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การใช้สารจับตัวที่เหมาะสมในการผลิตซุปก้อนจากน�้าก๋วยเตี๋ยวหมูเลียง

The Using of Optimum Binding Agent in Soup Cube Production

from Moo-Liang Noodle Soup
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คณะเทคโนโลยีการเกษตร  มหาวิทยาลัยราชภัฏร�าไพพรรณี

บทคัดย่อ
  วตัถปุระสงค์ของงานวจิยันี ้เพือ่ศกึษาการใช้ชนดิและปรมิาณของสารจบัตวัทีเ่หมาะสมในการผลติซปุก้อนน�า้ก๋วยเตีย๋วหมูเลยีง  

โดยใช้สารจับตัว 3 ชนิด (น�้ามันปาล์ม ชอร์ตเทนน่ิง และกลีเซอรีน) ในปริมาณความเข้มข้น 2-10 % โดยน�้าหนัก พบว่า สารจับตัว 

ทั้ง 3 ชนิด ที่ระดับความเข้มข้น 6 % ให้คุณลักษณะปรากฎทางกายภาพของก้อนซุปที่ดี คือ มีสีน�้าตาล มีความสามารถในการขึ้นรูป และ 

ไม่มีการแตกหัก ซึ่งซุปก้อนท่ีใช้กลีเซอรีนมีความสามารถในการละลาย (0.44-1.06 min) และดัชนีการดูดซับน�้าดีที่สุด (3.21-3.63 %)  

โดยไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (P>0.05) จากที่ระดับความเข้มข้น 2 และ 4% โดยค่า aw ของซุปก้อนที่ใช้สารจับตัวทั้ง 

3 ชนดิ ไม่มีความแตกต่างกนั อยูใ่นช่วงระหว่าง 0.19-0.27 ส่วนค่า L* ของซปุก้อนทีใ่ช้ชอร์ตเทนนิง่มค่ีา L* สงูสดุโดยไม่มคีวามแตกต่างกนั 

อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (P>0.05) กับซุปก้อนท่ีใช้กลีเซอรีน (34.10-36.27) ส่วนคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของซุปก้อน พบว่า 

ผู้ทดสอบให้การยอมรับซุปก้อนท่ีใช้กลีเซอรีนเป็นสารจับตัวมากที่สุดในด้านลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส และการยอมรับรวม โดยมี 

ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับซุปก้อนที่ใช้น�้ามันปาล์ม และชอร์ตเทนนิ่ง

ค�าส�าคัญ : ซุปก้อน, น�้ามันปาล์ม, ชอร์ตเทนนิ่ง, กลีเซอรีน

Abstract
 This research  aimed to study the optimal concentrations of 3 binding agent types of soup cube  

production from Moo-Liang noodle soup (palm oil, shortening, and glycerin) 2-10% ( w/w). It was found that  

3 types of binding agent at 6% showed good physical appearance of soup cube quality, brown color, molding  

ability, and unbreakable. Which the using of glycerin in soup cube had the best of water soluble ability  

(0.44-1.06 min) and water absorption index (3.21-3.63%) with no significant difference (P>0.05) from 2 and 4%  

of contents. While aw value of 3 binding agents of soup cube were no significant difference (P>0.05) (0.19-0.27).  

For the color of L* value,  the soup cube with shortening binding had highest no significant difference (P>0.05)  

from glycerin binding (34.10-36.27). In addition, sensory evaluation demonstrated glycerin binding in soup cube 

on attributes of appearance, texture, and overall. The average value showed significant difference (P<0.05)  

when compared with soup cubes from palm oil and the shortening binding.
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บทน�า
 ก๋วยเต๋ียวหมูเลียงเป็นอาหารประจ�าท้องถิ่นที่ขึ้นชื่อ 

ของจังหวัดจันทบุรี ก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงมีความเป็นเอกลักษณ์ 

เฉพาะตัวที่แตกต่างจากก๋วยเตี๋ยวชนิดอื่นๆ เน่ืองจากเครื่องปรุง 

ของน�้าก๋วยเตี๋ยวมีเร่วหอมเป็นส่วนผสม อีกท้ังยังประกอบด้วย 

เครื่องเทศต่างๆ ที่หลากหลาย จึงท�าให้น�้าก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงมีกลิ่น 

และรสชาติที่เฉพาะโดดเด่น 

 ซปุก้อนเป็นผลติภณัฑ์ทีอ่�านวยความสะดวกให้ผู้บรโิภค 

ทั่วไป ซุปก้อนที่มีจ�าหน่ายตามท้องตลาด ได้แก่ ซุปก้อนรสหมู  

ซปุก้อนรสไก่ ซปุก้อนรสเนือ้ และซปุก้อนรสต้มย�ากุง้ ฯลฯ ประโยชน์ 

ของผลิตภัณฑ์ซุปก้อนท่ีส�าคัญ คือ ไม่ต้องเสียเวลาในการปรุงและ 

ความยุ่งยากในการเตรียมวัตถุดิบ และยังมีประโยชน์ในการขนส่ง  

เนื่องจากซุปก้อนมีขนาดเล็กและมีน�้าหนักเบาท�าให้สะดวกเกิด 

ความเสียหายได้น้อยเมื่อท�าการขนส่งและสามารถเก็บรักษาได้ที ่

อุณหภูมิห้อง ในการผลิตซุปก้อนจ�าเป็นต้องมีส่วนผสมของสารจับ 

ตัวเพื่อช่วยให้คงคุณภาพของก้อนซุปไว้ได้ ช่อผกา (2546) พัฒนา 

สูตรและกรรมวิธีการผลิตน�้ายาก้อนจากก้างปลาเสริมแคลเซียม 

โดยใช้กลีเซอรีนเป็นส่วนผสมในปริมาณ 26% Swarts (2012)  

ผลิตซุปก้อนด้วยการใช้ไขมันปาล์มจากน�้ามันปาล์มแดง พบว่า 

สามารถเพิ่มคุณค่าทางอาหารให้กับซุปก้อนและเก็บรักษาไว้ได้ดีที ่

อุณหภูมิห้อง วิชมณีและกุลยา (2556) ผลิตซุปก้อนปรุงรสเติม 

ใบบัวบกผงและขิงผงโดยมีส่วนผสมของน�้ามันปาล์ม ทั้งนี้เนื่องจาก 

ไขมันจากปาล์มมีจุดหลอมละลายระหว่าง 45-50°C จึงเหมาะ 

ส�าหรับการเตรียมน�้าซุปด้วยการเติมน�้าร้อนและการเก็บรักษาได้ที่ 

อุณหภูมิห้อง (Anon, n.d.) อย่างไรก็ตามในการผลิตซุปก้อนชนิด 

ต่างๆ นั้นมีความแตกต่างกันท้ังกรรมวิธีและชนิดของวัตถุดิบที่มี 

องค์ประกอบทางเคมีที่แตกต่างกัน จึงมีผลต่อการเลือกใช้ชนิดของ 

สารจับตัวที่แตกต่างกัน ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงต้องการพัฒนาการผลิต  

ซุปก้อนจากน�้าก๋วยเต๋ียวหมูเลียง เน่ืองจากการท�าน�้าซุปหมูเลียง 

มีขั้นตอนการผลิตค่อนข้างยุ่งยากและมีความเฉพาะพิเศษในเร่ือง 

ของวัตถุดิบในการปรุงรส ซึ่งยังไม่มีรายงานวิจัยเก่ียวกับการผลิต 

ซุปก้อนจากน�้าซุปหมูเลียงดังกล่าว ทั้งน้ีเพื่อเป็นการตอบสนอง 

ความต้องการในการบริโภคในตลาดการค้าท้ังภายในประเทศและ 

ต่างประเทศ โดยศึกษาชนิดและปริมาณสารจับตัวท่ีเหมาะสมใน 

การผลิตซุปก้อน ซึ่งนอกจากจะสามารถอ�านวยความสะดวกให้กับ 

ผู้บริโภคแล้วยังเป็นแนวทางในการพัฒนาการผลิตซุปก้อนในเชิง 

การค้าได้ต่อไป
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วัตถุประสงค์ของการวิจัย
 1. เพือ่ศกึษาชนดิและปริมาณของสารทีใ่ช้ในการจบัตวั

