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บทที่ 4 

  ผลการวิจัย 

 

 จากการศึกษาคุณคาทางโภชนาการของเทาน้ําในแกงเลิงจาน ท่ีนํามาเปนอาหารใน 

สารประกอบเทา 1 กรัม ประกอบดวย (ตารางท่ี 4-1) 

 

ตารางท่ี 4-1 แสดงประมาณองคประกอบสารในเทา 

 

องคประกอบทางโภชนาการ ปริมาณ(%) 

ความชื้น (Moisture) 8.0988±0.001 

เถา (Ash) 14.1020±0.001 

ไขมัน (Fat) 5.0457±0.01 

โปรตีน (Protein) 36.956±0.01 

คารโบไฮเดรต (Carbohydrate) 35.6205±0.01 

เยื่อไย 0.177±0.01 

         จากการศึกษาคุณคาทางโภชนาการของเทาใน 1 กรัม พบปริมาณโปรตีนสูงสุด ถึง 36.965% 

รองลงมาพบคารโบไฮเดรต 35.6205% และเถา 14.1020% 
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การศึกษาปริมาณผงเทาในอัตราสวนท่ีเหมาะสมในการแปรรูปอาหารแตละสูตร 

             อาหารท่ีแปรรูปจากเทา จากอาหารแปรรูปตาง ๆ ออก 2 ประเภท  คือ อาหารคาว 5 

ชนิด (หมายเลข 1-5) และ ขนมขบเค้ียวและอาหารวาง  2 ชนิด (หมายเลข 6-7) จากตารางท่ี 4-2 

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

ตารางท่ี 4-2 ปริมาณของเทาท่ีใสลงในชนิดอาหารแตละประเภท 

ชนิดอาหาร สูตร A 

เทา (กรัม) 

สูตร B 

เทา (กรัม) 

สูตร C 

เทา (กรัม) 

สูตรควบคุม 

เทา (กรัม) 

1. น้ําพริกตาแดงสาหรายเทา  5 7 10* - 

2. น้ําพริกเผาสาหรายเทา 5 7 10* - 

3. น้ําพริกแคบหมูสาหรายเทา 3 5 7* - 

4. น้ําพริกนรกสาหรายเทา 5 7 10* - 

5. น้ําพริกหมูสาหรายเทา 5 7 10* - 

6.ขาวแตนสาหราย  14 18* 22 - 

7.ขาวเกรียบสาหรายเทา  40* 50 60 - 

          

  จากการศึกษาทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตออาหารแตละสูตรเสริมผงเทาดวยวิธี 

Central Location Test (CLT) ทดสอบทาง ประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความ 

ชอบโดยรวม โดยใหคะแนนความชอบแบบ 9-point hedonic scale (1=ไม ชอบมากท่ีสุด ถึง 9=

ชอบมากท่ีสุด) กับทําการทดสอบกับผูบริโภคท่ัวไปจํานวน 80 คน สถานท่ีทดสอบ ไดแก สวนประชุม

บานเขวา อ.เมือง จ.มหาสารคาม และศูนยวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม  
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ตารางท่ี 4-3 คุณภาพอาหารแปรรูปท่ีเติมผงเทาอาหารท่ีผานการพัฒนา 

      

         ชนิดอาหาร 

คุณภาพทางเคมี (รอยละ) คุณภาพทางจุลินทรีย 

คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เยื่อใย เถา ความช้ืน จํานวนจุลินทรีย

ท้ังหมด (CFU/G) 

จํานวนยีสตและรา 

(CFU/G) 

1. นํ้าพริกตาแดงสาหรายเทา  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. นํ้าพริกเผาสาหรายเทา 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. นํ้าพริกแคบหมูสาหรายเทา 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. นํ้าพริกนรกสาหรายเทา 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.  นํ้าพริกหมูสาหรายเทา 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. ขาวแตนสาหราย  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 

    ขาวแตน (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. ขาวเกรียบสาหรายเทา  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 

   ขาวเกรียบ (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 
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 จากการศึกษาการเติมเทาลงไปในอาหารน้ําพริกตาแดงสาหรายเทา น้ําพริกเผาสาหรายเทา 

น้ําพริกแคบหมูสาหรายเทา น้ําพริกนรกสาหรายเทา น้ําพริกหมูสาหรายเทา ขาวแตนสาหราย และ

ขาวเกรียบสาหรายเทา มี คารโบไฮเดรต 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 เถา 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 ซ่ึงพบวาโปรตีนและเยื่อใยในสูตรอาหาร สูงกวาชุดควบคุม ผล

จากการตรวจสอบจุลินทรียท้ังหมด  นอยกวา < 1x10 CFU/G และจํานวนยีสตรา < 1x10 CFU/G   
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3. ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภค 

  จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค จํานวน 100 คน โดยวิธีการ CLT (Central 

location test) กับกลุมตัวอยาง สถานท่ีทําการประเมิน ณ องคการบริหารสวนตําบลเขวา  

อ.เมือง จ.มหาสารคาม พ.ศ. 2560 

 ตารางท่ี 4-4 ลักษณะขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม  

 คุณลักษณะ รอยละ 

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 

 มัธยมศึกษาตอนตน 

มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 

อนุปริญญา/ปวส. 

ปริญญาตร ี

ปริญญาโท 

- 

- 

- 

44 

- 

อาชีพ นักเรียน/นักศึกษา 

ขาราชการ 

พนักงาน/บริษัทเอกชน 

รับจางท่ัวไป 

เกษตรกรรม 

อ่ืน ๆ  

10 

13 

- 

17 

60 

- 

รายได ต่ํากวา 5,000 บาท 57 
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 5,001-10,000 บาท 19 

 10,001-15,000 บาท 13 

 15,001 ข้ึนไป 11 

 จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ัวไป จํานวน  100 คน พบ เพศชายรอยละ 13 

เพศหญิงรอยละ 87 พบอายุ ในชวง  35-46 ป  มากท่ีสุด  รองลงมา คือ  25-35 ป และ 46-55 ป 

การศึกษา อยูในระดับประถมศึกษา และปริญญาตรี อาชีพเกษตรกรรมมากท่ีสุด รองลงมารับจาง

ท่ัวไป และราชการ รายไดสวนใหญ ต่ํากวา 5,000 บาท มากท่ีสุด รองลงมา 5,001-10,000 บาท 

และ 10,001-15,001 ข้ึนไป   

ผลการศึกษาขอมูลการทดสอบของอาหารท่ีผสมดวยเทา 

  จากการศึกษาขอมูลโดยสอบถามโดยใหผูตอบแบบสอบถามไดบริโภคอาหาร แสดงดังตาราง

ท่ี 4-5  
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ตารางท่ี 4-5 ความคิดเห็นถึงคุณลักษณะของอาหารท่ีผสมเทา 

ชนิดอาหาร คุณลักษณะ 

สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบ

โดยรวม 

1. น้ําพริกตาแดงสาหรายเทา  6.58±0.01 6.85±0.01 8.77±0.01 8.01±0.01 8.88±0.01 

2. น้ําพริกเผาสาหรายเทา 6.43±0.02 6.79±0.01 8.45±0.01 8.03±0.01 8.93±0.01 

3. น้ําพริกแคบหมูสาหรายเทา 6.01±0.01 7.01±0.01 8.23±0.01 8.01±0.01 8.04±0.01 

4. น้ําพริกนรกสาหรายเทา         6.54±0.01 6.97±0.01 7.98±0.01 7.89±0.01 8.94±0.01 

5. น้ําพริกหมูสาหรายเทา 6.77±0.01 6.95±0.01 7.99±0.01 8.88±0.01 8.96±0.01 

6.ขาวแตนสาหราย          5.59±0.01 6.73±0.01 8.93±0.01 8.90±0.01 9.00±0.01 

7.ขาวเกรียบสาหรายเทา  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 พบคาเฉลี่ย 

ผูบริโภคใหความคิดเห็นวาความชอบโดยรวม นั้นอยูในระดับชอบมาก รอยละ 8.82   รองลงมาคือ 

เนื้อสัมผัสอยูในระดับชอบมาก รอยละ  8.35 และรสชาติอยูในระดับชอบมาก รอยละ 8.177     

 

ตารางท่ี 4-6   ความสนใจของผูบริโภคท่ีจะนําเทามาประกอบอาหาร 

 

