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บทคัดยอ 

 
การศึกษาการผลิตผักแผนจากกระเจ๊ียบเขียวและผักบุงจีนส่ีสูตร ไดแก กระเจ๊ียบแผน ผักบุงแผน กระเจ๊ียบผสม

ผักบุงแผน 1:1 และกระเจ๊ียบผสมผักบุงแผน 3:1 โดยศึกษาการใชแปงเปนตัวประสานเพื่อชวยในการขึ้นรูปผักแผน อุณหภูมิ   
ที่เหมาะสมในการอบแหง วิธีการปรุงรส การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ คุณภาพทางเคมี และคุณภาพดานจุลินทรีย               
จากผลการทดลองพบวาในการขึ้นรูปผักแผนโดยการใชแปงเปนตัวประสานน้ันควรใชแปงผสมโดยมีแปงมันสําปะหลัง แปงขาวเหนียว 
และแปงสาลี อัตราสวน 6:2.5:1 ซ่ึงปริมาณนํ้าแปงที่ใชในผักแผนคือรอยละ 25 ของนํ้าหนักผัก อุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับ
การทําแหงผักแผนคือ 70 องศาเซลเซียส วิธีการปรุงรสที่เหมาะสมคือการทานํ้าซอสบนผักแผนอบแหงจะทําใหผักแผน                
ที่ไดกรอบ และผิวหนามันเงา และใชเวลาอบแหงนอยกวาการผสมเครื่องปรุงลงในผักบดกอนนําไปอบ ผลิตภัณฑผักแผนเปน
ผลิตภัณฑที่มีคุณคาทางโภชนาการที่ดี โดยเฉพาะใยอาหารทั้งหมด 14.24-27.81 กรัม ใยอาหารที่ละลายนํ้า 4.20-5.17 กรัม 
ใยอาหารที่ไมละลายนํ้า 10.04-22.64 กรัม เบตาแคโรทีน 1,488.52-4,516.40 ไมโครกรัม วิตามินเอ 124.04-376.37 
ไมโครกรัม และแคลเซียม 332.12-353.70 มิลลิกรัมตอผักแผน 100 กรัม ผลิตภัณฑผักแผนมีคุณภาพทางเคมีและจุลินทรีย 
Escherichia coli ยีสต และรา ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนสาหรายทะเลอบแหง 
 

คําสําคัญ: กระเจ๊ียบเขียว, ผักบุงจีน, ผักแผน 
 

Abstract 
 
 According to the study on vegetable sheet production from okra and water spinach for four 
formulations such as 1) okra sheet 2) water spinach sheet 3) okra mixed with water spinach (ratio 1:1) 
sheet and 4) okra mixed with water spinach (ratio 3:1) sheet. The type of starch using as binder, suitable 
drying temperature, seasoning methods, nutritional values, chemical qualities and microbiological 
qualities were studied. The results showed that the suitable starch for production of vegetable sheets 
was mixed starch from tapioca starch, rice starch and wheat flour at ratio 6:2.5:1 and the amount of 
mixed starch slurry was 25% vegetable weight. The suitable drying temperature was 70 oC. The seasoning 
method of spreading sauce on the surface of dry vegetable sheets obtained a more crispy, shiny and 
took less time for drying than mixed ingredient in vegetable before drying. The vegetable sheets had a 
good nutrient content, especially with a total dietary fiber of 14.24-27.81 g, soluble fiber of 4.20-5.17  g, 

insoluble fiber  of 10.04-22.64  g, beta-carotene of 1, 488.52-4 ,516.40 g, vitamin A of 124.04-376.37  g 
and calcium of 332.12-353.70  mg per 100 g vegetable sheet.  The chemical qualities and microbial 
qualities (Escherichia coli, yeast, mold) of vegetable sheets met the standard of Community Product: 
Dried Seaweed. 
 

Keywords: okra, water spinach, vegetable sheet 
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1. บทนํา 
 

กลุมแมบานเกษตรกรหวยหมอนทองมุงพัฒนา เปนผูผลิตและรวบรวมผลผลิตผักอินทรียในชุมชน เชน กระเจ๊ียบ
เขียว และผักบุงจีน สงใหบริษัทเพื่อสงออกตางประทศ และสงใหกับมูลนิธิเพื่อนพึ่ง (ภา) ผักที่เหลือจากการคัดคุณภาพ
เน่ืองจากมีตําหนิ ขนาดไมไดมาตรฐาน ผักเหลาน้ีมีคุณภาพดีและปลอดภัยตอผูบริโภค กลุมแมบานจึงมีแนวคิดในการนําผัก
เหลาน้ี มาเพิ่มมูลคาโดยมาผลิตในรูปของผักแผนเพื่อสุขภาพ ทางกลุมมีอุปกรณ และเครื่องมือที่สําคัญในการแปรรูป แต
ผลิตภัณฑยังมีคุณภาพไมดี และไมสมํ่าเสมอ มีปญหาดานการขึ้นรูปผลิตภัณฑใหเปนแผน  

