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หวายเป็นพืชท่ีมีการปลูกมากในจังหวัดสกลนครโดยเฉพาะพื้นที่ในเขตอ�าเภอภูพาน หน่อหวายเป็นส่วนที่นิยมน�ามาปรุง

อาหาร แกงหวายเป็นอาหารขึน้ช่ือของจังหวดั หากใครมาแวะทีส่กลนครเป็นต้องลิม้ลองเพราะรสชาตทิีเ่ป็นเอกลกัษณ์ของหน่อหวาย

นั่นเอง ปัจจุบันหน่อหวายมีขายในหลายรูปแบบ ไม่ว่าจะเป็นหน่อหวายดิบขายทั้งต้น หน่อหวายแกะเปลือก หน่อหวายต้ม หรือ

หน่อหวายอบแห้ง ทีม่กีารแปรรปูเพือ่ส่งออกไปยงัต่างประเทศ ส�าหรบัการบรโิภคในประเทศในปัจจบุนันัน้ ลกูค้าจะซือ้หน่อหวายใน

ลกัษณะหน่อหวายดบิหรอืหน่อหวายต้ม แต่มีปัญหาคือ ต้องใช้พ้ืนทีใ่นการขนส่งมาก และผู้บรโิภคต้องใช้เวลาในการเตรยีมหน่อหวาย

เป็นเวลานานกว่าจะน�ามาปรงุอาหารได้ ดงันัน้เกษตรกรจงึต้องการพฒันาผลิตภัณฑ์หน่อหวายแปรรปูพร้อมบรโิภค ทีผู้่บรโิภคสามารถ

ซื้อกลับบ้านได้ ไม่ต้องใช้พื้นท่ีในการขนส่งมาก และสามารถน�าไปปรุงอาหารได้ทันที ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงวางแผนงานเพื่อที่จะท�า

ศึกษากระบวนการแปรรูปหน่อหวายบรรจุพร้อมบริโภคบรรจุในถุงรีทอร์ตเพาช์จ�านวน 2 รสชาติ คือหน่อหวายพร้อมบริโภคในน�้า

เกลอืบรรจถุงุรทีอร์ตเพาช์ และหน่อหวายพร้อมบรโิภคในน�า้ใบย่านางบรรจถุงุรทีอร์ตเพาช์ เพือ่เพิม่ความหลากหลายของผลิตภัณฑ์

หน่อหวายให้แก่ผูบ้รโิภค เป็นผลติภณัฑ์ทีส่ามารถน�าไปปรุงอาหารได้ทนัท ีและยงัเกบ็รกัษาได้นานอกีด้วย 

กระบวนการผลิตหน่อหวายในน�้าเกลือและหน่อหวายในน�้าใบย่านาง
พร้อมบริโภคบรรจุถุงรีทอร์ตเพาช์ 

ตอนที่ 1

จติตา  สาตร์เพช็ร์ และมยรุา  ล้านไชย  

สถาบนัวจิยัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.)

35 หมูท่ี ่3 เทคโนธาน ีต�าบลคลองห้า 

อ�าเภอคลองหลวง จงัหวดัปทมุธาน ี12120

กระบวนการผลิตหน่อหวายในน�้าเกลือและหน่อหวายในน�้าใบย่านาง
พร้อมบริโภคบรรจุถุงรีทอร์ตเพาช์ 

ตอนที่ 1



วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ปีที่ 38 ฉบับที่ 1 มกราคม-มีนาคม 2566 33

2. วัตถุประสงค์

2.1 ศกึษาสภาวะทีเ่หมาะสมเพือ่แปรรปูหน่อหวายพร้อมบรโิภคในน�า้เกลอืบรรจถุงุรทีอร์ตเพาช์ และหน่อหวายพร้อม

บริโภคในน�า้ใบย่านางบรรจถุงุรทีอร์ตเพาช์

2.2 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์หน่อหวายพร้อมบริโภคในน�้าเกลือบรรจุถุงรีทอร์ตเพาช์ และหน่อหวาย

พร้อมบรโิภคในน�า้ใบย่านางบรรจุถงุรทีอร์ตเพาช์

3. วัสดุ อุปกรณ์ และสารเคมี

3.1 วตัถดุบิ

3.1.1 หน่อหวายสด

3.1.2 กรดซติริก (citric acid)

3.1.3 เกลอืเบนโซเอต (benzoate)

3.1.4 เกลอืบรโิภคได้

3.1.5 ใบย่านาง

3.2 วสัด ุอปุกรณ์ และสารเคมี

3.2.1 เครือ่งปิดผนกึถุง (Sealing machine)

