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บทคัดย่อ 

 
 การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างกระเจี๊ยบเขียวและ   
ใบผักหวานบ้าน โดยน าต ารับพื้นฐานจากกระบวนการผลิตกระเจี๊ยบเขียวแผ่นอบกรอบโดยใช้             
เครื่องอบแห้งแบบลมร้อน ของนิภาพร และอารดา (2558) ท าการทดแทนกระเจี๊ยบเขียวด้วย               
ใบผักหวานบ้าน ในอัตราส่วนที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 50 : 50 40 : 60 และ 30 : 70 ของน้ าหนัก
ส่วนผสมทั้งหมด เพื่อเลือกอัตราส่วนที่เหมาะสมของกระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวานบ้าน ศึกษา            
คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ใบผักหวานบ้านแผ่นอบกรอบปรุงรส และศึกษาความเป็นไปได้ 
ในการใช้เครื่องต้นแบบส าหรับการท าผักแผ่นเพื่อวิสาหกิจชุมชนและวิสาหกิจขนาดกลางและขนาด
ย่อม โดยน าต ารับใบผักหวานบ้านแผ่นอบกรอบปรุงรสที่ได้รับการยอมรับ มาทดลองกับเครื่องท าแห้ง        
แบบลูกกลิ้ง (drum dry) และเครื่องท าแห้งแบบสายพาน (belt drier)  
 ผลการศึกษา พบว่า อัตราส่วนการทดแทนกระเจี๊ยบเขียวด้วยใบผักหวานบ้านที่ ร้อยละ           
40 : 60  ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากที่สุด ในด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ พบว่า 
ผลิตภัณฑ์ใบผักหวานบ้านแผ่นอบกรอบปรุงรส ปริมาณ 100 กรัม ให้พลังงาน 372.09 กิโลแคลอรี่ 
โปรตีน ร้อยละ 14.70 ไขมัน ร้อยละ 5.29  คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 66.42  เถ้า ร้อยละ 7.83 
ความชื้น/น้ า ร้อยละ 5.76 และพลังงานจากไขมัน 47.61 กิโลแคลอรี่ ผลการศึกษาความเป็นไปได้ใน
การใช้เครื่องต้นแบบส าหรับการท าผักแผ่น เพื่อวิสาหกิจชุมชนและวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม 
พบว่า เครื่องท าแห้งแบบสายพาน ที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เวลา 42 นาที มีความเป็นไปได้      
ในการผลิตใบผักหวานบ้านแผ่นอบกรอบปรุงรส  
 
 
ค าส าคัญ : ใบผักหวานบ้าน แผ่นอบกรอบ 
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Abstract 
 

The aims of this research is to study the suitable ratio of substituted okra with 
star gooseberry by standard recipe of Production of Crispy Okra Sheet by Hot Air 
Oven Dryer (Nipaporn and Arrada, 2015) was applied in this product. The ratio 
between okra and star gooseberry are 50 : 50 40 : 60 and 30 : 70 of total weight then 
selection and nutritional analysis. Furthermore to study using drum dry and belt drier 
as a prototype for small and medium enterprise (SME). 
 The result showed that the ratio between okra and star gooseberry at 40:60 
(w/w) was the highest score of appearance, color, flavor, taste, texture and overall 
liking. The seasoned star gooseberry baked sheet product had total Energy 372 .0 9  
and Energy from fat 47.61 kilocalories/100 gram. Protein, Fat, Carbohydrate, Ash and 
Moisture content were 14.70 %, 5.29 %, 66.42 %, 7.83 % and 5.76 %, respectively. 
The using belt drier for being dried at 170 oC for 42 minutes was the optimize 
condition for as a prototype for SME in the future. 

 

Keyword : star gooseberry, baked sheet 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

 โครงงานพิเศษเรื่อง “ใบผักหวานบ้านแผ่นอบกรอบปรุงรส” ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งตามหลักสูตร
ป ริ ญ ญ าค ห ก ร รม ศ าส ต รบั ณ ฑิ ต  ได้ ส า เร็ จ ลุ ล่ ว ง ไป ได้ ด้ ว ย ดี  ผู้ จั ด ท า ข อ ข อ บ คุ ณ                              
อาจารย์ศันสนีย์ ทิมทอง อาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานพิเศษที่เสียสละเวลาอันมีค่า ให้ค าปรึกษา แนะน า
ข้อคิดเห็นต่างๆ และเป็นอาจารย์ผู้สอนวิชาโครงงานพิเศษ และประธานกรรมการที่มอบความรู้
ทางด้านวิชาการ และการวิเคราะห์ผลทางสถิติ ขอบคุณ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ จอมขวัญ สุวรรณรักษ์ 
และอาจารย์อินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์ กรรมการในการสอบ ที่ให้ค าปรึกษาในการท าโครงงานพิเศษนี้ 
และขอบคุณคณาจารย์ เพื่อนๆ พี่ๆ น้องๆ นักศึกษาสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มีส่วนร่วมในการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส  
 การศึกษาครั้งนี้ได้รับทุนอุดหนุนงบประมาณจากโครงการส่งเสริมสิ่งประดิษฐ์ และนวัตกรรม
เพื่อคนรุ่นใหม่ ประจ าปีงบประมาณ 2560 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 และขอขอบคุณ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ คุณพีระพงศ์ กัทลี นักวิจัย 
และคุณอัครวัฒน์ ภู่นวล R&D ที่มีส่วนช่วยในการทดลองความเป็นไปได้ในการใช้เครื่องต้นแบบ
ส าหรับการท าผักแผ่น เพื่อวิสาหกิจชุมชนและวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม ณ ห้องปฏิบัติการ
วิศวกรรมอาหาร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง และทุกๆ ก าลังใจท าให้
งานส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี   
 ผู้จัดท าขอกราบขอบพระคุณ คุณบิดา คุณมารดา และบุคคลในครอบครัวทุกท่าน ที่ให้การ
สนับสนุนทั้งก าลังใจ และก าลังทรัพย์ ตลอดจนความห่วงใยอย่างไม่เคยขาดหาย สุดท้ายนี้ คณะ
ผู้จัดท า ขอระลึกถึงพระคุณครูบาร์อาจารย์ทุกท่าน ผู้ประสิทธิ์ประสาทวิชาความรู้ และหากโครงงาน
พิเศษฉบับนี้เป็นประโยชน์แก่ผู้ใดก็ตาม ขอมอบความดีทั้งหมดแด่ทุกท่านที่กล่าวมา ส่วนความ
ผิดพลาดอันพึงปรากฏผู้จัดท าขอน้อมรับไว ้
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4.2 ใบผักหวานบ้านแผ่นอบกรอบปรุงรส ด้วยเครื่องท าแห้งแบบสายพาน   46 
ฉ-1 บรรจุภัณฑ์ใบผักหวานบ้านแผ่นอบกรอบปรุงรส      80 
ฉ-2 ฉลากบรรจุภัณฑ ์         80 
  
        
 
 



บทที่ 1 

บทน ำ 
 
1.1 ที่มำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 การบริโภคผักพื้นบ้านของคนไทยนั้นอาจกล่าวได้ว่าเป็นวิถีชีวิตปกติของสังคมไทยมาแต่
โบราณ ผักพื้นบ้านปลูกง่าย มีภูมิต้านทานต่อโรคและแมลงได้ดีกว่าผักที่มาจากต่างประเทศที่น าเข้า
มาปลูกในประเทศไทย จึงท าให้ปลอดภัยจากสารเคมี ยาฆ่าแมลง และปุ๋ยเร่งการเจริญเติบโต ผัก
พื้นบ้าน หมายถึง พรรณพืชพื้นบ้านหรือพรรณไม้พื้นเมืองในท้องถิ่นที่ชาวบ้านน ามาบริโภคเป็นผัก 
ตามวัฒนธรรมการบริโภคของท้องถิ่นที่ได้มาตามแหล่งธรรมชาติ จากสวน นา ไร่ หรือชาวบ้านน ามา
ปลูกไว้ใกล้บ้านเพื่อสะดวกในการเก็บมาบริโภค ผักพื้นบ้านเหล่านี้อาจมีชื่อเฉพาะตามท้องถิ่น และ
น าไปประกอบเป็นอาหารพื้นเมืองตามกรรมวิธีเฉพาะของแต่ละท้องถิ่น ด้วยคุณค่าของผักพื้นบ้านที่มี
มากมายทั้งในเรื่องคุณค่าทางอาหาร คุณค่าทางสมุนไพร หรือใช้เป็นยาเพื่อป้องกันและบ าบัดโรค เป็น
เครื่องมือในการด ารงชีพ และบางประเภทก็มีประโยชน์ทางด้านเศรษฐกิจด้วย (เมฆ, 2548) ที่จะ
กล่าวถึงในที่นี้เป็นผักที่มีประโยชน์ทางอาหารและสรรพคุณทางยามากมาย คือ ผักหวานบ้าน เป็นผัก
ที่มีคุณค่าทางโภชนาการ มีส่วนประกอบที่ส าคัญในผักหวานบ้าน ได้แก่ พลังงาน น้ า โปรตีน ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร เถ้า วิตามินเอ วิตามินบี1 วิตามินบี2 วิตามินบี3 วิตามินซี แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก และมีสรรพคุณที่หลากหลาย ใบผักหวานบ้าน น ามาปรุงเป็นยาเขียวเพ่ือช่วยแก้
ไข้ ระบายความร้อนในร่างกายได้เช่นกัน ส่วนน้ าคั้นจากใบก็ใช้เป็นยาทาแก้แผลในปากได้ด้วย           
(คณะเภสัชศาสตร์, 2557) 
 ทั้งนี้คณะผู้ศึกษาจึงมีแนวคิดที่จะน าผักหวานบ้านมาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบ             
จึงท าการการศึกษาตัวประสาน โดยน างานทดลองเรื่องกระบวนการผลิตกระเจี๊ยบเขียวแผ่นอบกรอบ
โดยใช้เครื่องอบแห้งแบบลมร้อน ของนิภาพร และอารดา (2558) โดยน าใบผักหวานบ้านทดแทน
กระเจี๊ยบเขียวบางส่วน และศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ใบผักหวานบ้านแผ่นอบกรอบ
ปรุงรส เพื่อให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑใ์บผักหวานบ้านแผ่นอบกรอบปรุงรส 
 สาขาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง ได้ท างานวิจัยโครงการเครื่องต้นแบบส าหรับการท าผักแผ่น เพื่อวิสาหกิจชุมชนและ
วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม ผู้ศึกษาจึงทดลองใช้เครื่อง เพื่อศึกษาความเป็นไปได้ในการใช้
เครื่องต้นแบบส าหรับการท าใบผักหวานบ้านอบกรอบปรุงรส  
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1.2 วัตถุประสงค์  
 1.2.1 เพื่อศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างกระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวานบ้าน  

 1.2.2 เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ใบผักหวานบ้านแผ่นอบกรอบปรุงรส
 1.2.3 เพื่อศึกษาความเป็นไปได้ในการใช้เครื่องต้นแบบส าหรับการท าผักแผ่น เพื่อวิสาหกิจ
ชุมชนและวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม  
 
1.3 ขอบเขตกำรศึกษำ   
 การศึกษาครั้งนี้ ใช้ใบผักหวานบ้านจากบ้านท่ามะนาว ต.มะกอกเหนือ อ.ควนขนุน              
จังหวัดพัทลุง การคัดเลือกใบ โดยคัดเลือกใบอ่อนและใบแก่ แต่ไม่เอายอดอ่อน และตัวประสาน          
ที่น ามาทดลอง คือ กระเจี๊ยบเขียว และทดลองใช้เครื่องต้นแบบส าหรับการท าผักแผ่น เพื่อวิสาหกิจ
ชุมชนและวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม ของสาขาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์    
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง   
 
1.4 นิยำมศัพท์   
 1.4.1 ผักหวานบ้าน หมายถึง ผักพื้นบ้านชนิดหนึ่ง ที่มีรสชาติหวาน กรอบ นิยมน าใบและ
ยอดอ่อนมากิน 
 1.4.2 ผักแผ่นอบกรอบ หมายถึง ผักหวานบ้านและกระเจี๊ยบเขียว ที่น ามาผ่านการลวกใน     
น้ าร้อน มาตีปั่นแล้วท าให้เป็นแผ่นบางๆ ก่อนน าไปผ่านกระบวนอบแห้ง 
 1.4.3 ตัวประสาน หมายถึง กระเจี๊ยบเขียว ที่มีสารพอลิแซ็กคาไรด์ ที่มีคุณสมบัติเป็นสาร
ประสานที่ช่วยท าให้อาหารจับตัวกันแน่นขึ้น สามารถใช้เป็นสารประสานเพื่อให้อาหารคงตัวได ้
 
1.5 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ   
 1.5.1 เพื่อเป็นแนวทางการน าผักพื้นบ้านมาใช้ให้เกิดประโยชน์ และให้เป็นที่รู้จักกันมาก
ยิ่งขึ้น 

 1.5.2 เพื่อเป็นอีกทางเลือกหนึ่งในการเพิ่มรายได้แก่เกษตรกรและชุมชน  
 1.5.3 เพื่อเป็นแนวทางการผลิตในระบบอุตสาหกรรม 
 
 
 



บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
2.1 ผักหวานบ้าน 
 ในต ำรำพืชผักพื้นบ้ำน ระบุว่ำ “ผักหวำนบ้ำน” นิยมปลูกตำมบ้ำนและนิยมรับประทำนอย่ำง
แพร่หลำยเฉพำะในภำคกลำงของประเทศไทยเท่ำนั้น ส่วนคนในพื้นที่อื่นแม้จะมีต้น “ผักหวำนบ้ำน” 
ขึ้ นตำมธรรมชำติ แต่ ไม่ นิ ยมรับประท ำนกัน  จะนิ ยมรับประทำน ผั กหวำนป่ ำมำกกว่ ำ                    
(นำยเกษตร, นำมแฝง, 2557) 
 ในปัจจุบันคนไทยไม่ค่อยได้กินผักหวำนบ้ำนเหมือนในอดีต เพรำะในตลำดไม่ค่อยพบ
ผักหวำนบ้ำนวำงขำย ทั้งที่รสชำติของผักหวำนบ้ำนนั้นดีกว่ำผักส่วนใหญ่ที่มีขำยในท้องตลำดปัจจุบัน 
โดยเฉพำะคนไทยที่ไม่ชอบอำหำรรสจัดน่ำจะชอบผักหวำนบ้ำนเป็นพิเศษ (เดชำ, 2542) 
 ชื่อวิทยำศำสตร ์ Sauropus androgynus (L.) Merr. 
 ชือ่วงศ์  Euphorbiaceae 
 ชื่อสมุนไพร  ผักหวำนบ้ำน 
 ชื่ออ่ืนๆ  ผักหวำนใต้ใบ (สตูล) มะยมป่ำ (ประจวบคีรีขันธ์) ก้ำนตง ใต้ใบใหญ่  
   จ๊ำผักหวำน ผักหลน (เหนือ) 
 ผักหวำนบ้ำนเป็นผักที่ใช้ปรุงเป็นอำหำรได้หลำยชนิด และยังเป็นพืชสมุนไพร มีคุณค่ำทำง
โภชนำกำรสูง เป็นแหล่งของโปรตีน วิตำมินซี (vitamin C) บีตำ-แคโรทีนซึ่งช่วยในกำรมองเห็น บ ำรุง
สำยตำ และมีสรรพคุณเป็นสำรต้ำนอนุมูลอิสระ (antioxidant) มีแคลเซียมและฟอสฟอรัสสูง ช่วย
บ ำรุงกระดูกและฟันให้แข็งแรง และมีเส้นใยอำหำรช่วยในกำรขับถ่ำยและคนส่วนใหญ่ชอบเพรำะเป็น
ผักที่มีรสชำติหวำนเย็น กรอบอร่อย และไม่มีรสชำติจัดเหมือนผักทั่วไปที่มักมีรสขม  

2.1.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ของใบผักหวานบ้าน 
         ใบผักหวำนบ้ำน เป็นใบเดี่ยว ออกเรียงสลับ ลักษณะของใบเป็นรูปไข่ รูปไข่แกมขอบ
ขนำน รูปขอบขนำน หรือรูปคล้ำยขนมเปียกปูน ปลำยใบแหลม โคนใบมน ส่วนขอบใบเรียบ ใบมี
ขนำดกว้ำงประมำณ 1.5 - 3 เซนติเมตร และยำวประมำณ 2 - 7 เซนติเมตร ลักษณะของแผ่นใบ
เรียบเกลี้ยงทั้งสองด้ำน หลังใบเป็นสีเขียวเข้ม ส่วนท้องใบเป็นสีเขียวอ่อน เส้นแขนงใบมีข้ำงละ
ประมำณ 5 – 7 เส้น โค้งเล็กน้อย เมื่อท ำให้แห้งใบจะเป็นสีเขียวอมเหลือง ก้ำนใบมีขนำดสั้น ยำว
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ประมำณ 2 - 4 มิลลิเมตร มีหูใบเป็นรูปสำมเหลี่ยม ปลำยแหลม ยำวประมำณ 1.7 - 3 มิลลิเมตร  
(ดังภำพที่ 2.1) 
 
 
    

 
 
 

ภาพที่ 2.1 ลักษณะใบ อ่อนของผักหวำนบ้ำน  
     ที่มา : บ้ำนเขำดิน (2556) 
 
 2.1.2 สรรพคุณของใบผักหวานบ้าน  
         2.1.2.1 ผักหวำนบ้ำนเป็นผักที่มีรสหวำนเย็น จึงช่วยบรรเทำควำมร้อนในร่ำงกำยได้ 
ใบ น ำมำปรุงเป็นยำเขียวเพื่อช่วยแก้ไข้ ระบำยควำมร้อนในร่ำงกำยได้เช่นกัน และปรุงเป็นยำเขียว
กระทุ้งพิษ (ผักพื้นบ้ำนในประเทศไทย, 2557) 
         2.1.2.2 ใช้เป็นยำทำป้ำยแผลในปำก แก้ฝ้ำขำวในเด็กทำรก ด้วยกำรใช้น้ ำคั้นจำกใบ
ผักหวำนบ้ำนสด น ำมำต้มใส่น้ ำผึ้ง แล้วน ำมำทำลิ้นและเหงือกของทำรกที่เป็นฝ้ำขำว (พำณ,ี 2555)  
         2.1.2.3 หมอยำแผนโบรำณ จะใช้ใบสดใช้รักษำกรณีหญิงคลอดบุตรและรกไม่เคลื่อน 
ด้วยกำรใช้ใบในขนำด 30 – 40 กรัมต่อวัน น ำมำต้มสกัดด้วยน้ ำ โดยกำรกินจะก ำหนดโดย                    
หมอที่รักษำ และผักหวำนเป็นสมุนไพรที่ช่วยเพิ่มกำรหลังน้ ำนมของแม่ที่ ไม่มีน้ ำนมให้บุตร                    
(พำณ,ี 2555) 
         2.1.2.4 ใบมีสรรพคุณในกำรแก้บวม แก้หัด (พำณ,ี 2555)  
         2.1.2.5 ผักหวำนบ้ำนเป็นผักที่ช่วยในกำรขับถ่ำยได้ดี ช่วยท ำให้กระดูกและฟัน
แข็งแรง ช่วยป้องกันโรคภูมิแพ้จำกมลพิษทำงอำกำศ ช่วยในกำรยืดหดตัวของกล้ำมเนื้อ                      
(ส ำนักงำนเกษตรจงัหวัดฉะเชิงเทรำ, 2557) 
         2.1.2.6 ผักหวำนบ้ำนเป็นผักที่มีวิตำมินเอมำกเป็นพิเศษ คือ ใน 100 กรัม จะมี
วิตำมินเออยู่สูงถึง 8,500 หน่วยสำกล และยังเป็นผักในจ ำนวนไม่มำกนักที่มีวิตำมินเค (วิตำมินเค     
มีประโยชน์ในเรื่องกำรช่วยให้เลือดแข็งตัวเมื่อมีบำดแผลแล้วเลือดออก ท ำให้ตับท ำงำนได้อย่ำงมี
ประสิทธิภำพ ท ำงำนร่วมกับวิตำมินดีในกำรควบคุมระดับแคลเซียมในร่ำงกำย ช่วยเสริมสร้ ำงเซลล์
กระดูกและเนื้อเยื่อในไต้) (เดชำ, 2542) 
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2.1.3 การใช้ประโยชน์ของใบผักหวานบ้าน (คณะเภสัชศำสตร์, 2557) 
         2.1.3.1 ใบและยอดอ่อนเมื่อน ำมำลวก ต้ม หรือนึ่ง รับประทำนเป็นผักจิ้มน้ ำพริก ลำบ 
ปลำนึ่ง หรือจะน ำมำประกอบอำหำรหรือใช้เพื่อเพิ่มรสชำติให้อำหำรมีรสหวำนตำมธรรมชำติ เช่น 
แกงเลียง แกงอ่อม แกงส้ม แกงจืด แกงกับหมู แกงกับปลำ แกงเขียวหวำน แกงกะทิสด แกงใส่ไข่            
มดแดง แกงเห็ด ผัดน้ ำมันหอย ย ำผักหวำน ก๋วยเต๋ียวรำดหน้ำผักหวำน ฯลฯ หรือน ำไปแปรรูปเป็นน้ ำ
ปั่นผักหวำน ชำผักหวำน หรือเครื่องด่ืมต้ำนอนุมูลอิสระ ฯลฯ 
         2.1.3.2 คุณค่ำทำงโภชนำกำรของส่วนที่รับประทำนได้ (ยอดอ่อนหรือใบอ่อน)           
ต่อ 100 กรัม แสดงดังตำรำงที่ 2.1   
  
ตารางที่ 2.1 คุณค่ำทำงโภชนำกำรของผักหวำนบ้ำนส่วนที่รับประทำนได้ (ยอดอ่อนหรือใบอ่อน)           
        ต่อ 100 กรัม  
องค์ประกอบ ปริมาณ หน่วย 
พลังงำน 
น้ ำ 
โปรตีน 
ไขมัน 
คำร์โบไฮเดรต 
ใยอำหำร 
เถ้ำ 
วิตำมินเอ 
วิตำมินบี1 
วิตำมินบี2 
วิตำมินบี3 
วิตำมินซี 
แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส 
ธำตุเหล็ก 

