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 บทความทุกบทความไดร้บัการตรวจความถูกตอ้งทางวชิาการโดยผูท้รงคุณวุฒ ิ(peer review) 
 มผีูท้รงคุณวุฒจิากภายนอกประจ ากองบรรณาธกิารมากกว่ารอ้ยละ 50 
 มบีทความจากนกัวชิาการภายนอกลงตพีมิพ์ไมน้่อยกว่า 25% ทุกฉบบั 
 ขอ้ความและบทความในวารสารวจิยัรามค าแหงเป็นแนวคดิของผู้เขยีน การตีพิมพ์บทความซ ้าเป็นความรบัผดิชอบของผู้เขยีน   

ไมใ่ช่ความคดิเหน็และความรบัผดิชอบของคณะผูจ้ดัท า บรรณาธกิาร กองบรรณาธกิารและมหาวทิยาลยัรามค าแหง 
 กองบรรณาธกิารไมส่งวนสทิธิก์ารคดัลอก แต่ควรอา้งองิแสดงทีม่า 
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Meiofauna in the Natural Mangrove Forest of the Tha Chin Estuary, Samut Sakhon 
Province 
 
 
 
 
ณัฐกิตทิ์ โตออน 1 

 
บทคดัย่อ 

 
 การศึกษานี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาองคประกอบ การกระจาย และความหนาแนนของสัตวทะเลหนาดินขนาดเล็ก
ในบริเวณปาชายเลนธรรมชาติทางฝงตะวันตกของปากแมน้ําทาจีน จังหวัดสมุทรสาคร เก็บตัวอยางสัตวทะเลหนาดินขนาดเล็ก 
จํานวน 16 สถานี ชวงน้ําลงต่ําสุด ใน 4 แนวศึกษาจากพื้นที่ปาชายเลนตอนบนติดกับแผนดินออกสูทะเลในบรเิวณหาดเลน 
ซึ่งแตละแนวประกอบดวย บริเวณปาชายเลนตอนบน ปาชายเลนตอนกลาง ปาชายเลนตอนลาง และบริเวณหาดเลน 
ผลการศึกษาพบสัตวทะเลหนาดินขนาดเล็ก ทั้งหมด 10 กลุม ไสเดือนทะเลตัวกลม (nematodes) ฟอแรมมินิเฟอรา 
(foraminiferans) ไสเดือนทะเล (polychaetes) และฮารแพคทิคอยดโคพีพอด (harpacticoid copepods) พบเปนกลุมเดน 
ความหนาแนนของสัตวทะเลหนาดินขนาดเล็กมีคาในชวง 210-1,348 ตัวตอ 10 ตร.ซม. บริเวณหาดเลนมีความหนาแนนมาก
ที่สุด เนื่องจากพบไสเดือนทะเลตัวกลมชุกชุม รองลงมาคือ ปาชายเลนตอนบน ปาชายเลนตอนกลาง และปาชายเลนตอนลาง 
ตามลําดับ การกระจายและความชุกชุมของสัตวทะเลหนาดินขนาดเล็กกลุมเดนแสดงความสัมพันธอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P<0.05) กับขนาดอนุภาคดินตะกอน ปริมาณสารอินทรียในดิน มวลชีวภาพของพืชปาชายเลน ความเค็ม และปริมาณ
ออกซิเจนละลายน้ําในดิน  

 
คาํสาํคญั : การกระจาย ปาชายเลนปากแมน้ําทาจีน สัตวทะเลหนาดินขนาดเล็ก 
 

ABSTRACT 
 

 The purpose of this research was to study the composition, distribution and abundance of 
meiofaunal communities in the natural mangrove forest of the western Tha Chin estuary, Samut Sakhon 
Province. Meiofaunal samples were collected from sixteen sampling stations during low tide along four 
transects from the landward edge of the mangrove forest to the seaward mudflat. Each transect comprised of 
the landward mangrove forest, middle zone of mangrove forest, the mangrove fringes and tidal mudflat. In 
total, 10 meiofaunal taxa were found with the dominant taxa belonging to nematodes, foraminiferans, 
polychaetes and harpacticoid copepods. The densities of meiofauna ranged from 210 to 1,348 inds/10 cm2. 
                                                        
1 อาจารย คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูม ิ
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The highest meiofauna densities were found in the mudflat due to the abundance of nematodes followed by 
upper reach of mangrove forest, middle zone of mangrove forest and lowest densities in lower zone of 
mangrove forest, respectively. The distribution and abundance of dominant group of meiofauna were 
significantly correlated (p<0.05) with grain size composition and organic matter content in the sediment, 
vegetative biomass, salinity and dissolved oxygen of soil water. 
 
Keywords : distribution, Tha Chin mangrove estuary, meiofauna 
 
บทนํา 

ปาชายเลนเปนระบบนิเวศชายฝงทะเลที่มีความ
หลากหลายของทรัพยากรสิ่งมีชีวิตและความสําคัญตอ
การใชประโยชนของมนุษยทั้งดานปาไม การเพาะเลี้ยง
สัตวน้ําและทรัพยากรประมง ปาชายเลนบริเวณปากแมน้ํา 
ทาจีน จังหวัดสมุทรสาคร เปนปาชายเลนทางฝงอาวไทย
แหงหนึ่งที่เคยมีความอุดมสมบูรณ โดยในป พ.ศ. 2518 
มีพื้นที่ 115,750 ไร หรือคิดเปนรอยละ 22 ของเนื้อที่
จังหวัด แตไดถูกเปลี่ยนแปลงสภาพจากการถูกบุกรุก
ทําลาย โดยเฉพาะการทํานากุง นาเกลือ การขยายตัว
ของแหลงชุมชน และโรงงานอุตสาหกรรม จนทําให
พื้นที่ปาชายเลนลดลง และมีสภาพเสื่อมโทรม ซึ่งในป 
พ.ศ. 2529 มีพื้นที่ เปนเพียงแนวแคบๆ ตลอดแนว
ชายฝงประมาณ 887.5 ไรหรือรอยละ 0.6 ของเนื้อที่
จังหวัด โดยในภายหลังมีการปลูกปาเพิ่มเติมเพื่อเสริม
แนวปาชายเลนธรรมชาติ ประกอบกับปาชายเลนที่
เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติจนมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามลําดับ 

สัตวทะเลหนาดินขนาดเล็ก (meiofauna) เปน
สัตวไมมีกระดูกสันหลังกลุมหนึ่งที่อาศัยอยูในปาชายเลน 
โดยพบอาศัยอยูตามผิวดินหรือชองวางระหวางเม็ดดิน 
มีขนาดระหวาง 63-500 ไมโครเมตร (Giere, 1993) มี
บทบาทสําคัญตอระบบนิเวศปาชายเลนในแงการชวยยอย
สารอินทรียและการหมุนเวียนธาตุอาหาร และบทบาท
การถายทอดพลังงานตามหวงโซอาหารโดยเปนตัวเช่ือมโยง
สําคัญกับสัตวน้ําเศรษฐกิจหลายชนิด เนื่องจากเปน
แหลงอาหารของสัตวทะเลหนาดินขนาดเล็กดวยกันเอง 
สัตวทะเลหนาดินขนาดใหญ และสัตวน้ําอื่นๆ รวมทั้งยัง
สามารถใชเปนดัชนีบงช้ีการเปลี่ยนแปลงสภาพแวดลอม 
(ณิฏฐารัตน, 2546; Chinnadurai and Fernando, 2007) 

และใชประเมินความอุดมสมบูรณและการเปลี่ยนแปลง
ของระบบนิเวศปาชายเลน (ณิฏฐารัตน และคณะ, 
2554; จิราวรรณ และคณะ, 2551) การศึกษานี้มี
วัตถุประสงคเพื่อทราบองคประกอบชนิด การกระจาย 
และความหนาแนนของสัตวทะเลหนาดินขนาดเล็กใน
บริเวณปาชายเลนปากแมน้ําทาจีน จังหวัดสมุทรสาคร 
ขอมูลที่ไดสามารถนํามาประเมินความอุดมสมบูรณของ
พื้นที่ปาชายเลน และเปนขอมูลพื้นในการวางแผน
จัดการพื้นที่ปาชายเลนดานการอนุรักษและการใช
ประโยชนจากระบบนิเวศปาชายเลน 

 
วิธีดําเนินการวิจัย 
พ้ืนท่ีศึกษา 

การศึกษาสัตวทะเลหนาดินขนาดเล็กในปาชายเลน
ปากแมน้ําทาจีน จังหวัดสมุทรสาคร ดําเนินการในบริเวณ
ปาชายเลนธรรมชาติทางฝงตะวันตกของปากแมน้ํา (ภาพ
ที่ 1)  ซึ่งพื้นที่ปาชายเลนมีสภาพโดยรวมเปนปาธรรมชาติ
ที่มีแสมทะเล (Avicennia marina) และแสมขาว (A. alba) 
เปนพันธุไมเดน กําหนดพื้นที่เก็บตัวอยางออกเปน 4 แนว
ศึกษา (Line transect) จากพื้นที่บริเวณปาชายเลนตอนบน
ของฝ งติดตอกับแผนดินออกสูทะเลในบริ เวณหาดเลน 
ประกอบดวยแนวศึกษา A, B, C และ D และแตละแนว
แบงออกเปน 4 สถานีเก็บตัวอยาง ในบริเวณปาชายเลน
ตอนบน (A3, B3, C3, D3) ปาชายเลนตอนกลาง (A2, B2, 
C2, D2) ปาชายเลนตอนลาง (A1, B1, C1, D1) และหาดเลน 
(A0, B0, C0, D0) ซึ่งอยูถัดจากปาชายเลนตอนลาง
ออกมาทางดานนอกติดกับทะเล รวมสถานีเก็บตัวอยาง
ทั้งสิ้น 16 สถาน ี
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ภาพท่ี 1  พื้นที่ศึกษาบริเวณปาชายเลนปากแมนํ้าทาจีน จังหวัดสมุทรสาคร 

 
การเก็บตัวอยางภาคสนาม 

ทําการเก็บตัวอยางสัตวทะเลหนาดินขนาดเล็กใน
แตละสถานีเก็บตัวอยางแบบสุมในชวงน้ําลงต่ําสุด ชวง
เดือนพฤษภาคม 2552  โดยใชทอเก็บตัวอยางขนาด
เสนผานศูนยกลาง 2.5 เซนติเมตร กดลงในดินจากช้ัน
ผิวดินลึกลงไป 5 เซนติเมตร จํานวน 4 ซ้ําตอสถานี 
จากนั้นนําตัวอยางดินที่ไดมารักษาสภาพดวยน้ํายา
ฟอรมาลินเปนกลาง 10 เปอรเซ็นต ที่ผสมสียอม Rose 
Bengal และเก็บตัวอยางดินเพิ่มเพื่อนํามาหาขนาด
อนุภาคดินตะกอนและปริมาณสารอินทรียในดิน เก็บ
ตัวอยางเศษซากใบไมก่ิงไม ตามพื้นดินในแตละสถานี
ดวยตารางนับสัตว (Quadrat) ขนาด 0.25 ตาราง
เซนติเมตร จํานวน 4 ซ้ําตอสถานี เพื่อนํามาหามวล
ชีวภาพของพืช ทําการวัดคุณภาพน้ําในดินโดยวัดความเค็ม
ดวย Refractometer  วัดคาความเปนกรด-ดาง (pH) 
ดวย pH meter (ID1000) วัดอุณหภูมิของน้ํา (Temperature) 
และปริมาณออกซิเจนละลายน้ํา (Dissolved oxygen) 
ดวย Oxygen meter (YSI Model 57) 
การศึกษาในหองปฏิบัติการ 

นําตัวอยางดินที่เก็บจากภาคสนามมากรองผาน
ถุงกรองขนาดตา 63 ไมโครเมตร ทําการจําแนกกลุม
ของสัตวทะเลหนาดินขนาดเล็กโดยใชเอกสารของ 
Higgins and Thiel (1988) และ Giere (1993) และนับ

จํานวนเพื่อหาความหนาแนนภายใตกลองจุลทรรศน
แบบสเตอริโอ (stereo-microscope) ทําการวิเคราะห
ขนาดอนุภาคดินดวยวิธี Mechanical wet sieving method 
โดยนําตัวอยางดินตะกอนจํานวน 50 กรัม ที่ผานการ
อบแหงแลวที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 
ช่ัวโมง มารอนผานตะแกรงที่มีขนาดตา 2.0, 1.0, 0.5, 
0.25, 0.125 และ 0.063 มิลลิเมตร ตามลําดับ ช่ังดิน
ตะกอนที่คางอยูบนตะแกรงแตละขนาดโดยคํานวณเปน
เปอรเซ็นต แลวนํามาเปรียบเทียบลักษณะของดินจาก
ตารางของ Wentworth (Buchanan, 1971) วิเคราะห
ปริมาณสารอินทรียรวมในดิน (total organic matter) 
ดวยวิธี Ignition loss โดยนําตัวดินจํานวน 5 กรัม ที่ผาน
การอบแหงแลวที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
24 ช่ัวโมง มาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 3 ช่ัวโมง คํานวณหาน้ําหนักดินที่หายไป แลวนํามา
คํานวณหาเปอรเซ็นตของปริมาณสารอินทรีย ทําการ
วิเคราะหมวลชีวภาพของพืชปาชายเลน โดยการแยก
ช้ินสวนของพืชออกเปนสวนตางๆ (รากอากาศ รากใตดิน 
ก่ิง ใบ เศษซากพืช) แลวนําไปอบแหงที่อุณหภูมิ 70 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 วัน จากนั้นน้ํามาช่ังน้ําหนัก 
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การวิเคราะหขอมูล 
ทําการเปรียบเทียบความหนาแนนของสัตวทะเล

หนาดินขนาดเล็กและปจจัยสิ่งแวดลอมในแตละแนว
ศึกษาและแตละบริเวณศึกษา โดยวิธีการวิเคราะหความ
แปรปรวน (ANOVA)  หาความสัมพันธระหวางปจจัย
สิ่งแวดลอมกับความหนาแนนของสัตวทะเลหนาดิน
ขนาดเล็กโดยการวิเคราะหคาสหสัมพันธ (Pearson’s 
correlation coefficients) คํานวณคาดัชนีชีวภาพของ
สัตวหนาดินขนาดเล็ก ไดแก ดัชนีความหลากหลายทาง
ชนิด (Diversity index) ตามวิธีการคํานวณตามสูตรของ  
Shannon–Weiner diversity index (H’) และดัชนีความ
สม่ําเสมอทางชนิด (Evenness index) ตามวิธีของ Pielou’s 
evenness index (J’) (Clarke and Warwick,1994; 
Ludwig and Reynolds,1986) 

 
ผลการวิจัย 
สัตวทะเลหนาดินขนาดเล็ก 

สัตวทะเลหนาดินขนาดเล็กในบริเวณปาชายเลน
ปากแมน้ําทาจีน จังหวัดสมุทรสาคร พบทั้งสิ้น 10 กลุม 
ประกอบดวย ฟอแรมมินิ เฟอรา ( foraminiferans) 
ไส เ ดือนทะเลตัวกลม (nematodes) โอลิ โกคีต 
(oligochaetes) ไส เ ดือนทะเลขนาดเล็ก ( small 
polychaetes) ไรทะเล (halacarids) ออสตราคอด 
(ostracods) ฮารแพคทิคอยดโคพีพอด (harpacticoid 
copepods) หอยฝาเดียว (gastropods) หอยสองฝา 
(bivalves) และไขของพวกสัตวไมมีกระดูกสันหลัง 

(unknown eggs) สัตวทะเลหนาดินขนาดเล็กกลุม
ไสเดือนทะเลตัวกลมและฟอแรมมินิเฟอราพบชุกชุมเปน
สัดสวนรอยละ 47.31 และ 39.92 ของความหนาแนน
ทั้งหมด ตามลําดับ รองลงมาคือไสเดือนทะเล (รอยละ 
5.22) และฮารแพคทิคอยดโคพีพอด (รอยละ 4.11) 
ตามลําดับ  

 การกระจายของสัตวทะเลหนาดินขนาดเล็ก
กลุมเดน พวกไสเดือนทะเลตัวกลมและฟอแรมมินิเฟอรา
พบทุกสถานีเก็บตัวอยาง แตพบวาความชุกชุมของทั้ง
สองกลุมระหวางบริเวณศึกษามีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยกลุมไสเดือนทะเลตัวกลม
มีความชุกชุมมากในบริเวณหาดเลน (รอยละ 73.21) ซึ่ง
ดินมีลักษณะเปนโคลนเหลว และมีความชุกชุมลดลงตาม
ระยะทางที่เขาสูแผนดินในบริเวณปาชายเลนตอนลาง 
ปาชายเลนตอนกลาง และปาชายเลนตอนบน คิดเปน
รอยละ 51.80, 34.45 และ 26.59 ของความหนาแนน
ทั้งหมดในแตละสถานี ตามลําดับ สวนกลุมฟอแรมมินิเฟอรา
พบชุกชุมมากในบริเวณปาชายเลนตอนบน (รอยละ 
65.77) ซึ่งดินมีลักษณะเปนโคลนเหนียวคอนขางแข็ง 
และมีความชุกชุมลดลงตามระยะทางออกสูทะเลใน
บริเวณปาชายเลนตอนกลาง ปาชายเลนตอนลาง และ
หาดเลน คิดเปนสัดสวนรอยละ 56.11, 28.03 และ 
10.25 ตามลําดับ (ภาพที่ 2) 
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ภาพท่ี 2 สัดสวนของสัตวทะเลหนาดินขนาดเล็กกลุมหลักบริเวณปาชายเลนปากแมนํ้าทาจีน จังหวัดสมุทรสาคร

ความหนาแนนของสัตวทะเลหนาดินขนาดเล็ก
พบในชวง 210-1,348 ตัวตอ 10 ตร.ซม. (ภาพที่ 3) 
ความหนาแนนในแตละแนวศึกษาและแตละบริเวณ
ศึกษามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) โดยพบวาแนวศึกษา B มีความหนาแนน
สูงสุด ในชวง 625-1,348 ตัวตอ 10 ตร.ซม. เนื่องจาก
ในสถานีเก็บตัวอยางบริเวณหาดเลน (B0) พบสัตวหนา
ดินขนาดเล็กชุกชุมมาก (1,348 ตัวตอ 10 ตร.ซม.) สวน
ความหนาแนนในแตละบริเวณศึกษาพบมากที่สุดใน
บริ เวณหาดเลน (598-1,348 ตัวตอ 10 ตร.ซม. ) 
เนื่องจากทุกสถานีเก็บตัวอยางในบริเวณหาดเลน พบ
ไสเดือนทะเลตัวกลมชุกชุมมาก (245-1289 ตัวตอ 10 
ตร.ซม.) รองลงมาคือบริเวณปาชายเลนตอนบน ปาชาย
เลนตอนกลาง และปาชายเลนตอนลาง โดยพบในชวง 
590-989, 235-1,242 และ 210-625 ตัวตอ 10 ตร.ซม. 

ตามลําดับ ทั้งนี้สัตวทะเลหนาดินขนาดเล็กกลุมเดนที่มี
ผลตอความหนาแนนในบริเวณปาชายเลนตอนบนและ
ปาชายเลนตอนกลางคือ กลุมฟอแรมมินิเฟอรา ซึ่งพบ
มากถึง  468-683 และ 36-838 ตัวตอ 10 ตร.ซม. 
ตามลําดับ สวนปาชายเลนตอนลางพบไสเดือนทะเลตัวกลม
ชุกชุม (146-370 ตัวตอ 10 ตร.ซม.) เชนเดียวกับ
บริเวณหาดเลน รวมทั้งพบกลุมฟอแรมมินิเฟอราชุกชุม 
รองลงมา (8-305 ตัวตอ 10 ตร.ซม.) สําหรับความ
หนาแนนของสัตวทะเลหนาดินกลุมเดนพวกไสเดือน
ทะเลตัวกลมและฟอแรมมินิเฟอรา พบวาในแตละ
บริเวณศึกษามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) สวนความหนาแนนของสัตวทะเลหนา
ดินทั้งสองกลุมในแตละแนวศึกษาไมพบแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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 ภาพท่ี 3  ความหนาแนน (ตัวตอ 10 ตร.ซม.) ของสัตวทะเลหนาดินขนาดเล็กในบริเวณปาชายเลนปากแมนํ้าทาจีน  
  จังหวัดสมุทรสาคร

ดั ชนี คว ามห ล า กหล าย  ( Shannon-Weiner 
index; H’) และดัชนีความสม่ํ าเสมอทางชนิด 
(Evenness index; J’) มีคาอยูในชวง 0.22-1.29 และ 
0.55-0.62 ตามลําดับ (ภาพที่ 4) ดัชนีความหลากหลาย
และดัชนีความสม่ําเสมอทางชนิดในแตละแนวศึกษา
และแตละบริเวณศึกษาไมพบความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ทางสถิติ แตมีแนวโนมวา
ดัชนีความหลากหลายและดัชนีความสม่ําเสมอทางชนิด

มีคาต่ําในบริเวณหาดเลน (0.22-1.10 และ 0.12-0.55 
ตามลําดับ) เนื่องจากในบริเวณนี้พบไสเดือนทะเลตัวกลม
มีความหนาแนนสูงกวาสัตวทะเลหนาดินขนาดเล็กกลุม
อื่นๆ มาก โดยเฉพาะที่สถานีในบริเวณหาดเลนในแนว
ศึกษา B (B0) มีคาดัชนีความหลากหลายและดัชนี
ความสม่ําเสมอทางชนิดต่ําที่สุด (0.22 และ 0.12 
ตามลําดับ) เนื่องจากพบไสเดือนทะเลตัวกลมมากถึง
รอยละ 95.77 ของความหนาแนนทั้งหมด 

 

 
 ภาพท่ี 4 ดัชนีความหลากหลาย (Shannon-Weiner index; H’) และดัชนีความสม่ําเสมอทางชนิด (Evenness index; J’)  
 ของสัตวทะเลหนาดินขนาดเล็กในบริเวณปาชายเลนปากแมนํ้าทาจีน จังหวัดสมุทรสาคร 
 
ปจจัยสิ่งแวดลอมท่ีมีผลตอสัตวทะเลหนาดินขนาด
เล็ก 

ผลการศึกษาคุณภาพน้ําในดิน (ภาพที่ 5) พบวา 
อุณหภูมิ และความเปนกรด-ดางมีคาแปรผันในชวง 29-
33 องศาเซลเซียส และ 7.1-8.0 ตามลําดับ ปริมาณ

ออกซิเจนละลายน้ํามีคาต่ําทุกบริเวณศึกษา (0.3-1.5 
มิลลิกรัมตอลิตร) ทั้งนี้ อุณหภูมิ ความเปนกรด-ดาง 
และปริมาณออกซิเจนละลายน้ําในแตละแนวศึกษาและ
แตละบริเวณศึกษาไมพบความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) สวนความเค็มของน้ําใน
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ดินพบวาแตละบริเวณศึกษามีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยมีคาสูงในบริเวณ
ปาชายเลนตอนบน (13-26 psu) และมีคาลดลงตาม
ระยะทางที่ออกสูทะเลในบริเวณปาชายเลนตอนกลาง 

(15-20 psu) ปาชายเลนตอนลาง (10-15 psu) และมีคา
ต่ํ าสุ ดในสถานีที่ อยู บริ เวณหาดเลน (7 -15  psu) 
ตามลําดับ 

 

 
 

ภาพท่ี 5 คุณภาพนํ้าในดินบริเวณปาชายเลนปากแมนํ้าทาจีน จังหวัดสมทุรสาคร 
 

มวลชีวภาพของพืชปาชายเลน มีคาแปรผัน
ในชวง 22.36-200.27 กรัม (น้ําหนักแหง) ตอตร.ม. 
(ภาพที่ 6) บริเวณปาชายเลนตอนบนมีคามวลชีวภาพ
ของพืชรวมมากที่สุด (110.19-170.77 กรัมตอตร.ม.) 
รองลงมาคือปาชายเลนตอนกลาง (74.33-200.27 กรัม
ตอตร.ม.) ปาชายเลนตอนลาง (72.60-105.43 กรัม
ตอตร.ม.) และหาดเลน (22.36-140.12 กรัมตอตร.ม.) 
ต า ม ลํ า ดั บ  ม ว ล ชี ว ภ า พ ข อ ง ร า ก อ า ก า ศ 
(pneumatophores) ในแตละแนวศึกษาและแตละ
บริเวณมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) พบมีคาสูงในบริเวณปาชายเลนตอนบนและ
ป า ช า ย เ ล น ต อ น ก ล า ง  ( 1 11 . 9 2 ±3 0 . 8 3  แ ล ะ 
111.30±54.46 กรัมตอตร.ม. ตามลําดับ) มวลชีวภาพ

