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แบบเสนอโครงการวิจัย (research project) 

ประกอบการเสนอของบประมาณ ประจําปงบประมาณ พ.ศ.2561 

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

 

ชื่อโครงการวิจัย (ภาษาไทย)การผลิตชะมวงผงบรรจุแคปซูลเปนผลิตภัณฑอาหารเสริม 

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

ชื่อแผนงานวิจัย (ภาษาไทย)(กรณีเปนโครงการวิจัยภายใตแผนงานวิจัย)....................................................... 

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

สวน ก : ลักษณะโครงการวิจัย 

โครงการวิจัยใหม 

โครงการวิจัยตอเน่ือง  

ระยะเวลา....1.......ป...........เดือน ปน้ีเปนปที่....................... 
1.    ยุทธศาสตรการพัฒนาประเทศตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ 

ยุทธศาสตร ยุทธศาสตรการวิจัยที่ 8 : ดานวิทยาศาสตร เทคโนโลยี วิจัย และนวัตกรรม 

เปาประสงค-ไมตองระบ-ุ                                                                              

กลยุทธ -ไมตองระบุ-                                                                              
2.    นโยบายและยุทธศาสตรการวิจัยของชาติ 

ยุทธศาสตร ยุทธศาสตรการวิจัยที่ 1 : เรงสงเสริมการวิจัยและพฒันาเพือ่ใหบรรลุเปาหมายและสนองตอบตอประเด็น

เรงดวนตามยุทธศาสตรและแผนพฒันาประเทศ และภารกจิของหนวยงาน โดยรัฐลงทุนเพือ่การวิจัยและพฒันาเพิ่มข้ึน

อยางตอเน่ือง  

กลยุทธ  ยุทธศาสตรการวิจัยที่ 1 กลยุทธที่ 1  : เรงสงเสริมและสนับสนุนใหหนวยงานและนักวิจัยผลิตผลงานวิจัย 

องคความรู นวัตกรรม และเทคโนโลยีจากงานวิจัย  

แผนวิจัย -ไมตองระบ-ุ                                                                               
3. ยุทธศาสตรการวิจัยของชาติรายประเด็น 

 เกษตรเพื่อความย่ังยืน 
4. ยุทธศาสตรชาติ 

 การสรางความสามารถในการแขงขัน     

5. นโยบาย/เปาหมายของรัฐบาล 

ระเบียบวาระแหงชาติ  

2) การขับเคลื่อนอุตสาหกรรมอาหารครัวไทยสูครัวโลก 

โครงการทาทายไทย  
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1.1 ดานอาหารและการเกษตร 

นโยบายรัฐบาล  

8. การพัฒนาและสงเสริมการใชประโยชนจากวิทยาศาสตร เทคโนโลยี การวิจัยและพัฒนา และนวัตกรรม 

6. ยุทธศาสตรของหนวยงาน 

ทิศทางการวิจัยที่2 การสรางมูลคาผลิตภัณฑทางการเกษตรและอาหาร และการพัฒนาศักยภาพในการแขงขัน  

เปนผลผลิตการวิจัยกลุมสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

การตรวจสอบทรัพยสินทางปญญาหรือสิทธิบัตรท่ีเก่ียวของ 

ไมมีการตรวจสอบทรัพยสินทางปญญา และ/หรือ สิทธิบัตรที่เกี่ยวของ  

ตรวจสอบทรัพยสินทางปญญาแลว ไมมีทรัพยสินทางปญญา และ/หรอื สิทธิบัตรที่เกี่ยวของ 

ตรวจสอบทรัพยสินทางปญญาแลว มีทรัพยสินทางปญญา และ/หรือ สทิธิบัตรที่เกี่ยวของ 

หนวยงานรวมลงทุน รวมวิจัย รับจางวิจัย หรือ Matching fund 

ช่ือหนวยงาน/บริษัท................................................................................................................................... 

ที่อยู   ................................................................................................................................... 

เบอรโทรศัพท................................................................................................................................... 

ช่ือผูประสานงาน................................................................................................................................... 

เบอรโทรศัพทผูประสานงาน................................................................................................................................... 

เบอรโทรสารผูประสานงาน................................................................................................................................... 

อีเมลผูประสานงาน................................................................................................................................... 

การเสนอขอเสนอหรือสวนหน่ึงสวนใดของงานวิจัยน้ีตอแหลงทุนอ่ืน หรือเปนการวิจัยตอยอดจากโครงการวิจัยอ่ืน มี

 ไมม ี

หนวยงาน/สถาบันที่ย่ืน................................................................................................................................... 

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

ระบุความแตกตางจากโครงการน้ี................................................................................................................................... 

สถานะการพิจารณา 

ไมมีการพิจารณา 

โครงการไดรับอนุมัติแลว  

สัดสวนทุนที่ไดรับ.........................% 

โครงการอยูระหวางการพิจารณา  

มาตรฐานการวิจัย 

มีการใชสัตวทดลอง 

มีการวิจัยในมนุษย 

มีการวิจัยที่เกี่ยวของกับความปลอดภัยทางชีวภาพ 

มีการใชหองปฎิบัติการที่เกี่ยวกับสารเคมี 
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สวน  ข  : องคประกอบในการจัดทําโครงการวิจัย  

1.  ผูรับผิดชอบ 

คํานําหนา ชื่อ-สกุล ตําแหนงในโครงการ 
สัดสวนการมี

สวนรวม 

เวลาท่ีทําวิจัย 

(ชั่วโมง/สัปดาห) 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

พงษเทพ  เกิดเนตร หัวหนาโครงการ 60 10 

อาจารย วิชชุลฎา ถาวโรจน ผูรวมวิจัย 20 4 

อาจารย จิราภรณ ตันติพงศอาภา ผูรวมวิจัย 20 4 

     

 

2. ประเภทการวิจัยการวิจัยประยุกต 

สาขาการวิจัยหลัก OECD4. เกษตรศาสตร      

สาขาการวิจัยยอย OECD4.8 เกษตรศาสตร : วิทยาศาสตรทางดานการเกษตรอื่นๆ 

ดานการวิจัย วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

3.  สาขาวิชาการ สาขาเกษตรศาสตรและชีววิทยา   

4.  คําสําคัญ (keyword) 

คําสําคัญ (TH)  ชะมวง แคปซูล อาหารเสรมิ 

คําสําคัญ (EN)  chamung , capsule, supplement foods 

5.  ความสําคัญและท่ีมาของปญหาท่ีทําการวิจัย 

ใบชะมวง ตนชะมวงหรือตนสมมวง มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา การซิเนีย โควา (Garcinia cowa Roxb) 

ลักษณะของตนชะมวงและตนมะดันมีความคลายกัน เพราะตนไม 2 ชนิดน้ี อยูในวงศกัททิฟเฟอราซี้(Guttifferacae) 

เหมือนกัน แตถาหากเปนคนชางสังเกตจะเห็นวา สมมวงหรือตนชะมวง มีรูปทรงใบ ขอ และ ผล ที่มีรสเปรี้ยว

