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บทสรุปผู้บริหาร 
 

 จังหวัดฉะเชิงเทราแบ่งเขตการปกครองออกเป็น 11 อ าเภอ โดยมี “ชุมชนอ าเภอบางคล้า” เป็นจุด
ยุทธศาสตร์ท่ีส าคัญแห่งหนึ่งท่ีมีแหล่งท่องเท่ียวส าคัญ ท าให้อ าเภอบางคล้าเป็นพื้นท่ีท่ีมีนักท่องเท่ียวให้ความ
สนใจจ านวนมาก (ส านักงานท่องเท่ียวจังหวัดฉะเชิงเทรา, 2560) ไม่เพียงแต่ความเก่าแก่ของอ าเภอบางคล้า 
และความงดงามของธรรมชาติเท่านั้นท่ีดึงดูดใจนักท่องเท่ียว ศิลปะอันวิจิตรท่ีมีช่ือเสียง รวมท้ังทรัพยากรท่ีมี
คุณค่า โดยเฉพาะเอกลักษณ์ท่ีโดดเด่นในเรื่องตาลโตนด เนื่องจากตาลโตนดเป็นพืชเก่าแก่ท่ีพบในอ าเภอบาง
คล้านานนับพันปีมาแล้ว และมีมากจนเป็นเอกลักษณ์ของอ าเภอบางคล้า ก่อให้เกิดรายได้จากภาษีน้ าตาล
โตนดเป็นอย่างมากแก่ภาครัฐในประวัติศาสตร์ และเกิดภูมิปัญญาท่ีหลากหลายจากการใช้ประโยชน์ทุกส่วน 
แต่จากการเปล่ียนแปลงด้านเศรษฐกิจในปัจจุบันได้ส่งผลกระทบในการสืบทอดภูมิปัญญาตาลโตนดท่ีบรรพ
บุรุษได้คิดค้นและสืบทอดกันต่อๆมา (ส านักงานพัฒนาชุมชน, 2559) ประกอบกับต้นตาลเป็นต้นไม้ท่ีมีคุณค่า
ทางเศรษฐกิจของคนท้องถิ่น ซึ่งเป็นท่ีมาของน้ าตาลรสเลิศ สามารถน ามาเป็นวัตถุดิบในการท าขนมหวาน
นานาชนิด ผลตาล น ามาประกอบอาหารได้หลายอย่าง ประการส าคัญ การสัมภาษณ์ชาวชุมชนปากน้ าเพิ่มเติม 
พบว่า 1) ผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีซื้อมาขายไป ผลิตวันต่อวัน เช่น น้ าตาลสด ขนมตาล จาวตาล
เช่ือม ชาวชุมชนปากน้ าอยากท่ีจะน าผลิตภัณฑ์เหล่านี้มาเพิ่มมูลค่า และสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ส าหรับ
นักท่องเท่ียวท่ีเข้ามาในพื้นท่ี โดยเฉพาะกลุ่มนักท่องเท่ียวท่ีรักสุขภาพ และนักท่องเท่ียวท่ีช่ืนชอบวัฒนธรรม
ผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้าน 2) ผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่ไม่สามารถเก็บรักษาได้ระยะเวลานาน จึงควรพัฒนาผลิตภัณฑ์
ท่ีสามารถเก็บรักษาได้นาน และสามารถพกพาเพื่อการบริโภคได้สะดวก 3) ส่ิงเหลือใช้จากตาลโตนดมีจ านวน
มาก ถ้ามีการน ามาพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ไม่ให้เกิดการเหลือท้ิง (เช่น กากตาลโตนด)ก็จะเป็นประโยชน์ต่อชุมชน 
และสามารถสร้างรายได้ให้คนในพื้นท่ีได้ 4) จากภูมิปัญญาของชุมชนในพื้นท่ีต าบลปากน้ า อ าเภอบางคล้า
จังหวัดฉะเชิงเทรา ยังมีการใช้ประโยชน์จากตาลโตนดมากมายและเล่าขานเป็นวัตนธรรมประเพณีมาช้านาน 
ต้ังแต่การใช้รากของตาลโตนด ช่วยการรักษาอาการปวดเมื่อย และเป็นยากชูก าลัง  การใช้น้ าค้ันจากก้านใบสด
ย่างช่วยในการแก้ท้องร่วง แก้ปากเป่ือย การน างวงตาล (ช่อดอก) กินแก้ตาลขโมยในเด็ก การใช้กากตาลโตนด
มาช่วยในการขับถ่าย การรักษาโรคในผู้สูงอายุ  นอกจากนี้คณะผู้วิจัยยังศึกษาข้อมูลพื้นฐานจากส านักงาน
พัฒนาชุมชนจังหวัดฉะเชิงเทรา พบว่า ยังไม่มีนักวิจัยท่านใดท่ีน าเอากากตาลโตนดมาศึกษาคุณค่าโภชนาการ 
และสารส าคัญของตาลโตนดในพื้นท่ีอ าเภอบางคล้าอย่างจริงจัง ด้วยเหตุผลท้ังหมดดังกล่าวข้างต้น คณะผู้วิจัย
จึงมีแนวคิดท่ีจะน าผลผลิตทางการเกษตรจากตาลโตนดซึ่งเป็นพืชเศรษฐกิจ โดยเฉพาะอ าเภอบางคล้า จังหวัด
ฉะเชิงเทรา ซึ่งมีจ านวนกว่า 2 แสนกว่าต้น (ส านักงานส่งเสริมการปกครองท้องถิ่น จังหวัดฉะเชิงเทรา, 2561) 
ซึ่งให้ปริมาณผลผลิตลอนตาลประมาณ 3,400 ตันต่อปี ส าหรับส่วนลอนตาลอ่อนท่ีสามารถน ามาใช้ในการแปร
รูปและบริโภคได้มีปริมาณร้อยละ 75.34 ชองผลผลิตท้ังหมด และส่วนท่ีเหลืออีกประมาณร้อยละ 24.66 เป็น
ส่วนของกากตาลโตนดท่ีมีลักษณะเป็นเนื้อแข็ง เส้นใยมีลักษณะหยาบ ไม่สามารถน ามาแปรรูปได้ ซึ่งถูกท้ิงหรือ
จ าหน่ายเป็นอาหารสัตว์ราคาถูก ในปัจจุบันยังไม่มีการศึกษาการน ากากตาลโตนดมาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด 
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เพื่อลดความสูญเสียท่ีเกิดขึ้นในภาคเกษตรและภาคอุตสาหกรรม ประกอบกับมีแนวคิดท่ีจะศึกษาความเป็นไป
ได้ในการน ากากตาลโตนดมาผลิตเส้นใยอาหารผง เพื่อน ามาใช้เป็น functional ingredients ในการผลิต
อาหารเพื่อสุขภาพ 
 โครงการวิจัย เรื่อง “การใช้ประโยชน์เส้นใยอาหารและเซลลูโลสจากกากตาลโตนดเพื่อสร้าง

มูลค่าเพิ่ม” นี้มีวัตถุประสงค์ 1) เพื่อศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมีและสารส าคัญของกากตาลโตนดท่ี

คัดท้ิงเพื่อค้นหาเอกลักษณ์และคุณประโยชน์ในการผลิตเป็นนวัตกรรมใหม่ของผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ  

2) เพื่อเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และลักษณะเส้นใยอาหารท่ีผลิตทางการค้า และ 3) เพื่อ

พัฒนาการใช้ประโยชน์เส้นใยอาหารและเซลลูโลสจากกากตาลโตนดโตนดเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มสู่อาหารเพื่อ

สุขภาพรองรับการท่องเท่ียวเชิงสุขภาพ  4) เพื่อถ่ายทอดองค์ความรู้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหาร

เพื่อสุขภาพส าหรับผู้สูงอายุน าไปสู่การเพิ่มขีดความสามารถของเกษตรกรและเกิดการกระจายรายได้ท่ี

เหมาะสม 

  การวิจัยนี้จะเน้นการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมีและสารส าคัญของกากตาลโตนดท่ีคัด

ท้ิงเพื่อค้นหาเอกลักษณ์และคุณประโยชน์ในการผลิตเป็นนวัตกรรมใหม่ของผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ  และ

เปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และลักษณะเส้นใยอาหารและเซลลูโลสท่ีผลิตทางการค้า 

หลังจากนั้นพัฒนาการใช้ประโยชน์เส้นใยอาหารและเซลลูโลสจากกากตาลโตนดเพื่อสร้างผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ

สุขภาพส าหรับกากตาลโตนด รวมมท้ังถ่ายทอดองค์ความรู้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารเพื่อ

สุขภาพส าหรับผู้สูงอายุน าไปสู่การเพิ่มขีดความสามารถของเกษตรกรและเกิดการกระจายรายได้ท่ีเหมาะสม

นอกจากนี้งานวิจัยนี้ยังมีการบูรณาการของรูปแบบและกระบวนการผลิตตามความต้องการของธุรกิจการแปร

รูปในระบบท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม เพื่อน าไปสู่การเพิ่มมูลค่าของผลผลิต โดยมีการเช่ือมโยงระหว่างนักวิจัย

กับเกษตรกร ผู้ประกอบการ นักศึกษาและภาครัฐ แบ่งประเด็นมีรายละเอียดดังนี้ 

      1)  กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการวิจัย คือ  ชุมชนปากน้ า อ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา 

      2) กลุ่มตัวอย่างตาลโตนดท่ีใช้ได้มาจากชุมชนปากน้ า เขตอ าเภอบางคล้า จังหวัด ฉะเชิงเทรา 

      3) ระยะเวลาการเก็บข้อมูลและท าวิจัย ระหว่างวันท่ี 1 ตุลาคม พ.ศ. 2562 ถึง 31 กันยายน  

      4) การวิจัยเรื่องการใช้ประโยชน์เส้นใยอาหารและเซลลูโลสจากกากตาลโตนดเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม 

ผู้วิจัยด าเนินการวิจัยดังนี้ 

                     ตอนท่ี 1 เป็นการวิจัยเชิงทดลองเพื่อศึกษาตาลโตนดท่ีมีศักยภาพในการพัฒนาผลิตภัณฑ์

อาหารเพื่อสุขภาพของจังหวัดฉะเชิงเทราส าหรับน าไปศึกษาคุณสมบัติทางเคมี ทางกายภาพ ลักษณะทาง
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ประสาทสัมผัส และทดสอบความชอบของผู้บริโภคตลาดส่งออกเป้าหมาย     กรณีศึกษา : กลุ่มชุมชนต าบล

ปากน้ า อ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา 

                     ตอนท่ี 2 เป็นการคัดเลือกลอนตาลท่ีมีศักยภาพในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ

ของจังหวัดฉะเชิงเทรา โดยวิเคราะห์ท้ังคุณภาพและปริมาณเพื่อเป็นข้อมูลในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ

ผู้สูงอายุ 

         ตอนท่ี 3 เป็นการวิจัยเชิงทดลองเพื่อศึกษาสารส าคัญของกากตาลโตนดท่ีมีศักยภาพในการ

ส่งออกส าหรับการค้นหาเอกลักษณ์และคุณประโยชน์ในการผลิตเป็นนวัตกรรมใหม่ของผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ

ผู้สูงอายุ โดยวิเคราะห์หาคุณค่าโภชนาการ เส้นใยโดยรวม  ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้  การวิเคราะห์

สารประกอบฟีนอลิคโดยใช้วิธี Folin-Ciocalteu  เบต้าแคโรทีน วิตามินซี  และวิเคราะห์สารกลุ่มฟีนอลิคโดย

ใช้เทคนิค HPLC(DAD) รวมถึงฤทธิ์การทดสอบกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระในหลอดทดลองด้วยวิธี Ferric 

reducing / antioxidant power (FRAP) assay, DPPH radical scavenging activity   

             ตอนท่ี 4 เป็นศึกษากากตาลโตนดท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุ 

             ตอนท่ี 5 เป็นศึกษาความต้องการของกลุ่มบริโภคและความเป็นไปได้ของตลาดผลิตภัณฑ์ 

อาหารเพื่อผู้สูงอายุ 

      ตอนท่ี 6  เป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนานวัตกรรมใหม่ส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ 

ผู้สูงอายุจากกากตาลโตนดให้ได้มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของกระทรวงอุตสาหกรรมสู่การจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ 

 ผลท่ีได้จากการวิจัย มีดังนี้ 

   1) ผู้วิจัยได้ศึกษาคุณสมบัติทางเคมี ทางกายภาพของกากตาลโตนด โดยกากตาลโตนดท่ี

น ามาศึกษา มีองค์ประกอบทางเคมี ดังนี้ สมบัติทางกายภาพและปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด โดยวัด

เนื้อสัมผัส มีค่าความกรอบ 14.29  ค่าความกรอบนี้จะแสดงคุณภาพทางกายภาพในส่วนของแรงท่ีท าให้

ตัวอย่างแตกหักโดยเป็นตัวอย่างท่ีมีค่าความแข็งสูงและมีความสามารถเกาะรวมตัวกันต่ า ในการแสดงถึง

คุณภาพทางประสาทสัมผัสจะท าให้ทราบถึงระยะเวลานานท่ีใช้ในการเค้ียวบดตัวอย่างท่ีเป็นของแข็งในอัตรา

การเค้ียวท่ีคงท่ีจนกระท่ังสามารถท่ีจะกลืนได้ จากการวัดลักษณะเนื้อสัมผัสด้านความแข็งและความเหนียว 

พบว่า กากตาลโตนด มีค่าความแข็งและความเหนียวมีค่า 12.51 N ส่วนปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด

เป็นร้อยละ 2.14 องศาบริกซ์ นอกจากนี้ผู้วิจัยได้ศึกษาสารส าคัญของตาลโตนดและกากตาลโตนดท่ีมีศักยภาพ

ในการส่งออกส าหรับการค้นหาเอกลักษณ์และคุณประโยชน์ในการผลิตเป็นนวัตกรรมใหม่ของผลิตภัณฑ์อาหาร

เพื่อผู้สูงอายุ สรุปได้ดังนี้ พบว่ากากตาลโตนดมีปริมาณเส้นใยท้ังหมด เท่ากับ 54.2 % ปริมาณลิกนิน เท่ากับ 
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7.96 % เฮมิเซลลูโลส มีปริมาณ 13.78 % สารประกอบเพคติน 14.63 % ปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ มีค่าอยู่

ในช่วง 0.0012 mg/100 g FW ปริมาณสารเบต้าแคโรทีน มีปริมาณ  5.14 mg/100g  ปริมาณไลโคปีน มีการ

สะสมสารไลโคปีน มีค่าอยู่ในช่วง 0.35-0.41 mg/100 g FW ปริมาณฟลาโวนอยด์ มีค่าอยู่ในช่วง 745  

mg/100 g FW  โดยใช้ HPLC เทียบกับสารฟลาโวนอยด์มาตรฐาน ดังนี้ myricetin, luteolin, quercetin, 

apigeninc และ kaempferol   สาร myricetin ในกากตาลโตนด มีปริมาณ 15.21 mg/100g  ตามล าดับ 

สาร quercetin ในกากตาลโตนดมีปริมาณ 2.11 mg/100g  สาร luteolin ในกากตาลโตนดมีปริมาณ 1.69 

mg/100g  สาร apiggenin มีปริมาณ  2.19 mg/100g สาร kaempferol มีปริมาณ 8.85 mg/100g ปริมาณ

สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด พบว่ามีปริมาณเท่ากับ 1.78 mg/100g   ปริมาณวิตามินซีโดยวิธี HPLC พบว่า มี

ปริมาณวิตามินซีอยู่ในช่วง 0.31 mg/g ปริมาณของสาร gallic acid มีปริมาณอยู่ในช่วง 9.68 mg/g ปริมาณ

แทนนินท้ังหมดในสารสกัดจากกากตาลโตนด พบว่าปริมาณสารแทนนิน 21.63 mg/L  

  2) จากผลการวิเคราะห์ทดลองสรุปได้ว่ากากตาลโตนด มีเส้นใยท่ีมีความสามารถละลายน้ าได้

ได้แก่ สารประกอบเพคติน ซึ่งมีปริมาณสูงถึง 14.63 % และมีปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ มีค่าอยู่ในช่วง 0.0012 

mg/100 g FW ปริมาณสารเบต้าแคโรทีน มีปริมาณ  5.14 mg/100g ซึ่งสารส าคัญท้ังสามชนิดนี้จะเหมาะท่ี

จะน ากากตาลโตนดมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อดูแลสุขภาพ โดยท่ีกากใยอาหารท่ีมีสารประกอบ                 

เพคติน สามารถให้เส้นใยส าหรับการขับถ่ายได้ง่าย และปริมาณสารเบต้าแคโรทีน ซึ่งพบมากในพืชท่ีมีสีเหลือง 

รวมถึงตาลโตนด โดยมีปริมาณสารเบต้าแคโรทีนใกล้เคียงกับพืชหลายชนิด เช่น มะม่วง หัวผักกาดแดง เป็นต้น 

ซึ่งจะเป็นประโยชน์ในการรักษาโรคบางชนิด เช่น โรคกระดูก ความผิดปกติของผิวหนังอันเนื่องมาจากความไว

ต่อแสง ซึ่งการท่ีผิวมีความไวต่อแสงจะกระตุ้นให้มีการสร้างพอไฟริน (porphyrins) ท่ีผิวหนังซึ่งจะดูดกลืน

พลังงานจากแสง และท าให้เกิดอนุมูลอิสระและอนุมูลท่ีเกิดขึ้นจะท าลายเซลล์ และท าให้เกิดการอักเสบของ

เนื้อเยื่อ การได้รับเบต้าแคโรทีนจะท าให้อาการเจ็บปวดลดลง เนื่องจากเบต้าแคโรทีนไปหยุดปฏิกิริยาของ

อนุมูลอิสระ รวมทั้งสารประกอบกลุ่มโพลีฟีนอลิก เช่น ฟลาโวนอยด์ ฟีนิลโปรพานอยด์ (phenylpropanoids) 

เป็นสารท่ีมีบทบาทส าคัญในการต้านอนุมูลอิสระ (โอภา วัชระคุปต์.2549) จากการศึกษาทางระบาดวิทยา

พบว่า สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพเหล่านี้มีความเกี่ยวข้องในการลดอัตราการเล่ียงและเพิ่มอัตราป้องกันการเกิด

โรคหัวใจ โรคมะเร็ง โรคเกี่ยวกับหลอดเลือด และโรคหัวใจรวมท้ังโรคอื่นๆ (โอภา วัชระคุปต์. 2549 ; 

Simopoulos. 2003 ; Kalirage and Dedoussis. 2007 ) ประการส าคัญกากน้ าตาลโตนดยังมีปริมาณวิตามิน

ซีอยู่ในช่วง 0.31 mg/g ซึ่งวิตามินซีมีความส าคัญต่อร่างกายโดยมีฤทธิ์ต้านการเกิดออกซิเดช่ัน ช่วยก าจัด

อนุมูลอิสระภายในร่างกายท่ีอาจก่อให้เกิดโรคหลายชนิด มีความเกี่ยวข้องกับการสร้างคอลลาเจน ซึ่งเป็น

โปรตีนส าคัญของฟันและกระดูก จึงมีส่วนในการซ่อมแซมเนื้อเยื่อบาดแผลและกระดูกท าให้สมานแผลเร็วขึ้น

รักษาอาการเลือดออกตามไรฟัน หรือโรคลักปิดลักเปิด (Scurvy) ถ้าร่างกายผู้ป่วยขาดวิตามินซี ผู้ป่วยจะมี
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อาการเลือดออกตามร่างกาย เช่น ผิวหนัง กล้ามเนื้อ ข้อต่างๆ เยื่อบุทางเดินอาหาร อ่อนเพลีย เหงือกบวม

หลุดง่าย  

  3) จากผลการทดลองจะเห็นได้ว่า สภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดใยอาหารจากกากตาลโตนด 

คือ การเตรียมตัวอย่างด้วยการบด และล้างท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส จากนั้นก าจัดองค์ประกอบท่ีไม่

ต้องการ ได้แก่ การก าจัดไขมันโดยใช้ตัวท าละลายเฮกเซนท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส จ านวน 14 ช่ัวโมง 

จ านวน 2 ครั้ง ก าจัดแป้วโดยใช้เอนไซม์แอลฟา-อะไมเลส และกลูโคอะไมเลส ความเข้มจ้น 0.06 % และก าจัด

โปรตีนด้วยเอนไซม์นิวเทรส ความเข้มข้น 1.0 % จากนั้นน าไปอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จนเหลือ

ความช้ืนไม่เกิน 5 % และเมื่อวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของใยอาหาร ได้แก่ แป้ง ใยอาหารท้ังหมด โปรตีน 

และไขมัน 

  4) คณะผู้วิจัยได้น าใยอาหารท่ีได้จากตอนท่ี 6  ถูกน ามาทดลองในอาหารเสริมใยอาหารจาก
กากตาลโตนด ในปริมาณ 1 , 3 และ 6 % ตามล าดับ จากนั้นน าอาหารเสริมใยอาหารจากกากตาลโตนดไป
ทดสอบคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพ ได้ผลการทดลอง   
  จากการทดลองการผลิตอาหารเสริมจากใยอาหารกากตาลโตนด โดยใส่ใยอาหารจากกาก
ตาลโตนดจ านวน 3 สูตร ได้แก่ สูตรท่ีเสริมด้วยใยอาหารสกัดร้อยละ 1 ,3 และ 5 % ตามล าดับ และสูตร
ควบคุมคือสูตรท่ีไม่มีการเสริมใยอาหาร น าอาหารเสริมจากข้าวไปวัดค่าความหนืด พบว่าค่าความหนืดของ
อาหารเสริมจากใยอาหารกากตาลโตนด 1 ,3 และ 5 % มีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
โดยมีค่าความหนืดสูงกว่าอาหารเสริมจากข้าวที่ไม่มีการเสริมใยอาหารจากกากตาลโตนดอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p<0.05) ผลการทดลองแสดงดังตารางท่ี 2.15 ซึ่งจะเห็นได้ว่า การเสริมใยอาหารจะมีส่วนช่วยในเรื่อง
ความหนืดให้แก่ผลิตภัณฑ์ ท้ังนี้ใยอาหารมีส่วนช่วยในการอุ้มน้ าให้อยู่ในโครงสร้างจุลภาพของอาหารเสริม 
ส่งผลให้อาหารเสริมจากข้าวมีความหนืดและความคงตัวสูง 
  จากการวัดค่าความเป็นกรดด่างของอาหารเสริมจากข้าวพบว่าค่าความเป็นกรดด่างมีความ
แตกตา่งกันเล็กน้อย อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังแสดงในนตารางท่ี 2.15 โดนค่าความเป็นกรดด่าง
ของอาหารเสริมจากข้าวที่มีการแทนท่ีใยอาหารสกัดจากกากตาลโตนด 1 , 3 และ 5 % มีค่าความเป็นกรดด่าง 
เท่ากับ 3.12 , 3.89 และ 3.91 ตามล าดับ ท้ังนี้ไม่แตกต่างกับสูตรท่ีไม่มีเสริมเส้นใยอาหาร (pH 3.12)  
  จากการวัดค่าการแยกตัวของของเหลว ระหว่างการเก็บรักษาอาหารเสริมจากข้าว ผลการ
ทดลองดังตารางท่ี 2.15 พบว่าอาหารเสริมจากข้าวที่มีการแทนท่ีด้วยใยอาหารจากกากตาลโตนด 1 % มีการ
แยกตัวของของเหลวน้อยท่ีสุด เท่ากับ 1.65 มิลลิลิตรต่อ 100 กรัมอาหารเสริมต่อ 2 ช่ัวโมง โดยไม่แตกต่าง
จากสูตรควบคุมท่ีไม่มีการเสริมใยอาการ เมื่อเพิ่มการแทนท่ีด้วยใยอาหารสกัดเป็น 3 และ 5 % พบว่าการ
แยกตัวของของเหลวหลังจากการเก็บรักษาเป็นเวลา 14 วัน มีค่าเท่ากับ 9.11 และ 10.25 มิลลิลิตรต่อ 100 
กรัม อาหารเสริมต่อ 2 ช่ัวโมง ตามล าดับ 
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  จากผลการทดลอง เมื่อเพิ่มปริมาณเส้นใยอาหารในสูตรอาหารเสริมจะท าให้เกิดการแยกตัว
ของของเหลวในระหว่างการเก็บรักษามากขึ้น ท้ังนี้อาจจะเกิดเนื่องจากขนาดอนุภาคจองผงใยอาหารค่อนข้าง
ใหญ่ (130 เมซ) อาจจะส่งผลให้เกิดความขัดขวางการดูดซึมของโครงสร้างจุลภาคของอาหารเสริมจากข้าว 
นอกจากนี้ใยอาหารเสริมมีแป้งเป็นองค์ประกอบ เมื่อเก็บรักษาไว้ 14 วัน จึงเกิดการคายน้ าออกจากแป้ง ท าให้
มีการแยกตัวของของเหลวเพิ่มมากขึ้น 
  ค่าสีของอาหารเสริมใยอาหารจากกากตาลโตนด พบว่า อาหารเสริมท่ีมีการเสริมด้วยใย
อาหารจากกากตาลโตนด 1 % มีค่า L* หรือความสว่างสูงสุด รองลงมาคือ สูตรท่ีมีการเสริมใยอาหาร 3 และ 
5 % ตามล าดับ เนื่องจากใยอาหารจากกากตาลโตนดมีสีน้ าตาล และไม่ได้ผ่านการฟอกสี ดังนั้นอาการเสริมท่ีมี
การเสริมใยอาหารสูง จึงมีสีเข้มกว่าสูตรท่ีมีอาหรเสริมในปริมาณต่ า (p<0.05)  
  จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่ออาหารเสริมจากข้าวเสริมใยอาหารจากกาก
ตาลโตนดท้ัง 4 สูตร พบว่าคะแนนคุณลักษณะด้านต่างๆ รวมทั้งความชอบโดยรวมของอาหารเสริมจากข้าวท้ัง 
4 สูตรมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) จากตารางแสดงให้เห็นว่าผู้บริโภคให้คะแนน
ความชอบโดยรวมสูตรควบคุมสูงท่ีสุด (8.19) รองลงมาคือสูตรท่ีมีปริมาณใยอาหารจากกากตาลโตนด 1 % 3 
% และ 5 % มีคะแนนโดยรวมเท่ากับ 8.02 , 7.12 และ 7.09 ตามล าดับ จากคะแนนความชอบในด้านต่างๆ 
แสดงว่าผู้บริโภคให้การยอมรับกับอาหารเสริมเสริมใยอาหารจากกากตาลโตนด 1 % มากท่ีสุด เมื่อ
เปรียบเทียบกับสูตรท่ีมีการเติมใยอาหาร 3 และ 5 % ท้ังนี้เนื่องจากลักษณะปรากฎของอาหารเสริมเสริมใย
อาหารจากกากตาลโตนดจะมีสีเข้ม เนื้อสัมผัสไม่เรียบและมีกล่ินเล็กน้อย อย่างไรก็ตาม ผู้บริโภคให้การยอมรับ
โดยรวมต่อผลิตภัณฑ์อาหารเสริมใยอาหารจากกากตาลโตนด 1 , 3 และ 5 % ในระดับดี 
  คณะผู้วิจัยได้ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีแลองค์ความรู้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ตาม
แผนการด าเนินงานของโครงการ โดยคณะผู้วิจัยได้ลงพื้นท่ีถ่ายทอดเทคโนโลยีต้ังแต่วันท่ี 24 ตุลาคม 2562 
โดยประชุมช้ีแจง และวางแผนการจัดการฝึกอบรม ร่วมกับนางสมนึก โลหะเจริญ อยู่บ้านเลขท่ี 30/3 หมู่ 11 
ต าบลปากน้ า อ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา และนางสาววันดี จันทร์เจริญ เจ้าหน้าท่ีงานส่งเสริม ของ
ส านักงานอ าเภอบางคล้าจังหวัดฉะเชิงเทรา เพื่อท าปฏิทินการด าเนินการฝึกอบรมท่ีเหมาะสม ผลจากการร่วม
วางแผน ได้ปฏิทินการฝึกอบรมจ านวน 2 ครั้ง ครอบคลุมทุกเนื้อหาในการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากตาลโตนด 
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บทคัดย่อภาษาไทย 

 
 โครงการวิจัย เรื่อง การใช้ประโยชน์เส้นใยอาหารและเซลลูโลสจากกากตาลโตนดเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม 
นี้ได้รับการสนับสนุนจากส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกสว.) โครงการวิจัยนี้มวีัตถุประสงค์เพื่อศึกษา
คุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมีและสารส าคัญของกากตาลโตนดท่ีคัดท้ิงเพื่อค้นหาเอกลักษณ์และ
คุณประโยชน์ในการผลิตเป็นนวัตกรรมใหม่ของผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ  2) เพื่อเปรียบเทียบคุณสมบัติ
ทางกายภาพ ทางเคมี และลักษณะเส้นใยอาหารท่ีผลิตทางการค้า และ 3) เพื่อพัฒนาการใช้ประโยชน์เส้นใย
อาหารและเซลลูโลสจากกากตาลโตนดโตนดเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มสู่อาหารเพื่อสุขภาพรองรับการท่องเท่ียวเชิง
สุขภาพ  4) เพื่อถ่ายทอดองค์ความรู้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพส าหรับผู้สูงอายุ
น าไปสู่การเพิ่มขีดความสามารถของเกษตรกรและเกิดการกระจายรายได้ท่ีเหมาะสม โดยกลุ่มเป้าหมาย คือ 
ชุมชนปากน้ า อ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา  จากผลการวิจัย พบว่า กากตาลโตนด มีเส้นใยท่ีมี
ความสามารถละลายน้ าได้ได้แก่ สารประกอบเพคติน ซึ่งมีปริมาณสูงถึง 14.63 % และมีปริมาณคลอโรฟิลล์ 
เอ มีค่าอยู่ในช่วง 0.0012 mg/100 g FW ปริมาณสารเบต้าแคโรทีน มีปริมาณ  5.14 mg/100g ซึ่งสารส าคัญ
ท้ังสามชนิดนี้จะเหมาะท่ีจะน ากากตาลโตนดมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อดูแลสุขภาพ โดยท่ีกากใย
อาหารท่ีมีสารประกอบ                 เพคติน สามารถให้เส้นใยส าหรับการขับถ่ายได้ง่าย และปริมาณสารเบต้า
แคโรทีน ซึ่งพบมากในพืชท่ีมีสีเหลือง รวมถึงตาลโตนด โดยมีปริมาณสารเบต้าแคโรทีนใกล้เคียงกับพืชหลาย
ชนิด เช่น มะม่วง หัวผักกาดแดง เป็นต้น ซึ่งจะเป็นประโยชน์ในการรักษาโรคบางชนิด เช่น โรคกระดูก ความ
ผิดปกติของผิวหนังอันเนื่องมาจากความไวต่อแสง ซึ่งการท่ีผิวมีความไวต่อแสงจะกระตุ้นให้มีการสร้างพอไฟ
ริน (porphyrins) ท่ีผิวหนังซึ่งจะดูดกลืนพลังงานจากแสง และท าให้เกิดอนุมูลอิสระและอนุมูลท่ีเกิดขึ้นจะ
ท าลายเซลล์ และท าให้เกิดการอักเสบของเนื้อเยื่อ การได้รับเบต้าแคโรทีนจะท าให้อาการเจ็บปวดลดลง เนื่อง
จากเบต้าแคโรทีนไปหยุดปฏิกิริยาของอนุมูลอิสระ รวมทั้งสารประกอบกลุ่มโพลีฟีนอลิก เช่น ฟลาโวนอยด์ ฟี
นิลโปรพานอยด์ (phenylpropanoids) เป็นสารท่ีมีบทบาทส าคัญในการต้านอนุมูลอิสระ จากการศึกษาทาง
ระบาดวิทยาพบว่า สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพเหล่านี้มีความเกี่ยวข้องในการลดอัตราการเล่ียงและเพิ่มอัตรา
ป้องกันการเกิดโรคหัวใจ โรคมะเร็ง โรคเกี่ยวกับหลอดเลือด และโรคหัวใจรวมทั้งโรคอื่นๆ จากการทดสอบการ
ยอมรับของผู้บริโภคต่ออาหารเสริมจากข้าวเสริมใยอาหารจากกากตาลโตนดท้ัง 4 สูตร พบว่าคะแนน
คุณลักษณะด้านต่างๆ รวมท้ังความชอบโดยรวมของอาหารเสริมจากข้าวท้ัง 4 สูตรมีความแตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) จากตารางแสดงให้เห็นว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมสูตรควบคุมสูง
ท่ีสุด (8.19) รองลงมาคือสูตรท่ีมีปริมาณใยอาหารจากกากตาลโตนด 1 % 3 % และ 5 % มีคะแนนโดยรวม
เท่ากับ 8.02 , 7.12 และ 7.09 ตามล าดับ จากคะแนนความชอบในด้านต่างๆ แสดงว่าผู้บริโภคให้การยอมรับ
กับอาหารเสริมเสริมใยอาหารจากกากตาลโตนด 1 % มากท่ีสุด เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรท่ีมีการเติมใยอาหาร 
3 และ 5 % ท้ังนี้เนื่องจากลักษณะปรากฎของอาหารเสริมเสริมใยอาหารจากกากตาลโตนดจะมีสีเข้ม เนื้อ

1.4 บทคัดย่อภาษาไทย 
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สัมผัสไม่เรียบและมีกล่ินเล็กน้อย อย่างไรก็ตาม ผู้บริโภคให้การยอมรับโดยรวมต่อผลิตภัณฑ์อาหารเสริมใย
อาหารจากกากตาลโตนด 1 , 3 และ 5 % ในระดับดี 
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Abstract 

 
 This research is “Utilization of Dietary Fiber and Cellulose from Toddy Palm Residue 
for Value Creation of Agriculture By-Products” that is supported from the Thailand Research 
Fund. This research aims to study the physical and chemical substances of the from Toddy 
Palm Residue, that use dietary Fiber and cellulose  thai is the benefits in the production of 
new innovation of healthy food products   2 )  To compare the features of physical, chemical 
and dietary fiber and 3) to develop for using of Dietary Fiber and Cellulose from Toddy Palm 
Residue for Value Creation of Agriculture By-Products 4 )  To transfer knowledge in the 
development of innovative products for health food for the elderly to increase the capacity 
of farmers and the distribution of income in the appropriate. The target group is a Park-Nam 
‘s community, Amphur Bangkra, Chachoengsao Province.  The result of this research has found 
that Toddy Palm Residue. There are dietary fiber that have the ability to melt the water. Pectin 
compound has a high content of 14.63% and a chlorophyll A content in the range 0.0012 mg 
/ 100 g FW, beta carotene content is 5.14 mg / 100g.  Three Important substance is suitable 
for the dietary Fiber, privatization as a food product to health care by the pulp fibers that are 
compounds pectin mix can provide the fibers for excretory system. The epidemiological study 
showed that these bioactive compounds are involved in reducing the rate of evasion and 
increasing the rate of anti-heart disease. Of cancer Diseases of atherosclerosis and heart 
disease, including other diseases. From consumer adoption tests to dietary supplements from 
sugar-free fiber, all 4  recipes found that scores of various features, including the overall 
preferences of the 4  rice supplements, have a significant difference in statistical significance 
( p<0 . 0 5 )  The table shows that consumers rated the overall formula, the highest (8 . 1 9 ) , 
followed by the recipes with dietary fiber from waste palmyra 1%, 3% and 5%, with an overall 
score of 8.02, 7.12 and. 7.09 respectively. The scores in various fields Show that consumers 
agree to supplement dietary supplement residue palmyra 1% more compared to the 
formulation with the addition of fiber, 3, and 5% due to the appearance of the food 
supplement, dietary fiber from waste Palmyra. are dark The texture is smooth and smells 
slightly of consumer acceptance as a food supplement dietary fiber from palmyra 1, 3 and 
5% level.  

1.5 บทคัดย่อภาษาอังกฤษ 
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เหมาะสม 

100 

    
บรรณานุกรม  

    
ภาคผนวก (ประกอบด้วย)  

 ก บทความส าหรับเผยแพร่ (ถ้ามี)  
 ข กิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการน าผลจากโครงการไปใช้ประโยชน์ (ถ้ามี)  

 

ค ตารางเปรียบเทียบวัตถุประสงค์ กิจกรรมที่วางแผนไว้และกิจกรรมที่ด าเนินการมา
และผลที่ได้รับตลอดโครงการ 
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1.8 สารบัญภาพ 
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1.1 ความส าคัญ และที่มาของปัญหา 

 

    จังหวัดฉะเชิงเทรามีเขตการปกครองออกเป็น 11 อ าเภอ ประกอบด้วย อ าเภอเมือง อ าเภอ

บางคล้า อ าเภอบางน้ าเปรี้ยว อ าเภอบางปะกง อ าเภอบ้านโพธิ์ อ าเภอพนมสารคาม อ าเภอราชสาส์น  อ าเภอ

สนามชัยเขต อ าเภอแปลงยาว อ าเภอท่าตะเกียบ และอ าเภอคลองเขื่อน โดยท่ี “ชุมชนอ าเภอบางคล้า” เป็น

จุดยุทธศาสตร์ท่ีส าคัญแห่งหนึ่งท่ีมีแหล่งท่องเท่ียวส าคัญ เช่น วัดสมานรัตนาราม ตลาดน้ าบางคล้า วัดปากน้ า 

วัดหัวสวน วัดปากน้ าโจ้โล้ วัดโพธิ์บางคล้า อนุสรณ์สถานพระสถูปเจดีย์สมเด็จพระเจ้าตากสินมหาราช ฯลฯ 

ท าให้อ าเภอบางคล้าเป็นพื้นท่ีท่ีมีนักท่องเท่ียวให้ความสนใจจ านวนมาก (ส านักงานท่องเท่ียวจังหวัด

ฉะเชิงเทรา, 2560) รวมท้ังอยู่ใกล้กับสนามบินสุวรรณภูมิ ท าให้มีแนวโน้มในการได้รับการพัฒนาส่งเสริมเป็น

แหล่งท่องเท่ียว (ปรากฎในแผนพัฒนาการท่องเท่ียวแห่งชาติฉบับท่ี 2 พ.ศ. 2560-2564) ประการส าคัญอ าเภอ

บางคล้าเป็นอ าเภอท่ีมีความเกี่ยวเนื่องกับเกษตรกรรม เช่น การท าสวน การท าน้ าตาล และผลิตภัณฑ์จากต้น

ตาล เล้ียงสัตว์ แม่น้ าสายส าคัญของอ าเภอบางคล้า ได้แก่ แม่น้ าบางปะกง มีความยาว 122 กิโลเมตร วิถีชีวิต

ของชาวพื้นเมืองเป็นส่ิงท่ีน่าศึกษา ไม่เพียงแต่ความเก่าแก่ของอ าเภอบางคล้า และความงดงามของธรรมชาติ

เท่านั้นท่ีดึงดูดใจนักท่องเท่ียว ศิลปะอันวิจิตรท่ีมีช่ือเสียง รวมท้ังทรัพยากรท่ีมีคุณค่า โดยเฉพาะเอกลักษณ์ท่ี

โดดเด่นในเรื่องตาลโตนด เนื่องจากตาลโตนดเป็นพืชเก่าแก่ท่ีพบในอ าเภอบางคล้านานนับพันปีมาแล้ว และมี

มากจนเป็นเอกลักษณ์ของอ าเภอบางคล้า ก่อให้เกิดรายได้จากภาษีน้ าตาลโตนดเป็นอย่างมากแก่ภาครัฐใน

ประวัติศาสตร์ และเกิดภูมิปัญญาท่ีหลากหลายจากการใช้ประโยชน์ทุกส่วน แต่จากการเปล่ียนแปลงด้าน

เศรษฐกิจในปัจจุบันได้ส่งผลกระทบในการสืบทอดภูมิปัญญาตาลโตนดท่ีบรรพบุรุษได้คิดค้นและสืบทอดกัน

ต่อๆมา (ส านักงานพัฒนาชุมชน, 2559) ประกอบกับต้นตาลเป็นต้นไม้ท่ีมีคุณค่าทางเศรษฐกิจของคนท้องถิ่น 

ซึ่งเป็นท่ีมาของน้ าตาลรสเลิศ สามารถน ามาเป็นวัตถุดิบในการท าขนมหวานนานาชนิด ผลตาล น ามาประกอบ

อาหารได้หลายอย่าง เมล็ดแก่ น ามาแกะให้งอกแล้วผ่าจะได้จาวตาล นิยมน ามาเช่ือมน้ าตาล ใบตาลอ่อน 

น ามาจักสานได้เช่นเดียวกับใบลาน เช่น ท าตะกร้า หมวก เส่ือ กระเป๋า พัด ฯลฯ ล าต้นตาลโตนด น ามาท าเป็น

เครื่องใช้ต่างๆ เช่น เก้าอี้ โต๊ะ ด้ามร่ม ฯลฯ ในด้านสมุนไพร ใช้งวงตาล (ช่อดอก) กินแก้ตาลขโมยในเด็ก แก้

พิษตานซาง ขับพยาธิ น้ าค้ันจากก้านใบสดย่างไฟแก้ท้องร่วง แก้ปากเป่ือย ส่วนรากเป็นยาชูก าลัง ขับเลือด แก้

พิษต่างๆ 

  นอกจากนี้ พฤติกรรมการบริโภคของคนในปัจจุบันมีการเปล่ียนแปลงจากอดีตท่ีมีการบริโภค

อาหารท่ีมีอยู่อย่างจ ากัดเพื่อความอยู่รอดหรือเพื่อประทังชีวิต ไปเป็นการบริโภคอาหารตามความชอบของ                

แต่ละบุคคลตามก าลังทรัพย์หรือเศรษฐกิจเพราะมีอาหารให้เลือกมากขึ้น อุตสาหกรรมอาหารของจังหวัด

ฉะเชิงเทราในปัจจุบันจึงมีการขยายตัวเพื่อผลิตอาหารตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคและการ

เปล่ียนแปลงทางสังคมมีการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตอาหารจากต่างประเทศ ตลอดจนการน าเครื่องจักร
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ต่างๆเข้ามาในประเทศไทยมากมาย นอกจากนี้ความต้องการอาหารท่ีมีคุณสมบัติเป็น “อาหารเพื่อสุขภาพ” 

(functional food) มีแนวโน้มสูงขึ้นท้ังในประเทศและต่างประเทศ ท้ังนี้เนื่องมาจากผลการวิเคราะห์ทาง

สาธารณสุขของประเทศเหล่านี้ในทศวรรษท่ีผ่านมา พบว่าประชากรยังขาดความเอาใจใส่ในการรับประทาน

อาหารท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพซึ่งเช่ือต่อมาว่าเป็นวิธีท่ีป้องกันโรคบางชนิดได้ เช่น โรคท่ีเกี่ยวกับหัวใจ มะเร็ง 

และความดัน ในขณะเดียวกันรัฐบาลของหลายประเทศต้องเผชิญกับการสูญเสียงบประมาณปีละมากมายใน

การรักษาโรคและให้บริการด้านสาธารณสุขแก่ประชาชน หลายประเทศจึงได้เริ่มตระหนักถึงความส าคัญของ

การป้องกันการเกิดโรค โดยการรณรงค์ให้ประชาชนบริโภคอาหารท่ีไม่เส่ียงต่อการเกิดโรค พร้อมกับสนับสนุน

ให้มีการศึกษาวิจัยในด้านอาหารเพื่อสุขภาพ ซึ่งเป็นทางเลือกหนึ่งท่ีมีบทบาทส าคัญในการดูแลรักษาสุขภาพ

ด้วยตนเองของประชาชน ถึงแม้ประเทศไทยจะเป็นประเทศท่ีอยู่ในเขตประเทศท่ีมีความสมบูรณ์ของพืช

สมุนไพรและธัญพืช ซึ่งข้อมูลการวิจัยเหล่านี้สามารถสร้างความเช่ือมั่นให้กับผู้บริโภคได้ดีกว่าอาหารเพื่อ

สุขภาพระดับท้องถิ่นท่ีมีขายกันท่ัวไปในตลาดบ้านเรา แม้สินค้าเพื่อสุขภาพเหล่านั้นจะมีประโยชน์ต่อสุขภาพ

อย่างแท้จริงก็ตาม การวิจัยพื้นฐานในระดับโมเลกุลทางด้านอาหารเพื่อสุขภาพในประเทศไทย จึงนับว่ายังเป็น

ระยะเริ่มต้น โดยเฉพาะเมื่อเทียบกับการวิจัยด้านเคมีผลิตภัณฑ์ทางธรรมชาติโดยเฉพาะทางยา ท่ีได้น าพืช

สมุนไพรมาศึกษาหาโครงสร้างทางเคมีของสารออกฤทธิ์ และสังเคราะห์ข้ึนเลียนแบบผลิตเป็นยารักษาโรค ใน

แง่มุมของอาหารเพื่อสุขภาพหรือ “functional food”นั้น เน้นการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพหรือบริโภคส่วน

สกัดของอาหารควบคู่ไปกับมื้ออาหารปกติเพื่อประโยชน์ต่อสุขภาพของร่างกายและก่อให้เกิดภูมิคุ้มกั นโรค 

โดยไม่ได้เน้นท่ีการรักษาหรือเติมเต็มในส่วนท่ีขาดไป  

  ประการส าคัญ คณะผู้วิจัยได้ประชุมร่วมกับส านักงานอ าเภอบางคล้า และชาวชุมชน

ปากน้ า อ าเภอบางคล้า ในวันที่ 16-17 มีนาคม 2560 เพื่อสังเคราะห์โจทย์วิจัยและศึกษาความต้องการ

ของพื้นที่ พบว่า 1) หน่วยงานระดับจังหวัดท าหน้าท่ีตามท่ีได้รับมอบหมาย แต่ยังขาดการเช่ือมโยงเป็น

เครือข่าย 2) องค์กรปกครองท้องถิ่นเกือบทุกหน่วยงานมีโครงการพัฒนาส่งเสริมอาชีพแต่ส่วนใหญ่จะเน้นการ

สนับสนุนโครงสร้างพื้นฐานและการฝึกอบรม 3) งานวิจัยหรือการบริการวิชาการสนับสนุนการตัดสินใจและ

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ท่ีสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลิตภัณฑ์มีจ านวนน้อย (รายงานการประชุมเชิงปฏิบัติการเพื่อ

สังเคราะห์โจทย์และบริบทเชิงพื้นท่ี วันท่ี 16-17 มีนาคม 2560)  นอกจากนี้ชุมชนท่ีสนใจเข้าร่วมและมี

ทรัพยากรในการร่วมพัฒนา ได้แก่ ชุมชนปากน้ า อ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา ซึ่งมีความต้องการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหารจากน้ าตาลสด  จากการสัมภาษณ์ชาวชุมชนปากน้ าเพิ่มเติม พบว่า 1) ผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่

เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีซื้อมาขายไป ผลิตวันต่อวัน เช่น น้ าตาลสด ขนมตาล จาวตาลเช่ือม ชาวชุมชนปากน้ าอยากท่ี

จะน าผลิตภัณฑ์เหล่านี้มาเพิ่มมูลค่า และสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ส าหรับนักท่องเท่ียวท่ีเข้ามาในพื้นท่ี โดยเฉพาะ

กลุ่มนักท่องเท่ียวท่ีรักสุขภาพ และนักท่องเท่ียวท่ีช่ืนชอบวัฒนธรรมผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้าน 2) ผลิตภัณฑ์

ส่วนใหญ่ไม่สามารถเก็บรักษาได้ระยะเวลานาน จึงควรพัฒนาผลิตภัณฑ์ท่ีสามารถเก็บรักษาได้นาน และ
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สามารถพกพาเพื่อการบริโภคได้สะดวก 3) ส่ิงเหลือใช้จากตาลโตนดมีจ านวนมาก ถ้ามีการน ามาพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ใหม่ไม่ให้เกิดการเหลือท้ิง (เช่น กากตาลโตนด) ก็จะเป็นประโยชน์ต่อชุมชน และสามารถสร้างรายได้

