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 น ้ำพริกเจเสริมเม็ดแปะก๊วยถือเป็นผลิตภัณฑ์ทำงเลือกส้ำหรับบริโภคที่รักสุขภำพ อีกทั งเป็น
กำรเพ่ิมมูลค่ำให้กับเมล็ดแปะก๊วย ซึ่งงำนวิจัยนี ได้ได้ท้ำกำรคัดเลือกสูตรพื นฐำนน ้ำพริกผงโรยข้ำวข้ำว
เจและพัฒนำเป็นน ้ำพริกผงโรยข้ำวเจเสริมเม็ดแปะก๊วย โดยเสริมผงแปะก๊วยที่ปริมำณร้อยละ 0, 25, 
50, 75 และ 100 ของปริมำณส่วนผสมทั งหมด จำกผลกำรคัดเลือกสูตรกำรพื นฐำนจ้ำนวน 3 สูตร
ด้วยประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส ด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส ควำมชอบ
โดยรวม (n=50) พบว่ำผู้ชิมให้กำรยอมรับสูตรที่ 1 สูงที่สุดในทุกด้ำน และด้ำนลักษณะปรำกฏ รสชำติ 
เนื อสัมผัส และควำมชอบโดยรวมที่ควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติระดับ (p<0.05) ดังนั น
สูตรพื นฐำนนี ได้ถูกเสริมเม็ดแปะก๊วยที่ระดับแตกต่ำงกัน จำกกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสโดยผู้
ทดสอบชิม 50 คน พบว่ำน ้ำพริกผงโรยข้ำวเจเสริมเม็ดแปะก๊วยร้อยละ 50 ได้รับคะแนนควำมชอบ
สูงสุดในทุกด้ำน (p<0.05) โดยน ้ำพริกมีลักษณะเป็นผงละเอียดมีผงหยำบขนำดเล็กมำกขึ นจำก
แปะก๊วย มีสีเหลืองทองกระจำยอยู่มำกจำกแปะก๊วย ยังมีกลิ่นของลักษณะควำมเป็นน ้ำพริก และกลิ่น
ของแปะก๊วยมำกขึ น รสชำติกลมกล่อม รสอ่อนลง จำกสูตรพื นฐำน เนื อสัมผัสกรอบร่วน เมื่อท้ำกำร
เปรียบเทียบคุณค่ำทำงโภชนำกำรในด้ำนพลังงำนทั งหมด คำร์โบไฮเดรต ไขมัน มีปริมำณมำกกว่ำ
น ้ำพริกผงเจสูตรพื นฐำน และด้ำนโปรตีน เถ้ำ กำกใยอำหำร และควำมชื น พบว่ำมีค่ำใกล้เคียงกับ
น ้ำพริกผงเจสูตรพื นฐำน นอกจำกนี ค่ำสีของน ้ำพริกผงเจสูตรพื นฐำน มีค่ำ L* (ค่ำควำมสว่ำง) a* (ค่ำ
ควำมเป็นสีแดง) b* (ค่ำควำมเป็นสีเหลือง) ควำมชื น และค่ำ Water activity (aw) มีค่ำสูงกว่ำกำรใช้
แปะก๊วยในน ้ำพริกผงเจเสริมเมล็ดแปะก๊วย (p<0.05) จำกงำนวิจัยนี อำจใช้เป็นแนวทำงในกำรพัฒนำ
ผลิตภัณฑ์น ้ำพริกหรืออำหำรชนิดอื่นเพ่ือเป็นกำรเพ่ิมคุณค่ำทำงโภชนำกำรด้วยเม็ดแปะก๊วยต่อไป 
 
ค าส าคัญ : น ้ำพริก ผงโรยข้ำว เม็ดแปะก๊วย  
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ABSTRACT 

Vegetarian rice seasoning supplement with ginkgo seeds is an alternative 
product for health-conscious consumers as well as adds value to ginkgo seeds. In this 
research, the basic formula of rice seasoning was selected and developed into a 
Vegetarian rice seasoning supplement with ginkgo seeds at 0, 25, 50, 75 and 100 
percent of the total amount of ingredients. The 3 basic formulas were prepared and 
were conducted the sensory evaluation in terms of appearance, colour, smell, taste, 
texture, and overall liking. It was found that the panelists gave the highest acceptance 
score on basic formula No. 1 for all aspects significantly (p<0.05). Therefore, this 
formulation was supplemented with ginkgo seeds at different levels (0-100%). From 
sensory testing by 50 panelists, rice seasoning supplement with ginkgo seeds 50%, 
showed the highest satisfaction score in all aspects (p<0.05). The appearance was 
included smaller pieces of golden yellow ginkgo seeds with crispy texture. This product 
still preserved the smell of chili paste mixed with the smell of ginkgo. The taste is 
mellow and lighter than that of the basic recipe. The nutritional value in terms of total 
energy, carbohydrates, fats of rice seasoning supplement with ginkgo were slightly 
close to that of the basic vegetarian rice seasoning. In addition, the color values (L* , 
a* , b*), moisture content, and water activity (aw) of rice seasoning supplement with 
ginkgo seeds at 50% were higher than those of the basic formula (p<0.05). From this 
resulted, it may be used as a guideline for the development of other rice seasoning or 
other foods to enhance nutritional value with ginkgo seeds as well.  
 
Keyword : Chili powder, sprinkled on Rice, ginkgo Biloba 
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บทท่ี 1 
 

บทน ำ 
 
 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
  น ้ำพริกเป็นอำหำรของคนไทยมำแต่โบรำณ ด้วยคนไทยแทบทุกครัวเรือนนิยมบริโภค

น ้ำพริกเป็นอำหำรหลักคู่กับข้ำวเสมอ  น ้ำพริกนอกจำกเป็นกับข้ำวขั นพื นฐำนของอำหำรไทยแล้ว    
ยังเป็นหัวใจของส้ำรับอำหำรที่ขำดไม่ได้  รสชำติของน ้ำพริกทั่วไปนั น  มีรสเผ็ด รสเค็ม และรสหวำน
ตำม  แต่มีน ้ำพริกบำงประเภทเพ่ิมรสเปรี ยวโดยกำรเติมส้มมะขำม  หรือบีบมะนำวให้เปรี ยว  และใช้
น ้ำตำลท้ำให้เกิดรสหวำนของน ้ำพริก หรือใช้ผักผลไม้ที่มีรสเปรี ยวมำเป็นส่วนผสมในน ้ำพริกเช่น น ้ำ
มะขำม น ้ำมะนำว มะดัน ตะลิงปริง มะอึก เป็นต้น วัสดุที่กล่ำวมำนี ให้รสเปรี ยวที่อร่อยและยังท้ำให้
ได้น ้ำพริกที่มีรสชำติกลมกล่อม ส่วนประกอบของน ้ำพริกได้แก่ พริก หอม กระเทียม และกะปิ น้ำมำ
โขลก หรือ บดจนละเอียดและท้ำให้สุก  

น ้ำพริกที่ได้รับควำมนิยมในปัจจุบัน คือน ้ำพริกผัดแห้ง เพรำะรสชำติที่จัดจ้ำนจึงช่วยชูรส
อำหำรให้อร่อยขึ น ท้ำให้เจริญอำหำร น ้ำพริกผัดแห้งส่วนใหญ่มีส่วนผสมของสมุนไพรไทยที่หำได้
ทั่วไป มีรสเผ็ดของพริก รสเค็มจำกเกลือ รสหวำนจำกน ้ำตำล มำผสมรวมกัน จึงท้ำให้ปรุงง่ำยไม่
ยุ่งยำกในกำรหำวัตถุดิบ เช่น น ้ำพริกกำกหมู ที่มีส่วนประกอบหลัก คือ กำกหมู เป็นน ้ำพริกซึ่งนิยม
รับประทำนกันในประเทศไทย โดยน้ำกำกหมูมำเจียว และผสมเครื่องต่ำง ๆ ให้เข้ำกัน น ้ำพริกกำกหมู
เมื่อท้ำเสร็จแล้วจะมีสีส้มอมแดง มีรสชำติ เผ็ด เค็ม หวำน หำกต้องกำรท้ำเป็นน ้ำพริกเจ ก็ต้องหำ
ส่วนผสมอ่ืน ทดแทน เช่น เห็ด ผักสมุนไพร หรือโปรตีนเกษตร เพ่ือเป็นทำงเลือกให้กับผู้ไม่
รับประทำนเนื อสัตว์ หรือดูแลสุขภำพ พร้อมทั งตัดส่วนผสมที่ไม่สำมำรถรับประทำนได้จำกอำหำรที่
เป็นอำหำรเจ เช่นหัวหอม กระเทียม กะปิท้ำกำรเปลี่ยนหรือตัดส่วนผสมที่ไม่เป็นวัตถุดิบของอำหำร
เจออกหรือท้ำกำรหำวัตถุดิบอื่นๆเข้ำมำทนแทน  น ้ำพริกผัดแห้งส่วนมำก จะนิยมรับประทำนกับข้ำว
สวยร้อนๆ ไข่ต้ม และ ผักเคียงต่ำง ๆ (แม่บ้ำน, 2559)  

ผงโรยข้ำว หรือที่ชำวญี่ปุ่นเรียกกันว่ำ ฟูริกำเกะ (Furikake) นั น เป็นอำหำรที่ ชำวญี่ปุ่นนิยม
รับประทำนด้วยวิธี น้ำมำโรยบนข้ำวสวย เพ่ือช่วยเพ่ิมสีสัน และรสชำติให้กับมื ออำหำร  ท้ำให้มี
ควำมมรู้สึก อยำกอำหำรมำกขึ น ส่วนประกอบหลัก ของผงโรยข้ำวมักจะเป็นวัตถุดิบที่เป็นผลิตภัณฑ์
ที่ได้มำจำกของแห้งต่ำง ๆ เช่น จำกปลำแห้ง สำหร่ำยตำกแห้ง พืชผักตำกแห้ง เมล็ดธัญพืชแห้ง และ
ยังมีมีรสชำติที่หลำกหลำยมำกและแปลกใหม่ด้วย เช่น รสวำซำบิ มะเขือเทศ ทูน่ำมำยองเนส  เป็น
ต้น ปกติแล้วคนญี่ปุ่นทั่วไปมักจะมีผงโรยข้ำวติดบ้ำนไว้เสมอเพรำะสะดวกและหำซื อง่ำย มีวำงขำย
ทั่วไปทั งในร้ำนสะดวกซื อและซุปเปอร์มำเก็ตท่ัวไป  

แปะก๊วยเป็นที่นิยมในกำรบริโภคกันเป็นจ้ำนวนมำก โดยน้ำแปะก๊วยมำท้ำเป็นอำหำรทั งคำว
หวำนได้หลำกหลำยชนิด ซึ่งส่วนมำกนิยมน้ำมำท้ำเป็นอำหำรแบบจีน แปะก๊วยที่น้ำมำรับประทำนนั น
มีประโยชน์ต่อสุขภำพ มีสรรพคุณช่วยบ้ำรุงร่ำงกำยได้ดี มีวิตำมินและแร่ธำตุสูง มีแคลอรี่ต่้ำ ช่วยลด
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ระดับคอเลสเตอรอล ป้องกันกำรเกิดโรคมะเร็ง แปะก๊วยอุดมไปด้วยสำรต่อต้ำนอนุมูลอิสระ ช่วยต้ำน
โรคและชะลอวัยแปะก๊วยที่จ้ำหน่ำยในท้องตลำดมีรำคำแพง ส้ำหรับแปะก๊วยที่มีเม็ดสมบูรณ์จะมี
รำคำแพง แปะก๊วยที่น้ำมำรับประทำนมีขั นตอนกำรเตรียมโดยกำรกะเทำะเปลือกที่แข็งออกและน้ำ
เมล็ดด้ำนในที่มีสีเหลืองน้ำมำต้มให้พองตัวก่อนน้ำออกจ้ำหน่ำยเป็นวัตถุเพ่ือน้ำมำประกอบเป็นอำหำร
ชนิดต่ำง ๆ ในขั นตอนกำรกะเทำะเปลือกนั นจะท้ำกำรกะเทำะเปลือกด้วยค้อนเล็กๆกะเทำะให้เปลือก
แตกออกน้ำเม็ดด้ำนในออกมำ กำรกะเทำะนี หำกท้ำกำรแรงเกินไปจะท้ำเนื อแปะก๊วยแตกหรือเนื อ
เป็นรอยร้ำวและช ้ำจะส่งผลให้แปะก๊วยที่ต้มเนื อหลุดแตก หักออกจำกเม็ดได้ กำรกะเทำะเปลือก
แปะก๊วยนั น จะมีส่วนเม็ดแปะก๊วยที่แตกหัก มีเม็ดไม่สมบูรณ์เกิดขึ นประมำณร้อยละ 20-30 ท้ำให้ 
แปะก๊วยที่แตกหักนั นไม่สำมำรถน้ำไปจ้ำหน่ำยได้ในรำคำที่สูงจึงต้องมีกำรลดรำคำเม็ดแปะก๊วยลง ซึ่ง
ผู้ซื อไม่นิยมซื อแปะก๊วยเม็ดแตกน้ำไปประกอบอำหำรเพรำะจะท้ำให้น ้ำซุปหรือน ้ำเชื่อมมีลักษณะน ้ำ
ขุ่นไม่สวยงำมดูไม่น่ำรับประทำน หำกจะซื อแปะก๊วยเมล็ดแตกในรำคำค่อนข้ำงถูกมำกท้ำให้ มี
ปริมำณแปะก๊วยเหลือตกค้ำงอยู่ในขั นตอนกำรผลิตจ้ำนวนมำก ผู้ผลิตแปะก๊วยพยำมที่จะท้ำกำร
ควบคุมกระบวนกำรกะเทำะเปลือกให้ได้คุณภำพมำกที่สุดแต่ก็ยังมีผลผลิตที่เสียหำยอยู่          

เมด็แปะก๊วยมีคุณทำงโภชนำกำรที่มีประโยชน์ต่อร่ำงกำยแปะก๊วย 100 กรัม มีพลังงำน 182 
กิโลแคลอรี่ ประกอบไปด้วยวิตำมินหลำยชนิดได้แก่ วิตำมินเอ 558 ยูนิต วิตำมินซี 15 มิลลิกรัม และ
มีแร่ธำตุส้ำคัญๆหลำยชนิดได้แก่ โฟเลต 54 ไมโครกรัม  ไนอะซิน (วิตำมินบี 3) 6 มิลลิกรัม ไพริดอก
ซิ น  ( วิ ต ำ มิ น บี  6) 0.328 มิ ล ลิ ก รั ม   โ พ แ ท ส เ ซี ย ม  510 มิ ล ลิ ก รั ม   ฟอส ฟอรั ส  124 
มิลลิกรัม  แมกนีเซียม 27 มิลลิกรัม  
       จำกเหตุผลที่กล่ำวมำ  ผู้วิจัยสนใจที่จะศึกษำกำรใช้เม็ดแปะก๊วยในผลิตภัณฑ์น ้ำพริกผง โรย
ข้ำวเจ เพ่ือให้น ้ำพริกมีคุณค่ำทำงอำหำรเพ่ิมมำกขึ นและเพ่ือประโยชน์ต่อสุขภำพของผู้บริโภค และยัง
เป็นกำรพัฒนำสูตรน ้ำพริกชนิดใหม่ให้เป็นอำหำรหลักคู่กับสังคมไทย เพ่ือเพ่ิม มูลค่ำให้กับแปะก๊วยที่
แตกหักให้มีมูลค่ำเพ่ิมขึ น  ส่งเสริมกำรบริโภคผลิตภัณฑ์ที่มีภำยในประเทศ ทดลองหำสูตรมำตรฐำนน 
น ้ำพริกผง เม็ดแปะก๊วย เพ่ือให้เกิดกำรยอมรับของผู้บริโภคและเพ่ิมควำมสะดวกสบำยให้กับผู้บริโภค
ด้วยกำรผลิตเป็นผงให้มีลักษณะคล้ำยกับผงโรยข้ำวแบบญี่ปุ่นเพ่ือให้คนไทยสำมำรถน้ำน ้ำพริกผงโรย
ข้ำวนี น้ำมำโรยบนข้ำวเป็นกำรเพ่ิมรสชำติให้กับอำหำรในมื อนั นร่วมทั งให้เป็นน ้ำพริกผงโรยข้ำวใน
รูปแบบและรสชำติแบบไทยๆ เหมำะส้ำหรับน้ำมำโรยข้ำวได้ในทุกๆโอกำส 
 
1.2 วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 

1.2.1 ศึกษำสูตรพื นฐำนของน ้ำพริกเจ 
1.2.2  ศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของแปะก๊วยในผลิตภัณฑ์น ้ำพริกผงโรยข้ำว 
1.2.3 ศึกษำคุณค่ำโภชนำกำรของน ้ำพริกผงโรยข้ำว 

 
1.3 ขอบเขตกำรวิจัย 
 กำรวิจัยปริมำณของแปะก๊วยต่อคุณภำพของน ้ำพริกผงโรยข้ำว ในครั งนี  ศึกษำวิจัยน ้ำพริก  
ผงเจจำกแปะก๊วย โดยน้ำมำเสริมในผลิตภัณฑ์น ้ำพริกผงเจ จำกนั นท้ำกำรวิเครำะห์คุณภำพทำง

https://www.honestdocs.co/supplement-vitamin-a
https://www.honestdocs.co/chronic-fatigue-syndrome
https://www.honestdocs.co/niacin
https://www.honestdocs.co/depression
https://www.honestdocs.co/supplement-potassium
https://www.honestdocs.co/benefit-and-side-effect-of-phosphorus
https://www.honestdocs.co/supplement-magnesium
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น ้ำพริกผงเจ เสริมแปะก๊วย คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 

 

คุณสมบัติทำงกำยภำพ-เคมี ของน ้ำพริกแปะก๊วย 

กำยภำพ เคมี และทำงประสำทสัมผัส  โดยใช้แปะก๊วยที่แตกหักเมล็ดไม่สวยจำกตลำดเก่ำเยำวรำช 
เพ่ือเพ่ิมมูลค่ำให้กับแปะก๊วยเมล็ดที่แตกในผลิตภัณฑ์อำหำร และเสริมรำยได้ 
 
1.4 วิธีด ำเนินกำรวิจัย 
 1.4.1 กำรพัฒนำน ้ำพริกผงเจเสริมเมล็ดแปะก๊วย ทดสอบกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัส 
ด้วยวิธีกำรกำรชิมแบบให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ (9-point Hedonic scale) (Nicolas et al., 
2010) 
 1.4.2 กำรศึกษำคุณภำพทำงเคมีของน ้ำพริกผงเจเสริมเมล็ดแปะก๊วย ท้ำกำรวิเครำะห์
องค์ประกอบทำงเคมีของตัวอย่ำงตำมวิธีกำรของ  AOAC (2000) ได้แก่  ควำมชื น  โปรตีน  ไขมัน  
เถ้ำ  กำกใย และคำร์โบไฮเดรต 
 1.4.3 กำรศึกษำคุณภำพทำงกำยภำพของน ้ำพริกผงโรยข้ำวเจเสริมแปะก๊วย วัดค่ำสี และ
ปริมำณน ้ำในอำหำร (aW) 
 
1.5 กรอบแนวควำมคิดในกำรวิจัย 
 

 

 

 

 

 

 

 

1.6 ค ำส ำคัญ 
 น ้ำพริก ผงโรยข้ำว เม็ดแปะก๊วย 
 
1.7 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
 1.6.1 เป็นกำรเพ่ิมคุณค่ำทำงโภชนำกำรของน ้ำพริกผงเจ 

1.6.2 เป็นกำรเพ่ิมมูลค่ำให้กับน ้ำพริกผงโรยข้ำวเจ 
 1.6.3 ท้ำให้ได้ผลิตภัณฑ์น ้ำพริกผงโรยข้ำวเจทำงเลือกใหม่ 
 1.6.4 ท้ำให้เมล็ดแปะก๊วยที่เสื่อมคุณภำพ มีมูลค่ำมำกขึ น 
 

สูตรน ้ำพริกผงโรยข้ำวเจเสริมแปะก๊วย 

 



บทท่ี 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
  
 
2.1 แนวคิดและทฤษฎทีี่เกี่ยวข้อง 

2.1.1 น ้าพริก 
เป็นอาหารที่น าเอาส่วนผสมวัตถุดิบต่างๆ มาคลุกเคล้าให้เข้ากัน หรือโขลกรวมกัน

แล้ว ประกอบรสให้มีหลายลักษณะทั้งแห้ง เหลว และมีแบบน้ าขลุกขลิก มักจะมีรสจัด รับประทาน
พร้อมกับผักต่างๆ ทั้งผักสด ผักต้ม และเครื่องแนม สันนิษฐานว่าน้ าพริกเกิดขึ้นเมื่อสมัยกรุงศรีอยุธยา 
โดยเรียกน้ าพริกจากวัตถุดิบหลักที่ส าคัญ คือ พริกชนิดต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นพริกสดหรือพริกแห้ง น ามา
โขลก รวมกับเครื่องเทศกลิ่นแรงชนิดต่างๆ เช่น กระเทียม หอมแดง ตะไคร้ เรียกชื่อน้ าพริกนั้นตาม 
ส่วนประกอบหลักที่น ามาใช้ท าน้ าพริก ซึ่งอาจเป็นเนื้อสัตว์หรือพืชก็ได้ ขึ้นอยู่กับวัตถุดิบที่หาได้ตาม
ท้องถิ่นนั้นๆ 

ในแต่ละท้องถิ่นจะมีส่วนประกอบของน้ าพริก และวิธีการท าที่แตกต่างกันออกไป 
เช่น ในภาคเหนือ นิยมใช้ถั่วเน่าซึ่งเป็นอาหารหมักพ้ืนบ้าน ท ามาจากถ่ัวเหลืองที่น าเอามาหมักแล้วท า
เป็น แผ่นตากแห้งใช้แทนกะปิ รวมถึงส่วนประกอบอื่น ๆ ทุกอย่างต้องน าไปเผาหรือย่างให้สุกก่อน จึง
น ามาท าน้ าพริก ภาคกลางนิยมประกอบรสน้ าพริกให้มีความกลมกล่อม ไม่ใช่รสชาติใดรสชาติหนึ่ง
เด่นออกมามากเกินไปและหลีกเลี่ยงวัตถุดิบที่มีกลิ่นแรงและฉุน เนื่องจากน้ าพริกส่วนใหญ่ของภาค
กลางเป็น ต ารับซึ่งมีที่มาจากในวัง จึงเน้นเรื่องสีสันที่สวยงาม และมีกลิ่นหอมน่ารับประทาน ภาค
อีสานนิยมใช้ ปลาร้าในการประกอบอาหารเกือบแทบทุกชนิด เอกลักษณ์ของน้ าพริกภาคอีสานจึงอยู่
ที่ปลาร้า และความเนียวข้นของน้ าพริกเพ่ือใช้จิ้มรับประทานกับข้าวเหนียว เพ่ือความสะดวก ไม่หยด
เลอะเทอะ ภาคใต้ นิยมใช้น้ าบูดูซึ่งได้จากการหมักปลากับเกลือ จึงมีลักษณะคล้ายน้ าปลาแต่น้ าจะมี
ความข้นกว่า และอาจจะมีเนื้อปลาผสมอยู่ด้วย มีความเค็มมากกว่าน้ าปลาเล็กน้อย และมีกลิ่นหอมที่
เป็นเอกลักษณ์ อีกทั้งด้วยลักษณะภูมิประเทศของภาคใต้ที่อยู่ติดกับทะเลน้ าพริกจึงมีส่วนประกอบ
หลักเป็นอาหารทะเลแทบท้ังสิ้น (แม่บ้าน, 2560) 
  น้ าพริกในแต่ละภาคนั้นทุกภาคล้วนท ามาจากของที่หาง่ายตามท้องถิ่นของตนเอง 
ท าง่าย มี กรรมวิธีการท าที่ไม่ยุ่งยากและซับซ้อน เป็นเครื่องจิ้มที่รู้จักกันทุกครัวเรือน มีรสชาติ สีสัน 
และ ลักษณะที่เป็นเอกลักษณ์แตกต่างกันออกไป เครื่องแนมและผักที่รับประทานเคียงก็เป็นของใน
ท้องถิ่นเช่นกัน 
 