วัฒนา ดํารงรัตนกุล (2548) พบวาอัตราสวนของผักคะนาและผักตําลึงที่เหมาะสมในการผลิตผักแผน คือ 75:25 
โดยการใชสารปรับปรุงเน้ือสัมผัส ไดแก คาราจีแนน วุน และกลีเซอรีน ที่ความเขมขนรอยละ 0.5-1 มีผลตอเน้ือสัมผัสเพียง
เล็กนอย จีรภา หินซุย และคณะ (2554) พบวาสูตรที่เหมาะสมสําหรับการผลิตผลิตภัณฑสาหรายแผนทอดกรอบ คือ สาหราย 
30 กรัม นํ้า 100 กรัม และใชแปงมัน 1.8 กรัม แปงขาวเหนียว 0.8 กรัม ผสมกับนํ้า 20 กรัม เพื่อใชเปนตัวประสาน ผักแผนมี
สวนผสมหลายชนิดซ่ึงมีผลตอการอบแหง วัฒนา ดํารงรัตนกุล และอนุวัตร แจงชัด (2549) พบวาสวนผสมของผักแผนปรุงรส
สวนใหญเปนพวกไฮโดรฟลิก (hydrophilic) เชน คารโบไฮเดรต โปรตีน ซ่ึงสามารถเกิดพันธะไฮโดรเจนกับโมเลกุลของนํ้าได 
ถาตองการใหผลิตภัณฑผักแผนมีอายุการเก็บนานจะตองอบผลิตภัณฑใหถึงคาความช้ืนในช้ัน monolayer หรือความช้ืนวิกฤต 
ซ่ึงอัตราการอบแหงเพิ่มขึ้นเม่ืออุณหภูมิที่ใชในการอบแหงสูงขึ้น Saencom et al. (2011) พบวาใบตําลึงที่ลวกในนํ้าเกลือจะมี
ความช้ืน และ aw ต่ํา มีสีเขียวสวย และมีปริมาณเบตาแคโรทีนสูงกวาผักที่ลวกในนํ้าเปลา การลวกไมมีผลตออัตราการอบแหง 
แตถาอบแหงดวยเครื่องอบแหงสุญญากาศ (vacuum drying) การลวกในนํ้าเกลือจะทําใหอัตราการอบแหงสูงกวาการลวกใน
นํ้าเปลา ผักแผนมีสีสวย มีปริมาณเบตาแคโรทีนสูง ความเหนียวและความแข็งต่ํากวาการอบแหงดวยลมรอน การอบแหงที่
อุณหภูมิสูงจะใชเวลานอยทําใหไดผลิตภัณฑมีสีสวย และมีปริมาณเบตาแคโรทีนเหลืออยูมากกวาการอบแหงที่อุณหภูมิต่ําและ
ใชเวลานาน 

วัตถุประสงคของการวิจัยครั้งน้ีเพื่อศึกษาการใชแปงเปนตัวประสานในการขึ้นรูปผักแผน ศึกษาอุณหภูมิในการ
อบแหง และวิธีการปรุงรสที่เหมาะสม วิเคราะหคุณภาพและคุณคาทางโภชนาการของผักแผน 

 
2. วิธีการดําเนินการวิจัย 
 

2.1 ศึกษาอุณหภูมิการอบแหงผักแผนที่เหมาะสม 
ผักที่ใชในการทําผักแผน ไดแก กระเจ๊ียบเขียว (okra) และผักบุงจีน (water spinach) นําไปลวกในนํ้าเดือดที่ผสม

โซเดียมคลอไรด (เกลือแกง) รอยละ 1 นาน 3 นาที ทําใหเย็นทันที โดยแชนํ้าเย็น นําขึ้นสะเด็ดนํ้าและบดใหละเอียด นําผักมา
แปรรูปเปนผักแผนส่ีชนิด ไดแก 1) กระเจ๊ียบ 2) ผักบุงจีน 3) กระเจ๊ียบผสมผักบุงจีนอัตราสวน 1:1 และ 4) กระเจ๊ียบผสม
ผักบุงจีนอัตราสวน 3:1 เทผักบดใสถาดที่รองดวยแผนเทฟลอนเกล่ียใหเปนแผนหนาประมาณ 5 มิลลิเมตร และนํามาอบแหง 
เพื่อหาอุณหภูมิการอบแหงที่เหมาะสม โดยใชการอบแหงดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส ทําการ
อบแหงใหผักแผนมีความช้ืนไมเกินรอยละ 10 บันทึกเวลาที่ใชในการอบแหง นําผักแผนที่ผานการอบแหงมาวิเคราะหคา
ความช้ืน และคาสี 

 

2.2 หาชนิดของตัวประสานที่เหมาะสม 
นําผักบดทั้งส่ีชนิดมาผสมกับตัวประสาน โดยมีตัวประสานส่ีชนิด คือ 1) แปงมันสําปะหลัง 2) แปงขาวเหนียว 3) 

แปงสาลี และ 4) แปงผสม (ซ่ึงประกอบดวย แปงมันสําปะหลัง แปงขาวเหนียว แปงสาลี ในอัตราสวน 6:2.5:1) ในการเตรียม
นํ้าแปงทําโดย ใชแปงแตละชนิด 28 กรัม ผสมนํ้าเปลา 100 มิลลิลิตร คนใหเขากัน นํานํ้าแปงที่เตรียมไวผสมกับผักบดใน
ปริมาณรอยละ 25 ของนํ้าหนักผัก นําผักบด 100 กรัม มาใหความรอน นํานํ้าแปงที่เตรียมไวเทลงไปผสมและคนใหเขากันจน
แปงสุก เทใสถาดที่รองดวยแผนเทฟลอน เกล่ียผักบดใหมีความหนา 5 มิลลิเมตร นําไปอบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
นาน 4 ช่ัวโมง เม่ืออบแหงแลวจะไดผักแผนหนาประมาณ 0.5 มิลลิเมตร สังเกตลักษณะการขึ้นรูปเปนแผน 

การเติมแปงลงในผักบด อาจมีผลตออัตราการอบแหง จึงทําการทดลองเพื่อวิเคราะหจลนพลศาสตรการอบแหงของ
ผักแผนที่ผสมตัวประสานทั้งส่ีชนิด ตามวิธีของ Saencom et al. (2011) โดยการวัดความช้ืนของตัวอยางผักแผนทุก ๆ 30 
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นาที จนครบ 4 ช่ัวโมง และคํานวณความช้ืนเปนรอยละของฐานแหง (dry basis) นําคาความช้ืนมาคํานวณหาอัตราสวน
ความช้ืน (Moisture ratio, MR) จากสมการที่ 1 

eqMinM
eqMtM

MR



                    (1) 

เม่ือ Min คือ ความช้ืนเริ่มตน (รอยละฐานแหง), Mt คือ ความช้ืนที่เวลาใด ๆ (รอยละฐานแหง), Meq คือความช้ืนสมดุล 
การคํานวณคาอัตราสวนความช้ืนในงานวิจัยน้ีเปนการคํานวณคาโดยประมาณ คือไมคิดคาความช้ืนสมดุลโดย

ตั้งสมมติฐานวาความช้ืนสมดุลมีคานอยมาก เม่ือเทียบกับคาความช้ืนเริ่มตน 
 

2.3 ศึกษาวิธีการปรุงรสที่เหมาะสม 
สวนผสมที่ใชในการปรุงรสประกอบดวยซีอ๊ิวขาว 14 กรัม นํ้าตาลทราย 23 กรัม พริกไทยปน 0.2 กรัม และนํ้ามันงา 