ความสนใจ รอยละ 

สนใจ 100 

ไมสนใจ - 

รวม 100 

   

  จากตาราง 4-6 ความสนใจของผูบริโภคสนใจท่ีจะนําเทามาประกอบอาหารสูงรอยละ 100 
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การศึกษาการถายทอดองคความรูจากการวิจัย  

 จากผลการศึกษาการนําเทามาเปนสวนผสมในอาหาร ซ่ึงมีกลุมเปาหมายเปนคนในชุมชน 

นักศึกษา และผูสนใจ จํานวน 100 คน ไดมีการนําองคความรูท่ีไดไปถายทอดและเผยแพรใหกับคนใน

ชุมชนไดมีสวนรวมในการศึกษาครั้งนี้ โดยไดจัดทําโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง โครงการ

ถายทอดเทคโนโลยี ในการนําเทามาประกอบอาหาร  ซ่ึงจัดข้ึนในวันท่ี 12 ธันวาคม 2560 ณ องคการ

บริหารสวนตําบลเขวา อ.เมือง จ.มหาสารคาม 

ตารางท่ี 4-7 ผลการประเมินความพึงพอใจในการนําไปใชประโยชนจากการเขารวมโครงการ 

ประเด็นความคิดเห็น X SD ระดับ 

1. เน้ือหาสาระในการอบรมตรงกับความตองการ 4.81 0.39 ดีมาก 

2. ปริมาณเวลาท้ังหมดของการอบรม 4.51 0.54 ดีมาก 

3. การถายทอดความรูของวิทยากรมีความชัดเจน 4.89 0.32 ดีมาก 

4. ความสามารถในการอธิบายเน้ือหา 4.62 0.34 ดีมาก 

5. การเช่ือมโยงเน้ือหาในการฝกอบรม 4.81 0.39 ดีมาก 

6. มีความครบถวนของเน้ือหาในการฝกอบรม 4.72 0.45 ดีมาก 

7. การใชเวลาตามท่ีกําหนดไว 4.68 0.55 ดีมาก 

8. การตอบขอซักถามในการฝกอบรม 4.83 0.38 ดีมาก 

9. สถานท่ีสะอาดและมีความเหมาะสม 4.77 0.42 ดีมาก 

10. ความพรอมของอุปกรณโสตทัศนูปกรณ 4.60 0.60 ดีมาก 

11. ระยะเวลาในการอบรมมีความเหมาะสม 4.57 0.60 ดีมาก 

12. อาหารมีความเหมาะสม 4.43 0.72 ดีมาก 

13. ความรู ความเขาใจในเรื่องน้ี กอน การอบรม 2.00 1.04 นอยมาก 

14. ความรู ความเขาใจในเรื่องน้ี หลัง การอบรม 4.64 0.48 ดีมาก 

15. สามารถนําความรูท่ีไดไปใชประโยชน โดยการแปรรูปอาหารจาก

เทา 4.87 0.49 ดีมาก 

16. มีความมั่นใจและสามารถนําความรูท่ีไดรับไปใชได 4.58 0.53 ดีมาก 

17. สามารถนําความรูไปเผยแพร/ถายทอดได 4.45 0.61 ดีมาก 

18. ทานไดรับประโยชนจากการอบรม 4.74 0.45 ดีมาก 

19. ทานมีความพึงพอใจท่ีไดเขารวมกิจกรรม 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 พบวา ผูเขารวมมีความพึงพอใจในภาพรวมของการจัดการอบรมอยูในระดับ ดีมาก ( = 4.54) 

และเม่ือพิจารณาในแตละประเด็น พบวาผูเขารับการอบรมสามารถนําความรูท่ีไดไปใชประโยชน โดย

การแปรรูปอาหารจากเทา 4.87 ถึง  และมีขอเสนอแนะจากผูเขารับการอบรมวาควรจัดใหมีการ

อบรมเรื่องคุณคาของเทา การเพาะเลี้ยงเทาในทองถ่ินและการอนุรักษเทา เพ่ือท่ีจะไดนํานําเทามาใช

ประโยชนทางอาหารตอไป  

 

 

 

 

 



 
 

บทที่ 5 

สรุป อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 

 

 

สรุปผลการวิจัย 

     จากการศึกษาคุณคาทางโภชนาการของเทาใน 1 กรัม พบปริมาณโปรตีนสูงสุด ถึง 

36.965% รองลงมาพบคารโบไฮเดรต 35.6205% และเถา 14.1020%  จากการศึกษาวิเคราะห

คุณภาพของผลิตภัณฑทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย       จากการศึกษาการเติมเทาลงไปในอาหาร

น้ําพริกตาแดงสาหรายเทา น้ําพริกเผาสาหรายเทา น้ําพริกแคบหมูสาหรายเทา น้ําพริกนรกสาหราย

เทา น้ําพริกหมูสาหรายเทา ขาวแตนสาหราย และขาวเกรียบสาหรายเทา น้ําพริกเผาสาหรายเทา 

น้ําพริกแคบหมูสาหรายเทา น้ําพริกนรกสาหรายเทา น้ําพริกหมูสาหรายเทา ขาวแตนสาหราย และ

ขาวเกรียบสาหรายเทา มี คารโบไฮเดรต 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 เถา 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 ซ่ึงพบวาโปรตีนและเยื่อใยในสูตรอาหาร สูงกวาชุด

ควบคุม ผลจากการตรวจสอบจุลินทรียท้ังหมด  นอยกวา < 1x10 CFU/G และจํานวนยีสตรา < 

1x10 CFU/G   และเม่ือสอบถามและทดสอบอาหารท่ีผสมเทาในอาหารท้ัง 7 ชนิด พบคาเฉลี่ย 

ผูบริโภคใหความคิดเห็นวาความชอบโดยรวม นั้นอยูในระดับชอบมาก รอยละ 8.82   รองลงมาคือ 

เนื้อสัมผัสอยูในระดับชอบมาก รอยละ  8.35 และรสชาติอยูในระดับชอบมาก รอยละ 8.177   จาก

ผลการประเมินความพึงพอใจในการจัดนิทรรศการและอบรมเชิงปฏิบัติการนําเทาประกอบอาหาร 

ผูเขารวมมีความพึงพอใจในภาพรวมของการจัดการอบรมอยูในระดับ มาก ( = 4.54) และมี

ขอเสนอแนะจากผูเขารับการอบรมวาควรจัดใหมีโครงการ ใหแกนักเรียน ชาวบานเพ่ือใหเห็นคุณคา

ของเทา และนําเทามาใชประกอบอาหาร  

                  

อภิปรายผลการวิจัย 

 เทาเหมาะสมนํามาประกอบอาหารเนื่องจากมีคุณคาทางโภชนาการสูง ไดแก โปรตีน  

36.965% รองลงมาพบคารโบไฮเดรต 35.6205% และเถา 14.1020%  และเม่ือนําผสมกับอาหาร 

พบวาในอาหารแตละชนิดมีปริมาณเยื่อใยหรือไฟเบอร และโปรตีนสูง ปริมาณคารโบไฮเดรตลดลง 

เหมาะแกการบริโภค สงผลใหอาหารมีคุณภาพเหมาะแกการบริโภค โดยเฉพาะใยอาหารเปนสิ่งท่ี
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รางกายมีความตองการไมนอยไปกวา สารอาหารอ่ืน ใยอาหารคือคารโบไฮเดรตเชิงซอนท่ีไมใชแปง 

เปนสวนประกอบของพืช ท่ีมีอยูในเทาท่ีรับประทานได แตไมถูกยอยโดยน้ํายอยในระบบยอยอาหาร 

เม่ือผานลําไสใหญบางสวนจะถูกยอยโดยจุลินทรีย ทําใหกายเปนกาซคารบอนไดออกไซดมีเทน 

ไฮโดรเจน น้ําและกรดไขมัน สายสั้นๆ ซ่ึงจะถูกดูดซึมกลับเขาสูรางกายและสวนท่ีเหลือเปนกากใยจะ

ถูกขับถายออกมาทางอุจจาระ ดวยเหตุนี้ใยอาหารท่ีอยูในเทาท่ีผสมอาหาร สายสั้นๆ ซ่ึงจะถูกดูดซึม

กลับเขาสูรางกายและสวนท่ีเหลือเปนกากใยจะถูกขับออกมาทางอุจจาระ ดวยนี้ใยอาหาร จึงมีผลชวย

