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การพัฒนาและการปรับขยายสเกลกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพให้แคลอรีต่่าสู่โรงงานผลิต 

ด่าเนินการทดลองในปี 2563 มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์สุขภาพแคลอรี่ต่่าในระดับ

ขยายสเกลและถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กับกลุ่มผู้ประกอบการ โดยได้คัดเลือกกลุ่มผู้ประกอบการที่มีศักยภาพใน

การผลิตผลิตภัณฑ์สุขภาพแคลอรี่ต่่า จัดการสาธิตกรรรมวิธีการ ให้ความรู้ในส่วนที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ 

ได้แก่ หลักการอบแห้ง การออกแบบฉลากผลิตภัณฑ์ การประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ์ และศึกษาคุณสมบัติ

ของผลิตภัณฑ์ที่ได้ พบว่า กลุ่มวิสาหกิจชุมชนคลองน ่าเค็มทันใจ จังหวัดจันทบุรี เป็นกลุ่มผู้ประกอบการที่มี

ศักยภาพในการผลิตผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่ ผลการศึกษาคุณภาพของเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง
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สูตรลดแคลอรี่จากการทดลองขยายสเกลการผลิตจะมีพลังงานทั ง 332.76 กิโลแคลอรี่ต่อตัวอย่าง 100 กรัม 

คิดเป็น 33.28 กิโลแคลอรี่ต่อหนึ่งหน่วย บริโภค (10 กรัม) และมีองค์ประกอบทางเคมีใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ที่

เตรียมในระดับห้องปฏิบัติการ มีปริมาณเชื อจุลินทรีย์ ได้แก่ ปริมาณจุลินทรีย์ทั งหมด Escherichia coli, 

Clostridium perfingens, Staphylococcus aureas, Salmonella spp.  และปริมาณยีสต์รา  ปริมาณ

สารปนเปื้อนได้แก่ สารหนู ทองแดง และตะกั่ว อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน มผช. 11/2558 ผักและผลไม้แช่อิ่มแบบ

แห้ง และเมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่จากการทดลองขยายสเกลการผลิตที่

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 3 เดือน พบว่า ค่าพลังงานทั งหมด ความชื น ไขมัน คาร์โบไฮเดรททั งหมด 

ยังมีปริมาณใกล้เคียงกับที่ 0 เดือน ในขณะที่ปริมาณน ่าตาลของเงาะเงาะแช่อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่จากการ

ทดลองขยายสเกลเพ่ิมขึ น แต่ปริมาณโซเดียมลดลง ปริมาณเชื อจุลินทรีย์ และปริมาณสารปนเปื้อน อยู่ใน

เกณฑ์มาตรฐาน มผช. 11/2558 ผักและผลไม้แช่อิ่มแบบแห้ง การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ัวไปให้การ

ยอมรับผลิตผลิตภัณฑ์เงาะแช่อิ่มอบแห้งสูตรลดแคลอรีโ่ดยมีความชอบโดยรวมในระดับ ชอบเล็กน้อย  

 

Abstract 

Scale up of low calories diets processing to production plant was performed in year 

2020. The objective of this study was to study of the low-calorie diets processing in scale up 

level and transfer technology to entrepreneur. The entrepreneur who has a potential to 

produce low calories diets was selected and the processing and related knowledge such as 

principles of drying, product label design and sensory evaluation were demonstrated. 

Moreover, the qualities of low calories diets obtained from the study were determined. The 

results showed that Khong Nam Khem Tanjai Community enterprise in Chanthaburi province 

was entrepreneur that have potential to produce low calorie dried rambutan. The resulting 

of quality of low calorie dried rambutan produce by scale up process show that total energy 

was 332.76 kcal per 100 g or equivalent to 33.28 kcal per serving (10 g) and the chemical 

composition was like the product from lab scale. The microbial and contamination were in 

Thai community product stand 136/2558 dried fruits and vegetables. Moreover, the qualities, 

total energy, moisture content, total fat, total carbohydrate, microbial and contamination of 

the product after stored at 4 degree Celsius for 3 months were like its beginning. While the 

sugar content was increase and sodium content was decrease. The consumer acceptance 

evaluation results shown that low calorie dried rambutan was accepted from general 

consumer with overall acceptance in slightly like level. 
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6. ค าน า                                  

การพัฒนาผลิตภัณฑ์สุขภาพแคลอรี่ต่่า เป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือตอบสนองความต้องการ

ของผู้บริโภคในปัจจุบันซึ่งมีแนวโน้มค่านึงถึงอาหารเพ่ือสุขภาพมากขึ น จึงมีการแนะน่าใหลดการใชน ่าตาล

ซูโครสในอาหารใหนอยลง เนื่องจากการบริโภคน ่าตาลซูโครสเป็นสาเหตุส่าคัญของความอ้วนและภาวะไขมัน

