
สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ     โครงการวิจัย 

 

ไฟล Template V1B050725591 

 

แบบเสนอโครงการวิจัย (research project) 

ประกอบการเสนอของบประมาณ ประจําปงบประมาณ พ.ศ.2561 

------------------------------------ 

 

ชื่อโครงการวิจัย (ภาษาไทย)การผลิตชะมวงผงบรรจุแคปซูลเปนผลิตภัณฑอาหารเสริม 

(ภาษาอังกฤษ) Production of Instant chamuang capsule for supplement food products 

ชื่อแผนงานวิจัย (ภาษาไทย)(กรณีเปนโครงการวิจัยภายใตแผนงานวิจัย)....................................................... 

 (ภาษาอังกฤษ)....................................................................................................................... 

สวน ก : ลักษณะโครงการวิจัย 

โครงการวิจัยใหม 

โครงการวิจัยตอเน่ือง  

ระยะเวลา....1.......ป...........เดือน ปน้ีเปนปที่....................... 
1.    ยุทธศาสตรการพัฒนาประเทศตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ 

ยุทธศาสตร ยุทธศาสตรการวิจัยที่ 8 : ดานวิทยาศาสตร เทคโนโลยี วิจัย และนวัตกรรม 

เปาประสงค-ไมตองระบ-ุ                                                                              

กลยุทธ -ไมตองระบุ-                                                                              
2.    นโยบายและยุทธศาสตรการวิจัยของชาติ 

ยุทธศาสตร ยุทธศาสตรการวิจัยที่ 1 : เรงสงเสริมการวิจัยและพฒันาเพือ่ใหบรรลุเปาหมายและสนองตอบตอประเด็น

เรงดวนตามยุทธศาสตรและแผนพฒันาประเทศ และภารกจิของหนวยงาน โดยรัฐลงทุนเพือ่การวิจัยและพฒันาเพิ่มข้ึน

อยางตอเน่ือง  

กลยุทธ  ยุทธศาสตรการวิจัยที่ 1 กลยุทธที่ 1  : เรงสงเสริมและสนับสนุนใหหนวยงานและนักวิจัยผลิตผลงานวิจัย 

องคความรู นวัตกรรม และเทคโนโลยีจากงานวิจัย  

แผนวิจัย -ไมตองระบ-ุ                                                                               
3. ยุทธศาสตรการวิจัยของชาติรายประเด็น 

 เกษตรเพื่อความย่ังยืน 
4. ยุทธศาสตรชาติ 

 การสรางความสามารถในการแขงขัน     

5. นโยบาย/เปาหมายของรัฐบาล 

ระเบียบวาระแหงชาติ  

2) การขับเคลื่อนอุตสาหกรรมอาหารครัวไทยสูครัวโลก 

โครงการทาทายไทย  



สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ     โครงการวิจัย 
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1.1 ดานอาหารและการเกษตร 

นโยบายรัฐบาล  

8. การพัฒนาและสงเสริมการใชประโยชนจากวิทยาศาสตร เทคโนโลยี การวิจัยและพัฒนา และนวัตกรรม 

6. ยุทธศาสตรของหนวยงาน 

ทิศทางการวิจัยที่2 การสรางมูลคาผลิตภัณฑทางการเกษตรและอาหาร และการพัฒนาศักยภาพในการแขงขัน  

เปนผลผลิตการวิจัยกลุมสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

การตรวจสอบทรัพยสินทางปญญาหรือสิทธิบัตรท่ีเก่ียวของ 

ไมมีการตรวจสอบทรัพยสินทางปญญา และ/หรือ สิทธิบัตรที่เกี่ยวของ  

ตรวจสอบทรัพยสินทางปญญาแลว ไมมีทรัพยสินทางปญญา และ/หรอื สิทธิบัตรที่เกี่ยวของ 

ตรวจสอบทรัพยสินทางปญญาแลว มีทรัพยสินทางปญญา และ/หรือ สทิธิบัตรที่เกี่ยวของ 

หนวยงานรวมลงทุน รวมวิจัย รับจางวิจัย หรือ Matching fund 

ช่ือหนวยงาน/บริษัท................................................................................................................................... 

ที่อยู   ................................................................................................................................... 

เบอรโทรศัพท................................................................................................................................... 

ช่ือผูประสานงาน................................................................................................................................... 

เบอรโทรศัพทผูประสานงาน................................................................................................................................... 

เบอรโทรสารผูประสานงาน................................................................................................................................... 

อีเมลผูประสานงาน................................................................................................................................... 

การเสนอขอเสนอหรือสวนหน่ึงสวนใดของงานวิจัยน้ีตอแหลงทุนอ่ืน หรือเปนการวิจัยตอยอดจากโครงการวิจัยอ่ืน มี

 ไมม ี

หนวยงาน/สถาบันที่ย่ืน................................................................................................................................... 

ช่ือโครงการ................................................................................................................................... 

ระบุความแตกตางจากโครงการน้ี................................................................................................................................... 

สถานะการพิจารณา 

ไมมีการพิจารณา 

โครงการไดรับอนุมัติแลว  

สัดสวนทุนที่ไดรับ.........................% 

โครงการอยูระหวางการพิจารณา  

มาตรฐานการวิจัย 

มีการใชสัตวทดลอง 

มีการวิจัยในมนุษย 

มีการวิจัยที่เกี่ยวของกับความปลอดภัยทางชีวภาพ 

มีการใชหองปฎิบัติการที่เกี่ยวกับสารเคมี 
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สวน  ข  : องคประกอบในการจัดทําโครงการวิจัย  

1.  ผูรับผิดชอบ 

คํานําหนา ชื่อ-สกุล ตําแหนงในโครงการ 
สัดสวนการมี

สวนรวม 

เวลาท่ีทําวิจัย 

(ชั่วโมง/สัปดาห) 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

พงษเทพ  เกิดเนตร หัวหนาโครงการ 60 10 

อาจารย วิชชุลฎา ถาวโรจน ผูรวมวิจัย 20 4 

อาจารย จิราภรณ ตันติพงศอาภา ผูรวมวิจัย 20 4 

     

 

2. ประเภทการวิจัยการวิจัยประยุกต 

สาขาการวิจัยหลัก OECD4. เกษตรศาสตร      

สาขาการวิจัยยอย OECD4.8 เกษตรศาสตร : วิทยาศาสตรทางดานการเกษตรอื่นๆ 

ดานการวิจัย วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

3.  สาขาวิชาการ สาขาเกษตรศาสตรและชีววิทยา   

4.  คําสําคัญ (keyword) 

คําสําคัญ (TH)  ชะมวง แคปซูล อาหารเสรมิ 

คําสําคัญ (EN)  chamung , capsule, supplement foods 

5.  ความสําคัญและท่ีมาของปญหาท่ีทําการวิจัย 

ใบชะมวง ตนชะมวงหรือตนสมมวง มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา การซิเนีย โควา (Garcinia cowa Roxb) 

ลักษณะของตนชะมวงและตนมะดันมีความคลายกัน เพราะตนไม 2 ชนิดน้ี อยูในวงศกัททิฟเฟอราซี้(Guttifferacae) 