ของเศษซากพืช (debris) และใบพืช (leaves) ในแตละ
แนวศึกษาไมแตกตางกันแตมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในแตละบริเวณศึกษา มวลชีวภาพ
ของซากพืชพบมากที่ สุ ดในป าชาย เ ลนตอนบน 
(21.33±7.55 กรัมตอตร.ม.) รองลงมาคือปาชายเลน
ตอนกลางและปาชายเลนตอนลาง (14.93±6.29 และ 
10.46±11.22 กรัมตอตร.ม. ตามลําดับ) และมีคาต่ําสุด
บริเวณหาดเลน (3.35±1.44 กรัมตอตร.ม.) มวลชีวภาพ
ของใบพืชมีคามากที่สุดในบริเวณปาชายเลนตอนลาง 
(6.61±4.83 กรัมตอตร.ม.) สวนมวลชีวภาพของก่ิงไม 
(branches) และรากใตดิน (roots) ในแตละแนวศึกษา
และแตละบริเวณศึกษาไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ภาพท่ี 6 มวลชีวภาพของพืชปาชายเลนในบริเวณปาชายเลนปากแมนํ้าทาจีน จังหวัดสมุทรสาคร 

 
ขนาดอนุภาคดินตะกอนทุกบริเวณศึกษาเปนดิน

โคลน (mud) โดยในบริเวณหาดเลนที่อยูติดกับทะเลมี
ลักษณะเปนดินโคลนเหลว ลักษณะเนื้อดินเปนดินเหนียว
มากขึ้นตามระยะทางเขาสูแผนดินในบริเวณปาชายเลน
ตอนลาง ปาชายเลนตอนกลาง และปาชายเลนตอนบน 
ตามลําดับ โดยในปาชายเลนตอนบนมีลักษณะเปนดิน
เหนียวและคอนขางแข็ง เนื่องจากเปนบริเวณตอนบน
ของฝงที่ไดรับอิทธิพลจากการขึ้นและลงของน้ําทะเล

นอยกวาบริเวณอื่น ปริมาณซิลท-เคลย (silt-clay) และ
ปริมาณสารอินทรียในดินตะกอนทุกสถานีมีคาสูงมาก
ในชวงรอยละ 49.71-70.94 และ 5.77-13.88 ตามลําดับ 
(ภาพที่ 7) ปริมาณสารอินทรียในดินตะกอนมีคาสูงสุด
ในบริเวณปาชายเลนตอนบน (รอยละ 12.73-13.88) 
และมีคาลดลงตามระยะทางออกสูทะเล โดยมีคาต่ําสุด
ในบริเวณหาดเลน (รอยละ 5.77-7.78) 

 

 
ภาพท่ี 7 ปริมาณสารอินทรียและขนาดอนุภาคดินตะกอนในบริเวณปาชายเลนปากแมนํ้าทาจีน จังหวัดสมุทรสาคร
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ความสัมพันธระหวางสัตวทะเลหนาดินขนาดเล็ก
และปจจัยสิ่งแวดลอม 

การวิเคราะหคาสหสัมพันธระหวางสองตัวแปร 
(Pearson’s correlation coefficients) พบวาความหนาแนน
ของไสเดือนทะเลตัวกลมมีความสัมพันธเชิงลบอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) กับคาความเค็มของน้ําในดิน  
ปริมาณออกซิเจนละลายของน้ําในดิน และมวลชีวภาพ
รวมของพืชปาชายเลน ความหนาแนนของไสเดือน
ทะเลตัวกลมมีแนวโนมความสัมพันธทางเดียวกับ
ปริมาณซิลท-เคลย สวนฟอแรมมินิเฟอรามีความสัมพันธ

ทางตรงกับคาความเค็มของน้ําในดิน และออกซิเจน
ละลายของน้ําในดิน มวลชีวภาพของพืชโดยเฉพาะ
ปริมาณเศษซากพืช (debris) อนุภาคทรายขนาดกลาง 
(medium sand) และปริมาณสารอินทรีย ในดิน 
การศึกษานี้พบความหนาแนนของไสเดือนทะเลแสดง
ความสัมพันธเชิงลบอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
กับความเค็มของน้ําในดิน ซึ่งสัตวทะเลหนาดินขนาด
เล็กกลุมไสเดือนพบมากในบริเวณหาดเลนซึ่งมีคาความ
เค็มของน้ําในดินต่ํากวาบริเวณอื่น (ตารางที่ 1) 

 
ตารางท่ี 1 ความสัมพันธระหวางความชุกชุมของสัตวทะเลหนาดินขนาดเล็กกับปจจัยสิ่งแวดลอมในบริเวณปาชายเลน

ปากแมน้ําทาจีน จังหวัดสมุทรสาคร  
  ฟอแรมมินิเฟอรา ไสเดือนทะเลตัวกลม ไสเดือนทะเล ฮารแพคทิคอยด 

โคพีพอด 
คุณภาพน้ําในดิน     
ความเค็ม 0.58* -0.53* -0.58* -0.33 
อุณหภูม ิ -0.26 -0.01 0.21 0.11 
ความเปนกรด-ดาง -0.37 0.28 0.26 -0.22 
ปริมาณออกซิเจนละลายนํ้า 0.53* -0.62* -0.14 0.10 
มวลชีวภาพของพืช     
มวลชีวภาพของพืชรวม 0.22 -0.48* -0.10 -0.04 
รากอากาศ 0.10 -0.40 0.00 0.01 
รากใตดิน -0.07 -0.18 -0.03 0.16 
ใบพืช -0.18 -0.24 -0.15 -0.02 
กิ่งไม 0.08 -0.12 -0.09 -0.31 
เศษซากพืช 0.66* -0.31 0.04 0.04 
คุณสมบัติของดินตะกอน     
ทรายหยาบ 0.38 -0.23 -0.28 -0.01 
ทรายขนาดกลาง  0.46* -0.37 -0.13 -0.03 
ทรายละเอียด  0.36 -0.13 -0.29 -0.12 
โคลนเลน -0.43 0.27 0.22 0.07 
ปริมาณสารอินทรีย 0.48* -0.37 -0.28 0.01 
หมายเหตุ: * แสดงความสัมพันธที่ระดับความมีนัยสําคัญ 0.05 
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สรุปและวิจารณผล 
การศึกษาสัตวทะเลหนาดินขนาดเล็กในปาชายเลน

ธรรมชาติบริเวณปากแมน้ําทาจีน จังหวัดสมุทรสาคร 
พบไสเดือนทะเลตัวกลม และฟอแรมมินิเฟอราเปนกลุม
เดนที่ มีการกระจายทุกบริ เวณและมีความชุกชุม 
สอดคลองกับการศึกษาในปาชายเลนบริเวณอื่นๆ เชน 
สุภาวดี (2544) ณิฏฐารัตน และคณะ (2550) จิราวรรณ 
และคณะ (2551) Phapavasit et al. (1997) Chinnadurai 
and Fernando (2007) และ Xuan et al. (2007) ทั้งนี้
เพราะไสเดือนทะเลตัวกลมมีการปรับตัวทางดานรูปราง
และลักษณะการกินอาหารที่หลากหลาย มีทั้งพวกที่กิน
สารอินทรีย กินพืชขนาดเล็กและเปนผูลาที่กินสัตวทะเล
หนาดินขนาดเล็กอื่นเปนอาหาร จึงทําใหพบกระจาย
หลากหลายบริเวณและมีความชุกชุมในดินตะกอนทุก
ลักษณะ รวมทั้งยังสามารถทนอยูไดในดินตะกอนที่มี
ปริมาณออกซิเจนต่ํา (ณิฏฐารัตน, 2546; Phapavasit et 
al., 1997; Chinnadurai and Fernando, 2007) สวน
กลุมฟอแรมมินิเฟอราเปนพวกที่กินอินทรียสารเปนหลัก 
สัตวกลุมนี้มักพบอาศัยตามผิวหนาดินที่มีน้ําและอากาศ
ถายเทดี โดยการเกาะอาศัยตามเศษซากพืชซึ่งเปน
แหลงอาหารที่สําคัญ (ณิฏฐารัตน และคณะ, 2550) ซึ่ง
สัตวทะเลหนาดินขนาดเล็กกลุมฟอแรมมินิเฟอราจะพบ
มากในบริเวณปาชายเลนตอนบนที่มีมวลชีวภาพของพืช
สูงโดยเฉพาะปริมาณเศษซากพืช 

ความหนาแนนของสัตวทะเลหนาดินขนาดเล็กใน
ปาชายเลนปากแมน้ําทาจีนในครั้งนี้ (210-1,348 ตัวตอ
10 ตร.ซม.) มีคาอยูในชวงที่สามารถพบไดในบริเวณ
ปาชายเลนทางฝงอาวไทย เชน ปาชายเลนอาวปากพนัง 
จังหวัดนครศรีธรรมราช (6-996 ตัวตอ 10 ตร.ซม.) 
(จิราวรรณ และคณะ, 2551) และปาชายเลนปากแมน้ํา
ปราณบุรี จังหวัดประจวบคีรีขันธ (350-2,300 ตัวตอ 10 
ตร.ซม.) (ณิฏฐารัตน และคณะ, 2550) แตมีความหนาแนน
ต่ํากวาเมื่อเทียบกับปาชายเลนบานคลองโคน จังหวัด
สมุทรสงคราม (5,055-7,452 ตัวตอ 10 ตร.ซม.) ซึ่งเปน
ปาชายเลนที่มีพื้นที่ขนาดใหญและมีความอุดมสมบูรณ
สูง (Phapavasit et al., 1997) ทั้งนี้ เนื่องจากความอุดม
สมบูรณของปาชายเลนมีผลทําใหปริมาณสารอินทรียซึ่ง

เปนอาหารที่สําคัญของสัตวทะเลหนาดินขนาดเล็กมี
ปริมาณเพิ่มมากขึ้น จนสงใหความหนาแนนของสัตว
ทะเลหนาดินขนาดเล็กเพิ่มขึ้นดวย (ณิฏฐารัตน และ
คณะ, 2551)  

ปจจัยสิ่งแวดลอมที่มีอิทธิพลตอการกระจายและ
ความชุกชุมของสัตวทะเลหนาดินขนาดเล็กในบริเวณ
ปาชายเลน ประกอบดวย ลักษณะของดินตะกอนทั้ง
ขนาดอนุภาคดิน และปริมาณสารอินทรียในดิน และมวล
ชีวภาพของพืชปาชายเลนโดยเฉพาะปริมาณเศษซากพืช 
โดยที่ขนาดอนุภาคดินตะกอนและปริมาณสารอินทรียใน
ดินเปนปจจัยที่มีผลตอการดํารงชีวิต การแทรกตัวลง
อาศัยในดินตะกอน และความอุดมสมบูรณของปริมาณ
อาหาร ขนาดของอนุภาคดินตะกอนเปนตัวกําหนด
ปริมาณอาหารในดินซึ่งเปนอาหารของไสเดือนทะเลตัวกลม 
และมีผลตอการกําหนดความหลากหลายของจํานวน
ชนิดและความหนาแนนของไสเดือนทะเลตัวกลม ทั้งนี้
ในดินโคลนที่มีลักษณะออนนุมจะมีปริมาณอาหารมาก
จึงทําใหพบชนิดของไสเดือนทะเลตัวกลมเปนจํานวนมาก 
(Giere, 1993) ตรงกับการศึกษาในครั้งนี้ที่พบวาไสเดือน
ทะเลตัวกลมมีชุกชุมมากในบริเวณหาดเลนที่อยูติดทะเล
ซึ่งดินเปนโคลนเหลวออนนุม ความชุกชุมของไสเดือน
ทะเลตัวกลมเหลานี้จะลดลงตามระยะทางที่เขาสูแผนดิน
ในบริเวณปาชายเลนตอนลาง ปาชายเลนตอนกลาง และ
ปาชายเลนตอนบน ซึ่งลักษณะดินมีลักษณะคอนขาง
เหนียวและแข็งมากขึ้นตามลําดับ  

มวลชีวภาพของพืชปาชายเลนโดยเฉพาะ
ปริมาณเศษซากพืชมีความสําคัญในแงปริมาณอาหาร 
ซึ่งเปนแหลงอาหารของสัตวทะเลหนาดินขนาดเล็ก 
(ณิฏฐารัตน และคณะ, 2550) ความชุกชุมของกลุม
ฟอแรมมินิเฟอรามีความสัมพันธกับปริมาณเศษซากพืช 
ทั้งนี้ในบริเวณปาชายเลนตอนบนมีปริมาณซากพืชมาก
ทําใหพบกลุมฟอแรมมินิเฟอรามีความชุกชุมมากตามไป
ดวย จิราวรรณ และคณะ (2551) รายงานในปาชายเลน
อาวปากพนัง พบความชุกชุมของฟอแรมมินิเฟอราแสดง
สัมพันธกับปริมาณสารอินทรียในดินตะกอนเชนกัน 
Phapavasit et al. (1997) รายงานวาลักษณะของดิน
ตะกอนทั้ งขนาดอนุภาคและปริมาณสารอินทรีย 



 
วารสารวิจัยรามคําแหง (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี) ปที่ 19  ฉบับที่ 1  มกราคม - มิถุนายน  2559 

 

 11

ลักษณะเฉพาะของสภาพแวดลอม (microhabitats) และ
สัตวทะเลหนาดินขนาดใหญที่เปนผูลา เปนปจจัยที่มีผล
ตอการกระจายและความชุกชุมของสัตวทะเลหนาดิน
ขนาดเล็กในป าชาย เลนบ านคลองโคน จั งห วัด
สมุทรสงคราม  

นอกจากนี้ ความเค็ม อุณหภูมิ และความเปน
กรด-ดางของน้ําในดิน รวมทั้งปริมาณออกซิเจนละลาย
น้ําในดินซึ่งมีอิทธิพลจากการขึ้นและลงของน้ําทะเล ก็
เปนปจจัยที่มีผลตอการกําหนดการกระจายและความชุกชุม
ของสัตวทะเลหนาดินขนาดเล็กเชนกัน จิราวรรณ และ
คณะ (2551) พบวาปริมาณสารอินทรียในดินตะกอน 
ขนาดอนุภาคดินตะกอน ความเปนกรด-ดางของน้ําในดิน 
รวมทั้งปริมาณออกซิเจนละลายของน้ําในดินเปนปจจัย
สําคัญที่สงผลตอความหลากหลายและความหนาแนน
ของสัตวทะเลหนาดินขนาดเล็กในบริเวณปาชายเลน
อาวปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช สุภาวดี (2544) 
พบวาปจจัยสิ่งแวดลอมที่มีผลตอการกระจายของสัตว
ทะเลหนาดินขนาดเล็กในบริเวณปาชายเลนบานปาคลอก 
จังหวัดภูเก็ต มีหลายประการ เชน การหลบหนีศัตรู การถูก
ดึงดูดจากปริมาณสารอินทรีย และอาหารจําพวก
แบคทีเรียและพืชขนาดเล็ก (microflora) และเพื่อการ
ผสมพันธุ  

จากขอมูลองคประกอบชนิดและความชุกชุมของ
สัตวทะเลหนาดินขนาดเล็กในการศึกษานี้ สามารถกลาว
ไดวาปาชายเลนบริ เวณปากแมน้ํ าทาจีน จังหวัด
สมุทรสาคร เปนปาชายเลนแหงหนึ่งที่มีความสําคัญดาน
การเปนแหลงผลิตทรัพยากรประมงบริเวณชายฝงทาง
ฝงอาวไทย เนื่องจากเปนบริเวณที่มีความชุกชุมของสัตว
ทะเลหนาดินขนาดเล็กที่เปนแหลงอาหารสําคัญสําหรับ
สัตวน้ําอื่นๆ โดยมีปจจัยสิ่งแวดลอมที่ กําหนดการ
กระจายและความชุกชุมของสัตวทะเลหนาดินขนาดเล็ก
เหล านี้  ไดแก  ขนาดอนุภาคดินตะกอน ปริมาณ
สารอินทรียในดิน มวลชีวภาพของพืชปาชายเลน 
โดยเฉพาะปริมาณเศษซากพืช รวมทั้งคุณภาพน้ําในดิน 
เชน ความเค็ม และปริมาณออกซิเจนละลายน้ํา เปนตน 
 
 

กิตติกรรมประกาศ 
งานวิจัยนี้เปนสวนหนึ่งของโครงการวิจัย “ผลของ

การปลูกและฟนฟูปาชายเลนตอประชาคมสัตวทะเลหนา
ดิน บริเวณปากแมน้ําทาจีน จังหวัดสมุทรสาคร” ซึ่ง
ไดรับการสนับสนุนทุนวิจัยจากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลสุ วรรณภูมิ  ผู วิ จัยขอขอบพระคุณที่ ได
สนับสนุนทุนวิจัยครั้งนี้  และขอขอบคุณหัวหนาศูนย
สงเสริมการเรียนรูและพัฒนาทรัพยากรปาชายเลนที่ 2 
(สมุทรสาคร) กรมทรัพยากรทางทะเลและชายฝ ง 
จังหวัดสมุทรสาคร ที่อนุเคราะหพื้นที่สําหรับเก็บ
ตัวอยาง รวมทั้งการอํานวยความสะดวกในดานตางๆ 
ชวงทําวิจัย 
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ความหลากหลายทางชีวภาพของพรรณปลาในพื้นท่ีนาขาวนํ้าลึก ท่ีจังหวัดนครนายก 
Biodiversity of Fishes in Deep Water Rice Field at Nakornnayok Province 
 
 
 
 
นิสราภรณ เพ็ชรสุทธิ ์1 จิรเวฐน  เพ็ชรสุทธิ ์2 และสิทธิ กุหลาบทอง 3 

 
บทคดัย่อ 

 
 ศึกษาความหลากหลายทางชีวภาพของพรรณปลาในพื้นที่นาขาวน้ําลึก บริเวณตําบลทาเรือ อําเภอปากพลี 
จังหวัดนครนายก ในระหวางเดือนกันยายน ถึงเดือนธันวาคม 2555 พบพรรณปลารวมทั้งหมด 12 วงศ 22 สกุล 29 ชนดิ 
โดยมีวงศ Cyprinidae เปนวงศเดน พบ 12 ชนิด รองลงเปนวงศ  Osphronemidae พบ 5 ชนิด วงศ Channidae พบ 3 ชนิด 
สวนวงศอื่นๆ พบเพียงอยางละ 1 ชนิด พรรณปลาสวนใหญมีการสํารวจพบในพื้นที่ทั้ง 3 แปลงนา การศึกษาครั้งนี้ยัง
เปนการรายงานการคนพบปลาซิวสมพงษ (Trigonostigma somphongsi) เปนครั้งแรกนอกเขตการแพรกระจาย โดยปจจุบัน
ปลาซิวสมพงษมีสถานภาพเปนสัตวหายากใกลสูญพันธุอยางวิกฤติ (Critically Endangered) และถูกจัดอันดับใหเปน
สัตวหายากหนึ่งในรอยชนิดของโลก และในการศึกษาครั้งนี้เปนการรายงานการคนพบชนิดพรรณปลาที่มีรายงานครั้งแรก 
(new record) ในพื้นที่ลุมแมน้ําบางปะกง 2 ชนิด คือ ปลาซิวหนู (Boraras urophthalmaides) และปลาซิวหางกรรไกร
แคระ (Rasbosoma spilocerca) ในการศึกษาครั้งนี้พบชนิดปลาเดนทั้งสิ้น 6 ชนิด ไดแก ปลาซิวขาวสาร (Oryzias 
minutillus) ปลากริมสี (Trichopsis pumila) ปลากริมควาย (Trichopsis vittata) ปลาซิวหางแดง (Rasbora 
borapetensis) ปลากระด่ีหมอ (Trichogaster trichopterus) และปลาซิวหนู (Boraras urophthalmaides) ซึ่งผลรวมของปริมาณ
ชนิดปลาเดนในพื้นที่ศึกษาทั้ง 6 ชนิด มีจํานวนถึงรอยละ 89.32 ของปริมาณปลาทั้งหมด    

 
คาํสาํคญั : ความหลากหลายทางชีวภาพของพรรณปลา นาขาวน้ําลึก จังหวัดนครนายก 
 

ABSTRACT 
 

 Fish biodiversity of deep-water rice field was studied at Tharua subdistrict, Pakpee district, 
Nakornnayok Province from September to December 2012. A total of 29 species from 22 genera, 12 families 
were founded. The family Cyprinidae was the most dominant with 12 species followed by Osphronemidae 
with 5 species, Channidae with 3 species while not containing only 1 species. All fish species were found in 
each study sites. Trigonostigma somphongsi was first recorded outside distribution area. This species was 
classified as critically endangered and listed as one of a hundred rare animals in the world. Two cyprinid 
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fishes, Boraras urophthalmaides and Rasbosoma spilocerca were newly recorded in Bangpakong Basin. In 
This study, 6 dominant fish species were founded namely, Oryzias minutillus, Trichopsis pumila, Trichopsis 
vittata, Rasbora borapetensis, Trichogaster trichopterus and Boraras urophthalmaides. The total quantity of 
dominant fish species in the study area amounted 89.32 percent of the total specimens. 
 
Keywords : biodiversity of  fishes, deep water rice field, Nakornnayok Province 
 
บทนํา 

อาชีพเกษตรกรรมโดยเฉพาะการทํานานับเปนอาชีพ
ที่มีความสําคัญตอเกษตรกรไทยเปนอยางมาก โดยใน
การทํานาขาวนั้น สามารถแบงไดเปนหลายประเภท 
ตามความเหมาะสมของสภาพภูมิประเทศ ไดแก ขาว
นาชลประทาน ขาวนาน้ําฝน ขาวน้ําลึกและขาวขึ้นน้ํา 
รวมถึงขาวไร  

สําหรับการทํานาขาวน้ําลึกและขาวขึ้นน้ํา เปนการ
ปลูกขาวในพื้นที่ซึ่งภายหลังจะมีน้ําทวมขังลึกระดับ
ตั้งแต 1 ถึง 5 เมตร ในระหวางฤดูฝน ตนขาวจะเจริญเติบโต
อยูในสภาพน้ําตื้นในระยะ 1 ถึง 3 เดือนแรก และ
หลังจากนั้นระดับน้ําจะคอย  ๆสูงขึ้นตามลําดับ (วิไลลักษณ, 
2544) ซึ่งระบบนิเวศนาขาวจัดเปนระบบนิเวศที่มีความ
ซับซอนและมีบทบาทเปนพื้นที่ชุมน้ําช่ัวคราว ซึ่งมี
ความสําคัญตอประชาคมของสิ่งมีชีวิตหลายชนิด เชน 
สัตวไมมีกระดูกสันหลัง ปลา นก และกบ เขามาใชพื้นที่
นาขาวเปนแหลงที่อยูอาศัย (Lawler, 2001; Bambaradeniya 
and Amarasinghe, 2004) 

การศึกษาระบบนิเวศของแหลงน้ําและความ
หลากหลายทางชีวภาพของพรรณปลาในพื้นที่นาขาว
น้ําลึกในครั้งนี้ใชพื้นที่นาขาวน้ําลึกในจังหวัดนครนายก
เปนพื้นที่กรณีศึกษา เนื่องจากพื้นที่ดังกลาวเปนแหลงที่
มีการทํานาขาวน้ําลึกจํานวนมาก และยังมีขอมูลดาน
ความหลากหลายทางชีวภาพอยูคอนขางนอย ซึ่ ง
การศึกษาครั้งนี้มี วัตถุประสงคเพื่อศึกษาขอมูลดาน
ความหลากหลายทางชีวภาพของพรรณปลาในพื้นที่นา
ขาวน้ําลึก และปจจัยสิ่งแวดลอม โดยการเก็บขอมูล
คุณภาพน้ําทั้งดานกายภาพและดานเคมีบางประการ 

ซึ่งมีสมมติฐานที่จะรวบรวมขอมูลพื้นฐานอันเปน
ประโยชน อันจะนําไปสูการศึกษาตอยอดดานการ
พัฒนาทางการเกษตร เชน พรรณปลาที่เหมาะสมที่จะ
นํามาเลี้ยงในพื้นที่นาขาว การประยุกตเลี้ยงปลาแบบ
ผสมผสานในพื้นที่นาขาว การสรางอาหารธรรมชาติที่
เหมาะสมตอพรรณปลาในพื้นที่นาขาวน้ําลึก และการนํา
ทรัพยากรตางๆ มาใช ให เกิดประโยชนตามความ
เหมาะสมกับปจจัยและสภาพแวดลอมในแตละพื้นที่
ตอไปในอนาคต 

 
วิธีดําเนินการวิจัย 
พ้ืนท่ีศึกษา 
1. สถานท่ีเก็บตัวอยาง 

พื้นที่ศึกษาเปนระบบนิเวศนาขาวน้ําลึก ในพื้นที่
ตําบลทาเรือ อําเภอปากพลี จังหวัดนครนายก ซึ่งมี
ลักษณะเปนพื้นที่ราบลุมแองกระทะ มีระดับน้ําคอนขางสูง
ในชวงฤดูน้ําหลาก สําหรับพื้นที่ดังกลาวมีการปลูกขาว
แบบนาขาวน้ําลึก พันธุขาวที่ใชคือพันธุขาวบานนา โดย
ทําการปลูกขาวปละ 1 รอบ แบบนาหวาน นอกจากนี้พื้นที่
นาขาวดังกลาวมีลักษณะโดดเดน คือเปนพื้นที่ดินเปรี้ยว 
(acid sulfate soils) การศึกษาในครั้งนี้ทําการเก็บตัวอยาง
พรรณปลา และคุณภาพน้ําเดือนละ 1 ครั้งในพื้นที่ศึกษา
จํานวน 3 แปลง ตลอดชวงฤดูการทํานาจนถึงฤดูเก็บเก่ียว 
ระหวางเดือนกันยายน ถึงเดือนธันวาคม 2555 โดยแปลง
นาที่ 1 มีพื้นที่ในการปลูกขาว 12 ไร แปลงนาที่ 2 มีพื้นที่
ในการปลูกขาว 6 ไร และแปลงนาที่ 3 มีพื้นที่ในการปลูก
ขาว 2 ไร (ภาพที่ 1) 
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ภาพท่ี 1 แผนผังแสดงพื้นที่ในการเก็บตัวอยางในพื้นที่นาขาว ตําบลทาเรือ อําเภอปากพลี จังหวัดนครนายก 