 2.1.2 เห็ดหอม 

เห็ดหอม เห็ดชนิดนี้มีชื่อสามัญว่า shiitake mushroom ชื่อวิทยาศาสตร์ว่า 
Lentinus edodes (Berk.) Sing. มีชื่อเรียกในญี่ปุ่น เกาหลี จีน และภูฏาน ว่า ไซอิตาเกะโบโกะ เฮีย
โกะ และซิชิ-ซามุ ตามล าดับ ส าหรับชื่อภาษาอังกฤษเรียกว่า black mushroom หรือเห็ดด า มีถิ่น
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ก าเนิดในประเทศจีน ญี่ปุ่น อินโดนีเซีย และไต้หวัน ส าหรับประเทศไทยนิยมเพาะเลี้ยงเห็ดหอมใน
ภาคเหนือ เช่น เชียงใหม่และแม่ฮ่องสอน และในภาคอีสาน เช่น เลย และสกลนคร เห็ดหอมสามารถ
ให้ผลผลิตได้ตลอดทั้งปีแต่จะให้ผลผลิตสูงมากในช่วงฤดูหนาว  

จากลักษณะทางพฤกษศาสตร์ของเห็ดหอมพบว่า มีหมวกเห็ดเป็นรูปทรงกลมผิว
ภายนอกมีขนรวมกันเป็นเกล็ดหยาบ ๆ สีขาวกระจายอยู่ทั่วไป ผิวหมวกด้านบนมีสีน้ าตาล น้ าตาลปน
แดง หรือน้ าตาลเข้ม ก้านดอกมีสีขาวหรือสีน้ าตาลอ่อน ถ้าสัมผัสกับอากาศเป็นเวลานานจะ
เปลี่ยนเป็นสีเข้ม มากขึ้น โคนก้านดอกมีสีน้ าตาลอ่อน เนื้อในสีขาว เห็ดหอมมีวงจรชีวิตเป็นดอกเห็ด-
สปอร์-เส้นใย ดอกเห็ด-สปอร์-เส้นใย-ดอกเห็ดต่อเนื่องกันเช่นนี้เรื่อยไป 

เห็ดหอมที่น ามาประกอบเป็นอาหารมีทั้งเห็ดหอมสดและเห็ดหอมแห้ง วิธีการเตรียม
เห็ดหอมแห้ง ได้แก่  

การตากแดด โดยท าการตากเห็ดหอมสดภายใต้แสงแดดจนกว่าเห็ดหอมจะแห้งสนิท 
ควรหลีกเลี่ยงการตากเห็ดหอมในขณะที่มีแดดจัดมากเกินไป เพราะจะท าให้เห็ดหอม ไหม้เกรียม การ
ตากแดดเป็นการลดความชื้นของเห็ดหอมท าให้เห็ดหอมยุบตัวและมีผิวภายนอกย่น เมื่อตากดอกเห็ด
จนแห้งสนิทดีแล้วให้เก็บเห็ดหอมแห้งในภาชนะปิดสนิทที่ป้องกันความชื้น  

การอบแห้ง เป็นวิธีอบเห็ดหอมสดโดยใช้ลมร้อนเป่า เพ่ือลดความชื้นภายในของ
เห็ดหอม ซึ่งจะได้เห็ดหอมแห้งที่มีรูปร่างสวยงาม รสชาติหวาน และกลิ่นหอมมากกว่าเห็ดที่ตากด้วย
แดดธรรมชาติ  

จากการศึกษาการเก็บรักษาเห็ดหอมในหีบห่อที่อากาศผ่านได้ พบว่าการบรรจุหีบ
ห่อภายใต้อากาศหรืออากาศที่มีส่วนผสมของออกซิเจน 15 และ 25% จะท าให้กลิ่นของเห็ดหอม
ยังคงอยู่ได้นานถึง 6 วันเมื่อเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส แสดงว่าการพัฒนาการบรรจุหีบห่อ
สามารถลดการเน่าเสียของเห็ดหอมลงได้ โดยทั่วไปนิยมน าเห็ดหอมแห้งมาประกอบอาหารมากกว่า
เห็ดหอมสด เพราะเห็ดหอมแห้งมีกลิ่นหอมและรสชาติดีกว่าเห็ดหอมสดซึ่งก่อนที่จะน าเห็ดหอมแห้ง
ไปประกอบอาหารจะต้องลวกต้มเห็ดหอมแห้งในน้ าเดือดประมาณครึ่งชั่วโมง หรือแช่ในน้ าอุ่น
ประมาณ 2-3 ชั่วโมง หรือนานกว่านี้ เพ่ือช่วยให้เนื้อเห็ดนุ่มขึ้นนอกจากนี้ น้ าแช่เห็ดหอมยังสามารถ
น าไปท าเป็นน้ าสต๊อกใช้ประกอบรสอาหารได้ด้วย 
 
ตารางท่ี 2.1 คุณค่าทางโภชนาการของเห็ดหอมสด 100 กรัม 

องค์ประกอบ คุณค่าที่ได้รับ หน่วย 
พลังงาน  387 กิโลแคลอรี 
คาร์โบไฮเดรต  67.5 กรัม 
โปรตีน  17.5 กรัม 
ไขมัน  8.0 กรัม 
เส้นใย  8.0 กรัม 
วิตามินบี 1 1.8 มิลลิกรัม 
วิตามินบี 2  4.9 มิลลิกรัม 
ไนอะซิน  4.9 มิลลิกรัม 
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องค์ประกอบ คุณค่าที่ได้รับ หน่วย 
แคลเซียม  98 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส  476 มิลลิกรัม 
เหล็ก  8.5 มิลลิกรัม 

ที่มา : นิตยสารฟาร์มาไทม์ ปีที่7 ฉบับ 76 เมษายน 2552 (เห็ดหอม อาหารเพื่อสุขภาพ)  รศ.ดร.ภญ.
ชุติมา ลิ้มมัทวาภิรัติ์ รศ.ดร.ภก. สนทยา ลิ้มมัทวาภิรัติ์ 
 
ตารางท่ี 2.2 คุณค่าทางโภชนาการของเห็ดหอมแห้ง 100 กรัม 

องค์ประกอบ คุณค่าที่ได้รับ หน่วย 
พลังงาน  375 กิโลแคลอรี 
คาร์โบไฮเดรต  82.3 กรัม 
โปรตีน  10.3 กรัม 
ไขมัน  1.9 กรัม 
ส้นใย  6.5 กรัม 
วิตามินบี 1 0.4 มิลลิกรัม 
วิตามินบี 2  0.9 มิลลิกรัม 
ไนอะซิน  11.9 มิลลิกรัม 
แคลเซียม  12 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส  171 มิลลิกรัม 
เหล็ก  4 มิลลิกรัม 

ที่มา : นิตยสารฟาร์มาไทม์ ปีที่7 ฉบับ 76 เมษายน 2552 (เห็ดหอม อาหารเพื่อสุขภาพ)  รศ.ดร.ภญ.
ชุติมา ลิ้มมัทวาภิรัติ์ รศ.ดร.ภก. สนทยา ลิ้มมัทวาภิรัติ์ 
 

เห็ดหอมมีปริมาณโปรตีนสูงกว่าเห็ดแซมปิยองถึง 2 เท่า และอุดมด้วยวิตามินเอ 
วิตามินบี โพแทสเซียม เซเลเนียม เหล็ก ทองแดง และแร่ธาตุชนิดอ่ืน ๆ ที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย      
อีกท้ังมีปริมาณโซเดียมต่ าจึงเหมาะส าหรับผู้ป่วยโรคไต ชาวจีนนิยมใช้เห็ดหอมเป็นส่วนหนึ่งของต ารับ
อาหารเพ่ือบ ารุงสุขภาพ เพราะเห็ดหอมมีสรรพคุณเป็นยาบ ารุงก าลัง และใช้เป็นยาอายุวัฒนะ        
ได้อีกด้วย  

สรรพคุณทางยา ของเห็ดหอม ได้แก่ ช่วยบรรเทาอาการของโรคหวัด หาก
รับประทานเห็ดหอมเป็นประจ าจะช่วยให้ไม่คัดจมูกง่าย ช่วยป้องกันการอักเสบของผิวหนังเพราะใน
เห็ดหอมมีวิตามินบี 2 สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตและการแพร่กระจายของเซลล์มะเร็ง ลดระดับ
ไขมันและน้ าตาลในเลือด ลดความเสี่ยงในการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือดช่วยบ ารุงตับ เพ่ิมการ
ไหลเวียนโลหิต ต้านพิษงู เสริมสร้างภูมิคุ้มกัน เพราะเห็ดหอมมีผลต่อการสร้าง macrophage และ 
interleukin-1 ช่วยป้องกันโรคกระดูกอ่อนในเด็กทารก เพราะเห็ดหอม อุดมด้วยแคลเซียมและ
วิตามินดี ลดความเป็นกรดในกระเพาะอาหารจึงช่วยลดอาการปวดกระเพาะอาหารได้ รวมทั้งช่วย
บรรเทาอาการอ่อนเพลียและเหนื่อยง่าย เป็นต้น (ชุติมา, 2552) 
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2.1.3 พริก (Chilli)  
เป็นพืชที่อยู่ในตระกูลโซลานาซีอี (Solanaceae) สกุลแคปซิคัม (Cap-sicum) 

ลักษณะของพริกเป็นพืชที่มีอายุอยู่ได้หลายฤดู และล าต้นตั้งตรง สูงประมาณ 1-2½  ฟุต ใบแบน และ
เรียบเป็นมัน ดอกเป็นแบบดอกเดี่ยวมีขนาดเล็ก ก้านดอกตรงหรือโค้ง กลีบดอกจะมีสีขาวหรือสีม่วง 
เกสรตัวผู้มี 1-10 อัน แต่โดยทั่วไปมี 5 อัน เกสรตัวเมียมี 1-2 รังไข่ ด้วยเหตุที่ดอกพริกเป็นดอก
สมบูรณ์เพศจึงสามารถผสมพันธุ์ในดอกเดียวกันได้ ในแต่ละผลจะมีเมล็ดจ านวนมากซึ่งจะเรียงตัวกัน
หนาแน่นบนส่วนของรกที่มีสีขาวพริกทนต่อสภาพอากาศร้อนได้ดีกว่าอากาศหนาว ดังนั้นจึงมีการ
ปลูกกันมากในประเทศแถบร้อนหรือบริเวณที่มีอากาศค่อนข้างร้อน ส าหรับพริกที่นิยมใช้เป็น
เครื่องเทศกันมากมีหลายชนิด เช่น พริกขี้หนู  ( Cap-sicum minimum Roxb) และพริกชี้ ฟ้า 
(Capsicum frutescens L) ฯลฯ ปัจจุบันนี้วงการอุตสาหกรรมได้สกัดแคปไซซินจากพริกน าไปผสม
เป็นส่วนประกอบของยาชนิดต่าง ๆ มากมาย เช่น ยาธาตุ ยาเจริญอาหาร ยาขับลม และยาแก้ปวด
ท้อง เพ่ือกระตุ้นให้มีการหลั่งของเอนไซม์ตลอดจนการบีบตัว และคลายตัวของกระเพาะอาหาร ผสม
ในขี้ผึ้งใช้ถูนวดแก้อาการปวดเมื่อย ไขข้ออักเสบท าให้บริเวณที่ทามีอุณหภูมิมากขึ้นจึงมีเลือดมาเลี้ยง
เพ่ิมขึ้นด้วยใช้แก้ท้องร่วง อาเจียน เป็นยากระตุ้นการหลั่งของน้ าลาย  พริกนอกจากจะมีประโยชน์
ดังกล่าวแล้วยังน าไปใช้แต่งกลิ่น และสีในอาหารหลายประเภท เช่น อาหารประเภทผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์ ซุป และซอส เป็นต้น 

2.1.3.1 ประเภทของพริก 
   1. พริกขี้หนู เป็นพริกที่มีเม็ดเล็ก ยิ่งถ้าเม็ดเล็กมากเท่าไรก็จะให้ความเผ็ด
เพ่ิมมากยิ่งขึ้น พริกมี 2 ชนิด คือพริกขี้หนู และพริกขี้หนูสวน พริกขี้หนูเป็นพริกเม็ดเล็ก ผอมยาวถ้า
เป็นพริกข้ีหนูสวนเม็ดจะยิ่งเล็กลงไปอีก มีกลิ่นหอม และรสเผ็ดมากขึ้น นิยมน าไปท าน้ าพริกที่ต้องการ
รสเผ็ดร้อน พริกน้ าปลาหรือการกินสดแนมกับอาหารต่างๆ เพราะความหอมของพริกช่วยชูรสชาติ
อาหารนั้นๆด้วย 
   2. พริกหยวก เป็นพริกเม็ดใหญ่ ทรงอ้วนสีเขียวอ่อน พริกหยวกเม่ืออ่อนจะ
ไม่ค่อยเผ็ดมีกลิ่นหอม พอแก่หรือสุกเป็นพริกหยวกสีแดงจะเผ็ดมากขึ้น นิยมน าไปผัดหรือย าโดยท าให้
สุกเสียก่อนอาจเป็นการย่าง หรือต้มจึงน ามาท าอาหาร ส่วนพริกหยวกสดใช้ประกอบอาหารแต่น้อย
เพราะไม่เผ็ด และมีกลิ่นอ่อนๆ 
   3. พริกชี้ฟ้า มีลักษณะเป็นเม็ดอ้วน ยาวขนาดนิ้วมือ มี 3 ชนิด คือ 
    3.1 พริกชี้ฟ้าเขียว มีสีเขียวเข้ม กลิ่นฉุน ไม่ค่อยนิยมใช้กันนัก ใช้
บ้างในการท าพริกดองน้ าส้มสายชู เพ่ือรับประทานกับก๋วยเตี๋ยว  
    3.2 พริกชี้ฟ้าแดง มีสีแดงสด นิยมใช้มากทั้งการน ามาประกอบ
อาหาร เช่น น ามาท าน้ าพริกต่างๆท าน้ าย า หรือใช้ในกรณีที่ไม่ต้องการให้อาหารนั้นมีรสเผ็ดมาก
เกินไป เพ่ิมสีสันให้อาหาร และสามารถน ามาแต่งจานอาหารได้โดยแกะสลักเป็นดอกไม้  
    3.3 พริกชี้ฟ้าเหลือง มีสีเหลืองอมส้ม มีกลิ่นหอม เผ็ดกว่าพริกชี้ฟ้า
แดง และพริกชี้ฟ้าเขียว นิยมใช้ท าพริกน้ าส้ม พริกดอง และท าน้ าพริกต่างๆ หรือใส่ในหลน แกงเผ็ด 
และอาหารประเภทผัดพริก เพราะได้กลิ่นหอม และรสเผ็ด 
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   4. พริกหวาน เป็นพริกเม็ดใหญ่อ้วน มีลักษณะคล้ายระฆัง หรือตุ้มน้ าหนัก 
เรียกอีกชื่อหนึ่งว่า พริกตุ้ม หรือพริกระฆัง พริกหวานมี 3 ชนิดคือ สีแดง สีเหลือง และสีเขียว แต่ 2 
ชนิดแรกไม่สามารถปลูกในบ้านเราต้องน าเข้าจากต่างประเทศ จึงไม่ค่อยเป็นที่รู้จัก ส่วนพริกหวานสี
เขียวมีขายทั่วไปรสชาติไม่เผ็ดร้อน ใช้เป็นผักรับประทานมากกว่าความเผ็ดร้อนของพริก เช่น สลัด 
และผัดกับเนื้อสัตร์ต่างๆ 
   5. พริกแห้งเป็นพริกที่น ามารมควัน หรือตากแดดจนแห้งพริกที่รมควันจะมี
สีคล้ าเหมาะที่จะน ามาท าอาหาร เช่น แกงมัสมั่น แกงคั่ว แกงพะแนงมากกว่า ส่วนแกงส้ม แกงกะหรี่ 
ควรใช้พริกแห้งที่ไม่รมควันเพราะให้สีส้มแดงสวย พริกแห้งได้มาจากพริกหลายชนิดทั้ง พริกข้ีหนู พริก
ชี้ฟ้า และพริกบางช้างที่ท าแห้ง ซึ่งพริกแห้งชนิดนี้จะมีเม็ดใหญ่กว่าพริกชี้ฟ้าแห้งทั่วไป ถ้าใครชอบเผ็ด
มากก็นิยมเติมพริกขี้หนูแห้งลงในน้ าพริกจะให้ความเผ็ดร้อนมากกว่า การใช้พริกชี้ฟ้าแห้งเพียงอย่าง
เดียว (อบเชย, 2544)  
 พริกแห้ง 
 พริกแห้งจัดเป็นพืชสมุนไพรและเครื่องประกอบรสชาติจัดจ้านที่เป็นส่วนหนึ่งในการ
ประกอบอาหารไทย ช่วยสร้างรสชาติที่เข้มข้นและเผ็ดร้อนอย่างดีเยี่ยม พริกแห้งสามารถแปรรูปมา
จากพริกสด มีทั้งแบบเป็นพริกขี้หนูแห้งและพริกแห้งเม็ดใหญ่ ที่แบ่งออกเป็นพริกแห้งที่มาจากพริก
ชี้ฟ้าและพริกแห้งที่ท ามาจากพริกบางช้าง ซึ่งส่วนใหญ่แล้ว ในการท าอาหารต่างๆคนไทยจะนิยมใช้
พริกแห้งที่มีขนาดใหญ่มากกว่าเนื่องจากพริกแห้งเม็ดใหญ่ ช่วยในการแต่งสีของอาหารและแกงต้มย า
ต่างๆได้อย่างสวยงาม แต่ทั้งนี้ถ้าหากว่าต้องการรสชาติของความเผ็ดร้อนที่มากต้องใช้พริกแห้งแบบ
พริกข้ีหนู เพราะจะสามารถให้รสชาติเผ็ดได้มากกว่า 

1. คุณประโยชน์ของพริกแห้งในการประกอบอาหาร 
พริกแห้งถือว่าเป็นเครื่องประกอบและส่วนประกอบที่สร้างรสชาติและกลิ่น

หอมได้เป็นอย่างดีให้แก่เมนูอาหาร โดยทั่วไปแล้ว คนส่วนใหญ่มักจะน าพริกแห้งไปคั่วหรือต าให้
ละเอียดจากนั้นก็น าไปใช้ประกอบรสชาติอาหารประเภทข้าวต้ม ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ หรือโจ๊ก 
นอกจากนี้พริกแห้งก็มักจะถูกน าไปใช้ท าอาหารประเภทต้มย า แกง และน้ าพริกแกงต่างๆมากมาย ไม่
ว่าจะเป็นทั้งเมนูย า ต้มย า แกงป่า แกงพะแนง แกงส้ม แกงมัสมั่นหรือแกงเผ็ดเป็ดย่าง เป็นต้น 
นอกจากนี้ยังสามารถน าไปประกอบเป็นพริกเกลือส าหรับชิมคู่กับผลไม้ (สุดยอดสมุนไพรไทย, 2560) 

2. คุณค่าทางสารอาหาร 
พริกแห้งอุดมไปด้วยคุณค่าทางสารอาหารมากมาย ไม่ว่าจะเป็น ธาตุเหล็ก  

โพแทสเซียม แมกนีเซียม ใยอาหาร วิตามิน A วิตามิน B ชนิดต่างๆ รวมไปถึงอุดมไปด้วยวิตามินซี   
ในปริมาณที่สูงเป็นอย่างมาก เรียกได้ว่าเป็นหนึ่งเครื่องเทศพืชสมุนไพรที่อุดมไปด้วยประโยชน์แม้อยู่
ในเม็ดเล็กก็ตาม 

3. สรรพคุณทางยาของพริกแห้ง 
ภายในพริกแห้งอุดมไปด้วยแคปไซซิน ที่เป็นประโยชน์อย่างมากในการรักษา

ระบบทางเดินหายใจให้ท างานได้คล่องมากยิ่งขึ้น ช่วยไล่แก๊สภายในกระเพาะอาหาร ลดเสมหะ รักษา
อาการท้องอืด แน่นเฟ้อ อาหารไม่ย่อย ช่วยรักษาอาการไอ  อีกทั้งสารอาหารภายในพริกแห้งยังช่วย
ในการรักษาระบบทางเดินหายใจให้เป็นปกติ รักษาภูมิแพ้และโรคหอบหืด ขยายหลอดลมพร้อมทั้ง
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ช่วยกระตุ้นระบบไหลเวียนโลหิตให้ท างานได้อย่างดีและมีประสิทธิภาพ อีกทั้งยังมีสารที่ช่วยในการ
กระตุ้นการหลั่งสารเอนโดรฟิน ที่เป็นสารในการสร้างความสุข ท าให้เราผ่อนคลายสมอง อารมณ์ดี
มากยิ่งขึ้น นอกจากนี้ภายในพริกแห้งยังมีความสามารถในการช่วยลดอัตราการเสี่ยงในการเกิด
โรคมะเร็ง ช่วยในการปกป้องดูแลตับและไต ขับล้างสารพิษและไขมันที่ไม่ดี พร้อมทั้งช่วยเผาผลาญ
พลังงาน มีส่วนช่วยในการลดน้ าหนักและควบคุมอาหาร นอกจากนี้ยังดีต่อระบบความดันภายใน
ร่างกายอีกด้วย เรียกได้ว่า พริกแห้ง อุดมไปด้วยคุณประโยชน์มากมาย ทั้งในด้านการเป็นเครื่อง
ประกอบเพ่ือเพ่ิมรสชาติและกลิ่นหอมน่ารับประทานให้กับเมนูอาหารรวมไปถึงสรรพคุณทางยาใน
การรักษาสุขภาพและป้องกันโรคต่างๆ ได้อีกด้วย ถือว่าเป็นพืชสมุนไพรและเครื่องประกอบรสที่เรา
ควรมีไว้ติดบ้านอยู่เสมอ เพ่ือประโยชน์ในการใช้งานในชีวิตประจ าวันที่ง่ายมากยิ่งขึ้นนั่นเอง (สุดยอด
สมุนไพร, 2560) 
 
 2.1.4 โปรตีนจากพืช  

โปรตีนจากพืช เช่น โปรตีนถั่วเหลือง โปรตีนจากข้าวสาลี มีความเหมาะสม ในการ
น ามาใช้เป็นส่วนผสมในอาหาร อาหารต่างประเภทกันต้องการคุณสมบัติในการใช้ประโยชน์ต่างกัน 
เช่น อาหารประเภทซุปต้องการความหนืด ส่วนผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ประเภทไส้กรอกต้องการคุณสมบัติ
ด้านความสามารถในการจับน้ าจับไขมัน และอิมัลซิไฟด์ ซึ่งปัจจุบันมีความพยายามอย่างมากที่จะ
ท าอาหารจากพืชให้มีลักษณะเหมือนเนื้อสัตว์  ทั้งลักษณะเนื้อ ปริมาณโปรตีน และคุณค่าทาง
โภชนาการ ชาวอเมริกันและชาวยุโรปมุ่งที่จะผลิตเนื้อเทียม (meat analog) จากโปรตีนถั่วเหลือง 
เป็นที่ทราบกันว่าถั่วเหลืองมีคุณค่าทางโภชนาการสูงและให้ผลตอบแทนสูงในอุตสาหกรรมการเลี้ยง
สัตว์ โปรตีนถั่วเหลืองมีกรดอะมิโนที่จ าเป็นต่อร่างกายครบทุกตัวโดยเฉพาะไลซีน  (lysine) แต่ขาด
เมทไธโอนีน (methionine) บ้างเล็กน้อย  

