
1 

 

 
 

 
 
 
 
 
 

รายงานฉบับสมบูรณ์   
 
 

การพัฒนากระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกประ 
กรณีศึกษา: ผลิตภัณฑ์ลูกประดอง และลูกประทอด 

The Development of Pra-seed processing products  
Case studies : Pra-seed fermented products and Pra-seed fried products 

 
 
 
 

โดย 
ดร.นฤมล มีบุญ 

ผศ.วันดี แก้วสวุรรณ 
อ.อุษา  นุย้จันทร ์

อ.ฐิรารัตน์ แก้วจ านง 
จีราภรณ์   สังข์ผุด 

 
 
 
 

เดือนกุมภาพันธ ์ปี 2563 

 



2 

 

                                      สญัญาเลขที่ สกว. 09/2562 
 

 
รายงานฉบับสมบูรณ์   

 
 

การพัฒนากระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกประ 
กรณีศึกษา: ผลิตภัณฑ์ลูกประดอง และลูกประทอด 

The Development of Pra-seed processing products  
Case studies : Pra-seed fermented products and Pra-seed fried products 

 
 
 
 
 

โดย 
ดร.นฤมล มีบุญ 

ผศ.วันดี แก้วสวุรรณ 
อ.อุษา  นุย้จันทร ์

อ.ฐิรารัตน์ แก้วจ านง 
จีราภรณ์   สังข์ผุด 

 
 
 
 
 
 
 

 



3 

 

 สนับสนุนโดยส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย 
      (ความเห็นในรายงานนี้เป็นของผู้วิจยั สกสว. ไม่จ าเป็นต้องเห็นด้วยเสมอไป) 

Abstract (บทคัดย่อ) 
 
Project Code : สกว. 09/2562 
(รหัสโครงการ) 
Project Title : การพัฒนากระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกประ  
(ชื่อโครงการ)    กรณีศึกษา: ผลิตภัณฑ์ลูกประดอง และลูกประทอด 
Investigator : ดร.สาวนฤมล มีบุญ  
(ชื่อนักวิจัย) ผศ.วันดี แก้วสุวรรณ 
  อ.อุษา  นุ้ยจันทร์ 
  อ.ฐิรารัตน์ แก้วจ านง 
  จีราภรณ์   สังข์ผุด 
  คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
  มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรธีรรมราช 
E-mail Address : nam_monna@hotmail.com 
Project Period : 1 ปี (ตั้งแต่เดือนกุมภาพันธ์ พ.ศ. 2562 - มกราคม พ.ศ.2563) 
(ระยะเวลาโครงการ) 
 

โครงการวิจัยการพัฒนากระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกประ กรณีศึกษา: ผลิตภัณฑ์ลูกประดอง
และทอดมีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตลูกประดองและทอด และพัฒนาบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ
ของผลิตภัณฑ์ จากการวิจัยและพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ลูกประของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มกล้วย
กรุงชิง หมู่ ๓ ซึ่งแปรรูปเมล็ดประทอด และกลุ่มสตรีพัฒนาบ้านห้วยแห้ง ซึ่งแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกประดอง  

การพัฒนากระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์ประดองจากกระบวนการผลิ ตแบบดั้งเดิมสู่
กระบวนการผลิตแบบมาตรฐาน โดยการสัมภาษณ์และการประชุมกลุ่มผู้ผลิตลูกประดองในหมู 9 ของ
กลุ่มสตรีพัฒนาบ้านห้วยแห้ง ท าให้สรุปกระบวนการผลิตแบบดั้งเดิมที่เป็นมาตรฐาน และสามารถ
วิเคราะห์จุดเสี่ยงของกระบวนการผลิตลูกประดองได้ ซึ่งจุดเสี่ยงของการผลิตแบบดั้งเดิมของชุมชน คือไม่
มีการคัดแยกเมล็ด เวลาต้มก่อนดอง ตลอดจนไม่มีการควบคุมปริมาณเกลือและน้ าตาล จากการประชุม
กลุ่มสตรีบ้านห้วยแห้ง สามารถคัดเลือกผู้ผลิตต้นแบบ คือ นางส ารวย แก้วหีด โดยพิจารณาความพร้อม
ด้านการผลิต และการยอมรับของสมาชิก ในส่วนของการออกบรรจุภัณฑ์ลูกประดอง โดยการเสวนากลุ่ม
และสัมภาษณ์เชิงลึกเพ่ือค้นหาจุดเด่นของผลิตภัณฑ์สู่การออกแบบบรรจุภัณฑ์ของลูกประดอง โดย
รูปแบบผลิตภัณฑ์ต้องมีอัตลักษณ์ของท้องถิ่น รสชาติอร่อย และถูกต้องตามหลักโภชนาการ ผลการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้แก่ ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติเนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) 
และความชอบโดยรวม โดยการให้คะแนน 9 ระดับ (9–point hedonic scale) ผู้ทดสอบชิม จ านวน 30 
คน ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับทางประสาทสัมผัสในทุก
คุณลักษณะ พบว่ากรรมวิธีทดลองต้มในน้ าเดือด 8 นาที ปริมาณเกลือ 3 เปอร์เซ็นต์ และปริมาณน้ าตาล 
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1 เปอร์เซ็นต์ และระยะเวลาในการดอง 1 สัปดาห์ มีคะแนนเฉลี่ยจากผู้ชิมมากที่สุด อย่างไรก็ตามประ
ดองน้ าเกลือและน้ าตาลที่มีระยะการดองมากกว่า 35 วัน ยังได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสทุกด้าน
อยู่ในระดับดีและมีคะแนนการชิมเฉลี่ยสูงกว่าผลิตภัณฑ์ประดองจากท้องตลาด ในส่วนของการศึกษา
ความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ลูกประดองสูตรมาตรฐาน พบว่าผลิตภัณฑ์ลูกประดองมีพีเอชต่ ากว่า 4.0 ซึ่ง
มีค่าได้ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ส่วนการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ลูกประดองสูตร
มาตรฐานพบว่าไม่มีการปนเปื้อนของเชื้ออีโคไล และเชื้อสเตปไฟโลคอกคัส ออเรียส ในทุกตัวอย่าง 
ในขณะที่จุลินทรีย์ที่มีชีวิตทั้งหมดมีค่าเกินมาตรฐานเล็กน้อย (7.50×105 โคโลนีต่อกรัม) แต่อย่างไรก็ตาม
ผลิตภัณฑ์ลูกประดองภายใต้โครงการนี้มีปริมาณจุลินทรีย์น้อยกว่าผลิตภัณฑ์ประดองในท้องตลาด ส่วน
ในการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการประที่ผ่านกระบวนการดองด้วยสูตรมาตรฐาน พบว่า ประดอง 100 
กรัม ให้พลังงาน 300 กิโลแคลอรี (พลังงานจากไขมัน 140 กิโลแคลอรี) นอกจากนี้ประดองยังมีธาตุเหล็ก
และแคลเซียมเป็นองค์ประกอบอีกด้วย ผลการวิเคราะห์ปริมาณไซยาไนด์ของผลิตภัณฑ์ประดองด้วยวิธี  
Pyridine Pyrazorone method พบว่า มีปริมาณไซยาไนด์ 20.13 มิลลิกรัม/กิโลกรัม เมื่อเปรียบเทียบ
ปริมาณสารไซยาไนด์ในผลิตภัณฑ์ประดองพร้อมรับประทานกับค่ามาตรฐาน พบว่า ปริมาณสารไซยาไนด์
ในผลิตภัณฑ์ประดองพร้อมรับประทานที่ได้จากการดองด้วยสูตรมาตรฐานของโครงการนี้มีปริมาณต่ ากว่า
ค่ามาตรฐาน จากผลการวิเคราะห์แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์ประดองสูตรมาตรฐานมีความปลอดภัยในด้าน
ปริมาณไซยาไนด์ ซึ่งเมื่อร่างกายได้รับแล้วไม่เกิดผลข้างเคียงต่อร่างกายเพ่ิมความมั่นใจให้แก่ผู้บริโภค 
หลังจากนั้นน าองค์ความรู้และนวัตกรรมการผลิตผลิตภัณฑ์ลูกประดองที่ได้จากการศึกษาในด้านต่าง ๆ 
ไปถ่ายทอดแก่กลุ่มสตรีพัฒนาบ้านห้วยแห้ง และประชาชนที่สนใจเพ่ือเป็นแนวทางในการปรับปรุง
คุณภาพผลิตภัณฑ์ประดองของชุมชนต่อไป  

การพัฒนากระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์ประทอด กรรมวิธีการท าเมล็ดประทอด จ านวน 3 ครั้ง โดย
การคัดแยกเมล็ดเสีย ลวกเมล็ดที่กะเทาะเปลือกแล้ว ที่อุณหภูมิ 90±5 องศาเซลเซียสนาน 5 - 10 นาที และ
ทอดที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียสนาน 10 นาที พบว่าปริมาณไซยาไนด์คงเหลือของสารไซยาไนด์ใน
ผลิตภัณฑ์ประทอด เฉลี่ยเท่ากับ 0.4798±0.0001 mg/kg และความชื้นสุดท้ายในผลิตภัณฑ์ประทอด เฉลี่ย
เท่ากับ 2.67±0.32 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ประทอดในซองคราฟและถุงสุญญากาศ ขนาด
บรรจุ 180 กรัม ในสภาพห้องอุณหภูมิปกติ เป็นเวลา 60 วัน พบว่าประทอด มีการยอมรับด้านกลิ่นลดลง 
จากระดับคะแนน 8 มาเป็น 6.73 (ซึ่งในระดับคะแนน 9 หากมีการยอมรับน้อยกว่า 7 บ่งชี้ถึงค่าก าร
ยอมรับที่มีความเสี่ยงต่อผลิตภัณฑ์) และค่าเพอร์ออกไซด์มากกว่ามาตรฐานที่ก าหนด คือ 30 มิลลิกรัม/
กิโลกรัม แต่การบรรจุบรรจุถุงสุญญากาศ ขนาด 30 กรัม และบรรจุในบรรจุถุงคราฟ ขนาด 19 x 24 
เซนติเมตร. มีคะแนนการยอมรับทุก ๆ ด้านมากกว่า ระดับ 7  

ค าส าคัญ: ประ ประดอง ประทอด การแปรรูป ไซยาไนด์ 
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ระยะเวลาด าเนินการ : 1 ปี (ตั้งแต่เดือนกุมภาพันธ์ พ.ศ. 2562 - มกราคม พ.ศ.2563) 
 

 
บทน า  

 ประเทศไทยซึ่งมีความหลากหลายทางชีวภาพ และมีการใช้ประโยชน์จากผลิตผลยังไม่
ก่อให้เกิดประสิทธิผลเต็มศักยภาพ อาทิ ลูกประ (Seed of Pra)  ซึ่งพบได้ตามป่าธรรมชาติและป่า
ผสมผสานตามเทือกเขาบรรทัดจังหวัดตรัง  และเทือกเขาหลวง จังหวัดนครศรีธรรมราช  "ประ" 
(Elaleriospermum tapos Bl.)  เป็นต้นไม้ขนาดใหญ่ ขึ้นตามธรรมชาติในเขตป่าดงดิบ ตามแนวเทือกเขา
หลวง  จังหวัดนครศรีธรรม  ป่าประที่ใหญ่ที่สุดในโลกเชื่อว่าเป็นป่าประที่หน่วยพิทักษ์อุทยานแห่งชาติ
เขานัน   บริเวณบ้านทับน้ าเต้า บ้านห้วยแห้ง บ้านห้วยพริกและบ้านปากนบจะพบไม้ประ โดยเฉพาะบ้าน
ทับน้ าเต้า หมู่ 8 ต าบลกรุงชิง อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช มีเนื้อที่ป่าประ ประมาณ 6,000 ไร่  
เมล็ดที่แก่จัดมาบริโภคเป็นอาหาร ลูกประที่แตกหล่นลงมาจากต้นสามารถน ามาประกอบอาหารได้หลาย
อย่าง เช่น ต้มให้สุกแล้วน าไปดองในน้ าเกลือ ลูกประที่ดองแกะเปลือกออกแล้วสามารถน าไปประกอบ
อาหารได้หลายชนิด ได้แก่ แกงส้ม แกงไตปลา ลูกประต้มกะทิ หรือ ใช้เป็นผักเคียงได้เป็นอย่างดี  ป่าประ
และความหลากหลายทางธรรมชาติ นอกจากนั้นในเดือนที่ต้นประแตกยอดอ่อน ภูเขาจะถูกแต่งแต้มด้วย
สีแดงของยอดประ ซึ่งจะมีให้ชมเพียงปีละครั้งเท่านั้น  ผลผลิตจากต้นประ  คือเมล็ดประเป็นแหล่งหารายได้ที่
ส าคัญของกลุ่มชาวบ้านนิยมเดินทางขึ้นไปบนภูเขาสูง เพื่อเก็บ "ลูกประ" ขายส่งในราคากิโลกรัมละ 50 บาท 
สามารถสร้างรายได้ให้คนละ 500-1,000 บาทต่อวัน แต่หากน ามาต้มให้สุกแล้วน าไปดองในน้ าเกลือ 
ราคากิโลกรัมละ 100 บาท  แต่หากน า "ลูกประ" ไปคั่วหรืออบแห้ง ก็จะมีราคาขยับขึ้นไปเป็นกิโลกรัมละ 
120 บาท นอกจากนั้น ยังน าไปปรุงอาหารคาวได้หลายอย่าง เช่น แกงพุงปลา แกงส้มกบ และ น้ าพริก 
เป็นต้น  เนื่องจากมีรสชาติมันอร่อย ประกอบกับมีผลผลิตปีละ 1 ครั้ง จึงกลายเป็นผลผลิตพ้ืนบ้านที่มีทั้ง
คุณค่า   ในลักษณะของฝาก คล้ายๆ กับเมล็ดมะม่วงหิมพานต์  ที่ประสบความส าเร็จมาแล้ว ด้วยการ
น าไปท าอบแห้ง หรือดอง ซึ่งเก็บไว้ได้นาน และต่อยอดน าไปปรุงอาหารอ่ืน โดยที่มียังรสชาติอร่อย
เหมือนเดิม ดีกว่าการเก็บเพื่อน ามาขายส่งในลักษณะของเมล็ดสดอย่างเดียว  ทั้งนี้ เฉพาะในพื้นที่ต าบลน้ าผุด
และใกล้เคียง จะสามารถผลิต "ลูกประ" ให้ผลผลิตต้นละประมาณไม่ต่ ากว่า 50 กิโลกรัม (ผู้จัดการออนไลน์, 29 พ.ย 
2557)  แต่ชุมชนในพื้นท่ีอ าเภอนบพิต าไม่สามารถแปรรูปให้ประเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพและปลอดภัยได้
จึงเป็นข้อจ ากัดในการยกระดับผลิตภัณฑ์ได้ 
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ส านักงานพัฒนาชุมชนอ าเภอนบพิต า ได้จัดให้มีแลกเปลี่ยนเรียนรู้โอกาสในการแปรรูปประ
ให้กับชุมชนในต าบลกรุงชิงโดยความร่วมมือกับองค์การบริหารส่วนต าบลกรุงชิง ส านักงานพัฒนาชุมชน
และส านักงานเกษตรอ าเภอนบพิต า ดังภาพที่ 1  เมื่อวันที่ 29 กันยายน 2558 ดังนั้นหากได้ท าการวิจัย
พัฒนาวิทยาการก็จะสามารถเป็นฐานวิทยาการเพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากลูกประให้เป็นผลิตภัณฑ์
เอกลักษณ์ของท้องถิ่น  จะท าให้มีการเพ่ิมมูลค่าเพ่ิม  เช่นเดียวกับผลิตภัณฑ์มะม่วงหิมพานต์ในจังหวัด
พังงา เป็นต้น ผลิตภัณฑ์สามารถท าได้หลายรูปแบบที่ให้มีความแตกต่าง สามารถยกระดับได้เช่นกัน ทั้ง
การอบปรุงรสเคลือบรสต่างๆ  ในบรรจุภัณฑ์ที่หลากหลายตามการก าหนดตลาด  การให้องค์ความรู้ด้าน
โภชนาการ ซึ่งประเป็นแหล่งโปรตีน โอเมก้า 3 และวิตามินบี 17 ซึ่งมีคุณสมบัติต้านและท าร้าย
เซลล์มะเร็ง และจับสารโลหะหนัก (แคดเมียม) ได้ดี  อีกทั้ง วันดี และอุษา  นุ้ยจันทร์ (2560) พบว่า การ
ลวกประกะเทาะเมล็ดแล้วลวกนาน 5 – 10 นาที จะช่วยลดปริมาณไซยาไนด์ในผลิตภัณฑ์ประอบให้น้อย
กว่า 10 มิลลิกรัม/กิโลกรัม  
 
  

  
 
ภาพที่ 1   อบรมเชิงปฏิบัติการผลิตภัณฑ์เมล็ดประอบ, 29 กันยายน 2558   
 
 จากการลงพ้ืนที่ชุมชนในต าบลกรุงชิงหมู่ 3, 8 และ 9 ร่วมกับนักพัฒนาการ นักวิชาการเกษตร
มานั้น พบว่าชุมชนมีความสนใจในการแปรรูปประทอด ซึ่งในชุมชนไม่เคยท ามาก่อน และประคั่วซึ่งมีการ
ท าเพ่ือการบริโภคในชุมชนบ้างรวมทั้งไม่มีทักษะพอที่จะผลิตเพ่ือขาย แต่ประเป็นผลผลิตจากป่าธรรมชาติ
ในต าบลกรุงชิง  ชุมชนจึงสนใจเป็นอย่างยิ่งที่แปรรูปผลิตผลจากประ  เพ่ือสร้างรายได้ให้กับชุมชนและ
เป็นผลิตภัณฑ์ของฝากส าหรับนักท่องเที่ยว  อีกทั้งเป็นช่องทางการเพ่ิมรายได้ให้แก่เกษตรกรจากการจัด
จ าหน่ายประแปรรูปจากการขายเมล็ดประสด  แต่ชุมชนขาดความรู้  และทักษะในการแปรรูปผลิตภัณฑ์
จากประในเชิงพานิชย์  นั้นคือความปลอดภัยต่อผู้บริโภคในผลิตภัณฑ์ที่ได้   ดังนั้นการค้นหาโอกาสใน
การแปรรูปประเพ่ือเพ่ิมมูลค่าประจากการขายประสดขายเป็นผลิตภัณฑ์ประ  และการพัฒนาทักษะการ
แปรรูปประ  จึงเป็นประเด็นส าคัญในครั้งนี้  ซึ่งนักวิจัยร่วมกับชุมชนในการศึกษา ค้นคว้าและพัฒนา
ร่วมกันเพ่ือให้ชุมชนสามารถผลิตผลิตภัณฑ์ประที่เป็นอัตลักษณ์ของชุมชนและปลอดภัยต่อผู้บริโภค  
นอกจากนี้เป็นการส่งเสริมอาชีพและเพ่ิมรายได้ให้กับชุมชนในพ้ืนที่อ าเภอนบพิต า  จากการได้ร่วมพัฒนา
ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากประ 
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ต าบลกรุงชิง อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรรีธรรมราช  ลักษณะภูมิประเทศประกอบไปด้วยพืช
ป่ามี่อุดมสมบูรณ์ประชาการที่อาศัยจึงมีอาชีพเกษตรกรรมโดยเฉพาะการท าสวนผลไม้ คือมังคุด  ทุเรียน 
เงาะ และลองกอง รวมทั้งยางพารา เป็นหลัก จึงไม่สนใจด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์ต่างๆมากนัก  แต่ ในปี 
2560 – 2561 จังหวัดนครศรีธรรมราชได้รับการส่งเสริมการท่องเที่ยว ท าให้กรุงชิงเป็นที่รู้จักของ
นักท่องเที่ยวในกลุ่มรักษ์ธรรมราติ   บ้านนบพิต า หมู่ที่ 3 ต าบลกรุงชิง  จึงเป็นแหล่งแปรรูปลูกประ ด้วย
มีจุดแข็งด้านมีแหล่งท่องเที่ยวในชุมชน มีลูกค้าจากนักท่องเที่ยวที่ต้องการสินค้าจากชุมชน โดยวิสาหกิจ
ชุมชนเพ่ือสุขภาพ และกลุ่มท่องเที่ยววิสาหกิจชุมชนเชิงเกษตรผสมผสาน จะพัฒนาเป็นต้นแบบการผลิต
ประทอดการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากประเพ่ือการค้าในพ้ืนที่ต าบลกรุงชิง อ าเภอนบพิต า จังหวัด
นครศรีธรรมราชเป็นกลุ่มผลิตภัณฑ์ใหม่  เพราะในพ้ืนที่เดิมจะเก็บเมล็ดประจากป่าประและจะน าไปขาย
ให้แก่ผู้รวบรวมในชุมชนเพื่อส่งขายต่อไปยังพื้นท่ีเนื่องจากชุมชน ขาดทักษะในการแปรรูปประ  เนื่องจาก
ประมีลักษณะที่ไม่พ่ึงประสงค์คือ มีรสขม ซึ่งรสขมอาจจะมาจากหลายปัจจัย  ที่ส าคัญคือสารไซยาไนด์  
แต่เป็นสารที่สามารคควบคุมได้ด้วยกระบวนการผลิตที่ดี ดังนั้นการได้รับการพัฒนาทักษะและองค์ความรู้
การแปรรูปประ  ท าให้ชุมชนได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ในชุมชนเป็นการเพ่ิมมูลค่าเพ่ิมในผลิตภัณฑ์ประ เช่น การ
ดองซึ่งใช้องค์ความรู้การให้ระดับความร้อนและสภาวะการเป็นกรด  การทอดใช้องค์ความ  การพัฒนา
กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์เมล็ดประให้ได้มาตรฐานและปลอดภัย กรณีศึกษาผลิตภัณฑ์ลู กประดอง 
ผลิตภัณฑ์แปรรูปหลักของลูกประคือลูกประดอง การดองลูกประเป็นการถนอมอาหารไว้บริโภคเป็น
เวลานานหลายเดือน  โดยส่วนใหญ่การดองลูกประจะเกิดขึ้นในครัวเรือนที่อยู่ในพ้ืนที่ที่มีลูกประซึ่งมีทั้ง
การดองไว้รับประทานภายในครัวเรือนและเพ่ือจ าหน่าย ด้วยความร่วมมือของกลุ่มสตรีพัฒนาบ้านห้วย
แห้ง หมู่ 9 ต าบลกรุงชิง อ าเภอนบพิต า ดังนั้นการตรวจสอบชนิดของจุลินทรีย์ก่อโรคในกระบวนการดอง
ลูกประจึงมีความจ าเป็นซึ่งจะช่วยเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์และแสดงให้เห็นถึงความปลอดภัยของลูก
ประดองต่อผู้บริโภค เป็นการช่วยยกระดับสินค้าและเพ่ิมศักยภาพในการแข่งขันในตลาด (Competitive 
position) 
 
วัตถุประสงค์ของโครงการ  
 1. เพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตลูกประทอด ลูกประดองอย่างมีส่วนร่วม  
 2. พัฒนาบรรจุภัณฑ์ต้นแบบของผลิตภัณฑ์ลูกประดอง 
 3. เพ่ือถ่ายทอดองค์ความรู้และนวัตกรรมการผลิตผลิตภัณฑ์ลูกประทอดและลูกประดอง 
 
ค าถามวิจัย  
 1. การพัฒนากระบวนการผลิต ควบคุมและถ่ายทอดเทคโนโลยีการการทอดและการดองลูกประ  
ท าให้การพัฒนากระบวนการที่กระท าไปร่วมกันของนักวิจัยและผู้ประกอบการ  และได้พัฒนา
กระบวนการที่ดีให้กับผู้ประกอบการด้วยกระบวนการซ้ า ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตโดยผู้ประกอบการได้
มาตรฐานและปลอดภัยอย่างยั่งยืน  
 2. กระบวนการ องค์ความรู้ของลูกประทอดและลูกประดอง จัดท าเป็นโมเดลและถ่ายทอดให้
ชุมชนเป้าหมายและชุมชนอื่นที่สนใจ 
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กรอบแนวคิด (goal)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 2  กรอบแนวคิดผลิตภัณฑ์ประทอด-ประดอง/ชุมชนมีรายได้เพ่ิมขึ้น 
 

 
 
 

 
 

แนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

เก็บรวบรวมข้อมูลจากชุมชน 

มูลค่าเพ่ิม เพ่ิมรายได้ ความเสี่ยง มาตรฐานผลิตภัณฑ์ 

ประเมินความเสี่ยงด้วยการบวนการมีส่วนร่วม 

ผลิตภัณฑ์มีความปลอดภัย ผู้บริโภคยอมรับ 

ผลิตภัณฑ์ประทอด-ประดอง/ชุมชนมีรายได้เพ่ิมข้ึน 
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เอกสารงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 ต้นประ Elateriospermum tapos Blume เป็นพืชในวงศ์ Euphorbiaceace เป็นชื่อพืช
ท้องถิ่นภาคใต้ ขนาดใหญ่ ใบอ่อนออกสีชมพู ใบแก่สีเหลืองอมเขียวหรือสีน้ าตาล เป็นไม้ผลัดใบตลอดปี มี
ผลคล้ายลูกยางพารา รูปยาวรี ขนาดประมาณ 3-5 เซนติเมตร เนื้อมีสีขาว ชาวใต้นิยมบริโภคลูกประด้วย
การน ามาดอง คั่ว หรือต้มกิน  เป็นความชาญฉลาดของบรรพชน ในลูกประอุดมไปด้วยสาร cyanogenic 
glycoside ซึ่งเป็นสารพิษถึงตาย จึงท าลายพิษนั้นด้วยการคั่วหรือดอง  
 เมล็ดประที่มีการบริโภคโดยมีการถ่ายทอดจากภูมิปัญญาท้องถิ่น แต่หากรับประทานมากเกินไป
จะท าให้เกิดอาการวิงเวียนศีรษะ และสามารถน าส่วนอื่นๆเช่นเปลือก ใบ และก้านผลไม้ ซึ่งมีน้ ายางสีขาว
และเหนียวที่ใช้ส าหรับการรักษาเท้าแตกอีกด้วย  เนื่องจากมีกรดไฮโดรในใบและเมล็ดนั้นเอง (Ling et 
al., 2006)  แป้งเมล็ดยังเป็นแหล่งอาหารที่ส าคัญโดยเฉพาแหล่งโปรตีน และกรดไขมันที่จ าเป็นที่น่าสนใจ
มากดังตารางที่ 1 
 
ตารางท่ี 1. องค์ประกอบของกรดไขมันแป้งเมล็ดประ (.Fatty acid composition of pra seed flour) 
 

Fatty acids Percentages (%) 
Palmitic acid 4.85 

Stearic acid 1.63 

Arachidic acid 0.08 

Unsaturated fat 29.83 

Palmitoleic acid 0.09 
Cis-9-Oleic acid 12.54 
Cis-11-Eicosenoic acid 1.71 
Cis-9,12-linoleic acid 12.01 
Linolenic acid 0.03 
a-Linolenic acid 3.44 
Arachidonic acid 0.01 

ที่มา : อัญชัน ชุณหะหิรัณย์, 2010.  
 