เหมือนกัน แตถาหากเปนคนชางสังเกตจะเห็นวา สมมวงหรือตนชะมวง มีรูปทรงใบ ขอ และ ผล ที่มีรสเปรี้ยว

เหมือนกับมะดันก็จริง แตตนมะดันจะมีลําตนคอนขางเต้ีย ไมใหญโต ชอบข้ึนตามดินจืดทั่วไป สวนตนชะมวงจะมีลํา

ตนคอนขางใหญโต ตนสูง ชอบข้ึนตามดินนํ้าเค็มถึงดินกรอยชายทะเล ตนชะมวงหรือตนสมมวงจัดเปนไมยืนตนขนาด

เล็กถึงกลางไมผลัดใบ เรือนยอดเปนทรงพุมรูปกรวยควํ่าทรงสูง มีความสูงประมาณ 5 – 10 เมตร ลําตนเกลี้ยงเปลือก

ลําตนสีดํานํ้าตาลลักษณะขรุขระมีนํ้ายางสีเหลืองขุนไหลเย้ิมจากเปลือกตน พบไดทั่วไปตามปาช้ืนที่ระดับตํ่าเปนไมที่

ทนตอความแหงแลง กระจายพันธในปาดิบข้ึนตามที่ลุมตํ่าทั่วไป พบมากในภาคใตและภาคตะวันออก ประโยชนของ

ใบชะมวง ชวยแกกระหาย แกไอ ลดเสมหะ เปนยาระบาย (หากรับประทานมากเกินไป) มีรสเปรี้ยว 

 ตนชะมวงสามารถปลูกไดทั่วไปในประเทศไทย และมีการนํามาใชประโยชนในสวนของใบ โดยประกอบเปน

อาหารคาวเพื่อใหรสชาติที่เปรี้ยว นอกจากน้ีในปจจุบันยังนํามาแปรรูปเปนนํ้าชะมวงพรอมด่ืมเพื่อสุขภาพ แตใน

กระบวนการแปรรูปอาจทําใหคุณคาทางโภชนาการหายไป หากไดทําการวิจัยเพื่อหากรรมวิธีแปรรูปที่เหมาะสมโดย



สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ     โครงการวิจัย 

 

ไฟล Template V1B050725594 

 

แปรรูปเปนนํ้าชะมวงผงบรรจุแคปซูลซึ่งผานการทําแหงแบบแชเยือกแข็ง  นอกจากจะชวยรักษาคุณคาทางโภชนาการ

ไดอยางดีแลว ผลิตภัณฑยังเปนทางเลือกใหกับผูบริโภคที่นิยมอาหารเสริมเพื่อสุขภาพอีกดวย นอกจากน้ียังเพิ่มมูลคา

ใหกับพืชทองถ่ินรวมทั้งสรางรายไดใหแกชุมชน 

 

6.  วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 

6.1 เพื่อพฒันาผลิตภัณฑจากชะมวงเปนอาหารเสริมเพื่อสุขภาพ 

6.2 เพื่อหากรรมวิธีแปรรูปที่เหมาะสมในการทําผลิตภัณฑจากชะมวง 

6.3 เพื่อวิเคราะหสารตานอนุมูลอสิระจากชะมวง 

6.4 เพื่อวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและกายภาพ คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ 

 

7.  ขอบเขตของโครงการวิจัย 

หารูปแบบระยะใบแกออนของชะมวง  หาอัตราสวนใบชะมวงตอปรมิาณนํ้าสกัด  หาปริมาณมอลโตเด็กซ

ตรินที่เหมาะสมในการทําแหง  วิเคราะหคุณภาพทางเคมีและกายภาพ ปรมิาณสารตานอนุมลูอิสระ คุณคาทาง

โภชนาการของผลิตภัณฑ และคํานวณตนทุนการผลิต 

 

8. ทฤษฎี สมมุติฐาน (ถามี) และกรอบแนวคิดของโครงการวิจัย 

             ใบชะมวง 

 

 

             ระยะออนแกใบชะมวง               กรรมวิธีการสกัด                  มอลโตเด็กซตริน                          

 

            คุณคาทางโภชนาการ             ชะมวงผงแคปซลู                        ผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑ 

                 

                                                ผูบริโภคยอมรบัผลติภัณฑ 

 

        ทางเลือกอาหารเพื่อสุขภาพ         เผยแพรและจําหนายผลิตภัณฑ          เพิ่มมลูคาใบชะมวง 

 

 

9.  การทบทวนวรรณกรรม/สารสนเทศ (information) ท่ีเก่ียวของ 

ชะมวง ช่ือวิทยาศาสตร: Garciniacowa เปนตนไม ขนาดกลาง สูง 15 - 20 เมตร เรือนยอด เปนพุมรูป

กรวยควํ่า ทรงสูง แตกกิ่งช้ันเดียว เปลือกนอก เรียบ สีนํ้าตาลเขมเกือบดํา เปลือกใน สีชมพูถึงแดง มีนํ้ายางสีเหลือง

ขุนไหลเย้ิมออกมาจากเปลือกตน ใบเด่ียว ออกตรงกันขามเปนคู ๆ แตละคูเรียงตรงกันขามเปนมุมฉากซึ่งกันและกัน 

ใบรูปไขขอบขนาน ปลายใบและโคนใบแหลม ผิวใบเปนมัน เน้ือใบหนา ใบมีรสเปรี้ยว ดอกเปนชอขนาดเล็ก กลีบดอก
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แข็ง หนา ขนาด 10 - 15 มิลลิเมตรแตกออกจากโคนใบและปลายกิ่ง ผลสดทรงกลมผิวเรียบมีรองรอยเปนพูบาง ๆ 

รอบผล ขนาดผล 2.5 - 3.0 เซนติเมตร ผลออนสีเขียวอมเหลือง ผลแกเมื่อสุกมีสีเหลืองถึงสม  ชอบข้ึนในดินกรอย

หรือดินชายทะเล ชะมวงมีฤทธ์ิเปนยาสมุนไพร ใบและผลรสเปรี้ยว  สรรพคุณ รากรสเปรี้ยว แกไข แกรอนในกระหาย

นํ้า ยาถอน พิษไข แกบิด เสมหะเปนพิษ   ใบรสเปรี้ยว ยาระบายทอง แกไข กัดฟอกเสมหะ แกธาตุพิการ แกโลหิต 

แกไอ แกกระหายนํ้า ผลรสเปรี้ยว ระบายทอง แกไข กัดฟอกเสมหะ แกธาตุพิการ แกกระหายนํ้า ฟอกโลหิต  

 ใบชะมวง ใบเปนใบเด่ียว ออกเรียงสลับตรงขามกัน ลักษณะของใบเปนรูปรีแกมใบหอกหรือแกมขอบขนาน 

โคนใบสอบแหลม ปลายใบปานหรือแหลมเล็กนอย สวนขอบใบเรียบ ใบมีความกวางประมาณ 2.5-5 เซนติเมตร และ

ยาวประมาณ 8-13 เซนติเมตร ใบออนเปนสีเขียวออนหรือเขียวอมสีมวงแดง สวนใบแกเปนสีเขียวเขม (สีนํ้าเงินเขม) 

บริเวณปลายกิ่งมักแตกเปน 1-3 ยอด หลังใบเรียบลื่นเปนมัน ทองใบเรียบ เน้ือใบมีลักษณะคอนขางหนาและเปราะ 

