0 7.70±0.65a 7.57±0.63a 7.80±0.61a 7.67±0.71a 7.67±0.66ab 8.03±0.72a 
P0.25 7.77±0.73a 7.57±0.50a 7.50±0.63ab 7.53±0.63ab 7.40±0.72ab 7.67±0.61bc 
P0.5 7.67±0.71a 7.67±0.61a 7.43±0.57b 7.53±0.57ab 7.70±0.60a 7.57±0.63bc 
R0 7.60±0.62a 7.60±0.57a 7.30±0.53b 7.50±0.57ab 7.47±0.57ab 7.33±0.48c 
R0.25 7.70±0.65a 7.57±0.50a 7.53±0.57ab 7.40±0.56b 7.70±0.70a 7.77±0.68ab 
R0.5 7.60±0.56a 7.73±0.45a 7.57±0.57ab 7.47±0.51ab 7.43±0.57ab 7.57±0.63bc 
7 วนั       
Con. 7.30±0.53d 7.67±0.48a 7.33±0.61ab 7.13±0.63c 7.47±0.82abc 7.37±0.76c 
P0 7.50±0.57bcd 7.67±0.48a 7.20±0.55b 7.30±0.79bc 7.16±0.79c 7.37±0.81c 
P0.25 7.70±0.60ab 7.77±0.57a 7.67±0.66a 7.63±0.56a 7.83±0.75a 7.87±0.68a 
P0.5 7.53±0.51abc 7.73±0.69a 7.40±0.62ab 7.77±0.57a 7.57±0.63abc 7.43±0.68c 
R0 7.40±0.56cd 7.70±0.65a 7.60±0.86a 7.50±0.63ab 7.37±0.93bc 7.50±0.82ab 
R0.25 7.67±0.66abc 7.70±0.65a 7.37±0.85ab 7.63±0.61a 7.60±0.81abc 7.60±0.81ab 
R0.5 7.80±0.61a 7.80±0.71a 7.60±0.77a 7.53±0.68ab 7.73±0.78ab 7.43±0.68c 
14 วนั       
Con. 7.40±0.67c 7.60±0.77c 7.10±0.80b 6.77±0.98a 7.06±0.94bc 7.17±0.95ab 
P0 7.37±0.76bc 7.600±0.77c 7.03±0.76b 7.03±0.89bc 7.00±0.59a 7.00±0.95b 
P0.25 7.63±0.61abc 7.80±0.61ab 7.53±0.68a 7.23±0.90ab 7.43±0.82abc 7.70±0.84a 
P0.5 7.63±0.61abc 7.93±0.52a 7.57±0.57a 7.30±0.84ab 7.40±0.86abc 7.40±0.86ab 
R0 7.63±0.61abc 7.80±0.66ab 7.63±0.76a 7.57±0.68a 7.57±0.88a 7.70±0.79a 
R0.25 7.70±0.65a 7.77±0.63ab 7.50±0.78a 7.23±0.94ab 7.47±0.90ab 7.33±0.52ab 
R0.5 7.67±0.66ab 7.70±0.70ab 7.73±0.78a 7.33±0.92ab 7.53±0.86a 7.30±0.73ab 
21 วนั       
Con. 7.10±0.76a 6.97±0.72b 6.77±0.94c 6.63±0.86c 6.95±0.86d 6.80±0.76c 
P0 7.63±0.56a 7.30±0.60ab 7.23±0.63ab 7.10±0.61ab 6.90±0.89bc 7.13±0.57bc 
P0.25 7.30±0.75ab 7.37±0.67a 7.06±0.64bc 7.50±0.71bc 6.00±0.83cd 7.24±0.90c 
P0.5 7.63±0.72a 7.30±0.70ab 7.30±0.60ab 7.23±0.57ab 7.55±0.67ab 7.30±0.70b 
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ตารางที่ 4  (ต่อ) 
ระยะเวลา คะแนนความชอบ 
 ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน กล่ินรส ความนุ่มเหนียว ความชอบรวม 
R0 7.40±0.67ab 7.30±0.60ab 7.03±0.72bc 7.10±0.66ab 7.23±0.68ab 7.33±0.61b 
R0.25 7.33±0.61ab 7.33±0.55a 7.06±0.52bc 7.00±0.69b 7.30±0.47ab 7.10±0.55bc 
R0.5 7.63±0.61a 7.53±0.73a 7.53±0.82a 7.43±0.63a 7.50±0.43a 7.77±0.90a 
28 วนั       
Con. 6.43±0.63b 7.03±0.76ab 7.03±0.67a 6.60±0.57b 6.03±0.89d 6.23±0.97c 
P0 6.63±0.56b 7.00±0.64b 7.06±0.74a 7.10±0.71ab 5.53±0.97c 5.77±0.85d 