เหมือนกับมะดันก็จริง แตตนมะดันจะมีลําตนคอนขางเต้ีย ไมใหญโต ชอบข้ึนตามดินจืดทั่วไป สวนตนชะมวงจะมีลํา

ตนคอนขางใหญโต ตนสูง ชอบข้ึนตามดินนํ้าเค็มถึงดินกรอยชายทะเล ตนชะมวงหรือตนสมมวงจัดเปนไมยืนตนขนาด

เล็กถึงกลางไมผลัดใบ เรือนยอดเปนทรงพุมรูปกรวยควํ่าทรงสูง มีความสูงประมาณ 5 – 10 เมตร ลําตนเกลี้ยงเปลือก

ลําตนสีดํานํ้าตาลลักษณะขรุขระมีนํ้ายางสีเหลืองขุนไหลเย้ิมจากเปลือกตน พบไดทั่วไปตามปาช้ืนที่ระดับตํ่าเปนไมที่

ทนตอความแหงแลง กระจายพันธในปาดิบข้ึนตามที่ลุมตํ่าทั่วไป พบมากในภาคใตและภาคตะวันออก ประโยชนของ

ใบชะมวง ชวยแกกระหาย แกไอ ลดเสมหะ เปนยาระบาย (หากรับประทานมากเกินไป) มีรสเปรี้ยว 

 ตนชะมวงสามารถปลูกไดทั่วไปในประเทศไทย และมีการนํามาใชประโยชนในสวนของใบ โดยประกอบเปน

อาหารคาวเพื่อใหรสชาติที่เปรี้ยว นอกจากน้ีในปจจุบันยังนํามาแปรรูปเปนนํ้าชะมวงพรอมด่ืมเพื่อสุขภาพ แตใน

กระบวนการแปรรูปอาจทําใหคุณคาทางโภชนาการหายไป หากไดทําการวิจัยเพื่อหากรรมวิธีแปรรูปที่เหมาะสมโดย
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แปรรูปเปนนํ้าชะมวงผงบรรจุแคปซูลซึ่งผานการทําแหงแบบแชเยือกแข็ง  นอกจากจะชวยรักษาคุณคาทางโภชนาการ

ไดอยางดีแลว ผลิตภัณฑยังเปนทางเลือกใหกับผูบริโภคที่นิยมอาหารเสริมเพื่อสุขภาพอีกดวย นอกจากน้ียังเพิ่มมูลคา

ใหกับพืชทองถ่ินรวมทั้งสรางรายไดใหแกชุมชน 

 

6.  วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 

6.1 เพื่อพฒันาผลิตภัณฑจากชะมวงเปนอาหารเสริมเพื่อสุขภาพ 

6.2 เพื่อหากรรมวิธีแปรรูปที่เหมาะสมในการทําผลิตภัณฑจากชะมวง 

6.3 เพื่อวิเคราะหสารตานอนุมูลอสิระจากชะมวง 

6.4 เพื่อวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและกายภาพ คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ 

 

7.  ขอบเขตของโครงการวิจัย 

หารูปแบบระยะใบแกออนของชะมวง  หาอัตราสวนใบชะมวงตอปรมิาณนํ้าสกัด  หาปริมาณมอลโตเด็กซ

ตรินที่เหมาะสมในการทําแหง  วิเคราะหคุณภาพทางเคมีและกายภาพ ปรมิาณสารตานอนุมลูอิสระ คุณคาทาง

โภชนาการของผลิตภัณฑ และคํานวณตนทุนการผลิต 

 

8. ทฤษฎี สมมุติฐาน (ถามี) และกรอบแนวคิดของโครงการวิจัย 

             ใบชะมวง 

 

 

             ระยะออนแกใบชะมวง               กรรมวิธีการสกัด                  มอลโตเด็กซตริน                          

 

            คุณคาทางโภชนาการ             ชะมวงผงแคปซลู                        ผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑ 

                 

                                                ผูบริโภคยอมรบัผลติภัณฑ 

 

        ทางเลือกอาหารเพื่อสุขภาพ         เผยแพรและจําหนายผลิตภัณฑ          เพิ่มมลูคาใบชะมวง 

 

 

9.  การทบทวนวรรณกรรม/สารสนเทศ (information) ท่ีเก่ียวของ 

ชะมวง ช่ือวิทยาศาสตร: Garciniacowa เปนตนไม ขนาดกลาง สูง 15 - 20 เมตร เรือนยอด เปนพุมรูป

กรวยควํ่า ทรงสูง แตกกิ่งช้ันเดียว เปลือกนอก เรียบ สีนํ้าตาลเขมเกือบดํา เปลือกใน สีชมพูถึงแดง มีนํ้ายางสีเหลือง

ขุนไหลเย้ิมออกมาจากเปลือกตน ใบเด่ียว ออกตรงกันขามเปนคู ๆ แตละคูเรียงตรงกันขามเปนมุมฉากซึ่งกันและกัน 

ใบรูปไขขอบขนาน ปลายใบและโคนใบแหลม ผิวใบเปนมัน เน้ือใบหนา ใบมีรสเปรี้ยว ดอกเปนชอขนาดเล็ก กลีบดอก
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แข็ง หนา ขนาด 10 - 15 มิลลิเมตรแตกออกจากโคนใบและปลายกิ่ง ผลสดทรงกลมผิวเรียบมีรองรอยเปนพูบาง ๆ 

รอบผล ขนาดผล 2.5 - 3.0 เซนติเมตร ผลออนสีเขียวอมเหลือง ผลแกเมื่อสุกมีสีเหลืองถึงสม  ชอบข้ึนในดินกรอย

หรือดินชายทะเล ชะมวงมีฤทธ์ิเปนยาสมุนไพร ใบและผลรสเปรี้ยว  สรรพคุณ รากรสเปรี้ยว แกไข แกรอนในกระหาย

นํ้า ยาถอน พิษไข แกบิด เสมหะเปนพิษ   ใบรสเปรี้ยว ยาระบายทอง แกไข กัดฟอกเสมหะ แกธาตุพิการ แกโลหิต 

แกไอ แกกระหายนํ้า ผลรสเปรี้ยว ระบายทอง แกไข กัดฟอกเสมหะ แกธาตุพิการ แกกระหายนํ้า ฟอกโลหิต  

 ใบชะมวง ใบเปนใบเด่ียว ออกเรียงสลับตรงขามกัน ลักษณะของใบเปนรูปรีแกมใบหอกหรือแกมขอบขนาน 

โคนใบสอบแหลม ปลายใบปานหรือแหลมเล็กนอย สวนขอบใบเรียบ ใบมีความกวางประมาณ 2.5-5 เซนติเมตร และ

ยาวประมาณ 8-13 เซนติเมตร ใบออนเปนสีเขียวออนหรือเขียวอมสีมวงแดง สวนใบแกเปนสีเขียวเขม (สีนํ้าเงินเขม) 

บริเวณปลายกิ่งมักแตกเปน 1-3 ยอด หลังใบเรียบลื่นเปนมัน ทองใบเรียบ เน้ือใบมีลักษณะคอนขางหนาและเปราะ 

