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บทคัดยอ  
ปญหาวิจัยเกิดจากผูประกอบการธุรกิจขนาดเล็กประสบปญหาผลิตภัณฑเฉากวยในน้ําเช่ือม มีอายุการ 

เก็บรักษาผลิตภัณฑสั้นเพียง 7 วัน สงผลใหการขยายตลาดเปนไปไดยาก งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษา 
ผลของการใชความรอนและวัตถุเจือปนอาหารตออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑเฉากวยในน้ําเช่ือม น้ําสกัดเฉากวย 
ถูกเตรียมจากหญาเฉากวย แลวแบงออกเปน 7 ชุด เพื่อนําไปผลิตเฉากวยตัวอยางทดลอง ไดแก ชุดตัวอยาง
ควบคุม (Control) ชุดตัวอยางท่ีเติมโซเดียมเบนโซเอตและโซเดียมซอรเบต 500 ppm ในเนื้อเฉากวย (J500) 
ชุดตัวอยางท่ีเติมโซเดียมเบนโซเอตและโซเดียมซอรเบต 500 ppm ในน้ําเชื่อม (S500)  ชุดตัวอยางท่ีเติม  
กลีเซอรอลรอยละ 2.5 และ 3.5 ของเนื้อเฉากวย (G2.5, G3.5) และชุดตัวอยางที่ฆาเชื้อดวยความรอน 100 °C 
นาน 10 และ 20 นาที (H10, H20) เก็บรักษาชุดตัวอยางทดลองท่ีอุณหภูมิ  4 °C นาน 28 วัน และทดสอบ 
คุณภาพทุก 7 วัน ผลการทดลองพบวา ทุกชุดตัวอยางทดลองมีแนวโนมคาส ีL* a* b* คา pH และคา TSS  

 
1 
สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเก่ียวและแปรสภาพ คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน นครราชสีมา ประเทศไทย 30000 

1 
Department of Postharvest and Processing Engineering, Faculty of Engineering and Technology, Rajamangala University of Technology ISAN, 

Nakhon Ratchasima, Thailand 30000 
2 
สาขาชีววิทยาประยุกต คณะวิทยาศาสตรและศิลปศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน นครราชสีมา ประเทศไทย 30000 

2 
Department of Applied Biology, Faculty of Sciences and Liberal Arts, Rajamangala University of Technology ISAN, Nakhon Ratchasima, 

Thailand 30000 
* ผูนิพนธประสานงาน (Corresponding author) e-mail: piyamart.ja@rmuti.ac.th   



Research  Article 
Journal of Advanced Development in Engineering and Science                                                                            

Vol. 14  No. 39 • January - April 2024 

2 
 
 
 
 
 
 
 

ลดลงเมื่อเก็บรักษานานขึ้น ในขณะที่คา aw มีแนวโนมเพ่ิมข้ึนเมื่อเก็บรักษาแลว 7 วัน จากนั้นลดลงเมื่อเก็บ
รักษาแลว 21 และ 28 วัน ผลการประเมินคาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสท่ีเลียนแบบการเคี้ยวภายในปาก 
ของมนุษยดวยวิธี Texture Profile Analysis (TPA) (คา Hardness Cohesiveness Springiness Adhesiveness 
Chewiness และ Gumminess)  พบวาคา TPA ของทุกชุดตัวอยางทดลองสวนใหญมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นอยาง
ชัดเจนในวันท่ี 0 ถึง 14 แลวคอยๆ ลดลง ในวันที่ 14 ถึง 28 เมื่อพิจารณาคุณภาพดานชีวภาพประกอบการ
ประเมินอายุการเก็บรักษา โดยพิจารณาจากเกณฑปริมาณเช้ือจุลินทรียตองไมเกินมาตรฐาน มผช. 517/2547 
พบวา Control มีอายุการเก็บรักษาเพียง 7 วัน ในขณะที่ J500, S500, G2.5 และ H10 มีอายุการเก็บรักษา 
14 วัน และชุดตัวอยางทดลองที่มีอายุการเก็บรักษานานที่สุดถึง 21 วัน ไดแก G3.5 และ H20 สรุปไดวาการ
เติมกลีเซอรอลรอยละ 3.5 ของเน้ือเฉากวยและกระบวนการพาสเจอรไรซเฉากวยในน้ําเช่ือมที่อุณหภูมิ 100 °C 
เปนเวลา 20 นาที ชวยยืดอายุการเก็บรักษาเฉากวยในน้ําเช่ือมไดนานถึง 21 วัน ที่อุณหภูมิ 4 °C หรือนาน
กวากระบวนการแปรรูปแบบเดิมถึง 3 เทา โดยอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑที่นานขึ้นนี้ สงผลดีตอการ
ขยายตลาดและชวยใหผูประกอบการธุรกิจขนาดเล็กมีรายไดเพ่ิมขึ้น 
 
คําสําคัญ: เฉากวย การฆาเช้ือดวยความรอน วัตถุเจือปนอาหาร อายุการเก็บรักษา 
 

ABSTRACT 
The short shelf-life of the 7-day problem of grass jelly in syrup products has been 

seriously concerned by the small business operators who are the local food producers. 
Hence, this research was aimed to investigate the effects of thermal processing 
(pasteurization) and food additives on the shelf-life of grass jelly in syrup products. Grass 
jelly extracted solution was prepared from jelly grass and split into 7 portions and kept in 
fridge until usage for further treatments. These 7 portions were processed to achieve the 7 
grass jelly samples of control, sodium benzoate and sodium sorbate added in grass jelly 
pulp at 500 ppm (J500), sodium benzoate and sodium sorbate added in syrup at 500 ppm 
(S500), glycerol added in grass jelly pulp at 2.5% (G2.5) and 3.5% (G3.5), and pasteurized at 
100°C for 10 minutes (H10) and 20 minutes (H20). Later, samples were stored at 4 °C for 28 
days with the interval of 7 days for quality assessments. The results revealed that every 
experimental sample sets showed reductions of L*-a*-b*-values, pH, and TSS when stored 
for a long period of time while the aw presented increasing after 7 days and gradually 
decreased after 21 and 28 days of storage, respectively. The texture profile analysis (TPA) 
(Hardness, cohesiveness, springiness, adhesiveness, chewiness, gumminess) were analyzed 
and the results showed that most of the experimental samples presented the increasing 
trends from day 0 to day 14 followed by gradually decreased from day 14 to day 28. 
Considering the microbial quantity criteria for shelf-life assessment, the total microbial  
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amount must not exceed than the standard of grass jelly products (Thai Industrial 
Standards Institute (157/2547)). This study observed that the control sample had a shelf-life 
of 7 days, while the J500, S500, G2.5, and H10 samples could be stored for up to 14 days. 
Furthermore, the G3.5 and H20 samples had the longest shelf-life at 4 °C of 21 days. To 
conclude, it could be suggested that applying the glycerol for 3.5% and thermal processing 
of pasteurizing grass jelly in syrup at 100°C for 20 minutes could extend shelf-life of the 
grass jelly in syrup product for up to 21 days at 4°C or 3 times longer when comparing with 
the traditional practice. These observations could assist the small business operators the 
valuable chance to expand the market as well as to enhance the profit. 
 
