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สารจากบรรณาธิการ 
 

สวัสดีทานผูอานวารสารคหกรรมศาสตร มศว ทุกทานคะ วารสารคหกรรมศาสตร มศว ฉบับที่ทาน
กําลังอานเปนฉบับที่ 2 ของปงบประมาณ 2551 เนื้อหาของวารสารฉบับนี้ยังคงมีความเขมขนทางดาน
วิชาการเหมือนเดิม อาทิเชนบทความวิชาการซึ่งเปนวิชาปญหาพิเศษของนิสิตชั้นปที่ 4 สาขาวิชาเอกคหกร
รมศาสตร ประจําปการศึกษา 2550 บทความเกี่ยวกับเรื่องของไข ที่เรารูจักกันดี ควรบริโภคเทาไรจึงจะ
เหมาะกับภาวะโภชนาการของแตละคน         รวมทั้งบทความเกี่ยวกับผาไทย        เร่ืองของชีส      และ 
Modified Atmosphere Packaging Technology (MAP)   และเมื่อวันที่ 23 สิงหาคม 2551 ที่ผานมาภาควิชาได
จัดกิจกรรมทอดผาปา ณ วัดมเหยงค จ.พระนครศรีอยุธยา ตลอดจนทัศนศึกษาอีกหลายวัดในจังหวัดอยุธยา
ในภาคบาย ในโครงการทํานุบํารุงศิลปะและวัฒนธรรม  นอกจากนี้ภาควิชาฯไดจัดการประชุมเชิงปฏิบัติการ 
เร่ือง การวิจัยพฤติกรรมผูบริโภคและการพัฒนาแนวคิดผลิตภัณฑ  เมื่อวันที่ 3-5 กันยายน 2551 ที่ผานมา  
ทานที่สนใจจะสงบทความลงวารสารฯ   เชิญติดตอไดที่เมล          homeswu@gmail.com จนกวาเราจะพบ
กันใหมคะ 
 

ที่ปรึกษา :ดร.อรุษา  เชาวนลิขิต 
บรรณาธิการ : ดร.สิริมนต ชายเกตุ                 
กองบรรณาธิการ : ดร.สิริมนต ชายเกตุ , ดร.อรัญญา  มิ่งเมือง , อาจารยสมชาย  สุริยะศิริบุตร,อาจารยศาลินา  วงษไทย ,   อาจารยชาติรส  การะเวก ,  

             อาจารยอุลิสาณ      พาชีครีพาพล ,  
 นายยงยุทธ  ศักดิ์ประชาราษฏร,   นายธีระวัฒน  กันธิวา  พิสูจนอักษร : อาจารยสมชาย  สุริยะศิริบุตร,  อาจารยชาติรส  การะเวก 
ออกแบบปกวารสาร : นายธีระวัฒน กันธิวา   กําหนดเผยแพร : ปละ 2ฉบับ 
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ผาไทย 
อ.ชาติรส  การะเวก 

 
          ท่ีมาของภาพ : http://www.sarakadee.com/feature/2000/04/images/cloth-01.jpg 

ดวยในวันที่ 12 สิงหาคม  เปนวันคลายวันพระราชสมภพของสมเด็จพระนางเจาสิริกิติ์ 
พระบรมราชินีนาถ วารสารคหกรมศาสตร มศว ฉบับนี้ จึงนําเสนอเรื่องราวของผาไทย ซ่ึงสมเด็จแมของปวง
ชนชาวไทยทรงมีพระมหากรุณาธิคุณ ทรงสนับสนุนหัตถกรรมผาทอของไทยใหทั่วโลกไดรูจัก เปนการ
อนุรักษภูมิปญญาไทยที่สืบทอดมาจากบรรพบุรุษไมใหสูญหายและเปนการสรางรายไดเพิ่มเติมนอกเหนือ
อาชีพหลักของประชาชน ทําใหประชาชนมีคุณภาพชีวิตดีขึ้น 

ผามีความสําคัญทางตรงตอการดํารงชีวิตมนุษยในฐานะที่เปนหนึ่งในปจจัยส่ี  นอกเหนือจาก  
อาหาร  ที่อยูอาศัย  และยารักษาโรค  นอกจากนี้ยังมีความสําคัญทางออมในการบงบอกฐานะทางสังคม  
ตําแหนง  เชื้อชาติ  วัฒนธรรม   และประเพณีอีกดวย  ในสมัยโบราณซึ่งประเทศไทยยังเปนสังคม
เกษตรกรรมจะทอผาขึ้นใชเอง  โดยประยุกตเทคนิคพื้นฐานจากงานหัตถกรรมจักสาน  และถายทอดเทคนิค
ใหแกสมาชิกที่เปนเพศหญิง  เปนมรดกทางวัฒนธรรม  และสังคม  ซ่ึงสะทอนภูมิปญญาและความเปนมา
ของชนชาติไทยในอดีต 

หลักฐานดานโบราณคดีทําใหทราบวาแหลงประวัติศาสตร  ซ่ึงปจจุบันเปนที่ตั้งของประเทศ
ไทย  รูจักเทคโนโลยีส่ิงทอมากกวา 4,000 ป  หรือ ราว 2,000 ป  กอนคริสตกาล  นอกจากคนพบผาเปลือกไม   
และเข็มเย็บผาจากกระดูกสัตว  ยังมีการคนพบเศษผาทอในยุคสําริด  ทําใหทราบวาผาทอของไทยในยุคแรก
เปนการทอลายขัด  ไมมีการยอมสีและวัตถุดิบแรกคือ ปานกัญชา (Hemp)     ตอมาจึงเริ่มมีการทอ 
 
 



 

 

 

  
คหกรรมศาสตรคหกรรมศาสตร  มศวมศว                        44                       ปที่ 7 ฉบับที่ 2 เมษายน  - กันยายน  2551 

 

 
 
 
 
ผาฝายและผาไหมตามลําดับ  แตดวยคุณสมบัติสวมใสสบายและยอมสีติดงายของฝาย และคุณสมบัติความ
เงางามของไหม  ทําใหปจจุบันผาไทยสวนใหญทอขึ้นจากฝายและไหม 

การทอผาของไทยไดรับการถายทอดและพัฒนาเทคนิคขึ้นตามลําดับทั้ง รูปแบบ   เทคนิคการ
ทอ  สีสัน  ลวดลาย  ตามอิทธิพลของการพัฒนาเทคโนโลยี  วัฒนธรรม  ความเชื่อ และประโยชน    ใชสอย  
จึงสามารถแบงผาไทยเปน 3 เกณฑใหญ ๆ  คือ   

1. ผาทอที่แบงตามโอกาสที่ใช 
2. ผาทอที่แบงตามกรรมวิธีการทอ 
3. ผาทอที่แบงตามภูมิภาค 

 
1. ผาทอที่แบงตามโอกาสที่ใช 
ดวยภูมิอากาศแบบรอนชื้นของประเทศไทย  คนไทยมักนุงผานอยช้ิน  ความประณีตวิจิตรและ

ความสวยงาม  จะขึ้นอยูกับความชํานาญและความจําเปน  เปนหลัก 
 ผาที่ใชในชีวิตประจําวัน  ซ่ึงเรียกกันวาผาพื้นนั้น  ไมมีความประณีตเทาใดนัก  

แตมีความทนทาน  ทอขึ้นอยางงายๆ  มีสีและลวดลายบาง เชน ผาพื้น  ผาตาโถง  ผาโสรง  ผาแถบ  ผาซิ่น 
และผาขาวมา  ซ่ึงชาวบานนิยมใชติดตัวมาแตสมัยโบราณ 

 ผาที่ใชในงานพิธีตางๆ  เชน ทําบุญ  ฟอนรํา  แตงงาน  หรือเทศกาลตางๆ  ใน
สังคมไทยสมัยกอนถือวาการทอผาเปนงานของผูหญิง  ตองใชความประณีต และความละเอียดออน  ใช
เวลานานกวาจะทอผาชนิดนี้เสร็จแตละผืน  ผูหญิงในสมัยนั้นจึงมีโอกาสทอผามากกวาผูชาย  ผาชนิดนี้จะทอ
ขึ้นดวยฝมือประณีต   มีสีสันและลวดลาย  ดอกดวง  งดงามเปนพิเศษ  บางผืนทอกันเปนปดวยใจรักและ
ศรัทธา  เชน  ผาตีนจก  ผาตาด  ผายก  และผาปูม  เปนตน 

 ผาที่ใชในงานราชสํานัก  สําหรับพระมหากษตัริย  ชนชั้นสูง  และขุนนาง  เปน
ผาที่มีความประณีต  สวยงาม  ทอดวยฝมือชางหลวง  หรือส่ังซื้อจากตางประเทศ เชน จีน, อินเดีย, เขมร, 
เปอรเซีย ฯลฯ  ผาทอเหลานี้เปนเครื่องยศ  ตําแหนงของผูสวมใส  ผาบางชนิดใชไดเฉพาะพระมหากษัตริย
และเจานายชั้นสูง  ผาในราชสํานักบางสวนมีการเปลี่ยนแปลงตามความนิยมและยุคสมัย  บางสวนยังคง
ยึดถือแบบแผนดั้งเดิมตามโบราณราชประเพณีจนถึงปจจุบัน 
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 ผาที่ใชในศาสนา  ชาวไทยมีความศรัทธาในพุทธศาสนามาตั้งแตโบราณ  ผาที่
ใชในศาสนาจึงมีมากมายหลายชนิด  ดังนี้ 

ผาที่ใชเปนเครื่องนุงหมของพระสงฆ  เชน  สบง, จีวร, อังสะ, รัดประคด 
ผาที่ใชในพิธีตางๆ เชน ผาในพิธีบวชใหนาคสวมใสตองเปนผาใหมสีขาว  

หากเปนทางภาคอีสานอาจใชเปนผานุงหรือผาโสรง,  ผาปกหัวนาค,  ผาอาสนะสงฆ 
ผาอื่นๆ เชน ตุงหรือธง,  ผาหอคัมภีร, ผาพระบฏ,  ผาพระเวสส 

 
2. ผาทอที่แบงตามกรรมวิธีการทอ 
ผาทอที่เกิดจากการนําเสนดายยืนและเสนดายพุง   สานขัดกันเหมือนกระบุงกระจาด  ตอมา

พลิกแพลงการสานขัดใหแตกตางกันจนเปนลวดลาย  ซ่ึงผาทอของไทยมีรูปแบบการทอที่หลากหลาย  
แตกตางกันไปตามทองถ่ิน  ซ่ึงมีวิธีการสรางลายบนผืนหลากหลายวิธี 

 ผามัดหมี่  กรรมวิธีการทอทําใหเกิดลวดลายดวยเทคนิคการมัดและการยอม  
โดยจัดเรียงเสนดายใหสม่ําเสมอคงที่  กอนนําไปยอมจากสีออนไปหาสีเขมจนครบตามลวดลายที่กําหนด  
จากนั้นจึงนําไปกรอเขาหลอด  แลวนําไปทอจนเกิดลวดลายบนผืนผา 

 ผาจก  กรรมวิธีการทอที่ใชการปกบนหูกไปพรอมกัน  โดยการใชขนเมนหรือ
นิ้วมือยกเสนดายยืนแลวสอดเสนดายพุงพิเศษเปนชวงๆ  เพื่อใหเกิดลวดลายบนผืนผา  ผาจกนิยมใชตกแตง
ตามสวนตางๆ ของเสื้อผา  สวนมากพบทางภาคเหนือของไทย  นอกจากนี้ยังพบเทคนิคนี้ในผาทอทางอีสาน  
แตเรียกชื่ออ่ืน  เชน  ผาแพรวาของชาวผูไทย  ผาลายดิ้นเงิน  ดิ้นทอง 

 ผาขิด  การทอดวยกรรมวิธีการสะกิดดายยืน  ขั้นดวยไมเก็บขิด  แลวสอดดาย
พุงเพื่อใหเกิดลวดลาย  บางครั้งพบการใชเสนดายพุงพิเศษเปนเสนโลหะ  หรือเรียกวาผายกดิ้น  ดวยกรรมวิธี
ที่ซับซอนและประณีต  ทําใหผาขิดในสมัยโบราณมักใชกับของสูง เชน หมอน  ผาปูอาสนะ  เครื่องนุงหมที่
สูงกวาระดับเอว  ผาขิดที่มีช่ือเสียง เชน ผาขิดบานไร  จังหวัดอุทัยธานี  ผาขิดบานโคก  จังหวัดอุตรดิตถ  
และผลิตภัณฑผาขิด  จังหวัดขอนแกน 

 ผายก  กรรมวิธีการทอโดยการยกตะกรอแยกเสนดายยืน  ไวในตะกรอลอย  
ทําใหผูทอไมตองเก็บลายทุกครั้งเมื่อทอ  ในบางครั้งการยกดอกจะเพิ่มเสนดายพุง 2 เสน หรือมากกวาในผืน
ผา   
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นอกจากนี้มีการใชเสนดายพุงพิเศษ เชน ดิ้นเงิน  ดิ้นทอง และเรียกชื่อตามลักษณะของวัสดุที่ใช เชน  ผายก
เงิน  ผายกทอง 

