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DEVELOPMENT OF FROZEN READY-TO-EAT  
RICE PRODUCTS 

 
Nuntiya  Wongmongkol, Sorada Wanlapa,  Phatcharaporn Wachirasiri,   

and Damrongchai Sitthisam-ang   
 

ABSTRACT 
 

This research was aimed to develop the quality frozen ready-to-eat rice 
products, namely, Pad-Thai (Thai dish) and Piek Poon and healthy Bua Loy (Thai 
dessert). The results showed that the suitable concentration of rice flour slurry from 
rice var. Leung Pra Tew 123 for the rice noodle production was 30% by wt. Optimal 
processing conditions for preparation of frozen Pad Thai products from boiled rice 
noodle were as follosy  Pad Thai sauce : Pad Thai ingredients (1,000 : 400 : 1,000)  
plate-freezing under non-vacuum or normal pack condition. There was no statistically 
significant difference, at a 95% confidence level between the quality of frozen Pad 
Thai products and the type of primary packaging material used, namely, LLDPE, 
Nylon/PE and propylene. These frozen Pad Thai products had a shelf life of not less 
than 12 months and had the microbiological quality within the standard requirements. 

 
In the study of frozen Thai dessert products, frozen Piek Poon undergone 

freezing by a still air freezer had a shelf life of not less than 10 months considering 
appearance, texture and overall product acceptance. The products had a shelf life of 
not less than 12 months without microbiological spoilage.  Study of frozen healthy     
Bua Loy showed that four Bua Loy prepared from different formula, respectively, 
green bean filling in Chrysanthemum drink, red bean filling in Chrysanthemum drink,   
green bean filling in milk, and red bean filling in milk had a shelf life of not less than 
12 months within the limit of acceptable microbiological quality. Bua Loy with green 
bean filling in milk received the highest consumer acceptance. 
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การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปพรอมบริโภคแชเยอืกแข็งจากขาว 
 

นันทิญา วงษมงคล1, โศรดา วัลภา1, พัชราภรณ วชิรศิริ1 และ ดํารงชยั  สิทธิสําอางค1 

 
บทคัดยอ 

 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปพรอมบริโภคแชเยือกแข็ง

จากขาวใหมีคุณภาพเปนที่ยอมรับของผูบริโภค ทั้งอาหารคาวไดแก ผัดไทย และอาหารหวานไดแก 
ขนมเปยกปูนและขนมบัวลอยเพื่อสุขภาพ  จากการศึกษาพบวา ความเขมขนของน้ําแปงจากขาว
พันธุเหลืองประทิว 123 ที่เหมาะสมในการผลิตเสนกวยเตี๋ยวคือ 30 %โดยน้ําหนัก  โดยสภาวะที่
เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑผัดไทยแชเยือกแข็งที่เตรียมไดจาก เสนกวยเตี๋ยวสุก : น้ําซอสปรุง
รสผัดไทย : เครื่องผัดไทย ในอัตราสวน 1000 : 400 : 1000 คือ การแชเยือกแข็งแบบแผน ในสภาวะ
การบรรจุแบบไมเปนสุญญากาศหรือสภาวะปกติ โดยใชบรรจุภัณฑช้ันเดียว ซ่ึงเปนบรรจุภัณฑ
พลาสติกชนิด LLDPE, ไนลอนประกบกับพอลิเอทิลีน หรือพอลิโพรพิลีน โดยไมมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น รอยละ 95.  ผลิตภัณฑผัดไทยแชเยือกแข็งนี้
สามารถเก็บไดเปนระยะเวลาไมนอยกวา 12 เดือน โดยยังคงมีคุณภาพทางจุลินทรียอยูในเกณฑ
มาตรฐาน. 

 
จากการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยแชเยือกแข็ง พบวา ขนมเปยกปูนแชเยือกแข็งที่

ผานการแชเยือกแข็งดวยเครื่องแชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นอยูนิ่งกับที่สามารถเก็บรักษาไดเปน
ระยะเวลาไมนอยกวา 10 เดือน, โดยพิจารณาจากลักษณะปรากฎ เนื้อสัมผัส และการยอมรับ
ผลิตภัณฑโดยรวม  และยังคงเก็บรักษาไดไมนอยกวา 12 เดือนโดยไมเกิดการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย.  
ในการพัฒนาผลิตภัณฑขนมบัวลอยเพื่อสุขภาพแชเยือกแข็ง พบวา ผลิตภัณฑขนมบัวลอยเพื่อ
สุขภาพทั้ง 4 สูตร คือ ขนมบัวลอยไสถ่ัวเขียวในน้ําเก็กฮวย, ไสถ่ัวแดงในน้ําเก็กฮวย, ไสถ่ัวเขียวใน
นมสด และไสถ่ัวแดงในนมสด มีอายุการเก็บรักษาไดไมนอยกวา 12 เดือน  และยังคงมีคุณภาพทาง
จุลินทรียอยูในเกณฑมาตรฐาน, โดยสูตรที่ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมากที่สุดคือ ขนมบัวลอย
ไสถ่ัวเขียวในนมสด. 

 
 
 
 
 
 
 
----------------------------------------- 
1ฝายเทคโนโลยีอาหาร, สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (วว.) 
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1.  บทนํา 
 

ปลายขาวไดถูกนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน ขั้นตนสามารถ
ใชในรูปของขาวทอนในการผลิตผลิตภัณฑโจกหรืออาหารเด็กออน, จากนั้นผานกระบวนการโม
ใหเปนแปงขาว จนถึงการนําแปงขาวมาใชประโยชนในหลายรูปแบบตั้งแตการนํามาเปน
สวนประกอบหลักของผลิตภัณฑอาหาร เชน เสนกวยเตี๋ยว, เสนหมี่ และแผนแปง (ใบเมี่ยง) หรือ 
เปนสวนประกอบเสริมเพื่อทําใหผลิตภัณฑมีคุณภาพไดตามตองการ เชน การใชเปนสารใหความ
ขนหนืด เปนตน.  

 
เมื่อประเมินศักยภาพการเพิ่มมูลคาขาวดวยการแปรรูปเปนเสนกวยเตี๋ยวโดยคํานวณจาก

ตัวเลขการสงออกแลว พบวา ในป พ.ศ. 2545 ปลายขาวที่สงออกไปยังตางประเทศมีปริมาณ 1.24 
ลานตัน มีมูลคา 8,916 ลานบาท (กรมศุลกากร 2545) คิดเปนมูลคาตอหนวย 7.21 บาท/กก., เมื่อแปร
รูปขั้นตนเปนแปงขาวแลวพบวา มีมูลคาตอหนวย 16.71 บาท/กก. (ปริมาณการสงออก 26,459 ตัน 
มูลคา 442.3 ลานบาท) และเมื่อแปรรูปเปนเสนกวยเตี๋ยวแลวจะสามารถเพิ่มมูลคาขึ้นไดถึง 32.24 
บาท/กก. (ปริมาณการสงออก 36,613 ตัน มูลคา 1,180.5 ลานบาท). จากขอมูลดังกลาวเห็นไดอยาง
ชัดเจนวา การใชเทคโนโลยีการแปรรูปปลายขาวใหเปนเสนกวยเตี๋ยวเปนแนวทางที่มีศักยภาพใน
การเพิ่มมูลคาใหกับสินคาขาวไดเปนอยางดี.  

 
เสนกวยเตี๋ยวจากขาวที่เปนที่นิยมในประเทศไทยมีอยูหลายชนิด ไดแก กวยเตี๋ยวเสนใหญ, 

เสนเล็ก, เสนจันทน, เสนหมี่, ขนมจีน, กวยจั๊บ เปนตน มีวิธีการผลิตแตกตางกันไปตามประเภทของ
เสน.  นอกจากนี้รูปแบบของผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวของไทยที่จําหนายทั่วไปสามารถจําแนกไดเปน 
(1) กวยเตี๋ยวเสนสด  จําเปนตองใชวันตอวัน ไมสามารถเก็บรักษาไดนาน, (2) กวยเตี๋ยวเสนแหง 
สามารถเก็บรักษาไดเปนระยะเวลานานและเหมาะสําหรับนําไปใชในการประกอบอาหาร และ (3) 
กวยเตี๋ยวกึ่งสําเร็จรูป  สามารถบริโภคไดทันที เมื่อเติมน้ํารอนและใสเครื่องปรุง.  ผลิตภัณฑ
กวยเตี๋ยวเสนแหงและกึ่งสําเร็จรูปเปนรูปแบบผลิตภัณฑที่ เหมาะสมสําหรับจําหนายไปยัง
ตางประเทศ  เนื่องจากสามารถเก็บรักษาไดเปนเวลานาน.  อยางไรก็ตาม รูปแบบของเสนแหงยังมี
ขอจํากัดในดานความไมสะดวกสบายในการเตรียม ในขณะที่กวยเตี๋ยวกึ่งสําเร็จรูปตอบสนองตอ
ความเรงรีบไดเปนอยางดี แตมีขอเสียเปรียบในเรื่องของคุณคาทางโภชนาการ.  การนําเสนกวยเตี๋ยว
มาผลิตเปนผลิตภัณฑที่พรอมสําหรับการบริโภคโดยใชเทคโนโลยีการแชเยือกแข็งมาชวยยืด
ระยะเวลาการเก็บรักษา เปนอีกแนวทางหนึ่งที่กําลังเปนที่นิยมสําหรับผลิตภัณฑอาหารพรอม
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บริโภคของชาวตะวันตก.  การแชเยือกแข็งสามารถรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑใหเก็บรักษาไดเปน
ระยะเวลานานโดยไมเกิดการเสื่อมเสียจากเชื้อจุลินทรีย และหลังจากนํามาคืนรูปโดยการใชเตา
ไมโครเวฟสามารถรับประทานไดทันที  จึงชวยเพิ่มความสะดวกสบายใหกับผูบริโภคและชวยลด
เวลาในการเตรียมอาหารในเวลาเรงดวน,  ซ่ึงสอดคลองตอการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมของผูบริโภค
ที่ตองการอาหารที่เตรียมงาย, ประหยัดเวลา, ราคาเหมาะสม, มีใหเลือกหลากหลายชนิดและมีคุณคา
ทางโภชนาการ อีกทั้งยังสามารถสรางมูลคาเพิ่มใหกับผลิตภัณฑไดถึง 2 เทาจากผลิตภัณฑที่อยูใน
รูปวัตถุดิบอีกดวย.  

 
การศึกษาวิจัยเกี่ยวกับเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวในตางประเทศยังมีไมมากนัก เนื่องจากขาว

ไมไดเปนแหลงอาหารหลัก โดยเฉพาะในแถบซีกโลกตะวันตก สวนในประเทศไทยไดมีการศึกษา
เกี่ยวกับเสนกวยเตี๋ยวจากขาวอยางตอเนื่อง, สวนใหญทําการศึกษาในดานของวัตถุดิบ โดยพบวา
ขาวที่เหมาะสมสําหรับการผลิตเสนกวยเตี๋ยวคุณภาพดีควรมีปริมาณอะมิโลสไมต่ํากวา รอยละ 27  
(Bhumipamorn 1993) เนื่องจากอะมิโลสมีความสามารถในการเกิดเจล จึงทําใหเสนกวยเตี๋ยว
สามารถขึ้นรูปเปนแผนและตัดเปนเสนได.  ความสําคัญของปริมาณอะมิโลสตอคุณภาพของเสน
กวยเตี๋ยวไดมีการศึกษาโดย Tanamongkolpong (1988) พบวา เสนกวยเตี๋ยวจะมีเจลที่แข็งมากขึ้น
เมื่อปริมาณอะมิโลสในแปงสูงขึ้น.  อยางไรก็ตาม แปงที่มีปริมาณอะมิโลสสูงกวา รอยละ 33  จะทํา
ใหลักษณะของเสนกวยเตี๋ยวแข็งและดานเกินไป.  สําหรับพันธุขาวไทยที่เหมาะสมสําหรับการผลิต
เปนเสนกวยเตี๋ยวไดแก เหลืองประทิว 123, ขาว 500, กข1, เสาไห เปนตน. นอกจากนี้ไดมีการ
ยืนยันโดยทดลองนําแปงขาวที่มีปริมาณอะมิโลสต่ําเชนแปงขาวจากขาวขาวดอกมะลิ 105 พบวา 
ไมสามารถขึ้นรูปเปนแผนได (Sookdang 1998). นอกจากปริมาณอะมิโลสสูงแลว ขาวที่เหมาะสม
ในการผลิตเปนเสนกวยเตี๋ยวคุณภาพดีควรมีคาความคงตัวเจล (gel consistency) สูง (มีระยะทางการ
ไหลเจล 26-40 มิลลิเมตร), เปนขาวเกาที่เก็บรักษาหลังจากเก็บเกี่ยวประมาณ 3-4 เดือน 
(Bhumipamorn 1993). สําหรับในขั้นตอนการผลิตเสนกวยเตี๋ยวเพื่อทําใหผลิตภัณฑที่ไดมีคุณภาพที่
ดีนั้นพบวา ในขั้นตอนการเตรียมแปงดวยการบดเปยกจะทําใหผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวมีคุณภาพที่
ดีกวาเสนที่เตรียมจากการบดแหง (Tungtrakul 1998, Yoenyongbuddhagal 2002).  

 
การแปรรูปขั้นตอไปจากแปงขาวและเสนกวยเตี๋ยวเปนผลิตภัณฑสําเร็จรูปพรอมบริโภค ยัง

มีการศึกษาที่นอยมาก, โดยเฉพาะผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวพรอมบริโภค  เนื่องจากรูปแบบผลิตภัณฑ
ที่นิยมบริโภคมักอยูในรูปของเสนแหงหรือเสนกึ่งสําเร็จรูป.  การวิจัยและพัฒนาจึงเนนไปที่รสชาติ
ของน้ําซุปที่แปลกใหมมากกวาที่จะศึกษาในแงของกระบวนการการผลิตเสน. อีกทั้งการวิจัยและ
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พัฒนาที่เกิดขึ้นสวนใหญอยูในอุตสาหกรรมที่จําหนายผลิตภัณฑดังกลาวเปนหลัก, จึงมุงเนนให
สามารถตอบสนองตอความตองการของผูบริโภคไดอยางฉับไวและทันตอความกาวหนาของคู
แขงขันทางการคา. อยางไรก็ตาม ในปจจุบันการผลิตอาหารพรอมบริโภคที่ปรุงสําเร็จและใช
เทคโนโลยีการแชเยือกแข็งเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา เชน TV dinner กําลังเปนที่นิยมในตางประเทศ 
เนื่องจากสะดวกตอการเตรียมและมีคุณคาทางโภชนาการสูง.   การนําเอาผลิตภัณฑอาหารของไทย
ที่เตรียมจากขาว  จึงมีแนวโนมที่จะประสบความสําเร็จในตลาดตางประเทศคอนขางสูง. 

 
กวยเตี๋ยวผัดไทยเปนผลิตภัณฑอาหารไทยที่ไดรับความนิยมอยางกวางขวางทั้งจาก

ผูบริโภคภายในและตางประเทศ  แมวาจะมีการผลิตกวยเตี๋ยวผัดไทยสงออกไปยังตลาดตางประเทศ
อยูบาง,  แตเปนผลิตภัณฑที่มีลักษณะเปนเสนกวยเตี๋ยวแหงบรรจุพรอมน้ําซอสปรุงรส.  แมจะใช
เตาไมโครเวฟในการประกอบอาหาร แตยังคงมีขั้นตอนที่ยุงยากในการเตรียม,  เนื่องจากยังขาด
วัตถุดิบซึ่งเปนสวนประกอบอื่นๆ อีกอาทิเชน กุงแหง, เตาหู, ถ่ัวงอก และใบกุยชาย เปนตน.  การ
พัฒนากวยเตี๋ยวผัดไทยแชเยือกแข็งเพื่อใหไดผลิตภัณฑที่สามารถกลับคืนสภาพไดเหมือนหรือ
ใกลเคียงกับผลิตภัณฑที่เตรียมสดใหมนั้น ยังคงมีความจําเปนที่ตองทําการศึกษา,  เนื่องจากเปน
ผลิตภัณฑที่ผูบริโภคในตางประเทศจํานวนมากรูจักและคุนเคย  รวมถึงยังมีผูบริโภคอีกจํานวนหนึ่ง
ที่พรอมจะยอมรับหรือบริโภคอาหารใหมๆ โดยเฉพาะอาหารไทย,  โดยมีตลาดเปาหมายที่สําคัญ
และมีศักยภาพในการสงออกอาหารของไทยคือ สหรัฐอเมริกา. 

 
ขนมไทยที่ผลิตจากแปงขาว  โดยมากแลวจะเปนขนมไทยโบราณซึ่งชาวตางประเทศยังไม

คุนเคยนัก  การผลิตขนมไทยเพื่อการสงออก  จึงมุงเนนที่กลุมเปาหมายซ่ึงเปนผูบริโภคชาวไทยที่
ไปอาศัยอยูตางประเทศ.  เนื่องจากการทําขนมไทยมีวิธีการเตรียมคอนขางยุงยาก รวมถึงวัตถุดิบที่
ใชในการผลิตก็หาไดยากในตางประเทศ และยังตองอาศัยฝมือเฉพาะในการทําขนมไทยใหมีรสชาติ
ถูกปากและคุนเคย.  การพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยแชเยือกแข็งอาทิเชน ขนมเปยกปูนหรือขนมบัว
ลอย   จึงเปนแนวทางหนึ่งที่จะชวยเพิ่มศักยภาพการสงออกของไทยไปยังตลาดตางประเทศได, 
โดยเฉพาะอยางยิ่งในตลาดเอเชียหรือตลาดที่มีผูบริโภคชาวไทยอาศัยอยูเปนจํานวนมาก. 

 
การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภคจากขาวแชเยือกแข็งทั้งสองประเภทจึงเปน

แนวทางใหมในการเพิ่มมูลคาใหกับผลิตภัณฑอาหารไทย รวมทั้งยังสามารถกอใหเกิดกําไรตอ
ผูผลิต, เนื่องจากเปนผลิตภัณฑที่มีการเติบโตของความตองการสูง และเปนประโยชนตอการพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหารจากขาวแชเยือกแข็งชนิดอื่นๆ ตอไปอีกดวย. 
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1.1  วิธีการแชเยือกแข็ง 
 การแชเยือกแข็งเปนเทคโนโลยีการถนอมรักษาอาหารที่อาศัยการลดอุณหภูมิและการลด
ปริมาณน้ําที่มีอยูในรูปของเหลว โดยท่ัวไป ปฏิกิริยาตางๆ ทั้งปฏิกิริยาทางเคมีที่เกิดจากเอนไซม
หรือออกซิเดชัน และการเสื่อมเสียจากจุลินทรียมักดําเนินไปไดเร็วขึ้นเมื่อมีอุณหภูมิสูงขึ้น, ดังนั้น
ผลของการลดอุณหภูมิจึงทําใหอาหารเสื่อมเสียไดชาลง  (พงศสวัสดิ์มานิต 2545).     อาหารแชเยือก
แข็งมีคุณคาทางโภชนาการมากกวาอาหารที่ถนอมรักษาโดยผานความรอน เนื่องจากความรอนจะ
ทําลายวิตามินในอาหารเกือบทั้งหมด, นอกจากนั้นอาหารแชเยือกแข็งยังมีกล่ินและรสคงเดิม ซ่ึงจะ
ไมพบในอาหารที่ผานความรอน.  เครื่องจักรหรืออุปกรณในการแชเยือกแข็ง แบงออกเปน 2 
ประเภทใหญๆ คือ 
 1.   เครื่องแชเยือกแข็งเชิงกล (mechanical refrigerators)  
 ใชอากาศเย็น (cooled air), ของเหลวเย็น (cooled liquid) หรือผิวสัมผัสเย็น (cooled 
surface) ในการกําจัดความรอนออกจากอาหาร. 

2. เครื่องแชเยือกแข็งแบบไครโอเจนิก (cryogenic freezer)  
ใชคารบอนไดออกไซด,  ไนโตรเจนเหลว หรือฟรีออนเหลว ในการแชเยือกแข็งโดย
สัมผัสโดยตรงกับอาหาร. 

 
 นอกจากนี้ การจัดแบงประเภทของเครื่องแชเยือกแข็ง อาจแบงไดตามอัตราเร็วในการ
เคลื่อนตัวของแนวหนาของผลึกน้ําแข็ง (ice front) ที่ผานเขาไปในผลิตภัณฑ, มีหนวยเปน
เซนติเมตรตอช่ัวโมง  (Fellows 2000) ไดดังนี้: 

1. เครื่องแชเยือกแข็งแบบชา (slow freezer and sharp freezer) มีอัตราเร็วในการแชเยือก
แข็ง 0.2 ซม./ชม. ไดแก เครื่องแชเยือกแข็งแบบลมเย็นอยูนิ่งกับที่ (still-air freezer) และหองเก็บ
แบบแชเย็น (cold stores). 

2. เครื่องแชเยือกแข็งแบบเร็ว (quick freezer) มีอัตราเร็วในการแชเยือกแข็งอยูระหวาง
0.5-3 ซม./ชม.  ไดแก เครื่องแชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นมีการหมุนวน (air-blast freezer)  และ
เครื่องแชเยือกแข็งแบบแผน (plate freezer). 

3. เครื่องแชเยือกแข็งแบบเร็วยิ่ง (rapid freezer) มีอัตราเร็วในการแชเยือกแข็งอยูระหวาง 
5-10 ซม./ชม.  ไดแก เครื่องแชเยือกแข็งแบบฟลูอิไดซ-เบด (fluidized-bed freezer). 

4. เครื่องแชเยือกแข็งแบบเร็วยิ่งยวด (ultrarapid freezer) มีอัตราเร็วในการแชเยือกแข็งอยู
ระหวาง 10-100 ซม./ชม.  ไดแก เครื่องแชเยือกแข็งแบบไครโอเจนิก (cryogenic freezer) 
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1.1.1 เคร่ืองแชเยือกแข็งแบบใชอากาศเย็น (Cooled air freezer) 
- เครื่องแชเยือกแข็งแบบตู (Chest freezer) เปนการแชเยือกแข็งอาหารดวยอากาศเย็นอยูนิง่

กับที่ หรือมีการเคลื่อนที่แบบธรรมชาติ ซ่ึงมีอุณหภูมิอยูระหวาง -20 และ -30 oซ. เครื่องแชเยือก
แข็งแบบนี้ไมใชสําหรับการแชเยือกแข็งในเชิงพาณิชย เนื่องจากมีอัตราการแชเยือกแข็งต่ํา ซ่ึงเปน
การสิ้นเปลืองและคุณภาพของผลิตภัณฑคอนขางต่ํา หองเก็บแบบแชเยือกแข็งจัดวาเปนเครื่องแช
เยือกแข็งแบบตูขนาดใหญ ซ่ึงนิยมใชในการแชเยือกแข็งซากสัตว หรือใชเก็บผลิตภัณฑในสภาพแช
เยือกแข็งที่ไดจากวิธีการแชเยือกแข็งแบบอื่น. โดยทั่วไปอากาศภายในจะหมุนวนดวยพัดลม เพื่อ
ปรับใหมีการกระจายตัวของอุณหภูมิอยางสม่ําเสมอ แตสัมประสิทธิ์ในการถายเทความรอนก็ยังคง
มีคาต่ํา. 

- เครื่องแชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นมีการหมุนวน (Air-blast freezer) อากาศเย็นจะหมุนวน
อยูเหนือผลิตภัณฑ โดยอุณหภูมิของอากาศอยูระหวาง -30 และ -40 oซ. และมีความเร็วอยูในชวง 
1.5-6.0 เมตรตอวินาที,  ความเร็วของอากาศเย็นที่สูงจะลดความหนาของชั้นบางๆ ที่อยูลอมรอบ
อาหาร  สัมประสิทธิ์การถายเทความรอนที่บริเวณผิวหนาของอาหารจึงสูงขึ้น. ในเครื่องที่ทํางาน
แบบกะ จะวางผลิตภัณฑอาหารบนถาด ซ่ึงอยูในหองหรือในตู,  สวนเครื่องที่ทํางานในระบบ
ตอเนื่องจะมีถาดของผลิตภัณฑอาหารวางอยูบนรถเข็น หรือมีสายพานในการลําเลียงอาหารผาน
อุโมงคแชเยือกแข็ง,  รถเข็นที่ใชควรวางอาหารใหเต็ม เพื่อปองกันอากาศที่พัดเคลื่อนผานอาหาร
ผานไปยังชองวางที่อยูระหวางถาดอาหาร. 

การเคลื่อนที่ของอากาศผานอาหารอาจเปนแบบขนานหรือตั้งฉากกับอาหารก็ได และ
อากาศเย็นมีการหมุนวนคอนขางประหยัดและมีความยืดหยุนสูง คือ สามารถแชเยือกแข็งอาหารที่มี
รูปรางและขนาดตางๆ ได  เครื่องแชเยือกแข็งแบบนี้มีขนาดกะทัดรัด, ตนทุนคอนขางต่ํา และมี
กําลังการผลิตสูง (200 -1,500 กก./ชม.). อยางไรก็ตาม อากาศที่พัดหมุนเวียนและมีปริมาตรมาก 
อาจกอใหเกิดรอยไหมจากการแชเยือกแข็ง (freezer burn) และเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันขึ้นกับ
ผลิตภัณฑที่ไมไดบรรจุ หรืออาหารที่แชเยือกแข็งแบบแยกหนวย (IQF foods). นอกจากนี้ ความชื้น
จากอาหารจะเคลื่อนไปยังอากาศและทําใหเกิดน้ําแข็งเกาะที่ขดทําความเย็น จึงจําเปนตองละลาย
น้ําแข็งบอยครั้ง. 

- เครื่องแชเยือกแข็งแบบสายพาน หรือเครื่องแชเยือกแข็งแบบเกลียว (Belt freezer/Spiral 
freezer) ดัดแปลงมาจากเครื่องแชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นมีการหมุนวน โดยสรางสายพานที่มี
ลักษณะยืดหยุนและตอเนื่องใหเปนแถวเกลียว, อาหารจะถูกลําเลียงผานหองแชเย็นโดยสายพาน 
เครื่องแชเยือกแข็งแบบเกลียวตองการพื้นที่คอนขางนอยและมีกําลังการผลิตสูง, สามารถทํางาน
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แบบอัตโนมัติได,  คาใชจายในการบํารุงรักษาต่ํา  และใชกับผลิตภัณฑไดหลายชนิด เชน พิซซา, 
เคก, พาย, ไอศกรีม, ปลาทั้งตัว และชิ้นสวนของไก เปนตน. 

- เครื่องแชเยือกแข็งแบบฟลูอิไดซ-เบด (Fluidized-bed freezer) ดัดแปลงมาจากเครื่องแช
เยือกแข็งแบบอากาศเย็นมีการหมุนวน, โดยอากาศซึ่งมีอุณหภูมิ -25 ถึง -35 oซ. เคลื่อนที่ดวย
ความเร็วสูง (2-5 เมตรตอวินาที) ผานชั้นของอาหารที่หนา 2-13 ซม. ซ่ึงวางอยูบนถาดที่มีรูพรุน 
หรือบนสายพานลําเลียงจากดานลางขึ้นสูดานบน.  ในบางเครื่องจะมีลักษณะการทํางานเปน 2 
ขั้นตอน คือ หลังจากที่เร่ิมทําใหเกิดน้ําแข็งเคลือบบนผิวของอาหารแลวจะมีการแชเยือกแข็งอยาง
สมบูรณบนสายพานที่ 2 .  การแชเยือกแข็งแบบนี้อาหารจะสัมผัสกับอากาศมากกวาเครื่องแชเยือก
แข็งแบบอากาศเย็นมีการหมุนวน จึงเกิดการแชเยือกแข็งอยางรวดเร็วและสม่ําเสมอ,  อัตราการผลิต
สูง (10,000 กก./ชม.) และอาหารที่ไมไดบรรจุจะสูญเสียน้ํานอยกวากรณีของการแชเยือกแข็งแบบที่
อากาศเย็นหมุนวน.  อยางไรก็ตาม การแชเยือกแข็งแบบนี้ใชไดกับอาหารเฉพาะอยาง เชน เมล็ดถ่ัว, 
เมล็ดขาวโพดหวาน, กุง, สตรอเบอรร่ี หรือมันฝรั่งทอด. 
 

1.1.2 เคร่ืองแชเยือกแข็งแบบใชของเหลวเย็น (Cooled liquid freezer) 
- เครื่องแชเยือกแข็งแบบจุม (Immersion freezer)  อาหารที่บรรจุในภาชนะจะเคลื่อนที่

ผานถังที่บรรจุตัวทําความเย็น เชน โพรพิลีนไกลคอล, สารละลายน้ําเกลือ, กลีเซอรอล หรือ
สารละลายแคลเซียมคลอไรด.  การแชเยือกแข็งแบบนี้แตกตางจากการแชเยือกแข็งแบบไครโอเจ
นิก ตรงที่สารทําความเย็นจะยังคงเปนของเหลวตลอดการแชเยือกแข็ง โดยไมเปลี่ยนสถานะ. วิธีนี้มี
อัตราการถายเทความรอนสูง และตนทุนคอนขางต่ํา, นิยมใชเยือกแข็งน้ําสมเขมขนที่บรรจุใน
กระปองลามิเนตจากกระดาษและพอลิเอทิลีนในเชิงการคา และใชลดอุณหภูมิ (pre-freeze) สัตวปก
ที่หอหุมดวยแผนฟลมกอนนําไปแชเยือกแข็งแบบใชอากาศเย็นที่มีการหมุนวน, บางครั้งการแช
เยือกแข็งโดยใชสารละลายน้ําเกลืออาจใชในอุตสาหกรรมประมง เชน ใชแชเยือกแข็งปลาทูนา.  
 

1.1.3 เคร่ืองแชเยือกแข็งแบบใชพื้นผิวสัมผัสเย็น (Cooled-surface freezer) 
- เครื่องแชเยือกแข็งแบบแผน (Plate freezer) มี 2 แบบ คือ แบบแนวนอนและแนวตั้ง  ซ่ึง

สามารถทํางานไดทั้งแบบใชแรงงานคนและแบบอัตโนมัติ หรือทํางานแบบเปนกะ กึ่งตอเนื่อง หรือ
ตอเนื่องได.   สําหรับเครื่องแชเยือกแข็งแบบแผนในแนวนอน ซ่ึงใชแรงงานคนอาจจะมีแผนทํา
ความเย็น 15-20 แผน  ภายในแผนจะมีตัวทําความเย็นที่มีอุณหภูมิประมาณ -40 oซ.  ผลิตภัณฑจะถกู
วางบนแผนโลหะเย็น จากนั้นจะใชแรงงานคนเพื่อปรับใหแผนโลหะเย็นเคลื่อนเขาหากัน.  สวน
เครื่องแชเยือกแข็งแบบแผนในแนวตั้ง สวนใหญจะใชแชเยือกแข็งผลิตภัณฑแบบเปนกอน (block) 
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ซ่ึงมีน้ําหนักระหวาง 10-15 กก. และไดรับการพัฒนาเพื่อใชแชเยือกแข็งปลาในทะเล  เครื่องแช
เยือกแข็งประกอบดวยแผนโลหะเย็นในแนวตั้ง ซ่ึงวางอยูเปนชวงๆ ในภาชนะที่เปดดานบน  
ผลิตภัณฑจะถูกปอนเขาเครื่องจากทางดานบน และหลังจากแชเยือกแข็งแลว ผลิตภัณฑแชเยือกแข็ง
ในลักษณะเปนกอนจะถูกปลอยออกทางดานบน หรือดานลางของเครื่อง.  เครื่องแชเยือกแข็งชนิดนี้
มีขอดีคือ ประหยัดคาใชจายและใชพื้นที่นอย,  คาใชจายในขณะดําเนินงานจะต่ําเมื่อเทียบกับวิธีอ่ืน 
มีการสูญเสียน้ําออกจากอาหารนอย, มีอัตราการถายเทความรอนสูง แตมีขอเสียคือ คาลงทุน
คอนขางสูง และมีขอจํากัดในเรื่องรูปรางของอาหารที่จะนํามาแชเยือกแข็งตองมีลักษณะแบนและ
บาง. 

- เครื่องแชเยือกแข็งแบบขูดผิว (Scraped-surface freezer) ใชกับอาหารเหลวหรือกึ่งแข็งกึ่ง
เหลว เชน ไอศกรีม, โดยใชสารทําความเย็น คือ แอมโมเนีย, สารละลายน้ําเกลือ หรือสารทําความ
เย็นพวกฟลูออโรคารบอน.  ในอุตสาหกรรมผลิตไอศกรีม แกนหมุนของเครื่องจะขูดเอาอาหารแช
เยือกแข็งจากผนังของเครื่องใหผสมรวมกับอากาศ อุณหภูมิของผลิตภัณฑจะลดลงอยูระหวาง -4 ถึง 
-7 oซ. (เมื่อของผสมแชเยือกแข็งถูกปมไปยังภาชนะ) และการแชเยือกแข็งจะเสร็จสมบูรณในหองที่
ทําใหไอศกรีมแข็งตัว (hardening room). 

- เครื่องแชเยือกแข็งแบบสายพานสัมผัส (contact belt freezer) ออกแบบมาเพื่อแชเยือก
แข็งชั้นของผลิตภัณฑที่มีลักษณะบางๆ, อาจมีลักษณะเปนแบบแถบตรง หรือแบบลูกกลิ้งได.  
สําหรับเครื่องแชเยือกแข็งแบบแถบตรงออกแบบมาเพื่อแชเยือกแข็งของเหลว หรืออาหารกึ่งเหลว 
เพื่อใหเกิดรูปรางเปนกอน,  เครื่องแชเยือกแข็งประเภทนี้สามารถแชเยือกแข็งผลิตภัณฑอาหาร เชน 
ผักขมบด, เนื้อผลไม,  ไขแดง,  ซอส และซุป เปนตน. 
 

