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บรรณาธิการแถลง 
 
 สวัสดีคะทานผูอานวารสารคหกรรมศาสตร มศว ทุกทาน วารสารฉบับนี้เปนวารสารฉบับที่ 3 แลวคะ  
ในเดือนสิงหาคม เปนเดือนที่มีความสําคัญของปวงชนชาวไทยอีกวันหนึ่ง คือวันคลายวันพระราชสมภพของ
สมเด็จพระนางเจาฯ พระบรมราชินีนาถ ซ่ึงตรงกับวันที่ 12 สิงหาคม ของทุกป นอกจากนี้ยังเปนวันแม
แหงชาติ ทําใหเราไดระลึกถึงพระคุณของแมที่ดูแลและใหความรักกับลูกโดยไมหวังสิ่งตอบแทนใดๆ 
สําหรับเนื้อหาในฉบับนี้ประกอบดวยบทความเกี่ยวกับพระราชกรณียกจิของสมเด็จพระนางเจาฯ 
พระบรมราชินีนาถ  งานวิจัยของภาควิชาฯ  แผนยุทธศาสตรการวิจัยเพื่อพัฒนาองคความรูเพื่อตอบสนอง
ความตองการของสังคมและประเทศชาติ  บทความวิชาการ เชนการผลิตน้ํายาและน้ําปรุงรสผัดไทยแบบผง
โดยวิธีการอบแหงแบบ  โฟมแมท  และการใชสารประกอบไฮโดรคอลลอยดแทนสารประกอบฟอสเฟตใน
การผลิตไสกรอกหมูอิมัลช่ัน เปนตน และสุดทาย เปนเรื่องของ ฉลากโภชนาการ ซ่ึงมีความกาวหนาของ
คณะกรรมการอาหารและยาในการผลักดันใหขนมขบเคี้ยวมีขอมูลโภชนาการบนบรรจุภัณฑ ชวงนี้เปนชวง
ของฤดูฝน อากาศเปลี่ยนแปลงบอย ขอใหทานดแูลสุขภาพเพื่อที่จะไดมีกําลังกายและกําลังใจที่ดี พรอมเสมอ
สําหรับการทํางาน  ขอใหทุกๆวันเปนวันที่ดีของทุกทาน  แลวพบกันฉบับตอไปคะ 
 

 
 

“12 สิงหา มหาราชินี” 
 

        สมเด็จพระนางเจาสิริกิติ์ พระบรมราชินีนาถทรงเปนพระ
ราชินีที่อยูในดวงใจของปวงชนชาวไทยมาเปนเวลานาน  นับตั้งแตวัน
ราชาภิเษกสมรส เมื่อวันที่ 28 เมษายน พุทธศักราช 2493 นับจนถึงปจจุบันนี้ 
เปนเวลากวา 50 ปแลว  

เนื่องในวโรกาสที่พระองคจะมีพระชนมายุครบ 75 พรรษา ในวันที่ 
12 สิงหาคม 2550 นี้ ทางคณะผูจัดทําวารสารคหกรรมศาสตร มศว             
ขออัญเชิญพระราชกรณียกิจของพระองคมาใหทานไดอานโดยสังเขป 

 
ที่มาของภาพ: 
http://www.queen6cyclebirthday.in 
.th/picture/pic5/index.htm [02/08/50] 
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        สมเด็จพระนางเจาฯ พระบรมราชินีนาถ ทรงพิสูจนใหชาวโลกเห็นวาทรงคูควรกับตําแหนง   

“พระราชินี” อยางยิ่ง ทรงบําเพ็ญพระราชกรณียกิจเคียงคูกับพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว เพื่อประโยชนสุข
ของปวงชนชาวไทยทุกหมูทุกเหลา โดยไมเลือกเชื้อชาติ ฐานะทางสังคมหรือศาสนา นอกจากนี้ทรงเปนพระ
ราชินีที่มีพระวิริยะอุตสาหะ สมกับที่ทรงไดรับการยกยองจากนานาประเทศวาทรงเปนพระราชินีที่ทรงงาน
หนักที่สุดในโลก พระราชกรณียกิจตาง ๆ ที่ทรงพระราชดําริขึ้นไมวาจะเปนศาลารวมใจ โครงการปารักน้ํา 
โครงการศิลปาชีพ ฯลฯ ลวนเปนประโยชนแกพสกนิกรชาวไทยทั้งมวล 

ในการอนุรักษปาไม สัตวปา และตนน้ําลําธาร สมเด็จพระนางเจาฯ พระบรมราชินีนาถทรงมี พระ
ราชปณิธาน เพื่อรักษาสภาพแวดลอมและทรัพยากรธรรมชาติ อันไดแก โครงการบานเล็กในปาใหญ 
โครงการปารักน้ํา โครงการอนุรักษพันธุเตาทะเล และโครงการพระราชดําริเขาเขียวเพื่อเปนการรักษาพันธุ
สัตวปาและกอใหเกิดความอุดมสมบูรณของปาและตนน้ําลําธาร  

