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 เร่ือง ผลของการใช้อาหารเพ่ือสุขภาพในการผลิตอาหารว่างฮาลาล  

บทคัดย่อ 

งานวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษาผลของการใช้อาหารเพ่ือสุขภาพในการผลิตอาหาร
ว่างฮาลาล โดยการใช้เนื้อปลา 2 ชนิด ในปริมาณที่แตกต่างกัน ดังนี้ เนื้อปลาสวายร้อยละ 80 และ 
90 ของปริมาณแป้งทั้งหมด เนื้อปลาอินทรีย์ร้อยละ 80 และ 90 ของปริมาณแป้งทั้งหมด และงาด า 
ร้อยละ 5 และ 6 ของปริมาณเนื้อปลาทั้งหมด วางแผนการทดลองแบบ (2x2x2) Factorial in 
randomized complete block design (RCBD) พบว่า ผลิตภัณฑ์อาหารว่างจากเนื้อปลาสวาย ร้อย
ละ 90 และ งาด า ร้อยละ 6 ได้คะแนนการยอมรับ ด้านสี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และความชอบ
โดยรวมสูงที่สุด อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ P<0.05 ผลการวิเคราะห์ทางเคมีพบว่า ไขมันร้อยละ 
29.93 และโปรตีนร้อยละ 36.05 เมื่อน าวิเคราะห์ข้อมูลปริมาณสารอาหารโดยใช้ โปรแกรม 
INMUCAL – Nutrients V.3 ผลิตภัณฑ์ปริมาณน้ าหนัก 20 กรัม (1 หน่วยบริโภค) ให้พลังงาน 
150.04 กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรต 5.5 กรัม โปรตีน 6.23 กรัม ไขมัน 11.36 กรัม แคลเซียม 32.33 
มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 66.24 มิลลิกรัม โพแทสเซียม 122.82 มิลลิกรัม และเบต้า-แคโรทีน 5.03 
ไมโครกรัม ผลการวิเคราะห์ทางด้านกายภาพ พบว่า ผลิตภัณฑ์ทุกตัวอย่างมีค่าวอเตอร์แอกทีวิตี้ (aw) 
ต่ ากว่า 0.6 ซึ่งเชื้อจุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญเติบโตได้ การเพ่ิมขึ้นของปริมาณของงาด ามีผลต่อค่า
ความสว่าง (L*) ขณะที่การเพิ่มปริมาณเนื้อปลาสวายร้อยละ 90 ต่องาด าร้อยละ 6 มีผลท าให้ค่าความ
เป็นสีแดง (a*) และค่า (b*) ความเป็นสีเหลืองลดลง การเพ่ิมปริมาณเนื้อปลาและงาส่งผลให้ค่าความ
แข็งเพ่ิมขึ้น ผลวิเคราะห์จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดของผลิตภัณฑ์ที่มีคะแนนยอมรับมากที่สุด เมื่อมีอายุ
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ในระยะเวลา 8 สัปดาห์ พบจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด                   
2.8 x 103 จากนั้นน าผลไปการวิเคราะห์ Regression พบว่า ระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
เพ่ิมข้ึนทุก 1 สัปดาห์ จะมีจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดเพ่ิม 0.899 

ค าส าคัญ: อาหารว่างเพ่ือสุขภาพ, ปลาน้ าจืดของไทย, คุณสมบัติทางกายภาพ 

 

 

 

  

 

 

 



Effect of using functional foods to produce halal snacks. 

Abstract 

This study was to determine the use of fish and sesame seed to produce 
healthy snack products.  The effects of two levels of striped catfish (Pangasianodon 
hypophthalmus) (80 and 90%), Indo-Pacific king mackerels (Scomberomorus) (80 and 
90%), and sesame seed (5 and 6%) on physical properties, consumer acceptability and 
shelf- life were investigated.  The result showed that healthy snack from 90%  striped 
catfish and 6%  black sesame seed presented the highest sensory acceptability score 
as contained 36%  protein and 29%  fat.  The result from INMUCAL –  Nutrients V. 3 
analysis showed that 1 serving size (20 g) contained 150.04 Kcal, 5.50 g carbohydrate, 
6 . 2 3  g protein, 11. 36 g fat, 32. 33 mg calcium, 66. 24 mg phosphorus, 122. 82 mg 
potassium, and 5.03 µg beta- carotene. Water activity (aw) of all products was lower 
than 0. 6.  The L*  value increased with increase in sesame seed.  Increasing 90%  of 
striped catfish with 6%  of sesame seed into product resulted in a*  and b*  value 
decreased while hardness had increased.  The healthy snack with the highest 
acceptability score was used to analyze for microbial count during storage at 30 °C. At 
8 weeks storage, total bacteria count of healthy snack was 2.8 x 103 CFU/ml.  Growth 
data were analyzed using regression analysis.  Increasing of storage time at 1week 
interval results in total bacteria count increased by 0.899. 

  

Keywords: Healthy snacks, Freshwater fish, Physical properties. 
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บทที่ 1 

บทน ำ 

 

1.1 ควำมส ำคัญของปัญหำ 
 

 การมีสุขภาพที่ดีถือเป็นสิ่งที่มนุษย์ทุกคนต้องการ สุขภาพที่ดีได้จะต้องขึ้นอยู่กับปัจจัย  
หลาย ๆ อย่าง ดังเช่น การมีสภาวะโภชนาการที่ดี คือการรับประทานอาหารที่ดีมีคุณค่าทาง
โภชนาการ ร่างกายได้รับสารอาหารในปริมาณที่เหมาะสม ซึ่งสอดคล้องกับ เรื่องสุขภาพเมื่อร่างกาย
ได้รับสารอาหารที่มีประโยชน์ก็จะช่วยให้มีร่างกายที่แข็งแรง เสริมสร้างภูมิคุ้มกัน ลดความเสี่ยงต่อ
โรคภัยไข้เจ็บที่เกิดจากภาวะทุพโภชนาการ ซึ่งในปัจจุบันผู้บริโภคส่วนใหญ่ มีความสนใจในเรื่อง
อาหารเพ่ือสุขภาพ มากขึ้น จึงท าให้มีผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ ออกมาจ าหน่ายในรูปของอาหาร
เสริม ที่ผลิตจาก Functional food คืออาหารที่มีองค์ประกอบของสารอาหารที่เกิดขึ้นในธรรมชาติ
อยู่ในปริมาณมาก เช่น สารเซซามิน สารฟลาโวนอยด์ สารไลโคพีน เบต้าแคโรทีน อินนูลิน กรดโฟลิก 
สารแอนติออกซิแดนท์ กรดโอเมก้า 3 และใยอาหาร เป็นต้น ซึ่งสารดังกล่าวมีผลทางสรีรวิทยา (พิมพ์
เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ , ออนไลน์ , 2561) สามารถช่วยให้ผู้บริโภคมีภูมิคุ้มกันต่อโรคต่างๆ ได้เช่น 
โรคมะเร็ง โรคหัวใจ โรคเบาหวาน โรคอ้วน โรคคอเลสเทอรอลในเลือด และโรคความดันโลหิตสูง แต่
อย่างไรก็ตามการใช้อาหารเพ่ือสุขภาพ (Functional foods ) ในการผลิตอาหารแปรรูป เช่น 
ผลิตภัณฑ์อาหารว่าง ขนมคบเคี้ยว ยังมีน้อยอยู่ ท าให้ผู้บริโภคต้องหันไปพึงพาผลิตภัณฑ์อาหารเสริม
ในการดูแลสุขภาพ  แนวทางการพัฒนาอาหารเพ่ือสุขภาพ (Functional foods) ในการน ามาผลิต
อาหารแปรรูป อาทิเช่น อาหารว่าง หรือขนมคบเคี้ยว เพื่อตอบสนองผู้บริโภคในยุคปัจจุบันได้ จะช่วย
ให้ผู้บริโภคมีทางเลือกมากข้ึน 

 อาหารว่าง หรือขนมคบเคี้ยว เริ่มมีบทบาทต่อการด ารงชีวิตของมนุษย์มากยิ่งขึ้ น เพราะใน
ยุคปัจจุบันผู้คนในสังคมใช้ชีวิตด้วยความเร่งรีบ ท าให้พฤติกรรมการบริโภคเปลี่ยนแปลงไป ต้องหา
อาหารที่สามารถรับประทานได้ง่าย สะดวก รวดเร็ว และพกพาได้ ซึ่งอาหารว่าง หรือขนมคบเคี้ยว ที่
ผลิตขึ้นส่วนใหญ่ได้จากส่วนผสมหลักคือแป้ง น้ าตาล และไขมัน ท าให้มีคุณค่ าทางโภชนาการไม่
เพียงพอต่อผู้บริโภคที่ควรจะได้รับ หากผู้บริโภครับประทานในปริมาณที่มากก็อาจส่งผลเสียต่อ
สุขภาพ ท าให้เกิดโรคต่าง ๆ ได้ การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่าง หรือขนมคบเคี้ยว โดยใช้ วัตถุดิบจาก
อาหารเพื่อสุขภาพ เป็นส่วนผสมหลักในการผลิตขนมคบเคี้ยว ดังเช่น การเลือกใช้อาหารที่มีกรดไขมัน
โอเมก้า-3 ที่มีความส าคัญต่อการท างานของระบบประสาทและสมอง ช่วยลดระดับคอเลสเตอรอล
และไตรกลีเซอไรด์ที่เป็นอันตรายต่อร่างกาย จะช่วยให้ผู้บริโภคได้รับประโยชน์ต่อสุขภาพมากยิ่งข้ึน 

 ปัจจุบันอาหารฮาลาล เป็นที่รู้จักกันอย่างแพร่หลาย เนื่องมาจากในตลาดโลกมีผู้บริโภคท่ีเป็น
มุสลิมอยู่ประมาณ 2,000 ล้าน  (ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ , ออนไลน์, 
2561)  อาหารฮาลาลคือ อาหารที่ได้ผ่านกรรมวิธีในการท า ผสม ปรุง ประกอบ หรือแปรสภาพ 
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ตามศาสนบัญญัตินั่นเอง เป็นการรับประกันว่า ชาวมุสลิมโดยทั่วไปสามารถบริโภคอาหาร หรือ
อุปโภคสินค้าหรือบริการ  ต่าง ๆ ได้โดยสนิทใจ อาหารฮาลาลยังเป็นที่นิยมบริโภคในประชากรทั่วไป
อีกด้วย  

 ดังนั้น คณะผู้วิจัย จึงมีความสนใจที่จะน าเอาอาหารเพ่ือสุขภาพที่มีองค์ประกอบของ
สารอาหารที่ส าคัญที่มีผลดีต่อสุขภาพ มาพัฒนาเป็นอาหารว่างหรือขนมคบเคี้ยว เพ่ือเพ่ิมคุณค่างทาง
โภชนาการให้มีคุณประโยชน์มากยิ่งขึ้น ตอบสนองผู้บริโภคชาวมุสลิม และผู้ที่รักสุขภาพ ให้มี
ทางเลือกในการบริโภคอาหารมากขึ้น สามารถช่วยเพ่ิมมูลค่าให้แก่ผลผลิตที่มีอยู่ในประเทศไทยให้มี
มูลค่าสูงและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค อีกท้ังยังใช้เป็นแนวทางในการผลิตสู่ระบบเศรษฐกิจ 

 
1.2 วัตถุประสงค์ของโครงกำรวิจัย 

 
1.2.1 ศึกษาปริมาณอาหารเพื่อสุขภาพในการผลิตอาหารว่างฮาลาล 
1.2.2 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหารว่างฮาลาล 
1.2.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารว่างฮาลาล 

 
1.3 ขอบเขตของโครงกำรวิจัย 

 1.3.1 ประชากรและกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาในครั้งนี้ เป็นผู้บริโภคชาวมุสลิม จ านวน 
30 ท่าน และผู้บริโภคท่ัวไป จ านวน 30 ท่าน ทีอ่าศัยอยู่ในเขตกรุงเทพมหานคร   

 1.3.2 วัตถุดิบที่ใช้ในการทดลอง จากอาหารเพื่อสุขภาพ โดยเลือกใช้อาหารที่มีกรดไขมัน
โอเมก้า 3 มีดังต่อไปนี้ 

1) เนื้อปลาสวาย (Pangasianodon hypopthalmus) 
2) เนื้อปลาอินทรีย์ (Scomberomorus) 

1.3.3 วัตถุดิบที่ใช้ในการทดลอง จากอาหารเพ่ือสุขภาพ เลือกใช้อาหารที่มี แคลเซียมสูง 
ได้แก่ งาด า (Sesamun indicum L.) 
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1.4 ทฤษฎี สมมุติฐำน และกรอบแนวควำมคิดของโครงกำรวิจัย  

   1.4.1. ปริมาณอาหารเพ่ือสุขภาพที่ใช้ชนิดต่างกัน และปริมาณแตกต่างกัน ส่งผลให้
คุณลักษณะทางกายภาพ และการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์แตกต่างกัน  

   1.4.2. ระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แตกต่างกัน ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงจ านวน
จุลินทรีย์ทั้งหมด  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่1.1 ภาพกรอบแนวคิดของโครงการวิจัย 

1.5 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ  

1.5.1 ผลิตภัณฑ์อาหารว่างมีคุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมขึ้นเหมาะกับผู้ที่ต้องการบริโภค
อาหารเพื่อประโยชน์ต่อสุขภาพ 

1.5.2 สามารถใช้เป็นแนวทางในการผลิตภัณฑ์อาหารว่างเพ่ือสุขภาพที่ในเชิงธุรกิจ 

 

ผลิตภัณฑ์อาหารว่างฮาลาล 
 
 

 
การใช้อาหารเพ่ือสุขภาพชนิดต่างกันและปริมาณแตกต่างกัน 
 
 

 

ทางกายภาพ 
ด้านสี เนื้อสัมผัส และ ค่า aw  แตกต่างกัน 

 
 
 

 

 การยอมรับของผู้บริโภคแตกต่างกัน 
 
 

 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ 

 
 

 

ศึกษาอายุการเก็บรักษา 
 
 

 



บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1 นิยามความหมายของ functional food 

 The International Food Information Council ได้นิยามความหมายของ functional 
food หรืออาหารฟังชันว่า คืออาหารที่มีสารอ่ืนที่ เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ นอกเหนือจากมี
สารอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ เช่น ช่วยป้องกันโรค และรักษาโรคได้ ประโยชน์ต่อสุขภาพของ
สารเหล่านี้ ได้แก่ ตัวอย่างเช่นสารในกระเทียมช่วยลดปริมาณคอเลสเตอรอลในเลือด และเพ่ิมระบบ
ภูมิคุ้มกัน สารบางชนิดป้องกันการเกิดโรคมะเร็ง โรคอ้วน โรคเบาหวาน ครอบคลุมอาหารหลายกลุ่ม 
ได้แก่ อาหารเพื่อสุขภาพ (Functional food) 

1) ผัก ผลไม้ สมุนไพร ชา 
2) สารทดแทนน้้ าตาล (sugar substitute) เช่น ฟรักโทโอลิ โกแซ็กคาไรด์  ( fructo-

oligosaccharide) 
3) สารทดแทนไขมัน (fat substitute) เช่น มอลโทเดกซ์ตริน (maltodextrin) อินูลิน 

(inulin) 
4) เส้นใยอาหาร (dietary fiber) เช่น บีตา-กลูแคน (beta-glucan) 
5) พรีไบโอติก (prebiotic) 
6) biologically active substances เช่ น  phytoestrogen ส า ร ต้ า น อ นุ มู ล อิ ส ร ะ 

(antioxidant)  และ probiotics 
7) กรดแกมมา-แอมิโนบิวทิริก (Gamma-aminobutyric acid, GABA ) 

2.2 ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมเพื่อสุขภาพ หรือ ฟังก์ชันนาลฟู้ดส์ (Function food)  

 อาหารเสริมเพ่ือสุขภาพ หรือ ฟังก์ชันนาลฟู้ดส์ (Function food) ซึ่งเป็นค้าเรียกท่ีได้รับการ
ยอมรับโดยทั่วไปในหมู่นักวิชาการนานาชาติ มีความหมายว่า เป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่เมื่อบริโภคเข้าสู่
ร่างกายแล้วจะสามารถท้าหน้าที่อ่ืนให้กับร่างกาย นอกเหนือจากในเรื่องของรสสัมผัส (Sensory 
Function) การให้คุณค่าทางอาหารที่จ้าเป็นแก่ร่างกาย (Nutritive Function) และหน้าที่ อ่ืน ๆ               
( Non-nutritive Physiological Functions ) ที่ได้กล่าวมานี้อาจสรุปได้ดังนี้ 