1.1.4 เคร่ืองแชเยือกแข็งแบบไครโอเจนิก (Cryogenic freezer) 
เครื่องแชเยือกแข็งแบบนี้มีการเปลี่ยนแปลงสถานะของตัวทําความเย็น เนื่องจากมีการดูด

ซึมความรอนจากอาหารที่กําลังแชเยือกแข็ง,  ตัวทําความเย็นจะสัมผัสกับอาหารอยางใกลชิดและมี
การกําจัดพลังงานออกจากอาหารอยางรวดเร็ว  เพื่อใชเปนความรอนแฝงในการระเหยหรือระเหิด
ของตัวทําความเย็น.  การแชเยือกแข็งแบบนี้มีคาสัมประสิทธิ์ของการถายเทความรอนสูง และเกิด
การแชเยือกแข็งอยางรวดเร็ว.  ตัวทําความเย็นที่นิยมใชคือ ไนโตรเจนเหลว และคารบอนได-
ออกไซดแข็งหรือคารบอนไดออกไซดเหลว ซ่ึงเปนสารไมมีสี,  ไมมีกล่ินและเปนสารเฉื่อย. 

 
วิธีการแชเยือกแข็งแบบตางๆ มีคาสัมประสิทธิ์การถายเทความรอนตางกัน ซ่ึงมีอิทธิพลตอ

ระยะเวลาที่ใชในการแชเยือกแข็งอยางมีนัยสําคัญ, โดยเฉพาะอยางยิ่งเมื่อคาสัมประสิทธิ์นอยกวา 
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175 W/m2K .  ขนาดของผลิตภัณฑมีอิทธิพลตอเวลาในการแชเยือกแข็งเชนกัน และมีอิทธิพลตอ
ความสัมพันธระหวางเวลาในการแชเยือกแข็งและคาสัมประสิทธิ์การถายเทความรอนอยางมี
นัยสําคัญเมื่อคาสัมประสิทธิ์มีคาต่ํา (โรจนกร 2538). นอกจากนี้ยังตองพิจารณาถึงอุณหภูมิของ
ตัวกลางที่ใชในการแชเยือกแข็ง,  อุณหภูมิเริ่มตนของผลิตภัณฑ และปจจัยอ่ืนๆ รวมดวย เพื่อให
เลือกใชเครื่องแชเยือกแข็งไดอยางเหมาะสม ทําใหผลิตภัณฑมีคุณภาพดีและคุมคาที่สุด. (ตารางที่ 1 
การเปรียบเทียบวิธีแชเยือกแข็งแบบตางๆ). 
 

ตารางที่ 1.  วิธีการแชเยือกแข็งแบบตางๆ (Fellows 2000) 
 

วิธีการแชเยือกแข็ง 
สัมประสิทธ์ิการ
ถายเทความรอน 

(W/m2K) 

เวลาในการแชเยือกแข็ง 
สําหรับอาหารเฉพาะอยาง 

ท่ี -18 oซ. (นาที) 

ตัวอยาง 
ผลิตภัณฑอาหาร 

- แบบอากาศเย็นอยูนิ่งกับที่ 6-9 180-4320 ซากสัตว 
- แบบอากาศเย็นมีการหมุนวน 
  ดวยความเร็ว 5 เมตรตอวินาที 

25-30 15-20 เมล็ดถั่วที่ไมได 
บรรจุภาชนะ 

- แบบอากาศเย็นมีการหมุนวน 
  ดวยความเร็ว 3 เมตรตอวินาที 

18 - เมล็ดถั่วที่ไมได 
บรรจุภาชนะ 

- แบบสายพานหรือ 
  แบบเกลียว 

25 12-19 แฮมเบอรเกอร 

- แบบฟลูอิไดซเบด 90-140 3-4 เมล็ดถั่วที่ไมได 
บรรจุภาชนะ 

- แบบแผนสัมผัส 100 75 ปลาแชเยือกแข็งแบบกอน  
(block)  หนัก 25 กก. 

- แบบขูดผิว - 0.3-0.5 ไอศกรีม 
 (ช้ันหนาประมาณ 1 มม.) 

- แบบจุมลงในฟรีออน 500 10-15 
 

0.5 
4-5 

น้ําสมบรรจุกระปองกระดาษ 
(card cans) หนัก 170 กรัม 

เมล็ดถั่ว 
เบอรเกอรเนื้อ 

- แบบไครโอเจนิก 
  ดวยไนโตรเจนเหลว 

1500 1.5 
0.9 
2-5 

0.5-6.0 

ขนมปงหนัก 454 กรัม 
เคกหนัก 454 กรัม 

แฮมเบอรเกอร, อาหารทะเล 
ผลไมและผักชนิดตางๆ 
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ในการแชเยือกแข็งผลิตภัณฑอาหาร จําเปนตองใหผลิตภัณฑสัมผัสกับตัวกลางที่มีอุณหภูมิ
ต่ํา (cooling  medium),  เพื่อกําจัดความรอนที่เรียกวา sensible heat และ latent heat ออกจาก
ผลิตภัณฑ  ทําใหผลิตภัณฑมีอุณหภูมิต่ําลง    และน้ําภายในมีการเปลี่ยนสถานะจากของเหลวเปน
น้ําแข็ง.  ดวยเหตุนี้ cooling medium จึงตองมีอุณหภูมิต่ํากวาอุณหภูมิสุดทายของผลิตภัณฑที่
ตองการคอนขางมาก   เพื่อใหกระบวนการแชเยือกแข็งใชเวลาสั้นที่สุด   โดยคาสัมประสิทธิ์การ
ถายเทความรอนแบบการพาตองมีคาสูง.  
 
1.2  การละลายน้ําแข็ง 
 นอกจากวิธีการแชเยือกแข็งที่ดีจะทําใหผลิตภัณฑอาหารมีคุณภาพดีแลว การละลายน้ําแข็ง
เปนขั้นตอนสําคัญขั้นตอนหนึ่งที่สงผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑสุดทาย, โดยเฉพาะในผลิตภัณฑ
อาหารพรอมบริโภคแชเยือกแข็ง หากมีการละลายน้ําแข็งที่ไมเหมาะสมยอมทําใหผลิตภัณฑที่ผาน
การแชเยือกแข็งมาตลอดมีลักษณะปรากฏหรือเนื้อสัมผัสไมเหมาะสม,  ไมเปนที่ยอมรับของ
ผูบริโภค. 
 
 โดยทั่วไปวิธีละลายน้ําแข็งมีอยู 2 หลักการคือ การนําความรอนจากผิวไปสูภายนอก
ผลิตภัณฑ และการสรางความรอนใหเกิดขึ้นภายในผลิตภัณฑ.  หลักการแรกทําไดโดยใหความรอน
ที่ผิวของผลิตภัณฑโดยจัดใหผิวของผลิตภัณฑสัมผัสกับแหลงใหความรอน เชน แผนโลหะรอน, 
อากาศรอน, น้ําอุน หรือไอน้ําภายใตสุญญากาศ,  หลักการที่สองทําใหเกิดความรอนขึ้นภายใน
ผลิตภัณฑโดยใชวิธีไดอิเล็กตริกหรือไมโครเวฟ.   ถึงแมวาวิธีการละลายน้ําแข็งดวยการใหความ
รอนที่ผิวของผลิตภัณฑจะนิยมใชมากกวาการทําใหเกิดความรอนขึ้นภายในผลิตภัณฑ  แตสําหรับ
การละลายน้ําแข็งในอาหารพรอมบริโภคนั้นนิยมใชวิธีทําใหเกิดความรอนภายในผลิตภัณฑดวย
ไมโครเวฟมากกวา,  โดยใหสนามไฟฟาเขาไปในผลิตภัณฑ ซ่ึงจะกอใหเกิดการเคลื่อนที่ของประจุ
ไฟฟาที่อยูภายใน โมเลกุลภายในผลิตภัณฑจะเกิดความรอนและทําใหอาหารมีอุณหภูมิสูงขึ้น. 
ปริมาณความรอนที่เกิดขึ้นจะมากหรือนอยขึ้นกับลักษณะทางไฟฟาของผลิตภัณฑแตละชนิด และ
เนื่องจากอาหารไมไดเปนสารเนื้อเดียว, ดังนั้นความรอนที่เกิดขึ้นแตละสวนยอมแตกตางกัน 
นอกจากนี้ยังขึ้นกับองคประกอบภายในของผลิตภัณฑอาหารอีกดวย. 
 
1.3  การเสื่อมคุณภาพของอาหารแชเยือกแข็ง 
 คุณภาพของอาหารแชเยือกแข็งขึ้นกับกระบวนการตางๆ ในการแชเยือกแข็งอันไดแก 
วิธีการแชเยือกแข็ง, การเก็บรักษาในสภาวะแชเยือกแข็ง และการละลายน้ําแข็ง,  ดังนั้นการปองกัน
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การเสื่อมคุณภาพของอาหารแชเยือกแข็งเพื่อใหไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพสูงตามความตองการจึง
ตองพิจารณาการเปลี่ยนแปลงตางๆ ที่เกิดขึ้นจากกระบวนการแชเยือกแข็งดังนี้ (โรจนกร 2538). 
 

1. ระหวางการแชเยือกแข็ง  พิจารณาจากการทําใหอุณหภูมิของอาหารลดลง และการ
เปลี่ยนสถานะของน้ําเปนน้ําแข็ง,  ซ่ึงการลดลงของอุณหภูมิระหวางการแชเยือกแข็งโดยไมมีการ
เปลี่ยนสถานะจะทําใหเกิดการบาดเจ็บเนื่องจากความเย็น (chilling injury) หรือเกิดการเปลีย่นแปลง
อุณหภูมิอยางฉับพลัน (thermal shock).  สําหรับการเปลี่ยนสถานะของน้ําเปนน้ําแข็งจะมีผลตอ
คุณภาพของอาหารเนื่องจากอาจกอใหเกิดความเสียหายเชิงกล ซ่ึงเกิดจากการเปลี่ยนปริมาตร
ระหวางการแชเยือกแข็ง.   วิธีการแชเยือกแข็งจึงเปนปจจัยสําคัญในการเสื่อมเสียคุณภาพของอาหาร
ในระหวางการแชเยือกแข็งได, โดยการแชเยือกแข็งแบบเร็วจะเกิดความเสียหายไดนอยกวาการแช
เยือกแข็งแบบชา. 

 
2. ระหวางการเก็บรักษาในสภาวะแชเยือกแข็ง  โดยทั่วไปเมื่ออุณหภูมิระหวางการเก็บใน

สภาวะแชเยือกแข็งลดลง อัตราการเปลี่ยนแปลงดานจุลินทรียและชีวเคมีจะลดลง. อยางไรก็ตาม 
การเก็บในสภาวะแชเยือกแข็งไมสามารถทําลายกิจกรรมของเอนไซมไดแตจะมีผลตอจุลินทรีย,  
พบวาอุณหภูมิขณะเก็บที่คอนขางสูง (ระหวาง -4 oซ. และ -10 oซ.) จะมีผลในการฆาจุลินทรีย
มากกวาที่อุณหภูมิต่ํา (ระหวาง -15 oซ. และ -30 oซ.)  จุลินทรียตางชนิดกันจะมีความตานทานตอ
อุณหภูมิต่ําไดตางกัน โดยท่ัวไปเซลลของยีสต, รา และแบคทีเรียแกรมลบ เชน Staphylococcus 
aureus และ Enterococci  และสปอรของราจะทนทานกวา,  สวนสปอรของแบคทีเรียโดยเฉพาะ 
Bacillus sp. และ Clostridium sp. นั้นพบวาอุณหภูมิต่ําจะไมมีผลตอมันเลย  ซ่ึงในระหวางการเก็บ
ในสภาวะแชเยือกแข็งที่อุณหภูมิปกติ (-18 oซ.) จะมีการสูญเสียคุณภาพของอาหารอยางชาๆ ซ่ึงเกิด
จากทั้งการเปลี่ยนแปลงทางเคมี เชน การสลายตัวของเม็ดสี,  การสูญเสียวิตามิน, การเกิด
ออกซิเดชันของไขมัน และยังเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพจากกิจกรรมของเอนไซมที่หลงเหลืออยู.   
โดยทั่วไปแลวอัตราการเปลี่ยนแปลงคุณภาพตางๆ มักจะแปรผันกับระยะเวลาในการเก็บรักษาใน
สภาวะแชเยือกแข็ง. 

 
3. ระหวางการละลายน้ําแข็ง  โดยปกติแลวการละลายน้ําแข็งจะใชเวลามากกวาการแช

เยือกแข็ง ซ่ึงในระหวางการละลายน้ําแข็งเปนโอกาสที่อาหารจะไดรับความเสียหายจากสาเหตุ
ตางๆ มากที่สุด เชน ความเขมขนของของเหลว, การเกิดการตกผลึกใหม, ความเสียหายเชิงกล และ
การเจริญเติบโตของจุลินทรีย  การละลายน้ําแขง็อยางรวดเร็วจะชวยลดปญหาความเสียหายดังกลาว
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ได,  หลังจากการละลายน้ําแข็ง  อาหารจะไมสามารถคืนสูสภาพปกติได  ซ่ึงขึ้นอยูกับชนิดของ
อาหารดวย เชน เนื้อเยื่อของพืช เมื่อผานการแชเยือกแข็งและละลายน้ําแข็งแลวจะมีลักษณะออน
นิ่ม. 
  
1.4  จุลชีววิทยาของอาหารแชเยือกแข็ง 
 แมวากระบวนการแชเยือกแข็งจะไมทําลายจุลินทรียไดเหมือนกับการถนอมอาหารโดยใช
ความรอนเชน การพาสเจอรไรซ หรือสเตอริไรซ,  แตกระบวนการแชเยือกแข็งสามารถลดการ
เจริญเติบโตของจุลินทรียได.  ในขณะเดียวกันก็มีผลทําใหจุลินทรียสูญเสียการมีชีวิตไปอยางชาๆ. 
อยางไรก็ตาม สปอรและสารพิษที่สรางขึ้นสามารถอยูรอดไดในกระบวนการเก็บ  และเซลลของ
แบคทีเรียที่เสียหายอาจจะกลับมีชีวิตรอดไดภายหลังการฟนตัวเปนเวลานาน,  ดังนั้นวัตถุดิบควร
ปราศจากจุลินทรียเทาที่จะเปนไปไดและตองปองกันการปนเปอนขาม (cross-contamination). 
 
 จุ ลินทรียที่ทํ าใหอาหารเปนพิษสวนใหญจะอยู ในกลุมที่ชอบอุณหภูมิปานกลาง 
(mesophile)  ซ่ึงประกอบดวยแบคทีเรียที่ตองการออกซิเจนและไมตองการออกซิเจน,  ทั้งที่สราง
สปอรและไมสรางสปอร.  จุลินทรียกลุมนี้มีคุณสมบัติในการทําใหโปรตีนแตกตัว หรือมีคุณสมบัติ
ในการยอยโปรตีนนั่นเอง โดยทั่วไปจุลินทรียที่ทําใหอาหารเปนพิษจะไมเจริญและสรางสารพิษที่
อุณหภูมิต่ํากวา 10 oซ.  แตมีขอยกเวนสําหรับ Clostridium botulinum ชนิด E ซ่ึงเจริญไดที่ 3 oซ.,  
Staphylococcus aureus เจริญไดที่ 6.7 oซ.,   Salmonella spp. เจริญไดที่ 6.7 oซ.,  และจุลินทรียกลุม
ที่เปนดัชนีบงบอกถึงการปนเปอนดวยอุจจาระซึ่งจะรวมถึงกลุมของโคลิฟอรม เชน Escherichia 
coli เจริญไดที่ 3-5 oซ.,   Aerobacter aerogenes และ Enterococci เจริญไดที่ 0 oซ.   อยางไรก็ตาม
อุณหภูมิต่ําสุดที่สามารถเจริญไดที่แนนอนขึ้นอยูกับผลิตภัณฑ. 
 
 จุลินทรียกลุมที่สองคือ พวกที่ตองการความเย็น (psychrotrophs) และพวกที่ทนความเย็น 
(psychrophiles, cold tolerant) ซ่ึงเจริญไดที่อุณหภูมิต่ํากวากลุมแรก.  จุลินทรียพวกที่ทนความเย็น
สวนใหญจะผลิตเอนไซมไดปริมาณมากขึ้นที่อุณหภูมิต่ําเมื่อเทียบกับที่อุณหภูมิสูง.  ดังนั้น การ
สลายโปรตีน, การสลายไขมัน และการหมักที่เกิดแอลกอฮอล จึงสามารถเกิดขึ้นไดซ่ึงเปนผลจาก
การเจริญของจุลินทรียเหลานี้.  สําหรับอุณหภูมิต่ําสุดที่สามารถเจริญไดของจุลินทรียที่ตองการ
ความเย็นเปนดังนี้ -1 ถึง +3 oซ.  สําหรับ Micrococcus, -1.5 ถึง +1.5 oซ.  สําหรับ Coliaerogenes, -2 
oซ   สําหรับ E. coli  และ 0 ถึง -2 oซ.  สําหรับ Lactobacillus. 
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 ในผลิตภัณฑจําพวกเนื้อสัตวมักพบจุลินทรียที่ทนความเย็นซึ่งเปนพวกที่ตองการออกซิเจน 
ดังนั้นหากมีการบรรจุแบบสุญญากาศและการบรรจุภายใตไนโตรเจนจะเปนผลดีของผลิตภัณฑ แต
ตองระวังใหแนใจวาอุณหภูมิจะไมเพิ่มสูงพอที่จะให Clostridium botulinum ชนิด E เจริญขึ้นได
ภายใตสภาวะที่ไมใชออกซิเจน. 

 
โดยทั่วไปที่อุณหภูมิต่ํากวา -10 ถึง -12 oซ. การเจริญเติบโตของจุลินทรียจะหยุดลงหรือเกิด

นอยมากที่สุด,  ส่ิงที่ควรระวังคือ การรักษาอุณหภูมิในการเก็บรักษาใหถูกตองโดยไมเปดโอกาสให
ผลิตภัณฑเกิดการละลาย เพราะอุณหภูมิที่ทําใหเกิดการละลายของน้ําแข็งจะทําใหจุลินทรียที่
ปนเปอนเจริญเติบโตขึ้น,  ควรหลีกเลี่ยงการผันแปรของอุณหภูมิในระหวางการเก็บรักษา เนื่องจาก
เปนการกระตุนการเจริญของจุลินทรีย. 

 
นอกจากผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภคแชเยือกแข็งจะมีศักยภาพในการสงออกแลว  ใน

ปจจุบันมีบทบาทในชีวิตประจําวันของผูบริโภคมากขึ้น  เนื่องจากสะดวกตอการเลือกซื้อ, มีความ
หลากหลาย, ราคาเหมาะสม, สามารถเก็บไวไดนานกวาอาหารสดในขณะที่รสชาติและคุณคาทาง
โภชนาการใกลเคียงกับอาหารที่เพิ่งปรุงเสร็จ,  อีกทั้งยังสะดวกตอการจัดเตรียมเพื่อบริโภค ซ่ึงชวย
ประหยัดเวลา.  ในงานวิจัยนี้จึงไดศึกษากระบวนการผลิตอาหารพรอมบริโภคแชเยือกแข็งจากขาว,  
โดยพัฒนาผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภคแชเยือกแข็งจากขาวทั้งสองประเภทคือ อาหารคาวและ
อาหารหวาน ไดแก กวยเตี๋ยวผัดไทยและขนมเปยกปูนหรือขนมบัวลอย,  เพื่อใหไดผลิตภัณฑที่
ไดรับการยอมรับจากผูบริโภค,  มีคุณภาพเหมาะสมตอการผลิตเพื่อจําหนาย   และเปนแนวทาง
พื้นฐานสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภคจากขาวแชเยือกแข็งชนิดอื่นๆ ตอไป. 
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2. วัสดุ อุปกรณ และวิธกีาร 
 

2.1 วัสดุและอุปกรณ 
1. ขาวพันธุเหลืองประทิว 123. 
2. เครื่องโมแปงแบบหินขดัแนวนอน. 
3. เครื่องเหวีย่งแยก 5,000 รอบตอนาที. 
4. ตูอบลมรอน อุณหภูมิ 60 oซ. 
5. เครื่องบดแปง. 
6. น้ําซอสปรุงรสผัดไทย. 
7. ถุงพลาสติกชนิด linear low density polyethylene (LLDPE) ขนาด 14.0 x 21.0 ซม. 
8. ถุงพลาสติกชนิดไนลอนประกบกับพอลิเอทิลีน (Nylon/PE)  ขนาด 12.2 x 18.0 ซม. 
9. ถวยพลาสติกชนิดพอลิโพรพิลีน (PP)   ขนาดเสนผานศนูยกลาง 11 ซม. สูง 5 ซม. 
10. กลองพลาสติกชนิดพอลิโพรพิลีน (PP)  ขนาด 12.0 x 17.6 x 4.0 ซม. 
11. เครื่องชั่ง 2 ตําแหนง. 
12. เครื่องปดผนึกดวยความรอน. 
13. เครื่องปดผนึกสุญญากาศ. 
14. ไนโตรเจนเหลว. 
15. เครื่องแชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นมีการหมนุวน (Air blast freezer) อุณหภูมิ -40 oซ. 
16. เครื่องแชเยือกแข็งแบบแผน (Plate freezer) อุณหภูมิ -60 oซ. 
17. เครื่องแชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นอยูนิ่งกับที่ (Still air freezer) หรือหองแชเยือกแข็ง 

อุณหภูมิ -20 oซ. 
18. เตาไมโครเวฟ. 

 
2.2 วิธีการ 

2.2.1 ศึกษากระบวนการผลิตเสนกวยเตี๋ยวแชเยอืกแข็ง 
2.2.1.1 การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลติเสนกวยเตี๋ยวแชเยือกแข็งจากกวยเตี๋ยว

เสนสดที่มีจําหนายในทองตลาด 
ทําการศึกษาระยะเวลาที่ใชในการลวกเสนกวยเตี๋ยวเปน 2 ระดับ คือ ระดับที่ทํา

ใหเสนกวยเตี๋ยวที่ไดมีลักษณะสุกเพียงบางสวน และสุกทั้งหมด  
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ทําการศึกษาผลของวิธีการแชเยือกแข็งตอคุณภาพของเสนกวยเตี๋ยวแชเยือกแข็ง 
โดยมีวิธีการแชเยือกแข็ง 3 วิธี คือ: 

1. การแชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นอยูนิ่งกับที่  
2. การแชเยือกแข็งพรอมบรรจุภัณฑ แบบไครโอเจนิก โดยใชไนโตรเจนเหลว  
3. การแชเยือกแข็งแบบไครโอเจนิก โดยใชไนโตรเจนเหลว 
 
ขั้นตอนการทดลองดังนี้ 

 
เสนกวยเตี๋ยว 150 กรัม 

 
ลวกในน้ํารอน อุณหภูมิ 80 oซ. 

นาน 60 วินาที  (เสนกวยเตี๋ยวสุกเพียงบางสวน) 
หรือ 90 วินาที (เสนกวยเตี๋ยวสุกทั้งหมด) 

 
คลุกน้ํามันเล็กนอยเพื่อไมใหเสนติดกัน 

 
ช่ังน้ําหนัก 50 กรัม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

เก็บไวในหองแชเยือกแข็งอุณหภูมิ -20 oซ. 
 

อุนดวยเตาไมโครเวฟ 
(กําลังไฟสูง นาน 1 นาที) 

 
รูปท่ี 1.  ขั้นตอนการทดลองเสนกวยเตี๋ยวแชเยือกแข็ง. 

 

แชเยือกแข็งแบบไครโอเจนิก 
โดยใชไนโตรเจนเหลว 

บรรจุในถุง LLDPE 

บรรจุในถุง LLDPE 

แชเยือกแข็งแบบไครโอเจนิก 
โดยใชไนโตรเจนเหลว 

แชเยือกแข็งแบบ 
อากาศเย็นอยูนิ่งกับที่ 

ปดผนึกดวยความรอน 

ปดผนึกดวยความรอน 
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2.2.1.2 การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลติเสนกวยเตี๋ยวแชเยือกแข็งจากแปงขาว 
ทดลองผลิตเสนกวยเตี๋ยวจากขาวพันธุเหลืองประทิว 123 เพื่อทําใหเสนกวยเตี๋ยวที่

ไดมีความหนาและมีคุณภาพไมแตกตางจากเสนกวยเตี๋ยวที่มีจําหนายในทองตลาด, โดยศึกษาความ
เขมขนของน้ําแปงที่เหมาะสมเปน 4 ระดับคือ 25, 30, 35 และ 40 %โดยน้ําหนัก.  เมื่อไดความ
เขมขนที่เหมาะสมแลวจึงทดลองแชเยือกแข็งเสนกวยเตี๋ยวที่ไดดวยวิธีการแชเยือกแข็ง 3 แบบคือ 
แบบอากาศเย็นอยูนิ่งกับที่,  แบบอากาศเย็นมีการหมุนวน และแบบแผน.  วิธีการผลิตแปงขาวและ
วิธีการผลิตเสนกวยเตี๋ยวแสดงในรูปที่ 2 และ 3 ตามลําดับ,  ในการผลิตแปงขาวจะใชเมล็ดขาวพันธุ
เหลืองประทิว 123 เปนวัตถุดิบครั้งละ 20 กก.,  สวนการผลิตเสนกวยเตี๋ยวจะใชปริมาณน้ําแปงครั้ง
ละ 200 มล. 

 
เมล็ดขาวพันธุเหลืองประทิว 123  

 
ลางน้ําสะอาดจนใส 

 
แชในน้ําสะอาด (อุณหภูมิหอง, 1.30 ชม.) 

 
บดเปยกรวมกับน้ํา 

ดวยเครื่องโมแปงแบบหินขัดแนวนอน 
 

เหว่ียงแยกดวยเครื่องเหวี่ยงแยก (5,000 รอบตอนาที, 3 นาที) 
 

เทของเหลวดานบนทิ้ง 
 

อบแปงขาวที่ไดในตูอบลมรอน (อุณหภูมิ 60 oซ., 12 ชม.) 
 

บดหยาบ 
 

บดละเอียดโดยผานตะแกรงขนาด 100 เมช 
 

บรรจุถุงพลาสติก 
 

เก็บไวที่อุณหภูมิ 4 oซ. 
 

รูปท่ี 2. กรรมวิธีการผลิตแปงขาว. 
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น้ําแปงความเขมขนตางๆ 
 

เทใสถาดสแตนเลส 
 

นึ่งดวยไอน้ํานาน 15 นาที 
 

ต้ังทิ้งไวจนเย็นและคงตัว 
 

ตัดเปนเสนขนาดกวางประมาณ 0.6 ซม. 

รูปท่ี 3.  กรรมวิธีการผลิตเสนกวยเตี๋ยว. 
 

2.2.2 พัฒนาสตูรและวิธีการผลิตผลิตภัณฑผัดไทย 
 สูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑผัดไทยทีจ่ะทําการศึกษา มีสวนผสมดังตอไปนี้ : 

เสนกวยเตีย๋ว 500 กรัม 
น้ําซอสปรุงรสผัดไทย 150 กรัม 
หอมแดงสับ 100 กรัม 
หัวไชโปวสับละเอียด 100 กรัม 
กุงแหง 100 กรัม 
เตาหูหัน่เตา 100 กรัม 
ไขไก 3 ฟอง 
ถ่ัวงอก 500  กรัม 
ใบกุยชาย 300 กรัม 
น้ํามันถ่ัวเหลือง 1 ถวยตวง 

   

ทําเครื่องผัดไทย โดยการนําหอมแดงสับเจียวกับน้ํามันจนไดกล่ินหอม, ใสหัวไชโปวสับ
ละเอียด, กุงแหง และเตาหูหั่นเตาลงไปผัดใหเขากัน,  จากนั้นใสไข ผัดใหทั่วจนไขสุก  ใสถ่ัวงอก
และใบกุยชายลงไป ผัดใหเขากันเล็กนอย. 

  
นําเสนกวยเตีย๋วสุกผสมกับน้าํซอสปรุงรสผัดไทยคลุกใหเขากัน แลวจึงผสมเครื่องผัดไทย

ที่เตรียมไว คลุกใหเขากัน.  
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2.2.3 ศึกษากระบวนการผลิตผลติภัณฑผัดไทยแชเยือกแขง็ 
ในแตละการทดลองเพื่อศึกษาผลของกระบวนการผลิตผลิตภัณฑผัดไทยแชเยือกแข็งตอ

คุณภาพของผัดไทยที่เก็บรักษาไวตามระยะเวลาตางๆ จะใชอัตราสวนของเสนผัดไทยสุก : น้ําซอส
ปรุงรสผัดไทย : เครื่องผัดไทย เทากับ 1,000 : 400 : 1,000,  จากนั้นบรรจุในบรรจุภัณฑแบบตางๆ 
ตามที่กําหนดใหไดน้ําหนักสุทธิ 300 กรัมตอ 1 หนวยบรรจุ แลวจึงนําผลิตภัณฑผัดไทยไปแชเยือก
แข็งดวยเครื่องแชเยือกแข็งแบบตางๆ  ตามขอบเขตที่ทําการศึกษา. 

 

2.2.3.1 การศึกษาผลของวิธีการแชเยอืกแข็งตอคณุภาพของผัดไทยแชเยือกแขง็ในระหวาง
การเก็บรักษา 
ในการศึกษาผลของวิธีการแชเยือกแข็งของผลิตภัณฑผัดไทยจะทําการเปรียบเทยีบ

การยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑผัดไทยแชเยือกแข็งที่เก็บรักษาเปนระยะเวลาตางๆ นาน 12 
เดือน, โดยเตรียมผัดไทยตามวิธีที่ไดเสนอดังกลาวขางตน ซ่ึงไดบรรจุผัดไทยลงในบรรจุภัณฑแบบ
ตางๆไดแก บรรจุในถุงพลาสติกชนิด LLDPE และถุงพลาสติกชนิด Nylon/PE ในสภาวะปกติ และ
บรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/PE และกลองพลาสติกชนิด PP ไมปดฝาซึ่งบรรจุในถุงพลาสติก
ชนิด Nylon/PE อีกชั้นหนึ่ง ในสภาวะสุญญากาศ.   จากนั้นนําไปแชเยือกแข็งดวยเครื่องแชเยือกแขง็
แบบอากาศเย็นมีการหมุนวน และเครื่องแชเยือกแข็งแบบแผน,  สําหรับการบรรจุผลิตภัณฑใน
ถุงพลาสติกชนิด LLDPE ไดทําการแชเยือกแข็งดวยเครื่องแชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นอยูนิ่งกับที่
เพิ่มเติมอีกดวย.      ทําการแชเยือกแข็งจนผลิตภัณฑมีอุณหภูมิเทากับ -20 oซ. จากนั้นจึงเก็บรักษา
ตัวอยางทั้งหมดไวในหองแชเยือกแข็งอุณหภูมิ -20 oซ. เมื่อครบตามระยะเวลาที่กําหนด นํา
ผลิตภัณฑผัดไทยมาอุนดวยเตาไมโครเวฟ  ทําการตรวจสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส และ
วิเคราะหคุณภาพดานจุลินทรีย,  ขั้นตอนในการทดลองนี้แสดงไวในรูปที่ 4. 

 

2.2.3.2 การศึกษาผลของการบรรจุในสภาวะสุญญากาศตอคุณภาพของผัดไทยแชเยือก-
แข็งในระหวางการเก็บรักษา 
ในการศึกษาผลของการบรรจุในสภาวะสุญญากาศที่มีตอคุณภาพของผัดไทยแช

เยือกแข็งเมื่อเก็บรักษาไวเปนระยะเวลาตางๆ นั้น จะบรรจุผัดไทยในถุงพลาสติกชนิด Nylon/PE  
ในสภาวะสุญญากาศ และไมเปนสุญญากาศหรือสภาวะปกติ  จากนั้นจึงนําผลิตภัณฑมาแชเยือก
แข็งดวยเครื่องแชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นมีการหมุนวนและเครื่องแชเยือกแข็งแบบแผน และนํามา
เก็บรักษาไวในหองแชเยือกแข็งอุณหภูมิ -20 oซ.  ทําการตรวจสอบคุณภาพของผัดไทยแชเยือกแข็ง
ในดานจุลินทรียและคุณภาพดานประสาทสัมผัสเมื่อเก็บรักษาไวทุก 3 เดือน, ขั้นตอนในการทดลอง
นี้ไดแสดงไวในรูปที่ 5. 
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ผัดไทย 

 
 
 บรรจุในถุง LLDPE           บรรจุในถุง Nylon/PE          บรรจุในกลอง PP 
 

    บรรจุในถุง Nylon/PE 
 

ปดผนึกดวยความรอน      ปดผนึกดวยความรอน           ปดผนึกสุญญากาศ        ปดผนึกสุญญากาศ 
       (สภาวะปกติ)                       (สภาวะปกติ)                   (สภาวะสุญญากาศ)                    (สภาวะสุญญากาศ) 
 
 

 

 
    แชเยือกแข็งแบบ        แชเยือกแข็งแบบ       แชเยือกแข็งแบบแผน 
อากาศเย็นอยูนิ่งกับที่ อากาศเย็นมีการหมุนวน  
 

 
เก็บไวในหองแชเยือกแข็ง 

อุณหภูมิ -20 oซ. 
 

ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
และวิเคราะหคุณภาพดานจุลินทรีย  

 
รูปท่ี 4.  ขั้นตอนการทดลองเพื่อศึกษาผลของวิธีการแชเยอืกแข็งตอคณุภาพของผัดไทยแชเยือกแขง็

ในระหวางการเก็บรักษา. 
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ผัดไทย 

 
บรรจุในถุง Nylon/PE 

 

  
                    ปดผนึกดวยความรอน                   ปดผนึกสุญญากาศ   
                                                      (สภาวะปกติ)                            (สภาวะสุญญากาศ)                     
 
 

 
 

         แชเยือกแข็งแบบ       แชเยือกแข็งแบบแผน 
                อากาศเย็นมีการหมุนวน  
 

 
เก็บไวในหองแชเยือกแข็ง 

อุณหภูมิ -20 oซ. 
 

ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
และวิเคราะหคุณภาพดานจุลินทรีย  

 
รูปท่ี 5.  ขั้นตอนการทดลองเพื่อศึกษาผลของการบรรจุในสภาวะสุญญากาศตอคุณภาพของผัดไทย

แชเยือกแข็งในระหวางการเก็บรักษา. 
 
2.2.3.3 การศึกษาผลของชนดิของบรรจุภัณฑตอคณุภาพของผัดไทยแชเยือกแข็งใน

ระหวางการเก็บรักษา 
ในการศึกษาผลของชนิดของบรรจุภัณฑที่มีตอคุณภาพของผัดไทยแชเยือกแข็ง

เมื่อเก็บรักษาไวเปนระยะเวลาตางๆ นั้น, จะบรรจุผัดไทยในบรรจุภัณฑชนิดตางๆ โดยบรรจุใน
สภาวะไมเปนสุญญากาศหรือสภาวะปกติ  แลวทําการแชเยือกแข็งผลิตภัณฑดวยเครื่องแชเยือกแข็ง
แบบอากาศเย็นมีการหมุนวนและเครื่องแชเยือกแข็งแบบแผน.  ชนิดของบรรจุภัณฑที่ใชในการ
ทดลองไดแก ถุงพลาสติกชนิด LLDPE, ถุงพลาสติกชนิด Nylon/PE และถวยพลาสติกชนิด PP.  แต
สําหรับการแชเยือกแข็งดวยเครื่องแชเยือกแข็งแบบแผน จะไมสามารถทําการทดลองเมื่อใชบรรจุ
ภัณฑถวยพลาสติกชนิด PP ได เนื่องจากมีขอจํากัดในดานรูปรางของผลิตภัณฑ.  เก็บรักษาตัวอยาง
ผลิตภัณฑทั้งหมดไวในหองแชเยือกแข็งอุณหภูมิ -20 oซ.  ทําการตรวจสอบคุณภาพของผัดไทยแช
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เยือกแข็งในดานจุลินทรียและคุณภาพดานประสาทสัมผัสตลอดระยะเวลาเก็บรักษา, ขั้นตอนในการ
ทดลองนี้ไดแสดงไวในรูปที่ 6. 

 
   ผัดไทย 

 
 
 บรรจุในถุง LLDPE           บรรจุในถุง Nylon/PE           บรรจุในถวย PP 
 
 

ปดผนึกดวยความรอน                       ปดฝา 
 
 

 
แชเยือกแข็งแบบ 

อากาศเย็นมีการหมุนวน 
               แชเยือกแข็งแบบแผน 

เก็บไวในหองแชเยือกแข็ง 
อุณหภูมิ -20 oซ. 

 
ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
และวิเคราะหคุณภาพดานจุลินทรีย  

 
รูปท่ี 6.  ขั้นตอนการทดลองเพื่อศึกษาผลของชนดิของบรรจุภัณฑตอคณุภาพของผัดไทย 

         แชเยือกแข็งในระหวางการเก็บรักษา. 
 

2.2.3.4 การศึกษาผลของจํานวนชั้นของการบรรจตุอคุณภาพของผดัไทยแชเยอืกแข็งใน
ระหวางการเก็บรักษา 
ในการศึกษาผลของจํานวนชั้นของการบรรจุที่มีตอคุณภาพของผัดไทยแชเยือก

แข็งเมื่อเก็บรักษาไวเปนระยะเวลาตางๆ นั้น, จะบรรจุผัดไทยในบรรจุภัณฑชนิดตางๆ โดยบรรจุใน
สภาวะสุญญากาศ แลวทําการแชเยือกแข็งผลิตภัณฑดวยเครื่องแชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นมีการ
หมุนวนและเครื่องแชเยือกแข็งแบบแผน .  โดยการบรรจุในบรรจุภัณฑช้ันเดียว  (primary 
packaging) จะบรรจุผลิตภัณฑในถุงพลาสติกชนิด Nylon/PE,   สวนการบรรจุในบรรจุภัณฑ 2 ช้ัน 
(secondary packaging) จะบรรจุในกลองพลาสติกชนิด PP แบบไมปดฝา แลวจึงบรรจุใน
ถุงพลาสติกชนิด Nylon/PE อีกชั้นหนึ่ง กอนปดผนึกดวยเครื่องผนึกสุญญากาศ แลวทําการแชเยือก
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แข็งตอไป.  จากนั้นจึงเก็บรักษาตัวอยางผลิตภัณฑทั้งหมดไวในหองแชเยือกแข็งอุณหภูมิ -20 oซ.  
ทําการตรวจสอบคุณภาพของผัดไทยแชเยือกแข็งในดานจุลินทรียและคุณภาพดานประสาทสัมผัส
ทุก 3 เดือน ขั้นตอนในการทดลองนี้ไดแสดงไวในรูปที่ 7. 

 
ผัดไทย 

 

  
                    บรรจุในถุง Nylon/PE                      บรรจุในกลอง PP   
                                                   
           บรรจุในถุง Nylon/PE                    
      

 

ปดผนึกสุญญากาศ 
 

 
 

         แชเยือกแข็งแบบ       แชเยือกแข็งแบบแผน 
                อากาศเย็นมีการหมุนวน  
 

 
เก็บไวในหองแชเยือกแข็ง 

อุณหภูมิ -20 oซ. 
 

ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
และวิเคราะหคุณภาพดานจุลินทรีย  

 
รูปท่ี 7.  ขั้นตอนการทดลองเพื่อศึกษาผลของจํานวนชั้นของการบรรจตุอคุณภาพของผดัไทย 

                   แชเยือกแข็งในระหวางการเก็บรักษา. 
 

2.2.3.5 การวิเคราะหคุณภาพของผัดไทยแชเยือกแข็ง 
ทําการทดสอบคุณภาพของผลิตภัณฑผัดไทยแชเยือกแข็ง โดยทดสอบการยอมรับ

ของผูบริโภคดวยการประเมินผลทางประสาทสัมผัส, ซ่ึงตองนําตัวอยางดังกลาวมาละลายน้ําแข็ง
และอุนดวยเตาไมโครเวฟครั้งละ 1 หนวยบรรจุภัณฑ  ใชกําลังไฟสูง เปนเวลานาน 4 นาที, แลวจึง
ทําการประเมินผลทางประสาทสัมผัส.  นอกจากนี้ไดทดสอบคุณภาพทางจุลินทรียเพื่อศึกษาอายุ
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การเก็บรักษาผลิตภัณฑ โดยวิเคราะหผลการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑฯ จากปริมาณจุลินทรียที่
เกิดขึ้น.  

• การประเมินผลทางประสาทสัมผัส 
ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคจํานวน 30 คน โดยทําการตรวจสอบตัวอยาง

ผัดไทยที่ผานการแชเยือกแข็งดวยวิธีตางๆ  หลังจากการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 0, 1, 2, 4, 6, 8, 10 
และ 12 เดือน ในคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ, สี, กล่ิน, รสชาติ และการยอมรับรวม ตามวิธี 
Hedonic scale ซ่ึงระดับคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด จนถึงระดับคะแนน 1 หมายถึง ชอบนอย
ที่สุด  จากนั้นนําขอมูลที่ไดไปวิเคราะหขอมูลดวยวิธีทางสถิติโปรแกรม SPSS. 

• คุณภาพทางจุลินทรีย 
- จํานวนจุลินทรียทั้งหมด 
- ยีสตและรา 
- Escherichia coli 
- Staphylococcus aureus 

 
2.2.4 ศึกษากระบวนการผลิตขนมไทยแชเยือกแข็ง  

ทําการพัฒนากระบวนการผลิตขนมไทยแชเยือกแข็งจํานวน 2 ชนิด โดยพิจารณาจากขนม
ไทยซึ่งใชแปงขาวเปนสวนประกอบหลัก และการพัฒนาสูตรขนมไทยเพื่อสุขภาพซึ่งเปนที่ตองการ
ของตลาดปจจุบัน.   เมื่อไดสูตรที่เปนที่ยอมรับของผูบริโภคแลวจึงทําการแชเยือกแข็งโดยบรรจุใน
บรรจุภัณฑพลาสติกชนิด PP,  แลวนําผลิตภัณฑขนมไทยไปแชเยือกแข็งดวยเครื่องแชเยือกแข็ง
แบบอากาศเย็นอยูนิ่งกับที่  เก็บรักษาไวในหองแชเยือกแข็งอุณหภูมิ -20 oซ.  เมื่อครบกําหนด
ระยะเวลา 0, 1, 2, 4, 6, 8, 10 และ 12 เดือน จึงนําตัวอยางขนมไทยแชเยือกแข็งมาทดสอบการ
ยอมรับของผูบริโภคจํานวน 30 คน  ในคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ, สี, กล่ิน, รสชาติ, เนื้อ
สัมผัส และการยอมรับรวม  ตามวิธี Hedonic scale, ซ่ึงระดับคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด 
จนถึงระดับคะแนน 1 หมายถึง ชอบนอยที่สุด.  จากนั้นนําขอมูลที่ไดไปวิเคราะหขอมูลดวยวิธีทาง
สถิติโปรแกรม SPSS,   รวมถึงทดสอบคุณภาพทางจุลินทรียเพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ
เชนเดียวกับการวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑผัดไทยแชเยือกแข็งดังที่ไดกลาวไวขางตน, ขั้นตอน
ในการผลิตขนมไทยแชเยือกแข็งแสดงดังรูปที่ 8. 
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ขนมไทย 
 

บรรจุในบรรจุภัณฑพลาสติกชนิด PP 
 

แชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นอยูนิ่งกับที่ 
 

เก็บไวในหองแชเยือกแข็ง 
อุณหภูมิ -20 oซ. 

 
ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
และวิเคราะหคุณภาพดานจุลินทรีย  

 
รูปท่ี 8.  ขั้นตอนการผลิตขนมไทยแชเยือกแข็ง. 

 
2.2.4.1 พัฒนาสตูรและวิธีการผลิตขนมเปยกปนูแชเยือกแข็ง 

สูตรพื้นฐานของขนมเปยกปนูที่จะทําการศึกษา มีสวนผสมดังตอไปนี้ : 
แปงขาวเจา   1 ½  ถวยตวง (153  กรัม) 
แปงทาวยายมอมบดละเอียด  ½  ถวยตวง      (70    กรัม) 
น้ําตาลปป   300 กรัม 
น้ําปูนใส   2 ถวยตวง (386  กรัม) 
น้ําคั้นใบเตยหอม  ½  ถวยตวง      (75    กรัม) 
มะพราวทนึทกึขูดฝอย  2 ถวยตวง 
เกลือปน   2 ชอนชา 

   

ผสมแปงขาวเจาและแปงทาวยายมอมเขาดวยกัน นวดกับน้ําปูนใสจนแปงนุม พัก
ไว 20 นาที,  จากนั้นเติมน้ําปูนใสที่เหลือลงไปจนหมด  ใสน้ําตาลปป คนใหเขากัน,  กวนสวนผสม
ในกระทะทองเหลืองจนสวนผสมมีลักษณะขนจึงเติมน้ําคั้นใบเตยหอม กวนตอจนเหนียว ใชเวลา
ในการกวนประมาณ 45 นาที  โดยใชไฟออน,  จากนั้นเทสวนผสมที่กวนจนเหนียวลงในถาด
ส่ีเหล่ียม เกลี่ยหนาขนมใหเรียบ พักไวจนเย็นสนิท  ตัดเปนชิ้นพอคํา  โรยหนาดวยมะพราวทึนทึก
ขูดฝอยผสมกับเกลือที่ผานการนึ่งเปนเวลา 10 นาที. 
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2.2.4.2 พัฒนาสตูรและวิธีการผลิตขนมบัวลอยเพื่อสุขภาพแชเยอืกแข็ง 
การผลิตขนมบัวลอยเพื่อสุขภาพแชเยือกแข็ง เปนการพัฒนาสูตรขนมไทยจากแปง

ขาว เพื่อใหไดผลิตภัณฑใหมที่เปนที่ยอมรับของผูบริโภค,  โดยปรับเปลี่ยนรูปแบบจากขนมบัวลอย
ปกติที่มีขายในทองตลาด เปนขนมบัวลอยไสถ่ัวและใชน้ําเก็กฮวยหรือนมสดทดแทนการใช
น้ํากะทิ. 

วิธีการพื้นฐานในการผลิตขนมบัวลอยเพื่อสุขภาพ, เริ่มตนจากการเตรียมสวนผสม
ที่เปนไสขนมโดยการตมถ่ัวใหสุก แลวนําไปบด, เติมน้ําตาลมะพราวและน้ําตาลทรายกวนจน
เหนียว จากนั้นตั้งทิ้งไวใหเย็น แลวปนเปนกอนกลม. 

 
เตรียมน้ําเก็กฮวย  โดยการตมน้ํากับดอกเก็กฮวยจนไดกล่ินหอม เติมน้ําตาลและ

ปรับปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดเปน 15 oบริกซ,  สวนนมสดจะเตรียมจากนมสดพรองมันเนย
เติมน้ําตาลมะพราวและน้ําตาลทราย จนไดความหวานที่ตองการ. 

 
นวดแปงขาวเหนียวกับน้ําจนไดเปนกอนแปง ตัดแบงเปนชิ้นเล็กๆ แผแปงใหเปน

แผนบางเพื่อใสไสถ่ัวที่เตรียมไวลงไป หอไสดวยแผนแปงแลวปนใหเปนกอนกลม, จากนั้นจึงตม
แปงในน้ําเดือด จนแปงสุก เม็ดบัวลอยจะลอยขึ้นที่ผิวหนา นําเม็ดบัวลอยลงแชในน้ําที่อุณหภูมิหอง
เพื่อลดอุณหภูมิลง,  จากนั้นจึงตักเฉพาะเม็ดบัวลอยลงในภาชนะบรรจุ แลวจึงเติมน้ําเก็กฮวยหรือ
นมสดใหทวมแปงบัวลอย. 
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3. ผลการทดลองและวจิารณ 
 

3.1 ศึกษากระบวนการผลิตเสนกวยเตี๋ยวแชเยือกแข็ง 
ในการศึกษากระบวนการผลิตเสนกวยเตี๋ยวแชเยือกแข็ง  จะทําการศึกษาถึงสภาวะที่

เหมาะสมในการผลิตเสนกวยเตี๋ยวแชเยือกแข็งทั้งจากกวยเตี๋ยวเสนสดที่มีจําหนายทั่วไปใน
ทองตลาด และจากที่ไดผลิตขึ้นเองจากแปงขาว. 

 
3.1.1 การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลติเสนกวยเตี๋ยวแชเยือกแข็งจากกวยเตี๋ยวเสนสดที่มี

จําหนายในทองตลาด 
ในการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเสนกวยเตี๋ยวแชเยือกแข็งจากเสนกวยเตี๋ยวชนิด

เสนสดที่มีจําหนายในทองตลาดนั้น ใชตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวสดตรา เฮง เฮง,  ทําการศึกษาระยะเวลา
ในการลวกเสนเปน 2 ระดับ คือ 60 และ 90 วินาที ซ่ึงทําใหเสนกวยเตี๋ยวที่ไดมีลักษณะสุกเพียง
บางสวนและสุกทั้งหมดตามลําดับ และศึกษาวิธีการแชเยือกแข็ง 3 วิธี คือ การแชเยือกแข็งแบบลม
เย็นอยูนิ่งกับที่ และการแชเยือกแข็งแบบไครโอเจนิก โดยใชไนโตรเจนเหลว (กอนบรรจุและหลัง
บรรจุ), เมื่อทําการทดลองตามขั้นตอนที่ไดแสดงไวในรูปที่ 1 ไดผลแสดงในตารางที่ 2. 
 
ตารางที่ 2.  ผลของระยะเวลาในการลวกและการแชเยือกแข็งแบบตางๆ ตอคุณภาพของเสน

กวยเตี๋ยวแชเยือกแข็ง 
 

ระยะเวลาในการลวกเสน 
(วินาที) 

วิธีการแชเยือกแข็ง ลักษณะของเสนกวยเต๋ียวหลังผานการ
อุนดวยเตาไมโครเวฟ 

60 แบบอากาศเย็นอยูนิ่งกับที่ เสนแข็งกระดางเล็กนอย 
 ไนโตรเจนเหลว พรอมบรรจุภัณฑ เหนียว นุมเล็กนอย 
 ไนโตรเจนเหลว (กอนบรรจุ) แข็งเล็กนอย 

90 แบบอากาศเย็นอยูนิ่งกับที่ เสนนุม แตมีลักษณะเละเปนบางสวน 
 ไนโตรเจนเหลว พรอมบรรจุภัณฑ เสนนุม แตขาด 
 ไนโตรเจนเหลว (กอนบรรจุ) เสนเหนียวนุม 

 
จากผลการทดลองดังกลาวพบวา   ถึงแมเตาไมโครเวฟจะสามารถใชในการปรุงอาหารให

สุกได  แตจากลักษณะของเสนกวยเตี๋ยวที่ไดหลังผานการอุนดวยเตาไมโครเวฟ,  พบวาเสน
กวยเตี๋ยวที่ทําใหสุกเพียงบางสวนแลวผานการแชเยือกแข็งจะยังคงมีลักษณะแข็งกระดาง  มี
บางสวนที่ยังไมสุก,  ในขณะที่เสนกวยเตี๋ยวที่ผานการทําใหสุกทั้งหมดแลวยังคงลักษณะเหนียวนุม
อยู แมจะมีบางสวนที่เนื้อสัมผัสเปลี่ยนแปลงไปแตเกิดจากผลของการแชเยือกแข็ง.  แสดงวาการอุน
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ดวยไมโครเวฟไมไดทําลายสภาพของโครงสรางผลิตภัณฑมากนัก อาจเปนเพราะใชกําลังไฟสูง จึง
ทําใหปริมาณน้ําที่เปลี่ยนสภาพเปนน้ําแข็งที่อยูภายในผลิตภัณฑเกิดการระเหิดเปนไอในทันที.  
ระยะเวลาที่เหมาะสมในการลวกเพื่อใหไดเสนกวยเตี๋ยวแชเยือกแข็งที่มีคุณภาพเหมาะสมหลังผาน
การอุนดวยเตาไมโครเวฟจึงควรเปนระยะเวลาที่ทําใหเสนกวยเตี๋ยวสุกทั้งหมดนั่นคือ 90 วินาที.  
สวนวิธีการแชเยือกแข็งที่เหมาะสมนั้น คือการแชเยือกแข็งแบบไครโอเจนิกโดยใชไนโตรเจนเหลว
พนลงบนผลิตภัณฑโดยตรง กอนทําการบรรจุในบรรจุภัณฑ, ซ่ึงทําใหเสนกวยเตี๋ยวที่ไดมีลักษณะ
เหนียวนุม ไมแตกตางจากเสนกวยเตี๋ยวที่ไมผานการแชเยือกแข็ง.  แมวาการแชเยือกแข็งแบบไคร
โอเจนิกดวยไนโตรเจนเหลวจะเปนวิธีการแชเยือกแข็งแบบเร็ว  ซ่ึงทําใหผลึกน้ําแข็งที่เกิดขึ้นใน
ผลิตภัณฑมีขนาดเล็กมาก จึงไมเกิดความเสียหายตอโครงสรางของผลิตภัณฑทั้งในขณะแชเยือก
แข็งและขณะอุนเพื่อคืนสภาพในเตาไมโครเวฟ,  แตการแชเยือกแข็งดวยไนโตรเจนเหลวพรอม
บรรจุภัณฑนั้นทําใหการถายเทความรอนชาลงเนื่องจากตองผานชั้นบรรจุภัณฑกอนถึงตัวผลิตภัณฑ 
ระยะเวลาที่ใชในการแชเยือกแข็งแบบนี้จึงใชเวลานานกวาที่ควรจะเปน  ผลิตภัณฑจึงมีโอกาสเสีย
สภาพไดตั้งแตขั้นตอนในการแชเยือกแข็ง,  สวนการแชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นอยูนิ่งกับที่เปนการ
แชเยือกแข็งแบบชา  ซ่ึงทําใหผลึกน้ําแข็งที่เกิดขึ้นมีขนาดใหญ  ผลิตภัณฑที่ไดจึงมีลักษณะเละเปน
บางสวน. 

 
3.1.2 การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลติเสนกวยเตี๋ยวแชเยือกแข็งจากแปงขาว 

เนื่องจากอะมิโลสมีความสามารถในการเกิดเจล ซ่ึงทําใหเสนกวยเตี๋ยวสามารถขึ้นรูปเปน
แผนและตัดเปนเสนได,  ขาวที่เหมาะสมสําหรับการผลิตเสนกวยเตี๋ยวคุณภาพดีควรมีปริมาณ อะ
มิโลสไมต่ํากวา รอยละ 27 (Bhumipamorn 1993),  สวนแปงที่มีปริมาณอะมิโลสสูงกวา รอยละ 33  
จะทําใหลักษณะของเสนกวยเตี๋ยวแข็งและดานเกินไป (Tanamongkolpong 1988), จากคุณสมบัติ
ดังกลาวจึงเลือกใชขาวพันธุเหลืองประทิว 123 ในการทดลองนี้ เนื่องจากมีปริมาณอะมิโลสอยู
ในชวง รอยละ 28-32.  

 
จากการศึกษาความเขมขนของน้ําแปงที่เหมาะสมสําหรับการผลิตเสนกวยเตี๋ยวทั้ง 4 ระดับ 

คือ 25, 30, 35 และ 40 %โดยน้ําหนัก,  เมื่อวัดความหนาของเสนกวยเตี๋ยวที่ไดเปรียบเทียบกับความ
หนาของเสนกวยเตี๋ยวที่มีขายในทองตลาดพบวามีเสนกวยเตี๋ยวที่ไดมีความหนาโดยเฉลี่ยดังแสดง
ในตารางที่ 3. 
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ตารางที่ 3.  ความหนาโดยเฉลี่ยของเสนกวยเตี๋ยว 
 

เสนกวยเต๋ียว ความหนาโดยเฉลี่ย (มม.) 
จากทองตลาด (ตรา เฮง เฮง) 2.05 
เตรียมจากน้ําแปงความเขมขน (%โดยน้ําหนัก)  
-  25 1.76 
-  30 1.95 
-  35 2.31 
-  40 2.57 

 
จากขนาดความหนาของเสนกวยเตี๋ยวที่วัดไดเมื่อระดับความเขมขนของน้ําแปงที่แตกตาง

กัน พบวา ที่ความเขมขนของน้ําแปงเทากับ รอยละ 30 โดยน้ําหนัก, มีความเหมาะสมในการผลิต
เปนเสนกวยเตี๋ยวมากที่สุด เนื่องจากมีขนาดความหนาของเสนกวยเตี๋ยวใกลเคียงกับเสนกวยเตี๋ยวที่
มีจําหนายในทองตลาดและยังคงมีความเหนียวนุมใกลเคียงและเปนที่ยอมรับของผูบริโภค. 

 
ในการศึกษาผลของวิธีการแชเยือกแข็งตอคุณภาพของเสนกวยเตี๋ยวที่ผลิตจากแปงขาวที่

เตรียมได จะนําเสนกวยเตี๋ยวที่เตรียมจากน้ําแปงความเขมขน รอยละ 30 โดยน้ําหนักปริมาณ 200 
มล.ไปนึ่งดวยไอน้ํานาน 15 นาที ตั้งทิ้งไวใหเย็น,  จากนั้นจึงนําไปอบในตูอบลมรอนอุณหภูมิ 40 oซ. 
นานประมาณ 10-15 นาที  แผนแปงที่ไดนี้มีความชื้นประมาณ  รอยละ 52.   เมื่อไดแผนแปงแลวจึง
ตัดเปนเสนตามยาวขนาดกวางประมาณ 0.6 ซม.  ช่ังน้ําหนักเสนประมาณ 300 กรัม คลุกกับน้ําซอส
ผัดไทย 50 มล.  บรรจุในถุงขนาดถุงละ 50 กรัม แลวจึงนําไปแชเยือกแข็งตามวิธีการตางๆ และ
เนื่องจากการแชเยือกแข็งโดยใชไนโตรเจนเหลวไมเหมาะสมในการแชเยือกแข็งผลิตภัณฑที่ผาน
การบรรจุแลว ดังนั้นไดทําการแชเยือกแข็ง 3 วิธี คือ การแชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นอยูนิ่งกับที่,  
แบบอากาศเย็นมีการหมุนวน และแบบแผน.  เมื่อนําตัวอยางผลิตภัณฑแชเยือกแข็งมาอุนดวยเตา
ไมโครเวฟดวยกําลังไฟสูง นาน 45 วินาที ไดผลดังแสดงในตารางที่ 4. 

ตารางที่ 4.  ผลของวิธีการแชเยือกแข็งตอคุณภาพของเสนกวยเตี๋ยวท่ีผลิตจากแปงขาวเหลือง 
 ประทิว 123 
 

วิธีการแชเยือกแข็ง ลักษณะเสน 
แบบอากาศเย็นอยูนิ่งกับที่ มีความเหนียวดี แตลักษณะแหง แข็งกระดาง 
แบบอากาศเย็นมีการหมุนวน เนื้อสัมผัสคอนขางเหนียวนุม แตเมื่อต้ังทิ้งไวจนเย็น

จะมีลักษณะแข็งเล็กนอย 
แบบแผน ลักษณะปรากฏดี เนื้อสัมผัสเหนียว นุม 
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จากตารางที่ 4  แสดงใหเห็นวาวิธีการแชเยือกแข็งแบบแผนเปนวิธีการแชเยือกแข็งที่
เหมาะสม  เนื่องจากเปนการแชเยือกแข็งแบบเร็ว,  ตัวกลางที่ไหลอยูภายในแผนความเย็นมีอุณหภูมิ
ต่ํากวา -60 oซ. จึงทําใหเกิดการแลกเปลี่ยนความรอนไดรวดเร็วกวาวิธีการแชเยือกแข็งแบบอากาศ
เย็นอยูนิ่งกับที่และแบบอากาศเย็นมีการหมุนวน  ซ่ึงมีอุณหภูมิของตัวกลางเปน -20 และ -40 oซ. 
ตามลําดับ. 

 
จากการทดลองดังกลาวสามารถสรุปกรรมวิธีการผลิตเสนกวยเตี๋ยวแชเยือกแข็งที่เหมาะสม

ไดดังรูปที่ 9. 
 

น้ําแปงจากขาวพันธุเหลืองประทิว 123  
ความเขมขน 30 %โดยน้ําหนัก 

(ปริมาณ 200 มล.) 
 

นึ่งดวยไอน้ํานาน 15 นาที 
 

ต้ังทิ้งไวใหเย็นที่อุณหภูมิหอง 
 

อบในตูอบลมรอน  
อุณหภูมิ 40oซ. นาน 10-15 นาที 

 
ตัดเปนเสนตามความยาว 

ใหไดขนาดกวางประมาณ 0.6 ซม. 
  

บรรจุในถุงพลาสติก 
 

แชเยือกแข็งจนอุณหภูมิใจกลางผลิตภัณฑเทากับ -20 oซ. 
 

เก็บไวที่อุณหภูมิ -20 oซ. 
 

รูปท่ี 9.   กรรมวิธีการผลิตเสนกวยเตี๋ยวแชเยือกแข็ง. 
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3.2 พัฒนาสูตรและวิธีการผลิตผลิตภัณฑผัดไทย 
จากสูตรพื้นฐานในการผลิตผัดไทย  เมื่อปรับปรุงสวนผสมตางๆ จนไดผลิตภัณฑเปนที่

ยอมรับของผูบริโภคแลว  ไดสูตรและวิธีการผลิตที่เหมาะสมดังนี้. 
 

  เสนผัดไทยสุก  1,000 กรัม 
  น้ําซอสปรุงรสผัดไทย   400 กรัม 
 สวนผสมเครื่องผัดไทยตอการผัด 1 คร้ัง 
  หอมแดงสับ      93 กรัม 
  หัวไชโปวสับละเอียด     90 กรัม 
  กุงแหง       66 กรัม 
  เตาหูหัน่เตา    200 กรัม 
  ไขไก     215 กรัม (4 ฟอง) 
  ถ่ัวงอก     467 กรัม 
  ใบกุยชาย    150 กรัม 
  น้ํามันถ่ัวเหลือง    100 มล. 
 

เทน้ํามันถ่ัวเหลืองลงในกระทะประมาณ 35 มล. รอจนน้ํามันรอนจึงนําหอมแดงสับเจียว
กับน้ํามันจนไดกล่ินหอม ใสหัวไชโปวสับละเอียด, กุงแหงและเตาหู ลงไปผัดใหเขากัน.  จากนั้น
เติมน้ํามันถ่ัวเหลืองสวนที่เหลือลงในกระทะ รอจนน้ํามันรอนจึงใสไข ผัดใหทั่วจนไขสุก  แลวจึง
ใสถ่ัวงอกและใบกุยชายลงไปคลุกใหทั่ว โดยไมตองใหผักสุกนัก  ไดเปนเครื่องผัดไทยซึ่งใชเวลา
ในการผัดทั้งสิ้นประมาณ 10 นาที. 

 
นําเสนกวยเตี๋ยวสุกที่ผานการลวกในน้ําเดือดนาน 1 นาที 45 วินาที มาคลุกน้ํามันเล็กนอย

แลวตั้งทิ้งไวใหเย็น,  จากนั้นผสมเสนผัดไทยกับน้ําซอสในอัตราสวน 1,000 : 400 คลุกใหเขากัน 
แลวจึงผสมเครื่องผัดไทยที่เตรียมไวลงไป 1,000 กรัม, ผสมใหเขากันไดเปนผัดไทยกอนการแช
เยือกแข็งซึ่งมีอัตราสวน เสนผัดไทยสุก : น้ําซอสปรุงรส : เครื่องผัดไทย เทากับ 1000 : 400 : 1,000  
ไดผลิตภัณฑผัดไทยที่มีสวนประกอบโดยประมาณดังนี้. 
   

 เสนผัดไทย  41.7 % โดยน้ําหนกั 
 เครื่องปรุงรส  16.7 % โดยน้ําหนกั 
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 หอมแดง    2.8 % โดยน้ําหนกั 
 ไชโปวหวาน 2.7 % โดยน้ําหนกั 
 กุงแหง     2.0 % โดยน้ําหนกั 
 เตาหู     6.1 % โดยน้ําหนกั 
 ไขไก     6.6 % โดยน้ําหนกั 
 ถ่ัวงอก   14.2 % โดยน้ําหนกั 
 ใบกุยชาย    4.6 % โดยน้ําหนกั 
 น้ํามันถ่ัวเหลือง    2.6 % โดยน้ําหนกั 

 
3.3  ศึกษากระบวนการผลิตผลิตภัณฑผัดไทยแชเยือกแข็ง 

แมวาการศึกษาที่ผานมาพบวาการแชเยือกแข็งแบบเร็วโดยใชเครื่องแชเยือกแข็งแบบแผน 
และการแชเยือกแข็งแบบเร็วยิ่งยวดโดยใชไนโตรเจนเหลว จะทําใหคุณภาพของเสนกวยเตี๋ยวที่ไดมี
ลักษณะดีก็ตาม, แตในทางปฏิบัติอาจมีขอจํากัดในดานการผลิต เนื่องจากผลิตภัณฑผัดไทย
โดยทั่วไปแลวมีขนาดบรรจุ 300 กรัมตอหนึ่งหนวยบริโภค  ซ่ึงเมื่อบรรจุในบรรจุภัณฑทําให
ผลิตภัณฑมีความหนาไมต่ํากวา 2-3 ซม.,  ความหนาดังกลาวเปนสาเหตุสําคัญสาเหตุหนึ่งที่ทําให
อัตราการแชเยือกแข็งเปลี่ยนแปลงไป.  การใชไนโตรเจนเหลวพนลงบนผลิตภัณฑโดยตรงจะใช
เวลานานมากในการทําใหใจกลางผลิตภัณฑมีอุณหภูมิลดลงถึง -18 oซ. สงผลใหบริเวณผิวดานนอก
ของผลิตภัณฑไดรับความเย็นสูงเปนเวลานาน  ผลิตภัณฑในสวนที่อยูบริเวณผิวดานนอกจึงอาจเกิด
ความเสียหายได,  คุณภาพของผลิตภัณฑจึงไมดีเทาที่ควร,  ในขณะที่การแชเยือกแข็งแบบแผนจะมี
ขอจํากัดในดานรูปรางของผลิตภัณฑอยูบาง.  อยางไรก็ตาม ในการศึกษานี้ไดทําการเปรียบเทียบ
การแชเยือกแข็งทั้งจากวิธีการแชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นอยูนิ่งกับที่ ซ่ึงเปนการแชเยือกแข็งแบบชา,  
แบบแผน ซ่ึงมีอัตราการแชเยือกแข็งแบบเร็ว  และแบบอากาศเย็นมีการหมุนวน ซ่ึงเปนวิธีการแช
เยือกแข็งที่นิยมใชกันมากในอุตสาหกรรมภายในประเทศ. 