 ผาเกาะหรือผาลวง  การทอที่ใชเสนดายพุงหลายๆ สี เปน ชวงๆ เกี่ยวและผูก
เปนหวง  รอบดายยืน  เพื่อเพิ่มความแข็งแรงใหเนื้อผา  ผาที่รูจักแพรหลาย เชน ผาลายน้ําไหล  พบการทอ
แบบนี้ในกลุมไทลื้อบางแหง  แหลงทอผาเกาะหรือผาลวงที่สําคัญในประเทศไทยอยูที่  อําเภอเชียงคํา  และ
อําเภอเชียงมวน  จังหวัดพะเยา  อําเภอเชียงทอง จังหวัดเชียงราย และจังหวัดนานเทานั้น 

 มุก  การทอโดยเพิ่มเสนดายยืนพิเศษไวตอนบนของกี่เหนือเสนยืนธรรมดาซึ่ง
ขึงรอไว  ลวดลายบนผืนผาขึ้นอยูกับการใช เขา ที่ขึงดายยืนพิเศษ  ลวดลายของผามุกคลายกับผาขิดและจก  
ปจจุบันมีการทอผามุกในกลุมชาวไทพวนที่ตําบลหาดเสี้ยว  อําเภอศรีสัชนาลัย จังหวัดสุโขทัย  และที่อําเภอ
ลับแล  จังหวัดอุตรดิตถ 
 

3. ผาทอที่แบงตามภูมิภาค 
ผาไทยถูกผลิตขึ้นตามกรรมวิธีที่สืบทอดกันมาในทองถ่ินหรือกลุมชนตางๆ มีกรรมวิธีและ

กระบวนการเฉพาะกลุม  ตั้งแตการปลูกฝาย  การเลี้ยงไหม  การปนฝาย  การสาวไหม  การยอม  การทอดวย
กี่หรือหูกพื้นบาน  ทําใหผาแตละชนิดมีเอกลักษณเฉพาะถิ่นหรือเฉพาะกลุมที่แตกตางกนัไป 

 ผาทอภาคกลาง 
กรรมวิธีทอผาในภาคกลาง  สวนมากมาจากกลุมชาวไทยเชื้อสายไทย-ลาว  และชน

เผาไทยที่ตั้งถ่ินฐานตามถิ่นตางๆ เชน  ไทยพวน  ไทยยวน  ไทยดํา  เปนตน  กลุมชนเหลานี้เขามาตั้งถ่ินฐาน
ในภาคกลางตั้งแตสมัยธนบุรี  จนถึงสมัยสมเด็จพระนั่งเกลาเจาอยูหัว  กลุมชนเชื้อสายไทย-ลาว  จึงกระจาย
ตามถิ่นตางๆ  และยังคงทอผาเพื่อนเปนเครื่องนุงหมตามแบบอยางที่สืบทอดกันมา  แหลงทอผาที่สําคัญ  
ไดแก  กลุมทอผาเชื้อสายไทพวน  บานหาดเสี้ยว  บานหาดสูง  บานใหม  และบานแมราก  และบางกลุมได
ยาย  ไปตั้งถ่ินฐานในบางทองที่ของจังหวัดปราจีนบุรี  มหาสารคาม  สุพรรณบุรี  เปนตน 

 ผาทอภาคเหนือ 
ผาทอในภาคเหนือ  ไดแก  เชียงราย  ลําพูน  ลําปาง  แพร  นาน  เชียงใหม และ 

แมฮองสอน  ไดรับอิทธิพลดานรูปแบบการทอผาจากกลุมชนที่อาศัยในแถบลานนา 3 กลุม คือ ชาวไทย
ลานนาหรือคนเมือง  ชาวไทยลื้อ  และชาวลาว  ผาทอของลานนาสวนใหญทอขึ้นจากฝาย  ผาทอลานนา ที่
สําคัญ เชน ผาตีนจกแมแจม จังหวัดเชียงใหม  ผาหาดเสี้ยง จังหวัดสุโขทัย  ผาเมืองนาน  ผาทออุตรดิตถ 



 

 

 

  
คหกรรมศาสตรคหกรรมศาสตร  มศวมศว                        77                       ปที่ 7 ฉบับที่ 2 เมษายน  - กันยายน  2551 

 

 
 
 
 
 ผาทอภาคอีสาน 
ภาคอีสานหรือภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  มีชนชาติพันธุกวา 20 ชาติพันธุ  เชน  ขา  

กระโส  กะเลิง  สวยและเขมร  แตกลุมที่ใหญที่สุดคือ กลุมชนชาวไทยเชื้อสายไทย-ลาว  กลุมชนเหลานี้มีถ่ิน
กําเนิดในบริเวณลุมน้ําโขง  มีวัฒนธรรมการทอผาที่มีเอกลักษณ  กรรมวิธี  และรูปแบบเปนของตนเอง  ผา
ทอภาคอีสานสวนใหญทอจากไหมและฝายดวยวิธีมัดหมี่  ขิด  จก  ฯลฯ  ผาทอที่รูจักกันดี  คือ  ผามัดหมี่ 
จังหวัดขอนแกน และชัยภูมิ  ซ่ึงอาจเรียกแตกตางกัน เชน ผาปูม ผาเชียม ผาอันปรม ผาโฮล  เปนตน  ผาขิดมี
ทออยูทั่วไปในจังหวัดมหาสารคาม  ขอนแกน  อุดรธานี  อุบลราชธานี  ชัยภูมิ ผาจกที่รูจักกันดี คือ ผาแพรวา 

 ผาทอภาคใต 
ภาคใตตั้งแตจังหวัดประจวบคีรีขันธไปจนถึงประเทศมาเลเซีย  มีสันทรายที่อุดม

สมบูรณจึงเกิดชุมชนตลอดแนวชายฝงมาแตโบราณ  มีการติดตอกับตางชาติ เชน จีน อินเดีย  และอาหรับ  จึง
เกิดการผสมเชื้อชาติและวัฒนธรรม   โดยเฉพาะวัฒนธรรมการทอผาปกษ  สวนหนึ่งเริ่มตนที่ เมือง
นครศรีธรรมราช  ผาที่มีช่ือเสียงทางใตตั้งแตสมัยโบราณ  เชน ผายกนครศรีธรรมราช  ผาพุมเรียง  ผาบานนา
หมื่นศรี  ผาเกาะยอ  นอกจากนี้ยังมีผาที่ไดรับการสงเสริมใหทอขึ้นใหมในหลายจังหวัด เชน  ผายกปตตานี  
ผาจวนตานี  ผาปาเตะจังหวัดนราธิวาส 
 การทอผาเพื่อใชเองในปจจุบันมีนอยมาก  มีผาไทยเพียงไมกี่ชนิดที่มีลักษณะเดนพิเศษตองผลิตดวย
มือเทานั้นที่ยังคงอยู  แตสวนใหญเร่ิมหันไปใชดายสําเร็จรูปแทนการผลิตขึ้นทอเอง  ลวดลายและสีสันก็
เปลี่ยนไปตามความนิยมของตลาด  นอกจากนี้ผาทอของไทยที่เคยทอกันในหลายทองถ่ินก็ถูกระบบ
อุตสาหกรรมเขามาแทนที่  การทอผาในครัวเรือนหลายแหงจึงลดรูปแบบการผลิตหรือถึงกับสูญสลายไป   
แตดวยพระมหากรุณาธิคุณในสมเด็จพระนางเจาสิริกิติ์  พระบรมราชินีนาถ  ไดทรงสนับสนุนหัตถกรรมผา
ทอที่เกือบจะสาบสูญโดยการใชผาไทยของแตละภาคตัดเย็บเปนฉลองพระองคในโอกาสตางๆ   ดวย
จุดเริ่มตนจากการตามเสด็จพระเจาอยูหัวทรงเยี่ยมเยียนราษฎรในที่ทุรกันดาร  ทรงพบวาเกษตรกรไทยมี
รายไดไมเพียงพอตอการจุนเจือครอบครัว   อีกทั้งในแตละภูมิภาคของไทยมีภูมิปญญาและวัตถุดิบที่เปน
เอกลักษณ  เหมาะแกการพัฒนาเปนอาชีพเสริม 
 ในระยะแรกของการสงเสริมการทอผา  ทรงใชพระราชทรัพยสวนพระองครับซื้อผาของชาวบาน   
ตอมามีผูรวมบริจาคเงินในโครงการสงเสริมการทอผาไหมมัดหมี่และเสริมอาชีพอ่ืนๆ  เพิ่มมากขึ้น  ในที่สุด 
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เมื่อวันที่  21  กันยายน 2519  จึงจัดตั้งเปน “มูลนิธิสงเสริมศิลปาชีพ”  มีสํานักงานใหญอยูในพระตําหนัก
จิตรลดาและมีเครือขายอยูทั่วประเทศ  ในสวนของผาไทย  มูลนิธิฯ  มีอยูดวยกัน 4 แผนกจาก    26 แผนก  
คือ แผนกผาฝาย  แผนกทอจก  แผนกทอผาแพรวา และแผนกทอผาไหม 
 โครงการตางๆ ของมูลนิธิ  ไดมีบทบาทสําคัญในหลายๆ ดาน  อาทิ  การสรางงานฝมือที่เปนที่ตองการ
ของตลาด  การอนุรักษภูมิปญญาและทักษะที่สืบทอดจากบรรพบุรุษ  การสรางรายไดใหกับคนในชนบท  
การเปลี่ยนอาชีพบางประเภท  เชน  การตัดไมการปลูกฝน  มาเปนการทํางานฝมือ  ยิ่งไปกวานั้นยังชวยลด
ปญหาการอพยพเขาเมือง  ปรับปรุงคุณภาพชีวิตของคนไทย  ทั้งดานสังคม  จิตใจและอารมณอีกดวย 
 
เอกสารอางอิง 
 1. นิรนาม.  2548.  มูลนิธิสงเสริมศิลปาชีพ  ในสมเด็จพระนางเจาสิริกิติ์  พระบรมราชินีนาถ.  พิมพ
คร้ังที่ 2.  กรุงเทพฯ.  ดานสุทธาการพิมพ. 
 2. วิบูลย  ล้ีสุวรรณ.  2550.  สารานุกรมผาเครื่องถักทอ.  กรุงเทพฯ.  ดานสุทธาการพิมพ. 
 3. The national identity board, office of the prime minister.  1994.  Thai textile threads of a cultural 
heritage.  Bangkok.  Amarin  printing and public company limited. 
 4. http://www.openbase.in.th/node/5412  (21 สิงหาคม 2551) 
 5. http://www.lib.ru.ac.th/journal/thaicloth.html  (21 สิงหาคม 2551) 
 6. http://th.wikipedia.org/wiki  (21 สิงหาคม 2551) 
 7. http://queen.kapook.com/queen_activity01.php   (21 สิงหาคม 2551) 
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บทความวิชาการ 

 
   บทความวิชาการฉบับนี้ เปนบทคัดยอวิชาปญหาพิเศษนิสิตภาควิชาคหกรรมศาสตร 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร กลุมวิชาอาหารและโภชนาการ และ กลุมวิชาสิ่งทอและเครื่องนุงหม ซ่ึงบทความ
ที่คัดมาในฉบับนี้เปนบทความที่ไดรับรางวัลการประกวดโปสเตอรเผยแพรงานวิจัยในงานแสดงผลงานวิชา
ปญหาพิเศษของนิสิตชั้นปที่ 4  ปการศึกษา 2550 
 

การใชลูกสํารองทดแทนไขมันบางสวนในผลิตภัณฑไกยอ 
(THE USING OF SCAPHIUM  MACROPODUM BEAM IN PRESERVED CHICKEN) 

นางสาวเสาวลักษณ  ไชยพงษ                   อาจารยท่ีปรึกษา   อาจารยศาลินา  วงษไทย1 
บทคัดยอ 

