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บทที่ 4 

  ผลการวิจัย 

 

 จากการศึกษาคุณคาทางโภชนาการของเทาน้ําในแกงเลิงจาน ท่ีนํามาเปนอาหารใน 

สารประกอบเทา 1 กรัม ประกอบดวย (ตารางท่ี 4-1) 

 

ตารางท่ี 4-1 แสดงประมาณองคประกอบสารในเทา 

 

องคประกอบทางโภชนาการ ปริมาณ(%) 

ความชื้น (Moisture) 8.0988±0.001 

เถา (Ash) 14.1020±0.001 

ไขมัน (Fat) 5.0457±0.01 

โปรตีน (Protein) 36.956±0.01 

คารโบไฮเดรต (Carbohydrate) 35.6205±0.01 

เยื่อไย 0.177±0.01 

         จากการศึกษาคุณคาทางโภชนาการของเทาใน 1 กรัม พบปริมาณโปรตีนสูงสุด ถึง 36.965% 

รองลงมาพบคารโบไฮเดรต 35.6205% และเถา 14.1020% 
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การศึกษาปริมาณผงเทาในอัตราสวนท่ีเหมาะสมในการแปรรูปอาหารแตละสูตร 

             อาหารท่ีแปรรูปจากเทา จากอาหารแปรรูปตาง ๆ ออก 2 ประเภท  คือ อาหารคาว 5 

ชนิด (หมายเลข 1-5) และ ขนมขบเค้ียวและอาหารวาง  2 ชนิด (หมายเลข 6-7) จากตารางท่ี 4-2 

สูตร A คือสูตรของยุวดี และคณะ, 2548) สูตร B และ C คือสูตรดัดแปลง จากยุวดี และคณะ, 2548)  

ตารางท่ี 4-2 ปริมาณของเทาท่ีใสลงในชนิดอาหารแตละประเภท 

ชนิดอาหาร สูตร A 

เทา (กรัม) 

สูตร B 

เทา (กรัม) 

สูตร C 

เทา (กรัม) 

สูตรควบคุม 

เทา (กรัม) 

1. น้ําพริกตาแดงสาหรายเทา  5 7 10* - 

2. น้ําพริกเผาสาหรายเทา 5 7 10* - 

3. น้ําพริกแคบหมูสาหรายเทา 3 5 7* - 

4. น้ําพริกนรกสาหรายเทา 5 7 10* - 

5. น้ําพริกหมูสาหรายเทา 5 7 10* - 

6.ขาวแตนสาหราย  14 18* 22 - 

7.ขาวเกรียบสาหรายเทา  40* 50 60 - 

          

  จากการศึกษาทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตออาหารแตละสูตรเสริมผงเทาดวยวิธี 

Central Location Test (CLT) ทดสอบทาง ประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความ 

ชอบโดยรวม โดยใหคะแนนความชอบแบบ 9-point hedonic scale (1=ไม ชอบมากท่ีสุด ถึง 9=

ชอบมากท่ีสุด) กับทําการทดสอบกับผูบริโภคท่ัวไปจํานวน 80 คน สถานท่ีทดสอบ ไดแก สวนประชุม

บานเขวา อ.เมือง จ.มหาสารคาม และศูนยวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม  
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ตารางท่ี 4-3 คุณภาพอาหารแปรรูปท่ีเติมผงเทาอาหารท่ีผานการพัฒนา 

      

         ชนิดอาหาร 

คุณภาพทางเคมี (รอยละ) คุณภาพทางจุลินทรีย 

คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เยื่อใย เถา ความช้ืน จํานวนจุลินทรีย

ท้ังหมด (CFU/G) 

จํานวนยีสตและรา 

(CFU/G) 

1. นํ้าพริกตาแดงสาหรายเทา  9.896±0.01 5.413±0.02 0.682±0.001 0.647±0.001 13.012±0.001 70.35±0.001 < 1x10 < 1x10 

   นํ้าพริกตาแดง (ควบคุม) 25.693±0.001 3.775±0.001 0.604±0.001 0.536±0.001 9.5419±0.001 59.85±0.001 < 1x10 < 1x10 

2. นํ้าพริกเผาสาหรายเทา 36.04±0.001 3.55±0.001 5.597±0.001 0.673±0.001 9.14±0.001 45.89±0.01 < 1x10 < 1x10 

    นํ้าพริกเผา (ควบคุม) 46.408±0.001 3.331±0.001 4.911±0.001 0.617±0.001 1.3326±0.001 43.4±0.001 < 1x10 < 1x10 

3. นํ้าพริกแคบหมูสาหรายเทา 26.945±0.001 17.506±0.001 3.388±0.001 0.91±0.001 12.897±0.001 38.36±0.001 < 1x10 < 1x10 

    นํ้าพริกแคบหมู (ควบคุม) 30.533±0.001 17.475±0.001 4.230±0.001 0.901±0.001 9.9111±0.001 36.95±0.001 < 1x10 < 1x10 

4. นํ้าพริกนรกสาหรายเทา 43.897±0.001 20.275±0.001 9.736±0.001 1.137±0.001 11.083±0.001 12.23±0.001 < 1x10 < 1x10 

    นํ้าพริกนรก (ควบคุม) 45.49±0.001 20.25±0.001 11.440±0.001 1.1±0.001 9.01±0.001 12.71±0.001 < 1x10 < 1x10 

5.  นํ้าพริกหมูสาหรายเทา 3.108±0.001 28.031±0.001 4.478±0.001 0.617±0.001 10.236±0.001 53.53±0.001 < 1x10 < 1x10 

    นํ้าพริกหม ู(ควบคุม) 16.839±0.001 10.656±0.001 3.454±0.001 0.516±0.001 9.925±0.001 58.61±0.001 < 1x10 < 1x10 

6. ขาวแตนสาหราย  48.423±0.001 3.601±0.001 0.050±0.001 1.691±0.001 36.755±0.001 9.48±0.001 < 1x10 < 1x10 

    ขาวแตน (ควบคุม) 79.842±0.001 3.331±0.001 0.981±0.001 1.018±0.001 0.4974±0.001 14.33±0.001 < 1x10 < 1x10 

7. ขาวเกรียบสาหรายเทา  67.154±0.001 0.25±0.001 0.040±0.001 1.742±0.001 20.414±0.001 10.4±0.001 < 1x10 < 1x10 

   ขาวเกรียบ (ควบคุม) 85.039±0.001 0.231±0.001 0.045±0.001 1.206±0.001 2.3191±0.001 11.16±0.001 < 1x10 < 1x10 

18 
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 จากการศึกษาการเติมเทาลงไปในอาหารน้ําพริกตาแดงสาหรายเทา น้ําพริกเผาสาหรายเทา 

น้ําพริกแคบหมูสาหรายเทา น้ําพริกนรกสาหรายเทา น้ําพริกหมูสาหรายเทา ขาวแตนสาหราย และ

ขาวเกรียบสาหรายเทา มี คารโบไฮเดรต 9.896, 36.04, 26.945, 43.897, 3.108, 48.423 และ 

67.154 โปรตีน 5.413, 3.55, 17.506, 20.275, 28.031, 3.601 0.25  ไขมัน 0.682, 5.597, 3.388, 

9.736, 4.478, 0.050 และ 0.040 เถา 13.012, 9.14, 12.897, 11.083, 10.236, 36.755 และ 

20.414 เยื่อใย 0.647, 0.617, 0.91, 1.137, 0.617, 1.691 และ 1.742 ความชื้น  70.35, 45.89, 

38.36, 12.23, 53.53, 9.48 และ10.4 ซ่ึงพบวาโปรตีนและเยื่อใยในสูตรอาหาร สูงกวาชุดควบคุม ผล

จากการตรวจสอบจุลินทรียท้ังหมด  นอยกวา < 1x10 CFU/G และจํานวนยีสตรา < 1x10 CFU/G   
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3. ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภค 

  จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค จํานวน 100 คน โดยวิธีการ CLT (Central 

location test) กับกลุมตัวอยาง สถานท่ีทําการประเมิน ณ องคการบริหารสวนตําบลเขวา  

อ.เมือง จ.มหาสารคาม พ.ศ. 2560 

 ตารางท่ี 4-4 ลักษณะขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม  

 คุณลักษณะ รอยละ 

เพศ หญิง 87 

 ชาย 13 

อาย ุ 15-25 ป 10 

 25-35 ป 27 

 35-45 ป 36 

 46-55 ป 24 

 56-65 ป 7 

ระดับการศึกษา ประถมศึกษา 56 

 มัธยมศึกษาตอนตน 

มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 

อนุปริญญา/ปวส. 