 

2. ศึกษาคุณภาพน้ําทางกายภาพ และเคมีบางประการ
ของแหลงน้ําในพ้ืนท่ีนาขาวน้ําลึก 

เก็บตัวอยางน้ําตามวิธีของ APHA et al. (2009) 
โดยเก็บตัวอยางน้ําจุดเก็บตัวอยางละ 3 ซ้ํา โดยทําการเก็บ
ตัวอยางน้ําที่ระดับความลึก 30 เซนติเมตรจากผิวน้ํา ใน
กรณีที่แหลงน้ํามีระดับความลึกมากกวา 30 เซนติเมตร 
แตหากแหลงน้ํามีระดับความลึกต่ํากวา 30 เซนติเมตรจะ
ทําการเก็บตัวอยางน้ําที่บริเวณก่ึงกลางแหลงน้ํา ทําการ
เปด-ปดฝาขวดเก็บตัวอยางใตน้ํา เมื่อเก็บตัวอยางน้ําเสร็จ
แลวเขียนฉลากติดขางขวด 

ทําการวิเคราะหดัชนีคุณภาพน้ําบางประการที่มี
การเปลี่ยนแปลงงายในภาคสนามทันทีไดแก อุณหภูมิ 
ความโปรงแสง และความเปนกรด–ดาง สําหรับดัชนี
คุณภาพน้ํ าอื่นๆ จะนําขวดน้ํ าตัวอยางแชเย็นในถัง
ควบคุมอุณหภูมิที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ไมใหโดน
แสง จากนั้นนํามาวิเคราะหตามวิธีของ APHA et al. 
(2009) ที่หองปฏิบัติการ ณ ศูนยพัฒนาเทคโนโลยีอาหาร
สตัวน้ํา คณะประมง มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร บางเขน 
3. การเก็บรวบรวมตัวอยางปลาในพ้ืนท่ีนาขาวน้ําลึก 

เก็บตัวอยางปลาในบริเวณพื้นที่นาขาวน้ําลึก โดย
การใชแหขนาดชองตา 5x5 มิลลิเมตร ใชเก็บตัวอยางใน
รัศมีไมเกิน 500 เมตร และอวนลากขนาดชองตา 1x1 
มิลลิเมตร (กวาง 10 เมตร ลึก 1.2 เมตร) ลากเก็บตัวอยาง

ปลาเปนระยะทาง 10 เมตร จํานวน 3 ครั้งในแตละสถานี 
และใชสวิงขนาดชองตาถี่เก็บตัวอยางปลาขนาดเล็ก โดย
ตัวอยางทั้งหมดจะถูกตรึงไวในน้ํายาฟอรมาลีนรอยละ 10 
โดยทําการเก็บตัวอยางเดือนละ 1 ครั้งตลอดชวงฤดูการทํานา
ระหวางเดือนกันยายน ถึงเดือนธันวาคม 2555 
4. การศึกษาในหองปฏิบัติการ 

4.1 การจําแนกชนิด  
นําตัวอยางปลาที่ตรึงดวยฟอรมาลีนรอยละ 10 

เปนระยะเวลา 1 สัปดาห มาผานน้ําจืดเปนเวลา 1 วัน 
แลวจึงเปลี่ยนเปนเอธิลแอลกอฮอลรอยละ 75 ทําการ
วิเคราะหชนิดตัวอยางปลาโดยใชเอกสารทางวิชาการดาน
อนุกรมวิธานปลาที่ เก่ียวของ ไดแก Smith (1945); 
Kottelat et al. (1993); Rainboth (1996); Doi (1997); 
Kottelat (2001) รวมทั้งเอกสารที่เปนคําบรรยายครั้งแรก 
(original description) ไดแก Rainboth and Kottelat 
(1987); Liao et al. (2010) พรอมทั้งจัดทําบัญชีรายช่ือ
พรรณปลาทั้งหมด  

4.2 การเก็บขอมูลของตัวอยางปลา 
นําตัวอยางปลามาวัดขนาดความยาวมาตรฐาน 

(Standard Length, SL) หนวยเปนเซนติเมตร และช่ัง
น้ําหนัก (Weight, W) หนวยเปนกรัม ทําการบันทึกขอมูล 
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ผลการวิจัย 
1. ลักษณะท่ัวไปของแหลงน้ําในพ้ืนท่ีนาขาวน้ําลึก 
ตําบลทาเรือ อําเภอปากพลี จังหวัดนครนายก 

สํารวจความหลากหลายทางชีวภาพของพรรณ
ปลาในพื้นที่นาขาวน้ําลึก บริเวณตําบลทาเรือ อําเภอ
ปากพลี จังหวัดนครนายก ซึ่งมีลักษณะเปนพื้นที่ราบลุม
แองกระทะ มีระดับน้ําคอนขางสูงในชวงฤดูน้ําหลาก 
โดยน้ําจะทวมขังระดับความลึกลึกตั้งแต 1.0 ถึง 3.0 
เมตร ในระหวางฤดูฝน หลังจากนั้นระดับน้ําจะเริ่มลดลง
เรื่อยๆ จนกระทั่งปลายเดือนธันวาคม ซึ่งตรงกับฤดูกาล
เก็บเก่ียวผลผลิตขาวระดับน้ําในพื้นที่นาขาวจะลดลงต่ํา
ที่สุดเหลือประมาณ 0.3 ถึง 1.0 เมตร และน้ําในพื้นที่นา

ขาวจะแหงในเดือนมกราคม ดินพื้นทองน้ําในพื้นที่นา
ขาวดังกลาวมีลักษณะโดดเดนคือเปนพื้นที่ดินเปรี้ยว 
(acid sulfate soils) ซึ่งมีคาความเปนกรด–ดางของดิน
ประมาณ 3.0 ถึง 5.0 และมีคาความเปนกรด–ดางของ
น้ําอยูในชวง 6.35 ถึง 7.98 ในพื้นที่ดังกลาวมีการปลูก
ขาวแบบนาขาวน้ําลึก พันธุขาวที่ใชคือพันธุขาวบานนา 
โดยทําการปลูกขาวปละ 1 รอบ แบบนาหวาน รวมทั้งมี
การเลี้ยงปลาในนาขาวแบบธรรมชาติ (extensive) (ภาพ
ที่ 2) โดยมีผลผลิตหลัก ไดแก ปลาสลิด (Trichogaster 
pectoralis) ปลาหมอ (Anabas testudineus) ปลาชอน 
(Channa striata) และปลากระ ด่ี  ( Trichogaster 
trichopterus) เปนตน 

 

 
 

ภาพท่ี 2  พื้นที่นาขาวนํ้าลึก บริเวณตําบลทาเรือ อําเภอปากพลี จังหวัดนครนายก 
 

2. คุณภาพน้ําทางกายภาพและเคมีบางประการใน
พ้ืนท่ีนาขาวน้ําลึก จังหวัดนครนายก 

ผลการสํารวจคุณภาพน้ําในพื้นที่ศึกษา พบวา
เปนแหลงน้ําผิวดินมีลักษณะของคุณภาพน้ําโดยรวมอยู
ในเกณฑที่เหมาะสมตอการดํารงชีวิตของสัตวน้ําจืด 
(ตารางที่ 5) แตคุณภาพน้ําจะเปลี่ยนแปลงไปตามชวง
ฤดูกาลทํานา โดยเฉพาะอยางยิ่งระดับน้ํา และคุณภาพ
น้ําตางๆ ทางเคมี (ตารางที่ 1–4) โดยสามารถอธิบายใน
ภาพรวมไดดังนี ้

ชวงตนฤดูทํานา (เดือนกันยายน ถึงเดือนตุลาคม 
2555) เปนชวงที่ในพื้นที่แปลงนามีระดับน้ําสูงสุด โดยจะ
มีระดับความลึกเฉลี่ย 1.5 ถึง 3.0 เมตร อุณหภูมิผิวน้ํา

อยูระหวาง 31.0 ถึง 33.5 องศาเซลเซียส แหลงน้ํามี
ลักษณะคอนขางใส แสงสามารถสองผานลงไปไดลึก 
ความโปรงแสงอยูในชวง 6.5 ถึง 80 เซนติเมตร แหลงน้ํามี
คาสภาพดางต่ําคือ 22 ถึง 45  มิลลิกรัม CaCO3 ตอลิตร 
แตมีคาความกระดางสูงคือ 103 ถึง 121 มิลลิกรัม 
CaCO3 ตอลิตร มีคาความเปนกรด–ดาง เทากับ 6.35 
ถึง 6.47 สําหรับปริมาณธาตุอาหารพืช ไดแก ไนเตรท-
ไนโตรเจน และออรโธฟอสเฟต-ฟอสฟอรัส มีคาเทากับ 
0.461 ถึง 0.465 มิลลิกรัมตอลิตร และ 0.020 ถึง 0.022 
มิลลิกรัมตอลิตร ตามลําดับ สวนปริมาณแอมโมเนีย-
ไนโตรเจน และไนไตรท-ไนโตรเจน ในพื้นที่มีคาอยูใน
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ระดับต่ําคือ 0.042 ถึง 0.050 มิลลิกรัมตอลิตร และ 
0.160 ถึง 0.161 มิลลิกรัมตอลิตร ตามลําดับ 

สําหรับชวงปลายฤดูทํานา (เดือนพฤศจิกายน 
ถึงเดือนธันวาคม 2555) ระดับน้ําในนาขาวจะลดลงมาก 
ในชวงนี้จะไมเหลือน้ําในพื้นที่แปลงนาเลย แตจะมีน้ําขัง
อยูในพื้นที่คูสงน้ํารอบๆ แปลงนาแตละแปลงเทานั้น 
โดยพื้นที่นี้จะมีระดับความลึกเฉลี่ย 0.3 ถึง 1.0 เมตร 
อุณหภูมิผิวน้ําอยูในชวง 31.0 ถึง 32.5 องศาเซลเซียส 

แหลงน้ํามีลักษณะคอนขางขุน แสงสามารถสองผานลง
ไปไดนอย ความโปรงแสงมีคาเฉลี่ย 25 เซนติเมตร 
แหลงน้ํามีคาสภาพดางต่ําคือ 16 ถึง 47 มิลลิกรัม 
CaCO3 ตอลิตร แตมีคาความกระดางสูงคือ 140 ถึง 200 
มิลลิกรัม CaCO3 ตอลิตร มีคาความเปนกรด–ดาง อยู
ระหวาง 6.64 ถึง 7.98 สวนปริมาณไนเตรท-ไนโตรเจน 
ออรโธฟอสเฟต-ฟอสฟอรัส แอมโมเนีย-ไนโตรเจน และ
ไนไตรท-ไนโตรเจน ในพื้นที่มีคาอยูในระดับต่ํา 

 
ตารางท่ี 1  คุณภาพน้ําทางกายภาพและเคมีเฉลี่ยในพื้นที่นาขาวน้ําลึก จังหวัดนครนายก เดือนกันยายน พ.ศ. 2555  
 

 ปจจัยคุณภาพน้ํา แปลงนาขาว 
1 2 3 

อุณหภูมิผิวนํ้า (องศาเซลเซียส) 32.0 31.5 32.0 
ความโปรงแสง (เซนติเมตร) 75 80 80 
ความลึก (เมตร) 2.30 1.50 1.70 
ความเปนกรด-ดาง 6.35 6.38 6.35 
คาสภาพดาง (มิลลิกรัม CaCO3 ตอลิตร) 34 45 36 
แอมโมเนีย-ไนโตรเจน (มิลลิกรัมตอลิตร) 0.050 0.046 0.045 
ไนไตรท-ไนโตรเจน (มิลลิกรัมตอลิตร) 0.161 0.161 0.161 
ไนเตรท-ไนโตรเจน (มิลลิกรัมตอลิตร) 0.485 0.499 0.483 
ความกระดาง (มิลลิกรัม CaCO3 ตอลิตร) 35 36 36 
ออรโธฟอสเฟต-ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัมตอลิตร) 0.022 0.022 0.022 

 
ตารางท่ี 2  คุณภาพน้ําทางกายภาพและเคมีเฉลี่ยในพื้นที่นาขาวน้ําลึก จังหวัดนครนายก เดือนตุลาคม พ.ศ. 2555  
 

 ปจจัยคุณภาพน้ํา แปลงนาขาว 
1 2 3 

อุณหภูมิผิวนํ้า (องศาเซลเซียส) 31.0 33.0 33.5 
ความโปรงแสง (เซนติเมตร) 70 65 65 
ความลึก (เมตร) 3.00 2.00 2.50 
ความเปนกรด-ดาง 6.37 6.46 6.47 
คาสภาพดาง (มิลลิกรัม CaCO3 ตอลิตร) 23 28 22 
แอมโมเนีย-ไนโตรเจน (มิลลิกรัมตอลิตร) 0.042 0.044 0.043 
ไนไตรท-ไนโตรเจน (มิลลิกรัมตอลิตร) 0.160 0.160 0.160 
ไนเตรท-ไนโตรเจน (มิลลิกรัมตอลิตร) 0.465 0.469 0.461 
ความกระดาง (มิลลิกรัม CaCO3 ตอลิตร) 103 121 121 
ออรโธฟอสเฟต-ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัมตอลิตร) 0.020 0.020 0.020 
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ตารางท่ี 3  คุณภาพน้ําทางกายภาพและเคมีเฉลี่ยในพื้นที่นาขาวน้ําลึกจังหวัดนครนายก เดือนพฤศจิกายน พ.ศ. 2555  
 

 ปจจัยคุณภาพน้ํา แปลงนาขาว 
1 2 3 

อุณหภูมิผิวนํ้า (องศาเซลเซียส) 32.5 31.5 32.5 
ความโปรงแสง (เซนติเมตร) 25 ถึงพื้น ถึงพื้น 
ความลึก (เซนติเมตร) 120 30 35 
ความเปนกรด-ดาง 6.64 7.32 6.72 
คาสภาพดาง (มิลลิกรัม CaCO3 ตอลิตร) 31 47 42 
แอมโมเนีย-ไนโตรเจน (มิลลิกรัมตอลิตร) 0.309 0.450 0.236 
ไนไตรท-ไนโตรเจน (มิลลิกรัมตอลิตร) 0.120 0.078 0.080 
ไนเตรท-ไนโตรเจน (มิลลิกรัมตอลิตร) 0.463 0.485 0.471 
ความกระดาง (มิลลิกรัม CaCO3 ตอลิตร) 140 145 158 
ออรโธฟอสเฟต-ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัมตอลิตร) 0.020 0.021 0.020 

 
 
ตารางท่ี 4  คุณภาพน้ําทางกายภาพและเคมีเฉลี่ยในพื้นที่นาขาวน้ําลึก จังหวัดนครนายก เดือนธันวาคม พ.ศ. 2555  
 

 ปจจัยคุณภาพน้ํา แปลงนาขาว 
1 2 3 

อุณหภูมิผิวนํ้า (องศาเซลเซียส) 31.5 - 31.0 
ความโปรงแสง (เซนติเมตร) 25 - ถึงพื้น 
ความลึก (เซนติเมตร) 115 - 30 
ความเปนกรด-ดาง 7.98 - 7.82 
คาสภาพดาง (มิลลิกรัม CaCO3 ตอลิตร) 16 - 18 
แอมโมเนีย-ไนโตรเจน (มิลลิกรัมตอลิตร) 0.282 - 0.261 
ไนไตรท-ไนโตรเจน (มิลลิกรัมตอลิตร) 0.111 - 0.076 
ไนเตรท-ไนโตรเจน (มิลลิกรัมตอลิตร) 0.680 - 0.629 
ความกระดาง (มิลลิกรัม CaCO3 ตอลิตร) 199 - 202 
ออรโธฟอสเฟต-ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัมตอลิตร) 0.021 - 0.020 

หมายเหตุ: แปลงนาขาวที่ 2 ไมมีขอมูล เน่ืองจากนํ้าแหงจึงไมสามารถเก็บตัวอยางนํ้าได 
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ตารางท่ี 5  มาตรฐานคุณภาพน้ําผิวดิน และคุณภาพน้ําที่เหมาะสมตอการดํารงชีวิตของสัตวน้ํา 
คาพารามิเตอร มาตรฐานคุณภาพน้ําผิว

ดินประเภทท่ี 2* 
เกณฑคุณภาพน้ําท่ี

เหมาะสมตอการ
ดํารงชีวิตของสัตวน้ํา** 

สี กล่ิน รส เปนไปตามธรรมชาติ - 
อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) เปนไปตามธรรมชาติ 23–32 
ความเปนกรด–ดาง 5–9 5–9 
คารบอนไดออกไซด (มิลลิกรัมตอลิตร) - สูงสุด 30 
ความขุน (NTU) - 30–60 
ปริมาณออกซิเจนละลาย (มิลลิกรัมตอลิตร) 6.0 ตํ่าสุด 3 
บีโอดี (มิลลิกรัมตอลิตร) 1.5 - 
แบคทีเรียกลุมโคลิฟอรมทั้งหมด 
(เอ็ม.พี.เอ็น./100 มิลลิลิตร) 

 
5,000 

 
- 

ไนเตรท–ไนโตรเจน (มิลลิกรัมตอลิตร) 5.0 - 
แอมโมเนียใน–ไนโตรเจน (มิลลิกรัมตอลิตร) 0.5 - 
กัมมันตภาพรังสี (เบคเคอเรล/ลิตร) 0.1–1.0 - 
สารกําจัดศัตรูพืช (มิลลิกรัมตอลิตร) 0.05 - 
ที่มา:  จาก *ประกาศคณะกรรมการสิ่งแวดลอมแหงชาติ ฉบบัที่ 8 (พ.ศ. 2537) ตีพิมพในราชกิจจานุเบกษา เลม 111 ตอนที่ 16 ง ลงวันที่  
 24 กุมภาพันธ 2537 (สืบคนจากเว็บไซดของกรมควบคุมมลพิษ เขาถึงขอมลูเมื่อ 10 กันยายน 2555) 

**สถาบันประมงนํ้าจืดแหงชาติ ฉบับที่ 75/2530 เร่ือง เกณฑคุณภาพนํ้าเพื่อการคุมครองทรัพยากรสัตวนํ้าจืด (สืบคนจากเว็บไซด
ของกรมควบคุมมลพิษ เขาถึงขอมูลเมื่อ 10 กันยายน 2556) 

 

3. ความหลากชนิดของพรรณปลาในพ้ืนท่ีนาขาว
น้ําลึก จังหวัดนครนายก 

ผลการสํารวจพรรณปลาในพื้นที่นาขาวน้ําลึก 
ตําบลทาเรือ อําเภอปากพลี จังหวัดนครนายก ใน
ระหวางเดือนกันยายน ถึงเดือนธันวาคม 2555 พบพรรณ
ปลารวมทั้งหมด 12 วงศ 22 สกุล 29 ชนิด (ตารางที่ 5) 
โดยมีวงศ Cyprinidae เปนวงศเดนที่จํานวนชนิดมาก
ที่ สุ ดคื อ 12 ชนิ ด ได แก  ปลาซิ วหางกรรไกรแคระ 
(Rasbosoma spilocerca) ซิวหนู (Boraras urophthalmaides) 
ซิวสมพงษ (Trigonostigma somphongsi) เปนตน 
รองลงมาเปนวงศ Osphronemidae มีจํานวนชนิด
ทั้งหมด 5 ชนิด ไดแก สลิด (Trichogaster pectoralis) 
กระด่ีนาง (Trichogaster microlepis) และกระด่ีหมอ 
(Trichogaster trichopterus) เปนตน รองลงมาอีกเปน
วงศ Channidae มีจํานวนชนิดทั้งหมด 3 ชนิด ไดแก 
กระสง (Channa lucius) ชะโด (Channa micropeltes) 
และชอน (Channa striata) สวนวงศอื่น  ๆไดแก Notopteridae, 
Cobitidae, Clariidae, Oryziidae, Aplocheilidae, 

Synbranchidae, Nandidae, Eleotridae และ Anabantidae 
พบเพียงวงศละ 1 ชนิด  

 พรรณปลาสวนใหญ (16 ชนิด) เปนปลาที่มี
การกระจายกวางสํารวจพบในทุกๆ จุดเก็บตัวอยาง 
และพรรณปลาในพื้นที่ศึกษาที่มีการกระจายแคบที่สุด
พบเพียง 1 จุดเก็บตัวอยาง ไดแก สลาด (Notopterus 
notopterus) ไสตันตาแดง (Cyclocheilichthys apogon) 
ไสตันตาขาว (Cyclocheilichthys armatus) สรอยลูกกลวย 
(Labiobarbus siamensis) ดุกอุย (Clarias macrocephalus) 
หัวตะก่ัว (Aplocheilus panchax) ไหล (Monopterus 
albus) หมอ (Anabas testudineus) และชะโด 

การศึกษาครั้งนี้เปนการรายงานการคนพบ ชนิด
พรรณปลาที่มีรายงานครั้งแรก (new record) ในพื้นที่
ลุมแมน้ําบางปะกง 2 ชนิด (ภาพที่ 3) คือ ปลาซิวหนู 
(Boraras urophthalmaides) และปลาซิวหางกรรไกร
แคระ (Rasbosoma spilocerca) โดยปลาซิวหนูเปน
ปลาที่พบไดนอยในประเทศไทย มีรายงานการคนพบ
ปลาชนิดนี้ในแหลงน้ําที่มีลักษณะเปนพรุในพื้นที่ภาคใต
ตอนลาง พรุในภาคตะวันออก และแหลงน้ําที่เปนกรด
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ในลุมแมน้ําเจาพระยาตอนลางเทานั้น การสํารวจครั้งนี้
พบวาพื้นที่ศึกษาเปนพื้นที่ดินเปรี้ยวซึ่งสงผลใหแหลง
น้ํามีลักษณะเปนกรดออนซึ่งเหมาะสมตอการดํารงชีวิต
ของปลาชนิดนี้ (ชวลิต, 2545) 

อีกทั้งการศึกษาครั้งนี้ยังเปนการรายงานการคนพบ
ปลาซิวสมพงษ (Trigonostigma somphongsi) เปนครั้งแรก
ในแหลงน้ําธรรมชาติ (first record) (ภาพที่ 4) โดยปลา
ซิวสมพงษเปนพรรณปลาเฉพาะถิ่นที่พบในประเทศ
ไทยเทานั้น (endemic species) ไดรับการตั้ง ช่ือ
วิทยาศาสตรโดยนักวิจัยชาวเยอรมันจากตัวอยางพรรณ
ปลาสวยงามจากประเทศไทยที่สงยังไปประเทศเยอรมัน

ในป 1958 และจนปจจุบันยังไมเคยมีปรากฏรายงาน
การคนพบปลาซิวสมพงษในแหลงน้ําธรรมชาติของ
ประเทศไทยเลย อีกทั้งปจจุบันปลาซิวสมพงษถูกจัด
อันดับใหเปนสัตวหายากหนึ่งในรอยชนิดของโลก และมี
สถานภาพเปนสัตวหายากใกลสูญพันธุอยางวิกฤติ 
(critically endangered) ตามฐานขอมูลชนิดพันธุที่ถูก
คุกคามในประเทศไทย (Thailand red data) ของ 
Office of Natural Resources and Environmental 
Policy and Planning (ONEP), Thailand (Vidthayanon, 
2005) 

 

 
 

ภาพท่ี 3   (1) ปลาซิวหนู (Boraras urophthalmoides)  
 (2) ปลาซิวหางกรรไกรแคระ (Rasbosoma spilocerca) ที่พบในพื้นที่นาขาวนํ้าลึก อําเภอปากพลี จังหวัดนครนายก 
 

   
 

ภาพท่ี 4  ปลาซิวสมพงษ (Trigonostigma somphongsi) ที่พบในพื้นที่นาขาวนํ้าลึก อําเภอปากพลี จังหวัดนครนายก 
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ตารางท่ี 5  ชนิดและการแพรกระจายของพรรณปลาในพื้นที่นาขาวน้ําลึก อําเภอปากพลี จังหวัดนครนายก ระหวาง
เดือนกันยายน ถึงเดือนธันวาคม พ.ศ. 2555 

 