2.1.4.1 โปรตีนถั่วเหลือง  
1) แป้งถ่ัวเหลืองและผงถ่ัวเหลืองไขมันเต็ม (fulfat soy flour and grit) ได้

จากถ่ัวเหลืองที่กะเทาะเปลือกออกแล้ว น ามาผ่านลูกกลิ้งรีดให้เป็นแผ่นบางจากนั้นผ่านความร้อนเพ่ือ
ท าลายกลิ่นถั่วและเอนไซม์ต่างๆ บดละเอียดให้ได้ขนาดตามมาตรฐานของ soy food research 
council คืออย่างน้อยร้อยละ 97 ต้องผ่านตะแกรงขนาด 100 mesh ได้ แล้วลดความชื้นลงให้เหลือ
ประมาณร้อยละ 5 ผลิตภัณฑ์ประเภทนี้มีโปรตีนร้อยละ 40-50 ไขมันไม่ต่ ากว่าร้อยละ 18  

2) แป้งถั่ว เหลืองสกัดไขมัน  (fat free soy flour) ได้จากถั่วเหลือง ที่
กะเทาะเปลือกออกแล้ว ให้ความร้อนจนมีความชื้นประมาณร้อยละ 10 รีดให้เป็นแผ่นบาง สกัดไขมัน
ออกด้วย hexane เมื่อไล่ hexane ออกแล้ว บดให้ได้ตามขนาดตามต้องการ ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีโปรตีน
ประมาณร้อยละ 60 ไขมันน้อยกว่าร้อยละ 1 หากต้องการไขมันสูงกว่านี้ มีการเติมได้ตามต้องการ 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้เรียกว่าแป้งถ่ัวเหลืองไขมันต่ า โดยทั่วไปมีไขมันในช่วง ร้อยละ 4.5-9  

3) โปรตีนถั่วเหลืองเข้มข้น (concentrated soy protein) ใช้กากถั่วเหลือง
เป็นวัตถุดิบ น ามาสกัดส่วนที่ไม่ใช่โปรตีนออก กระบวนการผลิตที่ใช้ในปัจจุบันมี 3 วิธีคือ      ใช้
แอลกอฮอล์ละลายส่วนที่ไม่ใช่โปรตีนและน้ าตาลออก วิธีที่สองตกตะกอนโปรตีนด้วยสารละลาย เจือ
จางที่ pH 4.5 น้ าตาลจะละลายออกไปพร้อมกับกรด แยกตะกอนและ โพลีแซคคาไรด์ออกจากน้ า 
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จากนั้นท าตะกอนให้เป็นกลางและท าแห้ง วิธีที่สามใช้ความร้อนชื้นหรือไอน้ า แปลงสภาพโปรตีนจน
ไม่ละลายน้ า จากนั้นล้างด้วยน้ าสะอาดเพ่ือละลายน้ าตาลและสารโมเลกุลเล็ก ออก โปรตีนถั่วเหลือง
เข้มข้นมีโปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 70  

4) โปรตีนถั่วเหลืองสกัด (isolate soy protein) ได้จากการน าแป้งถั่ว 
เหลืองสกัดไขมันมาละลายน้ าแล้วปรับ pH ให้เป็นด่างที่ 8.0-8.5 จากนั้นให้ความร้อนจนอุณหภูมิ 
ประมาณ50-55 องศาเซลเซียส แยกส่วนที่ไม่ละลาย ได้แก่ โพลีแซคคาไรด์ และบางส่วนของโปรตีน 
ออก น าส่วนที่กรองได้มาปรับ pH อีกครั้งให้เป็น 4.5 ด้วยกรดโปรตีนส่วนใหญ่จะตกตะกอน กรอง
ตะกอนออกแล้วล้างด้วยน้ า ถ้าน าตะกอนไปอบแห้งทันทีจะได้โปรตีนไอโซอิเล็กทริค (isoelectric 
protein) แต่หากน าปรับสภาพให้เป็นกลางก่อนอบแห้งจะได้  โปรทีเนท (proteinate) ซึ่งเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่ละลายน้ าได้ดีกว่าและง่ายต่อการรวมตัว ในอาหารโปรตีนถั่วเหลืองสกัดได้โปรตีนสูง
มากกว่าร้อยละ 90  

5) โปรตีนถั่วเหลืองแปลงเนื้อสัมผัส (extrude soy protein) หรือโปรตีน 
เกษตรได้จาการเปลี่ยนรูปโปรตีนชนิดผง เป็นผลิตภัณฑ์ที่เนื้อสัมผัสมีลักษณะเป็นเส้นใยเหนียวและ 
ให้ความรู้สึกที่เคี้ยวได้ มีความชื้นสุดท้ายที่ร้อยละ 6-89 มีโปรตีนประมาณร้อยละ 50 ไขมันประมาณ 
ร้อยละ 1.5  

2.1.4.2 การใช้โปรตีนถั่วเหลืองในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์  
ถั่วเหลืองมีโปรตีนเป็นองค์ประกอบสูง ราคาถูก ดูดซับน้ าและไขมัน ของ

เนื้อสัตว์ได้ดี จึงมีผู้นิยมน ามาผสมในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์หลายชนิดเพ่ือลดต้นทุนการผลิต  เพ่ิม
ความสามารถในการอุ้มน้ า ลดการหดตัวของผลิตภัณฑ์ระหว่างการให้ความร้อน ในผลิตภัณฑ์ 
เนื้อสัตว์ส่วนใหญ่นิยมใช้โปรตีนถั่วเหลืองเข้มข้น โปรตีนถั่วเหลืองสกัดและโปรตีนถั่วเหลืองแปลง 
เนื้อสัตว์ทดแทนเนื้อสัตว์บางส่วนมากกว่า เพราะมีกลิ่นถั่วน้อย การใช้โปรตีนถั่วเหลืองเข้มข้นและ 
โปรตีนถั่วเหลืองสกัดยังช่วยเพิ่มความเสถียรของอิมัลชันด้วย (Smith et al., 1973) 

 
โปรตีนเกษตร 

 เ ป็ น ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ที่ ผ ลิ ต โ ด ย  ส ถ า บั น ค้ น ค ว้ า แ ล ะ พั ฒ น า ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ อ า ห า ร
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ผลิตจากแป้งถั่วเหลืองพร่องไขมัน 100% จึงมีคุณค่าทางโภชนาการ ซึ่ง
เป็นโปรตีนจากพืชถึง 50% โดย โปรตีน จากถั่วเหลืองดังกล่าวถือว่ามีคุณค่าทางโภชนาการสูง 
เนื่องจากมีกรดอะมิโนที่จ าเป็นต่อร่างกายครบทุกตัว โดยเฉพาะมีไลซีน (Lysine) สูง นอกจากนี้
โปรตีนเกษตรยังมีราคาถูกเม่ือเทียบกับเนื้อสัตว์ (มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, ม.ป.ป). 
  1. วิธีการท าโปรตีนเกษตร 

เครื่องจักรที่ส าคัญในการผลิตโปรตีนเกษตร คือเครื่องเอ็กซ์ทรูดเดอร์ 
(Extruder) โดยการใส่แป้งถั่วเหลืองพร่องไขมันเข้าเครื่องเอ็กซ์ทรูดเดอร์ ซึ่งมีความดัน และอณุหภูมิ
สูง ในระยะเวลาสั้นๆเรียกว่ากระบวนการอัดพอง หรือ extrusion process แป้งถั่วเหลืองพร่องไขมัน
ได้รับความร้อนขณะเคลื่อนตัวไปตามร่องสกรูของเครื่องเอ็ซ์ทรูดเดอร์ จนสภาพธรรมชาติเปลี่ยนไป 
(protein denatured) เป็นของเหลวข้น และถูกอัดผ่านรูเล็กๆ ที่มีรูปร่างเป็นสี่เหลี่ยมออกมา พร้อม
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กับถูกใบมีดที่ติดตั้งอยู่ที่ปลายเครื่อง ตัดออกเป็นชิ้นๆ หล่นลงสู่สายพาน น าเข้าอบเพ่ือไล่ความชื้นให้
เหลือต่ ากว่า 5% ก็จะได้ผลิตภัณฑ์โปรตีนที่มีลักษณะคล้ายเนื้อสัตว์ที่เรียกว่า "โปรตีนเกษตร” 
  2. วิธีการใช้โปรตีนเกษตร 
 น ามาแช่ในน้ าเย็น โดยใช้โปรตีนเกษตร 1 ส่วนต่อน้ า 2 ส่วน ใช้เวลา
ประมาณ 5 นาที จะดูดน้ าจนพองนิ่ม โปรตีนเกษตรมีกลิ่นถั่ว หรือกลิ่นหืน วิธีแก้คือก่อนน าไป
ประกอบอาหารให้แช่โปรตีนในน้ าร้อน หรือต้มพอนุ่ม น้ าที่ต้มอาจใส่เกลือ ซึ่งนอกจากจะช่วยขจัด
กลิ่น ยังช่วยให้โปรตีนเกษตรนุ่มขึ้น (นิดดา และคณะ,2550) 
 
 
 
 

ตารางท่ี 2.3 คุณค่าทางโภชนาการของโปรตีนเกษตร 100 กรัม 
องค์ประกอบ คุณค่าที่ได้รับ หน่วย 

พลังงาน 366.38 กิโลแคลอรี่ 
โปรตีน 49.76 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 40.89 กรัม 
ใยอาหาร 13.6 กรัม 
เถ้า 6.78   กรัม 
ความชื้น 2.15 กรัม 
ไขมัน 0.42 กรัม 
โพแทสเซียม 6.71 กรัม 
ฟอสฟอรัส 773.7 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 138.9 มิลลิกรัม 

เหล็ก 6.8 มิลลิกรัม 

โซเดียม 0.95 มิลลิกรัม 

ไนอะซิน 2.35 มิลลิกรัม 

วิตามินบี 1 0.26 มิลลิกรัม 

วิตามินบี 2 0.26 มิลลิกรัม 

ลูซีน 3.98 กรัม 

ไลซีน 3.11 กรัม 
ฟินิลอะลานีน 2.85 กรัม 

วาลีน 2.25 กรัม 

ทรีโอนีน 2.18 กรัม 

ไอโซ-ลูซีน 2.13 กรัม 

ไทโรซีน 1.88 กรัม 

ทริปโตเฟน 0.91 กรัม 

ซิสตีน 0.8 กรัม 

ที่มา : มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, (ม.ป.ป.) 
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 2.1.5 เกลือ 
เกลือเป็นค าเรียกทั่วไปของสารประกอบที่ประกอบด้วยไอออนบวกของโลหะ 

(รวมทั้งไฮโดรเจนไอออน) และไอออนลบของอโลหะ แต่หากพูดถึงเกลือที่มีการใช้กันอย่างแพร่หลาย
ในชีวิตประจ าวันแล้วในที่นี้หมายถึง เกลือแกง (Salt) หรือโซเดียมคลอไรต์ (Sodium chloride) โดย
ประกอบด้วยโซเดียมไอออน (Na) ร้อยละ 40 และคลอไรต์ไอออน (CL) ร้อยละ 60 โดยน้ าหนัก ซึ่ง  
แร่ธาตุทั้ง 2 ชนิด ก็จัดเป็นแร่ธาตุที่มีความส าคัญต่อร่างกายโดยเฉพาะโซเดียมไอออนนั้นเป็นแร่ธาตุ    
ที่มีความส าคัญเป็นอย่างยิ่งในร่างกาย แต่มีหน้าที่ในการรักษาระดับความดันออสโมติก ของน้ าใน
ร่างกาย  

โดยปกติร่างกายได้รับโซเดียมผ่านทางการบริโภคเป็นหลักโดยเฉพาะเกลือแกงเป็น
แหล่งหลักส าคัญของโซเดียมที่ร่างกายได้รับซึ่งปกติใช้ในการประกอบอาหารให้มีรสชาติเค็มและเป็น
ส่วนประกอบหลักของเครื่องประกอบที่ให้รสเค็มด้วย เช่น น้ าปลา ซีอ๊ิว ซอสปรุงรส และเครื่องปรุงรส
ต่าง ๆ นอกจากเครื่องประกอบที่ม ีรสเค็มแล้วยังพบโซเดียม (Na) ที่อยู่ในรูปสารประกอบอื่น ๆ ได้อีก
ด้วย เช่นโซเดียมที่อยู่ในโมโนโซเดียมกลูตาเมท (ผงชูรส) หรือโซเดียมไบคาร์บอเนต (ผงฟู) เป็นต้น    
ซึ่งก็ไม่ได้มีรสเค็ม แต่ประการใดและร่างกายยังได้รับโซเดียมจากธรรมชาติของอาหารหรือโซเดียม      
ที่เกิดขึ้นเพ่ิมเติมจากกระบวนการผลิตทางอุตสาหกรรมอาหารหรือระหว่างการประกอบอาหาร     
(ธิดารัตน์, 2556) 

เกลือเป็นเครื่องประกอบรสเค็มที่รู้จักมานาน เราใช้เกลือในการประกอบอาหารและ
ถนอมอาหาร เกลือที่ใช้ประกอบรสอาหารมีสูตรทางเคมีคือ NaCl เกลือที่บริสุทธิ์จะมีลักษณะสีขาว
เป็นผลึกแบบลูกบาศก์ เกลือมีคุณสมบัติในการดูดความชื้น  เกลือที่ใช้ในการบริโภค (Edible 
common salt) หมายถึง ผลึกของสารประกอบโซเดียมคลอไรด์ที่สะอาด และไม่มีสิ่งแปลกปลอมที่
เป็นอันตรายแก่ผู้บริโภค แบ่งเป็น 4 ชนิด ได้แก่ 
          2.1.5.1 ชนิดของเกลือ 
        1) เกลือประกอบอาหาร หมายถึง เกลือบริโภคที่เป็นผลึกละเอียด ซึ่งท าให้
บริสุทธิ์ขึ้น  

2) เกลือโต๊ะ หมายถึง เกลือบริโภคท่ีเป็นผลึก ไม่จับกันเป็นก้อน สามารถท าให้
ผลึกแยกออกจากกันได้         
        3) เกลืออัดเม็ด หมายถึง เกลือบริโภคท่ีอัดเม็ดแล้ว   
        4) เกลืออุตสาหกรรมอาหาร หมายถึง เกลือบริโภคที่ใช้ในการประกอบอาหาร
และอุตสาหกรรมอาหารทั่วไป และเกลือยังใช้เป็นเครื่องประกอบรสทั้งในอาหารคาวและอาหารหวาน 
รวมถึงใช้ในการถนอมอาหารด้วย                    
          2.1.5.2 สมบัติของเกลือ 
       1)  เกลือมีจุดหลอมเหลวสูง 
       2)  สามารถตกผลึกได้ 
        3) เกลือที่ เกิดจากปฏิกิริยาระหว่างด่างแก่กับด่ างอ่อน เมื่อละลายน้ า 
สารละลายที่ได้จะมีสมบัติเป็นกลาง คือ มีค่าพีเอช เป็น 7 
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       4) ความสามารถในการละลายของเกลือในตัวท าละลายจะแตกต่างกัน เกลือที่
ละลายได้ดีในน้ าจะเป็นเกลือของโซเดียม และโพแทสเซียม แต่เกลือของแคลเซียมไม่ละลายในน้ าหรือ
ละลายได้เพียงเล็กน้อย (นิธิยา, 2557) 
                  2.1.5.3  ประโยชน์ของเกลือ 
         1) ให้รสเค็ม 
         2) รักษาความสมดุลของร่างกาย 
         3) สร้างกรดเกลือท่ีเป็นน้ าย่อยในกระเพาะอาหาร (สมพร, 2551) 
                  2.1.5.4  คุณลักษณะที่ดีของเกลือ 
         1) ละลายดีในน้ า 
         2) น้ าเกลือควรใสสะอาด ถ้าขุ่นแสดงว่ามีสิ่งที่ไม่บริสุทธิ์เจือปนอยู่ 
          3) ไม่ควรเป็นก้อน 
         4) ควรเป็นเกลือท่ีบริสุทธิ์  
         5) ไม่มีรสขมหรือรสเฝื่อน (จิตธนา และอรอนงค์, 2552)   
  
 2.1.6 น ้าตาลทราย  

น้ าตาลเป็นสารประกอบอินทรีย์ที่เป็นผลึกละลายได้ดีในน้ าและมีรสหวานจัดอยู่ใน
อาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต น้ าตาลที่มีขายในตลาดนั้นเป็นน้ าตาลทรายขาวที่ผลิตจากอ้อยน้ าตาลนี้
เป็นซูโครสที่บริสุทธิ์ 99. 9% มีอยู่หลายชนิด น้ าตาลท ามาจากการสกัดน้ าอ้อยน ามาท าให้ใสก่อนแล้ว
ระเหยน้ าออกท าให้เกิดการตกผลึกของน้ าตาล  

2.1.6.1 ชนิดของน้ าตาล  
1) น้ าตาลทรายขาว (Granulated sugar) ใช้มากในการท าผลิตภัณฑ์.เบเกอรี่

น้ าตาลทรายมีขนาดความละเอียดต่าง ๆ กันมีตั้งแต่เป็นผงละเอียดมากและหยาบ ในต่างประเทศจะ
บอกขนาดความละเอียดไว้ที่กล่องบรรจุส าหรับเมืองไทยที่วางขายทั่ว ๆ ไปมี 3 ขนาด ขนาดธรรมดา
ผลึกใหญ่หยาบ และเป็นผงละเอียดน้ าตาลทรายที่ใช้ได้ผลดีควรมีความละเอียดและขาวเพราะจะ
ผสมเข้ากับส่วนผสมอ่ืนๆ ได้ดีถ้าน้ าตาลที่ใช้มีขนาดผลึกใหญ่และหยาบจะเคลือบกับเนยได้ไม่ดี
เพราะผลึกที่ใหญ่จะละลายไม่หมดและมักจะคงอยู่ในรูปผลึกของน้ าตาล ละลายโดยความร้อนจาก
ตู้อบและน้ าตาลที่อยู่ใกล้ๆ ผิวขนมจะเกิดเป็นจุดขึ้นนอกจากนั้นผลึกน้ าตาลที่หยาบจะไปเคลือบ
เครื่องผสมหรือชามผสมท าให้เกิดสีเทาขึ้นในผลิตภัณฑ์และจะยิ่งเป็นมากขึ้นถ้าเนยหรือไขมันที่
น ามาตีกับน้ าตาลทรายหยาบมีความเย็นมาก อย่างไรก็ตามโอกาสที่จะใช้น้ าตาลทรายหยาบก็มีมาก 
เช่นใช้ในการโรยบนคุกกี้โดยย้อมเป็นสีต่างๆ ใช้ท าไส้ขนมและไซรัปส าหรับท าไอซิ่งและแต่งหน้าเค้ก
ควรใช้น้ าตาลผงละเอียด (จิตธนา และอรอนงค์, 2561)  

2) น้ าตาลไอซิ่ง (Icing or Confectionery sugar) น้ าตาลชนิดนี้เป็นผง 
ละเอียดที่มีแป้งข้าวโพดปนอยู่ด้วยประมาณ 3% ทั้งนี้เพ่ือป้องกันการจับตัวเป็นก้อนหรือป้องกันการ
เป็นผลึกของน้ าตาลส่วนมากใช้ในการท าไอซิ่งและผสมกับแป้งท าแป้งเค้กส าเร็จรูป ความละเอียดของ
น้ าตาลชนิดนี้ช่วยให้ผสมง่ายขึ้นและมักใช้กับแองเจิลเค้ก  
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3) น้ าตาลทรายแดง (Yellow or Brown sugar) น้ าตาลชนิดนี้จะมีพวก        
คาราเมลแร่ธาตุและความชื้นปนอยู่ด้วยและยังเป็นน้ าตาลที่ไม่บริสุทธิ์หรือเรียกว่าน้ าตาลดิบน้ าตาล
ชนิดนี้ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์ที่ต้องการกลิ่นรส และสีของน้ าตาลทรายแดงส่วนใหญ่ใช้ในการท าคุกกี้
และเค้กบางชนิดเช่น ฟรุตเค้ก ไม่ใช้ในการท าเค้กที่มีความเบาตัวถ้าจ าเป็นต้องใช้ต้องเพ่ิมความ
ระมัดระวังให้มากในการที่จะผสม  

4) น้ าตาลปี๊บ(coconut palm sugar)  คือน้ าตาลที่ได้จากน้ าหวานจากจั่น
มะพร้าว เรียกอีกชื่อหนึ่งว่า น้ าตาลมะพร้าว น้ าตาลมะพร้าวที่มีคุณภาพดี มีสีนวลโดยไม่ใช้ผงฟอกสี 
เนื้อละเอียด กลิ่นหอม น้ าตาลปี๊บ ท าจากน้ าตาลมะพร้าว สีจะออกสีน้ าตาล มี 2 ลักษณะ คือ อย่าง
เป็นงบ และอย่างที่บรรจุในปี๊บ มีลักษณะเหลว ตามท่ีเราเรียกกันว่า น้ าตาลปี๊บได้จากการที่น าน้ าตาล
สดเคี่ยวจนเดือด พอน้ าตาลเริ่มงวดจึงลดไฟลง เมื่อเหลือ น้ าตาลประมาณ ๑ ใน ๕ หรือ ๑ ใน ๗   
ของปริมาณน้ าตาลที่ เทลงไปในตอนแรกจึงยกกระทะลงจากเตา น าพายหรือขดลวดมาตีกระทุ้ง
เพ่ือให้น้ าตาลแห้งและแข็งตัวเร็วขึ้น และช่วยให้น้ าตาลที่ถูกเคี่ยวจนมีสีน้ าตาล (เนื่องจากปฏิกิริยาสี
น้ าตาลที่เกิดขึ้นเมื่อน้ าตาลถูกความร้อน) เปลี่ยนเป็นสีเหลืองนวลขึ้นโดยอาศัยการแทนที่ของอากาศ 
กระทุ้งจนได้น้ าตาลสีขาวเหลืองน่ากิน น้ าตาลเริ่มแข็งตัวก็จะใช้เกรียงขูดออกจากกระทะเทใส่ปี๊บ 
เรียกว่า "น้ าตาลปี๊บ" ถ้าเทลงใส่ถ้วยตะไลหรือพิมพ์ได้น้ าตาลที่มีลักษณะเป็นก้อนกลมๆ นิยมเรียกว่า 
"น้ าตาลปึก"   

5) น้ าตาลทรายธรรมชาติ (Natural Sugar) น้ าตาลทรายธรรมชาติเป็นน้ าตาล
ที่ได้จากอ้อย 100% โดยผ่านกระบวนการชีวะวิธีแทนการใช้สารเคมี ไม่ผ่านการฟอกสี สีของเกล็ด
น้ าตาลธรรมชาติจะออกไปทางน้ าตาลใสๆ คล้ายสีชา เมื่อใช้มือสัมผัสรู้สึกถึงความชื้นเล็กน้อย เกล็ด
ของน้ าตาลจับตัวกันไม่แน่นมาก มีรสชาติหวานละมุนกว่าน้ าตาลทรายขาวที่รสจะออกไปทางหวาน
แหลม สามารถใช้ประกอบได้ทั้งเมนูของคาวและของหวาน รวมไปถึงเครื่องดื่มด้วย (ออรญา, 2564)  