 1)  ปรับปรุงระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย 

 2)  ปรับปรุงระบบและสภาพการท้างานของร่างกาย 

 3)  ชะลอการเสื่อมโทรมของอวัยวะต่าง ๆ จากการสูงอายุ 
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 4)  ป้องกันโรคต่าง ๆ ที่อาจเกิดข้ึนจากภาวะโภชนาการผิดปกติ 

 5)  บ้าบัดหรือลดอาการของโรคท่ีเกิดจากความผิดปกติของร่างกาย 

 6)  หน้าที่และความส้าคัญของสารอาหารที่จ้าเป็นต่อร่างกาย 

2.2.1 โปรตีน (Protein) 

    เนื้อปลามีสารอาหารโปรตีนให้กรดอะมิโน ที่ร่างกายน้าไปใช้สร้างโปรตีนในเซลล์และ
เนื้อเยื่อต่าง ๆ สารโปรตีนท้าหน้าที่ควบคุมการท้างานของร่างกาย ได้แก่เอนไซม์ ฮอร์โมน และสาร
ต่อต้านโรค (Antibodies) โปรตีนช่วยรักษาความเป็นกรดด่าง (pH) ของร่างกายให้คงที่ และรักษา
สมดุลของน้้าในร่างกาย (Water balance)  โปรตีนยังเป็นสารอาหารที่ให้พลังงานและความร้อน 
ช่วยขนส่งสารต่าง ๆ ในเลือด เช่น ฮอร์โมน วิตามิน เกลือแร่ สารพวกไลปิด เป็นต้น  

2.2.2 ไขมัน (Fat) 

     ไขมันที่ประกอบในเนื้อปลาท้าให้รสชาติและสีของเนื้อปลาแตกต่างกันออกไป ไขมันมี
หน้าที่เป็นส้าคัญ เป็นส่วนประกอบของร่างกาย โครงสร้างผนังเซลล์ และในการสร้างเซลล์สมอง เป็น
แหล่งของวิตามินที่ละลายในไขมัน และช่วยในการดูดซึมของวิตามิน A E D และ K  ไขมันยังท้า
หน้าที่เป็นส่วนประกอบของเลือด โดยรวมตัวกับโปรตีน เพ่ือขนส่งสารอาหารที่เป็นลิปิดต่าง ๆ ไปยัง
เซลล์อีกด้วย 

2.2.3 กรดไลโนเลอิค (Linoleic acid) 

      กรดไลโนเลอิค เป็นกรดไขมันจ้าเป็น ที่ร่างกายไม่สามารถสังเคราะห์ขึ้นได้เอง 
จ้าเป็นต้องได้รับจากอาหารจ้าพวกเนื้อปลา เนื้อไก่ และน้้ามันพืช เป็นต้น กรดไลโนเลอิคเมื่อร่างกาย
ได้รับเข้าไปสามารถน้าไปสร้างเป็นกรดไขมันอ่ืน ๆ และสารที่มีความส้าคัญต่อร่างกาย ได้แก่ กรดได
โฮ โม แกม ม าไล โน เลนิ ก  (Dihomo gamma-linolenic acid; 20:3 n-6) ก รด อะราซิ โด นิ ก 
(Arachidonic acid; 20:4 n-6) และกรดแอดเรนิก (Adrenic acid; 22:5 n-6) กรดไลโนเลอิคมีหน้า 
ช่วยควบคุมระดับของโคเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์ในเลือด จึงช่วยลดความเสี่ยงจากการเป็น
โรคหัวใจชนิดหลอดเลือดตีบได้ 

2.2.4 กรดไอโคซาเพนตะอีโนอิก 

 (Eicosapentaenoic acid) หรือ EPA และกรดโดโคซาเฮกซาอีโนอิก (Docosahexaenoic 
acid; 22:6 n-3) หรือ DHA  
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2.2.5 EPA และ DHA  

ได้จากกรดไขมันที่จ้าเป็นตะกูลไลโนเลนิก ที่ถูกเปลี่ยนแปลง เมื่อได้รับเข้าสู่ร่างกาย จะน้าไป
สร้างเป็นกรดไอโคซาเพนตะอีโนอิก (Eicosapentaenoic acid; 20:5 n-3) หรือ EPA และกรดโดโค
ซาเฮกซาอีโนอิก (Docosahexaenoic acid; 22:6 n-3) หรือ DHA กรดไขมันดังกล่าวนี้เป็นกลุ่มของ  
โอเมก้า-3 (Alpha-Linolenic acid) ที่มีหน้าที่ส้าคัญ คือเป็นโครงการสร้างของเยื่อเซลล์ และเยื่อ 
ออร์กาเนล (organelle) ต่าง ๆ ในเซลล์ ช่วยให้เซลล์ประสาทไวต่อการรับสัญญาณ (สิริพันธ์ จุลกรัง
คะ. 2541, หน้า 89) ช่วยควบคุมการเมแทบอลิซึมของไลโปโปรตีน ท้าให้สามารถควบคุมระดับไขมัน
ในเลือด ช่วยลดภาวะหลอดเลือดแข็ง และโรคหัวใจขาดเลือด 

2.3 อาหารฮาลาล  

อาหารฮาลาล (Halal Food) หมายถึง อาหารหรือผลิตภัณฑ์อาหารซึ่งอนุมัติตามบัญญัติ
ศาสนาอิสลามให้มุสลิมบริโภคหรือใช้ประโยชน์ได้" (ส้านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร
แห่งชาติ, ออนไลน์, 2561)   

“ฮาลาล” เป็นค้ามาจากภาษาอารบิก หมายความว่า การผลิต การให้บริการ หรือการ
จ้าหน่ายใด ๆ ที่ไม่ขัดต่อบัญญัติของศาสนา ดังนั้น เราจึงอาจกล่าวได้ว่า “อาหารฮาลาล” คือ อาหาร
ที่ได้ผ่านกรรมวิธีในการท้า ผสม ปรุง ประกอบ หรือแปรสภาพ ตามศาสนบัญญัตินั่นเอง เป็นการ
รับประกันว่า ชาวมุสลิมโดยทั่วไปสามารถบริโภคอาหาร หรืออุปโภคสินค้าหรือบริการต่าง ๆ ได้โดย
สนิทใจ เราสามารถสังเกตผลิตภัณฑ์ว่าเป็น “ฮาลาล” หรือไม่นั้น ได้จากการประทับตรา “ฮาลาล” ที่
ข้างบรรจุภัณฑ์นั้นเป็นส้าคัญ 

Codex ได้จัดท้าเอกสาร General Guideline for use of the Term " Halal " ตั้งแต่ปี 
2540 และส้านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรม(สมอ.) ได้น้ามาเรียบเรียงและจัดพิมพ์เป็น
ภาษาไทยโดยได้ยึดหลัก และอ้างอิงเอกสารภาษาอังกฤษดังกล่าว มอก.1701-2541 ZCAC GL- 
24/1997) ข้อแนะน้านี้จัดท้าขึ้นเพ่ือให้ประเทศต่าง ๆ มีความเข้าใจที่ตรงกัน และมีการปฏิบัติอย่าง
ถูกต้องตามกฎของศาสนาอิสลาม ทั้งทางด้านแหล่งที่มาของอาหาร วิธีการฆ่าสัตว์ การเตรียมอาหาร 
การแปรรูปอาหาร การบรรจุหีบห่อ การขนส่งและการเก็บรักษาอาหารอีกทั้งยังเป็นการส่งเสริม
การค้ากับประเทศมุลลิมที่ก้าหนดมาตรการน้าเข้าอาหารฮาลาล 

2.3.1 ความส้าคัญและความหมายของอาหารฮาลาล 
มุสลิมมีความศรัทธาว่า "ไม่มีพระเจ้าอ่ืนใดนอกจากอัลลอฮฺ นบีมุฮัมมัดเป็นผู้สื่อ (รอซูล) 

ของอัลลอฮฺ" และมุสลิมมีความเชื่ออย่างมั่นใจว่า อัลลอฮฺ คือผู้สร้างมนุษย์และสรรพสิ่งในจักรวาล 
ดังนั้น ค้าบัญชาของอัลลอฮฺ (อัล-กุรอาน) ค้าสอนและแบบอย่างของนบีมุฮัมมัด (ซุนนะห์) จึงเป็นเรื่อง
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ที่มุสลิมจะต้องปฏิบัติตามด้วยความจริงใจและจริงจัง กล่าวคือ ปฏิบัติในสิ่งที่อนุมัติ (ฮาลาล) และไม่
ปฏิบัติในสิ่งที่เป็นข้อห้าม (ฮารอม) ด้วยความเต็มใจและยินดี 

ฮาลาล-ฮารอมในอิสลามจึงมิได้หมายความเพียงการบริโภคอาหารเท่านั้น แต่ครอบคลุมถึง
วิถีการด้าเนินชีวิตในทุกด้าน เพราะอิสลามคือระบอบแห่งการด้าเนินชีวิตของมนุษย์ 

อาหารฮาลาล (Halal Food) จึงเป็นสิ่งจ้าเป็นส้าหรับมุสลิมในการบริโภค ส่วนผู้ที่มิใช่มุสลิม 
หากบริโภคอาหารฮาลาลก็จะได้ประโยชน์ต่อสุขภาพเช่นเดียวกันเพราะอาหารฮาลาลจะต้องมี
กระบวนการผลิตที่ถูกต้องตามข้อบัญญัติแห่งศาสนาอิสลาม ปราศจากสิ่งต้องห้าม (ฮารอม) และมี
คุณค่าทางอาหาร (ตอยยิบ) 

2.3.2 หน้าที่ของผู้เชือดสัตว์ตามศาสนบัญญัติเพ่ือให้ได้เนื้อสัตว์ที่ฮาลาล มีดังนี้ 
1) ต้องนับถือศาสนาอิสลาม 
2) สัตว์ที่จะเชือดนั้น ต้องเป็นสัตว์ที่รับประทานได้ตามหลักศาสนาอิสลาม 
3) ต้องไม่ปะปนสัตว์ที่จะเชือดกับสัตว์ต้องห้ามในระหว่างขนส่ง 
4) ต้องไม่ทารุณสัตว์ก่อนการเชือด ตลอดจนอุปกรณ์ที่ใช้ในการเชือดต้องมีความคม 
5) ให้ผู้เชือดกล่าวพระนามของพระผู้เป็นเจ้า ขณะเริ่มท้าการเชือด โดยต้องเชือดใน

คราวเดียวกันให้แล้วเสร็จ โดยไม่ทรมานสัตว์ 
6) ต้องเชือดให้หลอดลม หลอดอาหารและเส้นเลือดข้างล้าคอของสัตว์ที่ถูกเชือด ขาด

ออกจากกันอย่างสิ้นเชิง โดยสัตว์จะต้องตายเพราะการเชือดเท่านั้น สัตว์นั้นต้องตาย
สนิทเองก่อน จึงจะน้าไปด้าเนินการอย่างอ่ืนต่อได้ 

2.3.3 ผู้ประกอบการ หรือผู้ผลิตผลิตภัณฑ์ฮาลาล มีหน้าที่ ดังต่อไปนี้  
1) รักษาอุปกรณ์ในการผลิตผลิตภัณฑ์ฮาลาลให้สะอาดถูกต้องตามศาสนบัญญั ติ 

ตลอดจนไม่ใช้อุปกรณ์ดังกล่าวร่วมกับของต้องห้ามตามศาสนบัญญัติ 
2) วัตถุดิบหลักในการผลิต ตลอดจนเครื่องปรุงอ่ืน ๆ ต้องระบุแหล่งที่มาอันน่าเชื่อถือ

ได้ว่า “ฮาลาล” โดยไม่แปดเปื้อนกับสิ่งต้องห้าม 
3) วัตถุดิบที่ได้จากสัตว์ต่าง ๆ นั้น ต้องเป็นสัตว์ที่ศาสนาอิสลามอนุมัติ และหรือได้

เชือดตามศาสนบัญญัติ 
4) เจ้าหน้าที่ท่ีควบคุมการผลิต หรือปรุงผลิตภัณฑ์นั้น ๆ ต้องเป็นมุสลิม 
5) ในระหว่างการขนย้าย ขนส่ง หรือจ้าหน่ายผลิตภัณฑ์ฮาลาลนั้น ต้องไม่ปะปน

ผลิตภัณฑ์ฮาลาลนั้น ต้องไม่ปะปนผลิตภัณฑ์ฮาลาลกับสิ่งต้องห้ามตามศาสนบัญญัติ 
 

2.4 คุณค่าทางโภชนาการของเนื้อปลา 

สารอาหารที่มีในเนื้อปลา  เช่น กรดไขมันต่าง ๆ  ที่มีความจ้าเป็นต่อการท้างานของร่างกาย
ดังแสดงในตารางที่ 2.1 และตารางที่ 2.2 
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ตารางที ่2.1 คุณค่าทางโภชนาการปลาสวายสด (Striped catfish) 
Nutrients Unit Content per 100 g or food 

Energy, by calculation kcal 215 

Moisture g 66.08 

Protein, total g 15.03 

True protein g 14.4 

Fat, total g 16.51 

Carbohydrate, available g 1.45 

Ash g 0.94 

Calcium mg 24 

Phosphorus mg 134 

Magnesium mg 31 

Sodium mg 64 

Potassium mg 272 

Iron mg 1 

Copper mg 0.02 

Zinc mg 0.06 

Thiamin mg 0.02 

Riboflavin mg 0.19 

Niacin mg 0.8 

Vitamin C mg 2 

Fatty acids, total saturated g 6.45 

Fatty acids, total monounsaturated g 5.63 

Fatty acids, total polyunsaturated g 2.28 

Fatty acids, total omega-3 polyunsaturated g 1.02 

Fatty acids, total omega-6 polyunsaturated g 1.26 

Cholesterol mg 51 

ที่มา. จาก Thai Food Composition Database, ปลาสวายสด, ออนไลน์, 2562. 
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ตารางท่ี 2.2 คุณค่าทางโภชนาการปลาอินทรีย์ (Mackerel, Spanish, piece, raw) 

Nutrients Unit Content per 100 g or food 

Energy, by calculation kcal 119 

Moisture g 73.3 

Protein, total g 21.25 

True protein g 20 

Fat, total g 3.6 

Carbohydrate, available g 0.35 

Ash g 1.5 

Calcium mg 10 

Phosphorus mg 237 

Sodium mg 145 

Potassium mg 285 

Iron mg 0 

Zinc mg 0.4 

Thiamin mg 0.03 

Riboflavin mg 0.14 

Niacin mg 2.3 

Fatty acids, total saturated g 1.64 

Fatty acids, total monounsaturated g 1.04 

Fatty acids, total polyunsaturated g 0.32 

Fatty acids, total omega-3 polyunsaturated g 0.32 

Cholesterol mg 66 
 
ที่มา. จาก Thai Food Composition Database, ปลาอินทรี ชิ้น สด, ออนไลน์, 2562. 
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ตารางที ่2.3 คอเลสเตอรอลและกรดไขมันในเนื้อปลา น้้าหนัก 100 กรัม 
 

รายการ 
 

หน่วย 
ประเภทปลา 

ปลาสวาย            ปลาอินทรีย์ 
คอเรสเตอรอล 
ไขมัน 
SFA (Saturated fatty acid) 
MUFA (Monounsaturated fatty acid) 
PUFA (Polyunsaturated fatty acid) 
18:1 (Oleic acid) 
18:2 (Linoleic acid) 
EPA (Eicosapentaenoic acid) 
DHA (Docosahexaenoic acid) 

มิลลิกรัม 
กรัม 

มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

74 
13.96 
4254 
5256 
3285 
4582 
600 
310 
1286 

53 
4.05 
1615 
864 
1079 
589 
91 
153 
603 

ที่มา. จาก กลุ่มวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ กองโภชนาการ. คอเลสเตอรอลและกรดไขมันใน
อาหารไทย. 2547, หน้า 27,34  
 
2.5 งา (Sesame) 

  ชื่อ งาด้า  
  มีชื่อวิทยาศาสตร์ Sesamum indicum L. วงศ์  Pedaliaceae 
  ชื่อสามัญคือ sesame  
  ชื่อพ้ืนเมือง sim-sim, bene, sesame, ajonjki 

เมล็ดพันธ์จิ๋วที่อุดมไปด้วยสารอาหารมี 2 แบบ คืองาด้า งาขาว นอกจากนี้ยังมีน้้ามันงาที่ใช้
ปรุงอาหารได้ดี เพราะมีกลิ่นหอมและกรดไขมันที่มีประโยชน์ 