วงศ ชื่อวิทยาศาสตร                ชื่อไทย ST1 ST2 ST3 
Notopteridae Notopterus notopterus สลาด  +  
Cyprinidae Rasbosoma spilocerca ซิวหางกรรไกรแคระ + + + 
 Rasbora borapetensis ซิวหางแดง + + + 
 Rasbora  rubrodorsalis ซิวหลังแดง + + + 
 Boraras urophthalmaides ซิวหนู + + + 
 Trigonostigma somphongsi ซิวสมพงษ + + + 
 Esomus metallicus ซิวหนวดยาว + + + 
 Amblypharyngodon 

chulabornae 
ซิวเจาฟา + + + 

 Puntius rhombeus ตะเพียนทราย + + + 
 Cyclocheilichthys apogon ไสตันตาแดง +   
 Cyclocheilichthys armatus ไสตันตาขาว   + 
 Osteochilus hasselti สรอยนกเขา + +  
 Labiobarbus siamensis สรอยลูกกลวย +   
Cobitidae Lepidocephalichthys furcatus อีด + + + 
Clariidae Clarias macrocephalus ดุกอุย  +  
Oryziidae Oryzias minutillus ซิวขาวสาร + + + 
Aplocheilidae Aplocheilus panchax หัวตะกั่ว   + 
Synbranchidae Monopterus albus ไหล  +  
Nandidae Pristolepis fasciata หมอชางเหยียบ + + + 
Eleotridae Oxyleotris marmorata บูทราย + +  
Osphronemidae Trichopsis pumila กริมส ี + + + 
 Trichopsis vittata กริมควาย + + + 
 Trichogaster microlepis กระดี่นาง + + + 
 Trichogaster trichopterus กระดี่หมอ + + + 
 Trichogaster pectoralis สลิด + +  
Anabantidae Anabas testudineus หมอ  +  
Channidae Channa lucius กระสง + + + 
 Channa micropeltes ชะโด  +  
 Channa striata ชอน + +  
รวม 12 วงศ  22 สกุล 29 ชนิด    
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Notopterus notopterus, 230 mmSL Rasbosoma spilocerca, 24 mmSL 

  

  
Boraras urophthalmaides, 15 mmSL Aplocheilus panchax, 38 mmSL 

  

  
Cyclocheilichthys apogon, 72 mmSL Monopterus albus, 330 mmSL 

  

  
Trichogaster microlepis, 68 mmSL Anabas testudineus, 98 mmSL 

 
ภาพท่ี 5  ตัวอยางพรรณปลาที่พบในพื้นทีน่าขาวนํ้าลึก อําเภอปากพลี จังหวัดนครนายก  
 ระหวางเดือนกันยายนถึงเดือนธันวาคม 2555 



 
วารสารวิจัยรามคําแหง (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี) ปที่ 19  ฉบับที่ 1  มกราคม - มิถุนายน  2559 

 

 24

4. ปริมาณขององคประกอบชนิดพรรณปลาท่ีพบใน
พ้ืนท่ีนาขาวน้ําลึก จังหวัดนครนายก 
 จากการสํารวจและเก็บตัวอยางพรรณปลาใน
พื้นที่นาขาวขาวน้ําลึก อําเภอปากพลี จังหวัดนครนายก 
ระหวางเดือนกันยายน ถึงเดือนธันวาคม 2555 พบวามี
ปริมาณตัวอยางปลาทั้งหมด 2,950 ตัวอยาง (ตารางที่ 
6) โดยชนิดปลาเดนที่มีตัวอยางมากกวา 100 ตัวอยาง
ทั้ งสิ้ น  6  ชนิด ได แ ก  ปลาซิ วข าวสาร  ( Oryzias 
minutillus) พบทั้งสิ้น 859 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 
29.12 ของปริมาณปลาทั้งหมด ปลากริมสี (Trichopsis 
pumila) พบทั้งสิ้น 519 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 17.59 
ของปริมาณปลาทั้งหมด ปลากริมควาย (Trichopsis 

vittata) พบทั้งสิ้น 508 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 17.22 
ของปริมาณปลาทั้งหมด ปลาซิวหางแดง (Rasbora 
borapetensis) พบทั้งสิ้น 280 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 
9 . 49  ขอ งปริม าณปลาทั้ ง หมด  ปลากระ ด่ีหม อ 
(Trichogaster trichopterus) พบทั้งสิ้น 261 ตัวอยาง 
คิดเปนรอยละ 8.85 ของปริมาณปลาทั้งหมด และปลา
ซิวหนู (Boraras urophthalmaides) พบทั้งสิ้น 208 
ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 7.05 ของปริมาณปลาทั้งหมด 
สวนพรรณปลาชนิดอื่นๆ พบวามีปริมาณอยูในชวง
ระหวาง 1 ถึง 69 ตัวอยาง ซึ่งผลรวมของปริมาณชนิด
ปลาเดนในพื้นที่ศึกษาทั้ง 6 ชนิด มีจํานวนมากถึงรอยละ 
89.32 ของปริมาณปลาทั้งหมด   
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ตารางท่ี 6 ปริมาณขององคประกอบชนิดพรรณปลาที่พบในพื้นที่นาขาวขาวน้ําลึก อําเภอปากพลี  จังหวัดนครนายก 
ระหวางเดือนกันยายน ถึงเดือนธันวาคม พ.ศ. 2555 

 

วงศ ชื่อวิทยาศาสตร ชื่อไทย ปริมาณ
ตัวอยาง 

รอยละของตัวอยาง 
ท้ังหมด 

Notopteridae Notopterus notopterus สลาด 9 0.31 
Cyprinidae Rasbosoma spilocerca ซิวหางกรรไกรแคระ 3 0.10 
 Rasbora borapetensis ซิวหางแดง 280 9.49 
 Rasbora  rubrodorsalis ซิวหลังแดง 41 1.39 
 Boraras urophthalmaides ซิวหนู 208 7.05 
 Trigonostigma somphongsi ซิวสมพงษ 69 2.34 
 Esomus metallicus ซิวหนวดยาว 42 1.42 
 Amblypharyngodon chulabornae ซิวเจาฟา 16 0.54 
 Puntius rhombeus ตะเพียนทราย 23 0.78 
 Cyclocheilichthys apogon ไสตันตาแดง 8 0.27 
 Cyclocheilichthys armatus ไสตันตาขาว 1 0.03 
 Osteochilus hasselti สรอยนกเขา 2 0.07 
 Labiobarbus siamensis สรอยลูกกลวย 2 0.07 
Cobitidae Lepidocephalichthys furcatus อีด 22 0.75 
Clariidae Clarias macrocephalus ดุกอุย 1 0.03 
Oryziidae Oryzias minutillus ซิวขาวสาร 859 29.12 
Aplocheilidae Aplocheilus panchax หัวตะกั่ว 2 0.07 
Synbranchidae Monopterus albus ไหล 5 0.17 
Nandidae Pristolepis fasciata หมอชางเหยียบ 3 0.10 
Eleotridae Oxyleotris marmorata บูทราย 2 0.07 
Osphronemidae Trichopsis pumila กริมส ี 519 17.59 
 Trichopsis vittata กริมควาย 508 17.22 
 Trichogaster microlepis กระดี่นาง 22 0.75 
 Trichogaster trichopterus กระดี่หมอ 261 8.85 
 Trichogaster pectoralis สลิด 10 0.34 
Anabantidae Anabas testudineus หมอ 14 0.47 
Channidae Channa lucius กระสง 13 0.44 
 Channa micropeltes ชะโด 3 0.10 
  Channa striata ชอน 2 0.07 
  รวมทั้งสิ้น   2950 100.00 

 
สรุปและวิจารณผล 

การสํารวจพรรณปลาในพื้นที่นาขาวน้ํ าลึก 
อําเภอปากพลี จังหวัดนครนายก ในระหวางเดือน
กันยายน  ถึงเดือนธันวาคม 2555 พบพรรณปลารวม
ทั้ งหมด  1 2 วงศ  22  ส กุล  29  ชนิ ด โดยมี วงศ 
Cyprinidae เปนวงศเดนในดานจํานวนชนิด รองลงมา
เปนวงศ Osphronemidae และวงศ Channidae ตามลําดับ 
สวนวงศอื่นๆ ไดแก Notopteridae, Cobitidae, Clariidae, 

Oryziidae, Aplocheilidae, Synbranchidae, Nandidae, 
Eleotridae และ Anabantidae พบวงศละ 1 ชนิด 

การศึกษาครั้งนี้เปนการรายงานการคนพบ ชนิด
พรรณปลาที่มีรายงานครั้งแรก (new record) ในพื้นที่
ลุมแมน้ําบางปะกง 2 ชนิด คือ ปลาซิวหนู (Boraras 
urophthalmaides) และปลาซิวหางกรรไกรแคระ 
(Rasbosoma spilocerca) และการศึกษาครั้งนี้ยังเปน
การรายงานการคนพบปลาซิวสมพงษ (Trigonostigma 
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somphongsi) เปนครั้งแรกนอกเขตการแพรกระจาย 
โดยในปจจุบันปลาซิวสมพงษถูกจัดอันดับใหเปนสัตว
หายากหนึ่งในรอยชนิดของโลก และมีสถานภาพเปน
สัตวใกลสูญพันธุอยางวิกฤติ (Critically Endangered) 
ตามฐานขอมูลชนิดพันธุที่ถูกคุกคามในประเทศไทย 
(Thailand red data) ของ Office of Natural Resources 
and Environmental Policy and Planning (ONEP), 
Thailand (Vidthayanon, 2005) 

พรรณปลาทั้งหมดที่พบในการศึกษาครั้งนี้มี
ปริมาณตัวอยางปลาทั้งหมด 2,950 ตัวอยาง โดยมีชนิด
ปลาเดนที่มีตัวอยางมากกวา 100 ตัวอยางทั้งสิ้น 6 
ชนิด ไดแก ปลาซิวขาวสาร (Oryzias minutillus) คิด
เปนรอยละ 29.12 ปลากริมสี (Trichopsis pumila) คิด
เปนรอยละ 17.59 ปลากริมควาย (Trichopsis vittata) 
คิดเปนรอยละ 17.22 ปลาซิวหางแดง ( Rasbora 
borapetensis) คิดเปนรอยละ 9.49 ปลากระด่ีหมอ 
(Trichogaster trichopterus) คิดเปนรอยละ 8.85 และ
ปลาซิวหนู (Boraras urophthalmaides) คิดเปนรอยละ 
7.05 ซึ่งผลรวมของปริมาณชนิดปลาเดนในพื้นที่ศึกษา
ทั้ง 6 ชนิด มีจํานวนมากถึงรอยละ 89.32 ของปริมาณ
ปลาทั้งหมด   

สําหรับชวงตนฤดูทํานา (เดือนกันยายน ถึงเดือน
ตุลาคม) ซึ่งเปนชวงที่ในแปลงนามีระดับน้ําสูงสุด โดยมี
ความลึกเฉลี่ย 1.5 ถึง 3.0 เมตร และแหลงน้ํามีลักษณะ
คอนขางใส พบวาปลาซิวหางแดงเปนชนิดปลาเดนใน
ดานปริมาณ รองลงมาเปนปลาซิวหนู และปลาซิว
ขาวสาร แตในชวงปลายฤดูทํานา (เดือนพฤศจิกายน 
ถึงเดือนธันวาคม) ซึ่งเปนชวงที่ระดับน้ําในนาขาวจะ
ลดลงมาก โดยที่ในชวงเวลานี้จะไมเหลือน้ําในพื้นที่
แปลงนาเลย แตจะมีน้ําขังอยูในพื้นที่คูสงน้ํารอบๆ 
แปลงนาแตละแปลงเทานั้น และแหลงน้ํามีลักษณะ
คอนขางขุน พบวาปลาซิวขาวสารเปนพรรณปลาชนิด
เดนในดานปริมาณ รองลงมาเปนปลากริมควาย และ
ปลากระด่ีหมอ ซึ่งสอดคลองกับรายงานของ ณัฐนันท 
(2550) ที่ศึกษาพรรณปลาในพื้นที่คลองชลประทานใน
จังหวัดปทุมธานี พบวาในชวงปลายของฤดูการทํานา
สภาพแวดลอมของแหลงน้ํา และคุณภาพน้ําจะไม

เหมาะสมกับพรรณปลาทั่วไปซึ่งไมมีอวัยวะชวยหายใจ 
แตพรรณปลาบางชนิดที่มีอวัยวะชวยหายใจ เชน กลุม
ปลาในวงศ Osphronemidae สามารถแลกเปลี่ยนกาซ
จากอากาศได โ ดยตร งทํ าให ส ามารถทนอยู ใ น
สภาพแวดลอมที่กดดันรุนแรงกวาพรรณปลาทั่วไปได 
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การผลิตและพัฒนาคุณภาพแกวมังกรแผน 
Production and Quality Improvement of Red Dragon Leather 
 
 
 
อรพิน ชัยประสพ1  

 
บทคดัย่อ 

 
 งานวิจัยเรื่องการผลิตและพัฒนาคุณภาพแกวมังกรแผนมีวัตถุประสงค เพื่อศึกษาชนิดและปริมาณสวนผสม
ที่เหมาะสมในการผลิตแกวมังกรแผนจากผลแกวมังกรพันธุสีแดง โดยศึกษาการใชเพ็กทินที่รอยละ 0, 0.5, 1.0, 1.5, 
2.0, 2.5 และ 3.0 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร แปงมันสําปะหลังที่รอยละ 0, 2.5, 5.0, 7.5, 10.0, 12.5, 15.0, 17.5 และ 
20.0 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร  พบวา การใชเพ็กทินที่รอยละ 2.5 – 3.0 แปงมันสําปะหลังที่รอยละ 10.0 – 20.0 ใชเวลา
ในการอบแหงแกวมังกรแผนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ลดลงจาก 16 ช่ัวโมง(ที่รอยละ0) เปน 9 – 10   และ 11 - 12 ช่ัวโมง 
ตามลําดับ แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในดานเนื้อสัมผัสแกวมังกรแผนมีคาแรงดึงขาดเพิ่มขึ้นตาม
ปริมาณเพ็กทินและแปงมันสําปะหลัง สวนระยะการยืดตัวมีคาสูงสุดเมื่อใชเพ็กทินรอยละ 2 และแปงมันสําปะหลังรอยละ 
12.5 และจากศึกษาการใชเพ็กทิน 3 ระดับ คือ รอยละ 0.25, 0.50 และ 0.75 รวมกับแปงมันสําปะหลัง 3 ระดับ คือ 
รอยละ 2.5, 5.0 และ 7.5 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร พบวา การใชเพ็กทินรวมกับแปงมันสําปะหลังทุกอัตราสวนใชเวลา
ในการอบแหงแกวมังกรแผนเพียง 6.20 ช่ัวโมง คาแรงดึงขาดและระยะการยืดตัวเพิ่มขึ้นตามปริมาณแปงมันสําปะหลัง 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ลักษณะทางประสาทสัมผัสของแกวมังกรแผนที่ใชเพ็กทินรวมกับแปง
มันสําปะหลังทดสอบโดยวิธี 7 - Point Hedonic Scale พบวา มีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) แกวมังกร
แผนที่ใชเพ็กทินรอยละ 0.75 รวมกับแปงมันสําปะหลังรอยละ 2.5 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร มีคะแนนดานเนื้อสัมผัส
และความชอบโดยรวมสูงสดุเทากับ 5.27 และ 5.44 ตามลําดับ อยูในเกณฑชอบคอนขางมากถึงมาก แกวมังกรแผนที่บรรจุ
ในถุงลามิเนตอลูมิเนียมฟอยดเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง ไมพบการเจริญของจุลินทรียและการตกผลึกของน้ําตาลตลอด 
60 วันของการเก็บรักษา 

 
คาํสาํคญั : แกวมังกรพันธุสีแดง ผลไมแผน เพ็กทิน แปงมันสําปะหลัง อายุการเก็บรักษา 
 

ABSTRACT 
 

 The objectives of the production and quality Improvement of red dragon leather were to study the 
appropriate types and amounts of ingredients to produce fruit leather from red dragon fruits (Hylocereus 
polyrhizus). The use of 0, 0.5, 1.0, 1.5, 2, 2.5 and 3.0 % pectin by juice weight and 0, 2.5, 5, 7.5, 10.0, 12.5, 
15.0, 17.5 and 20.0 % tapioca starch by juice weight were studied. The results showed that using 2.5 -3.0 % 
pectin and 10.0 – 20.0 % tapioca flour could reduce significantly drying time at 60ºC from 16 hours to 9 - 10 

                                                        
1 รองศาสตราจารย ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิทยาศาสตร  มหาวิทยาลัยรามคําแหง 
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and 11 -12 respectively (p<0.05). For the texture of the dragon fruit leather, the tensile force increased as the 
increased amounts of pectin and tapioca starch. The dragon fruit leather using 2.0 % pectin and 12.5 % 
tapioca flour had the longest extension distance. The use of three levels of pectin: 0.25, 0.50 and 0.75 % 
together with three levels of tapioca flour: 2.5, 5.0 and 7.5 % juice weight to produce dragon leather were 
studied. Sensory analysis using 7 - Point Hedonic Scale showed the significant difference (p<0.05) and found 
that the dragon fruit leathers using 0.75 % pectin together with 2.5 % tapioca flour had the highest scores in 
texture and overall preference of  5.27 and 5.44 respectively in the scale of probably much to much 
preference. Microorganisms and sugar crystallization had not been found in the dragon fruit leather packed in 
the laminated aluminum foil bag and stored at the room temperature for 60 days. 
 
Keywords : red dragon fruits, fruit leather, pectin, tapioca starch, shelf life 
 
บทนํา 

แกวมังกร (Hylocereus sp.) เปนพืชในตระกูล
กระบองเพชร  ปลูกไดทุกภาคของประเทศไทย ใหผลผลิต
มากในชวงเดือนพฤษภาคมถึงตุลาคม ผลแกวมังกรมี
คุณคาทางโภชนาการ (Tonon et al., 2008) แกวมังกร
สวนใหญจําหนายในรูปผลไมสําหรับรับประทานสด ไม
คอยมีการนํามาแปรรูป ทําใหในฤดูกาลมีผลผลิตลน
ตลาด ราคาตกต่ํา และเนาเสีย  

ผลไมแผน (fruit leather, fruit sheet) เปนผลิตภัณฑ
อาหารขบเค้ียวที่ไดรับความนิยม การผลิตไมยุงยาก ไมตอง
อาศัยเทคโนโลยีที่ซับซอน ผลไมที่มีสวนประกอบที่
เหมาะสม สามารถนํามาผลิตเปนผลไมแผนที่มีคุณภาพดี
มาก ไดแก  สับปะรด สตรอเบอรรี่ แอปปริคอต แอปเปล 
เชอรรี่ เบอรรี่ เนคทาริน พีช และพลัม เปนตน (Hennaman 
and Malone, 1993) แตผลไมบางชนิดที่มีน้ํามาก เชน องุน 
การนํามาผลิตเปนผลไมแผนตองเติมสารปรับปรุงเนื้อสัมผัส 
เชน มอลโทเด็กซทริน เพ็กทิน คารบอกซีเมทิลเซลลูโลส 
(Kaushal et al., 2013) การผลิตผลไมแผนนอกจากจะผลิต
โดยใชผลไมสดแลว ยังสามารถผลิตจากผลไมกระปอง 
ผลไมแชแข็ง หรือนําผักผลไมชนิดตางๆ มาผสมกัน (ศิริ
ลักษณ, 2545; Kaushal et al., 2013) Dauthy (1995) อธิบาย
การผลิตผลไมแผนโดยนําพิวเรหรือเนื้อผลไมมาเติมน้ําตาล
เพื่อปรับใหได 25 องศาบริกซ เติมกรดซิตริก 2 กรัมตอ
กิโลกรัม หลังจากนั้นนําไปใหความรอนที่อุณหภูมิ 80 
องศาเซลเซียส นาน 2 นาที ทําใหเย็นทันทีที่อุณหภูมิ 15 

องศาเซลเซียส เติมโปตัสเซียมเมตาไบซัลไฟต 2 กรัม
ตอกิโลกรัม เพื่อใหไดซัลเฟอรไดออกไซด 1,000 พีพีเอ็ม 
เทลงบนถาด นําไปอบแหงที่อุณหภูมิ 55 - 70 องศา
เซลเซียส จนมีความช้ืนรอยละ 15 – 20  (Aw 0.5 - 0.7) มี
ความหนา 3 มิลลิเมตร นอกจากนี้ในการผลิตผลไมแผนยังมี
การใชวัตถุเจือปนอาหารเพื่อปรับปรุงเนื้อสัมผัส เชน เพ็ก
ทิน มอลโทเด็กซทริน กลูโคสไซรัปรวมทั้งสารกันยีสตและ
รา เพื่อใหผลิตภัณฑมีความคงตัวและเก็บไดนาน มีการใช
เพ็กทินรอยละ 0.5-1.5 เปนสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสในการผลิต
มะมวงแผน บวยแผน (อนุวัตร และคณะ, 2549; อนุวัตร และ
คณะ, 2550) ลําไยแผน (รัตนา และคณะ, 2550) สตรอเบอรรี่
แผน(Ratphitagsanti, et al., 2004) ลูกแพรแผน(Huang 
and Hsieh, 2005) นอกจากนี้ยังมีการนําสารในกลุมแปงมา
ใชปรับปรุงเนื้อสัมผัส รวมทั้งลดตนทุนการผลิต เชน การใช
มอลโทเด็กซทรินที่รอยละ 1 ในมะมวงแผน (จิรายุส และทวี
นุช, 2544) รอยละ 5 ในทุเรียนแผน (พรศักด์ิ, 2545) รอยละ 
10 ในลําไยแผน (รัตนา และคณะ, 2550) 

น้ําตาลซูโครสเปนอีกสวนผสมหนึ่งที่จําเปนในการ
ผลิตผลไมแผน นอกจากจะใหรสหวานแลว ยังใหความหนืด 
ความคงตัว ความเปนเนื้อ และเก่ียวของกับการตกผลึกของ
น้ําตาลและลักษณะเนื้อสัมผัส(Sharma et al., 2013) 
นอกจากน้ําตาลซูโครสแลวยังมีการใชกลูโคสไซรัปเปน
สารยึดเกาะทําใหมี เนื้อสัมผัสดีขึ้น ลดการสูญเสียน้ํ า 
ปองกันการตกผลึกของน้ําตาล มีการใชกลูโคสไซรัปรวมกับ
น้ําตาลซูโครสในการผลิตผลไมแผน เชน กลวยแผน พลับ
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แผน และลูกแพรแผน ทําใหมีคาแรงดึงขาดและความ
เหนียวมากกวาการใชกลูโคสไซรัปหรือน้ําตาลทรายเปน
สวนผสมเพียงชนิดเดียว (เพ็ชรดา, 2547; จารุวรรณ, 2549; 
Huang and Hsieh, 2005) 

การอบแหงผลไมแผน 

การอบแหงผลไมแผนนิยมอบแหงในตูอบลมรอน 
อัตราการอบแหงสูงเมื่อใชอุณหภูมิลมรอนสูงและความหนา
ของสวนผสมผลไมแผนนอย Maskan et al.(2002) ศึกษา
สภาวะในการอบแหงองุนแผนที่ความหนา 0.71 – 2.86 
มิลลิเมตร และอบแหงที่อุณหภูมิ 55 - 75 องศาเซลเซียส ใช
เวลาในการอบ 50 – 140 นาที เมื่อใชอุณหภูมิลมรอนสูงและ
ความหนานอย ใชเวลาในการอบแหงนอย เชนเดียวกับ 
Irwandi and Che Man (1995) อบแหงผลิตภัณฑทุเรียน
แผนที่มีความหนา 1.2 มิลลิเมตร ที่อุณหภูมิ 47 องศา
เซลเซียส ใชเวลา 8 ช่ัวโมง  

อายุการเก็บรักษา 

ผลิตภัณฑผลไมแผนเปนผลิตภัณฑที่มีน้ําตาลสูง 
ความช้ืนปานกลางประมาณรอยละ 15 หรือต่ํากวา AW อยู
ในชวง 0.46 – 0.65 โดยปกติแลวความช้ืนระดับนี้เปนระดับ
ที่คอนขางปลอดภัย ไมมีการเจริญของจุลินทรีย  แต
คอนขางไวตอการเปลี่ยนแปลงความช้ืน เมื่อเก็บรักษาใน
บรรยากาศที่มีความช้ืนสูงจะดูดความช้ืน ทําใหเกิดลักษณะ
เหนียวเหนอะ แตในบรรยากาศที่มีความช้ืนต่ําก็จะสูญเสีย
ความชื้น ทําใหเกิดการตกผลึกของน้ําตาล ลักษณะ
เนื้อสัมผัสเสียไป (Demarch et al., 2013) การเก็บรักษา
ผลไมแผนใหคงคุณภาพ นอกจากอุณหภูมิแลว ความช้ืน
สัมพัทธก็เปนปจจัยที่สําคัญตออายุการเก็บรักษา  

(Satyaprakash and Roy, 1980)  ความช้ืนสมดุลใน
การเก็บรักษาผลไมแผนแตละชนิดจะแตกตางกันไป เชน 
ฝรั่งแผน ความช้ืนสมดุลในการเก็บรักษา คือ รอยละ 52 – 
64  (Vijayanand et al., 2000) Seabuckthorn leather คือ 
รอยละ46 – 65 (Kaushal et al., 2013) มะมวงแผน คือ รอย
ละ 64.8, 59 – 69 (Mir and Nath,1995; Vijayanand et al., 
2000) นอกจากนี้ในระหวางการเก็บรักษาผลไมแผนยังมีการ
เปลี่ยนแปลง คือ การเกิดสีน้ํ าตาลแบบไมมีเอนไซม
เก่ียวของ (Nonenzymatic browning) การเปลี่ยนแปลงกลิ่น

