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ค าปรารภ 
 

โครงการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตส ารองในเขตพ้ืนที่ภาคตะวันออก  เป็นโครงการที่
ด าเนินการภายใต้ชุดโรงการวิจัยและพัฒนาพืชเศรษฐกิจเฉพาะพ้ืนที่ภาคตะวันออก ประกอบด้วย 4 การ
ทดลอง คือ การทดลองที่ 1 ศึกษาวิจัยการจัดท าแปลงส ารองในสภาพแปลงปลูก ระยะเวลาการ
ด าเนินงานปีงบประมาณ 2555-58 การทดลองที่ 2 การจัดการโรคและแมลงศัตรูส ารองและการป้องกัน
ก าจัด ระยะเวลาการด าเนินงานปีงบประมาณ 2556-58 การทดลองที่ 3 เทคโนโลยีการเก็บเกี่ยวลูกส ารอง 
ระยะเวลาการด าเนินงานปีงบประมาณ 2556-58 และการทดลองที่ 4 การแปรรูปและการใช้ประโยชน์
จากผลส ารอง ระยะเวลาการด าเนินงานปีงบประมาณ 2556-58 โดยมีวัตถุประสงค์ของโครงการเพ่ือวิจัย
และพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตส ารองในสภาพแปลงปลูกในพ้ืนที่ภาคตะวันออก ศึกษาคัดเลือกสายต้นที่
ให้ผลผลิตมีคุณภาพ วิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการป้องกันโรคและแมลงส ารองในสภาพแปลงปลูก     
วิจัยและพัฒนาการแปรรูปส ารอง และวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตสารให้ความคงตัวจากลูกส ารอง 
เพ่ือน าไปใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารจากผลการด าเนินงานโครงการดังกล่าวคาดว่าเกษตรกร เจ้าหน้าที่ที่
เกี่ยวข้อง และผู้ที่สนใจ จะสามารถน าไปใช้เพื่อก่อให้เกิดประโยชน์ต่อไป 
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ผู้วิจัย 

นายชูชาติ วัฒนวรรณ นักวิชาการเกษตรช านาญการพิเศษ  ส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 6 
นางสาวกมลภัทร ศิริพงษ์ นักวิชาการเกษตรช านาญการ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี 
นางสาวชลธิชา กลิ่นเกษร นักวิชาการเกษตร  ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี 
นายเฉลิมพล  ชุ่มเชยวงค์ นักวิชาการเกษตร  ส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 6 
นายสุเมธ พากเพียร นักวิชาการเกษตรปฏิบัติการ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
นางสาวสุปรียา  ศุขเกษม นักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บ 
       เกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 
นางสาวศุภมาศ  กลิ่นขจร นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บ 
       เกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 
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บทน า 
 ส ารองหรือพุงทะลาย (ภาคใต้) หรือบักจอง(ภาษาอีสาน) เป็นพืชที่อยู่ในวงศ์ส าโรง 
Sterculiaceae  ชื่อสามัญคือ Malva nut มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Scaphium macropodum พบได้
ตามป่าดงดิบและป่าพ้ืนราบเป็นไม้ยืนต้นสูงไม่ผลัดใบ ล าต้นกลมตรง แตกกิ่งก้านสาขาเฉพาะเรือน
ยอด ออกดอกท่ีปลายกิ่ง ผลแก่ในช่วงเดือนมีนาคมถึงเมษายน โดยผลจะมีแผ่นบางๆสีน้ าตาลลักษณะ
คล้ายเรือติดอยู่ด้วย ซึ่งเรียกกันว่าปีกหรือส าเภา ท าให้สามารถปลิวตามลมไปได้ไกลๆผลส ารองแก่นี้
เมื่อน าไปแช่น้ า เนื้อบางๆ ที่หุ้มเมล็ดจะพองตัว ท าให้มีขนาดใหญ่ขึ้น 5-10 เท่า (อภิชัย, 2544) พืชใน
วงศ์นี้มีประมาณ 50 สกุล เป็นไม้เขตร้อนหรือกึ่งเขตร้อน ในประเทศไทยมีอยู่ประมาณ 16 สกุล 
ตัวอย่างเช่น ส ารอง (Scaphium macropodum Beaum.) ล าป้าง (Pterospermum 
diversifolium Bl.) กระหนานปลิง (Pterospermum acerifolium Wild.) และส ารองหนู หรือปอ
อีเก้ง(Pterocymbium javanicum R.Br.) (กรมป่าไม้, 2545)จากการสังเกตพบว่ากล้าส ารองจาก
เมล็ดในปีแรกใบจะมีลักษณะคล้ายใบโพธิ์ เมื่อเริ่มเข้าปีที่ 2 ใบจะเปลี่ยนเป็นรูป 3 แฉก ประมาณปีที่ 
3 ใบจะเปลี่ยนเป็นรูป 5 แฉก ซึ่งจะเป็นรูป 5 แฉกนี้อยู่หลายปี และในที่สุดก็มีลักษณะคล้ายรูป
กระสวยฐานกว้าง ซึ่งเป็นใบแบบสุดท้ายนี้ตลอดไปในอดีตเป็นไม้ที่หาได้ง่ายในแถบจังหวัดจันทบุรี ซึ่ง
กรมป่าไม้ได้จัดให้ต้นส ารองเป็นต้นไม้ประจ าจังหวัดจันทบุรี (ส านักงานวิชาการวิจัย, 2545) นอกจาก
จะพบในประเทศไทยหลายแห่ง เช่นภาคตะวันออก เขตพ้ืนที่ทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือบริเวณ
รอยต่อระหว่างประเทศไทย ลาว และกัมพูชาและบางส่วนของภาคใต้ตอนบนที่ติดกับประเทศพม่า 
แล้วยังมีรายงานว่า พบต้นส ารองในประเทศลาวกัมพูชา เวียดนาม และอินโดนีเซีย  
ลักษณะทางพฤกษศาสตร์  

- เป็นไม้ยืนต้น ชอบขึ้นในป่าดงดิบที่มีความชื้นสูง ล าต้นตรงและสูงชะลูด ประมาณ 30 - 40 
เมตร  

- ใบเดี่ยว เรียงสลับ รูปไข่แกมขอบขนานหรือไข่แกมใบหอก กว้าง10-12 เซนติเมตร ยาว 15-25 
เซนติเมตร ดอกช่อใหญ่ ออกท่ีปลายกิ่ง แยกเพศ กลีบดอกสีขาว มีขนสีแดงท่ีกลีบดอก  

- ผลอ่อนจะมีสีเขียว ผลแห้งมีลักษณะแผ่เป็นแผ่นขนาดใหญ่ แตกขณะยังอ่อนอยู่ ซึ่งมีลักษณะ
โค้งงอคลายเรือติดอยู่ตรงโคน เรียกว่า ส าเภา สามารถปลิวไปได้ไกล ปีกมีลายเส้นชัดเจน เมื่อแก่จะมี
สีน้ าตาล ลักษณะเหี่ยวแห้ง ผิวขรุขระ ก่อนที่จะหล่นลงมาพร้อมปีก มีขนาดกว้าง 1 - 1.5 เซนติเมตร 
ยาว 2 - 3 เซนติเมตร เปลือกหุ้มเมล็ดชั้นนอกมีสารเมือก(Mucilage) จ านวนมาก ซึ่งจะพองตัวได้ดีใน
น้ า มีความสามารถในการดูดซับน้ าถึง 40 - 45 มิลลิลิตร/กรัม ท าให้เกิดเป็นเจล (Gel) หรือเป็นวุ้นได้
โดยไม่ต้องอาศัยความร้อน  

ใบ ผลอ่อน ผลแห้ง  
สรรพคุณทางยา ตามต ารายาพ้ืนบ้านต่างๆ มีดังนี้  

- ราก แก้ไอ แก้ท้องเสีย แก้พยาธิผิวหนัง  
- แก่นต้น แก้โรคเรื้อน แก้กามโรค  
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- ใบ แก้พยาธิ แก้ลม  
- ผลและเมล็ด แก้ตานขโมยในเด็ก แก้ท้องเสีย แก้ลม แก้ธาตุพิการ แก้ร้อนใน แก้กระหายน้ า 

ท าให้ชุ่มคอ แก้ไอ มีฤทธิ์ระบาย  
- เปลือกต้น แก้ไข้ แก้ท้องเสีย  

องค์ประกอบทางเคมี  
มีการศึกษาองค์ประกอบทางอาหารของลูกส ารอง ซึ่งประกอบด้วย ใยอาหาร ร้อยละ 64.12-

76.45 รองลงมาคือ ความชื้น เถ้า โปรตีน ไขมัน คิดเป็นร้อยละ 15.31-16.86 , 5.84-27.9 , 3.75-
9.5 และ 0.41-9  ตามล าดับ นอกจากนี้ยังมีความหวาน 3 เปอร์เซ็นต์ และพลังงาน 4,175.24 
แคลอร/ี100 กรัม  
ประโยชน์จากต้นและผลส ารอง 

ผลส ารองใช้เป็นอาหาร โดยน าผลไปแช่น้ า เนื้อที่หุ้มเมล็ดจะพองออกมีลักษณะคล้ายวุ้นแกะ
เปลือกบางๆ ที่หุ้มผลและเมล็ดออกท้ิง เติมน้ าตาลหรือน้ าเชื่อมลงบนส่วนวุ้นนี้ใช้รับประทานเป็นของ
หวานใช้ส่วนวุ้นเป็นสมุนไพร พอกแก้เจ็บตารับประทานแก้ร้อนใน แก้ไข้ แก้ไอ หอบหืดแก้ท้องเดิน
และลดอาการอักเสบ ในจีน ฮ่องกงไต้หวัน ใช้ผลส ารองร่วมกับชะเอมแก้เจ็บคอ (พเยาว์ 2539 : 
อร่าม, 2542 ) จากการสอบถามพ่อค้าท่ีรับซื้อผลส ารอง ทราบว่าใช้ผลส ารองฟอกสีเพ่ือท ารังนกเทียม
และยังส่งผลส ารองออกไปขายยังต่างประเทศ เช่นจีน และประเทศแถบตะวันออกกลาง โดยเฉพาะ
จีนต้องการผลส ารองในปริมาณมาก (แต่ไม่พบเอกสารที่เป็นรายงาน)เนื้อไม้ของต้นส ารองค่อนข้าง
อ่อน แต่สามารถใช้ท าส่วนประกอบของเครื่องใช้ในบ้านที่ไม่ถูกแดดหรือความชื้นได้  โดยมีการอาบ
น้ ายาเคมีก่อนเปลือกต้นเม่ือแห้งจะมีความแข็งแรง ทนทาน สมัยก่อนใช้เปลือกต้นส ารองปูพ้ืนหรือท า
ฝาบ้านได้สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตจันทบุรีได้ทดลองน าผลส ารองมาท าเป็นน้ าส ารอง
บรรจุกระป๋อง ซึ่งทั้งรสชาติและสรรพคุณของน้ าส ารองกระป๋องที่มีรสกลมกล่อม จึงเป็นที่ต้องการ
ของผู้บริโภค 
 จากการที่ผลส ารองสามารถจ าหน่ายได้ราคาดี (ผลแห้งที่เอาส าเภาออกแล้ว) ในเขตจันทบุรี
และตราดจึงมีพ่อค้าคอยรับซื้อผลส ารองในช่วงผลแก่ (ประมาณเมษายน) ทุกปี และเนื่องจากต้น
ส ารองที่ให้ผลจะมีความสูงมาก อีกทั้งการทยอยร่วงหล่นและยังสามารถปลิวตามลมไปได้ไกลๆ ท าให้
ยากแก่การเก็บขาย จึงท าให้ต้นส ารองที่เคยมีอยู่ตามธรรมชาติถูกตัดโค่นเพ่ือเก็บผลในคราวเดียว 
(โดยผลที่ยังไม่แก่ก็สามารถน าไปผึ่งแดดให้แห้งก็สามารถขายได้เช่นเดียวกัน ) ปัจจุบันต้นส ารองตาม
ธรรมชาติจึงมีปริมาณลดลงจนน่าเป็นห่วง เพราะผลส ารองที่มีมีการซื้อขายกันในปัจจุบันก็มักจะได้มา
จากการลับลอบตัดโค่นจากป่าธรรมชาติในเขตอนุรักษ์นั่นเองหากสามารถขยายพันธุ์ต้นส ารองจาก
การตอนกิ่ง ตัดช ากิ่ง ก็น่าจะได้ต้นส ารองที่มีทรงพุ่มเตี้ยให้ผลผลิตได้เร็ว สามารถปลูกเพ่ือการค้าได้ 
โดยไม่ต้องลักลอบโค่นต้นในป่า การทดลองนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาความเป็นไปได้ในการปลูก
ส ารองเป็นการค้า โดยใช้ต้นพันธุ์ที่ได้จากการตอนกิ่งหรือตัดช ากิ่ง เพ่ือให้ต้นส ารองมีทรงพุ่มเตี้ย ให้
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ผลผลิตได้เร็ว  ท าการวิจัยครบวงจรโดยการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการตัดแต่งทรงพุ่ม   การชักน า
การออกดอก การจัดการศัตรูส ารอง การเก็บเกี่ยวผลผลิต และการแปรรูป 
 
วัตถุประสงค์ 
 1.เพื่อวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตส ารองในสภาพแปลงปลูกในพื้นที่ภาคตะวันออก 
 2. เพ่ือศึกษาคัดเลือกสายต้นที่ให้ผลผลิตมีคุณภาพ 
 3. เพ่ือวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการป้องกันโรคและแมลงส ารองในสภาพแปลงปลูก 
 4. เพ่ือวิจัยและพัฒนาการแปรรูปส ารอง 
 5. เพ่ือวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตสารให้ความคงตัวจากลูกส ารอง เพ่ือน าไปใช้ใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร 
 
วิธีการวิจัย  

ด าเนินการทดลองจ านวน 4 การทดลอง ดังนี้ 
1. ศึกษาวิจัยการจัดท าแปลงส ารองในสภาพแปลงปลูก  

 ขั้นตอนที่ 1 คัดเลือกสายต้นพันธุ์ที่ให้ผลผลิตคุณภาพดีเช่น เมล็ดโต  มีส่วนที่บริโภค
ได้มาก จากโครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืช สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ที่ด าเนินโครงการโดย
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีภาคตะวันออก 4 สายต้น โดยการเสียบยอดบนต้นตอเพาะเมล็ดสายต้นละ 
100 กิ่ง 
 ขั้นตอนที่ 2 ปลูกสายต้นละ  2 ไร่ รวม 8 ไร่ โดยขุดหลุมปลูก ระยะปลูก 8X8 เมตร 
การให้น้ าแบบมินิสปริงเกลอร์  
 ขั้นตอนที่ 3 การปฏิบัติดูแลรักษา ได้แก่การให้น้ า ธาตุอาหาร การป้องกันก าจัด
ศัตรูพืชตามความจ าเป็น 
 ขั้นตอนที่ 4  การบันทึกผลการเจริญเติบโตและพัฒนาการในรอบปี เช่น ความสูง 
ขนาดล าต้น เส้นผ่าศูนย์กลางทรงพุ่ม ระยะเวลาและจ านวนครั้งที่แตกใบอ่อน วันที่เริ่มออกดอก การ
ติดผล เป็นต้น การเข้าท าลาย และการจัดการโรค แมลงศัตรูพืช ปริมาณและคุณภาพผลผลิต ต้นทุน
การผลิต ราคาของผลผลิตและรายได้ ข้อมูลทางอุตุนิยมวิทยา ได้แก่ ปริมาณน้ าฝน อุณหภูมิและ
ความชื้น เก็บข้อมูลผลตอบแทนจากการลงทุน 
 ขั้นตอนที่ 5  วิเคราะห์ข้อมูลและสรุปผล 
 ขั้นตอนที่ 6  ถ่ายทอดเผยแพร่แก่เกษตรกร สถานที่ด าเนินการ พ้ืนที่เกษตรกรใน
ภาคตะวันออก  

 สถานที่ด าเนินการ แปลงเกษตรกร  
2. การจัดการโรคและแมลงศัตรูส ารองและการป้องกันก าจัด 

 เป็นการส ารวจการแพร่ระบาดของศัตรูพืช ในช่วงเวลาต่างๆ ในแปลงปลูก 
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  ขั้นตอนการด าเนินการทดลอง 
  ขั้นตอนที่ 1 ส ารวจการระบาดของโรคและแมลง บันทึกชนิด ปริมาณ ช่วงเวลาการ
ระบาด 
  ขั้นตอนที่ 2 ประเมินความเสียหาย และท าการป้องกันก าจัด บันทึกผลของการ
ป้องกันก าจัด 
  ขั้นตอนที่ 3 วิเคราะห์และสรุปผล 
  ขั้นตอนที่ 4 ถ่ายทอดเผยแพร่แก่เกษตรกร 
  สถานที่ท าการทดลอง  ด าเนินการในพ้ืนที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี 
 3. เทคโนโลยีการเก็บเกี่ยวลูกส ารอง 
 วางแผนการทดลอง แบบ RCB  มี 3 กรรมวิธี 5 ซ้ า รวม 8  ต้น กรรมวิธี
ประกอบด้วย  
 1.ชักน าให้ผลร่วงพร้อมกันด้วย อีทีฟอน 300 ppm พ่นให้ผลและปีกร่วงพร้อมกัน  
 2.ชักน าให้ผลร่วงพร้อมกันด้วย สารอื่น พ่นให้ผลและปีกร่วงพร้อมกัน 
 3.เก็บเกี่ยวแบบชาวบ้าน(control)   
 ขั้นตอนการด าเนินการทดลอง 
 ขั้นตอนที่ 1 การเลือกต้นเพ่ือจัดการตามหน่วยทดลอง   เป็นต้นที่สามารถให้ผลผลิต
ได้แล้ว มีขนาดต้นและความสมบูรณ์ต้นใกล้เคียงกัน   
 ขั้นตอนที่ 2 เมื่อผลมีอายุ 60วัน หลังดอกบานท าให้ผลร่วงตามกรรมวิธี  
 ขั้นตอนที่ 3 ปฏิบัติดูแลรักษาอ่ืนตามความจ าเป็น 
 ขั้นตอนที่ 4 ปริมาณและคุณภาพผลผลิต   ต้นทุนการผลิต  ราคาของผลผลิตและ
รายได้   
  ขั้นตอนที่ 5 วิเคราะห์และสรุปผล 
 ขั้นตอนที่ 6 ถ่ายทอดเผยแพร่แก่เกษตรกร 
 สถานที่ท าการทดลอง  ด าเนินการในพ้ืนที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี 
 4. การแปรรูปและการใช้ประโยชน์จากผลส ารอง 
  แผนการวิจัย    
  ขั้นตอนที่ 1. วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของลูกส ารอง 
  ขั้นตอนที่ 2. ศึกษาการผลิตสารให้ความคงตัวจากลูกส ารอง น าลูกส ารองไปล้างน้ า
เอาเศษผงที่ติดมากับเปลือกออกให้มากที่สุด  น าลูกส ารองไปแช่น้ าไว้ประมาณ 4 - 5 ชั่วโมง  เมื่อลูก
ส ารองพองออกได้ที่แล้ว   เลือกเอาเมล็ดและเปลือกออก กรองเอาเฉพาะส่วนวุ้นไปท าแห้งด้วยตู้อบ
ลมร้อน หรือเครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้ง  บดให้เป็นผง  วิเคราะห์คุณภาพสารให้ความคงตัวผงที่ได้  
ปริมาณใยอาหาร ความสามารถในการอุ้มน้ า 
  ขั้นตอนที่ 3.ทดสอบสารให้ความคงตัวผงที่ได้ในผลิตภัณฑ์อาหาร 
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  ขั้นตอนที่ 4. ศึกษาการปรับปรุงคุณสมบัติของสารให้ความคงตัวผงที่ได้ด้วยสารเคมี  
และวิเคราะห์คุณสมบัติของสารให้ความคงตัวผงที่ปรับสภาพแล้ว  รวมทั้งทดสอบในผลิตภัณฑ์อาหาร 
  ขั้นตอนที่ 5.สรุปและรายงานผล 
  สถานที่ท าการทดลอง  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูป
ผลิตผลเกษตร 
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ศึกษาวิจัยการจัดท าแปลงส ารองในสภาพแปลงปลูก 
A Study on Cultivate of Malva Nut (Scaphium macropodum) in Farm Condition 

