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บรรณาธิการแถลง 
 
 สวัสดีคะทานผูอานวารสารคหกรรมศาสตร มศว ทุกทาน วารสารฉบับนี้เปนวารสารฉบับที่ 3 แลวคะ  
ในเดือนสิงหาคม เปนเดือนที่มีความสําคัญของปวงชนชาวไทยอีกวันหนึ่ง คือวันคลายวันพระราชสมภพของ
สมเด็จพระนางเจาฯ พระบรมราชินีนาถ ซ่ึงตรงกับวันที่ 12 สิงหาคม ของทุกป นอกจากนี้ยังเปนวันแม
แหงชาติ ทําใหเราไดระลึกถึงพระคุณของแมที่ดูแลและใหความรักกับลูกโดยไมหวังสิ่งตอบแทนใดๆ 
สําหรับเนื้อหาในฉบับนี้ประกอบดวยบทความเกี่ยวกับพระราชกรณียกจิของสมเด็จพระนางเจาฯ 
พระบรมราชินีนาถ  งานวิจัยของภาควิชาฯ  แผนยุทธศาสตรการวิจัยเพื่อพัฒนาองคความรูเพื่อตอบสนอง
ความตองการของสังคมและประเทศชาติ  บทความวิชาการ เชนการผลิตน้ํายาและน้ําปรุงรสผัดไทยแบบผง
โดยวิธีการอบแหงแบบ  โฟมแมท  และการใชสารประกอบไฮโดรคอลลอยดแทนสารประกอบฟอสเฟตใน
การผลิตไสกรอกหมูอิมัลช่ัน เปนตน และสุดทาย เปนเรื่องของ ฉลากโภชนาการ ซ่ึงมีความกาวหนาของ
คณะกรรมการอาหารและยาในการผลักดันใหขนมขบเคี้ยวมีขอมูลโภชนาการบนบรรจุภัณฑ ชวงนี้เปนชวง
ของฤดูฝน อากาศเปลี่ยนแปลงบอย ขอใหทานดแูลสุขภาพเพื่อที่จะไดมีกําลังกายและกําลังใจที่ดี พรอมเสมอ
สําหรับการทํางาน  ขอใหทุกๆวันเปนวันที่ดีของทุกทาน  แลวพบกันฉบับตอไปคะ 
 

 
 

“12 สิงหา มหาราชินี” 
 

        สมเด็จพระนางเจาสิริกิติ์ พระบรมราชินีนาถทรงเปนพระ
ราชินีที่อยูในดวงใจของปวงชนชาวไทยมาเปนเวลานาน  นับตั้งแตวัน
ราชาภิเษกสมรส เมื่อวันที่ 28 เมษายน พุทธศักราช 2493 นับจนถึงปจจุบันนี้ 
เปนเวลากวา 50 ปแลว  

เนื่องในวโรกาสที่พระองคจะมีพระชนมายุครบ 75 พรรษา ในวันที่ 
12 สิงหาคม 2550 นี้ ทางคณะผูจัดทําวารสารคหกรรมศาสตร มศว             
ขออัญเชิญพระราชกรณียกิจของพระองคมาใหทานไดอานโดยสังเขป 

 
ที่มาของภาพ: 
http://www.queen6cyclebirthday.in 
.th/picture/pic5/index.htm [02/08/50] 
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        สมเด็จพระนางเจาฯ พระบรมราชินีนาถ ทรงพิสูจนใหชาวโลกเห็นวาทรงคูควรกับตําแหนง   

“พระราชินี” อยางยิ่ง ทรงบําเพ็ญพระราชกรณียกิจเคียงคูกับพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว เพื่อประโยชนสุข
ของปวงชนชาวไทยทุกหมูทุกเหลา โดยไมเลือกเชื้อชาติ ฐานะทางสังคมหรือศาสนา นอกจากนี้ทรงเปนพระ
ราชินีที่มีพระวิริยะอุตสาหะ สมกับที่ทรงไดรับการยกยองจากนานาประเทศวาทรงเปนพระราชินีที่ทรงงาน
หนักที่สุดในโลก พระราชกรณียกิจตาง ๆ ที่ทรงพระราชดําริขึ้นไมวาจะเปนศาลารวมใจ โครงการปารักน้ํา 
โครงการศิลปาชีพ ฯลฯ ลวนเปนประโยชนแกพสกนิกรชาวไทยทั้งมวล 

ในการอนุรักษปาไม สัตวปา และตนน้ําลําธาร สมเด็จพระนางเจาฯ พระบรมราชินีนาถทรงมี พระ
ราชปณิธาน เพื่อรักษาสภาพแวดลอมและทรัพยากรธรรมชาติ อันไดแก โครงการบานเล็กในปาใหญ 
โครงการปารักน้ํา โครงการอนุรักษพันธุเตาทะเล และโครงการพระราชดําริเขาเขียวเพื่อเปนการรักษาพันธุ
สัตวปาและกอใหเกิดความอุดมสมบูรณของปาและตนน้ําลําธาร  