Keywords: Grass Jelly; Pasteurization; Food Additive; Shelf-life    
 

บทนํา 
ผลิตภัณฑเฉากวย (Grass Jelly) ตามความหมายของ มผช. 517/2547 [1] หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีได

จากการนําตนเฉากวยท่ีไมมีสวนเนาเสียมาลางใหสะอาด นําไปตม เคี่ยว กรอง นําของเหลวที่ไดมาผสมกับ
แปงมันสําปะหลังหรือแปงดัดแปร แลวนําไปตมอีกครั้ง โดยอาจเติมนํ้าตาลดวยก็ได บรรจุในภาชนะบรรจุ
ขณะรอน ทิ้งไวใหจับตัวเปนวุน นํามารับประทานเปนของหวานและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ นิยมบริโภคในทวปี
เอเชียตะวันออกเฉียงใต เชน ประเทศจีนและประเทศไทย จากรายงานการศึกษาวิจัยพบวาตนเฉากวยมีสาร
ตานอนุมูลอิสระ [2] มีเสนใยที่ละลายน้ําได ชวยแกรอนในกระหายน้ํา นอกจากนี้แลวยังชวยขับเสมหะ แก
คลื่นไส ลดไข ตัวรอน รอนใน ลดอาการกลามเนื้ออักเสบ ลดอาการตับอักเสบ ลดอาการไขขออักเสบ ลด
ระดับน้ําตาลในเลือด เปนประโยชนตอสุขภาพ [3] ปจจุบันคนสวนใหญไมนิยมซื้อหญาเฉากวยมาตมเอง 
นิยมซื้อผลิตภัณฑเฉากวยพรอมบริโภคท่ีขายตามทองตลาด ทั้งแบบเฉากวยในน้ําเช่ือม นมสด หรือราดหนา
ดวยกะทิ บริโภคพรอมน้ําแข็ง เปนตน ซึ่งผูคาปลีกจะซื้อเฉากวยมาจากผูผลิตอีกตอหนึ่ง  

จากรายงานวิจัยศึกษาผลของอุณหภูมิในการใหความรอนตอสมบัติบางประการและอายุการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑเฉากวยพรอมดื่มในบรรจุภัณฑออนตัว (Retort Pouch) พบวาผลิตภัณฑเฉากวยพรอมดื่มใน
บรรจุภัณฑออนตัวทําการสเตอริไรสท่ีอุณหภูมิ 115 °C เปนเวลา 52.30 นาที และ 121 °C เปนเวลา 38.30 
นาที สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑเฉากวยได 4 เดือน โดยที่อุณหภูมิ 115 °C มีการยอมรับจากผูบริโภคสูง
กวาที่อุณหภูมิ 121 °C [4]   

การใชกลีเซอรอลซึ่งเปนวัตถุเจือปนอาหารท่ีมีคุณสมบัติ คือเปนสารเก็บความชื้น (Humectant) ชวย
ปองกันไมใหอาหารแหงและชวยลดคา Water Activity ในอาหาร อีกทั้งยังเปนสารใหความหวาน 
(Sweetener) ท่ีใหคาดัชนีไกลซิมิก (Glycemic Index) ต่ํากวาน้ําตาลซูโครส ทําใหแบคทีเรียไมสามารถ
เจริญเติบโตได จึงชวยใหอาหารไมเสื่อมเสีย วิธกีารใชจะใชตามท่ีกฎหมายกําหนด คือ ใสไดตามความเหมาะสม
แตตองมีประสิทธิภาพสูงสุด โดยไมทําใหผลิตภัณฑขมเมื่อเติมมากเกินไป จากรายงานวจิัยผลการศึกษาวัตถุกัน
เสียตอประสิทธิภาพการยับยั้ง Penicillium Citrinum จากเสนกวยเตี๋ยว พบวาเบนโซเอตมีประสิทธิภาพใน
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การยับยั้งต่ํากวาซอรเบต การใชซอรเบตรวมกับเบนโซเอต สามารถเพิ่มประสิทธภิาพในการยับยั้งการเจริญของ
ราไดดีขึ้น โดยการใชซอรเบต 600 ppm และเบนโซเอต 400 ppm สามารถยับยั้งสปอรของรา Penicillium 
Citrinum ที่ความเขมขน 5 log สปอรตอมิลลิลิตร ไดอยางมีประสิทธิภาพมากที่สุด [5] การใชโซเดียมเบนโซ
เอตและโซเดียมซอรเบต สารกันเสีย 2 ชนิดนี้ เปนวัตถุเจือปนอาหารท่ีมีคุณสมบัติในการฆาเช้ือแบคทีเรียและ
ราตามลําดับ วิธีการใชจะใชผสมกันเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพในการฆาเช้ือโดยไมเกินที่กฎหมายกําหนดเทากับ 
1,000 ppm [6] 

และจากการลงพ้ืนที่ศึกษาปญหาการผลิตเฉากวยของผูประกอบการเฉากวยในน้ําเช่ือม ตราเพชรน้ํา
หนึ่ง อ.พิมาย จ.นครราชสีมา พบวาผูประกอบการจะผลิตเนื้อเฉากวยเปนล็อตใหญ ครั้งละ 100 กิโลกรัม ไม
ผลิตทุกวัน โดยผลิตตามออเดอร จําหนายผลิตภัณฑเฉากวยในน้ําเชื่อมทั้งแบบขายปลีกเองหนารานและสง
ขายไปยังผูคาปลีกภายในอําเภอพิมายและอําเภอใกลเคียง ผูประกอบการยังขาดองคความรูในการยืดอายุ
การเก็บรักษา ไมสามารถสงขายท่ีไกลมากหรือขยายตลาดได จึงมีความตองการเพ่ิมอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑเฉากวยในน้ําเช่ือมจากเดิม 1 สัปดาห เปน 2-4 สัปดาห เพื่อขยายตลาดใหกวางข้ึน ผูวิจัยจึงได
ศึกษากระบวนการผลิตโดยละเอียดและไดวางแผนการทดลองวิจัยทีก่ระทบกระบวนการผลิต รสชาติ เนื้อ
สัมผัส ของผลิตภัณฑเดิมนอยท่ีสุดและลงทุนนอยท่ีสุด โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของระยะเวลาการใช
ความรอนที่ระดับ 100 °C และวัตถุเจือปนอาหารตออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑเฉากวยในน้ําเชื่อมของ
ผูประกอบการเฉากวยเพชรน้ําหนึ่ง อ.พิมาย จ.นครราชสีมา ซึ่งเปนผูประกอบการ Start up เพ่ือใหเกิด
ความมั่นคงทางธุรกิจและขยายตอยอดธุรกิจ องคความรูงานวิจัยครั้งนี้สามารถถายทอดเปนประโยชนแก
ผูประกอบการรายอ่ืนอีกดวย 