เสนใบเห็นไดไมชัด แตดานหลังใบจะเห็นเสนกลาง สวนกานใบเปนสีแดง 

 สรรพคุณของชะมวงชวยฟอกโลหิต (ผลออน,ใบ) ชวยรักษาธาตุพิการ (ผล,ใบ,ดอก) ราก ใบ และผลออนมีรส

เปรี้ยว สรรพคุณเปนยาแกไข แกไขตัวรอน (ผลออน,ใบ,ดอก,ราก) ชวยถอนพิษไข (ราก) ชวยแกอาการรอนใน

กระหายนํ้า (ราก) ชวยแกอาการกระหายนํ้า(ผล,ใบ) ชวยแกอาการไอ (ผล,ใบ) บางก็วาเน้ือไมมีสรรพคุณชวยแก

อาการไอไดเชนกัน (เน้ือไม) ชวยแกเสมหะ กัดเสมหะ กัดฟอกเสมหะ (ผลออน,ใบ,ดอก,ราก) เสมหะเปนพิษ (ราก)

(ชวยขับเสมหะ (เน้ือไม) ใชเปนยาระบายทอง (ผลออน,ใบ,ดอก) สวนตํายาพืน้บานอีสานจะใชรากชะมวง ผสมกับราก

กําแพงเจ็ดช้ัน รากตูมกาขาว และรากปอดอน นํามาตมกับนํ้าด่ืมเปนยาระบาย (ราก) บางก็วาเน้ือไมมีสรรพคุณเปน

ยาระบายเชนกัน เปนยาขับเลือดเสีย (ใบ) ชวยขับโลหิตระดูของสตรี (ใบ) ชวยแกดีพิการ (ดอก)ชวยในการยอยอาหาร 

(ดอก) รากมีสรรพคุณชวยแกบิด (ราก) หรือจะใชผลนํามาหั่นเปนแวนตากแหง ใชดินเปนยาแกบิดก็ไดเชนกัน ใบ

ชะมวงใชผสมกับยาชนิดอื่น ๆ ใชปรุงแกนใชฝนหรือแชกับนํ้าด่ืม มีสรรพคุณชวยแกอาการเหน็บชา ไดมีการคนพบ

สารชนิดใหมจากใบชะมวง และไดมีการต้ังช่ือวา “ชะมวงโอน” (Chamuangone) ซึ่งสารดังกลาวมีฤทธ์ิในการตาน

มะเร็งไดดี (ทดสอบกับเซลลมะเร็งปอดและเซลลมะเร็งเม็ดเลือดขาว) ชวยตานเช้ือแบคทีเรียที่กอโรคทางเดินอาหาร 

(เช้ือ Helicobacter pylori) ชวยยับย้ังเช้ือโปรโตรซัวว Leishmania major (เปนโรคระบาดที่เคยพบในภาคใต) ได

เปนอยางดี 

 องคประกอบทางเคมีและฤทธ์ิลดไขมันของใบชะมวง สารสกัดเอทานอนจากใบชะมวง มีฤทธ์ิยับย้ังการดูดซึม

คอเลสเตอรอลเขาสูเซลล Caco-2 ไดรอยละ 14.6 ชวยยับย้ังการทํางานของเอนไซม Pancreatic lipase ดวยคา 

IC50 196.60 มคก./มล. และยับย้ังการทํางานของเอนไซม HMG CoA reductaseไดรอยละ 97.06 เมือนําสารสกัด

เอทานอลจากใบมาแยกเปนสวนสกัดยอยดวยวิธีการ Partition จะไดเปนสารสกัดเฮกเซน สารสกัดไดคลอโรมีเทน 

สารสกัดบิวทานอล และสารสกัดนํ้า ซึ่งจากผลการทดสอบฤทธ์ิลดไขมันในหลอดทดลองพบวา ที่ความเขมขน 100 

มคก./มล. สารสกัดเฮกเซนและสารสกัดไดคลอโรมีเทน สามารถยับย้ังการดูดซึมคอเลสเตอรอลเขาสูเซลล Caco-2ได

รอยละ 36.74 และ 32.80 ตามลําดับ สารสกัดเฮกเซนและสารสกัดไดคลอโรมีเทนมีฤทธ์ิยับย้ังการทํางานของเอนไซม 

pancreatic lipaseดวยคา IC5067.45 และ 352.80 มคก./มล. ตามลําดับ ที่ความเขมขน 10 มคก./มล. สามารถ

ยับย้ังการทํางานของเอนไซม HMG CoA reductaseรอยละ 114.34 และ 80.55 ตามลําดับ และเมื่อศึกษา

องคประกอบทางเคมีของสารสกัดไดคลอโรมีเทนจากใบชะมวงดวยวิธีทางโครมาโทกราฟและทําการพิสูจนโครงสราง
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ทางเคมีของสารบริสุทธ์ิที่แยกไดไดวิธี NMR spectrometry และเปรียบเทียบขอมูลสเปกตรัมกับสารที่เคยมีรายงาน

ในอดีต พบวา สารสกัดไดคลอโรมีเทนจากใบชะมวงมีสารกลุม flavonoid C-glycoside 2 ชนิด คือ orientinและ 

vitexinและยังพบ ß-sitosterolเปนองคประกอบอีกดวย 

 มอลโตเดกซตริน (maltodextrin) คือ คารโบไฮเดรต (carbohydrate) ประเภท(polysaccharide) ที่ไดจาก

การยอยโมเลกุลของสตารซ (starch) บางสวนใหเปนสายสั้นๆของนํ้าตาลกลูโคส มีลักษณะเปนผงหรือเกล็ดขาวไมมี

รสหรือมีรสหวานเล็กนอยละลายนํ้าไดดีมีลักษณะเปนผงหรือเกล็ดขาวไมมีรสหรือมีรสหวานเล็กนอยละลายนํ้าไดดี มี

ลักษณะเปนผงหรือเกล็ดขาวไมมีรสหรือมีรสหวานเล็กนอยละลายนํ้าไดดีมีลักษณะเปนผงหรือเกล็ดขาวไมมีรสหรือมี

รสหวานเล็กนอยละลายนํ้าไดดีมีลักษณะเปนผงหรือเกล็ดขาวไมมีรสหรือมีรสหวานเล็กนอยละลายนํ้าไดดีมีลักษณะ

เปนผงหรือเกล็ดขาวไมมีรสหรือมีรสหวานเล็กนอยละลายนํ้าไดดี (glucose) มีลักษณะเปนผงหรือเกล็ดขาวไมมีรส

หรือมีรสหวานเล็กนอยละลายนํ้าไดดี 

 มอลโตเดกซตรินเปนผลิตภัณฑที่ไดจากการยอยสตารซ (starch hydrolysate) วัตถุดิบที่ใชผลิตมอลโตเดกซ

ตริน คือ สตารซ (starch) จากพืชตางๆ เชน แปงมันสําปะหลัง (tapioca starch) แปงขาวโพด (corn starch) แปง

มันฝรั่ง (potato starch) ประเภทของมอลโตเดกซตรินMaltodextrin แบงได ตามคาที่มีคาสมมูลเดกซโทรส 