    39 

                 87.1 
                   0.1 

                   0.6 

                   8.3 
                   2.1 

                   1.8 

   8,500 

                 0.12 

                 1.65 

                   3.6 
                   32 

                   24 

                   68 

                   1.3 

แคลอรี ่
ร้อยละ 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 

หน่วยสำกล 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

ที่มา : คณะเภสัชศำสตร ์(2557) 
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  2.1.3.3 สำรสกัดจำกใบและล ำต้นของผักหวำนบ้ำนด้วยแอลกอฮอล์มีฤทธิ์ในกำรยับยั้งเอนไซม์ HIV-
1 reverse transcriptase เล็กน้อย แต่ไม่มีฤทธิ์ต้ำนเซลล์มะเร็งในหนูทดลอง (คณะเภสัชศำสตร์, 
2539)                    
         2.1.3.4 กุลรัตน์ (2550) ท ำกำรศึกษำเรื่อง กำรยอมรับของผู้บริโภคต่อบะหมี่สดผสม
ผักหวำนบ้ำน มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษำอัตรำส่วนของผักหวำนบ้ำนที่เหมำะสม และเป็นที่ยอมรับ โดย
น ำผักหวำนบ้ำนมำทดแทนแป้งสำลีได้ที่ระดับที่ร้อยละ 10, 20, 30 และ 40 ทดสอบชิมเพื่อประเมิน
คุณภำพทำงประสำทสัมผัส จำกนั้นน ำบะหมี่สดผสมผักหวำนบ้ำนที่ผู้ทดสอบให้คะแนนควำมชอบ
มำกที่สุดวิเครำะห์ด้ำนคุณค่ำทำงโภชนำกำร และกำรยอมรับจำกผู้บริโภค ผลกำรวิเครำะห์คุณค่ำทำง
โภชนำกำรและทำงเคมีของบะหมี่สดผสมผักหวำนบ้ำนสูตรที่ได้รับกำรคัดเลือก คือ ทดแทนแป้งสำลี
ร้อยละ 20 
         2.1.3.5 วิไล วุฒิเดช และอนุธิดำ (2550) ท ำกำรศึกษำเรื่อง กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ชำ
สมุนไพรจำกผักหวำนบ้ำน มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษำกระบวนกำรผลิตชำจำกใบผักหวำนบ้ำน โดยคั่ว
ใบผักหวำนบ้ำนที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 10, 15 และ 20 นำที และอุณหภูมิที่ใช้ใน
กำรอบเท่ำกับ 60 และ 80 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 1 ชั่วโมง ผลกำรศึกษำคุณภำพของผลิตภัณฑ์ทั้ง 
6 ตัวอย่ำง ผู้ทดสอบให้กำรยอมรับชำใบผักหวำนบ้ำนที่ใช้เวลำคั่ว 20 นำที และอบที่อุณหภูมิ 60 
องศำเซลเซียส 
 2.1.4 ข้อมูลเศรษฐกิจ (เศรษฐกิจพอเพียง คนรุ่นใหม่หัวใจพอเพียง, 2558) 
        2.1.4.1 ผักหวำนบ้ำนเป็นพืชที่สำมำรถปลูกครั้งเดียวก็สำมำรถเก็บเกี่ยวได้นำนอำยุ
มำกกว่ำ 10 ปีขึ้นอยู่กับกำรดูแลที่ถูกวิธี นั้นหมำยควำมว่ำเกษตรกรจะลงทุนเพียงครั้งเดียว แต่มี
รำยได้ตลอด โดยอำจจะทยอยเก็บทุกวัน ทุก 3 วัน หรือทุก 7 วันก็ได้ 
        2.1.4.2 ให้ผลตอบแทนเร็ว เพียง 3 เดือนหลังปลูกก็สำมำรถสร้ำงรำยได้ให้กับ
เกษตรกรได้ เมื่อผักหวำนบ้ำนอำยุได้ 6 เดือน ให้ผลตอบแทนต่อเดือนสูง 1 ไร่สำมำรถท ำเงินได้        
15,000 – 30,000 /เดือนขึ้นอยู่กับกำรดูแลกำรใส่ปุ๋ยที่เหมำะสม 
        2.1.4.3 ทำงด้ำนกำรตลำด ผักหวำนปัจจุบันมีไม่เพียงพอต่อควำมต้องกำรของผู้บริโภค 
รำคำขำยในตลำด ช่วงหน้ำร้อน หน้ำหนำวผักหวำนจะแตกยอดดี โดยผักหวำนจะแตกยอดเยอะ
ในช่วงเดือน ม.ค. – เม.ย. รำคำไม่ต่ ำกว่ำ 100 บำท/กิโลกรัม แต่พอได้รับน้ ำมำกๆในช่วงฝนผักหวำน
กลับไม่ค่อยแตกยอดรำคำจะสูงถึง 200 บำท/กิโลกรัม 
        2.1.4.4 ผักหวำนบ้ำนเป็นพืชที่ปลูก และเติบโตง่ำย สำมำรถปลูกได้ในสภำพดินที่ไม่ดี 
ต้ำนทำนโรคได้ดี มีศัตรูทำงธรรมชำติน้อยมำก ง่ำยต่อกำรดูแลรักษำเมื่อเปรียบเทียบกับพืชผักชนิด
อื่นๆ เกษตรกรไม่ต้องเสี่ยงกับกำรใช้สำรเคมีหรือยำฆ่ำแมลง 
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   2.1.4.5 สำมำรถเก็บผลผลิตได้ทั้งปี และเมื่อเกษตรกรยังไม่เก็บผลผลิตก็ไม่เสียหำย   แต่กลับโต
และพุ่งสูงขึ้นเรื่อยๆสำมำรถตัดกิ่งขำยเป็นรำยได้เสริมอีกทำงหน่ึง 
 2.1.5 ข้อควรระวังในการใช้ผักหวานบ้าน 
         ผักหวำนบ้ำนไม่ควรน ำมำรับประทำนแบบสดๆ เป็นจ ำนวนมำก เนื่องจำกผักชนิดนี้     
มีสำรปำปำเวอรีน (papaverine) ที่เป็นพิษต่อปอด ท ำให้เกิดอำกำรเวียนศีรษะ และท้องผูกได้        
และยังมีรำยงำนว่ำผู้ที่ เป็นโรคเนื้อเยื่อปอดถูกท ำลำยชนิด bronchiolitis obliterans (SABO) 
syndrome นั้น สำเหตุมำจำกกำรรับประทำนผักหวำนเป็นจ ำนวนมำกเพื่อต้องกำรลดน้ ำหนัก       
(คณะเภสัชศำสตร,์ 2539) 

 
2.2 กระเจี๊ยบเขียว  

 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.2 กระเจี๊ยบเขียว 
 
 ชื่อวิทยำศำสตร์  Abelmoschus esculentus (L.) Moench  
 วงศ์  ชบำ (Malvaceae) 
 ชี่อท้องถิ่น  กระเจี๊ยบเขียว กระเจี๊ยบมอญ มะเขือมอญ ขะเขือมื่น กระต้ำน  
   ถั่วเละ (อีสำนบำงพ้ืนที่) 
 กระเจี๊ยบเขียว มีถิ่นก ำเนิดในแถบแอฟริกำตะวันตก ในประเทศซูดำน และสันนิษฐำนว่ำ
น่ำจะมีกำรน ำเข้ำมำในประเทศไทยหลังปี พ.ศ.2416  
 2.2.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ของฝักกระเจี๊ยบเขียว  
         ฝักกระเจี๊ยบเขียว หรือผลกระเจี๊ยบเขียว ผลมีลักษณะเป็นฝัก โดยฝักคล้ำยกับนิ้วมือ
ผู้หญิง ฝักมีสีเขียวทรงเรียวยำว มักโค้งเล็กน้อย ปลำยฝักแหลมเป็นจีบ ผิวฝักมีเหลี่ยมเป็นสัน โดยฝัก
มีสันเป็นเหลี่ยมตำมยำวอยู่ 5 เหลี่ยม ตำมฝักจะมีขนอ่อน ๆ อยู่ทั่วฝัก ฝักอ่อนมีสีเขียว เมื่อแก่จะ
เปลี่ ยนเป็นสีน้ ำตำล ในฝักมีน้ ำเมือกข้น เหนียวอยู่มำก และมี เมล็ดลักษณะกลมอยู่มำก                
ขนำดประมำณ 3 - 6 มิลลิเมตร ฝักอ่อนมีรสหวำนกรอบอร่อย ส่วนฝักแก่จะมีเนื้อเหนียว ไม่เป็นที่
นิยมในกำรรับประทำน (นิรนำม, 2556)  
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2.2.2 สรรพคุณของกระเจี๊ยบเขียว (สุธำทิพ, 2551) 
         2.2.2.1 ฝักกระเจี๊ยบช่วยรักษำโรคกระเพำะอำหำร เยื่อบุกระเพำะและล ำไส้อักเสบ 
เพรำะในฝักกรเจี๊ยบเขียวมีสำรที่เป็นเมือกจ ำพวกเพกทิน (pectin) และกัม (gum) ที่มีคุณสมบัติช่วย
ในกำรเคลือบแผลในกระเพำะอำหำรและล ำไส้ได้ โดยป้องกันไม่ให้เกิดกำรลุกลำมขอ งแผล                  
ได้เป็นอย่ำงดี (ได้ผลดีเท่ำๆกับยำ misoprotol) และยังช่วยยับยั้งเชื้อแบคทีเรียที่เป็นสำเหตุส ำคัญ
ของกำรเกิดแผลในกระเพำะอำหำรได้  
         2.2.2.2 ช่วยในกำรท ำงำนของระบบขับถ่ำย จึงช่วยในกำรขับถ่ำย ท ำให้ถ่ำยอุจจำระ
ได้คล่อง ช่วยป้องกันอำกำรท้องผูกได้เป็นอย่ำงดี และช่วยในกำรท ำงำนของระบบดูดซึมสำรอำหำร 
ช่วยสนับสนุนกำรขยำยพันธุ์ของแบคทีเรียที่มีประโยชน์ ช่วยลดควำมเสี่ยงของโรคแผลในกระเพำะ
อำหำร ป้องกันมะเร็งกระเพำะอำหำรและมะเร็งล ำไส้ใหญ่  
         2.2.2.3 ฝักกระเจี๊ยบเขียวมีเส้นใยอยู่มำก จึงช่วยควบคุมระดับน้ ำตำลในเลือดให้คงที่
ได้ โดยช่วยรักษำระดับกำรดูดซึมน้ ำตำลจำกล ำไส้ใหญ่ให้คงที่ กระเจี๊ยบเขียวจึงเป็นผักที่เหมำะอย่ำง
มำกส ำหรับผู้ป่วยโรคเบำหวำน  
         2.2.2.4 รักษำควำมดันให้เป็นปกติ เป็นยำบ ำรุงสมอง 
 2.2.3 ประโยชน์ของกระเจี๊ยบเขียว (สุธำทิพ, 2551) 
         2.2.3.1 ฝักอ่อนหรือผลอ่อนใช้เป็นผักจิ้มรับประทำน โดยน ำมำต้มให้สุกหรือย่ำงไฟ
ก่อน หรือน ำมำใช้ท ำแกงต่ำง ๆ เช่น แกงส้ม แกงเลียง แกงจืด ใช้ใส่ในย ำต่ำง ๆ ใช้ชุบแป้งทอด           
ท ำเป็นสลัดหรือซุปก็ได้ 
         2.2.3.2 เมนูกระเจี๊ยบเขียว เช่น แกงส้มกระเจี๊ยบเขียว แกงเลียงกระเจี๊ยบเขียว            
แกงจืดกระเจี๊ยบเขียวยัดไส้  แกงกะหรี่ปลำใส่กระเจี๊ยบเขียว กระเจี๊ยบเขียวผัดผงกะหรี่                 
ผัดเมล็ดกระเจี๊ยบเขียว กระเจี๊ยบผัดขิงอ่อน ห่อหมกกระเจี๊ยบเขียว กระเจี๊ยบต้มกะทิปลำสลิด       
ย ำกระเจี๊ยบเขียว กระเจี๊ยบเขียวชุบแป้งทอด สลัดกระเจี๊ยบเขียว ชำกระเจี๊ยบเขียว เป็นต้น 
         2.2.3.3 ส ำหรับชำวอียิปต์มักใช้ผลกระเจี๊ยบรับประทำนร่วมกับเนื้อสัตว์ หรือน ำมำใช้
ในกำรปรุงสตูว์เนื้อน้ ำข้น สตูว์ผัก หรือน ำไปดอง ส่วนประเทศสหรัฐอเมริกำทำงตอนใต้จะใช้ผลอ่อน
น ำมำต้มเป็นสตูว์กับมะเขือเทศที่เรียกว่ำ “กัมโบ”้ หรือทำงตอนใต้ของอินเดียจะน ำผลกระเจี๊ยบมำผัด
หรือใส่ในซอสข้น ส่วนชำวฟิลิปปินส์จะใช้กินเป็นผักสดและน ำมำย่ำงกิน และชำวญี่ปุ่นจะน ำมำชุบ
แป้งทอดกินกับซีอิ้ว 
         2.2.3.4 เมือกจำกผลกระเจี๊ยบสำมำรถน ำมำใช้เคลือบกระดำษให้มันได้ 
         2.2.3.5 กระ เจี๊ ยบ เขี ยว  อุ ดม ไปด้ วยสำรอำหำรที่ มี คุณ ค่ ำท ำงโภชนำกำร                        
แสดงดังตำรำงที่ 2.2 อำทิ คำรโ์บไฮเดรต เส้นใย โปรตีน แคลเซียม โพแทสเซียม แมกนีเซียม เหล็ก  
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วิตำมินเอ วิตำมินบี 1 วิตำมินบี 2 และวิตำมินซี ใยอำหำรชนิดไม่ละลำยน้ ำ ซึ่งเป็นส่วนของพืชผักที่
ร่ำงกำยย่อยไม่ได้ และเส้นใยที่ละลำยน้ ำได้อยู่ในปริมำณพอสมควร (สุภำภรณ์, 2557) 
 
ตารางที่ 2.2 คุณค่ำทำงโภชนำกำรของกระเจี๊ยบเขียวดิบ ต่อ 100 กรัม  
องค์ประกอบ ปริมาณ หน่วย 
พลังงำน  
คำร์โบไฮเดรต  
น้ ำตำล  
เส้นใย  
ไขมัน  
โปรตีน  
น้ ำ  
วิตำมินเอ  
วิตำมินบี 1  
วิตำมินบี 2  
วิตำมินบี 3  
วิตำมินบี 6  
วิตำมินซี  
วิตำมินอี  
วิตำมินเค  
ธำตุแคลเซียม  
ธำตุเหล็ก  
ธำตุแมกนีเซียม  
ธำตุโพแทสเซียม  
ธำตุสังกะสี 

    33  
  7.45  
  1.48  
   3.2  
  0.19  
  1.93  
89.58  
    36  
    0.2  
  0.06  
      1  
0.215  
    23  
  0.27  
  31.3  
    82  
  0.62  
    57  
   299  

                 0.58  

กิโลแคลอรี ่
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 

ไมโครกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

ไมโครกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

ที่มา : เมดไทย (2559 อ้ำงถึงใน USDA Nutrient database, 2016) 
 

2.3.4 โครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีของกระเจี๊ยบเขียว  
        2.2.4.1 เมือกกระเจี๊ยบเขียวประกอบด้วย อะรำบิโนกำแลคแทน โปรทีโอไกลแคน 

(arabinogalactan proteoglycan) ที่มีกรดอมิโน โดยมีอัตรำส่วนของ อะรำบิโนส (arabinose) 
และกำแลคโทส (galactose) เท่ำกับ 10 : 3 และมีปริมำณของแรมโนส (rhamnose) และกรดกำ 
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แลคทูโรนคิ (galacturonic acid) จ ำนวนมำก นอกจำกนี้ยังมีสำรพวกกัม (gum) และแพคติน 
(pectin) ในปริมำณสูงท ำใหม้ีลักษณะเป็นเมือก และมีเมอืกมำกเมื่อถูกควำมร้อน (ญำธิปกร, 2556 
อ้ำงถึงใน Nurul Mohamed and Ali, 2014) จำกกำรศึกษำโครงสร้ำงของพอลิแซ็กคำไรด์จำก
กระเจี๊ยบเขียวด้วยวิธี Methylation Analysis และ Partial Hydrolysis พบว่ำมีโครงสร้ำงหลักเป็น
แรมโนกำแลคทูโรแนน (rhamnogalacturonan) (ดังภำพที่ 2.3 ) 

 
 
 

 

 
 

 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.3 ส่วนของโครงสร้ำงที่เป็นไปได้ของพอลิแซ็คคำไรด์จำกกระเจี๊ยบเขียว 
   ที่มา : ญำธิปกร (2556 อ้ำงถึงใน Nurul Mohamed and Ali, 2014) 
          
         2.2.4.2 เมือกของฝักกระเจี๊ยบเขียวจัดเป็นสำรพอลิแซ็กคำไรด์ (polysaccharide) มี
ลักษณะเป็นยำงสีเขียวใส มีควำมเหนียวข้น มีสมบัติเป็นสำรอิมัลซิไฟเออร์ (emulsifier) ที่ให้ควำม
หนืดที่ด ีที่ช่วยในกำรจับตัว (สมนิตย์, 2546)   
                   สำรเมือก (mucilage) ในฝักกระเจี๊ยบเขียว เกิดจำกเส้นใยอำหำรชนิดละลำย
น้ ำได้ อย่ำงเพกติน (pectin) และกัม (gum) 
 2.2.5 สมบัติพอลิแซ็กคาไรด์จากเมือกกระเจี๊ยบเขียว  
         เมือกกระเจี๊ยบเขียวมีคุณสมบัติให้ควำมหนืดที่ดี ทั้งมีสรรพคุณหลำหลำย สำมำรถมำ
ประยุกต์ใช้ในอุตสำหกรรมงำนอำหำร และอุตสำหกรรมกำรผลิตยำสมุนไพร จึงเป็นเหตุให้นักวิจัย
มำกมำยได้ศึกษำสมบัติของเมือกกระเจี๊ยบเขียว ดังนี ้
         ญำธิปกร (2556 อ้ ำงถึ งใน  Remsden, 2004) กล่ ำวว่ำ กัมที่ ได้ จำกกำรสกัด
สำรละลำยพอลิแซ็กคำไรด์ของเมือกกระเจี๊ยบเขียวเป็นอิมัลซิไฟเออร์ที่ไม่ดี แต่สำมำรถเป็นสำรให้
ควำมข้นหนืดได้ ขณะที่วชิรำภรณ์  (2549) พบว่ำ สำรละลำยพอลิแซ็กคำไรด์จำกกระเจี๊ยบเขียว        
มีควำมหนืดต่ ำที่ pH ต่ ำ (2.7 – 7.0) และควำมหนืดเพิ่มขึ้นอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ pH สูงขึ้น     
 
 
 

…………. 
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(8.0 – 10.8) ควำมหนืดของสำรละลำยพอลิแซ็กคำไรด์จำกกระเจี๊ยบเขียว ที่ควำมเข้มข้นร้อยละ 0.5 
น้ ำหนักต่อน้ ำหนัก ลดลงสองเท่ำเมื่อให้ควำมร้อนที่อุณหภูมิ 70 องสำเซลเซียส เมื่อเทียบกับตัวอย่ำง
ที่อุณหภูมิห้อง และเมื่อท ำให้เย็นที่อุณหภูมิห้องสำรละลำยไม่สำมำรถกลับมำมีควำมหนืดเท่ำเดิมได ้
         ญำธิปกร (2556 อ้ำงถึงใน Wofle et al., 1997) กล่ำวว่ำ สำรละลำยจำกกระเจี๊ยบ
เขียวมีควำมหนืดเพิ่มขึ้นอย่ำงรวดเร็วเมื่อเพิ่มควำมเข้มข้น และเกิดเจลได้เมื่อใช้ควำมเข้มข้นสูง กำร
เติมแคลเซียมไอออนมีผลท ำให้ค่ำควำมหนืดลดลง เนื่องจำกอันตรกิริยำของไอออนที่ประจุบวกสอง
กับหมู่กรดของพอลิแซ็กคำไรด์ โดยที่ประจุบวกจะไปลดแรงผลักระหว่ำงประจุในโมเลกุลพอลิแซ็กคำ
ไรด์ ท ำให้เกิดกำรจับตัวกันระหว่ำงสำยเกลียวแต่ละสำยส่งผลให้ควำมหนืดลดลง และยังมีรำยงำนว่ำ 
เมือกกระเจี๊ยบเขียวมีสรรพคุณช่วยลดอำกำรโรคกระเพำะอำหำร และบรรเทำอำกำรระคำยเคืองของ
เนื้อเยื่อที่อักเสบได้ อีกทั้งยังมีฤทธิ์ยับยั้งกำรเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรีย Helicobacter pylori 
(H.pylori) อันเป็นสำเหตุส ำคัญของโรคแผลในกระเพำะอำหำร (ญำธิปกร, 2556 อ้ำงถึงใน                      
Baht, 1987) 
         ภูษิต (2555) ศึกษำสภำวะที่เหมำะสมในกำรสกัดเมือกกระเจี๊ยบเขียว โดยศึกษำ 2 
ปัจจัย คือ ปริมำณกระเจี๊ยบเขียวต่อน้ ำ โดยแปรเป็น 3 ระดับ คือ 1:1, 1:2 และ 1:3 และระยะเวลำ
ในกำรต้ม โดยแปรเป็น 2 ระดับ คือ 10 และ 20 นำที พบว่ำ สิ่งทดลองที่เหมำะสมที่สุดในกำรสกัด
เมือกกระเจี๊ยบเขียว คือ ปริมำณกระเจี๊ยบเขียว 1:1 ระยะเวลำในกำรต้ม 10 นำที มีค่ำควำมควำม
หนืด 1.733 เซนติพ้อยซ์ และมีระดับค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง เท่ำกับ 6.616 ซึ่งระดับค่ำควำมเป็น             
กรด-ด่ำง มีผลต่อควำมหนืดของเมือกกระเจี๊ยบเขียว 
 2.2.6 ปัจจัยที่มีผลต่อความหนืดของพอลิแซ็กคาไรด์จากกระเจี๊ยบเขียว          
           2.2.6.1 ควำมเข้มข้นของพอลิแซ็กคำไรด์ กำรเพิ่มควำมเข้มข้นให้กับสำรละลำยพอลิ
แซ็กคำไรด์จำกกระเจี๊ยบเขียวจะท ำให้มีควำมหนืดเพิ่มขึ้น ท ำกำรวัดค่ำควำมหนืดโดยใช้เครื่อง  
Capillary Viscomemter ซึ่งกำรเพิ่มขึ้นของควำมหนืดในสำรละลำยพอลิแซ็กคำไรด์จะมีลักษณะ
กำรเพิ่ มกำรเพิ่ มขึ้นแบบเส้นตรงตำมกำรเพิ่ มขึ้นของควำมเข้มข้น  ซึ่ งแสดงให้ เห็นได้ว่ำ                                 
พอลิแซ็กคำไรด์จำกกระเจี๊ยบเขียวเป็นพอลิเมอร์ที่มีน้ ำหนักโลเลกุลสูง (ญำธิปกร, 2556 อ้ำงถึงใน 
Wofle et al., 1997) 
           2.2.6.2 ควำมเป็นกรด-ด่ำง (pH) จำกกำรศึกษำผลของค่ำควำมควำมเป็นกรด-ด่ำง 
(pH เท่ำกับ 2 – 10) (ดังภำพที่ 2.4 ) ที่มีผลต่อค่ำควำมหนืดสัมพันธ์ (ควำมหนืดของสำรละลำยพอลิ
แซ็กคำไรด์/ควำมหนืดขงน้ ำ) ของสำรละลำยพอลิแซ็กคำไรด์จำกกระเจี๊ยบเขียวที่สกัดด้วยน้ ำ ซึ่งวัด
โดยใช้ Capillary Viscometer พบว่ำ สำรละลำยพอลิแซ็กคำไรด์จำกกระเจี๊ยบเขียวมีควำมหนืดต่ ำ
ในภำวะที่มีค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง 2 – 3 และจะมีค่ำควำมหนืดเพิ่มขึ้นเมื่ออยู่ในภำวะที่มีค่ำควำมเป็น     
กรด-ด่ำงสูงขึ้น โดยพอลิแซ็กคำไรด์จำกกระเจี๊ยบเขียวจะมีค่ำควำมหนืดสูงสุดเมื่อในภำวะที่เป็นกลำง  
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และยังพบว่ำ สำรละลำยพอลิแซ็กคำไรด์จำกกระเจี๊ยบเขียวที่สกัดด้วยน้ ำจะมีค่ำควำมหนืดลดลงได้ใน
ภำวะที่เป็นด่ำงสูง (pH 10) (ญำธิปกร, 2556 อ้ำงถึงใน Wofle et al., 1997) 
          
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.4 ผลของค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงต่อควำมหนืดสัมพันธ์ของพอลิแซ็กคำไรด์จำกกระเจี๊ยบเขียว 
อุณหภูมิของสำรละลำยพอลิแซ็กคำไรด์เท่ำกับ 25 องศำเซลเซียส 

ที่มา : ญำธิปกร (2556 อ้ำงถึงใน Wofle et al., 1997) 
 