 
วิธีดําเนินการวิจัย 
1) การเตรียมผลิตภัณฑเฉากวยในน้ําเช่ือม 

  เริ่มจากนําหญาเฉากวย 10 กิโลกรัม มาลางดวยน้ําสะอาด แลวนําโซเดียมคารบอรเนตหรือโซดา
แอช (300 กรัม) ใสลงไปตมกับหญาเฉากวยในน้ําบริโภค 130 กิโลกรัม ตมเดือด 10 ช่ัวโมง จากนั้นพักใหเย็น 
กรองเอาเฉพาะน้ําเฉากวย แบงน้ําเฉากวยใสถุงแชเย็นถุงละ 10 กิโลกรัม นํานํ้าเฉากวย 10 กิโลกรัม จาก
ตูเย็น มาตมเดือดแลวเติมน้ําแปง 2.3 กิโลกรัม (อัตราสวน แปงมันสําปะหลัง : น้ําเปลา (กิโลกรัม) เทากับ 
1.3 : 1) แลวกวนตลอดเวลาจากนั้นตมเดือดตอจนครบ 10 นาที จนไดเฉากวยขนหนืด นําเฉากวยขนหนืดที่
ไดเทลงถาด พักไวใหเย็นเพ่ือใหเฉากวยเซตตัว หั่นเฉากวยเปนช้ินลูกเตา ขนาดประมาณ 5x5x5 เซนติเมตร 
คลุกนํ้าตาล 500 กรัม บรรจุถุงพลาสติก PP ชนิดหนาขนาด 5x8 นิ้ว โดยใสเฉากวยหั่นช้ิน 80 กรัม ผสม
น้ําเช่ือม 120 มิลลิลิตร (อัตราสวน นํ้าตาลทรายแดง : น้ําเปลา (กิโลกรัม)  เทากับ 1 : 2.25 นําไปตม 1 
ชั่วโมง พักใหเย็น) ปดผนึกถุงใหสนิท แชเยน็ทีอุ่ณหภูมิ 3±1 °C ผลิตภัณฑเฉากวยในน้ําเช่ือมท่ีไดนี้ใชเปนชุด
ตัวอยางควบคุม (Control) 

ทําการออกแบบการทดลองจํานวน 7 ชุด ดังตอไปนี ้
1. ชุดตัวอยางควบคุม (Control)   
2. ชุดตัวอยางทีเ่ติมโซเดียมเบนโซเอตและโซเดียมซอรเบตในเนื้อเฉากวย (J500 ppm) 
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3. ชุดตัวอยางทีเ่ติมโซเดียมเบนโซเอตและโซเดียมซอรเบตในน้ําเชื่อม (S500 ppm) 
4. ชุดตัวอยางทีเ่ติมกลีเซอรอลรอยละ 2.5 ของเนื้อเฉากวย (G2.5) 
5. ชุดตัวอยางทีเ่ติมกลีเซอรอลรอยละ 3.5 ของเนื้อเฉากวย (G3.5) 
6. ชุดตัวอยางทีใ่ชความรอนฆาเช้ือผลิตภัณฑเฉากวยในน้ําเช่ือม เปนเวลา 10 นาท ี(H10) 
7.  ชุดตัวอยางท่ีใชความรอนฆาเช้ือผลิตภัณฑเฉากวยในน้ําเช่ือม เปนเวลา 20 นาที (H20) 

1.1) การศึกษาผลของการเติมโซเดียมเบนโซเอตและโซเดียมซอรเบต 
ทําการเติมโซเดียมเบนโซเอต 250 ppm และโซเดียมซอรเบต 250 ppm (รวมเปน 500 ppm) ในเนื้อ

เฉากวย (J500 ppm) โดยเติมในขั้นตอนที่ 6 ของแผนภาพกระบวนการผลิต หลังจากเติมน้ําแปง แลวทําการ
กวนตอจนครบ 10 นาที สวนชุดตัวอยางท่ีเติมโซเดียมเบนโซเอต250 ppm และโซเดียมซอรเบต 250 ppm (รวม
เปน 500 ppm) ในน้ําเชื่อม (S500 ppm) จะเติมในข้ันตอนท่ี 11 ของแผนภาพกระบวนการผลิต ซึ่งเปนข้ันตอน
การเตรียมน้ําเชื่อม (Figure 1) 

1.2) การศึกษาผลของการเติมกลีเซอรอล 
ทําการเติมกลีเซอรอลรอยละ 2.5 และ 3.5 ของเนื้อเฉากวย (G2.5 และ G3.5) โดยชุดตัวอยางที่เติม

กลีเซอรอลในเน้ือเฉากวยนี้จะเติมในขั้นตอนที่ 10 ของแผนภาพกระบวนการผลิต (Figure 1) แทนการคลุก
ดวยนํ้าตาล 

1.3) การศึกษาผลของการใชความรอนฆาเช้ือผลิตภัณฑเฉากวยในนํ้าเช่ือม 
นําถุงบรรจุผลิตภัณฑเฉากวยในน้ําเช่ือมจากขอ 1) ตมในน้ําเดือด จับเวลาเมื่อน้ําไดอุณหภูมิ 100 °C 

เปนเวลา 10 และ 20 นาที (H10 และ H20) โดยอุณหภูมิใจกลางผลิตภัณฑอยูในชวง 95-100 °C ตลอด
ระยะเวลาฆาเช้ือ เมื่อครบเวลาฆาเช้ือ นํามาแชในน้ําผสมน้ําแข็งใหเย็นทันท ีจนอุณหภูมิภายในผลิตภัณฑต่ํา
กวา 4 °C จากนั้นนําไปแชตูเย็นท่ีอุณหภูมิ 3±1 °C (Figure 1)    
2) การวเิคราะหคุณภาพผลิตภัณฑเฉากวยในน้ําเช่ือม 

2.1) วิเคราะหคาสี L*a*b* ดวยเครื่อง Colorimeter (ยี่หอ Hunter Lab รุน MiniScan Ez 4500 
ประเทศไทย) นําผลิตภัณฑเฉากวยในนํ้าเช่ือม (1 ถุง ปริมาณ 200 กรัม) มาเทใสในเครื่องปน ปนเปนเวลา 1 
นาที หลังจากนั้นนําตัวอยางเทใสในควอตซแลวทําการตรวจวัดคาสี อานคาแลวบันทึกผล 

2.2) วิเคราะหเนื้อสัมผัส ดวยเครื่อง Texture Profile Analyzer (TPA) (ยี่หอ Stable Micro 
Systems TA.XT plus C ประเทศสหรัฐอเมริกา)  ใชโหลดเซลลขนาด 50 กิโลกรัม ใชหัวกดทรงกระบอก P/25 
(DIA Cylinder Aluminum Probe) ขนาดเสนผานศูนยกลาง 25 มิลลิเมตร กดลงบนเน้ือเฉากวยจํานวน 2 ครั้ง 
เพื่อแทนการเคี้ยวของมนุษย ใชในการอธิบายลักษณะของผลิตภัณฑที่มีลักษณะเปนเจล ความเร็วกอน
ทดสอบ (Pre-Test Speed) 1 มิลลิเมตรตอวินาที ความเร็วหลังทดสอบ (Post-Test Speed) 5 มิลลิเมตร
ตอวินาที ความเร็วในการทดสอบ (Test Speed) 1 มิลลิเมตรตอวินาที แรงในการทดสอบ (Trigger Force) 
5 กรัม กดลึกลงไป (Distance) 7.5 มิลลิเมตร เปนเวลา (Time) 5 วินาที แสดงผลการวิเคราะหในรูปแบบ
ของคาความแข็ง (Hardness) มีหนวยเปนกรัม (g) ความเหนียว (Adhesiveness) มีหนวยเปน กรัม.วินาที 
(g.sec) ความยืดหยุน (Springiness) การเกาะติด (Cohesiveness) ความเหนียวคลายยาง (Gumminess) 
การทนตอการเคี้ยว (Chewiness) อานคาแลววิเคราะหผล  
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Figure 1 Research Diagram 