สารอาหารที่มีอยู่ในเมล็ดงาล้วนแต่มีประโยชน์ทั้งสิ้น เช่น โปรตีนในงามีกรดอะมิโนที่จ้าเป็น
ต่อร่างกายคือ กรดอะมิโนเมธีโอนีน ในถั่วเหลืองมีกรดอะมิโนที่จ้าเป็นตัวนี้น้อย ชาวมังสวิรัติจึงใส่งา
ลงไปในอาหารถั่วเหลืองที่ปรุง เพ่ือให้ได้สารอาหารที่สมบูรณ์มากขึ้น 

งายังมีวิตามินและแร่ธาตุที่ส้าคัญ โดยแคลเซียมที่มีมากกว่านมวัว 6 เท่า มีธาตุเหล็ก 
แมกนีเซียม สังกะสี ฟอสฟอรัส และทองแดง อีกท้ังยังมีวิตามินบีต่าง ๆ ซึ่งดีต่อระบบประสาทช่วยท้า
ให้นอนหลับ ร่างกายกระฉับกระแฉง ยังมีสารบ้ารุงประสาทด้วย และยังมีวิตามินเอเป็นแอนติออกซิ
แดนซท์ี่ช่วยต้านมะเร็ง 

งามีถิ่นก้าเนิดในประเภทเอธิโอเปีย ทวีปแอฟริกา แล้วแผ่กระจายไปยังอินเดียและจีน    
(บุญเกื้อ ภูศรี, 2544, หน้า210-214) ในประเทศอินเดียมีการปลูกงาแล้วหลายพันปี ก่อนที่พ่อค้าคน
กลางชาวอาหรับและเมติเตอร์เรเนียนจะน้างาไปปลูกแถวอาหรับและยุโรป มีผู้พบหลักฐานว่า ชาวบา
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บิโลนในประเทศโซมาเลียมีการปลูกงามานานกว่า 2,500 ปี ก่อนคริสตกาล และใช้น้้ามันงาส้าหรับท้า
ยาและอาหารซึ่งบันทึกใน Medical Papyrus of Thebes  ทหารชาวโรมันได้น้างาไปปลูกในประเทศ
อิตาลีในคริสต์ศตวรรษที่ 1 แต่ปรากฎว่าสภาพภูมิอากาศไม่เหมาะสมกับการปลูก ในช่วงปลาย
ศตวรรษท่ี 17 และ 18 มีการน้างามาปลูกในประเทศสหรัฐอเมริกาโดยทาสชาวแอฟริกา 

งาสามารถเติบโตได้ดีในเขตร้อนและแถบที่เป็นเขตร้อน ซึ่งถ้าอุณหภูมิเกิน 25 องศาเซลเซียส
จะเจริญเติบโตได้ดี และงาเป็นพืชที่มีความรู้สึกไว โดยเฉพาะอย่างยิ่งถ้ามีอุณหภูมิต่้างาส่วนใหญ่จะ
เพาะปลูกในเวลาอันสั้นและบ่อยครั้งที่ผลผลิตของเมล็ดงาจะลดต่้าลงซึ่งถ้าปล่อยให้งาเจริญเติบโต 
ต่อไปเป็นเวลานานระดับความร้อนของดวงอาทิตย์เป็นสิ่งจ้าเป็นส้าหรับการให้ผลผลิตกับงาถ้าแดด
แรงเท่าไรผลผลิตจะเพ่ิมมากข้ึน 

งานับเป็นพืชไร่น้้ามันที่ส้าคัญชนิดหนึ่งประเทศไทย แม้ว่าจะมีการปลูกประมาณ 371,000-
394,000 ไร่ และท้ารายได้ดีประมาณ 266-697 ล้านบาท งาก็ยังท้ารายได้ให้เกษตรกรพอสมควร 
เนื่องจากเป็นพืชที่มีราคาค่อนข้างสูง นอกจากนี้ยังเป็นพืชที่ปลูกง่าย ต้องการดูแลรักษาน้อย และใช้
ปัจจัยการผลิตต่้าประกอบกับน้้ามันงาเป็นน้้ามันพืชที่มีคุณภาพมากกว่าน้้ามันพืชชนิดอ่ืน ๆ หลาย
ชนิด จึงท้าให้งาเป็นพืชที่มีลู่ทางการตลาดแจ่มใสสามารถที่จะขยายการผลิตได้อีกมาก โดยก่อนปลูก
หรือหลังการปลูกพืชเศรษฐกิจหลัก เช่น ข้าว ข้าวโพด และ ถั่วต่างๆ การปลูกงานอกจากเป็นการช่วย
เพ่ิมรายได้ให้แก่เกษตรแล้ว ยังช่วยลดความเสี่ยงในการปลูกพืชเศรษฐกิจหลังเมื่อประสบภาวะจากภัย
ธรรมชาติหรือราคาต่้าอีกด้วย 

ปัจจุบันการต้องการเมล็ดงาทั้งในประเทศและต่างประเทศมีปริมาณสูง ผลผลิตประมาณร้อย
ละ 50 ส่งออกไปจ้าหน่ายตลาดต่างประเทศไทย ได้แก่ ไต้หวัน ญี่ปุ่น สิงคโปร์ มาเลเซีย และ
ออสเตรเลีย ตลาดที่เริ่มมีความส้าคัญมากขึ้นได้แก่ ซาอุดิอาระเบีย คูเวต อิสราเอล และ ไซปรัส 
ตลาดที่มีแนวโน้มจะเป็นตลาดส่งเสริมต่อไป คือ ตลาดยุโรป และ สหรัฐอเมริกา 

2.5.1 ชนิดและพันธุ์งา  

งาที่ปลูกในประเทศไทยแบ่งออกได้เป็น 3 ชนิดได้แก ่

1) งาด้า เป็นงาที่มีเปลือกด้าได้แก่ งานครสวรรค์และงาด้าบุรีรัมย์ งาด้านครสวรรค์
ปลูกมากแถวภาคกลางและภาคเหนือ เป็นพันธุ์ที่มีล้าต้นสูงใหญ่แตกกิ่งก้านสาขามาก อายุเก็บเกี่ยว
ประมาณ 90 – 100 วัน 

 2) งาขาว เป็นงาที่มีสีขาว ซึ่งได้แก่ งาขาวพ้ืนบ้านชัยบาดาล สมอทอด งาขาว
พ้ืนเมืองเลยงาขาวพันธุ์ร้อยเอ็ด 1 และงาขาวพันธุ์มหาสารคาม 60 งาขาวพ้ืนเมืองชัยบาดาลและสมอ
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ทอด เป็นงาขาวชนิดเมล็ดปานกลาง ปลูกมากแถบอ้าเภอชัยบาดาล จังหวัดลพบุรีอ้าเภอหนองไผ่ 
วิเชียรบุรี และบึงสามพัน จังหวัดเพชรบูรณ์ อายุเก็บเก่ียว 80-85 วัน 

งาขาวพ้ืนเมืองเลย เป็นงาเมล็ดเล็กลักษณะพิเศษเฉพาะคือมีกลิ่นหอม 
ปลูกมาก อ้าเภอท่าลี่และอ้าเภอภูกระดึง จังหวัดเลย ปลูกในช่วงปลายฤดูฝน อายุเก็บเกี่ยว 110 - 
120 วัน  

3) งาด้าแดงหรืองาแดง หรือที่เรียกว่า งาเกษตรเม็ดงามีสีน้้าตาลแดงและสีด้าปน 
ได้แก่ พันธุ์พิษณุโลกและงาสุโขทัย 

2.5.2  องค์ประกอบทางเคมีของเมล็ดงา 

  เมล็ดงามีขนาดเล็ก มีรสหวานเล็กน้อย มีผิวมัน เมล็ดงามีลักษณะเป็นเม็ดกลมรี หรือ 
รูปไข่ เมื่ออบแล้วจะมีกลิ่นคล้ายถั่วอบ เมล็ดงาจะมีน้้ามันสูง ประมาณ ร้อยละ 35 – 60 ซึ่ง
ประกอบด้วย Glyceride  มันที่สกัดจากเมล็ดงานี้จะเป็นน้้ามันพืชที่มีคุณภาพสูงใช้เป็นตัวเพ่ิมกลิ่นรส
ที่ดีและยังทนต่อการเหม็นหืน ซึ่งสามารถจะสกัดเป็นสาร Antioxidants เนื่องจากน้้ามันมีสาร 
Sesamin และ Sesamolin อยู่ตามธรรมชาติร้อยละ 0.5-1 และร้อยละ 0.3 - 0.5 ตามล้าดับสารทั้ง 
2 ชนิดเป็นสารกันหืนธรรมชาติ 

เมื่อเปรียบเทียบปริมาณกรดไขมันอ่ิมตัว และไม่อ่ิมตัวของน้้ามันงากับน้้ามันพืชอ่ืน ๆ
พบว่าน้้ามันงาเป็นน้้ามันที่มีคุณภาพดีที่สุด เนื่องจากมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวสูงกว่าน้้ามันพืชอ่ืน  ๆ ซึ่ง
กรดไขมันไม่อ่ิมตัวนี้ประกอบด้วยกรดไขมันที่ส้าคัญ และจ้าเป็นต่อร่างกายสามารถสังเคราะห์ขึ้นมาได้ 
กรดไขมันชนิดโอเลอิค ซึ่งกรดไขมันทั้ง 2 ชนิด ช่วยลดระดับโคเลสเตอรอลในเลือด และช่วยป้องกัน
การรวมตัวของเกล็ดเลือด ลดความเสี่ยงต่อการรวมตัวเป็นลิ่มของเลือด ดังนั้นจึงเหมาะในการบริโภค
โดยเฉพาะกับผู้สูงอายุ เพราะช่วยไม่ให้ระดับซีรัมโคเลสเตอรอลในเลือดสูงเป็นการป้องกันไม่เกิดเส้น
เลือดอุดตัน ซึ่งเป็นสาเหตุโรคหัวใจขาดเลือดนอกจากนี้การที่มีกรดไลโนเลอิคอยู่มากซึ่งเป็นกรดไขมัน
ที่จ้าเป็นต่อการเจริญเติบโตจ้าเป็นต่อความชุ่มชื่นของผิวหนัง 

กากงาอุดมไปด้วยโปรตีน วิตามิน และแร่ธาตุ ดังนั้นจึงมีคุณค่าโภชนาการสูงเหมาะ
ในการใช้เป็นแหล่งโปรตีนส้าหรับเลี้ยงสัตว์ กากงาที่ผลิตจากแหล่งต่าง ๆ มีคุณค่าทางโภชนาการ
แตกต่างกัน ขึ้นอยู่กับพันธุ์และกรรมวิธีในการสกัดน้้ามัน กากงามีโปรตีนร้อยละ 28-48 ขึ้นอยู่กับว่า
เมล็ดงาก่อนการสกัดน้้ามันมีการขัดหรือกะเทาะเปลือกหรือไม่ ถ้าเมล็ดงาไม่กะเทาะเปลือกออกจะมี
ผลท้าให้กากงามีระดับโปรตีนโปรตีนต่้าแต่มีเส้นใยสูง 

  งาเป็นแหล่งอาหารที่มีแร่ธาตุมากที่ส้าคัญคือ ธาตุเหล็ก ไอโอดีน แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส มีอยู่ร้อยละ 4.1 – 6.5 งามีแคลเซียมมากกว่าผักทั่วไป 40 เท่า มีฟอสฟอรัสมากกว่าผัก
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ทัว่ไป 20 เท่า ธาตุทั้ง 2 ชนิดนี้ เป็นธาตุที่ส้าคัญมีการเสริมสร้างกระดูก เด็กในวัยเจริญเติบโต สตรีใน
วัยหมดประจ้าเดือน ซึ่งมีความบกพร่องของฮอร์โมนเอสโตรเจน ท้าให้มีการดึงแคลเซียมออกจาก
กระดูกและมีโอกาสเป็นโรคกระดูกเสื่อมได้จึงควรบริโภคงา (ทัพยา อนุสร, 2555) 

2.5.3  สารอาหารของงาด้า  

1) โปรตีน ร้อยละ 20-25 โดยมี Met สูงแต่พร่อง Lys จึงใช้ร่วมกับถั่ว
เหลืองเพ่ือให้ได้โปรตีนสมบูรณ์ 

2) คาร์โบไฮเดรต มีปริมาณต้่า 

3) ไขมัน เมล็ดงามีน้้ามันร้อยละ 45-55 เป็นน้้ามันที่มีกลิ่นหอม สีสวยและ
ไม่เหม็นหืนง่าย มีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวสูง เช่น กรดชนิด oleic, linolenic, palmitie, stcaric รวมทั้งเล
ซิตินด้วย 

4) งามีวิตามินบีสูง โดยเฉพาะ Peacin แต่ไม่มีวิตามินซี ส่วนน้้ามันงามี 
วิตามินอีสูง 

5) เกลือแร่ ร้อยละ 4.1-6.5 ที่ส้าคัญคือ เหล็ก ไอโอดีน สังกะสี ซีลีเนียม 
แคลเซียมและฟอสฟอรัส โดยจะแคลเซียมมากกว่าพืชทั่วไปประมาณ 20 เท่า งาด้ามีแคลเซียมสูงกว่า
ขาวประมาณ 2 เท่า และถ้าใช้ร่วมกับถั่วเหลือง (ซึ่งมี Ca : P เป็น 1 : 2 ) จะท้าให้อัตราส่วนของ
แคลเซียม ต่อฟอสฟอรัส เหมาะสมต่อการดูดซึม 1 : 1 

นอกจากนี้งาด้ายังมีสาระส้าคัญอ่ืน เช่น Lignin (Sesamol,d-sesamin, Sesamolin) 

2.5.4  ประโยชน์ที่ได้จากงาด้า มีดังนี้  

1)  ด้านอาหาร  

การแพทย์ตะวันออกถือว่า งาด้า เป็นอาหารบ้ารุงก้าลังที่ดี ให้ความอบอุ่น
แก่ร่างกาย ช่วยให้แข็งแรง อายุยืน การเตรียมเพ่ือใช้เป็นอาหาร  

2)  ด้านการอักเสบ (Antiinflammatory Activity)  

สารเซซามินในน้้างา มีฤทธิ์ด้านการอักเสบในหนูที่ถูกเหนี่ยวน้าให้มีการติด
เชื้ อและอักเสบด้ วยสาร Dienoic Eicosanoids โดยไปยับยั้ ง เอน ไซม์  Cyclooxygenase or 
phospholipasess ต้านเชื้อรา (Antifungal activity) น้้ างาใช้ เป็นส่วนผสมที่ ใช้ทาเล็บ โดยมี
ส่วนผสมของ Jojoba oil ร้อยละ 50, Sesame oil 12.5 ,Safflower oil ร้อยละ 12.5 ,Almond 
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oil ร้อยละ 12.5 ,Rice bran oil ร้อยละ 12.5 และ Tolnaflate ร้อยละ 3.1 สามารถต้านเชื้อราที่
เล็บ 

3)  ด้านการเกิดเนื้องอกแลการต้านมะเร็ง 

สารกลุ่มไทรเมอร์บีนส์ คือ 3-(Cis-p-Coumasoloxy)-2 มีฤทธิ์ต้านการเกิด
เนื้องอกที่เป็นเซลล์มะเร็งในเซลล์เพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อสารในกลุ่มเซซามินและเซซาโมลิน ได้แก่   3 A-
dihpdroxy-phenethy – 0 - a-rhamnopyranosyl (1-3)  4-0 – caffeoyl  -  glucopyranoside 
(acteoside) สามารถต้านการเกิดมะเร็งผิวหนังของหนูที่เหนี่ยวน้าให้เป็นมะเร็งโดยใช้เชื้อ   Epsiein 
Barr-Virus ในเซลล์เพาะเลี้ยง สารสกัดของเมล็ดงาและถั่วเหลือง สามารถยับยั้งเซลล์มะเร็งล้าไส้เล็ก
ในหนู มะเร็งต่อมน้้าเหลืองในหนูโดยท้าการทดลองวิธีการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ สารสกัดกลุ่มไกลโคไซด์
ในเมล็ดงา มีฤทธิ์ต้านการเกิดมะเร็ง 

ต้าราอายุรเวทระบุว่างาด้าดีกว่างาขาวงาช่วยบ้ารุงร่างกายเพ่ิมเม็ดเลือดกระตุ้นก้าหนัด ขับ
น้้านม ขับปัสสาวะ ขับนิ่ว รักษาโรคปวดข้อ โรคตา สมานแผลในกระเพาะอาหารล้าไส้ แก้ท้องผูก
และท้องเสีย และใช้รักษาแผลภายนอก ริดสีดวงทวาร คนอินเดียตอนใต้นิยมใช้น้้ามันงา มาชโลมกาย 
แล้วเอาเข้าอบในกระโจมให้เกิดความร้อนเพ่ือให้น้้ามันซึมสู่ผิวหนังได้ดีขึ้นเชื่อว่าขจัดความปวดเมื่อย 
ท้าให้ร่างกายกระปรี้กระเปร่าแข็งแรง และอายุยืน 