เสนใบเห็นไดไมชัด แตดานหลังใบจะเห็นเสนกลาง สวนกานใบเปนสีแดง 

 สรรพคุณของชะมวงชวยฟอกโลหิต (ผลออน,ใบ) ชวยรักษาธาตุพิการ (ผล,ใบ,ดอก) ราก ใบ และผลออนมีรส

เปรี้ยว สรรพคุณเปนยาแกไข แกไขตัวรอน (ผลออน,ใบ,ดอก,ราก) ชวยถอนพิษไข (ราก) ชวยแกอาการรอนใน

กระหายนํ้า (ราก) ชวยแกอาการกระหายนํ้า(ผล,ใบ) ชวยแกอาการไอ (ผล,ใบ) บางก็วาเน้ือไมมีสรรพคุณชวยแก

อาการไอไดเชนกัน (เน้ือไม) ชวยแกเสมหะ กัดเสมหะ กัดฟอกเสมหะ (ผลออน,ใบ,ดอก,ราก) เสมหะเปนพิษ (ราก)

(ชวยขับเสมหะ (เน้ือไม) ใชเปนยาระบายทอง (ผลออน,ใบ,ดอก) สวนตํายาพืน้บานอีสานจะใชรากชะมวง ผสมกับราก

กําแพงเจ็ดช้ัน รากตูมกาขาว และรากปอดอน นํามาตมกับนํ้าด่ืมเปนยาระบาย (ราก) บางก็วาเน้ือไมมีสรรพคุณเปน

ยาระบายเชนกัน เปนยาขับเลือดเสีย (ใบ) ชวยขับโลหิตระดูของสตรี (ใบ) ชวยแกดีพิการ (ดอก)ชวยในการยอยอาหาร 

(ดอก) รากมีสรรพคุณชวยแกบิด (ราก) หรือจะใชผลนํามาหั่นเปนแวนตากแหง ใชดินเปนยาแกบิดก็ไดเชนกัน ใบ

ชะมวงใชผสมกับยาชนิดอื่น ๆ ใชปรุงแกนใชฝนหรือแชกับนํ้าด่ืม มีสรรพคุณชวยแกอาการเหน็บชา ไดมีการคนพบ

สารชนิดใหมจากใบชะมวง และไดมีการต้ังช่ือวา “ชะมวงโอน” (Chamuangone) ซึ่งสารดังกลาวมีฤทธ์ิในการตาน

มะเร็งไดดี (ทดสอบกับเซลลมะเร็งปอดและเซลลมะเร็งเม็ดเลือดขาว) ชวยตานเช้ือแบคทีเรียที่กอโรคทางเดินอาหาร 

(เช้ือ Helicobacter pylori) ชวยยับย้ังเช้ือโปรโตรซัวว Leishmania major (เปนโรคระบาดที่เคยพบในภาคใต) ได

เปนอยางดี 

 องคประกอบทางเคมีและฤทธ์ิลดไขมันของใบชะมวง สารสกัดเอทานอนจากใบชะมวง มีฤทธ์ิยับย้ังการดูดซึม

คอเลสเตอรอลเขาสูเซลล Caco-2 ไดรอยละ 14.6 ชวยยับย้ังการทํางานของเอนไซม Pancreatic lipase ดวยคา 

IC50 196.60 มคก./มล. และยับย้ังการทํางานของเอนไซม HMG CoA reductaseไดรอยละ 97.06 เมือนําสารสกัด

เอทานอลจากใบมาแยกเปนสวนสกัดยอยดวยวิธีการ Partition จะไดเปนสารสกัดเฮกเซน สารสกัดไดคลอโรมีเทน 

สารสกัดบิวทานอล และสารสกัดนํ้า ซึ่งจากผลการทดสอบฤทธ์ิลดไขมันในหลอดทดลองพบวา ที่ความเขมขน 100 

มคก./มล. สารสกัดเฮกเซนและสารสกัดไดคลอโรมีเทน สามารถยับย้ังการดูดซึมคอเลสเตอรอลเขาสูเซลล Caco-2ได

รอยละ 36.74 และ 32.80 ตามลําดับ สารสกัดเฮกเซนและสารสกัดไดคลอโรมีเทนมีฤทธ์ิยับย้ังการทํางานของเอนไซม 

pancreatic lipaseดวยคา IC5067.45 และ 352.80 มคก./มล. ตามลําดับ ที่ความเขมขน 10 มคก./มล. สามารถ

ยับย้ังการทํางานของเอนไซม HMG CoA reductaseรอยละ 114.34 และ 80.55 ตามลําดับ และเมื่อศึกษา

องคประกอบทางเคมีของสารสกัดไดคลอโรมีเทนจากใบชะมวงดวยวิธีทางโครมาโทกราฟและทําการพิสูจนโครงสราง
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ทางเคมีของสารบริสุทธ์ิที่แยกไดไดวิธี NMR spectrometry และเปรียบเทียบขอมูลสเปกตรัมกับสารที่เคยมีรายงาน

ในอดีต พบวา สารสกัดไดคลอโรมีเทนจากใบชะมวงมีสารกลุม flavonoid C-glycoside 2 ชนิด คือ orientinและ 

vitexinและยังพบ ß-sitosterolเปนองคประกอบอีกดวย 

 มอลโตเดกซตริน (maltodextrin) คือ คารโบไฮเดรต (carbohydrate) ประเภท(polysaccharide) ที่ไดจาก

การยอยโมเลกุลของสตารซ (starch) บางสวนใหเปนสายสั้นๆของนํ้าตาลกลูโคส มีลักษณะเปนผงหรือเกล็ดขาวไมมี

รสหรือมีรสหวานเล็กนอยละลายนํ้าไดดีมีลักษณะเปนผงหรือเกล็ดขาวไมมีรสหรือมีรสหวานเล็กนอยละลายนํ้าไดดี มี

ลักษณะเปนผงหรือเกล็ดขาวไมมีรสหรือมีรสหวานเล็กนอยละลายนํ้าไดดีมีลักษณะเปนผงหรือเกล็ดขาวไมมีรสหรือมี

รสหวานเล็กนอยละลายนํ้าไดดีมีลักษณะเปนผงหรือเกล็ดขาวไมมีรสหรือมีรสหวานเล็กนอยละลายนํ้าไดดีมีลักษณะ

เปนผงหรือเกล็ดขาวไมมีรสหรือมีรสหวานเล็กนอยละลายนํ้าไดดี (glucose) มีลักษณะเปนผงหรือเกล็ดขาวไมมีรส

หรือมีรสหวานเล็กนอยละลายนํ้าไดดี 

 มอลโตเดกซตรินเปนผลิตภัณฑที่ไดจากการยอยสตารซ (starch hydrolysate) วัตถุดิบที่ใชผลิตมอลโตเดกซ

ตริน คือ สตารซ (starch) จากพืชตางๆ เชน แปงมันสําปะหลัง (tapioca starch) แปงขาวโพด (corn starch) แปง