กมลภัทร ศิริพงษ์1/ ชูชาติ  วฒันวรรณ2/ ชลธิชา กลิ่นเกสร1/ 

 
Kamonpat Siripong1/ Choochat Wattanawan2/ Chonticha Klingesorn1/ 

 
ค าส าคัญ : ส ารอง, พุงทะลาย การแปรรูป,สารให้ความคงตัว  Malva nut 
 

บทคัดย่อ 
การศึกษาวิจัยการจัดท าแปลงส ารองในสภาพแปลงปลูก เพ่ือศึกษาการเจริญเติบโตและ

ลักษณะภายนอกที่แสดงออกของต้นและใบส ารอง (Phenotype) จากแหล่งพันธุ์ต่างๆในสภาพแปลง
ปลูก ด าเนินการที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี ระยะเวลาตุลาคม 2555-กันยายน 2558 
โดยคัดเลือกสายต้นพันธุ์ที่ให้ผลผลิตคุณภาพดีจากแหล่งพันธุ์ 4 แห่ง ได้แก่ 1) พ้ืนที่โครงการอนุรักษ์
พันธุกรรมพืชสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีภาคตะวันออกวิทยาเขตจันทบุรี 
จ.จันทบุรี 2) พ้ืนที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี จ.จันทบุรี 3) พ้ืนที่เขตรักษาพันธุ์สัตว์ป่า
เขาสอยดาว จ.จันทบุรี และ 4) พ้ืนที่อุทยานแห่งชาติภูจองนายอย จ.อุบลราชธานี มาขยายพันธุ์ โดย
การเสียบยอดบนต้นตอเพาะเมล็ด แล้วน าไปปลูกในแปลงโดยใช้ระยะปลูก 8X8 เมตร เมื่อศึกษาการ
เจริญเติบโตและพัฒนาการในระยะ 3 ปี พบว่า สายต้นส ารองจากพ้ืนที่อุทยานแห่งชาติภูจองนายอย 
จ.อุบลราชธานี มีแนวโน้มการเจริญเติบโตมากที่สุด ทั้งในด้านขนาดเส้นรอบวงล าต้น เท่ากับ 14.7 
เซนติเมตร ความสูง เท่ากับ 180 เซนติเมตร และทรงพุ่ม เท่ากับ 95.3 เซนติเมตร รองลงมาได้แก่ 
สายต้นส ารองจากศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี อ.มะขาม จ.จันทบุรี และจากมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก อ.คิชกูฏ จ.จันทบุรี ส่วนสายต้นส ารองจากพ้ืนที่เขตรักษาพันธุ์สัตว์ป่า
เขาสอยดาว จ.จันทบุรี มีอายุต้นน้อยกว่าสายต้นอ่ืนๆ 1 ปี จึงแสดงอัตราการเจริญเติบโตน้อยที่สุด 
ทั้งนี้ แต่ละสายต้นแสดงลักษณะของต้นและใบเช่นเดียวกันคือ ล าต้นสีน้ าตาลแดงและใบอ่อนมีสีเขียว
อ่อนหรือเขียวอมน้ าตาล มีหูใบรูปลิ่มที่โคนก้านใบ ใบเปลี่ยนเป็นสีเขียวและหูใบหลุดร่วงเมื่อใบพัฒนา
พัฒนามากข้ึน ที่ผิวของยอดอ่อน หูใบ และก้านใบอ่อนมีขนสั้นสีน้ าตาลอมชมพูคล้ายก ามะหยี่ปกคลุม 
เมื่อใบอ่อนพัฒนามากขึ้นและหูใบหลุดขนดังกล่าวจะเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาล ใบพัฒนาเต็มที่มีสีเขียวรูป
ไข่แกมใบหอกมีทั้งโคนใบมนและโคนใบแหลม และยังพบใบรูปสามเหลี่ยมโคนใบตัดที่อาจพบได้ในต้น
เดียวกัน 

 

                                                 
1/ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุร ี
2/ ส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 6 
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บทน า 
ส ารองหรือพุงทะลาย ในอดีตเป็นไม้ที่หาได้ง่ายในแถบจังหวัดจันทบุรี ซึ่งกรมป่าไม้ได้จัดให้

ต้นส ารองเป็นต้นไม้ประจ าจังหวัดจันทบุรี นอกจากจะพบในประเทศไทยหลายแห่ง เช่น ภาค

ตะวันออก เขตพ้ืนที่ทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือบริเวณรอยต่อระหว่างประเทศไทย ลาว และ

กัมพูชาและบางส่วนของภาคใต้ตอนบนที่ติดกับประเทศพม่า แล้วยังมีรายงานว่ า พบต้นส ารองใน

ประเทศลาวกัมพูชา เวียดนาม และอินโดนีเซีย ผลส ารองใช้เป็นอาหาร และเป็นสมุนไพร พอกแก้เจ็บ

ตารับประทานแก้ร้อนใน แก้ไข้ แก้ไอ หอบหืดแก้ท้องเดินและลดอาการอักเสบ ในจีน ฮ่องกงไต้หวัน 

ใช้ผลส ารองร่วมกับชะเอมแก้เจ็บคอ (พเยาว์ 2539 : อร่าม, 2542) จากการสอบถามพ่อค้าที่รับซื้อผล

ส ารอง ทราบว่าใช้ผลส ารองฟอกสีเพ่ือท ารังนกเทียมและยังส่งผลส ารองออกไปขายยังต่างประเทศ 

เช่น จีน และประเทศแถบตะวันออกกลาง โดยเฉพาะจีนต้องการผลส ารองในปริมาณมาก (แต่ไม่พบ

เอกสารที่เป็นรายงาน) เนื้อไม้ของต้นส ารองค่อนข้างอ่อน แต่สามารถใช้ท าส่วนประกอบของเครื่องใช้

ในบ้านที่ไม่ถูกแดดหรือความชื้นได้ โดยมีการอาบน้ ายาเคมีก่อนเปลือกต้นเมื่อแห้งจะมีความแข็งแรง 

ทนทาน สมัยก่อนใช้เปลือกต้นส ารองปูพ้ืนหรือท าฝาบ้านได้ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล วิทยา

เขตจันทบุรีได้ทดลองน าผลส ารองมาท าเป็นน้ าส ารองบรรจุกระป๋อง ซึ่งได้ทั้งรสชาติและสรรพคุณของ

น้ าส ารองกระป๋องที่มีรสกลมกล่อม จึงเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค จากการที่ผลส ารองสามารถ

จ าหน่ายได้ราคาดี (ผลแห้งที่เอาส าเภาออกแล้ว) ในเขตจันทบุรีและตราด จึงมีพ่อค้าคอยรับซื้อผล

ส ารองในช่วงผลแก่ (ประมาณเมษายน) ทุกปี ในราคากิโลกรัมละตั้ งแต่ประมาณ 300 จนถึง 800 

บาท (ราคาปี 2557 สอบถามจากผู้เก็บส ารองจ าหน่าย) ขึ้นอยู่กับปริมาณผลผลิตในแต่ละปี แต่

เนื่องจากต้นส ารองที่ให้ผลจะมีล าต้นที่สูงมาก อีกทั้งผลมีการการทยอยร่วงหล่นและสามารถปลิวตาม

ลมไปได้ไกล ท าให้ยากแก่การเก็บขาย จึงท าให้ต้นส ารองที่เคยมีอยู่ตามธรรมชาติถูกตัดโค่นเพ่ือเก็บ

ผลในคราวเดียว (โดยผลที่ยังไม่แก่ก็สามารถน าไปผึ่งแดดให้แห้งก็สามารถขายได้เช่นเดียวกัน) และ

จากการสังเกตต้นส ารองในธรรมชาติพบว่ามีการออกดอกติดผลในแต่ละปีที่ไม่แน่นอน ซึ่งส่งผล

กระทบต่อกิจการแปรรูปส ารองหรืออุตสาหกรรมต่างๆที่เกี่ยวข้อง เกษตรกรไม่มั่นใจในการตัดสินใจ

ปลูก ปัจจุบันต้นส ารองตามธรรมชาติจึงมีปริมาณลดลงจนน่าเป็นห่วง เพราะผลส ารองที่มีการซื้อขาย

กันในปัจจุบันก็มักจะได้มาจากการลักลอบตัดโค่นจากป่าธรรมชาติในเขตอนุรักษ์นั่นเอง  นอกจากนี้ผู้

เก็บส ารองยังใช้วิธีเก็บเก่ียวโดยวิธีการลานกิ่งซึ่งท าให้ต้นดังกล่าวไม่มีผลผลิตให้เก็บเกี่ยวไปอีกหลายปี 

หากสามารถหาวิธีจัดการให้ส ารองติดดอกออกผลได้และสม่ าเสมอในทุกปี น่าจะเพ่ิมความมั่นใจให้

เกษตรกรและผู้ประกอบกิจการเกี่ยวกับส ารองได้ โดยไม่ต้องลักลอบเก็บผลส ารองจากในป่า แต่

ปัจจุบันยังขาดเทคโนโลยีด้านการผลิต จึงควรมีการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตส ารองโดยเน้น



10 

การปลูกและการจัดการในสภาพแปลง เพ่ือเป็นองค์ความรู้และแนวทางในการพัฒนาต่อยอดการผลิต

เป็นเชิงการค้าในอนาคตต่อไป   

ระเบียบวิธีการวิจัย 
 อุปกรณ์ 
 1. ยอดจากต้นส ารอง จ านวน 4 สายต้น ซึ่งแต่ละสายต้นมีแหล่งที่มา ดังนี้  
 สายต้นที่ 1 ภายในพ้ืนที่โครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ที่
ด าเนินโครงการโดยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีภาคตะวันออกวิทยาเขตจันทบุรี จ.จันทบุรี 

สายต้นที่ 2 ภายในพ้ืนทีศู่นย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี จ.จันทบุรี 
สายต้นที่ 3 ภายในพ้ืนที่เขตรักษาพันธุ์สัตว์ป่าเขาสอยดาว จ.จันทบุรี 
สายต้นที่ 4 ภายในพ้ืนที่อุทยานแห่งชาติภูจองนายอย จ.อุบลราชธานี 

 2. ต้นตอส ารองกะโหลก 
 3. อุปกรณ์เสียบยอด ได้แก่ กรรไกรตัดกิ่ง มีดคัทเตอร์ เชือกฟาง และโรงเรือนพลาสติก 
เป็นต้น  

4. อุปกรณ์วัดความสูงและขนาดล าต้น ได้แก่ ไม้เมตรและสายวัด 
วิธีการ 

1. ขยายพันธุ์ต้นส ารองสายต้นต่างๆด้วยการเสียบยอด และปลูกในแปลงสายต้นละ 50 ต้น 
ใช้ระยะปลูก 8x8 เมตร 

2. ปฏิบัติดูแลรักษาต้นส ารองที่ปลูกในสภาพแปลง ณ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตร
จันทบุรี เช่นเดียวกันทุกสายต้น โดยให้น้ าด้วยระบบสปริงเกอร์ ใส่ปุ๋ยเคมีสูตร 16-16-16 อัตรา 1/3 
ของเส้นผ่านศูนย์กลางทรงพุ่ม ทุก 3 เดือน และใส่ปุ๋ยคอก ประมาณ 8-10 กิโลกรัมต่อต้น ทุก 6 
เดือน และมีการป้องกันก าจัดศัตรูพืชเมื่อพบการเข้าท าลาย 

3. วิเคราะห์ลักษณะการเจริญเติบโตและความแตกต่างของแต่ละสายต้น และสรุปผล 
 การบันทึกข้อมูล 

1. บันทึกผลการเจริญเติบโตและพัฒนาการในรอบปี เช่น ความสูง ขนาดล าต้น เส้นผ่าน
ศูนย์กลางทรงพุ่ม ระยะเวลา และจ านวนครั้งที่แตกใบอ่อน เป็นต้น 

2. บันทึกความแตกต่างของส ารองสายต้นต่างๆโดยใช้ลักษณะการเจริญเติบโต พัฒนาการ
ในรอบปี และลักษณะที่แสดงออกภายนอกของต้นส ารอง (Phenotype) 

3. บันทึกข้อมูลการเข้าท าลายและการจัดการโรคและแมลงศัตรูพืช 
4. บันทึกข้อมูลทางอุตุนิยมวิทยา ได้แก่ ปริมาณน้ าฝน 
5. วิเคราะห์ข้อมูลโดยเปรียบเทียบความแตกต่างของแต่ละกรรมวิธี (สายต้น ) โดยใช้

ค่าเฉลี่ย  
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เวลาและสถานที่ ตั้งแต่ ตุลาคม 2555-กันยายน 2558 ณ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี    
จ.จันทบุรี 

 
ผลการวิจัยและอภิปราย 

 จากการศึกษาวิจัยการจัดท าแปลงส ารองในสภาพแปลงปลูก ซึ่งด าเนินการทดลองตั้งแต่ 
ตุลาคม    2555 -กันยายน 2558 ณ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี พบว่า ต้นส ารองมีการ
เจริญเติบโตเฉลี่ยในแต่ละปีค่อนข้างช้า เมื่อต้นส ารองอายุ 1 ปี พบว่า ต้นส ารองแต่ละสายต้นมีการ
เจริญเติบโตเฉลี่ยที่ใกล้เคียงกัน โดยสายต้นที่ 1, 2 และ 4 มีขนาดเส้นรอบวงล าต้นเท่ากับ 4.4, 4.8 
และ 5.2 เซนติเมตร มีความสูงเท่ากับ 67.5, 57.1 และ 67.3 เซนติเมตร มีขนาดทรงพุ่มเท่ากับ 42.6, 
45.3 และ 49.4 เซนติเมตร ตามล าดับ เมื่อต้นอายุ 2 ปี เริ่มพบว่า ส ารองสายต้นที่ 4 มีแนวโน้มการ
เจริญเติบโตเฉลี่ยมากกว่าสายต้นอ่ืน รองลงมา ได้แก่ สายต้นที่ 2 และสายต้นที่ 1 โดยมีขนาดเส้นรอ
บวงล าต้นเท่ากับ 9.2, 6.4 และ 4.8 เซนติเมตร มีความสูงเท่ากับ 111, 76 และ 74 เซนติเมตร มี
ขนาดทรงพุ่มเท่ากับ 75.3, 48.2 และ 46 เซนติเมตร ตามล าดับ ซึ่งเมื่อต้นอายุ 3 ปียังพบแนวโน้ม
การเจริญเติบโตเช่นเดียวกัน โดยมีขนาดเส้นรอบวงล าต้นเท่ากับ 14.7, 9.0 และ 7.7 เซนติเมตร มี
ความสูงเท่ากับ 180, 114 และ 109 เซนติเมตร มีขนาดทรงพุ่มเท่ากับ 95.3, 72.5 และ 57 
เซนติเมตร ตามล าดับ ทั้งนี้ ส ารองสายต้นที่ 3 ปลูกหลังสายต้นอ่ืน 1 ปี จึงมีอายุน้อยกว่า โดยเมื่อต้น
อายุ 1 ปี พบว่า มีขนาดเส้นรอบวงล าต้นเท่ากับ 4.5 เซนติเมตร มีความสูงเท่ากับ 54 เซนติเมตร มี
ขนาดทรงพุ่มเท่ากับ 50.9 เซนติเมตร ตามล าดับ และเมื่อต้นอายุ 2 ปี พบว่า มีขนาดเส้นรอบวงล า
ต้นเท่ากับ 7.0 เซนติเมตร มีความสูงเท่ากับ 109 เซนติเมตร มีขนาดทรงพุ่มเท่ากับ 60.3 เซนติเมตร 
ตามล าดับ นอกจากนี้ เมื่อพิจารณาถึงอัตราการเจริญเติบโตที่เพ่ิมขึ้นจากปีที่ 1 ถึงปีที่ 3 ในส ารอง
สายต้นที่ 1, 2 และ 4 ซึ่งปลูกพร้อมกัน พบว่า ส ารองสายต้นที่ 4 มีอัตราการเจริญเติบโตในด้านต่างๆ
เพ่ิมขึ้นมากที่สุด โดยมีขนาดเส้นรอบวงล าต้นเพ่ิมขึ้น 184 เปอร์เซ็นต์ ความสูงเพ่ิมขึ้น 167 
เปอร์เซ็นต์ และขนาดทรงพุ่มเพ่ิมขึ้น 93 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ รองลงมาได้แก่ ส ารองสายต้นที่ 2 มี
อัตราการเจริญเติบโตเพ่ิมขึ้นในด้านขนาดเส้นรอบวงล าต้นเท่ากับ 89 เปอร์เซ็นต์ ความสูงเท่ากับ 
100 เปอร์เซ็นต์ และขนาดทรงพุ่มเท่ากับ 60 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ส่วนส ารองจากแหล่งพันธุ์ที่ 1 มี
อัตราการเจริญเติบโตในด้านต่างๆเพ่ิมขึ้นน้อยที่สุด โดยมีขนาดเส้นรอบวงล าต้นเท่ากับ 76 
เปอร์เซ็นต์ ความสูงเท่ากับ 61 เปอร์เซ็นต์ และขนาดทรงพุ่มเท่ากับ 34 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ 
ส าหรับส ารองสายต้นที่ 3 ซึ่งมีอายุน้อยกว่าส ารองจากแหล่งพันธุ์อ่ืน 1 ปี มีอัตราการเจริญเติบโต
เพ่ิมข้ึนจากปีที่ 1 ถึงปีท่ี 2 ในด้านขนาดเส้นรอบวงล าต้นเพ่ิมขึ้น 56 เปอร์เซ็นต์ ความสูงเพ่ิมขึ้น 102 
เปอร์เซ็นต์ และขนาดทรงพุ่มเพ่ิมข้ึน 18 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ (ตารางท่ี 1) 
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ตารางท่ี 1 อัตราการเจริญเติบโตช่วงปีที่ 1-3 ของสายต้นส ารองจากแหล่งพันธุ์ต่างๆ 