กระตุนการทํางานของลําไสทําใหระบบขับถายเปนปกติ (นันทยา จงใจเทศ และคณะ, 2552) และยัง

ชวยในเรื่องของการลดภาวะเสี่ยงของการเกิดโรคกระเพาะ และมีความสามารถในการยับยั้งอนุมูล

อิสระ มีรงควัตถุคลอโรฟลล เอ, บี และ แคโรทีนอยดในปริมาณท่ีสูง พวก astaxanthin ท่ีสามารถ

ตานกิจกรรมอนุมูลอิสระได  (Park et al., 2010; Giordano et al., 2012 ; ธีระวัฒน รตันพจน  

และคณะ, 2555) และยังมีแรธาตุแมกนีเซียม 241 และฟอสฟอรัส 125 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมใน

น้ําหนักแหง ((Peerapornpisal et al., 2009a: Peerapornpisal et al., 2012)  และเม่ือนําอาหาร

มาตรวจสอบจุลินทรียท้ังหมด  พบวาจุลินทรียมีนอยกวา <1x10 CFU/G  และจํานวนยีสตรา <1x10 

CFU/G  บงชี้ไดวาเทาท่ีนํามาประกอบอาหารนั้นมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดนอยกวาเกณฑ ท่ีกําหนด

โดยสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก. 1534-2541) และประเภทของอาหารสวนใหญ

เปนอาหารแหง และอาหารบางชนิดตองผานความรอน ทําใหจุลินทรียเสียชีวิตได นอกจากนั้นอาหาร

ยังและยากตอการเนาเสียได จุลินทรียไมสามารถเจริญเติบโตได  สามารถเก็บรักษาไดนาน  ซ่ึงทําให

ผูบริโภคเชื่อม่ันไดวาผลิตภัณฑอาหารท่ีผสมเทาท่ีไดพัฒนา มีความปลอดภัยจากจุลินทรียท่ีกอโรคได

แตอยางไรก็ตามถาหากเก็บรักษาผลิตภัณฑผลิตไมเหมาะสมอาจทําใหเกิดการเสื่อมเสียจากเชื้อราได 

(วลัย และคณะ. 2553; รุงนภา, 2550)  ในการนําเทามาผสมอาหารบริโภค ผูบริโภคคิดวาเปนผลิต

ภัณฑใหมท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ เสริมสรางประโยชนตอสุขภาพผูบริโภค จากองคประกอบของ

สารอาหารในเทา แสดงใหเห็นวาเทาจัดเปนแหลงอาหาท่ีมีสวนชวย สงเสริมสุขภาพใหแกผูบริโภค 

ปริมาณของใยอาหาร ในเทามีสวนชวยในการขจัดของเสียจากรางกาย ลดปจจัยเสี่ยงการเกิดมะเร็จใน

ลําไส และมีบทบาทในการดูดซับคอเลสเตอรอล  

 

ขอเสนอแนะจากการวิจัย 

 1. ควรมีการนําเทามาประกอบอาหารชนิดอ่ืน ๆ 

  2. ควรพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑใหเปนท่ีตองการของผูบริโภค เพ่ือใหไดผลิตภัณฑท่ีผูบริโภค

ตองการ สงผลใหสงเสริมมูลคาแกชุมชน  
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                                                  บทคัดยอ 

      

  การพัฒนาสาหรายเทา (Spirogyra sp.) ในการนํามาเปนอาหาร โดยนําเทามาเติมในอาหาร 7 

ชนิด ไดแก น้ําพริกตาแดงสาหรายเทา  น้ําพริกเผาสาหรายเทา น้ําพริกแคบหมูสาหรายเทา น้ําพริกนรก

สาหรายเทา น้ําพริกหมูสาหรายเทา ขาวแตนสาหราย และขาวเกรียบสาหรายเทา วิเคราะหคุณภาพของ

ผลิตภัณฑทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย น้ําพริกเผาสาหรายเทา น้ําพริกแคบหมูสาหรายเทา น้ําพริก

นรกสาหรายเทา น้ําพริกหมูสาหรายเทา ขาวแตนสาหราย และขาวเกรียบสาหรายเทา มี คารโบไฮเดรต 

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 ซ่ึงพบวา

โปรตีนและเยื่อใยในสูตรอาหาร สูงกวาชุดควบคุม ผลจากการตรวจสอบจุลินทรียท้ังหมด  นอยกวา < 

1x10 CFU/G และจํานวนยีสตรา < 1x10 CFU/G  การยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภค เม่ือนํามาประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสสดานตาง ๆ ของอาหารท่ีนําเทามาเปนสวนผสม พบวาในดาน สี กลิ่น   

รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยูในระดับชอบมาก คาเฉลี่ย 7.676 จากปริมาณคุณคาทาง

โภชนาการท่ีศึกษาครั้งนี้แสดงใหเห็นวาเทาเปนแหลงอาหารท่ีชวยสงเสริมาสุขภาพ และปองกันความเสี่ยง

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

  



 

Research Title Developmental of Spirogyra sp. as food applied 

Researcher Yuwadee   Insumran 

             Natchanok Jansawang 

             Jackaphan Sriwongsa 

                 Panuwat reanruangrit 

Organization Faculty of Science and Technology, Faculty of Engineering,  

                          Rajabhat Maha Sarakham University     

Year     2019 
 

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 

 

 

ท่ีมาและความสําคัญของปญหาท่ีทําการวิจัย 

 

  ‘เทา’ ‘ลาบเทา’ และ ‘กินลาบเทาอรอยท่ีสุด’ เปนสํานวนภาษาของชาวอีสาน ท่ีมี

ความหมาย ความสําคัญและความผูกพันกับสาหรายชนิดหนึ่งเรียกชื่อวา ‘เทา’ เปนสาหรายท่ีชอบข้ึน

ในแหลงน้ําจืดท่ีใสสะอาด ท้ังในน้ํานิ่งและน้ําไหลเอ่ือย ๆ มีสีเขียวเปนเสนกลมยาวขนาดเล็กพันกัน

เปนเกลียวนิ่มลื่นมือ พบไดในแหลงน้ําภาคเหนือและอีสาน และมีรายงานวาเปนสาหรายท่ีนิยม

บริโภคในประเทศพมา เวียดนาม และอินเดีย ‘ลาบเทา’ เปนชื่ออาหารพ้ืนเมืองชนิดหนึ่งท่ีกลั่นกรอบ

ออกมาจากภูมิปญญาคนอีสานแตกาลโพน คนอีสานในสมัยกอนนิยมนํามาบริโภคในรูปผักจิ่ม น้ําพริก

และนิยมมากท่ีสุดทําเปนลาบเทา ‘กินลาบเทาอรอยท่ีสุด’ บงบอกถึงวิถีชีวิตของชาวอีสานท่ีผูกพันกับ

เทามาเปนเวลาชานาน นับตั้งแตรุนปู ยา ตายาย และมีความเชื่อวาเปนอาหารคุณท่ีมีคุณคาทาง

โภชนาการ หากรับประทานไมไดงายนักในปจจุบัน (ชมรมศิลปวัฒนธรรมอีสาน จุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย, 2559) 

เทา เปนสาหรายท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูงประกอบดวยไขมัน 11–21% น้ําตาลสูงถึง 33–

64% (Pacheco et al.,2016) โปรตีน 18.65% คารโบไฮเดรต 56.31%  เถา 11.78% และมีเกลือ

แรท่ีมีปริมาณคอนขางสูง คือ แมกนีเซียม 241 และฟอสฟอรัส 125 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมในน้ําหนัก

แหง ((Peerapornpisal et al., 2009a: Peerapornpisal et al., 2012) นอกจากนี้ยังมีรงควัตถุ

คลอโรฟลล เอ, บี และ แคโรทีนอยดในปริมาณท่ีสูง พวก astaxanthin ท่ีสามารถตานกิจกรรมอนุมูล

อิสระได  (Park et al., 2010; Giordano et al., 2012) ในสวนของพลังงานพบวาสาหรายสกุลนี้มี

สารสะสมจําพวกแปงมากจึงทําใหมีการผลิต ethanol และ H2 (Pacheco et al., 2015) 

ในพ้ืนท่ีจังหวัดมหาสารคาม มีการพบ ‘สาหรายเทา’ ในเขตพ้ืนท่ี ‘แกงเลิงจาน’ซ่ึงเปนน้ําจืด