1 กรัม ผักแผนที่ผสมตัวประสานที่เหมาะสมจากขอ 2.2 นํามาปรับปรุงดานรสชาติโดยใช 2 เทคนิคคือ 1) ผสมเครื่องปรุงรส
ลงในผักบดและนําไปอบแหง โดยนําสวนผสมของเครื่องปรุงรส ผสมลงในผัก 100 กรัม คนใหเขากัน นําไปขึ้นรูปเปนแผน 
และนําไปอบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส จนกระทั่งความช้ืนลดลงต่ํากวารอยละ 10 และ 2) ทํานํ้าซอสทาบนผักแผน 
โดยนําเครื่องปรุงรสมาผสมและเคี่ยวใหขน ทานํ้าซอสลงบนผักแผนที่ผานการอบแหงอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 3 
ช่ัวโมง เม่ือทาซอสแลวนําไปอบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส อีกครั้งเพื่อใหนํ้าซอสแหง นําตัวอยางผักแผนที่ไดจากการปรุงรส
ทั้งสองวิธี มาวัดเน้ือสัมผัส 

 

2.4 การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภค 
การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภคโดยนําผักแผนทั้งส่ีสูตรตามวิธีการปรุงรสที่

เหมาะสมในขอ 2.3 มาทดสอบการยอมรับ โดยใชผูทดสอบซ่ึงเปนผูบริโภคทั่วไป จํานวน 30 คน การทดสอบความชอบดวย
สเกล 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scaling Test) ทดสอบในดานสี กล่ิน รสชาติ ความหนา ความกรอบ และการยอมรับรวม 

 

2.5 วิเคราะหคุณภาพของผักแผน 
 

2.5.1 วิเคราะหองคประกอบทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการ 
วิเคราะหปริมาณโปรตีน ไขมัน เถา และความช้ืน ตามวิธี AOAC (2000) ทดลอง 3 ซํ้า คาวอเตอรแอคติวิตี 

(aw) โดยใชเครื่องวัดปริมาณนํ้าอิสระในอาหาร ยี่หอ Aqua Lab สวนปริมาณแคลเซียมวิเคราะหโดย Atomic absorption 
ปริมาณเบตาแคโรทีนวิเคราะหโดย HPLC วิตามินเอคํานวณจากปริมาณเบตาแคโรทีน ปริมาณใยอาหารที่ละลายนํ้าและไม
ละลายนํ้าวิเคราะหโดย Enzymatic gravimetric โดยวิธี In-house method ของโภชนาการมหิดล ทดลอง 2 ซํ้า  
 

2.5.2 วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
1) วัดคาสีของผักแผน ดวยเครื่องวัดสี ยี่หอ Hunter lab รุน CQXE/SAV-2 วัดในระบบ CIE L*, a* และ 

b* ซ่ึงคา L* คือ คาความสวาง คา +a* คือ คาสีแดง คา -a* คือ คาสีเขียว คา +b* คือ คาสีเหลือง คา -b* คือ คาสีนํ้าเงิน คา 
Chroma (Co) คือ คาความเขมของเฉดสี คา Hue (ho) คือ คามุมของสี และคาความแตกตางของสี ( E) ทําการทดลอง 6 ซํ้า 
โดย Chroma (Co) = (a*2+b*2)1/2  Hue =tan-1(b*/a*)  
E = ( L*2+ a*2+ b*2)1/2 เม่ือ L* = L*(ตัวอยาง) – L0*, a* = a*(ตัวอยาง) - a0* และ b* = b*(ตัวอยาง) - b0* 

L0*, a0* และ b0* คือคาสีของผักกอนอบแหง (นิพัทธา ชาติสุวรรณ และวริพัสย อารีกุล, 2553) 
 
 2) วิเคราะหลักษณะเน้ือสัมผัส ดวยเครื่องวัดเน้ือสัมผัส (Texture Analyzer) ยี่หอ Stable Micro 

Systems รุน TA.XT.plus วัดคาแรงกดแตก (compression force) โดยใชหัววัดรูปทรงกลม (spherical probe) ขนาด 5 
มิลลิเมตร (p/5s) กดจนกระทั่งตัวอยางแตก ไดกราฟระหวางแรงและระยะเวลา แรงสูงสุดแสดงถึงความแข็ง (hardness) 
จํานวนพีค แสดงถึงความกรอบ (crispness) พื้นที่ใตกราฟแสดงถึงความเหนียว (toughness) ของตัวอยาง ตามวิธีของ 
Saencom et al. (2011) 
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3. ผลและวิจารณผลการทดลอง 
 

3.1 อุณหภูมิอบแหงผักแผนที่เหมาะสม 
อุณหภูมิการอบแหงของผักแผนที่ไมผสมตัวประสาน โดยการอบแหงดวยลมรอน ที่อุณหภูมิ 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส 

พบวาใชเวลาในการอบแหง 8, 4 และ 3.50 ช่ัวโมง ตามลําดับ ความช้ืนของผักแผน (ตารางที่ 4.1) อยูในชวงรอยละ 3.77-
7.05 การอบแหงที่อุณหภูมิต่ําจะใชเวลาในการอบนาน ความช้ืนของผักแผนแตละชนิดที่อบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
มีความช้ืนสูงกวาผักแผนที่อบอุณหภูมิ 70 และ 80 องศาเซลเซียส โดยผักบุงแผนมีความช้ืนสูงที่สุด 7.05, 5.89, 4.87 ความช้ืนผักแผน
อบแหงแตละชนิดมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญที่ .05 

 
ตารางที่ 4.1 ความช้ืนของกระเจ๊ียบแผน ผักบุงแผน กระเจ๊ียบผสมผักบุงแผน อัตราสวน 1:1 และกระเจ๊ียบผสมผักบุงแผน 

อัตราสวน 3:1 

อุณหภูมิ(oC) เวลา(ช่ัวโมง) 
ความช้ืน (% wb) 