ในเลือดสูง น่ามาซึ่งโรคไม่ติดต่อเรื อรังอีกมากมาย เช่น โรคเบาหวาน โรคหัวใจ หลอดเลือดสมองตีบ ความดัน

โลหิตสูง นิ่วในถุงน ่าดี ข้ออักเสบ นอกจากนี ยังเป็นสาเหตุของโรคซึมเศร้าและความแก่ชราอีกด้วย (กองทุน

สนับสนุนการเสริมสร้างสุขภาพ, 2556) จากผลการส่ารวจสุขภาพของคนไทยที่มีอายุ15 ปีขึ นไปทั่วประเทศ

เมื่อปี พ.ศ. 2552 พบคนไทยป่วยเป็นโรคเบาหวาน 3.5 ล้านคน และเสียชีวิตจากโรคเบาหวานเฉลี่ยปีละเกือบ 

8,000  คน และในปี พ.ศ. 2554 มีผู้เสียชีวิตด้วยโรคเบาหวาน 21 คนต่อวัน แนวโน้มพบในเด็กมากขึ น 

เนื่องมาจากการบริโภคน ่าตาลและไขมันมากเกินไปหากไม่มีการควบคุมโรคที่ดีพอ  (ไทยรัฐออนไลน์, 2556) 

ดังนั นการลดน ่าตาลในอาหารและไขมันโดยใช้สารให้ความหวานแทนน ่าตาลที่ไม่ให้พลังงานหรือให้แคลอรีต่่า 

เช่น แอสปาแทม ซูคราโลส น ่าตาลแอลกอฮอล์ และสารทดแทนไขมันจึงแพร่หลายมากขึ น อาหารแคลอรี่ต่่า 

(low, few, low source of, low in) คืออาหารที่มีพลังงานไม่เกิน 40 กิโลแคลอรี (ต่อปริมาณหนึ่งหน่วย

บริโภคอ้างอิง และต่อปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคที่แสดงบนฉลาก) และห้ามใช้ข้อกล่าวอ้างนี   หากอาหารนั น

โดยธรรมชาติเป็นไปตามเงือ่นไขอยู่แล้ว (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 182 พ.ศ.2541) 

 ผลไม้อบแห้งเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปผลไม้จัดอยู่ในกลุ่มอาหารแห้งหรืออาหารกึ่งแห้ง การอบแห้งผลไม้

นั นเป็นวิธีการดั งเดิมในการถนอมอาหารให้สามารถเก็บรักษาได้ยาวนานมากขึ น โดยผลไม้อบแห้งเป็น

ผลิตภัณฑ์ที่มีแนวโน้มเติบโตในตลาดส่งออกของไทย เนื่องจากผู้บริโภคในต่างประเทศหันมาให้ความนิยม

บริโภคผลไม้อบแห้งในฐานะขนมขบเคี ยวเพ่ือสุขภาพ โดยปัจจุบันไทยเป็นประเทศผู้ ส่งออกผักผลไม้อบแห้ง

มากเป็นอันดับสองของโลก รองจากจีน ซ่ึงตลาดส่งออกส่าคัญ คือ สหรัฐฯ ญี่ปุ่น และสหภาพยุโรป ผักผลไม้

อบแห้งที่ส่งออกในปัจจุบัน คือ ทุเรียน กล้วย ขนุน มะม่วง มะละกอ สับปะรด เป็นต้น (นิรนาม, 2557) 

นอกจากการใช้เทคโนโลยี Freeze dry และ Vacuum dry แล้วเพ่ือรักษาคุณประโยชน์ของผลไม้ ผู้บริโภคยัง

มีความต้องการผลิตภัณฑ์ผลไม้อบแห้งแคลอรีต่่า ท่าให้ผู้ประกอบการมีความต้องการเทคโนโลยีการผลิตผลไม้

อบแห้งแคลอรีต่่า เนื่องจากผลไม้จัดเป็นอาหารว่างที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย เป็นแหล่งของไฟเบอร์กระตุ้นการ

ขับถ่ายได้ดี ปราศจากไขมัน แต่มีปริมาณน ่าตาลและพลังงานที่ได้รับสูง เช่นผลิตภัณฑ์ลูกเกดอบแห้งมีปริมาณ

16-20 กรัม ต่อหน่วยบริโภค 30 กรัม ให้พลังงาน 100 กิโลแคลอรี่ ต่อหน่วยบริโภค 30 กรัม  มะม่วงอบแห้งมี

ปริมาณน ่าตาล 13-21 กรัมต่อหน่วยบริโภค 30 กรัม ให้พลังงาน 100 กิโลแคลอรี่ ต่อหน่วยบริโภค 30 กรัม 

