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บทคดัย่อ 
ปัจจุบนัขา้วพ้ืนเมืองมีความสําคญัและมีคุณค่าทางโภชนาการสูงแต่ยงัขาดการพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์ใน

รูปแบบต่าง ๆ ในพ้ืนท่ี 3 จงัหวดัชายแดนภาคใต ้โดยเฉพาะผลิตภณัฑจ์าจอพ้ืนเมือง ซ่ึงมีความเป็นเอกลกัษณ์ในการ

บริโภคในช่วงงานข้ึนบา้นใหม่ การเก่ียวขา้วและยกบา้น ดงันั้นการวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาชนิดสายพนัธ์ุขา้ว

พนัธ์ุมะจานูและพนัธ์ุซีบูกนัตงั อตัราส่วนแป้งขา้วเจา้และแป้งมนัสาํปะหลงัต่อการยอมรับคุณภาพทางประสาท

สมัผสั  และศึกษาชนิดและปริมาณการแต่ง สี และกล่ินดว้ยสมุนไพรต่อสมบติัและการยอมรับคุณภาพทางประสาท

สัมผสั  การศึกษาผลของสายพนัธ์ุขา้ว อตัราส่วนแป้ง ขา้วเจา้และแป้งมนัสําปะหลงั ทาํการผลิตผลิตภณัฑ์และ

ทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑจ์าจอพ้ืนเมือง พบวา่ ขา้วสายพนัธ์ุมะจานู และอตัราส่วนแป้งขา้ว

เจา้ต่อแป้งมนัสาํปะหลงั 4 : 1      โดยนํ้ าหนกั ผูท้ดสอบให้คะแนน ความชอบเฉล่ียทุกดา้นสูงท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบ

กบัขา้วสายพนัธ์ุซีบูกนัตงั   ซ่ึงไดรั้บคะแนนเฉล่ียดา้นความชอบโดยรวมมากท่ีสุด   7.45   (ชอบปานกลาง)      โดย 

Research Article 
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ผลิตภณัฑจ์าจอมีการใชส้มุนไพร 3 ชนิด ไดแ้ก่ นํ้ าใบเตย นํ้ าอญัชนั และนํ้ าดอกเก๊กฮวย ท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 10 

และ 20 จากการทดสอบทางประสาทสัมผสั พบว่า ผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบเฉล่ียสูงท่ีสุดของการเติมนํ้ า

สมุนไพรใบเตยท่ีร้อยละ 10 การประเมินอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ในถุงอลูมิเนียมฟอยด์ท่ีสภาวะอุณหภูมิห้อง 

พบวา่ สามารถยดือายกุารเก็บรักษาไดเ้ป็นระยะเวลา 1 เดือน โดยมีคุณภาพทางเช้ือจุลินทรียไ์ม่เกินตามท่ีมาตรฐาน

กาํหนด 1x10 3 โคโลนีต่อกรัมอาหาร ดงันั้น การใชแ้ป้งจากขา้วสายพนัธ์ุพ้ืนเมืองมะจานูในการผลิตเป็นจาจอ

พ้ืนเมืองและใชน้ํ้ าใบเตยในการปรับแต่งสีและกล่ิน เป็นท่ียอมรับของผูท้ดสอบทางประสาทสมัผสั 
 

คาํสําคญั: จาจอพ้ืนเมือง, สมุนไพร, การทดสอบทางประสาทสมัผสั 

 

Abstract 

Currently, native rice is important and has a high nutritional value, but also the lack of development of 

products in various forms in the three southern border provinces. The native jajo products were unique in 

consumption during the housewarming, harvest and raise home. This research aimed to study Majanu and 

Seribugantan varieties of rice, the ratio of rice flour and tapioca starch to sensory acceptance, the type and 

quantity of colored and flavored with herbs on properties and sensory acceptance. Effects of rice varieties, the 

ratio of rice flour and tapioca starch were observed. Native Jajo products were tested for sensory quality. The 

results revealed that Majanu rice variety and the ratio of rice flour and tapioca starch was 4 : 1 (by weight) gave 

the highest preference score of 7.45 (like moderately) when compared with Sibuguntang rice variety. The Jajo 

product using three types of herbs, pandan leaves, butterfly pea and chrysanthemum at concentration of 10% and 

20%. Sensory testing showed that 10% pandan leaves gave the highest average preference score. In addition, the 

estimation of shelf-life of product in aluminium foil exhibited that samples could be stored up to 1 month at room 

temperature, the detected bacteria were not excess the standards prescribed dose of 1x103 cfu/g. Therefore, the use 

of rice flour Majanu native variety to produce the native Jajo and pandan juice to customize the color and smell 

was recognized by a sensory panel. 
 

Keywords: local jajo, herb, sensory testing 

 

บทนํา 

ประเทศไทยมีการผลิตขา้วเป็นรายใหญ่ท่ีสุดในโลก มีผลผลิตสูง และการส่งออกขา้วในรูปแบบเป็น

ขา้วสารท่ีมิไดผ้า่นกระบวนการแปรรูปใหเ้ป็นผลิตภณัฑใ์หม่       รวมทั้งการแข่งขนัของตลาดโลกมีการกีดกนัทาง 
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การคา้ มีการออกกฎ ระเบียบในการนาํเขา้ขา้วไทยมีการควบคุมสารบางชนิด โดยเฉพาะการส่งออกไปในสหภาพ

ยโุรป มีการกาํหนดสารป้องกนัศตัรูพืชท่ีเป็นสารขดัขวางการทาํงานของต่อมไร้ท่อ (Cobelli & Wangsomboondee, 

2019) ดงันั้นจึงตอ้งมีการปรับการบริหารและจดัการปริมาณขา้วในไทยให้เกิดประสิทธิภาพและยัง่ยืน โดยการ

พฒันาผลิตภณัฑจ์ากขา้ว ทาํการแปรรูปให้อยู่ในรูปแบบผลิตภณัฑ์อาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ ช่วยเสริมและ

เพ่ิมมูลค่าใหก้บัขา้วของไทยไดอี้กทางหน่ึงดว้ย 

ในพ้ืนท่ี 3 จงัหวดัชายแดนภาคใตส้ามารถผลิตเป็นผลิตภณัฑจ์ากขา้วไดห้ลายชนิดและมีความเป็นเฉพาะ

ในพ้ืนท่ีเท่านั้นและมีวฒันธรรมการบริโภคอาหารฮาลาลใกลเ้คียงกับประเทศมุสลิมในอาเซียน ได้แก่ ประเทศ 

มาเลเซีย บูรไน และอินโดนีเซีย (Wattanayon, 2013) โดยเฉพาะผลิตภณัฑ์จาจอพ้ืนเมือง ซ่ึงจาจอพ้ืนเมืองนั้น         

มีส่วนประกอบหลกัคือ แป้งขา้วเจา้และมีส่วนผสมอ่ืน ๆ ตามความเหมาะสม มีการแต่งกล่ินโดยใชค้วามหอมจาก

ใบเตยและมีกล่ินของนํ้ าปูนใส ส่วนนํ้ ากะทิตอ้งคั้นจากเน้ือมะพร้าวสด  และใชน้ํ้ านอ้ยในการคั้นไดห้วักะทิท่ีสด มนั 

และหอม ส่วนนํ้ าตาลสามารถใชน้ํ้ าตาลมะพร้าวหรือนํ้ าตาลปีบในการใหร้สชาติหวาน การทาํขนมจาจอพ้ืนเมืองนั้น

มีปัจจยัจากตวัแป้งตอ้งผา่นกวนใหสุ้กและเวลากดเป็นเสน้ตวัแป้งตอ้งร้อนอยา่ท้ิงใหแ้ป้งเยน็ นํ้ ากะทิใหใ้ชมื้อละลาย

นํ้ าตาลใหเ้ขา้กนั และไม่ตอ้งตั้งไฟ (Komolwanich, 1992)  