 
3.3.1 การศึกษาผลของวิธีการแชเยอืกแข็งตอคณุภาพของผัดไทยแชเยือกแขง็ในระหวางการเก็บ

รักษา 
ในการศึกษาผลของวิธีการแชเยือกแข็งตอคุณภาพของผัดไทยแชเยือกแข็งในระหวางการ

เก็บรักษา  โดยพิจารณาจากการยอมรับของผูบริโภค ไดผลของวิธีการแชเยือกแข็งเมื่อบรรจุใน
ถุงพลาสติกชนิด LLDPE ในสภาวะปกติ, บรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/PE ในสภาวะปกติ, 
บรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/PE ในสภาวะสุญญากาศ  และบรรจุในกลองพลาสติกชนิด PP ไม
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ปดฝาแลวบรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/PE อีกชั้นหนึ่งในสภาวะสุญญากาศ,   ดังแสดงในตาราง
ที่ 5, 6, 7 และ 8 ตามลําดับ. 

 
ตารางที่ 5.  ผลของวิธีการแชเยือกแข็งตัวอยางผัดไทยท่ีบรรจุในถุงพลาสติกชนิด LLDPE  ใน

สภาวะปกติ และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 oซ.  เปนระยะเวลา 0 และ 12 เดือน 
 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ระยะเวลาในการ 
เก็บรักษา  (เดือน) วิธีการแชเยือกแข็ง 

ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ การยอมรับรวม
0 แบบอากาศเย็นมีการหมุนวน        6.57a  6.79a  6.28a  6.42a  6.49a 

 แบบแผน  6.70a  6.84a  6.64b  6.58a  6.64a 

 แบบอากาศเย็นอยูนิ่งกับที่  6.66a  6.66a  6.35ab  6.42a  6.58a 

       
12 แบบอากาศเย็นมีการหมุนวน  6.33ab  6.45ab  6.45ab  6.46a  6.39ab 

 แบบแผน  6.49b    6.60b  6.50b  6.46a  6.56b 

 แบบอากาศเย็นอยูนิ่งกับที่  6.05a  6.12a  6.10a  6.08a  5.96a 

หมายเหตุ : ตัวอักษร a,b ที่เหมือนกันในแนวตั้งไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 
 ตัวอยางผัดไทยที่บรรจุในถุงพลาสติกชนิด LLDPE ในสภาวะปกติ แลวเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิ -20 oซ. เปนระยะเวลา 0 เดือน พบวาวิธีการแชเยือกแข็งทั้ง 3 แบบไมทําใหผลิตภัณฑมี
ความแตกตางกันในดานลักษณะปรากฏ, สี, รสชาติ และการยอมรับรวม.  โดยมีคะแนนความชอบ
อยูในระดับชอบเล็กนอยคอนไปทางชอบปานกลาง,  สวนคุณสมบัติดานกลิ่นของผลิตภัณฑ 
ผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑที่ผานการแชเยือกแข็งดวยวิธีการแชเยือกแข็งแบบแผนมากที่สุด.  
แสดงวาวิธีการแชเยือกแข็งแบบแผนสามารถเก็บรักษากลิ่นของผลิตภัณฑหลังผานการแชเยือกแข็ง
ไดดีกวาวิธีการแชเยือกแข็งแบบอื่น. 
 
 เมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑไวเปนระยะเวลา 12 เดือน พบวา การแชเยือกแข็งแบบแผนทําให
ผลิตภัณฑตัวอยางมีคุณลักษณะแตกตางจากการแชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นอยูนิ่งกับที่อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% แตไมแตกตางกับผลิตภัณฑที่ไดจากการแชเยือกแข็ง
แบบอากาศเย็นมีการหมุนวน, ซ่ึงผูบริโภคยังคงใหการยอมรับผลิตภัณฑที่ผานการแชเยือกแข็งแบบ
แผนในระดับสูงกวาผลิตภัณฑที่ผานการแชเยือกแข็งดวยวิธีอ่ืน.  สวนการแชเยือกแข็งแบบอากาศ
เย็นอยูนิ่งกับที่ไดรับการยอมรับนอยที่สุดแตยังคงมีคะแนนความชอบอยูในระดับชอบเล็กนอย. 
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ตารางที่ 6.   ผลของวิธีการแชเยือกแข็งตวัอยางผัดไทยที่บรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/PE  ใน 
                   สภาวะปกติ และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 oซ. เปนระยะเวลา 0 และ 12 เดือน 
 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ระยะเวลาในการ 
เก็บรักษา  (เดือน) วิธีการแชเยือกแข็ง 

ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ การยอมรับรวม
0 แบบอากาศเย็นมีการหมุนวน        6.80a  6.90a  6.80a  6.57a  6.87a 

 แบบแผน  7.03a  6.87a  6.67a  6.43a  6.75a 

       
12 แบบอากาศเย็นมีการหมุนวน  5.87a  5.75a  6.12a  6.27a  6.15a 

 แบบแผน  6.07a    6.20b  6.08a  6.60a  6.50a 

หมายเหตุ : ตัวอักษร a,b ที่เหมือนกันในแนวตั้งไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 
 ในการแชเยือกแข็งตัวอยางผัดไทยที่บรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/PE ในสภาวะปกติ  
พบวาวิธีการแชเยือกแข็งทั้ง 2 แบบ คือ แบบอากาศเย็นมีการหมุนวน และแบบแผน ไมทําให
ผลิตภัณฑมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญในคุณลักษณะทุกดาน ทั้งที่เก็บรักษาไวเปนระยะเวลา 
0 และ 12 เดือน,  ยกเวนคุณลักษณะดานสีของผลิตภัณฑเมื่อเก็บเปนระยะเวลา 12 เดือน ซ่ึงการแช
เยือกแข็งแบบแผนไดรับการยอมรับสูงกวา  ผลิตภัณฑทั้งสองยังคงไดรับการยอมรับรวมอยูใน
ระดับชอบเล็กนอยแมเก็บรักษาไวเปนระยะเวลา 12 เดือน. 
 
ตารางที่ 7.  ผลของวิธีการแชเยือกแข็งตัวอยางผัดไทยท่ีบรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/PE  ใน

สภาวะสุญญากาศ และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 oซ. เปนระยะเวลา 0 และ 12 เดือน 
 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ระยะเวลาในการ 
เก็บรักษา  (เดือน) วิธีการแชเยือกแข็ง 

ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ การยอมรับรวม
0 แบบอากาศเย็นมีการหมุนวน        6.50a  6.55a  6.43a  6.52a  6.52a 

 แบบแผน  6.10b  6.23a  6.43a  5.87b  6.03b 

       
12 แบบอากาศเย็นมีการหมุนวน  5.50a  5.57a  6.05a  6.20a  5.93a 

 แบบแผน  5.83a    6.03b  5.85a  6.17a  6.15a 

หมายเหตุ : ตัวอักษร a,b ที่เหมือนกันในแนวตั้งไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p>0.05) 
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 หลังจากทําการแชเยือกแข็งตัวอยางผัดไทยที่บรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/PE ใน
สภาวะสุญญากาศแลว  พบวา ผลิตภัณฑที่ไดจากการแชเยือกแข็งทั้งสองแบบมีความแตกตางกันใน
ดานลักษณะปรากฏ, รสชาติ และการยอมรับรวม โดยการแชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นมีการหมุนวน
ไดรับการยอมรับสูงกวา  แตเมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑดังกลาวไวเปนระยะเวลา 12 เดือน พบวา 
ตัวอยางทั้งสองไมมีความแตกตางในทุกดานยกเวนดานสีของผลิตภัณฑ  ซ่ึงการแชเยือกแข็งแบบ
แผนไดรับการยอมรับสูงกวา. 
 
ตารางที่ 8.  ผลของวิธีการแชเยือกแข็งตัวอยางผัดไทยท่ีบรรจุในกลองพลาสติกชนิด PP ไมปดฝา

แลวบรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/PE อีกชั้นหนึ่ง  ในสภาวะสุญญากาศ และเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ -20 oซ. เปนระยะเวลา 0 และ 12 เดือน 

 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ระยะเวลาในการ 
เก็บรักษา  (เดือน) วิธีการแชเยือกแข็ง 

ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ การยอมรับรวม
0 แบบอากาศเย็นมีการหมุนวน        6.20a  6.52a  6.43a  6.37a  6.55a 

 แบบแผน  6.40a  6.65a  6.37a  6.27a  6.30a 

       
12 แบบอากาศเย็นมีการหมุนวน  5.37a  5.40a  5.83a  5.79a  5.47a 

 แบบแผน  5.85b    6.07b  5.87a  5.97a  5.92b 

หมายเหตุ : ตัวอักษร a,b ที่เหมือนกันในแนวตั้งไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 
 ในการแชเยือกแข็งตัวอยางผัดไทยที่บรรจุในกลองพลาสติกชนิด PP โดยไมปดฝากลอง
แลวบรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/PE อีกชั้นหนึ่ง โดยบรรจุในสภาวะสุญญากาศกอนทําการแช
เยือกแข็ง,  พบวา ผลิตภัณฑที่ผานการแชเยือกแข็งแลวเก็บรักษาเปนระยะเวลา 0 เดือน ไมมีความ
แตกตางกันในทุกดาน  แตเมื่อเก็บรักษาไวเปนระยะเวลา 12 เดือน คุณลักษณะในดานลักษณะ
ปรากฏ,  สี  และการยอมรับรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ,  โดยที่วิธีการแชเยือกแข็งแบบ
แผนยังคงไดรับการยอมรับสูงกวา. 

 
เมื่อพิจารณาถึงผลของวิธีการแชเยือกแข็งที่มีตอผลิตภัณฑ  ทั้งในการบรรจุถุงพลาสติก

ชนิด LLDPE ในสภาวะปกติ, บรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/PE ในสภาวะปกติ, บรรจุใน
ถุงพลาสติกชนิด Nylon/PE ในสภาวะสุญญากาศ  และบรรจุในกลองพลาสติกชนิด PP ไมปดฝา
แลวบรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/PE อีกชั้นหนึ่งในสภาวะสุญญากาศแลว  พบวา การแชเยือก
แข็งแบบแผนเปนวิธีการแชเยือกแข็งที่ทําใหคุณภาพของผลิตภัณฑมีลักษณะดีและเปนที่ยอมรับ
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ของผูบริโภคมากที่สุด,  เนื่องจากเครื่องแชเยือกแข็งแบบแผนที่ใชในการทดลองนี้ มีอุณหภูมิของ
ตัวกลางที่ใชในการแลกเปลี่ยนความเย็นต่ํากวา -60 oซ. ในขณะที่เครื่องแชเยือกแข็งแบบอากาศเย็น
อยูนิ่งกับที่และแบบอากาศเย็นมีการหมุนวนมีอุณหภูมิของตัวกลางเปน -20 และ -40 oซ. ตามลําดับ,  
ซ่ึงอุณหภูมิของตัวกลางเปนปจจัยสําคัญปจจัยหนึ่งที่ทําใหอัตราการแชเยือกแข็งของผลิตภัณฑ
แตกตางกัน.  นอกจากนี้ การแชเยือกแข็งแบบแผนจะเกิดการแลกเปลี่ยนความรอนไดรวดเร็วจาก
การที่แผนโลหะทําความเย็นสัมผัสโดยตรงกับผลิตภัณฑ,  ผลึกน้ําแข็งที่เกิดขึ้นภายในผลิตภัณฑจึง
มีขนาดเล็กมากจนทําความเสียหายใหกับโครงสรางของผลิตภัณฑนอยมาก ในขณะที่การแชเยือก
แข็งอีก 2 แบบนั้นใชอากาศเย็นเปนตัวแลกเปลี่ยนความรอน ซ่ึงมีคาสัมประสิทธิ์ในการถายเทความ
รอนต่ํากวาแผนโลหะเย็นที่ใชในการแชเยือกแข็งแบบแผน,  อีกทั้งอากาศเย็นไมไดสัมผัสกับ
ตัวอยางผลิตภัณฑอยางทั่วถึงทั้งชิ้น  จึงทําใหผลิตภัณฑที่ไดจากการแชเยือกแข็งดวยอากาศเย็นมี
คุณภาพไมดีเทากับผลิตภัณฑที่ไดจากการแชเยือกแข็งแบบแผน. 
 

3.3.2 การศึกษาผลของการบรรจุในสภาวะสุญญากาศตอคุณภาพของผัดไทยแชเยือกแข็งใน
ระหวางการเก็บรักษา 
การบรรจุในสภาวะสุญญากาศเปนการกําจัดออกซิเจนออกจากผลิตภัณฑ ซ่ึงมีผลตอการ

เจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียหรือการเกิดปฏิกิริยาตางๆ ในระหวางการเก็บรักษา เชน ปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน.  แมวาโดยทั่วไปแลวการบรรจุในสภาวะสุญญากาศจะมีสวนชวยลดอัตราการเสื่อมเสีย
ของผลิตภัณฑจากสาเหตุดังที่ไดกลาวมาแลว  แตโดยมากมักพบในผลิตภัณฑที่มีลักษณะแหง. 
ดังนั้นในการทดลองนี้จึงทําการศึกษาผลของการบรรจุในสภาวะสุญญากาศรวมกับการแชเยือกแข็ง
ที่มีตอคุณภาพของผัดไทยแชเยือกแข็ง, โดยบรรจุตัวอยางผัดไทยในถุงพลาสติกชนิด Nylon/PE  
แลวปดผนึกถุงดวยเครื่องปดผนึกสุญญากาศ เพื่อใหสภาวะการบรรจุเปนแบบสุญญากาศ.  สวนการ
บรรจุในสภาวะที่ไมเปนสุญญากาศหรือสภาวะปกตินั้น จะใชเครื่องปดผนึกดวยความรอนทําการ
ปดผนึกถุง โดยทําการปดผนึก 2 แนว เพื่อปองกันความผิดพลาดจากการปดผนึก,  ซ่ึงไดทําการแช
เยือกแข็งทั้งวิธีการแชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นมีการหมุนวนและการเยือกแข็งแบบแผน,  โดย
พิจารณาผลิตภัณฑหลังผานการแชเยือกแข็งแลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ -20 oซ. เปนระยะเวลา 0 
และ 12 เดือนไดผลดังแสดงในตารางที่ 9 และ 10  ตามลําดับ. 
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ตารางที่ 9.   ผลของการบรรจุตัวอยางผัดไทยในสภาวะสุญญากาศ เม่ือบรรจุในถุงพลาสติกชนดิ 
  Nylon/PE  และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 oซ. เปนระยะเวลา 0 เดือน 
 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส วิธีการแชเยือกแข็ง สภาวะ 
ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ การยอมรับรวม

สุญญากาศ        6.50a  6.55a  6.43a  6.52a  6.52a แบบอากาศเย็น 
มีการหมุนวน ไมเปนสุญญากาศ        6.80a  6.90a  6.80b  6.57a  6.87a 

แบบแผน สุญญากาศ  6.10a  6.23a  6.43a  5.87a  6.03a 

 ไมเปนสุญญากาศ  7.03b  6.87b  6.67a  6.43b  6.75b 

หมายเหตุ:  ตัวอักษร a,b ที่เหมือนกันในแนวตั้งไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 

ในการแชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นมีการหมุนวน พบวา การบรรจุผลิตภัณฑในสภาวะ
สุญญากาศไมมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑในดานลักษณะปรากฏ, สี, รสชาติ และการยอมรับรวม.  
ในขณะที่การแชเยือกแข็งแบบแผน พบวา การบรรจุในสภาวะสุญญากาศมีผลทําใหผลิตภัณฑมี
ความแตกตางกับผลิตภัณฑที่ไมไดบรรจุในสภาวะสุญญากาศ,  โดยที่การบรรจุในสภาวะปกติหรือ
สภาวะที่ไมเปนสุญญากาศนั้น ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมากกวา.  ในการผลิตผลิตภัณฑผัด
ไทยแชเยือกแข็งจึงไมควรทําการบรรจุแบบสุญญากาศ  เนื่องจากการแชเยือกแข็งเพียงอยางเดียว
เปนวิธีการที่เพียงพอในการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ,  อีกทั้งทําใหไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพ
ดีกวาการบรรจุในสภาวะสุญญากาศ,  ซ่ึงสาเหตุหนึ่งอาจมาจากขั้นตอนในการดึงออกซิเจนออกจาก
บรรจุภัณฑ  เปนผลใหน้ําบางสวนที่มีอยูในผลิตภัณฑถูกดึงออกไปดวย  สวนประกอบของ
ผลิตภัณฑจึงผิดเพี้ยนไปจนไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค. 

 
ตารางที่ 10.   ผลของการบรรจุตัวอยางผัดไทยในสภาวะสุญญากาศ เม่ือบรรจุในถุงพลาสติกชนิด 

Nylon/PE  และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 oซ. เปนระยะเวลา 12 เดือน 
 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส วิธีการแชเยือกแข็ง สภาวะการบรรจุ 
ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ การยอมรับรวม

สุญญากาศ  5.50a  5.57a  6.05a  6.20a  5.93a แบบอากาศเย็น 
มีการหมุนวน ไมเปนสุญญากาศ  5.87a  5.75a  6.12a  6.27a  6.15a 

แบบแผน สุญญากาศ  5.83a    6.03a  5.85a  6.17a  6.15a 

 ไมเปนสุญญากาศ  6.07a    6.20a  6.08a  6.60a  6.50a 

หมายเหตุ:  ตัวอักษร a,b ที่เหมือนกันในแนวตั้งไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p>0.05) 
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เมื่อเก็บรักษาตัวอยางผลิตภัณฑผัดไทยแชเยือกแข็งไวเปนระยะเวลา 12 เดือนแลวพบวา 
การบรรจุผลิตภัณฑในสภาวะสุญญากาศไมมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑในทุกๆ ดาน ทั้งในการ
แชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นมีการหมุนวนและการแชเยือกแข็งแบบแผน,  อยางไรก็ตาม การบรรจุ
ในสภาวะปกติจะเสียคาใชจายนอยกวาและยังใหผลการยอมรับผลิตภัณฑที่สูงกวาดวย. 

 
3.3.3 การศึกษาผลของชนดิของบรรจุภัณฑตอคณุภาพของผัดไทยแชเยือกแข็งในระหวางการ

เก็บรักษา 
นอกจากวิธีการแชเยือกแข็งและสภาวะการบรรจุจะมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑผัดไทย

แชเยือกแข็งแลว,  ชนิดของบรรจุภัณฑที่ใชก็มีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑดวยเชนกัน,  เนื่องจาก
วัสดุที่ใชทําบรรจุภัณฑตางๆ นั้นยอมมีคุณสมบัติที่แตกตางกัน สําหรับผลิตภัณฑอาหารแชเยือก
แข็งนั้น บรรจุภัณฑที่ใชตองสามารถทนอุณหภูมิต่ําไดถึง -20 oซ. และในบางครั้งยังตองทนอุณหภมูิ
สูงได  เพื่อใหเหมาะสมกับการใชอุนในเตาไมโครเวฟ.  นอกจากนี้ยังตองคํานึงถึงคุณสมบัติสําคัญ
อ่ืนๆ นอกเหนือไปจากรูปลักษณภายนอกที่จะชวยดึงดูดใจใหผูบริโภคซ้ือผลิตภัณฑแลว นั่นคือ 
ตองสามารถปองกันการสูญเสียน้ําของผลิตภัณฑ,  ปองกันการสูญเสียกล่ิน และปองกันความ
เสียหายในขั้นตอนตางๆ จนกวาจะถึงมือผูบริโภค.  ในการทดลองนี้จึงไดทําการศึกษาผลของชนิด
ของบรรจุภัณฑที่มีตอคุณภาพของผัดไทยแชเยือกแข็ง โดยศึกษาบรรจุภัณฑ 3 ชนิดไดแก 
ถุงพลาสติกชนิด LLDPE, ถุงพลาสติกชนิด Nylon/PE และถวยพลาสติกชนิด PP  ในสภาวะการ
บรรจุแบบไมเปนสุญญากาศ   และไดทําการทดลองแชเยือกแข็งผลิตภัณฑทั้งในเครื่องแชเยือกแข็ง
แบบอากาศเย็นมีการหมุนวนและเครื่องแชเยือกแข็งแบบแผน.  พิจารณาผลิตภัณฑหลังผานการแช
เยือกแข็งแลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ -20 oซ. เปนระยะเวลา 0 และ 12 เดือน ไดผลดังแสดงในตาราง
ที่ 11 และ 12  ตามลําดับ. 
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ตารางที่ 11.   ผลของชนิดของบรรจุภัณฑ เม่ือบรรจุในสภาวะปกติ และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 oซ. 
เปนระยะเวลา 0 เดือน 

 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส วิธีการแชเยือกแข็ง ชนิดของ 
บรรจุภัณฑ ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ การยอมรับรวม

ถุง LLDPE        6.57a  6.79a  6.28a  6.42a  6.49a แบบอากาศเย็น 
มีการหมุนวน ถุง Nylon/PE        6.80a  6.90b  6.80a  6.57a  6.87a 

 ถวย PP  6.63a  6.62a  6.42a  6.50a  6.51a 

       
แบบแผน ถุง LLDPE  6.70a  6.84a  6.64a  6.58a  6.64a 

 ถุง Nylon/PE  7.03a  6.87a  6.67a  6.43a  6.75a 

หมายเหตุ:  ตัวอักษร a,b ที่เหมือนกันในแนวตั้งไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 

ในการแชเยือกแข็งแบบแผน มีขอจํากัดดานรูปรางของผลิตภัณฑ จึงไมสามารถทําการแช
เยือกแข็งผลิตภัณฑที่บรรจุในถวยพลาสติกชนิด PP ได  และผลจากการแชเยือกแข็งในบรรจภุณัฑที่
ตางกัน 2 ชนิดคือ ถุง LLDPE และ ถุง Nylon/PE,  ไมทําใหผลิตภัณฑที่ผานการแชเยือกแข็งและ
เก็บรักษาไวเปนระยะเวลา 0 เดือน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น รอยละ
95.  อยางไรก็ตาม จากการแชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นมีการหมุนวนพบวา การบรรจุผลิตภัณฑใน
ถวยพลาสติกชนิด PP ใหผลไมแตกตางกันกับการบรรจุในถุง LLDPE ในทุกดานของการประเมิน,
คุณภาพทางประสาทสัมผัส  และมีความแตกตางกับการบรรจุในถุง Nylon/PE ในคุณลักษณะดานสี
เพียงอยางเดียวเทานั้น. 

 

ตารางที่ 12.   ผลของชนิดของบรรจุภัณฑ เม่ือบรรจุในสภาวะปกติ และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 oซ. 
เปนระยะเวลา 12 เดือน 

 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส วิธีการแชเยือกแข็ง ชนิดของ 
บรรจุภัณฑ ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ การยอมรับรวม

ถุง LLDPE  6.33a  6.45a  6.45a  6.46a  6.39a แบบอากาศเย็น 
มีการหมุนวน ถุง Nylon/PE  5.87b  5.75b  6.12a  6.27a  6.15a 

 ถวย PP  6.32a  6.38a  6.32a  6.61a  6.35a 

แบบแผน ถุง LLDPE  6.49a   6.60a  6.50a  6.46a  6.56a 

 ถุง Nylon/PE  6.07b   6.20a  6.08b  6.60a  6.50a 

หมายเหตุ:  ตัวอักษร a,b ที่เหมือนกันในแนวตั้งไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p>0.05) 
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เมื่อเก็บผลิตภัณฑไวเปนระยะเวลา 12 เดือน  พบวา ชนิดของบรรจุภัณฑที่ใช ไมทําให
คุณลักษณะดานรสชาติ และการยอมรับรวมของผลิตภัณฑแตกตางกันในวิธีการแชเยือกแข็งทั้งสอง
แบบ  โดยการบรรจุในถวยพลาสติกชนิด PP ใหผลดานคุณภาพของผลิตภัณฑไมแตกตางกับการ
บรรจุในถุงพลาสติกชนิด LLDPE (ในการแชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นมีการหมุนวน)  และการ
บรรจุในถุง LLDPE นี้ใหผลการยอมรับมากกวาผลิตภัณฑที่บรรจุในถุง Nylon/PE.   ดังนั้นในการ
เลือกใชบรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑอาหารแชเยือกแข็ง  อาจใชถุงพลาสติกชนิด LLDPE หรือถวย
พลาสติกชนิด PP ก็ได แตโดยทั่วไปแลวจะนิยมใชถวยพลาสติกชนิด PP มากกวา, เนื่องจากมีความ
แข็งแรงและยืดหยุนสูง  อีกทั้งยังสามารถทนอุณหภูมิสูงได  จึงใชอุนในเตาไมโครเวฟได,  ในขณะ
ที่ถุงพลาสติกชนิด LLDPE จะตองนําผลิตภัณฑออกมาใสในภาชนะอื่นกอนนําไปอุนในเตา
ไมโครเวฟ. 

 
3.3.4 การศึกษาผลของจํานวนชั้นของการบรรจตุอคุณภาพของผดัไทยแชเยอืกแข็งในระหวาง

การเก็บรักษา 
เมื่อพิจารณาถึงบรรจุภัณฑที่ใชในการบรรจุผลิตภัณฑอาหารแชเยือกแข็ง  นอกจากจะ

คํานึงถึงชนิดของบรรจุภัณฑที่ใชแลว  จํานวนชั้นของบรรจุภัณฑก็อาจมีผลตอคุณภาพของ
ผลิตภัณฑดวยเชนกัน.  ไดทําการศึกษาผลของจํานวนชั้นของการบรรจุที่มีตอคุณภาพของ
ผลิตภัณฑผัดไทยแชเยือกแข็ง 2 ระดับคือ การบรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/PE (บรรจุภัณฑช้ัน
เดียว) และการบรรจุในกลองพลาสติกชนิด PP แบบไมปดฝา แลวจึงบรรจุในถุงพลาสติกชนิด 
Nylon/PE อีกชั้นหนึ่ง (บรรจุภัณฑสองชั้น)  โดยใชสภาวะการบรรจุแบบสุญญากาศ,  ทําการ
ทดลองแชเยือกแข็งผลิตภัณฑทั้งในเครื่องแชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นมีการหมุนวนและเครื่องแช
เยือกแข็งแบบแผน  เมื่อพิจารณาผลิตภัณฑหลังผานการแชเยือกแข็งแลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ -20 
oซ. เปนระยะเวลา 0 และ 12 เดือนไดผลดังแสดงในตารางที่ 13 และ 14  ตามลําดับ. 
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ตารางที่ 13.   ผลของจํานวนชั้นของการบรรจุ เม่ือบรรจุในสภาวะสุญญากาศ และเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ -20 oซ. เปนระยะเวลา 0 เดือน 

 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส วิธีการแชเยือกแข็ง จํานวนชั้น 
ของการบรรจุ ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ การยอมรับรวม

บรรจุภัณฑช้ันเดียว        6.50a  6.55a  6.43a  6.52a  6.52a แบบอากาศเย็น 
มีการหมุนวน บรรจุภัณฑสองช้ัน        6.20a  6.52a  6.43a  6.37a  6.55a 

       
แบบแผน บรรจุภัณฑช้ันเดียว  6.10a  6.23a  6.43a  5.87a  6.03a 

 บรรจุภัณฑสองชั้น  6.40a  6.65a  6.37a  6.27a  6.30a 

หมายเหตุ : ตัวอักษร a,b ที่เหมือนกันในแนวตั้งไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

จากตารางที่ 13 พบวา การแชเยือกแข็งผลิตภัณฑที่บรรจุในบรรจุภัณฑช้ันเดียวไมทําให
คุณภาพของตัวอยางผัดไทยแชเยือกแข็งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญกับการบรรจุในบรรจุ-
ภัณฑสองชั้นในทุกดานของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส, ทั้งในการแชเยือกแข็งแบบ
อากาศเย็นมีการหมุนวนและการแชเยือกแข็งแบบแผน เมื่อเก็บรักษาไวเปนระยะเวลา 0 เดือน. 

 
ตารางที่ 14.   ผลของจํานวนชั้นของการบรรจุ เม่ือบรรจุในสภาวะสุญญากาศ และเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ -20 oซ. เปนระยะเวลา 12 เดือน 
 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส วิธีการแชเยือกแข็ง จํานวนชั้น 
ของการบรรจุ ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ การยอมรับรวม

บรรจุภัณฑช้ันเดียว  5.50a  5.57a  6.05a  6.20a  5.93a แบบอากาศเย็น 
มีการหมุนวน บรรจุภัณฑสองช้ัน  5.37a  5.40a  5.83a  5.79a  5.47b 

       
แบบแผน บรรจุภัณฑช้ันเดียว  5.83a    6.03a  5.85a  6.17a  6.15a 

 บรรจุภัณฑสองชั้น  5.85a    6.07a  5.87a  5.97a  5.92a 

หมายเหตุ:  ตัวอักษร a,b ที่เหมือนกันในแนวตั้งไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 

หลังจากเก็บรักษาผลิตภัณฑไวเปนระยะเวลา 12 เดือน พบวา การบรรจุโดยใชบรรจุภัณฑ
สองชั้นไมชวยใหคุณภาพของผลิตภัณฑดีไปกวาการบรรจุในบรรจุภัณฑช้ันเดียว.  แมจะไมมีความ
แตกตางกันในทางสถิติสําหรับการแชเยือกแข็งแบบแผน  แตในการแชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นมี
การหมุนวนนั้น พบวา มีความแตกตางในคุณลักษณะดานการยอมรับรวม.  การบรรจุในบรรจุภัณฑ
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ช้ันเดียวใหผลการยอมรับสูงกวาเพียงเล็กนอย.  ดังนั้น ในการผลิตเพื่อจําหนาย  การบรรจุผลิตภัณฑ
ในบรรจุภัณฑช้ันเดียวจะใหผลคุมคากวาทั้งในแงของคุณภาพและการประหยัดตนทุน,  แตหากจะ
ใชบรรจุภัณฑสองชั้นเพื่อชวยในดานการสงเสริมรูปลักษณของผลิตภัณฑใหมีมูลคาเพิ่มสูงขึ้น ก็
สามารถทําไดเชนกัน. 

 
 เมื่อพิจารณาคุณภาพของตัวอยางผลิตภัณฑผัดไทยแชเยือกแข็งในแตละสภาวะที่ทําการ
ทดลอง โดยพิจารณาความแตกตางของคุณภาพหลังการแชเยือกแข็ง (0 เดือน) กับคุณภาพของ
ผลิตภัณฑเมื่อเก็บรักษาไวเปนระยะเวลา 12 เดือน, พบวา ในการแชเยือกแข็งดวยวิธีการแชเยอืกแขง็
แบบแผน ผลิตภัณฑที่เก็บไวเปนระยะเวลา 12 เดือน มีคุณลักษณะดานการยอมรับรวมไมแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น รอยละ 95 กับผลิตภัณฑหลังผานการแชเยือกแข็งที่
ระยะเวลา 0 เดือน ไมวาจะบรรจุในบรรจุภัณฑชนิดใดก็ตาม.  สวนการแชเยือกแข็งดวยวิธีการแช
เยือกแข็งแบบอากาศเย็นมีการหมุนวน พบวา การเก็บรักษาเปนระยะเวลานาน 12 เดือน ทําให
ผลิตภัณฑมีความแตกตางจากการเก็บเปนระยะ 0 เดือน โดยเฉพาะในดานลักษณะปรากฏ, สี, กล่ิน 
และการยอมรับรวม เมื่อบรรจุในบรรจุภัณฑพลาสติกชนิด Nylon/PE ทั้งที่บรรจุในสภาวะปกติและ
สภาวะสุญญากาศ.  ในขณะที่การแชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นอยูนิ่งกับที่ใหผลดานสี, รสชาติ และ
การยอมรับรวมของผลิตภัณฑที่เก็บรักษาไวเปนระยะเวลา 12 เดือน ไมแตกตางจากผลิตภัณฑที่เก็บ
รักษาไวเปนระยะเวลา 0 เดือน  ผลดังกลาวแสดงในตารางที่ 15. 
 