ให้คนในพื้นท่ีได้ 4) จากภูมิปัญญาของชุมชนในพื้นที่ต าบลปากน้ า อ าเภอบางคล้าจังหวัดฉะเชิงเทรา ยังมี

การใช้ประโยชน์จากตาลโตนดมากมายและเล่าขานเป็นวัตนธรรมประเพณีมาช้านาน ต้ังแต่การใช้รากของ

ตาลโตนด ช่วยการรักษาอาการปวดเม่ือย และเป็นยากชูก าลัง  การใช้น้ าคั้นจากก้านใบสดย่างช่วยในการ

แก้ท้องร่วง แก้ปากเปื่อย การน างวงตาล (ช่อดอก) กินแก้ตาลขโมยในเด็ก การใช้กากตาลโตนดมาช่วยใน

การขับถ่าย การรักษาโรคในผู้สูงอายุ  นอกจากนี้คณะผู้วิจัยยังศึกษาข้อมูลพื้นฐานจากส านักงานพัฒนาชุมชน

จังหวัดฉะเชิงเทรา พบว่า ยังไม่มีนักวิจัยท่านใดที่น าเอากากตาลโตนดมาศึกษาคุณค่าโภชนาการ และ

สารส าคัญของตาลโตนดในพื้นที่อ าเภอบางคล้าอย่างจริงจัง ซึ่งพื้นท่ีชุมชนปากน้ า อ าเภอบางคล้า นี้เป็น

พื้นท่ีท่ีมีความอุดมสมบูรณ์ มีลักษณะเป็นดินเปรี้ยว มีผลท าให้ผลิตผลทางการเกษตรส่วนใหญ่มีรสชาติดี กลม

กล่อม และมีคุณภาพ ยกตัวอย่างเช่น มะม่วงบางคล้า เป็นต้น ด้วยเหตุผลดังกล่าว คณะผู้วิจัยจึงมีแนวคิดท่ีจะ

ศึกษาคุณค่าโภชนาการท่ีส าคัญของกากตาลโตนดท่ีน่าจะมีคุณค่าโภชนาการอื่นท่ีแตกต่างจากพื้นท่ีจังหวัด

ต่างๆ รวมท้ังข้อมูลสนับสนุนของวัฒนธรรมการใช้ประโยชน์ตาลโหนดในพื้นท่ี ซึ่งเป็นการศึกษาการใช้

ประโยชน์เส้นใยอาหารและเซลลูโลสจากกากตาลโตนดเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม ท่ีเป็นส่ิงท่ีเหลือท้ิงทางการเกษตร

จ านวนมาก และน าเส้นใยอาหาร รวมทั้งเซลลูโลสมาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ผงเสริมสุขภาพพร้อมรับประทาน เพื่อ

ช่วยให้ผู้สูงอายุได้รับประทานอาหารท่ีมีประโยชน์ มีเส้นใยและสารส าคัญในการช่วยด้านการขับถ่ายและการ

ลดปัญหาด้านความจ าในผู้สูงอายุ  ฯลฯ อีกท้ังผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนาขึ้นสามารถเป็นผลิตภัณฑ์พร้อมรับประทาน 

และพกพาสะดวก ซึ่งอาจจะรับประทานร่วมกับอาหารเช้า  

  ส่ิงท่ีสนับสนุนอีกประการหนึ่ง คือ ต าบลบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรามีการพัฒนาผลิตภัณฑ์

ตาล แต่ยังไม่มีการขึ้นทะเบียนผลิตภัณฑ์ชุมชนของส านักงานพัฒนาชุมชน ส่วนใหญ่เป็นผลิตภัณฑ์สด เช่น ผล

ตาลสด น้ าตาลโตนดสด และน ามาแปรรูป เช่น ผลตาลเช่ือม ขนมตาล จาวตาลเช่ือม น้ าตาลโตนดแปรรูป เป็น

ต้น (ข้อมูลจากการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการและเกษตรกรในพื้นท่ี อ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา) ซึ่ง

ข้อจ ากัดในการพัฒนาไม่ได้เกิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไม่สามารถพัฒนามาตรฐานสู่มาตรฐานท่ีเป็นท่ียอมรับ 

รวมท้ังการพัฒนาเป็นวัตกรรมใหม่ และไม่ได้น าวัฒนธรรมภูมิปัญญาท่ีมีมาในอดีตมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์

อาหารส าหรับคนในยุคใหม่ 

  ต้นทุนทางสังคมของมหาวิทยาลัย ได้มีพื้นท่ีบริการในส่วนของชาวชุมชนบางคล้าท่ีเป็นกลุ่ม

ผู้สูงอายุ โดยส านักงานอ าเภอบางคล้าได้มีกลุ่มชุมชนท่ีเป็นชมรมผู้สูงอายุในพื้นท่ีท่ีมีความต้องการในการดูแล

รักษาตนเอง และจ านวนผู้สูงอายุในชุมชนท่ีเป็นคนในพื้นท่ีและเป็นผู้บริโภคมีจ านวนเพิ่มขึ้นในแต่ละปี  ท าให้

ต้องพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพส าหรับผู้สูงอายุโดยใช้ผลผลิตของตาลโตนดเป็นส่วนประกอบหลัก 

เนื่องจากบุคคลกลุ่มนี้ส่วนใหญ่มักมีปัญหาในด้านการขับถ่าย และปัญหาด้านความจ า ดังนั้นสารส าคัญใน
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ตาลโตนด เช่น เส้นใยอาหารและเซลลูโลสจากกากตาลโตนด หรือสารประกอบฟีนอลิก ประเภทโพลีฟีนอล 

ซึ่งจะช่วยให้สภาพหรืออาการท่ีเกิดขึ้นบรรเทาลง  ซึ่งผลิตภัณฑ์ท่ีเกิดขึ้นจะส่งผลให้เกิดการส่งเสริม การ

อนุรักษ์ และเห็นความส าคัญของตาลโตนดท่ีมีอยู่ และเหลือท้ิงจากการเกษตร นอกจากนี้ในตาลโตนดยังมี

สารฟลาโวนอยด์ สารเบต้าแคโนทีน ท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ  และควบคุมการสร้างไนตริกออกไซด์ท่ีจ าเป็น

ต่อการไหลเวียนโลหิต รวมท้ังการส่งผ่านสารอาหารให้กับเซลล์ประสาทอีกด้วย อีกท้ังมหาวิทยาลัยยังมีการ

จัดต้ังโครงการศูนย์สุขภาพส าหรับผู้สูงอายุในจังหวัดฉะเชิงเทรา กรณีถ้าได้พัฒนาผลิตภัณฑ์กากตาลโตนดท่ี

เป็นอาหารสุขภาพส าหรับผู้สูงอายุ ก็จะเกิดประโยชน์สูงสุดส าหรับเป็นอาหารสุขภาพท่ีสามารถรับประทานได้

สะดวก และเหมาะกับการพกพาไปในสถานท่ีต่างๆ 

  ด้วยเหตุผลท้ังหมดดังกล่าวข้างต้น คณะผู้วิจัยจึงมีแนวคิดท่ีจะน าผลผลิตทางการเกษตรจาก

ตาลโตนดซึ่งเป็นพืชเศรษฐกิจ โดยเฉพาะอ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา ซึ่งมีจ านวนกว่า 2 แสนกว่าต้น 

(ส านักงานส่งเสริมการปกครองท้องถิ่น จังหวัดฉะเชิงเทรา, 2561) ซึ่งให้ปริมาณผลผลิตลอนตาลประมาณ 

3,400 ตันต่อปี ส าหรับส่วนลอนตาลอ่อนท่ีสามารถน ามาใช้ในการแปรรูปและบริโภคได้มีปริมาณร้อยละ 

75.34 ชองผลผลิตท้ังหมด และส่วนท่ีเหลืออีกประมาณร้อยละ 24.66 เป็นส่วนของกากตาลโตนดท่ีมีลักษณะ

เป็นเนื้อแข็ง เส้นใยมีลักษณะหยาบ ไม่สามารถน ามาแปรรูปได้ ซึ่งถูกท้ิงหรือจ าหน่ายเป็นอาหารสัตว์ราคาถูก 

ในปัจจุบันยังไม่มีการศึกษาการน ากากตาลโตนดมาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด เพื่อลดความสูญเสียท่ีเกิดขึ้นใน

ภาคเกษตรและภาคอุตสาหกรรม ประกอบกับมีแนวคิดท่ีจะศึกษาความเป็นไปได้ในการน ากากตาลโตนดมา

ผลิตเส้นใยอาหารผง เพื่อน ามาใช้เป็น functional ingredients ในการผลิตอาหารเพื่อสุขภาพ  

  งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ 1) เพื่อศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมีและสารส าคัญของ                

กากกากตาลโตนดท่ีคัดท้ิงเพื่อค้นหาเอกลักษณ์และคุณประโยชน์ในการผลิตเป็นนวัตกรรมใหม่ของผลิตภัณฑ์

อาหารเพื่อสุขภาพ  2) เพื่อเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และลักษณะเส้นใยอาหารท่ีผลิต

ทางการค้า และ 3) เพื่อพัฒนาการใช้ประโยชน์เส้นใยอาหารและเซลลูโลสจากกากตาลโตนดโตนดเพื่อสร้าง

มูลค่าเพิ่มสู่อาหารเพื่อสุขภาพรองรับการท่องเท่ียวเชิงสุขภาพ  เพื่อมาเพิ่มโอกาสในการบริโภคของ

นักท่องเท่ียวกลุ่มผู้สูงอายุ กลุ่มชมรมผู้สูงอายุของอ าเภอบางคล้า และกลุ่มของผู้สูงอายุของศูนย์สุขภาพของ

ผู้สูงอายุของมหาวิทยาลัยราชภัฏราชนครินทร์ และเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มแก่สินค้าเกษตรของชุมชนชาว

ปากน้ า อ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา โดยเฉพาะกากตาลโตนด และสร้างนวัตกรรมใหม่ รวมท้ังสร้าง

ความภาคภูมิใจในสินค้าท้องถิ่นท่ีเป็นอัตลักษณ์ โดยอาศัยกระบวนการวิจัยและพัฒนา การสร้างเครือข่าย

ความร่วมมือกับหน่วยงานภายนอกท่ีมีศักยภาพในจังหวัด และสร้างช่องทางการตลาดน าไปสู่การสร้างมูลค่า

ทางเศรษฐกิจของจังหวัดฉะเชิงเทราซึ่งสอดคล้องกับแผนพัฒนาการเกษตรในช่วงแผนพัฒนาเศรษฐกิจและ

สังคมแห่งชาติ ฉบับท่ี 12 (พ.ศ. 2560 - 2564) ท่ีก าหนดวิสัยทัศน์ภาคเกษตรก้าวไกลด้วยเทคโนโลยีและ

นวัตกรรม ตลาดน าการผลิต ชีวิตเกษตรกรมีคุณภาพ ทรัพยากรกรเกษตรมีความสมดุลและยั่งยืน โดยเน้น
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ส่งเสริมให้เกษตรกรและสถาบันเกษตรกรยกระดับผลิตภาพ ประสิทธิภาพ คุณภาพมาตรฐาน รวมท้ัง

สอดคล้องและสนับสนุนในการพัฒนาแผนงานพัฒนาระเบียงเศรษฐกิจภาคตะวันออก (พ.ศ. 2560-2564) ใน

การพัฒนาคลัสเตอร์เกษตรแปรรูป ซึ่งเป็นคลัสเตอร์เป้าหมายในการพัฒนาพื้นท่ีเขตระเบียงเศรษฐกิจภาค

ตะวันออก  และสอดคล้องกับนโยบายของประเทศในเรื่องการเข้าถึงอาหารและการได้มาซึ่งอาหารท่ีเหมาะสม

ของผู้สูงอายุ ก าลังเป็นปัญหาส าคัญในสังคมผู้สูงอายุ (Aging Society) ท่ัวโลก รวมท้ังประเทศไทยมีจ านวน

ผู้สูงอายุท่ีอยู่คนเดียวมากขึ้น เนื่องจากผู้สูงอายุมีข้อจ ากัดในเรื่องการออกไปจับจ่ายหาซื้ออาหารด้วยตนเอง 

ซึ่งรัฐบายมีแนวทางนโยบายรองรับกับสถานการณ์ดังกล่าวเป็นการสนับสนุนท้ังในภาคสังคมและเศรษฐกิจ

ควบคู่กันไป  (นโยบายยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี) 

 

1.2  วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

 

1) เพื่อศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมีและสารส าคัญของกากตาลโตนดท่ีคัดท้ิงเพื่อค้นหา

เอกลักษณ์และคุณประโยชน์ในการผลิตเป็นนวัตกรรมใหม่ของผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ   

2) เพื่อเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และลักษณะเส้นใยอาหารและเซลลูโลสท่ี

ผลิตทางการค้า  

3) เพื่อพัฒนาวิธีการใช้ประโยชน์เส้นใยอาหารและเซลลูโลสจากกากตาลโตนดโตนดเพื่อสร้าง

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ  

4) เพื่อถ่ายทอดองค์ความรู้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพส าหรับผู้สูงอายุ

น าไปสู่การเพิ่มขีดความสามารถของเกษตรกรและเกิดการกระจายรายได้ท่ีเหมาะสม 

 

1.3  ขอบเขตของงานวิจัย 

 

  การวิจัยนี้จะเน้นการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมีและสารส าคัญของกากตาลโตนดท่ีคัด

ท้ิงเพื่อค้นหาเอกลักษณ์และคุณประโยชน์ในการผลิตเป็นนวัตกรรมใหม่ของผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ  และ

เปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และลักษณะเส้นใยอาหารและเซลลูโลสท่ีผลิตทางการค้า 

หลังจากนั้นพัฒนาการใช้ประโยชน์เส้นใยอาหารและเซลลูโลสจากกากตาลโตนดเพื่อสร้างผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ

สุขภาพส าหรับกากตาลโตนด รวมมท้ังถ่ายทอดองค์ความรู้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารเพื่อ

สุขภาพส าหรับผู้สูงอายุน าไปสู่การเพิ่มขีดความสามารถของเกษตรกรและเกิดการกระจายรายได้ท่ีเหมาะสม
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นอกจากนี้งานวิจัยนี้ยังมีการบูรณาการของรูปแบบและกระบวนการผลิตตามความต้องการของธุรกิจการแปร

รูปในระบบท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม เพื่อน าไปสู่การเพิ่มมูลค่าของผลผลิต โดยมีการเช่ือมโยงระหว่างนักวิจัย

กับเกษตรกร ผู้ประกอบการ นักศึกษาและภาครัฐ แบ่งประเด็นมีรายละเอียดดังนี้ 

      1)  กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการวิจัย คือ  ชุมชนปากน้ า อ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา 

      2) กลุ่มตัวอย่างตาลโตนดท่ีใช้ได้มาจากชุมชนปากน้ า เขตอ าเภอบางคล้า จังหวัด ฉะเชิงเทรา 

      3) ระยะเวลาการเก็บข้อมูลและท าวิจัย ระหว่างวันท่ี 1 ตุลาคม พ.ศ. 2562 ถึง 31 กันยายน  

พ.ศ. 2563 (1 ปี) 

      4) การวิจัยเรื่องการใช้ประโยชน์เส้นใยอาหารและเซลลูโลสจากกากตาลโตนดเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม 

ผู้วิจัยด าเนินการวิจัยดังนี้ 

                     ตอนท่ี 1 เป็นการวิจัยเชิงทดลองเพื่อศึกษาตาลโตนดท่ีมีศักยภาพในการพัฒนาผลิตภัณฑ์

อาหารเพื่อสุขภาพของจังหวัดฉะเชิงเทราส าหรับน าไปศึกษาคุณสมบัติทางเคมี ทางกายภาพ ลักษณะทาง

ประสาทสัมผัส และทดสอบความชอบของผู้บริโภคตลาดส่งออกเป้าหมาย     กรณีศึกษา : กลุ่มชุมชนต าบล

ปากน้ า อ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา 

                     ตอนท่ี 2 เป็นการคัดเลือกลอนตาลท่ีมีศักยภาพในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ

ของจังหวัดฉะเชิงเทรา โดยวิเคราะห์ท้ังคุณภาพและปริมาณเพื่อเป็นข้อมูลในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ

ผู้สูงอายุ 

         ตอนท่ี 3 เป็นการวิจัยเชิงทดลองเพื่อศึกษาสารส าคัญของกากตาลโตนดท่ีมีศักยภาพในการ

ส่งออกส าหรับการค้นหาเอกลักษณ์และคุณประโยชน์ในการผลิตเป็นนวัตกรรมใหม่ของผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ

ผู้สูงอายุ โดยวิเคราะห์หาคุณค่าโภชนาการ เส้นใยโดยรวม  ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้  การวิเคราะห์

สารประกอบฟีนอลิคโดยใช้วิธี Folin-Ciocalteu  เบต้าแคโรทีน วิตามินซี  และวิเคราะห์สารกลุ่มฟีนอลิคโดย

ใช้เทคนิค HPLC(DAD) รวมถึงฤทธิ์การทดสอบกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระในหลอดทดลองด้วยวิธี Ferric 

reducing / antioxidant power (FRAP) assay, DPPH radical scavenging activity   

             ตอนท่ี 4 เป็นศึกษากากตาลโตนดท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุ 

             ตอนท่ี 5 เป็นศึกษาความต้องการของกลุ่มบริโภคและความเป็นไปได้ของตลาดผลิตภัณฑ์ 

อาหารเพื่อผู้สูงอายุ 
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      ตอนท่ี 6  เป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนานวัตกรรมใหม่ส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ 

ผู้สูงอายุจากกากตาลโตนดให้ได้มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของกระทรวงอุตสาหกรรมสู่การจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ 

            ซึ่งจากขั้นตอนการวิจัยท้ัง 6 ขั้นตอน จะได้ต้นแบบของนวัตกรรมการใช้ประโยชน์เส้นใยอาหารและ

เซลลูโลสจากกากตาลโตนดเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม   

 

1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับจากโครงการ 

 

  1) ประโยชน์ด้านสังคมและชุมชน กระตุ้นให้ชุมชนอ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา เกิดพลังแห่ง

การอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติ และวัฒนธรรมอาชีพการน าผลผลิตจากตาลโตนดมาใช้ประโยชน์และสร้าง

มูลค่าเพิ่ม ภูมิปัญญาท้องถิ่นท่ีทรงคุณค่าได้รับการถ่ายทอด พัฒนาและต่อยอดบนฐานวิถีชีวิตชุมชน มีการ

ประยุกต์ใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่นร่วมกับภูมิปัญญาสมัยใหม่โดยไม่ถูกตัดตอน 

 2) ประโยชน์ด้านเศรษฐกิจ/พาณิชย์ เป็นการเพิ่มมูลค่าให้แก่ผลิตภัณฑ์กากตาลโตนดท่ีเหลือท้ิง

จากภาคการเกษตร และภาคอุตสาหกรรม ในอ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา และยกระดับคุณภาพให้ได้

มาตรฐานสากลเพื่อประโยชน์ในการส่งออกเกิดแนวทางการจัดการทรัพยากรชีวภาพและการพัฒนาชุมชนบน

ต้นทุนของชุมชน สร้างรายได้ให้กับชุมชน เพื่อประชาชนมีความสุขตามนโยบายสานพลังประชารัฐ 

 3) ประโยชน์ด้านวิชาการ ได้บทความวิจัย ตีพิมพ์ในวารสารระดับนานาชาติจดสิทธิบัตร

ส่ิงประดิษฐ์ และบูรณาการเข้ากับการเรียนการสอนเพื่อพัฒนาการเรียนรู้ของเด็กและเยาวชน ถ่ายทอดสู่สังคม 
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1.5 กรอบแนวความคิดของการวิจัยและขั้นตอนการวิจัย 

 

 

กรอบแนวคิดของโครงการวิจัย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

         

เป้าหมายท่ี 1  กากตาลโตนดท่ีเหลือท้ิงจากภาคการเกษตรและภาคอุตสาหกรรมมีมูลค่าเพิ่มขึ้น 

เป้าหมายท่ี 2  การเข้าสู่สังคมผู้สูงอายุ (Aging Society) และเพิ่มโอกาสการเข้าถึงอาหารและการได้มาซึ่ง

อาหารท่ีเหมาะสมของผู้สูงอายุ 

                  Output 1 : พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพส าหรับผู้สูงอายุร่วมกับผู้ประกอบการเพื่อเพิ่ม

มูลค่าของกากตาลโตนด (เป้าหมายท่ี 1 และ 2) 

 

ผู้ค้า/ผู้ผลิต ผู้แปรรูป ผู้บริโภค ผู้ค้า 

ผลิต 

แหล่งสวนตาลโตนด โรงงาน ตลาด 

แปรรูป จ าหน่าย บริโภค 

คุณภาพการผลิต 

ปริมาณการผลิต 

พันธุ์มะม่วง 
ตาลโตนด (ปีท่ี 1) 

การเก็บเกีย่ว 

กากตาลโตนด (ปีท่ี 1) 

สารส าคัญ (ปทีี่ 1) 

เทคโนโลยีการแปรรูป (ปีที ่1) 

บรรจุภัณฑ์ (ปีที่ 1) 

ผลิตภัณฑ ์

1.อาหารสุขภาพ 

2.อาหารสุขภาพส าหรับผู้สูงอายุ (ปีท่ี 1) 

3.อาหารเสริมสุขภาพ สร้างความหลากหลายของผลิตภัณฑ ์(เทคโนโลยีพร้อมใช้) 

1.อาหารสุขภาพส าหรับผู้สูงอายุ (ปีท่ี 2)  

 

บูรณาการความร่วมมือแก้ไขปญัหาในพื้นที่เพือ่พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากกากตาลโตนด ร่วมกับภาคี

เครือข่ายทั้งภาครัฐและเอกชน ผู้ประกอบการ ผู้บริโภค อาจารยแ์ละนักศึกษา 
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1.6 การทบทวนวรรณกรรม/สารสนเทศที่เกี่ยวข้อง 

 

   1.6.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ของตาลโตนด 

   ตาลโตนด เป็นพืชตระกูลปาล์มชนิดหนึ่ง มีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Borassus 

flabellifer Linn. มีช่ือสามัญภาษาอังกฤษว่า Palmyra Palm หรือ Lontar หรือ Fan Palm ในประเทศไทย

มีช่ือหลายช่ือคือในภาคกลางเรียกว่า “ ต้นตาลโตนด ” หรือเรียกส้ันๆ ว่า “ ต้นตาล ” ภาคใต้เรียกว่า “ 

ตาลโตนด ” หรือ “ ต้นโหนด ” ต้นตาลโตนดชอบอากาศร้อน ชอบขึ้นในดินทราบหรือดินปนทราย และดิน

เหนียวแต่ในท่ีเปียกมีความช้ืนสูง  รวมถึงยังเจริญเติบโตได้ดีในท่ีมีพืชคลุม และเป็นพืชท่ีเจริญเติบโตได้ดีใน

สภาพค่อนข้างแห้งแล้ง  

   ตาลโตนดเป็นพืชท่ีมีดอกแบบไม่สมบูรณ์เพศ มีดอกตัวผู้และดอกตัวเมีย ต้นเพศผู้

และต้นเพศเมียจะอยู่คนละต้นกัน ดอกของตาลโตนดจะอยู่บนช่อดอกท่ีมีลักษณะเป็นกิ่งก้านแขนงช่อดอกยาว

แทงออกจากต้นระหว่างกาบใบโค้งงอ ส่วนปลายจะมีลักษณะค่อนข้างแหลมคล้ายงวงช้าง เรียกว่า “ งวงตาล 

” หรือ “ ปลีตาล ”  ตาลโตนดมีถ่ินก าเนิดอยู่ในทวีปแอฟริกาตะวันออก ต่อมาได้แพร่พันธุ์เข้าไปในอินเดีย ศรี

ลังกา และกลุ่มประเทศในแถบเอเชีย ปัจจุบันมีมากในแถบทวีปเอเชีย อินเดีย ศรีลังกา พม่า กัมพูชา มาเลเซีย 

อินโดนีเซีย และไทย ส าหรับประเทศไทยพบมากในพื้นท่ีเขตภาคกลางในแถบจังหวัดเพชรบุรี สุพรรณบุรี 

นครปฐม ฉะเชิงเทราและภาคใต้แถบจังหวัดสงขลา เป็นต้น ในอดีตโบราณกาล  ตาลโตนดเป็นพืชท่ีมีมาแต่ดึก

ด าบรรพ์ ตาลโตนดปัจจุบันเป็นพันธุ์ท่ีได้รับการคัดเลือกโดยธรรมชาตินับเป็นเวลาหลายล้านปีมาแล้ว การ

คัดเลือกพันธุ์โดยมนุษย์มีน้อยมาก  

1.6.2 ลักษณะทางสรีรวิทยาและนิเวศวิทยาของตาลโตนด 

 ล าต้นของตาลโตนด เป็นพืชล าต้นเด่ียว (single stem) ซึ่งสามารถเจริญเติบโต

เพียงต้นเดียวไม่มีการแยกหรือแตกหน่อ ลักษณะล าต้นมีขนาดใหญ่มีเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 2-3 ฟุต โดย

ท่ีล าต้นจะเป็นล าต้นตรงผิวสีด า โคนต้นมีลักษณะอวบใหญ่เมื่อวัดโดยรอบประมาณ 1 เมตร และมีเส้นแข็ง

เหนียวสีด าโดยรอบ ความสูงจากพื้นดินถึงยอดต้นตาลประมาณ 25-35  เมตร 

 ใบตาล มีลักษณะยาวใหญ่คล้ายพัด ต้นหนึ่งมีประมาณ 25-40 ใบ ซึ่งขึ้นอยู่กับอายุ

ของต้นตาล ลักษณะของใบย่อยมักจะเรียกว่า segment ซึ่งจะแตกออกจากจุดๆเดียวกันท่ีก้านใบ ตามขอบ

ทางจะมีหนามสีด าติดอยู่ ซึ่งยอดตาลประกอบด้วยใบตาล มีสีเขียวเข้มเป็นวงกลม รัซมีประมาณ 4 เมตร ถ้า

ต้นตาลต้นใดไม่ได้ใช้ใบเป็นประโยชน์ จะมีสีน้ าตาลอ่อนและจะห้อยแนบกับล าต้น และคลุมบริเวณส่วนคอของ

ตาล  
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  รากตาล หาอาหารได้มาก รากเป็นเส้ียนกลมยาว เป็นกระจุกคล้ายมะพร้าวแต่หยั่ง

ลึกลงไปในดินและไม่แผ่ไปตามผิวดินเหมือนรากมะพร้าว ฉะนั้นจึงไม่รบกวนต้นข้าว เมื่อปลูกลงบนคันนา ราก

ของตาลโตนดสามารถหยั่งลงไปในดินได้ลึกมาก จึงยึดกับดินได้ดี โอกาสท่ีจะโค่นล้มหรือถอนรากเป็นไปได้ยาก 

จึงได้ปลูกเพื่อเป็นหลักในการแบ่งเขตของคันนาหรือเพื่อเสริมความแข็งแรงให้กับดินในบริเวณท าการทดน้ าเข้า

นา 

         ดอกตาลโตนด เป็นพืชท่ีต้นผู้กับต้นเมียแยกกัน ช่อดอกของต้นผู้แตกแขนงออกเป็น 

2 – 4 งวงต่อก้านช่อยาวงวงละประมาณ 30 – 40 เซนติเมตร ในแต่ละงวงจะมีดอกเล็กๆ ต้นผู้ต้นหนึ่งๆ จะมี

ช่อดอก 3 – 9 ตัวเมียจะออกช่อดอกหลังตัวผู้เล็กน้อย มีประมาณ 10 กว่าช่อขนาดเล็กและชุ่มหวานมากกว่า 

ในแต่ละช่อจะมีดอกน้อยกว่าตัวผู้ (ประมาณ 10 ดอก ในช่อกลุ่มท่ีมีงวง 3 งวง) ท้ังต้นผู้และต้นเมียจะทยอย

ออกช่อดอกเรื่อย ๆ แม้จะมีจ านวนน้อยแต่ก็สามารถเก็บรองน้ าตาลได้ตลอดปี  

        ผลตาลโตนด จะให้ดอกให้ผลหลายครั้งจนกว่าจะแก่ตายไป ผลอ่อนมีสีเขียวติดอยู่บน

ทะลายคล้ายมะพร้าว ผลแก่จัดมีสีน้ าตาลเข้มหรือสีด าเป็นมัน ผลโตขนาดเท่าผลส้มโอภายในเป็นเส้นละเอียด

เมื่อสุกจะเป็นสีเหลืองแก่ เนื้อประกอบด้วยแป้งและน้ าตาล ทะลายหนึ่งมีประมาณ 10 – 15 ผล ผลหนึ่งจะมี

เมล็ด 1 – 4 เมล็ด อยู่ภายใน จะมีลักษณะแบนๆ ยาวประมาณ 3 นิ้ว กว้าง 2 นิ้ว และหนาประมาณ ½ นิ้ว 

       ส่วนประกอบของผลแบ่งออกเป็น 3 ส่วน ได้แก่ 1) Exocarp เป็นเปลือกช้ันนอก 2)         

Mesocarp เป็นส่วนประกอบของเส้นใยสด 3) Endocarp เป็นเปลือกหรือกะลาแข็งหุ้มเมล็ดไว้\   

        ตาลโตนดสืบพันธุ์จากเมล็ดอย่างเดียวท าได้โดยน าเมล็ดแก่ท่ีตกอยู่ตามโคนต้นมาฝัง

ดิน ลึกประมาณ 10 เซนติเมตรหลังจากนั้น 2 – 3 เดือนก็จะเริ่มงอกในระยะปีแรกๆ การเจริญเติบโตของ

ตาลโตนดจะเป็นไปอย่างช้า ๆ โดยเฉล่ียแล้วปีหนึ่งจะมีใบใหม่เพิ่มข้ึนเพียง 1 ใบเท่านั้น เมื่อตาลโตนดอายุ 5 – 

6 ปี ล าต้นจะสูงเพียง 1 เมตร หลังจากระยะนี้จะเป็นล าต้นยืดตัวสูงขึ้นปีละ 1 เมตร หลังจากระยะนี้จะเป็นล า

ต้นยืดตัวจะสูงขึ้นปีละ 30 เซนติเมตร ดังนั้นตาลโตนดอายุ 10–15 ปี จะสูงเพียง 4–5 เมตร ถือว่าเป็นระยะ

เริ่มให้ดอก ผลนักวิจัยเช่ือว่าตาลโตนดให้ผลครั้งแรกอายุ 15–20 ปี แต่ชาวบ้านเช่ือว่าตาลโตนดจะให้ผลครั้ง

แรก เมื่ออายุ 15 ปี บางท่ีลดลงมาเหลือ 12 ปี ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากความอุดมสมบูรณ์ของดิน 

         การงอกเยื่อหุ้มเมล็ดหรือหน่อ (Opocolon) จะเจริญข้างล่างขณะท่ีใบแรกของผลจะ

งอกออกมา จากนั้นส่วนท่ีสะสมอาหารภายในเมล็ดก็จะถูกย่อยเป็นคาร์โบโฮเดรตอย่างง่าย โดยส่วนท่ีสะสม

อาหารของใบเล้ียงและคาร์โบไฮเดรตก็จะถูกน าไปสร้าง Plunule และรากแขนงให้เจริญเติบโตขึ้น 
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        แมนโนเซลลูโลส (Mannocellulose) ของส่วนท่ีสะสมอาหารภายในเมล็ด จะมาจาก

การเปล่ียนรูปของน้ าตาลกลูโคสโดยอาศัยน้ าตาลแมนโนสเข้าช่วยแต่การทดลองนี้ได้กระท าระหว่างท่ี

วิทยาการเกี่ยวกับแอนไซน์ไม่เจริญก้าวหน้า จึงควรกระท าการยืนยันผลอีกครั้งหนึ่ง โดยใช้เทคนิคสมัยใหม ่

1.6.3 คุณค่าทางโภชนาการจากตาลโตนด  

    ผลการศึกษาของกนก ติระวัฒน์ และคนอื่นๆ (2557) รายงานว่า น้ าตาลโตนดสด มี

ค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ 116 องศาบริกซ์ PH ปริมาณน้ าตาลท้ังหมด ประมาณ 16.8 เปอร์เซ็นต์ น้ าตาล

รีดิวซิ่ง 1.8 เปอร์เซ็นต์ และน้ าตาลซูโครส 15.0 เปอร์เซ็นต์ นอกจากน้ าตาลโตนดสด ยังมีองค์ประกอบดังนี้ 

ความถ่วงจ าเพาะท่ี 29 องศาเซลเซียส ประมาณ 1.058 – 1.077 ปริมาณของแข็งท้ังหมด ประมาณ 15.–19.7 

กรัม / 100 มิลลิลิตร  เถ้า ประมาณ 0.11– 0.41 กรัม / 100 มิลลิลิตร โปรตีน (N * 6.25 ) ประมาณ 0.23– 

0.32 กรัม / 100 มิลลิลิตร 

   ผลการศึกษาของพิทักษณ์ อุปัญญ์ และจันทร์เพ็ญ ชุมแสง (2556) ได้วิเคราะห์

สมบัติทางเคมีของเส้นใยลูกตาล พบว่าเส้นใยลูกตาลท่ีน ามาทดลองในการวิจัยนี้ มีองค์ประกอบทางเคมี ดังนี้  

ปริมาณความช้ืน เท่ากับ 8.9 % ปริมาณน้ า เท่ากับ 1.2 % ปริมาณเถ้า เท่ากับ 1.1 % ปริมาณไขมันและขี้ผ้ึง

เท่ากับ 0.8 % ปริมาณลิกนิน เท่ากับ 12.2 % ปริมาณเซลลูโลส ท่ักบ 62.9 % ปริมาณเฮมิเซลลูโลส เท่ากับ 

18.4 % และปริมาณเปกติน เท่ากับ 1.6 % และได้กล่าวไว้ว่าเส้นใยลูกตาลเป็นเส้นใยธรรมชาติท่ีมีปริมาณเยื่อ

ใยหรือส่วนของคาร์โบไฮเดรตท่ีย่อยได้ยาก ซึ่งเป็นส่วนของผนังเซลล์พืช (เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส และลิกนิน) 

ในปริมาณท่ีสูง ซึ่งนับว่ามีบทบาทอย่างยิ่งต่อการก าหนดสมบัติของเส้นใย เพราะว่าหมู่ไฮดรอกซิล (-OH)  เป็น

ตัวบ่งช้ีของสมบัติการเป็นตัวดึงดูดน้ า มีผลท าให้เส้นใยลูกตาลน่าจะมีความสามารถในการดูดซ้บน้ าได้ และมี

ความช้ืนได้ดี รวมทั้งส่งผลท าให้เส้นใยลูกตาลมีความแข็งแรง และมีความสามารถทนต่อการย่อยด้วยกรดและ

ด่างได้สูง ท้ังนี้เนื่องจากอิทธิพลของสารเซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส และลิกนิน แต่เส้นใยลูกตาลอาจะไม่คงทนต่อ

การขึ้นรา เนื่องจากเส้ยใยลูกตาลเป็นเส้นใยเซลลูโลสธรรมชาติชนิดหนึ่งท่ีมีปริมาณความช้ืนและน้ าอยู่ แต่

สามารถป้องกันโดยการเก็บรักษาเส้นใยเมื่อแห้งสนิทในห้องท่ีมีความช้ือต่ า (พิทักษณ์ อุปัญญ์ และจันทร์เพ็ญ 

ชุมมแสง, 2556)  

1.6.4 ชุมชนผู้ประกอบอาชีพท าน้ าตาลโตนด อ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา 

   อ าเภอบางคล้า อยู่ในจังหวัดฉะเชิงเทรา ระยะทางจากอ าเภอบางคล้า ถึง 

จังหวัดฉะเชิงเทรา ประมาณ 25 กิโลเมตร มีพื้นท่ีท้ังอ าเภอประมาณ 227.9 ตารางกิโลเมตร ต าบลปากน้ า มี
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ลักษณะภูมิประเทศเป็นพื้นท่ีราบลุ่ม มีแม่น้ าบางปะกงไหลผ่าน พื้นท่ีอุดมสมบูรณ์ เหมาะแก่การท าอาชีพ

เกษตรกรรม 

  จากการศึกษาของ ลักษณาพร โรจน์พิทักษ์กุล (2550) พบว่าประชาชนใน

ต าบลปากน้ ามีอาชีพรับจ้างท่ัวไปร้อยละ39 ในจ านวนนี้ ร้อยละ 18 อดีตเคยประกอบอาชีพผลิตน้ าตาลจาก

ตาลโตนดแต่เลิกไป รองลงมาคือค้าขายร้อยละ 17 รับจ้างใน โรงงานอุตสาหกรรมร้อยละ 11 รายได้ภายใน

ครอบครัวร้อยละ 60 คือต่ ากว่า 5,000 บาทต่อเดือน ร้อยละ 24 มีรายได้ 5,001-10,000 บาทต่อเดือน และ

พบว่าในอดีตชุมชนประกอบอาชีพเล้ียงสัตว์ร้อยละ 1 ปัจจุบันเพิ่มขึ้นเป็นร้อยละ 9 ท่ีนิยมคือการเล้ียงกุ้ง

กุลาด าตามกระแสท่ีให้ผลก าไรสูงในช่วงแรก ต่อมาหลายครัวเรือนต้องประสบกับปัญหาขาดทุน มีหนี้สิน

จ านวนมากจากการน าเงินมาลงทุนเล้ียงกุ้งกุลาด าแล้วไม่มีก าไร จึงส่งผลให้ครัวเรือนไม่สามารถปลดภาระ

หนี้สินได้ หนี้สินร้อยละ 58.16 เป็นหนี้กองทุนหมู่บ้าน ร้อยละ 22.67 เป็นหนี้นอกระบบและร้อยละ 21.33 

เป็นหนี้จากธนาคารเพื่อการเกษตรและสหกรณ์การเกษตร 

  การประกอบอาชีพผลิตน้ าตาลจากตาลโตนดเริ่มเส่ือมถอยลงนับต้ังแต่ปี 

พ.ศ. 2540 เป็นต้นมา ในปี พ.ศ. 2546 หน่วยงานภาครัฐได้เข้ามาส่งเสริม ฟื้นฟูการประกอบอาชีพแนว

วัฒนธรรมภูมิปัญญา 

ท้องถิ่นตามนโยบายของประเทศ ส่งผลให้การประกอบอาชีพผลิตน้ าตาลเริ่มฟื้นตัวอีกครั้ง 

ผลผลิตน้ าตาล ท่ีได้รับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน คือ น้ าตาลสด มาตรฐานเลขท่ี มผช. 38/2546 

และน้ าตาลโตนด มาตรฐานเลขท่ี มผช. 113/2546 ผู้ประกอบอาชีพผลิตน้ าตาล มีการรวมกลุ่มเป็นวิสาหกิจ

ชุมชนใช้ช่ือว่า “หมู่บ้านน้ าตาลสด”  

  ในปัจจุบันหมู่บ้านน้ าตาลสดมีการประชาสัมพันธ์เป็นแหล่งท่องเท่ียวใน

จังหวัดฉะเชิงเทราผ่านเว็บไซต์การท่องเท่ียวต่างๆ ผู้ประกอบการมีการสร้างแฟนเพจเฟสบุ้ค “น้ าตาล

ตาลโตนดแท้ 100 % - หมู่บ้านน้ าตาลสดปากน้ าบางคล้า” โฆษณาสินค้าน้ าตาลสดและสินค้าอื่นๆ เช่น ขนม

จาก ขนมตาล วุ้นลูกตาล ลูกตาลลอยแก้ว จ าหน่ายน้ าตาลสดขวดละ 20 – 25 บาท แต่เนื่องจากเป็นของสด

เก็บไว้ไม่ได้ จึงไม่มีการจ าหน่ายผ่านเฟสบุ้ค หากมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าตาลสดผง นอกจากจะจ าหน่ายใน

พื้นท่ีเป็นสินค้า OTOP แล้ว แฟนเพจจะเป็นหนึ่งในช่องทางจ าหน่ายท่ีมีประสิทธิภาพได้ในอนาคต 

  1.6.4 ขั้นตอนการผลิตน้ าตาลสด และท าน้ าตาลโตนด 

    น้ าตาลโตนดเป็นน้ าหวานท่ีได้จากช่อดอกของต้นตาลโตนด (Borassus flabellifer 

Linn.) เป็นพืชตระกูลปาล์มท่ีสามารถข้ึนได้ในเขตร้อน พบโดยท่ัวไปในประเทศอินเดีย ไทย พม่า ศรีลังกา และ

เขมร (กีย์ ทรีบุลย์, 2527 อ้างถึงใน มนสุวีร์ ไพช านาญ, 2552) ตาลโตนดในประเทศไทยพบมากท่ีจังหวัด
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เพชรบุรี สุพรรณบุรี นครปฐม ส่วนภาคใต้พบมากท่ีอ าเภอสทิงพระ อ าเภอระโนด จังหวัดสงขลา และภาค

ตะวันออกพบมากในเขตอ าเภอบางคล้าจังหวัดฉะเชิงเทรา จากการส ารวจของกรมส่งเสริมการเกษตรพบว่า 

สถานการณ์ปลูกตาลโตนดท่ีสามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตได้ในประเทศไทยเรียงตามล าดับเนื้อที่ปลูกมากไปหาน้อย

รายจังหวัด ได้แก่ จังหวัดสงขลา เพชรบุรี นครสวรรค์ และฉะเชิงเทรา ตามล าดับ 

   ขั้นตอนการผลิตน้ าตาลสด และท าน้ าตาลโตนดตามภูมิปัญญาด้ังเดิมของไทย มีดังนี้ 

   1. การเลือกต้นตาล 

    ต้นตาลท่ีใช้ท าน้ าตาลโตนดนั้น ส่วนใหญ่จะเป็นต้นท่ีมีอายุ 10 ปีข้ึนไป ต้น

ตาลโตนด หรือท่ีเรียกกันส้ันๆ จนติดปากว่า ต้นตาล ตาลโตนดมีช่อดอก 2 ชนิดคือ ดอกตัวผู้และดอกตัวเมีย 

ส่วนของดอกตัวผู้ท่ีแตกแขนงออกเรียกว่า “งวงตาล” ส่วนช่อดอกตัวเมียเรียกว่า “ปลีตาล” ซึ่งท้ังสองชนิดให้

น้ าหวานได้โดยผ่านกรรมวิธีการปาดงวงตาลและปลีตาล น้ าหวานนี้เรียกว่า “น้ าตาลใส” หรือ “น้ าตาลสด” ท่ี

สามารถด่ืมสดได้ทันที โดยท่ัวไปเกษตรกรไม่นิยมเก็บน้ าหวานจากต้นตัวเมีย แต่จะปล่อยให้ออกจ่ันติดผลเพื่อ

เก็บผลตาลมากกว่า (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2544) การเลือกต้นตาลคนปาดตาลจะเลือกต้นตาลท่ีออกงวง

หรือปลีพร้อมท่ีจะให้น้ าตาลได้ 

   2. การนวดตาล 

    การนวดตาล เป็นการกระตุ้นให้ต้นตาลรีดน้ าหวานออกมาไว้ท่ีดอก หรือ

งวงตาล ช่วยให้ได้น้ าตาลเยอะ ซึ่งจะใช้เครื่องมือตามแบบภูมิปัญญาชาวบ้าน มีลักษณะเป็นไม้ 2 ท่อน ผูก

ติดกันด้านหนึ่ง เหมือนตะเกียบ หรือตัวหนีบขนาดใหญ่ ช่วงเวลาท่ีเหมาะในการเก็บน้ าหวานคือ หลังจากช่อ

ดอกบานเป็นจ่ันแล้ว ขนาดเท่าลูกละมุดหรือใหญ่กว่า คนท าตาลจะน าไม้นวด ขึ้นไปนวดงวงตาลบนต้นทุกวัน 

วันละ 1 ครั้ง เป็นเวลา 5-7 วัน ให้งวงนิ่ม เมื่อนวดเสร็จต้องเอาน้ าเปล่าใส่กระบอกไม้ไผ่ แช่งวงไว้ในน้ าเพื่อ

เป็นการบ่มงวงตาล และป้องกันแมลงมากินก่อนการปาด 

   3. การขึ้นตาล ปาดตาล 

    ช่วงเวลาในการเก็บน้ าตาลโตนดอยู่ระหว่างเดือนกุมภาพันธ์ถึงปลายเดือน

พฤษภาคม โดยคนปาดจะปีนขึ้นตาลวันละ 2 ครั้ง คือช่วงเช้ามืดกับช่วงบ่าย เพื่อปาดและรองน้ าตาลเอาไว้ใน

กระบอกไม้ไผ่ โดยกระบอกไม้ไผ่ท่ีน ามารองน้ าหวานจากงวงตาล จะต้องน าไปรมไฟเพื่อฆ่าเช้ือ และต้องน าไป

ตากให้แห้งก่อน หากใช้กระบอกเปียกจะท าให้น้ าตาลสดบูดได้ ก่อนจะรองน้ าตาลต้องใส่เศษไม้พะยอมช้ิน

เล็กๆ ลงไปเพื่อกันน้ าตาลบูด คนปาดตาลจะขึ้นไปพร้อมกระบอกไม้ไผ่ ใช้มีดกรีดท่ีปลายงวงตาล เพื่อให้น้ า

จากงวงไหลออกมา แล้วใช้กระบอกไม้ไผ่รองไว้ ปล่อยให้น้ าหวานไหลลงกระบอกจนถึงเช้าจึงขึ้นไปเก็บ 

จากนั้นก็ปาดและรองน้ าหวานต่อ ท าอย่างนี้ทุกวันเรื่อยไปจนน้ าตาลหมด โดยภายใน 1 ปี การท าน้ าตาลสด 
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จะมีเพียงช่วงเดียว หลังจากนั้นเกษตรกรจะหยุดเนื่องจากเป็นช่วงฤดูฝนมีฝนตกชุก และเป็นช่วงท่ีต้นตาลให้

ผลผลิตน้อยลง โดยเฉล่ียต้นตาลตัวเมียจะให้น้ าตาลสดวันละ 4-5 ลิตร ต้นตัวผู้จะให้น้ าตาลสดวันละ 3 ลิตรต่อ

ต้น (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2544) 

   4. การต้มตาล 

    เมื่อรองน้ าตาลลงมาจากต้นตาลแล้ว จะกรองน้ าตาลท่ีได้ผ่านผ้าขาวบางใส่

กระทะใบบัว เพื่อกรองเศษไม้พะยอมออกก่อนน าขึ้นตั้งไฟ (มักใช้เตาถ่าน) น้ าตาลท่ีรองมาได้จากต้นตาล หาก

ยังไม่ได้ผ่านการต้ม รสชาติจะหวานอ่อนๆ มีกล่ินไหม้นิดๆ เป็นกล่ินท่ีมาจากกระบอกไม้ไผ่ท่ีรองน้ าตาลลงมา 

การท าน้ าตาลสดให้เก็บได้นานขึ้น จะต้องน าไปต้มให้พอเดือด น้ าตาลสดท่ีผ่านการต้มแล้ว จะมีสีเข้มขึ้น ให้

รสชาติหวานขึ้น และมีกล่ินหอม 

   5. การท าน้ าตาลก้อน 

    ขั้นตอนการท าน้ าตาลปึก หรือน้ าตาลปี๊บ จะต้องเค่ียวน้ าตาลให้เดือดอยู่

ประมาณ 2-3 ช่ัวโมง เพื่อให้น้ าระเหยออกไปให้มากท่ีสุด ระหว่างต้มต้องคอยตักฟองท้ิง จากนั้นก็เค่ียวให้ข้น 

