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ผกับรรจุกระป๋องส่งออกไปยงัตลาดต่างประเทศ ในปัจจุบนัอาหารไทยจ าพวกแกงกะทิเป็นท่ีนิยมใน

ชาวต่างชาติ ทางบริษัทจึงมีโครงการจัดท าอาหารจ าพวกแกงกะทิบรรจุกระป๋อง เพื่อส่งออกไปยัง

ต่างประเทศ     อาทิเช่น แกงเขียวหวาน แกงเผด็ และตม้ย  าน ้ าขน้  ในส่วนของตม้ย  าน ้ าขน้นั้นในส่วนผสมมี

นม เม่ือน าไปผ่านกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อนท าให้เกิดการตกตะกอนของนม ลักษณะไม่น่า

รับประทาน จึงมีการเลือกใชก้ะทิมาทดแทนการใชน้มในส่วนผสมตม้ย  าน ้าขน้ จากผลการทดลองพบวา่ เม่ือ

น ากะทิสด ( 7 %) และกะทิผง (3 %) มาใชท้ดแทนนมขน้จืดและนมผงไม่พบการตกตะกอนหลงัการฆ่าเช้ือ

และบรรจุกระป๋อง นอกจากน้ีพบวา่ขั้นตอนการผสมในการท าตม้ย  าน ้ าขน้ มีผลต่อการตกตะกอนของตม้ย  า

น ้าขน้ถึงแมจ้ะใชสู้ตรกะทิแทนนม ดงัจะเห็นไดจ้ากสูตรท่ีมีการใชก้ะทิสูตรท่ี  6 7 8 และ 9  ถา้มีการน าพริก

แกงไปผดักบัน ้ ามนั แลว้ใส่กะทิสดลงไปผดัสักพกั ตามดว้ยกะทิผง และส่วนผสมท่ีเหลือ จะลดปัญหาการ
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ทั้งหมดมาผสมรวมกนัในคร้ังเดียวจะพบการตกตะกอนท่ีลอยอยูบ่นผิวหนา้ของตม้ย  าน ้ าขน้หลงัการฆ่าเช้ือ
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บทที ่1 
บทน ำ 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 
เน่ืองจากทางโรงงานแกรนดเ์อเซียอุตสาหกรรม จ ากดั ตอ้งการผลิต ผลิตภณัฑใ์หม่ จ าพวกแกง

กะทิของไทย บรรจุกระป๋องขายยงัต่างประเทศ จึงมีการคิดคน้ท าแกงเขียวหวาน แกงเผด็  และ ตม้ย  าน ้ า
ขน้ บรรจุกระป๋อง ในส่วนของตม้ย  าน ้ าขน้นั้นในส่วนผสมมีนม เม่ือน าไปฆ่าเช้ือจุลินทรียด์ว้ยความ
ร้อนจะท าให้เกิดการตกตะกอนท าให้ดูไม่น่ารับประทาน จึงเป็นท่ีมาของปัญหาในการท าโครงงานวิจยั
ข้ึน เพื่อหาวิธีการและกระบวนการแปรรูปท่ีเหมาะสม เพื่อผลิตตม้ย  าน ้ าขน้บรรจุกระป๋องให้ตรงตาม
แบบฉบบัและความตอ้งการของลูกคา้  

 
1.2 วตัถุประสงค์ของกำรวจัิย 
 1. เพื่อศึกษากระบวนการผลิตซุปตม้ย  าน ้ าขน้บรรจุกระป๋อง 
 2. เพื่อเปรียบเทียบวตัถุดิบท่ีเหมาะสมในการผลิตซุปตม้ย  าน ้ าขน้บรรจุกระป๋อง 
  
1.3 ขอบเขตกำรวจิัย 
 1. ผลิตซุปตม้ย  าน ้ าขน้บรรจุกระป๋อง 
             2. เปรียบเทียบวตัถุดิบท่ีเหมาะสมในการผลิตตม้ย  าน ้ าขน้บรรจุกระป๋องโดยการใชก้ะทิผง  
                 และกะทิสดทดแทนการใชน้มในส่วนผสมตม้ย  าน ้ าขน้  
 
1.4 ประโยชน์ที่คำดว่ำบริษทัจะได้รับ 
  ไดต้ม้ย  าน ้ าขน้บรรจุกระป๋องท่ีมีรสชาติและลกัษณะปรากฏเป็นท่ียอมรับ เพื่อเป็นผลิตภณัฑท่ี์
บริษทัสามารถผลิตสินคา้เพื่อตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้ได ้
 
1.5 ประโยชน์ที่คำดว่ำนักศึกษำจะได้รับ     
  1. ไดศึ้กษาเรียนรู้กระบวนการผลิตตม้ย  าน ้ าขน้บรรจุกระป๋อง 
  2. ไดฝึ้กทกัษะกระบวนการและไดน้ าความรู้ทฤษฎีท่ีไดศึ้กษามาประยกุตใ์ชใ้นการท างานจริง  
  3. ไดป้ระสบการณ์ตรงจากการท างานในสถานท่ีจริงและไดฝึ้กฝนการท างานร่วมกบัผูอ่ื้นได ้
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บทที ่2 
เอกสำรและโครงงำนที่เกีย่วข้อง 

 
2.1 ทฤษฎทีี่เกีย่วข้อง 

ตม้ย  า เป็นแกงไทยท่ีมีรสเปร้ียวเผ็ด ตม้ย  าเป็นอาหารท่ีรู้จกัในกลุ่มประเทศเพื่อนบ้านของ
ประเทศไทย เช่น ลาว กมัพูชา มาเลเซีย และสิงคโปร์ รวมถึงมีช่ือเสียงไปทัว่โลก ค าว่า “ตม้ย  า” มาจาก
ค าภาษาไทย 2 ค า คือ “ตม้” และ “ย  า” ค  าว่า “ตม้” หมายถึง กิริยาเอาของเหลวใส่ภาชนะแลว้ท าให้ร้อน
ให้เดือดหรือสุกขณะท่ี “ย  า” หมายถึงอาหารลาวและไทยประเภทท่ีมีรสเปร้ียวเผด็ ดงันั้น “ตม้ย  า” คือ
แกงไทยท่ีมีความเผด็ร้อนและเปร้ียว อนัท่ีจริงคุณลกัษณะของตม้ย  ามาจากความแตกต่างระหว่างความ
เผด็ร้อนและความเปร้ียวและกล่ินหอมของสมุนไพรในน ้ าแกง ท่ีส าคญัน ้ าแกงนั้นประกอบดว้ย น ้ าตม้
กระดูกและเคร่ืองปรุงส่วนผสมสดไดแ้ก่ ตะไคร้ ใบมะกรูด ข่า น ้ ามะนาว น ้ าปลา และพริก 
              ตม้ย  าเป็นอาหารพื้นเมืองท่ีคนไทยคุน้เคยดี เพราะมีให้รับประทานทุกภาคและเป็นท่ีนิยม
ส าหรับชาวต่างชาติดว้ย หน่ึงในเมนูตม้ย  าท่ีมีช่ือเสียงระดบัโลก คือตม้ย  ากุง้ ตม้ย  าเป็นอาหารท่ีครบรส 
คือ เปร้ียว เคม็ เผด็ หวานเลก็นอ้ย  ปัจจุบนัเพื่อความสะดวกจึงมีการผลิตเคร่ืองพริกแกงตม้ย  าส าเร็จรูป
ท าจากการบดส่วนประกอบของสมุนไพรเคร่ืองตม้ย  า น าไปผดัในน ้ ามนัเติมดว้ยเคร่ืองปรุงรสและสาร
อ่ืนท่ีช่วยถนอมอาหาร เคร่ืองพริกแกงตม้ย  าส าเร็จรูปจะบรรจุขวดหรือบรรจุภณัฑ์เพื่อส่งขายทัว่โลก 
สะดวกต่อการปรุงอาหารตม้ย  าโดยเติมเน้ือสด เช่น เน้ือไก่ เน้ือววั เน้ือหมู และกุง้ เป็นตน้  แต่การใช้
เคร่ืองพริกแกงตม้ย  าส าเร็จรูปจะมีกล่ินและรสชาติท่ีต่างจากการปรุงดว้ยเคร่ืองปรุงสมุนไพรสด (วิกิพี
เดีย สารานุกรมเสรี, 2560) 
 