รส และการออกซิเดชันของไขมัน (Maskan et al., 2002) 
บรรจุภัณฑที่เหมาะสมสามารถปองกันผลิตภัณฑจากการ
เปลี่ยนแปลงความช้ืนและการเกิดสีน้ําตาล มีรายงานการ
วิจัย พบวา การใชบรรจภัุณฑชนิดลามิเนตอลูมิเนียมฟอยล 
(LAF) ชวยรักษาคุณภาพของทุเรียนแผน กลวยแผน และ
ขนุนแผน ไดดีกวาบรรจุภัณฑพลาสติกชนิดโอเรียนเตดพอ
ลีพรอพิลีน (OPP) (พรศักด์ิ, 2545) พอลิพรอพิลีน  
(เพ็ชรดา, 2547) พอลีไวนิลคลอไรด (PVC) (Che-Man 
and Sin, 1977) และโลเดนซิด้ีพอลิเอทิลีน (LDPE) 
(Irwandi et al, 1998) 

ผูวิจัยมีความสนใจที่จะนําผลแกวมังกรพันธุสีแดง
ที่มีจุดเดนที่มีสีสวยงามจากธรรมชาติ และมีคุณคาทาง
โภชนาการสูง มาแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารขบเค้ียว
ในรูปแกวมังกรแผน เพื่อเพิ่มมูลคาและการใชประโยชน
จากแกวมังกร แตการผลิตแกวมังกรแผน ยังไมมีการ
ศึกษาวิจัยทั้ง ในดานสวนผสม กระบวนการผลิต การ
อบแหง และการเก็บรักษา ดังนั้นผูวิจัยมีวัตถุประสงคที่
จะศึกษาชนิดและปริมาณสวนผสมที่ใชในการปรับปรุง
เนื้อสัมผัสของแกวมังกรแผนจากแกวมังกรพันธุสีแดง
ใหเปนอาหารขบเค้ียวชนิดใหมรวมทั้งศึกษาอายุการ
เก็บรักษา 

 
วิธีดําเนินการวิจัย 
1.  การผลิตแกวมังกรแผน 

น้ําแกวมังกรแชเยือกแข็งเตรียมจากผลแกวมังกร
พันธุสีแดง (Hylocereus polyrhizus) จากไรลุงไฮ อําเภอ
ดําเนินสะดวก จังหวัดราชบุรี (เตรียมตามวิธีการของ
อรพิน, 2555) นํามาผลิตเปนแกวมังกรแผน สวนผสมที่ใช
ในการผลิต คือ น้ําแกวมังกร 50 กรัม น้ํา 100 กรัม เกลือ 
3 กรัม น้ําตาลทราย 25 กรัม กรดซิตริก 4 กรัม สารปรับปรุง
เนื้อสัมผัส (ขอ 2) ผสมใหเขากัน นําไประเหยดวยความรอน
จนมีปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด 30 องศาบริกซ 
เทลงในถาดอะลูมิเนียมขนาดกวาง 18 เซนติเมตร ยาว 26 
เซนติเมตร รองดวยพลาสติกชนิดพอลิพรอพิลีน นําไปอบ
ในตูอบลมรอน (ยี่หอ WTB Binder รุน FD 720) ที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส อบจนกระทั่งสามารถลอก
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ออกเปนแผนได (ภาพที่ 1) และบันทึกเวลาในการอบแหง
แกวมังกรแผน 
2. ศึกษาชนิดและปริมาณสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสท่ี
เหมาะสม 

ผลิตแกวมังกรแผนตามวิธีการในขอที่ 1 ศึกษาการ
ใชสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสในขอ 2.1 - 2.2 ดังนี ้

2.1 สารปรับปรุงเนื้อสัมผัสชนิดเดียว คือ เพ็กทินที่
รอยละ 0, 0.5, 1, 1.5, 2, 2.5 และ 3 ของน้ําหนักน้ําแกว
มังกร และแปงมันสําปะหลังที่รอยละ 0, 2.5, 5, 7.5, 10, 
12.5, 15, 17.5 และ 20 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร  

2.2 สารปรับปรุงเนื้อสัมผัสผสมระหวางเพ็กทิน 3 
ระดับ คือ รอยละ 0.25, 0.5 และ 0.75 รวมกับแปงมัน
สําปะหลัง 3 ระดับ คือ รอยละ 2.5, 5 และ 7.5 ของ
น้ําหนักน้ําแกวมังกร  
3. การตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพของแกว
มังกรแผน 

3.1 คา Aw โดยเครื่องวัดคา Water Activity ยี่หอ 
novasina 

3.2 เนื้อสัมผัส 
ตัดแกวมังกรแผนใหมีขนาดกวาง 2 เซนติเมตร 

ยาว 15 เซนติเมตร นําไปวัดคาแรงดึงขาด (tensile force)

และระยะการยืดตัว (Extension distance) โดยใชเครื่อง 
Texture Analyser รุน TA-XT plus และใชหัววัดชนิด 
Spaghetti tensile GRIPS (A/SPR)  
4. การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

นําแกวมังกรแผนมาทดสอบทางประสาทสัมผัส 
โดยใชผูทดสอบที่เปนนักศึกษาภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยรามคําแหง จํานวน 12 
คน ทดสอบความชอบดานสี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส การ
ยอมรับโดยรวม ใชวิธี 7- Point Hedonic Scale (7 = ชอบ
มากที่สุดและ 1 = ไมชอบมากที่สุด) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
                                                   ภาพท่ี 1 การผลิตแกวมังกรแผน 
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5. ศึกษาอายุการเก็บรักษาของแกวมังกรแผน 
บรรจุแกวมังกรแผนขนาด 5 X 5 เซนติเมตรใน

บรรจุภัณฑ 2 ชนิด คือ ถุงพลาสติกชนิดพอลีพรอพิลีน 
ความหนา 0.035 มิลลิเมตร และถุงลามิเนตอะลูมิเนียม
ฟอยล ความหนา 0.075 มิลลิเมตรขนาด 10 X 10 
เซนติเมตร เก็บรักษาในบรรยากาศปกติ ศึกษาอายุการ
เก็บรักษา ดูการเจริญของจุลินทรียโดยตรวจนับจํานวน
จุลินทรียทั้งหมด (total plate count) จํานวนยีสตและรา 
ทุก ๆ 15 วัน เปนเวลา 60 วันตามวิธีการ AOAC (1991) 
6. การวิเคราะหทางสถิต ิ

นําขอมูลลักษณะทางกายภาพ ไดแก Aw คาแรง
ดึงขาด ระยะการยืดตัว เวลาอบ และผลผลิตที่ไดจากการ
วางแผนการทดลองแบบสุ มสมบูรณ  ( Completely 
Randomized Design: CRD) ลักษณะทางประสาทสัมผัส
ที่ไดจากการวางแผนการทดลองแบบบล็อกสมบูรณ 
(Randomized Complete Block Design: RCBD) มา
วิเคราะหผลทางสถิติโดยใชวิธี Analysis of Variance 
และวิเคราะหความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น
รอยละ 95 โดยวิธ ีDuncan’s multiple range test 
 
ผลการวิจัย 
1. ผลการใชสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสชนิดเดียว 

การผลิตแกวมังกรแผนโดยไมไดใชสารปรับปรุง
เนื้อสัมผัสใชระยะเวลาในการอบแหงนานถึง16 ช่ัวโมง 
แตเมื่อใชเพ็กทินและแปงมันสําปะหลังเปนสารปรับปรุง
เนื้อสัมผัสทําใหระยะเวลาในการอบแหงลดลง โดยการใช
เพ็กทินรอยละ 2.5 – 3 และแปงมันสําปะหลังรอยละ 10 
ถึง 20 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร ใชเวลาการอบแหง
เพียง 9 – 10 และ 11–12  ช่ัวโมง ตามลําดับ ไดผล

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ดัง
ตารางที่1 สอดคลองกับ ศิริลักษณ (2545) ศึกษาการ
ผลิตสับปะรดแผนโดยใชเนื้อสับปะรดลวน ไมมีการเติม
สารปรับปรุงเนื้อสัมผัสและสวนผสมอื่นๆ อบแหงที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ใชเวลาในการอบแหงนาน
ถึง  30 ช่ัวโมง การเติมแปงมันสําปะหลังลงไปใน
สวนผสมที่ใชผลิตแกวมังกรแผน โมเลกุลของแปง
รวมตัวกันเกิดเปนโครงสรางตาขาย อุมน้ําอยูภายใน ไม
สามารถเคลื่อนที่มาที่ผิว ทําใหผิวแหง ลอกออกเปน
แผนได ใชเวลาในการอบแหงลดลง (Maskan et al., 
2002)  

ผลผลิต (%) ของแกวมังกรแผนคํานวณจาก 
น้ําหนักแกวมังกรแผนหลังอบ/น้ําหนักสวนผสมแกว
มังกรกอนอบX100 การใชสารปรับปรุงเนื้อสัมผสัทั้งสอง
ชนิดในการผลิตแกวมังกรแผนใหผลผลิตอยูในชวงรอย
ละ 64 – 71.52 ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) แสดงวา สารปรับปรุงเนื้อสัมผัสไมมีผลในการ
เพิ่มผลผลิต 

คา Aw ของแกวมังกรแผนที่ใชเพ็กทิน มีคา Aw 
อยูในชวง 0.41 - 0.45 ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) สวนแกวมังกรแผนที่ใชแปงมัน
สําปะหลัง มีคา Aw 0.45 - 0.48 แตกตางจากแกวมังกร
แผนที่ไมใชแปงมันสําปะหลังอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) คา Aw ของแกวมังกรแผนมีคาคอนขางต่ําเมื่อ
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑผลไมแผนชนิดอื่นๆ เชน 
ทุเรียนแผนมีคา Aw อยูในชวง 0.57 - 0.62 (Irwandi et 
al., 1998) แตใกลเคียงกับองุนแผนที่มี Aw อยูในชวง 
0.47- 0.62 (Maskan et al., 2002) 
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ตารางท่ี 1 เวลาอบ ผลผลิต(%) และAw ของแกวมังกรแผนที่แปรปริมาณแปงมันสําปะหลังและเพ็กทิน 
 

1=รอยละของนํ้าหนักนํ้าแกวมังกร 
a-d ที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  
ns ในคอลัมนเดียวกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) 

คาแรงดึงขาด  
แกวมังกรแผนที่ไมใชสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสมี

คาแรงดึงขาด (tensile force) และระยะการยืดตัวกอน
ขาด(extension distance) นอยที่สุด เทากับ 1.89 นิวตัน 
และ12.99 มิลลิเมตร เมื่อใชเพ็กทินเพิ่มขึ้นในชวงรอยละ 
2.0 – 3.0 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร แกวมังกรแผนมี
คาแรงดึงขาดและระยะการยืดตัวกอนขาดเพิ่มขึ้นสูงสุด
ในชวง 7.32 - 8.77 นิวตัน และ 19.64 - 20.61 
มิลลิ เมตร  แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) กับแกวมังกรแผนที่ไมใชเพ็กทิน (ภาพที่ 2ก) 
สอดคลองกับงานวิจัยของรัตนา และคณะ (2550) ศึกษา
การใชเพ็กทินในการผลิตลําไยแผน พบวา เมื่อปริมาณ
เพ็กทินเพิ่มขึ้นจะใหลักษณะเนื้อสัมผัสเปนเจลแข็งมาก
ขึ้น ปริมาณเพ็กทินที่ เพิ่มขึ้นจะเกิดพันธะระหวาง
โมเลกุลเพ็กทินและยังเกิดพันธะขาม (cross-link) กับ
สารประกอบอื่นๆในอาหาร ทําใหเพิ่มแรงตานการดึง
ขาด (นิธิยา, 2549) 

การใชแปงมันสําปะหลังมีผลทําใหแกวมังกรแผน
มีคาแรงดึงขาดเพิ่มขึ้นตามปริมาณแปงมันสําปะหลงัและ

มีคาสูงสุดเทากับ 7.82 นิวตัน ที่รอยละ 20 ของน้ําหนัก
น้ําแกวมังกร แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) (ภาพที่ 2ข) การเติมแปงมันสําปะหลังลงไปใน
สวนผสมที่ ใชผลิตแกวมังกรแผนทําให เ กิดพันธะ
ไฮโดรเจนระหวางแปง-น้ํา-แปง เปนพันธะที่มีความ
แข็งแรง เมื่อความเขมขนของแปงเพิ่มมากขึ้นจะเกิด
พันธะระหว างสายโซของแปง -แปง  เพิ่ มมากขึ้ น 
(Maskan et al., 2002) ปริมาณแปงมันสําปะหลัง
นอกจากจะมีผลตอความแข็งของแกวมังกรแผนแลว ยัง
มีผลตอความเหนียว โดยพิจารณาจากระยะการยืดตัว
ของแกวมังกรแผนมีคาเพิ่มขึ้นเมื่อใชแปงมันสําปะหลัง
เพิ่มขึ้นและมีคาสูงสุดเทากับ 115.61 มิลลิเมตร ที่รอยละ 
12.5 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร จากนั้นมีคาลดลงและเมื่อ
ใชแปงมันสําปะหลังเพิ่มขึน้ถึงรอยละ 20 ของน้ําหนักน้ํา
แกวมังกร ระยะการยืดตัวลดลงเหลือ 80.35 มิลลิเมตร 
แกวมังกรแผนที่ไดมีลักษณะที่เหนียวและแข็งเหมือน
พลาสติก 

 

 รอยละของสารปรับปรุงเนื้อสัมผัส1 

แปงมันสําปะหลัง 0% 2.5% 5% 7.5% 10% 12.5% 15% 17.5% 20% 
เพ็กทิน 0% 0.5% 1% 1.5% 2% 2.50% 3%   
 เวลาอบ(ชม.) 
แปงมันสําปะหลัง 16:00b 15:06b 14:46b 14:06b 11:52a 11:52a 11:32a 11:06a 11:06a 
เพ็กทิน 16d 14c 13bc 13bc 12b 10a 9a   
 ผลผลิต(%) 
แปงมันสําปะหลัง ns 66.98 71.52 70.87 70.14 70.05 70.28 69.07 68.55 67.81 
เพ็กทิน ns 66.98 66.33 65.12 64.00 67.04 66.42 65.93   

Aw 
แปงมันสําปะหลัง 0.41a 0.46b 0.45b 0.46b 0.46b 0.47b 0.46b 0.48b 0.48b 
เพ็กทิน ns 0.41 0.44 0.41 0.43 0.42 0.45 0.42   
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ก) 

 
ข) 

ภาพท่ี 2  คาแรงดึงขาดและระยะการยืดตัวของแกวมังกรแผนที่ใชสารปรับปรุงเน้ือสัมผัส 
 ก) เพ็กทิน ข) แปงมันสําปะหลัง 

 
2. ผลการใชแปงมันสําปะหลังรวมกับเพ็กทินในการ
ผลิตแกวมังกรแผน 

การใชเพ็กทินหรือแปงมันสําปะหลังเพียง 1 
ชนิดในการผลิตแกวมังกรแผนใหแกวมังกรแผนที่มีเนื้อ
สัมผัสยังไมเปนที่พอใจ  โดยการใชแปงมันสําปะหลัง
เพียงอยางเดียวในระดับต่ํากวารอยละ 7.5 ใหลักษณะ
แกวมังกรแผนที่ เหนียวเหนอะ ในขณะที่ใชแปงมัน
สําปะหลังเพิ่มขึ้นใหลักษณะแกวมังกรแผนที่มีความ
เหนียวและแข็งมากขึ้นจนมีลักษณะคลายพลาสติกที่
ระดับรอยละ 20 สวนเพ็กทินตองใชในชวงรอยละ 2.0 – 

3.0 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกรใหแกวมังกรแผนที่มีความ
เหนียวและความยืดหยุน เปนการใชเพ็กทินในปริมาณ
ที่สูง ซึ่งมีราคาแพง จึงไดนําสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสมา
ใชในรูปผสม ตามวิธีการวิจัยในขอ 2.2 เพื่อปรับปรุง
เนื้อสัมผัสและลดตนทุนการผลิต มีผลตอ เวลาอบ 
คุณภาพ และเนื้อสัมผัสของแกวมังกรแผนดังนี้ 

2.1. เวลาในการอบแหง คา Aw และผลผลติ 
แกวมังกรแผนที่ไมใชสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสใดๆ 

ใชเวลาในการอบแหงนานที่สุด คือ 16 ช่ัวโมง  เมื่อใช
แปงมันสําปะหลังรวมกับเพ็กทินทุกระดับ ใชเวลาใน
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การอบแหงแกวมังกรแผนลดนอยลง คือ 6 ช่ัวโมง 20 
นาทีแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ตาราง
ที่ 2 

คา Aw ของแกวมังกรแผนที่ใชเพ็กทินรวมกับ
แปงมันสําปะหลัง มีคา Aw อยูในชวง 0.40 - 0.43 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

ผลผลิตของแกวมังกรแผนที่ใชเพ็กทินรวมกับ
แปงมันสําปะหลังอยูในชวงรอยละ 65.33 - 69.42  ไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
ตารางท่ี 2 เวลาอบ ผลผลิต (%) คา Aw  ของแกวมังกรแผนที่แปรปริมาณเพ็กทินรวมกับแปงมันสําปะหลัง    
 

สูตร(เพ็กทิน + แปงมันสําปะหลัง)1 
(%) 

เวลาอบ              
(ชม.) 

ผลผลิตns 
(%) 

Aw 

 
1(0%+0%) 16.00b 66.98 0.41ab 
2(0.25%+2.5%)  6.20a 65.33 0.43c 
3(0.25%+5%) 6.20a 65.60 0.41ab 
4(0.25%+7.5%) 6.20a 66.09 0.41b 
5(0.5%+2.50%) 6.20a 66.49 0.41ab 
6(0.5%+5%) 6.20a 65.64 0.41b 
7(0.5%+7.50%) 6.20a 69.42 0.41ab 
8(0.75%+2.5%) 6.20a 67.17 0.41b 
9(0.75%+5%) 6.20a 66.67 0.40a 
10(0.75%+7.5%) 6.20a 66.16 0.42b 
1=รอยละของน้ําหนักน้ําแกวมังกร 
a-d ในแนวตั้งแสดงวา แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  
ns ในแนวตั้งแสดงวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p >0.05) 
 

2.2. เนื้อสัมผัส 
คาแรงดึงขาด พบวา แกวมังกรแผนที่ไมใชสาร

ปรับปรุงเนื้อสัมผัสใดๆ มีคาแรงดึงขาดเทากับ 1.89 นิวตัน 
เมื่อใชเพ็กทินรวมกับแปงมันสําปะหลังโดยพิจารณาที่
เพ็กทินคงที่ที่รอยละ 0.25 และ 0.5 ของน้ําหนักน้ําแกว
มังกร มีคาแรงดึงขาดอยูในชวง 1.59 – 2.99 นิวตัน ไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตที่
เพ็กทินรอยละ 0.75 รวมกับแปงมันสําปะหลังที่รอยละ 

5 และ 7.5 คาแรงดึงขาดเพิ่มขึ้นสูงสุดในชวง 3.32 – 
3.39 นิวตัน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) 

คาระยะการยืดตัวของแกวมังกรแผนที่ใชเพ็กทิน
รวมกับแปงมันสําปะหลังมีคาเพิ่มขึ้นตามปริมาณแปง
มันสําปะหลังที่เพิ่มขึ้นในทุกระดับของเพ็กทินแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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ภาพท่ี 3 คาแรงดึงขาดและระยะการยืดตัวของแกวมังกรแผนที่ใชสารปรับปรุงเน้ือสัมผัสผสม 

2.3. ลักษณะทางประสาทสัมผัสของแกว
มังกรแผน 

คัดเลือกหนวยทดลองแกวมังกรแผนที่ใชแปง
มันสําปะหลังรวมกับเพ็กทินเปนสารปรับปรุงเนื้อสัมผัส
ที่ใหแกวมังกรแผนที่มีลักษณะเนื้อสัมผัสนุม เหนียว 
ยืดหยุน ไมมีลักษณะ เยิ้ม แฉะ กรอบ เปราะ และแข็ง
คลายพลาสติก 4 สูตร ดังตารางที่ 3 นํามาทดสอบ
คุณภาพทางประสาทแบบ 7 - point hedonic scale 
ไดผลดังนี้  แกวมังกรแผนที่ใชเพ็กทินรวมกับแปงมัน
สําปะหลังทั้ง 4 สูตร ผูชิมใหคะแนนความชอบดานสี
และกลิ่นรสอยูในชวง 5.33 – 5.67 และ4.85 – 5.44 

ตามลําดับ ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ดานเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมแกว
มังกรแผนที่ใชเพ็กทินรอยละ 0.75 รวมกับแปงมัน
สําปะหลังรอยละ 2.5 ของน้ํ าหนักน้ําแกวมังกร มี
คะแนนสูงสุดเทากับ 5.27 และ 5.44 ตามลําดับ อยูใน
เกณฑชอบคอนขางมากถึงมาก แตกต างอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)กับแกวมังกรแผนที่ใชเพ็ก
ทินรอยละ 0.5 รวมกับแปงมันสําปะหลังรอยละ 7.5 
ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร ไดคะแนนดานเนื้อสัมผัสและ
ความชอบโดยรวมต่ํ าสุ ด เท า กับ  4.14 แล ะ 4.41 
ตามลําดับ 

 
ตารางท่ี 3 คะแนนลักษณะทางประสาทสัมผัสของแกวมังกรแผนที่แปรปริมาณแปงมันสําปะหลัง รวมกับเพ็กทิน 
 

แกวมังกรแผน คะแนนลักษณะทางประสาทสัมผัส 2 
สีns กลิ่นรสns เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 

1) P 0.5%+ S2.5% 5.58 5.27 4.58ab 4.98ab 
2) P 0.5%+S5% 5.67 5.07 4.76ab 5.00ab 
3) P 0.5%+ S7.5% 5.37 4.85 4.14a 4.41 a 
4) P 0.75%+S2.5% 5.33 5.44 5.27 b 5.44 b 
1=รอยละของนํ้าหนักนํ้าแกวมังกร 2 =7-point hedonic scale   
S =แปงมันสําปะหลังP = เพ็กทิน 

nsในคอลัมนเดยีวกัน แสดงวา ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
a-bที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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3. อายุการเก็บรักษา 
แกวมังกรแผนที่ใชเพ็กทินรอยละ 0.75 รวมกับ

แปงมันสําปะหลังรอยละ 2.5 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร 
ใชเปนตัวแทนในการศึกษาอายุการเก็บรักษาโดยเก็บ
ในบรรจุภัณฑ 2 ชนิด คือ ถุงพลาสติกพอลีพรอพิลีน 
และถุงลามิ เนตอลูมิ เนี ยมฟอยด  เ ก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 60 วัน นําไปตรวจจํานวนจุ
ลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา ทุก 15 วัน ไมพบการเจริญ
ของจุลินทรียในแกวมังกรแผนทั้ง 2 บรรจุภัณฑ ตลอด
ระยะเวลา 60 วันของการเก็บรักษา(ขอมูลไมไดแสดง) 
แตลักษณะของแกวมังกรแผนที่บรรจุในถุงพลาสติกพอ
ลีพรอพิลีนเริ่มเกิดเปนจุดเล็กๆ สังเกตเห็นไดในวันที่ 
30 ของการเก็บรักษา เห็นชัดเจนในวันที่ 45 ของการ
เก็บรักษา และเกิดขึ้นทั่วทั้งแผนในวันที่ 60 ของการ
เก็บรักษา ในขณะที่แกวมังกรแผนที่บรรจุในถุงลามิเนต
อลูมิเนียมฟอยดในวันที่  60 ของการเก็บรักษา ไมพบ
การตกผลึกของน้ําตาล แตเนื้อสัมผัสมีลักษณะแข็งขึ้น
เล็กนอย สาเหตุเนื่องมาจากถุงพลาสติกพอลีพรอพิลีน
ปองกันการสูญเสียความช้ืนไดไมดีเทาถุงลามิเนต
อลูมิเนียมฟอยด แกวมังกรแผนที่มีความช้ืนคอนขางต่ํา 
เมื่อสูญเสียความช้ืนไป ทําใหความเขมขนของน้ําตาล
ในแกวมังกรแผนสูงเกินจุดอิ่มตัวจึงเกิดการตกผลึกขึ้น 
สอดคลองกับ Mir and Nath (1995) ไดรายงานไววา
ผลิตภัณฑผลไมแผนโดยทั่วไปจะมีน้ําตาลอยูระหวาง
รอยละ 69.53 - 82.41 อยูในรูปที่ไมดูดซับน้ํา และการ
ตกผลึกจะเกิดขึ้น ภายในระยะเวลาที่ตางกันขึ้นกับ
สภาวะในการเก็บรักษา 
 
สรุปและวิจารณผล 

1.  การใชเพ็กทินรอยละ 2.5 – 3 แปงมัน
สําปะหลังรอยละ 10 – 20  และเพ็กทินรวมกับแปงมัน
สําปะหลังทุกอัตราสวนใชเวลาในการอบแหงนอยที่สุด 
คือ 9 – 10, 11 – 12 และ 6 ช่ัวโมง 20 นาที ตามลําดับ 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p <0.05) 

2.  แกวมังกรแผนที่ ใช เพ็กทิน และ แปงมัน
สําปะหลังเปนสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสเพียงชนิดเดียว มี
คาแรงดึงขาดเพิ่มขึ้นตามปริมาณเพ็กทินและแปงมัน
สําปะหลัง สวนระยะการยืดตัวมีคาสูงสุดที่เพ็กทินรอยละ 
3 และ แปงมันสําปะหลังรอยละ 12.5 