และกลายเป็นน้ าตาลเหลว สีเข้ม จึงน าไปใส่เบ้าพิมพ์คล้ายถ้วย จะได้น้ าตาลปึก หากน าไปใส่ปี๊บก็จะได้น้ าตาล

ปี๊บ น้ าตาลโตนด จะมีกล่ินหอม และมีรสชาติกลมกล่อมกว่าน้ าตาลอ้อย และน า้ตาลมะพร้าว 

    ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากต้นตาล นอกจากน้ าตาลสด น้ าตาลปึก น้ าตาลปี๊บ ยังมี

ผลจากลูกตาล น ามาทานได้ท้ังแบบสด และแบบเช่ือม ส่วนงวงตาลของตาลตัวผู้น ามาอบแห้ง ส าหรับต้มกินน้ า

เช่ือว่าสามารถลดเบาหวาน ลดน้ าตาลในเส้นเลือด 

  1.6.5 การใช้ประโยชน์จากตาลโตนดที่เป็นงานวิจัยในปัจจุบัน 

   1. ผลิตภัณฑเยลล่ีและกัม 

   ทิพวรรณ ทองสุข, ปุณฑริกา รัตนตรัยวงศ์ และณัฐกานต์ นามมะกุนา (2551) ได้

พัฒนาผลิตภัณฑ์เยลล่ีและกัมจากน้ าตาลโตนดหรือน้ าตาลปึกเพื่อทดแทนน้ าตาลทรายได้ การศึกษาอิทธิพล

ของปริมาณน้ าตาลโตนดในสูตรต่อลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ พบว่าสูตรท่ีใช้อัตราส่วนของน้ าตาลโตนด

มาก ท าให้ผลิตภัณฑ์มีความแข็ง ค่าคะแนนความแข็ง ความแน่นเนื้อและความเหนียวมากกว่า แต่มีความชุ่ม

น้ าน้อยกว่าสูตรท่ีใช้น้ าตาลโตนดน้อย อย่างมีนัยส าคัญ การศึกษาอิทธิพลของการทดแทนน้ าตาลโตนดด้วย

น้ าตาลทรายแทนน้ าตาลโตนดท่ีพัฒนาขึ้น พบว่าเยลล่ีมีสีน้ าตาลเข้มข้ึนตามปริมาณน้ าตาลโตนดท่ีเพิ่มขึ้น แต่

สูตรท่ีใช้น้ าตาลทรายแทนน้ าตาลโตนด ท้ังหมดมีคะแนนความหวานสูงท่ีสุด คะแนนความแน่นเนื้อ ความ

เหนียว ความยืดหยุ่นของตัวอย่างท่ีใช้น้ าตาลทราย 100 % น้อยกว่าตัวอย่างอื่นอย่างมีนัยส าคัญ  
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   2.ผลิตภัณฑ์สบู่สมุนไพรตาลโตนด 

   จารุวรรณ ชูสงค์ และไพฑูรย์ ศิริรักษ์ (2557) ได้พัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์และ

พัฒนาสบู่สมุนไพรจากตาลโตนดกลุ่มนักท่องเท่ียวเชิงอนุรักษ์ อ าเภอสทิงพระ จังหวัดสงขลา ให้มีคุณภาพและ

มาตรฐาน รวมท้ังส่งเสริมการจัดการตลาดของกลุ่ม โดยการใช้รูปแบบการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 

ผลงานวิจัยพบว่า 1) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ท าให้กลุ่มมีศักยภาพในการยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ในด้าน

คุณภาพของผลิตภัณฑ์กระบวนการผลิต รูปแบบบรรจุภัณฑ์ ระบบบัญชี และการตลาด 2) ผลการพัฒนา

คุณภาพผลิตภัณฑ์ด้านเวชส าอางของสบู่สมุนไพรตาลโตนด ในการทดสอบฤทธิ์ Anti-microbial activity 

พบว่าสบู่สมุนไพรตาลโตนดมีฤทธิ์ต้านเช้ือรา 3) ผลการพัฒนากระบวนการผลิตและผลการพัฒนาบรรจุภัณฑ์

แบบมีส่วนร่วม เน้นความเป็นอัตลักษณ์ของท้องถิ่นเพื่อสอดรับกับวิถีชีวิตของชุมชนได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

   3.ผลิตภัณฑ์ตาลโตนดพื้นบ้าน 

   วาสนา มู่สา (2561) ได้พัฒนาปรับปรุงพันธุ์ตาลโตนด และแปรรูปสินค้าพื้นบ้าน 

เพื่อเพิ่มมูลค่าของพืชท้องถิ่น โดยการน าน้ าตาลสดมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีมูลค่าเพิ่ม ได้แก่ น้ าตาลแว่น 

น้ าตาลผง น้ าตาลปึก ไซรัป น้ าส้มสายชูหมก ไซเดอร์ (น้ าส้มสายชูหม้กพร้อมด่ืม) วุ้นน้ าตาลตโหนด พลัง

เช้ือเพลิงเอทานอล และออกแบบบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสม ถ่ายทอดเทคโนโลยีในการจัดท าผลิตภัณฑ์ให้แก่

ชุมชน พร้อมท้ังจัดต้ังศูนย์ถ่ายทอดเทคโนโลยี ณ องค์การบริหารส่วนต าบลร าแดง อ าเภอสิงหนคร จังหวัด

สงขลา และกลุ่มแม่บ้านคลองฉนวน อ าเภอสทิงพระ จังหวัดสงขลา และศึกษาการปลูกขยายพันธุ์ และการ

ปรับปรุงพันธุ์ตาลโตนดด้วยวิธีเพาะเล้ียงเนื้อเยื่อ น าไปสู่การได้มาซึ่งพันธุ์ตาลโตนดท่ีดีต่อไปในอนาคต 

   4. ผลิตภัณฑ์น้ าตาลสดพร้อมดื่ม 

   กุสุมา ศรีจันทร์, หงส์หยก อุ่นศรี และศิริวรรณ แดงฉ่ า (2558) ได้ศึกษาภูมิปัญญา

ท้องถิ่นตาลโตนด กรณีศึกษาการเก็บเกี่ยวน้ าตาลสดและการแปรรูป มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาและรวบรวมภูมิ

ปัญญาท้องถิ่นตาลโตนดของจังหวัดเพชรบุรี โดยใช้แบบสอบถาม และการสัมภาษณ์เชิงลึกเกษตรกรผู้ประกอบ

อาชีพเกี่ยวกับตาลโตนด ในพื้นท่ีอ าเภอบ้านลาด และอ าเภอเมือง จังหวัดเพชรบุรี ท าการเลือกกลุ่มตัวอย่าง

โดยใช้วิธีการสุ่งตัวอย่างแบบเจาะจง จากนั้นน าข้อมูลท่ีได้มาวิเคราะห์ข้อมูล ผลิตภัณฑ์ท่ีได้รับการพัฒนาได้แก่ 

น้ าตาลสดพร้อมดื่ม น้ าตาลปี๊บ น้ าตาลสดผง เป็นต้น 

   5.มัฟฟินเนื้อตาลสุกผสมลูกตาล 

   ธีรนุช ฉายศิริโชติ และจันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา (2555) ได้ศึกษาต่อยอดจากการ

พัฒนามัฟฟินเนื้อตาลสุกโดยน าลูกตาลมาผสมเข้าไปท าให้ผลิตภัณฑ์มีความหลากหลาย ซึ่งวัตถุประสงค์เพื่อ

ศึกษาสูตร คุณภาพทางเคมี และการยอมรับของผู้บริโภคของมัฟฟินเนื้อตาลสุกผสมลูกตาล ผลการวิจัยพยว่า 
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การเพิ่มปริมาณลูกตาลมีผลท าให้มัฟฟินมีแนวโน้มของขนาดช้ินลดลง มีความแข็งและความช้ืนเพิ่มข้ึน สูตรท่ี

เหมาะสมของมัฟฟินเนื้อตาลสุกผสมลูกตาล ประกอบด้วยแป้งสาลีเอนกประสงค์ ผงฟู เนยสด น้ าตาลทราบ 

เกลือป่น ไข่ไก่ นมสด กล่ินวานิลา เนื้อตาลสุก และลูกตาล  และได้ศึกษาคุณภาพทางเคมีด้วย 

   6. ผลิตภัณฑ์ขนมไทยจากแป้งตาลโตนด 

   ชไมพร เพ็งมาก และสุธาสินี ศรีวิไล (2560) ได้ศึกษาวิธีการท าแห้งของแป้ง

ตาลโตนดโดยการอบแห้งท่ีอุณหภูมิท่ี 60 65 และ 70 องศาเซลเซียส ด้วยเครื่องอบแห้งแบบถาด และน าไป

ทดแทนในส่วนหสมแป้งของขนมไทย 3 ชนิด คือ ขนมช้ัน ขนมน้ าดอกไม้ และขนมปุยฝ้าย เพื่อให้ได้สีและกล่ิน

ท่ีเหมาะสม โดยท าการศึกษาอัตราส่วนของแป้งตาลโตนด 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 10 20 และ 30 และท าการ

วิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี การยอมรับของผู้บริโภคและการศึกษาอายุการเก็บรักษาโดยบรรจุใน

ภาชนะ 2 ประเภท คือ กล่องพลาสติก PVC และกล่องพาสติก PVC สวมด้วยถุงพลาสติกชนิด PE  

   7. เส้นใยอาหารผงจากลอนตาลแก่ 

   รสิตา โอสถานนท์ (2557) ได้ศึกษาชนิดของสารสกัดและระยะเวลาท่ีเหมาะสมใน

การสกัดลอนตาลแก่ ตลอดจนศึกษาคุณสมบัติใยอาหารท่ีได้ เปรียบเทียบประสิทธิภาพในการผลิตใยอาหาร 

รวมทั้งการสกัดใยอาหารด้วยเอนไซม์แอลฟาอะมิเลส ท่ีระดับความเข้มข้นต่างๆ กัน ใยอาหารผงจากลอนตาล

แก่ท่ีสกัดได้ ยังคงมีสีน้ าตาลอ่อนเมื่อเปรียบเทียบกับใยอาหารผงทางการค้าซึ่งมีสีขาว  

   8. เส้นใยลูกตาลส าหรับผลิตภัณฑ์กระเป๋าเดินทาง 

   วิโรจน์ โภชนกุล และสาธิต พุทธชัยยงค์ (2559) ได้ศึกษาเส้นใยลูกตาลส าหรับผลิต

เป็นผลิตภัณฑ์กระเป๋าเดินทาง มีวัตถุประสงค์เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับเส้นใยตาลท่ีไม่ได้ใช้ประโยชน์ โดยน าเส้นใย

ลูกตาลมาท าเป็นผลิตภัณฑ์กระเป๋าเดินทาง ผ้าท่ีทอได้น าไปทดสอบสมบัติทางด้านเชิงกลความแข็งแรงจากการ

วิจัยพบว่า ผ้าทอลายขัดมีสมบัติต้านทานต่อการขัดถูได้สูงสุดในทุกระดับความถี่ เส้นด้ายพุ่ง ส่วนความต้าน

ทางต่อแรงดึงกลับพบว่าลายทะแยงมีค่าความต้านทานสูงสุด อย่างไรก็ตามลักษณะการใช้งานส าหรับกระเป๋า

เดินทางนั้น สมบัติท่ีส าคัญคือความทนทานต่อการขัดถู  

   9.สีผงส าหรับผสมอาหาร 

   กลอยใจ เชยกล่ินเทศ (2556) ได้ใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติมาผลิตสีผสมอาหารด้วย

การท าแห้งแบบฉีดพ่นฝอย 2 ชนิด คือ เนื้อตาลสุกแห้งผง และน้ าสกัดใบเตยผง ในการผลิตเนื้อตาลสุกผง ใช้

สารเสริมการท าแห้ง 3 ชนิด คือ แป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวโพด และผงกากแครอท ผลิตน้ าสกัดจากใบเตยผง ใช้

สารเสริมท าให้แห้งคือ มอลโทเด็กตริน กับอารบิก และผงกากแครอท ผลการศึกษาพบว่า เนื้อตาลผงท่ีใช้ผง
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กากแครอทเป็นสารเสริมการแห้งมีความหนาแน่นน้อยท่ีสุด มีสีเหลืองอมส้ม สีเข้มกว่าเนื้อตาลผงท่ีใช้แป้งข้าว

เจ้าและแป้งข้าวโพดเป็นสารเสริม เนื้อตาลผงท่ีใช้แป้งข้าวเจ้าเป็นสารเสริมมีค่าการละลายดีท่ีสุด เนื้อตาลผงท่ี

ใช้ผงกากแครอทเป็นสารเสริมมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด  

   ส าหรับงานวิจัยนี้ เรื่อง การใช้ประโยชน์เส้นใยอาหารและเซลลูโลสจากกาก

ตาลโตนดเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม เป็นงานวิจัยท่ีเน้นศึกษาคุณค่าโภชนาการของกากตาลโตนด ท่ีเหลือท้ิงทาง

การเกษตรจ านวนมาก และน าเส้นใยอาหาร รวมท้ังเซลลูโลสมาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ผงเสริมสุขภาพพร้อม

รับประทาน เพื่อช่วยให้ผู้สูงอายุได้รับประทานอาหารท่ีมีประโยชน์ มีเส้นใยและสารส าคัญในการช่วยด้านการ

ขับถ่ายและการลดปัญหาด้านความจ าในผู้สูงอายุ  ฯลฯ อีกท้ังผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนาขึ้นสามารถเป็นผลิตภัณฑ์

พร้อมรับประทาน และพกพาสะดวก ซึ่งอาจจะรับประทานร่วมกับอาหารเช้า  

   ประการส าคัญยังไม่มีนักวิ จัยท่านใดท่ีน าเอากากตาลโตนดมาศึกษาคุณค่า

โภชนาการ และสารส าคัญของตาลโตนดในพื้นท่ีอ าเภอบางคล้า ซึ่งเป็นพื้นท่ีท่ีมีความอุดมสมบูรณ์ มีลักษณะ

เป็นดินเปรี้ยว มีผลท าให้ผลิตผลทางการเกษตรส่วนใหญ่มีรสชาติดี กลมกล่อม และมีคุณภาพ ยกตัวอย่างเช่น 

มะม่วงบางคล้า เป็นต้น คณะผู้วิจัยจึงมีแนวคิดท่ีจะศึกษาคุณค่าโภชนาการท่ีส าคัญของกากตาลโตนดท่ีน่าจะมี

คุณค่าโภชนาการอื่นท่ีแตกต่างจากพื้นท่ีจังหวัดต่างๆ  

   ส่ิงท่ีสนับสนุนอีกประการหนึ่ง คือ ชุมชนปากน้ า อ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา

มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ตาล แต่ยังไม่มีการขึ้นทะเบียนผลิตภัณฑ์ชุมชนของกระทรวงอุตสาหกรรม ส่วนใหญ่เป็น

ผลิตภัณฑ์สด เช่น ผลตาลสด น้ าตาลโตนดสด และน ามาแปรรูป เช่น ผลตาลเช่ือม ขนมตาล จาวตาลเช่ือม 

น้ าตาลโตนดแปรรูป เป็นต้น (ข้อมูลจากการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการและเกษตรกรในพื้นท่ี อ าเภอบางคล้า 

จังหวัดฉะเชิงเทรา) ซึ่งข้อจ ากัดในการพัฒนาไม่ได้เกิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปท่ีไม่สามารถเก็บรักษาได้

ระยะเวลานาน รวมถึงไม่สามารถพัฒนามาตรฐานสู่มาตรฐานท่ีเป็นท่ียอมรับ อีกท้ังยังไม่มีการพัฒนาเป็นวัต

กรรมใหม่ และไม่ได้น าวัฒนธรรมภูมิปัญญาท่ีมีมาในอดีตมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารส าหรับคนในยุคใหม่ 

  1.6.6  บริบทของชุมชนปากน้ า อ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา 

   ชุมชนปากน้ า อ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา เป็นพื้นท่ีต้ังอยู่ในหมู่ 11 บ้าน

ปากน้ า  อ า เภอบางคล้า จังหวัดฉะเ ชิง เทรา ซึ่ ง เป็นต าบลหนึ่ งของอ า เภอบางคล้า ต้ังอยู่ ใน ทิศ

ตะวันออกเฉียงเหนือของจังหวัดฉะเชิงเทรา อยู่ริมฝ่ังแม่น้ าบางปะกงด้านทิศตะวันออก โดยห่างจาก

กรุงเทพมหานครประมาณ 107.2 กิโลเมตร มีพื้นท่ีท้ังหมด 16,723 ไร่ (ส านักงานพัฒนาท่ีดินจังหวัด

ฉะเชิงเทรา,2561)  
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   สภาพพื้นท่ีชุมชนปากน้ าเป็นท่ีราบลุ่ม มีการทับถมของตะกอนน้ าจากแม่น้ าบางปะ

กง ท าให้พื้นท่ีในปัจจุบันมีระดับความสูง 4-9 เมตรจากระดับน้ าทะเล นอกจากนี้มีคลองเล็กๆต่างๆท่ีเกิดขึ้น

เองตามธรรมชาติ และขุดขึ้นเพื่อให้ประกอบอาชีพเกษตรกรรมมากท่ีสุด รวมทั้งการอุปโภคและบริโภค สภาพ

ดินส่วนใหญ่เป็นดินเหนียว มีสภาพเป็นกรดและถูกยกพื้นท่ีให้เป็นร่องสวนเพื่อกักเก็บน้ าจืด ไว้ใช้ในช่วงท่ีมี

ปริมาณน้ าเค็มหนุนมา โดยช่วงน้ าจืดระหว่างเดือน พค – ธค และช่วงน้ าเค็ม ระหว่างเดือน มค – เมย ส าหรับ

ภูมิอากาศของชุมชนปากน้ า มีสภาพเช่นเดียวกับพื้นท่ีแห่งอื่นๆ คือ แบ่งออกเป็น 3 ฤดู โดยช่วงประมาณเดือน 

มีค - พค เป็นฤดูร้อน ฤดูฝนเริ่มเดือน มิย – ตค  ฤดูหนาว เริ่มเดือน พย - กพ แต่บางปีอากาศเปล่ียนแปลงไป

โดยต้นปีฤดูร้อนอาจะเริ่มต้ังแต่ปลายเดือน กพ ก็ได้  

   การประกอบอาชีพของชุมชนปากน้ า จากการสัมภาษณ์ผู้น าชุมชน และชาวบ้านใน

ชุมชนปากน้ า พบว่า ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพหลากหลาย เช่น ท าสวน เล้ียงสัตว์ โดยกลุ่มชาวสวน สวนท่ีนิยม

ท าได้แก่ สวนมะม่วง ซึ่งมักจะเป็นมะม่วงพันธุ์ท่ีนิยมปลูก ได้แก่ มะม่วงพันธุ์เขียวเสวย ฟ้าล่ัน มันเ ดือนเก้า 

นอกจากนี้ยังมีสวนมะพร้าว สวนพลู สวนหมาก และมักจะท าส่วนในพื้นท่ีร่องสวน มีลักษณะเป็นพื้นท่ีริมสวน

ท่ียกคันดินสูงขึ้น การระบายน้ าในร่องสวนจะใช้ประโยชน์จากตาล ชวนสวนจะน าล าต้นมาทะลุตรงกลางล าต้น

กลวงให้เป็นรู ใช้แทนท่องน้ าฝังไว้ในคันดินเป็นทาง โดยใช้ระบายน้ าเข้าสวน คันดินนี้จะมีประโยชน์ในการ

ป้องกันน้ าท่วมได้ด้วย ประชาชนส่วนใหญ่ในพื้นท่ีมักจะประกอบอาชีพท าน้ าตาลโตนด เนื่องจากเป็นผลิตผลท่ี

ได้รับความนิยมส าหรับนักท่องเท่ียว และคนในพื้นท่ี เพราะมีรสชาติหอมหวาน อร่อย และกลมกล่อม การ

ประกอบอาชีพดังกล่าวมีทั้งในท่ีสาธารณะ และพื้นท่ีครอบครอง รวมทั้งมีผลผลิตตลอดท้ังปี  

   วัฒนธรรมการประกอบอาชีพการท าน้ าตาลโตนด ได้สร้างรายได้ในมูลค่าสูงขึ้น และ

เป็นรายได้ต่อชุมชนตลอดมา จนมาถึงในช่วงปี 2557 พบว่านักท่องเท่ียวสนใจในผลิตผลจ านวนมาก แต่มีความ

ต้องการท่ีจะน าผลิตผลเก็บได้ในช่วงเวลานานขึ้น และมีความต้องการในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความสะดวก

ในการพกพา และรับประทาน ประการส าคัญมีความต้องการเช่ือมโยงสู่วัฒนธรรมประเพณีด้ังเดิมของพื้นท่ีเพื่อ

การท่องเท่ียว เช่น วัฒนธรรมการท าน้ าตาลพื้นบ้าน วัฒนธรรมประเพณีการท าบุญป่าตาล เป็นต้น ส่ิงเหล่านี้

สามารถน าไปสู่การพัฒนาการท่องเท่ียวในพื้นท่ีได้ (ข้อมูลจากการสัมภาษณ์ผู้น าชุมชนปากน้ า, 2561)  

   ปัจจัยท่ีเอื้อต่อการอนุรักษ์และส่งเสริมการพัฒนาผลิตภัณฑ์ตาลโตนดให้มีมาตรฐาน 

มีหลายประการ เช่น 1) การท าน้ าตาลตโตนด เป็นการประกอบอาชีพหลักของชาวชุมชนปากน้ า และมีการสืบ

ทอดวัฒนธรรมภูมิปัญญาต้ังแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน ซึ่งวัฒนธรรมเหล่านั้นเป็นวัฒนธรรมท่ีสร้างการพัฒนาสังคม

และชุมชน เกิดความรักความสามัคคีของคนในชุมชน สร้างรายได้ให้กับครัวเรือนตลอดมาช้านาน และมีความ

ต้องการในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ท่ีสร้างมูลค่าเพิ่มอย่างเป็นรูปธรรม และชัดจน 2) ต้นตาลโตนดเป็นผลผลิตของ

ชุมชนปากน้ า และเป็นน้ าตาลพื้นบ้านท่ีเป็นผลผลิตของชุมชน รวมทั้งมีความต้องการของนักท่องเท่ียวจ านวน
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มากในการยกระดับมาตรฐานให้มีการแปรรูปท่ีหลากหลาย และดึงเอาคุณประโยชน์ตาลโตนดและภูมิปัญญา

มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ประจ าท้องถิ่นที่ตอบสนองส าหรับคนยุคใหม่และการท่องเท่ียวในอนาคต  

  1.6.7  การพัฒนาพื้นที่เพื่อเป็นชุมชนต้นแบบ 

   วิลาสินี ศรีสุวรรณ นคร ไชยวงค์ศักดา และคณะ (2555) ได้ศึกษาการบริการ

วิชาการแก่สังคมด้านวิศวกรรมและสถาปัตยกรรมเพื่อสร้างชุมชนต้นแบบด้านเศรษฐกิจพอเพียง บ้านร่อง

ปลายนา จังหวัดเชียงราย และเพื่อศึกษาปัญหา อุปสรรค และข้อเสนอแนะในการสร้างชุมชนต้นแบบด้าน

เศรษฐกิจพอเพียง บ้านร่องปลายนา จังหวัดเชียงราย กลุ่มตัวอย่างในการวิจัยนี้ คือ กลุ่มงาน 3 กลุ่มงาน คือ 

กลุ่มงานสมุนไพร กลุ่มงานผ้ามัดย้อม และกลุ่มงานโฮมสเตย์ เครื่องมือท่ีใช้ท าการวิจัย คือ การสัมภาษณ์  

ผลการวิจัยพบว่า บ้านร่องปลายนา เป็นหมู่บ้านต้นแบบเศรษฐกิจพอเพียงระดับท่ี 2 พออยู่พอกิน จากท้ังหมด 

4 ระดับ การพัฒนาบ้านร่องปลายนานสู่ชุมชนต้นแบบระดับท่ี 3 อยู่ดีมีสุขนั้น จะต้องมีการพัฒนากองทุน

รูปแบบสวัสดิการแก่สมาชิก ด้านคุณธรรม/จริยธรรม ด้านลดรายจ่ายและสร้างรายได้ ด้านกิจกรรมการออมท่ี

หลากหลาย ด้านการใช้ประโยชน์จากข้อมูลชุมชนและแผนชุมชน ซึ่งการบริการวิชาการด้านวิศวกรรมและ

สถาปัตยกรรมได้ให้บริการวิชาการท่ีเป็นเฉพาะส่วน การสร้างรายได้ การใช้ประโยชน์จากข้อมูลชุมชนและแผน

ชุมชน และการพึ่งตนเอง โดยพบว่ากลุ่มงานสมุนไพรควรมีการปรับกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ แบบให้ผู้เข้า

มาดูงาน มีส่วนร่วมให้สอดคล้องกับเวลาของผู้เข้ามาดูงานเพื่อท่ีจะได้รับผลิตภัณฑ์ท่ีร่วมท าการผลิตนั้นกลับไป  

   นงลักษณ์ จ๋ิวจู และคณะ (2558) ได้ศึกษาเกี่ยวกับการถอดบทเรียนความส าเร็จการ

เป็นชุมชนต้นแบบด้านเศรษฐกิจพอเพียง เพื่อน ามาพัฒนาชุมชนบ้านวันน้ าแดง หมู่ท่ี 5 ต าบลท่ามะเขือ 

อ าเภอคลองขลุง จังหวัดก าแพงเพชร โดยมีการด าเนินการพัฒนาชุมชนต้นแบบด้านเศรษฐกิจพอเพียงตาม

เกณฑ์การประเมินหมู่บ้านเศรษฐกิจพอเพียงของกระทรวงมหาดไทยก าหนด จ านวน 4 ด้าน ได้แก่ ด้านจิตใจ

และสังคม ด้านเศรษฐกิจ ด้านการเรียนรู้ และด้านทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดล้อม จากการถอดบทเรียน 

พบว่า มีการด าเนินงานสู่การพัฒนาการเป็นชุมชนต้นแบบด้านเศรษฐกิจพอเพียงระดับกินดีอยู่ดี โดยมีการ

ประเมินตัวช้ีวัดท้ังหมด 23 ตัวชี้วัด ซึ่งจะต้องผ่าน 17 ตัวชี้วัด และชุมชนได้ผ่าน 22 ตัวชี้วัด  

   ไชยรัตน์ ปราณี (2559) ได้ศึกษาเกี่ยวกับชุมชนต้นแบบท่ีน าแนวพระราชด าริด้าน

เศรษฐกิจพอเพียงไปใช้ในการแก้ไขความยากจน โดยมีวัตถุประสงค์ในการศึกษาการน าแนวทางพระราชด าริไป

ใช้ในการแก้ไขปัญหาความยากจนอย่างยั่งยืน จากชุมชนต้นแบบในภูมิภาคต่างๆ จากการวิจัยพบว่า เงื่อนใจ

การด ารงอยู่ของชุมชนในการขับเคล่ือนเศรษฐกิจพอเพีนง คือ 1) ทุนทางสังคม 2) ทุนทางทรัพยากรธรรมชาติ 

และส่ิงแวดล้อม 3) ทุนทางความรู้ สติปัญญา/เทคโนโลยี และ 4) นโยบาย/กระบวนการพัฒนาจากภายนอก 

และจากการศึกษาชุมชนต้นแบบ 38 ชุมชน และลงพื้นท่ีจริง 6 ชุมชน พบว่า ผลการศึกษาสอดคล้องกับผลการ

สังเคราะห์เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับแนวพระราชด าริ และพบว่าวิถีการผลิตแบบยังชีพเป็นเงื่อนไข
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พื้นฐานท่ีท าให้เกิดความเช่ือมโยง ส่วนผลการก าหนดแนวทางในการน าแนวพระราชด าริไปใช้ในการแก้ไข

ปัญหาความยากจนในพื้นท่ีเป้าหมาย พบว่ามี 2 แนวทาง คือ 1) การสร้างความรู้ ความเข้าใจในตนเอง 

ส่ิงแวดล้อม บริหารชุมชน และ 2) การปฏิบัติเพื่อความพอเพียงในระดับตนเอง ครอบครัวและชุมชน 

   กรมการศึกษานอกโรงเรียน ส านักงานปลัดกระทรวงศึกษาธิการ (2560) ได้คัดเลือก

ชุมชนต้นแบบ ระดับจังหวัด ระดับกลุ่ม และระดับประเทศ เพื่อเป็นการประกาศเกียรติคุณยกย่องชมเชย

ชุมชนท่ีมีผลการด าเนนิงานให้เห็นเป็นรูปธรรม โดยมีการก าหนดเกณฑ์ท้ังหมด 5 ด้าน ประกอบด้วย 1) ด้าน

กายภาพ 2) ด้านบริหารจัดการ 3) ด้านการส่งเสริมการอ่านและการเรียนรู้ 4) ด้านกิจกรรมและการให้บริการ 

5) ด้านผลการด าเนินงาน โดยก าหนดประเด็นในการประเมินดังนี้ 1) ด้านกายภาพ ประกอบด้วย 3 ประเด็น

ย่อย ได้แก่ 1.1) การมีบรรยากาศท่ีเอื้อต่อการอ่านและการเรียนรู้ มีความร่มรื่น มีแสงสว่างเพียงพอ 1.2) มี

ความสะดวกต่อการใช้บริการ เข้าใช้ได้ง่าย 1.3) มีส่ิงอ านวยความสะดวก มีท่ีนั่งเพียงพอ 2) ด้านบริหารจัดการ 

ประกอบด้วย 2 ประเด็นย่อย ได้แก่ 2.1) มีผู้ดูแลและให้บริการ 2.2) ผู้ให้บริการมีจิตบริการ 2.3) มีการแก้ไข

ปัญหาท่ีเหมาะสม มีแนวทางปรับปรุง พัฒนาเพื่อความเข้มแข็งและยั่งยืน 3) ด้านส่ือส่งเสริมการอ่านและการ

เรียนรู้ ประกอบด้วย 4 ประเด็นย่อย ได้แก่ 3.1) มีจ านวนเพียงพอต่อผู้ใช้บริการ 3.2) ตรงตามความต้องการ 

3.3) อยู่ในสภาพดี สามารถให้บริการได้ 3.4) มีระบบการหมุนเวียนส่ือ 4) ด้านกิจกรรมและการให้บริการ 

ประกอบด้วย 2 ประเด็นย่อย ดังนี้4.1) เป็นกิจกรรมท่ีแนะน า กระตุ้นให้เกิดการอยากอ่านและเรียนรู้ 4.2) มี

กิจกรรมสร้างเสริมการอ่านและเรียนรู้ 5) ด้านผลการด าเนินงาน ประกอบด้วย 3 ประเด็นย่อย ดังนี้ 5.1) มี

ความต่อเนื่องในการใช้บริการของผู้รับบริการ 5.2) มีจ านวนผู้รับบริการเพิ่มในแต่ละช่วงเวลา เช่น เพิ่มขึ้นทุกปี 

เป็นต้น 5.3) มีเครือข่ายร่วมด าเนินการ 

   กมลชนก ภูมิชาติ ปรีชา สามัคคี และคณะ (2561) ได้ศึกษาบริบทชุมชนในการดูแล

และส่งเสริมผู้สูงอายุ พัฒนารูปแบบชุมชนต้นแบบท่ีเป็นมิตรกับผู้สูงอายุ และประเมินรูปแบบชุมชนต้นแบบท่ี

เป็นมิตรกับผู้สูงอายุ ใช้ระเบียบวิธีการวิจัยและพัฒนา ผสมผสานระหว่างวิธีวิจัยเชิงคุณภาพและวิธีวิจัยเชิง

ปริมาณ เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย คือ การสัมภาษณ์และการสนทนากลุ่ม วิเคราะห์ข้อมูลโดยการวิเคราะห์

เนื้อหา และใช้แบบสอบถามในการเก็บข้อมูล ผลการศึกษาพบว่า ผู้สูงอายุมีโรคประจ าตัว ซึ่งเกิดจากการไม่มี

ความรู้ในการดูแลตนเอง รวมถึงลูกหลานต้องออกไปท างานนอกบ้าน และหน่วยงานท่ีเกี่ยวข้องเข้ามาดูแลไม่

ท่ัวถึง ผู้วิจัยได้พัฒนารูปแบบชุมชนต้นแบบ โดยใช้กระบวนการ 5 ด้าน ได้แก่ ด้านการดูแลและส่งเสริม

ผู้สูงอายุ ด้านสุขภาพกายและจิตใจ ด้านอาหารและโภชนาการ ด้านการออกก าลังกาย ด้านท่ีอยู่และ

สภาพแวดล้อม ผลการประเมินรูปแบบชุมชนต้นแบบท่ีเป็นมิตรกับผู้สูงอายุ สามารถน าไปใช้ในการดูแลและ

ส่งเสริมผู้สูงอายุ และเป็นแหล่งเรียนรู้หรือเป็นแบบอย่างการปฏิบัติท่ีดีแก่ชุมชนอื่นได้ 
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   ดังนั้นงานวิจัยนี้จะใช้เกณฑ์การพัฒนาชุมชนต้นแบบตามแนวทางของกระทรวง

สาธารณสุขในการพัฒนาชุมชนต้นแบบท่ีเป็นมิตรกับผู้สูงอายุ สามารถน าไปใช้ในการดูแลและส่งเสริมผู้สูงอายุ

ในพื้นท่ี ผู้สูงอายุท่ีเป็นนักท่องเท่ียว และผู้ดูแลสุขภาพท่ัวไป  

1.7 วิธีการด าเนินการวิจัย 

 

การวิจัยนี้เป็นการพัฒนาความสามารถในการปรับตัว (Adaptive capability) ของกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนของจังหวัดฉะเชิงเทราโดยใช้กระบวนการมีส่วนร่วมและกระบวนการเรียนรู้ในพื้นท่ีจังหวัดฉะเชิงเทรา 
ดังมีรายละเอียดตามข้ันตอนดังนี้ 

ตอนที่ 1 ศึกษากากตาลโตนดท่ีมีศักยภาพในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพของอ าเภอบาง
คล้า จังหวัดฉะเชิงเทราส าหรับน าไปศึกษาคุณสมบัติทางเคมี ทางกายภาพ ลักษณะทางประสาทสัมผัส และ
ทดสอบความชอบของผู้บริโภคตลาดส่เป้าหมาย      

             ตอนที่ 2  เป็นการคัดเลือกตาลโตนดและกากตาลโตนดท่ีมีศักยภาพในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์

อาหารเพื่อสุขภาพของจังหวัดฉะเชิงเทรา โดยวิเคราะห์ท้ังคุณภาพและปริมาณเพื่อเป็นข้อมูลในการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุ 

      ตอนที่ 3 เป็นการวิจัยเชิงทดลองเพื่อศึกษาสารส าคัญของตาลโตนดและกากตาลโตนดท่ีมีศักยภาพ

ในการส่งออกส าหรับการค้นหาเอกลักษณ์และคุณประโยชน์ในการผลิตเป็นนวัตกรรมใหม่ของผลิตภัณฑ์อาหาร

เพื่อผู้สูงอายุ โดยวิเคราะห์หาคุณค่าโภชนาการ เส้นใยโดยรวม  ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้  การวิเคราะห์

สารประกอบฟีนอลิคโดยใช้วิธี Folin-Ciocalteu  เบต้าแคโรทีน วิตามินซี  และวิเคราะห์สารกลุ่มฟีนอลิคโดย

ใช้เทคนิค HPLC(DAD) รวมถึงฤทธิ์การทดสอบกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระในหลอดทดลองด้วยวิธี Ferric 

reducing / antioxidant power (FRAP) assay, DPPH radical scavenging activity   

  3.1 การเตรียมตัวอย่างเพื่อใช้ในการสกัดสารและใช้ส าหรับการวิเคราะห์  

    การศึกษาวิจัยในครั้งนี้ใช้ตัวอย่างตาลโตนด โดยสุ่มเก็บตัวอย่างจากตลาดในอ าเภอ

บางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา เนื่องจากเป็นตลาดท่ีมีการจ าหน่ายตาลโตนดจ านวนมาก น ามาล้างท าความ

สะอาดแล้วไปวัดค่าความแข็ง โดยวัดค่าแรงกด ท าได้โดยหั่นลอนตาลเป็นส่ีเหล่ียมขนาด 1x1 เซนติเมตร 

จากนั้นน าไปวัดลักษณะเนื้อสัมผัสโดยใช้เครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture analyzer) ท่ีใช้หัววัดลักษณะ

กดเป็น P1 (1 mm Dia Cylinder Aluminium) เพื่อวัดแรงท่ีกดลงบนลอนตาล โดยค่าแรงกดจะสัมพันธ์กับ

ค่าความแข็ง (hardness) มีหน่วยเป็นกรัม สภาวะท่ีก าหนดในการวัด มีดังนี้ อัตราเร็วในการเคล่ือนท่ีหัวกด

ก่อนการวัด 1.0 มิลลิตเมตรต่อวินาที อัตราเร็วในการวัด 1.0 มิลลิเมตรต่อวินาที อัตราเร็วของการเคล่ือนท่ีหัว
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กดหลังการวัด 10.0 มิลลิเมตรต่อวินาที ระยะทางของการวัด 10 มิลลิเมตร หลังจากนั้นน าลอนตาลโตนดมา

บดละเอียดด้วยเครื่องปั่นอาหารเป็นเวลา 1 นาที จากนั้นน ามาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีดังต่อไปนี้ 

3.2 การวิเคราะห์ปริมาณสารส าคัญและสารออกฤทธิ์ต่าง ๆ 

   1) ปริมาณเส้นใยท้ังหมด  

      ช่ังตัวอย่างกากลอนตาลท่ีผ่านการบดแล้ว 2.5+0.0001 กรัม ใส่ลงในถ้วย

แก้วท่ีผ่านการอบแห้งและทราบน้ าหนักท่ีแน่นอนแล้ว จากนั้นน าไปเข้าเครื่องวิเคราะห์หาเยื่อใยด้วยเครื่อง 

FiberTech เติมกรดซัลฟูริกท่ีมีความเข้มข้น 0.12 โมลาร์ ท่ีร้อนลงไปประมาณ 150 มิลลิลิตร ต้มจนกระท่ัง

เดือด จับเวลาประมาณ 30 นาที จากนั้นไล่กรดออกให้หมดและล้างต่อด้วยน้ าร้อนประมาณ 35 มิลลิลิตรอีก 2 

ครั้ง ไล่น้ าออกให้หมด จากนั้นท าการเติมโปรแตสเซียมไฮดรอกไซด์เข้มข้น 0.25 ใมลาร์ ท่ีร้อนลงไปประมาณ 

150 มิลลิลิตร ต้มจนกระท่ังเดือด จับเวลาอีก 30 นาที จากนั้นไล่ด่างออกโดยการล้างเยื่อใยด้วยน้ าร้อน 35 

มิลลิลิตรอีก 2 ครั้ง น าถ้วยแก้วท่ีมีเยื่อใยอยู่ไปอบให้แห้งท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง ท้ิง

ให้เย็นใน Desiccator ช่ังน้ าหนัก จากนั้นน าไปเผาให้กลายเป็นเถ้าท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส เมื่อเผาจน

กลายเป็นเถ้าสีขาวหมด ท้ิงให้เย็นใน Desiccator และช่ังน้ าหนัก ค านวณหาปริมาณเย่ือใยได้ดังนี้ 

 

% เยื่อใยท้ังหมด  = (น้ าหนักหลังอบแห้ง – น้ าหนักหลังเผา) x 100 

     น้ าหนักตัวอย่าง 

       2) การวิเคราะห์ปริมาณคลอโรฟิลล์ (Gandul-Rojas และคณะ, 1999)                                  

                      น าตัวอย่าง 40 กรัม เติมด้วยสารละลาย N,N –dimethylformamide 

(DMF) ท่ีท าให้อิ่มตัวด้วยเกลือแมกนีเซียมคลอไรด์ (MgCO3) ตามวิธีของ Minguez – Mosquera และ 

Garrido – Frenandez (1989) ท าการกรองตัวอย่างด้วยปั๊มสูญญากาศ และท าการสกัดซ้ าจนกว่าจะได้

สารละลายใสไม่มีสี น าสารสกัดท่ีได้ท าการสกัดอีกครั้งด้วยเฮกเซนในอัตราส่วนสารสกัด : เฮกเซน (3 มิลลิลิตร 

: 70 มิลลิลิตร) สารสกัดท่ีได้จะแยกออกเป็น 2 ช้ัน โดยท่ีสารสกัดท่ีละลายอยู่ในตัวท าละลาย DMF จะเป็นสาร

กลุ่มคลอโรฟิลล์ อนุพันธุ์ของคลอโรฟิลล์ และแซนโทฟิลล์ ส าหรับสารสกัดท่ีละลายอยู่ในตัวท าละลายเฮกเซน

จะเป็นสารกลุ่มไขมัน และแคโรทีน น าสารสกัดท่ีอยู่ในสารละลาย DMF ผสมด้วยสารละลายโซเดียมคลอไรด์ 

ความเข้มข้น 10 เปอร์เซ็นต์ (น้ าหนัก/ปริมาตร) ท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส น าสารสกัดส่วนท่ีมีคลอโรฟิลล์

และแซนโทฟิลล์ผสมอยู่เทลงในตัวท าละลาย ไดเอทิลอีเทอร์/เฮกเซน อัตราส่วน 1:1 (ปริมาตร/ปริมาตร) และ

น าส่วนท่ีเป็นตัวท าละลายน้ าผสมกับตัวท าละลายไดเอทิลอีเทอร์อีกครั้ง น าสารสกัดท่ีได้กรองด้วยเกลือโซเดียม
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ซัลเฟต (anhydrous Na2SO4) และท าการระเหยจนแห้งภายใต้ความดันท่ีอุณหภูมิต่ ากว่า 30 องศาเซลเซียส 

ท าการเก็บส่วนท่ีท าแห้งไว้ในตู้แช่อุณหภูมิ – 20 องศาเซลเซียส (สารสามารถเก็บไว้ได้ไม่เกิน 18 ช่ัวโมงเพื่อท า

การวิเคราะห์ ตัวอย่างควรท าการวิเคราะห์ทันที) โดยการน ามาใช้ให้น าส่วนท่ีท าแห้งแล้วละลายด้วยอะซิโตน 

ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร เพื่อท าการวิเคราะห์ด้วยเครื่อง High Performance Liquid Chromatography 

(HPLC) 

  3) การวิเคราะห์ปริมาณเบต้าแคโรทีน และสารไลโคปีน 

    วิธีการสกัด β-carotene และ lycopene ดัดแปลงจาก Speek และคณะ 

(1985) โดยน าตัวอย่างผลิตผล จ านวน 3-5 กรัม ท่ีปั่นละเอียด ใส่ในขวดแก้วสีน้ าตาล (saponification flask) 

เติม 10% ascorbic acid ปริมาตร 10 มิลลิลิตร และ 2 M ethanolic potassium hydroxide (KOH) 

ปริมาตร 50 มิลลิลิตร ท าการผสมกันและต้มในอ่างน้ าร้อน 30 นาที ต่อมาน าตัวอย่างท าให้เย็นท่ีอุณหภูมิห้อง 

หลังจากนั้นใส่ 70 มิลลิลิตรของ hexane ท าการเขย่าอย่างต่อเนื่องนาน 2 นาที หลังจากแยกเป็น 2 ช้ัน ให้

แยกสารช้ันบนใส่ใน ขวดแก้วสีน้ าตาล (separating funnel) ท่ีมี 5% (w/v) KOH ปริมาตร 50 มิลลิลิตร ท า

การสกัดแยกสาร 2 ครั้งด้วย hexane ปริมาตร 35 มิลลิลิตร ต่อมาล้าง hexane ออกจากสารท่ีสกัดได้ด้วย 

10% (w/v) sodium chloride ปริมาตร 100 มิลลิลิตร และล้างตะกอนด้วยน้ าปริมาตร 100 มิลลิลิตร เพื่อ

ล้าง alkali ออก จากนั้นน าสารละลายตัวอย่างท่ีได้มาท าการระเหยสารสกัดออกด้วยเครื่อง rotary 

evaporator ภายใต้ความดันในอ่างน้ าร้อนท่ี 37 องศาเซลเซียส ละลายสารสกัดท่ีได้น ามาด้วย chloroform 

ปริมาตร 1 มิลลิลิตร และ methanol ปริมาตร 1 มิลลิลิตร น าสารละลายไปแยกวิเคราะห์หาสาร b-carotene 

และ lycopene 

  4) การวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์ 

    วิธีการสกัด flavonoids ดัดแปลงจาก Junka และคณะ (2007) และ 

Wang และคณะ (2009) โดยน าตัวอย่างลอนตาล 5 กรัม ของผลิตผลมาปั่นให้ละเอียดในอะซิโตน 80% 

ปริมาตร 20 ml ท่ีมีกรดฟอร์มิค 0.2% เขย่าท่ี 4°C นาน 6 ช่ัวโมง แล้วกรองด้วย Whatman filter paper น า

กากมาสกัดซ้ าด้วยอะซิโตนอีก 2 ครั้ง แล้วน าสารสกัดท่ีได้มารวมกัน จากนั้นระเหยตัวท าละลายท่ีอุณหภูมิ 

35°C ในสภาพ กึ่งสุญญาศด้วยเครื่อง evaporator ปรับปริมาตรสารสกัดด้วยน้ ากล่ันท่ีมีกรดฟอร์มิค 3% น า

สารสกัดมาแยกด้วย C18 Sep-Pak cartridge (Waters) ล้างด้วยน้ ากล่ันท่ีมีกรดฟอร์มิค 3% เพื่อให้น้ าตาล 

กรดอินทรีย์ และสารประกอบอิสระท่ีละลายน้ าได้ถูกชะออกมา จากนั้นชะ flavonoids ออกมาด้วย เมทานอล

ท่ีมีกรดฟอร์มิค 3% น ามากรองด้วย membrane filter ขนาด 0.45 m ก่อนฉีดเข้าเครื่อง HPLC  
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   การตรวจวัดปริมาณ flavonoids โดยเครื่อง HPLC-PAD (LC-20AT prominence 

liquid chromatograph (Shimazu, Japan) - SPD-M20A Diode array detector (PAD)) 

  5) การวิเคราะห์หาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 

    5.1 การตรวจสอบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด (Total phenolics) 

โดยวิธี Folin-Ciocalteus โดยดัดแปลงวิธีของ Zhou and Yu. (2004); Kubola และ Siriamornpun (2008) 

โดยปิเปตสารละลาย Gallic acid มาตรฐานในแต่ละความเข้มข้นอย่างละ 1 มิลลิลิตร ผสมกับสารมาตรฐาน 

Folin- Ciocalteus reagent 0.5 มิลลิลิตร ใส่หลอดทดลองแต่ละหลอด ผสมให้เข้ากันแล้วต้ังท้ิงไว้ 30 นาที 

จากนั้นเติมสารละลาย sodium carbonate 20 เปอร์เซ็นต์ (w/v) 3 มิลลิลิตร ต้ังท้ิงไว้ 15 นาที แล้วเติมน้ า

กล่ัน 10 มิลลิลิตร กรองด้วยกระดาษกรองเบอร์ 1 น าสารละลายท่ีได้ไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ี 725 นาโน

เมตร แล้วน าค่าการดูดกลืนแสงท่ีได้มาสร้างกราฟมาตรฐาน Gallic acid 

    5.2 การวิเคราะห์วิตามินซีด้วย HPLC โดยวิธีของ Abushita et al.(1997) 

โดยท าการช่ังวิตามินซี 10 มิลลิกรัม มาละลายน้ า 10 มิลลิลิตร จะได้วิตามินซีความเข้มข้น 1 มิลลิกรัม/

มิลลิลิตร ท าการเจือจางความเข้มข้นเป็น 0.125 0.0625 0.3125 และ 0.01625 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร วิเคราะห์

แบบ external standard วิเคราะห์วิตามินซี ด้วย HPLC ใช้คอลัมน์ขนาด ขนาด 4.6 x 150 mm, 5 m 