ขนาดใหญ ภายในบริเวณเปนท่ีตั้งของสถานีประมง ทําการเพาะพันธุปลาน้ําจืดใหหลายจังหวัดในภาค

อีสาน ตั้งอยูดานหลังของมหาวิทยาลัยราชภัฎมหาสารคาม หางจากตัวเมืองประมาณ 3 กิโลเมตร 

บริเวณโดยรอบของแกงเลิงจานมีทิวทัศนสวยงาม และแหลงน้ําจืดอ่ืน ๆ ในเขตจังหวัดมหาสารคาม  

พบสาหรายเทาน้ํา มีปริมาณมาก เม่ือถึงฤดูฝนชาวบานจะนิยมนําจําหนาย เนื่องจากคนในชุมชน

บริโภคสาหรายจะนิยมนํามารับประทานสดไมนิยมนํามาแปรรูป เนื่องจากในการแปรรูปสาหรายยัง

อยูในวงจํากัด ยังเปนเพียงจุดเริ่มตนท่ีมีคุณคา และสมควรท่ีจะมีการวิจัยทางดานแปรรูปนี้ให

กวางขวางกวานี้โดยเฉพาะอยางยิ่งการแปรรูปใหมีรสชาติท่ีดี สามารถบรรจุหีบหอแลวนํา
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ออกจําหนายคลายสาหรายซองของญี่ปุน ซ่ึงนาจะเปนอีกแนวทางหนึ่งท่ีควรจะนําความสําเร็จมาสู

ชุมชนท่ีจะแปรรูปสาหราย ซ่ึงแนวทางของการแปรรูปยังสามารถพัฒนาใหกวางขวางไดอีกมากมาย 

และสมควรท่ีจะเผยแพรสูชุมชนอ่ืนท่ีมีสาหรายเหลานี้ข้ึนตามธรรมชาติกรรมมาวิธีการแปรรูปถูก

นํามาใชสรางสรรคผลิตภัณฑอาหาร เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑตอเนื่องท่ีไดรับการปรับปรุงเพ่ือตอบสนอง

ตอความตองการของผูบริโภค    หนึ่งในนั้นไดแก การคิดคนอาหารท่ีเพ่ิมสวนผสมท่ีดีตอสุขภาพเขา

ไป ฉะนั้นจึงไดมีการนําสวนผสมท่ีมีอยูในธรรมชาติมาดังเชน การนําสาหรายผมนางมาผสมในสวน

อาหารหมูแผน (Panpipat et al., 2009) สาหรายไก (Cladophora spp.) มาปรุงอาหาร ในรูปขนม 

เชน ขนมกรอบเค็ม ขาวเกรียบ ขาวตัง และกะหรี่ปป ในชุมชน อันเนื่องจากสาหรายไกเปนสาหรายท่ี

ใหสารอาหารท่ีเปนประโยชนแกรางกาย โดยมีปริมาณโปรตีนสูงใกลเคียงกับเนื้อสัตว นอกจากนั้นยังมี

เสนใยอาหาร 17.5% สวนเกลือแรนั้นมีแคลเซียม ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม และเหล็ก ซ่ึงถือวาสาหราย

ชนิดนี้มีเกลือแรคอนขางมาก (ยุวดี, 2548) ในสวนของสาหรายลอน ไขหิน หรือดอกหิน 

(Nostochopis spp.) ท่ีนํามาบริโภค  เนื่องจากสาหรายชนิดนี้มีคุณสมบัติชวยเปนยาแกรอนใน  และ

มีคุณสมบัติเปนสารเพ่ิมภูมิคุมกันตอโรคตาง ๆ 

จากเหตุผลดังกลาวขางตน ผูวิจัยจึงมีความประสงคท่ีจะศึกษาวิจัยตอเนื่อง เพ่ือศึกษาคุณคา

ทางโภชนาการ ศักยภาพของเทาในการนํามาแปรรูปอาหาร ตลอดถึงการยอมรับของสาหรายเทาของ

ผูบริโภคเทา ในเขตแหลงน้ําจืดแกงเลิงจาน ผลของการวิจัยดังกลาวจะทําใหคนในชุมชนภาคอีสารมี

การบริโภคเทา และสามารถนํามาแปรรูปเปนอาหารไดหลากหลาย สามารถนํามาจําหนาย สงเสริม

พัฒนาเศรษฐกิจในชุมชนเกิดความเข็มแข็งและมีรายได  ก็จะนําไปสูการพัฒนาประเทศท่ียั่งยืนตอไป 

 

วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 

   1. ศึกษาคุณคาทางโภชนาการของเทาในแกงเลิงจาน อ.เมือง จ.มหาสารคาม 

  2. ศึกษาชนิดของสูตรอาหารเสริมเทาท่ีเหมาะสมในแตละสูตร 

  3. ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตออาหารแปรรูปอาหารแตละชนิดท่ีเติมเทาในแตละสูตร  

 4. ศึกษาอายุการเก็บอาหารแปรรูปท่ีเติมผงเทาในอาหารแตละสูตร   

 

ขอบเขตของโครงการวิจัย 

 

 1. การเตรียมตัวอยางและศึกษาคุณคาทางอาหาร 

              1. ทําการเก็บตัวอยางเทาจากแกงเลิงจาน อ.เมือง จ.มหาสารคาม นําเทามาลางแลวนํามา

ตากท่ีตะแกรง การทําแหง นําเทาน้ําเขาตูอบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 70oC เปนเวลา 2 ชัว่โมง จากนั้น

นําไปบดเปนผง นําผงท่ี ไดบรรจุในถุงสุญญากาศเพ่ือใชในการทดลองตอไป             
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              2. นําเทาท่ีแหงแลวมาบดเปนผง วิเคราะหหาปริมาณความชื้น-Moisture (AOAC, 2000) 

ปริมาณโปรตีน-Protein (AOAC, 2000) ปริมาณไขมัน-Fat (AOAC, 2000) และปริมาณเถา-Ash 

(AOAC, 2000) 

              3. ศึกษาขอมูลของการใชเทามาใชประโยชนในชุมชนท่ีอาศัยอยูบริเวณแกงเลิงจาน อ.

เมือง จ.มหาสารคาม โดยใชแบบสอบถาม     

              4.นําผลการศึกษาคุณคาทางโภชนาการมาประชุมรวมกับชุมชน โดยจัดเวทีประชุมท่ีศูนย

ประชุมบาน อ.เมือง จ.มหาสารคาม 

            2. การศึกษาปริมาณผงเทาในอัตราสวนท่ีเหมาะสมในการจากอาหารท้ังหมดโดยดัดแปลง

จากสูตรยุวดี และคณะ, 2548 

           3. การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอสูตรการแปรรูปจากเทาแตละสูตรอาหาร 

               1.ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตออาหารแตละสูตรเสริมผงเทาน้ําดวยวิธี Central 

Location Test (CLT) โดยใหคะแนนความชอบแบบ 9-point hedonic scale (1=ไมชอบมากท่ีสุด 

ถึง 9=ชอบมากท่ีสุด) กับทําการทดสอบกับผูบริโภคท่ัวไปจํานวน 100 คน  

               2. การวิเคราะหคุณภาพอาหารแปรรูปแตละสูตรท่ีเสริมผงเทาน้ําท่ียอมรับของผูทดสอบ

สูงสุด ศึกษาคุณภาพ ไดแก คุณภาพทางกายภาพ ไดแก คาสี (L* a* b*) โดยใช Handy 

Colorimeter และเนื้อสัมผัส โดยใช Texture analyser ดานคุณภาพทางเคมี เปรียบเทียบกับสูตร

พ้ืนฐาน (สูตรควบคุม) ไดแก ปริมาณความชื้น-Moisture (AOAC, 2000) ปริมาณโปรตีน-Protein 

(AOAC, 2000) ปริมาณไขมัน-Fat (AOAC, 2000) และปริมาณเถา-Ash (AOAC, 2000) 

           4. ตรวจคุณภาพจุลินทรีย 

               คุณภาพทางจุลินทรีย ไดแก เชื้อจุลินทรียท้ังหมด ใชวิธีของ BAM (2001a) ราและยีสต 

ใชวิธีของ BAM (2001b) และคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยวิธีการทดสอบเชิงพรรณา 

(Descriptive Analysis, DA)  

