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บทคัดยอ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑกะทิท่ีผานกระบวนการพาสเจอร
ไรสโดยใชไคโตซาน โดยเริ่มจากการเตรียมสารละลายไคโตซานในกรดแอสคอรบิคจากนั้นเติมลงในกะทิใหมี
ความเขมขน 0% (control), 1%, 3% และ 5% v/v และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ตรวจติดตาม
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานตางๆของกะทิ ไดแก กรดไขมันอิสระ (free fatty acid), peroxide value, pH, 
สี (L*, a*, b*), การแยกชั้นของกะทิ, ปริมาณจุลินทรียโดยการติดตามปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (Total Plate 
Count) และคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใชการทดสอบแบบ Hedonic test ชนิด 9 point ในวันท่ี 0, 2, 5 
และ 7 ของการเก็บรักษา ผลการทดลองพบวากะทิพาสเจอรไรสท่ีเติมไคโตซาน (1%, 3% และ 5% v/v) มีคา 
free fatty acid และ peroxide value นอยกวากะทิพาสเจอรไรสที ่ไมเติมไคโตซาน (control) อยางมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) และพบวาคา pH ของกะทิพาสเจอรไรสที่เติมไคโตซานมีคาลดลงเล็กนอย 
ในขณะที่กะทิพาสเจอรไรสที่ไมเติมไคโตซานมีคาลดลงอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ในระหวางการ
เก็บรักษา จากการวัดคาสีพบวาคาความสวาง (L*) มีแนวโนมลดลง ในขณะที่คาสีเหลือง (b*) มีแนวโนม
เพิ่มขึ้นในระหวางการเก็บรักษา จากการสังเกตการแยกชั้นของกะทิพบวากะทิพาสเจอรไรสที่เติมไคโตซานมี
ความคงตัวมากกวากะทิพาสเจอรไรสที่ไมเติมไคโตซาน ผลการวิเคราะหทางจุลชีววิทยาพบวาการเติมไคโต
ซานมีผลในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียในกะทิพาสเจอรไรส ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
พบวาการเติมไคโตซานที่ความเขมขน 1%, 3% และ 5% v/v ไมทำใหคาการยอมรับของของผูทดสอบตอ
คุณภาพดานสี ลักษณะปรากฏ กลิ่น และความชอบโดยรวมของกะทิพาสเจอรไรสลดลงอยางมีนัยสำคัญทาง
สถิติ (p > 0.05) และนอกจากนี้พบวาการเติมไคโตซานท่ีความเขมขน 3% v/v ไดรับคะแนนการยอมรับจากผู
ทดสอบมากที่สุด จึงเลือกกะทิพาสเจอรไรสที่เติมไคโตซานที่ความเขมขน 3% v/v มาประเมินอายุการเก็บ
รักษาเปรียบเทียบกับกะทิพาสเจอรไรสที่ไมเติมไคโตซาน โดยทำการเก็บในสภาวะเรงที่อุณหภูมิ 25, 35 และ 
45 องศาเซลเซียส โดยทำการตรวจวัดที ่เวลาการเก็บ 0, 12, 24, 36 และ 48 ชั ่วโมง จากมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมของกะทิสำเร็จรูปกำหนดใหกะทิสำเร็จรูปมีคา free fatty acid ไมเกินรอยละ 0.3 
ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงเลือกคา free fatty acid มาเปนเกณฑในการกำหนดอายุการเก็บของกะทิพาสเจอรไรส 
จากผลการทดลองพบวากะทิพาสเจอรไรสที่เติมไคโตซาน 3% v/v และกะทิพาสเจอรไรสที่ไมเติมไคโตซานมี
อายุการเก็บรักษาเทากับ 7 วัน และ 3 วันตามลำดับ งานวิจัยนี้แสดงใหเห็นวาไคโตซานสามารถชวยยืดอายุ
การเก็บรักษาของผลิตภัณฑกะทิพาสเจอรไรสได 
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Abstract 

This research aimed to extend the shelf life of pasteurized coconut milk product using 

chitosan. Preparation of chitosan solution in ascorbic acid. Then, added into coconut milk by 

adjusting the concentration to 0% (control), 1%, 3% and 5% v/v respectively and stored at 4 

°C. The quality changes of coconut milk were evaluated by free fatty acid, peroxide value, pH, 

color (L*, a*, b*), Layer separation, microbiology by total plate count and sensory quality were 

performed using a 9-point Hedonic test in 0, 2, 5, and 7 days of storage. The results showed 

that pasteurized coconut milk with chitosan (1%, 3% and 5% v/v) had less free fatty acid and 

peroxide value than pasteurized coconut milk without chitosan. The pH values of pasteurized 

coconut milk with chitosan was slightly lower. While pasteurized coconut milk without 

chitosan was significantly decreased (p ≤ 0.05) during storage. The measurement of color 

values, the brightness (L*) tends to decrease.  While the yellow value (b*) tended to increase 

during storage. The layer separation of coconut milk, it was found that pasteurized coconut 

milk added with chitosan was more stable than pasteurized coconut milk without chitosan 

added. The results of microbiological showed that the addition of chitosan had the effect of 

inhibiting the microbial growth in pasteurized coconut milk. The results of the sensory quality 

evaluation showed that the addition of chitosan at concentrations of 1%, 3% and 5% v/v did 

not significantly decrease ( p > 0 . 0 5 )  the acceptance of the tester for the color quality, 

appearance, odor and overall preference of coconut milk. Additionally, the addition of 

chitosan at a concentration of 3% v/v received the highest score of acceptance by the testers. 

Therefore, pasteurized coconut milk with chitosan added at 3% v/v concentration was 

selected to evaluate shelf life compared with pasteurized coconut milk without chitosan 

added. The storage was carried out in accelerated conditions at 25, 35 and 45 degrees Celsius. 

Measurements were performed at storage times 0, 12, 24, 36 and 48 hours. From the Thai 
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industrial standard for coconut milk, coconut milk has a free fatty acid value not more than 

0 . 3% .  Therefore, in this research, free fatty acid was selected as the criteria for determining 

shelf life of pasteurized coconut milk. The results showed that pasteurized coconut milk with 

3% v/v chitosan added and pasteurized coconut milk without chitosan had shelf life of 7 days 

and 3 days, respectively. This research shows that Chitosan can extend shelf life of pasteurized 

coconut milk products. 
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บทท่ี 1 

บทนำ 

1.1 ความสำคัญและท่ีมาของปญหา 

 ในปจจุบันไคโตซาน (Chitosan) ถูกนำใชกันมากทั้งดานเกษตรกรรม การแพทยและเภสัชกรรม 

เครื ่องสำอาง และในอุตสาหกรรมอาหาร เนื ่องจากเปนวัตถุดิบเหลือทิ ้งที ่ เปนสารโพลิเมอรช ีวภาพ 

(Biopolymer) ที่พบไดในธรรมชาติ เชน เปลือกกุง กั้ง หอย ปู สามารถยอยสลายไดเอง มีความปลอดภัย ไม

เปนอันตรายตอสุขภาพและสิ่งแวดลอม ไคโตซานเปนอนุพันธของไคติน (Chitin) มีโครงสรางเคมีคลาย

เซลลูโลส (Cellulose) จัดเปนคารโบไฮเดรต (Carbohydrate) เปนโพลิเมอรที ่มีสายยาวที ่มีประจุบวก

เนื่องจากหมูอะมิโน (Amino group)  สามารถละลายไดในสารละลายกรดอินทรียออน ไคโตซานมีฤทธิ์ตานจุล

ชีพและสารอนุมูลอิสระท่ีเปนสาเหตุของการเนาเสียในอาหาร จึงนิยมนำมาประยุกตใชในการถนอมอาหาร 

กะทิ (Coconut milk) เปนของเหลวสีขาวขุนที่ไดจากการสกัดเนื้อมะพราวขูดโดยการเติมน้ำหรือไม

เติมน้ำ สวนประกอบที่สำคัญของน้ำกะทิคือ น้ำมัน น้ำ โปรตีน และน้ำตาล อยูรวมกันเปนอิมัลชันชนิดน้ำมัน

ในน้ำ (Oil-in-Water emulsion) โดยมีโปรตีนทำหนาที่เปนสารอิมัลซิไฟเออร (Emulsifier) ที่ชวยใหความคง

ตัว ความเขมขนของน้ำกะทิขึ้นอยูกับปริมาณน้ำ กะทิเปนอาหารที่เสื่อมเสียงายเนื่องจากประกอบไปดวย

สารอาหารมากมายท่ีชวยการเจริญเติบโตของจุลินทรีย กระบวนการค้ันหรือสกัดเสี่ยงตอการปนเปอนจุลินทรีย

หลายขั้นตอน และมีความไวตอการเสื่อมเสียจากปฏิกิริยาเคมี มีความคงตัวนอย การใชกะทินั้นแพรหลายใน

ประเทศท่ีมีการปลูกมะพราว เชน ไทย มาเลเซีย ฟลิปปนส อินเดีย ศรีลังกาเปนตน โดยใชประกอบเปนอาหาร

คาวหวาน น้ำกะทิอุตสาหกรรมแบงไดเปน 5 ประเภท คือ น้ำกะทิสด น้ำกะทิพาสเจอรไรส น้ำกะทิบรรจุ

กระปอง น้ำกะทิบรรจุกระปองยูเอชที และกะทิผง  

การเสื่อมเสียของอาหาร หมายถึง การที่อาหารเกิดการเปลี่ยนแปลงในลักษณะคุณภาพซึ่งรวมถึง สี 

กลิ่น รส รูปราง ลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหารและคุณคาทางอาหารตลอดถึงความปลอดภัยในการบริโภค การ

เสื ่อมเสียของอาหารมีสาเหตุไดทั ้งทางจุลินทรีย เชน แบคทีเรีย ยีสต และรา สาเหตุทางเคมี เชน การ

เปลี่ยนแปลงท่ีกอใหเกิดสีน้ำตาลในอาหาร (Browning reaction) และ การเปลี่ยนแปลงท่ีกอใหเกิดการเหม็น

หืน (Rancidity) และสาเหตุทางกายภาพ เชน การแตกหัก การช้ำ ท่ีมีสาเหตุจากแรงกล   

อายุการเก็บของผลิตภัณฑอาหาร (Shelf life) หมายถึง ระยะเวลาที่อาหารมีคุณภาพอยูในเกณฑท่ี

ยอมรับไดทั้งในดานความปลอดภัยและดานประสาทสัมผัสขึ้นอยูกับสี่ปจจัยหลัก ไดแก องคประกอบของ

อาหาร, กระบวนการแปรรูปอาหาร, บรรจุภัณฑอาหาร และสภาวะในการเก็บรักษา 
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1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

1. เพ่ือศึกษาประสิทธิภาพของไคโตซานในการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑกะทิพาสเจอไรส 

2. เพ่ือใชเปนแนวทางการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

1.3 กรอบแนวคิดของการวิจัย 

  กะทิเปนเอกลักษณในการปรุงอาหารคาวหวานของคนไทยมาตั้งแตสมัยโบราณ ไมวาจะเปนอาหาร

คาวอยางเมนูแกงเขียวหวาน หรือขนมหวานอยางเมนูกลวยบวชชี แตกะทิมีอายุการเก็บที่คอนขางสั้นและมี

โอกาสที่จะเสื่อมเสียไดงาย ซึ่งในปจจุบันเทคโนโลยีการยืดอายุของผลิตภัณฑอาหารมีมากมายหลากหลายวธิี 

เชน การใชความรอนในการถนอมอาหาร การใชสารเคมีโดยการเติมแตงเขาไปในอาหารเพื่อยืดอายุการเก็บ

ของอาหาร อีกทั้งผูคนเริ่มหันมาสนใจใสใจกับสุขภาพมากยิ่งขึ้นสารเติมแตงที่ไดจากธรรมชาติจึงเปนที่ไดรับ

ความนิยมเพิ่มมากขึ้น เนื่องจากมีความปลอดภัยไมสงผลเสียตอรางกาย และมีคุณประโยชนที่หลากหลาย 

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีจุดมุงหมายท่ีจะนำสารเติมแตงท่ีไดจากธรรมชาติอยาง ไคโตซาน ซ่ึงไดมากจากเปลือกของ

สัตวทะเล เชน กุง หรือปู นำไปทำการเติมลงในกะทิเพ่ือชวยยับยั้งจุลินทรียท่ีจะทำใหกะทิเนาเสีย และชวยยืด

อายุการเก็บของกะทิใหสามารถเก็บไวไดนานข้ึนอีกดวย 

1.4 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการวิจัย 

1. สามารถใชเปนแนวทางการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

2. สามารถเพ่ิมมูลคาวัตถุดิบเหลือใชจากอุตสาหกรรมอาหารทะเล ไดแก เปลือกของสัตวทะเล เชน ปู 

กุง  
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บทท่ี 2 แนวคิด ทฤษฎีและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

2.1 มะพราว (Cocos nueifera Linn.) 
 มะพราวเปนพืชยืนตน ซึ่งนิยมปลูกมากทางภาคใตและเกือบทุกภาคประเทศไทย ใบมีลักษณะเปนใบ
ประกอบแบบขนนก ผลของมะพราวประกอบดวยชั้นเอพิคารป (epicarp) ซ่ึงก็คือเปลือกนอกของลูกมะพราว 
ถัดเขาไปขางในจะเปนชั้นมีโซคารป (mesocarp) หรือใยมะพราว ถัดไปขางในจะเปนสวนที่เรียกวาเอนโด
คารป (endocarp) หรือกะลามะพราว ซึ่งจะมีรูคล้ำๆ อยู 3 รู เรียกวาตามะพราวใชสำหรับการงอก ถัดจาก
สวนของเอนโดคารปเขาไปจะเปนสวนที่เรียกวาเอนโดสเปรม (endosperm) หรือที่เรียกวาเนื้อมะพราว 
ภายในมะพราวจะมีน้ำมะพราว ซึ่งเมื่อลูกมะพราวแกชั้นเอนโดสเปรมก็จะดูดเอาน้ำมะพราวไปหมด ขณะท่ี
เมื่อลูกมะพราวยังออนชั้นเอนโดสเปรมภายในผลมีลักษณะบางและออนนุม ซึ่งในระยะนี้เรามักจะสอยเอา
มะพราวลงมารับประทานน้ำและเนื้อ เมื่อมะพราวแกซึ่งจะสังเกตไดจากการที่เปลือกนอกเริ่มเปลี่ยนเปนสี
น้ำตาล ชั้นเอนโดสเปรมก็จะหนาและแข็งข้ึน  

 มะพราวเปนพืชที่มีความสำคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของประเทศไทย เนื่องจากตั้งแตอดีตจนถึง

ปจจุบันคนไทยรูจักใชเนื้อมะพราวในการบริโภคเปนอาหารท้ังคาว และหวานในชีวิตประจำวัน โดยสำนักงาน

สถิติแหงชาติไดเคยสำรวจพบวาประชากรไทย 1 คนจะบริโภคเนื้อมะพราวประมาณปละ 8,273.2 กรัม หรือ