(Dextrose Equivalent, DE) มอลโตเดกซตริน (dextrose equivalent) มีคาDE ตํ่าระหวาง 5-20 เปอรเซ็นต

maltodextrin ที่มีคา DE สูง แสดงวา โมเลกุลสตารซยอยไดเมื่อมีนํ้าตาลกลูโคสมากจะมีความหวานมากกวา

maltodextrin ที่มีคา DE ตํ่า 

 มอลโตเดกซตริน(maltodextrin) ใชในผลิตภัณฑอาหารอยางขวางขวาง ในผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ 

อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมนํ้าหนัก อาหารสําหรับผูปวยโรคเบาหวานอาหารไขมันตํ่า ในผลิตภัณฑอาหารแหง 

ประเภทอาหารผง เชน เครื่องด่ืมผง เครื่องปรุงรสชนิดผงใชในอาหารเพื่อสุขภาพ โดยจัดเปน Functional food 

ประเภท prediottic เปนสารใหความหวาน (sweetener) เปนสารทดแทนไขมัน (fatsubstitute) ในผลิตภัณฑเบเกอ

รี่ (bakery) ไอศกรีม ปองกันการจับกันเปนกอน (anticaking agent) เพิ่มเน้ือ (bulking agent) เชน เพิ่มเน้ือในการ

ทําแหง อาหารประเภทแหง (dehydration) อาหารผง เครื่องด่ืมผง ดวยเครื่องทําแหงแบบพนฝอย spray drier หรือ

drum drier หอหุมสารใหมีกลิ่นรส (flavor encapsulation) 

 การระเหิด(Sublimation) เปนกระบวนการที่ของแข็งเปลี่ยนสถานะกลายเปนไอ โดยไมผานการเปน

ของเหลวกอน เมื่ออนุภาคของสารไดรับความรอนจากสิ่งแวดลอมเพียงเล็กนอย การระเหิดทําใหอนุภาคของสารนั้น

แยกออกจากผลึก โดยเฉพาะอนุภาคที่อยูบริเวณผิวหนาของผลึกจะหลุดออกและเคลื่อนที่เปนอิสระไดงาย เชน การ

ระเหิดของนํ้าแข็งแหง (dry ice) ไอโอดีน การระเหิดของแนฟทาลีน (ลูกเหม็น) การะบูร เมนทอล เปนตน ปจจัยที่มี

ผลตออัตราการระเหิด คืออุณหภูมิ อัตราการระเหิดเปนสัดสวนโดยตรงกับอุณหภูมิ เมื่ออุณหภูมิสูงข้ึนทําใหการ

ระเหิดมากข้ึนชนิดของของแข็ง ของแข็งที่มีแรงยึดเหน่ียวระหวางอนุภาคนอยจะระเหิดไดงายความดันบรรยากาศการ

ลดความดันของบรรยากาศเพิ่มอัตราการระเหิดของของแข็งพื้นที่ผิวของของแข็ง ถามีพื้นที่มากจะระเหิดไดงายการ

เคลื่อนที่ของอากาศเหนือของแข็ง อากาศเหนือของแข็งจะตองมีการถายเทเสมอ เพื่อปองกันการอิ่มตัวของไอ 

 การแชเยือกแข็ง (freezing) เปนการลดอุณหภูมิของอาหารใหตํ่ากวาจุดเยือกแข็ง (freezing point) เพื่อให

เกิดผลึกนํ้าแข็ง (ice crystal formation) อัตราเร็วของการแชเยือกแข็ง (freezing rate) ควรเปนการแชเยือกแข็ง
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แบบเร็ว เพื่อใหเกิดผลึกและผลึกที่เกิดข้ึนจะมีขนาดเล็ก การแชเยือกแข็งแบบเร็ว ที่นิยมใชกันมีหลายวิธี เชน การแช

เยือกแข็งแบบใชลมเย็นเปา (air blast freezing) การแชเยือกแข็งแบบไครโอเจน (cryogenic freezing) และการแช

เยือกแข็งแบบจุมในของเหลวเย็นจัด (immersion freezing) เปนตนการประยุกตการทําแหงแบบแชเยือกแข็งใน

อาหารการทําแหงแบบแชเยือกแข็ง เหมาะกับอาหารที่ไวตอการสูญเสียคุณภาพและคุณคาทางโภชนาการดวยความ

รอน เชน ผักผลไมสมุนไพร อาหารทะเล อาหารที่ตองการรักษา และมีสมบัติในการคืนสภาพไดดี 

 การทําแหงข้ันตน (primary drying) เปนการลดปริมาณนํ้า (dehydration) โดยการระเหิด นํ้าแข็งใหเปนไอ

โดยการลดความดันบรรยากาศ เพื่อใหผลึกนํ้าแข็งที่อยูภายในเกิดการระเหิดเปนไอ ออกไปจากผิวหนาของผลิตภัณฑ 

ระดับของสุญญากาศ (vacuum) ควรอยูตํ่ากวา 132 Pa และ 132 mPaตามลําดับ การระเหิดของผลึกนํ้าแข็งจึง

เกิดข้ึนไดอยางสมบูรณการระเหิดของช้ันนํ้าแข็ง (ice layer) จะเริ่มจากช้ันนํ้าแข็งบริเวณผิวหนาของผลิตภัณฑ 

ระเหิดไปเปนไอ ทําใหบริเวณน้ีกลายเปนช้ันแหง (dry layer) จากน้ัน เปนการระเหิดของช้ันนํ้าแข็งที่อยูภายใน

ผลิตภัณฑ ระเหิดผานช้ันแหง ออกไปสูผิวหนาของผลิตภัณฑ ระยะเวลาการระเหิด ข้ึนอยูกับ ขนาด รูปราง และ

โครงสรางของผลิตภัณฑแตละชนิด 

 การทําแหงข้ันที่สอง (secondary drying) เมื่อการทําแหงข้ันตนเสร็จสมบูรณ นํ้าแข็งจะละลายไปหมด จะมี

ความช้ืนที่หลงเหลืออยู จึงตองมีการทําแหงดวยการเพื่ออุณหภูมิใหสูงข้ึน เพื่อดึงเอาความช้ืนที่เหลืออยูออกถึงระดับ

ความช้ืนที่ปลอดภัยสําหรับการเก็บรักษา 

 ปจจัยที่มีสวนเกี่ยวของคือความหนาของอาหารมีผลตอระยะเวลาการทําแหงหากมีความหนามากจะทําให

การแทรกผานความรอนเปนไปไดชาความหนาของอาหารไมควรเกิน 15-20 mm. พื้นที่ผิวของอาหารการเพิ่มพื้นที่ผิว

ของอาหารจะทําใหอัตราการขจัดนํ้าออกไดเร็วข้ึนการใหความรอนแกอาหาร แบงออกเปน3 แบบ คือการนําความ

รอน การพาความรอน การแผรังสีความรอน และปริมาณการใหความรอนแกอาหาร 

 การทําแหง Dehydrationหรือการดึงนํ้าออก อาจเรียกวา drying การทําแหงเปนวิธีการถนอมอาหาร (food 

preservation) ที่นิยมใชมานาน โดยลดความช้ืน (moisture content) ของอาหารดวยการระเหยนํ้า ดวยการ