แหล่งที่มาของ 
สายต้นส ารอง 

ขนาดเส้นรอบวงล าต้น (เซนติเมตร) 
ความสูง 

(เซนติเมตร) 
ขนาดทรงพุ่ม 
(เซนติเมตร) 

ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 
อัตราเพิ่ม 

ปีท่ี 
1-3 (%) 

ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 
อัตราเพิ่ม 

ปีท่ี  
1-3 (%) 

ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 
อัตราเพิ่ม 

ปีท่ี  
1-3 (%) 

แหล่งพันธุ์ท่ี 1 :  
ม.เทคโนโลยีราช
มงคลตะวันออก  
จ.จันทบุร ี

4.4 4.8 7.7 76 67.5 74 109 61 42.6 46.0 57.0 34 

แหล่งพันธุ์ท่ี 2 :  
ศวพ.จันทบุรี   
จ.จันทบุร ี

4.8 6.4 9.0 89 57.1 76 114 100 45.3 48.2 72.5 60 

แหล่งพันธุ์ท่ี 3 :  
พื้นที่เขตรักษาพันธุ์
สัตว์ป่าเขาสอยดาว 
จ.จันทบุร ี

4.5 7.0 - 56 54 109 - 102 50.9 60.3 - 18 

แหล่งพันธุ์ท่ี 4 : 
พื้นที่อุทยาน
แห่งชาติภู 
จองนายอย  
จ.อุบลราชธานี  

5.2 9.2 14.7 184 67.3 111 180 167 49.4 75.3 95.3 93 

 ลักษณะภายนอกที่แสดงออกของต้นและใบส ารอง (Phenotype) พบว่า ส ารองจากแหล่ง
พันธุ์ต่างๆ มีลักษณะคล้ายกันทั้ง 4 สายต้น คือ ล าต้นสีน้ าตาลแดง เริ่มมีการแตกยอดเพ่ิมขึ้นตั้งแต่ปี
ที่ 1 ต้นที่มีการแตกกิ่งจะมีทรงพุ่มลักษณะค่อนข้างกลม ส่วนต้นที่ยังไม่มีการแตกกิ่งจะมีการ
เจริญเติบโตเป็นฉัตร ใน 1 รอบปี จะมีการแตกใบอ่อนประมาณ 1-2 ครั้ง คือประมาณเดือนกันยายน-
ตุลาคม และ ธันวาคม-มกราคม จากนั้นใบอ่อนจะเปลี่ยนเป็นสีเขียวเมื่อใบมีการพัฒนามากขึ้น การ
พัฒนาและลักษณะของใบเป็นเช่นเดียวกันในทุกปี คือ ใบอ่อนมีสีเขียวอ่อนหรือเขียวอมน้ าตาล ที่โคน
ก้านใบมีหูใบรูปลิ่ม ใบอ่อนจะเปลี่ยนเป็นสีเขียวและหูใบจะหลุดร่วงเมื่อใบพัฒนาพัฒนามากขึ้น ที่ผิว
ของกิ่งอ่อน หูใบ และก้านใบอ่อน มีขนสั้นสีน้ าตาลอมชมพูคล้ายก ามะหยี่ปกคลุม (ภาพผนวกที่ 1 
(ก)) เมื่อใบอ่อนพัฒนามากขึ้นและหูใบหลุดขนดังกล่าวจะเริ่มเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาล (ภาพผนวกที่ 1 (ข)) 
ใบพัฒนาเต็มทีม่ีสีเขียวรูปไข่แกมใบหอกมีทั้งโคนใบมนและโคนใบแหลม (ภาพผนวกที่ 2 (ก)) และยัง
พบใบรูปสามเหลี่ยมโคนใบตัด (ภาพผนวกที่ 2 (ข)) ที่อาจพบได้ในต้นเดียวกัน ทั้งนี้ หากเป็นส ารองที่
เจริญจากเมล็ดจะมีการเปลี่ยนแปลงรูปร่างของใบ ซึ่งมาโนชญ์ (2546) รายงานว่า ในปีแรกใบจะมี
ลักษณะคล้ายใบโพธิ์ เมื่อเริ่มเข้าปีที่ 2 ใบจะเปลี่ยนเป็นรูป 3 แฉก ประมาณปีที่ 3 ใบจะเปลี่ยนเป็น
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รูป 5 แฉก ซึ่งจะเป็นรูป 5 แฉกนี้อยู่หลายปี และในที่สุดก็มีลักษณะคล้ายรูปกระสวยฐานกว้าง ซึ่ง
เป็นใบแบบสุดท้ายนี้ตลอดไป ส่วนส ารองที่ขยายพันธุ์แบบไม่อาศัยเพศจะไม่มีลักษณะใบแฉก ซึ่ง
มาโนชญ์ (2554) ได้กล่าวว่า ใบแท้ของส ารองที่เกิดจากการขยายพันธุ์แบบไม่อาศัยเพศจะลักษณะใบ
เช่นเดียวกับใบในต้นที่เจริญเต็มวัย และมักไม่มีการเปลี่ยนแปลงรูปร่างเหมือนใบบนต้นที่เกิดจากการ
ขยายพันธุ์แบบอาศัยเพศ อย่างไรก็ดี ส ารองทุกสายต้นที่ปลูกในสภาพแปลงยังไม่พบการออกดอกติด
ผล ซึ่งจะเป็นส่วนประกอบในการพิจารณาคัดเลือกสายต้นอีกประการหนึ่ง อาจเนื่องจากต้นยังมีอายุ
เพียง 3 ปี การสะสมอาหารยังไม่เพียงพอ ซึ่งในธรรมชาติต้นส ารองจะออกดอกเมื่ออายุ 10 ปีขึ้นไป 
และออกดอกไม่สม่ าเสมอ คือไม่ออกดอกทุกปี อาจติดต่อกัน 2-3 ปี แล้วเว้นช่วงไป 1-2 ปี หรืออาจ
ออกดอกปีเว้นปีก็ได้ (ธงชัย และนิวัตร, 2544; อร่าม, 2550) เช่นเดียวกับที่มาโนชญ์ (2554) รายงาน
ว่า ส ารองที่ได้จากการขยายพันธุ์แบบไม่อาศัยเพศที่ปลูก ณ  อ.คิชฌกูฏ อ.สอยดาว และ อ.แก่งหาง
แมว จ.จันทบุรี ส่วนใหญ่จะเริ่มออกดอกเม่ือเข้าสู่ปีที่ 6 แต่ก็มีเพียง 2-3 ต้น จาก 50 ต้น เท่านั้น และ
ยังไม่ติดผล อาจเป็นเพราะต้นยังอยู่ในระยะปรับเปลี่ยนจากระยะเยาว์ วัยเข้าสู่ระยะเต็มวัย ซึ่ง
กระบวนการดังกล่าวยังไม่สมบูรณ์ จึงยังไม่สามารถที่จะออกดอกและติดผลได้ แม้จะปลูกมาแล้ว 5-6 
ปี สอดคล้องกับในไม้ผลที่กวิศร์ (2546) รายงานว่า ไม้ผลที่มีการแตกกิ่งก้านสาขามากจะมีการออก
ดอกท่ีไม่แน่นอน เนื่องจากมีพัฒนาด้านการแตกกิ่งก้านมากกว่าการสร้างดอก จึงมักมีระยะเยาว์วัยที่
ยาวนาน 5-10 ปี ก็ได้ และแม้จะถึงช่วงอายุที่ออกดอกได้ ก็จะไม่สม่ าเสมอและให้ผลผลิตต่ าได ้ 

 
สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

จากการศึกษาวิจัยการจัดท าแปลงส ารองในสภาพแปลงปลูก โดยใช้ยอดส ารองจากแหล่ง
พันธุ์ต่างๆมาขยายพันธุ์โดยการเสียบยอดแล้วปลูกในสภาพแปลงพบว่า ในระยะ 3 ปี ส ารองแต่ละ
สายต้นมีอัตราการเจริญเติบโตช้า โดยสายต้นส ารองจากพ้ืนที่อุทยานแห่งชาติภูจองนายอย จ.
อุบลราชธานี มีแนวโน้มการเจริญเติบโตมากที่สุด ทั้งในด้านขนาดล าต้น ความสูง และทรงพุ่ม 
รองลงมาได้แก่สายต้นส ารองจากศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี จ.จันทบุรี และจาก
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก จ.จันทบุรี ส่วนสายต้นส ารองจากพ้ืนที่เขตรักษาพันธุ์สัตว์
ป่าเขาสอยดาว จ.จันทบุรี มีอายุต้นน้อยกว่าสายต้นอ่ืนๆ 1 ปี แสดงอัตราการเจริญเติบโตช้าในแต่ละ
ปีที่ค่อนข้างช้าเช่นเดียวกัน อย่างไรก็ดี  ส ารองทุกสายต้นมี ลักษณะที่แสดงออกภายนอก 
(Phenotype) เช่นเดียวกันทั้งในส่วนของล าต้นและใบ นอกจากนี้ ยังไม่พบการออกดอกติดผล 
เนื่องจากธรรมชาติของส ารองเป็นพืชป่าที่มีการออกดอกติดผลไม่แน่นอนในแต่ละปี ดังนั้น จึงควรมี
การศึกษาต่อเพ่ือให้ทราบว่าเมื่อปลูกในสภาพแปลงที่มีการจัดการต่างๆแล้วจะสามารถช่วยให้ออก
ดอกติดผลได้หรือไม่ และผลผลิตแต่ละสายต้นมีคุณภาพอย่างไร เพ่ือเป็นส่วนประกอบส าคัญในการ
พิจารณาคัดเลือกสายต้นอีกประการหนึ่งต่อไป 
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ภาคผนวก 

 
 

ภาพที่ 1 ลักษณะยอดและใบอ่อนของต้นส ารอง 
(ก) ขนสั้นสีน้ าตาลอมชมพูคล้ายก ามะหยี่ปกคลุมบนผิวยอดอ่อน 

(ข) ขนสั้นสีน้ าตาลคล้ายก ามะหยี่ปกคลุมบนผิวยอดอ่อนที่เริ่มพัฒนา 

หูใบรูปลิ่ม 

(ก) 

(ข) 
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ภาพที่ 2 ลักษณะใบแบบต่างๆของต้นส ารอง 

(ก) ใบรูปไข่แกมใบหอกโคนใบมน 

(ข) ใบรูปสามเหลี่ยมโคนใบตัด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

(ก) (ข) 
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การจัดการโรคและแมลงศัตรูส ารองและการป้องกันก าจัด 
Pests Management of Malva Nut (Scaphium macropodum) 

ชูชาติ  วัฒนวรรณ1/ กมลภัทร ศิริพงษ์2/  สุเมธ พากเพียร3/ เฉลิมพล  ชุ่มเชยวงค์1/ 

   
Choochat Wattanawan1/ Kamonpat Siripong2/ Sumate  Phakphian3/  

Chalermphon Chumchoeiwong1/ 

 
ค าส าคัญ: ส ารอง, พุงทะลาย การแปรรูป,สารให้ความคงตัว  Malva nut  
 

บทคัดย่อ 
การป้องกันก าจัดโรคแมลงในส ารองในสภาพแปลงปลูก โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือการป้องกัน

ก าจัดโรคแมลงในเบื้องต้นเพ่ือเตรียมเพ่ือปลูกเป็นการค้าในอนาคต พบว่าแมลงในแปลงปลูกการ
ส ารวจการระบาดของโรคและแมลงในแปลงปลูกส ารองในพ้ืนที่จันทบุรี ช่วงเดือนตุลาคม ถึงเดือน
มีนาคม  พบด้วงกุหลาบท าลายใบในระยะใบเกือบเพสลาด กัดท าลายแบบเป็นกลุ่ม และพบหนอนบุ้ง
หูแดงกัดกินใบ แต่ไม่ระบาดรุนแรง  ส่วนแมลงที่ติดมากับเมล็ดการเก็บรักษาผลส ารองพบว่าแมลงที่
เข้าท าลายเมล็ดส ารอง คือ มอดยาสูบ เป็นแมลงปีกแข็งขนาดเล็กประมาณ 2.5 – 3.0 มิลลิเมตร เป็น
แมลงหลังการเก็บเก่ียว เข้าท าลายในช่วงส ารองติดเมล็ด จากการน าเมล็ดส ารองมาตรวจสอบการเข้า
ท าลายของมอดยาสูบพบว่า มอดยาสูบเข้าท าลายเมล็ดคิดเป็น 95% ของผลผลิตหลังเก็บเมล็ดไว้ 12 
เดือน คาดว่ามอดยาสูบเข้าท าลายตั้งแต่ยังไม่เก็บเก่ียว โดยพบมีการท าลายวันที่เก็บเก่ียวร้อยละ 4.3 

 
บทน า 

ส ารองหรือพุงทะลาย (ภาคใต้) หรือบักจอง(ภาษาอีสาน) เป็นพืชที่อยู่ในวงศ์ส าโรง 

Sterculiaceae ชื่อสามัญคือ Malva nut มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Scaphium macropodum พบได้

ตามป่าดงดิบและป่าพ้ืนราบเป็นไม้ยืนต้นสูงไม่ผลัดใบ ล าต้นกลมตรง แตกกิ่งก้านสาขาเฉพาะเรือน

ยอด ออกดอกท่ีปลายกิ่ง ผลแก่ในช่วงเดือนมีนาคมถึงเมษายน โดยผลจะมีแผ่นบางๆสีน้ าตาลลักษณะ

คล้ายเรือติดอยู่ด้วย ซึ่งเรียกกันว่าปีกหรือส าเภา ท าให้สามารถปลิวตามลมไปได้ไกลๆผลส ารองแก่นี้

เมื่อน าไปแช่น้ า เนื้อบางๆ ที่หุ้มเมล็ดจะพองตัว ท าให้มีขนาดใหญ่ข้ึน 5-10 เท่า (อภิชัย, 2544) พืชใน

วงศ์นี้มีประมาณ 50 สกุล เป็นไม้เขตร้อนหรือกึ่งเขตร้อน ในประเทศไทยมีอยู่ประมาณ 16 สกุล 

                                                 
1/ ส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 6 
2/ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจนัทบุรี 
3/ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม ่
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ตัวอย่างเช่น ส ารอง (Scaphium macropodum Beaum.) ล าป้าง (Pterospermum 

diversifolium Bl.) กระหนานปลิง (Pterospermum acerifolium Wild.) และส ารองหนู หรือปอ

อีเก้ง (Pterocymbium javanicum R.Br.) (กรมป่าไม้, 2545)จากการสังเกตพบว่ากล้าส ารองจาก

เมล็ดในปีแรกใบจะมีลักษณะคล้ายใบโพธิ์ เมื่อเริ่มเข้าปีที่ 2 ใบจะเปลี่ยนเป็นรูป 3 แฉก ประมาณปีที่ 

3 ใบจะเปลี่ยนเป็นรูป 5 แฉก ซึ่งจะเป็นรูป 5 แฉกนี้อยู่หลายปี และในที่สุดก็มีลักษณะคล้ายรูป

กระสวยฐานกว้าง ซึ่งเป็นใบแบบสุดท้ายนี้ตลอดไปในอดีตเป็นไม้ที่หาได้ง่ายในแถบจังหวัดจันทบุรี ซึ่ง

กรมป่าไม้ได้จัดให้ต้นส ารองเป็นต้นไม้ประจ าจังหวัดจันทบุรี (ส านักงานวิชาการวิจัย, 2545) นอกจาก

จะพบในประเทศไทยหลายแห่ง เช่นภาคตะวันออก เขตพ้ืนที่ทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือบริเวณ

รอยต่อระหว่างประเทศไทย ลาว และกัมพูชาและบางส่วนของภาคใต้ตอนบนที่ติดกับประเทศพม่า 

แล้วยังมีรายงานว่า พบต้นส ารองในประเทศลาวกัมพูชา เวียดนาม และอินโดนีเซีย  

ลักษณะทางพฤกษศาสตร์  

 - เป็นไม้ยืนต้น ชอบขึ้นในป่าดงดิบที่มีความชื้นสูง ล าต้นตรงและสูงชะลูด ประมาณ 30 - 40 

เมตร  

 - ใบเดี่ยว เรียงสลับ รูปไข่แกมขอบขนานหรือไข่แกมใบหอก กว้าง10 -12 เซนติเมตร ยาว 

15-25 เซนติเมตร ดอกช่อใหญ่ ออกท่ีปลายกิ่ง แยกเพศ กลีบดอกสีขาว มีขนสีแดงท่ีกลีบดอก  

 - ผลอ่อนจะมีสีเขียว ผลแห้งมีลักษณะแผ่เป็นแผ่นขนาดใหญ่ แตกขณะยังอ่อนอยู่ ซึ่งมี

ลักษณะโค้งงอคลาย 

 เรือติดอยู่ตรงโคน เรียกว่า ส าเภา สามารถปลิวไปได้ไกล ปีกมีลายเส้นชัดเจน เมื่อแก่จะมีสี

น้ าตาล ลักษณะเหี่ยวแห้ง ผิวขรุขระ ก่อนที่จะหล่นลงมาพร้อมปีก มีขนาดกว้าง 1 - 1.5 เซนติเมตร 

ยาว 2 - 3 เซนติเมตร เปลือกหุ้มเมล็ดชั้นนอกมีสารเมือก(Mucilage) จ านวนมาก ซึ่งจะพองตัวได้ดีใน

น้ า มีความสามารถในการดูดซับน้ าถึง 40 - 45 มิลลิลิตร/กรัม ท าให้เกิดเป็นเจล (Gel) หรือเป็นวุ้นได้