(ฉลาดชื อ, มปป) หนึ่งหน่วยบริโภคหรือปริมาณอาหารที่ผู้แนะน่าให้ผู้บริโภครับประทานในแต่ละครั ง โดย

ก่าหนดจากปริมาณหน่วยบริโภคอ้างอิง ซึ่งเป็นปริมาณอาหารโดยน ่าหนักหรือปริมาตรของการรับประทานแต่
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ละครั งที่ได้จากการส่ารวจพฤติกรรมการบริโภคและข้อมูลจากผู้ผลิตเป็นเกณฑ์ ซ่ึงอาจะไม่เท่ากับหน่วยบริโภค

อ้างอิงก็ได้ โดยหน่วยบริโภคอ้างอิงของผลไม้แห้งและผลไม้กวน คือ 30 กรัม (ศูนย์เครือข่ายข้อมูลอาหารครบ

วงจร, 2555)  ซึ่งคาดว่าเทคโนโลยีการผลิตผลไม้อบแห้งแคลอรีต่่านี จะท่าให้เพ่ิมปริมาณการส่งออกผลไม้

อบแห้ง โดยปริมาณการส่งออกผลไม้อบแห้งมีแนวโน้มเพ่ิมขึ นเรื่อยๆ โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์มะม่วง มะละกอ 

สับปะรด เนื่องจากตลาดมีความต้องการสูง  ซึ่งในปี 2558 มูลค่าการส่งออกมะม่วงอบแห้งคิดเป็น 191.02 

ล้านบาท  สับปะรดอบแห้งคิดเป็น 40.32 ล้านบาท และในปี 2559 (มกราคม – พฤษภาคม) มูลค่าการส่งออก

มะม่วงอบแห้งคิดเป็น 77.42 ล้านบาท และสับปะรดอบแห้งคิดเป็น 16.73 ล้านบาท (กรมศุลกากร, 2559) 

ประเทศไทยเป็นผู้ผลิตและส่งออกผลไม้เขตร้อนรายใหญ่ของกลุ่มประเทศอาเซียน ด้วยสภาพ

ภูมิอากาศเอื ออ่านวยในการเพาะปลูกและมีการพัฒนาการผลิตผลไม้มาอย่างต่อเนื่อง (ประเวศ, 2558) ปัญหา

ปริมาณผลผลิตผลไม้ทั งภาคตะวันออก ภาคใต้ และภาคเหนือ ที่ใกล้จะออกสู่ท้องตลาดในช่วงตั งแต่เดือน

เมษายนเป็นต้นไป มักให้ผลผลิตกระจุกตัวช่วงกลางฤดู ซึ่งอาจส่งผลกระทบให้มีผลผลิตออกมาล้นตลาดและ

ราคาตกต่่าได้ เป็นปัญหาที่เกิดขึ นเป็นประจ่าทุกปี ซึ่งการน่าผลิตผลที่ล้นตลาดเข้าสู่กระบวนการแปรรูปเป็นอีก

หนทางหนึ่งในการแก้ไข ส่านักงานเศรษฐกิจการเกษตรเขต 6 จังหวัดชลบุรี (สศก.6) ส่านักงานเศรษฐกิจ

การเกษตร (สศก.) ร่วมกับส่านักส่งเสริมและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 3 จังหวัดระยอง และส่านักงานเกษตร

จังหวัดระยอง จันทบุรี และตราด 2558 ท่าข้อมูลปริมาณการผลิตไม้ผลหลายชนิด ได้แก่ เงาะ ลิ นจี่ ล่าไย 

ทุเรียน มังคุด ลองกอง ระบุว่า ในภาคตะวันออกตั งแต่ต้นฤดูกาลมีพื นที่ปลูกเพ่ิมขึ นจากปี 2557 โดยเงาะมี

พื นที่ปลูกเพ่ิมขึ น 0.42 เปอร์เซ็นต์ ท่าให้มีผลผลิตเพ่ิมขึ น 5.32 เปอร์เซนต์ คิดเป็นผลผลิตรวมทั งประเทศ

ปริมาณ 0.314 ล้านตัน ซึ่งเกินกว่าตลาดปกติประมาณ 17,000 ตัน คาดว่าผลผลิตจะเริ่มออกสู่ตลาดเดือน

เมษายน-มิถุนายน และผลผลิตจะกระจุกตัวประมาณเดือนมิถุนายนกว่า 50 เปอร์เซนต์ ของผลผลิตโดยรวม 

ท่าให้ภาครัฐต้องหามาตรการช่วยเหลือโดยการช่วยรับซื อเพ่ือช่วยพยุงราคาให้กับเกษตรกร (ดลมนัส, 2559) 

การแปรรูปมีความส่าคัญและส่งเสริมก่อให้เกิดผลดีทางเศรษฐกิจและสังคมในหลายด้าน ท่าให้สามารถถนอ