อบแหง (dehydration) การทอด (frying) หรือการระเหิดนํ้าสวนใหญในอาหารออก วัตถุประสงคของการทําแหง

อาหารคือการยืดอายุการเก็บรักษา การทําแหงเปนการลดปริมาณนํ้าในอาหาร เพื่อยับย้ังการเจริญเติบโตของ

จุลินทรียทุกชนิด เชน รา (mold) ยีสต (yeast) แบคทีเรีย (bacteria) ที่เปนสาเหตุใหอาหารเสื่อมเสีย (microbial 

spoilage) ยับย้ังการทํางานของเอ็นไซม (enzyme) หรือชะลอปฎิกิริยาตางๆ ทั้งทางเคมีและทางชีวเคมีซึ่งมีนํ้าเปน

สวนรวมและเปนสาเหตุใหอาหารเสื่อมเสีย (food spoilage) ทําใหอาหารปลอดภัย การลดปริมาณนํ้าในอาหารโดย

การทําแหง ทําใหอาหารมีคาวอเตอรแอคทิวิต้ี (water activity) นอยกวา 0.6 ซึ่งเปนระดับที่ปลอดภัยจากจุลินทรีย

กอโรค (pathogen) รวมทั้งยับย้ังการสรางสารพิษของเช้ือรา (mycotoxin) เชน Aflatoxin เพื่อทําใหอาหารมี

นํ้าหนักเบา ลดปริมาตร ทําใหสะดวกตอการขนสง การบริโภค หรือการนําไปเปนวัตถุดิบในการแปรรูปตอเน่ืองดวยวิธี

อื่นๆสรางผลิตภัณฑใหมที่เปนทางเลือกของผูบริโภคมากข้ึน 

 กระบวนการ freeze – drying เปนกระบวนการทําใหแหงโดยการ freezing สารละลายหรือ วัตถุใหเปยก

กอน แลวทําใหเปนนํ้าแข็ง ระเหิดกลายเปนไอภายใตความดันอากาศตํ่าๆ ซึ่งเปนกระบวนการที่ใชอุณหภูมิตํ่า และทํา

ใหเกิดการเสื่อมสลายจาก ความรอนนอยมาก แตคาใชจายในการเตรียม คอนขางสูง 
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 ในอุตสาหกรรมยา สารละลายยาในนํ้าจะถูกบรรจุในภาชนะที่เหมาะสม โดยทั่วไปใช vialsซึ่งจะวางลงบน 

shelves ที่มีการควบคุมอุณหภูมิภายใน chamber ประมาณ – 40 ๐C ผลิตภัณฑจะถูกเปลี่ยนรูปไปเปนของแข็ง คือ 

นํ้าแข็ง และ solid solute หลังจากผลิตภัณฑเกิดการแข็งตัวอยางสมบูรณ ระบบจะถูกทําใหระเหิดโดยการใช 

vacuum pump ตอมาอุณหภูมิของ shelvesจะถูกทําใหเพิ่มข้ึน เรียกกระบวนการน้ีวา primary drying และไอนํ้าที่

เกิดจากการระเหิดจะถูกสงผานไป แลวเกิดการกลั่นตัวใน condense chamber ที่มีอุณหภูมิประมาณ -60 ๐C 

หลังจากน้ันนํ้าแข็งทั้งหมดจะถูกนําออกโดยการระเหิด ผลิตภัณฑยังคงมีปริมาณนํ้าอยูประมาณ 20-50% ที่ยังละลาย

อยูภายใน amorphorous portion ของ solid ที่เรียกวา dissolved water และนํ้าที่ยังหลงเหลืออยูจะถูกนําออกไป

ในข้ันตอนที่เรียกวา secondary drying stage โดยทั่วไปข้ันตอนน้ีจะใชอุณหภูมิที่สูงข้ึนเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการ

นํานํ้าออกไปใหมากข้ึน 

  ขอดีของเทคโนโลยี Freeze–drying ทําใหผลิตภัณฑมีความคงตัวดีรักษาสภาวะของผลิตภัณฑใหคงสภาพ

เดิมลดความเสี่ยงของ การปนเปอนของแบคทีเรียทําใหนํ้าหนักของผลิตภัณฑลดลง 70 -90% นํามาใชผลิตผลิตภัณฑ

ที่ไดจากวิธีทางเทคโนโลยีชีวภาพ 

 ปญหาสําคัญที่พบในการนํา freeze – drying มาใชกับผลิตภัณฑโปรตีน คือ ปญหาความไมคงตัว และ

ปญหาที่เกิดจากในสูตรตํารับเอง นอกจากน้ี ยังอาจมีปญหายอยของกระบวนการผลิตและการเลือกใชสารชวย โดย

มักจะกอใหเกิดปญหาดานความคงตัวได และในบางกรณีตองมีการเติมสวนประกอบอื่นๆ ลงไปในตํารับยา เพื่อ

จุดประสงคตางๆ 

สารชวยเพิ่มปริมาณ (bulking agent) ไดแก1. mannitolหรือ glycine โดยมีการเติมลงไปเพื่อเพิ่มความ

สวยงาม และปองกันการยุบตัวของผลิตภัณฑ 2.Buffer and salts บอยครั้งจะมีการใช buffer เพื่อควบคุม pH และ

มีการเติมเกลือลงไป เพี่อจุดประสงคในการเปน isotonic solution แตก็พบวา เกลือที่มีความเขมขนสูงๆ อาจทําให

pH เปลี่ยนแปลงได จึงควรใช buffer และ salts ในปริมาณนอยๆ ใหสัมพันธกับปริมาณโปรตีน 3.สารที่ชวยเพิ่มการ

ละลายในตัวยาที่เปน tissue plasminogen activator 4.สารชวยที่เติมลงไป เพื่อเพิ่ม collapse temperature  

5..สารชวยเพิ่มความคงตัว (Lyoprotectant) สารที่ใสลงไป เพื่อชวยเพิ่มความคงตัวระหวางการทํา freeze – drying 

และยังชวยเพิ่มความคงตัวในระหวางการเก็บ ซึ่งสารที่ใชกันทั่วไปไดแก พวกนํ้าตาล เชน trehalose, sucrose พวก

โปรตีน เชน human serum albumin, bovine serum albumin 

 แคปซูล เปลือกแคปซูล หรือปลอกแคปซูลที่ใชบรรจุยาสวนมากทํามาจากเจลาตินและนํ้า โดยการแปรรูป

คอลลาเจนที่มีอยูในผิวหนังและกระดูกของสัตว เชน วัว หมู โดยเปลือกน้ีจะสามารถละลายไดที่อุณหภูมิของรางกาย 

เปลือกแคปซูลแบงออกไดเปน  2 ชนิด คือ แบบแข็งและแบบน่ิมแตกตางกันที่วิธีผลิตโดยแคปซูลชนิดแข็งมี

สวนประกอบ 2 สวน คือ ตัวแคปซูลและฝาปดเมื่อบรรจุยาแลวถึงนํามาเช่ือมตอกันพบมากในประเภทยาปฏิชีวนะ 

สวนแคปซูลแบบน่ิมเวลาผลิตจะผลิตเปลือกและบรรจุยาไปพรอมกันใชในกรณีที่ตัวยาไวตออากาศและแสงอยางมาก 