ปัจจุบนักระบวนการผลิตจาจอพ้ืนเมืองของกลุ่มแม่บา้นมีการผลิตท่ีไม่ถูกสุขลกัษณะและใชบ้รรจุภณัฑไ์ม่

เหมาะสมเท่าท่ีควร จึงส่งผลให้ผลิตภณัฑไ์ม่สามารถเก็บรักษาไดน้าน เน่ืองจากสาเหตุอาหารท่ีมีความเป็นกรดตํ่า 

และค่าวอเตอร์แอกติวต้ีิ (water activity; aw) และความช้ืนสูง รวมทั้งการมีปัจจยัท่ีเหมาะสมในการเจริญของเช้ือเช่น 

แหล่งของอาหาร สภาวะท่ีมีออกซิเจน และสารยบัย ั้งการเจริญของเช้ือ (Jay et al., 2005; Ray, 2005) จึงเป็นเหตุให้มี

การผลิตในการจาํหน่ายวนัต่อวนั กระบวนการผลิตจาจอพ้ืนเมืองนั้นตอ้งเลือกสายพนัธ์ุขา้วท่ีมีความเหมาะสม 

เน่ืองจากแป้งขา้วมีปริมาณของแอมิโลสและแอมิโลเพกทิน ซ่ึงปริมาณแอมิโลสสูงทาํใหผ้ลิตภณัฑท่ี์ร่วนและแข็ง 

(Pupaka, 2016)  จึงจาํเป็นตอ้งมีการผสมกบัแป้งบางชนิดท่ีช่วยในการทาํให้ผลิตภณัฑเ์หนียวข้ึนโดยใชแ้ป้งมนั

สาํปะหลงั ซ่ึงมีส่วนช่วยใหจ้าจอพ้ืนเมืองมีเน้ือสมัผสัท่ีดีข้ึนและสามารถยดึเหน่ียวของรูปทรงไดดี้กวา่เดิม การเลือก

ชนิดของขา้วให้มีความเหมาะสมกบัผลิตภณัฑเ์พ่ือให้มีคุณสมบติัเป็นไปตามความตอ้งการของผูผ้ลิตและมีความ

ยอมรับของผูบ้ริโภคดว้ย  

ขา้วมะจานูและซือรีบูกงัตงั เป็นขา้วพ้ืนเมืองใน 3 จงัหวดัชายแดนใต ้เป็นสายพนัธ์ุขา้วท่ีมีอยูใ่นพ้ืนท่ี มี

ความเป็นอตัลกัษณ์ ควรไดรั้บการอนุรักษ ์และมีการส่งเสริมการปลูก หากนาํมาประยกุตใ์ชใ้นการพฒันาผลิตภณัฑ์

จาจอ สร้างความโดดเด่นของผลิตภณัฑไ์ด ้อยา่งไรก็ตามตอ้งคาํนึงถึงองคป์ระกอบของขา้ว อตัราส่วนของแป้งและ

คุณลกัษณะของผูบ้ริโภคตอ้งการผลิตภณัฑแ์บบใด โดยปกติขา้วมีขนาดของโมเลกุลของเม็ดแป้ง (starch) แตกต่าง

กนัไปตั้งแต่ 2,000-500,000 กรัมต่อโมล โดยทัว่ไปแอมิโลสไม่ละลายนํ้ า มีอยู่ประมาณ ร้อยละ 20-25 ของแป้ง

ทั้ งหมด  (Rattanapanone, 2002) ดังนั้ น ข้าวแต่ละสายพนัธ์ุมีปริมาณของแอมิโลสและแอมิโลเพกทิน และ

องคป์ระกอบอ่ืน ๆ ท่ีแตกต่างส่งผลใหส้มบติัทางกายภาพและเคมีต่างกนั  (Srirod & Piyachomkwan, 2003)   ฉะนั้น 
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การผลิตจาจอต้องคาํนึงถึงความสําคัญของสมบัติดังกล่าวด้วย รวมถึงเม่ือผลิตเสร็จมีการเก็บรักษาท่ีสภาวะ

อุณหภูมิหอ้ง บรรจุภณัฑข์องผลิตภณัฑท่ี์เหมาะสม โดยเลือกบรรจุภณัฑไ์ม่ทาํปฏิกิริยากบัผลิตภณัฑใ์นสภาวะการ

เก็บรักษา ไม่ปนเป้ือน ไดแ้ก่ ถุงพลาสติกชนิดพอลิโพรไพลีน (polypropylene; PP) และ ถุงอลูมิเนียมฟอยล ์ซ่ึงมีการ

ป้องกนัการซึมผา่นของความช้ืน ก๊าซและกล่ินไดดี้ (Poovarodom, 2007; Chedoloh & Asae, 2017)  

การพฒันาผลิตภณัฑ์จาจอพ้ืนเมืองให้อยู่ในรูปแบบผลิตภณัฑก่ึ์งสําเร็จรูปเพ่ือง่ายต่อการบริโภค ตอ้งมี

คุณสมบติัของการละลาย รสชาติและเน้ือสมัผสัท่ีไดไ้ม่แตกต่างจากเดิม รวมถึงคุณสมบติัของการพองตวั การละลาย 

การดูดนํ้ าและการเกิดเจลาติไนเซชนั  เม่ือตอ้งการบริโภคสามารถนาํตวัเน้ือจาจอพ้ืนเมืองผ่านกระบวนการทาํแห้ง

โดยการละลายนํ้ าร้อนแลว้ผสมกบันํ้ ากะทิ ดงันั้นการศึกษาน้ีเป็นการศึกษาสายพนัธ์ุขา้วและอตัราส่วนต่อสมบติัทาง

เคมีและทางกายภาพของผลิตภณัฑจ์าจอพ้ืนเมือง ศึกษาชนิดและปริมาณการแต่งสีและกล่ินดว้ยสมุนไพรต่อสมบติั

และการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผสั  ให้มีการพฒันาในกระบวนการผลิตท่ีถูกตอ้งถูกสุขลักษณะและ

ยกระดบัผลิตภณัฑอ์าหารฮาลาลสู่อาเซียนต่อไป 

 

วธีิการทดลอง 

1. วตัถุดบิ สารเคมแีละเคร่ืองมอืวเิคราะห์ 

นาํตวัอยา่งวตัถุดิบสายพนัธ์ุขา้ว 2 สายพนัธ์ุ ไดแ้ก่ พนัธ์ุมะจานู จากอาํเภอหนองจิก จงัหวดัปัตตานี และ

ขา้วพนัธ์ุซีบูกนัตงั อาํเภอตากใบ จงัหวดันราธิวาส ท่ีมีอายกุารเก็บรักษาไม่เกิน 3 เดือน ส่วนสารเคมีและเคร่ืองมือใน

วิเคราะห์สมบติัทางเคมี ได้แก่ การวิเคราะห์ความช้ืนด้วยเคร่ืองอบลมร้อน (hot air oven) (รุ่น UF260 ยี่ห้อ 

Memmert ประเทศเยอรมนั) วิเคราะห์ปริมาณไขมนัใชส้ารเคมีปิโตรเลียมอีเธอร์ คลอโรฟอร์ม เกรดวิเคราะห์จาก

บริษทั บริษทัเมอร์ค เคจีเอเอ ประเทศเยอรมนั 

2. การเตรียมวตัถุดบิ  

 นาํขา้วไปแช่นํ้ า 1 คืน  จากนั้นนาํมาบดดว้ยเคร่ืองโม่หินโบราณดว้ยมือทาํแป้งแบบโม่เปียก และกดทบั

ดว้ยของหนกั 1 คืน เพ่ือคั้นนํ้ าเอาออกจากแป้ง แลว้นาํไปตากแดดให้แห้ง 2 แดด บดให้ละเอียดดว้ยเคร่ืองบด  แลว้