11.  prepare syrup 
 

1.  wash the dried grass jelly 

2.  Add sodium carbonate during boil with the dried grass jelly, boil for 10 hours 
 

3.  keep cool 
 

4.  Filter out only the juice 
 

5.  Divide the grass jelly juice into refrigerated bags 

6.  Bring the grass jelly juice divided into 10 kgs per bag to a boil. Slowly add 
the starch solution and stir constantly. Continue to boil for 10 minutes. 

 

15.  shelf-life study 
 

14.  Refrigerate at </= 4 degrees Celsius 
 

13.  seal 
 

12.  Pack grass jelly pieces mixed with syrup 
 

10.  Mix with sugar 
 

8.  allow the grass jelly to set 
 

7.  Pour thickened grass jelly into tray 
 

9.  Dice into pieces 
 

Add sodium benzoate 
and sodium sorbate 

J500 

Add glycerol instead of sugar 

G2.5 G3.5 

Add sodium benzoate 
and sodium sorbate 
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heat at 100 degrees 
Celsius to sterilize for 
10 and 20 minutes 

H20 H10 
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2.3) วิเคราะหคา Total Soluble Solid (TSS) ดวยเครื่อง Digital Refractometer (ยี่หอ Hanna 
รุน HI 96801 ประเทศสหรัฐอเมริกา) นํานํ้าเชื่อมท่ีไดจากการกรองมาหยดลงเครื่องวัดคา TSS อานคาแลว
บันทึกผล 

2.4) วิเคราะหคา aw ดวยเครื่องวัดคา Water Activity (ยี่หอ NADE รุน HD-3A ประเทศไทย) นํา
เนื้อเฉากวยที่ไดจากการกรองมาห่ันเปนชิ้นเล็กๆ ขนาดเทาๆ กัน ตักใส Box ปริมาณรอยละ 60 ของ Box 
เกลี่ยเนื้อเฉากวยใหเสมอระนาบเดียวกัน นําเขาเครื่อง วัดคา aw  อานคาแลวบันทึกผล 

2.5) วิเคราะห คา pH ดวยเครื่อง pH meter (ยี่หอ Eutech instruments รุน pH 700 ประเทศ
ไทย) นําผลิตภัณฑเฉากวยในน้ําเช่ือม (1 ถุง ปริมาณ 200 กรัม) มาเทใสในเครื่องปน ปนเปนเวลา 1 นาที 
หลังจากนั้นนําตัวอยางเทใสในบกีเกอรแลวทําการตรวจวัดคา pH อานคาแลวบันทึกผล 

2.6) วิเคราะหปริมาณเชื้อจุลินทรียท้ังหมด (Total Plate Count) ดวยวธิ ีBAM, 2001 [7] 
2.7) วิเคราะหปริมาณเชื้อยีสตและรา ดวยวิธ ีBAM, 2001 [8] 

3) การวเิคราะหผลทางสถิติ 
ทําการวิเคราะหขอมูลจากการทดลองดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ พรอมท้ังทําการวิเคราะหหา

ความแปรปรวนและทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธีเปรียบเทียบเชิงพหุคูณแบบ DMRT 
(Duncan’s Multiple Range Test) 
 

ผลการวิจัย 
1) การศึกษาผลของการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ และทางเคมี  
 ผลการวเิคราะหคาสี L* a* b* ของผลิตภัณฑเฉากวยในน้ําเชื่อมระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 28 
วัน ที่อุณหภูมิ 4 °C พบวา ทุกชุดตัวอยางทดลองมีสีที่ปรากฏเปนสีดํา เมื่อพิจารณาตามคาสีในระบบ L* a* 
b* เมื่อเริ่มตนเก็บรักษามีคาสี L* แสดงคาความเปนสีดําชัดเจน แตเมื่อเก็บรักษานานขึ้น คาสี L* มีแนวโนม
ลดลง เชนเดียวกับ คาสี a* และ b* โดยทุกชุดตัวอยางทดลองมีสีท่ีปรากฏเปลี่ยนเปนสีนํ้าตาลปนเหลือง 
(Table 1) การเปลี่ยนแปลงคาสี คา pH และ คา TSS สอดคลองกับงานวิจัยของแดนชัยและคณะ (2562) [4] 
กลาวคือ สีดําที่เกิดขึ้นเนื่องจากมีสารบางชนิด เชน แทนนิน ทําปฏิกิริยากับดางแลวทําใหเกิดสารละลายสีดํา 
การฆาเชื้อที่อุณหภูมิสูงทําใหเกิดเทอรโมไลซิสและการเกิดพอลิเมอไรเซชันของโมเลกุลน้ําตาล ซึ่งเกิดเปนเม็ดสี
น้ําตาล น้ําตาลถูกยอยเปนกรดน้ําตาลสงผลใหคา pH ต่ําลง และการเปลี่ยนแปลงคาสีระหวางการเก็บรักษาเกิด
สีน้ําตาลที่ไมใชเอนไซม (non enzymatic browning reaction) ขึ้นระหวางเก็บรักษา การเพ่ิมข้ึนของสี
น้ําตาลสอดคลองกับการลดลงของคา pH และ TSS เน่ืองจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลท่ีไมใชเอนไซม แบบ 
Maillard reaction และน้ําเชื่อมเกิดการ caramellization นอกจากนี้ปฏิกิริยาออกซิเดชันของแทนนินซึ่งสกัด
รวมกับพอลิแซ็กคาไรดอาจเปนสาเหตุหนึ่งของการเกิดสีน้ําตาลอีกดวย [9]   
 ผลการวเิคราะหเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑเฉากวยในน้ําเชื่อม (เนื้อเฉากวย) ระหวางการเก็บรักษาเปน
เวลา 28 วัน แสดงดัง (Table 2) สรุปไดวา คาลักษณะเน้ือสัมผัสในทุกดานมีแนวโนมเพ่ิมข้ึน โดยคา 
Hardness Chewiness เพ่ิมขึ้นในวนัที่ 0-14 เนื่องจากแปงมันสําปะหลังทําใหเกิดเจลในระบบคอลลอยดคือ
กักน้ําตาลและน้ํารวมถึงสวนผสมอ่ืนจึงสงผลตอความแนนเนื้อและคาการทนตอการเคี้ยว[10] คา 
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Gumminess ของผลิตภัณฑเฉากวยในนํ้าเชื่อม โดยคา Gumminess ยิ่งมาก จะแสดงถึงเจลมีความเหนียว
มากจึงตองใชพลังงานในการเคี้ยวมาก เพ่ือใหเนื้อเฉากวยแตกตัวออกและสามารถกลืนได [11] คา 
Adhesiveness Springiness Cohesiveness จะพบวาคามีแนวโนมเพ่ิมข้ึน จึงมีการยึดเกาะติดกันมากข้ึน
ในวนัที่ 0-14 และลดลงในวันท่ี 28 จึงสอดคลองกับคาปริมาณนํ้าอิสระ (aw)  
 