สมเด็จพระนางเจาฯ พระบรมราชินีนาถ ทรงเห็นวา การเสียสละ การรูจักให การไมเบียดเบียนกัน 
จะทําใหทุกคนอยูรวมกันอยางมีความสุข รวมทั้งมีความรักในชาติ ศาสนา สถาบันพระมหากษัตริย ทรง
หวงใยในปญหาการติดยาเสพติดของคนในชาติ ปญหาเศรษฐกิจของประเทศ ตลอดจนสิทธิและหนาที่ของ
สตรี การยึดมั่นในหลักธรรมคําสอนทางศาสนา จึงเปนที่มาของพระราชปณิธานเกี่ยวกับเรื่องตางๆ ดังกลาว 
ในบทความนี้ขอยกตัวอยาง โครงการในพระราชดําริ 3 โครงการดังนี้ 

1)  โครงการศิลปาชีพ 
สมเด็จพระนางเจาฯ พระบรมราชินีนาถ ทรงมีความหวงใย
ประชาชนในชนบท พระองคทรงมีพระราชดําริที่จะชวยให
พสกนิกรของพระองค มีความเปนอยูและคุณภาพชีวิตที่ดี
ขึ้น มีรายไดเพียงพอตอการเลี้ยงครอบครัว จึงได
พระราชทานพระราชดําริใหประชาชนในภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ ทํางานศิลปาชีพเพื่อเพิ่มพูนรายได 

 
ที่มาของภาพ: http://www.naewna.com [02/08/50]  

การดําเนินงานในศูนยสงเสริมศิลปาชีพแตละแหงจะจัดเปนกลุมตาง ๆ ตามความเหมาะสม ของแตละ
ทองถ่ินและบุคคล เพื่อใหการฝกอบรมแกสมาชิก รวมทั้งจัดหางานใหสมาชิกดําเนินการ เพื่อนําไปจําหนาย 
เปนรายไดเสริมของสมาชิก แตละกลุมซึ่งในปจจุบัน มีจํานวน 34 โครงการ 
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2)  โครงการปารักน้ํา  
พระราชปณิธานอันแนวแนของ สมเด็จพระนางเจาฯ 

พระบรมราชินีนาถ ในการบรรเทาวิกฤติการณ ขาดแคลนน้ํา โดยการ
รักษาแหลงน้ํา ไวใหเปนที่พึ่งพาอาศัยของสัตวปา ทรงเห็นวาปาไม 
ในพื้นที่ตาง ๆ กําลังถูกแผวถางทําลาย อยางรวดเร็ว จึงทรงมี
พระราชดําริ ใหมีการชักชวนประชาชนทั่วไปและขาราชการสวนตาง 
ๆ รวมกันปลูกปาตัวอยาง 

ท่ีมาของภาพ: http://nuttaya0.tripod.com/p2.htm  
[02/08/50] 

เพื่อเปนการชักชวนใหประชาชนเกิดความรูสึกรักและหวงแหนปาไม จึงทรงพระกรุณาโปรดเกลา
โปรดกระหมอมใหทําพิธีบวงสรวงเทพารักษเจาปามาสถิตอยู ณ ปาแหงนั้น เมื่อวันที่ 20 ธันวาคม 2525 ที่
บริเวณเชิงภูผาเหล็ก ติดกับอางเก็บน้ําคําจวง หมูบานถ้ําติ้ว อ.สองดาว จ.สกลนคร และพระองคทรงปลูกปา
เปนตัวอยางดวยพระองคเอง จํานวน 1 ไร พรอมทั้งพระราชทานชื่อโครงการนี้วา “โครงการปารักน้ํา”  

3)  โครงการบานเล็กในปาใหญ 

เมื่อเดือนมิถุนายน 2535 สมเด็จพระนางเจาฯ 
พระบรมราชินีนาถ ไดเสด็จพระราชดําเนิน เยี่ยม
ประชาชน ที่หมูบานทันสมัย ตําบลมหาชัย อําเภอ
ปลาปาก จังหวัดนครพนม ทรงพบวาประชาชน
บานทันสมัย และหมูบานใกลเคียงมีความยากจน 
และบางสวนบุกรุกเขาไป 

 
ท่ีมาของภาพ: http://phayao.doae.go.th/chiangkham/[02/08/50] 