ของซุปก้อนหมูเลียง

 2. เพือ่ศกึษาการยอมรบัของผูบ้รโิภคทางด้านประสาท

สัมผัสที่มีต่อซุปก้อนหมูเลียง

วิธีด�าเนินการวิจัย
 1. ศกึษาชนดิและปรมิาณของสารทีใ่ช้ในการจับตวัของ

ซุปก้อนหมูเลียง

 โดยการศกึษาชนดิและปรมิาณของสารท่ีใช้ในการจบัตัว 

ที่เหมาะสมมีขั้นตอนดังนี้ 

  1.1 น�าสมุนไพรต่างๆ ที่เป็นส่วนประกอบน�้า 

ก๋วยเตี๋ยวหมูเลียง ได้แก่ เร่วหอม ข่า ตะไคร้ เป็นต้น ล้างท�า 

ความสะอาดและพักให้สะเด็ดน�้าก่อนน�ามาหั่นให้เป็นชิ้นบางๆ  

วางในถาดสแตนเลสแล้วเกลี่ยให้เรียบได้ระดับสม�่าเสมอท่ัวกัน 

ทั้งถาด น�าไปอบที่อุณหภูมิ  70°C ระยะเวลา 12  ชั่วโมง จากนั้น 

น�าไปปั่นด้วยเครื่องตีป่นให้ละเอียด แล้วร่อนส่วนผสมท้ังหมด 

เข้าด้วยกัน ด้วยตะแกรงที่มีขนาดรูตะแกรง 150 ไมครอน  

  1.2 เติมสารที่ ใช ้ในการจับตัว คือ กลีเซอรีน 

มันปาล์ม และชอรต์เทนนิ่ง โดยก�าหนดให้มีปริมาณเข้มข้น 2 4 6   

8 และ 10% โดยน�้าหนัก ผสมส่วนทั้งหมดให้เข้ากัน และอัดขึ้นรูป 

ถ้วยกลมขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 4 cm ความสูง 1.5 cm 

  1.3 น�าก้อนส่วนผสมไปอบไล่ความช้ืนในตู ้อบ 

ลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60°C  เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง วิเคราะห์คุณภาพ 

ทางกายภาพและเคมี ได้แก่ ความสามารถในการการละลาย 

(water soluble ability, WSA) ตามวิธีของ  จรินทร์ (2544)  

โดยน�าตัวอย่าง 20 กรัม ละลายในน�้าเดือด 500 มล. ใช้เครื่อง 

กวนสารที่ความเร็วระดับ 5 จับเวลาจนกระทั่งตัวอย่างละลายหมด   

ดัชนีการดูดซับน�้า (water absorption index, WAI) ดัชนี 

การละลาย (water soluble index, WSI) ตามวิธีของ สืบสกุล 

และคณะ (2547) โดยดัชนีการดูดซับน�้าจากการน�าตัวอย่าง 2.5  

กรัมในน�้ากลั่น 30 มล. น�าไปเหวี่ยงแยกที่ 3000 x g เป็นเวลา 

10 นาที รินน�้าใสออกและน�าเจลไปบันทึกเป็นค่าการดูดซับน�้า  

ส่วนดชันกีารละลายคอืเปอร์เซนต์ของแขง็ทัง้หมดทีม่ใีนสารละลาย

ที่เหลือจากการเหวี่ยงแยกที่ 3000 x g และน�าไปอบที่อุณหภูมิ 

60-70°C ค่าสี (L*) ด้วย Color meter (Konica Minolta 

รุ่น CR- 400 series) ปริมาณน�้าอิสระ (water activity, aw)  

ด้วยเครื่องวดัค่า aw Novasina รุ่น MS1                                                                                                                             

 3. วางแผนการทดลองแบบ (Completely Randomized  

Design : CRD) เพื่อศึกษาชนิดและปริมาณของสารที่ใช้ในการ 

จับตัวของซุปก้อนหมูเลียงท่ีเหมาะสม ทดสอบความแตกต่างของ 

ค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี  Duncan’ New Multiple Range Test (DMRT) 
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 4. วิ เคราะห ์องค ์ประกอบทางเคมีและทดสอบ 

การยอมรับทางประสาทสัมผัส

 น�าก้อนซุปก้อนท่ีให้ลักษณะคุณภาพท่ีดีสุดในข้อ 1  

โดยเลือกความเข้มข้นของสารจับตัวท่ีเหมาะสมในแต่ละชนิด  

น�ามาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี (AOAC, 2000) ได้แก ่ 

ความชื้น โปตีน ไขมัน เถ้า และ คาร์โบไฮเดรต ทดสอบการยอมรับ 

ทางประสาทสัมผัสโดยใช้วิธีทดสอบแบบ 9 Point Hedonic Scale   

ในด้าน สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะปรากฏ ความชอบโดยรวม  

ใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกอบรมแล้วจ�านวน 20 คน วางแผนการ 

ทดลองแบบ  Randomized  Complete  Block  Design  (RCBD)  

และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี  DMRT

 

ผลการวิจัย
 1. ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี 

ของซุปก้อนหมูเลียง

 จากผลการวิเคราะห์ในตารางที่ 1 พบว่า ความสามารถ 

ในการละลาย (WSA) ดชันกีารละลาย (WSI) และดชันกีารดดูซับน�า้ 

(WAI) ของซุปก้อนในแต่ละชนิดของสารจับตัวมีความสัมพันธ์กัน  

โดยซุปก้อนที่ใช้สารจับตัวทุกชนิดที่ระดับ 2 และ 4% ให้ความ 

สามารถในการละลายได้ดีระดับความเข้มข้นท่ีสูงกว่า ซึ่งซุปก้อน 

ที่ใช้กลีเซอรีนมีความสามารถในการละลายได้เร็วกว่าน�้ามันปาล์ม 

และชอร์ตเทนนิ่งด้วยระยะเวลา 0.44-0.45 นาที โดยซุปก้อนที่ใช ้

น�า้มนัปาล์มและชอร์ตเทนนิง่ในความเข้มข้นทีส่งูขึน้จะมคีวามสามารถ 

ในการละลายได้ลดลงตามล�าดบั ซ่ึงสมัพนัธ์กบัค่าดชันใีนการละลาย 

และดัชนีการดูดซับน�้ามีค่าลดลงเมื่อความเข้มข้นของสารจับตัว 

มากขึ้นส�าหรับในซุปก้อนท่ีใช้น�้ามันปาล์มและชอร์ตเทนนิ่ง 

แต่ส�าหรับซุปก้อนทีใ่ช้ กลเีซอรนีเป็นสารจบัตวัมค่ีาการเปล่ียนแปลง 

ของดัชนีการละลาย และดัชนีการดูดซับน�้าที่ไม่แตกต่างกัน 

 ปริมาณน�้าอิสระของซุปก้อน พบว่า ซุปก้อนทั้งหมดจาก 

สารจบัตวัทัง้ 3 ชนดิ มปีรมิาณน�า้อสิระทีไ่ม่แตกต่างกนั มค่ีาปริมาณ 

น�้าอิสระอยู่ระหว่าง 0.19-0.24 ขณะท่ีค่าสี (L*) พบว่า ซุปก้อน 

ทีใ่ช้สารจบัตวัชนดิน�า้มนัปาล์มมค่ีา L* น้อยสดุ ต�า่กว่าชอร์ตเทนนิง่ 

และกลีเซอรีน โดยซุปก้อนที่ใช้ส่วนผสมของชอร์ตเทนน่ิงและ 

กลีเซอรีนให้ค่า L* สูงขึ้นเมื่อปริมาณความเข้มข้นเพิ่มมากขึ้น และ 

มีค่า L* สูงสุดเท่ากับ 40.70 ในซุปก้อนที่ใช้ชอร์ตเทนนิ่ง 10% 

ในขณะที่ความเข้มข้นของน�้ามันปาล์มที่ใช้ไม่มีผลต่อการเพิ่มขึ้น 

ค่า L* 

 อย่างไรก็ตาม เม่ือสังเกตลักษณะปรากฏทางกายภาพ  

พบว่า ซุปก้อนที่ใช้น�้ามันปาล์ม ชอร์ตเทนนิ่งและกลีเซอรีนที่ระดับ  

4-6% มีลักษณะการขึ้นรูปของก้อนซุปท่ีชัดเจนและมีน�้าหนักเบา  

เมื่อเปรียบเทียบกับที่ระดับความเข้มข้นอื่นๆ รวมถึงการพิจารณา 

ความสามารถในการละลาย ดัชนีในการละลายและดัชนีการดูดซับน�้า  

และค่าความสว่าง แต่เนื่องจากภายหลังการขึ้นรูปแล้ว ก้อนซุปท่ี 

ระดับความเข้มข้น 4% สามารถแตกหักได้ง่ายกว่าที่ระดับความ 

เข้มข้นที ่6% ดงันัน้จงึเลอืกระดบัความเข้มข้นของสารจับตวัทีร่ะดบั  

6% เพื่อน�าไปใช้ในการทดสอบและวิเคราะห์ขั้นตอนต่อไป

 2. ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส

 จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสซุปก้อน  

(ตารางที่ 2) พบว่า ผู ้ทดสอบให้การยอมรับรวมซุปก้อนที่ใช้ 

กลีเซอรีนเป็นสารจับตัวมากที่สุด รองลงมาคือ น�้ามันปาล์ม และ 

ชอร์ตเทนน่ิง เช่นเดียวกันกับการยอมรับด้านลักษณะปรากฏและ 

เนือ้สมัผสั ซึง่ผูท้ดสอบให้การยอมรบัซปุก้อนทีใ่ช้กลเีซอรนีมากทีส่ดุ  

ส่วนด้านสี กลิ่นและรสชาติ ผู้ทดสอบให้การยอมรับรวมซุปก้อน 

ทั้งสามชนิดไม่แตกต่างกัน

 3. ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของซุปก้อน

 ซุปก้อนทั้งสามชนิดเม่ือน�ามาวิเคราะห์องค์ประกอบ 

ทางเคมี (ตารางที่ 3) พบว่า ซุปก้อนมีปริมาณความช้ืนระหว่าง  

2.92-5.72% โปรตีน 12.12-12.28% ไขมัน 10.25-14.35% 

เถ้า 6.12-6.30% และ คาร์โบไฮเดรต 63.49-65.77% โดย 

ซุปก้อนที่ใช้กลีเซอรีนมีปริมาณความชื้นสูงสุด (5.72%) และ 

ปริมาณไขมันต�่าสุด (10.25%) โดยมีความแตกต่างอย่างมีนัย 

ส�าคัญกับซุปก้อนที่ใช้ ชอร์ตเทนนิ่งและน�้ามันปาล์ม ส่วนปริมาณ 

โปรตีน คาร์โบไฮเดรต และเถ้าของสารจับตัวทั้ง 3 ชนิดไม่ม ี

ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ  (P>0.05)
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ผลการวิจัย 
1. ผลการวเิคราะหคณุภาพทางกายภาพและทางเคมีของซุปกอนหมูเลียง 