ปริญญาตร ี

ปริญญาโท 

- 

- 

- 

44 

- 

อาชีพ นักเรียน/นักศึกษา 

ขาราชการ 

พนักงาน/บริษัทเอกชน 

รับจางท่ัวไป 

เกษตรกรรม 

อ่ืน ๆ  

10 

13 

- 

17 

60 

- 

รายได ต่ํากวา 5,000 บาท 57 
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 5,001-10,000 บาท 19 

 10,001-15,000 บาท 13 

 15,001 ข้ึนไป 11 

 จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ัวไป จํานวน  100 คน พบ เพศชายรอยละ 13 

เพศหญิงรอยละ 87 พบอายุ ในชวง  35-46 ป  มากท่ีสุด  รองลงมา คือ  25-35 ป และ 46-55 ป 

การศึกษา อยูในระดับประถมศึกษา และปริญญาตรี อาชีพเกษตรกรรมมากท่ีสุด รองลงมารับจาง

ท่ัวไป และราชการ รายไดสวนใหญ ต่ํากวา 5,000 บาท มากท่ีสุด รองลงมา 5,001-10,000 บาท 

และ 10,001-15,001 ข้ึนไป   

ผลการศึกษาขอมูลการทดสอบของอาหารท่ีผสมดวยเทา 

  จากการศึกษาขอมูลโดยสอบถามโดยใหผูตอบแบบสอบถามไดบริโภคอาหาร แสดงดังตาราง

ท่ี 4-5  
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ตารางท่ี 4-5 ความคิดเห็นถึงคุณลักษณะของอาหารท่ีผสมเทา 

ชนิดอาหาร คุณลักษณะ 

สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบ

โดยรวม 

1. น้ําพริกตาแดงสาหรายเทา  6.58±0.01 6.85±0.01 8.77±0.01 8.01±0.01 8.88±0.01 

2. น้ําพริกเผาสาหรายเทา 6.43±0.02 6.79±0.01 8.45±0.01 8.03±0.01 8.93±0.01 

3. น้ําพริกแคบหมูสาหรายเทา 6.01±0.01 7.01±0.01 8.23±0.01 8.01±0.01 8.04±0.01 

4. น้ําพริกนรกสาหรายเทา         6.54±0.01 6.97±0.01 7.98±0.01 7.89±0.01 8.94±0.01 

5. น้ําพริกหมูสาหรายเทา 6.77±0.01 6.95±0.01 7.99±0.01 8.88±0.01 8.96±0.01 

6.ขาวแตนสาหราย          5.59±0.01 6.73±0.01 8.93±0.01 8.90±0.01 9.00±0.01 

7.ขาวเกรียบสาหรายเทา  6.02±0.01 6.02±0.04 6.89±0.01 8.79±0.01 9.00±0.01 

เฉลี่ย 6.277±0.01 6.76±0.01 8.177±0.01 8.35±0.01 8.82±0.01 

 

 จากตารางการสอบถามและทดสอบอาหารท่ีผสมเทาในอาหารท้ัง 7 ชนิด พบคาเฉลี่ย 

ผูบริโภคใหความคิดเห็นวาความชอบโดยรวม นั้นอยูในระดับชอบมาก รอยละ 8.82   รองลงมาคือ 

เนื้อสัมผัสอยูในระดับชอบมาก รอยละ  8.35 และรสชาติอยูในระดับชอบมาก รอยละ 8.177     

 

ตารางท่ี 4-6   ความสนใจของผูบริโภคท่ีจะนําเทามาประกอบอาหาร 

 

ความสนใจ รอยละ 

สนใจ 100 

ไมสนใจ - 

รวม 100 

   

  จากตาราง 4-6 ความสนใจของผูบริโภคสนใจท่ีจะนําเทามาประกอบอาหารสูงรอยละ 100 
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การศึกษาการถายทอดองคความรูจากการวิจัย  

 จากผลการศึกษาการนําเทามาเปนสวนผสมในอาหาร ซ่ึงมีกลุมเปาหมายเปนคนในชุมชน 

นักศึกษา และผูสนใจ จํานวน 100 คน ไดมีการนําองคความรูท่ีไดไปถายทอดและเผยแพรใหกับคนใน

ชุมชนไดมีสวนรวมในการศึกษาครั้งนี้ โดยไดจัดทําโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง โครงการ

ถายทอดเทคโนโลยี ในการนําเทามาประกอบอาหาร  ซ่ึงจัดข้ึนในวันท่ี 12 ธันวาคม 2560 ณ องคการ

บริหารสวนตําบลเขวา อ.เมือง จ.มหาสารคาม 

ตารางท่ี 4-7 ผลการประเมินความพึงพอใจในการนําไปใชประโยชนจากการเขารวมโครงการ 

ประเด็นความคิดเห็น X SD ระดับ 

1. เน้ือหาสาระในการอบรมตรงกับความตองการ 4.81 0.39 ดีมาก 

2. ปริมาณเวลาท้ังหมดของการอบรม 4.51 0.54 ดีมาก 

3. การถายทอดความรูของวิทยากรมีความชัดเจน 4.89 0.32 ดีมาก 

4. ความสามารถในการอธิบายเน้ือหา 4.62 0.34 ดีมาก 

5. การเช่ือมโยงเน้ือหาในการฝกอบรม 4.81 0.39 ดีมาก 

6. มีความครบถวนของเน้ือหาในการฝกอบรม 4.72 0.45 ดีมาก 

7. การใชเวลาตามท่ีกําหนดไว 4.68 0.55 ดีมาก 

8. การตอบขอซักถามในการฝกอบรม 4.83 0.38 ดีมาก 

9. สถานท่ีสะอาดและมีความเหมาะสม 4.77 0.42 ดีมาก 

10. ความพรอมของอุปกรณโสตทัศนูปกรณ 4.60 0.60 ดีมาก 

11. ระยะเวลาในการอบรมมีความเหมาะสม 4.57 0.60 ดีมาก 

12. อาหารมีความเหมาะสม 4.43 0.72 ดีมาก 

13. ความรู ความเขาใจในเรื่องน้ี กอน การอบรม 2.00 1.04 นอยมาก 

14. ความรู ความเขาใจในเรื่องน้ี หลัง การอบรม 4.64 0.48 ดีมาก 

15. สามารถนําความรูท่ีไดไปใชประโยชน โดยการแปรรูปอาหารจาก

เทา 4.87 0.49 ดีมาก 

16. มีความมั่นใจและสามารถนําความรูท่ีไดรับไปใชได 4.58 0.53 ดีมาก 

17. สามารถนําความรูไปเผยแพร/ถายทอดได 4.45 0.61 ดีมาก 

18. ทานไดรับประโยชนจากการอบรม 4.74 0.45 ดีมาก 

19. ทานมีความพึงพอใจท่ีไดเขารวมกิจกรรม 4.81 0.39 ดีมาก 

20. ระยะเวลาการอบรมเหมาะสม 4.55 0.64 ดีมาก 

รวม 4.54 0.52 ดีมาก 
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  จากผลการประเมินความพึงพอใจในการจัดนิทรรศการและอบรมเชิงปฏิบัติการตามตารางท่ี 

4.7 พบวา ผูเขารวมมีความพึงพอใจในภาพรวมของการจัดการอบรมอยูในระดับ ดีมาก ( = 4.54) 

และเม่ือพิจารณาในแตละประเด็น พบวาผูเขารับการอบรมสามารถนําความรูท่ีไดไปใชประโยชน โดย

การแปรรูปอาหารจากเทา 4.87 ถึง  และมีขอเสนอแนะจากผูเขารับการอบรมวาควรจัดใหมีการ

อบรมเรื่องคุณคาของเทา การเพาะเลี้ยงเทาในทองถ่ินและการอนุรักษเทา เพ่ือท่ีจะไดนํานําเทามาใช

ประโยชนทางอาหารตอไป  

 

 

 

 

 



 
 

บทที่ 5 

สรุป อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 

 

 

สรุปผลการวิจัย 

     จากการศึกษาคุณคาทางโภชนาการของเทาใน 1 กรัม พบปริมาณโปรตีนสูงสุด ถึง 

36.965% รองลงมาพบคารโบไฮเดรต 35.6205% และเถา 14.1020%  จากการศึกษาวิเคราะห

คุณภาพของผลิตภัณฑทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย       จากการศึกษาการเติมเทาลงไปในอาหาร

น้ําพริกตาแดงสาหรายเทา น้ําพริกเผาสาหรายเทา น้ําพริกแคบหมูสาหรายเทา น้ําพริกนรกสาหราย

เทา น้ําพริกหมูสาหรายเทา ขาวแตนสาหราย และขาวเกรียบสาหรายเทา น้ําพริกเผาสาหรายเทา 

น้ําพริกแคบหมูสาหรายเทา น้ําพริกนรกสาหรายเทา น้ําพริกหมูสาหรายเทา ขาวแตนสาหราย และ

ขาวเกรียบสาหรายเทา มี คารโบไฮเดรต 8.867, 40.687, 30.267, 57.147, 7.495, 49.136 และ 

67.772โปรตีน 5.413, 3.55, 17.506, 20.275, 28.031, 3.601 และ 0.25  ไขมัน 1.710, 0.116, 

0.069, 0.201, 0.091, 0.010 และ 0.001 เถา 13.012, 9.14, 12.897, 11.083, 10.236, 36.755 

และ 20.414 เยื่อใย 0.647, 0.617, 0.91, 1.137, 0.617, 1.691 และ 1.742 ความชื้น  70.35, 

45.89, 38.36, 12.23, 53.53, 9.48 และ10.4 ซ่ึงพบวาโปรตีนและเยื่อใยในสูตรอาหาร สูงกวาชุด

ควบคุม ผลจากการตรวจสอบจุลินทรียท้ังหมด  นอยกวา < 1x10 CFU/G และจํานวนยีสตรา < 

1x10 CFU/G   และเม่ือสอบถามและทดสอบอาหารท่ีผสมเทาในอาหารท้ัง 7 ชนิด พบคาเฉลี่ย 

ผูบริโภคใหความคิดเห็นวาความชอบโดยรวม นั้นอยูในระดับชอบมาก รอยละ 8.82   รองลงมาคือ 

เนื้อสัมผัสอยูในระดับชอบมาก รอยละ  8.35 และรสชาติอยูในระดับชอบมาก รอยละ 8.177   จาก