Table 1 L* a* b* values of Grass Jelly in Syrup Products during 28 days storage 

Treatments 
Storage Time (days) 

0 7 14 21 28 
L*      
Control 8.42±0.20ens 6.28±0.13dC 4.14±0.06cD 3.25±0.08bC 2.36±0.10aB 
J500 7.66±0.81cns 4.93±0.43bAB 2.19±0.14aAB 2.46±0.09aAB 2.71±0.05aD 
S500 8.16±0.68cns 5.57±0.44bB 2.98±0.20aC 3.08±0.06aC 3.19±0.26aE 
G2.5 7.70±0.76cns 5.14±0.44bAB 2.58±0.14aBC 2.59±0.13aB 2.61±0.12aCD 
G3.5 7.55±0.68cns 5.13±0.53bAB 2.71±0.42aC 2.60±0.27aB 2.48±0.14aBC 
H10  7.51±0.61dns 5.24±0.28cAB 2.96±0.29bC 2.49±0.15abAB 2.02±0.02aA 
H20  7.35±0.71cns 4.76±0.34bAB 2.17±0.06aA 2.29±0.03aA 2.41±0.07aB 
a*      
Control 2.82±0.15dns 2.12±0.08cns 1.41±0.01bAB 1.33±0.04abA 1.24±0.08aA 
J500 2.28±0.71bns 1.87±0.29abns 1.46±0.13aAB 1.39±0.07aA 1.31±0.05aA 
S500 2.62±0.49cns 2.10±0.28bns 1.57±0.10aBCD 1.58±0.06aB 1.59±0.01aB 
G2.5 2.34±0.63bns 1.85±0.34abns 1.35±0.06aA 1.59±0.08aB 1.82±0.10abC 
G3.5 2.10±0.64ans 1.87±0.31ans 1.65±0.07aCD 1.61±0.06aB 1.56±0.07aB 
H10  2.18±0.44bns 1.94±0.26abns 1.69±0.13aD 1.73±0.03abC 1.77±0.14abC 
H20  2.10±0.54bns 1.81±0.25abns 1.52±0.04aAB 1.66±0.08abBC 1.79±0.13abC 
b*      
Control 10.19±0.11ens 6.41±0.07dB 2.62±0.07cC 2.34±0.06bB 2.05±0.05aB 
J500 10.13±0.28dns 6.20±0.14cdA 2.26±0.03cA 2.07±0.05bA 1.87±0.13aA 
S500 10.33±0.15cns 6.46±0.06bB 2.59±0.05aC 2.59±0.06aC 2.60±0.07aDE 
G2.5 10.19±0.31dns 6.28±0.11cAB 2.37±0.11aAB 2.55±0.09abC 2.71±0.07bEF 
G3.5 9.96±0.26cns 6.30±0.11bAB 2.64±0.20aC 2.53±0.16aC 2.41±0.12aC 
H10  9.99±0.06cns 6.43±0.07bB 2.86±0.16aD 2.85±0.07aD 2.84±0.04aF 
H20  10.13±0.31cns 6.31±0.11bAB 2.48±0.09aBC 2.52±0.09aC 2.55±0.11aCD 

Note: Letters a-e in the same row and A-F in the same column differ statistically significantly (p<0.05) 
in storage time and treatment, respectively. ns indicates no statistically significant difference.  
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Table 2 Texture values of Grass Jelly Products during 28 days storage 

Note: Letters a-e in the same row and A-F in the same column differ statistically significantly (p<0.05) 
in storage time and treatment, respectively. ns indicates no statistically significant difference. 
 
 
 
 
 

Treatments 
Storage Time (days) 

0 14 28 
Hardness (g)    
Control 278.99±82.72aAB 773.56±30.38bAB 1017.56±70.10cBC 
J500 441.70±228.98aAB 793.37±211.80aAB 635.55±105.42aA 
S500 634.27±13.30aB 894.28±356.17aAB 465.21±60.75aA 
G2.5 555.48±110.84aAB 728.96±62.81aAB 1181.27±103.51bC 
G3.5 543.99±282.36aAB 1021.92±313.79aB 968.28±33.01aB 
H10  546.18±2.65bAB 450.18±26.41aA 616.92±7.19cA 
H20  249.04±58.19aA 1036.64±97.46bB 883.84±94.90bB 

Adhesiveness (g.sec)   

Control -5.81±3.30aB -1.54±2.43ans -48.28±27.95aA 
J500 -21.67± 26.07aAB -3.10± 2.77ans -10.83± 3.81aB 
S500 -38.70± 17.15aA -23.31± 30.85ans -8.66± 1.52aB 
G2.5 -17.97±3.43aAB -3.55±3.63bns -7.99±4.62abB 
G3.5 -12.73±6.36aAB -20.11±7.58ans -14.50±2.20aB 
H10  -13.89±3.99aAB -2.42±2.72bns -2.42±3.05abB 
H20  -5.60±0.00aB -16.46±11.32ans -3.95±2.70aB 
Springiness    
Control 0.14±0.02aA 88.78±5.98bAB 0.96±0.04ans 
J500 0.18±0.01aB 90.12±9.09bAB 0.96±0.00ans 
S500 0.15±0.00aAB 95.91±1.27bB 0.90±0.86ans 
G2.5 0.14±0.01aA 78.07±0.05cA 0.97±0.03bns 
G3.5 0.14±0.01aA 90.18±0.89bAB 0.91±0.09ans 
H10  0.14±0.00aA 84.16±7.63bAB 0.89±0.12ans 
H20  0.16±0.00aAB 90.28±0.85bAB 0.97±0.03ans 
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Table 2 Texture values of Grass Jelly Products during 28 days storage (Continue) 

Note: Letters a-e in the same row and A-F in the same column differ statistically significantly (p<0.05) 
in storage time and treatment, respectively. ns indicates no statistically significant difference. 
 