ประมาณ 18 ผล/คน/ป ซึ่งประเทศไทยมีประชากรประมาณ 64 ลานคน จะใชผลมะพราวประมาณ 1,152 

ลานผล หรือประมาณ 65% ของผลผลิตท้ังหมด สวนท่ีเหลืออีกประมาณ 35% ของผลผลิตท้ังหมด หรือเกือบ 

500 ลานผล จะถูกนำไปใชในรูปของอุตสาหกรรมหรือสงออกตอไป (วิชัย เทียนถาวร, 2559) 

 การใชประโยชนจากมะพราวสามารถนำมาใชประโยชนในชีวิตประจำวันไดในหลายๆดานตัวอยางเชน 

การนำไปประกอบอาหาร เชน เนื้อมะพราวแกสามารถนำไปทำกะทิได โดยการขูดเนื้อในเปนเศษเล็กๆ แลว

บีบเอาน้ำกะทิออกมาทำอาหารท้ังอาหารคาวและอาหารหวานไดหลายเมนู เนื้อมะพราวออนสามารถนำไปกิน

เปนของวางหรือนำไปแปรรูปเปนขนมไดเชนกัน ยอดออนมะพราวหรือเรียกอีกชื่อวา หัวใจมะพราว สามารถ

นำไปใชทำอาหารไดซึ่งยอดออนมะพราวนั้นมีราคาแพงมาก เนื่องจากการเก็บยอดออนจำเปนตองโคนตน

มะพราวเพื่อเก็บยอดออน ดวยเหตุนี้จึงมักเรียกยอดออนของมะพราววา “สลัดเจาสัว” จั่นมะพราวสามารถ

นำไปทำเปนน้ำตาลมะพราวได น้ำมะพราวก็สามารถนำมาดื่มเปนเครื่องดื่มดับกระหายไดเปนอยางดี และยัง

ชวยเพ่ิมความกระชุมกระชวย ใหรางกายตื่นตัวไดอีกดวย (นัยวิท เฉลิมนนท, 2559) 

2.2 กะทิ (Coconut milk) 

 กะทิ (Coconut milk) มีลักษณะเปนของเหลวสีขาวคลายนม ไดจากการสกัดเนื้อมะพราวโดยการเติม

น้ำหรือไมเติมน้ำ ประกอบไปดวย ไขมัน, น้ำ, คารโบไฮเดรต, โปรตีน และ แรธาตุ กะทิจัดเปนอิมัลชันชนิด

น ้ำม ันในน ้ำ (Oil-in-Water emulsion) โดยม ีโปรต ีน (Globulins และ Albumins) และฟอสโฟล ิปด

(Phospholipids) เปนสารอิมัลซิไฟเออร (Emulsifier) ตามธรรมชาติ (Tangsuphoom and Coupland, 

2005) กะทิมีอายุการเก็บรักษาที่สั้น เนื่องจากไวตอการเสื่อมสภาพทางจุลชีววิทยาและชีวเคมี (Waisundara 

et al., 2007)  ในประเทศไทยกะทิเปนวัตถุดิบยอดนิยมในการปรุงอาหาร ทั้งอาหารคาวและหวาน จึงมีการ

คิดคนวิธีมากมายในการยืดอายุเก็บรักษาของกะทิ  
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การใชกะทินั้นแพรหลายในประเทศที่มีการปลูกมะพราว เชน ไทย มาเลเซีย ฟลิปปนส อินเดีย ศรี

ลังกาเปนตน โดยใชประกอบเปนอาหารคาวหวาน ในอุตสาหกรรมตอเนื่องท่ีตองการใชน้ำกะทิในปริมาณมาก

ก็สามารถใชน้ำกะทิอุตสาหกรรมเปนการลดภาระในการเตรียมน้ำกะทิทั้งเปนการกระจายรายไดอีกดวย 

น้ำกะทิอุตสาหกรรมแบงไดเปน 5 แบบคือ น้ำกะทิสด น้ำกะทิพาสเจอรไรส น้ำกะทิบรรจุกระปอง น้ำกะทิ

บรรจุกระปองยูเอชที และกะทิผง  

2.2.1 กะทิพาสเจอรไรส 

กะทิสดที่นำมาใหความรอนเพื่อฆาเชื้อจุลินทรียที่ทำใหเกิดโรค แตเชื้อที่เหลือยังสามารถ

เจริญได จึงตองเก็บในหองเย็นเหมือนกะทิสด แตความเสี่ยงในการเนาเสียนอยกวาจึงสามารถเก็บ

รักษาไดนาน  4-6 วัน การขนสงและการวางจำหนายควรใชอุณหภูมิต่ำ น้ำกะทิพาสเจอรไรสนี้มีบรรจุ

ถุงพลาสติกขนาดตางๆ คือ 250 กรัม 500 กรัม และ 1,000 กรัม เพื่อสำหรับใชในครัวเรือน และ

บรรจุขนาด 10 กรัม เพ่ือใชในอุตสาหกรรมแกงบรรจกุระปอง (นัยวิท เฉลิมนนท, 2559) 

2.2.2 การเสื่อมเสียของกะทิ 

 กะทิท่ีไมผานกระบวนการฆาเชื้อจะเสียอยางรวดเร็วแมเก็บรักษาในตูเย็น เนื่องจากกะทิอุดม

ไปดวยสารอาหารมากมายท่ีชวยใหจุลินทรียเติบโต และข้ันตอนกระบวนการค้ันหรือสกัดกะทิเสี่ยงตอ

การปนเปอนจุลินทรียในหลายข้ันตอน เชน เปลือกมะพราว อุปกรณท่ีใชค้ันหรือสกัดกะทิ สุขอนามัย

ของผูค้ันน้ำกะทิ โดยจุลินทรียท่ีพบสวนใหญ ไดแก Bacillus, Achromobacter, Microbacterium, 

Micrococcus, Brevibacterium และ บางตัวในกลุม Coliform  

 นอกจากการเสื่อมเสียเนื่องมาจากจุลินทรียแลว กะทิยังไวตอการเสื่อมสภาพจากปฏิกิริยา

เคมีอีกดวย สวนใหญเกิดจากปฏิกิริยา oxidation และ lipolysis สงผลตอรสชาติและกลิ่น กะทิเปน

อิมัลชันท่ีคงตัวไมดีในชวงคา pH 3.5-6.0 และคงตัวสูงสุดท่ีคา pH 1.5-2.0 และ pH 6.5 (Seow and 

Gwee., 1997) การเสื่อมเสียจากปฏิกิริยา oxidation สามารถติดตามไดจากการวัดคา Peroxide 

value (PV) และการเสื่อมเสียจากปฏิกิริยา hydrolysis จะสามารถตรวจติดตามไดจากการวัดคากรด

ไขมันอิสระ (Free Fatty Acid : FFA) 

 2.2.2.1 กรดไขมันอิสระ (Free Fatty Acid : FFA) 

 การเกิดกรดไขมันอิสระในอาหารสามารถใชเปนดัชนีบงชี ้คุณภาพของไขมันและ

น้ำมัน รวมทั้งอาหารที่มีไขมันสูงได เชน กะทิซึ ่งเปนอาหารที่มีไขมันเปนองคประกอบท่ี

คอนขางสูง ปริมาณกรดไขมันอิสระในอาหารเปนสาเหตุสำคัญของการเสื่อมเสียของอาหารท่ี

มีไขมันสูง (food spoilage) คือสงผลใหเกิดกลิ่นผิดปกติ (off flavour) ที่เรียกวากลิ่นหืน 

(rancidity) และทำใหคาความเปนกรดของน้ำมันสูงขึ้น สาเหตุของการเกิดกรดไขมันอิสระ

เกิดจาก การที ่ไตรกลีเซอไรดถูกยอยดวยเอนไซมไลเพสโดยมีน้ำเปนสวนรวมในการ
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เกิดปฏิกิริยา เรียกวา hydrolytic rancidity (พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และ นิธิยา รัตนา

ปนนท, 2559) 

 

รูปท่ี 2.1 ปฏิกิริยาการเกิดกรดไขมันอิสระ (พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และ นิธิยา รัตนาปนนท, 2559) 

 การวัด Free Fatty Acid จะอาศัยวิธีการไทเทรตดวยดาง โดย free fatty acid ที่เกิดจาก

ปฏิกิริยา lipolysis จะสามารถทำปฏิกิริยากับดาง เชน NaOH ที่มีสารละลาย phenolphthalein 

เปนอินดิเคเตอร จนสารละลายเปลี่ยนเปนสีชมพูและไมจางหายภายใน 30 วินาที การคำนวณปริมาณ 

free fatty acid จะสามารถคำนวณออกมาไดในรูปของ oleic acid หรือ lauric acid 

 2.2.2.2 Peroxide value (PV) 

 คา peroxide value เปนคาท่ีใชวัดอัตราการเกิดปฏิกิริยา lipid oxidation ซ่ึงเปน

สาเหตุของการเกิดกลิ่นหืน สามารถบงชี้ถึงการเสื่อมเสียของน้ำมันและไขมันรวมถึงอาหารท่ี

มีไขมันสูง เชน มะพราว เปนตนคา peroxide value เปนการวัดปริมาณออกซิเจนที่วองไว

ตอปฏิกิริยาเคมีที่มีอยูในน้ำมัน โดยคิดเปนมิลลิกรัมสมมูลตอน้ำมัน 1 กิโลกรัม ถาหากคา 

peroxide value สูงก็จะแสดงวาไขมันหรือน้ำมันเกิดปฏิกิริยา lipid oxidation มากสงผล

ใหไขมันหรือน้ำมันมีกลิ่นหืนมากดวย 

การวัดคา peroxide value สามารถวัดโดยวิธี iodometric โดย hydroperoxide 

ท่ีเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันสามารถทำปฏิกิริยากับ iodide ion ไดเปน iodine ซ่ึง iodine 

ที่เกิดขึ้นนี้เปนสัดสวนกับความเขมขนของ peroxide ที่มีอยู และ iodine ที่เกิดขึ้นสามารถ

วัดไดโดยการทำปฏิกิริยากับ sodium thiosulfate ท่ีมีน้ำแปงเปนอินดิเคเตอร (ดวงกมล ชัช

ชวลิตสกุล, 2549) 
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2.3 กระบวนการพาสเจอรไรส (Pasteurization) 

 กระบวนการพาสเจอรไรส เปนกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอนเพื่อลดปริมาณจุลินทรียที่กอใหเกิด

โรค และเชื้อจุลินทรียที่ทำใหอาหารเนาเสียใหอยูในระดับที่ปลอดภัยตอผูบริโภค และยังสามารถยับยั้งการ

ทำงานของเอนไซม โดยท่ัวไปใชอุณหภูมิต่ำกวา 100 องศาเซลเซียส และใชระยะเวลาที่เหมาะสมแลวทำให

เย็นลงทันที (สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2554) การใชกระบวนการพาสเจอรไรสเหมาะ

สำหรับอาหารที่เปนของเหลว และของไหลแบบนิวโทเนียน (Newtonian fluid) เชน นม น้ำผลไม และเบียร 

เปนตน 

วัตถุประสงคของกระบวนการพาสเจอรไรส 

1. สำหรับอาหารท่ีมีความเปนกรด (pH < 4.6) เพ่ือยับยั้งการทำงานของเอนไซม 

2. สำหรับอาหารปรับกรด เพ่ือยับยั้งแบคทีเรีย ยีสต และรา 

3. สำหรับอาหารท่ีมีความเปนกรดต่ำ (pH > 4.6) เพ่ือยับยั้งจุลินทรียท่ีกอโรค และยับยั้งจุลินทรียที
ทำใหอาหารเนาเสีย 

 รูปแบบของกระบวนการพาสเจอรไรส 
กระบวนการพาสเจอรไรสในอุตสาหกรรมสามารถแบงประเภทตามรูปแบบอุณหภูมิ และเวลาที่ใชใน

การใหความรอน สามารถแบงไดเปน 2 ประเภท ดังนี้ 

1. วิธีการใชความรอนต่ำเวลานาน (Low temperature long time หรือ LTLT)  
เปนกระบวนการแปรรูปอาหารดวยความรอนแบบไมตอเนื่อง (batch) โดยจะใหความรอน

แกอาหารท่ีอุณหภูมิ 63 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที อยางไรก็ตามในปจจุบันอุตสาหกรรม
อาหารกระบวนการพาสเจอรไรสแบบ LTLT ไมไดรับความนิยมมากนัก ซ่ึงสวนใหญในอุตสาหกรรม
จะใชกระบวนการแบบตอเนื่อง (continuous) มากกวา เชน กระบวนการ HTST และ UHT เปนตน 

2. วิธีการใชความรอนสูงเวลาสั้น (High temperature short time หรือ HTST) 
เปนกระบวนการแปรรูปอาหารดวยความรอนแบบตอเนื่อง (continuous) ท่ีใชอุณหภูมิสูง

แตเวลาสั้น โดยจะใหความรอนแกอาหารท่ีอุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส เปนเวลา15 วินาที แลวลด
อุณหภูมิลงอยางรวดเร็ว (ภาคย มาลัยกฤษณะชลี, 2556) 

2.4 สารกันเสีย (Preservative) 
 สารกันเสียเปนวัตถุเจือปนอาหาร (food additive) ซึ่งอาจไดจากธรรมชาติ หรือเปนสารสังเคราะห
ขึ ้นมา ใชเพื่อการถนอมอาหารปองกันการเสื่อมเสียของอาหาร เปนสารท่ีสามารถชวยยับยั้งหรือทำลาย
จุลินทรียที่ทำใหอาหารเกิดการเนาเสีย (antimicrobial) หรือสารท่ียับยั้งปฏิกิริยาทางเคมีที่ทำใหอาหารเสื่อม
เสีย (antioxidant) โดยในปจจุบันสารกันเสียท่ีนิยมใชจะเปนสารกันเสียท่ีไดจากธรรมชาติ ใชสารสังเคราะหให
น อยที ่ส ุด และเปนมิตรกับสิ ่งแวดลอม ตัวอยางสารกันเส ียที ่ได จากธรรมชาติ เช น ไคโตซาน เปน
polysaccharide ซึ่งไดมาจากเปลือกของสัตวทะเล เชน กุง หรือปู เปนตน หรือไดมาจาก cell wall ของ 
fungal (García-García and Searle, 2016) 
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2.4.1 ไคโตซาน (Chitosan) 
 ไคโตซาน (Chitosan) มีลักษณะเปนสีขาวหรือสีครีม ไมมีกลิ ่น เปนอนุพันธของไคติน 
(Chitin) ซึ ่งเปนสารโพลิเมอรชีวภาพ (Biopolymer) และพบมากเปนอันดับสองของโลกรองจาก
เซลลูโลส (Cellulose) พบไดในเปลือกของกุง ปู ปลาหมึก และแมลง เปนตน จัดเปนสารประกอบ
คารโบไฮเดรต เชนเดียวกับเซลลูโลส  

ไคโตซานสามารถเตรียมไดจากปฏิกิริยา Deacetylation คือการกำจัดหรือดึงเอาหมูอะซิทิล (Acetyl 

