
 การประชุมวิชาการระดับชาต ิมหาวิทยาลัยราชภฏันครปฐม ครั้งที ่7   
มหาวิทยาลัยราชภฏันครปฐม | จังหวัดนครปฐม | ประเทศไทย | 30 – 31 มีนาคม 2558 

พัฒนางานวิจัย สรางสรรคประเทศไทย กาวไกลสูประชาคมอาเซียน | 771 

การพัฒนาผลิตภณัฑผกัแผนเพือ่สุขภาพจากกระเจ๊ียบเขียวและผักบุงจีน 
Development of Okra (Abelmoschus esculentus (L.) Moench) and Water 

Spinach (Ipomoea aquatica Var. reptans) Sheet as a Healthy Snack 
 

วันเพ็ญ แสงทองพินิจ1*  ศิริญา ทาคํา1  พรทพิย เทพทับทมิ1  และ ปรีดา เฟองฟู1 
 

1สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 
*wpetchson@yahoo.com 

 
บทคัดยอ 

 
การศึกษาการผลิตผักแผนจากกระเจ๊ียบเขียวและผักบุงจีนส่ีสูตร ไดแก กระเจ๊ียบแผน ผักบุงแผน กระเจ๊ียบผสม

ผักบุงแผน 1:1 และกระเจ๊ียบผสมผักบุงแผน 3:1 โดยศึกษาการใชแปงเปนตัวประสานเพื่อชวยในการขึ้นรูปผักแผน อุณหภูมิ   
ที่เหมาะสมในการอบแหง วิธีการปรุงรส การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ คุณภาพทางเคมี และคุณภาพดานจุลินทรีย               
จากผลการทดลองพบวาในการขึ้นรูปผักแผนโดยการใชแปงเปนตัวประสานน้ันควรใชแปงผสมโดยมีแปงมันสําปะหลัง แปงขาวเหนียว 
และแปงสาลี อัตราสวน 6:2.5:1 ซ่ึงปริมาณนํ้าแปงที่ใชในผักแผนคือรอยละ 25 ของนํ้าหนักผัก อุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับ
การทําแหงผักแผนคือ 70 องศาเซลเซียส วิธีการปรุงรสที่เหมาะสมคือการทานํ้าซอสบนผักแผนอบแหงจะทําใหผักแผน                
ที่ไดกรอบ และผิวหนามันเงา และใชเวลาอบแหงนอยกวาการผสมเครื่องปรุงลงในผักบดกอนนําไปอบ ผลิตภัณฑผักแผนเปน
ผลิตภัณฑที่มีคุณคาทางโภชนาการที่ดี โดยเฉพาะใยอาหารทั้งหมด 14.24-27.81 กรัม ใยอาหารที่ละลายนํ้า 4.20-5.17 กรัม 
ใยอาหารที่ไมละลายนํ้า 10.04-22.64 กรัม เบตาแคโรทีน 1,488.52-4,516.40 ไมโครกรัม วิตามินเอ 124.04-376.37 
ไมโครกรัม และแคลเซียม 332.12-353.70 มิลลิกรัมตอผักแผน 100 กรัม ผลิตภัณฑผักแผนมีคุณภาพทางเคมีและจุลินทรีย 
Escherichia coli ยีสต และรา ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนสาหรายทะเลอบแหง 
 

คําสําคัญ: กระเจ๊ียบเขียว, ผักบุงจีน, ผักแผน 
 

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. 
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1. บทนํา 
 

กลุมแมบานเกษตรกรหวยหมอนทองมุงพัฒนา เปนผูผลิตและรวบรวมผลผลิตผักอินทรียในชุมชน เชน กระเจ๊ียบ
เขียว และผักบุงจีน สงใหบริษัทเพื่อสงออกตางประทศ และสงใหกับมูลนิธิเพื่อนพึ่ง (ภา) ผักที่เหลือจากการคัดคุณภาพ
เน่ืองจากมีตําหนิ ขนาดไมไดมาตรฐาน ผักเหลาน้ีมีคุณภาพดีและปลอดภัยตอผูบริโภค กลุมแมบานจึงมีแนวคิดในการนําผัก
เหลาน้ี มาเพิ่มมูลคาโดยมาผลิตในรูปของผักแผนเพื่อสุขภาพ ทางกลุมมีอุปกรณ และเครื่องมือที่สําคัญในการแปรรูป แต
ผลิตภัณฑยังมีคุณภาพไมดี และไมสมํ่าเสมอ มีปญหาดานการขึ้นรูปผลิตภัณฑใหเปนแผน  