แผวถางปา และตัดไมขาย ในเขตปาสงวนแหงชาติโพนสวาง ดังนั้นพระองค จึงทรงมีพระราชเสาวนีย ให
จัดตั้งโครงการสงเสริมศิลปาชีพขึ้นที่หมูบานทันสมัย อําเภอปลาปาก จังหวัดนครพนมโดยมีประชาชน จาก
หมูบานตางๆ ใน ตําบลมหาชัยเขารวมเปนสมาชิก จํานวน 11 หมูบาน พรอมทั้งมีพระราชดําริในเรื่องการ
อนุรักษปาตนน้ําลําธาร การจัดประชาชนที่อยูโดยรอบ และภายในปาสงวนแหงชาติโพนสวาง เขามาจัด
ระเบียบใหอยูกันเปนกลุมๆ โดยรอบปาสงวนแหงชาติโพนสวาง พรอมทั้งทําการสงเสริมอาชีพเพิ่มเติม
ใหกับประชาชนที่อยูรอบปาสงวนแหงชาติโพนสวาง ใหมีความเปนอยูที่ดีขึ้น มีรายไดเพียงพอ ตอการเลี้ยง
ครอบครัว เพื่อที่จะหยุด การบุกรุกทําลายปา และชวยดูแลรักษาปาไม ใหคงสภาพสมบูรณดังเดิม ซ่ึงจาก 
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พระราชดําริดังกลาว พระองคทรงไดจัดตั้งเปนโครงการขึ้น โดยพระราชทานชื่อ โครงการวา “โครงการบาน
เล็กในปาใหญ” จะเห็นไดวาโครงการดังกลาวเปนโครงการที่จัดระเบียบใหประชาชนมีอาชีพเสริม ทําใหมี
ความเปนอยูดีขึ้น มีรายไดเพียงพอตอการเลี้ยงครอบครัว ทําใหประชาชนหยุดการบุกรุกทําลายปาไม ชวยกัน
ดูแลรักษาปาไมใหมีสภาพสมบูรณดังเดิม 
 ในวโรกาสอันเปนมงคล 12 สิงหาคม 2550 นี้ ขาพระพุทธเจาขออาราธนาคุณพระศรรัีตนตรัย ดล
บันดาลใหพระองคมีพลานามัยสมบูรณ เปนมิ่งขวัญของปวงชนชาวไทยตราบนานเทานาน 

 
ดวยเกลาดวยกระหมอมขอเดชะ  

ขาพระพุทธเจา คณาจารย เจาหนาที่ และนิสิตภาควิชาคหกรรมศาสตร  
          มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

 

เอกสารอางอิง 
- เว็บไซตเฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระนางเจาสิริกิติ์ พระบรมราชินีนาถ     
   http://www.queen6cyclebirthday.in.th  [02/08/50] 
- เว็บไซตเฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระนางเจาสิริกิติ์ พระบรมราชินีนาถ ในหัวขอ พระแมมิ่งมาตา มหาราชินี  
   http://www.cpu.ac.th/queen/  [02/08/50] 

อ.ศาลินา วงษไทย 
อ.อุลิสาณ พาชีครีพาพล 

เรียบเรียง 
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แผนยุทธศาสตรการวิจัยเพื่อพัฒนาองคความรู  
เพื่อตอบสนองความตองการของสังคมและประเทศชาติ 

 

 จากฉบับที่ผานมาผูเขียนไดนําเสนอขอมูลเกี่ยวกับแผนยุทธศาสตรทางดานการบริการวิชาการของ
ภาควิชาคหกรรมศาสตร  สําหรับฉบับนี้ผูเขียนขอนําเสนอขอมูลเพิ่มเติมเกี่ยวกับแผนยุทธศาสตรในดาน
อ่ืนๆของภาควิชาฯ ไดแก ดานการวิจัย โดยงานวิจัยของภาควิชาฯ มีจุดมุงหมายเพื่อพัฒนาองคความรู เพื่อ
ตอบสนองความตองการของสังคมและประเทศชาติ  
 ภาควิชาฯไดมีการสนับสนุนทั้งบุคลากร และนิสิตใหทํางานวิจัยเพื่อที่จะพัฒนาใหเกิดองคความรูใหม 
โดยสนับสนุนใหนิสิตชั้นปที่ 4 ทําโครงงานในรายวิชาปญหาพิเศษ ซ่ึงในรายวิชาดังกลาวจะเปนการสอนให
นิสิตรูจักการวางแผนการทดลอง ทําการทดลอง ประมวลผล และสรุปผลการทดลอง โดยจะเปนการฝกให
นิสิตนําความรูที่ไดจากการเรียนมาตลอด 4 ป นั้นมาบูรณาการ เมื่อนิสิตทําโครงงานฯเสร็จสิ้นแลวจะมี
สัปดาหที่ใหนิสิตนําโครงงานวิจัยมาเสนอใหบุคคลทั่วไปไดเขาชม  นอกจากนี้ภาควิชาฯ ยังสงเสริมใหนิสิต
เสนอขอทุนวิจัยจากแหลงทุนภายนอกตางๆ เชน โครงการใหทุนสนับสนุน โครงงานอุตสาหกรรมสําหรับ
นักศึกษาปริญญาตรี จากสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) โดยในปที่ผานมานิสิตสาขาวิชา
วิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการไดรับรางวัล Professional Vote รางวัลที่ 2 จากงานวิจัยเร่ือง “การผลิต
น้ํายาและน้ําปรุงรสผัดไทยแบบผงโดยวิธีการอบแหงแบบโฟมแเมท”  (ภาพที่ 1) และรางวัล Outstanding 
Award (บูธดีเดน) จากงานวิจัยเร่ือง “การพัฒนาผลิตภัณฑโมจิไสผลไม” (ภาพที่ 2) 