ฉัตรชัย งามเรียบสกุล และ หทัยชนก คมเมน (2552)  ประเป็นแหล่งสารที่ท าให้ผู้ที่กินพวก

เขารู้สึกวิงเวียน จากสารกรดไกลโคไซด์หรือ prussic cyanogenic  และกรดไกลโคไซด์ ในเมล็ดประ 
เนื่องจากสารนี้จะสลายให้ ไฮโดรเจนไซยาไนด์ (HCN) ด้วยกระบวนการ  cyanogenesis สาร
cyanogenic (HCN)   โดย HCN ยังเป็นสารประกอบที่ใช้งานในการยับยั้งการห่วงโซ่การขนส่ง
อิเล็กตรอนในการหายใจของเซลล์  และพบไกลโคไซด์ ในเมล็ดประสด  ใบและ ประต้ม และหมัก  ดัง
ตารางที่ 2    
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ตารางที่ 2. Amygdalin content found (ppm) in 0.2 g of seed and leaf samples 
determined by HPLC.  

Sample Seeds Leaves 
Fresh 660 30 

Cooked 100 NA 
Fermented 25 NA 
NA = not applicable. 

ที่มา:  ฉัตรชัย งามเรียบสกุล และ หทัยชนก คมเมน, 2552 
 

จากตารางแสดงที่ 2 ความร้อน (ต้ม) และการหมักสามารถลดจ านวน amygdalin ในเมล็ด
ประที่มีการท าโดยภูมิปัญญาท้องถิ่น ท าให้ amygdalin และไกลโคไซด์ cyanogenic จะปล่อยกลุ่ม
ไซยาไนด์เมื่อย่อยสลายด้วยความร้อนและการหมัก โดยการหมักในน้ าเกลือหลายสัปดาห์ ปริมาณ 
CYANOGENIC GLYCOCIDES ในเมล็กประ จะลดปริมาณลง  การท าแบบพ้ืนบ้านวิธีที่มีประสิทธิภาพใน
การลดปริมาณ cyanogenic glycoside ลง 96.2 เปอร์เซ็นต ์ท าให้เมล็ดรสชาติที่ดีข้ึน (น้อยขม)  นั้นคือ
การหมักจะพบทั่วไปจังหวัดนครศรีธรรมราชคือประดอง   amygdalin เป็นประเภทของ cyanogenic 
glycoside  นั้นคือความร้อน (ต้ม) และการหมักสามารถลดปริมาณของ amygdalin ในเมล็ดประได้คือ
วิตามินบี 17 ซึ่งมปีระโยชน์ แต่หากรับประทานมากเกินไปในครั้งเดียวอาจท าให้เกิดอาการวิงเวียนศีรษะ 
(Sam and Welzen, 2004)  นอกจากนี้ไซยาไนด์ไอออนเกิดปฏิกิริยากับสารอ่ืนได้ดี  แต่ บางส่วนของ
สารประกอบจะถูกย่อยสลายโดยจุลินทรีย์ หรือถูกออกซิไดส์กลายเป็นไซยาเนต (CNO–) และย่อยสลาย
ต่อทางเคมีจนได้คาร์บอนไดออกไซด์ แอมโมเนีย และฟอร์เมท ระเหยสู่อากาศ  นอกจากนี้สารประกอบ
ไซยาไนด์มักไม่เสถียร ระเหยตัวง่าย เป็นของแข็งละลายน้ าได้ดี (http://siamchemi.com, 20 กันยายน 
2558)  

ประ มีคุณค่าทางโภชนาการที่ดี  เพราะนอกจากจะเป็นแหล่งที่ดีของโอเมก้า 3 กรดไขมันที่
จ าเป็น และเป็นแหล่งของโปรตีนอีกด้วย  แป้งประเป็นแหล่งคุณค่าทางโภชนาการและมีศักยภาพที่จะ
น ามาใช้แทนในสูตรอาหารที่ส าคัญอีกด้วย อัญชัน (2010)  ศึกษาองค์ประกอบและคุณสมบัติใกล้เคียง
การท างานของแป้งที่ผลิตจากเมล็ดประ   เมล็ดทั้งหมดถูกน าเปลือกออก,  ท าให้แห้ง บด  และร่อน   
แป้งที่ผลิตได้พบว่าแป้งมีจ านวนมากของโปรตีน  (16.10%) คาร์โบไฮเดรต (25.36%) และไขมัน 
(36.49%) องค์ประกอบกรดไขมันที่แสดงให้เห็นว่าแป้งเป็นที่สูงในกรดไขมันไม่อ่ิมตัว (29.83%) ซึ่งกรด
โอเลอิก (12.54%) กรดไลโนเลอิก (12.01%) และ กรดไลโนเลนิ (3.44%) โดยเฉพาคุณสมบัติการดูดซึม
น้ า  การดูดซึมน้ ามันอิมัลชัน  ปริมาณและความคงตัวของฟอง (2 ชั่วโมง) เป็น 187.5 , 130.4, 39.6, 
32.6 และ 28.2 เปอร์เซ็นต์  ตามล าดับ ดังนั้นแป้งเมล็ดประคือมีคุณค่าทางโภชนาการและมีศักยภาพ
ส าหรับใช้แหล่งอาหารแทนได้ดี 

ไซยาไนด์ เป็นสารพิษทีพ่บได้ท่ัวไปในพืชหลากหลายชนิด และอุตสาหกรรมหลายชนิด รูปแบบ
ที่เป็นพิษคือรูปอิสระหรือไฮโดรเจนไซยาไนด์ (hydrogen cyanide, HCN)  ไฮโดรเจนไซยาไนด์ 
(Hydrogen cyanide, HCN) ท าให้เป็นสาเหตุของหลอดลมอักเสบเรื้อรัง ปวดศีรษะ เวียนศีรษะ และ
คลื่นไส้อาเจียน ความเข้มข้นของสารประกอบไซยาไนด์และวิธีการได้รับสารพิษ 
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1. ทางปาก (Ingestion) ค่า Lethal Dose 50% (LD50) เท่ากับ 50-200 ppm หรือ 1-3 
มิลลิกรัมต่อน ้าหนักร่างกาย (กิโลกรัม) 

2. ทางลมหายใจ (Inhalation) ค่า Lethal Concentration 50% (LC50) เท่ากับ 100-300 
ppm จะตายภายในเวลา 10-60 นาที แต่ถ้าได้รับไซยาไนด์ 2,000 ppm จะตายภายใน 1 นาท ี

3. ทางผิวหนัง (Contact) ค่า LD50 เท่ากับ 100 มิลลิกรัมต่อน ้าหนักร่างกาย (กิโลกรัม) โดยที่
ค่า LD50 คือ ปริมาณสารที่เราให้กับสัตว์ทดลอง แล้วสัตว์ทดลองตายไปครึ่งหนึ่ง หรือ 50   

 
พิษจากสารไซยาไนด์  

สารไซยาไนด์ เป็นก๊าซพิษพบในพืชได้แก่ มันส าปะหลัง ข้าวชนิดต่างๆ เช่น ข้าวเจ้า ข้าวสาลี  
ข้าวบาร์เล่ย์ ข้าวโอ๊ต ข้าวไรน์ ข้าวฟ่าง ข้าวโพด  รวมทั้งถั่วชนิดต่างๆ อ้อย แอบเปิ้ล  เผือก หน่อไม้ 
เมล็ดอัลมอลล์ เชอรี่ พีช มะม่วง มะละกอ ฝรั่ง มะนาว เป็นต้น พืชเหล่านี้มีไซยาไนด์อยู่ในรูปไซยาโนไกล
โคไซด์ ต่างๆ กัน เช่นในมันส าปะหลังพบในรูปลินามาริน (linamarin) และโลทอสตราลิน (lotaustralin) 
ร้อยละ 80-90 และท่ีเหลือพบในรูปของไซยาไนด์อิสระหรือไฮโดรเจนไซยาไนด์   แอบเปิ้ลพบในรูปอะมัย
ดาลิน (amygdalin) และพรูนาริน (prunasin)  และในเมล็ดลูกประพบในในรูปอะมัยดาลิน 
(amygdalin) โครงสร้างดังภาพที่ 3 ในพืชจะมีเอนไซม์ที่สามารถย่อยสลายไซยาโนไกลโคไซด์ เป็น
ไฮโดรเจนไซยาไนด์ ซึ่งเป็นพิษ  เช่นในมันส าปะหลังจะมีเอนไซม์ลินามาริเนส (linamarinase) สามารถ
ย่อยลินามารินไปเป็นไฮโดรเจนไซยาไนด์ซึ่งเป็นพิษ ในร่างกายมนุษย์สามารถก าจัดไฮโดรเจนไซยาไนด์
โดยเอนไซม์โรดานีส (rodanese) และหรือ บีต้า-ไซยาโนอะลานีนซินเทส (?-cyanoalanine synthase) 
ให้เป็นไทโอไซยาเนต (thiocyanate) ซี่งมีพิษน้อยลง และสามารถขับทิ้งทางปัสสาวะได้ นอกจากนี้ยังมี
วิธีการลดพิษไซยาไนด์ในพืชหลายวิธี เช่น การให้ความร้อน และการปรุงอาหาร เป็นต้น   

ระดับของไซยาไนด์ที่เป็นพิษ (lethal dose) ต่อมนุษย์นั้นคือ 0.5–3.5 มิลลิกรัม/กิโลกรัม
น้ าหนักตัว จากการตรวจสอบปริมาณไซยาไนด์ด้วยวิธี Acid hydrolysis ในพืชและสัตว์ ชนิดต่างๆ 
พบว่า ในมันส าปะหลังพบในปริมาณสูงมากในทุกๆ ส่วนของพืช (240-1,040 ppm) นอกจากนี้ยังพบใน
ทุกส่วนของต้นสบู่ด า พบมากที่สุดในใบ (484-530 ppm) แต่ในหนอนไหมป่าอีรี่พบปริมาณไซยาไนด์ใน
ปริมาณที่ไม่เป็นอันตราย (<10 ppm) นอกจากนี้ยังตรวจหาปริมาณไซยาไนด์ในไหมบ้าน ใบหม่อน และ
พืชอ่ืนๆ อีกหลายชนิด พบว่ามีปริมาณไม่เป็นอันตราย (<10 ppm) (อมรรัตน์ พรหมบุญ, และคณะ, 
2550) 

 
 

ภาพที่ 3. โครงสร้าง Amygdalin   
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วิตามินบี 17 หรือ อะมิกดาลิน (Amygdalin) หรือ เลไทรล์ (Laetrile) หรือ ไนทริโลไซด์  เป็น
สารธรรมชาติในกลุ่ม Nitrilosides พบได้ในเมล็ดพืชกว่า800 ชนิด  ประกอบไปด้วยน้ าตาลกลูโคส 2 
โมเลกุล เบนซาลดีไฮด์ และไซนาไนด์  วิตามินบี17 เป็นวิตามินที่ละลายในน้ า ไม่สามารถทนต่อความร้อน
ได้ เป็นองค์ประกอบของวิตามินบีรวม   สามารถขัดขวางแคดเมียมที่เข้าสู่ร่างกายได้ และยังช่วยขับ
แคดเมียมที่เข้าสู่ร่างกายได้อีกด้วย เชื่อว่าวิตามินบี17 สามารถช่วยรักษาโรคมะเร็งได้  โดยแพทย์ที่
มหาวิทยาลัยนิวเม็กซิโก ผู้เชี่ยวชาญโรคชรา พบว่าวิตามินชนิดนี้สามารถช่วยป้องกันความเสื่อมทางสมอง
ได้ และสามารถช่วยท าให้ผู้ที่ร่างกายอ่อนแอกลับมามีสุขภาพแข็งแรง แต่หากมีการรับประทานในปริมาณ
ที่มากเกินไปอาจจะท าให้ตัวเย็น หรือเหงื่อออก ปวดศีรษะ คลื่นไส้ มีอาการง่วงซึม หายใจติดขัด ริมฝีปาก
เขียว ความดันต่ า  (http://frynn.com, 29/03/2015)  

วิตามิน B17 ซึ่งพบในเมล็ดประเป็นสารอาหารที่มีฤทธิ์ฆ่าเซลล์มะเร็ง พบว่ามีกลไกการฆ่า
เซลล์มะเร็งที่เรียกว่า Magic Bullet ดังภาพที่ 4  ที่เกิดจาการบริโภควิตามินบี17 เข้าสู่ร่างกายและ
กระจายไปยังส่วนต่างๆ แล้วจะเข้าท าปฏิกิริยากับเซลล์มะเร็งโดยเฉพาะซึ่งเอนไชม์ เบต้า-กลูโคสิเดส 
(Beta-Glucosidase)  เป็นเอนไชม์ที่มีพิษและพบได้ในเซลล์มะเร็ง, เนื้องอก ,ซีส , ผังผืด, และไซนัส แต่
ไม่พบในเซลล์ปกติ จะท าการปลดล็อคโครงสร้างของวิตามินบี17 ให้แตกตัวออกเป็น กลูโคส 2 โมเลกุล 
(Glucose) คือเบนซาดีไฮด์ 1 โมเลกุล (Benzaldehyde) และไซยาไนด์ 1 โมเลกุล (Cyanide )  เมื่อ
ไซยาไนด์เป็นโมเลกุลอิสระ ดังภาพที่ 4 จะมีความเป็นพิษและมาจับคู่กับเบนซาดีไฮด์ที่มีความเป็นพิษ
เหมือนกัน ท าให้มีความเป็นพิษมากกว่าเดิม 100 เท่า จึงเข้าไปท าให้เซลล์มะเร็งตาย และถูกขับออกจาก
ร่างกายพร้อมของเสีย เช่น เหงื่อ ปัสสาวะ เป็นต้น    

 

 

ภาพที่ 4.  Magic Bullet  
ที่มา : http://apricure.blogspot.com/2014/12/17.html 
 

http://2.bp.blogspot.com/-8h0w1AOiPv4/VICv7oiMfpI/AAAAAAAABKQ/6MRF-IpIEXE/s1600/14.jpg
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ผลิตภัณฑ์จากเมล็ดประ 

 1 ลูกประดอง  เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นที่ชาวบ้านค้นหาวิธีการน าลูกประมารับประทานได้อย่างไร
ในขณะที่ไม่สามารถรับประทานดิบๆได้  จึงน ามาดอง ในน้ าเกลือ ซึ่งเป็นวิธีการเดี่ยวในปัจจุบันนี้ที่มีประ
รับประทานทั้งปี คือประดอง  จากเมล็ดสดกิโลกรัมละ 30 ถึง 50 บาท  เมื่อเป็นประดองจะขายกิโลกรัม
ละ 100 – 120  บาท แต่ละท้องถิ่นก็จะมีการถ่ายทอดเทคนิคที่แตกต่างกันไป  แต่ในการดองก็จะประ
กอยด้วย  ลูกประดิบน ามาต้ม  บ้างก็จะแช่น้ าก่อนซึ่ งจะท าให้เปลือกแตกแกะง่ายแต่เนื้อเปลือยง่าย
เช่นกัน  (สุวรรณี  ทิพย์สุวรรณ, 28  พฤศจิกายน 2558) ซึ่งมีอาชีพดองและขายลูกประดอง โดยมีวิธีการ
ดังนี้ 

1.1 น าลูกประดิบมาน ามาต้มในน้ าเดือด ประมาณ 10 นาที 
 1.2 น าลูกประไปต้มไปแช่น้ าให้น้ ามากพอ ตักลูกท่ีลอยน้ า (เมล็ดลีบ, เสีย) ทิ้งไป 
 1.3 แช่น้ าทิ้งไว้ค้างคืน ล้างให้น้ าใสสะอาด 
 1.4 น าไปดองในน้ าเกลือ ปิดฝาทิ้งไว้ ประมาณ 5 วันก็จะเปรี้ยว น ามารับประทานได้ และ
หากไม่เปิดถังก็สามารถเก็บได้เป็นปี   
 

 

 
 

ภาพที่ 5. ลูกประดอง 
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2. ลูกประค่ัว ก็จะมีวิธีการที่แตกต่างกันไป บ้างก็น ามาคั่วโดยตรงในกระทะ บ้างก็คั่วทรายแต่
จากประสบการณ์ หากน าไปลวกก่อน หรืออาจจะเรียกว่าต้มระยะสั้นๆ แล้วน ามาคั่วก็จะได้ลูกประคั่วที่
เนื้อไม่แน่นหรือเรียกว่าเนื้อสัมผัสดี หากน าเมล็ดสดมาคั่วเนื้อเยื่อที่ห่อหุ้มเมล็ดก็จะติดแน่นกับเมล็ดแกะ
ยาก และเนื้อประท่ีคั่วสุกก็แน่น แต่หากต้มเมล็ดประ ก็จะสามารถนะเยื่อหุ้มเมล็ดออกได้ง่าย ดังภาพที่ 6 
และเม่ือน าไปอบ คั่วหรือท าให้สุกด้วยวิธีการใดๆ ผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีเนื้อสัมผัสดีขึ้นไม่แข็งกระด้าง 

 

 

ภาพที่ 6. เมล็ดประแกะเปลือก สไลด์ 
ที่มา. http://www.bansuanporpeang.com/node/3650 

 
3. ลูกประฉาบน้ าตาล เป็นภูมิปัญญาอาหารอีกอย่างที่ชาวบ้านท ากันมากและมีการจัด

จ าหน่ายในท้องถิ่นเฉพาะในช่วงที่มีลูกประสดเท่านั้น คือช่วงเดือน สิงหาคม ถึง ตุลาคม เท่านั้น โดยน า
ลูกประสดมาแกะเปลือก ผ่าซีกชิ้นตามยาว ลวก แกะเยื่อหุ้มเมล็ด และน าไปทอด แล้วจึงน ามาเคลือบกับ
น้ าตาล (สุวรรณี  ทิพย์สุวรรณ, 28  พฤศจิกายน 2558) มีลักษณะน้ าตาลเคลือบเช่นเดียวกับมะม่วงหิม
พานต์ ดังภาพที่ 7 

 

ภาพที่ 7.  มะม่วงหิมพานต์ ฉาบน้ าตาล 
ที่มา : https://www.google.co.th/search? 

https://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjU7v-mkq_JAhWCNJQKHY47DeUQjRwIBw&url=https%3A%2F%2Fwww.kaidee.com%2Fproduct-111199968%2F&psig=AFQjCNF8L2edoVs2peuwrz974wfHgXLTPA&ust=1448663454812134
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  4. ไอศกรีม  อัญชัน ชุณหะหิรัณย์ (2552) ศึกษาการใช้เมล็ดประร่วมกับมอลโตเด็กซ์ตรินเป็น
สารทดแทนไขมันในไอศกรีม  พบว่าการทดสอบสมบัติเชิงหน้าที่ของเมล็ดประบดผสมกับมอลโตเด็กซ์
ตริน อัตราส่วน 2:1 และ 1:1  พบว่า สารผสมในอัตราส่วน 2:1 ไม่ส่งผลต่อ สมบัติเชิงหน้าที่ทุกด้าน 
ในขณะที่อัตราส่วน 1:1 ส่งผลให้ความสามารถในการเกิดอิมัลชัน การเกิดฟองและความคงตัวของฟองมี
ค่าลดลง เมื่อเปรียบเทียบกับเมล็ดประบดเพียงอย่างเดียว  การศึกษาผลของเมล็ดประบดผสมกับมอลโต
เด็กซ์ตริน ที่มีต่อสมบัติทางเคมีกายภาพ และทางประสาทสัมผัสของไอศกรีม โดยเตรียมไอศกรีมลด
ไขมันที่ทดแทนครีมในไอศกรีมสูตรมาตรฐาน (ไขมันสูง) 50 เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนักครีม ด้วยเมล็ดประ
บดผสมกับมอลโตเด็กซ์ตรินใน อัตราส่วน 1:0 2:1 และ 1:1 วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี และ
ประเมินผลทางประสาท สัมผัสโดย 9-point hedonic scale test ในด้านลักษณะปรากฏ เนื้อและเนื้อ
สัมผัส สี กลิ่นรสและ ความชอบโดยรวม เปรียบเทียบกับไอศกรีมสูตรไขมันสูงและสูตรไม่มีไขมัน แสดง
ให้เห็นว่าไอศกรีมลดไขมันมีปริมาณไขมันลดลง ขณะที่พีเอช ค่าความเป็นกรด เถ้า  ไนโตรเจนและโอ
เวอร์รันมีค่าเพ่ิมข้ึน  การเติมเมล็ดประบดผสมร่วมกับมอลโตเด็กซ์ตริน อัตราส่วน 2:1 ใน ไอศกรีมมิกซ์ที่
ระดับการทดแทน 60 80 และ 100 เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนักครีม ส่งผลต่อองค์ประกอบทางเคมี สมบัติ
การหลอมละลาย และคะแนนประเมินทางประสาทสัมผัสของไอศกรีม กล่าวคือไอศกรีมลดไขมันมีความ
เป็นกรด ของแข็งทั้งหมด เถ้า ไนโตรเจน ความหนืดและโอเวอร์รันเพ่ิมขึ้น แต่มีปริมาณไขมันและค่า
ความสว่าง (L*) ลดลง สาร ผสมส่งผลในการชะลอการหลอมละลายของไอศกรีม ที่ระดับการทดแทน
เพ่ิมข้ึนเวลาที่ใช้ในการหลอมละลายของไอศกรีมมากขึ้น การประเมินทางประสาทสัมผัส แสดงให้เห็นว่า 
ไอศกรีมลดไขมันมีคะแนนความชอบทุกด้านต่างกว่าสูตรไขมันสูงและสูตรไม่มี  ไขมัน ส่วนผลการศึกษา
ด้านอายุการเก็บรักษา พบว่า ไอศกรีมลดไขมันและไอศกรีมสูตรมาตรฐาน (ไขมันสูง) มีความปลอดภัย
ทางจุลชีววิทยาในการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลาอย่างน้อย 2 เดือน ผล
การศึกษาแสดงให้พบว่าเมล็ดประบดสามารถใช้เป็นสารทดแทนไขมันในไอศกรีมได้  โดยใช้ร่วมกับมอล
โตเด็กซ์ตรินในอัตราส่วน 2 : 1 ที่ระดับการทดแทนสูงสุด 80 เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนักครีม 
 
การวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 

Koch and Kralik (2006) ให้ความหมายของการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมว่าเป็น
กระบวนการ ซึ่งตัวเรา นักวิจัย และผู้มีส่วนร่วม ร่วมกันท างานอย่างเป็นระบบในวงรอบเพ่ือการส ารวจ
ความวิตกกังวล การเรียกร้องหรือปัญหาที่ส่งผลกระทบหรือท าลายชีวิตของผู้คน ความร่วมมือการท างาน
จะสะท้อนถึงวิธีการเปลี่ยน สถานการณ์หรือการสร้างความสามารถ  Phuangsomjit (2014) กล่าวว่า
การวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมเป็นการวิจัยที่มุ่งศึกษาชุมชน โดยเน้นการวิเคราะห์ปัญหา ศึกษา
แนวทางการแก้ปัญหา ปฏิบัติตามแผน และติดตามประเมินผล โดยเน้นคนเป็นศูนย์กลาง และมุ่งสร้ าง
พลังอ านาจให้กับประชาชน โดยทุกขั้นตอนมีสมาชิกของชุมชนเข้าร่วมด้วย  วิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วน
ร่ ว มกลุ่ ม วิ ส าหกิ จชุ มชนท่ อ ง เที่ ย ว เ ชิ ง เ กษตรผสมผสาน  ด้ ว ย ก ารวิ เ ค ร าะห์ ค ว าม เสี่ ย ง 
(Risk  Analysis)  หมายถึง  กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ที่มีขั้นตอนเป็นระบบ ให้เหตุผล ข้อมูลและ
สร้างความมั่นใจ  และใช้เป็นเครื่องมือสนับสนุนการตัดสินใจเพ่ือลดความเสี่ยงอันเป็นที่ยอมรับในระดับ
สากล    การวิเคราะห์ความเสี่ยงเป็นกระบวนการที่มีองค์ประกอบหลัก  3  ส่วน คือ 1) การบริหาร



17 

 

จัดการความเสี่ยง  (Risk  Management)  2) การประเมินความเสี่ยง (Risk Assessment) 3) การ
สื่อสารข้อมูลความเสี่ยง   (Risk Communication)   (http://www.nfi.or.th, )  ผู้วิจัยต้องร่วมกับกลุ่ม
วิเคราะห์ความเสี่ยงที่เป็นปัจจัยต่อการคงค้างของปริมาณไซยาไนด์ของผลิตภัณฑ์ประทอดเพ่ือคุ้มครอง
สุขภาพอนามัยของผู้บริโภค  เพื่อจัดระบบการควบคุมความปลอดภัยด้านอาหาร 

ขั้นตอนการด าเนินงานวิจัยการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม ประกอบด้วย 5  ขั้นตอนหลัก 
ประกอบด้วย 

1. การจัดการประสบการณ์อย่างเป็นระบบ (Systematizing experience) โดยอาศัยการจัดการ
และการประเมินประสบการณ์อย่างมีส่วนร่วม เป็นข้อเสนอของระเบียบวิธีการด้วยการทบทวนแนว
ปฏิบัติและแบ่งปันข้อมูลร่วมกัน  

2. การวิเคราะห์โดยการมีส่วนร่วม และการจัดการแก้ปัญหา (Collectively analyzing and 
problematizing) การจัดการวิเคราะห์อย่างมีส่วนร่วมของความสัมพันธ์ระหว่างรูปแบบ ปัญหาหรือ
สาเหตุ และทฤษฎี ด้วยการก าหนดแนวทางปฏิบัติการไว้ก่อนล่วงหน้า โดยการคาดคะเนแนวโน้มของ
ผลลัพธ์ที่อาจเกิดขึ้น 

3. การสะท้อนกลับและการเลือกปฏิบัติ (Reflecting on and choosing action) พิจารณา
ทางเลือกของปฏิบัติการและการระบุการให้ข้อมูลถึงผลการวิเคราะห์และแนวทางการจัดการแก้ปัญหาที่
เหมาะสมโดยต้องมีความยืดหยุ่นตามบริบทของชุมชน การสะท้อนกลับอาศัยกระบวนการกลุ่มในลักษณะ
การวิพากษ์วิจารณ์ หรือประเมินแนวทางการปฏิบัติไว้ล่วงหน้าตามความเหมาะสม  