สมเด็จพระนางเจาฯ พระบรมราชินีนาถ ทรงเห็นวา การเสียสละ การรูจักให การไมเบียดเบียนกัน 
จะทําใหทุกคนอยูรวมกันอยางมีความสุข รวมทั้งมีความรักในชาติ ศาสนา สถาบันพระมหากษัตริย ทรง
หวงใยในปญหาการติดยาเสพติดของคนในชาติ ปญหาเศรษฐกิจของประเทศ ตลอดจนสิทธิและหนาที่ของ
สตรี การยึดมั่นในหลักธรรมคําสอนทางศาสนา จึงเปนที่มาของพระราชปณิธานเกี่ยวกับเรื่องตางๆ ดังกลาว 
ในบทความนี้ขอยกตัวอยาง โครงการในพระราชดําริ 3 โครงการดังนี้ 

1)  โครงการศิลปาชีพ 
สมเด็จพระนางเจาฯ พระบรมราชินีนาถ ทรงมีความหวงใย
ประชาชนในชนบท พระองคทรงมีพระราชดําริที่จะชวยให
พสกนิกรของพระองค มีความเปนอยูและคุณภาพชีวิตที่ดี
ขึ้น มีรายไดเพียงพอตอการเลี้ยงครอบครัว จึงได
พระราชทานพระราชดําริใหประชาชนในภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ ทํางานศิลปาชีพเพื่อเพิ่มพูนรายได 

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

การดําเนินงานในศูนยสงเสริมศิลปาชีพแตละแหงจะจัดเปนกลุมตาง ๆ ตามความเหมาะสม ของแตละ
ทองถ่ินและบุคคล เพื่อใหการฝกอบรมแกสมาชิก รวมทั้งจัดหางานใหสมาชิกดําเนินการ เพื่อนําไปจําหนาย 
เปนรายไดเสริมของสมาชิก แตละกลุมซึ่งในปจจุบัน มีจํานวน 34 โครงการ 
 
 



 

 

 

  
คหกรรมศาสตรคหกรรมศาสตร  มศวมศว                        44                    ปที่ 5 ฉบับที่ 3 กรกฎาคม  – กันยายน  2550 

 

 
 
 

 

2)  โครงการปารักน้ํา  
พระราชปณิธานอันแนวแนของ สมเด็จพระนางเจาฯ 

พระบรมราชินีนาถ ในการบรรเทาวิกฤติการณ ขาดแคลนน้ํา โดยการ
รักษาแหลงน้ํา ไวใหเปนที่พึ่งพาอาศัยของสัตวปา ทรงเห็นวาปาไม 
ในพื้นที่ตาง ๆ กําลังถูกแผวถางทําลาย อยางรวดเร็ว จึงทรงมี
พระราชดําริ ใหมีการชักชวนประชาชนทั่วไปและขาราชการสวนตาง 
ๆ รวมกันปลูกปาตัวอยาง 

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

เพื่อเปนการชักชวนใหประชาชนเกิดความรูสึกรักและหวงแหนปาไม จึงทรงพระกรุณาโปรดเกลา
โปรดกระหมอมใหทําพิธีบวงสรวงเทพารักษเจาปามาสถิตอยู ณ ปาแหงนั้น เมื่อวันที่ 20 ธันวาคม 2525 ที่
บริเวณเชิงภูผาเหล็ก ติดกับอางเก็บน้ําคําจวง หมูบานถ้ําติ้ว อ.สองดาว จ.สกลนคร และพระองคทรงปลูกปา
เปนตัวอยางดวยพระองคเอง จํานวน 1 ไร พรอมทั้งพระราชทานชื่อโครงการนี้วา “โครงการปารักน้ํา”  

3)  โครงการบานเล็กในปาใหญ 

เมื่อเดือนมิถุนายน 2535 สมเด็จพระนางเจาฯ 
พระบรมราชินีนาถ ไดเสด็จพระราชดําเนิน เยี่ยม
ประชาชน ที่หมูบานทันสมัย ตําบลมหาชัย อําเภอ
ปลาปาก จังหวัดนครพนม ทรงพบวาประชาชน
บานทันสมัย และหมูบานใกลเคียงมีความยากจน 
และบางสวนบุกรุกเขาไป 