           5. ถายทอดเทคโนโลยี เรื่อง การแปรรูปอาหารท่ีไดในโครงการฯ มีประชาชนเขารวมการ

ฝกอบรม รวมกันกับนักศึกษาสาขาวิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย ราช

ภัฏมหาสาคาม ตามเปาหมายท่ีตั้งไว คือ 100 ทาน  
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ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ  

 

 1. เปนการเพ่ิมมูลคาของเทา  

           2. ไดสูตรอาหารแปรรูปจากเทาท่ีไดรับการยอมรับของผูบริโภค 

           3. สามารถนําไปเผยแพรเพ่ือเปนแนวทางการวิจัยเทา และผลิตภัณฑท่ีอาหารจากเทา 

 



 

 

บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 

1. ลักษณะทางสัณฐานวิทยา  

 เทา มีชื่อวิทยาศาสตรวา Spirogyra spp. สาหรายชนิดนี้จัดอยูใน Division Chlorophyta, 

Order Zygnematales, Class Zygnemaphyceae, Family Zygnemataceae มักเกิดรวมกันเปน

กลุม อาจอยูกันกนบอกับกอนดิน กอนหิน หรืออาจจะลอยอยูบริเวณผิวน้ํา จีนัสนี้มีประมาณ 400 

ชนิด (Wongsawad and Peerapornpisal, 2015) ในการจําแนกเทานั้นจะจําแนก 3 สวน คือ ผนัง

เซลล ความกวางของเซลล และจํานวนของคลอโรพลาต (Berry and Lembi, 2000; Hainz et al., 

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

Peerapornpisal, 2015) 

  ลักษณะของสาหรายชนิดนี้จะเปนเสนสายยาว ไมแตกแขนง คลายเสนผมสีเขียวสด จับดูจะ

รูสึกลื่นมือ เนื่องจากมีเมือกหุมอยูภายนอก เซลลจะมีรูปรางเปนรูปทรงกระบอก ซ่ึงมีขนาดตั้งแต

ความยาวเทาความกวาง จนถึงความยาวมากกวาความกวางหลายเทา ผนังเซลลมี 3 ชั้น ชั้นในและชั้น

กลางเปนพวกเซลลูโลส สวนชั้นนอกเปนพวกเพคโตส (pectose) ภายในเซลลมีแวคิวโอลตรงกลางอัน

ใหญมีนิวเคลียสแขวนลอยอยู โดยมีสายไซโตพลาสซึม (cytoplasmic strand) เชื่อมโยงและยึดไวกับ

ผนังเซลล ภายในไซโตพลาสซึมอาจเกิดปรากฏการณไซโคลซิส (cyclosis) คลอโรพลาสตอาจมีตั้งแต 

1 อันหรือหลายๆอันข้ึนอยูกับอายุและชนิด มีลักษณะเปนเสนขดจากปลายเซลลขางหนึ่งไปยังอีกขาง

หนึ่งลักษณะการขดของคลอโรพลาสตเปนลวดลายคลายริบบิ้น บนเสนสายคลอโรพลาสตจะมีไพรี

นอยดเรียงเปนแถวตลอดสาย ผนังเซลลดานขวางจะเชื่อมโยง โดยมีความกวางระหวางเซลลตอเซลล 

มองดูเปนรูปตัว H สาหรายในจีนัสนี้บางชนิดสามารถเคลื่อนท่ีไดแบบรอน (gliding)  

  มีการสืบพันธุมี 2 แบบ คือ แบบไมอาศัยเพศโดยการขาดเปนทอน และการสืบพันธุแบบ

อาศัยเพศโดยการรวมกันของแกมมีท ซ่ึงจะเคลื่อนท่ีผานทอคอนจูเกชัน ซ่ึงมี 2 แบบ คือ สคาลาริ

ฟอรมคอนจูเกชัน (scalariform conjugation)  และแลเทอรัลคอนจูเกชัน  (lateral conjugation) 

หรือเทอมินัลคอนจูเกชัน (terminal conjugation) มีรายละเอียดดังนี้ (ก) สคาลาริฟอรมคอนจูเกชัน 

วิธีการนี้เปนการผสมตางสาย หรือตางทัลลัส โดยท่ีเซลลทุก เซลลในสายจะสรางแกมมีทเพศเดียวกัน

ตลอดสาย หรือสรางแกมมีทท้ังสองเพศในสายเดียวกัน แกมมีทแตละแกมมีทเกิดจากโปรโตพลาสตใน

แตละเซลลนั่นเอง เม่ือถึงระยะเวลาผสมพันธุ Spirogyra spp. 2 สาย จะเขามาใกลกันแบบคูขนาน 

แลวปลอยเมือกออกมาหุมสายท้ังสองไว ตอมาผนังเซลลดานท่ีอยูใกลกันจะโปงออกมาแลวยื่นมาแตะ

กัน ในท่ีสุดก็เชื่อมกันเปนทอ เรียกวา ทอคอนจูเกชันขณะเดียวกันโปรโตพลาสตจะหดตัวรวมกันเปน

กอน โปรโตพลาสตซ่ึงเปนแกมมีทเพศผูจะเคลื่อนท่ีผานทอคอนจูเกชันไปรวมกับโปรโตพลาสตของ
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แกมมีทเพศเมียกลายเปนไซโกตตอไป (ภาพท่ี 1) (ข) แลเทอรัลคอนจูเกชัน หรือเทอมินัลคอนจูเกชัน 

วิธีการนี้เกิดในสาย หรือทัลลัสเดียวกันเม่ือ ถึงระยะเวลาผสมพันธุ ผนังเซลลท่ีก้ันระหวางเซลล 2 

เซลล ซ่ึงแตละเซลลจะทําหนาท่ีเปนแกมมีทจะขาดออกเปนรเูล็ก ๆ สวนผนังเซลลท่ีเชื่อมตอระหวาง

เซลลท้ังสองจะโปงออกเปนโปรโตพลาสตท่ีทําหนาท่ีเปนแกมมีทเพศผูจะเคลื่อนท่ีผานชองทางนี้มา

รวมกับโปรโตพลาสตท่ีทําหนาท่ีเปนแกมมีทเพศเมียกลายเปนไซโกต (Zygote) และไซโกสปอร 

(Zygospore) ตอไปไซโกสปอร มีหลายรูปราง เชน subspherical, ovoid, ellipsoidal, flattened 

หรือ lens-shaped ผนังชั้นนอกของไซโกสปอร เปนเซลลูโลส โปรงแสง ยนหรือมีลวดลายเปนจุด ๆ 

แตไมชัดเจน ผนังชั้น กลาง จะบางและเรียบ สีของไซโกสปอรมีตั้งแตสีเหลืองออนไปจนถึงสีน้ําตาลแก 

  

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

   เทาคือ Spirogyra สไปโรไจรา เปนสาหรายท่ีชอบข้ึนในน้ําจืดท่ีสะอาดท้ังน้ํานิ่ง และน้ําไหล

เอ่ือย ๆ คุณภาพน้ําอยูในระดับดีถึงปานกลางจนกระท่ังเสียเล็กนอย น้ําใส คาความขุนของน้ําไมเกิน 

10 NTUอุณหภูมิ 15-27๐C pH 6-7.8 และเจริญไดดีในบริเวณพ้ืนทองน้ําท่ีเปนดิน น้ํานิ่งหรือไหล

เอ่ือย (ยุวดี พีรพรพิศาล, 2551) สาหรายเทามีการ สามารถพบในเดือนพฤศจิกายน ธันวาคม 

มกราคม และกุมภาพันธ และปรากฏอีกครั้งในเดือนมิถุนายน การปรากฏของสาหรายเทามีแนวโนม

เพ่ิมข้ึนตามปริมาณแอมโมเนียท่ีละลายในน้ําเพ่ิมข้ึนท่ีมีปริมาณแอมโมเนีย ไนไตรท ไ 

นเตรท และฟอสฟอรัสท่ีละลายในน้ําอยูระหวาง 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 อุณหภูมิของนาอยูระหวาง 27 ถึง 

30.5 ๐C ความลึกของนาอยูระหวาง 7.3 ถึง 39 cm และน้ําคอนขางใส (พิพัฒน และ ณัฐรินทร, 

2557) ขณะจันทรแกว อุทุมภา (2554) ศึกษาเปรียบเทียบผลผลิตท่ีไดจากการเพาะเลี้ยงเทาน้ํา 