2.1.6.2 หน้าที่ของน้ าตาล  
1) ให้ความหวานแก่ผลิตภัณฑ์โดยเฉพาะขนมเค้ก   
2) เป็นอาหารของยีสต์ในระหว่างการหมัก   
3) ช่วยในการตีครีมและตีไข่ให้มีความคงตัวและขึ้นฟู  

2.1.6.3  การเก็บรักษาน้ าตาล  
น้ าตาลดูดความชื้นได้ง่ายควรเก็บไว้ในภาชนะท่ีมีฝาปิดและไม่ให้อากาศเข้า 

ได้ วางไว้ห่างจากความร้อน น้ าตาลทรายแดงมีความชื้นสูงจึงมักจับตัวเป็นก้อนแข็ง ก่อนน ามาใช้ให้
เก็บน้ าตาลในภาชนะท่ีคลุมด้วยผ้าชุบน้ าบิดหมาดสักครู่ จะท าให้บดเป็นผงได้ง่ายขึ้น  

2.1.6.4  การเลือกซื้อ   
1) พิจารณาความสะอาด ไม่มีเศษผง หรือแป้งปนมากับน้ าตาล   
2) เลือกซ้ือน้ าตาลให้ตรงกับชนิดของอาหารหรือขนมที่ต้องการประกอบ  

2.1.6.5 คุณสมบัติ  
น้ าตาลทุกชนิดละลายได้ในน้ า และมีรสหวาน สามารถดูดความชื้นได้จากฃ 

บรรยากาศ (hygroscopic) ดังนั้น การเก็บรักษา น้ าตาลจะต้องเก็บในภาชนะที่ปิดสนิท น้ าตาลแต่ละ
ชนิดมีความสามารถในการละลายในน้ าได้แตกต่างกัน เช่น น้ าตาลซูโครส ละลายได้ดีกว่าน้ าตาล
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กลูโคส นอกจากนั้นน้ าตาลแต่ละชนิดยังให้รสหวานแตกต่างกันด้วย น้ าตาลฟรักโทสเป็นน้ าตาลที่มี 
รสหวานมากที่สุด และละลายในน้ าได้ดีที่สุด รสหวานของน้ าตาลแต่ละชนิดเปรียบเทียบกับน้ าตาล
ซูโครส(มนู, 2562) 
 

2.1.7 น ้าตาลมะพร้าว 
   2.1.7.1 น้ าตาลจากมะพร้าว การท าน้ าตาลมะพร้าว หรือที่เรียกว่าน้ าตาลปี๊บจะใช้
ความหวานจากจั่นมะพร้าวเป็นวัตถุดิบ มะพร้าวที่นิยมน ามาท าน้ าตาลมะพร้าว คือ พันธุ์หมูสีกาย ซึ่ง
เป็นมะพร้าวต้นไม่สูงมาก สะดวกต่อการเก็บ นอกจากนี้จั่นใหญ่ให้น้ าตาลสดในปริมาณมาก และ
ความหวานสูง จังหวัดที่มีการท าน้ าตาลมะพร้าวมาก คือจังหวัดสมุทรสงครามโดยเฉพาะอ าเภออัมพ
วา และจังหวัดสมุทรสาคร โดยเฉพาะอ าเภอบ้านแพ้ว การท าน้ าตาลมะพร้าว ต้องเลือกจั่นหรือช่อ
ดอกมะพร้าว โดยเลือกจั่นที่มีขนาดพอเหมาะ ไม่อ่อน หรือแก่เกินไป ภาชนะท่ีรองใส่คือกระบอกไม้ไผ่ 
หรืออาจใช้กระบอกอะลูมิเนียมมารมควันจากเตาเคี่ยวน้ าตาลเพ่ือให้มีกลิ่นหอม และฆ่าจุลินทรีย์ไปใน
ตัวจะมีการใส่เปลือกไม้ที่รสฝาด เช่น ไม้เคี่ยมหรือไม้พะยอมสับละเอียดลงไป ในกระบอกไม้ไผ่ 
สารเคมีในเปลือกไม้พวกนี้ช่วยป้องกันไม่ให้น้ าตาลสดเกิดการบูดส่วนใหญ่เป็นสารแทนนิน ปัจจุบันไม้
เคี่ยมหรือไม้พะยอมมีราคาแพง  
หายาก จึงใช้เคมีภัณฑ์สามอย่างผสม คือ โซเดียมเมต้าไบซัลไฟต์ โซเดียมเบนโซเอต และโซเดียม
โปรปิโอเนต 
                2.1.7.2 มะพร้าวต้นหนึ่งมักออกจั่นมา 2 จั่น พร้อมกัน และแต่ละจั่นจะรองน้ าตาล
สดได้ประมาณ 1 เดือน จะได้น้ าตาลสดวันละ 1-3 ลิตรต่อวัน และน้ าตาลสดที่ได้จะประกอบด้วย
น้ าตาลซูโครส 12-17 เปอร์เซ็นต์ น้ าตาลรีดิวซิ่ง 0.6-2 เปอร์เซ็นต์ เถ้า 0.1-0.4 เปอร์เซ็นต์ โปรตีน 
0.2-0.3 เปอร์เซ็นต์  
                 2.1.7.3 การเค่ียวน้ าตาลสดที่ได้จะน ามากรอง และเค่ียวภายใน 18 ชั่วโมง การเค่ียว
จะใช้เวลาประมาณ 4 ชั่วโมง โดยใช้ไฟอ่อนๆ เพ่ือป้องกันการไหม้ และท าให้น้ าตาลไหม้สีคล้ าได้ เมื่อ
เคี่ยวเสร็จใช้เหล็กหยก ซึ่งมีลักษณะคล้ายขดลวดตีไข่ขนาดใหญ่กระทุ้งและปั่นน้ าตาลไปรอบๆ 
กระทะเพ่ือไล่ไอน้ าออก จะช่วยให้น้ าตาลตกผลึกละเอียดแห้ง น้ าเชื่อมที่ข้นใสจะเริ่มขุ่น หรือมีสี
น้ าตาลอ่อน เพราะการตกผลึก    
                  2.7.1.4 น้ าตาลมะพร้าวที่มีคุณภาพดี คือ มีสีนวลโดยไม่ได้ใช้ผงฟอกสี เนื้อละเอียด 
กลิ่นหอม ปริมาณความชื้น 7-8 เปอร์เซ็นต์ ไม่เยิ้มเหลวปริมาณน้ าตาลซูโครสมีสูงกว่า 70 เปอร์เซ็นต์ 
ในขณะที่น้ าตาลอินเวิร์ดต่ ากว่า 6-7 เปอร์เซ็นต์     
                   2.1.7.5 น้ าตาลอินเวิร์ต คือ กลูโคส และฟรุกโตส จะดูดความชื้นได้ดี ท าให้น้ าตาล
มะพร้าวมีลักษณะเหลวเยิ้ม และขัดขวางการตกผลึกของซูโครส   ซึ่งน้ าตาลอินเวิร์ตจะเกิดจากการ
สลายตัวของน้ าตาลซูโครสโดนความร้อนขณะเคี่ยว เนื่องจากในน้ าตาลสดมีความเป็นกรด จึงท าให้
น้ าตาลซูโครสสลายตัวได้ง่ายเมื่อถูกความร้อน ส่วนการใช้ปูนขาวเพ่ือลดการเกิดน้ าตาลอินเวิร์ต
ในขณะเคี่ยวจะไม่นิยมเพราว่าจะท าให้เกิดปัญหาเรื่องสีและ กลิ่นรส  
                   2.1.7.6 น้ าตาลจากตาลโตนด น้ าตาลโตนดเป็นน้ าตาลพ้ืนบ้านที่ท าจากน้ าตาลสด
จากปลีตาล ปัจจุบันท ากันมากในเขตจังหวัดเพชรบุรี และบางจังหวัดในภาคเหนือ เช่น พิษณุโลก 
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“น้ าตาลเมืองเพชร” คือ ชื่อน้ าตาลโตนดที่คนส่วนใหญ่รู้จัก เนื่องจากน้ าตาลโตนดเป็นต้นไม้ที่โตช้าจึง
ไม่ค่อยมีคนนิยมปลูก ปกติจะใช้เป็นเครื่องดื่ม เช่น น้ าตาลสดจากมะพร้าว น้ าตาลโตนดสดมีน้ าตาล
ซูโครสประมาณ 15 เปอร์เซ็นต์ และน้ าตาลรีดิวซิ่ง อีกประมาณ 1.9 เปอร์เซ็นต์ เช่นเดียวกับน้ าตาล
สดจากมะพร้าว ความหวานจะสูงในช่วงฤดูหนาว ปริมาณกรดทั้งหมดของน้ าตาลโตนดสดประมาณ 
5.5 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเคี่ยวเป็นน้ าตาลจึงเกิดน้ าตาลอินเวิร์ตน้อยกว่าน้ าตาลโตนดทั่วไปจึงมีลักษณะแห้ง
และแข็งกว่าน้ าตาลมะพร้าว      
 
คุณสมบัติของน ้าตาล 

1) ความหวานของน้ าตาล น้ าตาลเป็นสารที่ให้ความหวานที่มีคุณค่าทางโภชนาการ 
(Nutritive.sweetener) รสหวานของน้ าตาลเป็นรสหวานธรรมชาติที่ปราศจากสารอ่ืนเจือปน การที่
เรารู้รสหวานนั้นเกิดจากต่อมลิ้มรสบริเวนปลายลิ้นด้านบน รสหวานที่เรารู้สึกเป็นการประเมินทาง
อัตนัย ไม่สามารถระบุเป็นความหวานเปรียบเทียบ โดยเปรียบเทียบกับความหวานของซูโครส ซึ่งถือ
ว่าเท่ากับ 100 ฟรุคโทสเป็นน้ าตาลที่หวานที่สุด และมีความหวานกว่าซูโครส น้ าตาลที่หวานรองลงมา
จากซูโครส คือ กลูโคส มอลโทส และกาแล็คโทส วัตถุประสงค์หลักของการใส่น้ าตาลในอาหาร คือ 
การให้ความหวาน โดยทั่วไปนิยมซูโครส หรือน้ าตาลทราย เพราะความหวานสูง และราคาถูกเมื่ อ
เปรียบเทียบกับน้ าตาลอื่นๆ       

2) การละลายน้ าตาลทั่วไปที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร มักจะละลายน้ าได้ดี ตามปกติจะ
ละลายได้ 30-80 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณที่ละลายได้กับอุณหภูมิ ซึ่งการละลายได้จะสูงขึ้นเมื่ออุณหภูมิ
สูงขึ้น ความสามารถละลายน้ าของน้ าตาลแต่ชนิดจะแตกต่างกัน ฟรุคโทส เป็นน้ าตาลที่ละลายน้ าได้ดี
ที่สุด รองลงมา คือ ซูโครส ส่วนกลูโคส และ มอลโทส ละลายน้ าได้ดีพอๆ กัน น้ าตาลที่ละลายได้น้อย
ที่สุด คือ แล็คโทส          

3) การเกิดสีน้ าตาลในอาหาร ในการเตรียมอาหารแปรรูป และเก็บรักษาอาหารบางชนิดจะ
พบว่ามีสารสีน้ าตาลเกิดขึ้นจากปฏิกิริยาเคมีที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ ตามปกติจะพบว่าอาหารเหล่านี้
มีน้ าตาล ซึ่งเป็นตัวการส าคัญในปฏิกิริยาเคมีนี้เป็นส่วนประกอบสารเคมีที่เกิดขึ้นตั้งแต่สีเหลือง      
จนมีสีด า 

     
การดูดและการเก็บรักษาความชื นโดยน ้าตาล  

คุณสมบัติของน้ าตาลด้านการดูด และการเก็บรักษาความชื้น มีความส าคัญต่อเนื้อสัมผัส 
และความคงทนในการรักษาลักษณะของอาหารบางชนิด         

1) การดูดความชื้น น้ าตาลแต่ละชนิดแตกต่างกันด้านความสามารถในการดูด
ความชื้นจากบรรยากาศ ฟรุคโทสเป็นน้ าตาลที่ดูดความชื้นได้ดีมาก รองลงไปคือ เด็กโทส ซูโครส 
มอลโทส และแล็กโทส คุณสมบัติด้านนี้ของน้ าตาลช่วยให้อาหารที่มีน้ าตาลเป็นส่วนประกอบนุ่มและ
ชุ่มชื้น                     

2) การเก็บรักษาความชื้น ความสามารถในการเก็บรักษาความชื้นของน้ าตาล
เกี่ยวข้องกับการดูดความชื้น โดยทั่วไปการเก็บรักษาความชื้นของน้ าตาลหมายถึง การที่น้ าตาล
สามารถยึดความชื้นโดยไม่คายออกสู่อากาศ 
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ประโยชน์ของน ้าตาล 
น้ าตาลเป็นสารที่ให้ความหวานและให้พลังงานแก่ร่างกาย (โดยน้ าตาล 1 กรัม จะให้พลังงาน 

4 แคลอรี) ท าให้รู้สึกสดชื่นกระชุ่มกระชวย 
1) น้ าตาลเป็นสิ่งที่จ าเป็นต่อชีวิตมาก เนื่องจากการท างานของอวัยวะภายในร่างกาย

และเนื้อเยื่อต่าง ๆ ของร่างกาย ก็ล้วนแล้วแต่ต้องใช้พลังงานจากน้ าตาล นอกจากนี้การหายใจ      
การขับปัสสาวะ การไหลเวียน การย่อยอาหารก็ล้วนแล้วแต่ต้องการความร้อนจากน้ าตาลแทบทั้งสิ้น 
ในการด ารงชีวิตเราจะขาดน้ าตาลไม่ได้ แม้อาหารที่จ าเป็นของทารกก็ยังเป็นน้ านมที่มีน้ าตาลผสมอยู่ 
สรุปก็คือ พลังงานในการเคลื่อนไหวของมนุษย์ 70% มาจากน้ าตาล ถ้าขาดน้ าตาลมนุษย์ก็จะไม่
สามารถด ารงชีวิตอยู่ได้ 
  2) กลูโคส (glucose) เป็นแหล่งอาหารที่จ าเป็นของเซลล์เนื้อเยื่อ และอวัยวะภายใน
ร่างกาย ท าให้ ไกลโคเจน (glycogen) ในตับเพ่ิมขึ้น ช่วยท าให้การเผาผลาญ (Metabolism) ของ
เนื้อเยื่อดีขึ้น และในขณะที่น้ าตาลในเลือดลดน้อยลง กลูโคสยังเป็นสารที่ช่วยกระตุ้นการท างานของ
หัวใจ 
  3) กลูโคส (glucose) สามารถท าให้ร่างกายมีความต้านทานต่อโรคติดต่อได้ ดังนั้น
ในการรักษาโรค กลูโคสจึงถูกน าไปใช้เป็นยารักษาโรคอย่างกว้างขวาง 
  4) เนื้อเยื่อและอวัยวะต่างๆ ในร่างกาย ต้องการกลูโคส (glucose) เพ่ือเป็นวัตถุใน
การให้พลังงานและสารประกอบที่ส าคัญอ่ืนๆ เช่น สมองต้องการกลูโคสวันละ 110-130 กรัม ไตและ
เม็ดเลือดแดงต้องการกลูโคสเป็นอาหาร ส่วนหัวใจจะท างานได้ก็ต้องอาศัยกลูโคสมาทดแทนพลังงาน
ที่สูญเสียไป และจากผลการทดลองหัวใจของสัตว์นอกร่างกาย พบว่ากลูโคสมีฤทธิ์กระตุ้นหัวใจของ
สัตว์ทดลอง ส่วนอวัยวะภายในร่างกายอ่ืนๆ ถ้าขาดกลูโคสก็จะสามารถใช้กรดไขมันมาเป็นแหล่งให้
พลังงานได ้
  5) แล็กโทสแม้จะไม่มีรสหวาน แต่ก็เป็นอาหารที่จ าเป็นส าหรับการเจริญเติบโตของ
ทารก โดยแล็กโทสจะท าหน้าที่ป้องกันจุลินทรีย์ที่จ าเป็นในล าไส้ของทารก ช่วยในการดูดซึมของ
แคลเซียม ท าให้ทารกสามารถย่อยและดูดซึม (แต่ผู้ใหญ่ถ้ากินแล้วกลับจะท าให้ย่อยยากและท าให้
ท้องเสีย) 
  6) น้ าตาลทรายขาวนอกจากจะช่วยท าให้อาหารมีรสชาติหวานแล้ว น้ าตาลทรายยัง
ช่วยในการถนอมอาหารและหมักอาหารได้อีกด้วย (อบเชย และขนิษฐา, 2553) 
 
 2.1.8 มะขาม (Tamarind) 
  มะขาม ชื่อวิทยาศาสตร์ Tamarindus indica Linn. วงศ์  Legumiosae มีชื่อท้องถิ่น
ว่า มะขาม (ภาคกลาง) หรือ ขาม (ภาคใต้) มะขามเปรี้ยวเป็นพืชที่ปลูกได้ง่าย เจริญเติบโดได้ในดิน
หลายรูปแบบ ดินที่เหมาะสมที่สุดจะเป็นดินร่วนปนทรายที่สามารถระบายน้ าได้ดี มะขามเปรี้ยวพันธุ์
ยักษ์ เป็นมะขามที่นิยมปลูก ให้ผลผลิตตกติดฝักง่าย ลักษณะของมะขาม มีล าต้นไม่สูงมาก เป็นทรง
พุ่มก่ิงจะขยายออกด้านข้าง มีฝักขนาดใหญ่ เปลือกต้นหนาขรุขระสีเทาปนน้ าตาล ใบเป็นใบประกอบ
แบบขนนกมีปีกย่อย 8-12 คู่ ใบขนาดเล็กมีสีเขียวเข้ม ดอกมีลักษณะเป็นช่อเล็ก บานจากล่างไปบน
กลีบดอก ในหนึ่งช่อจะมีดอกประมาณ 10-15 ดอก กลีบดอกมีสีเหลืองปนแดง มีรสเปรี้ยว ฝักอ่อนมีสี
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เขียว มีขนสีน้ าตาลเป็นขุยปกคลุก เมื่อผลแก่เปลือกจะแยกออกจากเนื้อ ขณะที่ยังอ่อนไปจนโตเต็มที่
เนื้อมะขามจะมีสีเขียวอมขาว เนื้อแน่นแข็ง มีเมล็ดสีเขียว เมื่อผลแก่จัดเนื้อจะนิ่มลง เปลี่ยนเป็นสี
น้ าตาล เมล็ดจะแข็งข้ึน  และเปลี่ยนเป็นสีด า 
    2.1.8.1 องค์ประกอบของมะขามเปียก 
     มะขามเปรี้ยวเมื่อน ามาแกะเปลือกออกจะเรียกว่า “มะขามเปียก” ซึ่ง
สามารถพัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลายทั้งอุปโภค และบริโภค โดยส่วนประกอบของ
มะขามเปียก ได้แก่ เนื้อมะขาม (Pulo) 55% รกหรือสาแหรก (Fiber) 12% และเมล็ด (Seed) 33% 
มะขามมีประโยชน์มากมายเกือบทุกส่วน โดยเฉพาะอย่างยิ่งเนื้อมะขามสุก หรือที่เรียกว่ามะขามเปียก 
(ชูศักดิ์, 2550) เนื้อมะขามมีรสเปรี้ยว มีกลิ่นเฉพาะตัว (Jogen, 2002)  และมีกรดผลไม้ที่ส าคัญ 
ได้แก่ กรดทาร์ทาริก และกรดซิตริค ซึ่งมีอยู่ในเนื้อมะขามเปียก ปริมาณ 8-18%  ของเนื้อมะขาม 
 
ตารางท่ี 2.4  คุณค่าทางโภชนาการของมะขาม 100 กรัม 
 

องค์ประกอบ ปริมาณ 
พลังงาน (แคลอรี) 239 
น้ า (กรัม) 31.4 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 62.5 
น้ าตาล (กรัม) 38.8 
เส้นใย (กรัม) 5.1 
ไขมัน (กรัม) 0.6 
โปรตีน (กรัม) 2.8 
วิตามินบี 1 (มิลลิกรัม) 0.428 
วิตามินบี 2 (มิลลิกรัม) 0.152 
วิตามินบี 3 (มิลลิกรัม) 1.938 
วิตามินบี 5 (มิลลิกรัม) 0.143 
วิตามินบี 6 (มิลลิกรัม) 0.066 
วิตามินบี 9 (ไมโครกรัม) 8 
วิตามินซี (มิลลิกรัม) 3.5 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 74 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 2.8 
แมกนีเซียม (มิลลิกรัม) 92 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 113 
โพแทสเซียม (มิลลิกรัม) 628 
โซเดียม (มิลลิกรัม) 28 
ที่มา : FoodData Central (2020) 
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   2.1.8.2  ประโยชน์ของมะขาม 
     มะขามนอกจากจะใช้เป็นส่วนประกอบอาหาร เพ่ือประกอบรสแล้ว ยังใช้ท า
น้ ามะขาม มะขามกวน มะขามแก้ว ทางประเทศอินเดีย และบริเวณใกล้เคียงใช้ท าจัตนี ใช้มะขามดอง
ปลาเพ่ือดับกลิ่นคาว และใช้ใส่ในแกงกะหรี่ ทางประเทศอังกฤษ และประเทศต่าง ๆ ในยุโรปใช้ท า
ซอส ส่วนในอเมริกาใช้ท าเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ นอกจากนี้เนื้อมะขามยังมีประโยชน์ในด้านท าความ
สะอาดภาชนะท่ีเป็นทองแดง หรือทองเหลืองได้ดีมาก 
     มะขามมีสรรพคุณเป็นยารักษาโรคเลือดออกตามไรฟัน ในประเทศมอริเชียส
ใช้เนื้อมะขามผสมเกลือรักษาโรคปวดตามข้อ และตามกล้ามเนื้อ ในประเทศฟิลิปปินส์ใช้เป็นยา
ระบาย ยาถ่ายพยาธิของสัตว์โดยผสมกับน้ าเกลืออุ่น ๆ ฉีดสวนเข้าทางทวารของสัตว์ ส่วนประเทศ
ไทยมักใช้เนื้อมะขามผสมในยาแผนโบราณต่าง ๆ ใช้แก้เสมหะ แก้หวัด และผสมกับปูนแดงปิดพอกฝี 
เปลือกฝักของมะขามแก่ที่แกะแยกเนื้อออกไปแล้วใช้เป็นยาฝาดสมาน ทางภาคเหนือของประเทศไทย
ใช้เปลือกต าให้แตกเป็นเกล็ดเล็ก ๆ ผสมกับยาสูบพื้นเมืองช่วยท าให้ยาสูบรสกลมกล่อมดีข้ึน 
    ใบอ่อนหรือยอดมะขามอ่อนนิยมใช้ประกอบอาหารไทย เช่น ใส่ในแกงส้ม 
ต้มส้มปลาเค็ม ต้มปลาสลิด ต้มไก่ ส่วนใบแก่ ในประเทศอินเดียใช้ใบแก่มาสกัดสีออกเพ่ือท าสีย้อมผ้า
ในประเทศมาลากาชี ใช้เป็นยาขับพยาธิ และช่วยให้ระบบย่อยอาหารท างานดีขึ้น ในแอฟริกา
ตะวันตกใช้ใบมะขามแห้งมาบดรักษาแผล และโรคพิษสุนัขบ้าเรื้อรัง ขับเสมหะ แก้ บิด แก้ไอ 
นอกจากนี้ยังเคยมีการน าใบมะขามที่เคี้ยวแล้วไปวางบนแผลที่ถูกงูกัดเพ่ือดูดพิษงู ในประเทศไทยใช้
ใบมะขามแก่กับใบส้มป่อยต้มน้ าร้อนสระผมหรืออาบน้ าเด็ก เพ่ือท าให้ศีรษะ และเนื้อตัวสะอาด และ
ใบมะขามต้มกับหัวหอมยังใช้อาบน้ าให้คนไข้ระยะพักฟ้ืนไข้และรักษาโรคหวัด 
    ส่วนล าต้นของต้นมะขามเป็นไม้เนื้อแข็ง เหนียว มีลายละเอียดสวยงาม 
น ามาท าเป็นเครื่องมือเครื่องใช้ เช่น โต๊ะ ตู้ เตียง ด้ามจอบ เขียง หรือเผาให้เป็นถ่าน ทางตอนเหนือ
ของประเทศไนจีเรียใช้ส่วนของรากมะขามรักษาโรคเรื้อน และเนื้อในของเมล็ดมะขามมีสรรพคุณ
ส าหรับรักษาพยาธิตัวกลมในลูกกระบือ (ทวีศิลป์ และพิศาล, 2549) 
 