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

แผวถางปา และตัดไมขาย ในเขตปาสงวนแหงชาติโพนสวาง ดังนั้นพระองค จึงทรงมีพระราชเสาวนีย ให
จัดตั้งโครงการสงเสริมศิลปาชีพขึ้นที่หมูบานทันสมัย อําเภอปลาปาก จังหวัดนครพนมโดยมีประชาชน จาก
หมูบานตางๆ ใน ตําบลมหาชัยเขารวมเปนสมาชิก จํานวน 11 หมูบาน พรอมทั้งมีพระราชดําริในเรื่องการ
อนุรักษปาตนน้ําลําธาร การจัดประชาชนที่อยูโดยรอบ และภายในปาสงวนแหงชาติโพนสวาง เขามาจัด
ระเบียบใหอยูกันเปนกลุมๆ โดยรอบปาสงวนแหงชาติโพนสวาง พรอมทั้งทําการสงเสริมอาชีพเพิ่มเติม
ใหกับประชาชนที่อยูรอบปาสงวนแหงชาติโพนสวาง ใหมีความเปนอยูที่ดีขึ้น มีรายไดเพียงพอ ตอการเลี้ยง
ครอบครัว เพื่อที่จะหยุด การบุกรุกทําลายปา และชวยดูแลรักษาปาไม ใหคงสภาพสมบูรณดังเดิม ซ่ึงจาก 
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พระราชดําริดังกลาว พระองคทรงไดจัดตั้งเปนโครงการขึ้น โดยพระราชทานชื่อ โครงการวา “โครงการบาน
เล็กในปาใหญ” จะเห็นไดวาโครงการดังกลาวเปนโครงการที่จัดระเบียบใหประชาชนมีอาชีพเสริม ทําใหมี
ความเปนอยูดีขึ้น มีรายไดเพียงพอตอการเลี้ยงครอบครัว ทําใหประชาชนหยุดการบุกรุกทําลายปาไม ชวยกัน
ดูแลรักษาปาไมใหมีสภาพสมบูรณดังเดิม 
 ในวโรกาสอันเปนมงคล 12 สิงหาคม 2550 นี้ ขาพระพุทธเจาขออาราธนาคุณพระศรรัีตนตรัย ดล
บันดาลใหพระองคมีพลานามัยสมบูรณ เปนมิ่งขวัญของปวงชนชาวไทยตราบนานเทานาน 

 
ดวยเกลาดวยกระหมอมขอเดชะ  

ขาพระพุทธเจา คณาจารย เจาหนาที่ และนิสิตภาควิชาคหกรรมศาสตร  
          มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

 

เอกสารอางอิง 
- เว็บไซตเฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระนางเจาสิริกิติ์ พระบรมราชินีนาถ     
   http://www.queen6cyclebirthday.in.th  [02/08/50] 
- เว็บไซตเฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระนางเจาสิริกิติ์ พระบรมราชินีนาถ ในหัวขอ พระแมมิ่งมาตา มหาราชินี  
   http://www.cpu.ac.th/queen/  [02/08/50] 

อ.ศาลินา วงษไทย 
อ.อุลิสาณ พาชีครีพาพล 

เรียบเรียง 
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แผนยุทธศาสตรการวิจัยเพื่อพัฒนาองคความรู  
เพื่อตอบสนองความตองการของสังคมและประเทศชาติ 

 

 จากฉบับที่ผานมาผูเขียนไดนําเสนอขอมูลเกี่ยวกับแผนยุทธศาสตรทางดานการบริการวิชาการของ
ภาควิชาคหกรรมศาสตร  สําหรับฉบับนี้ผูเขียนขอนําเสนอขอมูลเพิ่มเติมเกี่ยวกับแผนยุทธศาสตรในดาน
อ่ืนๆของภาควิชาฯ ไดแก ดานการวิจัย โดยงานวิจัยของภาควิชาฯ มีจุดมุงหมายเพื่อพัฒนาองคความรู เพื่อ
ตอบสนองความตองการของสังคมและประเทศชาติ  
 ภาควิชาฯไดมีการสนับสนุนทั้งบุคลากร และนิสิตใหทํางานวิจัยเพื่อที่จะพัฒนาใหเกิดองคความรูใหม 
โดยสนับสนุนใหนิสิตชั้นปที่ 4 ทําโครงงานในรายวิชาปญหาพิเศษ ซ่ึงในรายวิชาดังกลาวจะเปนการสอนให
นิสิตรูจักการวางแผนการทดลอง ทําการทดลอง ประมวลผล และสรุปผลการทดลอง โดยจะเปนการฝกให
นิสิตนําความรูที่ไดจากการเรียนมาตลอด 4 ป นั้นมาบูรณาการ เมื่อนิสิตทําโครงงานฯเสร็จสิ้นแลวจะมี
สัปดาหที่ใหนิสิตนําโครงงานวิจัยมาเสนอใหบุคคลทั่วไปไดเขาชม  นอกจากนี้ภาควิชาฯ ยังสงเสริมใหนิสิต
เสนอขอทุนวิจัยจากแหลงทุนภายนอกตางๆ เชน โครงการใหทุนสนับสนุน โครงงานอุตสาหกรรมสําหรับ
นักศึกษาปริญญาตรี จากสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) โดยในปที่ผานมานิสิตสาขาวิชา
วิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการไดรับรางวัล Professional Vote รางวัลที่ 2 จากงานวิจัยเร่ือง “การผลิต
น้ํายาและน้ําปรุงรสผัดไทยแบบผงโดยวิธีการอบแหงแบบโฟมแเมท”  (ภาพที่ 1) และรางวัล Outstanding 
Award (บูธดีเดน) จากงานวิจัยเร่ือง “การพัฒนาผลิตภัณฑโมจิไสผลไม” (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 
(บูธดีเดน)  จากงานแสดงผลงาน
พัฒนาเทคโนโลยีทุนปริญญาตรี 
สกว. คร้ังที่ 5 วันที่ 20-22 เมษายน 
2550 ณ สยามพารากอนฮอลล    
สยามพารากอน 