ตารางที่ 15.   อายุการเก็บของตัวอยางผลิตภัณฑผัดไทยแชเยือกแข็ง เม่ือพิจารณาในแตละสภาวะ

การบรรจุและวิธีการแชเยือกแข็ง 
 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส การบรรจุ/วิธีการแชเยือกแข็ง ระยะเวลา 
(เดือน) ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ การยอมรับรวม

ถุง LLDPE ในสภาวะปกติ /  
แบบอากาศเย็นมีการหมุนวน 

0 
12 

       6.57a 
 6.33a 

    6.79a 
 6.45a 

 6.28a 
 6.45a 

 6.42a 

 6.46a 
 6.49a 

 6.39a 
       
ถุง LLDPE ในสภาวะปกติ /  
แบบแผน 

0 
12 

       6.70a 
 6.49a 

    6.84a 
 6.60a 

 6.64a 
 6.50a 

 6.58a 

 6.46a 
 6.64a 

 6.56a 
       
ถุง LLDPE ในสภาวะปกติ /  
แบบอากาศเย็นอยูนิ่งกับที่ 

0 
12 

       6.66a 
 6.05b 

    6.66a 
 6.12b 

 6.35a 
 6.10a 

 6.42a 

 6.08a 
 6.58a 

 5.96a 
หมายเหตุ:  ตัวอักษร a,b ที่เหมือนกันในแนวตั้งไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p>0.05) 
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ตารางที่ 15.   (ตอ) 
 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส การบรรจุ/วิธีการแชเยือกแข็ง ระยะเวลา 
(เดือน) ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ การยอมรับรวม

ถุง Nylon/PE ในสภาวะปกติ /  
แบบอากาศเย็นมีการหมุนวน 

0 
12 

       6.80a 
 5.87b 

    6.90a 
 5.75b 

 6.80a 
 6.12b 

 6.57a 
 6.27a 

 6.87a 
 6.15b 

       
ถุง Nylon/PE ในสภาวะปกติ /  
แบบแผน 

0 
12 

       7.03a 
 6.07b 

    6.87a 
 6.20b 

 6.67a 
 6.08b 

 6.43a 

 6.60a 
 6.75a 

 6.50a 
       
ถวย PP ในสภาวะปกติ /  
แบบอากาศเย็นมีการหมุนวน 

0 
12 

       6.63a 
 6.32a 

    6.62a 
 6.38a 

 6.42a 
 6.32a 

 6.50a 

 6.61a 
 6.51a 

 6.35a 
       
ถุง Nylon/PE ในสภาวะสุญญากาศ / 
แบบอากาศเย็นมีการหมุนวน 

0 
12 

       6.50a 
 5.50b 

    6.55a 
 5.57b 

 6.43a 
 6.05b 

 6.52a 

 6.20a 
 6.52a 

 5.93b 
       
ถุง Nylon/PE ในสภาวะสุญญากาศ /  
แบบแผน 

0 
12 

       6.10a 
 5.83a 

    6.23a 
 6.03a 

 6.43a 
 5.85b 

 5.87a 

 6.17a 
 6.03a 

 6.15a 
       
กลอง PP + ถุง Nylon/PE ในสภาวะ
สุญญากาศ / แบบอากาศเย็นมีการ
หมุนวน 

0 
12 

       6.20a 
 5.37b 

    6.52a 
 5.40b 

 6.43a 
 5.83b 

 6.37a 

 5.79b 
 6.55a 

 5.47b 

       
กลอง PP + ถุง Nylon/PE ใน
สภาวะสุญญากาศ / แบบแผน 

0 
12 

       6.40a 
 5.85b 

    6.65a 
 6.07b 

 6.37a 
 5.87b 

 6.27a 

 5.97a 
 6.30a 

 5.92a 
 

3.3.5 คุณภาพทางจลิุนทรียของผลิตภัณฑผัดไทยแชเยือกแขง็ 
จากการศึกษากรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑผัดไทยแชเยือกแข็งที่ผานมา  พบวา ผลิตภัณฑ

สามารถเก็บรักษาไวในสภาวะแชเยือกแข็งที่อุณหภูมิ -20 oซ. ไดเปนระยะเวลาอยางนอย 1 ป, โดย
ยังไดรับการยอมรับจากผูบริโภคในระดับชอบเล็กนอย และเมื่อตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรียของ
ตัวอยางผัดไทยแชเยือกแข็งในทุกสภาวะที่ทําการทดลองแลว  ไดผลดังแสดงในตารางที่ 16. 
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ตารางที่ 16.   คุณภาพทางจุลินทรียของตัวอยางผลิตภัณฑผัดไทยแชเยือกแข็งในทุกสภาวะการ
ทดลอง เม่ือเก็บรักษาไวเปนระยะเวลา 0 และ 12 เดือน 

 
ชนิดของเชื้อจุลินทรีย 

ตัวอยางผัดไทย จุลินทรียท้ังหมด 
(CFU/1 กรัม) 

ยีสต & รา 
(CFU/1กรัม)

E. coli 
( MPN/1 กรัม) 

S. aureus 
( MPN/1 กรัม) 

กอนการแชเยือกแข็ง 1.1 x 104 ตรวจไมพบ ตรวจไมพบ ตรวจไมพบ 
บรรจุในถุง LLDPE ในสภาวะปกติ 
แลวแชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นมีการ
หมุนวน 
- 0   เดือน 
- 12 เดือน 

 
 
 

1.2 x 105 
1.7 x 103 

 
 
 

ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

 
 
 

ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

 
 
 

3.6 
ตรวจไมพบ 

บรรจุในถุง LLDPE ในสภาวะปกติ 
แลวแชเยือกแข็งแบบแผน 
- 0   เดือน 
- 12 เดือน 

 
 

4.0 x 104 
3.1 x 103 

 
 

ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

 
 

3.6 
ตรวจไมพบ 

 
 

ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

บรรจุในถุง LLDPE ในสภาวะปกติ 
แลวแชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นอยู 
นิ่งกับที่ 
- 0   เดือน 
- 12 เดือน 

 
 
 

1.1 x 106 
4.5 x 102 

 
 
 

ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

 
 
 

ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

 
 
 

ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

บรรจุในถุง Nylon/PE ในสภาวะปกติ 
แลวแชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นมีการ
หมุนวน 
- 0   เดือน 
- 12 เดือน 

 
 
 

2.0 x 103 
1.6 x 103 

 
 
 

ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

 
 
 

ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

 
 
 

ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

บรรจุในถุง Nylon/PE ในสภาวะปกติ 
แลวแชเยือกแข็งแบบแผน 
- 0   เดือน 
- 12 เดือน 

 
 

1.6 x 104 
2.0 x 103 

 
 

ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

 
 

ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

 
 

ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

บรรจุในถวย PP ในสภาวะปกติ  
แลวแชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นมีการ
หมุนวน 
- 0   เดือน 
- 12 เดือน 

 
 
 

1.4 x 104 
4.4 x 103 

 
 
 

ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

 
 
 

ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

 
 
 

ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 
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ตารางที่ 16.    (ตอ) 
 

ชนิดของเชื้อจุลินทรีย 
ตัวอยางผัดไทย จุลินทรียท้ังหมด 

(CFU/1 กรัม) 
ยีสต & รา 

(CFU/1กรัม)
E. coli 

( MPN/1 กรัม) 
S. aureus 

( MPN/1 กรัม) 
บรรจุในถุง Nylon/PE ในสภาวะ
สุญญากาศ แลวแชเยือกแข็งแบบ 
อากาศเย็นมีการหมุนวน 
- 0   เดือน 
- 12 เดือน 

 
 
 

2.4 x 105 
2.6 x 105 

 
 
 

ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

 
 
 

ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

 
 
 

ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

บรรจุในถุง Nylon/PE ในสภาวะ
สุญญากาศ แลวแชเยือกแข็งแบบแผน 
- 0   เดือน 
- 12 เดือน 

 
 

5.6 x 104 
3.5 x 104 

 
 

~ 45 
ตรวจไมพบ 

 
 

ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

 
 

80 
ตรวจไมพบ 

บรรจุในกลอง PP (ไมปดฝา) แลวบรรจุ
ในถุง Nylon/PE อีกช้ันหนึ่ง ในสภาวะ
สุญญากาศ แลวแชเยือกแข็งแบบอากาศ
เย็นมีการหมุนวน 
- 0   เดือน 
- 12 เดือน 

 
 
 
 

2.2 x 104 
2.2 x 104 

 
 
 
 

~ 60 
ตรวจไมพบ 

 
 
 
 

9.2 
ตรวจไมพบ 

 
 
 
 

~ 20 
ตรวจไมพบ 

บรรจุในกลอง PP (ไมปดฝา) แลวบรรจุ
ในถุง Nylon/PE อีกช้ันหนึ่ง ในสภาวะ
สุญญากาศ แลวแชเยือกแข็งแบบแผน 
- 0   เดือน 
- 12 เดือน 

 
 
 

4.5 x 105 
1.4 x 104 

 
 
 

ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

 
 
 

ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

 
 
 

ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

 
จากตารางที่ 16 แสดงใหเห็นวาในระหวางกระบวนการผลิต เชื้อจุลินทรียมีโอกาสที่จะเพิ่ม

จํานวนขึ้นได,  สังเกตไดจากปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของตัวอยางผลิตภัณฑในเกือบทุกสภาวะของ
การแชเยือกแข็งมีจํานวนมากกวาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของตัวอยางผัดไทยกอนการแชเยือกแข็ง.  
เนื่องจากขั้นตอนและระยะเวลาที่ใชในระหวางการบรรจุ,  รวมถึงระยะเวลาในการแชเยือกแข็ง
กอนที่น้ําในผลิตภัณฑจะลดอุณหภูมิลงและเปลี่ยนสถานะเปนน้ําแข็งทั้งหมด,  จุลินทรียยังสามารถ
เจริญเติบโตและมีชีวิตอยูภายในผลิตภัณฑได,  หากระยะเวลาในชวงดังกลาวนานขึ้นยอมทําให
โอกาสในการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียมีเพิ่มขึ้นดวย  และเมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑไวที่อุณหภูมิ 
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-20 oซ.  เปนระยะเวลา 12 เดือน,  พบวา  ตรวจไมพบยีสตและรา, E. coli และ S. aureus ในทุก
ตัวอยางที่ทําการทดลอง.  นอกจากนี้ยังพบวาปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดที่มีอยูในผลิตภัณฑมี
จํานวนลดลงกวาปริมาณเชื้อในระยะการเก็บเริ่มตนอีกดวย  กระบวนการแชเยือกแข็งจึงสามารถลด
การเจริญเติบโตของจุลินทรียได,  ในขณะเดียวกันก็มีผลทําใหจุลินทรียสูญเสียการมีชีวิตไปอยาง
ชาๆ.  แตเปนที่นาสังเกตวาในการแชเยือกแข็งที่ใชการบรรจุในสภาวะสุญญากาศ  ปริมาณ
เชื้อจุลินทรียทั้งหมดของผลิตภัณฑที่เก็บไวเปนระยะเวลา 12 เดือน มีจํานวนไมแตกตางกันกับ
ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดของผลิตภัณฑที่เก็บไวเปนระยะเวลา 0 เดือน และเมื่อเปรียบเทียบ
คุณภาพทางจุลินทรียของตัวอยางผัดไทยแชเยือกแข็งที่สภาวะตางๆ กับขอกําหนดทางจุลชีววิทยา
ของอาหารพรอมบริโภคแชเยือกแข็ง (กรมวิทยาศาสตรการแพทย  2546)  ซ่ึงกําหนดไววาปริมาณ
เชื้อ E. coli และ S. aureus  ตองมีคานอยกวา 3 และนอยกวา 50 MPN/1 กรัม ตามลําดับ, พบวา 
ปริมาณเชื้อจุลินทรียในทุกตัวอยางยังอยูในเกณฑมาตรฐาน.  ดังนั้นจึงสรุปไดวาผลิตภัณฑผัดไทย
แชเยือกแข็งที่ไดจากการทดลองนี้  สามารถเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ -20 oซ. ไดเปนระยะเวลาอยาง
นอย 12 เดือนโดยไมมีการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย.  

 

        
 
 

 
รูปท่ี 10.  ตัวอยางผัดไทยกอนแชเยือกแขง็. 

เสนกวยเต๋ียวผสมน้ําซอสปรุงรสผัดไทย สวนผสมเคร่ืองผัดไทย 

ตัวอยางผัดไทยกอนการแชเยือกแข็ง
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 a) แชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นอยูนิ่งกับที่ 

 
 

                              
b) แชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นมีการหมุนวน 

 

                                       
c) แชเยือกแข็งแบบแผน 

 
รูปท่ี 11.  ตัวอยางผัดไทยแชเยือกแข็ง. 

อุนดวยเตาไมโครเวฟ

อุนดวยเตาไมโครเวฟ

อุนดวยเตาไมโครเวฟ
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3.4 ศึกษากระบวนการผลิตขนมไทยแชเยือกแข็ง 
จากการศึกษากระบวนการผลิตขนมไทยแชเยือกแข็งที่มีสวนผสมของแปงขาว ไดแก ขนม

เปยกปูนและขนมบัวลอยเพื่อสุขภาพ,  ไดพัฒนาสูตรและวิธีการผลิตที่เหมาะสม  รวมถึงการศึกษา
ผลการยอมรับของผูบริโภค  มีผลการทดลองดังตอไปนี้. 

 
3.4.1 พัฒนาสตูรและวิธีการผลิตขนมเปยกปนูแชเยือกแข็ง 

จากสูตรพื้นฐานในการผลิตขนมเปยกปูน  เมื่อปรับปรุงสวนผสมตางๆ และขั้นตอนการ
ผลิตจนไดผลิตภัณฑเปนที่ยอมรับของผูบริโภคแลว  ไดสูตรและวิธีการผลิตที่เหมาะสมดังนี้. 

 
แปงขาวเจา 300  กรัม คิดเปน 9.5 % 
แปงทาวยายมอม 9 กรัม คิดเปน 0.3 % 
น้ําตาลมะพราว 510 กรัม คิดเปน 16.2 % 
น้ําปูนใส 1,500 กรัม คิดเปน    47.7 % 
น้ําคั้นใบเตยเขมขน 150 กรัม คิดเปน 4.8 % 
น้ําสะอาด 675 กรัม คิดเปน 21.5  % 
มะพราวทนึทกึขูดฝอย 
เกลือปน 
   

วิธีการผลิตขนมเปยกปูนทําไดโดยผสมแปงขาวเจาและแปงทาวยายมอมเขาดวยกัน,  
จากนั้นละลายน้ําตาลมะพราวลงในน้ําสะอาด คนจนน้ําตาลละลายหมด แลวกรองผานผาขาวบาง, 
เทน้ําเชื่อมที่ไดประมาณ 1 ใน 3 สวนลงนวดกับแปงจนไมมีเม็ดแปงเหลืออยู  แลวจึงเติมน้ําเชื่อม
สวนที่เหลือผสมใหเขากัน, นําน้ําใบเตยเขมขนกับน้ําปูนใสที่ผสมเขาดวยกันแลวพักไวมาผสมลง
ในสวนผสมทั้งหมด,  เทสวนผสมทั้งหมดที่เตรียมไวลงในกระทะทองเหลือง,  ใชไฟแรงในการ
กวนสวนผสมจนกระทั่งสวนผสมเดือดหรือเปลี่ยนสภาพจากของเหลวเปนเจลจึงหร่ีไฟลงในระดับ
ปานกลาง,  กวนสวนผสมตอจนมีความหนืดพอสมควร ซ่ึงใชเวลาในการกวนทั้งสิ้นประมาณ 40 
นาที  จึงเทขนมที่ไดลงในถาดขนาด 15x30x3 ซม.,  ตั้งทิ้งไวใหเย็นที่อุณหภูมิหองแลวจึงนําขนม
เปยกปูนที่ไดออกจากถาด,  ตัดเปนชิ้นขนาด 3x3x3 ซม.  โรยหนาขนมเปยกปูนดวยมะพราวขูดฝอย
ผสมเกลือที่ผานการนึ่งนาน 10 นาที. 

 
ในการผลิตอาหารแชเยือกแข็งนั้น  ขนาดและรูปรางของวัตถุดิบที่จะนําไปแชเยือกแข็งมี

ผลตออัตราการแชเยือกแข็ง รวมถึงคุณภาพของผลิตภัณฑดวย.  ดังนั้นเพื่อเปนการควบคุมคุณภาพ
ของวัตถุดิบกอนการแชเยือกแข็งใหมีความสม่ําเสมอ จึงตองมีการควบคุมขั้นตอนการผลิตขนม
เปยกปูนที่ดีดวย.  รูปที่ 12 แสดงขั้นตอนในการผลิตขนมเปยกปูนแชเยือกแข็งที่ใชในการทดลองนี้. 

 



 

 

  
 

49

 
 

 

 
 
 
 

ผสมแปงขาวเจา 
กับแปงทาวยายมอมเขาดวยกัน 

 
นวดจนไมมีเม็ดแปงเหลืออยู 

 
ผสมใหเขากัน 

 
คนใหเขากัน 

 
 
 
 

กวนในกระทะทองเหลืองนาน 40 นาที 
 

เทใสถาดขนาด 15x30x5 ซม. 
 

ต้ังทิ้งไวใหเย็นที่อุณหภูมิหอง 
 

นําออกจากถาด แลวตัดเปนช้ิน 
ขนาด 3x15x3 ซม. (กxยxส) 

 

บรรจุในกลองพลาสติกชนิด PP (กลองละ 3 ช้ิน) 
 

แชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นอยูนิ่งกับที่ 
 

เก็บไวในหองแชเยือกแข็ง 
อุณหภูมิ -20 oซ. 

 

ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
และวิเคราะหคุณภาพดานจุลินทรีย  

 

รูปท่ี 12.  ขั้นตอนการผลติขนมเปยกปูนแชเยือกแข็ง. 

ละลายนํ้าตาลมะพราวในน้ําสะอาด 

คนจนน้ําตาลละลายหมด 

กรองผานผาขาวบาง 

น้ําเชื่อม 1 ใน 3 สวน 

2 ใน 3 สวน 

ผสมน้ําใบเตยเขมขนกับน้ําปูนใส  

พักไว  

สวนผสมขนมเปยกปูน 
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กอนทําการประเมินทางประสาทสัมผัส  นําขนมเปยกปูนแชเยือกแข็งมาอุนดวยเตา
ไมโครเวฟทั้งภาชนะบรรจุ  โดยใชกําลังไฟแรง นาน 1-2 นาที,  จากนั้นจึงนํามาตัดเปนชิ้นขนาด 
3x3x3 ซม.  ไดขนมเปยกปูนซึ่งมีน้ําหนักโดยเฉลี่ยช้ินละ 12.5 กรัม. 

 
ในการศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑขนมเปยกปูนแชเยือกแข็งตามขั้นตอนการผลิต

ขางตน  โดยพิจารณาจากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคจํานวน 30 คน ที่
มีตอผลิตภัณฑขนมเปยกปูนแชเยือกแข็ง  เมื่อเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ -20 oซ. เปนระยะเวลาตางๆ 
นาน 12 เดือน แสดงในตารางที่ 17. 

 
ตารางที่ 17.   ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขนมเปยกปูนแชเยือกแข็ง 

เม่ือเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ -20 oซ. เปนระยะเวลาตางๆ 
 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ระยะเวลา 
ในการเก็บรักษา (เดือน) ลักษณะปรากฏ  สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส การยอมรับรวม

0 
1 
2 
4 
6 
8 

10 
12 

       6.63ab 
 6.82b 
 6.49ab 
 6.67ab 
 6.35ac 
 6.52ab 
 6.40a 
 6.00c 

    6.73a 
 6.54abc 

 6.66ab 
 6.57abc 
 6.26bcd 

 6.27bcd 
 6.18cd 

 5.98d 

 6.73abc 
 6.80ab 
 6.81ab 
 6.86a 
 6.55cd 
 6.46d 
 6.55cd 
 6.58bcd 

 6.77a 

 6.77a 
 7.01c 
 6.67a 
 6.47b 
 6.81a 
 6.66a 
 6.65a 

 6.47a 

 6.69a 
 6.50a 

 6.63a 

 6.57a 

 6.53a 

 6.35ab 

 6.02b 

 6.60a 

 6.69a 
 6.70a 
 6.80a 
 6.61a 

 6.75a 

 6.67a 

 6.35b 
หมายเหตุ:  ตัวอักษร a,b ที่เหมือนกันในแนวตั้งไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p>0.05) 

 
จากผลการทดลองดังกลาว พบวา คุณลักษณะในดานกลิ่น และรสชาติของตัวอยางขนม

เปยกปูนแชเยือกแข็งที่เก็บรักษาไวเปนระยะเวลา 12 เดือน ไมมีความแตกตางกับตัวอยางผลิตภัณฑ
ที่เก็บไวเปนระยะเวลา 0 เดือน,  โดยผูบริโภคใหคะแนนการยอมรับอยูในระดับชอบเล็กนอยคอน
ไปทางชอบปานกลาง.  แสดงวา แมการแชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นอยูนิ่งกับที่จะเปนการแชเยือก
แข็งแบบชา,  แตยังคงรักษากลิ่นและรสชาติของผลิตภัณฑไวไดเปนอยางดี. 

 
คุณลักษณะในดานลักษณะปรากฏ, เนื้อสัมผัส และการยอมรับรวมของผลิตภัณฑแชเยือก

แข็งที่เก็บไวเปนระยะเวลา 12 เดือน,  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น รอยละ
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95  กับผลิตภัณฑแชเยือกแข็งที่ 0 เดือน  แตยังคงไดรับการยอมรับอยูในระดับชอบเล็กนอย  และ
เมื่อพิจารณาตัวอยางขนมเปยกปูนแชเยือกแข็งที่เก็บรักษาไวเปนระยะเวลา 10 เดือน พบวา ไมมี
ความแตกตางกับผลิตภัณฑที่เก็บไวเปนระยะเวลา 0 เดือน. 

 
สีของผลิตภัณฑขนมเปยกปูนแชเยือกแข็งที่เก็บไวเปนระยะเวลา 6 เดือนจะเริ่มมีความ

แตกตางกับสีของผลิตภัณฑที่เก็บไวเปนระยะเวลา 0 เดือน โดยมีคะแนนความชอบลดลงจากระดับ
ชอบเล็กนอยจนถึงระดับที่บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบเมื่อเก็บผลิตภัณฑไว 12 เดือน. เนื่องจาก
การทดลองนี้ใชสีจากธรรมชาติซ่ึงมีความคงตัวอยูนอย และเสื่อมสภาพไดงาย  เมื่อเก็บไวเปน
เวลานานจึงเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ,  อีกทั้งยังไมสามารถควบคุมสีของผลิตภัณฑเริ่มตนได
ตั้งแตขั้นตอนการผลิตที่ใชความรอน.  อยางไรก็ตามผลิตภัณฑขนมเปยกปูนแชเยือกแข็งนี้ยังคง
รักษาคุณภาพดานสีไวไดเปนเวลาอยางนอย 4 เดือนหลังการแชเยือกแข็ง  และหากตองการใหสีของ
ผลิตภัณฑมีความคงทนเพื่อประโยชนในดานการตลาด อาจใชสีผสมอาหารปริมาณนอยชวยเสริม
คุณภาพของผลิตภัณฑในดานนี้ได. 

 
แมวาขนมเปยกปูนแชเยือกแข็งจะสามารถเก็บรักษาไดนาน 10 เดือนจนผลิตภัณฑมีการ

ยอมรับโดยรวมแตกตางจากผลิตภัณฑเร่ิมตน  แตจากการตรวจคุณภาพดานจุลินทรียของขนมเปยก
ปูนแชเยือกแข็งเมื่อเก็บรักษาไวเปนระยะเวลา 12 เดือน,  พบวา ในตัวอยางผลิตภัณฑดังกลาวตรวจ
ไมพบยีสตและรา, E. coli และ S. aureus  และตรวจพบเชื้อจุลินทรียทั้งหมดในปริมาณ 1.5x103 ซ่ึง
อยูในเกณฑมาตรฐานของผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภคแชเยือกแข็ง  จึงสามารถเก็บผลิตภัณฑ
ขนมเปยกปูนแชเยือกแข็งไดนานถึง 12 เดือน โดยไมเกิดการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย. 

 
 



 

 

  
 

52

 
 

รูปท่ี 13.  ตัวอยางขนมเปยกปูน. 
 

3.4.2 พัฒนาสตูรและวิธีการผลิตขนมบัวลอยเพื่อสุขภาพแชเยอืกแข็ง 
ในการพัฒนาสูตรขนมบัวลอยเพื่อสุขภาพใหเปนที่ยอมรับของผูบริโภคนั้น  ไดทดลอง

ผลิตขนมบัวลอยซ่ึงมีลักษณะเปนกอนกลมและมีไสอยูภายในคลายบัวลอยน้ําขิง,  โดยในการ
ทดลองนี้ไดทําการศึกษาไสขนมบัวลอย 2 ชนิดคือ ไสถ่ัวแดงและไสถ่ัวเขียว  และปรับเปลี่ยนสวน
น้ําเปนน้ําเก็กฮวยและนมสด เพื่อใหมีลักษณะคลายคลึงกับน้ําขิง (ในขนมบัวลอยน้ําขิง) และ
น้ํากะทิ (ในขนมบัวลอยทั่วไปที่มีขายในทองตลาด) ตามลําดับ. 

 
ขั้นตอนในการผลิตขนมบัวลอยเพื่อสุขภาพเปนดังนี้. 
- การเตรียมสวนผสมตางๆ 
 การเตรียมแปง  ทําไดโดยนวดแปงขาวเหนียวกับน้ําซึ่งผสมสีตามตองการ (ในการ

ทดลองนี้ใชสีผสมอาหารสีเขียวผสมลงไปเล็กนอย  เนื่องจากผูบริโภคใหการยอมรับมากที่สุด). 
การเตรียมไส   นึ่งถ่ัวแดงหลวงหรือถ่ัวเขียวผาซีก (1 กก.) จนสุก นํามาบดใหละเอียด 

(1.4 กก.),  จากนั้นจึงกวนผสมน้ําตาลมะพราว (205 กรัม) และน้ําตาลทราย (150 กรัม),  ปน
สวนผสมที่ไดเปนกอนกลม น้ําหนักประมาณกอนละ 4-5 กรัม หรือมีขนาดเสนผานศูนยกลาง
ประมาณ 1-1.5 ซม.  สวนไสที่ไดนี้มีความชื้นประมาณ รอยละ 46.95. 

การเตรียมน้ํา   น้ําเก็กฮวย : ตมดอกเก็กฮวยในน้ําเดือดจนไดกล่ินหอม,  จากนั้นจึง
เติมน้ําตาลทรายและปรับใหได 15 oบริกซ. 
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 นมสด  :  ตมนมพรองมันเนยใหเดือด (500 มล.)  เติมน้ําตาลทรายจน
ไดความหวานตามตองการ (30 กรัม). 

- วิธีการผลิต 
นําแปงมาหอไสถ่ัว (ถ่ัวแดง, ถ่ัวเขียว) ที่เตรียมไว แลวปนเปนกอนกลม ไดแปงบัวลอย

ซ่ึงมีขนาดเสนผานศูนยกลางประมาณ 1.5-2 ซม.,  จากนั้นตมแปงในน้ําเก็กฮวยอุณหภูมิ 80 oซ. จน
แปงสุกลอยขึ้นบนผิวหนา,  ชอนแปงบัวลอยที่สุกแลวลงในน้ําเก็กฮวยที่อุณหภูมิหองเพื่อลด
อุณหภูมิของแปงบัวลอยลงทันที,  จากนั้นจึงตักแปงบัวลอยลงในถวยพลาสติกที่มีน้ําเก็กฮวยหรือ
นมสดเตรียมไว. 
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ถั่วแดงหลวงหรือถ่ัวเขียวผาซีก 
 

นึ่งจนสุก 
 

บดละเอียด 
 

เติมน้ําตาลมะพราวและน้ําตาลทราย 
 

กวนผสมใหเขากัน 
 

ปนเปนกอนกลมขนาด 1-1.5 ซม. 
 
 
 
 

ปนเปนกอนกลม ขนาด 1.5-2 ซม. 
 

ตมในน้ําเก็กฮวย อุณหภูมิ 80 oซ. จนแปงสุก 
 

ลดอุณหภูมิของแปงทันที 
ดวยการแชในน้ําเก็กฮวยอุณหภูมิหอง 

 
 
 
 

บรรจุในถวยพลาสติกชนิด PP (ถวยละ 15 ลูก) 
 

แชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นอยูนิ่งกับที่ 
 

เก็บไวในหองแชเยือกแข็ง 
อุณหภูมิ -20 oซ. 

 
ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
และวิเคราะหคุณภาพดานจุลินทรีย  

 

รูปท่ี 14.  ขั้นตอนการผลติขนมบัวลอยเพื่อสุขภาพแชเยือกแข็ง. 

หอไสขนม 
ไสขนมบัวลอย 

นวดแปงขาวเหนียวกับน้ํา 

กอนแปง 

เม็ดบัวลอย 

น้ําเก็กฮวยหรือนมสด 
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กอนทําการประเมินทางประสาทสัมผัส  นําขนมบัวลอยเพื่อสุขภาพแชเยือกแข็งมาอุนดวย
เตาไมโครเวฟทั้งภาชนะบรรจุ  โดยใชกําลังไฟแรง นาน 2-3 นาที,   เนื่องจากผลิตภัณฑที่ใชในการ
ทดลองนี้ เปนผลิตภัณฑใหมซ่ึงผูบริโภคไมคุนเคยมากอน   จึงทําใหไมมีมาตรฐานในการ
เปรียบเทียบ  และจากการทดลองพบวาคุณลักษณะทุกดานคือ ลักษณะปรากฏ, สี, กล่ิน, รสชาติ, 
เนื้อสัมผัสสวนแปง, เนื้อสัมผัสสวนไส และการยอมรับรวมของทุกผลิตภัณฑ มีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น รอยละ 95,  ในทุกระยะเวลาของการเก็บรักษาตั้งแต 0, 1, 2, 4 
ไปจนถึง 12 เดือน.  ดังนั้น ในการทดลองนี้จึงพิจารณาจากคะแนนความชอบในคุณลักษณะแตละ
ดานของผลิตภัณฑ,  รวมถึงการยอมรับในตัวผลิตภัณฑของผูบริโภคจํานวน 30 คนที่ทําการ
ทดสอบ.  ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของตัวอยางขนมบัวลอยเพื่อสุขภาพแชเยือกแข็งที่เก็บ
รักษาไวที่อุณหภูมิ -20 oซ. เปนระยะเวลา 0 และ 12 เดือน แสดงดังตารางที่ 18 และ 19 ตามลําดับ. 

 
ตารางที่ 18.   ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขนมบัวลอยเพื่อสุขภาพ  

แชเยือกแข็ง เม่ือเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ -20 oซ. เปนระยะเวลา 0 เดือน 
 

น้ําเก็กฮวย นมสด คุณลักษณะในการประเมินคุณภาพ 
ทางประสาทสัมผัส ไสถั่วเขียว ไสถั่วแดง ไสถั่วเขียว ไสถั่วแดง 

ลักษณะปรากฏ 
สี 
กลิ่น 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัสสวนแปง 
เนื้อสัมผัสสวนไส 
การยอมรับรวม 
% การยอมรับของผูบริโภค 
(จากผูบริโภค 30 คน) 

6.83 
7.00 
6.93 
6.63 
6.57 
6.73 
6.68 

76.67 

6.32 
6.13 
6.58 
6.45 
6.53 
6.57 
6.48 

73.33 

7.30 
7.27 
6.47 
6.73 
6.75 
6.87 
6.68 

90.00 

6.42 
6.23 
6.30 
6.40 
6.70 
6.60 
6.33 

70.00 

 
ขนมบัวลอยเพื่อสุขภาพทั้ง 4 สูตร หลังผานการแชเยือกแข็งแลวยังคงมีผูใหการยอมรับ

ผลิตภัณฑนี้อยูไมต่ํากวา รอยละ 70,  ซ่ึงผูบริโภคใหคะแนนในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง  
และเมื่อเปรียบเทียบผลิตภัณฑบัวลอยเพ่ือสุขภาพที่บรรจุในน้ําชนิดเดียวกัน ทั้งในน้ําเก็กฮวยและ
นมสด พบวา ผูบริโภคมีความชอบผลิตภัณฑบัวลอยไสถ่ัวเขียวมากกวาไสถ่ัวแดง ทั้งในดาน
ลักษณะปรากฏ, สี, กล่ิน, รสชาติ, เนื้อสัมผัสสวนแปง, เนื้อสัมผัสสวนไส, การยอมรับรวม รวมถึง
ผูบริโภคที่ใหการยอมรับมีจํานวนมากกวา.   ทั้งนี้เนื่องจากลักษณะของไสถ่ัวเขียวจะนุมและเปน
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เนื้อเดียวกันมากกวาไสถ่ัวแดง,  รวมทั้งสีของไสถ่ัวเขียวดูนารับประทานแตกตางจากสีของไสถ่ัว
แดง  ซ่ึงมีสีเขมจนขัดกับความรูสึกของผูบริโภค  โดยเฉพาะอยางยิ่งในผลิตภัณฑบัวลอยไสถ่ัวแดง
ในน้ําเก็กฮวยจะเห็นสีของไสขนมชัดเจนมากยิ่งขึ้น. 

 
เมื่อเปรียบเทียบผลิตภัณฑบัวลอยเพื่อสุขภาพที่ใชไสถ่ัวชนิดเดียวกัน พบวา ในบัวลอยไส

ถ่ัวเขียว ผูบริโภคใหระดับคะแนนความชอบและยอมรับผลิตภัณฑที่อยูในนมสดมากกวาในน้ําเก็ก
ฮวย ในเกือบทุกดาน, ยกเวนคุณลักษณะดานกลิ่น ซ่ึงผูบริโภคชอบกลิ่นของน้ําเก็กฮวยมากกวานม
สด.  สวนบัวลอยไสถ่ัวแดง  ผูบริโภคใหการยอมรับและมีความชอบผลิตภัณฑในน้ําเก็กฮวยในดาน
กล่ิน, รสชาติ และการยอมรับรวมมากกวาผลิตภัณฑบัวลอยไสถ่ัวแดงในนมสด. 

 
ตารางที่ 19.   ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขนมบัวลอยเพื่อสุขภาพ  

แชเยือกแข็ง เม่ือเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ -20 oซ. เปนระยะเวลา 12 เดือน 
 

น้ําเก็กฮวย นมสด คุณลักษณะในการประเมินคุณภาพ 
ทางประสาทสัมผัส ไสถั่วเขียว ไสถั่วแดง ไสถั่วเขียว ไสถั่วแดง 

ลักษณะปรากฏ 
สี 
กลิ่น 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัสสวนแปง 
เนื้อสัมผัสสวนไส 
การยอมรับรวม 
% การยอมรับของผูบริโภค 
(จากผูบริโภค 30 คน) 

7.27 
7.18 
6.93 
6.63 
6.53 
6.83 
6.85 

93.33 

6.80 
6.33 
6.95 
6.93 
6.77 
6.93 
6.93 

93.33 

7.33 
7.20 
6.67 
7.15 
6.87 
6.60 
7.13 

93.33 

6.62 
6.60 
6.53 
6.83 
6.82 
6.50 
6.82 

93.33 

 
แมจะเก็บรักษาขนมบัวลอยเพื่อสุขภาพแชเยือกแข็งไวเปนระยะเวลา 12 เดือนแลว  

ผูบริโภคยังคงใหการยอมรับผลิตภัณฑทั้ง 4 สูตรในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง  โดยมี
ผูบริโภค 28 คน จาก 30 คนหรือคิดเปน รอยละ 93.33 ที่ใหการยอมรับในผลิตภัณฑทั้ง 4 สูตรนี้.  
เมื่อเปรียบเทียบผลิตภัณฑบัวลอยเพื่อสุขภาพที่บรรจุในน้ําเก็กฮวย พบวา ผูบริโภคกลับมีความชอบ
ผลิตภัณฑบัวลอยไสถ่ัวแดงมากกวาไสถ่ัวเขียวในเกือบทุกดานยกเวนลักษณะปรากฏและสี,  ซ่ึง
แตกตางจากผลิตภัณฑที่เก็บไวเปนระยะเวลา 0 เดือนหลังการแชเยือกแข็ง.  ทั้งนี้ผูบริโภคใหความ
คิดเห็นวาไสถ่ัวเขียวมีลักษณะนิ่มมากจนไมสามารถแยกความแตกตางเมื่อเคี้ยวรวมกับเนื้อแปงได 
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จึงเหมือนรับประทานเฉพาะสวนแปงที่มีลักษณะนิ่มเทานั้น  และไมรูสึกถึงไสถ่ัวเขียวที่มีอยูได,  
ในขณะที่ผลิตภัณฑบัวลอยที่บรรจุในนมสด  ผูบริโภคยังคงใหคะแนนความชอบบัวลอยไสถ่ัวเขียว
มากกวาขนมบัวลอยไสถ่ัวแดงในทุกๆ ดาน.  