 

ภาพที่ 1: รางวัลที่ 2 Professional Vote 
จากงานแสดงผลงานพัฒนาเทคโนโลยี
ทุนปริญญาตรี สกว. คร้ังที่ 5 วันที่ 20-
22 เมษายน 2550 ณ สยามพารากอน
ฮอลล สยามพารากอน 
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ภาพที่ 2 : รางวัล Outstanding Award 
(บูธดีเดน)  จากงานแสดงผลงาน
พัฒนาเทคโนโลยีทุนปริญญาตรี 
สกว. คร้ังที่ 5 วันที่ 20-22 เมษายน 
2550 ณ สยามพารากอนฮอลล    
สยามพารากอน 

 

 
 นอกจากนี้ภาควิชาฯ ยังสงเสริมใหอาจารย และบุคลากรในภาควิชาฯ ทํางานวิจัย และตีพิมพเผยแพร
ผลงาน ซ่ึงในปที่ผานมาอาจารยประจําภาควิชาฯไดรับทุนสนับสนุนการวิจัยจากแหลงทุนทั้งภายในและ
ภายนอกตางๆ มากมาย เชน ทุนอุดหนุนงานวิจัยเงินรายไดมหาวิทยาลัย ทุนอุดหนุนงานวิจัยเงินรายไดคณะ
วิทยาศาสตร สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช) เปนตน และภาควิชาฯ ยังไดรับทุนสนับสนุนจาก
มหาวิทยาลัยใหจัดตั้งศูนยวิจัยและพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารและสิ่งทอ เพื่อสรางองคความรูผลิตนักวิจัยที่มี
ความรูความสามารถ มีวิสัยทัศนในการที่จะนําองคความรูตางๆ มาบูรณาการตอยอดใหเกิดประโยชน และ
ชวยผูประกอบการในการแกปญหาเกี่ยวกับผลิตภัณฑและการผลิต เพื่อเปนการเพิ่มมูลคาและผลิตภัณฑใหม  
สําหรับการนําเสนอผลงานพบวามีการตีพิมพเผยแพรผลงานทั้งในระดับชาติและระดับนานาชาติตัวอยางเชน 
วารสารคณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ และการนําเสนอผลงานวิชาการที่ไดรับทุน
สนับสนุนจากเครือขายฯ ประจําป 2548 เปนตน  นอกจากนี้ไดเขารวมเสนอผลงานวิชาการใน International 
Conference on Innovations in Food and Bioprocess Technologies 
 จะเห็นไดวาภาควิชาฯพยายามผลักดันใหคณาจารยและนิสิตไดมีโอกาสทํางานวิจัย ซ่ึงจะนําไปสูการ
เรียนรูที่สมบูรณแบบ และทําใหเกิดองคความรูใหมขึ้นอันจะเปนประโยชนตอการเรียนการสอนและการ
พัฒนาความรู ความสามารถ นั่นเอง  

อ.คุณาวรรณ อารยะนรากูล 
                          เรียบเรียง 
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บทความวิชาการ 
 บทความวิชาการในวารสารฯฉบับนี้นําเสนอบทคัดยอวิชาปญหาพิเศษของนิสิตภาควิชาฯ ไดแก เร่ือง
การพัฒนาลายขิดของผาทอพื้นเมืองเพื่อผลิตภัณฑเคหะสิ่งทอ , การผลิตน้ํายาและน้ําปรุงรสผัดไทยแบบผง
โดยวิธีการอบแหงแบบโฟมแมท และเรื่อง การใชสารประกอบไฮโดรคอลลอยดแทนสารประกอบฟอตเฟส
ในการผลิตไสกรอกหมูอิมัลช่ัน 
 

การพัฒนาลายขิดของผาทอพื้นเมืองเพื่อผลิตภัณฑเคหะสิ่งทอ 
The  Development  of  Khid  designed  fabric  weaving  for  interior  textile  products 

 