ผ่านการร่อนแป้งดว้ยตะแกรง 80 mesh  นาํแป้งท่ีไดเ้ก็บรักษาในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ เก็บท่ีแห้ง ท่ีอุณหภูมิห้อง 

ปราศจากความช้ืนและแสง ส่วนสมุนไพรท่ีใชคื้อ ใบเตย อญัชนั และดอกเก๊กฮวย จากพ้ืนท่ีหมู่ท่ี 2 ตาํบลยีง่อ อาํเภอ

ยีง่อ จงัหวดันราธิวาส โดยนาํสมุนไพรสดมาเตรียมนํ้ าสมุนไพรความเขม้ขน้ร้อยละ 10 และ 20 ดว้ยนํ้ าปูนใส ความ

เขม้ขน้ร้อยละ 5 โดยนํ้ าหนกัต่อปริมาตร ทาํการป่ันดว้ยเคร่ืองป่ันยี่ห้อ SHARP รุ่น EM-11.P ประมาณ 5 นาที แลว้

กรองดว้ยผา้ขาวบาง 2 ชั้น เก็บรักษาไวใ้นตูแ้ช่ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  

 วตัถุดิบท่ีนาํมาใชใ้นการผลิตจาจอพ้ืนเมืองดงักล่าวน้ี มาจากพ้ืนท่ีเกษตรกรท่ีทาํเกษตรแบบผสมผสาน

ปลอดสารพิษ และไม่มีส่ิงตอ้งหา้ม (ฮารอม) เจือปน   ส่วนกระบวนการผลิตจาจอพ้ืนเมืองมีขั้นตอนการลา้งวตัถุดิบ 

 



The Journal of Applied Science                                Vol. 18 No. 2: 64-78 [2019] 
วารสารวทิยาศาสตรป์ระยกุต ์         doi: 10.14416/j.appsci.2019.11.001 

 - 68 - 

 

ดว้ยนํ้ าผ่านและสะเด็ดนํ้ าซ่ึงเป็นไปตามหลกัการอิสลามวา่ดว้ยเร่ืองความสะอาด และใชอุ้ปกรณ์การผลิตท่ีสะอาด

ถูกหลกัอนามยั 

3. สายพนัธ์ุข้าว อตัราส่วนแป้งข้าวเจ้าและแป้งมนัสําปะหลงัต่อการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผสั  

นาํแป้งขา้วเจา้แต่ละสายพนัธ์ุผสมกบัแป้งมนัสาํปะหลงัตามอตัราส่วน ไดท้ั้งหมด 8 ชุดทดลอง ปัจจยัท่ี 1 

สายพนัธ์ุขา้ว โดยเตรียมแป้งขา้วเจา้ 2 สายพนัธ์ุ คือ ขา้วพนัธ์ุซีบูกนัตงั (A1) และขา้วพนัธ์ุมะจานู (A2) ปัจจยัท่ี 2  

อตัราส่วน คือ อัตราส่วน 90 กรัม (B1) และอตัราส่วน 80 กรัม (B2)  ปัจจัยท่ี 3 ปริมาณของแป้งมันสําปะหลัง 

แบ่งเป็น 2 อตัราส่วน คือ อตัราส่วน 10 กรัม (C1) และ อตัราส่วน 20 กรัม (C2)  พร้อมกบัเติมนํ้ าปริมาณร้อยละ 75 

ของนํ้ าหนักทั้งหมด ในระหวา่งการเติมนํ้ า  เติมนํ้ าทีละนอ้ยเพ่ือให้เกิดการจบัตวักนั นวดแป้งดว้ยเคร่ืองนวดเป็น

เวลา 5 นาที จากนั้ นนําแป้งผสมกดเข้าแม่พิมพ์อลูมิเนียมขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 12.7 เซนติเมตรขนาด

ทรงกระบอก กวา้งxยาว 15x16 เซนติเมตร ขนาดความจุ 1 ลิตร โดยมีขนาดของรูประมาณ 0.5 เซนติเมตร ลงในนํ้ า

เดือดพร้อมคนไม่ให้จาจอติดกันประมาณ 2 นาที หรือให้จาจอลอย แลว้ตกัจาจอลงในนํ้ าเยน็ทันที นาํตวัอย่าง

ผลิตภณัฑจ์าจอพ้ืนเมือง โดยใชเ้คร่ืองเคียงดว้ยนํ้ ากะทิผสมนํ้ าตาลแวน่ (โดยใชก้ะทิสดต่อนํ้ าตาลแวน่ 3: 1 เติมเกลือ 

ร้อยละ 0.2 โดยนํ้ าหนกั พร้อมกบัให้ความร้อน นาน 5 นาที) แลว้ตกัใส่จาจอต่อนํ้ ากะทิ 1 ต่อ 1 ในถว้ยพลาสติก

ขนาด 50 มิลลิลิตร ทาํการทดสอบทางประสาทสัมผสัต่อความยอมรับของผูบ้ริโภคจากนกัศึกษาท่ีไม่ไดผ้่านการ

ฝึกฝน (untrained panel) มหาวทิยาลยัฟาฏอนี จาํนวน 50 คน โดยวธีิ 9-point hedonic scale ตามวธีิของ Meilgaard et 

al. (1999) นาํขอ้มูลการทดสอบทางประสาทสัมผสั ไดแ้ก่ สี รูปร่างและขนาด กล่ิน เน้ือสัมผสั รสชาติ ความนุ่ม 

ความเหนียว และความชอบโดยรวม  คดัเลือกชุดการทดลองท่ีมีคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัท่ีดีและ

เหมาะสมท่ีสุดในการศึกษาในลาํดบัต่อไป 

4. ชนิดและปริมาณการแต่งสีและกลิน่ด้วยสมุนไพรต่อสมบัตแิละการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

 ศึกษาการผลิตจาจอพ้ืนเมืองโดยเลือกสูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุดจากขอ้ท่ี 3 มาศึกษาชนิดและปริมาณการแต่งสี

และกล่ินดว้ยสมุนไพร โดยปัจจยัท่ี 1 ชนิดของสมุนไพร 3 ชนิด คือ ใบเตย (D1) อญัชนั (D2) และดอกเก๊กฮวย (D3) 

ปัจจัยท่ี 2 ความเขม้ขน้นํ้ าสมุนไพรร้อยละ 10 (E1) และ 20 (E2) ของนํ้ าท่ีใช้ในการนวดแป้ง เตรียมโดยการนํา

สมุนไพรแต่ละชนิดในความเขม้ขน้ร้อยละ 10 และ 20 ตามลาํดบั มาตม้กบันํ้ าให้เดือดประมาณ 10 นาที ไดท้ั้งหมด 

6 ชุดทดลอง แลว้นวดแป้งพร้อมกบัเติมนํ้ าสมุนไพรแต่ละชนิดท่ีระดบัความเขม้ขน้ต่าง ๆ ทีละนอ้ยเพ่ือให้เกิดการ

จบัตวักนั จากนั้นนาํแป้งผสมกดเขา้แม่พิมพล์งในนํ้ าเดือดพร้อมคนไม่ใหจ้าจอติดกนั แลว้ตกัจาจอลงในนํ้ าเยน็ และ

ทดสอบทางประสาทสัมผสัโดยชิมร่วมกบันํ้ ากะทิผสมนํ้ าตาลแว่น (โดยใชก้ะทิสดต่อนํ้ าตาลแว่น 3: 1 เติมเกลือ  

ร้อยละ 0.2 โดยนํ้ าหนัก พร้อมกบัให้ความร้อนนาน 5 นาที)  นาํตวัอยา่งผลิตภณัฑ ์ทาํการทดสอบทางประสาท