  จากผลการวิเคราะหในตารางที ่1 พบวา ความสามารถในการละลาย (WSA) ดัชนีการละลาย (WSI) และ   ดัชนีการ
ดูดซับน้ํา (WAI) ของซุปกอนในแตละชนิดของสารจับตัวมีความสัมพันธกัน โดยซุปกอนที่ใชสารจับตวัทุกชนิดที่ระดับ 2 และ 
4 % ใหความสามารถในการละลายไดดรีะดับความเขมขนท่ีสูงกวา  ซึ่งซปุกอนท่ีใชกลีเซอรีนมีความสามารถในการละลายได
เร็วกวาน้ํามันปาลมและชอรตเทนนิ่ง  ดวยระยะเวลา 0.44-0.45 นาที โดยซุปกอนทีใ่ชน้ํามันปาลมและชอรตเทนนิ่งในความ
เขมขนที่สูงข้ึนจะมคีวามสามารถในการละลายไดลดลงตามลําดับ ซึ่งสัมพันธกับคาดัชนีในการละลายและดัชนีการดูดซับน้ํามี
คาลดลงเมื่อความเขมขนของสารจับตัวมากขึ้นสาํหรับในซุปกอนที่ใชน้ํามันปาลมและชอรตเทนนิ่ง แตสําหรับซุปกอนที่ใช  
กลีเซอรีนเปนสารจับตัวมีคาการเปลี่ยนแปลงของดัชนีการละลาย และดัชนีการดูดซับน้าํท่ีไมแตกตางกัน  
  ปริมาณน้ําอิสระของซุปกอนพบวาซุปกอนทั้งหมดจากสารจับตัวทั้ง 3 ชนิด มีปริมาณน้ําอสิระทีไ่มแตกตางกัน มีคา
ปริมาณน้ําอิสระอยูระหวาง 0.19-0.24 ขณะที่คาสี (L*) พบวาซุปกอนที่ใชสารจับตัวชนิดน้ํามันปาลมมีคา L* นอยสุด ต่ํา
กวาชอรตเทนนิ่งและกลีเซอรีน โดยซุปกอนที่ใชสวนผสมของชอรตเทนนิ่งและกลเีซอรีนใหคา L* สูงข้ึนเมื่อปริมาณความ
เขมขนเพิ่มมากขึ้น และมคีา L* สงูสุดเทากับ 40.70 ในซุปกอนที่ใชชอรตเทนนิ่ง 10% ในขณะที่ความเขมขนของน้ํามันปาลม
ที่ใชไมมีผลตอการเพ่ิมขึ้นคา L*  
  อยางไรก็ตาม เมื่อสังเกตลักษณะปรากฏทางกายภาพ พบวาซุปกอนท่ีใชน้ํามันปาลม ชอรตเทนนิ่งและกลเีซอรีนที่
ระดับ 4-6 % มีลักษณะการขึ้นรูปของกอนซุปที่ชัดเจนและมีน้ําหนักเบา เมื่อเปรียบเทียบกับที่ระดับความเขมขนอื่นๆ รวมถึง
การพิจารณาความสามารถในการละลาย ดัชนีในการละลายและดชันีการดูดซับน้ํา และคาความสวาง แตเนื่องจากภายหลัง
การขึ้นรูปแลว กอนซุปที่ระดับความเขมขน 4 % สามารถแตกหักไดงายกวาที่ระดบัความเขมขนที่ 6 % ดังน้ันจึงเลือกระดับ
ความเขมขนของสารจับตัวท่ีระดับ 6% เพ่ือนําไปใชในการทดสอบและวิเคราะหขั้นตอนตอไป 

2. ผลการทดสอบคณุภาพทางประสาทสัมผสั 
  จากการทดสอบคณุภาพทางประสาทสัมผัสซุปกอน (ตารางที่ 2) พบวา ผูทดสอบใหการยอมรับรวมซุปกอนที่
ใชกลีเซอรีนเปนสารจับตัวมากที่สุด   รองลงมาคือ น้ํามันปาลม และชอรตเทนนิง่ เชนเดียวกันกับการยอมรับดาน
ลักษณะปรากฏและเนื้อสัมผสั ซึ่งผูทดสอบใหการยอมรับซุปกอนที่ใชกลีเซอรีนมากที่สุด สวนดานสี กลิ่นและรสชาติ 
ผูทดสอบใหการยอมรับรวมซุปกอนทั้งสามชนิดไมแตกตางกนั 
 
 
 

3.  ผลการวเิคราะหองคประกอบทางเคมีของซุปกอน 
  ซุปกอนทั้งสามชนิดเมื่อนํามาวิเคราะหองคประกอบทางเคมี (ตารางที่ 3) พบวา ซุปกอนมีปริมาณความชื้นระหวาง 
2.92-5.72 % โปรตีน 12.12-12.28 % ไขมัน 10.25-14.35 %  เถา 6.12-6.30 % และ คารโบไฮเดรต  63.49-65.77%  
โดยซุปกอนที่ใชกลีเซอรีนมปีรมิาณความช้ืนสูงสุด (5.72%) และปรมิาณไขมันต่ําสุด (10.25%) โดยมคีวามแตกตางอยางมี
นัยสําคญักับซุปกอนที่ใช  ชอรตเทนนิ่งและน้ํามันปาลม สวนปริมาณโปรตีน คารโบไฮเดรต และเถาของสารจับตัวท้ัง 3 ชนิด
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P>0.05) 
 
ตารางที่ 1  คุณภาพทางกายภาพและเคมีของซุปกอนหมูเลียง 

ชนิดสารจับตวั WSA (min) WSI (%) WAI (%) aw
ns L* 

น้ํามันปาลม 2 % 1.200.06a 3.560.01c 2.580.00b 0.240.01 22.430.30a 
น้ํามันปาลม 4 % 1.260.11a 3.500.00c 2.490.01b 0.230.00 25.710.25a 
น้ํามันปาลม 6 % 1.550.10ab 2.870.02b 2.300.00b 0.240.00 24.250.27a 
น้ํามันปาลม 8 % 2.130.08c 1.850.06a 1.910.01ab 0.220.00 24.000.12a 
น้ํามันปาลม10 % 2.180.06c 1.700.00a 1.800.05ab 0.210.00 25.130.22a 
ชอรตเทนนิง 2 % 0.530.10a 4.010.11d 3.510.04c 0.230.01 34.120.38b 
ชอรตเทนนิง 4 % 1.220.14a 3.890.10d 2.690.01b 0.240.01 34.100.25b 
ชอรตเทนนิง 6 % 1.600.31b 3.410.08c 2.560.00b 0.200.00 36.270.16b 

ตารางที่ 1 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของซุปก้อนหมูเลียง

วริศชนม์ นิลนนท์, กุลพร พุทธมี 
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ผลการวิจัย 
1. ผลการวเิคราะหคณุภาพทางกายภาพและทางเคมีของซุปกอนหมูเลียง 