4. การด าเนินการและการประเมินผลการปฏิบัติการ (Taking and evaluating action) เป็น
การ ปฏิบัติตามแนวทางที่ได้เลือกไว้ และด าเนินการตามล าดับขั้นตอนสู่การเปลี่ยนแปลง และสิ่งส าคัญที่
ต้องท าคือ การสังเกตการณ์ และการสะท้อนในตอนท้ายของแต่ละรอบและเชื่อมโยงข้อสรุปใด ๆ กับ
ปัญหาหรือค าถาม สามารถพิจารณาผลของการด าเนินงานรอบอ่ืนต่อไป ปรับแต่งหรือพัฒนาค าถามใหม่ 
สรุปโครงการวิจัยนี้บางส่วนหรือทั้งหมด  

5. การเรียนรู้อย่างเป็นระบบ (Systematizing learning) เรียนรู้จากกระบวนการการจัดการ 
การตรวจสอบ การแบ่งปันความรู้ใหม่เขียนสรปุรายงาน และหาข้อเสนอแนะเกี่ยวกับข้อสรุป หรือ
เรื่องราวจากชมุชนก่อนแจกจ่าย     การสร้างวีดีโอ และการน าเสนอเอกสารร่างไปยังชุมชนก่อนที่จะ
แจกจ่าย 

 
หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 

หลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร ะวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร  (Good 
Manufacturing Practice : GMP) คือ หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร ซึ่งเป็นเกณฑ์หรือ
ข้อก าหนดขั้นพ้ืนฐานที่จ าเป็นในการผลิตและควบคุม เพ่ือให้ ผู้ผลิตปฏิบัติตามและท าให้สามารถผลิต
อาหารได้อย่างปลอดภัย โดยเน้นการป้องกันและขจัด ความเสียงใด ๆ ที่จะท าให้อาหารเป็นพิษเป็น
อันตรายหรือเกิดความไม่ปลอดภัยแก่ผู้บริโภค โดยครอบคลุมปัจจัยทุกด้านที่เกียวข้อง ตั้งแต่โครงสร้าง
อาคารขั้นพ้ืนฐาน ระบบการผลิตที่ดี กระบวนการผลิตที่มีความปลอดภัยและมีคุณภาพได้มาตรฐานทุก
ขั้นตอน นับตั้งแต่เริ่มต้นวาง แผนการผลิต ระบบควบคุม บันทึกข้อมูล ตรวจสอบและติดตามผลคุณภาพ
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ผลิตภัณฑ์ เพ่ือให้ถึง มือผู้บริโภคอย่างมั่นใจ  ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาของไทยได้น า
หลักเกณฑ์ของ GMP บังคับใช้เป็นกฎหมาย โดยก าหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) 
พ.ศ. 2543 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ซึ่งมีผลบังคับใช้
ตั้งแต่ วันที่ 24 กรกฎาคม 2544 เป็นต้นมา ข้อก าหนดตามประกาศฯ (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 ซึ่งเป็น
เกณฑ์สุขลักษณะทั่วไป ได้ ประยุกต์มาจากเกณฑ์ GMP สากลของ Codex โดยค านึงถึงความพร้อมของ
ผู้ผลิตในประเทศ ไทย ซึ่งมีข้อจ ากัดด้านความรู้ เงินทุน และเวลา เพ่ือให้ผู้ผลิตทุกระดับ โดยเฉพาะขนาด
กลาง และขนาดเล็กซ่ึงมีจ านวนมากสามารถปรับปรุงและปฏิบัติได้ตามเกณฑ์ขอก าหนดทั่วไป  

1. สุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต  
1.1 ที่ตั้งและสิ่งแวดล้อม จะต้องอยู่ในที่ไม่ก่อเกิดการปนเปื้อนได้ง่าย โดยสถานที่ตั้ง  ตัว

อาคารและบริเวณโดยรอบจะต้องสะอาด หลีกเลี่ยงสิ่งแวดล้อมที่มีโอกาสก่อให้เกิดการ  ปนเปื้อนกับ
อาหาร เช่นแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์ แมลง กองขยะ คอกปศุสัตว์ บริเวณที่มีฝุ่นมาก บริเวณน้ าท่วมถึงหรือน้า
ขังแฉะสกปรก และไม่ควรใกล้แหล่งมีพิษ หากหลีกเลียงไม่ได้ ผู้ผลิต  จะต้องมีมาตรการป้องกันการ
ปนเปื้อนจากภายนอกเข้าสู่บริเวณผลิตอย่างมีประสิทธิภาพ  

1.2 อาคารผลิต มีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะทีง่ายแก่ การบ ารุง
สภาพรักษาความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงานโดย บริเวณผลิต - ต้องแยกบริเวณผลิตอาหาร
ออกเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกับทีอยู่อาศัยหรือทีผลิตยา เครื่องส าอาง และวัตถุมีพิษ จัดให้มีพ้ืนทีเพียง
พอที่จะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิตให้เป็นไป ตามล าดับขั้นตอนการผลิต 

1.3 การควบคุมกระบวนการผลิต  
1) วัตถุดิบ ส่วนผสม และภาชนะบรรจุ – คัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพดี มีการล้างหรือ

ท าความสะอาดตามความจ าเป็นและเก็บ รักษาภายใต้สภาวะที่ป้องกันการปนเปื้อนได้ - ควรจัดเก็บอย่าง
เป็นระบบ เพือ่สามารถน าวัตถุดิบที่ได้รับก่อนไปใช้ได้ตามล าดับ ก่อนหลัง – หากจ าเป็นต้องเก็บวัตถุดิบที
เน่าเสียง่ายเป็นเวลานานเกิน 4 ชัวโมง ควรเก็บไว้ในที่ เย็นเพือ่ป้องกันการเสื่อมเสีย เป็นต้น 

2) การผลิต การเก็บรักษา การขนย้าย และขนส่งผลิตภัณฑ์อาหาร - ต้องด าเนินการ
ภายใต้การควบคุมสภาวะทีป้องกันการเสื่อมสลายของอาหาร และ ภาชนะบรรจุอย่างเหมาะสม เช่น 
อุณหภูมิ ความชื้น เป็นต้น และต้องถูกสุขลักษณะ เพ่ือป้องกันการปนเปื้อน - หากมีการใช้สารเคมีเติมลง
ไปในอาหาร จะต้องควบคุมปริมาณสารเคมีไม่ให้เกินกว่าที่  กฎหมายก าหนด - การควบคุมอุณหภูมิและ
เวลาในการผลิตอาหาร เนื่องจากอุณหภูมิและเวลามีผลต่อ การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ในอาหาร ทั้งที่
ก่อให้เกิดโรคและท าให้อาหารเสื่อมเสีย เป็นต้น 

1.4. การสุขาภิบาล เป็นเกณฑ์ส าหรับสิงที่อ านวยความสะดวกในการปฏิบัติงาน ต้องสะอาด
ถูกสุขลักษณะ และป้องกันการปนเปื้อน กลับเข้าสู่กระบวนการผลิตอาหาร  

1.5. การบ ารุงรักษา และการท าความสะอาด เกณฑ์ข้อนี้จะช่วยให้การท างานเป็นไปอย่างมี
ประสิทธิภาพ และเสริมการป้องกันการ ปนเปื้อนอันตรายสู่อาหาร ซึ 

 1.6. บุคลากร บุคลากรที่เกี่ยวข้องกับการผลิตเป็นปัจจัยที่ส าคัญ อันจะท าให้การผลิต
เป็นไปอย่าง ถูกต้องตามข้ันตอนและวิธีปฏิบัติงาน รวมทั้งสามารถป้องกันการปนเปื้อนจากการปฏิบัติงาน 
และตัวบุคลากรเอง บุคลากรควรได้รับการดูแลรักษาสุขภาพและความสะอาดส่วนบุคคล  
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บทที่ 2 ทบทวนวรรณกรรม 

คุณค่าทางโภชนาการ 

คุณค่าทางโภชนาการของลูกประพบว่าเมล็ดประ เป็นแหล่งส าคัญของ โปรตีน และไขมัน แต่
อาจจะพบปัญหารสขมซึ่งท าให้มีผลต่อการยอมรับแต่สามารถลดลงได้ด้วยกระบวนการเตรียมด้วยวิธี
ต่างๆตามที่กล่าวมา  นอกจากนี้ในเมล็ดประเป็นแหล่ง phenolic compound เป็นสาเหตุให้มีรสขม 
นอกจากนี้เมล็ดประยังเป็นแหล่งโปรตีนซึ่งมีอะมิโนที่จ าเป็น เช่น Phenylalanine และ Tyrosine 
(Naczk and Shahidi., 2006) แหล่งกรดไขมันโอเมกา-3 (Nuraimi et al., 2014) แม้นประจะพบเป็น
แหล่งไซยาไนด์แต่ด้วยประเป็นแหล่งทีประกอบด้วยสารอาหารด้วยเช่นกันจึงจัดประเป็นแหล่งสาร
พฤกษาเคมีที่ส าคัญเช่นกัน (Ling et al., 2006) 

การเปลี่ยนแปลงในอาหารแช่แข็ง 

การเปลี่ยนแปลงในอาหารแช่แข็งอาจเกิดขึ้นในขั้นตอนการผลิตและการเก็บรักษาการ
เปลี่ยนแปลงที่ส าคัญต่อคุณภาพและการยอมรับของผู้บริโภค ได้แก่ การเกิดสีน้ าตาลและการหืน  

1. การเกิดสีน้ าตาล 
การเปลี่ยนแปลงที่ส าคัญในผลิตภัณฑ์ ได้แก่ การเกิดสีน้ าตาลเมื่อได้รับความร้อน ทั้งนี้การ

เกิดสีน้ าตาลในการผลิตกล้วยกวนมีทั้งปฏิกิริยาที่เกิดจากเอนไซม์และปฏิกิริยาที่ไม่ได้เกิดจากเอนไซม์ 
(enzymatic and non–enzymatic browning) การเกิดสีน้ าตาลนี้อาจเกิด   ได้ตลอดทุกขั้นตอนการ
ผลิตโดยในขั้นตอนการปอก หั่น และบดกล้วยท าให้เนื้อเยื่อของกล้วยฉีกขาดเป็นผลให้เอนไซม์ในกล้วย
สัมผัสกับอากาศจะเกิดปฏิกิริยาเปลี่ยนสารประกอบ phenolic ในกล้วยเป็นสาร melanin ซึ่งมีสีน้ าตาล 
เอนไซม์ที่เป็นสาเหตุของปฏิกิริยาสีน้ าตาลมีหลายชนิด ได้แก่ phenols, phenol oxidase และ 
polyphenol oxidase ส่วนสารประกอบ phenol เป็นสารตั้งต้นของปฏิกิริยานี้คือ dopamine (3,4-
dihydroxy phenyl ethylamine) ในกล้วยดิบพบ dopamine   70 มิลลิกรัมต่อกรัมของน้ าหนักสด 
(palmer, 1971) การให้ความร้อนจนมีอุณหภูมิ 80–85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 นาที จะท าลาย
เอนไซม์ที่ท าให้เกิดสีน้ าตาลจนหมด ส่วนการเกิดสีน้ าตาลเป็นปฏิกิริยาที่ไม่ได้เกิดจากเอนไซม์ ซึ่งได้แก่ 
ปฏิกิริยาเมลลาร์ด (mallard) และคาราเมลไลเซชัน (caramelization) ซึ่งนอกจากจะท าให้เกิดสีแล้วยัง
ท าให้อาหารมีกลิ่นรสเปลี่ยนไปด้วย ปฏิกิริยาเมลลาร์ดอาจท าให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะดีขึ้น เช่น การอบ
กาแฟ ถั่ว และขนมปัง เป็นต้น หรืออาจท าให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะไม่ดี เช่น การเกิดสีน้ าตาลในน้ านม
ระเหยน้ าหรือน้ านมสเตอริไลซ์และผักแห้ง เป็นต้น รวมทั้งการเปลี่ยนสีที่เกิดขึ้นระหว่างการเก็บอาหาร
กระป๋องที่มีน้ าตาลสูงอย่างช้าๆในภาวะที่มีความชื้นและอุณหภูมิค่อนข้างสูง ปฏิกิริยาเมลลาร์ดเป็น
ปฏิกิริยาที่เกิดจากน้ าตาลรีดิวส์ซิ่ง ซึ่งท าปฏิกิริยากับกรดอะมิโน แอมีน เปปไทด์และโปรตีนยังส่งผลให้
เกิดสารประกอบที่มีสี ซึ่งเรียกว่า melanoidins และสารประกอบหลายชนิดที่ท าให้เกิดกลิ่นรสซึ่งมี
โครงสร้างซับซ้อน เช่น acetyls furans parolesaldoseprunes เป็นต้น สารประกอบเหล่านี้เป็นสารที่
ให้กลิ่นรุนแรงเป็นส่วนใหญ่ (Heath, 1981) ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด ได้แก่ ชนิด
ของน้ าตาล กรดอะมิโน อุณหภูมิ ความเป็นกรดด่างและความชื้น โดยพบว่าน้ าตาลเพนโทสและไซโลส  มี
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ปฏิกิริยาสีน้ าตาลเร็วกว่าน้ าตาลกลูโคสประมาณ 20 เท่า    กรดดะมิโนที่เกี่ยวข้องกับปฏิกิริยาสีน้ าตาล 
ได้แก่ ไลซีนอาร์จินีนฮิสทิดีนทริฟโตเฟน ไทโรซีนเมทโทโอนีน ซีสตีน กรดแอสปาร์ติก และกรดกลูตามิก 
ปฏิกิริยาสีน้ าตาลจะเกิดขึ้นเร็วมากที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ประมาณ 40 เท่าหรือประมาณ 2 เท่า
ของทุกๆ 10 องศาเซลเซียสที่เพ่ิมขึ้นถ้าความเป็นกรดด่างอยู่ระหว่าง 8-10 ปฏิกิริยาจะเกิดขึ้นเร็วกว่า
อาหารที่มีความเป็นกรดด่างต่ ากว่าอาหารที่มีความชื้นประมาณร้อยละ 13 จะเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลอย่าง
รวดเร็ว ทั้งนี้เพราะมีความเข้มข้นของสารที่เกี่ยวข้องสูงแต่ถ้าความชื้นต่ าหรือสูงกว่านั้นปฏิกิริยาสีน้ าตาล
จะเกิดขึ้นน้อยลง (ณรงค์ นิยมวิทย์ และอัญชะนีย์  อุทัย, 2528) อย่างไรก็ตามปฏิกิริยาสีน้ าตาลท าให้
คุณค่าทางโภชนาการของอาหารเสียไปโดยโปรตีนและกรดอะมิโนเปลี่ยนเป็นสารประกอบที่ร่างกายไม่
สามารถย่อยและน าไปใช้ประโยชน์ได้ (Heath, 1981)  

การศึกษาระยะเวลาการแช่แข็งต่อเมล็ดประอบ  การน าเมล็ดประดิบมาต้มที่ระดับความร้อน
ประมาณ 90 – 95 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3, 5 และ 10 นาที และอบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 
30 นาที  เปรียบเทียบปริมาณไซยาไนด์คงเหลือในเมล็ดประอบ จากในเมล็ดประดิบมี สูงถึง 192.80 
มิลลิกรัม/กิโลกรัมต้มที่ 3, 5  และ 10 นาที เท่ากับ 9.87, 9.03  และ 8.65  มิลลิกรัม/กิโลกรัม เมื่อเก็บ
รักษาโดยการแช่แข็งที่ -18 องศาเซลเซียส พบว่าไซยาไนด์ลดลงจากการอบเมล็ดประที่เก็บนาน 30 วัน 
และเพ่ิมขึ้นอีกเมื่อเก็บนาน เมล็ดประที่ผ่านการต้ม 3 และ 5 นาที มีความเสี่ยงต่อการบริโภคหากน ามา
อบเมื่อเก็บนานกว่า 45 วัน และเมล็ดประต้ม 10 นาที สามารถเก็บแช่แข็งได้นานถึง 60 วันก่อนน ามาอบ
เพ่ือการบริโภค แต่หากเก็บให้นานพบว่าการอบโดยไม่ผ่านการแช่แข็งแต่อบแล้วบรรจุถุงอลูมิเนียมฟอยด์
เก็บในตู้เย็นสามารถเก็บได้นานมากกว่า 90 วัน 

2. การหืน 
อาหารอาจจะเก็บไว้ระยะเวลาหนึ่งอาจเกิดจากการหืนได้เนื่องจากการเสื่อมคุณภาพของ

น้ ามันในกล้วยกวนซึ่งได้จากกะทิเป็นส่วนใหญ่ การหืนของไขมันและน้ ามันสามารถแบ่งออกเป็น 3 ชนิด  
ดังนี้ (Peterson and Johnson, 1978) 

1) การหืนที่เกิดจากปฏิกิรยิาการแยกสลายด้วยน้ า (Hydrolysis rancidity) เกิดขึ้นจากไขมัน
มีน้ าอยู่ด้วย บางครั้งอาจมีสาเหตุจากความร้อน ความเป็นกรดด่าง หรือจากเอนไซม์ที่ย่อยสลายไขมันซึ่งมี
อยู่ในอาหารตามธรรมชาติหรือเอนไซม์ที่ผลิตโดยจุลินทรีย์ (Peterson and Johnson, 1978) 

2) การหืนที่เกิดจากสารคีโคน (Ketone rancidity) เกิดจากการกระท าของเชื้อราได้สารคี
โตนซึ่งมีกลิ่นคล้ายน้ าหอมและการหืนที่เกิดจากปฏิกิริยาการเติมออกซิเจนไม่ค่อยมีปัญหาในน้ ามัน
มะพร้าวเพราะมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวน้อย (ศิริวรรณ  เนติวรานนท์, 2531) 

3) การหืนที่เกิดจากปฏิกิริยาการเติมออกซิเจน (Oxidative rancidity) การหืนของน้ ามัน
มะพร้าวของผลิตภัณฑ์ที่มีน้ ามันมะพร้าวอยู่ มีลักษณะแตกต่างจากน้ ามันพืชอ่ืนๆซึ่งเข้าใจกันว่าเป็นกลิ่น
ของกรดไขมันอิสระโมเลกุลสั้นๆที่ได้จากการแยกสลายด้วยน้ าจะมีกลิ่นรสสบู่ (soapy) ของกรด Meristic 
(ศิริวรรณ  เนติวรานนท์, 2531)  

อมรรัตน์  พรหมบุญ และคณะ (2550).  ศึกษาระดับของไซยาไนด์ที่เป็นพิษ (lethal dose) 
ต่อมนุษย ์ จากการตรวจสอบปริมาณไซยาไนด์ด้วยวิธี Acid hydrolysis ในพืชและสัตว์ชนิดต่างๆ พบว่า 
ในมันส าปะหลังพบในปริมาณสูงมากในทุกๆ ส่วนของพืช (240-1,040 ppm)  นอกจากนี้ยังพบในทุกส่วน
ของต้นสบู่ด าและพบมากที่สุดในใบ (484-530 ppm) แต่ในหนอนไหมป่าอีรี่พบปริมาณไซยาไนด์ใน
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ปริมาณที่ไม่เป็นอันตราย (<10 ppm) นอกจากนี้ยังตรวจหาปริมาณไซยาไนด์ในไหมบ้าน ใบหม่อน และ
พืชอ่ืนๆ อีกหลายชนิด พบว่ามีปริมาณไม่เป็นอันตราย (<10 ppm)  

อัญชัน ชุณหะหิรัณย์ (2010)  เร่งเห็นความส าคัญของประ  เป็นหนึ่งในถั่วมีคุณค่าทาง
โภชนาการเพราะนอกจากจะเป็นแหล่งที่ดีของโอเมก้า 3 กรดไขมันที่จ าเป็น และเป็นแหล่งของโปรตีน  
แป้งประจึงเป็นแหล่งคุณค่าทางโภชนาการและมีศักยภาพที่สามารถน ามาใช้ทดแทนในสูตรอาหารต่างๆ
ได้  อัญชัน ชุณหะหิรัณย์  จึงศึกษาองค์ประกอบและคุณสมบัติใกล้เคียงการท างานของแป้งที่ผลิตจาก
เมล็ดประ เมล็ดประถูกน าเปลือกออก,  ท าให้แห้ง บด  และร่อน   แป้งที่ผลิตได้พบว่ามีจ านวนของ
โปรตีนสูง (ร้อยละ) เท่ากับ 16.10 คาร์โบไฮเดรต  25.36  และไขมัน 36.49  องค์ประกอบกรดไขมัน
แสดงให้เห็นว่าแป้งเป็นที่สูงในกรดไขมันไม่อ่ิมตัว (ร้อยละ 29.83) ซึ่งกรดโอเลอิก (ร้อยละ 12.54) 
กรดไลโนเลอิก (ร้อยละ 12.01) และกรดไลโนเลนิ (ร้อยละ3.44) โดยเฉพาะคุณสมบัติการดูดซึมน้ า  การ
ดูดซึมน้ ามันอิมัลชัน  ปริมาณและความคงตัวของฟอง (2 ชั่วโมง) เป็น ร้อยละ 187.5, 130.4, 39.6, 
32.6 และ 28.2  ตามล าดับ ดังนั้นแป้งเมล็ดประนอกจากจะมีคุณค่าทางโภชนาการแล้วยังมีศักยภาพ
ส าหรับใช้แหล่งอาหารแทนได้ดี   แป้งเมล็ดประเป็นแหล่งอาหารที่ส าคัญโดยเฉพาแหล่งโปรตีน และกรด
ไขมันที่จ าเป็น   

ฉัตรชัย งามเรียบสกุล และ หทัยชนก คมเม้น (2552)  ศึกษาชนิดของไกลโคไซด์ 
cyanogenic ในเมล็ดและใบของประและเปรียบเทียบปริมาณของไกลโคไซด์ cyanogenic ที่พบในเมล็ด
สดและใบและผลกระทบของความร้อนและหมักกับปริมาณของไกลโคไซด์ cyanogenic ที่เหลืออยู่ใน
เมล็ด พบว่า ประสดใหม่เป็นแหล่งสารที่ท าให้ผู้ที่กินพวกเขารู้สึกวิงเวียน เรียกว่ากรดไกลโคไซด์หรือ 
prussic cyanogenic สารนี้จะสลายให้ ไฮโดรเจนไซยาไนด์ (HCN) ด้วยกระบวนการ cyanogenesis 
ไฮโดรเจนไซยาไนด์ ยังเป็นสารประกอบที่ใช้งานในการยับยั้งการห่วงโซ่การขนส่งอิเล็กตรอนในการ
หายใจของเซลล์  จึงท าการศึกษาเพ่ือตรวจสอบชนิดของไกลโคไซด์  cyanogenic ในเมล็ดและใบของ
ประรวมทั้งเพ่ือเปรียบเทียบปริมาณของไกลโคไซด์ cyanogenic ที่พบในเมล็ดสดและใบและตรวจสอบ
ผลกระทบของความร้อน และหมักกับปริมาณของไกลโคไซด์ cyanogenic ที่เหลืออยู่ในเมล็ด ดังตาราง
ที่ 3  
 
ตารางที ่3.  ปริมาณ Amygdalin (ppm) จากเมล็ดและใบประ จ านวน 0.2 กรัม วิเคราะห์ด้วย HPLC.  