มันฝรั่ง (potato starch) ประเภทของมอลโตเดกซตรินMaltodextrin แบงได ตามคาที่มีคาสมมูลเดกซโทรส 

(Dextrose Equivalent, DE) มอลโตเดกซตริน (dextrose equivalent) มีคาDE ตํ่าระหวาง 5-20 เปอรเซ็นต

maltodextrin ที่มีคา DE สูง แสดงวา โมเลกุลสตารซยอยไดเมื่อมีนํ้าตาลกลูโคสมากจะมีความหวานมากกวา

maltodextrin ที่มีคา DE ตํ่า 

 มอลโตเดกซตริน(maltodextrin) ใชในผลิตภัณฑอาหารอยางขวางขวาง ในผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ 

อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมนํ้าหนัก อาหารสําหรับผูปวยโรคเบาหวานอาหารไขมันตํ่า ในผลิตภัณฑอาหารแหง 

ประเภทอาหารผง เชน เครื่องด่ืมผง เครื่องปรุงรสชนิดผงใชในอาหารเพื่อสุขภาพ โดยจัดเปน Functional food 

ประเภท prediottic เปนสารใหความหวาน (sweetener) เปนสารทดแทนไขมัน (fatsubstitute) ในผลิตภัณฑเบเกอ

รี่ (bakery) ไอศกรีม ปองกันการจับกันเปนกอน (anticaking agent) เพิ่มเน้ือ (bulking agent) เชน เพิ่มเน้ือในการ

ทําแหง อาหารประเภทแหง (dehydration) อาหารผง เครื่องด่ืมผง ดวยเครื่องทําแหงแบบพนฝอย spray drier หรือ

drum drier หอหุมสารใหมีกลิ่นรส (flavor encapsulation) 

 การระเหิด(Sublimation) เปนกระบวนการที่ของแข็งเปลี่ยนสถานะกลายเปนไอ โดยไมผานการเปน

ของเหลวกอน เมื่ออนุภาคของสารไดรับความรอนจากสิ่งแวดลอมเพียงเล็กนอย การระเหิดทําใหอนุภาคของสารนั้น

แยกออกจากผลึก โดยเฉพาะอนุภาคที่อยูบริเวณผิวหนาของผลึกจะหลุดออกและเคลื่อนที่เปนอิสระไดงาย เชน การ

ระเหิดของนํ้าแข็งแหง (dry ice) ไอโอดีน การระเหิดของแนฟทาลีน (ลูกเหม็น) การะบูร เมนทอล เปนตน ปจจัยที่มี

ผลตออัตราการระเหิด คืออุณหภูมิ อัตราการระเหิดเปนสัดสวนโดยตรงกับอุณหภูมิ เมื่ออุณหภูมิสูงข้ึนทําใหการ

ระเหิดมากข้ึนชนิดของของแข็ง ของแข็งที่มีแรงยึดเหน่ียวระหวางอนุภาคนอยจะระเหิดไดงายความดันบรรยากาศการ

ลดความดันของบรรยากาศเพิ่มอัตราการระเหิดของของแข็งพื้นที่ผิวของของแข็ง ถามีพื้นที่มากจะระเหิดไดงายการ

เคลื่อนที่ของอากาศเหนือของแข็ง อากาศเหนือของแข็งจะตองมีการถายเทเสมอ เพื่อปองกันการอิ่มตัวของไอ 

 การแชเยือกแข็ง (freezing) เปนการลดอุณหภูมิของอาหารใหตํ่ากวาจุดเยือกแข็ง (freezing point) เพื่อให

เกิดผลึกนํ้าแข็ง (ice crystal formation) อัตราเร็วของการแชเยือกแข็ง (freezing rate) ควรเปนการแชเยือกแข็ง
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แบบเร็ว เพื่อใหเกิดผลึกและผลึกที่เกิดข้ึนจะมีขนาดเล็ก การแชเยือกแข็งแบบเร็ว ที่นิยมใชกันมีหลายวิธี เชน การแช

เยือกแข็งแบบใชลมเย็นเปา (air blast freezing) การแชเยือกแข็งแบบไครโอเจน (cryogenic freezing) และการแช

เยือกแข็งแบบจุมในของเหลวเย็นจัด (immersion freezing) เปนตนการประยุกตการทําแหงแบบแชเยือกแข็งใน

อาหารการทําแหงแบบแชเยือกแข็ง เหมาะกับอาหารที่ไวตอการสูญเสียคุณภาพและคุณคาทางโภชนาการดวยความ

รอน เชน ผักผลไมสมุนไพร อาหารทะเล อาหารที่ตองการรักษา และมีสมบัติในการคืนสภาพไดดี 

 การทําแหงข้ันตน (primary drying) เปนการลดปริมาณนํ้า (dehydration) โดยการระเหิด นํ้าแข็งใหเปนไอ

โดยการลดความดันบรรยากาศ เพื่อใหผลึกนํ้าแข็งที่อยูภายในเกิดการระเหิดเปนไอ ออกไปจากผิวหนาของผลิตภัณฑ 

ระดับของสุญญากาศ (vacuum) ควรอยูตํ่ากวา 132 Pa และ 132 mPaตามลําดับ การระเหิดของผลึกนํ้าแข็งจึง

เกิดข้ึนไดอยางสมบูรณการระเหิดของช้ันนํ้าแข็ง (ice layer) จะเริ่มจากช้ันนํ้าแข็งบริเวณผิวหนาของผลิตภัณฑ 

ระเหิดไปเปนไอ ทําใหบริเวณน้ีกลายเปนช้ันแหง (dry layer) จากน้ัน เปนการระเหิดของช้ันนํ้าแข็งที่อยูภายใน

ผลิตภัณฑ ระเหิดผานช้ันแหง ออกไปสูผิวหนาของผลิตภัณฑ ระยะเวลาการระเหิด ข้ึนอยูกับ ขนาด รูปราง และ

โครงสรางของผลิตภัณฑแตละชนิด 

 การทําแหงข้ันที่สอง (secondary drying) เมื่อการทําแหงข้ันตนเสร็จสมบูรณ นํ้าแข็งจะละลายไปหมด จะมี

ความช้ืนที่หลงเหลืออยู จึงตองมีการทําแหงดวยการเพื่ออุณหภูมิใหสูงข้ึน เพื่อดึงเอาความช้ืนที่เหลืออยูออกถึงระดับ

ความช้ืนที่ปลอดภัยสําหรับการเก็บรักษา 

 ปจจัยที่มีสวนเกี่ยวของคือความหนาของอาหารมีผลตอระยะเวลาการทําแหงหากมีความหนามากจะทําให

การแทรกผานความรอนเปนไปไดชาความหนาของอาหารไมควรเกิน 15-20 mm. พื้นที่ผิวของอาหารการเพิ่มพื้นที่ผิว

ของอาหารจะทําใหอัตราการขจัดนํ้าออกไดเร็วข้ึนการใหความรอนแกอาหาร แบงออกเปน3 แบบ คือการนําความ