 
 
 
 

Treatments 
Storage Time (days) 

0 14 28 
Cohesiveness    
Control 0.16±0.00aA 0.74±0.06bns 0.71±0.00bAB 
J500 0.21±0.01aB 0.77±0.06bns 0.80±0.02bB 
S500 0.16±0.02aA 0.72±0.05bns 0.75±0.00bAB 
G2.5 0.15±0.01aA 0.73±0.02bns 0.71±0.07bAB 
G3.5 0.16±0.01aA 0.70±0.05cns 0.61±0.01bA 
H10  0.17±0.00aA 0.78±0.00bns 0.75±0.00Bb 
H20  0.16±0.03aA 0.71±0.09bns 0.73±0.08bAB 
Gumminess    
Control 43.65±13.61ans 567.89±26.12bAB 717.93±52.52cCD 
J500 90.42±49.61ans 600.01±115.98bAB 502.15±67.93bAB 
S500 101.61±14.73ans 631.43±208.25bAB 346.73±44.61bA 
G2.5 81.96±12.64ans 532.11±57.75bAB 844.67±154.37cD 
G3.5 81.59±38.13ans 705.92±172.69bB 589.91±28.48bBC 
H10  88.68±1.96ans 351.58±20.67bA 463.71±64.40bAB 
H20  39.15±16.87ans 728.40±23.65cB 641.31±2.81bBC 
Chewiness    
Control 6.30±2.60ans 503.40±10.76bAB 687.63±77.60cD 
J500 15.86±8.19ans 535.42±50.00bAB 483.79±65.92bABC 
S500 14.86±2.29ans 606.89±207.74bB 310.38±61.46bA 
G2.5 11.74±2.99ans 415.37±44.83bAB 812.79±123.13bE 
G3.5 11.21±4.30ans 637.37±162.05bB 534.41±77.67bBCD 
H10  11.77±0.20ans 295.08±9.42bA 406.48±1.97cAB 
H20  6.18±2.85ans 657.70±27.53bB 618.09±22.94bCD 
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Table 3 Total soluble solid values (Brix) of Syrup in Products during 28 days storage 

Note: Letters a-e in the same row and A-F in the same column differ statistically significantly (p<0.05) 
in storage time and treatment, respectively. ns indicates no statistically significant difference. 
 
Table 4 Water activity values of Grass Jelly Products during 28 days storage 

Note: Letters a-e in the same row and A-F in the same column differ statistically significantly (p<0.05) 
in storage time and treatment, respectively. ns indicates no statistically significant difference. 
 
 
 
 
 
 
 
 

Treatments 
Storage Time (days) 

0 7 14 21 28 
Control 34.37±0.12cns 22.67±0.02bcD 22.70±0.10bB 22.62±0.08bcD 22.53±0.06aC 
J500 34.37±0.12dns 21.90±0.05cA 22.00±0.10cA 21.68±0.10bA 21.37±0.12aA 
S500 34.37±0.12dns 22.30±0.02aC 22.67±0.06cB 22.50±0.00cCD 22.33±0.06aC 
G2.5 34.37±0.12bns 22.10±0.09aB 22.17±0.15aA 22.23±0.26aB 22.30±0.40aC 
G3.5 34.37±0.12ens 22.57±0.03cD 22.77±0.15dB 21.37±0.08bBC 21.97±0.06aB 
H10  34.37±0.12cns 23.40±0.09bcF 23.50±0.20bC 23.30±0.17bcE 23.10±0.20aD 
H20  34.37±0.12dns 23.09±0.08aE 23.57±0.06bC 23.33±0.03cE 23.10±0.00aD 

Treatments 
Storage Time (days) 

0 7 14 21 28 
Control 0.83±0.01aA 0.90±0.01bB 0.97±0.01cA 0.96±0.01cA 0.95±0.01cA 
J500 0.84±0.01aAB 0.99±0.01bB 0.99±0.00dB 0.98±0.00c 0.98±0.00cC 
S500 0.83±0.01aA 0.99±0.01bB 0.99±0.00dB 0.97±0.00cdB 0.97±0.00cBC 
G2.5 0.85±0.01aBC 0.90±0.01bB 0.99±0.00cB 0.98±0.00cB 0.97±0.00cBC 
G3.5 0.86±0.00aC 0.85±0.01aA 0.99±0.00cB 0.98±0.00bcB 0.97±0.00bBC 
H10  0.86±0.00aC 0.97±0.03bC 0.99±0.00cAB 0.98±0.00bcB 0.97±0.01bAB 
H20  0.86±0.00aC 0.99±0.01cC 0.98±0.01bcAB 0.97±0.01bcB 0.97±0.01bBC 
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Table 5 pH values of Grass Jelly in Syrup Products during 28 days storage 

Note: Letters a-e in the same row and A-F in the same column differ statistically significantly (p<0.05) 
in storage time and treatment, respectively. ns indicates no statistically significant difference. 
 

ผลการวิเคราะหคาปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได (TSS) ของน้ําเชื่อมจากผลิตภัณฑเฉากวยในน้าํเช่ือม 
ระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 28 วัน ที่อุณหภูมิ 4 °C (Table 3) พบวาทุกชุดตัวอยางทดลองเมื่อเริ่มตน เก็บรักษามี
คา TSS เฉลี่ยเทากับ 34.37   Bํrix เมื่อเก็บรักษาผานไป 7 วัน คา TSS ของทุกชุดตัวอยางทดลองมีแนวโนมลดลงอยาง 
ชัดเจนแลวคอยๆลดลงเมื่อเก็บรักษาผานไป 14-28 วัน โดยคาปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําไดในวนัท่ี 28 ของ
การเก็บรักษาเฉลี่ยเทากับ 21.37-23.10   Bํrix ทั้งน้ีคา TSS ที่เปลี่ยนแปลงดังกลาวเกิดจากกระบวนการออสโมซิสใน 
วันที่ 0-14 จากนั้นจึงเขาสูสภาวะสมดุล  

ผลการวิเคราะหคาปริมาณนํ้าอิสระ (aw) ของผลิตภัณฑเฉากวยในน้ําเช่ือม (เนื้อเฉากวย) ระหวางการ
เก็บรักษาเปนเวลา 28 วัน ที่อุณหภูมิ 4 °C (Table 4) พบวาทุกชุดตัวอยางทดลองเมื่อเริ่มตนเก็บรักษามีคา
ปริมาณนํ้าอิสระเฉลี่ยเทากับ 0.83–0.86 เมื่อเก็บรักษาผานไป 7-14 วนั คาปริมาณน้ําอิสระของทุกชุดตัวอยาง
ทดลองมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นอยางชัดเจน แลวคอยๆ ลดลงเมื่อเก็บรักษาผานไป 21-28 วัน โดยคาปริมาณน้ําอิสระ
ในวันท่ี 28 ของการเก็บรักษาเฉลี่ยเทากับ 0.95-0.98 เนื่องจากชวงวันที่ 0-14 มีแนวโนมเพ่ิมขึ้น เกิดจากการ
ออสโมซิสของน้ําเช่ือมเขาไปในเนื้อเฉากวยทําใหปริมาณน้ําอิสระเพิ่มข้ึน นอกจากนี้พอการออสโมซิสเขาสูจุด
สมดุลจึงทําใหปริมาณนํ้าอิสระลดลงและสอดคลองกับคาปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายนํ้าได 

