
ในวารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีฉบับที่แล้ว 

ผู ้เขียนได้น�าเสนอขั้นตอนการแปรรูปหวายในน�้าเกลือและ

หวายในน�้าใบย่านางพร้อมบริโภคบรรจุถุงรีทอร์ตเพาช์ ผล

การทดสอบค่าความเป็นกรด-เบส ค่าสี ค่าเนื้อสัมผัส และการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ท้ัง 2 รสชาติกันไป

แล้ว ในฉบับนี้ขอน�าเสนอผลการศึกษาคุณภาพต่างๆ ของหวาย

ในน�้าเกลือและหวายในน�้าใบย่านางระหว่างการเก็บรักษา และ

การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ ดังนี้

1. การศึกษาคณุภาพของหวายในน�้าเกลือและหวาย 
ในน�้าใบยา่นางระหวา่งการเก็บรกัษา

1.1 วิธีการศึกษาการเก็บรักษาหวายในน�้าเกลือ

และหวายในน�้าใบย่านางในสภาวะเร่ง

น�าผลิตภัณฑ์หวายในน�้าเกลือและหวายในน�้าใบ

ย่านางมาเก็บในตู้บ่มอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 

วัน และทดสอบคุณภาพด้านเน้ือสัมผัสและค่าสีของผลิตภัณฑ์

หลังการเก็บรักษาในวันที่ 0, 7 และ 14 และทดสอบค่า pH และ

เชื้อจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์เก็บรักษาในวันที่ 0 และ 14

1.2 ผลการทดสอบ

1.2.1 ผลการทดสอบค่า pH ของหวายในน�้า

เกลือและหวายในน�้าใบย่านางระหว่างการเก็บรักษา

จากการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์หวายในน�้าเกลือและ

หวายในน�้าใบย่านางในสภาวะเร่งอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส 

เม่ือน�ามาทดสอบค่า pH โดยการบดผสมเนื้อหวายกับน�้าเกลือ 

หรือเนื้อหวายกับน�้าใบย่านาง ดังแสดงในตารางที่ 1 พบว่า 

ผลิตภัณฑ์หวายในน�้าเกลือและหวายในน�้าใบย่านางท่ีเก็บรักษา

เป็นเวลา 14 วัน มีค่า pH ลดลงจากเริ่มต้นเล็กน้อย แสดง

ให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์หวายในน�้าเกลือและหวายในน�้าใบย่านาง

เกิดการเปลี่ยนแปลงค่า pH เพียงเล็กน้อย ซึ่งอาจกล่าวได้ว่า

ระหว่างการเก็บรักษาจะไม่ส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพ

ด้านความเป็นกรด-เบสของผลิตภัณฑ์มากนัก 

จติตา  สาตร์เพช็ร์ และมยรุา  ล้านไชย  

สถาบนัวิจยัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.)

35 หมูท่ี ่3 เทคโนธาน ีต�าบลคลองห้า อ�าเภอคลองหลวง จงัหวดัปทมุธาน ี12120

ตารางท่ี 1. ค่า pH ของหวายในน�า้เกลอืและหวายในน�า้ใบย่านางระหว่างการเก็บรกัษา

ตัวอย่าง
ระยะเวลาการเก็บรักษา

0 วัน 14 วัน

เนื้อหวายบดผสมน�้าเกลือ 4.21 ± 0.01 4.20 ± 0.01

เนื้อหวายบดผสมน�้าใบย่านาง 4.26 ± 0.02 4.23 ± 0.03

1.2.2 ผลการทดสอบค่าสีของหวายในน�้าเกลือและหวายในน�้าใบย่านางระหว่างการเก็บรักษา

เมื่อน�าผลิตภัณฑ์หวายในน�้าเกลือและหวายในน�้าใบย่านางที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส มาทดสอบค่า