 
เมื่อเปรียบเทียบผลิตภัณฑบัวลอยเพื่อสุขภาพที่ใชไสถ่ัวชนิดเดียวกัน พบวา ในบัวลอยไส

ถ่ัวเขียว ผูบริโภคใหระดับคะแนนความชอบและยอมรับผลิตภัณฑที่อยูในนมสดมากกวาในน้ําเก็ก
ฮวย ทั้งในดานลักษณะปรากฏ, สี, รสชาติ, เนื้อสัมผัสสวนแปง และการยอมรับรวม. สวนขนมบัว
ลอยไสถ่ัวแดง  ผูบริโภคใหการยอมรับและมีความชอบผลิตภัณฑในน้ําเก็กฮวยในดานลักษณะ
ปรากฏ, กล่ิน, รสชาติ และการยอมรับรวมมากกวาผลิตภัณฑขนมบัวลอยไสถ่ัวแดงในนมสด.   
ผลเปรียบเทียบของขนมบัวลอยทั้งในไสถ่ัวเขียว และไสถ่ัวแดงที่เก็บรักษาไวเปนระยะเวลา 12 
เดือนตามที่ไดกลาวมานี้ มีลักษณะคลายคลึงกับผลที่ไดเมื่อเก็บผลิตภัณฑไวเปนระยะเวลา 0 เดือน,  
โดยผลิตภัณฑขนมบัวลอยไสถ่ัวเขียวในนมสด  ผูบริโภคยังคงใหการยอมรับผลิตภัณฑดานลกัษณะ
ปรากฏ, สี , รสชาติ และการยอมรับรวมอยูในระดับชอบปานกลาง,   ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากผูบริโภค
มีความคุนเคยกับขนมบัวลอยท่ีอยูในน้ําที่มีลักษณะขนเชนนมสดมากกวาน้ําที่มีลักษณะใสหรือน้ํา
เก็กฮวย. 

 
ตารางที่ 20.  คุณภาพทางจุลินทรียของตัวอยางผลิตภัณฑขนมบัวลอยเพื่อสุขภาพแชเยือกแข็ง เม่ือ

เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ -20 oซ. เปนระยะเวลา 12 เดือน 
 

ชนิดของเชื้อจุลินทรีย 
ตัวอยางขนมบัวลอยเพื่อสุขภาพ จุลินทรียท้ังหมด 

(CFU/1 กรัม) 
ยีสต & รา 

(CFU/1กรัม)
E. coli 

( MPN/1 กรัม) 
S. aureus 

( MPN/1 กรัม) 
ไสถั่วเขียวในน้ําเก็กฮวย 
ไสถั่วแดงในน้ําเก็กฮวย 
ไสถั่วเขียวในนมสด 
ไสถั่วแดงในนมสด 

~ 3.0 
~ 4.0 

5.6 x 102 

4.0 x 102 

ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 
ตรวจไมพบ 

 
เมื่อตรวจสอบคุณภาพทางดานจุลินทรียของขนมบัวลอยเพื่อสุขภาพแชเยือกแข็งทั้ง 4 สูตร

ที่เก็บรักษาไวเปนระยะเวลา 12 เดือน  พบวา ยังคงตรวจไมพบยีสตและรา,  E. coli  และ         S. 
aureus  และตรวจพบเชื้อจุลินทรียทั้งหมดในปริมาณนอยมาก, โดยเฉพาะในผลิตภัณฑบัวลอยที่
บรรจุในน้ําเก็กฮวยที่พบเพียง 3-4 CFU/1 กรัมเทานั้น  ซ่ึงยังอยูในเกณฑมาตรฐานของผลิตภัณฑ
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อาหารพรอมบริโภคแชเยือกแข็ง.  ผลิตภัณฑขนมบัวลอยเพื่อสุขภาพแชเยือกแข็งทั้ง 4 สูตรนี้จึงมี
อายุการเก็บรักษาไดไมนอยกวา 12 เดือน โดยไมเกิดการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย. 
 

 

 
a)  กอนอุนดวยไมโครเวฟ 

 

 
b)  หลังอุนดวยไมโครเวฟ 

 
รูปท่ี 15.  ตัวอยางขนมบัวลอยเพื่อสุขภาพแชเยือกแขง็. 
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4.  สรุปผลการทดลอง 
 
1. กรรมวิธีการผลิตเสนกวยเตี๋ยวแชเยือกแข็งที่เหมาะสม คือ ใชน้ําแปงจากขาวพันธุเหลือง     

ประทิว 123 ที่มีความเขมขน 30 %โดยน้ําหนัก, นึ่งจนแปงสุก ตั้งทิ้งไวใหเย็นที่อุณหภูมิหอง 
แลวจึงอบเสนกวยเตี๋ยวที่อุณหภูมิ 40 oซ. นาน 10-15 นาที, จากนั้นจึงตัดเปนเสนขนาดกวาง
ประมาณ 0.6 ซม. แลวบรรจุในถุงพลาสติก ทําการแชเยือกแข็งโดยใชเครื่องแชเยือกแข็งแบบ
แผน แลวเก็บรักษาผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวแชเยือกแข็งไวที่อุณหภูมิ -20 oซ. 

2. สูตรผัดไทยที่เหมาะสมสําหรับการผลิตผัดไทยแชเยือกแข็งมีสวนประกอบดังนี้ เสนกวยเตี๋ยว 
41.7%, เครื่องปรุงรส 16.7%, หอมแดง 2.8%, ไชโปวหวาน 2.7%, กุงแหง 2.0%, เตาหู 6.1%, 
ไขไก 6.6%, ถ่ัวงอก 14.2%, ใบกุยชาย 4.6% และน้ํามันถ่ัวเหลือง 2.6%. 

3. วิธีการแชเยือกแข็งที่ดีที่ สุดสําหรับการแชเยือกแข็งผลิตภัณฑผัดไทยทั้งการบรรจุใน
ถุงพลาสติกชนิด LLDPE ในสภาวะปกติ, ถุงพลาสติกชนิด Nylon/PE ในสภาวะปกติและ
สภาวะสุญญากาศ   และกลองพลาสติกชนิด PP ไมปดฝาแลวบรรจุในถุงพลาสติกชนิด 
Nylon/PE อีกชั้นหนึ่งในสภาวะสุญญากาศ คือ วิธีการแชเยือกแข็งแบบแผน. 

4. สภาวะที่เหมาะสมในการบรรจุผลิตภัณฑผัดไทยแชเยือกแข็งคือ สภาวะการบรรจุแบบไมเปน
สุญญากาศหรือสภาวะปกติ,  ทั้งในการแชเยือกแข็งแบบอากาศเย็นมีการหมุนวนและการแช
เยือกแข็งแบบแผน. 

5. ชนิดของบรรจุภัณฑที่เหมาะสมสําหรับผลิตภัณฑผัดไทยแชเยือกแข็ง คือ ถวยพลาสติกชนิด 
PP, ถุงพลาสติกชนิด LLDPE หรือถุงพลาสติกชนิด Nylon/PE ก็ได, ซ่ึงมีผลตอคุณภาพของ
ผลิตภัณฑไมแตกตางกัน. 

6. จํานวนชั้นของบรรจุภัณฑที่เหมาะสมคือ การบรรจุผลิตภัณฑผัดไทยแชเยือกแข็งในบรรจภุณัฑ
ช้ันเดียว (primary packaging). 

7. ผลิตภัณฑผัดไทยแชเยือกแข็งสามารถเก็บรักษาไดเปนระยะเวลาไมนอยกวา 12 เดือน โดย
ผูบริโภคใหคะแนนความชอบในระดับชอบเล็กนอย และตรวจไมพบยีสต และรา, E. coli และ 
S. aureus. 

8. สูตรขนมเปยกปูนแชเยือกแข็งที่เหมาะสมมีสวนประกอบดังนี้ แปงขาวเจา 9.5%,  แปงทาว
ยายมอม 0.3%, น้ําตาลมะพราว 16.2%, น้ําปูนใส 47.7%, น้ําคั้นใบเตยเขมขน 4.8% และน้ํา
สะอาด 21.5 % รวมทั้งมะพราวขูดฝอยและเกลือปน. 

9. ผลิตภัณฑขนมเปยกปูนแชเยือกแข็งสามารถเก็บรักษาไดเปนระยะเวลาไมนอยกวา 10 เดือน 
เมื่อพิจารณาผลิตภัณฑจากลักษณะปรากฎ เนื้อสัมผัส และการยอมรับรวม,  แตยังคงมีการ
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ยอมรับจากผูบริโภคอยูในระดับชอบปานกลางแมเก็บรักษาไวเปนระยะเวลา 12 เดือน และไม
เกิดการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย. 

10. ผลิตภัณฑขนมบัวลอยเพื่อสุขภาพทั้ง 4 สูตร คือ ขนมบัวลอยไสถ่ัวเขียวในน้ําเก็กฮวย, ไสถ่ัว
แดงในน้ําเก็กฮวย, ไสถ่ัวเขียวในนมสด และไสถ่ัวแดงในนมสด สามารถเก็บรักษาไวไดไม
นอยกวา 12 เดือน  และไดรับการยอมรับจากผูบริโภคในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง  
โดยสูตรที่ไดรับการยอมรับมากที่สุดคือ ขนมบัวลอยไสถ่ัวเขียวในนมสด,  นอกจากนี้ยังตรวจ
ไมพบยีสตและรา, E. coli และ S. aureus. 
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5.  ขอเสนอแนะ 
  
 จากการศึกษาพบวาการแชเยือกแข็งผลิตภัณฑผัดไทยที่เหมาะสมคือการแชเยือกแข็งแบบ
แผน,  แตวิธีการแชเยือกแข็งแบบนี้อาจมีขอจํากัดในดานกระบวนการผลิตในระดับอุตสาหกรรม,  
ในการผลิตจริงจึงตองคํานึงถึงตนทุนการผลิต, ความสะดวกในการควบคุมการผลิตหรือดูแล
บํารุงรักษาอุปกรณแชเยือกแข็ง,  รวมถึงการควบคุมอุณหภูมิใหไมต่ํากวา -18 oซ. ตลอดระยะเวลา
ในการเก็บรักษาหรือขนสง. 
 
 จากการศึกษาพบวาชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑผัดไทยแชเยือก
แข็ง.  อยางไรก็ตามในทางปฏิบัติ, การเลือกใชบรรจุภัณฑยังขึ้นอยูกับนโยบายดานการตลาด ซ่ึง
ตองการใหผลิตภัณฑเปนที่ดึงดูดใจของผูบริโภค,  การใชวัสดุบรรจุภัณฑที่แตกตางกันยอมมีผลตอ
ตนทุนการผลิตของผลิตภัณฑดวย.  นอกจากนี้คุณสมบัติเฉพาะตัวของผลิตภัณฑที่สามารถทนตอ
อุณหภูมิสูงไดเมื่อตองใชอุนในเตาไมโครเวฟ ยอมกอใหเกิดความสะดวกสบายกับผูบริโภคได
มากกวาบรรจุภัณฑที่ไมสามารถทนความรอนสูงได.   
 
 ในการพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยแชเยือกแข็งนั้น แมวาจะไดรับการยอมรับจากผูบริโภค  
แตจากกระแสความตองการผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพเพิ่มมากขึ้น  อาจเปนขอดอยของผลิตภัณฑขนม
หวานของไทย,  ดังนั้นจึงอาจมีการพัฒนาสูตรเพิ่มเติม โดยใชสารใหความหวาน, สารใหความขน
หนืด, สารเพิ่มมวลใยในอาหาร หรือสารอื่นที่ใชในผลิตภัณฑอาหาร ทดแทนการใชน้ําตาลหรือ
แปง. 
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DEVELOPMENT OF PACKAGING FOR READY-TO-EAT  
RICE PRODUCTS 

 
Pattra Maneesin and Gansuda Wangchanachai  

 
ABSTRACT 

 
The aim of this research was to develop the retail package for two ready-to-eat 

meals  recently developed by TISTR, i.e. frozen Pad Thai and Piek Poon. In order to 
obtain the suitable package in both structural and graphic ways, survey was conducted 
and relevant data including product characteristics and requirements, typical 
packaging used, market and consumer requirements, as well as food labeling 
regulation etc. prior to packaging design and prototype making.  

 
The retail package for frozen Pad Thai was a 17.6 x 12.0 x 4.0 cm. 

thermoformed polypropylene (PP) tray placed in a nylon/PE pouch which could 
contain approximately 300 g. Pad Thai. The tray was then put in a 4-colour printed 
paperboard box in order to dispraise  product information and identification. 

 
The retail package for frozen Piek Poon was also a thermoformed PP tray 

which could contain about 75 g Piek Poon. For product protection and consumer 
convenience, the tray was designed into three small compartments for containing Piek 
Poon, shredded coconut and small spoon separately. The tray was heat-sealed on top 
with a plastic label which helped  provide both product information & attraction and 
increase sale promotion. 
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การพัฒนาบรรจุภัณฑอาหารแปรรูปพรอมบริโภคแชเยอืกแข็งจากขาว 
 

พัชทรา  มณีสนิธุ1 และ กัลยสุดา วังชนะชยั1 

 
บทคัดยอ 

 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาตนแบบบรรจุภัณฑเพื่อการวางจําหนายผลิตภัณฑ

อาหารแปรรูปพรอมบริโภค 2 ชนิดที่ วว. ไดพัฒนาขึ้น ไดแก ผัดไทยและขนมเปยกปูนแชเยือก
แข็ง. การดําเนินงานประกอบดวย การสํารวจ, รวบรวม, วิเคราะหขอมูลที่เกี่ยวของ ไดแก ขอมูล
ลักษณะและคุณสมบัติผลิตภัณฑ, บรรจุภัณฑที่ใชอยูในปจจุบัน, ตลาดหรือลูกคาเปาหมาย, คูแขง 
ตลอดจนกฎระเบียบเกี่ยวกับฉลากและบรรจุภัณฑที่เกี่ยวของ และทําการออกแบบและจัดทํา
ตนแบบบรรจุภัณฑ เพื่อใหไดใชบรรจุภัณฑเพื่อการวางจําหนายที่มีความเหมาะสมทั้งรูปแบบ
โครงสรางและกราฟก.  

 
 บรรจุภัณฑผัดไทยแชเยือกแข็ง เปนถาดขึ้นรูปรอนทรงเหลี่ยม ผลิตจากพอลิโพรพิลีน (PP) 
มีขนาด 17.6 x 12.0 x 4.0 ซม., บรรจุผัดไทยประมาณ 300 กรัม กอนบรรจุซองพลาสติกชนิด
ไนลอนประกบกับพอลิ เอทิ ลีนปดผนึกดวยความรอน  และกลองกระดาษแข็งพิมพ  4 สี             
ขนาด18.0 x 12.1 x 4.2 ซม.อีกชั้นหนึ่ง,  เพื่อใหขอมูลรายละเอียด, สรางเอกลักษณ และเพิ่มความ
สวยงามใหกับสินคา.  นอกจากนี้บรรจุภัณฑดังกลาวชวยยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑไดมากกวา 1 ป,  
ทั้งยังอํานวยความสะดวกในการรับประทาน โดยสามารถอุนผลิตภัณฑในถาดไดโดยตรง. 
 
 บรรจุภัณฑขนมเปยกปูนแชเยือกแข็ง เปนถาดขึ้นรูปรอนผลิตจากพอลิโพรพิลีนเชนกัน 
สําหรับบรรจุขนมเปยกปูนประมาณ 75 กรัม, แบงสวนบรรจุขนมเปยกปูน, มะพราว และชอน      
ออกจากกัน เพื่อชวยรักษาคุณภาพ และอํานวยความสะดวกในการบริโภคสินคา, ฝาดานบนปดผนกึ
ดวยความรอนดวยฉลากฟลมพลาสติก, พิมพรูปภาพ และขอมูลรายละเอียดของสินคา เพื่อชวย
สงเสริมการขาย และดึงดูดใจผูบริโภค.  
 
 
 
 
 
 
 
 
--------------------------- 
1ศูนยการบรรจุหีบหอไทย, สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (วว.) 



 69

1.  บทนํา 
 

ในปจจุบันบรรจุภัณฑนับวาเปนปจจัยสําคัญอยางหนึ่งเพื่อชวยสงเสริมการขายสินคา และ
จําเปนตองพัฒนาควบคูไปกับการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารชนิดใหมๆ.  การออกแบบและเลือกใช
บรรจุภัณฑที่ ถูกตอง นอกจากจะชวยคุมครองสินคาใหปลอดภัย และมีอายุการเก็บรักษาที่      
เหมาะสมกับระยะเวลาการจัดจําหนาย เพื่อใหสินคาไปถึงตลาดเปาหมายอยางมั่นใจแลว,            
การออกแบบฉลากใหมีรูปลักษณที่สะดุดตา และเปนไปตามกฎระเบียบขอบังคับของตลาด 
นอกจากจะเปนแนวทางที่จะชวยเพิ่มมูลคาใหกับผลิตภัณฑอาหาร ยังสงผลตอการยอมรับของ
ผูบริโภคตอตัวสินคา,  เพื่อชวยเพิ่มศักยภาพในการแขงขัน อันจะนําไปสูความสําเร็จของผลิตภัณฑ
อาหารชนิดนั้นๆ ตอไป.  
  

ในการนี้ สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (วว.) ซ่ึงไดดําเนิน
โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปพรอมบริโภคแชเยือกแข็งจากขาว, ไดตระหนักถึง
ความสําคัญของการพัฒนาบรรจุภัณฑควบคูไปกับการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑอาหารดังกลาว 
จึงไดมอบหมายใหศูนยการบรรจุหีบหอไทย (ศบท.) ในฐานะหนวยงานที่ทําหนาที่รับผิดชอบ   
ดานการบรรจุหีบหอของชาติ, ดําเนินการพัฒนาตนแบบบรรจุภัณฑผลิตภัณฑอาหารแปรรูป    
พรอมบริโภค 2 ชนิดที่ วว. ไดพัฒนาขึ้นควบคูกัน ไดแก ผัดไทยแชเยือกแข็ง และขนมเปยกปูน    
แชเยือกแข็ง. 

 
งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อ 
1.  ออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑเพื่อการวางจําหนายผัดไทยแชเยือกแข็ง ใหไดบรรจุ

ภัณฑที่มีขนาดและรูปแบบที่เหมาะสม, เพื่อชวยคุมครองสินคาตลอดอายุการเก็บที่ตองการ,         
ชวยแสดงตัวและสงเสริมการขายสินคา ตลอดจนมีความสอดคลองกับกฎ, ระเบียบของตลาด
เปาหมาย. 

2.  ออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑเพื่อการวางจําหนายขนมเปยกปูนแชเยือกแข็ง ใหได
บรรจุภัณฑที่มีขนาดและรูปแบบที่เหมาะสม, เพื่อชวยคุมครองสินคาตลอดอายุการเก็บที่ตองการ, 
ชวยแสดงตัวและสงเสริมการขายสินคา ตลอดจนมีความสอดคลองกับกฎ, ระเบียบของตลาด
เปาหมาย.  
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วิธีการดําเนินการวิจัยประกอบดวย การสํารวจ, รวบรวม, วิเคราะหขอมูลปฐมภูมิและ     
ทุติยภูมิ ไดแก ขอมูลลักษณะ  และคุณสมบัติผลิตภัณฑ, บรรจุภัณฑที่ใชอยูในปจจุบัน, ขอมูลตลาด
หรือลูกคาเปาหมาย, คูแขง, ตลอดจนกฎระเบียบเกี่ยวกับฉลากและบรรจุภัณฑที่ เกี่ยวของ              
เพื่อนําไปใชพัฒนาบรรจุภัณฑเพื่อการวางจําหนาย ใหมีความเหมาะสมทั้งรูปแบบโครงสรางและ
กราฟกตอไป. 

 
             ประโยชนที่คาดวาจะไดรับจากการดําเนินการ ไดแก: 

1.  ไดบรรจุภัณฑที่ไดมาตรฐานสอดคลองกับกฎระเบียบ และความตองการของตลาด,          
มีคุณสมบัติในการรักษาคุณภาพของสินคาใหมีอายุการเก็บตามตองการ, สามารถใชเปนกลยุทธ     
ในการสงเสริมการขาย ชวยขยายตลาดผลิตภัณฑใหกวางขวางขึ้น. 

2.  บรรจุภัณฑที่พัฒนาขึ้น  สามารถนํามาประยุกตใชกับผลิตภัณฑอ่ืนที่มี ลักษณะ     
ใกลเคียงกัน อันเปนการยกระดับและเพิ่มมูลคาใหกับผลิตภัณฑอาหารนั้นๆ. 
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2. วัสดุ อุปกรณ และวิธกีาร 
 
2.1 วัสดุและอุปกรณ 

1. เครื่องคอมพิวเตอรพรอมซอฟตแวร และอุปกรณเสริมสําหรับงานกราฟก ไดแก โปรแกรม 
Adobe Illustrator version 10 และ Photoshop version 7.0, เครื่องพิมพสีแบบ พนหมึก (ink 
jet printer) และ เครื่อง scanner เปนตน. 

2. เครื่องทดสอบคุณสมบัติวัสดุบรรจุภัณฑ เชน เครื่องวิเคราะหอัตราการซึมผานไอน้ํา    
(Permatran-W 3/33: Mocon, USA) และ เครื่องวิเคราะหอัตราการซึมผานกาซออกซิเจน 
(Illinois 8000: Illinois Instruments, USA) เปนตน. 

3. วัสดุสําหรับการพัฒนาบรรจุภัณฑ ไดแก กระดาษแข็ง, สติ๊กเกอร, แผนฟลมหรือแผน
พลาสติก, กาว เปนตน. 

 
2.2 วิธีการ 

2.2.1 ศึกษาและวิเคราะหขอมูลคุณสมบัติของผลิตภัณฑ 
ศึกษาลักษณะและคุณสมบัติของผลิตภัณฑอาหารเปาหมาย ไดแก ผัดไทยแชเยือกแข็ง และ

ขนมเปยกปูนแชเยือกแข็ง. 
2.2.2 ศึกษาและรวบรวมขอมูลสําหรับการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ 

ศึกษาขอมูล, รูปแบบ, ขนาดบรรจุ, วัสดุบรรจุภัณฑ และรูปแบบกราฟกที่นิยมใชใน
ปจจุบัน,  ตลอดจนขอมูลดานการตลาด และดานการขนสงที่เกี่ยวของ, เพื่อนําขอมูลดังกลาวมาใช
ประกอบการพิจารณาเลือกใชบรรจุภัณฑใหเหมาะสม. 

2.2.3 การพัฒนาบรรจุภัณฑ 
ศึกษาและพัฒนาทั้งดานโครงสราง ไดแก ขนาด และรูปแบบ และดานกราฟก ซ่ึงไดแก 

สีสัน, ภาพประกอบ, ตัวอักษร, เพื่อใหไดบรรจุภัณฑเพื่อการวางจําหนายที่มีความเหมาะสม             
ตอผลิตภัณฑอาหารเปาหมายทั้งสองชนิด. 
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3.  ผลการทดลองและวิจารณ 
 
3.1 การพัฒนาบรรจุภัณฑเพื่อการขายปลีกผัดไทยแชเยือกแขง็ 

3.1.1  ศึกษาและวิเคราะหขอมูลคุณสมบัติของผลิตภัณฑ 
ผัดไทยแชเยือกแข็งเปนผลิตภัณฑอาหารที่ปรุงสําเร็จพรอมบริโภคดวยการผัดและใชน้าํมนั

ในการปรุง,  มีสวนประกอบหลายชนิด และมีไขมันเปนสวนประกอบประมาณ รอยละ 4.84 จึง
นับเปนผลิตภัณฑที่นาจะเกิดการเสื่อมเสียจากการเกิดกลิ่นแปลกปลอม เนื่องจากการเกิดกลิ่นหืน
ของไขมัน.   การเสื่อมเสียเนื่องจากการเจริญของเชื้อจุลินทรีย เนื่องจากมีโปรตีนซึ่งเปนแหลง
อาหารของจุลินทรีย.   การละลายและเปลี่ยนโครงสรางของน้ําแข็ง เนื่องจากการเปลี่ยนแปลง
อุณหภูมิ   ซ่ึงจะทําใหเนื้อสัมผัสของผัดไทยเกิดการเปลี่ยนแปลง และนําไปสูการไมยอมรับของ 
ผูบริโภคได. 

  
บรรจุภัณฑทีเ่ลือกใชจึงจําเปนตองปองกันการซึมผานของไอน้ํา, กาซ และไขมันไดดี ตอง

ทนอณุหภูมแิชเยือกแข็ง (-40๐ซ.) และทนอุณหภูมเิพื่ออุนใหรอนในเตาไมโครเวฟได, กลองกระดาษ  
แข็งที่เลือกใชตองมีอัตราการดูดซึมน้ําต่ํา หรือปองกันการซึมผานของไอน้ําไดดี. 
 

3.1.2  ศึกษาและรวบรวมขอมูลสําหรับการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ 
ผลการรวบรวมขอมูลที่เกี่ยวของ ไดแก 
3.1.2.1  ขอมูลบรรจุภัณฑท่ีใชอยูในปจจุบัน  

การศึกษาขอมูลบรรจุภัณฑที่ใชอยูปจจุบัน ดําเนินการโดยสํารวจบรรจุภัณฑสินคา
กลุมอาหารแชเยือกแข็งที่วางจําหนายในรานคา และซุปเปอรมารเกตตางๆ ในเขตกรุงเทพมหานคร 
และผลิตภัณฑอาหารแชเยือกแข็งที่วางจําหนายในตลาดสหรัฐอเมริกา เพื่อศึกษาวัสดุ, รูปแบบ, 
ขนาดของบรรจุภัณฑ, น้ําหนักบรรจุ, รวมทั้งการออกแบบกราฟกและฉลากบรรจุภัณฑ.  ผล
การศึกษาพบวา  รูปแบบและวัสดุบรรจุภัณฑอาหารแชเยือกแข็งในประเทศที่นิยมใช ไดแก    ถาด
หรือถวยพลาสติกทั้งแบบฉีดขึ้นรูป (injection molding) หรือแบบขึ้นรูปรอน (thermoforming) 
พรอมฝาปดผนึกหรือปดผนึกดวยฟลมพลาสติกชั้นเดียว หรือหลายชั้นที่มีการเคลือบหรือประกบ
ดวยไอหรือแผนเปลวอะลูมิเนียม หรือพลาสติกชนิดอื่น กอนบรรจุในซองพลาสติกพิมพสวยงาม. 
ในขณะที่รูปแบบและวัสดุบรรจุภัณฑอาหารแชเยือกแข็งที่ใชในประเทศสหรัฐอเมริกา สวนใหญจะ
มีการบรรจุในถาดพลาสติกปดผนึกดานบนดวยแผนฟลมพลาสติกหรือบรรจุในซองพลาสติกใส 
กอนบรรจุซองหรือกลองกระดาษแข็งอีกชั้นหนึ่ง.  ตัวอยางบรรจุภัณฑอาหารแชเยือกแข็งแสดงใน
ตารางที่ 1 และรูปที่ 1. 
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โดยทั่วไปบรรจุภัณฑอาหารแชเยือกแข็งตองทนอุณหภูมิต่ํา และบางทีตองทน
อุณหภูมิสูง เนื่องจากการอุนใหรอน หรือเขาเตาไมโครเวฟได. นอกจากนี้บรรจุภัณฑอาหาร          
แชเยือกแข็งตองปองกันการสูญเสียน้ําของผลิตภัณฑ ซ่ึงจะสงผลตอทั้งลักษณะปรากฏและคุณภาพ
ของผลิตภัณฑเนื่องจากการซึมผานของไอน้ําผานตัวบรรจุภัณฑหรือผานรอยปดผนึก, ปองกันการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันโดยเฉพาะอาหารที่มีสวนประกอบของไขมันในปริมาณสูง, ปองกันการ
สูญเสียกล่ินและรสชาติ หรือเกิดกลิ่นแปลกปลอม, ตลอดจนตองสามารถปองกันความเสียหายของ
ผลิตภัณฑในระหวางการขนสง, ขนถาย, เนื่องจากการกระทบกระแทก และกดทับไดอีกดวย (Lee 
2006). 
 
ตารางที่ 1. บรรจุภัณฑอาหารแชเยือกแข็งท่ีวางจําหนายในประเทศ และตลาดสหรัฐอเมริกา 
 

ผลิตภัณฑ รูปแบบบรรจุภัณฑ ขนาด (ซม.) 
ยาว x กวาง x สูง 

ขนาดบรรจุ 
(กรัม) 

ตลาด 

ขาวหนาเปดพะโล - ถาดขึ้นรูปรอน (PP) ทรงรี  
  สีดํา แบงเปน 2 ชอง  
  ปดฟลมใส  
- ซองพลาสติก 

ถาด:19.0x15x4.5  
 
 
ซอง: 27.5x18.5  

320 ในประเทศ 

มักกะโรนีผัดไก - ถาดขึ้นรูปรอน ทรงเหลี่ยม สี
ขาวขุน ปดฟลมใส 
- ซองพลาสติก 

ถาด:19.0x12.5x4 
 
ซอง: 26.0x16.0   

250 ในประเทศ 

ขาวตมทรงเครื่อง -ถวยพลาสติก (PP) กลม  
 สีขาวขุน พรอมฝากดปด  
-ซองพลาสติก 

ถวย: φ =12.0 ,  
        สูง = 7.0  
ซอง: 21.7x13.2            

380 ในประเทศ 

ขาวราดผัด 
กะเพราไก 

-ถาดพลาสติกทรงเหลี่ยม  
 สีขาวขุน แบงเปน 3 ชอง  
 พรอมฝากดปด 
-มีฉลากติดบนฝา 

ถาด:17.5x12x3.8  220 ในประเทศ 

ขาวไกเทอริยากิ - กลองพลาสติก (PP) ทรง 
  เหลี่ยม สีขาวขุน แบงเปน  
  2 ชอง พรอมฝาพับปด 
- กลองกระดาษแข็ง 

กลองพลาสติก:  
      18.0x12.2x4.3 
กลองกระดาษแข็ง: 
      18.5x12.5x4.5 
 

280 ในประเทศ 
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ตารางที่ 1. (ตอ) 
 

ผลิตภัณฑ 
 

รูปแบบบรรจุภัณฑ 
 

ขนาด (ซม.) 
ยาว x กวาง x สูง 

ขนาด
บรรจุ 
(กรัม) 

ตลาด 
 

ขาวหนาปลาไหลยาง
ซีอิ้ว 

-ถวยพลาสติก (PP)  
 ทรงกลม สีดํา พรอมฝาปด 
-กลองกระดาษแข็ง 

ถวย: φ = 16.5,  
        สูง = 6.2 
กลอง:  18.0x15.0x13.7 

480 ในประเทศ 
 

ไกยาง (Roast chicken) - ถาดพลาสติกหุมดวยซอง 
  พลาสติกใส 
- ซองกระดาษแข็ง 

ถาด: 13.8x12.8x 2.5 
 
ซอง: 14.0x13.0 

191 สหรัฐอเมริกา 

Roasted turkey breast - ถาดขึ้นรูปรอน (PET) 
  ทรงรี สีดํา แบงเปน 
  2 ชอง ปดดวยฟลมใส 
- กลองกระดาษแข็ง 

ถาด: 22.8x17.4x2.9 
 
 
กลอง: 23.0x17.8x3.3 

340 สหรัฐอเมริกา 

Chicken teriyaki stir 
fry 

- ถาดขึ้นรูปรอน (PET)  
  ทรงเหล่ียม สีดํา 
  ปดดวยฟลมใส 
- กลองกระดาษแข็ง 

ถาด: 18.4x14.5x2.9 
 
 
กลอง: 18.7x15.0x3.0 

283 สหรัฐอเมริกา 

Macaroni & 
Cheese (Swanson) 

- ถาดขึ้นรูปรอน (PET) ทรง 
  เหลี่ยม สีดํา แบงเปน 3 
  ชอง ปดดวยฟลมใส 
- กลองกระดาษแข็ง 

ถาด:  21.4x15.5x2.4 
 
 
กลอง: 21.8x16.0x2.7 

291 สหรัฐอเมริกา 

Macaroni & Cheese 
(Michelina’s) 

- กลองกระดาษแข็งเคลือบ 
- ฝากระดาษแข็งเคลือบ  
  ปดผนึกดวยความรอน 

กลอง: 15.0x11.3x3.1 
ฝา: 18.2x14.5 

227 สหรัฐอเมริกา 
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ตารางที่ 1. (ตอ) 
 

ผลิตภัณฑ 
 

รูปแบบบรรจุภัณฑ 
 

ขนาด (ซม.) 
ยาว x กวาง x สูง 

ขนาด
บรรจุ 
(กรัม) 

ตลาด 
 

พาสตาผสมบรอคโคลี
และมันฝรั่ง 

- ถวยกระดาษสีดํา  
  ปดดวยฟลมใส 
- ซองพลาสติก 
- กลองกระดาษแข็ง 

ถวย: φ = 16.5,  
        สูง = 4.4 
ซอง: 16.5x13.0 
กลอง: 17.3x17.3x4.8 

269 สหรัฐอเมริกา 

Pizza - ซองพลาสติก 
- กลองกระดาษแข็ง 

ซอง: 24.5x17.5  
กลอง:   19.2x19.2x3.1 

188  

Potato pancake กลองกระดาษแข็ง กลอง:21.7x11.0x3.0 340 
(6 ช้ิน) 

สหรัฐอเมริกา 

Enchilada cheese - ถาดกระดาษ 
- ซองพลาสติก 
- กลองกระดาษแข็ง 

ถาด: 17.0x12x4.4 
ซอง:  22.5x14 
กลอง:18.5x13x4.5 

255 สหรัฐอเมริกา 

Apple pie - ถาดกระดาษ 
 
- ซองพลาสติก 
- กลองกระดาษแข็ง 

ถาด: φ = 13.3, 
        สูง = 3.7 
ซอง: 17.5x14.0  
กลอง: 13.2x13.2x4.3 

227 สหรัฐอเมริกา 

ขนมปงสอดไส 
สตรอเบอรรี 

- ถาดกระดาษ 
- ซองพลาสติก 
- กลองกระดาษแข็ง 

ถาด:17.4x11x4.5 
ซอง: 22.5x14.5  
กลอง: 19.0x12.2x5.2 

330 สหรัฐอเมริกา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 76

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตัวอยางบรรจุภัณฑอาหารแชเยือกแข็งท่ีวางจําหนายในประเทศ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
บรรจุภัณฑอาหารแชเยือกแข็งท่ีวางจําหนายในประเทศสหรัฐอเมริกา 

 
รูปท่ี 1. ตัวอยางบรรจุภัณฑอาหารแชเยือกแข็งท่ีวางจําหนายในประเทศและตลาดสหรัฐอเมริกา. 
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3.1.2.2  ขอมูลดานการตลาด 
เนื่องจากผัดไทยเปนอาหารไทยที่ไดรับความนิยมอยางกวางขวางจากผูบริโภคใน

ตางประเทศ แตการปรุงผัดไทยใหมีรสชาติอรอย, ถูกปาก จําเปนตองใชวัตถุดิบหลากหลายชนิดที่มี
ในประเทศไทย , ประกอบกับเทคนิคการปรุงอาหารเฉพาะ ,  ทําใหผัดไทยที่มีจําหนายใน
ตางประเทศมีรสชาติผิดแปลกไปจากรสชาติดั้งเดิมไมมากก็นอย. การผลิตผัดไทยแชเยือกแข็ง
สงออกไปยังตลาดตางประเทศ โดยเฉพาะสหรัฐอเมริกา ซ่ึงเปนตลาดใหญ, มีผูบริโภคจํานวนมากที่
รูจักและคุนเคยกับอาหารไทย, ทั้งยังมีผูบริโภคที่พรอมยอมรับหรือบริโภคอาหารใหมๆ จึงนาจะ
เปนตลาดเปาหมายที่สําคัญและมีศักยภาพในการสงออกอาหารของไทย, แมวาจะมีคูแขงขันที่เปน
อาหารแชเยือกแข็งประเภทอื่นๆ จํานวนมากก็ตาม. 