สมัผสัต่อการยอมรับของผูบ้ริโภคจากนกัศึกษาท่ีไม่ไดผ้า่นการฝึกฝน มหาวทิยาลยัฟาฏอนี จาํนวน 50 คน โดยวธีิ 9-

point hedonic scale ตามวิธีของ Meilgaard et al. (1999) นาํขอ้มูลการทดสอบทางประสาทสัมผสั ไดแ้ก่ สี รูปร่าง

และขนาด กล่ิน เน้ือสมัผสั รสชาติ ความนุ่ม ความเหนียว และความชอบโดยรวม  และวเิคราะห์สมบติัทางกายภาพ 
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และเคมีเบ้ืองตน้ไดแ้ก่ สีและเน้ือสมัผสั วเิคราะห์ทางเคมีไดแ้ก่ ความช้ืน ไขมนั โปรตีน เถา้ คาร์โบไฮเดรต pH และ

ปริมาณของแขง็ทั้งหมด (AOAC, 2000) 

5. บรรจุภัณฑ์และอายุการเกบ็รักษาต่อสมบัตแิละการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

 นาํชุดการทดลองท่ีดีจากขอ้ 4  ทาํการผลิตจาจอแลว้นาํมาสะเด็ดนํ้ าก่อนนาํมาอบแห้งดว้ยตูอ้บลมร้อนท่ี

อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 8 ชัว่โมง แลว้ทาํการศึกษาชนิดบรรจุภณัฑ์และอายุการเก็บรักษาโดยมี

ปัจจยัชนิดของถุง 2 ชนิด ไดแ้ก่ ถุง PP และอลูมิเนียมฟอยล ์ปิดผนึกดว้ยความร้อนในสภาพสุญญากาศ และปัจจยั

ระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 0  1  2 และ 3 เดือนเม่ือครบเวลาตามท่ีกาํหนด ทาํการวิเคราะห์

สมบติัทางกายภาพและเคมีไดแ้ก่ ปริมาณความช้ืน, pH, ปริมาณของเช้ือจุลินทรียท์ั้ งหมด และเช้ือยีสต์และรา 

(AOAC, 2000)  

6. การทดสอบผลติภัณฑ์ขั้นสุดท้าย 

ผลิตผลิตภณัฑจ์าจอสดและนาํผลิตภณัฑจ์าจอท่ีผ่านการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมจากขอ้ท่ี 5 ทาํการทดสอบ

ความยอมรับของผูบ้ริโภคกบักลุ่มเป้าหมายนกัศึกษาท่ีผ่านการฝึกฝน (trained panel) มหาวิทยาลยัฟาฎอนี จาํนวน 

15 คน โดยใชว้ิธี 9-point hedonic scale ตามวิธีของ Meilgaard et al. (1999) ไดแ้ก่ สี รูปร่างและขนาด กล่ิน เน้ือ

สมัผสั รสชาติ ความนุ่ม ความเหนียว และความชอบโดยรวม 

7. การวเิคราะห์สถิต ิ

 วางแผนการทดลองโดยปัจจยัร่วมกนัเป็นแผนแบบแฟคทอเรียลในแผนการทดลองแบบสุ่มโดยตลอด 

(factorial in CRD) สาํหรับการวิเคราะห์สมบติัทางกายภาพและเคมี ส่วนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 

(randomized complete block design: RCBD) สาํหรับการตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั วิเคราะห์ความ

แปรปรวน (analysis of variance: ANOVA) และทดสอบความแตกต่างของชุดการทดลองโดยใช ้Duncan’s new 

multiple range test (DMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 ดว้ยโปรแกรม PSPP version 0.7.5 แลว้คดัเลือกชุดการ

ทดลองท่ีมีคะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผสัท่ีดีและเหมาะสมท่ีสุดในการศึกษาในลาํดบัต่อไป 

 

ผลและวจิารณ์ผลการทดลอง 

1. ศึกษาสายพนัธ์ุข้าว อตัราส่วนแป้งข้าวเจ้าและแป้งมนัสําปะหลงัต่อการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

การศึกษาผลของสายพนัธ์ุขา้ว อตัราส่วนแป้งขา้วเจา้และแป้งมนัสาํปะหลงั โดยการทดสอบคุณภาพทาง

ประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑจ์าจอพ้ืนเมือง มีคะแนนความชอบเฉล่ียในดา้นคุณลกัษณะสี รูปร่างและขนาด กล่ิน 

เน้ือสัมผสั รสชาติ ความนุ่ม ความเหนียว และความชอบโดยรวม ซ่ึงถูกประเมินโดยผูท้ดสอบชิมจาํนวน 50 คน 

แสดงไวใ้นตารางท่ี 1 พบวา่ จาจอทั้ง 8 สูตร ไดรั้บคะแนนเฉล่ียความชอบในแต่ละคุณลกัษณะแตกต่างกนั (p≤ 0.05) 

โดยสูตรท่ี 8 (ขา้วพนัธ์ุมะจานู และอตัราส่วนแป้งขา้วเจา้ต่อ แป้งมนัสาํปะหลงั 80 : 20 (4 : 1) โดยนํ้ าหนกั) ไดรั้บ

คะแนนการยอมรับมากท่ีสุดในดา้น สี  รูปร่างและขนาด  เน้ือสมัผสั  รสชาติ ความนุ่ม ความเหนียว และความชอบ 
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โดยรวม ซ่ึงไดรั้บคะแนนเฉล่ีย 6.85  6.20  7.00  6.97  6.48  6.40 และ 7.45 ตามลาํดบั เม่ือพิจารณาคะแนนกล่ิน

พบวา่ สูตรท่ี 4 (ขา้วพนัธ์ุซีบูกนัตงัและอตัราส่วนแป้งขา้วเจา้ต่อแป้งมนัสาํปะหลงั 80 : 20 (4 : 1) โดยนํ้ าหนกั) ได้

คะแนนกล่ินสูงท่ีสุด 7.97 แต่ไม่แตกต่างกบัสูตรท่ี 8 และพบวา่จาจอสูตรท่ี 8 ไดรั้บคะแนนเฉล่ียดา้นรสชาติ เน้ือ

สัมผสั รูปร่างและขนาด และความชอบโดยรวมมากท่ีสุดแตกต่างกัน (p≤ 0.05) และได้รับคะแนนเฉล่ียของ

ความชอบโดยรวมอยูท่ี่เกณฑป์านกลาง (7.45) งานทดลองส่วนน้ีจึงคดัเลือกสายพนัธ์ุขา้วมะจานูและอตัราส่วนของ

แป้งขา้วเจา้ต่อแป้งมนัสาํปะหลงัท่ีระดบั 80 : 20 (4 : 1) โดยนํ้ าหนกั มีความเหมาะสมในการจบัตวัและเกิดเจลท่ีดีมี

ความแข็งท่ีเหมาะสมจากอตัราส่วนของแอมิโลส และแอมิโลเพกทินไดดี้กวา่ขา้วซีบูกนัตงั ซ่ึงความแตกต่างของ

สายพนัธ์ุขา้ว ปริมาณของแอมิโลส แอมิโลเพกทินและอุณหภูมิการเกิดเจล ส่งผลต่อคุณลกัษณะของจาจอได ้

 

ตารางที ่1. คะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑจ์าจอจากสายพนัธ์ุขา้วซีบูกนัตงัและมะจานู 

 

สายพนัธุ์ขา้ว 
แป้งซีบูกนัตงั : แป้งมนัสาํปะหลงั แป้งมะจานู : แป้งมนัสาํปะหลงั 

90:10 90:20 80:10 80:20 90:10 90:20 80:10 80:20 

สี 4.14±1.86d 5.94±1.55bc 5.51±1.59c 6.28±1.54a 5.62±1.49bc 6.06±1.5bc 4.48±2.13d 6.85±1.4a 

รูปร่างและขนาด 4.57±1.66bc 4.65±1.45bc 4.91±1.44bc 5.08±1.40b 4.43±1.35c 4.74±1.6bc 5.02±1.62b 6.20±1.5a 

