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ผลของปุยน้ําหมักจากน้ํานมโคตอการเจริญเติบโตและผลผลิตผักคะนา 

Effect of Cow’s Milk Compost on Growth and Yield of Chinese Kale  

(Brassica alboglabra) 

 

กัญจนี อนุกูล และสุรสัวดี พรหมอยู 

Kanjanee Anugoon and Surassawadee Promyou 

 

บทคัดยอ  

 การทดลองน้ีมีวัตถุประสงค เพ่ือศึกษาผลของปุยนํ้าหมักจากนํ้านมโคตอการเจริญเติบโต และผลผลิตคะนาประกอบดวย 

ปุยนํ้าหมักจากนํ้านมโคความเขมขน 0.1 0.2 0.4% และไมใสปุยนํ้าหมักจากนํ้านมโค (ชุดควบคุม) วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ

ภายในกลุม (Randomized Complete Block Designs : RCBD) บันทึกผลทุกๆ 7 วัน จนอายุครบ 45 วัน (ระยะการเก็บเก่ียว) พบวา 

ดานการเจริญเติบโตท้ังทางดานความสูงและพ้ืนท่ีใบในทุกทรีทเมนตไมมีความแตกตางทางสถิติ โดยการใชปุยนํ้าหมักจากนํ้านมโค 

ท่ีความเขมขน 0.4% จะใหความสูงและพ้ืนท่ีใบสูงท่ีสุด เทากับ 21.88 เซนติเมตร และ4.03 ตารางเซนติเมตร ตามลําดับ สําหรับผลผลิต

ท้ังทางดานนํ้าหนักสดและนํ้าหนักแหงไมมีความแตกตางทางสถิติ โดยตนคะนาท่ีไมไดรับปุยนํ้าหมักจากนํ้านมโคมีนํ้าหนักตนสด 

และนํ้าหนักตนแหงสูงท่ีสุดเทากับ 33.05 กรัมตอตน และ 3.69 กรัมตอตน ตามลําดับ และคะนาท่ีไดรับปุยนํ้าหมักจากนํ้านมโค 

ท่ีความเขมขน 0.1% มีนํ้าหนักรากสดและนํ้าหนักรากแหงมาก และผลผลิตรวมตอไรมากท่ีสุด เทากับ 2.06, 0.53 กรัมตอตน  

และ 587.35 กิโลกรัมตอไร ตามลําดับ  

 

คําสําคัญ : การเจริญเติบโต คะนา ปุยนํ้าหมักนมโค ผลผลิต 

 

Abstract 

 The objective of this experiment focuses on the effect of cow’s milk compost on growth and yield of kale. 

Randomized complete block design was used. Three concentrations of cow’s milk compost at 0 (control) 0.1 0.2 

and 0.4% were applied on kale. The data recorded every 7 days until harvested at 45 days. Results show that 

plant heights and leaf area in all treatments were not significantly different. Cow’s milk compost at 0.4% had 

highest in plant height and leaf area (21.87 cm and 4.06 cm, respectively). In considering yield in fresh and dry 

weight of kale, with and without fertilizers were not significantly different. Kale without cow’s milk compost had 

highest in fresh and dry stem weight (33.05 and 3.69 g/plant, respectively). However, cow’s milk compost at 0.1% 

had highest in fresh and dry root weight and total dry weight (2.06, 0.53 g/plant and 587.35 kg/rai, respectively). 

 

Keywords: Growth, Kale, cow’s milk compost, Yield 
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ความพึงพอใจของเกษตรกรผูผลิตเมล็ดพันธุขาวท่ีมีตอการใชเมล็ดพันธุขยายของศูนยเมล็ดพันธุขาวสุรินทร 

Satisfaction of Farmers’s Rice Seed Production Toward Utilization on Registered Seed of Surin 

Rice Seed Center 

โกวิทย นามบุญลา และพรทิพย ศรีมงคล  

Kowit Nambunla and Porntip Srimongkol 

บทคัดยอ 

 การศึกษาน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษา (1) สภาพพ้ืนฐานทางสังคมและเศรษฐกิจของเกษตรกรผูผลิตเมล็ดพันธุขาวขาวดอกมะลิ 

105 (2) เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของเกษตรกรผูผลิตเมล็ดพันธุขาวท่ีมีตอการใชเมล็ดพันธุขยายของศูนยเมล็ดพันธุขาวสุรินทร ประชากรท่ี

ใชในการศึกษาครั้งน้ี คือ เกษตรกรผูผลิตเมล็ดพันธุขาวท่ีเปนสมาชิกของศูนยเมล็ดพันธุขาวสุรินทร จํานวน 181 ราย ไดจากการวิธีการ 

สุมตัวอยางแบบช้ันภูมิ โดยการแบงกลุมประชากรออกเปนสัดสวนตามหมูบาน และทําการสุมตัวอยางแบบตามความสะดวก เครื่องมือท่ีใช

ในการเก็บรวบรวมขอมูล คือ แบบสํารวจจํานวน 181 ชุด สถิติท่ีใชในการวิจัย ไดแก คาความถ่ี คารอยละ คาเฉลี่ย คาต่ําสุด คาสูงสุด 

และคาสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ผลการวิจัยพบวา (1) เกษตรกรสวนมากเปนเพศชาย อายุเฉลี่ย 50.11 ป จบการศึกษาระดับประถมศึกษา 

กิจกรรมทางการเกษตร คือ การปลูกขาว มีพ้ืนท่ีทําการเกษตรอ่ืนๆ 2.70 ไร มีพ้ืนท่ีทํานา 33.84 ไร ท่ีดินเปนของตนเอง รายไดเฉลี่ย 

จากการทํานา 172,628.73 บาท/ป จัดทําแปลงนาหวานขาวแหง ใชเมล็ดพันธุเฉลี่ย 18.54 กิโลกรัม/ไร เขตพ้ืนท่ีจัดทําแปลงอาศัยนํ้าฝน 

และเกษตรกรไดรับขอมูลขาวสารจากเจาหนาท่ีของศูนยเมล็ดพันธุขาวสุรินทร (2) เกษตรกรมีความพึงพอใจในดานคุณภาพเมล็ดพันธุ  

ดานการตอบสนองความตองการของเมล็ดพันธุ ดานกระสอบบรรจุภัณฑ ดานการใหบริการของเจาหนาท่ี/บุคลากรท่ีใหบริการ  

ดานกระบวนการข้ันตอนการใหบริการของศูนย และเกษตรกรมีความพึงพอใจโดยรวม อยูในระดับมากท่ีสุด 4.51 อยางไรก็ตาม เกษตรกร

มีขอเสนอแนะ 5 ประเด็น คือ ควรลดราคาจําหนายของเมล็ดพันธุขยาย อยากไดเมล็ดพันธุหลัก เพ่ิมราคารับซื้อเมล็ดพันธุขาว  

อยากใหจํานวนเมล็ดพันธุปนลดลง และอยากใหเจาหนาท่ีออกตรวจแปลงเร็วข้ึน 

คําสําคัญ : ความพึงพอใจ ผูผลติเมล็ดพันธุขาว เมล็ดพันธุขยาย 

Abstract 

This study aimed to examine (1) the basic social and economic conditions of farmer’s rice seed 

production, Khao Dawk Mali 105 and (2) the satisfaction of farmer’s rice stock seed  toward utilization  

on foundation seed of Surin Rice Seed Center. The farmer’s rice seed production were randomed by splitting  

off a portion of the village population and sampled by convenience. The instrument used for data collection was  

a survey of 181 series consists of 3 parts, the statistics used in the study were frequency, percentage, average, 

minimum, maximum, and standard deviation. The result showed that (1) most samples were men, average age 

was 50.11 years old, most were graduated in primary school, main occupation was rice production under rainfed 

condition,The mean of farmland was 2.41 rais, mean of farmland for rice seed production was 38.54 rais, owned 

farmland, mean of farmland income was 172,628.73 Baht/year, mainly by direct seeding, at the rate  

of 18.54 kilograms/rai, farmers's receive information from the staff of Surin Rice Seed Center. (2) Farmers were 

satisfied with the quality of rice seeds, quantity of the seed, the packaging, the provision of staff / service personnel 

and, the process of service centers. The farmers were satisfied overall at a most high level 4.51. However, farmers 

have five suggestion, were decreasing resistered seed price, foundation seed, increase the purchase price rice seed 

other seed decreased and officers assigned to patrol faster conversion. 

Keywords: Satisfaction, Farmers’s Rice seed production, Stock seed 
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การศึกษาสารเคมีเกษตรท่ีใชในนาขาว เพ่ือจัดทําโปสเตอรในการ สงเสริมการขาย  

กรณีศึกษา บริษัท ซีอะโกรเทค จํากัด 

A Study of Agrochemical on Paddy Field for Creating Sales Promotional Poster: 

 A Case Study of C Agrotech Co., Ltd. 

 

ชิดชนก มั่นเฮง และปานชีวัน ปอนพังงา 

Chitchanok manheng and Pancheewan Ponphang-nga 

 

บทคัดยอ 

จากการศึกษาวิธีการทํานาขาว โดยใชผลิตภัณฑเคมีเกษตร ของบริษัท ซีอะโกรเทค จํากัด พบวาผลิตภัณฑเคมีเกษตรท่ีมีการใช 

ในขาว สามารถจําแนกการใชผลิตภัณฑเคมีเกษตรออกเปนสามชวงหลักๆ คือ ชวงขาวเล็ก ชวงขาวโต ชวงขาวออก และสามารถจําแนก

ผลิตภัณฑเคมีเกษตรตามการใชประโยชนออกเปน 4 กลุม คือ 1. ชุดสารควบคุมและกําจัดวัชพืช ประกอบดวย คุมเลนและยาคุม-ฆา  

2. ชุดอาหารเสริมขาว (ฮอรโมน) ประกอบดวย อาหารเสริมขาวเล็ก อาหารเสริมขาวโต และอาหารเสริมขาวออก 3. ชุดสารปองกัน 

และกําจัดเช้ือรา ประกอบดวย สารปองกันและกําจัดเช้ือราขาวเล็ก สารปองกันและกําจัดเช้ือราขาวโต และสารปองกันและกําจัดเช้ือราขาว

ออก 4. ชุดสารกําจัดแมลง ประกอบดวย สารกําจัดแมลงขาวเล็ก สารกําจัดแมลงขาวโต และสารกําจัดแมลงขาวออก และนอกจากน้ียังมี

สารอ่ืนๆ เชน ผลิตภัณฑทรูฮิวมิค ท่ีนิยมใชรวมกับชุดสารกําจัดแมลง  

 

คําสําคัญ : ผลิตภัณฑเคมีเกษตร นาขาว    

 

Abstract 

 A study of agrochemical on paddy field by products of C agrotech co., ltd. The results showed that 

agrochemicals products used in paddy field can be classification into three groups such as vegetative growth, 

reproductive growth, grain development and can be classification agrochemicals products into four groups follow 

utilization consist of 1. herbicides consist of pre-emergence and post-emergence 2. plant hormone consist  

of hormone vegetative growth, hormone reproductive growth and hormone grain development 3. fungicides consist 

of fungicides vegetative growth, fungicides reproductive growth and fungicides grain development 4. insecticides 

consist of insecticides vegetative growth, insecticides reproductive growth and insecticides grain development  

and other agrochemicals products such as True Humic products to favor mixed with insecticides. 

  

Keywords: Agrochemicals products Paddy field 
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ความพึงพอใจของเกษตรกรผูผลิตเมล็ดพันธุขาวท่ีมีตอการใชเมล็ดพันธุหลักของศูนยวิจัยขาวสุรินทร 

Satisfaction of farmer’s rice seed production toward 

utilization on foundation seed of Surin Rice Research Center 

ฐิติมา กองดี และพรทิพย ศรีมงคล 

Thitima Kongdee and Porntip Srimongkol 

 

บทคัดยอ 

 การศึกษาน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษา (1) สภาพพ้ืนฐานทางสังคมและเศรษฐกิจของเกษตรกรผูผลิตเมล็ดพันธุขาวขาวดอกมะลิ 

105 (2) เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของเกษตรกรผูผลิตเมล็ดพันธุขาวท่ีมีตอการใชเมล็ดพันธุหลักตอศูนยวิจัยขาวสุรินทร ประชากรท่ีใช 

ในการศึกษาครั้งน้ี คือ เกษตรกรผูผลิตเมล็ดพันธุขาวท่ีเปนสมาชิกของศูนยเมล็ดพันธุขาวสุรินทร จํานวน 81 ราย ไดจากการวิธีการสุม

ตัวอยางแบบช้ันภูมิ โดยการแบงกลุมประชากรออกเปนสัดสวนตามหมูบาน และทําการสุมตัวอยางแบบตามความสะดวกเครื่องมือท่ีใชใน

การเก็บรวบรวมขอมูล คือ แบบสํารวจจํานวน 81 ชุด สถิติท่ีใชในการวิจัย ไดแก คาความถ่ี คารอยละ คาเฉลี่ย คาต่ําสุด คาสูงสุดและ 

คาสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ผลการวิจัยพบวา (1) เกษตรกรสวนมากเปนเพศชาย อายุเฉลี่ย 49.30 ป จบการศึกษาระดับประถมศึกษา 

กิจกรรมทางการเกษตร คือ การปลูกขาว มีพ้ืนท่ีทําการเกษตรอ่ืนๆ 2.41 ไร มีพ้ืนท่ีทํานา 38.14 ไร ท่ีดินสวนมากเปนของตนเอง รายได

เฉลี่ยจากการทํานา 211,728.40 บาท/ป จัดทําแปลงนาหวานขาวแหง ใชเมล็ดพันธุเฉลี่ย 17.4 กิโลกรัม/ไร เขตพ้ืนท่ีจัดทําแปลงอาศัย

นํ้าฝน และเกษตรกรไดรับขอมูลขาวสารจากเจาหนาท่ีของศูนยเมล็ดพันธุขาวสุรินทร (2) เกษตรกรมีความพึงพอใจในดานคุณภาพ 

เมล็ดพันธุ ดานการตอบสนองความตองการของเมล็ดพันธุ ดานกระสอบบรรจุภัณฑ ดานการใหบริการของเจาหนาท่ี/บุคลากรท่ีใหบริการ

ดานกระบวนการข้ันตอนการใหบริการของศูนย และเกษตรกรมีความพึงพอใจโดยรวม อยูในระดับมาก 4.30 อยางไรก็ตาม (3) เกษตรกร 

มีขอเสนอแนะ 2 ประเด็น คือ ควรเพ่ิมปริมาณเมล็ดพันธุ และลดราคาจําหนายของเมล็ดพันธุหลัก 

คําสําคัญ: ความพึงพอใจ ผูผลิตเมล็ดพันธุขาว เมล็ดพันธุหลัก  

 

Abstract 

 This study aimed to examine (1) the basic social and economic conditions of farmer’s rice seed 

production, KhaoDawkMali 105 and (2) the satisfaction of farmer’s rice seed production toward utilization  

on foundation seed of Surin Rice Research Center. The farmer’s rice seed production were randomed by splitting 

off a portion of the village population and sampled by convenience. The instrument used for data collection was  

a survey of 81 series consists of 3 parts, the statistics used in the study were frequency, percentage, average, 

minimum, maximum, and standard deviation. The result showed that (1) most samples were men, average age 

was 49.30 years old, most were graduated in primary school, main occupation was rice production under rainfed 

condition,The mean of farmland was 2.41 rais, mean of farmland for rice seed production was 38.14 rais, most 

owned farmland, mean of farmland income was 211,728.40 Baht/year, mainly by direct seeding, at the rate of  

17.4 kilograms/rai, farmers's receive information from the staff of Surin Rice Seed Center. (2) Farmers were satisfied 

with the quality of rice seeds, quantity of the seed, the packaging, the provision of staff / service personnel and,  

the process of service centers. The farmers were satisfied overall at a high level 4.30. (3) Howeverfarmers have  

two suggestionwere increasing the amount of seed and decreasing rice seed price. 

Keywords :Satisfaction , Farmer’s Rice seed production , Foundation seed 
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การจัดการและการดูแลรักษาแตงโมเพ่ือการปรับปรุงพันธุ 

Management and Attendance for Watermelon Breeding 

ภาวิณ ีภาพักด ีและศภุสิทธ์ิ สิทธาพานิช 

Pawinee Papakdee and Suphasit Sitthaphanit 

บทคัดยอ  

การศึกษาครั้งน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษากระบวนการจัดการและการดูแลรักษาแตงโม และศึกษากระบวนการจัดการเมล็ดพันธุ

หลังการเก็บเก่ียว การปลูกแตงโมเพ่ือการปรับปรุงพันธุน้ันมีข้ันตอนคือ 1. การเตรียมตนกลาแตงโม 2. การเตรียมแปลงปลูก 3. การยายตน

กลา 4. การจัดการและการดูแลรักษา 5. การเก็บเก่ียว 6. การจัดการเมล็ดพันธุแตงโมหลังการเก็บเก่ียว ในสวนของการเตรียมตนกลาใช 

พีทมอสเปนวัสดุเพาะ ไมมกีารใหปุยเสริมยกเวนในกรณีท่ีทําการยายปลูกหลังจากท่ีตนกลามีอายุมากกวา 14 วัน จะใหปุยเม็ดละลายชาสูตร 

13 – 13 – 13 เสริม การเตรียมแปลงปลูก จะทาการไถเตรียมดิน วางสายนาหยด การใสปุยรองพ้ืน คลุมพลาสติก และเจาะหลุมปลูก ใชตน

กลาท่ีมีอายุ 14 วันหลังงอก หรือสังเกตจากใบจริง 1-2 คู การจัดการและการดูแลรักษา เริ่มจากการทาคาง ตัดแตงแขนงตองทาการสะกิด

ยอดหลังปลูก 7 วัน เพ่ือใหตนแตงโมแตกแขนงดานขาง และตัดแขนงหลังปลูก 18 – 21 วัน โดยเลือกแขนงท่ีสมบูรณไว 3 แขนง 

เพ่ือเตรียมการผสมเกสรตอไป การใหปุยในระยะเตรียมแปลงปลูกใชปุยสูตร 15-15-15/ 16-16-16 ปริมาณ 20 กก./ไร, ระยะ 14 วันหลัง

ยายปลูกใชปุยสูตร 8-24-24 ปริมาณ 20 กก./ไร, ระยะ 28-30 วันหลังยายปลูก (ระยะออกดอก) ใหปุยทางระบบนา 0-52-34 ปริมาณ 

20 กก./ไร, ระยะ 40 วันหลังยายปลูก (ระยะติดผล) ใชปุยสูตร 13-13-21 ปริมาณ 20 กก./ไร และระยะ 50 วันหลังยายปลูก (ระยะกอน

เก็บเก่ียว) ใชปุยสูตร 0-0-60 ปริมาณ 20 กก./ไร มีการจัดการโรคโดยฉีดพนสารเคมี ปองกันเช้ือรา กําจัดแมลงโดยฉีดพนสารเคมี  

การกําจัดวัชพืชโดยใชวิธีกล เชน การใหแรงงานคนในการจําจัด และโดยการฉีดพนสารเคมี การจัดการเมล็ดพันธุแตงโมหลังการเก็บเก่ียว 

เริ่มจากการลางเมล็ดแตงโม การแชเมล็ดดวยสารเคมีเพ่ือเปนการฆาเช้ือ การเปาเมล็ดใหแหง การคัดแยกเมล็ด และการเก็บรักษาเมล็ดพันธุ 

การผลิตเมล็ดพันธุหรือการปลูกแตงโมเพ่ือการปรับปรุงพันธุ จะตองมีการจัดการและการดูแลรักษาท่ีดีตั้งแตข้ันตอนการเตรียมวัสดุเพาะ 

การเตรียมแปลง การดูแลรักษา การผสมเกสร จนกระท่ังถึงการเก็บรักษาเมล็ด เพ่ือใหไดเมล็ดพันธุแตงโมท่ีมีคุณภาพดีและตรงตาม 

ลักษณะพันธุท่ีตองการ  

คําสําคัญ : การจัดการ การดูแลรกัษา แตงโม เมล็ดพันธุ  

Abstract  

This study aims to study the management and attendance of watermelon and to study the process  

of post-harvest seed management. The watermelon production for breeding procedures consisted of 1) seedling 

preparation, 2) Soil cultivation and plantbed preparation, 3) seedling transplanting, 4) after transplanting 

management, 5) harvesting and 6) post-harvest management. Peat moss was used as a germination medium with 

no fertilizer added. The soil cultivation included primary cultivation with 3 disks plough and secondary cultivation 

with 7 disks plough and soil was amended with 15-15-15 fertilizer at the rate of 20 kg/rai. Drip irrigation pipe lines 

were installed after planting bed preparation and mulched planting bed with plastic mulch. The seedlings were 

transplanted at the age of 14 day after germination or 1-2 leaves stage. Trellises were established at 7 DAT and 

shoot tips were cut at the same time. Fertilizer were applied through fertigation at 14 DAT as 8-24-24 at the rate  

of 20 kg/rai, at 28-30 DAT (flowering stage) as 0-52-34 at the rate of 20 kg/rai, at 40 DAT as 13-13-21 at the rate  

of 20 kg/rai and at 50 DAT as 0-0-60 at the rate of 20 kg/rai. Pest were controlled by chemical and mechanical 

methods. Post harvest management included seed cleaning by water soaked, chemical treatments, drying, grading 

and storage. These processes considered as important processes in the watermelon seed quality production. The 

good quality of seed is an important factor to increase productivity with better germination and improve seed vigor.  

Keywords: Management, Attendance, Watermelon, Seed 
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การจัดการและการดูแลรักษามะเขือเทศเพ่ือปรับปรุงพันธุ 

Management and Attendance for Tomato Breeding 

ดารารัตน นครประเทศ และศภุสทิธ์ิ สิทธาพานิช 

Dararat Nakhonprathed and Suphasit Sitthaphanit 

 

บทคัดยอ 

การศึกษาการจัดการและการดูแลรักษามะเขือเทศ เพ่ือการปรับปรุงพันธุของบริษัท ซินเจนทา ซีดส จํากัด (สถานีวิจัยขอนแกน) 

กระบวนการจัดการและการดูแลรักษามะเขือเทศเพ่ือการปรับปรุงพันธุ มีข้ันตอนปฏิบัติดังน้ี 1. การเตรียมตนกลา 2. การเตรียมแปลง  

3. การยายปลูก 4. การจัดการหลังการยายปลูก 5. การผสมเกสร 6. การเก็บเก่ียวและการจัดการหลังการเก็บเก่ียว ในการเตรียมตนกลา 

วัสดุอุปกรณท่ีใช คือ ถาดเพาะ 104 หลุม พีทมอส ปุยเม็ดละลายชา และสารเคมีกําจัดแมลง ในข้ันตอนการเตรียมแปลงเริ่มจากการไถดะ

ดวยไถแบบ 3 จานเพ่ือเปดหนาดินและไถแปรดวยไถจานแบบ 7 จานเพ่ือยอยดิน จากน้ันหวานปุยอินทรียและปูนขาวเพ่ือเพ่ิมอินทรียวัตถุ

ในดินและปรับคา pH ทําการไถแปรอีกครั้งจากน้ันยกรองแปลงแลววางสายนํ้าหยด คลุมแปลงและเจาะหลุมปลูก การยายปลูก ใชตนกลา

ท่ีมีอายุ 21 – 30 วัน หรือ มีใบจริง 3 – 4 ใบ แลวทําการยายกลาลงแปลงปลูกท่ีเตรียมไว และกอนทําการยายกลาปลูก จะงดการใหนํ้า

เพ่ือใหกลาแข็งแรง การจัดการและการดูแลรักษาหลังการยายปลูก ซึ่งไดแก การทําคาง โดยจะทําหลังยายปลูก ประมาณ 10 – 15 วัน 

หลังจากทําคางประมาณ 1 สัปดาห ทําการตัดแตงก่ิง การผสมเกสร ในการผสมเกสรแบงออกเปน 3 ข้ันตอน คือ 1. การทําหมันดอกตัว

เมีย 2. การเก็บละอองเกสรตัวผู 3. การผสมเกสร การใหนํ้าใหตามความตองการของพืช และตามสภาพแวดลอมภายในแปลง การใหปุย 

จะใหทางระบบนํ้า การปองกันและกําจัดศัตรูปองกัน ดวยวิธีกลและการใชสารเคมี การเก็บเก่ียว หลังการผสมเกสร 30 – 40 วัน มะเขือ

เทศมีสีผลเปนสีแดงเขมจะเริ่มทําการเก็บเก่ียว และข้ันตอนสุดทาย คือ การจัดการเมล็ดพันธุหลังการเก็บเก่ียว มีข้ันตอนดังน้ี 1. การทํา

ความสะอาดเมล็ดพันธุ 2. การคัดเมล็ด 3. การเก็บรักษาเมล็ดพันธุ กระบวนการเหลาน้ี ถือเปนกระบวนการท่ีสําคัญมากในการผลิตเมล็ด

พันธุมะเขือเทศใหมีคุณภาพ เพราะเมล็ดพันธุท่ีดีเปนปจจัยท่ีสําคัญในการเพ่ิมผลผลิต ตอไรใหสูงข้ึน เมล็ดท่ีมีคุณภาพท่ีดี เปนเมล็ดท่ีมี

ความแข็งแรง มีความงอกสูง เก็บรักษาไวไดนาน  

คําสาคัญ : การจัดการ การดูแลรกัษา มะเขือเทศ  

 

Abstract  

Management and attendance of tomatoes for breeding was studied at Syngenta Seeds Limited  

(Khon Kaen research station). Their processes consisted of 1. Seedling preparation, 2. Soil cultivation  

3. Transplanting 4. After transplanting management 5. Pollination, and 6. Harvest and postharvest management. 

The preparation of seedlings materials included of 104 cells seedling trays, Peat moss, slow release fertilizer and 

insecticides. The soil cultivation included primary cultivation with 3 disks plough and secondary cultivation with  

7 disks plough and soil was amended with organic fertilizer and lime. Drip irrigation pipe lines were installed after 

planting bed preparation and mulched planting bed with plastic mulch. Tomato transplanted at the age of 21 - 30 

days, or 3-4 leaves stage and seedlings hardening were required. After 10-15 day of transplanted date, trellises 

were established. The tomato fertilized by fertigation. Pest was controlled by chemical and mechanical methods. 