ผักบุง กระเจี๊ยบ กระเจี๊ยบผสมผักบุง1:1 กระเจี๊ยบผสมผักบุง 3:1 

60 8 7.05a±0.73 5.20 b±0.14 5.22 b±0.60 6.3 ab±0.61 

70 4 5.89 a±0.15 4.46 ab±0.35 4.25a±0.93 4.85 ab±0.15 

80 3.50 4.87a±0.48 3.77 b±0.30 3.78 b±0.08 3.77 b±0.17 
a-b ในแนวนอนแสดงถึงคาความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคญั P<0.05 

 
ตารางที่ 4.2 ผลของอุณหภูมิอบแหงตอคาสีของผักแผนอบแหงแตละชนิด ที่อุณหภูมิ 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส 

ผักแผน 
อุณหภูมิ 

(oC) 

คาสี 

L* a* b* Hue angle Chroma 

กระเจี๊ยบ 60 25.17b±5.51 1.27b±0.40 8.04c±2.12 79.91b±2.95 7.44c±0.02 

 70 31.32a±2.89 -0.02c±0.44 16.73a±1.56 90.02a±1.43 16.31a±2.38 

 80 24.6b±7.21 2.05a±0.89 12.52b±3.40 79.9b±4.97 12.55b±3.47 

ผักบุง 60 18.58ns±4.96 -0.18b±0.15 6.45ns±0.80 91.54ns±1.24 6.45ns±0.81 

 70 18.91ns±0.82 -0.33b±0.45 8.38ns±4.09 92.77ns±3.66 8.4ns±4.09 

 80 15.481ns±0.39 0.27a±0.46 7.81ns±4.27 91.00ns±7.60 7.83ns±4.27 

กระเจี๊ยบผสม

ผักบุง 1:1 

60 20.09ns±5.96 0.65b±0.36 7.12b±2.09 84.68b±3.06 7.16b±2.09 

70 21.85ns±8.98 -0.09c±0.39 10.1a±3.22 90.16a±1.91 10.11a±3.22 

 80 20.14ns±6.58 1.51a±0.47 9.65a±2.27 80.82c±2.78 9.77a±2.27 

กระเจี๊ยบผสม

ผักบุง 3:1 

60 23.13ns±5.22 1.07a±0.50 6.6b±1.87 80.66b±3.71 6.69b±1.89 

70 20.94ns±7.59 0.6b±0.40 11.27a±3.06 86.47a±2.57 11.29a±3.05 

 80 21.71ns±7.89 1.3a±0.31 9.58a±2.17 81.9b±2.85 9.68a±2.16 
a-c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับแตกตางกันในแนวตั้งของกลุมตวัอยางเดยีวกันแสดงถึงคาความแตกตางกันทางสถติิอยางมีนยัสําคัญ P<0.05 
ns แสดงถึงความไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ P>0.05 

 
ผลของอุณหภูมิอบแหงตอสีของผักแผน พบวาคา L* ของกระเจ๊ียบอบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส มีคาความ

สวางสูงกวาการอบแหงที่อุณหภูมิ 60 และ 80 องศาเซลเซียส (ตารางที่ 4.2) อาจเน่ืองจากการอบแหงที่อุณหภูมิต่ําเวลานาน
และการอบแหงที่อุณหภูมิสูงเกินไป มีผลทําใหคลอโรฟลลเปล่ียนเปนฟโอไฟตินที่ใหสีเขียวอมนํ้าตาล (นิธิยา รัตนาปนนท, 
2553) จึงทําใหคาความสวางน้ันลดลง คา L* ของผักบุงแผนต่ํากวาผักชนิดอ่ืน คา a* ของกระเจ๊ียบ ผักบุง กระเจ๊ียบผสม
ผักบุง 1:1 ที่อบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส มีคาเปนลบ แสดงวาผักแผนคอนขางเปนสีเขียว สวนอุณหภูมิอ่ืน คา a* 
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เปนบวก แสดงวาคอนไปทางสีแดง คา b* เปนบวก แสดงวามีสีนํ้าตาล ผักแผนแตละชนิดที่อบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
ยกเวนผักบุง มีคา chroma และ Hue สูงกวาผักแผนที่อบที่อุณหภูมิ 60 และ 80 องศาเซลเซียส ถาคา Hue มีคาใกล 90 
แสดงวาผักแผนมีสีเขียว ผักบุงแผนมีคา Hue อยูระหวาง 91-92.77 แสดงวามีสีเหลืองอมเขียว สวนกระเจ๊ียบแผนอบแหงมีคา 
Hue ระหวาง 79.9-90.02 แสดงวามีสีออกเหลือง ผักแผนผสมเม่ือเพิ่มปริมาณกระเจ๊ียบจะทําใหผักมีสีออนลงตามปริมาณ
ของกระเจ๊ียบเน่ืองจากกระเจ๊ียบมีเมล็ดสีขาวเม่ือนํามาบดละเอียดจะทําใหผักแผนมีสีที่สวางมากขึ้น อุณหภูมิที่เหมาะสมใน
การทําผักแผนที่ทางผูวิจัยเลือกคือ อุณหภูมิที่ 70 องศาเซลเซียส เน่ืองจากอุณหภูมิที่ใชไมสูงเกินไปและระยะเวลาในการ
อบแหงก็ไมนานเกินไป จากคา a* และคา Hue สีของผักแผนที่ไดมีสีเขียวมากกวาที่อุณหภูมิที่ 60 และ 80 องศาเซลเซียส  

 

3.2 ชนิดของตัวประสานที่เหมาะสม  
จากการหาชนิดของตัวประสานที่เหมาะสมดังภาพที่ 4.1 พบวาผักแผนที่ไมไดใชตัวประสานขึ้นรูปเปนแผนไดไมดี  