Group) ออกจากไคติน ทำใหเปลี่ยนโครงสรางจาก N-Acetyl Glucosamine เปน Glucosamine (สุ

ธิดา คงทอง, 2552) 

                     

รูปท่ี 2.2 โครงสรางของ a) N-Acetyl Glucosamine หนวยยอยของไคติน b) Glucosamine หนวย
ยอยของไคโตซาน c) Glucose หนวยยอยของเซลลูโลส (N. Morin-Crini et al., 2019) 

ไคโตซานมีคุณสมบัติละลายไดในสารละลายกรดอินทรียออนที่มีคา pH ต่ำกวา 6.0 เชน 

กรดอะซิติก (Acetic acid) และกรดแลคติก (Lactic acid) เปนตน เนื่องจากในโครงสรางมีหมูอะมิโน 

(-NH2) ในสภาวะที่เปนกรดจะมีความสามารถในการรับโปรตอนกลายเปนประจุบวก (-NH3
+) ท่ีทำให

มีความสามารถในการละลายน้ำท่ีดีข้ึน (Pillai et al., 2009) นอกจากนี้หมูอะมิโนประจุบวกไวตอการ

ทำปฏิกิริยาทำใหมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ (Antioxidant) และทำใหมีฤทธิ์ตานจุลชีพและ

เชื้อรา เนื่องจากประจุบวกของหมูอะมิโนสามารถไปทำปฏิกิริยากับประจุลบที่อยูบนผนังเซลลของ

แบคทีเรีย และเยื่อหุมเซลลของเชื้อรา นำไปสูการรั่วไหลภายในเซลลและสงผลใหเซลลตายในที่สุด 

ประสิทธิภาพการยับยั้งจุลชีพขึ้นกับปจจัยหลายดาน เชน ชนิดของจุลินทรีย พบวาไคโตซานสามารถ

ยับยั้งแบคทีเรียแกรมบวกไดดีกวาแกรมลบ (Kulawik et al., 2020) 

เนื่องจากไคโตซานเปนสารที่มีอยูในธรรมชาติ ยอยสลายไดงาย ไมเปนพิษ ปลอดภัยตอ

สิ่งแวดลอมและรางกาย มีคุณสมบัติตานจุลชีพและสารอนุมูลอิสระ  ไคโตซานจึงถูกนำมาใชประโยชน

ทางอุตสาหกรรมอาหารมากมาย ทั ้งใชในการยืดอายุของอาหารและเครื ่องดื ่มเปนสารกันเสีย 

(Preservative) สารใหความคงตัว (Stabilizing agent) สารเคลือบผักผลไมเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา 

สารตกตะกอน (Flocculants) รวมถึงใชผลิตแผนฟลมในรูปรับประทานได (Edible film) เปนบรรจุ

ภัณฑสำหรับอาหาร (ชื่นจิต สีพญา และ อุดมลักษณ เวียนงาม., 2557) 



8 
 

บทท่ี 3  

วัสดุ อุปกรณ และวิธีดำเนินการวิจัย 

3.1 วัสดุอุปกรณ 

3.1.1 วัตถุดิบท่ีใชในการทดลอง 

1. มะพราว 

2. ไคโตซาน  

3. กรดแอสคอรบิค 

4. กลีเซอรอล 

3.1.2 อุปกรณและเครื่องมือท่ีใชในการทดลอง 

1. หมอ stainless steel  

2. ถาด stainless steel  

3. อุปกรณเครื่องครัว เชน มีด เขียง ทัพพี กะละมัง ฯลฯ 

4. ถุงผาขาวบาง 

5. เครื่องชั่ง (ทศนิยม 3 ตำแหนง) 

6. เครื่องโม 

7. เครื่องค้ันกะทิระบบไฮดรอลิครุน SAKAYA 

8. เครื่อง water bath sheaker 

9. เครื่องหมุนเหวี่ยง (Centrifuge) 

10. เครื่องวัดคาสี CIE L*, a*, b* (Minolta Colorimeter) 

11. เครื่องใหความรอน (Hot plate) 

12. Thermometer 

13. pH meter 

14. Beaker ขนาด 100 ml 

15. Beaker ขนาด 250 ml 

16. Pipette ขนาด 5 ml 

17. Pipette ขนาด 10 ml 

18. ตะแกรงรอนขนาด 60 mesh 

19. เตาไฟฟา 

 

 



9 
 

3.2 วิธีดำเนินการวิจัย 

3.2.1 การเตรียมกะทิ 
นำมะพราวที่ปอกเปลือกแลวมาขูดใหเปนเนื้อฝอย แลวนำมะพราวขูดฝอยที่ไดใสลงไปในถุงผา

ขาวบาง และนำไปคั้นใหเปนน้ำกะทิโดยใชเครื่องคั้นกะทิระบบไฮดรอลิค เก็บน้ำกะทิที่คั้นไดเพ่ือ

นำไปใชในข้ันตอนถัดไป 

3.2.2 การลดขนาดไคโตซานใหมีลักษณะเปนผงละเอียด 
ทำการลดขนาดของไคโตซานโดยวิธีการโมแหง ทำโดยการนำไคโตซานไปเขาเครื่องโม 2 - 3 รอบ

แลวนำไคโตซานที่ผานการโมแลวไปรอนโดยใชเครื่องรอน และใชตะแกรงรอนขนาด 60 mesh เก็บ

ผงไคโตซานท่ีสามารถผานตะแกรงรอนไดเพ่ือนำไปใชในข้ันตอนถัดไป 

3.2.3 การเตรียมสารละลายไคโตซานในกรดแอสคอรบิค ดัดแปลงจากวิธีของ (Seo et al., 2011) 
1) นำผงไคโตซานมาละลายในกรดแอสคอรบิค โดยนำผงไคโตซาน 0.5 g เติมลงไปใน

สารละลายกรดแอสคอรบิคความเขมขน 1% (w/v) ปริมาตร 100 ml และ glycerol  
ความเขมขน 0.1% (w/v) 

2) นำสวนผสมท่ีเตรียมไวไปเขาเครื่อง water bath shaker ท่ีความเร็ว 180 rpm อุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ชั่วโมงแลวตั้งท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 24 ชั่วโมง 

3) นำสารละลายท่ีเตรียมไดจากขอ 2) ไปปนเหวี่ยง โดยใชความเร็ว 2,500 rpm เปนเวลา 5 
นาที เก็บสารละลายสวนใสท่ีไดเพ่ือนำไปใช 

3.2.4 ศึกษาความเขมขนท่ีเหมาะสมของสารละลายไคโตซานท่ีเติมลงในกะทิ 

1) นำสารละลายไคโตซานในกรดแอสคอรบิคท่ีเตรียมไดจากขอ 3.2.3 มาเติมในกะทิโดยปรับให

สวนผสมกะทิใหมีความเขมขนของสารละลายไคโตซานในกรดแอสคอรบิคเปน 0% 1% 3% 

และ 5% (v/v) ตามลำดับ แลวนำตัวอยางท่ีเตรียมไดไปทำพาสเจอรไรสท่ีอุณหภูมิ 72 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 20 นาที นำกะทิที่ผานกระบวนการพาสเจอรไรสแลวบรรจุลงในถุง 

polypropylene และทำการปดผนึก แลวจึงนำไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

2) นำตัวอยางท่ีเตรียมไดจากขอ 1) ไปวิเคราะหคุณภาพดานตางๆดังตอไปนี้ โดยตรวจวิเคราะห

ในวันท่ี 0 2 5 และ 7 ของการเก็บรักษา 

  2.1) การวิเคราะหทางเคมี 
      - การวิเคราะหคากรดไขมันอิสระ (Free Fatty Acid) (AOCS Official Method Ca 

         5a-40, 1989) 

      - การวิเคราะหคา Peroxide value ดัดแปลงจากวิธีของ (Waisundara et al., 2007) 

      - วัดคา pH โดยใช pH meter 

2.2) สังเกตการแยกชั้นของกะทิ 

2.3) วัดคาสี CIE L*, a*, b* โดยใช Minolta Colorimeter 

2.4) วิเคราะหคุณภาพดานจุลินทรีย 

- ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (Total Plate count) (FDA-BAM, 2001) 
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2.5) การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ประเมินคุณภาพดานสี กลิ ่น ลักษณะปรากฏ และความชอบโดยรวม โดยวิธี 

Hedonic measurement โดยจะแบงระดับความพึงพอใจออกเปน 9 ระดับ คือ ไม

ชอบมากที่สุด ไมชอบมาก ไมชอบปานกลาง ไมชอบเล็กนอย เฉยๆ ชอบเล็กนอย ชอบ

ปานกลาง ชอบมาก และชอบมากท่ีสุด (Cardello et al., 2010) 

3.2.5 ศึกษาอายุการเก็บของกะทิพาสเจอรไรส 

1) นำกะทิพาสเจอรไรสที่เติมไคโตซานความเขมขนที่เหมาะสมจากขอ 3.2.4 มาทำการเก็บใน
สภาวะเรงท่ีอุณหภูมิ 25 35 และ 45 องศาเซลเซียส แลวหาสมการท่ีเหมาะสมในการทำนาย
อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑกะทิพาสเจอรไรสที ่เติมและไมเติมสารละลายไคโตซาน 
(Phimolsiripol and Suppakul, 2016) 

2) เปรียบเทียบอายุการเก็บของกะทิพาสเจอรไรสท่ีไมเติมสารละลายไคโตซานกับกะทิพาสเจอร
ไรสท่ีเติมสารละลายไคโตซาน 
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บทท่ี 4 

ผลการวิจัย และอภิปรายผล 

4.1 การวิเคราะหทางเคมี  

4.1.1 คากรดไขมันอิสระ (Free Fatty Acid) 
การวิเคราะหหาคา Free fatty acid ของกะทิพาสเจอไรสที่ไมเติมไคโตซาน (Control) และเติมไค

โตซานที่มีความเขมขน 1% 3% และ 5% โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 oC แลวติดตามผลการวิเคราะหที่อายุ
การเก็บรักษา 0, 2, 5 และ 7 วันตามลำดับ ผลการวิเคราะหแสดงดังตารางท่ี 4.1 

ตารางท่ี 4.1 คา Free fatty acid ของกะทิพาสเจอไรสท่ีไมเติมไคโตซาน (Control) และเติมไคโตซาน (1%, 
3% และ 5%) เมื่อทำการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC แลวติดตามผลการวิเคราะหที่อายุการเก็บรักษา 0, 2, 5 
และ 7 วันตามลำดับ 

 %Free fatty acid (as lauric) 

อายุการเก็บรักษา 
(วัน) 

Control 1% 3% 5% 

0 0.045aA ± 0.000 0.037aA ± 0.013 0.038aA ± 0.013 0.037aA ± 0.013 

2 0.187bA ± 0.013 0.090bB ± 0.000 0.075bBC ± 0.013 0.067bC ± 0.000 

5 0.320cA ± 0.025 0.181cB ± 0.014 0.132cC ± 0.014 0.123cC ± 0.000 

7 0.502dA ± 0.012 0.272dB ± 0.001 0.255dB ± 0.013 0.214dC ± 0.013 

a, b,…ตัวอักษรกำกับคาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันในแนวตั้ง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
A, B,…ตัวอักษรกำกับคาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันในแนวนอน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
 

 จากการวิเคราะหหาคา Free fatty acid (FFA) พบวาคา Free fatty acid เพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการ
เก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น ซึ่งในระหวางการเก็บรักษาคา FFA จะมีคาลดลงเม่ือเติมไคโตซานที่ความเขมขนสูงข้ึน 
โดยกะทิพาสเจอไรสที่เติมไคโตซานพบวามีคา FFA นอยกวาตัวอยางกะทิพาสเจอไรสที่ไมเติมไคโตซาน 
(Control) อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) สามารถอธิบายไดจากกรดไขมันอิสระ (FFA) ถูกปลอยมา
จากปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสในไตรกลีเซอไรดเมื่อมีน้ำและตัวเรงคือเอนไซม lipase ซึ่งกรดไขมันอิสระที ่ถูก
ปลอยออกมาจะทำใหเกิดกลิ่นท่ีไมพึงประสงคข้ึน โดยการเพ่ิมข้ึนของคา FFA เกิดจากเอนไซม lipase ท่ีทน
ความรอนซึ่งมีอยูปกติในกะทิหรือถูกผลิตจากแบคทีเรีย โดยเอนไซม lipase จากแบคทีเรียสามารถทนตอ
ความรอนไดในระดับพาสเจอไรสจึงสามารถยังคงอยูในกะทิแมแบคทีเรียจะถูกกำจัดจากกระบวนการพาส
เจอไรสแลวก็ตาม (พธิญดา แกวสวี, 2552) จากผลการเติมไคโตซานทำใหคา FFA ลดลงสอดคลองกับ
งานว ิ จ ั ยของ  Liu (Liu, 2008) ท ี ่ พบว า ไค โตซานสามารถลดค  า  FFA ได   และจากมาตรฐ าน
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ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมของกะทิสำเร็จรูป (สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2528) กำหนดให
กะทิสำเร็จรูปมีคากรดไขมันอิสระ (คำนวณเปน lauric acid) ไมเกินรอยละ 0.3  จากขอมูลในตารางที่ 4.1 
จะเห็นวาตัวอยางกะทิที่ไมเตมิไคโตซาน (Control) เมื่อมีอายุการเก็บรักษา 5 วัน มีคา FFA เทากับ 0.32% 
เกินมาตรฐานที่กำหนด ในขณะที่ตัวอยางกะทิพาสเจอไรสที่เติมไคโตซานทุกความเขมขนมีคา FFA ไมเกิน
มาตรฐานท่ีกำหนด 

 
4.1.2 คา Peroxide Value 

การวิเคราะหหาคา Peroxide Value ของกะทิพาสเจอไรสท่ีไมเติมไคโตซาน (Control) และเติมไค
โตซานที่มีความเขมขน 1% 3% และ 5% โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 oC แลวติดตามผลการวิเคราะหที่อายุ
การเก็บรักษา 0, 2, 5 และ 7 วันตามลำดับ ผลการวิเคราะหแสดงดังตารางท่ี 4.2 

ตารางท่ี 4.2 คา Peroxide Value ของกะทิพาสเจอไรสท่ีไมเติมไคโตซาน (Control) และเติมไคโตซาน 
(1%, 3% และ5%) เม่ือทำการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC แลวติดตามผลการวิเคราะหท่ีอายุการเก็บรักษา 0, 
2, 5 และ 7 วันตามลำดับ 

 Peroxide value (meq.Peroxide/Kg oil) 

อายุการเก็บรักษา 
(วัน) 

Control 1% 3% 5% 

0 24.86aA ± 0.935 24.50aA ± 0.580 24.91aA ± 1.72 24.49aA ± 1.09 

2 31.87bA ± 0.990 27.19bB ± 0.474 26.23aBC ± 0.659 25.20aC ± 0.638 

5 36.34cA ± 0.577 31.44cB ± 0.578 28.75bC ± 0.032 27.14bD ± 0.562 

7 39.11cA ± 0.432 34.09dB ± 0.501 32.88cBC ± 1.79 30.86cC ± 1.00 

a, b,…ตัวอักษรกำกับคาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันในแนวตั้ง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
A, B,…ตัวอักษรกำกับคาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันในแนวนอน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
 