3.2.2 เครือ่งวดัลกัษณะเนือ้สมัผสั (Texture analyzer)

3.2.3 เครือ่งวดัส ี(Colorimeter)

3.2.4 ตูบ่้ม (Incubator)

3.2.5 อาหารเลีย้งเช้ือส�าหรับการวเิคราะห์จลิุนทรย์ี

3.2.6 เครือ่งแก้วและอปุกรณ์พืน้ฐานส�าหรบัห้องปฏิบตักิาร

3.2.7 ชดุอปุกรณ์ทดสอบทางประสาทสมัผัส

3.2.8 ถงุรทีอร์ตเพาช์ (Retort pouch)

4. ขั้นตอนการแปรรูปหวายในน�้าเกลือและหวายในน�้าใบย่านางพร้อมบริโภคบรรจุถุงรีทอร์ตเพาช์

4.1 การแปรรปูหน่อหวายในน�า้เกลือบรรจถุุงรทีอร์ตเพาช์

4.1.1 สตูรในการผลติหน่อหวายในน�า้เกลอื 

(ส�าหรบัผลติหวาย 10 กิโลกรมั: 1 ถงุ บรรจหุวาย 100 กรมั และน�า้เกลือ 150 กรมั)

1) หวายหัน่แล้ว 10 กโิลกรมั

2) สารละลายกรดซิตริกร้อยละ 1.0 (ส�าหรบัแช่หวาย) 50 กรมั (ต่อน�า้ 5 กิโลกรมั)

3) สารละลายกรดซิตริกร้อยละ 0.3 (ส�าหรบัเตมิในผลิตภัณฑ์)      6 กรมั (ต่อน�า้ 2 กิโลกรมั)

4) สารละลายเบนโซเอตร้อยละ 0.02 (ส�าหรบัเตมิในผลิตภัณฑ์) 0.4 กรมั (ต่อน�า้ 2 กิโลกรมั)

5) เกลอืบรโิภคร้อยละ 2.5 (ส�าหรบัเตมิในผลิตภัณฑ์) 50 กรมั (ต่อน�า้ 2 กิโลกรมั)
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4.1.2 ขัน้ตอนการแปรรปูหวายในน�า้เกลอืบรรจถุงุรทีอร์ตเพาช์

1) น�าหวายมาล้างท�าความสะอาด และท�าการหัน่หวายให้มคีวามยาวประมาณ 8-10 เซนตเิมตร

2) น�าหวายไปลวกในน�า้ร้อนอุณหภูม ิ90 องศาเซลเซียส นาน 3 นาท ี(จับเวลาเมือ่อณุหภูมถิงึ 90 องศาเซลเซียส) 

3) น�าหวายทีล่วกแล้วมาแช่ในสารละลายกรดซิตรกิเข้มข้นร้อยละ 1.0 (น�า้ 10 ลติร ผสมกรดซติรกิ 100 กรมั) 

ทนัท ีเป็นเวลานาน 30 นาท ีเพือ่ป้องกนัไม่ให้หวายด�า และปรบัความเป็นกรด-เบสของหวายให้ต�า่ลง

4) เตรยีมสารละลายน�า้เกลือเข้มข้นร้อยละ 2.5 ทีม่กีารเตมิกรดซติริกและเบนโซเอต ดงัสูตรข้างต้นในข้อ 4.1.1 

จ�านวน 2 กโิลกรมั

5) ท�าการบรรจนุ�า้เกลอืลงในถงุรทีอร์ตเพาช์ โดยชัง่น�า้เกลือ 150 กรัม ต่อ 1 ถงุ

6) น�าหวายที่ผ่านการแช่สารละลายกรดซิตริกมาท�าการสะเด็ดน�้า และบรรจุหวายลงในถุงรีทอร์ตเพาช์ โดยช่ัง

หวาย 100 กรมั ต่อ 1 ถงุ

7) น�าหวายทีบ่รรจุในถุงรีทอร์ตเพาช์แล้วไปท�าการน่ึงน�า้เดอืดนาน 10 นาท ี เพือ่ไล่อากาศออกจากถุง โดยยงัไม่

ต้องปิดปากถงุ และไม่ต้องปิดฝารงัถงึ

8) น�าหวายท่ีนึง่และบรรจุถงุแล้วไปท�าการปิดปากถงุด้วยเครือ่งปิดผนกึถงุทันทีหลังการนึง่ โดยต้องท�าการปิดปาก