สีระหว่างการเก็บรักษาในวันท่ี 0, 7 และ 14 จากการวัดค่าสีของเนื้อหวาย ผลการทดสอบดังแสดงในตารางที่ 2 ระหว่างการเก็บ

รักษาเนื้อหวายที่แช่ในน�้าเกลือจะมีค่า L* และ a* เพิ่มสูงขึ้นมากกว่าเริ่มต้น ส่วนค่า b* มีค่าลดลงเล็กน้อย แสดงให้เห็นว่าระหว่าง

หนอ่หวายในน�า้เกลอืและหนอ่หวายในน�า้ใบยา่นาง
พรอ้มบรโิภคบรรจถุงุรทีอร์ตเพาช์

กระบวนการผลติ

หนอ่หวายในน�า้เกลอืและหนอ่หวายในน�า้ใบยา่นาง
พรอ้มบรโิภคบรรจถุงุรทีอร์ตเพาช์    ตอนที ่2
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การเก็บรักษาหวายที่แช่ในน�้าเกลือจะมีความสว่างและมีสีแดงเพิ่มขึ้น แต่มีความเป็นสีเหลืองลดลงเล็กน้อย เนื่องจากเมื่อแช่หวาย

ในน�้าเกลือที่มีความเป็นกรดจะท�าให้เกิดการฟอกสีของหวายได้ ท�าให้หวายมีสีซีดลงระหว่างการเก็บรักษา แต่อย่างไรก็ตามหวาย

ที่ท�าการเก็บรักษาในสภาวะเร่งในวันท่ี 7 และ 14 มีค่าสีต่างกันเพียงเล็กน้อย ส่วนหวายที่แช่ในน�้าใบย่านางระหว่างการเก็บรักษา

จะมีค่า L* และ b* ลดลงมากกว่าวันที่ 0 แต่มีค่า a* เพิ่มขึ้น แสดงว่าหวายที่แช่ในน�้าใบย่านางมีความสว่างลดลง อาจเนื่องจากสี

ของใบย่านางลงผลให้เนื้อหวายที่แช่เป็นระยะเวลานานมีสีคล�้าขึ้น

ตารางท่ี 2. ค่าส ี(L*, a*, b*) ของหวายในน�า้เกลอืและหวายในน�า้ใบย่านางระหว่างการเกบ็รกัษา

ตัวอย่าง L* a* b*

วันที่ 0

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

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

วันที่ 7

เนื้อหวายจากหวายในน�้าเกลือ 75.81 ± 2.44 1.37 ± 0.56 20.81 ± 0.20

เนื้อหวายจากหวายในน�้าใบย่านาง 52.27 ± 2.52 0.31 ± 0.71 21.76 ± 0.88

วันที่ 14

เนื้อหวายจากหวายในน�้าเกลือ 74.70 ± 0.23 1.09 ± 0.11 20.85 ± 0.12

เนื้อหวายจากหวายในน�้าใบย่านาง 53.42 ± 2.86 0.24 ± 0.43 22.94 ± 1.57

1.2.3 ผลการทดสอบค่าความแข็งของหวายใน

น�้าเกลือและหวายในน�้าใบย่านางระหว่างการเก็บรักษา

จากตารางที่ 3 แสดงค่าความแข็งของผลิตภัณฑ์

หวายในน�้าเกลือและหวายในน�้าใบย่านางระหว่างการเก็บรักษา

ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 14 วัน พบว่า

ระหว่างการเก็บรักษาท้ังผลิตภัณฑ์หวายในน�้าเกลือและหวาย

ตารางท่ี 3. ค่าความแขง็ของหวายในน�า้เกลอืและหวายในน�า้ใบย่านางระหว่างการเก็บรกัษา

วันที่ ตัวอย่าง ความแข็ง (g)