วัฒนา ดํารงรัตนกุล (2548) พบวาอัตราสวนของผักคะนาและผักตําลึงที่เหมาะสมในการผลิตผักแผน คือ 75:25 
โดยการใชสารปรับปรุงเน้ือสัมผัส ไดแก คาราจีแนน วุน และกลีเซอรีน ที่ความเขมขนรอยละ 0.5-1 มีผลตอเน้ือสัมผัสเพียง
เล็กนอย จีรภา หินซุย และคณะ (2554) พบวาสูตรที่เหมาะสมสําหรับการผลิตผลิตภัณฑสาหรายแผนทอดกรอบ คือ สาหราย 
30 กรัม นํ้า 100 กรัม และใชแปงมัน 1.8 กรัม แปงขาวเหนียว 0.8 กรัม ผสมกับนํ้า 20 กรัม เพื่อใชเปนตัวประสาน ผักแผนมี
สวนผสมหลายชนิดซ่ึงมีผลตอการอบแหง วัฒนา ดํารงรัตนกุล และอนุวัตร แจงชัด (2549) พบวาสวนผสมของผักแผนปรุงรส
สวนใหญเปนพวกไฮโดรฟลิก (hydrophilic) เชน คารโบไฮเดรต โปรตีน ซ่ึงสามารถเกิดพันธะไฮโดรเจนกับโมเลกุลของนํ้าได 
ถาตองการใหผลิตภัณฑผักแผนมีอายุการเก็บนานจะตองอบผลิตภัณฑใหถึงคาความช้ืนในช้ัน monolayer หรือความช้ืนวิกฤต 
ซ่ึงอัตราการอบแหงเพิ่มขึ้นเม่ืออุณหภูมิที่ใชในการอบแหงสูงขึ้น Saencom et al. (2011) พบวาใบตําลึงที่ลวกในนํ้าเกลือจะมี
ความช้ืน และ aw ต่ํา มีสีเขียวสวย และมีปริมาณเบตาแคโรทีนสูงกวาผักที่ลวกในนํ้าเปลา การลวกไมมีผลตออัตราการอบแหง 
แตถาอบแหงดวยเครื่องอบแหงสุญญากาศ (vacuum drying) การลวกในนํ้าเกลือจะทําใหอัตราการอบแหงสูงกวาการลวกใน
นํ้าเปลา ผักแผนมีสีสวย มีปริมาณเบตาแคโรทีนสูง ความเหนียวและความแข็งต่ํากวาการอบแหงดวยลมรอน การอบแหงที่
อุณหภูมิสูงจะใชเวลานอยทําใหไดผลิตภัณฑมีสีสวย และมีปริมาณเบตาแคโรทีนเหลืออยูมากกวาการอบแหงที่อุณหภูมิต่ําและ
ใชเวลานาน 

วัตถุประสงคของการวิจัยครั้งน้ีเพื่อศึกษาการใชแปงเปนตัวประสานในการขึ้นรูปผักแผน ศึกษาอุณหภูมิในการ
อบแหง และวิธีการปรุงรสที่เหมาะสม วิเคราะหคุณภาพและคุณคาทางโภชนาการของผักแผน 

 
2. วิธีการดําเนินการวิจัย 
 

2.1 ศึกษาอุณหภูมิการอบแหงผักแผนที่เหมาะสม 
ผักที่ใชในการทําผักแผน ไดแก กระเจ๊ียบเขียว (okra) และผักบุงจีน (water spinach) นําไปลวกในนํ้าเดือดที่ผสม

โซเดียมคลอไรด (เกลือแกง) รอยละ 1 นาน 3 นาที ทําใหเย็นทันที โดยแชนํ้าเย็น นําขึ้นสะเด็ดนํ้าและบดใหละเอียด นําผักมา
แปรรูปเปนผักแผนส่ีชนิด ไดแก 1) กระเจ๊ียบ 2) ผักบุงจีน 3) กระเจ๊ียบผสมผักบุงจีนอัตราสวน 1:1 และ 4) กระเจ๊ียบผสม
ผักบุงจีนอัตราสวน 3:1 เทผักบดใสถาดที่รองดวยแผนเทฟลอนเกล่ียใหเปนแผนหนาประมาณ 5 มิลลิเมตร และนํามาอบแหง 
เพื่อหาอุณหภูมิการอบแหงที่เหมาะสม โดยใชการอบแหงดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส ทําการ
อบแหงใหผักแผนมีความช้ืนไมเกินรอยละ 10 บันทึกเวลาที่ใชในการอบแหง นําผักแผนที่ผานการอบแหงมาวิเคราะหคา
ความช้ืน และคาสี 

 

2.2 หาชนิดของตัวประสานที่เหมาะสม 
นําผักบดทั้งส่ีชนิดมาผสมกับตัวประสาน โดยมีตัวประสานส่ีชนิด คือ 1) แปงมันสําปะหลัง 2) แปงขาวเหนียว 3) 

แปงสาลี และ 4) แปงผสม (ซ่ึงประกอบดวย แปงมันสําปะหลัง แปงขาวเหนียว แปงสาลี ในอัตราสวน 6:2.5:1) ในการเตรียม
นํ้าแปงทําโดย ใชแปงแตละชนิด 28 กรัม ผสมนํ้าเปลา 100 มิลลิลิตร คนใหเขากัน นํานํ้าแปงที่เตรียมไวผสมกับผักบดใน
ปริมาณรอยละ 25 ของนํ้าหนักผัก นําผักบด 100 กรัม มาใหความรอน นํานํ้าแปงที่เตรียมไวเทลงไปผสมและคนใหเขากันจน
แปงสุก เทใสถาดที่รองดวยแผนเทฟลอน เกล่ียผักบดใหมีความหนา 5 มิลลิเมตร นําไปอบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
นาน 4 ช่ัวโมง เม่ืออบแหงแลวจะไดผักแผนหนาประมาณ 0.5 มิลลิเมตร สังเกตลักษณะการขึ้นรูปเปนแผน 

การเติมแปงลงในผักบด อาจมีผลตออัตราการอบแหง จึงทําการทดลองเพื่อวิเคราะหจลนพลศาสตรการอบแหงของ
ผักแผนที่ผสมตัวประสานทั้งส่ีชนิด ตามวิธีของ Saencom et al. (2011) โดยการวัดความช้ืนของตัวอยางผักแผนทุก ๆ 30 
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นาที จนครบ 4 ช่ัวโมง และคํานวณความช้ืนเปนรอยละของฐานแหง (dry basis) นําคาความช้ืนมาคํานวณหาอัตราสวน
ความช้ืน (Moisture ratio, MR) จากสมการที่ 1 

eqMinM
eqMtM

MR



                    (1) 