อาหารให้เก็บรักษาได้นานขึ นช่วยให้มีผลิตภัณฑ์นอกฤดูกาลได้ อีกทั งช่วยแก้ปัญหาผลผลิตทางการเกษตรล้น

ตลาดและราคาตกต่่า ดังนั นการส่งเสริมให้เกษตรกรหรือผู้ประกอบการมีความรู้ความเข้าใจเทคโนโลยีการแปร

รูปจะสามารถก่อให้รายได้มากขึ น ซึ่งการพัฒนาผลิตภัณฑ์สุขภาพให้แคลลอรี่ต่่าจะเป็นอีกหนึ่ งทางเลือก

ส่าหรับเกษตร และผู้ประกอบการในการเพ่ิมช่องทางการใช้ประโยชน์และเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตผลทาง

การเกษตร  

 

7. วิธีด าเนินการ                          

อุปกรณ์และสารเคมี 

- วัตถุดิบส่าหรับใช้ในการเตรียมผลิตภัณฑ์ เช่น มะม่วง มะละกอ สับปะรด 
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- สารให้ความหวาน ได้แก่ มอลทิทิล อิริทริทอล ซูคลาโลส หญ้าหวาน 
- เครื่องวัดความเป็นกรด-ด่าง  
- รีแฟรคโตมิเตอร์  
- เครื่องวัดสี  
- เครื่องวัดปริมาณน ่าอิสระ  
- ตู้อบลมร้อน  
- อุปกรณ์ส่าหรับใช้ในการเตรียมผลิตภัณฑ์ เช่น เครื่องครัวสแตนเลส เตาแก๊ส ตู้เย็น  
- ถุงพลาสติก  
 

วิธีการ 

1. คัดเลือกกลุ่มผู้ประกอบการ 

 คัดเลือกโรงงานเพื่อผลิตผลิตภัณฑ์สุขภาพให้แคลอรี่ต่่าโดยใช้สารทดแทนความหวาน จากวิสาหกิจ

ชุมชนขนาดเล็กและกลาง ตลอดจนโรงงานอุตสาหกรรม ที่มีการผลิตผลิตภัณฑ์น ่าผลไม้ ผลไม้ในน ่าเชื่อม หรือ 

ผลไม้แช่อิ่มอบแห้ง 

 บันทึกข้อมูล 

- ชื่อ-ที่อยู่ และข้อมูลต่าง ๆ ของวิสาหกิจชุมชนขนาดเล็กและกลาง ตลอดจนโรงงานอุตสาหกรรม ที่
มีการผลิตผลิตภัณฑ์น ่าผลไม้ ผลไม้ในน ่าเชื่อม หรือ ผลไม้แช่อ่ิมอบแห้ง 

2. จัดเตรียมการสาธิตการผลิตผลิตภัณฑ์เงาะอบแห้งสูตรลดแคลอรี่ 
 จัดเตรียมการสาธิตการผลิตภัณฑ์สุขภาพแคลอรี่ต่่า ได้แก่ สื่อวิดิโอเพ่ือจัดแสดงกระบวนการผลิต   

และองค์ความรู้ที่เก่ียวข้องให้กับกลุ่มผู้ประกอบการเช่น หลักการอบแห้ง การออกแบบฉลากผลิตภัณฑ์ การ
ประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
3. การทดลองผลิตผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพให้แคลอรีต่ าแบบขยายการผลิต 

 ทดลองผลิตผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพให้แคลอรีต่่าแบบขยายการผลิต โดยคัดเลือกผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิม

อบแห้งสูตรลดแคลอรี่ ร่วมกับโรงงานหรือกลุ่มผู้ประกอบการ วิสาหกิจชุมชน เพ่ือผลิตผลิตภัณฑ์สุขภาพให้

แคลอรี่ต่่าโดยใช้สารทดแทนความหวาน ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนคลองน ่าเค็มทันใจ จ. จันทบุรี โดยมีขั นตอน

การผลิตดังนี  

 1) แช่เงาะทั งเปลือกในคลอรีนความเข้มข้น 50 ppm นาน 30 นาที 

2) ล้างให้สะอาด ปอกเปลือก และคว้านเมล็ดออก จากนั นล้างด้วยน ่าสะอาดอีกครั ง 

3) แช่เงาะในสารละลายแคลเซียมแลคเตท 2% ร่วมกับ กรดซิตริก 1% เป็นเวลา 1 ชั่วโมง ใน

อัตราส่วนเนื อเงาะต่อสารละลายเท่ากับ 1:2 

4) ล้างเงาะให้สะอาด พักให้สะเด็ดน ่า 
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5) แช่ในสารละลายออสโมติกความเข้มข้น 40% โดยน ่าหนัก (อัตราส่วนของมอลทิทอล : กลีเซอรีน 