ผลการประเมินความพึงพอใจในการจัดนิทรรศการและอบรมเชิงปฏิบัติการนําเทาประกอบอาหาร 

ผูเขารวมมีความพึงพอใจในภาพรวมของการจัดการอบรมอยูในระดับ มาก ( = 4.54) และมี

ขอเสนอแนะจากผูเขารับการอบรมวาควรจัดใหมีโครงการ ใหแกนักเรียน ชาวบานเพ่ือใหเห็นคุณคา

ของเทา และนําเทามาใชประกอบอาหาร  

                  

อภิปรายผลการวิจัย 

 เทาเหมาะสมนํามาประกอบอาหารเนื่องจากมีคุณคาทางโภชนาการสูง ไดแก โปรตีน  

36.965% รองลงมาพบคารโบไฮเดรต 35.6205% และเถา 14.1020%  และเม่ือนําผสมกับอาหาร 

พบวาในอาหารแตละชนิดมีปริมาณเยื่อใยหรือไฟเบอร และโปรตีนสูง ปริมาณคารโบไฮเดรตลดลง 

เหมาะแกการบริโภค สงผลใหอาหารมีคุณภาพเหมาะแกการบริโภค โดยเฉพาะใยอาหารเปนสิ่งท่ี
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รางกายมีความตองการไมนอยไปกวา สารอาหารอ่ืน ใยอาหารคือคารโบไฮเดรตเชิงซอนท่ีไมใชแปง 

เปนสวนประกอบของพืช ท่ีมีอยูในเทาท่ีรับประทานได แตไมถูกยอยโดยน้ํายอยในระบบยอยอาหาร 

เม่ือผานลําไสใหญบางสวนจะถูกยอยโดยจุลินทรีย ทําใหกายเปนกาซคารบอนไดออกไซดมีเทน 

ไฮโดรเจน น้ําและกรดไขมัน สายสั้นๆ ซ่ึงจะถูกดูดซึมกลับเขาสูรางกายและสวนท่ีเหลือเปนกากใยจะ

ถูกขับถายออกมาทางอุจจาระ ดวยเหตุนี้ใยอาหารท่ีอยูในเทาท่ีผสมอาหาร สายสั้นๆ ซ่ึงจะถูกดูดซึม

กลับเขาสูรางกายและสวนท่ีเหลือเปนกากใยจะถูกขับออกมาทางอุจจาระ ดวยนี้ใยอาหาร จึงมีผลชวย

กระตุนการทํางานของลําไสทําใหระบบขับถายเปนปกติ (นันทยา จงใจเทศ และคณะ, 2552) และยัง

ชวยในเรื่องของการลดภาวะเสี่ยงของการเกิดโรคกระเพาะ และมีความสามารถในการยับยั้งอนุมูล

อิสระ มีรงควัตถุคลอโรฟลล เอ, บี และ แคโรทีนอยดในปริมาณท่ีสูง พวก astaxanthin ท่ีสามารถ

ตานกิจกรรมอนุมูลอิสระได  (Park et al., 2010; Giordano et al., 2012 ; ธีระวัฒน รตันพจน  

และคณะ, 2555) และยังมีแรธาตุแมกนีเซียม 241 และฟอสฟอรัส 125 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมใน

น้ําหนักแหง ((Peerapornpisal et al., 2009a: Peerapornpisal et al., 2012)  และเม่ือนําอาหาร

มาตรวจสอบจุลินทรียท้ังหมด  พบวาจุลินทรียมีนอยกวา <1x10 CFU/G  และจํานวนยีสตรา <1x10 

CFU/G  บงชี้ไดวาเทาท่ีนํามาประกอบอาหารนั้นมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดนอยกวาเกณฑ ท่ีกําหนด

โดยสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก. 1534-2541) และประเภทของอาหารสวนใหญ

เปนอาหารแหง และอาหารบางชนิดตองผานความรอน ทําใหจุลินทรียเสียชีวิตได นอกจากนั้นอาหาร

ยังและยากตอการเนาเสียได จุลินทรียไมสามารถเจริญเติบโตได  สามารถเก็บรักษาไดนาน  ซ่ึงทําให

ผูบริโภคเชื่อม่ันไดวาผลิตภัณฑอาหารท่ีผสมเทาท่ีไดพัฒนา มีความปลอดภัยจากจุลินทรียท่ีกอโรคได

แตอยางไรก็ตามถาหากเก็บรักษาผลิตภัณฑผลิตไมเหมาะสมอาจทําใหเกิดการเสื่อมเสียจากเชื้อราได 

(วลัย และคณะ. 2553; รุงนภา, 2550)  ในการนําเทามาผสมอาหารบริโภค ผูบริโภคคิดวาเปนผลิต

ภัณฑใหมท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ เสริมสรางประโยชนตอสุขภาพผูบริโภค จากองคประกอบของ

สารอาหารในเทา แสดงใหเห็นวาเทาจัดเปนแหลงอาหาท่ีมีสวนชวย สงเสริมสุขภาพใหแกผูบริโภค 

ปริมาณของใยอาหาร ในเทามีสวนชวยในการขจัดของเสียจากรางกาย ลดปจจัยเสี่ยงการเกิดมะเร็จใน

ลําไส และมีบทบาทในการดูดซับคอเลสเตอรอล  

 

ขอเสนอแนะจากการวิจัย 

 1. ควรมีการนําเทามาประกอบอาหารชนิดอ่ืน ๆ 

  2. ควรพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑใหเปนท่ีตองการของผูบริโภค เพ่ือใหไดผลิตภัณฑท่ีผูบริโภค

ตองการ สงผลใหสงเสริมมูลคาแกชุมชน  
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                                                  บทคัดยอ 

      

  การพัฒนาสาหรายเทา (Spirogyra sp.) ในการนํามาเปนอาหาร โดยนําเทามาเติมในอาหาร 7 

ชนิด ไดแก น้ําพริกตาแดงสาหรายเทา  น้ําพริกเผาสาหรายเทา น้ําพริกแคบหมูสาหรายเทา น้ําพริกนรก

สาหรายเทา น้ําพริกหมูสาหรายเทา ขาวแตนสาหราย และขาวเกรียบสาหรายเทา วิเคราะหคุณภาพของ

ผลิตภัณฑทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย น้ําพริกเผาสาหรายเทา น้ําพริกแคบหมูสาหรายเทา น้ําพริก

นรกสาหรายเทา น้ําพริกหมูสาหรายเทา ขาวแตนสาหราย และขาวเกรียบสาหรายเทา มี คารโบไฮเดรต 

9.896, 36.04, 26.945, 43.897, 3.108, 48.423 และ 67.154 โปรตีน 5.413, 3.55, 17.506, 20.275, 

28.031, 3.601 แ ล ะ  0.25  ไข มั น  0.682, 5.597, 3.388, 9.736, 4.478, 0.050 แ ล ะ  0.040 เถ า 

13.012, 9.14, 12.897, 11.083, 10.236, 36.755 และ 20.414 เยื่ อ ใย  0.647, 0.617, 0.91, 1.137, 

0.617, 1.691 และ 1.742 ความชื้น  70.35, 45.89, 38.36, 12.23, 53.53, 9.48 และ10.4 ซ่ึงพบวา

โปรตีนและเยื่อใยในสูตรอาหาร สูงกวาชุดควบคุม ผลจากการตรวจสอบจุลินทรียท้ังหมด  นอยกวา < 

1x10 CFU/G และจํานวนยีสตรา < 1x10 CFU/G  การยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภค เม่ือนํามาประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสสดานตาง ๆ ของอาหารท่ีนําเทามาเปนสวนผสม พบวาในดาน สี กลิ่น   

รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยูในระดับชอบมาก คาเฉลี่ย 7.676 จากปริมาณคุณคาทาง

โภชนาการท่ีศึกษาครั้งนี้แสดงใหเห็นวาเทาเปนแหลงอาหารท่ีชวยสงเสริมาสุขภาพ และปองกันความเสี่ยง

จากการเกิด โรคบางชนิ ด ได สมควร ท่ีจะส ง เสริม ให มีการนํ าเทามาประกอบอาหารมาก ข้ึน 
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ABSTRACT 
 

  This research was aimed to develop healthy food from algae. Total seven food recipes 

including Ta-dang Chilli Paste, Pao Chilli Paste, Noom Chilli Dip, Narok Chilli Paste, Moo Chilli 

Paste, Khao-Tan Rice Cracker and Khao Greab Cracker products were prepared by using 

Spirogyra sp.  as ingredients.  Subsequently, chemical and microbiological properties of the 

Spirogyra-derived products were analyzed. Chemical Properties for %carbohydrate 9.896, 

36.04, 26.945, 43.897, 3.108, 48.423 and 67.154 %protein 5.413, 3.55, 17.506, 20.275, 28.031, 

3.601 and 0.25  %lipid 0.682, 5.597, 3.388, 9.736, 4.478, 0.050 and 0.040 %ash 13.012, 9.14, 

12.897, 11.083, 10.236, 36.755 and 20.414 % fiber 0.647, 0.617, 0.91, 1.137, 0.617, 1.691 and 

1.742 and %moisture 70.35, 45.89, 38.36, 12.23, 53.53, 9.48 and 10.4.   Comparison to the 

control groups without Spirogyra addition, all of the products had higher protein and fiber 

contents.  Of the products developed, the highest carbohydrate, protein, fat, ash, fiber and 

fiber were obtained from Khao Greab Cracker, Moo Chilli Paste, Ta-dang Chilli Paste, Khao-Tan 