ผลการวเิคราะหคาความเปนกรด-ดาง (pH) ของผลิตภัณฑเฉากวยในน้ําเช่ือมระหวางการเก็บรักษา
เปนเวลา 28 วัน ที่อุณหภูมิ 4 °C แสดงดังตารางที่ (Table 5) พบวาทุกชุดตัวอยางทดลองเมื่อเริ่มตนเก็บ
รักษามีคาความเปนกรด-ดางเฉลี่ยเทากับ 8.43-8.54 แสดงใหเห็นวาผลิตภัณฑเฉากวยในน้ําเช่ือมมีความ
เปนดาง เมื่อเก็บรักษาผานไป 28 วัน คา pH ของทุกชุดตัวอยางทดลองมีแนวโนมคอยๆ ลดลง โดยคา pH 
ในวนัที่ 28 ของการเก็บรักษา เฉลี่ยเทากับ 8.09-8.54 การที่ผลิตภัณฑเฉากวยในน้ําเชื่อมมีคาความเปนดาง 
เนื่องจากสารสวนใหญที่พบในลําตนเฉากวยเมื่อละลายน้ําแลวทําใหน้ํามีคุณสมบัติเปนดาง นอกจากนั้นการ
เติมสารเพ่ิมความเปนดาง เชน โซเดียมคารบอเนตในขั้นตอนการสกัดน้ําเฉากวยยิ่งจะชวยใหเฉากวยมีสีดํา
เขมมากขึ้น [12] นอกจากนี้การลดลงของคา pH ยังสอดคลองกับการเพ่ิมขึ้นของเชื้อจุลินทรีย 

Treatments 
Storage Time (days) 

0 7 14 21 28 
Control 8.50±0.11cns 8.50±0.08bB 8.49±0.09aBC 8.29±0.05aD 8.09±0.02aB 
J500 8.46±0.04ens 8.35±0.01dA 8.25±0.03cA 8.17±0.01bC 8.10±0.01aB 
S500 8.47±0.03ens 8.38±0.04dA 8.30±0.06cA 7.79±0.05bA 7.28±0.05aA 
G2.5 8.54±0.03cns 8.52±0.01cB 8.48±0.05cBC 7.93±0.02bB 7.37±0.06aA 
G3.5 8.43±0.06a,bns 8.49±0.05bB 8.54±0.06bC 8.43±0.04abEF 8.32±0.09aC 
H10  8.51±0.03ans 8.50±0.01aB 8.48±0.01aBC 8.50±0.10aF 8.54±0.19aD 
H20  8.43±0.13ans 8.44±0.07aAB 8.44±0.04aB 8.39±0.03aE 8.34±0.03aC 
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2) การศึกษาผลของการวิเคราะหคุณภาพทางชีวภาพ  
ผลการวิเคราะหปริมาณเชื้อจุลินทรียท้ังหมด เช้ือยีสตและราของผลิตภัณฑเฉากวยในนํ้าเช่ือมระหวางการ

เก็บรักษาเปนเวลา 28 วัน ที่อุณหภูมิ 4 °C (Table 6) พบวาวันที่ 0 ทุกชุดตัวอยางทดลองไมพบการเจริญเติบโต
ของเชื้อจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและรา แตในระหวางการเก็บรักษาพบวาปริมาณเชื้อจุลินทรียท้ังหมด ปริมาณยีสต
และรา มีการเพิ่มข้ึนเปนลําดับ โดยชุดตัวอยาง H20 และ G3.5 พบปริมาณเชื้อจุลินทรียท้ังหมด ปริมาณยีสตและ
รา อยูในเกณฑ มผช. 517/2547 กําหนดนานถึง 21 วัน ในขณะที่รายงานวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารฮาลัล
เพ่ือสุขภาพ: เฉากวยในน้ํานมแพะพรอมบริโภค [13] สามารถเก็บรักษาได 8 วัน อุณหภูมิ 5±1 °C โดย ท้ังหมด 
ยีสตและรา และอีโคไล ยังอยูในเกณฑ มอก.738/2547 กําหนด [14]  นอกจากนี้ งานวิจัยที่ศึกษาคุณภาพทาง 
ดานจุลชีววิทยาของน้ําเฉากวยพรอมดื่มในบรรจุภัณฑออน [4] พบวาการฆาเชื้อแบบสเตอริไรสดวยเครื่อง retort 
ที่อุณหภูม ิ115 °C เปนเวลา 52.30 นาที และ 121 °C เปนเวลา 38.30 นาที พบเช้ือจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและรา 
โคลิฟอรม อึโคไล และคลอสตริเดียม โบทูลินัม ไมเกินมาตรฐานกําหนด [15] สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑเฉากวย 
ได 4 เดือน 

 
Table 6 Total microorganisms and Yeast/Mold of Grass Jelly in Syrup Products during 28 
days storage  

Treatments 
Storage Time (days) 

0 7 14 21 28 
Total microorganisms (CFU/g)     
Control ND 5.2 x 102 1.2 x 104 1.0 x 106 1.9 x 107 
J500 ND 3.4 x 102 3.0 x 103 1.0 x 105 2.8 x 106 
S500 ND 1.1 x 102 2.0 x 103 1.0 x 105 > 106 
G2.5 ND 1. 2 x 102 1.1 x 103 1.0 x 105 > 106 
G3.5 ND 45 6.5 x 102 1.0 x 104 1.9 x 107 
H10  ND 1.4 x 102 1.0 x 104 1.0 x 106 2.1 x 107 
H20  ND 10 1.0 x 103 1.0 x 104 5.3 x 106 
Yeast and Mold (CFU/g)     
Control ND   56   98 163 227 
J500 ND   66 120 222 285 
S500 ND   45 115 201 272 
G2.5 ND   33   88 106 125 
G3.5 ND <10   31   97 118 
H10  ND   23 104 154 215 
H20  ND <10   44   91 113 

*ND : Not Detected 
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อภิปรายและสรุปผลการวิจัย  
จากการศึกษาทดลองผลิตภัณฑเฉากวยในน้ําเชื่อมท้ัง 7 ชุดตัวอยางทดลอง สรุปไดวาผลิตภัณฑเฉากวย 

ในนํ้าเช่ือมเปนผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภค กรรมวิธีการผลิตที่ใชอุณหภูมิในระดับพาสเจอรไรซจะสามารถ 
ทําลายPathogenได แตยังคงมีจุลนิทรยีท่ีสรางสปอรหลงเหลืออยูจึงตองเก็บรักษาที่อุณหภูมิเย็น กลาวคือการใช 
ความรอนท่ีอุณหภูมิ 100 °C เปนระยะเวลา 10 และ 20 นาที เปนการยับยั้งการทํางานของเอนไซมจากจุลินทรีย 
ที่ทําใหเกิดการเนาเสียหรือฆาจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรค เชน แบคทีเรีย ยีสตรา และเช้ือโรคตางๆแตยังไมสามารถ 
ทําลายสปอรของแบคทีเรีย ดังน้ันจึงตองเก็บรักษาผลิตภัณฑที่ผานการพาสเจอรไรซไวท่ีอุณหภูมิต่ําเพ่ือยับยัง้
การงอกของสปอร แตจุลินทรียท่ียังบาดเจ็บอยูจากความรอนเมื่อไดรับอาหารจากน้ําเช่ือมระหวางการเก็บรักษา 
จึงยังคงเจริญเติบโตไดดังขอมูลใน Table 6  ท้ังนี้ระยะเวลาการฆาเช้ือที่นานขึ้นมีประสิทธภิาพในการทําลาย
เชื้อจุลินทรียทีด่ีกวาและปริมาณการเติมกลีเซอรอลรอยละ 3.5 เปนปริมาณท่ีมีประสิทธิภาพในการยับยั้งการ
เจริญของเชื้อจุลินทรียมากกวาเติมกลีเซอรอลรอยละ 2.5 และไมทําใหผลิตภัณฑมีรสชาติขม 