 2.1.9 ซอสปรุงรส  

เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมักถั่วเหลืองด้วยเชื้อราที่มีชื่อว่า แอสเฟอร์จิลัสออไรซี 
Aspergilus oryzae ได้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเป็นของเหลวมีกลิ่นหอม การผลิตประกอบด้วยขั้นตอนที่
ส าคัญ ดังนี้ (ทัศนีย์, 2554)  

2.1.8.1 การเตรียมถั่วเหลือง โดยการล้างและคัดเลือกสิ่งที่ไม่ต้องการออกแช่น้ าให้
นิ่ม นึ่งถั่วให้สุกปล่อยให้เย็นแล้วจึงน าไปคลุกกับแป้งสาลี หรือแป้งข้าวเจ้าที่มีราคาถูก และหาง่ายกว่า 
หรือใช้ข้าวเจ้าทั้งเมล็ดที่นึ่งสุก หรือใช้แป้งข้าวเหนียว  

  2.1.8.2 การเตรียมเชื้อบนลูกแป้งและถั่ว เติมเชื้อราลงบนถั่วที่คลุกแป้ง แล้วหมัก
จนกระทั่งเชื้อราขึ้นเต็มระหว่างการหมักควรพลิกส่วนผสม หรือที่เรียกว่า “ลูกแป้ง” 2-3 ครั้ง         
เพ่ือระบายความร้อนจากปฏิกิริยาของเชื้อรา โดยมากมักนิยมหมักบนกระด้งไม้ไผ่ เชื้อที่ได้เรียกว่า 
เชื้อโคจิ (koji) มีลักษณะสีเหลืองแกมเขียวและสีเทาของเส้นใย เชื้อรายึดติดกัน เป็นแผ่นปกคลุมลูก
แป้งบนกระด้ง ทั้งนี้ไม่ควรมีสีด าปะปน  
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2.1.8.3 การหมักโคจิ น าแผ่นโคจิไปเรียงในโอ่งมังกร เติมน้ าเกลือเข้มข้น ร้อยละ 
17-20 ให้ท่วม ปิดฝาน าโอ่งไปตากแดดเพ่ือเร่งปฏิกิริยาการหมัก หากเป็นฤดูร้อน จะใช้เวลา 3-4 
เดือน หากเป็นฤดูฝนหรือฤดูหนาวจะใช้เวลาเพ่ิมขึ้นเป็น 4-6 เดือน ระหว่างการหมักเอนไซม์จากเชื้อ
ราจะย่อยโปรตีนในถั่วและจากปฏิกิริยาของจุลินทรีย์ชนิดอื่น จะช่วยให้ได้กลิ่นรสเฉพาะของซีอ๊ิว  

2.1.8.4 การกรองและบรรจุขวด หลังจากการหมักที่สมบูรณ์จะได้ซีอ๊ิว ที่มีสีน้ าตาล
ปนแดง กลิ่นหอม มีรสเค็ม หลังจากนั้นดูดน้ าซีอ๊ิวจากโอ่งไปต้มฆ่าเชื้อ ที่อุณหภูมิ 65-80 องศา
เซลเซียส กรองแล้วบรรจุขวด เนื้อถั่วที่เหลือในโอ่งสามารถหมักต่อเป็นซีอ๊ิวโดยการเติมน้ าเกลือและ
หมักต่ออีกระยะหนึ่งจะได้ซีอ๊ิวคุณภาพกรองเป็นน้ า 2 และน้ า 3 ต่อไป เนื้อถั่วที่เหลือสามารถน าไป
ประกอบแต่งเป็นเต้าเจี้ยวได้ 
  
 2.1.10 งาขาว 

เป็นหนึ่งในเมล็ดพืชที่ถูกน ามาใช้ประโยชน์ และใช้บริโภคในหลากหลายภูมิภาคทั่ว
โลกอย่างยาวนานตั้งแต่เอเชียถึงแอฟริกา จากยุโรปถึงอเมริกาเป็นพืชเมล็ดที่สามารถใช้รับประทาน
ทั้งเมล็ดผสมในอาหาร หรือแปรรูปเป็นน้ ามันเพ่ือใช้ประกอบอาหาร หรือเป็นส่วนผสมท าอาหารได้     
มีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีโปรตีน ประมาณร้อยละ 21-27 น้ ามันที่มีคุณภาพดี และมีธาตุอาหาร
เกือบครบถ้วน เช่น ธาตุแคลเซียม ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม แมงกานีส และแมกนีเซียม และยังมีสาร
ต้านอนุมูลอิสระจึงมีการน างาไปใช้เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ ใช้ในการป้องกัน และรักษาโรค การบริโภค
เมล็ด และน้ ามันงาจะช่วยชะลอความแก่ ลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด ลดความดันโลหิต ช่วยลด
อัตราการเต้น และบีบตัวของหัวใจอีกท้ังยังช่วยลดปฏิกิริยาทางเคมีที่จะชักน าให้เกิดโรคมะเร็ง รวมถึง
ลดการเสื่อมสภาพของสมอง   

   2.1.10.1 พันธุ์งา 
   งาเป็นพืชที่มีขนาดเมล็ดเล็กหลากสีมีลักษณะฝัก 2-4 พู ล าต้นเดียว หรือล าต้นมี

กิ่งแตกส าหรับการจ าแนกชนิด และพันธุ์งาโดย IPGRI and NBPGR (2004) ได้จ าแนกชนิดงาตามสี
ของเมล็ตสามารถแบ่งได้ทั้งหมด 12 สี คือสีขาว ครีม เทา เขียวมะกอก ด าด้าน ด ามัน น้ าตาลอ่อน 
น้ าตาล น้ าตาลแดง น้ าตาลเข้ม สีแดงอิฐ สีฟางข้าว ส่วนศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลราชธานีได้จ าแนกพันธุ์งา
ที่ปลูกในประเทศไทยตามสีของเมล็ดสามารถแบ่งได้ 3 สี คือสีด า สีด า-แดง และสีขาว 

1) งาด า เป็นงาที่มีเมล็ดสีด าสายพันธุ์ที่นิยมปลูกกันโดยทั่วไป ได้แก่ พันธุ์
งาด าบุรีรัมย์ งาด านครสวรรค์ ซึ่งเป็นพันธุ์ที่นิยมปลูกมากในพ้ืนที่จังหวัดบุรีรัมย์ ศรีสะเกษ สุรินทร์ 
นครราชสีมา มหาสารคาม ชัยภูมิสระบุรี ลพบุรี เพชรบูรณ์ พิษณุโลก อุตรดิตถ์ นครสวรรค์ 
สุพรรณบุรี กาญจนบุรี ปราจีนบุรี และสุราษฎร์ธานีพันธุ์งาต ามก. 18 ส่งเสริมปลูกในพ้ืนที่จังหวัด
นครราชสีมา นครสวรรค์ พิษณุโลก และกาญจนบุรีพันธุ์งาม 2 เขตส่งเสริมการปลูก ได้แก่ จังหวัด
บุรีรัมย์ และมหาสารคาม นอกจากนี้ยังมีสายพันธุ์งาด าที่พัฒนาขึ้นใหม่ ได้แก่ พันธุ์งาอุบลราชธานี 3 

2) งาขาว เป็นงาที่มีเมล็ดสีขาวสายพันธุ์งาขาวที่นิยมปลูกมากทั่วไป ได้แก่ 
พันธุ์เมืองเลย ปลูกมากในพื้นที่จังหวัดเลย และบริเวณชายแดนไทย-ลาว จังหวัดเลย ถึงอุตรดิตถ์ พันธุ์
เชียงใหม่ ปลูกมากในพ้ืนที่จังหวัดแม่ฮ่องสอน และเชียงใหม่ พันธุ์ชัยบาดาล หรือสมอทอด ปลูกมาก
ในพ้ืนที่จังหวัดเพชรบูรณ์ และลพบุรีพันธุ์เขตส่งเสริมการปลูก ได้แก่ จังหวัดสระบุรี ลพบุรี เพชรบูรณ์ 
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พิษณุโลก และกาญจนบุรี นอกจากนี้ยังมีสายพันธุ์งาขาวที่พัฒนาขึ้นใหม่ที่มีลักษณะที่ดีขึ้นกว่าเดิม
เช่นพันธุ์ซีพลัส 1 ซีพลัส 2 และพันธุ์อุบลราชธานี 2 ปัจจุบันพื้นที่ปลูกงาขาวเหลือเพียงร้อยละ 5 ของ
พ้ืนที่ปลูกงาทั้งหมด ซึ่งเป็นปริมาณที่น้อยมาก   

   3) งาด า-แดง หรือเรียกกันโดยทั่วไปว่างาเกษตรมี 3 พันธุ์ ได้แก่ พันธุ์
พ้ืนเมืองพิษณุโลก และพันธุ์พ้ืนเมืองสุโขทัย ปลูกมากที่จังหวัดเพชรบูรณ์ นครสวรรค์ พิษณุโลก 
สุโขทัย ลพบุรี สระบุรี อุตรดิตถ์ แพร่ และน่าน ส่วนงาแดงอุบลราชธานี 1 เป็นพันธุ์แนะน าให้
เกษตรกรปลูกแทนพันธุ์พ้ืนเมือง และพันธุ์งาแดง มข. 3  

   2.1.10.2 คุณค่าทางโภชนาการของงาขาว 
    งาขาว เป็นพืชที่ดีต่อสุขภาพเป็นอย่างมาก อุดมไปด้วยคุณค่าทาง

โภชนาการที่สูง โดยพบว่าในงาขาวมีคุณค่าทางโภชนาการที่ส าคัญ ได้แก่ พลังงาน 697 กิโลแคลอรี่ 
น้ า 3.0 กรัม โปรตีน 26.1 กรัม ไขมัน 64.2 กรัม คาร์โบไฮเดรต 64.2 กรัม และแคลเซียม 90 
มิลลิกรัม ซึ่งสารอาหารเหล่านี้ล้วนดีต่อสุขภาพร่างกายทั้งสิ้น 

   2.1.10.3 ประโยชน์ของงาขาว 
   งาขาว มักถูกน ามาใช้ส าหรับประกอบอาหาร ใช้เป็นส่วนผสมของขนม

หวาน และงาขาวอุดมไปด้วยสารอาหารที่มีประโยชน์ จึงถูกน ามาใช้ในด้านสุขภาพ และความงาม ซึ่ง
ประโยชน์ของงาขาวก็มีหลากหลาย ได้แก่ 

   1) งาขาวอุดมไปด้วยแคลเซียม และฟอสฟอรัส ซึ่งเป็นสารอาหารที่ช่วย
บ ารุงทั้งกระดูก และฟัน โดยข้อมูลทางโภชนาการระบุว่างาขาวมีปริมาณแคลเซียมมากกว่าในนมวัว
ถึง 6 เท่า และมีมากกว่าผักหลาย ๆ ชนิดถึง 20 เท่า การรับประทานงาขาวเป็นประจ าจึงช่วยลด
ความเสี่ยงต่อภาวะกระดูกพรุน อีกท้ังยังช่วยบ ารุงกระดูก และฟันให้แข็งแรงขึ้นอีกด้วย 

   2) น้ ามันงาที่ได้จากงาขาวช่วยให้กล้ามเนื้อผ่อนคลาย ที่ช่วยปรับสมดุล
ของระบบฮอร์โมน คลายอาการปวดเมื่อย ลดอาการปวดตามข้อ และป้องกันโรคเหน็บชา 

   3) งาขาวมีโปรตีนที่ช่วยบ ารุงเส้นผม จึงช่วยฟ้ืนฟูเส้นผมที่แห้งกร้าน 
และยังช่วยให้ผมดกด า รวมถึงช่วยลดผมแตกปลายได้เป็นอย่างดี 

   4) งาขาวมีวิตามินอี ซึ่งเป็นตัวช่วยคงความอ่อนเยาว์ให้กับผิวพรรณ โดย
วิตามินอีจะเป็นตัวกระตุ้นการผลิตคอลลาเจนภายในร่างกาย ช่วยลดรอยย่น และร่องลึก ช่วยบ ารุงผิว
ให้ชุ่มชื้นไม่แห้งกร้าน 

5) งาขาวมีวิตามินบี ซึ่งช่วยบ ารุงระบบประสาท ท าให้ระบบประสาท
ท างานดีข้ึนและยังลดอาการตึงเครียดของสมอง จึงช่วยให้หลับสบาย 

6) งาขาวจะมีน้ ามันค่อนข้างมากนิยมน ามาสกัดเป็นน้ ามันงา กระบวนการ
สกัดจะได้ไขมันไม่อ่ิมตัวชนิดดี ทั้งโอเมก้า 3 และโอเมก้า 6 ที่สามารถลดคอเลสเตอรอล และไขมันที่
เกาะตามหลอดเลือด ซึ่ งสามารถช่วยลดความเสี่ ยงโรคเกี่ ยวกับหลอดเลือด และหัวใจ 
(ampro_content, 2018) 
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 2.1.11 ใบมะกรูด 
ใบมะกรูดมีใบย่อย 1 ใบเรียงสลับกันใบรูปใข่ลักษณะคล้ายใบไม้  2 ใบ ต่อกัน 

โดยมากจะมีความกว้าง 2.5 - 4 เซนติเมตร ยาว 4 – 7 เซนติเมตร ใบสีเขียวแก่ค่อนข้างหนา ใบ
ด้านบนสีเข้ม ด้านใต้สีอ่อน ส่วนพ้ืนผิวของใบนั้นเรียบเกลี้ยงเป็นมันมีกลิ่นหอมมาก สามารถใช้ไล่
แมลงได้  

ใบมะกรูดมีรสปร่า กลิ่นหอมฉุน จึงมักถูกน ามาประกอบอาหารเพ่ือดับกลิ่นคาว     
ทั้งยังมีรสร้อน จึงช่วยปรับธาตุในร่างกายช่วยบรรเทาอาการไอ แก้ช้ าใน แก้อาเจียน เป็นเลือด ขับลม
ในล าไส้ และยังมีส่วนส าคัญในการต้นโรคมะเร็ง เพราะมีสารต้านอนุมูลอิสระสูง (รติชา, 2559) ใบ
มะกรูด นิยมใช้ประกอบอาหารส าหรับใช้ดับกลิ่นคาวของเนื้อต่าง ๆ เช่น แกงเผ็ด ต้มย า ใช้โรยใน
อาหาร เช่น ห่อหมก ใช้เป็นส่วนผสมของเครื่องแกง เช่น พริกแกง สารสกัดจากใบมะกรูด ใช้แต่งกลิ่น
ไวน์ขาวหรือไวน์แดง (ชลลดา, 2546) ในใบมะกรูด 100 กรัม มีพลังงาน 171 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 6.8 
กรัม ไขมัน 3.1 กรัม คาร์โบไฮเดรต 29.0 กรัม เส้นใย 8.2 กรัม แคลเซียม 1672 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 
20 มิลลิกรัม เหล็ก 3.8 มิลลิกรัม วิตามินเอ 303 ไมโครกรัม ไทอามีน 0.20 มิลลิกรัม ไรโบฟลาวิน 
0.35 มิลลิกรัม ไนอาซิน 1.0 มิลลิกรัม และวิตามินซี 20 มิลลิกรัม (ชลลดา, 2546)  
 
 2.1.12 น ้า  

น้ าเป็นของเหลวชนิดหนึ่ง ที่มีอยู่มากที่สุดบนผิวโลก และเป็นปัจจัยส าคัญต่อการ
ด ารงชีวิตของสิ่งมีชีวิตทุกชนิดที่มนุษย์รู้จักเราสามารถพบน้ าได้ในหลายๆสถานที่ เช่น ทะเล ทะเลสาบ 
แม่น้ า ห้วย หนอง คลอง บึง และในหลายๆ รูปแบบ เช่น น้ าแข็ง หิมะ ฝน ลูกเห็บ เมฆ และไอน้ าน้ า
มีรูปแบบและสถานะเป็นของเหลวแต่น้ าก็ยังมีในรูปของสถานะของแข็งที่เรียกว่า     น้ าแข็ง และ
สถานะแก๊สที่เรียกว่าไอน้ า น้ าปริมาณประมาณ 1.460 เพตะตัน ปกคลุม 71%            บนพื้นผิวโลก 
ส่วนมากในมหาสมุทรและในแหล่งน้ าแห่งใหญ่ทั่วไป น้ า 1.6% อยู่ภายใต้หินหรือพ้ืนดินที่ยังมีน้ าแข็ง
อยู่ และอีก 0.001% อยู่ในอากาศในรูปแบบของไอน้ าและก้อนเมฆซึ่งเป็นลักษณะของส่วนของแข็ง
และของเหลวลอยอยู่บนอากาศและเกิดการตกตะกอน น้ าบนโลกบางส่วนถูกบรรจุลงในสิ่งของต่าง ๆ 
ที่เกิดโดยธรรมชาติและที่มนุษย์สร้างขึ้นบนโลก อย่างเช่น อ่างเก็บน้ า ในร่างกายของสัตว์และพืช 
ผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ  

2.1.12.1 ประเภทของน้ า  
1) มหาสมุทร เป็นแหล่งน้ าตามธรรมชาติที่มีขนาดใหญ่เนื่องจากมีพ้ืนที่ถึง      

3 ใน 4 ส่วนของพ้ืนที่ผิวโลก ทะเลแบ่งออกเป็นทะเลลึก หรือมหาสมุทรและทะเลบริเวณชายฝั่ง 
เพราะว่าน้ าในทะเลมีความเค็ม เนื่องจากมเีกลือ และแร่ธาตุละลายอยู่ จึงมีข้อจ ากัดในการน าน้ าทะเล
มาใช้ประโยชน์ เช่น การน ามาใช้ในการเพาะปลูก ใช้ในโรงงานอุตสาหกรรม หรือน ามาใช้ในการ       
ดื่มกิน ถึงแม้ว่ามนุษย์สามารถเปลี่ยนน้ าทะเลให้เป็นน้ าจืดได้ แต่ก็ไม่เป็นที่นิยม เพราะว่าต้องเสีย
ค่าใช้จ่ายสูงมาก แต่น้ าทะเลก็ยังมีประโยชน์มากมาย ในแง่ของเส้นทางคมนาคมขนส่งในทะเล แหล่ง
ทรัพยากรธรรมชาติ แหล่งผลิตอาหารโปรตีนแหล่งใหญ่ที่สุดให้แก่ชาวโลก ตัวผลิตก๊าซออกซิเจนให้แก่
มนุษย์ในปริมาณร้อยละ 75 เป็นปัจจัยตัวหนึ่งที่ท าให้เกิดฝนตก เป็นแหล่งที่มาของความชื้นของผิว
โลกทั้งหมด และเป็นตัวช่วยสร้างความสวยสดงดงามตามธรรมชาติ  
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2) น้ าผิวดิน แหล่งน้ าผิวดินตามธรรมชาติประกอบด้วย แม่น้ า ล าคลอ หนอง 
บึง น้ าตก ส่วนอ่างเก็บน้ าหรือเขื่อนกักเก็บน้ าต่าง ๆ จัดเป็นแหล่งน้ าที่ถูกสร้างขึ้นด้วยมนุษย์ เมื่อดู
อย่างผิวเผินแล้ว จะเห็นว่าเรามีน้ าจืดอยู่มากมาย แต่ในความเป็นจริงแล้ว ปริมาณน้ าจืดที่มีอยู่และ
สามารถน ามาใช้ประโยชน์ส าหรับการด ารงชีวิตได้นั้นมีน้อย เมื่อเทียบกับปริมาณของน้ าทะเล  

3) น้ าใต้ดิน เป็นแหล่งน้ าอีกประเภทหนึ่ง ซึ่งมีปริมาณของน้ าน้อยกว่าแหล่ง
น้ า 2 ประเภทแรก กล่าวคือ แหล่งน้ านี้เกิดจากการที่น้ าผิวดินซึมผ่านพ้ืนดินลงสู่ระดับที่ต่ ากว่าแม่น้ า 
ล าคลอง และทะเล ไปสะสมปริมาณน้ าอยู่ด้านล่างของแหล่งน้ า ดังกล่าวนี้ การน าน้ าจากแหล่งน้ า
ประเภทนี้ขึน้มาใช้ จะท าโดยการขุดบ่อลงไปจนถึงชั้นน้ าและสูบน้ าขึ้นมา  

2.1.12.2 หน้าที่ของน้ า  
 1) ให้ความชุ่มชื้น   

2) ช่วยรักษาโครงสร้างของสารชีวโมเลกุล  
3) เป็นตัวท าปฏิกิริยาและตัวกลางในการท าปฏิกิริยา  
4) ช่วยในการท างานของเอนไซม์   
5) เป็นตัวพาสารอาหารและของเสียเคลื่อนที่   
6) ช่วยปรับระดับอุณหภูมิของร่างกาย   
7) เป็นตัวกลางในการถ่ายเทความร้อน จากบริเวณท่ีมีความร้อนไปสู่อาหาร  
8) การเกิดคอลลอยด์ สารประกอบหลายชนิดในอาหารจะถูกแพร่ในน้ าเกิด 

เป็นคอลลอยด์  
9) การเกิดเจลาติไนซ์ (gelatinization) แป้งจะไม่ละลายในน้ าเย็น  

แต่ถ้าน้ าแป้งได้รับความร้อน น้ าจะแพร่ผ่านผนังของเม็ดแป้งเข้าไปท าให้เม็ดแป้งพองตัวขึ้นเป็น 5 เท่า  
10) การเกิดเจลในแยมและเยลลี่ เจลเป็นอาหารที่มีลักษณะ 

ของแข็งแขวนลอยอยูในส่วนของน้ า ซึ่งน้ าเป็นตัวท าละลายที่ส าคัญในอาหารประเภทเจล (ระริน และ
คณะ, 2555) 
 

2.1.13 แปะก๊วย  
แปะก๊วยเป็นหนึ่งในต้นไม้ที่เก่าแก่ที่สุด อาจมีอยู่ในโลกมาแล้วกว่า 200 ล้านปี เป็น