ไมเปนแผนตอเน่ือง ยกเวนผักบุง โดยเฉพาะกระเจ๊ียบ เน่ืองจากกระเจ๊ียบเม่ือผานการลวกจะมีเมือกมาก เม่ือนําไปอบแหงจะ
ทําใหนํ้าที่อยูในเมือกระเหยออก เหลือสวนที่เปนของแข็งอยูเพียงเล็กนอย จึงทําใหกระเจ๊ียบไมสามารถเกาะตัวกันใหเปนแผนได 
สวนผักบุงมีกากใยสูงและมีนํ้านอยกวากระเจ๊ียบ เม่ือนําไปอบแหงสามารถขึ้นรูปเปนแผนได ลักษณะของแผนที่ไดจะคลายกับ
กระดาษ เหนียว ไมกรอบ จากปญหาดังกลาวจึงตองใชตัวประสานในการชวยทําใหผักแผนสามารถเกาะตัวกันเปนแผน และ
กรอบ ตัวประสานที่ใชในการศึกษาเบื้องตนมี 3 ชนิด คือ 1) แปงมันสําปะหลัง 2) แปงขาวเหนียว และ 3) แปงสาลี  

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.1 (ก) กระเจ๊ียบแผน (ข) ผักบุงแผน (ค) กระเจ๊ียบผสมผักบุงแผน 1:1 
และ (ง) กระเจ๊ียบผสมผักบุงแผน 3:1 โดยไมใชตัวประสาน 

 
 

 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.2  (ก) กระเจ๊ียบแผน (ข) ผักบุงแผน (ค) กระเจ๊ียบผสมผักบุงแผน 1:1  
และ (ง) กระเจ๊ียบผสมผักบุงแผน 3:1 โดยใชนํ้าแปงผสมรอยละ 25 เปนตัวประสาน 

 
จากการสังเกตของผูวิจัยพบวาผักแผนทั้งส่ีชนิด ที่ใชแปงมันสําปะหลังสามารถขึ้นรูปเปนแผนไดดี แตผักแผนที่ไดจะ

แข็ง เหนียว ผักแผนที่ใชแปงขาวเหนียวสามารถขึ้นรูปเปนแผนได แตผักแผนจะแตกงาย ผักแผนที่ใชแปงสาลีพบวามีความ
กรอบ แตขึ้นรูปเปนแผนไดไมดี ดังน้ันจึงนําแปงทั้งสามชนิดมาผสมกันโดยใชแปงมันสําปะหลัง แปงขาวเหนียว และแปงสาลี 
ผสมเขาดวยกันในอัตราสวน 6:2.5:1 ทําใหผักแผนสามารถขึ้นรูปเปนแผนไดดีมากกวาการใชแปงเพียงชนิดเดียว ดังภาพที่ 4.2 
การใชแปงเปนตัวประสานยังสามารถชวยทําใหกล่ินของผักลดลง ผิวหนาของผักแผนมีความมันเงามากขึ้น 

กราฟระหวางอัตราสวนความช้ืนกับเวลาในการอบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ดังภาพที่ 4.3 ทําใหทราบวา 
ชนิดของผัก และชนิดของตัวประสานมีผลตออัตราการอบแหง ในระหวางการอบแหง นํ้าที่มีอยูในผักก็จะระเหยออกทําให
ความช้ืนของผักลดลง ผักบุงแผน (ภาพที่ 4.3 ก) ที่ใชแปงสาลีเปนตัวประสานมีอัตราการอบแหงสูง เชนเดียวกับกระเจ๊ียบผสม
ผักบุง 3:1 (ภาพที่ 4.3 ง) กระเจ๊ียบแผน (ภาพที่ 4.3 ข) ที่ใชแปงขาวเหนียวเปนตัวประสานมีอัตราการอบแหงสูง กระเจ๊ียบ
ผสมผักบุง 1:1 (ภาพที่ 4.3 ค) ที่ใชแปงผสมเปนตัวประสานมีอัตราการอบแหงสูงกวาการใชตัวประสานชนิดอ่ืน 

(ก) (ข) (ค) (ง) 

(ก) (ข) (ค) (ง) 
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ภาพที่ 4.3 อัตราสวนความช้ืน (MR) ของผักแผนอบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส (ก) ผักบุงแผน (ข) กระเจ๊ียบแผน 
(ค) กระเจ๊ียบผสมผักบุงแผน 1:1 และ (ง) กระเจ๊ียบผสมผักบุงแผน 3:1 

 
 

 3.3 วิธีการปรุงรสผักแผนที่เหมาะสม 
 ผักแผนทั้งส่ีสูตร ที่ใชแปงผสมเปนตัวประสานและอบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นํามาปรุงรส 2 วิธี คือ วิธีที่ 1 
นําเครื่องปรุงรสที่เตรียมไวมาผสมลงในผักบดแลวนําไปอบแหง วิธีที่ 2 คือ เปนวิธีที่ปรุงนํ้าซอส แลวทานํ้าซอสลงบนผักแผน 
พบวาการผสมเครื่องปรุงรสลงไปในผัก จะทําใหผักแผนที่อบแหงเหนียว ใชเวลาในการอบนานประมาณ 8 ช่ัวโมง                       
กวาความช้ืนจะลดลงต่ํากวารอยละ 10 สวนวิธีที่ 2 การทานํ้าซอส ลักษณะของผักแผนที่ไดจะกรอบ เวลาที่ใชในการอบแหง               
จะส้ันกวาการผสมเครื่องปรุงรสลงไปในผัก และการขึ้นรูปเปนแผนก็จะดีกวา เน่ืองจากนํ้าซอสเปนตัวชวยในการทําใหผักแผน
ประสานกัน และทําใหผิวหนาผักแผนเงาวาว  
 

ตารางที่ 4.3 ลักษณะเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑผักแผนในแตละวิธีการปรุงรส 
 

a-b ตัวเลขที่มีอักษรกํากับแตกตางกันในแนวตั้งของกลุมตัวอยางเดียวกันแสดงถงึคาความแตกตางกันทางสถติิอยางมีนยัสําคัญ P<0.05 

ns แสดงถงึความไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคญั P>0.05  

ผักแผน วิธีการปรุง 
คาความแข็ง 

(กรัม) 

คาความเหนียว: 

(กรัมxวินาที) 

ความกรอบ 

(จํานวนพีค) 