 

 
 นอกจากนี้ภาควิชาฯ ยังสงเสริมใหอาจารย และบุคลากรในภาควิชาฯ ทํางานวิจัย และตีพิมพเผยแพร
ผลงาน ซ่ึงในปที่ผานมาอาจารยประจําภาควิชาฯไดรับทุนสนับสนุนการวิจัยจากแหลงทุนทั้งภายในและ
ภายนอกตางๆ มากมาย เชน ทุนอุดหนุนงานวิจัยเงินรายไดมหาวิทยาลัย ทุนอุดหนุนงานวิจัยเงินรายไดคณะ
วิทยาศาสตร สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช) เปนตน และภาควิชาฯ ยังไดรับทุนสนับสนุนจาก
มหาวิทยาลัยใหจัดตั้งศูนยวิจัยและพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารและสิ่งทอ เพื่อสรางองคความรูผลิตนักวิจัยที่มี
ความรูความสามารถ มีวิสัยทัศนในการที่จะนําองคความรูตางๆ มาบูรณาการตอยอดใหเกิดประโยชน และ
ชวยผูประกอบการในการแกปญหาเกี่ยวกับผลิตภัณฑและการผลิต เพื่อเปนการเพิ่มมูลคาและผลิตภัณฑใหม  
สําหรับการนําเสนอผลงานพบวามีการตีพิมพเผยแพรผลงานทั้งในระดับชาติและระดับนานาชาติตัวอยางเชน 
วารสารคณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ และการนําเสนอผลงานวิชาการที่ไดรับทุน
สนับสนุนจากเครือขายฯ ประจําป 2548 เปนตน  นอกจากนี้ไดเขารวมเสนอผลงานวิชาการใน International 
Conference on Innovations in Food and Bioprocess Technologies 
 จะเห็นไดวาภาควิชาฯพยายามผลักดันใหคณาจารยและนิสิตไดมีโอกาสทํางานวิจัย ซ่ึงจะนําไปสูการ
เรียนรูที่สมบูรณแบบ และทําใหเกิดองคความรูใหมขึ้นอันจะเปนประโยชนตอการเรียนการสอนและการ
พัฒนาความรู ความสามารถ นั่นเอง  

อ.คุณาวรรณ อารยะนรากูล 
                          เรียบเรียง 
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บทความวิชาการ 
 บทความวิชาการในวารสารฯฉบับนี้นําเสนอบทคัดยอวิชาปญหาพิเศษของนิสิตภาควิชาฯ ไดแก เร่ือง
การพัฒนาลายขิดของผาทอพื้นเมืองเพื่อผลิตภัณฑเคหะสิ่งทอ , การผลิตน้ํายาและน้ําปรุงรสผัดไทยแบบผง
โดยวิธีการอบแหงแบบโฟมแมท และเรื่อง การใชสารประกอบไฮโดรคอลลอยดแทนสารประกอบฟอตเฟส
ในการผลิตไสกรอกหมูอิมัลช่ัน 
 

การพัฒนาลายขิดของผาทอพื้นเมืองเพื่อผลิตภัณฑเคหะสิ่งทอ 
The  Development  of  Khid  designed  fabric  weaving  for  interior  textile  products 

 

ณิชดา   รัตนากาญจน         อาจารยท่ีปรึกษา  รองศาสตราจารยมณฑา  โกเฮง 
บทคัดยอ 

 