กล่ิน 5.60±1.59b 6.25±1.55ab 6.57±1.39ab 7.97±1.21a 5.48±1.73b 5.62±1.4b 4.71±1.77b 6.77±1.3ab 

เน้ือสมัผสั 4.88±1.64cd 5.91±1.85b 5.68±1.71b 6.00±1.87b 5.25±1.94bc 5.37±1.4bc 4.57±1.65d 7.00±1.1a 

รสชาติ 4.65±1.34e 5.85±1.75bc 5.88±1.43bc 6.00±1.69b 5.28±1.56cd 5.43±1.3cd 4.83±1.42de 6.97±1.1a 

ความนุ่ม 4.37±1.61b 6.00±1.86a 5.85±1.72a 5.88±1.87a 5.06±1.95b 5.94±1.4a 4.85±1.50b 6.48±1.8a 

ความเหนียว 4.60±1.68c 5.88±1.66ab 5.97±1.82ab 6.11±1.95a 5.26±1.89bc 6.17±1.2a 5.00±1.51c 6.40±1.6a 

ความชอบโดยรวม 5.20±1.73cde 6.00±1.53bc 5.88±1.82bcd 6.17±1.72b 5.37±1.89cd 6.03±1.6bc 5.06±1.92e 7.45±0.9a 

 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ีย±SD ท่ีมีอกัษรกาํกบัต่างกนัในแนวนอนมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั (p≤ 0.05) และจาํนวนการทดสอบทาง

ประสาทสมัผสั 50 คน 

 

2. ศึกษาชนิดและปริมาณการแต่งสีและกลิน่ด้วยสมุนไพรต่อสมบตัแิละการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์จาจอพ้ืนเมืองทั้ง 6 ชุดการทดลอง โดยใชว้ิธี             

9-point hedonic scale แสดงค่าเฉล่ียของคะแนนได้ดังตารางท่ี 2 คุณภาพทางประสาทสัมผสัประกอบด้วย

คุณลกัษณะดา้น สี รูปร่างและขนาด กล่ิน เน้ือสัมผสั รสชาติ ความนุ่ม ความเหนียว และความชอบโดยรวม ซ่ึงถูก

ประเมินโดยผูท้ดสอบชิมจาํนวน 50 คน พบว่า ผลิตภณัฑ์จาจอทั้ง 6  สูตร (ชุดการทดลอง) ไดรั้บคะแนนเฉล่ีย

ความชอบในแต่ละคุณลกัษณะท่ีแตกต่างกนั (p≤ 0.05) ซ่ึงพบวา่สูตรท่ี 1 (นํ้ าสมุนไพรใบเตยท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 

10 โดยนํ้ าหนกั) ไดรั้บคะแนนการยอมรับมากท่ีสุดในดา้นรูปร่างและขนาด กล่ิน เน้ือสมัผสั รสชาติ ความนุ่ม ความ 
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เหนียว และความชอบโดยรวม ซ่ึงได้รับคะแนนเฉล่ีย 6.18  6.13  6.16  7.21  6.00  6.05  และ 7.53 ตามลาํดับ   

(ตารางท่ี 2)  เม่ือเทียบกบัสมุนไพรชนิดอ่ืน ผูท้ดสอบทางประสาทสัมผสัชอบท่ีมีส่วนผสมจากใบเตย  เน่ืองจากนํ้ า

ใบเตยใหจ้าจอเป็นสีเขียวของคลอโรฟิลลเ์อ และคลอโรฟิลลบี์ (รูปท่ี 1) และกล่ินหอมจากสาร 2AP, nonanal และ 

hexanal (Wakte et al., 2012) การใชข้า้วพนัธ์ุมะจานูร่วมกบันํ้ าใบเตยส่งผลให้ผลิตภณัฑจ์าจอทอ้งถ่ินมีสีเขียวและ

กล่ินหอม ซ่ึงทาํให้ผูบ้ริโภคคุน้เคยกบัคุณสมบติัน้ีดี สูตรน้ีจึงไดรั้บคะแนนความชอบสูงสุด ขณะท่ีนํ้ าอญัชนัให ้    

จาจอเป็นสีนํ้ าเงิน (รูปท่ี 1) จากสารแอนโทไซยานิน ternatins หรือ delphinidin (Kazuma, 2003) แต่ไม่มีกล่ินท่ี

เด่นชดั เช่นเดียวกบัจาจอท่ีใส่ส่วนผสมของนํ้ าเก๊กฮวยส่งผลต่อการเปล่ียนสีของผลิตภณัฑ์เดิมนอ้ยมาก (รูปท่ี 1)  

เน่ืองจากสารสีเหลืองจากสารพวกฟลาโวนอยด์ (flavonoid) (Sun et al., 2010) ในตวัเก๊กฮวยไม่มีความเขม้มาก

พอท่ีจะทาํใหเ้กิดสีใหเ้ห็นไดช้ดั  

 

ตารางที ่2.  คะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑจ์าจอท่ีเสริมสมุนไพรท่ีระดบัต่าง ๆ 

 

ชนิดของนํ้าสมุนไพร ใบเตย ดอกอญัชนั ดอกเก๊กฮวย 

ความเขม้ขน้  

(ร้อยละโดยนํ้าหนกั) 
10 20 10 20 10 20 

สี 6.11±1.94b 6.89±1.68a 6.45±1.75ab 5.95±1.91b 5.11±1.79c 5.13±1.81c 

รูปร่างและขนาด 6.18±1.39a 6.13±1.64a 5.97±1.88a 5.13±1.84b 4.82±1.57bc 4.45±1.88c 

กล่ิน 6.13±1.49a 6.11±1.59a 5.97±1.79ab 5.82±1.43abc 5.29±2.05c 5.34±2.29bc 

เน้ือสมัผสั 6.16±1.68a 5.45±1.87b 5.55±2.02b 5.16±1.66bc 5.13±1.86bc 4.71±1.95c 

รสชาติ 7.21±1.33a 6.53±1.67b 6.50±1.75b 6.11±1.82bc 6.05±1.69bc 5.63±1.85c 

ความนุ่ม 6.00±1.84a 4.68±1.67c 5.34±1.93b 4.50±1.84c 4.21±2.00c 4.42±1.89c 

ความเหนียว 6.05±1.59a 4.71±1.69c 5.39±1.70b 4.50±1.63c 4.47±1.78c 4.45±1.72c 

ความชอบโดยรวม 7.53±0.79a 6.89±1.03b 6.87±1.47b 6.47±1.15b 5.97±1.55c 5.79±1.90c 

 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ีย±SD ท่ีมีอกัษรกาํกบัต่างกนัในแนวนอนมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั (p≤ 0.05) และจาํนวนการทดลอง 3 ซํ้า  

 

จากการวิเคราะห์สมบติัทางกายภาพและเคมีเบ้ืองตน้ของผลิตภณัฑจ์าจอเสริมสมุนไพร 3 ชนิด ท่ีระดบั

ความเขม้ขน้ร้อยละ 10 และ 20 พบว่า ชนิดสมุนไพรและความเขม้ขน้ท่ีต่างกนัในส่วนผสมของจาจอ ส่งผลต่อ

สมบติัทางกายภาพและเคมีท่ีแตกต่างกนั (p≤0.05) (ตารางท่ี 3) โดยจาจอท่ีมีส่วนผสมของดอกอญัชนัให้ความเป็น

กรดมากท่ีสุด เน่ืองจากมีสารกลุ่มท่ีออกฤทธ์ิของความเป็นกรด ไดแ้ก่ กรดคูมาริก (coumaric acid) กรดเฟอร์รูริก 

(ferulic acid) และกรดคาร์แฟอิก (caffeic acid) (Chaovanalikit, 2011) รองลงมาคือ ใบเตยและดอกเก๊กฮวย 