ประเภทกระป๋อง   (ปุ่น คงเจริญเกียรติ ,2541) 
1. กระป๋องเคลือบดีบุก 

กระป๋องชนิดน้ีท าจากแผน่เหลก็เคลือบดีบุกเหมาะส าหรับบรรจุ ผกัผลไมท่ี้มีสีอ่อน ไม่มีสีขาว
ละลายน ้ า มีความเป็นกรดต ่า (pH สูงกว่า 4.5) และมีโปรตีนต ่า เช่น ล้ินจ่ี ล าไย เงาะ แหว้ สบัปะรด เป็น
ตน้ ผลไมเ้หล่าน้ี เม่ือใส่กระป๋องชนิดน้ี จะท าให้มีรสชาติและสีเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคมากกว่า
บรรจุในกระป๋องเคลือบแลคเกอร์ ทั้งน้ีเพราะกรดในผลไมเ้ม่ือท าปฏิกิริยากบัดีบุกท่ีเคลือบผิวกระป๋อง 
จะท าใหอ้าหารมีกล่ินและรสเฉพาะรวมทั้งท าใหอ้าหารมีสีขาวข้ึน 
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2. กระป๋องเคลือบแลคเกอร์ 
กระป๋องชนิดน้ีท าจากแผน่เหลก็เคลือบดีบุกหรือแผน่เหลก็เคลือบโครเม่ียม หรือแผน่อลูมิเนียม 

แลว้น ามาเคลือบแลคเกอร์ท่ีผิวอีกชั้นหน่ึง เพื่อป้องกนัมิให้คุณภาพของอาหารเสียไปเหมาะส าหรับ
บรรจุอาหารท่ีท าปฏิกิริยากบัดีบุกหรือเหล็กแลว้ท าให้คุณภาพอาหารเสียไป ใช้บรรจุอาหารจ าพวก
เน้ือสัตวแ์ละปลาท่ีมีสารประกอบของก ามะถนัอยูใ่นปริมาณท่ีสูง เช่น ผลิตภณัฑ ์อาหารทะเลหรือผกั
บางชนิด รวมทั้ งผกัหรือผลไม้ท่ีมีสี และอาหารท่ีมีฤทธ์ิเป็นกรดค่อนขา้งสูง เช่น ผลไม้บางชนิด 
นอกจากน้ีอาหารบางชนิดท่ีมีการเติมสารฟอกสี พวกโซเดียมเมตตาไบซัลไฟท์ จ  าเป็นตอ้งบรรจุใน
กระป๋องเคลือบแลคเกอร์ เช่น เห็ด หน่อไม ้หน่อไมฝ้ร่ัง ฯลฯ ทั้งน้ีเน่ืองจากเม่ือก ามะถนัท าปฏิกิริยากบั
ดีบุกท่ีเคลือบกระป๋องท าให้เกิดรอยด า แมว้่าบริโภคแลว้จะไม่เป็นอนัตรายต่อร่างกาย แต่ไม่เป็นท่ี
ยอมรับของผูบ้ริโภคในการเลือกใชก้ระป๋องเคลือบแลคเกอร์ ผูผ้ลิตตอ้งเลือกใชช้นิดของแลคเกอร์ให้
เหมาะสมกบัอาหารแต่ละชนิดดว้ย 
 
นมและกะททิีใ่ช้ในกำรผลติซุปต้มย ำน ำ้ข้น  
 
น ำ้นม 

เป็นสารละลายผสมท่ีมีน ้ าเป็นตวัท าละลาย และมีสารประกอบต่างๆ ละลายอยูซ่ึ่งแบ่งออกได้
เป็น 3 กลุ่ม ไดแ้ก่ ไขมนันมซ่ึงกระจายตวัอยูใ่นน ้ า เป็นอนุภาคไขมนันม ท าใหเ้กิดอีมัล่ชัน่ชนิด Oil-in-
water โปรตีน เช่น เคเซอีน (Casein) แลคโตอลับูมิน (Lacto albumin) และ แลคโตกลอบูลิน (Lacto 
globulin) ละลายอยู่ในรูปสารละลายคอลลอยด์ (Colloid solution) และมี น ้ าตาล กรดอะมิโน วิตามิน
ต่างๆ และเกลือแร่ต่างๆ ละลายอยู่ใน รูปสารละลายแท้ (True solution) ห รือคริสตอลลอยด ์
(Crystalloids) จากองคป์ระกอบทางเคมีของนม เม่ือผ่านกระบวนการฆ่าเช้ือในสภาวะท่ีเป็นกรดแลว้ 
ท าใหเ้กิดการตกตะกอน 
นมสเตอริไลส์ 

คือนมสดท่ีผา่นการฆ่าเช้ือดว้ยความร้อนสูงเป็นเวลานาน ซ่ึงจากกระบวนการขั้นตอนการผลิต
และการบรรจุของนมสเตอริไลส์น้ีจะท าใหว้ิตามินท่ีส าคญับางตวัอยา่งเช่น วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 และ
วิตามินซี สูญเสียไปดว้ย (วารุณี วารัญญานนท,์ 2545) 
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นมข้นจืด   
นมขน้จืด หรือนมระเหย (evaporated milk) เป็นผลิตภณัฑจ์ากนมชนิดหน่ึง ซ่ึงใชก้รรมวิธีแปร

รูปน ้ านมโดยระเหยน ้ าออก เพื่อเพิ่มความเขม้ขน้ของน ้ านม จนกระทัง่มีธาตุน ้ านมท่ีไม่รวมมนัเนย ใน
ปริมาณไม่ต ่ากว่าร้อยละ 17.5 ของน ้ าหนัก โดยนิยมใชเ้คร่ืองระเหยแบบสุญญากาศ เพื่อป้องกนัมิให้
กล่ินและรสชาติของน ้ านมเปล่ียนไป หรืออาจใช้นมผงขาดมันเนยผสมกับน ้ าสะอาด แล้วเข้าสู่
กระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน จากนั้ นผู ้ผลิตมักน าไปบรรจุในกระป๋องโลหะ แล้วเข้าสู่
กระบวนการสเตอริไลซ์เชิงพาณิชย ์จากนั้นจึงท าให้เยน็ลง เพื่อยืดอายุของการเก็บรักษาข้ึนอีก 1-2 ปี 
ตามปริมาณของไขมนั  (คณาจารยภ์าควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร, 2546) 
 
ครีมเทยีม  

ครีมเทียม (Non-dairy creamer, coffee whitener) เป็นครีมผงหรือน ้ าท่ีใชท้ดแทนนมหรือครีม 
เพื่อจะเติมรสชาติในกาแฟและเคร่ืองด่ืมชนิดอ่ืน ๆ เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีไม่มีแล็กโทสจึงถือกันว่าเป็น
ผลิตภณัฑ์ท่ีไม่ไดท้  าจากนม แมว้่าจะมีสารเคซีน ซ่ึงเป็นโปรตีนท่ีท ามาจากนม เพื่อให้มีรสชาติและ
สัมผสัเหมือนกบัไขมนันม ครีมเทียมมกัจะมีไขมนัพืชแปรสภาพ (hydrogenated) หรือท่ีเรียกว่า ไข
มนัทรานส์ นอกจากน้ีมีผลิตภณัฑ์ครีมเทียมท่ีไม่มีไขมนั (nonfat) เช่นกนั องคป์ระกอบอย่างอ่ืน  ท่ีมี
ทัว่ไปรวมทั้งน ้ าตาลจากขา้วโพด (corn syrup) และสารปรุงแต่งกล่ินหรือรสอ่ืนๆ รวมทั้งกล่ินวานิลลา 
ถัว่เฮเซิล (hazelnut) และโซเดียมแคซีเนต (sodium caseinate โปรตีนอนุพนัธ์ุท่ีไดม้าจากเคซีนซ่ึงเป็น
โปรตีนของนม) (วิกิพีเดีย สารานุกรมเสรี, 2558) 
 