วันที่ 0 เนื้อหวายจากหวายในน�้าเกลือ 197.6 ± 25.5

เนื้อหวายจากหวายในน�้าใบย่านาง 267.9 ± 31.1

วันที่ 7 เนื้อหวายจากหวายในน�้าเกลือ 594.9 ± 66.4

เนื้อหวายจากหวายในน�้าใบย่านาง 1445.8 ± 0.11

วันที่ 14 เนื้อหวายจากหวายในน�้าเกลือ 880.6 ± 55.4

เนื้อหวายจากหวายในน�้าใบย่านาง 1085.7 ± 187.1

ในน�้าใบย่านางมีความแข็งหรือความเหนียวเพิ่มขึ้นเมื่อเทียบกับ

วันแรก และหวายที่แช่ในน�้าใบย่านางมีความแข็งมากกว่าหวาย

ที่แช่ในน�้าเกลือ แสดงให้เห็นว่าเมื่อเก็บรักษาไว้นานขึ้นหวาย

จะมีความเหนียวเพิ่มขึ้น ท�าให้กัดได้ยากขึ้น และหวายในน�้าใบ

ย่านางจะมีความเหนียวกว่าหวายที่แช่ในน�้าเกลือ 
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1.2.4 ผลการทดสอบปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ในผลิตหวายในน�้าเกลือและหวายในน�้าใบย่านางหลังการเก็บรักษา

เมื่อน�าผลิตภัณฑ์หวายในน�้าเกลือและหวายในน�้าใบย่าที่เก็บรักษาในสภาวะเร่งที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็น

เวลา 14 วัน มาทดสอบปริมาณจุลินทรีย์ ผลการทดสอบดังแสดงในตารางที่ 4 ทั้งผลิตภัณฑ์หวายในน�า้เกลือและหวายในน�้าใบ

ย่านางมีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และราที่นับได้ น้อยกว่า 10 CFU/g ซ่ึงมีปริมาณน้อยกว่าเกณฑ์มาตรฐานที่ก�าหนด โดย

เปรียบเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 ซึ่งก�าหนดให้อาหารที่บรรจุในภาชนะ

ปิดสนิทที่ต้องมีปริมาณจุลินทรีย์ที่เติบโตได้ไม่เกิน 1,000 ต่อกรัมอาหาร และมียีสต์และราไม่เกิน 100 ต่อกรัมอาหาร 

ตารางท่ี 4. ปรมิาณจลุนิทรย์ีของหวายในน�า้เกลอืและหวายในน�า้ใบย่านางระหว่างการเกบ็รกัษา

ตัวอย่าง Total Plate Count 

(CFU/g)

Yeast and Mold Count (CFU/g)

หวายในน�้าเกลือ <10 ESPC <10 ESPC

หวายในน�้าใบย่านาง <10 ESPC <10 ESPC

หมายเหต:ุ ESPC/g คอื estimated standard plate counts/g

2. การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของหวายใน 
น�้าเกลือและหวายในน�้าใบยา่นาง