เป็น 60 : 40) เป็นเวลา 3 ชั่วโมง ในอัตราส่วน เนื อเงาะต่อสารละลายเท่ากับ 1:2 โดยใช้ถุงพลาสติกใส่น ่าทับ

เนื อเงาะไว้ให้จมอยู่ในสารละลาย 

6) ล้างเงาะเบาๆ ในน ่าอุ่นอย่างรวดเร็ว พักให้สะเด็ดน ่า 

7) น่าไปอบท่ีอุณหภูมิ 55- C นาน 15 ชั่วโมง ด้วยตู้อบแห้งชนิดปั๊มความร้อน/ตู้อบลมร้อน 

8) พักให้เย็น บรรจุถุงอลูมิเนียมฟอยล์ ซิลปิดผนึก เก็บรักษาไว้ในตู้เย็น 

4. ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพให้แคลอรีต่ าแบบขยายการผลิต 

 น่าผลิตภัณฑ์สุขภาพให้แคลอรี่ต่่าที่ได้จากการผลิตแบบขยายขนาดการผลิตวิเคราะห์คุณภาพ ได้แก่ 

องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ ปริมาณเชื อจุลินทรีย์ และสารปนเปื้อน หลังจากผลิต และหลังการเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาสเซลเซียส (ตู้เย็น) เป็นเวลา 6 เดือน และทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป โดย

การทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ์ใช้ผู้ทดสอบ 40 คน ใช้วิธี 9-point hedonic scale ในด้าน ลักษณะ

ปรากฏ สี รสชาติ เนื อสัมผัส และ ความชอบ 

  เวลาและสถานที่      

  กันยายน 2559 – ตุลาคม 2562 

  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์   

1. คัดเลือกกลุ่มผู้ประกอบการ 

 ได้คัดเลือกผู้ประกอบการแปรรูปผลิตผลเกษตร คือ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนคลองน ่าเค็มทันใจ ตั งอยู่ที่  

53/2 หมู่ 2 ต.คลองน ่าเคม็ อ.แหลมสิงห์ จ. จันทบุรี โดยมี นางวัลลี ใจเย็น เป็นประธานกลุ่ม มีสมาชิกทั งหมด 

31 คน  

ผลิตภัณฑ์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนคลองน ่าเค็มทันใจ ได้แก่ผลิตภัณฑ์แปรรูปผลไม้ เช่น แครกเกอร์

ทุเรียน ชีสมังคุด ชีสมังคุดอบเนย มังคุดอบน ่าผึ ง มังคดกวน ซ๊อสมังคุด เมี่ยงทุเรียน ชีสหน้าทุเรียนกรอบ 

นอกจากนี ยังมีผลิตภัณฑ์แปรรูปอาหารทะเล เช่น ปูกระตอยอบโอ่งสามรส เส้นจันท์ผัดปูอบกรอบ ต้มย่าโป ะ

แตก ทะเลจันท์ 3 รส เป็นต้น 

การจ่าหน่ายผลิตภัณฑ์โดยจ่าหน่ายในร้านค้าของฝากในจังหวัดจันทบุรี และระยอง บริเวณสนามบิน

สุวรรณภูมิ สนามบินนานาชาติจังหวัดภูเก็ต และสนามบินนานาชาติดอนเมือง นอกจากนี ยังมีตลาด

ต่างประเทศ ได้แก่ มาเลเซีย เวียดนาม จีน  
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จะเห็นได้ว่า กลุ่มวิสาหกิจชุมชนคลองน ่าเค็มทันใจ เป็นผู้ประกอบการที่มีศักยภาพในการแปรรูป

ผลิตภัณฑ์สุขภาพให้แคลอรี่ต่่าได้ โดยมีอุปกรณ์จ่าเป็นได้แก่ตู้อบลมร้อนและกลุ่มวิสาหกิจชุมชนคลองน ่าเค็ม

ทันใจใหค้วามสนใจในการผลิตภัณฑ์เงาะอบแห้งลดแคลอรี ่ 

2. จัดเตรียมการสาธิตการผลิตผลิตภัณฑ์เงาะอบแห้งสูตรลดแคลอรี่ 

 จัดเตรียมการสาธิตการผลิตผลิตภัณฑ์เงาะอบแห้งสูตรลดแคลอรี่ และสูตรทั่วไป โดยจัดสื่อวิดิโอเพ่ือ

จัดแสดงกระบวนการผลิต (ภาพที่1)  และจัดเตรียมองค์ความรู้ที่เกี่ยวข้องให้กับกลุ่มผู้ประกอบการเช่น 

หลักการอบแห้ง การออกแบบฉลากผลิตภัณฑ์ การประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ์ เอกสารประกอบแสดงใน

ภาคผนวก 

 