พืชอยู่ในวงศ์ Ginkgoaceae. ชื่อวิทยาศาสตร์ Ginkgo biloba  ชื่อสามัญ Salisburya adiantifolia, 
Maidenhair tree, Forty-coin tree, Pai Kuo Yeh  ชื่อวงศ์ Ginkgoaceae จัดเป็นสกุลพืชมากที่สุด 
ของพืชมีเมล็ดทั้งหมด ลักษณะเป็นไม้ผลัดใบยืนต้น สูง 30-40 เมตร ใบออกจากปลายกิ่งสั้นๆ รูปร่าง
คล้ายพัดจีน ออกดอกในฤดูใบไม้ผลิ จะให้ผลเมื่อมีอายุตั้งแต่ 20 ปีขึ้นไป คนจีนแต้จิ๋วเรียกผลกิงโกะ
ว่าแปะก๊วย ซึ่งผลแปะก๊วยจะสุกประมาณเดือนตุลาคมถึงพฤศจิกายน เอาผลที่สุกมาแช่น้ า หรือกอง
สุมกันไว้บนพ้ืน เพ่ือทิ้งเปลือก และเนื้อผลเปื่อยยุ่ยแล้ว จึงบี้ล้างเอาเมล็ดข้างในออกมาล้างเมล็ดให้
สะอาด ตากแดดให้แห้งก็จะได้เมล็ดแปะก๊วย สรรพคุณเป็นที่รู้จักของแปะก๊วยที่ช่วยลดอาการ
ความจ าเสื่อม บ ารุงประสาทสมอง ช่วยให้มีความจ าดี เลือดลมไหลเวียนดีในผู้สูงอายุ  (นิดดา และทวี
ทอง, 2550) ผลมีลักษณะกลมรี มีสีเหลือง ชั้นนอกหุ้มด้วยเนื้อไม้และมีกลิ่นฉุน ภายในมีเมล็ดรูปกลม
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รี มีเปลือกแข็งหุ้ม เนื้อในเมล็ดมีสีเหลืองอ่อน หลังจากผสมเกสรต้องใช้เวลาถึง 130-140 วัน จึงจะสุก
และรับประทานได้ แปะก๊วยเป็นไม้ที่ไม่ค่อยมีศัตรูมารบกวน ต้านทานลมพายุ ทนต่อมลพิษหลายชนิด 

 

 

ภาพที่ 2.1 แปะก๊วยทั้งเปลือก        ภาพที่ 2.2  แปะก๊วยกะเทาะเปลือก 

ที่มา : https://health.kapook.com/view126836.html 

แปะก๊วย เป็นพืชสมุนไพรที่มีต้นก าเนิดจากทางตะวันออกของประเทศจีน ส าหรับประเทศ
ไทย เรามักคุ้นชินกับเมล็ดแปะก๊วยที่น ามาท าเป็นของหวาน และยังน าไปใช้เป็นส่วนประกอบใน
อาหารจีนหลากหลายชนิด เช่น ขนมบะจ่าง ผัดโหงวก้วย ชาวจีนเชื่อว่าแปะก๊วยเป็นยาอายุวัฒนะ 
เนื่องจากสามารถบ าบัดโรคต่างๆ ได้ โดยเฉพาะสรรพคุณช่วยบ ารุงสมอง ท าให้มีสมาธิและ       
ความจ าดี แปะก๊วยเป็นเมล็ดของผลแปะก๊วยที่น าเข้าจากจีน มีวางขายทั่วไปในตลาดเยาวราช         
ทั้งประเภทพร้อมรับประทาน กึ่งส าเร็จรูป เมล็ดแปะก๊วยมีลักษณะเปลือกแข็งนวล ผิวลื่น เป็นเมล็ด
กลม ๆ เล็ก ๆ รูปทรง รูปไข่ปลายแหลม แบนเล็กน้อย ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางผล 1.5 เซนติเมตร 
ยาว 1.5 - 2.5 เซนติเมตร  โดยเนื้อด้านในของเมล็ดแปะก๊วย จะประกอบไปด้วยสารอาหารประเภท
ไขมัน แป้ง โปรตีน และน้ าตาล รสชาติของเมล็ดแปะก๊วยจะมีรสหวานแต่อมขมอมฝาด เมล็ดแปะก๊วย
มีสรรพคุณทางยามากมาย สามารถบรรเทาและรักษาอาการของโรคบางประเภทได้ โดยเมล็ด
แปะก๊วยสามารถช่วยแก้อาการไอ ช่วยลดเสมหะขับเสมหะได้ แก้อาการหอบ สามารถลดปัสสาวะ ฆ่า
เชื่อโรค บ าบัดอาการวิงเวียนศีรษะ หูอ้ือ หลอดลมอักเสบ ตกขาว หนองใน และเป็นยาบ ารุงปอดได้
อีกด้วยนอกจากนั้นเมล็ดแปะก๊วยสดยังสามารถท่ีจะแก้พิษต่างๆได้เป็นอย่างดีและยังสามารถฆ่าพยาธิ
ได้ อีกทั้งถ้าน าเมล็ดแปะก๋วยมาโขลกทาบนใบหน้าและมือ จะสามารถช่วยขจัดรอยเหี่ยวย่น และ
สามารถรักษาอาการหืดได้ 

มีการศึกษาองค์ประกอบต่างๆ ทางเคมีของต้นกิงโกะ พบว่าใบกิงโกะหรือใบแปะก๊วยนั้น     
มีประโยชน์และมีการน ามาศึกษาในด้านนี้มากกว่าการท าในเมล็ด ราก เปลือกหรือผลของมันเสียอีก   
ใบแปะก๊วยมีสาระส าคัญ 2 กลุ่ม คือ สารกลุ่มฟลาโวน ไกลโคไซด์ (Flavone Glycoside) และสาร
กลุ่มเทอร์ปีน แลคโตน (Terpene Lactone) ซึ่งสารทั้งสองกลุ่มนี้ล้วนมีประโยชน์ต่อสมองอย่างยิ่ง  

 สารกลุ่มฟลาโวน ไกลโคไซด์ (Flavone Glycoside) มีฤทธิ์เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ      
ช่วยปกป้องเซลล์สมองจากอนุมูลอิสระ ซึ่งเป็นสาเหตุหนึ่งของสมองเสื่อมได้  
           สารกลุ่มเทอร์ปีน แลคโตน (Terpene Lactone) ประกอบด้วยกิงโกไลด์ (Ginkgolide) 
และบิโลบไลด์ (Bilobalide) ช่วยเพ่ิมความยืดหยุ่นของหลอดเลือด ส่งผลต่อการไหลเวียนของเลือด 
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และการน าพาออกซิเจนและอาหารไปเลี้ยงสมองได้ดีขึ้น และยังต่อต้านการจับตัวของเกล็ดเลือด จึง
ช่วยป้องกันการอุดตันของหลอดเลือด ซึ่งเป็นอีกสาเหตุหนึ่งของภาวะสมองเสื่อมจึงเห็นได้ว่าสารสกัด
จากใบแปะก๊วยมีส่วนช่วยบรรเทาอาการและชะลอความเสื่อมของสมอง นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยพบว่า 
สารสกัดจากใบแปะก๊วยยังช่วยเพ่ิมความสามารถในการจดจ าระยะสั้น  จึงช่วยเพ่ิมความสามารถใน
การจ า ความคิด และการเรียนรู้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ  นอกจาก กิงโกะ แล้ว วิตามินบี เป็น
สารอาหารอีกตัวที่ส าคัญ เพราะมีบทบาทส าคัญในการสร้างพลังงานจากสารอาหารให้กับสมอง ยิ่ง
ในขณะที่ร่างกายต้องเผชิญกับความเครียด สมองต้องใช้พลังงานเป็นจ านวนมาก และต้องใช้วิตามินบี
มากขึ้นด้วย  ดังนั้น ขณะเครียด ร่างกายและสมอง จึงต้องการใช้วิตามินบีมากขึ้น มีการศึกษาพบว่า
กลุ่มตัวอย่างที่รับประทานวิตามินบีต่อเนื่อง มีอารมณ์ที่พัฒนาดีขึ้น ท าให้สมองปลอดโปร่ง อารมณ์ดี
ขึ้น มีสมาธิและการเรียนรู้ดีขึ้นด้วย  วิตามินบี มีหลายชนิดด้วยกัน แต่ที่มีการศึกษาพบว่าวิตามินบี 
12 หรือ ไซยา โนโคบาลามิมน เป็นวิตามินบีที่มีความส าคัญต่อการสร้างเซลล์เม็ดเลือดแดง และเซลล์
ที่สร้างระบบประสาท ดังนั้น หากได้รับวิตามินบี 12 อย่างเพียงพอ จะช่วยบ ารุงประสาท   ท าให้
ระบบประสาทแข็งแรงขึ้น ช่วยเพิ่มสมาธิ ความจ า และการทรงตัว และยังช่วยบรรเทาอาการหงุดหงิด 
และลดความเครียดได้  โดยปริมาณที่แนะน าส าหรับการรับประทานวิตามินบี 12 คือ 25-300 
ไมโครกรัมต่อวัน 

 
ตารางท่ี 2.5 คุณค่าทางโภชนาการเมล็ดแปะก๊วย 100 กรัม 

 
คุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณ หน่วย 
พลังงาน          182 กิโลแคลอรี 
วิตามินเอ                558 ยูนิต 
วิตามินซี         15 มิลลิกรัม 
โฟเลต            54 ไมโครกรัม 
ไนอะซิน(วิตามินบี 3)  6 มิลลิกรัม 
ไพริดอกซิน (วิตามินบี 6)       0.328 มิลลิกรัม 
โพแทสเซียม             510 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส       124 มิลลิกรัม 
แมกนีเซียม   27 มิลลิกรัม 
ไนอาซีน   (มิลลิกรัม) 112 มิลลิกรัม 
กรดแพนโทเทนิก 0.16 มิลลิกรัม 
ริโบฟลาวิน 0.16 มิลลิกรัม 
ไทอามีน 0.22 มิลลิกรัม 
ทองแดง 0.274 มิลลิกรัม 
ธาตุเหล็ก  1 มิลลิกรัม 

ที่มา: https://health.kapook.com/view126836.html 
 

http://health.haijai.com/1929/
http://pregnancy.haijai.com/1821/
http://pregnancy.haijai.com/1821/
https://www.honestdocs.co/supplement-vitamin-a
https://www.honestdocs.co/chronic-fatigue-syndrome
https://www.honestdocs.co/niacin
https://www.honestdocs.co/depression
https://www.honestdocs.co/supplement-potassium
https://www.honestdocs.co/benefit-and-side-effect-of-phosphorus
https://www.honestdocs.co/supplement-magnesium
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ตารางท่ี 2.6  คุณค่าทางโภชนาการแปะก๊วยต่อน้ าหนัก 100 กรัม 
 
คุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณ หน่วย 
พลังงาน          191 แคลอรี่ 
คาร์โบไฮเดรต 38.3 กรัม 
โปรตีน 5.2 กรัม 
น้ า 53 กรัม 

ที่มา : กรมอนามัย, 2544  
 

2.1.14 น ้ามันพืช 
การประกอบอาหารที่ใช้ไขมัน และน้ ามันเป็นส่วนประกอบหลัก เช่น การผัด การทอด โดยการทอด
อาหารต้องใช้ความร้อนสูง และทอดนาน ควรใช้น้ ามันที่มีกรดไขมันอ่ิมตัวในสัดส่วนที่สูง เช่น น้ ามัน
หมู น้ ามันปาล์ม เพราะจะท าให้อาหารกรอบอร่อย 

2.1.14.1 คุณสมบัติของไขมันและน้ ามันต่อการประกอบอาหาร 
   1) จุดหลอมเหลว (Melting point) หมายถึงอุณหภูมิที่ท าให้ไขมันและ

น้ ามันเปลี่ยนสภาพจาก ของแข็งเป็นของเหลว เมื่อให้ความร้อนไขมันจะไม่ละลายทันทีแต่จะค่อยๆ 
อ่อนตัวหลอมละลาย ทั้งนี้เพราะ ไขมันประกอบด้วยกรดไขมันหลายชนิด จุดหลอมเหลวของไขมัน
ขึ้นอยู่กับชนิดและปริมาณของกรดไขมันที่ มีอยู่ กรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวมีจุดหลอมเหลวต่ า ส่วนกรด
ไขมันชนิดอิ่มตัวที่มีโมเลกุลยาวมีจุดหลอมเหลวสูงกว่ากรดไขมันชนิดอิ่มตัวโมเลกุลสั้น 

 2) จุดเกิดควัน (Smoking point) เมื่อไขมันและน้ ามันได้รับความร้อนถึง
อุณหภูมิหนึ่งจะสลายตัวและเกิดควันขึ้น อุณหภูมินี้เรียกว่าจุดเกิดควันของน้ ามัน ขณะที่น้ ามันเกิด
ควันจะมีกรดไขมันอิสระ (free fatty acid) เพ่ิมมากขึ้น และเกิดสารอะโครเลอิน (acolein) ซึ่งเป็น
สารที่ระเหยได้มีกลิ่นรุนแรงระคายเคืองต่อเยื่อจมูกและตา และท าให้ อาหารมีกลิ่นควันไม่น่า
รับประทาน 
   3) การเป็นไขหรือไม่เป็นไขเมื่อแช่เย็น น้ ามันพืชชนิดที่เป็นไขเมื่อแช่เย็น 
ประกอบด้วยกรดไขมันอ่ิมตัวในสัดส่วนที่สูง เป็นไขได้ง่ายและย่อยยาก น้ ามันชนิดนี้มีข้อดีคือ ทนต่อ
ความร้อน ความชื้น และออกซิเจน ไม่เหม็นหืน เวลาใช้ทอดอาหารจะท าให้อาหารกรอบอร่อย 
สามารถทอดอาหารได้นานๆ ส่วนน้ ามันพืชชนิดที่ไม่เป็นไขเมื่อแช่เย็นประกอบด้วยกรดไขมันไม่อ่ิมตัว
ในสัดส่วนที่สูง ไขมันชนิดนี้ย่อยง่าย แต่มีข้อเสียคือเมื่อน้ ามันชนิดนี้ถูกท าลายจะกลายเป็นสารโพลาร์ 
(polar compound) ซึ่งท าให้น้ ามันเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาล มีกลิ่นเหม็นหืน 

ซึ่งสารโพลาร์นี้เป็นอันตรายต่อสุขภาพอาจ ท าให้เกิดโรคหัวใจจากเส้น
เลือดหัวใจตีบตัน อาจเป็นสาเหตุของการเกิดมะเร็งในกระเพาะอาหาร 

ดังนั้นถ้าประกอบอาหารที่ต้องใช้ความร้อนสูงอยู่นานๆ เช่น การทอดปลา
ทั้งตัว ทอดไก่ หมูชิ้นใหญ่ๆ ที่ต้องใช้เวลาทอดนาน ควรเลือกใช้น้ ามันชนิดที่เป็นไขเมื่อแช่เย็น เช่น 
น้ ามันปาล์ม น้ ามันหมู จะได้อาหารที่รสชาติดี กรอบอร่อย ส่วนการผัด การทอดเนื้อสัตว์ชิ้นบางๆ 
ควรใช้น้ ามันชนิดที่ไม่เป็นไขเมื่อแช่เย็น เช่นน้ ามันถั่วเหลือง น้ ามันดอกทานตะวัน นอกจากน้ ามันที่ใช้
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ทอดอาหารไม่ควรใช้ซ้ าบ่อยๆ เพราะน้ ามันที่เปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลมักจะมีสารโพลาร์อยู่มาก อาจเป็น
อันตรายต่อสุขภาพได้ 
  2.1.14.2 บทบาทของไขมัน และน้ ามันพืชในการประกอบอาหาร  

1) ท าให้อาหารมีรสชาติดีขึ้น ไขมันและน้ ามันมีส่วนท าให้อาหารมีรสชาติดี
ขึ้น จึงนิยมใช้น้ ามัน ช่วยในการประกอบอาหาร แต่เดิมคนไทยและคนจีนนิยมใช้น้ ามันหมู เพราะ
น้ ามันหมูมีกลิ่นหอม ปัจจุบัน หันมาใช้น้ ามันพืชกันมากขึ้น แกงจืดยังนิยมใช้น้ ามันกระเทียมเจียว ผัก
ต้มจะไม่มีความหอม น่ารับประทาน เท่ากับผัดผักน้ ามันร้อนๆ กะทิมีส่วนท าให้ผักนึ่งน่ารับประทาน
มากขึ้น ชาวอินเดียนิยมให้ นม-เนยในการประกอบอาหาร ส่วนชาวตะวันตกจะใช้เนยในการประกอบ
อาหาร  

2) ท าให้อาหารมีความนุ่มน่ารับประทาน อาหารที่ประกอบด้วยเนื้อเยื่อแข็ง
หรือ อาหารประเภทเนื้อล้วนๆ จะมีลักษณะแห้ง เมื่อรับประทานจะรู้สึกไม่นุ่มและฝืดคอ แต่ถ้ามี
ไขมันและน้ ามันอยู่ด้วยจะท าให้อาหารนั้นๆ มีความนุ่มและน่ารับประทาน เช่น การใช้เนยเหลวใน
การท าขนมเค้ก หรืออาจใช้เนยเทียมเป็นส่วนประกอบ ข้าวที่หุงด้วยวิธีธรรมดาจะนุ่มสู้ข้าวที่ใส่น้ ามัน 
หรอืข้าวมันไม่ได้ 

 3) เป็นสื่อน าความร้อนในการประกอบอาหาร การใช้น้ ามันเป็นสื่อในการ
น าความร้อน โดยวิธี การทอด มีข้อดีคือ ให้ความร้อนได้สูง อุณหภูมิของน้ ามันที่ใช้ทอดจะสูงกว่า
อุณหภูมิของน้ าเดือด (100 องศาเซลเซียส) อุณหภูมิของน้ ามันที่ใช้ทอดจะสูงมากคือระหว่าง 177 
องศาเซลเซียสถึง 201 องศาเซลเซียส (อบเชย และขนิษฐา, 2562) 
  
 2.1.15 การอบแห้ง (Drying) 
  การอบแห้ง (Drying) เป็นกระบวนการแปรสภาพของเหลว ของเหลวกึ่งแข็งหรือ
แม้กระทั่งของแข็งให้กลายเป็นผลิตภัณฑ์สุดท้ายในรูปของแข็งโดยการระเหยเอาของเหลว (ซึ่งโดย
กรณีส่วนใหญ่คือน้ า แต่ในบางกรณีอาจเป็นตัวท าละลายอ่ืนๆ ส่วนหนึ่งหรือทั้งหมดออกไปจากวัสดุ
โดยการให้ความร้อนทั้งนี้อาจยกเว้นกรณีการอบแห้งแบบแช่เยือกแข็ง (Freeze Drying) ซึ่งเป็น
กระบวนการที่เกิดขึ้นที่อุณหภูมิต่ ากว่าจุดร่วมสาม (Triple Point) ของเหลวที่ต้องการขจัดออกใน
กรณีดังกล่าวการอบแห้งเกิดขึ้นโดยการระเหิดของของแข็ง (เช่นน้ าแข็ง) ไปเป็นไอโดยตรงโดยไม่
ผ่านวัฏภาคของเหลวโดยนิยามดังกล่าวข้างต้นการอบแห้งจึงเป็นกระบวนการที่แตกต่างจากการ
ระเหย (Evaporation) ซึ่งเป็นการเปลี่ยนของเหลวให้กลายเป็นของเหลวที่มีความเข้มข้นมากขึ้นหรือ
แตกต่างจากกระบวนการขจัดน้ า โดยวิธีทางกล (Mechanical Dewatering) เช่นการกรอง
(Filtration) การหมุนเหวี่ยง (Centrifuge) การตกตะกอน (Sedimentation) หรือแม้กระทั่งแตกต่าง
จากกระบวนการที่อาจเรียกว่าการท าแห้งของเหลวหรือก๊าซโดยการใช้ Molecular Sieve ซ่ึงแท้จริง
แล้วเป็นกระบวนการซึ่งเรียกว่าการดูดซับ (Adsorption) ในการที่จะเรียกกระบวนการหนึ่งๆ ว่าเป็น
กระบวนการอบแห้งได้นั้นจ าเป็นจะต้องมีองค์ประกอบส าคัญ 2 ประการคือการเปลี่ยนวัฏภาคและ
การได้มาซึ่งผลิตภัณฑ์ซึ่งเป็นของแข็งเมื่อสิ้นสุดกระบวนการ (สักกมน, 2555) 
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  2.1.15.1 หลักการพื้นฐานของการอบแห้ง 
   การอบแห้งเป็นกระบวนการที่ซับซ้อนเนื่องจากมีการเปลี่ยนแปลงของ
กระบวนการถ่ายเทความร้อนและมวลสารไปกับเวลาที่ใช้ในการอบแห้งนอกจากนี้การเปลี่ยนแปลง
ต่างๆ ของวัสดุไม่ว่าจะเป็นการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพทางเคมีหรือทางชีวเคมีล้วน แต่มีผลกระทบ
ต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์รวมทั้งกลับไปมีผลกระทบต่อกลไกการถ่ายเทความร้อนและมวลสารอีกทอด
หนึ่งด้วยในส่วนของการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพวัสดุอาจเกิดการหดตัว (Shrinkage) การพองตัว 
(Puffing) การตกผลึก (Crystallization) หรือการหลอมเหลว (Melting) ส่วนการเปลี่ยนแปลงทาง
เคมีนั้นอาจมีทั้งการเปลี่ยนแปลงซึ่งเป็นที่ต้องการและไม่เป็นที่ต้องการและอาจน าไปสู่การ
เปลี่ยนแปลงสีเนื้อสัมผัส (Texture) กลิ่นรสและคุณภาพอ่ืนๆ ของวัสดุได้ด้วยตัวอย่างเช่นในการผลิต
ตัวเร่งปฏิกิริยา (Catalysts) สภาวะการอบแห้งที่แตกต่างกันอาจส่งผลให้ได้ตัวเร่งปฏิกิริยาซึ่งมี
ความสามารถในการเร่งปฏิกิริยาที่แตกต่างกันโดยสิ้นเชิงในท านองเดียวกันสภาวะในการอบแห้งที่
แตกต่างกันอาจท าให้ได้ยาที่มีฤทธิ์ในการรักษาที่แตกต่างกันโดยสิ้นเชิงในกรณีของอาหารและวัสดุ
ชีวภาพก็เช่นเดียวกันกล่าวคือสภาวะในการอบแห้งที่แตกต่างกันเพียงเล็กน้อยอาจท าให้ได้ผลิตภัณฑ์
ที่มีคุณลักษณะหรือฤทธิ์ทางชีวภาพที่เป็นที่ต้องการหรือไม่เป็นที่ต้องการเลยก็ได้ดังกล่าวถึงไปแล้ว
ข้างต้นวิธีการในการถ่ายเทความร้อนให้กับวัสดุอาจมีได้หลากหลายวิธีอย่างไรก็ตามในปัจจุบัน
เครื่องอบแห้งส่วนใหญ่ก็ยังเป็นเครื่องอบแห้งแบบพาความร้อน (Convective Dryers) ซึ่งความร้อน
เข้าไปสู่วัสดุภายในเครื่องอบแห้งโดยการพาโดยมีอากาศร้อนหรือก๊าซร้อนซึ่งได้จากการเผาไหม้เป็น
พาหะในการพาความร้อนในส่วนของการถ่ายเทหรือการเคลื่อนที่ของความขึ้นซึ่งมากกว่า 90% ของ
การอบแห้งทั้งหมดเป็นน้ าในวัสดุนั้นอาจเป็นได้โดยหลายกลไกเช่นโดยการแพร่ของของเหลว (Liquid 
Diffusion) การแพร่ของไอ (Vapor Diffusion) การแพร่แบบ Knudsen (Knudsen Diffusion) ซึ่ง
เกิดขึ้นในการอบแห้งที่อุณหภูมิและความดันต่ ามาก ๆ เช่นการอบแห้งแบบแช่เยือกแข็งนอกจากนี้
การเคลื่อนที่ของความขึ้นยังอาจเกิดขึ้นเนื่องจากผลต่างของความดันอุทกสถิต(Hydrostatic 
Pressure) ซึ่งเกิดขึ้นในกรณีที่อัตราการระเหยของความชื้นภายในวัสดุมีค่าสูงกว่าอัตราการเคลื่อนที่
ของไอผ่านโครงสร้างของวัสดุออกมาสู่สิ่งแวดล้อมซึ่งอาจเกิดขึ้นในกรณีการอบแห้งโดยใช้ไอน้ าร้อน
ยวดยิ่ง (Superheated Steam Drying) ยิ่งไปกว่านั้นการเคลื่อนที่ของความชื้นอาจเกิดขึ้นแบบ
ผสมผสานคือเกิดการเคลื่อนที่ของความชื้นโดยกลไกต่างๆ ดังกล่าวข้างต้นไปพร้อม ๆ กัน (สักกมน, 
2555) 
  2.1.15.2 เครื่องอบแห้งแบบแช่เยือกแข็ง (Freeze Dryers) 
   เครื่องอบแห้งแบบแช่เยือกแข็งเป็นเครื่องอบแห้งที่มีการใช้งานอย่าง
แพร่หลายส าหรับวัสดุชีวภาพผลิตภัณฑ์ยาและอาหาร (ยกเว้นอาหารที่มีไขมันสูง) ซึ่งมีสมบัติต่างๆ 
(เช่นสมบัติทางยากลิ่นรส) ที่อาจเสื่อมสลายได้ง่ายที่อุณหภูมิสูงหรือส าหรับวัสดุที่ไม่ต้องการให้เกิด
การเปลี่ยนรูปและต้องการให้คืนรูปได้อย่างรวดเร็วโดยการอบแห้งแบบแช่เยือกแข็งจะเริ่มจากการน า
วัสดุไปแช่เยือกแข็ง (Freezing) จนกระทั่งวัสดุมีอุณหภูมิประมาณ 30 องศาเซลเซียสหรือต่ ากว่า
จากนั้นจึงท าการอบแห้งวัสดุที่อุณหภูมิและความดันต่ ากว่าจุดร่วมสามของน้ า (หรือของเหลวอ่ืนที่
ต้องการขจัดออกจากวัสดุเช่นตัวท าละลายชนิดต่างๆ) โดยการระเหิด (Sublimation) ของน้ าแข็ง 
(หรือของของแข็งอ่ืน) กลายเป็นไอซึ่งจะถูกพาออกไปจากห้องอบแห้งโดยระบบสุญญากาศโดยทั่วไป
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แล้วเครื่องอบแห้งแบบแช่เยือกแข็งมักเป็นเครื่องอบแห้งขนาดเล็กและท างานแบบเป็นกะแม้ว่าใน
ปัจจุบันจะมีความพยายามที่จะพัฒนาเครื่องอบแห้งประเภทนี้ให้เป็นแบบต่อเนื่อง (Continuous 
Freeze Dryers) เครื่องอบแห้งแบบแช่เยือกแข็งชนิดต่อเนื่องประกอบด้วยห้องอบแห้งขนาดใหญ่ซึ่ง
สามารถรักษาสภาวะสุญญากาศและเปิด-ปิดได้ที่ปลายทั้ง 2 ด้านโดยใช้ประตูสุญญากาศ (Vacuum 
Lock) เพ่ือท าการอบแห้งประตูสุญญากาศด้านหนึ่งจะเปิดให้รถเข็นซึ่งบรรจุถาดใส่วัสดุที่ต้องการ
อบแห้งเข้าไปสู่ห้องอบแห้งทางปลายด้านหนึ่งจากนั้นรถเข็นจะเคลื่อนที่ผ่านห้องอบแห้งไปจนกระทั่ง
ถึงประตูสุญญากาศอีกด้านหนึ่งซึ่งจะเปิดออกเพ่ือให้สามารถน ารถเข็นออกจากห้องอบแห้งได้เมื่อ
เสร็จสิ้นกระบวนการอบแห้ง เนื่องจากจ าเป็นต้องท าการอบแห้งที่อุณหภูมิและความดันต่ ากว่าจุดร่วม
สามของของเหลวที่ต้องการขจัดออกจากวัสดุการอบแห้งแบบแช่เยือกแข็งจึงเป็นกระบวนการที่
ค่อนข้างซับซ้อนและมีขั้นตอนส าคัญหลายขั้นตอนส่งผลให้การอบแห้งแบบแช่เยือกแข็งเป็น
กระบวนการที่มีค่าใช้จ่ายสูงและใช้เวลาในการอบแห้งค่อนข้างนาน (โดยทั่วไปแล้วต้องใช้เวลานานถึง 
20 ชั่วโมงขึ้นไป) ด้วยเหตุนี้จึงมีความพยายามที่จะพัฒนากระบวนการอบแห้งใหม่ๆ ขึ้นเพ่ือทดแทน
กระบวนการอบแห้งแบบแช่เยือกแข็งส าหรับวัสดุบางประเภทหนึ่งในกระบวนการอบแห้งที่ได้รับการ
พัฒนาขึ้นและอาจน ามาใช้ทดแทนกระบวนการอบแห้งแบบแช่เยือกแข็งได้ส าหรับผลิตภัณฑ์บางชนิด
คือกระบวนการอบแห้งโดยใช้ไอน้ าร้อนยวดยิ่งที่สภาวะความดันต่ า (Low-pressure Superheated 
Steana Drying หรือ LPSSD) (สักกมน, 2555) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.4 กระบวนการอบแห้งแบบแช่เยือกแข็ง 
ที่มา : (spfpowder, 2561) 
 