รอน การพาความรอน การแผรังสีความรอน และปริมาณการใหความรอนแกอาหาร 

 การทําแหง Dehydrationหรือการดึงนํ้าออก อาจเรียกวา drying การทําแหงเปนวิธีการถนอมอาหาร (food 

preservation) ที่นิยมใชมานาน โดยลดความช้ืน (moisture content) ของอาหารดวยการระเหยนํ้า ดวยการ

อบแหง (dehydration) การทอด (frying) หรือการระเหิดนํ้าสวนใหญในอาหารออก วัตถุประสงคของการทําแหง

อาหารคือการยืดอายุการเก็บรักษา การทําแหงเปนการลดปริมาณนํ้าในอาหาร เพื่อยับย้ังการเจริญเติบโตของ

จุลินทรียทุกชนิด เชน รา (mold) ยีสต (yeast) แบคทีเรีย (bacteria) ที่เปนสาเหตุใหอาหารเสื่อมเสีย (microbial 

spoilage) ยับย้ังการทํางานของเอ็นไซม (enzyme) หรือชะลอปฎิกิริยาตางๆ ทั้งทางเคมีและทางชีวเคมีซึ่งมีนํ้าเปน

สวนรวมและเปนสาเหตุใหอาหารเสื่อมเสีย (food spoilage) ทําใหอาหารปลอดภัย การลดปริมาณนํ้าในอาหารโดย

การทําแหง ทําใหอาหารมีคาวอเตอรแอคทิวิต้ี (water activity) นอยกวา 0.6 ซึ่งเปนระดับที่ปลอดภัยจากจุลินทรีย

กอโรค (pathogen) รวมทั้งยับย้ังการสรางสารพิษของเช้ือรา (mycotoxin) เชน Aflatoxin เพื่อทําใหอาหารมี

นํ้าหนักเบา ลดปริมาตร ทําใหสะดวกตอการขนสง การบริโภค หรือการนําไปเปนวัตถุดิบในการแปรรูปตอเน่ืองดวยวิธี

อื่นๆสรางผลิตภัณฑใหมที่เปนทางเลือกของผูบริโภคมากข้ึน 

 กระบวนการ freeze – drying เปนกระบวนการทําใหแหงโดยการ freezing สารละลายหรือ วัตถุใหเปยก

กอน แลวทําใหเปนนํ้าแข็ง ระเหิดกลายเปนไอภายใตความดันอากาศตํ่าๆ ซึ่งเปนกระบวนการที่ใชอุณหภูมิตํ่า และทํา

ใหเกิดการเสื่อมสลายจาก ความรอนนอยมาก แตคาใชจายในการเตรียม คอนขางสูง 
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 ในอุตสาหกรรมยา สารละลายยาในนํ้าจะถูกบรรจุในภาชนะที่เหมาะสม โดยทั่วไปใช vialsซึ่งจะวางลงบน 

shelves ที่มีการควบคุมอุณหภูมิภายใน chamber ประมาณ – 40 ๐C ผลิตภัณฑจะถูกเปลี่ยนรูปไปเปนของแข็ง คือ 

นํ้าแข็ง และ solid solute หลังจากผลิตภัณฑเกิดการแข็งตัวอยางสมบูรณ ระบบจะถูกทําใหระเหิดโดยการใช 

vacuum pump ตอมาอุณหภูมิของ shelvesจะถูกทําใหเพิ่มข้ึน เรียกกระบวนการน้ีวา primary drying และไอนํ้าที่

เกิดจากการระเหิดจะถูกสงผานไป แลวเกิดการกลั่นตัวใน condense chamber ที่มีอุณหภูมิประมาณ -60 ๐C 

หลังจากน้ันนํ้าแข็งทั้งหมดจะถูกนําออกโดยการระเหิด ผลิตภัณฑยังคงมีปริมาณนํ้าอยูประมาณ 20-50% ที่ยังละลาย

อยูภายใน amorphorous portion ของ solid ที่เรียกวา dissolved water และนํ้าที่ยังหลงเหลืออยูจะถูกนําออกไป

ในข้ันตอนที่เรียกวา secondary drying stage โดยทั่วไปข้ันตอนน้ีจะใชอุณหภูมิที่สูงข้ึนเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการ

นํานํ้าออกไปใหมากข้ึน 

  ขอดีของเทคโนโลยี Freeze–drying ทําใหผลิตภัณฑมีความคงตัวดีรักษาสภาวะของผลิตภัณฑใหคงสภาพ

เดิมลดความเสี่ยงของ การปนเปอนของแบคทีเรียทําใหนํ้าหนักของผลิตภัณฑลดลง 70 -90% นํามาใชผลิตผลิตภัณฑ

ที่ไดจากวิธีทางเทคโนโลยีชีวภาพ 

 ปญหาสําคัญที่พบในการนํา freeze – drying มาใชกับผลิตภัณฑโปรตีน คือ ปญหาความไมคงตัว และ

ปญหาที่เกิดจากในสูตรตํารับเอง นอกจากน้ี ยังอาจมีปญหายอยของกระบวนการผลิตและการเลือกใชสารชวย โดย

มักจะกอใหเกิดปญหาดานความคงตัวได และในบางกรณีตองมีการเติมสวนประกอบอื่นๆ ลงไปในตํารับยา เพื่อ

จุดประสงคตางๆ 

สารชวยเพิ่มปริมาณ (bulking agent) ไดแก1. mannitolหรือ glycine โดยมีการเติมลงไปเพื่อเพิ่มความ

สวยงาม และปองกันการยุบตัวของผลิตภัณฑ 2.Buffer and salts บอยครั้งจะมีการใช buffer เพื่อควบคุม pH และ

มีการเติมเกลือลงไป เพี่อจุดประสงคในการเปน isotonic solution แตก็พบวา เกลือที่มีความเขมขนสูงๆ อาจทําให

pH เปลี่ยนแปลงได จึงควรใช buffer และ salts ในปริมาณนอยๆ ใหสัมพันธกับปริมาณโปรตีน 3.สารที่ชวยเพิ่มการ

ละลายในตัวยาที่เปน tissue plasminogen activator 4.สารชวยที่เติมลงไป เพื่อเพิ่ม collapse temperature  

5..สารชวยเพิ่มความคงตัว (Lyoprotectant) สารที่ใสลงไป เพื่อชวยเพิ่มความคงตัวระหวางการทํา freeze – drying 

และยังชวยเพิ่มความคงตัวในระหวางการเก็บ ซึ่งสารที่ใชกันทั่วไปไดแก พวกนํ้าตาล เชน trehalose, sucrose พวก

โปรตีน เชน human serum albumin, bovine serum albumin 

 แคปซูล เปลือกแคปซูล หรือปลอกแคปซูลที่ใชบรรจุยาสวนมากทํามาจากเจลาตินและนํ้า โดยการแปรรูป

คอลลาเจนที่มีอยูในผิวหนังและกระดูกของสัตว เชน วัว หมู โดยเปลือกน้ีจะสามารถละลายไดที่อุณหภูมิของรางกาย 