ส่วนเฟสเคล่ือนท่ี (mobile phase) ประกอบด้วยเมทนอล และ KH2PO4 ความเข้มข้น 0.1 โมล ท าการเปล่ียน

อัตราส่วนของเมทานอลและ KH2PO4 (gradient) ตลอดการวิเคราะห์ โดยท่ีเวลาเริ่มต้นให้ เมทานอล : 

KH2PO4 (3:97) เป็นเวลา 5 นาที อัตราการไหลเป็น 0.75 มิลลิลิตร/นาที ไปเป็น 1 มิลลิลิตร/นาที ในนาทีท่ี 8 

โดยฉีดปริมาตร 20 ไมโครลิตร วัดค่าการดูดกลืนแสงโดย diode array ท่ีความยาวคล่ืน 220 นาโนเมตร 

    5.3 การวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิก ด้วยเครื่อง HPLC ดัดแปรงวิธีจาก 

Dragovic-Uzelac et al. (2005) , Kubola และ Siriamornpun ( 2008 ) การแยกสารประกอบด้วยเครื่อง 

HPLC โดยการใช้คอลัมน์ C18 ขนาด 4.6 x 150 mm, 5 m ส่วนเฟสเคล่ือนท่ี(mobile phase) เป็นระบบ 

gradient เฟสเคล่ือนท่ี A คือ น้ าประกอบด้วยกรดอะซิตริก 3 เปอร์เซ็นต์ เฟสเคล่ือนท่ี B ประกอบด้วย 

กรดอะซิตริก 3 เปอร์เซ็นต์   อะซีโตไนไตร 25 เปอร์เซ็นต์ และน้ า 72 เปอร์เซ็นต์ ในระบบ gradient ใน นาที

ท่ี 0-40 เฟสเคล่ือนท่ี A 30 เปอร์เซ็นต์ เฟสเคล่ือนท่ี B 70 เปอร์เซ็นต์ อัตราการเคล่ือนไหล 1 มิลลิลิตรต่อ

นาที นาทีท่ี 40-45 เฟสเคล่ือนท่ี A 20 เปอร์เซ็นต์ เฟสเคล่ือนท่ี B 80 เปอร์เซ็นต์ อัตราการเคล่ือนไหล 1 

มิลลิลิตรต่อนาที นาทีท่ี 45-55 เฟสเคล่ือนท่ี A 15 เปอร์เซ็นต์ เฟสเคล่ือนท่ี B 85 เปอร์เซ็นต์ อัตราการเคล่ือน

ไหล 1 มิลลิลิตรต่อนาที นาทีท่ี 55-57 เฟสเคล่ือนท่ี A 10 เปอร์เซ็นต์ เฟสเคล่ือนท่ี B 90 เปอร์เซ็นต์ อัตรา

การเคล่ือนไหล 1 มิลลิลิตรต่อนาที ระบบการปฏิบัติงาน อุณหภูมิคอลัมน์ 20 องศาเซลเซียส ปริมาตรในการ

ฉีด 20 ไมโคลิตร วัดค่าการดูดกลืนแสงโดย UV –diode array detector ความยาวคล่ืน 280 นาโนเมตร 
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   5.4 การวิเคราะห์กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระโดย in vitro assays 

     5.4.1 การวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี  ferric 

reducing/antioxidant power (FRAP) ดัดแปลงจากวิธีของ Benzie และ Strain (1996); Kubola และ 

Siriamornpun ( 2008 ) โดยน าสารละลาย FRAP reagent จ านวน 1.8 มิลลิลิตร น้ ากล่ัน จ านวน 180 

ไมโครลิตร และสารสกัดจ านวน 60 ไมโครลิตร หรือ สารละลายมาตรฐาน ใส่ในหลอดทดลองน าไปบ่มท่ี

อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 593 นาโนเมตรโดย

ใช้สารละลาย FRAP reagent เป็น blank แล้วน าค่าการดูดกลืนแสงท่ีได้มาเทียบกับกราฟมาตรฐานFeSO4 

•7H2O เพื่อหาความสามารถในการออกฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ ส าหรับการท ากราฟมาตรฐาน FeSO4 

•7H2O น าสารละลาย FRAP reagent จ านวน 1.8 มิลลิลิตร น้ ากล่ัน จ านวน 180 ไมโครลิตร ปิเปตสารละลาย 

FeSO4 •7H2O ในแต่ละความเข้มข้น (0, 0.5, 1.0, 1.5, 2.0, 2.5 และ 3.0 มิลลิโมล) อย่างละ 60 ไมโครลิตร 

ใส่ในหลอดทดลองน าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความ

ยาวคล่ืน 593 นาโนเมตร แล้วน าค่าการดูดกลืนแสงท่ีได้มาสร้างกราฟมาตรฐาน FeSO4 •7H2O 

     5.4.2 การวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี  DPPH 

radical scavenging activity ดัดแปลงจากวิธีของ Dasgupta และ De (2006 ), Kubola และ Siriamornpun 

(2008 ) 

    5.5 การวิเคราะห์ปริมาณแทนนินท้ังหมด โดยเตรียม 2,2 diphemyl-1-

picrylhydrazyl radical ( DPPH) ความเข้มข้น 0.2 มิลลิโมล โดยการช่ัง DPPH 0.04 g /ml ปรับปริมาตร

ด้วยเอทานอลให้เท่ากับ 100 มิลลิลิตร แล้วน าไปผสมด้วยเครื่อง Vortex ปิดด้วยฟอยล์เก็บไว้ท่ีอุณหภูมิ 4°C 

หลังจากนั้นท าการทดสอบตัวอย่างสารสกัดโดยดูดสารสกัดอย่างละ 0.1 มิลลิลิตรในหลอดทดลอง อย่างละ 3 

หลอด จากนั้นปิเปิตสารละลาย DPPH ท่ีเตรียมไว้ใส่หลอดท่ีใส่สารสกัดตัวอย่างไปแล้วหลอดละ 3 ml เพื่อให้

ท าปฏิกิริยากัน แล้วท าการเขย่า ท้ิงไว้ในท่ีมืดเป็นเวลา 30 นาที จากนั้นน าไปวัดค่าการดูดกลืน แสง โดยวัดค่า

การดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร 

         ตอนที่ 4  ศึกษาวิธีการเตรียมลอนตาลโตนดอบแห้ง โดยน าลอนตาลโตนดท่ีผ่านการ

บดละเอียดด้วยเครื่องปั่นอาหารความเร็ว 38,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 1 นาที น้ าหนัก 250 กรัม เกล่ียบน

ถาดสแตนเลส ขนาด 16x22 นิ้ว จากนั้นอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส โดยสุ่มตัวอย่างมาวิเคราะห์

ปริมาณความช้ืนท่ีระยะเวลาการอบ 0, 1, 2 3  และ 4 ช่ัวโมง จากนั้นเลือกระยะเวลาการอบท่ีเหมาะสม 

เพื่อให้ได้ลอนตาลโตนดแห้งท่ีมีความช้ืนไม่เกินร้อยละ 18 (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2559) 

เพื่อเก็บรักษาและใช้ในการศึกษาต่อไป  
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                    ตอนที่ 5 ศึกษาลักษณะทางกายภาพและองค์ประกอบทางเคมีของลอนตาลโตนดอบแห้ง 

โดยน าลอนตาลโตนดอบแห้งมาวัดค่า 1) ปริมาณคุณค่าโภชนาการสูง 2) ไขมันและโซเดียมต่ า 3) มีค่าดัชนี

น้ าตาลต่ า 4) รสชาติอร่อย 5) เนื้อสัมผัสนุ่ม เค้ียวง่าย เหมาะส าหรับผู้สูงอายุ  ฯลฯ 

                    ตอนที่ 6 ศึกษาความต้องการของกลุ่มบริโภคและความเป็นไปได้ของตลาดผลิตภัณฑ์อาหาร

เพื่อผู้สูงอายุ โดยศึกษาในประเด็น 1) ผลิตภัณฑ์บ ารุงร่างกาย 2) รับประทานง่าย 3) ผู้ดูแลสามารถจัดหาให้

รับประทานได้สะดวกและรวดเร็ว 4) สะดวกในการพกพา ฯลฯ 

  ตอนที่ 7  การพัฒนานวัตกรรมใหม่ส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุจากตาลโตนดและ
กากตาลโตนดให้ได้มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของกระทรวงอุตสาหกรรมสู่การจ าหน่ายเชิงพาณิชย์  

   เป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนานวัตกรรมใหม่ส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุจาก

ตาลโตนดและกากตาลโตนดให้ได้มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของกระทรวงอุตสาหกรรมสู่การจ าหน่ายเชิง

พาณิชย์ มีข้ันตอนการวิจัยดังนี้ 

1. ศึกษารายละเอียด บทความ และงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับลอนตาล ลอนตาลแปรรูปและ

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุ 

   ขั้นตอนนี้เป็นขั้นตอนท่ีศึกษาข้อมูลพื้นฐาน เช่น บทความ งานวิจัย ฯลฯ ในเรื่อง

ลอนตาลลอนตาลแปรรูป  และผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุ ประวัติความเป็นมา คุณค่าทางโภชนาการ  

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ฯลฯ 

2. ส ารวจแหล่งประกอบอาชีพแปรรูปลอนตาลท่ีมีในพื้นท่ีกลุ่มชุมชนน าร่อง ได้แก่  

กลุ่มชุมชนต าบลปากน้ า อ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา  

   ขั้นตอนนี้เป็นขั้นตอนท่ีส ารวจแหล่งประกอบอาชีพแปรรูปลอนตาลในพื้นท่ีน าร่อง 

โดยการสัมภาษณ์ประชาชนในท้องถิ่น เกี่ยวกับแหล่งประกอบอาชีพ จ านวนผู้ประกอบการท่ีมีอยู่ในจังหวัด

ฉะเชิงเทรา ความนิยมในการรับประทาน กระบวนการผลิตและแปรรูป  แหล่งวัตถุดิบ การปรับปรุงผลิตภัณฑ์ 

ราคา ฯลฯ  

  3.  ลงพื้นท่ีเพื่อเก็บข้อมูล และสัมภาษณ์ พร้อมท้ังศึกษาความเป็นไปได้ในการด าเนินงาน

วิจัย 
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   ขั้นตอนนี้เป็นขั้นตอนท่ีเก็บรวบรวมข้อมูลโดยการสัมภาษณ์กับผู้ประกอบการแปร

รูปเกี่ยวกับประวัติความเป็นมา  แหล่งวัตถุดิบ การคัดเลือกวัตถุดิบ ขั้นตอนการผลิต การผลิต รวมทั้งการ

พัฒนาระบบการจัดการ นอกจากนี้ท าการบันทึกภาพเพื่อการพิจารณาและสังเคราะห์ข้อมูล  

  4. พัฒนานวัตกรรมใหม่ส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุ 

   ขั้นตอนนี้เป็นขั้นตอนวิจัยเชิงปฏิบัติการโดยพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุโดย

ด าเนินการตามข้ันตอนดังนี้ 

4.1 ศึกษาค้นคว้าส่วนผสมของลอนตาลในการแปรรูปเป็นนวัตกรรมผลิตภัณฑ์

อาหารเพื่อผู้สูงอายุท่ีเหมาะสม โดยใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นเป็นหลัก 

4.2 วางแผนและพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุขึ้นมาใหม่ท่ีสามารถคง
สภาพคุณค่าโภชนาการสูงสุด รสชาติอร่อย เก็บได้นาน และเพิ่มมูลค่า โดยใช้วิธีการ
ทดลองและทดสอบทางวิทยาศาสตร์ฯ รวมทั้งเป็นสูตรผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุ 
เช่น 

4.2.1  คุณค่าทางโภชนาการพื้นฐาน เช่น ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ไฟเบอร์  

        โปรตีน  ไขมัน วิตามินต่างๆ ฯลฯ  

4.2.2 สารอินทรีย์ท่ีบ่งบอกอัตลักษณ์ของตาลโตนดและกากตาลโตนด 

4.2.3 จุลินทรีย์ต่างๆ  

 4.3 ทดลองผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุด้วยสูตรตามท่ีวางแผนไว้ 

4.4 วิเคราะห์สมบัติต่างๆ (คุณค่าโภชนาการพื้นฐาน  สารอินทรีย์ท่ีบ่งบอกอัตลักษณ์ 

      ของลอนตาลแปดริ้ว ไขมัน วิตามินต่างๆ) 

4.5 ทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภคโดยการชิม 

4.6 น าสูตรท่ีได้รับไปปรับปรุงการผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุ 

4.7 ออกแบบผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุโดยใช้ข้อมูลจากตอนท่ี 6 ค้นคว้าและ 

ออกแบบผลิตภัณฑ์ท่ีตรงกับความต้องการของผู้บริโภค 

4.8 ทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภค 

4.9 พัฒนาส่ือประชาสัมพันธ์และประชาสัมพันธ์ชุมชนในท้องถิ่นน าร่อง 
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  5. คัดเลือกผู้ประกอบการท่ีพร้อมจะเข้าร่วมโครงการวิจัย 

   ขั้นตอนนี้เป็นขั้นตอนท่ีคัดเลือกร้านท่ีพร้อมจะเข้าร่วมโครงการวิจัย โดยคัดเลือกมา

จังหวัดละ  3 ร้าน ซึ่งเป็นผู้ประกอบการแปรรูปอาหารท่ีมีคุณสมบัติดังนี้ 

   5.1  เป็นร้านท่ีได้รับความนิยมในชุมชน 

   5.2  เป็นร้านท่ีพบปัญหาในด้านการบริหารจัดการ และการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

   5.3  เป็นร้านค้าท่ียินดีเข้าร่วมโครงการวิจัยเพื่อพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ์ 

  6. วิเคราะห์สภาพปัจจุบันของสถานประกอบการท่ีเข้าร่วมโครงการวิจัย  

   ขั้นตอนนี้เป็นขั้นตอนท่ีคณะผู้วิจัยจัดประชุมเพื่อวิเคราะห์สภาพปัจจุบันของสถาน

ประกอบการท่ีเข้าร่วมโครงการวิจัย โดยอาศัยข้อมูลท่ีรวบรวมจากการสัมภาษณ์ ก าหนดประเด็นในการ

พิจารณา ดังนี้ 

   - การคัดเลือกวัตถุดิบ 

   - กระบวนการผลิตอาหารแปรรูป 

   - เทคนิคในการแปรรูป 

   - วิเคราะห์คุณค่าสารอาหาร และสารปนเป้ือนในอาหาร 

  7. น าเสนอข้อมูลสภาพปัจจุบัน และแลกเปล่ียนความคิดเห็นกับผู้ผลิต เพื่อร่วมกันค้นหา

สาเหตุของปัญหา พร้อมท้ังร่วมกันก าหนดแนวทางแก้ไข 

   ขั้นตอนนี้เป็นขั้นตอนท่ีคณะผู้วิจัยจัดประชุมเพื่อน าเสนอข้อมูลสภาพปัจจุบันของ

ร้านค้า และแลกเปล่ียนความคิดเห็นกับผู้ผลิต เพื่อร่วมกันค้นหาสาเหตุของปัญหา พร้อมท้ังร่วมกันก าหนด

แนวทางแก้ไข โดยให้ได้บทสรุปของแต่ละสถานประกอบการ ซึ่งแต่ละประเด็นค าถามและการเสนอความ

คิดเห็น จะเปิดโอกาสให้ผู้ผลิตแสดงความคิดเห็นเพิ่มเติมด้วย และน าค าตอบมาเป็นข้อมูลในการวิจัยต่อไป 

  8. เริ่มกระบวนการพฒันาแบบมีส่วนร่วมเพื่อผลิตนวัตกรรมใหม่ส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ

ผู้สูงอายุจากกากตาลโตนด 
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   ขั้นตอนนี้เป็นขั้นตอนท่ีคณะผู้วิจัยประชุมเชิงปฏิบัติการและลงปฎิบัติการให้กับ

ผู้ผลิต ผู้เช่ียวชาญ  ตัวแทนจากส านักงานอุตสาหกรรมจังหวัด และส านักงานพัฒนาชุมชน คณะผู้วิจัย ฯลฯ 

โดยมีวัตถุประสงค์ดังนี้ 

   - เพื่อให้ความรู้เกี่ยวกับเทคนิคการแปรรูปลอนตาล 

   - เพื่อก าหนดเป้าหมายในการพัฒนาการผลิตภัณฑ์รูปแบบใหม่ 

   - เพื่อวางแผนการพัฒนาการผลิตลอนตาลแปรรูป 

   - เพื่อด าเนินงานตามแผนงานในการพัฒนา 

  9. ติดตามและประเมินผลการพัฒนาแบบมีส่วนร่วมเพื่อผลิตนวัตกรรมใหม่ส าหรับผลิตภัณฑ์

อาหารเพื่อผู้สูงอายุจากกากตาลโตนด 

   ขั้นตอนนี้เป็นขั้นตอนท่ีคณะผู้วิจัยติดตามและประเมินผลการพัฒนาแบบมีส่วนร่วม

เพื่อผลิตอาหารท่ีคงสภาพคุณค่าทางโภชนาการและเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ หลังจากท่ีผู้ผลิตได้รับความรู้ความ

เข้าใจเกี่ยวกับเทคนิคการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุ และร่วมกันวางแผนในการพฒันาการผลิต

ร่วมกัน  

  10. สรุปผลงานวิจัยส าหรับการวิจัยตอนท่ี 7 

 

1.8 แผนงานโครงการ 

 

ปี
(งบประมาณ)  กิจกรรม  ต.ค. พ.ย.  ธ.ค.  ม.ค. ก.พ.  มี.ค. เม.ย. พ.ค.  มิ.ย.  ก.ค.  ส.ค.  ก.ย. 

ร้อยละของ

กิจกรรมใน

ปีงบประมา

ณ 

2563 ศึกษากากตาลโตนดท่ีมีศักยภาพในการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพของ

อ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทราส าหรับ

น า ไป ศึกษา คุณสมบั ติทาง เคมี  ทาง

กายภาพ ลักษณะทางประสาทสัมผัส และ

ทดสอบความชอบของผู้บริโภคตลาดส่

เป้าหมาย      

x x x          10 
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ปี
(งบประมาณ)  กิจกรรม  ต.ค. พ.ย.  ธ.ค.  ม.ค. ก.พ.  มี.ค. เม.ย. พ.ค.  มิ.ย.  ก.ค.  ส.ค.  ก.ย. 

ร้อยละของ

กิจกรรมใน

ปีงบประมา

ณ 

2563 คัดเลือกกากตาลโตนดท่ีมีศักยภาพในการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพของ

อ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทราโดย

วิเคราะห์ท้ังคุณภาพและปริมาณเพื่อเป็น

ข้อมูลในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ

ผู้สูงอายุ 

  x x x        10 

2563 วิจัยเชิงทดลองเพื่อศึกษาสารส าคัญของ

กากตาลโตนดท่ีมีศักยภาพในการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพของอ าเภอ

บางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทราส าหรับการ

ค้นหาเอกลักษณ์และคุณประโยชน์ในการ

ผลิตเป็นนวัตกรรมใหม่ของผลิตภัณฑ์

อาหารเพื่อผู้ สูงอายุ โดยวิเคราะห์หา

คุณค่าโภชนาการ เส้นใยโดยรวม  ปริมาณ

ของแข็ง ท่ีละลายไ ด้   การวิ เคราะห์

สารประกอบฟีนอลิคโดยใช้วิธี  Folin-

Ciocalteu  เบต้าแคโรทีน วิตามินซี  และ

วิเคราะห์สารกลุ่มฟีนอลิคโดยใช้เทคนิค 

HPLC(DAD) รวมถึงฤทธิ์ การทดสอบ

กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระในหลอด

ท ด ล อ ง ด้ ว ย วิ ธี  Ferric reducing / 

antioxidant power ( FRAP)  assay, 

DPPH radical scavenging activity   

   x x x x x     25 

2563 ศึกษาวิธีการเตรียมลอนตาลโตนดอบแห้ง     x x x x     5 

2563 ศึ ก ษ า ลั ก ษ ณ ะ ท า ง ก า ย ภ า พ แ ล ะ

องค์ประกอบทางเคมีของลอนตาลโตนด

อบแห้ง โดยน าลอนตาลโตนดอบแห้งมา

    x x x x     5 
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ปี
(งบประมาณ)  กิจกรรม  ต.ค. พ.ย.  ธ.ค.  ม.ค. ก.พ.  มี.ค. เม.ย. พ.ค.  มิ.ย.  ก.ค.  ส.ค.  ก.ย. 

ร้อยละของ

กิจกรรมใน

ปีงบประมา

ณ 

วัดค่า 1) ปริมาณคุณค่าโภชนาการสูง 2) 

ไขมันและโซเดียมต่ า 3) มีค่าดัชนีน้ าตาล

ต่ า 4) รสชาติอร่อย 5) เนื้อสัมผัสนุ่ม เค้ียว

ง่าย เหมาะส าหรับผู้สูงอายุ  ฯลฯ 

2563 ศึกษาความต้องการของกลุ่มบริโภคและ

ความเป็นไปได้ของตลาดผลิตภัณฑ์อาหาร

เพื่อผู้สูงอายุ 

      x x x x   10 

2563 พัฒนานวัตกรรมใหม่ส าหรับผลิตภัณฑ์

อาหารเพื่อผู้สูงอายุจากกากตาลโตนดให้

ไ ด้ ม า ต ร ฐ าน ผ ลิ ตภั ณฑ์ ชุ ม ชน ข อ ง

กระทรวงอุตสาหกรรมสู่การจ าหน่ายเชิง

พาณิชย์ 

       x x x x x 35 

 รวม             100 

2564 พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุจาก

กากตาลโตนด ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ผงชง

พร้อมด่ืมเพื่อสุขภาพ ผลิตภัณฑ์อาหาร

เ พื่ อ ผู้ สู ง อ า ยุ ท่ี มี ภ า ว ะ อ้ ว น ล ง พุ ง  

ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมลอนตาลผสมธัญพืช 

(Ice Health) และไซรับจากลอนตาลเน้น

ปริมาณโปรแทสเซียมสูงตามธรรมชาติ 

และมีฟรุตโตโอลิโกแซคคาไรต์ (FOS) ท่ี

เป็นพรีไบโอติก และมีแคลอรี่ ต่ า โดย

อาศัยการมีส่วนร่วมของวิสาหกิจชุมชน

จังหวัดฉะเชิงเทรา 

x x x x         50 

2563 ศึกษารูปแบบการส่ือสารการตลาดเชิง

บูรณาการเพื่อการขับเคล่ือนนวัตกรรม

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุในปัจจุบัน 

   x x x x      10 
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ปี
(งบประมาณ)  กิจกรรม  ต.ค. พ.ย.  ธ.ค.  ม.ค. ก.พ.  มี.ค. เม.ย. พ.ค.  มิ.ย.  ก.ค.  ส.ค.  ก.ย. 

ร้อยละของ

กิจกรรมใน

ปีงบประมา

ณ 

2563 ด าเนินการวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค 

และความคิดเห็นต่อเครื่องมือการ ส่ือสาร

การตลาด 

    x x x      10 

2563 พัฒนารูปแบบการส่ือสารการตลาดเชิง

บูรณาการเพื่อการขับเคล่ือนนวัตกรรม

ผลิตภัณฑ์ท่ีมีความเหมาะสม 

     x x x x    5 

2563 สร้างเครือข่ายความร่วมมือในการพัฒนา

นวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุ

ต้นแบบจากกากตาลโตนด 

      x x x    5 

2563 พัฒนาก ลุ่ม เครื อ ข่ า ย ผู้บริ โ ภคและ

การตลาดผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุ 

        x x   5 

2563 ถอดบทเรียนการเรียนรู้ สู่การพัฒนา

ผลิตภัณฑ์เพื่อการตลาดและการส่งออก 

   x x x x x x x x x 5 

2563 จัดกิจกรรมถ่ายทอดเทคโนโลยี       x x x x x x 5 

 รวม             100 

2564 ขยายและพัฒนากลุ่มเครือข่ายผู้บริโภค

และผู้ผลิต น าไปสู่การพัฒนาการตลาด 

โดยถอดบทเรียนการเรียนรู้สู่การพัฒนา

ผลิตภัณฑ์เพื่อการตลาดและการส่งออก 

x x x x x        50 

2564 พัฒนาระบบเช่ือมโยงนวัตกรรมผลิตภัณฑ์

อาหารเพื่อผู้สูงอายุจากกากตาลโตนดของ

จังหวัดฉะเชิงเทราท่ีเช่ือมโยงสู่การ

ท่องเท่ียวและตลาดดิจิทัลท้ังในและ

ต่างประเทศ 

   x x x x      40 

2564 ถอดบทเรียนการเรียนรู้สู่การพัฒนา

ผลิตภัณฑ์เพื่อการตลาดและการส่งออก 

      x x x x   5 
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ปี
(งบประมาณ)  กิจกรรม  ต.ค. พ.ย.  ธ.ค.  ม.ค. ก.พ.  มี.ค. เม.ย. พ.ค.  มิ.ย.  ก.ค.  ส.ค.  ก.ย. 

ร้อยละของ

กิจกรรมใน

ปีงบประมา

ณ 

2564 จัดกิจกรรมถ่ายทอดเทคโนโลยี         x x x x 5 

 รวม             100 
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บทที่ 2 

                ทบทวนวรรณกรรม 
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2.1 บริบทชุมชน 

ประวัติชุมชนต าบลปากน้ า 
 จากการศึกษาความเป็นมาของชุมชนต าบลปากน้ า  โดยการสัมภาษณ์ผู้น าชุมชน  ปราชญ์ชาวบ้าน  
และการศึกษาเอกสารท่ีเกี่ยวข้องยังไม่พบเอกสารหรือผู้น าชุมชนท่านใดท่ีทราบประวัติการก่อต้ังของชุมชนท่ี
แน่นอน  แต่มีเอกสารท่ีระบุถึงการต้ังเมืองฉะเชิงเทรา  และต าบลปากน้ ามีความเกี่ยวข้องกับประวัติศาสตร์
การกู้ชาติของสมเด็จพระเจ้าตากสินมหาราชอย่างชัดเจนในพงศาวดารและต านานเล่าขานสืบต่อกันมาว่า  
ตอนท่ีพม่ายกกองทัพล้อมกรุงศรีอยุธยา  ต่อมาพระเจ้าตากสินได้รวบรวมไพร่พลตีฝ่าวงล้อมของพม่าออกมา
ได้แล้วมุ่งหน้าเดินทางสู่ภาคตะวันออก  โดยาการตั้งทัพอยู่ท่ี  “ปากน้ าเจ้าโล้”  ต่อมามีการเรียกชื่อว่า  “ปาก
น้ าโจ้โล้”  น่าจะมาจากชาวจีนท่ีส่วนใหญ่มีเสรีภาพในการด าเนินชีวิตไม่ต้องสังกัดมูลนายตามลักษณะการ
ปกครองในสมัยนั้น และจากอิทธิพลจากภาษาจีนท่ีเรียนง่ายกว่าช่ือฉะเชิงเทรา  ค าว่า  “โจ้โล้”  ชาวจีน
หมายถึง  ปลากะพง  ท่ีมีชุกชุมในบริเวณปากน้ าและยังมีบริเวณท่ีมีความส าคัญทางประวัติศาสตร์  คือ  จุดท่ี
สมเด็จพระเจ้าตากสินมหาราชเคยยกทัพมาต้ังพักอยู่ท่ีปากน้ าก่อนท่ีจะเคล่ือนย้ายทัพไปตีเมืองจันทบุรี มีการ
สร้างพระสถูปเจดีย์ไว้เป็นท่ีระลึก  ซึ่งของเดิมได้พังทลายลงในแม่น้ าบางประกง ปัจจุบันหน่วยงานราชการได้
บูรณะซ่อมแซมขึ้นใหม่ในต าแหน่งเดิม โดยจัดเป็นท่ีพักผ่อนและเป็นแหล่งท่องเท่ียวด้วย สถานท่ีดังกล่าว
ปัจจุบันคือ  หมู่ท่ี 1 ปากน้ าโจ้โล้  ต าบลปากน้ า  อ าเภอบางคล้า  จังหวัดฉะเชิงเทรา  จากการสัมภาษณ์  
ส าหรับค าว่า  “ปากน้ า”  คือเป็นจุดรวมกันของแม่น้ าและคลองสามสาย ได้แก่  คลองท่าลาด  ซึ่งเป็นคลอง
ส าคัญไหลมาจากอ าเภอพนมสารคาม จังหวัดฉะเชิงเทรา  คลองวัดปากน้ า  ท่ีไหลลงสู่แม่น้ าบางประกง  
บริเวณท่ีประจบกันจึงประกอบด้วย น้ าเค็มจากแม่น้ าบางประกง น้ าจืดจากคลองท่าลาดและคลองวัดปากน้ า  
จึงเรียกว่า  “ปากน้ า”  สถานท่ีแห่งนี้เป็นสถานท่ีส าคัญในประวัติศาสตร์เกี่ยวข้องกับพระมหากษัตริย์ในพระ
ราชพิธีมหามงคลเฉลิมพระชนพรรษา  5  รอบ  ณ  มณฑลท้องสนามหลวง  วันท่ี 5 ธันวาคม  2530  มีการท า
พิธีตักน้ าจากสถานท่ีศักดิ์สิทธิ์  3  แห่ง  ได้แก่  “ปากน้ าโจ้โล้”  อ าเภอบางคล้า  น้ าสระมหาชัย  อ าเภอสนาม
ชัยเขต  น้ าสระหินดาษ  อ าเภอราชสาส์น  มารวมกันท่ีโบสถ์วัดปากน้ าเพื่อท าพิธีเสกน้ าศักด์ิสิทธิ์ในวันท่ี  11  
มิถุนายน  2530  จึงถือว่าปากน้ าโจ้โล้แห่งต าบลปากน้ าเป็นดินแดนในประวัติศาสตร์ของชาติท่ีมีสถูปเจดีย์พระ
เจ้าตากสินให้ประชาชนได้เคารพกราบไหว้ อันเป็นสัญลักษณ์ของชุมชนแห่งนี้ 

ประวัติความเป็นมาของตาลโตนด 
  ตาลโตนดจัดเป็นไม้ตระกูลเก่าแก่ตระกูลหนึ่งในโลกซึ่งมีมากกว่า 4,000 ชนิด (Species) เป็นต้นไม้ท่ี
มีอายุยืนนับเป็นร้อยปี และอยู่กับจังหวัดฉะเชิงเทรามาต้ังแต่โบราณกาลและผลิตผลจากต้นตาลโดยเฉพาะ
น้ าตาลโตนดยังเป็นส่วนผสมท่ีส าคัญในการท าขนมหวานซึ่งมีช่ือเสียงต้ังแต่ อดีตจนถึงปัจจุบัน  
            นักชีววิทยามีความเห็นว่า ตาลโตนดน่าจะมีถ่ินก าเนิดทางฝ่ังตะวันออกของอินเดียขยายไปสู่ศรีลังกา 
สหภาพเมียนม่าร์ ไทย อินโดนีเซีย กัมพูชา ส่วนในประเทศไทยพบมากท่ีจังหวัดเพชรบุรี สุพรรณบุรี นครปฐม 
ส่วนภาคใต้พบมากท่ีอ าเภอสทิงพระ อ าเภอระโนด จังหวัดสงขลา การแพร่กระจายของตาลโตนดนั้น
นักวิชาการบางท่านให้ความเห็นว่า การแพร่กระจายของตาลโตนดนั้นสัตว์ก็มีส่วนด้วยเหมือนกันเช่นเวลาช้าง
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กินเมล็ดตาลโตนดจะกลืนท้ังเมล็ด และช้างจะเดินทางไกลนับเป็นร้อยๆกิโลเมตรท าให้ตาลโตนดแพร่กระจาย
จากท่ีหนึ่งไปสู่อีกท่ีหนึ่งได้เช่นกัน ตรงข้ามกับวัว ควายซึ่งชอบเมล็ดตาลโตนดสุกเหมือนกัน แต่วัว ควายได้แต่
แทะและดูดกินส่วนของเส้นใยของเมล็ดตาลพอหมดรสหวานก็จะท้ิงไว้บริเวณเดิม ไม่แพร่กระจายไปสู่ถิ่นอื่น 
 

2.2 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 
  ตาลโตนดเป็นพืชตระกูลปาล์มพัดชนิดหนึ่ง  มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า  Borasas flabellifer L. จัดอยู่ ใน
สกุล  Borassas  ช่ือสามัญ  Palmyra Palm  นักชีววิทยาเช่ือว่ามีถ่ินก าเนิดในเอเชียตอนใต้แถบฝ่ังตะวันออก
ของอินเดียและกระจายตัวท่ัวภูมิภาคเอเชียได้แก่  อินเดีย  ศรีลังกา  สหภาพเมียนมาร์  กัมพูชา  มาเลเชีย  
อินโดนีเชีย  และไทย  ส าหรับไทยนั้น  ตาลโตนดน่าจะมีการปลูกมาก่อนสมัยทวารวดี  เพราะจากหลักฐาน
ทางประวัติศาสตร์  พบว่า  เมื่อประมาณพุทธศตวรรษท่ี 11-16  ได้มีตราประทับรูปคน ปีนต้นตาล แสดงว่าใน
สมัยนั้นได้รู้จักวิธีใช้ประโยชน์จากต้นตาลแล้ว นอกจากนี้ตาลยังถูกบันทึกเป็นลายลักษณ์อักษรมาต้ังแต่สมัย
โบราณ  เช่น จารึกวัดแดนเมือง จารึกวัดศรี คูณเมือง  จารึกวัดศรี เมือง   จารึกวัดถ้ าสุวรรณคูหา 
  ตาลโตนดมีช่ือเรียกกันหลายช่ือด้วยกัน  เช่น ตาลใหญ่  ตาลนาไทย  ทางภาคเหนือเรียก ปลีตาล  
ภาคใต้  เรียก  โนด  เขมร  เรียก  ตะนอย 
  ล าต้น ตาลโตนดเป็นพืชล าต้นเด่ียว  (Single stem)  ขึ้นจากพื้นดินเพียงต้นเดียว  ไม่มีการแตกหน่อ  
มีขนาดใหญ่เส้นรอบวงประมาณ  2-4  ฟุต  ผิวด าเป็นเส้ียนแข็งมีความสูงจากพื้นดินถึงยอดประมาณ  25-30  
เมตร จากข้อมูลของผู้ท่ีมีอาชีพเกี่ยวกับตาลกล่าวว่า  ต้นตาลจะเริ่มต้ังสะโพกหลังจากปลูกประมาณ  3-5  ปีมี
ความสูงประมาณ  1  เมตรและจะเพิ่มความสูงประมาณปีละ  30-40  เซนติเมตรและผลการประกวดต้นตาล
ท่ีสูงท่ีสุดในจังหวัดเพชรบุรี  ปี  2538  ปรากฏว่าต้นท่ีสูงท่ีสุดอยู่ท่ีต าบลโรงเข้  อ าเภอบ้านลาด  สูงถึง  37.22  
เมตรและเป็นต้นท่ียังคงให้ผลผลิตอยู่ 
  ใบ มีลักษณะยาวใหญ่เป็นรูปพัด  (Palmate)  ใบจะมีใบย่อยเรียกว่า  Segment  จะแตกจากจุดๆ
เดียว  ขอบก้านใบจะมีหนามแข็งและคมติดอยู่เป็นแนวยาวคล้ายใบเล่ือย  ยอดตาลประกอบด้วยใบตาล
ประมาณ  25-40   ใบมีสีเขียวเข้มล้อมรอบล าต้นเป็นรัศมีประมาณ  3-4  เมตร  ใบแก่สีน้ าตาลห้อยแนบกับ
ล าต้นใน  1  ปีจะแตกใบประมาณ  12-15  ใบหรือเฉล่ียเดือนละ 1  ใบ 
  ดอก ออกดอกเป็นช่อ  ดอกตัวผู้และดอกตัวเมียแยกกันอยู่คนละต้น  ช่อดอกตัวผู้จะมีลักษณะเป็นงวง
ยาวประมาณ  30-40  เซนติเมตรโดยมีกระโปงห่อหุ้มอยู่  ภายในกระโปงจะมีช่อดอกตัวผู้ประมาณ  10-15  
ช่อ  การออกของกระโปงจะออกเวียนรอบคอประมาณ  10-15  กระโปงต่อต้นใน  1  ช่อดอกประกอบด้วย
ดอกตัวผู้มากน้อยแล้วแต่ความสมบูรณ์ของช่อดอก  ส่วนดอกตัวเมียจะออกจากกระโปงเหมือนกัน  จะรู้ว่าเป็น
ดอกตัวผู้หรือดอกตัวเมียเมื่อออกกระโปงแล้วเท่านั้น  โดยสังเกตลักษณะของกระโปงคือถ้ากระโปงปลายแหลม
จะเป็นตัวผู้และถ้าผิวกระโปงมีลักษณะเป็นคล่ืนๆ  จะเป็นตัวเมีย  ช่อดอกตัวเมียจะมีลักษณะเป็นทะลายมีผล
ตาลเล็กๆติดอยู่  ถ้า  1  กระโปงมี  1  ทะลายจะได้ทะลายท่ีมีผลขนาดใหญ่  เต้ามีนาดใหญ่และสวย  แต่ถ้า  
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1  กระโปงมีมากกว่า  1  ทะลายจะได้ผลท่ีมีขนาดเล็ก  คุณภาพของผลไม่ดีเท่าท่ีควรและเกษตรกรยังไม่เคย
ตัดแต่งให้เหลือแค่  1  ทะลายต่อ  1  กระโปงแต่อย่างใด 
  ผล ผลจะเกิดกับต้นตัวเมียเท่านั้น  โดยจะออกเวียนรอบต้นตามกาบใบ  คือ  1  กาบใบจะออก  1  
กระโปงใน  1  ปีจะออกประมาณ  10-12  กระโปง  ใน  1  กระโปงจะมีช่อดอก  1-3 ทะลายและใน  1  
ทะลายประกอบด้วยผลตาลอ่อนประมาณ  8-15  ผลและใน  1  ผลจะมี 2-4 เมล็ดเมื่อผลตาลแก่จัด  (สุก)  
จะมีกล่ินหอม  จากการศึกษาพบว่า  เนื้อตาลสุกประกอบด้วยแป้งและน้ าตาล  เป็นจ านวนมาก  นอกจากนี้ยัง
มีส่วนผสมของแคโรทีนนอยด์ซึ่งให้สีเหลืองใช้แต่งสีขนมต่างๆ  เช่น  ขนมตาล  ขนมเค้ก  ขนมขี้หนูและ
ไอศครีม 
  ส่วนประกอบของผล  แบ่งออกเป็น  3  ส่วน 
  1. เปลือกชั้นนอก  ผิวเรียบเป็นมันเรียกว่า  Exocarp 
  2. ส่วนท่ีเป็นเส้นใยเรียก  Mesocarp 
  3. ส่วนท่ีเป็นกะลาแข็งหุ้มเมล็ดเรียกว่า  Endocarp  เมื่อผลตาลแก่จัด  (สุก)  จะมีกล่ินหอม จาก
การศึกษาพบว่าเนื้อตาลสุกประกอบด้วยแป้งและน้ าตาลเป็นจ านวนมาก  นอกจากนี้ยังมีส่วนผสมของแคโรที
นอยด์ซึ่งให้สีเหลือง  ใช้แต่งสีขนมต่างๆ  เช่น  ขนมตาล  ขนมเค้ก  ขนมขี้หนูและไอศกรีม 
 
2.3 สภาพการผลิตน้ าตาลจากตาลโตนดในอดีตจนถึงปัจจุบัน 
 จากการส ารวจและการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลหลักท่ีประกอบอาชีพการผลิตจากตาลโตนดท้ังในอดีตและ
ปัจจุบัน  ผู้วิจัยได้แบ่งการศึกษาออกเป็น  3  ช่วงเวลา  ได้แก่  สภาพการผลิตน้ าตาลในช่วงปีท่ีผู้ให้สัมภาษณ์
พอระลึกได้  ผู้วิจัยก าหนดให้เป็นยุคแรกท่ีมีการประกอบอาชีพผลิตน้ าตาลจากตาลโตนดกันอย่างเฟื่องฟู  เป็น
ช่วงท่ีมีการผลิตน้ าตาลเจริญรุ่งเรืองท่ีสุด  ต่อมาเป็นสภาพการผลิตน้ าตาลในช่วงกลาง  ช่วงเวลานี้นับได้ว่า  
เป็นช่วงเวลาของการศึกษาอาชีพการผลิตน้ าตาลเริ่มมีการเปล่ียนแปลงลดน้อยลง  และช่วงท่ีสาม  เป็น
ช่วงเวลาของการศึกษาอาชีพการท าน้ าตาล  ของชุมชุนต าบลปากน้ า  อ าเภอบางคล้า  จังหวัดฉะเชิงเทรา  ใน
สภาพปัจจุบัน  สรุปได้ดังนี้ 
 ยุคแรก :  สภาพการผลิตน้ าตาลจากตาลโตนดในอดีต 
  ในช่วงปี  พ.ศ. 2502-2529  จากการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลหลักปราชญ์ภูมิปัญญาท้องถิ่นในการในการ
ท าน้ าตาลจากตาลโตนด  กล่าวว่า  เป็นยุคท่ีมีการท าน้ าตาลพื้นบ้านเจริญรุ่งเรือนท่ีสุด มีการท าตาลกันแทบ
ทุกหลังคาเรือนตลอดล าคลองในต าบลปากน้ า  โดยท าตาลสลับกับการท านา ฤดูหนาวประมาณเดือนธันวาคม
ไปจนถึงเดือนมีนาคมเป็นช่วงท่ีน้ าตาลให้ผลผลิตมาก ผู้ประกอบการอาชีพนี้  บางครัวเรือนกินนอนอยู่ ในป่า
ตาล  หัวหน้าครอบครัวเรือนจะท าหน้าท่ีขึ้นตาลเพื่อน ากระบอกน้ าตาลสดท่ีรองไว้ลงมาและวางไว้ท่ีพื้น
โดยรอบต้นตาลแต่ละต้น  สมาชิกในครอบครัว  ได้แก่  ภรรยา  และบุตร  จะท าหน้าท่ีมาหิ้วหรือหาบกระบอก
ตาลท่ีมีน้ าตาลสดไปต้มเค่ียวท่ีบ้าน  โดยแต่ละเท่ียวจะต้องน าน้ าตาลท่ีได้จะน ากระบอกไม้ไผ่ส าหรับการรอง
น้ าตาลเปล่ามาวางให้เพื่อน าขึ้นไปสับเปล่ียนกระบอกท่ีมีน้ าตาลลงมาน้ าตาลท่ีได้จะน ามาต้มเค่ียวจนงวดเสร็จ



55 
 
 

แล้วน ามาห่อด้วยกาบกล้วยตากแห้งเพื่อกันช้ืน  ชาวบ้านเรียกว่า  น้ าตาลงบ  ส าหรับต้นตาลโตนดในรุ่นแรกท่ี
ได้สืบทอดมาจากบรรพบุรุษมีล าต้นสูงมากขึ้นเรื่อยๆ  ชาวบ้านได้ตัดขาย  มีทหารน ารถมาบรรทุกต้นตาลไปท า
เข่ือนกันน้ าในแม่น้ าบางประกงท่ีบางขนาก  ชาวบ้านบางรายรับจ้างเล่ือยต้นตาลราคาต้นละ  100  บาท  โดย
ท่ีมีผู้ประกอบอาชีพนี้จะใช้ต้นตาลโตนดรุ่นท่ีสองท่ีปล่อยให้ข้ึนและต้นไม่สูงมากนักในการผลิตน้ าตาลโตนด 
การท าอาชีพน้ าตาลพื้นบ้านจาตาลโตนดในต าบลปากน้ านี้มีอยู่  2  แบบ  แบบแรกคือการท าน้ าตาลบนพื้นท่ี
ของตนเอง  แบบท่ีสอง  คือ  การเช่าท า  และการจองท าในท่ีสาธารณะ  ส าหรับการเช่าท านั้น เรียกว่า การ
เช่าเหมาป่า ราคาค่าเช่ามีท้ังการจ่ายเป็นเงินและการแลกด้วยน้ าตาลกรณีจ่ายด้วยเงินถ้าเช่าเหมา  ราคาป่าละ  
500  บาท  800  บาท  900  บาท  1,000  บาท  ต่อปีจะตกลงในราคาเท่าใดนั้นขึ้นอยู่กับความหนาแน่นของ
จ านวนต้นตาล  ในยุคนี้ผู้ท่ีประกอบอาชีพท าน้ าตาลท่ีรู้จักเก็บเงินเหลือให้คนในหมูบ้านกู้ไปใช้ลงทุนท าตาล
ในช่วงหมดท่ีฤดูการท านาโดยคิดดอกเบ้ียน้ าตาลสดเค่ียวเข้มข้น  

การขายและการจ าหน่าย 
  การตลาดในยุคแรกจะมีลูกค้าท่ีอยู่นอกต าบลมารับซื้อ  ท้ังท่ีพายเรือมารับทางแม่น้ าบางประกง  และ
มีโรงงานมารับซื้อไปครั้งละจ านวนมาก  การจ าหน่ายมีด้วยกันหลายแบบ  เช่น  ขายเป็นห่อ  ห่อละ  1  งบ  
จ านวน  5 ห่อ  ราคา  75  สตางค์  ถ้าซื้อมาก  จ านวน  100  งบ  (ห่อ) ราคา 8-10  บาท  ต่อมาจึงเปล่ียนมา
ขายเป็นกิโลกรัม  เริ่มต้นจากกิโลกรัมละ  1  บาท  และขึ้นราคาเรื่อยมมาเป็น  1.5  บาท  2  บาท  2.5  บาท  
3  บาท  4  บาท  8  บาท  การขนส่งผู้ผลิตจะหาบน้ าตาลไปส่งพ่อค้าคนกลางท่ีท่าเรืออ าเภอบางคล้าทุก
สัปดาห์  ในฤดูหนาวที่น้ าตาลให้ผลผลิตมากชาวบ้านจะเค่ียวน้ าตาลเข้มข้นใส่โอ่งเก็บไว้ขาย ในช่วงท่ีต้นตาลให้
ผลผลิตน้อย 
 