จากผลการวิเคราะห Peroxide Value (PV) พบวาคา PV เพิ่มขึ้นเมื่อเก็บรักษาเปนระยะเวลานาน
ขึ้น และในระหวางการเก็บรักษาพบวาคา PV ลดลงเมื่อเติมไคโตซานที่เขมขนมากขึ้น โดยตัวอยางกะทิพาส
เจอไรสที ่เติมไคโตซานมีคา PV นอยกวาตัวอยางกะทิพาสเจอไรสที ่ไมเติมไคโตซาน (Control) อยางมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  คา PV เปนคาที ่บงบอกถึงอัตราการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันระหวาง
ออกซิเจนและกรดไขมันไมอิ ่มตัวโดยมีออกซิเจนและตัวเรง เชน ความรอน ทำใหเกิดสารประกอบ
ประเภทอัลดีไฮด คีโตน แอลกอฮอล และไฮโดรคารบอน ที่เปนสาเหตุทำใหเกิดกลิ่นผิดปกติหรือกลิ่นหืนข้ึน
ในอาหารที่มีไขมันเปนองคประกอบ (พธิญดา แกวสวี, 2552) กะทิเปนอาหารที่มีไขมันเปนองคประกอบจึง
สามารถเกิดปฏิกิริยาดงักลาวได  จากผลการเติมไคโตซานทำใหคา PV ลดลงอธิบายไดจากไคโตซานทำหนา
เปนสารตานอนุมูลอิสระชวยลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันและสงผลใหคา PV ลดลง ซ่ึงคา PV ท่ีบงชี้วาเริ่ม
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มีกลิ ่นเหม็นหืนมีคามากกวา 35 meq.Peroxide/Kg oil (Waisundara et al., 2007) จากตารางที ่ 4.2 
ตัวอยางกะทิพาสเจอไรสที่ไมเติมไคโตซาน (Control) เมื่อเก็บรักษาเปนระยะเวลา 5 วัน มีคา PV เทากับ 
36.34 ± 0.577 meq.Peroxide/Kg oil มากกวา 35 meq.Peroxide/Kg oil แสดงวาตัวอยาง Control 
เริ่มเกิดกลิ่นเหม็นหืนเม่ือมีอายุการเก็บรักษาในชวง 3 - 5 วัน 

 

4.1.3 คา pH  
 การวัดคา pH ของกะทิพาสเจอไรสท่ีไมเติมไคโตซาน (Control) และเติมไคโตซานท่ีมีความเขมขน 
1% 3% และ 5% โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 oC แลวติดตามผลการวิเคราะหท่ีอายุการเก็บรักษา 0, 2, 5 
และ 7 วันตามลำดับ ผลการวิเคราะหแสดงดังตารางท่ี 4.3 

ตารางท่ี 4.3 คา pH  ของกะทิพาสเจอไรสท่ีไมเติมไคโตซาน (Control) และเติมไคโตซาน (1%, 3% และ
5%) เม่ือทำการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC แลวติดตามผลการวิเคราะหท่ีอายุการเก็บรักษา 0, 2, 5 และ 7 วัน
ตามลำดับ 

 คา pH 

อายุการเก็บรักษา 
(วัน) 

Control 1% 3% 5% 

0 6.31aA ± 0.040 6.29aA ± 0.006 6.19aB ± 0.017 6.15aB ± 0.012 

2 6.21bA ± 0.015 6.28aB ± 0.012 6.17abC ± 0.010 6.15aC ± 0.021 

5 5.93cA ± 0.053 6.27aB ± 0.010 6.16bC ± 0.012 6.14aC ± 0.012 

7 5.39dA ± 0.035 6.26bB ± 0.030 6.14bC  ± 0.006 6.13aC ± 0.006 

a, b,…ตัวอักษรกำกับคาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันในแนวตั้ง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
A, B,…ตัวอักษรกำกับคาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันในแนวนอน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

 
จากการติดตามการเปลี่ยนแปลงของคา pH แสดงใหเห็นวาคา pH ลดลงเม่ืออายุการเก็บรักษามาก

ขึ้น และในระหวางการเก็บรักษาพบวาที่ความเขมขน 5% คา pH ลดลงไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทาง
สถิติ (p > 0.05) ในขณะท่ีตัวอยางกะทิพาสเจอรไรสท่ีไมเติมไคโตซาน (Control) คา pH ท่ีลดลงแตกตางกัน
อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  อธิบายไดจากกะทิพาสเจอรไรสยังมีจุลินทรียท่ีทำใหเกิดการเสื่อมเสีย
เจริญเติบโตได ซ่ึงจุลินทรียดังกลาวสามารถสรางกรดในระหวางการเจริญเติบโตทำใหตัวอยางกะทิพาสเจอร
ไรสมีคาความเปนกรดสูงข้ึน และเม่ือเติมไคโตซานท่ีมีฤทธิ์ยับยั้งจุลินทรียลงไปในกะทิพาสเจอไรสจะสามารถ
ชวยชะลอการลดลงของคา pH ได เนื่องจากจะไปชวยยับยั้งการเจริญจุลินทรียสงผลใหลดการสรางกรดจาก
จุลินทรีย ซึ่งคา pH มีผลตอความคงตัวของระบบอิมัลชันเชนกันโดยจะคงตัวไดดีสุดที่ pH เทากับ 1.5-2.0 
และ 6.5 กะทิจะคงตัวไดไมดีที่ pH อยูในชวง 3.5-6.0 (Seow and Gwee., 1997) จากขอมูลคา pH ที่วัด
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ไดจากตารางที่ 4.3 พบวาตัวอยางกะทิพาสเจอไรสที่ไมเติมไคโตซาน pH เริ่มเขาสูชวงที่ทำใหระบบอิมัลชัน
ไมคงตัวเม่ือมีอายุการเก็บรักษาได 5 วัน ในขณะท่ีตัวอยางกะทิพาสเจอไรสท่ีเติมไคโตซานไมพบคา pH ท่ีอยู
ในชวงดังกลาวแสดงถึงระบบอิมัลชั่นยังคงตัวในระดับหนึ่ง 

 
4.2 การวิเคราะหการแยกชั้นของกะทิ 

 ทำการสังเกตการแยกชั้นของกะทิพาสเจอรไรสที่ไมเติมไคโตซาน และที่เติมไคโตซานที่ความเขมขน 

1%, 3% และ 5% โดยเก็บไวในขวดโหลแกวและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส แลวทำการสังเกตการ

แยกชั้นของกะทิท่ีอายุการเก็บรักษา 0, 2, 5 และ 7 วันตามลำดับ ผลการทดลองแสดงดังรูปท่ี 4.1 

 

 

(a) 

(b) 
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รูปท่ี 4.1 การแยกชั้นของกะทิพาสเจอไรสท่ีไมเติมไคโตซาน (Control) และเติมไคโตซาน (1%, 3% และ 5%)  

เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส (a) อายุการเก็บรักษา 0 วัน (b) อายุการเก็บรักษา 2 วัน 

(c) อายุการเก็บรักษา 5 วัน และ (d) อายุการเก็บรักษา 7 วัน 

 

 

(c) 

(d) 
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 จากการสังเกตการแยกชั้นของตัวอยางกะทิพาสเจอรไรสพบวา ในวันที่ 0 ของการเก็บรักษาทั้งกะทิ

พาสเจอรไรสท่ีไมเติมไคโตซาน (Control) และกะทิพาสเจอรไรสท่ีเติมไคโตซานท่ีความเขมขนตางๆ (1%, 3% 

และ 5% v/v) ยังไมสังเกตเห็นการแยกชั้นของกะทิ แตในวันที่ 2 ของการเก็บรักษาพบวาเริ่มสังเกตเห็นการ

เกิดการแยกชั้นระหวางเนื้อครีมและชั้นน้ำขึ้นทั้งในกะทิพาสเจอรไรสที่ไมเติมไคโตซาน (Control) และกะทิ

พาสเจอรไรสที่เติมไคโตซาน (1%, 3% และ 5% v/v) โดยกะทิพาสเจอรไรสที่ไมเติมไคโตซาน (Control) มี

ความสูงของชั้นน้ำ (ชั้นลาง) เทากับ 1 เซนติเมตร กะทิพาสเจอรไรสที่เติมไคโตซาน 1% มีความสูงของชั้นน้ำ

เทากับ 0.5 เซนติเมตร กะทิพาสเจอรไรสที่เติมไคโตซาน 3% มีความสูงของชั้นน้ำเทากับ 0.45 เซนติเมตร 

และกะทิพาสเจอรไรสที ่เติมไคโตซาน 5% มีความสูงของชั ้นน้ำเทากับ 0.45 เซนติเมตร และจากการ

สังเกตการณแยกชั้นของกะทิพาสเจอรไรสในวันที่ 5 และ 7 ของการเก็บรักษา พบวามีความสูงของชั้นที่เกิด

การแยกเทากันกับวันท่ี 2 ของการเก็บรักษา คือ กะทิพาสเจอรไรสท่ีไมเติมไคโตซาน (Control) มีความสูงของ

ชั้นน้ำ (ชั้นลาง) เทากับ 1 เซนติเมตร กะทิพาสเจอรไรสที่เติมไคโตซาน 1% มีความสูงของชั้นหางกะทิเทากับ 

0.5 เซนติเมตร กะทิพาสเจอรไรสที่เติมไคโตซาน 3% และ 5% มีความสูงของชั้นน้ำเทากับ 0.45 เซนติเมตร  

จากการสังเกตทำใหพบวา กะทิพาสเจอรไรสท่ีเติมสารละลายไคโตซานมีความคงตัวมากกวากะทิพาสเจอรไรส

ที ่ไมเติมสารละลายไคโตซาน เนื่องจากกะทิมีลักษณะเปนอิมัลชันชนิดน้ำมันในน้ำ ซึ่งอิมัลชันของกะทิมี

ลักษณะไมคงตัว เมื่อตั้งทิ้งไวจะเกิดการแยกชั้นระหวางชั้นเนื้อครีมสีขาวที่มีปริมาณไขมันสูงซึ่งจะลอยอยู

ดานบน และชั้นน้ำซึ่งจะอยูดานลาง (สุวิมล อริยประกาย, 2557) เนื่องจากมีการเติมกลีเซอรอลลงไปใน

ขั้นตอนการเตรียมสารละลานไคโตซานซึ่งกลีเซอรอลมีคุณสมบัติเปนอิมัลซิไฟเออร (Mirhosseini et al., 

2008) จึงชวยใหอิมัลชันของกะทิมีความคงตัวมากยิ่งข้ึน 
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4.3 คาสีในระบบ CIE L* a* b* 
 การวัดคาสีในระบบ CIE L* a* b* ของกะทิพาสเจอไรสท่ีไมเติมไคโตซาน (Control) และเติมไคโต
ซานท่ีมีความเขมขน 1% 3% และ 5% โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 oC แลวติดตามผลการวิเคราหท่ีอายุการ
เก็บรักษา 0, 2, 5 และ 7 วันตามลำดับ ผลการวิเคราหแสดงดังตารางท่ี 4.4, 4.5 และ 4.6 

ตารางท่ี 4.4 คา L* ของกะทิพาสเจอไรสท่ีไมเติมไคโตซาน (Control) และเติมไคโตซาน (1%, 3% และ5%) 
เม่ือทำการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC แลวติดตามผลการวิเคราะหท่ีอายุการเก็บรักษา 0, 2, 5 และ 7 วัน
ตามลำดับ 

 คา L* 

อายุการเก็บรักษา 
(วัน) 

Control 1% 3% 5% 

0 81.65dB ± 0.156 81.50dB ± 0.214 81.54bB ± 0.012 80.93cA ± 0.055 

2 81.03cC ± 0.044 80.27cA ± 0.006 81.30bD ± 0.025 80.83bcB ± 0.006 

5 80.66bC ± 0.038 79.80bA ± 0.021 80.37aB ± 0.017 80.67bC ± 0.021 

7 79.20aA ± 0.142 79.34aA ± 0.092 80.12aB ± 0.122 80.31aB ± 0.182 

a, b,…ตัวอักษรกำกับคาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันในแนวตั้ง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
A, B,…ตัวอักษรกำกับคาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันในแนวนอน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
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ตารางท่ี 4.5 คา a* ของกะทิพาสเจอไรสท่ีไมเติมไคโตซาน (Control) และเติมไคโตซาน (1%, 3% และ5%) 
เม่ือทำการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC แลวติดตามผลการวิเคราะหท่ีอายุการเก็บรักษา 0, 2, 5 และ 7 วัน
ตามลำดับ 

 คา a* 

อายุการเก็บรักษา 

(วัน) 
Control 1% 3% 5% 

0 -0.20aA ± 0.042 -0.15aB ± 0.032 -0.17aAB ± 0.000 -0.16aAB ± 0.012 

2 0.10bA ± 0.010 0.03bB ± 0.012 -0.12bC ± 0.006 -0.11bC ± 0.000 

5 0.06bA ± 0.006 0.03bB ± 0.006 -0.13bC ± 0.012 -0.16aD ± 0.000 

7 0.15bA ± 0.021 0.09cB ± 0.021 -0.07cC ± 0.015 -0.08cC ± 0.015 

a, b,…ตัวอักษรกำกับคาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันในแนวตั้ง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
A, B,…ตัวอักษรกำกับคาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันในแนวนอน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

 

ตารางท่ี 4.6 คา b* ของกะทิพาสเจอไรสท่ีไมเติมไคโตซาน (Control) และเติมไคโตซาน (1%, 3% และ5%) 
เม่ือทำการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC แลวติดตามผลการวิเคราะหท่ีอายุการเก็บรักษา 0, 2, 5 และ 7 วัน
ตามลำดับ 

 

 คา b* 

อายุการเก็บรักษา 
(วัน) 

Control 1% 3% 5% 

0 3.07aA ± 0.038 3.45aB ± 0.017 3.69aC ± 0.000 4.02aD ± 0.020 

2 3.11aA ± 0.010 3.52bB ± 0.036 3.71aB ± 0.015 4.15aC ± 0.023 

5 3.22bA ± 0.010 3.54bB ± 0.006 3.84bC ± 0.025 4.19aD ± 0.010 

7 3.26bA ± 0.038 3.78cB ± 0.006 3.86bC ± 0.025 4.22aD ± 0.047 

a, b,…ตัวอักษรกำกับคาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันในแนวตั้ง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
A, B,…ตัวอักษรกำกับคาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันในแนวนอน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
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จากการติดตามคาสีในระบบ CIE L* a* b* พบวาคาสีแดง (a*) กะทิพาสเจอไรสที่ไมเติมไคโตซาน 

(Control) และเติมไคโตซาน (1%, 3% และ5%) มีความผันผวนในระหวางเก็บรักษา และคาความสวาง (L*) 