ตัวอย่าง เมล็ด ใบ 
สด 660 30 
ต้ม 100 NA 
ดอง 25 NA 

NA = not applicable. 
ที่มา : ฉัตรชัย งามเรียบสกุล และ หทัยชนก คมเมน, 2552 

 

จากตารางแสดงให้เห็นว่าความร้อน (ต้ม) และการหมักสามารถลดจ านวน amygdalin ใน
เมล็ด (ลูก) ประที่มีการท าโดยภูมิปัญญาท้องถิ่น ท าให้ amygdalin และไกลโคไซด์ cyanogenic จะ
ปล่อยกลุ่มไซยาไนด์เมื่อย่อยสลายด้วยความร้อนและการหมัก โดยการหมักในน้ าเกลือหลายสัปดาห์ 
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ปริมาณ Cyanogenic glycocides ในเมล็ดประ จะลดปริมาณลง  การท าแบบพ้ืนบ้านวิธีที่มี
ประสิทธิภาพในการลดปริมาณ cyanogenic glycoside เท่ากับ ร้อยละ 96.2 (จาก ~ 660 ppm 25 
ppm) ท าให้เมล็ดรสชาติที่ดีขึ้น (น้อยขม)  พบการใช้ประโยชน์จากสลายความเป็นพิษในมาเป็นอาหาร
จากเมล็ดประ โดยจะหมักจะพบทั่วไปจังหวัดนครศรีธรรมราช   amygdalin เป็นประเภทของ 
cyanogenic glycoside  นั้นคือความร้อน (ต้ม) และการหมักสามารถลดปริมาณของ amygdalin ใน
เมล็ดประได้คือวิตามินบี 17 ซึ่งมีประโยชน์ แต่หากรับประทานมากเกินไปในครั้งเดียวอาจท าให้เกิด
อาการวิงเวียนศีรษะ (Sam and Welzen, 2004)  ไซยาไนด์ไอออนเกิดปฏิกิริยากับสารอ่ืนได้  บางส่วน
ของสารประกอบจะถูกย่อยสลายโดยจุลินทรีย์ หรือถูกออกซิไดส์กลายเป็น  ไซยาเนต (CNO–) และย่อย
สลายต่อทางเคมีจนได้คาร์บอนไดออกไซด์ แอมโมเนีย และฟอร์เมท ระเหยสู่อากาศ   นอกจากนี้
ส า ร ป ร ะ ก อ บ ไ ซ ย า ไ น ด์ มั ก ไ ม่ เ ส ถี ย ร  ร ะ เ ห ย ตั ว ง่ า ย  เ ป็ น ข อ ง แ ข็ ง ล ะ ล า ย น้ า ไ ด้ ดี 
(http://www.siamchemi.com, 2558)  

การวิจัยในครั้งนี้ ผู้วิจัยได้ด าเนินการต่อยอดจากการวิจัยในปี 2559 เรื่อง การศึกษาผลการ
ต้ม  แช่แข็ง  และการอบต่อปริมาณสารไซยาไนด์ของเมล็ดประอบ (วันดี  แก้วสุวรรณ  และอุษา  นุ้ย
จันทร์งบประมาณ สกอ.ภาคใต้ตอนบน)  จากการศึกษาพบว่า ลูกประสามารถลวกและน าแช่แข็งไว้ได้
นาน ไม่ต่ ากว่า 3 เดือน ก่อนน ามาแปรรูปต่างต่อไปปริมาณไซยาไนด์คงอยู่ในเมล็ดประและผู้บริโภคจะ
สัมผัสได้คือความขม จะมีความสัมพันธ์กับการเตรียมเมล็ดประความแตกต่างการลวก  แช่แข็ง  และการ
อบต่อปริมาณสารไซยาไนด์คงอยู่ของเมล็ดประ โดยการพิจารณาจากปริมาณไซยาไนด์ในเมล็ดประที่อบ
สุก โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์  วิเคราะห์ทางเคมี และแบบทดสอบชิมส าหรับผู้บริโภค 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 30  45  60  75   และ 90 วัน ก่อนน ามาอบที่ 
180 องศาเซลเซียส นาน  30 นาที  ปริมาณไซยาไนด์ในเมล็ดประอบ พบว่าที่การลวกที่ 10 นาที  มี
ปริมาณไซยาไนด์คงเหลือน้อยที่สุด เท่ากับ 4.89, 4.39, 8.39, 17.31 และ18.64 mg/kg  ส่วนการเหม็น
หืนมีความสัมพันธ์ของปริมาณ Peroxide Value (PV)  ในเมล็ดประอบพบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
(p>0.05)  

 การประเมินผลลักษณะด้านรส (ไม่ขม) พบว่า เมล็ดประอบมีความแตกต่างทางสถิติ (p>0.05)  
ที่ 0, 30, 45 และ 60 วัน การลวกท่ี 10 นาที มีคะแนนการยอมรับมากที่สุด เท่ากับ 7.40, 7.33 7.27 
และ 7.13 ตามล าดับ แต่เมื่อเก็บไว้ที่ –18 องศาเซลเซียส นาน  75  และ 90  วัน พบว่าเมล็ดประอบไม่
มีความแตกต่างทางสถิติ (p≤0.05) มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด เท่ากับ 6.40 
 การศึกษาระยะเวลาการต้มต่อเมล็ดประอบ การน าเมล็ดประดิบมาต้มที่ระดับความร้อน
ประมาณ 90–95 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3, 5 และ 10 นาที  เพ่ือเปรียบเทียบปริมาณไซยาไนด์
คงเหลือ ในเมล็ดประอบ ที่ระดับความร้อน 180 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที  ปริมาณไซยาไนด์ลดลง 
จากในเมล็ดประดิบมีสูงถึง 192.80 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ซึ่งหากรับประทานจะเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค
ตามที่ San and Welzen (2004)  ได้กล่าวไว้  แต่เมื่อผ่านการต้มไซยาไนด์ก็ลดลง ตามที่ฉัตรชัย งาม
เรียบสกุล และ หทัยชนก คมเมน (2552) เนื่องจากไซยาไนด์เป็นสารไม่ทนร้อน  และคงเหลือน้อยกว่า 
10 มิลลิกรัม/กิโลกรัมซ่ึงไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค เช่นเดียวกับหนอนไหมอ่ีรี ตรงกับที่ อมรรัตน์  พรหม
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บุญ และคณะ (2550)    ได้กล่าวไว้  และเมื่อน าเมล็ดประที่ต้มแล้วมาอบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 
30 นาที ท าให้ปริมาณไซยาไนด์ลดลง เนื่องจากระยะเวลาในการลวกผักมีผลต่อสารอาหารที่ละลายน้ า
ออกมาจากชิ้นอาหาร (สงวนศรี  เจริญเหรียญ, 2558)  

อาหารหมักดอง (Fermented Food) 

 วิธีการถนอมอาหารแบบธรรมชาติมีหลากหลายวิธี วิธีการหมักโดยใช้กิจกรรมของจุลินทรีย์เป็น
วิธีการหนึ่งที่นิยมใช้กันแพร่หลายในทั่วทุกมุมโลก จุลินทรีย์ที่มีบทบาทส าคัญในการหมักดอง ได้แก่ 
แบคทีเรียแลกติกซึ่งเป็นแบคทีเรียที่พบได้ตามธรรมชาติและพบมากในอาหารหมักที่ท ามาจากผัก ผลไม้ 
ธัญพืชและเนื้อสัตว์  นอกจากนี้แบคทีเรียแลกติกยังได้รับการยอมรับว่าเป็นแบคทีเรียที่ปลอดภัย 
(Generally Recognized As Safe; GRAS) (Duangjitcharoen et al., 2009) จึงนิยมน ามาใช้ใน
กระบวนการถนอมอาหาร ซึ่งกระบวนการหมักโดยใช้จุลินทรีย์ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางคุณลักษณะ
ของวัตถุดิบ เช่น กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส อาหารหมักมีทั้งรูปแบบที่ใช้เทคโนโลยีการหมักแบบดั้งเดิม 
คือใช้จุลินทรีย์ประจ าถิ่นตามธรรมชาติ (Wanangkam et al., 2012) หรือการใช้เชื้อจากภาชนะที่ท าการ
หมักในครั้งก่อนหน้าหรือจากอาหารหมักที่หมักเสร็จแล้วบางส่วน (back slopping) และแบบกล้าเชื้อ 
(starter culture) ซึ่งกระบวนการหมักนั้นมีราคาถูกและสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของอาหาร 
แบคทีเรียที่สร้างกรดแลกติก (lactic acid bacteria, LAB) เช่น Lactobacillus และ Bifidobacterium 
แบคทีเรียกลุ่มนี้พบในผลิตภัณฑ์อาหารหมักหลายชนิด สามารถช่วยยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียก่อโรค 
(pathogen) ช่วยย่อยอาหารที่มนุษย์ย่อยไม่ได้หรือย่อยได้ไม่หมด ช่วยการดูดซึมของสารอาหาร 
คอเลสเตอรอล และสร้างวิตามินที่เป็นประโยชน์กับร่างกาย นอกจากนี้ยังมีส่วนช่วยท าให้กระบวนการ
หมักดีขึ้น นั่นคือช่วยเรื่องกลิ่นรสและเนื้อสัมผัส อีกทั้งยังเป็นการถนอมอาหารอีกด้วย (Rhee et al., 
2011) แบคทีเรียแลกติกมีลักษณะโดยทั่วไปคือย้อมติดสีแกรมบวก รูปร่างกลมหรือเป็นท่อน ไม่สร้าง
สปอร์ ไม่สร้างเอนไซม์ catalase สร้างกรดแลกติกเป็นผลิตภัณฑ์สุดท้ายในระหว่างการหมัก
คาร์โบไฮเดรต สามารถเจริญได้ดีในช่วงพีเอช 3.5-10.0 อุณหภูมิ 5-45 องศาเซลเซียส (Patel et al., 
2013) 

ชนิดของอาหารหมัก 
 อาหารหมักเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่ผลิตขึ้นเพ่ือวัตถุประสงค์ที่ส าคัญ 2 ประการคือ เพ่ือให้ได้
ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ต้องการและเพ่ือถนอมอาหาร โดยอาศัยกิจกรรมของจุลินทรีย์ในการเปลี่ยนวัตถุดิบให้
เป็นผลิตภัณฑ์ที่ต้องการ ซึ่งจุลินทรีย์ที่มีบทบาทส าคัญมีทั้งแบคทีเรีย ยีสต์และรา โดยแบคทีเรียแลกติก
จะมีบทบาทส าคัญในอาหารหมักหลายประเภท เช่น ผลิตภัณฑ์นมหมัก เนย และผักดอง (Liu et al., 
2011) 
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 การหมัก (fermentation) เป็นการถนอมอาหาร (food preservation) ที่ใช้จุลินทรีย์ต่างๆ เช่น 
แบคทีเรีย (bacteria) ยีสต์ (yeast) หรือ รา (mold) ซึ่งเป็นเชื้อเริ่มต้น (starter) ซึ่งอาจเป็นเชื้อบริสุทธิ์ 
เชื้อผสม เช่น ลูกแป้งโคจิ หรือเชื้อที่ปนเปื้อนจากธรรมชาติเปลี่ยนแปลงสารอินทรีย์ในอาหารเกิดเป็นสาร
ต่างๆ เช่น กลิ่น เอทิลแอลกอฮอล์ (ethyl alocohol) กรดอินทรีย์ (organic acid) คาร์บอนไดออกไซด์ 
การหมักสามารถเกิดได้ทั้งในสภาวะที่มีอากาศ (areobic fermentation) หรือไม่มีอากาศ (anaerobic 
fermentation) 

วัตถุประสงค์ของการหมักอาหาร 

 1. เพ่ือการถนอมอาหาร ยืดอายุการเก็บรักษา และท าให้อาหารปลอดภัยต่อการน าไปบริโภค 
เพราะผลิตผลที่จุลินทรีย์สร้างขึ้น เช่น กรดอินทรีย์ เอทิลแอลกอฮอล์ แบคทีริโอซิน (bacteriocin) ซึ่ง
สามารถยับยั้งหรือชะลอการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเสื่อมเสีย (microbial spoilage) และ
จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค (pathogen) ท าให้อาหารปลอดภัย ยืดอายุการเก็บรักษา สามารถเก็บรักษา
อาหารเพ่ือบริโภคนอกฤดูกาล กระจายสินค้าได้กว้างขวางมากขึ้น เช่น ผักดอง กิมจิ ซาวเคราท์ ผลไม้
ดอง แหนม และซาลามิ เป็นต้น 
 2. การหมักเพ่ือลอกเปลือกหุ้มเมล็ด เช่น การหมักโกโก้ กาแฟ พริกไทย เพ่ือลอกเยื่อหุ้มเมล็ด
ออก โดยใช้จุลินทรีย์ตามธรรมชาติ ย่อยสลายให้เนื้อหุ้มเมล็ดเปื่อยยุ่ย ลอกออกได้ง่าย นอกจากนี้การ
หมักโกโก้ ยังมีผลส าคัญมากต่อ สี กลิ่นรสของโกโก้ และช๊อกโกแลตโดยทั่วไปจะใช้เวลาการหมักประมาณ 
5-8 วัน การหมักจะท าแบบง่ายๆ ในลังไม้ ใบตอง ในตะกร้า การหมักโกโก้จะใช้จุลินทรีย์จากธรรมชาติ 
เช่น แบคทีเรีย ในกลุ่ม lactic acid bacteria, acetic acid bacteria และยีสต์ใช้สารอาหารในเนื้อโกโก้ 
คือน้ าตาล และกรดซิตริก ในการเจริญและย่อยสลายให้เนื้อหุ้มเมล็ดเปื่อยแยกออกมา และยังเกิดเป็นสาร
ต่างๆ ที่มีโมเลกุลเล็กลง เช่นเอทานอล กรดแล็กทิก กรดแอซีติก สารที่ระเหยได้ ซึ่งมีบทบาทต่อกลิ่นและ
รส นอกจากนี้ ระหว่างการหมักยังเกิด ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลที่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ (enzymatic 
browning reaction) เป็นการพัฒนาสารเริ่มต้นที่ท าให้เกิดสีและกลิ่นรสของโกโก้ในขั้นตอนต่อไปของ
การแปรรูป 
 3. เพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ การหมักด้วยจุลินทรีย์โพรไบโอติก (probiotic) เช่น lactic acid 
bacteria ในผลิตภัณฑ์ เช่น นมเปรี้ยว โยเกิร์ต แหนม กิมจิ มีสรรพคุณที่ดีต่อสุขภาพ เช่น ลด
คอเลสเตอรอล ช่วยการท างานของระบบย่อยอาหารสร้างสารอาหาร เช่น กรดแอมิโนที่จ าเป็น วิตามิน 
กรดไขมันที่จ าเป็นซึ่งมีประโยชน์ต่อสุขภาพ การหมักยังท าให้อาหารย่อยได้ง่ายขึ้นด้วย 
 4. ท าให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่และเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ จุลินทรีย์สร้างเอนไซม์ได้หลากหลาย
ชนิดระหว่างการหมัก เพ่ือย่อยสลายสารตั้งต้น เช่น คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ลิพิด ซึ่งมีโมเลกุลใหญ่ เกิด
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เป็นสารใหม่ที่มีโมเลกุลเล็กลง ระเหยได้ง่ายขึ้น ท าให้อาหารหมักมีคุณภาพทางประสาทสั มผัส เช่น สี 
กลิ่น และรสชาติที่แตกต่างจากวัตถุดิบและไม่สามารถเลียนแบบได้จากการแปรรูปอาหารด้วยวิธีอ่ืน เช่น  
 - การหมัก นัตโตะ ถั่วเน่า ด้วยเชื้อแบคทีเรียในสกุล Bacillus ท าให้เกิดเนื้อสัมผัส เป็นเส้นใย 
เหนียวยืด  
 -วุ้นมะพร้าว (Nata De coco) เป็นเซลลูโลส (cellulose) ที่ผลิตโดยแบคทีเรียสายพันธุ์ 
Acetobacter xylinum  
 -สีแดงในเต้าหู้ยี้ ได้จากการหมัก ข้าว ด้วยเชื้อรา Monascus purpureus ใช้เป็นสารให้สี 
(coloring agent) 
 -การหมักและการบ่ม ซีอ้ิว มิโซ ไวน์ วิสกี้ บรั่นดี เนยแข็ง ท าให้ผลิตภัณฑ์ มีกลิ่นหอม จาก
สารให้กลิ่นรสหลายชนิดผสมกัน รสชาติกลมกล่อมยิ่งขึ้น เป็นการเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ให้สูงกว่าวัตถุดิบ
หลายเท่าตัว 

จุลินทรีย์ท่ีใช้ในการหมัก 

 จุลินทรีย์ที่ใช้ในการหมักอาหาร ใช้ได้ทั้งเชื้อที่มาจากธรรมชาติ หรืออยู่ในรูปของกล้าเชื้อ 
(starter) จุลินทรีย์ที่น ามาใช้ เช่น รา แบคทีเรีย ยีสต์ ที่เพาะขึ้นเพ่ือใช้เป็นเชื้อเริ่มต้นในการหมัก 
(fermentation) อาจมีการผสมของเชื้อหลายสายพันธุ์ หรือเป็นเชื้อบริสุทธิ์ ซึ่งอยู่ในรูปของเหลวหรือใน
รูปผง หรือเป็นก้อนที่สะดวกกับการใช้งาน ผสมกับสารอ่ืนเพ่ือป้องกันการจับตัวเป็นก้อน ( anticaking 
agent) การผลิตตัวอย่างของ starter เช่น ลูกแป้งโคจิ (koji) 
 คุณลักษณะของจุลินทรีย์ที่ใช้เป็นกล้าเชื้อ ลักษณะที่ต้องการของกล้าเชื้อคือ แข็งแรง ขยายพันธุ์
ต่อได้รวดเร็ว และอยู่ในระยะที่ก าลังเจริญอย่างรวดเร็ว (log phase) สามารถให้ผลผลิตที่ต้องการได้ใน
ปริมาณมากและไม่เป็นจุลินทรีย์ก่อโรค (pathogen) ไม่สร้างสารพิษ เช่น เชื้อราต้องไม่ใช่สายพันธุ์ที่สร้าง 
mycotoxin เช่น อะฟลาทอกซิน (aflatoxin) หรือสารพิษอ่ืนที่อาจเป็นอันตรายในอาหาร (food 
hazard) 

ตารางท่ี 4.  ชนิดของจุลินทรีย์และผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมัก 
ชนิดของจุลินทรีย ์ ผลิตภณัฑ์อาหารหมัก 

แบคทีเรียที่ผลิตกรดแล็กทิก (lactic acid bacteria) นมเปรี้ยว โยเกิร์ต แหนม ซาลามิ ซาวเคราท์ กิมจิ 
รายีสต์ร่วมกับ lactic acid bacteria ซีอิ้ว เต้าเจี้ยว มิโซ เต้าหู้ยี้ 
แบคทีเรียที่ผลิตกรดแอซีติก (acetic acid bacteria) น้ าส้มสายชู วุ้นมะพร้าว 
ยีสต์ เบียร์ ไวน์ บรั่นดี วิสกี้ วอดก้า ขนมปัง 
ราร่วมกับยีสต์ สาโท สาเก 
รา เทมเป้ ใช้บ่ม เนยแข็ง เช่น blue cheese, Sainte-Maure de Touraine 

แบคทีเรียในสกุลฺ Bacillus ถั่วเน่า นัตโตะ 
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ปัจจัยท่ีมีผลต่อการหมัก 

      1.ชนิดจุลินทรีย์ เช่น แบคทีเรีย ยีสต์และรา ปัจจุบันนิยมใช้กล้าเชื้อบริสุทธิ์ เพ่ือให้สามารถ
ควบคุมสภาพของการหมักได้อย่างดี 
     2. วัตถุดิบที่ใช้ควรมีธาตุอาหารต่าง ๆ ได้แก่ คาร์บอน ไนโตรเจน แร่ธาตุ และวิตามินต่าง ๆ 
เหมาะสมส าหรับการเจริญเติบโต 
     3. การควบคุมสภาวะของการหมัก 
 3.1 อุณหภูมิ อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ชนิดนั้น ๆ 
  3.2 ออกซิเจน เช่น แบคทีเรีย Acetobacter ที่ใช้ในการผลิตน้ าส้มสายชูต้องการออกซิเจน
ในระหว่างการหมัก 
 3.3 เกลือ ความเข้มข้นของเกลือสามารถก าหนดชนิดของจุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องได้ เช่น 
แบคทีเรียแลกติกท่ีใช้ในการหมักผักดองและไส้กรอกหมัก สามารถทนความเข้มข้นของเกลือได้ถึง 10–18 
เปอร์เซ็นต ์
 3.4 กรด มีผลต่อการยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ อาจเป็นกรดที่ถูกเติมลงไปใน
อาหาร หรือเป็นกรดที่มีอยู่ในส่วนประกอบของอาหารหรือเป็นกรดที่จุลินทรีย์ที่ใช้ในการหมักสร้างขึ้น 
ปัจจุบันได้มีการศึกษาและจ าแนกแบคทีเรียแลกติกในอาหารหมักดองกันมากข้ึน   
 ปุณณาณี สัมภวะผล และนฤมล มีบุญ (2560) ศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและปริมาณจุลินทรีย์ใน
มะม่วงเบาเปลือกแข็งและเปลือกหนาแช่อ่ิมจ านวน 8 ตัวอย่าง พบว่า ค่าพีเอชของมะม่วงเบาทั้ง 2 ชนิด
อยู่ระหว่าง 2.76-2.92 และ 2.88-2.96 ตามล าดับ และมีปริมาณกรดกรดแลกติกไม่เกิน 3.5 เปอร์เซนต์ 
เมื่อวิเคราะห์ชนิดของจุลินทรีย์ พบว่า มีการเจริญของแบคทีเรียและยีสต์ในมะม่วงแช่อ่ิม ซึ่งพบยีสต์
ปริมาณมากในทุกตัวอย่าง  
 ศุภศิลป์ มณีรัตน์ และนฤมล มีบุญ (2559) ศึกษาข้อมูลเบื้องต้นของผลิตภัณฑ์มะม่วงเบาแช่อ่ิม
เกี่ยวกับแหล่งผลิต คุณลักษณะทางด้านกายภาพและจุลินทรีย์ จากแหล่งที่ผลิตเพ่ือการค้าจ านวน 10 
ตัวอย่าง ผลิตภัณฑ์มะม่วงเบาแช่อ่ิมมีค่าพีเอชอยู่ระหว่าง 2.49-3.08 และมะม่วงเบาสดมีค่าพีเอชอยู่ที่ 
2.47 จากการศึกษาการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์มะม่วงเบาแช่อ่ิมพบว่ามีการปนเปื้อนของ
ยีสต์และแบคทีเรียชนิดอ่ืนๆ จ านวน 9 ตัวอย่าง ซึ่งมีค่าสูงกว่ามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ก าหนด 
โดยมีเพียงตัวอย่างที่ 9 เท่านั้นที่ได้มาตรฐานซึ่งไม่พบทั้งยีสต์และแบคทีเรีย และในทุกตัวอย่างไม่มี การ
ปนเปื้อนของเชื้อ Escherichi coli, Staphylococcus aureus และเชื้อรา 
 Sengun และคณะ (2009) ศึกษาแบคทีเรียแลกติกที่แยกจากทาฮาน่า (tarhana) เป็นอาหาร
หมักพ้ืนบ้านของตุรกี โดยเลือกตัวอย่าง 8 ชนิดจากแต่ละท้องถิ่น โดยได้ทดสอบความสัมพันธ์ระหว่าง
วัตถุดิบและจุลินทรีย์ในทาฮาน่า พบแบคทีเรียหลัก คือ Ped. acidilactici และ Strep. thermophilus 
ซึ่งความแตกต่างของวัตถุดิบท าให้มีจ านวนแบคทีเรียแลกติกแตกต่างกัน 
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 Nguyen และคณะ (2013) ศึกษาแบคทีเรียแลกติกในอาหารหมักพ้ืนบ้านของประเทศ
เวียดนาม คือ  dua–muoi (มัสตาร์ดหรือหัวบีทหมัก) และ ca-muoi (มะเขือยาวสีม่วงหมัก)  โดยเก็บ
ตัวอย่างจากหมู่บ้านต่างๆ จ านวน  21 ตัวอย่างจาก 12 หมู่บ้านพบแบคทีเรียแลกติกมีจ านวน 2.1× 104 
CFU/g ถึง 4.6 × 104  CFU/g เมื่อจ าแนกสายพันธุ์โดยใช้ส่วนของ 16S rRNA พบว่าสายพันธุ์หลักคือ L. 
fermentum (56.6 เปอร์เซ็นต์), L. pentosus (24.4 เปอร์เซ็นต์) และ L. plantarum (17.1 
เปอร์เซ็นต์) ส่วนสายพันธุ์ที่มีจ านวนน้อยลงมาคือ Ped. pentosaceus (1.0 เปอร์เซ็นต์) และ L. brevis  
(0.5 เปอร์เซ็นต์) สายพันธุ์ที่พบน้อยกว่า 0.1 เปอร์เซ็นต์ คือ L. paracasei, L. pantheris และ Ped. 
acidilactici จากการศึกษาพบว่าความแตกต่างของสายพันธุ์แบคทีเรียแลกติกจะขึ้นอยู่กับชนิดของ
วัตถุดิบและสภาพภูมิอากาศแต่ละพ้ืนที่ 
 Marui และคณะ (2014) ศึกษาปลาส้ม (pa-som) ซึ่งเป็นอาหารพ้ืนเมืองของลาว โดยศึกษา
ปลาส้มที่ท าจากปลา 2 ชนิด ได้แก่ Cyclocheilichthys repasson หรือปลา pa-ko-dork-gnewy และ 
Henicorhynclus siamensid หรือ pa-ken ติดตามการลดลงของพีเอชพบว่าเมื่อหมักครบ  4 วัน พีเอ
ชลดลงเป็น  4.9 และ 5.1 ตามล าดับ ซึ่งมีความสอดคล้องกับการเพ่ิมขึ้นของปริมาณกรดแลกติกที่เพ่ิม
จาก 0.8 และ 0.6 กรัมต่อตัวอย่าง 100 กรัมในวันที่ 0 เป็น 1.4 และ 1.3 กรัมต่อตัวอย่าง 100 กรัม ใน 
วันที่ 4 พบว่าส่วนประกอบในปลาส้มคือข้าวนึ่ง เป็นแหล่งคาร์บอนที่ส าคัญส าหรับการหมักและการหมัก
ที่ใช้ระยะเวลาน้อยที่อุณหภูมิห้องจะช่วยเพ่ิมกลิ่นรสและรสชาติให้ดีขึ้น อีกทั้งการเจริญเติบโตและ
กิจกรรมของจุลินทรีย์เป็นตัวควบคุมคุณภาพ เช่น รสชาติ  กลิ่นรส และช่วยในการถนอมอาหาร 
 Powthong และ Suntornthiticharoen (2015) แยกแบคทีเรียแลกติกจากอาหารหมัก
ของไทย 91ตัวอย่าง ได้แก่ ไส้กรอกเปรี้ยว มั่ม แหนม กุ้งส้ม ส้มฟัก ปลาร้า ปูดอง ไซปลามัน ไตปลา 
หอยดอง เต้าหู้ยี้ เต้าเจี้ยว ผักกาดดอง มะม่วงดอง ใบแมง (ใบชาหมัก) และคีเฟอร์ พบว่าแยกแบคทีเรีย
แลกติกได้ 93 ไอโซเลต ในสภาวะที่มีอากาศเล็กน้อย  (microaerophilic) เมื่อน ามาศึกษาทางสัณฐาน
วิทยาพบว่าเป็นแบคทีเรียแกรมบวก รูปแท่งและกลม ให้ผล catalase เป็นลบและไม่สร้างสปอร์ ซึ่ง
ตัวอย่างจากมั่ม แหนม ปลาส้มและไส้กรอกเปรี้ยว พบว่าแต่ละชนิดนับจ านวนของแบคทีเรียแลกติกได้
มากกว่า 3×104 log CFU/g  ในขณะที่ตัวอย่างจากใบแมงพบว่ามีจ านวนแบคทีเรียแลกติกน้อยที่สุดคือ 
2 × 104 log CFU/g  