เปลือกแคปซูลแบงออกไดเปน  2 ชนิด คือ แบบแข็งและแบบน่ิมแตกตางกันที่วิธีผลิตโดยแคปซูลชนิดแข็งมี

สวนประกอบ 2 สวน คือ ตัวแคปซูลและฝาปดเมื่อบรรจุยาแลวถึงนํามาเช่ือมตอกันพบมากในประเภทยาปฏิชีวนะ 

สวนแคปซูลแบบน่ิมเวลาผลิตจะผลิตเปลือกและบรรจุยาไปพรอมกันใชในกรณีที่ตัวยาไวตออากาศและแสงอยางมาก 

เชน พวกนํ้ามันตับปลาและวิตามินตางๆ ตามมาตรฐานแลวแคปซูลมีอยู 8 ขนาด  

หนาที่ของปลอกแคปซูลก็คือเปนภาชนะบรรจุยา แลวนําไปสงที่ลําไสเล็กเพื่อดูดซึมเอาไปใชงาน โดยยาที่

จําเปนตองบรรจุในแคปซูลน้ันพิจารณามาจากเหตุผล คือ ตองการกลบกลิ่นและรสที่ไมดีของยาชนิดน้ันๆ และยัง

สามารถใชระบุเอกลักษณของยา แยกชนิดโดยใชสี ซึ่งยาเม็ดโดยทั่วไปมีขอจํากัดที่ไมสามารถทําได ทั้งยังมี
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กระบวนการผลิตที่สั้นและงายกวายาเม็ด ไมตองคํานึงถึงเรื่องแรงอัดและความรอนที่ใชในการผลิต เหมาะสาํหรับยาที่

ไมทนตอความรอน 

 สริตาและชญาณี (2553) ไดทําการพัฒนาผลิตภัณฑนํ้าผักและผลไมชนิดผง ที่มีโปแตสเซียมสูงและโซเดียม

ตํ่า) นํ้าผักและผลไมเปนเครื่องด่ืมสุขภาพที่ไดรับความนิยมอยางแพรหลาย ผลิตภัณฑในทองตลาดสวนใหญจะเปน

รูปแบบพรอมรับประทาน ไมสามารถเก็บไวไดนาน นํ้าผักและผลไมชนิดผงจึงเปนอีกรูปแบบหน่ึงที่นาสนใจ สะดวกใน

การพกพาและประหยัดพื้นที่ในการจัดเก็บ โครงการพิเศษน้ีไดทําการพัฒนาผลิตภัณฑนํ้าผักและผลไมที่มีโปแตสเซียม

สูงและโซเดียมตํ่าชนิดผงข้ึนเพื่อเปนทางเลือกหน่ึงสําหรับผูบริโภค โดยเลือกใชสับปะรด กลวย แอปเปล แครอท 

กระเจี๊ยบและค่ืนไช ซึ่งเปนวัตถุดิบที่หางาย มาผลิตเปนนํ้าผักและผลไมโดยไมปรุงรสดวยนํ้าตาลและเกลือ จากน้ัน

แปรรูปเปนผงแหงดวยวิธีอบแหงแบบพนฝอย และวิธีการทําแหงเยือกแข็งสุญญากาศ ไดผลิตภัณฑชนิดผง 6 สูตร 

ไดแก สูตรมีกลวยและสูตรไมมีกลวยที่ทําเปนผงแหงดวยวิธีทําแหงเยือกแข็งสุญญากาศ 2 สูตร สูตรมีกลวยและสูตรไม

มีกลวยผสมสารชวยยึดเกาะมอลโทเดกซทรินสูตรละ 20% และ 30% ทําเปนผงแหงดวยวิธีอบแหงแบบพนฝอย 4 

สูตร เมื่อทําการประเมินทางประสาทสัมผัสโดยวิธี analysis of variance โดยนักศึกษาคณะเภสัชศาสตรเดียวกัน 30 

คน ประเมินความพึงพอใจผลิตภัณฑทั้ง 6 สูตร พบวาเครื่องด่ืมสูตรมีกลวยโดยวิธีอบแหงแบบพนฝอย ผสมสารชวย

ยึดเกาะปริมาณ 20% ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุด 4.1 (ชอบ ถึง ชอบมาก) ซึ่งไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญ 

(p<0.05) ในการเปรียบเทียบนํ้าผักและผลไมโดยวิธีอบแหงแบบพนฝอยใน 4 สูตร พบวาสูตรมีกลวยผสมสารชวยยึด

เกาะปริมาณ 20% ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุด 4.1 ซึ่งไมแตกตางทางนัยสําคัญ (p<0.05) และการ

เปรียบเทียบเครื่องด่ืมโดยวิธีทําแหงเยือกแข็งสุญญากาศใน 2 สูตร เมื่อทําการวิเคราะหดวยวิธี t-test พบวาสูตรมี

กลวยและสูตรไมมีกลวยไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยเทากับ 3.7 และ 3.5 (เฉยๆ ถึง ชอบ) ตามลําดับ ซึ่งคะแนน

ความชอบของเครื่องด่ืมทั้งสองชนิดไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 

 สุชาดา และคณะ(2555) ไดทําการศึกษาสภาวะการแปรรูปนํ้ามะนาวเปนมะนาวผงดวยวิธีอบแหงแบบแช

แข็ง(Freeze Drying) เพื่อใหเหมาะสมกับการผลิตนํ้ามะนาวเชิงพาณิชยมะนาว จัดเปนกลุมของพืชเศรษฐกิจที่สําคัญ

ชนิดหน่ึงของประเทศไทย โดยถูกใชเปนสวนประกอบเพื่อเพิ่มรสชาติในการปรุงอาหารชนิดตาง ๆ ทั่วทุกภาคของ

ประเทศ ซึ่งมีคุณสมบัติเฉพาะในการที่ใหรสเปรี้ยวและมีกลิ่นหอมพิเศษของมะนาวเปนตัวเพิ่มรส นอกจากน้ันแลวยัง

ถูกนํามาใชเปนเครือ่งด่ืม เชน นํ้ามะนาว, เปนสวนผสมของเครื่องด่ืมชนิดตาง ๆ รวมถึงถูกนํามาใชเปนสวนประกอบ

ในเครื่องสําอางค, ผงซักฟอกและอื่น ๆ อีกมากมายทําใหการใชมะนาวเพื่อการบริโภคในประเทศไทย มีปริมาณหลาย

พันตันตอป 

ในภาวะการณปจจุบันซึ่งตลาดของเครื่องด่ืมประเภทนํ้าผลไมไดรับการตอบสนองจากผูบริโภคกันอยาง

กวางขวาง ซึ่งนํ้ามะนาวเปนนํ้าผลไมอีกชนิดหน่ึงที่จะมีสวนแบงในตลาดนํ้าผลไมพรอมด่ืม ซึ่งชูประเด็นในแงของนํ้า

ผลไมเพื่อสุขภาพ อันประกอบไปดวยวิตามินซีในปริมาณสูง   ถึงแมวามะนาวสามารถปลูกไดทั่วทุกภาคของประเทศ