ณิชดา   รัตนากาญจน         อาจารยท่ีปรึกษา  รองศาสตราจารยมณฑา  โกเฮง 
บทคัดยอ 

 

 งานวิจัยนี้เปนการพัฒนาลวดลายของผาทอพื้นเมืองลายขิด  เพื่อใหเปนที่ยอมรับและเปนที่นิยมของ
กลุมผูบริโภคมากขึ้น  โดยการศึกษาลายจากเอกสารและหนังสือที่เกี่ยวของกับลายผาขิดและศึกษาจากกลุม
แมบานทอผาขิดบานนาตนจั่น  ต. บานตึก  อ.ศรีสัชนาลัย  จ.สุโขทัย  และออกแบบโดยการนําลายขิด
พื้นฐานมาประกอบเปนลายขิดดวยโปรแกรม Photoshop นําลายขิดที่ไดจากการออกแบบไปสํารวจความพึง
พอใจและความนิยมที่มีตอลวดลายขิดจากผูบริโภคที่กําลังเลือกซื้อผลิตภัณฑเคหะสิ่งทอในหางสรรพสินคา 
4 แหง  จํานวน 50 คน  เลือกลายที่ไดรับความนิยมสูงสุด 2 ลายใหกลุมแมบานทอผาขิดบานนาตนจั่น  ต. 
บานตึก  อ. ศรีสัชนาลัย  จ.สุโขทัย  ทอเปนผืนผาโดยใหแตละลายมีสีของเสนดายยืน  ดายต่ํา  และดายพุง
ตางกัน นําผาขิดที่ทอมาออกแบบลักษณะลายผาขิด   ลายผาขิดที่ประกอบตกแตงบนผาพื้นเพื่อทําเปนผาคลุม
เตียง  โดยมีลักษณะรูปแบบการวางลายที่แตกตางกันทั้งหมด 6 แบบ  ดวยโปรแกรม Photoshop  แลวจึง
นําไปสํารวจความนิยมและความพึงพอใจที่มีตอผาคลุมเตียงที่ไดออกแบบตกแตงดวยผาขิด  จากกลุม
ผูบริโภคที่เลือกซื้อผลิตภัณฑเคหะสิ่งทอในหางสรรพสินคา 4 แหง  ตลาดนัด 1 แหง  จํานวน 50 คน  จากนั้น
นํารูปแบบที่ไดรับความนิยมมากที่สุดไปผลิตเปนผาคลุมเตียงจริง ผลการวิจัยพบวา  ลวดลายขิดที่ไดพัฒนา
และออกแบบใหมนั้น  ลายที่ไดรับความนิยมเปนอันดับ 1 คือ  ลายขิดดอกดัดแปลง  และอันดับ 2 คือ ลายขิด
ยีราฟ ผาคลุมเตียงรูปแบบที่ไดรับความนิยมและความพึงพอใจมากที่สุด คือ  รูปแบบที่ 3  ซ่ึงเปนผาคลุมเตียง
ผาพื้นสีฟาและตกแตงดวยลายขิดยีราฟทั้งนี้  กลุมผูบริโภคที่ตอบแบบสอบถามงานวิจัยนี้  ไดมีขอเสนอแนะ
เพิ่มเติมเกี่ยวกับผลิตภัณฑผาคลุมเตียง  คือ  การนําลายของผาทอขิดมาตกแตงผาพื้น  นาจะมี 
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การใชผาพื้นใหมีความหลากหลายของสีมากขึ้น  และอาจจะนําผาขิดที่เปนผาพื้นไมมีลวดลายมาทําเปนผาคุ
ลมเตียงแลวจึงตกแตงดวยลายขิด  หรือ  รูปแบบการวางลายขิดบนผาพื้นนาจะมีการออกแบบใหหลากหลาย
กวานี้  เนื่องจากทําใหผูบริโภคมีทางเลือกหลากหลายทาง 

อ.ชาติรส  การะเวก  
เรียบเรียง 

 
การผลิตน้ํายาและน้ําปรุงรสผัดไทยแบบผงโดยวิธีการอบแหงแบบโฟมแมท 

Production of Powdered Fish Curry (Num Ya) and Powdered Sauce (Pad-Thai) by Foam-mat Drying 
 

นางสาวภัทรินทร สาณะวัฒนา             อาจารยท่ีปรึกษา อาจารยศรีวิกรณ ดิษฐอุดมโพธิ์ 1