           2.2.6.3 อุณหภูมิที่ใช้ในกำรสกัด 
          กำรให้ควำมร้อนแก่สำรละลำยพอลิแซ็กคำไรด์จำกกระเจี๊ยบเขียวจำก
อุณหภูมหิ้องจนถึง 95 องศำเซลเซียสแล้วท ำให้สำรละลำยเย็นลงจนเท่ำกับอุณหภูมิห้องเริ่มต้น พบว่ำ 
กำรเพิ่มอุณหภูมิห้องจะท ำให้ควำมหนืดสัมพันธ์ของสำรละลำยพอลิแซ็กคำไรด์ลดลง และเมื่อทิ้งไว้ให้
เย็นพบว่ำ ค่ำควำมหนืดของสำรละลำยมีค่ำเพิ่มขึ้นแต่น้อยกว่ำค่ำควำมหนืดเริ่มต้น วัดค่ำควำมหนืด
โดยใช้ Capillary Viscometer (ญำธิปกร, 2556 อ้ำงถึงใน Wofle et al., 1997) 
           2.2.6.4 สำรที่ละลำยในน้ ำได้ (water-solube additives)  
          กำรเติมน้ ำตำลซูโครส และน้ ำตำลกลูโคส ควำมเข้มข้นร้อยละ 5 – 40         
ในสำรละลำยพอลิแซ็กคำไรด์จำกกระเจี๊ยบเขียว โดยมี Sodium Borohydride ควำมเข้มข้นร้อยละ 
1 เป็นตัวท ำละลำยส่งผลให้มีค่ำควำมหนืดปรำกฏ (apparent viscosity) เพิ่มขึ้นเล็กน้อย เนื่องจำ
น้ ำตำลชนิดดังกล่ำวจะไปลดกำรจับน้ ำมัน (hydration) ของพอลิแซ็กคำไรด์ ขณะเดียวกันก็จะเข้ำจับ
กับน้ ำ ส่ งผลให้สำรละลำยพอลิแซ็กคำไรด์มีค่ ำควำมหนืดเพิ่ มขึ้น เล็กน้อย ส่วนกำรเติม                              
มอลโตเด็กซ์ตริน  (maltose dextrin) ควำมเข้มข้นร้อยละ 5 – 40 จะช่วยเพิ่ มควำมหนืด                 
แก่สำรละลำยพอลิแซ็กคำไรด์จำกกระเจี๊ยบเขียว เนื่องมอลโตเด็กซ์ตริน สำมำรถเกิดพันธะไฮโดรเจน 
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กับโมเลกุลพอลิแซ็กคำไรด์ ท ำให้ค่ำควำมหนืดของสำรละลำยมีค่ำควำมหนืดสูงกว่ำกลุ่มควบคุม                   
(ญำธิปกร, 2556 อ้ำงถึงใน Baht, 1987) 
 2.2.7 การใช้ประโยชน์จากเมือกกระเจี๊ยบเขียว 
         กำรใช้ประโยชน์จำกเมือกกระเจี๊ยบเขียวในปัจจุบันได้รับควำมสนใจ ทั้งในประเทศ
ไทยและต่ ำงประเทศ ซึ่ งสำมำรถจ ำแนกได้หลักๆ เป็น  2 ด้ ำน  คือ  ทำงด้ ำนกำรอำหำร                     
และทำงกำรแพทย์ ดังนี ้
         2.2.7.1 กำรใช้ประโยชน์ทำงด้ำนกำรอำหำร 
          ในปัจจุบันยังไม่มีผู้ผลิตรำยได้ผลิตผลิตภัณฑ์เมือกกระเจี๊ยบเขียวทั้งแบบผง
และแบบของเหลวมำใช้เป็นสำรเจือปนในอำหำรเชิงกำรค้ำ แต่มีรำยงำนว่ำ ประเทศแถบ
แอฟริกำกลำง ซึ่งเป็นอีกหนึ่งแหล่งเพำะปลูกกระเจี๊ยบเขียวที่ส ำคัญแหล่งหนึ่งของโลก นิยมน ำ
กระเจี๊ยบเขียวมำใช้เป็นส่วนประกอบหนึ่งของอำหำรพื้นเมืองประเภทซุป ซึ่งใช้วิธีต้มฝักกระเจี๊ยบ
เขียว เพื่อให้ได้เมือกกระเจี๊ยบเขียวออกมำแล้วน ำไปผสมกับอำหำรที่ต้องกำร เพื่อเพิ่มควำมหนืดให้
อำหำรนั้นๆ อีกทั้งยังมีกำรน ำมำใช้ในรูปแบบอื่นๆ เช่น กระเจี๊ยบเขียวฝักแห้ง เพื่อควำมสะดวกใน
กำรใช้ (ญำธิปกร, 2556 อ้ำงถึงใน Ndjouenkeu et al., 1996) ส่วนในทำงทวีปยุโรป ส่วนในทวีป
เอเชียประเทศญี่ปุ่นนิยมน ำกระเจี๊ยบเขียวมำประกอบอำหำรหลำกหลำยรูปแบบ เช่น ฝักกระเจี๊ยบ
เขียวสดย่ำงไฟ สลัด และซุป (ญำธิปกร, 2556 อ้ำงถึงใน Sengkhamparn et al., 2009) ในประเทศ
ไทยกระเจี๊ยบเขียวจัดเป็นผักพื้นบ้ำนที่หำซื้อได้ง่ำย รำคำถูก และสำมำรถน ำมำรับประทำนควบคู่กับ
น้ ำพริกต่ำงๆ ในภูมิภำคนั้นๆ จึงกล่ำวได้ว่ำกระเจี๊ยบเขียวจัดเป็นพืชผักเศรษฐกิจที่ส ำคัญอย่ำงหนึ่ง 
          ในประเทศสหรัฐอเมริกำมีกำรน ำเมือกกระเจี๊ยบเขียว มำใช้ทดแทนเนยเหลว
และไข่ทั้งหมดในกำรท ำเค้กบรำวนี่ โดยเค้กบรำวนี่สูตรพื้นฐำนมีปริมำณไขมัน 6.6 กรัม fat/serving 
ส่วนเค้กบรำวนี่ที่มีกำรทดแทนเนยเหลว และไข่ด้วยเมือกกระเจี๊ยบเขียวมีปริมำณไขมัน 0.49 กรัม 
fat/serving และมีคะแนนควำมชอบจำกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสอยู่ในระดับที่ยอมรับได้                 
(ญำธิปกร, 2556 อ้ำงถึงใน Stenson, 2009) 
          ญำธิปกร (2556 อ้ำงถึงใน Aquistucci and Fracisci, 2002) พบว่ำ กำรเติม
กระเจี๊ยบเขียวในรูปของผงแห้ง (okra flour) ปริมำณร้อยละ 1 ผสมกับแป้งสำลีเพื่อใช้ในกำรท ำขนม
ปัง ส่งผลให้เพิ่มปริมำตรจ ำเพำะ (specific volume) ของขนมปังได้อย่ำงมีนัยส ำคัญ เมื่อเทียบกับ
กลุ่มที่ไม่ได้เติมเมือกกระเจี๊ยบเขียวผง และเมื่อท ำกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัส พบว่ำ ผู้ทดสอบให้
คะแนนยอมรับขนมปังที่เติมผงเมือกกระเจี๊ยบเขียวมำกกว่ำสูตรที่ไม่ได้เติม 
          ในกำรผลิต ไข่ ขำวผง (reconstituted dried egg white) สำมำรถน ำ
สำรละลำยเมือกกระเจี๊ยบเขียวมำเป็นส่วนประกอบเพื่อเพิ่มคุณสมบัติในกำรตี โดยใช้เมือกกระเจี๊ยบ
เขียวเป็นส่วนประกอบเพียงชนิดเดียว หรือใช้ร่วมกับสำรเพิ่มประสิทธิภำพในตี (whipping agent)  
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เมื่อน ำไข่ขำวผงที่มีกำรเติมเมือกกระเจี๊ยบเขียวมำเป็นส่วนผสมในกำรท ำขนมอบพบว่ำช่วยลดและ
เวลำในกำรตีส่วนผสม ช่วยเพิ่มปริมำตรและปรับปรุงเนื้อสัมผัสของขนมอบ เช่น ขนมเค้กให้ดีขึ้นได้ 
(ญำธิปกร, 2556 อ้ำงถึงใน Bemiller et al., 1993) 
         2.2.7.2 กำรใช้ประโยชน์ทำงด้ำนกำรแพทย์  
          ในประเทศไทยมีกำรศึกษำผลจำกฝักกระเจี๊ยบเขียวเพื่อลดจ ำนวนพยำธิ
ตัวจี๊ดในหนูทดลอง พบว่ำ กระเจี๊ยบเขียวมีฤทธิ์ทำงเภสัชวิทยำในกำรลดจ ำนวนพยำธิตัวจี๊ดในหนู
ทดลองได้ นอกจำกนั้นยังพบว่ำ เมือกกระเจี๊ยบเขียวยังสำมำรถละระดับน้ ำตำลในเลือกของหนูได้
อย่ำงมีนับส ำคัญ (ประเสริฐ นันทวัน และสุนันทำ, 2538)  
          เมือกกระเจี๊ยบเขียวที่ไม่ผ่ำนกำรท ำให้บริสุทธิ์ ซึ่งมีองค์ประกอบที่ส ำคัญ คือ 
น้ ำตำลที่เป็นกรด ได้แก่ กรดกำแล็คทูโรนิก และกรดกลูคูโรนิก เชื่อมต่อกับโปรตีนสำมำรถช่วยลดกำร
เกำะติดของแบคทีเรียชนิด H.pylori บริเวณผนังเยื่อบุกระเพำะอำหำรได้ ซึ่งแบคทีเรียดังกล่ำวเป็น
สำเหตุส ำคัญต่อกำรเกิดแผลในกระเพำะอำหำร และล ำไส้เล็กแบบเรื้อรัง โดยท ำกำรศึกษำใน
แบบจ ำลองของเยื่อบุกระเพำะอำหำร (ญำธิปกร, 2556 อ้ำงใน Lengsfeld et al., 2004) 
            
2.3 เครื่องปรุงรส  
 สิ่งที่ใช้ปรุงแต่งรสของอำหำร เป็นทั้งของแข็งหรือของเหลว ใช้ในปริมำณไม่มำกนักเพื่อให้
อำหำรมีกลิ่นรสดีขึ้น 
 ในกำรศึกษำครั้งนี้ ผู้จัดท ำใช้เครื่องปรุงรสปรุงเอง คือ 
 2.3.1 เกลือ 
         เกลือเป็นเครื่องปรุงรสเค็มที่รู้จักกันมำนำน เรำใช้เกลือปรุงอำหำร และถนอมอำหำร 
เกลือที่ใช้เป็นเกลือบริสุทธิ์ อำจเป็นเกลือชนิดใช้ท ำอำหำรหรือชนิดขึ้นโต๊ะอำหำร เกลืออำจได้มำจำก
แหล่งที่มีตกตะกอนของแร่ธำตุที่ตกผลึกอยู่ใต้ดิน หรืออำจได้จำกแหล่งน้ ำเค็มจำกทะเล หรือจำก
ทะเลสำบ กำรระเหยน้ ำออกจำกน้ ำเกลือนั้นท ำได้โดยใช้พลังงำนแสงอำทิตย์ ส ำหรับเกลือแร่ที่
ตกตะกอนใต้ดินนั้นจะถูกจับแยกออกมำโดยใช้น้ ำละลำยผ่ำนบ่อที่เจำะลึก แล้วจึงสูบเอำน้ ำเกลือ
ขึ้นมำ เกลือดิบที่ได้จำกแหล่งต่ำงๆเหล่ำนี้จะถูกน ำมำท ำให้บริสุทธิ์โดยกำรท ำให้ตกผลึกและอื่นๆ 
เพื่อให้เกลือที่ได้เหมำะใช้ในกำรบริโภค เกลือที่ใช้บริโภคในครัวเรือน คือ เกลือสมุทร (sea salt) คือ 
เกลือที่ได้จำกสูบน้ ำทะเลเข้ำมำขังไว้ที่นำ ผึ่งแดด และลมจนน้ ำระเหยเหลือแต่ผลึกเกลือสีขำว ส่วน
เกลือสินเธำว์ (rock salt) หรือเกลือหิน คือ เกลือที่ได้จำกดินเค็ม โดยกำรปล่อยน้ ำลงไปละลำยหิน
เกลือที่อยู่ใต้ดินแล้วจึงสูบน้ ำกลับขึ้นมำตำกหรือต้มให้น้ ำระเหยไป เกลือที่มีขำยเพื่อกำรบริโภคเกือบ
ทั้งหมดจะมีควำมบริสุทธิ์สูง (จิตธนำ และอรอนงค์, 2546) 
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                  2.3.1.1 ชนิดของเกลือ (อบเชย และขนิษฐำ, 2547) 
          แบ่งตำมวิธีในกำรผลิตมี 2 ประเภท คือ 
          1) เกลือสมุทร คือ โซเดียมคลอไรด์ หรือเกลือแกงที่ ผลิตได้จำกน้ ำทะเล  
          2) เกลือสินเธำว์ คือ โซเดียมคลอไรด์ หรือ เกลือแกงที่ผลิตได้จำกเกลือหิน 
ซึ่งพบใต้เปลือกโลกในชั้นหินทรำย หรือในผิวดิน หรือน้ ำใต้ดิน 
         2.3.1.2 คุณลักษณะที่ดีของเกลือ 
          1) ละลำยได้ดีในน้ ำ 
          2) น้ ำเกลือควรใสสะอำด ถ้ำขุ่นแสดงว่ำมีสิ่งไม่บริสุทธิ์เจือปนอยู ่
          3) ไม่ควรเป็นก้อน ควรเป็นเกลือบริสุทธิ ์
          4) ไม่มีรสขมหรือรสเฝื่อน 
         2.3.1.3 หน้ำที่ของเกลือ (ทิพำวรรณ, 2545) 
          1) ท ำให้อำหำรมีรสชำติดี 
          2) ช่วยป้องกันกำรเกิดแบคทีเรียที่ไม่ต้องกำร 
          3) เน้นรสกลิ่นของส่วนผสมอื่นๆ เช่น ควำมหวำนของน้ ำตำลจะเด่นชัดขึ้น
ด้วยรสเค็มของเกลือ 
          4) ขจัดควำมไม่มีรสชำติในอำหำรให้หมดไป  
         2.3.1.4 กำรเก็บรักษำเกลือ 
          1) ภำชนะบรรจุต้องมีฝำปิดสนิท  
          2) กำรเก็บเกลือไว้ใกล้เตำประกอบอำหำร หรือภำชนะส ำหรับต้ม ผัด ทอด 
ซึ่งมีไอควำมร้อน จะท ำให้เกลือแห้งอยู่เสมอ ไม่จับเป็นก้อน 
          3) หำกเกลือในขวดเกำะกันเป็นก้อนใหญ่ เทออกมำใช้ไม่ได้ นั่นเป็นเพรำะมี
ควำมชื้นอยู่ภำยใน แก้โดยตัดกระดำษซับน้ ำมันขนำดพอเหมำะแล้วใส่ลงในขวดเกลือหรือใส่เม็ด
ข้ำวสำรเล็กน้อย จะช่วยดูดควำมชื้น 
 2.3.2 ซีอ๊ิว  
         ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 202 พ.ศ.2543 เรื่องผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้
จำกกำรย่อยโปรตีนของถัว่เหลืองได้ให้ควำมหมำยไว้ ดังนี ้
         ซอสปรุงรสและซีอิ๊ว หมำยถึง ผลิตภัณฑ์ที่เป็นของเหลวได้จำกกำรย่อยโปรตีนของถั่ว
เหลืองด้วยกำรหมักหรือกรรมวิธีอื่นทีเหมำะสมและจะแต่งรสหรือสีหรือไม่ก็ได้ 
         2.3.2.1 ชนิดของซีอิ๊ว 
                  1) ซีอิ๊วขำว หมำยถึง ซีอิ๊วที่ไม่ได้แต่งรสและสี 
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                         2) ซีอิ๊วด ำเค็ม หมำยถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกกำรน ำซีอิ๊วขำวมำเก็บต่อตำมกรรมวิธี
ผลิตเพื่อให้ได้ควำมเข้มข้นและสีตำมก ำหนด 
                  3) ซีอิ๊วด ำ หมำยถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกซีอิ๊วขำวผสมกับสำรให้ควำมหวำนใน
อัตรำส่วนที่พอเหมำะจนกระทั่งได้ควำมหวำนและควำมเค็มตำมเกณฑ์ที่ก ำหนดไว้ 
                  4) ซีอิ๊วหวำน หมำยถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกซีอิ๊วขำวในปริมำณน้อยผสมกับสำร
ให้ควำมหวำนจนได้ควำมหวำนตำมเกณฑ์ที่ก ำหนด 
         2.3.2.2 คุณลักษณะที่ดีของซีอิ๊ว 
          1) ต้องมีควำมใส ปรำศจำกตะกอน 
          2) มีกลิ่นหอมเฉพำะของซีอิ๊วแต่ละชนิด 
          3) มีสีน้ ำตำลอมแดงไปจนถึงสีน้ ำตำลเข้มเกือบด ำ 
          4) ภำชนะบรรจุสะอำด และมีฝำที่ปิดสนิท 
         2.3.2.3 หน้ำที่ของซีอิ๊ว 
          1) ให้สีที่น่ำรับประทำน 
          2) กลิ่นรสหอมชวนรับประทำน ไม่มีรสขม 
          3) มีปริมำณโปรตีนสูง 
         2.3.2.4 กำรเก็บรักษำซีอิ๊ว 
          ซีอิ๊วต้องบรรจุในภำชนะที่สะอำด แห้ง ปิดได้สนิท และสำมำรถป้องกันกำร
ปนเป้ือนจำกสิ่งสกปรกภำยนอกได้ 
 2.3.3 น ้าตาลทราย 
         น้ ำตำลทรำย มีชื่อทำงเคมีว่ำซูโครส (sucrose) เป็นไดแซคคำไรด์ (disaccharides) 
ชนิดหนึ่งมีรสหวำน ละลำยน้ ำได้ง่ำย ประกอบด้วยน้ ำตำลกลูโคส และฟรุกโทส ต่อกันด้วยพันธะแบบ
ไกลโคซิดิก ลิงเกจ (glycosidic linkage) 
         2.3.3.1 ชนิดของน้ ำตำล 
                  1) น้ ำตำลทรำยดิบ (raw sugar) คือ น้ ำตำลทรำยดิบจะมีสีน้ ำตำลเข้ม มีสิ่ง
สกปรกเจือปนอยู่ และควำมบริสุทธิ์ต่ ำ เป็นน้ ำตำลทรำยที่ได้จำกกระบวนกำรผลิตขั้นต้นโดยผ่ำน
กระบวนกำรเคี่ยวและตกผลึก 
          2) น้ ำตำลทรำยดิบคุณภำพสูง (high pol sugar) คือ สีของน้ ำตำลเป็นสี
เหลืองแกมน้ ำตำล สำมำรถน ำไปบริโภคได้โดยตรง แต่ไม่เป็นที่นิยมของคนส่วนใหญ่ ยกเว้นใน
ประเทศที่ก ำลังพัฒนำและมีก ำลังซื้อค่อนข้ำงต่ ำ เนื่องจำกน้ ำตำลชนิดมีรำคำถูกกว่ำน้ ำตำลทรำยขำว 
เป็นน้ ำตำลทรำยดิบที่ผ่ำนกระบวนกำรท ำให้บริสุทธิ์บำงส่วน ผ่ำนกระบวนกำรท ำให้ใสโดยใช้ปูนขำว
และควำมร้อน 
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                          3) น้ ำตำลทรำยขำว (white sugar) คือเป็นน้ ำตำลที่ ได้จำกกำรสกัดเอำ
สิ่งเจือปนออกจำกน้ ำตำลทรำยดิบ โดยใช้ปูนขำวเป็นสำรหลักและใช้ควำมร้อนตลอดจนกำรกรอง 
เพื่อท ำให้มีควำมบริสุทธิ์มำกขึ้น   
                  4) น้ ำตำลทรำยขำวบริสุทธิ์ (refined sugar) คือ มีลักษณะเป็นเม็ดสีขำวใส 
นิยมน ำมำใช้ในอุตสำหกรรมที่ต้องกำรใช้น้ ำตำลที่มีควำมบริสุทธิ์มำก กระบวนกำรผลิตคล้ำยกับกำร
ผลิตน้ ำตำลทรำยขำว แต่มีควำมบริสุทธิ์มำกกว่ำ     
                  5) น้ ำตำลทรำยขำวบริสุทธิ์พิเศษ (super refined sugar) คือ นิยมน ำไปใช้
ในอุตสำหกรรมที่ต้องกำรใช้น้ ำตำลที่มีควำมบริสุทธิ์มำกๆ เป็นส่วนประกอบ  เป็นน้ ำตำลที่มี
กระบวนกำรผลิตเหมือนน้ ำตำลทรำยขำวบริสุทธิ์พิเศษ แต่มีควำมบริสุทธิ์มำกกว่ำ 
                  6) น้ ำตำลปี๊บ (paste sugar) เป็นน้ ำตำลที่ได้จำกกำรน ำน้ ำตำลทรำยขำวมำ
เคี่ยวจนมีควำมเข้มข้นตำมที่ก ำหนด จำกนั้นน ำมำตีเพื่อเติมอำกำศและป้องกันกำรตกผลึก เติมกลิ่น
มะพร้ำวน้ ำหอม แล้วน ำไปบรรจุขณะร้อนและผึ่งให้น้ ำตำลแข็งตัวโดยใช้ลมเย็น          
          7) น้ ำตำลทรำยแดง (brown sugar) เป็นน้ ำตำลที่ได้จำกกำรน ำน้ ำตำลทรำย
ดิบมำละลำยกับน้ ำอ้อยใสและน้ ำเชื่อมดิบตำมอัตรำส่วนที่ก ำหนด หลังจำกนั้นน ำมำกรองเพื่อท ำให้
น้ ำเชื่อมมีควำมสะอำด แล้วน ำไปเคี่ยวแบบเปิด และน ำไปยังรำงตี เพื่อกระจำยควำมร้อนออกจำก
น้ ำเช่ือม ได้น้ ำตำลทรำยแดง โดยให้ผ่ำนตะแกรงคัดเม็ดน้ ำตำลในขั้นสุดท้ำย 
          8) น้ ำตำลแร่ธรรมชำติ (mineral sugar) ได้จำกกำรผสมคำรำเมล ซึ่งได้จำก
กำรเคี่ยวน้ ำตำลกับเอ-โมลำส ซึ่งมีแร่ธำตุธรรมชำติจำกอ้อย แล้วน ำไปผสมกับน้ ำตำลทรำยขำวใน
สัดส่วนที่เหมำะสม เพื่อให้แร่ธำตุจำกอ้อยที่สูญเสียไปกับกำกน้ ำตำลในกระบวนกำรตกผลึกของ
น้ ำตำลกลับคืนสู่น้ ำตำล 
          9) น้ ำเชื่อม (liquid sugar) ได้จำกแปรสภำพจำกผลึกน้ ำตำลเป็นน้ ำเชื่อม
          10) กำกน้ ำตำล (molasses) เป็นผลพลอยได้จำกกำรผลิตน้ ำตำล 
         2.3.3.2 คุณลักษณะที่ดีของน้ ำตำลทรำย 
          1) สะอำด ปรำศจำกสิ่งปลอมปน ไม่ควรมีเศษผงหรือแป้งปนมำกบัน้ ำตำล 
          2) ลักษณะของน้ ำตำลทรำยไม่ชื้นหรือจับเป็นก้อน  
         2.3.3.3 หน้ำที่ของน้ ำตำล (จิตธนำ และอรอนงค์, 2546)  
          1) ให้ควำมหวำนแก่ผลิตภัณฑ ์
          2) เป็นอำหำรของยีสต์ระหว่ำงกำรหมัก 
          3) ช่วยเก็บควำมชื้นและท ำให้ผลิตภัณฑ์มคีวำมช้ืน อยู่ได้นำน 
          4) ท ำให้เปลือกนอกของผลิตภัณฑ์มีสีสวย 
          5) ช่วยเพิ่มคุณค่ำทำงอำหำรแก่ผลิตภัณฑ์ 
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              2.3.3.4 กำรเก็บรักษำน้ ำตำลทรำย (อบเชย และขนิษฐำ, 2557) 
          กำรเก็บรักษำน้ ำตำลทรำย ควรเก็บในภำชนะที่ฝำปิดสนิท ไม่ให้อำกำศเข้ำ 
และวำงให้ห่ำงจำกควำมร้อนและแสงแดด 
 2.3.4 น ้ามันงา 
         คมสัน และก ำพล (2554) กล่ำวว่ำ เมล็ดงำมีประโยชน์ ประกอบด้วยน้ ำมันระหว่ำง      
ร้อยละ 46.4 - 52.0 มีโปรตีนร้อยละ 19.8 - 24.2 ซึ่งมีสัดส่วนดี จึงเป็นอำหำรที่ดี มีสำรมีไธโอนีน
และทริพโทแฟ็นสูง มีแคลเซี่ยม โปรแตสเซี่ยมฟอสฟอรัส วิตำมินบี และเหล็ก น้ ำมันงำที่ดีได้มำจำก
กำรบีบโดยไม่ใช้ควำมร้อน (cold pressed) น้ ำมันงำชนิดนี้ได้รับควำมนิยมอย่ำงสูง เพรำะไม่มีกำร
เปลี่ยนแปลงด้ำนโครงสร้ำงของโมเลกุลน้ ำมัน และไม่มีสำรเคมีตกค้ำง 
         2.3.4.1 ชนิดของน้ ำมันงำ  
          1) น้ ำมันงำที่ผ่ำนกระบวนกำรบีบเย็น คือกำรน ำน้ ำมันงำมำบีบคั้นที่อุณหภูมิ
ต่ ำกว่ำ 45 องศำเซลเซียส ท ำให้ได้น้ ำมันงำบริสุทธิ์ที่มีกลิ่นอ่อนสีเหลืองใสตำมธรรมชำติ เพรำะไม่
ผ่ำนกระบวนกำรฟอกสีหรือกำรต้มกลั่น จึงคงคุณค่ำของสำรอำหำรไว้ครบถ้วน  
   น้ ำมันงำที่ผ่ำนกระบวนกำรบีบร้อน คือ กำรน้ ำเมล็ดไปคั่วให้ได้ที่ จำกนั้น
น ำไปบดหรือหีบเพื่อให้ได้น้ ำมันงำออกมำ ซึ่งน้ ำมันงำชนิดนี้จะมีกลิ่นหอมกว่ำน้ ำมันงำที่ผ่ำน
กระบวนกำรบีบเย็นแต่ก็เสียคุณค่ำสำรอำหำรบำงชนิดไป 
          2) น้ ำมันงำที่บีบโดยวิธีไม่ใช้ควำมร้อนจะมีสีเหลืองใสออกเขียวเล็กน้อย และ
มีกลิ่นอ่อน ไม่ควรใช้กินมำกกว่ำร้อยละ 10 ของจ ำนวนแคลอรี่ต่อวันหนึ่งๆ หำกมีอำกำรแพ้ควรงดใช้ 
เช่นเดียวกับอำหำรและน้ ำมันอ่ืนๆ 
         2.3.4.2 สำรอำหำรในน้ ำมันงำ 
          สำรอำหำรเด่นๆ ในน้ ำมันงำ คือ กรดไขมันจ ำเป็นและวิตำมินอี ซึ่งมี
ประโยชนต์่อร่ำงกำยดังนี ้
          1) กรดไขมันโอเมก้ำ – 6 และ โอเมก้ำ – 3 ซึ่งเป็นกรดไขมันที่ร่ำงกำยไม่
สำมำรถสร้ำงเองได้ ต้องรับประทำนเข้ำไป โดยกรดไขมันดังกล่ำวมีประโยชน์ต่อร่ำงกำย เช่น 
     1.1) ช่วยให้ระบบภูมิคุ้มกันท ำงำนได้ดีขึ้น โดยกระตุ้นให้ร่ำงกำยสร้ำงเม็ด
เลือดขำว เพื่อสร้ำงภูมิคุ้มกันแก่ร่ำงกำย ต้ำนทำนกำรเกิดและลดควำมรุนแรงของโรคต่ำงๆ ลงได้ 
     1.2) ช่วยลดกำรจับตัวของเกล็ดเลือด ท ำให้กำรไหลเวียนของเลือดดีขึ้น
และช่วยป้องกันไม่เกิดกำรอักเสบภำยในผนังหลอดเลือด ซึ่งจะน ำไปสู่กำรเกิดโรคควำมดันโลหิตสูง
และโรคเกี่ยวกบัระบบหลอดเลือดได้ 
    1.3) ระงับกำรท ำงำนของกรด Arachidonic ซึ่งเป็นสำรที่ร่ำงกำยสร้ำงขึ้น
และท ำให้เกิดกำรอักเสบของข้อ จึงช่วยลดควำมเสี่ยงของกำรเกิดโรคข้ออักเสบรูมำทอยด ์
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                2) วิตำมินอี ผู้เชี่ยวชำญยอมรับว่ำ วิตำมินอีเป็นสำรแอนติออกซิแดนต์ที่ส ำคัญที่สุดใน
กำรป้องกันไม่ให้ไขมันในเซลล์และในผิวหนังท ำปฏิกริยำกับฟรีแรดิคัล จึงท ำให้ผิวคงควำมชุ่มชื่น มี
ควำมยืดหยุ่นตำมธรรมชำติ และไม่แก่ก่อนวัยอันควร 
          3) คุณค่ำทำงโภชนำกำรของน้ ำมันงำ ต่อ 100 กรัม แสดงดังตำรำงที่ 2.3    
 