กะทสิด 

กะทิ หรือ น ้ ากะทิ (Coconut milk) เป็นผลิตภณัฑ์ของเหลวท่ีไม่มีเส้นใยท่ีไดจ้ากผลมะพร้าว 
ดว้ยการสกดัหรือการบีบอดัจากเน้ือมะพร้าว แต่อาจมีน ้ ามะพร้าวปนอยู ่ซ่ึงอาจใชว้ิธีการเติมน ้ าหรือไม่
ก็ได ้และเม่ือตั้งท้ิงไวจ้ะเกิดการแยกชั้นของสารละลาย ชั้นบน เรียกว่า “หัวกะทิ” ชั้นล่าง เรียกว่า “หาง
กะทิ” 
องค์ประกอบของน ำ้กะท ิ

กะทิ เป็นอาหารในหมวดไขมนัท่ีให้พลงังานสูง มีความเป็นกรดต ่า โดยมีค่า pH ประมาณ 6.2 
จึงตอ้งใชค้วามร้อนในการฆ่าเช้ือจุลินทรียเ์พื่อยืดอายุการเก็บรักษา  องคป์ระกอบทางเคมีของน ้ ากะทิ 
ไดแ้ก่ 
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• กรดไขมนั 
– กรดไขมนัชนิดอ่ิมตวัมีมากกวา่ 90% คือ กรดลอริค (Laurie Acid) 40-50% กรดไมริสติค   
   (Meristic Acid) 13-19% กรดปาลมิ์ติก (Palmitic Acid) 4-18% 
– กรดไขมนัไม่อ่ิมตวั ไดแ้ก่ กรดโอเลอิค (Oleic Acid) และไลโนเลอิค (Linoleic Acid) ไม่เกิน  
   10% 

• คาร์โบไฮเดรต ประกอบดว้ยน ้าตาลซูโคส และแป้ง 
• แร่ธาตุ ไดแ้ก่ ฟอสฟอรัส แคลเซียม และโพแทสเซียม 
• โปรตีน ไดแ้ก่ โกลบูลิน (globulins) และอลับูมิน (albumins) ซ่ึงประกอบดว้ยกรดอะมิโนหลายชนิด  
 
ลกัษณะทำงเคมขีองน ำ้กะท ิ

กะทิมีลกัษณะทัว่ไปมีสีขาวขุ่นทึบแสง คลา้ยน ้ านม และมีกล่ินเฉพาะของกะทิ โดยกะทิเป็น
สารละลายท่ีอยูใ่นรูปอิมลัชนัท่ียึดเกาะระหว่างโปรตีน น ้ ามนั และน ้ า ซ่ึงหยดน ้ ามนัท่ีอยูใ่นกะทิจะถูก
ลอ้มรอบด้วย เมมเบรนของสารต่างๆ ได้แก่ โกลบูลิน (globulins) และอลับูมิน (albumins) รวมถึง
สารประกอบฟอสโฟไลปิด (Phospholipid) ไดแ้ก่ เลซิทิน (lecithin) เซฟาลิน (cephalic) ซ่ึงสารเหล่าน้ี 
มีหนา้ท่ีส าคญัเป็นอิมลัซิไฟเออร์ท าให้น ้ าในกะทิคงตวั ไม่มีการแยกชั้นของน ้ ามนั โปรตีน และน ้ า แต่
อยา่งไรก็ตามเม่ือตั้งท้ิงไวน้านๆก็จะมีการแยกชั้นเป็น 2 ชั้น ชั้นน ้ าอยูด่า้นล่าง และชั้นครีมอยูด่า้นบน 
เน่ืองจากปริมาณโปรตีนท่ีอยูร่ะหวา่งเมด็ไขมนั และน ้ ามีปริมาณท่ีมากพอ ซ่ึงจะเร่ิมแยกชั้นภายหลงัท้ิง
ไวป้ระมาณ 5-10 ชัว่โมง และจะแยกชั้นสมบูรณ์ไม่เกิน 24 ชัว่โมง แต่สามารถเขยา่ใหเ้ขา้กนัไดภ้ายหลงั 
 
ชนิดของน ำ้กะท ิ
น ้ากะทิทัว่ไปท่ีคั้นไดจ้ากเน้ือมะพร้าวสดจะตอ้งมีไขมนัไม่ต ่ากว่าร้อยละ 30 และโปรตีนไม่ต ่ากว่าร้อย
ละ 3 และมีน ้ าไม่เกินร้อยละ 55 เม่ือตั้งท้ิงไวห้รือน ามาแยกสกดัสามารถท าใหเ้กิดผลิตภณัฑข์องกะทิได้
อีก 2 ชนิด (กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข, 2544) 

 
1. หวักะทิ 

หัวกะทิ หรือ ชั้นครีม เป็นส่วนท่ีไดจ้ากการแยกตวัของสารละลายน ้ ากะทิหลงัตั้งท้ิงไว ้ซ่ึงหัว
กะทิจะลอยตวัแยกชั้นในส่วนบนสุด มีลกัษณะเป็นของเหลวสีขาวขุ่น และขน้หนืด ทั้งน้ีหัวกะทิท่ีดี
ควรมีไขมนัไม่ต ่ากวา่ร้อยละ 50 และโปรตีนไม่ต ่ากวา่ร้อยละ 5 
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2. หางหวักะทิ 
หางกะทิหรือชั้นน ้าเป็นส่วนท่ีไดจ้ากการแยกชั้นของน ้ากะทิเช่นกนัแต่จะเป็นส่วนท่ีแยกชั้นอยู่

ดา้นล่างสุด เป็นส่วนท่ีมีมากท่ีสุดในน ้ ากะทิ มีลกัษณะเป็นน ้ าสีขาวขุ่น หางกะทิน้ีควรมีไขมนัไม่ต ่ากว่า
ร้อยละ 30 และโปรตีนไม่ต ่ากวา่ร้อยละ 3 
 
กะทผิง 

กะทิผง เป็นน ้ ากะทิท่ีน ามาท าให้แห้งเป็นผงละเอียด โดยใชเ้คร่ืองท าแห้งแบบพ่นฝอย (spry 
dryer) น ้ ากะทิโดยธรรมชาติมีน ้ ามนัเป็นส่วนประกอบอยูสู่ง จึงไม่สามารถท าให้แห้งไดเ้หมือนนมผง 
ดงันั้นตอ้งเติมสารเพิ่มปริมาณของแขง็คือ สารมอลโทเดกซ์ทริน (maltodextrin) เพื่อท าให้กะทิสดเป็น
กะทิผง  
 
