
รายงานผลงานเร่ืองเต็มการทดลองที่สิ้นสุด  

------------------------ 

1. ชุดโครงการวิจัย   :  - 

 

2. โครงการวิจัย   :  โครงการวิจัยและพัฒนาวิธีวิเคราะห์ทดสอบผลิตภัณฑ์พืชแปรรูป 

กิจกรรม   :  วิจัยและพัฒนาวิธีทดสอบด้านกายภาพ 

กิจกรรมย่อย (ถ้ามี)  :  - 

 

3. ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย)  :  ศึกษาการย่อยงาในขนมข้าวอบกรอบด้วยปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส 

ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) :  Study to Digest Sesame in Rice Cracker by Hydrolysis           

Reaction 

 

4. คณะผู้ด าเนินงาน 

หัวหน้าการทดลอง   :  นายสิทธิพร  งามมณฑา 

    ส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช 

ผู้ร่วมงาน                            :  นายชาติชาย  สุนทรธรรม 

    ส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช 

5. บทคัดย่อ 

วิธี AOAC ( 2005 ) 969.41 Light Filth in Alimentary Pastes เป็นวิธีทดสอบหาสิ่งปนปลอมชนิดเบาใน

ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากธัญพืช ขนมข้าวอบกรอบเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวประเภทหนึ่งที่มีส่วนผสมของข้าวอยู่

ประมาณ 90% และมีส่วนผสมอื่นๆเช่น เนย ผลไม้แห้ง และ งา เป็นต้น การทดสอบหาสิ่งปนปลอมในขนมข้าวอบ

กรอบผสมงาก็ใช้วิธีดังกล่าว แต่ปัญหาที่เกิดขึ้นคือ งาที่เป็นส่วนผสมถูกย่อยไม่สมบูรณ์และท าให้เกิดการอุดตันของ

ตะแกรงร่อน การทดลองนี้จึงได้ศึกษาการย่อยงาในขนมข้าวอบกรอบด้วยปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสที่ระดับความเข้มข้น

ของสารละลายกรดไฮโดรคลอริกต่างกันจ านวน 5 ระดับ ด้วยกันคือ (อัตราส่วนน้ า(ม.ล.) : กรด(ม.ล.)) ดังนี้ [960 : 

40] , [940 : 60] , [920 : 80], [900 : 100] และ [970 : 30] (ตัวเปรียบเทียบ) ผลการทดลองพบว่า ที่ระดับความ

เข้มข้น [920 : 80], [900 : 100] ให้ผลการทดลองที่เป็นไปตามข้อสมมุติฐาน คือ ย่อยงาได้ดี ไม่มีปัญหาเรื่องไขมัน

จับกับอนุภาคของข้าว ล้างตัวอย่างบนตะแกรงและกรองตัวอย่างได้ง่าย รวมทั้งการใช้เวลาในการตรวจตัวอย่างด้วย

( แบบฟอร์ม) แบบ 1 



กล้องจุลทรรศน์รวดเร็วชึ้น ดังนั้น การทดลองที่ความเข้มข้นของสารละลายกรด [920 : 80] จักได้ท าการศึกษาและ

พัฒนาต่อยอดต่อไปในอนาคต   

6. ค าน า                                  

ขนมข้าวอบกรอบเป็นผลิตภัณฑ์ที่แปรรูปจากข้าว มีส่วนผสมของข้าวคิดเป็นร้อยละ 90 นอกจากนั้นจะเป็น

ส่วนประกอบที่เพ่ิมรสชาติเพ่ิมเข้าไป เช่น เนย เนื้อผลไม้ งา เป็นต้น ในปัจจุบัน ได้มีการผลิตเป็นอุตสาหกรรม

ขนาดกลางและขนาดใหญ่  ที่สามารถพบเห็นได้ตามชั้นวางจ าหน่ายในห้างสรรพสินค้า ซุปเปอร์มาเก็ต 

ภายในประเทศ บางเครื่องหมายการค้ามีการผลืตเพ่ือส่งไปจ าหน่ายยังต่างประเทศ ซึ่งเป็นการสร้างรายได้ทาง

เศรษฐกิจให้กับประเทศอีกทางหนึ่งด้วย  

การตรวจสอบสิ่งปนปลอมในขนมข้าวอบกรอบใช้วิธี AOAC ( 2005 ) 969.41 Light Filth in Alimentary 

Pastes หากเป็นขนมข้าวอบกรอบปรุงรสธรรมดา (เนย ช็อคโกแล็ต) หรือมีเนื้อผลไม้ (สับปะรด ลูกเกต) จะไม่พบ