  ยุคที่สอง : สภาพการผลิตน้ าตาลจากตาลโตนดในช่วงเร่ิมเสื่อม 
 ในราวปี  พ.ศ.  2530-2540  นับเป็นจุดเริ่มต้นของการเปล่ียนแปลงอาชีพท่ีเกิดขึ้นในต าบลปากน้ า  มี
การโค่นล้มต้นตาลโตนดไปเป็นจ านวนมากเพื่อท าเป็นสวนมะม่วง  จึงเป็นปีท่ีผลิตน้ าตาลจากตาลโตนดเริ่ม
ลดลง  ถือเป็นช่วงกลางของความเส่ือมในการประกอบอาชีพนี้  คนแก่ในรุ่นแรกได้เลิกไปตามวัย  ความเจริญ
เริ่มเข้ามาสู่หมูบ้าน  มีการจัดสรรท่ีดินเพื่อปลูกเป็นท่ีอยู่อาศัย การคมนาคมสะดวกขึ้น มีถนนลาดยางตัดผ่าน
หมู่บ้าน  ในปี  พ.ศ. 2531  มีไฟฟ้าเข้าหมู่บ้าน  ได้มีการเปล่ียนแปลงอาชีพจากการท าตาลมาเป็นสวนมะม่วง  
และการไปประกอบอาชีพนอกหมู่บ้าน รับจ้างท าธุรกิจเล็กๆ  เป็นของตนเอง  เช่น  ตัดเย็บเส้ือผ้า  ค้าขาย  
เริ่มมีให้เห็นชัดเจนมาขึ้น ทรัพยากรต้นตาลเริ่มลดน้อยลง  การเช่าเหมาป่ายังคงมีอยู่  แต่บางรายอาจเช่าเป็น
ต้น  ราคาต้นละ  100  บาทต่อปี  อย่างไรก็ตามในปี  พ.ศ. 2532  ได้เกิดอุทกภัยน้ าท่วมใหญ่อีกครั้งหนึ่ง 
หลังจากท่ีเคยเกิดขึ้นในปี พ.ศ. 2526  น้ าท่วมครั้งนี้ส่งผลถึงให้ผู้ประกอบการอาชีพท าสวนมะม่วง สวนผัก
ต่างๆ  รวมท้ังนาข้าวได้รับความเสียหาย  บางรายกล่าวว่าต้นมะม่วง  30 ไร่  ตายหมด เหลืออยู่แต่ต้นตาล  
ชาวบ้านบางรายจึงหันมาประกอบอาชีพผลิตน้ าตาลจากตาลโตนดอีกครั้งหนึ่งเนื่องจากไม่สามารถรื้อฟื้นสวน
มะม่วงได้อีก 
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 การตลาด 
 การตลาดในยุคท่ีสองนี้  ราคาน้ าตาลได้ถีบตัวสูงขึ้นเป็นราคากิโลกรัมละ  10  บาท 12 บาท  15  
บาท  และ  20  บาท  ส่วนน้ าตาลสดราคาปี๊บละ  60-80  บาท  พ่อค้าคนกลางท่ีมีรับซื้อเริ่มมีเพิ่มขึ้น  มี
โรงงานมารับซื้อน้ าตาลสดครั้งละจ านวนมากในบริเวณพื้นท่ี  4-5  หลังคาเรือน เพื่อน าไปบรรจุขวด  แต่มารับ
ซื้อได้  2  ปีก็เลิกไป  ดังนั้นวิธีการหาลูกค้ารายต่อไปของชุมชน  คือ ใช้วิธีการบอกต่อกันไปในหมู่บ้านผู้ท า
อาชีพเดียวกัน  หากครัวเรือนใดมีน้ าตาลไม่พอต่อความต้องการของลูกค้า  ก็จะบอกให้ลูกค้าไปรับน้ าตาลท่ี
บ้านนั้นๆ  ตามท่ีได้มีการบอกกล่าวกันไปแล้ว 
 ยุคปัจจุบัน : สภาพการผลิตน้ าตาลสดจากตาลโตนดในปัจจุบัน 
 ในปี  พ.ศ. 2540  เป็นต้นมา  อาจกล่าวได้ว่ายุคนี้เป็นยุคของความเส่ือมในการประกอบอาชีพผลิต
น้ าตาลจากตาลโตนด  เนื่องมาจากความเจริญท่ีเข้ามาในพื้นท่ีรอบๆ  ชุมชน  และการเปล่ียนแปลงการ
ปกครองจากสุขาภิบาล  มาเป็นเทศบาล  คนในชุมชนเริ่มน าพื้นท่ีไปใช้ประโยชน์อย่างอื่นมีการโค่นล้มต้นตาล
เป็นจ านวนมากเพื่อท าบ่อกุ้ง  ปลูกบ้าน  ขายให้นายทุน  คนหนุ่มสาวในหมู่บ้านเริ่มไปท างานโรงงาน  รับ
ราชการ  ไปท างานต่างถิ่น  ด้วยเหตุนี้  ในปี พ.ศ. 2546 หน่วยงานภาครัฐและชุมชนได้ประชุมร่วมกันเพื่อขอ
ความร่วมมือในการอนนุรักษ์ต้นตาลโตนด ไม่ให้มีการโค่นล้ม  บางครัวเรือนประสบปัญหาขาดทุน  มีหนี้สิน
จากการเล้ียงกุ้ง  ก็หันกลับมาประกอบอาชีพนี้บนพื้นท่ีของตนเอง  ท่ีจะสามารถอนุรักษ์และส่งเสริมการท า
น้ าตาลพื้นบ้านให้เป็นเอกลักษณ์ของชุมชนได้ 
 การตลาด 
 การตลาดในยุคปัจจุบัน  พ.ศ. 2551  ราคาน้ าตาลงบหรือน้ าตาลเข้มข้นขายส่งกิโลกรัมละ 25 บาท  
คาปลีกกิโลกรัมละ  30  บาท  และเริ่มมีการขายน้ าตาลสดกันมากขึ้น  เพราะได้ราคาดี วิธีการไม่ยุ่งยากเพราะ
ไม่ต้องการเค่ียวน้ าตาล  ท าให้น้ าตาลมีปริมาณมาก  ขายส่งราคาถังละ 150-200  บาท  ในช่วงท่ีต้นตาลให้
ผลผลิตมาก  แต่ในช่วงหน้าร้อน  ต้นตาลให้น้ าตาลน้อย  และผู้ซื้อเป็นผู้ก าหนดราคาสูงต้ังแต่ถังละ  220-250 
บาท  ขึ้นอยู่กับความต้องการของผู้ซื้อ  หากเปรียบเทียบกับการขายน้ าตาลในอดีตกับปัจจุบันจะพบว่า  ถ้า
ขายน้ าตาลในอดีตได้  จ านวน  13 ถัง  ราคาถังละ 80  บาทต่อวันจะรายได้วันละประมาณ 1,050 บาท 
เช่นกัน ชาวบ้านกล่าว “สมัยก่อนหาน้ าตาลมากจึงได้มาก  แต่ปัจจุบันขึ้นน้ าตาลน้อยกว่า  แต่สามารถหา
รายได้เท่าสมัยก่อน”  แม้ค่าเงินในปัจจุบันจะไม่เหมือนในอดีต สินค้ามีราคาแพงขึ้น  แต่ชาวบ้านก็ยังยืนยันว่า  
รายได้ในปัจจุบันดีกว่าในอดีต  เพราะเหนื่อยน้อยกว่า  และตลาดการจ าหน่ายในปัจจุบันของชุมชนได้ขยาย
มากขึ้นด้วย  ลูกค้าท่ีมารับน้ าตาลมีท้ังในต าบล  อ าเภอ  และจังหวัดเดียวกัน 
 
2.4 พันธุ์ตาลโตนดของชุมชนต าบลปากน้ า 
   จากการส ารวจและสัมภาษณ์นายมนัส  กล่อมเกล้ียง  นายเอก  โลหะเจริญ นางสมหมาย  โลหะเจริญ  
และผู้ใหญ่ฉ่อง  แพต่วน  ได้ให้ข้อมูลหลักในชุมชนต าบลปากน้ า  อ าเภอบางคล้า  จังหวัดฉะเชิงเทรา  พบว่ามี
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ตาลโตนดแต่งต่างกันไปจากท่ีได้ศึกษาค้นคว้าจากเอกสารวิชาการบ้าง  ซึ่งอาจจะเกิดจาการกลายพันธุ์  มี
รายละเอียดดังต่อไปนี้ 
  1. ตาลหม้อ เป็นตาลท่ีมีล าต้นแข็งแรงถ้าดูจากล าต้นภายนอกไม่สามารถแยกได้ว่าเป็นตาลพันธุ์อะไร  
นอกจากต้นนั้นจะให้ผลแล้วแบ่งออกเป็น 
                           1.1 ตาลหม้อใหญ่  เป็นตาลท่ีให้ผลใหญ่  ผิวด ามันแทบไม่มีสีอื่นปนเลย  เวลาแก่มีรอย
ขีดตามแนวยาวของผล  เมล็ดหนา  ใน  1  ผลจะมี  2-4  เมล็ด  ใน 1  ทะลายจะมีประมาณ 15-10 ผล  จะ
ให้ผลเมื่ออายุ  10 ปีข้ึนไป  ขึ้นอยู่กับความอุดมสมบูรณ์ของต้น 
         1.2 ตาลหม้อเล็ก  ลักษณะคล้ายตาลหม้อใหญ่  ผลมีขนาดเล็กสีด า  ผลจะมีรอยขีดเมื่อ
แก่  ใน 1 ผล  จะมี  2-4  เมล็ด  ใน 1  ทะลาย  จะมีประมาณ  15-20  ผล ไม่เป็นท่ีนิยมเนื่องจากผลมีขนาด
เล็กและเต้าท่ีได้จะมีขนาดเล็กตามไปด้วย 
  2. ตาลไข ่ล าต้นแข็งแรง  ลูกมีขนาดเล็กสีค่อนข้างเหลืองแบ่งออกเป็น  2  ชนิดด้วยกัน 
                           2.1 ไข่เล็ก  ลูกค่อนข้างเล็ก  ใน  1  ทะลายจะมีผล  20-30  ผล  เนื่องจากผลเล็กจึงท า
ให้เต้ามีขนาดเล็กตามไปด้วย  จะให้ผลเมื่ออายุ  10  ปีข้ึนไป 
          2.2 ไข่ใหญ่   ผลมีขนาดใหญ่กว่าไข่เล็ก สีค่อนข้างเหลือง  ใน 1  ทะลายจะมีผล     10-
20 ผล  เต้ามีขนาดใหญ่กว่าไข่เล็ก  1  ผลจะมี  2-3 เต้า  จะให้ผลเมื่ออายุ  10  ปีข้ึนไป 
  3. ตาลพันธุ์ลูกผสม   ล าต้นตรงใหญ่แข็งแรง  ลูกค่อนข้างใหญ่เกือบเท่าตาลพันธุ์หม้อ  สีด าผสม
น้ าตาล  (เหลืองด า)  ในผลจะมี  2-3  เต้า  ให้ผลประมาณ  15-20  ผลต่อทะลายเป็นตาลท่ีมีจ านวนมากท่ีสุด
ในจังหวัดเพชรบุรี  ส่วนใหญ่จะให้ผลเมื่ออายุ  15  ปีข้ึนไป 
 
2.5 ความรู้เก่ียวกับคุณลักษณะของการประกอบอาหาร 

 ทุกคนในโลกนี้ต้องรับประทานอาหาร  อาหารจึงเป็นปัจจัยพื้นฐานในการด ารงชีวิตของมนุษย์  การ
รับประทานอาหารนอกจากจะต้องค านึงถึงหลักของโภชนาการ  รับประทานอาหารให้ถูกต้องตามความ
ต้องการของร่างกายคือกล่าวไปแล้วนั้น  การรับประทานอาหารยังต้องค านึงถึงความปลอดภัย  ปลอดจากส่ิงท่ี
เป็นอันตรายต่อร่างกายอีกด้วย  ส่ิงท่ีเป็นโทษหรืออันตรายต่อร่างกายประกอบด้วยสารพิษและส่ิงปนเปื้อน
ต่างๆ จ าแนกออกเป็น  3  ประเภท  คือ  ส่ิงปนเป้ือนทางชีวภาพ  หมายถึง  จุลินทรีย์และสารพิษของจุลินทรีย์
รวมถึงพยาธิต่างๆ  ส่ิงปนเป้ือนทางเคมี หมายถึง  ปุ๋ยและยาก าจัดศัตรูพืช  สารพิษจากเช้ือรา  จากโลหะหนัก
จากอาหารทะเล  สารพิษจากพืชและสัตว์ตามธรรมชาติ  จากส่ิงแวดล้อม  จากสารท าความสะอาดและสารฆ่า
เช้ือโรค  เป็นต้น และส่ิงปนเปื้อนทางกายภาย เช่น  แก้ว  กรวด  เศษไม้  เป็นต้น  ส่ิงปนเปื้อนเหล่านี้เป็น
สาเหตุท าให้อาหารไม่ปลอดภัย  ในการผลิตอาหารท่ีปลอดภัยนั้น  เทคนิคท่ีรู้เฉพาะการท าให้อาหารอร่อย
เพียงอย่างเดียวย่อยไม่เพียงพอ  อันตรายในอาหารเป็นส่ิงท่ีมองไม่เห็น  และบางครั้งก็ไม่ท าให้อาหารอร่อย
เพียงอย่างเดียวย่อมไม่เพียงพอ  อันตรายในอาหารเป็นส่ิงท่ีมองไม่เห็น  และบางครั้งก็ไม่ท าให้อาหารมีการ
เปล่ียนแปลงแต่อย่างใด  ผู้ผลิตเองก็ไม่ทราบว่าอาหารของตนมีอันตราย  โดยท่ัวไปผู้ผลิตไม่มีเจตนาท่ีจะสร้าง
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ปัญหาให้กับผู้บริโภค  ผู้ผลิตจ านวนไม่น้อยท่ีขาดความรู้ในเรื่องอันตรายในอาหาร  และปฏิบัติต่ออาหารอย่าง
ไม่ถูกต้องเพราะรู้เท่าไม่ถึงการณ์  บางครั้งผู้ผลิตก็มีความเสียดายท่ีอาจจะต้องท้ิงอาหารไป  จึงหาวิธีการ
กระท าท่ีจะปกปิด  ซ่อนเร้นลักษณะบางอย่างของอาหารท่ีผู้บริโภคไม่พึงประสงค์ไม่ให้ปรากฏออกมาสู่สายตา
ของผู้บริโภค  อันจะมีผลต่อการตัดสินใจซื้อ  ด้วยเหตุนี้  รัฐจึงจ าเป็นจะต้องเข้ามาก ากับ   ดูแล หรือแม้กระท่ัง
การออกกฏหมายเพื่อป้องกันการกระท าท่ีเบ่ียงเบนดังกล่าว 

  พระราชบัญญัติควบคุมอาหารของไทยเริ่มใช้ต้ังแต่ปี  พ.ศ. 2522  การควบคุมอาหารอาศัยประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับต่างๆ  ท่ีออกตามความใน  พ.ร.บ. อาหาร  ผู้ผลิตอาหารเพื่อจ าหน่ายจ าเป็นจะต้อง
ศึกษากฎหมายและปฏิบัติตามอย่างเคร่งครัด  หาไม่แล้วก็อาจข่ายละเมิดและถูกลงโทษได้  วัตถุประสงค์ส าคัญ
ของกฎหมายควบคุมอาหาร  คือ  คุ้มครองผู้บริโภคให้ได้รับความปลอดภัย  ส าหรับผู้ท่ีส่งอาหารออกไป
ต่างประเทศยังต้องศึกษากฎหมายของประเทศคู่ค้า  ความต้องการของลูกค้า  และเงื่อนไขทางการค้าระหว่าง
ประเทศด้วย  เพราะทุกประเทศก็ให้ความส าคัญกับความปลอดภัยของอาหารและน ามาเป็นประเด็นในการกีด
กันทางการค้าแทนมาตรการทางภาษีอากรท่ีองค์กรการค้าโลกให้ยกเลิกไป  จึงเห็นได้ว่าความปลอดภัยของ
อาหาร ได้รับความสนใจมากขึ้น ผู้ผลิตท่ีมีการปรับตัวเท่านั้นท่ีสามารถแข่งขันได้ในยุคการค้าเสรี บนฐานของ
ข้อจ ากัดท่ีต้องอาศัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเป็นพื้นฐาน 
 
  2.5.1 อันตรายทางด้านชีวภาพ  (Biological Hazard) 
  อันตรายทางด้านชีวภาพ  เกิดจากส่ิงมีชีวิตท่ีก่อให้เกิดโรคหรือเป็นอันตรายต่อสุขภาพ ได้แก่  
จุลินทรีย์  ไวรัส  และพาราไซต์  อันตรายเหล่านี้อาจมาจากวัตถุดิบหรือจากขั้นตอนต่างๆ  ของกระบวนการ
ผลิต  ผู้ผลิตอาหารจึงควรมีความรู้ความเข้าใจถึงแหล่งและสาเหตุของการปนเปื้อนจากอันตรายทางด้าน
ชีวภาพเหล่านี้  และหาแนวทางการควบคุมให้เหมาะสม  เพื่อป้องกันไม่ให้อันตรายเหล่านี้ปนเปื้อนไปสู่
ผู้บริโภคได้ 
  ปัจจัยส าคัญท่ีท าให้จุลินทรีย์ท่ีก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษเจริญเติบโตจนก่อปัญหาด้านสุขภาพต่อ
ผู้บริโภค คือ อาหาร  น้ า  อุณหภูมิ 
  อันตรายทางด้านชีวภาพอื่นๆ  ได้แก่  ไวรัสและพาราไซต์  พาราไซต์จะพบในอาหารและน้ า  สามารถ
ติดต่อถึงคนได้จากการบริโภคอาหารท่ีปนเปื้อน  พาราไซต์เหล่านี้  คือ  โปรโตซัวและพยาธิ  พยาธิในอาหาร  
ได้แก่  พยาธิตัวกลม  พยาธิตัวตืด  พยาธิใบไม้  เป็นต้น 
  ไวรัสมีปัจจัยในการเจริญเติบโตต่างจากจุลินทรีย์กล่าวคือไวรัสไม่ต้องการอาหารน้ า  หรืออากาศเพื่อ
การด ารงชีวิต  และไม่ท าให้อาหารเน่าเสียแต่ไวรัสจะท าให้เกิดโรคโดยการเข้าไปเจริญเติบโตและเพิ่มจ านวนใน
ส่ิงมีชีวิตโดยใช้สารต่างๆ  ท่ีมีอยู่ในเซลล์ของส่ิงมีชีวิต  มีไวรัสบางชนิดเท่านั้นท่ีเจริญเติบโตได้ในเซลล์ของ
ร่างกายมนุษย์  ได้แก่  Hepatitis  B Virus  ท าให้เกิดโรคดีซ่านและตับอักเสบ  Norwalk Virus  ท าให้เกิด
อาการคล่ืนไส้  อาเจียน  ท้องร่วง  ปวดท้อง  คนท่ีเคยป่วยเป็นโรคเนื่องจากไวรัสและหายดีแล้วสามารถเป็น
พาหะน าเช้ือไวรัสได้  การปนเปื้อนของไวรัสในอาหารมักจะเกิดจากการปฏิบัติงานท่ีไม่ถูกสุขลักษณะของ
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พนักงาน  จึงควรควบคุมสุขภาพพนักงานและฝึกอบรมด้านสุขลักษณะส่วนบุคคลให้แก่พนักงานอย่าง
สม่ าเสมอ 
 2.5.2 อันตรายทางด้านเคมี  (Chemical  Hazard) 
  อาหารอาจมีการปนเป้ือนจากสารเคมี  สารเคมีบางอย่างเป็นส่ิงจ าเป็นท่ีจะต้องใช้  เช่น  สารฆ่าแมลง
ท่ีใช้กับผัก  ผลไม้  แต่สารเคมีเหล่านี้จะไม่มีอันตรายถ้ามีการใช้และการควบคุมอย่างถูกต้อง ถ้าไม่ปฏิบัติตาม
ค าแนะน าในการใช้ก็จะเป็นการเส่ียงต่อผู้บริโภค  แต่การมีสารเคมีตกค้างไม่ได้หมายถึงว่ามีอันตรายเสมอไป  
ท้ังนี้ขึ้นอยู่กับปริมาณสารเคมีตกค้าง  สารเคมีบางอย่างจะต้องมีการสะสมเป็นระยะเวลานานกว่าจะเกิด
อันตรายข้ึนได้ 
  หากเปรียบเทียบอันตรายชีวภาพและอันตรายเคมี  จะพบว่าอันตรายชีวภาพก็มักจะแพร่กระจายไป
กับอาหารอย่างรวดเร็วในหมู่คนค่อนข้างมาก  แต่อันตรายเคมีนั้นจะไม่มีการแพร่กระจายมากนัก  ดังนั้น
มาตรการควบคุมอันตรายเคมีจึงเน้นการป้องกันในขั้นต้น  และความถี่ในการตรวจเช็คต้องเพียงพอท่ีจะ
สามารถตรวจพบการปนเปื้อนได้  หากมีอันตรายเคมีในอาหารท่ีผลิต อันตรายเคมีท่ีมีมาจากแหล่งต่างๆ  4  
แหล่งคือ  สารเคมีท่ีเกิดขึ้นตามธรรมชาติสารเคมีท่ีเติมลงไปโดยเจตนา  สารเคมีท่ีอาจปนเปื้อนมาโดยไม่
เจตนา  และสารเคมีท่ีใช้ในโรงงาน 

  2.5.2.1 สารเคมีท่ีเกิดขึ้นตามธรรมชาติ 
    สารเคมีเหล่านี้อาจมาจากพืช สัตว์ และจุลินทรีย์บางชนิด  ส่วนใหญ่สารเคมีจะเกิดขึ้น
ในช่วงก่อนหรือระหว่างการเก็บเกี่ยว แม้ว่าสารพิษท่ีเกิดขึ้นตามธรรมชาติหลายชนิดจะเกิดขึ้นจาก
กระบวนการทางชีวภาพ  แต่ก็จะจัดเป็นอันตรายเคมี  สารเคมีเหล่านี้  ได้แก่  Histamine, Biotoxin  เป็นต้น 
    2.5.2.2 สารเคมีท่ีเติมลงไปโดยเจตนา 
  สารเคมีเหล่านี้เป็นสารเคมีท่ีจงใจเติมลงไปในอาหารเพื่อจุดประสงค์บางอย่าง ได้แก่  วัตถุ
เจือปนอาหาร  (Food  Additives)  ต่างๆ  เช่น  สีผสมอาหาร  โซเดียมไนไตรต์  สารประกอบซัลไฟต์  เป็น
ต้น  การใช้สารเคมีเหล่านี้จะปลอดภัยถ้าใช้ในปริมาณท่ีก าหนด  แต่อาจเป็นอันตรายหากใช้มากกว่าปริมาณท่ี
ก าหนด  วัตถุเจือปนอาหารจะต้องผ่านการพิสูจน์ว่าปลอดภัยในการใช้กับอาหารก่อนการใช้วัตถุเจือปนอาหาร
ชนิดใหม่ผู้ผลิตจะต้องศึกษาทบทวนกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง  ปริมาณการใช้  และข้อจ ากัดในการใช้สารนั้นๆ 
     2.5.2.3 สารเคมีท่ีอาจปนเป้ือนมาโดยไม่เจตนา 
   สารเคมีบางอย่างอาจมีการปนเปื้อนในอาหารโดยไม่เจตนา  สารเหล่านี้อาจติดมากับวัตถุดิบ
ท่ีใช้ประกอบอาหาร  เช่นสารปฏิชีวนะตกค้างท่ีพบในอาหารทะเล  สารฆ่าแมลงตกค้างในผัก  ผลไม้  สารเคมี
ท่ีปนเปื้อนมากับวัสดุหีบห่อ  เช่น  การปนเปื้อนของหมึกพิมพ์  หรือการปนเป้ือนของสารฆ่าเช้ือ  สารเหล่านี้
จะไม่มีผลต่อความปลอดภัยมากนักถ้าระดับการปนเปื้อนไม่สูงจนเกินไป สารปนเปื้อนโดยไม่เจตนานี้หมาย
รวมถึงสารพิษจากเช้ือจุลินทรีย์ซึ่งปนเป้ือนในผลิตภัณฑ์อาหารเนื่องจากกระบวนการผลิตท่ีไม่เหมาะสม  เช่น  
Aflatoxin,  Staphylococcus-toxin  เป็นต้น  ซึ่งผู้ผลิตต้องควบคุมให้ปริมาณท่ีมีไม่เกินกว่าค่าท่ีก าหนด 
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   2.5.3 อันตรายทางด้านกายภาพ  (Physical  Hazard) 
  อันตรายทางด้านกายภาพ  เกิดจากส่ิงปลอมปนหรือส่ิงแปลกปลอม  ซึ่งตามปกติจะไม่พบใน
อาหารนั้นๆ  เมื่อผู้บริโภครบประทานส่ิงเหล่านั้นเข้าไป  จะก่อให้เกิดการบาดเจ็บหรือเป็นอันตรายต่อสุขภาพ  
อันตรายกายภาพนี้ส่วนมากผู้บริโภคจะร้องเรียน  เพราะผลกระทบท่ีเกิดขึ้นจะปรากฎชัดเจนภายในเวลาไม่
นานหลังจากท่ีบริโภคเข้าไป  อันตรายกายภาพ  ได้แก่  เศษแก้ว  เศษโลหะ  เศษไม้  เศษหิน  เศษพลาสติก  
เป็นต้น 
   อันตรายหรือส่ิงท่ีเป็นโทษท้ัง  3  ด้าน  ท่ีอาจจะปนเป้ือนมากับอาหารได้นั้นในบางเรื่องก็อาจ
มีอันตรายเพียงเล็กน้อยเช่น  การปนเป้ือนของแก้ว  กรวด  ดิน  ทราย  เป็นต้น  แต่การปนเป้ือนบางเรื่องนั้น
อาจก่อให้เกิดอาหารเป็นพิษข้ึน  นั่นหมายถึง  อันตรายท่ีอาจถึงชีวิตของผู้บริโภคได้ 
การเกิดอาหารเป็นพิษเกิดจาก  3  สาเหตุหลัก  คือ 
   1. เช้ือจุลินทรีย์ อาหารเป็นพิษส่วนมากเกิดจากเช้ือแบคทีเรีย ซึ่งอาการเป็นพิษเกิดจาก 
    - บริโภคเช้ือจุลินทรีย์ท่ีเป็นพิษซึ่งปนเป้ือนอยู่ในอาหารเข้าไป 
    - บริโภคสารพิษท่ีจุลินทรีย์สร้างขึ้นและอยู่ในอาหารเข้าไป 
      เช้ือจุลินทรีย์ท่ีเป็นสาเหตุให้อาหารเป็นพิษมีมากมายหลายชนิด  ท่ีพบมากคือ  ใน
รูปแบคท่ีเรียและเช้ือรา  แต่ท่ีมีความส าคัญต่อการสุขาภิบาลโรงงานและพบบ่อยๆ  คือ  กลุ่มท่ีสร้างสารพิษท่ี
เป็นอันตรายต่อคน  ท่ีส าคัญคือ  สเตปไฟโลคอคคัส  ออเรียส  (Staphylococcus  aureus)  คลอสตริเดียม 
เพอฟริง เจนส์  (Clostridium  perfringens)  คลอสตริ เ ดียม  โบตูลินัม  (Clostridium  Botulinum)  
บาซิลลัสซีเรียส  (Bacillus  cereus)  เอสเพอจิลลัส  (Aspergillus sp.)  และกลุ่มท่ีตัวของมันเป็นพิษและเป็น
อันตรายต่อคนท่ีส าคัญคือ  ซาลโมเนลลา  (Salmonella)  อีโคไล  0157  (Escherichia coli  0157 : H7)  
ลิสเธอเรียโมโนไซโตเจน  (Listeria  monocytogenes)  พยาธิตัวตืด  (Trichinella  spiralis)  และไวบริโอ
พาราฮีโมไลติคัส  (Vibrio parahaemolyticus)   

เช้ือสแตปไฟโลคอคคัส  ออเรียส 
    เป็นแบคทีเรียท่ีพบตามผิวหนัง  จมูก  มือ  และส่วนต่างๆ  ของร่างกาย ในคนท่ีมี
สุขภาพสมบูรณ์จะมีเช้ือชนิดนี้อยู่ประมาณ  30-50%  ตามปาก  จมูก  ตา  หู  คอ  ส าหรับอันตรายท่ีเกิดจาก
เช้ือชนิดนี้  คือ  การสร้างสารพิษ  (ทอกซิน)  ภายหลังรับประทานอาหารท่ีมีสารพิษชนิดนี้เข้าไปภายในเวลา  
2-3  ช่ัวโมง  เกิดอาการท้องเดิน  อาเจียน  เป็นตะคริวที่ท้อง  และมีไข้หรือเกิดอาการหนาวส่ัน  แต่มักจะหาย
อย่างรวดเร็วภายในหนึ่งถึงสองวัน 
    อาหารท่ีเป็นสาเหตุให้เกิดการระบาด  ส่วนมากเป็นอาหารพวกเนื้อสัตว์ ขนมอบ  
มักเกิดจากการปนเป้ือนจากมือคนและการเก็บรักษาไม่ถูกต้อง 

เช้ือคลอสตริเดียม  โบตูลินัม 
    เป็นแบคทีเรียท่ีสามารถสร้างสปอร์ท่ีทนความร้อน  ตัวของมันและสปอร์สามารถ
เจริญเติบโตได้ดีในสภาวะท่ีไม่มีก๊าซออกซิเจน  และสร้างสารพิษท่ีร้ายแรงมากจนถึงตายได้  มักพบในอาหาร
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กระป๋องหรือบรรจุขวดท่ีมีความเป็นกรดต่ า  (pHสูง)  เช่น  เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์จากสัตว์  ปลากระป๋อง  
ข้าวโพดกระป๋อง  ปลารมควัน  ฯลฯ  ถ้ารับประทานอาหารท่ีมีสารพิษ  ชนิดนี้เข้าไปจะถูกร่างกายดูดซึมอย่าง
รวดเร็วที่กระเพาะอาหารและล าไส้  เป็นผลให้เกิดอาการคล่ืนไส้  อาเจียน  ปวดท้อง  เห็นภาพซ้อน  หายใจไม่
สะดวก  เป็นอัมพาต  และมักเสียชีวิตภายใน  24  ช่ัวโมง 
    การป้องกัน  เนื่องจากสารพิษดังกล่าวไม่ทนร้อน  อุณหภูมิ  75-85  องศา     5-10  
นาที  ก็สามารถท าลายสารพิษได้  ดังนั้น  จึงควรอุ่นอาหารกระป๋องให้เดือดก่อนน ามาบริโภค 
  เช้ือคลอสตริเดียม เพอฟริงเจนส์ 
    เป็นแบคทีเรียท่ีพบท่ัวไปในดิน  ทางเดินอาหารของคนและสัตว์  เช้ือชนิดนี้เมื่อ
เจริญเติบโตจะมีสารพิษท่ีท าให้เกิดอาการเป็นตะคริวที่ท้อง  ท้องเดินอย่างรุนแรง  หลังจากบริโภคอาหารท่ีมี
การปนเปื้อนเข้าไป  12  ช่ัวโมง  อาหารท่ีมักพบ   ได้แก่ เนื้อปลา ไก่  ผักชนิดต่างๆ  การปนเปื้อนเกิดจาก
ขั้นตอนการแปรรูป และวิธีเก็บรักษาอาหารไม่เหมาะสม 
   เช้ือบาซิลลัสซีเรียล 
    เป็นแบคทีเรียท่ีพบท่ัวไปในดิน  โคลน  น้ า  ธัญพืช  นมและผลิตภัณฑ์นม โดยจะ
สร้างสารพิษท่ีท าให้เกิดอาการปวดท้อง  เป็นตะคริวท่ีท้อง  ท้องเดินแบบเป็นน้ า  ภายหลังบริ โภคอาหารท่ีมี
การปนเป้ือนเข้าไป  12  ช่ัวโมง 
  เช้ือซาลโมเนลลา 
   เป็นเช้ือแบคทีเรียท่ีเป็นพิษก่อให้เกิดอันตรายต่อคนหลังบริโภคเช้ือเข้าไป 6-24  
ช่ัวโมง  เกิดอาการคล่ืนไส้  อาเจียน  ท้องเดิน  ปวดท้อง  มีไข้  ความรุนแรงไม่ถึงขั้นตาย  เช้ือชนิดนี้ปนเปื้อน
เข้าไปจากสุขลักษณะส่วนบุคคลไม่ดีพอ  หรือจากสัตว์พาหะต่างๆ  พบมากในไข่และผลิตภัณฑ์จากไข่  
เนื้อสัตว์  และผลิตภัณฑ์จากสัตว์ 
  เช้ืออีโคไล 0157 : เอช 7 
   เป็นเช้ือแบคทีเรียท่ีเป็นพิษ  อาศัยอยู่ท่ัวไปในล าไส้ของคนและสัตว์เลือดอุ่น  การ
แพร่ระบาดเช้ือเกิดจากการบริโภคอาหารปรุงสุกๆ  ดิบๆ  การแปรรูปท่ีไม่ถูกต้อง อาการจะเกิดขึ้นหลังการ
บริโภคเช้ือเข้าไป  3-9 วัน  เกิดอาการท้องเดินอย่างแรง  ปวดท้องมาก อาเจียน 
  เช้ือลิสเธอเรียโมโนไซโตเจน 
   เป็นเช้ือแบคทีเรียท่ีท าให้เกิดโรคลิสเธอรีโอซีส  พบมากในทางเดินอาหารของสัตว์
ปีก  วัว  หมู  ปลา  อาหารแช่แข็ง  การแพร่ของเช้ือจะผ่านอาหารท่ีบริโภค  วัสดุอุปกรณ์  การสัมผัสกับดิน
หรือน้ า  ก่อให้เกิดอันตรายต่อคน  โดยเฉพาะมารดาท่ีก าลังต้ังครรภ์  ทารกและผู้สูงอายุ 
  เช้ือราแอสเพอจิลลัส 
   เป็นเช้ือราท่ีสร้างสารพิษชนิด  อะฟลาทอกซิน  (Aflatoxin)  แหล่งอาหารท่ีมีการ
ปนเปื้อนอะฟลาทอกซินมาก  ได้แก่  ข้าวเจ้า  ข้าวโพด  ข้าวสาลี  มันส าปะหลัง  ถั่วลิสง  กุ้งแห้ง ปลาหมึก
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แห้ง  พริกแห้ง  กระเทียม  ฯลฯ  การปนเป้ือนเกิดจากวิธีการเก็บรักษาไม่เหมาะสม อาหารมีความช้ืนเหลืออยู่
มาก  สารพิษก่อให้เกิดอาการตับโต  ต่อมน้ าเหลืองบวม  มะเร็งในตับ 
  พยาธิตัวตืดหม ู
   เกิดจากการบริโภคเนื้อหมูท่ีมีเม็ดสาคูโดยไม่ท าให้สุกเสียก่อน  พยาธิเหล่านี้อยู่ใน
เม็ดสาคูเมื่อเข้าสู่ร่างกายจะเจริญเติบโตวางไข่ท าให้เกิดอาการท้องร่วง  เบ่ืออาหาร  ปวดกล้ามเนื้อเข้าถึงตาท า
ให้ตาบอดเข้าถึงสมองท าให้สมองพิการอาจถึงตายได้  การป้องกันบริโภคแต่เนื้อหมูท่ีสุก 
  เช้ือวิบริโอพาราฮีโมไลติคัส 
   เป็นเช้ือแบคทีเรียท่ีท าให้เกิดโรคท้องร่วง  พบมากในอาหารทะเล  อาการของโรค
เกิดหลังบริโภคอาหารทะเลท่ีมีเช้ือปะปนอยู่  10-20  ช่ัวโมง  โดยมีอาการปวดท้อง  คล่ืนไส้ อาเจียน  ท้องเดิน
และมีไข้  การป้องกัน  โดยบริโภคแต่อาหารทะเลท่ีผ่านการท าให้สุก 
  อันตรายจากอาหาร 
  อันตรายจากอาหาร  (Food Hazard)  หมายถึง  ส่ิงท่ีมีคุณลักษณะทางกายภาพ  เคมี  หรือ
ฟิสิกส์  ท่ีมีอยู่ในอาหาร  หรือสภาพของอาหารท่ีมีศักยภาพในการก่อให้เกิดปัญหาต่อสุขภาพและความ
ปลอดภัยของผู้บริโภค 
  1. อันตรายของอาหาร แบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม คือ (1) อันตรายทางด้านกายภาพ (Physical 
Hazard) ได้แก่ส่ิงปลอมปน หรือส่ิงแปลกปลอม ซึ่งตามปกติไม่พบในอาหารนั้นๆ เมื่อผู้บริโภครับอาหารเข้าไป
จะก่อให้เกิดการบาดเจ็บหรืออันตรายต่อสุขภาพ ซึ่งส่ิงแปลกปลอมได้แก่ เศษแก้ว เศษไม้ เศษพลาสติกแข็ง 
เป็นต้น (2) อันตรายทางเคมี (Chemical Hazard)  ได้แก่สารเคมีท่ีก่อให้เกิดอาการเจ็บป่วย ท้ังในระยะ
ฉับพลันและในระยะยาว การปนเปื้อนจากสารเคมีอาจเกิดขึ้นในทุกขั้นตอนของกระบวนการแปรรูปอาหาร 
สารเคมีบางอย่างมีความจ าเป็นท่ีจะต้องใช้เช่น สารฆ่าแมลงท่ีใช้กับผักผลไม้ แต่สารเคมีเหล่านั้นจะไม่มี
อันตรายหากมีการใช้และควบคุมอย่างถูกต้อง (3) อันตรายจากชีวภาพ (Biological Hazard) ได้แก่จุลินทรีย์ 
ไวรัส พาราไซต์ท่ีเป็นอันตรายต่อสุขภาพ อันตรายเหล่านี้อาจมาจากวัตถุดิบ หรือจากขั้นตอนต่างๆ ของ
กระบวนการผลิต ผู้ผลิตอาหารจึงมีความเข้าใจถึงแหล่งและสาเหตุของการปนเป้ือนจากอันตรายเหล่านี้ 
(ศูนย์พันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ,หน่วยบริการด้านความปลอดภัยของอาหาร2547, หน้า 
48-54) 
  2. อาหารเป็นพิษ การเกิดอาหารเป็นพิษเกิดจาก 3 สาเหตุหลักคือ (1) เช้ือจุลินทรีย์ อาหาร
เป็นพิษส่วนมากเกิดจากเช้ือแบคทีเรีย ซึ่งอาหารเป็นพิษเกิดจากการบริโภคเช้ือจุลินทรีย์ท่ีเป็นพิษซึ่งปนเปื้อน
อยู่ในอาหารเข้าไปและบริโภคสารพิษท่ีจุลินทรีย์สร้างขึ้นและอยู่ในอาหารเข้าไปท าให้เกิดอาการปวดท้อง 
ท้องร่วง อาเจียน (2) สารเคมีและโลหะหนัก สารเคมีท่ีเป็นอันตรายและปนเปื้อนเข้าไปในอาหาร ได้แก่ ยาฆ่า
แมลง ปุ๋ยเคมี ฮอร์โมน ยาปฏิชีวนะ สีย้อยผ้า เป็นต้น ส่วนสารเคมีท่ีเป็นอันตรายและปนเป้ือนเข้าไปในอาหาร 
ได้แก่ ตะกั่ว พบได้จากผิวเคลือบภาชนะ กระดาษหนังสือพิมพ์ โดยจะไปสะสมท่ีไต ตับอ่อน สมอง ท าให้เกิด
อาการปวดท้อง ปวดศีรษะเบ่ืออาหาร ไตพิการ สมองพิการ สังกะสี พบได้จากภาชนะบรรจุ เครื่องมืออุปกรณ์ 
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โดยจะไปสะสมท่ีตับ เม็ดเลือดแดง และกระดูก ท าให้เป็นไข้อาเจียน เป็นตะคริว ท้องเดิน  อะลูมิเนียม พบได้
จากภาชนะบรรจุ เครื่องมืออุปกรณ์ โดยจะไปสะสมท่ีเม็ดเลือดแดงและสมองท าให้ความจ าเส่ือม (3) การน า
พืชและสัตว์ที่มีพิษตามธรรมชาติมาบริโภคโดยไม่ต้ังใจ 
  หัวใจส าคัญ 3 ประการของการผลิตอาหารให้มีความปลอดภัย 
  จากสาเหตุของการปนเป้ือนอันตรายในอาหารด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ ท่ีกล่าวไว้ใน
ข้างต้นมาแล้ว สามารถน ามาก าหนดเป็นหัวใจส าคัญ 3 ประการ ของการผลิตอาหารให้มีความปลอดภัย ดังนี้ 
(ศูนย์พันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ, หน่วยบริการด้านความปลอดภัยของอาหาร, 2547, หน้า 
55) 

1) การลดการปนเป้ือนเบ้ืองต้น โดยการคัดเลือกวัตถุดิบท่ีดีมาใช้ในการผลิต ล้าง/คัดแยก 
วัตถุดิบให้สะอาด ใช้ภาชนะอุปกรณ์ท่ีสะอาด มีการป้องกันสัตว์หรือแมลงไม่ให้เข้าภายในโรงเรือน และ
พนักงานปฏิบัติงานถูกสุขลักษณะ 
   2) การลดหรือยับยั้งท าลายจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคและท าให้อาหารเน่าเสีย โดยการควบคุม
อุณหภูมิและเวลา การท าให้แห่ง การแช่เย็น การดอง หรือการแช่อิ่ม 
   3) การป้องกันการปนเปื้อนซ้ าหลังการฆ่าเช้ือ ส่วนใหญ่ร้อยละ 80 ของการปนเปื้อนมาจาก
ขั้นตอนนี้ ซึ่งผู้ผลิตมักมองข้ามอันตรายท่ีอาจปนเป้ือนภายหลังการฆ่าเช้ือ ดังนั้นขั้นตอนนี้ ผู้ผลิตจึงให้ความใส่
ใจเป็นพิเศษ เช่น ภาชนะอุปกรณ์ท่ีใช้ควรมีการล้างและฆ่าเช้ือ ภาชนะบรรจุสะอาด อาคารผลิตโดยเฉพาะ
อย่างยิ่งบริเวณบรรจุจะต้องสามารถป้องกันสัตว์และแมลงพนักงานปฏิบัติงานอย่างถูกสุขลักษณะ การเก็บ
รักษาและขนส่งผลิตภัณฑ์ท าอย่างสะอาดและเหมาะสมและไม่ท าให้เกิดการปนเป้ือนระหว่างของดิบและของ
สุก หรือปนเป้ือนหลังการฆ่าเช้ือแล้ว 
   จุลินทรีย์ คือ ส่ิงท่ีมีชีวิตท่ีมีขนาดเล็กๆ เช่น แบคทีเรีย ราและไวรัส จุลินทรีย์มีหลายประเภท
ท้ังชนิดท่ีมีประโยชน์และชนิดท่ีไม่มีประโยชน์หรือท าให้เกิดโทษส าหรับจุลินทรีย์ท่ีไม่มีประโยชน์แบ่งออกเป็น 
2 ชนิด คือ จุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคและจุลินทรีย์ท่ีท าให้อาหารเน่าเสีย โดยชนิดของจุลินทรีย์ส่วนใหญ่จะเป็น
แบคทีเรีย ซึ่งมีรูปร่างกลม เป็นท่อนหรือเป็นเกลียว แบคทีเรียมีขนาดเล็กมากจนมองด้วยตาเปล่าไม่เห็นและ
แบคทีเรียเรียงต่อกันยาวประมาณ 25,000 ตัว จะได้ความยาวเพียง 1 นิ้ว 
ดังนั้น ในการผลิตและเก็บรักษาอาหารจะต้องค านึงถึง 

- อุณหภูมิและเวลา 

- ความเป็นกรด – ด่าง (pH) และความช้ืน เป็นต้น ซึ่งปัจจัยเหล่านี้จะสามารควบคุมการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้ 
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บทที่ 3 

                ผลการวิจยั 
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 ตอนที่ 1 ศึกษากากตาลโตนดท่ีมีศักยภาพในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพของอ าเภอบาง
คล้า จังหวัดฉะเชิงเทราส าหรับน าไปศึกษาคุณสมบัติทางเคมี ทางกายภาพ ลักษณะทางประสาทสัมผัส  
 ผู้วิจัยได้ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและสมบัติทางเคมี ของกากตาลโตนด โดยกากตาลโตนดท่ีน ามา
ศึกษา มีองค์ประกอบทางเคมี ดังนี้  

          1.1 สมบัติทางกายภาพ 

       คณะผู้วิจัยท าการเก็บกากตาลโตนดจากแหล่งวัตถุดิบในชุมชนหมู่บ้านน้ าตาลสด ต าบล

ปากน้ า อ าเภอบางคล้า โดยด าเนินการเพื่อสกัดกากตาลโตนดดังนี้ 

1. น ากากตาลโตนดท่ีผ่านการอบแห้งแล้วมาท าให้มีขนาด 2-11 mm ช่ังกากตาลโตนด

มา 20 กรัม ท าการสกัดโดยแช่ในตัวท าละลายในบีกเกอร์ขนาด 1 ลิตร ท่ีใส่ในอ่างควบคุมอุณหภูมิ 

2. ท าการสกัดท่ีสภาวะต่างๆกัน โดยศึกษาผลของอุณหภูมิท่ี 30 , 50 , 60 องศา

เซลเซียส เวลาในการสกัด 30 , 60 และ 120 นาที อัตราส่วนระหว่างกากตาลโตนดกับตัวท าละลาย (1: 8, 1: 

10 และ 1: 15 w/v) และชนิดของตัวท าละลาย (น้ ากล่ันและเอทานอล 95%)  

3. น าสารละลายท่ีได้จากการสกัดมากรองด้วยผ้าขาวบางเพื่อแยกกากตาลโตนดออก 

จากนั้นน าไปหมุนเหวี่ยงด้วยเครื่องเหวี่ยงแยกเพื่อแยกกากท่ีละเอียดออกอีกครั้งหนึ่ง 

4. น าสารละลายใสท่ีได้ไประเหยด้วยตัวท าละลายออกด้วยเครื่อง Rotary vacuum 

evaporator จากนั้นน าไปท าเป็นผงแห้งด้วย Freeze dryer 

5. ค านวณผลได้ของสารสกัด (Total extracted yield, %) โดยคิดจากน้ าหนักสารท่ี

สกัดได้ หลังจากการท าแห้งต่อน้ าหนักแห้งเริ่มต้นของกากตาลโตนด 

6. น าสารสกัดท่ีผ่านการท าแห้งแล้วน ามาวิเคราะห์ 

หลังจากนั้นน าสารสกัดกากตาลโตนดไปวัดค่าสีในหน่วย L* a*b*ด้วยเครื่อง

Spectrophotometer ยี่ห้อ Hunter Lab รุ่นColor Quest XE ได้ผลดังตารางท่ี 2.1 และน าไปวัดค่าการ

ดูดกลืนแสงในช่วงความยาวคล่ืน 200 – 800 นาโนเมตร ได้ผลดังภาพท่ี 2.1 

น าสารสกัดท่ีได้หาปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด (Total Soluble Solid; TSS) 

หรือการวัดค่าการหักเหของแสงของของแข็งท่ีละลายได้ในสารละลายตัวอย่างโดยใช้refractometer อ่านค่า

ได้เป็นค่าการหักเหของแสงหรือองศาบริกซ์ (Brix) ซึ่งเป็นการหาปริมาณน้ าตาลในน้ าตาลโตนดทางอ้อมได้ผล

ดังตารางท่ี 2.1 
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ตารางที่ 3.1 ผลการวัดค่าสี และปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด ของสารสกัดจากกากตาลโตนดจากชุมชน
หมู่บ้านน้ าตาลสด ต าบลปากน้ า อ าเภอบางคล้า 
 
 Color co-ordinates 

pH TSS (Brix) 
L* a* b* 

ร้านที่ 1 82.12 4.12 32.54 5.12 17.5 
ร้านที่ 2 81.63 3.54 42.27 5.23 18.9 
ร้านที่ 3 85.61 8.18 45.11 4.96 17.1 

 
 
ภาพที่ 3.1 สเปคตรัมการดูดกลืนแสงของกากตาลโตนดจาก (a) ร้านท่ี 1 (b) ร้านท่ี 2 และ (c) ร้านท่ี 3 

ในอ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา 
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  1.2 องค์ประกอบทางโภชนาการของสารสกัดจากกากตาลโนด 

       การศึกษาองค์ประกอบทางโภชนาการ คณะผู้วิจัยได้เลือกใช้ตัวอย่างกากตาลโนดจาก

ร้านท่ี 1 ซึ่งเป็นร้านท่ีท าการขึ้นตาลและมีผลผลิตตาลโตนดมากท่ีสุด เพื่อให้สามารถควบคุมกระบวนการผลิต

และคุณภาพวัตถุดิบให้คงท่ีตลอดระยะเวลาการท าวิจัยได้ สารสกัดจากกากตาลโนดนี้ คณะผู้วิจัยได้น ามาเก็บ

ไว้ในตู้เย็นช่องปกติอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 1 คืน แล้วด าเนินการส่งวิเคราะห์ด้วยวิธีมาตรฐาน ใน