โดยไม่ต้องอาศัยความร้อน  

ใบ ผลอ่อน ผลแห้ง  

สรรพคุณทางยา ตามต ารายาพ้ืนบ้านต่างๆ มีดังนี้  

- ราก แก้ไอ แก้ท้องเสีย แก้พยาธิผิวหนัง  

- แก่นต้น แก้โรคเรื้อน แก้กามโรค  

- ใบ แก้พยาธิ แก้ลม  

- ผลและเมล็ด แก้ตานขโมยในเด็ก แก้ท้องเสีย แก้ลม แก้ธาตุพิการ แก้ร้อนใน แก้กระหาย

น้ า ท าให้ชุ่มคอ แก้ไอ มีฤทธิ์ระบาย  
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- เปลือกต้น แก้ไข้ แก้ท้องเสีย  

องค์ประกอบทางเคมี  

มีการศึกษาองค์ประกอบทางอาหารของลูกส ารอง ซึ่งประกอบด้วย ใยอาหาร ร้อยละ 64.12-

76.45 รองลงมาคือ ความชื้น เถ้า โปรตีน ไขมัน คิดเป็นร้อยละ 15.31-16.86 , 5.84-27.9 , 3.75-

9.5 และ 0.41-9  ตามล าดับ นอกจากนี้ยังมีความหวาน 3 เปอร์เซ็นต์ และพลังงาน 4,175.24 

แคลอรี/100 กรัม  

ประโยชน์จากต้นและผลส ารอง 

 ผลส ารองใช้เป็นอาหาร โดยน าผลไปแช่น้ า เนื้อที่หุ้มเมล็ดจะพองออกมีลักษณะคล้ายวุ้นแกะ

เปลือกบางๆ ที่หุ้มผลและเมล็ดออกท้ิง เติมน้ าตาลหรือน้ าเชื่อมลงบนส่วนวุ้นนี้ใช้รับประทานเป็นของ

หวานใช้ส่วนวุ้นเป็นสมุนไพร พอกแก้เจ็บตารับประทานแก้ร้อนใน แก้ไข้ แก้ไอ หอบหืดแก้ท้องเดิน

และลดอาการอักเสบ ในจีน ฮ่องกงไต้หวัน ใช้ผลส ารองร่วมกับชะเอมแก้เจ็บคอ (พเยาว์ 2539 : 

อร่าม, 2542 ) จากการสอบถามพ่อค้าท่ีรับซื้อผลส ารอง ทราบว่าใช้ผลส ารองฟอกสีเพ่ือท ารังนกเทียม

และยังส่งผลส ารองออกไปขายยังต่างประเทศ เช่นจีน และประเทศแถบตะวันออกกลาง โดยเฉพาะ

จีนต้องการผลส ารองในปริมาณมาก (แต่ไม่พบเอกสารที่เป็นรายงาน)เนื้อไม้ของต้นส ารองค่อนข้าง

อ่อน แต่สามารถใช้ท าส่วนประกอบของเครื่องใช้ในบ้านที่ไม่ถูกแดดหรือความชื้นได้ โดยมีการอาบ

น้ ายาเคมีก่อนเปลือกต้นเม่ือแห้งจะมีความแข็งแรง ทนทาน สมัยก่อนใช้เปลือกต้นส ารองปูพ้ืนหรือท า

ฝาบ้านได้สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตจันทบุรีได้ทดลองน าผลส ารองมาท าเป็นน้ าส ารอง

บรรจุกระป๋อง ซึ่งทั้งรสชาติและสรรพคุณของน้ าส ารองกระป๋องที่มีรสกลมกล่อม จึงเป็นที่ต้ องการ

ของผู้บริโภค 

จากการที่ผลส ารองสามารถจ าหน่ายได้ราคาดี (ผลแห้งที่เอาส าเภาออกแล้ว) ในเขตจันทบุรี

และตราดจึงมีพ่อค้าคอยรับซื้อผลส ารองในช่วงผลแก่(ประมาณเมษายน) ทุกปี และเนื่องจากต้น

ส ารองที่ให้ผลจะมีความสูงมาก อีกทั้งการทยอยร่วงหล่นและยังสามารถปลิวตามลมไปได้ไกลๆ ท าให้

ยากแก่การเก็บขาย จึงท าให้ต้นส ารองที่เคยมีอยู่ตามธรรมชาติถูกตัดโค่นเพ่ือเก็บผลในคราวเดียว 

(โดยผลที่ยังไม่แก่ก็สามารถน าไปผึ่งแดดให้แห้งก็สามารถขายได้เช่นเดียวกัน) ปัจจุบันต้นส ารองตาม

ธรรมชาติจึงมีปริมาณลดลงจนน่าเป็นห่วง เพราะผลส ารองที่มีมีการซื้อขายกันในปัจจุบันก็มักจะได้มา

จากการลับลอบตัดโค่นจากป่าธรรมชาติในเขตอนุรักษ์นั่นเองหากสามารถขยายพันธุ์ต้นส ารองจาก

การตอนกิ่ง ตัดช ากิ่ง ก็น่าจะได้ต้นส ารองที่มีทรงพุ่มเตี้ยให้ผลผลิตได้เร็ว สามารถปลูกเพ่ือการค้าได้ 

โดยไม่ต้องลักลอบโค่นต้นในป่า การทดลองนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาความเป็นไปได้ในการปลูก

ส ารองเป็นการค้า โดยใช้ต้นพันธุ์ที่ได้จากการตอนกิ่งหรือตัดช ากิ่ง เพ่ือให้ต้นส ารองมีทรงพุ่มเตี้ย ให้
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ผลผลิตได้เร็ว  ท าการวิจัยครบวงจรโดยการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการตัดแต่งทรงพุ่ม  การชักน า

การออกดอก การจัดการศัตรูส ารอง การเก็บเกี่ยวผลผลิต และการแปรรูป   

ระเบียบวิธีการวิจัย 

- อุปกรณ์ 
 1. อุปกรณ์ส ารวจและเก็บตัวอย่างแมลง ได้แก่ กล่องพลาสติก แว่นขยาย 
- วิธีการ  
 เป็นการส ารวจการแพร่ระบาดของศัตรูพืช ในช่วงเวลาต่างๆ ในแปลงปลูก 
 ขั้นตอนการด าเนินการทดลอง 
 ขั้นตอนที่ 1 ส ารวจการระบาดของโรคและแมลง  บันทึกชนิด  ปริมาณ  ช่วงเวลาการระบาด 
 ขั้นตอนที่ 2 ประเมินความเสียหาย และท าการป้องกันก าจัด  บันทึกผลของการป้องกันก าจัด 
 ขั้นตอนที่ 3 วิเคราะห์และสรุปผล  
- เวลาและสถานที่  

 เริ่มต้น 2556 สิ้นสุด 2558 สถานที่ด าเนินการ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี 
 

ผลการวิจัยและอภิปราย 
ซึ่งแนวทางป้องกันก าจัดด้วงกุหลาบ สามารถใช้สารฆ่าแมลงประเภท carbaryl (Sevin 85% 

WP) อัตรา 40 กรัมต่อน้ า 20 ลิตร carbosulfan (Posse 20% EC) อัตรา 40 มิลลิลิตรต่อน้ า 20 
ลิตร พ่นทุก 7-10 วัน (ทวีศักดิ์, 2548)ควรหลีกเลี่ยงการใช้ปุ๋ยคอกและปุ๋ยหมัก เพราะเป็นแหล่ง
วางไข่และขยายพันธุ์ท าให้เกิดการแพร่ระบาดได้มาก การก าจัดหนอนและด้วงในดินสามารถใช้ยาฆ่า
แมลงพวก ออลดริน ดีลดริน เฮปต้าคลอ  และลินเดน (โกศล, 2525) 

  
ร่องรอยการท าลายของแมลง    ด้วงกัดกินใบ 
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  พบหนอนกัดกินใบ     พบหนอนกัดกินใบ (หนอนบุ้งหูแดง) 

ภาพที ่1  การเข้าท าลายของแมลงชนิดต่างๆ ที่กัดท าลายใบในแปลงปลูก 
 
แมลงท่ีติดมากับเมล็ด 
การเก็บรักษาผลส ารองพบว่าแมลงที่เข้าท าลายเมล็ดส ารอง คือ มอดยาสูบ (Tobacco beetle) : 

Lasioderma serricorne (Fabricius) เป็นแมลงปีกแข็งขนาดเล็ก ประมาณ 2.5 – 3.0 มิลลิเมตร 
เป็นแมลงหลังการเก็บเก่ียว เข้าท าลายในช่วงส ารองติดเมล็ด จากการน าเมล็ดส ารองมาตรวจสอบการ
เข้าท าลายของมอดยาสูบพบว่า มอดยาสูบเข้าท าลายเมล็ดคิดเป็น 95% ของผลผลิตหลังเก็บเมล็ดไว้ 
12 เดือน คาดว่ามอดยาสูบเข้าท าลายตั้งแต่ยังไม่เก็บเกี่ยว โดยพบมีการท าลายวันที่เก็บเกี่ยว 4.3% 
แสดงในภาพที่ 1 แนวทางการป้องกันก าจัดควรรมด้วยฟอสฟีนที่ความเข้มข้น 55-125 ppm รมนาน 
48 ชั่วโมง สามารถท าลายมอดยาสูบทั้ง 3 ระยะ ให้ตายได้ 100 เปอร์เซ็นต์ คือระยะตัวอ่อนวัย 4  
ระยะดักแด้ และระยะตัวเต็มวัย เช่นเดียวกับข้าวเปลือก และแป้งข้าวโพด   (พรทิพย์, 2529) 
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ภาพที่ 2 การเข้าท าลายของมอดยาสูบ เมื่อเก็บรักษาเมล็ดไว้ในสภาพห้องนาน 1 ปี  

 

 
ภาพที่ 3 การเข้าท าลายของมอดยาสูบ เมื่อเก็บไว้ 3 เดือน ที่อุณหภูมิห้อง 
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สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 
การป้องกันก าจัดโรคแมลงในส ารองในสภาพแปลงปลูก โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือการป้องกัน

ก าจัดโรคแมลงในเบื้องต้นเพ่ือเตรียมเพ่ือปลูกเป็นการค้าในอนาคต พบว่าแมลงในแปลงปลูกการ
ส ารวจการระบาดของโรคและแมลงในแปลงปลูกส ารองในพ้ืนที่จันทบุรี ช่วงเดือนตุลาคม ถึง เดือน
มีนาคม  พบด้วงกุหลาบท าลายใบในระยะใบเกือบเพสลาด กัดท าลายแบบเป็นกลุ่ม และพบหนอนบุ้ง
หูแดงกัดกินใบ แต่ไม่ระบาดรุนแรง ส่วนแมลงที่ติดมากับเมล็ดการเก็บรักษาผลส ารองพบว่าแมลงที่
เข้าท าลายเมล็ดส ารอง คือ มอดยาสูบ (Lasioderma serricorne) เป็นแมลงปีกแข็งขนาดเล็ก
ประมาณ 2.5 – 3.0 มิลลิเมตร เป็นแมลงหลังการเก็บเก่ียว เข้าท าลายในช่วงส ารองติดเมล็ด จากการ
น าเมล็ดส ารองมาตรวจสอบการเข้าท าลายของมอดยาสูบพบว่า มอดยาสูบเข้าท าลายเมล็ดคิดเป็น 
95% ของผลผลิตหลังเก็บเมล็ดไว้ 12 เดือน คาดว่ามอดยาสูบเข้าท าลายตั้งแต่ยังไม่เก็บเกี่ยว โดยพบ
มีการท าลายวันที่เก็บเก่ียวร้อยละ 4.3 

 
เอกสารอ้างอิง 

โกศล  เจริญสม. 2525. แมลงอ้อย. ภาควิชากีฏวิทยา มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน. 
กรุงเทพมหานคร.  108 หน้า. 

ทวีศักดิ์  ชโยภาส. 2548. โรคปาล์มน้ ามัน ใน เอกสารวิชาการล าดับที่ 16/2547 ปาล์มน้ ามัน. 
ส านักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช กรมวิชาการเกษตร. กรุงเทพฯ. หน้า 95-118  

นันทวัน บุญยะประภัศร และอรนุช  โชคชัยเจริญพร.  2543.  สมุนไพร ไม้พ้ืนบ้าน(4) คณะเภสัช
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล.  ศูนย์พันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ.  740 น. 

วรัญญา  ศภุมิตร, ภาวินี  ภูศรี และ ปรีดา  เพ็ญโรจน์.  2006.  การศึกษาสมบัติทางกระแสวิทยา
ของกัมผงจากผลส ารอง. (cited 2010 Jul 22) Available from : URL : 
http://www.irpus.or.th/project_file/2548_2006-08025_I4803052.pdf 

พรทิพย์  วิสารทานนท์ และ เพ็ญสุข  เต่าทอง . 2529. ผลของยารมฟอสฟีนที่มีต่อมอดยาสูบ 
(Lasioderma serricorne Fabricius) วัยต่าง ๆ บนแป้งสาลี ใน รายงานประชุมทาง
วิชาการ ครั้งที่ 24 ภาคโปสเตอร์ ณ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน 27-29 มกราคม 
2529 สาขาประมง สาขาสิ่งแวดล้อม สาขาสังคมศาสตร์ สาขาวิทยาศาสตร์ สาขาพืช -
สัตว์ สาขาวิศวกรรมศาสตร์ สาขาอุตสาหกรรมเกษตร. หน้า 101-108. 

 
  

http://www.irpus.or.th/project_file/2548_2006-08025_I4803052.pdf


23 

เทคโนโลยีการเก็บเกี่ยวลูกส ารอง 
Harvesting and Harvesting Index of Malva Nut (Scaphium macropodum) 

ชูชาติ  วัฒนวรรณ1/ กมลภัทร ศิริพงษ์2/  เฉลิมพล  ชุ่มเชยวงค์1/ 

 
Choochat Wattanawan1/ Kamonpat Siripong2/ Chalermphon Chumchoeiwong1/ 

 
ค าส าคัญ: ส ารอง, พุงทะลาย การแปรรูป,สารให้ความคงตัว  Malva nut  
 

บทคัดย่อ 
 พัฒนาการออกดอก และการเจริญเติบโตของผลส ารอง พบว่าส ารองติดผลในแปลงปลูกและ
ในสภาพป่าเริ่มจากเมื่อเข้าสู่สภาวะแล้ง ประมาณเดือนมกราคม ต้นส ารองจะทิ้งใบ จนมีใบเหลือบน
ต้น 0-10 เปอร์เซ็นต์ ใช้เวลาประมาณ 30 วัน จะผลิใบอ่อนออกมาพร้อมดอกที่ปลายยอด มีการ
พัฒนาต่อจนดอกบาน ใช้เวลาประมาณ 20-25 วันดอกเริ่มบาน จากนั้นจะเริ่มเห็นส าเภาพัฒนามา
ก่อนและมีเมล็ดเล็กๆ ที่ส่วนปลาย หลังเริ่มดอกบานประมาณ 60 วัน ส าเภาจะเริ่มเปลี่ยนสีจากเขียว
เป็นสีน้ าตาล และปลิวไปตามลมเมื่ออายุประมาณ 70 วัน 
 

บทน า 
ส ารองหรือพุงทะลาย (ภาคใต้) หรือบักจอง(ภาษาอีสาน) เป็นพืชที่อยู่ในวงศ์ส าโรง 

Sterculiaceae ชื่อสามัญคือ Malva nut มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Scaphium macropodum พบได้

ตามป่าดงดิบและป่าพ้ืนราบเป็นไม้ยืนต้นสูงไม่ผลัดใบ ล าต้นกลมตรง แตกกิ่งก้านสาขาเฉพาะเรือน

ยอด ออกดอกท่ีปลายกิ่ง ผลแก่ในช่วงเดือนมีนาคมถึงเมษายน โดยผลจะมีแผ่นบางๆสีน้ าตาลลักษณะ

คล้ายเรือติดอยู่ด้วย ซึ่งเรียกกันว่าปีกหรือส าเภา ท าให้สามารถปลิวตามลมไปได้ไกลๆผลส ารองแก่นี้

เมื่อน าไปแช่น้ า เนื้อบางๆ ที่หุ้มเมล็ดจะพองตัว ท าให้มีขนาดใหญ่ข้ึน 5-10 เท่า (อภิชัย, 2544) พืชใน

วงศ์นี้มีประมาณ 50 สกุล เป็นไม้เขตร้อนหรือกึ่งเขตร้อน ในประเทศไทยมีอยู่ประมาณ 16 สกุล 

ตัวอย่างเช่น ส ารอง (Scaphium macropodum Beaum.) ล าป้าง (Pterospermum 

diversifolium Bl.) กระหนานปลิง (Pterospermum acerifolium Wild.) และส ารองหนู หรือปอ

อีเก้ง (Pterocymbium javanicum R.Br.) (กรมป่าไม้, 2545)จากการสังเกตพบว่ากล้าส ารองจาก

เมล็ดในปีแรกใบจะมีลักษณะคล้ายใบโพธิ์ เมื่อเริ่มเข้าปีที่ 2 ใบจะเปลี่ยนเป็นรูป 3 แฉก ประมาณปีที่ 

3 ใบจะเปลี่ยนเป็นรูป 5 แฉก ซึ่งจะเป็นรูป 5 แฉกนี้อยู่หลายปี และในที่สุดก็มีลักษณะคล้ายรูป
                                                 
1/ ส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 6 
2/ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจนัทบุรี 
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กระสวยฐานกว้าง ซึ่งเป็นใบแบบสุดท้ายนี้ตลอดไปในอดีตเป็นไม้ที่หาได้ง่ายในแถบจังหวัดจันทบุรี ซึ่ง

กรมป่าไม้ได้จัดให้ต้นส ารองเป็นต้นไม้ประจ าจังหวัดจันทบุรี (ส านักงานวิชาการวิจัย, 2545) นอกจาก

จะพบในประเทศไทยหลายแห่ง เช่นภาคตะวันออก เขตพ้ืนที่ทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือบริเวณ

รอยต่อระหว่างประเทศไทย ลาว และกัมพูชาและบางส่วนของภาคใต้ตอนบนที่ติดกับประเทศพม่า 

แล้วยังมีรายงานว่า พบต้นส ารองในประเทศลาวกัมพูชา เวียดนาม และอินโดนีเซีย  

ลักษณะทางพฤกษศาสตร์  

 - เป็นไม้ยืนต้น ชอบขึ้นในป่าดงดิบที่มีความชื้นสูง ล าต้นตรงและสูงชะลูด ประมาณ 30 - 40 