 
2.2 งำนวจิัยที่เกีย่วข้อง  
 
     อาหารไทยเป็นอาหารท่ีไดรั้บการยอมรับจากชาวต่างชาติทั้งในเร่ืองรสชาติความอร่อย  คุณค่า
ทางโภชนาการและประโยชน์ในการสร้างเสริมสุขภาพ จากเคร่ืองเทศ สมุนไพรต่างๆ ท่ีเป็นส่วนผสม
ของอาหาร “คุณเพลินใจ  ตงัคณะกุล”  นักวิจยัเช่ียวชาญและคณะวิจยัจาก สถาบนัคน้ควา้และพฒันา
ผลิตภณัฑอ์าหาร  มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ จึงร่วมกนัคิดคน้และพฒันาผลิตภณัฑ ์“ซุปขน้รสอาหาร
ไทย” เพื่อให้กลุ่มเป้าหมายท่ีเป็นชาวต่างชาติไดรั้บประทานอาหารไทยในสไตลท่ี์คุน้เคย จึงเป็นท่ีมา
ของ “ซุปไทย” อาหารหน้าตาฝร่ังแต่มีรสชาติไทยๆ ไดพ้ฒันาเป็นผลิตภณัฑ์อาหารพร้อมบริโภคใน
บรรจุภณัฑ์ท่ีเหมาะสมส าหรับการส่งออก ซ่ึงไดรั้บทุนอุดหนุนการวิจยัจากส านักงานคณะกรรมการ
วิจยัแห่งชาติ   

คุณเพลินใจ และคณะวิจยั 2558 ไดเ้ล็งเห็นถึงความตอ้งการของผูบ้ริโภคในปัจจุบนัท่ีหันมา
สนใจและใส่ใจในเร่ืองของสุขภาพ  และนิยมรับประทานอาหารประเภท “ฟังกช์นันลั ฟู้ดส์ (functional 
foods) ” มากข้ึนและจากผลการวิจยัพบว่าอาหารไทยเป็นอาหารท่ีมีสารตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยลดความ
เส่ียงในการเกิดโรคเน่ืองจากอาหารไทยหลายชนิดมีส่วนผสมท่ีเป็นสมุนไพร เช่น ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด 
ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ไม่นิยมรับประทานสมุนไพรเพราะมีรสชาติเฝ่ือนฝาด เหนียวและแข็ง ดังนั้ น
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ผูบ้ริโภคอาจไดรั้บคุณค่าทางสุขภาพไม่ครบถว้น ผลิตภณัฑ ์“ซุปไทย” จึงไดบ้ดป่ันส่วนผสมสมุนไพร
จนละเอียด เพื่อใหผู้บ้ริโภครับประทานไดห้มด และไดรั้บคุณค่าทางโภชนาการอยา่งครบถว้น 
           คณะวิจยัทดลองปรับรูปแบบอาหารไทย ได้แก่ แกงเขียวหวาน ตม้ข่า ตม้ย  า และแกงเลียง ใหอ้ยู่
ในรูปแบบของซุปครีมขน้ ขั้นตอนการท าเร่ิมจากการเตรียมส่วนผสมเคร่ืองแกงของอาหารไทย 
ยกตวัอยา่งเช่น ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด หรือสมุนไพรอ่ืนๆ ท่ีเป็นส่วนประกอบของอาหารชนิดนั้น น าไป
ตม้ให้สุก ปรุงรสดว้ยเคร่ืองปรุงรส จากนั้นน ามาบดให้ละเอียดดว้ยเคร่ืองบดไฟฟ้า ใส่หอมหัวใหญ่ท่ี
ผดักบัเนย เติมนมผง แป้งเพื่อให้ความขน้หนืด ลงในน ้ าซุป ป่ันละเอียด เพื่อให้เน้ือสัมผสัของซุปมี
ความใกลเ้คียงกบัซุปครีมขน้แบบฝร่ัง และไดพ้ฒันาเป็นผลิตภณัฑ์พร้อมบริโภค โดยบรรจุในถุงทน
ร้อนอ่อนตวั ผา่นกระบวนการฆ่าเช้ือดว้ยความร้อน (Sterilization) ท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 20–25 นาที ท าให้ปลอดเช้ือจุลินทรียท่ี์จะก่อโทษแก่ผูบ้ริโภค ทั้ งน้ี วิธีการท าหรือส่วนผสม
สามารถปรับเปล่ียนไดต้ามชอบและสามารถพฒันาเป็นซุปครีมขน้รสชาติอาหารไทยชนิดอ่ืนๆได ้(จิรา
ย,ุ 2556) 
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บทที ่3 
รำยละเอยีดกำรปฏิบัตงิำน 

 
3.1 ช่ือและที่ตั้งของสถำนประกอบกำร (แสดงแผนทีป่ระกอบ) 
 บริษทั แกรนดเ์อเซียอุตสาหกรรมอาหาร จ ากดั 
สถานท่ีตั้งของสถานประกอบการ 

 
  

รูปที ่3.1 บริษัท แกรนด์เอเซียอุตสำหกรรมอำหำร จ ำกดั 
 

บริษทั แกรนดเ์อเซียอุตสาหกรรมอาหาร จ ากดั ตั้งอยูเ่ลขท่ี 9/9 หมู่ 4 ถนนคลองชลประทาน 
ต าบลสวนกลว้ย อ าเภอบา้นโป่ง จงัหวดัราชบุรี 70110 
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3.2 ลกัษณะกำรประกอบกำรผลติภัณฑ์ และกำรให้บริกำรหลกัขององค์กร 
3.2.1 ลกัษณะการประกอบการ 
 บริษทั แกรนดเ์อเซียอุตสาหกรรมอาหาร จ ากดั ด าเนินธุรกิจการส่งออกผกัและผลไมก้ระป๋อง 
โดยมีโรงงานผลิตและจดัจ าหน่ายเองช่ือบริษัท แกรนด์เอเซียอุตสาหกรรมอาหาร จ ากัด มีบริเวณ
โรงงานทั้งหมด 40 ไร่ ตั้งอยูท่ี่ 9/9 หมู่ 4 ต าบลสวนกลว้ย อ าเภอบา้นโป่ง จงัหวดัราชบุรี ก่อตั้งข้ึนโดยมี 
วตัถุประสงคใ์นการผลิตผกัและผลไมก้ระป๋องเพื่อการส่งออก บริษทัก่อตั้งเม่ือปี พ.ศ. 2529 ท่ีผา่นมามี 
ความกา้วหนา้ใน LEAPS และตอนน้ีอยูใ่นจุดสูงสุดของอุตสาหกรรมอาหารกระป๋องของไทย บริษทัฯ
ไดมุ่้งเนน้ในการเป็นผูผ้ลิตอาหารของไทยท่ีดีท่ีสุดและเลือกวตัถุดิบท่ีดีในทอ้งถ่ิน น ามาใชเ้ทคโนโลยี
และระบบการควบคุมคุณภาพท่ีทนัสมยัในการผลิตเพื่อให้ไดผ้ลิตภณัฑท่ี์ดีท่ีสุดมอบแก่ผูบ้ริโภค ดว้ย
ก าลงัการผลิต 600-1,000 TEU บริษทัส่งออก 98% ไปยงัตลาดทัว่โลก ทวีปอเมริกา ยุโรปออสเตรเลีย 
ตะวนัออกกลาง และเอเชีย บริษทัฯไดด้ าเนินธุรกิจดา้นผกัและผลไมก้ระป๋องมานานกว่า 32 ปี ท่ีผลิต
และจดัจ าหน่ายออกต่างประเทศเพื่อให้ธุรกิจย ัง่ยืน การพฒันามนุษยท่ี์เป็นนวตักรรมใหม่ท่ีมีความ
หลากหลายของสวสัดิการลูกจ้างในบ้านและคุณภาพของพนักงานกว่า 250 ชีวิตบริษัทฯจะได้รับ
ประโยชน์คุม้ค่าของการพูดถึงกมี็การปฏิบติัของบริษทัฯท่ีประจ าการรักษาความปลอดภยัในการท างาน 
การด าเนินการของการสร้างสวสัดิการให้นโยบายการประกนักลุ่มพนักงานและทุนการศึกษาส าหรับ
เดก็ท่ีสมควรไดรั้บของพนกังาน เพื่อใหบ้รรลุมาตรฐาน SA8000 ในเป้าหมายของบริษทัฯ 
         บริษทัฯมุ่งเนน้ท่ีจะส่งมอบสินคา้ท่ีมีคุณภาพพรีเม่ียม การใชร้ะบบการควบคุมคุณภาพท่ีเขม้งวด
ในขั้ นตอนของการผลิตทุกระบบจะต้องเช่ือมโยงกัน และได้รับการสนับสนุนเพิ่ม ข้ึนตาม
มาตรฐานสากลดงักล่าวท่ีส าคญั เช่น ISO 9002, 14001,IFS, BRC, GMP และ HACCP ท าให้มัน่ใจใน
ผลิตภณัฑบ์ริษทัฯซ่ึงผลิตภณัฑผ์กัและผลไมก้ระป๋องตรา “GRAND ASIA” มีความหลากหลายจึงเป็นท่ี
รู้จกัและไดรั้บความไวว้างใจดว้ยดีจากลูกคา้ตลอดมา 
 กว่า 32 ปี แห่งความส าเร็จผกัและผลไมก้ระป๋องไดรั้บการยอมรับจากลูกคา้ ปัจจุบนัสินคา้ของ 
GRAND ASIA หลกัๆมี 12 รายท่ีจ าหน่ายออกสู่ต่างประเทศทั้งห้าทวีปคือบทพิสูจน์ความอร่อยท่ีถูก
ปากของลูกคา้ต่างประเทศ 
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3.2.2 การใหบ้ริการขององคก์ร   
ประเภทธุรกิจ 
 ประกอบธุรกิจดา้นผกัและผลไมก้ระป๋อง 
 