Spirogyra sp. ท่ีใสปุยเคมีในอัตราสวนท่ีแตกตางกัน โดยพบวาอุณหภูมิของน้ํา ท่ีเหมาะสมตอการ

เจริญเติบโตของเทาน้ํา Spirogyra sp. มีคาเฉลี่ยเทากับ 30.86 ๐C และจากการรายงานของ พรรณ

พิมล สุริยะพรหมชัย (2556) พบวา สาหรายเตาเจริญเติบโตไดดีในน้ําอุนในเวลาท่ีมีแสงแดดออน 

ไดแก ชวง 09.00 ถึง 10.00 น. และชวงเย็น 16.00 ถึง 17.00 น. สวนความลึกของน้ําท่ีเหมาะสมตอ

การเจริญเติบโตของสาหรายเตานั้นอยูระหวาง 7.3 ถึง 39 cm จากการศึกษาของ Hainz, Wớber 

and Schagerl (2009) ความสัมพันธระหวางสาหรายเตา Spirogyra กับสภาพแวดลอมในยุโรปกลาง

พบวา สาหรายเตาจะถูกพบในน้ําท่ีมีคา pH ระหวาง 6.2-9.1 คาความเปนดางของน้ํา (Total 

alkalinity) 0.6-7.9 มิลลิอิควิวาเลนทตอลิตร ปริมาณฟอสฟอรัสในน้ําระหวาง 1-2,240 ไมโครกรัม

ตอลิตร โดยมี คาเฉลี่ยเทากับ 34 ไมโครกรัมตอลิตร ซ่ึงบงชี้ถึงคุณภาพนาระดับปานกลางจนถึงเสีย

เล็กนอย (mesoeutrophic condition) 

 

    3. ประโยชนของเทา 

        1. ดานอาหาร 

        เทาน้ํา นํามารับประทานไดโดยเฉพาะในแถบภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 

นิยมนํามาปรุงเปนอาหารท่ีเรียกวา ยําเทา คุณคาทางโภชนาการของสาหรายชนิดนี้ประกอบดวย

โปรตีน 18.63-23.76% ไขมัน 2.86-5.21 % คารโบไฮเดรต 53.98-56.31% เสนใย (fiber) 6.24-

7.66% และเถา 11.78% โดยคิดเปนเปอรเซ็นตของน้ําหนักแหง (บุญมี, 2530; Peerapornpisal et 

al., 1997) นับวามีคุณประโยชนทางโภชนาการพอสมควร Spirogyra spp. 

  Peerapornpisal et al. (1997) ไดทําการศึกษาสาหรายเตาหรือ Spirogyra spp. โดย

ศึกษาคุณคาทางโภชนาการ และนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑตาง ๆ  โดยใชสาหรายในนาขาวเขต
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อําเภอเมือง จังหวัดลําพูน และอําเภอสันกําแพง จังหวัดเชียงใหม พบท้ังหมด 6 ชนิด สาหรายชนิดนี้

มีคุณคาทางโภชนาการคือ โปรตีน 18.65% คารโบไฮเดรต 56.31% ไขมัน 5.21% เถา 11.78%  มี

เกลือแรท่ีมีปริมาณคอนขางสูง คือ แมกนีเซียม 241 และฟอสฟอรัส 125 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม

น้ําหนักแหง และวิตามินท่ีสาหรายชนิดนี้มีมากคือ โปรวิตามินเอ 4,180 IU และไนอาซีน 3.05 

มิลลิกรัม ตอน้ําหนักแหง ไดนําเอาสาหรายชนิดนี้มาประกอบอาหารเปนอาหารวาง 1 ชนิดคือ ขาว

เกรียบสาหราย และนํามาผสมในอาหารวางและขนมอ่ืน ๆ 6 ชนิดคือขาวเกรียบอนามัยสาหราย ขนม

ปงสาหราย เคกสาหราย บะหม่ีกรอบ สาหราย คุกก้ีสาหราย และครองแครงกรอบสาหราย 

ผลิตภัณฑท่ีแปรรูปเปนท่ีพอใจแกผูทดสอบเปนอยางดี ทําใหรสชาติของอาหารหรือขนมบางอยางดี

ข้ึนมากวาเดิม  

  2. ดานยา 

      ในดานการนําสาหรายเทามาผลิตเปนยาพบวามีรายงานวิจัยท่ีมีการศึกษาดังตอไปนี้ 

  ฐิติกานต ปญโญใหญ (2551) ศึกษากิจกรรมตานออกซิเดชันของเทา Spirogyra neglecta 

(Hassall) KÜtzing จากบอเพาะเลี้ยง บานนาคูหา ตําบลสวนเข่ือน อําเภอเมือง จังหวัดแพร นํามา

อบแหงแลวนํามาสกัดดวยน้ําพบวา ไดปริมาณสารสกัด (% yield) 25.8% และมีปริมาณรงควัตถุ

คลอโรฟลล เอ, บี และแคโรทีนอยด เทากับ 3.160 ± 0.579, 4.997 ± 0.147 และ 0.399 ± 0.073 

mg/g cell dry weight ตามลําดับ นําสารสกัดมาทดสอบความสามารถในการตานออกซิเดชัน 7 วิธี 

ไดแก 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 ซ่ึงแตละวิธีมีความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระตางชนิดกัน พบวา สาหราย 

Spirogyra neglecta (Hassall) KÜtzing ชนิดท่ีศึกษา มีความสามารถในการตานออกซิเดชัน ท้ัง 7 

วิธี โดยสารสกัดของสาหรายดังกลาว สามารถยับยั้ง DPPH  radical ไดดีท่ีสุด คือ มีคา  IC50 เทากับ 

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 ซ่ึงมีคา IC50 เทากับ 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 และสาหราย Spirogyra neglecta (Hassall) KÜtzing มีความสามารถในการเปนตัว

รีดิวซหรือเปนตัวใหอิเล็กตรอนแกอนุมูลอิสระได โดยคาการดูดกลืนแสง เทากับ 1.000 ท่ีความยาว

คลื่น 700 nm ความเขมขนของสารสกัดมีคา0.529 ± 0.019 mg/ml ซ่ึงเทียบเทากับสารมาตรฐาน 

Gallic acid ความเขมขน 0.043 ± 0.001 mg/ml 
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  ยุวดี พีรพรพิศาล (2551) พบวาสาหรายเตา สาหรายลอน และสาหรายไก มีคุณคาทาง

โภชนาการท่ีดีมาก มีปริมาณโปรตีนใกลเคียงกับปลาน้ําจืด อีกท้ังมีวิตามินหลายชนิด โดยเฉพาะ

วิตามินบี มีเกลือแรหลายชนิด เชน แคลเซียม โซเดียม โพแทสเซียม เปนตน และจากการ วิเคราะห

คุณคาทางโภชนาการของสาหรายเตาท่ีแปลงปลูกจังหวัดแพรพบวามีไขมัน 5.21 โปรตีน 18.65 ใย

อาหาร 7.66 เถา 11.78 และคารโบไฮเดรต 56.31 กรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักแหงของ สาหราย และ 

           พรรณพิมล สุริยะพรหมชัย (2556) รายงานวา สาหรายเตาถาคิดเปนเปอรเซ็นตของ 

น้ําหนักแหงประกอบดวยโปรตีน 18.63 ถึง 23.76% ไขมัน 2.86 ถึง 5.21% คารโบไฮเดรต 53.98 

ถึง 56.31% เสนใย 6.24 ถึง 7.66% และเถา 11.78% และประกอบดวยธาตุเหล็กสูงถึง 33.85% 

เทียบเทาผักกูดท่ีใหธาตุเหล็ก 36.30% ท้ังยังมีสารตานอนุมูลอิสระสูงเม่ือเทียบกับสาหรายน้ําจืดชนิด 

อ่ืน ๆ สารตานอนุมูลอิสระ (IC50) ในสาหรายเตามี 1.06 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร 

  ธีระวัฒน รัตนพจน  และคณะ (2555)  เตามีความสามารถในการยับยั้ง อนุมูลอิสระได 50% 

(IC50) ในแบบจําลองการขจัดอนุมูล ABTS โดยมีคาเทากับ 0.117, 0.073 และ 0.053 มก./มล. 