ปัญหาเมื่อผ่านการย่อยด้วยปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสในหม้อนึ่งความดันไอน้ า (Autoclave) โดยสังเกตได้ด้วยการล้าง

ตัวอย่างขนมข้าวอบกรอบในตะแกรงร่อน แต่ในกรณีเป็นขนมข้าวอบกรอบที่มีงาเป็นส่วนผสม มักพบปัญหาเป็น

ประจ าในการวิเคราะห์ตัวอย่าง คือ เนื้องาจะถูกย่อยไม่หมด ไขมันในงาถูกย่อยออกมา ท าให้การล้างตัวอย่างที่ผ่าน

การย่อยจับตัวกับน้ ามันงาเป็นปัญหาที่ไปอุดรูตะแกรงร่อน (รูตะแกรงร่อนมีขนาดช่อง 63 ไมครอน) ท าให้ตะแกรง

ร่อนอุดตัน หากผู้วิเคราะห์ปล่อยหัวฉีดน้ าไม่ดี อาจท าให้น้ าล้นตะแกรงร่อนและอาจท าให้ตัวอย่างนั้นไม่สามารถ

วิเคราะห์หาสิ่งปนปลอมได้ 

วิธี  AOAC ( 2005 ) 969.41 Light Filth in Alimentary Pastes เป็ นการย่อยตัวอย่ างทดสอบด้วย

ปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส โดยวิธีก าหนดให้ใช้ กรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น 97% จ านวน 30 ม.ล. ซึ่งวิธีทดสอบนี้ใช้ส าหรับ

การย่อยอนุพันธ์ของธัญพืช เช่น ใช้ทดสอบหาสิ่งปนปลอมในผลิตภัณฑ์จากแป้งสาลี แป้งข้าว ข้าวโพด เป็นต้น 

กรณีขนมข้าวอบกรอบผสมงา ส่วนที่เป็นข้าวจะถูกย่อยหมด แต่งาที่ผสมอยู่ในขนมนั้นย่อยไม่หมด หากต้องพัฒนา

วิธีทดสอบนี้โดยก าหนดให้ตัวแปรของวิธีคือ จ านวนปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริก เพ่ือศึกษาว่า ปริมาตรของกรดที่

เพ่ืมขึ้น (ความเข้มข้นของสารละลาย) มีผลต่อการย่อยงาด้วยปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสหรือไม่  ซึ่งปริมาตรของกรดที่ใช้

ต้องไม่มีผลกระทบต่อผู้ทดสอบ หากผลทดลองที่ได้ยังไม่เป็นที่น่าพอใจ คงต้องพัฒนาวิธีทดสอบขนมข้าวอบกรอบ

ผสมงาด้วยวิธีทดสอบอ่ืนหรือประยุกต์วิธีทดสอบเฉพาะต่อไปในอนาคต 

7. วิธีด าเนินการ 

- อุปกรณ์    

- ขนมข้าวอบกรอบผสมงา 

- กรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น 37% 

- Autoclave 



- Stereo Microscope 

- Magnetic Stirrer Hotplate 

-  Stainless Sieve 

- ชุดเครื่องกรองตัวอย่าง เครื่องแก้ว เครื่องชั่ง หม้อท าน้ าร้อน กระดาษกรองชนิดมีเส้น 

- วิธีการ  

- ด าเนินการทดลองตามวิธี AOAC ( 2005 ) 969.41 Light Filth in Alimentary Pastes โดย

สารละลายกรดไฮโดรคลอริกที่ใช้จะเปลี่ยนความเข้มข้นจ านวน 5 ระดับ (อัตราส่วนน้ า(ม.ล.) : กรด(ม.ล.)) ดังนี้ 

[960 : 40] , [940 : 60] , [920 : 80], [900 : 100] และ [970 : 30] (ตัวเปรียบเทียบ) 

- สังเกตการล้างตัวอย่างที่ผ่านการย่อยแล้วในขั้นตอนการล้างตัวอย่างในตะแกรงร่อน (Sieving) 

เบอร์ 100 และ เบอร์ 230 

- สังเกตลักษณะของงาที่ผ่านการย่อยด้วยปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสในระดับความเข้มข้นของสารละลายกรดที่