หัวข้อต่อไปนี้ 

   1) พลังงานวิเคราะห์โดยวิธีMethod of Analysis for Nutrition Labelling 1993 

    2) ไขมันวิเคราะห์โดยอ้างอิงจากวิธีAOAC (2016)922.06 

3) ปริมาณไขมันอิ่มตัววิเคราะห์โดยอ้างอิงจากวิธีAOAC (2016)922.06 

4) ปริมาณไขมันทรานส์วิเคราะห์โดยอ้างอิงจากวิธีAOAC (2016)922.06 

5) ปริมาณคอเลสเตอรอลวิเคราะห์โดยอ้างอิงจากวิธีท่ีระบุในJournal of AOAC  

   International Vol.76, No.4, 1993 

6) โซเดียมวิเคราะห์โดยอ้างอิงจากวิธีAOAC (2016)984.27 

7) โพแทสเซียมวิเคราะห์โดยอ้างอิงจากวิธีAOAC (2016)984.27 

8) คาร์โบไฮเดรตวิเคราะห์โดยวิธีMethod of Analysis for Nutrition Labelling  

   1993 

9) ใยอาหารวิเคราะห์โดยอ้างอิงจากวิธีAOAC (2016)985.29 

10) ปริมาณน้ าตาลวิเคราะห์โดยอ้างอิงจากวิธีAOAC (2016)982.14 

11) โปรตีนวิเคราะห์โดยอ้างอิงจากวิธีAOAC (2016)991.20 

12) วิตามินดีเคราะห์โดยอ้างอิงจากวิธีAOAC (2016)995.05 

13) แคลเซียมวิเคราะห์โดยอ้างอิงจากวิธีAOAC (2016)984.27 

14) เหล็กวิเคราะห์โดยอ้างอิงจากวิธีAOAC (2016)984.27 

15) ความช้ืนวิเคราะห์โดยวิธี AOAC (2016) 920.1518 

16) ปริมาณเถ้าวิเคราะห์โดยAOAC (2016) 940.26 

  ผลการวิเคราะห์หาองค์ประกอบทางโภชนาการ ดังตารางท่ี 2.2 พบว่ากากตาลโตนดมี

องค์ประกอบทางเคมี ซึ่งมีปริมาณคุณค่าโภชนาการสูง  
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ตารางที่ 3.2 องค์ประกอบทางโภชนาการของกากตาลโตนด กลุ่มชุมชนต าบลปากน้ า อ าเภอบางคล้า จังหวัด

ฉะเชิงเทรา 

Test Item Units Result 
Total Calories Calories/100 mL Not detected 
Total Fat g/100mL 11 
Saturated Fat g/100mL 3.45 
Trans Fat g/100mL 2.3 
Cholesterol mg/100 mL Not detected 
Sodium mg/100 mL 15 
Potassium mg/100 mL 231 
Total Cabohydrates g/100mL 102.5 
Dietary Fiber g/100mL 124.3 
Total Sugars g/100mL 15 
Protein g/100mL 29 
Vitamin D g/100 mL Not detected 
Calcium mg/100 mL 23 
Iron mg/100 mL 0.67 
Moisture g/100mL 72 
Ash g/100mL 0.26 
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ตารางที่ 3.3 องค์ประกอบทางโภชนาการของกากตาลโตนด 
คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค ร้อยละของปริมาณที่แนะน าต่อวัน 

พลังงานท้ังหมด 185 กิโลแคลอรี  
ไขมันท้ังหมด (Total fat) 0 g 0% 

ไขมันอิ่มตัว (Saturated fat) 0 g 0 % 
โคเลสเตอรอล (Cholesterol) 0 mg 0 % 
โปรตีน (Protein) 0 g 0 % 
คาร์โบไฮเดรตท้ังหมด  
(Total carbohydrate) 

49 g 17 % 

ใยอาหาร (Dietary fiber) 119 g  % 
   

โซเดียม (Soduim) 19 mg 3 % 
 

1.3 การวัดเนื้อสัมผัส (Texture analysis)  

       ลักษณะทางเนื้อสัมผัสในอาหารเป็นผลประกอบกันของคุณสมบัติทางเคมีและ 
ทางกายภาพ ซึ่งรวมไปถึงขนาดรูปร่าง จ านวน และการจัดเรียงตัวของโครงสร้างของสารนั้นๆ ซึ่งเป็นผลมา
จากโครงสร้างธรรมชาติเริ่มต้นของสาร ดังนั้นลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหารจึงมีความจ าเป็นและส าคัญอย่าง
มากต่อการยอมรับของผู้บริโภค (ธัญญาภรณ์ ศิริเลิศ, 2560) เนื้อสัมผัสอาหารใช้เป็นตัวช้ีถึงลักษณะของ
ส่วนประกอบและโครงสร้างภายในอาหาร ซึ่งอธิบายหรือแสดงผลออกมาในรูปแบบของพฤติกรรมของการไหล 
หรือการสูญเสียรูปร่างของอาหารจากแรงกลจากการบด เค้ียว หรือการกดทับของแรงจากเครื่องมือ     
(Boume, 1978) เครื่องมือท่ีใช้ประเมินหรือวัดลักษณะเนื้อสัมผัส มีลักษณะเฉพาะซึ่งขึ้นกับวิธีการวัด
คุณสมบัติทางกายภาพในสารหรือวัสดุนั้นๆ การวัดค่าเนื้อสัมผัสด้วยวิธี Texture Profile Analysis โดยใช้
เครื่องมือนั้นจะคล้ายกับการท า Texture Profile ด้วยวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

      ในการวัดเนื้อสัมผัสของกากตาลโตนด มีค่าความกรอบ 14.29  ค่าความกรอบนี้จะแสดง
คุณภาพทางกายภาพในส่วนของแรงท่ีท าให้ตัวอย่างแตกหักโดยเป็นตัวอย่างท่ีมีค่าความแข็งสูงและมี
ความสามารถเกาะรวมตัวกันต่ า ในการแสดงถึงคุณภาพทางประสาทสัมผัสจะท าให้ทราบถึงระยะเวลานานท่ี
ใช้ในการเค้ียวบดตัวอย่างท่ีเป็นของแข็งในอัตราการเค้ียวท่ีคงท่ีจนกระท่ังสามารถท่ีจะกลืนได้  จากการวัด
ลักษณะเนื้อสัมผัสด้านความแข็งและความเหนียว พบว่า กากตาลโตนด มีค่าความแข็งและความเหนียวมีค่า 
12.51 N ซึ่งแสดงให้เห็นว่าการบริโภคกากตาลโตนดต้องใช้แรงท่ีใช้ในการกดตัวอย่างระหว่างฟันกรามเพื่อ
เปล่ียนรูปร่างของตัวอย่างมากท่ีสุด และค่าความเหนียวแสดงให้เห็นว่ากากตาลโตนดต้องใช้พลังงานท่ีใช้ในการ
เค้ียวตัวอย่างท่ีเป็นกึ่งของแข็งในอัตราการเค้ียวที่คงท่ีจนกระท่ังสามารถท่ีจะกลืนได้มากท่ีสุด  
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1.4 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (Total soluble solid)  

        ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด หรือการวัดค่าการหักเหของแสงของของแข็งท่ี
ละลายได้ในสารละลายตัวอย่าง โดยใช้ refractometer อ่านค่าได้เป็นค่าการหักเหของแสง หรือองศาบริกซ์ 

(Brix) ซึ่งเป็นการหาปริมาณน้ าตาลของกากตาลโตนดทางอ้อม พบว่า ในกากตาลโตนดมีปริมาณของแข็งท่ี
ละลายได้ท้ังหมดเป็นร้อยละ 2.14 องศาบริกซ์  
 

ตอนที่ 2  การคัดเลือกตาลโตนดและกากตาลโตนดท่ีมีศักยภาพในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร
เพื่อสุขภาพของจังหวัดฉะเชิงเทรา โดยวิเคราะห์ท้ังคุณภาพและปริมาณเพื่อเป็นข้อมูลในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารเพื่อผู้สูงอายุ 
 ผู้วิจัยได้สัมภาษณ์และส ารวจบริบทของตาลโตนดในพื้นท่ีต าบลปากน้ า อ าเภอปากน้ า จังหวัด
ฉะเชิงเทรา  จากการส ารวจและด าเนินการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลท่ีประกอบอาชีพการผลิตน้ าตาลจากตาลโตนด
ท้ังในอดีตและปัจจุบัน สรุปได้ดังนี้ 

2.1 ลักษณะและบริบทการประกอบอาชีพการท าน้ าตาลโตนด 
อดีตถึงปัจจุบัน 

  ในช่วง 40 ปีในอดีตจากการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลการประกอบอาชีพการท าน้ าตาลโตนด เป็นยุคสมัย
ท่ีมีการท าอาชีพน้ าตาลกันทุกครัวเรือนในต าบลปากน้ า โดยสลับกับอาชีพการท านาในเดือนธันวาคมไปจนถึง
เดือนมีนาคม ซึ่งช่วงนี้เป็นช่วงฤดูหนาว และผลผลิตของน้ าตาลโดนดจะให้ผลผลิตมาก นอกจากนี้ในทุก
ครัวเรือนจะมีหัวหน้าครัวเรือนท าหน้าท่ีขึ้นตาลเพื่อน ากระบอกน้ าตาลสดท่ีรองไว้ลงมาและวางไว้ที่พื้นรอบต้น
ตาลแต่ละต้น ส่วนสมาชิกท่ีเป็นภรรยา และบุตร จะท าหน้าท่ีในการน ากระบอกตาลท่ีมีน้ าตาลสดไปต้มเค่ียวท่ี
บ้าน โดยแต่ละเท่ียวจะต้องน ากระบอกไม้ไผ่น ามาสับเปล่ียนกระบอกท่ีมีน้ าตาลลงมา เมื่อน าน้ าตาลท่ีเค่ียวจน
งวดเสร็จจะน ามาห่อด้วยกาบกล้วยตากแห้งเพื่อกันความช้ืน ในขั้นตอนนี้เรียกว่า น้ าตาลงบ  
 พื้นท่ีต าบลปากน้ ามีการท าอาชีพน้ าตาลโตนดอยู่ 2 ลักษณะ ลักษณะแรก เป็นการท าตาลบนพื้นท่ี
ของตนเอง ลักษณะท่ีสอง เป็นการเช่าท า ส าหรับการเช่าท า คนส่วนใหญ่จะเรียกว่า การเช่าแบบเหมาป่า 
ราคาค่าเช่าจะจ่ายเป็นเงินสด และแลกด้วยน้ าตาลสด ราคาส่วนใหญ่จะอยู่ท่ี 400-1200 บาทต่อปี ซึ่งขึ้นอยู่
กับการตกลงกันระหว่างผู้เช่าและเจ้าของพื้นท่ี ส าหรับการขายในพื้นท่ี ซึ่งมีผู้ซื้อท่ีอยู่นอกพื้นท่ีเข้ามารับซื้อ ท้ัง
ท่ีเป็นโรงงานมารับซื้อไปครั้งละจ านวนมาก ก็จะมีผู้สัญจรไปมาเข้ามาซื้อเป็นรายปลีก มีการจ าหน่ายหลาย
แบบ เช่น จ าหน่ายเป็นห่อ ห่อละ 1 งบ จ านวน 5 ห่อ ราคา 1 บาท แต่ถ้าเป็นลักษณะโรงงานท่ีมารับซื้อจะ
เหมาซื้อจ านวนมาก ประมาณการสุทธิ 10-15 บาทต่อปริมาณ 100 งบ และในระยะหลังช่วงปี พ.ศ. 2530 
เป็นต้นมามักจะมีการจ าหน่ายเป็นกิโลกรัม โดยช่ังตักขายเป็นกิโล จ าหน่ายต้ังแต่ 2 -10 บาทในช่วงปี พ.ศ. 
2530-2535 และมีผู้รับซื้อมารับซื้อท่ีอ าเภอบางคล้าทุกสัปดาห์ 
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 ต่อมาในยุคถัดจากปี พ.ศ. 2535 จนถึงปี พ.ศ. 2542 ช่วงนี้พื้นท่ีต าบลปากน้ ามีการโค่นต้นตาลไปเป็น
จ านวนมากเพื่อท าสวนมะม่วง ท าให้ปริมาณการผลิตน้ าตาลสดลดลง ผู้ประกอบอาชีพท าน้ าตาลสดในยุคสมัย
เก่าเริ่มชราภาพและเลิกอาชีพนี้ไปตามวัย การพัฒนาพื้นท่ีในช่วงนี้มีขึ้นอย่างต่อเนื่อง มีการจัดสรรท่ีดินเพื่อ
ปลูกเป็นพื้นท่ีอาศัย การเดินทางและมีส่ิงอ านวยความสะดวกเพิ่มขึ้น รวมท้ังทางจังหวัดได้มีการลาดยางตัด
ผ่านหมู่บ้านในปี พ.ศ.2535 ในช่วงดังกล่าวมีการเปล่ียนแปลงอาชีพจากท าตาลโตนดเป็นประกอบอาชีพท า
สวนมะม่วง และในช่วงปี พ.ศ. 2535 เกิดอุทกภัยน้ าท่วมในพื้นท่ีต าบลปากน้ าครั้งใหญ่ ครั้งนี้ส่งผลให้ผู้
ประกอบอาชีพท าสวนมะม่วงได้รับความเสียหาย ท าให้ชาวบ้านในพื้นท่ีหันมาประกอบอาชีพผลิตน้ าตาลโตนด
อีกครั้ง  
 ส าหรับยุคปัจจุบันในช่วงปี พ.ศ. 2560 เป็นต้นมา เป็นยุคท่ีมีการจ าหน่ายน้ าตาลโตนด แต่ก็ยังมี
ผู้ประกอบการน้ าตาลโตนดท่ียังจ าหน่ายในหมู่บ้านเพื่อส่งเสริมการท่องเท่ียว การจ าหน่ายในช่วง 2-3 ปีนี้
จ าหน่ายกิโลกรัมละ 50 บาท ขายปลีกกิโลกรัมละ 60 บาท และมีการจ าหน่ายกันมากขึ้นเนื่องจากมีราคาดี 
วิธีการไม่ซ้ าซ้อน ท าให้ได้ผู้ประกอบอาชีพนี้เพิ่มขึ้นเป็นจ านวนมาก  
 

1) พันธุ์ตาลโตนด  
 จากการสัมภาษณ์ผู้ประกอบอาชีพท าตาลโตนดในชุมชนต าบลปากน้ า อ าเภอบางคล้า จังหวัด
ฉะเชิงเทรา พบว่ามีตาลโตนดในพื้นท่ี จ านวน 3 พันธุ์ ดังนี้ 

2.1) ตาลไข่ มีลักษณะล าต้นแข็งแรง ผลจะมีลักษณะสีขาวออกครีม แบ่งเป็น 2 ประเภท 
ได้แก่ 
2.1.1 ตาลไข่เล็ก ได้แก่ ผลตาลท่ีมีขนาดเล็ก โดยแยกประเภทตามขนาดในหนึ่ง

ทะลาย ประมาณ 20- 30 ผล ซึ่งผลดังกล่าวจะมีอายุต้ังแต่ 10 ปีขึ้นไป 
2.1.2 ตาลไข่ใหญ่ ได้แก่ ผลตาลท่ีมีขนาดใหญ่ ใหญ่กว่าตาลชนิดไข่เล็ก และมีสี

ค่อนข้างเหลือง โดยแยกประเภทตามขนาดในหนึ่งทะลายประมาณ 10-20 ผล  
2.2) ตาลหม้อ หรือชาวบ้านเรียกว่าตาลใหญ่ มีสีด าปนน้ าตาล เป็นชนิดท่ีมีล าต้นแข็งแรง และ

มีผลใหญ่สีด า ลักษณะมันวาว ผิวเรียบ เมื่อผลแก่จะมีรอยขีดเป็นเส้นๆ เปลือกจะมี
ลักษณะหนา ในหนึ่งผลจะมีเมล็ดอยู่ภายในประมาณ 3-4 เมล็ด ชาวบ้านมักเรียกว่า เต้า  

2.3) ตาลพันธุ์ลูกผสม มีลักษณะล าต้นตรงใหญ่แข็งแรง ผลค่อนข้างใหญ่ มีสีเหลืองด า ในหนึ่ง
ทะลายจะมีผลย่อยประมาณ 15-20 ผล  
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2) กระบวนการผลิตตาลโตนดของชุมชนต าบลปากน้ า 
การผลิตตาลโตนดของชุมชนปากน้ า มีอุปกรณ์ท่ีใช้ในกรรมวิธีการผลิต ซึ่งแต่ละพื้นท่ีจะ 

มีลักษณะไม่เหมือนกันตามวิถีชีวิตและภูมิปัญญาแต่ละแห่ง ซึ่งผู้ประกอบอาชีพตาลโตนดน ามาใช้รุ่นต่อรุ่นแล้ว
ดัดแปลงตามความเหมาะสมกับพื้นท่ีและการใช้งาน 

 3.1) เครื่องมือท่ีใช้ในการผลิต 
  1) ตะเกียบนวดรวงตาล มี 2 ชนิด ได้แก่ตะเกียบนวดตาลตัวเมีย และตะเกียบนวด 

ตาลตัวผู้ ท าด้วยไม้พุทธาหรือไม้ขนุน เพราะลักษณะของไม้ท้ังสองนี้จะมีลักษณะแข็ง และเหนียว  
   2) กระบอกรองน้ าตาล โดยปกติชุมชนจะใช้ไม้ไผ่สีสุกปล้องขนาดใหญ่ เป็นไม้ไผ่ท่ีมี
อายุอย่างน้อย 3-4 ปี โดยแต่ละปล้องจะตัดข้างหนึ่งท าเป็นปากกระบอก เจาะส่วนท่ีเป็นกระบอกเพื่อร้อย
เชือกหูกระบอก และเมื่อน าไปรองน้ าตาลจะได้ใช้เชือกผูกไว้กับงวงตาล ซึ่งในปัจจบันบางครั้งจะใช้ท่อพีวีซีท่ีมี
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 3.5-4.5 นิ้ว  
 

  
ภาพท่ี 3.2  กระบอกไม้ไผ่หรือพีวีซีท่ีใช้รองน้ าตาล 

 
   3) เชือกหูกระบอก จะนิยมใช้เชือกไนล่อน เนื่องจากคุณสมบัติท่ีมีความคงทน ไม่
ขาดง่าย ซึ่งแต่เดิมจะนิยมใช้เชือกท่ีท าจากกาบต้นมะพร้าว หรือต้นปอกระเจา  

 
 
ภาพท่ี  3.3  เส้นใยไนล่อนท่ีใช้กับกระบอกรองน้ าตาล 
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   4) มีดปาดตาล ในสมัยอดีตชุมชนจะท ามีดปาดตาลเอง แต่ระยะต่อมามีขายใน
ท้องตลาดท่ัวไป มีขนาดประมาณ 35-40 เซนติเมตร กว้างประมาณ 2.5-3.5 นิ้ว แล้วแต่ขนาด  
   5) พะอง ท ามาจากไม้ไผ่ท้ังต้น มีลักษณะแข็งแรง เรียวยาว ใช้พาดส าหรับขึ้นต้น
ตาลเพื่อเป็นลักษณะคล้ายกับบันได เพื่อขี้นไปตัดงวงตาล มีความยาวแตกต่างกันตามความสูงของล าต้นตาล 
ประมาณ 5-15 เมตร  
   6) เชือกรัดตาล ท ามาจากเชือกไนล่อน ซึ่งเมื่อสมัยก่อนมักจะใช้เส้นใยจากต้นหวาย
หลายชนิด เช่น หวายขบ หวายนก หรือหวายขี้ไก่ น ามาตากแห้ง และแช่น้ าให้นิ่ม โดยมักจะใช้พันล าต้นตาล
หลายรอบเพื่อไม่ให้ขาดได้ง่าย และมัดติดกับล าต้นตาลโตนดให้แน่ พาดจากโคนต้นตาลไปถึงยอดตาล  
   7) เตาเค่ียวตาล เป็นลักษณะเตาขนาดใหญ่ ส าหรับใช้เค่ียวน้ าตาล ก่อด้วยอิฐสีแดง 
และฉาบด้วยปูน ตรงส่วนกลางกระทะ จะก่อเป็นหลุมลึกเป็นช่องบรรจุถ่านและจุดไฟ ด้านข้างของเตาจะเป็น
ท่อต่อก่อด้วยอิฐสีแดงต่อแนวยาว เพื่อใช้บรรจุถ่านและจุดไฟดังกล่าว 
 

  
 
ภาพท่ี 3.4    เตาเค่ียวตาลท่ีท ามาจากอิฐสีแดงและฉาบด้วยปูน 
 
   8) เตารมกระบอก ท ามาจากไม้ไผ่ถูกขึงให้เป็นส่ีเหล่ียม เพื่อใส่ฟืนและจุดไฟ ใช้
ส าหรับรมควันให้กระบอกไม้ไผ่ท่ีใช้รองน้ าตาลแห้ง ซึ่งในอดีตจะท าด้วยดินเหนียว สูงประมาณ 30 -50 
เซนติเมตร  
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ภาพท่ี 3.5  เตาท่ีใช้รมควันเพื่อท าให้กระบอกไม้ไผ่หรือพีวีซีแห้ง 
 
   9) กระทะเค่ียวน้ าตาล ใช้กระทะเหล็กขนาดใหญ่ ปากกว้างประมาณ 90 เซนติเมตร 
สูงประมาณ 40-50 เซนติเมตร ใช้ส าหรับเค่ียวน้ าตาล 

  
 
ภาพท่ี  3.6   กระทะเหล็กขนาด 90 เซนติเมตร ส าหรับเค่ียวน้ าตาล 
 

10) ท่ีรองน้ าตาล  ท าจากผ้าดิบหนาเย็บติดกับลวดวง และมีด้ามจับท าด้วยไม้ไผ่ มี

เส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 30 เซนติเมตร ใช้ส าหรับกรองเศษน้ าตาลหลังจากเค่ียวน้ าตาลให้เดือนแล้ว ป้องกัน

ไม่ให้น้ าตาลล้นออกมานอกกระทะ และกรองเศษน้ าตาลท่ีเป็นฟอง หรือเศษกากน้ าตาลท่ีไม่ต้องการ เป็นต้น  
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ภาพท่ี 3.7    ท่ีกรองน้ าตาลท าจากผ้าดิบเย็บติดกับลวดวง และมีด้ามจับท าด้วยไม้ไผ่ 
 

11) เช้ือเพลิง ชุมชนมักจะใช้กะลามะพร้าว หรือกาบตาล เป็นเช้ือเพลิงในการเผา

ไหม้ โดยใส่ไปในเตาท่ีใช้เค่ียวน้ าตาล 

 
 

 ภาพท่ี 3.8  กะลามะพร้าว และกาบตาลท่ีใช้เป็นเช้ือเพลิงส าหรับเค่ียวน้ าตาล 
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2.2 ศักยภาพในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพของจังหวัดฉะเชิงเทรา 
 
 ผู้วิจัยได้ศึกษาศักยภาพในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพของจังหวัดฉะเชิงเทรา เพื่อเป็น
ข้อมูลในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุ สรุปได้ดังนี้ 

1) บริบทของกลุ่มชุมชนตาลโตนด หรือผู้ประกอบการแปรรูปผลิตภัณฑ์ตาลโตนด  
  บริบทของกลุ่มชุมชนตาลโตนดหรือผู้ประกอบการแปรรูปผลิตภัณฑ์ตาลโตนด พบว่า การ 

แปรรูปผลิตภัณฑ์ตาลโตนดส่วนใหญ่จะประกอบกิจการในรูปแบบผู้ประกอบการรายเดียว มีเพียงส่วนน้อยท่ีมี
การด าเนินการเป็นกลุ่มเกษตรกร ซึ่งในกลุ่มชุมชนมีเป้าหมายในการจัดต้ังกลุ่มผลิตน้ าตาลโตนดแท้ๆ เพื่อ
ส่งเสริมอาชีพการท าโตนด อนุรักษ์ต้นตาล คนขึ้นตาล และมีความต้องการท่ีจะหารายได้จากการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ใหม่ของพื้นท่ี ส าหรับการผลิตของชุมชนท่ียังรักษาภูมิปัญญาการท าน้ าตาลสดแบบด้ังเดิมนั้น
เนื่องมาจากชุมชนอยากรักษาและอนุรักษ์ภูมิปัญญาของรุ่นพ่อแม่ เพื่อการส่งเสริมการท่องเท่ียวและรักษา
ความเป็นชุมชนด้ังเดิมท่ีก าลังหายไป โดยได้รับการสนับสนุนจากหน่วยงานภาครัฐ เช่น มหาวิทยาลัยราชภัฏ
ราชนครินทร์ ส านักงานพัฒนาชุมชน ส านักงานอุตสาหกรรมจังหวัด ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดฉะเชิงเทรา 
ฯลฯ ในการพัฒนากระบวนการผลิต การพัฒนาผลิตภัณฑ์ การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ การขอเอกสารรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ และงบประมาณในการพัฒนาธุรกิจ ซึ่งชุมชนมีความต้องการในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ
มากกว่าท่ีจะเป็นผลิตภัณฑ์แบบเดิมๆ  
 

 
 
ภาพท่ี  3.9    การพัฒนาส่งเสริมสนับสนุนจากมหาวิทยาลัยราชภัฏราชนครินทร์ในการพัฒนาการตลาด 
         ส าหรับสติกเกอร์ประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์น้ าตาลสด 
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ภาพท่ี 3.10     การพัฒนาส่งเสริมสนับสนุนจากส านักงานสาธารณสุขจังหวัดฉะเชิงเทราร่วมกับภาคเอกชน 
         ในการพัฒนาโรงเรือนการผลิตให้มีมาตรฐานโรงเรือนท่ีดี 
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2) ลักษณะพฤติกรรมของผู้ซ้ือ  
ผู้วิจัยได้ท าแบบส ารวจรูปแบบและปัจจัยท่ีส่งผลต่อการพิจารณาตัดสินใจในการซื้อผลิตภัณฑ์ 

ตาลโตนด สรุปผลการส ารวจได้ดังนี้ ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีเพศหญิง 138 คน คิดเป็นร้อยละ 81.17 
เพศชาย คิดเป็นร้อยละ 18.82 ส่วนใหญ่มีอายุต้ังแต่ 20-35 ป ีจ านวน 96 คน คิดเป็นร้อยละ 56.47 ส่วนใหญ่
ประกอบอาชีพพนักงานบริษัท จ านวน 122 คน คิดเป็นร้อยละ 71.76 และร้อยละ 24.12 ไม่ได้ประกอบอาชีพ
และได้เกษียณอายุจากราชการและบริษัทเอกชน รายได้ส่วนใหญ่มีรายได้เฉล่ียต่อเดือน เดือนละ 15,000 บาท
หรือต่ ากว่า จ านวน 112 คน คิดเป็นร้อยละ 65.88 และส่วนใหญ่มีจ านวนสมาชิกครอบครัว 2-3 คน จ านวน 
141 คน คิดเป็นร้อยละ 82.94 ในด้านพฤติกรรมของผู้บริโภคในการพิจารณาตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ตาลโตนด 
ผลการส ารวจพบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่สนใจบริโภคน้ าตาลสด จ านวน 141 คน คิดเป็นร้อยละ 82.94 และ
สนใจผลิตภัณฑ์ใหม่ส าหรับดูแลสุขภาพ จ านวน 159 คน คิดเป็นร้อยละ 93.35 โดยชอบบริโภคผลิตภัณฑ์ใหม่
ท่ีพร้อมรับประทาน จ านวน 160 คน คิดเป็นร้อยละ 94.11 นอกจากนี้ผู้บริโภคส่วนใหญ่ในการตัดสินใจซื้อ
ผลิตภัณฑ์ใหม่ของตาลโตนดจะเน้นถึงความหอมหวานของรสชาติตาลโตนด จ านวน 164 คน คิดเป็นร้อยละ 
95.12 ผู้บริโภคส่วนใหญ่คิดว่าไม่ควรเพิ่มการปรุงแต่งใดๆ จ านวน 165 คน คิดเป็นร้อยละ 95.27 ในด้าน
ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดท่ีมีผลต่อการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ตาลโตนดพร้อมบริโภค จากผลการวิจัยสรุปได้
ว่า ปัจจัยประสมทางการตลาดท่ีมีผลต่อการเลือกซื้อ โดยรวมอยู่ในระดับปานกลาง มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.12 
(S.D. = 1.09) เมื่อพิจารณาเป็นรายด้านพบว่าด้านราคา มีผลต่อการซื้อผลิตภัณฑ์ตาลโตนดมากท่ีสุด มี
ค่าเฉล่ีย เท่ากับ 3.97 (S.D. = 1.14) อยู่ในระดับปานกลาง รองลงมา คือด้านผลิตภัณฑ์ มีค่าเฉล่ีย 3.84 (S.D. 
= 1.21) อยู่ในระดับปานกลาง ด้านการจัดจ าหน่ายมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.51 (S.D. = 1.06) อยู่ในระดับปานกลาง 
ตามล าดับ  

3) แนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ตาลโตนด  
จากผลการศึกษาและสัมภาษณ์ชุมชนผู้ผลิตตาลโตนด ดังนี้ 

      การพัฒนาด้านผลิตภัณฑ์  ชุมชนสนใจผลิตผลิตภัณฑ์จากตาลโตนดรูปแบบใหม่ให้มีรสชาติและ
สีสันท่ีได้จากธรรมชาติอย่างแท้จริง สะอาดและถูกสุขลักษณะ ไร้การเจือปนจากสารสังเคราะห์ท้ังสีและกล่ิน 
แต่ถ้ามีการปรุงแต่งก็ควรมีการเพิ่มการปรุงแต่งในผลิตภัณฑ์ต่างๆเพียงเล็กน้อย และยังคงรักษาอัตลักษณ์ของ
พื้นท่ี และควรมีการแสดงมาตรฐานการรับรองผลิตภัณฑ์ดังกล่าว 
      การพัฒนาด้านราคา ชุมชนสนใจพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่เพื่อยกระดับสินค้าให้มีมูลค่าสูงขึ้น และถ้า
เป็นผลิตภัณฑ์ส าหรับการรักษาสุขภาพหรือดูแลสุขภาพในทุกกลุ่มคน จะเป็นท่ีต้องการในกลุ่มผู้บริโภคมากขึ้น  
ต่ออยากให้พิจารณาต้นทุนการผลิตเป็นหลัก ถ้าขายหรือจ าหน่ายได้ ก็สามารถลงทุนด้วยราคาต้นทุนท่ีสูงได้ 
แต่ขอให้ชุมชนได้ก าไร และได้ของดีมีคุณภาพ 
       การพัฒนาด้านการจัดจ าหน่าย ชุมชนอยากให้มีช่องทางการจ าหน่ายท่ีหลากหลาย ซึ่งในยุคสมัย
นี้ จะเน้นการขายสินค้าผ่านมือถือ ซึ่งท าให้สามารถเข้าหาคนทุกวัยท่ีสนใจกับผลิตภัณฑ์รักษ์สุขภาพ  
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 ตอนที่ 3  การวิจัยเชิงทดลองเพื่อศึกษาสารส าคัญของตาลโตนดและกากตาลโตนดท่ีมีศักยภาพในการ
ส่งออกส าหรับการค้นหาเอกลักษณ์และคุณประโยชน์ในการผลิตเป็นนวัตกรรมใหม่ของผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ
ผู้สูงอายุ 
 ผู้วิจัยได้ศึกษาสารส าคัญของตาลโตนดและกากตาลโตนดท่ีมีศักยภาพในการส่งออกส าหรับการค้นหา
เอกลักษณ์และคุณประโยชน์ในการผลิตเป็นนวัตกรรมใหม่ของผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุ โดยได้เลือกกาก
ตาลโตนดท่ีมีลักษณะสมบูรณ์ และเป็นกากท่ีมีอายุการเก็บประมาณ 1-2 วันแล้วน ามาอบให้แห้งท่ีอุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส นาน 6 ช่ัวโมงเพื่อก าจัดน้ าให้ระเหยหมดไป กระบวนการนี้เป็นกระบวนการท าให้แห้ง 
นอกจากนี้ได้ด าเนินการตามข้ันตอน สรุปได้ดังนี้ 

 กากตาลโตนดสด 

สกัดสาร 

กากตาลท่ีเหลือ 

วิเคราะห์เส้นใยท้ังหมด 

วิเคราะห์ปริมาณคลอโรฟิลล์ 

วิเคราะห์ปริมาณเบต้าแคโรทีน (-carotene) และสารไลโคปีน (lycopene)  

การวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์ 

การวิเคราะห์สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 

วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด (Total phenolic content) 

วิเคราะห์วิตามินซีด้วย HPLC 

วิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิก ด้วยเทคนิค HPLC 

วิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant activity) (โดยวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 

FRAP และวิธี DPPH radical)  

วิเคราะห์ปริมาณแทนนินท้ังหมด 

ศึกษากากตาลโตนดท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุ 
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ศึกษาลักษณะทางกายภาพและองค์ประกอบทางเคมีของกากตาลโตนดอบแห้ง โดยน ากากตาลโตนดอบแห้ง

มาวัดค่า 1) ปริมาณคุณค่าโภชนาการสูง 2) ไขมันและโซเดียมต่ า 3) มีค่าดัชนีน้ าตาลต่ า 4) รสชาติอร่อย 5) 

เนื้อสัมผัสนุ่ม เค้ียวง่าย 

สกัดใยอาหารจากกากตาลโตนด 

ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของใยอาหารจากกากตาลโตนด 

ศึกษาความต้องการของกลุ่มบริโภคและความเป็นไปได้ของตลาดผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุ โดยศึกษาใน

ประเด็น 1) ผลิตภัณฑ์บ ารุงร่างกาย 2) รับประทานง่าย 3) ผู้ดูแลสามารถจัดหาให้รับประทานได้สะดวกและ

รวดเร็ว 4) สะดวกในการพกพา ฯลฯ 

พัฒนานวัตกรรมใหม่ส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุจากตาลโตนดและลอนตาลแก่ให้ได้มาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ชุมชนของกระทรวงอุตสาหกรรมสู่การจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ 

ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ 

ภาพท่ี 3.11  แผนผัง (flowchart) แสดงขอบเขตของการวิจัย 

  3.1 การวิเคราะห์เส้นใยทั้งหมด (Total fiber content)  

       เส้นใยอาหาร เป็นส่วนของอาหารท่ีได้จากพืข ซึ่งไม่ถูกย่อยโดยเอนไซม์ ซึ่งสามารถแบ่ง

เส้นใยอาหารได้เป็น เส้นใยประเภทท่ีไม่ละลายน้ า ได้แก่ เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลสและลิกนิน เส้นใยอีกพวกหนึ่ง

ละลายน้ าได้ เช่น เส้นใยท่ีได้จากถั่ว จากเม็ดธัญพืชและสารพวกเพคติน  จากการวิเคราะห์เส้นใยท้ังหมดใน

กากน้ าตาลโตนด พบว่ามีปริมาณเส้นใยท้ังหมด มีปริมาณ 54.2 % ปริมาณลิกนิน มีปริมาณ 7.96 % เฮมิ

เซลลูโลส มีปริมาณ 13.78 % และสารประกอบเพคติน 14.63 % 

3.2  การวิเคราะห์ปริมาณคลอโรฟิลล์  

      ส าหรับปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ ในกากตาลโตนด มีค่าอยู่ในช่วง 0.0012 mg/100 g FW  
ตารางที่ 3.4   ปริมาณคลอโรฟิลล์และอนุพันธุ์ของคลอโรฟิลล์ในกากตาลโตนด 

 
Cultivars 

Chlorophyll and Chlorophyll derivatives content 
Chl. A 

(mg/100 g FW) 
Chl. B 

(mg/100 g FW) 
Chlide a 

(mg/100 g FW) 
Phy a 

(mg/100 g FW) 
กากตาลโตนด 0.0012+0.002 - - - 
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3.3  การวิเคราะห์ปริมาณเบต้าแคโรทีน (-carotene) และสารไลโคปีน (lycopene) 

         สารเบต้าแคโรทีนพบมากในพืชท่ีมีสีเหลือง และสีส้ม เช่น หัวแครอท หัวผักกาดแดง มะเขือ
เทศ เป็นต้น สารเบต้าแคโรทีนเป็นสารท่ียังใช้ในการรักษาโรคบางขนิด เช่น โรคกระดูก ความผิดปกติของ
ผิวหนังอันเนื่องมาจากความไวต่อแสง ซึ่งการท่ีผิวมีความไวต่อแสงจะกระตุ้นให้มีการสร้างพอไฟริน 
(porphyrins) ท่ีผิวหนังซึ่งจะดูดกลืนพลังงานจากแสง และท าให้เกิดอนุมูลอิสระและอนุมูลท่ีเกิดขึ้นจะท าลาย
เซลล์ และท าให้เกิดการอักเสบของเนื้อเยื่อ การได้รับเบต้าแคโรทีนจะท าให้อาการเจ็บปวดลดลง เนื่องจาก
เบต้าแคโรทีนไปหยุดปฏิกิริยาของอนุมูลอิสระ (วีระศักดิ์ สามี, 2550)  การวิเคราะห์หาปริมาณสารเบต้าแคโร
ทีนในกากตาลโตนด พบว่า มีปริมาณ  5.14 mg/100g  ส าหรับการวิเคราะห์ปริมาณไลโคปีนในกากตาลโตนด
พบว่า มีการสะสมสารไลโคปีน มีค่าอยู่ในช่วง 0.35-0.41 mg/100 g FW  

     จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่ากากตาลโตนดมีปริมาณเบต้าแคโรทีนสูง ท้ังนี้เนื่องมาจาก

กากตาลโตนดมีสีเหลืองเข้ม และสารชนิดนี้ร่างกายยังสามารถมาเปล่ียนให้เป็นวิตามินเอ นอกจากนี้สารเบต้า

แคโรทีนยังเป็นสารต้านอนุมูลอิสระท่ีช่วงป้องกันและลดความเส่ียงในการเกิดโรคต่างๆ เช่น โรคหัวใจ 

โรคมะเร็ง เป็นต้น  

3.4  การวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์ 

       ปริมาณฟลาโวนอยด์ในกากตาลโตนด มีค่าอยู่ในช่วง 745  mg/100 g FW  โดยใช้ HPLC 

เทียบกับสารฟลาโวนอยด์มาตรฐาน ดังนี้  myricetin, luteolin, quercetin, apigeninc และ kaempferol 

ส าหรับสาร myricetin ในกากตาลโตนด มีปริมาณ 15.21 mg/100g  ตามล าดับ สาร quercetin ในกาก

ตาลโตนดมีปริมาณ 2.11 mg/100g  สาร luteolin ในกากตาลโตนดมีปริมาณ 1.69 mg/100g  สาร 

apiggenin มีปริมาณ  2.19 mg/100g สาร kaempferol มีปริมาณ 8.85 mg/100g จากผลการทดลองแสดง

ให้เห็นว่าปริมาณสารกลุ่มฟีโนลิกในธรรมชาติแม้จะมีปริมาณท่ีแตกต่างกัน แต่พบว่าโดยเฉล่ียท่ีคนได้รับต่อวัน

จะอยู่ในช่วงต้ังแต่ 20 mg-1 g ซึ่งเป็นปริมาณท่ีสูงกว่าปริมาณวิตามินอีท่ีได้รับต่อวัน (วาริน แสงกิตติโกมล, 

2546; โอภา วัชระคุปต์, 2549) 

    โดยปัจจุบันพบว่าสารประกอบในกลุ่มโพลีฟีนอลิก เช่น ฟลาโวนอยด์ ฟีนิลโปรพานอยด์ 

(phenylpropanoids) เป็นสารท่ีมีบทบาทส าคัญในการต้านอนุมูลอิสระ (โอภา วัชระคุปต์.2549)  จาก

การศึกษาทางระบาดวิทยาพบว่า สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพเหล่านี้มีความเกี่ยวข้องในการลดอัตราการเล่ียงและ

เพิ่มอัตราป้องกันการเกิดโรคหัวใจ โรคมะเร็ง โรคเกี่ยวกับหลอดเลือด และโรคหัวใจรวมท้ังโรคอื่นๆ (โอภา 

วัชระคุปต์. 2549 ; Simopoulos. 2003 ; Kalirage and Dedoussis. 2007 ) 
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3.5 การวิเคราะห์สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 
      สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (bioactive compound) เป็นสารท่ีมีในธรรมชาติพบในอาหาร

ท่ัวไป เช่น สารกลุ่มฟีนอลิก (phenolic compound) สารกลุ่มแคโรทีนอยด์ เช่น เบต้าแคโรทีน วิตามินอี 
วิตามินซีน และกลุ่มวิตามินบี เป็นต้น มีคุณสมบัติในเชิงออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เช่น ป้องกันการเกิดอนุมูลอิสระ 
ช่วยเสริมสร้างระบบภูมิคุ้มกัน เป็นต้น ซึ่งสมบัติเหล่านี้จะช่วยในการส่งเสริมสุขภาพ ท้ังช่วยป้องกันและรักษา
โรคได้ (Park, 2006) การวิเคราะห์สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในตาลโตนด โดยการท าการวัดค่าปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด เบต้าแคโรทีน วิตามินซี ชนิดและปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกและฟลาโว
นอยด์  

 
   3.6 การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด (Total phenolic content)   

         สารประกอบฟีนอลิก จัดเป็นสารต้านอนุมูลอิสระท่ีได้รับจากภายนอกและพบมากใน

ธรรมชาติ เช่น พืชผัก ผลไม้ ชาเขียว ชาด า และไวน์แดง เป็นต้น สารประกอบฟีนอลิคเป็นสารท่ีมีบทบาทส าคัญ 

เนื่องจากมีฤทธิ์ต้านแบคทีเรีย ต้านการอักเสบ ต้านไวรัส ต้านการแพ้ และมีคุณสมบัติในการสลายล่ิมเลือดรวม

ไปถึงการเป็นสารต้านการก่อมะเร็ง ซึ่งคุณสมบัติดังกล่าวนี้มีความสัมพันธ์กับคุณสมบัติการเป็นสารต้านอนุมูล

อิสระ (โอภา วัชระคุป, 2549) โดยปัจจุบันพบว่าสารประกอบในกลุ่มโพลีฟีนอลิคเป็นสารท่ีมีบทบาทส าคัญใน

การต้านอนุมูลอิสระ การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคท้ังหมด โดยวิธี Folin-Ciocalteus method 

แล้วแปรผลออกเป็นปริมาณฟีนอลิคในหน่วยมิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน้ าหนักแห้งของตัวอย่าง โดยเติม

สารละลายของ Folin-ceiocalteu reagent (1: 1 น้ ากล่ัน) เพื่อให้เกิดสารประกอบเชิงซ้อนสีน้ าเงินกับสาร

จ าพวกฟีนอลิค 

        จากการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด ในกากตาลโตนด พบว่ามีปริมาณ

สารประกอบฟีนอลิก 1.78 mg/100g     สารประกอบฟีนอลิกเป็นสารท่ีป้องกันการเส่ือมสภาพของอาหาร

แล้ว ยังสามารถลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในระบบร่างกายของผู้บริโภค โดยพบว่าการบริโภคผลไม้ใน

ปริมาณมากสามารถลดความเส่ียงในการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน อีกท้ังยังสามารถลดความเส่ียงในการ

เกิดโรคมะเร็งบางชนิด อย่างไรก็ตามประสิทธิภาพการเป็นสารต้านออกซิเดชันของผลไม้จะแตกต่างกันไป 

ขึ้นอยู่กับชนิดของผลไม้ 
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   3.7 การวิเคราะห์วิตามินซีด้วย HPLC โดยวิธีของ Abushita et al. (1997) 

        วิตามินซีหรือ กรดแอสคอร์บิค (Ascorbic acid) เป็นสารอาหารท่ีละลายได้ในน้ าร่างกาย
ไม่สามารถท่ีจะสร้างขึ้นเองได้ จึงจ าเป็นต้องได้รับจากการรับประทานเข้าไป วิตามินซีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ
ในร่างกาย ช่วยเพิ่มภูมิชีวิตได้เป็นอย่างดี เพราะสามารถป้องกันและรักษาการอักเสบอันเนื่องมาจากแบคทีเรีย
และไวรัสได้ แหล่งของวิตามินซีท่ีส าคัญท่ีพบในธรรมชาติได้แก่ ผักและผลไม้ท่ีมีรสเปรี้ยว เช่น ส้ม มะขามป้อม 
มะเขือเทศ แตงโม สัปปะรด มะละกอ มะนาว สตอเบอรี่ ผักใบเขียวต่างๆ  บลอคโคล่ี เป็นต้น วิตามินซีมี
ความส าคัญต่อร่างกายโดยมีฤทธิ์ต้านการเกิดออกซิเดช่ัน ช่วยก าจัดอนุมูลอิสระภายในร่างกายท่ีอาจก่อให้เกิด
โรคหลายชนิด มีความเกี่ยวข้องกับการสร้างคอลลาเจน ซึ่งเป็นโปรตีนส าคัญของฟันและกระดูก จึงมีส่วนใน
การซ่อมแซมเนื้อเยื่อบาดแผลและกระดูกท าให้สมานแผลเร็วขึ้นรักษาอาการเลือดออกตามไรฟัน หรือโรค
ลักปิดลักเปิด (Scurvy) ถ้าร่างกายผู้ป่วยขาดวิตามินซี ผู้ป่วยจะมีอาการเลือดออกตามร่างกาย เช่น ผิวหนัง 
กล้ามเนื้อ ข้อต่างๆ เยื่อบุทางเดินอาหาร อ่อนเพลีย เหงือกบวมหลุดง่าย ตลอดจน มีความเกี่ยวข้องกับการ
สังเคราะห์ Carnitine ซึ่งมีความส าคัญในกระบวนการเมตาบอลิซึมของกรดไขมัน และการสังเคราะห์ Steroid 
hormone เป็นต้น 
        ในการวิเคราะห์ปริมาณวิตามินซีโดยวิธี HPLC พบว่า ปริมาณวิตามินซี ในกากตาลโตนด
มีปริมาณวิตามินซีอยู่ในช่วง 0.31 mg/g ดังนั้นในกากตาลโตนดจะให้คุณค่ามากกว่า วิตามินซีหรือ กรด
แอสคอบิค (Ascorbic acid) เป็นสารอาหารท่ีละลายได้ในน้ า โดยร่างกายไม่สามารถท่ีจะสร้างเองได้ จึง
จ าเป็นต้องได้รับจากการรับประทานเข้าไป  
 

3.8 การวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิก ด้วยเทคนิค HPLC  

         การวิเคราะห์ปริมาณสารฟีนอลิกด้วยเทคนิค HPLC ในกากตาลโตนด โดยเปรียบเทียบ
กับสารฟีนอลิกมาตรฐาน พบว่า ปริมาณของสาร gallic acid มีปริมาณอยู่ในช่วง 9.68 mg/g  

 
3.9  ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant activity) 

      การวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของในกากตาลโตนด ในการวิจัยนี้ได้ท าการทดลอง

ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระในหลอดทดลอง (in vitro) 2 วิธี คือ FRAP (ferric reducing /antioxidant power) 

และ DPPH radical scavenging activity 

3.9.1 การวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP 

          การวิ เคราะห์ฤทธิ์ การ ต้านอนุมูลอิสระ ด้วยวิ ธี  FRAP ซึ่ ง เป็นวิ ธี วิ เคราะห์
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระท่ีท าหน้าท่ีให้อิเลคตรอน (ตัวรีดิวซ์) ซึ่งจะมีผลท าให้ ferric ion (Fe3+) ใน
สารจะถูกรีดิวซ์โดยสารต้านอนุมูลอิสระจากสารประกอบเชิงซ้อนเหล็ก Fe3+-TPTZ ได้เป็น ferrous ion 
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(Fe2+) คือเป็น Fe2+-TPTZ  ซึ่งสามารถดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 593 นาโนเมตร ดังนั้นเมื่อเปรียบเทียบ
ความสามารถในการรีดิวซ์ ไอออนเหล็กของสารสกัดจากกากตาลโตนด พบว่าสารสกัดจากกากตาลโตนดมี
ความสามารถในการรี ดิวซ์ ไอออน เห ล็กไ ด้มาก ท่ี สุด  โดยสามารถรี ดิ วซ์ ไ ด้  0 .11  mmol FeSO4 
equivalent/100g FW  
 