 
กลุมผูบริโภคเปาหมาย นาจะเปนผูบริโภคที่เปนกลุมคนทํางานที่คุนเคยและนิยม

อาหารจากเอเชีย และกลุมคนรุนใหม, พรอมทดลองบริโภคอาหารใหมๆ, มีการศึกษาและรายได
ระดับปานกลาง, ไมนิยมปรุงอาหารเพื่อการบริโภคเอง,  มีการใชเตาไมโครเวฟเพื่อใชในการอุน
หรือปรุงอาหาร . เนื่องจากผลิตภัณฑอาหารผัดไทยแชเยือกแข็ง เปนอาหารที่ อุนใหพรอม
รับประทานไดภายในระยะเวลา 4 นาที. 

 
สํ าหรับกฎระ เบี ยบด านฉลากของผลิตภัณฑอาหารที่นํ า เข าประ เทศ

สหรัฐอเมริกา นอกจากรายละเอียดตางๆ ที่จําเปนตองแสดงบนบรรจุภัณฑ ไดแก ช่ือสินคา,       
ตราสินคา, น้ําหนักบรรจุ, สวนประกอบของสินคา, วัน เดือน ป ที่ผลิต/หมดอายุ, เครื่องหมาย
รับรองตางๆ ที่จําเปนแลว,  ขอมูลโภชนาการของผัดไทยแชเยือกแข็ง ก็เปนสิ่งจําเปนตองแสดงบน
บรรจุภัณฑบรรจุผัดไทยแชเยือกแข็งดวย สําหรับผลการวิเคราะหองคประกอบทางโภชนาการของ
ผัดไทยแชเยือกแข็ง หนึ่งหนวยบริโภค หรือประมาณ 300 กรัม ประกอบดวย. 

พลังงานทั้งหมด =  550 กิโลแคลอรี 
พลังงานจากไขมัน =  130 กิโลแคลอรี 
คารโบไฮเดรตทั้งหมด =  85 กรัม 
ไขมันทั้งหมด =  15 กรัม 
ไขมันอิ่มตัว =  3 กรัม 
คอเลสเตอรอล  =            95 มิลลิกรัม 
โปรตีน     =  21 กรัม 
โซเดียม    =       1,570 มิลลิกรัม 
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วิตามินบี 1 = 8 % ของรอยละที่แนะนําตอวัน  
วิตามินบี 2 = 4 % ของรอยละที่แนะนําตอวัน  
 แคลเซียม  = 15 % ของรอยละที่แนะนําตอวัน 
 เหล็ก     = 10 % ของรอยละที่แนะนําตอวัน 
 

3.1.2.3   ขอมูลการขนสง  ขนถาย  และการเก็บรักษา 
ผลิตภัณฑผัดไทยแชเยือกแข็งที่ผลิตขึ้นตองเก็บรักษา ขนถาย และขนสงดวยรถ

หองเย็นเพื่อควบคุมอุณหภูมิต่ํากวา  –18๐ซ. ตลอดการเก็บรักษา และจัดจําหนาย.  ดังนั้นเพื่อรักษา
คุณภาพสินคา ตลอดอายุการเก็บรักษาที่มีการขนสงระยะไกลทางเรือ เพื่อชวยลดตนทุนคาขนสง 
สงผลใหบรรจุภัณฑเพื่อการขนสงตองมีความแข็งแรง,  ทนทานชวยใหสามารถคุมครองบรรจุภัณฑ
เพื่อการวางจําหนายไดตลอดระยะเวลาดังกลาว. ในขณะที่บรรจุภัณฑเพื่อการวางจําหนายก็จําเปน 
ตองดูดซึมความชื้นไดต่ํา และมีความแข็งแรง, ทนทานดวย. 
 

3.1.3  การพัฒนาบรรจุภัณฑ 
3.1.3.1   การออกแบบโครงสรางบรรจุภัณฑ 

บรรจุภัณฑที่เลือกใชเปนถาดพลาสติกขึ้นรูปรอนผลิตจากพอลิโพรพิลีน (PP) 
เนื่องจากบรรจุภัณฑอาหารแชเยือกแข็งตองมีความแข็งแรง และยืดหยุนสูงดวยในขณะเดียวกัน 
(Vorakitsitisatorn et al. 2006). นอกจากนี้ในการอุนผัดไทยกอนการบริโภคดวยเตาไมโครเวฟ ถาด
ที่ใชจะตองทนอุณหภูมิสูงในการอุนใหรอนได, ทั้งนี้อาหารแชเยือกแข็งหลายชนิดทั้งประเภทพรอม
ปรุงและพรอมบริโภคที่วางจําหนายในตลาดปจจุบัน นิยมบรรจุในถาดพลาสติกทั้งที่ผลิตจาก PP 
และพอลิเอทิลีนเทอรฟะทาเลต (PET). โดยผูบริโภคมีทัศนคติวาผลิตภัณฑอาหารที่บรรจุในถาด
พลาสติกจะมีคุณภาพที่สูงกวาอาหารที่บรรจุในถุงพลาสติก (ล้ิมไชยาวัฒน 2545) และเนื่องจาก
โดยทั่วไปอาหารแชเยือกแข็งจะถูกอุนหรือปลอยใหน้ําแข็งละลายภายในภาชนะที่บรรจ ุบรรจภุณัฑ
ที่เลือกใชจึงตองชวยปองกันการรั่วซึม เนื่องจากการละลายของน้ําแข็งไดอีกดวย. 

 
รูปทรงถาดเปนทรงเหลี่ยมซึ่งนิยมใชทั่วไป เนื่องจากชวยอํานวยความสะดวกใน

การจัดวางสินคาในกลองขนสง, ช้ันวางสินคาและตูแชแข็ง, จัดวางงายไมเปลืองพื้นที่ทั้งการเก็บ
รักษาและขนสง, ถาดมีขนาด  17.6 x 12.0 x 4.0 ซม. (ยาว x กวาง x สูง) ดังแสดงในรูปที่ 2 
สามารถบรรจุผัดไทยน้ําหนักบรรจุ 300 กรัม ซ่ึงเปนขนาดบรรจุที่เหมาะสมที่จะบริโภคหมดในครั้ง
เดียว โดยผูบริโภคหนึ่งคนและเนื่องจากอาหารแชเยือกแข็งมักเกิดการขยายตัวภายหลังแชเยือกแข็ง
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ประมาณ รอยละ 10 ของปริมาตรเดิม (Vorakitsitisatorn et al. 2006) จึงจําเปนเพิ่มความสูงของถาด
อาหารเมื่อบรรจุไวเล็กนอย, อยางไรก็ตาม การเพิ่มความสูงของถาดที่มากเกินไป นอกจากจะสงผล
ตอการทรงตัวของถาดแลว ยังสงผลตอการระยะเวลาในการคืนตัวของผลิตภัณฑอาหารภายหลัง
การอุนในเตาไมโครเวฟ อีกดวย. 

  
ซองพลาสติกดานนอกผลิตจากพลาสติกชนิดไนลอนประกบกับพอลิเอทิลีน 

(nylon/PE) ที่มีความหนา 65 µm, สามารถปองกันการซึมผานของไอน้ําและกาซออกซิเจนไดเปน
อยางดี, โดยมีอัตราการซึมผานไอน้ํา และกาซออกซิเจนที่อุณหภูมิ 23๐ซ. และความชื้น 90% RH 
เทากับ 1.72 g/ m2 day และ 58.1 cm3/m2 day atm ตามลําดับ, เนื่องจากไอน้ํามีแนวโนมที่จะระเหย
จากผิวหนา. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.  ถาดขึน้รูปรอนบรรจุผัดไทยแชเยอืกแข็ง. 
 

อาหารในระหวางวางจําหนายและเก็บรักษา บรรจุภัณฑของอาหารแชเยือกแข็ง
ตองสามารถปองกันการซึมผานของไอน้ําไดดี และสําหรับผลิตภัณฑที่ตองการอายุการเก็บนาน
หลายเดือนหรือหลายป บรรจุภัณฑก็จําเปนตองชวยปองกันการซึมผานของกาซ โดยเฉพาะ
ออกซิเจน และแสงไดดีดวย (Lee  2006). โดยผัดไทยแชเยือกแข็งมีอายุการเก็บนานมากกวา 1 ป 
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เมื่อบรรจุในซองพลาสติกดังกลาว, นอกจากนี้ยังอาจปดผนึกฝาถาดดวยฟลมพลาสติกที่มีคุณสมบัติ
เขากันไดกับตัวถาดแทนการบรรจุในซองพลาสติกดังกลาวแทน หากมีเครื่องจักรบรรจุอัตโนมัติ 
และกําลังการผลิตที่คอนขางสูง. 

 
กลองกระดาษแข็งที่ใชมีขนาด 18.0x12.1x4.2  ซม. (ยาว x กวาง x สูง) ผลิตดวย

กระดาษกลองแปงหลังขาว (white-back board) น้ําหนักไมนอยกวา 450 ก./ ตร.ม., เนื่องจากมกีาร
ดูดซึมน้ําต่ํากวากระดาษกลองแปงหลังเทา (duplex board), ทั้งยังสัมผัสอาหารไดโดยปลอดภยักวา 
จึงนิยมใชเปนบรรจุภัณฑอาหารแชเยือกแข็งในตางประเทศ แมวาจะมีการบรรจุกลองพลาสติกอีก
ช้ันหนึ่งอยูแลว, การเลือกใชกลองกระดาษแข็งเปนบรรจุภณัฑอีกชัน้หนึ่ง นอกจากขอดีของกลอง
กระดาษแข็งทีพ่ิมพไดสวยงาม, มรูีปแบบหลากหลาย และเปนมิตรกับสิ่งแวดลอมแลว        ยังชวย
ปองกันแสงสมัผัสโดยตรงกับผลิตภัณฑอีกชั้นหนึ่งดวย. 

  
การเลือกใชบรรจุภัณฑอาหารแชเยือกแข็งใหเหมาะสม นอกจากจะตองคํานึงถึง

ความสามารถในการคุมครองผลิตภัณฑใหไดตามอายุการเก็บที่ตองการแลว ยังตองคํานึงถึงราคา
หรือตนทุนบรรจุภัณฑควบคูไปดวย (Lee  2006).  อยางไรก็ตามการลดตนทุน     การผลิตอาจทําได 
โดยการบรรจุกลองบรรจุผัดไทยในซองกระดาษแข็งพิมพ 4 สี แทนการบรรจุกลองกระดาษแข็ง 
หรือหากผูประกอบการมีกําลังผลิตผัดไทยแชเยือกแข็งในปริมาณมาก การพิมพโดยตรงที่ซอง
พลาสติก nylon/PE จะเปนอีกทางเลือกหนึ่งที่ประหยัดกวา เนื่องจากไมจําเปนตองบรรจุกลอง
กระดาษแข็งอีกชั้นหนึ่ง อยางไรก็ตามการพิมพโดยตรงบนซองพลาสติกจําเปนตองสั่งผลิตเปน
จํานวนมากกวากลองกระดาษแข็งมาก, ทั้งนี้ซองพลาสติกดังกลาวยังมีขอดีหลายประการ อาทิ มี
ความเหนียว,  ทนทานตอแรงทิ่มทะลุ และไมดูดซึมน้ํางาย ดังนั้นเมื่อเก็บเปนเวลานานในตูแชเยือก
แข็ง จึงไมสูญเสียความแข็งแรงและความสวยงามเชนกลองกระดาษแข็ง.  ผูผลิตอาหารแชเยือกแข็ง
รายใหญในประเทศที่มีกําลังผลิตสูง จึงนิยมบรรจุกลองอาหารแชเยือกแข็งในซองพลาสติกที่พิมพ
สวยงาม โดยไมจําเปนตองบรรจุกลองกระดาษแข็งอีกชั้นหนึ่ง.  อยางไรก็ตาม สําหรับการสงออก
ไปตลาดสหรัฐอเมริกา การบรรจุในซองหรือกลองกระดาษแข็ง จะเปนรูปแบบบรรจุภัณฑที่ไดรับ
ความนิยมและการยอมรับมากกวา, เนื่องจากไมคอยมีปญหาในการนําบรรจุภัณฑกระดาษมา
หมุนเวียนเขากระบวนการผลิตใหม (recycle) เหมือนบรรจุภัณฑพลาสติก โดยเฉพาะฟลมพลาสติก
หลายชั้น. 
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สรุปโครงสรางวัสดุ และขนาดบรรจุภัณฑแสดงดังตารางที่ 2.  
 
ตารางที่ 2.  บรรจุภัณฑเพื่อการขายปลีกผดัไทยแชเยือกแข็ง 

วัสดุบรรจุภัณฑ ขนาด, ซม. 
(ยาวx กวาง x สูง)  

คุณสมบัติ ขนาดบรรจุ 

ถาดพลาสติกขึ้นรูป
รอน ( PP) 

17.6 x 12.0 x 4.0 - แข็งแรง ยืดหยุนสูง 
- ทนอุณหภูมิสูง เขาไมโครเวฟได 

300 กรัม 

ซองพลาสติก 
nylon/PE 

17.8 x 12.1 x 4.2 - เหนียว ทนทาน ไมฉีกขาดงาย  
- ทนอุณหภูมิแชเยือกแข็ง  
- ปองกันการซึมผานออกซิเจนไดดี 

1 ถาด 

กลองกระดาษแข็ง 18.0 x 12.1 x 4.2 - ปองกันแสง 
- พิมพไดสวยงาม 
- เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม 

1 ถาด 

 
3.1.3.2   การออกแบบกราฟกบรรจุภัณฑ 

การออกแบบกราฟกบนกลองกระดาษแข็ง มีวัตถุประสงคเพื่อเพิ่มความสวยงาม
และสงเสริมการขาย โดยเนนการใหขอมูลที่จําเปนแกผูบริโภคตามกฎหมาย. 

 
 กระบวนการออกแบบกราฟก แบงเปน 7 ขั้นตอน ไดแก: 

1. การคนควาวิจัยขอมูลที่เกี่ยวของกับผลิตภัณฑเดิมและผลิตภัณฑใกลเคียงที่จําหนายใน
ปจจุบัน อาทิ องคประกอบโดยรวมของรูปภาพ, สี, ตัวอักษร, การสื่ออารมณ และ
ภาพลักษณของสินคา. 

2. แนวคิดเบื้องตนในการออกแบบ (preliminary idea). 
3. การออกแบบขั้นตน (sketch idea). 
4. การพัฒนาแบบ (developing idea) และแบบจําลอง (mock-up). 
5. การคัดเลือกแบบ. 
6. การออกแบบรายละเอียด (detail development). 
7. เอกสารเพื่อใชในการผลิต (artwork). 

 รายละเอียดการดําเนินงานและผลมีดังนี้; 
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 1.  การคนควาขอมูลกราฟกของผลิตภัณฑท่ีวางจําหนายในปจจุบัน 
 ผลการสํารวจ พบวา ผลิตภัณฑอาหารแชเยือกแข็งที่วางจําหนายในประเทศสหรัฐอเมริกา 
มีการใชโทนสีฟา, ขาว, แดง, สม และเหลือง เปนสวนใหญ.  โดยนิยมใชภาพประกอบที่เปน
ภาพถายผลิตภัณฑจริงขนาดใหญเพื่อใหเห็นสินคาชัดเจน และดูนารับประทาน, เนนการจัด
องคประกอบ เพื่อสงเสริมภาพลักษณสินคาที่ดูปลอดภัย และมีคุณคาทางโภชนาการ. 
 
 เนื่องจากเปนผลิตภัณฑที่สงออกจําหนายตางประเทศ จึงมีตองใชภาษาอังกฤษซึ่งเปนภาษา
หลักของตลาดสหรัฐอเมริกาในการพิมพรายละเอียดขอมูลตาง ๆ ที่จําเปนตองปรากฏบนฉลากหรือ
บรรจุภัณฑอาหารสงออกไปประเทศสหรัฐอเมริกา ไดแก; 
 -  ช่ือผลิตภัณฑ คือ ผัดไทย หรือ Pad Thai. 
 -  น้ําหนักบรรจุ คือ 300 กรัม. 
 -  สวนประกอบ ไดแก Noodle, Dried shrimp, Bean sprout เปนตน. 
 -  ช่ือและที่ตั้งผูผลิต. 
 -  วัน เดือน ปที่ผลิต / หมดอายุ. 

-  ขอมูลโภชนาการ ตามรายละเอียดและรูปแบบมาตรฐานที่สํานักงานคณะกรรมการ. 
    อาหารและยาแหงประเทศสหรัฐอเมริกากําหนด. 
-  วิธีการใชและเก็บรักษา ไดแก วิธีการปรุง และขอแนะนําในการเก็บรักษา หรือ “keep  
    Frozen” นั่นเอง. 
 

 2. แนวความคิดเบื้องตนในการออกแบบ (preliminary idea) 
 จากการวิเคราะหขอมูลที่เกี่ยวของ โดยเฉพาะขอมูลเกี่ยวกับกลุมผูบริโภคและตลาด
เปาหมาย,  เนื่องจากผัดไทยเปนผลิตภัณฑอาหารไทยที่ผูบริโภคชาวตางประเทศนิยม แตเตรียมยาก
เนื่องจากมีวัตถุดิบไมครบในตางประเทศ,  จึงเนนการออกแบบที่ส่ือถึงผัดไทยที่มีรสชาติไทยแท 
ปรุงโดยคนไทย และพรอมบริโภคในเวลารวดเร็ว.  ในขณะที่พยายามทําความเขาใจกับผูบริโภคที่
ยังไมรูจักผัดไทย ดวยการใหขอมูลประวัติความเปนมา และภาพประกอบที่ชัดเจน, โดดเดน. 
   
 3. การออกแบบรางขั้นตน  (sketch idea)  
 จากแนวคิดเบื้องตนดังกลาว นําไปสูการออกแบบรางขั้นตน 3 แบบ ดังแสดงในรูปที่ 3.  
 แบบที่ 1 ใชสีแดงเปนพื้นหลัง  ส่ือถึงอาหารไทยที่มีความเผ็ดรอน  เนื่องจากเปนอาหารที่
ใชความรอนในการปรุง นิยมบริโภคขณะรอน, ภาพประกอบเปนเสื่อที่มีที่มาจากการตั้งชื่อตรา
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สินคาวา ‘Chan’ ซ่ึงมีสินคาที่เปนที่รูจักของจังหวัดจันทบุรี คือ เสื่อจันทบูรณ,  ในขณะที่กวยเตี๋ยว
ผัดไทยที่มีรสชาติอรอยตองเตรียมจากกวยเตี๋ยวเสนจันท.  เพิ่มรายละเอียดลายน้ําลายไทย เพื่อเนน
เอกลักษณความเปนไทยของอาหาร เพื่อเพิ่มน้ําหนักใหกับจุดขายที่วา ‘Original Thai Food’, 
เนื่องจากผัดไทยที่จําหนายที่ภัตตาคารในตางประเทศ ซ่ึงปรุงโดยพอครัวทั้งจากชาวเวียดนาม, ลาว, 
จีน เปนตน มีรสชาติผิดเพี้ยนไปจากผัดไทยแท.  การจัดวางองคประกอบกราฟกในแนวตั้ง เพื่อ
สรางความแตกตางจากรูปแบบกลองแบบเดิมที่ใชทั่วไป. 
 
 แบบที่ 2 ใชสีฟาเปนพื้นหลัง ส่ือถึงความเย็นของน้ําแข็ง เนื่องจากเปนผลิตภัณฑอาหารแช
เยือกแข็ง, เนนภาพถายสินคาและชื่อสินคาใหชัดเจน, โดดเดน เพื่อส่ือถึงตัวสินคาโดยตรง ทําให
ผูบริโภคเห็นภาพสินคา.  เนื่องจากแมวาผัดไทยจะเปนอาหารที่ชาวไทยคุนเคย แตก็ยังมีผูบริโภค
บางสวนในประเทศผูนําเขาที่ยังไมรูจักอาหารชนิดนี้,  ใชภาษาตางประเทศในการตั้งชื่อตราสินคา
วา ‘Save Time’ เนื่องจากเปนสินคาสงออก และเพื่อแสดงวาสินคา ‘Save Time’ ชวยลดเวลาในการ
เตรียมหรือปรุงอาหาร.   การจัดวางองคประกอบของกลองตามแนวนอนเปนแบบที่คุนเคย และพบ
ทั่วไปสําหรับกลองอาหารแชเยือกแข็งที่วางจําหนายในทองตลาด  เนื่องจากมีพื้นที่จัดวาง
รายละเอียดเพื่อใหขอมูลตอผูบริโภคไดมากกวาการจัดวางองคประกอบในแนวตั้ง, ทั้งยังมีความ
สมดุลมากกวา หากวางตั้งกลองบนสันกลอง. 
  
 แบบที่ 3 ใชสีขาวเปนพื้นหลัง ส่ือถึงความสะอาด, ถูกหลักอนามัย และปลอดภัยของ
ผลิตภัณฑอาหารชนิดนี้.  ใชตัวอักษรสีแดง แสดงถึงความเผ็ดรอนของอาหาร ลดความสําคัญของ
ภาพถายอาหารที่เปนสวนประกอบลง แตเพิ่มเติมพื้นที่เพื่อใหรายละเอียดของสินคากับผูบริโภค
แทน, เนนความเรียบงาย โดยจัดวางองคประกอบกราฟกในแนวนอนเชนเดียวกับแบบที่ 1, ยังคง
เนนความเปนไทย โดยใชช่ือตราสินคา ‘Chan’ ตลอดจนแสดงและระบุที่มาของสินคา ‘Product of 
Thailand’.  
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รูปที่ 3.  การออกแบบรางขัน้ตนผดัไทยแชเยือกแข็ง. 

แบบที่ 1 แบบที่ 3 แบบที่ 2 

84 
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 4.  การพัฒนาแบบ (developing idea) และแบบจําลอง (mock-up) 
เมื่อสอบถามความคิดเห็น และความชอบของผูเชี่ยวชาญดานการบรรจุภัณฑและผูบริโภค

จํานวน 30 คน พบวา แบบที่ 1 และแบบที่ 2 ไดคะแนนความชอบใกลเคียงกัน  และใหขอคิดเห็นวา 
ช่ือสินคา “ Save Time” มีความเหมาะสมมากกวา “Chan” การจัดวางองคประกอบในแนวตั้งและ
แนวนอน มีผลตอทัศนคติตอบรรจุภัณฑของผูบริโภค, ทําใหนํารางทั้งแบบที่ 1 และ 2 มาพัฒนา 
และจัดทําแบบจําลองกลองจํานวน 4 แบบ เพื่อใหผูบริโภคเปาหมายเลือกและใหคะแนนความชอบ
ตอไป. 

 
 5. การคัดเลือกแบบ (selection)  

การคัดเลือกแบบทําโดยการนําแบบจําลองทั้ง 4 แบบ (รูปที่ 4) ไปใหกลุมผูบริโภค
เปาหมาย ซ่ึงเปนนักทองเที่ยวชาวสหรัฐอเมริกา และผูบริโภคในสหรัฐอเมริกา, ซ่ึงมีรายละเอียด
ขอมูลสวนตัวตามตารางที่ 3 ใหความคิดเห็นและคะแนนตามความชอบ โดยใชเกณฑการพิจารณา
ดังตอไปนี้. 

- สีสัน (Overall color of package). 
- รูปแบบตัวอักษร (Letter style). 
- ความลงตัวของการจัดวางกราฟกและตวัอักษร (Harmonious composition of graphics 

and letters). 
- ความสะดดุตา (Attractiveness). 
- ความสามารถในการสื่อสารกับผูบริโภคถงึตัวสินคา (Communication to consumer 

about the product characteristics). 
- กระตุนใหเกิดการซื้อสินคา (Motivation to buy). 
- ความชอบโดยรวม (Overall preference). 

 สอบถามโดยใชแบบสอบถาม (ภาคผนวก 1) โดยใหคะแนนตามลําดับจาก Least, Fair, 
Good, และ Best กอนแปลผลคะแนนเปน 1-4, โดยถาได Least = 1, Fair = 2, Good = 3  และ Best = 
4 ตามลําดับ ประเมินผลจากคาเฉลี่ยของคะแนนที่ไดและวิเคราะหความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น รอยละ 95 โดยโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS version 10.0 ผลการสํารวจ
แสดงดัง ตารางที่ 3 และ 4 ซ่ึงสามารถสรุปไดดังนี้: 

1. จํานวนผูตอบแบบสอบถามทั้งหมด 200 คน เปนหญิงรอยละ 67 และชายรอยละ 33, 
เนื่องจากกลุมตัวอยางที่ เปนผูหญิงหรือแมบาน  มักจะเปนผูที่ตัดสินใจซื้อหรือ
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รับผิดชอบอาหารการกินในครัวเรือน จึงเลือกกลุมตัวอยางที่เปนผูหญิงในปริมาณที่
มากกวา. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    แบบจําลองหมายเลข 1      แบบจําลองหมายเลข 2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
         แบบจําลองหมายเลข 3         แบบจําลองหมายเลข 4 

รูปท่ี4. แบบจําลองกลองกระดาษแขง็บรรจผุัดไทยแชเยือกแข็ง. 
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ตารางที่ 3.  ขอมูลสวนตัวผูตอบแบบสอบถาม 
 

 จํานวน, รอยละ  จํานวน, รอยละ 
เพศ ชาย 33 อาชีพ รับราชการ/พนักงานรัฐ 18.7 
 หญิง 67  เอกชน 44.0 
อายุ <25 ป 19.8  แมบาน 6.6 
 25-34 ป 27.5  นักศึกษา 16.5 
 35-44 ป 13.2  อื่น ๆ  14.3 
 45-54 ป 17.6 รายได <$20,000/ป 22.0 
 >55 ป 22.0  $20,000 - $30,000/ป 9.9 

ไมคุนเคย 25.3  $30,001 - $40,000/ป 16.5 
คุนเคย 49.5  $40,001 - $50,000/ป 14.3 

 $50,001 - $60,000/ป 24.2 

รูจัก/คุนเคย 
กับผัดไทย 

คุนเคยเปน 
อยางดี 

25.3 
 >$60,000/ป 13.2 

2. เปนพนักงานเอกชนรอยละ 44.0 พนักงานของรัฐรอยละ 18.7 นักศึกษา และแมบาน
รอยละ 6.6 และ 16.5 ตามลําดับ. 

3. มีอายุระหวาง 25-34 ป, >55 ป,  < 25 ป และ 45-54 ป, คิดเปนรอยละ 27.5, 22.0, 19.8 
และ 17.6 ตามลําดับ. 

4. คุนเคยหรือรูจักผัดไทยรอยละ 49.5, ในขณะมีผูตอบแบบสอบถามคุนเคยกับผัดไทย
เปนอยางดี และไมคุนเคยในสัดสวนใกลเคียงกันคิดเปนรอยละ 25.3.  

5. มีรายไดสวนใหญระหวาง $50,001 – $60,000/ป, คิดเปนรอยละ 24.2. 
6. เมื่อพิจารณาเรื่องของภาพรวมของสีของบรรจุภัณฑ พบวา ผูบริโภคชอบโทนสีแดง

มากกวาสีฟา,  แบบจําลองแบบที่ 1 และ 3 ที่มีสีแดง ไดคะแนนสูงกวาแบบจําลองที่ 2 
และ 4 ที่มสีีฟาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05). 

7. เมื่อพิจารณาเรื่องของแบบตัวอักษร พบวา แบบจําลองแบบที่ 3 ไดคะแนนสูงกวาแบบ
ที่ 1, 2 และ 4 ตามลําดับ, อยางไรก็ตาม ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) ระหวางแบบที่ 1 และแบบที่ 3. 

8. เมื่อพิจารณาเรื่องความลงตัวของการจัดวางกราฟกและตัวอักษร พบวา แบบจําลอง
แบบที่ 3 ไดคะแนนสูงที่สุด และแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) กับ
แบบจําลองอื่น ๆ.  

9. เมื่อพิจารณาเรื่องความสะดุดตา พบวา แบบจําลองแบบที่ 1 และ 3 ไดคะแนนสูงกวา
แบบที่ 2 และ 4 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05). 
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ตารางที่ 4.  ความคิดเห็นของผูบริโภคตอตนแบบบรรจุภณัฑเพื่อการวางจําหนายผัดไทยแชเยือกแขง็ 
Box 
no. 

Overall 
color of 
package 

Letter style Harmonious 
composition 
of graphics 

&letters 

Attractive-
ness 

Communication 
to consumer 

about the 
product 

Motivation 
to buy 

Overall 
preference 

1 3.13±0.52b 2.90±0.75bc 2.75±0.74a 2.87±0.73b 2.89±0.78a 2.95±0.74b 3.07±0.66b 
2 2.81±0.80a 2.69±0.80ab 2.70±0.81a 2.63±0.71a 2.75±0.69a 2.67±0.78a 2.75±0.82a 
3 3.32±0.68b 2.98±0.88c 3.07±0.73b 2.97±0.75b 2.84±0.72a 3.01±0.77b 3.15±0.71b 
4 2.75±0.93a 2.56±0.88a 2.67±0.90a 2.60±0.87a 2.73±0.90a 2.69±0.78a 2.64±0.94a 

หมายเหตุ: ตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

10. เมื่อพิจารณาเรื่อง ความสามารถในการสื่อสารกับผูบริโภคถึงตัวสินคา แบบจําลอง 
         แบบที่ 1 ไดคะแนนสูงที่สุด อยางไรก็ตามไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p>0.05) กับคาเฉลี่ยคะแนนที่ไดจากแบบจําลองแบบอื่น ๆ.  
11. เมื่อพิจารณาเรื่องความสามารถในการกระตุนใหเกิดการซื้อสินคา พบวา แบบจําลอง

แบบที่ 1 และ 3 ไดคะแนนสูงกวาแบบที่ 2 และ 4 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05). 
12. เมื่อพิจารณาเรื่องความชอบโดยรวม พบวา แบบจําลองแบบที่ 1 และ 3 ไดคะแนนสูง

กวาแบบที่ 2 และ 4 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05). 
 
นอกจากนี้กลุมตัวอยางยังใหขอคิดเห็นเพิ่มเติมที่มีประโยชน ไดแก: 
- สีแดงสื่อถึงอาหารที่มีการปรุงและเสริฟขณะรอน. 
- แบบจําลองทั้ง 4 แบบ ไมมี ‘Cooking instruction’. 
- ผลิตภัณฑอาหารที่วางจําหนายในสหรัฐอเมริกา จําเปนตองมีขอมูลโภชนาการ โดย 

เฉพาะปริมาณเกลือมีความสําคัญมาก. 
 