การเติมสารกันเสียโซเดียมเบนโซเอต   250  ppm และโซเดียมซอรเบต   250  ppm รวมเปน 500 ppm 
ในเนื้อเฉากวยและในนํ้าเช่ือม โซเดียมเบนโซเอตและโซเดียมซอรเบตเปนวัตถุกันเสียท่ีนิยมใชในรูปของเกลือ
ในผลิตภัณฑจากผัก ผลไม เน้ือสตัว รวมทั้งผลิตภัณฑจากแปงดวย วัตถุกันเสียทั้ง 2 นี้จะมีประสิทธิภาพในการยับยั้ง 
การเจริญเติบโตของจุลินทรียเมื่ออยูในสภาพที่ไมแตกตัว [16] กลไกการยับยั้งจลุินทรียน้ันเกิดจากการเปลี่ยนแปลง 
โครงสรางทางสัณฐานวิทยา องคประกอบและหนาที่การทํางานของเยื่อหุมเซลล ทําใหความสามารถในการซึมผาน 
ของสารตางๆเปลี่ยนแปลงไป รวมท้ังขัดขวางการดูดซึมธาตุอาหารเขาสูเซลล นอกจากน้ีการแตกตัวของกรด
ภายในเซลลทําใหเอนไซมทีส่ําคัญตอการอยูรอดสูญเสียกิจกรรมไป [17]  ทั้งนี้ปริมาณการเติมสารกันเสียโซเดียม 
เบนโซเอต  250 ppm และโซเดียมซอรเบต  250 ppm รวมกันเปน 500 ppm ในเนื้อเฉากวยและในน้ําเชื่อม 
มีประสิทธิภาพในการทําลายเชื้อจุลินทรีย การเติมสารกันเสียทั้งสองชนิดนี้มากเกินกวา 500 ppm ทําใหเน้ือ
เฉากวยไมจับตัวเปนกอนเจล 

เม่ือพิจารณาคุณภาพผลิตภัณฑดานกายภาพและเคมี พบวาทุกชุดตัวอยางทดลองยงัคงมีคุณลักษณะที่
ดีใกลเคียงกับชุดตัวอยางควบคุมตลอดระยะเวลาเก็บรักษา 28 วัน เมื่อพิจารณาคุณภาพดานชีวภาพของ
จํานวนจุลินทรียท้ังหมดรวมถึงยีสตและราเปนสําคัญ อางอิงมาตรฐาน มผช. 517/2547 กําหนด คือ จํานวน
จุลินทรียท้ังหมดไมเกิน 1×104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม ยีสตและราไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
พบวา อายุการเก็บรักษาของชุดตัวอยางควบคุม (Control) มีอายุการเก็บรักษาเพียง 7 วัน ในขณะท่ีชุด
ตัวอยางทดลองที่ฆาเชื้อดวยความรอน 10 นาที (H10) ชุดตัวอยางทดลองท่ีเติมกลีเซอรอลรอยละ 2.5 (G2.5) 
ชุดตัวอยางทดลองที่เติมโซเดียมเบนโซเอตและโซเดียมซอรเบต 500 ppm ในน้ําเช่ือม (S500) และชุดตัวอยาง
ทดลองที่เติมโซเดียมเบนโซเอตและโซเดียมซอรเบต 500 ppm ในเนื้อเฉากวย (J500) มีอายุการเก็บรักษา 14 
วัน และชุดตัวอยางทดลองที่ผานการฆาเชื้อดวยความรอน 20 นาที (H20) และชุดตัวอยางทดลองที่เติมกลีเซอรอล
รอยละ 3.5 (G3.5) มีอายุการเก็บรักษานานที่สุดถึง 21 วัน  

การใชความรอนในการฆาเช้ือและการเติมวัตถุเจือปนอาหารดวยสารกันเสีย (โซเดียมเบนโซเอตและ
โซเดียมซอรเบต) และกลีเซอรอล ท้ัง 3 กระบวนการท่ีกลาวมานั้น สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ
เฉากวยในน้ําเชื่อมได แตกระบวนการที่ดีที่สุดและเหมาะสมที่สุดคือการใชความรอน 100 °C เปนเวลา 20 
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นาที (H20) และการเติมกลีเซอรอลรอยละ 3.5 (G3.5) สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑเฉากวยใน
น้ําเช่ือมได 21 วัน ประกอบกับเมื่อพิจารณาจากตนทุนผลิตภัณฑของเฉากวยชุดควบคุม (Control) 
เปรียบเทียบกับชุดตัวอยางทดลองตางๆ พบวาชุดตัวอยาง G2.5 และ G3.5 มีตนทุนลดลงรอยละ 2.36 สวนชุด
ตัวอยาง S500 และ J500 มีตนทุนเพิ่มขึ้นรอยละ 0.89 ชุดตัวอยาง H10 และ H20 มีตนทุนเพ่ิมขึ้นรอยละ 
5.01  

จึงไดขยายผลงานวิจัยสูผูประกอบการ พบวาผูประกอบการเลือกใชกระบวนการฆาเช้ือดวยความรอน
ดวยนํ้าเดือดเปนเวลา 20 นาท ี(H20) เนื่องจากเปนกระบวนการท่ีเขาใจงายไมซับซอน ไมตองการใชสารเคมี 
ไมตองคํานวณปริมาณการใชสารเคมียุงยากและตนทุนตอถุงเพ่ิมข้ึนเพียงรอยละ 5.01 คิดเปน 0.17 บาท 
เทานั้น อีกท้ังยังสามารถขยายตลาดไดเพิ่มขึ้น 3 เทา จาก 7 วัน เปน 21 วันอีกดวย และยืนยันดวยการนํา
ผลิตภัณฑเฉากวยในนํ้าเช่ือมท่ีผานการฆาเชื้อดวยกระบวนการใชความรอนน้ําเดือดเปนเวลา 20 นาที ไป
ตรวจสอบปริมาณเชื้อจุลินทรียตามมาตรฐานผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภค ท่ีศูนยวิทยาศาสตรการแพทยที ่
9 นครราชสีมา เมื่อ วันท่ี 8 พฤศจิกายน 2566 และผลการตรวจสอบพบวาผลิตภัณฑไมพบเชื้อ 
Salmonella spp. และ พบเชื้อ Staphylococcus aureas, Bacillus cereus และ Clostridium 
perfringens นอยกวา 10 CFU/g ซึ่งอยูในเกณฑมาตรฐานอาหารท่ีปลอดภัย ซึ่งรายงานผลการทดสอบฉบับ
นี้ใชเปนเอกสารสําคัญในการรับรองคุณภาพของผลิตภัณฑและสถานประกอบการในการท่ียังคงรักษา
คุณภาพตามมาตรฐาน อย. อีกดวย 
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