  2.1.15.3 กระบวนการอบแห้งแบบแช่เยือกแข็งแบ่งออกได้เป็น 3 ขั้นตอน 
   1) เป็นการแช่เยือกแข็งวัสดุจนมีอุณหภูมิต่ ากว่า 0 องศาเซลเซียสเช่นจนวัสดุ
มีอุณหภูมิประมาณ -40 องศาเซลเซียสโดยทั่วไปแล้วไม่นิยมแช่เยือกแข็งวัสดุอย่างรวดเร็ว (เช่นโดย
การจุ่มวัสดุลงในในโตรเจนเหลว) เนื่องจากผลึกน้ าแข็งที่ได้จะมีขนาดเล็กท าให้รูพรุนที่เกิดขึ้นหลังการ
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ระเหิดน้ าแข็งออกไปจากวัสดุในขั้นตอนถัดไปของการอบแห้งมีขนาดเล็กตามไปด้วยส่งผลให้อัตราการ
อบแห้งมีค่าต่ าและต้องใช้เวลานานในการอบแห้ง 
   2) ขั้นตอนการอบแห้งปฐมภูมิ (primary drying stage) เป็นการระเหิดเอา
น้ าแข็งอิสระ (free ice) ซึ่งเปลี่ยนวัฏภาคมาจากน้ า (ความชื้น) อิสระออกจากวัสดุโดยการให้ความ
ร้อนซึ่งอาจท าได้ทั้งโดยการให้ความร้อนกับถาดที่รองรับวัสดุ ในห้องอบแห้งเพ่ือให้เกิดการน าความ
ร้อนต่อไปยังวัสดุ (ซึ่งอาจเริ่มต้นที่อุณหภูมิถาดประมาณ 10 องศาเซลเซียสและค่อยๆเพ่ิมสูงขึ้น) หรือ
โดยการแผ่รังสีความร้อนจากแหล่งก าเนิดความร้อนไปยังวัสดุโดยตรง (ซึ่งอาจใช้อุณหภูมิได้สูงถึง 120 
องศาเซลเซียส) ข้อควรระวังที่ส าคัญคือต้องท าการย้ายวัสดุจากเครื่องแช่แข็งมายังห้องอบแห้งและลด
ความดันภายในห้องอบแห้งอย่างรวดเร็ว (ให้มีค่าต่ ากว่า 610 Pa) เพ่ือป้องกันมิให้น้ าแข็งในวัสดุ
ละลายก่อนเริ่มท าการอบแห้งด้วยเหตุผลดังกล่าวในปัจจุบันผู้ผลิตเครื่องอบแห้งแบบแช่เยือกแข็ง
หลายรายจึงออกแบบให้สามารถท าการแช่เยือกแข็งวัสดุได้ภายในห้องอบแห้งทั้งนี้เพ่ือให้สามารถท า
การอบแห้งได้ทันทีหลังจากกระบวนการแช่เยือกแข็งสิ้นสุดลงประเด็นส าคัญอีกประเด็นหนึ่งคือต้อง
ระวังมิให้การถ่ายเทความร้อนไปยังวัสดุเกิดขึ้นอย่างรวดเร็วจนท าให้เกิดการละลายหรือเสียสภาพ 
(Colapse) ของวัสดุได้ส าหรับขั้นตอนสุดท้ายของกระบวนการอบแห้งแบบแช่เยือกแข็งหรือ 
   3) ขั้นตอนการอบแห้งแบบทุติยภูมิ (secondary drying stage) เป็นการขจัด
ความชื้นยึดเหนี่ยวออกจากวัสดุด้วยวิธีการอบแห้งซึ่งท าให้ความชื้น (หรือตัวท าละลายอื่น) ในวัสดุเกิด
การเคลื่อนที่ออกไปในรูปของไอ (ต่างจากวิธีการอบแห้งแบบอ่ืนซึ่งความชื้นหรือตัวท าละลายเคลื่อนที่
ออกจากวัสดุในรูปของของเหลว) โครงสร้างของวัสดุจึงไม่เกิดการเสียหายจากผลของแรงตึงผิว 
(Surface Tension Force) ของของเหลวขณะเคลื่อนที่ผ่านโครงสร้างดังกล่าวทั้งนี้เนื่องจากแรงตึงผิว
ของไอมีค่าต่ ากว่าแรงตึงผิวของของเหลวมากด้วยเหตุนี้วัสดุที่ผ่านการอบแห้งแบบแช่เยือกแข็งจึงมี
โครงสร้างที่มีความพรุน (Porosity) สูงสามารถดูดน้ ากลับได้รวดเร็วจึงเป็นที่ต้องการของอุตสาหกรรม
อาหารกึ่งส าเร็จรูปนอกจากนี้เนื่องจากการอบแห้งเกิดขึ้นที่อุณหภูมิต่ าจึงสามารถรักษาสมบัติต่างๆ 
ของวัสดุเช่นสมบัติทางยาตลอดจนกลิ่นรสเอาไว้ได้ดีอย่างไรก็ตามถึงแม้ว่าการอบแห้งแบบแช่เยือก
แข็งนี้จะเหมาะสมกับวัสดุชีวภาพต่างๆ รวมทั้งเซลล์ของแบคทีเรียยีสต์และไวรัส แต่การอบแห้งแบบ
แช่เยือกแข็งไม่สามารถน าไปใช้ได้กับเซลล์ของสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม (Mammalian Cells) เนื่องจาก
เซลล์อาจถูกท าลายได้ขณะท าการแช่เยือกแข็ง (สักกมน, 2555) 
 

2.1.16 กระบวนการทอด 
        กระบวนการทอดเป็นกระบวนการแปรรูปอาหารด้วยความร้อนที่ใช้มานาน            
มีวัตถุประสงค์เพ่ือการเปลี่ยนแปลงคุณภาพอาหารถนอมรักษาอาหารโดยการท าลายเชื้อจุลินทรีย์ 
เอนไซม์ และลดค่า water activity (aw) ที่ผิวอาหาร หรือตลอดชิ้นอาหารอาหารทอดจะมีลักษณะ
เนื้อสัมผัสที่กรอบนอก นุ่มใน หรือกรอบทั้งชิ้น มีกลิ่นรส และลักษณะปรากฏที่ชวนให้รับประทาน
อาหารซึ่งทอดจะมีอายุการเก็บรักษานาน และสามารถรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ได้โดยการใช้บรรจุ
ภัณฑ์ ในการทอดเมื่อวางอาหารลงในน้ ามันร้อน อุณหภูมิที่ผิวหน้าของอาหารจะเพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็ว 
และน้ าเกิดการระเหยกลายเป็นไอ อุณหภูมิที่ผิวอาหารจะเพ่ิมขึ้นจนเท่าอุณหภูมิของน้ ามันร้อน และ
อุณหภูมิภายในจะเพ่ิมขึ้นถึง 100 องศาเซลเซียส ตัวควบคุมการถ่ายเทความร้อน คือความแตกต่าง
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ระหว่างอุณหภูมิของน้ ามัน และอาหาร รวมถึงค่าสัมประสิทธิ์การถ่ายเทความร้อนที่ผิว ส่วนตัว
ควบคุมการส่งผ่านความร้อนเข้าไปในอาหารคือ ค่าการน าความร้อนของอาหาร (วิไล, 2545) ส่วน
ใหญ่แล้วเวลาที่ใช่ในการทอดอาหารขึ้นอยู่กับ ชนิดของอาหาร อุณหภูมิของน้ ามัน วิธีการทอด ความ
หนาของชิ้นอาหาร และความต้องการในการเปลี่ยนแปลงคุณภาพการบริโภค วิธีการทอดในอาหารมี 
2 วิธีโดยจ าแนกตามวิธีการถ่ายเทความร้อน คือการทอดแบบน้ ามันตื้น (shallow frying) และการ
ทอดแบบน้ ามันท่วม (deep-fat frying) 

2.1.16.1 การทอดแบบน้ ามันตื้น 
      วิธีนี้เป็นการทอดอาหารในกระทะที่มีปริมาณน้ ามันเพียงเล็กน้อย น้ ามันจะ

ไม่ท่วมอาหารเหมาะส าหรับอาหารที่มีอัตราส่วนพ้ืนที่ผิวต่อปริมาตรสูง เช่น ไข่ เบคอน เบอร์เกอร์ 
และพายชนิดต่างๆ ความร้อนจากผิวของกระทะจะเคลื่อนที่ผ่านชั้นน้ ามันบาง ๆ ไปยังอาหาร การน า
ความร้อนจึงเป็นกลไกหลักในการถ่ายเทความร้อน การทอดวิธีนี้ความหนาของชั้นน้ ามันจะแตกต่าง
กันโดยขึ้นอยู่กับความสม่ าเสมอของผิวหน้าอาหาร การทอดแบบนี้การกระจายความร้อนจึงไม่
สม่ าเสมอ ท าให้ผิวหน้าของอาหารที่ทอดมีสีน้ าตาลไม่สม่ าเสมอ (วิไล, 2545) 
         2.1.16.2 การทอดแบบน้ ามันท่วม 
           วีธีนี้เป็นการพาความร้อนของน้ ามันส่งผ่านไปในอาหาร โดยให้อาหาร
สัมผัสกับน้ ามันร้อนเพ่ือให้มีอุณหภูมิเพียงพอที่จะท าลายจุลินทรีย์ให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัย  ต่อการ
บริโภค หรือเพียงพอที่จะท าให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะที่ต้องการ นอกจากนี้การทอดด้วยวิธีนี้ท าให้ผิว
ของอาหารทั้งหมดจะได้รับความร้อนใกล้เคียงกัน จึงเกิดสี และลักษณะภายนอกที่สม่ าเสมอ (วิไล, 
2545) 
 
2.2 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

จารุวัฒน์ และพิพัฒน์ (2550) ไส้กรอกแฟรงค์เปอร์เตอร์ เป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปจากเนื้อสัตว์
บดละเอียดที่ได้รับความนิยม ส่วนใหญ่มีต้นทุนในการผลิตและปริมาณไขมันค่อนข้างสูง ผู้วิจัยจึงมี
แนวความคิดท่ีจะน า ไส้กรอกแฟรงค์เฟอร์เตอร์มาศึกษาการทดแทนเนื้อสัตว์และไขมัน โดยน าโปรตีน
เกษตร และเจลลูกส ารองมาท าการทดแทน เนื่องจากมีคุณสมบัติใกล้เคียงกับเนื้อสัตว์ และไขมัน
งานวิจัยนี้ เริ่มจากการคัดเลือกสูตรไส้กรอกแฟรงค์เฟอร์เตอร์ 3 สูตร น ามาทดสอบทางประสาทสัมผัส 
พบว่า สูตรดัดแปลงจาก บริษัท Vicchi Enterprise จ ากัด ได้รับการยอมรับมากที่สุด จึงน าสูตร
ดังกล่าวมา ท าการศึกษาต่อโดยน าโปรตีนเกษตรทดแทนเนื้อสัตว์ที่ระดับร้อยละ 20 , 30 , 40 และ    
น าเจลลูกส ารองมาทดแทนมันหมูแข็งที่ระดับร้อยละ 25 , 50 , 75 พบว่า สูตรที่มีการเติมโปรตีน
เกษตรในอัตราส่วนร้อยละ 40 และเจลลูกส ารองในอัตราร้อยละ 75 มีต้นทุนในการผลิตต่ าที่สุด และ
จุลินทรีย์ พบว่า ไส้กรอกแฟรงค์เฟอร์เตอร์ที่มีการทดแทนโปรตีนเกษตรและเจลลูกส ารองมีปริมาณ
โปรตีนร้อลละ 9.94 ไขมันร้อยละ 2.21 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 51.62 ความชื้นร้อยละ 32.21 และ  
เถ้าร้อยละ 4.02 ค่า aw เท่ากับ 0.98 และค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) เท่ากับ 6.92 มีจ านวน
จุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่า 104 โคโลนีต่อกรัม และมีจ านวนเชื้อยีสต์  และราทั้งหมดน้อยกว่า                      
102  โคโลนีต่อกรัม อายุการเก็บรักษา 12 วัน ในถุงสูญญากาศ อุณหภูมิ 4 องษาเซลเซียส ไส้กรอกที่



32 
 

ทดแทนด้วยโปรตีนเกษตร และเจลลูกส ารองสามารถลดปริมาณไขมัน 60.74%  ของปริมาณไขมันใน
สูตรต้นแบบ 

จิระกิต และธิดารัตน์ (2551) จากการศึกษาขนมปังหวานเสริมแปะก๊วยในที่ต่างกัน 3 ระดับ 
คือร้อยละ 8 ร้อยละ 10 และร้อยละ 12 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมดพบว่า ปริมาณแปะก๊วยที่เสริม
ในขนมปังหวานในปริมาณร้อยละ 10 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมดได้คะแนนเฉลี่ ยสูงกว่าระดับอ่ืน    
ในด้านความชอโดยรวมลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส (นุ่ม) ของขนม เมื่อน ามา
วิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติพบว่าด้านลักษณะปรากฏ สี และ
กลิ่นไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) และในด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ผุสดี และยุวดี (2554) จากการศึกษาเรื่อง น้ าพริกเดินดงเสริมกากถั่วเหลือง มีวัตถุประสงค์
เพ่ือศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการเสริมกากถั่วเหลืองในน้ าพริกเดินดง โดยมีอัตราส่วนของกาก               
ถั่วเหลือง 3 ระดับ คือ 75 เปอร์เซ็นต์ และ 85 เปอร์เซ็นต์ ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมดตามล าดับ 
โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 90 คนโดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์  (Randomized 
Complete Block Design,RCBD) โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฎ สี 
กลิ่น เนื้อสัมผัส (ความเหนียวนุ่ม) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ                  
9 ระดับ (9-point Hedonic Scale) น าผลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, 
ANOVA) เปรี ยบ เที ยบความแตกต่ า งแบบ  (Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT)                        
จากการศึกษาพบว่าน้ าพริกเดินดงเสริมกากถั่วเหลืองสูตรที่  3 (85 เปอร์เซ็นต์) ได้รับการยอมรับมาก
ที่สุด ในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยได้คะแนนเฉลี่ย 7.52 7.40 7.33 
7.32 และ 7.62 ตามล าดับ มีความแตกต่างกันที่ระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอร์เซ็นต ์

กัญญาณัฐ  และคณะ (2555) ศึกษาการแปรรูปผลิตภัณฑ์น้ าพริกมะกอกป่าอบแห้งเพ่ือยืด
อายุการเก็บรักษา โดยแบ่งการ ทดลองออกเป็น 2 ส่วน คือ ศึกษาอัตราการอบแห้งมะกอกป่าที่ใช้
เป็นวัตถุดิบในการท าน้ าพริก และพัฒนาสูตรที่เหมาะสมของน้ าพริกมะกอกป่าอบแห้ง ในการศึกษา
อัตราการท าแห้งของเนื้อมะกอกป่าที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 10 ชั่วโมง พบว่าความชื้นของ
มะกอกลดลงอย่างรวดเร็วใน 6-7 ชั่วโมงแรกของการอบแห้ง และลดลงในอัตราค่อนข้างต่ าหลังจาก   
7 ชั่วโมง  ทดสอบการคืนตัวของมะกอกแห้งที่ อุณหภูมิห้อง พบว่าขนาดชิ้นมะกอกมีผลต่อ
ความสามารถในการคืนตัว โดยมะกอกแบบผง(720 ไมครอน)สามารถคืนตัวได้ดีที่สุดเมื่อเปรียบเทียบ
กับอุณหภูมิน้ าที่ใช้ในการทดสอบการคืนตัว พบว่าน้ าที่มีอุณหภูมิสูงช่วยให้มะกอกแห้งคืนตัวได้ดีขึ้น
โดยที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสมะกอกแห้จะคืนตัวดีที่สุด  และในการศึกษาผลิตภัณฑ์น้ าพริก
มะกอกป่าอบแห้ง 3 สูตร  สูตรที่ 3 ใช้มะกอกแบบผง ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
พบว่าน้ าพริกมะกอกป่าอบแห้งแบบผงได้รับการยอมรับโดยรวมมากที่สุด 

กฤษฎิ์ และดวงฤทัย (2558) จากการศึกษาสโคนเสริมแปะก๊วยที่ต่ างกัน 3 ระดับ คือร้อยละ 
10 ร้อยละ15 และร้อยละ 20 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับบิริมาณแปะวย
ร้อยละ 10 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมดมากที่สุดในด้าน ลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวมอยู่ในระดับความชอบปานกลาง เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และ
เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติพบว่าด้านลักษณะปรากฎ สี และ กลิ่นไม่มีความแตกต่างกันอย่าง
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มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) และในด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

กนกวรรณ และคณะ (2559) ศึกษาเรื่อง ผลิตภัณฑ์น้ าพริกแห้งเม็ดบัวที่มีประโยชน์ต่อ
สุขภาพของผู้บริโภค และส่งเสริมการน าสมุนไพรไทยมาพัฒนาเป็นอาหาร จากการประเมินทางด้าน
ประสาทสัมผัสทางด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความละเอียด) และความชอบโดยรวม พบว่า 
น้ าพริกผัดแห้ง สูตรมาตรฐานที่ผู้บริโภคให้การยอมรับเพ่ือน าไปใช้ส าหรับผลิตน้ าพริกผัดแห้งเม็ดบัว 
ประกอบด้วย พริกแห้ง 8.82% พริกขี้หนูแห้ง 5.88% กุ้งแห้ง 11.76% หอมแดง 29.42% กระเทียม 
25% น้ าปลา 4.42% น้ าตาลทราย 5.88% และน้ ามะขามเปียก 8.82% ส าหรับการผลิตน้ าพริกผัด
แห้งเม็ดบัว จะท าโดยน าเม็ดบัวไปแทนที่กุ้งแห้ง ในอัตราส่วน 0% 25% 50% 75% และ 100% และ
ผลการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสพบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับน้ าพริกผัดแห้งสูตรเม็ด
บัว 100% มากที่สุด การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของน้ าพริกผัดแห้งเม็ดบัวพบว่า น้ าพริกผัด
แห้งเม็ดบัว 100 กรัม ให้พลังงาน 511 กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรต 48.1 กรัม โปรตีน 10.1 กรัม และ
ไขมัน 30.9 กรัม และพบว่า น้ าพริกผัดแห้งเม็ดบัว มีปริมาณจุลินทรีย์ปนเปื้อนต่ ากว่า  เกณฑ์
มาตรฐานที่  มผช ก าหนด โดยมีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 3x10 โคโลนี/ตัวอย่าง 1 กรัม ไม่พบการ 
ปนเปื้อนของ E. coli. ยีสต์ และรา นอกจากนั้นยังไม่พบสารก่อมะเร็ง ในกลุ่มของสารอัลฟ่าทอกซิน 
 สิมิทธิ์ และองอาจ (2560) การใช้แปะก๊วยทดแทนมันฝรั่งในอกกิที่ต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อย
ละ 10ร้อยละ 15 และร้อยละ 20 พบว่าที่ร้อยละ 15ได้รับการยอมรับ ในด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส(ความหนึบ) และความชอบโดยรวมที่ โดยมีค่าเฉลี่ย 7.75 7.83 7.73 7.64 8.08 
และ7.93 ตามล าดับ มีค่าความชอบอยู่ในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์
ผลทางสถิติพบว่า ด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความหนึบ) และความชอบโดยรวม 
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0 05 
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วิธีด ำเนินกำรวิจัย 
   