กระเจี๊ยบ แบบทา 497.88ns±98.22 450.09b±219.27 3.20ns±2.17 

แบบผสม 594.72 ns ±69.18 877.96a±77.63 2.25ns±1.26 

ผักบุง แบบทา 573.41b±72.35 1,022.34b±228.63 3.00ns±1.41 

แบบผสม 1161.96a±228.72 2,101.37a±124.42 3.00ns±1.41 

กระเจี๊ยบผสม แบบทา 552.51b±89.54 668.29b±255.78 3.00ns±1.41 

ผักบุง 1:1 แบบผสม 1,436.42a±283.98 1,931.25a±404.90 1.50ns±0.58 

กระเจี๊ยบผสม แบบทา 629.70b±91.50 688.31b±228.55 4.20ns±1.64 

ผักบุง 3:1 แบบผสม 752.06a±86.01 1,397.29a±210.58 2.25ns±0.96 

(ค

(ข

(ง

(ก) 

 (min) 

 (min) 

 (min) 

 (min) 
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 ลักษณะเน้ือสัมผัสดานความแข็ง ความกรอบ และความเหนียว (ตารางที่ 4.3) พบวาการปรุงรสโดยการผสม
เครื่องปรุงลงในผักแผน มีคาความแข็ง และความเหนียวมากกวาการทานํ้าซอส ยกเวนกระเจ๊ียบแผนที่ความแข็งไมแตกตางกัน 
ทั้งน้ีอาจเน่ืองจากการเติมเครื่องปรุงรสผสมลงในผัก เปนการเพิ่มสัดสวนของของแข็ง (solid) ในผักบด ของแข็งเหลาน้ีเกิดการ
แยงจับกับนํ้า โดยเฉพาะนํ้าตาล ทําใหนํ้าที่มีอยูในผักแผนที่เปนนํ้าอิสระกลายเปนนํ้าที่เปนตัวทําละลาย นํ้าจึงระเหยออกไปได
ยาก ทําใหมีปริมาณนํ้าที่เปนตัวทําละลายเหลืออยูมาก ซ่ึงมีผลตอความกรอบ แตกตางจากผักแผนที่ไมไดผสมเครื่องปรุงรส   
นํ้าในผักจะระเหยออกไปไดงาย เหลือปริมาณนํ้าอยูนอยกวา ความกรอบของผักแผนที่ปรุงรสทั้ง 2 วิธี ไมแตกตางกันทางสถิติ 
แตวิธีการทานํ้าซอสความกรอบมีแนวโนมมากกวาผักแผนที่ผสมเครื่องปรุงรสลงในผักกอนอบ ยกเวนผักบุง  

 

3.4 วิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภค 
จากตารางที่ 4.4 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการทดสอบแบบ Hedonic Scale โดยคะแนน                

9=ชอบมากที่สุด และ 1=ไมชอบ จากผลการทดลองพบวาคะแนนความชอบดานสี กล่ิน รสชาติ ความหนา และความชอบ
โดยรวมของผักแผนทั้งส่ีชนิดไมแตกตางกัน (p>0.05) ผูบริโภคใหคะแนนความชอบของสีกระเจ๊ียบแผนและผักบุงแผน                  
ในระดับความชอบปานกลาง คือ 6.90 สวนความกรอบผูบริโภคใหคะแนนความชอบตอกระเจ๊ียบแผน และกระเจ๊ียบผสม
ผักบุงแผน 1:1 มากที่สุด สวนผักบุงแผน และกระเจ๊ียบผสมผักบุงแผน 3:1 มีคะแนนความชอบดานความกรอบนอยที่สุด             
เม่ือพิจารณาคะแนนความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑผักแผนทั้งส่ีชนิด พบวาผูบริโภคมีความชอบผักแผนทั้งส่ีชนิดไมแตกตางกัน 
โดยมีคะแนนความชอบอยูที่ 6.07-6.27 ดังน้ันผลิตภัณฑผักแผนทั้งส่ีสูตรน้ีสามารถนําไปใชในการผลิตได ทั้งน้ีกระบวนการผลิต      
ที่มีความเหมาะสมสําหรับการนําไปใชในเชิงพาณิชยของผูประกอบการน้ันอาจขึ้นกับปจจัยอีกหลายอยาง เชน การประหยัด
พลังงาน ความเหมาะสมของอุปกรณที่มีอยู  
  
ตารางที่ 4.4 คะแนนความชอบของผูบริโภคตอผักแผนทั้งส่ีชนิด โดยวิธี 9-point Hedonic scale 

คุณลักษณะ 
คาเฉล่ีย±สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

กระเจี๊ยบแผน ผักบุงแผน กระเจี๊ยบผสมผักบุงแผน 1:1 กระเจี๊ยบผสมผักบุงแผน 3:1 
สีns 6.90±1.40 6.90±1.12 6.70±1.49 6.47±1.07 
กล่ินns 6.23±1.30 6.33±1.42 6.77±1.57 6.50±1.48 
รสชาติns 6.43±1.17 6.53±1.70 6.77±1.25 6.73±1.51 
ความหนาns 6.40±1.43 6.10±1.16 6.53±1.17 6.27±1.51 
ความกรอบ 6.50a±1.28 5.40b±1.07 6.47a±1.61 5.60b±1.35 
ความชอบโดยรวมns 6.27±1.41 6.00±1.31 6.17±1.39 6.07±1.48 
a-c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับแตกตางกันในแนวนอนแสดงถึงคาความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ P<0.05 
ns แสดงถงึความไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคญั  P>0.05 

 
3.5 การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ คุณภาพทางเคมี และคุณภาพดานจุลินทรียของผักแผน  

 คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑผักแผนทั้งส่ีชนิด (ตารางที่ 4.5) มีปริมาณโปรตีน 8.97-10.37 กรัม ไขมัน 0.24-
0.31 กรัม เถา 5.16-6.49 กรัม คารโบไฮเดรต 51.76-65.26 กรัม ใยอาหารทั้งหมด 14.24-27.81 กรัม ใยอาหารที่ละลายนํ้า 
4.20-5.17 กรัม ใยอาหารที่ไมละลายนํ้า 10.04-22.64 กรัม เบตาแคโรทีน 1,488.52-4,516.40 ไมโครกรัม วิตามินเอ 
124.04-376.37 ไมโครกรัม และแคลเซียม 332.12-353.70 มิลลิกรัม ตอผักแผน 100 กรัม ปริมาณโปรตีนและแคลเซียมของ
ผักแผนแตละชนิดมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ แตในสวนของปริมาณวิตามินเอ ใยอาหาร และเบตาแคโรทีน มีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญที่ 0.05 ในกระเจ๊ียบแผนมีใยอาหารทั้งหมด 27.81 กรัม ซ่ึงเปนใยอาหารที่ละลายนํ้า 5.17 กรัม และ     
ใยอาหารที่ไมละลายนํ้า 22.64 กรัม โดยมีใยอาหารสูงกวาผักบุงที่มีใยอาหารทั้งหมด 14.24 กรัม ซ่ึงเปนใยอาหารที่ละลายนํ้า 
4.20 กรัม และใยอาหารที่ไมละลายนํ้า 10.04 กรัม สวนผักบุงแผนมีเบตาแคโรทีน 4,516.40 ไมโครกรัม และวิตามินเอ 
376.37 ไมโครกรัม สูงกวากระเจ๊ียบแผนที่มีเบตาแคโรทีน 1,488.52 ไมโครกรัม และวิตามินเอ 124.04 ไมโครกรัม                   
สวนกระเจ๊ียบผสมผักบุงแผน 1:1 และกระเจ๊ียบผสมผักบุงแผน 3:1 มีกระเจ๊ียบเปนสวนผสมจํานวนมาก จึงทําใหใยอาหาร             
ทั้งชนิดละลายนํ้าและใยอาหารชนิดไมละลายนํ้าสูงขึ้น หากมีกระเจ๊ียบเปนสวนผสมมากขึ้นก็จะทําใหผักแผนมีปริมาณของ
วิตามินเอ และเบตาแคโรทีนลดลง เน่ืองจากในกระเจ๊ียบมีเบตาแคโรทีนนอยกวาผักบุง 



The 7th NPRU National Academic Conference   
Nakhon Pathom Rajabhat University | Nakhon Pathom | Thailand | 30 – 31 March 2015  

778 | Research Development to create the creative Thailand for stepping towards the ASEAN Community 

จากปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคในหน่ึงวันสําหรับคนไทยอายุ 6 ปขึ้นไป ของกองโภชนาการ (2546) 
ปริมาณที่แนะนําสําหรับใยอาหารคือ 25 กรัม วิตามินเอ 600-700 ไมโครกรัม แคลเซียม 800 มิลลิกรัม โดยทั่วไปปริมาณที่
แนะนําในการบริโภคของผลิตภัณฑประเภทสาหรายตอครั้งประมาณ 20 กรัม ซ่ึงเปนผลิตภัณฑที่มีลักษณะใกลเคียงกับ
ผลิตภัณฑผักแผน จะพบวาถาบริโภคผักแผนครั้งละ 20 กรัม จะไดใยอาหารประมาณ 5 กรัม หรือคิดเปนรอยละ 20 ของ
ปริมาณที่ควรไดรับแตละวัน แสดงวาผักแผนเปนแหลงอาหารที่ดีของใยอาหาร เบตาแคโรทีนประมาณ 570 ไมโครกรัม 
วิตามินเอในรูปเบตาแคโรทีนประมาณ 50 ไมโครกรัม หรือคิดเปนรอยละ 9 ของปริมาณที่ควรไดรับแตละวัน ซ่ึงวิตามินเอที่
ไดรับจะมีความปลอดภัยตอผูบริโภคเพราะอยูในรูปของเบตาแคโรทีนไมกอใหเกิดความเปนพิษตอรางกาย สําหรับแคลเซียม
รางกายจะไดรับประมาณ 70 มิลลิกรัม หรือคิดเปนรอยละ 9 ของปริมาณที่ควรไดรับแตละวัน และยังพบวาผลิตภัณฑผักแผน
มีโปรตีนอยูประมาณรอยละ 10 และมีไขมันคอนขางนอย สรรพคุณที่สําคัญตอสุขภาพของกระเจ๊ียบเขียวคือ มีกลูตาไทโอน 
ซ่ึงมีบทบาทสําคัญในการควบคุมสารอนุมูลอิสระในรางกาย เมือกของกระเจ๊ียบเขียว ชวยรักษาอาการปวดทองจากแผลใน
กระเพาะอาหารและแผลจากลําไสเล็กสวนตน ยับยั้งความสามารถของเช้ือแบคทีเรีย ในการเกาะเยื่อบุผิวของกระเพาะอาหาร 
ที่เปนสาเหตุของการเกิดแผลในกระเพาะอาหาร ชวยควบคุมระดับนํ้าตาล ชวยลดคอเลสเตอรอล (สุธาทิพ ภมรประวัติ, 2008 
และสุภาภรณ ปติพร, 2557) ผักบุงเปนผักที่มีวิตามินเอซ่ึงชวยบํารุงสายตา มีแคลเซียม ฟอสฟอรัส และวิตามินซี สารแคโรที-

นอยด (carotenoids) ที่พบในผักบุงจีนไดแก เบตาแคโรทีน (-carotene)  เบตาคริปโตแซนทิน (-cryptoxanthin) ลูทีน 
(lutein) ลูทีนอีพอกไซด (lutein epoxide) ไวโอลาแซนทีน (violaxanthin) และนีโอแซนทีน (neoxanthin) มีคุณสมบัติเปน
สารตานอนุมูลอิสระ (Fu et al., 2011; Chen et al.,1991) จากผลการวิเคราะหและสรรพคุณของผักบุงและกระเจ๊ียบจัดวา
ผลิตภัณฑผักแผนน้ีเปนผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ เปนอาหารสําหรับทานเลนที่มีประโยชนตอรางกาย 
 

ตารางที่ 4.5 คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑผักแผนทั้งส่ีชนิด 

คุณคาทางโภชนาการ 
ตอ 100 กรัม 

กระเจี๊ยบ ผักบุง 
กระเจี๊ยบผสม

ผักบุงแผน 1:1 

กระเจี๊ยบผสม

ผักบุงแผน 3:1 

โปรตีน (g) 10.14ns±0.42 8.97ns±0.93 10.36ns±0.13 10.37ns±0.04 

ไขมัน (g) 0.24b±0.03 0.31a±0.04 0.27ab±0.03 0.26ab±0.03 

เถา (g) 5.16d±0.05 6.49a±0.08 5.82b±0.02 5.49c±0.03 
คารโบไฮเดรต (g) 51.76c±0.48 65.26a±1.04 57.64b±0.27 53.10c±0.40 