Tomato fruits were harvested at 40-50 days after pollination or ripeness fruit. The post-harvest management  

of tomato seed included of 1. Seed cleaning 2. Grading and 3. Storage. These processes considered as important 

processes in the tomato seed quality production. The good quality of seed is an important factor to increase 

productivity with better germination and improve seed vigor.  

Keywords: Management, Attendance, Tomato 
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การเพ่ิมยอดขายและชองทางการตลาดของสินคาไก Marinade 

Circulation Increasing and Marketing Opportunity of the Marinade 

 

ธีรยุทธ พ้ืมชัย และภาคภูมิ ตันเตชสาธิต 

Theerayud Phuemchai and PhakphoomTantachasatid 

 

บทคัดยอ 

ไกยางเปนอาหารท่ีไดรับความนิยมจากผูบริโภคท่ัวทุกภูมิภาคในประเทศไทย บริษัท เบทาโกรเกษตรอุตสาหกรรม จํากัด จึงไดมี

การพัฒนาไกยางหมักพรอมยางสูตรใหม ภายใตช่ือ “ไกบานอิสาน Marinade” ซึ่งมุงหวังใหเปนผลิตภัณฑท่ีตอบสนองตอการบริโภค 

ในครัวเรือนและธุรกิจอาหาร การเพ่ิมยอดขายและชองทางการตลาด เปนการสงเสริมใหไกบานอิสาน Marinade เปนท่ีรูจักและไดรับ

ความนิยมของผูบริโภค โดยการกําหนดเปาหมายการขายและกําไรข้ันตนเพ่ือเปนตัวช้ีวัดความสําเร็จของการขายในแตละเดือน ดังน้ัน 

การศึกษาครั้งน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการเพ่ิมยอดขาย และวัดประสิทธิภาพการขายสินคาไกบานอิสาน Marinade โดยทําการศึกษา

จากชองทางการตลาด 3 ชองทางหลัก ไดแก กลุมรานอาหาร กลุมตลาดสด และกิจกรรมสงเสริมการขาย พบวายอดขายสินคาสําหรับ 

กลุมรานอาหารเพ่ิมข้ึนเปน 72% สวนกิจกรรมการสงเสริมการขายเพ่ิมเปน 8% และกลุมตลาดสดเพ่ิมเปน 5% เมื่อทําการวัด

ประสิทธิภาพการขาย พบวากิจกรรมสงเสริมการขายมีกําไรข้ันตนสูงสุด โดยมีคาเฉลี่ยอยูท่ี 27.60% 

 

คําสําคัญ : การเพ่ิมยอดขาย ประสิทธิภาพการขาย ไกบานอิสาน Marinade ชองทางการตลาด 

 

Abstract 

Grilled chicken is a popular food for consumers in Thailand. The “Marinade chicken” is a newly recipe  

of grilled chicken developed by BETAGRO Agro-Industries Co., Ltd. expecting the consumers and food business 

highly satisfy. The increase of circulation and marketing channels could promote the Marinade chicken being well 

known to the public. The goal setting of sale and gross profit measurement are the indicator of sale 

accomplishment. This study aimed to investigate the circulation increase and sale efficiency of Marinade chicken 

by comparing 3 different marketing channels including restaurant, fresh market and sales promotion. The results 

showed that the circulation of Marinade chicken from restaurant, sales promotion and fresh market was increased 

to 72%, 8% and 5%, respectively. In addition, the sales promotion of marketing channel showed highest sale 

efficiency with 27.60% of gross profit.  

 

Keywords:  Increasing sales Sale efficiency Chicken Marinade Grilled chicken Marketing channels 
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อิทธิพลของระบบการใหน้ําตอผลผลิตของตนองุนพันธุแบล็คโอปอล 

effects of irrigation system on grape yield cultivar Black Opor 

 

นลิตา วรรณทอง และสุขุมาภรณ ศรีเผด็จ 

Nalita Wanthong and Sukumaporn Sriphadet 

 

บทคัคยอ 

 องุนเปนไมผลท่ีตองการธาตุอาหารและนํ้า 14 ลิตร สําหรับใชในการเจริญเติบโต การใหนํ้าแบงเปน 4 วิธี ไดแก  

1) การใหนํ้าแบบฉีดฝอย 2) การใหนํ้าทางผิวดิน 3) การใหนํ้าใตผิวดิน และ 4) การใหนํ้าแบบหยด วิธีการใหนํ้าท่ีเหมาะสมตองพิจารณา

ลักษณะภูมิประเทศ และคุณสมบัติของดิน เปาหมายในการวิจัยครั้งน้ี เพ่ือการศึกษาอิทธิพลของระบบการใหนํ้าตอผลผลิตของตนองุนพันธุ

แบล็คโอปอล โดยวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) ทําการทดลอง 20 ซ้ํา ใน 2 โรงเรือน  

โดยโรงเรือนท่ี G1 ใหนํ้าแบบเทปนํ้าหยดใตดิน สวนโรงเรือน G2 ใหนํ้าแบบมินิสปริงเกอรพนหมอก 360 องศา พบวา ระบบการใหนํ้าแบบ

เทปนํ้าหยดใตดินมีประสิทธิภาพมากกวาระบบการใหนํ้ามินิสปริงเกอรแบบพนหมอก 360 องศา สําหรับองุนพันธุแบล็คโอปอล เน่ืองจาก

องุนท่ีใหเทปหยดชลประทานใตดินมีขนาดเสนผานศูนยกลางมาก มีทรงพุมขนาดใหญ และมีความยาวของก่ิงมากกวาการใหนํ้าแบบ 

มินิสปริงพนหมอก 360 เน่ืองจากมีจํานวนใบมากและขนาดใบท่ีใหญ ยิ่งไปกวาน้ัน การใหนํ้าแบบเทปนํ้าหยดใตดินมีการจัดการท่ีงาย  

และประหยัดตนทุน  

 

คําสําคัญ : การใหนํ้า โรงเรือน องุน อิทธิพล 

 

Abstract 

 The grape needs nutrients and fourteen liters of water for growth. The irrigation is divided into four ways 

such as 1) irrigation sprinkler 2) The water surface 3) The subsurface water and 4) drip irrigation. The Irrigation 

systems appropriate to consider the topography and soil properties. The aim of this study effects of irrigation 

system on grape yield cultivar Black Opor. The experimental was Completely Randomized Design (CRD) with  

20 replications and 2 treatments such as greenhouse G1 to the water underground drip irrigation tape  

and greenhouse G2 to the water mini sprinkler spray 360 degrees. The experiment found that the underground drip 

irrigation tape more efficient than irrigation system mini sprinkler spray mist 360 degrees in Black Opor grape 

because the grape in underground drip irrigation tape has a higher diameter, bigger canopy and longer length  

of branches than the mini sprinkler irrigation spray 360 because it had high number of leaves and big leaves shape. 

Moreover, the underground drip irrigation tape was easy management and cost savings. 

 

Keywords: The irrigation, greenhouse, grapes, effects 
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การจัดการและการดูแลรักษามะพริกเพ่ือปรับปรุงพันธุ 

Management and attendance for pepper breeding 

 

พิมสุดา สุคม และศุภสิทธ์ิ สิทธาพานิช 

Phimsuda Sukhom and Suphasit Sitthaphanit 

 

บทคัดยอ  

การศึกษาการจัดการและการดูแลรักษาพริกเพ่ือการปรับปรุงพันธุของบริษัท ซินเจนทา ซีดส จากัด (สถานีวิจัยขอนแกน) 

กระบวนการจัดการและการดูแลรักษาพริกเพ่ือการปรับปรุงพันธุ มีข้ันตอนปฏิบัติดังน้ี 1. การเพาะกลา 2. การเตรียมแปลง 3. การยาย

ปลูก 4. การใหนาใหปุย 5. การปองกันและกําจัดศัตรูพืช 6. การผสมเกสร และ 7. การเก็บเก่ียวผลผลิตและการจัดการหลังการเก็บเก่ียว 

ในการเพาะกลาวัสดุและอุปกรณท่ีใชคือ พีทมอส ปุยเม็ดละลายชา และถาดหลุมขนาด 104 หลุม การเตรียมแปลงข้ันตอนในการเตรียมไถ

ดะดวยไถจานชนิด 3 จานเพ่ือพลิกหนาดิน ไถแปรดวยไถจานชนิด 7 จานเพ่ือยอยดิน หวานปุยอินทรีย ไถแปรดวยจาน 7 จาน 

เพ่ือคลุกเคลาอินทรียวัตถุ แลวยกรองแปลง หวานปุยรองพ้ืน วางสายนํ้าหยดและคลุมแปลงดวยพลาสติกคลุมแปลง การยายปลูกเพ่ือตน

กลาอายุได 25-30 วัน จะทําการยายปลูก กอนทําการยายปลูกจะลดการใหนา 1 สัปดาห ใหนาใหตามความตองการของพืช  

และสภาพแวดลอมในแปลง และตามชวงการเจริญเติบโต การใหปุยหลังยายปลูก 15 วัน ใสปุยสูตร 16-16-16 และ 46-0-0 ใน อัตราสวน 

2:1 อัตรา 20 กิโลกรัมตอไร ตนกลาพริกอายุได 30 วัน ใสปุยสูตร 8-24-24 อัตรา 25 กิโลกรัมตอไร เมื่อตนพริกอายุ 45 วัน ใสปุยสูตร  

8-24-24 อัตรา 25 กิโลกรัมตอไร แลวเพ่ือตนพริกอายุ 60 วัน ใสปุยสูตร 13-13-21 อัตรา 50 กิโลกรัมตอไร การผสมเกสร มี 2 วิธี  

1.) การผสมตัวเอง 2.) การผสมขาม การเก็บเก่ียวและเก็บเมล็ดพันธุ พริกสามารถเก็บเก่ียวไดหลังผสมประมาณ 45-60 วัน โดยผลสุก

เปลี่ยนสีเปนสีแดง จากน้ันทําการลางทําความสะอาดเมลด็พันธุ การผาผลเพ่ือเอาเมลด็แลวทําความสะอาดดวยการแชไตรโซเดียมฟอสเฟต 

(TSP) คลอร็อกซ (Clorox) แลวนําไปแชและลางดวยนํ้าสะอาด นําเมล็ดพันธุไปผึ่งในรมใหแหง กอนนําไปบรรจุใสซอง  

 

คําสําคัญ : การจัดการ, การดูแล, พริก  

 

Abstract 

Management and attendance of pepper for breeding was studied at Syngenta Seeds Co., Ltd. (Khon Kaen 

research station). Their processes consisted of 1. seedling preparation 2. soil cultivation 3. seedling transplant  

4. irrigation and fertilization 5. Pest management 6. pollination and 7. harvesting and postharvest management.  

The materials for preparation of seedlings included of 104 cells seedling trays, peat moss, slow release fertilizer 

and insecticides. The soil cultivation included primary cultivation with 3 disks plough and secondary cultivation 

with 7 disks plough and soil was amended with organic fertilizer and bedding. Drip irrigation pipe lines were 

installed after planting bed preparation and mulched planting bed with plastic mulch. Fertilizers were applied  

at the age of 15 day after transplant (DAT) as 16-16-16 and 46-0-0 at the rate of 20 Kg/rai at 30 DAT as 8-24-24  

at the rate of 25 Kg/rai at 45 DAT as 8-24-24 at the rate of 25 Kg/rai and at 60 DAT as 13-13-21 at the rate of  

50 Kg/rai Self and cross pollination were used for pepper pollination. Pepper were harvested at 45-60 days after 

pollination or ripeness fruit. Pepper seeds were clean and soaked with trisodium phosphate (TSP) and clorox. Seeds 

were dried by shade drying and then packed to storage.  

 

Keywords : Management, attendance, pepper 
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การเพ่ิมคุณภาพเมล็ดพันธุมะมวงหิมพานตโดยใชน้ําสมควันไม 

Enhancement Quality of Cashew nut Seed by Using Wood Vinegar 

 

ภิดาพร เวฬุวนารักษ และประมง เบกไธสง 

Pidaporn Weruvanaruk and Pramong Bakthaisong 

 

บทคัดยอ 

การศึกษาอิทธิพลของความเขมขนของนํ้าสมควันไมและระยะเวลาในการแช เมล็ดตอการงอกของเมล็ดมะมวง 

หิมพานต เพ่ือตรวจสอบวานํ้าสมควันไมสามารถชวยเพ่ิมประสิทธิภาพใหกับเมล็ดมะมวงหิมพานต ซึ่งการทดลองมีวิธีการดังน้ี การทดลอง

แบบ7Factorial in RCBD จํานวน 72 ซ้ํา โดยท่ีซ้ําท่ี 71 คือ เมล็ดท่ีเก็บนอยกวา7 1 ป มีจํานวน 770 เมล็ด สวนซ้ําท่ี 72คือ เมล็ดท่ีเก็บมากกวา 

71 ป มี 770 เมล็ด การทดลองประกอบดวย 72 ปจจัย ไดแก ระยะเวลาในการแช 72 ระดับ และความเขมขนของนํ้าสมควันไม 77 ระดับ  

รวมท้ังสิ้น 714 กรรมวิธี ซึ่งพบวาระยะเวลาในการแชเมล็ดมะมวงหิมพานตไมมีความแตกตางทางสถิติ แตอัตราความเขมขนนํ้าสมควันไม

ตอนํ้ามีความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญยิ่ง มีผลในการสงเสริมคุณภาพของเมล็ดทําใหมีเปอรเซ็นตการงอกเพ่ิมข้ึน และสามารถเพ่ิม

ความเร็วในการงอกได นอกจากน้ียังสงผลถึงการเจริญเติบโตทางดานตางๆ เชน ความสูงตน จํานวนใบ เสนผานศูนยกลางลําตน 

 

2คําสําคัญ2 : นํ้าสมควันไม, มะมวงหิมพานต, การขยายพันธุ 

 

Abstract 

The study was undertaken to determine effect of Wood vinegar solutions on seed germination percentage 

and speed of germination of Cashew Nut. The experiment was conducted in factorial in completely randomized 

design 2 factors and 2 replications.The seeds collected over 1 is less than 1 year and 2 is repeated the number  

70 seed seedseed store more than 1 year were 70 trials consisting of two factors: how long to soak 2 levels.And  

the concentration of microorganisms 7 a total of 14 treatments, which found that the duration of soaking seeds, 

cashew no statistical difference in the concentration ratio of vinegar to water differs statistically significant. Wood 

vinegar to water ratio of 1 : 300 ratio is the best enhancement cashew nuts.more Effective in promoting the quality 

of seed germination percentage has increased. And can speed up the germination germination. Sleep is also  

a result of the growth areas such as plant height, stem diameter, number of leaves. 

 

Keyword: Wood vinegar, Cashew Nut, Propagation 
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การศึกษาสารควบคุมการเจริญเติบโต (ฮอรโมน) ในการผลิตมะมวงนอกฤดูเพ่ือจัดทําโปสเตอร 

สงเสริมการขาย กรณีศึกษาบริษัท ซีอะโกรเทค จํากัด 

A Study of Growth Regulators (Hormones) on Off-Season Mango Production for Creation 

Sale Promotion Poster: A Case Study of C Agrotech Co., Ltd 

 

ยลญา แกวประสาร และปานชีวัน ปอนพังงา 

Yonraya Keawprason and Pancheewan Ponphang-nga 

 

บทคัดยอ 

การศึกษาสารควบคุมการเจริญเติบโต (ฮอรโมน) ในการผลิตมะมวงนอกฤดู เ พ่ือจัดทําสื่อโปสเตอรสงเสริมการขาย 

โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือจัดทําสื่อโปสเตอรสงเสริมการขายผลิตภัณฑควบคุมการเจริญเติบโต (ฮอรโมน) ในการผลิตมะมวงนอกฤดู  

บริษัทซีอะโกรเทค จํากัด เปนการรวบรวมขอมูลผลิตภัณฑสารควบคุมการเจริญเติบโตของบริษัท ซีอะโกรเทค จํากัดในกระบวนการผลิต

มะมวงนอกฤด ูเพ่ือใชในการสงเสริมการขาย เพ่ือใหลูกคาเขาใจตัวผลิตภัณฑและวิธีการใชชวยทําใหลูกคาไดเห็นภาพท่ีชัดเจนข้ึน สะดวกตอ 

การนําเสนอการขาย และยังใชในการประกอบการตัดสินใจในการเลือกซื้อผลิตภัณฑควบคุมการเจริญเติบโต ท่ีใชในการบํารุง 

และเพ่ิมผลผลิตในการผลิตมะมวงนอกฤดู จากการศึกษาขอมูลผลิตภัณฑควบคุมการเจริญเติบโตในกระบวนการทํามะมวงนอกฤดู พบวา

มะมวงนอกฤดูมีการใชผลิตภัณฑควบคุมการเจริญเติบโต (ฮอรโมน) ในกระบวนการผลิต โดยแบงตามประโยชนการใชไดดังน้ี คือ เควิน จี  

และชีเมท 2002 จัดอยูในกลุมท่ีใหประโยชนในการบํารุงดิน/บํารุงลําตน อะโกรแม็ก จะใหประโยชนในบํารุงใบ ซูกาแพค แพคโคบิวทราโซล 

และซีเซฟ NAA (Naphthaleneacetic acid) จะใชเรงการออกดอกและบังคับออกดอก ชีโฟรซุปเปอร แบ็คซีโฟร-แม็กซคารโบแม็ก 

Micro-C และติดดก จะใชในการเรงการแตกดอกและบํารุงการตาดอก ไฮแคล-พลัส โพลี่-ยีสเตอร ซุปเปอร เอ็นเคโกลด และโบริกา  

ชวยในการบํารุงผล 

 

คําสําคัญ : สารควบคุมการเจรญิเติบโต, โปสเตอร, การสงเสริมการขาย 

 

Abstract 

A study of the growth regulators (hormones) in the production of the mango  off-season process  

for created a poster, promotional campaign The case study of C Agrotech co., ltd. It was use in the campaign to 

make customers understand the product and how to help the clients visualise more clearly, easy presentation and  

is also used to decide on buying the growth control products to used in maintenance and increase productivity  

in the production of the mango out of season. From product information, to control the growth in the working 

process of the mango out of season. The product has been used to control growth (hormone) in the production 

process dividing by utilization were; Kevin G and C Mate 2002, are useful for the soil / plant maintenance.  

Argromac will be useful to maintain the leaf. Sugar pack Paclobutrazol and C-Safe NAA (Naphthaleneacetic acid) 

will be use to accelerate flowering and forced flowering. C-four Superblack C-FourmaxCarbomax Micro-C  be used 

for accelerate the flowers and maintenance of flower buds. Hi Claire - Plus Poly - YeesterNK gold and Borika helps 

in nourishing effect. 

 

Keywords: Growth Regulators, Posters, Promotional 
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ความตองการสงเสริมการเล้ียงโคเนื้อของเกษตรกรในอําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร 

Need for Extension on Beef Cattle Raising of Farmers in Muang District SakonNakhon Province. 

ศิริญญา จันทะเลิศ และพิชาด เขจรศาสตร 

Sirinya Janthaleart and Pichad Khejornsart 

บทคัดยอ  

วัตถุประสงคของการศึกษาครั้งน้ี เพ่ือการศึกษาความตองการในการสงเสริมการเลี้ยงโคเน้ือ ของเกษตรกรในเขตอําเภอเมือง 

จังหวัดสกลนคร โดยใชแบบสอบถามกับกลุมประชากรตัวอยาง 200 ราย เก็บรวบรวมขอมูล นํามาวิเคราะหโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป  

เพ่ือหาคาเฉลี่ย และคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน ผลการศึกษาพบวา เกษตรกรรอยละ 71.5 มีอาชีพหลักทํานา พันธุโคท่ีเลี้ยงมากท่ีสุด 

รอยละ 65.33 คือ พันธุลูกผสมบราหมัน-พ้ืนเมือง จํานวนโคท่ีเลี้ยง เฉลี่ย 9.74 ตัว เกษตรกรรอยละ78 มีพ้ืนท่ีถือครองของตนเอง 

เฉลี่ย 13.67 ไร และรอยละ 48.5 มีพ้ืนท่ีใชในการเลี้ยงโคเฉลี่ย 4.56 ไรรอยละ 11 มีพ้ืนท่ีปลูกหญาเฉลี่ย 1.96 ไร เกษตรกรรอยละ 55  

มีการสะสมฟางขาวไวใชในฤดูแลง และรอยละ 28.5 ไมเคยใหอาหารขนแกโคเลย แตรอยละ 43 มีการใหแรธาตุไวตามินเสริมแกโค 

สวนการผสมพันธุ พบวารอยละ 92.5 ใชวิธีผสมเทียม รอยละ 17 ใชพอพันธุผสมหากมีโคเจ็บปวยหรือมีปญหาดานสุขภาพ พบวารอยละ 

77.5 จะปรึกษากับเจาหนาท่ีปศุสัตว สวนปญหาการเลี้ยงโคของเกษตรกรพบปญหาหลัก คือ ขาดพ้ืนท่ีเลี้ยงสัตวสาธารณะ 

ขาดการฉีดวัคซีน และแมโคผสมติดยาก สําหรับความตองการสงเสริมการเลี้ยงโคในดานตางๆ ไดแก พันธุโคเน้ือการสรางคอกโรงเรือน 

การจัดการฟารมวิธีการจัดการและเลี้ยงดูโคเน้ือระยะตางๆ การผสมเทียมการใหอาหารโคเน้ือการปองกันและรักษาโรคกองทุนยาสัตว

ประจํากลุมการจัดตั้งกลุมผูเลี้ยงโคเน้ือการจัดทํามาตรฐานฟารมโคเน้ือการจําหนายโคท่ีตลาดนัดโค-กระบือและโรงฆาสัตวท่ีมีการฆาสัตว 

โดยวิธีมาตรฐานสากลอยูในระดับปานกลางในการสงเสริมการเลี้ยงโคเน้ือ ในเขตพ้ืนท่ีจังหวัดสกลนครยังจําเปนตองศึกษาขอมูลพ้ืนฐาน  

กอนการสงเสริมขยายผลตอไป  

คําสําคัญ : การเลี้ยงโคเน้ือ ความตองการสงเสริม จังหวัดสกลนคร  

Abstract 

The objectives of this study were to assess a need for extension on raising beef cattle of farmers inMuang 

District SakonNakhon Province.The samples of population were 200 farmers who raised beef cattle, and the data 

were analyzed using the Statistical Packages and showed by percentage, mean and standard deviation.The results 

found that main occupation is farmers that include animals and crops production (71.5%). The most beef cattle 

which were raised were Brahman x Thai indigenous crossbred cattle with 9.74 animals per family. The 78% farmers 

had occupiable land with 13.67 rai per family. They used their land for raising beef cattle approximately 4.56 rai 

and 11% of these farmers grew forage crops in the area with 1.96 rai. They (94.5%) kept rice straw for raising their 

animals and dry season. They did not ever keeping concentrated supplement 28.5%. However, 43% of farmers had 

access to mineral and vitamin supplement for their animals. For breeding, they bred their animals by artificial 

insemination with 92.5% and by sires with 7.5%. When the animals were sick, they were treated by the authorities’ 

DLD (77.5%). They were high level in the problems of beef production as following: lack of space to public, lack  

of vaccination, and numbers of drugs. Need for extension on cattle raising showed that they need extension  

for raising cattle at moderate level in breeding, cattle pen management, farm management, beef cattle 

production interval, artificial insemination, nutrition and feedling, disease control and animal treatment, animal 

drug fund in farmer groups, promote on beef cattle in farmer groups, domestic marketing and standard 

slaughterhouse. It could be conducted research on need and basic information of farmer  

Keywords: raising beef cattle, need for extension, SakonNakhon Province 
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การเปรียบเทียบปุยหมักจากน้ํานมและปุยหมักจากมูลโคตอการเจริญเติบโตและผลผลิตคะนา 

Comparison of Cow’s Milk and Cattle Manure on Growth and Yield of Kale 

 

ศิลาวัลภ จันทะลุน และสุรสัวดี พรหมอยู  

Silawan Chanthaloon and Surassawade Promyou 

 

บทคัดยอ 

การศึกษามีวัตถุประสงคเพ่ือเปรียบเทียบอัตราการใชปุยหมักจากนํ้านมและปุยหมักจากมูลโคสูตรตางๆ ตอการเจริญเติบโต 

และผลผลิตคะนา ดําเนินการในเดือนมิถุนายน ถึง กรกฎาคม พ.ศ. 2557 ณ แปลงทดลองสถานีวิจัยลําตะคอง โดยวางแผนการทดลอง

แบบสุมสมบูรณภายในกลุม (Randomized Complete Block Designs : RCBD) มี 5 ทรีทเมนต 3 ซ้ํา ดังน้ีคือ ทรีทเมนตท่ี 1 ไมใสปุย  

ทรีทเมนตท่ี 2 ใหปุยหมักจากนํ้านมความเขมขน 0.2% ทรีทเมนตท่ี 3 ใหปุยหมักจากนํ้านมความเขมขน 0.4% ทรีทเมนตท่ี 4 ใหปุยหมัก

จากมูลโค 2,000 กิโลกรัมตอไร ทรีทเมนตท่ี 5 ใหปุยหมักจากมูลโค 4000 กิโลกรัมตอไร พบวาดานการเจริญเติบโต สําหรับความสูง 

และพ้ืนท่ีใบทุกทรีทเมนตไมมีความแตกตางทางสถิติ โดยการใชปุยหมักจากนํ้านมความเขมขน 0.2% จะใหความสูงและพ้ืนท่ีใบสูงท่ีสุด

เทากับ 21.87 เซนติเมตร และ 4.06 ตารางเซนติเมตรตามลําดับ ดานผลผลิต สําหรับนํ้าหนักสด และนํ้าหนักแหงในตนคะนา 

ท่ีใหและไมใหปุยไมมีความแตกตางทางสถิติ โดยการใชปุยหมักจากนํ้านมความเขมขน 0.2% จะใหนํ้าหนักตนสด นํ้าหนักสดรวมท้ังตน 

และนํ้าหนักผลผลิตตอไรสูงท่ีสุด เทากับ 45.40 37.53 กรัมตอตน และ 261.50 กิโลกรัมตอไรตามลําดับ และการใชปุยหมักจากนํ้านม

ความเขมขน 0.4% จะใหนํ้าหนักรากสด นํ้าหนักตนแหง นํ้าหนักรากแหง และนํ้าหนักแหงรวมท้ังตนสูงท่ีสุด เทากับ 2.22, 3.61, 0.58 

และ 4.21 กรัมตอตนตามลําดับ 

 

คําสําคัญ : ปุยหมักจากนํ้านม ปุยหมักจากมูลโค คะนา 

  

Abstract 

          The study aims to compare the rate of cow’s milk compost and cattle manure on growth and yield of kale 

in various formulas. The experiment was conducted during June to July 2557 at the Lamtakhong Research Station. 