นอกจากนี้เมล็ดงายังมีส่วนประกอบในอาหารคาวหวานชนิดต่าง ๆ ได้อีกมากมาย เช่น ใช้
แทน Cocoa butter ในการท้าช็อกโกแลต เป็นต้น ส่วนน้้ามันงาสามารถใช้ปรุงอาหาร และเป็น
วัตถุดิบในอุตสาหกรรม เนย เนยเทียม น้้ามันสลัด ส้าหรับกากเมล็ดที่บีบเอาน้้ามันออกแล้ว (meal) 
ยังสามารถใช้เป็นอาหารสัตว์ได้อีกด้วย 

อย่างไรก็ตามอัตราส่วนของธาตุแคลเซียม และฟอสฟอรัสในงา ซึ่งมีอยู่ประมาณ 2:1 เป็น
อัตราส่วนที่ไม่ได้สัดส่วน การมีธาตุใดธาตุหนึ่งมากเกินไป จะท้าให้อัตราการดูดซึมลดต่้าลงอัตราที่
เหมาะสมกับธาตุอาหารทั้ง 2 ชนิดในผู้ใหญ่คือ 1:1 เด็กอ่อน 1:5:1 ดังนั้นเพ่ือให้อัตราส่วนของธาตุ
อาหารทั้ง 2 ชนิดอยู่ในระดับอาหารที่เหมาะสมจึงควรบริโภคถ่ัวเหลืองร่วมกับงาในอัตราส่วน 1:2 ใน
งายังมีสารเลซิตินประมาณร้อยละ 0.65 ซึ่งเป็นสารอีกชนิดหนึ่งที่ช่วยลดโคเลสเตอรอลในเส้นเลือดได้
ยิ่งไปกว่านั้น นักวิทยาศาสตร์บางท่านเชื่อว่า สารเซซามินที่มีอยู่ในงาเป็นสารป้องกันมะเร็งและท้าให้
ร่างกายแก่ช้าลง โปรตีนจากกากงามีคุณสมบัติพิเศษแตกต่างไปจากพืชตระกูลถั่วและน้้ามันพืชชนิด
อ่ืนๆ คือ กรดอะมิโนที่จ้าเป็นพวก แมทไทโอนีนสูง ซึ่งส่วนมากมีน้อยหรือขาด แต่มีไลซีนต่้า ดังนั้นถ้า
น้างาหรือกากงาเป็นอาหารเสริมโปรตีนจากสัตว์เลี้ยงก็สามารถปรับระดับกรดอะมิโนของอาหารให้
สมดุลยิ่งขึ้นและสามารถลดการเสริมกรดอะมิโนพวก แมทไทโอนีนในสูตรอาหารลงได้ 



15 
 

ตารางท่ี 2.4 คุณค่าทางโภชนาการ งาด้า (Sesame, seeds, black, raw) 
Nutrients Unit Content per 100 g or food 
Energy, by calculation kcal 555 

Moisture g 4.47 

Protein, total g 19.4 

Fat, total g 45.96 

Carbohydrate, available g 6.35 

Dietary fiber g 19.2 

Ash g 4.63 

Calcium mg 913 

Phosphorus mg 555 

Magnesium mg 216 

Sodium mg 69 

Potassium mg 400 

Iron mg 16 

Copper mg 2.2 

Zinc mg 3.2 

Thiamin mg 0.57 

Riboflavin mg 0.61 

Niacin mg 5.25 

Fatty acids, total saturated g 6.83 

Fatty acids, total monounsaturated g 16.65 

Fatty acids, total polyunsaturated g 20.3 

Fatty acids, total omega-3 polyunsaturated g 0.29 

Fatty acids, total omega-6 polyunsaturated g 20.02 

 

ที่มา. จาก Thai Food Composition Database, งาด้า ดิบ, ออนไลน์, 2562. 
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ตารางท่ี 2.5 ตารางคุณค่าทางโภชนาการของงาในส่วนที่รับประทานได้ 100 กรัม 

คุณค่าทางโภชนาการ                                   งาด้าดิบ                               งาขาวดิบ 
พลังงาน (กิโลแคลลอรี่)    603    658 

โปรตีน (กรัม)     20.6    20.9 

ไขมัน (กรัม)     48.2    57.1 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม)    21.8    15.0 

กากใย (กรัม)     5.2    3.1 

แคลเซียม (มิลลิกรัม)    1228    86 

ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม)    584    650 

เหล็ก (กรัม)     8.8    7.4 

ไนอะซิน (มิลิลกรัม)    3.5    3.3 

ที่มา: กองโภชนาการ กรมอนามัย, 2544, หน้า 17 

2.5.5 ปริมาณแคลเซียมที่ร่างกายต้องการแคลเซียม 

คณะกรรมการจัดข้อก้าหนดสารอาหารประจ้าวันที่ร่างกายควรได้รับของประชาชนชาวไทย 
ได้ก้าหนดความต้องการแคลเซียมส้าหรับคนไทยในวัยต่าง ๆ ดังนี้ 

1) ผู้ใหญ่ ในปัจจุบันภาวะโภชนาการของแคลเซียมยังไม่เด่นชัด โดยเฉพาะ
ในด้านการบริโภคและการใช้ประโยชน์จากอาหารบางประเภท  นอกจากนั้นการเกิดโรค
เนื่องจากการขาดแคลเซียม เช่น โรคกระดูกพรุน ยังไม่มีตัวเลขที่แน่ชัด  เพ่ือป้องกันความ
ปลอดภัยส้าหรับประชาชนชาวไทยจากการขาดแคลเซียมในอนาคต อาจจะมีสาเหตุจากการ
ขาดสารอาหารโดยตรงหรือสาเหตุที่ เกี่ยวข้องอ่ืน ๆ เช่น  การเพ่ิมอาหารโปรตีนและ
ฟอสฟอรัสสูงขึ้น  จึงสมควรจะก้าหนดความต้องการแคลเซียมส้าหรับผู้ใหญ่เป็นจ้านวน 800 
มิลลิกรัมต่อวัน 

   2)  หญิงตั้งครรภ์และหญิงให้นมบุตร ความต้องการแคลเซียมจะสูงขึ้ น
มากกว่าในระหว่างการตั้งครรภ์  ทั้งนี้เพ่ือสนองความต้องการในการสร้างความเจริญเติบโตและ
พัฒนาการของกระดูกทารกในครรภ์ รวมทั้งนี้เพ่ือรักษาดุลยภาพของแคลเซียมของตัวแม่ไปให้ลูก ซึ่ง
จะเป็นผลให้ตัวแม่เองขาดแคลเซียมไปในที่สุด  ส้าหรับหญิงให้นมบุตรมีหน้าที่ในการผลิตน้้านมเพ่ือ
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เลี้ยงลูกประมาณวันละ 850 มิลลิกรัม ซึ่งคิดเป็นปริมาณแคลเซียมได้ประมาณ 250 มิลลิกรัม เพ่ือ
ป้องกันในการขาดแคลเซียมในระหว่างการตั้งครรภ์และให้นมบุตรควรเพ่ิมความต้องการแคลเซียมใน
แต่ละวัน 400 มิลลิกรัม รวมเท่ากับ 1,200 มิลลิกรัมต่อคน ต่อวัน 

3)  ทารกและเด็ก ทารกที่กินนมแม่จะได้รับแคลเซียมประมาณ 60 
มิลลิกรัม ต่อน้้าหนักตัว 1 กิโลกรัม ดังนั้นความต้องการแคลเซียมในทารกมีดังนี้ 

ทารก  3-5   เดือน  น้้าหนัก  6  กิโลกรัม  ควรได้รับ 360  มิลลิกรัม 

ทารก  6-8  เดือน  น้้าหนัก  7  กิโลกรัม  ควรได้รับ 420  มิลลิกรัม 

ทารก  9-11  เดือน  น้้าหนัก  8  กิโลกรัม  ควรได้รับ 480  มิลลิกรัม 

ส้าหรับเด็กอายุ 10 ปี เป็นวัยที่ก้าลังเจริญเติบโต เมื่อเทียบน้้าหนักตัวแล้วความต้องการ
แคลเซียม 2 ถึง 4 เท่าของผู้ใหญ่ ฉะนั้นจึงควรได้รับแคลเซียมเท่ากับผู้ใหญ่วันละ 800 มิลลิกรัม 

ส่วนเด็กอายุ 11-18 ปี เป็นวัยที่เจริญเติบโตอย่างรวดเร็ว การได้รับแคลเซียมวันละ 1,000-
1,500 มิลลิกรัมจากอาหาร ร่างกายจะได้รับแคลเซียมไว้ใช้อย่างเพียงพอจึงควรได้รับวันละ 1,200 
มิลลิกรัมรวมทั้งชายและหญิง 

2.5.6 การดูดซึมแคลเซียม 

แคลเซียมจะดูดซึมเพียงร้อยละ 20 - 30 ของที่บริโภคเข้าไปบริเวณล้าไส้เล็ก
ตอนต้นนอกนั้นถูกขับออกทางอุจจาระ ปริมาณที่ดูดซึมส่วนใหญ่ขึ้นกับอาหาร ถ้าแคลเซียมที่มีอยู่ อยู่
ในรูปที่ละลายน้้าในล้าไส้ การดูดซึมก็จะไม่ดี และการดูดซึมแคลเซียมนี้จ้าเป็นต้องได้รับวิตามินดีให้
เพียงพอด้วย ถ้าร่างกายได้รับแคลเซียมจากอาหารลดลง พาราไทรอยด์ฮอร์โมนจะส่งสัญญาณให้ไต
สกัดแคลเซียมที่จะขับออกมาทางปัสสาวะไว้ในขณะเดียวกันจะปล่อยวิตามินดีที่สะสมในตับออกมาใช้ 
เมื่อร่างกายมีวิตามินดีมากขึ้นก็จะสะสมแคลเซียมในร่างกายมากขึ้นด้วย แต่ถ้าร่างกายยังคงได้รับ
แคลเซียมจากอาหารน้อยมาก วิตามินดีจะไปยืมแคลเซียมจากกระดูกมาใช้เพ่ือให้ระดับแคลเซียมใน
เลือดและเนื้อเยื่ออยู่ในภาวะปกติ ซึ่งมีผลให้เป็นโรคกระดูกอ่อนได้ 

2.5.7 แหล่งอาหารที่มีแคลเซียม 

นมและผลิตภัณฑ์นม เป็นแหล่งแคลเซียมที่ส้าคัญที่สุด โดยเฉพาะนมวัวให้แคลเซียม
ถึง 120 มิลลิกรัม ต่อ 100 มิลลิลิตร หรือประมาณ 240 มิลลิลิตร ต่อแก้ว ในขณะที่นมคนให้เพียง 
30 มิลลิกรัม ต่อ 100 มิลลิลิตร และนมถั่วเหลือง ให้แคลเซียมในประมาณไม่เกิน 20 มิลลิกรัม ต่อ 
100 มิลลิลิตร 
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2.6 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวแบบแผ่นอบกรอบจากเศษเหลือปลาแซลมอล (จีรวรรณ  
มณีโรจน์ และนันทิภา พันธุ์สวัสดิ์. 2562) งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยว
แบบแผ่นอบกรอบจากเศษปลาแซลมอน พบว่า แครกเกอร์ปลาแซลมอนที่ผลิตจากอัตราส่วนแป้งสาลี
ต่อเนื้อปลาแซลมอนที่ 50:50 ได้คะแนนเฉลี่ยความชอบด้านกลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวม
จากผู้ทดสอบ (n=20) สูงกว่าอัตราส่วนอ่ืนที่ท้าการทดลอง หากแต่เนื้อสัมผัสของแครกเกอร์ที่
พัฒนาขึ้นค่อนข้างแข็งและกระด้าง จึงได้ศึกษาสภาวะในกระบวนการผลิตที่เหมาะสม โดยการแปร
ปริมาณการเติมน้้ามันร้าข้าว อุณหภูมิและระยะเวลาในการอบ 3 ระดับ พบว่าการเติมน้้ามันร้าข้าว
ปริมาณสูงขึ้นท้าให้ค่าความชื้น ไขมันและค่าวอเตอร์แอกติวิตีมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น แต่ค่าความแข็งลดลง 

การผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากกากมะเขือเทศขนมขบเคี้ยวจากกากมะเขือ
เทศ (ณัฐจรีย์ จิรัคคกุล. 2558)  วัตถุประสงค์ของการวิจัยนี้คือ การผลิตผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจาก
กากมะเขือเทศ โดยใช้กากมะเขือเทศเป็นหลัก และพัฒนาสูตร คือรสต้มย้า และรสงาขาว โดยใช้ผง
ปรุงรสต้มย้าส้าเร็จรูป และงาขาวคั่วส้าเร็จรูป ซึ่งกากมะเขือเทศดังกล่าวได้มาจากของเหลือใช้จาก
โรงงานผลิตซอสมะเขือเทศในจังหวัดหนองคาย การทดลองนี้เป็นแบบ CRD ผลการทดลองพบว่า
รสชาติต้มย้าได้รับการยอมรับมากที่สุดจากกลุ่มผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝนการชิมแล้วจ้านวน 30 คน 
องค์ประกอบทางเคมีของสูตรที่ยอมรับมากที่สุดมีค่า 8.58, 4.36, 32.14, 12.7 และ 42.2% ส้าหรับ 
โปรตีน ไขมัน เยื่อใย เถ้า และคาร์โบไฮเดรต ตามล้าดับ ความสว่าง ความเป็นสีแดง และความเป็นสี
เหลือง มีค่า 51.55, 13.68 และ 27.50 ตามล้าดับ ในขณะที่ความเปราะ และความกรอบ มีค่า 1.248 
mm และ 14.03 N/mm ตามล้าดับ ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ได้มีปริมาณไขมันต่้า (4.36%db)  

 การศึกษาการผลิตปลาสวรรค์แผ่นฮาลาลจากปลาทะเล (วันเพ็ญ มีสมญา, สมจิต อ่อนเหม, 
ศรุดา โลหะนะ, วันชัย วรวัฒนเมธีกุล และชมดาว สิกขะมณฑล. 2557) ผลจากการวิเคราะห์ได้ข้อมูล
ว่าปลาน้้าดอกไม้สด และปลาอินทรีสดมีกรดไขมันโอเมก้า-3 คือ 0.83 (DHA = 0.83, EPA = 0.00) 
และ1.91 (DHA = 1.91, EPA = 0.00) กรัม/100 กรัม ตามล้าดับ ผลิตภัณฑ์ปลาสวรรค์แผ่นฮาลา
ลจากปลาน้้าดอกไม้และปลาอินทรีที่อายุการเก็บ 0 เดือน คือ 0.04 (DHA = 0.04, EPA = 0.00), 
0.84 (DHA =0.69, EPA = 0.15) และที่อายุการเก็บ 3 เดือน คือ; 0.00 และ 0.97 (DHA = 0.80, 
EPA = 0.17) กรัม/100 กรัม ตามล้าดับ ส่วนผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสจาก
ผู้เชี่ยวชาญ จ้านวน 12 คน พบว่าผลิตภัณฑ์ปลาสวรรค์แผ่นฮาลาลจากปลาน้้าดอกไม้ได้รับการ
ยอมรับจากผู้ทดสอบตลอดอายุการเก็บ 0,1,2 และ 3 เดือน (ค่าผลการยอมรับที่ 3 เดือนคือ 83%, 
ค่ากลิ่นหืนคือ 1.84±1.35a) ในขณะที่ผลิตภัณฑ์ปลาสวรรค์แผ่นฮาลาลจากปลาอินทรี ได้รับการ
ยอมรับจากผู้ทดสอบเฉพาะ 0 และ 1 เดือน (ค่าผลการยอมรับที่ 3 เดือนคือ 50%, ค่ากลิ่นหืนคือ 
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3.66±3.14d) การทดลองชี้ให้เห็นว่าการผลิตปลาสวรรค์แผ่นควรใช้ปลาอินทรีมีคุณค่าทางโภชนาการ
ของกรดไขมันโอเมก้า-3 โดยเก็บผลิตภัณฑ์ปลาอินทรีแผ่นฮาลาลได้ 1 เดือน 