จากขอมูลและขอคิดเห็นที่ได จึงไดเลือกแบบจําลองแบบที่ 1 ซ่ึงมีสีพื้นสีแดง และจัดวาง

องคประกอบในแนวนอน มาพัฒนาและออกแบบในรายละเอียดตอไป ซ่ึงแมวาแบบจําลองแบบที ่3 
จะไดคะแนนดานความลงตัวของการจัดวางกราฟกและตัวอักษรที่สูงกวาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) ก็ตาม.  แบบที่ 1 มีความเหมาะสมมากกวาในแงการผลิต, การบรรจุสินคา, ตลอดจน           
การนําเสนอหรือจัดวางสินคาบนชั้น และหากตองการลดคาใชจายบรรจุภัณฑ ดวยการบรรจุในซอง
กระดาษแข็งแทนกลองกระดาษแข็ง เพื่อประหยัดกระดาษ ก็ปรับเปลี่ยนไดงาย, เนื่องจากการวาง
บนสันกลองในแนวนอนมีความสมดุลกวาการวางกลองในแนวตั้ง. 
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 6. การออกแบบรายละเอียด 
 แบบจําลองที่ถูกคัดเลือก คือ แบบจําลองแบบที่ 1, จากนั้นไดปรับปรุงและเพิ่มเติมตาม
ขอเสนอแนะตาง ๆ เพื่อใหตรงกับความตองการของผูบริโภค, ปรับรูปแบบตัวอักษรใหดูโดดเดน 
สะดุดตาขึ้น,  ตลอดจนเพิ่มเติมรายละเอียดตาง ๆ ที่จําเปนตามกฎหมายใหครบถวน.  
 กราฟกภายหลงัปรับรูปแบบ แสดงดังรูปที่ 5. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 5.  กราฟกบรรจุภัณฑเพื่อการวางจําหนายผดัไทยแชเยือกแข็งภายหลังปรบัรูปแบบ. 

 
7. เอกสารเพื่อใชในการผลติ (artwork) 

 ขั้นตอนสุดทายในการออกแบบกราฟกเปนการจัดทําเอกสารที่ใชในการผลิต (artwork) ซ่ึง 
artwork ที่ได แสดงดังรูปที่ 6, จากนั้นจึงนํา artwork นี้ไปสั่งผลิตกลองกระดาษแข็งจริงไดทันที 
ดวยการพิมพในระบบออฟเซต 4 สี หรือหากจะพิมพโดยตรงบนซองพลาสติกดวยระบบกราเวียร
หรือ  เฟลกโซ ก็สามารถนํา artwork ดังกลาวนี้ไปปรับใชได. 
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รูปท่ี 6.  ตนฉบับเพื่อการพิมพ (artwork) กลองกระดาษแข็งบรรจุผดัไทยแชเยือกแข็ง.
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3.2 การพัฒนาบรรจุภัณฑเพื่อการขายปลีกขนมเปยกปูนแชเยือกแข็ง 
3.2.1  ศึกษาและวิเคราะหขอมูลคุณสมบัติของผลิตภัณฑ 

 ขนมเปยกปูนเปนขนมไทยที่รูจักแพรหลาย มีรสหวานนุมนวล และกลิ่นหอม เนื่องจากมี
สวนผสมของแปงขาวจาว, แปงทาวยายมอม, น้ําตาล, น้ําใบเตย และน้ําปูนใส, นิยมรับประทานกับ
มะพราวทึนทึกขูดหยาบที่มีสวนผสมของเกลือปนเล็กนอย เพื่อใหไดรสชาติที่อรอยยิ่งขึ้น, แตขนม
เปยกปูนมีอายุการเก็บไมนานนัก การแชเยือกแข็งจะชวยยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑได.  อยางไรก็
ตามเนื้อสัมผัสของขนมจะเกิดการเปลี่ยนแปลง หากมีการควบคุมอุณหภูมิไมดีพอ ทําใหเกิดการ
ละลายและเปลี่ยนโครงสรางของน้ําแข็ง เมื่อเก็บเปนระยะเวลานาน, โดยเฉพาะเกิดการระเหยของ
น้ําจากผิวหนาขนม.  นอกจากนี้ยังอาจเกิดการเปลี่ยนแปลงสีของขนม เปนสีคลํ้าขึ้น เนื่องจากแสง
หรือปฏิกิริยาออกซิเดชันของสีเขียวจากใบเตย.  ในขณะเดียวกันการปนเปอนเช้ือจุลินทรียในแปง 
และกระบวนการผลิตที่ไมถูกสุขลักษณะ อาจทําใหเกิดการเสื่อมเสียเนื่องจากการเจริญของ
เชื้อจุลินทรีย โดยเฉพาะเชื้อรา สงผลใหผูบริโภคไมยอมรับผลิตภัณฑได. 
 
 สําหรับผลการวิเคราะหองคประกอบทางโภชนาการของขนมเปยกปูนแชเยือกแข็งหนึ่ง
หนวยบริโภค หรือประมาณ 75 กรัม ประกอบดวย. 
 พลังงานทั้งหมด =  100 กิโลแคลอรี 
 คารโบไฮเดรตทั้งหมด = 23  กรัม 
    น้ําตาล = 15 กรัม 
    ไขมันทั้งหมด = 0  กรัม 
    โคเลสเตอรอล = 0 มิลลิกรัม 
    โปรตีน     = <1  กรัม 
    โซเดียม    =       15 มิลลิกรัม 
    วิตามินบี 1 =  2% ของรอยละที่แนะนําตอวัน  
    วิตามินบี 2 =  0% ของรอยละที่แนะนําตอวัน  
    แคลเซียม  =  <2% ของรอยละที่แนะนําตอวัน 
    เหล็ก     =   <2% ของรอยละที่แนะนําตอวัน 
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    การบริโภคขนมเปยกปูน จะโรยมะพราวทึนทึกขูดหยาบที่ผสมเกลือปนเล็กนอยบนหนา
ขนมเมื่อพรอมรับประทาน,  ดังนั้นจึงจําเปนตองแยกบรรจุขนมกับมะพราว  เพื่อไมใหมะพราวขูด
เสื่อมเสียไดงาย เนื่องจากความชื้น,  การเปลี่ยนแปลงของสี,  กล่ินและรสชาติ. โดยเฉพาะกลิ่นหืน 
และกลิ่นเปรี้ยวเนื่องจากการเจริญของเชื้อจุลินทรีย. 
  

3.2.2  ศึกษาและรวบรวมขอมูลสําหรับการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ 
ผลการรวบรวมขอมูลที่เกี่ยวของ ไดแก 
3.2.2.1  ขอมูลบรรจุภัณฑท่ีใชอยูในปจจุบัน  

การศึกษาขอมูลบรรจุภัณฑที่ใชอยูปจจุบัน ดําเนินการโดยสํารวจบรรจุภัณฑสินคา
กลุมอาหารแชเยือกแข็ง, โดยเฉพาะกลุมขนมหวานของไทยที่วางจําหนายในรานคาและซุปเปอร
มารเกตตาง ๆ ในเขตกรุงเทพมหานคร และจากผลิตภัณฑอาหารแชเยือกแข็งที่วางจําหนายตลาด
เอเชีย เชน ไตหวัน, สิงคโปร, ฮองกง เปนตน.  เพื่อศึกษาวัสดุ, รูปแบบ, ขนาดของบรรจุภัณฑ 
น้ําหนักบรรจุ ซ่ึงมีการใชถาดหรือถวยพลาสติก รวมกับซอง/กลองกระดาษแข็ง หรือซองพลาสติก
เปนสวนใหญรวมทั้งการออกแบบกราฟกและฉลากบรรจุภัณฑ.   ผลการศึกษาแสดงในตารางที่ 5 
และรูปที่ 7. 
 
ตารางที่ 5.  บรรจุภัณฑขนมหวานแชเยือกแข็งท่ีวางจําหนายในประเทศและตลาดเอเชีย 

ผลิตภัณฑ รูปแบบบรรจุภัณฑ ขนาด (ซม.) 
ยาว x กวาง x สูง 

ขนาดบรรจุ 
(กรัม) 

ตลาด 

บัวลอยเผือก - ถาดขึ้นรูปรอน (PP) ทรง 
  เหลี่ยม สีขาวขุน 
- ซองกระดาษแข็ง 

ถาด: 11.5x11.5x3.5 
 
ซอง: 12.0x12.0x3.6 

160 ในประเทศ 

เตาสวน - ถวยพลาสติก พรอมฝา 
  ปด สีขาวขุน 
- กลองกระดาษแข็ง 
  หุมฟลมหด กันความชื้น 

ถวย: φ = 10.5, 
        สูง = 3.8  
กลอง: 13.0x11.8x.3.8 

150 ในประเทศ 

กลวยไข 
บวดชี 

- ถาดขึ้นรูปรอน (PP) ทรง 
   เหลี่ยม สีขาวขุน 
- ซองกระดาษแข็ง 

ถาด: 11.5x11.5x3.5 
 
ซอง: 12.0x12.0x3.6 

170 ในประเทศ 
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ตารางที่ 5.  (ตอ) 
ผลิตภัณฑ รูปแบบบรรจุภัณฑ ขนาด (ซม.) 

ยาว x กวาง x สูง 
ขนาดบรรจุ 

(กรัม) 
ตลาด 

ซาโมซากลวย 
 

- ถาดขึ้นรูปรอน ทรง 
  เหลี่ยม สีขาวขุน  
  แบงเปน 8 ชอง 
-ซองพลาสติกพิมพในตัว 

ถาด: 26.4x20.5x3.5 
 
 
ซอง: 32.7x21.0 

480 
(32 ช้ิน) 

ในประเทศ 

บัวลอยงาดําน้ํา
ขิง 

- ถาดหลุมขึ้นรูปรอน 
  ทรงเหลี่ยม สีขาว พรอม 
  ฝาปด  หุมซองพลาสติก 
- ซองพลาสติกพิมพในตัว 

ถาด: 21.4x9.0x2.6  
 
 
ซอง: 25.0x8.5 
 

136  
(8 ช้ิน) 

ในประเทศ 

ขนมเซี่ยงไฮงา
ดํา 

- ถาดหลุมขึ้นรูปรอนใส  
  ทรงเหล่ียม พรอมฝาปด 
- ฉลากกระดาษ  
  หุมฟลมหด 

ถาด: 25.0x 13.8x1.7 
 

230 ในประเทศ 

โมจิ - ถาดขึ้นรูปรอน (PS) ทรง 
  รี  สีขาวขุน แบงเปน 2 
  ชอง ปดฝาดวยแผนเปลว 
  อะลูมิเนียม 
- กลองกระดาษแข็ง 

ถาด: 13.5x8.0x2.9 
 
 
 
กลอง: 15.5x14.0x3.5 

4 x 33 
 

ฮองกง 

วาฟุโนะ ซิซุกุ 
อะซุกิ อัน 

- ซองพลาสติก แยกบรรจุ 
   แตละช้ิน 
- กลองกระดาษแข็ง 

ซอง: 12.0x6.3  
กลอง: 13.5x9.2x3.6 

88 มล. 
(2 ช้ิน) 

ญี่ปุน 

ขนมปงกรอบ
เคลือบช็อค- 
โกแลต 

- ซองพลาสติกเคลือบ 
   อะลูมิเนียมพิมพในตัว 

ซอง: 20.5x9.5 150 มล. ญี่ปุน 

ขนมปงกรอบ
รสสตรอ- 
เบอรรี  

- ถวยกระดาษ พรอม 
  ฝาปดกระดาษ 
- ซองกระดาษแข็ง 

ถวย: φ = 8.8, 
        สูง = 4.2 
ซอง: 8.8x8.0x4.4 

150 มล. ญี่ปุน 
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รูปท่ี 7.  ตัวอยางบรรจุภัณฑขนมแชเยือกแข็งท่ีวางจําหนายในประเทศและตลาดเอเชีย. 
 

3.2.2.2  ขอมูลดานการตลาด 
เนื่องจากขนมเปยกปูนเปนขนมหวานไทยที่คุนเคยและรูจักของผูบริโภคชาวไทย

ที่ทํางานและอาศัยอยูในตางประเทศ แตการเตรียมคอนขางยุงยาก,  เนื่องจากขาดวัตถุดิบที่จําเปน 
และมีขั้นตอนหลายอยาง,  ตลอดจนตองใชผูปรุงที่เชี่ยวชาญและมีฝมือในการทําขนมไทยเฉพาะ 
สงผลใหหารับประทานยากในตางประเทศ.  การผลิตขนมเปยกปูนแชเยือกแข็งสงออกไปยังตลาด
ตางประเทศ โดยเฉพาะตลาดในเอเชีย ซ่ึงมีผูบริโภคชาวไทยไปอาศัยอยูเปนจํานวนมาก, นอกจาก
จะชวยตอบสนองความตองการของผูบริโภคดังกลาวไดเปนอยางดีแลว, ยังเปนการเปดตลาด
ผลิตภัณฑขนมและอาหารไทยใหกวางขวางยิ่งขึ้นดวย. 

  
             กลุมผูบริโภคเปาหมาย นาจะเปนผูบริโภคที่เปนกลุมคนไทย ซ่ึงยายไปทํางานใน
ตางประเทศ,  มีรายไดระดับปานกลาง,  ไมนิยมปรุงอาหารเพื่อการบริโภคเอง, มีการใชเตา
ไมโครเวฟเพื่อใชในการอุนหรือปรุงอาหาร เนื่องจากขนมเปยกปูนแชเยือกแข็ง สามารถอุนพรอม
รับประทานไดภายในระยะเวลา 1 นาที. 
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3.2.2.3   ขอมูลการขนสง  ขนถาย  และการเก็บรักษา 
 ผลิตภัณฑขนมเปยกปูนแชเยือกแข็งที่ผลิตขึ้นตองเก็บรักษา, ขนถาย และขนสง

ดวยรถหองเย็นเพื่อควบคุมอุณหภูมิต่ํากวา -18°ซ.  ตลอดการเก็บรักษา และจัดจําหนาย,  เพื่อรักษา
คุณภาพสินคา บรรจุภัณฑที่ใชตองปองกันความชื้นไดดี และดูดซึมน้ําต่ํา. 
 

3.2.3   การพัฒนาบรรจุภัณฑ 
3.2.3.1   การออกแบบโครงสรางบรรจุภัณฑ 

บรรจุภัณฑที่เลือกใชเปนถาดพลาสติกขึ้นรูปรอนผลิตจากพอลิโพรพิลีน (PP) ซ่ึง
มีความทนทานและยืดหยุน, ทนอุณหภูมิสูงสามารถบรรจุขนมที่มีความขนหนืดในถาดขณะรอนได
ทันที กอนรอใหเย็นเพื่อใหขนมอยูตัวในภายหลัง, ทั้งยังอุนใหรอนในเตาไมโครเวฟไดอีกในภาย 
หลัง และเนื่องจากขนมเปยกปูนเปนขนมไทยที่คนรุนใหมไมคอยรูจัก มีภาพลักษณคอนขางโบราณ 
จึงเนนการออกแบบโครงสรางใหดูทันสมัย, เพื่อสรางความแตกตางและสงเสริมภาพลักษณของ
สินคา ทําใหไดแนวคิดในการออกแบบรูปทรงของบรรจุภัณฑใหมเปน 3 รูปแบบ ไดแก; 

แบบที่ 1 (รูปที่ 8) แนวคดิ ‘ส่ีเหล่ียมขนมเปยกปนู หรือ rhombus’ จากชื่อ ‘ขนม
เปยกปนู’ ที่พองกับสี่เหล่ียมขนมเปยกปนู หรือ rhombus จึงออกแบบถาดบรรจุขนมเปยกปูนให
เปนรูปสี่เหล่ียมขนมเปยกปนูดวย, แมวาพื้นที่ใชงานทัง้บรรจุภัณฑจะเปนรูปสี่เหล่ียมผืนผา แตเมื่อ
หักพับเพื่อแยกชองบรรจุมะพราวขูดและชอนออกจากกนั จะไดถาดบรรจุขนมที่มีรูปทรงสี่เหล่ียม
ขนมเปยกปนู. 

แบบที่ 2 (รูปที่ 9) แนวคิด ‘มะพราวกับวิถีไทย หรือ coconut’ สืบเนื่องจากความ
ผูกพันของครอบครัวไทยที่มีตอมะพราว โดยเฉพาะขนมและอาหารไทยสวนใหญตองใชมะพราว
เปนสวนประกอบ และขนมเปยกปูนเองก็ตองรับประทานกับมะพราว เพื่อใหมีรสชาติอรอยยิ่งขึ้น, 
จึงออกแบบถาดบรรจุขนมใหมีรูปทรงรีคลายกะลามะพราว โดยมีการแบงพื้นที่ดานขางสําหรับ
บรรจุชอนเพื่ออํานวยความสะดวกในการบริโภค. 

แบบที่ 3 (รูปที่ 10) แนวคิด ‘ขนมไทยรวมสมัย หรือ trendy’ ตองการเนนภาพ 
ลักษณผลิตภัณฑใหดูรวมสมัยยิ่งขึ้น เพื่อเจาะตลาดผูบริโภคที่เปนคนรุนใหมที่ไมคอยรูจักและ
บริโภคขนมไทย, โดยปรับรูปแบบจากถาดทรงเหลี่ยมที่นิยมใชแบบเดิม ใหมีความโคงมนมาก
ยิ่งขึ้น แบงพื้นที่ใชสอยเปนสวน ๆ เพื่อบรรจุขนม, มะพราว และชอนแยกจากกัน. 

ทําการสอบถามความคิดเหน็จากผูเชี่ยวชาญดานบรรจุภณัฑและผูบริโภคที่มี
ความคุนเคยกบัขนมเปยกปนูจํานวน   30   คน พบวา  
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แบบที่ 1 หรือ rhombus ไดรับคะแนนความชอบสูงสุด เนื่องจากมีรูปทรงที่แปลก
ตา ชวยสรางความแตกตางใหกับผลิตภัณฑ,  ทั้งยังมีการแบงสัดสวนพื้นที่ใชสอยเพื่อบรรจุขนม 
มะพราว และชอน ไดอยางลงตัว เพื่ออํานวยความสะดวกในการใชงานของผูบริโภค นอกจากนี้
แนวคิดแบบนี้ยังเอื้อตอการออกแบบบรรจุที่ชวยสงเสริมการขายในลักษณะรวมหนวย (multi-pack) 
โดยสามารถออกแบบเพื่อการวางจําหนายคราวละ 2 หรือ 4 ช้ินไดตามตองการ สําหรับการบริโภค
ในครอบครัว,  ซ่ึงสามารถแบงรับประทานคนละหรือคร้ังละ 1 ถวยไดโดยสะดวก จึงเลือกพัฒนา
โครงสรางบรรจุภัณฑจากแนวคิดของรูปแบบที่ 1 ตอไป. 
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รูปที่ 8.  แนวคดิ ‘สี่เหลี่ยมขนมเปยกปนู หรือ rhombus’. 
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รูปที่ 9. แนวคดิ ‘ลูกมะพราวกับวิถีไทย หรือ coconut’. 
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รูปที่ 10. แนวคิด ‘ขนมไทยรวมสมัย หรือ trendy’.
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3.2.3.1   การออกแบบกราฟกบรรจุภัณฑ 
ออกแบบกราฟกสําหรับฉลากปดบนถาดขึ้นรูปรอนที่บรรจุขนมเปยกปูน เพื่อเพิ่ม

ความสวยงามและสงเสริมการขาย โดยเนนการใหขอมูลที่จําเปนแกผูบริโภคตามกฎหมาย.  
1. ขอมูลที่ปรากฏบนกลอง  
สําหรับขอมูลที่จําเปนตองปรากฏบนฉลากหรือบรรจุภัณฑอาหารสงออกไป

ตางประเทศ ตามขอบังคับของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา,  ตองใชภาษาอังกฤษหรือ
ภาษาหลักของประเทศผูนําเขาประกอบดวย ในการระบุขอมูลรายละเอียดตาง ๆ ที่จําเปน ไดแก:   

-  ช่ือผลิตภัณฑ คือ ขนมเปยกปูน หรือ Piek Poon.  
-  ตราสินคา คือ Save Time เลือกใชตราสินคาเชนเดียวกันกับผัดไทย เพื่อชวยใน

การจดจําของผูบริโภค.  
-  น้ําหนักบรรจุ  คือ 75 g. 
-  สวนประกอบของสินคา ไดแก Rice flour, Arrow root flour, Coconut sugar, 

Pedal leaf juice และ Slaked lime water เปนตน. 
-  ช่ือและที่ตั้งผูผลิต. 
-  วัน เดือน ปที่ผลิต /หมดอายุ. 
-  วิธีการใชและเก็บรักษา  เชน Serving instruction. 
อยางไรก็ตามการออกแบบฉลากดังกลาว มีพื้นที่จํากัด ทําใหเปนขอจํากัดในการ

ออกแบบ, ในการใชพื้นที่ เพื่อระบุรายละเอียดตาง ๆ ใหครบถวน, นอกจากนี้ทําใหไมสามารถระบุ
ขออ่ืน ๆ นอกเหนือจากขอมูลที่บังคับไวตามกฎหมายเทานั้น.  
 

2. แนวคดิในการออกแบบกราฟก 
 กระบวนการออกแบบกราฟก แบงเปน 7 ขั้นตอน คือ: 

1. การคนควาวิจัยขอมูลที่เกี่ยวของกับผลิตภัณฑเดิมและผลิตภัณฑใกลเคียงที่จําหนายใน
ปจจุบัน อาทิ องคประกอบโดยรวมของรูปภาพ, สี, ตัวอักษร, การสื่ออารมณ และ
ภาพลักษณของสินคา. 

2. แนวคิดเบื้องตนในการออกแบบ (preliminary idea). 
3. การออกแบบขั้นตน (sketch idea). 
4. การพัฒนาแบบ (developing idea). 
5. การคัดเลือกแบบ. 
6. การออกแบบรายละเอียด (detail development). 
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7. เอกสารเพื่อใชในการผลิต (artwork). 
  
 รายละเอียดการดําเนินงานและผลมีดังนี้: 
 1.  การคนควาขอมูลกราฟกของผลิตภัณฑท่ีวางจําหนายในปจจุบัน 
 ผลการสํารวจ พบวา ผลิตภัณฑขนมหวานไทยที่วางจําหนายในประเทศ มีการใชโทนสีที่
แตกตางกันไป ขึ้นกับชนิดของผลิตภัณฑ เพื่อเนนภาพถายจริงของสินคาใหดูโดดเดน, สะอาด, ถูก
สุขอนามัย และนารับประทาน และสําหรับผลิตภัณฑของหวานที่วางจําหนายในเอเชียจะมีการใช
ทั้งโทนสีออนเพื่อใหความรูสึกเย็นสบาย และโทนสีเขมที่มีการใชสีดําและทอง เพื่อเพิ่มมูลคาใหแก
สินคา. 
 2. แนวความคิดเบื้องตนในการออกแบบ (preliminary idea) 
 จากการวิเคราะหขอมูลที่เกี่ยวของ โดยเฉพาะขอมูลเกี่ยวกับกลุมผูบริโภคและตลาด
เปาหมาย, เนื่องจากขนมเปยกปูนเปนขนมไทยที่ผูบริโภคชาวไทยคุนเคย แตหารับประทานไดยาก
ในตางประเทศ จึงเนนการออกแบบที่ส่ือถึงความสะดวก, รวดเร็ว และงายในการเตรียม.  ปรับ
ภาพลักษณสินคาใหเนนความเปนสากล, ทันสมัย เพื่อเจาะตลาดคนรุนใหมที่ไมนิยมบริโภคขนม
ไทย.   เนื่องจากขนมเปยกปูนจะเปนขนมไทยที่ผูสูงอายุนิยมบริโภคมากกวาคนหนุมสาว เพื่อขยาย
ตลาดขนมไทยใหกวางขวางยิ่งขึ้น. 
 3. การออกแบบรางขั้นตน  (sketch idea)  
 จากแนวคิดเบื้องตนดังกลาว นําไปสูการออกแบบรางขั้นตน 3 แบบ, อยางไรก็ตาม
เนื่องจากพื้นที่ฉลากมีจํากัดเพียง 9.0 x 5.0 ซม. ทําใหไมสามารถออกแบบและจัดวางองคประกอบ
ไดหลากหลายมากนัก. 
 แบบที่ 1 (รูปที่ 11) เนนภาพและชื่อผลิตภัณฑใหดูโดดเดน ชัดเจนบนพื้นหลังสีขาว, การ
พิมพช่ือสินคาดวยสีดํา ชวยเพิ่มความชัดเจนและอานงาย แมวาจะมีเกร็ดน้ําแข็งเกาะ เมื่อเก็บในตูแช
แข็ง,  เพิ่มเติมสีสันดวยแถบสีเขียวคาดบนพื้นหลัง ซ่ึงสอดคลองกับสีของขนมจากใบเตยที่เปน
สวนประกอบของตัวขนม. 
 แบบที่ 2 (รูปที่ 12) สรางภาพลักษณสินคาขนมเปยกปูนพรอมบริโภค โดยการจัดวาง
องคประกอบของขนมเปยกปูน 2 ช้ินใหญบนจาน พรอมชอนสอม ซ่ึงใกลเคียงวิถีการรับประทาน
จริง,  พรอมภาพพื้นหลังที่ในความรูสึกออนโยน, นุมนวล เชนเดียวกับเนื้อสัมผัสของขนม เพื่อ
กระตุนความอยากรับประทานและตัดสินใจซื้อขนมในที่สุด.  
 แบบที่ 3 (รูปที่ 13) จัดองคประกอบของขนมเปยกปูนที่มีสีเขียวบนพื้นหลังสีสม ซ่ึง
สอดคลองกับชื่อสินคา ‘Mix’, ส่ือถึงวิธีการบริโภคขนมดวยการนํามะพราวมาโรยหนาขนมกอน
รับประทาน, เนนความเปนขนมไทยดวยคําวา ‘Thailand Made’. 
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รูปที่ 11.  การออกแบบรางขัน้ตนแบบที่ 1 ของฉลากขนมเปยกปูนแชเยือกแข็ง. 
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รูปที่ 12.  การออกแบบรางขัน้ตนแบบที่ 2 ของฉลากขนมเปยกปูนแชเยือกแข็ง.
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รูปที่ 13.  การออกแบบรางขัน้ตนแบบที่ 3 ของฉลากขนมเปยกปูนแชเยือกแข็ง.
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 4. การพัฒนาแบบ (developing idea)  
 แมวาจะเปนสินคาสงออกจําหนายยังตางประเทศ แตกลุมผูบริโภคเปาหมายคือ คนไทยที่
อาศัยอยูในตางประเทศ,  จึงทําการสอบถามความคิดเห็นผูบริโภคชาวไทยที่รูจักและคุนเคยกับขนม
เปยกปูนจํานวน 200 คน พบวา ผูบริโภคสวนใหญคิดเปนรอยละ 51.8 ชอบแบบรางแบบที่ 2 
เนื่องจาก องคประกอบโดยรวมลงตัว, ดูเรียบงาย, สบายตา และเปนธรรมชาติ, ภาพขนมดูนา
รับประทาน แมวาสีจะผิดเพี้ยนไปจากสีขนมจริงบาง.  ในขณะที่ผูบริโภครอยละ 26.5 และ 21.7 
ชอบแบบรางแบบที่ 1 และ แบบที่ 3 ตามลําดับ.  นอกจากนี้กลุมตัวอยางยังใหขอคิดเห็นอื่น ๆ เชน 
แถบบารโคด (bar code) ที่อยูดานลางดูเหมาะสมกวา,  จึงไดนําแบบรางแบบที่ 1 และขอคิดเห็นตาง 
ๆ มาประกอบในการพัฒนาแบบฉลากตอไป. 

 
 5. การคัดเลือกแบบ (selection)  
 การคัดเลือกแบบทําโดยการนําแบบที่ไดรับการพัฒนาจากแบบรางแบบที่ 1 ทั้ง 4 แบบ (รูป
ที่ 14) ไปใหกลุมผูบริโภคชาวไทยจํานวน 200 คน เลือก, โดยใหคะแนนความชอบโดยรวม พบวา 
แบบที่ 1 ไดรับคะแนนความชอบมากที่สุด คิดเปนรอยละ 68.5,  จึงนําแบบที่ 1    มาพัฒนาในราย
ละ เอียดประกอบกับขอคิดเห็นที่ไดรับมาจากกลุมผูบริโภคอีกครั้ง. 
 
 6.  การออกแบบรายละเอียด 
 แบบรางของฉลากขนมเปยกปูนแชเยือกแข็งที่ถูกคัดเลือก คือ แบบรางแบบที่ 1, จากนั้นได
นําขอเสนอแนะตาง ๆ มาปรับเพื่อใหตรงกับความตองการของผูบริโภค, ปรับรูปแบบตัวอักษรใหดู
โดดเดน, สะดุดตาขึ้น ตลอดจนเพิ่มเติมรายละเอียดตาง ๆ ที่จําเปนตามกฎหมายใหครบถวน.  
 
 กราฟกฉลากขนมเปยกปูนแชเยือกแข็งภายหลังปรับรูปแบบ แสดงดังภาพที่ 15. 

7.  เอกสารเพื่อใชในการผลติ (artwork) 
 ขั้นตอนสุดทายในการออกแบบกราฟกเปนการจัดทําเอกสารที่ใชในการผลิต (artwork) ซ่ึง 
artwork ของฉลากขนมเปยกปูนแชเยือกแข็งที่ได แสดงดังภาพที่ 16, จากนั้นจึงนํา artwork นี้ไปสั่ง
ฉลากเพื่อปดบนถาดพลาสติกขึ้นรูปรอนที่ใชเพื่อการบรรจุขนมเปยกปูนแชเยือกแข็งไดทันที.  
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รูปที่ 14.  แบบฉลากขนมเปยกปูนแชเยือกแข็งที่ไดรับการพัฒนาแลว.
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รูปท่ี 15.  กราฟกฉลากขนมเปยกปนูแชเยือกแข็งภายหลังปรับรูปแบบ. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปท่ี 16.  ตนฉบับเพื่อการพิมพ (artwork) ฉลากขนมเปยกปนูแชเยือกแข็ง. 
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4.  สรุปผลการทดลอง 
 
 การพัฒนาบรรจุภัณฑเพื่อการวางจําหนายผลิตภัณฑอาหารแชเยือกแข็ง 2 ชนิด ไดแก      
ผัดไทย และขนมเปยกปูน, โดยเนนความสามารถของบรรจุภัณฑในการคุมครองสินคา, ตลอดอายุ
การวางจําหนาย และการชวยแสดงตัวและสงเสริมการขาย ไดผลดังนี้. 
 
 บรรจุภัณฑผัดไทยแชเยือกแข็ง เปนถาดขึ้นรูปรอนทรงเหลี่ยม, ผลิตจากพอลิโพรพิลีน       
มีขนาด 17.6 x 12.0 x 4.0 ซม., บรรจุผัดไทยประมาณ 300 กรัม กอนบรรจุซองพลาสติกชนิด
ไนลอนประกบกับพอลิ เอทิ ลีนปดผนึกดวยความรอน  และกลองกระดาษแข็งพิมพ  4 สี              
ขนาด 18.0 x 12.1 x 4.2 ซม.อีกชั้นหนึ่ง,  เพื่อใหขอมูลรายละเอียด, สรางเอกลักษณ และเพิ่มความ
สวยงามใหกับสินคา.   นอกจากนี้บรรจุภัณฑดังกลาวชวยยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑไดมากกวา 1 ป  
ทั้งยังอํานวยความสะดวกในการรับประทาน โดยสามารถอุนผลิตภัณฑในถาดไดโดยตรง. 
 
 บรรจุภัณฑขนมเปยกปูนแชเยือกแข็ง เปนถาดขึ้นรูปรอนผลิตจากพอลิโพรพิลีนเชนกัน 
สําหรับบรรจุขนมเปยกปูน 75 กรัม แยกสวนบรรจุขนมเปยกปูน, มะพราว และชอนออกจากกัน  
เพื่อชวยอํานวยความสะดวกในการบริโภคสินคา, ฝาดานบนปดผนึกดวยความรอนดวยฉลากฟลม
พลาสติกพิมพรูปภาพ และขอมูลรายละเอียดของสินคา เพื่อชวยสงเสริมการขาย และดึงดูดใจ
ผูบริโภค.  
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ภาคผนวก 
แบบสอบถามความคิดเห็นของผูบริโภค 

Questionnaire 
Consumer Packaging for Frozen Pad Thai (Fried Rice Noodle) 

Consumer information 
 
 1. Gender          Male   Female 
 2. Age    <25 years   25-34 years   35-44 years   
    45-54 years   > 55 years 
 3. Occupation  Government employee  Private employee 
     Housewife   Student   Others (please specify)……. 
 4. Income       < $20,000/year   $20,000-$30,000/year    
    $30,001-$40,000/year   $40,001-$50,000/year  
   $50,001-$60,000/year   >$60,000/year 
 5. Familiarity with Thai Foods  Not familiar  Familiar  Very familiar  
 
 

Please check √  in the item you prefer and fulfill your satisfaction 
Sample No. Aspects of consideration 1 2 3 4 

Overall color of package  Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

 Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

 Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

 Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

Graphics  Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

 Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

 Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

 Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

Letter style  Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

 Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

 Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

 Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

Harmonious composition of 
graphics and letters 

 Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

 Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

 Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

 Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

Attractiveness (uniqueness, 
distinctiveness, recognition) 

 Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

 Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

 Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

 Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

Communication to consumer 
about the product 
characteristics 

 Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

 Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

 Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

 Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

Motivation to buy  Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

 Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

 Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

 Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

Overall preference  Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

 Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

 Best 
 Good 
 Fair 
 Least 

 Best 
 Good 
 Fair 
 Least 
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