ตามลําดับ สารสกัดน้ํา จากสาหรายเตา 3 ฤดู ในขนาด 1 กรัม มีความสามารถในการขจัดอนุมูล

อิสระเทียบเทากับสาร trolox ในขนาด 3.11, 4.97 และ 6.92 โมลาร (Trolox-Equivalent 

Antioxidant Capacity; TEAC) และตรวจพบกลุม สารประกอบฟโนลิกจากสาหรายเตา 3 ฤดู ใน

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

Equivalent; GAE) 

 

อางเก็บน้ําแกงเลิงจาน 

  อางเก็บน้ําแกงเลิงจาน ตั้งอยูทิศตะวันตกของตัวเมือง ตั้งอยูในเขตตําบลแกงเลิงจาน อําเภอ

เมือง  จังหวัดมหาสารคาม  
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                                                     ภาพท่ี 2-2 อางเก็บน้ําแกงเลิงจาน อ.เมือง จ.มหาสารคาม 

                                                ท่ีมา : http://www.kmcmk.com  

 

 อางเก็บน้ําแกงเลิงจาน อ.เมือง จ.มหาสารคาม  ท่ีตั้ง บ.โนนหัวฝาย ต.แกงเลิงจาน อ.

เมือง จ.มหาสารคาม อางเก็บน้ํา พ้ืนท่ีรับน้ําฝน 208 ตร.กม.พ้ืนท่ีอางเก็บน้ํา 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 ลาน ลบ.ม. ทํานบดิน ความกวางทํานบดิน 4.00 

ม. ยาว 1+800 ม. สูงสุด 7.00 ม. อาคารระบายน้ํา อาคารระบายน้ําใชงานยาว 96 ม. คลองสง

น้ํา คลองสงน้ําสายใหญฝงขวา ยาว 6+300 กม. คลองสงน้ําสายซอย 1ซาย - ขวา ยาว 2+118 

กม.พ้ืนท่ีชลประทาน 3,000 ไร (โครงการประทานมหาสารคาม, 2560)ในปงบประมาณ 2549 

มีการจัดงบประมาณเพ่ือพัฒนาอางเก็บน้ําแกงเลิงจานใหเปนสถานท่ีทองเท่ียวอีกแหงหนึ่งของ

จังหวัดมหาสารคาม  มีการปรับปรุงรอบ ๆ เข่ือนคันดินใหกวาง ปลูกตนไม และจัดเปนสวน

สุขภาพตลอดคันความยาวของคันดิน  สรางพิพิธภัณฑ ศาลากลางน้ํา และอ่ืน ๆ เพ่ือใหผูท่ีผาน

ไปมาและนักทองเท่ียวไดเยี่ยมชมและทัศนศึกษามีชุมชนท่ีใชน้ําท่ีอยูในสวนการดูแลของ

องคการบริหารสวนตําบลแกงเลิงจาน ตั้งอยู หมูท่ี 10 ถนนแจงสนิท ตําบลแกงเลิงจาน อําเภอ

เมืองมหาสารคาม จังหวัดมหาสารคาม หางจากท่ีวาการอําเภอเมือง 5 กิโลเมตร หางจาก

จังหวัดมหาสารคาม 5 กิโลเมตร มีอาณาเขตติดตอ  ทิศเหนือ ติดกับ ตําบลตลาด  ทิศใต ติดกับ 

ตําบลบอใหญ  ทิศตะวันออก ติดกับ ตําบลแวงนาง ทิศตะวันตก ติดกับ ตําบลทาสองคอน มี

พ้ืนท่ีท้ังหมดประมาณ 34.85 ตร.กม. หรือประมาณ 21,781 ไร คิดเปนรอยละ 5.63 ของพ้ืนท่ี

อําเภอเมืองมหาสารคาม เปนท่ีทําการเกษตร 12,566 ไร  ภูมิประเทศมีลักษณะเปนลุมดอน มี

ความสูงจากระดับน้ําทะเลประมาณ 150 – 200 เมตร 

 
 

  

 

 

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

หมูท่ี บาน ครัวเรือน ชาย (คน) หญิง (คน) รวม (คน) 

1 ดอนตูม 272 544 551 1,095 

2 กุดเปง 115 197 222 419 

3 หนองใหญ 235 386 416 802 

4 เมนใหญ 78 151 152 303 

5 ทาแร 182 245 301 546 

6 หนองจิก 195 194 223 417 

7 เมนนอย 102 189 181 370 

8 กลาง 92 158 174 332 

9 ดอนโด 84 156 152 308 

10 หนองจิก 204 284 306 590 

11 หัวชาง 70 148 123 271 

12 โนนหัวฝาย 81 123 115 238 

13 แกงเลิงจาน 307 235 248 483 

14 เมนใหญ 88 175 201 376 

15 หนองจิกรวมใจ 161 290 284 574 

16 ดอนตูมสามัคคี 130 276 287 563 

17 ทาแรวัฒนา 133 199 191 390 

 

 
 

  

 

 

                ประชาชนขององคการบริหารสวนตําบลแกงเลิงจานมีอาชีพหลากหลาย ประกอบดวย ทํา

นา ทําไร  คาขาย รับราชการ ธุรกิจสวนตัว และรับจางท่ัวไป มีโรงเรียนประถมศึกษา 5 แหง และ 

โรงมัธยมศึกษา 2 แหง โรงเรียนอาชีวศึกษา 1 แหง 
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บทที่ 3 

วิธีการดําเนินการวิจัย 

 

วิธีการดําเนินการวิจัย 

1. การเตรียมตัวอยางและศึกษาคุณคาทางอาหาร 

           1. ทําการเก็บตัวอยางเทาจากแกงเลิงจาน อ.เมือง จ.มหาสารคาม นําเทามาลางแลวนํามา

ตากท่ีตะแกรง การทําแหง นําเทาเขาตูอบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 70oC เปนเวลา 2 ชั่วโมง จากนั้นนําไป

บดเปนผง รอนผานตะแกรงขนาด 100 เมช นําผงท่ี ไดบรรจุในถุงสุญญากาศเพ่ือใชในการทดลอง

ตอไป             

          2. นําเทาน้ําท่ีแหงแลวมาบดเปนผง ทําการศึกษาคุณคาทางโภชนาการ   

              (1) ปริมาณความชื้น-Moisture (AOAC, 2000) 

                       (2) ปริมาณโปรตีน-Protein (AOAC, 2000) 

                       (3) ปริมาณไขมัน-Fat (AOAC, 2000) 

                       (4) ปริมาณเถา-Ash (AOAC, 2000)           

         3. ศึกษาขอมูลของการใชนําเทามาใชประโยชนในชุมชนท่ีอาศัยอยูบริเวณแกงเลิงจาน 

อ.เมือง จ.มหาสารคาม  โดยเขาไปติดตอกับผูนําชุมชน ไดแก นายยกองคการบริหารสวนตําบลแกง

เลิงจาน และไดเขาสัมภาษณคนในชุมชน เรื่องการนําเทามาใชประโยชน โดยใชแบบสอบถาม จด

บันทึก ถายภาพ รวมท้ังการนําผลการศึกษาคุณคาทางโภชนาการมาประชุมรวมกับชุมชน 

   

  2. การศึกษาปริมาณผงเทาในอัตราสวนท่ีเหมาะสมในการแปรรูปอาหารแตละสูตร 

             อาหารท่ีแปรรูปจากเทา จากอาหารแปรรูปตาง ๆ ออก 2 ประเภท  คือ อาหารคาว 5 

ชนิด (หมายเลข 1-5) และ ขนมขบเค้ียวและอาหารวาง  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 ปริมาณเทาท่ีผสมอาหารแตละชนิด 

 

ชนิดอาหาร สูตร A 

เทา (กรัม) 

สูตร B 

เทา (กรัม) 

สูตร C 

เทา (กรัม) 

สูตรควบคุม 

เทา (กรัม) 

1. น้ําพริกตาแดงสาหรายเทา (30 กรัม) 5 7 10 - 

2. น้ําพริกเผาสาหรายเทา 5 7 10 - 

3. น้ําพริกแคบหมูสาหรายเทา 3 5 7 - 

4. น้ําพริกนรกสาหรายเทา 5 7 10 - 

5. น้ําพริกหมูสาหรายเทา 5 7 10 - 

6.ขาวแตนสาหราย 200 14 18 22 - 

7.ขาวเกรียบสาหรายเทา 230 40 50 60 - 

หมายเหตุ ชนิดและสูตรอาหารอาจมีการเปลี่ยนแปลง เนื่องจากอิงภูมิปญญาชาวบานในชุมชน อาง