ตารางที่ 2.3 คุณค่ำทำงโภชนำกำรของน้ ำมันงำ ต่อ 100 กรัม  
องค์ประกอบ ปริมาณ หน่วย 
พลังงำน 
ไขมันอิ่มตัว  
ไขมันไม่อิ่มตัวเชิงเดี่ยว  
ไขมันไม่อิ่มตัว  
วิตำมินอี 
วิตำมินเค 

                 884 
                 14.2 
                 39.7 
                 41.7 
                 1.4  
                 13.6 

แคลอรี ่
กรัม 
กรัม 
กรัม 

มิลลิกรมั 
ไมโครกรัม 

ที่มา : SELF Nutrition Data (2560) 
 
         2.3.4.2 คุณลักษณะที่ดีของน้ ำมันงำ 
          1) น้ ำมันงำที่มีรำคำแพงจะให้กลิ่นหอมกว่ำน้ ำมันงำที่รำคำถูก 
          2) น้ ำมันงำที่ดีจะไม่มีกลิ่นเหม็นหืน 
         2.3.4.3 หน้ำที่ของน้ ำมันงำ 
          ให้กลิ่นและรสชำติของอำหำรที่น่ำรับประทำน 
         2.3.4.4 กำรเก็บรักษำน้ ำมันงำ (พลศรี และยศพิชำ, 2553)          
          1) น้ ำมันงำจะเก็บไว้ได้นำนก็ไม่ดี เพรำะจะมีกลิ่นเหม็นหืน 
          2) ควรเก็บน้ ำมันงำในตู้เย็น 
 2.3.5 พริกไทย 
         พริกไทยมีชื่อทำงวิทยำศำสตร์ว่ำ Piper Nigrum Linn. ชื่อภำษำอังกฤษ Peper           
วงศ์ Piperraceae นอกจำกนี้สรรพคุณของพริกไทยน ำมำใช้ประโยชน์ได้หลำกหลำย เช่น แก้หวัด ขับ
ลม เป็นต้น (ศรีสมร, 2548) 
         2.3.5.1 ชนิดของพริกไทย 
          1) พริกไทยด ำ (black peper) เป็นผลที่โตเต็มที่แต่ยังไม่สุก เมื่อเก็บจำกต้น
เสร็จก็น ำมำท ำให้แห้งจะมีปริมำณน้ ำมันหอมระเหยสูงกว่ำ และมีกลิ่นฉุนกว่ำพริกไทยอ่อน 
        
 
 
 
 



20 
 

                         2) พริกไทยขำว หรือพริกไทยอ่อน (white peper) เป็นกำรเก็บจำกผลสุกแล้ว
น ำไปแช่น้ ำ เพ่ือลอกเอำเปลือกชั้นนอกออก และน ำมำผึ่งให้แห้งจะมีกลิ่นฉุน ให้รสชำติเผ็ดร้อน  
         2.3.5.2 คุณลักษณะที่ดีของพริกไทย 
          มเีม็ดกลมใหญ่เรียบไม่ขรุขระ ไม่มีรูตำมเม็ด กลิ่นฉุนจัด รสเผ็ดเล็กน้อย 
           2.3.5.3 หน้ำทีข่องพริกไทย 
          ผลและเมล็ดพริกไทยมีรสเผ็ดร้อน ใช้ปรุงรสได้ทั้งอ่อนและแก่ พริกไทยด ำมี
สำรจ ำพวกอัลคำลอยด์ ชื่อว่ำ ไปเปอรีน (piperine) มีรำยงำนว่ำมีผลกดประสำทในระบบประสำท
ส่วนกลำง ลดไข้ ลดอำกำรเจ็บปวด ลดกำรอักเสบ และฆ่ำแมลงได้ รวมทั้งยังมีกำรรำยงำนว่ำสำรไป
เปอรีนมีส่วนช่วยในกำรเพ่ิมขึ้นของเม็ดสีในผิวหนัง 
         2.3.5.4 กำรเก็บรักษำพริกไทย 
          ควรเก็บในที่แห้ง ภำชนะที่ฝำปิดสนิท และพ้นจำกแสงแดด 
 
2.4 กระบวนการผลิตใบผักหวานบ้านแผ่นอบกรอบปรุงรส   
 กำรศึกษำครั้งนี้ใช้กระบวนกำรผลิตใบผักหวำนบ้ำนแผ่นอบกรอบปรุงรส 4 ขั้นตอน คือ 
 2.4.1 การเตรียมผักก่อนการท้าแห้ง 
         กำรเตรียมผักอบแห้งเริ่มจำกกำรคัดต ำหนิออก จำกนั้นจึงล้ำงท ำควำมสะอำดเพื่อ    
ชะล้ำงเอำสิ่งสกปรก เช่น กรวด หิน ดิน ทรำย และฝุ่นต่ำงๆ ที่ปะปนมำกับวัตถุดิบออกให้หมด
นอกจำกนี้มีจุดประสงค์เพื่อลดปริมำณจุลินทรีย์ และชะล้ำงสำรเคมีที่ติดค้ำงบนผักแล้วจึงน ำไปลวก 
(blanching)       
 2.4.2 การลวก (blanching) 
         กำรลวก (blanching) คือ กำรให้ควำมร้อนวัตถุดิบก่อนกำรแปรรูป ซึ่งกำรลวกมี
หลำยแบบทั้งกำรใช้ไอน้ ำ กำรใช้น้ ำโดยตรงและกำรใช้ไมโครเวฟ กำรอบไอน้ ำเป็นที่นิยมมำกกว่ำกำร
ลวกโดยใช้น้ ำโดยตรง ส่วนกำรใช้ไมโครเวฟจะท ำได้รวดเร็วและมีประสิทธิภำพ ถ้ำใช้ในผักที่มี
อัตรำส่วนของพื้นที่ผิดต่อปริมำตรน้อย เช่น แครอท แต่ใช้ไม่ได้ดีกับผักที่มีอัตรำส่วนนี้สูง เช่น ผักโขม 
(spinach) (วัฒนำ, 2548 อ้ำงถึงใน Ramesh et al. , 2000) โดยอุณหภูมิที่ ใช้ลวกอยู่ระหว่ำง              
70 – 105 องศำเซลเซียสใช้ระยะเวลำสั้นๆ ที่เหมำะสมกับอำหำรแต่ละชนิด ผักสีเขียวนิยมแช่
สำรละลำยเกลือโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 1 หรือกรดซิตริกร้อยละ 0.5 หรือ สำรละลำยโซเดียมหรือ
โพแทสเซียมซัลไฟด์หรือเมตำไบซัลไฟล์ 2000 ppm กำรลวกมักใช้เพ่ือเตรียมวัตถุดิบจำกพืช เช่น ผัก 
ผลไม้ ก่อนจะน ำไปแปรรูปด้วยวิธีต่ำงๆ เช่น กำรแช่เยือกแข็ง (freezing) กำรท ำแห้ง (dehydration) 
กำรผลิตอำหำรกระป๋อง (canning) 
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                     น้ ำที่ใช้ลวกควรเป็นน้ ำอ่อน ผักที่มีลักษณะนิ่มเกินไปอำจลวกในน้ ำที่มีแคลเซียมเพื่อ
ช่วยให้เนื้อสัมผัสแน่นขึ้น ส ำหรับกำรลวกเพื่อกำรท ำแห้งจะเติมซัลไฟต์ในน้ ำที่ลวก ส่วนผักสีเขียวจะ
เติมโซเดียมคำร์บอเนต เพ่ือปรับควำมเป็นกรดด่ำงให้สูงขึ้น เพื่อรักษำสีเขียวของคลอโรฟิลด์เอำไว้ 
         วัฒนำ (2546 อ้ำงถึงใน Thomas, 1997) กล่ำวว่ำ กำรลวกมีควำมส ำคัญกับผักทุก
ชนิด ยกเว้น หัวหอม พริกไทย กระเจี๊ยบ สมุนไพร และข้ำวโพดพันธุ์ใหม่ๆ บำงพันธุ์ เพรำะจะท ำให้
หวำนขึ้นเหมือนผักสุก กำรลวกจะช่วยรักษำองค์ประกอบของวิตำมินบำงชนิด รักษำสี เร่งกำรท ำแห้ง
โดนกำรคลำยเนื้อเยื้อผัก อุณหภูมิของกำรท ำแห้งที่เหมำะสมในกำรท ำผักและผลไม้แห้ง คือที่      
51.6 – 60 องศำเซลเซียส (ดรุณี , 2534) โดยอุณหภูมิเริ่มต้นอำจสูงกว่ำที่ก ำหนดได้เพื่อช่วยให้
ควำมชื้นออกจำกอำหำรได้เร็วขึ้น และป้องกันกำรเกิดรสเปรี้ยวของอำหำร แต่ถ้ำใช้อุณหภูมิต่ ำในกำร
ท ำให้อำหำรแห้งจะได้อำหำรที่มีคุณภำพดี และรักษำคุณค่ำทำงวิตำมินของอำหำรด้วย และเวลำที่ใช้
ในกำรท ำอำหำรแห้งขึ้นอยู่กับชนิดของอำหำร ขนำดของชิ้นอำหำร ชนิดของเครื่องท ำแห้ง โดยปกติ
ผักจะใช้เวลำในช่วง 6 – 15 ชั่วโมง หรือจนกำรทั่งผักกรอบ  
         วรนันท์  (2538) กล่ำวว่ำกำรปรุงอำหำรด้วยควำมร้อนจะท ำลำยสำรแอนตี้                     
ออกซิแดนซ์บำงชนิด เช่น วิตำมินซี กลูตำไธโอน 
         2.4.2.1 วัตถุประสงค์หลักของกำรลวก 
          1) ท ำให้เนื้อเย่ืออ่อนตัวและหดตัว ท ำให้กำรบรรจุท ำได้ถูกต้องขึ้น 
          2) ช่วยไล่อำกำศออกจำกเนื้อเยื่อ จึงช่วยลดแรงดันซึ่งจะเกิดขึ้นภำยใน
ภำชนะบรรจุระหว่ำงกำรให้ควำมร้อนเพ่ือฆ่ำเชื้อ 
          3) ช่วยท ำควำมสะอำดวัตถุดิบ และลดปริมำณจุลินทรีย์ตั้งต้นที่ผิวของ
วัตถุดิบ 
          4) ช่วยตรึงสีของผักผลไม้ เช่น ระหว่ำงกำรลวกแคโรทีนอยด์จะละลำยใน
ส่วนที่เป็นหยดน้ ำมัน จึงช่วยป้องกันกำรถูกออกซิเดชันระหว่ำงกำรท ำแห้งซึ่งท ำให้สีเปลี่ยนไปได ้
          5) ช่วยปรับปรุงเน้ือสัมผัสและช่วยให้อำหำรแห้งคืนรูปได้ง่ำย 
          6) ช่วยควบคุมควำมเป็นกรดด่ำงของเนื้อเยื่อซึ่งจะมีผลต่อสีของผักระหว่ำง
กำรท ำแห้ง 
          7) ใช้ร่วมกับสำรเคมีบำงชนิด เช่น ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ เพื่อช่วยในกำรเก็บ
รักษำผลิตภัณฑ์ผักแห้งหลำยชนิด (กิตติพงษ์, 2534) 
          8) เพื่อท ำลำยเอมไซม์ที่ท ำให้เกิดเปลี่ยนสี กลิ่นรส และคุณค่ำทำงโภชนำกำร
ระหว่ำงกำรท ำแห้งหรือระหว่ำงกำรเก็บรักษำ 
         2.4.2.2 ปัจจัยที่มีผลต่อระยะเวลำในกำรลวก  
          1) ชนิดของผักและผลไม้ 
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                             2) ขนำดของช้ิน 
          3) อุณหภูม ิ
          4) วิธีกำรให้ควำมร้อน 
         2.4.2.3 วิธีกำรลวก 
          วิธีกำรลวกซึ่งนิยมใช้กันโดยทั่วไปในอุตสำหกรรมจะมี 2 แบบใหญ่ๆ คือ กำร
ลวกโดยใช้น้ ำร้อนและกำรลวกโดยใช้ไอน้ ำ แต่ละวิธีจะมีข้อดีข้อเสียต่ำงกันไป กำรลวกโดยใช้น้ ำร้อน
นั้นจะมีประสิทธิภำพกำรถ่ำยเทควำมร้อนดีกว่ำ และสำมำรถใช้สำรเคมีร่วมไปกับกำรลวกได้ แต่จะ
สูญเสียสำรอำหำรไปกับน้ ำร้อนมำก แต่ในทำงตรงข้ำม กำรลวกด้วยไอน้ ำ จะมีกำรสูญเสียสำรอำหำร
น้อย แต่จะต้องใช้เวลำนำนกว่ำ แต่ไม่สำมำรถควบคุมควำมสม่ ำเสมอของกำรใช้สำรเคมีระหว่ำงกำร
ลวกได ้

        2.4.2.4 ผลดีต่ออำหำรในกำรลวก 
          1) ช่วยปรับปรุงสีและกลิ่นรสของอำหำร กำรลวกจะท ำให้สีของวัตถุดิบบำง
ชนิดดีขึ้นเพรำะเป็นกำรก ำจัดอำกำศและฝุ่นละอองที่ผิวออกไป กำรเติมโซเดียมคำร์บอเนตควำม
เข้มข้นร้อยละ 0.125 โดยน้ ำหนัก หรือแคลเซียมออกไซด์ลงไปในน้ ำที่ใช้ลวก จะช่วยป้องกันไม่ให้
คลอโรฟิลด์ถูกท ำลำยท ำให้ผักยังคงสีเขียว 
          2) ลักษณะเนื้อสัมผัส กำรลวกมีผลต่อลักษณะเนื้อสัมผัส ท ำให้ผักและผลไม้มี
เนื้อน่ิมลงเพื่อช่วยให้บรรจุลงในภำชนะที่ต้องบรรจุได้ง่ำย 
          3) ช่วยท ำควำมสะอำดและลดปริมำณจุลินทรีย์วัตถุดิบ 
          4) ช่วยในกำรปอกเปลือก วัตถุดิบบำงชนิดท ำได้ง่ำยขึ้น 
          5) ช่วยลดปริมำณแก็สในเซลล์ของวัตถุดิบ เป็นกำรช่วยรักษำสภำวะ
สุญญำอำกำศและลดแรงดันภำยในกระป๋องในระหว่ำงกำรฆ่ำเชื้อด้วยควำมร้อน 
          6) วัตถุดิบที่หักง่ำย เช่น ยอดของหน่อไม้ฝรั่ง กำรลวกก่อนจะท ำให้วัตถุดิบ
หดตัว นิ่มขึ้น ลดควำมเปรำะ หักง่ำยท ำให้บรรจุได้ง่ำย และควยคุมน้ ำหนักระหว่ำงบรรจุได้ง่ำยขึ้น 
          7) ช่วยลดกำรเปลี่ยนแปลงสีของผักผลไม้ สีเขียวในผัก เช่น กำรลวกขัดขวำง
กลไกกำรเปลี่ยนแปลงคลอโรฟิลด์ ไปเป็นฟิโอไฟติน ท ำให้สีสดใสขึ้น 
          8) ช่วยก ำจัดกลิ่นดิบ (raw flavor) ในผักที่จะน ำไปแช่เยือกแข็ง 
          9) ช่วยปรับปรุงเนื้อสัมผัส น้ ำอำจเติมเกลือแคลเซียม ซึ่งไปรวมตัวกับเพคติน
ในเซลล์พืช เพื่อช่วยปรับปรุงเนื้อสัมผัส ท ำให้ผักผลไม้มีเนื้อแน่น แข็ง และกรอบ 
         2.4.2.5 ผลเสียต่ออำหำรในกำรลวก 
          1) สูญเสียวิตำมินที่ไวต่อควำมร้อนและสูญเสียสำรอำหำรที่ละลำยได้ในน้ ำ 
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                           2) กำรลวกที่ใช้ปริมำณควำมร้อนมำกเกินไป ท ำให้เนื้อสัมผัสของอำหำรเสียไป 
(นิธิยำ และพิมพ์เพ็ญ, ม.ป.ป) 
 2.4.3 การปั่น  
         กำรปั่น คือ กำรท ำให้ชิ้นอำหำรมีขนำดเล็กลงจนถึงละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน โดยให้
เหมำะกับผลิตภัณฑ์ที่ต้องกำรจะท ำ เชษฐำ (2554) กล่ำวว่ำ ซึ่งในกำรปั่นแต่ละครั้งควรใส่ส่วนผสม   
ไม่เกิน ½ ของควำมจุโถปั่น ยิ่งเครื่องมีก ำลังต่ ำๆยิ่งต้องใส่ส่วนผสมให้น้อยลงไปอีก มิฉะนั้นจะไม่มีแรง
ดูดเข้ำหำใบมีด 
          2.4.3.1 ส่วนประกอบของเครื่องปั่น           
           เครื่องปั่นอำหำร หรือเบลนเดอร์ (bender) ประกอบด้วยส่วนหลักสองส่วน
คือส่วนที่ใช้ใส่อำหำรซึ่งจะประกอบด้วยใบมีดส ำหรับปั่นอำหำร (มักท ำด้วยแก้วหรือพลำสติก)           
และส่วนที่ใช้ไฟฟ้ำให้พลังงำนแก่ใบมีด สำมำรถใช้ปั่นอำหำรให้เป็นชิ้นเล็กละเอียด ใช้ป่นพริก และใช้
ท ำน้ ำผลไม้ปั่น (ปั่นรวมกับน้ ำแข็ง) เป็นต้น (วิกิพีเดีย สำรำนุกรมเสรี, 2560) 
          2.4.3.2 ประเภทของเครื่องปั่น (เชษฐำ, 2554) 
           1) เครื่องปั่นแบบไลท์ดิวตี้ หรือแบบใช้ในบ้ำน เหมำะกับกำรใช้งำนไม่หนัก 
ปั่นเครื่องดื่มที่มีควำมข้นหนืดสูงๆ หรือมีเนื้อของแข็งผสมมำกไม่ได้ เพรำะมอเตอร์มีขนำดเล็ก 
ประมำณ ½ - ¾ แรงม้ำ (ประมำณ 400 – 600 วัตต์) รำคำไม่แพง หลักร้อยถึงหลักพันต้นๆ เท่ำนั้น 
ควรใช้ในครัวเรือนเป็นหลัก หำกน ำมำใช้เป็นเครื่องมือท ำมำหำกิน อำจจะพังได้ง่ำย เพรำะมอเตอร์จะ
ร้อนเร็วและไหม้ได้ง่ำย ชิ้นส่วนอื่นๆ ก็ไม่ค่อยแข็งแรงทนทำน ออกแบบมำให้ใช้งำนในบ้ำนเป็นหลัก
ซึ่งใช้ไม่เกิน 2 – 3 ครั้ง ต่อวัน อีกทั้งอำจจะพ้นจำกกำรรับประกันสินค้ำ หำกน ำไปใช้เชิงพำณิชย์ 
ดังนั้น ควรอ่ำนเง่ือนไขกำรรับประกันให้ดีว่ำมีระบุไว้หรือไม่ 
           2) เครื่องปั่นประสิทธิภำพสูงแบบเฮฟวีดิวตี้ เป็นเครื่องที่ออกแบบมำให้มี
ควำมแข็งแรงทนทำน เหมำะกับงำนหนัก หรือต้องใช้บ่อยๆ มำกกว่ำ 20 ครั้ง ต่อวัน เครื่องมักจะมี
ขนำดใหญ่กว่ำอย่ำงเห็นได้ชัด เพรำะมอเตอร์มีขนำดใหญ่ สำมำรถใช้งำนเชิงพำณิชย์ เป็นเครื่องมือท ำ
มำหำกินได้อย่ำงสบำย เครื่องปั่นแบบนี้ยังมีแยกย่อยออกเป็น 
     2.1) แบบแมนวลปรับควำมเร็ว 2 ระดับ (2  speed) เหมำะกับปั่น
เครื่องดื่มเป็นหลัก 
     2.2) แบบปรับควำมเร็วได้หลำยระดับ สำมำรถใช้งำนอเนกประสงค์ ปั่น
อำหำร ของแห้ง เครื่องแกง ได้ 
     2.3) แบบโปรแกรมตั้งเวลำอัตโนมัต ิ
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2.4.4 กระบวนการท้าแห้งอาหาร   
         กำรท ำแห้ง (drying) คือกำรลดควำมชื้นของอำหำรจนถึงระดับที่สำมำรถระงับกำร
เจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ได้คือ มีค่ำวอเตอร์แอกติวิตี้ (water activity, aw) ต่ ำกว่ำ 0.7 ควำมชื้น
ในอำหำรแห้งมีค่ำประมำณร้อยละ 5 – 25 ขึ้นอยู่กับชนิดของอำหำร (ชมพู,่ 2550) 
         วัฒนำ (2548 อ้ำงถึงใน Reynolds, 1998) พบว่ำ ในกำรอบแห้งผักนั้นผักที่น ำมำท ำ
แห้งจะต้องมีควำมแก่อ่อนพอดีและคุณภำพดี จึงจะได้ผลิตภัณฑ์ผักอบแห้งที่มีคุณภำพสูง           
และเนื่องจำกผักจะเสื่อมคุณภำพได้ตั้งแต่เก็บเกี่ยว ทั้งจำกปฏิกิริยำทำงเคมีและสภำพแวดล้อม ดังนั้น
กำรรีบท ำแห้งจึงเป็นสิ่งส ำคัญก่อนอื่นจะต้องล้ำงผักผักจำกนั้นจึงน ำไปลวกหรืออบไอน้ ำ ซึ้งจะช่วย
ท ำลำยเอมไซม์ที่มีผลกระทบต่อคุณภำพของผลิตภัณฑ์ทำงด้ำนสี รสชำติ และเนื้อสัมผัส ระหว่ำงกำร
ท ำแห้งหรือระหว่ำงกำรเก็บรักษำ 
                 สมชำติ (2540) กล่ำวว่ำ กำรเปลี่ยนแปลงทำงเคมีสำมำรถเกิดขึ้นได้ระหว่ำงกำร
อบแห้งพร้อมๆ กับกำรเปลี่ยนแปลงทำงกำยภำพ และมีผลต่อคุณภำพผลิตภัณฑ์หลังกำรอบแห้งมำก
คุณภำพทำงกำยภำพได้แก่ สี กลิ่น เนื้อของผลิตภัณฑ์ ควำมหนืด อัตรำคืนรูป คุณค่ำทำงอำหำรและ
เสถียรภำยในกำรเก็บรักษำ 
         วัฒนำ (2548 อ้ำงถึงใน Fellows, 1990) กล่ำวว่ำ กำรสูญเสียคุณค่ำทำงอำหำรของ
กำรท ำแห้งอำหำรนั้นวิตำมินที่มีกำรสูญเสียมำก ได้แก่ วิตำมินซี และวิตำมินบี1 ซึ่งจะมีกำรสูญเสี ย
ตั้งแต่วัตถุดิบ กำรหั่น กำรลวก จนกระทั่งกำรระเหยน้ ำออกจำกอำหำร แต่ทำงด้ำนวิตำมินที่ละลำยใน
ไขมัน ซึ่งได้แก่วิตำมินเอ วิตำมินอี วิตำมินดี และวิตำมินเค นั้นพบว่ำค่อนข้ำงจะคงสภำพได้ดีเป็น
ส่วนมำกในอำหำรที่ผ่ำนกำรท ำแห้ง 
         2.4.4.1 ประเภทของการท้าแห้ง  
                  1) กำรท ำแห้งแบบธรรมชำติ กำรท ำแห้งแบบธรรมชำติที่ เรียกว่ำกำร      
ตำกแห้ง เป็นวิธีที่อำศัยแสงแดดให้ควำม ร้อนแก่อำหำรและอำศัยลมพัดพำไอน้ ำออก ท ำให้
อำหำรแห้ง เช่นกำรท ำแห้งเม็ดธัญพืช เนื้อสัตว์ และผลไม้บำงชนิด กำรท ำแห้งแบบธรรมชำติที่นิยมใช้
อย่ำงแพร่หลำยในประเทศที่มีแสงแดด เพียงพอ เป็นวิธีกำรที่ประหยัด แต่ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภำพต่ ำ 
เนื่องจำกไม่สำมำรถควบคุมอุณหภูมิ ระยะเวลำ และอัตรำเร็วในกำรท ำแห้งได้                  
                  2) กำรท ำแห้งด้วยเครื่องจักรกล เป็นกำรใช้พลังงำนควำมร้อนจำกแหล่ง
พลังงำนอื่นๆ เช่น ไฟฟ้ำ แก๊ส น้ ำมัน หรือฟืน เป็นต้น และมีอุปกรณ์ประกอบ เช่น ตู้อบ หรือ            
ตู้รมควัน ในอุตสำหกรรมกำรท ำแห้ง มีเครื่องจักรกล หลำยแบบที่ถูกประดิษฐ์ขึ้น เพื่อให้เหมำะสมกับ
ประเภทของอำหำรที่จะท ำแห้ง ผลิตภัณฑ์ที่ต้องกำร ต้นทุนกำรผลิต ตลอดจนสภำพของโรงงำน ดังนี้        
     2.1) เครื่องท ำแห้งแบบถำดหรือตู้อบลมร้อน (tray or cabinet dryer) มี
ลักษณะเป็นห้องหรือตู้อบ ภำยในมีถำดหรือชั้นส ำหรับใส่อำหำร มีพัดลมเป่ำอำกำศร้อนลงบนอำหำร  
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เป็น เครื่องมือที่ มี  รำคำถูก มีทั้ งขนำดเล็ก และขนำดใหญ่  นิยมใช้อบแห้ งผัก  แล ะผลไม้             
(วิทวัส และสุภำพร, 2546)       
              2.2) เครื่องอบแห้งแบบอุโมงค์ (tunnel dryer) ประกอบด้วยถ้ ำยำว              
30 – 50 ฟุต ภำยในมีล้อเลื่อนหรือสำยพำนล ำเลียงส ำหรับใส่ถำดบรรจุอำหำร ขณะที่อำหำรเลื่อนไป
ก็จะมีลม ร้อนเป่ำลงบนอำหำร เครื่องนี้นิยมใช้กับผัก และผลไม้อบแห้ง        
              2.3) เครื่องท ำแห้งแบบพ่นลมร้อน (spray dryer) เป็นเครื่องที่ท ำให้
ของเหลว กลำยเป็นผง อำหำรจะถูกพ่นเป็นฝอยเล็กๆ สัมผัสกับอำกำศร้อน โดยอำหำรจะกลำยเป็น
ผงทันทีซึ่ง จะใช้เวลำที่สั้นมำก ท้ำให้สี กลิ่น รสชำติ และคุณค่ำทำงโภชนำกำรไม่เปลี่ยนแปลงมำกนัก   
     2.4) เครื่องมือตำกแห้งแบบลูกกลิ้ง (drum dryer) ใช้หลักกำรน ำควำม
ร้อนในกำรตำกแห้งอำหำรพวกน้ ำนม น้ ำผัก กล้วย เป็นต้น อำหำรที่จะป้อนเข้ำ เครื่องต้องเป็นพวก 
ของเหลวหรือมีลักษณะคล้ำยแป้งเปียก          
              2.5) เครื่องมือตำกแห้งแบบสุญญำกำศ ( freeze dryer) ใช้หลักกำรน ำ
ควำมร้อน ในกำรตำกอำหำรที่อยู่ในลักษณะแช่แข็ง อำหำรที่เหมำะในกำรตำกคือ เนื้อแช่แข็ง          
ได้เนื้อแห้งที่ดี  มีควำมหนำแน่นน้อยกว่ำตำกแห้งด้วยเครื่องตำก ชนิดอื่น กลิ่นและสีคล้ำย           
ธรรมชำติมำก คืนรูป เป็นเนื้อสดได้สมบูรณ์และเก็บ ได้นำน เพรำะวิธีตำกแห้งชนิดนี้ใช้อุณหภูมิต่ ำใน
กำรตำกควำมชื้นจำก อำหำรจะกระจำยไปสู่บรรยำกำศโดยวิธีกำรระเหิด (จิรภำ และคณะ, 2547) 
         2.4.4.2 ประโยชนข์องกำรท ำแห้ง  
          1) ป้องกันกำรเน่ำเสียจำกจุลินทรีย์ ปฏิกิริยำเคมีและเอนไซม ์
          2) ท ำให้มีใช้ยำมคำดแคลน นอกฤดูหรือในแหล่งทีห่่ำงไกล 
          3) เก็บไว้ได้นำนโดยไม่ต้องแช่ตู้เย็นให้เปลืองค่ำใช้จ่ำย 
          4) ลดน้ ำหนักของอำหำร ท ำให้สะดวกในกำรบรรจุเก็บรักษำและขนส่ง 
          5) ไดผ้ลิตภัณฑ์ใหม่ เช่น ลูกเกด เกดิจำกกำรท ำแห้งองุ่น 
          6) ให้ควำมสะดวกในกำรใช้ เช่น กำแฟผงส ำเร็จรูป  
         2.4.4.3 ปัจจัยที่มผีลตอ่กำรอบแห้ง   
          ในกำรท ำแห้งทั่วๆไป มีปัจจัยหลำยประกำรที่ท ำให้กำรอบแห้งนั้นเกิดไดเร็ว
หรือช้ำซึ่งพอสรุปไดดังนี ้
          1) ธรรมชำติของอำหำร อำหำรเนื้อโปร่งมีลักษณะเป็นรูพรุนมำกๆมีกำร
เคลื่อนที่ของน้ ำภำยในอำหำรแบบผ่ำนช่องแคบซึ่งเร็วกว่ำกำรแพรในอำหำรเนื้อแน่น ดังนั้นอำหำร
เนื้อโปร่งจึงแห้งเร็วกว่ำอำหำรเนื้อแน่น อำหำรที่มีน้ ำตำลสูงจะเหนียวเหนอะหนะกีดขวำงกำร
เคลื่อนที่ของน้ ำจึงแห้งช้ำ อำหำรที่มีกำรลวก นวดคลึง ท ำให้เซลล์แตกจึงแห้งไดเร็ว          
          2) ขนำดและรูปร่ำง  ขนำดและรูปร่ำงมีผลต่อพื้นที่ผิวต่อน้ ำหนัก เช่น รูปร่ำง 
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เหมือนกัน ขนำดเล็กจะมีพื้นที่ผิวต่อน้ ำหนักมำกกว่ำขนำดใหญ่จึงแห้งเร็วกว่ำ แต่ทั้งนี้ต้องค ำนึงถึง
พื้นที่ผิวที่สัมผัสกับอำกำศที่จะเกิดกำรเคลือ่นย้ำยไอน้ ำออกไปได  
          3) ปริมำณอำหำรต่อถำด ถ้ำปริมำณอำหำรต่อถำดมำกเกินไป อำหำร
ส่วนล่ำงไม่ได้สัมผัสกับอำกำศร้อน หรือได้รับควำมร้อนจำกถำดแต่ไอน้ ำไม่สำมำรถแพร่กระจำยผ่ำน
ชั้นอำหำรตอนบนออกมำได้จึงแห้งช้ำ 
          4) ต ำแหน่งของอำหำรในเตำอบ น้ ำในอำหำรที่สัมผัสกับลมร้อนได้ดีกว่ำ หรือ
สัมผัสกับลมร้อนที่มีควำมช้ืนต่ ำย่อมระเหยได้ดีกว่ำ 
          5) อุณหภูมิของอำกำศร้อน ถ้ำอำกำศมีควำมชื้นคงที่กำรเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิ
เป็นกำรเพิ่มควำมสำมำรถในกำรรับไอน้ ำจึงมีผลต่อกำรท ำแห้งในช่วงอัตรำกำรท ำแห้งคงที่         
และอุณหภูมิที่สูงขึ้นท ำให้กำรแพรกระจำยของน้ ำดีขึ้นจึงมีผลต่อกำรอบในช่วงอัตรำกำรท ำแห้งลดลง
ด้วย  
            6) ควำมเร็วของลมร้อน ควำมเร็วของลมร้อนมีผลกระทบต่อกำรเคลื่อนย้ำย
ไอน้ ำออกไปด้วย เมื่อควำมเร็วลมเพิ่มขึ้นจึงเคลื่อนย้ำยไดดีขึ้นกำรเคลื่อนย้ำยเกิดขึ้นเต็มที่ที่ควำมเร็ว
ลม 244 เมตรต่อนำที  นอกจำกนั้นควำมเร็วลมท ำให้เกิดกระแสปั่นป่วนของอำกำศในเตำอำกำศจึง
สัมผัสอำหำรไดดีขึ้น   
          7) ควำมดัน ควำมดันเกี่ยวเนื่องกับกำรระเหยของน้ ำเนื่องจำกในที่ควำมดัน
ต่ ำๆ น้ ำก็จะเดือดไดที่อณุหภูมิต่ ำลงมำ ดั้งนั้นกำรท ำแห้งภำยใต้ควำมดันจะท ำให้กำรท ำแห้งเร็วขึ้น 