Rice Cracker, Khao Greab Cracker and Ta-dang Chilli Paste, respectively.  For microbiological 

determination, total bacterial as well as yeast and mold of all products were less than 1x10 

CFU/g.  In addition, consumer acceptances involving sensory evaluation of the products were 

tested.   Results showed that means of preference for flavor, taste and texture characteristics 

of all spirogyra-derived products were highly value at 7.676.   The findings from this research 

indicate that Spirogyra sp. is suitable source for supporting health and this algae should be 

promoted for making more foods. 
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บทที่ 1 

บทนํา 

 

 

ท่ีมาและความสําคัญของปญหาท่ีทําการวิจัย 

 

  ‘เทา’ ‘ลาบเทา’ และ ‘กินลาบเทาอรอยท่ีสุด’ เปนสํานวนภาษาของชาวอีสาน ท่ีมี

ความหมาย ความสําคัญและความผูกพันกับสาหรายชนิดหนึ่งเรียกชื่อวา ‘เทา’ เปนสาหรายท่ีชอบข้ึน

ในแหลงน้ําจืดท่ีใสสะอาด ท้ังในน้ํานิ่งและน้ําไหลเอ่ือย ๆ มีสีเขียวเปนเสนกลมยาวขนาดเล็กพันกัน

เปนเกลียวนิ่มลื่นมือ พบไดในแหลงน้ําภาคเหนือและอีสาน และมีรายงานวาเปนสาหรายท่ีนิยม

บริโภคในประเทศพมา เวียดนาม และอินเดีย ‘ลาบเทา’ เปนชื่ออาหารพ้ืนเมืองชนิดหนึ่งท่ีกลั่นกรอบ

ออกมาจากภูมิปญญาคนอีสานแตกาลโพน คนอีสานในสมัยกอนนิยมนํามาบริโภคในรูปผักจิ่ม น้ําพริก

และนิยมมากท่ีสุดทําเปนลาบเทา ‘กินลาบเทาอรอยท่ีสุด’ บงบอกถึงวิถีชีวิตของชาวอีสานท่ีผูกพันกับ

เทามาเปนเวลาชานาน นับตั้งแตรุนปู ยา ตายาย และมีความเชื่อวาเปนอาหารคุณท่ีมีคุณคาทาง

โภชนาการ หากรับประทานไมไดงายนักในปจจุบัน (ชมรมศิลปวัฒนธรรมอีสาน จุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย, 2559) 

เทา เปนสาหรายท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูงประกอบดวยไขมัน 11–21% น้ําตาลสูงถึง 33–

64% (Pacheco et al.,2016) โปรตีน 18.65% คารโบไฮเดรต 56.31%  เถา 11.78% และมีเกลือ

แรท่ีมีปริมาณคอนขางสูง คือ แมกนีเซียม 241 และฟอสฟอรัส 125 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมในน้ําหนัก

แหง ((Peerapornpisal et al., 2009a: Peerapornpisal et al., 2012) นอกจากนี้ยังมีรงควัตถุ

คลอโรฟลล เอ, บี และ แคโรทีนอยดในปริมาณท่ีสูง พวก astaxanthin ท่ีสามารถตานกิจกรรมอนุมูล

อิสระได  (Park et al., 2010; Giordano et al., 2012) ในสวนของพลังงานพบวาสาหรายสกุลนี้มี

สารสะสมจําพวกแปงมากจึงทําใหมีการผลิต ethanol และ H2 (Pacheco et al., 2015) 

ในพ้ืนท่ีจังหวัดมหาสารคาม มีการพบ ‘สาหรายเทา’ ในเขตพ้ืนท่ี ‘แกงเลิงจาน’ซ่ึงเปนน้ําจืด

ขนาดใหญ ภายในบริเวณเปนท่ีตั้งของสถานีประมง ทําการเพาะพันธุปลาน้ําจืดใหหลายจังหวัดในภาค

อีสาน ตั้งอยูดานหลังของมหาวิทยาลัยราชภัฎมหาสารคาม หางจากตัวเมืองประมาณ 3 กิโลเมตร 

บริเวณโดยรอบของแกงเลิงจานมีทิวทัศนสวยงาม และแหลงน้ําจืดอ่ืน ๆ ในเขตจังหวัดมหาสารคาม  

พบสาหรายเทาน้ํา มีปริมาณมาก เม่ือถึงฤดูฝนชาวบานจะนิยมนําจําหนาย เนื่องจากคนในชุมชน

บริโภคสาหรายจะนิยมนํามารับประทานสดไมนิยมนํามาแปรรูป เนื่องจากในการแปรรูปสาหรายยัง

อยูในวงจํากัด ยังเปนเพียงจุดเริ่มตนท่ีมีคุณคา และสมควรท่ีจะมีการวิจัยทางดานแปรรูปนี้ให

กวางขวางกวานี้โดยเฉพาะอยางยิ่งการแปรรูปใหมีรสชาติท่ีดี สามารถบรรจุหีบหอแลวนํา
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ออกจําหนายคลายสาหรายซองของญี่ปุน ซ่ึงนาจะเปนอีกแนวทางหนึ่งท่ีควรจะนําความสําเร็จมาสู

ชุมชนท่ีจะแปรรูปสาหราย ซ่ึงแนวทางของการแปรรูปยังสามารถพัฒนาใหกวางขวางไดอีกมากมาย 

และสมควรท่ีจะเผยแพรสูชุมชนอ่ืนท่ีมีสาหรายเหลานี้ข้ึนตามธรรมชาติกรรมมาวิธีการแปรรูปถูก

นํามาใชสรางสรรคผลิตภัณฑอาหาร เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑตอเนื่องท่ีไดรับการปรับปรุงเพ่ือตอบสนอง

ตอความตองการของผูบริโภค    หนึ่งในนั้นไดแก การคิดคนอาหารท่ีเพ่ิมสวนผสมท่ีดีตอสุขภาพเขา

ไป ฉะนั้นจึงไดมีการนําสวนผสมท่ีมีอยูในธรรมชาติมาดังเชน การนําสาหรายผมนางมาผสมในสวน

อาหารหมูแผน (Panpipat et al., 2009) สาหรายไก (Cladophora spp.) มาปรุงอาหาร ในรูปขนม 

เชน ขนมกรอบเค็ม ขาวเกรียบ ขาวตัง และกะหรี่ปป ในชุมชน อันเนื่องจากสาหรายไกเปนสาหรายท่ี

ใหสารอาหารท่ีเปนประโยชนแกรางกาย โดยมีปริมาณโปรตีนสูงใกลเคียงกับเนื้อสัตว นอกจากนั้นยังมี

เสนใยอาหาร 17.5% สวนเกลือแรนั้นมีแคลเซียม ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม และเหล็ก ซ่ึงถือวาสาหราย

ชนิดนี้มีเกลือแรคอนขางมาก (ยุวดี, 2548) ในสวนของสาหรายลอน ไขหิน หรือดอกหิน 

(Nostochopis spp.) ท่ีนํามาบริโภค  เนื่องจากสาหรายชนิดนี้มีคุณสมบัติชวยเปนยาแกรอนใน  และ

มีคุณสมบัติเปนสารเพ่ิมภูมิคุมกันตอโรคตาง ๆ 

จากเหตุผลดังกลาวขางตน ผูวิจัยจึงมีความประสงคท่ีจะศึกษาวิจัยตอเนื่อง เพ่ือศึกษาคุณคา

ทางโภชนาการ ศักยภาพของเทาในการนํามาแปรรูปอาหาร ตลอดถึงการยอมรับของสาหรายเทาของ

ผูบริโภคเทา ในเขตแหลงน้ําจืดแกงเลิงจาน ผลของการวิจัยดังกลาวจะทําใหคนในชุมชนภาคอีสารมี

การบริโภคเทา และสามารถนํามาแปรรูปเปนอาหารไดหลากหลาย สามารถนํามาจําหนาย สงเสริม

พัฒนาเศรษฐกิจในชุมชนเกิดความเข็มแข็งและมีรายได  ก็จะนําไปสูการพัฒนาประเทศท่ียั่งยืนตอไป 

 

วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 

   1. ศึกษาคุณคาทางโภชนาการของเทาในแกงเลิงจาน อ.เมือง จ.มหาสารคาม 

  2. ศึกษาชนิดของสูตรอาหารเสริมเทาท่ีเหมาะสมในแตละสูตร 

  3. ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตออาหารแปรรูปอาหารแตละชนิดท่ีเติมเทาในแตละสูตร  

 4. ศึกษาอายุการเก็บอาหารแปรรูปท่ีเติมผงเทาในอาหารแตละสูตร   

 

ขอบเขตของโครงการวิจัย 

 

 1. การเตรียมตัวอยางและศึกษาคุณคาทางอาหาร 

              1. ทําการเก็บตัวอยางเทาจากแกงเลิงจาน อ.เมือง จ.มหาสารคาม นําเทามาลางแลวนํามา

ตากท่ีตะแกรง การทําแหง นําเทาน้ําเขาตูอบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 70oC เปนเวลา 2 ชัว่โมง จากนั้น

นําไปบดเปนผง นําผงท่ี ไดบรรจุในถุงสุญญากาศเพ่ือใชในการทดลองตอไป             
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              2. นําเทาท่ีแหงแลวมาบดเปนผง วิเคราะหหาปริมาณความชื้น-Moisture (AOAC, 2000) 

ปริมาณโปรตีน-Protein (AOAC, 2000) ปริมาณไขมัน-Fat (AOAC, 2000) และปริมาณเถา-Ash 

(AOAC, 2000) 

              3. ศึกษาขอมูลของการใชเทามาใชประโยชนในชุมชนท่ีอาศัยอยูบริเวณแกงเลิงจาน อ.