 งานวิจัยนี้เปนการศึกษาสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑไกยอและศึกษาอัตราสวนที่เหมาะสมของ
ลูกสํารองในการทดแทนไขมันบางสวนในผลิตภัณฑไกยอ ทําการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอ
ผลิตภัณฑไกยอทดแทนไขมันบางสวนในผลิตภัณฑไกยอ โดยทําการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค(7-
Point  Hedonic Scale) โดยใชผูประเมินจํานวน 15 คน และศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑไกยอทดแทนไขมัน
บางสวนดวยลูกสํารองในสูตรที่ผูบริโภคใหการยอมรับมากที่สุด หลังจากนั้นนําขอมูลทั้งหมดมาวิเคราะห
และแปรผลโดยใชโปรแกรมทางสถิติ และคาสถิติที่ใชคือ ANOVA ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 จากผล
การศึกษาพบวาสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑไกยอประกอบดวย เนื้อไก 68.38%, มันไก 20.51%, เกลือ 1.37%, 
น้ําปลา 0.89%, น้ําตาล 3.42%, กระเทียม 4.58%, พริกไทย 0.68%, โซเดียมโพลิฟอสเฟต 0.17%  ไดรับ
คะแนนการยอมรับในทุกดานมากที่สุด และการศึกษาอัตราสวนที่เหมาะสมของลูกสํารองทดแทนไขมัน
บางสวนในผลิตภัณฑไกยอ พบวาสูตรที่ผูบริโภคใหการยอมรับมากที่สุดคือสูตรที่มีการทดแทนไขมัน
บางสวนดวยลูกสํารอง 25% ไดรับคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสมากที่สุด สวนลักษณะปรากฏ สี และ
การยอมรับโดยรวมของผลิตภัณฑไกยอทดแทนไขมันบางสวนสูตร 20% และ 25%ไมแตกตางกัน และจาก
การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑไกยอทดแทนไขมันบางสวนดวยลูกสํารอง 25% เปรียบเทียบกับสูตร
พื้นฐาน พบวาเมื่อมีการทดแทนไขมันบางสวนดวยลูกสํารองสงผลใหสีผลิตภัณฑสวางขึ้น และมีเนื้อสัมผัส
ที่ดีขึ้น ดังนั้นการใชลูกสํารองทดแทนไขมันบางสวนในผลิตภัณฑไกยออาจเปนอีกทางเลือกหนึ่งใหกับ
ผูบริโภค 
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สําหรับผลิตภัณฑไกยอทดแทนไขมันบางสวนจากลูกสํารอง ควรมีการศึกษาการฟอกสีของเนื้อลูก

สํารองโดยวิธีทางธรรมชาติกอนนํามาใชทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ เพื่อสามารถเพิ่มปริมาณการใชลูก
สํารองใหมากขึ้นโดยไมทําใหสีของผลิตภัณฑเปลี่ยนแปลงจากเดิม 
งานวิจัยนี้ไดรับรางวัลชนะเลิศ  ในงานแสดงผลงานวิชาปญหาพิเศษ  ของนิสิตวิชาเอกคหกรรมศาสตร   

ช้ันปที่ 4  ประจําปการศึกษา 2550 
1 Corresponding e – mail  : salina@swu.ac.th 

_____________________________________________________________ 
 

ศึกษาการหอหุมฟลมลงบนผงซักฟอกแบบเม็ด 
(STUDY FILM FOR WRAPING ON DETERGENT TABLETS) 

นางสาวนารีรัตน       รอบแควน       อาจารยท่ีปรึกษา   อาจารยคุณาวรรณ   อารยะนรากูล1 
 

บทคัดยอ 
 การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาชนิดและความเขมขนของสารละลายที่เหมาะสมในการทํา
ฟลมเพื่อใชหอหุมผงซักฟอกแบบเม็ด และทําการศึกษาสมบัติตาง ๆ ของผงซักฟอกแบบเม็ดที่ได สําหรับใน
การศึกษาเริ่มจากการศึกษาชนิดของสารละลายที่เหมาะสมในการทําฟลม โดยใช Polyvinyl alcohol (PVA)  
เจลาติน และ แปงชนิดตาง ๆ ที่ความเขมขน   5 % W/V ตรวจดูลักษณะฟลมและทดสอบการละลายของฟลม 
จากการทดลองพบวาสาระลาย PVA เปนสารละลายที่เหมาะสมในการทําฟลม เนื่องจากสามารถเกิดเปน
ฟลมบางได และสามารถละลายน้ําไดดีที่สุด จากนั้นศึกษาความเขมขนที่เหมาะสมในการทําฟลม โดยศึกษา
ที่ ความเขมขน 1- 3% W/V นําฟลมที่ได มาหอหุมผงซักฟอกแบบเม็ดสูตรมาตรฐานที่เตรียมไว และทําการ
ทดสอบสมบัติตาง ๆ ซ่ึงจากการทดลองพบวา เมื่อความเขมขนของ PVA เพิ่มมากขึ้น ฟลมที่ไดจะมีความ
หนามากขึ้นดวย สงผลใหการละลายชาลงตามลําดับ สําหรับสมบัติดานความสามารถในการรับแรงกดอัด 
พบวา ผงซักฟอกแบบเม็ดที่หอหุมฟลมมีความสามารถในการรับแรงไดมากกวาผงซักฟอกแบบเม็ดสูตร
มาตรฐาน ในสวนของสมบัติการดูดความชื้น พบวา ผงซักฟอกแบบเม็ดที่หอหุมฟลมจะมีการดูดซึมความชื้น
นอยกวาผงซักฟอกแบบเม็ดสูตรมาตรฐาน เนื่องจากฟลม PVA มีคุณสมบัติในการดูดน้ําหรือความชื้นเอาไว  
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ทําใหความชื้นเขาไปในผงซักฟอกไดยากขึ้น ในดานทดสอบประสิทธิภาพในการซัก และคาความขาว พบวา
ผาที่ผานการซักมีคาไมแตกตางจากผาที่ผานการซักดวยผงซักฟอกแบบเม็ดสูตรมาตรฐาน  
 จากการทดลองที่ผานมาพบวา ความเขมขนที่เหมาะสมในการทดลอง คือ 1% W/V เนื่องจากมีสมบัติ
ดานการละลาย ประสิทธิภาพในการซัก และคาความขาวใกลเคียงกับผงซักฟอกแบบเม็ดสูตรมาตรฐานมาก 
สําหรับในสวนของความชื้นและ สมบัติดานความสามารถในการรับแรงมีสมบัติดีกวาสูตรมาตรฐาน  ซ่ึงจะ
เห็นความเปนไปไดวา ผงซักฟอกแบบเม็ดที่หุมฟลมนั้น จะสามารถลดการแตกหักของผงซักฟอกแบบเม็ด  
สะดวกในการจัดเก็บและขนยายผงซักฟอกมากขึ้น   

 
งานวิจัยนี้ไดรับรางวัลรองอันดับ 1  ในงานแสดงผลงานวิชาปญหาพิเศษ  ของนิสิตวิชาเอกคหกรรมศาสตร   

ช้ันปที่ 4  ประจําปการศึกษา 2550 
1 Corresponding e – mail  : kunawan@swu.ac.th 

_____________________________________________________________ 
 

การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑเคหะสิ่งทอจากผาใยกัญชง 
(HOME TEXTILE PRODUCT DESIGN FROM HEMP) 

นางสาวอารีรัตน  ชินศรี           อาจารยท่ีปรึกษา  อาจารยชาติรส  การะเวก1 
 

บทคัดยอ 
 

งานวิจัยนี้  มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑเคหะสิ่งทอที่ทําจากผาใยกัญชงดวยเทคนิคการยอม
ผาบาติก  และพัฒนาและออกแบบลวดลายผาบาติกใหทันสมัยและเขากับยุคปจจุบันมากยิ่งขึ้น  กลุมตัวอยาง  
คือ  ประชาชนทั่วไป อายุ 25 - 40 ป ที่เลือกซื้อผลิตภัณฑตกแตงบานในสวนลุมไนทบาซาร  และตลาดนัด
จตุจักร สุมตัวอยางแบบโควตา (Quata Sampling)  โดยสํารวจในสวนลุมไนทบาซาร จํานวน 50 คน  และ
สํารวจที่ตลาดนัดจตุจักร จํานวน 50 คน รวมทั้งสิ้นเปนจํานวน 100  คน  ใชแบบสอบถามเปนเครื่องมือการ
เก็บรวบรวมขอมูล  แปรผลขอมูลโดยใชโปรแกรม SPSS  ดวยการวิเคราะหรอยละ  และคาเฉลี่ย 
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จากการสํารวจขอมูลผูบริโภคเพื่อนํามาผลิตเปนผลิตภัณฑจริง  พบวา  ผูตอบแบบสอบถามนั้นรูจัก

ผาใยกัญชง (รอยละ 56.00)  มีความคิดเห็นดวยกับการนําผาใยกัญชงมาพัฒนาดวยการทําเทคนิคบาติก (รอย
ละ  92.00)  ลวดลายและสีสันของผาบาติกที่ออกแบบที่ไดรับความนิยมสูงสุด  3  อันดับแรก  ไดแก ลวดลาย  
ก1 (รอยละ 25.00)  ลวดลาย  ข1 (รอยละ 22.00) และลวดลาย  จ1  
(รอยละ 14.00)   รูปแบบของปลอกหมอนที่ออกแบบที่ไดรับความนิยมสูงสุด  2  อันดับแรก  ไดแก  รูปแบบ 
D (รอยละ38.00)  และรูปแบบ E (รอยละ21.00) 
            จากนั้นนําลวดลายผาบาติกและรูปแบบปลอกหมอนที่ไดรับความนิยมมาผลิตเปนผลิตภัณฑจริง  
แลวสํารวจความพึงพอใจของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑจริงจํานวน  100  คน  พบวา  ปลอกหมอนตกแตง
รหัส  จ1D ไดรับความชื่นชอบมากที่สุด ( X  = 4.42, S.D = 0.79)  และถามีผลิตภัณฑจําหนายผูบริโภค
ทั้งหมดจะซื้อผลิตภัณฑ  งานวิจัยนี้สามารถนําไปใชประโยชนในการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑเคหะสิ่งทอ
ประเภทหมอนตกแตงที่ผลิตมาจากผาใยกัญชง  เพื่อใหสอดคลองกับความตองการของผูบริโภคใหมากขึ้น  
และเปนชองทางใหกับผูผลิตในการสรางรายไดและพัฒนาผลิตภัณฑตอไป 

 
งานวิจัยนี้ไดรับรางวัลรองอันดับ 2  ในงานแสดงผลงานวิชาปญหาพิเศษ  ของนิสิตวิชาเอกคหกรรมศาสตร   

ช้ันปที่ 4  ประจําปการศึกษา 2550 
1 Corresponding e – mail  : chatirot@swu.ac.th 

_______________________________________________ 
 

การบริโภคผักและผลไมของผูใหญวัยทํางานในเขตเมืองและชนบท 
(FRUIT AND VEGETABLE CONSUMPTION AMONG WORKING ADULTS IN URBAN AND 

RURAL AREAS) 
นางสาวกรพินธุ     ศาลาศัย       อาจารยท่ีปรึกษา  ผูชวยศาสตราจารย ดร. ทัศณีวรรณ  ภูอารีย1 

 

บทคัดยอ 
ผักและผลไมเปนแหลงของวิตามินซีและเบตาแคโรทีนที่มีความจําเปนตอรางกาย และชวยปองกัน

โรคมะเร็ง  จึงไดศึกษาปริมาณและความถี่ของการบริโภคผักและผลไมและปจจัยที่มีผลตอปริมาณการ
บริโภคผักและผลไมของผูใหญวัยทํางานในเขตเมืองและชนบท    กลุมตัวอยางเปนผูใหญวัยทํางานอายุ 25 –  
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60 ป   จํานวน 300 คน  แบงเปนเขตเมือง   จํานวน  150  คน  เขตชนบท   จํานวน  150  คน  ใชแบบสอบถาม
เปนเครื่องมือในการศึกษา   และวิเคราะหขอมูลทางสถิติเปนรอยละ  คาเฉลี่ย และทดสอบความแตกตางของ
ขอมูลดวย   chi – square    t-test    และ ANOVA  

ผลการวิจัยพบวา กลุมตัวอยางในเขตเมืองนิยมบริโภคผักบล็อกโคลีมากที่สุดเฉลี่ย 1.25 ทัพพี/วัน   
รองลงมาขาวโพดออนเฉลี่ย 1.07  ทัพพี/วัน และถ่ัวลันเตาเฉลี่ย 0.98  ทัพพี/วัน  ตามลําดับ  กลุมตัวอยางใน
เขตชนบทนิยมบริโภคผักบุงมากที่สุดเฉลี่ย 2.40 ทัพพี/วัน  รองลงมาผักตําลึงเฉลี่ย 1.62 ทัพพี/วัน  และ
ผักคะนาเฉลี่ย 1.52 ทัพพี/วัน ตามลําดับ ผลไมที่กลุมตัวอยางในเขตเมืองนิยมบริโภคมากที่สุด คือ
สมเขียวหวานเฉลี่ย 2.18  สวน/วัน  รองลงมาแอปเปลเฉลี่ย  1.32  สวน/วัน  และฝรั่งเฉลี่ย 1.31 สวน/วัน  
ตามลําดับ  ผลไมที่กลุมตัวอยางในเขตชนบทนิยมบริโภคมากที่สุด  คือ  สมเขียวหวานเฉลี่ย 3.25  สวน/วัน  
รองลงมากลวยเฉล่ีย 1.83 สวน/วัน  และแตงโมเฉลี่ย 1.73  สวน/วัน  ตามลําดับ  กลุมตัวอยางในเขตเมืองมี
ความถี่การบริโภคผักบล็อกโคลีและแอปเปลมากที่สุด  คือ    1 - 3  คร้ัง/สัปดาห  กลุมตัวอยางในเขตชนบทมี
ความถี่การบริโภคผักตําลึงและกลวยมากที่สุด  คือ  4 - 6  คร้ัง/สัปดาห   ปจจัยที่มีผลตอปริมาณการบริโภค
ผักและผลไมของผูใหญวัยทํางานในเขตเมืองและชนบท     พบวา     เพศ     อายุ     เขตที่อยูอาศัย    
การศึกษา    อาชีพ    รายได   และสื่อโฆษณามีความสัมพันธกับปริมาณการบริโภคผักและผลไมของผูใหญ
วัยทํางานในเขตเมืองและชนบท  ขอเสนอแนะ กลุมตัวอยางมีการบริโภคผักและผลไมที่หลากหลาย  แต
ปริมาณการบริโภคผักและผลไมยังนอย    ควรสงเสริมใหมีการบริโภคผักและผลไมมากขึ้น 
 