        2.4.4.4 กำรเปลี่ยนแปลงของอำหำรเนื่องจำกกำรท ำแห้ง 
          กำรท ำแห้งเกิดกำรเปลี่ยนแปลงของอำหำรมำกหรือน้อยขึ้นกับธรรมชำติของ
อำหำร และสภำวะทีใ่ช้ในกำรท ำแห้ง   
          1) กำรหดตัว โดยธรรมชำติเซลล์ในอำหำรจะอยู่ในลักษณะของเซลล์ที่เต่ง
เสมอและผนังของเซลล์จะมีคุณสมบัติในกำรยืดหยุ่นได้ ในลักษณะกำรท ำแห้งอำหำร เมื่อน้ ำถูก
ระเหยออกไป จะท ำให้เกิดช่องว่ำงขึ้นระหว่ำงผิวของอำหำรที่เรียกว่ำ Incompressible part ตรง
ส่วนที่ไม่สำมำรถหดได้จะยืดตัวออก อำหำรที่มีน้ ำมำกจะหดตัวบิดเบี้ยวมำก กำรท ำแห้งอย่ำงรวดเร็ว
จะหดตัวน้อยกว่ำกำรท ำแห้งอย่ำงช้ำๆ 
          2) กำรเปลี่ยนสี อำหำรที่ผ่ำนกำรท ำแห้งจะมีสีเข้มขึ้นเนื่องจำกควำมร้อน
หรือปฏิกิริยำเคมี อุณหภูมิและช่วงเวลำที่อำกำศมีควำมชื้นร้อยละ 10 – 20 มีผลต่อควำมเข้มข้น       
ของสจีึงควรหลีกเลี่ยงอุณหภูมิสูงในช่วงควำมช้ืนนี ้
          3) กำรเกิดเปลือกแข็ง เป็นลักษณะที่ผิวอำหำรแข็งเป็นเปลือกหุ้มส่วนในที่ยัง
ไม่แห้ง เกิดจำกในช่วงแรกให้น้ ำระเหยเร็วเกินไปน้ ำจำกด้ำนในเคลื่อนที่มำที่ผิวไม่ทัน                  
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หรือมีสำรละลำยของน้ ำตำล โปรตีน เคลื่อนที่มำแข็งที่ผิว สำมำรถหลีกเลี่ยงได้โดยไม่ใช้อุณหภูมิสูง
และใช้อำกำศที่มีควำมชื้นสูงเพื่อไม่ให้ผิวอำหำรแห้งก่อนเวลำอันควร 
          4) กำรเสียควำมสำมำรถในกำรคืนสภำพ อำหำรแห้งบำงชนิดต้องน ำมำคืน
สภำพ แต่กำรคืนสภำพโดยกำรเติมน้ ำจะไมไดเหมือนเดิมเพรำะเซลล์อำหำรเสียควำมยืดหยุ่น ของ
ผนังเซลล์สตำร์ชและโปรตีนเสีย ควำมสำมำรถในกำรดูดน้ ำ อำหำรแห้งที่ท ำแห้งด้วยกำรแชเยือกแข็ง
จะมีควำมสำมำรถในกำรคืนสภำพดีที่สุด เพรำะไมไดใช้ควำมร้อนที่จะท ำลำยผนังเซลล์หรือเปลี่ยน
โครงสร้ำงของสตำร์ชและโปรตีน   
         2.4.4.5 กำรสูญเสียคุณค่ำอำหำรและสำรระเหย  ในด้ำนคุณค่ำทำงอำหำรและสำร
ระเหยมีกำรเปลี่ยนแปลงดังตำรำงที่ 2.4 
 
ตารางที่ 2.4 กำรเปลี่ยนแปลงของสำรอำหำรและสำรระเหยเมื่อท ำกำรอบแห้ง 
สารอาหาร/สารระเหย การเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ น 
โปรตีน  แป้ง และไขมัน 
สำรระเหย   
สำรประกอบ Fiber     
ปริมำณแคลอรี ่     
วิตำมิน เอ      
วิตำมิน ซี      
 
เกลือแร  
 
Thiamin, Riboflavin, Niacin    

มคีวำมเข้มข้นเพิ่มขึ้นเมื่อเทียบต่อน้ ำหนัก  
ลดลงหรือแตกต่ำงไปจำกเดมิเนื่องจำกควำมร้อน  
ไม่เปลี่ยน 
ไมเปลี่ยนแปลงแต่ของอำหำรลดลง โดยกำรน ำควำมชื้นออก
จำกอำหำร  
ขึน้อยูก่ับกำรควบคุมควำมร้อนในกระบวนกำร ท ำแห้ง 
โดยมำกถูกท ำลำยไปในระหว่ำงกำรลวกและ กำรท ำแห้งของผัก 
สูญสลำยไปบ้ำงระหว่ำงกำร Dehydration ถ้ำใช้น้ ำไมมำก
เกินไป  สวนธำตุเหล็กไมถูกท ำลำย โดยกำรท ำแห้ง 
สญูสลำยไปเล็กน้อยระหว่ำงกำรลวกแต่ถ้ำใช้น้ ำ ไม่มำกเกินไปก็
ยังคงเหลืออยู ่

ที่มา : วัฒนำ (2548) 
 
                 2.4.4.6 ผลของกำรท ำแห้งต่อปัจจัยต่ำงๆในอำหำร 
          ในขั้นตอนกำรท ำแห้งอำหำรโดยทั่วไป น้ ำในอำหำรจะระเหยออกไป มีผลท้ำ
ให้ ควำมชื้นในอำหำรลดลง ด้วยเหตุนี้ควำมเข้มข้นของสำรอำหำรที่มีอยู่ในอำหำรแห้งนั้นจึงเพิ่มขึ้ น 
เช่น โปรตีน แป้ง และไขมัน (นิธิยำ, 2545) 
          1) โปรตีน โดยลักษณะธรรมชำติของโปรตีนถ้ำได้รับควำมร้อนสูงนำนๆ จะ
ท ำให้เสียสภำพทำงธรรมชำติไป (denature) คุณค่ำทำงอำหำรของโปรตีนจะเหลืออยู่มำกหรือน้อย 
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แค่ไหนขึ้นอยู่กับวิธีกำรท ำแห้ง ดังนั้นกำรเลือกอุณหภูมิและเวลำที่เหมำะสมส ำหรับเครื่องท ำแห้งแต่
ละประเภท จะช่วยให้คุณค่ำของโปรตีนคงอยู่มำกขึ้น 
          2) ไขมัน ไขมันที่มีในอำหำรทั่วๆไป จะเป็นตัวท ำให้อำหำรนั้นเหม็นหืนยิ่งมี
ไขมันสูงและอุณหภูมิสูงจะยิ่งท ำให้เกิดกำรเหม็นหืนได้เร็วขึ้น ดังนั้นในกำรท ำแห้งจึงต้องค ำนึงถึงกำร
เหม็นหืนของอำหำรแห้ง ถ้ำมีไขมันสูงควรหลีกเลี่ยงกำรท ำแห้งที่ใช้อุณหภูมิสูง อำจท ำแห้งโดยใช้
อุณหภูมิต่ ำหรือภำยใต้สภำพสุญญำกำศ หรือใช้สำรกันหืน 
          3) คำร์โบไฮเดรต แป้งและน้ ำตำลในอำหำรจะเกิดกำรเปลี่ยนแปลงเมื่อได้รับ
ควำมร้อนสูงในช่วงควำมเข้มข้นที่เหมำะสมคือกำรเกิดปฏิกิริยำสีน้ ำตำล (browning) โดยเฉพำะใน
พ ว ก ผ ล ไม้ จ ะ เกิ ด ก ำ ร เป ลี่ ย น สี ใน ข ณ ะ ท ำ แ ห้ ง จ ำก ป ฏิ กิ ริ ย ำ  enzymatic browning                       
หรือ caramelization ซึ่งจะเกิดขึ้นในอำหำรที่มีควำมชื้นต้ังแต่ร้อยละ 1 – 30 
          4) เชื้อจุลินทรีย์ พวกแบคทีเรียและยีสตจะเจริญเติบโตที่ควำมชื้นสูงๆ
มำกกว่ำร้อยละ 30 ขึ้นไป แต่เชื้อรำสำมำรถเจริญเติบโตไดในที่มีควำมชื้นน้อยกว่ำร้อยละ 12 ดังนั้น
อำหำรแห้งที่ท ำกำรลดควำมชื้นจนเหลือน้อยกว่ำร้อยละ 10 จึงสำมำรถเก็บรักษำไดนำนถ้ำบรรจุใน
ภำชนะหรือหีบห่อที่ดีในควำมช้ืนสัมพันธ์ต่ ำ  
          5) เอนไซม์ ในกำรท ำอำหำรแห้งมีเอนไซม์หลำยตัวที่มีผลต่ออำหำรแห้ง
โดยเฉพำะในแงของกำรเก็บรักษำและคุณภำพของอำหำรแห้งที่ ไดมี เอนไซม์ที่ส ำคัญ 2 คือ                  
เพอรออกซิเดส (peroxidase) และ แคทำเลส (catalase) ซึ่งเป็นตัวที่ทนควำมร้อนสูงดังนั้นในกำร
ท ำแห้งอำหำร  จึงใช้เอนไซม์ 2 ชนิดนี้เป็นตัวบ่งชี้ส ำหรับกำรทดสอบว่ำเอนไซม์ ยังมีควำมสำมำรถใน
กำรท ำงำนหรือไม ลักษณะกำรท ำงำนของเอนไซม์ทั่วๆไปขึ้นอยู่กับควำมชื้น เมื่อควำมชื้นของอำหำร
ลดลงควำมสำมำรถในกำรท ำงำนของเอนไซม์ก็ลดลงด้วย โดยทั่วไปเอนไซม์หยุดกำรท ำงำนอย่ำง
สิ้นเชิง ถ้ำให้ควำมร้อนใกล้จุดเดือดของน้ ำที่ 100 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 1 นำที นอกจำกนั้น
อำหำรแห้งที่มีควำมชื้นลดลงต่ ำกว่ำร้อยละ 1 พบว่ำควำมสำมำรถในกำรท ำงำนของเอนไซม์จะไม่
เหลืออยู่เลย  
          6) กำรป้องกันกำรเกิดสีน้ ำตำล กำรเกิดปฏิกิริยำสีน้ ำตำลของอำหำรแห้งเกิด
ไดจำกเอนไซม์และปฏิกิริยำทำงเคมี ในกรณีแรกป้องกันได้โดยกำรลวกท ำลำยเอนไซม์ โดยใช้เวลำ
และอุณหภูมิที่ เพียงพอในกำรท ำลำยเอนไซม์  เพอรออกซิเดส (peroxidase) และแคทำเลส 
(catalase) ซึ่งทดสอบได้โดยใช้สำรละลำย guaiacol และไฮโดรเพอร์ออกไซด์ (hydroperoxide) 
ตำมล ำดับ   
    สำรประกอบซัลเฟอร์ช่วยป้องกันกำรเปลี่ยนสีของอำหำรโดยท ำหน้ำที่เป็น
ตัวรีดิวซ์ (reducing agent) ท ำปฏิกิริยำกับหมู่คำร์บอนิล (carbonyl group) ของโปรตีน  โปรตีนจึง
ไมสำมำรถรวมตัวกับน้ ำตำลเกิดปฏิกิริยำต่อไปเป็นสีน้ ำตำล นอกจำกนั้นยังท ำหน้ำทีเ่ป็นตัวฟอกสีอีก 
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ด้วย นิยมใช้สำรละลำยโซเดียมหรือโพแทสเซียมซัลไฟด์ หรือเมตำไบซัลไฟด์ ปริมำณกำรใช้                  
2000 ppm เพียงพอในกำรป้องกันกำรเปลี่ยนสีระหว่ำงกำรท ำแหง มีกำรสูญเสียระหว่ำงกำรท ำแหง 
และกำรประกอบอำหำรจนเหลือประมำณ 50 – 100 ppm เมื่อบริโภค กำรใช้มำกเกินไปจะท ำให้มีสี
ซีดและมีกลิ่นซัลเฟอร์  ข้อเสียของสำรประกอบซัลเฟอร์ คือ ท ำลำยวิตำมินบี และท ำให้เกิดกำรแพ้      
ในบำงคน 
 
2.5 อุปกรณ์ที่ใช้ในการท้าแห้ง 
 ในกำรศึกษำครั้งนีไ้ด้น ำเครื่องท ำแห้งมำใช ้3 แบบ คือ 
 2.5.1 เครื่องท้าแห้งแบบถาดหรือตู้อบลมร้อน (tray or cabinet dryer)  
        
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 2.5 เครื่องท ำแห้งแบบถำดหรือตู้อบลมร้อน (tray or cabinet dryer) 
 
         สำวิตรี และพีรภัทร์ (2548) กล่ำวว่ำ มีลักษณะเป็นห้องหรือตู้อบ ภำยในมีถำด           
หรือชั้นส ำหรับใส่อำหำร มีอำกำศร้อนจะไหลเวียนอยู่ในตูที่ควำมเร็วลม 0.5 -5 เมตร/วินำที/เมตร 2 
ของพื้นที่ผิวของถำด มีระบบท่อหรือแบฟเฟิล เพื่อน ำลมร้อนขึ้นไปด้ำนบนผ่ำนแต่ละถำด เพื่อให้ลม
ร้อนกระจำยอย่ำงสม่ ำเสมอ อำจมีกำรติดตั้งเครื่องท ำควำมร้อนเพิ่มด้ำนบนหรือด้ำนข้ำงของถำดเพื่อ
เพิ่มอัตรำกำรท ำแหง นิยมใช้เครื่องอบแห้งแบบถำดในกำรผลิตอำหำรในปริมำณต่ ำ (1 – 20 ตัน/วัน) 
หรือส ำหรับใช้ในโรงงำนต้นแบบ เครื่องอบแห้งชนิดนี้ใช้เงินลงทุนและค่ำดูแลรักษำต่ ำ แต่ควบคุมดูแล
อยำก และคุณภำพของผลิตภัณฑ์ที่ไดไมสม่ ำเสมอ 
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2.5.2 เครื่องท้าแห้งแบบลูกกลิ ง (drum dry) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2.6 เครื่องท ำแห้งแบบลูกกลิ้ง (drum dry) 
 

         สำวิตรี และพีรภัทร์ (2548) กล่ำวว่ำ มีกำรให้ควำมร้อนลูกกลิ้งที่ท ำจำกโลหะเหล็ก
ทรงกระบอกกลวงซึ่งหมุนอย่ำงช้ำๆโดยใช้ไอน้ ำควำมดันสูงที่อุณหภูมิ 120 – 170 องศำเซลเซียส 
อำหำรจะแผ่เป็นชิ้นบำงๆอย่ำงสม่ ำเสมอบนผิวของลูกกลิ้งโดยกำรจุม กำรฉีดพ่นกำแผ่บำงๆ 
อำหำรแห้งจะถูกขูดออกโดยใบมีดซึ่งจะสัมผัสกับผิวของลูกกลิ้งอย่ำงสม่ ำเสมอก่อนที่ลูกกลิ้งจะหมุน
ครบ 1 รอบ เครื่องอบแห้งนี้อำจประกอบด้วยลูกกลิ้ง 1 หรือ 2 ลูกก็ไดนิยมใช้ลูกกลิ้งเดี่ยวมำกกว่ำ
เพรำะมีควำมยืดหยุ่นในกำรใช้มำกกว่ำแบบลูกกลิ้งคู เนื่องจำกมีพื้นที่ผิวของลูกกลิ้งที่ใช้ในกำรอบแห้ง
สูงกว่ำดูแลรักษำง่ำยไมเกิดควำมเสียหำยเนื่องจำกวัตถุโลหะหล่นลงมำระหว่ำงลูกกลิ้ง  
         เครื่องอบแห้งแบบลูกกลิ้งให้อัตรำกำรอบแห้งและประสิทธิภำพกำรใช้พลังงำนสูง 
เหมำะกับอำหำรเหลวที่มีอนุภำคใหญ่เกินกว่ำจะใช้เครื่องอบแห้งแบบฉีดพ่นฝอยอย่ำงไรก็ตำมต้องใช้
เงินลงทุนสูงและอำหำรที่ไวต่อควำมร้อนอำจเกิดควำมเสียหำยได้  
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2.5.3 เครื่องท้าแห้งแบบสายพาน (belt drier) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ภาพที่ 2.7 เครื่องท ำแห้งแบบสำยพำน (belt drier) 