กระบวนการดองลูกประ 

 การดองลูกประเป็นวิธีการถนอมอาหารนอกจากท าให้สามารถเก็บลูกประไว้กินเป็นเวลานานแล้ว
ยังเป็นการลดปริมาณสารไซยาไนด์ที่มีอยู่ในลูกประอีกด้วย ลูกประดองมีสารไซยาไนด์ในปริมาณที่น้อย
ที่สุด คือ 25 ppm เมื่อเปรียบเทียบกับลูกประสดและลูกประต้ม (Ngamriabsakul and Kommen, 
2009) การพบสารไซยาไนด์ปริมาณน้อยในลูกประดองอาจเนื่องมาจากลูกประดองได้ผ่านความร้อนใน
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กระบวนการต้มก่อนดอง ซึ่งวิธีการนี้เป็นการลดสารไซยาไนด์ออกบางส่วน และสารไซยาไนด์ที่เหลือจะ
ลดลงในกระบวนการดองด้วยจุลินทรีย์และสารที่จุลินทรีย์สร้างขึ้น การบริโภคลูกประดองจึงมีความ
ปลอดภัยจากสารไซยาไนด์ที่มีในลูกประสูงกว่าผลิตภัณฑ์ลูกประแปรรูปชนิดอื่น ๆ  
 กระบวนการผลิตลูกประดอง เริ่มจากรับวัตถุดิบลูกประสด น ามาล้างและแช่น้ าเพ่ือคัดเลือก
เอาเมล็ดที่สมบูรณ์ที่จมน้ ามาใช้ในการดอง ส่วนเมล็ดที่ลอยน้ าเป็นเมล็ดที่ไม่สมบูรณ์คัดทิ้ง น าเมล็ดที่
สมบูรณ์ประมาณ 2.5 กิโลกรัม มาต้มในน้ าเดือดประมาณ 8-10 นาที หลังจากนั้นน าลดอุณหภูมิโดยการ
น ามาแช่ในน้ าเย็น ตั้งทิ้งไว้จนเมล็ดประเย็นลง น าลูกประบรรจุใส่ขวดพลาสติกปากแคบแล้วเติมน้ าเปล่า
จนเต็มปิดฝาให้สนิท จนกระทั่งลูกประมีความเปรี้ยวประมาณ 2-3 สัปดาห์ จากกระบวนการดองเปรี้ยวนี้
สามารถเก็บลูกประดองไว้ทานเป็นปี หลังจากกระบวนการดองเปรี้ยว น าลูกประมาล้างความเปรี้ยวด้วย
น้ าสะอาด บรรจุใส่ขวดพลาสติกใหม่ที่มีขนาดเล็กบรรจุเมล็ดประประมาณ 25-30 เมล็ดต่อขวดเพ่ือ
สะดวกแก่การจ าหน่าย เติมน้ าลงไปให้เต็มขวด แล้วเติมเกลือเม็ดและน้ าตาลทรายลงไปในปริมาณที่
พอเหมาะ สามารถรับประทานได้เลยหรือดองต่อประมาณ 4-7 วันเพ่ือเพ่ิมรสชาติ เนื่องจากการท าลูก
ประดองเป็นการน าลูกประมาต้ม และแช่กับเกลือและน้ าตาล จึงท าให้ปริมาณน้ าอิสระในผลิตภัณฑ์ลดลง 
ท าให้จุลินทรีย์บางชนิดไม่สามารถเจริญได้ ในขณะที่จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการหมักบางชนิด
สามารถอยู่รอดและเจริญได้ เช่น แบคทีเรียแลกติก และยีสต์ เป็นต้น 
 Malik และคณะ (2014) ศึกษาแบคทีเรียแลกติกที่แยกจากหน่อไม้ดอง (Khorisa) จากรัฐอัสสัม 
(Assam) จ านวน 23 ไอโซเลต เมื่อน ามาจัดจ าแนกทางชีวเคมีพบว่าทั้ง 23 ไอโซเลตเป็น L. plantarum จากนั้น
น ามาศึกษาการยับยั้งเชื้อก่อโรคโดยใช้ E. coli, Pr. vulgaris, Sal. enterititdis, Ed. tarda, Ps. aeruginosa, 
Sh. flexneri และ Sal. paratyphi เป็นอินดิเคเตอร์ พบว่าสามารถยับยั้งแบคทีเรียอินดิเคเตอร์ได้ทุกสายพันธุ์ 
จึงมีความเป็นไปได้ในการน ามาพัฒนาเป็นกล้าเชื้อหน่อไม้ดองได้ในอนาคต 
 Singh และ Ramesh (2008) แยกเชื้อแบคทีเรียแลกติกที่เป็นกลุ่มหลักจากแตงกวาดอง 30 
ตัวอย่าง พบว่ากลุ่มหลักคือ Lactobacillus และ Pediococcus จ านวน 328 ไอโซเลต เมื่อน ามาจ าแนก
สายพันธุ์โดยใช้ส่วนของ 16S rRNA พบว่าเป็น Lactobacillus 186 ไอโซเลต, Pediococcus 113 ไอโซ
เลตและ Leuconostoc 29 ไอโซเลต ซึ่งเชื้อทั้งหมดเป็นแบบ facultative anaerobes เนื่องจาก การ
ดองแตงกวาจะมีการปิดฝาภาชนะและใช้น้ าเกลือ 4 เปอร์เซ็นต์ ในการดอง 
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บทที่ 3 ระเบียบวิธีวิจัย 

ระเบียบวิธีวิจัย 

 การพัฒนากระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกประโดยกระบวนการมีส่วนร่วม ประกอบด้วยการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ประทอด  และผลิตภัณฑ์ประดองด้วยกระบวนการมีส่วนร่วม คือการพัฒนากระบวนการ
ผลิต  การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ  และการทอดองค์ความรู้และนวัตกรรมการผลิตผลิตภัณฑ์ลูกประ
ทอดและลูกประดองที่ผลิตภัณฑ์มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

การวิจัยและพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ลูกประดองแบบดั้งเดิม 

  เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มาตรฐานและปลอดภัยต่อผู้บริโภค กลุ่มสตรีพัฒนาบ้านห้วยแห้ง ซึ่งแปร
รูปผลิตภัณฑ์ลูกประดอง ใช้การสัมภาษณ์และการประชุมกลุ่มผู้ผลิตลูกประดองในอ าเภอนบพิต า เพ่ือ
ค้นหาสูตรมาตรฐานของลูกประดองแบบดั่งเดิมและเพ่ือข้อปัญหาที่ก่อให้เกิดความเสี่ยงแก่ผลิตภัณฑ์ 
  1. การวิจัยและพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ลูกประทอดและลูกประดองต้นแบบ 
   โดยใช้กระบวนการอย่างมีส่วนร่วมกับกลุ่มผู้ผลิตเมล็ดลูกประดอง เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่ได้
มาตรฐานและปลอดภัยต่อผู้บริโภค  โดยบรรจุในบรรจุภัณฑ์พร้อมฉลากอาหารและฉลากโภชนาการ 
ส าหรับกลุ่มสตรีพัฒนาบ้านห้วยแห้ง 
  1.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ประดองอย่างมีส่วนร่วม 
  1) ศึกษาการผลิตแบบดังเดิม โดยกระบวนการประชุมเสวนาและน าเสนอกรรมวิธีการ
ผลิตการทอดและการดองเมล็ดประของสมาชิกกลุ่มแต่ละราย เพ่ือจัดจ าแนกกรรมวิ ธีกระบวนการผลิต
และปัญหา  
 2) สัมภาษณ์เชิงลึก (Indepth Interview) เพ่ือค้นหาศักยภาพที่แท้จริงของสมาชิกของ
กลุ่มฯ  
 3) อบรมเชิงปฏิบัติการถ่ายทอดกรรมวิธีการผลิตเมล็ดประดองที่ได้ผลิตภัณฑ์ที่มี
คุณภาพตามหลักการผลิตที่ดี โดยให้องค์ความรู้เปรียบเทียบกับกรรมวิธีดั้ง เดิม และร่วมวางแผน
กระบวนการสายการผลิตให้กับสมาชิกแต่ละรายสู่กรรมวิธีผลิตตามหลักการผลิตที่ดี 
 4) คัดเลือกผู้ผลิตต้นแบบ โดยพิจารณาความพร้อมในการผลิตตามหลักการผลิตที่ดี 
และการยินยอมของสมาชิกกลุ่มฯ  
 5) จัดท าโมเดลการผลิตตามหลักการผลิตที่ดี และออกแบบฉลากบนบรรจุภัณฑ์ 
 6) การปฏิบัติการผลิตเมล็ดดองโดยกลุ่มสมาชิก ณ สถานที่ผลิตต้นแบบของกลุ่ม 
จ านวน 3 ครั้ง ใช้กระบวนการผลิตซ้ าๆ เปรียบเทียบตัวอย่างที่ได้ด้วยการน าส่งตรวจสอบคุณภาพทาง 
เคมีกายภาพ และจุลินทรีย์  
  1.2 การออกบรรจุภัณฑ์ 
 1) เสวนากลุ่มและสัมภาษณ์เชิงลึกเพ่ือค้นหาจุดเด่นของผลิตภัณฑ์สู่การออกแบบขวด
ของลูกประดอง  
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 2) ออกแบบต้นแบบที่ตอบอัตลักษณ์ของท้องถิ่นและมีจุดเด่นส าหรับการเลือกซื้อและ
ถูกต้องตามหลักของการใช้ฉลากอาหาร 
 2. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ลูกประดองอย่างมีส่วนร่วม 
 การปฏิบัติการผลิตเมล็ดประดองโดยกลุ่มสมาชิก ณ สถานที่ผลิตต้นแบบของกลุ่ม จ านวน 3 
ครั้ง ใช้กระบวนการผลิตซ้ าๆ เปรียบเทียบตัวอย่างที่ได้ด้วยการน าส่งตรวจสอบคุณภาพทาง เคมีกายภาพ 
และจุลินทรีย์  
   3. การวิเคราะห์จุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ 
  น าตัวอย่างผลิตภัณฑ์ไว้มาเทใส่ถุง stomacher ตีปั่นรวมกันโดยเครื่อง stomacher จากนั้น
น าตัวอย่างที่ได้ 25 มิลลิลิตรมาเจือจางด้วยสารละลายโซเดียมคลอไรด์เข้มข้น 0.85 เปอร์เซ็นต์ ปริมาตร 
225 มิลลิลิตร แล้วน ามาเจือจางให้มีระดับความเจือจางที่เหมาะสมแบบ ten-fold serial dilution  
จากนั้นน าหลอดที่เจือจางมาท าการ spread plate  เพ่ือวิเคราะห์จุลินทรีย์ชนิดต่าง ๆ 
  3.1 การนับจ านวนแบคทีเรียทั้งหมด 
  วิเคราะห์ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดด้วยวิธี aerobic plate count โดยการ spread 
plate ด้วยอาหารเลี้ยงเชื้อแข็ง plate count agar (PCA) ความเจือจางละ 0.1 มิลลิลิตร จ านวน 2 ซ้ า 
แล้วน าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง ตรวจนับจ านวนแบคทีเรียทั้งหมดโดยนับ
ในจานอาหารที่มีจ านวนโคโลนี 30-300 โคโลนี ค านวณผลเป็นปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดในหน่วย CFU 
ต่อกรัม (AOAC, 2000) 
  3.2 การนับจ านวน coliform bacteria และ E. coli  
  น าสารละลายอาหารระดับความเจือจางที่เหมาะสมมาตรวจด้วยวิธี MPN ใช้อาหารเลี้ยง
เชื้อชนิด lauryl sulfate tryptose (LST) broth และมีหลอดดักแก๊ส (Durham tube) บรรจุอยู่ภายใน 
บ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง หลังจากนั้นคัดเลือกหลอดที่เกิดแก๊สและ
ทดสอบต่อด้วยอาหารชนิด brilliant green lactose bile (BGLB) อีก 24-48 ชั่วโมง คัดเลือกหลอดที่
เกิดแก๊สน าไปเพาะเลี้ยงเชื้อต่อในอาหารชนิด EC broth บ่มที่ 44.5 องศาเซลเซียส นาน 24ชั่วโมง ถ้า
เกิดแก๊สขึ้นจะบ่งบอกว่าเป็นเชื้อกลุ่ม fecal coliform หลังจากนั้นทดสอบยืนยันเชื้อ E. coli โดยการน า
เชื้อที่ได้ไปเพาะบนอาหารเลี้ยงเชื้อชนิด eosin-methylene blue (EMB) agar เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ที่
อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เพ่ือตรวจสอบลักษณะโคโลนีเฉพาะที่บ่งบอกว่าเป็น E. coli โดยจะมีจุดด า
กลางโคโลนี ทดสอบยืนยันเชื้อ เชื้อ E. coli ด้วยการวิเคราะห์ IMVIC test โดยการทดสอบ Indole, MR, 
VP และ citrate 
 3.3 การนับจ านวน Staphylococcus aureus 
 น าสารละลายอาหารระดับความเจือจางที่เหมาะสมปริมาตร 0.1 มิลลิลิตรใส่ในจาน
อาหาร Baird Parker  จากนั้น spread plate ให้ทั่วจาน บ่มที่อุณหภูมิ  35 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 
24-48 ชั่วโมง สังเกตโคโลนีที่เกิดข้ึนบนอาหารเลี้ยงเชื้อ  ลักษณะโคโลนีของ S. aureus มีลักษณะเยิ้มนูน 
สีด าขอบขาว และมีโซนใส (clear zone) รอบโคโลนี ย้อมสีแกรม ลักษณะรูปร่างของ S. aureus จะมี
รูปร่างกลม ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 0.7 - 1.2 ไมโครเมตร ส่วนใหญ่มีการเรียงตัวอยู่เป็นกลุ่มคล้ายพวง
องุน่ (grapelike cluster) ติดสีแกรมบวก รวมทั้งตรวจสอบกิจกรรมของเอนไซม์ coagulase 
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  3.4 การนับจ านวนยีสต์และรา 
 น าสารละลายอาหารระดับความเจือจางที่เหมาะสมปริมาตร 0.1 มิลลิลิตรใส่ในจาน
อาหาร เติมกรดทาร์ทาริก 1 มิลลิลิตรในอาหาร PDA 100 มิลลิลิตร ที่หลอมเหลวและปล่อยให้มีอุณหภูมิ
ลดลงจนถึง 45 องศาเซลเซียส เทอาหารเลี้ยงเชื้อใส่ในจานเพาะเชื้อทุกจานทันที  เอียงจานไปมาให้
อาหารเลี้ยงเชื้อกับตัวอย่างอาหารเข้ากันดีเป็นเนื้อเดียวกัน ปล่อยให้อาหารแข็ง บ่มที่อุณหภูมิห้องนาน 
2-5 วัน 
 4. กระบวนการในการผลิตลูกประดอง 
 น าเมล็ดลูกประทั้งเปลือก มาล้างท าความสะอาดคราบดิน โดยการแช่ในน้ าสะอาด และคัด
เมล็ดลูกประที่ลอยน้ าทิ้งไป น าเมล็ดลูกประที่ล้างท าความสะอาดและคัดเลือกเมล็ดดีแล้ว ใส่ในตะแกรง
ให้สะเด็ดน้ า  
  4.1 การศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการต้มลูกประทั้งเปลือก 
  ท าศึกษาระยะเวลาในการต้มเมล็ดลูกประ ก่อนดองด้วยน้ าเปล่า ระยะเวลาการดองลูก
ประ เป็นเวลา 7 วัน ดังนี้ 

 ชุดการทดลองที่ 1 ต้มลูกประทั้งเปลือกในน้ าเดือด เป็นเวลา  5 นาท ี
 ชุดการทดลองที่ 2 ต้มลูกประทั้งเปลือกในน้ าเดือด เป็นเวลา  8 นาท ี
 ชุดการทดลองที่ 3 ต้มลูกประทั้งเปลือกในน้ าเดือด เป็นเวลา  10 นาท ี
 ชุดการทดลองที่ 4 ต้มลูกประทั้งเปลือกในน้ าเดือด เป็นเวลา  15 นาท ี

 น าลูกประทั้งเปลือก ที่ต้มในน้ าเดือด ตามเวลาที่ก าหนด ทั้ง 4 ชุดการทดลอง ใส่
ตะแกรง ตั้งให้สะเด็ดน้ าและลูกประเย็นแล้ว บรรจุในขวดพลาสติกที่ผ่านการลวกฆ่าเชื้อด้วยน้ าเดือด 
บันทึกน้ าหนักลูกประ (ประมาณ 30-35 เมล็ด/ขวด) ที่บรรจุลงไปในขวด เติมน้ าสะอาดและบันทึก
น้ าหนักน้ าที่เติมลงไปจนเต็มขวด ปิดฝาขวดให้แน่น น าไปวางไว้ในที่สะอาด ณ อุณหภูมิ นาน 1 เดือน
หรือจนกว่าจะน าออกมาบริโภค 
  เมื่อครบระยะเวลา 1 เดือน น าตัวอย่างขวดลูกประดอง บันทึกภาพ น าผลิตภัณฑ์ลูก
ประดองมาล้างจนสะอาด น าวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี จุลินทรีย์ และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ในด้าน ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) และความชอบโดยรวม โดยมี
วิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ  (9 –Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ทดสอบจ านวน 30 คน และ
วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธีแปรปรวน (Analysis of Variance – Anova) ที่ระดับความ
เชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ เพ่ือท าการคัดเลือก ระยะเวลาที่
เหมาะสมในการต้มลูกประ เพ่ือดองน้ าเปล่า เป็นเวลา 7 วัน 

  4.2 การศึกษาปริมาณส่วนผสมของเกลือและน้ าตาลที่เหมาะสมในการดองลูกประ 

  น าเมล็ดลูกประที่ดองน้ าทั้งเปลือกที่ผ่านการต้มในน้ าเดือดเป็นเวลา 8 นาที และผ่าน
การดองน้ ามาแล้ว 1 เดือน น าเมล็ดลูกประที่ดองมาล้างท าความสะอาดและคัดเลือกเมล็ดอีกครั้ง บรรจุ
ในขวดพลาสติกที่ผ่านการลวกฆ่าเชื้อด้วยน้ าเดือด บันทึกน้ าหนักลูกประ (ประมาณ 30-35 เมล็ด/ขวด) ที่
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บรรจุลงไปในขวด เติมน้ าสะอาด และส่วนผสมของเกลือและน้ าตาลตามที่ก าหนด ปิดฝาขวดให้แน่น 
น าไปวางไว้ในที่สะอาด ณ อุณหภูมิห้อง เป็นระยะเวลา 7 วัน 

  ท าการศึกษาปริมาณส่วนผสมของเกลือและน้ าตาลที่เหมาะสมในการดองลูกประ 
ระยะเวลา การดองลูกประ เป็นเวลา 7 วัน ดังนี้ 

  ชุดการทดลองที่ 1 ต้มลูกประทั้งเปลือกในน้ าเดือด เป็นเวลา  8 นาที ปริมาณเกลือ 0 
เปอร์เซ็นต ์และปริมาณน้ าตาล 0 เปอร์เซ็นต์  

  ชุดการทดลองที่ 2 ต้มลูกประทั้งเปลือกในน้ าเดือด เป็นเวลา  8 นาที ปริมาณเกลือ 1.5
เปอร์เซ็นต ์และปริมาณน้ าตาล 0 เปอร์เซ็นต์  

  ชุดการทดลองที่ 3 ต้มลูกประทั้งเปลือกในน้ าเดือด เป็นเวลา  8 นาที ปริมาณเกลือ 1.5
เปอร์เซ็นต ์และปริมาณน้ าตาล 1 เปอร์เซ็นต์  

  ชุดการทดลองที่ 4 ต้มลูกประทั้งเปลือกในน้ าเดือด เป็นเวลา  8 นาที ปริมาณเกลือ 3.0
เปอร์เซ็นต ์และปริมาณน้ าตาล 0 เปอร์เซ็นต์  

  ชุดการทดลองที่ 5 ต้มลูกประทั้งเปลือกในน้ าเดือด เป็นเวลา  8 นาที ปริมาณเกลือ 3.0 
เปอร์เซ็นต ์และปริมาณน้ าตาล 1 เปอร์เซ็นต์ 

 เมื่อครบระยะเวลา 7 วัน น าตัวอย่างขวดลูกประดอง บันทึกภาพ  น าผลิตภัณฑ์ลูกประ
ดอง วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี จุลินทรีย์ และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะที่
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) และความชอบโดยรวม โดยมีวิธีการให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9 –Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ทดสอบจ านวน 30 คน และวิเคราะห์ความแตกต่าง
ของค่าเฉลี่ยโดยวิธีแปรปรวน (Analysis of Variance – Anova) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95เปอร์เซ็นต์ 
วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ เพื่อท าการคัดเลือก ปริมาณส่วนผสม ของเกลือและน้ าตาลที่
เหมาะสมในการดองลูกประ เป็นเวลา 7 วัน  
 5. การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ประดองที่ระยะเวลาต่าง ๆ  
  ลูกประดองบรรจุขวดเก็บในสภาวะปกติเพ่ือควบคุมกระบวนการผลิตให้สม่ าเสมอ เก็บรักษา 
35 วัน สุ่มตรวจ ที่ 0, 7, 21, 35  วัน 
 5.1 เก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์จากการปฏิบัติการผลิตแบบมีส่วนร่วมโดยสมาชิก จ านวน 3 ครั้ง
การผลิตเพ่ือน ามาศึกษาคุณภาพทางเคมี กายภาพ จุลินทรีย์ และการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 5.2 วิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและกายภาพ   
  - วัดพีเอชโดยใช้เครื่องวัดพีเอชมิเตอร์ (pH meter) (AOAC, 2002)  
  - การวิเคราะห์ปริมาณกรดทั้งหมดคิดเทียบกรดแลกติก (AOAC, 2000) 
 5.3 โดยการศึกษาการยอมรับโดยผู้บริโภคจ านวน 30 คน จ านวน 3 ซ้ า โดยใช้แบบทดสอบ 
9–point hedonic scale  
 5.4 การตรวจคุณภาพทางจุลินทรีย์ ตามวิธี U.S. Food and Drug Administration 
Bacteriological Analytical Manual; USFDA-BAM  
  5.5 การวิเคราะห์คุณค่าทางอาหารตามหลักการใช้ฉลากโภชนาการ 
  ส่งตัวอย่างวิเคราะห์ปริมาณ 1 กิโลกรัมต่อตัวอย่าง ตามหลักการใช้ฉลากโภชนาการ
อาหาร ณ ห้องปฏิบัติการกลาง อ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา 
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 5.6 การวิเคราะห์ปริมาณไซยาไนด์ 
  ส่งตัวอย่างวิเคราะห์ปริมาณ  300 กรัม (เนื้อ) ต่อตัวอย่าง ด้วยวิธี Pyridine 
Pyrazorone (O’ Brien, 1991) ณ หน่วยปฏิบัติการเทคโนโลยีแปรรูปมันส าปะหลังและแป้ง 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
  น าผลวิเคราะห์ที่ได้มาค านวณประมาณการได้รับสารไซยาไนด์จากการบริโภคประดอง 
(มิลลิกรัมต่อน้ าหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน) โดยค านวณจากสูตร (สุวรรณี ธีรภาพธรรมกุล และคณะ, 
2554) 

  Dose = (c × cs)/(bw × 1,000) 

  เมื่อ Dose คือ ปริมาณการได้รับสารไซยาไนด์ (มิลลิกรัมต่อน้ าหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน) 
   c     คือ ปริมาณสารไซยาไนด์เฉลี่ยในประดอง (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 
   cs    คือ ปริมาณการบริโภคประดอง (กรัมต่อคนต่อวัน) 
   bw คือ น้ าหนักตัวเฉลี่ย (60 กิโลกรัม) 

การพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ประทอด  

 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ประทอด โดยเป็นกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ประทอดแบบมีส่วนร่วม  
วิสาหกิจชุมชนท่องเที่ยวเชิงเกษตรผสมผสาน ม.3 ต าบลกรุงชิง  อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช  
ด้วยกระบวนการค้นหารความต้องการของชุมชนในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือผลิตให้ป็นผลิตภัณฑ์ชุมชน  
ด้วยกระบวนการมีส่วนร่วมของชุมชน  และผลิตภัณฑ์ภายใต้การควบคุมกระบวนการผลิตที่ดีเพ่ือให้ได้
ผลิตภัณฑ์ที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค  โดยมีขั้นตอนดังนี้ 

 1. ลงพ้ืนที่เก็บรวบรวมข้อมูลปัญหาการผลิตประทอด  ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนท่องเที่ยวเชิง
เกษตรผสมผสาน ม.3 ต าบลกรุงชิง  อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช   ด้วยการทบทวนแนว
กรรมวิธีการผลิตประทอดแบบเดิมที่ปฏิบัติ ประกอบด้วย  โดยมีกระบวนการเก็บรวบรวมข้อมูลปัญหา
การผลิตประทอด  ด้วยกระบวนการมีส่วนร่วมของกลุ่มด้วยกระบวนการค้นหาความต้องการของชุมชนใน
การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือผลิตให้ป็นผลิตภัณฑ์ชุมชน  ด้วยกระบวนการมีส่วนร่วมของชุมชนกระบวนการมี
ส่วนร่วม  โดยการประชุมกลุ่มฯและศึกษาศักยภาพของสมาชิกกลุ่มที่จะเข้าร่วมโครงการ  คณะฯผู้วิจัย 
ท าความตกลงกับสมาชิกกลุ่มที่จะเข้าร่วมโครงการพร้อมสรุปความพร้อมพ้ืนฐานของสมาชิกที่จะเข้าร่วม
โครงการ  และเป็นต้นแบบในการถ่ายทอดเทคโนโลยีการทอด เพ่ือการค้าที่ได้ผลิตภัณฑ์มาตรฐานและ
ปลอดภัย  
  ขั้นตอนที่ 1 ค้นหากระบวนการผลิตประทอดแบบดั้งเดิม   
  ขั้นตอนที่ 2 การบรรจุ จากบรรจุภัณฑ์เดิมเป็นกล่องพลาสติกชนิด PE (Polyethylene)  มี
ขนาดบรรจุประมาณ 300 กรัม  PE  เป็นเทอร์โมพลาสติก   มีคุณสมบัติที่ส าคัญคือ เป็นฉนวนไฟฟ้าที่ดี 
มีความเหนียว และทนทานต่อแรงดึงปานกลาง พวกที่มีความหนาแน่นต่ าจะใสมากแต่จะขุ่นเมื่อความ
หนาแน่นสูง ปกติจะไม่ละลายในตัวท าละลายใดๆ แต่ถ้าอุณหภูมิสูงกว่า 70 C จะเริ่มละลาย PE เป็น
พลาสติกท่ีไอน้ าซึมผ่านได้เล็กน้อย แต่อากาศผ่านเข้าออกได้ มีลักษณะขุ่นและทนความร้อนได้พอควรได้
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ถูกจ าแนกเป็นหลายชนิด ตัวหลักๆ ที่ใช้กันมากคือ LDPE , LLDPE , MDPE , HDPE  การใช้งาน
ของ  PE  กว้างขวางมาก  ตัวอย่างของผลิตภัณฑ์  เช่น  ขวด ,แผงบรรจุยา  ,  และสายน้ าเกลือ และใช้
ถุงกระกาษคราฟ  ถุงกระกาษคราฟ  กระดาษคราฟสีน้ าตาลเหมาะกับธรรมชาติ ออแกร์นิค รักโลก ย่อย
สลายได้ง่ายกว่าประเภทถุงฟอยด์ และถุงพลาสติกทั่วไป ท าให้ถุงกระดาษคราฟท์ เพ่ือลดสภาวะมลพิษ 
และขยะ จึงเหมาะกับธรรมชาติ เริ่มมีความนิยมมากขึ้นในท้องตลาด กลุ่มคนเริ่มสนใจถุงกระดาษคราฟท์
มากขึ้น  การเลือกใช้ถุงกระดาษคราฟท์ ซองสีน้ าตาลที่โดดเด่นมีความคลาสสิค ก้นถุงสามารถตั้งวางได้
บนชั้นวางของ Shelf ได้อย่างสวยงาม มีซิปล็อคเก็บหากรับประทานไม่หมด เพ่ือกันไม่ไห้สินค้าเกิด
ความชื้น และยังสามารถติดสติ๊กเกอร์เก๋ๆ เพ่ิมมูลค่าของสินค้าได้อย่างสวยงามถุงกระดาษคราฟสีน้ าตาล 
มีช่องเจาะหน้าต่างใส ก้นตั้งได้ ซิปล็อค เหมาะกับอาหารประเภทของแห้ง (https://rangsitfoil.com, 3 
ธันวาคม /2562)    
 2. กระบวนการผลิตประทอด 
  การควบคุมคุณภาพผลิตประทอด อ้างอิงตาม  มผช.1147/2549 (ถั่วลิสงทอด)  ตามก าหนด
ดังนี้ 