ถงุขณะทีน่�า้เกลอืยงัร้อนหรอือุน่อยู ่และรดีถงุให้มอีากาศในถุงน้อยทีส่ดุ แถบความร้อนทีใ่ช้ปิดปากถงุ (แถบ

ซลี) ควรมคีวามหนาอย่างน้อย 0.5 เซนตเิมตร เพือ่ป้องกันถุงร่ัว

9) น�าถงุหวายในน�า้เกลือท่ีปิดปากถงุแล้วไปต้มในน�า้ร้อน อณุหภูม ิ90 องศาเซลเซียส นาน 25 นาที

10) น�าถุงหวายในน�า้เกลอืทีต้่มฆ่าเชือ้แล้วไปท�าให้เยน็ทนัทใีนน�า้ผสมน�า้แขง็ หรอืน�า้อณุหภมูปิกตทิีม่กีารเปิดน�า้

หล่อไว้ตลอดเวลาจนกว่าหวายจะเยน็ หรอืมอีณุหภูมเิท่ากบัอณุหภูมห้ิองปกต ิจะได้ผลิตภัณฑ์หวายในน�า้เกลือ

พร้อมบรโิภคบรรจถุุงรีทอร์ตเพาช์

4.2 การแปรรปูหน่อหวายในน�า้ใบย่านางบรรจถุงุรทีอร์ตเพาช์

4.2.1 สตูรในการผลติหน่อหวายในน�า้ใบย่านาง 

(ส�าหรบัผลติหวาย 10 กิโลกรมั: 1 ถงุ บรรจหุวาย 100 กรมั และน�า้ใบย่านาง 150 กรมั)

1) หวายหัน่แล้ว 10 กโิลกรมั

2) สารละลายกรดซิตรกิร้อยละ 1.0 (ส�าหรับแช่หวาย) 50 กรมั (ต่อน�า้ 5 กิโลกรมั)

3) สารละลายกรดซิตรกิร้อยละ 0.5 (ส�าหรับเตมิในผลิตภัณฑ์) 10 กรมั (ต่อน�า้ 2 กิโลกรมั)

4) สารละลายเบนโซเอตร้อยละ 0.02 (ส�าหรบัเตมิในผลิตภัณฑ์) 0.4 กรมั (ต่อน�า้ 2 กิโลกรมั)

5) ใบย่านาง 20 กรมั (ต่อน�า้ 2 กิโลกรมั) 

4.2.2 ขัน้ตอนการแปรรปูหวายในน�า้ใบย่านางบรรจถุงุรทีอร์ตเพาช์

1) น�าหวายมาล้างท�าความสะอาด และท�าการหัน่หวายให้มคีวามยาวประมาณ 8-10 เซนตเิมตร

2) น�าหวายไปลวกในน�า้ร้อนอุณหภูม ิ90 องศาเซลเซียส นาน 3 นาท ี(จับเวลาเมือ่อณุหภูมถิงึ 90 องศาเซลเซียส) 

3) น�าหวายทีล่วกแล้วมาแช่ในสารละลายกรดซิตรกิเข้มข้นร้อยละ 1.0 (น�า้ 10 ลติร ผสมกรดซติรกิ 100 กรมั) 

ทนัท ีเป็นเวลานาน 30 นาท ีเพือ่ป้องกนัไม่ให้หวายด�า และปรบัความเป็นกรด-เบสของหวายให้ต�า่ลง 
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4) เตรยีมสารละลายน�า้ใบย่านางเข้มข้นร้อยละ 1.0 ท�าการค้ันน�า้ใบย่านาง โดยใช้น�า้ 3 ลิตร ต่อใบย่านาง 30 กรมั 

จากนัน้ชัง่น�า้ใบย่านางทีค่ัน้ได้มา 2  กโิลกรมั มาเตมิเบนโซเอต 0.4 กรมั และกรดซิตรกิ 10 กรมั ลงไป ท�าการ

ผสมส่วนผสมทัง้หมดให้เข้ากัน (ควรใส่เบนโซเอตก่อนกรดซิตริกเพือ่ให้การละลายของเบนโซเอตดีข้ึน)

5) ท�าการบรรจนุ�า้ใบย่านางลงในถงุรทีอร์ตเพาช์ โดยชัง่น�า้ใบย่านาง 150 กรมั ต่อ 1 ถงุ

6) น�าหวายที่ผ่านการแช่สารละลายกรดซิตริกมาท�าการสะเด็ดน�้า และบรรจุหวายลงในถุงรีทอร์ตเพาช์ โดยชั่ง