เชน พวกนํ้ามันตับปลาและวิตามินตางๆ ตามมาตรฐานแลวแคปซูลมีอยู 8 ขนาด  

หนาที่ของปลอกแคปซูลก็คือเปนภาชนะบรรจุยา แลวนําไปสงที่ลําไสเล็กเพื่อดูดซึมเอาไปใชงาน โดยยาที่

จําเปนตองบรรจุในแคปซูลน้ันพิจารณามาจากเหตุผล คือ ตองการกลบกลิ่นและรสที่ไมดีของยาชนิดน้ันๆ และยัง

สามารถใชระบุเอกลักษณของยา แยกชนิดโดยใชสี ซึ่งยาเม็ดโดยทั่วไปมีขอจํากัดที่ไมสามารถทําได ทั้งยังมี
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กระบวนการผลิตที่สั้นและงายกวายาเม็ด ไมตองคํานึงถึงเรื่องแรงอัดและความรอนที่ใชในการผลิต เหมาะสาํหรับยาที่

ไมทนตอความรอน 

 สริตาและชญาณี (2553) ไดทําการพัฒนาผลิตภัณฑนํ้าผักและผลไมชนิดผง ที่มีโปแตสเซียมสูงและโซเดียม

ตํ่า) นํ้าผักและผลไมเปนเครื่องด่ืมสุขภาพที่ไดรับความนิยมอยางแพรหลาย ผลิตภัณฑในทองตลาดสวนใหญจะเปน

รูปแบบพรอมรับประทาน ไมสามารถเก็บไวไดนาน นํ้าผักและผลไมชนิดผงจึงเปนอีกรูปแบบหน่ึงที่นาสนใจ สะดวกใน

การพกพาและประหยัดพื้นที่ในการจัดเก็บ โครงการพิเศษน้ีไดทําการพัฒนาผลิตภัณฑนํ้าผักและผลไมที่มีโปแตสเซียม

สูงและโซเดียมตํ่าชนิดผงข้ึนเพื่อเปนทางเลือกหน่ึงสําหรับผูบริโภค โดยเลือกใชสับปะรด กลวย แอปเปล แครอท 

กระเจี๊ยบและค่ืนไช ซึ่งเปนวัตถุดิบที่หางาย มาผลิตเปนนํ้าผักและผลไมโดยไมปรุงรสดวยนํ้าตาลและเกลือ จากน้ัน

แปรรูปเปนผงแหงดวยวิธีอบแหงแบบพนฝอย และวิธีการทําแหงเยือกแข็งสุญญากาศ ไดผลิตภัณฑชนิดผง 6 สูตร 

ไดแก สูตรมีกลวยและสูตรไมมีกลวยที่ทําเปนผงแหงดวยวิธีทําแหงเยือกแข็งสุญญากาศ 2 สูตร สูตรมีกลวยและสูตรไม

มีกลวยผสมสารชวยยึดเกาะมอลโทเดกซทรินสูตรละ 20% และ 30% ทําเปนผงแหงดวยวิธีอบแหงแบบพนฝอย 4 

สูตร เมื่อทําการประเมินทางประสาทสัมผัสโดยวิธี analysis of variance โดยนักศึกษาคณะเภสัชศาสตรเดียวกัน 30 

คน ประเมินความพึงพอใจผลิตภัณฑทั้ง 6 สูตร พบวาเครื่องด่ืมสูตรมีกลวยโดยวิธีอบแหงแบบพนฝอย ผสมสารชวย

ยึดเกาะปริมาณ 20% ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุด 4.1 (ชอบ ถึง ชอบมาก) ซึ่งไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญ 

(p<0.05) ในการเปรียบเทียบนํ้าผักและผลไมโดยวิธีอบแหงแบบพนฝอยใน 4 สูตร พบวาสูตรมีกลวยผสมสารชวยยึด

เกาะปริมาณ 20% ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุด 4.1 ซึ่งไมแตกตางทางนัยสําคัญ (p<0.05) และการ

เปรียบเทียบเครื่องด่ืมโดยวิธีทําแหงเยือกแข็งสุญญากาศใน 2 สูตร เมื่อทําการวิเคราะหดวยวิธี t-test พบวาสูตรมี

กลวยและสูตรไมมีกลวยไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยเทากับ 3.7 และ 3.5 (เฉยๆ ถึง ชอบ) ตามลําดับ ซึ่งคะแนน

ความชอบของเครื่องด่ืมทั้งสองชนิดไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 

 สุชาดา และคณะ(2555) ไดทําการศึกษาสภาวะการแปรรูปนํ้ามะนาวเปนมะนาวผงดวยวิธีอบแหงแบบแช

แข็ง(Freeze Drying) เพื่อใหเหมาะสมกับการผลิตนํ้ามะนาวเชิงพาณิชยมะนาว จัดเปนกลุมของพืชเศรษฐกิจที่สําคัญ

ชนิดหน่ึงของประเทศไทย โดยถูกใชเปนสวนประกอบเพื่อเพิ่มรสชาติในการปรุงอาหารชนิดตาง ๆ ทั่วทุกภาคของ

ประเทศ ซึ่งมีคุณสมบัติเฉพาะในการที่ใหรสเปรี้ยวและมีกลิ่นหอมพิเศษของมะนาวเปนตัวเพิ่มรส นอกจากน้ันแลวยัง

ถูกนํามาใชเปนเครือ่งด่ืม เชน นํ้ามะนาว, เปนสวนผสมของเครื่องด่ืมชนิดตาง ๆ รวมถึงถูกนํามาใชเปนสวนประกอบ

ในเครื่องสําอางค, ผงซักฟอกและอื่น ๆ อีกมากมายทําใหการใชมะนาวเพื่อการบริโภคในประเทศไทย มีปริมาณหลาย

พันตันตอป 

ในภาวะการณปจจุบันซึ่งตลาดของเครื่องด่ืมประเภทนํ้าผลไมไดรับการตอบสนองจากผูบริโภคกันอยาง

กวางขวาง ซึ่งนํ้ามะนาวเปนนํ้าผลไมอีกชนิดหน่ึงที่จะมีสวนแบงในตลาดนํ้าผลไมพรอมด่ืม ซึ่งชูประเด็นในแงของนํ้า

ผลไมเพื่อสุขภาพ อันประกอบไปดวยวิตามินซีในปริมาณสูง   ถึงแมวามะนาวสามารถปลูกไดทั่วทุกภาคของประเทศ

ไทย แตผลผลติของมะนาวก็ข้ึนอยูกับฤดูกาล และพบวาในประเทศไทยประสบปญหาการขาดแคลนของมะนาวในชวง

หนาแลง ประมาณเดือนกุมภาพันธ-เมษายน ซึ่งทําใหมะนาวมีราคาแพงข้ึน 5-10 เทา   ในขณะที่หนาฝนซึ่งมีผลผลิต

ของมะนาวออกสูตลาดมากมะนาวจะมีราคาตํ่ามาก   ดวยสาเหตุน้ีการกระตุนใหเกิดการทํามะนาวผงในเชิงพาณิชย 