ตามลาํดบั     และการเพ่ิมความเขม้ขน้ของนํ้ าสมุนไพรส่งผลใหผ้ลิตภณัฑมี์ความเป็นกรดสูงข้ึนเช่นเดียวกนั     เม่ือ 
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พิจารณาความช้ืน พบว่า จาจอท่ีมีส่วนผสมของใบเตยให้ปริมาณความช้ืนมากท่ีสุด รองลงมาคือ ดอกอญัชนัและ

ดอกเก๊กฮวย ตามลาํดบั ปริมาณความช้ืนของผลิตภณัฑจ์าจอสูงท่ีร้อยละ 56.13-69.33 เม่ือทาํให้แห้งยอ่มทาํให้มีการ

หดตวัของเน้ือแป้งอยา่งเห็นไดช้ดั การเพ่ิมความเขม้ขน้นํ้ าสมุนไพรส่งผลใหค้วามช้ืนลดลงเน่ืองจากมีส่วนผสมของ

นํ้ าลดลงตั้งแต่ตน้ ในขณะท่ีปริมาณของแข็งทั้งหมดพบมากท่ีสุดในผลิตภณัฑ์ท่ีมีส่วนผสมของดอกอญัชนั  เม่ือ

พิจารณาคุณค่าทางอาหาร พบวา่ จาจอท่ีผสมนํ้ าดอกเก๊กฮวยใหร้้อยละโปรตีน และคาร์โบไฮเดรตสูงท่ีสุด  ในขณะท่ี

จาจอท่ีผสมนํ้ าดอกอญัชนัให้ร้อยละไขมนัและเถา้สูงท่ีสุด โดยการศึกษาน้ีไดค้ดัเลือกชุดการทดลองขา้วมะจานู

ร่วมกบันํ้ าใบเตย เน่ืองจากมีคุณสมบติัของปริมาณไขมนัตํ่ากวา่ชุดการทดลองอ่ืน รวมทั้งใชป้ริมาณของใบเตยเพียง

ร้อยละ 10 มีตน้ทุนการผลิตตํ่ากวา่ใชอ้ญัชนัและดอกเก๊กฮวย 

 

 
นํ้าใบเตย ร้อยละ 10  

 
นํ้ าอญัชนั ร้อยละ 10 

 
นํ้าเก๊กฮวย ร้อยละ 10 

 
นํ้าใบเตย ร้อยละ 20 

 
นํ้ าอญัชนั ร้อยละ 20 

 
นํ้าเก๊กฮวย ร้อยละ 20 

 

รูปที ่1. ลกัษณะสีของจาจอท่ีแตกต่างกนัตามชนิดและความเขม้ขน้ของนํ้ าสมุนไพรท่ีเป็นส่วนผสม 

 

3. ศึกษาบรรจุภัณฑ์และอายุการเกบ็รักษาต่อสมบัตทิางกายภาพและเคมขีองผลติภัณฑ์ 

ผลิตภณัฑจ์าจอพ้ืนเมืองท่ีผา่นการอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 8 ชัว่โมง แลว้บรรจุ

ถุง 2 ชนิด ไดแ้ก่ ถุง PP และอลูมิเนียมฟอยล ์ปิดผนึกดว้ยความร้อนในสภาพสุญญากาศและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง

เฉล่ีย 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 0  1  2 และ 3 เดือน (รูปท่ี 2) พบวา่ แต่ละการบรรจุภณัฑ ์มีผลต่อค่า pH และ

ความช้ืนท่ีแตกต่างกนั (p≤0.05) (ตารางท่ี 4)  โดยผลิตภณัฑจ์าจอท่ีบรรจุถุงชนิด PP  ใหค้่าการเปล่ียนแปลงของ pH  
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ในช่วง 4.83- 6.78 ในขณะท่ีจาจอท่ีบรรจุถุงชนิดอลูมิเนียมฟอยล ์ให้ค่าการเปล่ียนแปลง pH ในช่วง 5.75 -6.71 ซ่ึง

นอ้ยกวา่จาจอท่ีบรรจุถุงชนิด PP เม่ือเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 1-3 เดือน และพบวา่ระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึน

ส่งผลให้ค่า pH ลดลงอยา่งมีนยัสาํคญั (ตารางท่ี 4) ทั้งน้ีเน่ืองจากจุลินทรียมี์การผลิตกรดเพ่ิมข้ึนตามอายุการเก็บ

รักษานานข้ึน ตามลาํดับ เม่ือเปรียบเทียบปริมาณความช้ืนของผลิตภณัฑจ์าจอ พบว่า ระยะเวลา  การเก็บรักษา

เพ่ิมข้ึนส่งผลให้ผลจาจอมีร้อยละความช้ืนเพ่ิมข้ึน (ตารางท่ี 4) โดยจาจอท่ีบรรจุถุงชนิดอลูมิเนียมฟอยลใ์ห้ค่าการ

เปล่ียนแปลงปริมาณความช้ืนอยูใ่นช่วงร้อยละ 6.74-7.10 ไม่แตกต่างกนั (p>0.05) ในขณะท่ีจาจอท่ีบรรจุถุงชนิด PP 

ใหค้่าการเปล่ียนแปลงความช้ืนอยูใ่นช่วงร้อยละ 6.71-8.92 แตกต่างกนั (p≤0.05) ในช่วงระยะเวลาการเก็บรักษา 1-3 

เดือน จะเห็นไดว้า่การบรรจุถุงชนิดอลูมิเนียมฟอยลส์ามารถคงสภาพของผลิตภณัฑ ์และลดการเปล่ียนแปลงของค่า 

pH และความช้ืนไดดี้กวา่ เน่ืองจากถุงชนิด PP ไม่สามารถป้องกนัแสงได ้และมีความกระดา้ง ไม่ยืดหยุน่  ความช้ืน

ของจาจอท่ีเพ่ิมข้ึนเม่ือเก็บในถุงชนิด PP เปรียบเทียบกบัอลูมิเนียมฟอยด ์ส่งผลใหเ้กิดการเน่าเสียของผลิตภณัฑ ์การ

เปล่ียนแปลงทางกายภาพและเคมีเร็วข้ึน ในขณะท่ีถุงอลูมิเนียมฟอยล์ไม่ฉีกขาดง่ายเพราะมีการเคลือบดว้ยฟิล์ม     

ลามิเนตหลายชั้น นอกจากน้ียงัช่วยป้องกนัอากาศและแสงแดดจากภายนอกท่ีจะเขา้ไปในถุงไดดี้ มีการปรับสมดุลย์

ของระบบอาหาร จึงช่วยเก็บรักษาผลิตภณัฑไ์ดน้านข้ึน (Pieamcla, 2004) 

 

ตารางที ่3. ชนิดของนํ้ าสมุนไพรและความเขม้ขน้ท่ีมีผลต่อสมบติัทางกายภาพและเคมีของผลิตภณัฑจ์าจอพ้ืนเมือง 

 

ชนิดของนํ้าสมุนไพร ใบเตย อญัชนั ดอกเก๊กฮวย 

ความเขม้ขน้ (ร้อยละโดยนํ้าหนกั) 10 20 10 20 10 20 

pH 6.81 ± 0.01b 6.64±0.01d 6.54±0.01e 6.42±0.01f 6.85±0.01a 6.76±0.01c 

ความช้ืน 69.33±1.81a 60.43±2.83ab 61.67±1.70ab 56.18±9.19b 58.99±3.13b 56.13±6.08b 

ปริมาณของแขง็ทั้งหมด 69.66±3.08ab 67.40±5.28ab 80.91±6.66a 77.29±7.51ab 63.10±9.84b 73.13±1.21ab 