Randomized complete block design was employed with three replications consisting of five treatments as follows: 

(1) no fertilizer treatments (2),(3)0.2% and 0.4% cow’s milk compost, (4),(5) 2,000 and 4,000 cattle manure kg per 

rai. The results showed that plant heights and leaf area in all treatments were not significantly different. Cow’s 

milk compost at 0.2% had highest in plant height and leaf area (21.87 cm and 4.06 cm, respectively). In considering 

yield in fresh and dry weight of kale, with and without fertilizers were not significantly different. Cow’s milk 

compost at 0.2% had highest in fresh stem weight, total weight and highest yield. (45.40, 37.53 g/plant and 261.50 

kg/hectare, respectively).However, cow’s milk compost at 0.4% had highest in fresh root weight plant dry weight, root dry 

weight, and total dry weight (2.22, 3.61, 0.58 and 4.21 g, respectively). 

 

Keywords: Cow’s milk compost, Cattle manure, Kale  

 

 

 

 

 



บทคัดยอผลงานวิจัย คณะทรัพยากรธรรมชาติและอุตสาหกรรมเกษตร  14 
 

การศึกษาเปรียบเทียบวัสดุรองพ้ืนคอกระหวางแกลบกับฟางในสุกรอนุบาล 

Comparative Study on the Litter Matterial Between Rice Straw and Rice  

Husk in  Weaning Pig 

 

สราวุธ พิมมาลี และภานุวัฒน คัมภีราวัฒน 

Sarawut Phimmalee and Panuwat Khumpeerawat 

 

บทคัดยอ 

การวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือเปรียบเทียบวัสดุรองพ้ืนคอกระหวางแกลบกับฟางและอุณหภูมิท่ีใชในการกกสุกรอนุบาล 

ระยะเวลาในการศึกษา 27 วัน ในการศึกษาจะแบงเก็บขอมูลออกเปน 7 ชวง แตละชวงหางกัน 2-5 ช่ัวโมง ระยะเวลาในการเก็บ ดังน้ี 

2.00 น. 4.00 น. 6.00 น. 11.00 น. 15.00 น. 20.00 น. 24.00 น. ในการวัดอุณหภูมิแตละกกจะแบงออกเปน 3 สวน หนา กลาง  

ทาย โดยการใช THERMOMETER INFRARED ยิงเขาใสวัสดุวัสดุรองพ้ืนแกลบและฟางท้ังหมด 18 กก โดยแตละกกอุณหภูมิท่ีวัดได 

จากวัสดุรองพ้ืนแกลบกับฟางมีความแตกตางกันออกไปและนําขอมูลท่ีเก็บไดท้ัง 7 ชวง มาหาคาเฉลี่ยเพ่ือใหเปนขอมูลของวันน้ันขอมูล 

ท่ีเก็บไดท้ังหมด 27 วัน จากการวิเคราะหผลการทดลองคาเฉลี่ยท่ีได 31.54 เมื่อเปรียบเทียบขอมูลท้ัง 2 กลุม ไมมีความแตกตางกัน  

สิ่งท่ีแตกตาง คือ ตนทุนคาใชจายในการซื้อวัสดุรองพ้ืนราคาตางกัน 0.1 บาทตอกิโลกรัม และสัตวท่ีใชในการทดลองก็พบวาวัสดุรองพ้ืนท่ี 

เปนฟางจะมีสัตวปวยนอยกวาแกลบจึงทําใหฟางเปนวัสดุท่ีสมควรใชรองพ้ืนกวาแกลบ 

 

คําสําคัญ : วัสดุลองพ้ืนคอก แกลบ ฟาง 

 

Abstract 

This study aimed to compare the litter matterialbetween rice straw and rice husk  temperature.  

The incubation period of pigs were 27 days was data is divided into 7 time over a period of 2-5 hours apart in  

the collection are 2.00. 4.00. 6.00. 11.00. hrs. 15.00. 20.00. 24.00. respectively measurement of temperature of each 

weight were divided into 3 parts: as the head,middle and using THERMOMETER INFRARED of 18 Crafa It was Found 

that the Temperature were not different between  ricehuskrice straw in the 7 time from average to the data of  

the data collected on the 27th day.The average oftemperature was 31.54 Compared both 2 absolutely no 

different. How evre cost of buying a litter different prices by 0.1 baht per kilogram, and the animals used in  

the experiments, it was found that the material is straw mat with patients less than ricehusk, straw, making it  

a material foundation than ricehusk. 

 

Keywords: littermatterial, rice  straw , rice husk   
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ปจจัยท่ีมีผลตอสมรรถนะการสืบพันธุในแมสุกร 

Factors affecting on the reproductive performance in sows. 

 

สุทัศน พาสมบุญ และภานุวัฒน คัมภีราวัฒน 

Suthut Phasombun and Panuwat Khumpeerawat 

 

บทคัดยอ  

การศึกษาครั้งน้ีเปนการวัดการสูญเสียไขมันสันหลังท่ีมีผลตอสมรรถนะการสืบพันธุของสุกรแมพันธุซึ่งสมรรถนะการสืบพันธุ 

มีอยู 9 ลักษณะ ไดแก จํานวนลูกสุกรแรกเกิด จํานวนลูกสุกรมีชีวิต นํ้าหนักแรกเกิด จํานวนลูกหยานม นํ้าหนักลูกหยานม อายุหยานม 

และวันหยานมถึงผสม โดยใชขอมูลจากแมสุกรท่ีมีลําดับทองตั้งแตลําดับทองท่ี 1-4 โดยทําการทดสอบอิทธิพลเน่ืองจากปจจัยตางๆ  

คือ ความหนาของช้ันไขมันสันหลังกอนคลอด ความหนาของช้ันไขมันสันหลังหลังหยานม ลําดับครอกและฟารม และหาคาสหสัมพันธ 

ของไขมันสันหลังกับสมรรถนะการสืบพันธุ จากการศึกษาพบวา ปจจัยการเปลี่ยนแปลงของระดับไขมันสันหลังกอนคลอด และหลังหยานม  

ลําดับครอกและฟารม ไมมีผลตอสมรรถนะการสืบพันธุของแมสุกร (P>0.05) สวนปจจัยในเรื่องฟารมมีอิทธิพลตอจํานวนลูกตายแรกคลอด

มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) เน่ืองจากแรงงานของท้ังสองฟารมและความสม่ําเสมอในการเฝาคลอด สําหรับปจจัยฟารม 

มีอิทธิพลตอนํ้าหนักแรกเกิดรวมอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) เน่ืองจากจํานวนลูกแรกเกิดของฟารมเนาวรัตนและฟารมสมพาน 

มีจํานวนตางกัน และนํ้าหนักลูกสุกรแรกเกิดเฉลี่ยตอตัวของฟารมเนาวรัตนมากกวาฟารมสมพาน ดังน้ัน ปจจัยดานฟารมมีผลตอนํ้าหนัก

แรกเกิดรวมและพบวาความหนาไขมันสันหลังกอนคลอด มีคาสหสัมพันธเชิงบวกกับ จํานวนลูกแรกเกิด จํานวนลูกตาย นํ้าหนักแรกเกิด 

และนํ้าหนักหยานม สวนความหนาไขมันสันหลังหลังคลอดมีคาสหสัมพันธเชิงบวกกับนํ้าหนักแรกเกิด  

 

คําสําคัญ : การสืบพันธุ ไขมันสันหลัง สุกรแมพันธุ  

 

Abstract 

This study was to investigate on backfat loss that affects on the reproductive performance of sows.  

There were nine traits of the reproductive performance vas newborn piglets, Number of piglets born alive, Birth 

weight, Number of piglets weaned, Weaning age, Weaning weight and day of estous. The data were used sow with 

of parity 1-4. The correlation of backfat thickness before furrowing and after weaning, parity, and farm were 

evaluated the reproductive performance. The study found that The loss of backfat thickness after weaning parity 

and farms were not affect the reproductive performance of sows (P> 0.05), while the farm piglets die at birth were 

significantly different (P <0.05). The factors influencing birth weight as a farm were significantly different (P <0.05) 

due to the number of piglets born of NAWARAT farm was higher than Somphan farm Therefore, factors of farm was 

affecting on total birth weight and backfat thickness has a positive correlation with number of piglets born, number 

of piglets deaths, birth weight, weaning weight and backfat thickness after a positive correlation with birth weight.  

 

Keywords : Backfat, Reproduction, Sows 
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การเปรียบเทียบปุยอินทรียและปุยเคมีตอการเจริญเติบโตและผลผลิตผักกูด 

Comparison of Organic and Chemical Fertilizers on Growth and Yield of Paco Fern (Diplazium 

esculentum) 

 

อารยา คํานนท และสุรสัวดี พรหมอยู 

Araya Khamnon and Surassawadee Promyou 

 

บทคัดยอ 

 จากการศึกษาผลการเปรียบเทียบปุยอินทรียและปุยเคมีตอการเจริญเติบโตและผลผลิตผักกูด วางแผนการทดลองแบบ 

Complete Randomized Design (CRD) จํานวน 3 ซ้ํา 4 ตํารับการทดลอง คือ ใสปุยอินทรียจากมูลโค อัตรา 1,500, 3,000 และ  

6,000 กก./ไร และ ปุยเคมี(สูตร 25-7-7) อัตรา 50 กก./ไร บันทึกผลการเจริญเติบโต และผลผลิตผักกูดหลังจากใหปุยครบ 30 วัน พบวา

ผักกูดท่ีใสปุยอินทรีย ปริมาณ 6,000 กก./ ไร มีนํ้าหนักสดสูงสุดเทากับ 290.91 กก./ไร ขณะท่ีผักกูดท่ีใสปุยอินทรียปริมาณ 3,000 กก./ไร  

มีนํ้าหนักสดต่ําท่ีสุดเทากับ 226.09 กก./ไร และไมแตกตางกับตนผักกูดท่ีใสปุยเคมี ดังน้ัน การปลูกผักกูดสามารถใสปุยอินทรียท่ีได 

จากมูลโคทดแทนปุยเคมี (25-7-7) ไดโดยท่ีไมทําใหการเจริญเติบโตและผลผลิตแตกตางกัน และสามารถชวยลดตนทุนการผลิตสําหรับ

เกษตรกรผูปลูกผักกูด 

 

คําสําคัญ : ปุยอินทรีย ปุยเคมี ผักกูด 

 

Abstract 

Studied on the comparison of organic and chemical fertilizers on growth and yield of paco fern (Diplazium 

esculentum) were arranged in complete randomized desing (CRD) with 4 treatments and 3 replications consisting of 

organic fertilizers (cattle manure) with the rate of 1,500, 3,000 and 6,000 kg/rai and chemical fertilizer (25-7-7) with 

the rate of 50 kg/rai. Paco fern after added fertilizers at 30 days were recorded for growth and yield. The results 

showed that paco fern added 6,000 kg/rai of organic fertilizers had highest in fresh weight (290.91 kg/rai) while paco 

fern added 3,000 kg/rai of organic fertilizers had lowest fresh weight (226.09 kg/rai) and was not significantly 

different with added chemical fertilizer. It was Suggested that used of organic instead chemical fertilizer had ability 

for planting paco fern and reduced production cost for the paco fern’s growers.   

 

Keywords: Organic fertilizer, Chemical fertilizer, Paco fern  
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ผลการใชยาพาราเซตามอลในสุกรแมพันธุหลังคลอด 

Effect of Using Paracetamol in Sows Diet During Parturition 

 

อภิวัฒน พิมพศรีเมือง และภานุวัฒน คัมภีราวัฒน 

Apiwat Pimsrimuang and Panuwat Khumpeerawat 

 

บทคัดยอ  

การทดลองการใชยาพาราเซาตามอลกับสุกรแมพันธุจานวน 40 ตัว โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือท่ีจะศึกษาการลดอุณหภูมิรางกาย 

ของแมสุกรหลังการคลอด ซึ่งมีการวางแผนการทดลองแบบเปรียบเทียบกลุมอิสระตอกัน แบงออกเปนลําดับทอง 1-4 แตละลําดับทอง 

ถูกจัดเขากลุมงานทดลองกลุมละ 10 ตัว ซึ่งแบงเปนกลุมทดลองกลุมท่ีใชยาพาราเซตามอลและไมใชพาราเซตามอล ออกเปนกลุมละ 5 ตัว  

จากการศึกษาพบวาการใชยาพาราเซตามอลกับแมสุกรพันธุไมแตกตางกัน แตอยางไรก็ตาม การใหยาพาราเซตามอลในอาหารของสุกร 

แมพันธุ ก็สามารถลดอุณหภูมิไดในระดับหน่ึงท่ีไมสงผลใหเกิดอุณหภูมิ ท่ีสูง ซึ่งกลุมท่ีใชยาพาราเซตามอล อุณหภูมิอยู ท่ี  

38.02 องศาเซลเซียส ซึ่งการเกิดภาวะไขของสุกรน้ัน อุณหภูมิอยูท่ีมากกวา 103 องศาฟาเรนไฮต หรือมากกวา 39.44 องศาเซลเซียส  

แตกลุมท่ีไมใชยาพาราเซตามอลน้ัน มีอุณหภูมิท่ีต่ํากวา คือ 37.88 องศาเซลเซียส เน่ืองมาจากมีการใหเกษตรกรทําการฉีดยาลดไขเมื่อสุกร 

มีอาการท่ีจะปวย ดังน้ัน การใชยาพาราเซตามอลไมมีผลตอการลดอุณหภูมิและเปนการเพ่ิมตนทุนในการผลิตสุกรดวย  

 

คําสําคัญ : สุกรแมพันธุ การลดอุณหภูมิรางกาย  

 
Abstract  

This experiment were evalueted 40 paracetamol of sows diet on performance. after forrowing sows were 

used to muature of body temperature after birth sows. by divided into 1-4 the groups and each groups of 10 sous 

were divided into experimental group, using paracetamol The study found that the use of paracetamol were not 

different two group. However, the paracetamol in the breeding herd, it can re due body temperature at a certain 

level High temperatures of supplement group shown temperature of 38.02 degrees Celsius, which the fever of pigs, 

temperature is greater than 103 degrees Fahrenheit or greater than 39.44 degrees Celsius, but in group of not use 

paracetamol has a lower temperature by 37.88 ° C due to injection during sow has high body temperature.  

 
Keywords: Sows, Reducing body temperature 
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ผลของแคลเซียมคลอไรดและเจลวานกาบหอยตอคุณภาพ และอายุการเก็บรักษาขนุนตัดแตงสดพรอมบริโภค 

Effect of Calcium Chloride  and Oyster Plant Gel on Quality and Shelf Life of Fresh-Cut Jackfruit 

ภาณุพงศ บานกลาง ธีระวัฒน ยศประสงค และสรุัสวดี พรหมอยู 

Panupong Banklang Teerawat and Surussawadee Promyou 

บทคัดยอ 

ขนุนตัดแตงสดพรอมบริโภคพันธุมาเลยเปนท่ีนิยมท้ังตลาดภายในและตลาดสงออกของประเทศไทย เน่ืองจากรูปแบบท่ีสามารถ

บริโภคไดทันที สะดวกและประหยัดเวลา แตมักมีขอจํากัดเรื่องอายุการเก็บรักษาท่ีมีสาเหตุมาจากการสูญเสียนํ้าหนักสด การเปลี่ยนแปลง

สี ความแนนเน้ือ กลิ่นผิดปกติ สงผลใหคุณภาพไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค การศึกษาผลของแคลเซียมคลอไรด และเจลวานกาบหอย 

ตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาขนุนตัดแตงสดพรอมบริโภค โดยนําเน้ือขนุนแกะเมล็ดแชในสารละลายแคลเซียมคลอไรดท่ีระดับ 

ความเขมขน 0 (ชุดควบคุม), 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0 เปอรเซ็นต นาน 15 นาที กอนนําไปบรรจุในกลองพลาสติกเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  

10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90-95 เปอรเซ็นต พบวาเน้ือขนุนท่ีแชในสารละลายแคลเซียมคลอไรดความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต  

มีผลชวยในการคงคาความแนนเน้ือไดดีท่ีสุด แตการสูญเสียนํ้าหนัก การเปลี่ยนแปลงสีเน้ือ และการเปลี่ยนแปลงคาปริมาณของแข็ง 

ท่ีละลายในนํ้าตอปริมาณกรดอินทรียท่ีไทเทรตได มีคาไมแตกตางกันเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุมและสารละลายแคลเซียมคลอไรด 

ความเขมขนอ่ืนๆ ตลอดวันสุดทายของการเก็บรักษา สวนอายุการเก็บรักษาขนุนตัดแตงสดพรอมบริโภคท่ีแชในสารละลาย 

แคลเซียมคลอไรดท่ีระดับความเขมขน 0 (ชุดควบคุม), 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0 เปอรเซ็นต มีคาเทากับ 11, 9, 7, 6.5 และ 6 วัน ตามลําดับ 

นอกจากน้ีทดลองนําขนุนตัดแตงสดพรอมบริโภคแชในสารละลายเจลวานกาบหอยความเขมขน 0 (ชุดควบคุม), 25, 50 และ  

75 เปอรเซ็นต พบวาขนุนท่ีแชในสารละลายเจลวานกาบหอยความเขมขน 50 เปอรเซ็นต มีคาความแนนเน้ือมากท่ีสุดตลอดการทดลอง  

แตการสูญเสียนํ้าหนัก การเปลี่ยนแปลงสีเน้ือ และการเปลี่ยนแปลงคาปริมาณของแข็งท่ีละลายในนํ้าตอปริมาณกรดอินทรียท่ีไทเทรตได  

มีคาไมแตกตางกันเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุมและสารละลายเจลวานกาบหอยความเขมขนอ่ืนๆ สวนอายุการเก็บรักษาขนุนตัดแตงสด

พรอมบริโภคแชในสารละลายเจลวานกาบหอยท่ีระดับความเขมขน 0 (ชุดควบคุม), 25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต มีคาเทากับ 10.5, 9, 9.5 

และ 7.5  วัน ตามลําดับ 

คําสําคัญ : ขนุนพันธุมาเลย แคลเซียมคลอไรด เจลวานกาบหอย คณุภาพ อายุการเก็บรักษา 

Abstract 

Fresh-cut ‘Malay’ jackfruit is very popular in domestic and export markets of Thailand. It can be 

consumed immediately and saving time, but its storage life is limited due to rapidly loss in fresh weight, 

colorization, firmness and volatile disorder then the quality un-acceptance by consumer. The effect of calcium 

chloride (CaCl2) and oyster plant gel on quality and shelf life were investigated of fresh-cut jackfruit.Jackfruits were 

minimally processed and dipped in 0 (control),0.5, 1.0, 1.5 and 2.0% of CaCl2for 15 min. and  then stored in plastic 

boxes at 10๐C with 90-95% RH. The results showed thatCaCl2 treatment, especially at 1.5% was highly effective  

in maintained fresh firmness but no significant differences in weight loss, flesh color development and Total 

Soluble Solid/Titratableacidity ratios when compared with others concentration of CaCl2and the control at the 

end  

of storage time.The shelf life of fresh-cut jackfruitdipped in 0 (control), 0.5, 1.0, 1.5 and 2.0 % CaCl2were 11, 9, 7, 6.5 

and 6 days, respectively. Moreover, fresh-cut jackfruit dipped in 0 (control), 25, 50 and 75% of oyster plant gel 

found that fresh-cut jackfruit dipped in 50% of oyster plant gel was highest firmnessthroughout the experiment  

but no significant differences in weight loss, flesh color development and Total Soluble Solid/Titratableacidityratios 

when compared with other concentration of oyster plant gel and the control.The shelf life offresh-cut 

jackfruitdipped in 0 (control), 25, 50 and 75% of oyster plant gelwere 10.5, 9, 9.5 and 7.5 days, respectively. 
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การศึกษาคาความสดของไขไกท่ีไขอายุ 1 วัน เก็บท่ีอุณหภูมิแตกตางกันในระยะเวลา 30 วัน 

Study the freshness of the eggs, 1 day old eggs stored at different temperatures  

for a period of 30 days 

 

ธวัชชัย พันธโคตร และภานุวัฒน คัมภีราวัฒน 

Tawatchai Phantkotr and Panuwat Khumpeerawat 

 

บทคัดยอ 

การวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือเปรียบเทียบคุณภาพของไขไก ในอุณหภูมิการเก็บรักษาท่ีแตกตางกัน ไดแก อุณหภูมิหอง  

30-35 องศาเซลเซียส  อุณหภูมิในหองแอรท่ี 18 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิตูเย็นท่ี 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 30 วัน ในการศึกษา

คาความสดของไขไก ใชไขเบอร 4 จํานวน 450 ฟอง แบงเก็บอุณหภูมิละ 150 ฟอง นํามาตรวจวัดคุณภาพความสดของไขทุกวัน  

วันละ 15 ฟอง ทําการตรวจสอบอุณหภูมิละ 5 ฟอง ตรวจคุณภาพประกอบดวย นํ้าหนักไข เปอรเซ็นตไขแดง เสนผานศูนยกลางไขแดง 

ความสูงไขแดง เสนผานศูนยกลางไขขาว ความสูงไขขาว และคาฮอกยูนิต จากการตรวจวัดคาความสดของไขพบวา อุณหภูมิ 

และระยะเวลาการเก็บมีผลตอคาความสดของไขไก โดยผลของไขท่ีเก็บในอุณหภูมิหอง มีนํ้าหนัก ความสูงไขขาว ความสูงไขแดงลดลง 

แตเสนผานศูนยกลางไขแดงขยายเพ่ิมข้ึน อุณหภูมิหองแอร มีนํ้าหนัก ความสูงไขขาวลดลงนอยกวาอุณหภูมิหอง การเปลี่ยนแปลงของไข 

ท่ีเก็บในอุณหภูมิตูเย็น มีเปอรเซ็นตความสูงไขขาวและคาความสดมากกวาไขท่ีเก็บในอุณหภูมิหองแอรและอุณหภูมิหอง แตมีนํ้าหนัก  

และเปอรเซ็นตไขแดงนอยกวา ไขท่ีมีระยะเวลาในการเก็บเพ่ิมข้ึนมีผลทําใหนํ้าหนักไขและคาความสด (Haugh unit) ลดลง 

 

คําสําคัญ: ไขไก, คาความสดไขไก, นํ้าหนักไข, ระยะเวลาการเก็บไข, อุณหภูมเิก็บไข 

 

Abstact 

This study amimed to compare the quality of the eggs in different storage tempertures. Including room 

temperature at 30-35 ° C, The air temperature at 18 ° C and a refrigerator at 4 ° C for a period of 30 days.  

In the study, the freshness of the eggs, the eggs No.4 ,450 eggs. Keep the temperature at 150 buble breaks. 

Montoring the freshness of eggs every day, 15 eggs a day. Check the temperature by 5 bubble. Inspections include, 

egg weight, diameter yolk, height yolk, diameter whites, albumen height and the hawks unit. Measuring  

the freshness of the eggs was found that themperature and duration of storage affect the freshness of the eggs.  

By the effect of egg strage at room temperture egg weight, Alumen height, Height yolk fell less than room 

temperature. Change of egg stored in refrigerator temperature with a high percetage of fresh egg white and  

the more eggs stored at room temperature and air temperature. It weighs less than an egg yolk and signed  

for a period of storage, resulting in increased egg weight and the live (Haugh unit) decline. 