ต่างกัน 

- บันทึกผลการทดลอง 

- เวลาและสถานที่      

- ตุลาคม 2555 – กันยายน 2556 

- สถานที่ท าการทดลอง                  

- ห้องปฏิบัติการสิ่งปนปลอม กลุ่มพัฒนาระบบตรวจสอบคุณภาพสินค้า  ส านักพัฒนาระบบและ

รับรองมาตรฐานสินค้าพืช 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์ 

 จากการทดลองพบว่า (อธิบายเป็นตารางตามความแตกต่างของสารละลายกรด) ท าการทดลอง

จ านวน 10 ซ้ า / แต่ละความเข้มข้นของสารละลายกรด โดยผลการทดลองมองโดยภาพรวม ดังนี้ 

ระดับความ

เข้มข้นของ

สารละลายกรด 

960 : 40 940 : 60 920 : 80 900 : 100 970 : 30  

ตัวเปรียบเทียบ 

ลักษณะ

ตัวอย่างที่ผ่าน

การย่อยด้วย

ปฏิกิริยา

เนื้อตัวอย่าง

ขนมเป็น

อนุภาค

แขวนลอยอยู่ใน

เนื้อตัวอย่าง

ขนมถูกย่อย

เป็นอนุภาค

ลอยปะปนอยู่

เนื้อตัวอย่าง

ขนมถูกย่อย

เป็นอนุภาค

ลอยปะปนอยู่

เนื้อตัวอย่าง

ขนมถูกย่อย

เป็นอนุภาค

ลอยปะปนอยู่

เนื้อตัวอย่าง

ขนมเป็น

อนุภาค

แขวนลอยอยู่ใน



ไฮโดรไลซิส 

(ก่อนการล้าง

ตัวอย่างใน

ตะแกรงร่อน) 

สารละลาย โดย

ส่วนบนของ

สารละลายจะมี

ส่วนของงาท่ี

ย่อยไม่หมดล

อยู่และมี

ของเหลวคล้าย

ไขมันลอยแยก

ชั้นอยู่ข้างบน 

ในสารละลาย 

ส่วนของ

อนุภาคงาลอย

อยู่ด้านในชั้น

ไขมัน 

ในสารละลาย 

ส่วนของ

อนุภาคงาลอย

อยู่ด้านในชั้น

ไขมัน 

ในสารละลาย 

ส่วนของ

อนุภาคงาลอย

อยู่ด้านในชั้น

ไขมัน 

สารละลาย โดย

ส่วนบนของ

สารละลายจะมี

ส่วนของงาท่ี

ย่อยไม่หมดลอยู่

และมีของเหลว

คล้ายไขมันลอย

แยกชั้นอยู่

ข้างบน 

การล้าง

ตัวอย่างใน

ตะแกรงร่อน 

(คัดแยกชิ้นส่วน

งาด้วยตะแกรง

ร่อนเบอร์ 100) 

อนุภาคตัวอย่าง

จับกับไขมัน ท า

ให้ระยะเวลาใน

การล้าง

ตัวอย่างโดย

เฉลี่ย 4 – 6 

นาที 

การล้าง

ตัวอย่างใน

ตะแกรงร่อนยัง

พบปัญหามี

ชิ้นส่วนของงาที

ย่อยไม่สมบูรณ์

ปะปนอยู่ 

ล้างง่ายไม่มี

ปัญหาเรื่อง

ไขมันจับ

อนุภาคตัวอย่าง 

เหลือสิ่งตกค้าง

อยู่ในปริมาณท่ี

น้อย 

ล้างง่ายไม่มี

ปัญหาเรื่อง

ไขมันจับ

อนุภาคตัวอย่าง 

เหลือสิ่งตกค้าง

อยู่ในปริมาณท่ี

น้อย 

อนุภาคตัวอย่าง

จับกับไขมัน ท า

ให้ระยะเวลาใน

การล้างตัวอย่าง

โดยเฉลี่ย 4 – 6 

นาท ี

ลักษณะของงา

ที่ผ่านการย่อย 

(เม่ือตรวจสอบ

ภายใต้กล้อง

จุลทรรศน์ที่

ก าลังขยาย 10 

เท่า) 