3.  การใชเพ็กทินรวมกับแปงมันสําปะหลังแกว
มังกรแผนมีระยะการยืดตัวเพิ่มขึ้นตามปริมาณแปงมัน
สําปะหลัง และมีคาสูงสุดเมื่อใชแปงมันสําปะหลังเพิ่ม
รอยละ 7.5 ในทุกระดับของเพ็กทิน แตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

4. ลักษณะทางประสาทสัมผัสของแกวมังกรแผน
ที่ใชเพ็กทินรอยละ 0.75 รวมกับแปงมันสําปะหลังรอย
ละ 2.5 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร มีคะแนนดานเนื้อ
สัมผัสสูงสุดเทากับ 5.27 และมีคะแนนความชอบ
โดยรวมสูงสุดเทากับ และ 5.44 อยู ในเกณฑชอบ
คอนขางมากถึงมาก แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) 

5. การเก็บรักษาแกวมังกรแผนโดยบรรจุในถุงลามิเนต
อลูมิ เนียมฟอยด เ ก็บรักษาไวที่ อุณหภูมิหองเปน
ระยะเวลา 2 เดือน ไมพบการเจริญของจุลินทรียและ
การตกผลึกของน้ําตาล 
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การพฒันาเครือ่งด่ืมน้ํากล้วยหอมอดักา๊ซ 
Carbonated Banana Drink Development 
 
 
 
 
วนิดา โอศริพินัธุ์1  

 

บทคดัย่อ 
 

 การวจิยัน้ีมวีตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาเครื่องดื่มน้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซ โดยศกึษาวธิกีารยบัยัง้การเกดิสน้ํีาตาลที ่
เหมาะสมในกลว้ยหอมสกุ  เวลาทีเ่หมาะสมในการบ่มกลว้ยหอมสกุกบัเอนไซมเ์ซลลูเลสและเพคตเินส สตูรน้ํากลว้ยหอม
และปรมิาณก๊าซคารบ์อนไดออกไซดท์ีอ่ดัในน้ํากลว้ยหอมทีผู่บ้รโิภคใหก้ารยอมรบัมากทีสุ่ด และศกึษาอายุการเกบ็
ของน้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซ ทีอุ่ณหภูมหิอ้งและทีอุ่ณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีสเป็นเวลานาน 12 สปัดาห ์จากการวจิยัน้ี
พบวา่การใชค้วามรอ้นโดยการน่ึงทีอุ่ณหภูมน้ํิาเดอืด นาน 14 นาท ีเป็นวธิกีารทีเ่หมาะสมทีส่ดุในการยบัยัง้การเกดิสน้ํีาตาล
ในกลว้ยหอมสุกเพื่อผลติเครื่องดื่มน้ํากลว้ยหอม ระยะเวลาทีเ่หมาะสมในการบ่มดว้ยเอนไซมเ์ซลลูเลสและเพคตเินส  
คอื 30 นาท ีคุณภาพทางเคมขีองน้ํากลว้ยหอมทีไ่ดม้อีงคป์ระกอบดงันี้ ความชืน้รอ้ยละ 74 โปรตนีรอ้ยละ 0.57 
ไขมนัรอ้ยละ 0.01 เถา้รอ้ยละ 3.29 คารโ์บไฮเดรตทัง้หมดรอ้ยละ 22.33 พลงังานทัง้หมด 91.69 กโิลแคลอรีต่่อ 100 
กรมั น้ําตาลกลูโคสรอ้ยละ 6.68 น้ําตาลซูโครสรอ้ยละ 8.67 น้ําตาลฟรุกโตสรอ้ยละ 6.34 ฟอสฟอรสั 18.93 มลิลกิรมั
ต่อ 100 กรมั โพแทสเซยีม 125.47 มลิลกิรมัต่อ 100 กรมั โซเดยีม 3.71 มลิลกิรมัต่อ 100 กรมั จากผลการทดสอบ
ทางประสาทสมัผสั พบว่าสตูรน้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซทีผู่บ้รโิภคใหก้ารยอมรบัมากทีสุ่ดคอืสตูรน้ํากลว้ยหอมทีม่ปีรมิาณ
ของแขง็ทีล่ะลายน้ําไดท้ัง้หมด 12 องศาบรกิซ์ และมน้ํีาหนักก๊าซต่อปรมิาณน้ํากลว้ยหอม 8 กรมั ต่อ 750 มลิลลิติร
คุณค่าทางโภชนาการของน้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซต่อ 100 กรมั มพีลงังาน 50.09 กโิลแคลอรี ่โปรตนี 0.31 กรมั 
คารโ์บไฮเดรตทัง้หมด 12.19 กรมั น้ําตาล 11.72 กรมั โซเดยีม 3.21 มลิลกิรมั ผลการศกึษาอายุการเกบ็ของน้ํา
กลว้ยหอมอดัก๊าซ ทีอุ่ณหภมูหิอ้ง และทีอุ่ณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส เป็นระยะเวลา 12 สปัดาห ์พบวา่น้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซ  
สามารถเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมหิอ้งไดน้้อยกว่า 2 สปัดาห ์แต่สามารถเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส ไดไ้ม่น้อยกว่า 
12 สปัดาห ์โดยมคีุณสมบตัทิางเคมแีละทางจุลชวีวทิยาเป็นไปตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที ่356 
พ.ศ.2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะทีปิ่ดสนิท 

 
คาํสาํคญั : กลว้ยหอม เครือ่งดื่มน้ํากลว้ยหอม การอดัก๊าซคารบ์อนไดออกไซด ์เอนไซม ์อายกุารเกบ็รกัษา 
 

                                                           
1 ผูช้ว่ยศาสตราจารย ์คณะเทคโนโลยอีาหาร วทิยาลยันวตักรรมเกษตร เทคโนโลยชีวีภาพ และอาหาร มหาวทิยาลยัรงัสติ 
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ABSTRACT 
 

 The objective of this research was to develop carbonated banana drink. The suitable method for 
inhibiting browning reaction in banana, the suitable time of cellulase and pectinase enzyme incubation, the 
amount of sugar and carbon dioxide in the banana drink were studied. The suitably carbonated banana drink 
formula was determined by using the sensory evaluation.  Its shelf life was investigated at a room 
temperature and compared to that at 4º C for 12 weeks. The data indicated that steaming of banana with 
boiling water for 14 minutes was the suitable method to inhibit banana browning before processing of banana 
drink. The suitable incubation time of banana pulp with cellulase and pectinase enzyme was 30 minutes. The 
chemical compositions of banana juice were moisture of 74%, protein of 0.57%, fat of 0.01%, ash of 3.29%, 
total carbohydrate of 22.33% and total energy of 91.69 Kcal/100 g. Sugar and mineral contents in the product 
composed of 6.69% glucose, 8.67% sucrose, 6.34% fructose, 18.93 mg/100 g phosphorus, 125.47 mg/100 g 
potassium and 3.71 mg/100 g sodium respectively. Analysis of the sensory data indicated that carbonated 
banana drink with total solid of 12º Brix and the ratio of gas: banana drink of 8 g : 750 ml. was the most 
acceptable formula. The amount of nutrients per 100 g of the product was calories of 50.09 Kcal protein of 
0.31 g total carbohydrate of 12.19 g sugar of 11.72 g and potassium of 3.21 mg. The physical and 
microbiology quality of carbonated banana drink were analyzed during storage at 4º C and room temperature 
for 12 weeks. The analyzed quality parameters met the standard of the beverage according to Ministry of 
Health’s Announcement vol. 356 (2013). It was found that shelf life of the product was not less than 12 
weeks when keeping at 4º C but was less than two weeks when keeping at room temperature. 
 
Keywords : banana, banana drink, carbonation, enzyme, shelf life 
 
บทนํา 

ปจัจุบนัตลาดเครื่องดื่มให้พลงังานในประเทศ
ไทยมมีลูค่าสงูถงึ  2.4 หมื่นลา้นบาท โดยแบ่งออกเป็น
เครื่องดื่มชูกําลังร้อยละ  70 และร้อยละ  30 หรือ
ประมาณ 0.8 หมื่นล้านบาทเป็นเครื่องดื่มเกลือแร ่ 
ในช่วง 5 ปีทีผ่่านมาตลาดเครื่องดื่มใหพ้ลงังานโดยรวม
เตบิโตเฉลีย่รอ้ยละ 3.8 ต่อปี และหากพจิารณาเป็นราย
ผลติภณัฑพ์บวา่เครือ่งดื่มเกลอืแรเ่ตบิโตสงูกวา่ (สนิุษฐา, 
2557) อาจเน่ืองจากมปีจัจยัเสรมิจากสภาพอากาศที่
ร้อนจัด เพิ่มมากยิ่งขึ้นผู้ผลิตหลายรายได้มีการ
ปรบัเปลี่ยนภาพลกัษณ์เครื่องดื่มที่เน้นรกัษาสุขภาพ 
(functional drink) และมคีวามเป็นธรรมชาติ (natural) 
หลกีเลี่ยงการเตมิสารเคม ีและเพิม่ปรมิาณสารอาหาร

เพือ่มุง่เน้นการบาํรุงรกัษาเฉพาะดา้นหรอืกลุ่มผูด้ื่มมาก
ยิง่ขึน้   

กลว้ยหอมสุกมคีุณค่าทางโภชนาการสงูทีส่าํคญั
คอืม ีโพแทสเซยีม 385 มลิลกิรมัต่อ 100 กรมักลว้ยหอม 
(Aurore et al., 2009) สามารถช่วยป้องกันการเกิด
ตะครวิอนัเน่ืองจากสญูเสยีเหงื่อจากการออกกําลงักาย
หรอืเลน่กฬีา  ผลติภณัฑเ์ครื่องดื่มทีช่่วยเพิม่ความสดชื่น
มกัจะเป็นเครื่องดื่มที่อดัก๊าซดงันัน้น้ําผลไม้อดัก๊าซจงึ
เป็นอกีทางเลอืกหน่ึงสาํหรบัผูบ้รโิภคที่ใส่ใจในสุขภาพ 
นอกจากน้ีน้ําผลไม้อดัก๊าซยงัสามารถผลติได้ง่ายจาก
วตัถุดบิภายในประเทศที่หาง่ายและราคาถูก ดงันัน้จงึ
ควรส่งเสริมให้มีการผลิตและบริโภคเพื่อทดแทน
ผลิตภณัฑ์เครื่องดื่มอดัก๊าซที่มสี่วนประกอบหลกัเป็น
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เพียงน้ําตาลและน้ําซึ่งได้ร ับความนิยมในปจัจุบัน 
(อมรรตัน์, 2545) 

เครื่องดื่มน้ํากลว้ยหอม โดยใชก้ลว้ยหอมสกุงอม
นํามาสกดัน้ํากล้วยเพื่อผลิตเป็นเครื่องดื่ม ซึ่งมีอยู่ 2 
แบบคอืแบบขุ่นและแบบใส การผลติน้ํากล้วยแบบขุ่น
โดยใชเ้น้ือกลว้ยบด (puree) ทีแ่ยกกากและเมลด็ออก 
เจือจางด้วยน้ํา ปรบัแต่งกลิ่นรสด้วยน้ําตาลและกรด 
แลว้จงึนําไปผ่านการโฮโมจไินซ์ จากนัน้ทําการพาสเจอรไ์รซ ์
และบรรจุลงในภาชนะ สว่นการทาํน้ํากลว้ยชนิดใส โดย
ใชก้ลว้ยสุกบดใหล้ะเอยีด และเตมิซลัเฟอรไ์ดออกไซด ์   
จากนัน้เตมิเอนไซม์เพคตเินส บ่มที่อุณหภูม ิ40 องศา
เซลเซยีส แยกกากออกโดยการกรองดว้ยฟิลเตอร ์น้ํากลว้ย
ทีไ่ดนํ้ามาปรบัน้ําตาลและกรด พาสเจอรไ์รซ์ทีอุ่ณหภูม ิ
90 องศาเซลเซยีสเป็นเวลา 10 นาท ี(Lee et al., 2006) 
บรรจุลงภาชนะขณะรอ้น ปิดผนึก แลว้ทาํใหเ้ยน็ น้ํากลว้ย
ที่ผ่านการทําใหใ้สโดยใชเ้อนไซมส์ามารถทําใหเ้ป็นน้ํา
ผลไมเ้ขม้ขน้ได ้(Kotecha and Desal, 1995) 

ปฏกิริยิาการเกดิสน้ํีาตาลทีเ่กีย่วกบัเอนไซมเ์ป็น
ปฏิกิรยิาออกซิเดชนั จะเกิดขึน้เมื่อเซลล์ของสิง่มชีวีติ
เกดิการชํ้า ฉีกขาดเมื่อถูกกระแทก บด หัน่ หรอืสบั ทําให้
เอนไซม์ สารที่ทําปฏกิริยิา (substrate) และออกซเิจน
เข้ามาสัมผัสกัน  สาร  monophenol (ไม่มีสี)  จะถูก
ออกซไิดซเ์ป็นไดฟีนอล (diphenol) ซึง่ไมม่สี ี และถูก
ออกซไิดซต่์อเป็น o-quinone (browning pigment) ซึง่
จะทาํปฏกิริยิาต่อกบักรดอะมโินหรอืโปรตนีไดเ้ป็นสารสี
น้ําตาล และจะรวมตวักนัเป็นพอลเิมอรท์ีม่โีมเลกุลใหญ่
และมีสีน้ําตาล เช่น เมลานิน (melanin) Enzymatic 
browning reaction มกัพบเป็นปญัหาการเกดิสน้ํีาตาล 
ซึง่ไม่เป็นทีต่อ้งการในผกั ผลไม ้เช่น มนัฝรัง่ กะทอ้น กลว้ย 
ซึ่งจะเกิดขึ้นหลงัการปอกเปลือก การลดขนาด การ
ป้องกนัการเกดิปฏกิริยิาการเกดิสน้ํีาตาลทีเ่กีย่วขอ้งกบั
เอนไซม์ สามารถใช้วิธีการต่างๆ ดังน้ีคือ การทําให้
เอนไซม์เสยีสภาพ โดยการใช้ความร้อน การปรบัให้เป็น
กรด และการใช ้Chelating agent การใชส้ารรดีวิซงิเอเจนต ์
( reducing agent) เพื่ อ รีดิวซ์  o-quinone กลับ เ ป็น
สารประกอบฟีนอล ซึ่งไม่มีส ีสารรีดิวซิงเอเจนต์ที่ใช้
ได้แก่ สารซัลไฟต์ กรดอิริทอร์เบต เป็นต้น และการ

ป้องกนัไม่ให้สมัผสักบัออกซเิจน เช่น การจุ่มผกัผลไม้
ใน น้ํ า เชื่ อมหรือ น้ํ า เกลือ  หรือ ใช้การบรรจุ แบบ
สญุญากาศ (พมิพเ์พญ็ และนิธยิา, ม.ป.ป.)            

ปจัจุบนัมกีารนําเอนไซม์มาใช้ประโยชน์ในการ
แปรรูปน้ําผลไม้อย่างกว้างขวาง โดยมีวตัถุประสงค์
แตกต่างกนั เชน่ การสกดัน้ําผลไมเ้พื่อเพิม่ปรมิาณน้ําผลไม ้
การทาํใหน้ํ้าผลไมใ้ส การทาํใหเ้น้ือผลไมยุ้ย่ (maceration) 
การทาํใหเ้ป็นของเหลว (liquefaction) การสกดัส ีเป็นตน้ 
(ปราณี, 2543; Faigh, 1995) กรณีทีใ่ชเ้อนไซมใ์นการผลติ
น้ําผลไมเ้พือ่ทาํใหน้ํ้าผลไมม้คีวามหนืดลดลง มคีวามใส
เพิม่ขึน้ เน่ืองจากองคป์ระกอบหลกัโดยทัว่ไปของผลไม ้
คอืสารประกอบเพคตนิซึ่งถูกห่อหุม้ดว้ยเซลลูโลสและ
เฮมเิซลลโูลส ผลไมใ้นระยะทีด่บิและแขง็ เพคตนิสว่นใหญ่
จะไมล่ะลายน้ํา ต่อมาเมื่อผลไมส้กุและมลีกัษณะน่ิมเพคตนิ
จะเปลีย่นอยู่ในรปูทีล่ะลายออกมากบัน้ําในบางสว่น ใน
ระหว่างกระบวนการผลติน้ําผลไม้นัน้เมื่อเน้ือเยื่อของ
ผลไมถู้กทําลาย สารประกอบเพคตนิ เซลลูโลส และ
เฮมเิซลลูโลสบางส่วนก็จะละลายน้ําออกมา บางส่วนก็
ยงัคงแขวนลอยอยู่ในน้ําผลไม้ทําให้น้ําผลไม้มีความ
หนืดและบางส่วนก็ยงัคงอยู่ในผนังเซลพชื ซึ่งเพคติน 
เซลลูโลส และเฮมเิซลลูโลสที่ผ่านกระบวนการผลติน้ํา
ผลไม้จะมีมากหรือน้อยย่อมมีผลต่อคุณภาพของน้ํา
ผลไมท้ัง้สิน้ ดงันัน้มคีวามจําเป็นต้องกําจดัสารเหล่าน้ี
ออกไปให้มากที่สุด  กระบวนการผลติน้ําผลไมแ้บบใส
ต้องผ่านขัน้ตอนที่สําคญัคอืหลงัจากคัน้น้ําผลไมจ้ะคัน้
แยกตะกอนแขวนลอยของเพคตนิและเซลลูโลสออกไป 
ถ้าเป็นตะกอนแขง็เรยีกเซลหิน (stone cell) หรือเซล
แขวนลอยของคาร์โบไฮเดรตซึ่งเป็นได้ทัง้เพคติน 
เซลลูโลส ซึ่งอาจจะรวมกบัโปรตนี ก็จะแยกออกได้ยาก
ดว้ยวธิกีารกรองทัว่ไป จงึต้องใชเ้อนไซมเ์พคตเินสในการ
ยอ่ยสลายสายเพคตนิใหเ้ปิดออก เพื่อใหโ้มเลกุลโปรตนี
ในคอลลอยดแ์ละเพคตนิมารวมกนัเกดิเป็นโมเลกุลใหญ่
ขึ้น จะได้มีโอกาสตกตะกอนได้ง่ายขึ้น นอกจากน้ียงั
พบวา่การใชเ้อนไซมเ์พคตเินสและเซลลเูลสใน กระบวนการ
ผลติน้ําผลไม้บางชนิดมขีอ้จํากดั โดยเฉพาะผลไม้ที่มี
แป้งเป็นองคป์ระกอบจะเกดิปฎกิริยิา gelatinization ขึน้
ในระหว่างกระบวนการผลิต ทําให้เกิดปญัหาในการ
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กรองและทําให้น้ําผลไม้ขุ่น การใช้เอนไซม์อะมยัเลส
เพื่อย่อยสลายแป้งจงึมคีวามสาํคญัในกระบวนการผลติ
น้ําผลไม้เพื่อแก้ปญัหาดังกล่าว (Baumann, 1980; 
Uhlig, 1998) 

เน่ืองด้วยผู้วิจ ัยมีเป้าหมายที่จะนํากล้วยหอม
ทองสุกที่ระดบั 7-8 (ผวิสเีหลอืงและมจีุดสน้ํีาตาล) ซึ่ง
ไม่เป็นที่ต้องการของผูบ้รโิภค ทีม่าจากกลว้ยหอมทอง
ที่ไม่ผ่านมาตรฐานการส่งออกประเทศญี่ปุ่น จากกลุ่ม
เกษตรกร ผู้ผลติกล้วยหอมทองปลอดสารพษิเพื่อการ
สง่ออก ต. วงัใหม ่อ.เมอืงชุมพร จ.ชุมพร มาพฒันาเป็น
น้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซทีผ่สมผสานระหว่างน้ํากลว้ยหอม
ทองที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และให้พลังงานไป
พรอ้มกนัดว้ย (healthy energy drink) นํามาอดัก๊าซใน
ปรมิาณทีท่าํใหม้รีสชาตทิีช่ว่ยบรรเทาอาการเหน็ดเหน่ือย
และใหค้วามรูส้กึสดชื่นหลงัการดื่ม โดยประสงค์ใหเ้ป็น
เครื่องดื่ม Green สําหรบัผู้ที่รกัการออกกําลงักายและ
เป็นทางเลอืกใหม่ทดแทนน้ําอดัลม โดยมาจากการนํา
ส่วนผสมจากธรรมชาต ิความหวานที่มาจากน้ําตาลใน
กล้วยหอมและเป็นเครื่องดื่มที่เป็นแหล่งของเกลือแร่
โพแทสเซยีม (good source of potassium) มาเป็นจุดเด่น
ของผลติภณัฑท์ีส่ามารถต่อยอดในเชงิพาณิชยไ์ด ้ โดย
ศกึษาวธิกีารทีเ่หมาะสมในการยบัยัง้การเกดิสน้ํีาตาลใน
กลว้ยหอมสกุ ระยะเวลาในการบ่มเพื่อตกตะกอนโดยการ
ใช้เอนไซม์ ปรมิาณของแขง็ที่ละลายน้ําได้ทัง้หมด และ
ปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ในน้ํากล้วยหอมที่
ผูบ้รโิภคใหก้ารยอมรบัมากทีสุ่ด และอายุการเกบ็รกัษา
เครือ่งดื่มน้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซ 

 
วิธีดาํเนินการวิจยั 

1.ศกึษาวธิกีารที่เหมาะสมในการยบัยัง้การเกดิสี
น้ําตาลในกลว้ยหอมสกุ 

นํากล้วยหอมทองพนัธุ์หอมทองกาบดํา พร้อม
เปลอืกที่มคีวามสุกระดบั 7 มผีวิสเีหลอืงและเริม่มจีุดสี
น้ําตาลเลก็น้อย (สุกเตม็ทีม่กีลิน่หอม) ถงึความสุกระดบั 
8  มผีวิสเีหลอืงและมจีุดสน้ํีาตาลมากขึน้ (สุกมากเกนิไป 
เน้ือเริม่อ่อนตวัและมกีลิน่แรง) (เบญจมาศ, 2545) จาก
กลุม่เกษตรกรผูผ้ลติกลว้ยหอมทองปลอดสารพษิเพื่อการ

สง่ออก ต.วงัใหม ่อ.เมอืงชุมพร จ.ชุมพร มาทาํการศกึษา
วธิกีารยบัยัง้การเกดิสน้ํีาตาลในกลว้ยหอมสุก โดยปจัจยั
ที่ทําการศกึษาคอื วธิกีารในการยบัยัง้การเกดิสน้ํีาตาล
โดยแปรเป็น 3 วธิคีอื การใชค้วามรอ้นดว้ยการน่ึงไอน้ํา  
การใช้สารเคมี (โซเดียมเมทาไบซัลไฟต์) และการใช้
ความรอ้นรว่มกบัการใชส้ารเคม ีโดยมกีระบวนการศกึษา
ดงัน้ี 

1.1 การใช้ความร้อน โดยนํากล้วยหอมสุก
พรอ้มเปลอืกทีท่ําความสะอาดแลว้ไปน่ึงที่อุณหภูมน้ํิาเดอืด
เป็น เวลา 14 นาท ีโดยมชีุดควบคุมคอืกล้วยหอมสุกที่
ไมไ่ดผ้่านการน่ึง จากนัน้นํากลว้ยหอมทัง้ 2 ไปปอกเปลอืก
แลว้นําเน้ือกล้วยหอมสุกป ัน่ให้ละเอยีดเป็นเวลา 1 นาท ี
นําเน้ือกลว้ยหอมสกุทีไ่ด ้100 กรมั มาศกึษาคุณภาพของ
น้ํากลว้ย ตามขอ้ 1.4 

1.2 การใชส้ารเคม ี โดยนํากลว้ยหอมสกุพรอ้ม
เปลอืกทีท่าํความสะอาดแลว้ มาปอกเปลอืก นําเน้ือกลว้ย
หอมสกุป ัน่ใหล้ะเอยีดเป็นเวลา 1 นาท ีนําเน้ือกลว้ยหอม
สุกที่ได้ 100 กรมั เติมโซเดยีมเมทาไบซลัไฟต์ปรมิาณ
รอ้ยละ 0.02 น้ําหนกัต่อน้ําหนกั มาศกึษาคุณภาพของน้ํากลว้ย 
ตามขอ้ 1.4 

1.3 การใช้ความรอ้นร่วมกบัสารเคม ี โดยการ
ชัง่กลว้ยหอมสกุทีเ่ตรยีมไดจ้ากขอ้ 1.1 จาํนวน 100 กรมั
จากนัน้เตมิโซเดยีมเมทาไบซลัไฟต์ปรมิาณรอ้ยละ 0.02 
น้ําหนักต่อน้ําหนัก มาศกึษาคุณภาพของน้ํากลว้ย ตาม
ขอ้ 1.4           