 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากสาหร่ายผักกาดทะเลส้าหรับเด็กวัยเรียน (วิชมณี ยืนยง
พุทธกาล, สุวรรณา วรสิงห์, อาภัสรา แสงนาค และนิสานารถ กระแสร์ชล. 2557) ศึกษาวิธีการเตรียม
ขั้นต้นต่อการถ่ายเทมวลสารระหว่างการออสโมซิส พบว่า ผลของการเสริมธาตุเหล็กในสาหร่าย
ผักกาดทะเลโดยการออสโมซิส พบว่า การเติมเฟอรัสซัลเฟตลงในสารละลายออสโมติก เพ่ิมขึ้นท้าให้
สาหร่ายผักกาดทะเลมีปริมาณเหล็กมากขึ้น โดยพบว่าการเติมเฟอรัสซัลเฟต15% ในสารละลาย
ออสโมติกท้าให้สาหร่ายผักกาดทะเลมีปริมาณเหล็กมากที่สุดแต่มีกลิ่นรสของเหล็กเข้มมากและมีสี
คล้้า ปริมาณเฟอรัสซัลเฟตที่เหมาะสม คือ 10% โดยท้าให้สาหร่ายผักกาดทะเลมีปริมาณเหล็กเท่ากับ 
6.76 g/100g โดยมีกลิ่นรสของเหล็กและสีคล้้าเล็กน้อย การออสโมซิสช่วยลดเวลาในการท้าแห้งลงได้ 
โดยเวลาที่ใช้ในการท้าแห้งสาหร่ายผักกาดทะเลที่ไม่ผ่านและผ่านการออสโมซิสเท่ากับ 285 และ 249 
นาที  

 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวเพ่ือสุขภาพจากแป้งลูกเดือย (สุกัญญา อ้อนประเสริฐ, ณัฐ
กานต์ รัตนวารินทร์ชัยวิชมณี ยืนยงพุทธกาล, และ สิริมา ชินสาร. 2556) สูตรขนมขบเคี้ยวเพ่ือ
สุขภาพจากแป้งลูกเดือยที่เหมาะสม มีส่วนประกอบหลัก คือ แป้งลูกเดือย 70 เปอร์เซ็นต์ แป้งสาลี 
21 เปอร์เซ็นต์ และซูริมิ 9 เปอร์เซ็นต์ ส่วนประกอบอ่ืน ๆ ได้แก่ มอลโตเด็กซ์ตริน เลซิติน เนยขาว 
เกลือ และน้้า เท่ากับ 15 1 13.2 และ 33.3 เปอร์เซ็นต์ของส่วนผสมหลัก ตามลาดับ ขึ้นรูปผลิตภัณฑ์
เป็นแท่งขนาดความหนา 0.5 เซนติเมตร ยาว 6 เซนติเมตร ทอดที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 150 วินาที ท้าการปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์ด้วยการแปรปริมาณเกลือในสูตรเป็น 1 1.5 2 2.5 
และ 3 เปอร์เซ็นต์ของส่วนผสมหลัก ผลิตภัณฑ์ที่เติมเกลือ 2 เปอร์เซ็นต์ของส่วนผสมหลักได้รับ
คะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด และมีคุณค่าทางโภชนาการสูง โดยมีปริมาณแคลเซียม 114.73 
mg/kg โปรตีน 10.18 เปอร์เซ็นต์ และคาร์โบไฮเดรต 61.23 เปอร์เซ็นต ์

 การปรับปรุงคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหารว่างโดยใช้ปลาแห้งแบบผงผสม จาก
ปลาซาร์ดีนและปลาจิ้งจก โดยใช้การประเมินทางประสาทสัมผัส (Ganesan P., Rathnakumar K., 
Brita Nicy A. and Vijayarahavan V., 2017, pp. 2552-2554) พบว่า การด้าเนินการศึกษาจาก 
เดือนมิถุนายนถึงเดือนสิงหาคม แนวโน้มของโปรตีนสูงขึ้นจากใช้เนื้อปลาจิ้งจกแห้งแบบผงผสม 30 % 
(28.79±0.35%) และมีแนวโน้มลดลงจากตัวควบคุม (5.81±0.18%) แต่ทว่า ก็มีแนวโน้มของไขมัน
สูงขึ้นในผลิตภัณฑ์อาหารว่างที่ใช้ปลาซาร์ดีนแห้งแบบผง 30% (11.32±0.09%) และลดลงจากตัว
ควบคุม (3.52±0.12%) 



บทที่ 3 

วิธีด ำเนินกำรวิจัย 

 
3.1 วัตถุดิบ 
 3.1.1 เนื้อปลาสวาย (Pangasianodon hypopthalmus) 
 3.1.2 เนื้อปลาอินทรีย์ (Scomberomorus) 
 3.1.3 งาด า     ตรา ไร่ทิพย์ 
 3.1.4 เกลือป่น     ตรา ปรุงทิพย์ 
 3.1.5 แป้งสาลีอเนกประสงค์  ตรา ว่าว    
 3.1.6 พริกไทยเม็ดด า   ตรา ไร่ทิพย์ 
 3.1.7 น้ ามันร าข้าว   ตรา คิง 
 3.1.8 น้ าตาลทรายขาว   ตรา มิตรผล 
 3.1.9 กระเทียมกลีบใหญ่      
 3.1.10 ซีอ้ิวขาว    ตรา เด็กสมบูรณ์  
 3.1.11 รากผักชี  
 3.1.12 ยี่หร่าแห้ง            
 3.1.13 ลูกผักชีแห้ง     
 3.1.14 ผงฟู    ตรา เบสฟูด        
 3.1.15 งาด า    ตรา ไร่ทิพย์    

3.2 เครื่องมือ อุปกรณ์ และสำรเคมี 

3.2.1 อุปกรณ์ที่ใช้ในการวิเคราะห์คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

1) อุปกรณ์ที่ใช้ในการทดสอบทางประสาทสัมผัส เช่น ถ้วยชิม ถาด เป็นต้น 
2) แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 

3.2.2 อุปกรณ์ที่ใช้ส าหรับท าผลิตภัณฑ์อาหารว่างฮาลาล 
  1)  ตู้อบลมร้อน Hot air oven     
  2) เครื่องเตรียมอาหาร BOSCH รุ่น MCM3501M 
  3) เครื่องชั่งดิจิตอล GS - 3000 
  4) อ่างผสม 
  5) ถาด 
  6) แผ่นพลาสติกส าหรับปาด 
  7) แผ่นรองอบ ซิลิโคน 
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3.2.3 เครื่องมือ อุปกรณ์ และสารเคมีที่ใช้วิเคราะห์ทางเคมี 
        3.2.3.1 เครื่องมือ และอุปกรณ์ที่ใช้วิเคราะห์ทางเคมี 

1)  เครื่องวิเคราะห์หาไขมัน (Gerhardt Model SOX 416) 
2)  เครื่องกลั่นหาโปรตีน (Buchi Distillation Unit K-350) 
3)  เครื่องย่อยหาโปรตีน (Buchi Digestion Unit K-424)  

4)  เครื่องดักจับไอกรด (Buchi scrubber B-414)  

5) เตาเผาอุณหภูมิสูง ((Muffle furnace Carbolite Model CWF 11/23/301) 
6) เครื่องวิเคราะห์กากใยอาหาร (FOSS FT122 fibertec) 
7) เครื่องชั่งน้ าหนักไฟฟ้า 4 ต าแหน่ง (Analytical balance ยีห่้อ Ohaus) 
8) ตู้อบลมร้อน (Hot air oven ยี่ห้อ Binder รุ่น FD115) 
9) โถดูดความชื้น (Desiccator) 
10) อุปกรณ์เครื่องแก้ว 

        3.2.3.2 สารเคมีท่ีใช้วิเคราะห์ทางเคมี 
 1)  กรดซัลฟูริก   
 2)  กรดบอริก  
 3)  โซเดียมไฮดรอกไซด์  
 4)  คอปปเปอร์ซัลเฟต 
 5)  ปิโตรเลียมอีเทอร์ 
 6)  Octanol 
 7)  Acetone   
3.2.3 เครื่องมือและอุปกรณ์ในการวิเคราะห์ข้อมูลปริมาณสารอาหาร 

   โปรแกรม INMUCAL-Nutrients V.3  ฐานข้อมูล ชุดNB 2.2.มหาวิทยาลัยมหิดล 

3.2.4 อุปกรณ์ในการวิเคราะห์ทางกายภาพ 

1)  เครื่องวัด  (Texture analyzer TA-XT plus. ค่าความแข็ง ชุดหัววัด Three 
Point Bending Rig (HDP /3PB)) 

2)  เครื่องวัดสี (Hunterlab รุ่น ColorQuest XE) 
3)  เครื่องวัดค่า Water Activity (aw) (LabMaster-aw NOVASINA) 

3.3 สถำนที่ด ำเนินกำรทดลอง 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  ห้องปฏิบัติการ
ของภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ 

3.4 ประชำกรที่ใช้ในงำนวิจัย 

 3.4.1 นักศึกษาปริญญาตรี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ คณะเทคโนโลยี            
คหกรรมศาสตร์และบุคคลทั่วไป   จ านวน 30 คน 
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 3.4.2 ผู้บริโภคท่ัวไปที่เป็นชาวมุสลิม จ านวน 30 คน ที่อาศัยอยู่ในเขตกรุงเทพมหานคร   

3.5 ขั้นตอนกำรด ำเนินกำรทดลอง 

 3.5.1 ศึกษาเนื้อปลาชนิดต่างกัน และปริมาณท่ีแตกต่างกัน จากเนื้อปลาสวาย 2 ระดับ ดังนี้ 
ร้อยละ 80 และ 90 ของปริมาณแป้งทั้งหมด เนื้อปลาอินทรีย์ 2 ระดับดังนี้ ร้อยละ 80 และ 90 ของ
ปริมาณแป้งทั้งหมด และงาด า 2 ระดับ ดังนี้ ร้อยละ 5 และ 6 ของปริมาณเนื้อปลาทั้งหมด เพ่ือ
เปรียบเทียบความพึงพอใจของผู้บริโภค 

3.5.2 ศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภค ที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารว่างฮาลาล จากประชากร
กลุ่มตัวอย่างจ านวน 60 คน โดยเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่ แบบสอบถาม (Questionnaires) 
แบ่ง โครงสร้างของแบบสอบถามออกเป็น 2 ส่วน คือ 
 ส่วนที่ 1 เป็นค าถามเกี่ยวกับปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม เป็นลักษณะค าถาม 
ปลายปิด (Closed Ended) ประกอบด้วย เพศ อายุ ระดับการศึกษาสูงสุด อาชีพ และศาสนา  
 ส่วนที่ 2 การทดสอบทางประสาทสัมผัส ประเมินความชอบแบบ (preference test)           
9-Point Hedonic Scale (1 หมายถึงไม่ชอบมากที่สุด ถึง 9 หมายถึงชอบมากที่สุด) ด้านสี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม จากประชากรกลุ่มตัวอย่างจ านวน 60 คน 
การวางแผนการทดลองแบบ (2x2x2) Factorial in randomized complete block design 
(RCBD) เปรียบเทียบค่าเฉลี่ย โดยวิธี Duncan’ New Multiple Range Test (DMRT)  
  

โดยมีเกณฑ์การแปลผลคะแนน แบบ 9 Point Hedonic Scale ดังต่อไปนี้ 
 ระดับคะแนน   เกณฑ์การแปลผลคะแนน 
 8.12 - 9.00   ชอบมากที่สุด 
 7.23 - 8.11   ชอบมาก 
 6.34 - 7.22   ชอบปานกลาง 
 5.45 - 6.33   ชอบเล็กน้อย 
 4.56 - 5.44   เฉย ๆ  
 3.67 - 4.55    ไม่ชอบเล็กน้อย 
 2.78 - 3.66   ไม่ชอบปานกลาง 

1.89  - 2.77   ไม่ชอบมาก 
1.00 - 1.88   ไม่ชอบมากที่สุด 

3.5.3 ศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารว่างฮาลาล 

  1) ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารว่างฮาลาลทางเคมี ด้วยวิธี Proximate 

   1 .1 ) การวิ เคราะห์ โปรตีน  / ไน โตรเจนทั้ งหมดโดยวิธี เจลล์ ดาล 
(Determination of protein by Kjeldahl method) 

   1.2) การวิเคราะห์เถ้า (Ashing Determination) 
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   1.3) การวิเคราะห์ใยอาหาร (Determination of crude fiber) 

   1 .4 ) ก าร วิ เค ร าะห์ ป ริ ม าณ ไข มั น  โด ย ก ารส กั ด ไข มั น ทั้ งห ม ด 
(Determination of fat by Soxhlet method) 

   1.5) การวิเคราะห์ความชื้นในอาหาร (Determination of moisture 
content) 

   1.6) การหาคาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate Content) โดยวิธีการ ค านวณ
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (ร้อยละโดยน้ าหนัก) ดังสูตรต่อไปนี้  

คาร์โบไฮเดรต = 100- ปริมาณไขมัน -ปริมาณโปรตีน-ปริมาณใยอาหาร-ปริมาณความชื้น-ปริมาณเถ้า 

2) ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ ของผลิตภัณฑ์อาหารว่างฮาลาล ที่ได้ผลคะแนน
ยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สุด  น ามาวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรม INMUCAL-Nutrients 
V.3 

 3.5.4 ศึกษาทางกายภาพ ผลิตภัณฑ์อาหารว่างฮาลาล 

  1) ค่าสี ได้แก่ ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) 

  2) ลักษณะเนื้อสัมผัส ค่าความแข็ง (Hardness)  

  3) ค่า Water Activity (aw)  

 3.5.5 ศึกษาอายุการเก็บรักษา โดยการทดสอบจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด  

   จากการน าผลิตภัณฑ์ท่ีมีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด มาท าการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
ในบรรจุภัณฑ์ ถุงคราฟท์ แบบหน้าต่างใส มีซิปล็อค โดยการทดสอบจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ด้วย
วิธีการท า Spread plated เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง  นาน 2 เดือน สุ่มตรวจวัดปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมด ทุก 1 สัปดาห์ อีกทั้งมีการวิเคราะห์การถดถอยและสหสัมพันธ์ระหว่างระยะเวลาการเก็บ
รักษากับการเปลี่ยนแปลงของจ านวนจุลินทรีย์ ด้วยสมการการถดถอย (Regression Equation) 

3.6 กำรท ำผลิตภัณฑ์อำหำรว่ำงฮำลำล โดยใช้อำหำรเพ่ือสุขภำพ 

 การท าผลิตภัณฑ์อาหารว่างฮาลาล โดยใช้อาหารเพ่ือสุขภาพ จากเนื้อปลา 2 ชนิด ได้แก่ 
ปลาสวาย เนื้อปลาอินทรีย์ โดยแบ่งเป็น 2 ระดับดังนี้ ร้อยละ 80 และ 90 ของปริมาณแป้งทั้งหมด 
และงาด า 2 ระดับ ดังนี้ ร้อยละ 5 และ 6 ของปริมาณเนื้อปลาทั้งหมด โดยมีสิ่งทดลองทั้งหมด 8 
ตัวอย่าง ดังแสดงในตารางที่ 3.1 และแสดงวิธีการท าผลิตอาหารว่างฮาลาล ในภาพที่ 3.1  

  สิ่งที่ทดลอง  AA1 หมายถึง เนื้อปลาสวาย ร้อยละ 80 ต่อ งาด า ร้อยละ 5 

   สิ่งที่ทดลอง AA2 หมายถึง เนื้อปลาสวาย ร้อยละ 80 ต่อ งาด า ร้อยละ 6 

   สิ่งที่ทดลอง AA3 หมายถึง เนื้อปลาสวาย ร้อยละ 90 ต่อ งาด า ร้อยละ 5 
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   สิ่งที่ทดลอง AA4 หมายถึง เนื้อปลาสวาย ร้อยละ 90 ต่อ งาด า ร้อยละ 6 

   สิ่งที่ทดลอง AA5 หมายถึง เนื้อปลาอินทรีย์ ร้อยละ 80 ต่อ งาด า ร้อยละ 5 

   สิ่งที่ทดลอง AA6 หมายถึง เนื้อปลาอินทรีย์ ร้อยละ 80 ต่อ งาด า ร้อยละ 6 

   สิ่งที่ทดลอง AA7 หมายถึง เนื้อปลาอินทรีย์ ร้อยละ 90 ต่อ งาด า ร้อยละ 5 

   สิ่งที่ทดลอง AA8 หมายถึง เนื้อปลาอินทรีย์ ร้อยละ 90 ต่อ งาด า ร้อยละ 6 

ตำรำงท่ี 3.1 ปริมาณส่วนผสมที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์อาหารว่างฮาลาล โดยใช้อาหารเพื่อสุขภาพ  