เมตร  

 - ใบเดี่ยว เรียงสลับ รูปไข่แกมขอบขนานหรือไข่แกมใบหอก กว้าง10-12 เซนติเมตร ยาว 

15-25 เซนติเมตร ดอกช่อใหญ่ ออกท่ีปลายกิ่ง แยกเพศ กลีบดอกสีขาว มีขนสีแดงท่ีกลีบดอก  

 - ผลอ่อนจะมีสีเขียว ผลแห้งมีลักษณะแผ่เป็นแผ่นขนาดใหญ่ แตกขณะยังอ่อนอยู่ ซึ่งมี

ลักษณะโค้งงอคลาย 

 เรือติดอยู่ตรงโคน เรียกว่า ส าเภา สามารถปลิวไปได้ไกล ปีกมีลายเส้นชัดเจน เมื่อแก่จะมีสี

น้ าตาล ลักษณะเหี่ยวแห้ง ผิวขรุขระ ก่อนที่จะหล่นลงมาพร้อมปีก มีขนาดกว้าง 1 - 1.5 เซนติเมตร 

ยาว 2 - 3 เซนติเมตร เปลือกหุ้มเมล็ดชั้นนอกมีสารเมือก(Mucilage) จ านวนมาก ซึ่งจะพองตัวได้ดีใน

น้ า มีความสามารถในการดูดซับน้ าถึง 40 - 45 มิลลิลิตร/กรัม ท าให้เกิดเป็นเจล (Gel) หรือเป็นวุ้นได้

โดยไม่ต้องอาศัยความร้อน  

ใบ ผลอ่อน ผลแห้ง  

สรรพคุณทางยา ตามต ารายาพ้ืนบ้านต่างๆ มีดังนี้  

- ราก แก้ไอ แก้ท้องเสีย แก้พยาธิผิวหนัง  

- แก่นต้น แก้โรคเรื้อน แก้กามโรค  

- ใบ แก้พยาธิ แก้ลม  

- ผลและเมล็ด แก้ตานขโมยในเด็ก แก้ท้องเสีย แก้ลม แก้ธาตุพิการ แก้ร้อนใน แก้กระหาย

น้ า ท าให้ชุ่มคอ แก้ไอ มีฤทธิ์ระบาย  

- เปลือกต้น แก้ไข้ แก้ท้องเสีย  

องค์ประกอบทางเคมี  

มีการศึกษาองค์ประกอบทางอาหารของลูกส ารอง ซึ่งประกอบด้วย ใยอาหาร ร้อยละ 64.12-

76.45 รองลงมาคือ ความชื้น เถ้า โปรตีน ไขมัน คิดเป็นร้อยละ 15.31-16.86 , 5.84-27.9 , 3.75-
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9.5 และ 0.41-9  ตามล าดับ นอกจากนี้ยังมีความหวาน 3 เปอร์เซ็นต์ และพลังงาน 4,175.24 

แคลอรี/100 กรัม  

ประโยชน์จากต้นและผลส ารอง 

 ผลส ารองใช้เป็นอาหาร โดยน าผลไปแช่น้ า เนื้อที่หุ้มเมล็ดจะพองออกมีลักษณะคล้ายวุ้นแกะ

เปลือกบางๆ ที่หุ้มผลและเมล็ดออกท้ิง เติมน้ าตาลหรือน้ าเชื่อมลงบนส่วนวุ้นนี้ใช้รับประทานเป็นของ

หวานใช้ส่วนวุ้นเป็นสมุนไพร พอกแก้เจ็บตารับประทานแก้ร้อนใน แก้ไข้ แก้ไอ หอบหืดแก้ท้องเดิน

และลดอาการอักเสบ ในจีน ฮ่องกงไต้หวัน ใช้ผลส ารองร่วมกับชะเอมแก้เจ็บคอ (พเยาว์ 2539 : 

อร่าม, 2542 ) จากการสอบถามพ่อค้าท่ีรับซื้อผลส ารอง ทราบว่าใช้ผลส ารองฟอกสีเพ่ือท ารังนกเทียม

และยังส่งผลส ารองออกไปขายยังต่างประเทศ เช่นจีน และประเทศแถบตะวันออกกลาง โดยเฉพาะ

จีนต้องการผลส ารองในปริมาณมาก (แต่ไม่พบเอกสารที่เป็นรายงาน)เนื้อไม้ของต้นส ารองค่อนข้าง

อ่อน แต่สามารถใช้ท าส่วนประกอบของเครื่องใช้ในบ้านที่ไม่ถูกแดดหรือความชื้นได้ โดยมีการอาบ

น้ ายาเคมีก่อนเปลือกต้นเม่ือแห้งจะมีความแข็งแรง ทนทาน สมัยก่อนใช้เปลือกต้นส ารองปูพ้ืนหรือท า

ฝาบ้านได้สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตจันทบุรีได้ทดลองน าผลส ารองมาท าเป็นน้ าส ารอง

บรรจุกระป๋อง ซึ่งทั้งรสชาติและสรรพคุณของน้ าส ารองกระป๋องที่มีรสกลมกล่อม จึงเป็นที่ต้องการ

ของผู้บริโภค 

จากการที่ผลส ารองสามารถจ าหน่ายได้ราคาดี (ผลแห้งที่เอาส าเภาออกแล้ว) ในเขตจันทบุรี
และตราดจึงมีพ่อค้าคอยรับซื้อผลส ารองในช่วงผลแก่(ประมาณเมษายน) ทุกปี และเนื่องจากต้น
ส ารองที่ให้ผลจะมีความสูงมาก อีกทั้งการทยอยร่วงหล่นและยังสามารถปลิวตามลมไปได้ไกลๆ ท าให้
ยากแก่การเก็บขาย จึงท าให้ต้นส ารองที่เคยมีอยู่ตามธรรมชาติถูกตัดโค่นเพ่ือเก็บผลในคราวเดียว 
(โดยผลที่ยังไม่แก่ก็สามารถน าไปผึ่งแดดให้แห้งก็สามารถขายได้เช่นเดียวกัน) ปัจจุบันต้นส ารองตาม
ธรรมชาติจึงมีปริมาณลดลงจนน่าเป็นห่วง เพราะผลส ารองที่มีมีการซื้อขายกันในปัจจุบันก็มักจะได้มา
จากการลับลอบตัดโค่นจากป่าธรรมชาติในเขตอนุรักษ์นั่นเองหากสามารถขยายพันธุ์ต้นส ารองจาก
การตอนกิ่ง ตัดช ากิ่ง ก็น่าจะได้ต้นส ารองที่มีทรงพุ่มเตี้ยให้ผลผลิตได้เร็ว สามารถปลูกเพ่ือการค้าได้ 
โดยไม่ต้องลักลอบโค่นต้นในป่า การทดลองนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาความเป็นไปได้ในการปลูก
ส ารองเป็นการค้า โดยใช้ต้นพันธุ์ที่ได้จากการตอนกิ่งหรือตัดช ากิ่ง เพ่ือให้ต้นส ารองมีทรงพุ่มเตี้ย ให้
ผลผลิตได้เร็ว  ท าการวิจัยครบวงจรโดยการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการตัดแต่งทรงพุ่ม  การชักน า
การออกดอก การจัดการศัตรูส ารอง การเก็บเกี่ยวผลผลิต และการแปรรูป   

 
 
 



26 

ระเบียบวิธีการวิจัย 

 - อุปกรณ์    
  1. แว่นขยาย กล้องถ่ายรูป เตาอบ 
  2. อีทีฟอน  
  3. สารเคมีป้องกันก าจัดโรคและแมลง ได้แก่ คาร์เบนดาซิม เซฟวิน ไซเปอร์เมธทริน 
  4. ปุ๋ยคอกและปุ๋ยเคมี ได้แก่ มูลวัว15-15-15 
 - วิธีการ   
 ขั้นตอนการด าเนินการทดลอง 
  ขั้นตอนที่ 1 การเลือกต้นเพ่ือจัดการตามหน่วยทดลอง   เป็นต้นที่สามารถให้ผลผลิต
ได้แล้ว มีขนาดต้นและความสมบูรณ์ต้นใกล้เคียงกัน   
  ขั้นตอนที่ 2 เมื่อผลมีอายุ 60วัน หลังดอกบานท าให้ผลร่วงตามกรรมวิธี  
  ขั้นตอนที่ 3 ปฏิบัติดูแลรักษาอ่ืนตามความจ าเป็น 
  ขั้นตอนที่ 4 ปริมาณและคุณภาพผลผลิต   ต้นทุนการผลิต  ราคาของผลผลิตและ
รายได้   
  ขั้นตอนที่ 5 วิเคราะห์และสรุปผล 
 - เวลาและสถานที่  
 เริ่มต้น 2556 สิ้นสุด 2558 สถานที่ด าเนินการ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี 
 

ผลการวิจัยและอภิปราย 
1. การพัฒนาของดอก  

 

ภาพที่ 1 ระยะการพัฒนาการส ารอง 

 

การพัฒนาการออกดอก และการเจริญเติบโตของผลส ารอง พบว่าส ารองติดผลในแปลงปลูก

และในสภาพป่า จะออกดอกเมื่อผ่านช่วงแล้งและมีการทิ้งใบก่อน โดยปกติจะออกดอกในช่วงเดือน

ธันวาคมถึงมกราคมของทุกปี สอดคล้องกับบัณฑิตและคณะ ที่ส ารวจการออกดอกของส ารองพบว่ามี

 

ใบแก่ ใบร่วง ออกดอก ดอกบาน เก็บเกี่ยว 

30 วัน 20 วัน 20-25 

วัน 
70 วัน 
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ความสัมพันธ์กับการเกิดใบร่วงของต้นส ารอง (2557) ทั้งแปลงที่ท าการทดลองและแปลงที่ส ารวจไว้ 

จึงไม่มีแปลงทดลองเทคโนโลยีการเก็บเกี่ยวลูกส ารอง ตามแผนการทดลอง มีเฉพาะตัวอย่างที่ศึกษา

กลไกการร่วงของผล ในเบื้องต้นพบว่าผลเริ่มเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีน้ าตาลเมื่อมีอายุ 6 สัปดาห์หลัง

ติดผล และผลร่วงหมดภายใน 7 สัปดาห์ ในปี 2557 - 2558 จากการเก็บข้อมูลส ารองในระยะต่างๆ 

ได้ระยะการพัฒนาของส ารอง และการเจริญเติบโตของผลส ารอง เริ่มจากเมื่อเข้าสู่สภาวะแล้ง 

ประมาณเดือนมกราคม ต้นส ารองจะท้ิงใบ จนมีใบเหลือบนต้น 0-10 เปอร์เซ็นต์ ใช้เวลาประมาณ 30 

วัน จะผลิใบอ่อนออกมาพร้อมดอกที่ปลายยอด มีการพัฒนาต่อจนดอกบาน ใช้เวลาประมาณ 20-25 

วันดอกเริ่มบาน จากนั้นจะเริ่มเห็นส าเภาพัฒนามาก่อนและมีเมล็ดเล็กๆ ที่ส่วนปลาย หลังเริ่มดอก

บานประมาณ 60 วัน ส าเภาจะเริ่มเปลี่ยนสีจากเขียวเป็นสีน้ าตาล และปลิวไปตามลมเมื่ออายุ

ประมาณ 70 วัน (ดังภาพท่ี 1 ) 

2. การพัฒนาของผล 

 
ภาพที่ 2 การเจริญเติบโตของผลส ารอง 
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 เมื่อพิจารณาความสัมพันธ์ระหว่างน้ าหนักผลสด-แห้ง  ความกว้าง-ความยาวผล ความกว้าง

และความยาวของใบเลี้ยง น้ าหนักใบเลี้ยงสดและแห้ง และปริมาณน้ าที่เมล็ดสามารถดูดน้ าได้ มี

แนวโน้มไปในทิศทางเดียวกัน คือพบว่ามีการพัฒนาเพ่ิมขึ้นสามารถวัดได้ชัดเจน เมื่ออายุ 56 วันหลัง

ดอกบาน ใบเลี้ยงสดมีน้ าหนักมากที่สุด เมื่ออายุ 63 วัน มีเจริญเติบโตมากที่สุดของน้ าหนักผลสด 

ความกว้างใบเลี้ยง และน้ าหนักใบเลี้ยงแห้งมากที่สุด หลังจากนั้นจะลดลง  เมื่ออายุ 80 วัน มี

เจริญเติบโตของความยาวของใบเลี้ยง ความยาวผล และความกว้างผลมากที่สุด เมื่ออายุ 96 วัน 

น้ าหนักผลแห้ง และปริมาณที่สามารถดูดน้ าได้มากที่สุด 

 
ภาพที่ 3 น้ าหนักผลสด น้ าหนักผลแห้ง ความกว้าง ความยาวของผลส ารองในระยะต่างๆ จนถึงระยะ

ผลร่วง 

 

 เมื่อพิจารณาความสัมพันธ์ระหว่างน้ าหนักผล  ความกว้างผล  และความยาวผล มีแนวโน้ม

ไปในทิศทางเดียวกัน สามารถอธิบายได้ว่า เมื่ออายุ 63 วัน มีเจริญเติบโตมากที่สุดของน้ าหนักผลสด

มากที่สุด 3.88 กรัม ความกว้างใบเลี้ยงมากที่สุด 46.22 มิลลิเมตร และน้ าหนักใบเลี้ยงแห้งมากที่สุด 

0.40 กรัม  หลังจากนั้นจะลดลงและจะเริ่มคงที่เม่ือผลมีอายุได้ 96 วัน 
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ภาพที่ 4 น้ าหนักใบเลี้ยงสด น้ าหนักใบเลี้ยงแห้ง ความกว้าง ความยาวของใบเลี้ยงส ารอง และ

ความสามารถในการดูดน้ า ในระยะต่างๆ จนถึงระยะผลร่วง 

 

 เมื่อพิจารณาความสัมพันธ์ระหว่างน้ าหนักใบเลี้ยงสดและแห้ง ความกว้างและยาวใบเลี้ยง 

และปริมาณน้ าที่เมล็ดสามารถดูดน้ าได้ มีแนวโน้มไปในทิศทางเดียวกัน สามารถอธิบายได้ว่า ใบเลี้ยง

สดมีน้ าหนักมากที่สุด 1.58 กรัม เมื่อผลมีอายุได้ 56 วัน หลังจากนั้นน้ าหนักจะลดลง  ความกว้างใบ

เลี้ยงมากที่สุด 46.22 มิลลิเมตร เมื่อมีอายุ 63 วัน  ความยาวใบเลี้ยงมากที่สุด 169.05 มิลลิเมตร เมื่อ

มีอายุ 80 วัน และปริมาณน้ าที่เมล็ดสามารถดูดน้ าได้มากท่ีสุด 25.93 กรัม เมื่อมีอายุ 96 วัน 

สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 
 พัฒนาการออกดอก และการเจริญเติบโตของผลส ารอง พบว่าส ารองติดผลในแปลงปลูกและ
ในสภาพป่าเริ่มจากเมื่อเข้าสู่สภาวะแล้ง ประมาณเดือนมกราคม ต้นส ารองจะทิ้งใบ จนมีใบเหลือบน
ต้น 0-10 เปอร์เซ็นต์ ใช้เวลาประมาณ 30 วัน จะผลิใบอ่อนออกมาพร้อมดอกที่ปลายยอด มีการ
พัฒนาต่อจนดอกบาน ใช้เวลาประมาณ 20-25 วันดอกเริ่มบาน จากนั้นจะเริ่มเห็นส าเภาพัฒนามา
ก่อนและมีเมล็ดเล็กๆ ที่ส่วนปลาย หลังเริ่มดอกบานประมาณ 60 วัน ส าเภาจะเริ่มเปลี่ยนสีจากเขียว
เป็นสีน้ าตาล และปลิวไปตามลมเมื่ออายุประมาณ 70 วัน ซึ่งระยะที่เหมาะสมในการเก็บเกี่ยวที่อายุ 
50-60 วันหลังดอกบาน เนื่องจากมีการพัฒนาของผลที่สมบูรณ์แล้ว 
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ภาคผนวก 

ตารางผนวกที่ 1  การเจริญเติบโตของผลส ารอง 

จ านวนวันหลังจากดอกบาน (DAF) 56 63 80 88 96 

น้ าหนักผลสด (g) 0.53 3.88 3.69 2.18 1.65 

น้ าหนักผลแห้ง (g) 0.11 1.07 1.19 1.41 1.62 

น้ าหนักใบเลี้ยงสด (g) 1.58 1.52 0.90 0.56 0.37 

น้ าหนักใบเลี้ยงแห้ง(g) 0.14 0.40 0.34 0.35 0.34 

ปริมาณน้ าที่เมล็ดสามารถดูดน้ าได้ (g) 5.04 17.30 24.37 25.15 25.93 

ความกว้างผล (mm.) 7.99 16.48 16.65 15.23 14.22 

ความยาวผล (mm.) 15.12 26.89 27.30 25.15 24.58 

ความกว้างใบเลี้ยง (mm.) 37.03 46.22 44.01 42.34 41.73 

ความยาวใบเลี้ยง (mm.) 137.12 162.62 169.05 157.79 150.65 
 
ตารางผนวกที่ 2  น้ าหนักผลสด-แห้ง ความกว้าง-ยาว ของผลส ารอง 

จ านวนวันหลังจากดอกบาน (DAF) 56 63 80 88 96 

น้ าหนักผลสด (g) 0.53 3.88 3.69 2.18 1.65 

น้ าหนักผลแห้ง(g) 0.11 1.07 1.19 1.41 1.62 

ความกว้างผล (mm.) 7.99 16.48 16.65 15.23 14.22 

ความยาวผล (mm.) 15.12 26.89 27.30 25.15 24.58 
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ตารางผนวกที่ 3  น้ าหนักใบเลี้ยงสด น้ าหนักใบเลี้ยงแห้ง ความกว้าง ความยาวของใบเลี้ยงส ารอง 

                     และความสามารถในการดูดน้ า 

จ านวนวันหลังจากดอกบาน (DAF) 56 63 80 88 96 

น้ าหนักใบเลี้ยงสด (g) 1.58 1.52 0.90 0.56 0.37 

น้ าหนักใบเลี้ยงแห้ง (g) 0.14 0.40 0.34 0.35 0.34 

ความกว้างใบเลี้ยง (mm.) 37.03 46.22 44.01 42.34 41.73 

ความยาวใบเลี้ยง (mm.) 137.12 162.62 169.05 157.79 150.65 

ปริมาณน้ าที่เมล็ดสามารถดูดน้ าได้ 5.04 17.30 24.37 25.15 25.93 
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การแปรรูปและการใช้ประโยชน์จากผลส ารอง 
Production of stabilizer from Malva nut 