 3.2.3 ผลิตภณัฑข์องบริษทั 
ผกักระป๋อง 

รูปท่ี 3.2 ผกักระป๋อง 
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ผลไม้กระป๋อง 

รูปท่ี 3.3 ผลไมก้ระป๋อง 
 
ผกัและผลไม้ในขวดแก้ว 

รูปท่ี 3.4 ผกัและผลไมใ้นขวดแกว้ 
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3.3 รูปแบบกำรจัดองค์กรและกำรบริหำรงำนองค์กร (แสดงผงักำรจัดองค์กร) 

รูปที ่3.5 รูปแบบกำรจัดองค์กร 
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3.4 ต ำแหน่งและลกัษณะงำนที่นักศึกษำได้รับมอบหมำย (โครงงำน และงำนที่ได้รับมอบหมำยอ่ืนๆ โดย
อธิบำยแบบสรุป) 
ต าแหน่ง       :  QC และ RD 
ลกัษณะงาน   :  1.ตรวจสอบคุณภาพอาหาร 
  - สุ่มตรวจวตัถุดิบ 
  - ชัง่น ้ าหนกั 
  - วดัความแน่นของฝาขวดแกว้ 
  - ตรวจ Tear Down 
  2.วิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ ์
  - ปรับปรุงสูตร 
 
3.5 ช่ือและต ำแหน่งงำนของพนักงำนที่ปรึกษำ 
ช่ือ – นามสกุล :  สรพงษ ์  พนัธ์ุดี 
ต าแหน่ง :  ผูจ้ดัการ 
แผนก  :  วิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ ์
เบอร์โทรศพัท ์ :  032-200717 
E-Mail  :  pdsorapong@gmail.com 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

mailto:pdsorapong@gmail.com
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3.6 ระยะเวลำที่ปฏิบัติงำน 
เร่ิมจดัท าโครงการตั้งแต่ 15 พฤษภาคม พ.ศ. 2560 ถึงวนัท่ี 15 สิงหาคม พ.ศ. 2560 

3.7 วสัดุอุปกรณ์และเคร่ืองมือทีใ่ช้  
วตัถุดิบ   

 น ้ าพริกเผา พริกแกงตม้ย  า (ตรากนกวรรณ) พริกแกงตม้ย  า (ตราแม่ศรี) เห็ดฟาง ข่าอ่อน ตะไคร้
ใบมะกรูด มะเขือเทศ ขา้วโพดฝักอ่อน พริกข้ีหนู มะขามเปียก กะทิสด กะทิผง น ้ ามนัพืช ครีมเทียม นม 
(ตราหมี) นมขน้จืด (ตราคาร์เนชัน่) 
อุปกรณ์และเคร่ืองมือท่ีใช ้  

1. กระทะ ตะหลิว  
2. เคร่ืองชัง่น ้ าหนกัดิจิตอล 
3. เตาแก๊ส  
4. pH Meter 
5. Brix Refractometer  
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6. Sodium Chloride Refractometer 
7. ราง Exhaust Box 
8. หมอ้รีทอร์ท (Fully –Automatic Stream Retort) 
9. เคร่ืองมือปิดฝากระป๋อง  
10. กระป๋องเคลือบแลคเกอร์ 

3.8 ขั้นตอนและวิธีกำรด ำเนินงำน  
ในการศึกษาการผลิตซุปตม้ย  าน ้ าขน้ มีการใชว้ตัถุดิบหลกัท่ีใชผ้ลิตตม้ย  า ไดแ้ก่ ข่า ตะไคร้ ใบ

มะกรูด กรดมะนาว เกลือ น ้ าตาล และส่วนประกอบอ่ืนๆ ส่วนประกอบและขั้นตอนการผลิตท่ีมีความ
แตกต่างกนัจึงท าการผลิตซุปตม้ย  าน ้ าขน้ออกเป็น 9 สูตรดว้ยกนั ดงัตารางท่ี 3.1  โดยมีภาพรวมของ
ขั้นตอนการผลิตดงัแผนภูมิดา้นล่างน้ี (รูปท่ี 3.8)  หลงัการผลิตซุปตม้ย  าน ้ าขน้กระป๋อง จะมีการประเมิน 
รสชาติ และลกัษณะท่ีปรากฎ  

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.8 ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน 

ผสมสว่นผสมตม้ย ำน ้ำขน้ 

ปรุงรส และปรบั pH เกลือและน ้ำตำล 

ตำมทีก่ ำหนด 

บรรจุลงกระป๋อง 

น ำไปผำ่นรำงไลอ่ำกำศ 80-85 องศำเซล

เซียล 

น ำไปฆำ่เช้ือที ่122 องศำเซลเซียล 29 

นำท ี
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ตำรำงที่ 3.1 สูตรซุปต้มย ำน ำ้ข้น 9 สูตร และขั้นตอนกำรผลติ  
 

สูตรที ่ ส่วนผสม ขั้นตอนกำรผลติต้มย ำน ำ้ข้น 

1 1.น ้ าพริกเผา 61.6 กรัม  
2.เห็ดฟาง 331.1 กรัม  
3.ข่าอ่อน 7.7 กรัม  
4. ตะไคร้ 15.4 กรัม  
5.ใบมะกรูด 7.7 กรัม  
6. พริกข้ีหนูสวน 3.85 กรัม  
7. มะเขือเทศ 38.5 กรัม  
8. ขา้วโพดฝักอ่อน 331.1 กรัม  
9.น ้ า 1000 กรัม  
10.นมขน้จืด ตราคาร์เนชัน่ 200 
กรัม 
11. กรดมะนาว (Citric) 2 กรัม 
12. เกลือ 5 กรัม  
13. น ้ าตาล 25 กรัม    