2.1 ลักษณะทั่วไป  ต้องไม่ไหม้หรือเยิ้มน้ ามัน ในภาชนะบรรจุเดียวกันต้องมีขนาดใกล้เคียง
กัน 

2.2 สี  ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของถั่วลิสงทอด 
2.3 กลิ่นรส  ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของถั่วลิสงทอด ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่พึง

ประสงค์ เช่น กลิ่นอับ กลิ่นหืน รสขม 
2.4 ลักษณะเนื้อสัมผัส  ต้องกรอบเม่ือตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามข้อ 8.1 แล้ว ต้องได้

คะแนนเฉลี่ยของแต่ละลักษณะจากผู้ตรวจสอบทุกคนไม่น้อยกว่า 3 คะแนน และไม่มีลักษณะใดได้ 1 
คะแนนจากผู้ตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 

2.5 สิ่งแปลกปลอม  ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน 
ทราย กรวด ชิ้นส่วนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว์ 

2.6 ความชื้น  ต้องไม่เกินร้อยละ 3 โดยน้ าหนัก 
2.7 ค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide value)  ต้องไม่เกิน 30 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์

ออกซิเจนต่อกิโลกรัม 
2.8 อะฟลาทอกซิน  ต้องไม่เกิน 20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
2.9 จุลินทรีย์ 

 - จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องน้อยกว่า 1 × 106 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 - ยีสต์และราต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

3. การวิเคราะห์ทางเคมี และจุลินทรีย์ 
3.1 ความชื้น ตามวิธี AOAC (2016) Method 930.15 
3.2 ค่าเพอร์ออกไซด์ ตามวิธี AOAC (2016) Method 965.33 
3.3 ไซยาไนด์ ตามวิธี Photometric method อ้างอิง REF-RES-Photometer-200  
3.4 จุลินทรีย์ที่มีชีวิตทั้งหมด ตามวิธี USFDA–BAM (2015) 
 

https://rangsitfoil.com/
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2310/color-%E0%B8%AA%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0322/flavor-%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%A3%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1053/rancidity-%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%AB%E0%B8%B7%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3100/%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%82%E0%B8%A1-bitter
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0523/texture-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1849/extraneous-materials-%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0830/moisture-content-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1615/peroxide-value-%E0%B8%84%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0177/aflatoxin-%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1978/micro-organism-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1801/colony-%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%99%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-%E0%B8%A3%E0%B8%B2
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 4. การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 ใช้แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 9 ระดับ  (9 point Henolic Scale) 
 5. การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ประทอด 
     การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ประทอด  ในบรรจุภัณฑ์  2 แบบ คือ  ถุงคราฟ ขนาด 19 * 24 cm 
และบรรจุในซองสุญญากาศ ซองละ 1 หน่วยบริโภคและบรรจุถุงคราฟ 

5.1 บรรจุถุงคราฟ ขนาด 19 * 24 cm. ซองซิป ทรงตั้ง ขนาดบรรจุ 180 กรัม  ดังภาพที่ 8
และบรรจุถงสุญญากาศ ขนาด 30กรัม และบรรจุในบรรจุถุงคราฟ ขนาด 19 * 24 cm. ซองซิป ทรงตั้ง 
ดังภาพที่ 9 เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง ทดสอบทางเคมีและทางประสาทสัมผัส ที่ 0, 15, 30, 45, 60, 75 
และ 90 วัน 

 

ภาพที่ 8  ประทอดบรรจุถุงคราฟ ขนาด 19 * 24 cm. ซองซิป ทรงตั้ง ขนาดบรรจุ 180 กรัม 
 

   

ภาพที่ 9  ประทอดบรรจุถุงสุญญากาศ ซองละ 30 กรัม 180 กรัม บรรจุถุงคราฟ ขนาด 19 * 24 cm ถุง
 ละ 6 ซอง 
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ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  

 1. ประชากรคือกลุ่มเกษตรกรหรือวิสาหกิจชุมชนในเขตพ้ืนที่อ าเภอนบพิต า จังหวัด
นครศรีธรรมราช 
 2. กลุ่มตัวอย่างคือกลุ่มเกษตรกรหรือวิสาหกิจชุมชนกลุ่มกล้วย 3 ซึ่งแปรรูปเมล็ดประทอด และ
กลุ่มสตรีพัฒนาบ้านห้วยแห้ง ต าบลกรุงชิง อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช ซึ่งอยู่ในพ้ืนที่และมี
การผลิตลูกประทอดและดอง  

เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา  

 1. กระบวนการมีส่วนร่วม โดยการประชุมกลุ่มฯและศึกษาศักยภาพของสมาชิกกลุ่มที่จะเข้าร่วม
โครงการ คณะฯ ผู้วิจัย ท าความตกลงกับสมาชิกกลุ่มที่จะเข้าร่วมโครงการพร้อมสรุปความพร้อมพ้ืนฐาน
ของสมาชิกที่จะเข้าร่วมโครงการ และคัดตัวแทนสมาชิกกลุ่มที่จะเป็นต้นแบบในการถ่ายทอดเทคโนโลยี
การทอด เพื่อการค้าที่ได้ผลิตภัณฑ์มาตรฐานและปลอดภัย  การวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมมีการใช้
วิธีการ การวิจัยนี้เลือกใช้วิธีการสนทนากลุ่ม การสังเกตอย่างมีส่วนร่วม (MacDonald, 2012) ร่วมกับ
การใช้วิธีการวิจัยทั้งเชิงปริมาณ องค์ความรู้จากผลการลวกประที่ 90 องศาเซลเซียส นาน 5 – 10 นาที 
เพ่ือแก้ปัญหาไซยาไนด์ในผลิตภัณฑ์ประทอด  โดยน าไปทอดที่ 170 – 180 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที  
วิเคราะห์ปริมาณคงเหลือของไซยาไนด์ เปอร์ออกไซด์ และความชื้น 
  2. บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมส าหรับแต่ละผลิตภัณฑ์  

การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล   

    การวิเคราะห์ข้อมูลแบ่งเป็นสองส่วนคือ ส่วนวิจัยทดลองการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ประทอดอัน
เกี่ยวเนื่องจากคุณภาพทางเคมี และจุลินทรีย์  โดยการวางแผนการทดลองด้วย CRD และเปรียบเทียบ
ค่าเฉลี่ย DMRT  ส าหรับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  การวางแผนการทดลองด้วย CRD และ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ย DMRT  วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้ Analysis of Variance (ANOVA) วิเคราะห์
ความแตกต่างทางสถิติด้วย Duncan’s Multiple Range Test  วิเคราะห์ข้อมูลเชิงเปรียบเทียบด้วย t-
test (p <0.05) โดยใช้โปรแกรม SPSS ส่วนกระบวนการมีส่วนร่วมกับชุมชนและการถ่ายทอดเทคโนโลยี
ด้วยการประเมินและใช้ค่าเฉลี่ยการมีส่วนร่วมและพึงพอใจ   
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บทท่ี 4 ผลการศึกษาวจิัย  
 
 ต าบลกรุงชิง อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรรีธรรมราช  ลักษณะภูมิประเทศประกอบไปด้วยพืช
ป่ามี่อุดมสมบูรณ์ประชาการที่อาศัยจึงมีอาชีพเกษตรกรรมโดยเฉพาะการท าสวนผลไม้ คือมังคุด  ทุเรียน 
เงาะ และลองกอง รวมทั้งยางพารา เป็นหลัก จึงไม่สนใจด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์ต่างๆ มากนัก  แต่ ใน
ปี 2560–2561 จังหวัดนครศรีธรรมราชได้รับการส่งเสริมการท่องเที่ยว ท าให้กรุงชิงเป็นที่รู้จักของ
นักท่องเที่ยวในกลุ่มรักษ์ธรรมชาติ คณะนักวิจัยได้ลงประชุมกลุ่มสมาชิกกล้วยกรุงชิง  ม. 3 และกลุ่มสตรี
บ้านห้วยแห้ง ม. 9 ซึ่งเป็นกลุ่มที่มีการรวมตัวกันของชุมชน ต าบลกรุงชิง อ าเภอนบพิต า จังหวัด
นครศรีธรรมราช สมาชิกกลุ่มสนใจหลักๆคือการดอง-ต้ม และการทอด 
 การด าเนินการวิจัยโดยใช้กระบวนการมีส่วนร่วม  โดยการประชุมกลุ่มและศึกษาศักยภาพของ
สมาชิกกลุ่มที่จะเข้าร่วมโครงการ  คณะผู้วิจัย ท าความตกลงกับสมาชิกกลุ่มที่จะเข้าร่วมโครงการพร้อม
สรุปความพร้อมพ้ืนฐานของสมาชิกท่ีจะเข้าร่วมโครงการ  และเป็นต้นแบบในการถ่ายทอดเทคโนโลยีการ
ทอด เพ่ือการค้าที่ได้ผลิตภัณฑ์มาตรฐานและปลอดภัย โดยผลิตภัณฑ์หลักจะเป็นผลิตภัณฑ์ลูกประดอง
และลูกประทอด ซึ่งมีผลการวิจัยดังนี้ 
 
ผลิตภัณฑ์ลูกประดอง 

 1. ด าเนินการวิจัยโดยการสัมภาษณ์เชิงลึก (Indepth Interview) 

 ท าการส ารวจสูตรและกระบวนการดองลูกประในพ้ืนที่หมู่ 9 และพ้ืนที่ใกล้เคียงต าบลกรุงชิง 
อ าเภอนบพิต า โดยประสานงานกับประธานกลุ่มกลุ่มสตรีพัฒนาบ้านห้วยแห้งและผู้ใหญ่บ้านเพ่ือส ารวจ
จากสมาชิกในซึ่งเป็นกลุ่มและในหมู่บ้านที่แปรรูปลูกประดอง โดยส่วนใหญ่จะรับซื้อจากคนที่มีอาชีพไป
เก็บลูกประในป่าประออกมาขาย มีส่วนน้อยที่เข้าไปเก็บมาดองเอง ซึ่งผู้วิจัยได้เข้าไปสัมภาษณ์ผู้ที่ดองลูก
ประขายเป็นอาชีพโดยมีทั้งผลิตขายเฉพาะในช่วงฤดูประออกลูกและผลิตขายทั้งปี ซึ่งได้สัมภาษณ์เชิงลึก 
(Indepth Interview) เพ่ือค้นหาศักยภาพที่แท้จริงของสมาชิกของกลุ่มฯ ท าการสัมภาษณ์เชิงลึกทั้งหมด 
7 ราย คือ  
 1.1 นางส ารวย แก้วหีด ราคาลูกประดิบประมาณ 30-60 บาทต่อกิโลกรัม โดยคุณส ารวยซื้อ
จากชาวบ้านที่ไปเก็บลูกประขายอย่างเดียว ราคาลูกดองประมาณ 155 บาทต่อกิโลกรัม ส าหรับการบรรจุ
ลูกประจะบรรจุในขวดพลาสติกอย่างหนา จะบรรจุประมาณ 225 กรัมต่อขวด ขายขวดละ 35บาท 
 1.2 นางมาลี มะค่อม ราคาลูกประดิบประมาณ 30-60 บาทต่อกิโลกรัม โดยคุณมาลีเข้าป่าไป
เก็บเองและซ้ือจากชาวบ้านที่ไปเก็บลูกประขาย ราคาลูกประดองประมาณ 100 บาทต่อกิโลกรัม ส าหรับ
การบรรจุลูกประจะบรรจุในถุงพลาสติกใส จะบรรจุประมาณ 500 กรัมต่อถุง ขายถุงละ 50 บาท ราคา
เฉลี่ยอยู่ที่เมล็ดละ 1 บาท ซึ่งในปี 61 ผลิตลูกประดองไว้ขายทั้งปีประมาณ 100 กิโลกรัม  
 1.3 นางกรี ลันจันดา ราคาลูกประดิบประมาณ 30-60 บาทต่อกิโลกรัม โดยคุณกรีซื้อจาก
ชาวบ้านที่ไปเก็บลูกประขายอย่างเดียว ผลิตลูกประดองไว้รับประทานเองในครัวเรือน ในระหว่างการดอง
มีการเปิดมารับประทานเรื่อย ๆ จนกว่าจะหมด 
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 1.4 นางสาววลัยลักษณ์ ชูปลอด ราคาลูกประดิบประมาณ 20-70 บาทต่อกิโลกรัม โดยคุณ
วลัยลักษณ์ซื้อจากชาวบ้านที่ไปเก็บลูกประขายอย่างเดียว และจ าหน่ายตามออเดอร์ ไม่มีวางจ าหน่ายตาม
ท้องตลาด ลูกประดองมีปริมาณน้อยไม่เพียงพอกับความต้องการของลูกค้า 
 1.5 นางสุเพ็ญรัตน์ พลกาย ราคาลูกประประมาณ 40-70 บาท โดยคุณสุเพ็ญรัตน์ซื้อจาก
ชาวบ้านที่ไปเก็บลูกประขายอย่างเดียว และมีวางจ าหน่ายตามท้องตลาดหลายแห่ง เช่น ร้านค้าใน
มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช ร้านค้าในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ร้านค้าในสถานีขนส่ง
นครศรีธรรมราช ร้านค้าในจังหวัดภูเก็ตและจังหวัดสุราษฏร์ธานี มีการดองลูกประขายประมาณ 500 
กิโลกรัมต่อปี โดยส่วนใหญ่จะใส่ขวดน้ าพลาสติกมาบรรจุลูกประดอง 
 1.6 นางศรีวิลัย จรจรัส ราคาลูกประดิบประมาณ 40-100 บาทต่อกิโลกรัม (ช่วงลูกประออก
ใหม่จะราคาแพง) โดยคุณศรีวิลัยซื้อจากชาวบ้านที่ไปเก็บลูกประขายอย่างเดียว ผลิตไว้รับประทานเอง
และจ าหน่ายตามออเดอร์ 
 1.7 นางพิกุล และนายพิเชฐ จิตอารี คุณพิกุล และคุณพิเชฐ ไปเก็บเองเพ่ือน ามาดองขายและ
ขายลูกสดด้วย ราคาขายลูกประในช่วงออกใหม่ ๆ ราคาจะอยู่ที่ 70-80 บาทต่อกิโลกรัม ช่วงที่ลูกประออก
เยอะราคาจะอยู่ที่ 30-50 บาท ในช่วงระยะลูกประใกล้หมด ราคาประมาณ 100 บาทต่อกิโลกรัม ไม่มีการ
ซื้อลูกประจากที่อ่ืน บรรจุลูกประดองใส่ขวดพลาสติกอย่างหนาขาย ราคาลูกประดอง 100 บาทต่อกิโลกรัม 
 ซึ่งเมื่อสัมภาษณ์เชิงลึกท้ัง 7 รายแล้ว พบว่า แต่ละรายมีวิธีการและขั้นตอนในการดองลูกประ
แตกต่างกัน ส่วนปัญหาที่พบมีเหมือนและแตกต่างกันบ้าง เช่น การเน่าเสียของลูกประ การมีกลิ่นเหม็นเมื่อ
ดองลูกประเป็นเวลานาน ขนาดลูกประไม่มีความสม่ าเสมอ เป็นต้น แหล่งผลิตลูกประดองแต่ละแหล่งที่ยังมี
อยู่ในตอนนี้โดยส่วนใหญ่จะท าเชิงพานิชย์ ซึ่งจะดองลูกประในฤดูลูกประออกผลไว้ปริมาณมากเพ่ือให้พอ
ขายทั้งปี โดยวิธีการท าและวิธีการเก็บรักษาจะแตกต่างกันไปขึ้นอยู่กับความช านาญเฉพาะบุคคล  

 จุดเสี่ยงในการควบคุมคุณภาพของลูกประดอง ได้แก่ 
 1) การคัดเลือกวัตถุดิบลูกประ 
 2) การล้างท าความสะอาด 
 3) การต้ม 
 4) น้ าที่ใช้ในการดอง 
 5) ประมาณเกลือและ/หรือน้ าตาล 
 6) ภาชนะท่ีใช้บรรจุและจัดจ าหน่าย 

 ปัญหาที่เกิดขึ้นในกระบวนการดองลูกประ ได้แก่ 
  1) การผลิตลูกประดองของกลุ่มสตรีเกิดปัญหาหลายอย่างจึงท าให้สมาชิกในกลุ่มแยกตัว
ออกมาท ารายบุคคล 

  2) ไม่มีการคัดลูกประก่อนน ามาดองท าให้คุณภาพของลูกประดองที่ได้ไม่สม่ าเสมอ 
  3) ลูกประดองที่ได้อาจมีการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคได้เนื่องจากใช้มือสัมผัส

ผลิตภัณฑ์โดยตรง 
  4) สถานที่เก็บลูกประดองไม่เหมาะสม 
  5) ภาชนะที่ใส่ลูกประดองออกจ าหน่ายไม่เหมาะสมอาจท าให้ลูกประเน่าเสียระหว่าง

จ าหน่ายได ้
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การด าเนินการวิจัยโดยใช้กระบวนการมีส่วนร่วม   

 จัดประชุมสมาชิกในกลุ่มสตรีบ้านห้วยแห้งเพ่ือสรุปสูตรลูกประดองแบบดั้ งเดิมและคัดเลือก
ผู้ผลิตต้นแบบ โดยพิจารณาความพร้อมในการผลิตตามหลักการผลิตที่ดีและการยินยอมของสมาชิกกลุ่มฯ 
โดยคณะผู้วิจัยน าเสนอผลการวิจัยเกี่ยวกับกระบวนการผลิตลูกประดองที่ได้จากการด าเนินการวิจัยเชิงลึก
มาก่อนหน้านี้ให้สมาชิกในกลุ่มฟัง เพ่ือรับฟังข้อคิดเห็นและข้อเท็จจริงเกี่ยวกับกระบวนการดองลูกประ
ของคนโดยส่วนใหญ่ในกลุ่มเพ่ือสรุปเป็นสูตรดั้งเดิมที่เป็นที่ยอมรับของกลุ่มสตรีบ้านห้วยแห้ง และผู้วิจัย
จะใช้สูตรดั้งเดิมที่ได้จากการประชุมกลุ่มในครั้งนี้มาใช้เป็นสูตรดั้งเดิมของกลุ่มซึ่งแสดงในภาพที่ 10 เพ่ือ
พัฒนากระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐานและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคต่อไป โดยทางกลุ่มให้นางส ารวย 
แก้วหีด เป็นผู้ผลิตต้นแบบลูกประดองของกลุ่มสตรีบ้านห้วยแห้ง   

 1. ถอดบทเรียนกระบวนการผลิตลูกประดองโดยการแช่น้ าเปล่า 

 1.1 เก็บเมล็ดลูกประสดจากใต้ต้น คัดเลือกลูกประที่เปลือกแตก งอกหน่อ เมล็ดที่มีลักษณะ
ไม่สมบูรณ์ ทิ้งไป 
 1.2 น าไปต้มด้วยน้ าเปล่า   
  - เนื้อลูกประ กรอบ ต้ม 15 นาท ี
  - เนื้อลูกประนิ่ม ต้ม 20 นาที (ต้มนานกว่านี้ เนื้อลูกประเปื่อย)  
  - ต้มไม่ได้จับเวลา (ตามใจฉัน) 
 1.3 เทน้ าที่ต้มทิ้ง น าลูกประที่ต้มแล้ว ตั้งไว้ให้เย็น (อาจตรวจสอบลูกประที่ไม่สมบูรณ์โดย
การแช่น้ าเปล่าอีกครั้ง คัดลูกประที่ลอยน้ าทิ้งไป 
 1.4 น าเมล็ดลูกประ ไปดองโดยใส่ในภาชนะ ได้แก่ ขวดโหล ถุงพลาสติกโดยการซ้อนถุง 2 
ชั้น 
 1.5 ใส่น้ าลงไปให้ท่วมเมล็ดลูกประ หรือให้ลูกประแช่น้ าทุกลูก 
 1.6 เมื่อครบเวลา 7 วัน จะสามารถน าลูกประ มาประกอบอาหาร เช่น แกงกะทิ แกงส้มและ
สามารถดองในน้ าได้นาน 1 ปี โดยไม่ให้ขวดดองโดนแสงแดด 
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เมล็ดลูกประทั้งเปลือก 
 

 ล้าง ท าความสะอาดคราบดิน โดยการแช่ในน้ า  คัดเลือกเมล็ดลูกประที่ลอยน้ า ทิ้งไป 

 

    ต้มเมล็ดลูกประด้วยน้ าเปล่า 5-10 นาที 

 

               น าดองไปน้ าเปล่า 1-2 ปี 

 

น าออกมาจากการดองในน้ าเปล่า ล้างในสะอาด  
แล้วน าไปดองด้วย เกลือ/น้ าตาล เวลา 7 วัน ถึง 3 เดือน 

 

            บรรจุลงขวด หรือ ถุงพลาสติก 

ภาพที่ 10 กระบวนการแปรรูปประดอง 

 2. ถอดบทเรียนกระบวนการผลิตลูกประดองโดยการดองน้ าเกลือ 
 2.1 เก็บเมล็ดลูกประสดจากใต้ต้น คัดเลือกลูกประที่เปลือกแตก งอกหน่อ เมล็ดที่มีลักษณะ
ไม่สมบูรณ์ ทิ้งไป น าไปล้างด้วยน้ า ให้สะอาด  
 2.2 บรรจุในขวดโหล ใส่เกลือเม็ด หรือเกลือผง และน้ าลงไปให้ท่วม อัตราส่วนการใช้เกลือ 
ลูกประ 2 กิโลกรัม ต่อ เกลือ 1 ช้อนโต๊ะ อาจมีการเติมน้ าตาลลงไปด้วย 1 ช้อนชา เขย่าให้เข้ากัน  
 2.3 แช่ไว้ในขวดโหล 7 วัน แต่ถ้าเปิดขวดแล้วจะเกิดฝ้าสีขาวในขวดโหล 

 3. ราคาผลิตภัณฑ์ประดอง 
 จากการประชุมกลุ่มสามารถสรุปราคาขายของลูกประดองได้ว่า ราคาขายลูกประดองราคา
กิโลกรัมละ 100 บาท  และเมื่อน าลูกประดองน้ าหนัก 500 กรัม มานับปริมาณลูกประพบว่ามีจ านวนลูก
ประ 77 เมล็ด ราคาขาย 50 บาท ถ้านับเมล็ดขายราคาเมล็ดละ 1  บาท สามารถขายได้ 77 บาท ซึ่งการ
นับเมล็ดขายจะท าให้มีรายได้มากกว่าการขายตามน้ าหนัก 27 บาท 
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บรรจุภัณฑ์ลูกประดอง 

1. เสวนากลุ่ม: ศึกษาและวิเคราะห์ข้อมูลเพ่ือน ามาเป็นแนวทางในการออกแบบบรรจุภัณฑ์ลูก
ประดอง ดังนี้ 

จากการเสวนากลุ่ม ผู้ประกอบการกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ม.9 บ้านห้วยแห้ง เพ่ือศึกษาและ
วิเคราะห์ข้อมูลต่างๆเพ่ือน ามาเป็นแนวทางในการออกแบบบรรจุภัณฑ์ลูกประดอง พบว่า  รูปแบบบรรจุ
ภัณฑ์เดิมของลูกประดอง จะมี 2 รูปแบบ คือ แบบบรรจุในขวดโหลพลาสติกใส  น้ าหนัก 3.5 กิโลกรัม 
ราคาขายขวดละ 350 บาท และแบบบรรจุถุงพลาสติกมัดปากถุงด้วยหนังยาง มีจ านวนลูกประในถุง
ประมาณ 25-30 เม็ด ราคาขายถุงละ 20 บาท  

ช่องทางการจ าหน่าย คือ ตลาดนัด โดยผู้ประกอบการเป็นผู้จ าหน่ายเองโดยตรง 
ตราสัญลักษณ์  ไม่มี มีเพียงบรรจุภัณฑ์ที่เป็นขวดโหลและถุงพลาสติกเท่านั้น 
ปัญหาที่เกิดขึ้นจากบรรจุภัณฑ์เดิม คือ ขายไม่ได้ราคาเนื่องจากบรรจุภัณฑ์ไม่ส่งเสริม

ภาพลักษณ์  
ความต้องการบรรจุภัณฑ์ใหม่  คือ บรรจุขวดแก้ว และมีฉลากสินค้าพร้อมตราสัญลักษณ์ เพ่ือ

เพ่ิมยอดขาย โดยตราสัญลักษณ์ต้องการให้เป็นแบบส่วนกลางของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ม.9 เพ่ือให้
ผู้ประกอบการในกลุ่มสามารถน าไปใช้ได้ทุกคน 

ข้อมูลอัตลักษณ์ชุมชน ในชุมชน ม.9 บ้านห้วยแห้งแห่งนี้ มีศิลปวัฒนธรรม ประเพณี เทศกาล 
อาชีพ วิถีชีวิต ภูมิปัญญาท้องถิ่น งานหัตถกรรม ต านาน ความเชื่อ ศาสนา การคมนาคม แหล่งท่องเที่ยว 
ผลไม้/ต้นไม้/สัตว์ประจ าถิ่น และสินค้าของฝาก ที่คล้ายคลึงกับพ้ืนที่อ่ืนๆ ในอ าเภอนบพิต า แต่สิ่งที่ถือ
เป็นที่จดจ าของพ้ืนที่นี้คือ เขาพิมเสน ซึ่งเป็นภูมิประเทศที่ถือเป็นสัญลักษณ์ของชุมชน เขาแห่งนี้มีต านาน
ที่อยู่คู่ชุมชนมายาวนาน ลักษณะของเขาพิมเสนคือเป็นภูเขาขนาดย่อม ส่วนยอดเขาปลายตัดคล้ายรูป
หมวก หากมองจากท่ีท าการกลุ่มวิสาหกิจชุมชนจะมีทัศนียภาพที่สวยงาม โดยมีสระบัวอยู่ด้านหน้าและมี
เขาพิมเสนอยู่ด้านหลัง 

สรุปแนวทางในการออกแบบตราสัญลักษณ์และบรรจุภัณฑ์ลูกประดอง ได้ดังนี้  
1.1 ตราสัญลักษณ์ ในชุมชน ม.9 บ้านห้วยแห้งแห่งนี้มีภูมิประเทศที่ถือเป็นสัญลักษณ์

ของชุมชน คือ เขาพิมเสนที่มีสระบัวอยู่ด้านหน้า เขาแห่งนี้มีต านานที่อยู่คู่ชุมชนมานาน จึงน าเขาพิมเสน
มาเป็นภาพสัญลักษณ์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ม.9 

1.2 บรรจุภัณฑ์ลูกประดอง ได้ดังนี้ บรรจุภัณฑ์จะเป็นขวดแก้ว และมีฉลากสินค้าพร้อม
ตราสัญลักษณ์ ที่มีรายละเอียดข้อมูลสินค้าที่จ าเป็น 