  จากผลการวิเคราะหในตารางที ่1 พบวา ความสามารถในการละลาย (WSA) ดัชนีการละลาย (WSI) และ   ดัชนีการ
ดูดซับน้ํา (WAI) ของซุปกอนในแตละชนิดของสารจับตัวมีความสัมพันธกัน โดยซุปกอนที่ใชสารจับตวัทุกชนิดที่ระดับ 2 และ 
4 % ใหความสามารถในการละลายไดดรีะดับความเขมขนท่ีสูงกวา  ซึ่งซปุกอนท่ีใชกลีเซอรีนมีความสามารถในการละลายได
เร็วกวาน้ํามันปาลมและชอรตเทนนิ่ง  ดวยระยะเวลา 0.44-0.45 นาที โดยซุปกอนทีใ่ชน้ํามันปาลมและชอรตเทนนิ่งในความ
เขมขนที่สูงข้ึนจะมคีวามสามารถในการละลายไดลดลงตามลําดับ ซึ่งสัมพันธกับคาดัชนีในการละลายและดัชนีการดูดซับน้ํามี
คาลดลงเมื่อความเขมขนของสารจับตัวมากขึ้นสาํหรับในซุปกอนที่ใชน้ํามันปาลมและชอรตเทนนิ่ง แตสําหรับซุปกอนที่ใช  
กลีเซอรีนเปนสารจับตัวมีคาการเปลี่ยนแปลงของดัชนีการละลาย และดัชนีการดูดซับน้าํท่ีไมแตกตางกัน  
  ปริมาณน้ําอิสระของซุปกอนพบวาซุปกอนทั้งหมดจากสารจับตัวทั้ง 3 ชนิด มีปริมาณน้ําอสิระทีไ่มแตกตางกัน มีคา
ปริมาณน้ําอิสระอยูระหวาง 0.19-0.24 ขณะที่คาสี (L*) พบวาซุปกอนที่ใชสารจับตัวชนิดน้ํามันปาลมมีคา L* นอยสุด ต่ํา
กวาชอรตเทนนิ่งและกลีเซอรีน โดยซุปกอนที่ใชสวนผสมของชอรตเทนนิ่งและกลเีซอรีนใหคา L* สูงข้ึนเมื่อปริมาณความ
เขมขนเพิ่มมากขึ้น และมคีา L* สงูสุดเทากับ 40.70 ในซุปกอนที่ใชชอรตเทนนิ่ง 10% ในขณะที่ความเขมขนของน้ํามันปาลม
ที่ใชไมมีผลตอการเพ่ิมขึ้นคา L*  
  อยางไรก็ตาม เมื่อสังเกตลักษณะปรากฏทางกายภาพ พบวาซุปกอนท่ีใชน้ํามันปาลม ชอรตเทนนิ่งและกลเีซอรีนที่
ระดับ 4-6 % มีลักษณะการขึ้นรูปของกอนซุปที่ชัดเจนและมีน้ําหนักเบา เมื่อเปรียบเทียบกับที่ระดับความเขมขนอื่นๆ รวมถึง
การพิจารณาความสามารถในการละลาย ดัชนีในการละลายและดชันีการดูดซับน้ํา และคาความสวาง แตเนื่องจากภายหลัง
การขึ้นรูปแลว กอนซุปที่ระดับความเขมขน 4 % สามารถแตกหักไดงายกวาที่ระดบัความเขมขนที่ 6 % ดังน้ันจึงเลือกระดับ
ความเขมขนของสารจับตัวท่ีระดับ 6% เพ่ือนําไปใชในการทดสอบและวิเคราะหขั้นตอนตอไป 

2. ผลการทดสอบคณุภาพทางประสาทสัมผสั 
  จากการทดสอบคณุภาพทางประสาทสัมผัสซุปกอน (ตารางที่ 2) พบวา ผูทดสอบใหการยอมรับรวมซุปกอนที่
ใชกลีเซอรีนเปนสารจับตัวมากที่สุด   รองลงมาคือ น้ํามันปาลม และชอรตเทนนิง่ เชนเดียวกันกับการยอมรับดาน
ลักษณะปรากฏและเนื้อสัมผสั ซึ่งผูทดสอบใหการยอมรับซุปกอนที่ใชกลีเซอรีนมากที่สุด สวนดานสี กลิ่นและรสชาติ 
ผูทดสอบใหการยอมรับรวมซุปกอนทั้งสามชนิดไมแตกตางกนั 
 
 
 

3.  ผลการวเิคราะหองคประกอบทางเคมีของซุปกอน 
  ซุปกอนทั้งสามชนิดเมื่อนํามาวิเคราะหองคประกอบทางเคมี (ตารางที่ 3) พบวา ซุปกอนมีปริมาณความชื้นระหวาง 
2.92-5.72 % โปรตีน 12.12-12.28 % ไขมัน 10.25-14.35 %  เถา 6.12-6.30 % และ คารโบไฮเดรต  63.49-65.77%  
โดยซุปกอนที่ใชกลีเซอรีนมปีรมิาณความช้ืนสูงสุด (5.72%) และปรมิาณไขมันต่ําสุด (10.25%) โดยมคีวามแตกตางอยางมี
นัยสําคญักับซุปกอนที่ใช  ชอรตเทนนิ่งและน้ํามันปาลม สวนปริมาณโปรตีน คารโบไฮเดรต และเถาของสารจับตัวท้ัง 3 ชนิด
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P>0.05) 
 
ตารางที่ 1  คุณภาพทางกายภาพและเคมีของซุปกอนหมูเลียง 

ชนิดสารจับตวั WSA (min) WSI (%) WAI (%) aw
ns L* 

น้ํามันปาลม 2 % 1.200.06a 3.560.01c 2.580.00b 0.240.01 22.430.30a 
น้ํามันปาลม 4 % 1.260.11a 3.500.00c 2.490.01b 0.230.00 25.710.25a 
น้ํามันปาลม 6 % 1.550.10ab 2.870.02b 2.300.00b 0.240.00 24.250.27a 
น้ํามันปาลม 8 % 2.130.08c 1.850.06a 1.910.01ab 0.220.00 24.000.12a 
น้ํามันปาลม10 % 2.180.06c 1.700.00a 1.800.05ab 0.210.00 25.130.22a 
ชอรตเทนนิง 2 % 0.530.10a 4.010.11d 3.510.04c 0.230.01 34.120.38b 
ชอรตเทนนิง 4 % 1.220.14a 3.890.10d 2.690.01b 0.240.01 34.100.25b 
ชอรตเทนนิง 6 % 1.600.31b 3.410.08c 2.560.00b 0.200.00 36.270.16b 
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ผลการวิจัย 
1. ผลการวเิคราะหคณุภาพทางกายภาพและทางเคมีของซุปกอนหมูเลียง 

  จากผลการวิเคราะหในตารางที ่1 พบวา ความสามารถในการละลาย (WSA) ดัชนีการละลาย (WSI) และ   ดัชนีการ
ดูดซับน้ํา (WAI) ของซุปกอนในแตละชนิดของสารจับตัวมีความสัมพันธกัน โดยซุปกอนที่ใชสารจับตวัทุกชนิดที่ระดับ 2 และ 
4 % ใหความสามารถในการละลายไดดรีะดับความเขมขนท่ีสูงกวา  ซึ่งซปุกอนท่ีใชกลีเซอรีนมีความสามารถในการละลายได
เร็วกวาน้ํามันปาลมและชอรตเทนนิ่ง  ดวยระยะเวลา 0.44-0.45 นาที โดยซุปกอนทีใ่ชน้ํามันปาลมและชอรตเทนนิ่งในความ
เขมขนที่สูงข้ึนจะมคีวามสามารถในการละลายไดลดลงตามลําดับ ซึ่งสัมพันธกับคาดัชนีในการละลายและดัชนีการดูดซับน้ํามี
คาลดลงเมื่อความเขมขนของสารจับตัวมากขึ้นสาํหรับในซุปกอนที่ใชน้ํามันปาลมและชอรตเทนนิ่ง แตสําหรับซุปกอนที่ใช  
กลีเซอรีนเปนสารจับตัวมีคาการเปลี่ยนแปลงของดัชนีการละลาย และดัชนีการดูดซับน้าํท่ีไมแตกตางกัน  
  ปริมาณน้ําอิสระของซุปกอนพบวาซุปกอนทั้งหมดจากสารจับตัวทั้ง 3 ชนิด มีปริมาณน้ําอสิระทีไ่มแตกตางกัน มีคา
ปริมาณน้ําอิสระอยูระหวาง 0.19-0.24 ขณะที่คาสี (L*) พบวาซุปกอนที่ใชสารจับตัวชนิดน้ํามันปาลมมีคา L* นอยสุด ต่ํา
กวาชอรตเทนนิ่งและกลีเซอรีน โดยซุปกอนที่ใชสวนผสมของชอรตเทนนิ่งและกลเีซอรีนใหคา L* สูงข้ึนเมื่อปริมาณความ
เขมขนเพิ่มมากขึ้น และมคีา L* สงูสุดเทากับ 40.70 ในซุปกอนที่ใชชอรตเทนนิ่ง 10% ในขณะที่ความเขมขนของน้ํามันปาลม
ที่ใชไมมีผลตอการเพ่ิมขึ้นคา L*  
  อยางไรก็ตาม เมื่อสังเกตลักษณะปรากฏทางกายภาพ พบวาซุปกอนท่ีใชน้ํามันปาลม ชอรตเทนนิ่งและกลเีซอรีนที่
ระดับ 4-6 % มีลักษณะการขึ้นรูปของกอนซุปที่ชัดเจนและมีน้ําหนักเบา เมื่อเปรียบเทียบกับที่ระดับความเขมขนอื่นๆ รวมถึง
การพิจารณาความสามารถในการละลาย ดัชนีในการละลายและดชันีการดูดซับน้ํา และคาความสวาง แตเนื่องจากภายหลัง
การขึ้นรูปแลว กอนซุปที่ระดับความเขมขน 4 % สามารถแตกหักไดงายกวาที่ระดบัความเขมขนที่ 6 % ดังน้ันจึงเลือกระดับ
ความเขมขนของสารจับตัวท่ีระดับ 6% เพ่ือนําไปใชในการทดสอบและวิเคราะหขั้นตอนตอไป 