เมือง จ.มหาสารคาม โดยใชแบบสอบถาม     

              4.นําผลการศึกษาคุณคาทางโภชนาการมาประชุมรวมกับชุมชน โดยจัดเวทีประชุมท่ีศูนย

ประชุมบาน อ.เมือง จ.มหาสารคาม 

            2. การศึกษาปริมาณผงเทาในอัตราสวนท่ีเหมาะสมในการจากอาหารท้ังหมดโดยดัดแปลง

จากสูตรยุวดี และคณะ, 2548 

           3. การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอสูตรการแปรรูปจากเทาแตละสูตรอาหาร 

               1.ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตออาหารแตละสูตรเสริมผงเทาน้ําดวยวิธี Central 

Location Test (CLT) โดยใหคะแนนความชอบแบบ 9-point hedonic scale (1=ไมชอบมากท่ีสุด 

ถึง 9=ชอบมากท่ีสุด) กับทําการทดสอบกับผูบริโภคท่ัวไปจํานวน 100 คน  

               2. การวิเคราะหคุณภาพอาหารแปรรูปแตละสูตรท่ีเสริมผงเทาน้ําท่ียอมรับของผูทดสอบ

สูงสุด ศึกษาคุณภาพ ไดแก คุณภาพทางกายภาพ ไดแก คาสี (L* a* b*) โดยใช Handy 

Colorimeter และเนื้อสัมผัส โดยใช Texture analyser ดานคุณภาพทางเคมี เปรียบเทียบกับสูตร

พ้ืนฐาน (สูตรควบคุม) ไดแก ปริมาณความชื้น-Moisture (AOAC, 2000) ปริมาณโปรตีน-Protein 

(AOAC, 2000) ปริมาณไขมัน-Fat (AOAC, 2000) และปริมาณเถา-Ash (AOAC, 2000) 

           4. ตรวจคุณภาพจุลินทรีย 

               คุณภาพทางจุลินทรีย ไดแก เชื้อจุลินทรียท้ังหมด ใชวิธีของ BAM (2001a) ราและยีสต 

ใชวิธีของ BAM (2001b) และคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยวิธีการทดสอบเชิงพรรณา 

(Descriptive Analysis, DA)  

           5. ถายทอดเทคโนโลยี เรื่อง การแปรรูปอาหารท่ีไดในโครงการฯ มีประชาชนเขารวมการ

ฝกอบรม รวมกันกับนักศึกษาสาขาวิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย ราช

ภัฏมหาสาคาม ตามเปาหมายท่ีตั้งไว คือ 100 ทาน  
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ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ  

 

 1. เปนการเพ่ิมมูลคาของเทา  

           2. ไดสูตรอาหารแปรรูปจากเทาท่ีไดรับการยอมรับของผูบริโภค 

           3. สามารถนําไปเผยแพรเพ่ือเปนแนวทางการวิจัยเทา และผลิตภัณฑท่ีอาหารจากเทา 

 



 

 

บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 

1. ลักษณะทางสัณฐานวิทยา  

 เทา มีชื่อวิทยาศาสตรวา Spirogyra spp. สาหรายชนิดนี้จัดอยูใน Division Chlorophyta, 

Order Zygnematales, Class Zygnemaphyceae, Family Zygnemataceae มักเกิดรวมกันเปน

กลุม อาจอยูกันกนบอกับกอนดิน กอนหิน หรืออาจจะลอยอยูบริเวณผิวน้ํา จีนัสนี้มีประมาณ 400 

ชนิด (Wongsawad and Peerapornpisal, 2015) ในการจําแนกเทานั้นจะจําแนก 3 สวน คือ ผนัง

เซลล ความกวางของเซลล และจํานวนของคลอโรพลาต (Berry and Lembi, 2000; Hainz et al., 

2009) การสืบพันธุ ขนาด และสีของไซโกต (Hainz et al., 2009; Wongsawad and 

Peerapornpisal, 2015) 

  ลักษณะของสาหรายชนิดนี้จะเปนเสนสายยาว ไมแตกแขนง คลายเสนผมสีเขียวสด จับดูจะ

รูสึกลื่นมือ เนื่องจากมีเมือกหุมอยูภายนอก เซลลจะมีรูปรางเปนรูปทรงกระบอก ซ่ึงมีขนาดตั้งแต

ความยาวเทาความกวาง จนถึงความยาวมากกวาความกวางหลายเทา ผนังเซลลมี 3 ชั้น ชั้นในและชั้น

กลางเปนพวกเซลลูโลส สวนชั้นนอกเปนพวกเพคโตส (pectose) ภายในเซลลมีแวคิวโอลตรงกลางอัน

ใหญมีนิวเคลียสแขวนลอยอยู โดยมีสายไซโตพลาสซึม (cytoplasmic strand) เชื่อมโยงและยึดไวกับ

ผนังเซลล ภายในไซโตพลาสซึมอาจเกิดปรากฏการณไซโคลซิส (cyclosis) คลอโรพลาสตอาจมีตั้งแต 

1 อันหรือหลายๆอันข้ึนอยูกับอายุและชนิด มีลักษณะเปนเสนขดจากปลายเซลลขางหนึ่งไปยังอีกขาง

หนึ่งลักษณะการขดของคลอโรพลาสตเปนลวดลายคลายริบบิ้น บนเสนสายคลอโรพลาสตจะมีไพรี

นอยดเรียงเปนแถวตลอดสาย ผนังเซลลดานขวางจะเชื่อมโยง โดยมีความกวางระหวางเซลลตอเซลล 

มองดูเปนรูปตัว H สาหรายในจีนัสนี้บางชนิดสามารถเคลื่อนท่ีไดแบบรอน (gliding)  

  มีการสืบพันธุมี 2 แบบ คือ แบบไมอาศัยเพศโดยการขาดเปนทอน และการสืบพันธุแบบ

อาศัยเพศโดยการรวมกันของแกมมีท ซ่ึงจะเคลื่อนท่ีผานทอคอนจูเกชัน ซ่ึงมี 2 แบบ คือ สคาลาริ

ฟอรมคอนจูเกชัน (scalariform conjugation)  และแลเทอรัลคอนจูเกชัน  (lateral conjugation) 

หรือเทอมินัลคอนจูเกชัน (terminal conjugation) มีรายละเอียดดังนี้ (ก) สคาลาริฟอรมคอนจูเกชัน 

วิธีการนี้เปนการผสมตางสาย หรือตางทัลลัส โดยท่ีเซลลทุก เซลลในสายจะสรางแกมมีทเพศเดียวกัน

ตลอดสาย หรือสรางแกมมีทท้ังสองเพศในสายเดียวกัน แกมมีทแตละแกมมีทเกิดจากโปรโตพลาสตใน

แตละเซลลนั่นเอง เม่ือถึงระยะเวลาผสมพันธุ Spirogyra spp. 2 สาย จะเขามาใกลกันแบบคูขนาน 

แลวปลอยเมือกออกมาหุมสายท้ังสองไว ตอมาผนังเซลลดานท่ีอยูใกลกันจะโปงออกมาแลวยื่นมาแตะ

กัน ในท่ีสุดก็เชื่อมกันเปนทอ เรียกวา ทอคอนจูเกชันขณะเดียวกันโปรโตพลาสตจะหดตัวรวมกันเปน

กอน โปรโตพลาสตซ่ึงเปนแกมมีทเพศผูจะเคลื่อนท่ีผานทอคอนจูเกชันไปรวมกับโปรโตพลาสตของ
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แกมมีทเพศเมียกลายเปนไซโกตตอไป (ภาพท่ี 1) (ข) แลเทอรัลคอนจูเกชัน หรือเทอมินัลคอนจูเกชัน 

วิธีการนี้เกิดในสาย หรือทัลลัสเดียวกันเม่ือ ถึงระยะเวลาผสมพันธุ ผนังเซลลท่ีก้ันระหวางเซลล 2 

เซลล ซ่ึงแตละเซลลจะทําหนาท่ีเปนแกมมีทจะขาดออกเปนรเูล็ก ๆ สวนผนังเซลลท่ีเชื่อมตอระหวาง

เซลลท้ังสองจะโปงออกเปนโปรโตพลาสตท่ีทําหนาท่ีเปนแกมมีทเพศผูจะเคลื่อนท่ีผานชองทางนี้มา

รวมกับโปรโตพลาสตท่ีทําหนาท่ีเปนแกมมีทเพศเมียกลายเปนไซโกต (Zygote) และไซโกสปอร 

(Zygospore) ตอไปไซโกสปอร มีหลายรูปราง เชน subspherical, ovoid, ellipsoidal, flattened 

หรือ lens-shaped ผนังชั้นนอกของไซโกสปอร เปนเซลลูโลส โปรงแสง ยนหรือมีลวดลายเปนจุด ๆ 

แตไมชัดเจน ผนังชั้น กลาง จะบางและเรียบ สีของไซโกสปอรมีตั้งแตสีเหลืองออนไปจนถึงสีน้ําตาลแก 

  

 
                        ภาพท่ี 2-1 วงจรชีวิตของ Spirogyra spp. (Haynes, 1975) 
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     2. นิเวศวิทยาของเทาน้ํา 

   เทาคือ Spirogyra สไปโรไจรา เปนสาหรายท่ีชอบข้ึนในน้ําจืดท่ีสะอาดท้ังน้ํานิ่ง และน้ําไหล