หวาย 100 กรมั ต่อ 1 ถงุ

7) น�าหวายทีบ่รรจุในถุงรีทอร์ตเพาช์แล้วไปท�าการน่ึงน�า้เดอืดนาน 10 นาท ี เพือ่ไล่อากาศออกจากถุง โดยยงัไม่

ต้องปิดปากถงุ และไม่ต้องปิดฝารงัถึง

8) น�าหวายท่ีนึง่และบรรจุถงุแล้วไปท�าการปิดปากถงุด้วยเครือ่งปิดผนกึถงุทนัทหีลังการนึง่ โดยต้องท�าการปิดปาก

ถุงขณะท่ีน�้าใบย่านางยังร้อนหรืออุ่นอยู่ และรีดถุงให้มีอากาศในถุงน้อยที่สุด แถบความร้อนที่ใช้ปิดปากถุง 

(แถบซลี) ควรมคีวามหนาอย่างน้อย 0.5 เซนตเิมตร เพ่ือป้องกนัถงุรัว่

9) น�าถงุหวายในน�า้ใบย่านางทีปิ่ดปากถุงแล้วไปต้มในน�า้ร้อน อณุหภูม ิ90 องศาเซลเซียส นาน 25 นาที

10) น�าถงุหวายในน�า้ใบน่านางทีท่ีต้่มฆ่าเชือ้แล้วไปท�าให้เยน็ทนัทใีนน�า้ผสมน�า้แขง็ หรอืน�า้อณุหภมูปิกตทิีม่กีาร

เปิดน�า้หล่อไว้ตลอดเวลาจนกว่าหวายจะเยน็ หรอืมอีณุหภูมเิท่ากบัอณุหภมูห้ิองปกตจิะได้ผลติภณัฑ์หวายใน

น�า้ใบย่านางพร้อมบรโิภคบรรจถุุงรทีอร์ตเพาช์ 

        รปูที ่1. ผลติภณัฑ์ต้นแบบหวายในน�า้เกลอื (ซ้าย) และหวายในน�า้ใบย่านาง (ขวา) บรรจถุงุรทีอร์ตเพาช์
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5. การศึกษาผลของสภาวะในการแปรรูปหวายในน�้าเกลือและหวายในน�้าใบย่านางพร้อมบริโภคบรรจุถุง
รีทอร์ตเพาช์ต่อค่าความเป็นกรดเบส (pH) สี เนื้อสัมผัส และผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์

5.1 วธิกีารทดลอง

5.1.1 การวเิคราะห์ค่า pH ของหวายในน�า้เกลอืและหวายในน�า้ใบย่านาง

น�าหวายสดมาเตมิน�า้กลัน่ในอตัราส่วน 1:1 โดยน�า้หนกั มาลดขนาดด้วยเครือ่งป่ัน (Blender)  และน�าหวายในน�า้เกลอื

และหวายในน�า้ใบย่านางมากรองน�า้เกลอืและน�า้ใบย่านางออก เพือ่แยกตัวอย่างออกเป็นน�า้เกลือ น�า้ใบย่านาง หวาย หวายในน�า้เกลอื 

และหวายในน�า้ใบย่านาง จากนัน้น�าหวาย หวายในน�า้เกลอื และหวายในน�า้ใบย่านาง มาท�าการลดขนาดด้วยเครือ่งป่ันเช่นเดยีวกบั

หวายสด และวดัค่า pH ของตวัอย่างทีท่�าการลดขนาดแล้วทัง้หมดด้วยเครือ่ง pH meter ท�าการทดสอบ 3 ครัง้

5.1.2 การวเิคราะห์ลกัษณะสขีองหวายในน�า้เกลือและหวายในน�า้ใบย่านาง

น�าหวายสด หวายในน�า้เกลอื และหวายในน�า้ใบย่านาง มาท�าการกรองน�า้เกลือและน�า้ใบย่านางออก จากนัน้น�าหวาย

มาท�าการวดัสด้ีวยเครือ่งวัดส ี(Colorimeter) และรายงานค่าสีด้วยค่า L*, a*, b* ท�าการทดสอบ 3 ครัง้

5.1.3 การวเิคราะห์ลกัษณะเนือ้สมัผัสของหวายในน�า้เกลอืและหวายในน�า้ใบย่านาง

น�าหวายสด หวายในน�า้เกลอื และหวายในน�า้ใบย่านาง มาท�าการกรองน�า้เกลือและน�า้ใบย่านางออก จากนัน้น�าหวาย

มาท�าการวดัเนือ้สมัผสัสด้ีวยเครือ่ง Texture analyzer ทีใ่ช้หวัตดั ระยะในการตดัเท่ากบั 20 มลิลิเมตร และรายงานค่าเนือ้สัมผัสเป็น