 งานวิจัยนี้เปนการพัฒนาลวดลายของผาทอพื้นเมืองลายขิด  เพื่อใหเปนที่ยอมรับและเปนที่นิยมของ
กลุมผูบริโภคมากขึ้น  โดยการศึกษาลายจากเอกสารและหนังสือที่เกี่ยวของกับลายผาขิดและศึกษาจากกลุม
แมบานทอผาขิดบานนาตนจั่น  ต. บานตึก  อ.ศรีสัชนาลัย  จ.สุโขทัย  และออกแบบโดยการนําลายขิด
พื้นฐานมาประกอบเปนลายขิดดวยโปรแกรม Photoshop นําลายขิดที่ไดจากการออกแบบไปสํารวจความพึง
พอใจและความนิยมที่มีตอลวดลายขิดจากผูบริโภคที่กําลังเลือกซื้อผลิตภัณฑเคหะสิ่งทอในหางสรรพสินคา 
4 แหง  จํานวน 50 คน  เลือกลายที่ไดรับความนิยมสูงสุด 2 ลายใหกลุมแมบานทอผาขิดบานนาตนจั่น  ต. 
บานตึก  อ. ศรีสัชนาลัย  จ.สุโขทัย  ทอเปนผืนผาโดยใหแตละลายมีสีของเสนดายยืน  ดายต่ํา  และดายพุง
ตางกัน นําผาขิดที่ทอมาออกแบบลักษณะลายผาขิด   ลายผาขิดที่ประกอบตกแตงบนผาพื้นเพื่อทําเปนผาคลุม
เตียง  โดยมีลักษณะรูปแบบการวางลายที่แตกตางกันทั้งหมด 6 แบบ  ดวยโปรแกรม Photoshop  แลวจึง
นําไปสํารวจความนิยมและความพึงพอใจที่มีตอผาคลุมเตียงที่ไดออกแบบตกแตงดวยผาขิด  จากกลุม
ผูบริโภคที่เลือกซื้อผลิตภัณฑเคหะสิ่งทอในหางสรรพสินคา 4 แหง  ตลาดนัด 1 แหง  จํานวน 50 คน  จากนั้น
นํารูปแบบที่ไดรับความนิยมมากที่สุดไปผลิตเปนผาคลุมเตียงจริง ผลการวิจัยพบวา  ลวดลายขิดที่ไดพัฒนา
และออกแบบใหมนั้น  ลายที่ไดรับความนิยมเปนอันดับ 1 คือ  ลายขิดดอกดัดแปลง  และอันดับ 2 คือ ลายขิด
ยีราฟ ผาคลุมเตียงรูปแบบที่ไดรับความนิยมและความพึงพอใจมากที่สุด คือ  รูปแบบที่ 3  ซ่ึงเปนผาคลุมเตียง
ผาพื้นสีฟาและตกแตงดวยลายขิดยีราฟทั้งนี้  กลุมผูบริโภคที่ตอบแบบสอบถามงานวิจัยนี้  ไดมีขอเสนอแนะ
เพิ่มเติมเกี่ยวกับผลิตภัณฑผาคลุมเตียง  คือ  การนําลายของผาทอขิดมาตกแตงผาพื้น  นาจะมี 
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การใชผาพื้นใหมีความหลากหลายของสีมากขึ้น  และอาจจะนําผาขิดที่เปนผาพื้นไมมีลวดลายมาทําเปนผาคุ
ลมเตียงแลวจึงตกแตงดวยลายขิด  หรือ  รูปแบบการวางลายขิดบนผาพื้นนาจะมีการออกแบบใหหลากหลาย
กวานี้  เนื่องจากทําใหผูบริโภคมีทางเลือกหลากหลายทาง 

อ.ชาติรส  การะเวก  
เรียบเรียง 

 
การผลิตน้ํายาและน้ําปรุงรสผัดไทยแบบผงโดยวิธีการอบแหงแบบโฟมแมท 

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

นางสาวภัทรินทร สาณะวัฒนา             อาจารยท่ีปรึกษา อาจารยศรีวิกรณ ดิษฐอุดมโพธิ์ 1