เอ่ือย ๆ คุณภาพน้ําอยูในระดับดีถึงปานกลางจนกระท่ังเสียเล็กนอย น้ําใส คาความขุนของน้ําไมเกิน 

10 NTUอุณหภูมิ 15-27๐C pH 6-7.8 และเจริญไดดีในบริเวณพ้ืนทองน้ําท่ีเปนดิน น้ํานิ่งหรือไหล

เอ่ือย (ยุวดี พีรพรพิศาล, 2551) สาหรายเทามีการ สามารถพบในเดือนพฤศจิกายน ธันวาคม 

มกราคม และกุมภาพันธ และปรากฏอีกครั้งในเดือนมิถุนายน การปรากฏของสาหรายเทามีแนวโนม

เพ่ิมข้ึนตามปริมาณแอมโมเนียท่ีละลายในน้ําเพ่ิมข้ึนท่ีมีปริมาณแอมโมเนีย ไนไตรท ไ 

นเตรท และฟอสฟอรัสท่ีละลายในน้ําอยูระหวาง 0.32 ถึง 0.75 mg/l 0.0006 ถึง 0.015 mg/l 

0.048 ถึง 0.095 mg/l และ 0.002 ถึง 0.011 mg/l ตามลําดับ อุณหภูมิของนาอยูระหวาง 27 ถึง 

30.5 ๐C ความลึกของนาอยูระหวาง 7.3 ถึง 39 cm และน้ําคอนขางใส (พิพัฒน และ ณัฐรินทร, 

2557) ขณะจันทรแกว อุทุมภา (2554) ศึกษาเปรียบเทียบผลผลิตท่ีไดจากการเพาะเลี้ยงเทาน้ํา 

Spirogyra sp. ท่ีใสปุยเคมีในอัตราสวนท่ีแตกตางกัน โดยพบวาอุณหภูมิของน้ํา ท่ีเหมาะสมตอการ

เจริญเติบโตของเทาน้ํา Spirogyra sp. มีคาเฉลี่ยเทากับ 30.86 ๐C และจากการรายงานของ พรรณ

พิมล สุริยะพรหมชัย (2556) พบวา สาหรายเตาเจริญเติบโตไดดีในน้ําอุนในเวลาท่ีมีแสงแดดออน 

ไดแก ชวง 09.00 ถึง 10.00 น. และชวงเย็น 16.00 ถึง 17.00 น. สวนความลึกของน้ําท่ีเหมาะสมตอ

การเจริญเติบโตของสาหรายเตานั้นอยูระหวาง 7.3 ถึง 39 cm จากการศึกษาของ Hainz, Wớber 

and Schagerl (2009) ความสัมพันธระหวางสาหรายเตา Spirogyra กับสภาพแวดลอมในยุโรปกลาง

พบวา สาหรายเตาจะถูกพบในน้ําท่ีมีคา pH ระหวาง 6.2-9.1 คาความเปนดางของน้ํา (Total 

alkalinity) 0.6-7.9 มิลลิอิควิวาเลนทตอลิตร ปริมาณฟอสฟอรัสในน้ําระหวาง 1-2,240 ไมโครกรัม

ตอลิตร โดยมี คาเฉลี่ยเทากับ 34 ไมโครกรัมตอลิตร ซ่ึงบงชี้ถึงคุณภาพนาระดับปานกลางจนถึงเสีย

เล็กนอย (mesoeutrophic condition) 

 

    3. ประโยชนของเทา 

        1. ดานอาหาร 

        เทาน้ํา นํามารับประทานไดโดยเฉพาะในแถบภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 

นิยมนํามาปรุงเปนอาหารท่ีเรียกวา ยําเทา คุณคาทางโภชนาการของสาหรายชนิดนี้ประกอบดวย

โปรตีน 18.63-23.76% ไขมัน 2.86-5.21 % คารโบไฮเดรต 53.98-56.31% เสนใย (fiber) 6.24-

7.66% และเถา 11.78% โดยคิดเปนเปอรเซ็นตของน้ําหนักแหง (บุญมี, 2530; Peerapornpisal et 

al., 1997) นับวามีคุณประโยชนทางโภชนาการพอสมควร Spirogyra spp. 

  Peerapornpisal et al. (1997) ไดทําการศึกษาสาหรายเตาหรือ Spirogyra spp. โดย

ศึกษาคุณคาทางโภชนาการ และนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑตาง ๆ  โดยใชสาหรายในนาขาวเขต



8 

 

อําเภอเมือง จังหวัดลําพูน และอําเภอสันกําแพง จังหวัดเชียงใหม พบท้ังหมด 6 ชนิด สาหรายชนิดนี้

มีคุณคาทางโภชนาการคือ โปรตีน 18.65% คารโบไฮเดรต 56.31% ไขมัน 5.21% เถา 11.78%  มี

เกลือแรท่ีมีปริมาณคอนขางสูง คือ แมกนีเซียม 241 และฟอสฟอรัส 125 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม

น้ําหนักแหง และวิตามินท่ีสาหรายชนิดนี้มีมากคือ โปรวิตามินเอ 4,180 IU และไนอาซีน 3.05 

มิลลิกรัม ตอน้ําหนักแหง ไดนําเอาสาหรายชนิดนี้มาประกอบอาหารเปนอาหารวาง 1 ชนิดคือ ขาว

เกรียบสาหราย และนํามาผสมในอาหารวางและขนมอ่ืน ๆ 6 ชนิดคือขาวเกรียบอนามัยสาหราย ขนม

ปงสาหราย เคกสาหราย บะหม่ีกรอบ สาหราย คุกก้ีสาหราย และครองแครงกรอบสาหราย 

ผลิตภัณฑท่ีแปรรูปเปนท่ีพอใจแกผูทดสอบเปนอยางดี ทําใหรสชาติของอาหารหรือขนมบางอยางดี

ข้ึนมากวาเดิม  

  2. ดานยา 

      ในดานการนําสาหรายเทามาผลิตเปนยาพบวามีรายงานวิจัยท่ีมีการศึกษาดังตอไปนี้ 

  ฐิติกานต ปญโญใหญ (2551) ศึกษากิจกรรมตานออกซิเดชันของเทา Spirogyra neglecta 

(Hassall) KÜtzing จากบอเพาะเลี้ยง บานนาคูหา ตําบลสวนเข่ือน อําเภอเมือง จังหวัดแพร นํามา

อบแหงแลวนํามาสกัดดวยน้ําพบวา ไดปริมาณสารสกัด (% yield) 25.8% และมีปริมาณรงควัตถุ

คลอโรฟลล เอ, บี และแคโรทีนอยด เทากับ 3.160 ± 0.579, 4.997 ± 0.147 และ 0.399 ± 0.073 

mg/g cell dry weight ตามลําดับ นําสารสกัดมาทดสอบความสามารถในการตานออกซิเดชัน 7 วิธี 

ไดแก Scavenging activity of 2, 2- azinobis-3-ethylbenzothaiazoline-6-sulphonic acid 

(ABTS) radical, 2, 2-Diphynyl-1-picryhydrazyl (DPPH)radical, Hydroxyl (OH) radical, Lipid 

peroxidation, Metal chelating activity, Superoxide radicalscavenging activity และ 

reducing power ซ่ึงแตละวิธีมีความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระตางชนิดกัน พบวา สาหราย 

Spirogyra neglecta (Hassall) KÜtzing ชนิดท่ีศึกษา มีความสามารถในการตานออกซิเดชัน ท้ัง 7 

วิธี โดยสารสกัดของสาหรายดังกลาว สามารถยับยั้ง DPPH  radical ไดดีท่ีสุด คือ มีคา  IC50 เทากับ 

0.044 ± 0.002 mg/ml รองลงมาคือ วิธี Metal chelating activity, Superoxide radical 

cavenging activity, Scavenging activity of ABTS radical, Lipid peroxidation และ 

Hydroxyl (OH)radical scavenging activity ซ่ึงมีคา IC50 เทากับ 0.181 ± 0.004 mg/ml, 0.897 

± 0.052 mg/ml, 1.584 ±0.183 mg/ml, 7.605 ± 0.211 mg/ml และ 8.191 ± 0.309 mg/ml 

ตามลําดับ และสาหราย Spirogyra neglecta (Hassall) KÜtzing มีความสามารถในการเปนตัว

รีดิวซหรือเปนตัวใหอิเล็กตรอนแกอนุมูลอิสระได โดยคาการดูดกลืนแสง เทากับ 1.000 ท่ีความยาว

คลื่น 700 nm ความเขมขนของสารสกัดมีคา0.529 ± 0.019 mg/ml ซ่ึงเทียบเทากับสารมาตรฐาน 

Gallic acid ความเขมขน 0.043 ± 0.001 mg/ml 
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  ยุวดี พีรพรพิศาล (2551) พบวาสาหรายเตา สาหรายลอน และสาหรายไก มีคุณคาทาง

โภชนาการท่ีดีมาก มีปริมาณโปรตีนใกลเคียงกับปลาน้ําจืด อีกท้ังมีวิตามินหลายชนิด โดยเฉพาะ

วิตามินบี มีเกลือแรหลายชนิด เชน แคลเซียม โซเดียม โพแทสเซียม เปนตน และจากการ วิเคราะห

คุณคาทางโภชนาการของสาหรายเตาท่ีแปลงปลูกจังหวัดแพรพบวามีไขมัน 5.21 โปรตีน 18.65 ใย

อาหาร 7.66 เถา 11.78 และคารโบไฮเดรต 56.31 กรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักแหงของ สาหราย และ 

           พรรณพิมล สุริยะพรหมชัย (2556) รายงานวา สาหรายเตาถาคิดเปนเปอรเซ็นตของ 

น้ําหนักแหงประกอบดวยโปรตีน 18.63 ถึง 23.76% ไขมัน 2.86 ถึง 5.21% คารโบไฮเดรต 53.98 

ถึง 56.31% เสนใย 6.24 ถึง 7.66% และเถา 11.78% และประกอบดวยธาตุเหล็กสูงถึง 33.85% 

เทียบเทาผักกูดท่ีใหธาตุเหล็ก 36.30% ท้ังยังมีสารตานอนุมูลอิสระสูงเม่ือเทียบกับสาหรายน้ําจืดชนิด 

อ่ืน ๆ สารตานอนุมูลอิสระ (IC50) ในสาหรายเตามี 1.06 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร 

  ธีระวัฒน รัตนพจน  และคณะ (2555)  เตามีความสามารถในการยับยั้ง อนุมูลอิสระได 50% 

(IC50) ในแบบจําลองการขจัดอนุมูล ABTS โดยมีคาเทากับ 0.117, 0.073 และ 0.053 มก./มล. 