ไทย แตผลผลติของมะนาวก็ข้ึนอยูกับฤดูกาล และพบวาในประเทศไทยประสบปญหาการขาดแคลนของมะนาวในชวง

หนาแลง ประมาณเดือนกุมภาพันธ-เมษายน ซึ่งทําใหมะนาวมีราคาแพงข้ึน 5-10 เทา   ในขณะที่หนาฝนซึ่งมีผลผลิต

ของมะนาวออกสูตลาดมากมะนาวจะมีราคาตํ่ามาก   ดวยสาเหตุน้ีการกระตุนใหเกิดการทํามะนาวผงในเชิงพาณิชย 

จึงเปนอีกทางหน่ึงที่จะชวยปองกันและแกไขปญหาการขาดแคลนของมะนาว และชวยพยุงราคาของมะนาวในชวงที่
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ผลผลิตออกสูตลาดมากได  ซึ่งเปนการแกปญหาทางเศรษฐกิจของประเทศไดอีกทางหน่ึง  แตปญหาของการผลิตใน

เชิงพาณิชยในรูปของมะนาวผงยังขาดขอมูลเบื้องตนเกี่ยวกับคุณภาพดานความคงตัวของกลิ่นและรส รวมถึงความ

เหมาะสมของการบรรจุภัณฑในการผลิตเชิงพาณิชย ทางหองปฏิบัติการกลางเพื่อการวิเคราะหและบริการ สถาบัน

พัฒนาและฝกอบรมโรงงานตนแบบ รวมกับหองปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี จึงไดทําการศึกษาหาสภาวะในการผลิตมะนาวผงโดยใช Freeze Dryer รวมถึงการ

บรรจุผลิตภัณฑที่เหมาะสมกับการผลิตเชิงพาณิชย ทั้งน้ีเพื่อใหไดขอมูลและแนวทางในการที่จะนํามาใชในการ

พัฒนาการผลิตในเชิงพาณิชยไดจริง อันจะสามารถถายทอดเทคโนโลยีใหกับ SME นําไปใชประโยชน   อันจะชวย

แกปญหาการขาดแคลนมะนาวและชวยแกปญหาทางเศรษฐกิจไดดังกลาว 

เศรษฐการ(2546) ไดทําการผลิตนํ้าตําลึงผงโดยการทําแหงแบบเยือกแข็ง โดยไดศึกษาวิธีการผลิตนํ้าตําลึงผง

โดยการทําแหงแบบเยือกแข็ง ในข้ันตอนแรกไดศึกษาวิธีการเตรียมโดยการแปรระดับอุณหภูมิและเวลาในการลวกเพือ่

ยับย้ังการทํางานของเอนไซมเปอรออกซิเดส ผลการศึกษาพบวาการลวกผักตําลึงที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 2 นาที เพียงพอที่จะยับย้ังการทํางานของเอนไซมเปอรออกซิเดสได และเมื่อนํานํ้าตําลึงไปทําแหงแบบเยือกแข็ง

โดยการแปรปริมาณมอลโตเด็กทรินที่ใสเปน 3 ระดับคือ 4, 6 และ 8% กอนนําไปแชเยือกแข็ง ผลการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสพบวาการแปรปริมาณมอลโตเด็กทรินที่ระดับ 8% ไดรับคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุดและ

แตกตางจากที่ระดับอื่นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) จากน้ันไดแปรปริมาณนํ้าตาลซูโครส และนํ้าตาลฟรุกโตสที่ระดับ 3 

และ 5% ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวาการใสนํ้าตาลฟรุกโตสที่ระดับ 5% ผูทดสอบใหคะแนนความชอบ

โดยรวมมากที่สุดแตกตางจากที่ระดับอื่นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) เมื่อนําไปศึกษาอายุการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 

3 เดือนพบวามีปริมาณเบตาแคโรทีนเทากับ 1133 เรตินอลตอ 100 กรัมไมแตกตางจากตําลึงสดอยางมีนัยสําคัญ (p>

0.05) ผลการตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและราพบวาอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

ประเภทผงชงด่ืม (มผช. 168/2546) 
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11. ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

11.1 เผยแพรผลงานวิจัยโดยการตีพิมพเอกสารลงในวารสารทางวิชาการเชนวารสารอาหาร วารสารคห

เศรษฐศาสตร หรือวารสารอุตสาหกรรมเกษตร เปนตน 

 11.2 เผยแพรกรรมวิธีการผลิตใหกับหนวยงานตางๆที่มีความประสงคในการถายทอดเทคโนโลยีสูชุมชน หรือ

ถายทอดเทคโนโลยีใหกับชุมชนโดยตรง 

 11.3 หนวยงานที่นําผลงานวิจัยไปใช เชนสถาบันการศึกษาดานอาหารและโภชนาการ เกษตรกรและชุมชน 

ผูประกอบการ 

 

การนําไปใชประโยชนในดาน  

ดานวิชาการ 

ดานนโยบาย 

ดานเศรษฐกิจ/พาณิชย/อุตสาหกรรม  

ดานสังคมและชุมชน       

หนวยงานท่ีนําผลการวิจัยไปใชประโยชน 

สถาบันการศึกษาดานอาหารและโภชนาการทั้งภาครัฐและเอกชน เกษตรกรและชุมชน ผูประกอบการ 
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12.  แผนการถายทอดเทคโนโลยีหรือผลการวิจัยสูกลุมเปาหมาย 

ถายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑชะมวงผงแคปซูลเพื่อสุขภาพ   ใหผูประกอบการขนาดยอมหรือผูที่

สนใจ   โดยใชเอกสารเผยแพรกรรมวิธีการผลิตแกผูที่มีความประสงคจะเขารับการถายทอดเทคโนโลยีการผลิต 

 

13.  วิธีการดําเนินการวิจัย 

13.1 วิธีการดําเนินการวิจัย 

13.1.1 ตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพของใบชะมวง โดยนําใบชะมวงที่มีระยะแกออนทั้งสองระยะ 

ไดแกระยะใบเพสลาด และระยะใบแก มาตรวจสอบปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ คาสี (L, a, b) คาความเปน

กรด- ดาง คาบริกซ (ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด) ปริมาณเถา เย่ือใย วิตามินซี และความช้ืน โดยทําการ

เตรียมใบชะมวงดังกลาวทั้ง 2 ระยะ มาคัดแยกสวนที่ไมตองการออก แลวนําไปวิเคราะห 

13.1.2 การออกแบบการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบแฟคทอเรียล 2 ปจจัยๆ แรกไดแกรูปแบบใบ 

3 รูปแบบ (ใบแก, ใบเพสลาด และใบแกผสมใบเพสลาดเทากัน) ปจจัยทีส่องไดแกอัตราสวนของใบตอนํ้าสกัด 4 

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

ซ้ํา วิเคราะหความแปรปรวนของขอมลูดวยโปรแกรม SPSS ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 

13.1.3 การสกัดนํ้าชะมวง นําใบชะมวงที่มีระยะใบเพสลาดและใบแกที่ผานการคัดสวนที่ไมตองการออก