2.1 วิธีการทดลอง

ในการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของหวาย

ในน�้าเกลือและหวายในน�้าใบย่านางน้ัน ได้ท�าการวิเคราะห์

ปริมาณสารอาหารส�าคัญ ได้แก่ ปริมาณน�้า โปรตีน ไขมัน 

คาร์โบไฮเดรต เถ้า และไฟเบอร์ โดยใช้วิธีการวิเคราะห์จาก

มาตรฐาน AOAC โดยมีวิธีการวิเคราะห์ดังนี้

2.1.1 การวิเคราะห์หาปริมาณความชื้นโดยวิธี

อบโดยตรง 

ท�าการช่ังเนื้อหวายในน�้าเกลือ และเน้ือหวายใน

น�้าใบย่านางปริมาณ 2 กรัม ในถ้วยอะลูมิเนียมท่ีมีฝาปิดและ

อบไล่ความช้ืนที่ 102 ± 3 องศาเซลเซียส ในตู้อบไฟฟ้า นาน 

2 ช่ัวโมง แล้วน�าภาชนะออกจากตู้อบไฟฟ้าท้ิงให้เย็นในเดซิเค-

เตอร์ จนมีอุณหภูมิเท่ากับอุณหภูมิห้อง ช่ังน�้าหนัก จากนั้นน�า

ไปอบซ�้าอีกครั้งละ 30 นาที จนน�้าหนักคงที่

2.1.2 การวิเคราะห์ปริมาณน�้ามันโดยใช้เครื่อง 

Soxhlet

ท�าการช่ังท�าการชั่งเน้ือหวายในน�้าเกลือ และเนื้อ

หวายในน�้าใบย่านางด้วยน�้าหนักที่แน่นอน (0.5-1.0 กรัม) เท 

หวายลงในกระดาษกรองที่ผ ่านการสกัดไขมันแล้วห่อให้

เรียบร้อย น�าไปใส่ในทิมเบอร์ (Timber) น�าทิมเบอร์ใส่ในชุด

กล่ัน Soxhlet เติมปิโตเลียมอีเทอร์ประมาณ 160 มิลลิลิตร 

ลงในขวดก้นกลมขนาด 250 มิลลิลิตร ที่ผ่านการอบและชั่งน�้า

หนักเรียบร้อยแล้ว เปิดเครื่องท�าน�้าหล่อเย็นก่อนท�าการสกัด

ประมาณ 30 นาที ตั้งอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปิดเตาหลุม

ให้ความร้อน ตั้งระดับความร้อนที่ระดับ 4-5 ท�าการสกัดไขมัน

ตามเวลาที่เหมาะสมกับปริมาณไขมันในหวาย เม่ือครบก�าหนด

เวลาให้ปิดเตาหลุมให้ความร้อน และระเหยปิโตรเลียมอีเทอร์

ออกจากหวายในตู้ดูดควัน น�าขวดก้นกลมอบต่อในตู้อบลมร้อน

แบบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 102 ± 2 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง 

จากนั้นท�าให้เย็นในโถดูดความชื้น ชั่งน�้าหนัก 

 

2.1.3 การวิเคราะห์ปริมาณเส้นใย 

ท�าการชั่งเน้ือหวายในน�้าเกลือ และเนื้อหวาย

ในน�้าใบย่านางท่ีมีไขมันไม่เกินร้อยละ 1 หรือตัวอย่างที่สกัด 

ไขมันออกเรียบร้อยแล้ว 1 กรัม ใส่บีกเกอร์ขนาด 500 มิลลิลิตร 

ตวงสารละลายกรดซัลฟิวริกความเข้มข้นร้อยละ 1.25 จ�านวน 

200 มิลลิลิตร ด้วยกระบอกตวงใส่บีกเกอร์ที่มีใบหม่อนอยู ่ 

น�าไปต้มบนเตาไฟฟ้าโดยปิดปากบีกเกอร์ด้วยขวดแก้วกลม

ขนาด 500 มิลลิลิตร บรรจุน�้ากล่ันเพื่อป้องกันการระเหยของ

สารละลาย เม่ือเริ่มเดือดจับเวลา 30 นาที กรองทันทีด้วย

กรวยบุชเนอร์ที่มีกระดาษกรองเบอร์ 1 (ที่ผ่านการอบให้แห้ง 
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และทราบน�้าหนักท่ีแน่นอน) โดยใช้แรงสุญญากาศผ่านขวด