นางสาวสุธนา สกุลดาว                       
บทคัดยอ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อปรับปรุงคุณภาพของน้ํายาปลาทูนาผสมกะทิผงเพื่อไมใหเกิดการแยก
ของน้ํามันออกจากกะทิเมื่อไดรับความรอนโดยผสมสารใหความคงตัว ไดแก แซนแทนกัม คาราจีแนน กัวร
กัม คารบอกซีเมธิลเซลลูโลส ไขขาวผง และมอลโตเด็กซตริน ปริมาณรอยละ 2 โดยน้ําหนัก เมื่อประเมิน
ลักษณะปรากฏ พบวา การเติมไขขาวผงทําใหน้ํายาปลาทูนาผสมกะทิผงมีน้ํามันแยกออกมานอยที่สุด การ
ประเมินความชอบน้ํายาปลาทูนาคืนรูปที่มีอัตราสวนการผสมกอนอบแหง (น้ํายาปลาทูนา:กะทิผง:ไขขาว
ผง) คือ 1:0.25:0.25, 1:0.2:0.3 และ 1:0.15:0.35 เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม พบวา การผสมอัตราสวน 
1:0.25:0.25 และ 1:0.2:0.3 ไดรับคะแนนความชอบดานสีและรสชาติมากที่สุด (p≤  0.05) เมื่อวิเคราะห
คุณภาพของผลิตภัณฑ พบวา การผสมกะทิผงและไขขาวผงกอนอบแหงทําใหผลิตภัณฑมีความเปนสีเหลือง
มากกวาสูตรควบคุม (p≤  0.05) และมีวอเตอรแอคติวิตี้นอยกวาสูตรควบคุม (p≤  0.05) ความเปนสีแดงและ
ความชื้นไมแตกตางจากสูตรควบคุม (p > 0.05) การพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตผงปรุงรสผัดไทยโดย
ผสมสารใหความเปรี้ยวทดแทนน้ํามะขามเปยก ไดแก กรดซิตริก:กรดมาลิก อัตราสวน 1:1 กรดซิตริก:
มะนาวผง อัตราสวน 1:5 และกรดทารทาริก ปริมาณรอยละ 1, 2 และ 3 โดยน้ําหนัก และผสมสารทําใหเกิด
โฟม ไดแก ไขขาวผงรอยละ 2, 4, 6 และ 10 โดยน้ําหนัก และคารบอกซีเมทิลเซลลูโลสรอยละ 0.2 และ 0.4 
โดยน้ําหนัก เมื่อประเมินความชอบ พบวา ผงปรุงรสผัดไทยผสมกรดทารทาริกรอยละ 2 โดยน้ําหนัก และ
ผสมคารบอกซีเมทิลเซลลูโลสรอยละ 0.2 โดยน้ําหนัก ไดรับคะแนนความชอบมากที่สุด เมื่อวิเคราะห 
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คุณภาพของผงปรุงรสผัดไทยเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม พบวา มีความชื้นและวอเตอรแอคติวิตี้นอยกวา
สูตรควบคุม  (p≤  0.05) และคุณภาพดานสี (L*, a*, b*) ไมแตกตางจากสูตรควบคุม (p > 0.05) 

งานวิจัยนี้ไดรับรางวัล Professional Vote จากสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ประจําป 2550 
1 Corresponding e-mail : srivikorn@swu.ac.th 

อ.อุลิสาณ พาชีครีพาพล  
เรียบเรียง 

 

การใชสารประกอบไฮโดรคอลลอยดแทนสารประกอบฟอตเฟสในการผลิตไสกรอกหมูอิมัลชั่น 
Hydrocolloid Compound instead of Phosphate Compound in Product Emulsion Pork Sausage 

อุไรรัตน  อัศวภาณุมาศ                        อาจารยท่ีปรึกษา  อาจารยเสาวภาคย วัฒนพาหุ* 
บทคัดยอ 

 งานวิจัยนี้เปนการศึกษาการใชสารประกอบไฮโดรคอลลอยดแทนสารประกอบฟอสเฟตในการผลิต
ไสกรอกหมูอิมัลช่ัน โดยใชสารประกอบไฮโดรคอลลอยด 5 ชนิดในการทดลอง ไดแก คาราจีแนน  ซีเอ็มซี
3285  ซีเอ็มซี3295  กัวรกัม  และแซนแทนกัม ปริมาณ 0.5% โดยน้ําหนัก เพื่อใหมีเนื้อสัมผัสใกลเคียงกับไส
กรอกที่จําหนายตามทองตลาดซึ่งไสกรอกหมูที่ไดปราศจากสารฟอสเฟต และศึกษาความคงตัวของ
ผลิตภัณฑ รวมทั้งการยอมรับของผูบริโภค โดยใชผูประเมินจํานวน 50 คน ประเมินคุณลักษณะทางดาน
ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รส และการยอมรับโดยรวม ผลการวิเคราะหพบวาไสกรอกหมูที่เติมซีเอ็มซี ไดรับ
คะแนนการยอมรับโดยรวมแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญจากสูตรมาตรฐานที่ระดับความเชื่อมั่น 95% ดังนั้นจึง
สามารถเติม ซีเอ็มซี3295 ทดแทนสารประกอบฟอสเฟตในผลิตภัณฑไสกรอกหมูได โดยไมมีผลตอการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสทางดานสี กล่ินรส ความชุมฉ่ํา ความแนนเนื้อ และการยอมรับ
โดยรวมและไฮโดรคอลลอยดที่มีคุณสมบัติทดแทนสารประกอบฟอสเฟตรองลงมาจากซีเอ็มซี คือ กัวรกัม 
และแซนแทนกัม เนื่องจากมีคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสใกลเคียงกับตัวอยางไสกรอกที่มีการใชสาร
ฟอสเฟต 