กะทิพาสเจอไรสที่ไมเติมไคโตซาน (Control) และเติมไคโตซาน (1%, 3% และ5%) พบวาเมื่ออายุการเก็บ

รักษานานข้ึนมีคาลดลงบงบอกวาการเปลี่ยนแปลงสีของกะทิคล้ำข้ึนเม่ือเก็บรักษานานข้ึน ในขณะท่ีคาสีเหลือง 

(b*) กะทิพาสเจอไรสที่ไมเติมไคโตซาน (Control) และเติมไคโตซาน (1%, 3% และ5%) เพิ่มขึ้นในระหวาง

การเก็บรักษา โดยกะทิพาสเจอไรสที่เติมไคโตซาน 5% มีคา b* มากสุด จากผลคาความสวาง (L*) และคาสี

เหลือง (b*) สามารถอธิบายไดวาเมื่อเก็บตัวอยางกะทิซึ่งมีน้ำตาลรีดิวซ เชน น้ำตาลกลูโคสและโปรตีนเปน

องคประกอบเมื่อเก็บเปนระยะเวลานานทำใหมีโอกาสเกิดปฏิกิริยา mailard reaction ใหสารสีน้ำตาลจึง

สงผลใหสีของกะทิเปลี่ยนไประหวางการเก็บรักษา และจากการเติมไคโตซานทำใหตัวอยางกะทิมีแนวโนมเปน

สีเหลืองมากข้ึนเนื่องจากไคโตซานท่ีเติมลงไปในตัวอยางกะทิมีสีเหลืองออน 
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4.4 การวิเคราะหทางจุลินทรีย  

การวิเคราะหทางจุลินทรียโดยการหาปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (Total Plate Count) ของกะทิพาส

เจอไรสที่ไมเติมไคโตซาน (Control) และเติมไคโตซานที่มีความเขมขน 1% 3% และ 5% โดยเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 4 oC แลวติดตามผลการวิเคราะหท่ีอายุการเก็บรักษา 0, 2, 5 และ 7 วันตามลำดับ ผลการวิเคราะห

แสดงดังรูปท่ี 4.2 

รูปท่ี 4.2 ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (Total Plate Count) ของกะทิพาสเจอไรสท่ีไมเติมไคโตซาน (Control) 

และเติมไคโตซาน (1%, 3% และ 5%) เม่ือทำการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC แลวติดตามผลการวิเคราะหท่ีอายุ

การเก็บรักษา 0, 2, 5 และ 7 วันตามลำดับ 

จากรูปที่ 4.2 เมื่ออายุการเก็บรักษาที่มากขึ้น ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดมีการเติบโตเพิ่มขึ้นตามลำดับ 

และพบวาเม่ือเติมไคโตซานมีผลตอการเติบโตของจุลินทรีย โดยสามารถไปยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย

และมีประสิทธิภาพการยับยั้งแปรผันตรงกับความเขมขันท่ีมากข้ึน สามารถอธิบายไดจากไคโตซานมีฤทธิ์ยับยั้ง

การเจริญเติบโตของจุลชีพ โดยมีกลไกท่ีสำคัญคือประจุบวกของไคโตซานสามารถไปจับกับเยื่อหุมแบคทีเรียท่ีมี

ประจุลบ ทำใหเยื่อหุมเซลลทำงานผิดปกติ เกิดการเปลี่ยนแปลงความสามารถในการซึมผานสงผลใหไคโตซาน

ซึมผานเขาไปไดตามมาดวยการจับกับดีเอ็นเอของเซลล และสงผลใหเซลลแบคทีเรียตายในเวลาตอมา (Alfaifi, 

2020) 
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4.5 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดาน สี ลักษณะปรากฏ กลิ่น และความชอบโดยรวม ของ

กะทิพาสเจอรไรสท่ีไมเติมไคโตซานและเติมไคโตซานท่ีมีความเขมขน 1%, 3% และ 5% เม่ือทำการเก็บรักษา

ที่อุณหภูมิ 4oC แลวติดตามผลการประเมินที่อายุการเก็บรักษา 0, 2, 5 และ 7 วันตามลำดับ โดยใชการ

ทดสอบแบบ Hedonic test ชนิด 9 point และกำหนดเกณฑคะแนนต่ำกวา 5 เปนคะแนนท่ีไมยอมรับ 

ตารางที่ 4.7 คะแนนความชอบดานสีของกะทิพาสเจอไรสที่ไมเติมไคโตซาน (Control) และเติมไคโตซาน 

(1%, 3% และ 5%) เม่ือทำการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC แลวติดตามผลการประเมินท่ีอายุการเก็บรักษา 0, 2, 

5 และ 7 วันตามลำดับ 

อายุการเก็บรักษา 
(วัน) 

Control 1% 3% 5% 

0 7.38aA ± 0.48 7.25aA ± 1.30 7.12aA ± 1.05  6.88aA ± 0.93  

2 7.12abA ± 1.05 6.50abA ± 1.50 6.38abA ± 1.49 6.25aA ± 1.30  

5 6.38abA ± 1.32  6.00abA ± 1.50  5.88bcA ± 0.78  5.75abA ± 0.97  

7 6.12bA ± 0.78  5.25bB ± 0.83  5.12cB ± 0.78  5.00bB ± 0.71  
 

a, b,…ตัวอักษรกำกับคาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันในแนวตั้ง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
A, B,…ตัวอักษรกำกับคาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันในแนวนอน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
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รูปท่ี 4.3 คะแนนความชอบดานสีของกะทิพาสเจอไรสท่ีไมเติมไคโตซาน (Control) และเติมไคโตซาน (1%,  

 3% และ 5%)เมื่อทำการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC แลวติดตามผลการประเมินที่อายุการเก็บรักษา 0, 2, 5 

และ 7 วันตามลำดับ 

 จากตารางที่ 4.7 พบวาระยะเวลาในการเก็บรักษามีอิทธิพลตอคะแนนความชอบดานสีของกะทิพาส

เจอรไรสที่ไมเติมไคโตซาน และกะทิพาสเจอรไรสที่เติมไคโตซานที่ความเขมขนตางๆอยางมีนัยสำคัญทางสถติิ 

(p ≤ 0.05) และพบวาระดับความเขมขนของไคโตซานมีอิทธิพลตอคะแนนความชอบดานสีของกะทิพาสเจอร

ไรสอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ท่ีระยะเวลาการเก็บท่ี 7 วัน และจากรูปท่ี 4.3 แสดงใหเห็นแนวโนม

คะแนนความชอบดานสีของกะทิพาสเจอรไรสโดยในตัวอยางท่ีไมเติมไคโตซาน (Control) มีคะแนนความชอบ

ดานสีมากที ่สุด รองลงมาคือตัวอยางที ่เติมไคโตซานเขมขน 1%, 3% และ 5% ตามลำดับ และคะแนน

ความชอบดานสีของกะทิพาสเจอรไรสมีแนวโนมลดลงเมื่อระยะเวลาการเก็บเพิ่มมากขึ้น สาเหตุที่เปนเชนนี้

เพราะวาสารละลายไคโตซานที่ใชเติมลงไปในกะทิพาสเจอรไรสมีสีเหลืองออนๆ ดังนั้นเมื่อเติมในความเขมขน

ที่สูงมากขึ้นก็จะทำใหสีของกะทิพาสเจอรไรสมีสีเหลืองมากขึ้น เนื่องจากในกะทิปกติโดยทั่วไปจะมีสีขาวจึง

อาจทำใหผูทดสอบรูสึกไมคุนชินกับกะทิท่ีมีสีขาวอมเหลือง และเม่ือเก็บกะทิเปนระยะเวลานานข้ึนกะทิจะเกิด

การเปลี่ยนแปลงทางเคมีไดแกการเกิดปฏิกิริยา Maillard (Tinchan, 2014) ทำใหกะทิมีสีคล้ำขึ้นจึงทำให

คะแนนความชอบลดลง แตอยางไรก็ตามคะแนนความชอบดานสีของทุกตัวอยางยังถือวาอยูในเกณฑท่ียอมรับ

ได 
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ตารางท่ี 4.8 คะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏของกะทิพาสเจอไรสท่ีไมเติมไคโตซาน (Control) และเติม

ไคโตซาน (1%, 3% และ 5%) เม่ือทำการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC แลวติดตามผลการประเมินท่ีอายุการเก็บ

รักษา 0, 2, 5 และ 7 วันตามลำดับ 

อายุการเก็บรักษา 
(วัน) 

Control 1% 3% 5% 

0 7.00aA ± 0.87 7.25aA ± 0.97 7.50aA ± 0.71 6.88aA ± 0.60 

2 6.75aA ± 1.71 6.88aA ± 1.27 7.12abA ± 1.16 6.62aA ± 0.99 

5 5.25abA ± 1.39 5.25bA ± 1.39 6.25bA ± 1.09 6.12aA ± 0.60 

7 4.25bAB ± 1.98 3.38cB ± 1.11 5.00cA ± 1.22 4.75bAB ± 0.83 

a, b,…ตัวอักษรกำกับคาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันในแนวตั้ง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
A, B,…ตัวอักษรกำกับคาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันในแนวนอน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

 

 

รูปที่ 4.4 คะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏของกะทิพาสเจอไรสที่ไมเติมไคโตซาน (Control) และเติมไค

โตซาน (1%, 3% และ 5%) เมื่อทำการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC แลวติดตามผลการประเมินที่อายุการเก็บ

รักษา 0, 2, 5 และ 7 วันตามลำดับ 
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จากตารางท่ี 4.8 พบวาระยะเวลาในการเก็บรักษามีอิทธิพลตอคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏของกะทิ

พาสเจอรไรสที่ไมเติมไคโตซาน และกะทิพาสเจอรไรสที่เติมไคโตซานที่ความเขมขนตางๆอยางมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p ≤ 0.05) และพบวาระดับความเขมขนของไคโตซานมีอิทธิพลตอคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ

ของกะทิพาสเจอรไรสอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ที่ระยะเวลาการเก็บที่ 7 วัน และจากรูปที่ 4.4 

แสดงใหเห็นแนวโนมคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏของกะทิพาสเจอรไรส โดยกะทิพาสเจอรไรสที่เติม

ไคโตซานท่ีระดับความเขมขน 3% มีคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏสูงท่ีสุด รองลงมาคือกะทิพาสเจอร

ไรสท่ีเติมไคโตซานท่ีระดับความเขมขน 5%, กะทิพาสเจอรไรสท่ีไมเติมไคโตซาน (Control) และกะทิพาสเจอร

ไรสที่เติมไคโตซานที่ระดับความเขมขน 1% ตามลำดับ และคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏของกะทิ

พาสเจอรไรสมีแนวโนมลดลงเม่ือระยะเวลาการเก็บเพ่ิมมากข้ึน สาเหตุท่ีเปนเชนนี้เนื่องจากเม่ือเก็บรักษากะทิ

ไวเปนเวลานานขึ้น กะทิจะเกิดการแยกชั้นระหวางชั้นเนื้อครีมสีขาวซึ่งลอยอยูดานบน และชั้นน้ำซึ่งอยู

ดานลาง (สุวิมล อริยประกาย, 2557) จึงทำใหลักษณะปรากฏของกะทิไมเปนเนื้อเดียวกัน และพบวาในวันท่ี 7 

ของการเก็บรักษากะทิพาสเจอรไรสที่ไมเติมไคโตซาน (Control) กะทิพาสเจอรไรสที่เติมไคโตซานที่ระดับ

ความเขมขน 1% และ 5% มีคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏอยูในเกณฑท่ีไมยอมรับของผูทดสอบ  

ตารางที่ 4.9 คะแนนความชอบดานกลิ่นของกะทิพาสเจอไรสที่ไมเติมไคโตซาน (Control) และเติมไคโตซาน 

(1%, 3% และ 5%) เม่ือทำการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC แลวติดตามผลการประเมินท่ีอายุการเก็บรักษา 0, 2, 

5 และ 7 วันตามลำดับ 

อายุการเก็บรักษา 
(วัน) 

Control 1% 3% 5% 

0 7.00aA ± 1.11 7.00aA ± 1.73 6.88aA ± 0.60 6.50aA ± 0.87 

2 5.75bA ± 0.83 6.12abA ± 1.45 6.25abA ± 0.83 6.38aA ± 0.99 

5 4.75bcA ± 1.20 5.25bA ± 1.39 5.88abA ± 1.27 6.00aA ± 1.73 

7 3.88cC ± 1.05 4.62bBC ± 1.11 5.62bAB ± 0.99 5.88aA ± 1.05 

a, b,…ตัวอักษรกำกับคาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันในแนวตั้ง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
A, B,…ตัวอักษรกำกับคาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันในแนวนอน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
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รูปที่ 4.5 คะแนนความชอบดานกลิ่นของกะทิพาสเจอไรสที่ไมเติมไคโตซาน (Control) และเติมไคโตซาน 

(1%, 3% และ 5%) เม่ือทำการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC แลวติดตามผลการประเมินท่ีอายุการเก็บรักษา 0, 2, 

5 และ 7 วันตามลำดับ 

 จากตารางที่ 4.9 พบวาระยะเวลาในการเก็บรักษามีอิทธิพลตอคะแนนความชอบดานกลิ่นของกะทิ

พาสเจอรไรสที่ไมเติมไคโตซาน และกะทิพาสเจอรไรสที่เติมไคโตซานที่ความเขมขนตางๆอยางมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p ≤ 0.05) และพบวาระดับความเขมขนของไคโตซานมีอิทธิพลตอคะแนนความชอบดานกลิ่นของกะทิ

พาสเจอรไรสอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ท่ีระยะเวลาการเก็บท่ี 7 วัน และจากรูปท่ี 4.5 แสดงใหเห็น

วาในวันที่ 0 ของการเก็บรักษาคะแนนความชอบดานกลิ่นของกะทิพาสเจอรไรสที่ไมเติมไคโตซาน และกะทิ

พาสเจอรไรสที ่เติมไคโตซานที่ความเขมขนตางๆมีคาใกลเคียงกัน แตเมื ่อระยะเวลาการเก็บเพิ่มมากข้ึน

แนวโนมของคะแนนความชอบดานกลิ่นของกะทิพาสเจอรไรสที่เติมไคโตซานที่ระดับความเขมขน 5% มีคา

มากท่ีสุด รองลงมาคือกะทิพาสเจอรไรสท่ีเติมไคโตซานท่ีระดับความเขมขน 3%, 1% และกะทิพาสเจอรไรสท่ี

ไมเติมไคโตซาน (Control) ตามลำดับ และเมื่อระยะเวลาการเก็บเพิ่มมากขึ้นคะแนนความชอบดานกลิ่นก็

ลดลงเชนเดียวกัน สาเหตุที่เปนเชนนี้เนื่องจากปริมาณกรดไขมันอิสระ (Free Fatty Acid) และคา Peroxide 

ของกะทิเพิ่มมากขึ้นเมื่อเก็บเปนเวลานานขึ้น (ตารางที่ 4.1 และ 4.2) ทำใหเกิดกลิ่นหืนขึ้นในกะทิ (ดวงกมล 