 

Keywords: egg, value fresh, weight, storage time, storage temperature 
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การประเมินผลของอากาศรอนและแหงตอประสิทธิภาพการติดเมล็ดของสายพันธุแท 

บางสายพันธุในขาวโพด 

Evaluation of high temperature and low humidity on seed formation 

in some pure line maize. 

 

วีนัส กองโพธ์ิ และศุภาวรรณ ประพันธ  

Veenut Kongpho and Supawan Prapan 

 

บทคัดยอ 

ปจจัยท่ีมีผลตอการติดเมลด็ของขาวโพดมีหลายปจจัย เชน สายพันธุ อุณหภูมิ และความช้ืนสัมพัทธ การทดลองน้ี มีวัตถุประสงค

เพ่ือศึกษาและประเมินผลของสภาพอากาศรอนและแหงตอประสิทธิภาพการติดเมล็ดของขาวโพดสายพันธุแทบางสายพันธุ  

ในสภาพธรรมชาติ จัดการทดลองแบบSplit plot in CRD จํานวน 2 ซ้ํา โดยท่ี Main plot คือ เดือนปลูก ไดแก เดือนธันวาคม  

และเดือนกุมภาพันธ สวน Sub plot คือ วิธีการผสมเกสร ไดแก การผสมเกสรดวยมือ และปลอยผสมเองโดยธรรมชาติ ผลการทดลอง

พบวา ขาวโพดท่ีปลูกในเดือนธันวาคม มีวันออกดอกตัวผูและวันออกดอกตัวเมีย (วันออกดอกตัวผู, วันออกดอกตัวเมีย 74 วันหลังปลูก) 

นานกวาเดือนกุมภาพันธ (วันออกดอกตัวผู 56 วันวันออกดอกตัวเมีย 58 วันหลังปลูก) ความสูงตนของขาวโพดท่ีปลูกในเดือนธันวาคม  

(185.50 เซนติเมตร) สูงกวาขาวโพดท่ีปลูกในเดือนกุมภาพันธ (145.50 เซนติเมตร) ขาวโพดท่ีปลูกในเดือนธันวาคมมีนํ้าหนัก 

และจํานวนเมล็ด (340 กรัม/ฝก, 337 เมล็ด/ฝก) มากกวาเดือนกุมภาพันธ (83 กรัม/ฝก, 116 เมล็ด/ฝก) ผลของวิธีการผสมเกสร พบวา 

การผสมเกสรดวยมือทําใหจํานวนเมล็ด นํ้าหนักฝก นํ้าหนักเมล็ด มากกวาการปลอยผสมเองโดยธรรมชาติ การปลูกขาวโพดในแตละเดือน

และวิธีการผสมเกสรมีปฏิกิริยาสัมพันธกัน โดยการปลูกขาวโพดเดือนธันวาคม และผสมเกสรดวยมือใหผลผลิตเมล็ดมากท่ีสุด 

 

คําสําคัญ : การติดเมล็ด ขาวโพด อากาศรอนและแหง 

 

Abstract 

 There are many factors affecting seed formation of maize such as its varieties, temperature (TEM) and 

relative humidity (RH). This study aimed to investigate effects       of high temperature and low humidity during 

fertilization on seed formation of some pure line maize in actual field. The experiment was arranged as Split plot 

in CRD with 2 replications. The main plot was the maize cultivation month; December (DM) and February (FM).  

The sub plot was the pollination methods; hand (HP) and open pollination (OP). The results showed that DM 

significantly spent more days (74 days for both anther and silk) to be flowering than FM (56 days for anther and 58 

day silk).        The height of DM (185.50 cm.) was significantly higher than height of FM (145.50 cm.) DM had weight 

and number of seeds (340 g/ear, 337 seed/ear) more than FM (83 g/ear, 116 seed/ear). Results of pollination 

methods indicated that HP method increased number of seed, ear weight and seed weight more than OP method. 

The maize cultivation month and the pollination method had interaction with each other. So, this study concluded 

that DM with HP method provided the highest seed yield. 

 

Keywords: seed formation, maize, high temperature and low



 

 

 

 

ภาควชิาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ  
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การปรับปรุงคุณภาพมะมวงตัดแตง 

Improving the Quality of Fresh-cut Mango 

 

กอบชัย คําศรีพล สุกฤษ กําเนิดพันธุ และอาภสัสร ศิริจริยวัตร 

 

บทคัดยอ 

 การศึกษาการปรับปรุงคุณภาพมะมวงตัดแตง โดยใชสารละลายแคลเซียมและเพคตินเมทิลเอสเทอเรสท่ีสามารถชวยในการ

ปรับปรุงคุณภาพของมะมวง ทําการทดลองแชสารละลาย 4 วิธีการทดลอง คือ แชนํ้า (ตัวอยางควบคุม) แชสารละลายแคลเซียมคลอไรด 

แชเอนไซมเพคตินเมทิลเอสเทอเรส และแชเอนไซมเพคตินเมทิลเอสเทอเรสรวมกับแคลเซียมคลอไรดตัวอยางจะเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 4  

องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 9 วัน วัดผลคุณสมบัติทางเคมีและคุณสมบัติทางกายภาพทุกวันท่ี0, 3 , 6 และ 9 การทดลอง  

การแชเอนไซมเพคตินเมทธิลเอสเทอเรสเพียงอยางเดียวไมสามารถปรับปรุงคุณภาพมะมวงตัดแตงได เมื่อนํามาใชรวมกับสารละลาย

แคลเซียมคลอไรดสามารถปรับปรุงคุณภาพมะมวงตัดแตงได สวนการแชสารละลายแคลเซียมคลอไรดเพียงชนิดเดียวสามารถปรับปรุงได

เชนเดียวกัน โดยมีผลทําใหคุณสมบัติทางกายภาพ เน้ือสัมผัส สี ดีข้ึนและคาการสูญเสียนํ้าหนักลดลง สวนของการวิเคราะหปริมาณคาการ

สูญเสียอิออนเกิดการเปลี่ยนแปลงในวันท่ี 6 และ วันท่ี 9 การวิเคราะหหาคากิจกรรมของเอนไซมเพคตินเมทธิลเอสเทอเรสเพ่ือบงบอก

ปริมาณท่ีเกิดกิจกรรมของเอนไซม และการวิเคราะหปริมาณแคลเซียมคลอไรดเพ่ือบงบอกถึงปริมาณแคลเซียมท่ีเขาไปปรับปรุงคุณภาพ

มะมวงตัดแตง 

 

คําสําคัญ : มะมวง ผลไมตัดแตง แคลเซียมคลอไรด เอนไซมเพคตินเมทิลเอสเทอเรส 

 

Abstract 

The study to improve the quality of fresh cut mangoes using calcium and pectimethylestersrase (PME). 

That can help to improve the quality of fresh cut mangoes. There were 4 treatments included water (Control), 

calcium chloride, pectin methylesterase, pectin methylesterase with calcium chloride. The samples stored at 4 °C 

for 9 days. The chemical properties and physical properties were measured on days 0, 3, 6 and 9. The infusion in 

enzyme Pectin methylesterase only can not improve the quality of mango. Whereas the combination of PME and 

calcium chloride chloride or only calcium chloride can improve the quality of fresh-cut mango. The physical 

properties (texture, color and the weight loss) were better as compared to other treatments. The analyses of the 

electrolyte leakage between treatments were significantly difference on days 6 and 9. Determination of the activity 

of the enzyme Pectinmethylesterase to indicate the amount of enzyme activity and the amounts of calcium 

chloride to indicate the amount of calcium that can improve the quality of fresh cut mango. 

 

Keywords: Mango, Fresh cut, Pectin Methylesterase, Calcium chloride 
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การศึกษาผลของเอนไซมและแคลเซียมตอคุณภาพมะมวงแชเยือกแข็ง 

Effects of Enzyme and Calcium on the Quality of Frozen Mango 

วรัญญา ภากุล อนุสรา อาสานอก และอาภัสสร ศริิจรยิวัตร 

บทคัดยอ 

มะมวงนํ้าดอกไม เปนผลไมเศรษฐกิจท่ีสําคัญปจจุบันมีผูผลิต เน้ือมะมวงสุกแชเยือกแข็งสงออกกันมากแตการผลิตเน้ือมะมวงสุก

แชเยือกแข็งยังมีขอดอย คือ ทําใหเน้ือมะมวง มีการเปลี่ยนแปลงทางลักษณะเน้ือสัมผัสท่ีน่ิม ยุย รสชาติ และสีเปลี่ยนไป งานวิจัยน้ีจึง 

มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของแคลเซียมและเอนไซม Pectin methylesterase (PME) ในการปรับปรุงคุณภาพมะมวงกอนและหลังการ

แชเยือกแข็ง โดยนําเน้ือมะมวงนํ้าดอกไมมาแชในสารละลายนํ้า (Control) สารละลายแคลเซียม สารละลายเอนไซม (PME)  

และสารละลายผสมระหวาง เอนไซม (PME) และแคลเซียม เปนเวลา 2 นาที หลังจากทําการแชเยือกแข็งมะมวง ท่ีอุณหภูมิ -18  

องศาเซลเซียลเปนเวลา 14 วัน และทําการศึกษาคุณภาพกอนและหลังการแชเยือกแข็งทางกายภาพและทางเคมี โดยศึกษาปริมาณ

แคลเซียม การเกิดกิจกรรมของเอนไซม (PME) สีของเน้ือมะมวง (L* b* a*) ลักษณะเน้ือสัมผัส (ความแนนเน้ือ) รอยละ การสูญเสียหลัง

การละลายนํ้าแข็ง พบวาในเน้ือมะมวงท่ีแชในสารละลายแคลเซียมและ PME+CaCl2  พบปริมาณแคลเซียมมากท่ีสุด และในเน้ือมะมวง 

ท่ีแชในสารละลาย PME และ PME+CaCl2  มีการเกิดกิจกรรมของ PME สูงท่ีสุด พบวาในสารละลายแคลเซียม และสารละลายผสม

ระหวางแคลเซียมและเอนไซม (PME) สามารถชวยปรับปรุงภาพของเน้ือมะมวงนํ้าดอกไมท้ังกอนและหลังการแชเยือกแข็ง คือ ทําให 

คาความแนนเน้ือของมะมวงมีคาสูงข้ึนเมื่อเทียบตัวอยางควบคุม สวนสารละลายแคลเซียมสามารถชวยรักษาสีของเน้ือมะมวงทําให 

การลดลงของคาความสวาง (L*) และการเพ่ิมข้ึนของสี แดง (a*) นอยลง เมื่อเทียบกับเน้ือมะมวงท่ีแชในสารละลายอ่ืนๆ ในสวน 

ของสารละลายผสมระหวางเอนไซม (PME) และแคลเซียม สามารถชวยรักษานํ้าในเน้ือมะมวงไมใหเกิดเกิดการสูญเสียนํ้าในระหวาง 

การแชเยือกแข็งไดดีท่ีสุด โดยหลังการแชเยือกแข็งพบวาเน้ือมะมวงมีคาความแนนเน้ือลดลง การลดลงของคาความสวางและเพ่ิมข้ึนของ 

สีแดงและสีเหลืองเพียงเล็กนอย                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                 

คําสําคัญ : มะมวงนํ้าดอกไม การแชเยือกแข็ง แคลเซียมคลอไรด เอนไซมเพคตินเมทิลเอสเตอเรส 

Abstract 

Mango (cv. Nam Dok Mai) is a major economic fruit. Recently, frozen ripe mangoes were exported widely, 

but the disadvantages of frozen ripe mango flesh are the changing in texture, taste and color. The aimed of this 

research was to study the effect of calcium and enzymes Pectin methylesterase (PME) to improve the quality of 

mango before and after freezing. The mango fleshwere soaked in water (Control), calcium solution, enzyme Pectin 

methyl esterase (PME) solution and a mixture of enzymes Pectin methyl esterase (PME) and calcium solution for 2 

minutes. After the immersion, mangoer were frozen at -18°C for 14 days and examined for the physical and 

chemical quality before and after freezing. The calcium content, the activity of enzyme Pectin methyl esterase 

(PME), flesh color (L * b * a *), texture,and percent drip loss after thawing were measured.  Mango cubes soaked in 

both the solution of calcium and the solution of PME + CaCl2 found the highest calcium content. Whereas,the 

mango cubes soaked in both the solution of PME and the solution of  PME + CaCl2 showed the highest PME 

activity. The immersion in calcium solution and the mixture of PME+CaCl2 solution improved the firmness of 

mango cubes for both before and after freezing as compared to the control samples. The calcium could maintain 

the color of mango. The decreasing in  brightness (L *) and the increasing in redness (a *) of calcium treated mango 

were lower than  the mango cubes soaked in other solvents. The mixture of enzymes Pectin methyl esterase (PME) 

and calcium couldmaintain water in mango and prevent the loss of water during thawing.  

Keywords: Mango cv. Nam Dok Mai, Freezing, Calcium, Enzyme Pectin methylesterase (PME) 
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การจัดทําระบบคุณภาพพ้ืนฐานของไทย (TFQS) : การควบคุมกระบวนการบรรจุดวยเครื่องบรรจ ุ

Thai Foundation Quality System (TFQS) : Processing Control of Packaging Machine 

 

ชัยรัตน ประทุมชู ศิริกรานต วงษแกว และสุพัตรา โพธิเศษ 

 

บทคัดยอ 

 การจัดทําระบบคุณภาพพ้ืนฐานของไทย (Thai Foundation Quality System : TFQS) เพ่ือการควบคุมกระบวนการบรรจุ

ขนมดวยเครื่องบรรจุ (Packaging machine) เพ่ือลดการสูญเสียของผลิตภัณฑจากกระบวนการบรรจุ โดยควบคุมการบรรจุขนมปงไส 

แซนดวิช โรล และเคกช้ิน มาตรฐานการควบคุมประกอบดวย วิธีการทํางาน (Work Instruction) ข้ันตอนกระบวนการบรรจุ  

(Procedure Manual) แผนควบคุมคุณภาพ (Quality Plan) และมาตรฐานการบรรจุ (Packing Standard) เพ่ือประเมินประสิทธิภาพ

มาตรฐานการควบคุมท่ีไดดําเนินการทํา โดยใหพนักงานควบคุมการบรรจุ (พนักงานใหม) ศึกษาเอกสารมาตรฐานท่ีจัดทําข้ึนเพ่ือทําการ

วัดผลกอนและหลัง ศึกษาวิเคราะหความแตกตางของผลิตภัณฑท่ีสูญเสียจากกระบวนการบรรจุ จากกอนและหลังศึกษาพบวารอยละของ

ขนมจากกระบวนการบรรจุหลังศึกษาเอกสารมาตรฐานควบคุม มีคาลดลง 0.36% ซึ่งแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี p < 0.05 

และทําใหลดการสูญเสียตนทุนของกระบวนการผลิตไดถึง 2.67% และเพ่ิมกําไรของกระบวนการผลิตไดถึง 0.89% สรุปไดวาเอกสาร

มาตรฐานระบบคุณภาพพ้ืนฐานของไทยท่ีจัดทํามีประสิทธิภาพในการควบคุมกระบวนการบรรจุขนมดวยเครื่องบรรจุ 

 

คําสําคัญ : ระบบ TFQS เครื่องบรรจุ ขนมปงไส แซนดวิช โรล และเคกช้ิน 

 

Abstract 

Thai Foundation Quality System (TFQS) is making to control packing process with packaging machine and 

to reduce the loss from packaging product for packaging control of bread, sandwich, roll, and cake. The standard 

control included work instruction, procedure manual, quality plan and packing standard. To evaluate standard 

efficiency of standard control systems, New staff’s packaging read TFQS in order to evaluate pre and post studying 

the TFQS. After study, the TFQS analyze the difference between pre and post product from packaging machine. 

This found that percent of loss from packaging product after study the TFQS was significantly decreased 0.36% and 

it decreased the loss from cost product at 2.67%. In addition, it increased the profit of process at 0.89%. This can 

concluded that Thai Foundation Quality System, TFQS have efficiency to control packing process with packaging 

machine 

 

Keywords: Thai Foundation Quality System, Packaging machine, Bread, Sandwich, Roll, and Cake 
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ระบบคุณภาพพ้ืนฐานของไทย (TFQS) : การควบคุมเครื่องแบงแปง 

Thai Foundation Quality System (TFQS) : Divider - Rounder Machine 

 

สุภาพร ไชยพงษ พิชิตชัย พจนเลขา และสุพัตรา โพธิเศษ 

 

บทคัดยอ 

ปจจุบันอุตสาหกรรมของประเทศไทยเปนแบบขนาดกลางและขนาดยอม (SMEs) การรับรองมาตรฐานยังมีจํานวนนอย จึงทําให

การแขงขันดอยกวาอุตสาหกรรมขนาดใหญ ทําใหผูบริโภคยังขาดความเช่ือถือ สํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงชาติ 

(สวทช.) จึงออกแบบระบบคุณภาพพ้ืนฐานของไทย (Thai Foundation Quality System; TFQS) เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการจัดการ

บริหารองคกรและเพ่ิมความนาเช่ือถือแก SMEs ซึ่งงานวิจัยน้ีไดจัดทําข้ึนเพ่ือศึกษาระบบ TFQS ของเครื่องแบงแปง ไดศึกษาและจัดทํา

เอกสารควบคุม WI SD PM และ QP พรอมท้ังทดสอบเอกสารควบคุม WI และ SD ท่ีจัดทําข้ึนจากวิธี Paired sample t-test พบวา 

เอกสารควบคุม WI และ SD สามารถควบคุมเครื่องแบงแปง (p < 0.05) 

 

คําสําคัญ : TFQS เครื่องแบงแปง เอกสารควบคมุ WI SD PM และ QP 

 

Abstract 

Nowadays, food industry in Thailand is a small and medium enterprises (SMEs) and standard and quality 

assessment is quite a few, its cause competition inferior is lower than large scale industry and consumers have 

little of trust. The National Science and Technology Capability Development Agency (NSTDA) design the Thai 

Foundation Quality System or TFQS for SMEs in order to optimize management and increase reliability. This 

research studied the Thai Foundation Quality System of Divider - Rounder Machine in Charoenphan Bakery Co.,Ltd 

to do Work Instruction (WI), Procedure Manual (PM), Quality Plan (QP) and Support Document (SD), moreover, 

analysis of document Work Instruction (WI), Support Document (SD) by using Paired sample t-test technique. This 

found that Thai Foundation Quality System of Divider - Rounder machine can efficiency of document control; 

Divider - Rounder machine (p<0.05). 

 

Keywords: Thai Foundation Quality System, Divider - Rounder Machine, Control document 
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ผลของสีและอุณหภูมิตอความคงตัวของแอนโทไซยานินของน้ําเมา 

Effect of Color and Temperature on the Stability of Mao Juice Anthocyanins 

 

ณัฐจิรา หวังดี ดลยา พิมพประชา และอรญัญา พรหมกูล 

 

บทคัดยอ 

 งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของสีและอุณหภูมิตอความคงตัวของแอนโทไซยา-นินของนํ้าเมา สีของผลเมาท่ีศึกษา  

คือ ดํา, แดง และดํา:แดง (70:30) และอุณหภูมิท่ีใชในการวิจัย คือ 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส พบวาการสลายตัวของแอนโทไซยานิน 

ในนํ้าเมาท้ังพันธุภูพานทองและคําไหล สวนใหญเปนไปตามอัตราการเกิดปฏิกิริยาอันดับหน่ึง (First order reaction) โดยเมื่ออุณหภูมิ

เพ่ิมข้ึนคาคงท่ีของอัตราการสลายตัวของแอนโทไซยานินในนํ้าเมามีคาเพ่ิมข้ึนสงผลใหมีคาครึ่งชีวิต (t1/2) ลดลง คาพลังงานกระตุน  

(Ea) ของการสลายตัวของแอนโทไซยานินของนํ้าเมาเมื่อใหความรอนอยูในชวง 44.2-57.7 กิโลจูลตอโมลสําหรับนํ้าเมาพันธุภูพานทอง  

และ 54.5-87.5 กิโลจูลตอโมลสําหรับนํ้าเมาพันธุคําไหล ตามลําดับ 

 

คําสําคัญ : เมา แอนโทไซยานิน จลนพลศาสตรการสลายตัว การประเมินอายุการเก็บ 

 

Abstract 

The purpose of this research was to study the effect of color and temperature on stability of anthocyanins 

of Mao juice. Three color of Mao fruits including black, red and black:red (70:30) were investigated over the 

temperature range 70-90oC. Analysis of kinetic data followed a first-order reaction for the degradation of 

anthocyanins in almost sample. An increase temperature increased the constant rate of degradation (k) and 

decreased half life (t1/2) of anthocyanins in Mao juice. The activation energy (Ea) for degradation of Mao 

anthocyanin during heating ranged from 44.2-57.7 kJ/mol for Phopanthong Mao and 54.5-87.5 kJ/mol for Kamlai 

Mao, repectively.   

 

Keywords: Mao, Anthocyanins, Degradation kinetics, Shelf life evaluation 
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การสกัดสีจากดอกบัวเพ่ือใชในไอศกรีมกะทิ 

Color Compound Extraction from Lotus for Using in Coconut Milk Ice Cream 

 

รุงตะวัน เยาวศรีสุวรรณ อุษา นามวงษ และศุภรินธร มหาสวัสดิ ์

 

บทคัดยอ 

ปจจุบันผูบริโภคหวงใยสุขภาพกันมากข้ึนการใชสีสังเคราะหเพ่ือปรุงแตงสีอาหารจึงไมเหมาะสม ผูวิจัยจึงมีแนวคิดท่ีจะสกัดสารสี

ธรรมชาติจากดอกบัวเพ่ือใชในผลิตภัณฑตางๆ แทนการใชสีสังเคราะหแตพบวาสีท่ีสกัดไดในงานทดลองมีความขมมากเกินไปไมเหมาะท่ี 

จะใชเปนสีผสมอาหาร ผูวิจัยจึงมีแนวคิดกําจัดความขมในสีท่ีสกัดโดยใชถานกัมมันต และศึกษาผลของอุณหภูมิและคาความเปนกรดดาง

ตอสีของสารสกัดดวย หลังจากท่ีสารสีผานการกําจัดความขมแลว พบวาสีสกัดท่ีผานการกําจัดความขมโดยใชถานกัมมันต10 และ 15 

เปอรเซ็นต มีความขมลดลง จากน้ันนําสารสกัดสีผสมกับไอศกรีมกะทิและใหผูทดสอบชิมทดสอบการรับรูรสขม พบวาผูทดสอบชิม 

ไมสามารถรับรูรสขมจากไอศกรีมกะทิท้ังสองตัวอยาง และจากคําถามเรื่องความชอบในตัวผลิตภัณฑ พบวาผูทดสอบชิมเลือกไอศกรีมกะทิ

ท่ีใสสารสกัดสีท่ีผานการกําจัดความขมโดยใชถานกัมมันต  15 เปอรเซ็นต มากกวาอีกตัวอยางหน่ึงอยางมีนัยสําคัญ จากผลการทดลอง

พบวาการปรับคาความเปนกรดดางทําใหสีของสารสกัดเปลี่ยนไป เมื่อคาความเปนกรดดางเทากับ 7 สีของสารสกัดจะเปลี่ยนจากสีมวง 

เปนสีเขียว การเพ่ิมอุณหภูมิจากอุณหภูมิหองปกติเปน 40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส ทําใหความเขมสีของสารสกัดลดลง  

 

คําสําคัญ : สารสกัดสี ดอกบัว ถานกัมมันต 

 

Abstract 

Nowadays, consumers concern more about their health so using synthetic chemical dyes for food coloring 

is not good alternative.The study aimed to extract natural color extract of the lotus (Nymphaca Cyanea Roxb) to 

use in coconut milk ice-cream. However,the extract prepared in the laboratory was too bitter to apply in food. 

Therefore,bitternesswas diminished by using activated carbon. After that, effect of temperature and the acidity of 

the color extracts were investigated.Adding activated carbon 10% and 15% w/w of color extracts could 

dramatically reduce bitterness. Then, those extracts were added into coconut ice cream and sensory test was 

performed. The sensory result concluded thatpanelists could not percept bitterness from both ice-cream samples. 

The panelists significantly chose the ice-cream mixed with color extract soaked with 15% w/w activated carbon. 

Adjusting acidity of changed the color of extracts. When adjust pH equal to 7, the color of the extract changed 

from purple to green. Raising temperature from room temperature to 40, 50 and 60degrees celsiusreduced the 

color intensity of the extracts. 