 
         พิมพ์เพ็ญ และนิธิยำ (ม.ป.ป) กล่ำวว่ำ เครื่องท ำแห้งแบบสำยพำน (belt drier) เป็น
เครื่องท ำแห้ง (drier) ชนิดหนึ่งที่ใช้เพื่อกำรท ำแห้ง (dehydration) อำหำร ท ำงำนแบบต่อเนื่อง 
จัดเป็น tunnel drier ชนิดหนึ่ง ซึ่งใช้สำยพำนล ำเลียง (belt conveyor) เป็นตัวล ำเลียงเพื่อลดกำร
ใช้แรงงำนน ำเข้ำและเอำผลิตภัณฑ์ออก อำหำรจะถูกวำงเรียงให้กระจำยสม่ ำเสมอบนสำยพำนที่มี
ลักษณะเป็นตะแกรงโปร่ง (mesh belt) ให้อำกำศผ่ำนได้ บริเวณที่อบแห้งมีลักษณะเป็นอุโมงค์
อบแห้ง ที่มีลมร้อนเป็นตัวกลำงถ่ำยเทควำมชื้นออกจำกชิ้นอำหำร แหล่งก ำเนิดควำมร้อนอำจเป็น
แก๊ส หรือไอน้ ำร้อน      
         ควำมเร็วของสำยพำนปรับได้ ขึ้นอยู่กับระยะเวลำที่ใช้เพื่อกำรท ำแห้ง กำรอบแห้ง
สำมำรถแบ่งเป็นช่วงๆ เมื่อควำมชื้นในอำหำรลดลงถึงระดับที่ต้องกำร เป็นกำรสิ้นสุดกำรอบแห้ง 
อำหำรจะเคลื่อนที่ออกมำจำกบริเวณอบแห้ง 
         เครื่องท ำแห้งแบบสำยพำน เหมำะกับกำรท ำแห้งอำหำรที่มีปริมำณมำก มีขนำดชิ้นที่
สม่ ำเสมอ เช่น ผักผลไม้ ที่หั่นเป็นช้ิน และสมุนไพร 
         เครื่องท ำแห้งแบบสำยพำนที่ ใช้ลมเป่ำจนอำหำรลอยตัว เรียกว่ำ fluidized             
bed drier 
 
 
 
 
 
 
 



32 
 

2.6 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 นิภำพร และอำรดำ (2558) ท ำกำรศึกษำเรื่อง กระบวนกำรผลิตกระเจี๊ยบเขียวแผ่นอบกรอบ
โดยใช้เครื่องอบแห้งแบบลมร้อน มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษำกำรขึ้นรูป 3 วิธี คือ เทกระเจี๊ยบ
บดละเอียดลงบนถำดด้ำนใน เทกระเจี๊ยบบดละเอียดลงบนถำดด้ำนนอก เทกระเจี๊ยบบดละเอียดลง
ในบล็อคอลูมิเนียม จำกผลกำรทดลองพบว่ำ กำรขึ้นรูปโดยวิธีกำรเทกระเจี๊ยบเขียวบดละเอียดลงใน
บล็อคอลูมิเนียม เกิดรอยแตกของแผ่นน้อยที่สุด รูปทรงยังคงสภำพเป็นแผ่นสี่เหลี่ยมที่สมบูรณ์ 
หลังจำกได้วิธีกำรขึ้นรูปแล้วน ำไปศึกษำอุณหภูมิ ในกำรอบกระเจี๊ยบที่อุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 70, 80 
และ 90 องศำเซลเซียส พบว่ำระดับกำรใช้อุณหภูมิและระยะเวลำในกำรอบกระเจี๊ยบเขียว             
80 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 4 ชั่วโมง 30 นำที มีควำมเหมำะสมในกำรอบที่สุด เมื่อน ำผลิตภัณฑ์
กระเจี๊ยบเขียวแผ่นอบกรอบจำกกระเจี๊ยบเขียวสำยพันธุ์HIT 9701 ผลกำรวิเครำะห์ทำงกำยภำพ 
พบว่ำ ค่ำสีเท่ำกับค่ำควำมสว่ำง (L*) 49.75 ค่ำสีเขียว (a*) -2.53 ค่ำสีเหลือง (b*) 23.71 ปริมำณ
ควำมชื้นเท่ำกับร้อยละ 5.07 ปริมำณน้ ำอิสระเท่ำกับ 0.27 ค่ำควำมแข็งเท่ำกับ 5.01 นิวตัน และค่ำ
ควำมกรอบเท่ำกับ 4.67 ผลกำรวิเครำะห์ทำงเคมี พบว่ำ ปริมำณคำร์โบไฮเดรตร้อยละ 76.34 
ปริมำณเส้นใยหยำบร้อยละ 10.72 ปริมำณเถ้ำร้อยละ 8.24 ปริมำณควำมชื้นร้อยละ 4.24                  
และปริมำณไขมัน ร้อยละ 0.46  ผลกำรศึกษำคุณภำพทำงจุลินทรีย์ไม่เกินมำตรฐำนก ำหนด 
ผลิตภัณฑ์จึงสำมำรถเก็บที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลำ 28 วัน 
 วันเพ็ญ และคณะ (2557) ท ำกำรศึกษำเรื่อง กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ผักแผ่นเพื่อสุขภำพจำก
กระเจี๊ยบเขียวและผักบุ้งส ำหรับกลุ่มแม่บ้ำนเกษตรกรห้วยหมอนทองมุ่งพัฒนำ มีวัตถุประสงค์เพื่อ
ศึกษำกำรใช้แป้งเป็นตัวประสำนเพื่อช่วยในกำรขึ้นรูปผักแผ่น อุณหภูมิที่เหมำะสมในกำรอบแห้ง 
วิธีกำรปรุงรส กำรวิเครำะห์คุณค่ำทำงโภชนำกำร คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพด้ำนจุลินทรีย์           
จำกผลกำรทดลองพบว่ำในกำรขึ้นรูปผักแผ่นโดยกำรใช้แป้งเป็นตัวประสำนนั้นควรใช้แป้งผสมโดยมี
แป้งมันส ำปะหลัง แป้งข้ำวเหนียว และแป้งสำลี อัตรำส่วน 6:2.5:1 ซึ่ง ปริมำณน้ ำแป้งที่ใช้ในผักแผ่น
คือ ร้อยละ 25 ของน้ ำหนักผัก อุณหภูมิที่เหมำะสมส ำหรับกำรท ำแห้งผักแผ่นคือ 70 องศำเซลเซียส 
วิธีกำรปรุงที่เหมำะสมคือกำรทำน้ ำซอสบนผักแผ่นอบแห้งจะท ำให้ผักแผ่นที่ได้กรอบ และผิวหน้ำมัน
เงำ และใช้เวลำอบแห้งน้อยกว่ำผสมเครื่องปรุงลงในผักบดก่อนน ำไปอบ ผลิตภัณฑ์ผักแผ่นเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรที่ดี โดยเฉพำะใยอำหำรทั้งหมด 14.24 - 27.81 กรัม ใยอำหำรที่
ละลำยน้ ำ 4.20 - 5.17 กรัม ใยอำหำรที่ ไม่ละลำยน้ ำ 10.04 - 22.64 กรัม เบต้ำแคโรทีน              
1,488.52 - 4,516.40 ไมโครกรัม วิตำมินเอ 124.04 - 376.37 ไมโครกรัม และแคลเซียม               
332.12 - 353.70 มิลลิกรัมต่อผักแผ่น 100 กรัม ผลิตภัณฑ์ผักแผ่นมีคุณภำพทำงเคมีและจุลินทรีย์ 
Escherichia coli ยีสต์ และรำ ตำมมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชนสำหร่ำยทะเลอบแห้ง 
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             ญำธิปกร (2556) ท ำกำรศึกษำเรื่อง ผลของค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงและกำรเก็บรักษำในซอง
แผ่นอลูมิเนียมต่อคุณสมบัติของเมือกกระเจี๊ยบเขียว มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษำผลของควำมเป็น        
กรด-ด่ำง ต่อคุณสมบัติของเมือกกระเจี๊ยบเขียว และเพื่อศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำของเมือกกระเจี๊ยบ
เขียวในซองแผ่นอลูมิเนียม กำรทดลองพบว่ำ เมือกกระเจี๊ยบเขียวที่ผ่ำนกำรฆ่ำเชื้อด้วยอุณหภูมิ 90 
องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 15 นำที มีควำมหนืดอยู่ที่  0.50 พ้อยซ์ (P) ผลของกำรวิเครำะห์ด้วย
เครื่องวัดควำมหนืดแบบรวดเร็ว (RVA) พบว่ำ มีค่ำเฉลี่ยของ Pasting temperature เท่ำกับ         
54 องศำเซลเซียส ควำมหนืดเริ่มต้นเท่ำกับ 110 เซนติพ้อยซ์ (cP) ค่ำ Peak viscosity, Final 
viscosity และค่ำ Setback มีค่ำเฉลี่ยเท่ำกับ 120, 104 และ 37 เซนติพ้อยซ์ ตำมล ำดับ ค่ำควำม
เป็นกรด-ด่ำง เท่ำกับ 6.3 และปริมำณเยื่อใยร้อยละ 0.4 คุณภำพทำงจุลชีววิทยำพบว่ำ อยู่ในเกณฑ์
มำตรฐำน เมื่อน ำกระเจี๊ยบเขียวไปบ่มในสภำวะควำมเป็นกรด-ด่ำง 3 ระดับ คือ 1, 3 และ 5 ใช้เวลำ
ในกำรบ่ม 10 และ 20 นำที พบว่ำ เมื่อควำมเป็นกรด-ด่ำงลดลง และเวลำในกำรบ่มเพิ่มขึ้นจะท ำให้
ควำมหนืดลดลงอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (P ≤ 0.05) เมื่อน ำเมือกกระเจี๊ยบเขียวในซองแผ่น
อลูมิ เนียมมำศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำ พบว่ำ ค่ำควำมหนืดมีแนวโน้มที่ จะเพิ่ มขึ้น เท่ ำกับ                  
0.6 – 1.3 พ้อยซ์ และค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงมีแนวโน้มที่จะลดลงเท่ำกับ 6.28 – 6.24 เมือก              
กระเจี๊ยบเขียวในซองแผ่นอลูมิเนียมสำมำรถเก็บที่อุณหภูมิห้องได้ 4 สัปดำห ์
 วัฒนำ (2548) ท ำกำรศึกษำเรื่อง กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ผักแผ่น มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษำ
ทัศนคติของผู้บริโภคเกี่ยวกับปัจจัยต่ำงๆ ที่มีผลต่อกำรเลือกซื้อผักแผ่นของผู้บริโภค 3 กลุ่มอำยุโดย
วิธีกำรวิเครำะห์ปัจจัย (factor analysis) พบว่ำปัจจัยที่มีผลต่อกำรเลือกซื้อผักแผ่นของผู้บริโภคกลุ่ม
เด็ก (อำยุน้อยกว่ำ 9 ปี) มี 3 ปัจจัยคือ 1.ปัจจัยในด้ำนควำมปลอดภัยในกำรบริโภค และคุณค่ำทำง
โภชนำกำร 2.ปัจจัยด้ำนคุณลักษณะทำงประสำทสัมผัส และ 3.ปัจจัยด้ำนลักษณะเนื้อสัมผัสเหมือน
สำหร่ำย ส่วนปัจจัยที่มีผลต่อกำรเลือกซื้อผักแผ่นของผู้บริโภคกลุ่มวัยรุ่น(อำยุ 9-18 ปี) มี 3 ปัจจัยคือ 
1.ปัจจัยด้ำนคุณลักษณะทำงประสำทสัมผัส 2.ปัจจัยด้ำนคุณลักษณะภำยนอกและ 3.ปัจจัยด้ำน
ลักษณะเนื้อสัมผัสเหมือนสำหร่ำย ปัจจัยที่มีผลต่อกำรเลือกซื้อผักแผ่นของผู้บริโภคกลุ่มผู้ใหญ่           
(อำยุมำกกว่ำ 18 ปี) มี 3 ปัจจัยคือ 1.ปัจจัยด้ำนควำมปลอดภัยในกำรบริโภคและคุณค่ำโภชนำกำร 
และ 2.ปัจจัยด้ำนประสำทสัมผัสและปัจจัยภำพภำยนอกของผลิตภัณฑ์ จำกกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์       
ผักแผ่นด้วยเครื่องอบลมร้อนพบว่ำอัตรำส่วนที่เหมำะสมระหว่ำงผักคะน้ำและผักต ำลึงคือ 75:25 และ
ไม่ต้องเติมสำรปรุงเนื้อสัมผัสเป็นผลิตภัณฑ์ผักแผ่นที่เหมำะสมที่สุด ในส่วนกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ผัก
แผ่นด้วยเครื่องผลิตผักแผ่นด้วยเครื่องอบรมร้อนแบบกดทับพบว่ำผักแผ่นที่เติมแป้งสำลี 5 เปอร์เซ็นต์
เป็นสิ่งที่ทดลองที่เหมำะสมที่สุด และจำกกำรวิเครำะห์หำลักษณะไอโซเทอร์มกำรดูดซับควำมชื้นของ
ผักแผ่นปรุงรสพบว่ำสมกำร GAB มีควำมเหมำะสมในกำรใช้ท ำนำยลักษณะไอโซเทอร์มกำรดูดซับ
ควำมช้ืนของผลิตภัณฑ์ผักแผ่นที่ได้สมกำร BET โดยสมำกำร GAB อธิบำยควำมแปรปรวนได้ร้อยละ 
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97.1 ในส่วนของแบบจ ำลองของกำรอบแห้งที่อุณหภูมิ 50, 60 และ 70 องศำเซลเซียส ได้ดีกว่ำสมำ
กำร Lewis และ Wang-Singh โดยสมกำร PAGE อธิบำนควำมแปรปรวนได้ร้อยละ 98, 99.7 และ 
99.3 ตำมล ำดับ และจำกกำรทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภค พบว่ำผู้บริโภคส่วนใหญ่ไม่ชอบ
ผลิตภัณฑ์ผักแผ่น ต้องกำรให้ผักแผ่นมีรูปแบบเป็นสี่เหลี่ยมผื่นผ้ำคล้ำยสำหร่ำยปรุงรส และยินดีซื้อ
ผลิตภัณฑ์ผักแผ่นที่รำคำ 3 บำท/5 แผ่น อีกทั้งร้ำนสะดวกซื้อเป็นสถำนที่ที่ผู้บริโภคสะดวกในกำรซื้อ
ผักแผ่นมำกที่สุด และสื่อโทรทัศน์เป็นสื่อที่สำมำรถท ำให้ผลิตภัณฑ์ผักแผ่นเป็นที่รู้จักได้ครอบคลุมทั้ง 
3 กลุ่มอำยุ 
 อนุวัตร นรลักษณ์ และวัณณิตำ (2550) ท ำกำรศึกษำเรื่อง กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์พริกหวำน
แผ่น มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษำกำรพัฒนำผักแผ่นจำกพริกหวำน โดยผลิตภัณฑ์จะเป็นแผ่นคล้ำยกับ
สำหร่ำยที่ใช้ห่อเป็นอำหำรญี่ปุ่น โดยใช้กรรมวิธีกำรอบแห้ง จำกกำรศึกษำพบว่ำกรรมวิธีในกำรผลิต
พริกหวำนแผ่น คือกำรน ำพริกหวำนไปลวกที่อุณหภูมิน้ ำเดือดนำน 3 นำทีแล้วน ำไปปั่นให้ละเอียด 
น ำไปให้ควำมร้อนที่อุณหภูมิ 72 องศำเซลเซียส นำน 5 นำที เทลงถำดขนำด 22*29 ตำรำง
เซนติ เมตร ที่ ปู ด้ วยถุ งพลำสติกร้อนใส น้ ำหนักต่อถำดเท่ ำกับ  200 กรัม  อบที่ อุณหภูมิ                   
60 องศำเซลเซียส นำน 6 - 8 ชั่วโมง ซึ่งมีส่วนประกอบคือ พริกหวำนพันธุ์สีแดงและน้ ำสะอำดร้อย
ละ 84.78 และ 15.22 ตำมล ำดับ จำกกำรศึกษำชนิดของสำรปรับปรุงเนื้อสัมผัสที่เหมำะสม พบว่ำ 
ผลิตภัณฑ์พริกหวำนแผ่น ควรมีกำรเติมมอลโตเด็กซ์ตริน ที่ระดับร้อยละ 5 จะท ำให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มี
ลักษณะปรำกฏที่ผู้บริโภคให้กำรยอมรับ ผลิตภัณฑ์พริกหวำนแผ่นที่ได้มีค่ำวอเตอร์แอคติวิตี้  เท่ำกับ 
0.42 ค่ำสี L* a* และ b* เฉลี่ยที่ผิวเท่ำกับ 38.78, 27.35 และ 19.84 ตำมล ำดับ และมีปริมำณ
ควำมชื้น โปรตีน เยื่อใย เถ้ำและคำร์ไบไฮเดรต เท่ำกับ 20.60 , 1.40, 1.30, 22.96 และ 53.74 
ตำมล ำดับ ในกำรทดสอบผู้บริโภคพบว่ำควำมชอบที่มีต่อพริกหวำนแผ่นห่อข้ำวนั้นอยู่ในระดับปำน
กลำงและผู้บริโภคร้อยละ 78 ยอมรับในผลิตภัณฑ ์
 กุลรัตน์ (2550) ท ำกำรศึกษำเรื่อง กำรยอมรับของผู้บริโภคต่อบะหมี่สดผสมผักหวำนบ้ำน        
มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษำอัตรำส่วนของผักหวำนบ้ำนที่ เหมำะสม และเป็นที่ยอมรับ โดยน ำ
ผักหวำนบ้ำนมำทดแทนแป้งสำลีได้ที่ระดับที่ร้อยละ 10, 20, 30 และ 40 แล้วให้ผู้บริโภคที่ผ่ำนกำร
ฝึกฝนจ ำนวน 10 คน ทดสอบชิมเพื่อประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสจำก 4 สูตรที่ได้ จำกนั้นน ำ
บะหมี่สดผสมผักหวำนบ้ำนที่ผู้ทดสอบให้คะแนนควำมชอบมำกที่สุดวิเครำะห์ด้ำนคุณค่ำทำง
โภชนำกำร และกำรยอมรับจำกผู้บริโภค ผลกำรวิเครำะห์คุณค่ำทำงโภชนำกำรและทำงเคมีของ
บะหมี่สดผสมผักหวำนบ้ำนสูตรที่ได้รับกำรคัดเลือก คือ ทดแทนแป้งสำลีร้อยละ 20 พบว่ำมีปริมำณ
น้ ำหนักเป็นกรัมของโปรตีน ไขมน คำร์โบไฮเดรต ใยอำหำร เถ้ำ และควำมชื้น ร้อยละ 7.81, 1.05, 
37.09, 1.87, 0.56 และ 52.12 ตำมล ำดับ ให้พลังงำน 189.01 กิโลแคลอรี่ต่อ 100 กรัม มีค่ำร้อยละ
กำรดูดซับน้ ำเมื่อท ำให้สุก (water absorption) เท่ำกับ 25 ผลกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค 
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 400 คน ในด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ ควำมเหนียว ควำมนุ่ม และควำมชอบรวม อยู่ใน
ระดับไม่แน่ใจถึงชอบเล็กน้อย แต่โดยรวมพบว่ำ ผู้บริโภคให้กำรยอมรับผลิตภัณฑ์ คิดเป็นร้อยละ 95 
โดยมีต้นทุนบะหมี่สดต่อก้อน (น้ ำหนัก 50 กรัม) เท่ำกับ 3.60 บำท 
 วิไล วุฒิเดช และอนุธิดำ (2550) ท ำกำรศึกษำเรื่อง กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ชำสมุนไพรจำก
ผักหวำนบ้ำน มีวัตถุประสงค์ เพื่ อศึกษำกระบวนกำรผลิตชำจำกใบผักหวำนบ้ำน โดยคั่ ว                    
ใบผักหวำนบ้ำนที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 10, 15 และ 20 นำที และอุณหภูมิที่ใช้         
ในกำรอบเท่ำกับ 60 และ 80 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 1 ชั่วโมง ผลกำรศึกษำคุณภำพของผลิตภัณฑ์
ทั้ง 6 ตัวอย่ำง พบว่ำมีค่ำสี (L*, a* และ b*) ปริมำณควำมชื้น และปริมำณเถ้ำทั้งหมด แตกต่ำงกัน
อย่ำงมีนัยส ำคัญ (P≤0.05) ส่วนปริมำณสำรประกอบฟีนอลิกและค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงไม่แตกต่ำงกัน        
ผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้ำนกำรยอมรับโดยรวมพบว่ำ ผู้ทดสอบให้กำรยอมรับ        
ชำใบผักหวำนบ้ำนที่ใช้เวลำคั่ว 20 นำที และอบที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส โดยมีค่ำสี L*, a* และ 
b* เท่ำกับ 35.34, -0.73 และ 19.10 ตำมล ำดับ มีปริมำณสำรประกอบฟีนอลิก ปริมำณควำมชื้น 
และปริมำณเถ้ำทั้งหมดเท่ำกับ ร้อยละ 24.01, 12.22 และ 7.17 ตำมล ำดับ 
 



บทที่ 3 
 

วิธีด ำเนินกำร 
 
3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ 
 3.1.1 วัตถุดิบที่ใช้ในกำรท ำใบผักหวำนบ้ำนแผ่นอบกรอบปรุงรส 
         3.1.1.1 ใบผักหวานบ้าน  จาก บ้านท่ามะนาว จังหวัดพัทลุง 
         3.1.1.2 กระเจี๊ยบเขียว  จาก ตลาดเทเวศร ์

3.1.1.3 เกลือแกง   ตรา ปรุงทิพย์   
3.1.1.4 ซีอิ๊วขาว    ตรา เด็กสมบูรณ์ 
3.1.1.5 น ้าตาลทราย  ตรา มิตรผล 
3.1.1.6 น ้ามันงา   ตรา ใต้เชียง 

         3.1.1.7 พริกไทยป่น  ตรา จันท ์
         3.1.1.8 กล้วยน ้าว้า    
         3.1.1.9 เต้าหู้ขาว    

3.1.2 อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรท ำใบผักหวำนบ้ำนแผ่นอบกรอบปรุงรส  
         3.1.2.1 ตูอ้บลมร้อนแบบถาด  ยี่ห้อ HOUNO รุ่น 15 01 63987          
         3.1.2.2 หม้อทอดไร้น ้ามัน   ยี่ห้อ PHILIPS รุ่น HD9220 สีขาว 
         3.1.2.3 เครื่องปั่น   ยี่ห้อ PHILIPS รุ่น HR2118   
         3.1.2.4 เครื่องชั่งดิจิตอล 2 ต้าแหน่ง ยี่ห้อ UWF รุ่น GS-3000 
         3.1.2.5 ที่คีบอาหารสแตนเลส ยี่ห้อ หัวม้าลาย     
         3.1.2.6 หม้ออลูมิเนียม  ย่ีห้อ ตราหัวม้าลาย ขนาด 22 cm. 
         3.1.2.7 ตะแกรงลวด  ย่ีห้อ 64x38 cm. 
         3.1.2.8 ถาดอลูมิเนียม  ยี่ห้อ ตราหัวม้าลาย ขนาด 65x9.5x6.5 cm. 
         3.1.2.9 อ่างผสมสแตนเลส  ยี่ห้อ ตราหัวม้าลาย 
         3.1.2.10 เทอร์โมมิเตอร์  ย่ีห้อ KITCHEN CRAFT 



37 
 

         3.1.2.11 ถุง PP หรือถุงร้อน ยี่ห้อ ตราจระเข ้ ขนาด 5"x8" 
         3.1.2.12 กระชอน   ย่ีห้อ ตราหัวม้าลาย ขนาด 24 cm. 
         3.1.2.13 ลังถงึ   ยี่ห้อ ตราจระเข้ เส้นผ่าศูนย์กลาง 36 cm. 
         3.1.2.14 มีด   ยี่ห้อ หัวม้าลาย ขนาด 8"  
         3.1.2.15 ช้อน   ยี่ห้อ หัวม้าลาย             
         3.1.2.16 เตาแก๊ส  
         3.1.2.17.เขียงพลาสติก   
         3.1.2.18 ผ้าขาวบาง    
         3.1.2.19 แปรงทาซอส 
         3.1.2.20 นาฬิกาจับเวลา 
         3.1.2.21 แผ่นเทฟล่อน 
         3.1.2.22 เครื่องท้าแห้งแบบลูกกลิ ง จาก โครงการเครื่องต้นแบบส้าหรับการท้า                
      ผักแผ่น  เพื่ อ วิสาหกิจชุมชนและวิสาหกิ จ                 
      ขนาดกลาง และขนาดย่อม 
         3.1.2.23 เครื่องท้าแห้งแบบสายพาน จาก โครงการเครื่องต้นแบบส้าหรับการท้า                
      ผักแผ่น  เพื่ อ วิสาหกิจชุมชนและวิสาหกิ จ                 
      ขนาดกลาง และขนาดย่อม 
 
3.2 วิธีด ำเนินกำรทดลอง   
 3.2.1 ศึกษำอัตรำส่วนที่เหมำะสมระหว่ำงกระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวำนบ้ำน 
         โดยใช้ต้ารับพื นฐานจากกระบวนการผลิตกระเจี๊ยบเขียวแผ่นอบกรอบโดยใช้เครื่อง
อบแห้ งแบบลมร้อน ของนิภาพร และอารดา (2558) ท้ าการทดแทนกระเจี๊ยบเขียวด้วย                       
ใบผักหวานบ้าน ในอัตราส่วนที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 50 : 50 40 : 60 และ 30 : 70 ของน ้าหนัก
ส่วนผสมทั งหมด กระบวนการผลิตดังแผนภูมิที่ 3.1 น้าผลิตภัณฑ์ที่ได้ไปทดสอบคุณภาพทางทาง
ประสาทสัมผัส ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิม
แบบให้ คะแนนชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2550) โดยใช้ผู้ทดสอบชิมซึ่ง
เป็นอาจารย์และนักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
จ้านวน 70 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) (สายชล, 2546) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 และเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี DMRT (Duncan's New Multiple Range Test) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรม
ส้าเร็จรูปทางสถิต ิเพื่อเลือกอัตราส่วนที่เหมาะสมของกระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวานบ้าน 
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แผนภูมิที ่3.1 ขั นตอนการท้าใบผักหวานบ้านแผ่นอบกรอบปรุงรส 
                     ที่มำ : ดัดแปลงจากนิภาพร และอารดา (2558)   
                 ดัดแปลงจากวันเพ็ญ และคณะ (2558) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