3.9.2 การวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH radical 

scavenging activity 

          การวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH radical scavenging activity 
โดยศึกษาตัวอย่างกากตาลโตนด โดยวัดค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่างท่ีความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร พบว่า
การวิเคราะห์หาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH ในกากตาลโตนดมีค่าอยู่ในช่วง 0.18 mmol /100 g FW  
 

3.9.3 การวิเคราะห์ปริมาณแทนนินทั้งหมด 

          ผลการวิเคราะห์ปริมาณแทนนินท้ังหมดในสารสกัดจากกากตาลโตนด พบว่าปริมาณ
สารแทนนิน 21.63 mg/L  
 

นอกจากนี้ได้ศึกษาลักษณะทางกายภาพและองค์ประกอบทางเคมีของกากตาลโตนดอบแห้ง โดยน า
กากตาลโตนดอบแห้งมาวัดค่า 1) ปริมาณคุณค่าโภชนาการสูง 2) ไขมันและโซเดียมต่ า 3) มีค่าดัชนีน้ าตาลต่ า 
4) รสชาติอร่อย 5) เนื้อสัมผัสนุ่ม เค้ียวง่าย  
  ผลการวิเคราะห์สมบัติทางเคมีของกากตาลโตนด พบว่ากากตาลโตนดท่ีน ามาทดลองในการ

วิจัยครั้งนี้มีองค์ประกอบทางเคมีซึ่งมีปริมาณคุณค่าโภชนาการสูง มีรายละเอียดดังนี้ 

 

ตารางที่ 3.5 คุณค่าโภชนาการของกากตาลโตนด และคุณค่าโภชนาการของผลิตภัณฑ์อื่นๆ ท่ีผลิตทางการค้า 

คุณค่าทางโภชนาการ คุณค่าทางโภชนาการ
ของกากตาลโตนด 

คุณค่าทางโภชนาการของ
กากอ้อยของผลิตภัณฑ์ที่ 1 

คุณค่าทางโภชนาการซัง
ข้าวโพดของผลิตภัณฑ์ที่ 2 

เส้นใยท้ังหมด 54.2 % 87.8 % 38.9 % 
ปริมาณเซลลูโลส 36.37% 36.0 % 32.4 % 

ลิกนิน 7.96 % - - 
เฮมิเซลลูโลส 13.78 % 40.0 % 15.63 % 

เพคติน 14.63 % 12.1 % 12.41 % 
คลอโรฟิลล์ เอ 0.0012 mg/100 g FW - - 
เบต้าแคโรทีน 5.14 mg/100g - - 
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คุณค่าทางโภชนาการ คุณค่าทางโภชนาการ
ของกากตาลโตนด 

คุณค่าทางโภชนาการของ
กากอ้อยของผลิตภัณฑ์ที่ 1 

คุณค่าทางโภชนาการซัง
ข้าวโพดของผลิตภัณฑ์ที่ 2 

สารไลโคปีน 0.41 mg/100 g FW - - 
ฟลาโวนอยด์ 745  mg/100 g FW   451 mg/100 g FW   647 mg/100 g FW   
myricetin 15.21 mg/100g   - - 
quercetin 2.11 mg/100g   - - 
luteolin 1.69 mg/100g   - - 

apiggenin 2.19 mg/100g - - 
kaempferol 8.85 mg/100g - - 

สารประกอบฟีนอลิก
ท้ังหมด 

1.78 mg/100g    0.95 mg/100g    1.42 mg/100g    

วิตามินซี 0.31 mg/g - - 
สาร gallic acid 9.68 mg/g 8.12 mg/g 7.85 mg/g 

   

  และผู้วิจัยได้วิเคราะห์ไขมัน  โซเดียมและค่าดัชนีน้ าตาลในกากตาลโตนด มีรายละเอียดดังนี้ 

 

ตารางที่ 3.6 องค์ประกอบทางเคมีของใยอาหารจากกากตาลโตนด และคุณค่าโภชนาการของผลิตภัณฑ์อื่นๆ  

                ท่ีผลิตทางการค้า 

องค์ประกอบ คุณค่าทางโภชนาการของ
กากตาลโตนด 

คุณค่าทางโภชนาการของกาก
อ้อยของผลิตภัณฑ์ที่ 1 

คุณค่าทางโภชนาการของซัง
ข้าวโพดของผลิตภัณฑ์ที่ 2 

ไขมัน 10.34 % 8.8 %  7.62 % 
แป้ง 8.14 % 6.23 % 10.7 % 

โซเดียม 1.65 % 1.8 % 1.24 % 
ค่าดัชนีน้ าตาล 15 % 18.0 % 21.6 % 

โปรตีน 7.68 % 2.3 % 4.1 % 
เถ้า 16.47% 2.5 % 17.97 % 

 

  เมื่อวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของกากตาลโตนด พบว่า กากตาลโตนดมีน้ าเป็น

องค์ประกอบ 57 % ดังนั้นกระบวนการผลิตใยอาหารผงจึงจ าเป็นต้องมีการอบแห้งเพื่อลดความช้ืนจนอยู่ใน

ปริมาณท่ีเหมาะสม เพื่อไม่ให้เกิดการเปล่ียนแปลงทางเคมี กายภาพ และจุลินทรีย์ ระหว่างการขนส่งและการ
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เก็บรักษา และกรณีท่ีจ าเป็นต้นน ากากตาลโตนดไปผลิตเส้นใยอาหารในภาคอุตสาหกรรมการก าจัดน้ าจะเป๊น

ปัจจัยหนึ่งท่ีต้องมาพิจารณา 

  จากตารางท่ี 2.6 องค์ประกอบทางเคมีโดยน้ าหนักแห้งของใยอาหารจากกากตาลโตนด 

พบว่า มีปริมาณเส้นใยอาหารสูงถึง 54.2 %  และยังพบว่าองค์ประกอบทางเคมีอื่นๆ ได้แก่ โปรตีน ไขมัน และ

เถ้ามีปริมาณค่อนข้างสูง ซึ่งหากต้องการใยอาหารผงท่ีมีความบริสุทธิ์สูง ควรจ ากัดองค์ประกอบเหล่านี้ให้เหลือ

น้อยท่ีสุด 

ตอนที่ 4 การศึกษากากตาลโตนดท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุ 
 

   ผู้วิจัยได้ศึกษาคุณสมบัติทางเคมี ทางกายภาพของกากตาลโตนด โดยกากตาลโตนดท่ีน ามา

ศึกษา มีองค์ประกอบทางเคมี ดังนี้ สมบัติทางกายภาพและปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด โดยวัดเนื้อ

สัมผัส มีค่าความกรอบ 14.29  ค่าความกรอบนี้จะแสดงคุณภาพทางกายภาพในส่วนของแรงท่ีท าให้ตัวอย่าง

แตกหักโดยเป็นตัวอย่างท่ีมีค่าความแข็งสูงและมีความสามารถเกาะรวมตัวกันต่ า ในการแสดงถึงคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสจะท าให้ทราบถึงระยะเวลานานท่ีใช้ในการเค้ียวบดตัวอย่างท่ีเป็นของแข็งในอัตราการเค้ียวท่ี

คงท่ีจนกระท่ังสามารถท่ีจะกลืนได้ จากการวัดลักษณะเนื้อสัมผัสด้านความแข็งและความเหนียว พบว่า กาก

ตาลโตนด มีค่าความแข็งและความเหนียวมีค่า 12.51 N ส่วนปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดเป็นร้อยละ 

2.14 องศาบริกซ์  

  นอกจากนี้ผู้วิจัยได้ศึกษาสารส าคัญของตาลโตนดและกากตาลโตนดท่ีมีศักยภาพในการ

ส่งออกส าหรับการค้นหาเอกลักษณ์และคุณประโยชน์ในการผลิตเป็นนวัตกรรมใหม่ของผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ

ผู้สูงอายุ สรุปได้ดังนี้ พบว่ากากตาลโตนดมีปริมาณเส้นใยท้ังหมด เท่ากับ 54.2 % ปริมาณลิกนิน เท่ากับ 7.96 

% เฮมิเซลลูโลส มีปริมาณ 13.78 % สารประกอบเพคติน 14.63 % ปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ มีค่าอยู่ในช่วง 

0.0012 mg/100 g FW ปริมาณสารเบต้าแคโรทีน มีปริมาณ  5.14 mg/100g  ปริมาณไลโคปีน มีการสะสม

สารไลโคปีน มีค่าอยู่ในช่วง 0.35-0.41 mg/100 g FW ปริมาณฟลาโวนอยด์ มีค่าอยู่ในช่วง 745  mg/100 g 

FW  โดยใช้ HPLC เทียบกับสารฟลาโวนอยด์มาตรฐาน ดังนี้ myricetin, luteolin, quercetin, apigeninc 

และ kaempferol   สาร myricetin ในกากตาลโตนด มีปริมาณ 15.21 mg/100g  ตามล าดับ สาร quercetin 

ในกากตาลโตนดมีปริมาณ 2.11 mg/100g  สาร luteolin ในกากตาลโตนดมีปริมาณ 1.69 mg/100g  สาร 

apiggenin มีปริมาณ  2.19 mg/100g สาร kaempferol มีปริมาณ 8.85 mg/100g ปริมาณสารประกอบฟี

นอลิกท้ังหมด พบว่ามีปริมาณเท่ากับ 1.78 mg/100g   ปริมาณวิตามินซีโดยวิธี HPLC พบว่า มีปริมาณวิตามิน

ซีอยู่ในช่วง 0.31 mg/g ปริมาณของสาร gallic acid มีปริมาณอยู่ในช่วง 9.68 mg/g ปริมาณแทนนินท้ังหมด

ในสารสกัดจากกากตาลโตนด พบว่าปริมาณสารแทนนิน 21.63 mg/L  
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  จากผลการวิเคราะห์ทดลองสรุปได้ว่ากากตาลโตนด มีเส้นใยท่ีมีความสามารถละลายน้ าได้

ได้แก่ สารประกอบเพคติน ซึ่งมีปริมาณสูงถึง 14.63 % และมีปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ มีค่าอยู่ในช่วง 0.0012 

mg/100 g FW ปริมาณสารเบต้าแคโรทีน มีปริมาณ  5.14 mg/100g ซึ่งสารส าคัญท้ังสามชนิดนี้จะเหมาะท่ี

จะน ากากตาลโตนดมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อดูแลสุขภาพ โดยท่ีกากใยอาหารท่ีมีสารประกอบ                 

เพคติน สามารถให้เส้นใยส าหรับการขับถ่ายได้ง่าย และปริมาณสารเบต้าแคโรทีน ซึ่งพบมากในพืชท่ีมีสีเหลือง 

รวมถึงตาลโตนด โดยมีปริมาณสารเบต้าแคโรทีนใกล้เคียงกับพืชหลายชนิด เช่น มะม่วง หัวผักกาดแดง เป็นต้น 

ซึ่งจะเป็นประโยชน์ในการรักษาโรคบางชนิด เช่น โรคกระดูก ความผิดปกติของผิวหนังอันเนื่องมาจากความไว

ต่อแสง ซึ่งการท่ีผิวมีความไวต่อแสงจะกระตุ้นให้มีการสร้างพอไฟริน (porphyrins) ท่ีผิวหนังซึ่งจะดูดกลืน

พลังงานจากแสง และท าให้เกิดอนุมูลอิสระและอนุมูลท่ีเกิดขึ้นจะท าลายเซลล์ และท าให้เกิดการอักเสบของ

เนื้อเยื่อ การได้รับเบต้าแคโรทีนจะท าให้อาการเจ็บปวดลดลง เนื่องจากเบต้าแคโรทีนไปหยุดปฏิกิริยาของ

อนุมูลอิสระ รวมทั้งสารประกอบกลุ่มโพลีฟีนอลิก เช่น ฟลาโวนอยด์ ฟีนิลโปรพานอยด์ (phenylpropanoids) 

เป็นสารท่ีมีบทบาทส าคัญในการต้านอนุมูลอิสระ (โอภา วัชระคุปต์.2549) จากการศึกษาทางระบาดวิทยา

พบว่า สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพเหล่านี้มีความเกี่ยวข้องในการลดอัตราการเล่ียงและเพิ่มอัตราป้องกันการเกิด

โรคหัวใจ โรคมะเร็ง โรคเกี่ยวกับหลอดเลือด และโรคหัวใจรวมท้ังโรคอื่นๆ (โอภา วัชระคุปต์. 2549 ; 

Simopoulos. 2003 ; Kalirage and Dedoussis. 2007 ) ประการส าคัญกากน้ าตาลโตนดยังมีปริมาณวิตามิน

ซีอยู่ในช่วง 0.31 mg/g ซึ่งวิตามินซีมีความส าคัญต่อร่างกายโดยมีฤทธิ์ต้านการเกิดออกซิเดช่ัน ช่วยก าจัด

อนุมูลอิสระภายในร่างกายท่ีอาจก่อให้เกิดโรคหลายชนิด มีความเกี่ยวข้องกับการสร้างคอลลาเจน ซึ่งเป็น

โปรตีนส าคัญของฟันและกระดูก จึงมีส่วนในการซ่อมแซมเนื้อเยื่อบาดแผลและกระดูกท าให้สมานแผลเร็วขึ้น

รักษาอาการเลือดออกตามไรฟัน หรือโรคลักปิดลักเปิด (Scurvy) ถ้าร่างกายผู้ป่วยขาดวิตามินซี ผู้ป่วยจะมี

อาการเลือดออกตามร่างกาย เช่น ผิวหนัง กล้ามเนื้อ ข้อต่างๆ เยื่อบุทางเดินอาหาร อ่อนเพลีย เหงือกบวม

หลุดง่าย  

 ตอนที่ 5 การสกัดใยอาหารจากกากตาลโตนด 

  กระบวนการเตรียมกากตาลโตนดเพื่อเข้าสู่กระบวนการสกัด ได้ดัดแปลงจากกระบวนการ

ของ Tepapong (2007) โดยน ากากตาลโตนดมาบดในเครื่องปั่นท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส จากนั้นล้าง

แบบผ่านด้วยน้ าร้อนท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลาประมาณ 5 นาที เพื่อก าจัดองค์ประกอบทางเคมีท่ี

ละลายน้ าได้ อย่างไรก็ตามในขั้นตอนนี้อาจจะสูญเสียใยอาหารบางส่วนท่ีละลายน้ าได้ เช่น เพคติน เป็นต้น 

  กระบวนการลดขนาดของกากตาลโตนดโดยการบดท่ีอุณหภูมิสูงจะท าให้โปรตีนบางส่วนเกิด

การเสียสภาพและละลายออกมา น้ าตาลอิสระดังกล่าว รวมถึงแป้งบางส่วนจะถูกก าจัด ด้วยเหตุนี้ ถ้าไม่ท าการ

ก าจัดคาร์โบไฮเดรตออก จะท าให้ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีสัดส่วนเส้ยใยอาหารต่ า ในกระบวนการนี้จะส่งผลต่อการ

ผลิตในขั้นตอนถัดไป กล่าวคือ หากกากตาลโหนดท่ีได้มีอนุภาคขนาดเล็ก จะท าให้กากตาลโตนดดูดซับน้ าไว้
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มากในขั้นตอนการล้าง ระยะเวลาในการท าแห้งนาน ผลผลิตต่ า แต่หากกากตาลโตนดท่ีได้มีขนาดใหญ่เกินไป 

จะท าให้การก าจัดส่วนประกอบท่ีไม่ต้องการ เช่น น้ าตาลอิสระ ในขั้นตอนการล้างไม่มีประสิทธิภาพ 

(Naowakul et al. ,2013)  

1) การก าจัดไขมันโดยใช้ตัวท าละลายอินทรีย์ 

การก าจัดไขมันจะท าได้ 2 วิธี เช่น การกล่ันด้วยไอน้ า และการสกัดด้วยตัวท าละลาย 

อินทรีย์ ส่วนงานวิจัยนี้ เลือกก าจัดไขมันในกากตาลโตนดอบแห้ง โดยใช้สารละลายเฮกเซนเป็นตัวท าละลาย 

ได้ผลการทดลองดังตารางท่ี 2.7 ซึ่งพบว่ากากตาลโตนดท่ีไม่ผ่านการสกัดด้วยเฮกเซนจะมีปริมาณไขมันสูง 

10.34 %  และเมื่อผ่านการสกัดครั้งท่ี 1 ท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 ช่ัวโมง จะมีปริมาณไขมัน 

1.57 % และเมื่อผ่านการสกัดครั้งท่ี 2 ปริมาณไขมันจะลดลงเหลือเพียง 0.63 % ซึ่งเป็นปริมาณท่ีน้อยมาก จึง

เลือกการก าจัดไขมันด้วยตัวท าละลายเฮกเซน จ านวน 2 ครั้ง เป็นสภาวะท่ีเหมาะสม จากนั้นน าผงกาก

ตาลโตนดท่ีได้ไปอบแห้งเพื่อก าจัดตัวท าละลายเฮกเซนต่อไป 

 

ตารางท่ี 3.7  ปริมาณไขมันของกากตาลโตนดท่ีผ่านการสกัดด้วยตัวท าละลายอินทรีย์ 

ผงกากตาลโตนดท่ีผ่านการก าจัดไขมัน %ไขมัน (น้ าหนักแห้ง) 
ไม่ผ่านการสกัดด้วยตัวท าละลายเฮกเซน 10.34 
ผ่านการสกัดด้วยตัวท าละลายเฮกเซนครั้งท่ี 1 1.57 
ผ่านการสักด้วยตัวท าละลายเฮกเซนครั้งท่ี 2 0.63 

 

2) การก าจัดแป้งและโปรดตีนด้วยเอนไซม์ 

เมื่อก าจัดแป้งและโปรตีนออกจากผงกากตาลโตนดโดยใช้เอนไซม์ 2 ชนิด ได้แก่ เอนไซม์ 

แอลฟา-อะไมเลส ( - amylase) และกลูโคอะไมเลส (Glucoamylase) ความเข้มข้น 0.02, 0.06 และ 1.0 

(%w/v) ตามล าดับ เพื่อก าจัดแป้งและใช้เอนไซม์นิวเทรส (Crude enzyme, Neutrase) 0.6 และ 1.0 

(%w/v) ตามล าดับ เพื่อก าจัดโปรดีน ได้ผลการทดลองดังตาราง 2.8  และ 2.9 ผงกากตาลโตนดท่ีผ่านการ

ก าจัดแป้งและโปรตีนด้วยเอนไซม์มีสีน้ าตาล 
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ตารางที่ 3.8  ปริมาณแป้งของกากตาลโหนดท่ีผ่านการก าจัดแป้งด้วยเอนไซม์ 

ความเข้มข้นของเอนไซม์ % แป้ง (น้ าหนักแห้ง) 
ไม่ผ่านการสกัด 8.15a 

แอลฟา-อะไมเลส 0.02 % + กลูโคอะไมเลส 0.02% 3.19b 

แอลฟา-อะไมเลส 0.06 % + กลูโคอะไมเลส 0.06% 2.94c 

แอลฟา-อะไมเลส 1.0 % + กลูโคอะไมเลส 1.0% 2.94d 

a-d ตัวอักษรก ากับท่ีแตกต่างกันในแนวตั้ง หมายถึงมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ท่ี p<0.05 

 

ตารางที่ 3.9 ปริมาณโปรตีนของกากตาลโหนดท่ีผ่านการก าจัดโปรตีนด้วยเอนไซม์ 

ความเข้มข้นของเอนไซม์ % แป้ง (น้ าหนักแห้ง) 
ไม่ผ่านการสกัด 7.68a 

Neutrase 0.6 % 5.34a 

Neutrase 1.0 % 2.48b 

a-b ตัวอักษรก ากับท่ีแตกต่างกันในแนวตั้ง หมายถึงมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ท่ี p<0.05 

 จากผลการทดลองดังแสดงในตารางท่ี 2.8 พบว่า กากตาลโตนดท่ีไม่ผ่านการสกัดด้วยเอนไซม์ มี

ปริมาณแป้งเท่ากับ 8.15 % ซึ่งมีปริมาณท่ีสูง และเมื่อน าผงกากตาลโตนดอบแห้งไปก าจัดแป้ง ด้วยเอนไซม์

แอลฟา-อะไมเลส และกลูโคอะไมเลส 0.02 และ 0.06 % ตามล าดับ พบว่า ปริมาณแป้งลดลงเท่ากับ 3.19 

และ 2.94 ตามล าดับ (p<0.05) อย่างไรก็ตาม เมื่อเพิ่มความเข้มข้นของเอนไซม์ท้ังสองชนิดเป็น 1.0 % พบว่า

ปริมารแป้งในกากตาลโตนดไม่แตกต่างจากผงกากตาลโตนดท่ีใช้เอนไซม์ความเข้มข้น 0.06 % (p< 0.05) 

 ปริมารแป้งท่ีเป็นองค์ประกอบในใยอาหารจะมีคุณสมบัติช่วยในการพองตัว และการอุ้มน้ าจากใย

อาหารได้มาก แต่ข้อเสีย คือ เมื่อท้ิงเวลานาน (มากกว่า 24 ช่ัวโมง) จะเกิดการแตกตัวของน้ าออกจาก

ผลิตภัณฑ์ ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวท่ีเสริมใยอาหารจะอยู่ในสภาพไม่คงตัว ซึ่งเป็นคุณสมบัติไม่ดี ดังนั้นจาก

ผลการทดลองข้างต้น จึงเลือกใช้เอนไซม์แอลฟา-อะไมเลส และกลูโคอะไมเลส 0.06 % เพื่อก าจัดแป้งออกจาก

ผงใยอาหารจากกากตาลโตนด 

 จากผลการทดลองในตาราง 2.9 พบว่า ผงกากตาลโตนดท่ีมีปริมาณโปรตีน 7.68 % แต่เมื่อสกัดด้วย

เอนไซม์นิวเทรสท่ีความเข้มข้น 1.0 % พบว่าปริมาณโปรตีนลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติเท่ากับ 2.48 

(p<0.05)  การลดปริมาณโปรตีนลงให้เหลือน้อยท่ีสุด นอกจากจะเป็นการเพิ่มสัดส่วนของใยอาหารให้สูงขึ้น

แล้ว ยังท าให้คุณสมบัติการอุ้มน้ าของใยอาหารดีขึ้นอีกด้วย เนื่องจากระหว่างกระบวนการให้ความร้อนในช่วง

ของการลดขนาด และการก าจัดไขมันด้วยตัวท าละลายเฮกเซน ท าให้เกิดการคลายตัวของสายโพลีเปปไทด์ 

ส่งผลให้โปรตีนมีคุณสมบัติด้าน Hydrophilic ลดลง  
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 ดังนั้นจากผลการทดลองจะเห็นได้ว่า สภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดใยอาหารจากกากตาลโตนด คือ 

การเตรียมตัวอย่างด้วยการบด และล้างท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส จากนั้นก าจัดองค์ประกอบท่ีไม่ต้องการ 

ได้แก่ การก าจัดไขมันโดยใช้ตัวท าละลายเฮกเซนท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส จ านวน 14 ช่ัวโมง จ านวน 2 

ครั้ง ก าจัดแป้วโดยใช้เอนไซม์แอลฟา-อะไมเลส และกลูโคอะไมเลส ความเข้มจ้น 0.06 % และก าจัดโปรตีน

ด้วยเอนไซม์นิวเทรส ความเข้มข้น 1.0 % จากนั้นน าไปอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จนเหลือความช้ืน

ไม่เกิน 5 % และเมื่อวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของใยอาหาร ได้แก่ แป้ง ใยอาหารท้ังหมด โปรตีน และ

ไขมัน ได้ผลดังตารางท่ี 2.10  

 

ตารางที่ 3.10 องค์ประกอบทางเคมีของใยอาหารจากกากตาลโตนดท่ีสกัดได้ 

องค์ประกอบทางเคมี เปอร์เซนต์ (น้ าหนักแห้ง) 
แป้ง 2.94 

ใยอาหารท้ังหมด 84.6 
โปรตีน 2.48 
ไขมัน 0.65 

 

3) คุณสมบัติทางกายภาพของใยอาหารจากกากตาลโตนด 

ใยอาหารจากกากตาลโตนดท่ีได้จากการวิจัย น ามาศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและ 

คุณสมบัติเชิงหน้าท่ี ได้แก่ คุณสมบัติในการอุ้มน้ า ค่าความเป็นกรดเบส ปริมาณน้ าอิสระ และสี เพื่อใช้เป็น

ข้อมูลในการน าไปเป็นในอาหารเสริม เพื่อเพิ่มปริมาณใยอาหาร ท้ังนี้ การอุ้มน้ าเป็นคุณสมบัติท่ีส าคัญของใย

อาหารในการเสริมในสูตรอาหารเสริม เนื่องจากจะมีอิทธิพลต่อการเก็บกักของเหลวเพื่อไม่ให้เกิดการแยกของ

ของเหลวในระหว่างการเก็บรักษา 

   3.1 คุณสมบัติในการอุ้มน้ า  

    คุณสมบัติในการอุ้มน้ าของใยอาหารจากกากตาลโตนด เป็นคุณสมบัติ

ส าคัญในการน าไปเสริมในผลิตภัณฑ์อาหาร ใยอาหารท่ีมีประสิทธิภาพในการอุ้มน้ าสูง หมายถึงใยอาหารนั้นมี

ความสามารถในการกักเก็บน้ าในโครงสร้างของใยอาหาร จับกับน้ าได้ดี ส่งผลท าให้เกิดความหนืดของอาหาร

เพิ่มขึ้นได้ ในงานวิจัยนี้ใยอาหารท่ีถูกน าไปเสริมในอาหารเสริม ซึ่งคุณสมบัติในการอุ้มน้ าจะช่วยป้องกันการ

แยกช้ันของโปรตีนเวย์ ในผลิตภัณฑ์อาหารระหว่างการเก็บรักษา ดังนั้นการทดลองนี้จะวิเคราะห์คุณสมบัติใน

การอุ้มน้ าของกากตาลโตนดอบแห้ง เปรียบเทียบกับใยอาหารสกัดจากกากตาลโตนด 
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ตารางที่ 3.11 ลักษณะทางกายภาพของใยอาหารจากกากตาลโตนด 

สมบัติทางกายภาพ ผงกากตาลโตนดอบแห้ง ใยอาหารจากกากตาลโตนด 
การอุ้มน้ า (WHC) 4.67+0.23a 8.15+0.34b 

กรด-ด่าง 6.12+0.32a 4.97+0.67b 
ปริมาณน้ าอิสระ 0.29+0.07a 0.31+0.04a 

a-b ตัวอักษรก ากับท่ีแตกต่างกันในแนวตั้ง หมายถึงมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ท่ี p<0.05 

 

  ความสามารถในการอุ้มน้ าของใยอาหารท่ีผ่านการสกัดด้วยเอนไซม์มีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับผงกากตาลโตนดอบแห้ง โดยปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อ

ความสามารถในการอุ้มน้ า ได้แก่ ชนิดและประเภทของเส้นใยอาหาร ความละเอียดของขนาดอนุภาค สภาวะ

ของการสกัด สัดส่วนของใยอาหารท่ีไม่ละลายน้ าต่อสัดส่วนท่ีละลายน้ าได้ และปริมาณเส้นใยอาหารท่ีเป็น

องค์ประกอบ โดยจากการทดลองพบว่า ใยอาหารท่ีผ่านการสกัดด้วยเอนไซม์มีค่าความสามารถในการอุ้มน้ าสูง

กว่าผงกากตาลโตนดท่ีไม่ผ่านการสกัด ท้ังนี้เนื่องจากองค์ประกอบท่ีไม่ต้องการ เช่น น้ าตาล โปรตีน และสาร

โมเลกุลอนุภาคเล็กอื่นๆ ท่ีละลายน้ าได้ถูกก าจัดออกจากใยอาหารแล้ว ท าให้สัดส่วนของใยอาหารท่ีไม่ละลาย

น้ าต่อใยอาหารท่ีละลายน้ าสูงขึ้นมีผลต่อความสามารถในการอุ้มน้ า โดยหากมีสัดส่วนท่ีสูงจะส่งผลให้

ความสามารถในการอุ้มน้ าเพิ่มขึ้น 

   3.2 ค่าความเป็นกรดด่าง  

    จากการทดลองพบว่าผงกากตาลโตนดท่ีผ่านการสกัดด้วยเอนไซม์ มีความ

เป็นกรดด่างเล็กน้อย เนื่องจากการสกัดด้วยเอนไซม์กลูโคอะไมเลส มีการปรับค่าความเป็นกรดด่างของใย

อาหารให้เท่ากับ 4-4.5 ด้วยกรดไฮโดรคลอริค เพื่อให้สภาวะท่ีเหมาะสมต่อการท างานของเอนไซม์ อย่างไรก็

ตาม จากการก าจัดโปรตีนด้วยเอนไซม์นิวเทรส ได้ปรับค่า pH สูงขึ้น จึงท าให้เส้นใยอาหารจากกากตาลโตนดมี

ค่าความเป็นกรดด่างเหลืออยู่เล็กน้อยดังตาราง 2.11 อย่างไรก็ตามในการผลิตอาหารเสริมใยอาหารจากกาก

ตาลโตนด 

   3.3 ปริมาณน้ าอิสระ  

    จากการทดลองพบว่า ผงกากตาลโตนดอบแห้งมีปริมาณน้ าอิสระ ไม่

แตกต่างจากใยอาหารจากกากตาลโตนด (p>0.05) ดังตาราง 2.11 ผงกากตาลโตนดอบแห้ง และใยอาหารจาก

กากตาลโตนดซึ่งเป็นอาหารแห้ง มีปริมาณน้ าอิสระต่ ากว่า 0.6 อยู่ในระดับท่ีเช้ือจุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญได้ 

ดังนั้นจึงสามารถเก็บรักษาได้ในระยะเวลานานโดยไม่เกิดการเส่ือมเสียจากจุลินทรีย์ 
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   3.4 สี 

    จากผลการวัดค่าสีของผงกากตาลโตนดและใยอาหารสกัดจากกาก

ตาลโตนด พบว่า ผงกากตาลโตนดอบแห้งท่ีเตรียมก่อนการสกัดท่ีมีสีน้ าตาลกว่าใยอาหารท่ีผ่านการสกัดโดยใช้

เอนไซม์ ผลการทดลองแสดงผลเป็นค่าตัวแปร L* a* และ b* โดยค่า L* เป็นค่าท่ีแสดงถึงความสว่างมีระดับ

ต้ังแต่ 1 คือสีด าจนถึง 100 คือมีค่าความสว่างเท่ากับสีขาวบริสุทธ์ ค่า a* เป็นค่าท่ีแสดงถึงระดับของสีเขียว

จนถึงสีแดงมีระดับต้ังแต่ -60 ถึง + 60 และค่า b* เป็นค่าท่ีแสดงระดับสีเหลืองจนถึงสีน้ าเงินมีระดับต้ังแต่               

-60 ถึง + 60 ผงกากตาลโตนดและใยอาหารจากกากตาลโตนดท่ี ผ่านการสกัดโดยเอนไซม์มีคุณภาพสีท่ี

แตกต่างกัน ดังตารางท่ี 2.12  

 

ตาราง 3.12 ค่าสีของใยอาหารจากกากตาลโตนด 

ตัวอย่าง ค่าสี 
L* a* b* 

ใยอาหารจากกาก
ตาลโตนด 

24.16+0.24ฟ 12.51+0.01a 13.01+0.51a 

ผงกากตาลโตนด 13.97+0.19b 7.95+0.09b 10.21+0.74b 

a-b ตัวอักษรก ากับท่ีแตกต่างกันในแนวตั้ง หมายถึงมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ท่ี p<0.05 

  

 กากตาลโตนดเมื่อต้ังท้ิงไว้ท่ีอุณหภูมิห้องจะเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลได้ง่าย และเมื่อน าไปบด อบแห้ง จะ

มีลักษณะท่ีมองเห็นด้วยตาเปล่าคือมีสีน้ าตาลเข้มขึ้น จากตารางท่ี 2.12 เมื่อน าผงกากตาลโตนดอบแห้งและใย

อาหารท่ีผ่านการเตรียมโดยการล้างด้วยน้ าร้อน 95 องศาเซลเซียส และผ่านการสกัดด้วยเอนไซม์ไปวัดค่าสี 

พบว่า มีค่าความสว่าง L* แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยผงใยอาหารท่ีสกัดจากกากตาลโตนดมีค่า

ความสว่างสูงกว่าผงกากตาลโตนดอบแห้ง ท้ังนี้เนื่องจากการใช้น้ าท่ีอุณหภูมิสูงในการสกัดใยอาหาร รวมถึง

ความเป็นกรดด่าง สามารถยับยั้งการท างานของเอนไซม์ จึงท าให้ผลกากตาลโตนดท่ีไม่ผ่านการสกัดมีสีเข้มกว่า

ใยอาหารจากกากตาลโตนดท่ีผ่านการสกัดด้วยเอนไซม์ 

 

 ตอนที่ 6 ศึกษาความต้องการของกลุ่มบริโภคและความเป็นไปได้ของตลาดผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ

ผู้สูงอายุ โดยศึกษาในประเด็น 1) ผลิตภัณฑ์บ ารุงร่างกาย 2) รับประทานง่าย 3) ผู้ดูแลสามารถจัดหาให้

รับประทานได้สะดวกและรวดเร็ว 4) สะดวกในการพกพา ฯลฯ 

   คณะผู้วิจัยได้ด าเนินการศึกษาความต้องการของกลุ่มผู้บริโภค โดยท าแบบส ารวจรูปแบบและ
ปัจจัยท่ีส่งผลต่อการพิจารณาตัดสินใจในการซื้อผลิตภัณฑ์ตาลโตนด สรุปผลการส ารวจได้ดังนี้ 
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ตอนที่ 1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  
 
ตารางที่ 3.13 จ านวนร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามเพศ 
เพศ จ านวน ร้อยละ 

หญิง 138 81.18 
ชาย 32 18.82 

รวม 170 100.00 
 

จากตารางท่ี 2.13 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีเพศหญิง 138 คนคิดเป็นร้อยละ 81.18 เพศ
ชายคิดเป็นร้อยละ 18.82  

ข้อมูลท่ัวไปด้านอื่นๆ ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอายุต้ังแต่ 20-35 ปี จ านวน 96 คน คิดเป็นร้อย
ละ 56.47 ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพพนักงานบริษัท จ านวน 122 คน คิดเป็นร้อยละ 71.76 และร้อยละ 24.12 
ไม่ได้ประกอบอาชีพและได้เกษียณอายุจากราชการและบริษัทเอกชน รายได้ส่วนใหญ่มีรายได้เฉล่ียต่อเดือน 
เดือนละ 15,000 บาทหรือต่ ากว่า จ านวน 112 คน คิดเป็นร้อยละ 65.88 และส่วนใหญ่มีจ านวนสมาชิก
ครอบครัว 2-3 คน จ านวน 141 คน คิดเป็นร้อยละ 82.94  

 
ตารางที่ 3.14 ความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบถามในภาพรวม 
รายการ จ านวน ร้อยละ 
มีความสนใจบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีคุณค่า
โภชนาการสูง 

160 94.11 

มีความสนใจผลิตภัณฑ์ใหม่ไขมันและโซเดียมต่ า 50 18.82 
ชอบบริโภคผลิตภัณฑ์ใหม่ท่ีพร้อมรับประทาน/
รับประทานง่าย 

163 95.88 

ผลิตภัณฑ์ท่ีจัดหาและรับประทานได้สะดวก
รวดเร็ว 

165 97.05 

ผลิตภัณฑ์ใหม่ท่ีเค้ียวง่าย เนื้อสัมผัสนุ้ม เหมาะ
ส าหรับผู้สูงอายุ 

102 95.32 

รวม 170  
 

ในด้านพฤติกรรมของผู้บริโภคในการพิจารณาตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ตาลโตนด ผลการส ารวจพบว่า 
ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความสนใจบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีคุณค่าโภชนาการสูงจ านวน 160 คน คิดเป็นร้อยละ 
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94.11 และมีความสนใจผลิตภัณฑ์ใหม่ไขมันและโซเดียมต่ า 50 คน คิดเป็นร้อยละ 18.82 ชอบบริโภคผลิต
ภัณพ์ใหม่ท่ีพร้อมรับประทาน/รับประทานง่าย จ านวน 163 คน คิดเป็นร้อยละ 95.88 โดยชอบผลิตภัณฑ์ท่ี
จัดหาและรับประทานได้สะดวกรวดเร็ว จ านวน 165 คน คิดเป็นร้อยละ 97.05 และเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ท่ีเค้ียว
ง่าย เนื้อสัมผัสนุ้ม เหมาะส าหรับผู้สูงอายุ จ านวน 102 คน คิดเป็นร้อยละ 95.32 

 
 ตอนที่ 7  การพัฒนานวัตกรรมใหม่ส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุจากตาลโตนดและลอนตาล
แก่ให้ได้มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของกระทรวงอุตสาหกรรมสู่การจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ 
 คณะผู้วิจัยได้น าใยอาหารท่ีได้จากตอนท่ี 6  ถูกน ามาทดลองในอาหารเสริมใยอาหารจากกาก
ตาลโตนด ในปริมาณ 1 , 3 และ 6 % ตามล าดับ จากนั้นน าอาหารเสริมใยอาหารจากกากตาลโตนดไปทดสอบ
คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพ ได้ผลการทดลองดังนี้ 
  7.1 ความหนืด 
   จากการทดลองการผลิตอาหารเสริมจากใยอาหารกากตาลโตนด โดยใส่ใยอาหาร
จากกากตาลโตนดจ านวน 3 สูตร ได้แก่ สูตรท่ีเสริมด้วยใยอาหารสกัดร้อยละ 1 ,3 และ 5 % ตามล าดับ และ
สูตรควบคุมคือสูตรท่ีไม่มีการเสริมใยอาหาร น าอาหารเสริมจากข้าวไปวัดค่าความหนืด พบว่าค่าความหนืดของ
อาหารเสริมจากใยอาหารกากตาลโตนด 1 ,3 และ 5 % มีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
โดยมีค่าความหนืดสูงกว่าอาหารเสริมจากข้าวที่ไม่มีการเสริมใยอาหารจากกากตาลโตนดอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p<0.05) ผลการทดลองแสดงดังตารางท่ี 2.15 ซึ่งจะเห็นได้ว่า การเสริมใยอาหารจะมีส่วนช่วยในเรื่อง
ความหนืดให้แก่ผลิตภัณฑ์ ท้ังนี้ใยอาหารมีส่วนช่วยในการอุ้มน้ าให้อยู่ในโครงสร้างจุลภาพของอาหารเสริม 
ส่งผลให้อาหารเสริมจากข้าวมีความหนืดและความคงตัวสูง 
  7.2 ค่าความเป็นกรดด่าง 
   จากการวัดค่าความเป็นกรดด่างของอาหารเสริมจากข้าวพบว่าค่าความเป็นกรดด่าง
มีความแตกต่างกันเล็กน้อย อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังแสดงในนตารางท่ี 2.15 โดนค่าความเป็น
กรดด่างของอาหารเสริมจากข้าวที่มีการแทนท่ีใยอาหารสกัดจากกากตาลโตนด 1 , 3 และ 5 % มีค่าความเป็น
กรดด่าง เท่ากับ 3.12 , 3.89 และ 3.91 ตามล าดับ ท้ังนี้ไม่แตกต่างกับสูตรท่ีไม่มีเสริมเส้นใยอาหาร (pH 3.12)  
  7.3 การแยกตัวของของเหลว 
   จากการวัดค่าการแยกตัวของของเหลว ระหว่างการเก็บรักษาอาหารเสริมจากข้าว 
ผลการทดลองดังตารางท่ี 2.15 พบว่าอาหารเสริมจากข้าวที่มีการแทนท่ีด้วยใยอาหารจากกากตาลโตนด 1 % 
มีการแยกตัวของของเหลวน้อยท่ีสุด เท่ากับ 1.65 มิลลิลิตรต่อ 100 กรัมอาหารเสริมต่อ 2 ช่ัวโมง โดยไม่
แตกต่างจากสูตรควบคุมท่ีไม่มีการเสริมใยอาการ เมื่อเพิ่มการแทนท่ีด้วยใยอาหารสกัดเป็น 3 และ 5 % พบว่า
การแยกตัวของของเหลวหลังจากการเก็บรักษาเป็นเวลา 14 วัน มีค่าเท่ากับ 9.11 และ 10.25 มิลลิลิตรต่อ 
100 กรัม อาหารเสริมต่อ 2 ช่ัวโมง ตามล าดับ 
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   จากผลการทดลอง เมื่อเพิ่มปริมาณเส้นใยอาหารในสูตรอาหารเสริมจะท าให้เกิดการ
แยกตัวของของเหลวในระหว่างการเก็บรักษามากขึ้น ท้ังนี้อาจจะเกิดเนื่องจากขนาดอนุภาคจองผงใยอาหาร
ค่อนข้างใหญ่ (130 เมซ) อาจจะส่งผลให้เกิดความขัดขวางการดูดซึมของโครงสร้างจุลภาคของอาหารเสริมจาก
ข้าว นอกจากนี้ใยอาหารเสริมมีแป้งเป็นองค์ประกอบ เมื่อเก็บรักษาไว้ 14 วัน จึงเกิดการคายน้ าออกจากแป้ง 
ท าให้มีการแยกตัวของของเหลวเพิ่มมากขึ้น 
 
 
ตารางที่ 3.15 คุณลักษณะเคมีและกายภาพของอาหารเสริมท่ีมีการแทนท่ีด้วยใยอาหารจากกากตาลโตนด 0 , 
1 และ 5 % หลังเก็บรักษา 14 วัน 

คุณลักษณะทาง
กายภาพ 

การแทนท่ีด้วยใยอาหารจากกากตาลโตนด 
0 % 1% 3% 5% 

ความหนืด  3213+24.13a 3519+0.16 3432+0.59 3320+0.50b 

กรดด่าง 3.12+0.00a 3.12+0.00a 3.89+0.00a 3.91+0.00a 
ก า รแยก ตั วขอ ง
ของเหลว 
(ml/100 g อาหาร
เสริม) 

1.62+0.54a 1.62+0.54a 7.32+0.11b 12.54+0.62c 

a-c ตัวอักษรก ากับท่ีแตกต่างกันในแนวตั้ง หมายถึงมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ท่ี p<0.05 

 

ตารางที่ 3.16 ค่าสีของอาหารเสริมท่ีมีการเสริมด้วยใยอาหารจากกากตาลโตนด 0% ,1% , 3% และ 5 % 

หลังการเก็บรักษา 14 วัน 

การเสริมด้วยใยอาหาร
จากกากตาลโตนด 

ค่าสี 
L* a* b* 

0% 52.14+0.13a -8.12+0.15a 12.01+0.61a 
1% 47.12+0.64b -7.91+0.24a 11.91+0.02a 
3% 39.54+0.01c -6.11+0.01b 8.12+0.01b 
5% 32.05+0.21d -4.02+0.06c 7.54+0.94c 

a-c ตัวอักษรก ากับท่ีแตกต่างกันในแนวตั้ง หมายถึงมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ท่ี p<0.05 
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7.4 ค่าสี 

   จากตารางท่ี 2.16 ซึ่งแสดงค่าสีของอาหารเสริมใยอาหารจากกากตาลโตนด พบว่า 

อาหารเสริมท่ีมีการเสริมด้วยใยอาหารจากกากตาลโตนด 1 % มีค่า L* หรือความสว่างสูงสุด รองลงมาคือ สูตร

ท่ีมีการเสริมใยอาหาร 3 และ 5 % ตามล าดับ เนื่องจากใยอาหารจากกากตาลโตนดมีสีน้ าตาล และไม่ได้ผ่าน

การฟอกสี ดังนั้นอาการเสริมท่ีมีการเสริมใยอาหารสูง จึงมีสีเข้มกว่าสูตรท่ีมีอาหรเสริมในปริมาณต่ า (p<0.05)  

  7.5 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

   การทดสอบทางประสาทสัมผัสของอาหารเสริมใยอาหารจากกากตาลโตนดท้ังหมด 

4 สูตร ได้แก่ สูตรควบคุมและสูตรท่ีมีการเสริมด้วยใยอาหารจากกากตาลโตนดท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ ได้แก่ 1 

3 และ 5% ตามล าดับ จากนั้นทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้วิธีการทดสอบแบบ 9-Point hedonic 

scale ผู้ทดสอบ จ านวน 50 คน ผลการทดลองแสดงดังตารางท่ี 2.17 

 

ตารางที่ 3.17 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของอาหารเสริมใยอาหารจากกากตาลโตนด 

คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส 

อาหารเสริมท่ีเสริมด้วยใยอาหารสกัดจากกากตาลโตนด 
สูตรควบคุม 1% 3% 5% 

สี 9.12+0.11a 8.32+0.65b 8.01+0.02c 7.95+0.07d 
กล่ินรส 7.25+0.79a 7.01+0.54a 6.95+0.41b 6.47+0.95c 
ความหวาน 6.12+0.54a 6.01+0.11a 5.75+0.01a 5.24+0.06b 
เนื้อสัมผัส 8.95+0.60a 7.91+0.21b 6.42+0.07c 5.14+0.12d 
ลักษณะปรากฎ 8.75+0.15a 7.12+0.01a 7.09+0.54b 6.45+0.08c 
ความชอบโดยรวม 8.19+0.01a 8.02+0.54b 7.12+0.74b 7.09+0.78c 

a-d ตัวอักษรก ากับท่ีแตกต่างกันในแนวตั้ง หมายถึงมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ท่ี p<0.05 

 

   จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่ออาหารเสริมจากข้าวเสริมใยอาหารจาก

กากตาลโตนดท้ัง 4 สูตร พบว่าคะแนนคุณลักษณะด้านต่างๆ รวมท้ังความชอบโดยรวมของอาหารเสริมจาก

ข้าวทั้ง 4 สูตรมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) จากตารางแสดงให้เห็นว่าผู้บริโภคให้คะแนน

ความชอบโดยรวมสูตรควบคุมสูงท่ีสุด (8.19) รองลงมาคือสูตรท่ีมีปริมาณใยอาหารจากกากตาลโตนด 1 % 3 

% และ 5 % มีคะแนนโดยรวมเท่ากับ 8.02 , 7.12 และ 7.09 ตามล าดับ จากคะแนนความชอบในด้านต่างๆ 

แสดงว่าผู้บริโภคให้การยอมรับกับอาหาร เสริมเสริมใยอาหารจากกากตาลโตนด 1 % มากท่ีสุด เมื่อ

เปรียบเทียบกับสูตรท่ีมีการเติมใยอาหาร 3 และ 5 % ท้ังนี้เนื่องจากลักษณะปรากฎของอาหารเสริมเสริมใย
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อาหารจากกากตาลโตนดจะมีสีเข้ม เนื้อสัมผัสไม่เรียบและมีกล่ินเล็กน้อย อย่างไรก็ตาม ผู้บริโภคให้การยอมรับ

โดยรวมต่อผลิตภัณฑ์อาหารเสริมใยอาหารจากกากตาลโตนด 1 , 3 และ 5 % ในระดับดี 

 

 ภาพรายละเอียดเกี่ยวกับอาหารเสริมจากกากตาลโตนด ปริมาณ 1 % มีดังนี้ 

  

  
 
ภาพท่ี 3.13 ภาพรายละเอียดเกี่ยวกับอาหารเสริมจากกากตาลโตนด ปริมาณ 1 % 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 2 3 4 5 6 
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 ภาพรายละเอียดเกี่ยวกับอาหารเสริมจากกากตาลโตนด ปริมาณ 5 % มีดังนี้ 