งานวิจัยนี้ไดรับรางวัลชมเชย  ในงานแสดงผลงานวิชาปญหาพิเศษ  ของนิสิตวิชาเอกคหกรรมศาสตร   
ช้ันปที่ 4  ประจําปการศึกษา 2550 

1 Corresponding e – mail  : tasaneewan@swu.ac.th 
_______________________________________________ 

 

การใชกากถั่วเหลืองทดแทนเนื้อหมูในผลิตภัณฑเบอรเกอร 
(USE OF SOYBEAN MEAL SUBSITUTE IN PORK BURGERS) 

นายพัฒน  บุญศิริเศรษฐ         อาจารยท่ีปรึกษา   อาจารยศาลินา  วงษไทย1 
 

บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค เพื่อศึกษาการทดแทนเนื้อหมูบางสวนดวยกากถ่ัวเหลืองในผลิตภัณฑ   

เบอรเกอร โดยใชกากถั่วเหลืองจากกระบวนการการผลิตน้ํานมถั่วเหลือง สูตรพื้นฐานที่เหมาะสมกับการ 
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นําไปพัฒนางานวิจัยคือสูตรที่ประกอบดวย เนื้อหมู 73.31% และมันหมู 7.33% หอมหัวใหญซอย 

3.67% ผงกระเทียม 0.15% พริกไทย 0.29% ซอสถั่วเหลือง 3.67% น้ําสม 3.67% น้ําตาลทรายแดง 0.59% 
และขนมปงปน 7.33% ตามลําดับ  เมื่อทดแทนเนื้อหมูดวยกากถั่วเหลือง 5% 10% และ15% โดยมีการเติมไข
ขาวในอัตรา 3.54%ของน้ําหนักทั้งหมดเพื่อชวยใหเนื้อสัมผัสใหดีขึ้นและทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใช
โปรแกรมทางสถิติและวิเคราะหความแปรปรวน ANOVA ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 พบวาเบอรเกอร
สูตรทดแทนเนื้อหมูดวยกากถั่วเหลือง 10% ไดรับการยอมรับมากที่สุดแตไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญกับสูตร
ทดแทน 5% จึงเลือกผลิตภัณฑเบอรเกอรสูตรทดแทนเนื้อหมูดวยกากถั่วเหลือง 10% เนื่องจากมีประโยชน
ตอผูบริโภคมากกวาและลดตนทุนไดมากกวา ในการศึกษาขั้นตอมาไดศึกษาการยอมรับของผลิตภัณฑเบอร
สูตรพื้นฐานและสูตรทดแทน 10% พบวาคะแนนในทุกดานไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่นรอยละ 95 ยกเวนดานสีที่สูตรพื้นฐานมีคะแนนการยอมรับที่มากกวาและจากการศึกษาคุณภาพดานสี
พบวาทั้ง 2 สูตรนี้คา L* a* และb*ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 และ
การศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพในระหวางการเก็บ 15 วัน ณ อุณหภูมิ -20ºc พบวามีผลตอคุณภาพ
ดานสีแตมีแนวโนมที่ไมแนนอนและอายุการเก็บไมมีผลตอคะแนนการยอมรับดานลักษณะปรากฏ เนื้อ
สัมผัส และการยอมรับโดยรวม แตมีผลตอคะแนนดานกล่ินรสและสีที่มีแนวโนมที่ลดลงที่ระดับความ
เชื่อมั่นรอยละ 95   และมีผลตอน้ําหนักที่ลดลงนอยมาก สามารถลดตนทุนได 4.71 บาท ตอการใชเนื้อหมู 1 
กิโลกรัม ขอเสนอแนะของการวิจัยนี้คือควรหาสวนผสมที่เหมาะสมในการทําใหเนื้อสัมผัสที่ดีขึ้นและลด
ตนทุนการผลิตได 

งานวิจัยนี้ไดรับรางวัลชมเชย  ในงานแสดงผลงานวิชาปญหาพิเศษ  ของนิสิตวิชาเอกคหกรรมศาสตร   
ช้ันปที่ 4  ประจําปการศึกษา 2550 

1 Corresponding e – mail  : salina@swu.ac.th 
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วาดวยเรื่องของ...ไข 
อ.สิริมนต ชายเกตุ  

 

 
ท่ีมาของภาพ : http://www.oknation.net/blog/home/blog_data/36/4036/images/egg.jpg  (14) 

บทนํา 
 ไข จัดเปนอาหารประจําบานของทุกคนแทบทุกบาน ไขที่บริโภคมีหลายชนิดเชน ไขไก ไขเปด ไขนก
กระทา ไขมดแดง เปนตน แตไขที่ไดรับความนิยมบริโภคกันมากกวาไขชนิดอื่นๆคือไขไก เพราะมีราคาถูก  
ทําอาหารไดหลายชนิด มีรสชาติอรอย หาซื้อไดงาย เก็บไวไดนาน ตัวอยางเมนูไข มีตั้งแตเมนูที่ทําไดงายๆ 
เชน ไขตม ไขดาว ไขเจียว ไขตุน ไปจนถึงเมนูที่ตองอาศัยเทคนิคในการประกอบอาหารมากขึ้น เชน ไข
พะโล นอกจากนี้เรายังสามารถนําไขไปประกอบอาหารรวมกับผักชนิดตางๆเพื่อเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ
ของไขและผัก นอกจากนี้ยังเปนการชวยใหกินผักไดมากขึ้น เชน ไขเจียวตําลึง ฟกทองผัดไข บวบผัดไข 
ผักกาดดองผัดไข ถ่ัวฝกยาวผัดไข ฟกแมวผัดไข เปนตน สวนอาหารจานเดียวหลายเมนูก็มีไขเปน
สวนประกอบ เชน ขาวผัดตางๆ กวยเตี๋ยวผัด ผัดซีอ๊ิว สุกี้ยากี้ สลัดไข ยําไข เปนตน นอกจากนี้ขนมหลาย
ชนิดมีไขเปนสวนประกอบ เชนฝอยทอง สังขยา ทองหยิบ บัวลอยไขหวาน ผลิตภัณฑเบเกอรี่ ฯลฯ เด็กเล็กที่
เร่ิมกินอาหารเสริม จะมีเมนูไขเปนหนึ่งในเมนูสําหรับเด็กดวยเพราะวาไขมีคุณคาทางโภชนาการที่ดี ในทาง
วิชาการจัดวาโปรตีนในไขเปนโปรตนีมาตรฐาน เนื่องจากมีกรดอะมิโนที่จําเปนครบถวน (1) 
เนื้อหา 

ไขเปนอาหารที่มีประจําบานแทบทุกบาน สามารถนํามาทําอาหารไดหลายชนิด     ประเทศไทยผลิต
ไขไกสําหรับบริโภคภายในประเทศและสงออก ลักษณะของไขไกที่สงออกไปขายยังตางประเทศมีดังนี้ 



 

 

 

  
คหกรรมศาสตรคหกรรมศาสตร  มศวมศว                        1166                       ปที่ 7 ฉบับที่ 2 เมษายน  - กันยายน  2551 

 

 
 
 

 ลักษณะภายนอกของไขไก 
  -ผิวเรียบ ไมมีรอยราว ยุบ และแตก 
  -ผิวสะอาด  ไมมีเลือด ขี้ไก และสารแคลเซียมที่เกาะตามเปลือกไข  
  -สีผิว เปนสีน้ําตาล สม่ําเสมอทั่วฟอง 
  -รูปทรงเปนรูปวงรี ดานหนึ่งปานและอีกดานแหลมมน 
 ลักษณะภายในของไขไก 
  -สีไขแดง  เหลืองสม 
  -ไขแดงไมแตก นูนอยูกลางไขขาว ไมติดเปลือก 
  -ไขขาวขนหนาและนูนรอบไขแดง 
  -ไมมีกล่ินผิดปกติหรือเนาเสีย 
  -ไมมีเสนเลือดหรือรอบวงเลือด (2) 

ขนาดและน้ําหนักของไขไก 
 ไขไกที่เราบริโภค มีขนาดแตกตางกัน แบงขนาดและน้ําหนักของไขไกไดดังนี้ (2) 

ขนาดไขไก 
เบอร 0 
เบอร 1 
เบอร 2 
เบอร 3 
เบอร 4 
เบอร 5 

น้ําหนัก (กรัม) 
70 กรัมขึ้นไป 

65-70 
60-65 
55-60 
50-55 
45-50 

สวนประกอบที่สําคัญของไข 
  รศ.ดร.ประไพศรี ศิริจักรวาล ไดอธิบายสวนประกอบที่สําคัญของไขซ่ึงไดแก เปลือกไข  ไขขาว และ
ไขแดง โดยมีอัตราสวน 11:62:27 ตามลําดับ   
 1.เปลือกไข 
  เปลือกไข มีน้ําหนักประมาณ 6 กรัม มีสวนประกอบหลักคือ สารประกอบแคลเซียมคารบอเนต
เปนรูพรุน เปลือกไขภายนอกมีเมือกเคลือบเพื่อปองกันจากภายนอกเขาไปในไขได กอนถึงตัวไขมีเยื่อบางๆ
แตเหนียวกั้นอยูอีกชั้นหนึ่ง ซ่ึงจะเห็นไดชัดเวลาตมไข สวนปานของไขจะเปนโพรงอากาศ 
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 2.ไขขาว 
  ไขขาวมีโปรตีนเปนสารอาหารหลัก (1) เราเรียกไขขาวอีกชื่อวา อัลบูมิน (Albumin) ไขขาวมี
ไขมันเพียงเล็กนอยเทานั้น (3) เมื่อตอกไขจะเห็นไขขาวแยกเปน 2 สวน สวนหนึ่งเหลว อีกสวนขนติดอยูกับ
ไขแดงและมีปริมาณมากกวาสวนเหลวประมาณ 4 เทา ไขขาวในไข 1 ฟอง จะมีน้ําหนักประมาณ 30-35 กรัม 
ขึ้นกับขนาดของไข ไขขาวมีน้ําเปนสวนประกอบหลัก (รอยละ 88) มีโปรตีนประมาณรอยละ 10 โปรตีนใน
ไขขาวมีหลายชนิด ดังนี้ 
 -คอนนัลบูมิน (Conalbumin) เปนโปรตีนที่จับกับแรธาตุตางๆที่สําคัญคือ แรธาตุเหล็ก ซ่ึงเปนกลไก
การปองกันตัวออนจากการติดเชื้อ  
 -โอวัลบูมิน (Ovalbumin) เปนกลุมโปรตีนที่จับกับฟอสฟอรัส คารโบไฮเดรต และซัลเฟอร ถูกทําลาย
ไดดวยความรอน และมีการเปลี่ยนแปลงสี 
 -อะวิดิน (Avidin) เปนโปรตีนที่มีปริมาณเล็กนอยในไขขาว แตมีบทบาทสําคัญทางดานโภชนาการอีก
ตัวหนึ่ง ในไขขาวดิบ อะวิดินสามารถจับกับวิตามินไบโอตินซึ่งเปนวิตามินที่จําเปนในการทํางานของ
เอ็นไซมในรางกาย ผูที่กินไขขาวดิบจึงมีโอกาสขาดวิตามินไบโอตินได  
 -ไลโซไซม (Lysozyme) เปนโปรตีนในไขขาวที่ชวยทําลายเชื้อแบคทีเรีย ชวยปองกันตัวออน (1) 
การใหไขกับทารกที่เร่ิมกินอาหารเสริมนั้น ยังไมควรใหไขขาว เนื่องจากเด็กอาจเกิดการแพไขขาวได แตไข
แดงนั้นเด็กสามารถกินได (3) โดยทั่วไปจะเริ่มใหไขทั้งฟองกับทารกเมื่อทารกมีอายุได 7 เดือนเต็ม (4) 