ตามลําดับ สารสกัดน้ํา จากสาหรายเตา 3 ฤดู ในขนาด 1 กรัม มีความสามารถในการขจัดอนุมูล

อิสระเทียบเทากับสาร trolox ในขนาด 3.11, 4.97 และ 6.92 โมลาร (Trolox-Equivalent 

Antioxidant Capacity; TEAC) และตรวจพบกลุม สารประกอบฟโนลิกจากสาหรายเตา 3 ฤดู ใน

ขนาด 1 กรัม มีคาเทียบกับ gallic acid ในขนาด 77.66, 84.41 และ 92.95 มก. (Gallic Acid 

Equivalent; GAE) 

 

อางเก็บน้ําแกงเลิงจาน 

  อางเก็บน้ําแกงเลิงจาน ตั้งอยูทิศตะวันตกของตัวเมือง ตั้งอยูในเขตตําบลแกงเลิงจาน อําเภอ

เมือง  จังหวัดมหาสารคาม  
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                                                     ภาพท่ี 2-2 อางเก็บน้ําแกงเลิงจาน อ.เมือง จ.มหาสารคาม 

                                                ท่ีมา : http://www.kmcmk.com  

 

 อางเก็บน้ําแกงเลิงจาน อ.เมือง จ.มหาสารคาม  ท่ีตั้ง บ.โนนหัวฝาย ต.แกงเลิงจาน อ.

เมือง จ.มหาสารคาม อางเก็บน้ํา พ้ืนท่ีรับน้ําฝน 208 ตร.กม.พ้ืนท่ีอางเก็บน้ํา 3.112 ตร.กม.

หรือ = 1,945 ไร ระดับน้ําสูงสุด +144.500 ม.รทก.ระดับน้ําต่ําสุด + 141.930 ม. รทก.ระดับ

น้ําเก็บกัก +143.830 ม.รทก.ความจุ 8.024 ลาน ลบ.ม. ทํานบดิน ความกวางทํานบดิน 4.00 

ม. ยาว 1+800 ม. สูงสุด 7.00 ม. อาคารระบายน้ํา อาคารระบายน้ําใชงานยาว 96 ม. คลองสง

น้ํา คลองสงน้ําสายใหญฝงขวา ยาว 6+300 กม. คลองสงน้ําสายซอย 1ซาย - ขวา ยาว 2+118 

กม.พ้ืนท่ีชลประทาน 3,000 ไร (โครงการประทานมหาสารคาม, 2560)ในปงบประมาณ 2549 

มีการจัดงบประมาณเพ่ือพัฒนาอางเก็บน้ําแกงเลิงจานใหเปนสถานท่ีทองเท่ียวอีกแหงหนึ่งของ

จังหวัดมหาสารคาม  มีการปรับปรุงรอบ ๆ เข่ือนคันดินใหกวาง ปลูกตนไม และจัดเปนสวน

สุขภาพตลอดคันความยาวของคันดิน  สรางพิพิธภัณฑ ศาลากลางน้ํา และอ่ืน ๆ เพ่ือใหผูท่ีผาน

ไปมาและนักทองเท่ียวไดเยี่ยมชมและทัศนศึกษามีชุมชนท่ีใชน้ําท่ีอยูในสวนการดูแลของ

องคการบริหารสวนตําบลแกงเลิงจาน ตั้งอยู หมูท่ี 10 ถนนแจงสนิท ตําบลแกงเลิงจาน อําเภอ

เมืองมหาสารคาม จังหวัดมหาสารคาม หางจากท่ีวาการอําเภอเมือง 5 กิโลเมตร หางจาก

จังหวัดมหาสารคาม 5 กิโลเมตร มีอาณาเขตติดตอ  ทิศเหนือ ติดกับ ตําบลตลาด  ทิศใต ติดกับ 

ตําบลบอใหญ  ทิศตะวันออก ติดกับ ตําบลแวงนาง ทิศตะวันตก ติดกับ ตําบลทาสองคอน มี

พ้ืนท่ีท้ังหมดประมาณ 34.85 ตร.กม. หรือประมาณ 21,781 ไร คิดเปนรอยละ 5.63 ของพ้ืนท่ี

อําเภอเมืองมหาสารคาม เปนท่ีทําการเกษตร 12,566 ไร  ภูมิประเทศมีลักษณะเปนลุมดอน มี

ความสูงจากระดับน้ําทะเลประมาณ 150 – 200 เมตร 

 
 

  

 

 

http://www.kmcmk.com/
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ตารางท่ี 2-1 แสดงจํานวนประชากร 

หมูท่ี บาน ครัวเรือน ชาย (คน) หญิง (คน) รวม (คน) 

1 ดอนตูม 272 544 551 1,095 

2 กุดเปง 115 197 222 419 

3 หนองใหญ 235 386 416 802 

4 เมนใหญ 78 151 152 303 

5 ทาแร 182 245 301 546 

6 หนองจิก 195 194 223 417 

7 เมนนอย 102 189 181 370 

8 กลาง 92 158 174 332 

9 ดอนโด 84 156 152 308 

10 หนองจิก 204 284 306 590 

11 หัวชาง 70 148 123 271 

12 โนนหัวฝาย 81 123 115 238 

13 แกงเลิงจาน 307 235 248 483 

14 เมนใหญ 88 175 201 376 

15 หนองจิกรวมใจ 161 290 284 574 

16 ดอนตูมสามัคคี 130 276 287 563 

17 ทาแรวัฒนา 133 199 191 390 

 

 
 

  

 

 

                ประชาชนขององคการบริหารสวนตําบลแกงเลิงจานมีอาชีพหลากหลาย ประกอบดวย ทํา

นา ทําไร  คาขาย รับราชการ ธุรกิจสวนตัว และรับจางท่ัวไป มีโรงเรียนประถมศึกษา 5 แหง และ 

โรงมัธยมศึกษา 2 แหง โรงเรียนอาชีวศึกษา 1 แหง 
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บทที่ 3 

วิธีการดําเนินการวิจัย 

 

วิธีการดําเนินการวิจัย 

1. การเตรียมตัวอยางและศึกษาคุณคาทางอาหาร 

           1. ทําการเก็บตัวอยางเทาจากแกงเลิงจาน อ.เมือง จ.มหาสารคาม นําเทามาลางแลวนํามา

ตากท่ีตะแกรง การทําแหง นําเทาเขาตูอบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 70oC เปนเวลา 2 ชั่วโมง จากนั้นนําไป

บดเปนผง รอนผานตะแกรงขนาด 100 เมช นําผงท่ี ไดบรรจุในถุงสุญญากาศเพ่ือใชในการทดลอง

ตอไป             

          2. นําเทาน้ําท่ีแหงแลวมาบดเปนผง ทําการศึกษาคุณคาทางโภชนาการ   

              (1) ปริมาณความชื้น-Moisture (AOAC, 2000) 

                       (2) ปริมาณโปรตีน-Protein (AOAC, 2000) 

                       (3) ปริมาณไขมัน-Fat (AOAC, 2000) 

                       (4) ปริมาณเถา-Ash (AOAC, 2000)           

         3. ศึกษาขอมูลของการใชนําเทามาใชประโยชนในชุมชนท่ีอาศัยอยูบริเวณแกงเลิงจาน 

อ.เมือง จ.มหาสารคาม  โดยเขาไปติดตอกับผูนําชุมชน ไดแก นายยกองคการบริหารสวนตําบลแกง

เลิงจาน และไดเขาสัมภาษณคนในชุมชน เรื่องการนําเทามาใชประโยชน โดยใชแบบสอบถาม จด

บันทึก ถายภาพ รวมท้ังการนําผลการศึกษาคุณคาทางโภชนาการมาประชุมรวมกับชุมชน 

   

  2. การศึกษาปริมาณผงเทาในอัตราสวนท่ีเหมาะสมในการแปรรูปอาหารแตละสูตร 

             อาหารท่ีแปรรูปจากเทา จากอาหารแปรรูปตาง ๆ ออก 2 ประเภท  คือ อาหารคาว 5 

ชนิด (หมายเลข 1-5) และ ขนมขบเค้ียวและอาหารวาง  6 ชนิด (หมายเลข 7-12) จากตารางท่ี 3-1