น้าใบผักหวานบ้านไปล้างให้สะอาด 
 

ให้ความร้อนด้วยไอน ้านาน 15 นาท ี 
จากนั นแช่น ้าเย็น 

 

 

ลวกในน ้าเดือดผสมโซเดียมคลอไรด์ 
(เกลือแกง) นาน 3 นาท ี

 

แล้วน้ามาตัดขั วออก หั่นเป็นท่อนประมาน  
1.5 – 2 เซนตเิมตร 

 

 

ท้าให้เย็นทันท ีโดยการแช่ในน ้าเย็น
และตักขึ นใหส้ะเด็ดน ้า 

 

 

ทาน ้าซอสปรุงรส ลงบนผักแผ่นแล้ว น้าไปอบทีอุ่ณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส              
นาน 1 ชั่วโมง อีกครั งเพื่อให้น ้าซอสแห้ง  

 
 

ใบผักหวานบ้านแผ่นอบกรอบปรุงรส 

 

คัดแยกกระเจีย๊บเขียวล้างน า้ให้สะอาด  

การเตรียมกระเจี๊ยบเขียว การเตรียมผักวานบ้าน 

 

ผสมผักทั ง 2 ชนิด ในอัตราส่วนที่แตกต่างกัน 3 ระดบั คือ 50 : 50, 40 : 60 และ 
30 : 70 จากนั นปั่นผักทั ง 2 ชนิด เป็นเวลา 3 นาที  

เทใส่แผ่นเทฟล่อนที่วางบนหลังถาดอลูมิเนียม เกลี่ยผักบดให้มีความหนา 0.5 มิลลิเมตร 
แล้วน้าเข้าอบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง  
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3.3 กำรศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของผลิตภัณฑ์ใบผักหวำนบ้ำนแผ่นอบกรอบ             
ปรุงรส 
 น้าตัวอย่างผลิตภัณฑ์ใบผักหวานบ้านแผ่นอบกรอบปรุงรสที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด 
วิเคราะห์สมบัติทางเคมีโดยส่งวิเคราะห์ ณ ศูนย์บริการประกันคุณภาพอาหาร (FQA) สถาบันค้นคว้า
และพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ได้แก่  
 3.3.1 วิ เค ราะห์ พ ลั งงาน  ด้ วย วิ ธี วิ เค ราะห์  Compendium of Method for Food 
Analysis,Thailand, 1st ed.2003  
 3.3.2 วิเคราะห์โปรตีน ด้วยวิธีวิเคราะห์ AOAC (2016) 991.20 
 3.3.3 วิเคราะห์ไขมัน ด้วยวิธีวิเคราะห์ AOAC (2016) 2003.05  
 3.3.4 วิเคราะห์คาร์โบไฮเดรต ด้วยวิธีวิเคราะห์ Compendium of Method for Food 
Analysis,Thailand, 1st ed.2003 
 3.3.5 วิเคราะห์เถ้า ด้วยวิธีวิเคราะห์ AOAC (2016) 938.08 
 3.3.6 วิเคราะห์ความชื น/น ้า ด้วยวิธีวิเคราะห์ AOAC (2016) 925.45 
 3.3.7 วิเคราะห์พลังงานจากไขมัน ด้วยวิธีวิเคราะห์ Compendium of Method for Food 
Analysis,Thailand, 1st ed.2003   
 
3.4 ศึกษำควำมเป็นไปได้ในกำรใช้เครื่องต้นแบบส ำหรับกำรท ำผักแผ่น เพื่อวิสำหกิจ
ชุมชนและวิสำหกิจขนำดกลำงและขนำดย่อม  
 โดยน้าต้ารับใบผักหวานบ้านแผ่นอบกรอบปรุงรสที่ได้รับการยอมรับ มาท้าการศึกษาความ
เป็นไปได้ในการใช้เครื่องต้นแบบส้าหรับการท้าผักแผ่นที่ออกแบบอย่างถูกสุขลักษณะเพื่อวิสาหกิจ
ชุมชนและวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม โดยใช้กรรมวิธีการท้าแห้ง 2 แบบ คือ เครื่องท้าแห้ง
แบบลูกกลิ ง (drum dry) และเครื่องท้าแห้งแบบสายพาน (belt drier)  
 
3.5 สถำนที่ท ำกำรทดลอง 
         3.5.1 ห้องปฏิบัติการอาหาร ห้อง 612 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
         3.5.2 ทดสอบทางประสาทสัมผัส คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี                 
ราชมงคลพระนคร 
 3.5.2 ห้องปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง 
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3.6 ระยะเวลำในกำรศึกษำ 
 การทดลองครั งนี เริ่มตั งแต่เดือน พฤศจิกายน พ.ศ. 2559 –  เมษายน 2560 
 
 



บทที่ 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล 
 
4.1 ผลการศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างกระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวานบ้าน 
 โดยใช้ต ำรับพื้นฐำนจำกกระบวนกำรผลิตกระเจี๊ยบเขียวแผ่นอบกรอบโดยใช้เครื่องอบแห้ง
แบบลมร้อน ของนิภำพร และอำรดำ (2558) ท ำกำรทดแทนกระเจี๊ยบเขียวด้วยใบผักหวำนบ้ำน                 
ในอัตรำส่วนที่แตกต่ำงกัน 3 ระดับ คือ 50 : 50 40 : 60 และ 30 : 70 ของน้ ำหนักส่วนผสมทั้งหมด 
น ำผลิตภัณฑ์ที่ได้ไปทดสอบคุณภำพทำงทำงประสำทสัมผัส ด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ               
เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม ด้วยวิธีกำรชิมแบบให้ คะแนนชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic 
Scale) โดยใช้ผู้ทดสอบชิมซึ่งเป็นอำจำรย์และนักศึกษำ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัย
เทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร จ ำนวน 70 คน วำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) ที่ ร ะ ดั บ ค ว ำม เชื่ อ มั่ น ร้ อ ย ล ะ  95 แ ล ะ
เปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยโดยใช้วิธี DMRT (Duncan's New Multiple Range Test) 
คะแนนเฉลี่ยกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัส ของอัตรำส่วนที่เหมำะสมระหว่ำงกระเจี๊ยบเขียวและ   
ใบผักหวำนบ้ำนที่แตกต่ำงกัน 3 ระดับ แสดงดังตำรำงที่ 4.1 
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ตารางที่  4.1 คะแนน เฉลี่ ยกำรทดสอบทำงประสำทสั มผั ส ของอั ต รำส่ วนที่ เหมำะสม                      
          ระหว่ำงกระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวำนบ้ำนที่แตกต่ำงกัน 3 ระดับ  

 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  
คะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผสั 

50 : 50 40 : 60 30 : 70 

ลักษณะปรำกฏ 
สnีs 

กลิ่น 
รสชำติ  
เนื้อสัมผัส 
ควำมชอบโดยรวม 

    7.28±1.19ab 

    7.26±1.14 
    7.05±1.14ab 

    7.05±1.39ab 

    7.05±1.38b 

    7.18±1.15b 

     7.55±1.18a 

     7.50±1.11 

     7.26±1.00a 

     7.38±1.23a 

     7.46±1.32a 

     7.56±1.14a 

    7.20±1.21b 

    7.26±1.16 

    6.93±1.11b 

    6.90±1.32b 

    6.75±1.27b 

    6.93±1.14b 

หมายเหตุ : 1) ตัวอักษร a b ที่แตกต่ำงกันในแนวนอน หมำยถึง ควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ        
     ควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95   
                2) ns คือ ค่ำที่ไม่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 
 จำกตำรำงที่ 4.1 คะแนนเฉลี่ยกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสของอัตรำส่วนที่เหมำะสม
ระหว่ำงกระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวำนบ้ำนที่แตกต่ำงกัน 3 ระดับ ผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับที่ไม่
แตกต่ำงกัน ด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม ให้กำรยอมรับ
แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95  
 ด้ำนสี พบว่ำ กำรใช้กระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวำนบ้ำน ในอัตรำส่วน 50 : 50  40 : 60 และ 
30 : 70 ไม่มีควำมแตกต่ำงกัน ได้รับคะแนนเฉลี่ย คือ 7.26 7.50 และ 7.26 ตำมล ำดับ อยู่ในระดับ
ควำมชอบปำนกลำง เนื่องจำกกำรอบแห้งที่อุณหภูมิต่ ำเป็นเวลำนำนและกำรอบแห้งที่สูงเกินไป         
มีผลท ำให้คลอโรฟิลล์เปลี่ยนเป็นฟีโอไฟตินที่มีสีเขียวเข้มอมน้ ำตำล (นิธิยำ, 2553) จำกเหตุผลข้ำงต้น
จึงสรุปได้ว่ำ ใบผักหวำนบ้ำนอบกรอบปรุงรส สีที่ไม่ต่ำงกันทั้ง 3 ระดับ เนื่องจำกอุณหภูมิที่ใช้อยู่ที่ 70 
องศำเซลเซียส เวลำ 4 ชั่วโมง กำรใช้อุณหภูมิที่เท่ำกันและได้มีกำรควบคุมอุณหภูมิให้อยู่ในเกณฑ์ที่ไม่
สูงและต่ ำจนเกินไป จึงท ำให้ผักแผ่นที่ออกมำไม่มีสีเขียวเข้มอมน้ ำตำล และสีที่ออกมำไม่ต่ำงกัน        
ในทั้ง 3 ระดับ 
 ด้ำนกลิ่น พบว่ำ กำรใช้กระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวำนบ้ำน ในอัตรำส่วน 50 : 50 และ             
40 : 60  แตกต่ำงกับกำรใช้กระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวำนบ้ำน ในอัตรำส่วน 30 : 70  โดยกำรใช้
กระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวำนบ้ำน ในอัตรำส่วน 50 : 50 และ 40 : 60 ได้รับคะแนนเฉลี่ย 7.05 และ 
7.26 ตำมล ำดับ อยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำง เนื่องจำกใบผักหวำนบ้ำนมีกลิ่นดิบ (raw flavor) 
เป็นกลิ่นเฉพำะ ที่มีมำกกว่ำในกระเจี๊ยบเขียว กำรผสมกระเจี๊ยบเขียวมำกหรือเล็กน้อยกว่ำใบ 
 
 
 
 



43 
 

ผักหวำนบ้ำน ท ำให้ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนกำรยอมรับกลิ่นของใบผักหวำนบ้ำนอบกรอบปรุงรส        
ที่ต่ำงกันทั้ง 3 ระดับ โดยกำรใช้ใบผักหวำนบ้ำนในปริมำณที่มำกสุด ผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับน้อย
ที่สุดดังนั้น กำรใช้กระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวำนบ้ำน ในอัตรำส่วน 40 : 60 จึงเป็นอัตรำส่วนที่      
เหมำะที่สุด 

 ด้ำนรสชำติ พบว่ำ กำรใช้กระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวำนบ้ำน ในอัตรำส่วน 50 : 50 และ            
40 : 60  แตกต่ำงกับกำรใช้กระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวำนบ้ำน ในอัตรำส่วน 30 : 70 โดยกำรใช้
กระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวำนบ้ำน ในอัตรำส่วน 50 : 50 และ 40 : 60 ได้คะแนนเฉลี่ยสูงสุดคือ 
7.05 และ 7.38 ซึ่งอยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำง เนื่องจำกกำรกำรผสมกระเจี๊ยบเขียวมำกหรือ
เล็กน้อยกว่ำใบผักหวำนบ้ำน ท ำให้มีผลต่อรสชำติของใบผักหวำนบ้ำนแผ่นอบกรอบปรุงรส ผู้ทดสอบ
ชิมให้คะแนนกำรยอมรับ ในอัตรำส่วน 50 : 50 และ 40 : 60 มีรสชำติหวำนและเค็มของน้ ำซอสปรุง
รสที่พอเหมำะ ต่ำงจำกกำรใช้กระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวำนบ้ำน ในอัตรำส่วน 30 : 70 ที่มีรสชำติ
หวำนและเค็มของน้ ำซอสปรุงรสเช่นกัน แต่มีรสชำติควำมขมของผักเล็กน้อยปนอยู่   
 ด้ำนเนื้อสัมผัส พบว่ำ กำรใช้กระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวำนบ้ำน ในอัตรำส่วน  40 : 60  
ได้รับคะแนนเฉลี่ยสูงกว่ำกำรใช้กระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวำนบ้ำน ในอัตรำส่วน 50 : 50 และ      
30 : 70 คือ 7.46 7.05 และ 6.75 ตำมล ำดับ เนื่องจำกกำรใช้กระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวำนบ้ำน     
ในอัตรำส่วน 40 : 60 มีควำมกรอบ คงรูป ไม่แตกหักง่ำย และไม่เหนียวเกินไป ซึ่งแตกต่ำงจำกกำรใช้
กระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวำนบ้ำน ในอัตรำส่วน 50 : 50 ที่กรอบ เป็นแผ่นบำง และแตกหักง่ำย โดย
เกิดจำกปริมำณของกระเจี๊ยบเขียวมีเท่ำกับปริมำณใบผักหวำนบ้ำน วันเพ็ญ และคณะ (2558)         
กล่ำวว่ำ เนื่องจำกกระเจี๊ยบเขียวที่ผ่ำนกระบวนกำรลวกจะมีเมือกมำก เมื่อน ำไปอบแห้งจะท ำให้น้ ำที่
อยู่ในเมือกระเหยออก เหลือส่วนที่เป็นของแข็งอยู่เพียงเล็กน้อย จึงท ำให้กระเจี๊ยบเขียวไม่สำมำรถไม่
เกำะตัวกันให้เป็นแผ่นได้ดี สรุปได้ว่ำกำรผสมกระเจี๊ยบเขียวมำกหรือเล็กน้อยกว่ำใบผักหวำนบ้ำน          
ท ำให้มีผลต่อกำรเกำะตัวให้เป็นแผ่น และต่อเนื้อสัมผัสของใบผักหวำนบ้ำนแผ่นอบกรอบปรุงรส              
ผู้ทดสอบชิมจึงให้กำรยอมรับในกำรใช้กระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวำนบ้ำน ในอัตรำส่วน 40 : 60 จึง
เป็นอัตรำส่วนที่เหมำะที่สุด 

 เมื่อพิจำรณำผลกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสของอัตรำส่วนที่เหมำะสมระหว่ำงกระเจี๊ยบ
เขียวและใบผักหวำนบ้ำน และควำมชอบโดยรวม จึงเลือกใบผักหวำนบ้ำนแผ่นอบกรอบปรุงรส        
จำกกำรใช้กระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวำนบ้ำน ในอัตรำส่วน 40 : 60  
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4.2 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ใบผักหวานบ้านแผ่นอบกรอบ
ปรุงรส    
 กำรศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของใบผักหวำนบ้ำนแผ่นอบกรอบปรุงรส ที่ได้รับกำรยอมรับ
ในอัตรำส่วน 40 : 60  มำค ำนวณหำคุณค่ำทำงโภชนำกำร แสดงผลดังตำรำงที่ 4.2 
 
ตารางที่ 4.2 คุณค่ำทำงโภชนำกำรใบผักหวำนบ้ำนแผ่นอบกรอบปรุงรส 100 กรัม 
องค์ประกอบทางเคมี ปริมาณ หน่วย 
พลังงำน  
โปรตีน  
ไขมัน  
คำร์โบไฮเดรต  
เถ้ำ  
ควำมช้ืน/น้ ำ  
พลังงำนจำกไขมัน  

372.09 
14.70 
5.29 
66.42 
7.83 
5.76 
47.61 

กิโลแคลอรี ่
ร้อยละ 
ร้อยละ 
ร้อยละ 
ร้อยละ 
ร้อยละ 

กิโลแคลอรี ่
 
 จำกตำรำงที่ 4.2 ผลกำรศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของผลิตภัณฑ์ใบผักหวำนบ้ำนแผ่น      
อบกรอบปรุงรส พบว่ำ กำรใช้กระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวำนบ้ำน ในอัตรำส่วน 40 : 60 ให้พลังงำน
372.09 กิโลแคลอรี่ โปรตีน ร้อยละ 14.70 ไขมัน ร้อยละ 5.29  คำร์โบไฮเดรต ร้อยละ 66.42 เถ้ำ 
ร้อยละ 7.83 ควำมชื้น/น้ ำ ร้อยละ 5.76 และพลังงำนจำกไขมัน 47.61 กิโลแคลอรี่ เนื่องจำกใน
ขั้นตอนกำรปรุงรสใบผักหวำนบ้ำนแผ่นอบกรอบปรุงรสนั้น ในน้ ำซอสปรุงรสมีน้ ำมันงำเป็ น
ส่วนประกอบ จึงท ำให้ใบผักหวำนบ้ำนแผ่นอบกรอบปรุงรสที่ได้มีพลังงำนจำกไขมันอยู่ด้วย 
 
4.3 ผลการศึกษาความเป็นไปได้ในการใช้เครื่องต้นแบบส าหรับการท าผักแผ่น เพื่อ
วิสาหกิจชุมชนและวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม 
 โดยน ำต ำรับใบผักหวำนบ้ำนแผ่นอบกรอบปรุงรสที่ได้รับกำรยอมรับ จำกกำรใช้กระเจี๊ยบ
เขียวและใบผักหวำนบ้ำน ในอัตรำส่วน 40 : 60 มำท ำกำรศึกษำควำมเป็นไปได้ ในกำรใช้
เครื่องต้นแบบส ำหรับกำรท ำผักแผ่นที่ออกแบบอย่ำงถูกสุขลักษณะเพื่อวิสำหกิจชุมชนและวิสำหกิจ
ขนำดกลำงและขนำดย่อม โดยใช้กรรมวิธีกำรท ำแห้ง 2 แบบ คือ เครื่องท ำแห้งแบบลูกกลิ้ง                
(drum dry) และเครื่องท ำแห้งแบบสำยพำน (belt drier) แสดงดังตำรำงที่ 4.3  ได้มีกำรใช้ 
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อัตรำส่วนวัตถุดิบ 40 : 60 คือ กำรใช้กระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวำนบ้ำน และกำรใช้อัตรำส่วน 
วัตถุดิบ 20 : 30 : 25  : 25 คือ กำรใช้กระเจี๊ยบเขียว ใบผักหวำนบ้ำน กล้วยน้ ำว้ำ และเต้ำหู้ขำว 
 
ตารางที่ 4.3 ลักษณะทำงกำยภำพของใบผักหวำนบ้ำนแผ่นอบกรอบปรุงรส ด้วยเครื่องท ำแห้ง               
        แบบลูกกลิ้ง และเครื่องท ำแห้งแบบสำยพำน 

คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผสั 

เครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้ง  เครื่องท าแห้งแบบสายพาน 
40 : 60 20 : 30 : 25 : 25 40 : 60 40 : 60 

 

ลักษณะปรำกฏ 
 

เป็ น ชิ้ น เล็ ก ๆ 
จนเป็นผง 

เป็นแผ่นบำงๆขนำด 
0.2 มิลลิเมตร 

เป็นแผ่น ขนำด 
0.5 มิลลิเมตร 

เป็นแผ่นขนำด 
0.5 มิลลิเมตร 

 

ส ี

 

เขียวอ่อน 
 

เขียวอ่อนอมเหลือง 
 

เขี ย ว เข้ ม อ ม
น้ ำตำล 

เขียวเข้ม 
 

 

กลิ่น 
 

กลิ่นดิบ 
 

กลิ่นกล้วยน้ ำว้ำ 
 

กลิ่ นหอมจำก
น้ ำซอสปรุงรส 

กลิ่นหอมจำก
น้ ำซอสปรุงรส 

รสชำติ  จืดๆ ออกมัน เค็ม หวำนเล็กน้อย หวำนเค็มอมขม หวำนเค็ม 

เนื้อสัมผัส กรอบ แตกง่ำย กรอบนุ่ม กรอบ กรอบ 

หมายเหตุ : เหตุผลที่เลือกใช้กล้วยน้ ำว้ำและเต้ำหู้ขำว เพรำะมีส่วนช่วยในเรื่องของกำรขึ้นรูป  
 
 
 
 
 
 
 
 

 
    ภาพที่ 4.1 ใบผักหวำนบ้ำนแผ่นอบกรอบปรุงรส ผสมกล้วยน้ ำว้ำและเต้ำหู้ขำว  ด้วยเครื่อง               
         ท ำแห้งแบบลูกกลิ้ง 
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ภาพที่ 4.2 ใบผักหวำนบ้ำนแผ่นอบกรอบปรุงรส ด้วยเครื่องท ำแห้งแบบสำยพำน 
 