   
แช่เงาะในสารละลายคลอรีน 

ความเข้มข้น 50 ppm นาน 30 นาที  

ปอกเปลือก คว้านเมล็ด 

   
เตรียมสารละลายออสโมติก น่าเงาะแช่ในสารละลาย ล้างเงาะให้สะอาด  

พักให้สะเด็ดน ่า 

   
วางเรียงบนตะแกรง แล้วอบที่

อุณหภูมิ 55- C นาน 15 ชั่วโมง 

น่าออกจากตู้อบ  

พักให้เย็น 

เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง 

ภาพที ่1 ขั นตอนการผลิตเงาะอบแห้งสูตรลดแคลอรี่ 
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3. การทดลองผลิตผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพให้แคลอรีต่ าแบบขยายการผลิต 

 การด่าเนินการทดสอบการผลิตผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งให้แคลอรี่ต่่า ได้ด่าเนินการที่กลุ่มวิสาหกิจ

ชุมชนคลองน ่าเค็มทันใจ จังหวัดจันทบุรี จ่านวน 17 คน เริ่มต้นจากการสาธิตและให้องค์ความรู้กับกลุ่ม

ผู้ประกอบการ  (ภาพท่ี 2) และทดสอบผลิตเงาะแช่อิ่มอบแห้งสูตรลดแคลอรี่ (ภาพที่ 3)  

   

   

ภาพที่ 2 การสาธิตการผลิตผลิตภัณฑ์เงาะอบแห้งลดแคลอรี่ และบรรยายองค์ความรู้ที่เก่ียวข้องให้กับกลุ่ม

ผู้ประกอบการ 
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ภาพที่ 3 การทดสอบการผลิตเงาะแช่อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่ ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านคลองน ่าเค็มทันใจ 

4. ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพให้แคลอรีต่ าแบบขยายการผลิต 

 การวิเคราะห์คุณภาพของเงาะแช่อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่ที่ได้จากการผลิตแบบขยายขนาดการผลิต 

ให้ผลการวิเคราะห์ดังนี  

4.1 องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ 

 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณและพลังงานทั งหมดของตัวอย่างเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง

สูตรลดแคลอในห้องปฏิบัติการ และเงาะแช่อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่จากการทดลองขยายสเกลการผลิตแสดง

ดังตารางที่  1 จะเห็นได้ว่าตัวอย่างเงาะแช่อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่จากการทดลองขยายสเกลการผลิตจะมี

พลังงานทั ง 332.76 กิโลแคลอรี่ต่อตัวอย่าง 100 กรัม คิดเป็น 99.84 กิโลแคลอรี่ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 30 กรัม 

ซ่ึงจัดได้ว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่ให้พลังงานสูงกว่าเกณฑ์ผลิตภัณฑ์อาหารแคลอรี่ต่่า เนื่องจากวัตถุดิบเงาะ มีน ่าตาล

เป็นองค์ประกอบสูง ซึ่งการแช่ในสารละลายออสโมติกสามารถแลกเปลี่ยนน ่าตาลในเนื อเงาะ ได้เพียงเล็กน้อย

เท่านั น ค่าพลังงานทั งหมดและองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรท และเถ้า ใกล้เคียงกับ

ตัวอย่างเงาะแช่อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่ในห้องปฏิบัติการ โดยเงาะแช่อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่จากการขยาย

สเกลจะให้พลังงานทั งหมดสูงกว่าเงาะแช่อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่จากการทดลองในปฏิบัติการเล็กน้อย ทั งนี 

เนื่องจากวัตถุดิบเงาะที่น่ามาใช้ในการผลิตมีคุณภาพที่แตกต่างกัน และเมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิม

อบแห้งสูตรลดแคลอรี่จากการทดลองขยายสเกลที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน พบว่าค่า

พลังงานทั งหมด ความชื น ไขมันทั งหมด คาร์โบไฮเดรททั งหมด ยังมีปริมาณใกล้เคียงกับที่ 0 เดือน แสดงให้
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เห็นว่าการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่ในถุงอลูมิเนียมฟอบล์และในตู้เย็น 4 องศา

เซลเซียสสามารถคงคุณภาพทางเคมขีองผลิตภัณฑ์ได้ด ี 

 
ตารางที ่1 องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณและพลังงานทั งหมดของตัวอย่างเงาะแช่อิ่มอบแห้งสูตรลด 

แคลอรี ่100 กรัม เตรียมในห้องปฏิบัติการ และเงาะแช่อิ่มอบแห้งสูตรลดแคลอรี่ 100 กรัม จากการทดลอง

ขยายสเกลการผลิต ที่อายุการเก็บรักษา 0, 3 และ 6 เดือน 

รายการ 

เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง
สูตรลดแคลอรี่ 

เตรียมใน
ห้องปฏิบัติการ 

เงาะแช่อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่  
จากการทดลองขยายสเกลการผลิต 