3.ไขแดง 
 ไขแดงมีน้ําเปนสวนประกอบรอยละ 52 โปรตีนรอยละ 14.3 ไขมันรอยละ 30 มีสวนของแรธาตุ
โปตัสเซียม สังกะสี และทองแดงมากกวาไขขาว มีวิตามินเอและวิตามินบี 2 สูง ไขมันในไขประกอบดวย  
ไลโปโปรตีน ไตรกลีเซอไรด โคเลสเตอรอล และเลซิติน  ไข 1 ฟองมีไขแดงประมาณ 13-20 กรัม (1) สีของ
ไขแดงมีความแตกตางกันในไขแตละฟองขึ้นกับอาหารที่แมไกกิน หากอาหารไกมีพชืที่มีสีเหลือง / สมเปน
สวนผสม จะมีสารที่เรียกวา Xanthophylls สีนี้จะไปอยูในไขแดงทําใหไขแดงมีสีดังกลาว (3) 
 
อาหารจานไขสําหรับใคร 
 ไขเปนอาหารสําหรับคนทุกวัย ตั้งแตทารกจนถึงวัยสูงอายุ เมนูไขจัดเปนอาหารจากสัตวชนิดแรกที่
แนะนําใหทารกกิน ตามขอแนะนําของกระทรวงสาธารณสุขไดแนะนําใหใชไขเปนอาหารทารกตั้งแตทารก
อายุ 6 เดือนเต็ม ซ่ึงเริ่มใหอาหาร 1 มื้อ โดยใหทารกกินขาวบดละเอียด 3 ชอนกนิขาว ไขแดงครึ่งฟองสลับ 
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กับตับบด 1 ชอนกินขาวหรือปลาบด 2 ชอนกินขาว ใสผักบด คร่ึงชอนกินขาว (4) ในการตมไขรับประทาน
โดยใชเวลาในการตมนาน อาจพบสีเขียวเปนวงรอบๆไขแดง วงสีเขียวนี้เกิดจากสารประกอบระหวางเหล็ก
และซัลเฟอรที่มีในไข ไมมีผลตอรสชาติของไขแตอยางใด (3) 
 
ทุกคนกินไขไดวันละเทาใด 
 ถึงแมวาไขจะเปนอาหารสําหรับคนทุกวัย แตการบริโภคไขในคนแตละวัยนั้นมีความแตกตางกัน ใน
เด็กที่กําลังเจริญเติบโตไดแก เด็กเล็ก วัยเรียน วัยรุน และผูใหญที่อายุนอยกวา 35 ป ที่มีสุขภาพแข็งแรง 
สามารถกินไขไดวันละ 1 ฟอง สําหรับผูที่มีอายุ 35 – 40 ปขึ้นไป  ผูสูงอายุ ผูที่มีพันธุกรรมที่รางกายไวตอ
การดูดซึมโคเลสเตอรอล คนอวน เปนเบาหวาน เปนความดันโลหิตสูง มีโคเลสเตอรอลสูงในเลือด จัดเปน
กลุมเสี่ยง ควรกินไขสัปดาหละ 3-4 ฟอง หรือกินเฉพาะไขขาว (1) 
 
คุณคาทางโภชนาการของไข 
 ไขฟองเล็กๆที่บริโภคกันทุกวันมีมากมายหลายชนิด ไขแตละชนิดมีคุณคาทางโภชนาการที่แตกตาง
กันโดยเฉพาะแรธาตุในไขขึ้นกับปริมาณที่มีในอาหารไก  ไขจัดวาเปนแหลงอาหารโปรตีนคุณภาพดี  
เนื่องจากมีกรดอะมิโนที่จําเปนครบถวน โดยเฉพาะกรดอะมิโนที่มีซัลเฟอรสูง มีประโยชนคือชวยสรางเซลล
ผิวหนัง ผม เล็บ ตารางที่ 1 แสดงคุณคาทางโภชนาการของไขชนิดตางๆ 
ตารางที่ 1 ปริมาณสารอาหารในไขชนิดตางๆ (แสดงคาตอ 100 กรัม) 
 

ชนิดของไข พลังงาน 
(กิโลแคลอรี่) 

โปรตีน 
(กรัม) 

ไขมัน 
(กรัม) 

วิตามินเอ 
(ไมโครกรัม) 

วิตามินบี2 
(มิลลิกรัม) 

แคลเซียม 
(มิลลิกรัม) 

ฟอสฟอรัส 
(มิลลิกรัม) 

เหล็ก 
(มิลลิกรัม) 

ไขไก,ทั้งฟอง 155 12.8 10.8 - - 38 230 3.1 
ไขแดง 336 14.3 30.1 666 0.86 106 517 6.3 
ไขขาว 51 10.1 1.1 - 0.39 5 11 0.5 

ไขเปด,ทั้งฟอง 189 12.1 14.1 40 - 40 269 3.1 
ไขแดง - - - - - 114 633 6.0 
ไขขาว - - - - - 4 34 - 

ไขนกกระทา
,ตม 

171 13.1 12.0 143 0.71 153 167 3.5 

ไขเตา 121 11.6 8.2 - 0.56 94 228 2.0 
ไขปลา
จาละเม็ด 

135 13.6 7.7 - 0.56 95 129 1.0 
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โคเลสเตอรอลในไข 
 โคเลสเตอรอลจัดอยูในสารอาหารกลุมไขมัน รางกายไดรับโคเลสเตอรอล 2 ทาง คือจากการที่รางกาย
สามารถสรางโคเลสเตอรอลไดเองและไดรับจากอาหาร ในแตละวันรางกายไมควรไดรับโคเลสเตอรอลเกิน 
300 มิลลิกรัม อาหารที่มีโคเลสเตอรอลมากไดแก ไขแดง ไขสัตวตางๆเครื่องในสัตว หนังสัตว กุง ปลาหมึก 
หอย สวนไขขาวไมมีโคเลสเตอรอล (ตารางที่ 2) นอกจากนี้พืชและน้ํามันพืชทุกชนิดไมมีโคเลสเตอรอล  
 ในอาหารที่เรารับประทานในแตละวันหลายเมนูจะมีไขเปนสวนประกอบ ดังแสดงในตารางที่ 3 ผูที่มี
ปญหาโคเลสเตอรอลสูงจึงควรระมัดระวังการบริโภคอาหารดังกลาวไมใหมีปริมาณมากเกินความตองการ
ของรางกาย ในผูปวยเบาหวานก็ควรระมัดระวังการบริโภคอาหารที่มีโคเลสเตอรอลสูง พบวาในผูปวย
เบาหวานชนิดที่ 1 มีการดูดซึมโคเลสเตอรอลมากขึ้น แตไมพบในผูปวยเบาหวานชนิดที่ 2 (5)  
มีขอมูลเกี่ยวกับการบริโภคไขที่มีการรายงานวาคนไทยกินไขไดทุกวันโดยที่โคเลสเตอรอลไมเพิ่มขึ้นนั้น 
จากเอกสารทางวิชาการที่ไดวิจัยในตางประเทศ มีขอมูลเกี่ยวกับการบริโภคไข ดังนี้ 
-Weggemans RM และคณะ (6) ทําการศึกษาแบบ Meta-analysis ในงานวิจัยจํานวน 222 การศึกษา ตั้งแต 
พ.ศ. 2517-2542 พบวาการไดรับโคเลสเตอรอลจากไขเพิ่มอัตราสวนของโคเลสเตอรอลทั้งหมดตอ เอชดีแอล
โคเลสเตอรอล และไดแนะนําวาการจํากัดการบริโภคโคเลสเตอรอลโดยการลดการบริโภคไขและอาหารที่
ใหโคเลสเตอรอลสูงอยางอื่น ยังเปนขอแนะนําที่ใชไดอยู 
-Nakamura และคณะ (7) ทําการศึกษาความสัมพันธของการบริโภคไขกับภาวะโคเลสเตอรอลในเลือด และ
ผลตอสาเหตุการเสียชีวิตของชาวญี่ปุน โดยทําการศึกษาในเพศชาย 5,186 คน เพศหญิง 4,077 คน อายุ 30 ป
ขึ้นไป เปนเวลา 14 ป พบวาการบริโภคไข 1-2 ฟอง / สัปดาห มีผลลดความเสี่ยงตออัตราการตายอยางมี
นัยสําคัญ เมื่อเปรียบเทียบกับกลุมที่บริโภคไขวันละ 1 ฟอง  อยางไรก็ตามการศึกษานี้พบความสัมพันธใน
เพศหญิงเทานั้น ผูวิจัยไดสรุปวาการจํากัดการบริโภคไขอาจมีผลตอสุขภาพโดยเฉพาะในเพศหญิงที่ไดรับ
สวนใหญจากไข 
-Schaefer (8) ไดรวบรวมขอมูลที่เกี่ยวของกับไลโปโปรตีน โภชนาการและความเสี่ยงตอโรคหัวใจผูวิจัยได
แนะนําเพิ่มเติมเกี่ยวกับการบริโภคอาหารเพื่อลดความเสี่ยงตอโรคหัวใจ โดยเสนอแนะวานาจะเพิ่มเนื้อหา
ในสวนของการลดการบริโภคไขแดง 
จากขอมูลขางตนการจํากัดการบริโภคไข โดยบริโภคในปริมาณที่พอเหมาะกับวัยและสภาพรางกายเปนสิ่งที่
สําคัญเพื่อปองกันโรคหัวใจและหลอดเลือดและลดโคเลสเตอรอลในเลือดสําหรับผูที่มีปญหาโคเลสเตอรอล
สูงในเลือด (9) 
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อยางไรก็ตามยังมีงานวิจัยเกี่ยวกับการบริโภคไขซ่ึงใหผลการศึกษาตางจากที่นําเสนอขางตนดังนี้ 
-Song และ Kerver (10) ศึกษาความสัมพันธของการบริโภคไขและโคเลสเตอรอลในเลือดในกลุมตัวอยาง 
20,000 คน จากการสํารวจภาวะสุขภาพและโภชนาการ (NHANES III) ระหวางป ค.ศ.1988-1994 พบวาผูที่
บริโภคไข < 1 ฟองตอสัปดาห มีโคเลสเตอรอลสูงกวาผูที่บริโภคไข > 4 ฟอง ตอสัปดาห  
-Knekt และคณะ (11) ศึกษาการบริโภคอาหารของชาวฟนแลนดจํานวน 5,133 คน อายุ 30-69 ป ตั้งแตป ค.ศ.
1969-1972 หลังจากนั้น 16 ป ไดมีการติดตามผล พบวามีผูที่เสียชีวิตจากโรคหัวใจและหลอดเลือด 244 คน 
และพบวาไมมีความแตกตางในการบริโภคไขระหวางผูที่เสียชีวิตจากโรคหัวใจและหลอดเลือดและผูที่ยังมี
ชีวิตอยู 
-Hu และคณะ (12) ศึกษาความสัมพันธระหวางการบริโภคไขและความเสี่ยงตอการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือดในเพศชายจํานวน 37,851 คน อายุ 40-75 ป และเพศหญิง 80,082 คน อายุ 34-59 ป ที่ไมมีโรคหัวใจและ
หลอดเลือด เบาหวาน โคเลสเตอรอลสูงในเลือด และโรคมะเร็ง มีการติดตามการศึกษาเปนเวลา 14 ป และ 8 
ป ตามลําดับ พบวาผูที่กินไขอยางนอย 7 ฟอง / สัปดาห ไมมีความเสี่ยงตอโรคหัวใจและหลอดเลือดเมื่อ
เปรียบเทียบกับผูที่กินไขนอยกวา 1 ฟอง / สัปดาห 
จากขอมูลขางตนจะเห็นไดวามีขอมูลที่ขัดแยงกันในเรื่องของการบริโภคไขในการศึกษาตางๆ จะเห็นไดวา
แหลงอาหารของโคเลสเตอรอลไมไดมาจากไขแดงอยางเดียว แตมาจากอาหารทั่วๆไปที่เรารับประทานใน
ชีวิตประจําวัน จึงควรคํานึงถึงอาหารชนิดอื่นๆที่มีปริมาณโคเลสเตอรอลสูงในการบริโภคแตละครั้งดวย 
ไมใชจํากัดแตการบริโภคไขอยางเดียวแตไมจํากัดการบริโภคอาหารอื่นๆที่มีโคเลสเตอรอลสูง  นอกจากนี้
การรับประทานอาหารเพื่อใหมีสุขภาพแข็งแรงควรยึดถือทางสายกลาง โดยเลือกบริโภคแตพอเหมาะ จะเปน
ผลดีตอสุขภาพมากกวา และอาหารชนิดใดก็ตามถึงแมจะเปนอาหารที่มีประโยชนแตถาเราบริโภคมากเกิน
ความตองการของรางกายก็จะทําใหเกิดโทษตอรางกายไดเชนกัน 
ตารางที่ 2 ปริมาณไขมันและโคเลสเตอรอลในอาหารชนิดตางๆ (แสดงคาตอ 100 กรัม) 
 