ใยอาหารทั้งหมด (g) 27.81a±0.50 14.24d±0.23 21.02c±0.13 24.41b±0.35 

ใยอาหารที่ละลายนํ้า (g) 5.17a±0.02 4.20d±0.00 4.68c±0.01 4.92b±0.02 

ใยอาหารที่ไมละลายนํ้า (g) 22.64a±0.52 10.04d±0.23 16.34c±0.14 19.49b±0.33 

β-carotene (µg) 1488.52d±10.85 4516.40a±27.99 3002.46b±8.57 2245.49c±1.14 

วิตามินเอ (µg) 124.04d±0.91 376.37a±2.33 250.21b±0.71 187.12c±0.10 

แคลเซียม (mg) 332.12ns±13.51 353.70ns±1.14 342.91ns±6.18 337.51ns±9.84 
a-c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับแตกตางกันในแนวนอนแสดงถึงคาความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ P<0.05 
ns แสดงถึงความไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ P>0.05 
 

คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑผักแผน (ตารางที่ 4.6) มีความช้ืนอยูในชวงรอยละ 4.81-6.36 มีคา aw อยูในชวง 
0.370-0.442 ซ่ึงเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนสาหรายทะเลอบแหง (มผช.515/2547) ที่กําหนดใหมีความช้ืนไมเกิน
รอยละ 10 และคา aw ไมเกิน 0.6  

 
ตารางที่ 4.6  ปริมาณความช้ืน และคาวอเตอรแอคติวิตี (aw) ของผลิตภัณฑผักแผนทั้งส่ีชนิด 

 กระเจ๊ียบแผน ผักบุงแผน กระเจ๊ียบผสมผักบุงแผน 1:1 กระเจ๊ียบผสมผักบุงแผน 3:1 

ปริมาณความชื้น (รอยละ) 4.81b±0.22 4.85b±0.34 4.90b±0.06 6.36a±0.03 
คาวอเตอรแอคติวิตี (aw) 0.392b±0.01 0.442a±0.04 0.400b±0.00 0.370b±0.01 
a-bตัวเลขที่มีอักษรกํากับแตกตางกันในแนวนอน หมายถึง ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ (p≤0.05) 
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คุณภาพทางจุลินทรียของผักแผนทั้งส่ีตัวอยางซ่ึงบรรจุถุงลามิเนตและเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 4 
สัปดาห (ตารางที่ 4.7) พบวา ปริมาณ E. coli นอยกวา 3 เอ็มพีเอ็นตอตัวอยาง 1 กรัม ยีสตและรา ไมเกิน 100 โคโลนีตอ  
ตัวอยาง 1 กรัม ซ่ึงอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนสาหรายทะเลอบแหง แตพบวาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดมากกวา 1×104 

โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม ซ่ึงเกินมาตรฐานที่กําหนดใหจํานวนจุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 1×104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
จากผลการวิเคราะหตัวอยางผักแผนยังอยูในเกณฑที่ปลอดภัยเพราะไมพบเช้ือที่กอใหเกิดโรค หรือจุลินทรียที่ทําใหเส่ือมเสีย
เกินมาตรฐาน เน่ืองจากการผลิตผักแผนเปนการผลิตที่ใชความรอนต่ําในการแปรรูป ยกเวนในขั้นตอนการลวก ซ่ึงขั้นตอนตาง ๆ  
เชน การขึ้นรูปใหเปนแผน การทานํ้าซอส การตัดผักแผน และการบรรจุ เปนขั้นตอนที่ตองใชมือหยิบจับ หรือในขั้นตอนทําใหเย็น
อาจเกิดการปนเปอน จากผลการทดลองพบวาตองมีความเขมงวดในการรักษาความสะอาดมากขึ้น ทั้งจากสุขลักษณะของ
ผูผลิต การลางมือ ความสะอาดของภาชนะ อุปกรณ รวมถึงอากาศที่ถายเทในหองผลิต โดยเฉพาะหองบรรจุควรให
ความสําคัญเปนพิเศษ ซ่ึงควรผลิตในสถานที่ปดเพื่อลดการปนเปอนจากอากาศที่จะผานเขาออก 

 
ตารางที่ 4.7 คุณภาพทางจุลินทรียของผักแผนทั้งส่ีชนิด 

ชนิดผักแผน จํานวนจุลินทรียทั้งหมด (cfu/g) E. coli (MPN/g) ยีสตและรา (cfu/g) 

กระเจ๊ียบ 1.00 x 105 < 3 < 100 

ผักบุง 4.10 x 104 < 3 < 100 

กระเจ๊ียบผสมผักบุง 1:1 3.40 x 105 < 3 < 100 

กระเจ๊ียบผสมผักบุง 3:1 8.20 x 105 < 3 < 100 
 

4. บทสรุป 
 

จากการศึกษาการผลิตผักแผนจากกระเจ๊ียบเขียวและผักบุงจีน พบวาในการขึ้นรูปผักแผนโดยการใชแปงเปนตัว
ประสานน้ันควรใชแปงผสมโดยมีแปงมันสําปะหลัง แปงขาวเหนียว และแปงสาลี อัตราสวน 6:2.5:1 ปริมาณนํ้าแปงที่ใชในผัก
แผนคือรอยละ 25 ของนํ้าหนักผัก อุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการทําแหงผักแผนคือ 70 องศาเซลเซียส วิธีการปรุงรสผักแผน
ที่เหมาะสมคือ การทานํ้าซอสบนผิวหนาของผักแผน ผักแผนเปนผลิตภัณฑที่มีคุณคาทางโภชนาการที่ดี โดยเฉพาะใยอาหาร
ทั้งชนิดละลายนํ้าและไมละลายนํ้า วิตามินเอ เบตาแคโรทีน และแคลเซียม ในการผลิตผักแผนควรใหความสําคัญกับ
สุขลักษณะของผูผลิต สถานที่ และอุปกรณ โดยเฉพาะขั้นตอนการบรรจุ ควรบรรจุใหหองปดที่สะอาดเพื่อลดการปนเปอนของ
จุลินทรีย 
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