เม่ือ Min คือ ความช้ืนเริ่มตน (รอยละฐานแหง), Mt คือ ความช้ืนที่เวลาใด ๆ (รอยละฐานแหง), Meq คือความช้ืนสมดุล 
การคํานวณคาอัตราสวนความช้ืนในงานวิจัยน้ีเปนการคํานวณคาโดยประมาณ คือไมคิดคาความช้ืนสมดุลโดย

ตั้งสมมติฐานวาความช้ืนสมดุลมีคานอยมาก เม่ือเทียบกับคาความช้ืนเริ่มตน 
 

2.3 ศึกษาวิธีการปรุงรสที่เหมาะสม 
สวนผสมที่ใชในการปรุงรสประกอบดวยซีอ๊ิวขาว 14 กรัม นํ้าตาลทราย 23 กรัม พริกไทยปน 0.2 กรัม และนํ้ามันงา 

1 กรัม ผักแผนที่ผสมตัวประสานที่เหมาะสมจากขอ 2.2 นํามาปรับปรุงดานรสชาติโดยใช 2 เทคนิคคือ 1) ผสมเครื่องปรุงรส
ลงในผักบดและนําไปอบแหง โดยนําสวนผสมของเครื่องปรุงรส ผสมลงในผัก 100 กรัม คนใหเขากัน นําไปขึ้นรูปเปนแผน 
และนําไปอบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส จนกระทั่งความช้ืนลดลงต่ํากวารอยละ 10 และ 2) ทํานํ้าซอสทาบนผักแผน 
โดยนําเครื่องปรุงรสมาผสมและเคี่ยวใหขน ทานํ้าซอสลงบนผักแผนที่ผานการอบแหงอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 3 
ช่ัวโมง เม่ือทาซอสแลวนําไปอบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส อีกครั้งเพื่อใหนํ้าซอสแหง นําตัวอยางผักแผนที่ไดจากการปรุงรส
ทั้งสองวิธี มาวัดเน้ือสัมผัส 

 

2.4 การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภค 
การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภคโดยนําผักแผนทั้งส่ีสูตรตามวิธีการปรุงรสที่

เหมาะสมในขอ 2.3 มาทดสอบการยอมรับ โดยใชผูทดสอบซ่ึงเปนผูบริโภคทั่วไป จํานวน 30 คน การทดสอบความชอบดวย
สเกล 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scaling Test) ทดสอบในดานสี กล่ิน รสชาติ ความหนา ความกรอบ และการยอมรับรวม 

 

2.5 วิเคราะหคุณภาพของผักแผน 
 

2.5.1 วิเคราะหองคประกอบทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการ 
วิเคราะหปริมาณโปรตีน ไขมัน เถา และความช้ืน ตามวิธี AOAC (2000) ทดลอง 3 ซํ้า คาวอเตอรแอคติวิตี 

(aw) โดยใชเครื่องวัดปริมาณนํ้าอิสระในอาหาร ยี่หอ Aqua Lab สวนปริมาณแคลเซียมวิเคราะหโดย Atomic absorption 
ปริมาณเบตาแคโรทีนวิเคราะหโดย HPLC วิตามินเอคํานวณจากปริมาณเบตาแคโรทีน ปริมาณใยอาหารที่ละลายนํ้าและไม
ละลายนํ้าวิเคราะหโดย Enzymatic gravimetric โดยวิธี In-house method ของโภชนาการมหิดล ทดลอง 2 ซํ้า  
 

2.5.2 วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
1) วัดคาสีของผักแผน ดวยเครื่องวัดสี ยี่หอ Hunter lab รุน CQXE/SAV-2 วัดในระบบ CIE L*, a* และ 

b* ซ่ึงคา L* คือ คาความสวาง คา +a* คือ คาสีแดง คา -a* คือ คาสีเขียว คา +b* คือ คาสีเหลือง คา -b* คือ คาสีนํ้าเงิน คา 
Chroma (Co) คือ คาความเขมของเฉดสี คา Hue (ho) คือ คามุมของสี และคาความแตกตางของสี ( 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*(ตัวอยาง) – L0*, a* = a*(ตัวอยาง) - a0* และ b* = b*(ตัวอยาง) - b0* 

L0*, a0* และ b0* คือคาสีของผักกอนอบแหง (นิพัทธา ชาติสุวรรณ และวริพัสย อารีกุล, 2553) 
 
 2) วิเคราะหลักษณะเน้ือสัมผัส ดวยเครื่องวัดเน้ือสัมผัส (Texture Analyzer) ยี่หอ Stable Micro 

Systems รุน TA.XT.plus วัดคาแรงกดแตก (compression force) โดยใชหัววัดรูปทรงกลม (spherical probe) ขนาด 5 
มิลลิเมตร (p/5s) กดจนกระทั่งตัวอยางแตก ไดกราฟระหวางแรงและระยะเวลา แรงสูงสุดแสดงถึงความแข็ง (hardness) 
จํานวนพีค แสดงถึงความกรอบ (crispness) พื้นที่ใตกราฟแสดงถึงความเหนียว (toughness) ของตัวอยาง ตามวิธีของ 
Saencom et al. (2011) 
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3. ผลและวิจารณผลการทดลอง 
 

3.1 อุณหภูมิอบแหงผักแผนที่เหมาะสม 
อุณหภูมิการอบแหงของผักแผนที่ไมผสมตัวประสาน โดยการอบแหงดวยลมรอน ที่อุณหภูมิ 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส 