 

Keywords: Color extract , Lotus , Activated carbon 
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การศึกษาคุณภาพทางเคมีและทางกายภาพของสินคาในคลังสินคา 

A Study of Chemical and Physical Quality of Product in The Warehouse 

 

ธนาภา นครังสุ, พันทิวา สรอยมาลุน และศภุรินธร มหาสวัสดิ ์

 

บทคัดยอ 

 ในการศึกษาครั้งน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการเปลี่ยนแปลงของสินคาในคลังสินคาท้ังจากการตรวจโดยเครื่องมือ และการ

ประเมินทางประสาทสัมผสั ผลิตภัณฑท่ีนํามาตรวจ ไดแก นํ้าจิ้มไก นํ้ามะพราวพรอมดื่ม ซอสพริกศรีราชาเผ็ดมาก super-hot และนํ้าวาน

หางจระเขกลิ่นองุน ท่ีเก็บไวในโกดัง เทียบกับตัวอยางท่ีผลิตประจําวัน จากผลทดสอบพบวา pH นํ้าจิ้มไกสูงข้ึนเล็กนอย Brix และ pH ของ

นํ้ามะพราวพรอมดื่มเพ่ิมข้ึน pH ของซอสพริกศรีราชาสูงข้ึน สวนนํ้าวานหางจระเข คุณภาพตางๆ ยังอยูในเกณฑมาตรฐาน และผลการ

ทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของนํ้าวานหางจระเข พบวาสีและรสชาติของนํ้าวานหางจระเขกลิ่นองุนของท่ีผลิตในป 2556 กับป 2557 

มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 

 

คําสําคัญ : นํ้าจิ้มไก นํ้ามะพราวพรอมดื่ม ซอสพริก และนํ้าวานหางจระเขกลิ่นองุน 

 

Abstract 

In this study, the objective is to investigate quality changes in product goods by objective test and sensory 

test. The goods chosen to be monitored were sweet chili sauce, coconut juice, chili sauce (super-hot) and grape 

flavored aloe vera juice which were kept in warehouses, compared with the same product manufactured daily. 

The result showed that pH of chicken sauce was increased. Brix and pH of coconut juice were increased.  pH of 

chili sauce was a bit higher. Qualities of grape flavored aloe vera juice were still within the standard. However, 

sensory evaluation indicated that color and taste of one produced in 2013 were significantly different from one 

produced in 2014. 

 

Keywords: Sweet chili sauce, Coconut juice, Chili sauce, Grape flavored aloe vera juice 
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ปจจัยท่ีมีผลตอภาวะโภชนาการของผูปวยในศูนยหัวใจสิริกิติ์ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  

คณะแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยขอนแกน 

Factors Affecting Nutrition of Inpatiens in Queen Sirikit Heart Center of The Northeast (QSHC) 

 

บุรินาถ เคนทวาย และฤทัยทิพย สุระเสียง 

 

บทคัดยอ 

 การศึกษาน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอภาวะโภชนาการของผูปวยใน เปนการศึกษาเชิงวิเคราะห กลุมตัวอยางท่ี

ศึกษา คือ ผูปวยในศูนยหัวใจสิริกิติ์ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ คณะแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยขอนแกน ท่ีรับประทานอาหารธรรมดา 

จํานวน 26 คน โดยใชแบบสอบถาม และวิเคราะหขอมูลทางสถิติดวยความถ่ี รอยละ คาเฉลี่ยเลขคณิต และคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน ผล

การศึกษาพบวาผูปวยสวนมากเปนเพศชาย ผูปวยอยูในวัยสูงอายุ จบการศึกษาระดับประถมศึกษาและประกอบอาชีพเกษตรกรรม ผูปวย

เกือบท้ังหมดมีรายไดเพียงพอแตจะไมเหลือเก็บ ผูปวยท้ังหมดมีผูดูแลขณะปวยท่ีโรงพยาบาลและสามารถรับประทานอาหารไดเองขณะ

ปวย ผูปวยสวนมากไมเคยไดรับความรูเก่ียวกับอาหารสําหรับผูปวย สวนผูปวยท่ีเคยไดรับความรูท้ังหมดไดรับความรูจากเอกสารเผยแพร

ความรู ในดานความรูเก่ียวกับอาหารสําหรับผูปวยและอาหารโรงพยาบาลของผูปวย พบวาผูปวยท้ังหมดทราบวาถารางกายขาดสารอาหาร 

ทําใหออนเพลียและเกิดโรคไดงาย และผูปวยสวนมากตอบถูกวาอาหารชวยปองกันและรักษาโรคได ผูปวยมีทัศนคติตออาหารโรงพยาบาล

เชิงลบ อยางไรก็ตาม ผูปวยมีความพึงพอใจการบริการอาหารโรงพยาบาลในดานตางๆ อยูในระดับท่ีนาพึงพอใจ จากการประเมินภาวะ

โภชนาการของผูปวย พบวาผูปวยท่ีเขารับการรักษาโรคหัวใจและหลอดเลือดมีภาวะทุพโภชนาการ สวนมากมีความรูสึกอยากอาหารลดลง 

และมีผูปวยท่ีไมรับประทานอาหารท่ีโรงพยาบาลจัดให  

 

คําสําคัญ : การบรโิภคอาหาร ภาวะโภชนาการ ผูปวยใน 
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แมงจิเฟอริน สารสกัดจากมะมวงเพ่ือยับย้ังการเกิดออกซิเดชันของไขมันในน้ําสลัด 

Mangiferin: The Mango Extracted for Inhibit Lipid Oxidation in Salad Dressing 

 

วุฒิพงษ บุตรพันธ ประดับพร สอนสมนึก และรุงกานต บุญนาถกร 

 

บทคัดยอ 

จากการศึกษาปริมาณสารแมงจิ เฟอรินจากใบ และเปลือกของมะมวงนํ้าดอกไม  โดยการสกัดดวยตัวทําละลาย 

เมทานอล 60% วิเคราะหปริมาณสารสกัดดวยเครื่อง HPLC และเปรียบเทียบ Retention tine กับสารมาตรฐาน 

แมงจิเฟอริน พบวาในใบมะมวงนํ้าดอกไม มีปริมาณแมงจิเฟอริน 10.83 มิลลิกรัม ตอนํ้าหนักแหง 100 กรัม สวนในเปลือกมะมวง

นํ้าดอกไมไมพบแมงจิเฟอรินในสารสกัด ประสิทธิภาพในการยับยั้งสารอนุมูลอิสระของสารสกัดใบและเปลือกมะมวงนํ้าดอกไมความเขมขน 

100 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร มีคาเทากับ 85.58 และ 82.05 % RSC ตามลําดับ สารสกัดแมงจิเฟอรินท่ีจําหนายในเชิงการคาความบริสุทธ์ิ

รอยละ 96.0 ซึ่งมีความบริสุทธ์ิและความเขมขนของแมงจิเฟอรินสูงกวาสารสกัดจากการทดลอง แตพบวามีกิจกรรมในการตานอนุมูลอิสระ

ต่ําท่ีสุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p ≤ 0.05) เมื่อเทียบกับสารสกัดท่ีไดจากเปลือกและใบมะมวง นอกจากน้ีผลการทดลองยังพบวากิจกรรม

ในการตานอนุมูลอิสระจะเพ่ิมข้ึนเมื่อความเขมขนของแมงจิเฟอรินเพ่ิมข้ึนจนกระท่ังความเขมขนถึง 50 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร กิจกรรมใน

การตานอนุมูลอิสระจะไมเพ่ิมข้ึนอีก โดยกิจกรรมตานอนุมูลอิสระสูงสุดของแมงจิเฟอรินเทากับ 80 % RSC แสดงใหเห็นวาฤทธ์ิในการตาน

อนุมูลอิสระข้ึนอยูกับความเขมขนของสารสกัด และชนิดของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีอยูในสารสกัดประสิทธิภาพในการตานออกซิเดชัน

ของนํ้าสลัดท่ีสภาวะเรง ท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส คาเปอรออกไซดในนํ้าสลัดท่ีเติมแมงจิเฟอริน 100 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ท่ีเก็บไว 

เปนเวลา 8 และ 12 วัน มีคาเทากับ 30.87 และ 46.37 มิลลิสมมูลเปอรออกไซดออกซิเจนตอกิโลกรัม ตามลําดับ นํ้าสลัดท่ีเติมแมงจิเฟ

อริน มีคาเปอรออกไซดลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ในวันท่ี 8 และ 12 เมื่อเทียบกับนํ้าสลัดชุดควบคุมท่ีมีคาเปอรออกไซด

เทากับ 38.91 และ 75.0 มิลลิสมมูล เปอรออกไซดออกซิเจนตอกิโลกรัม ตามลําดับ 

คําสําคัญ: มะมวง แมงจิเฟอริน สารตานอนุมลูอิสระ 

 

Abstract 

This is study, mangiferin was isolated from leaf and peel of Nam Dok Mai cultivar by methanol extraction 

method. The determination of mangiferin was performed by using HPLC and the retention time was compared with 

mangiferin standard. The result was shown mangifeirn content in leaf is 10.83 mg/100 g dry matter of leaf and Nam 

Dok Mai peel was not been found mangiferin. Antioxidant activity of leaf and peel extraction (100 µg/mL) was shown 

85.58 and 82.05 % radical scavenging capacity, respectively. The commercial mangiferin 96.0% pure that highest 

mangifeirn concentrations than all extraction but it was significantly (p ≤ 0.05) lowest antioxidant activity. The result 

show increase the activity with increasing concentration until 50 µg/mL that it is limit activity approximately 80 % 

radical scavenging capacity. That indicated the antioxidant activity was depended on the concentration and 

containing compound of the extraction.  The stability of salad dressing with and without mangiferin in accelerates 

condition (45 °C). Peroxide value of salad dressing with present mangiferin (100 µg/mL) in day 8 and day 12 are 30.87 

and 46.37 meq.O2/kg, respectively.  Salad dressing with mangiferin has significantly (p ≤ 0.05) decrease peroxide value 

in day 8 and day 12 when compared with salad dressing control that peroxide value are 38.91 and 75.0 meq.O2/kg, 

respectively.   

Keyword: Mango, Mangiferin, Antioxidant 
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ผลของขาวฮางงอกตอคุณลักษณะของคุกกี้ทูเลย 

Effect of Germinated Hang Rice on Characteristics of Tuiles Cookies 

 

พีรญา พรมฉวี เปมิกา พิพัฒนนันท และอรัญญา พรหมกูล 

 

บทคัดยอ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของการใชแปงขาวฮางงอกพันธุหอมมะลิ 105 ขาว-เหนียวกข 6 ขาวหอมนิลและขาว

เหนียวดํา เปรียบเทียบกับการใชแปงสาลีในการผลิตคุกก้ีทูเลย ทําการประเมินคาความช้ืน ความแข็ง การแผกระจาย คาสี และประเมิน

ความชอบทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค ผลการทดลองพบวาความช้ืนของคุกก้ีทูเลยจากแปงสาลีมีความช้ืนมากกวาคุกก้ีจากแปงขาวฮา

งงอกท้ัง 4 พันธุ ชนิดของแปงไมมีผลตอคาความแข็ง (p>0.05) การแผขยายของคุกก้ีทูเลยจากแปงขาวฮางงอกมีคาสูงกวาคุกก้ีจากแปง

สาลี โดยท่ีคุกก้ีจากขาวเหนียวดํามีการแผขยายตัวมากท่ีสุด คาความสวาง (L*) และคาสีเหลือง (b*) ของคุกก้ีทูเลยจากแปงสาลี แปงขาว

ฮางงอกเหนียวกข 6 และขาวฮางงอกหอมมะลิ 105 มีคาสูงกวา คุกก้ีจากแปงขาวฮางงอกพันธุหอมนิล และขาวเหนียวดํา ขณะท่ีคาสีแดง 

(a*) ของคุกก้ีไมแตกตางกัน (p > 0.05) และการประเมินความชอบทางดานประสาทสัมผัสของผูทดสอบชิมตอคุกก้ีทูเลยขาว แสดงใหเห็น

วาความชอบดานสีของคุกก้ีทูเลย ขาวฮางงอกขาวเหนียวดํามากท่ีสุด รสชาติ ลักษณะปรากฏ และความชอบรวมของคุกก้ีทูเลยจากแปง

สาลีมากกวาคุกก้ี ขาวฮางงอกท้ัง 4 พันธุขณะท่ีความชอบดานเน้ือสัมผัสไมแตกตางกัน 

 

คําสําคัญ : คุกก้ีทูเลยขาวฮางงอก ความแข็ง ความชอบทางประสาทสัมผสั  

 

Abstract 

The objective of this study was to investigate the effect of germinated Hang rice on characteristics of tuiles 

cookies.Germinated Hang rice were produced from flour varieties (Hawm Mali105, RD6 ,Hawmnin and Niaw Dam). 

The results showed that tuiles cookies from wheat flour hadsignificantly higher moisture content thantuiles cookies 

from germinated Hang rice. Wheat and various rice flours did not significantly affected to hardness of tuiles cookies.  

Tuiles cookies from germinated Hang rice had higher spread ratio than wheat cookies. Niaw Dam germinated Hang 

rice cookies had highest spread ratio. The lightness (L*) and yellowness (b*) of tuiles cookies from wheat, 

HawmMali105 andRD6 had higher than cookies fromHawmnin and Niaw Dam while as redness (a*) of tuiles cookies 

were not significant. The sensory acceptance test indicated that  tuiles cookiesfrom Niaw Dam germinated Hang 

rice had highestscore of color acceptance.  Wheat tuiles cookies had higher taste, appearance and overall 

acceptance thantuiles cookies from germinated Hang ricewhile as texture acceptance of tuiles cookies were not 

significant. 

 

Keywords: Tuiles cookies, Germinated Hang rice, Hardness, Sensory acceptance 
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ผลของวิธีการทําแหงตอคุณลักษณะทางกายภาพและการยอมรับของผูบริโภคในหนอไม 

Effect of Drying Processes on Physical Properties and Consumer  

Acceptance of Bamboo Shoot 

 

ปวีณา ไชยสุพัฒน พรสุดา พิมานอก และพัชราภรณ ถ่ินจันทร 

 

บทคัดยอ 

หนอไม (Bamboo shoot) จัดเปนพืชสมุนไพรอยางหน่ึงท่ีคนไทยบริโภคมาเปนเวลานาน ในปจจุบันหนอไมมีการนํามาบริโภค

ท้ังสดและแปรรูปอยางเชน หนอไมดอง หนอไมอัดปป หนอไมทําแหง แตการทําหนอไมทําแหงสวนมากจะทําโดยวิธีการนําไปตากแดด ซึ่ง

ไมสามารถควบคุมอุณหภูมิได การทําแหงแบบน้ีจึงทําใหหนอไม มีสีท่ีคล้ําและไมคอยเปนท่ียอมรับของผูบริโภค ดังน้ัน จึงไดมีการศึกผล

ของวิธีการทําแหงตอคุณลักษณะทางกายภาพ และการยอมรับของผูบริโภคในหนอไม โดยศึกษาวิธีการทําแหง 3 วิธี ซึ่งมีการควบคุม

ความช้ืนตามขอกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑอาหารแหงชุมชน ท่ีไมเกิน 12 – 15 เปอรเซ็นต ซึ่งวิธีการทําแหงแบบถาดท่ีใชอุณหภูมิ 70 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ช่ัวโมง และวิธีการทําแหงแบบสุญญากาศใช อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ช่ัวโมง เมื่อเก็บรักษาเปน

เวลา 1 เดือน พบวาหนอไมมีการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ มีลักษณะเหนียว แข็ง มีสีคล้ํา โครงสรางมีการสูญเสียเน่ืองจากการใชอุณหภูมิ

ท่ีสูง ความรอนจึงทําลายโครงสรางหนอไม ทําใหมีคาอัตราการคืนตัวลดลง สวนวิธีการทําแหงแบบแชเยือกแข็งท่ีใชอุณหภูมิ -70 องศา

เซลเซียส ในการแชเยือกแข็ง เปนเวลา 24 ช่ัวโมง แลวนําไปเขาเครื่องทําแหงแบแชเยือกแข็ง เปนเวลา 48 ช่ัวโมง เมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 

1 เดือน พบวาหนอไมมีการเปลี่ยนแปลงทางกายเพียงเล็กนอย ยังคงรักษาคุณภาพสีไวไดดี โครงสรางมีการสูญเสียเพียงเล็กนอย เน่ืองจาก

ไมถูกความรอนทําลาย จึงทําใหมีคาอัตราการคืนตัวไดดี ดังน้ัน เมื่อนํามาทําการประเมินความชอบทางประสาทสัมผัส จากผูทดสอบ 50 

คน ออกแบบการทดสอบชิมโดยนําหนอไมท้ัง 4 ตัวอยาง ไดแก หนอไมสด หนอไมทําแหงแบบถาดท่ีผาน การคืนตัว หนอไมทําแหงแบบ

สุญญากาศท่ีผานการคืนตัว และหนอไมทําแหงแบบแชเยือกแข็งท่ีผานการคืนตัว จากน้ันนํามาทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยการนํา

ตัวอยางจิ้มลงในนํ้าพริก สูตรมาตรฐาน พบวาผูบริโภคใหคะแนนความชอบโดยรวมของหนอไมทําแหงแบบแชเยือกแข็งท่ีผานการคืนตัว

มากท่ีสุด เน่ืองจากมีลักษณะทางประสาทสัมผัสท่ีใกลเคียงกับหนอไมสดมากท่ีสุด ซึ่งแตกตางจากหนอไมทําแหงแบบถาดและแบบ

สุญญากาศท่ีผานการคืนตัวท่ีมีลักษณะเหนียว สีคล้ํา จึงไมคอยเปนท่ียอมรับของผูบริโภค 

 

คําสําคัญ: หนอไม การทําแหงแบบถาด การทําแหงแบบสญุญากาศ การทําแหงแบบแชเยือกแข็ง 

 

Abstract 

Bamboo (Bamboo shoot) is classified as a medicinal plant. Consumption in Thailand for a long time. At 

present, bamboo has been both fresh and processed food such as pickled asparagus shoots compressed palm. 

Dried bamboo shoots But the dried bamboo shoots, most are made by way of the sun. Which can not be 

controlled Drying, making bamboo shoots. The colors are darker and less acceptable to the consumer. Therefore, 

the effect of drying on his physical attributes. And consumer acceptance of the bamboo shoots. By studying how to 

make dry three ways in which the humidity control standard requirements dried community, not exceeding 12 - 15 

percent, which means drying trays used at 70 ° C for 2 hours and the method of drying. vacuum at a temperature 

of 60 ° C for 2 hours when stored for 1 month, asparagus is a physical change has tarnished look tough solid 

structures have been lost due to the high temperatures. Heat, thus destroying the bamboo shoot Have reduced 

the rate of recovery. The method of drying frozen at -70 ° C in the freezer for 24 hours and then dried split into 

frozen for 48 hours when stored for 1 month, bamboo shoots. physical changes a little. Maintaining quality in the 
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bay. Structure has lost a little. Because the heat is not hurt As a result, the rate of recovery was good. Therefore, 

when evaluating the sensory preferences of 50 tests designed to test the 4 samples were sampled by a bamboo 

shoot fresh asparagus drying trays through the night. Bamboo shoots, dried under vacuum through the night. 

Frozen and dried bamboo shoots through the night. Then the sensory test samples by dipping into a paste 

formulation. Found that consumers overall rating of freeze-dried bamboo shoot through most of the night. Due to 

the organoleptic characteristics similar to those of most fresh asparagus. Unlike bamboo trays and dried under 

vacuum through the night in a dark, sticky, so it is acceptable to consumers. 

 

Keywords: Bamboo shoot, Tray Drying, Vacuum Drying, Freeze Drying 
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การเปรียบเทียบปริมาณเมลานินในสวนตางๆ ของไกดํา 

Melanin Content Comparisons in Some Parts of Black Bone Chicken 

 

จริญา ชํานิสาร อภิญญา ยมนา และศุภรินธร มหาสวัสดิ ์

 

บทคัดยอ 

ไกดําเปนไกท่ีไดรับการปรับปรุงพันธจากไกดําประเทศจีน โดยทดลองผสมขามสายพันธุกับไกพ้ืนเมือง การวิจัยน้ีตองการวัด

ปริมาณเมลานินในสวนตางๆ ของไกดํา โดยนําไกท้ังตัวมาแยกช้ินสวนเน้ือและกระดูกกอนนําไปวัด จากผลการทดลองพบวาปริมาณเม

ลานินในสวนเน้ือจะพบในสวนนองและปกมากกวาซี่โครง สวนในกระดูกจะพบในนองและปกมากกวาในสวนซี่โครงเชนกัน เมื่อ

เปรียบเทียบปริมาณเมลานินในทุกๆ สวนของไกดํา พบวาปริมาณเมลานินในกระดูกนองและปก มีมากท่ีสุด คือ 38.374 และ 44.531 

ไมโครกรัมตอกรัมนํ้าหนักสด  

 

คําสําคัญ : ไกดํา เมลานิน 

 

Abstract 

Black bone chicken was breed between black chicken from China and native chicken and there is melanin 

inside meat and bones of the chicken. This study aimed to measure the amount of melanin in different parts of 

the black bone chicken. Chickens were slaughtered and separated into meats and bones of each part such as 

wings, legs and ribs. The results showed that the amount of melanin in leg and wing meats were more than in rib 

meat. In the same way, amounts of melanin in leg and wing bones were more than in the rib bone as well. When 

comparing among every part of the chicken, it found that amount of melanin in the leg and wing bones were the 

highest (38.374 and 44.531 microgram per gram fresh weight sample, respectively). 

 

Keywords: Black bone chicken , Melanin 
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ปจจัยท่ีมีผลตอเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑท่ีทํามาจากเจลาตินผสมน้ําผ้ึง 

Factors affect textures of Honey mixed gelatin products 

 

เกศรินทร โฉมเฉลา ชรินรัตน เจี้ยนเซง และอนุกูล วัฒนสุข 

 

บทคัดยอ 

เยลลี่ จัดเปนของหวาน ซึ่งบุคคลท่ัวไปนิยมบริโภคเปนอาหารวางท่ีเหมาะกับทุกเพศทุกวัย รับประทานไดทุกเวลา สามารถทํา

รับประทานไดงาย สวนใหญนิยมผลิตออกมาในรูปของผลิตภัณฑเยลลี่ผลไม การวิจัยตองการศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ

เยลลี่ท่ีทํามาจากเจลาตินผสมนํ้าผึ้ง โดยศึกษาปริมาณเจลาตินและปริมาณนํ้าตาล ท่ีแตกตางกัน จํานวน 4 สูตร พบวาคาความสามารถใน

การยึดเกาะ คาพลังงานท่ีใชในการเคี้ยวอาหาร คาความแข็งและคาพลังงานท่ีใชในการเคี้ยวตัวอยางอาหารท่ีเปนก่ึงของแข็ง จะมีคาเพ่ิมข้ึน

เมื่อปริมาณเจลาตินมากข้ึน สวนคาความเหนียวของเยลลี่นํ้าผึ้งจะข้ึนอยูกับปริมาณเจลาตินและปริมาณนํ้าตาล  

 

คําสําคัญ : เจลาติน นํ้าผึ้ง นํ้าตาล 

 

Abstract 

Jelly is one of popular desert for every person at any age and suitable with many occasions. Most shapes 

of jelly were similar to fruits. This research was to study factors which affect textures of honey flavor jelly. The 

factors were amount of gelatin (15g and 30g) and sugar (100g and 150g) in the experimental jelly formula. The 

results indicated that hardness, cohesiveness, chewiness and gumminess were increased when using 30g of gelatin 

in the formula. But adhesiveness was affected by amount of both gelatin and sugar. 

 

Keywords: Gelatin, Honey, Sugar 
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ปจจัยท่ีมีผลตอการพองและเนื้อสัมผัสของขาวฮางงอกคั่ว 

Factors Affecting Popping Characteristics and Textures of Roasted Germinated Brown Hange Rice 

 

รุงนภา คําอาจ ขุนพล พ้ืนเมือง และอนุกูล วัฒนสุข 

 

บทคัดยอ 

 งานวิจัยน้ีเปนการทดสอบอัตราการพองและลักษณะเน้ือสัมผัสของขาวฮางกับขาวกลองท่ีผานการคั่วเปนขาวพอง เพ่ือ

เปรียบเทียบอัตราการพองและลักษณะเน้ือสัมผัสของขาวพองท่ีไดจากขาวท่ีผานการน่ึงและไมผานการน่ึงท้ังแบบคั่วขาวสารและคั่วท้ัง

เปลือก โดยศึกษาความช้ืนกอนคั่วและวัดเน้ือสัมผัสดวยเครื่อง Texture Analyze จากการศึกษาพบวาขาวกลองพองท้ังเปลือกใหอัตรา

การพองมากท่ีสุด สวนขาวกลองพอง ขาวฮางพองท้ังเปลือก และขาวฮางพองใหอัตราการพองใกลเคียงกัน ขาวกลองพองท้ังเปลือกมีความ

แข็งนอยท่ีสุด ซึ่งเปนผลมาจากการพองตัวท่ีมากท่ีสุด สวนขาวกลองพอง ขาวฮางพองท้ังเปลือก และขาวฮางพองมีความแข็งใกลเคียงกัน 

 

คําสําคัญ: ขาวพอง ขาวฮาง การพองตัว ความแข็ง 

 

Abstract 

This study aimed to test swelling power and textures of popped rice made from roasted hange brown rice 

to compare with one made of brown rice and paddy rice. Moisture contents of hange brown rice and paddy rice 

were observed and their textures were evaluated by texture analyzer. The results showed that swelling power of 

popped rice made of roasted paddy rice was higher than those made from roast brown rice, roast hange paddy 

rice and roasted hange rice. Hardness of popped rice made of roasted paddy rice was lower than other 

treatments.  Hardness of popped rice made of roasted brown rice, hange paddy rice and hange rice were 

insignificantly different. 