สุปรียา  ศุขเกษม1/   ศุภมาศ  กลิ่นขจร1/    
Supreeya  Sukhasem1/  Supamas Klinkajorn1/ 

 
ค าส าคัญ: ส ารอง, พุงทะลาย การแปรรูป,สารให้ความคงตัว  Malva nut stabilizer 
 

บทคัดย่อ 
 การผลิตสารให้ความคงตัวจากลูกส ารอง  เพ่ือเพ่ิมการใช้ประโยชน์ลูกส ารองที่เป็นพืช
พ้ืนเมืองทางภาคตะวันออกของไทย  ด าเนินการที่กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและ
แปรรูปผลิตผลเกษตรในปี 2556-2558  โดยการแยกเนื้อจากผลส ารองแห้งมาบดเป็นผง  การแยกวุ้น
ส ารองมาท าให้แห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  และท าให้แห้งด้วยเครื่องท าแห้ง
แบบลูกกลิ้ง  พบว่าผงเนื้อส ารอง ผงวุ้นส ารองอบแห้งและผงวุ้นส ารองท าแห้งด้วยเครื่องท าแห้งแบบ
ลูกกลิ้งที่ได้มีสีน้ าตาลเข้ม มีปริมาณน้ าอิสระน้อยกว่า 0.6 ปริมาณความชื้น 13.11, 4.86 และ 5.53% 
ปริมาณน้ ามัน 0.31, 0.15 และ 0.11% ปริมาณโปรตีน 4.05, 4.21 และ 4.40% ปริมาณเส้นใย 
10.98, 11.26 และ 11.93% ปริมาณเถ้า 6.03, 6.19 และ 5.94% และปริมาณคาร์โบไฮเดรท 65.52, 
73.33 และ 72.09% ตามล าดับ  เมื่อน ามาเติมในน้ ามังคุดผสมใยอาหารพบว่าน้ ามังคุดผสมผงวุ้น
ส ารองจากการอบแห้งปริมาณ 3% โดยน้ าหนัก ได้รับคะแนนความชอบรวมสูงสุด  การเติมผงส ารอง
ในน้ าสลัดมังคุดโดยเติมทดแทนแป้งข้าวโพด 2%โดยน้ าหนัก  พบว่ามีน้ ามันแยกตัวออกมา จึงได้ปรับ
ลดปริมาณน้ ามันพืชจาก 17.50% เป็น 16.00% และเพ่ิมปริมาณน้ าเป็น 2.75% โดยสูตรที่เติมผง
เนื้อส ารองปริมาณ 2% น้ ามันพืช 16% และน้ า 2.75%  จะได้น้ าสลัดที่มีความหนืดดีและคงตัวได้ดี
เมื่อเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องไม่น้อยกว่า 30 วัน  การน ามาใช้ในผลิตภัณฑ์เยลลีมะม่วงและวุ้นสับปะรด
พร้อมดื่ม  จากการเติมผงส ารองในปริมาณเท่ากับปริมาณคาราจีแนนในสูตรเยลลี่มะม่วง และปริมาณ
วุ้นในวุ้นสับปะรดพร้อมดื่ม  พบว่าไม่มีการจับตัวกัน  ซึ่งวุ้นสับปะรดพร้อมดื่มผสมผงส ารองได้รับ
คะแนนในด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบรวมในระดับไม่ชอบเล็กน้อยทุก
ตัวอย่าง  ขณะที่เยลลีมะม่วงผสมส ารองได้รับคะแนนความชอบด้านรสชาติและเนื้อสัมผัสอยู่ในระดับ
ชอบเล็กน้อย  จึงได้ปรับสูตรเยลลีมะม่วงโดยการเติมผงวุ้นส ารองอบแห้ง 1.2% และคาราจีแนน 
0.3% โดยน้ าหนักจะได้เยลลีที่มีการจับตัวเป็นก้อนและได้รับการยอมรับรวมสูงที่สุด  ได้น าน้ าสลัด
มังคุดผสมผงส ารองและเยลลีมะม่วงผสมผงส ารองไปวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ พบว่า การ
บริโภคน้ าสลัดมังคุดผสมผงส ารอง 100 กรัมจะได้รับพลังงาน 304.35 กิโลแคลอรี เป็นพลังงานจาก

                                                 
1/ กลุ่มวิจยัและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตรกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผล

เกษตร 
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ไขมัน 175.59 กิโลแคลอรี และการบริโภคเยลลีมะม่วงผสมผงส ารอง 100 กรัมจะได้รับพลังงาน 
129.24 กิโลแคลอรี 

บทน า 
ส ารองเป็นพืชสมุนไพรมีชื่อสามัญคือ Malva nut ลูกส ารองมีลักษณะเป็นผลแห้ง เมื่อ

น ามาแช่น้ า  จะมีความสามารถในการดูดน้ าสูงและมีลักษณะคล้ายวุ้น   ลูกส ารองประกอบด้วยใย
อาหาร 64.12-76.45% รองลงมาคือ ความชื้น เถ้า โปรตีน ไขมัน  คิดเป็น 15.31-16.86, 5.84-
27.90, 3.75-9.50 และ 0.41-9.50% ตามล าดับ  ใยอาหารของลูกส ารองจัดเป็นใยอาหารที่ละลายน้ า 
(water soluble dietary fiber) ที่เป็นสารเมือกหรือมิวซิเลจ (mucilage) จะพองตัวได้ดีในน้ า  และ
มีความสามารถในการดูดซับน้ าถึง 40-45 มิลลิลิตร/กรัม  ท าให้เกิดเป็นเจลหรือเป็นวุ้นได้โดยไม่ต้อง
อาศัยความร้อน รวมทั้งเกิดเป็นสารข้นหนืดที่สามารถเคลือบกระเพาะอาหารและล าไส้  และยังท าให้
อาหารมีความหนืดเพ่ิมขึ้น  มีผลให้อาหารเคลื่อนตัวช้าลงอยู่ในระบบอาหารนานขึ้น  ช่วยลดระดับบ
น้ าตาลและไขมันในเลือด  ช่วยขจัดพิษจากโลหะบางชนิดในร่างกาย  ช่วยควบคุมการท างานของ
ระบบทางเดินอาหาร การย่อย และการดูดซึมสารอาหารในร่างกาย ช่วยเพ่ิมกากใยอาหารในล าไส้
ใหญ่ จึงช่วยลดโอกาสเสี่ยงในการเกิดโรคมะเร็งในล าไส้ใหญ่ (นันทวัน และอรนุช, 2543; ดวงจันทร์, 
2545; นุชนาฏ, 2549 และ น้ าฝน, 2556)    

การศึกษาการสกัดแยกสารเมือกจากส ารองและการน ามาใช้ประโยชน์มีการด าเนินการอย่าง
หลากหลาย  มีการน าสารเมือกจากส ารองมาใช้ในหลายรูปแบบทั้งแบบเป็นวุ้น และเป็นผง โดยทั่วไป
นิยมน าลูกส ารองมาผลิตเป็นเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ  ส่วนงานวิจัยอ่ืน เช่น วรัญญา และคณะ (2549) 
ได้น าผลส ารองแห้งมาแช่น้ าจนผลพองเต็มที่  ท าการแยกเปลือก เมล็ด เส้นใยออก น าส่วนที่เหลือไป
เข้าตู้อบลมร้อน 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 ชั่วโมง  น ามาบดละเอียด  แล้วน าไปวิเคราะห์ใย
อาหารพบว่า มีปริมาณ 76.45%  Singthong et al. (2007) ได้แยกเนื้อส ารองด้วยน้ าอัตราส่วนลูก
ส าร้องแห้งต่อน้ า 1:75 ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 60 นาที ที่สภาวะเป็นกลาง (pH 
6.5 - 7.0) จะได้วุ้นส ารองที่มีความหนืดและความแข็งแรงของเจลสูง มีปริมาณคาร์โบไฮเดรท 
71.16%  ศิริรัตน์ (2554) ได้ผลิตและใช้ส ารองผงเป็นสารเพ่ิมความข้นหนืดในน้ าแป้ง  โดยสกัดแยก
เนื้อส ารองด้วยส ารองแห้ง:น้ า 1:75 ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 6 ชั่วโมง ได้ปริมาณ
ผลผลิต 53.68% ของน้ าหนักส ารองแห้ง  แล้วฟอกสีด้วยสารละลายไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์เข้มข้น 
1% อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 2 ชั่วโมง  น ามาท าแห้งด้วยเครื่องท าแห้งแบบแช่เยือก
แข็ง แบบลูกกลิ้งหมุนและแบบอบลมร้อน  พบว่าการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็งท าให้ส ารองผงมีความ
หนืด ค่าสี (L*) และความสามารถในการดูดซับน้ าสูงกว่าการท าแห้งแบบลูกกลิ้งหมุนและแบบอบลม
ร้อน  แต่ต้นทุนสูง  จึงได้เลือกวิธีท าแห้งแบบอบลมร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 12 
ชั่วโมง ที่มีต้นทุนต่ า แต่ได้ส ารองผงที่มีคุณสมบัติใกล้เคียงกัน  เมื่อน าส ารองผงที่ได้มาใช้เพ่ิมความข้น
หนืดในน้ าแป้งเพ่ือชุบไก่ทอด พบว่าน้ าแป้งมีความหนืด ปริมาณยึดเกาะ และความสามารถในการ
รักษาน้ าเพ่ิมขึ้น  แต่ค่าสีลดลง  สามารถเติมในปริมาณ 0.25 และ 0.50 กรัม จะช่วยลดปริมาณการ
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ใช้แป้งสาลีลง 10 และ 20 กรัม โดยที่ผู้ชิมให้คะแนนความชอบไม่แตกต่างจากน้ าแป้งสูตรทางการค้า
และสูตรมาตรฐาน  แต่ความชอบในการอมน้ ามันต่ ากว่า  นอกจากนั้นมีการน าส ารองมาเป็นเครื่องดื่ม 
และเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น การใช้เนื้อส ารองในผลิตภัณฑ์หมูยอ  โดยพบว่าสูตรที่มี
การทดแทนไขมันสัตว์ที่ 50% จะได้รับการยอมรับ (Juthong et al., 2007)  การใช้วุ้นส ารอง
ทดแทนไขมันในเค้กบราวนี่  ผู้ชิมให้การยอมรับทางด้านเนื้อสัมผัสและรสชาติของบราวนีที่ใช้วุ้น
ส ารองทดแทนเนยได้ 25-50% มากกว่าสูตรควบคุม  แต่เมื่อเพ่ิมวุ้นส ารองในปริมาณมากกว่า 75% ผู้
ชิมจะยอมรับโดยรวมลดลง  บราวนี่สูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดคือสูตรที่ใช้วุ้นส ารองทดแทนเนย 
50% (อุลิสาณ์ และคณะ, 2552)  การผลิตเยลลีอ่อนและเยลีแข็งที่ท าจากน้ าชามะนาวผสมเนื้อลุก
ส ารอง 7% (ชนัญชิตา และคณะ, 2556)  จากสมบัติของลูกส ารองในการท าให้อาหารมีความข้นหนืด
ซึ่งเป็นสมบัติส าคัญของสารให้ความคงตัว  ดังนั้นจึงต้องศึกษาวิจัยในการน าลูกส ารองมาผลิตเป็นสาร
ให้ความคงตัว  เพื่อเพ่ิมการใช้ประโยชน์จากลูกส ารอง 

 
ระเบียบวิธีการวิจัย 

อุปกรณ์ 
 1. ลูกส ารองจากจังหวัดจันทบุรี 
 2. เครื่องหาปริมาณน้ ามัน  Soxtec  System ของ TECATOR  Model HT 6 
 3. เครื่องวิเคราะห์โปรตีนเครื่องหาปริมาณโปรตีน ของ Gerhardt ประกอบด้วย 
   - ชุดย่อย  Model KB 20 
   - ชุดกลั่น Model Vapodest 
 4. เครื่องหาปริมาณเส้นใย VELP Scientifica Model FIWE 
 5. เครื่องหาปริมาณน้ าอิสระ (Aw) 
 6. เครื่องวัดสี 
 7. ตู้อบไฟฟ้า (oven)  MEMMERT Model U 40 
 8. เตาเผา Stuart Scientific 
 9. อ่างน้ าควบคุมอุณหภูมิ MEMMERT 
 10. เครื่องชั่งไฟฟ้าอย่างละเอียด 
 11. โซเดียมไฮดรอกไซด์ (sodium hydroxide) 
 12. สารตัวท าละลายปิโตรเลี่ยมอีเทอร์ (petroleum ether, bp 40-60oC) 
 13. กรดซัลฟุริก (sulfuric acid) 
 14. กรดไฮโดรคลอริก (hydrochloric acid) 
 15. เอทานอล (ethanol)  
 16. เครื่องแก้วและอุปกรณ์วิทยาศาสตร์อื่น ๆ  
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วิธีการ 
1. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของลูกส ารอง 

น าลูกส ารองแห้งมาท าความสะอาดแล้วแช่น้ า 1 คืน  แยกส่วนเปลือกและวุ้นออกมา  
น าทั้งสองส่วนมาอบให้แห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส จนแห้ง บดเป็นผง น าไป
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี คือ ปริมาณความชื้น ปริมาณน้ ามัน ปริมาณโปรตีน ปริมาณเส้นใย 
ปริมาณเถ้า และปริมาณคาร์โบไฮเดรท 

- วิเคราะห์หาปริมาณความชื้น  
ตั้งอุณหภูมิตู้อบที่ 103 + 2 องศาเซลเซียส  อบถ้วยอลูมิเนียมเป็นเวลา 1 ชั่วโมง แล้ว

น าออกมาตั้งทิ้งไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้องในโถดูดความชื้น  ชั่งน้ าหนักที่แน่นอนอย่างละเอียด  0.0001 
กรัม และชั่งตัวอย่างที่เตรียมไว้อย่างละเอียดใส่ถ้ วยอลูมิเนียม 10 กรัม น าไปอบในตู้อบ  อบ
จนกระทั่งได้น้ าหนักคงที่  แล้วน าออกมาใส่โถดูดความชื้นตั้งทิ้งไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง  ชั่งน้ าหนัก 
น าไปค านวณตามสูตร 

 
ความชื้น (%)  =    (W1   –  W2)     X  100 
           W    
W    =    น้ าหนักตัวอย่าง 
W1   =    น้ าหนักตัวอย่างก่อนอบและน้ าหนักถ้วยอลูมิเนียม 
W2   =    น้ าหนักตัวอย่างหลังอบและน้ าหนักถ้วยอลูมิเนียม 
 

- วิเคราะห์หาปริมาณน้ ามันด้วยเครื่อง Soxtec System   
ชั่งตัวอย่างอย่างละเอียด 3 กรัมใส่ในกระดาษกรอง  แล้วพับให้มิดชิดใส่ลงในทิมเบิล 

(thimble)  ต่อทิมเบิลเข้าเครื่อง  เทสารท าละลายปิโตรเลียมอีเทอร์ 45 มิลลิลิตรใส่ลงในถ้วย
อลูมิเนียมที่ทราบน้ าหนักแน่นอนแล้ว  หลังจากนั้นน าถ้วยอลูมิเนียมไปวางบนแผ่นให้ความร้อนของ
เครื่อง  ปรับต าแหน่งให้ตัวอย่างแช่ลงในตัวท าละลายเป็นเวลา 40 นาที  แล้วปรับต าแหน่งให้ตัวอย่าง
ยกขึ้นมาให้ตัวท าละลายที่ควบแน่นแล้วชะผ่านตัวอย่างลงในถ้วยเป็นเวลา 40 นาที  หลังจากนั้น
ระเหยตัวท าละลาย  แล้วจึงน าถ้วยอลูมิเนียมออกจากเครื่องมาอบในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง  น าออกมาใส่โถแก้วดูดความชื้นจนเย็น  แล้วน าไปชั่งปริมาณน้ ามันที่ได้  

 
น้ ามัน (%)  =          W1  X  100 
        W    

W    =    น้ าหนักตัวอย่าง 
W1   =    น้ าหนักน้ ามันที่ได้ 
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- วิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนด้วยเครื่อง Gerhardt System 
ชั่งตัวอย่างอย่างละเอียด 0.6 กรัมใส่ในหลอดย่อย  เติมสารเร่ง จ านวน 2 เม็ดและ

กรดซัลฟุริกเข้มข้น 10 มิลลิลิตรเขย่าเบา  น าไปย่อยบนเครื่องย่อยจนได้สารละลายใส  แล้วตั้งทิ้งไว้
ให้เย็น  น าไปต่อกับเครื่องกลั่น  แล้วน าขวดแก้วซึ่งบรรจุกรดบอริกเข้มข้น 4% ที่มีสารละลาย 
bromocresol green และ methyl red เป็นอินดิเคเตอร์ปริมาณ 25 มิลลิลิตรมารองรับส่วนที่กลั่น
ได้  เครื่องจะเติม  น้ ากลั่นและสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้น 40% ลงในหลอดย่อยที่เตรียม
ไว้ในเครื่องกลั่นโดยอัตโนมัติ แล้วเปิด steam เพ่ือกลั่นตัวอย่าง  เมื่อกลั่นเสร็จปิด steam ถอดหลอด
ย่อยออก  และน าขวดแก้วที่รองรับส่วนที่กลั่นได้มาไตเตรตกับสารละลายกรดไฮโดรคลอริกมาตรฐาน
เข้มข้น 0.1 N  จนได้สารละลายสีชมพู  บันทึกปริมาณของสารละลายกรดไฮโดรคลอริกมาตรฐานที่ใช้  
น าไปค านวณตามสูตร 

 

ปริมาณไนโตรเจน (%)     =    14.01 x ( A – B) x N 
                                 W  X  10 
 

A   =  ปริมาณของกรดที่ใช้ในการไตเตรตกับตัวอย่าง 
 B  =  ปริมาณของกรดที่ใช้ในการไตเตรตกับ blank 
 N  =  ความเข้มข้นของกรดไฮโดรคลอลิก 
 W  =  น้ าหนักของตัวอย่างเป็นกรัม 
 

  ปริมาณโปรตีน (%)  =  ปริมาณไนโตรเจน  x 6.25 
 

- วิเคราะห์หาปริมาณเส้นใย (crude fiber) ด้วยเครื่อง FIWE 
บดตัวอย่างที่สกัดน้ ามันออกแล้วชั่งใส่ในถ้วยแก้ว (glass crucible) อย่างละเอียด 0.5-