ด้วยค่า hardness ท�าการทดสอบ 3 ครัง้

5.1.3 การทดสอบทางประสาทสมัผสั

ในการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผลติภัณฑ์หวายในน�า้เกลือ และหวายในน�า้ใบย่านาง ได้ท�าการทดสอบ 2 แบบ คอื 

การทดสอบความแตกต่างของผลติภณัฑ์เปรยีบเทยีบกบัหวายสด ด้วยวธีิการทดสอบแบบ Duo-Trio โดยเสนอตวัอย่างแก่ผู้ทดสอบ 3 

ตวัอย่าง ซึง่มตีวัอย่างทีเ่หมอืนกัน 2 ตวัอย่าง โดยในจ�านวนนีก้�าหนดให้เป็นตวัอย่างอ้างองิ (R) 1 ตวัอย่าง  เช่น หวายสด (R) หวายสด 

และหวายในน�า้เกลอื จากนัน้ให้ผู้ทดสอบเลอืกตวัอย่างทีม่คีวามกรอบและความขม หรือความหวานเหมอืนกบัตวัอย่างอ้างองิ (R) และ

ท�าการวเิคราะห์ข้อมลู ผูท้ดสอบท�าการทดสอบทางประสาทสัมผัสในห้องทีม่อีณุหภูม ิ25 องศาเซลเซยีส ผู้ทดสอบแต่ละคนจะท�าแบบ

ทดสอบในช่องทดสอบทีก่�าหนดให้ ไม่พดูคุยกบัผูท้ดสอบคนอืน่ในระหว่างการทดสอบ ใช้ไฟแสงสขีาวในการทดสอบ และมกีารดืม่น�า้

และรับประทานแครกเกอร์รสจดืคัน่ในการทดสอบแต่ละตวัอย่าง มผู้ีทดสอบทัง้ส้ิน 30-40 คน

และนอกจากน้ีการทดสอบความชอบของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์หวายในน�้าเกลือและหวายในน�้าใบย่านาง ด้วยวิธี 

Hedonic test ทีม่คีะแนนความชอบ 1-9 โดย 1 หมายถงึ ไม่ชอบมากทีส่ดุ และ 9 หมายถงึ ชอบมากทีส่ดุ โดยเสนอตวัอย่างแก่ผู้

ทดสอบ 3 ตวัอย่าง ได้แก่ แกงหวายทีใ่ช้หวายสด แกงหวายทีใ่ช้หวายในน�า้เกลือ และแกงหวายทีใ่ช้หวายในน�า้ใบย่านาง จากนัน้ให้ผู้

ทดสอบให้คะแนนความชอบด้านส ีกลิน่ รสชาติ เนือ้สมัผสั (ความกรอบ, ความนุม่) และความชอบโดยรวม สภาวะในการทดสอบใช้

สภาะเดยีวกบัการทดสอบความแตกต่างด้วยวธิ ี  Duo-Trio มผู้ีทดสอบทัง้ส้ิน 30-40 คน

5.2 ผลการทดลอง

5.2.1 ผลการทดสอบค่า pH ของหวายในน�า้เกลอืและหวายในน�า้ใบย่านาง

เม่ือท�าการแปรรูปหวายในน�้าเกลือและหวายในน�้าใบย่านางแล้ว น�ามาทดสอบค่า pH ของน�้าเกลือ น�้าใบย่านาง 

หวาย หวายในน�้าเกลือ และหวายในน�้าใบย่านาง ผลการทดสอบดังแสดงในตารางท่ี 1 ทั้งนี้จะเห็นว่าค่า pH  ของตัวอย่าง

หวายในน�้าใบย่านางมีค่าใกล้เคียงกับ 4.6 ซ่ึงเป็น pH  ท่ีเป็นค่ามาตรฐานของอาหารปรับกรด ที่สปอร์ของจุลินทรีย์ชนิด คลอส- 

ตริเดยีม โบทลูนิมั (Clostridium botulinum) ไม่สามารถสร้างสารพษิ (toxin) ได้ Clostridium botulinum เป็นจลิุนทรย์ีทีพ่บในดนิ 
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สามารถสร้างสปอร์ซึง่ทนความร้อนทีส่งูเกนิกว่า 100 องศาเซลเซียส สามารถเจรญิเตบิโตได้ในภาวะทีไ่ม่มอีากาศ ซ่ึงเป็นสภาวะภายใน