สูตร A คือสูตรของยุวดี และคณะ,2548) สูตร B และ C คือสูตรดัดแปลง จากยุวดี และคณะ, 2548)  
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ตารางท่ี 3-1 ปริมาณเทาท่ีผสมอาหารแตละชนิด 

 

ชนิดอาหาร สูตร A 

เทา (กรัม) 

สูตร B 

เทา (กรัม) 

สูตร C 

เทา (กรัม) 

สูตรควบคุม 

เทา (กรัม) 

1. น้ําพริกตาแดงสาหรายเทา (30 กรัม) 5 7 10 - 

2. น้ําพริกเผาสาหรายเทา 5 7 10 - 

3. น้ําพริกแคบหมูสาหรายเทา 3 5 7 - 

4. น้ําพริกนรกสาหรายเทา 5 7 10 - 

5. น้ําพริกหมูสาหรายเทา 5 7 10 - 

6.ขาวแตนสาหราย 200 14 18 22 - 

7.ขาวเกรียบสาหรายเทา 230 40 50 60 - 

หมายเหตุ ชนิดและสูตรอาหารอาจมีการเปลี่ยนแปลง เนื่องจากอิงภูมิปญญาชาวบานในชุมชน อาง

เก็บน้ําแกงเลิงจาน อ.เมือง จ.มหาสารคาม 

 

3. การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอสูตรการแปรรูปจากเทาน้ําแตละสูตรอาหาร 

    1. ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตออาหารแตละสูตรเสริมผงเทาดวยวิธี Central 

Location Test (CLT) ทดสอบทาง ประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความ ชอบ

โดยรวม โดยใหคะแนนความชอบแบบ 9-point hedonic scale (1=ไม ชอบมากท่ีสุด ถึง 9=ชอบ

มากท่ีสุด) (Watts และคณะ, 1989) กับทําการทดสอบกับผูบริโภคท่ัวไปจํานวน 100 คน สถานท่ี

ทดสอบ ไดแก สวนประชุมบานเขวา อ.เมือง จ.มหาสารคาม และศูนยวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยราช

ภัฏมหาสารคาม เปนท่ียอมรับของผูทดสอบท่ีไดรับคะแนนสูงสุดมาวิเคราะหคุณภาพอาหารตอไป 

  2. การวิเคราะหคุณภาพอาหารแปรรูปแตละสูตรท่ีเสริมผงเทาท่ียอมรับของผูทดสอบสูงสุด 

ศึกษาคุณภาพ ไดแก 

               1. คุณภาพทางกายภาพ ไดแก 

                  (1) คาสี (L* a* b*) โดยใช Handy Colorimeter 

                  (2) เนื้อสัมผัส โดยใช Texture analyses 

               2. คุณภาพทางเคมี นําอาหารแปรรูปท่ีเติมผงเทาอาหารท่ีผานการพัฒนาแลวมา 

วิเคราะหคุณภาพทางเคมีโดยเปรียบเทียบกับสูตรพ้ืนฐาน (สูตรควบคุม) ไดแก 

                (1) ปริมาณความชื้น-Moisture (AOAC, 2000) 

                (2) ปริมาณโปรตีน-Protein (AOAC, 2000) 

                (3) ปริมาณไขมัน-Fat (AOAC, 2000) 
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                (4) ปริมาณเถา-Ash (AOAC, 2000) 

4. การศึกษาคุณภาพอาหารทางจุลชีววิทยาแตละสูตร 

       1. คุณภาพทางจุลินทรีย ไดแก 

       เชื้อจุลินทรียท้ังหมด ใชวิธีของ BAM (2001a) ราและยีสต ใชวิธีของ BAM (2001b) ใชวิธีของ 

BAM (2002)  

       การเตรียมตัวอยางอาหาร 

          1. เตรียมตัวอยางอาหารดวย Aseptic technique  

          2.ใชสําลีชุบแอลกอฮอล 70% เช็ดโดยรอบบรรจุภัณฑของตัวอยางอาหาร   

          3. เปดบรรจุภัณฑและใชชอนท่ีปราศจากเชื้อผสมตัวอยางอาหารใหเขากัน ในกรณีท่ีตัวอยาง

มีขนาดใหญใหใชปากคีบจุมแอลกอฮอลและลนไฟจากนั้นจับชิ้นอาหาร และใชมีดหรือกรรไกรท่ี

ปราศจากเชื้อตัดตัวอยางอาหารออกเปนชิ้นเล็กๆท่ีมีขนาดเทากัน ชั่งตัวอยาง 50 กรัม ใสลงไปใน

ถุงพลาสติกหรือภาชนะท่ีปราศจากเชื้อ 

        การเจือจางตัวอยางอาหาร 

        1. นําตัวอยางอาหาร 50 กรัม ใสลงไปในน้ํายาเจือจาง BF 450 มิลลิลิตร ท่ีบรรจุอยูในขวด

และทําใหปราศจากเชื้อแลว  เขยาขวดแรงๆ อยางนอย 25 ครั้งเพ่ือใหตัวอยางอาหารกระจายอยูใน

น้ํายาเจือจางอยางท่ัวถึง ในข้ันแรกจะไดตัวอยางอาหารท่ีมีความเจือจาง 1:10   

        2. ทําใหเจือจางโดยการปเปตสารละลายตัวอยางอาหารในขอ 1 ปริมาตร 10 มิลลิลิตร ใสลง

ในขวด BF 90 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน (ประมาณ 25 ครั้ง) จะไดตัวอยางท่ีมีความเจือจาง 1:100   

3. ทําใหเจือจางเปน 1:1000,  1:10000, ……. ดวยวิธีการเดียวกับขอ 2  

 

วิธีการวิเคราะหจุลินทรียท้ังหมดในอาหาร 

1. ปเปตสารละลายตัวอยางท่ีเตรียมไว 1 มิลลิตรลงในจานเลี้ยงเชื้อความเจือจางละ 2 จาน (ทํา

การเขยาขวดกอนปเปต) 

2. เทอาหารเลี้ยงเชื้อ PCA ท่ีมีอุณหภูมิประมาณ 45˚C  จานละ 12-15 มิลลิลิตร 

3. ผสมใหตัวอยางกับอาหารเลี้ยงเชื้อเขากันดี โดยหมุนตามเข็มนาฬิกา ทวนเข็มนาฬิกา หนา

หลัง และซายขวา สลับกัน 

4. ตั้งท้ิงไวใหอาหารเลี้ยงเชื้อแข็งตัว  

5. นําไปบมในตูบมเชื้อท่ีอุณหภูมิ 35±1˚C เปนเวลา 48±2 ชั่งโมง โดยวางจานเพาะเลี้ยงใน

ลักษณะคว่ําจาน  

6. เม่ือครบกําหนดนําจานอาหารเลี้ยงเชื้อมานับโคโลนีและคํานวณหาจํานวนจุลินทรียท้ังหมด

ในตัวอยาง 1 กรัม หรือ มิลลิลิตร (CFU/g or ml)  
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วิธีการวิเคราะหยีสตและราในอาหาร 

1. ปเปตสารละลายตัวอยางท่ีเตรียมไว 1 มิลลิตรลงในจานเลี้ยงเชื้อความเจือจางละ 2 จาน (ทํา

การเขยาขวดกอนปเปต) 

2. เทอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA  (ซ่ึงใส 10%  Tartaric  acid 1.1 มิลลิลิตรตออาหาร % PDA 100 

มิลลิลิตร) ท่ีมีอุณหภูมิประมาณ 45˚C  จานละ 12-15 มิลลิลิตร 

3. ผสมใหตัวอยางกับอาหารเลี้ยงเชื้อเขากันดี โดยหมุนตามเข็มนาฬิกา ทวนเข็มนาฬิกา หนา

หลัง และซายขวา สลับกัน 

4. ตั้งท้ิงไวใหอาหารเลี้ยงเชื้อแข็งตัว  

5. นําไปบมในตูบมเชื้อท่ีอุณหภูมิ 25±1˚C เปนเวลา 5 วัน โดยวางจานเพาะเลี้ยงในลักษณะ

ปกติ หามเคลื่อนยายจนกวาจะครบเวลา  

6. เม่ือครบกําหนดนําจานอาหารเลี้ยงเชื้อมานับโคโลนีและคํานวณหาจํานวนยีสตและราใน

ตัวอยาง 1 กรัม หรือ มิลลิลิตร (CFU/g or ml)  

 

       2. คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยวิธีการทดสอบเชิงพรรณา (Descriptive Analysis, DA) 

เพ่ือหาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส และระดับความเขมของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสท่ี

กําหนดโดยใชสเกลเสนตรงท่ีมีความยาว 150 มิลลิเมตร โดยคะแนน 1-10 จากไมยอมรับมากท่ีสุดถึง

ยอมรับมากท่ีสุด ดวยผูทดสอบท่ีผานการฝกฝนแลวจํานวน 100 คน 

 

5. ถายทอดเทคโนโลยี  

  จัดถายทอดเทคโนโลยี เรื่อง การแปรรูปอาหารท่ีไดในโครงการฯ มีประชาชนเขารวมการ

ฝกอบรม รวมกันกับนักศึกษาสาขาวิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราช

ภัฏมหาสาคาม ตามเปาหมายท่ีตั้งไว คือ 100 ทาน กิจกรรมในการอบรมหัวขอการอบรม ครอบคลุม

ตามตัวชี้วัดของโครงการท่ีเสนอไว ผลผลิตของกิจกรรม สํารวจผลการประเมินความพึงพอใจ 
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