0.6 กรัม  เติมสารช่วยกรอง 0.5 กรัม  น าไปต่อเข้าเครื่อง  แล้วเติมสารละลายกรดซัลฟุริกเข้มข้น 
1.25% ที่ท าให้ร้อนก่อนแล้วปริมาณ 150 มิลลิลิตร  เติม n-octanol จ านวน 3–5 หยด  หลังจาก
ส่วนผสมเดือดต้มต่อไปอีก 30 นาที  เปิดส่วนสุญญากาศ (vacuum) เพ่ือดูดสารละลายออก  ล้าง
ด้วยน้ ากลั่นร้อน ๆ ปริมาณ 30 มิลลิลิตร 3 ครั้ง  แต่ละครั้งเปิดส่วนความดัน (pressure) เพ่ือดันให้
อากาศผ่านฐานของถ้วยแก้ว  ท าให้ส่วนผสมในถ้วยคลุกเคล้ากันดี  หลังจากนั้นปล่อยน้ ากลั่นที่ล้าง
ครั้งสุดท้ายออก  เติมสารละลายโปตัสเซียมไฮดรอกไซด์เข้มข้น 1.25%  ที่ท าให้ร้อนไว้ก่อนแล้ว
ปริมาณ  150 มิลลิลิตร  เติม n-octanol จ านวน 3–5 หยด  หลังจากส่วนผสมเดือดต้มต่อไปอีก 30 
นาที  ระบายสารละลายโปตัสเซียมไฮดรอกไซด์ออก  แล้วล้างด้วยน้ ากลั่นร้อนท าซ้ า 3 ครั้ง  ล้างด้วย
น้ ากลั่นเย็นอีก 1 ครั้ง  แล้วล้างด้วยอะซิโตนปริมาณ 25 มิลลิลิตร 3 ครั้ง  เปิดส่วนให้ความร้อนเข้า
ทุกครั้ง  หลังจากนั้นน าถ้วยแก้วออกจากเครื่องเข้าตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 1 
ชั่วโมง  เมื่อน าออกมาชั่งจะได้ค่าน้ าหนักของเส้นใยรวมกับเถ้า(น้ าหนักตัวอย่างก่อนเผา)  น าไปหา
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ปริมาณเถ้าโดยเผาในเตาเผาไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 500 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 3 ชั่วโมง  แล้วชั่งน้ าหนัก
จะได้น้ าหนักเถ้า(น้ าหนักตัวอย่างหลังเผา)  แล้วจึงน าค่าน้ าหนักทั้งหมดมาค านวณหาปริมาณของเส้น
ใย 

 

ปริมาณเส้นใย (%)  =  (น้ าหนักตัวอย่างก่อนเผา - น้ าหนักตัวอย่างหลังเผา)  x 100 
                                                  น้ าหนักตัวอย่าง 
2. ศึกษาการท าผงส ารองและวิเคราะห์คุณภาพ 
  2.1 การผลิตผงเนื้อส ารอง น าผลส ารองแห้งมาขูดเฉพาะเนื้อแล้วบดให้เป็นผง 

  2.2 การผลิตผงวุ้นลูกส ารองอบแห้ง น าผลส ารองแห้งมาท าความสะอาดแล้วแช่น้ า 
1 คืน  น าส่วนวุ้นของลูกส ารองที่แช่น้ าจนพองได้ที่  ท าให้แห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่ 70 องศาเซลเซียส  
จนมีความชื้นน้อยกว่า 10% แล้วบดเป็นผง บรรจุในถุงพลาสติกปิดสนิท 

2.3 การผลิตผงวุ้นลูกส ารองท าให้ด้วยเครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้ง น าผลส ารองแห้งมา
ท าความสะอาดแล้วแช่น้ า 1 คืน  น าส่วนวุ้นของลูกส ารองท่ีแช่น้ าจนพองได้ที่ ท าให้แห้งด้วยเครื่องท า
แห้งแบบลูกกลิ้ง อุณหภูมิประมาณ 120-122 องศาเซลเซียส  บรรจุในถุงพลาสติกปิดสนิท 

น าผงส ารองที่ได้มาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี  ปริมาณน้ าอิสระ ด้วยเครื่องหา
ปริมาณน้ าอิสระ (Aw) ค่าสี  ด้วยเครื่องวัดสี และทดสอบการพองตัว 

 
3. ทดสอบการใช้ผงส ารองที่ได้เป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์อาหาร  

 โดยทดลองเติมผงส ารองที่ได้จากข้อ 2.1, 2.2 และ 2.3 ในน้ ามังคุดผสมใยอาหาร 
ดัดแปลงจากสูตรของศุภมาศ (2552) น้ าสลัดมังคุดดัดแปลงจากสูตรของศุภมาศ (2553) 

 3.1 การทดสอบในน้ ามังคุดผสมใยอาหาร 
 สูตรน้ ามังคุดผสมใยอาหารประกอบด้วย น้ ามังคุด 1,000 กรัม น้ าตาลทราย 
160 กรัม กรดซิตริก 2.5 กรัม น้ า 837.5 กรัม  และเติมผงส ารองแทนผงเมล็ดแมงลัก 6 กรัม  ชั่ง
ส่วนผสมตามสูตร  ตั้งน้ าให้ร้อน จากนั้นเติมน้ าตาลทรายกรดซิตริก และผงส ารอง  คนต่อเนื่องจน
ละลาย  แล้วเติมน้ ามังคุดและให้ความร้อนจนถึง 85 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที เพื่อฆ่าเชื ้อ  
บรรจุขวดขณะร้อนพร้อมปิดฝา  แช่ในน้ าจนเย็น จากนั้นเก็บรักษาในตู้เย็น น าไปทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฎ  สี รสชาติ เนื้อสัมผัส  และความชอบรวม ใช้ผู้ทดสอบชิม 
จ านวน 10 คน ให้คะแนนแบบ  9-point hedonic scale  ก าหนดให้  1 เป็นคะแนนที่ไม่ชอบมากที่สุด 
จนถึง 9  เป็นคะแนนที่ชอบมากที่สุด 

 3.2 การทดสอบในน้ าสลัดมังคุด 
 สูตรน้ าสลัดมังคุดประกอบด้วย น้ ามังคุด 355 กรัม น้ ามันพืช 174.5 กรัม 
น้ าส้มสายชู 150 กรัม น้ าตาลทราย 202.5 กรัม ไข่แดง 70 กรัม เกลือ 12.5 กรัม ผงมัสตาร์ด 2.5 
กรัม พริกไทย 2.5 กรัม น้ า 10.5 กรัม  และเติมผงส ารองแทนแป้งข้าวโพด 20 กรัม  ชั่งส่วนผสม
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ตามสูตร  ผสมของแห้งต่างๆเข้าด้วยกัน ผสมน้ าและน้ ามังคุดเข้าด้วยกัน แล้วเติมของแห้งที่ผสม
เข้ากันแล้วคนผสมด้วยเครื่องตีไข่จนน้ าตาลทรายและเกลือละลาย  ค่อยๆเติมไข่แดงสลับกับน้ ามัน
พืชทีละน้อยและตีผสมจนเป็นเนื้อเดียวกัน  ค่อยๆ เติมน้ าส้มสายชูทีละน้อยและตีผสมจนเป็นเนื้อ
เดียวกัน  น าไปให้ความร้อนจนถึง 85องศาเซลเซียส นาน 2 นาที เพ่ือฆ่าเชื้อ  บรรจุในภาชนะปิด
สนิทปิดฝา บันทึกลักษณะปรากฏที่ระยะเวลาต่างๆ 

4. ปรับสูตรน้ าสลัดมังคุดผสมที่เติมผงส ารองเป็นสารให้ความคงตัว  
 ท าการปรับสูตรน้ าสลัดมังคุดผสมผงส ารองเป็นสารให้ความคงตัวโดยแปรปริมาณ

น้ ามันจากสูตรพ้ืนฐานที่มี 17.50% เป็น 15.00 และ 16.00%  และปริมาณน้ าจากสูตรพ้ืนฐานที่มี 
1.00% เป็น 2.75 และ 3.75%  เพื่อให้มีคุณลักษณะที่เหมาะสม  บันทึกลักษณะปรากฏ
เปรียบเทียบกับน้ าสลัดมังคุดสูตรพ้ืนฐาน 

5. ทดสอบการใช้ผงส ารองในผลิตภัณฑ์เยลลี่ผลไม้และวุ้นผลไม้พร้อมดื่ม  
 น ามาทดสอบผงส ารองเป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์เยลลี่ผลไม้และวุ้นผลไม้

พร้อมดื่มเพื่อเพิ่มใยอาหาร โดยทดลองเติมผงส ารองที่ได้จากข้อ 2.1 และ 2.2 คือผงเนื้อส ารอง 
และผงวุ้นลูกส ารองอบแห้ง ในผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วง และวุ้นสับปะรดพร้อมดื่ม ดัดแปลงจากสูตร
ของชุติมา (2553) 

  5.1 การทดสอบในผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วง 
  เยลลี่มะม่วงประกอบด้วย เนื้อมะม่วง 200 กรัม น้ าตาลทราย 200 กรัม 

กรดซิตริก 2 กรัม แปรปริมาณน้ า 586, 589 และ 592 กรัม และแปรปริมาณเติมผงส ารอง 6, 9, 
12 และ 15 กรัม ชั่งส่วนผสมตามสูตร  ผสมน้ าตาลทรายและผงส ารอง ตั้งน้ าให้ร้อน จากนั้นเติม
น้ าตาลทรายและผงส ารอง  คนต่อเนื่องจนละลาย  แล้วเติมเนื้อมะม่วงบดละเอียดและกรดซิตริก 
คนจนเป็นเนื้อเดียวกัน และให้ความร้อนจนถึง 85 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที เพื่อฆ่าเชื้อ  เทใส่
ภาชนะที่เตรียมไว้ รอให้เย็น ปิดฝา  จากนั้นเก็บรักษาในตู้เย็น  

  5.2 การทดสอบในผลิตภัณฑ์วุ้นสับปะรดพร้อมดื่ม 
  ส่วนผสมประกอบด้วยน้ าสับปะรด 500 กรัม น้ าตาลทราย 100 กรัม กรดซิ

ตริก 1.0 กรัม แปรปริมาณน้ า 384, 387 และ 500 กรัม และแปรปริมาณผงส ารอง 2.8, 12.0 
และ 15.0 กรัม ชั่งส่วนผสมตามสูตร น าน้ าตาลทราย กรดซิตริกและผงส ารองมาผสมให้เข้ากัน น า
น้ าสะอาดตั้งไฟ ใส่ส่วนผสมที่เตรียมไว้คนจนละลาย ใส่น้ าสับปะรดที่เตรียมไว้ คนให้เข้ากัน ให้
ความร้อนจนถึง 85oC นาน 5 นาที เพื่อฆ่าเชื้อ  บรรจุใส่ถ้วยพลาสติกชนิด PP ขณะร้อน ปิดฝา 
และหล่อน้ าเย็นทันที    
  บันทึกลักษณะปรากฏ และทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ใช้ผู้ทดสอบชิม จ านวน 
10 คน ให้คะแนนแบบ  9-point hedonic scale  ก าหนดให้  1 เป็นคะแนนที่ไม่ชอบมากที่สุด จนถึง 9  
เป็นคะแนนที่ชอบมากที่สุดเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วงและผลิตภัณฑ์วุ้นสับปะรดพร้อม
ดื่มสูตรพ้ืนฐาน 
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 6. ปรับสูตรเยลลี่มะม่วงที่เติมผงส ารองเป็นสารให้ความคงตัว  
 ท าการทดลองปรับสูตรเยลลี่มะม่วงที่เติมผงส ารองโดยแปรปริมาณเนื้อมะม่วง

จากสูตรพื้นฐานที่มี 200 กรัม เป็น 300 กรัม และปริมาณน้ าจากสูตรพื้นฐานที่มี 589 กรัม เป็น 
483, 486 และ 583 กรัม แปรปริมาณคาราจีแนน 0 และ 3 กรัม และแปรปริมาณผงส ารอง 12.0 
และ 15.0 กรัม เพ่ือให้มีคุณลักษณะที่เหมาะสม  บันทึกลักษณะปรากฏเปรียบเทียบกับเยลลี่มะม่วง
สูตรพ้ืนฐาน 

7. วิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้ 
เวลาและสถานที่ 
เวลา           ตุลาคม 2555 – กันยายน 2558 
สถานที่       ห้องปฏิบัติการกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร 
       กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 
 

ผลการวิจัยและอภิปราย 
1. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของลูกส ารอง 

  องค์ประกอบทางเคมีลูกส ารอง เมื่อน าผลลูกส ารองไปแช่น้ า ผลลูกส ารองจะพองตัว
ได้ประมาณ 30.47 เท่า และมีองค์ประกอบทางเคมี  ดังแสดงในตารางที่ 1 โดยมีปริมาณ
คาร์โบไฮเดรต 65.06%   
ตารางที ่1 องค์ประกอบทางเคมีของลูกส ารอง  

ตัวอย่าง ความชื้น 
(%) 

น้ ามัน 
(%) 

โปรตีน
(%) 

เส้นใย
(%) 

เถ้า 
(%) 

คาร์โบไฮเดรต
(%) 

วุ้นส ารองอบแห้ง 13.21 0.38 4.05 11.10 6.20 65.06 
เปลือกส ารองอบแห้ง 15.08 0.81 4.54 11.55 5.70 62.32 

 
 เมื่อเปรียบเทียบกับการศึกษาของ  Singthong et al. (2007) ได้สกัดแยกส ารองด้วยน้ า 
พบว่าผงส ารองมีปริมาณความชื้น 10.26% โปรตีน 4.47% น้ ามัน 0.10% เถ้า 8.07% และคาร์โบไฮ
เดรท 77.16% วรัญญาและคณะ (2554) พบว่าผงส ารองที่สกัดด้วยน้ าแล้วอบแห้ง มีปริมาณความชื้น 
15.31% โปรตีน 3.75% น้ ามัน 0.41% เถ้า 5.84% และ dietary fiber 76.45%  และพร้อมลักษณ์
และคณะ (2554) ได้วิเคราะห์ผงส ารองตราพุทธรักษาจากกลุ่มผู้ผลิตพืชสมุนไพร บ้านเกาะลอย 
จังหวัดจันทบุรี พบว่ามีปริมาณความชื้น 7.00+0.08% โปรตีน 2.21+0.20% น้ ามัน 0.24+0.01% 
เถ้า 5.42+0.20% เส้นใย 1.18+0.27% และ dietary fiber 82.45+0.16%  จะเห็นว่าผงวุ้นส ารอง
จะมีองค์ประกอบทางเคมีเป็นไปในทิศทางเดียวกัน  โดยมีปริมาณคาร์โบไฮเดรทสูงที่สุด และปริมาณ
น้ ามันน้อยที่สุด 
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 2.  ศึกษาการท าผงส ารองและวิเคราะห์คุณภาพ 
 จากการผลิตผงส ารองจะได้ผงส ารองสีน้ าตาลที่มี Aw น้อยกว่า 0.6  โดยการแยกส่วนเนื้อ
ของผลส ารองแห้ง  การท าแห้งวุ้นส ารองด้วยตู้อบลมร้อนและเครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้ง  พบว่าการ
ผลิตผงส ารองจากการแยกเนื้อจากผลแห้งได้ผลผลิตสูงที่สุด คือ 35.45% โดยน้ าหนักของผลส ารอง
แห้ง รองลงมาคือการท าแห้งวุ้นส ารองด้วยตู้อบลมร้อนและเครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้งตามล าดับ (ภาพ
ที่ 1)  เนื่องจากการแยกเนื้อจากผลแห้งจะมีการสูญเสียระหว่างกระบวนการผลิตน้อย  ขณะที่การท า
แห้งวุ้นส ารองด้วยเครื่องเครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้งจะได้ผลผลิตน้อยที่สุด  เนื่องจากมีผงวุ้นส ารอง
บางส่วนติดอยู่ที่เครื่องไม่สามารถเก็บผลผลิตได้จึงมีการสูญเสียมากที่สุด  และเมื่อน าไปวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีพบว่าผงเนื้อส ารองมีปริมาณความชื้น (13.11%) และน้ ามัน (0.31%) สูงกว่าผง
วุ้นส ารอง  ส่วนองค์ประกอบทางเคมีอ่ืนๆมีค่าใกล้เคียงกัน  โดยมีปริมาณคาร์โบไฮเดรทสูงที่สุด
เช่นเดียวกัน ดังแสดงในตารางที่ 2 

 
ภาพที ่1 การผลิตผงส ารอง 
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ตารางที ่2 องค์ประกอบทางเคมีของผงวุ้นลูกส ารองที่ท าให้แห้งด้วยวิธีต่างๆ  
ตัวอย่าง ผลผลติ

ที่ได้ (%) 
ความช้ืน 

(%) 
น้ ามัน 
(%) 

โปรตีน
(%) 

เส้นใย
(%) 

เถ้า 
(%) 

คาร์โบ 
ไฮเดรต

(%) 

Aw ส ี

L* a* b* 

ผงเนื้อส ารอง 35.45 13.11 0.31 4.05 10.98 6.03 65.52 0.57 48.67 6.78 9.40 
ผงวุ้นลูกส ารองอบแห้ง 32.25 4.86 0.15 4.21 11.26 6.19 73.33 0.20 46.15 6.32 7.00 
ผงวุ้นลูกส ารองท าแห้งด้วย
เครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้ง 

21.99 5.53 0.11 4.40 
 

11.93 5.94 72.09 0.36 41.73 6.86 4.56 

 
 เมื่อน าไปทดสอบการพองตัวของผงส ารองที่ได้  ผงเนื้อส ารองจะมีการพองตัวได้ 5 มิลลิลิตร
ภายใน 5 นาทีและไม่พองตัวเพ่ิม ผงวุ้นส ารองอบแห้งจะมีการพองตัวได้ 6 มิลลิลิตรภายใน 5 นาที
และพองตัวเพ่ิม 1-2 มิลลิลิตรภายใน 60 นาที ขณะที่ผงวุ้นลูกส ารองท าแห้งด้วยเครื่องท าแห้งแบบ
ลูกกลิ้งจะมีการพองตัวได้ 6 มิลลิลิตรภายใน 5 นาทีและพองตัวเพ่ิมเป็น 10 มิลลิลิตร ภายใน 45 
นาทีเมื่อน าไปทดสอบการพองตัวของผงส ารองที่ได้  ผลการทดสอบดังแสดงในตารางที่ 3 