โปรตีน 0.87±0.04c 1.25±0.11b 1.18±0.09b 1.47±0.12b 1.38±0.01b 2.11±0.33a 

ไขมนั 0.40±0.01b 0.69±0.01b 0.56±0.01b 1.47±0.01a 0.44±0.01b 1.22±0.57a 

เถา้ 0.07±0.01c 0.10±0.01b 0.11±0.01b 0.12±0.01a 0.11±1.69b 0.11±1.85b 

คาร์โบไฮเดรต 29.31±1.77b 37.53±2.76ab 36.48±1.79ab 40.75±9.14a 39.08±3.14a 40.42±6.75a 

 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ีย ±SD ท่ีมีอกัษรกาํกบัต่างกนัในแนวนอนมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั (p≤ 0.05) และจาํนวนการทดลอง 3 ซํ้า 

 

 ผลิตภณัฑจ์าจอพ้ืนเมืองท่ีเก็บรักษาเป็นระยะเวลานานข้ึน ส่งผลใหมี้การเจริญของจุลินทรียเ์พ่ิมข้ึน (ตาราง

ท่ี 5) จากการทดลองพบวา่ จาจอท่ีเก็บรักษาในถุง PP ท่ีอุณหภูมิห้อง มีการเจริญของเช้ือจุลินทรียไ์ดเ้ร็วกวา่จาจอท่ี

เก็บรักษาในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ โดยสามารถเก็บรักษาไดเ้พียง 1 เดือน ซ่ึงมีปริมาณจุลินทรียร์วมเฉล่ีย 3.06×103 

โคโลนีต่อกรัม  เกินกวา่เกณฑม์าตรฐานกาํหนด   เช่นเดียวกบัเดือนท่ี  2  พบการเจริญของเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมดเกิน  
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มาตรฐาน กาํหนดไวคื้อ 1×103 โคโลนีต่อกรัม  ในขณะท่ีจาจอท่ีเก็บรักษาในถุงอลูมิเนียมฟอยล ์สามารถเก็บรักษา

ผลิตภณัฑ์ไดถึ้ง 1 เดือน โดยมีปริมาณจุลินทรียร์วมเฉล่ีย 1.6×102 โคโลนีต่อกรัม ไม่เกินมาตรฐานกาํหนด ส่วน

จาํนวนยีสต์และราเฉล่ียท่ีเกินมาตรฐาน คือ 10.84 โคโลนีต่อกรัม ซ่ึงกาํหนดราไม่เกิน 10 โคโลนีต่อกรัม (Thai 

Industrial Standards Institute, 2003) พบในจาจอท่ีบรรจุถุง PP เม่ือเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 3 เดือน ในขณะท่ีจาจอ

ซ่ึงบรรจุถุงอลูมิเนียมฟอยล ์พบปริมาณยสีตแ์ละรานอ้ยกวา่ 10 โคโลนีต่อกรัม ตลอดอายกุารเก็บรักษา 3 เดือน  

 

 
 

รูปที ่2. ผลิตภณัฑจ์าจอพ้ืนเมืองบรรจุถุง PP (ซา้ย) และถุงอลูมิเนียมฟอยล ์(ขวา) แบบสุญญากาศ 

 

ตารางที ่4. ชนิดของบรรจุภณัฑท่ี์มีผลต่อสมบติัทางเคมีของผลิตภณัฑจ์าจอพ้ืนเมืองท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็น 

ระยะเวลา 3 เดือน  

 

ระยะเวลาเก็บรักษา (เดือน) ชนิดของบรรจุภณัฑ ์ pH เฉล่ีย ± SD ปริมาณความช้ืน (ร้อยละ) ± SD 

0 PP 6.78 ± 0.09a 6.71 ± 0.76c 

อลูมิเนียมฟอยล ์ 6.71 ± 0.14a 6.74 ± 0.02c 

1 PP 6.28 ± 0.09b 7.53 ± 0.26bc 

อลูมิเนียมฟอยล ์ 6.56 ± 0.05a 6.81 ± 0.54c 

2 PP 5.35 ± 0.14d 8.54 ± 0.96a 

อลูมิเนียมฟอยล ์ 6.28 ± 0.09b 7.02 ± 0.50c 

3 PP 4.83 ± 0.10e 8.92 ± 0.70a 

อลูมิเนียมฟอยล ์ 5.75 ± 0.26c 7.10 ± 0.26c 

 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ีย±SD ท่ีมีอกัษรกาํกบัต่างกนัในแนวตั้งมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั  (p≤ 0.05) และจาํนวนการทดลอง 3 ซํ้า 

 

 จาจอพ้ืนเมืองสด มีปริมาณความช้ืนมากกวา่ร้อยละ 50 หลงัจากผ่านการอบท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 

ทาํใหป้ริมาณความช้ืนลดลงเหลือประมาณร้อยละ 6 ลกัษณะทางกายภาพท่ีเปล่ียนแปลงคือ มีเน้ือสมัผสัท่ีแขง็ สีเขม้ 
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ข้ึน และความนุ่มลดลง การลดความช้ืนลงและบรรจุถุง PP หรือถุงอลูมิเนียมฟอยล ์แบบสุญญากาศ ทาํให้ผลิตภณัฑ์

อยูใ่นสภาพท่ีไม่เหมาะต่อการเจริญของจุลินทรีย ์ซ่ึงเป็นการพฒันาผลิตภณัฑจ์าจอก่ึงสําเร็จรูปจนสามารถยดือายุ

การเก็บรักษาได้เป็นเดือน เม่ือเปรียบเทียบชนิดของถุงบรรจุภณัฑ์ พบว่า ถุงอลูมิเนียมฟอยล์สามารถเก็บรักษา

ผลิตภณัฑไ์ดดี้กวา่ถุงชนิด PP โดยลดการเปล่ียนสีของจาจอได ้การบรรจุผลิตภณัฑใ์นสภาพสุญญากาศช่วยชะลอ

หรือป้องกนัการเส่ือมเสียคุณภาพของผลิตภณัฑ์อาหารนั้นก่อนเวลาอนัควร หรือป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาเคมีใน

อาหาร ชะลอหรือป้องกนัการเจริญของเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นสาเหตุของการเส่ือมเสียคุณภาพอาหาร ชะลออตัราการ

หายใจของพืช ชะลอหรือป้องกนัการเจริญและการฟักไข่ของหนอน แมลงต่าง ๆ ท่ีอาจติดอยูใ่นอาหาร รักษาสีแดง

ของเน้ือ และป้องกนัการเสียรูปทรงของผลิตภณัฑ ์(Poovarodom, 2007) 

 

ตารางที่ 5. ชนิดของบรรจุภณัฑท่ี์มีผลต่อการเจริญของจุลินทรียข์องผลิตภณัฑ์จาจอพ้ืนเมืองหลงัจากเก็บรักษาท่ี 

อุณหภูมิหอ้งเป็นระยะเวลา 3 เดือน (จากจาํนวนการทดลอง 3 ซํ้ า) 

 

ระยะเวลาเก็บรักษา 

(เดือน) 

จาํนวนจุลินทรียร์วมเฉล่ีย (โคโลนีต่อกรัม)  จาํนวนยสีตแ์ละราเฉล่ีย (โคโลนีต่อกรัม)  

 PP อลูมิเนียมฟอยล ์  PP อลูมิเนียมฟอยล ์

0 <30 <30 1.02 0.22 

1 3.06 × 103 1.6 × 102 2.44 0.47 

2 6.16 × 104 3.69 × 103 5.66 2.55 

3 1.76 × 105 4.23 × 104 10.84 8.77 

 

4. การทดสอบทางประสาทสัมผสัผลติภัณฑ์ขั้นสุดท้าย 

 หลงัจากเก็บรักษาผลิตภณัฑ์จาจอพ้ืนเมืองก่ึงสําเร็จรูปในถุงอลูมิเนียมฟอยด์ท่ีสภาวะสุญญากาศ ซ่ึง