นางสาวสุธนา สกุลดาว                       
บทคัดยอ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อปรับปรุงคุณภาพของน้ํายาปลาทูนาผสมกะทิผงเพื่อไมใหเกิดการแยก
ของน้ํามันออกจากกะทิเมื่อไดรับความรอนโดยผสมสารใหความคงตัว ไดแก แซนแทนกัม คาราจีแนน กัวร
กัม คารบอกซีเมธิลเซลลูโลส ไขขาวผง และมอลโตเด็กซตริน ปริมาณรอยละ 2 โดยน้ําหนัก เมื่อประเมิน
ลักษณะปรากฏ พบวา การเติมไขขาวผงทําใหน้ํายาปลาทูนาผสมกะทิผงมีน้ํามันแยกออกมานอยที่สุด การ
ประเมินความชอบน้ํายาปลาทูนาคืนรูปที่มีอัตราสวนการผสมกอนอบแหง (น้ํายาปลาทูนา:กะทิผง:ไขขาว
ผง) คือ 1:0.25:0.25, 1:0.2:0.3 และ 1:0.15:0.35 เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม พบวา การผสมอัตราสวน 
1:0.25:0.25 และ 1:0.2:0.3 ไดรับคะแนนความชอบดานสีและรสชาติมากที่สุด (p≤  0.05) เมื่อวิเคราะห
คุณภาพของผลิตภัณฑ พบวา การผสมกะทิผงและไขขาวผงกอนอบแหงทําใหผลิตภัณฑมีความเปนสีเหลือง
มากกวาสูตรควบคุม (p≤  0.05) และมีวอเตอรแอคติวิตี้นอยกวาสูตรควบคุม (p≤  0.05) ความเปนสีแดงและ
ความชื้นไมแตกตางจากสูตรควบคุม (p > 0.05) การพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตผงปรุงรสผัดไทยโดย
ผสมสารใหความเปรี้ยวทดแทนน้ํามะขามเปยก ไดแก กรดซิตริก:กรดมาลิก อัตราสวน 1:1 กรดซิตริก:
มะนาวผง อัตราสวน 1:5 และกรดทารทาริก ปริมาณรอยละ 1, 2 และ 3 โดยน้ําหนัก และผสมสารทําใหเกิด
โฟม ไดแก ไขขาวผงรอยละ 2, 4, 6 และ 10 โดยน้ําหนัก และคารบอกซีเมทิลเซลลูโลสรอยละ 0.2 และ 0.4 
โดยน้ําหนัก เมื่อประเมินความชอบ พบวา ผงปรุงรสผัดไทยผสมกรดทารทาริกรอยละ 2 โดยน้ําหนัก และ
ผสมคารบอกซีเมทิลเซลลูโลสรอยละ 0.2 โดยน้ําหนัก ไดรับคะแนนความชอบมากที่สุด เมื่อวิเคราะห 
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คุณภาพของผงปรุงรสผัดไทยเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม พบวา มีความชื้นและวอเตอรแอคติวิตี้นอยกวา
สูตรควบคุม  (p≤  0.05) และคุณภาพดานสี (L*, a*, b*) ไมแตกตางจากสูตรควบคุม (p > 0.05) 

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

อ.อุลิสาณ พาชีครีพาพล  
เรียบเรียง 

 

การใชสารประกอบไฮโดรคอลลอยดแทนสารประกอบฟอตเฟสในการผลิตไสกรอกหมูอิมัลชั่น 
Hydrocolloid Compound instead of Phosphate Compound in Product Emulsion Pork Sausage 

อุไรรัตน  อัศวภาณุมาศ                        อาจารยท่ีปรึกษา  อาจารยเสาวภาคย วัฒนพาหุ* 
บทคัดยอ 

 งานวิจัยนี้เปนการศึกษาการใชสารประกอบไฮโดรคอลลอยดแทนสารประกอบฟอสเฟตในการผลิต
ไสกรอกหมูอิมัลช่ัน โดยใชสารประกอบไฮโดรคอลลอยด 5 ชนิดในการทดลอง ไดแก คาราจีแนน  ซีเอ็มซี
3285  ซีเอ็มซี3295  กัวรกัม  และแซนแทนกัม ปริมาณ 0.5% โดยน้ําหนัก เพื่อใหมีเนื้อสัมผัสใกลเคียงกับไส
กรอกที่จําหนายตามทองตลาดซึ่งไสกรอกหมูที่ไดปราศจากสารฟอสเฟต และศึกษาความคงตัวของ
ผลิตภัณฑ รวมทั้งการยอมรับของผูบริโภค โดยใชผูประเมินจํานวน 50 คน ประเมินคุณลักษณะทางดาน
ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รส และการยอมรับโดยรวม ผลการวิเคราะหพบวาไสกรอกหมูที่เติมซีเอ็มซี ไดรับ
คะแนนการยอมรับโดยรวมแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญจากสูตรมาตรฐานที่ระดับความเชื่อมั่น 95% ดังนั้นจึง
สามารถเติม ซีเอ็มซี3295 ทดแทนสารประกอบฟอสเฟตในผลิตภัณฑไสกรอกหมูได โดยไมมีผลตอการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสทางดานสี กล่ินรส ความชุมฉ่ํา ความแนนเนื้อ และการยอมรับ
โดยรวมและไฮโดรคอลลอยดที่มีคุณสมบัติทดแทนสารประกอบฟอสเฟตรองลงมาจากซีเอ็มซี คือ กัวรกัม 
และแซนแทนกัม เนื่องจากมีคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสใกลเคียงกับตัวอยางไสกรอกที่มีการใชสาร
ฟอสเฟต 

         อ.ศาลินา  วงษไทย 
เรียบเรียง 

* Corresponding e-mail : saopak@swu.ac.th 
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รูจักฉลากโภชนาการ 

ฉลากโภชนาการคืออะไร ? 