พบวาใชเวลาในการอบแหง 8, 4 และ 3.50 ช่ัวโมง ตามลําดับ ความช้ืนของผักแผน (ตารางที่ 4.1) อยูในชวงรอยละ 3.77-
7.05 การอบแหงที่อุณหภูมิต่ําจะใชเวลาในการอบนาน ความช้ืนของผักแผนแตละชนิดที่อบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
มีความช้ืนสูงกวาผักแผนที่อบอุณหภูมิ 70 และ 80 องศาเซลเซียส โดยผักบุงแผนมีความช้ืนสูงที่สุด 7.05, 5.89, 4.87 ความช้ืนผักแผน
อบแหงแตละชนิดมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญที่ .05 

 
ตารางที่ 4.1 ความช้ืนของกระเจ๊ียบแผน ผักบุงแผน กระเจ๊ียบผสมผักบุงแผน อัตราสวน 1:1 และกระเจ๊ียบผสมผักบุงแผน 

อัตราสวน 3:1 

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

ผักบุง กระเจี๊ยบ กระเจี๊ยบผสมผักบุง1:1 กระเจี๊ยบผสมผักบุง 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 ในแนวนอนแสดงถึงคาความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคญั P<0.05 

 
ตารางที่ 4.2 ผลของอุณหภูมิอบแหงตอคาสีของผักแผนอบแหงแตละชนิด ที่อุณหภูมิ 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส 

ผักแผน 
อุณหภูมิ 

(oC) 

คาสี 

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 

ผักบุง 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

ผักบุง 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

ผักบุง 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 ตัวเลขที่มีอักษรกํากับแตกตางกันในแนวตั้งของกลุมตวัอยางเดยีวกันแสดงถึงคาความแตกตางกันทางสถติิอยางมีนยัสําคัญ P<0.05 
ns แสดงถึงความไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ P>0.05 

 
ผลของอุณหภูมิอบแหงตอสีของผักแผน พบวาคา L* ของกระเจ๊ียบอบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส มีคาความ

สวางสูงกวาการอบแหงที่อุณหภูมิ 60 และ 80 องศาเซลเซียส (ตารางที่ 4.2) อาจเน่ืองจากการอบแหงที่อุณหภูมิต่ําเวลานาน
และการอบแหงที่อุณหภูมิสูงเกินไป มีผลทําใหคลอโรฟลลเปล่ียนเปนฟโอไฟตินที่ใหสีเขียวอมนํ้าตาล (นิธิยา รัตนาปนนท, 
2553) จึงทําใหคาความสวางน้ันลดลง คา L* ของผักบุงแผนต่ํากวาผักชนิดอ่ืน คา a* ของกระเจ๊ียบ ผักบุง กระเจ๊ียบผสม
ผักบุง 1:1 ที่อบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส มีคาเปนลบ แสดงวาผักแผนคอนขางเปนสีเขียว สวนอุณหภูมิอ่ืน คา a* 
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เปนบวก แสดงวาคอนไปทางสีแดง คา b* เปนบวก แสดงวามีสีนํ้าตาล ผักแผนแตละชนิดที่อบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
ยกเวนผักบุง มีคา chroma และ Hue สูงกวาผักแผนที่อบที่อุณหภูมิ 60 และ 80 องศาเซลเซียส ถาคา Hue มีคาใกล 90 
แสดงวาผักแผนมีสีเขียว ผักบุงแผนมีคา Hue อยูระหวาง 91-92.77 แสดงวามีสีเหลืองอมเขียว สวนกระเจ๊ียบแผนอบแหงมีคา 
Hue ระหวาง 79.9-90.02 แสดงวามีสีออกเหลือง ผักแผนผสมเม่ือเพิ่มปริมาณกระเจ๊ียบจะทําใหผักมีสีออนลงตามปริมาณ
ของกระเจ๊ียบเน่ืองจากกระเจ๊ียบมีเมล็ดสีขาวเม่ือนํามาบดละเอียดจะทําใหผักแผนมีสีที่สวางมากขึ้น อุณหภูมิที่เหมาะสมใน
การทําผักแผนที่ทางผูวิจัยเลือกคือ อุณหภูมิที่ 70 องศาเซลเซียส เน่ืองจากอุณหภูมิที่ใชไมสูงเกินไปและระยะเวลาในการ
อบแหงก็ไมนานเกินไป จากคา a* และคา Hue สีของผักแผนที่ไดมีสีเขียวมากกวาที่อุณหภูมิที่ 60 และ 80 องศาเซลเซียส  

 

3.2 ชนิดของตัวประสานที่เหมาะสม  
จากการหาชนิดของตัวประสานที่เหมาะสมดังภาพที่ 4.1 พบวาผักแผนที่ไมไดใชตัวประสานขึ้นรูปเปนแผนไดไมดี  

ไมเปนแผนตอเน่ือง ยกเวนผักบุง โดยเฉพาะกระเจ๊ียบ เน่ืองจากกระเจ๊ียบเม่ือผานการลวกจะมีเมือกมาก เม่ือนําไปอบแหงจะ
ทําใหนํ้าที่อยูในเมือกระเหยออก เหลือสวนที่เปนของแข็งอยูเพียงเล็กนอย จึงทําใหกระเจ๊ียบไมสามารถเกาะตัวกันใหเปนแผนได 
สวนผักบุงมีกากใยสูงและมีนํ้านอยกวากระเจ๊ียบ เม่ือนําไปอบแหงสามารถขึ้นรูปเปนแผนได ลักษณะของแผนที่ไดจะคลายกับ
กระดาษ เหนียว ไมกรอบ จากปญหาดังกลาวจึงตองใชตัวประสานในการชวยทําใหผักแผนสามารถเกาะตัวกันเปนแผน และ
กรอบ ตัวประสานที่ใชในการศึกษาเบื้องตนมี 3 ชนิด คือ 1) แปงมันสําปะหลัง 2) แปงขาวเหนียว และ 3) แปงสาลี  