แก้วส�าหรับกรองดูด ฉีดล้างสิ่งที่เหลือบนบีกเกอร์ด้วยน�้าร้อน

หลายๆ ครั้ง ลงในกรวยบุชเนอร์ ล้างสิ่งท่ีตกค้างบนกระดาษ

กรองด้วยน�้าร้อนจนหมดกรด ทดสอบด้วยสารละลายที่กรอง

ได้ไม่เปลี่ยนสี กระดาษลิตมัสสีน�้าเงินเป็นแดง ตวงสารละลาย

โซเดียมไฮดรอกไซด์ความเข้มข้นร้อยละ 1.25 จ�านวน 200  

มิลลิลิตร ใส่บีกเกอร์ขนาด 500 มิลลิลิตร น�าไปตั้งบนเตาไฟ

ฟ้าจนร้อน น�าไปใส่ขวดน�้าแล้วฉีดล้างกากบนกระดาษกรองลง

ในบีกเกอร์ขนาด 500 มิลลิลิตร จนหมด น�าไปต้มบนเตาไฟฟ้า

โดยใช้ขวดก้นกลมปิดปากของบีกเกอร์ให้สนิท เพ่ือป้องกันการ

ระเหยของสารละลาย เมื่อเริ่มเดือดจับเวลา 30 นาที กรองทันที

ผ่านกรวยบุชเนอร์ด้วยกระดาษกรอง 1 ฉีดน�้ากลั่นให้แนบสนิท

กับกรวยบุชเนอร์แล้วฉีดล้างสิ่งท่ีเหลือบนบีกเกอร์ด้วยน�้าร้อน

หลายๆ ครั้ง ลงในกรวยบุชเนอร์ ล้างสิ่งท่ีตกค้างบนกระดาษ

กรองด้วยน�้าร้อนจนหมดเบสทดสอบด้วยสารละลายกรองได้

ไม่เปลี่ยนสีกระดาษลิตมัสแดงเป็นสีน�้าเงิน น�ากระดาษกรอง

วางบนถ้วยกระเบื้อง น�าไปอบที่ตู้อบลมร้อนอุณหภูมิ 102 ± 2 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง ท�าให้เย็นในโถดูดความชื้น 

ชั่งน�้าหนัก เผาถ้วยกระเบ้ืองพร้อมกระดาษกรองท่ีอบเรียบร้อย

แล้วในเตาเผา อุณหภูมิ 550 ± 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 

ชั่วโมง ท�าให้เย็นในโถดูดความชื้น และชั่งน�้าหนัก 

2.1.4 การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนโดยวิธ ี

เจลดาห์ (Kjeldahl method)

ในขั้นตอนการย่อย (digestion) พับกระดาษ

กรองเป็นรูปซองจดหมาย ชั่งท�าการช่ังเนื้อหวายในน�้าเกลือ 

และเนื้อหวายในน�้าใบย่านางลงในกระดาษกรองให้ได้น�้า

หนักแน่นอนประมาณ 0.5-1 กรัม ใส่ใน Kjeldahl flask เติม 

CuSO
4
.5H

2
O 0.8 กรัม และ K

2
SO

4
 7 กรัม จากนั้นเติมสาร

ละ-ลายกรดซัลฟิวริกเข้มข้น ปริมาตร 25 มิลลิลิตร (ถ้าช่ัง

ตัวอย่างมากกว่า 1 กรัม ให้เพิ่มสารละลายกรดซัลฟิวริกเข้ม-

ข้น ปริมาตร 10 มิลลิลิตร ทุก 1 กรัม ที่เพิ่มขึ้น) น�า Kjeldahl 

flask ไปตั้งบนเตาย่อย เริ่มจากไฟอ่อนๆ ก่อน รอจนควันจางจึง

ใช้ไฟแรงย่อยจนได้สารละลายใส อาจจะย่อยต่อไปอีก 1 ชั่วโมง 

เพื่อในแน่ใจว่าปฏิกิริยาสมบูรณ์แล้ว และถ้าที่คอของ Kjeldahl 

flask มีจุดด�าๆ ปล่อยให้ Kjeldahl flask เย็น ล้างด้วยน�้ากลั่น

แล้วย่อยต่อไปใหม่ ในขั้นตอนการกล่ัน (distilltion) ท�าการชั่ง

เนื้อหวายในน�้าเกลือ และเนื้อหวายในน�้าใบย่านางที่ย่อยเสร็จ

ทิ้งให้เย็นแล้วเติมน�้า 200 มิลลิลิตร ต่อ Kjeldahl flask เข้า

เครื่องกลั่นให้ปลายด้านหนึ่งของ Condenser จุ่มในสารละลาย

กรดบอริกความเข้มข้นร้อยละ 2 ปริมาตร 50 มิลลิลิตร เติม

สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ความเข้มข้นร้อยละ 40 ปริมาตร 