แลว และอัตราสวนนํ้าสกัดตอใบชะมวงตามตารางที่ 1 จากข้ันตอนที่ 13.1.2 กรองเพื่อแยกกากดวยผาขาวบาง 

นํานํ้าชะมวงที่ไดไปตรวจสอบคุณสมบัติทางเคมี-กายภาพ และรอยละของผลผลิต 

13.1.4 การทํานํ้าชะมวงผง นํานํ้าชะมวงที่ไดจากข้ันตอนที่ 13.1.3 มาผสมกับมอลโตเด็กซตรินใน

อัตราสวนรอยละ 30, 40 และ 50 กวนใหละลายเขากันดี นําไปแชเยือแข็งที่อุณหภูมิ –40˚ซ. กอนระเหิดดวย

เครื่อง freeze dry เมื่อไดผลิตภัณฑชะมวงในรูปแบบแหงนําไปบดใหละเอียด  บรรจุแคปซูล 

13.1.5 การตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ แลวนําไปวัดคาทางเคมีและกายภาพ ไดแก  

   - สารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH 

   - ความช้ืน (moisture content) นําไปอบแหงในตูอบลมรอนตามมาตรฐาน AOAC  

                      (AOAC, 2012) 

   - ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (brix)          

   - คาความเปนกรด-ดาง (pH) 

   - คานํ้าอิสระ (aw) 

   - คาสีและการเปลี่ยนแปลงคาสีโดยรวม โดยใชเครื่องวัดสีแบบฮันเตอร 

   - ความหนาแนนปรากฏ และความหนาแนนบรรจุ โดยวิธีของ AL-Kahtani and braki (1990) 

   - ความหนาแนนบรรจุ (Packed density)  

- การวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) ของขอมลูใชวิธีของ Duncan,s New  

  Multiple Rang Test 
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13.1.6 คํานวณหาคาตนทุนในการผลิต โดยการคํานวณตนทุนดังกลาวโดยรวมคาใชจายแรงงาน คาใชจายใน

กระบวนการผลิต  

 

ตารางที่ 1 ชุดการทดลอง 

 

 

สูตร 

อัตราสวนของใบชะมวง

ตอนํ้าสกัด 

รูปแบบใบชะมวง 

ใบแก ใบเพสลาด ใบแกผสมใบเพสลาด(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  ป0เดือน 

วันที่เริ่มตน1 ตุลาคม 2560       วันที่สิ้นสุด30 กันยายน 2561 

สถานท่ีทําการวิจัย 

ในประเทศ/ 

ตางประเทศ 

ชื่อประเทศ/

จังหวัด 
พ้ืนท่ีท่ีทําวิจัย ชื่อสถานท่ี 

ในประเทศ สงขลา หองปฏิบัติการ หองปฏิบัติการเคมีและหองปฏิบัติการอาหาร 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 ศึกษาเอกสารและงานวิจัยทีเ่กี่ยวของ X X           

2561 วางแผนดําเนินการวิจัย X            

2561 ดําเนินการวิจัยระยะที่ 1  X X X X        

2561 รวบรวมขอมูล วิเคราะหผล สรุป     X        

2561 สงรายงานความกาวหนาระยะที่ 1      X       

2561 ดําเนินการระยะที่ 2       X X X X   

2561 สงรายงานความกาวหนาครัง้ที่ 2         X    

2561 รวบรวมขอมูล วิเคราะหผล สรุป         X X X X 

 2561 สงรายงานวิจัยฉบบัสมบรูณ             X 

 

15. ปจจัยท่ีเอ้ือตอการวิจัย (อุปกรณการวิจัย โครงสรางพ้ืนฐาน ฯลฯ) ระบุเฉพาะปจจัยท่ีตองการเพ่ิมเติม) 

ประเภท 
ชื่อครุภัณฑ/

สิ่งกอสราง 

สถานภาพใน

หนวยงาน 
รายละเอียด 

เหตุผลและความ

จําเปน 

ประมาณการ

ราคา 

ครุภัณฑ  มี    

สิ่งกอสราง  ไมม ี    

 

16.  งบประมาณของโครงการวิจัย 

ป ประเภทงบประมาณ รายละเอียด จํานวน (บาท) 

2561 งบบุคลากร คาจางผูชวยนักวิจัย 0 

2561 งบดําเนินการ : คาตอบแทน คาตอบแทนนักวิจัย  

10% จากงบดําเนินงาน 

17,000 

2561 งบดําเนินการ : คาใชสอย คาจางทํารายงานฉบบัสมบูรณ 

คาใชจายในการเดินทาง     

คาวิเคราะหตัวอยาง                  

2,000 

3,000 

25,000 
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ป ประเภทงบประมาณ รายละเอียด จํานวน (บาท) 

2561 งบดําเนินการ : คาวัสดุ คาวัสดุสํานักงาน  

วัสดุบริโภค 

คาวัสดุวิทยาศาสตร 

คาสารเคมอีื่นๆ 

คาวัสดุเช้ือเพลิง 

1,000 

5,000 

50,000 

80,000 

4,000 

2561 งบดําเนินการ : คาสาธารณูปโภค คาสาธารณูปโภค (คานํ้า+คาไฟฟา)  

10% ของงบดําเนินการ  

17,000 

2561 งบดําเนินการ : คาธรรมเนียมอุดหนุน

สถาบัน 

 0 

 รวมตลอดโครงการ                      (สองแสนสีพ่ันบาทถวน) 204,000 

หมายเหตุ: ขอถัวเฉลี่ยจายคาใชจายทกุรายการ โดยจะเบกิจายตามหลักเกณฑทีร่ะเบียบกําหนดและไมเกินวงเงินที ่

              ไดรับอนุมัติ 

17.  ผลสําเร็จ 

ป ผลสําเร็จท่ีคาดวาจะไดรับ ประเภท 

2561 ไดทราบกรรมวิธีแปรรปูทีเ่หมาะสมในการทําผลิตภัณฑจากชะมวงบรรจุแคปซูล

เปนอาหารเสริมเพื่อสุขภาพ ทราบคุณภาพทางเคมีและกายภาพ ตลอดจนคุณคา

ทางโภชนาการของผลิตภัณฑ 

Primary Result 

2561 ไดผลงานเผยแพรแกชุมชน หรอืผลงานวิจัยตีพิมพลงในวารสารวิชาการระดับชาติ Intermidiate Result 

 

18. โครงการวิจัยตอเน่ือง (คํารับรองจากหัวหนาโครงการวิจัยวาโครงการวิจัยไดรับการจัดสรรงบประมาณจริงใน

ปงบประมาณท่ีผานมา) 

      - 

19. คําชี้แจงอ่ืน ๆ (ถามี) 

       - 

20. ลงลายมือชื่อ หัวหนาโครงการวิจัย พรอมวัน เดือน ป 

 

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

                                                                                   (ผูชวยศาสตราจารยพงษเทพ เกิดเนตร) 

          หัวหนาโครงการวิจัย 

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