0 เดือน 3 เดือน 6 เดือน 

ความชื น (กรัม) 17.43 16.83 16.54 17.39 
พลังงานทั งหมด (kcal) 329.99 332.76 332.71 328.52 
ไขมันทั งหมด (กรัม) 0.51 0.48 0.43 0.24 
โปรตีน (กรัม) 2.54 2.08 1.70 2.20 
คาร์โบไฮเดรททั งหมด 
(กรัม) 

78.81 80.03 80.51 79.39 

ใยอาหาร (กรัม) 1.93 1.46 1.53 1.62 
เถ้า (กรัม) 0.71 0.58 0.82 0.78 

 

 

4.2 ปริมาณเชื้อจุลินทรีย ์

 ปริมาณจุลินทรีย์ แสดงดังตารางที่ 2 พบว่าในตัวอย่างเงาะแช่อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่มีปริมาณ

เชื อจุลินทรีย์ ได้แก่ ปริมาณจุลินทรีย์ทั งหมด Escherichia coli Clostridium perfingens Staphylococcus 

aureas Salmonella spp.  และปริมาณยีสต์รา อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน มผช. 11/2558 ผักและผลไม้แช่อ่ิม

แบบแห้ง และเมื่อเก็บรักษาตัวอย่างเงาะแช่อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่มีปริมาณเชื อจุลินทรีย์ที่อุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน จะมีปริมาณเชื อจุลลินทรีย์ทั งหมดเพ่ิมขึ นจากที่เก็บรักษา 0 และ 3 เดือน แต่ยังคง

มีปริมาณจุลินทรีย์ก็ยังคงอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานเช่นเดียวกัน 
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ตารางที่ 2 ปริมาณจุลินทรีย์ในตัวอย่างเงาะแช่อิ่มอบแห้งสูตรลดแคลอรี่จาการทดลองขยายสเกลการผลิต ที่

อายุการเก็บรักษา 0 และ 3 เดือน 

รายการทดสอบ หน่วย 0 เดือน 3 เดอืน 6 เดือน มาตรฐานอ้างอิง* 
Total Plate Count CFU/g <10 <10 15 ≤ 1 x 106 
Escherichia coli MPN/g <3.0 <3.0 <3.0 ≤ 3 
Clostridium perfingens CFU/g <10.0 <10.0 <10.0 - 
Staphylococcus aureas CFU/g <10.0 <10.0 <10.0 ≤ 10 
Salmonella spp. per 25 g Not Detected Not Detected Not Detected Not Detected 
Yeasts and Molds CFU/g < 10 < 10 < 10 ≤ 1 x 103 

*มาตรฐานอ้างอิงตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช. 11/2558 ผักและผลไม้แช่อ่ิมแบบแห้ง 

 

4.3 ปริมาณสารปนเปื้อน 

 การวิเคราะห์ปริมาณสารปนเปื้อนได้แก่ สารหนู ทองแดง และตะกั่ว ของตัวอย่างเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง

สูตรลดแคลอรี่ ให้ผลแสดงดังตารางที่ 3 จะเห็นได้ว่าตัวอย่างเงาะแช่อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่ที่เก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 4 องศาสเซลเซียส เป็นเวลา 0 3 และ 6 เดือน มีปริมาณสารปนเปื้อนที่อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานเกณฑ์

มาตรฐาน มผช. 11/2558 ผักและผลไม้แช่อ่ิมแบบแห้ง  

 
ตารางที่ 3 ปริมาณสารปนเปื้อนในตัวอย่างเงาะแช่อิ่มอบแห้งสูตรลดแคลอรี่จากการทดลองขยายสเกลการผลิต 

รายการ หน่วย 0 เดือน 3 เดือน 6 เดือน มาตรฐานอ้างอิง* 
สารหนู (As) mg/kg 0.03 <0.025 <0.025 ≤ 1 
ทองแดง (Cu) mg/kg 2.92 2.66 2.82 ≤ 20 
ตะกั่ว (Pb) mg/kg <0.03 <0.03 Not Detected ≤ 1 

*มาตรฐานอ้างอิงตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม มอก. 919-2532 ผลไม้แห้ง 

4.4 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป 

  การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป โดยการทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ์ใช้ผู้ทดสอบ 40 

คน ช่วงอายุ  22 – 63 ปี  เพศหญิ ง 34 คน และเพศชาย 6 คน โดยวิธี  9-point hedonic scale ใน

คุณลักษณะด้าน ลักษณะปรากฏ สี  กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และ ความชอบโดยรวม ของตัวอย่างเงาะแช่อ่ิม