น าวตัถุดิบทั้งหมดมาป่ันผสมรวมกนั แลว้ปรุงรสดว้ยกรด
มะนาวใชเ้คร่ืองวดั pH มิเตอร์ ควบคุม pH ท่ี 3.8-4.2 ปรับ
ความเคม็ดว้ยเกลือ ใชเ้คร่ือง Sodium chloride 
Refractometer ควบคุมเกลือท่ี 5.0-7.0 be. และปรับความ
หวานดว้ยน ้าตาลใชเ้คร่ือง  Brix Refractometer ควบคุม
น ้าตาลท่ี 7-8 °Brix บรรจุส่วนผสมลงกระป๋อง แลว้น าไป
ผา่นกระบวนการฆ่าเช้ือโดยการไล่อากาศท่ี อุณหภูมิ 80-85 
องศาเซลเซียส ปิดฝากระป๋องแลว้น าไปฆ่าเช้ือในหมอ้รี
ทอร์ท (Fully –Automatic Stream Retort) 



17 
 

2 1.พริกแกงตม้ย  า 90 กรัม,  
2.น ้ า 2000 กรัม  
3.น ้ าตาล 25 กรัม  
4.น ้ าปลา 30 กรัม  
5. กรดมะนาว (Citric) 2 กรัม  
6.นมขน้จืด ตราคาร์เนชัน่ 200 
กรัม 

น าวตัถุดิบทั้งหมดผดัรวมกนั แลว้ปรุงรสดว้ยกรดมะนาวใช้
เคร่ืองวดั pH มิเตอร์ ควบคุม pH ท่ี 3.8-4.2 ปรับความเคม็
ดว้ยเกลือ ใชเ้คร่ือง Sodium chloride Refractometer ควบคุม
เกลือท่ี 5.0-7.0 be. และปรับความหวานดว้ยน ้าตาลใชเ้คร่ือง  
Brix Refractometer ควบคุมน ้าตาลท่ี 7-8 °Brix บรรจุ
ส่วนผสมลงกระป๋อง แลว้น าไปผา่นกระบวนการฆ่าเช้ือโดย
การไล่อากาศท่ี อุณหภูมิ 80-85 องศาเซลเซียส ปิดฝา
กระป๋องแลว้น าไปฆ่าเช้ือในหมอ้รีทอร์ท (Fully –Automatic 
Stream Retort) 

3 1.น ้ า 1000 กรัม   
2.ตะไคร้ 14 กรัม   
3.ใบมะกรูด 2 กรัม  
4. ข่า 8 กรัม  
5.มะขามเปียก 25 กรัม  
6. เกลือ 5 กรัม   
7.น ้ าตาล 10 กรัม 
8.นมขน้จืด ตราคาร์เนชัน่ 50 
กรัม 

น าวตัถุดิบทั้งหมดผดัรวมกนั แลว้ปรุงรสดว้ยกรดมะนาวใช้
เคร่ืองวดั pH มิเตอร์ ควบคุม pH ท่ี 3.8-4.2 ปรับความเคม็
ดว้ยเกลือ ใชเ้คร่ือง Sodium chloride Refractometer ควบคุม
เกลือท่ี 5.0-7.0 be. และปรับความหวานดว้ยน ้าตาลใชเ้คร่ือง  
Brix Refractometer ควบคุมน ้าตาลท่ี 7-8 °Brix บรรจุ
ส่วนผสมลงกระป๋อง แลว้น าไปผา่นกระบวนการฆ่าเช้ือโดย
การไล่อากาศท่ี อุณหภูมิ 80-85 องศาเซลเซียส ปิดฝา
กระป๋องแลว้น าไปฆ่าเช้ือในหมอ้รีทอร์ท (Fully –Automatic 
Stream Retort) 
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4 1.พริกแกงตม้ย  า 195 กรัม (ตรา
กนกวรรณ) 
2. นมจืด (ตราหมี) 480 กรัม  
3. น ้ าตาล 50 กรัม 

น าวตัถุดิบทั้งหมดผดัรวมกนั แลว้ปรุงรสดว้ยกรดมะนาวใช้
เคร่ืองวดั pH มิเตอร์ ควบคุม pH ท่ี 3.8-4.2 ปรับความเคม็
ดว้ยเกลือ ใชเ้คร่ือง Sodium chloride Refractometer ควบคุม
เกลือท่ี 5.0-7.0 be. และปรับความหวานดว้ยน ้าตาลใชเ้คร่ือง  
Brix Refractometer ควบคุมน ้าตาลท่ี 7-8 °Brix บรรจุ
ส่วนผสมลงกระป๋อง แลว้น าไปผา่นกระบวนการฆ่าเช้ือโดย
การไล่อากาศท่ี อุณหภูมิ 80-85 องศาเซลเซียส ปิดฝา
กระป๋องแลว้น าไปฆ่าเช้ือในหมอ้รีทอร์ท (Fully –Automatic 
Stream Retort) 

5 1.พริกแกงตม้ย  า (กนกวรรณ) 
195 กรัม 
2. น ้ า 3000 กรัม  
3.ครีมเทียม 200 กรัม  
4.กรดมะนาว (Citric) 0.2 กรัม 
5. น ้ าตาล 25 กรัม 
6. เกลือ 5 กรัม  
 
 

น าวตัถุดิบทั้งหมดผดัรวมกนั แลว้ปรุงรสดว้ยกรดมะนาวใช้
เคร่ืองวดั pH มิเตอร์ ควบคุม pH ท่ี 3.8-4.2 ปรับความเคม็
ดว้ยเกลือ ใชเ้คร่ือง Sodium chloride Refractometer ควบคุม
เกลือท่ี 5.0-7.0 be. และปรับความหวานดว้ยน ้าตาลใชเ้คร่ือง  
Brix Refractometer ควบคุมน ้าตาลท่ี 7-8 °Brix บรรจุ
ส่วนผสมลงกระป๋อง แลว้น าไปผา่นกระบวนการฆ่าเช้ือโดย
การไล่อากาศท่ี อุณหภูมิ 80-85 องศาเซลเซียส ปิดฝา
กระป๋องแลว้น าไปฆ่าเช้ือในหมอ้รีทอร์ท (Fully –Automatic 
Stream Retort) 
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6 1.น ้ า 1500 กรัม  
2.พริกแกงตม้ย  า (กนกวรรณ) 
130 กรัม  
3.กะทิสด 166 กรัม 
4.กะทิผง 60 กรัม ละลายในน ้า 
200 กรัม  
5.น ้ ามนัพืช 55 กรัม   
6.น ้ าตาล 60 กรัม  
7.กรดมะนาว (Citric) 0.5 กรัม 
 

น าพริกแกงไปผดักบัน ้ามนั แลว้ใส่กะทิสดลงไปผดัสกัพกั ก็
ใส่กะทิผง แลว้ปรุงรสดว้ยกรดมะนาวใชเ้คร่ืองวดั pH 
มิเตอร์ ควบคุม pH ท่ี 3.8-4.2 ปรับความเคม็ดว้ยเกลือ ใช้
เคร่ือง Sodium chloride Refractometer ควบคุมเกลือท่ี 5.0-
7.0 be. และปรับความหวานดว้ยน ้าตาลใชเ้คร่ือง  Brix 
Refractometer ควบคุมน ้าตาลท่ี 7-8 °Brix บรรจุส่วนผสมลง
กระป๋อง แลว้น าไปผา่นกระบวนการฆ่าเช้ือโดยการไล่
อากาศท่ี อุณหภูมิ 80-85 องศาเซลเซียส ปิดฝากระป๋องแลว้
น าไปฆ่าเช้ือในหมอ้รีทอร์ท (Fully –Automatic Stream 
Retort) 

7 1.น ้ า 1500 กรัม  
2.พริกแกง (แม่ศรี) 200 กรัม  
3.กะทิสด 166 กรัม  
4.กะทิผง 60 กรัม ละลายในน ้า 
200 กรัม  
5. น ้ ามนัพืช 40 กรัม   
6.น ้ าตาล 40 กรัม  
7.กรดมะนาว (Citric) 2 กรัม   
8.ผงมะนาว 5 กรัม  
9.เกลือ 10 กรัม  
 

