
                                      
                                             สรุปองคความรูจากงานวิจัย 

                                                  
                                                 เร่ือง 

วิธีในการผลติและคุณภาพของผลิตภัณฑ เครื่องแกงกึ่ง สําเร็จรูป 
                                      สุเพ็ญ  ดวงทอง   ธิติมา  จันทโกศล   และอมรรตัน   ถนนแกว 

  
“แกง” ขึ้นชื่อวาเปนอาหารไทยชนิดหนึ่งที่เปนที่นิยมของประชาชนทั่วไป มีมากมาย

หลากหลายชนิดซึ่งจะแตกตางกันไปตามภูมิภาค สวนประกอบอยางหนึ่งที่ทําใหแกงมีรสชาติ
ท่ีแตกตางกันออกไป คือ ลักษณะของเครื่องแกงมักจะมีสวนผสมหลักที่ใชในการผลิตที่
คลายคลึงกัน ไดแก พริกขี้หนูแหง พริกขี้หนูสด กระเทียม ตะไคร ขมิ้นสด เกลือ เปนตน อาจ
มีสวนผสมอื่น ๆ ท่ีแตกตางกันออกไปตามชนิดของเครื่องแกง ทําใหเครื่องแกงบางชนิดมี
ลักษณะปรากฏ และ กลิ่นรสที่เปนเอกลักษณเฉพาะตัว โดยเครื่องแกงแตละชนิดจะมี
สวนผสมที่แตกตางกันและมีปริมาณของสวนผสมจะมีผลตอลักษณะปรากฏ และกลิ่นรสของ
แกงดวย นอกจากนี้เครื่องแกงของแตละภูมิภาคจะมีรสชาติท่ีเปนเอกลักษณเฉพาะตัว 
โดยเฉพาะเครื่องแกงของปกษใตหรือภาคใต เชน เครื่องแกงสม เครื่องแกงคั่วกลิ้ง เปนตน 
เนื่องจากมีรสชาติท่ีจัดจาน มีสีสันที่ฉูดฉาดและนารับประทาน 

 
ผูทําการวิจัยจึงมีแนวคิด ท่ีจะพัฒนาคุณภาพของเครื่องแกงของกลุมแมบานใหอยูใน

รูปของเครื่องแกงกึ่งสําเร็จรูปแบบผงทั้งแกงคั่วกลิ้งและแกงสม เพ่ือท่ีจะเพิ่มความสะดวกใน
การใชงานใหกับผูบริโภค โดยจะศึกษากรรมวิธีในการผลิต การนําไปปรุงเปนน้ําแกงสําหรับ
ประกอบอาหาร ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑเครื่องแกงในบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสม พรอม
ท้ังใหความรูเกี่ยวกับสุขลักษณะที่ดีในการผลิตใหกลุมแมบาน เพ่ือใหผลิตภัณฑของกลุม
แมบานมีอายุการเก็บรักษานานขึ้นและมีมาตรฐานเปนที่ยอมรับของผูบริโภค เปนการ
ยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑเครื่องแกงใหสามารถจําหนายใหกับผูบริโภคไดมากขึ้น 

 

วัตถุประสงคของการวิจัย 
1.เพ่ือใหไดผลิตภัณฑเครื่องแกงกึ่งสําเร็จรูปแบบผงที่เหมาะสมตอการยอมรับของ

ผูบริโภค 



2.เพ่ือศึกษากรรมวิธีในการผลิตผลิตภัณฑเครื่องแกงกึ่งสําเร็จรูปแบบผงที่เหมาะสม
ตอการยอมรับของผูบริโภค วิธีการใชและอัตราสวนในการนําเครื่องแกงไปใช 

3.เพ่ือศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑเครื่องแกงกึ่งสําเร็จรูปแบบผง และการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพในระหวางการเก็บรักษาผลิตภัณฑเครื่องแกงกึ่งสําเร็จรูปในภาชนะ
บรรจุท่ีเหมาะสม        

 
สรุปองคความรูจากงานวิจัย 

 

                1.ระยะเวลาที่เหมาะสมในการอบแหงเครื่องแกงสม และเครื่องแกงคั่วกลิ้งโดยใช
ตูอบลมรอน โดยมีปริมาณความชื้นสุดทายไมเกินรอยละ 10 ทําให ผลิตภัณฑเครื่องแกงสมกึ่ง
สําเร็จรูปและเครื่องแกงคั่วกลิ้งกึ่งสําเร็จรูปอบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 120 
นาที ไดรับคะแนนความชอบสูงที่สุด (p≤0.05)  

 

                         
 
                         ภาพที่ 1 การถายทอดเทคโนโลยีการผลิตเครื่องแกงกึ่งสําเร็จรูป 

 
 
 
  
 
  
 
       ก. รีดเปนแผน                                             ข. อบแหงเปนผง 
                     
            ภาพที่ 2 เครื่องแกงคั่วกลิ้งที่รีดเปนแผนและอบแหงเปนผง 



                                                      
2. ปริมาณการใชเครื่องแกงในการปรุงแกงสมและแกงคั่วกลิ้งใน 1 หนวยบริโภค 

พบวา ผลิตภัณฑเครื่องแกงสมกึ่งสําเร็จรูป 20 กรัมตอน้ํา 700 กรัม กะป 20 กรัม สวน
เครื่องแกงคั่วกลิ้งกึ่งสําเร็จรูป 30 กรัมตอน้ํา 700 กรัม กะป 20 กรัม ไดการยอมรับผูบริโภค
มากที่สุด (p<0.05)  

3. บรรจุภัณฑท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาผลิตภัณฑเครื่องแกงกึ่งสําเร็จรูปที่
สภาวะอุณหภูมิหอง บรรจุอยูในกระปุกพลาสติกใสชนิดโพลิสไตรีน ถุงโพลีโพรพิลีน และ
ถุงลามิเนตอลูมิเนียมฟอยด ตามลําดับ พบวา ผลิตภัณฑเครื่องแกง ท้ัง 2 ชนิดที่เก็บรักษาในถุง
ลามิ เนตอลูมิ เนียมฟอยดมีปริมาณความชื้น  คาวอเตอรแอกติวีตี  (Aw) นอยท่ีสุดเมื่อ
เปรียบเทียบกับบรรจุภัณฑท่ีเก็บรักษาอีก 2 ชนิด โดยมีปริมาณจุลินทรียของเครื่องแกงสมที่
บรรจุในบรรจุภัณฑท้ัง 3 ชนิด เกินกวามาตรฐาน (มผช. 734/2548) ท่ีกําหนดไวในสัปดาหท่ี 
4, 7 และ 11 ตามลําดับ ในขณะที่ปริมาณจุลินทรียของเครื่องแกงคั่วกลิ้งเกินกวามาตรฐานใน
สัปดาหท่ี 5, 7 และ 11 ตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา เปนเวลา 3 เดือน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