70-100 มิลลิลิตร ลงใน Kjeldahl flask กลั่นจนได้แอมโมเนียม 

ออกมาประมาณ 150 มิลลิลิตร เมื่อกล่ันแล้วน�าไปไทเทรต

กับสารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอริกความเข้มข้น 0.1 

นอร์แมล จนได้สีชมพู จดปริมาตรกรดที่ใช้ น�าไปค�านวณหา

ปริมาณโปรตีนโดยใช้แฟกเตอร์เท่ากับ 6.25 

2.1.5 การวิเคราะห์ปริมาณเถ้า 

เผาถ ้วยกระเบื้องเคลือบในเตาเผาไฟฟ ้าที่

อุณหภูมิ 525-550 องศาเซลเซียส (เท่ากับอุณหภูมิที่ใช้เผา

ตัวอย่าง) นาน 30 นาที ท�าให้เย็นในโถดูดความชื้น ชั่งน�้า-

หนัก และท�าการช่ังเน้ือหวายในน�้าเกลือ และเน้ือหวายในน�้า- 

ใบย่านางแห้งในถ้วยกระเบื้องเคลือบ ชั่งให้ได้น�้าหนักแน่นอน

ประมาณ 2–3 กรัม น�าไปเผาด้วยไฟอ่อนบนเตาไฟฟ้าหรือ 

ตะเกียงบุนเซน โดยเพิ่มความร้อนขึ้นทีละน้อยจนตัวอย่างไหม้

เกรียมและเผาจนหมดควัน จากนั้นน�าไปเผาต่อในเตาเผาไฟฟ้า

ที่อุณหภูมิ 525-550 องศาเซลเซียส จนได้เถ้าสีขาว (ใช้เวลา 2-3 

ชั่วโมง) จากนั้นท�าให้เย็นในโถดูดความชื้น ถ้าเถ้าที่ได้ไม่ขาว ให้

น�าเถ้าออกมาจากเตาเผา ตั้งทิ้งไว้ให้เย็นแล้วหยดน�้าเล็กน้อย

พอเปียกชุ่ม น�าไประเหยให้แห้งบนเครื่องอังน�้าและเผาซ�้า โดย

ใช้เวลาในเตาเผาไฟฟ้าเพียง 1 ชั่วโมง จนได้น�้าหนักคงที่ 

2.1.6 การวเิคราะห์ปรมิาณคาร์โบไฮเดรต

ใช้วธิกีารหกัลบจากส่วนผสมทีว่เิคราะห์ได้ในข้อ 2.1.1-2.1.5 ดังสมการต่อไปนี้

%คาร์โบไฮเดรต (ฐานเปียก) = 100 - %โปรตีน - %ไขมนั - %เถ้า - %ไฟเบอร์

2.2 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของเนื้อหวายในน�้าเกลือและเนื้อหวายในน�้าใบย่านาง

จากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของเนื้อหวายในน�้าเกลือและเนื้อหวายในน�้าใบย่านาง ดังแสดงในตารางที่ 5
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จากผลการทดลองจะเห็นได้ว ่าปริมาณน�้าในเนื้อ