น าพริกแกงไปผดักบัน ้ามนั แลว้ใส่กะทิสดลงไปผดัสกัพกั ก็
ใส่กะทิผง และส่วนผสมท่ีเหลือ แลว้ปรุงรสดว้ยกรดมะนาว
ใชเ้คร่ืองวดั pH มิเตอร์ ควบคุม pH ท่ี 3.8-4.2 ปรับความเคม็
ดว้ยเกลือ ใชเ้คร่ือง Sodium chloride Refractometer ควบคุม
เกลือท่ี 5.0-7.0 be. และปรับความหวานดว้ยน ้าตาลใชเ้คร่ือง  
Brix Refractometer ควบคุมน ้าตาลท่ี 7-8 °Brix บรรจุ
ส่วนผสมลงกระป๋อง แลว้น าไปผา่นกระบวนการฆ่าเช้ือโดย
การไล่อากาศท่ี อุณหภูมิ 80-85 องศาเซลเซียส ปิดฝา
กระป๋องแลว้น าไปฆ่าเช้ือในหมอ้รีทอร์ท (Fully –Automatic 
Stream Retort) 
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8 1.น ้ า 1200 กรัม  
2.พริกแกง (กนกวรรณ) 100 
กรัม  
3.กะทิสด 160 กรัม  
4.กะทิผง 30 กรัม 
5.น ้ ามนัพริกเผา 20 กรัม   
6.น ้ าตาล 20 กรัม  
7.กรดมะนาว (Citric) 2 กรัม  
8. เกลือ 5 กรัม 
9. กวักมั 1 กรัม  
 

น ากะทิสด พริกแกง กะทิผง กวักมั น ้ าตาล และส่วนผสม
ทั้งหมดไปผดักบัน ้าเปล่า 100 กรัมก่อน แลว้เค่ียวจน
ส่วนผสมเขา้กนั แลว้ปรุงรสดว้ยกรดมะนาวใชเ้คร่ืองวดั pH 
มิเตอร์ ควบคุม pH ท่ี 3.8-4.2 ปรับความเคม็ดว้ยเกลือ ใช้
เคร่ือง Sodium chloride Refractometer ควบคุมเกลือท่ี 5.0-
7.0 be. และปรับความหวานดว้ยน ้าตาลใชเ้คร่ือง  Brix 
Refractometer ควบคุมน ้าตาลท่ี 7-8 °Brix บรรจุส่วนผสมลง
กระป๋อง แลว้น าไปผา่นกระบวนการฆ่าเช้ือโดยการไล่
อากาศท่ี อุณหภูมิ 80-85 องศาเซลเซียส ปิดฝากระป๋องแลว้
น าไปฆ่าเช้ือในหมอ้รีทอร์ท (Fully –Automatic Stream 
Retort) 

9 1.น ้ า 1766 กรัม  
2.พริกแกง (กนกวรรณ) 120 
กรัม  
3.กะทิสด 220 กรัม  
4.กะทิผง 40 กรัม  
5.พริกปาปริกา 2 กรัม   
6.น ้ าตาล 51.2 กรัม 
7.กรดมะนาว (Citric) 2 กรัม 
8. เกลือ 5 กรัม 
9. กวักมั 1.6 กรัม  
 

น ากะทิสด พริกแกง กะทิผง กวักมั น ้ าตาล และส่วนผสม
ทั้งหมดไปผดักบัน ้าเปล่า 100 กรัมก่อน แลว้เค่ียวจน
ส่วนผสมเขา้กนั แลว้ปรุงรสดว้ยกรดมะนาวใชเ้คร่ืองวดั pH 
มิเตอร์ ควบคุม pH ท่ี 3.8-4.2 ปรับความเคม็ดว้ยเกลือ ใช้
เคร่ือง Sodium chloride Refractometer ควบคุมเกลือท่ี 5.0-
7.0 be. และปรับความหวานดว้ยน ้าตาลใชเ้คร่ือง  Brix 
Refractometer ควบคุมน ้าตาลท่ี 7-8 °Brix บรรจุส่วนผสมลง
กระป๋อง แลว้น าไปผา่นกระบวนการฆ่าเช้ือโดยการไล่
อากาศท่ี อุณหภูมิ 80-85 องศาเซลเซียส ปิดฝากระป๋องแลว้
น าไปฆ่าเช้ือในหมอ้รีทอร์ท (Fully –Automatic Stream 
Retort) 
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บทที ่4  

ผลกำรทดลอง 

ผลจากการผลิตซุปตม้ย  าน ้ าขน้ทั้ง 9 สูตร หลงัการฆ่าเช้ือและบรรจุกระป๋อง ท าการประเมินทาง

ประสาทสมัผสัดา้นลกัษณะปรากฎ และรสชาติ ไดด้งัในตารางท่ี 4.1  

ตำรำงที่ 4.1 รสชำติ และลกัษณะปรำกฏของผลติภัณฑ์ภำยหลงัผ่ำนกระบวนกำรฆ่ำเช้ือ และบรรจุ

กระป๋อง 

สูตรที ่ ผลกำรทดลอง ภำพผลกำรทดลอง  

1 
เกิดการจบัตวัของโปรตีนนม และแขวนลอยอยู่
ในน ้า ตม้ย  า มีสีค่อนขา้งคล ้า   รสชาติขม และ
เหมน็เขียวท่ีอาจมาจากการป่ันของส่วนผสม 

 

2 
เกิดการจบัตวัของโปรตีนนม และแขวนลอยอยู่
ในน ้าตม้ย  า   มีสีส้มแดง รสชาติของตม้ย  าอยูใ่น
ระดบัยอมรับได ้มีกล่ินหอมของตม้ย  า 

 

3 

เกิดการจบัตวัของโปรตีนนม และแขวนลอยอยู่
ในน ้าตม้ย  า   มีสีส้มแดงของตม้ย  า รสชาติของ
ตม้ย  าอยูใ่นระดบัยอมรับไดแ้ละมีกล่ินหอมของ
ตม้ย  า 
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4 
เกิดการจบัตวัของโปรตีนนม และแขวนลอยอยู่
ในน ้าตม้ย  า  มีสีส้มแดง  รสชาติของตม้ย  าอยูใ่น
ระดบัยอมรับได ้และมีกล่ินหอมของตม้ย  า 

 

5 
เกิดการจบัตวัของโปรตีนนม และแขวนลอยอยู่
ในน ้าตม้ย  า  มีสีส้มแดง รสชาติของตม้ย  าอยูใ่น
ระดบัยอมรับได ้ และมีกล่ินหอมของตม้ย  า 

 

6 
ไม่เกิดการตกตะกอนของกะทิ มีสีส้มแดง 
รสชาติของตม้ย  าอยูใ่นระดบัพอใจ มีรสชาติ
เผด็ปานกลาง   

7 
ไม่เกิดการตกตะกอนของกะทิ มีสีส้มแดง 
รสชาติของตม้ย  าอยูใ่นระดบัพอใจ มีรสชาติ
เผด็ปานกลาง  

 

8 
เกิดสารแขวนลอยอยูใ่นน ้า ตม้ย  า  มีสีส้มแดง
ของตม้ย  า รสชาติของตม้ย  าอยูใ่นระดบัพอใจ 

 



23 
 

9 

เกิดสารแขวนลอยอยูใ่นน ้า เม่ือตั้งท้ิงไวจ้ะ
รวมตวักนัอยูด่า้นบนของน ้าซุปตม้ย  า  มีสีส้ม
แดงของตม้ย  า รสชาติของตม้ย  าอยูใ่นระดบั
พอใจ 
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บทที ่5 

สรุปผลกำรทดลองและข้อเสนอแนะ 
      

   จากผลการทดลองสูตรซุปตม้ย  าน ้ าขน้สูตรท่ี 1 2 3 4 และ 5 ท่ีมีการใช้นม (นมขน้จืด ครีม