2. ผลการทดสอบคณุภาพทางประสาทสัมผสั 
  จากการทดสอบคณุภาพทางประสาทสัมผัสซุปกอน (ตารางที่ 2) พบวา ผูทดสอบใหการยอมรับรวมซุปกอนที่
ใชกลีเซอรีนเปนสารจับตัวมากที่สุด   รองลงมาคือ น้ํามันปาลม และชอรตเทนนิง่ เชนเดียวกันกับการยอมรับดาน
ลักษณะปรากฏและเนื้อสัมผสั ซึ่งผูทดสอบใหการยอมรับซุปกอนที่ใชกลีเซอรีนมากที่สุด สวนดานสี กลิ่นและรสชาติ 
ผูทดสอบใหการยอมรับรวมซุปกอนทั้งสามชนิดไมแตกตางกนั 
 
 
 

3.  ผลการวเิคราะหองคประกอบทางเคมีของซุปกอน 
  ซุปกอนทั้งสามชนิดเมื่อนํามาวิเคราะหองคประกอบทางเคมี (ตารางที่ 3) พบวา ซุปกอนมีปริมาณความชื้นระหวาง 
2.92-5.72 % โปรตีน 12.12-12.28 % ไขมัน 10.25-14.35 %  เถา 6.12-6.30 % และ คารโบไฮเดรต  63.49-65.77%  
โดยซุปกอนที่ใชกลีเซอรีนมปีรมิาณความช้ืนสูงสุด (5.72%) และปรมิาณไขมันต่ําสุด (10.25%) โดยมคีวามแตกตางอยางมี
นัยสําคญักับซุปกอนที่ใช  ชอรตเทนนิ่งและน้ํามันปาลม สวนปริมาณโปรตีน คารโบไฮเดรต และเถาของสารจับตัวท้ัง 3 ชนิด
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P>0.05) 
 
ตารางที่ 1  คุณภาพทางกายภาพและเคมีของซุปกอนหมูเลียง 

ชนิดสารจับตวั WSA (min) WSI (%) WAI (%) aw
ns L* 

น้ํามันปาลม 2 % 1.200.06a 3.560.01c 2.580.00b 0.240.01 22.430.30a 
น้ํามันปาลม 4 % 1.260.11a 3.500.00c 2.490.01b 0.230.00 25.710.25a 
น้ํามันปาลม 6 % 1.550.10ab 2.870.02b 2.300.00b 0.240.00 24.250.27a 
น้ํามันปาลม 8 % 2.130.08c 1.850.06a 1.910.01ab 0.220.00 24.000.12a 
น้ํามันปาลม10 % 2.180.06c 1.700.00a 1.800.05ab 0.210.00 25.130.22a 
ชอรตเทนนิง 2 % 0.530.10a 4.010.11d 3.510.04c 0.230.01 34.120.38b 
ชอรตเทนนิง 4 % 1.220.14a 3.890.10d 2.690.01b 0.240.01 34.100.25b 
ชอรตเทนนิง 6 % 1.600.31b 3.410.08c 2.560.00b 0.200.00 36.270.16b 

ตารางที่ 1 (ต่อ) คุณภาพทางกายภาพและเคมีของซุปก้อนหมูเลียง
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ชอรตเทนนิง 8 % 2.380.10c 1.400.12a 2.500.01b 0.210.00 38.250.23bc 
ชอรตเทนนิง10 % 2.460.15c 1.250.10a 1.420.00a 0.190.00 40.700.30c 
กลีเซอรีน 2 % 0.440.21a 4.120.00d 3.630.01c 0.220.01 34.120.18b 
กลีเซอรีน 4 % 0.450.13a 4.080.06d 3.600.02c 0.210.00 34.180.15b 
กลีเซอรีน 6 % 1.060.15a 3.920.02d 3.210.01c 0.210.00 35.160.12b 
กลีเซอรีน 8 % 1.110.08a 3.900.01d 3.220.03c 0.230.00 35.700.21b 
กลีเซอรีน 10 % 1.120.11a 3.900.00d 3.200.00c 0.200.00 36.140.17b 

        หมายเหตุ  :   ab  หมายถึง  คาเฉลี่ยในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสาํคญัทางสถิติ  (P<0.05) 
               ns  หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวตั้ง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสาํคัญทางสถิติ   (P>0.05) 
 

ตารางที่  2  การทดสอบคณุภาพทางประสาทสัมผสัของซุปกอนหมเูลียง 
ชนิดสารจับตวั ลักษณะทางประสาทสมัผัส 

Appearance Colorns Flavorns Tastens Texture Overall 
น้ํามันปาลม   5.800.01a 5.900.02 5.800.16 6.601.12 5.200.90a 6.501.10b 
ชอรตเทนน่ิง   6.000.05a 6.000.06 6.100.08 5.401.70 5.401.00a 5.101.06a 
กลีเซอรีน   7.000.02b 6.000.03 5.401.00 6.201.24 7.100.65b 6.801.20b 

          หมายเหต ุ :   ab  หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวตั้ง มีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ  (P<0.05) 
             ns   หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวต้ังไมมีความแตกตางอยางมีนัยสาํคัญทางสถิติ (P>0.05) 
 
 

ตารางที่  3 องคประกอบทางเคมีของซุปกอนหมูเลียง  
    ชนิดสารจับตัว ความชื้น 

(%) 
โปรตีน ns 

(%) 
ไขมัน 
(%) 

เถา ns 
(%) 

คารโบไฮเดรต ns 
(%)  

น้ํามันปาลม 2.921.11a 12.120.01 12.891.00b 6.300.15 65.770.06 
ชอรตเทนน่ิง 3.561.08a 12.300.05 14.351.15c  6.120.12 63.490.03 
กลีเซอรีน 5.721.09b 12.280.04 10.25.1.18a  6.251.00 65.500.15 

      หมายเหต ุ :   ab  หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวตั้ง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P<0.05) 
              ns   หมายถึง  คาเฉลีย่ในแนวตั้ง ไมมคีวามแตกตางอยางมีนัยสาํคญัทางสถิติ   (P>0.05) 
 

จากการศึกษากระบวนการผลติซปุกอนหมูเลียง  โดยใชชนิดของสารในการจับตัว  3  ชนิดคือ น้ํามันปาลม       
ชอรตเทนน่ิง และกลีเซอรีน ซึ่งคณุสมบัติของสารจับตัวทั้ง 3 ชนิดมีความแตกตางกัน จึงมผีลทําใหลักษณะของซุปกอนหมู
เลียงท่ีไดมีลักษณะที่แตกตางกัน โดยน้ํามันปาลมมีสวนประกอบของกรดไขมันอ่ิมตัว  47.9 % กรดไขมันไมอ่ิมตัว 52 % โดยมี

กรดปาลมมิติก 42 % กรดสเตียริก 5.1 % และ ไมรีสติก 0.8 % (Cassiday, 2018) ทําใหน้ํามันปาลมมีสถานะเปนของแข็งและ
ของเหลวปนกัน  เมื่อตั้งทิ้งไวจะแยกชั้นเปน  2  สวน ถึงแมน้ํามันปาลมจะมีกรดไขมันอ่ิมตัวปริมาณสูง แตเปนกรดไขมันท่ีมี
ขนาดโมเลกุลเล็กจึงยังคงสภาพเปนของเหลวท่ีอุณหภูมิหอง สวนชอรตเทนนิ่งมีคุณสมบัติเปนของแข็งหรือก่ึงแข็ง ไมมีกลิ่นและ
รสชาติ  สีขาวสะอาด เน้ือสัมผัสเรียบเนียน และมีความคงตัวที่เหมาะสมสําหรับการผสมและกักเก็บฟองอากาศไดดี  มีปริมาณ
ของแข็ง 15-25% โดยน้ําหนัก (Ghotra et al., 2002) ชอรตเทนนิ่งสามารถเปลี่ยนรูปรางไดเมื่อไดรับแรงกระทําที่เพียงพอ ขณะที่
กลีเซอรีนมีคุณสมบติัคือเปนของเหลวละลายน้าํไดดี  มีรสหวานเลก็นอย ไมมีกลิ่น  ไมระเหย  มีความคงตวั มีจุดหลอมเหลว
ต่ําและไมเกิดกลิ่นหืน (The Soap and Detergent Association, 1990) 

จากการศึกษาลักษณะปรากฏทางกายภาพ ความสามารถในการละลาย และการดูดซับน้ําของซุปกอนหมูเลียงใน
แตละชนิด พบวาซุปกอนท้ัง  3  ชนิด ท่ีระดับความเขมขน 4- 6 %  ใหลักษณะทางกายภาพที่ดี มีความสามารถในการ
ละลายและการดดูซับน้ําเหมาะสมกวาที่ระดับความเขมขนอ่ืน ซึ่งลักษณะทางดานกายภาพของซุปกอนหมูเลียงท่ีไดมีลักษณะ
เปนเนื้อเดียวกัน  มีสีน้ําตาล  และมีกลิ่นหอมของเครื่องเทศ  สวนซุปกอนหมูเลียงที่ใชสารในการจับตัวปริมาณ 2 %  มีการ
จับตัวกันเปนกอนไมดี และแตกหักงาย เนื่องมาจากสารที่ใชในการจับตัวมีปริมาณนอย  ไมเพียงพอตอการจับยึดสวนผสมเขา
ดวยกัน สวนซุปกอนหมูเลียงท่ีใชสารในการจับตัวปริมาณ 8 และ 10 % ใหลักษณะของกอนที่ไมคงตัว สามารถเปลี่ยนแปลง
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ชอรตเทนนิง 8 % 2.380.10c 1.400.12a 2.500.01b 0.210.00 38.250.23bc 
ชอรตเทนนิง10 % 2.460.15c 1.250.10a 1.420.00a 0.190.00 40.700.30c 
กลีเซอรีน 2 % 0.440.21a 4.120.00d 3.630.01c 0.220.01 34.120.18b 
กลีเซอรีน 4 % 0.450.13a 4.080.06d 3.600.02c 0.210.00 34.180.15b 
กลีเซอรีน 6 % 1.060.15a 3.920.02d 3.210.01c 0.210.00 35.160.12b 
กลีเซอรีน 8 % 1.110.08a 3.900.01d 3.220.03c 0.230.00 35.700.21b 
กลีเซอรีน 10 % 1.120.11a 3.900.00d 3.200.00c 0.200.00 36.140.17b 