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.1 (ก) กระเจ๊ียบแผน (ข) ผักบุงแผน (ค) กระเจ๊ียบผสมผักบุงแผน 1:1 
และ (ง) กระเจ๊ียบผสมผักบุงแผน 3:1 โดยไมใชตัวประสาน 

 
 

 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.2  (ก) กระเจ๊ียบแผน (ข) ผักบุงแผน (ค) กระเจ๊ียบผสมผักบุงแผน 1:1  
และ (ง) กระเจ๊ียบผสมผักบุงแผน 3:1 โดยใชนํ้าแปงผสมรอยละ 25 เปนตัวประสาน 

 
จากการสังเกตของผูวิจัยพบวาผักแผนทั้งส่ีชนิด ที่ใชแปงมันสําปะหลังสามารถขึ้นรูปเปนแผนไดดี แตผักแผนที่ไดจะ

แข็ง เหนียว ผักแผนที่ใชแปงขาวเหนียวสามารถขึ้นรูปเปนแผนได แตผักแผนจะแตกงาย ผักแผนที่ใชแปงสาลีพบวามีความ
กรอบ แตขึ้นรูปเปนแผนไดไมดี ดังน้ันจึงนําแปงทั้งสามชนิดมาผสมกันโดยใชแปงมันสําปะหลัง แปงขาวเหนียว และแปงสาลี 
ผสมเขาดวยกันในอัตราสวน 6:2.5:1 ทําใหผักแผนสามารถขึ้นรูปเปนแผนไดดีมากกวาการใชแปงเพียงชนิดเดียว ดังภาพที่ 4.2 
การใชแปงเปนตัวประสานยังสามารถชวยทําใหกล่ินของผักลดลง ผิวหนาของผักแผนมีความมันเงามากขึ้น 

กราฟระหวางอัตราสวนความช้ืนกับเวลาในการอบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ดังภาพที่ 4.3 ทําใหทราบวา 
ชนิดของผัก และชนิดของตัวประสานมีผลตออัตราการอบแหง ในระหวางการอบแหง นํ้าที่มีอยูในผักก็จะระเหยออกทําให
ความช้ืนของผักลดลง ผักบุงแผน (ภาพที่ 4.3 ก) ที่ใชแปงสาลีเปนตัวประสานมีอัตราการอบแหงสูง เชนเดียวกับกระเจ๊ียบผสม
ผักบุง 3:1 (ภาพที่ 4.3 ง) กระเจ๊ียบแผน (ภาพที่ 4.3 ข) ที่ใชแปงขาวเหนียวเปนตัวประสานมีอัตราการอบแหงสูง กระเจ๊ียบ
ผสมผักบุง 1:1 (ภาพที่ 4.3 ค) ที่ใชแปงผสมเปนตัวประสานมีอัตราการอบแหงสูงกวาการใชตัวประสานชนิดอ่ืน 

(ก) (ข) (ค) (ง) 

(ก) (ข) (ค) (ง) 
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ภาพที่ 4.3 อัตราสวนความช้ืน (MR) ของผักแผนอบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส (ก) ผักบุงแผน (ข) กระเจ๊ียบแผน 
(ค) กระเจ๊ียบผสมผักบุงแผน 1:1 และ (ง) กระเจ๊ียบผสมผักบุงแผน 3:1 

 
 

 3.3 วิธีการปรุงรสผักแผนที่เหมาะสม 
 ผักแผนทั้งส่ีสูตร ที่ใชแปงผสมเปนตัวประสานและอบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นํามาปรุงรส 2 วิธี คือ วิธีที่ 1 
นําเครื่องปรุงรสที่เตรียมไวมาผสมลงในผักบดแลวนําไปอบแหง วิธีที่ 2 คือ เปนวิธีที่ปรุงนํ้าซอส แลวทานํ้าซอสลงบนผักแผน 
พบวาการผสมเครื่องปรุงรสลงไปในผัก จะทําใหผักแผนที่อบแหงเหนียว ใชเวลาในการอบนานประมาณ 8 ช่ัวโมง                       
กวาความช้ืนจะลดลงต่ํากวารอยละ 10 สวนวิธีที่ 2 การทานํ้าซอส ลักษณะของผักแผนที่ไดจะกรอบ เวลาที่ใชในการอบแหง               
จะส้ันกวาการผสมเครื่องปรุงรสลงไปในผัก และการขึ้นรูปเปนแผนก็จะดีกวา เน่ืองจากนํ้าซอสเปนตัวชวยในการทําใหผักแผน
ประสานกัน และทําใหผิวหนาผักแผนเงาวาว  
 

ตารางที่ 4.3 ลักษณะเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑผักแผนในแตละวิธีการปรุงรส 
 

a-b ตัวเลขที่มีอักษรกํากับแตกตางกันในแนวตั้งของกลุมตัวอยางเดียวกันแสดงถงึคาความแตกตางกันทางสถติิอยางมีนยัสําคัญ P<0.05 

ns แสดงถงึความไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคญั P>0.05  

ผักแผน วิธีการปรุง 
คาความแข็ง 

(กรัม) 

คาความเหนียว: 