พบว่า บาง

เมล็ดก็ยังไม่ถูก

ย่อยและย่อยไม่

สมบูรณ์ 

พบว่าเมล็ดงา

ถูกย่อยไม่

สมบูรณ์ 

เนื้อเมล็ดงาถูก

ย่อยหมด เหลือ

แต่เปลือกหุ้มที่

ถูกย่อยเป็นชิ้น

เล็กๆ 

เนื้อเมล็ดงาถูก

ย่อยหมด เหลือ

แต่เปลือกหุ้มที่

ถูกย่อยเป็นชิ้น

เล็กๆ 

พบว่า บางเมล็ด

ก็ยังไม่ถูกย่อย

และย่อยไม่

สมบูรณ์  

การกรอง

ตัวอย่าง 

เนื้อของงา

บางส่วนที่ย่อย

ไม่สมบูรณ์จะ

ลอยขึ้นมาอยู่ใน

เนื้อของงา

บางส่วนที่ย่อย

ไม่สมบูรณ์จะ

ลอยขึ้นมาอยู่ใน

กรองง่าย 

เนื่องจากเหลือ

สิ่งตกค้างใน

ตะแกรงร่อน

กรองง่าย 

เนื่องจากเหลือ

สิ่งตกค้างใน

ตะแกรงร่อน

เนื้อของงา

บางส่วนที่ย่อย

ไม่สมบูรณ์จะ

ลอยขึ้นมาอยู่ใน



ชั้น Paraffin 

oil ในขั้นตอน

การดักลอย ท า

ให้การกรอง

ตัวอย่างช้าและ

ใช้กระดาษ

กรองโดยเฉลี่ย 

3 – 5 แผ่น 

ชั้น Paraffin 

oil ในขั้นตอน

การดักลอย ท า

ให้การกรอง

ตัวอย่างช้าและ

ใช้กระดาษ

กรองโดยเฉลี่ย 

3 – 5 แผ่น 

ปริมาณน้อย ใช้

กระดาษกรอง 

เพียง 1 แผ่น 

ปริมาณน้อย ใช้

กระดาษกรอง 

เพียง 1 แผ่น 

ชั้น Paraffin 

oil ในขั้นตอน

การดักลอย ท า

ให้การกรอง

ตัวอย่างช้าและ

ใช้กระดาษ

กรองโดยเฉลี่ย 

3 – 5 แผ่น 

การตรวจหาสิ่ง

ปนปลอมด้วย

กล้องจุลทรรศน์ 

ใช้เวลามาก 

(อัตราเฉลี่ย 8 

– 10 นาที/

แผ่น) 

ใช้เวลามาก 

(อัตราเฉลี่ย 3 

– 5 นาที/แผ่น) 

สะดวก ใช้เวลา

น้อย (อัตรา

เฉลี่ย 2 นาที/

แผ่น) 

สะดวก ใช้เวลา

น้อย (อัตรา

เฉลี่ย 2 นาที/

แผ่น) 

ใช้เวลามาก 

(อัตราเฉลี่ย 8 – 

10 นาที/แผ่น)  

9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

ความเข้มข้นของสารละลายกรดไฮโดรคลอริกที่ต่างกัน มีผลต่อการย่อยตัวอย่างด้วยปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสที่

ต่างกันด้วย จากตัวอย่างขนมข้าวอบกรอบผสมงาที่น ามาทดลอง จะเห็นได้ว่า ความเข้มข้นของสารละลายกรดที่

ต่างกัน มีผลต่อการย่อยงา (พิจารณาตามตารางใน ข้อ 8) จะเห็นว่าระดับความเข้มข้นของสารละลายกรดที่ 920 : 

80 และ 900 : 100 ให้ผลการทดลองที่ใกล้เคียงกัน ดังนั้น อัตราส่วนที่พิจารณาทดลองใช้ส าหรับการพัฒนาวิธี

ทดสอบคือ 920 : 80  

10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

การทดลองนี้ยังต้องมีการพัฒนาต่อไป เนื่องจากเป็นการศึกษาเฉพาะด้านเท่านั้น  ยังต้องมีการน าเสนอให้

หน่วยงานที่เกี่ยวน าไปทดลองปฏิบัติ เช่น ห้องปฏิบัติการทดสอบด้านสิ่งปนปลอมของราชการ ห้องปฏิบัติการ

เอกชน เพ่ือหาข้อดีข้อด้อยของการทดลองนี้ หากผลการประเมินออกมาเป็นที่น่าพอใจและเป็นไปตามสมมุติฐาน

ดังกล่าว จักได้ท าการเผยแพร่หรือน าเสนอให้หน่วยงานระหว่างประเทศรับทราบต่อไป 

11. ค าขอบคุณ (ถ้ามี) 

ขอขอบคุณ นางจิราภรณ์ ล้วนปรีดา ข้าราชการบ านาญ กรมวิชาการเกษตร ที่ได้ให้ข้อคิดเห็นบางประการ

เกี่ยวกับการทดลองนี ้

12. เอกสารอ้างอิง 
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