        หมายเหตุ  :   ab  หมายถึง  คาเฉลี่ยในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสาํคญัทางสถิติ  (P<0.05) 
               ns  หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวตั้ง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสาํคัญทางสถิติ   (P>0.05) 
 

ตารางที่  2  การทดสอบคณุภาพทางประสาทสัมผสัของซุปกอนหมเูลียง 
ชนิดสารจับตวั ลักษณะทางประสาทสมัผัส 

Appearance Colorns Flavorns Tastens Texture Overall 
น้ํามันปาลม   5.800.01a 5.900.02 5.800.16 6.601.12 5.200.90a 6.501.10b 
ชอรตเทนน่ิง   6.000.05a 6.000.06 6.100.08 5.401.70 5.401.00a 5.101.06a 
กลีเซอรีน   7.000.02b 6.000.03 5.401.00 6.201.24 7.100.65b 6.801.20b 

          หมายเหต ุ :   ab  หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวตั้ง มีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ  (P<0.05) 
             ns   หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวต้ังไมมีความแตกตางอยางมีนัยสาํคัญทางสถิติ (P>0.05) 
 
 

ตารางที่  3 องคประกอบทางเคมีของซุปกอนหมูเลียง  
    ชนิดสารจับตัว ความชื้น 

(%) 
โปรตีน ns 

(%) 
ไขมัน 
(%) 

เถา ns 
(%) 

คารโบไฮเดรต ns 
(%)  

น้ํามันปาลม 2.921.11a 12.120.01 12.891.00b 6.300.15 65.770.06 
ชอรตเทนน่ิง 3.561.08a 12.300.05 14.351.15c  6.120.12 63.490.03 
กลีเซอรีน 5.721.09b 12.280.04 10.25.1.18a  6.251.00 65.500.15 

      หมายเหต ุ :   ab  หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวตั้ง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P<0.05) 
              ns   หมายถึง  คาเฉลีย่ในแนวตั้ง ไมมคีวามแตกตางอยางมีนัยสาํคญัทางสถิติ   (P>0.05) 
 

จากการศึกษากระบวนการผลติซปุกอนหมูเลียง  โดยใชชนิดของสารในการจับตัว  3  ชนิดคือ น้ํามันปาลม       
ชอรตเทนน่ิง และกลีเซอรีน ซึ่งคณุสมบัติของสารจับตัวทั้ง 3 ชนิดมีความแตกตางกัน จึงมผีลทําใหลักษณะของซุปกอนหมู
เลียงท่ีไดมีลักษณะที่แตกตางกัน โดยน้ํามันปาลมมีสวนประกอบของกรดไขมันอ่ิมตัว  47.9 % กรดไขมันไมอ่ิมตัว 52 % โดยมี

กรดปาลมมิติก 42 % กรดสเตียริก 5.1 % และ ไมรีสติก 0.8 % (Cassiday, 2018) ทําใหน้ํามันปาลมมีสถานะเปนของแข็งและ
ของเหลวปนกัน  เมื่อตั้งทิ้งไวจะแยกชั้นเปน  2  สวน ถึงแมน้ํามันปาลมจะมีกรดไขมันอ่ิมตัวปริมาณสูง แตเปนกรดไขมันท่ีมี
ขนาดโมเลกุลเล็กจึงยังคงสภาพเปนของเหลวท่ีอุณหภูมิหอง สวนชอรตเทนนิ่งมีคุณสมบัติเปนของแข็งหรือก่ึงแข็ง ไมมีกลิ่นและ
รสชาติ  สีขาวสะอาด เน้ือสัมผัสเรียบเนียน และมีความคงตัวที่เหมาะสมสําหรับการผสมและกักเก็บฟองอากาศไดดี  มีปริมาณ
ของแข็ง 15-25% โดยน้ําหนัก (Ghotra et al., 2002) ชอรตเทนนิ่งสามารถเปลี่ยนรูปรางไดเมื่อไดรับแรงกระทําที่เพียงพอ ขณะที่
กลีเซอรีนมีคุณสมบติัคือเปนของเหลวละลายน้าํไดดี  มีรสหวานเลก็นอย ไมมีกลิ่น  ไมระเหย  มีความคงตวั มีจุดหลอมเหลว
ต่ําและไมเกิดกลิ่นหืน (The Soap and Detergent Association, 1990) 

จากการศึกษาลักษณะปรากฏทางกายภาพ ความสามารถในการละลาย และการดูดซับน้ําของซุปกอนหมูเลียงใน
แตละชนิด พบวาซุปกอนท้ัง  3  ชนิด ท่ีระดับความเขมขน 4- 6 %  ใหลักษณะทางกายภาพที่ดี มีความสามารถในการ
ละลายและการดดูซับน้ําเหมาะสมกวาที่ระดับความเขมขนอ่ืน ซึ่งลักษณะทางดานกายภาพของซุปกอนหมูเลียงท่ีไดมีลักษณะ
เปนเนื้อเดียวกัน  มีสีน้ําตาล  และมีกลิ่นหอมของเครื่องเทศ  สวนซุปกอนหมูเลียงที่ใชสารในการจับตัวปริมาณ 2 %  มีการ
จับตัวกันเปนกอนไมดี และแตกหักงาย เนื่องมาจากสารที่ใชในการจับตัวมีปริมาณนอย  ไมเพียงพอตอการจับยึดสวนผสมเขา
ดวยกัน สวนซุปกอนหมูเลียงท่ีใชสารในการจับตัวปริมาณ 8 และ 10 % ใหลักษณะของกอนที่ไมคงตัว สามารถเปลี่ยนแปลง

ตารางที่ 2 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของซุปก้อนหมูเลียง

ตารางที่ 3 องค์ประกอบทางเคมีของซุปก้อนหมูเลียง 

 4

ชอรตเทนนิง 8 % 2.380.10c 1.400.12a 2.500.01b 0.210.00 38.250.23bc 
ชอรตเทนนิง10 % 2.460.15c 1.250.10a 1.420.00a 0.190.00 40.700.30c 
กลีเซอรีน 2 % 0.440.21a 4.120.00d 3.630.01c 0.220.01 34.120.18b 
กลีเซอรีน 4 % 0.450.13a 4.080.06d 3.600.02c 0.210.00 34.180.15b 
กลีเซอรีน 6 % 1.060.15a 3.920.02d 3.210.01c 0.210.00 35.160.12b 
กลีเซอรีน 8 % 1.110.08a 3.900.01d 3.220.03c 0.230.00 35.700.21b 
กลีเซอรีน 10 % 1.120.11a 3.900.00d 3.200.00c 0.200.00 36.140.17b 

        หมายเหตุ  :   ab  หมายถึง  คาเฉลี่ยในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสาํคญัทางสถิติ  (P<0.05) 
               ns  หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวตั้ง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสาํคัญทางสถิติ   (P>0.05) 
 

ตารางที่  2  การทดสอบคณุภาพทางประสาทสัมผสัของซุปกอนหมเูลียง 
ชนิดสารจับตวั ลักษณะทางประสาทสมัผัส 

Appearance Colorns Flavorns Tastens Texture Overall 
น้ํามันปาลม   5.800.01a 5.900.02 5.800.16 6.601.12 5.200.90a 6.501.10b 
ชอรตเทนน่ิง   6.000.05a 6.000.06 6.100.08 5.401.70 5.401.00a 5.101.06a 
กลีเซอรีน   7.000.02b 6.000.03 5.401.00 6.201.24 7.100.65b 6.801.20b 

          หมายเหต ุ :   ab  หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวตั้ง มีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ  (P<0.05) 
             ns   หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวต้ังไมมีความแตกตางอยางมีนัยสาํคัญทางสถิติ (P>0.05) 
 
 

ตารางที่  3 องคประกอบทางเคมีของซุปกอนหมูเลียง  
    ชนิดสารจับตัว ความชื้น 

(%) 
โปรตีน ns 

(%) 
ไขมัน 
(%) 

เถา ns 
(%) 

คารโบไฮเดรต ns 
(%)  