ภาชนะที่ปิดสนิท ในระหว่างที่มีการงอกของสปอร์ จุลินทรีย์จะสร้างสารพิษโบทูลินัม ซ่ึงเป็นสารพิษที่มีความรุนแรงมาก เมื่อเข้าสู่

ร่างกายโดยการรบัประทานจะมพีษิต่อระบบประสาท โดยมอีาการเริม่ต้น คือ กล้ามเนือ้อ่อนล้า อ่อนแรง เวยีนศีรษะ และมกัจะตามมา

ด้วยอาการตาพร่า เหน็ภาพซ้อน ปากและคอแห้ง มคีวามผิดปกตขิองการกลืนอาหารและการพดู อาเจยีน ท้องเสีย นอกจากนีอ้าการ

ยงัมคีวามรนุแรงเพิม่ขึน้ได้อกี คอื เกดิอาการกล้ามเนือ้คอและแขนอ่อนแรง หลังจากนัน้จะเกดิอาการผิดปกติของระบบการหายใจและ

กล้ามเนื้อส่วนล่างของร่างกาย เกิดอาการอัมพาตท�าให้การหายใจผิดปกติและเสียชีวิตในที่สุด การท�าลายสปอร์ของจุลินทรีย์ชนิดนี้

ท�าได้ยากเพราะต้องใช้ความร้อนทีส่งูมากและเป็นเวลานาน อย่างไรกต็ามสปอร์จะไม่สามารถงอกและสร้างสารพษิได้ หากอาหารมค่ีา 

pH ต�า่กว่า 4.6  ดงันัน้ในกระบวนการแปรรปูหวายในน�า้ใบย่านางต้องท�าการตรวจตดิตามและวเิคราะห์ค่า pH ของเนือ้หวาย น�า้ใบ

ย่านาง และส่วนผสมระหว่างเนือ้หวายและน�า้ใบย่านางให้มค่ีา pH ต�า่กว่า 4.6 เพือ่ป้องกันอนัตรายทีจ่ะเกดิจากสารพษิดงักล่าว และ

หากค่า pH มค่ีามากกว่า 4.6 สามารถปรับสตูรโดยการเพิม่ความเข้มข้นของสารละลายกรดซติรกิในการแช่หวาย ระยะเวลาในการ

แช่หวายในสารละลายกรดซติริก และความเข้มข้นของสารละลายกรดซติรกิทีใ่ช้เตมิลงไปในผลิตภัณฑ์ ทัง้นีเ้นือ่งจากหวายและน�า้ใบ

ย่านางในแต่ละพืน้ทีอ่าจมค่ีา pH แตกต่างกนั

ตารางท่ี 1. ค่า pH ของหวายสด หวายในน�า้เกลอื และหวายในน�า้ใบย่านาง หลงัจากการผลติ 0 วนั

ตัวอย่าง ค่า pH

1. หวายสด 6.35 ± 0.02

2. เนื้อหวายจากหวายในน�้าเกลือ 4.09 ± 0.01

3. น�้าเกลือจากหวายในน�้าเกลือ 3.94 ± 0.02

4. เนื้อหวายและน�้าเกลือ 4.21 ± 0.01

5. เนื้อหวายจากหวายในน�้าใบย่านาง 4.11 ± 0.03

6. น�้าใบย่านางจากหวายในน�้าเกลือ 4.32 ± 0.01

7. เนื้อหวายและน�้าใบย่านาง 4.26 ± 0.01

 

5.2.2 ผลการทดสอบค่าสขีองหวายในน�า้เกลอืและหวายในน�า้ใบย่านาง

เมือ่ท�าการแปรรปูหวายในน�า้เกลอืและหวายในน�า้ใบย่านางแล้ว ท�าการวเิคราะห์ค่าสีของเนือ้หวายในระบบ L*, a*, b* 

ผลการทดลอง ดงัแสดงในตารางที ่2 จากตารางจะเหน็ได้ว่าค่าความสว่าง (L*) ของเนือ้หวายสดและหวายในน�า้เกลือมค่ีาใกล้เคยีงกนั 

แต่เมือ่น�าหวายไปแปรรปูในน�า้ใบย่านาง พบว่าความสว่างของเนือ้หวายลดลง ซ่ึงเป็นสาเหตมุาจากการทีน่�า้ใบย่านางมีสเีขยีว-ด�า ส่ง

ผลให้เนือ้หวายในน�า้ใบย่านางมสีเีข้มขึน้ และเมือ่พจิารณาค่า a* ซ่ึงเป็นค่าแสดงสีเขยีวและสีแดง โดยค่า a* เป็นลบ แสดงถงึตวัอย่างมี