อาหาร ไขมัน (กรัม) โคเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) 
ไขไก, ทั้งฟอง 
       ไขแดง 
        ไขขาว 

8.8 
30.0 
0.3 

427 
1250 

0 
ไขนกกระทา 
 (4 ฟอง เทากับไขไก 1 ฟอง) 

13.2 508 
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ตารางที่ 2 ปริมาณไขมันและโคเลสเตอรอลในอาหารชนิดตางๆ (แสดงคาตอ 100 กรัม) (ตอ) 

อาหาร ไขมัน (กรัม) โคเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) 
ไขกุงนาง 13.1 286 
ไขปูมา 4.5 275 
ไขเตา 10.3 202 
ไขแมงดา 10.6 369 
ไขปลาดุก 5.8 499 
ไขปลาชอน 47.0 434 
ไขปลาสลิด, แหง 51.2 504 
ตับสัตว (หมู,วัว,ไก,เปด) 3.5-7.9 218-364 
กุงชนิดตางๆ 0.8-1.4 146-192 
หอยชนิดตางๆ 0.8-4.2 140-248 
ปลาหมึก,หัวและเนื้อ 1.1-1.7 251-405 
เนยเหลว 82.4 186 
นมสดยูเอชที รสจืด 3.8 7 
(1) 
ตารางที่ 3 ปริมาณโคเลสเตอรอลในอาหารที่มีไขเปนสวนประกอบ 
 

อาหารสวนที่กินได (100 กรัม) โคเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) 
คุกกี้เนย 117 

เคกช็อกโกแลต 58 
เคกเนย 221 
โดนัท 37 

โดนัทช็อกโกแลต 58 
ครัวซอง 75 

ไอศกรีมวานิลลา 45 
(13) 
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การบริโภคไขใหไดประโยชนและปลอดภัย 
ไขที่บริโภคควรเปนไขที่สุกเพราะไขที่ไมสุกจะเสี่ยงตอการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียที่จะกอใหเกิดอันตราย
ตอสุขภาพ และไขขาวที่ไมสุกจะขัดขวางการดูดซึมวิตามินไบโอติน ทําใหขาดวิตามินไบโอติน  นอกจากนี้
ไขที่ไมสุก รางกายจะยอยไดยาก ทําใหไดรับประโยชนไมเต็มที่ ปริมาณการบริโภคและความถี่ของการ
บริโภคเปนปจจัยที่มีผลตอสุขภาพ แมวาไขจะมีคุณคาทางโภชนาการสูง แตก็มีปริมาณโคเลสเตอรอลสูง 
ดังนั้นการบริโภคในปริมาณที่พอเหมาะจึงเปนสิ่งสําคัญ (1) 
 
สรุป 
 ไขเปนอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการที่ดี เปนแหลงโปรตีนคุณภาพสูง มีวิตามินและแรธาตุที่สําคัญ
หลายชนิด นอกจากนี้ไขเปนอาหารที่มีราคาถูก สามารถเก็บไวไดนาน นํามาปรุงอาหารไดหลายชนิดทั้ง
อาหารคาวและอาหารหวาน การบริโภคไขใหไดประโยชนสูงสุด ควรบริโภคในปริมาณที่เหมาะสมตามวัย 
และบริโภคไขที่ปรุงสุกเทานั้น  
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เร่ืองชีส...ชีส 

อ.อุลิสาณ พาชีครีพาพล 
 
 เมื่อพูดถึงชีสหรือเนยแข็ง เชื่อวาผูอานจะมีทั้งชอบและไมชอบ สําหรับผูที่ชอบคงเปนเพราะความมัน 
เค็มเล็กนอย และกลิ่นเฉพาะตัว แตสําหรับผูที่ไมชอบอาจจะเห็นวากลิ่นเฉพาะตัวนั้นเปนกลิ่นเหม็น สําหรับ
คนไทย ชีสไมใชอาหารที่จะรับประทานกันเปนประจํา ชีสที่เราคุนเคยกันดีไดแก Cheddar และ Mozzarella 
ที่อยูบนหนาพิซซา แตสําหรับชาวตางชาติโดยเฉพาะชาวยุโรป มักจะรับประทานชีสหลังอาหารหลักกอนที่
จะรับประทานของหวาน 
 ชีสนั้นเกิดดวยความบังเอิญจากการเดินทางของชนเผาเรรอนเบดูอินในทะเลทราย เนื่องจากชาย
อาหรับคนหนึ่งไดพยายามนําน้ํานมบรรทุกไวบนหลังอูฐเพื่อใชเปนเสบียงอาหารระหวางการเดินทาง จึงนํา
กระเพาะอาหารของแพะมาใชเปนภาชนะบรรจุน้ํานมไวภายใน ขณะที่เดินทางนั้นกระเพาะอาหารของแพะ
ไดรับความรอนจากอากาศในทะเลทรายและบวกกับการถูกเขยาตลอดระยะทาง สงผลใหเอนไซมเรนเนตใน
กระเพาะสัตวไปแยกน้ําและไขมันในนมออกจากกัน เมื่อชายผูนี้เกิดความกระหายจะดื่มน้ํานมก็ตอง 
ประหลาดใจเมื่อพบกับกอนนมแทน ชายผูนี้จึงนํากอนนมที่ไดมาใชรับประทานเปนอาหารแทน และ
กลายเปนที่มาของการผลิตชีสในปจจุบัน 
 ขั้นตอนการผลิตชีส เร่ิมจากการแยกเอาโปรตีนออกมาจากนม โดยการเติมเอนไซมเรนเนต (Rennet) 
ที่สกัดไดมาจากกระเพาะสัตว สงผลใหโปรตีนที่แขวนลอยอยูในนมแยกตัวออกมาจับตัวเปนกอน (Curd) 
แลวจึงนํากอนโปรตีนนี้มาบมกับแบคทีเรียอีกครั้งก็จะกอใหเกิดชีสสารพัดชนิด แลวแตกระบวนการบม 
เนื่องจากชีสอุดมไปดวยโปรตีนจึงเปนอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง นอกจากนี้ยังอุดมไปดวยแคลเซียม
และกรดไขมันจําเปนอีกหลายชนิด 
 ชีสในโลกนี้มีมากมายเปนพันๆ ชนิด ขึ้นอยูกับ ชนิดของนม เชน นมโค นมแพะ หรือนมกระบือ 
แบคทีเรียที่ใชในการบม และวิธีการผลิต ตัวอยางเชนในประเทศฝรั่งเศสมีชีสประมาณ 400 ชนิด ในแตละ
ภูมิภาคก็จะผลิตชีสแตกตางกันออกไป ถาจะแบงชีสออกเปนประเภทตางๆ ตามปริมาณความชื้น จะแบงได
เปน 4 ประเภท ดังตารางแสดงดานลาง ซ่ึงปริมาณความชื้นนี้เองจะเปนปจจัยที่กําหนดลักษณะเนื้อสัมผัส 
และอายุการเก็บ (Shelf-life) ของชีสแตละชนิด โดยชนิดที่มีปริมาณความชื้นสูงจะมีอายุการเก็บสั้น 
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ตารางแสดงการแบงประเภทชีสตามปริมาณความชื้น 
ประเภท ปริมาณความชื้น (%) เนื้อสัมผัส ตัวอยาง 

ความชื้นต่ํา 13 – 34 แข็งมาก Parmesan, Romano 
ความชื้นปานกลาง 34 – 45 แข็ง Cheddar, Swiss 

ความชื้นสูง 45 – 55 นุม Mozzarella, Blue, Brie 
ความชื้นสูงมาก 55 – 80 นุมมาก Cottage, Cream, Ricotta 

 
 นอกจากนี้ถาแบงตามกระบวนการผลิต จะแบงชีสออกไดเปน 2 ประเภท คือ ชีสธรรมชาติ (Natural 
cheese) และชีสที่ผานกระบวนการ (Processed cheese)  
 ชีสธรรมชาติ คือชีสที่ไดจากการหมักนมเพื่อใหเกิดเปนกอน (Curd) แลวกําจัดความชื้นออก แตชีสที่
ผานกระบวนการนั้น จะเริ่มจากการนําชีสธรรมชาติมาผสมกับน้ํา สารใหความคงตัว (Stabilizers) และ
สวนประกอบอื่นๆ แลวจึงใหความรอนเพื่อใหเกิดเปนรูปรางตามที่ตองการ หรือใหเกิดลักษณะตางๆ ตามที่
ตองการ 
 การผลิตชีสเปนทั้งศาสตรและศิลปที่สืบทอดตอๆ กันมา จนกลายเปนวัฒนธรรมของชนชาติไปแลว 
ในที่นี้ผูเขียนขอแนะนําชีสบางชนิดที่ไดรับความนิยมใหผูอานไดรูจัก 
 

 

 
ภาพที่ 1  Edam cheese 

ที่มา  http://www.recipetips.com/glossary-term/t--
33266/edam-cheese.asp (17 สิงหาคม 2551) 

1.  Edam cheese 
      Edam cheese เปนชีสจากประเทศเนเธอรแลนดมีตนกําเนิด
ในหมูบาน Edam และมีปริมาณการผลิต 25 % ของชีสทั้งหมดที่
ผลิตไดในประเทศ ชีสชนิดนี้ทําจากนมวัว รูปรางกลมแบน มีรู
เล็กๆ หรือ Eyes กระจายอยูเล็กนอย และมีเปลือกสีแดงที่เกิด
จากการเคลือบดวยแวกซ กล่ินรสออน ใชเวลาในการบมไมนาน
ประมาณ 6 สัปดาหถึง 6 เดือน เนื้อสัมผัสนุม มักรับประทานคู
กับแครกเกอรและองุนสด 
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ภาพที่ 2 Camembert cheese 

ที่มา   www.igourmet.com/camembert.asp 
(17 สิงหาคม 2551) 

2.  Camembert cheese 
     Camembert มีตนกําเนิดในประเทศฝรั่งเศส ที่หมูบาน 
Camembert ในแควนนอรมังดี (Normandy) ปจจุบันนี้มีหลาย
ประเทศ อาทิเชน สหรัฐอเมริกา เดนมารก และเยอรมนี ผลิตจาก
นมวัวที่ไมผานการพาสเจอรไรซ เปลือกสีขาวที่ปกคลุมผิวหนา
อยูคือเชื้อรา Penicillium camemberti หรือ Penicillium candida  
เอนไซมที่ผลิตจากรานี้ทําใหเนื้อชีสที่อยูภายในมีลักษณะนุม
และเปนครีมเล็กนอย ใชเวลาในการบมเพียงเดือนเดียวเทานั้น 
มักรับประทานคูกับขนมปงหรือไวน และเสิรฟที่อุณหภูมิหอง
เพื่อรักษากลิ่นรสเอาไว  

 
ภาพที่ 3 Gouda cheese 

ที่มา   http://www.foodherald.com/gouda-cheese/ 
(17 สิงหาคม 2551) 

3.  Gouda cheese 
      Gouda เปนชีสอีกชนิดหนึ่ งที่ มีตนกํ า เนิดในประเทศ
เนเธอรแลนด ณ หมูบาน Gouda ชีสชนิดนี้มีรูปรางคลายกงลอ 
มีหลายขนาดตั้งแต 8 ถึง 45 ปอนด เปนชีสที่ไดรับความนิยม
มากที่สุดในประเทศ โดยมีสัดสวนการผลิต 60 % ของชีส
ทั้งหมดที่ผลิตไดในประเทศ ผลิตจากนมวัว ภายในเนื้อชีสจะมีรู
อยูเล็กนอย มีรสชาตินุม ภายนอกเคลือบดวยแวกซเชนเดียวกับ 
Edam ใชเวลาในการบมตั้งแต 4 ถึง 70 เดือน ถาใชเวลาหมัก
นานก็จะมีกล่ินรสแรงขึ้น 
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ภาพที่ 4 Swiss cheese 

ที่มา   http://www.marions-kochbuch.de/ 
(17 สิงหาคม 2551) 

4.  Swiss cheese 
      Swiss หรือ Emmental cheese เปนชีสที่มักผลิตในพิมพ
ขนาดใหญหลายรอยปอนด ภายในเนื้อชีสจะมีรูกระจายอยู
ทั่วไป ซ่ึงรูที่เกิดขึ้นมาจากการผลิตกาซคารบอนไดออกไซด 
โดยแบคทีเรีย Propionibacterium shermanii  
      Swiss cheese เกรดสูงจะตองมีรูที่กลม และมีลักษณะ
เดียวกันหมด (Uniformity) รูที่มีรูปรางตางไปจากรูกลม จะ
แสดงถึงความผิดปกติของชีส เชน “Slitty” คือความผิดปกติที่
กาซคารบอนไดออกไซดถูกผลิตในปริมาณที่ไมเพียงพอทําใหรู
ไมมีลักษณะกลม หรือ ชีสที่ไมมีรู จะถูกเรียกวา “Blind” และ 
ชีสที่มีรูใหญเพียงรูเดียว จะเรียกวา “Blowhole” ซ่ึงลักษณะ
ผิดปกติตางๆ นี้จะทําใหเกิดกลิ่นรสไมดี 