ฉลากโภชนาการ คือ การแสดงขอมูลโภชนาการของอาหารนั้นๆ บนฉลาก ในรูปของชนิดและ
ปริมาณของสารอาหาร โดยอยูภายในกรอบที่มีรูปแบบเดียวกันซึ่งเรียกวา กรอบขอมูลโภชนาการ นอกจากนี้
ยังรวมถึงการใชขอความกลาวอางทางโภชนาการ   โดยทั่วไปฉลากอาหารจะประกอบดวยขอมูลโดยทั่วไป 
ไดแก ช่ือ วันเดือนปผลิตและวันเดือนปหมดอายุ  น้ําหนักหรือปริมาตรสุทธิ ช่ือที่อยูผูผลิต ฯลฯ และ มีการ
แสดงขอมูลโภชนาการ ของอาหารโดยระบุชนิดของสารอาหาร และปริมาณสารอาหาร ตามรูปแบบเงื่อนไข
ที่กําหนด  ตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 182 พ.ศ. 2541 นั้น จะตองแสดงขอมูลเปน
ภาษาไทย ในรูปของ "กรอบขอมูลโภชนาการ" ปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคกับจํานวนหนวยบริโภคตอ
ภาชนะบรรจุ สารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุตั้งแตหกปขึ้นไป และการกลาว
อางทางโภชนาการบนฉลากอาหาร เชน แคลเซียมสูง เสริมไอโอดีน ดวยหรือไมก็ได 

ประโยชนของฉลากโภชนาการ  
ฉลากโภชนาการทําขึ้นเพื่อเปนประโยชนตอผูบริโภค โดยมีจุดประสงคเพื่อตองการใหความรูแก

ผูบริโภคเกี่ยวกับคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑนั้น ทําใหผูบริโภค  เลือกซื้ออาหารและเลือกบริโภคให
เหมาะสมกับความตองการ หรือภาวะทางโภชนาการของตนได เชน เลือกอาหารที่ระบุวามีโคเลสเตอรอลต่ํา 
หรือ มีโซเดียมต่ําและเปนขอมูลใหผูบริโภคใชเปรียบเทียบผลิตภัณฑชนิดเดียวกันที่มีคุณคาทางโภชนาการ
สูงกวา ตัวอยางรูปแบบของฉลากโภชนาการดังแสดงในภาพที่ 1     
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         ปริมาณ 1 หนวยบริโภค    
       จํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ 
       ปริมาณพลังงานทั้งหมด  และปริมาณพลังงานที่ไดจากไขมัน 
         % Daily Value* คือรอยละของปริมาณสารอาหารที่แนะนําตอวัน                
         คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค  
         ขอมูลสารอาหารที่จํากัดปริมาณการบริโภคไดแก ไขมัน โคเลสเตอรอล                
         โซเดียม คารโบไฮเดรต โปรตีน 
       
 
       ขอมูลสารอาหารที่ควรบริโภคใหเพียงพอตอความตองของรางกาย วิตามินเอ   
          วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินซี แคลเซียมและเหล็ก 
      (หากมีสารอาหารอื่นๆ ใหเรียงลําดับตอจากที่กําหนดดานบน) 
 
          การใหคําอธิบายเพิ่มเติม :  รอยละของปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภค 
          ตอวัน โดยคิดจากความตองการพลังงานของรางกายวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 

ภาพที่ 1 ตัวอยางฉลากโภชนาการ 
ที่มา :  http://www.fda.gov/opacom/backgrounders/foodlabel/newlabel.html#format [06 /08/50] 
 
ขอความกลาวอางคืออะไร? 