สเีขยีว หากค่า a* เป็นบวก แสดงว่าตวัอย่างมสีแีดง จากตารางที ่2 พบว่าตวัอย่างในน�า้ใบย่านางมค่ีา a* เป็นลบมากทีสุ่ด แสดงถงึการ

ทีห่วายมลีกัษณะเป็นสเีขยีวมากกว่าตวัอย่างอืน่ๆ ซึง่มสีาเหตุมาจากน�า้ใบย่านางเช่นเดยีวกนั และเมือ่พจิารณาค่า b* ซ่ึงเป็นค่าทีแ่สดง

สเีหลอืงและน�า้เงนิ โดยค่า b* เป็นบวก แสดงถงึความเป็นสีเหลืองค่า b* เป็นลบแสดงถงึสีน�า้เงนิ จากการวเิคราะห์พบว่าตวัอย่างมค่ีา

ความเป็นสเีหลอืงน�า้เงินใกล้เคยีงกนัทกุตวัอย่าง
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ตารางท่ี 2. ค่าส ี(L*, a*, b*)  ของหวายในน�า้เกลือและหวายในน�า้ใบย่านางหลงัจากการผลติ 0 วนั

ตัวอย่าง L* a* b*

1. เนื้อหวายสด 74.47 ± 1.27 -0.35 ± 0.63 25.89 ± 1.45

2. เนื้อหวายจากหวายในน�้าเกลือ 70.43 ± 3.38 -0.07 ± 0.22 22.71 ± 0.87

3. เนื้อหวายจากหวายในน�้าใบย่านาง 59.86 ± 2.92 -2.97 ± 0.62 23.91 ± 1.09

 

5.2.3 ผลการทดสอบค่าเนือ้สัมผัส (ความแขง็) ของหวายในน�า้เกลอืและหวายในน�า้ใบย่านาง

จากการทดสอบลกัษณะเนือ้สมัผสั (ความแขง็: hardness) ของเนือ้หวายสด เนือ้หวายในน�า้เกลือ และเนือ้หวายในน�า้

ใบย่านาง หลงัจากการผลติทนัท ีพบว่าค่าความแขง็ของเนือ้หวายทัง้ 3 ตวัอย่าง มค่ีาใกล้เคียงกนัซ่ึงแสดงให้เห็นว่าการแปรรปูไม่ส่งผล

ต่อความแขง็ของเนือ้หวายหลงัการแปรรปู แต่ทัง้นีเ้มือ่ท�าการเกบ็รกัษานานขึน้ ค่าความแข็งของเนือ้หวายอาจมกีารเปลีย่นแปลง ซึง่

ผลการทดลองแสดงในข้อถดัไป

ตารางท่ี 3. ค่าความแขง็ (hardness) ของหวายสด หวายในน�า้เกลอืและหวายในน�า้ใบย่านางหลงัจากการผลิต 0 วัน

ตัวอย่าง Hardness (g)

1. เนื้อหวายสด 208.2 ± 27.0

2. เนื้อหวายจากหวายในน�้าเกลือ 197.6 ± 25.5

3. เนื้อหวายจากหวายในน�้าใบย่านาง 267.9 ± 31.1

5.2.4 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสั

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการทดสอบแบบ Duo-Trio ที่ทดสอบความแตกต่างของหวายสดเปรียบ

เทยีบกบัหวายในน�า้เกลอื และหวายสดเปรยีบเทยีบกับหวายในใบย่านาง โดยเปรยีบเทยีบลักษณะเนือ้สมัผสั (ความกรอบหรอืความ

นุม่) และความขมของหวาย โดยให้ผูท้ดสอบท�าการชมิหวายสดทีผ่่านการลวกแล้วและหวายในน�า้เกลือหรอืหวายในน�า้ใบย่านาง จาก

การทดสอบพบว่ามีผู้ท�าการทดสอบท้ังหมด 37 คน ผู้ทดสอบมีอายุเฉล่ียเท่ากับ 25 ปี คิดเป็นผู้ทดสอบเพศชายร้อยละ 32.43 ผู้

ทดสอบเพศหญงิร้อยละ 67.57 จากการทดสอบพบว่าผูท้ดสอบสามารถแยกความแตกต่างทางด้านลักษณะเนือ้สัมผัสหรอืความกรอบ

หรือความนุม่ของหวายสดและหวายในน�า้เกลอืได้ โดยมค่ีาความแตกต่างทางสถติอิย่างมนียัส�าคัญเท่ากบั 0.04 และผู้ทดสอบสามารถ