 
ตารางที่ 3 การทดสอบการพองตัวของผลิตภัณฑ์ผงส ารองที่ได้ 

ตัวอย่าง ปริมาตร (มิลลิลิตร) 
ที่ 15 นาท ี ที่ 30 นาที ที่ 45 นาท ี ที่ 60 นาท ี

เนื้อส ารองผง 5 5 5 5 
ผงวุ้นลูกส ารองอบแห้ง 6 7 8 8 
ผงวุ้นลูกส ารองท าแห้งด้วยเครื่องท าแห้ง
แบบลูกกลิ้ง 

6 9 10 10 

 

 3. ทดสอบการใช้ผงส ารองที่ได้เป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์อาหาร  
 จากการทดลองเติมผงส ารองที่ได้เป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์น้ ามังคุดผสมใยอาหารดัง
ภาพที่ 2  เมื่อน าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัสและ
ความชอบรวม  พบว่าน้ ามังคุดผสมใยอาหารที่เติมผงวุ้นส ารองจากการอบแห้งได้รับคะแนน
ความชอบรวมสูงสุด 6.90 โดยมีความชอบด้านรสชาติอยู่ในระดับชอบปานกลางและด้านสีอยู่ใน
ระดับเฉยๆในทุกตัวอย่าง  ดังนั้นการเติมผงส ารองในน้ ามังคุดพร้อมดื่มผู้บริโภคให้การยอมรับและได้
เสนอให้มีการเพิ่มปริมาณผงส ารองด้วย 
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ภาพที ่2 ผลิตภัณฑ์น้ ามังคุดผสมผงส ารอง 
   
 ส่วนผลิตภัณฑ์น้ าสลัดมังคุดที่เติมผงส ารองที่ได้  พบว่าลักษณะปรากฏทางกายภาพมีการ
เปลี่ยนแปลงเมื่อเก็บไว้ที่ระยะเวลาต่างๆ ดังแสดงในตารางที่ 4 
 

ตารางที่ 4  ลักษณะปรากฏทางกายภาพของผลิตภัณฑ์น้ าสลัดมังคุดที่เติมผงส ารองเป็นสารให้ความ
คงตัวที่ระยะเวลาต่างๆ  

ตัวอย่างน้ าสลดั
มังคุดที่เติม 

0 วัน 7 วัน 14 วัน 20 วัน 30 วัน 

ไ ม่ เ ติ ม ส า ร ใ ห้
ความคงตัว 

มีสีเหลืองนวลเป็นเนื้อ
เดียวกัน 

มีการแยกช้ันน้ า
ข้างล่างชัดเจน 

มีการแยกช้ันน้ า
ข้างล่างมากขึ้น 

มีการแยกช้ันน้ า
ข้างล่างมากขึ้น 

มีการแยกช้ันน้ า
ข้างล่างมากขึ้น 

แป้งข้าวโพด มีสีเหลืองนวลเป็นเนื้อ
เดียวกัน 

ลักษณะ
เหมือนเดมิ 

ลักษณะ
เหมือนเดมิ 

ลักษณะ
เหมือนเดมิ 

เริ่มมีน้ าแยกตัว
ออกมา 

ผงเนื้อส ารอง มีสีน้ าตาลเห็นเป็นเม็ด
เล็กๆกระจายตัวชัดเจน มี
ความเนียนไม่แยก 

ลักษณะ
เหมือนเดมิ 

ลักษณะ
เหมือนเดมิ 

ลักษณะ
เหมือนเดมิ 

ลักษณะ
เหมือนเดมิ 

ผงวุ้นลูกส ารอง
อบแห้ง 

มีสีน้ าตาลเขม้มาก เนียน
เป็นเนื้อเดียวกัน มีความ
ข้นหนืดมาก และเป็นก้อน 

มีน้ ามันแยกตัว
ออกมา 

มีน้ ามันแยกตัว
ออกมามากขึ้น 

มี น้ า มั น แ ยก ตั ว
ออกมามากขึ้น 

มี น้ า มั น แ ยก ตั ว
ออกมามากขึ้น 

ผงวุ้นลูกส ารองท า
แห้งด้วยเครื่องท า
แห้งแบบลูกกลิ้ง 

มีสีน้ าตาลเขม้ เนียนเป็น
เนื้อเดียวกันและมีจดุสเีข้ม
กระจายตัว มีความข้น
หนืดมาก และเป็นก้อน 

ลักษณะ
เหมือนเดมิ 

ลักษณะ
เหมือนเดมิ 

เริ่มมีน้ ามันแยกตัว
ออกมา 

มี น้ า มั น แ ยก ตั ว
เห็นเป็นเยิ้มๆรอบ
ก้อน 
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4. ปรับสูตรผลิตภัณฑ์อาหารที่เติมผงส ารองเป็นสารให้ความคงตัว 
 ได้ทดลองปรับสูตรน้ าสลัดมังคุดที่เติมผงส ารองเป็นสารให้ความคงตัว เนื่องจากสูตรเดิมมี   
น้ ามันพืชแยกตัวออกมา  จึงได้ปรับลดปริมาณน้ ามันพืชและเพ่ิมปริมาณน้ า พบว่าสูตรที่เติมผงส ารอง
ทุกสูตรมีความข้นหนืดมากกว่าน้ าสลัดมังคุดสูตรพ้ืนฐาน เมื่อทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 5 วัน 
พบว่าตัวอย่างน้ าสลัดที่เติมผงเนื้อส ารอง และตัวอย่างน้ าสลัดที่เติมผงวุ้นลูกส ารองท าให้ด้วยเครื่องท า
แห้งแบบลูกกลิ้ง ปริมาณน้ ามัน 16.00% และน้ า 2.75% มีความหนืดลดลงใกล้เคียงกับสูตรพ้ืนฐาน 
และไม่พบน้ ามันพืชแยกตัวออกมา  เมื่อทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 วัน ยังไม่พบน้ ามันแยกตัว
ออกมา จึงได้คัดเลือกสูตรน้ าสลัดที่เติมผงเนื้อส ารองปริมาณน้ ามัน 16.00% และน้ า 2.75%  เพ่ือ
น าไปวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์น้ าสลัดต่อไป   

5. ทดสอบการใช้ผงส ารองในผลิตภัณฑ์เยลลี่ผลไม้และวุ้นผลไม้พร้อมดื่ม  
 จากการทดลองเติมผงส ารองที่ได้เป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วงและวุ้น
สับปะรดพร้อมดื่ม เมื่อน าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัสและ
ความชอบรวม  พบว่าเยลลี่มะม่วงผสมผงส ารองที่เติมผงวุ้นส ารองจากการอบแห้ง ปริมาณ 12.0 
กรัม  ได้รับคะแนนความชอบรวม 6.20 โดยมีความชอบด้านรสชาติและเนื้อสัมผัสอยู่ในระดับชอบ
เล็กน้อย และมีลักษณะปรากฏดังตารางที่ 5 
 
ตารางที ่5 ลักษณะปรากฏทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วงที่เติมสารให้ความคงตัวผงจากส ารอง 
สูตร มะม่วง 

(กรัม) 
น้ าตาล
ทราย 
(กรัม) 

กรดซิตริก 
(กรัม) 

น้ า 
(กรัม) 

ผงส ารอง 
1  

(กรัม)1 

ผงส ารอง 
2  

(กรัม)2 

ผงส ารอง 
3  

(กรัม)3 

ลักษณะปรากฏ 

C 200 200 2.0 589 0 0 0 สีเหลืองจับตัวเป็นก้อน 
1 200 200 2.0 589 9.0 0 0 สีน้ าตาล ไม่จับตัวเป็นก้อน 
2 200 200 2.0 589 0 9.0 0 สีน้ าตาล มีสีเข้มเป็นจุดๆ ไม่จับ

ตัวเป็นก้อน 
3 200 200 2.0 589 0 0 9.0 สีน้ าตาล มีสีเข้มกระจายเนียน

กว่า ไม่จับตัวเป็นก้อน 
4 200 200 2.0 586 12.0 0 0 สีน้ าตาลเข้มกว่าสูตร 1 มีความ

ข้นหนืดเพ่ิมขึ้น ไม่จับตัวเป็น
ก้อน 

5 200 200 2.0 586 0 12.0 0 สีน้ าตาล มีความข้นหนืดมาก
ขึ้น ไม่จับตัวเป็นก้อน 

6 200 200 2.0 592 6.0 0 0 สีน้ าตาล ไม่จับตัวเป็นก้อน 
7 200 200 2.0 592 0 6.0 0 สีน้ าตาล ไม่จับตัวเป็นก้อน 
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สูตร C คือ สูตรพื้นฐาน 
1ผงส ารอง 1 คือ ผงเนื้อส ารอง 
2ผงส ารอง 2 คือ ผงวุ้นส ารองอบแห้ง 
3ผงส ารอง 3 คือ ผงวุ้นลูกส ารองท าให้แห้งด้วยเครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้ง  

จากลักษณะปรากฏพบว่าสูตรที่ 5 ที่มีการเติมผงวุ้นส ารองอบแห้งปริมาณ 12.0 กรัม มีความ
ข้นหนืดสูงที่สุด จึงจะน าไปปรับสูตรต่อไป 
 ส่วนวุ้นสับปะรดพร้อมดื่มผสมผงส ารองได้รับคะแนนในด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อ
สัมผัสและความชอบรวมในระดับไม่ชอบเล็กน้อยทุกตัวอย่าง  

6. ปรับสูตรเยลลี่มะม่วงที่เติมผงส ารองเป็นสารให้ความคงตัว 
 ได้ทดลองปรับสูตรเยลลี่มะม่วงที่เติมผงส ารองเป็นสารให้ความคงตัว เนื่องจากสูตรเดิมไม่จับ
ตัวเป็นก้อน จึงได้ปรับสูตรโดย พบว่า สูตรที่เติมคาราจีแนน 3 กรัม จะได้ผลิตภัณฑ์ที่จับตัวเป็นก้อน 
ขณะที่สูตรที่เพิ่มผงส ารองจาก 12.0 กรัมเป็น 15.0 กรัม ยังคงไม่จับตัวเป็นก้อน ดังแสดงผลในตาราง
ที่ 6 
 
ตารางที ่6 ลักษณะปรากฏทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วงที่เติมคาราจีแนนและผงส ารองเป็น

สารให้  ความคงตัว 
สูตร มะม่วง 

(กรัม) 
น้ าตาล
ทราย 
(กรัม) 

กรด 
ซิตริก 
(กรัม) 

น้ า 
(กรัม) 

คารา
จีแนน 
(กรัม) 

ผงส ารอง 
2  

(กรัม)1 

ลักษณะปรากฏ 

C 1 200 200 2.0 589 9.0 0 สีเหลือง จับตัวเป็นก้อน 
C 2 300 200 2.0 489 9.0 0 สีเหลืองเข้มและขุ่นจับตัวเป็นก้อน 
8 200 200 2.0 583 0.0 15.0 สีน้ าตาลเข้ม ไม่จับตัวก้อน 
9 200 200 2.0 583 3.0 12.0 สีน้ าตาลเข้ม จับตัวเป็นก้อน เนียน 
10 300 200 2.0 486 0.0 12.0 สีน้ าตาลเข้ม ไม่จับตัวก้อน 
11 300 200 2.0 483 0.0 15.0 สีน้ าตาลเข้ม ไม่จับตัวก้อน 
12 300 200 2.0 483 3.0 12.0 สีน้ าตาลเข้ม จับตัวเป็นก้อน เนียน 

สูตร C1 คือ สูตรพื้นฐาน 
สูตร C2 คือ สูตรที่มีการเพิ่มปริมาณมะม่วงจาก 200 กรัมเป็น 300 กรัม 
1ผงส ารอง 2 คือ ผงวุ้นส ารองอบแห้ง 
 
 และได้น าผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วงที่ได้ไปวิเคราะห์ปริมาณใยอาหารที่บริโภคได้ทั้งหมด (total 
dietary fiber) ได้ผลการวิเคราะห์ดังแสดงในตารางที่ 7 จะเห็นว่าผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วงที่เติมผง
ส ารองมีปริมาณใยอาหารที่บริโภคได้เพ่ิมข้ึน 
 



45 

ตารางที ่7 ปริมาณใยอาหารที่บริโภคได้ในผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วงสูตรต่างๆ 
สูตร ใยอาหารที่บริโภคได้ 

(g/100g) 
C 1 1.20 
C 2 1.22 
9 2.15 
12 2.09 

7. วิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้  
 น าผลิตภัณฑ์น้ าสลัดมังคุดผสมผงส ารองและเยลลีมะม่วงผสมผงส ารองไปวิเคราะห์คุณค่า
ทางโภชนาการ พบว่า การบริโภคน้ าสลัดมังคุดผสมผงส ารอง 100 กรัมจะได้รับพลังงาน 304.35 กิโล
แคลอรี เป็นพลังงานจากไขมัน 175.59 กิโลแคลอรี การบริโภคเยลลีมะม่วงผสมผงส ารอง 100 กรัม
จะได้รับพลังงาน 129.24 กิโลแคลอรี ดังแสดงในตารางที่ 8 

ตารางที ่8  คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์น้ าสลัดมังคุดผสมผงส ารองและเยลลีมะม่วงผสมผงส ารอง 
คุณค่าทางโภชนาการ* 

ต่อ100 กรัมของส่วนที่บริโภคได้ 
ปริมาณที่พบ 

หน่วย 
น้ าสลัดมังคุดผสมผงส ารอง เยลลีมะม่วงผสมผงส ารอง 

พลังงานทั้งหมด 304.35 129.24 กิโลแคลอรี 
พลังงานจากไขมัน 175.59 0.00 กิโลแคลอรี 
ไขมันทั้งหมด 19.51 0.00  กรัม 
     ไขมันอิ่มตัว 5.21 ไม่พบ  กรัม 
โคเลสเตอรอล 91.24 ไม่พบ มิลลิกรัม 
โปรตีน 1.32 0.27  กรัม 
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 30.87 32.04 กรัม 
     ใยอาหาร 1.96 1.27  กรัม 
     น้ าตาล 28.91 30.77  กรัม 
โซเดียม 448.50 3.85 มิลลิกรัม 
วิตามิน A 29.47 ไม่พบ  มิลลิกรัม 
วิตามิน B1 น้อยกว่า 0.03 ไม่พบ  มิลลิกรัม 
วิตามิน B2 0.027 น้อยกว่า 0.025  มิลลิกรัม 
แคลเซียม 18.35 7.67  มิลลิกรัม 
เหล็ก 0.67 0.36  มิลลิกรัม 
เถ้า 1.58 0.24 กรัม 
ความชื้น 47.50 68.52 กรัม 
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สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 
 ผลส ารองจากจังหวัดจันทบุรีมีองค์ประกอบทางเคมี คือ ปริมาณความชื้น 13.11% น้ ามัน 
0.31% โปรตีน 4.05% เส้นใย 10.98% เถ้า 6.03% และคาร์โบไฮเดรท 65.52%  สามารถพองตัวใน
น้ าได้ 30 เท่า  เมื่อน าผลิตผงส ารองโดยการแช่น้ า 1 คืน  แล้วแยกวุ้นไปท าแห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส จนมีความชื้นน้อยกว่า 10% จะได้ผลผลิต 32.25% มีองค์ประกอบเคมี
คือปริมาณความชื้น 4.86% น้ ามัน 0.15% โปรตีน 4.21% เส้นใย 11.26% เถ้า 6.19% และ
คาร์โบไฮเดรต 73.33%  ส่วนผงวุ้นลูกส ารองท าให้แห้งด้วยเครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้ง จะได้ผลผลิต 
21.99% มีปริมาณความชื้น 5.53% น้ ามัน 0.11%โปรตีน 4.40% เส้นใย 11.99% เถ้า 5.94% และ
คาร์โบไฮเดรต 72.09%  ผงส ารองที่ได้มีสีน้ าตาลเข้ม และปริมาณน้ าอิสระน้อยกว่า 0.6  ได้น าไปเป็น
สารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์น้ ามังคุดผสมใยอาหาร น้ าสลัดมังคุด และเยลลีมะม่วง พบว่าน้ ามังคุด
ผสมใยอาหารสามารถเติมได้มากกว่า 3% โดยน้ าหนัก น้ าสลัดมังคุดสูตรที่เติมผงเนื้อส ารองปริมาณ 
2% น้ ามัน 16.00% และน้ า 2.75% จะมีความคงตัว  และเยลลีมะม่วงสูตรที่มีการเติมผงวุ้นส ารอง
อบแห้ง 1.2% คาราจีแนน 0.3%  ดังนั้นผงเนื้อส ารองและผงวุ้นส ารองสามารถเป็นสารให้ความคง
ตัวในผลิตภัณฑ์อาหารได้  และยังเพ่ิมใยอาหารอีกด้วย 
 ผงส ารองสามารถน าไปใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารได้หลากหลายสามารถเป็นสารให้ความคงตัว 
ความข้นหนืดและเพิ่มใยอาหารให้แก่ผลิตภัณฑ์  ควรมีการศึกษาเพื่อน าไปใช้ในผลิตภัณฑ์อื่นๆ
ต่อไป 
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บทสรุปและข้อเสนอแนะ 
จากการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตส ารองในเขตพ้ืนที่ภาคตะวันออก ปี 2555 - 58 สรุปได้
ดังนี้ 
 1. ได้ข้อมูลการขยายพันธุ์ของส ารอง จ านวน 4 สายต้น โดยการเสียบยอด ในระยะเวลา 3 ปี 
โดยสายต้นส ารองจาพ้ืนที่อุทยานแห่งชาติภูจองนายอย จ.อุบลราชธานี มีแนวโน้มการเจริญเติบโต
มากที่สุด สายต้นส ารองจากศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี จ.จันทบุรี สายต้นส ารองจาก
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก จ.จันทบุรี และสายต้นส ารองจาพ้ืนที่เขตรักษาพันธุ์สัตว์
ป่าเขาสอยดาว จ.จันทบุรี ตามล าดับ 
 2. ได้ข้อมูลการระบาดของโรคและแมลงในส ารอง 
 3. ได้ข้อมูลการพัฒนาการออกดอก การเจริญเติบโตของผลส ารอง ซึ่งระยะที่เหมาะสมใน
การเก็บเกี่ยวที่อายุ 50-60 วันหลังดอกบาน เนื่องจากมีการพัฒนาของผลที่สมบูรณ์แล้ว 
 4. ได้ข้อมูลการแปรรูปผลส ารอง โดยผงเนื้อส ารองและผงวุ้นส ารองสามารถเป็นสารให้
ความคงตัวในผลิตภัณฑ์อาหารได้ ยังเพิ่มใยอาหาร ผงส ารองสามารถน าไปใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร
ได้หลากหลายสามารถเป็นสารให้ความคงตัว ความข้นหนืดและเพ่ิมใยอาหารให้แก่ผลิตภัณฑ์ 
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