         อ.ศาลินา  วงษไทย 
เรียบเรียง 

* Corresponding e-mail : saopak@swu.ac.th 
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รูจักฉลากโภชนาการ 

ฉลากโภชนาการคืออะไร ? 

ฉลากโภชนาการ คือ การแสดงขอมูลโภชนาการของอาหารนั้นๆ บนฉลาก ในรูปของชนิดและ
ปริมาณของสารอาหาร โดยอยูภายในกรอบที่มีรูปแบบเดียวกันซึ่งเรียกวา กรอบขอมูลโภชนาการ นอกจากนี้
ยังรวมถึงการใชขอความกลาวอางทางโภชนาการ   โดยทั่วไปฉลากอาหารจะประกอบดวยขอมูลโดยทั่วไป 
ไดแก ช่ือ วันเดือนปผลิตและวันเดือนปหมดอายุ  น้ําหนักหรือปริมาตรสุทธิ ช่ือที่อยูผูผลิต ฯลฯ และ มีการ
แสดงขอมูลโภชนาการ ของอาหารโดยระบุชนิดของสารอาหาร และปริมาณสารอาหาร ตามรูปแบบเงื่อนไข
ที่กําหนด  ตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 182 พ.ศ. 2541 นั้น จะตองแสดงขอมูลเปน
ภาษาไทย ในรูปของ "กรอบขอมูลโภชนาการ" ปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคกับจํานวนหนวยบริโภคตอ
ภาชนะบรรจุ สารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุตั้งแตหกปขึ้นไป และการกลาว
อางทางโภชนาการบนฉลากอาหาร เชน แคลเซียมสูง เสริมไอโอดีน ดวยหรือไมก็ได 

ประโยชนของฉลากโภชนาการ  
ฉลากโภชนาการทําขึ้นเพื่อเปนประโยชนตอผูบริโภค โดยมีจุดประสงคเพื่อตองการใหความรูแก

ผูบริโภคเกี่ยวกับคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑนั้น ทําใหผูบริโภค  เลือกซื้ออาหารและเลือกบริโภคให
เหมาะสมกับความตองการ หรือภาวะทางโภชนาการของตนได เชน เลือกอาหารที่ระบุวามีโคเลสเตอรอลต่ํา 
หรือ มีโซเดียมต่ําและเปนขอมูลใหผูบริโภคใชเปรียบเทียบผลิตภัณฑชนิดเดียวกันที่มีคุณคาทางโภชนาการ
สูงกวา ตัวอยางรูปแบบของฉลากโภชนาการดังแสดงในภาพที่ 1     
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         ปริมาณ 1 หนวยบริโภค    
       จํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ 
       ปริมาณพลังงานทั้งหมด  และปริมาณพลังงานที่ไดจากไขมัน 
         % Daily Value* คือรอยละของปริมาณสารอาหารที่แนะนําตอวัน                
         คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค  
         ขอมูลสารอาหารที่จํากัดปริมาณการบริโภคไดแก ไขมัน โคเลสเตอรอล                
         โซเดียม คารโบไฮเดรต โปรตีน 
       
 
       ขอมูลสารอาหารที่ควรบริโภคใหเพียงพอตอความตองของรางกาย วิตามินเอ   
          วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินซี แคลเซียมและเหล็ก 
      (หากมีสารอาหารอื่นๆ ใหเรียงลําดับตอจากที่กําหนดดานบน) 
 
          การใหคําอธิบายเพิ่มเติม :  รอยละของปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภค 
          ตอวัน โดยคิดจากความตองการพลังงานของรางกายวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 

ภาพที่ 1 ตัวอยางฉลากโภชนาการ 
ที่มา :  http://www.fda.gov/opacom/backgrounders/foodlabel/newlabel.html#format [06 /08/50] 
 
ขอความกลาวอางคืออะไร? 