น้ํามันปาลม 2.921.11a 12.120.01 12.891.00b 6.300.15 65.770.06 
ชอรตเทนน่ิง 3.561.08a 12.300.05 14.351.15c  6.120.12 63.490.03 
กลีเซอรีน 5.721.09b 12.280.04 10.25.1.18a  6.251.00 65.500.15 

      หมายเหต ุ :   ab  หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวตั้ง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P<0.05) 
              ns   หมายถึง  คาเฉลีย่ในแนวตั้ง ไมมคีวามแตกตางอยางมีนัยสาํคญัทางสถิติ   (P>0.05) 
 

จากการศึกษากระบวนการผลติซปุกอนหมูเลียง  โดยใชชนิดของสารในการจับตัว  3  ชนิดคือ น้ํามันปาลม       
ชอรตเทนน่ิง และกลีเซอรีน ซึ่งคณุสมบัติของสารจับตัวทั้ง 3 ชนิดมีความแตกตางกัน จึงมผีลทําใหลักษณะของซุปกอนหมู
เลียงท่ีไดมีลักษณะที่แตกตางกัน โดยน้ํามันปาลมมีสวนประกอบของกรดไขมันอ่ิมตัว  47.9 % กรดไขมันไมอ่ิมตัว 52 % โดยมี

กรดปาลมมิติก 42 % กรดสเตียริก 5.1 % และ ไมรีสติก 0.8 % (Cassiday, 2018) ทําใหน้ํามันปาลมมีสถานะเปนของแข็งและ
ของเหลวปนกัน  เมื่อตั้งทิ้งไวจะแยกชั้นเปน  2  สวน ถึงแมน้ํามันปาลมจะมีกรดไขมันอ่ิมตัวปริมาณสูง แตเปนกรดไขมันท่ีมี
ขนาดโมเลกุลเล็กจึงยังคงสภาพเปนของเหลวท่ีอุณหภูมิหอง สวนชอรตเทนนิ่งมีคุณสมบัติเปนของแข็งหรือก่ึงแข็ง ไมมีกลิ่นและ
รสชาติ  สีขาวสะอาด เน้ือสัมผัสเรียบเนียน และมีความคงตัวที่เหมาะสมสําหรับการผสมและกักเก็บฟองอากาศไดดี  มีปริมาณ
ของแข็ง 15-25% โดยน้ําหนัก (Ghotra et al., 2002) ชอรตเทนนิ่งสามารถเปลี่ยนรูปรางไดเมื่อไดรับแรงกระทําที่เพียงพอ ขณะที่
กลีเซอรีนมีคุณสมบติัคือเปนของเหลวละลายน้าํไดดี  มีรสหวานเลก็นอย ไมมีกลิ่น  ไมระเหย  มีความคงตวั มีจุดหลอมเหลว
ต่ําและไมเกิดกลิ่นหืน (The Soap and Detergent Association, 1990) 

จากการศึกษาลักษณะปรากฏทางกายภาพ ความสามารถในการละลาย และการดูดซับน้ําของซุปกอนหมูเลียงใน
แตละชนิด พบวาซุปกอนท้ัง  3  ชนิด ท่ีระดับความเขมขน 4- 6 %  ใหลักษณะทางกายภาพที่ดี มีความสามารถในการ
ละลายและการดดูซับน้ําเหมาะสมกวาที่ระดับความเขมขนอ่ืน ซึ่งลักษณะทางดานกายภาพของซุปกอนหมูเลียงท่ีไดมีลักษณะ
เปนเนื้อเดียวกัน  มีสีน้ําตาล  และมีกลิ่นหอมของเครื่องเทศ  สวนซุปกอนหมูเลียงที่ใชสารในการจับตัวปริมาณ 2 %  มีการ
จับตัวกันเปนกอนไมดี และแตกหักงาย เนื่องมาจากสารที่ใชในการจับตัวมีปริมาณนอย  ไมเพียงพอตอการจับยึดสวนผสมเขา
ดวยกัน สวนซุปกอนหมูเลียงท่ีใชสารในการจับตัวปริมาณ 8 และ 10 % ใหลักษณะของกอนที่ไมคงตัว สามารถเปลี่ยนแปลง

 จากการศึกษากระบวนการผลิตซุปก้อนหมูเลียง โดยใช ้

ชนดิของสารในการจบัตวั  3  ชนดิ คอื น�า้มนัปาล์ม ชอร์ตเทนนิง่ และ 

กลีเซอรีน ซึ่งคุณสมบัติของสารจับตัวทั้ง 3 ชนิดมีความแตกต่างกัน 

จึงมีผลท�าให้ลักษณะของซุปก้อนหมูเลียงที่ได้มีลักษณะที่แตกต่างกัน  

โดยน�า้มนัปาล์มมส่ีวนประกอบของกรดไขมนัอิม่ตวั 47.9% กรดไขมัน 

ไม่อิ่มตัว 52% โดยมีกรดปาล์มมิติก 42% กรดสเตียริก 5.1% และ  

ไมรีสติก 0.8% (Cassiday, 2018) ท�าให้น�้ามันปาล์มมีสถานะเป็น 

ของแข็งและของเหลวปนกัน เม่ือตั้งท้ิงไว้จะแยกช้ันเป็น 2 ส่วน  

ถึงแม้น�้ามันปาล์มจะมีกรดไขมันอิ่มตัวปริมาณสูง แต่เป็นกรดไขมัน 

ที่มีขนาดโมเลกุลเล็กจึงยังคงสภาพเป็นของเหลวที่อุณหภูมิห้อง  

ส่วนชอร์ตเทนนิ่งมีคุณสมบัติเป็นของแข็งหรือกึ่งแข็ง ไม่มีกลิ่นและ 

รสชาติ สีขาวสะอาด เนื้อสัมผัสเรียบเนียน และมีความคงตัวที ่

เหมาะสมส�าหรับการผสมและกักเก็บฟองอากาศได้ดี มีปริมาณ 

ของแข็ง 15-25% โดยน�้าหนัก (Ghotra et al., 2002) ชอร์ตเทนนิ่ง 

สามารถเปลี่ยนรูปร่างได้เมื่อได้รับแรงกระท�าที่เพียงพอ ขณะที่ 

กลีเซอรีนมีคุณสมบัติคือเป็นของเหลวละลายน�้าได้ดี มีรสหวาน 

วริศชนม์ นิลนนท์, กุลพร พุทธมี 

10 %
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เล็กน้อย ไม่มีกลิ่น  ไม่ระเหย  มีความคงตัว มีจุดหลอมเหลวต�่าและ 

ไม่เกิดกลิ่นหืน (The Soap and Detergent Association, 1990) 

 จากการศกึษาลกัษณะปรากฏทางกายภาพ ความสามารถ 

ในการละลาย และการดูดซับน�้าของซุปก้อนหมูเลียงในแต่ละชนิด 

พบว่า ซปุก้อนทัง้ 3 ชนดิ ทีร่ะดบัความเข้มข้น 4-6% ให้ลกัษณะทาง 

กายภาพที่ดี มีความสามารถในการละลายและการดูดซับน�้า 

เหมาะสมกว่าที่ระดับความเข้มข้นอื่น ซึ่งลักษณะทางด้านกายภาพ 

ของซุปก้อนหมูเลียงที่ได้มีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกัน มีสีน�้าตาล 