รายการส่วนผสม         หน่วย        ปริมาณเนื้อปลาและงาด า 

    AA1 AA2 AA3 AA4 AA5 AA6 AA7 AA8 

เนื้อปลาสวาย  กรัม   600 600 675 675   -   -   -   - 

เนื้อปลาอินทรีย์  กรัม   -   -   -   - 600 600 675 675 

งาด าค่ัว   กรัม 36 40.5 36 40.5 36 40.5 36      40.5 

แป้งสาลี   กรัม 150 150 75 75 150 150 75 75 

น้ ามันร าข้าว  กรัม 100 100 100 100 100 100 100 100 

น้ าแข็ง   กรัม 100 100 100 100 100 100 100 100 

ผงฟ ู   กรัม 10 10 10 10 10 10 10 10 

เกลือป่น   กรัม 7 7 7 7 7 7 7 7 

กระเทียม  กรัม 30 30 30 30 30 30 30 30 

รากผักชี   กรัม 25 25 25 25 25 25 25 25 

ยี่หร่าคั่ว   กรัม 2 2 2 2 2 2 2 2 

ลูกผักชีคั่ว  กรัม 5 5 5 5 5 5 5 5 

พริกไทยด า  กรัม 5 5 5 5 5 5 5 5 

ซีอ้ิวขาวสูตร 1  กรัม 10 10 10 10 10 10 10 10 

น้ าตาลทรายขาว  กรัม 30 30 30 30 30 30 30 30 

น้ าเย็น   กรัม 50 50 50 50 50 50 50 50 

ผงชูรส   กรัม 7 7 7 7 7 7 7 7 
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วิธีกำรท ำผลิตภัณฑ์อำหำรว่ำงฮำลำล โดยใช้อำหำรเพื่อสุขภำพ 

 

โขลก รากผักชี กระเทียม พริกไทยด า ลูกผักชี และยี่หร่า ให้ละเอียด 

 

ใส่ เนื้อปลา น้ าแข็ง เกลือ และผงฟู ในเครื่องเตรียมอาหาร  ปั่นโดยใช้ความเร็วระดับ 2                
ให้ส่วนผสมเข้ากัน ระยะเวลา 10 นาที 

 

ผสม ซีอ้ิวขาว น้ าตาลทราย น้ าเย็น และผงชูรส คนให้ส่วนผสมของแห้งละลาย                                     
แล้วใส่ลงในเครื่อง โดยใช้ระดับความเร็ว 1 ผสมให้เข้ากัน  

 

เทส่วนผสมแป้งสาลี และน้ ามัน โดยใช้ระดับความเร็ว 2 ผสมให้เข้ากัน                                               
และส่วนผสมมีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกัน แล้วจึงใส่งาด าเป็นอันดับสุดท้าย ผสมให้เข้ากัน 

  

ส่วนผสมแบ่ง ชั่งน้ าหนัก 300 กรัม ใส่ลงในแผ่นรองอบซิลิโคน มีความกว้าง 10 นิ้ว ยาว 13 นิ้ว   
แล้วปาดให้ส่วนผสมแผ่ออกเป็นลักษณะแผ่น สี่เหลี่ยมพ้ืนผ้า                                                        

แล้วน าเข้าอบ ที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส ระยะเวลาประมาณ 10 นาที 

 

น าออกจากเตาอบ ใช้มีดตัดให้เป็นแผ่นสี่เหลี่ยมขนาด กว้าง 3 เซนติเมตร ยาว 3 เซนติเมตร แล้ว
น าเข้าไปอบต่อที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส ระยะเวลาประมาณ 20 นาที                               

หรือจนมีลักษณะเป็นสีเหลืองเข้ม แผ่นบางกรอบ 

 

ภำพที่ 3.1 วิธีการท าผลิตภัณฑ์อาหารว่างฮาลาล โดยใช้อาหารเพื่อสุขภาพ 
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บทที่ 4 

ผลการด าเนินการวิจัย 

 
4.1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้บริโภคอาหารว่างฮาลาล 
 

การเสนอข้อมูลของประชากรกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 60 คน ที่ท าการประเมินความชอบของ
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้อาหารเพ่ือสุขภาพในการผลิตอาหารว่างฮาลาล โดยน าเสนอผลการวิจัยแสดงข้อมูลส่วน
บุคคลของผู้บริโภคในตารางที่ 4.1  

 
ตารางท่ี 4.1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้บริโภคอาหารว่างฮาลาล        n=60 
                             ข้อมูลทั่วไป  จ านวน (คน)               ร้อยละ 
เพศ 
   ชาย   28    47   
   หญิง   32    53 
   รวม   60    100 
อายุ 
   20-30 ปี  35    57 
   31-40 ปี  10    16 
   41-50 ปี  8    14 
   51-60 ปี  5    9 
   60 ปีขึ้นไป  2    4 
   รวม   60    100 
ศาสนา 
   พุทธ   23    37  
   อิสลาม   35    59 
   คริสต์   2    4 
   รวม   60    100 
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ตารางท่ี 4.1 (ต่อ)  ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้บริโภคอาหารว่างฮาลาล      n=60 
                               ข้อมูลทั่วไป  จ านวน (คน)               ร้อยละ 
อาชีพ 
   นักศึกษา  30    50 
   คร-ูอาจารย์  3    5 
   ค้าขาย   18    30 
   อ่ืน   9    115 
   รวม   60    100 
ระดับการศึกษา 
   มัธยมต้น  7    12 
   มัธยมปลาย  11    18 
   ปวช.   6    10 
   ปวส.   9    14 
   ปริญญาตรี  20    33 
   ปริญญาโท  2    4 
   ปริญญาเอก  -    - 
   อ่ืน ๆ   5    9 
   รวม   60    100 
 
 พบว่า ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้บริโภคอาหารว่างฮาลาลส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 53 มีช่วง
อายุ 20-30 ปี ร้อยละ 57 นับถือศาสนาอิสลามสูงที่สุด ร้อยละ 59 ส่วนด้านอาชีพ ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็น
นักศึกษาร้อยละ 50 รองลงมา อาชีพค้าขาย ร้อยละ 30 และมีระดับการศึกษาสูงสุดคือปริญญาตรี ร้อย
ละ 33 
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4.2 ผลการศึกษาปริมาณอาหารเพ่ือสุขภาพในการผลิตอาหารว่างฮาลาล 
 

การใช้อาหารเพ่ือสุขภาพในการผลิตอาหารว่างฮาลาล จากการใช้เนื้อปลาสวาย และเนื้อปลา
อินทรีย์ โดยการศึกษาเนื้อปลาสวาย 2 ระดับ ร้อยละ 80 และ 90 ส่วนเนื้อปลาอินทรีย์ 2 ระดับ ร้อยละ 
80 และ 90 ของปริมาณแป้งทั้งหมด อีกทั้งยังใช้งาด า 2 ระดับ ร้อยละ 5 และ 6 ของปริมาณเนื้อปลา
ทั้งหมด แล้วน าผลิตภัณฑ์อาหารว่างฮาลาลให้ผู้บริโภคเปรียบเทียบความพึงพอใจ ดังแสดงในตารางที่ 4.2  

 
ตารางท่ี 4.2 ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจของผู้บริโภค ที่มต่ีอผลิตภัณฑอ์าหารว่างฮาลาล    n=60 
     คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ตัวอย่าง               ส ี       กลิ่น            รสชาติ         ความกรอบ      ความชอบโดยรวม 
AA1     7.56+0.72b 7.23+1.06c      6.65+1.03d       6.81+1.01e     6.75+1.00d 

AA2    7.76+0.62b 7.70+0.86b     7.76+0.98 b    8.10+1.07b     7.98+0.70b 
AA3     7.71+0.64b 7.15+0.75c     7.18+0.83c        6.85+0.65e     6.95+0.79d   

AA4     8.53+0.50a 8.11+0.58a     8.61+0.49a        8.63+0.61a     8.60+0.52a 

AA5     7.46+0.79b 7.73+0.93b     5.36+1.24e       7.70+0.35b      7.15+0.81c 

AA6     6.63+1.13d 6.10+1.32d     5.61+1.64e        5.40+0.32d     5.76+1.44e 

AA7    6.88+1.07d 6.45+0.85d     6.58+0.99d        6.81+1.01e     6.68+1.06d 

AA8     6.60+1.23d 6.03+1.35e     6.25+1.21d        6.45+0.97e      6.10+1.32e 

หมายเหตุ  
  1. a-e ตวัอักษรที่ต่างกันในแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
  2. AA1 หมายถึง เนื้อปลาสวาย ร้อยละ 80 ต่อ งาด า ร้อยละ 5 
  3. AA2 หมายถึง เนื้อปลาสวาย ร้อยละ 80 ต่อ งาด า ร้อยละ 6 
  4. AA3 หมายถึง เนื้อปลาสวาย ร้อยละ 90 ต่อ งาด า ร้อยละ 5 
  5. AA4 หมายถึง เนื้อปลาสวาย ร้อยละ 90 ต่อ งาด า ร้อยละ 6 
  6. AA5 หมายถึง เนื้อปลาอินทรีย์ ร้อยละ 80 ต่อ งาด า ร้อยละ 5 
  7. AA6ล หมายถึง เนื้อปลาอินทรีย์ ร้อยละ 80 ต่อ งาด า ร้อยละ 6 
  8. AA7 หมายถึง เนื้อปลาอินทรีย์ ร้อยละ 90 ต่อ งาด า ร้อยละ 5 
  9. AA8 หมายถึง เนื้อปลาอินทรีย์ ร้อยละ 90 ต่อ งาด า ร้อยละ 6 
 

ผลจากการเปรียบเทียบความพึงพอใจ ด้านประสาทสัมผัสของผู้บริโภค จ านวน 60 คน พบว่า 
ผลิตภัณฑ์อาหารว่างฮาลาลที่ผลิตจากเนื้อปลาสวาย ร้อยละ 90 ต่อ งาด า ร้อยละ 6 ได้คะแนนการ
ยอมรับ ด้านสี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม สูงที่สุด ซึ่งแตกต่างจากตัวอย่างอ่ืน ๆ 
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อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ P<0.05 และเม่ือน าคะแนนมาแปลผล ด้านความชอบ พบว่า ด้านสี รสชาติ 
ความกรอบ และความชอบโดยรวม ผู้บริโภค ชอบมากที่สุด ส่วนด้านกลิ่น ชอบมาก 

4.3 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหารว่างฮาลาล  

         การใช้อาหารเพ่ือสุขภาพในการผลิตอาหารว่างฮาลาล ดังแสดงผลการศึกษาสารอาหารต่าง ๆ ไว้
ในตารางที่ 4.3 และตารางท่ี 4.4 

ตารางท่ี 4.3 ผลวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ของผลิตภัณฑ์อาหารว่างฮาลาล   
                                                                       ปริมาณร้อยละ 

    ตัวอย่าง   ความชื้น     ไขมัน โปรตีน            เส้นใยns   
     
       เถ้า 
 

 
  
 คาร์โบไฮเดรต 
 

AA1 1.36±0.27 ab 23.05±1.28bc 28.66±1.23 c 1.01±0.19  3.76±0.35d 42.14±1.22 a 

AA2 0.49±0.36 b 24.77±1.18abc 30.32±1.26 c 1.19±0.65 3.86±0.08 cd 39.33±1.38 a 

AA3 0.90±0.05 b 27.59±1.16ab 35.66±1.26 b 0.91±0.17  4.31±0.03b 30.22±1.10 b 

AA4 0.52±0.09 b 29.93±0.27a 36.05±1.10 b 1.12±0.29  4.33±0.01 b 28.40±1.83b 

AA5 0.93±0.53 b 21.07±0.74cd 34.76±1.24 b 0.85±0.24  3.79±0.56 cd 38.57±1.63 a 

AA6 1.37±0.08 ab 17.56±0.67d 34.69±1.33 b 1.19±0.37  4.15±0.01 bc 41.02±1.98 a 

AA7 2.11±1.44 a 21.20±0.30cd 41.31±1.55a 0.96±0.03  4.86±0.02 a 29.53±1.40 b 

AA8 1.33±0.35 ab 26.79±0.71ab 40.50±1.25 a 1.53±0.52  4.83±0.01 a 24.99±1.48 b 
หมายเหตุ 

1. a-d ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
2. ns หมายถึง ตัวอย่างไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ี (P>0.05) 
3. AA1 หมายถึง เนื้อปลาสวาย ร้อยละ 80 ต่อ งาด า ร้อยละ 5 
4. AA2 หมายถึง เนื้อปลาสวาย ร้อยละ 80 ต่อ งาด า ร้อยละ 6 
5. AA3 หมายถึง เนื้อปลาสวาย ร้อยละ 90 ต่อ งาด า ร้อยละ 5 
6. AA4 หมายถึง เนื้อปลาสวาย ร้อยละ 90 ต่อ งาด า ร้อยละ 6 
7. AA5 หมายถึง เนื้อปลาอินทรีย์ ร้อยละ 80 ต่อ งาด า ร้อยละ 5 
8. AA6 หมายถึง เนื้อปลาอินทรีย์ ร้อยละ 80 ต่อ งาด า ร้อยละ 6 
9. AA7 หมายถึง เนื้อปลาอินทรีย์ ร้อยละ 90 ต่อ งาด า ร้อยละ 5 
10. AA8 หมายถึง เนื้อปลาอินทรีย์ ร้อยละ 90 ต่อ งาด า ร้อยละ 6 
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พบว่า ตัวอย่างที่ผู้บริโภคให้การยอมรับมากท่ีสุด คือผลิตภัณฑ์อาหารว่างที่ผลิตจากเนื้อปลา 
สวายร้อยละ 90 ต่อ งาด าร้อยละ 6 มีปริมาณไขมันสูงที่สุด แตกกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ P<0.05 
สอดคล้องกับข้อมูลทางโภชนาการของเนื้อปลาสวาย ทีม่ีไขมันอยู่ (Thai Food Composition 
Database, ปลาสวายสด, ออนไลน์, 2562.)  ซ่ึงมีกรดไขมันที่จ าเป็นต่อร่าง ได้แก่ omega-3 and 
omega-6  

ตารางที ่4.4 ผลการวิเคราะห์ ข้อมูลปริมาณสารอาหารของผลิตภัณฑ์อาหารว่างฮาลาล                             
จากเนื้อปลาสวายร้อยละ 90 ต่อ งาด าร้อยละ 6 โดยใช้โปรแกรม INMUCAL – Nutrients V.3 

ชนิดสารอาหาร หน่วย 

ปริมาณผลิตภัณฑ์อาหารว่างฮาลาล 
 

น้ าหนัก 100 กรัม 
 
 

น้ าหนัก 20 กรัม 
(1 หน่วยบริโภค) 

 

พลังงาน  (Energy) กิโลแคลอรี 750.19 150.04 
คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate) กรัม 27.49 5.50 
โปรตีน (Protein) กรัม 31.19 6.23 
ไขมัน (Fat) กรัม 57.84 11.36 
แคลเซียม (Calcium) มิลลิกรัม 162.63 32.33 
ฟอสฟอรัส (Phosphorus) มิลลิกรัม 331.23 66.24 
เหล็ก (Iron) มิลลิกรัม 5.50 1.10 
โพแทสเซียม (Potassium) มิลลิกรัม 614.07 122.82 
แมกนีเซียม (Magnesium) มิลลิกรัม 3.99 0.79 
วิตามินเอ (Vitamin A) อาร์เออี  2.6 0.52 
เบต้า-แคโรทีน (Beta-Carotene) ไมโครกรัม 25 5.03 
วิตามินซี (Vitamin C) มิลลิกรัม 6.37 1.27 

 
 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลปริมาณสารอาหารในผลิตภัณฑ์อาหารว่างฮาลาลจากเนื้อปลาสวายร้อยละ 
90 ต่อ งาด าร้อยละ 6 พบว่า 1 หน่วยบริโภค ปริมาณ 8 ชิ้น น้ าหนัก 20 กรัม ให้พลังงาน 150.04 กิโล
แคลอรี คาร์โบไฮเดรต 5.5 กรัม โปรตีน 6.23 กรัม  ไขมัน 11.36 กรัม แคลเซียม 32.33 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส 66.24 มิลลิกรัม โพแทสเซียม 122.82 มิลลิกรัม และเบต้า-แคโรทีน 5.03 ไมโครกรัม 
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ตารางท่ี 4.5 ผลการเปรียบเทียบทางด้านกายภาพ ผลิตภัณฑ์อาหารว่างฮาลาล  
ตัวอย่าง    ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้                       ค่าส ี        ค่าความแข็ง 
  (aw)      (L*)            (a*)            (b*)                     (N)  
AA1    0.286+0.018a 59.09+0.90b     8.79+0.15b      29.31+1.04a         8.70 +0.24e 

AA2    0.275+0.015a 60.21+0.29b     8.24+0.56b   29.09+1.07ab        11.81 +1.66d 
AA3    0.276+0.015a 59.28+0.64b     7.31+0.89c      27.67+0.65bc         12.03 +0.95d  

AA4    0.265+0.037a 56.90+1.18c     6.76+0.28c      25.95+0.61de         13.77+0.34bc 