  

  

  
 
ภาพท่ี 3.14 ภาพรายละเอียดเกี่ยวกับอาหารเสริมจากกากตาลโตนด ปริมาณ 5 % 
 
 
 
 

1 2 3 4 5 6 
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ตอนที่ 8  การถ่ายทอดองค์ความรู้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพส าหรับผู้สูงอายุน าไปสู่
การเพิ่มขีดความสามารถของเกษตรกรและเกิดการกระจายรายได้ท่ีเหมาะสม  
 คณะผู้วิจัยได้ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีแลองค์ความรู้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ตามแผนการ
ด าเนินงานของโครงการ โดยคณะผู้วิจัยได้ลงพื้นท่ีถ่ายทอดเทคโนโลยีต้ังแต่วันท่ี 24 ตุลาคม 2562 โดยประชุม
ช้ีแจง และวางแผนการจัดการฝึกอบรม ร่วมกับนางสมนึก โลหะเจริญ อยู่บ้านเลขท่ี 30/3 หมู่ 11 ต าบล
ปากน้ า อ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา และนางสาววันดี จันทร์เจริญ เจ้าหน้าท่ีงานส่งเสริม ของส านักงาน
อ าเภอบางคล้าจังหวัดฉะเชิงเทรา เพื่อท าปฏิทินการด าเนินการฝึกอบรมท่ีเหมาะสม ผลจากการร่วมวางแผน 
ได้ปฏิทินการฝึกอบรมจ านวน 2 ครั้ง ครอบคลุมทุกเนื้อหาในการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากตาลโตนด โดยมี
รายละเอียดดังนี้ 
 
ตารางท่ี 3.18 ก าหนดการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ตาลโตนดสู่ชุมชน 
ครั้งท่ี 1  วันท่ี 29 ตุลาคม 2562  
สถานท่ี : ณ บ้านเลขท่ี 30/3 หมู่ 11 ต าบลปากน้ า อ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา  
หัวข้อเรื่องการบรรยาย : ความรู้และคุณประโยชน์ของตาลโตนด และการเตรียมการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
เสริมใยอาหารจากกากตาลโตนด 
หัวข้อบบรรยาย วิทยากร จ านวนช่ัวโมง 
-ความรู้ท่ัวไปเกี่ยวกับตาลโตนด รศ.ดร.ดวงพร ภู่ผะกา 2 
-คุณค่าทางโภชนาการ รศ.ดร.ดวงพร ภู่ผะกา 2 
-แนวทางการอนุรักษ์ผลผลิตตาลโตนด รศ.ดร.ดวงพร ภู่ผะกา 2 
-เครื่องมือและอุปกรณ์การผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารเสริมใยอาหารจากกากตาลโตนด 

รศ.ดร.ดวงพร ภู่ผะกา 2 

รวม  8 
ครั้งท่ี 2  วันท่ี 5 พฤศจิกายน 2562  
สถานท่ี : ณ บ้านเลขท่ี 30/3 หมู่ 11 ต าบลปากน้ า อ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา  
หัวข้อเรื่องการบรรยาย : การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเสริมใยอาหารจากกากตาลโตนด 
หัวข้อบรรยาย วิทยากร จ านวนช่ัวโมง 
-วัตถุดิบ และการคัดเลือกเพื่อคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ 
 
 
 
 

รศ.ดร.ดวงพร ภู่ผะกา 2 
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หัวข้อฝึกปฏิบัติ   
-การเตรียมวัตถุดิบ และการจัดจ าหน่าย รศ.ดร.ดวงพร ภู่ผะกา 2 
-การผลิตผลิตภัณฑ์อาหารเสริมใยอาหาร
จากกากตาลโตนด 

รศ.ดร.ดวงพร ภู่ผะกา 4 

รวม  8 
 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเสริมใยอาหารจากกากตาลโตนดท่ีคณะผู้วิจัยได้ร่วมวิจัยและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ได้ทดลองและปรับปรุงสูตรจนเป็นท่ีน่าพอใจ สูตรดังกล่าวประกอบด้วยวัตถุดิบ ดังนี้ 
วัตถุดิบ  

1. เนื้อตาลกรอบอบแห้ง   3 กิโลกรัม 
2. ถั่วลิสงค่ัว     1 กิโลกรัม 
3. งาขาว     ½ กิโลกรัม 
4. แบะแซ    1 กิโลกรัม 
5. น้ าตาลปี๊บ    1 ½ กิโลกรัม 
6. นมสดรสจืดคาร์เนช่ัน   1 กระป๋อง (140 มิลลิลิตร) 
7. กะทิสด    2 กิโลกรัม 
8. ข้าวเม่า    1 กิโลกรัม 
9. ผงใยอาหารจากกากตาลโตนด  ½ กิโลกรัม 

 
วัตถุดิบท้ังหมดต้องท าความสะอาดด้วยน้ า เพื่อก าจัดส่ิงสกปรกหรือส่ิงแปลกปลอมท่ีติดอยู่กับวัตถุดิบ 

ให้หลุดออก หรือละลายอยู่ในน้ าท่ีใช้ล้าง การล้างเป็นขั้นตอนท่ีส าคัญ เพื่อท าความสะอาดและลดส่ิงปนเปื้อน
มากับวัตถุดิบ การล้างท่ีมีประสิทธิภาพจะช่วยลดปริมาณจุลินทรีย์ต้ังต้นในอาหารก่อนเข้าสู่การแปรรูป ท าให้
ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพดี ปลอดภัยต่อผู้บริโภค และอายุการเก็บรักษาท่ียาวนานขึ้น ภาพวัตถุดิบท่ีเตรียมไว้
ส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ดังนี้ 
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ภาพท่ี 3.15  วัตถุดิบท่ีเตรียมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเสริมใยอาหารจากกากตาลโตนด 
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 ส าหรับกระบวนการผลิต มีรายละเอียดดังนี้ 
1. น ากระทิสดใส่ในกระทะ ต้ังไฟแล้วเค่ียวไปสักพัก เพื่อให้กระทิแตกมัน แล้วใส่น้ าตาลปี๊บ คนให้

เข้ากัน และรอจนกว่าน้ ากะทิเดือดเต็มท่ี 
2. ใส่แบะแซ แล้วใส่ใบเตยลงไป และเค่ียวจนเหนียว ประมาณ 1 ช่ัวโมง และรอจนกว่าน้ ากะทิ

เหนียว 
3. ใส่นมสด แล้วเค่ียวต่อจนน้ ากระทิมีลักษณะแตกเป็นฟอง ซึ่งในขณะนี้จะมีกล่ินหอมกระทิใบเตย

ชัดเจน 
4. ใส่ถั่วลิสงค่ัว ตาลโตนดทอด งาขาว ข้าวเม่า และตามด้วยผลิตภัณฑ์กากตาลโตนดสุดท้าย คลุกให้

เข้ากันขั้นตอนนี้ควรลดปริมาณไฟให้เบาท่ีสุด  
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ภาพท่ี 3.16 กระบวนการในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเสริมใยอาหารจากกากตาลโตนด 
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ภาพท่ี 3.17 คณะผู้วิจัยส่งมอบผลิตภัณฑ์อาหารเสริมใยอาหารจากกากตาลโตนด 

 
 คณะผู้วิจัยได้ประชุมสร้างความเข้าใจเกี่ยวกับหลักการ รายละเอียด ระหว่างผู้ผลิตและผู้อบรม
เกี่ยวกับแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ รวมถึงการพัฒนาเรื่องความสะอาดของวัตถุดิบ โดยการประชุม
แลกเปล่ียนเกี่ยวกับขั้นตอนการผลิตและแนวทางเกี่ยวกับการพัฒนาความสะอาดและการพัฒนารูปแบบบรรจุ
ภัณฑ์ ซึ่งผู้ผลิตและคณะผู้วิจัยได้สรุปร่วมกันว่าจะร่วมท าการวิเคราะห์และพัฒนารูปแบบบรรจุภัณฑ์ ซึ่งใน
เบื้องต้นต้องหาจุดบกพร่องท่ีไม่ถูกหลักการด้านความสะอาดและสุขอนามัย รวมท้ังสุขลักษณะท่ีดีในการ
ประกอบอาหาร โดยการปรับปรุงวิธีการผลิต ต้ังแต่การคัดเลือกวัตถุดิบ การท าความสะอาดวัตถุดิบ การจัด
วางการประกอบอาหาร กระบวนการผลิต และกระบวนการบรรจุผลิตภัณฑ์ 
 ส าหรับด้านการพัฒนาออกแบบบรรจุภัณฑ์ พบว่า การใช้ถุงพลาสติกขนาด 6x9 นิ้ว เพื่อบรรจุกระยา
สาร์ทน้ าหนัก 200 กรัม  ซึ่งหลังจากการท่ีได้บรรจุลงในถุงพลาสติกแล้ว ผู้เข้าอบรมได้น าไปซีลด้วยเครื่องแถบ
ความร้อนเพื่อปิกปากถุง แต่ควรให้ผลิตภัณฑ์มีอุณหภูมิลดลงก่อน  
 นอกจากนี้คณะผู้วิจัยได้พัฒนาบรรจุภัณฑ์ส าหรับใส่ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมใยอาหารจากกากตาลโตนด
ให้กับกลุ่มผู้ประกอบการ และได้มีการอบรมให้ความรู้เกี่ยวกับปัจจัย ท่ีส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกซื้อของ
ผู้บริโภค โดยผลิตภัณฑ์ท่ีคณะผู้วิจัยได้พัฒนามีลักษณะดังนี้ 
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ภาพท่ี 3.18 บรรจุภัณฑ์ท่ีคณะผู้วิจัยได้ออกแบบเพื่อเป็นบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์อาหารเสริมใย 

               อาหารจากกากตาลโตนด 

 ส าหรับคณะผู้วิจัยได้อบรมและให้ความรู้แก่ผู้ประกอบการมีรายละเอียดในแต่ละด้าน ดังต่อไปนี้ 
1. ด้านผลิตภัณฑ์ พบว่า ปัจจัยในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภคส่วนใหญ่ 

เรื่องตราสินค้า และรูปแบบของบรรจุภัณฑ์มีผลต่อการตัดสินใจของผู้บริโภค ต้ังแต่ การห่อบรรจุ
ภัณฑ์ดูสะอาด น่าซื้อ น่ารับประทาน ความสายงามของรูปแบบบรรจุภัณฑ์ และบรรจุภัณฑ์ท่ีมี
ฉลากและตรารับรองคุณภาพ รวมท้ังการรักษามาตรฐานของรสชาติ และการใช้วัตถุดิบท่ีเป็น
วัตถุดิบธรรมชาติ นอกจากนี้ควรค านึงถึงต้นทุนต่อหน่วยหนึ่งการผลิต ให้เกิดความคุ้มค่าน่าสนใจ
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และเป็นท่ีสะดุดตา โดยด้านหน้าบรรจุภัณฑ์ควรบอกรสชาติ วันหมดอายุ วันผลิตท่ีชัดเจน 
รูปภาพท่ีแสดงให้เห็นถึงรสชาติ และคุณประโยชน์ของกากตาลโตนดท่ีมีคุณค่าโภชนาการสูง และ
บรรจุภัณฑ์ควรมีความคงทน มีมาตรฐาน สามารถป้องกันแมลงเข้าไปกัดได้ และบรรจุภัณฑ์แบบ
ซอง ควรมีสติกเกอร์หรือฉลากสินค้า และข้อมูลรายละเอียดต่างๆในแต่ละกล่อง เพื่อให้ง่ายต่อ
การจดจ าและสร้างแบรนด์ให้โด่งดังยิ่งขึ้น  

2. ด้านราคา ส่ิงท่ีควรพิจารณาในการส่งเสริมให้ผู้บริโภคเข้ามาซื้อมากขึ้น คือ การมี ราคาบอก
ชัดเจน ราคาเหมาะสมกับขนาดและคุณค่าโภชนาการท่ีได้รับ และมีราคาสินค้าให้เลือกซื้ อ
หลากหลาย นอกจากนี้การจ าหน่ายราคา ควรค านึงถึงต้นทุนต่อหน่วยให้มากท่ีสุด ในการก าหนด
ราคาให้เหมาะสมกับเพศ ทุกวัย เพื่อกลุ่มเป้าหมาย สามารถซื้อรับประทานได้ตลอดเวลา และ
ควรมีการจัดโปรโมช่ันหรือก าหนดราคาในส่ือออนไลน์ต่ ากว่าหน้าร้าน เนื่องจากมีต้นทุนท่ีถูกกว่า 
และเพิ่มจ านวนผู้ซื้อกลุ่มทดลองมากขึ้น และพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความแตกต่าง โดดเด่นและดู
ดีกว่าคู่แข่ง เพื่อเพิ่มราคาสินค้าให้สูงขึ้น  

3. ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย ส่ิงท่ีควรพิจารณาในการส่งเสริมให้ผู้บริดภคเข้ามาซื้อ คือ การมี
ช่องทางการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ท่ีหลากหลาย สะดวกต่อการซื้อ เช่น การซื้อผ่านส่ือออนไลน์ เช่น 
Facebook หรือ Line หรือสามารถส่ังซื้อทางโทรศัพท์ได้ รวมท้ังการกระจายตามสถานท่ีขาย
เฉพาะหลัก เช่น ท่ีต้ังกลุ่ม ร้านขายของฝาก ซุปเบอร์มาร์เก็ต รวมทั้งบูธจ าหน่ายตามงานเทศกาล
ของจังหวัดและอ าเภอ นอกจากนี้อาจจะมีช่องทางการจ าหน่าย 3 รูปแบบ ได้แก่ 1) การขายโดย
ใช้พนักงาน  2) อินเตอร์เน็ต 3) ด้านการโฆษณา ณ จุดขาย สามารถสรุปได้ว่า กิจการสามารถ             
จ าหน่ายฝากขายตามร้านขายของ ฝาก ร้านอาหาร จุดจอดรถทัวร์ ปั้มน้ ามัน จัดขายตามงาน
เทศกาลต่างๆ ซึ่งถ้าทางกิจการมีพนักงานขายของกิจการอยู่ควรแนะน าสินค้าแต่ละประเภทให้
ลูกค้าได้ทราบ มีการแต่งกายเรียบร้อยและสวยงาม เพื่อให้ผู้บริโภค เช่ือมั่นใน ความสะอาดของ
สินค้า ซึ่งถ้าพนักงานขายท่ีมีอยู่ยังไม่สามารถสร้างรายได้หรือผลก าไรให้กับกลุ่ม ควรมีการจัด 
ฝึกอบรมหรือเปล่ียนพนักงานใหม่ เพื่อเพิ่มยอดขายให้มากขึ้น รวมถึงกิจการควรมีท้ังออนไลน์
และออฟไลน์ เพื่อ สะดวกในการเข้าถึงและจะท าให้เข้าถึงลูกค้าใหม่ๆ และหลากหลายมากขึ้น 
โดยเพราะส่วนมากนิยมซื้อเป็นของฝาก มากกว่าซื้อมาบริโภคเอง เพิ่มช่องทางการประชาสัมพันธ์ 
และท าให้ลูกค้ารู้จักผลิตภัณฑ์มากขึ้น รวมถึงยังสร้างการรับรู้ของตราสินค้าเพิ่มมากขึ้นต่อ
ผู้บริโภค และเพื่อเป็นอีกทางเลือกท่ีให้ผู้บริโภคท่ีอยู่ต่างจังหวัดหรือต่างพื้นท่ี สามารถเข้าถึงได้
ง่าย เมื่อผู้บริโภคมีความต้องการท่ีจะซื้อสินค้าก็สามารถส่ังซื้อสินค้าผ่านทางออนไลน์ได้ ในส่วน 
ด้านการโฆษณา ณ จุดขาย ควรมีการจูงใจด้านการให้ทดลองชิมสินค้าก่อนซื้อสินค้า และมีการ
ตกแต่งร้านท่ี มีความโดดเด่นท่ีแสดงให้เห็นถึงเอกลักษณ์ของผลิตภัณฑ์กระยาสารทอย่างชัดเจน 
รวมถึงมีการแสดงป้ายโฆษณา แสดงถึง โปรโมช่ัน ป้ายบอกราคาอย่างชัดเจน มีการโชว์สินค้าไม่
ซับซ้อน ดูเรียบร้อย น่าเลือกซื้อและน่ารับประทาน 
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4. ด้านการส่งเสริมการตลาด ส่ิงท่ีควรพิจารณา คือการลงโฆษณาและประชาสัมพันธ์ผ่านส่ือต่างๆ 
ให้ลูกค้าได้รู้จักมากขึ้น เช่น ออนไลน์ และการท ากิจกรรมส่งเสริมการขายตรงตามความต้องการ 
เช่น การลดแลก แจกแถม หรือการลดราคาผลิตภัณฑ์ในกรณีซื้อจ านวนท่ีก าหนด  นอกจากนี้ 
การส่งเสริมการขายหรือโปรโมช่ัน ควรจัดกิจกรรมให้เหมาะสมกับกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย โดยการ
เปรียบเทียบด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย และควรมีการกระตุ้นการซื้อ ด้วยโปรโมช่ันอย่าง
ต่อเนื่อง โดยการเพิ่มช่องทางการจ าหน่ายท่ีหลากหลายมากขึ้นกว่าเดิม เช่น มีการร่วมกับบริษัท 
ขนส่งในด้านการส่งสินค้าเพื่อลดต้นทุนในการส่ง และกระตุ้นผู้บริโภคให้เกิดความประทับใจหรือ
การสร้างความภักดี ต่อตราสินค้า โดยการกลับมาซื้อซ้ า โดยการส่งเสริมทางการตลาด สามารถ
แบ่งได้ 5 ด้าน ได้แก่ 1) ด้านการโฆษณา ควรสร้างการรู้จักตราสินค้าผ่านอินเตอร์เน็ตโดยการ               
ท าคลิปวีดีโอในการ ประชาสัมพันธ์ ในด้านการเล่าเรื่องราวหรือประวัติความเป็นมาเพื่อดึงดูด
ลูกค้าโดยการใช้ส่ือออนไลน์เป็นตัวเผยแพร่ ตราสินค้าให้ประชาชนได้รู้จัก และในการออกบูธควร
ประชาสัมพันธ์เกี่ยวกับเอกลักษณ์ของกระยาสารทในเรื่องของ ความโดดเด่นและความแตกต่าง
ให้กับประชาชนได้รู้จักมากยิ่งขึ้น 2) ด้านการขายโดยใช้พนักงาน ควรมีการฝึกฝนพนักงานให้
ความความช านาญ สามารถอธิบายถึงเอกลักษณ์และความแตกต่างของกระยาสารทและคุณค่า
ของกากตาลโตนดท่ีมีคุณค่าโภชนาการสูงได้อย่างชัดเจนเพื่อกระตุ้นให้ลูกค้าเกิดความสนใจในตัว
สินค้า และตัดสินใจซื้อ 3) ด้านการส่งเสริมการขาย ควรมีการจัดโปรโมช่ันอย่างต่อเนื่อง เพื่อเป็น
การกระตุ้นความสนใจ ของลูกค้า และมีตัวอย่างสินค้าท่ีสามารถให้ลูกค้าได้ชิมก่อนตัดสินใจซื้อ
สินค้า 4) ด้านการเผยแพร่ข่าวสาร ควรมีการท าผ่านส่ือให้มากขึ้น เช่น การโฆษณาผ่าน
วิทยุกระจายเสียง ผ่านทางป้ายโฆษณาหรือส่ือต่างๆ ผ่านทางสังคมออนไลน์ Social Network  
Line Facebook เพื่อท าให้เป็นท่ีรู้จักอย่างกว้างขวาง 5) ด้านการประชาสัมพันธ์ ควรมีท้ัง 
online offline และการออกบูธอย่างสม่ าเสมอ รวมถึงเมื่อมี ตัวแทนรับไปขายก็ควรให้ตัวแทน
ขายใส่ใจในการประชาสัมพันธ์สินค้าเพื่อให้ผู้บริโภคซื้อสินค้า และเกิดความภักดีในตราสินค้าด้วย
การสร้างความประทับใจต่อผู้บริโภคท าให้ผู้บริโภคมีการประชาสัมพันธ์ต่อหรือเกิดการบอกต่อ
แบบปากต่อปาก  
 

นอกจากนี้ คณะผู้วิจัยได้ส ารวจความคิดเห็นของผู้เข้ารับการอบรมในการถ่ายทอดเทคโนโลยี ต้ังแต่
ความรู้ความเข้าใจก่อนเข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยี ความรู้ความเข้าใจหลังเข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
ระยะเวลาในการถ่ายทอดเทคโนโลยี บรรยากาศในการรับการถ่ายทอดเทคโนโลยี ประโยชน์ของโครง การ
ประกอบอาชีพ และการมีความรู้เพิ่มเติมหลังเข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยี การประเมินความคิดเห็นของผู้เข้า
รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีในหัวข้อ 1 -5 ได้ก าหนดดังนี้ 

ระดับคะแนน 1   หมายถึง  น้อยท่ีสุด 
ระดับคะแนน 2   หมายถึง น้อย 
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ระดับคะแนน 3    หมายถึง ปานกลาง 
ระดับคะแนน 4  หมายถึง มาก 
ระดับคะแนน 5   หมายถึง มากท่ีสุด 
ในการประเมินความคิดเห็นเกี่ยวกับการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเสริมใยอาหาร

จากกากตาลโตนดแก่กลุ่มผู้เข้ารับการอบรมจ านวน 10 คน โดยในการกรอกแบบประเมินฯ ท่ีสามารถน าข้อมูล
มาวิเคราะห์ได้ จ านวนท้ังส้ิน 10 ฉบับ ดังนั้นถือว่าค่าเฉล่ียข้อมูลท่ีวิเคราะห์ได้เป็นระดับความคิดเห็นของผู้เข้า
รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีท้ังหมด ซึ่งมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับเทคโนโลยีการอบแห้งก่อนเข้ารับการฟังการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีน้อย (ค่าเฉล่ียระดับความคิดเห็น 2.1) หลังจากรับฟังการถ่ายทอดเทคโนโลยีแล้วมีความรู้
ความเข้าใจเกี่ยวกับเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเสริมใยอาหารจากกากตาลโตนดมากขึ้น (ค่าเฉล่ีย
ระดับความคิดเห็น 4.0) และส่วนใหญ่มีความพอใจกับบรรยากาศในการรับฟังการถ่ายทอดเทคโนโลยีและมี
ความเห็นว่าเป็นกิจกรรมท่ีมีประโยชน์ต่อการประกอบอาชีพอย่างมาก (ค่าเฉล่ียระดับความคิดเห็น 4.30) 
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ตารางเปรียบเทียบวัตถุประสงค์ กิจกรรมท่ีวางแผนไว้และกิจกรรมท่ีด าเนินการมาและผลท่ีได้รับตลอดโครงการ 

วัตถุประสงค์โครงการ กิจกรรมที่วางแผน กิจกรรมที่ด าเนินการ ผลที่ได้รับตลอดโครงการ 
1) เพื่อศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ 
ทางเคมีและสารส าคัญของกาก
ตาลโตนดท่ีคัดท้ิงเพื่อค้นหาเอกลักษณ์
และคุณประโยชน์ในการผลิตเป็น
นวัตกรรมใหม่ของผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ
สุขภาพ   
2) เพื่อเปรียบเทียบคุณสมบัติทาง
กายภาพ ทางเคมี และลักษณะเส้นใย
อาหารและเซลลูโลสท่ีผลิตทางการค้า  
3) เพื่อพัฒนาวิธีการใช้ประโยชน์เส้นใย
อาหารและเซลลูโลสจากกากตาลโตนด
โตนดเพื่อสร้างผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ
สุขภาพ  
4) เพื่อถ่ายทอดองค์ความรู้ในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ

ส าหรับผู้สูงอายุน าไปสู่การเพิ่มขีด

เดือนที่ 1 
1.1 ศึกษาข้อมูลภาคเอกสาร ขอบเขต
ด้านเนื้อหา ศึกษาเอกสารและงานวิจัยท่ี
เกี่ยวข้องกับตาลโตนด  

 

 
ศึกษาข้อมูลภาคเอกสาร ขอบเขตด้าน
เนื้อหา ศึกษาเอกสารและงานวิจัยท่ี
เกี่ยวข้องกับตาลโตนด 

1.ได้ข้อมูลทุติยภูมิท่ีเกี่ยวกับตาลโตนด
ของอ าเภอบางคล้า การใช้ประโยชน์ใน
อดีตส าหรับพื้นท่ีอ าเภอบางคล้า สภาพ
การประกอบอาชีพท าน้ าตาลโตนด การ
เปล่ียนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรมท่ี
มีต่ออาชีพการท าน้ าตาลจากตาลโตนด
ในชุมชนต าบลปากน้ า อ าเภอบางคล้า 
จังหวัดฉะเชิงเทรา. (บทท่ี 2 หัวข้อย่อย 
2.1 -2.4 และบทท่ี 3 ตอนท่ี 2 ) 
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วัตถุประสงค์โครงการ กิจกรรมที่วางแผน กิจกรรมที่ด าเนินการ ผลที่ได้รับตลอดโครงการ 
ความสามารถของเกษตรกรและเกิดการ

กระจายรายได้ท่ีเหมาะสม 

 1.2 ลงพื้นท่ีการวิจัย ขอบเขตด้านพื้นท่ี 
อีกท้ังข้อมูลทุติยภูมิท่ีเกี่ยวกับตาลโตนด
ของอ าเภอบางคล้า การใช้ประโยชน์ใน
อดีตส าหรับพื้นท่ีอ าเภอบางคล้า สภาพ
การประกอบอาชีพท าน้ าตาลโตนด การ
เปล่ียนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรมท่ี
มีต่ออาชีพการท าน้ าตาลจากตาลโตนด
ในชุมชนต าบลปากน้ า อ าเภอบางคล้า 
จังหวัดฉะเชิงเทรา โดยชุมชนมีส่วนร่วม 

ลงพื้นท่ีการวิจัย ขอบเขตด้านพื้นท่ี อีก
ท้ังข้อมูลทุติยภูมิท่ีเกี่ยวกับตาลโตนด
ของอ าเภอบางคล้า การใช้ประโยชน์ใน
อดีตส าหรับพื้นท่ีอ าเภอบางคล้า สภาพ
การประกอบอาชีพท าน้ าตาลโตนด การ
เปล่ียนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรมท่ี
มีต่ออาชีพการท าน้ าตาลจากตาลโตนด
ในชุมชนต าบลปากน้ า อ าเภอบางคล้า 
จังหวัดฉะเชิงเทรา โดยชุมชนมีส่วนร่วม 

2.ข้อมูลคุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี
และสารส าคัญของตาลโตนดเพื่อค้นหา
เอกลักษณ์และคุณประโยชน์ในการผลิต
เป็นนวัตกรรมใหม่ของผลิตภัณฑ์อาหาร 
(ปรากฎในบทท่ี 3 ตอนท่ี 1 )  
3.แนวทางและวิธีการใช้ประโยชน์เส้นใย
อาหารและเซลลูโลสจากกากตาลโตนด 
เพื่อสร้างผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
(ปรากฎในบทท่ี 1 หัวข้อ 1.6.5)  
4.ข้อมูลการเปรียบเทียบคุณสมบัติทาง
กายภาพ ทางเคมี และลักษณะเส้นใย
อาหารและเซลลูโลสท่ีผลิตทางการค้า 
(ปรากฎใน บทท่ี 3 ตอนท่ี 3 ตารางท่ี 
3.5-3.6) 

 1.3 ศึกษาวิธีการปฏิบัติการเชิงการค้า
ตาลโตนด เช่น ข้อมูลท่ีเกี่ยวข้องกับพันธุ์
ตาลโตนดท่ีมีศักยภาพในการจ าหน่าย 

ศึกษาวิธีการปฏิบัติการเชิงการค้า
ตาลโตนด เช่น ข้อมูลท่ีเกี่ยวข้องกับพันธุ์
ตาลโตนดท่ีมีศักยภาพในการจ าหน่าย 
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วัตถุประสงค์โครงการ กิจกรรมที่วางแผน กิจกรรมที่ด าเนินการ ผลที่ได้รับตลอดโครงการ 
ศึกษารายละเอียดเกี่ยวกับพันธุ์
ตาลโตนดแต่ละสวนปลูกและวิธีการ
ปฏิบัติเชิงการค้า ได้แก่ การเก็บเกี่ยว 
การบรรจุ และการขนส่งเพื่อการ
จ าหน่าย การก าหนดพันธุ์ตาลโตนดท่ีมี
ศักยภาพส าหรับการศึกษาโดย Expert 
Opinion 

ศึกษารายละเอียดเกี่ยวกับพันธุ์
ตาลโตนดแต่ละสวนปลูกและวิธีการ
ปฏิบัติเชิงการค้า ได้แก่ การเก็บเกี่ยว 
การบรรจุ และการขนส่งเพื่อการ
จ าหน่าย การก าหนดพันธุ์ตาลโตนดท่ีมี
ศักยภาพส าหรับการศึกษาโดย Expert 
Opinion 

 เดือนที่ 2 
2.1 ศึกษากากตาลโตนดท่ีมีศักยภาพใน
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ
ของอ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา
ส าหรับน าไปศึกษาคุณสมบัติทางเคมี 
ทางกายภาพ ลักษณะทางประสาท
สัมผัส และทดสอบความชอบของ
ผู้บริโภคตลาดสู่เป้าหมาย     

ศึกษากากตาลโตนดท่ีมีศักยภาพในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพของ
อ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา
ส าหรับน าไปศึกษาคุณสมบัติทางเคมี 
ทางกายภาพ ลักษณะทางประสาท
สัมผัส และทดสอบความชอบของ
ผู้บริโภคตลาดสู่เป้าหมาย     

5.ข้อมูลความต้องการของกลุ่มบริโภค
และความเป็นไปได้ของตลาดผลิตภัณฑ์
อาหารเพื่อผู้สูงอายุ (ปรากฎในตอนท่ี 6) 

 เดือนที่ 3 
3.1 คัดเลือกกากตาลโตนดท่ีมีศักยภาพ
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ
สุขภาพของอ าเภอบางคล้า จังหวัด

1.คัดเลือกกากตาลโตนดท่ีมีศักยภาพใน
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ
ของอ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา
โดยวิเคราะห์ท้ังคุณภาพและปริมาณ

6.กากตาลโตนดท่ีมีศักยภาพในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพของ
อ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา 
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วัตถุประสงค์โครงการ กิจกรรมที่วางแผน กิจกรรมที่ด าเนินการ ผลที่ได้รับตลอดโครงการ 
ฉะเชิงเทราโดยวิเคราะห์ท้ังคุณภาพและ
ปริมาณเพื่อเป็นข้อมูลในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุ 
3.2 ศึกษาความต้องการของกลุ่มบริโภค
และความเป็นไปได้ของตลาดผลิตภัณฑ์
อาหารเพื่อผู้สูงอายุ 

เพื่อเป็นข้อมูลในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารเพื่อผู้สูงอายุ 
 
 
 
2.ศึกษาความต้องการของกลุ่มบริโภค
และความเป็นไปได้ของตลาดผลิตภัณฑ์
อาหารเพื่อผู้สูงอายุ 
 

(ปรากฎในบทท่ี 3 ตอนท่ี 2-3 และตอน
ท่ี 4-5) 
 
 
 
7.ข้อมูลความต้องการของกลุ่มบริโภค
และความเป็นไปได้ของตลาดผลิตภัณฑ์
อาหารเพื่อผู้สูงอายุ (ปรากฎในบทท่ี 3 
ตอนท่ี 6)  

 เดือนที่ 4 
4.1 ด าเนินการศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑ์
ใหม่ท่ีเป็นนวัตกรรมท่ีสามารถรักษา
สภาพคุณค่าโภชนาการ รสชาติอร่อย 
เก็บได้นาน และเพิ่มมูลค่า 

 
ด าเนินการศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ท่ี
เป็นนวัตกรรมท่ีสามารถรักษาสภาพ
คุณค่าโภชนาการ รสชาติอร่อย เก็บได้
นาน และเพิ่มมูลค่า 

 

 เดือนที่ 5-6 
5.1 ศึกษาวิธีการเตรียมลอนตาลโตนด
อบแห้ง 
5.2  ศึกษาลักษณะทางกายภาพและ
องค์ประกอบทางเคมีของลอนตาลโตนด

1. ศึกษาวิธีการเตรียมลอนตาลโตนด
อบแห้ง 
2.  ศึกษาลักษณะทางกายภาพและ
องค์ประกอบทางเคมีของลอนตาลโตนด
อบแห้ง โดยน าลอนตาลโตนดอบแห้งมา

8.เทคโนโลยีพร้อมใช้ในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุจากกาก
ตาลโตนด  และวิธีการเตรียมลอน
ตาลโตนดอบแห้ง  (ปรากฎในบทท่ี 3 
ตอนท่ี 7) 
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วัตถุประสงค์โครงการ กิจกรรมที่วางแผน กิจกรรมที่ด าเนินการ ผลที่ได้รับตลอดโครงการ 
อบแห้ง โดยน าลอนตาลโตนดอบแห้งมา
วัดค่า 1) ปริมาณคุณค่าโภชนาการ 2) 
ไขมันและโซเดียม 3) มีค่าดัชนีน้ าตาล 
4) รสชาติ 5) เนื้อสัมผัส 
 

วัดค่า 1) ปริมาณคุณค่าโภชนาการ 2) 
ไขมันและโซเดียม 3) มีค่าดัชนีน้ าตาล 
4) รสชาติ 5) เนื้อสัมผัส 

9.ต้นแบบผลิตภัณฑ์แปรรูปท่ีสร้าง
มูลค่าเพิ่มให้กับกากตาลท่ีเหลือท้ิงใน
ภาคเกษตร 1 ต้นแบบ  (ปรากฎในบทท่ี 
3 ตอนท่ี 8) 
10.ข้อมูลลักษณะทางกายภาพและ
องค์ประกอบทางเคมีของลอนตาลโตนด
อบแห้ง  (ปรากฎในบทท่ี 3 ตอนท่ี 7) 

 เดือนที่ 7-12 
1.คัดเลือกผู้ประกอบการท่ีพร้อมจะเข้า
ร่วมโครงการวิจัย และวิเคราะห์สภาพ
ปัจจุบันของสถานประกอบการ  
2.จัดประชุมเพื่อน าเสนอข้อมูลสภาพ
ปัจจุบันของร้านค้า และแลกเปล่ียน
เรียนรู้ความคิดเห็นกับผู้ผลิต เพื่อ
ร่วมกันค้นหาสาเหตุของปัญหา พร้อม
ท้ังร่วมกันก าหนดแนวทางแกไ้ข 
3.ประชุมและอบรมเชิงปฏิบัติการและ
ลงปฎิบัติการให้กับผู้ผลิต ผู้เช่ียวชาญ 
ตัวแทนจากส านักงานอุตสาหกรรม

1.คัดเลือกผู้ประกอบการท่ีพร้อมจะเข้า
ร่วมโครงการวิจัย และวิเคราะห์สภาพ
ปัจจุบันของสถานประกอบการ  
2.จัดประชุมเพื่อน าเสนอข้อมูลสภาพ
ปัจจุบันของร้านค้า และแลกเปล่ียน
เรียนรู้ความคิดเห็นกับผู้ผลิต เพื่อ
ร่วมกันค้นหาสาเหตุของปัญหา พร้อม
ท้ังร่วมกันก าหนดแนวทางแกไ้ข 
3.ประชุมและอบรมเชิงปฏิบัติการและ
ลงปฎิบัติการให้กับผู้ผลิต ผู้เช่ียวชาญ 
ตัวแทนจากส านักงานอุตสาหกรรม

1.หลักสูตรฝึกอบรมการใช้เทคโนโลยี
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุ
พร้อมใช้ พร้อมผลการฝึกอบรม  
(ปรากฎในบทท่ี 3 ตอนท่ี 8) 
2.หลักสูตรฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์จากน้ าตาลโตนด แก่
ชุมชน อ.บางคล้า จ.ฉะเชิงเทรา พร้อม
ผลการฝึกอบรม  (ปรากฎในบทท่ี 3 
ตอนท่ี 8) 
3.รายงานวิจัย 1 ฉบับ 
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วัตถุประสงค์โครงการ กิจกรรมที่วางแผน กิจกรรมที่ด าเนินการ ผลที่ได้รับตลอดโครงการ 
จังหวัด และส านักงานพัฒนาชุมชน 
คณะผู้วิจัย ฯลฯ  
4.สรุปผลงานวิจัย 

จังหวัด และส านักงานพัฒนาชุมชน 
คณะผู้วิจัย ฯลฯ  
4.สรุปผลงานวิจัย 
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สัญญาเลขที่ RDG 62T0118 

การใช้ประโยชน์เส้นใยอาหารและเซลลูโลสจากกากตาลโตนดเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม 

สรุปรายงานความก้าวหน้าคร้ังที่ 3 
 

 

ตาราง เปรียบเทียบ Output ที่เสนอในข้อเสนอโครงการและท่ีด าเนินการได้จริงในรอบ 12 เดือน 
 

Output ในกรณีล่าช้า (ผลส าเร็จ
ไม่ถึง 100%) ให้ท่าน

ระบุสาเหตุและการแก้ไข
ที่ท่านด าเนินการ 

กิจกรรมในข้อเสนอโครงการ/หรือจากการปรับแผน 
ผลส าเร็จ 

(%) 

1. ข้อมูลทุติยภูมิที่เกี่ยวกับตาลโตนดของอ าเภอบางคล้า การใช้ประโยชน์ในอดีต
ส าหรับพ้ืนที่อ าเภอบางคล้า สภาพการประกอบอาชีพท าน้ าตาลโตนด การ
เปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรมที่มีต่ออาชีพการท าน้ าตาลจากตาลโตนด
ในชุมชนต าบลปากน้ า อ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา(บทที่ 2 หัวข้อย่อย 
2.1 -2.4 และบทที่ 3 ตอนที่ 2) 

100%  

2. ข้อมูลคุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมีและสารส าคัญของตาลโตนดเพ่ือค้นหา
เอกลักษณ์และคุณประโยชน์ในการผลิตเป็นนวัตกรรมใหม่ของผลิตภัณฑ์อาหาร 
(ปรากฎในบทที่ 3 ตอนที่ 1 ) 

100% - 

3. แนวทางและวิธีการใช้ประโยชน์เส้นใยอาหารและเซลลูโลสจากกากตาลโตนด
เพ่ือสร้างผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ (ปรากฎในบทที่ 1 หัวข้อ 1.6.5) 

100% - 

4. ข้อมูลการเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และลักษณะเส้นใย
อาหารและเซลลูโลสที่ผลิตทางการค้า  

100%  

5. ข้อมูลความต้องการของกลุ่มบริโภคและความเป็นไปได้ของตลาดผลิตภัณฑ์

อาหารเพ่ือผู้สูงอายุ (ปรากฎในตอนท่ี 6) 
100%  

6. กากตาลโตนดที่มีศักยภาพในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพของอ าเภอ
บางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา (ปรากฎในบทที่ 3 ตอนที่ 2-3 และตอนที่ 4-5) 

100%  

7. ข้อมูลความต้องการของกลุ่มบริโภคและความเป็นไปได้ของตลาด
ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงอายุ (ปรากฎในบทท่ี 3 ตอนท่ี 6) 

100%  

8. เทคโนโลยีพร้อมใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือผู้สูงอายุจากกาก
ตาลโตนด  และวิธีการเตรียมลอนตาลโตนดอบแห้ง  (ปรากฎในบทที่ 3 ตอนที่ 
7) 

100%  

9. ต้นแบบผลิตภัณฑ์แปรรูปที่สร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับกากตาลที่เหลือทิ้งในภาค
เกษตร 1 ต้นแบบ  (ปรากฎในบทที่ 3 ตอนที่ 8) 
 

100%  

1.10  แบบฟอร์ม ตาราง Output 
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ลงนาม  
(รองศาสตราจารย์ ดร.ดวงพร ภู่ผะกา) 

วันท่ี.................................................. 
 

Output ในกรณีล่าช้า (ผลส าเร็จ
ไม่ถึง 100%) ให้ท่าน

ระบุสาเหตุและการแก้ไข
ที่ท่านด าเนินการ 

กิจกรรมในข้อเสนอโครงการ/หรือจากการปรับแผน 
ผลส าเร็จ 

(%) 

10. ข้อมูลลักษณะทางกายภาพและองค์ประกอบทางเคมีของลอนตาลโตนดอบแห้ง  
(ปรากฎในบทที่ 3 ตอนที่ 7) 

100%  

11. หลักสูตรฝึกอบรมการใช้เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือผู้สูงอายุ
พร้อมใช้ พร้อมผลการฝึกอบรม  (ปรากฎในบทที่ 3 ตอนที่ 8) 

100%  

12. หลักสูตรฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากน้ าตาลโตนด แก่
ชุมชน อ.บางคล้า จ.ฉะเชิงเทรา พร้อมผลการฝึกอบรม  (ปรากฎในบทที่ 3 
ตอนที่ 8) 

100%  
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ข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะอืน่ๆ ต่อ สกว. 

  ประชุม............... จ านวน ..... ครั้ง 

  .................................... 

  .................................... 

  

ลงนาม......  
(หัวหน้าโครงการวิจัยผู้รับทุน) 

วันท่ี.................................................. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.11 แบบฟอร์ม ข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะอื่นๆ ต่อ สกว. 
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ภาคผนวก 
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ผลการวัดค่าเนื้อสัมผัส (Texture) 

ตวัอย่าง 

 

ล าดบัทีเ่ร ิม่ 

 

 

Hardness 1 

 

Adhesiveness 

 3 0.15791 N 0.070974 Nmm 

starter 4 0.16549 N 0.015959 Nmm 

 5 0.15873 N 0.056569 Nmm 

    

C -06-01 6 0.19917 N 0.090890 Nmm 

C -06-02 7 0.22097 N 0.10856 Nmm 

C -06-03 8 0.22456 N 0.13927 Nmm 

    

C -05-01 9 0.61946 N 1.8579 Nmm 

C -05-02 10 0.53155 N 1.7377 Nmm 

C -05-03 11 0.51495 N 1.4912 Nmm 

    

C -04-01 12 0.86004 N 4.1704 Nmm 

C -04-02 13 0.52340 N 2.0085 Nmm 

C -04-03 14 2.7405 N 6.8153 Nmm 

    

C -03-01 15 0.90723 N 5.2829 Nmm 

C -03-02 16 0.58024 N 3.2706 Nmm 

C -03-03 17 0.44639 N 1.6978 Nmm 

    

C -02-01 18 0.55651 N 2.6799 Nmm 

C -02-02 19 0.30785 N 0.23809 Nmm 

C -02-03 20 0.36538 N 0.48258 Nmm 

    

C -01-01 21 0.19958 N 0.051911 Nmm 
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C -01-02 22 0.22358N 0.13402 Nmm 

C -01-03 23 0.23437 N 0.17418 Nmm 

    

B – 01 25 1.2143 N 2.4319 Nmm 

B – 02 26 1.3199 N 5.8341 Nmm 

B – 03 27 1.5619 N 5.2918 Nmm 

    

C -07-01 29 0.65683 N 1.1471 Nmm 

C -07-02 30 0.62237 N 1.2081 Nmm 

C -07-03 31 0.59935 N 1.0819 Nmm 
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ผลการวัดค่าสีด้วยเคร่ือง Spectrophotometer ยี่ห้อ Hunter Lab รุ่น Color Quest XE 

ตวัอย่าง ID lllUminant L* a* b* 

C -01-01 11439 10°/D65 32.57 22.72 53.08 

  10°/D65(ASTM) 32.57 22.73 53.08 

    2°/D65(ASTM) 33.67 21.22 54.11 

       

C -02-01 11440 10°/D65 26.88 23.48 44.75 

  10°/D65(ASTM) 26.88 23.49 44.74 

    2°/D65(ASTM) 27.87 22.44 46.03 

       

C -03-01 11441 10°/D65 26.25 22.58 43.81 

  10°/D65(ASTM) 26.25 21.52 43.81 

    2°/D65(ASTM) 27.23 21.52 45.03 

       

C -04-01 11442 10°/D65 20.25 19.62 33.87 

  10°/D65(ASTM) 20.25 19.62 33.86 

    2°/D65(ASTM) 21.08 18.75 43.81 

       

C -05-01 11443 10°/D65 20.97 13.73 33.22 

  10°/D65(ASTM) 20.97 13.74 33.22 

    2°/D65(ASTM) 21.75 12.44 34.06 

       

C -06-01 11444 10°/D65 32.55 24.66 54 

  10°/D65(ASTM) 32.56 24.66 54 

    2°/D65(ASTM) 33.67 23.29 55.19 

       
Starter-

01 11445 10°/D65 3.51 8.83 5.66 

  10°/D65(ASTM) 3.51 8.83 5.66 

    2°/D65(ASTM) 3.76 9.2 6.07 
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ตวัอย่าง  ID lllUminant L* a* b* 

C -01-02 11446 10°/D65 33.73 21.41 53.83 

  10°/D65(ASTM) 33.73 21.42 53.82 

    2°/D65(ASTM) 34.84 19.76 54.68 

       

C -02-02 11447 10°/D65 27.54 20.52 45.34 

  10°/D65(ASTM) 27.54 20.53 45.33 

    2°/D65(ASTM) 28.52 19.21 46.41 

       

C -03-02 11448 10°/D65 25.16 21.06 41.63 

  10°/D65(ASTM) 25.16 21.06 41.63 

    2°/D65(ASTM) 26.1 19.94 42.85 

       

C -04-02 11449 10°/D65 19.72 18.32 32.89 

  10°/D65(ASTM) 19.72 18.32 32.89 

    2°/D65(ASTM) 20.53 17.4 34 

       

C -05-02 11450 10°/D65 21.35 13.18 34.14 

  10°/D65(ASTM) 21.35 13.18 34.13 

    2°/D65(ASTM) 22.13 11.84 34.91 

       

C -06-02 11451 10°/D65 33.44 26.02 55.09 

  10°/D65(ASTM) 33.44 26.02 55.09 

    2°/D65(ASTM) 34.58 24.71 56.34 

       

Starter-02 11452 10°/D65 3.46 8.55 5.68 

  10°/D65(ASTM) 3.46 8.55 5.69 

    2°/D65(ASTM) 3.7 8.92 6.08 
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 ตวัอย่าง ID lllUminant L* a* b* 

C -01-03 11453 10°/D65 33.86 22.51 54.53 

  10°/D65(ASTM) 33.86 22.51 54.52 

    2°/D65(ASTM) 34.98 20.92 55.46 

       

C -02-03 11454 10°/D65 29.22 22.32 48.02 

  10°/D65(ASTM) 29.22 22.32 48.01 

    2°/D65(ASTM) 30.25 21.03 49.17 

       

C -03-03 11455 10°/D65 26.56 18.82 43.36 

  10°/D65(ASTM) 26.56 18.82 43.36 

    2°/D65(ASTM) 27.5 17..46 44.35 

       

C -04-03 11456 10°/D65 21.8 20.86 34.23 

  10°/D65(ASTM) 21.8 20.87 34.23 

    2°/D65(ASTM) 22.68 19.98 35.06 

       

C -05-03 11457 10°/D65 21.24 14.24 34.23 

  10°/D65(ASTM) 21.24 14.25 34.23 

    2°/D65(ASTM) 22.04 12.97 35.06 

       

C -06-03 11458 10°/D65 32.71 26.82 54.69 

  10°/D65(ASTM) 32.71 26.83 54.68 

    2°/D65(ASTM) 33.85 25.63 55.98 

       

starter-03 11459 10°/D65 3.46 8.61 5.6 

  10°/D65(ASTM) 3.46 8.61 5.6 

    2°/D65(ASTM) 3.69 9.02 5.98 

 

 

 

 