(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 

ผักบุง 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 

ผักบุง 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 

ผักบุง 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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 ลักษณะเน้ือสัมผัสดานความแข็ง ความกรอบ และความเหนียว (ตารางที่ 4.3) พบวาการปรุงรสโดยการผสม
เครื่องปรุงลงในผักแผน มีคาความแข็ง และความเหนียวมากกวาการทานํ้าซอส ยกเวนกระเจ๊ียบแผนที่ความแข็งไมแตกตางกัน 
ทั้งน้ีอาจเน่ืองจากการเติมเครื่องปรุงรสผสมลงในผัก เปนการเพิ่มสัดสวนของของแข็ง (solid) ในผักบด ของแข็งเหลาน้ีเกิดการ
แยงจับกับนํ้า โดยเฉพาะนํ้าตาล ทําใหนํ้าที่มีอยูในผักแผนที่เปนนํ้าอิสระกลายเปนนํ้าที่เปนตัวทําละลาย นํ้าจึงระเหยออกไปได
ยาก ทําใหมีปริมาณนํ้าที่เปนตัวทําละลายเหลืออยูมาก ซ่ึงมีผลตอความกรอบ แตกตางจากผักแผนที่ไมไดผสมเครื่องปรุงรส   
นํ้าในผักจะระเหยออกไปไดงาย เหลือปริมาณนํ้าอยูนอยกวา ความกรอบของผักแผนที่ปรุงรสทั้ง 2 วิธี ไมแตกตางกันทางสถิติ 
แตวิธีการทานํ้าซอสความกรอบมีแนวโนมมากกวาผักแผนที่ผสมเครื่องปรุงรสลงในผักกอนอบ ยกเวนผักบุง  

 

3.4 วิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภค 
จากตารางที่ 4.4 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการทดสอบแบบ Hedonic Scale โดยคะแนน                

9=ชอบมากที่สุด และ 1=ไมชอบ จากผลการทดลองพบวาคะแนนความชอบดานสี กล่ิน รสชาติ ความหนา และความชอบ
โดยรวมของผักแผนทั้งส่ีชนิดไมแตกตางกัน (p>0.05) ผูบริโภคใหคะแนนความชอบของสีกระเจ๊ียบแผนและผักบุงแผน                  
ในระดับความชอบปานกลาง คือ 6.90 สวนความกรอบผูบริโภคใหคะแนนความชอบตอกระเจ๊ียบแผน และกระเจ๊ียบผสม
ผักบุงแผน 1:1 มากที่สุด สวนผักบุงแผน และกระเจ๊ียบผสมผักบุงแผน 3:1 มีคะแนนความชอบดานความกรอบนอยที่สุด             
เม่ือพิจารณาคะแนนความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑผักแผนทั้งส่ีชนิด พบวาผูบริโภคมีความชอบผักแผนทั้งส่ีชนิดไมแตกตางกัน 
โดยมีคะแนนความชอบอยูที่ 6.07-6.27 ดังน้ันผลิตภัณฑผักแผนทั้งส่ีสูตรน้ีสามารถนําไปใชในการผลิตได ทั้งน้ีกระบวนการผลิต      
ที่มีความเหมาะสมสําหรับการนําไปใชในเชิงพาณิชยของผูประกอบการน้ันอาจขึ้นกับปจจัยอีกหลายอยาง เชน การประหยัด
พลังงาน ความเหมาะสมของอุปกรณที่มีอยู  
  
ตารางที่ 4.4 คะแนนความชอบของผูบริโภคตอผักแผนทั้งส่ีชนิด โดยวิธี 9-point Hedonic scale 

คุณลักษณะ 
คาเฉล่ีย±สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

กระเจี๊ยบแผน ผักบุงแผน กระเจี๊ยบผสมผักบุงแผน 1:1 กระเจี๊ยบผสมผักบุงแผน 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 ตัวเลขที่มีอักษรกํากับแตกตางกันในแนวนอนแสดงถึงคาความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ P<0.05 
ns แสดงถงึความไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคญั  P>0.05 

 
3.5 การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ คุณภาพทางเคมี และคุณภาพดานจุลินทรียของผักแผน  

 คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑผักแผนทั้งส่ีชนิด (ตารางที่ 4.5) มีปริมาณโปรตีน 8.97-10.37 กรัม ไขมัน 0.24-
0.31 กรัม เถา 5.16-6.49 กรัม คารโบไฮเดรต 51.76-65.26 กรัม ใยอาหารทั้งหมด 14.24-27.81 กรัม ใยอาหารที่ละลายนํ้า 
4.20-5.17 กรัม ใยอาหารที่ไมละลายนํ้า 10.04-22.64 กรัม เบตาแคโรทีน 1,488.52-4,516.40 ไมโครกรัม วิตามินเอ 
124.04-376.37 ไมโครกรัม และแคลเซียม 332.12-353.70 มิลลิกรัม ตอผักแผน 100 กรัม ปริมาณโปรตีนและแคลเซียมของ
ผักแผนแตละชนิดมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ แตในสวนของปริมาณวิตามินเอ ใยอาหาร และเบตาแคโรทีน มีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญที่ 0.05 ในกระเจ๊ียบแผนมีใยอาหารทั้งหมด 27.81 กรัม ซ่ึงเปนใยอาหารที่ละลายนํ้า 5.17 กรัม และ     
ใยอาหารที่ไมละลายนํ้า 22.64 กรัม โดยมีใยอาหารสูงกวาผักบุงที่มีใยอาหารทั้งหมด 14.24 กรัม ซ่ึงเปนใยอาหารที่ละลายนํ้า 
4.20 กรัม และใยอาหารที่ไมละลายนํ้า 10.04 กรัม สวนผักบุงแผนมีเบตาแคโรทีน 4,516.40 ไมโครกรัม และวิตามินเอ 
376.37 ไมโครกรัม สูงกวากระเจ๊ียบแผนที่มีเบตาแคโรทีน 1,488.52 ไมโครกรัม และวิตามินเอ 124.04 ไมโครกรัม                   
สวนกระเจ๊ียบผสมผักบุงแผน 1:1 และกระเจ๊ียบผสมผักบุงแผน 3:1 มีกระเจ๊ียบเปนสวนผสมจํานวนมาก จึงทําใหใยอาหาร             
ทั้งชนิดละลายนํ้าและใยอาหารชนิดไมละลายนํ้าสูงขึ้น หากมีกระเจ๊ียบเปนสวนผสมมากขึ้นก็จะทําใหผักแผนมีปริมาณของ
วิตามินเอ และเบตาแคโรทีนลดลง เน่ืองจากในกระเจ๊ียบมีเบตาแคโรทีนนอยกวาผักบุง 
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จากปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคในหน่ึงวันสําหรับคนไทยอายุ 6 ปขึ้นไป ของกองโภชนาการ (2546) 
ปริมาณที่แนะนําสําหรับใยอาหารคือ 25 กรัม วิตามินเอ 600-700 ไมโครกรัม แคลเซียม 800 มิลลิกรัม โดยทั่วไปปริมาณที่
แนะนําในการบริโภคของผลิตภัณฑประเภทสาหรายตอครั้งประมาณ 20 กรัม ซ่ึงเปนผลิตภัณฑที่มีลักษณะใกลเคียงกับ
ผลิตภัณฑผักแผน จะพบวาถาบริโภคผักแผนครั้งละ 20 กรัม จะไดใยอาหารประมาณ 5 กรัม หรือคิดเปนรอยละ 20 ของ
ปริมาณที่ควรไดรับแตละวัน แสดงวาผักแผนเปนแหลงอาหารที่ดีของใยอาหาร เบตาแคโรทีนประมาณ 570 ไมโครกรัม 
วิตามินเอในรูปเบตาแคโรทีนประมาณ 50 ไมโครกรัม หรือคิดเปนรอยละ 9 ของปริมาณที่ควรไดรับแตละวัน ซ่ึงวิตามินเอที่
ไดรับจะมีความปลอดภัยตอผูบริโภคเพราะอยูในรูปของเบตาแคโรทีนไมกอใหเกิดความเปนพิษตอรางกาย สําหรับแคลเซียม
รางกายจะไดรับประมาณ 70 มิลลิกรัม หรือคิดเปนรอยละ 9 ของปริมาณที่ควรไดรับแตละวัน และยังพบวาผลิตภัณฑผักแผน
มีโปรตีนอยูประมาณรอยละ 10 และมีไขมันคอนขางนอย สรรพคุณที่สําคัญตอสุขภาพของกระเจ๊ียบเขียวคือ มีกลูตาไทโอน 
ซ่ึงมีบทบาทสําคัญในการควบคุมสารอนุมูลอิสระในรางกาย เมือกของกระเจ๊ียบเขียว ชวยรักษาอาการปวดทองจากแผลใน
กระเพาะอาหารและแผลจากลําไสเล็กสวนตน ยับยั้งความสามารถของเช้ือแบคทีเรีย ในการเกาะเยื่อบุผิวของกระเพาะอาหาร 
ที่เปนสาเหตุของการเกิดแผลในกระเพาะอาหาร ชวยควบคุมระดับนํ้าตาล ชวยลดคอเลสเตอรอล (สุธาทิพ ภมรประวัติ, 2008 
และสุภาภรณ ปติพร, 2557) ผักบุงเปนผักที่มีวิตามินเอซ่ึงชวยบํารุงสายตา มีแคลเซียม ฟอสฟอรัส และวิตามินซี สารแคโรที-

นอยด (carotenoids) ที่พบในผักบุงจีนไดแก เบตาแคโรทีน (-carotene)  เบตาคริปโตแซนทิน (-cryptoxanthin) ลูทีน 
(lutein) ลูทีนอีพอกไซด (lutein epoxide) ไวโอลาแซนทีน (violaxanthin) และนีโอแซนทีน (neoxanthin) มีคุณสมบัติเปน
สารตานอนุมูลอิสระ (Fu et al., 2011; Chen et al.,1991) จากผลการวิเคราะหและสรรพคุณของผักบุงและกระเจ๊ียบจัดวา
ผลิตภัณฑผักแผนน้ีเปนผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ เปนอาหารสําหรับทานเลนที่มีประโยชนตอรางกาย 
 

ตารางที่ 4.5 คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑผักแผนทั้งส่ีชนิด 

คุณคาทางโภชนาการ 
ตอ 100 กรัม 

กระเจี๊ยบ ผักบุง 
กระเจี๊ยบผสม

ผักบุงแผน 1:1 

กระเจี๊ยบผสม

ผักบุงแผน 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 

เถา (g) 5.16d±0.05 6.49a±0.08 5.82b±0.02 5.49c±0.03 
คารโบไฮเดรต (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 

ใยอาหารที่ไมละลายนํ้า (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 ตัวเลขที่มีอักษรกํากับแตกตางกันในแนวนอนแสดงถึงคาความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ P<0.05 
ns แสดงถึงความไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ P>0.05 
 

คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑผักแผน (ตารางที่ 4.6) มีความช้ืนอยูในชวงรอยละ 4.81-6.36 มีคา aw อยูในชวง 
0.370-0.442 ซ่ึงเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนสาหรายทะเลอบแหง (มผช.515/2547) ที่กําหนดใหมีความช้ืนไมเกิน
รอยละ 10 และคา aw ไมเกิน 0.6  

 
ตารางที่ 4.6  ปริมาณความช้ืน และคาวอเตอรแอคติวิตี (aw) ของผลิตภัณฑผักแผนทั้งส่ีชนิด 