AA5    0.272+0.006a 61.96+0.59a     8.75+0.13b      28.75+0.35ab         11.30+1.61d  

AA6    0.200+0.008bc 56.29+0.45cd    9.91+0.64a      28.60+0.32ab         12.70+0.57cd 

AA7    0.223+0.010b 55.23+0.04d     9.04+0.44b      26.68+1.01cd         14.77+0.28b  

AA8    0.176+0.021c 55.64+0.71d     7.26+0.14c      24.57+0.97e         17.44+0.42a 

หมายเหตุ  
  1. a-e ตวัอักษรที่ต่างกันในแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05)       
  2. AA1 หมายถึง เนื้อปลาสวาย ร้อยละ 80 ต่อ งาด า ร้อยละ 5 
  3. AA2 หมายถึง เนื้อปลาสวาย ร้อยละ 80 ต่อ งาด า ร้อยละ 6 
  4. AA3 หมายถึง เนื้อปลาสวาย ร้อยละ 90 ต่อ งาด า ร้อยละ 5 
  5. AA4 หมายถึง เนื้อปลาสวาย ร้อยละ 90 ต่อ งาด า ร้อยละ 6 
  6. AA5 หมายถึง เนื้อปลาอินทรีย์ ร้อยละ 80 ต่อ งาด า ร้อยละ 5 
  7. AA6 หมายถึง เนื้อปลาอินทรีย์ ร้อยละ 80 ต่อ งาด า ร้อยละ 6 
  8. AA7 หมายถึง เนื้อปลาอินทรีย์ ร้อยละ 90 ต่อ งาด า ร้อยละ 5 
  9. AA8 หมายถึง เนื้อปลาอินทรีย์ ร้อยละ 90 ต่อ งาด า ร้อยละ 6 
 
 พบว่า ทุกตัวอย่างมีค่าวอเตอร์แอกทีวิตี้ (aw) ต่ ากว่า 0.6 ซ่ึงเชื้อจุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญเติบโต
ได ้ คุณลักษณะทางด้านสี ค่าความสว่าง (L*) พบว่า การกระจายตัวของงาด าในผลิตภัณฑ์มีผลต่อค่า
ความสว่าง ส่วนค่าสีแดง (a*) พบว่า เมื่อเพ่ิมปริมาณเนื้อปลาสวายร้อยละ 90 ต่องาด าร้อยละ 6 มีผลท า
ให้ค่าความเป็นสีแดงลดลง และค่า (b*) ความเป็นสีเหลืองลดลง แต่อย่างไรก็ดี ด้านค่าความแข็งเพ่ิมข้ึน
เมื่อปริมาณเนื้อปลาและงาเพ่ิมข้ึน  
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4.4 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารว่างฮาลาล 

     การน าผลิตภัณฑ์ที่มีคะแนนการยอมรับจากผู้บริโภคสูงสุด มาท าการศึกษา โดยมีผลการศึกษาแสดงใน
ตารางที่ 4.6 และในภาพที่ 4.1 

ตารางที ่4.6 ผลวิเคราะห์จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ในระหว่างการเก็บรักษา ผลิตภัณฑ์อาหารว่างฮาลาล 
จากเนื้อปลาสวายร้อยละ 90 ต่อ งาด าร้อยละ 6 

สัปดาห์ที่ ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด  

0 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

<1 x 102  CFU/ml 

2.7 x 102  CFU/ml 

  3.4 x 102  CFU/ml 

  4.8x 102  CFU/ml 

  6.9 x 102  CFU/ml 

  9.3 x 102  CFU/ml 

  1.5 x 103 CFU/ml 

  2.2 x 103  CFU/ml 

   2.8 x 103  CFU/ml 
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ภาพที่ 4.1 จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ในระหว่างการเก็บรักษา ผลิตภัณฑ์อาหารว่างฮาลาล จากเนื้อปลา
สวายร้อยละ 90 ต่อ งาด าร้อย 6 

ผลวิเคราะห์จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ในระหว่างการเก็บรักษา ผลิตภัณฑ์อาหารว่างฮาลาล 
จากเนื้อปลาสวายร้อยละ 90 ต่อ งาด าร้อยละ 6 ผลปรากฏดังตาราง 4.6 พบว่า มีอายุการเก็บรักษา ใน
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ใน 8 สัปดาห์ พบจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 2.8 x 103  โดยการเปรียบเทียบกับ
เกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน แผ่นปลากรอบ มผช. 1040/2548 ที่ก าหนดให้จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 
ต้องน้อยกว่า 1 x 104  โคโลนีต่อกรัม จากผลการวิเคราะห์ Regression ระยะเวลาการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์อาหารว่างเพ่ิมข้ึนทุก 1 สัปดาห์ จะมีจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดเพ่ิม .899  
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บทที่ 5 

สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการวิจัย 

ผู้บริโภค จ ำนวน 60 คน มีข้อมูลส่วนบุคคล ดังนี้ ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 53 มีช่วง
อำยุ 20-30 ปี ร้อยละ 57 นับถือศำสนำอิสลำมสูงที่สุด ร้อยละ 59 อำชีพ ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็น
นักศึกษำร้อยละ 50 รองลงมำ อำชีพค้ำขำย ร้อยละ 30 และมีระดับกำรศึกษำสูงสุดคือปริญญำตรี 
ร้อยละ 33 

ผลจำกกำรศึกษำปริมำณเนื้อปลำสวำย เนื้อปลำอินทรีย์ และงำด ำ  จำกผู้บริโภคให้คะแนน
กำรยอมรับทำงประสำทสัมผัส ผลิตภัณฑ์อำหำรว่ำงฮำลำลที่ใช้ เนื้อปลำสวำย ร้อยละ 90 และงำด ำ 
ร้อยละ 6  โดยให้คะแนนด้ำน สี รสชำติ ควำมกรอบ และควำมชอบโดยรวม อยู่ในเกณฑ์ชอบมำก
ที่สุด ส่วนด้ำนกลิ่น ชอบมำก ซึ่งผลคะแนนกำรยอมรับมีควำมแตกต่ำงอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ 
P<0.05 โดย 

ผลจำกกำรศึกษำทำงเคมีของผลิตภัณฑ์อำหำรว่ำงฮำลำล ที่ผู้บริโภคให้กำรยอมรับมำกที่สุด 
พบว่ำ ผลิตภัณฑ์อำหำรว่ำง ที่ใช้เนื้อปลำสวำย ร้อยละ 90 และงำด ำ  ร้อยละ 6 มีควำมชื้น ร้อยละ 
0.52 ไขมัน ร้อยละ 29.93 โปรตีน ร้อยละ 36.05 เส้นใย ร้อยละ 1.12 เถ้ำ ร้อยละ 4.33 และ
คำร์โบไฮเดรต ร้อยละ 28.40 

ผลจำกกำรวิเครำะห์ข้อมูลปริมำณสำรอำหำรในผลิตภัณฑ์อำหำรว่ำงฮำลำล จำกเนื้อปลำ
สวำยร้อยละ 90 ต่อ งำด ำร้อยละ 6 พบว่ำ 1 หน่วยบริโภค ปริมำณ 8 ชิ้น น้ ำหนัก 20 กรัม ให้
พลังงำน 150.04 กิโลแคลอรี คำร์โบไฮเดรต 5.5 กรัม โปรตีน 6.23 กรัม ไขมัน 11.36 กรัม 
แคลเซียม 32.33 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 66.24 มิลลิกรัม โพแทสเซียม 122.82 มิลลิกรัม และเบต้ำ-แค
โรทีน 5.03 ไมโครกรัม 

ผลจำกกำรวิเครำะห์ทำงกำยภำพ ผลิตภัณฑ์อำหำรว่ำงฮำลำล ที่ผู้บริโภคให้กำรยอมรับมำก
ที่สุด พบว่ำ มีค่ำวอเตอร์แอกทีวิตี้ (aw) ต่ ำกว่ำ 0.6 ส่วนค่ำสี พบว่ำ ค่ำควำมสว่ำง (L*) ค่ำสีแดง (a*) 
และค่ำสีเหลือง (b*) มีแนวโน้มลดลง แต่ค่ำควำมแข็ง มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน  
 ผลจำกกำรศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำ โดยกำรทดสอบจ ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด พบว่ำ 
ผลิตภัณฑ์อำหำรว่ำงฮำลำล ที่ ถุงแบบซิปล็อค อุณหภูมิห้อง 30 องศำเซลเซียส ในระยะเวลำ 8 
สัปดำห์ พบจ ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 2.8 x 103  จำกผลกำรวิเครำะห์ Regression พบว่ำ ระยะเวลำ
กำรเก็บรักษำทีเ่พ่ิมข้ึนทุก 1 สัปดำห์ จะมีจ ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดเพ่ิม .899 
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5.2 ข้อเสนอแนะ 

กำรท ำผลิตภัณฑ์อำหำรว่ำงฮำลำล ในกระบวนกำรขึ้นรูปให้เป็นแผ่นบำง ควรมีกำรก ำหนด
น้ ำหนัก และขนำดรูปทรง ที่จะน ำขึ้นรูปในภำชนะให้เหมำะสมกัน เพื่อควบคุมควำมบำงของ
ผลิตภัณฑ์ให้มีควำมสม่ ำเสมอกัน 

กำรตัดชิ้นผลิตภัณฑ์อำหำรว่ำงฮำลำล ต้องตัดรูปร่ำงในขณะที่ผิวหน้ำผลิตภัณฑ์ ผ่ำนร้อนมี
ลักษณะแห้ง แต่ยังไม่ถึงกับสุกจนมีลักษณะกรอบ จะท ำให้ตัดรูปร่ำงได้ง่ำยและไม่แตก 

ควรมีกำรศึกษำหำสำรอำหำรส ำคัญ ทีม่ีอยู่ในผลิตภัณฑ์อำหำรว่ำงฮำลำล ดังเช่น ปริมำณ
กรดไขมันโอเมก้ำ 3 เพ่ือใช้เป็นแนวทำงในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภำพ 
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ภาคผนวก ก  

แบบสอบถามความพึงพอใจ 
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แบบสอบถามความพึงพอใจ 
ผลิตภัณฑ์อาหารว่างฮาลาล 

ตอนที่1 ข้อมูลทั่วไป 

ค าชี้แจง กรุณาขีดเครื่องหมาย / ลงในช่อง         หน้าข้อความที่ตรงตามข้อมูลของท่าน 
เพศ  ชาย         หญิง 
อายุ  20 – 30 ปี 31 –  40 ปี  41 – 50 ปี  51 - 60 ปี 60 ปีขึ้นไป 
ศาสนา  พุทธ    คริสต์   อิสลาม   อ่ืนๆ ........................ 
อาชีพ   นักศึกษา    คร-ู อาจารย์  ค้าขาย  อ่ืนๆ ........................ 
ล าดับการศึกษาสูงสุด  
   มัธยมต้น  มัธยมปลาย    ปวช.   ปวส.   ปรญิญาตรี 
    ปริญญาโท  ปริญญาเอก               อ่ืนๆ ........................ 

ตอนที่ 2 แบบสอบถามความพึงพอใจ 
ค าชี้แจง โปรดชิมตัวอย่างต่อไปนี้ โดยชิมครั้งละ 1 ตัวอย่างแล้วให้คะแนนความชอบ โดยมีเกณฑ์การ
ให้คะแนน     ( 9-Point Hedonic Scale ) ดังนี้ 
9 หมายถึง ชอบมากที่สุด  6 หมายถึง ชอบเล็กน้อย   3 หมายถึง ไม่ชอบปานกลาง 
8 หมายถึง ชอบมาก  5 หมายถึง ก้ ากึ่งระหว่างชอบกับไม่ชอบ 2 หมายถึง ไม่ชอบมาก 
7 หมายถึง ชอบปานกลาง  4 หมายถึง ไม่ชอบเล็กน้อย  1 หมายถึง ไม่ชอบที่สุด 

คุณลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

ชนิดตัวอย่าง 
        

สี         
กลิ่น         
รสชาติ         
ความกรอบ         
ความชอบโดยรวม         

ข้อเสนอแนะ
.................................................................................................. ..............................................................
...................................................................................... ..........................................................................
...................................................................... .......................................................................................... 
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ภาคผนวก ข 

การวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคม ี
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1. การวิเคราะห์ปริมาณโปตีนโดยวิธีเคลดาห์ล (Determination of protein by Kjeldahl 
method)  

เครื่องมือและอุปกรณ์ 

 บีกเกอร์ (Beaker) 

 ขวดรูปชมพู่ (Erlenmeyer flask) 

 กระบอกตวง (Cylinder) 

 หลอดส าหรับย่อยโปรตีน (Digestion tube) 

 เครื่องย่อย (Digestion unit) และเครื่องกลั่น (Distillation unit) 

 เครื่องย่อยหาโปรตีน (Buchi Digestion Unit K-424) 

 เครื่องกลั่นหาโปรตีน (Buchi Distillation Unit K-350) 

 เครื่องดักจับไอกรด (Buchi scrubber B-414) 

 เครื่องชั่งน้ าหนักไฟฟ้า 4 ต าแหน่ง (Analytical balance ยีห่้อ Ohaus) 

สารเคมี 

กรดซัลฟรูิกเข้มข้น  
กรดมาตาฐานซันฟูริก 0.5 N 
คอปปเปอร์ซัลเฟต 0.5 
โซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) 
กรดบอริค ร้อยละ 4 

ขั้นตอนการย่อย 

1. คะตะลิสต์ ใช้ CuSO4 ผสมกับ K2SO4 เตรียมโดยท าการชั่ง CuSO4 5 กรัม กับ K2SO4 

แล้วน าสารทัง้สองมาผสมกนั 
2. กรดซัลฟูริกเข้มข้น (H2SO4) เข้มข้น 

ขั้นตอนการกลั่นและการไตเตรต 

3. โซเดียมไฮดรอกไซด์ ร้อยละ 32 ชั่งโซเดียมไฮดรอกไซด์ 320 กรัม ปรับปริมาตรเป็น 
1000 มิลลิลิตร 

4. กรดบอริค ร้อยละ 4 ชั่งกรดบอริก 40 กรัม ปรับปริมาตร 1000 มิลลิลิตร 
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5. น้ ากลั่น 
6. 0.01 H2SO4  เตรยีมโดยท าการน ากรดซัลฟูริกเข้มข้น 0.28 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรเป็น 

1000 มิลลิลิตร 
7. อินดิเคเตอร์ผสม (เตรียมจาก 0.1 กรัมของ Bromcresol green กับ methyl red 

ละลายในแอลกอฮอล์ 100 มิลลิลิตร  

เตรียมเครื่องดักจับไอกรด 

8. เตรียมเครื่องส าหรับดักจับไอกรด โดยเตรียมโซเดียมคาร์บอเนต (Na2CO3)  600 กรัม 
(ใช้แบบ Commercial grade) ละลายในน้ ากลั่น 3000 มิลลิลิตร 

9. เติมอินดิเคเตอร์อโบรโมไทมอลบลู 100 มิลลิลิตร ได้สารละลายสีน้ าเงิน ตรวจสอบโดย
ใช้กระดาษลิสมัตสีน้ าเงิน ถ้าเปลี่ยนเป็นสีแดงให้ท าการเปลี่ยนสารละลาย 

วิธีวิเคราะห์ 

1. ชั่งตัวอย่าง 0.5000 – 1.0000 กรัม (น้ าหนักแน่นอน) ใส่ลงในหลอดย่อย 
2. เติมคะตะลิสต์ 10 กรัม พร้อมทั้ง H2SO4 จ านวน 20 มิลลลิิตร 
3. ตั้งหลอดย่อยบนเครื่องย่อย (degestion) ปรับอุณหภูมิที่ต าแหน่งเลข 8 ท าการย่อย

ประมาณ 30 นาที แล้วเพ่ิมอุณหภูมิที่ต าแหน่ง 10 จนได้สารละลายใส (สีเขียวหรือสีน้ า
เงนิ) วางทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเย็น 

4. ท าการกลั่นตัวอย่างที่ได้จากการย่อยด้วยน้ ากลั่นจ านวน 50 มิลลิลิตร +NaOH ร้อยละ 
32 จ านวน 80 มิลลิลิตร และกรดบอริก ร้อยละ 4 จ านวน 60 มิลลิลิตร 

5. ค านวณปริมาณโปรตีน โดยใช้สูตร ดังต่อไปนี้ 
ปริมาณไนโตรเจน (ร้อยละโดยน้ าหนัก) = (Va-Vb) x N x 1.4007 

           (W) 
เมื่อ  Va = ปริมาตรของละลายมาตรฐาน กรดซัลฟูริกที่ใช้ ไตรเตรทตัวอย่าง          

(มิลลิลิตร) 