เก็บน้ําแกงเลิงจาน อ.เมือง จ.มหาสารคาม 

 

3. การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอสูตรการแปรรูปจากเทาน้ําแตละสูตรอาหาร 

    1. ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตออาหารแตละสูตรเสริมผงเทาดวยวิธี Central 

Location Test (CLT) ทดสอบทาง ประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความ ชอบ

โดยรวม โดยใหคะแนนความชอบแบบ 9-point hedonic scale (1=ไม ชอบมากท่ีสุด ถึง 9=ชอบ

มากท่ีสุด) (Watts และคณะ, 1989) กับทําการทดสอบกับผูบริโภคท่ัวไปจํานวน 100 คน สถานท่ี

ทดสอบ ไดแก สวนประชุมบานเขวา อ.เมือง จ.มหาสารคาม และศูนยวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยราช

ภัฏมหาสารคาม เปนท่ียอมรับของผูทดสอบท่ีไดรับคะแนนสูงสุดมาวิเคราะหคุณภาพอาหารตอไป 

  2. การวิเคราะหคุณภาพอาหารแปรรูปแตละสูตรท่ีเสริมผงเทาท่ียอมรับของผูทดสอบสูงสุด 

ศึกษาคุณภาพ ไดแก 

               1. คุณภาพทางกายภาพ ไดแก 

                  (1) คาสี (L* a* b*) โดยใช Handy Colorimeter 

                  (2) เนื้อสัมผัส โดยใช Texture analyses 

               2. คุณภาพทางเคมี นําอาหารแปรรูปท่ีเติมผงเทาอาหารท่ีผานการพัฒนาแลวมา 

วิเคราะหคุณภาพทางเคมีโดยเปรียบเทียบกับสูตรพ้ืนฐาน (สูตรควบคุม) ไดแก 

                (1) ปริมาณความชื้น-Moisture (AOAC, 2000) 

                (2) ปริมาณโปรตีน-Protein (AOAC, 2000) 

                (3) ปริมาณไขมัน-Fat (AOAC, 2000) 



14 

 

                (4) ปริมาณเถา-Ash (AOAC, 2000) 

4. การศึกษาคุณภาพอาหารทางจุลชีววิทยาแตละสูตร 

       1. คุณภาพทางจุลินทรีย ไดแก 

       เชื้อจุลินทรียท้ังหมด ใชวิธีของ BAM (2001a) ราและยีสต ใชวิธีของ BAM (2001b) ใชวิธีของ 

BAM (2002)  

       การเตรียมตัวอยางอาหาร 

          1. เตรียมตัวอยางอาหารดวย Aseptic technique  

          2.ใชสําลีชุบแอลกอฮอล 70% เช็ดโดยรอบบรรจุภัณฑของตัวอยางอาหาร   

          3. เปดบรรจุภัณฑและใชชอนท่ีปราศจากเชื้อผสมตัวอยางอาหารใหเขากัน ในกรณีท่ีตัวอยาง

มีขนาดใหญใหใชปากคีบจุมแอลกอฮอลและลนไฟจากนั้นจับชิ้นอาหาร และใชมีดหรือกรรไกรท่ี

ปราศจากเชื้อตัดตัวอยางอาหารออกเปนชิ้นเล็กๆท่ีมีขนาดเทากัน ชั่งตัวอยาง 50 กรัม ใสลงไปใน

ถุงพลาสติกหรือภาชนะท่ีปราศจากเชื้อ 

        การเจือจางตัวอยางอาหาร 

        1. นําตัวอยางอาหาร 50 กรัม ใสลงไปในน้ํายาเจือจาง BF 450 มิลลิลิตร ท่ีบรรจุอยูในขวด

และทําใหปราศจากเชื้อแลว  เขยาขวดแรงๆ อยางนอย 25 ครั้งเพ่ือใหตัวอยางอาหารกระจายอยูใน

น้ํายาเจือจางอยางท่ัวถึง ในข้ันแรกจะไดตัวอยางอาหารท่ีมีความเจือจาง 1:10   

        2. ทําใหเจือจางโดยการปเปตสารละลายตัวอยางอาหารในขอ 1 ปริมาตร 10 มิลลิลิตร ใสลง

ในขวด BF 90 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน (ประมาณ 25 ครั้ง) จะไดตัวอยางท่ีมีความเจือจาง 1:100   

3. ทําใหเจือจางเปน 1:1000,  1:10000, ……. ดวยวิธีการเดียวกับขอ 2  

 

วิธีการวิเคราะหจุลินทรียท้ังหมดในอาหาร 

1. ปเปตสารละลายตัวอยางท่ีเตรียมไว 1 มิลลิตรลงในจานเลี้ยงเชื้อความเจือจางละ 2 จาน (ทํา

การเขยาขวดกอนปเปต) 

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

3. ผสมใหตัวอยางกับอาหารเลี้ยงเชื้อเขากันดี โดยหมุนตามเข็มนาฬิกา ทวนเข็มนาฬิกา หนา

หลัง และซายขวา สลับกัน 

4. ตั้งท้ิงไวใหอาหารเลี้ยงเชื้อแข็งตัว  

5. นําไปบมในตูบมเชื้อท่ีอุณหภูมิ 35±1˚C เปนเวลา 48±2 ชั่งโมง โดยวางจานเพาะเลี้ยงใน

ลักษณะคว่ําจาน  

6. เม่ือครบกําหนดนําจานอาหารเลี้ยงเชื้อมานับโคโลนีและคํานวณหาจํานวนจุลินทรียท้ังหมด

ในตัวอยาง 1 กรัม หรือ มิลลิลิตร (CFU/g or ml)  



15 

 

วิธีการวิเคราะหยีสตและราในอาหาร 

1. ปเปตสารละลายตัวอยางท่ีเตรียมไว 1 มิลลิตรลงในจานเลี้ยงเชื้อความเจือจางละ 2 จาน (ทํา

การเขยาขวดกอนปเปต) 

2. เทอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA  (ซ่ึงใส 10%  Tartaric  acid 1.1 มิลลิลิตรตออาหาร % PDA 100 

มิลลิลิตร) ท่ีมีอุณหภูมิประมาณ 45˚C  จานละ 12-15 มิลลิลิตร 

3. ผสมใหตัวอยางกับอาหารเลี้ยงเชื้อเขากันดี โดยหมุนตามเข็มนาฬิกา ทวนเข็มนาฬิกา หนา

หลัง และซายขวา สลับกัน 

4. ตั้งท้ิงไวใหอาหารเลี้ยงเชื้อแข็งตัว  

5. นําไปบมในตูบมเชื้อท่ีอุณหภูมิ 25±1˚C เปนเวลา 5 วัน โดยวางจานเพาะเลี้ยงในลักษณะ

ปกติ หามเคลื่อนยายจนกวาจะครบเวลา  

6. เม่ือครบกําหนดนําจานอาหารเลี้ยงเชื้อมานับโคโลนีและคํานวณหาจํานวนยีสตและราใน

ตัวอยาง 1 กรัม หรือ มิลลิลิตร (CFU/g or ml)  

 

       2. คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยวิธีการทดสอบเชิงพรรณา (Descriptive Analysis, DA) 

เพ่ือหาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส และระดับความเขมของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสท่ี

กําหนดโดยใชสเกลเสนตรงท่ีมีความยาว 150 มิลลิเมตร โดยคะแนน 1-10 จากไมยอมรับมากท่ีสุดถึง

ยอมรับมากท่ีสุด ดวยผูทดสอบท่ีผานการฝกฝนแลวจํานวน 100 คน 

 

5. ถายทอดเทคโนโลยี  

  จัดถายทอดเทคโนโลยี เรื่อง การแปรรูปอาหารท่ีไดในโครงการฯ มีประชาชนเขารวมการ

ฝกอบรม รวมกันกับนักศึกษาสาขาวิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราช

ภัฏมหาสาคาม ตามเปาหมายท่ีตั้งไว คือ 100 ทาน กิจกรรมในการอบรมหัวขอการอบรม ครอบคลุม

ตามตัวชี้วัดของโครงการท่ีเสนอไว ผลผลิตของกิจกรรม สํารวจผลการประเมินความพึงพอใจ 
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