 กระเจ๊ียบแผน ผักบุงแผน กระเจ๊ียบผสมผักบุงแผน 1:1 กระเจ๊ียบผสมผักบุงแผน 3:1 

ปริมาณความชื้น (รอยละ) 4.81b±0.22 4.85b±0.34 4.90b±0.06 6.36a±0.03 
คาวอเตอรแอคติวิตี (aw) 0.392b±0.01 0.442a±0.04 0.400b±0.00 0.370b±0.01 
a-bตัวเลขที่มีอักษรกํากับแตกตางกันในแนวนอน หมายถึง ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ (p≤0.05) 



 การประชุมวิชาการระดับชาต ิมหาวิทยาลัยราชภฏันครปฐม ครั้งที ่7   
มหาวิทยาลัยราชภฏันครปฐม | จังหวัดนครปฐม | ประเทศไทย | 30 – 31 มีนาคม 2558 

พัฒนางานวิจัย สรางสรรคประเทศไทย กาวไกลสูประชาคมอาเซียน | 779 

คุณภาพทางจุลินทรียของผักแผนทั้งส่ีตัวอยางซ่ึงบรรจุถุงลามิเนตและเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 4 
สัปดาห (ตารางที่ 4.7) พบวา ปริมาณ E. coli นอยกวา 3 เอ็มพีเอ็นตอตัวอยาง 1 กรัม ยีสตและรา ไมเกิน 100 โคโลนีตอ  
ตัวอยาง 1 กรัม ซ่ึงอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนสาหรายทะเลอบแหง แตพบวาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดมากกวา 1×104 

โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม ซ่ึงเกินมาตรฐานที่กําหนดใหจํานวนจุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 1×104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
จากผลการวิเคราะหตัวอยางผักแผนยังอยูในเกณฑที่ปลอดภัยเพราะไมพบเช้ือที่กอใหเกิดโรค หรือจุลินทรียที่ทําใหเส่ือมเสีย
เกินมาตรฐาน เน่ืองจากการผลิตผักแผนเปนการผลิตที่ใชความรอนต่ําในการแปรรูป ยกเวนในขั้นตอนการลวก ซ่ึงขั้นตอนตาง ๆ  
เชน การขึ้นรูปใหเปนแผน การทานํ้าซอส การตัดผักแผน และการบรรจุ เปนขั้นตอนที่ตองใชมือหยิบจับ หรือในขั้นตอนทําใหเย็น
อาจเกิดการปนเปอน จากผลการทดลองพบวาตองมีความเขมงวดในการรักษาความสะอาดมากขึ้น ทั้งจากสุขลักษณะของ
ผูผลิต การลางมือ ความสะอาดของภาชนะ อุปกรณ รวมถึงอากาศที่ถายเทในหองผลิต โดยเฉพาะหองบรรจุควรให
ความสําคัญเปนพิเศษ ซ่ึงควรผลิตในสถานที่ปดเพื่อลดการปนเปอนจากอากาศที่จะผานเขาออก 

 
ตารางที่ 4.7 คุณภาพทางจุลินทรียของผักแผนทั้งส่ีชนิด 

ชนิดผักแผน จํานวนจุลินทรียทั้งหมด (cfu/g) E. coli (MPN/g) ยีสตและรา (cfu/g) 

กระเจ๊ียบ 1.00 x 105 < 3 < 100 

ผักบุง 4.10 x 104 < 3 < 100 

กระเจ๊ียบผสมผักบุง 1:1 3.40 x 105 < 3 < 100 

กระเจ๊ียบผสมผักบุง 3:1 8.20 x 105 < 3 < 100 
 

4. บทสรุป 
 

จากการศึกษาการผลิตผักแผนจากกระเจ๊ียบเขียวและผักบุงจีน พบวาในการขึ้นรูปผักแผนโดยการใชแปงเปนตัว
ประสานน้ันควรใชแปงผสมโดยมีแปงมันสําปะหลัง แปงขาวเหนียว และแปงสาลี อัตราสวน 6:2.5:1 ปริมาณนํ้าแปงที่ใชในผัก
แผนคือรอยละ 25 ของนํ้าหนักผัก อุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการทําแหงผักแผนคือ 70 องศาเซลเซียส วิธีการปรุงรสผักแผน
ที่เหมาะสมคือ การทานํ้าซอสบนผิวหนาของผักแผน ผักแผนเปนผลิตภัณฑที่มีคุณคาทางโภชนาการที่ดี โดยเฉพาะใยอาหาร
ทั้งชนิดละลายนํ้าและไมละลายนํ้า วิตามินเอ เบตาแคโรทีน และแคลเซียม ในการผลิตผักแผนควรใหความสําคัญกับ
สุขลักษณะของผูผลิต สถานที่ และอุปกรณ โดยเฉพาะขั้นตอนการบรรจุ ควรบรรจุใหหองปดที่สะอาดเพื่อลดการปนเปอนของ
จุลินทรีย 

 
5. กิตติกรรมประกาศ 
 

ขอขอบคุณกลุมแมบานเกษตรกรหวยหมอนทองมุงพัฒนา ที่เสนอโจทยวิจัยที่มีคุณคาและไดอนุเคราะหกระเจ๊ียบ
เขียว และผักบุง ที่ใชเปนวัตถุดิบ ขอขอบคุณสํานักวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม โครงการนครปฐม 20 ตําบล
แหงความผาสุก และสํานักงานกองทุนสนับสนุนการสรางเสริมสุขภาพ (สสส.) ที่สนับสนุนทุนวิจัย  
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