ชัชชวลิตสกุล, 2549) จึงสงผลใหคะแนนความชอบดานกลิ่นของผูทดสอบลดนอยลง และพบวากะทิพาสเจอร

ไรสที่ไมเติมไคโตซาน (Control) เริ่มมีคะแนนความชอบดานกลิ่นที่อยูในเกณฑไมยอมรับในวันที่ 5 ของการ

เก็บรักษา สวนกะทิพาสเจอรไรสท่ีเติมไคโตซานท่ีระดับความเขมขน 1% เริ่มมีคะแนนความชอบดานกลิ่นท่ีอยู

ในเกณฑไมยอมรับในวันท่ี 7 ของการเก็บรักษา 
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ตารางที่ 4.10 คะแนนความชอบโดยรวมของกะทิพาสเจอไรสที่ไมเติมไคโตซาน (Control) และเติมไคโตซาน 

(1%, 3% และ 5%) เม่ือทำการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC แลวติดตามผลการประเมินท่ีอายุการเก็บรักษา 0, 2, 

5 และ 7 วันตามลำดับ 

อายุการเก็บรักษา 
(วัน) 

Control 1% 3% 5% 

0 7.38aA ± 0.86 7.12aA ± 0.93 7.00aA ± 0.71 6.62aA ± 0.70 

2 6.00bA ± 1.22 6.25aA ± 1.30 7.00aA ± 1.22 6.50aA ± 0.50 

5 5.38bA ± 0.70 5.75abA ± 1.64 6.38abA ± 1.32 5.88abA ± 1.27 

7 4.25cB ± 1.09 4.62bAB ± 0.86 5.38bA ± 0.70 5.25bAB ± 0.97 

a, b,…ตัวอักษรกำกับคาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันในแนวตั้ง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
A, B,…ตัวอักษรกำกับคาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันในแนวนอน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

 

รูปท่ี 4.6 คะแนนความชอบโดยรวมของกะทิพาสเจอไรสท่ีไมเติมไคโตซาน (Control) และเติมไคโตซาน (1%, 

3% และ 5%) เมื่อทำการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC แลวติดตามผลการประเมินที่อายุการเก็บรักษา 0, 2, 5 

และ 7 วันตามลำดับ 
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จากตารางที่ 4.10 พบวาระยะเวลาในการเก็บรักษามีอิทธิพลตอคะแนนความชอบโดยรวมของกะทิ

พาสเจอรไรสที่ไมเติมไคโตซาน และกะทิพาสเจอรไรสที่เติมไคโตซานที่ความเขมขนตางๆอยางมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p ≤ 0.05) และพบวาระดับความเขมขนของไคโตซานมีอิทธิพลตอคะแนนความชอบโดยรวมของกะทิ

พาสเจอรไรสอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ท่ีระยะเวลาการเก็บท่ี 7 วัน และจากรูปท่ี 4.6 แสดงใหเห็น

วาในวันที่ 0 ของการเก็บรักษาแนวโนมคะแนนความชอบโดยรวมของกะทิพาสเจอรไรสมีแนวโนมลดลงเม่ือ

ความเขมขนของไคโตซานเพิ่มมากขึ้น แตเมื่อระยะเวลาการเก็บเพิ่มมากขึ้นแนวโนมของคะแนนความชอบ

โดยรวมของกะทิพาสเจอรไรสที่เติมไคโตซานที่ระดับความเขมขน 3% มีคามากที่สุด รองลงมาคือกะทิพาส

เจอรไรสที่เติมไคโตซานที่ระดับความเขมขน 5%, 1% และกะทิพาสเจอรไรสที่ไมเติมไคโตซาน (Control) 

ตามลำดับ และในวันท่ี 7 ของการเก็บรักษากะทิพาสเจอรไรสท่ีไมเติมไคโตซาน (Control) และกะทิพาสเจอร

ไรสท่ีเติมไคโตซานท่ีระดับความเขมขน 1% มีคะแนนความชอบโดยรวมอยูในเกณฑท่ีไมยอมรับของผูทดสอบ 

4.6 การประเมินอายุการเก็บของกะทิพาสเจอรไรส 

 จากผลการทดสอบทางประสารทสัมผัสพบวา การเติมไคโตซานท่ีความเขมขน 3% v/v ไดรับคะแนน

การยอมรับจากผูทดสอบมากที ่สุด จึงเลือกกะทิพาสเจอรไรสที ่เติมไคโตซานที่ความเขมขน 3% v/v มา

ประเมินอายุการเก็บรักษาเปรียบเทียบกับกะทิพาสเจอรไรสที่ไมเติมไคโตซาน (Control) โดยทำการเก็บใน

สภาวะเรงที่อุณหภูมิ 25 35 และ 45 องศาเซลเซียส โดยทำการตรวจวัดที่เวลาการเก็บ 0, 12, 24, 36 และ 

48 ช ั ่ ว โมง ซ ึ ่ งจากมาตรฐานผล ิตภ ัณฑ อ ุตสาหกรรมของกะท ิสำเร ็จร ูป (สำน ักงานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2528) กำหนดใหกะทิสำเร็จรูปมีคากรดไขมันอิสระ (คำนวณเปน lauric acid) ไมเกิน

รอยละ 0.3 ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงเลือกคากรดไขมันอิสระ (lauric acid) มาเปนเกณฑในการประเมินอายุการ

เก็บของกะทิพาสเจอรไรส 

 เมื่อนำขอมูลมาสรางกราฟความสัมพันธระหวางการเปลี่ยนแปลงของปริมาณกรดไขมันอิสระ (lauric 

acid) กับเวลาในการเก็บรักษา พบวาความสัมพันธระหวางการเปลี่ยนแปลงของปริมาณกรดไขมันอิสระ 

(lauric acid) กับเวลาในการเก็บรักษามีอันดับปฏิกิริยาเปนหนึ่ง (first order) เนื่องจากมีคา R2 ที่ดีที่สุด ดัง

แสดงในรูปท่ี 4.7 และ 4.8 
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รูปที่ 4.7 กราฟความสัมพันธระหวางการเปลี่ยนแปลงของปริมาณกรดไขมันอิสระ (lauric acid) กับเวลาใน

การเก็บรักษาของกะทิพาสเจอรไรสที่เติมไคโตซานที่ความเขมขน 3% v/v เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 35 

และ 45 องศาเซลเซียส 

 

 

รูปที่ 4.8 กราฟความสัมพันธระหวางการเปลี่ยนแปลงของปริมาณกรดไขมันอิสระ (lauric acid) กับเวลาใน

การเก็บรักษาของกะทิพาสเจอรไรสที ่ไมเติมไคโตซาน (control) เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 35 และ 45 

องศาเซลเซียส 

y = 0.0149x - 2.7329
R² = 0.9791

y = 0.0342x - 2.6018
R² = 0.9845

y = 0.0449x - 2.555
R² = 0.9836
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การสรางสมการอายุการเก็บของกะทิเพ่ือประเมินอายุการเก็บ และเปรียบเทียบอายุการเก็บของกะทิ

พาสเจอรไรสที่เติมไคโตซานเขมขน 3% v/v กับกะทิพาสเจอรไรสที่ไมเติมไคโตซาน (control) ดังแสดงใน

ตารางท่ี 4.11 (แสดงวิธีการคำนวณอายุการเก็บท่ีสภาวะเรง ในภาคผนวก ค.1) 

ตารางที่ 4.11 สมการอายุการเก็บของกะทิพาสเจอรไรสที ่มีการเปลี่ยนแปลงของปฏิกิริยาเปนแบบ first 

order และอายุการเก็บรักษาของกะทิพาสเจอรไรสเติมไคโตซานเขมขน 3% v/v กับกะทิพาสเจอรไรสที่ไม

เติมไคโตซาน (control) เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 35 และ 45 องศาเซลเซียส 

ความเขมขนของไคโตซานท่ีเติม
ในกะทิพาสเจอรไรส (v/v) 

สมการอายุการเก็บ 
(first order) 

อายุการเก็บ (ช่ัวโมง) 

เก็บท่ี 25 องศาเซลเซียส  

0% (control) y = 0.0212x - 2.4951 60.90 

3% y = 0.0149x – 2.7329 102.61 

เก็บท่ี 35 องศาเซลเซียส  

0% (control) y = 0.0347x – 2.3811 33.92 

3% y = 0.0342x – 2.6018 40.87 

เก็บท่ี 45 องศาเซลเซียส  

0% (control) y = 0.0455x – 2.3338 24.83 

3% y = 0.0449x - 2.5550 30.09 

 จากตารางที่ 4.11 พบวากะทิพาสเจอรไรสที่ไมเติมไคโตซาน (control) มีอายุการเก็บรักษาเทากับ 

60.90, 33.92 และ 24.83 ชั่วโมง เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 35 และ 45 องศาเซลเซียสตามลำดับ และกะทิ

พาสเจอรไรสเติมไคโตซานเขมขน 3% v/v มีอายุการเก็บรักษาเทากับ 102.61, 40.87 และ 30.09 ชั่วโมง เม่ือ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 35 และ 45 องศาเซลเซียสตามลำดับ จากผลการทดลองจะเห็นไดวากะทิพาสเจอร

ไรสเติมไคโตซานเขมขน 3% v/v มีอายุการเก็บรักษามากกวากะทิพาสเจอรไรสที่ไมเติมไคโตซาน (control) 

ในทุกๆอุณหภูมิท่ีเก็บรักษา 

 การทำนายอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสของกะทิพาสเจอรไรสท่ีเติมไคโตซานเขมขน 

3% v/v กับกะทิพาสเจอรไรสท่ีไมเติมไคโตซาน (control) สามารถคำนวณไดโดยใชเทคนิค Q10 (ดวงกมล ชัช

ชวลิตสกุล, 2549) ซ่ึงคา Q10 สามารถหาไดจากการเขียนกราฟ shelf life plot ซ่ึงแสดงความสัมพันธระหวาง

อายุการเก็บของกะทิพาสเจอรไรส (อยูในรูป log : log ts) กับอุณหภูมิในการเก็บรักษา ดังแสดงในรูปท่ี 4.9 
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รูปท่ี 4.9 Shelf life plot ของ (a) กะทิพาสเจอรไรสเติมไคโตซานเขมขน 3% v/v (b) กะทิพาสเจอรไรสท่ีไม

เติมไคโตซาน (control) 

 กะทิพาสเจอรไรสเติมไคโตซานเขมขน 3% v/v  

  สมการเสนตรง คือ y = 0.0265x + 0.7725 

          คา R2 = 0.9204 

 กะทิพาสเจอรไรสท่ีไมเติมไคโตซาน (control) 

สมการเสนตรง คือ y = 0.0195x + 0.8842 

          คา R2 = 0.9742 
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จากรูปท่ี 4.9 สามารถคำนวณคา Q10 ไดจากความชันของกราฟ และใชคา Q10 ท่ีคำนวณไดมาทำนายอายุการ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสของกะทิพาสเจอรไรสที่เติมไคโตซานเขมขน 3% v/v กับกะทิพาสเจอร

ไรสท่ีไมเติมไคโตซาน (control) ดังแสดงในตารางท่ี 4.12 (แสดงวิธีการคำนวณ ในภาคผนวก ค.2) 

ตารางที่ 4.12 คา Q10 และอายุการเก็บรักษาของกะทิพาสเจอรไรสเติมไคโตซานเขมขน 3% v/v และกะทิ

พาสเจอรไรสท่ีไมเติมไคโตซาน (control) เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

 Q10 
อายุการเก็บรักษา 

(ช่ัวโมง) 
อายุการเก็บรักษา 

(วัน) 

กะทิพาสเจอรไรสเติมไค
โตซานเขมขน 3% v/v 

1.31 180 7 วัน 12 ชั่วโมง 

กะทิพาสเจอรไรสที ่ไม
เติมไคโตซาน (control) 

1.22 92 3 วัน 20 ชั่วโมง 

 จากตารางที่ 4.12 แสดงใหเห็นวากะทิพาสเจอรไรสเติมไคโตซานเขมขน 3% v/v มีคา Q10 เทากับ 

1.31 และมีอายุการเก็บรักษาเทากับ 7 วัน 12 ชั่วโมง ในขณะท่ีกะทิพาสเจอรไรสท่ีไมเติมไคโตซาน (control) 

มีคา Q10 เทากับ 1.22 และมีอายุการเก็บรักษาเทากับ 3 วัน 20 ชั่วโมง ดังนั้นการเติมสารละลายไคโตซานลง

ไปในกะทิพาสเจอรไรสสามารถชวยยืดอายุการเก็บของกะทิพาสเจอรไรสได เนื่องจากสามารถชวยชะลอการ

เกิดกรดไขมันอิสระ (Liu, 2008) ซึ ่งเปนสาเหตุที ่ทำใหเกิดกลิ ่นหืนขึ ้นในกะทิพาสเจอรไรส (Adawiyah 

Mahmud, 2019) ซ่ึงเปนกลิ่นท่ีไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค 
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บทท่ี 5 

สรุปผลการวิจัยและขอเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการวิจัย 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑกะทิท่ีผานกระบวนการพาสเจอร

ไรสโดยใชไคโตซาน โดยเริ่มจากการเตรียมสารละลายไคโตซานในกรดแอสคอรบิคแลวเติมลงในกะทิที่ระดับ

ความเขมขน 0% (control), 1%, 3% และ 5% v/v และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ตรวจติดตาม

การเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานตางๆของกะทิ ไดแก กรดไขมันอิสระ (free fatty acid), peroxide value, pH, 

สี (L*, a*, b*), การแยกชั้นของกะทิ, ปริมาณจุลินทรียโดยการติดตามปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (Total Plate 

Count) และคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใชการทดสอบแบบ Hedonic test ชนิด 9 point ในวันท่ี 0, 2, 5 

และ 7 ของการเก็บรักษา 

จากผลการตรวจติดตามการเปลี่ยนแปลงของคา free fatty acid พบวาคา free fatty acid ของทุก

ตัวอยางมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนเม่ืออายุการเก็บรักษานานข้ึนอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) และพบวาในกะทิ

พาสเจอรไรสที่เติมไคโตซาน (1%, 3%, 5% v/v) มีคา free fatty acid นอยกวาตัวอยางกะทิพาสเจอรไรสท่ี

ไมเติมไคโตซานอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

จากผลการวิเคราะห peroxide value พบวา peroxide value ของทุกตัวอยางมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนเม่ือ

อายุการเก็บรักษานานขึ้นอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) และพบวาในกะทิพาสเจอรไรสที่เติมไคโตซาน 

(1%, 3%, 5% v/v) มีคา peroxide value นอยกวาตัวอยางกะทิพาสเจอรไรสที ่ไมเติมไคโตซานอยางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

จากผลการเปลี่ยนแปลงคา pH พบวาคา pH ของกะทิพาสเจอรไรสที่ไมเติมไคโตซาน และกะทิพาส

เจอรไรสที ่เติมไคโตซาน 1% และ 3% v/v มีแนวโนมลดลงตามอายุการเก็บรักษาที่เพิ ่มมากขึ ้นอยางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) แตในตัวอยางกะทิพาสเจอรไรสที่เติมไคโตซาน 5% v/v พบวาคา pH ลดลง

อยางไมมีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05) เม่ืออายุการเก็บรักษาเพ่ิมมากข้ึน 

จากการวัดการเปลี่ยนแปลงของคาสีพบวา คาความสวาง (L*) มีแนวโนมลดลงอยางมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p ≤ 0.05) เม่ืออายุการเก็บเพ่ิมมากข้ึน คาสีแดง (a*) มีความผันผวนในระหวางการเก็บรักษา ในขณะท่ี

คาสีเหลือง (b*) มีแนวโนมเพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ตามระดับความเขมขนของไคโตซานท่ี

เพ่ิมมากข้ึน 

จากการสังเกตการณแยกชั้นของกะทิพบวาเมื่อตั้งกะทิทิ้งไวกะทิจะเกิดการแยกชั้นระหวางชั้นที่เปน

เนื้อครีมกับชั้นน้ำ โดยการแยกชั้นจะเริ่มสังเกตไดตั้งแตวันท่ี 2 ของการเก็บรักษา และพบวาตัวอยางกะทิพาส

เจอรไรสที่เติมไคโตซาน (1%, 3%, 5% v/v) มีการแยกชั้นนอยกวาตัวอยางกะทิพาสเจอรไรสที่ไมเติมไคโต

ซาน 
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จากการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียโดยการติดตามปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (Total Plate Count) 

พบวาตัวอยางกะทิพาสเจอรไรสที่เติมไคโตซาน (1%, 3%, 5% v/v) มีปริมาณจุลินทรียนอยกวาตัวอยางกะทิ

พาสเจอรไรสท่ีไมเติมไคโตซาน 

จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบวาการเติมไคโตซานที่ความเขมขน 1% 3% และ 

5% v/v ไมทำใหคาการยอมรับของของผูทดสอบตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกะทิพาสเจอรไรสลดลง

อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05) โดยคะแนนความชอบดานสีมีแนวโนมลดลงตามระดับความเขมขนของ

ไคโตซานที่เพิ่มมากขึ้น โดยในตัวอยางกะทิพาสเจอรไรสที่ไมเติมไคโตซานมีคะแนนความชอบดานสีสูงที่สุด 

ในขณะที่ตัวอยางกะทิพาสเจอรไรสที่เติมไคโตซาน 5% v/v มีคะแนนความชอบดานสีนอยที่สุด เมื่อพิจารณา

คะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏพบวาตัวอยางกะทิพาสเจอรไรสที่เติมไคโตซาน 3% v/v ไดรับคะแนน

ความชอบดานลักษณะปรากฏมากท่ีสุด และพบวาคะแนนความชอบดานกลิ่นมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนเม่ือระดับความ

เขมขนของไคโตซานเพิ่มมากขึ้น และจากคะแนนความชอบโดยรวมพบวา ตัวอยางกะทิพาสเจอรไรสที่เติมไค

โตซาน 3% v/v มีคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุดที่สุด ดังนั้นจึงเลือกกะทิพาสเจอรไรสที่เติมไคโตซาน 3% 

v/v ไปทำนายอายุการเก็บตอไป 

จากผลการคำนวณอายุการเก็บของกะทิพาสเจอรไรสที่เติมไคโตซาน 3% v/v และกะทิพาสเจอรไรส

ท่ีไมเติมไคโตซานพบวามีอายุการเก็บรักษาเทากับ 7 วัน และ 3 วันตามลำดับ  

ดังนั้นจึงสรุปไดวาการเติมไคโตซานสามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑกะทิพาสเจอรไรสได 

โดยไมสงผลตอคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

5.2 ขอเสนอแนะ 

1. ในขั้นตอนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส นอกจากใชการทดสอบแบบ Hedonic Test แลว

อาจใชการทดสอบแบบอื่นควบคู ไปดวย เชน Difference from control test เพื ่ออธิบายความ

แตกตางของตัวอยางกะทิที่เติมไคโตซาน กับตัวอยางควบคุมออกมาเปนระดับคาคะแนนความ

แตกตางวามีความแตกตางมากนอยแคไหน 

2. กะทิพาสเจอรไรสมีอายุการเก็บรักษาที่คอนขางสั้น ดังนั้นจึงอาจศึกษาเพิ่มเติมเรื ่องบรรจุภัณฑ

นอกเหนือจากการใชไคโตซานเพียงอยางเดียว 
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ภาคผนวก ก 

วิธีวิเคราะหทางเคมี 

ก.1 การสกัดน้ำมันจากกะทิเพ่ือนำไปวิเคราะหหาคา Free fatty acid และPeroxide Value ดัดแปลง 

จากวิธีของ Waisundara and Perera (2007) 

1. ชั่งตัวอยางกะทิ 60 กรัม ใสลงในขวดรูปชมพูขนาด 250 ml 
2. เติมสารละลาย 2M HCl ปริมาตร 40 ml เขยาใหเขากัน 
3. นําไปเขาเครื่อง water bath ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที  
4. นําไปเขาเครื่อง water bath ท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ตออีก 30 นาที 
5. นําไปทําใหเย็นจนถึงอุณหภูมิหอง 
6. เติมสารละลาย Diethyl ether ปริมาตร 50 ml ผสมใหเขากัน 
7. เติมสารละลาย Petroleum ether ปริมาตร 50 ml ผสมใหเขากัน 
8. นําไป centrifuge ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสความเร็ว 3,000rpm เปนเวลา 5 นาที 
9. แยกสารละลายใสชั้นบน (Diethyl ether) ใสลงในขวดกนกลม 
10. นําไประเหยตัวทําละลายออกโดยใชเครื่อง rotary evaporator ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
11. นําสารละลายท่ีเหลือไปเขาตูอบท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เพ่ือระเหยน้ำท่ีเหลือออก 

 

ก.2 การวิเคราะหคาFree Fatty Acid (AOCS Official Method Ca 5a-40, 1989) 

1. ปเปตตัวอยางน้ำมัน 5.00 ± 0.05 กรัม แลวชั่งน้ำหนักท่ีแนนอน (ทศนิยม 3 ตําแหนง) ใสลงในขวด
รูปชมพูขนาด 250 ml 

2. นํา 95% ethanol ปริมาตร 50 ml มาปรับสภาพใหเปนกลางโดยหยดสารละลาย 0.1 M NaOH 
และใช phenolphthalein เปนอินอิเคเตอร (จนสารละลายเปนสีชมพูออนๆ) 

3. เติม 95% ethanol ท่ีปรับสภาพใหเปนกลางแลวลงในตัวอยางน้ำมันแลวเขยา อยางแรงใหตัวอยาง
ละลายในแอลกอฮอล 

4. ไทเทรตสารละลายตัวอยางดวย 0.1 M NaOH จนกระท่ังไดสีชมพูท่ีคงตัวนาน 15 วินาที บันทึก
ปริมาตรสารละลาย NaOH ท่ีใชไป 
 

% Free fatty acid (as lauric) = 
 M NaOH x ml NaOH  x 0.200 x 100

g.  Sample
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ก.3 การวิเคราะหคา Peroxide value ดัดแปลงจากวิธีของ Waisundara and Perera (2007) 

1. ปเปตตัวอยางน้ำมัน 5.00 ± 0.05 กรัม แลวชั่งน้ำหนักท่ีแนนอน (ทศนิยม 3 ตําแหนง) ใสลงในขวด
รูปชมพูขนาด 250 ml 

2. เติมสารละลาย KI อ่ิมตัว 2 ml และสารละลาย acetic-chloroform (2:1) ปริมาตร 20 ml ผสมให
เขากัน 

3. นําไปเขาเครื่อง water bath ท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 1 นาที 
4. เติมสารละลาย KI อ่ิมตัว 4 ml และน้ำกลั่น 10 ml ผสมใหเขากัน 
5. เติมน้ำแปง 1% ปริมาตร 1 ml เปนอินดิเคเตอร 
6. ไทเทรตสารละลายตัวอยางดวย 0.203 N Na2S2O3 จุดยุติคือจุดท่ีสารละลาย เปลี่ยนจากสีน้ำเงินเปน

สารละลายใส บันทึกปริมาตร Na2S2O3 ท่ีใช 
 

Peroxide value (meq. Peroxide/Kg oil) = 
S x M x 100
g.  Sample

 

 

เม่ือ  s = mL Na2S2O3 

M = Molarity Na2S2O3 solution 
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ภาคผนวก ข 

ตัวอยางแบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 แบบทดสอบลกัษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภณัฑ 

ผลิตภัณฑกะทิพาสเจอรไรส 

ชือ่ผูทดสอบ ...........................................................       วันท่ีทดสอบ ......... / ......... / ......... 

วิธีการทดสอบ : ใหผูทดสอบกรอกรหัสตัวอยางที่ไดรับทั้ง 4 ตัวอยางตามลำดับที่เรียงไว หลังจากนั้นใหทำ

ประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑกะทิโดยไมตองชิม โดยประเมินตัวอยางกะทิทีละตัวอยาง

เรียงจากซายไปขวา หลังจากนั้นใหระบุระดับความพึงพอใจตามหมายเลย 1 – 9 ในแตละคุณลักษณะ โดย

กำหนดให 

1 = ไมชอบมากท่ีสุด                              2 = ไมชอบมาก                            3 = ไมชอบปานกลาง       

4 = ไมชอบเล็กนอย               5 = เฉยๆ                                    6 = ชอบเล็กนอย                           

7 = ชอบปานกลาง                                8 = ชอบมาก                               9 = ชอบมากท่ีสุด 

 

ลักษณะ

คุณภาพ 

ตัวอยาง 

รหัส______ รหัส______ รหัส______ รหัส______ 

ส ี    
 

ลักษณะปรากฏ    
 

กลิ่น    
 

ความชอบ

โดยรวม 
   

 

 

 

ขอเสนอแนะ 
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ภาคผนวก ค 

การคำนวณหาอายุการเก็บ 

ค.1 การหาอายุการเก็บของกะทิพาสเจอรไรสท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส 

 การคำนวณหาอายุการเก็บของกะทิพาสเจอรไรสที่เติมไคโตซาน 3% v/v และกะทิพาสเจอรไรสที่ไม

เติมไคโตซานที่เก็บที่อุณหภูมิ 25 35 และ 45 องศาเซลเซียส สามารถคำนวณไดจากการนำคา free fatty 

acid ท่ีเทากับ 0.3 แทนคาลงในสมการอายุการเก็บ (ตารางท่ี 4.11) 

 ตัวอยางเชน การคำนวณหาอายุการเก็บของกะทิพาสเจอรไรสที ่เติมไคโตซาน 3% v/v ที่เก็บท่ี

อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส จากสมการอายุการเก็บ y = 0.0149x – 2.7329 ที่แกน y แทน ln %FFA และ

แกน x แทนเวลาการเก็บ (ชั่วโมง) 

 แทนคา  ln(0.3)   =   0.0149x – 2.7329 

          x   =   102.61 ชั่วโมง 

 ดังนั้น กะทิพาสเจอรไรสที่เติมไคโตซาน 3% v/v ที่เก็บที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บ

เทากับ 102.61 ชั่วโมง 

ค.2 การคำนวณอายุการเก็บรักษาของกะทิพาสเจอรไรสท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

การคำนวณหาอายุการเก็บของกะทิพาสเจอรไรสที่เติมไคโตซาน 3% v/v และกะทิพาสเจอรไรสที่ไม

เติมไคโตซานที่เก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สามารถคำนวณไดโดยใชคา Q10 (ดวงกมล ชัชชวลิตสกุล, 

2549) จากการเขียนกราฟ Shelf life plot (รูปที่ 4.9) แลวหาคาความชันของกราฟ ซึ่งความชันของกราฟมี

คาเทากับ 

Slope =  
𝑙𝑙𝑙𝑙Q10
10

 

จากรูปท่ี 4.9 กะทิพาสเจอรไรสท่ีเติมไคโตซาน 3% v/v มีสมการความสัมพันธระหวางอายุการเก็บท่ีอุณหภูมิ 

25 35 และ 45 องศาเซลเซียส (อยูในรูปลอกกอริทึม : log ts) กับอุณหภูมิในการเก็บ คือ y = 0.0265x + 

0.7725 และมีคาความชันของกราฟเทากับ 0.0265 ดังนั้นจะหาคา Q10 ไดจากสมการ 

 

Slope =  
𝑙𝑙𝑙𝑙Q10
10
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  แทนคา slope = 0.0265 ลงในสมการ จะได 

 

Slope = 0.0265 = 
𝑙𝑙𝑙𝑙Q10
10

 

Q10 = 1.31 
 

 ดังนั้นคา Q10 ของกะทิพาสเจอรไรสท่ีเติมไคโตซาน 3% v/v เทากับ 1.31 
 
 เม่ือทราบคา Q10 จะสามารถหาอายุการเก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ไดโดยแทนคาลงในสมการ 
 

Q10
∆/10 = 

อายุการเก็บท่ี 𝑇𝑇1
อายุการเก็บท่ี 𝑇𝑇2

 

 
เม่ืออายุการเก็บของกะทิพาสเจอรไรสท่ีเติมไคโตซาน 3% v/v ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีคาเทากับ 

102.61 ชั่วโมง จะได 

 

 อายุการเก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส   =   Q10
(25-4)/10 x 102.61 

              =   1.31(25-4)/10 x 102.61 

              =   180 ชั่วโมง 
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ภาคผนวก ง 

ขอเสนอโครงการ 

รายละเอียดโครงการการเรียนการสอนเพ่ือเสรมิประสบการณ 

ประจำปงบประมาณ 2563 

ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร คณะวิทยาศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

 

ช่ือโครงการ    การยืดอายุกะทิพาสเจอรไรสดวยไคโตซาน (Shelf life extension of pasteurized  

  coconut milk with chitosan) 

นิสิตผูรวมโครงการ     นายวรพล  บุญมีสุข  เลขประจำตัวนิสิต 6032559523 

นางสาวสิรามล       ประนิธิ    เลขประจำตัวนิสิต 6032573223 

อาจารยท่ีปรึกษาโครงการ   รศ.ดร.อุบลรัตน  สิริภัทราวรรณ 

 

มูลเหตุจูงใจในการนำเสนอโครงการ 

ในปจจุบันไคโตซาน (Chitosan) ถูกนำใชกันมากทั้งดานเกษตรกรรม การแพทยและเภสัชกรรม 

เครื ่องสำอาง และในอุตสาหกรรมอาหาร เนื ่องจากเปนวัตถุดิบเหลือทิ ้งที ่ เปนสารโพลิเมอรช ีวภาพ 

(Biopolymer) ที่พบไดในธรรมชาติ เชน เปลือกกุง กั้ง หอย ปู สามารถยอยสลายไดเอง มีความปลอดภัย ไม

เปนอันตรายตอสุขภาพและสิ่งแวดลอม ไคโตซานมีฤทธิ์ตานจุลชีพและสารอนุมูลอิสระที่เปนสาเหตุของการ