หวายน�้าเกลือและเน้ือหวายน�้าใบย่านางมีค่าใกล้เคียงกัน โดยมี

ค่าปริมาณน�้าเท่ากับร้อยละ 88-89 มีปริมาณโปรตีนอยู่ในช่วง

ร้อยละ 2.3 - 2.5 มีไขมันน้อยกว่าร้อยละ 1 และเมื่อพิจารณาค่า

เถ้าในอาหารซึ่งเป็นค่าท่ีแสดงปริมาณแร่ธาตุในอาหาร จะเห็น

ว่าเนื้อหวายในน�้าเกลือมีปริมาณเถ้ามากกว่าเนื้อหวายในน�้าใบ

ย่านาง ซึ่งมีสาเหตุเนื่องมาจากปริมาณเกลือที่ใช้ในการแปรรูป 

ส่งผลให้มีเถ้าหรือแร่ธาตุมากกว่าหวายในน�้าใบย่านางนั่นเอง 

และนอกจากนี้ยังมีปริมาณไฟเบอร์และปริมาณคาร์โบไฮเดรต

อยู่ในช่วงของเนื้อหวายทั้ง 2 ตัวอย่าง มีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 5-6

สรุปผลการศึกษา

การน�าผลิตภัณฑ์หวายในน�้าเกลือและหวายในน�้าใบ

ย่านางมาเก็บในตู้บ่มอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 

วัน และทดสอบคุณภาพด้านเน้ือสัมผัสและค่าสีของผลิตภัณฑ์

หลังการเก็บรักษาในวันที่ 0, 7 และ 14 และทดสอบค่า pH 

และเชื้อจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์เก็บรักษาในวันที่ 0 และ 14 วัน 

มาทดสอบปริมาณจุลินทรีย์ ทั้งผลิตภัณฑ์หวายในน�้าเกลือและ

หวายในน�้าใบย่ามีปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด และยีสต์และราที่

นับได้น้อยกว่า 10 CFU/g ซึ่งมีปริมาณน้อยกว่าเกณฑ์มาตรฐาน

ที่ก�าหนด โดยเปรียบเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานของประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 ซึ่งก�าหนด

ให้อาหารที่บรรจุในภาชนะปิดสนิทที่ต้องมีปริมาณจุลินทรีย์ท่ี

เติบโตได้ไม่เกิน 1,000 ต่อกรัมอาหาร และมียีสต์และราไม่เกิน 

100 ต่อกรัมอาหาร ดังนั้นกระบวนการผลิตหน่อหวายในน�้า

เกลือและหน่อหวานในน�้าย่านางระหว่างการเก็บรักษา สามารถ 

ยั้บยั้งเชื้อจุลินทรีย์ได้ต่างกันเพียงเล็กน้อย แต่ถ้ากระบวนผลิต

หน่อหวายในน�้าเกลือและหน่อหวายในน�้าใบย่านางพร้อม

บริโภคบรรจุถุงรีทอร์ตเพาช์ ใช้เวลาในการฆ่าเชื้อนานขึ้น ระยะ

การเก็บรักษาก็จะนานขึ้น ซึ่งจะต้องมีการศึกษาเพิ่มเติมต่อไป 

ตารางท่ี 5. คณุค่าทางโภชนาการของเนือ้หวายในน�า้เกลอืและเน้ือหวายในน�า้ใบย่านาง

องค์ประกอบในอาหาร
ปริมาณ (%, wet basis)

เนื้อหวายในน�้าเกลือ เนื้อหวายในน�้าใบย่านาง

น�้า 88.47 ± 0.12 89.79 ± 0.43

โปรตีน 2.48 ± 0.01 2.34 ± 0.10

ไขมัน 0.92 ± 0.09 0.56 ± 0.06

คาร์โบไฮเดรต 5.21 5.79

เถ้า 2.05 ± 0.01 0.69 ± 0.02

ไฟเบอร์ 5.21 ± 0.08 5.79 ± 0.48

การถ่ายทอดเทคโนโลยกีระบวนการผลิตหน่อหวายในน�้าเกลือและหน่อหวายในน�้าใบยา่นาง
พรอ้มบรโิภคบรรจุถงุรทีอรต์เพาช ์ใหแ้ก่กลุ่มต�าบลโคกภ ูอ�าเภอภพูาน จงัหวดัสกลนคร
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