จึงเปนอีกทางหน่ึงที่จะชวยปองกันและแกไขปญหาการขาดแคลนของมะนาว และชวยพยุงราคาของมะนาวในชวงที่
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ผลผลิตออกสูตลาดมากได  ซึ่งเปนการแกปญหาทางเศรษฐกิจของประเทศไดอีกทางหน่ึง  แตปญหาของการผลิตใน

เชิงพาณิชยในรูปของมะนาวผงยังขาดขอมูลเบื้องตนเกี่ยวกับคุณภาพดานความคงตัวของกลิ่นและรส รวมถึงความ

เหมาะสมของการบรรจุภัณฑในการผลิตเชิงพาณิชย ทางหองปฏิบัติการกลางเพื่อการวิเคราะหและบริการ สถาบัน

พัฒนาและฝกอบรมโรงงานตนแบบ รวมกับหองปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี จึงไดทําการศึกษาหาสภาวะในการผลิตมะนาวผงโดยใช Freeze Dryer รวมถึงการ

บรรจุผลิตภัณฑที่เหมาะสมกับการผลิตเชิงพาณิชย ทั้งน้ีเพื่อใหไดขอมูลและแนวทางในการที่จะนํามาใชในการ

พัฒนาการผลิตในเชิงพาณิชยไดจริง อันจะสามารถถายทอดเทคโนโลยีใหกับ SME นําไปใชประโยชน   อันจะชวย

แกปญหาการขาดแคลนมะนาวและชวยแกปญหาทางเศรษฐกิจไดดังกลาว 

เศรษฐการ(2546) ไดทําการผลิตนํ้าตําลึงผงโดยการทําแหงแบบเยือกแข็ง โดยไดศึกษาวิธีการผลิตนํ้าตําลึงผง

โดยการทําแหงแบบเยือกแข็ง ในข้ันตอนแรกไดศึกษาวิธีการเตรียมโดยการแปรระดับอุณหภูมิและเวลาในการลวกเพือ่

ยับย้ังการทํางานของเอนไซมเปอรออกซิเดส ผลการศึกษาพบวาการลวกผักตําลึงที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 2 นาที เพียงพอที่จะยับย้ังการทํางานของเอนไซมเปอรออกซิเดสได และเมื่อนํานํ้าตําลึงไปทําแหงแบบเยือกแข็ง

โดยการแปรปริมาณมอลโตเด็กทรินที่ใสเปน 3 ระดับคือ 4, 6 และ 8% กอนนําไปแชเยือกแข็ง ผลการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสพบวาการแปรปริมาณมอลโตเด็กทรินที่ระดับ 8% ไดรับคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุดและ

แตกตางจากที่ระดับอื่นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จากน้ันไดแปรปริมาณนํ้าตาลซูโครส และนํ้าตาลฟรุกโตสที่ระดับ 3 

และ 5% ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวาการใสนํ้าตาลฟรุกโตสที่ระดับ 5% ผูทดสอบใหคะแนนความชอบ

โดยรวมมากที่สุดแตกตางจากที่ระดับอื่นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) เมื่อนําไปศึกษาอายุการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 

3 เดือนพบวามีปริมาณเบตาแคโรทีนเทากับ 1133 เรตินอลตอ 100 กรัมไมแตกตางจากตําลึงสดอยางมีนัยสําคัญ (p>

0.05) ผลการตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและราพบวาอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

ประเภทผงชงด่ืม (มผช. 168/2546) 
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11. ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

11.1 เผยแพรผลงานวิจัยโดยการตีพิมพเอกสารลงในวารสารทางวิชาการเชนวารสารอาหาร วารสารคห

เศรษฐศาสตร หรือวารสารอุตสาหกรรมเกษตร เปนตน 

 11.2 เผยแพรกรรมวิธีการผลิตใหกับหนวยงานตางๆที่มีความประสงคในการถายทอดเทคโนโลยีสูชุมชน หรือ

ถายทอดเทคโนโลยีใหกับชุมชนโดยตรง 

 11.3 หนวยงานที่นําผลงานวิจัยไปใช เชนสถาบันการศึกษาดานอาหารและโภชนาการ เกษตรกรและชุมชน 

ผูประกอบการ 

 

การนําไปใชประโยชนในดาน  

ดานวิชาการ 

ดานนโยบาย 

ดานเศรษฐกิจ/พาณิชย/อุตสาหกรรม  

ดานสังคมและชุมชน       

หนวยงานท่ีนําผลการวิจัยไปใชประโยชน 

สถาบันการศึกษาดานอาหารและโภชนาการทั้งภาครัฐและเอกชน เกษตรกรและชุมชน ผูประกอบการ 
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12.  แผนการถายทอดเทคโนโลยีหรือผลการวิจัยสูกลุมเปาหมาย 

ถายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑชะมวงผงแคปซูลเพื่อสุขภาพ   ใหผูประกอบการขนาดยอมหรือผูที่

สนใจ   โดยใชเอกสารเผยแพรกรรมวิธีการผลิตแกผูที่มีความประสงคจะเขารับการถายทอดเทคโนโลยีการผลิต 

 

13.  วิธีการดําเนินการวิจัย 

13.1 วิธีการดําเนินการวิจัย 

13.1.1 ตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพของใบชะมวง โดยนําใบชะมวงที่มีระยะแกออนทั้งสองระยะ 

ไดแกระยะใบเพสลาด และระยะใบแก มาตรวจสอบปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ คาสี (L, a, b) คาความเปน

กรด- ดาง คาบริกซ (ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด) ปริมาณเถา เย่ือใย วิตามินซี และความช้ืน โดยทําการ

เตรียมใบชะมวงดังกลาวทั้ง 2 ระยะ มาคัดแยกสวนที่ไมตองการออก แลวนําไปวิเคราะห 

13.1.2 การออกแบบการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบแฟคทอเรียล 2 ปจจัยๆ แรกไดแกรูปแบบใบ 

3 รูปแบบ (ใบแก, ใบเพสลาด และใบแกผสมใบเพสลาดเทากัน) ปจจัยทีส่องไดแกอัตราสวนของใบตอนํ้าสกัด 4 

ระดับ (1:0, 1:0.5, 1:0.75 และ 1:1) ไดทั้งหมด 12 ชุดการทดลอง(3X4) ดังแสดงในตารางที่ 1 ทําการทดลอง 2 

ซ้ํา วิเคราะหความแปรปรวนของขอมลูดวยโปรแกรม SPSS ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 

13.1.3 การสกัดนํ้าชะมวง นําใบชะมวงที่มีระยะใบเพสลาดและใบแกที่ผานการคัดสวนที่ไมตองการออก

แลว และอัตราสวนนํ้าสกัดตอใบชะมวงตามตารางที่ 1 จากข้ันตอนที่ 13.1.2 กรองเพื่อแยกกากดวยผาขาวบาง 

นํานํ้าชะมวงที่ไดไปตรวจสอบคุณสมบัติทางเคมี-กายภาพ และรอยละของผลผลิต 

13.1.4 การทํานํ้าชะมวงผง นํานํ้าชะมวงที่ไดจากข้ันตอนที่ 13.1.3 มาผสมกับมอลโตเด็กซตรินใน