1.4 การศึกษาคุณภาพน้ํากล้วยหอมสุก  โดย
นํากล้วยหอมสุกที่ได้จากข้อ 1.1-1.3 มาเติมเอนไซม์
เซลลูเลสและเอนไซม์เพคติเนส รอ้ยละ 0.06 และ 0.05 
ปรมิาตรต่อน้ําหนัก  ตามลําดบั บ่มที่อุณหภูม ิ45 องศา
เซลเซียสนาน 30 นาที จากนัน้หยุดการทํางานของ
เอนไซมโ์ดยนําไปแชใ่นน้ําทีอุ่ณหภมู ิ100 องศาเซลเซยีส 
เป็นเวลานาน 10 นาที นํามาป ัน่เหวี่ยง (centrifuge) ที่
ความเรว็ 8,000 รอบ/นาท ีเป็นเวลา 25 นาท ีแยกสว่นใส
มาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี ได้แก่ 
ความใส โดยการวดัค่าการส่องผ่านแสง(% T) ปรมิาณ
ของแขง็ที่ละลายน้ําไดท้ัง้หมด (TSS) ปรมิาณรอ้ยละน้ํา
กลว้ยหอม (% yield) ปรมิาณของแขง็ละลายน้ําทีส่กดัได ้
(%RSS) 
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2.  ศกึษาระยะเวลาในการบ่มเพื่อตกตะกอนโดย
การใชเ้อนไซม ์

นํากล้วยหอมที่ผ่านการยบัยัง้การเกิดสน้ํีาตาล
จากขอ้ 1.1 มาเตมิเอนไซมเ์ซลลเูลส ปรมิาณรอ้ยละ 0.06 
และเอนไซมเ์พคตเินส ปรมิาณรอ้ยละ 0.05 (ปรมิาตรต่อ
น้ําหนัก) บ่มทีอุ่ณหภูม ิ45 องศาเซลเซยีสเป็นเวลานาน 
30, 60, 90, 120, 150 และ 180 นาท ีหลงัจากนัน้ นําน้ํากลว้ย
ทีผ่่านการบ่มตามเวลาทีก่ําหนด จากนัน้หยุดการทํางาน
ของเอนไซม์โดยนําไปแช่ในน้ําที่อุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซยีสเป็นเวลานาน 10 นาทแีลว้มาทําการป ัน่เหวีย่ง 
(centrifuge) ที่ความเรว็ 8,000 รอบ/นาท ีเป็นเวลา 25 
นาท ีแยกส่วนใสมาวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพและ
ทางเคม ีได้แก่ ความใส โดยการวดัค่าการส่องผ่านแสง 
(% T) ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได้ทัง้หมด (TSS) 
ปรมิาณรอ้ยละน้ํากล้วยหอม (% yield) ปรมิาณของแขง็
ละลายน้ําทีส่กดัได ้(% RSS) 

3. วเิคราะห์คุณภาพทางเคมขีองน้ํากล้วยหอมที่
สกดัได ้ โดยนําน้ํากลว้ยหอมทีส่กดัจากไดต้ามวธิใีนขอ้ 2 

มาวเิคราะห์ปรมิาณน้ําตาลฟรุตโทรส (fructose) 
น้ําตาลกลูโคส (glucose) และน้ําตาลซูโครส (sucrose) 
ดว้ยวธิ ีHPLC (ELSD) วเิคราะหเ์กลอืแร่ ฟอสฟอรสั 
( phosphorus) โปแตสเซี่ ยม  ( potassium) โซ เดียม 
(sodium) ดว้ยวธิ ี ICP ความชืน้ ดว้ยวธิ ีAOAC (2012) 
โปรตีน  ด้ วยวิธี  Kjeldahl method ไขมัน  ด้ วยวิธ ี
Extraction เถา้ ดว้ยวธิ ีAOAC (2012) คารโ์บไฮเดรต 
ดว้ยวธิ ี AOAC (2005) และพลงังาน ดว้ยวธิ ี AOAC 
(2005) 

4. ศกึษาปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน้ําไดท้ัง้หมดใน
น้ํากลว้ยหอมทีผู่บ้รโิภคใหก้ารยอมรบัมากทีส่ดุ 

กําหนดค่าองศาบรกิซ์ในผลติภณัฑ์สุดท้าย ดงัน้ี 
12, 14, 16 และ18  โดยนําน้ําเปล่าผสมกบัน้ํากลว้ยทีไ่ด้
จากขอ้ 2 คาํนวณดว้ยวธิเีพยีรส์นั สแควร ์ทาํการพาสเจอรไ์รซ์
ที่อุณหภูม ิ90 องศาเซลเซียส นาน 5 นาท ี(Lee et al., 
2007) ทาํใหเ้ยน็ เทใสข่วดทาํน้ําโซดา (soda siphon) อดั
ก๊าซคารบ์อนไดออกไซด ์(soda charger) จาํนวน 8 กรมั
ต่อปรมิาตรน้ํากลว้ยหอม 750 มลิลลิติร จากนัน้บรรจุขวด
พลาสตกิ (PET) ปรมิาตร 250 มลิลลิติร ปิดฝาทนัท ีเกบ็
รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส นํามาทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส สี กลิ่นรส (กลิ่นกล้วยหอมโดย

ธรรมชาติ) รสหวาน รสเปรี้ยว ความซ่า และความชอบ
รวม ตามวธิใีนขอ้ 7 

5. ศึกษาปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ที่
ผูบ้รโิภคใหก้ารยอมรบัมากทีส่ดุ 

นําน้ํากล้วยที่ค ัดเลือกได้จากข้อ 4 มาศึกษา
ปรมิาณก๊าซคารบ์อนไดออกไซดท์ีผู่บ้รโิภคใหก้ารยอมรบั
มากที่สุด โดยใชอ้ตัราส่วนของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
ต่อน้ํากลว้ยหอม 3 ระดบัคอื 4 กรมัต่อ 750 มลิลลิติร, 8 
กรมัต่อ 750 มิลลิลิตรและ 12 กรมัต่อ 750 มิลลิลิตร 
บรรจุในขวดพลาสตกิ (PET) ปรมิาตร 250 มลิลลิติรแลว้
ทําการปิดฝาเกลยีวทนัท ีจากนัน้นํามาทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทสมัผสั ดา้น รสหวาน รสเปรีย้ว ความซ่า และ
ความชอบรวม ตามวธิขีอ้ 7 

6. ศกึษาคุณภาพและอายุการเกบ็รกัษาเครื่องดื่ม
น้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซ 

นํ า น้ํ ากล้วยหอมจากข้อ  4 มาเก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้องโดยเฉลี่ย 27 องศาเซลเซียส (อุณหภูมิ
ในช่วงระหว่าง 24-30 องศาเซลเซียส ) และอุณหภูม ิ4 
องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 14 สปัดาห์ เก็บตวัอย่าง
ทุกๆ 2 สปัดาห ์มาทาํการวเิคราะหค์ุณภาพทางกายภาพ 
เคม ีและจุลชวีวทิยา ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบบัที่ 356 พ.ศ. 2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท   

7. การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ใช้ผู้
ทดสอบชิมคือผู้ที่ขณะออกกําลงักายหรอืผู้ที่ออกกําลงั
กายเสร็จบริเวณสนามกีฬาภายในมหาวิทยาลยัรงัสิต 
จํานวน 60 คน ด้วยวธิกีารให้คะแนนความชอบ 9-point 
hedonic scale โดยใช้แบบสอบถาม จากนั ้นทําการ
วเิคราะห์ข้อมูลการทดลองทางสถิติแบบ Randomized 
Completed Block Design (RCBD)  โดยนําขอ้มลูทีไ่ดม้า
วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และหาความ
แตกต่างคา่เฉลีย่ดว้ยวธิ ีDancan’s New Multiple Range 
Test (DNMRT)  

8. การวเิคราะหค์ุณคา่ทางโภชนาการของน้ํากลว้ย
หอมอดัก๊าซ โดยสง่ตวัอย่างตรวจวเิคราะหท์ีศู่นยบ์รกิาร
ประกันคุณภาพอาหาร  สถาบันค้นคว้าและพัฒนา
ผลติภณัฑอ์าหาร  มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์ เลขที ่50 
ถนนงามว งศ์ ว าน  แขว งล าดยาว  เ ขตจ ตุ จัก ร 
กรงุเทพมหานคร 10900 
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ผลการวิจยั 
 
ตารางท่ี 1 ลกัษณะทางกายภาพและทางเคมขีองน้ํากลว้ยหอมทองทีไ่ดจ้ากการศกึษาปจัจยัต่างๆ ทีใ่ชใ้นการยบัยัง้  
              การเกดิสน้ํีาตาล 

ปัจจยัศึกษา ความใส 
(%T) 

ปริมาณ
ของแขง็ท่ี
ละลายน้ํา 
ได้ทัง้หมด 

(0Brix) 

ปริมาณร้อย
ละน้ํากล้วย

หอม 
(%Yield) 

ปริมาณ
ของแขง็

ละลายน้ําท่ี
สกดัได้
(%RSS) 

ค่าความ
เป็นกรดด่าง 

(pH) 

น้ําหนัก
ส่วนใส 

(g) 

ชุดควบคุม 20.60±0.77c 
 

26.50±0.66ns 54.81±0.44a 14.55±0.56a 4.66±0.29ns 160.44±0.44b 

 
ใชค้วามรอ้น 60.50±0.78b 

 
24.50±0.76ns 46.66±0.70b 11.51±0.72b 4.71±0.28ns 141.76±0.70c 

ใชส้ารเคม ี 17.50±0.73d 
 

25.55±0.65ns 55.53±0.76a 13.74±0.22ab 4.65±0.14ns 166.50±0.76a 

ใชค้วามรอ้น
รว่มกบัสารเคม ี

70.50±0.70a 24.49±0.69ns 46.54±0.75b 11.55±0.80b 4.88±0.01ns 141.49±0.77c 

a,b ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัแสดงถงึคา่ทีม่คีวามแตกต่างอยา่งมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(P < 0.05) 

 

จากตารางที่ 1 เมื่อพิจารณาแยกตามปจัจัยที่
ศึกษาพบว่าน้ํากล้วยหอมที่ได้จากชุดควบคุมมคี่า pH 
และปรมิาณของแขง็ที่ละลายน้ําได้ทัง้หมดไม่แตกต่าง
จากน้ํากล้วยหอมที่ได้จากการใช้ความร้อน ใช้สารเคมี
และใชค้วามรอ้นรว่มกบัสารเคม ีโดยมคี่า pH อยูใ่นช่วง 
4.66-4.88  ปรมิาณของแขง็ที่ละลายน้ําได้ทัง้หมด อยู่
ในชว่ง 24.49-26.50 ºBrix ความใสโดยการวดัค่าการสอ่ง
ผ่านแสง(%T) ทีค่วามยาวคลื่น 660 (Lee et.al., 2006) 
ด้วยเครื่อง Spectrophotometer มคี่า 20.60 ซึ่งจะมคี่า
ความใสที่น้อยกว่าน้ํากล้วยหอมที่ได้จากการใช้ความ
รอ้น และการใชค้วามรอ้นร่วมกบัสารเคม ีแต่ค่าความใส
มากกว่าน้ํากลว้ยหอมที่ใชส้ารเคมอีย่างมนีัยสาํคญัทาง
สถติ ิ(P < 0.05) แสดงวา่ความรอ้นสง่ผลต่อความใสของ
น้ํากล้วยหอมมากกว่าสารเคม ีปรมิาณรอ้ยละน้ํากล้วย
หอมทีไ่ด ้54.81 % ซึ่งไม่แตกต่างจากน้ํากลว้ยทีไ่ดจ้าก
การใชส้ารเคม ีแต่มากกว่าน้ํากลว้ยหอมที่ไดจ้ากการใช้
ความร้อนและการใช้ความร้อนร่วมกบัสารเคมีอย่างมี
นยัสาํคญัทางสถติ ิ 

น้ํากล้วยหอมที่ได้จากการใช้ความร้อน จะมคี่า
ความใส 60.50 ซึง่มากกวา่ชุดควบคุมและการใชส้ารเคมี

อยา่งมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(P < 0.05) แต่ค่าความใสน้อย
กว่าน้ํากล้วยหอมที่ได้จากการใช้ความร้อนร่วมกับ
สารเคมอีย่างมนีัยสําคญัทางสถิติ (P < 0.05) ปรมิาณ
รอ้ยละน้ํากล้วยหอมที่ได้ 46.66 ไม่แตกต่างจากการใช้
ความร้อนร่วมกบัสารเคม ีแต่มคี่าน้อยกว่าชุดควบคุม
และการใชส้ารเคมอียา่งมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(P < 0.05) 

น้ํากล้วยหอมที่ได้จากการใช้สารเคม ีมคี่าความ
ใส 17.50 ซึ่งน้อยที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกบัปจัจยัอื่นๆ 
ปรมิาณรอ้ยละน้ํากลว้ยหอมทีไ่ด ้55.53 ไม่แตกต่างจาก
ชุดควบคุม  

น้ํากล้วยหอมที่ได้จากการใช้ความร้อนร่วมกับ
สารเคม ีมคี่าความใส 70.50 ซึ่งสงูทีสุ่ดเมื่อเปรยีบเทยีบ
กับปจัจัยอื่นๆ แต่มีปริมาณร้อยละน้ํากล้วยหอมที่ได ้
46.54 ซึง่ไมแ่ตกต่างจากการใชค้วามรอ้น  

ผูว้จิยัพจิารณาจากค่าความใสและปรมิาณรอ้ยละ
น้ํากล้วยหอมที่ได้ พบว่าน้ํากล้วยหอมที่ได้จากการใช้
ความร้อนร่วมกบัสารเคมมีคี่าความใสสูงสุด รองลงมา
คอืการใชค้วามรอ้น แต่ปรมิาณรอ้ยละน้ํากลว้ยหอมทีไ่ด้
การใช้ความร้อนร่วมกบัสารเคม ีและการใช้ความร้อน 
ไม่แตกต่างกนั  ดงันัน้ในการเลอืกวธิกีารที่เหมาะสมใน
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การยบัยัง้การเกดิสน้ํีาตาลในกล้วยหอมสุก เพื่อพฒันา
เครื่องดื่ม น้ํากล้วยหอมอัดก๊าซขัน้ต่อไปนั ้นผู้วิจ ัย
ตอ้งการคงความเป็นธรรมชาตขิองเครื่องดื่มใหม้ากทีสุ่ด 

โดยหลีกเลี่ยงการเติมสารเคมี  ดังนัน้จึงเลือกการใช้
ความร้อน ในการเตรียมน้ํากล้วยหอมทองสําหรับ
การศกึษาต่อไป 

 
ตารางท่ี 2 ลกัษณะทางกายภาพและทางเคมขีองน้ํากลว้ยหอมทีไ่ดจ้ากการศกึษาระยะเวลาในการบม่เพือ่ตกตะกอน

โดยการใชเ้อนไซม ์
เวลาท่ีบ่ม 

(นาที) 
ความใส 

%T 
ปริมาณ
ของแขง็ท่ี
ละลายน้ําได้
ทัง้หมด 
(0Brix) 

ปริมาณร้อย
ละน้ํากล้วย

หอม 
(%Yield) 

ปริมาณ
ของแขง็ละลาย
น้ําท่ีสกดัได้ 

(%RSS) 

ค่าความเป็น
กรดด่าง  

(pH) 

น้ําหนักส่วน
ใส 
(g) 

30 91.40±0.01d 24.00±0.00ab 54.73±0.72ns 13.13±0.18b 4.88±0.02ns 54.72±0.74ns 
60 93.95±1.06cd 23.80±0.28b 56.68±0.00ns 13.49±0.15b 4.89±0.01ns 56.68±0.00ns 
90 93.45±0.47bcd 24.50±0.14a 55.87±0.88ns 13.69±0.13a 4.88±0.03ns 55.87±0.88ns 
120 95.34±0.48abc 23.60±0.57b 57.02±0.95ns 13.45±0.09ab 4.84±0.01ns 57.02±0.95ns 
150 96.90±0.14ab 24.20±0.28ab 56.67±0.45ns 13.71±0.18a 4.82±0.00ns 56.67±0.45ns 
180 97.40±0.57a 24.50±0.00a 55.98±0.81ns 13.71±0.19a 4.85±0.00ns 55.98±0.81ns 

a,b ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัแสดงถงึคา่ทีม่คีวามแตกต่างอยา่งมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(P < 0.05) 
 

จากตารางที ่2  เมื่อพจิารณาในแต่ละระยะเวลาที่
ใชใ้นการบ่ม  พบว่าทุกระยะเวลาที่ใชบ้่ม จะใหป้รมิาณ
รอ้ยละน้ํากล้วยหอม น้ําหนักส่วนใส และค่า pH ที่ไม่
แตกต่างกนั  หากพจิารณาความใส พบวา่แนวโน้มความ
ใสจะเพิม่มากขึ้น เมื่อเพิม่ระยะเวลาที่ใช้ในการบ่ม ซึ่ง
สอดคลอ้งกบังานวจิยัของ Sandri et al.(2011) ทีพ่บวา่
การเพิม่เวลาในการบ่มจะช่วยปรบัปรุงความใสของน้ํา
กล้วยหอม แต่ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได้ทัง้หมด
ไม่ได้แปรผนัตามระยะเวลาในการบ่ม เมื่อเปรยีบเทยีบ

ระยะเวลาในการบ่มที่เพิม่มากขึน้เป็น 180 นาท ีกบัค่า
ความใส (%T) ทีเ่พิม่ขึน้จาก 91.40% เป็น 97.40% นัน้ 
ผูว้จิยัไดพ้จิารณาจากลกัษณะปรากฏความใสเหน็วา่ไมม่ี
ความแตกต่าง  จึงมีความคิดเห็นว่าควรจะเลือก
ระยะเวลาที่ส ัน้ในการบ่มเพื่อประหยดัเวลา ลดต้นทุน
และค่าใชจ้่ายในการบ่มสาํหรบัเพื่อการขยายผลและการ
ต่อยอดในเชงิพาณิชยต่์อไป ดงันัน้ในการสกดัน้ํากลว้ยหอม
เพือ่ใชใ้นการศกึษาวจิยัขัน้ต่อไป จงึเลอืกใชร้ะยะเวลาใน
การบม่  30 นาท ี

 



 
วารสารวจิยัรามคาํแหง (วทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย)ี ปีที ่19  ฉบบัที ่1  มกราคม - มถุินายน  2559 

 

 47

ตารางท่ี 3 ผลการตรวจวเิคราะหค์ุณภาพทางเคมขีองน้ํากลว้ยหอมทีส่กดัได ้

รายการ ปริมาณ(ร้อยละ) 
Moisture  74 
Protein 0.57 
Fat 0.01 
Ash 3.29 
Total Carbohydrate (by difference; include crude fiber) 22.33 
Total Calories, Kcal 91.69 
Calories, Kcal 0.09 
Glucose 6.68 
Sucrose 8.67 
Fructose 6.34 
Phosphorus , mg 18.93 
Potassium , mg 125.47 
Sodium , mg 3.71 

 
จากตารางที่ 3 พบว่าน้ํากล้วยหอมที่สกัดได้มี

ปรมิาณความชืน้รอ้ยละ 74 โปรตนีรอ้ยละ 0.57 เถา้รอ้ยละ 
3.29  ไขมนัรอ้ยละ 0.01 ปรมิาณคารโ์บไฮเดรตทัง้หมด
รอ้ยละ 22.33  พลงังานทัง้หมด 91.69 กโิลแคลอรี่ ต่อ 
100 มล. มสีดัส่วนของน้ําตาลกลูโครส ซูโครส ฟรุกโตส 
เป็น 6.68, 8.67, 6.34 ตามลําดบั มปีรมิาณเกลอืแร่
ฟอสฟอรสั โปตสัเซยีม โซเดยีม ในสดัส่วนดงัน้ี 18.93, 
125.47, 3.71 ตามลําดบั หากเปรยีบเทยีบกบัสดัส่วน
เกลือแร่ฟอสฟอรสั โปตัสเซียม โซเดียม ที่อยู่ในเน้ือ
กลว้ย คอื  22 , 385, 1 (Aurore et al.,2009) เมื่อ

พจิารณาชนิดของน้ําตาลในน้ํากลว้ยหอม พบว่าน้ําตาล
ซูโครสมสีดัสว่นทีส่งูกวา่น้ําตาลกลโูคสและน้ําตาลฟรุกโตส 
ซึ่งสอดคล้องกบัผลการวเิคราะห์น้ําตาลในผลกล้วยที่มี
ปริมาณซูโครสในสดัส่วนที่สูงกว่าน้ําตาลกลูโคสและ
น้ําตาลฟรุกโตส  โดยพบว่าปริมาณซูโครสร้อยละ 66 
กลูโคสร้อยละ 22 ฟรุกโตสร้อยละ 14 (Fermandes 
et.al.,1979; Kotecha and Desal, 1995 ; Phabha and 
Bhagyalakshui, 1998)  โดยในน้ํากลว้ยหอมมปีรมิาณ
เกลอืแรโ่ปตสัเซยีมสงูกวา่ฟอสฟอรสัและโซเดยีม 

 
ตารางท่ี 4 คะแนนความชอบของน้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซทีม่ปีรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน้ําไดท้ัง้หมดต่างๆกนั 

ปริมาณของแขง็ท่ี
ละลายน้ําได้

ทัง้หมด  (0Brix) 

คะแนนลกัษณะทางประสาทสมัผสั 

สี กล่ินรส รสหวาน รสเปรีย้ว ความซ่า ความชอบรวม 

12 7.00±1.76 ns 6.13±2.04 ns 6.17±2.03 ns 5.63±2.15 ns 6.52±2.05 ns 6.65±1.53 ns 
14 6.93±1.67 ns 6.45±2.01 ns 6.28±1.75 ns 5.77±1.88 ns 6.20±1.99 ns 6.70±1.62 ns 
16 7.07±1.59 ns 6.62±1.70 ns 6.53±1.75 ns 5.95±1.92 ns 6.43±1.92 ns 6.73±1.53 ns 
18 6.85±1.54 ns 6.48±1.66 ns 6.23±1.44 ns 6.12±1.77 ns 6.40±1.84 ns 6.72±1.42 ns 

a,b ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัแสดงถงึคา่ทีม่คีวามแตกต่างอยา่งมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(P < 0.05) 

 

จากตารางที่ 4 ผู้ทดสอบชมิจํานวน 60 คน เพศ
ชายจาํนวน 25 คนคดิเป็นรอ้ยละ 41.7 เพศหญงิจาํนวน 
35 คนคดิเป็นรอ้ยละ 58.3 โดยมชี่วงอายุตํ่ากว่า 20 ปี

จาํนวน 23 คนคดิเป็นรอ้ยละ 38.4 อายุ 21-30 ปีจาํนวน 
24 คนคดิเป็นรอ้ยละ 40 อายุ 31-40 ปีจํานวน 3 คนคดิ
เป็นรอ้ยละ 5 อายุ 41-50 ปีจํานวน 5 คนคดิเป็นรอ้ยละ 
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8.3 อายุ 51 ปีขึ้นไปจํานวน 5 คนคิดเป็นร้อยละ 8.3  
ดว้ยวธิกีารใหค้ะแนนความชอบ 9-point hedonic scale 
พบว่าผูท้ดสอบชมิใหค้ะแนนลกัษณะทางประสาทสมัผสั
ด้านสี กลิ่นรส รสหวาน รสเปรี้ยว ความซ่า และ
ความชอบรวม ไม่แตกต่างกันในทุกสูตรที่มีปริมาณ
ของแขง็ทีล่ะลายน้ําไดท้ัง้หมด 12,14,16 และ 18 องศาบรกิซ ์

เน่ืองดว้ยผูว้จิยัตอ้งการใหผ้ลติภณัฑเ์ครื่องดื่มน้ํากลว้ยหอม
ได้ร ับการต่อยอดสู่เชิงพาณิชย์ในอนาคต ดังนัน้เพื่อ
ประหยดัต้นทุนของน้ํากล้วยหอมทอง และช่วยลดกลิน่
กล้วยหอมลงได้ด้วย ผู้วจิยัจึงได้เลือกสูตรที่มีปริมาณ
ของแขง็ทีล่ะลายน้ําไดท้ัง้หมดตํ่าทีส่ดุ คอื 12 องศาบรกิซ ์
สาํหรบัการศกึษาขัน้ต่อไป 

 
ตารางท่ี 5 คะแนนความชอบของน้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซทีม่ปีรมิาณก๊าซต่อน้ํากลว้ยหอมในสดัสว่นต่างๆ 
 

 

ปริมาณกา๊ซต่อน้ํากล้วยหอม 
(กรมัต่อมิลลิลิตร) 

คะแนนลกัษณะทางประสาทสมัผสั 
รสหวาน รสเปรีย้ว ความซ่า ความชอบรวม 

4:750 5.53±1.86 ns 4.85±1.94 ns 5.30±1.88b 5.45±1.92b 
8:750 5.62±2.01 ns 5.35±2.00 ns 6.13±2.05a 6.10±1.80ab 
12:750 6.12±1.98 ns 5.55±1.80 ns 6.43±1.87a 6.62±1.86a 

a,b ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัแสดงถงึคา่ทีม่คีวามแตกต่างอยา่งมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(P < 0.05) 