 

Keyword: Popped rice, Hange rice, Swelling power, Hardness  
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ผลของความช้ืนและอุณหภูมิตอคาความรอนจําเพาะของเห็ดเผาะและเห็ดบด 

Effect oF Moisture Content and Temperature on Specific Heat of Astraeus hygrometricus and 

Lentinus polychrous Leveille 

 

ศักดิ์สิทธ์ิ บุญนิล ภัชริดา แสนจันทรฮาม และโศรยา แสนเมือง 

 

บทคดัยอ  

งานวิจัยน้ีเปนการประเมินคาความรอนจําเพาะของเห็ดเผาะและเห็ดบด โดยศึกษาผลของอุณหภูมิในชวง 10 - 90 องศา

เซลเซียส และความช้ืนรอยละ 5-80 คาความรอนจําเพาะวัดดวย Differential Scanning Calorimeter (DSC) จากการศึกษาพบวา

ความช้ืนและอุณหภูมิสงผลตอคาความรอนจําเพาะของเห็ดเผาะและเห็ดบด.โดยเมื่อความช้ืนและอุณหภูมิเพ่ิมข้ึนสงผลใหคาความรอน

จําเพาะของเห็ดเผาะและเห็ดบดสูงข้ึน.สมการแสดงความสัมพันธระหวางคาความรอนจําเพาะของเห็ดเผาะและเห็ดบดกับสัดสวนความช้ืน 

(Xw) และอุณหภูมิ (T) คือ เห็ดเผาะ : Cp = 0.9703+3.6749Xw +0.0070T R2 = 0.9425 เห็ดบด : Cp = 1.6082+1.0393Xw 

+0.0070T R2 = 0.9511  

 

คําสําคัญ : ความรอนจําเพาะ เหด็เผาะ เห็ดบด  

 

Abstract 

 Specific heat of Astraeus hygrometricus and Lentinus polychrous Leveille were determined at temperature 

range of 10 - 90 °C and moisture content range of 5 – 80 %. The specific heat was measured by the Differential 

Scanning Calorimeter (DSC). The bulk specific heat (Cp) of Astraeus hygrometricus and Lentinus polychrous Leveille 

were found to depend on the moisture content and temperature. They were found to increase with increasing of 

functions of moisture content and temperature. The empirical equations of specific heat were as follows Astraeus 

hygrometricus : Cp = 0.97033+3.67495 Xw + 0.007032T R2 = 0.9425 Lentinus polychrous Leveille : Cp = 

1.6082+1.0393  

Xw +0.0070T R2 = 0.9511 

 

Keywords: Specific heat, Astraeus hygrometricus, Lentinus polychrous Leveille 
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การผลิตและคุณสมบัติของเจลาตินจากหนังและเทาไกดํา 

Preparation of Gelatins from Black-bone Chicken Skin and Feet and Their Properties 

 

ศรินทรา สรอยวิทยา เมธินี นิจฉัย และโศรยา แสนเมือง 

 

บทคัดยอ 

การศึกษาวิธีการผลิตและคุณสมบัติของเจลาตินจากหนังและเทาไกดํา โดยการสกัดดวยดาง กอนนําไปเหว่ียงแยกแลวลางออก

ดวยนํ้ากลั่น  จากน้ันสกัดดวยกรดแลวเหว่ียงแยกตะกอนออก กอนนําไประเหยแบบสุญญากาศและทําแหงแบบแชเยือกแข็งไดเปนเจลาติน

ผง ผลการสกัดพบวาไดผลผลิตเจลาตินจากหนังและเทาไกดํา รอยละ 4.97 และ 4.90 ตามลําดับ และเมื่อนําเจลาตินท่ีไดไปวิเคราะห

คุณสมบัติทางกายภาพ เปรียบเทียบกับเจลาตินทางการคา พบวาคาความแข็งแรงของเจล จากเจลาตินจากหนังและเทาไกดําไมแตกตาง

กันและมีคามากกวาเจลาตินทางการคา คาสีของเจลาตินท้ัง 3 ชนิด แตกตางกันอยางเห็นไดชัด โดยเจลาตินทางการคามีความสวางใสมาก

ท่ีสุด ในขณะท่ีเจลาตินจากหนังไกดํามีสีคอนขางเหลือง สวนเจลาตินจากเทาไกดํามีสีคอนขางแดงเขม 

 

คําสําคัญ : ไกดํา เจลาติน การวัดคาความแข็งแรงของเจล 

 

Abstract 

This work studied the preparation and properties of gelatin from black-bone chicken skin and feet. The 

chicken feet and skin were extracted using alkali and centrifuged. The alkali treated pellets were then rinsed and 

extracted using acids. The resultant mixtures were evaporated and freeze-dried to obtain gelatin powder. The 

yields of gelatins from skin and feet were 4.97 and 4.90, respectively. The physical properties of the gelatins were 

compared to commercial gelatin. It was found that the gelatin from black-bone chicken skin and feet had higher 

gel strength than that of the commercial gelatin. The color of the three gelatins were significantly different. The 

commercial gelatin was the most transparent, while the gelatin from skin was yellowish and gelatin from feet was 

reddish. 

 

Keywords : Black-bone chicken skin, Gelatin, Gel strength 
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ผลของขาวฮางงอกตอการมีชีวิตของ Lactobacillus plantarum TISTR 875 ภายใตระบบทางเดินอาหาร 

Effect of germinated Hang Rice on Viability of  Lactobacillus  plantarum TISTR 875 under 

 Gastrointestinal Tract Conditions 

 

สุรสิา บุตรสําราญ สยาม สอนดี และจินตนา ตะยวน 

 

บทคัดยอ 

การศึกษาผลการปองกันเซลลของขาวฮางงอก 3 และ 5 % ตอการรอดชีวิตของโพรไบโอติก Lactobacillus plantarum 

TISTR 875 ภายใตสภาวะแบบจําลองทางเดินอาหาร พบวาขาวฮางงอก 5 % สามารถชวยใหเซลลแบคทีเรียโพรไบโอติก ทนตอสภาวะใน

แบบจําลองกระเพาะอาหาร เปนเวลา 180 นาทีได โดยการรอดชีวิตของแบคทีเรียโพรไบโอติก L. plantarum TISTR 875 เทากับ 70.10 

% และแบคทีเรียโพรไบโอติก L. plantarum TISTR 875 สามารถรอดชีวิตในแบบจําลองลําไสเล็กในเวลา 240 นาทีได ท้ังในขาวฮางงอก 

3 และ 5 % เชนเดียวกันกับชุดควบคุม การศึกษาครั้งน้ีแสดงใหเห็นวาการเติมขาวฮางงอก 5 % มีสวนชวยเพ่ิมความสามารถของ

แบคทีเรียโพรไบโอติก L. plantarum TISTR 875 ใหทนตอสภาวะท่ีเปนกรดในระบบทางเดินอาหาร 

 

คําสําคัญ : Lactobacillus plantarum TISTR 875 ระบบทางเดนิอาหาร ขาวฮางงอก 

 

Abstract 

Protective effect of 3 and 5 % germinated Hang rice on viability of probiotic Lactobacillus plantarum TISTR 

875 under gastrointestinal tract conditions was studied. The addition of 5 % germinated Hang rice improved the 

tolerance of probiotic strain in simulated gastric juice (pH 2.0) for 180 min. The survival of L. plantarum TISTR 875 

was 70.10 %. In the present of 3 and 5 % germinated Hang rice, L. plantarum TISTR 875 was found to be capable 

to survive during exposure to simulated small intestine (pH 8.0) for 240 min compared to the control. This study 

indicated that 5 % germinated Hang rice enhanced the tolerance of  L. plantarum TISTR 875 to the gastrointestinal 

tract conditions. 

 

Keywords: Lactobacillus plantarum TISTR 875, Gastrointestinal tract, Germinated Hang rice 
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ผลของขาวฮางงอกและขาวเหนียวตอการเจริญและการมีชีวิตของแบคทีเรียโพรไบโอติก Lactobacillus ระหวาง

การเก็บรักษา 

Effect of germinated Hang rice and glutinous rice on growth and viability of probiotic 

Lactobacillus during storage 

 

กฤตยนภัทร กลาศึก สุนันทา ทรัพยบุญโต และจินตนา ตะยวน 

 

บทคัดยอ 

การศึกษาความสามารถในการเจรญิของแบคทีเรยีโพรไบโอติก Lactobacillus plantarum TISTR 875 ในขาวฮางงอกและขาว

เหนียว โดยเพาะเลี้ยงเช้ือในขาวฮางงอกและขาวเหนียว (10% w/v) ปริมาตร 400 มิลลิลิตร บมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เขยาดวย

ความเร็ว 100 rpm. เปนเวลา 48 ช่ัวโมง พบวาขาวฮางงอก 10 % และขาวเหนียว 10 % สงเสริมการเจริญของ Lactobacillus 

plantarum TISTR 875 โดยมีจํานวนเซลลเพ่ิมข้ึนเทากับ 1.01 และ 1.25 log CFU ตอมิลลิลิตร เมื่อศึกษาการอดชีวิตของ 

Lactobacillus plantarum TISTR 875 ในขาวฮางงอกและขาวเหนียว (10% w/v) ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

พบวา Lactobacillus plantarum TISTR 875 ยังมีจํานวนจุลินทรียท่ีมีชีวิตรอดเทากับ 6.46 และ 6.55 log CFU ตอมิลลิลิตร ตลอด

ระยะเวลาเก็บรักษา 30 วัน และพบวามีการเปลี่ยนแปลงคาความเปนกรด-ดาง ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ และปริมาณกรดแล็คติก ขอมูลท่ีได

จะเปนประโยชนในการพัฒนาผลิตภัณฑโพรไบโอติกจากขาวฮางงอกและขาวเหนียวตอไป 

 

คําสําคัญ : โพรไบโอติก ขาวฮางงอก ขาวเหนียว 

 

Abstract 

The growth of probiotic lactobacillus: Lactobacillus plantarum TISTR 875 in germinated Hang rice and 

glutinous rice was studied. Fermentation was conducted using 400 ml of germinated Hang rice and glutinous rice 

(10% w/v), and incubated at 37° C, 100 rpm for 48 hr. Ten percent germinated Hang rice and Ten percent glutinous 

rice supported the growth of L. plantarum TISTR 875 respectively which cell population increased 1.01 and 1.25 log 

CFU/ml, respectively. The survival of L. plantarum TISTR 875 in germinated Hang rice and glutinous rice (10% w/v) 

during storage at 4° C was determinate. Viable cell counts 6.46 and 6.55 log CFU/ml, respectively, throughout the 

storage period (30 day). The pH value and reducing sugar concentration reduced along the refrigerated storage 

period. The information will be useful for product development of probiotic from germinated Hang rice and 

glutinous rice. 

 

Keywords: Probiotic, Germinated Hang rice, Glutinous rice 
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ผลของการใชขาวพันธุตางๆ ตอการผลิตเอนไซมจากโคจิถั่วหลือง 

Effect of Various of Rice on Enzyme Production from Soybean Rice Koji 

 

ภาวดี สภุีร วิจิตรา ภักดจีอหอ และช่ืนจิต จันทจรูญพงษ 

  
บทคัดยอ 

งานวิจัยน้ีตองการศึกษาผลของการใชขาวสายพันธุตางๆ ตอการผลิตเอนไซมจากโคจิถ่ัวเหลืองโดยการนําขาวสายพันธุตางๆ 

ไดแก ขาวเหนียว ขาวหอมมะลิ ขาวเหนียวดํา ขาวฮางมะลิขาวเหนียวสกล ขาวฮางเหนียว และขาวสาลี ในระยะเวลาการบมโคจิถ่ัวเหลือง

ท่ีผสมขาวสายพันธุตางๆ ในวันท่ี 0-5 วัน พบวาปริมาณความช้ืนในโคจิถ่ัวเหลืองท่ีผสมขาวสายพันธุตางๆ น้ัน โคจิจากขาวสาลีปริมาณ

ความช้ืนสูงท่ีสุดในวันท่ี 0 คือ มีคา 32.55% จากผลการทดลองกิจกรรมของเอนไซมโปรติเอส โดยพบวาโคจิจากขาวฮางเหนียวมีกิจกรรม

ของเอนไซมโปรติเอสสูงท่ีสุด คือ มีคา 0.054 ยูนิตตอกรัมนํ้าหนักแหง ในวันท่ี 1 เมื่อเปรียบเทียบโคจิถ่ัวเหลอืงท่ีผสมขาวสายพันธุตางๆ โค

จิจากขาวฮางเหนียวจึงเหมาะสมท่ีใชทดแทนขาวสาลีเพ่ือใชเปนหัวเช้ือในการผลิตอาหารหมัก การวิเคราะหปริมาณนํ้าตาลรีดิวซจากโคจิ

ถ่ัวเหลืองท่ีผสมขาวสายพันธุตางๆ โดยพบวาโคจิถ่ัวเหลืองท่ีผสมขาวสาลีมีปริมาณนํ้าตาลรีดิวซสูงท่ีสุดในวันท่ี 3 คือ มีคา 15.276 มิลลิโม

ลารตอกรัมนํ้าหนักแหง เมื่อเปรียบเทียบโคจิถ่ัวเหลืองท่ีผสมขาวสายพันธุตางๆ 

 

คําสําคัญ : ขาว กิจกรรมของเอนไซมโปรติเอส โคจิ Aspergillus oryzae  

 

Abstract 

This research investigated the effects of rice varieties on enzyme production from soybean koji.Various kind 

rices such as sticky rice, hom mali rice, glutinous rice, brown hange rice, sakhon nakhon rice and wheat were used. 

Soybean mixed with rice koji was incubated at room temperature for 5 days. The result found that the moisture 

content in soybean and wheat koji showed the highest moisture content at the beginning, the value is 32.55%.The 

highest protease activity was found from soybean with brown rice koji with 0.054 unit/g of dry weight at the first 

day of production period. Comparing of soybean mixed with various of rices koji the result showed that soybean 

mixed with brown hange rice is suitable for substitute wheat to use as raw material to soybean koji production. 

The analysis of reducing sugars from soybean with wheat koji showed the highest reducing sugars for 3 days the 

15.276 mM/g of dry weight.  

 

Keywords: Rice, Protease activity, Koji, Aspergillus oryzae 
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การผลิตเอนไซมอะไมเลสจากโคจิขาว 

Amylase Production from Rice Koji 

ปยาภรณ เครือศรี พนิดา สาระพันธ และช่ืนจิต จันทจรญูพงษ 

 

บทคัดยอ 

โคจิ (Koji) เปนกลาเช้ือสําหรับผลิตอาหารประเภทหมัก โดยใชราสายพันธุ Aspergillus oryzae ในการหมัก ราจะเจริญอยูบน

โคจิ เมื่อเช้ือราเจริญเต็มท่ีแลวจะสรางเสนใยและสปอรสีเขียวปกคลุมผิวหนาโคจิ ระหวางการเจริญเช้ือราจะผลิตเอนไซม หลายชนิด เชน 

เอนไซมอะไมเลส (Amylase) และ เอนไซมโปรติเอส (Protease) เพ่ือยอยสลายโมเลกุลของแปงใหเปนนํ้าตาลและยอยโปรตีนใหเปน

กรดอะมิโน ในประเทศไทยมีขาวเปนพืชเศรษฐกิจหลัก ครึ่งหน่ึงของประชากรโลกบริโภคขาวเปนอาหารหลัก โดยเฉพาะประเทศแถบ

เอเชีย ตลอดจนมีการพัฒนาสายพันธุขาวออกมาหลากหลายสายพันธุ เชน ขาวฮาง ขาวไรซเบอรี่ เปนตน สวนประกอบหลักของขาว คือ 

สตารซ ในสตารซ ประกอบดวย Amylose และ Amylopectin จึงไดมีการนําขาวมาผลิตเปนโคจิขาว เพ่ือศึกษาการทําโคจิจากขาวสาย

พันธุตางๆ แทนขาวสาลี โดยกระบวนการหมักซึ่งใชเช้ือรา A. oryzae และศึกษาปริมาณเอนไซมอะไมเลสท่ีผลิตจากเช้ือ A. oryzae โดย

การนําขาวสายพันธุตางๆ ไดแก ขาวหอมมะลิ ปลายขาวหอมมะลิ ขาวเหนียวดํา ขาวฮางหอมมะลิ ขาวฮางเหนียว ขาว ขาวเหนียว

สกลนคร ทําใหสุกดวยวิธีการน่ึงดวยไอนํ้า ผสมกับเช้ือรา A. oryzae บม เปนระยะเวลา 0-5 วัน นําโคจิขาวมาสกัดเอนไซม นําไปวัดคา

ความช้ืนของโคจิ(%) วิเคราะหปริมาณกิจกรรมของเอนไซม (Unit/g Dry weight) และวิเคราะหปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ (mM/g Dry 

weight) จากการวิเคราะหปริมาณกิจกรรมของเอนไซม ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซและการวัดคาความช้ืน พบวาโคจิขาวทุกชนิดมีปริมาณ

กิจกรรมของเอนไซม ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ และคาความช้ืน ในระยะเวลาการบม 1 วัน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) และโคจิขาว

แตละชนิด มีปริมาณกิจกรรมของเอนไซม นํ้าตาลรีดิวซ และคาความช้ืน ในระยะเวลาการท้ัง 0-5 วัน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 

(p<0.05) จากการทดลองพบวาขาวท่ีเหมาะสมสําหรับผลิตโคจิ คือ ปลายขาวหอมมะลิ ท่ีระยะเวลาการบมโคจิ 1 วัน เพ่ือใหไดคา

กิจกกรรมของเอนไซมอะไมเลสและปริมาณนํ้าตาลรีดิวซสูงสุด 

คําสําคัญ: ขาว Aspergillus oryzae เอนไซมอะไมเลส โคจ ิ

 

Abstract 

Koji is starter culture for producing fermented foods by using mold, Aspergillus oryzae. During the growth of 

mold, green spore cover the surface of koji, many enzymes such as amylase enzyme and protease enzyme were 

produced to degenerate molecules of starch into sugars and proteins into amino acids. In Thailand, rice is the main 

economic crops. The consumption of rice is around the world especially in Asia. Moreover, rice varieties have been 

developed such as hang rice, riceberry rice, and others. The main component of rice is starch containing 

amylose and amylopectin. The objective of these study was to study enzyme production from rice koji inoculate 

with A. oryzae. This study used many varieties of rice including jasmine rice, broken-milled jasmine rice, black sticky 

rice, jasmine hang rice, hang sticky rice, and sakon nakhon rice. The rice was cooked with steaming, inoculated with 

A. oryzae and incubated for 5 days. Then the crude enzyme was extracted. The analyical methods were 

determined moisture content (%), enzyme activity (Unit/g Dry weight) and reducing sugar (mM/g Dry weight). Day 1, 

all koji had the significant difference of (p<0.05) enzyme activity, reducing sugar and moisture content. During 5 

days of incubation, enzyme activity, reducing sugar and moisture of each koji were significant difference. In this 

study, broken-milled jasmine rice is a suitable rice to produce koji which showed the highest of enzyme activity and 

reducing sugar on first day  of incubation time. 

Keywords: Aspergillus oryzae, Amylase activity, Koji, Rice 
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ซุปกอนแกงหนอไม 

Bamboo Shoot Green Soup Cube 

 

นิศารัตน ทิพวัจนา พรพิมล ลาสุดตา และปานวาด พรหมด ี

 

บทคัดยอ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือผลิตซุปกอนแกงหนอไมดวยเครื่องทําแหงแบบพนฝอย และศึกษาผลของการเติมมอลโตเด็กซตริน 

ตอลักษณะสี ความสามารถในการละลายและการยอมรับโดยรวมของซุปกอนแกงหนอไม โดยแปรการเติมมอลโตเด็กซตริน 15 % (w/w) 

และ 20 % (w/w) ของนํ้าหนักท้ังหมด ผลการทดลองในครั้งน้ีพบวาเมื่อปริมาณมอลโตเด็กซตรินเพ่ิมมากข้ึนสงผลทําใหซุปกอนมีคาความ

สวาง (L*)  คาสีเขียว (a*) คาสีเหลือง (b*) และความสามารถในการละลายของซุปกอนเพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) สวน

คะแนนความชอบโดยรวมจากทดสอบทางประสาทสัมผัสไมมีความแตกตางและเทียบไมไดกับตัวอยางแกงหนอไมชุดควบคุม ท้ังน้ีในการ

ทดลองครั้งตอไปสําหรับผูท่ีสนใจ อาจทดลองเพ่ิมปริมาณมอลโตเด็กซตรินหรือเพ่ิมความเขมขนของพริกแกงแกงกอนเขาสูกระบวนการทํา

แหงเพ่ือพัฒนาซุปกอนแกงหนอไมใหไดรับการยอมรับท่ีมากยิ่งข้ึน 

 

คําสําคัญ : แกงหนอไม ซุปกอน มอลโตเดกซตริน 

 

Abstract 

This study was aimed to produce the stock cube of Bamboo shoots curry by spray drying method and the 

effect of maltodextrin addition on color, solubility and overall acceptance of Bamboo shoots curry stock cube. The 

experiment was carried out by varying maltodextrin percentage as 15 % and 20% by weight. It was found from this 

study, that quantity of maltodextrin adding effected the quality of stock cube. Increasing of maltodextrin 

significantly resulted more lightness (L*), green color (a*), yellow color value (b*) and solubility of stock cube 

respectively. Sensory evaluation showed no significance in overall liking scores of soup prepared from stock cube 

and incomparable to control. 

 

Keyword: Bamboo shoots curry, Stock cube, Maltodextrin 
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การปรับปรุงคุณลักษณะทางกายภาพของขนมปงโฮลวีทโดยการเติมกากนมขาวโพดเหลือท้ิง 

Physical Property Improvement of Whole Wheat Bread By Adding Corn Milk By product 

 

อภิวัฒน แสงอุบล มาดฮีะห เจะสนิ และพัชราภรณ ถ่ินจันทร 

 

บทคัดยอ 

กากขาวโพด คือ สวนท่ีเหลือท้ิงจากกระบวนการผลิตนมขาวโพด โดยท่ัวไปพบวากากขาวโพดท่ีเหลือน้ันมักจะถูกนําไปใชผลิต

เปนอาหารสัตวหรืออาจจะท้ิงไปโดยเปลาประโยชน ซึ่งในความเปนจริงน้ันกากขาวโพดสามารถนํามาพัฒนาเปนผลิตภัณฑเพ่ือเพ่ิมมูลคาได

อยางมากมาย ในการศึกษาน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาความแตกตางของกากขาวโพดสด และกากขาวโพดแหง ท่ีเติมลงในขนมปงโฮลวีท 

เพ่ือปรับปรุงคุณสมบัติทางกายภาพของขนมปงโฮลวีท โดยเปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุมท่ีไมมีการเติมกากขาวโพด ปริมาณกากขาวโพด

ท่ีเติมลงในขนมปงโฮลวีทเทากับ 0, 30, 60 และ 90 กรัม ในวิเคราะหมีการทดสอบลักษณะทางกายภาพดานสี เน้ือสัมผัส (Hardness, 

Cohesiveness และ Springiness) ปริมาตรจําเพาะ ความสูงของโด ความสูงของขนมปง และคาความช้ืน พบวาคาสีของขนมปงโฮลวีทท่ี

เติมกากขาวโพดทําใหขนมปงโฮลวีทมีคาสีของเปลือกและเน้ือท่ีต่ํากวาขนมปงสูตรตัวอยาง มีคาปริมาตรจําเพาะท่ีสูงกวาสูตรตัวอยาง

ควบคุม ทําใหขนมปงโฮลวีทมีคาความแข็งต่ํากวา มีคาการยึดเกาะต่ํากวา มีคาความยืดหยุนไมแตกตางกันทางสถิติ (P≥0.05) ทําใหโดมี

ความสูงนอยกวาตัวอยางควบคุม ความสูงของขนมปงมีคาความสูงท่ีต่ํากวาขนมปงโฮลวีทสูตรตัวอยางควบคุม  

 

คําสําคัญ : ขนมปงโฮลวีท กากขาวโพด คุณสมบัติทางกายภาพ 

 

Abstract 

Corn milk by product is the waste from the production of corn milk. Normally, it was found that the rest of 

the corn meal. Is often used to produce animal feed or waste.  The dietary fiber of corn milk by product can be 

developed into new product of whole wheat bread. In this study we would like study the different amounts of 

fresh corn milk by product and powdered corn milk by product . by adding in whole wheat bread. And for study 

physical description of corn milk by product in whole wheat bread. Compared to a control sample without corn 

milk by product. corn milk by product to adding in whole wheat bread in volume. 0 (control sample), 30, 60 and 90 

grams, then to analyze the color, texture (hardness, cohesiveness and springiness), Specific volume, the height of 

the dough, the height of the bread and moisture content. This indicated the value of  color of the corn milk by 

product in whole wheat bread had crust and inside bread is lower than control.  Make bread wheat with lower 

hardness, adhesion is lower, the value of flexibility, not statistically different (P≥0.05) makes tracks with a height 

less than the control sample. The height of the bread with the height of the lower wheat bread recipe control 

sample. 