เทียม) ในส่วนผสม  หลงักระบวนการฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิสูง ตม้ย  าน ้ าขน้ท่ีไดมี้การตกตะกอนของโปรตีน

นมท่ีผ่านความร้อนและในสภาวะท่ีเป็นกรด ส าหรับสูตร 6 7 8 และ 9 มีการใชก้ะทิสด (7%) และกะทิ

ผง (3%) แทนนมสด พบว่าน ้ าซุปท่ีไดไ้ม่เกิดการตกตะกอน (เฉพาะสูตร 6 และ 7) เพราะกะทิมีไขมนั

และองคป์ระกอบทางเคมีแตกต่างกบันมขน้จืดและครีมเทียม ดงันั้นในการท าตม้ย  าน ้ าขน้การใชก้ะทิ

แทนนมจะช่วยลดปัญหาการตกตะกอนของโปรตีนได ้ นอกจากน้ีพบว่าขั้นตอนการผสมในการท าตม้

ย  าน ้ าขน้มีผลต่อการตกตะกอนของตม้ย  าน ้ าขน้ถึงแมจ้ะใชสู้ตรกะทิแทนนม ดงัจะเห็นไดจ้ากสูตรท่ีมี

การใชก้ะทิสูตรท่ี 6 และ 7 ถา้มีการน าพริกแกงตม้ย  าไปผดักบัน ้ ามนั แลว้ใส่กะทิสดลงไปผดัสักพกั 

ตามดว้ยกะทิผง และส่วนผสมท่ีเหลือ จะลดปัญหาการตกตะกอนท่ีแขวนลอยอยูบ่นผิวหนา้ของตม้ย  า

น ้ าขน้ ส่วนสูตรท่ี 8 และ 9 น าส่วนผสมทั้ งหมดมาผสมรวมกันในคร้ังเดียวจะพบการตกตะกอนท่ี

แขวนลอยอยูบ่นผวิหนา้ของตม้ย  าน ้ าขน้หลงัการฆ่าเช้ือและบรรจุกระป๋อง  ผลการทดสอบทางประสาท

สัมผสั (Sensory Test) รสชาติอยู่ในระดับพอใจ แต่ทั้ งน้ีควรมีการปรับปรุงรสชาติต่อไปเพื่อให้ได้

รสชาติท่ีทานอร่อยและอยู่ในระดับพอใจอย่างมากเพื่อเป็นผลดีต่อการส่งออกและการแข่งขนัใน

อุตสาหกรรมน ้าซุปกระป๋อง 

 
 5.1.3 ข้อเสนอแนะ 
1. ปรับปรุงรสชาติ ใหเ้ป็นท่ียอมรับมากข้ึน 
2. ใชก้ะทิแทนนมสด ในสูตรตม้ย  าน ้ าขน้บรรจุกระป๋อง 
3. ควรมีขั้นตอนการผสมส่วนผสมต่างๆ อยา่งเหมาะสม เพื่อลดการเกิดตะกอนแขวนลอยบนผวิน ้าซุป 
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ภำคผนวก 
 
วตัถุดิบในการท าตม้ย  าน ้ าขน้  

 
กะทิผงตราชาวไทย                                             พริกแกงตรากนกวรรณ                                
 
 
 
 

 
 
 

 
นมตราหมี                                                           ครีมเทียม                                                      

 
 
 
 
 
 
 

น ้ามนัพริกเผา                                               นมขน้จืด ตรา คาเนชัน่                         
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พริกแกงตราแม่ศรี                                             กะทิสดตราอร่อยดี 

 
 
 
 
 

 
 
วธีิกำรทดลองท ำต้มย ำน ำ้ข้น 
 

 
                                                                          
 
 
                                                                                                     
 
 
                        

 
 

 
 
 
 
 
 

จะได้ต้มย ำ

ส ำเร็จ 

บรรจใุสก่ระป๋อง

ขนำด 15 Oz. 

น าพริกแกงมาผดักบัน ้ ามนั  

แลว้ใส่ส่วนผสมทั้งหมดแลว้

ปรับ  pH, เกลือ และ น ้ าตาล   
ละลายกะทิผงใน

น ้าอุ่นพกัไว ้
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น ำไปผำ่นรำง 

Exhaust box  

ไลอ่ำกำศท่ีอณุหภมูิ 

80-95 องศำเซลเซียส 

ปิดฝำโดยใช้เคร่ือง

ปิดฝำ 

ล้ำงท ำควำม

สะอำดกระป๋อง

ก่อนน ำไปฆำ่เชือ้ 

น ำผลิตภณัฑ์ท่ีผลติไปฆ่ำเชือ้ด้วย

หม้อรีทอร์ททอณุหภมูิ 122 องศำ

เซลซียส นำน 29 นำที (process 

ทดลอง) 

เม่ือผำ่นกระบวนกำร

ฆ่ำเชือ้แล้วน ำไป cut 

out ตอ่ไป 
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ผลกำรทดลองกำรกำรตกตะกอนของผลติภัณฑ์นมที่ใช้  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เกิดกำรตกตะกอนของโปรตีนนมและมีกลิ่นเหม็นเขียวของผกัท่ีป่ัน 

ใช้นมตรำหมีแทนนมคำร์เนชัน่ เกิดกำร

ตกตะกอนของโปรตีนนม เป็นลกัษณะก้อนสี

ขำวเลก็ๆ แขวนลอยในน ำ้ซปุต้มย ำ 

 

ใช้ครีมเทียมแทนนมข้นจืด หลงัผ่ำนกระบวนกำรฆ่ำเชือ้เกิด

กำรตกตะกอน 
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ใช้นมข้นจืดตรำคำร์เนชัน่ในกำรท ำต้มย ำน ำ้ข้น 

เกิดกำรตกตะกอนของโปรตีนนม  

 

ใช้กะทิผงและกะทิสดแทนกำรใช้นม และใช้พริกแกง 2 ชนิด ไม่เกิดกำร

ตกตะกอน  



31 
 

 
 
 
 
 

ประวตัิผู้จัดท ำ 
 

 
 
ช่ือ-นำมสกลุ : นำงสำวสุทธินี   สมัครดี  
รหัสนักศึกษำ : 5704700006 
คณะ  : วทิยำศำสตร์  
สำขำวชิำ : เทคโนโลยกีำรอำหำร  
ทีอ่ยู่  : 455 ถ.เทอดไท แขวงบำงยีเ่รือ เขตธนบุรี กรุงเทพมหำนคร 10600  
E-mail  :  minny_0844@hotmail.com 
 
ผลงำน  ต้มย ำน ำ้ข้นบรรจุกระป๋อง  
 
 
 



32 
 

 
 
 
 
 

ประวตัิผู้จัดท ำ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ช่ือ-นำมสกลุ : นำงสำวสุปรียำ  พรประไพ 
รหัสนักศึกษำ : 5704700022 
คณะ  : วทิยำศำสตร์  
สำขำวชิำ : เทคโนโลยกีำรอำหำร  
ทีอ่ยู่  : 455 ถ.เทอดไท แขวงบำงยีเ่รือ เขตธนบุรี กรุงเทพมหำนคร 10600  
E-mail  :  supreyagif09@gmail.com 
 
ผลงำน  ต้มย ำน ำ้ข้นบรรจุกระป๋อง  
 
 


	หน้าปก
	ใบรับรอง
	จดหมายนำส่ง
	กิตติกรรมประกาศ
	บทคัดย่อ
	Abstract
	สารบัญ
	บทที่ 1
	บทที่ 2
	บทที่ 3
	บทที่ 4
	บทที่ 5
	บรรณานุกรม
	ภาคผนวก
	ประวัติผู้จัดทำ