อบแห้งสูตรลดแคลอรี่จากการทดลองขยายสเกลการผลิตให้ผลแสดงดังตารางที่ 4 จะเห็นได้ว่าผู้บริโภคจะให้

คะแนนความชอบในด้าน ลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบ

เล็กน้อย ส่วนกลิ่นได้รับคะแนนความชอบในระดับ เฉย ๆ ถึง ชอบเล็กน้อย เนื่องจากตัวอย่างผลิตภัณฑ์เงาะแช่
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อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่จากการทดลองขยายสเกลการผลิตนั นเป็นผลิตภัณฑ์ไม่ค่อยมีกลิ่นที่เป็นเอกลักษณ์

เฉพาะตัว และเงาะซึ่งเป็นผลไม้ที่มีกลิ่นของผลไม้ค่อนข้างน้อย ไม่มีกลิ่นที่ชัดเจนเช่นผลไม้ชนิดอ่ืน ๆ และ

ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นหืนเล็กน้อย อาจเนื่องมาจากกลีเซอรีนที่ใช้เป็นส่วนผสมในสารละลายออสโมติกเพ่ือให้

ผลิตภัณฑไ์ม่แข็งกรอบจนเกินไป อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์เงาะแช่อิ่มอบแห้งสูตรลดแคลอรี่จากการทดลองขยาย

สเกลการผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ที่ผู้บริโภคยอมรับได้โดยมีความชอบโดยรวมในระดับ ชอบเล็กน้อย 

ตารางที่ 4 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของของตัวอย่างเงาะแช่อิ่มอบแห้งสูตรลดแคลอรี่จากการ

ทดลองขยายสเกลการผลิต 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

ลักษณะปรากฏ 6.38 

สี 6.46 

กลิ่น 5.74 

รสชาติ 6.26 

เนื อสัมผัส 6.44 

ความชอบโดยรวม 6.55 

9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ  

 การพัฒนาและการปรับขยายสเกลกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์สุขภาพแคลอรี่ ได้การด่าเนิ นการ

ทดสอบการผลิตผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่ ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนคลองน ่าเค็มทันใจ จังหวัด

จันทบุรี โดยได้จัดเตรียมการสาธิตกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่ และองค์ความรู้

ที่เกี่ยวข้องให้กับกลุ่มผู้ประกอบการเช่น หลักการอบแห้ง การออกแบบฉลากผลิตภัณฑ์ การประเมินคุณภาพ

ของผลิตภัณฑ์ มีผู้เข้าร่วมจากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนคลองน ่าเค็มทันใจ จ่านวน 17 คน  

 เงาะแช่อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่จากการทดลองขยายสเกลการผลิตจะมีพลังงานทั งหมด 99.84 กิโล

แคลอรี่ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 30 กรัม สูงกว่าเกณฑ์อาหารแคลอรี่ต่่า อาจปรับปรุงกระบวนการผลิตโดยก่าจัด

น ่าตาลในวัถุดิบเงาะออกก่อนจะน่ามาแช่ในสารละลายออสโมติก 

 ผลิตภัณฑ์เงาะแช่อิ่มอบแห้งสูตรลดแคลอรี่จากการทดลองขยายสเกลการผลิต  มีปริมาณเชื อจุลินทรีย์ 

และ ปริมาณสารปนเปื้อน อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน มผช. 11/2558 ผักและผลไม้แช่อ่ิมแบบแห้ง และการ

ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปให้การยอมรับผลิตผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งให้ลดแคลอรี่โดยมี

ความชอบโดยรวมในระดับ ชอบเล็กน้อย  

 การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งสูตรลดแคลอรี่ในถุงอลุมิเนียมฟอยล์ ที่อุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส สามารถคงคุณภาพทางเคมี จุลินทรีย์ และสารปนเปื้อน ได้เป็นเวลาอย่างน้อย 6 เดือน จึงควร
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ส่งเสริมและแนะน่าให้ผู้ประกอบการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ให้เหมาะสมเพ่ือยืดอายุและคงคุณภาพของผลิตภัณฑ์

ได ้
   

10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์  

 ผลจากการทดลองนี จะเป็นข้อมูลพื นฐานการขยายผลเพ่ือต่อยอดการผลิตเงาะแช่อ่ิมแห้งในระดับ

ขยายสเกลจากห้องปฏิบัติการสู่การผลิตระดับการค้า ที่สามารถน่าไปถ่ายทอดให้แก่ภาคเอกชน หรือผู้สนใจ 

เพ่ือต่อยอดการวิจัยและน่าไปสู่การผลิตเชิงพาณิชย์ได ้

 

11. ค าขอบคุณ (ถ้ามี)   

ขอบคุณนางอภิรดี กอร์ปไพบูลย์ นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี ให้การสนับสนุน

และติดต่อประสานงานกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชน 
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