ขอความกลาวอาง คือ การกลาวอางสรรพคุณหรือคุณประโยชนของอาหาร เชน แคลเซียมสูง โฟเลต
สูง  ไขมันต่ํา  ฯลฯ สามารถกลาวอางไดถึงคุณคาของอาหารนั้น โดยไมทําใหผูบริโภคเขาใจผิด หลอกลวง 
หรือไมเหมาะสม โดยกลาวอางในเชิงปองกัน หรือรักษาโรคเพราะเปนการกลาวอางทางยา ไมสามารถใชได
กับผลิตภัณฑอาหาร  

ขอมูลจากการเสวนาเรื่องมาตรการเกี่ยวกับการแสดงฉลากโภชนาการของสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา (อย.) โดยขณะนี้ทาง อย. เร่ิมจากขนมขบเคี้ยวนํารอง 5 ชนิด ไดแก 1) มันฝรั่งทอด/อบกรอบ 
2) ขาวโพดคั่วทอด/อบกรอบ  3) ขาวเกรียบ/อาหารขบเคี้ยวชนิดพอง 4) ขนมปงกรอบ 5) เวเฟอรสอดไส  ที่
แสดงฉลากโภชนาการอยางยอและอาจมีสัญลักษณอยางงายเพื่อใหผูบริโภคมีความเขาใจฉลากโภชนาการ
มากยิ่งขึ้น เชน  Traffic light labeling   (ภาพที่ 2)โดยความสมัครใจ และคําเตือนในการบริโภค เพื่อใหผูบ
โภคเลือกซื้อผลิตภัณฑไดอยางเหมาะสมกับภาวะโภชนาการของตน 
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นอกจากขอมูลฉลากโภชนาการ ในฐานะที่เปนผูบริโภคก็ควรใหความใสใจศึกษาขอมูลอ่ืนๆ บน
ฉลาก กอนตัดสินใจซื้อไปบริโภค ซ่ึงไดแก เครื่องหมาย อย.  ปริมาณสุทธิของอาหาร สวนประกอบที่สําคัญ 
วันที่ผลิตและหมดอายุ ช่ือผูผลิต คําแนะนําในการเก็บรักษาและการเตรียมบริโภค เพื่อประโยชนของตัว
ผูบริโภคเอง 
 

 

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

Traffic light labeling    เปนฉลากโภชนาการ
อีกรูปแบบหนึ่ง โดยแสดงปริมาณ ไขมัน 
ไขมันอิ่มตัว น้ําตาลและเกลือและปริมาณ
แคลอรี่ทั้งหมด และใชสีแสดงถึงระดับความ
ปลอดภัยของปริมาณสารอาหาร ไดแก   
สีแดง = ระดับสูง        สีเหลือง = ระดับปาน
กลาง   สีเขียว = ระดับต่ํา     ยิ่งมีสีเขียวมาก
เทาใดอาหารยิ่งดีตอสุขภาพมากเทานั้น และ
ถาสารอาหารใดมีสีแดงผูบริโภคก็จะไดเลือก
บริโภคอยางระมัดระวัง การใชฉลาก
โภชนาการแบบนี้นิยมมากในประเทศ
อังกฤษเพราะผูบริโภคเขาใจไดงายและ
รวดเร็ว 

 

เอกสารอางอิง 
1. เสวนาวิชาการ เร่ือง “ความรูดานโภชนาการชวยแกปญหาโรคอวนไดอยางไร”  จัดโดยสมาคม
วิทยาศาสตรการอาหารและเทคโนโลยีทางอาหารแหงประเทศไทย วันศุกรที่ 20 กรกฎาคม 2550  เวลา 
08.30 – 16.30 น. ณ หองเมจิก 2 ช้ัน 2 โรงแรมมิราเคิล แกรนดคอนเวนชั่น กรุงเทพฯ 
2.  หัทยา กองจันทึก.  ฉลากโภชนาการ.  www.fda.moph.go.th.  (02/08/50)  
   

อ. ศาลินา  วงษไทย 
เรียบเรียง 

 
 

 



 

 

 

  
คหกรรมศาสตรคหกรรมศาสตร  มศวมศว                        1144                    ปที่ 5 ฉบับที่ 3 กรกฎาคม  – กันยายน  2550 

 

 
 
 

กิจกรรมพิเศษของภาควิชา 
 
- งานประชุมเชิงปฏิบัติการ เร่ือง “ความตองการของผูบริโภคและการพัฒนาแนวคิดผลิตภัณฑ"  
   วันที่ 3-5 กันยายน 2550 ที่ผานมา ณ หอง 19-1514 และ 19-1402  
   จัดโดย ภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตร มศว 

   

   

   

   
 
 

    
 



 

 

 

  
คหกรรมศาสตรคหกรรมศาสตร  มศวมศว                        1155                    ปที่ 5 ฉบับที่ 3 กรกฎาคม  – กันยายน  2550 

 

 
 

 
 

 
 

- ทัศนศึกษา โครงการสืบสานภูมิปญญา ตามแนววิถีพุทธ วันที่ 8 กันยายน 2550 ณ วัดออนอย (ธรรมอิสระ) 
,    
   พระราชวังสนามจันทร และ วัดพระปฐมเจดีย  จ.นครปฐม วันที่ 8 กันยายน 2550 
 

   

   

  

 

 
 

 

 
 