แยกความแตกต่างระหว่างรสขมของหวายสดและหวายในน�า้เกลือได้ทีร่ะดับนยัส�าคัญ = 0.01 หมายความว่าการแปรรปูในน�า้เกลือส่ง

ผลให้เนือ้สมัผสัของหวายแตกต่างจากหวายสด และรสขมของหวายกแ็ตกต่างจากหวายสดเช่นเดยีวกนั แต่เมือ่มาท�าการทดสอบความ

แตกต่างระหว่างหวายสดและหวายในน�า้ใบย่านาง โดยมผีูท้ดสอบทัง้หมด 38 คน มอีายเุฉล่ียเท่ากบั 25 ปีเช่นเดยีวกนั ผู้สอบเป็นเพศ

ชายร้อยละ 34.21 เพศหญงิร้อยละ 65.79 จากการทดสอบพบว่าผู้ทดสอบสามารถแยกความแตกต่างด้านความกรอบหรอืความนุม่

ของหวายสดและหวายในน�า้ใบย่านางได้ (p = 0.05) แต่ผูท้ดสอบไม่สามารถแยกความแตกต่างทางด้านรสขมระหว่างหวายสดและ

หวายในน�า้ใบย่านางได้
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จากการทดสอบความชอบด้วยวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ Hedonic test ที่ใช้คะแนน 1-9 คะแนนโดย 

1 หมายถงึไม่ชอบมากทีส่ดุ และ 9 หมายถงึชอบมากทีสุ่ด  พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบด้านสี กล่ิน รสชาติ เนือ้สัมผสั และ

ความชอบโดยรวมของแกงหวายทีใ่ช้หวายสด หวายในน�า้เกลอื และหวายในน�า้ใบย่านางใกล้เคยีงกนั แต่ทัง้นีเ้มือ่พจิารณาค่าคะแนน

ความชอบจะเหน็ได้ว่าหวายสดได้รบัคะแนนความชอบด้านส ีกลิน่ รสชาต ิ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม มากกว่าตวัอย่างอืน่ๆ 

เล็กน้อย ซึ่งมีสาเหตุเนื่องมาจากเมื่อท�าการแปรรูปหวายเพื่อผลิตหวายในน�้าเกลือและหวายในน�้าใบย่านางนั้นมีการให้ความร้อนแก่

ตวัอย่าง จงึท�าให้เนือ้สมัผสัมคีวามนุม่มากกว่าหวายสด และนอกจากนีก้ารให้ความร้อนเพือ่ฆ่าเชือ้ยงัส่งผลให้ความขมของหวายเพิม่

มากขึน้เช่นเดยีวกนั แต่ทัง้นีเ้มือ่พจิารณาคะแนนความชอบของแต่ละลกัษณะ พบว่ามค่ีาใกล้เคยีงกนั ซึง่แสดงให้เหน็แนวโน้มท่ีดใีน

การรบัประทานหวายในน�า้เกลอืและหวายในน�า้ใบย่านางทดแทนหวายสดซ่ึงมคีวามสะดวกสบายในการจดัเตรยีมและขนส่งกว่ามาก

ตารางท่ี 4. ผลการทดสอบความชอบของแกงหวายทีใ่ช้หวายสด หวายในน�า้เกลอื และหวายในน�า้ใบย่านาง

ตัวอย่าง สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส
ความชอบโดย

รวม

1. แกงหวายที่ใช้หวายสด 6.87 6.74 7.03 6.97 7.16

2. แกงหวายที่ใช้หวายในน�้าเกลือ 6.61 6.74 6.76 6.53 6.71

3. แกงหวายที่ใช้หวายในน�้าย่านาง 6.32 6.39 6.45 6.58 6.63

นอกจากการทดสอบค่า pH ของหวายในน�า้เกลือและหวายในน�า้ใบย่านางให้มค่ีา pH ต�า่กว่า 4.6 เพือ่ป้องกนัอนัตรายทีจ่ะ

เกดิจากสารพิษ คลอสตรเิดยีม โบทูลนิมั (Clostridium botulinum) การทดสอบค่าสี การทดสอบค่าเนือ้สัมผัส และการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสของหวายที่ต่างกันทั้ง 2 รสชาติแล้ว ยังมีการการศึกษาคุณภาพต่างๆ ของหวายในน�้าเกลือและหวายในน�้าใบย่านาง

ระหว่างการเก็บรกัษา การศกึษาคณุค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ทัง้สอง ซ่ึงผลการศึกษาจะเป็นอย่างไร โปรดตดิตามได้ในวารสาร

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยฉีบบัต่อไป 