P0.25 6.70±0.75b 7.10±0.84ab 7.13±0.68a 7.13±0.51a 6.06±0.94bc 6.73±0.75ab 
P0.5 7.13±0.86a 7.20±0.76ab 7.06±0.64a 7.17±0.65a 7.03±0.86ab 6.73±0.78ab 
R0 7.03±0.85a 7.16±0.79ab 7.06±0.64a 7.10±0.76ab 6.37±0.84abc 6.80±0.89ab 
R0.25 7.06±0.69a 7.33±0.80a 7.10±0.76a 7.13±0.63a 6.43±0.79abc 6.66±0.73b 
R0.5 7.06±0.78a 7.10±0.84ab 7.13±0.68a 7.17±0.79a 7.05±0.86a 7.6±0.77a 
35 วนั       
Con. 7.17±0.75b 7.13±0.78bc 6.10±0.76d 5.83±0.87d 6.50±0.82d 6.27±0.78b 
P0 7.33±0.71ab 7.43±0.63a 7.03±0.93ab 5.93±0.96ab 6.33±0.99c 6.70±1.12b 
P0.25 7.33±0.71ab 7.23±0.77ab 6.80±0.98bc 6.27±0.94bc 6.40±1.40bc 7.00±1.11b 
P0.5 6.97±0.93c 6.97±0.96c 6.63±1.13c 6.73±0.94c 6.95±0.61a 7.70±1.02ab 
R0 7.33±0.76ab 7.33±0.84ab 6.73±1.08bc 6.57±1.33bc 6.47±1.01ab 6.83±1.09b 
R0.25 7.20±0.71b 7.13±0.78bc 6.70±1.12c 6.67±0.88c 6.53±1.14ab 7.03±0.72b 
42 วนั       
Con. 6.67±0.61c 6.47±0.63c 5.40±1.40c 4.60±1.50d 5.97±0.85e 5.83±0.75d 
P0 7.27±0.74b 7.47±0.63a 6.80±0.76b 6.93±0.78bc 6.70±0.70d 6.70±0.79c 
P0.25 7.33±0.76ab 7.23±0.82b 6.90±1.03b 7.07±0.78bc 6.03±1.00bc 7.27±0.91b 
P0.5 7.17±0.79b 7.23±0.73b 6.97±1.00b 7.13±0.63ab 6.13±0.43ab 6.80±0.61c 
R0 7.27±0.69b 7.33±0.84ab 6.87±0.94b 6.77±0.94c 6.53±0.86d 6.63±0.56c 
R0.25 7.20±0.66b 7.13±0.73b 6.93±0.91b 6.80±0.96bc 6.77±0.77cd 6.70±0.65c 
R0.5 7.50±0.51a 7.47±0.61ab 7.37±0.56a 7.43±0.57a 6.50±0.67a 7.77±0.43a 
หมายเหตุ: Con: ชุดควบคุม, P0; กาละแมวิธีท่ี 1 ไม่เติมแซนแทนกมั, P0.25; กาละแมวิธีท่ี 1 เติมแซนแทนกมั ร้อยละ  

 0.25, กาละแมวิธีท่ี 1 เติมแซนแทนกมัร้อยละ 0.50, กาละแมวิธีท่ี 2 เติมแซนแทนกมัร้อยละ 0.25, กาละแม 
 วิธีท่ี 2 เติมแซนแทนกมัร้อยละ 0.50 
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สรุป 
ผลการศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษากา

ละแมเพ่ือป้องกนัการเกิดรีโทรเกรเดชนั และกล่ินหืน
ของกาละแมโดยใชก้ระบวนการผลิต วิธีท่ี 1 กวน
โดยเติมส่วนผสมทีละส่วนและไม่ต้มกะทิ (วิ ธี
มาตรฐาน) และวิธีท่ี 2 กวนโดยเติมส่วนผสมทีละ
ส่วนและใชก้ะทิตม้กบัน ้ าตาลก่อนเติมในส่วนผสม 
และเติมแซนแทนกมัท่ีระดบัร้อยละ 0, 0.25 และ 0.5 
แลว้เก็บรักษาเป็นระยะเวลา 49 วนั พบว่าผูท้ดสอบ
ชิมให้คะแนนความชอบกาละแมท่ีเติมแซนแทนกมั
ระดับร้อยละ 0.5 ของวิธี ท่ีสองมากท่ีสุดโดยให้
คะแนนความชอบดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน กล่ิน
รส ความนุ่มเหนียว และความชอบโดยรวมท่ี 7.13, 
7.20, 7.07, 7.17, 6.53, 6.73 ตามล าดบั สามารถยืด
อายกุารเกบ็รักษากาละแมจาก 2 สปัดาห์ เป็น 28 วนั 
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