 

Keywords: Whole wheat bread, Corn milk by product, Physical property 
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การศึกษาผลของอุณหภูมิของสารปรับปรุงคุณภาพตอคุณภาพมะมวงแชเยือกแข็ง 

The Study on Effect of Improving Solution Temperature on Quality of Frozen Mango 

 

จุฑามาศ อยูกรุง ศิริอร มาลัย และอาภัสสร ศริิจรยิวัตร 

 

บทคัดยอ 

มะมวงนํ้าดอกไมถือวาเปนผลไมเศรษฐกิจของไทย มีการเพาะปลูกอยางแพรหลาย สามารถรับประทานไดท้ังผลสุกและผลดิบ 

นอกจากน้ียังมีการนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ โดยการแชเยือกแข็งแตพบวาหลังจากการละลายนํ้าแข็งแลวจะทําใหคุณภาพของเน้ือ

มะมวงน้ันเกิดการเปลี่ยนแปลง เชน เน้ือสัมผัส เปนตน งานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงคในการศึกษาระดับอุณหภูมิของสารปรับปรุงคุณภาพท่ีมี

ผลตอคุณภาพของมะมวงกอนและหลังการแชเยือกแข็ง โดยนําเน้ือมะมวงมาแชในนํ้า (Control) ท่ีอุณหภูมิ 25, 40, 50 ºC และการใช

สารละลายผสมระหวางเอนไซม Pectin methylesterase (PME) และแคลเซียมคลอไรด (CaCl2) ท่ีอุณหภูมิ 25, 40, 50 ºC เปนเวลา 2 

นาที จากน้ันนําไปแชเยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ -30 ºC เก็บรักษาเปนเวลา 14 วัน (-18 ºC) จากน้ันทําการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทาง

เคมีของตัวอยางมะมวงท้ังกอนและหลังการแชเยือกแข็ง โดยการวิเคราะหปริมาณแคลเซียม วิเคราะหกิจกรรมของเอนไซม PME วัดคาสี 

(L*, a*, b*) ลักษณะเน้ือสัมผัส (ความแนนเน้ือ) และการสูญเสียนํ้าหลังการละลายนํ้าแข็ง (Drip loss) พบวาระดับอุณหภูมิของสาร

ปรับปรุงคุณภาพไมมีผลตอคาสีของตัวอยางท้ังกอนและหลังการแชเยือกแข็ง ปริมาณแคลเซียม และคาความแนนเน้ือกอนแชเยือกแข็งของ

ตัวอยาง แตพบวากิจกรรมการทํางานของเอนไซม PME ในตัวอยางมะมวงท่ีแชในสารละลาย PME+CaCl2 ท่ีอุณหภูมิ 40 ºC มีคา

กิจกรรมการทํางานสูงท่ีสุดซึ่งแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) จึงสงผลใหตัวอยางมะมวงนํ้าดอกไมท่ีแชในสารละลาย PME+CaCl2 ท่ี

อุณหภูมิ 40 ºC มีคาความแนนเน้ือหลังจากการละลายนํ้าแข็งสูงท่ีสุดและมีการสูญเสียนํ้าหลังการละลายนํ้าแข็งนอยท่ีสุด  

 

คําสําคัญ : มะมวงนํ้าดอกไม แคลเซียมคลอไรด เอนไซมเพคตินเมทิลเอสเทอเรส อุณหภมูิ การแชเยือกแข็ง 

 

Abstract 

Mango cv. Nam dokmai is an economy fruit of Thailand. It is popular cultivate. It can be eaten both the 

unripe and ripe stage. In addition, it can be process into various products by freezing. But after thawing the change 

of mango quality were found such as, texture etc. This research aim to study temperature level of improving 

solution that affect the quality of mango for both before and after freezing. The mango cubes were dipped in 

water (control) at 25, 40 and 50 °C and dipped in PME+CaCl2 solution at  25, 40 and 50 °C for 2 minutes. Then, the 

samples were  frozend at 30 °C and stored for 14 days (-18 °C). Physical and chemical property of mangoes both 

before and after freezing were analyzed for calcium content, activity of enzyme PME, color (L*, a*, b*), texture and 

drip loss. The result showed that the temperature of improving solution did not affect mango color both before 

and after freezing, calcium content and texture of mango before freezing. But the activity of enzyme PME in mango 

that was dipped in PME+CaCl2 solution at 40 °C had the highest activity and showed significant difference (P<0.05) 

from the others. Thus, mango that was dipped in PME+CaCl2 solution at 40 °C had the highest firmness after 

thawing and the lowest drip loss. 

 

Keyword: Mango cv. Nam dokmai, Calcium chloride, Pectin methylesterase, Temperature, Freezing 
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การใชเกลือแคลเซียม และ PME ท่ีอุณหภูมิแตกตางกันเพ่ือรักษาคุณภาพมะมวงตัดแตง 

The Use of Calcium Salt and PME at Different Temperature to Maintain Quality of Fresh-cut 

Mango 

 

วันวิสา กฤษณกาฬ อังคณา ขจรแสง และอาภสัสร ศิริจริยวัตร 

 

บทคัดยอ 

มะมวงสุกตัดแตงมีความไวตอการสูญเสียคุณภาพทางเน้ือสัมผัสไดงายภายหลังผานกระบวนการตัดแตงและระหวางการรอจัด

จําหนาย งานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงคในการศึกษาการใชเกลือแคลเซียมและ Pectin Methylesterase (PME) ท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน ใน

การรักษาคุณภาพมะมวงสุกตัดแตง โดยนําเน้ือมะมวงมาแชนํ้า (Control) ท่ีอุณหภูมิ 25, 40, 50 °C และการใชสารผสมระหวางเอนไซม

เพคตินเมทิธเอสเทอเรส (PME) กับเกลือแคลเซียมคลอไรด (CaCl2) อุณหภูมิ 25, 40, 50 °C เปนเวลา 2 นาที หลังจากน้ันนํามาเก็บรักษา

ไวท่ีอุณหภูมิ 4 °C เปนเวลา9วัน ทําการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของตัวอยาง ในวันท่ี 0, 3, 6 และ 9 พบวาระดับ

อุณหภูมิของสารปรับปรุงคุณภาพไมมีผลตอปริมาณแคลเซียม ปริมาณกรด ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได คาความเปนกรด-ดาง

และคาสี แตพบวากิจกรรมการทํางานของเอนไซม Pectin methylesterase (PME) ในตัวอยางมะมวงนํ้าดอกไมท่ีแชในสารละลาย 

PME+CaCl2 ท่ีอุณหภูมิ 40 ºC มีคากิจกรรมการทํางานท่ีสูงท่ีสุด จึงสงผลใหตัวอยางมะมวงนํ้าดอกไมท่ีแชในสารละลาย PME+CaCl2 ท่ี

อุณหภูมิ 40 ºC มีคาความแนนเน้ือสูงและคาการรั่วไหลของอิออนลดลงหลังการเก็บรักษาตั้งแตวันท่ี 0-6 แตอยางไรก็ตามในงานวิจัยได

เก็บรักษาไวเปนเวลา 9 วันซึ่งวันท่ี 9 ตัวอยางมะมวงนํ้าดอกไมท่ีแชสารละลาย PME+CaCl2 ท่ีอุณหภูมิ 25 และ 40 ºC มีคาทางสถิติไม

แตกตางกัน 

 

คําสําคัญ : มะมวงนํ้าดอกไม แคลเซียมคลอไรด เอนไซมเพคตินเมทิลเอสเทอเรส อุณหภมู,ิ ผลไมตัดแตง 

 

Abstract 

Fresh-cut mango is sensitive to texture loss after cutting and during storage.This research is aimed theis 

study aim to use Calcium Salt and PME at different temperature to maintain quality of fresh-cut mango. There 

were 6 treatments included water (Control)  at 25, 40, 50 ° C, and a mixture of pectin methylesterase (PME) with 

calcium Salt chloride (CaCl2) at 25, 40, 50 °C for 2 min. The samples were stored at 4 °C for 9 days. The chemical 

properties and physical properties were measured on days 0, 3, 6 and 9. The infusion in pectin methylesterase 

(PME) with calcium chloride (CaCl2) at 25, 40, 50 °C did not affect the calcium content, acidity, total soluble solids, 

pH and color.However, the activity of PME in mango that was dipped in PME+CaCl2 solution at 40 °C had the 

highest activity and showed significant difference (P<0.05) from the others. As a result, mango that was dipped in 

PME+CaCl2 solution at 40 °C had the highest firmness and lowest electrolyte leakage after storage for 6 days. 

Nevertheless after day 9, the electrolyte leakage of PME+CaCl2 treated at 25 and 40 °C were not significant 

difference. 

 

Keyword: Mangifera indica L, Calcium chloride, Pectin methylesterase, Temperature, Fresh-cut fruit 
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ผลของการแชเยือกแข็งและการละลายน้ําแข็งตอคุณภาพของเนื้อโคขุนหมักปรุงรสแชแข็ง 

Effect of Freezing and Thawing Methods on Qualities of Frozen Seasoning  

Pon Yang Kam Beef 

 

กนกวรรณ ศรีทานอย อรลดา วงษพล และศภุรินธร มหาสวัสดิ ์

 

บทคัดยอ 

งานวิจัยน้ีเปนการศึกษาผลของอุณหภูมิในการแชเยือกแข็งและการละลายนํ้าแข็งของเน้ือโคขุนหมักปรุงรสชาติตอคุณภาพของ

เน้ือโคขุนหมักปรุงรสชาติท่ียางสุกแลว ในการทดลองเลือกใชอุณหภูมิแชเยือกแข็งท่ีสองระดับท่ี -18 และ -30 ºC เมื่อแชเยือกแข็งเสร็จ

แลวนํามาละลายนํ้าแข็งท่ีอุณหภูมิสองระดับ คือ ท่ี 0 และ 50 ºC คุณภาพของตัวอยางท่ีศึกษา ไดแก ดานเน้ือสัมผัส การสูญเสียของเหลว

ภายในเซลลหลังละลายนํ้าแข็ง (Drip loss) และการทดสอบทางประสาทสัมผัส จากผลการทดลองพบวาอุณหภูมิแชเยือกแข็งท่ี -18 และ -

30 ºC และอุณหภูมิท่ีใชในการละลายนํ้าแข็งท่ี 0 และ 50 ºC ไมมีผลตอเน้ือสัมผัสของเน้ือหมักปรุงรสท่ียางเสร็จแลว และไมมีความ

แตกตางจากตัวอยางควบคุม ตัวอยางเน้ือท่ีแชแข็งท่ี -18 ºC และละลายนํ้าอุน มีคา Drip loss สูงท่ีสุด ผลจากการทดสอบทางประสาท

สัมผัส พบวาเน้ือท่ีแชแข็งท่ี -18 ºC และละลายในนํ้าอุน ไดคะแนนยอมรับดานเน้ือสัมผัสต่ําท่ีสุด ตัวอยางควบคุมไดรับคะแนนยอมรับดาน

รสชาติต่ําท่ีสุด แตคะแนนความชอบโดยรวมของแตละ Treatment ไมแตกตางกันทางสถิติ  

 

คําสําคัญ : เน้ือโคขุนหมักปรุงรสชาติ อุณหภูมิการแชเยือกแข็ง อุณหภูมิการละลายนํ้าแข็งเน้ือสัมผัส การสูญเสียของเหลวหลังละลาย

นํ้าแข็ง 

 

Abstract 

This research was to study effects of freezing temperature and defrosting temperature of roast seasoned 

beef qualities. In the experiment, the freezing temperatures were -18 and -30 ºC and the thawing temperatures 

were 0 and 50 ºC. Texture, drip loss and sensory evaluation was investigated. The results showed that the freezing 

temperature at -18 ºC and -30 ºC and defrosting at 0 ºC and 50 ºC did not provide any significant change in texture 

of roast seasoned beef and were not significantly different from control. Sample frozen at -18 ºC and defrosted at 

50 ºC had the highest drip loss. Sensory evaluation showed that sample frozen at -18 ºC and defrosted at 50 ºC got 

the lowest score in a texture attribute. Control sample got the lowest score in a taste attribute. Acceptance score 

in an overall liking attribute of all treatments were not significantly different. 

 

Keywords: Seasoned Beef, Freezing temperature, Thawing temperature, Texture, Drip loss 
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การพัฒนาผลิตภัณฑน้ําพริกจากถั่วเหลือง 

Product Development from Soy Bean 

 

ภัทราวดี เกงอํานาจ จิรวรรณ วิชัยโย และบุศราวรรณ ไชยะ  

 

บทคัดยอ 

นํ้าพริกเปนอาหารไทยชนิดหน่ึงท่ีถูกนํามาใชเปนสวนประกอบของอาหารตางๆ หรือใชในการรับประทานเปนกับขาวและยังไดรับ

ความนิยมมาตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน งานวิจัยมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการทําผลิตภัณฑนํ้าพริกจากถ่ัวเหลือง เพ่ือวิเคราะหสมบัติทาง

เคมี จุลินทรียและเพ่ือศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑนํ้าพริกถ่ัวเหลืองของผูบริโภค มีวิธีการในการศึกษา การสรางแนวความคิดเก่ียวกับ

ผลิตภัณฑ การคัดเลือกแนวคิดผลิตภัณฑ การพัฒนาแนวคิดผลิตภัณฑ การทดสอบแนวคิดผลิตภัณฑ การออกแบบขอกําหนด

ผลิตภัณฑ และการพัฒนาผลิตภัณฑกําหนดสตูรและเปาหมายโดยโปรแกรมเชิงเสนตรง (Lindo version 6.1) ในการหาสูตรนํ้าพริกจากถ่ัว

เหลือง ไดท้ังหมด 4 สูตร คือ สูตรถ่ัวเหลืองเต็มเมล็ด (ตนทุนต่ําและโปรตีนสูง) และสูตรกากถ่ัวเหลือง (ตนทุนต่ําและโปรตีนสูง) จนไดเปน

ผลิตภัณฑนํ้าพริกจากถ่ัวเหลืองและศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑนํ้าพริกถ่ัวเหลืองของผูบริโภค โดยวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ 

Hedonic scale โดยมีการทดสอบผูบริโภคจํานวน 50 คน พบวาสูตรนํ้าพริกถ่ัวเหลืองเต็มเมล็ด (ตนทุนต่ํา) ซึ่งมีสวนประกอบ ดังน้ี ถ่ัว

เหลืองเต็มเมล็ดรอยละ 25 พริกช้ีฟารอยละ 5 พริกแหงรอยละ 5 กระเทียมรอยละ 13 หอมแดงรอยละ 16 นํ้าปลารอยละ 6 นํ้าตาลทราย

รอยละ 17 นํ้ามะขามเปยกรอยละ 17 พบวากลุมผูบริโภคเพศชายรอยละ 6 เพศหญิงรอยละ 94 มีการยอมรับมากท่ีสุด โดยมีคาคะแนน

ความชอบด าน  ลั กษณะปรากฏ  6.34±1.59 สี  6.68±1.33 กลิ่ น ถ่ั ว เหลื อง  6.12±1.56 กลิ่ น โดยรวม6.26±1.41 ความ เผ็ ด 

5.86±1.91 รสชาติโดยรวม 6.02±1.60 ความชอบโดยรวม 6.36±1.63 การยอมรับผลิตภัณฑรอยละ74 ผลิตภัณฑนํ้าพริกจากถ่ัว

เหลือง 1 ซอง 10 กรัม จําหนายในราคา 4 บาท ผูบริโภคตัดสินใจในการซื้อผลิตภัณฑซื้อรอยละ78  จากการวิเคราะหคาคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ นํ้ าพริกจาก ถ่ัว เหลืองเปรียบเ ทียบกับมาตรฐาน พบว าค าวอเตอรแอคทิ วิตี้  (aw) 0.52 และปริมาณจุลินทรี ย

ท้ัง 7.25×103 CFU/g และปริมาณยีสตและรา 1×104 CFU/g แสดงวาผลิตภัณฑนํ้าพริกจากถ่ัวเหลืองสูตรถ่ัวเหลืองเต็มเมล็ด (ตนทุน

ต่ํา) ไดมาตรฐานเมื่อเทียบกับมาตรฐานนํ้าพริกเผา (มผช.4/2552) 

 

คําสําคัญ : ถ่ัวเหลือง นํ้าพริก ผลติภัณฑนํ้าพริกถ่ัวเหลือง 

 

Abstract 

The chili paste was popular food in Thailand.Chili paste were used in a component of food or used as a si

de dish. The research aimed to study product development from soybean to chili 

paste and evaluated the sensory test chemical and microanalysis test compared with the chili paste standard. The

 results showed that the chili paste prepared from soybean (25%), paprika(5%), dried (5%), garlic (13%), fish sauce (

16%), sugar (6%), and tamarind water (17%) had a sensory score were appearance 6.34±1.56, color 6.68 ± 1.33, soy

bean odor 6.12   ± 1.56,overall odor 6.26 ± 1.41 spicy 5.86 ± 1.91, overall flavor 6.02 ± 1.60, overall 6.36 ± 1.63. At 

least 74 % of the panel indicated their positive overall acceptance and had 78 % positive purchase intent than th

an that soybean     paste. The water activity of chili paste from soy bean at low cost production 0.52 and culture 

medium total plate count and yeast and mold were 7.25×103 CFU/g and 1×104 CFU/g respectively, which was cons

idered safe for consumption. (Thai Community Product Standard 4 / 2552) 

 

Keywords: Soybean, chili, Chili from soybean product 
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พัฒนาผลิตภัณฑจากขาวไรซเบอรรี่ : ไรซเบอรรี่ชิป 

Product Development from Riceberry : Riceberry Chips 

 

กรกนก หาญมนตร ีจิราพร บุญวัง และฤทัยทิพย สุระเสียง 

 

บทคัดยอ 

ขาวไรซเบอรรี่ มีคุณสมบัติเดนทางดานโภชนาการ ไดแก เบตาแคโรทีน แกมมาโอไรซานอล วิตามินอี แทนนิน สังกะสี โฟเลต

สูง ในการศึกษาน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาขาวไรซเบอรรี่ใหเปนผลิตภัณฑท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและทาง

เคมีของผลิตภัณฑไรซเบอรรี่ชิป และศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไรซเบอรรี่ชิป โดยมีปริมาณแปงขาวไรซเบอรรี่ท่ีแตกตาง

กัน 4 ระดับ คือ อัตราสวน 5, 15, 25 และ 35 ของนํ้าหนักสวนผสมท้ังหมด ทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานสี กลิ่น รสชาติ เน้ือ

สัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic test) วิเคราะหสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของ

ผ ลิ ต ภั ณ ฑ ไ ร ซ เ บ อ ร รี่ ชิ ป  โ ด ย วั ด เ น้ื อ สั ม ผั ส  ( ค ว า ม แ ข็ ง  ค ว า ม ยื ด ห ยุ น แ ล ะ  วั ด ค า สี )  แ ล ะ วิ เ ค ร า ะ ห ค ว า ม

แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลีย่แบบ Least Significant Difference (LSD) ผล

การศึกษาพบวาผลิตภัณฑไรซเบอรรี่ชิปสูตรแปงขาวไรซเบอรรี่ตอแปงขาวโพดอัตราสวน 5:80 ของนํ้าหนักสวนผสมท้ังหมด ผูบริโภคให

การยอมรับสูงท่ีสุดในดานสี (6.78±1.77) กลิ่น (6.42±1.55) รสชาติ (6.06±2.11) เน้ือสัมผัส (6.98±1.33) และความชอบโดยรวม 

(7.02±1.23) ซึ่งมีแนวโนมวาอาจจะมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P=0.054) ในดานคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี พบวามี

ปริมาณนํ้าอิสระอยูท่ี 0.12 จัดเปนผลิตภัณฑประเภทอาหารแหงจุลินทรียไมสามารถเจริญเติบโตได สามารถเก็บรักษาไดนาน มีคาความ

แข็งเทากับ 2.82 กรัม และมีคาความยืดหยุนเทากับ 149.06 g.sec ผลิตภัณฑไรซเบอรรี่ชิปมีคาความสวาง (L*) เทากับ 56.63, a*(สี

แดง) 5.39 และ b*(สีเหลือง) 17.72 ผลิตภัณฑมีสีเหลืองออน การวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีพบวาผลิตภัณฑไรซเบอรรี่ชิปมีปริมาณไขมัน

รอยละ 19.38 ปริมาณ เยื่อใยรอยละ 1.35 และปริมาณเถารอยละ 2.41  

คําสําคัญ : ขาวไรซเบอรรี่ สารตานอนุมูลอิสระ ไรซเบอรรี่ชิป 

 

Abstract 

Riceberry serves as nutritious food including beta-carotene, gamma oryzanol, vitamin E, tannin, zinc, and 

high folate. The aims of this study were to develop nutritious product from Riceberry (Riceberry chips). The chemical 

and physical properties and also consumer acceptance of Riceberry Chips were investigated. The percentage of 

riceberry flour mixture varied on 4 levels among 5%, 15%, 25% and 35% of whole ingredients.  The formulas were 

evaluated by sensory test using 9 – point Hedonic scale in terms of color, order, taste, texture and overall 

acceptance. Physical and chemical properties were measured. Data was assessed by  Analysis of Variance (ANOVA) 

and using the Least Significant. Difference (LSD). The result found that the ratio of  

riceberry starch per corn starch with 5:80 obtained the highest score of color (6.78±1.77), order 

(6.42±1.55), taste (6.06±2.11), texture (6.98±1.33), and overall acceptance (7.02±1.23) which showed the trends of st

atistically significant (P = 0.054). Physical and chemical properties found that the water activity (aw) was 0.12, 

showed dry food products properties and could be extend shelf life. The hardness of Riceberry chips was 2.82 g, 

cohesiveness of Riceberry chips was 149.06 g.sec, the lightness (L*) was 56.63, a* (red) was 5.39 and b* (yellow) was 

17.72, then The Riceberry chips product is light yellow. Chemical properties of Riceberry chips showed 19.38% fat, 

1.35% crude fiber and 2.41% ash. 

Keywords : Riceberry Rice, Antioxidants, Riceberry Chips 
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การพัฒนาผลิตภัณฑจากกลวยน้ําวา 

Development of Product from Banana 

 

ดวงกมล สุพิมพ นารินทร นพเกลากุล และบุศราวรรณ ไชยะ 

 

บทคัดยอ 

การศึกษาและการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มก่ึงสําเร็จรูปจากกลวยนํ้าวา โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาใหเปนผลิตภัณฑเครื่องดื่ม

ก่ึงสําเร็จรูปจากกลวยนํ้าวา และศึกษาสมบัติทางกายภาพ เคมีและการยอมรับของผลิตภัณฑเครื่องดื่มก่ึงสําเร็จรูปจากกลวยนํ้าวา จากการ

พัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มก่ึงสําเร็จรูปจากกลวยนํ้าวา มีข้ันตอนการผลิตกลวยนํ้าวาผง โดยนําสารละลายนํ้าแปงกลวย 500 กรัม ตอนํ้า 1

ลิตร ผานเครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง (Drum dry) ท่ีอุณหภูมิ 130 องศา-เซลเซียส ระยะหาง 0.15 มิลลิเมตร ความเร็วรอบการหมุนของ

ลูกกลิ้ง 25 รอบตอนาที ไดกลวยนํ้าวาผงเพ่ือนําไปผลิตเปนเครื่องดื่มก่ึงสําเร็จรูปจากกลวย และผูวิจัยยังมีการพัฒนาเพ่ือเพ่ิมคุณคาทาง

โภชนาการ ปรับปรุงกลิ่น และเน้ือสัมผัสใหดีข้ึน โดยการนําขาวโพดมาทําเปนผงดวยเครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง และทําการปรับปรุงรสชาติ

ของผลิตภัณฑ โดยการเติมนมผง 5 กรัม ครีมเทียม 5 กรัม นํ้าตาล 10 กรัม และเกลือปน 0.2 กรัม จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

พบวาสูตรกลวยผง 7 กรัม ผสมขาวโพดผง 3 กรัมท่ีผานการปนและรอน นมผง 5 กรัม ครีมเทียม 5 กรัม นํ้าตาล 10 กรัม และเกลือปน 

0.2 กรัม ตอนํ้ารอน 150 มิลลิลิตร ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคท้ังทางดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความขนหนืด ความชอบ

โดยรวม รอยละของการยอมรับ และการตัดสินใจซื้อสูงสุด 

 

คําสําคัญ : ผลิตภัณฑจากกลวยนํ้าวา เครื่องดื่มธัญพืช ผงกลวย ขาวโพด 

 

Abstract 

 Product development of semi-instant cereal beverage product from banana. The objectives of this study 

were determine the physical chemical properties and sensory evaluation of semi – instant cereal banana.  The 

banana powder prepared from dry a mixture of banana flour (500 g /1000 ml water) by using a drum dryer at 

temperature 130 ºC, 0.15 mm. distance and speed at 25 rpm.  The corn powder prepared from fresh corn with 

water (ratio 3:2) and mixed by blender.  The other ingredients including milk powder (5 g) cream (5 g) and sugar (10 

g). The results showed that 7 g of fine banana powder and 3 g of fine corn powder.  Had a higher sensory test of 

all attributes. 