เนาเสียในอาหาร จึงนิยมนำมาประยุกตใชในการถนอมอาหาร 

อาหารหลายชนิดไมสามารถเก็บรักษาไดเปนระยะเวลานานโดยไมใหเกิดความเสื่อมเสีย จึงมีการ

คิดคนกระบวนการถนอมอาหารเพื่อยืดเวลาเก็บรักษาใหไดยาวนานยิ่งขึ้น โดยการถนอมอาหารนั้นตองอยูใน

สภาพใกลเดิมมากที่สุด สูญเสียคุณภาพและคุณคาทางโภชนาการนอยที่สุด และมีลักษณะทางคุณภาพท่ี

ผูบริโภคยอมรับได มีหลักการคือ กำจัด ยับยั้ง หรือทำลายจุลินทรียกอโรคและจุลินทรียท่ีกอใหเกิดความเสื่อม

เสียของอาหาร รวมท้ังปองกันการเกิดกิจกรรมของเอนไซมท่ีมีผลใหเกิดการเสื่อมเสียในอาหาร (จันทนี ธีรเวช

เจริญชัย, 2560) ในปจจุบันการถนอมอาหารเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑนั้นมีหลากหลายวิธี เชน การ

ใชความรอน การทำแหง การฉายรังสี และการเติมสารเคมีฯ  ผูวิจัยเห็นวาไคโตซานมีฤทธิ์ตานจุลชีพหรือตาน

อนุมูลอิสระ มีความปลอดภัยไมเปนอันตรายตอสุขภาพและสิ่งแวดลอม จึงนำมาศึกษาในการใชเพื่อยืดอายุ

ผลิตภัณฑกะทิพาสเจอรไรส 

 

ความเปนมาและความสำคัญของโครงการ 

 กะทิ คือของเหลวท่ีไดจากการใชน้ำค้ันหรือสกัดสวนเนื้อแกของมะพราว มีสวนประกอบหลักคือไขมัน

ซึ่งอยูในรูปของอิมัลชันและของแข็งตางๆเชน โปรตีน วิตามิน แรธาตุ เปนของเหลวสีขาวขุนที่ไดจากการบีบ

คั้นเนื้อมะพราวขูดโดยการเติมน้ำหรือไมเติมน้ำ สวนประกอบที่สำคัญของน้ำกะทิคือ น้ำมัน น้ำ โปรตีน และ
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น้ำตาล อยูรวมกันเปนอิมัลชันชนิดน้ำมันในน้ำโดยมีโปรตีนทำหนาที่เปนสารอิมัลซิไฟเออร ความเขมขนของ

น้ำกะทิขึ้นอยูกับปริมาณน้ำกะทิเมื่อตั้งทิ้งไวจะแยกเปนชั้นหัวกะทิและชั้นหางกะทิ โดยความหนาของชั้นหัว

กะทิจะแสดงถึงความเขมขน การใชกะทินั้นแพรหลายในประเทศที่มีการปลูกมะพราว เชน ไทย มาเลเซีย 

ฟลิปปนส อินเดีย ศรีลังกาเปนตน โดยใชประกอบเปนอาหารคาวหวาน ในอุตสาหกรรมตอเนื่องที่ตองการใช

น้ำกะทิในปริมาณมากก็สามารถใชน้ำกะทิอุตสาหกรรมเปนการลดภาระในการเตรียมน้ำกะทิทั้งเปนการ

กระจายรายไดอีกดวย น้ำกะทิอุตสาหกรรมแบงไดเปน 5 แบบคือ น้ำกะทิสด น้ำกะทิพาสเจอรไรซ น้ำกะทิ

บรรจุกระปอง นำ้กะทิบรรจุกระปองยูเอชที และกะทิผง (นัยวิท เฉลิมนนท, 2559) 

วิธีพาสเจอรไรซ เปนกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอนเพ่ือลดปริมาณจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคใหอยูใน

ระดับที่ปลอดภัยตอผูบริโภค โดยทั่วไปใชอุณหภูมิต่ำกวา 100 องศาเซลเซียส และใชระยะเวลาที่เหมาะสม

แลวทำใหเย็นลงทันที (สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2554)    

 ไคโตซาน (Chitosan) มีลักษณะเปนสีขาวหรือสีครีม ไมมีกลิ่น เปนอนุพันธของไคติน (Chitin) ซ่ึงเปน

สารโพลิเมอรชีวภาพ (Biopolymer) และพบมากเปนอันดับสองของโลกรองจากเซลลูโลส (Cellulose) พบได

ในเปลือกของกุง ปู ปลาหมึก และแมลง เปนตน ไคโตซานเปนอนุพันธของไคติน (Chitin) มีโครงสรางเคมี

คลายเซลลูโลส (Cellulose) จัดเปนคารโบไฮเดรต (Carbohydrate) เปนโพลิเมอรที่มีสายยาวที่มีประจุบวก

เนื่องจากหมูอะมิโน (Amino group)  สามารถละลายไดในสารละลายกรดอินทรียออน (สุธิดา คงทอง, 2552) 

ไคโตซานเปนสารท่ีมีอยูในธรรมชาติ ยอยสลายไดงาย ไมเปนพิษ ปลอดภัยตอสิ่งแวดลอมและรางกาย 

มีคุณสมบัติตานจุลชีพและสารอนุมูลอิสระ  ไคโตซานจึงถูกนำมาใชประโยชนทางอุตสาหกรรมอาหารมากมาย 

ทั้งใชในการยืดอายุของอาหารและเครื่องดื่มเปนสารกันเสีย (Preservative) สารใหความคงตัว (Stabilizing 

agent) สารเคลือบผักผลไมเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา สารตกตะกอน (Flocculants) รวมถึงใชผลิตแผนฟลมใน

รูปรับประทานได (Edible film) เปนบรรจุภัณฑสำหรับอาหาร (ชื่นจิต สีพญา และ อุดมลักษณ เวียนงาม., 

2557) 

 การเสื่อมเสียของอาหาร หมายถึง การที่อาหารเกิดการเปลี่ยนแปลงในลักษณะคุณภาพซึ่งรวมถึง สี 

กลิ่น รส รูปราง ลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหารและคุณคาทางอาหารตลอดถึงความปลอดภัยในการบริโภค การ

เสื ่อมเสียของอาหารมีสาเหตุไดทั ้งทางจุลินทรีย เชน แบคทีเรีย ยีสต และรา สาเหตุทางเคมี เชน การ

เปลี่ยนแปลงท่ีกอใหเกิดสีน้ำตาลในอาหาร (Browning reaction) และ การเปลี่ยนแปลงท่ีกอใหเกิดการเหม็น

หืน (Rancidity) และสาเหตุทางกายภาพ เชน การแตกหัก การช้ำ ที ่มีสาเหตุจากแรงกล (พรอมลักษณ 

สมบูรณปญญากุล, 2551)          

 อายุการเก็บของผลิตภัณฑอาหาร (Shelf life) หมายถึง ระยะเวลาที่อาหารมีคุณภาพอยูในเกณฑท่ี

ยอมรับไดทั้งในดานความปลอดภัยและดานประสาทสัมผัสขึ้นอยูกับสี่ปจจัยหลัก ไดแก องคประกอบของ

อาหาร, กระบวนการแปรรูปอาหาร, บรรจุภัณฑอาหาร และสภาวะในการเก็บรักษา (Gallagher et al., 

2011) 
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วัตถุประสงค 

1. เพ่ือศึกษาประสิทธิภาพของไคโตซานในการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑกะทิพาสเจอไรส 

2. เพ่ือใชเปนแนวทางการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

 

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1. สามารถใชเปนแนวทางการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

2. สามารถเพ่ิมมูลคาวัตถุดิบเหลือใชจากอุตสาหกรรมอาหารทะเล ไดแก เปลือกของสัตวทะเล เชน ปู กุง 

 
วิธีดำเนินงาน            

1. ศึกษาคนควา และรวบรวมขอมูลจากแหลงตางๆ โดยมีเนื้อหาเกี่ยวของกับกะทิ ไคโตซาน การ
วิเคราะหคุณภาพดานจุลินทรียและการประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัส และวิธีการคำนวณหา
อายุการเก็บของอาหาร 

2. วิเคราะหขอมูลที่รวบรวมได วางแผนการทดลอง และออกแบบการทดลองใหเหมาะสมกับตัวแปรท่ี
กำหนด รวมท้ังจัดเตรียมวัตถุดิบ อุปกรณ และสารเคมีท่ีจำเปนตอการทดลอง 

3. ดำเนินการทดลองตามแผนการท่ีจัดวางไว และเก็บบันทึกผลการทดลอง โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
3.1 การเตรียมกะทิ  

นำมะพราวที่ปอกเปลือกแลวมาขูดใหเปนเนื้อฝอย แลวนำมะพราวขูดฝอยที่ไดใสลงไปในถุง
ผาขาวบาง และนำไปคั้นใหเปนน้ำกะทิโดยใชเครื่องคั้นกะทิระบบไฮดรอลิค เก็บน้ำกะทิที่คั้นไดเพ่ือ
นำไปใชในข้ันตอนถัดไป  
3.2 การเตรียมสารละลายไคโตซานในกรดแอสคอรบิค ดัดแปลงจากวิธีของ (Seo et al., 2011)  

1) นำผงไคโตซานมาละลายในกรดแอสคอรบิค โดยนำผงไคโตซาน 0.5 g เติมลงไปใน
สารละลายกรดแอสคอรบิคความเขมขน 1% (w/v) ปริมาตร 100 ml และ 
glycerol  ความเขมขน 0.1% (w/v)  

2) นำสวนผสมที่เตรียมไวไปเขาเครื่อง water bath shaker ที่ความเร็ว 180 rpm 
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ชั่วโมงแลวตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 
24 ชั่วโมง  

3) นำสารละลายที่เตรียมไดจากขอ 2) ไปปนเหวี่ยง โดยใชความเร็ว 2,500 rpm เปน
เวลา 5 นาที เก็บสารละลายสวนใสท่ีไดเพ่ือนำไปใช  

3.3 ศึกษาความเขมขนท่ีเหมาะสมของสารละลายไคโตซานท่ีเติมลงในกะทิ  
1) นำสารละลายไคโตซานในกรดแอสคอรบิคที่เตรียมไดจากขอ 3.2.3 มาเติมในกะทิโดย

ปรับใหสวนผสมกะทิใหมีความเขมขนของสารละลายไคโตซานในกรดแอสคอรบิคเปน 
0% 1% 3% และ 5% (v/v) ตามลำดับ แลวนำตัวอยางที่เตรียมไดไปทำพาสเจอรไรสท่ี
อุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที นำกะทิที่ผานกระบวนการพาสเจอรไรส
แลวบรรจุลงในถุง polypropylene และทำการปดผนึก แลวจึงนำไปเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  

2) นำตัวอยางที่เตรียมไดจากขอ 1) ไปวิเคราะหดังตอไปนี้ โดยตรวจวิเคราะหทุกๆ 2 วัน
เปนเวลา 7 วัน  
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2.1) วิเคราะหคุณภาพดานจุลินทรีย  
    - ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (Total Plate count)  
2.2) การวิเคราะหทางเคมี  

        - การสกัดน้ำมัน ดัดแปลงจากวิธีของ (Waisundara et al., 2007)  
        - การวิเคราะหคากรดไขมันอิสระ (Free Fatty Acid) (A.O.A.C., 2000)  
        - การวิเคราะหคา Peroxide value ดัดแปลงจากวิธีของ (Waisundara et al., 
2007)  

2.3) วัดคา pH โดยใช pH meter  
2.4) สังเกตการแยกชั้นของกะทิ  
2.5) วัดคาสี CIE L*, a*, b* โดยใช Minolta Colorimeter  
2.6) การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

ประเมินคุณภาพดานสี กลิ่น ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
โดยวิธี Hedonic measurement โดยจะแบงระดับความพึงพอใจออกเปน 7 ระดับ คือ 
ไมชอบอยางมาก ไมชอบ ไมชอบเล็กนอย เฉยๆ ชอบ ชอบเล็กนอย และชอบอยางมาก 
(Cardello et al., 2010)  

3.4 ศึกษาอายุการเก็บของกะทิพาสเจอรไรส  
1) นำกะทิพาสเจอรไรสท่ีเติมไคโตซานความเขมขนและสภาวะท่ีเหมาะสมจากขอ 3.2.4 มา

ทำการเก็บในสภาวะเรงที่อุณหภูมิ 25 35 และ 45 องศาเซลเซียส แลวหาสมการท่ี
เหมาะสมในการทำนายอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑกะทิพาสเจอรไรสที่เติมสารละลาย
ไคโตซาน (Phimolsiripol and Suppakul, 2016)  

2) เปรียบเทียบอายุการเก็บของกะทิพาสเจอรไรสท่ีไมเติมสารละลายไคโตซานกับกะทิพาส
เจอรไรสท่ีเติมสารละลายไคโตซาน 

4. รวบรวมขอมูลท่ีไดจากการทดลองมาวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

5. จัดทำรายงานฉบับสมบูรณ และนำเสนอผลงาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



47 
 

ระยะเวลาการดำเนินงาน 

 

 

งบประมาณ 

 รายการ ราคา (บาท) 

วัตถุดิบและสารเคมี 8,000 

คาจัดทำเอกสารรายงาน 1,000 

เงินสำรอง 1,000 

รวม 10,000 

ข้ันตอนการ

ดำเนินงาน 

พ.ศ. 2563 พ.ศ.2564 

มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. 

ศึกษาคนควา และ

รวบรวมขอมูลจาก

แหลงตางๆ 

            

   

วิเคราะหขอมูล 

วางแผนการ

ทดลอง และ

จัดเตรียมวัตถุดิบ 

อุปกรณ 

            

   

ดำเนินการทดลอง

และเก็บรวบรวม

ขอมูลจากการ

ทดลอง 

            

   

วิเคราะหและ

สรุปผลการทดลอง

ที่ได 

            

   

จัดทำรายงานและ

นำเสนอ

ผลการวิจัย 
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ภาคผนวก จ 

ประวัติผูวิจัย 

 

ชื่อ – สกุล นายวรพล บุญมีสุข 

ตำแหนง  หัวหนาโครงการ 

วุฒิการศึกษา วิทยาศาสตรบัณฑิต (วท.บ.) 

ภาควิชา  เทคโนโลยีทางอาหาร 

คณะ  วิทยาศาสตร  

มหาวิทยาลัย จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

ปท่ีสำเร็จการศึกษา   2564 

โทรศัพท 085-182-6633 

E-mail  my.m416416@gmail.com 
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ชื่อ – สกุล นางสาวสิรามล ประนิธิ 

ตำแหนง  ผูวิจัยรวม 

วุฒิการศึกษา วิทยาศาสตรบัณฑิต (วท.บ.) 

ภาควิชา  เทคโนโลยีทางอาหาร 

คณะ  วิทยาศาสตร  

มหาวิทยาลัย จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

ปท่ีสำเร็จการศึกษา   2564 

โทรศัพท 085-131-8825 

E-mail  siramonpraniti@gmail.com 
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