 

2. ออกแบบตราสัญลักษณ์และบรรจุภัณฑ์ 

 2.1 ประเมินผลงาน   

 - ประเมินผลงานออกแบบโดยกลุ่มผู้เชี่ยวชาญด้านการออกแบบ  
    - ประเมินผลงานออกแบบโดยกลุ่มผู้บริโภค  

    - ประเมินผลงานออกแบบโดยกลุ่มผู้ประกอบการในกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ม. 9  
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 - สรุปผลประเมิน เพ่ือเป็นแนวทางในการพัฒนาผลงานออกแบบตราสัญลักษณ์และ             
บรรจุภัณฑ์ลูกประดอง  

2.2 พัฒนาผลงานออกแบบตราสัญลักษณ์และบรรจุภัณฑ์ 
 - พัฒนาผลงานออกแบบตราสัญลักษณ์และบรรจุภัณฑ์ลูกประดอง 

 - ผลิตต้นแบบบรรจุภัณฑ์ลูกประดอง  
2.3 การออกแบบตราสัญลักษณ์ 

 
 

 
 

 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

ภาพที่ 9 การพัฒนาตราสัญลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ลูกประดองของกลุ่มสตรีบ้านห้วยแห้ง 

ตราสัญลักษณร์ูปเขาพิมเสนแบบลายเส้น
และสระดอกบัว  มีชื่อกลุ่มด้านบน 

 

ตราสัญลักษณ์รูปเขาพิมเสนแบบทึบ                
และสระดอกบัว  มีชื่อกลุ่มด้านบน 

 

ตราสัญลักษณ์รูปเขาพิมเสนแบบลายเส้น 

และสระดอกบัว  มีชื่อกลุ่มด้านบนและด้านล่าง 

ตราสัญลักษณ์รูปเขาพิมเสนแบบทึบ 

และสระดอกบัว  มีชื่อกลุ่มด้านบนและด้านล่าง 

ตราสัญลักษณ์รูปเขาพิมเสนแบบลายเส้น
และสระดอกบัว  มีชื่อกลุ่มด้านล่าง 

 

ตราสัญลักษณ์รูปเขาพิมเสนแบบทึบ                
และสระดอกบัว  มีชื่อกลุ่มด้านล่าง 
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 2.4 การออกแบบตราสัญลักษณ์และบรรจุภัณฑ์ลูกประดอง 
 

 
ฉลากบรรจุภัณฑ์ แบบที่ 1 แนวคิด :  น าลูกประมาเป็นลวดลายบนพื้นหลัง 

 

 
ฉลากบรรจุภัณฑ์ แบบที่ 2 แนวคิด :  น าป่าประและใบประสีต่างๆมาเป็นลวดลายบนพื้นหลัง 

 

 
ฉลากบรรจุภัณฑ์ แบบที่ 3 แนวคิด :  น าใบประแบบลายเส้นโปร่งสีต่างๆมาเป็นลวดลายบนพื้นหลัง 
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ฉลากบรรจุภัณฑ์ แบบที่ 4 แนวคิด :  น าภาพถ่ายลูกประจริงมาเป็นภาพประกอบ 

 

ภาพที่ 11 การพัฒนาฉลากบรรจุภัณฑ์ลูกประดองของกลุ่มสตรีบ้านห้วยแห้งจากผลสรุปของการเสวนา
กลุ่ม 

การพัฒนากระบวนการผลิตลูกประดอง 

1. การศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการต้มลูกประทั้งเปลือก 

 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของลูกประดองที่ผ่านการเตรียมวัตถุดิบโดยการ
ต้มลูกประทั้งเปลือกในน้ าเดือด เป็นเวลา 5, 10 และ 15 นาที  ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  
เนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) และความชอบโดยรวม โดยมีวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 –Point 
Hedonic Scale) ใช้ผู้ทดสอบจ านวน 30 คน น ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance - 
Anova) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ ผลการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส แสดงดังตารางที่ 5 
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ตารางท่ี 5 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของลูกประดอง  ที่มีระยะเวลาการต้ม              
   ลูกประต่างกัน ระยะเวลาการดอง 7 วัน  

     

   ลักษณะผลิตภัณฑ์                    ระยะเวลาการต้มลูกประท้ังเปลือกในน้ าเดือด                              
                                     5 นาที           8 นาที           10 นาที         15 นาที                 
ลักษณะปรากฏ     5.47±0.51c  7.73±0.45a 6.40±0.50b 6.17±0.53b 
สี      5.20±0.41c  7.47±0.51a 6.33±0.48b 6.23±0.43b 
กลิ่น      4.90±0.56c  7.37±0.56a 6.30±0.47b 6.10±0.31b 
รสชาติ      4.80±0.55d  7.53±0.52a 6.77 ±0.43b 6.07±0.69c 
เนื้อสัมผัส (ความเนื้อแน่น)   4.77±0.93d    7.63±0.48a     7.03±0.31b 6.53±0.55c 
ความชอบโดยรวม           5.50±0.63d    7.77±0.43a     7.30±0.47b 6.73±0.64c 
 

หมายเหตุ :  a b c d คือ ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรต่างกัน หมายถึง  
      ค่าท่ีมีความแตกแต่งกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์  

       ns คือ ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 

  จากตารางที่ 5 พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับทางประสาทสัมผัสในทุกคุณลักษณะ คือ 
ลักษณะปรากฏสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) และความชอบโดยรวม ของลูกประดองที่ผ่าน
การเตรียมวัตถุดิบโดยการต้มลูกประทั้งเปลือกในน้ าเดือด เป็นเวลา 8 นาที แล้วน าลูกประมาบรรจุขวด 
ใส่น้ าสะอาดและปิดปากขวดให้สนิท ระยะเวลาการดอง  1 เดือน โดยมีค่าคะแนนการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัส มีความแตกแต่งกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95เปอร์เซ็นต์ กับค่า
คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส ของลูกประดองที่ผ่านการเตรียมวัตถุดิบโดยการต้มลูกประทั้ง
เปลือกในน้ าเดือด เป็นเวลา 5 10 และ 15 นาที  การต้มลูกประทั้งเปลือกในน้ าเดือด เป็นเวลา 5 นาที 
ก่อนน ามาดองด้วยน้ าสะอาด ผู้บริโภคให้ค่าคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสต่ าที่สุด ในทุ ก
คุณลักษณะ โดยเฉพาะคุณลักษณะด้านเนื้อสัมผัส (ความเนื้อแน่น) รสชาติ และกลิ่น ได้คะแนนการ
ยอมรับ มีค่าเท่ากับ 4.77±0.93, 4.80±0.55 และ 4.90±0.56 ตามล าดับ โดยมีค่าคะแนนการประเมิน
ของผู้บริโภค แสดงความรู้สึกไม่ชอบเล็กน้อย (4 = ไม่ชอบเล็กน้อย) ต่อผลิตภัณฑ์ อาจเป็นเพราะเวลาใน
การต้มลูกประทั้งเปลือก ใช้ระยะเวลา 5 นาที เป็นเวลาที่น้อยเกินไป ไม่สามารถยับยั้งการท างานของ
เอนไซม์ที่เป็นสาเหตุของการเสื่อมเสียและลดสารพิษที่มีอยู่ในลูกประทั้งเปลือกลงได้  เมื่อน าไปดองน้ า
สะอาดเป็นเวลา 7 วัน ท าให้คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของลูกประดองยังไม่เป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค ส่วนการต้มลูกประทั้งเปลือกในน้ าเดือด เป็นเวลา 10 และ 15 นาที ก่อนน ามาดองด้วยน้ า
สะอาดนั้น ลูกประดองที่ได้มีเนื้อสัมผัส (ความเนื้อแน่น) ที่ค่อนข้างยุ่ย และเปื่อย 
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2. การศึกษาปริมาณส่วนผสมของเกลือและน้ าตาลที่เหมาะสมในการดองลูกประ 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อ
สัมผัส (ความแน่นเนื้อ) และความชอบโดยรวม โดยมีวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 –Point 
Hedonic Scale) ใช้ผู้ทดสอบจ านวน 30 คน น ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance - 
Anova) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95เปอร์เซ็นต์ วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ ผลการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส แสดงดังตารางที่ 6  

ชุดการทดลองที่ 5 ลูกประดอง ที่เตรียมโดยต้มลูกประท้ังเปลือกในน้ าเดือด เป็นเวลา  8 นาที 
มีปริมาณเกลือ 3.0 เปอร์เซ็นต์ และปริมาณน้ าตาล 1 เปอร์เซ็นต์ ในน้ าดอง ระยะเวลาการดอง 7 วัน 
ผู้บริโภคให้การยอมรับทางประสาทสัมผัสในทุกคุณลักษณะ คือ ลักษณะปรากฏสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
(ความแน่นเนื้อ) และความชอบโดยรวม โดยมีค่าคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส มีความแตกแต่ง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ กับค่าคะแนนการยอมรับทางประสาท
สัมผัส ของลูกประดองในชุดทดลองที่ 1-ชุดทดลองที่ 4 

ดังนั้น จึงท าการคัดเลือกกระบวนการดองลูกประ โดยต้มลูกประทั้งเปลือกในน้ าเดือด เป็น
เวลา  8 นาที มีปริมาณเกลือ 3.0 เปอร์เซ็นต์ และปริมาณน้ าตาล 1 เปอร์เซ็นต์ ในน้ าดอง น ามาศึกษา
คุณลักษณะการยอมรับของผู้บริโภคทางประสาทสัมผัส คุณค่าทางโภชนาการ เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 0 1 
3 และ 5 สัปดาห์ 
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ตารางท่ี 6 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของลูกประดอง  ผ่านการเตรียมโดยต้มลูกประทั้งเปลือกนาน 8 นาที มีปริมาณส่วนผสมของเกลือและน้ าตาลที่เหมาะสม
ในการดองลูกประต่างกัน ระยะเวลาการดอง 7 วัน  

     

   ลักษณะผลิตภัณฑ์                       ร้อยละของส่วนผสม ของเกลือและน้ าตาล ในการดองลูกประ                              
                         ชุดควบคุมเกลือ 0%+น้ าตาล 0%    เกลือ 1.5%+น้ าตาล 0%    เกลือ 1.5%+น้ าตาล 1.0%   เกลือ 3.0%+น้ าตาล 0%   เกลือ 3.0%+น้ าตาล 1.0%           
ลักษณะปรากฏ     6.03±0.56c   6.23±0.66c     6.33±0.63c    7.53±0.51b  8.20±0.55a 
สี      6.23±0.50d   6.77±0.43c     6.80±0.41c   7.50±0.57b  8.10±0.54a 
กลิ่น      6.07±0.37d   6.53±0.50c     7.03±0.41b   7.13±0.79b  8.23±0.52a 
รสชาติ      5.67±0.66e   6.07±0.64d     6.43±0.50c   7.17±0.53b  8.33±0.61a 
เนื้อสัมผัส (ความเนื้อแน่น)    6.30±0.46d   6.97±0.49c     7.03±0.57bc   7.20±0.47b  8.40±0.50a 
ความชอบโดยรวม           6.53±0.50d   7.07±0.45c     7.30±0.47c   7.77±0.43b  8.60±0.49a 
 

 
หมายเหตุ :  a b c d e  คือ ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรตา่งกัน หมายถึง  

      ค่าที่มีความแตกแต่งกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติทีร่ะดับความเช่ือมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์ 
       ns คือ ไม่มีความแตกตา่งกันทางสถิติ
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 3. การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ประดองที่ระยะเวลาต่าง ๆ  

  ลูกประดองบรรจุขวดเก็บในสภาวะปกติเพ่ือควบคุมกระบวนการผลิตให้สม่ าเสมอ เก็บรักษา 
35 วัน สุ่มตรวจ ที่ 0 7 21 35  วัน 

 3.1 ศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยผู้บริโภคจ านวน 30 คน จ านวน 3 ซ้ า โดยใช้
แบบทดสอบ 9–point hedonic scale  

  ท าการคัดเลือกกระบวนการดองลูกประ โดยต้มลูกประทั้งเปลือกในน้ าเดือด เป็นเวลา  
8 นาที มีปริมาณเกลือ 3 เปอร์เซ็นต์ และปริมาณน้ าตาล 1 เปอร์เซ็นต์ ในน้ าดอง น ามาศึกษา
คุณลักษณะการยอมรับของผู้บริโภคทางประสาทสัมผัส เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา  1 3  และ 5 สัปดาห์ 
โดยเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ลูกประดองของชุมชนหมู่ อ าเภอนบพิต า ผลการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) และความชอบ
โดยรวม โดยมีวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 –Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ทดสอบจ านวน 30 
คน น ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance - Anova) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 
เปอร์เซ็นต์ วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
แสดงดังตารางที่ 3 พบว่า ผลิตภัณฑ์ลูกประดอง ที่มีกระบวนการดองลูกประ โดยต้มลูกประทั้งเปลือก
ในน้ าเดือด เป็นเวลา 8 นาที มีปริมาณเกลือ 3 เปอร์เซ็นต์ และปริมาณน้ าตาล 1 เปอร์เซ็นต์ ในน้ าดอง 
เมื่อเก็บรักษาเป็น 1 3  และ 5 สัปดาห์ มีผลการประเมินคุณภาพางประสาทสัมผัสของคุณสมบัติด้าน 
กลิ่น และ รสชาติ แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเปรียบเทียบกับ
ผลิตภัณฑ์ลูกประดองตัวอย่าง โดยชุดการทดลองที่ระยะเวลาในการดองน้ าเกลือและน้ าตาล 1 สัปดาห์ 
มีการยอมรับทางประสาทสัมผัสทุกด้านมากที่สุด แต่อย่างไรก็ตามประดองน้ าเกลือและน้ าตาลที่มีระยะ
การดองเกิน 30 วัน ยังคงมีการยอมรับทางประสาทสัมผัสทุกด้านอยู่ในระดับดีและยังคงมีค่าคะแนนสูง
กว่าผลิตภัณฑ์ประดองตัวอย่างจากชุมชน 

ตารางท่ี 7 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของลูกประดองที่ผ่านการเตรียมโดยต้มลูกประทั้ง
เปลือกนาน 8 นาที มีปริมาณส่วนผสมของเกลือ 3 เปอร์เซ็นต์ และน้ าตาล 1 เปอร์เซ็นต์ ระยะเวลาการ
ดอง 0 1 3 และ 5 สัปดาห์ 

ลักษณะผลิตภัณฑ์ ระยะเวลาการดอง 
ชุดควบคุม 1 สัปดาห์ 3 สัปดาห์ 5 สัปดาห์ 

ลักษณะปรากฏ 6.73±1.39ns 7.03±1.23ns 6.93±1.20ns 6.90±1.38ns 
สี 6.67±1.06ns 7.13±1.04ns 6.90±1.06ns 6.87±1.07ns 
กลิ่น 6.10±1.75b 6.87±0.77a 6.60±1.09a 6.43±1.08a 
รสชาติ 6.33±1.85b 7.13±1.13a 7.10±1.15a 7.03±0.99b 
เนื้อสัมผัส (ความเนื้อแน่น)    6.77±1.84ns 7.20±0.98ns 7.03±1.08ns 7.00±1.09ns 
ความชอบโดยรวม  6.80±1.38ns 7.07±1.01ns 6.93±1.06ns 6.90±0.84ns 
หมายเหตุ :  a b c d คือ ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรต่างกัน หมายถึง  

      ค่าท่ีมีความแตกแต่งกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์  
       ns คือ ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
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  3.2 การศึกษาความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ลูกประดองโดยวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
กายภาพและจุลชีววิทยา 

   การศึกษาความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ลูกประดองสูตรมาตรฐาน โดยส่งตัวอย่างลูก
ประดองไปวิเคราะห์ที่ศูนย์วิทยาศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฎ
นครศรีธรรมราช ผลพบว่าผลิตภัณฑ์ลูกประดองมีพีเอชไม่เกิน 4.0 ซึ่งมีค่าได้ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน ส่วนการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ลูกประดองสูตรมาตรฐานพบว่าไม่มีการปนเปื้อน
ของเชื้ออีโคไล และเชื้อสเตปไฟโลคอกคัส ออเรียส ส่วนจุลินทรีย์ที่มีชีวิตทั้งหมดมีค่าเกินมาตรฐาน
เล็กน้อย และเชื้อยีสต์และรามีค่าเกินมาตรฐานมาก ซึ่งมีค่าสูงสุดอยู่ที่ 7.50×105 โคโลนีต่อกรัม แต่
อย่างไรก็ตามยังมีปริมาณน้อยกว่าผลิตภัณฑ์ประดองตัวอย่างจากท้องตลาด ซึ่งโดยส่วนใหญ่เชื้อที่พบใน
ผลิตภัณฑ์อาหารหมักดองจะเป็นเชื้อยีสต์ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของศุภศิลป์ มณีรัตน์ และนฤมล มี
บุญ (2559) ที่ศึกษาจุลินทรีย์ที่มีอยู่ในมะม่วงดอง จากการศึกษาพบเชื้อยีสต์และเกือบทุกตัวอย่างใน
มะม่วงดอง โดยมีจ านวนยีสต์และราสูงและมีจ านวนสูงกว่าแบคทีเรียทั้งหมด ตัวอย่างที่มีจ านวนยีสต์สูง
ที่สุดมีจ านวนยีสต์อยู่ที่ 1.10×108 โคโลนีต่อกรัม จากการทดลองจะเห็นได้ว่ายีสต์และราของผลิตภัณฑ์
ลูกประดองมีจ านวนเกินค่ามาตรฐานที่ก าหนดคือจ านวนยีสต์และราเกิน 1 × 104 โคโลนีต่อกรัม (ตาราง
ที่ 8) แต่เมื่อวิเคราะห์หาจ านวนแบคทีเรียก่อโรคพบว่าไม่พบเชื้อแบคทีเรียก่อโรคที่ปนเปื้อนระหว่าง
กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์ซึ่งได้มาตรฐานตามผลิตภัณฑ์ผลไม้แช่อ่ิม (มผช.161/2546) การที่ไม่พบ
แบคทีเรียก่อโรคในลูกประดองอาจเนื่องมาจากความเป็นกรดของลูกประดองสามารถยับยั้งการเจริญ
ของเชื้อก่อโรคได้ จากผลการทดลองหาจ านวนเชื้อจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนในลูกประดองแตกต่างจากการ
ทดลองของ คู่ทรัพย์และดาริวรรณ (2559) ท าการตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในผลไม้แปร
รูป ได้แก่ ผลไม้กวน ผลไม้เชื่อม ผลไม้แช่อ่ิม ผลไม้ดองและผลไม้แห้ง จ านวน 442 ตัวอย่าง ที่วาง
จ าหน่ายในตลาดอินโดจีน จ. หนองคาย พบเชื้อ S. aureus และเชื้อรา ปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ผลไม้แช่
อ่ิมมากที่สุดซึ่งปนเปื้อน 20.78 และ 74.03 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ และปนเปื้อนรองลงมาคือเชื้อ E. 
coli ปนเปื้อน 15.59 เปอร์เซ็นต ์

ตารางท่ี 8 การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ลูกประดองสูตรมาตรฐาน 

ตัวอย่าง จุลินทรีย์ที่มีชีวิต
ทั้งหมด 
(CFU/g) 

E. coli 
(CFU/g) 

S. aureus 
(CFU/g) 

ยีสต์ 
(CFU/g) 

pH ปริมาณ
กรด 

0 W ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 3.20×10
5
 3.90 0 

1 W 3.30×10
5
 ไม่พบ ไม่พบ 4.50×10

5
 3.82 0.43 

3 W 3.60×10
5
 ไม่พบ ไม่พบ 6.70×10

5
 3.65 0.79 

5 W 4.70×10
5
 ไม่พบ ไม่พบ 7.50×10

5
 3.68 0.97 

ชุดควบคุม 4.90×10
5
 ไม่พบ ไม่พบ 6.50×10

6
 4.04 0.70 



50 

 

  3.3 การวิเคราะห์คุณค่าทางอาหารตามหลักการใช้ฉลากโภชนาการ 

   การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการประที่ผ่านกระบวนการดองด้วยสูตรมาตรฐาน พบว่า 
ประดอง 100 กรัม ให้พลังงาน 300 กิโลแคลอรี (พลังงานจากไขมัน 140 กิโลแคลอรี) โดยมีปริมาณ
ไขมันทั้งหมด 23 เปอร์เซ็นต์ ไขมันอ่ิมตัว 12 เปอร์เซ็นต์ โคเลสเตอรอล 1 เปอร์เซ็นต์ คาร์โบไฮเดรต
ทั้งหมด 12 เปอร์เซ็นต์ ใยอาหาร 2 เปอร์เซ็นต์ และโซเดียม 17 เปอร์เซ็นต์ นอกจากนี้ประดองยังมีแร่
ธาตุเป็นองค์ประกอบอีกด้วย คือ ธาตุเหล็ก 4 เปอร์เซ็นต์ และแคลเซียม 6  เปอร์เซ็นต์ ดังแสดงในภาพ
ที่ 13  

 

ภาพที่ 12 ข้อมูลทางโภชนาการ 

 

ภาพที่ 13 คุณค่าทางโภชนาการต่อ 1 กระปุก 
  * คิดเป็นร้อยละของปริมาณสูงสุดที่บริโภคได้ต่อวัน 
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  3.4 การวิเคราะห์ปริมาณไซยาไนด์ 

  จากการส่งตัวอย่างประดองวิเคราะห์ปริมาณไซยาไนด์ด้วยวิธี Pyridine Pyrazorone 
(O’ Brien, 1991) ณ หน่วยปฏิบัติการเทคโนโลยีแปรรูปมั นส าปะหลังและแป้ง 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พบว่า ผลิตภัณฑ์ประดองน้ าเกลือ (3% ) ผสมน้ าตาล (1%) ดองนาน 5 
สัปดาห์ มีปริมาณไซยาไนด์ 20.13 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ดังแสดงในตารางที่ 9 เมื่อเปรียบเทียบปริมาณ
สารไซยาไนด์ในผลิตภัณฑ์ประดองพร้อมรับประทานกับค่ามาตรฐาน โดยค านวณเป็นหน่วยมิลลิกรัมต่อ
น้ าหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน โดยใช้ค่าน้ าหนักตัวเฉลี่ยจะอยู่ที่ 60 กิโลกรัม พบว่า ปริมาณสารไซยาไนด์
ในผลิตภัณฑ์ประดองพร้อมรับประทานที่ได้จากการดองด้วยสูตรมาตรฐานของโครงการนี้มีปริมาณ 0.03 
มิลลิกรัมต่อน้ าหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน ซ่ึงต่ ากว่าค่ามาตรฐาน โดยค่ามาตรฐานอยู่ที่ 0.05 มิลลิกรัมต่อ
น้ าหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน (สุวรรณี ธีรภาพธรรมกุล และคณะ, 2554)  

ตารางท่ี 9 การวิเคราะห์ปริมาณไซยาไนด์ในผลิตภัณฑ์ประดองสูตรมาตรฐาน 

Sample Moisture content (%) Total cyanide (mg/kg dry basis) 

ประดอง 5 W 42.30 20.13±0.25 

  3.5 การถ่ายทอดองค์ความรู้และนวัตกรรมการผลิตผลิตภัณฑ์ประดองสู่ชุมชน 

  น าองค์ความรู้และนวัตกรรมการผลิตผลิตภัณฑ์ลูกประดองที่ได้จากการศึกษาในครั้งนี้
ไปถ่ายทอดให้แก่กลุ่มสตรีพัฒนาบ้านห้วยแห้ง และประชาชนที่สนใจเพ่ือเป็นแนวทางในการปรับปรุง
คุณภาพผลิตภัณฑ์ประดองของชุมชนต่อไป อธิบายกระบวนการผลิตประดองสูตรมาตรฐานเป็นล าดับ
ขั้นตอนเพื่อให้เข้าใจได้ง่าย โดยขั้นตอนการผลิตประดองสูตรมาตรฐานแสดงในรูปที่ 13 และคุณค่าทาง
โภชนาการของประดองสูตรมาตรฐานแสดงในรูปที่ 14 ซึ่งผู้เข้าร่วมอบรมมีความสนใจในกระบวนการ
ผลิตที่ได้มาตรฐานและการเพ่ิมมูลค่าโดยการเปลี่ยนบรรจุภัณฑ์เป็นขวดแก้วและมีตราผลิตภัณฑ์เป็น
ของชุมชนเอง 
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ภาพที่ 14 ขั้นตอนการผลิตประดองสูตรมาตรฐาน 

 

ภาพที่ 15 ข้อมูลคุณค่าทางโภชนาการของประดองสูตรมาตรฐาน 
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ผลิตภัณฑ์ประทอด 

 ปริมาณความชื้นและปริมาณไซยาไนด์ของผลิตภัณฑ์ประทอดผลิตด้วยกระบวนการมีส่วนร่วม
ของสมาชิกกลุ่มชุมชนท่องเที่ยว ม.3 ต าบลกรุงชิง อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช พบว่า
ผลิตภัณฑ์มีความชื้นในผลิตภัณฑ์อยู่ระหว่าง 2.3 – 2.9 เปอร์เซ็นต์ โดยมีปริมาณความชื้นเฉลี่ยเท่ากับ 
2.67±0.32 เปอร์เซ็นต์  และปริมาณไซยาไนด์ 0.3901 – 0.5381 mg/kg  โดยมีปริมาณไซยาไนด์เฉลี่ย
เท่ากับ 0.4798±0.0001 mg/kg  และ PV เท่ากับ Mg/kg 20.0±0.01 (ตารางที่ 10) 
 
ตารางท่ี 10  ผลการวิเคราะห์ปริมาณความชื้น  ไซยาไนด์  และPV  ในประทอด จ านวน 3 ซ้ า 
 

ผลิตภัณฑ์ประทอด/
ครั้งที่ 

ความชื้น (%) ไซยาไนด์ (mg/kg) PV 
Mg/kg 

1 2.8±0.45 0.3901±0.0006 20.01±0.01 
2 2.9±0.44 0.5111±0.0006 20.33±0.03 
3 2.3±0.33 0.5381±0.0000 20.0±0.00 

เฉลี่ย 2.67±0.32  0.4798±0.0001 20.0±0.01 
 
ตารางท่ี 11  ผลการวิเคราะห์การเก็บรักษาประทอด คุณภาพด้านเคมี และจุลินทรีย์ 
อ า ยุ ก า ร เ ก็ บ
รักษา 

Moisture : 
% 

APC : 
CFU/g 

Yeast –Mold 
: CFU/g 

PV. 
(mg/kg) 

ไซยาไนด์ 
(mg/kg) 