 

Keywords: Products from banana, Cereal beverage, Banana powder, Corn powder 
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การวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิคท้ังหมดและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของใบหมอน 

Determination of Total Phenolic Compound and Antioxidant Capacity in Mulberry Leaf 

 

อารีรัตน คําหงษา กมลชนก ชินบุตร และฤทัยทิพย สุระเสยีง 

 

บทคัดยอ 

หมอน (Morus alba) เปนพืชท่ีนิยมปลูกท่ีภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือของไทย โดยปลูกเพ่ือใชใบเปนอาหารเลี้ยง

หนอนไหม นอกจากน้ีผลหมอน ยังถูกนํามาใชในอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่ม เน่ืองจากมีรสชาติท่ีดีและอุดมไปดวยสารตานอนุมูล

อิสระ งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระโดยวิธี 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 

สารประกอบฟนอลิคท้ังหมด และวิตามินซีในใบหมอนท้ัง 6 สายพันธุ จากประเทศจีน (SNKM14102, SNKM14104, SNKM14122, 

SNKM14123, SNKM14128 และ SNKM14133) เปรียบเทียบกับใบหมอน 2 สายพันธุ จากประเทศไทย (Sakon Nakhon 

และ Buriram 60) เพ่ือคัดเลือกสายพันธุจากจีนเปนการเพ่ิมทางเลือกในการปลูกหมอน นําขอมูลมาวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis 

of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยแบบ Tukey Multiple Range Post Hoc Test  ผลการศึกษาพบวา

สายพันธุ SNKM14128 มีกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ (DPPH) สูงท่ีสุด คือ 28.54 ± 0.40  เปอรเซ็นต (p≤0.05) สายพันธุ Sakon 

Nakhon และ SNKM14123 เปนแหลงท่ีดีของสารประกอบฟนอลิค คือ 6.88 ± 0.00 และ 5.76 ± 0.23 µgGAE/ml (p≤0.05) 

ตามลําดับ อยางไรก็ตาม ไมมีสายพันธุท่ีมีปริมาณวิตามินซีสูงเทากับสายพันธุ Sakon Nakhon และ Buriram 60 อยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p≤0.05) ดังน้ัน สายพันธุ SNKM14128 และ SNKM14123 จึงเปนสายพันธุท่ีมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระและเปนแหลงท่ี

ดีของสารประกอบฟนอลคิท้ังหมด ท้ังสองสายพันธุน้ีจึงอาจเปนตัวเลือกท่ีเหมาะในการเพ่ิมทางเลือกสําหรับการปลูกหมอนในประเทศไทย 

 

คําสําคัญ : ใบหมอน กิจกรรมการตานอนุมลูอิสระ สารประกอบฟนอลิคท้ังหมด วิตามินซ ี

 

Abstract 

Morus alba or mulberry is the popular crop in Northern and North-eastern of Thailand because mulberry 

leaves can be used for silkworm cultivation. Moreover, mulberry fruit also becomes popular in food and beverage 

industry since it has a good taste and rich antioxidants. In this study, the antioxidant activity determined using 2,2-

Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging activity, total phenolic compounds and vitamin C were 

investigated in the leaves of 6 mulberry strains from China (SNKM14102, SNKM14104, SNKM14122, SNKM14123, 

SNKM14128 and SNKM14133) compared with 2 mulberry strains from Thailand (SakonNakhon and Buriram 60) for 

selection mulberry strain from China to alternatives planting mulberry. Data were analyzed using Analysis of 

Variance (ANOVA) and using Tukey multiple range post hoc test. The results showed that SNKM14128 had the 

highest percentage of DPPH free radical scavenging 28.54 ± 0.40 percent (p≤0.05). Sakon Nakhon and SNKM14123 

strains were the good source of total phenolic compounds 6.88 ± 0.00 and 5.76 ± 0.23 µgGAE/ml (p≤0.05) 

respectively. However, all strains from China were significantly decreased vitamin C content than that in 

SakonNakhon and Buriram 60. Therefore, SNKM14128 and SNKM14123 strains could be potential rich of natural 

antioxidant activity and total phenolic content. Both of them could be the best strain for cultivation in Thailand. 

 

Keywords: Mulberry leaves, DPPH radical scavenging activity, Total phenolic compound, Vitamin C 

 

https://www.google.co.th/search?espv=2&biw=1366&bih=628&q=buriram&spell=1&sa=X&ei=NFVUVeHZGI3GuASx5oC4DA&ved=0CBgQvwUoAA
https://www.google.co.th/search?espv=2&biw=1366&bih=628&q=buriram&spell=1&sa=X&ei=NFVUVeHZGI3GuASx5oC4DA&ved=0CBgQvwUoAA
https://www.google.co.th/search?espv=2&biw=1366&bih=628&q=buriram&spell=1&sa=X&ei=NFVUVeHZGI3GuASx5oC4DA&ved=0CBgQvwUoAA
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การศึกษาระยะเวลาการอบแหงของผลิตภัณฑเนื้อโคขุนปรุงรสอบแหงแบบแทง 

ดวยเครื่องทําแหงแบบตูอบลมรอนตอคุณภาพของผลิตภัณฑ 

Study Effects of The Drying Time for Dried Seasoned Beef  

by A Hot Air Oven on its Qualities 

 

นูรีฮัน ยะมาเร็ง สุไหรบะ อุศมา และศุภรินธร มหาสวัสดิ ์

 

บทคัดยอ 

การนําช้ินเน้ือโคขุนท่ีเหลือจากการตัดแตง มาตัดเปนแทง ปรุงรส และอบแหง ทําใหเกิดประโยชน และเพ่ิมมูลคาตอวัตถุดิบ

เหลือใช ในงานวิจัยน้ีศึกษาระยะเวลาท่ีใชในการอบแหงเน้ือโคขุนปรุงรส ท่ีอุณหภูมิ 100OC ดวยเครื่องทําแหงแบบตูอบลมรอนตอคุณภาพ

ของผลิตภัณฑ โดยใชระยะเวลาอบแหงท่ี 2 3 และ 4 ช่ัวโมงตามลําดับ ผลการศึกษาพบวาอัตราการทําแหง และนํ้าหนักหลังอบแหงทุก 

30 นาที จะลดลงตามเวลาอบแหง แต % Yield ปริมาณความช้ืน และคา Aw ของผลิตภัณฑท่ีแตละระยะเวลาการอบแหงมีความแตกตาง

กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ สวนคาวัดเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑเน้ือท่ีอบระยะเวลา 4 ช่ัวโมง จะมีความแข็งสูงท่ีสุด และท่ีอบ 2 ช่ัวโมง มี

ความแข็งต่ําท่ีสุด จากผลการทดสอบชิมแบบจัดอันดับ พบวาผลิตภัณฑเน้ืออบแหงท่ีระยะเวลา 2 ช่ัวโมง มีจํานวนคนท่ีเลือก “ชอบมาก

ท่ีสุด”  

 

คําสําคัญ : เน้ือโคขุนปรุงรสอบแหง การอบแหง 

 

Abstract 

Beef pieces, by-products from beef trimming, were cut, seasoned and dried in order to utilize them and 

increase their market value.  In this study, the drying time for drying the seasoned beef with 100OC in a hot air oven 

was investigated for evaluating its effects on qualities of dried seasoned beef. The dying times were set at 2,3 and 

4 hours. Experimental results found that the drying rate and weight loss every 30 minutes decrease along with the 

drying time duration. However, % yield, water content and Aw of dried seasoned beef at each drying time were 

significantly different. Texture results showed that the hardness value of 4 hour dried seasoned beef was higher 

than one of 2 and 3 hour dried products. Sensory ranking test results exhibited that amount of panelists who rated 

2 dried products as the highest liking. 

 

Keywords:  Dried seasoned beef, Drying time 
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สารแอนโทไซยานิน สารประกอบฟนอลิก และกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระของขาวโพดขาวเหนียวสีมวง 

Anthocyanin, Phenolic Compound and Antioxidant Activity of Purple Waxy Corn 

 

นุชนาถ วาปเก ภัสรา บุษมงคล และอรสิรา โพธ์ิสนาม 

 

บทคัดยอ 

การศึกษาสารแอนโทไซยานิน สารประกอบฟนอลิก และกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระของขาวโพดขาวเหนียวสีมวง โดยศึกษาใน

เมล็ด แกน และไหมขาวโพด ผลการศึกษาพบวาปริมาณสารแอนโทไซยานินท่ีความเขมขน 100 µg/ml พบวาสารสกัดจากไหมขาวโพดมี

ปริมาณสารแอนโทไซยานิน คือ 10.308± 0.12 µg/ml รองลงมา คือ สารสกัดจากแกนขาวโพด 0.222± 0.19 µg/ml และสารสกัดจาก

เมล็ดขาวโพด 0.111± 0.05 µg/ml โดยปริมาณสารแอนโทไซยานิน ของสารสกัดจากเมล็ดและแกนขาวโพดไมมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p <0.05) ปริมาณสารประกอบฟนอลิกของไหมขาวโพดมีสารประกอบฟนอลิกมากท่ีสุด 36.754 ± 0.55 µgGAE/ml 

รองลงมา คือ สารสกัดจากแกนขาวโพด 6.855± 1.29 µgGAE/ml และสารสกัดจากเมล็ดขาวโพดมีนอยท่ีสุด คือ 1.861± 0.23 

µgGAE/ml โดยสารสกัดจากเมล็ด แกน และไหมขาวโพดมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) การ

วิเคราะหกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระพบวาสารสกัดจากไหมขาวโพดมีกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระมากท่ีสุดรอยละ 73.597± 2.69 

รองลงมา คือ แกนขาวโพดรอยละ 26.308± 3.41 และสารสกัดจากไหมขาวโพดมีนอยท่ีสุดรอยละ 1.699±0.77 โดยสารสกัดจากเมล็ด 

แกน และไหมขาวโพดมีกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) การวิเคราะหคาความเขมขนของ

สารสกัดท่ีสามารถดกัจับอนุมูลอิสระได 50 เปอรเซ็นต (IC50) พบวาสารสกัดจากแกนมีคา IC50  เทากับ 210.316 µg/ml และสารสกัดจาก

ไหมมีคา IC50 เทากับ 51.082 µg/ml จากการศึกษาวิจัยน้ีแสดงใหเห็นวาสารสกัดจากไหมขาวโพดขาวเหนียวสีมวงมีสารแอนโทไซยานิน 

สารประกอบฟนอลิก และกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระท่ีมีคาสูง เมื่อเปรียบเทียบกับเมล็ดและแกนขาวโพด ดังน้ัน จึงสามารถนําสารสกัด

จากไหมของขาวโพดขาวเหนียวสีมวงไปประยุกตใชประโยชนดานอ่ืนๆ ในอุตสาหกรรมอาหารตอไป 

 

คําสําคัญ : ขาวโพดขาวเหนียวสมีวง แอนโทไซยานิน สารประกอบฟนอลิก สารตานอนุมูลอิสระ  

 

Abstract 

The study of anthocyanin, phenolic compound and antioxidant activity in purple waxy corn extracted 

(seed, core and silk). The results of this study showed that the purple waxy corn extracted at 100 µg/ml, the corn 

silk extracted had the highest of anthocyanin (10.308 ±0.12 µg/ml) followed by the corn core and corn seed 

extracted (0.222 ±0.19 µg/ml and 0.111 ±0.05 µg/ml) respectively. No significant differences were observed in the 

corn core and corn silk extracted (p >0.05). The amount of phenolic compound in corn silk, corn core and corn 

seed extracted were 36.754 ±0.55 µg/ml, 6.855 ±1.29 µg/ml and 1.861 ± 0.23 µg/ml, respectively and had 

significant different between them (p≤0.05). The antioxidant activities of corn silk, corn core and corn seed were 

73.597±2.69 %, 26.308 ±3.41% and 1.699 ± 0.77%, respectively. The IC50 of corn core and corn silk were 210.316 

µg/ml and 51.082 µg/ml, respectively. This research indicated that the extracted from corn silk of purple waxy corn 

showed the highest of anthocyanin, phenolic compound and DPPH free radical scavenging activity compared with 

corn core and corn seed extracted. Then, corn silk of purple waxy corn as a good source of antioxidant and can be 

used in food industry in future. 

 

Keywords: Purple waxy corn, Anthocyanin, Phenolic compound, Antioxidants 
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การศึกษาคุณสมบัติของสารสีธรรมชาติจากเปลือกแกวมังกร 

Studying the Properties of Natural Colorant Extracted from Dragon 

 

ธิดารตน โยธาจันทร จิราพร อภัยพรหม และอริสรา โพธ์ิสนาม 

 

บทคัดยอ 

งานวิจัย น้ีศึกษาคุณสมบัติของผงสีส กัดธรรมชาติจากเปลือกแกวมั งกร โดยการผลิตผงสีส กัดโดยใช เอทานอล  

และเติมกรดแอสคอรบิกชวยในการปองกันการสลายตัวของสารเบทาเลน ในระหวางการระเหยเอทานอล นําไปทําแหงแบบฉีดพนฝอย 

แบงออกเปน 3 สวน แตละสวนเติมมอลโตเดกซตรินท่ีตางกัน คือ DE11-15, DE16-20, และ DE21-25 นําไปวิเคราะหปริมาณเบทาเลน

หลังทําแหง คาสี (L* a* b*)  คาปริมาณนํ้าอิสระ (Aw) คารอยละผลผลิต (% Yield) ความคงตัวของปริมาณเบทาเลนตออุณหภูมิ และผล

ของพีเอช (pH) ตอรอยละคาการดูดกลืนแสง ของสารละลายผงสีจากเปลือกแกวมังกร ผลการทดลอง พบวาผงสีท่ีเติมมอลโตเดกซตริน 

DE16-20 และ DE21-25 มีปริมาณเบทาเลนไมตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) มีคาเทากับ 2.34  ± 0.01 และ 2.35 ± 0.15 

(mg/g) ตามลําดับ และมีปริมาณเบทาเลนสูงกวาผงสีท่ีเติมมอลโตเดกซตริน DE11-15 แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) ใน

การศึกษาความคงตัวของปริมาณเบทาเลนตออุณหภูมิ เมื่อนําไปใหความรอนในแตละระดับอุณหภูมิ 70, 80 และ 90 ºC พบวาผงสีจาก

เปลือกแกวมังกรท่ีเติมมอลโตเดกซตรินท้ัง 3 ชนิด ไมมีผลตอการลดลงของปริมาณเบทาเลน สวนผลของ pH ตอ คาการดูดกลืนแสงของ

สารละลายท่ีเติมมอลโตเดกซตรินท้ัง 3 ชนิด พบวาทุกคาของ pH 3, 5, 7 และ 9 ไมมีผลตอรอยละคาการดูดกลืนแสงท่ีเหลืออยู แสดงวา

คา pH 3, 5, 7 และ 9 ไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงของคาการดูดกลืนแสงของสารละลายผงสีจากเปลือกแกวมังกรท่ีเติมมอลโตเดกซตริน 

ท้ัง 3 ชนิด อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) นอกจากน้ีผงสีท่ีเติมมอลโตเดกซตรนิท้ัง 3 ชนิด มีคา Aw ต่ํากวา 0.4 มีอัตราการละลายนํ้า

ไดดีสูงถึง 88 % ซึ่งไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 

 

คําสําคัญ : แกวมังกร เบทาเลน การทําแหงแบบฉีดพนฝอย มอลโตเดกซตริน 

 

Abstract 

This research aims to study of the properties of natural colorants extracted from dragon fruit peel. Dragon 

fruit peel powder were extracted by ethanol and add ascorbic acid for prevent the decomposition of betalain 

during of solvent evaporation. This work investigates the effect of maltodextrin addition on the spray dried powder 

properties. 11-15DE, 16-20DE and 21-25DE maltodextrins were used as drying agents. The spray dried natural 

colorant extracted powder analyze for betalain content, water activity, percentage of yield, solubility and the 

betalain stability from temperatures and pH on the solution of natural colorant extracted from dragon fruit peel. 

The results found that spray dried powder with 16-20DE and 21-25DE maltodextrins were 2.34 ± 0.01 and 2.35  ± 

0.15 (mg/g), respectively, no significant different effects on the betalain content (P>0.05) and the betalain content 

was higher than the spray dried with 11-15DE maltodextrins. The temperature (70, 80 and 90 ºC) and pH (3, 5, 7 

and 9) on stability of betalain, showed that three different maltodextrins and pH no effection on the stability of 

betalain when each temperature at 70, 80 and 90 ºC but increasing temperature and time for heat, betalain 

decreased. In addition the spray-dried powder with maltodextrins all of treatments had water activity less than 0.4 

and the percentage of solubility were 88. 

 

Keywords:  Dragon fruit, Betalain, Spray drying, Maltodextrin 
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ผลของวัสดุบรรจุภัณฑตอคุณภาพของผลิตผลทางการเกษตร 

The Effect of Packaging Material on Quality of Horticultural Products 

 

วรรณหทัย บุญประสิทธ ศรินดา ทานาลาด และรุงกานต บุญนาถกร 

 

บทคัดยอ 

การเก็บรักษาความสดของผักเปนปจจัยสําคัญตอการผลิตและการขายเพ่ือใหสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงภายหลังการเก็บ

เก่ียวท่ีจะสงผลตอการเสื่อมสภาพของผัก งานวิจัยน้ีไดศึกษาผลของการเก็บรักษาผักสลัดกรีนโอคบล็อคโคลี่ และพริกไวในบรรจุภัณฑท่ี

แตกตางกัน 4 ชนิด ไดแก ชนิดท่ี 1 ถุงพลาสติกโพลิเอทิลีน (PE) และ ชนิดท่ี 2 ถุงพลาสติกโพลิโพรไพลีน (PP) แบบเจาะรู แบบไมเจาะรู 

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 21 วัน ตรวจวัดการสูญเสียนํ้าหนักตรวจวัดคลอโรฟลล ตรวจวัดสี และประเมินลักษณะทาง

กายภาพผลการทดลอง พบวาผักสลัดกรีนโอคท่ีเก็บในถุงพลาสติกโพลิเอทิลีน (PE) และถุงพลาสติกโพลิโพรไพลีน (PP) แบบไมเจาะรู มี

อายุการเก็บรักษา 7 วัน ผักบล็อคโคลี่ท่ีเก็บในถุงพลาสติกโพลิเอทิลีน (PE) และถุงพลาสติกโพลิโพรไพลีน (PP) แบบไมเจาะรู มีอายุการ

เก็บรักษา 5 วัน และพริกท่ีเก็บในถุงพลาสติกโพลิเอทิลีน (PE) และถุงพลาสติกโพลิโพรไพลีน (PP) แบบเจาะรู มีอายุการเก็บรักษา 14 วัน 

ดังน้ัน การเลือกใชวัสดุบรรจุภัณฑจึงตองคํานึงถึง อัตราการหายใจของพืช และการผลิตกาซเอทิลีนของพืชดวย 

 

คําสําคัญ : ผักสลัดกรีนโอค บล็อกโคลี่ พริก โพลิเอทิลีน โพลิโพรไพลีน 

 

Abstract 

Storage the freshness of vegetables is key to productivity. And sales to be slow to change after harvest will 

result in further deterioration of vegetables. This research studied the effect of keeping the green oak lettuce 

broccoli. And chili in 4 different packaging types. Include. Type 1 plastic bag polyethylene(PE)bag and type 2 plastic 

bag Polypropylene (PP) bag non-punching, punching bag store at 10 ๐C for 21 days. Measure of weight loss, 

measure chlorophyll, and evaluate the physical. The results showed that. Green Oak lettuce stored in plastic 

polyethylene (PE) and plastic bags of polypropylene (PP) non-punching bag can be stored for 7 days. Vegetable 

broccoli stored in plastic polyethylene (PE) and plastic bags of poly propylene (PP) non-punching bag can be 

stored for 5 days. And chili stored in plastic polyethylene (PE) and plastic bags of poly propylene (PP) punching bag 

can be stored for 14 days. So the use of packaging material must be considered. The respiration of plants And gas 

production of the ethylene plant. 

 

Keywords: Green oak lettuce, Broccoli, Chili, Polypropylene, Polyethylene 
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การเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพของเจลาตินท่ีสกัดจากเทาไกดําและเทาไกเนือ้ 

Comparison of Physical Properties of Gelatins from Black-bone Chicken Feet and Broiler Feet 

 

นัฐพล ดาบชัย สลิลดา มิระสิงค และโศรยา แสนเมือง 

 

บทคัดยอ 

การศึกษาวิธีการผลิตและคุณสมบัติของเจลาตินจากเทาไกดําและเทาไกเน้ือ โดยการสกัดดวยดาง จากน้ันสกัดดวยกรด กอน

นําไปแชในนํ้ากลั่นและนําไประเหยแบบสญุญากาศและทําแหงแบบแชเยือกแข็งไดเปนเจลาตนิผง ผลการสกัดพบวา ไดผลผลิตเจลาตินจาก

เทาไกดําและเทาไกเน้ือ รอยละ 4.43 และ0.98 ตามลําดับ และเมื่อนําเจลาตินท่ีไดไปวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ เปรียบเทียบกับเจ

ลาตินทางการคา พบวาคาความแข็งแรงของเจลจากเจลาตินจากเทาไกดําและเทาไกเน้ือไมแตกตางกัน และมีคาสูงกวาความแข็งแรงของ 

เจลของเจลาตินทางการคา คาความสวาง และคาความเปนสีแดง ของเจลาตินของท้ัง 3 ชนิดมีคาไมแตกตางกัน ในขณะท่ีความเปนสี

เหลืองของเจลาตินจากเจลาตินทางการคามีคาต่ําสุด 

 

คําสําคัญ : ไกดํา ไกเน้ือ เจลาติน   

 

Abstract 

This work studied the preparation and properties of gelatin from black-bone chicken feet, and broiler 

chicken feet. The gelatin was extracted using alkali prior to the extraction using acids. The final extraction was 

carried out in distilled water before evaporation and freeze-drying to obtain gelatin powder. The yields of gelatin 

from black-bone chicken feet and broiler feet were found to be 4.43% and 0.98%, respectively. The comparison of 

physical properties of the two gelatins with the commercial gelatin shows that the gel strength of gelatins from the 

two chicken feet were higher than the commercial gelatin and there was no significant difference between the 

gelatins from the two chicken feet. There were no significant difference of lightness and redness among the three 

gelatins but the yellowness of the commercial gelatin was the lowest. 

 

Keywords: Black-bone chicken, Broiler chicken, Gelatin 
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การศึกษาวิธีการยืดอายุการเก็บวิตามินซีในน้ํามะนาว 

Study Vitamin C Shelf life Extension Methods in Lemon Juice 

 

สุภาพร นาอุนเรือน แกวใจ โถแพงจันทร และศุภรินธร มหาสวัสดิ ์

 

บทคัดยอ 

นํ้ามะนาวมีวิตามินซีชวยปองกันโรคหวัด เหงือกบวม และลักปดลักเปด แตวิตามินซีสูญเสียไดงายจาก แสง อุณหภูมิ และ ออกซิ

เดช่ัน ดังน้ัน จึงตองหาวิธีการเก็บวิตามินซีในนํ้ามะนาวใหคงอยูไดนาน งานทดลองน้ี แบงเปน 3 การทดลอง คือ นํ้ามะนาว นํ้ามะนาวผสม

นํ้าผึ้ง และนํ้ามะนาวผสมนํ้าเช่ือม เก็บตัวอยางไวในตูเย็นเปนเวลา 2 อาทิตย วิเคราะหหาปริมาณวิตามินซีโดยใชวิธีการ Indophenol 

ตั้งแตวันท่ี 0 ถึง วันท่ี 15 และวัดคาสี คา pH คาºBrix และความหนืด และทดสอบทางประสาทสัมผัสของ นํ้ามะนาวผสมนํ้าผึ้ง และนํ้า

มะนาวผสมนํ้าเช่ือม โดยการเจือจางตัวอยางใหมีความหวานเปน 12 ºBrix กอนจัดเสิรฟ จากผลการทดลองพบวาการสูญเสียวิตามินซีใน

สูตรนํ้ามะนาวผสมนํ้าเช่ือมและในสูตรนํ้ามะนาวผสมนํ้าผึ้งมีนอยกวาในสูตรนํ้ามะนาว และจากผลการวิเคราะหวัดคาสีพบวาการเติม

นํ้าเช่ือมลงไปในนํ้ามะนาวทําใหสีจางลงและใสข้ึน แตการเติมนํ้าผึ้งทําใหสีเหลืองเพ่ิมข้ึน คา pH ของตัวอยางท้ังหมดอยูท่ีประมาณ pH 2 

การเติมนํ้าเช่ือมและนํ้าผึ้งลงไปทําใหคา ºBrix และคาความหนืดเพ่ิมข้ึนอยางชัดเจน ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของสูตรนํ้ามะนาว

ผสมนํ้าเช่ือมและสูตรนํ้ามะนาวผสมนํ้าผึ้ง ท่ีนํามาเจือจางแลว พบวาคะแนนการยอมรับของผูทดสอบชิมของท้ังสองสูตรในดานสี กลิ่น รส

เปรี้ยว รสหวาน ความหนืด และความชอบโดยรวมไมมีแตกตางกันทางสถิติ  

 

คําสําคัญ : วิตามินซี นํ้ามะนาว นํ้าผึ้ง นํ้าเช่ือม 

 

Abstract 

Lemon juice has vitamin C which provides protections of flu, swollen gum and scurvy. Naturally, vitamin C 

is easily to be diminished by light, high temperature and oxidation. Therefore, it is a must to find how to maintain 

vitamin C and prolong its shelf-life in lemon juice. This research was divided into 3 treatments; lemon juice, mixed 

honey lemon juice and mixed syrup lemon juice. Samples were kept in a refrigerator for 2 weeks. Vitamin C was 

monitored by using Indophenol methods from Day 0 to Day 15th of storage. Color, ºBrix, pH and viscosity of 

samples were measured on Day 0 of storage. Mixed honey lemon juice and mixed syrup lemon juice were diluted 

to 12 ºBrix before serving. Sensory evaluation test was conducted on day 1st of storage. Experimental results 

showed that vitamin C loss in mixed honey lemon juice and mixed syrup lemon juice were lower than one of 

lemon juice. Color measurement indicated that adding syrup increased clearness while adding honey increased 

yellowness. pH of all samples were around at 2. Adding honey and syrup obviously increased ºBrix and viscosity of 

the samples. Sensory evaluation test of diluted mixed honey lemon juice and mixed syrup lemon juice found that 

acceptance scores of both samples in color, flavor, sourness, sweetness, viscosity and overall-liking were 

insignificantly different. 

 

Keywords: Vitamin C, Lemon Juice, Honey, Syrup 

 

 

 