เหมาะสมท่ีสุด ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 2 เดือน (รูปท่ี 3) พบวา่ผลิตภณัฑท่ี์ไดย้งัคงอยูใ่นเกณฑม์าตรฐาน จากนั้น

เตรียมผลิตภณัฑ์เพ่ือทดสอบชิมโดยนําจาจอก่ึงสําเร็จรูปไปแช่นํ้ าแลว้อุ่นในไมโครเวฟกําลังวตัต์ 800 วตัต ์          

เป็นระยะเวลา 1 นาที และทดสอบชิมร่วมกบันํ้ ากะทิผสมนํ้ าตาลแวน่ ให้คะแนนการยอมรับคุณภาพทางประสาท

สัมผสัโดยกลุ่มเป้าหมายนกัศึกษามหาวิทยาลยัฟาฏอนีท่ีผ่านการฝึกฝนจาํนวน 15 คน และประเมินคุณสมบติัของ

ผลิตภัณฑ์ด้านสี รูปร่างและขนาด กล่ิน เน้ือสัมผสั รสชาติ ความนุ่ม ความเหนียว และความชอบโดยรวม  

เปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑจ์าจอท่ีไม่ผา่นการอบแหง้ จากการทดสอบพบวา่ ผูป้ระเมินใหค้ะแนนความยอมรับดา้นสี  

รูปร่างและขนาด กล่ิน และความเหนียว ไม่แตกต่างทางสถิติ (p>0.05)   ในขณะท่ีลกัษณะดา้นเน้ือสัมผสั รสชาติ 

ความนุ่ม และความชอบโดยรวม ได้รับคะแนนความยอมรับในผลิตภณัฑ์จาจอก่ึงสําเร็จรูปน้อยกว่าจาจอสด 

แตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญั  (p≤0.05)  (ตารางท่ี 6)   อยา่งไรก็ตาม ผลิตภณัฑจ์าจอทั้ง  2  ชนิด  ไดรั้บคะแนน 
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ความชอบโดยรวมจากผูบ้ริโภคอยู่ในเกณฑ์ปานกลาง และความเป็นไปได้ท่ีทาํให้จาจอก่ึงสําเร็จรูปมีคะแนน

คุณภาพทางประสาทสมัผสันอ้ยกวา่จาจอสดเน่ืองจากการอบแหง้ส่งผลให้โครงสร้างของจาจอแห้งเกิดรูพรุ่น เม่ือมี

การเติมนํ้ า โมเลกุลของแป้งจะดูดนํ้ าคืนสภาพเดิมแต่การจบัตวัไม่ดีเท่าจาจอสด ซ่ึงมีผลต่อเน้ือสัมผสัและรสชาติ 

โดยผูบ้ริโภคมีความชอบลดลงแมว้า่มีการเตรียมผลิตภณัฑโ์ดยการอุ่นดว้ยไมโครเวฟก่อนทดสอบชิมแลว้ก็ตาม  

 

     
 

รูปที ่3. ลกัษณะจาจอพ้ืนเมืองท่ีผา่นการบรรจุถุง PP (ซา้ย) มีสีเขียวซีดเลก็นอ้ยในขณะท่ีจาจอท่ีผา่นการบรรจุถุง

อลูมิเนียมฟอยล ์(ขวา) ยงัคงสภาพสีเขียวเช่นเดิม หลงัจากเก็บรักษาเป็นเวลา 1 เดือน 

 

ตารางที ่6. ชนิดของผลิตภณัฑจ์าจอพ้ืนเมืองท่ีมีผลต่อคะแนนเฉล่ียการยอมรับของผูท้ดสอบทางประสาทสมัผสั 

 

คุณลกัษณะทางประสาทสมัผสั จาจอสด จาจอก่ึงสาํเร็จรูป 

สี 7.88 ± 1.15a 8.00 ± 1.00a 

รูปร่างและขนาด 7.11 ± 1.33a 7.07 ± 1.29a 

กล่ิน 8.11 ± 1.12a 7.70 ± 1.48a 

เน้ือสมัผสั 6.63 ± 1.14a 5.37 ± 1.69b 

รสชาติ 8.22 ± 0.89a 7.66 ± 1.33b 

ความนุ่ม 5.92 ± 1.52a 4.96 ± 1.45b 

ความเหนียว 6.07 ± 1.75a 5.88 ± 1.76a 

ความชอบโดยรวม 7.88 ± 1.05a 7.25 ± 0.98b 

 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ีย±SD ท่ีมีอกัษรกาํกบัต่างกนัในแนวนอนมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญั (p≤0.05) และ

จาํนวนการทดลอง 3 ซํ้ า 
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 จาจอเป็นอาหารพ้ืนเมืองภาคใต้ โดยเฉพาะในสามจังหวดัชายแดนภาคใต ้การพฒันาผลิตภณัฑ์และ

ยกระดบัอาหารพ้ืนเมืองดงักล่าวใหส้ามารถเก็บรักษาไวไ้ดน้านและมีกระบวนการผลิตท่ีฮาลาล จึงเป็นการเพ่ิมมูลค่า

ของผลิตภณัฑสู่์ตลาดท่ีกวา้งข้ึน ผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากงานวิจยัเตรียมจากวตัถุดิบท่ีฮาลาล (เป็นท่ีอนุญาตตามหลกัการ

อิสลาม) มีส่วนผสมของสมุนไพรท่ีให้คุณค่าทางอาหาร และมีกระบวนการผลิตท่ีสะอาด ถูกหลกัอนามยั โดยใช้

สถานท่ีและอุปกรณ์ท่ีไม่มีการปนเป้ือนส่ิงตอ้งหา้ม (ฮารอม) ดงันั้น ผลิตภณัฑจ์าจอท่ีไดจึ้งฮาลาลและมีประโยชน ์

 

สรุปผลการทดลอง 

การพฒันาผลิตภณัฑจ์าจอพ้ืนเมือง 3 จงัหวดัชายแดนภาคใตจ้ากขา้วสายพนัธ์ุพ้ืนเมือง โดยใชส่้วนผสม

ของขา้วพนัธ์ุมะจานูและแป้งมนัสาํปะหลงั อตัรารส่วน 4 : 1 โดยนํ้ าหนกั ผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบเฉล่ียทุก

ด้านสูงท่ีสุด เม่ือพฒันาต่อโดยใช้สมุนไพรในการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการและสารให้สีในผลิตภณัฑ์ โดยใช ้         

นํ้าใบเตยร้อยละ 10  ใหค้ะแนนความชอบเฉล่ียสูงท่ีสุด แลว้นาํผลิตภณัฑจ์าจอรูปแบบก่ึงสาํเร็จรูปท่ีไดส้ามารถคืน

รูปดว้ยนํ้ าร้อนดว้ยไมโครเวฟกาํลงัวตัต์ 800 วตัต์ เวลา 1 นาที มีคุณภาพทางประสาทสัมผสัเป็นท่ียอมรับของ          

ผูท้ดสอบทางประสาทสัมผสั แต่มีคุณสมบติับางประการท่ีตอ้งพฒันาของเน้ือสัมผสัเม่ือเทียบกบัจาจอสด อยา่งไร  

ก็ตามผลิตภณัฑมี์คุณสมบติัทางกายภาพและเคมีตามมาตรฐาน มผช.ลอดช่องแห้ง ผลิตภณัฑ์จาจอมีอายกุารเก็บ 

รักษา 1 เดือนในถุงอลูมิเนียมฟอยล ์ดงันั้นผลิตภณัฑท่ี์พฒันาจึงสามารถยกระดบัผลิตภณัฑใ์นทอ้งถ่ินสู่มาตรฐาน

และกระจายสินคา้ในอนาคตได ้

 

กติตกิรรมประกาศ  

ขอขอบคุณแหล่งทุนวจิยัและนวตักรรมเพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยสู่ีชุมชนฐานราก สาํนกังานคณะกรรมการ
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