 

  
ภาพที่ 5  Roquefort cheese 

ที่มา   www.formaggio.it/francia/roquefortE.htm 
(17 สิงหาคม 2551) 

5.   Roquefort cheese 
       Roquefort cheese เปนชีสที่ผลิตไดจากนมแกะ เปนชีสที่
ผลิตกันมากวา 2000 ปแลว โดยคนเลี้ยงแกะจะนําชีสไปบมไวที่
ถํ้าหินปูน ณ เมือง Cambalou ในประเทศฝรั่งเศส 
        ชีสชนิดนี้มีลักษณะพิเศษคือ จะมีราสีฟากระจายอยูทั่วไป  
วิธีการดั้งเดิมทําไดโดยการวางขนมปงที่ผลิตจากขาวไรน วางไว
ขางๆ ชีส เพื่อใหราเจริญเติบโตในชีสตอไป ซ่ึงวิธีดังกลาวยังคง
ใชอยูจนกระทั่งทุกวันนี้  
         Roquefort cheese มีรสชาติหวาน และมีกล่ินคาราเมลจาก
นมแกะ และรสชาติเฉพาะตัวจากรา และละลายไดในปาก จัดวา
เปนชีสที่มีช่ือเสียงอีกชนิดหนึ่งของฝรั่งเศส 
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 โดยสวนใหญ ชาวยุโรปมักรับประทานชีสกับเครื่องเคียง (Accompaniments) หลากหลายชนิด อาทิ
เชน ขนมปง ถ่ัว ผักดอง (Pickles) ผลไมสด และ ผลไมแหง โดยมีหลักในการเลือกเครื่องเคียงดังตอไปนี้ 
 ขนมปง : ขนมปงก็มีความหลากหลายเชนเดียวกับชีส ขนมปงที่เหมาะกับชีสที่สุดคือขนมปง Home 
made ธรรมดาที่ไมปรุงแตงกลิ่นรส เพราะจะทําใหผูบริโภครับกลิ่นรสของชีสไดดีที่สุด 
 ถ่ัว : ชาวยุโรปมักรับประทานชีสคูกับถ่ัวหลายชนิด ไดแก วอลนัท เฮเซลนัท และ อัลมอนด ที่ยังไม
กะเทาะเปลือก เพราะวามีความสดและรสชาติดีกวาถ่ัวที่กะเทาะเปลือกแลว 
 ผักดอง : ชาวอังกฤษมักนิยมรับประทานผักดองคูกับชีส ซ่ึงเหมาะกับชีสที่มีเนื้อแข็ง และใชเวลาบม
นาน เชน Cheddar cheese ผักดองที่เหมาะเขากับชีสไดดีที่สุดคือผักดองที่มีรสหวาน 
 ผลไมสด : ควรเลือกใชผลไมตามฤดูกาล ไมควรใชผลไมประเภทสมเพราะมีรสแหลมเกินไป และ ไม
ควรเปนผลไมเมืองรอนเนื่องจากมีรสหวานเกินไป ผลไมที่เขากันไดดี ไดแก แอปเปล แพร องุน และลูก
มะเดื่อ 
 ผลไมแหง : มะเดื่อแหง    พรุน    และลูกเกดเปนผลไมแหงที่เหมาะจะรับประทานกับชีสทุกชนิด           
ชาวเสปนมีการนํามะเดื่อ แพร แอลมอนด และลูกเกด บดผสมกัน เรียกวา “Cheeses” ซ่ึงเขากันไดดีกับชีสทุก
ชนิด โดยเฉพาะชีสเนื้อแข็ง ที่ผลิตจากนมแกะ 
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Modified Atmosphere Packaging Technology (MAP) 
ดร.อรัญญา  ม่ิงเมือง 

 

 อาหารที่เนาเสียไดงาย เชน เนื้อสัตว ผัก ขนม ผลิตภัณฑเบเกอรี่ จะมีอายุการเก็บสั้นในสภาวะ
บรรยากาศปกติ เนื่องจากสาเหตุสําคัญ 2 ประการคือการเปลี่ยนแปลงทางเคมีที่เปนผลจากออกซิเจน และ
การเจริญเติบโตของจุลินทรียที่ใชออกซิเจนและทําใหเกิดการเนาเสียของอาหาร สาเหตุทั้งสองประการ
นําไปสูการเปลี่ยนแปลงอื่นๆ เชน การเปลี่ยนแปลงกลิ่น กล่ินรส สี เนื้อสัมผัส ซ่ึงเปนผลใหอาหารไมมี
คุณภาพที่เหมาะสมในการบริโภคอีกตอไป ถึงแมการเก็บที่อุณหภูมิต่ําจะสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลง
ดังกลาว แตบางกรณียังไมเพียงพอในการขนสงไปในสถานที่ไกลๆ หรือมีระยะเวลาวางขายที่เหมาะสม 
 อากาศปกติมีองคประกอบเปนออกซิเจน 21% ไนโตรเจน 78% และ คารบอนไดออกไซด 0.01% ไดมี
การทดลองปรับเปลี่ยนองคประกอบของแกสในบรรจุภัณฑ โดยลดปริมาณออกซิเจน และเพิ่ม
คารบอนไดออกไซด และ/หรือไนโตรเจน ซ่ึงพบวาทําใหอาหารมีอายุการเก็บนานขึ้น ดังในตารางแสดงอายุ
การเก็บขางลางนี้ 

ผลิตภัณฑ บรรจุในอากาศปกติ บรรจุในสภาวะปรับ
บรรยากาศ 

เนื้อวัว (แชเย็น) 
เนื้อหมู (แชเย็น)  
เนื้อไก (แชเย็น) 
เนื้อที่ทําใหสุกแลว (แชเย็น) 
ปลา (แชเย็น) 
ขนมปง (อุณหภูมิหอง) 
กาแฟ (อุณหภูมิหอง) 

4 วัน 
4 วัน 
6 วัน 
7 วัน 
2 วัน 
7 วัน 
3 วัน 

12 วัน 
9 วัน 
18 วัน 
28 วัน 
10 วัน 
21 วัน 

18 เดือน 
 ความหมาย 
Modified atmosphere packaging (MAP) เปนการบรรจุที่มีการดึงเอาอากาศภายในภาชนะบรรจุออก แลวเติม
แกสที่มีองคประกอบตางไปจากอากาศปกติ ซ่ึงอาจจะเปนแกสเพียงชนิดเดียวหรือหลายชนิดก็ได หรือไม
เติมแกส ขึ้นอยูกับชนิดของผลิตภัณฑที่บรรจุ อัตราสวนของแกสภายในภาชนะบรรจุ อาจมีการเปลี่ยนแปลง
ระหวางการเก็บเนื่องจากการหายใจ เชน การบรรจุผัก ผลไม การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีของ 
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ผลิตภัณฑ และการซึมผานของแกสผานภาชนะบรรจุControlled atmosphere packaging (CAP) มักใชเมื่อ
หมายถึงการควบคุมใหอัตราสวนของแกสภายในภาชนะบรรจุคงที่ตลอดการเก็บ แตการควบคุมดังกลาว
เปนไปไมไดภายหลังการปดผนึกภาชนะบรรจุ ดังนั้น CAP จึงมักใชในลักษณะเดียวกับ MAP 
Gas packaging เปนคําที่ใชแทน MAP แตความจริงแลวเปนเพียงวิธีหนึ่งในการทํา MAP คํานี้หมายถึงการ
เติมแกสลงในภาชนะบรรจุ 
Vacuum packaging เปนวิธีที่งายที่สุดในการปรับสภาวะในภาชนะบรรจุ โดยการกําจัดอากาศออก แลวปด
ผนึก ทําใหความดันบรรยากาศภายในต่ํากวาปกติ ภาชนะบรรจุจะรัดตัวแนบกับผลิตภัณฑ 
Controlled atmosphere storage (CAS) เปนรูปแบบการเก็บผลิตภัณฑจํานวนมาก และหลังจากที่มีการปรับ
บรรยากาศในหองเก็บในชวงเริ่มตน จะควบคุมใหบรรยากาศอยูในสภาพดังกลาวตลอดการเก็บ มีการใชกับ
การเก็บผักผลไม เนื้อไก โดยใชรวมกับการลดอุณหภูมิ 

MAP เปนการบรรจุผลิตภัณฑในภาชนะบรรจุที่สามารถกั้นแกส องคประกอบของแกสภายใน
ภาชนะ บรรจุ ถูกปรับเปลี่ยนใหแตกตางไปจากบรรยากาศปกติ การใช MAP มีวัตถุประสงคเพื่อยับยั้งการ
เจริญของเชื้อที่เปนเหตุ ของการเนาเสีย ทําใหอาหารมีคุณภาพดีขึ้น และสามารถยืดอายุการเก็บของ
ผลิตภัณฑ 

MAP ประกอบดวยวิธีตางๆ คือ 
- vacuum packaging เปนการบรรจุผลิตภัณฑในภาชนะที่มีความสามารถใน การกั้นออกซิเจนได

ดี แลวกําจัดเอาอากาศภายในภาชนะบรรจุออก แลวปดใหสนิท ความสามารถใน การยืดอายุผลิตภัณฑ เกิด
จากภายในภาชนะบรรจุมีปริมาณออกซิเจนต่ํา สาเหตุของ การเสื่อมเสียมาจาก 2 สาเหตุหลัก คือ การเกิด
ออกซิเดชัน และเชื้อจุลินทรียที่ตองการ ออกซิเจน ดังนั้นในสภาวะที่ ออกซิเจนต่ําจึงสามารถ ยับยั้งการเสื่อม
เสียได อยางไรก็ตาม การเสื่อมเสียที่เกิดจาก จุลินทรียที่ไม ตองการออกซิเจน และ non-oxidative reactions 
ยังเกิดได แตชวยไดโดยการเก็บ ที่อุณหภูมิแชเย็น นอกจากนี้ การรัดตัวของภาชนะ บรรจุทําใหวิธีนี้ไม
เหมาะกับผลิตภัณฑที่แตกหัก เสียรูป ไดงาย 

- gas flush or gas exchange packaging คลายกับแบบแรก แตเมื่อเอาอากาศออกแลว มีการ เติม
แกส เขาไปใหม แกสที่เติมจะเปนเพียงชนิดเดียว หรือเปนสวนผสมของแกสหลายชนิด การบรรจุวิธีนี้
สามารถ แกปญหาการรัดตัวของภาชนะบรรจุคืนรูปที่พบในการบรรจุแบบสุญญากาศ รวมทั้งสามารถยับยั้ง
การ เจริญของเชื้อไดมากขึ้นโดยการใชองคประกอบของแกสตางๆกัน การเก็บที่อุณหภูมิแชเย็นเพิ่มความ 
สามารถในการยืดอายุการเก็บ แกสที่ใชมักเปน ออกซิเจน คารบอนไดออกไซด และไนโตรเจน 
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- passive atmosphere modification มักใชกับการบรรจุผักผลไม ซ่ึงมีการใชออกซิเจน และผลิต
คารบอนไดออกไซดในระหวางการเก็บ การเลือกใชวัสดุที่มีความสามารถในการซึมผานของแกสทั้งสองที่
เหมาะสม ทําใหเกิดสภาวะ equilibrium modified atmosphere ที่มีออกซิเจน 2-5% คารบอนไดออกไซด 3-
8% ซ่ึงในสภาวะนี้จะชะลอการสุก รักษาความสดของผัก ลดการสลายตัวของคลอโรฟลล ยับยั้งการเจริญ
ของจุลินทรีย และปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล 

- active packaging เปนการบรรจุโดยมีการเติมสารลงในวัสดุ หรือในภาชนะบรรจุ เพื่อใหเกิด
การเปลี่ยนแปลงบรรยากาศภายใน headspace ของภาชนะบรรจุ เชน สารดูดซับแกส เปนตน อยางไรก็ตาม
คํานี้ปจจุบันรวมถึงการบรรจุแบบ MAP ดวย 

- oxygen absorbents มีลักษณะเปนถุงขนาดเล็กบรรจุพรอมกับผลิตภัณฑ ภายในถุงบรรจุ 
metallic reducing agent เชน ผงเหล็ก ซ่ึงแบบนี้จะเหมาะกับสภาวะที่มีความชื้น (aw > 0.85) โดยออกซิเจนจะ
ถูกใชในการเกิด non-toxic iron oxide) ตัวอยางเชน “Ageless”  สารดูดซับออกซิเจนสามารถทําใหมี
ออกซิเจนเหลือภายในภาชนะบรรจุราว 0.1% อยางไรก็ตามสารดูดออกซิเจนอาจผลิตจากสารอื่น เชน 
ascorbic acid, ascorbate รวมทั้งการใช oxidizing enzyme พวก glucose oxidase 