Vacuum  
0 day 1.8 ไม่พบ ไม่พบ 20.0±0.14 0.538±0.0015 
15 day 1.8 ไม่พบ ไม่พบ 21.4±0.35 0.538±0.0006 
30 day 1.8 ไม่พบ ไม่พบ 23.8±0.28 0.539±0.0006 
45 day 2.0 ไม่พบ ไม่พบ 25.5±0.31 0.522±0.0006 
60 day 2.2 ไม่พบ ไม่พบ 25.8±0.63 0.567±0.0006 
75 2.2 ไม่พบ ไม่พบ 25.8±0.63 0.567±0.0006 
90 2.2 ไม่พบ ไม่พบ 32.8±0.63 0.5889±0.0006 
Craft  
0 day 1.8 ไม่พบ ไม่พบ 20.0±0.01 0.538±0.0006 
15 day 2.0 ไม่พบ ไม่พบ 23.8±0.01 0.588±0.0006 
30 day 2.3 ไม่พบ ไม่พบ 25.8±0.07 0.565±0.0006 
45 day 2.9 ไม่พบ ไม่พบ 28.8±0.09 0.622±0.0006 
60 day 3.0 ไม่พบ ไม่พบ 33.9±0.16 0.677±0.0006 
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ตารางท่ี 12  ผลการวิเคราะห์การเก็บรักษาประทอด คุณภาพด้านการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 
บรรจุ ลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ภัณฑ์/day สี กลิ่น รส (มัน) รส (ไม่ขม) ความชอบโดยรวม 
ซองสุญญากาศ 

0 8.20±0.89 8.87±0.53 8.87±0.06 8.53±0.50 8.93±0.44 
15 8.13±0.60 8.87±0.60 8.80±0.89 8.47±0.50 8.93±0.02 
30 8.20±0.09 8.33±0.51 8.60±0.18 8.47±0.44 8.93±0.44 
45 8.20±0.89 8.13±0.06 8.27±0.43 8.67±0.51 8.07±0.03 
60 8.00±0.09 7.80±0.52 8.07±0.44 8.13±0.44 7.87±0.88 
75 7.20±0.09 7.50±0.52 7.87±0.44 8.11±0.44 7.50±0.88 
      
ซองคราฟ  
0 8.20±0.89 8.87±0.53 8.87±0.06 8.53±0.50 8.87±0.53 
15 8.13±0.06 8.73±0.51 8.80±0.89 8.84±0.50 8.70±0.51 
30 8.20±0.09 8.27±0.51 8.60±0.18 8.53±0.50 8.67±0.53 
45 8.20±0.09 7.20±0.43 8.06±0.44 8.50±0.50 7.60±0.51 
 

จากตารางที่ 11 และตารางที่ 12  พบว่า ค่า PV –ของประทอดสูงเกินมาตรฐาน คือ 30 
mg/kg .ในการบรรจุในสภาวะปกติของวันที่เก้บ 60 วัน และสภาวะสุญญากาศ ในวันที่ เก็บ 90 วัน  
ดังนั้นการเก็นในสภาวะปกติควรบริโภคใน 45 วัน และสภาวะสุญญากาศ ในวันที่ เก็บ 75 วัน   
เนื่องจากประเป้นแหล่งของกรดไขมันที่ไม่อ่ิมตัวสุง จึงท าให้เกิดสภาวะออกซิเดชั่นได้ง่าย ดังนั้นบรรจุ
ภัณฑ์ที่ดีควรสามารถป้องกันแสงได้ด้วยเช่นกัน  
 
ผลการถ่ายทอดองค์ความรู้และนวัตกรรมการผลิตผลิตภัณฑ์ลูกประทอด 

 จากกโดยการถ่ายทอดองค์ความรู้ด้วยกระบวนการอบรมเชิงปฏิบัติการแก่สมาชิกชุมชน
ท่องเที่ยวเชิงเกษตรแบบผสมผสาน ม.3 ต าบลกรุงชิง  อ าเภอนบพิต า จังหวัดนครศรีธรรมราช  โดยมีผู้
ร่วมกิจกรรมจ านวน 15 คน เป็นสมาชิกกลุ่มทั้งหมด การถ่ายทอดเริ่มตั้งแต่การจัดเตรียมคัดแยกประสด 
การเตรียมชิ้นประสไลด์ จนได้ผลิตภัณฑ์และการบรรจุผลิตภัณฑ์นั้นคือสามารถใช้ซองคราฟลามิเนต  
หรือถุงฟอยด์ ร่วมกับการบรรจุสุญญากาศ ซึ่งปัจจุบันสมาชิกสามารถหาซื้อได้ง่ายแต่แตกต่างในระดับ
ราคาต้นทุนจึงจะมีผลต่อระบบการตลาดผลิตภัณฑ์ โดยมีผลการประเมินความพึงพอใจการถ่ายทอดดัง
ตารางที่ 13 
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ตารางท่ี 13  ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานระดับความพึงพอใจขั้นต้น ของผู้เข้ารับการอบรม 

ความพึงพอใจขั้นต้น ค่าเฉลี่ย 
(X) 

ส่วนเบี่ยงเบน 

มาตรฐาน (SD) 

ระดับความ 
พึงพอใจ 

ด้านกระบวนการ ขั้นตอนการให้บริการ 4.27 0.70 มาก 
เจ้าหน้าที่/นักวิจัยผู้ให้บริการ 4.29 0.83 มาก 

สิ่งอ านวยความสะดวก 4.36 0.58 มาก 

รวม 4.31 0.70 มาก 
  

 จากตารางที่ 13 แสดงค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานระดับความพึงพอใจขั้นต้น ของผู้เข้า
รับการอบรม  พบว่าผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจด้านความสะดวกมากสูงที่สุด เท่ากับ 4.36 
รองลงมาคือ เจ้าหน้าที่ผู้ให้บริการ ขั้นตอนการให้บริการ เท่ากับ  4.29 และ 4.27  ตามล าดับ   

ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยี เพ่ือการปรับปรุงหลักสูตร  
จ านวน 15 คน น ามาวิเคราะห์ผลโดยแสดงค่าเป็นค่าเฉลี่ย และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน  โดยก าหนด
ระดับความพึงพอใจไว้ดังนี้ 
 ตัวเลข 1 ระดับความพึงพอใจน้อยที่สุด   
 ตัวเลข 2 ระดับความพึงพอใจน้อย   
 ตัวเลข 3 ระดับความพึงพอใจปานกลาง   
 ตัวเลข 4 ระดับความพึงมาก   
 ตัวเลข 5 ระดับความพึงพอใจมากที่สุด   

ตารางท่ี 14 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานระดับความพึงพอใจต่อการปรับปรุงหลักสูตร ของผู้เข้า
รับการอบรม 

การปรับปรุงหลักสูตร ค่าเฉลี่ย 
(X) 

ส่วนเบี่ยงเบน 

มาตรฐาน (SD.) 

ระดับความ  
พึงพอใจ 

การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 4.21 0.80 มาก 
ความเหมาะสมของเนื้อหาหลักสูตร 4.55 0.61 มาก 

ความเหมาะสมของวิทยากร 4.45 0.61 มาก 
ระยะเวลาของการอบรม 4.29 0.32 ปานกลาง 

ช่วงเวลาการอบรม 4.36 0.58 มาก 
ความคุ้มค่าเม่ือเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย 4.35 0.77 มาก 
รวม 4.37 0.62 มาก 

 

 จากตารางที่ 14 แสดงค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานระดับความพึงพอใจ เ พ่ื อ ก า ร
ปรับปรุงหลักสูตรของผู้เข้ารับการอบรม  พบว่าผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจความเหมาะสมของ
เนื้อหาหลักสูตร เท่ากับ 4.55 รองลงมาคือ ความเหมาะสมของวิทยากรเท่ากับ 4.45 และน้อยที่สุดคือ
ระยะเวลาในการจัดอบรม เท่ากับ  4.29 
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ตารางท่ี 15  จ านวนและร้อยละการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์  ตามความคิดเห็นของผู้เข้ารับการอบรม 
การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ จ านวน (คน) ร้อยละ 
การน าไปใช้ประโยชน์ได้ 15 100 
การน าไปใช้ประโยชน์ไม่ได้ 0 0 
รวม 15 100 

 
จากตารางที ่15  แสดงจ านวนร้อยละของการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์  ของผู้เข้ารับการอบรม  

พบว่าผู้เข้ารับการอบรมทั้งหมดในครั้งนี้คาดว่าจะสามารถน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ได้ 15 คน เท่ากับ 
ร้อยละ 100   

ตารางท่ี 16  จ านวนและร้อยละคาดว่ารายได้เพ่ิมข้ึน  ตามความคิดเห็นของผู้เข้ารับการอบรม 
ระดับรายได้ (บาท) จ านวน ร้อยละ 

น้อยกว่า 1,000 0 0 
1,001 – 2,000 0 0 

2,001 – 3,000 0 0 

3,001 – 4,000 0 0 
4,001 – 5,000 3 20.00 

5,001 – 6,000 5 33.33 

6,001 – 7,000 7 46.66 
 7,001 – 8,000 0 0 
8,001 – 9,000 0 0 
9,001 – 10,000 0 0 
มากกว่า 10,000 0 0 

รวม 15 100 
  
 

 จากตารางที่ 16  แสดงจ านวนและร้อยละคาดว่ารายได้เพ่ิมข้ึน ตามความคิดเห็นของผู้เข้ารับการ
อบรม  พบว่าผู้เข้ารับการอบรมมีความคิดเห็นคาดการมีรายได้เพ่ิมขึ้นต่อเดือน สูงที่สุดคือ 6,001 – 
7,000 บาท ร้อยละ 46.66 และ รองลงมา คือ 5,001 – 6,000  บาท  ร้อยละ 33.33     
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บทท่ี 5 สรุปและสังเคราะห์ผล 

 
ผลิตภัณฑ์ประดอง 

 การวิจัยและพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ลูกประแบบดั่งเดิมอย่างมีส่วนร่วมของกลุ่มสตรี
พัฒนาบ้านห้วยแห้ง ซึ่งแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกประดอง โดยการสัมภาษณ์และการประชุมกลุ่มผู้ผลิตลูก
ประดองและทอดในอ าเภอนบพิต า เพ่ือค้นหาสูตรมาตรฐานของลูกประดองแบบดั่งเดิมและเพ่ือข้อ
ปัญหาที่ก่อให้เกิดความเสี่ยงแก่ผลิตภัณฑ์และพัฒนาบรรจุพร้อมฉลากอาหารและฉลากโภชนาการ 
พบว่า สามารถสรุปกระบวนการผลิตแบบดั่งเดิมที่เป็นมาตรฐานได้ และสามารถหาจุดเสี่ยงในแต่ละ
ขั้นตอนของกระบวนการผลิตดลูกประดองได้ นอกจากนี้ผลจากการประชุมกลุ่มท าให้สามารถคัดเลือก
ผู้ผลิตต้นแบบ โดยพิจารณาความพร้อมในการผลิตตามหลักการผลิตที่ดี และการยินยอมของสมาชิก
กลุ่มฯ ซึ่งผู้ผลิตต้นแบบลูกประดองผู้ผลิตต้นแบบลูกประดองของกลุ่มสตรีบ้านห้วยแห้ง คือ นางส ารวย 
แก้วหีด   

 การออกบรรจุภัณฑ์ลูกประดอง โดยการเสวนากลุ่มและสัมภาษณ์เชิงลึกเพ่ือค้นหาจุดเด่นของ
ผลิตภัณฑ์สู่การออกแบบบรรจุภัณฑ์ของลูกประดอง และ ออกแบบต้นแบบที่ตอบอัตลักษณ์ของท้องถิ่น
และมีจุดเด่นส าหรับการเลือกซื้อและถูกต้องตามหลักของการใช้ฉลากอาหารนั้น คณะผู้วิจัยสามารถ
ออกบรรจุภัณฑ์ต้นแบบของลูกประดองได้ตามความต้องการชุมชนเพ่ือใช้เป็นสัญลักษณ์ของกลุ่มในการ
จัดจ าหน่ายและเพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส 
(ความแน่นเนื้อ) และความชอบโดยรวม โดยมีวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9–Point Hedonic 
Scale) ใช้ผู้ทดสอบจ านวน 30 คน น ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance - Anova) 
ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ ผลการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับทางประสาทสัมผัสในทุกคุณลักษณะ คือ 
ลักษณะปรากฏสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) และความชอบโดยรวม ของลูกประดองที่
ผ่านการเตรียมวัตถุดิบโดยการต้มลูกประทั้งเปลือกในน้ าเดือด เป็นเวลา 8 นาที ระยะเวลาการดองน้ า 1 
เดือน โดยมีค่าคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส มีความแตกแต่งกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ ส่วนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ลูกประ
ดองที่ต้ม 8 นาที ที่ผ่านการดองน้ า 1 เดือน แล้วน ามาล้างและปรุงรสสารเติมแต่ง โดยมีปริมาณเกลือ 3 
เปอร์เซ็นต์ และปริมาณน้ าตาล 1 เปอร์เซ็นต์ ในน้ าดอง ระยะเวลาการดองเกลือและน้ าตาล 7 วัน 
ผู้บริโภคให้การยอมรับทางประสาทสัมผัสในทุกคุณลักษณะมีค่าคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส มี
ความแตกแต่งกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ โดยชุดการทดลองที่ต้ม
ลูกประทั้งเปลือกในน้ าเดือดเป็นเวลา 8 นาที มีปริมาณเกลือ 3 เปอร์เซ็นต์ และปริมาณน้ าตาล 1 
เปอร์เซ็นต ์ในน้ าดอง มีค่าคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากที่สุด ส่วนการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ลูกประดองที่ต้ม 8 นาที ที่ผ่านการดองน้ า 1 เดือน แล้วน ามาล้างและปรุง
รสสารเติมแต่ง โดยมีปริมาณเกลือ 3 เปอร์เซ็นต ์และปริมาณน้ าตาล 1 เปอร์เซ็นต์ ในน้ าดอง ระยะเวลา
การดองเกลือและน้ าตาล 1 3 และ 5 สัปดาห์ พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับทางประสาทสัมผัสในทุก
คุณลักษณะมีค่าคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส มีความแตกแต่งกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ โดยชุดการทดลองที่ต้มลูกประทั้งเปลือกในน้ าเดือดเป็นเวลา 8 นาที 
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มีปริมาณเกลือ 3.0 เปอร์เซ็นต์ และปริมาณน้ าตาล 1 เปอร์เซ็นต์ ในน้ าดอง และระยะเวลาในการดอง
น้ าเกลือและน้ าตาลที่เวลา 1 สัปดาห์ มีการยอมรับทางประสาทสัมผัสทุกด้านมากที่สุด แต่อย่างไรก็ตาม
ประดองน้ าเกลือและน้ าตาลที่มีระยะการดองเกิน 35 วัน ยังคงมีการยอมรับทางประสาทสัมผัสทุกด้าน
อยู่ในระดับดีและยังคงมีค่าคะแนนสูงกว่าผลิตภัณฑ์ประดองตัวอย่างจากท้องตลาด  

การศึกษาความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ลูกประดองสูตรมาตรฐาน พบว่าผลิตภัณฑ์ลูกประดองมี
พีเอชต่ ากว่า 4.0 ซึ่งมีค่าได้ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ส่วนการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ใน
ผลิตภัณฑ์ลูกประดองสูตรมาตรฐานพบว่าไม่มีการปนเปื้อนของเชื้ออีโคไล และเชื้อสเตปไฟโลคอกคัส 
ออเรียส ในทุกตัวอย่าง ส่วนจุลินทรีย์ที่มีชีวิตทั้งหมดมีค่าเกินมาตรฐานเล็กน้อย และเชื้อยีสต์และรามีค่า
เกินมาตรฐานมาก ซึ่งมีค่าสูงสุดอยู่ที่ 7.50×105 โคโลนีต่อกรัม แต่อย่างไรก็ตามยังมีปริมาณน้อยกว่า
ผลิตภัณฑ์ประดองตัวอย่างจากท้องตลาด ส่วนในการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการประที่ผ่านกระบวนการ
ดองด้วยสูตรมาตรฐาน พบว่า ประดอง 100 กรัม ให้พลังงาน 300 กิโลแคลอรี (พลังงานจากไขมัน 140 
กิโลแคลอรี) โดยมีปริมาณไขมันทั้งหมด 23 เปอร์เซ็นต์ ไขมันอ่ิมตัว 12 เปอร์เซ็นต์ โคเลสเตอรอล 1 
เปอร์เซ็นต์ คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 11 เปอร์เซ็นต์ ใยอาหาร 2 เปอร์เซ็นต์ และโซเดียม 17 เปอร์เซ็นต์ 
นอกจากนี้ประดองยังมีแร่ธาตุเป็นองค์ประกอบอีกด้วย คือ ธาตุเหล็ก 4 เปอร์เซ็นต์ และแคลเซียม 6  
เปอร์เซ็นต์  ผลการวิเคราะห์ปริมาณไซยาไนด์ของผลิตภัณฑ์ประดองด้วยวิธี Pyridine Pyrazorone 
method พบว่า มีปริมาณไซยาไนด์ 20.13 มิลลิกรัม/กิโลกรัม เมื่อเปรียบเทียบปริมาณสารไซยาไนด์ใน
ผลิตภัณฑ์ประดองพร้อมรับประทานกับค่ามาตรฐาน โดยค านวณเป็นหน่วยมิลลิกรัมต่อน้ าหนักตัว 1 
กิโลกรัมต่อวัน โดยใช้ค่าน้ าหนักตัวเฉลี่ยจะอยู่ที่ 60 กิโลกรัม พบว่า ปริมาณสารไซยาไนด์ในผลิตภัณฑ์
ประดองพร้อมรับประทานที่ได้จากการดองด้วยสูตรมาตรฐานของโครงการนี้มีปริมาณ 0.03 มิลลิกรัม
ต่อน้ าหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน ซึ่งต่ ากว่าค่ามาตรฐาน โดยค่ามาตรฐานอยู่ที่ 0.05 มิลลิกรัมต่อน้ าหนัก
ตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน (สุวรรณี ธีรภาพธรรมกุล และคณะ, 2554) จากผลการวิเคราะห์แสดงให้เห็นว่า
ผลิตภัณฑ์ประดองสูตรมาตรฐานมีความปลอดภัยในด้านปริมาณไซยาไนด์ ซึ่ งเมื่อร่างกายได้รับแล้วไม่
เกิดผลข้างเคียงต่อร่างกายเพ่ิมความม่ันใจให้แก่ผู้บริโภค 

หลังจากนั้นน าองค์ความรู้และนวัตกรรมการผลิตผลิตภัณฑ์ลูกประดองที่ได้จากการศึกษาใน
ด้านต่าง ๆ ไปถ่ายทอดแก่กลุ่มสตรีพัฒนาบ้านห้วยแห้ง และประชาชนที่สนใจเพ่ือเป็นแนวทางในการ
ปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์ประดองของชุมชนต่อไป ซึ่งผู้เข้าร่วมอบรมมีความสนใจในกระบวนการผลิต
ที่ได้มาตรฐานและการเพ่ิมมูลค่าโดยการเปลี่ยนบรรจุภัณฑ์เป็นขวดแก้วและมีตราผลิตภัณฑ์เป็นของ
ชุมชนเอง โดยจากเดิมที่เคยขายใส่ขวดพลาสติกขายขวดละ 35 บาท จะมีประประมาณ 35 เมล็ดต่อ
ขวด แต่เมื่อเปลี่ยนบรรจุภัณฑ์เป็นขวดแก้วขายขวดละ 50 บาท จะมีประประมาณ 17 เมล็ดต่อขวด 
จุดเด่นของบรรจุภัณฑ์ใหม่ของประดองนอกจากท าให้มีผลก าไรต่อขวดเพ่ิมมากขึ้น แล้วยัง เพ่ิม
ระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ประดองได้นานขึ้น บรรจุภัณฑ์มีความทันสมัย แข็งแรง ทนทาน และ
ป้องกันการรั่วไหลของน้ าประดองได้ สามารถน าไปจัดวางขายในสถานที่จัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ 
และเปิดช่องทางการขายทางออนไลน์ได้ ท าให้เพิ่มโอกาสและขยายตลาดได้เพ่ิมมากข้ึน 

ผลิตภัณฑ์ประทอด 

การน าเมล็ดประดิบซึ่งเป็นแหล่งโภชนาการที่ดีเพราะมีโปรตีนจากพืชและโอเมกา-3 สูง  แต่มี
ไซยาไนด์สูงในระดับที่ก่อให้เกิดพิษได้ และมีความขมจึงเป็นปัญหาในการผลิต  แต่สามารถท าลายได้
ด้วยการลวกท่ีระดับความร้อนประมาณ 90±5 ºC ระยะเวลา 5 – 10 นาที (วันดี  แก้วสุวรรณ และอุษา  
นุ้ยจันทร์, 2561) น าชิ้นประสไลด์ทอดที่ระดับความร้อน 170 - 180 ºC นาน 10 นาที  ปริมาณ
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ไซยาไนด์ลดลง จากในเมล็ดประดิบมีสูงถึง 189.50 mg/kg  ซึ่งหากรับประทานจะเป็นอันตรายต่อ
ผู้บริโภคตามที่ San and Welzen (2004)  เนื่องจากไซยาไนด์เป็นสารไม่ทนร้อนและคงเหลือน้อยกว่า 
10 mg/kg  ซึ่งไม่เป็นอันตรายต่อ  

การผลิตผลิตภัณฑ์ประทอดที่มีปริมาณไซยาไนด์ ในระดับที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค ด้วย
กระบวนการ เมื่อน าเมล็ดประกะเทาะเปลือกร่วมกับการคัดแยกและควบคุมอย่างเคร่งครัดในทุกขั้นตอน 
โดยพิจารณาจากไซยาไนด์ละลายน้ าและไม่ทนร้อน (สงวนศรี  เจริญเหรียญ, 2558)  จึงสรุปการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ประทอดที่มีความปลอดภัย  

1. ผลการปฏิบัติการกระบวนแบบมีส่วนร่วมกรรมวิธีการผลิตประทอดเพ่ือลดปริมาณไซยาไนด์
คงเหลือในผลิตภัณฑ์ประทอด  ด้วยการถอดบทเรียนจากกระบวนการเสวนากลุ่ม จากกระบวนการผลิต
แบบดังเดิมพบปัญหาคือการผลิตแบบอย่างง่าย ไม่มีการควบคุมใดๆในกระบวนการผลิต  จากถอด
บทเรียนพบว่าผลิตภัณฑ์ประทอดมีรสขมท าให้เกิดการปฏิเสธของลูกค้าอันเนื่องมาจากปริมาณคงเหลือ
ของปริมาณไซยาไนด์ในผลิตภัณฑ์ประทอด  ดังนั้นการผลิตประทอดเพ่ือพัฒนากระบวนการผลิต
ประกอบด้วยการคัดแยกเมล็ดประเสียและงอกหรือก าลังงอก และควบคุมการลวกปริมาณเมล็ดประต่อ
ปริมาณน้ าและเวลาในการลวก  โดยกะเทาะเมล็ดก่อนการลวก และแยกเมล็ดเสียโดยสังเกตมีสีคล้ าแยก
ออกจากกรรมวิธีการผลิต  รวมทั้งการทอดโดยควบคุมสัดส่วนของประต่อปริมาณน้ ามันส าหรับการทอด  

2. ผลิตภัณฑ์ประทอดที่มีปริมาณไซยาไนด์ความชื้นในผลิตภัณฑ์ประทอดพบว่า ไม่เกิน
มาตรฐาน มผช.1147/2549 ถั่วลิสงทอด ความชื้นต้องไม่เกินร้อยละ 3 โดยประทอดมีความชื้นเฉลี่ย 
2.67±0.32 เปอร์เซ็นต์  ไม่ควรเก็บในสภาวะปกติที่อุณหภูมิห้องมากกว่า 45 วัน และเก็บในสภาวะ
สุญญากาศ ไม่ควรเกิน 75 วัน  แต่สามารถเก้บได้นานข้ึนด้วยการเก้ไว้ใรฃนตู้เย็น 

3. ผลิตภัณฑ์ประทอดที่มีปริมาณไซยาไนด์ในระดับที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค จากผลการวิเคราะห์
ปริมาณไซยาไนด์ในผลิตภัณฑ์ประทอดพบว่า ปริมาณไซยาไนด์ เฉลี่ยเท่ากับ 0.4798±0.0001 mg/kg  
ซึ่งมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค  

4. จากกระบวนการมีส่วนร่วมในการผลิตประทอดท าให้เกิดความรุ้รักสามัคคีในกลุ่ม พบว่าใน
การลงปฏิบัตการทุกครั้งสมาชิกกลุ่มจะให้ความร่วมมือ และมีความซื้อสัตย์ติอตนเอง นั้นคือจะปฏิบัต
ตามข้อตกลงที่มีการลงไปถ่ายทอดกระบวนการผลิตทั้งการผลิตเพ่ือขายและการผลิตเพ่ือการทดลอง  
และยังสร้างความเข้าใจ กันระหว่างกลุ่มสมาชิกและนักศึกษาที่ลงไปบูรฯการการเรียนการสอนในครั้งนี้
ด้วย 

นอกจากนี้ท าให้กลุ่มฯ ให้ความส าคัญของการเลือใช้บรรจุภัณฑ์  จะเห้นได้ว่าสประทอด
สามารถขายได้ราคาข้ึนเมื่อบรรจุด้วยบรรจุภัณฑ์ที่สวยงาม นั้นคือต้นทุนสุงขึ้น  แต่สามารถเพ่ิมยอดขาย
ได้  และท่ีส าคัญการเลือกบรรจุภัณฑ์ที่สื่อถึงประในลักษณะที่สวยงามอาจจะมีผลด้วยในครั้งนี้ เนื่องจาก
ซองบรรจุภัณฑืเลือกใช้สีสรรคืจากยอดอ่อนของประซึ่งสวยงาม 
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การพัฒนากระบวนการผลิตประทอด ควรมีการปฏิบัติตามหลักการผลิตที่ดีและกระบวนการ
ตามข้ันตอนในภาพ 16 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 16 สรุปกระบวนการผลิตประทอดด้วยหลักการปฏิบัติที่ดี    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
เมลด็ประสด 

คัดแยกเมล็ดเสีย 

กะเทาะเปลือก 

คัดแยกเมล็ดเสีย 

ลวกที่ 90±5ºC, 5- 10 นาที, (น้ า : ประ, 1.5 : 1) 

ผ่านน้ าเย็น, บีบเยื่อหุ้มเมล็ด
ออก 

ซับให้หมาด 

สไลด ์

คัดแยกขนาดช้ินประสไลด ์

ทอดในน้ ามันพืช 

สะเด็ดน้ ามัน 

ซับน้ ามัน 

คัดแยกชิ้นประใหไ้ดส้ีสม่ าเสมอ 

ปรุงรส 

บรรจ ุ
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