ขอความกลาวอาง คือ การกลาวอางสรรพคุณหรือคุณประโยชนของอาหาร เชน แคลเซียมสูง โฟเลต
สูง  ไขมันต่ํา  ฯลฯ สามารถกลาวอางไดถึงคุณคาของอาหารนั้น โดยไมทําใหผูบริโภคเขาใจผิด หลอกลวง 
หรือไมเหมาะสม โดยกลาวอางในเชิงปองกัน หรือรักษาโรคเพราะเปนการกลาวอางทางยา ไมสามารถใชได
กับผลิตภัณฑอาหาร  

ขอมูลจากการเสวนาเรื่องมาตรการเกี่ยวกับการแสดงฉลากโภชนาการของสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา (อย.) โดยขณะนี้ทาง อย. เร่ิมจากขนมขบเคี้ยวนํารอง 5 ชนิด ไดแก 1) มันฝรั่งทอด/อบกรอบ 
2) ขาวโพดคั่วทอด/อบกรอบ  3) ขาวเกรียบ/อาหารขบเคี้ยวชนิดพอง 4) ขนมปงกรอบ 5) เวเฟอรสอดไส  ที่
แสดงฉลากโภชนาการอยางยอและอาจมีสัญลักษณอยางงายเพื่อใหผูบริโภคมีความเขาใจฉลากโภชนาการ
มากยิ่งขึ้น เชน  Traffic light labeling   (ภาพที่ 2)โดยความสมัครใจ และคําเตือนในการบริโภค เพื่อใหผูบ
โภคเลือกซื้อผลิตภัณฑไดอยางเหมาะสมกับภาวะโภชนาการของตน 
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นอกจากขอมูลฉลากโภชนาการ ในฐานะที่เปนผูบริโภคก็ควรใหความใสใจศึกษาขอมูลอ่ืนๆ บน
ฉลาก กอนตัดสินใจซื้อไปบริโภค ซ่ึงไดแก เครื่องหมาย อย.  ปริมาณสุทธิของอาหาร สวนประกอบที่สําคัญ 
วันที่ผลิตและหมดอายุ ช่ือผูผลิต คําแนะนําในการเก็บรักษาและการเตรียมบริโภค เพื่อประโยชนของตัว
ผูบริโภคเอง 
 

 

ภาพที่ 2  Traffic light labeling 
ท่ีมา  http://www.eatwell.gov.uk/multimedia/images/document/budgens.jpg  [02/08/50] 

Traffic light labeling    เปนฉลากโภชนาการ
อีกรูปแบบหนึ่ง โดยแสดงปริมาณ ไขมัน 
ไขมันอิ่มตัว น้ําตาลและเกลือและปริมาณ
แคลอรี่ทั้งหมด และใชสีแสดงถึงระดับความ
ปลอดภัยของปริมาณสารอาหาร ไดแก   
สีแดง = ระดับสูง        สีเหลือง = ระดับปาน
กลาง   สีเขียว = ระดับต่ํา     ยิ่งมีสีเขียวมาก
เทาใดอาหารยิ่งดีตอสุขภาพมากเทานั้น และ
ถาสารอาหารใดมีสีแดงผูบริโภคก็จะไดเลือก
บริโภคอยางระมัดระวัง การใชฉลาก
โภชนาการแบบนี้นิยมมากในประเทศ
อังกฤษเพราะผูบริโภคเขาใจไดงายและ
รวดเร็ว 

 

เอกสารอางอิง 
1. เสวนาวิชาการ เร่ือง “ความรูดานโภชนาการชวยแกปญหาโรคอวนไดอยางไร”  จัดโดยสมาคม
วิทยาศาสตรการอาหารและเทคโนโลยีทางอาหารแหงประเทศไทย วันศุกรที่ 20 กรกฎาคม 2550  เวลา 
08.30 – 16.30 น. ณ หองเมจิก 2 ช้ัน 2 โรงแรมมิราเคิล แกรนดคอนเวนชั่น กรุงเทพฯ 
2.  หัทยา กองจันทึก.  ฉลากโภชนาการ.  www.fda.moph.go.th.  (02/08/50)  
   

อ. ศาลินา  วงษไทย 
เรียบเรียง 
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กิจกรรมพิเศษของภาควิชา 
 
- งานประชุมเชิงปฏิบัติการ เร่ือง “ความตองการของผูบริโภคและการพัฒนาแนวคิดผลิตภัณฑ"  
   วันที่ 3-5 กันยายน 2550 ที่ผานมา ณ หอง 19-1514 และ 19-1402  
   จัดโดย ภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตร มศว 
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- ทัศนศึกษา โครงการสืบสานภูมิปญญา ตามแนววิถีพุทธ วันที่ 8 กันยายน 2550 ณ วัดออนอย (ธรรมอิสระ) 
,    
   พระราชวังสนามจันทร และ วัดพระปฐมเจดีย  จ.นครปฐม วันที่ 8 กันยายน 2550 
 

   

   

  

 

 
 

 

 
 