และมีกลิ่นหอมของเครื่องเทศ ส่วนซุปก้อนหมูเลียงที่ใช้สารใน 

การจบัตวัปรมิาณ 2% มกีารจบัตวักนัเป็นก้อนไม่ด ีและแตกหักง่าย  

เนื่องมาจากสารที่ใช้ในการจับตัวมีปริมาณน้อย ไม่เพียงพอต่อ 

การจับยึดส่วนผสมเข้าด้วยกัน ส่วนซุปก้อนหมูเลียงที่ใช้สารใน 

การจับตัวปริมาณ 8 และ 10% ให้ลักษณะของก้อนที่ไม่คงตัว  

สามารถเปลี่ยนแปลงรูปร่างได้ตามแรงที่จับ มีการไหลซึมของ 

สารจบัตวั และน�าออกจากพมิพ์ได้ยาก เนือ่งจากมส่ีวนผสมบางส่วน 

ติดแม่พิมพ์ท�าให้เกิดการสูญเสียวัตถุดิบระหว่างกระบวนการผลิต   

จากรายงานการวิจัยของสุวรรณี (ม.ป.ป.) ซึ่งได้พัฒนาการใช้ 

ส้มแขกแห้งเป็นสารให้รสเปรี้ยวในต้มย�าก้อน โดยใช้กลีเซอรีนเป็น 

สารในการจับตัว พบว่า กลีเซอรีนมีความสามารถในการยึดเกาะ 

ส่วนผสมให้เกาะกันเป็นก้อน ซึ่งการใช้สารในการจับตัวต้องใช้

ในปริมาณที่เหมาะสม เพราะหากใช้ในปริมาณท่ีน้อยเกินไปจะ

ท�าให้ผลิตภัณฑ์เกิดการคืนตัวแตกร่วนได้ง่ายเม่ือท�าการหยิบจับ  

เนื่องจากปริมาณสารที่ท�าหน้าท่ียึดเกาะส่วนผสมมีปริมาณน้อย 

เกินไป หากใช้สารในการจับตัวมากเกินไปจะท�าให้ผลิตภัณฑ์มี

ลักษณะนุ่มและเยิ้มแต่ไม่เกิดการคืนตัว  เนื่องจากปริมาณสารที่ท�า

หน้าทีย่ดึเกาะส่วนผสมมปีรมิาณมากเกนิไป โดยเสนอแนะว่าขนาด

ของผงที่เหมาะสมในการท�าผลิตภัณฑ์ผงคือ 250 ไมครอน  

 ด้านองค์ประกอบทางเคมีของซุปก้อน พบว่า ปริมาณ 

ความชื้นซุปก้อนหมูเลียงที่ใช้กลีเซอรีน มีปริมาณความชื้นมากที่สุด  

รองลงมา คอื ชอร์ตเทนนิง่ และน�า้มนัปาล์มซ่ึงเป็นสารในการจบัตวั 

มคีวามชืน้น้อยทีส่ดุ อย่างไรก็ตามความชืน้ของสารจบัตวัทัง้ 3 ชนดิ  

อยู่ในช่วงระหว่าง 2.92-5.72% ซึ่งสัมพันธ์กับค่า aw ที่ได้อยู่ในช่วง 

ระหว่าง 0.19-0.24 จงึมโีอกาส เกบ็รกัษาซปุก้อนไว้ได้ทีอ่ณุหภมูห้ิอง 

โดยไม่เน่าเสยี การท�าให้แห้งจนท�าให้ค่า aw ต�า่กว่า 0.5 จะสามารถ 

ควบคุมปฏิกิริยาจากเอนไซม์และจุลินทรีย์ในระหว่างการเก็บรักษา  

และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ที่อุณหภูมิห้อง (สุภกาญจน์ และ 

ศุกฤชชญา, 2557) นอกจากนี้จากผลงานวิจัยของจรินทร์ (2544)  

ได้พัฒนาซุปก่ึงส�าเร็จรูปรสกุ้งจากหัวกุ้ง โดยใช้น�้ามันปาล์มเป็น 

สารในการจับตัวและใช้อุณหภูมิ 60°C เป็นระยะเวลา 2 ช่ัวโมง 

พบว่าปริมาณความชื้นเท่ากับ 2.50 % ซึ่งมีค่าใกล้เคียงกับซุปก้อน 

ที่ใช ้น�้ามันปาล์ม และรวมถึงปริมาณไขมันและน�้ามันที่มีค ่า 

ใกล้เคยีงกนั ซึง่ซุปก้อนหมเูลยีงทีใ่ช้น�า้มนัปาล์มเป็นสารในการจบัตวั  

มีปริมาณไขมันมากที่สุด เนื่องจากในน�้ามันปาล์มประกอบไปด้วย 

กรดไขมันในโครงสร้าง ทั้งไขมันชนิดที่อิ่มตัวและไขมันชนิดที่ 

ไม่อิ่มตัว อย่างไรก็ตามซุปก้อนในทางการค้าบางชนิด เช่น ซุปก้อน 

รสไก่ตราคนอร์ มีส่วนผสมของน�้ามันปาล์มเป็นองค์ประกอบด้วย  

จึงอาจมีส่วนช่วยในการจับรวมตัวของส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ได้   

ขณะที่ซุปก้อนหมูเลียงท่ีใช้ชอร์ตเทนนิ่ง และกลีเซอรีนเป็นสารใน 

การจับตัวให้ปริมาณไขมันน้อยที่สุด ส�าหรับปริมาณเถ้า พบว่า 

ซุปก้อนหมูเลียงที่ใช้สารจับตัวทั้งสามชนิดไม่มีความแตกต่างกัน  

โดยซุปก้อนที่ใช้น�้ามันปาล์มเป็นสารในการจับตัวมีปริมาณเถ้า 

มากที่สุด รองลงมา คือ ซุปก้อนหมูเลียงที่ใช้กลีเซอรีน และ 

ชอร์ตเทนนิ่ง ตามล�าดับ ซึ่งกรรมวิธีการผลิตอาจมีผลต่อปริมาณ

เถ้าที่เพิ่มขึ้นด้วย

 จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของซปุก้อน 

หมูเลียง  ผลการวิเคราะห์ พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับ ซุปก้อน 

หมูเลียงที่ใช้กลีเซอรีนเป็นสารในการจับตัวมากที่สุด โดยไม่มี 

ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (P>0.05) กับซุปก้อน 

หมูเลียงที่ใช้น�้ามันปาล์มเป็นสารในการจับตัว อย่างไรก็ตาม 

ซุปก้อนท่ีใช้น�้ามันปาล์มถึงแม้จะมีกล่ินรสที่ดีแต่ยังไม่มีกลิ่นรสของ 

หมูเลียงที่เด่นชัด มีลักษณะเนื้อสัมผัสที่มีน�้ามันติดริมฝีปาก และ 

มตีะกอนขนาดใหญ่ลอยอยูใ่นน�า้ซุป  มรีสชาตทิีดี่ การทีล่กัษณะเนือ้ 

สัมผัสมีน�้ามันติดริมฝีปาก มีการลอยตัวของไขมันขนาดใหญ่ใน 

น�้าซุป จึงท�าให้น�้าซุปมันและเป็นไขเมื่อน�้าซุปเย็นลง ส่วนซุปก้อน 

ที่ใช้ชอร์ตเทนน่ิงเป็นสารจับตัวมีลักษณะเน้ือสัมผัสของตะกอน 

ที่หยาบและมีลักษณะมันติดริมฝีปากเช่นเดียวกับน�้ามันปาล์ม และ 

กลิ่นรสของหมูเลียงที่ยังไม่เด่นชัด เมื่อน�้าซุปเย็นจะเกิดเป็นไขมัน 

ติดริมฝีปากและเกิดไขในน�้าซุปเช่นเดียวกันกับซุปก้อนน�้ามันปาล์ม  

การที่ซุปก้อนหมูเลียงที่ใช้น�้ามันปาล์มและชอร์ตเทนนิ่งเป็นสารใน 

การจับตัวเกิดตะกอนและการคืนตัวไม่ดี เนื่องมาจากสารที่ใช้ใน 

การจบัตวัไปปรบัปรงุคณุลกัษณะทางกายภาพและเคมขีองซปุก้อน 

หมเูลยีง ท�าให้ซุปก้อนหมเูลยีงเกดิการคนืตวัได้ช้า เกดิตะกอนหยาบ   

มีการคืนตัวและมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่ไม่ดี ในขณะที่ซุปก้อนที่ใช ้

กลีเซอรีนเป็นสารในการจับตัว ให้ลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดี สีของน�้า 

ซุปที่เข้มข้น เนื่องมาจากตะกอนของซุปก้อนหมูเลียงที่ใช้กลีเซอรีน 

เป็นสารในการจบัตวัเกดิตะกอนนอนก้น ท�าให้น�า้ซปุทีไ่ด้มลีกัษณะใส 

ตะกอนไม่หยาบ อย่างไรก็ตามกลิ่นของซุปก้อนมีกลิ่นของ 

เครื่องเทศน้อยกว่าสารจับตัวชนิดอื่น อาจเนื่องจากคุณสมบัติของ 

การหลอมละลายต�่ากว่าน�้ามันปาล์มและชอร์ตเทนนิ่ง ดังนั้น 

ความสามารถในการกักเก็บกลิ่นของเครื่องเทศมีน้อยกว่า

วริศชนม์ นิลนนท์, กุลพร พุทธมี 
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สรุปผล
 ปรมิาณของสารทีใ่ช้ในการจบัตวัของซปุก้อนทัง้ 3 ชนดิ 

ที่เหมาะสม คือ 6% ซุปก้อนหมูเลียงที่ได้มีลักษณะทางกายภาพที่ดี   

มีลักษณะเป็นก้อนเป็นเนื้อเดียวกัน ไม่แตกหักง่าย ให้เป็นสีน�้าตาล 

ถึงน�้าตาลเข้ม มีกลิ่นหอมของเครื่องเทศ มีความสามารถใน 

การละลายและการดูดซับน�้าเหมาะสมกว่าซุปก้อนหมูเลียงที่ใช้ 

สารในการจับตัวที่ปริมาณอื่น โดยซุปก้อนหมูเลียงในแต่ละชนิด 

มีปริมาณความชื้น 2.92-5.72% โปรตีน 12.12-12.28% 

ไขมัน 10.25-12.85% เถ้า 6.12-6.30% และ คาร์โบไฮเดรต 

63.49-65.77% ซึ่งผู้ทดสอบให้การยอมรับซุปก้อนที่ใช้กลีเซอรีน 

เป็นสารจับตัวมากท่ีสุด ในด้านลักษณะปรากฏ เน้ือสัมผัส และ 

การยอมรับรวม ดังนั้นในการพัฒนาซุปก้อนน�้าก๋วยเตี๋ยวหมูเลียง 

จึงควรเลือกใช้กลีเซอรีน 6% โดยน�้าหนัก เป็นสารจับตัวส�าหรับ 

ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เชิงการค้าต่อไป 

กิตติกรรมประกาศ
 โครงการวจิยันีไ้ด้รบัการสนบัสนนุวจิยั จากกองทนุวจิยั 
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