จากตารางที่ 5 ผู้ทดสอบชมิจํานวน 60 คน เพศ
ชายจํานวน 38 คนคดิเป็นร้อยละ 63 เพศหญิงจํานวน 
22 คนคิดเป็นร้อยละ 37 โดยมีช่วงอายุตํ่ากว่า 20 ปี
จํานวน 16 คนคดิเป็นร้อยละ 27 อายุ 21-30 ปีจํานวน 
33 คนคดิเป็นรอ้ยละ 55 อายุ 31-40 ปีจาํนวน 6 คนคดิเป็น
รอ้ยละ 10 อายุ 41-50 ปีจํานวน 5 คนคดิเป็นรอ้ยละ 5 
อายุ 51 ปีขึน้ไปจํานวน 2 คนคดิเป็นรอ้ยละ 3 พบว่าผู้
ทดสอบชมิใหค้ะแนนลกัษณะทางประสาทสมัผสัดา้นรส
หวาน และรสเปรี้ยว ไม่แตกต่างในทุกสูตรที่มปีรมิาณ

ก๊าซแตกต่างกนั สว่นคะแนนลกัษณะทางประสาทสมัผสั
ดา้นความซ่าและความชอบรวมของสตูรทีใ่ชป้รมิาณก๊าซ 
8:750 กบั 12:750 ไมแ่ตกต่าง แต่มคีะแนนสงูกว่าสตูรที่
มีปริมาณก๊าซ 4:750 อย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ เพื่อ
ประหยดัต้นทุนค่าก๊าซของการผลติ  ผูว้จิยัจงึเลอืกสตูร
น้ํากลว้ยหอมทองอดัก๊าซทีม่ปีรมิาณก๊าซ 8:750  เพื่อมา
วเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ และศกึษาอายุการเก็บ
ต่อไป 

 

 
รปูท่ี 1  คา่ความเป็นกรดดา่งของน้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซบรรจใุนภาชนะปิดสนิท ทีเ่กบ็รกัษาทีอุ่ณหภมูหิอ้งและที ่4ºC 

 เป็นเวลา 12 สปัดาห ์ซึง่เป็นคา่เฉลีย่ของการทดลอง 3 ซํ้า 
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 รปูท่ี 2  ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน้ําไดท้ัง้หมดของน้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซบรรจใุนภาชนะปิดสนิททีเ่กบ็รกัษาที ่
 อุณหภมูหิอ้งและที ่4 ºC เป็นเวลา 12  สปัดาห ์ซึง่เป็นคา่เฉลีย่ของการทดลอง 3 ซํ้า 

 

 
รปูท่ี 3  ความใสของน้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซบรรจใุนภาชนะปิดสนิท ทีเ่กบ็รกัษาทีอุ่ณหภมูหิอ้งและที ่4ºC เป็นเวลา 12   
 สปัดาห ์ซึง่เป็นคา่เฉลีย่ของการทดลอง 3 ซํ้า 
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รปูท่ี 4  ความดนัก๊าซของน้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซบรรจุในภาชนะปิดสนิท ทีเ่กบ็รกัษาทีอุ่ณหภมูหิอ้งและที ่4ºC  

เป็นเวลา 12 สปัดาห ์ซึง่เป็นคา่เฉลีย่ของการทดลอง 3 ซํ้า 
 

 
รปูท่ี 5  ปรมิาณกรดทัง้หมดของน้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซบรรจใุนภาชนะปิดสนิท ทีเ่กบ็รกัษาทีอุ่ณหภมูหิอ้งและที ่4ºC   

        เป็นเวลา 12 สปัดาห ์ซึง่เป็นคา่เฉลีย่ของการทดลอง 3 ซํ้า  
 

จากรูปที่ 1-5 ผลการวเิคราะห์คุณภาพทาง
กายภาพและทางเคมขีองน้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซ บรรจุใน
ขวดพลาสติกปิดสนิท โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 
(อุณหภูมเิฉลี่ย 27 องศาเซลเซยีส) และทีอุ่ณหภูม ิ4 
องศาเซลเซยีส เป็นระยะเวลานาน 12 สปัดาห ์พบว่า
น้ํากลว้ยหอมทีเ่กบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมหิอ้ง ในสปัดาหท์ี ่2 
ค่าความเป็นกรดด่างจะลดลง เหลอื pH 3.28 เมื่อ
เปรยีบเทยีบกบัสปัดาหท์ี ่0  มคี่า pH 4.17 แต่หลงัจาก
สปัดาห์ที่ 2-12 แนวโน้มค่าความเป็นกรดด่างจะ

ค่อนขา้งคงที ่อยูใ่นช่วงค่า pH 3.28-3.21 ซึง่สอดคลอ้ง
กบัค่ารอ้ยละปรมิาณกรดทัง้หมด กล่าวคอืในสปัดาห์ที ่
2 รอ้ยละปรมิาณกรดทัง้หมดจะเพิม่ขึน้เป็น 1.19  จาก
สปัดาห์ที่ 0 ที่มรี้อยละประมาณกรดทัง้หมด 0.29  
ผู้วิจยัสนันิษฐานว่าเกิดจากจุลินทรีย์ที่สร้างกรดอาจ
ปนเ ป้ือนในน้ํากล้วยหอมโดยมากับวัต ถุดิบหรือ
กระบวนการผลิต ดงันัน้เมื่อเก็บรกัษาที่อุณหภูมหิ้อง
จุลนิทรยี์สามารถเจรญิเตบิโตได ้และเปลี่ยนน้ําตาลใน
น้ํากล้วยเป็นกรดอินทรีย์ ภายใต้สภาวะที่มีก๊าซ
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คารบ์อนไดออกไซดท์ีช่่วยสง่เสรมิการสรา้งกรดอกีดว้ย 
เมื่อพจิารณาความใสของน้ํากลว้ยหอมพบว่าในสปัดาห์
ที ่2 ของการเกบ็รกัษาความใสจะลดลงอย่างมากคอืมี
ค่า %T เพยีง 24.67 เมื่อเปรยีบเทยีบกบัสปัดาหท์ี ่0 ที่
มคีา่ %T 91.67 หลงัจากนัน้แนวโน้มความใสจะเริม่คงที ่
ซึ่งน่าจะเกิดจากผลของจุลินทรีย์ที่แขวนลอยอยู่ใน
ผลติภณัฑ์  สําหรบัความดนัก๊าซพบว่าในสปัดาห์ที่ 2-
12 ความดนัก๊าซจะลดลงมาทีร่ะดบั 2.3-4.5 Psi เมื่อ
เปรยีบเทยีบกบัสปัดาหท์ี ่0 ความดนัก๊าซมคี่า 7.3 Psi    
สว่นน้ํากลว้ยหอมทีเ่กบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส  

เป็นระยะเวลานาน 12 สปัดาห ์ พบว่าตัง้แต่สปัดาหท์ี ่
0-12  แนวโน้มคา่ความเป็นกรดดา่งคอ่นขา้งคงที ่โดยมี
ช่วงค่า pH 4.15-4.22 ซึ่งสอดคลอ้งกบัค่ารอ้ยละ
ปรมิาณกรดทัง้หมด ทีม่คี่าอยูร่ะหวา่ง 0.26-0.34  เมื่อ
พจิารณาความใสของน้ํากล้วยหอมในสปัดาห์ที่ 0-12 
พบว่าแนวโน้มความใสค่อนขา้งคงที่ มคี่า %T อยู่
ระหวา่ง 91.67- 81.37  สาํหรบัความดนัก๊าซพบวา่ใน
สปัดาห์ที่ 0-6 ความดนัก๊าซค่อนข้างคงที่อยู่ในระดบั 
7.0-8.3 Psi  เมื่อเขา้สูส่ปัดาหท์ี ่8 ค่าความดนัก๊าซจะ
ลดลงเลก็น้อย อยูท่ีร่ะดบั 5.83-6.5 

 
ตารางท่ี 6 ผลการวเิคราะหค์ุณภาพทางจุลชวีวทิยาของน้ํากลว้ยหอม บรรจุในภาชนะปิดสนิท ทีเ่กบ็รกัษาที ่
              อุณหภมูหิอ้ง  เป็นเวลา 12 สปัดาห ์
 

อายกุารเกบ็
รกัษา (สปัดาห)์ 

Coliform 
(MPN/ml) 

E.coli 
(cfu/ml) 

Yeast and old 
(cfu/ml) 

Salmonella spp. 
(cfu/ml) 

Staphylococcus 
aureus 
(cfu/ml) 

0 น้อยกวา่ 0.3 ไมพ่บ 9 ไมพ่บ ไมพ่บ 
2 น้อยกวา่ 0.3 ไมพ่บ 240 ไมพ่บ ไมพ่บ 
4 น้อยกวา่ 0.3 ไมพ่บ 900 ไมพ่บ ไมพ่บ 
6 น้อยกวา่ 0.3 ไมพ่บ 850 ไมพ่บ ไมพ่บ 
8 น้อยกวา่ 0.3 ไมพ่บ 710 ไมพ่บ ไมพ่บ 
10 น้อยกวา่ 0.3 ไมพ่บ 400 ไมพ่บ ไมพ่บ 
12 น้อยกวา่ 0.3 ไมพ่บ 400 ไมพ่บ ไมพ่บ 

 
จากตารางที่ 6 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทาง

จุลชวีวทิยาของน้ํากล้วยหอมอดัก๊าซ บรรจุในขวด
พลาสติกปิดสนิท โดยเก็บรกัษาที่อุณหภูมิห้อง เป็น
เวลา 12 สปัดาห ์พบวา่ตัง้แต่สปัดาหท์ี ่0-12 ไมพ่บเชือ้
ก่อโรคทัง้สามชนิดคอื E.coli, Salmonella spp. และ 
Staphylococcus aureus เป็นเพราะผลติภณัฑ์มคี่า
ความเป็นกรดด่างทีต่ํ่ามาก (pH 3.28-3.31) สง่ผลให้
เชื้อก่อโรคทัง้สามชนิดดงักล่าวไม่สามารถเจรญิเตบิโต
ได้ (สุมณฑา , 2545)  และผลการตรวจ  Coliform 
(MPN/ml) น้อยกว่า  0 .3  ซึ่ ง เ ป็นไปตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 356 พ.ศ. 2556 เรื่อง 
เครือ่งดื่มในภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนิท  แต่ผลการตรวจเชือ้
ยสีต์และราตัง้แต่ในสปัดาห์ที่ 2-12 มปีรมิาณมากกว่า 
100 cfu/ml. ซึ่งมปีรมิาณมากกว่าเกณฑ์ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 356 พ.ศ. 2556 เรื่อง 
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  นัน่แสดงว่าหาก
เมื่อพจิารณาจากผลการตรวจวเิคราะหท์างจุลชวีวทิยา 
พบวา่น้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซทีเ่กบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมหิอ้ง มี
อายกุารเกบ็น้อยกวา่ 2 สปัดาห ์
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ตารางท่ี 7 ผลการวเิคราะหค์ุณภาพทางจุลชวีวทิยาของน้ํากลว้ยหอม บรรจุในภาชนะปิดสนิท ทีเ่กบ็รกัษาทีอุ่ณหภมู ิ 
 4 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 12 สปัดาห ์

อายกุารเกบ็รกัษา 
(สปัดาห)์ 

Coliform 
(MPN/ml) 

E.coli 
(cfu/ml) 

Yeast and mold 
(cfu/ml) 

Salmonella 
spp. 

(cfu/ml) 

Staphylococcus 
aureus 
(cfu/ml) 

0 น้อยกวา่ 0.3 ไมพ่บ 9 ไมพ่บ ไมพ่บ 
2 น้อยกวา่ 0.3 ไมพ่บ 10 ไมพ่บ ไมพ่บ 
4 น้อยกวา่ 0.3 ไมพ่บ 50 ไมพ่บ ไมพ่บ 
6 น้อยกวา่ 0.3 ไมพ่บ 21 ไมพ่บ ไมพ่บ 
8 น้อยกวา่ 0.3 ไมพ่บ 50 ไมพ่บ ไมพ่บ 
10 น้อยกวา่ 0.3 ไมพ่บ 40 ไมพ่บ ไมพ่บ 
12 น้อยกวา่ 0.3 ไมพ่บ 50 ไมพ่บ ไมพ่บ 

 
จากตารางที่ 7 ผลการวเิคราะห์คุณภาพทาง

จุลชีววิทยาของน้ํากล้วยหอมอัดก๊าซ บรรจุในขวด
พลาสติกปิดสนิท โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซยีส เป็นเวลา 12 สปัดาห์ พบว่าตัง้แต่สปัดาห์ที ่
0 -1 2  ไ ม่ พบ เ ชื้ อ ก่ อ โ ร คทั ้ง ส ามช นิ ดคือ  E.coli, 
Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus  เน่ือง
ด้วยค่าความเป็นกรดด่าง ไม่เหมาะต่อการเจริญของ
เชื้อก่อโรค (สุมณฑา. 2545) ผลการตรวจ Coliform 
(MPN/ml) น้อยกว่า 0.3 และปรมิาณเชือ้ยสีต์และรามี
ค่าน้อยกว่า 100 cfu/ml. ซึ่งเป็นไปตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 356 พ.ศ. 2556 เรื่อง 
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  นัน่แสดงว่าหาก
เมื่อพจิารณาจากผลการตรวจวเิคราะหท์างจุลชวีวทิยา 
พบว่าน้ํากล้วยหอมอัดก๊าซที่เก็บรกัษาที่อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซยีส มอีายกุารเกบ็มากกวา่ 12 สปัดาห ์

 
สรปุและวิจารณ์ผล 

ในการพฒันาเครื่องดื่มน้ํากล้วยหอมอดัก๊าซ 
เพื่อหลกีเลีย่งการเตมิสารเคม ีดงันัน้วธิกีารทีเ่หมาะสม
ในการยบัยัง้การเกดิสน้ํีาตาลในกลว้ยหอมสกุ คอืการใช้
ความรอ้น โดยการน่ึงกลว้ยทีอุ่ณหภูมน้ํิาเดอืดเป็นเวลา 
14 นาท ี ระยะเวลาในการบ่มเอนไซมท์ี ่30 นาท ีเป็น
เวลาทีเ่หมาะสม  น้ํากลว้ยหอมทีส่กดัไดม้คีุณภาพทาง
เคม ีดงัน้ี ความชื้นรอ้ยละ 74 โปรตีนร้อยละ 0.57 
ไขมนัรอ้ยละ 0.01 เถา้รอ้ยละ 3.29 คารโ์บไฮเดรต
ทัง้หมด 22.33 พลงังานทัง้หมด 91.69 กโิลแคลอรีต่่อ 
100 กรมั น้ําตาลกลโูคสรอ้ยละ 6.68 น้ําตาลซูโครสรอ้ยละ 

8.67 น้ําตาลฟรุกโตสรอ้ยละ 6.34 ฟอสฟอรสั 18.93 
มลิลกิรมัต่อ 100 กรมั โพแทสเซยีม 125.47 มลิลกิรมั
ต่อ 100 กรมั โซเดยีม 3.71  มลิลกิรมัต่อ 100 กรมั 
ปรมิาณของแขง็ที่ละลายน้ําไดท้ัง้หมดในน้ํากลว้ยหอม
ที ่12 0Brix และก๊าซคารบ์อนไดออกไซดต่์อน้ํากลว้ยหอม 8 
กรมัต่อ 750 มลิลลิติรผูบ้รโิภคใหก้ารยอมรบัมากทีสุ่ด  
คุณค่าทางโภชนาการของน้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซต่อ 100 
กรมั มพีลงังาน 50.09 กโิลแคลอรี ่ โปรตนี  0.31 กรมั 
คารโ์บไฮเดรตทัง้หมด  12.19 กรมั น้ําตาล 11.72 กรมั 
โซเดยีม 3.21 มลิลกิรมั  เมื่อพจิารณาจากคุณภาพทาง
กายภาพ ทางเคม ีและทางจุลชวีวทิยา  พบวา่น้ํากลว้ย
หอมอดัก๊าซที่เก็บรกัษาที่อุณหภูมหิ้อง มอีายุการเก็บ
น้อยกวา่ 2 สปัดาห ์แต่น้ํากลว้ยหอมอดัก๊าซทีเ่กบ็รกัษา
ทีอุ่ณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส มอีายุการเกบ็มากกวา่ 12 
สปัดาห์ โดยที่ไม่พบเชื้อก่อโรคทัง้สามชนิดคอื E.coli, 
Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus ผลการ
ตรวจ Coliform (MPN/ml) น้อยกวา่ 0.3 และปรมิาณ
เชื้อยสีต์และรา มคี่าน้อยกว่า 100 cfu/ml. ซึ่งเป็นไป
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที่ 356 พ.ศ. 
2556 เรือ่ง เครือ่งดื่มในภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนิท 
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��ญ  �ล����ชต����ก�รขน�ด 18 ต���น�  

ช���ผ��ข�ยน  ���ชต����ก�รขน�ด 12 ต��ปกต� �ล���จ�ดช�ดซ�ยข�ง�น�กร�ด�� �ดย��ก��ก�บ�ม�ย�ลขยกก��ล�ง��ต�ท�ยด�ย  
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�น��ด�ย�ก�น 

บทค�ดย� �ล� ABSTRACT  �ชต����ก�รขน�ด 18 ต���น� �ล���จ�ดก��งกล�ง�น�กร�ด�� ����ร�บ�น���ค��ม���ชต����ก�ร

ขน�ด 14 ต��ปกต� จ�ดพ�มพ�ปน 1 ค�ล�มน �ดย�น�����ต�งคร�บคล�มถ�งบทน�� ��ธ�ด���น�นก�ร��จ�ย ผลก�ร��จ�ย �ร�ป�ล���จ�รณผล  �ปน

ล��ด�บ 

ค�����ค�ญ (Keywords) : ท��งภ����ทย �ล�ภ�����งกฤ� ค�ร�ล��กค�����ค�ญท���ก��ย�ข�งก�บบทค��ม ปร�ม�ณ 3 - 5 ค�� �ดย

พ�มพต�จ�ก��น�น�����ข�งบทค�ดย� �ล� Abstract ���ชต����ก�รขน�ด 14 ต��ปกต� �ล���จ�ดช�ดซ�ยข�ง�น�กร�ด�� 
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จ�ดช�ดซ�ยค�ล�มน �น���ค��ม�ชต����ก�รขน�ด 14 ต��ปกต�  �ดย��บรรท�ด�รกข�งท�กย��น��ย���ง 0.5 น��� ข�งบรรท�ดถ�ด�ป �ดย�ร�ยง

���ข�ต�มล��ด�บด�งน�� บทน�� ��ธ�ด���น�นก�ร��จ�ย ผลก�ร��จ�ย �ร�ป�ล���จ�รณผล ก�ตต�กรรมปร�ก�� �ล���ก��ร��ง��ง 

ร�ปภ�พ  จ�ด��ช�ดซ�ยข�งค�ล�มน  ค��มล����ยดข�งร�ปภ�พ�มน�ยก�� 600x600 dpi ค��บรรย�ยร�ปภ�พ��พ�มพ���ตร�ปภ�พ 

���ชต����ก�รขน�ด 12 ต��ปกต� �ดย���นบ�ฟลร�ปภ�พท��ปร�ก�บ�น�น����ร���งม�ต�ง��ก จ�ก�ฟล��ก��รปกต� 

ต�ร�ง  จ�ด��ช�ดซ�ยข�งค�ล�มน ร�ป�บบข�งต�ร�ง���ช�บบ Table classic I ค��บรรย�ยต�ร�ง��จ�ดพ�มพ��ด�นบนข�ง

���ข�ต�ร�ง �ล��ชต����ก�รขน�ด 12 ต��ปกต�  
�ม�ย��ต�    ตนฉบ�บบทค��มท��น���งจ�ต�งถ�กต�งต�ม�ล�ก�กณฑก�ร�ข�ยนท��ก���นด�ท�น��น จ�งจ��ดร�บก�รพ�จ�รณ�

ด���น�นก�รปร��ม�นบทค��มก�นต�พ�มพ 
 



ก�ร��ง��ง�ล�ก�ร�ข�ยน��ก��ร��ง��ง 

� ก�ร��ง��ง�น�น����ร���ง 

���ง�ล�บช���ผ��ตง (ภ����ทย)  ช����ก�ลผ��ตง (ภ���ต�งปร��ท�)  �ล�ปท��พ�มพข�ง��ก��รท����งถ�ง ต�ท�ยข�ค��มท��ต�งก�ร

��ง ต���ย�ง 

........................................................ (มณ� �ล�คณ�, 2550) �ร�� ........................................... (Archawaranon et al., 2003) 

Archawaranon et al. (2003) ............................................. �ร�� มณ� �ล�คณ� (2550) .......................................................  

� ก�ร��ง��งท�ย�ร���ง 

1. ��ร��ร 

ก. ภ����ทย 

ช���ผ��ข�ยน (���ข�ยนช����ต�ม ต�มด�ยช����ก�ล). ปท��พ�มพ. ช���บทค��ม. ช�����ร��ร (�ชช����ต�ม). ปท�� (ฉบ�บท��): �น�ท��

ปร�กฏบทค��ม. �ชน 

พ�ทธช�ต� �ปธ�บ�ล �ล� ธน�น�นท ตรงด�. 2541. �ถ�น�ข�งภ���ต�ก�บ�นภ���ถ��น. ��ร��ร 

�งขล�นคร�นทร ฉบ�บ��งคม���ตร�ล�มน��ย���ตร. 4(2): 167-187. 

ข. ภ�����งกฤ� 

�ช�ชน�ด�ย�ก�บภ����ทย �ตช���ผ��ข�ยน�ชช����ก�ลข��นก�น, ต�มด�ยต����ก�รย�ข�งช���ตน. �ล���ร��ร�ชช���ต��ย�

ต�ม�กณฑท���ชก�น �ชน  

Archawaranon, M. 2003. The impact of human interference on Hill Mynahs Gracula religiosa  

breeding in Thailand. Bird Conserv. Intl. 13 (2): 139-149. 

2. �น�ง��� 

ช���ผ��ตง. ปท��พ�มพ. ช����น�ง���. คร��งท��พ�มพ. �ถ�นท��พ�มพ. ผ�จ�ดพ�มพ. �ชน 

มณ�  ��ช�ร�นนท. 2549. นกข�นท�ง: ง�น��จ�ย�พ���ก�ร�น�ร�ก�นก�น�ขตร�น. กร�ง�ทพ�. �มร�นทรพร��นต��ง��นดพ�บล�ชช��ง.  

Sharp, W.F. 1985. Investment. 3rd ed. New Jersey. Prentice-Hall.  

3. บทค��ม/�ร���ง/ต�น �น�น�ง���ร�ม�ร���ง�ร��ร�ยง�นปร�จ��ป 

ช���ผ��ตง. ปท��พ�มพ. ช���บทค��ม. �น ช���บรรณ�ธ�ก�ร. ช����ร���ง. (ฉบ�บพ�มพ ถ�ม�), �น�ท��ปร�กฏบทค��ม.  

ผ�จ�ดพ�มพ. �ถ�นท��พ�มพ. �ชน 

��ร�  ล�ล�ล�ย. 2542. ��ร�ฐก�จช�ต�น�ยม�นปร��ท�ก��ล�งพ�ฒน��ล��ถ�นก�รณ�นปร��ท��ทย. �น ณรงค  �พ�ชรปร���ร�ฐ 

(บรรณ�ธ�ก�ร). 1999 จ�ด�ปล��ยน��งย�ค�ม�ย��ม (�น� 90-141). ��นย��ก����ร�ฐ���ตรก�ร�ม��ง คณ�

��ร�ฐ���ตร จ���ลงกรณม����ทย�ล�ย. กร�ง�ทพ�. 

4. ก�ร��ง��งจ�ก��ร��ร��น�ลน 

ช���ผ��ตง. ปท��พ�มพ. ช���บทค��ม. ช�����ร��ร. ปท���ล�ฉบ�บท��พ�มพ:  �น�ท��ปร�กฏบทค��ม. ท��ม�:  

�ถ�นท��ม�ข�ง��ร�น�ท�.  �ชน 

Overby, J.M. 1996. Ozone brings better water. Water Technology [Online]. 19, no. 5:  

        62-64. Abstract from Dialog File: Water Resources Abstract (117) Item: 00798344 

5. ��ทย�น�พนธ 

 ช���ผ��ตง. ปท��พ�มพ. ช�����ทย�น�พนธ. �ถ�นท��พ�มพ. ช����ถ�บ�นก�ร��ก�� 

 พรช�ย �ง����น�. 2543. ก�ร��ก��ช����ทย�ปร�ช�กรข�งนกข�นท�ง�นปร��ท��ทย. ��ทย�น�พนธ 

ปร�ญญ���ทย����ตรม��บ�ณฑ�ต. กร�ง�ทพ�. บ�ณฑ�ต��ทย�ล�ย ม����ทย�ล�ยร�มค����ง. 
ก�ร�งตนฉบ�บ 
 �งตนฉบ�บ จ��น�น 4 ช�ด พร�ม�ผน CD จ��น�น 1 �ผน �ปย�ง ��������������������������������� �ถ�บ�น��จ�ย�ล�

พ�ฒน� ��ค�ร���ขท�ย ช��น 12 ม����ทย�ล�ยร�มค����ง ถนนร�มค����ง �ข�ง����ม�ก �ขตบ�งก�ป กร�ง�ทพ� 10240 �ทร��พท 0-2310-

8696, �ทร��ร 0-2310-8119  Email: ruresearch@ru.ac.th 
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