- carbon dioxide absorbents / emitters สารดูดซับคารบอนไดออกไซด ทําจาก calcium 
hydroxide ซ่ึงเมื่อมีความชื้นเพียงพอจะทําปฏิกิริยากับคารบอนไดออกไซด ไดเปน calcium carbonate สาร
แบบนี้ใชในการบรรจุกาแฟคั่วบดซึ่งจะปลอยคารบอนไดออกไซดออกมา การใชสารดูดซับ
คารบอนไดออกไซดจะชวยปองกันการปริแตกของภาชนะบรรจุได  สวนสารที่ผลิตคารบอนไดออกไซดจะ
ดูดซับออกซิเจนและปลอยคารบอนไดออกไซด เพื่อไมใหเกิดการเสียรูปของภาชนะบรรจุเนื่องจากมีแกส
ลดลง 

- ethanol vapor generators เอทานอลมีคุณสมบัติในการยับยั้งจุลินทรีย  เอทธานอลถูกตรึงในซิลิ
กา และบรรจุถุงขนาดเล็กซึ่งมีสมบัติยอมใหเอทธานอลผานได ใชในผลิตภัณฑเบเกอรี่ ชีส ปลากึ่งแหง 

- ethylene absorbents ระหวางการเก็บผักผลไม ผลิตผลมีการผลิตเอทธีลีน และสะสมอยูใน
ภาชนะบรรจุซ่ึงจะเปนการเรงการหายใจของพืช นําไปสูอายุการเก็บที่ส้ันลง สารดูดซับเอทธีลีนทําอาจทํา
จากซิลิกาเจลที่มี permanganate บรรจุในถุงที่ยอมใหเอทธีลีนผาน นอกจากนี้ยังใช silicon dioxide (และ 
catalyst) ซ่ึงนอกจากจะดูดซับเอทธีลีนแลว ยังชวยดูดความชื้นดวย 
แกสที่ใชใน MAP 
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ออกซิเจน เปนแกสที่ผัก ผลไมใชในการหายใจ (แลวผลิตคารบอนไดออกไซด) ถึงแมถูกเก็บเกี่ยว
มาแลว ในสภาวะที่ขาดออกซิเจน จะเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจน ซ่ึงทําใหเกิดการเนาเสียอยาง
รวดเร็ว ออกซิเจนยัง เปนตัวชวยใหเกิดสีแดงสดของ oxymyoglobin ในเนื้ออีกดวย การควบคุมปริมาณ
ออกซิเจนในภาชนะบรรจุ ในกรณี ของผัก ผลไมควรอยูในระดับที่ต่ําพอที่จะชะลอการหายใจแตยังไมเกิด
การหายใจแบบไมใชออกซิเจน สวนการบรรจุเนื้อ ปริมาณออกซิเจนควรเพียงสําหรับการเกิดสีแดง แตชะลอ
การเติบโตของจุลินทรีย และปฏิกิริยาที่ใชออกซิเจน 

คารบอนไดออกไซด  มีสมบัติในการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย และรา ความสามารถในการ
ยับยั้งขึ้นกับ ปริมาณ CO2  ความสามารถในการยับยั้งจะเพิ่มขึ้นตามปริมาณของแกสที่เพิ่มขึ้นจนกระทั่งใชใน
ระดับ 50-60% หากใช มากกวานี้ไมทําใหเกิดการเพิ่มของการยับยั้งมากนัก และการใช CO2 ในความเขมขน
สูงๆ การละลายของ CO2 ลงใน อาหารอาจทําใหเกิดรสเปรี้ยว การละลายของแกสยังมีผลทําใหภาชนะยุบตัว
ไมนาดู 

ไนโตรเจน เปนแกสที่ inert  ไมมีรส ไมคอยมีการซึมผานวัสดุ ไมคอยละลายลงในอาหาร มักใชเปน
ตัวปรับ ความดันในภาชนะ ทําหนาที่เหมือนเปนวัสดุกันกระแทก  ใชแทนการบรรจุแบบสุญญกาศสําหรับ
ผลิตภัณฑที่แตกหัก เสียรูปไดงาย รวมทั้งลดการยุบตัวของภาชนะบรรจุ เนื่องจากการละลายของ CO2 ลงใน
อาหาร  

การเลือกอัตราสวนของแกสที่ใช ขึ้นอยูกับชนิดของอาหาร รวมทั้งยังตองพิจารณา ปริมาณที่
เหมาะสมของ ความดันรวมของแกสภายในภาชนะ  headspace volume  และความสามารถของภาชนะบรรจุ
ในการปองกันการซึม ผานของแกส 

การใช MAP อาจมีผลในแงของอันตรายที่เกิดจากการเจริญ และการสรางสารพิษของเชื้อจุลินทรียที่
ไมใช ออกซิเจน เนื่องจากในสภาวะปกติการเจริญของจุลินทรียที่กอใหเกิดการเนาเสีย ทําใหผูบริโภค
สามารถรูวาอาหารนั้น ไมเหมาะในการบริโภค แตการยับยั้งการเจริญของเชื้อเหลานี้ ที่สภาวะ CO2 สูงอาจทํา
ใหเชื้อจุลินทรียที่ไมใชออกซิเจน เติบโต หรือสรางสารพิษ โดยที่ไมมีการเปลี่ยนแปลงกลิ่นรสของอาหารที่ 
เดนชัด ซ่ึงอาจเปนอันตรายได การใช ออกซิเจนอยางนอย 2% เปนการลดความเสี่ยงดังกลาว รวมทั้ง การใช
อุณหภูมิต่ํา และสุขาภิบาลที่ดี  
ตัวอยางแกสใน MAP (O2/CO2/N2) 
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 Red meat (60-85/15-40/0), Cooked/cured meat (0/20-35/65-85), Poultry (0/25/75), Fish (white) 
(30/40/30), Fish (oily) (0/60/40), Salmon (20/60/20), Hard cheese (0/100/0), Soft cheese (0/30/70), Bread 
(0/60-70/30-40), Non diary cakes (0/60/40), Diary cakes (0/0/100), Pasta (fresh) (0/0/100), Fruit & 
vegetables (3-5/3-5/85-95), Dried/roasted foods (0/0/100) 
 

วัตถุประสงค ของการใช MAP ในการบรรจุอาหาร มีวัตถุประสงคหลักในการชะลอการเสื่อมเสีย 
อยางไรก็ตามสมบัติของอาหาร โดยเฉพาะ pH, aw, เชื้อจุลินทรียที่มีผลตอการเสื่อมเสียของอาหารนั้น รวมทั้ง
การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพที่เกิดจากปฏิกิริยาในอาหาร หรือเกี่ยวเนื่องกับสิ่งแวดลอมในการเก็บ/ขนสง 
ดังนั้น สําหรับอาหารแตละชนิด MAP มีหนาที่แตกตางกัน โดยภาพรวม เปนดังนี้ 

1. ยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาเคมีในอาหาร โดยเฉพาะอยางยิ่งปฏิกิริยาออกซิเดชัน ทําไดโดยการใชสภาวะ
ที่มีออกซิเจนต่ํากวาอากาศปกติ 

2. ยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรีย สภาพที่มีออกซิเจนนอย คารบอนไดออกไซดมาก มีผลในการยับยั้ง
แบคทีเรียชนิดที่ใชออกซิเจน และรา แตไมคอยมีผลตอยีสต 

3. ชะลออัตราการหายใจของพืช  สภาวะออกซิเจนต่ํา และคารบอนไดออกไซดมีผลทําใหอัตราการ
หายใจของพืชต่ําลงได แตการมีออกซิเจนนอยเกินไป อาจทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงแบบไมใช
ออกซิเจน ซ่ึงทําใหการเสื่อมเสียยิ่งเร็วข้ึน และเกิดแอลกอฮอลลในพืชได ดังนั้นจึงมักใชสภาวะที่มี
ออกซิเจนไมต่ํากวา 1-3% 

4. ยับยั้งการเจริญและการฟกเปนตัวของหนอน แมลงในอาหาร เนื่องจากไมสามารถเกิดขึ้นในสภาวะ
ออกซิเจนต่ํา 

5. ทําใหเกิดสีแดงของเนื้อสด ในสภาวะที่มีออกซิเจนสูง myoglobin ซ่ึงเปนสารใหสีในเนื้อจะจับกับ
ออกซิเจนไดเปน oxymyoglobin ซ่ึงเปนสีแดงสด  

6. รักษารูปรางของภาชนะบรรจุ  อาหารบางชนิดแตกหักหรือเสียหายงายหากบรรจุในสภาพ
สุญญากาศ ที่ภาชนะบรรจุจะรัดผลิตภัณฑที่บรรจุอยูภายใน การเติมแกสไนโตรเจน ชวยใหภาชนะ
บรรจุพองตัว เปนเสมือนตัวกันกระแทกดวย 
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ตัวอยางการใช MAP ของผลิตภัณฑเบเกอรี่ 
 การเสื่อมเสียของผลิตภัณฑเบเกอรี่ 

1. การเกิด staling ซ่ึงเกิดจากการแยกตัวของอะมิโลสออกจากเม็ดแปง และเกิดเปนตะกอนขาวขุน 
กลูเตนเสียน้ําออกจากโครงสราง มักเกิดกับขนมปงทําใหเนื้อขนมปงรวน ขุน ไมเหนียวนุม  

2. การเปลี่ยนแปลงความชื้น หากบรรจุในวัสดุที่ความชื้นผานไดดี ขนมมีแนวโนมจะเสียความชื้น แต
หากกันการผานของไอน้ํามากเกินไป จะทําใหเกิดหยดน้ําภายในภาชนะ ทําใหเกิดเชื้อราไดงาย 
แกไขโดยเลือกวัสดุที่การซึมผานไอน้ําเหมาะสม  

3. จุลินทรีย ที่ทําใหเสื่อมเสียมากที่สุดคือเชื้อรา ทําใหการกําหนดอายุของผลิตภัณฑพวกนี้กําหนดจาก
เวลาที่ไมพบเชื้อราบนผลิตภัณฑ (Mold –free shelf life) สวนแบคทีเรียและยีสตพบไดเชนกัน ซ่ึง
มักเกิดจากสุขาภิบาลในการผลิตไมเหมาะสม การใช MAP แบบออกซิเจนต่ําจะชวยได นอกจาก
หากมียีสตเปนสาเหตุ ซ่ึงจะพบวาจะมีปญหาเรื่องการโปงพองของผลิตภัณฑ เนื่องจากยีสตผลิต
คารบอนไดออกไซดออกมา การใช MAP กับปญหานี้ ไมคอยไดผลนัก ควรมีการใชวิธีอ่ืนรวมกับ 
MAP ดวย 
การใช MAP ในการบรรจุขนมอบทําไดหลายวิธี เชน การใช CO2/N2 เปน 60/40, การใช CO2/N2 

รวมกับสารดูดซับออกซิเจน, การบรรจุในสภาวะปกติและใชสารดูดออกซิเจน, การบรรจุแบบเติม
ไนโตรเจน, การบรรจุแบบเติมไนโตรเจน รวมกับสารดูดซับออกซิเจน รวมทั้งการใชสารใหไอ
เอทธานอล (ช่ือทางการคา Ethicap) เพื่อยับยั้งยีสต นอกจากนี้อาจใชสารเคมีพวก benzoic&benzoates, 
paraben, sorbates เพื่อใหการยับยั้งการเจริญของยีสตมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น การปรับสูตรใหมีคา aw ต่ําลง
ก็อาจชวยใหการยืดอายุการเก็บไดนานขึ้น  
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ประมวลภาพกิจกรรมของภาควิชาคหกรรมศาสตร 
 
- เมื่อวันที่ 3-5 กันยายน 2551 ภาควิชาไดจัดงานประชุมเชิงปฏิบัติการ เร่ือง “การวิจัยพฤติกรรมผูบริโภคและ
การพัฒนาแนวคิดผลิตภัณฑ ณ โรงแรมจัสมินเอ็กเซ็คคิวทีฟสวีท สุขุมวิท23   เขตวัฒนา    กรุงเทพฯ  มี
ผูเขารวมประชุมทั้งสิ้น 62 คน  
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- โครงการทํานุบํารุงศิลปะและวัฒนธรรม ภาควิชาคหกรรมศาสตร  ไดจัดกิจกรรมการทําบุญทอดผาปา ณ 
วัดมเหยงค จ.พระนครศรีอยุธยา  และศึกษาประวัติศาสตร โบราณสถาน ภายในจังหวัด ในวันที่ 23 สิงหาคม 
2551  มีผูเขารวมกิจกรรมทั้งสิ้น 46 คน 
 

  

  

  

 

 

 
 

คําคมประจําฉบับ 
 All our dreams can come true if we have the courage to pursue them 
     ทุกความฝนของเราสามารถเปนจริง เพียงแคเรากลาที่จะไลตาม 

วอลท ดิสนีย 