Vb = ปริมาตรของสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟูรกิที่ใช้ ไตรเตรท Blank                          
(มิลลิลิตร) 

     N = ความเข้มข้นของสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟรูิก (นอร์มอล) 

     W = น้ าหนักตัวอย่าง (กรัม) 

 ปริมาณโปรตีน (ร้อยละของน้ าหนัก) = ปริมาณไนโตรเจน ร้อยละของน้ าหนัก x แฟกเตอร์
โดยค่าแฟกเตอร์ของตัวอย่างคือ 6.25 
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2. การวิเคราะห์ปริมาณไขมันโดยการสกัดไขมันทั้งหมด (Determination of fat by Soxhlet 
method)  

เครื่องมือและอุปกรณ์ 

บีกเกอร์ (Beaker) 
ทิมเบอร์กระดาษ (Celluose Thimble) 
กระดาษกรอง Whatman เบอร์ 1 
โถดูดความชื้น (Desiccator) 
เครื่องชั่งน้ าหนักไฟฟ้า 4 ต าแหน่ง (Analytical balance ยีห่้อ Ohaus) 
ตู้อบลมร้อน (Hot air oven ยี่ห้อ Binder รุ่น FD115) 
เครื่องวิเคราะห์หาไขมัน (Soxtherm Extractor Model SOX 416)   

สารเคมี 

 ปิโตรเลียมอีเทอร์ 

วิธีวิเคราะห์ 

1. ชั่งตัวอย่างอาหารที่อบแห้งแล้วจากการหาความชื้นประมาณ 2.0000 กรัม (W1) 
(น้ าหนักแน่นอน) ห่อด้วยกระดาษกรอง ใส่ลง Thimbles ชนิดกระดาษ 

2. น าทิมเบิลกระดาษ ใส่ในขวดแก้วที่สกัดลิพิคและคอนเดนเซอร์ 
3. สกัดโดยใช้ ปิโตรเลียมอีเทอร์ในเครื่องวิเคราะห์ไขมัน เป็นระยะเวลาอย่างน้อยประมาณ 

6 ชั่วโมง 
4. น าขวดแก้วที่สกัดลิพิดไปท าการระเหยสารตัวท าละลายจนแห้ง 
5. น าลิพิดที่สกัดได้ไปอบที่อุณหภูมิ 100-105 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 30 นาที  
6. ชั่งน้ าหนัก (W3) ค านวณหาปริมาณไขมัน โดยมีสูตรดังนี้ 

ปริมาณไขมัน (ร้อยละโดยน้ าหนัก) = (W2 – W1)X 100 
         W3 
เมื่อ  W1 = น้ าหนักขวดแก้ว (กรัม) 
  W2 = น้ าหนักขวดแก้ว และน้ าหนักลิพิด (กรัม) 
  W3 = น้ าหนักตัวอย่าง (กรัม) 
 
 
 

 
 
 



44 

 

3. การวิเคราะห์ปริมาณใยอาหาร (Determination of crude fiber) 

เครื่องมือและอุปกรณ์ 

ตู้อบลมร้อน (Hot air oven ยี่ห้อ Binder รุ่น FD115) 
เตาเผาอุณหภูมิสูง ((Muffle furnace (Carbolite Model CWF 11/23/301)) 
เครื่องวิเคราะห์กากใยอาหาร Hot Extraction Unit (FOSS FT122 fibertec) 
เครื่องวิเคราะห์กากใยอาหาร Cold Extraction Unit (FOSS FT122 fibertec) 
เครื่องย่อยใยอาหาร  
เครื่องกรองบุชเนอร์ 

สารเคมี 

 กรดซัลฟิริก  
 Octanol 
 โซเดียมไฮดรอกไซด์ 
 Acetone 
วิธีวิเคราะห์ 

1. ชั่งน้ าหนักตัวอย่าง ที่ปราศจากความชื้นและสกัดไขมันออกแล้ว อบแห้งแล้วให้ได้
น้ าหนักประมาณ 1 กรัม (น้ าหนักแน่นอน) ใส่ลงใน crucible (Celite อยู่บนตัวอย่าง) 

2. กรณีท่ีตัวอย่างที่ Fat> ร้อยละ 1 ท าการ defat โดยน า crucible ใส่เครื่อง Cold 
Extraction Unit โยกคัดโยกด้านข้างลงมาจากนั้นเลื่อนคันโยกด้านหน้า Columm ไปที่
ต าแหน่ง Closed เติม Acetone 25 ml แช่ทิ้งไว้ 10 นาที และกรอง โดยการเลื่อน คัน
โยกมาที่ต าแหน่ง vacuum ถ้ากรองไม่ลงให้ใช้ Pressure ชว่ย จากนั้นล้างด้วยน้ า 

3. น า crucible ใส่ในเครื่อง Hot Extraction Unit โยกคันโยกด้านข้างลงมา 
4. เลื่อนคันโยกด้านหน้า Columm ไปต าแหน่ง Closed 
5. เติมกรดซัลฟิริกความเข้มข้น ปริมาณ 150 มิลลิลิตร 
6. เติม Octanol จ านวน 2-3 หยด เพื่อป้องกันฟองล้นออกมาเมื่อความร้อนสูง 
7. ลดความร้อนลงและต้มเป็นเวลา 30 นาที  
8. กรอง โดยเลื่อนคันโยกมาที่ต าแหน่ง vacuum ถ้ากรองไม่ลงให้ใช้ Pressure  
9. ล้างด้วยน้ าร้อนประมาณ 3 ครั้ง ครั้งละปริมาตร 30 มิลลิลิตร กรองจนแห้ง 
10. เติมโซเดียมไฮดรอกไซด์ ปริมาณ 150 มิลลิลิตร 
11. เติม Octanol จ านวน 2-3 หยด เพ่ือป้องกันฟองล้นออกมาเมื่อความร้อนสูง 
12. น าตัวอย่างที่ใส่ใน crucible แล้วใส่ในเครื่อง Cold Extraction Unit เติม Acetone 25 

มิลลิลิตร แช่ทิ้งไว้ประมาณ 10 นาทีและกรอง ท าซ้ า 3 ครั้ง 
13. อบ crucible ที่อุณหภูมิ 130 + 2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง ในโถอบแห้ง และ

ชั่งน้ าหนัก (W1) 
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14. เผาตัวอย่างที่อุณหภูมิ 525 + 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลาอย่างน้อย 3 ชั่วโมง พักให้
เย็น และชั่งน้ าหนัก (W2) 

15. ค านวณหาปริมาณเส้นใยอาหาร  โดยมีสูตรดังนี้ 
 
ปริมาณใยอาหาร (ร้อยละ) = น้ าหนักแห้งของกาก (W1) – น้ าหนักเถ้า (W2)  X 100 
                      น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 

 
4. การวิเคราะห์ปริมาณเถ้า (Determination of ash content)  

เครื่องมือและอุปกรณ์ 

ถ้วยกระเบื้อง (Crucible) 
โถดูดความชื้น (Desiccator) 
เครื่องชั่งน้ าหนักไฟฟ้า 4 ต าแหน่ง (Analytical balance ยีห่้อ Ohaus) 
ตู้อบลมร้อน (Hot air oven ยี่ห้อ Binder รุ่น FD115) 
เตาเผาอุณหภูมิสูง ((Muffle furnace (Carbolite Model CWF 11/23/301)) 

วิธีวิเคราะห์ 

1. น าภาชนะท่ีจะใช้ในการวิเคราะห์ปริมาณเถ้า โดยมากใช้ Crucible หรือ Platinum 
dish ใส่ในเตาเผา (Muffle furnace) ประมาณ 30 นาที ท าให้เย็นในโถดูดความชื้น 
(Desiccator) ชั่งน้ าหนัก (W) 

2. ชั่งสารตัวอย่างประมาณ 2.0 กรัม (น้ าหนักที่แน่นอน) ควรชั่งด้วยเครื่องชั่งชนิด
ละเอียดใส่ตัวอย่างใน Crucible (W1) น าไปเผาบนเตาเผาไฟฟ้าจนหมดควัน 

3. น าไปเผาต่อในเตาไฟฟ้าที่ 525-550 องศาเซลเซียส จนได้เถ้าสีขาวประมาณ 3 
ชั่วโมง 

4. ท าให้เย็นใน โถดูดความชื้น ชั่งน้ าหนักอีกครั้ง ถ้าน้ าหนักไม่คงท่ี ต้องเผาต่ออีก 1 
ชั่วโมง (W2) 

5. ถ้าเถ้าที่ได้ยังไม่ขาว ให้หยดน้ าลงเล็กน้อยแล้วน าไปเผาในเตาเผาต่อไปอีก 1 ชั่วโมง 
6. น า Crucible ที่ออกจากเตาเผาไว้ใน โถดูดความชื้น ก่อนน าไปชั่งน้ าหนัก 
7. ค านวณปริมาณเถ้า โดยใช้สูตรดังต่อไปนี้ 

ปริมาณเถ้า (ร้อยละโดยน้ าหนัก) = (W2-W1) X 100 
        (W) 

 เมื่อ W   = น้ าหนักตัวอย่าง (กรัม) 
W1 = น้ าหนักถ้วยกระเบื้อง (กรัม) 

  W2 = น้ าหนักของถ้วยกระเบื้องและตัวอย่างหลังการเผา 
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5. วิเคราะห์ปริมาณความชื้น (Determination of moisture content) 

เครื่องมือและอุปกรณ์ 

กระป๋องหาความชื้น (Moisture Can) 
โถดูดความชื้น (Desiccator) 
เครื่องชั่งน้ าหนักไฟฟ้า 4 ต าแหน่ง (Analytical balance ยีห่้อ Ohaus) 
ตู้อบลมร้อน (Hot air oven ยี่ห้อ Binder รุ่น FD115) 

วิธีวิเคราะห์ 

1. อบกระป๋อง (Moisture Can) ในตู้อบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 100+5 องศาเซลเซียส 
เวลาประมาณ 30 นาที แล้วน าไปพักให้เย็นในโถดูความชื้น ชั่งน้ าหนัก (W1) 

2. ชั่งน้ าหนักตัวอย่าง 2 กรัม ใส่ในกระป๋อง ที่ผ่านการอบแล้ว (W2)  
3. น ากระป๋องที่ใส่ตัวอย่างแล้วไปอบท่ีอุณหภูมิ 100+5  องศาเซลเซียส โดยไม่ต้องปิด

ฝา เป็นระยะเวลานาน 3 ชั่วโมง 
4. เมื่อน าออกจากตู้อบควรปิดฝาทันที น าไปพักให้เย็นในโถดูดความชื้น และชั่งน้ าหนัก 
5. อบซ้ าหลาย ๆ ครั้งเพ่ือให้ได้น้ าหนักที่คงที่ (W3)  
6. ค านวณปริมาณชื้น โดยใช้สูตรดังต่อไปนี้ 

ปริมาณความชื้น (ร้อยละโดยน้ าหนัก)  =   (W1-W3) X 100 
     (W2-W1) 
เมื่อ  
 W1 = น้ าหนักของ Moisture Can (กรัม) 
 W2 = น้ าหนักของ Moisture Can และตัวอย่างก่อนอบ (กรัม) 

W3 = น้ าหนักของ Moisture Can และตัวอย่างหลังอบ (กรัม)
  
 
 

6. การวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate) (AOAC, 2000) 

วิธีค านวณปริมาณคาร์โบไฮเดรต ดังต่อไปนี้ 

ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (ร้อยละโดยน้ าหนัก) = 100- ปริมาณไขมัน – ปริมาณโปรตีน-ปริมาณใย
อาหาร - ปริมาณความชื้น - ปริมาณเถ้า 
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ภาคผนวก ฃ 

การวิเคราะห์จุลินทรียทั้งหมด 
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การวิเคราะห์จลุินทรียทั้งหมดดวยวิธี Viable Plate Count โดยใชเ้ทคนิคการตรวจนับปริมาณ
ของเชื้อจุลินทรีย ทั้งหมดในอาหารดวยวิธีสเปรดเพลต (spread plate) 

 

เครื่องมือและอุปกรณ์  

ตู้บ่ม (Incubator) 
แท่งแก้วเกลี่ยเชื้อ (Spreader) 
ปิเปต 
จานเพาะเชื้อที่ผ่านการฆา่เชื้อแล้ว 
ตะเกียงแอลกอฮอล์ 
ตัวอย่างอาหารที่ต้องการวิเคราะห์ 
อาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Coute Agar (PCA) 
สารละลายเปปโตน (Peptone water) 

 

วิธีวิเคราะห์ 

1. ปิเปตตัวอย่าง ปริมาณ 1 มิลลิลิตร ลงในสารละลายเปปโตน เข้มข้นร้อยละ 0.1 
ปริมาตร 9 มิลลิลิตร และผสมให้เข้ากัน จะสารละลายที่ระดับความเจือจาง 1:10 
หรือ 10-1 

2. ปิเปตตัวอย่าง ที่ระดับความเจือจาง 10-1 ปริมาตร 1 มิลลิตร ใส่ในสารละลาย              
เปปโตนที่เข้มข้นร้อยละ 0.1 ปริมาตร 9 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน ได้สารละลาย
เข้มข้น 1:100 หรือ 10-2 ท าการเจือจางต่อไป จะได้สารละลายเข้มข้น 1:1000 หรือ 
10-3 ตามล าดับ 

3. ปิเปตตัวอย่างที่ระดับความเจือจาง 10-2 10-3 และ 10-4  โดยให้ลงตรงกลางของ
จานอาหารเพาะเชื้อ ความเจือจางละ 2 จาน โดยจานละ 0.1 มิลลิลิตร แล้วใช้ แท่ง
แก้ว (spreader) เกลี่ยเชื้อให้กระจายทั่วจานเพาะเชื้อ  

4. เข้าบ่มที่อุณหภูมิ 37+2 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 24 ชั่วโมง 
5. จากนั้นท าการนับจ านวนโคโลนีที่มีอยู่ในช่วง 30-300 โคโลนี ค านวณในรูปของ 

CFU ต่อ มิลลิลิตรของตัวอย่าง 
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จ านวนจุลินทรีย์ที่นับได้  =     ∑c 
      (v1n1 + 0.1n2)d 
  

เมื่อ  ∑c      =  ผลรวมของโคโลนีที่นับได้ทั้งหมดจากจานเพาะเชื้อที่นับได้ 

                        ในช่วง 30-300 โคโลนี 

V1 = ปริมาตรของสารละลายที่ใช้ในการเพาะเลี้ยงเชื้อ 

n1 = จ านวนจานเพาะเชื้อที่นับได้ในช่วง 30-300 โคโลนี ใน                                       

              ระดับความเข้มข้นแรก 

  n2 = จ านวนจานเพาะเชื้อที่นับได้ในช่วง 30-300 โคโลนี ใน 

                                  ระดับความเข้มข้นที่ 2 

  d = ระดับความเจือจางแรกที่สามารถนับเชื้อได้ในช่วง 30-300 โคโลนี 

  

 การรายงานค่า CFU ต่อกรัม เขียนเป็นเลขทศนิยม 1 ต าแหน่ง โดยเขียนเฉพาะตัวเลข 2 ตัว
แรก ส่วนตัวที่ 3 ให้ปัดขึ้นหรือปัดลง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



50 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

ลักษณะผลิตภัณฑ์อาหารว่างฮาลาล 
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ลักษณะผลิตภัณฑ์อาหารว่างฮาลาลที่ผลิตจากเนื้อปลาสวายและงาด า โดยแสดงรูปภาพ
ผลิตภัณฑ์ตามอัตราส่วน ดังต่อไปนี้ 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

ภาพที ่ค.1 ลักษณะผลิตภัณฑ์อาหารว่างฮาลาลที่ผลิตจากเนื้อปลาสวายและงาด า 

 

 

80:5 80:6 90:5 90:6 

  ด้านหน้าของผลิตภัณฑ์อาหารว่าง 

  ด้านหลังของผลิตภัณฑ์อาหารว่าง 

80:5 80:6 90:5 90:6 
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ลักษณะผลิตภัณฑ์อาหารว่างฮาลาลที่ผลิตจากเนื้ออินทรียแ์ละงาด า โดยแสดงรูปภาพ
ผลิตภัณฑ์ตามอัตราส่วน ดังต่อไปนี้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

ภาพที ่ค.2 ลักษณะผลิตภัณฑ์อาหารว่างฮาลาลที่ผลิตจากเนื้อปลาอินทรีย์และงาด า

  ด้านหน้าของผลิตภัณฑ์อาหารว่าง 

80:5 80:6 90:5 90:6 

  ด้านหลังของผลิตภัณฑ์อาหารว่าง 

90:6 90:5 80:6 80:5 
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