อัตราสวนรอยละ 30, 40 และ 50 กวนใหละลายเขากันดี นําไปแชเยือแข็งที่อุณหภูมิ –40˚ซ. กอนระเหิดดวย

เครื่อง freeze dry เมื่อไดผลิตภัณฑชะมวงในรูปแบบแหงนําไปบดใหละเอียด  บรรจุแคปซูล 

13.1.5 การตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ แลวนําไปวัดคาทางเคมีและกายภาพ ไดแก  

   - สารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH 

   - ความช้ืน (moisture content) นําไปอบแหงในตูอบลมรอนตามมาตรฐาน AOAC  

                      (AOAC, 2012) 

   - ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (brix)          

   - คาความเปนกรด-ดาง (pH) 

   - คานํ้าอิสระ (aw) 

   - คาสีและการเปลี่ยนแปลงคาสีโดยรวม โดยใชเครื่องวัดสีแบบฮันเตอร 

   - ความหนาแนนปรากฏ และความหนาแนนบรรจุ โดยวิธีของ AL-Kahtani and braki (1990) 

   - ความหนาแนนบรรจุ (Packed density)  

- การวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) ของขอมลูใชวิธีของ Duncan,s New  

  Multiple Rang Test 
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13.1.6 คํานวณหาคาตนทุนในการผลิต โดยการคํานวณตนทุนดังกลาวโดยรวมคาใชจายแรงงาน คาใชจายใน

กระบวนการผลิต  

 

ตารางที่ 1 ชุดการทดลอง 

 

 

สูตร 

อัตราสวนของใบชะมวง

ตอนํ้าสกัด 

รูปแบบใบชะมวง 

ใบแก ใบเพสลาด ใบแกผสมใบเพสลาด(1:1) 

T1 

T2 

T3 

T4 

1:0 

1:0.5 

1:0.75 

1:1 

1 

1 

1 

1 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

T5 

T6 

T7 

T8 

1:0 

1:0.5 

1:0.75 

1:1 

0 

0 

0 

0 

1 

1 

1 

1 

0 

0 

0 

0 

T9 

T10 

T11 

T12 

1:0 

1:0.5 

1:0.75 

1:1 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

1 

1 

1 

1 

 

 

14.  ระยะเวลาการวิจัย 

ระยะเวลาโครงการ 1  ป0เดือน 

วันที่เริ่มตน1 ตุลาคม 2560       วันที่สิ้นสุด30 กันยายน 2561 

สถานท่ีทําการวิจัย 

ในประเทศ/ 

ตางประเทศ 

ชื่อประเทศ/

จังหวัด 
พ้ืนท่ีท่ีทําวิจัย ชื่อสถานท่ี 

ในประเทศ สงขลา หองปฏิบัติการ หองปฏิบัติการเคมีและหองปฏิบัติการอาหาร หลักสูตร

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะศิลปศาสตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 
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แผนการดําเนินงานวิจัย 

ป กิจกรรม ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

2561 ศึกษาเอกสารและงานวิจัยทีเ่กี่ยวของ X X           

2561 วางแผนดําเนินการวิจัย X            

2561 ดําเนินการวิจัยระยะที่ 1  X X X X        

2561 รวบรวมขอมูล วิเคราะหผล สรุป     X        

2561 สงรายงานความกาวหนาระยะที่ 1      X       

2561 ดําเนินการระยะที่ 2       X X X X   

2561 สงรายงานความกาวหนาครัง้ที่ 2         X    

2561 รวบรวมขอมูล วิเคราะหผล สรุป         X X X X 

 2561 สงรายงานวิจัยฉบบัสมบรูณ             X 

 

15. ปจจัยท่ีเอ้ือตอการวิจัย (อุปกรณการวิจัย โครงสรางพ้ืนฐาน ฯลฯ) ระบุเฉพาะปจจัยท่ีตองการเพ่ิมเติม) 

ประเภท 
ชื่อครุภัณฑ/

สิ่งกอสราง 

สถานภาพใน

หนวยงาน 
รายละเอียด 

เหตุผลและความ

จําเปน 

ประมาณการ

ราคา 

ครุภัณฑ  มี    

สิ่งกอสราง  ไมม ี    

 

16.  งบประมาณของโครงการวิจัย 

ป ประเภทงบประมาณ รายละเอียด จํานวน (บาท) 

2561 งบบุคลากร คาจางผูชวยนักวิจัย 0 

2561 งบดําเนินการ : คาตอบแทน คาตอบแทนนักวิจัย  

10% จากงบดําเนินงาน 

17,000 

2561 งบดําเนินการ : คาใชสอย คาจางทํารายงานฉบบัสมบูรณ 

คาใชจายในการเดินทาง     

คาวิเคราะหตัวอยาง                  

2,000 

3,000 

25,000 



สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ     โครงการวิจัย 

 

ไฟล Template V1B0507255915 

 

ป ประเภทงบประมาณ รายละเอียด จํานวน (บาท) 

2561 งบดําเนินการ : คาวัสดุ คาวัสดุสํานักงาน  

วัสดุบริโภค 

คาวัสดุวิทยาศาสตร 

คาสารเคมอีื่นๆ 

คาวัสดุเช้ือเพลิง 

1,000 

5,000 

50,000 

80,000 

4,000 

2561 งบดําเนินการ : คาสาธารณูปโภค คาสาธารณูปโภค (คานํ้า+คาไฟฟา)  

10% ของงบดําเนินการ  

17,000 

2561 งบดําเนินการ : คาธรรมเนียมอุดหนุน

สถาบัน 

 0 

 รวมตลอดโครงการ                      (สองแสนสีพ่ันบาทถวน) 204,000 

หมายเหตุ: ขอถัวเฉลี่ยจายคาใชจายทกุรายการ โดยจะเบกิจายตามหลักเกณฑทีร่ะเบียบกําหนดและไมเกินวงเงินที ่

              ไดรับอนุมัติ 

17.  ผลสําเร็จ 

ป ผลสําเร็จท่ีคาดวาจะไดรับ ประเภท 

2561 ไดทราบกรรมวิธีแปรรปูทีเ่หมาะสมในการทําผลิตภัณฑจากชะมวงบรรจุแคปซูล

เปนอาหารเสริมเพื่อสุขภาพ ทราบคุณภาพทางเคมีและกายภาพ ตลอดจนคุณคา

ทางโภชนาการของผลิตภัณฑ 

Primary Result 

2561 ไดผลงานเผยแพรแกชุมชน หรอืผลงานวิจัยตีพิมพลงในวารสารวิชาการระดับชาติ Intermidiate Result 

 

18. โครงการวิจัยตอเน่ือง (คํารับรองจากหัวหนาโครงการวิจัยวาโครงการวิจัยไดรับการจัดสรรงบประมาณจริงใน

ปงบประมาณท่ีผานมา) 

      - 

19. คําชี้แจงอ่ืน ๆ (ถามี) 

       - 

20. ลงลายมือชื่อ หัวหนาโครงการวิจัย พรอมวัน เดือน ป 

 

                                                                            ลงช่ือ................................................. 

                                                                                   (ผูชวยศาสตราจารยพงษเทพ เกิดเนตร) 

          หัวหนาโครงการวิจัย 

วันที่.......... เดือน .................. พ.ศ. ............... 