 จำกตำรำงที่ 4.3 เปรียบเทียบกำรท ำแห้งด้วยเครื่องท ำแห้งแบบลูกกลิ้งและเครื่องท ำแห้ง
แบบสำยพำน โดยใช้กระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวำนบ้ำน ในอัตรำส่วน 40 : 60 มำศึกษำควำมเป็นไป
ได้ในกำรใช้เครื่องต้นแบบส ำหรับกำรท ำผักแผ่น ด้วยเครื่องท ำแห้งแบบลูกกลิ้งและเครื่องท ำแห้งแบบ
สำยพำน  
 ด้ำนลักษณะปรำกฏ พบว่ำ กำรท ำแห้งด้วยเครื่องท ำแห้งแบบลูกกลิ้ง โดยกำรใช้กระเจี๊ยบ
เขียวและใบผักหวำนบ้ำน ในอัตรำส่วน 40 : 60 กำรทดลองที่อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียส ท ำให้ผัก
แผ่นที่ออกมำมีลักษณะเป็นชิ้นเล็กๆจนเป็นผง มีควำมหนำประมำณ 0.2 มิลลิเมตร เพรำะเกิดจำก
กำรที่ผักที่ใส่ลงไปไม่มีส่วนผสมของแป้ง อัจฉรำ (2556) กล่ำวว่ำ คุณสมบัติของแป้งที่จะท ำให้เกิด
ฟิล์มมำเคลือบผักให้เป็นแผ่นได้เนื่องจำกในตัวแป้งนั้นมีองค์ประกอบที่ประกอบด้วยโมเลกุลตำม
ลักษณะกำรเชื่อมโยงของกลูโคสเป็น 2 ชนิด คือ อะมิโลส (amylose) ประกอบด้วยกลูโคสเกำะกัน
เป็น เส้น เดียว จะมีลักษณะเหนียวเป็นวุ้น เมื่ อแป้ งสุก  และอะมิ โลเพคติน (amylopectin) 
ประกอบด้วยกลูโคสเกำะกันเป็นแขนง เมื่อแป้งสุกจะมีลักษณะเหนียวเกำะกันแน่นแต่ไม่เป็นวุ้น          
ซึ่งแตกต่ำงจำกกำรใช้กระเจี๊ยบเขียว ใบผักหวำนบ้ำน กล้วยน้ ำว้ำ และเต้ำหู้ขำว ในอัตรำส่วน               
20 : 30 : 25 : 25 กำรทดลองที่อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียส พบว่ำ ผักแผ่นที่ออกมำมีลักษณะ      
เป็นแผ่น มีควำมหนำประมำณ 0.2 มิลลิเมตร เนื่องจำกมีส่วนผสมของกล้วยน้ ำว้ำและเต้ำหู้ขำว ซึ่ง
เป็นตัวช่วยในกำรผสำนและขึ้นรูปให้เป็นแผ่น ฐิติพงศ์ และคณะ (2557) กล่ำวว่ำ กล้วยน้ ำว้ำ              
มีส่วนประกอบของ แป้ง และเพคติน  จำกเหตุผลข้ำงต้นจึงสรุปได้ว่ำ แป้ง ท ำให้เกิดฟิล์มมำเคลือบ
ผักให้เป็นแผ่นได้  ส่วนกำรท ำแห้งด้วยเครื่องท ำแห้งแบบสำยพำน กำรใช้กระเจี๊ยบเขียวและ                
ใบ ผั กห วำนบ้ ำน  ในอั ต รำส่ วน  40  : 60  ก ำรท ดลองที่ อุณ หภู มิ  200  อ งศำเซล เซี ย ส                          
และ 170 องศำเซลเซียส มีลักษณะปรำกฏเหมือนกัน เนื่องจำกใช้วิธีกำรขึ้นรูปก่อนน ำไปท ำแห้งด้วย
วิธีเดียวกัน  
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         ด้ำนสี พบว่ำ กำรท ำแห้งด้วยเครื่องท ำแห้งแบบลูกกลิ้ง โดยกำรใช้กระเจี๊ยบเขียวและใบ
ผักหวำนบ้ำน ในอัตรำส่วน 40 : 60 ที่อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียส ท ำให้ผักแผ่นที่ออกมำมีสีเขียว
อ่อน ที่อำจเกิดจำกกำรน ำมำผ่ำนกำรใช้ควำมร้อนที่ไม่สูงเกินไปและใช้เวลำที่ไม่นำนเกินไป จึงท ำให้
ผักเกิดกำรเปลี่ยนสีน้อยที่สุด ซึ่งแตกต่ำงจำกกำรใช้กระเจี๊ยบเขียว ใบผักหวำนบ้ำน กล้วยน้ ำว้ำ และ
เต้ำหู้ขำว ในอัตรำส่วน 20 : 30 : 25 : 25 กำรทดลองที่อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียส ที่มีสีเขียวอ่อน
อมเหลือง เนื่องจำกกล้วยน้ ำว้ำที่น ำมำผสมเป็นกล้วยน้ ำว้ำสุก และเต้ำหู้ขำวที่มีสีขำว จึงท ำให้        
ใบผักหวำนบ้ำนแผ่นอบกรอบปรุงรส ที่ได้มีสีเขียวอมเหลือง ส่วนกำรท ำแห้งด้วยเครื่องท ำแห้งแบบ
สำยพำน  กำรใช้ กระเจี๊ ยบ เขี ยวและใบผั กหวำนบ้ ำน  ในอัตรำส่ วน  40 : 60 ที่ อุณ หภู มิ                    
200 องศำเซลเซียส ท ำให้ผักแผ่นที่ออกมำมีสีเขียวเข้มอมน้ ำตำล ที่อำจเกิดจำกกำรที่ผักแผ่นได้รับ
ควำมร้อนสูงจึงท ำให้ผักเกิดกำรเปลี่ยนสีที่เป็นเขียวอมน้ ำตำล ซึ่งแตกต่ำงจำกกำรท ำแห้งที่อุณหภูมิ 
170 องศำเซลเซียส ที่มีสีเขียวเข้ม เนื่องจำกได้รับอุณหภูมิที่พอเหมำะ โดยนิธิยำ (2553) กล่ำวว่ำ 
กำรอบแห้งที่อุณหภูมิต่ ำเป็นเวลำนำนและกำรอบแห้งที่สูงเกินไป มีผลท ำให้คลอโรฟิลล์เปลี่ยนเป็น     
ฟีโอไฟตินที่มีสีเขียมเข้มอมน้ ำตำล 
 ด้ำนกลิ่น พบว่ำ กำรท ำแห้งด้วยเครื่องท ำแห้งแบบลูกกลิ้ง โดยกำรใช้กระเจี๊ยบเขียวและ       
ใบผักหวำนบ้ำน ในอัตรำส่วน 40 : 60 กำรทดลองที่อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียส ท ำให้ผักแผ่น       
ที่ออกมำมีกลิ่นดิบของผัก (raw flavor) เนื่องจำกในผักแผ่นไม่มีส่วนผสมของน้ ำซอสปรุงรส                  
ซึ่งแตกต่ำงจำกกำรใช้กระเจี๊ยบเขียว ใบผักหวำนบ้ำน กล้วยน้ ำว้ำ และเต้ำหู้ขำว ในอัตรำส่วน            
20 : 30 : 25 : 25 กำรทดลองที่อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียส ที่มีกลิ่นหอมของกล้วยน้ ำว้ำและกลิ่น
จำกน้ ำซอสปรุงรสที่ผสมลงไป เนือ่งจำกในกล้วยน้ ำว้ำมีกลิ่นเฉพำะ คือ หอมเป็นเอกลักษณ์ เมื่อน ำมำ
ผสมกับใบผักหวำนบ้ำนแผ่นอบกรอบปรุงรส จึงท ำให้มีกลิ่นหอมของกล้วยน้ ำว้ำ ส่วนกำรท ำแห้งด้วย
เครื่องท ำแห้งแบบสำยพำน กำรใช้กระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวำนบ้ำน ในอัตรำส่วน 40 : 60 ที่
อุณหภูมิ 200 องศำเซลเซียส และ 170 องศำเซลเซียส มีกลิ่นที่ออกมำเหมือนกัน เนื่องจำกใช้วิธีกำร
ปรุงรสของผักแผ่นที่เหมือนกันคือน้ ำซอสปรุงรสผสมลงไปก่อนน ำไปขึ้นรูป จึงท ำให้กลิ่นที่ออกมำมี
ลักษณะที่เหมือนกัน 
 ด้ำนรสชำติ พบว่ำ กำรท ำแห้งด้วยเครื่องท ำแห้งแบบลูกกลิ้ง โดยกำรใช้กระเจี๊ยบเขียวและ
ใบผักหวำนบ้ำน ในอัตรำส่วน 40 : 60 กำรทดลองที่อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียส ท ำให้ผักแผ่น           
ที่ออกมำมีรสชำติจืดๆ ออกมัน เนื่องจำกในผักแผ่นไม่ได้มีกำรปรุงรสชำติ ควำมมันที่ออกมำเกิดจำก
ผัก ซึ่งแตกต่ำงจำกกำรใช้กระเจี๊ยบเขียว ใบผักหวำนบ้ำน กล้วยน้ ำว้ำ และเต้ำหู้ ขำว ในอัตรำส่วน                 
20 : 30 : 25 : 25 กำรทดลองที่อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียส ที่มีรสชำติเค็มจำกน้ ำซอสปรุงรส และมี
รสชำติหวำนเล็กน้อยจำกกล้วยน้ ำว้ำ ส่วนกำรท ำแห้งด้วยเครื่องท ำแห้งแบบสำยพำน กำรใช้กระเจี๊ยบ
เขียวและใบผักหวำนบ้ำน ในอัตรำส่วน 40 : 60 อุณหภูมิ 200 องศำเซลเซียส  ท ำให้ผักแผ่นที่ออกมำ
มีรสชำติหวำนเค็มจำกน้ ำซอสปรุงรส แต่มีรสชำติขมปนอยู่ เนื่องจำกผักแผ่นที่ท ำแห้งนั้นไหม้         
ซึ่งแตกต่ำงจำกกำรท ำแห้งที่อุณหภูมิ 170 องศำเซลเซียส ที่มีรสชำติหวำนเค็มจำกน้ ำซอสปรุงรส 
ด้ำนเนื้อสัมผัส พบว่ำ กำรท ำแห้งด้วยเครื่องท ำแห้งแบบลูกกลิ้ง โดยกำรใช้กระเจี๊ยบเขียวและใบ
ผักหวำนบ้ำน ในอัตรำส่วน 40 : 60 กำรทดลองที่อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียส ท ำให้ผักแผ่นที่ออกมำ 
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มีลักษณะกรอบ แตกง่ำย ซึ่งแตกต่ำงจำกกำรใช้กระเจี๊ยบเขียว ใบผักหวำนบ้ำน กล้วยน้ ำว้ำ และเต้ำหู้
ขำว ในอัตรำส่วน 20 : 30 : 25 : 25 กำรทดลองที่อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียส ที่มีลักษณะกรอบนุ่ม 
ส่วนกำรท ำแห้งด้วยเครื่องท ำแห้งแบบสำยพำน กำรใช้กระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวำนบ้ำน ใน
อัตรำส่วน 40 : 60 ที่อุณหภูมิ 200 องศำเซลเซียส และ 170 องศำเซลเซียส มีลักษณะกรอบ แตกหัก
ยำก เนื่องจำกผักแผ่นนั้นมีกำรขึ้นรูปที่มีแผ่นหนำกว่ำกำรท ำแห้งด้วยเครื่องท ำแห้ง         แบบ
ลูกกลิ้ง 

 
 



บทที่ 5 
 

สรุปผลการทดลอง และข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
 5.1.1 การศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างกระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวานบ้าน พบว่า           
ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของอัตราส่วนที่ เหมาะสมระหว่างกระเจี๊ยบเขียวและ                  
ใบผักหวานบ้าน จึงเลือกผลิตภัณฑ์ใบผักหวานบ้านแผ่นอบกรอบปรุงรส จากการใช้กระเจี๊ยบเขียว
และใบผักหวานบ้าน ในอัตราส่วน 40 : 60 คุณลักษณะทุกด้านแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบในระดับความชอบปานกลาง ในด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ได้คะแนนเฉลี่ยสูงสุด คือ 7.55 
7.50 7.26 7.38 7.46 และ 7.56 ตามล าดับ และพบว่าผู้ชิมให้การยอมรับที่ไม่แตกต่างกันในด้านส ี
 5.1.2 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ใบผักหวานบ้านแผ่นอบกรอบปรุงรส 
พ บว่ า  ก ารใช้ ก ระ เจี๊ ยบ เขี ย วแ ละใบผั กห วานบ้ าน  ในอั ต ราส่ วน  40 : 60 ให้ พ ลั งงาน                     
372.09 กิโลแคลอรี่ โปรตีน ร้อยละ 14.70 ไขมัน ร้อยละ 5.29  คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 66.42          
เถ้า ร้อยละ 7.83 ความชื้น/น้ า ร้อยละ 5.76 และพลังงานจากไขมัน 47.61 กิโลแคลอรี่ 
 5.1.3 การศึกษาความเป็นไปได้ในการใช้เครื่องต้นแบบส าหรับการท าผักแผ่น เพื่อวิสาหกิจ
ชุมชนและวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม พบว่า เครื่องท าแห้งแบบสายพาน ที่อุณหภูมิ          
170 องศาเซลเซียส เวลา 42 นาที มีความเป็นไปได้ในการผลิตใบผักหวานบ้านแผ่นอบกรอบปรุงรส 
 
5.2 ข้อเสนอแนะในการศึกษาครั้งต่อไป 
 5.2.1 ควรน าผักพื้นบ้านชนิดอ่ืนๆ มาทดลองการท าผักแผ่นปรุงรส 
 5.2.2 ควรศึกษาคุณภาพต่ออายุการเก็บรักษา และชนิดบรรจุภัณฑ ์
 5.2.3 ควรศึกษาคุณสมบัติตัวประสานชนิดอื่น 
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 5.2.4 ควรท าการศึกษาตัวประสาน ที่ เหมาะสมต่อการขึ้นรูป ในการใช้เครื่ องท าแห้ง               
แบบลูกกลิ้ง  
 5.2.5 สามารถน าผลิตภัณฑ์ใบผักหวานบ้านแผ่นอบกรอบปรุงรส ไปปรุงรสชาติอื่นๆได้ตาม
ความชอบ 
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ภาคผนวก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 
ต ารับที่ใช้ในการศึกษา 
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ก-1 ต ำรับใบผักหวำนบ้ำนแผ่นอบกรอบปรุงรส 
 

ใบผักหวานบา้นแผ่นอบกรอบปรุงรส ในอัตราส่วน 40 : 60 
 

ส่วนผสม  
 กระเจี๊ยบเขียว    40 กรัม 
 ใบผักหวำนบ้ำน    60 กรัม 
 ซีอิ๊วขำว     14 กรัม 
 น  ำตำลทรำยขำว    18 กรัม 
 น  ำมันงำ     2 กรัม 
 พริกไทขำวป่น    1 กรัม 
 
วิธีท า 
1. น ำกระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวำนบ้ำนมำล้ำงท ำควำมสะอำด  
2. น ำกระเจี๊ยบเขียวให้ควำมร้อนด้วยไอน  ำนำน 15 นำที จำกนั นแช่น  ำเย็น ตัดขั วกระเจี๊ยบเขียวออก              
หั่นเป็นท่อนประมำน  1.5 – 2 เซนติเมตร และน ำใบผักหวำนบ้ำนลวกในน  ำเดือดผสมโซเดียมคลอไรด์             
(เกลือแกง) นำน 3 นำที ท ำให้เย็นทันที โดยกำรแช่ในน  ำเย็นและตักขึ นให้สะเด็ดน  ำ 
3. ผสมผักทั ง 2 ชนิด จำกนั นปั่นผักเป็นเวลำ 3 นำท ี
4. เทใส่แผ่นเทฟล่อนที่วำงบนหลังถำดอลูมิเนียม เกลี่ยผักบดให้มีควำมหนำ 0.5 มิลลิเมตร แล้วน ำเข้ำ
เครื่องท ำแห้งแบบตู้อบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 70 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 3 ชั่วโมง  
5. ทำน  ำซอสปรุงรส ลงบนผักแผ่นแล้ว น ำไปอบที่อุณหภูมิ 70 องศำเซลเซียส นำน 1 ชั่วโมง อีกครั ง
เพื่อให้น  ำซอสแห้ง    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



59 
 

 

ใบผักหวานบา้นแผ่นอบกรอบปรุงรส ในอัตราส่วน 40 : 60  
 
ส่วนผสม  
 กระเจี๊ยบเขียว    40 กรัม 
 ใบผักหวำนบ้ำน    60 กรัม 
 ซีอิ๊วขำว     14 กรัม 
 น  ำตำลทรำยขำว    18 กรัม 
 น  ำมันงำ     2 กรัม 
 พริกไทขำวป่น    1 กรัม 
 
วิธีท า 
1. น ำกระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวำนบ้ำนมำล้ำงท ำควำมสะอำด  
2. น ำกระเจี๊ยบเขียวให้ควำมร้อนด้วยไอน  ำนำน 15 นำที จำกนั นแช่น  ำเย็น ตัดขั วกระเจี๊ยบเขียวออก            
หั่นเป็นท่อนประมำน  1.5 – 2 เซนติเมตร และน ำใบผักหวำนบ้ำนลวกในน  ำเดือดผสมโซเดียมคลอไรด์    
(เกลือแกง) นำน 3 นำที ท ำให้เย็นทันที โดยกำรแช่ในน  ำเย็นและตักขึ นให้สะเด็ดน  ำ 
3. ผสมผักทั ง 2 ชนิด จำกนั นปั่นผักเป็นเวลำ 3 นำที  
4. น ำผักที่ได้มำผสมกับน  ำซอสที่เตรียมไว้ผสมให้เข้ำกัน 
5. เทใส่แผ่นเทฟลอนที่วำงบนหลังถำดอลูมิเนียม เกลี่ยผักบดให้มีควำมหนำ 0.5 มิลลิเมตร แล้วน ำเข้ำ
เครื่องท ำแห้งแบบสำยพำนอุณหภูมิ 170 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 42 นำท ี
6. น ำเข้ำหม้อทอดไร้น  ำมัน ที่อุณหภูมิ 150 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 1.30 นำท ี
 
 
หมายเหตุ : ต ำรับใบผักหวำนบ้ำนแผ่นอบกรอบปรุงรส ในอัตรำส่วน 40 : 60  ด้วยเครื่องท ำแห้ง            
แบบสำยพำน จำกโครงกำรเครื่องต้นแบบส ำหรับกำรท ำผักแผ่น เพื่อวิสำหกิจชุมชนและวิสำหกิจขนำด
กลำงและขนำดย่อม ของสำขำวิศวกรรมอำหำร คณะวิศวกรรมศำสตร์ สถำบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้ำ           
เจ้ำคุณทหำรลำดกระบัง 
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ก-2 ต ำหรับใบผักหวำนบ้ำนแผ่นอบกรอบปรุงรส ผสมกล้วยน  ำว้ำและเต้ำหู้ขำว 
  
ใบผักหวานบา้นแผ่นอบกรอบปรุงรส ผสมกล้วยน  าว้าและเต้าหู้ขาว ในอัตราส่วน 20 : 30 : 25 : 25  

 
ส่วนผสม  
 กระเจี๊ยบเขียว    20 กรัม 
 ใบผักหวำนบ้ำน    30 กรัม 
 กล้วยน  ำว้ำ    25 กรัม 
 เต้ำหู้ขำว    25 กรัม 
 
วิธีท า 
1. น ำกระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวำนบ้ำนมำล้ำงท ำควำมสะอำด  
2. น ำกระเจี๊ยบเขียวให้ควำมร้อนด้วยไอน  ำนำน 15 นำที จำกนั นแช่น  ำเย็น ตัดขั วกระเจี๊ยบเขียวออก              
หั่นเป็นท่อนประมำน  1.5 – 2 เซนติเมตร และน ำใบผักหวำนบ้ำนลวกในน  ำเดือดผสมโซเดียมคลอไรด์      
(เกลือแกง) นำน 3 นำที ท ำให้เย็นทันที โดยกำรแช่ในน  ำเย็นและตักขึ นให้สะเด็ดน  ำ 
3. ผสมผักทั ง 2 ชนิด จำกนั นปั่นผักเป็นเวลำ 3 นำท ี
4. น ำผักที่ได้มำป่ันรวมให้เข้ำกับกล้วยน  ำว้ำและเต้ำหู้ขำวจนละเอียด 
5. น ำผักที่ได้มำใส่เครื่องท ำแห้งแบบลูกกลิ ง ที่อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียส ควำมไว 1 นำท ี
6. น ำผักที่ ได้จำกเครื่องท ำแห้งแบบลูกกลิ ง มำเข้ำตู้อบลมร้อน  ที่อุณหภูมิ  60 องศำเซลเซียส                       
เวลำ 1 ชั่วโมง 
 
 
หมายเหตุ : ต ำรับใบผักหวำนบ้ำนแผ่นอบกรอบปรุงรส ผสมกล้วยน  ำว้ำและเต้ำหู้ขำว ในอัตรำส่วน         
20 : 30 : 25 : 25 ด้วยเครื่องท ำแห้งแบบลูกกลิ ง จำกโครงกำรเครื่องต้นแบบส ำหรับกำรท ำผักแผ่น              
เพื่ อ วิ ส ำหกิ จชุ มชนและวิส ำหกิ จขนำดกลำงและขนำดย่ อม  ของสำขำวิศ วกรรมอำหำร                             
คณะวิศวกรรมศำสตร์ สถำบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้ำเจ้ำคุณทหำรลำดกระบัง 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข  
เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา 
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ข-1 แบบประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส  
ชุดที่…………  

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
เรื่อง ใบผักหวานบ้านแผ่นอบกรอบปรุงรส 
วันที่…………………………………….  
ค าแนะน า: กรุณำชิมตัวอย่ำงที่เสนอให้ตำมล ำดับของรหัสในตำรำงจำกซ้ำยไปขวำ แล้วให้คะแนนแต่ละ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับควำมรู้สึกของท่ำนมำกที่สุด โดยก ำหนดให้ 
 เกณฑ์การประเมิน    
 9 = ชอบมำกที่สุด       8 = ชอบมำก    
 7 = ชอบปำนกลำง       6 = ชอบเล็กน้อย    
 5 = บอกไม่ได้ว่ำชอบหรือไม่ชอบ     4 = ไม่ชอบเล็กน้อย    
 3 = ไม่ชอบปำนกลำง       2 = ไม่ชอบมำก    
 1 = ไม่ชอบมำกที่สุด   
 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส รหัส..................... รหัส..................... รหัส..................... 

ลักษณะปรากฏ    

ส ี    

กลิ่น    

รสชาต ิ    

เนื อสัมผัส    

ความชอบโดยรวม    

 

ข้อเสนอแนะ 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………   
    
  ขอขอบคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
          คณะผู้จัดท า 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค  
ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
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ผลการศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 

Descriptive Statistics 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 
 
 
 
 

appearance 

Duncana,b   

treatment N 

Subset 

1 2 

3.00 60 7.2000  

1.00 60 7.2833 7.2833 

2.00 60  7.5500 

Sig.  .565 .068 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .627. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b. Alpha = .05.  

 

color 

Duncana,b   

treatment N 

Subset 

1 

1.00 60 7.2667 

3.00 60 7.2667 

2.00 60 7.5000 

Sig.  .114 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean 

Square(Error) = .575. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size 

= 60.000. 

b. Alpha = .05. 

 

 

 

 

smell 

Duncana,b   

treatment N 

Subset 

1 2 

3.00 60 6.9333  
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1.00 60 7.0500 7.0500 

2.00 60  7.2667 

Sig.  .410 .128 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .598. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 

 

 

 

 

 

taste 

Duncana,b   

treatment N 

Subset 

1 2 

3.00 60 6.9000  

1.00 60 7.0500 7.0500 

2.00 60  7.3833 

Sig.  .377 .051 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .859. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 
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texture 

Duncana,b   

treatment N 

Subset 

1 2 

3.00 60 6.7500  

1.00 60 7.0500  

2.00 60  7.4667 

Sig.  .095 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .953. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 

overall 

Duncana,b   

treatment N 

Subset 

1 2 

3.00 60 6.9333  

1.00 60 7.1833  

2.00 60  7.5667 

Sig.  .137 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .834. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง  
ผลวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
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ภาคผนวก จ  
ขั นตอนการใช้เครื่องต้นแบบส าหรับการท าผักแผ่น 
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จ-1 ขั นตอนกำรท ำแห้ง ด้วยเครื่องท ำแห้งแบบลูกกลิ ง 
 
1. น ำผักที่ปั่นละเอียดแล้วป้อนใส่ช่องป้อนอำหำรเครื่องท ำแห้งแบบลูกกลิ ง       
 

 
 

 

 

 

 

 

 
 
 

2. เครื่องท ำแห้งจะท ำกำรหมุนอย่ำงช้ำๆ ควำมไวต่อรอบ 1 นำที โดยใช้ไอน  ำควำมดันสูงที่อุณหภูมิ                  
100 องศำเซลเซียส จะได้ใบผักหวำนบ้ำนแผ่นอบกรอบปรุงรสที่เป็นแผ่นติดอยู่กับลูกกลิ ง 
 

 
 
 
 
 
 
 

3. ใบผักหวำนบ้ำนแผ่นอบกรอบปรุงรส จะถูกขูดออกโดยใบมีดลอกออกมำเป็นแผ่น 
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4. น ำใบผักหวำนบ้ำนแผ่นอบกรอบปรุงรสที่ได้ เข้ำอบต่อที่ เครื่องอบลมร้อนแบบถำด ที่อุณหภูมิ         
60 องศำเซลเซียส เวลำ 30 นำท ี

 

 
 
 
 
 
 

 

 
5. ลักษณะใบผักหวำนบ้ำนแผ่นปรุงรสอบกรอบ 
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จ-2 ขั นตอนกำรท ำแห้ง ด้วยเครื่องท ำแห้งแบบสำยพำน 
 
1. น ำใบผักหวำนบ้ำนแผ่นอบกรอบปรุงรส ที่ปั่นละเอียดมำเกลี่ยบนแผ่นเทฟล่อน ให้ได้ควำมหนำ         
0.5 มิลลิเมตร 
 
 
 
 
 

 
 

 
2. น ำใบผักหวำนบ้ำนแผ่นอบกรอบปรุงรส เข้ำเครื่องท ำแห้งแบบสำยพำนยำว 2.7 เมตร ด้วยอุณหภูมิ 
170 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 42 นำท ี
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3. น ำใบผักหวำนบ้ำนแผ่นอบกรอบปรุงรสที่ได้ เข้ำอบต่อที่ เครื่องอบลมร้อนแบบถำด ที่อุณหภูมิ         
60 องศำเซลเซียส เวลำ 1 ชั่วโมง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
4. น ำเข้ำเครื่องทอดไร้น  ำมันที่อุณหภูมิ 150 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 1.30 นำท ี

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ฉ 
ภาพบรรจุภัณฑ์ 
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ภาพที่ ฉ-1 บรรจุภัณฑใ์บผักหวำนบ้ำนแผ่นอบกรอบปรุงรส 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
ภาพที่ ฉ-2 ฉลำกบรรจุภัณฑ ์

ใบผักหวานบ้าน

แผ่น 
อบกรอบปรุง

รส 

Sauropus Androgynous Crispy 

seasoning 

 ไม่ใส่ผง
ชูรส  ไม่มีสาร
กันบูด 

 

 มี
แคลเซียม 
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ประวัติผู้ศึกษา 
 

ชื่อ – นามสกุล นางสาว ชลลธร ชูเชิด 
วัน เดือน ปีเกิด 27 มิถุนายน 2537 
ที่อยู่ปัจจุบัน 120/70 หมู่  9 ต าบล บางรักพัฒนา อ าเภอ บางบัวทอง 
 จังหวัด นนทบุรี 11110 
 
ประวัติการศึกษา 
      วุฒิการศกึษา       ชื่อสถาบัน    ปีที่ส าเร็จ 
มัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนรัตนาธิเบศร์      2555 
มัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียนนันทนวรวิทย์      2552 

 
ประวัติการท างาน 
 - ได้ปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ระหว่างเดือนพฤษภาคม ถึง เดือนกันยายน พ.ศ. 2559 ในต าแหน่ง
นักศึกษาฝึกงาน แผนก CN ณ บริษัท การบินไทย จ ากัด มหาชน (ฝ่ายครัวการบินไทย ดอนเมือง) 
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ชื่อ – นามสกลุ นางสาว นพรัตน์ ลิมติยะโยธิน 
วัน เดือน ปีเกดิ 26 ธันวาคม 2537 
ที่อยู่ปัจจุบัน 48/29 ถ.ประชาราษฎร์ 1 ซ.8 เขตบางซื่อ แขวงบางซื่อ 
 กรุงเทพฯ 10800 
 
ประวัติการศึกษา 
      วุฒิการศกึษา       ชื่อสถาบัน    ปีที่ส าเร็จ 
มัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนผะดุงศิษย์พิทยา      2555 
มัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียนผะดุงศิษย์พิทยา      2552 
 
ประวัติการท างาน 
 - ได้ปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ระหว่างเดือนพฤษภาคม ถึง เดือนกันยายน พ.ศ. 2559 ในต าแหน่ง
นักศึกษาฝึกงาน แผนก CN ณ บริษัท การบินไทย จ ากัด มหาชน (ฝ่ายครัวการบินไทย ดอนเมือง) 
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