 
3.1  วัตถุดิบ และอุปกรณ์ 
 3.1.1 วัตถุดิบที่ใช้ในกำรท ำน  ำพริกผงเจ 
  3.1.1.1 เห็ดหอมสด 
  3.1.1.2 โปรตีนเกษตร 

3.1.1.3 พริกชี้ฟ้าแห้ง ตลาดเทเวศน์ 
  3.1.1.4 งาขาว ตราไร่ทิพย์   
  3.1.1.5 ใบมะกรูด ตลาดเทเวศน์   
  3.1.1.6 น้้าตาลทราย ตราวังขนาย  
  3.1.1.7 เกลือ  
  3.1.1.8 น้้า 
  3.1.1.9 มะขามเปียก ตลาดเทเวศร์ 
  3.1.1.10 ซอสปรุงรส ตราง่วนเชียง 
  3.1.1.11 แปะก๊วย ตลาดเยาวราช  
  3.1.1.12 น้้าตาลปี๊บ ตลาดเวเวศร์  
 3.1.2 อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรท ำน  ำพริกผงเจ 
  3.1.2.1 เครื่องชั่งไฟฟ้า (ทศนิยม 3 ต้าแหน่ง) ยี่ห้อ Quintix 
  3.1.2.2 ตะหลิว 
  3.1.2.3 กระทะ 
  3.1.2.4 อ่างผสม 
  3.1.2.5 กระชอน 
  3.1.2.6 ถาด 
  3.1.2.7 เตาแก๊ส 
  3.1.2.8 มีด 
  3.1.2.9 เขียง 
  3.1.2.10 เครื่องปั่นอาหาร ยี่ห้อ Panasonic Food Processer รุ่น MK-5086 M 
  3.1.2.11 เตาอบขนาด 80 ลิตร ยี่ห้อ CK5599 Casio 

3.1.3  อุปกรณ์ส ำหรับกำรทดลองทำงประสำทสัมผัส 
3.1.3.1 ถ้วยพลาสติกใส่ตัวอย่างพร้อมฝาปิด 
3.1.3.2 ช้อนพลาสติก 
3.1.3.3 ถาดใส่อาหาร 
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3.1.3.4 แก้วน้้า 
3.1.3.5 กระดาษทิชชู 
3.1.3.6 ปากกา 
3.1.3.7 แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 9-Point Hedonic Scale 

3.1.4 อุปกรณ์ส ำหรับกำรวิเครำะห์ทำงกำยภำพ 
  3.1.4.1 เครื่องวัดค่าสี (ColorFlex, HunterLab สหรัฐอเมริกา) 

3.1.5 อุปกรณ์ และเครื่องมือส ำหรับกำรวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมี 
3.1.5.1 เครื่องชั่งละเอียด 4 ต้าแหน่ง รุ่น GT 4100 ยี่ห้อ OHAUS ประเทศ 

สวิสเซอร์แลนด์ 
3.1.5.2 เครื่องแก้ว (ได้แก่ บีกเกอร์ แท่งแก้ว ปิเปต บิวเรตพร้อมขาตั้ง ฟลาส์ก ขวด 

ปรับปริมาตร หลอดทดลอง กระบอกตวง กรวยกรอง เป็นต้น) 
  3.1.5.4 กระดาษกรอง Whatman No.1 และ No.4 ของบริษัท Whatman 
Internationalประเทศอังกฤษ  
  3.1.5.5 เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนแบบ Kjeldahl รุ่น Vapodest 20 ยี่ห้อ     
Gerhardt ประเทศเยอรมัน 
  3.1.5.6 เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณไขมัน รุ่น SER 148 ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA 
ประเทศอิตาลี  
  3.1.5.7 เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณใยอาหาร ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA ประเทศ
อิตาลี                                        

3.1.5.8 เตาเผา ยี่ห้อ Lenton ประเทศอังกฤษ 
3.1.5.9 ถ้วยอลูมิเนียมส้าหรับหาความชื้น (Moisture cans) 
3.1.5.10 โถดูดความชื้น (Desiccator) 

  
3.2  วิธีกำรทดลอง 
 3.2.1 กำรศึกษำสูตรพื นฐำนของน  ำพริกผงเจ 
  การทดลองครั้งนี้ได้ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของน้้าพริกเห็ดหอมเจ จ้านวน 3 สูตร         
เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้ชิม โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะปรากฎ สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ       
(9-Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ้านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชาอาหาร
และโภชนาการที่ไม่ผ่านการฝึนฝนการชิม คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 
 3.2.2  กำรศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของแปะก๊วยในน ้ำพริกผงเจเสริมเมล็ดแปะก๊วย 
  น้าสูตรพื้นฐานของน้้าพริกเห็ดหอมเจ ที่ได้รับการยอมรับมาศึกษาการใช้แปะก๊วยใน
น ้ำพริกผงเจเสริมเมล็ดแปะก๊วยจ้านวน 5 ระดับ คือ  0% 25% 50% 75% และ 100% ของน้้าหนัก
ส่วนผสมทั้งหมดแปะก๊วย โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ (Randomized 
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Complete Block Design,RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะปรากฎ สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ       
(9-Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ้านวน 80 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชาอาหาร
และโภชนาการที่ไม่ผ่านการฝึนฝนการชิมคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร 

3.2.3  กำรวิเครำะห์ทำงเคมีกำรใช้แปะก๊วยในน  ำพริกผงเจเสริมเมล็ดแปะก๊วย  
การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีตัวอย่างของแปะก๊วยในน้้าพริกผงเจเสริมเมล็ดแปะก๊วย

ประกอบด้วย พลังงานทั้งหมด โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต เถ้า กากใยอาหาร และความชื้น โดยวิธีที่
ใช้ทดสอบในแต่ละรายการมีวิธีทดสอบอ้างอิง ดังตารางที่ 3.1 
 
ตำรำงท่ี 3.1 รายการทดสอบและวิธีที่ใช้ทดสอบองค์ประกอบทางเคมี 

 
รำยกำรทดสอบ วิธีทดสอบอ้ำงอิง 

โปรตีน 
ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต 
เถ้า 
กากใยอาหาร 
ความชื้น (%) 

In- house method STM No. 03- 017 based on AOAC ( 2012) , 
981.10 
Based on AOAC (2019), 2008.06 
AOAC (2016), 945.38B 
AOAC (2016), 945.38C 
In-house method STM No.03-008 based on AOAC (2016),  

 
 3.2.3.1 เครื่องหาค่าพลังงาน (Bomb Calorimeter C5000) 
 1) วิธีวิเคราะห์ 
 เปิดถัง Oxygen แล้วปรับความดันใช้งานให้ได้ 30 bar แล้วเปิด Switch 
ที่ตัวเครื่อง และอุปกรณ์ท้าความเย็น หน้าจอจะขึ้น Waiting Unstable ให้รอจนกระทั่งเปลี่ยนเป็น 
Waiting stable ชั่งตัวอย่าง ช่วงน้้าหนักระหว่าง 0.5000 - 2.000 g. (ความละเอียด 4 ต้าแหน่ง) ลงใน 
Crucible ถ้าเป็นตัวอย่างของเหลว ต้องใส่ถุงเฉพาะของตัวอย่าง ผูกเชือก (Cotton thread) น้า 
Crucible มาใส่ที่ลูก Bomb ให้  Cotton thread สัมผัสถูกตัวอย่าง ปิดลูก Bomb แล้วกดปุ่ม 
Sample ที่แป้นควบคุม แล้วป้อนข้อมูลน้้าหนักของตัวอย่างที่ชั่งไว้ กด Tap เพ่ือเลือกแถบป้อนข้อมูล
ไปที่ Sample proper เพ่ือใส่ช่อตัวอย่าง ใช้ลูกศรเลื่อนหาต้าแหน่ง ตัวอักษร กดปุ่ม (.) กดเพ่ือบันทึก
ตัวอักษร เมื่อได้ชื่อแล้วกด tap เลื่อนแถบไปที่ User  ให้ใส่ชื่อผู้ใช้งาน แล้วกด Tap ลงมาที่ OK กด
ปุ่ม OK หน้าจอจะกลับมาที่หน้าหลัก ให้น้าลูก BOMB ที่เตรียมไว้ไปแขวนบริเวณฝาเครื่อง ดันเข้าไป
จนสุด กด Start ที่หน้าจอ เครื่องจะเริ่มท้างานโดยอัตโนมัติจนกระทั้งสิ้นสุดการท้างาน เมื่อท้าเสร็จ
แล้ว วิธีปิดเครื่อง กด menu เลือก System แล้วเลือก Exit กด OK แล้วจึงกดปิด Switch ที่ตัวเครื่อง 
กับ Switch อุปกรณ์ท้าความเย็น 
  3.2.3.2  การวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีน (Determination of Protein) 
   1) วิธีวิเคราะห์ 
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 ท้าการย่อย กลั่น และไทเทรตเพ่ือวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนดังนี้ 
   2) การย่อย 
 เปิดเครื่องหล่อเย็นก่อนท้าการกลั่นอย่างน้อย 30 นาที ชั่งตัวอย่าง
ประมาณ 0.5–1.0 กรัม อย่างละเอียดใส่ลงในหลอดย่อย (Kjeldahl Flask หรือ digestion tube) 
เติมสารช่วยเร่งปฏิกิริยาที่ผสมระหว่าง CuSO4 และ K2SO4 ในอัตราส่วน 0.5: 10 ประมาณ 10–15 กรัม 
เติมกรดซัลฟูริกเข้มข้น 10–15 มิลลิลิตร เขย่าให้สารทั้งหมดเข้ากันเบา ๆ ตั้งหลอดย่อยใน Stand สวม 
exhaust manifold ลงบนขวดย่อย ตั้ง Stand, Digestion tube และ Exhaust ลงบนเครื่องย่อย
แล้วเปิด Power เครื่องย่อยหมุนปุ่มไปที่เลข 9 เปิดเครื่องดักจับไอกรด ย่อยจนได้สารละลายใสทุก
หลอดประมาณ 45 – 60 นาที ยก Stand พร้อมหลอดย่อยออกจากเครื่องย่อยโดยเปิดเครื่องดูดจับ
ไอกรดไว้ ทิ้งให้สารละลายเย็น จนควันในหลอดไม่มีจึงค่อยปิดเครื่องดักจับไอกรด (ระวังอย่าให้
สารละลายในหลอดเซ็ดตัว) จากนั้นน้าไปกลั่น 
   3) การกลั่นและวิเคราะห์ปริมาณ 
 เปิดเครื่องหล่อเย็นก่อนท้าการกลั่นอย่างน้อย 30 นาที (อุณหภูมิ 15 
องศาเซลเซียส) แล้วเปิดเครื่องกลั่น ใส่หลอดย่อยและฟลาส์กเปล่าเข้าไปที่เครื่องกลั่น จากนั้นเข้าไปที่
หน้าจอเครื่องกลั่นกดปุ่ม preheat เพ่ือเป็นการอุ่นเครื่องจนครบระยะเวลา 2 นาที ใส่หลอดย่อยที่มี
น้้ากลั่นอยู่ประมาณ ¼ ของหลอด พร้อมฟลาส์ก ใส่เข้าประจ้าที่เครื่องกลั่น แล้วกดปุ่ม clean เพ่ือ
เป็นการล้างท้าความสะอาดเครื่อง ใส่หลอดย่อยที่มีสารสกัดจากตัวอย่างที่ย่อยแล้ว โดยเริ่มกลั่นจาก 
Blank ก่อนแล้วปิดประตูเครื่องกลั่น เข้าโปรแกรม distillation      Enter       oad       Pro      OK 
ใส่หลอดย่อยให้แน่น พร้อมกับใส่ฟลาส์กท่ีบรรจุกรดบอริค หลังจากนั้น กด start เครื่อง จะท้าการดูด
สารละลายที่อยู่ในแทงค์ เข้าไปในหลอดย่อย กดปุ่มด่าง (NaOH) ประมาณ 2–3 ครั้ง จนสารละลายใน
หลอดเปลี่ยนเป็นสีน้้าเงินเข้ม – สีด้า (จะใช้ในกรณีที่สารละลายในหลอดไม่เป็นสีน้้าเงินหรือสีด้า) รอจน
เครื่องกลั่นท้างานเสร็จ น้าสารละลายในฟลาส์กท่ีกลั่นได้ไปไทเทรตกับกรด เติม Bromocresolgreen
และ Methyl redอย่างละ 2 หยด น้าสารละลายดังกล่าวไปไทเทรตกับกรด HCl 0.1 M จนได้
สารละลายเป็นสีชมพูอ่อนคงท่ี 
 
สูตรค ำนวณ 

  %N  = 
   

1000

100mol/LHCL ofnormality 
2

V
1

V14





อย่างน้า้หนักตัว
 

  
เมื่อ V1 คือ ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกที่ไทเทรตตัวอย่าง 

  V2 คือ ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกที่ไทเทรต blank 
 
 %Protein  = %N × ตัวแฟคเตอร์ (F) 
 เมื่อ F คือ conversion factor ซึ่งเป็นค่าคงที่เฉพาะของแหล่งโปรตีน 
     (โปรตีนในอาหารทั่วไปเท่ากับ 6.25) 
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  3.2.3.3 การวิเคราะห์หาปริมาณไขมัน (Determination of Crude fat) 
   ชั่งตัวอย่างให้ได้น้้าหนักที่แน่นอน โดยใช้กระดาษกรองที่ทราบน้้าหนัก
รองรับ ชั่งตัวอย่างประมาณ 1–2 กรัม ถ้าตัวอย่างเป็นชนิดที่มีไขมันต่้าให้ชั่งประมาณ 3–5 กรัม ห่อ
ตัวอย่างให้มิดชิดด้วยกระดาษกรองแล้วใส่ลงในทิมเบิล จากนั้นใส่ทิมเบิลในช่องกลั่นของเครื่อง 
Soxhlet ชั่งน้้าหนักถ้วยอะลูมิเนียมส้าหรับวิเคราะห์ไขมัน ที่อบให้แห้งสนิทแล้ว น้าไปประกอบกับ
เครื่อง Soxhlet จากนั้นกด ปุ่ม preheat รอให้อุณหภูมิข้ึนถึง 135 องศาเซลเซียส(ขณะเดียวกัน เปิด 
cooling bath) ค่อยๆเติมปิโตรเลียมอีเทอร์ปริมาณ 80 มิลลิลิตร โดยแบ่งออกเป็นสองรอบ รอบละ 
40 มิลลิลิตร เพ่ือไม่ให้ปิโตรเลียมอีเทอร์ชะล้างตัวอย่างเร็วเกินไป เมื่ออุณหภูมิที่ก้าหนดได้แล้วให้
เลือกรูปแบบในการใช้งาน รูปแบบที่ 1 หลังจากนั้นให้กดปุ่มถัดมาเพ่ือเริ่มการท้างาน และเม่ือท้างาน
ครบเวลาที่ตั้งไว้แต่ละครั้งจะมีเสียงร้องเตือนให้กดปุ่มถัดมา จนครบการท้างานพร้อมกับยกคันโยก
ตามรูปแบบที่ก้าหนดไว้ที่เครื่องสกัดไขมัน เมื่อสกัดได้ตามเวลาที่ก้าหนดแล้ว น้าถ้วยอะลูมิเนียมซึ่งมี
ไขมัน หรือน้้ามันที่สกัดได้ไประเหยเอาตัวท้าละลายออกเกือบหมดแล้วน้าไปอบแห้ง ในตู้อบอุณหภูมิ 
80 - 90 องศาเซลเซียสนาน 30 นาที และชั่งจนได้น้้าหนักคงที่หลังจากท้าให้เย็นในเดสิกเคเตอร์ 
   ค้านวณปริมาณของไขมันในตัวอย่างอาหารจากการค้านวณน้้าหนักถ้วย
อะลูมิเนียมที่เพ่ิมข้ึน โดยใช้สูตรต่อไปนี้ 
 
สูตรค ำนวณ 

 ปริมาณไขมัน (%)  = 
 

W

2
W

1
W100 

 

  เมื่อ W    คือ   น้้าหนักของตัวอย่างอบแห้ง (กรัม) 
W1 คือ    น้้าหนักของถ้วยอะลูมิเนียมและไขมันหลังอบแห้งจนน้้าหนักคงที่ (กรัม) 

  W2 คือ   น้้าหนักของถ้วยอะลูมิเนียมที่น้าไปอบจนได้น้้าหนักคงที่ (กรัม) 
 
  3.2.3.4  การวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด (Determination of Carbohydrates) 
            วิธีหาปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 
 ค้านวณหาโดยใช้ความแตกต่างของน้้าหนักตัวอย่างแห้ง และปริมาณ
องค์ประกอบอื่น ๆ ปริมาณคาร์โบไฮเดรต = 100 – (โปรตีน (%) + ไขมัน (%) + เถ้า (%) + ความชื้น 
(%) + เส้นใยหยาบ (%) ) 

 3.2.3.5  การวิเคราะห์หาปริมาณเถ้า (Determination of ash) 
                              เผาถ้วยกระเบื้องเคลือบในเตาเผาที่อุณหภูมิ 500–550 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 3 ชั่วโมง ปิดสวิทซ์เตาเผาแล้วรอประมาณ 30–45 นาที เพื่อให้อุณหภูมิภายในเตาเผาลดลงก่อน 
แล้วน้าออกจากเตาเผาใส่ในโถดูดความชื้น ปล่อยให้เย็นแล้วชั่งน้้าหนักคงที่ เผาซ้้าอีกประมาณ 30 
นาที และท้าซ้้าข้อ 1 จนผลต่างของน้้าหนักคงท่ี ชั่งตัวอย่างประมาณ 3-5กรัม ในถ้วยกระเบื้องเคลือบ 
(porcelain crucible) ที่เผาและชั่งน้้าหนักแน่นอน น้าตัวอย่างไปเผาบน hot plate (เผาในตู้ hood) 
จนเปลวไฟหมดควันเพื่อเผาส่วนที่เป็นสารประกอบอินทรีย์ออกไป 
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  หลังจากนั้นน้าตัวอย่างไปเผาในเตาเผา (muffle furnace) ที่ อุณหภูมิ550 องศา
เซลเซียสนานประมาณ 4 - 5 ชั่วโมง จนกระทั่งได้เถ้าสีขาวหรือสีเทาอ่อน น้าออกจากตู้เผาใส่ในเดสิกเคเตอร์ 
ปล่อยไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้องแล้วชั่งน้้าหนัก เผาตัวอย่างซ้้านาน 30 นาที จนได้น้้าหนักที่คงที่ 
(น้้าหนักต่างกันไม่เกิน 0.001 กรัม) 
 
สูตรค ำนวณ 

 ปริมาณเถ้า (%)     = 
 

W
1

W

W
2

W100




 

 
 เมื่อ W คือ น้้าหนักของถ้วยกระเบื้องเคลือบ (กรัม) 
  W1 คือ น้้าหนักของถ้วยกระเบื้องเคลือบและตัวอย่างก่อนเผา (กรัม) 
  W2 คือ น้้าหนักของถ้วยกระเบื้องเคลือบและตัวอย่างหลังเผา (กรัม) 
 
 3.2.3.6 การวิเคราะห์ปริมาณความชื้น (Determination of moisture content) 
                               อบจานหาความชื้นอะลูมิเนียมพร้อมด้วยฝาปิดในตู้อบลมร้อน (Hot air 
oven) ที่อุณหภูมิ100-105 องศาเซลเซียสประมาณ 30 นาที ท้าให้เย็นในเดสิกเคเตอร์ที่อุณหภูมิห้อง 
ชั่งน้้าหนักจาน และฝาปิดให้ได้น้้าหนักท่ีแน่นอน 
                               ชั่งน้้าหนักตัวอย่างให้ได้น้้าหนักที่แน่นอนใส่ในจานอะลูมิเนียม ประมาณ 2 
กรัม น้ากลับ ไปอบในตู้อบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 100-105 องศาเซลเซียสนานประมาณ 5 ชั่วโมง โดย
เปิดฝาอะลูมิเนียมเล็กน้อย จากนั้นปิดฝาแล้วน้าไปท้ิงให้เย็นในเดสิกเคเตอร์ที่อุณหภูมิห้อง ชั่งน้้าหนัก
จาน และฝาปิดให้ได้น้้าหนักที่แน่นอนท้าการอบซ้้าครั้งละ 30 นาที และชั่งน้้าหนักจนกว่าจะได้
น้้าหนักท่ีแตกต่างกันไม่ควรเกิน 2 มิลลิกรัม ค้านวณปริมาณของความชื้น (%) ของตัวอย่างอาหาร  
 
สูตรค ำนวณ 

 ปริมาณความชื้น (%) = 
 

2
W

1
W

2
W

1
W100




 

  
เมื่อ W คือ น้้าหนักของจานอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิด (กรัม) 

  W1 คือ น้้าหนักของจานอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิดและตัวอย่างก่อนอบ (กรัม) 
  W2 คือ น้้าหนักของจานอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิดและตัวอย่างหลังอบ (กรัม) 
 
 3.2.3.7 การวิเคราะห์หาปริมาณเส้นใย (Determination of Crude fiber) 
 เตรียมตัวอย่างโดยบดให้ละเอียด โดยตัวอย่างต้องผ่านการสกัดเอาไขมัน
ออกแล้ว ท้าให้เย็นใน Dessicator ชั่งน้้าหนักที่แน่นอนของตัวอย่างที่บดแล้ว 1 กรัม (W0) ลงในครูซิ
เบิลแก้วที่ทราบน้้าหนักที่แน่นอน น้าครูซิเบิลแก้วใส่ลงในเครื่อง hot extraction unit จากนั้นเลื่อน
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คันโยกด้านซ้ายมาล็อกให้แน่น เพ่ือป้องกันสารเคมีไหลออกมา (ขณะเลื่อนคันโยกลงระวังปากครูซิ
เบิลแก้วแตก) โยกปุ่มควบคุมด้านหน้าไปที่ต้าแหน่ง closed เติมสารละลายกรดซัลฟูริก (ที่เตรียมไว้
แล้ว) หลังจากนั้นน้าไปต้มให้ร้อนไว้ก่อนโดยใช้ hot plate น้าไปเทลงท่อแก้วคอนเดนเซอร์ ปริมาตร 
150 มิลลิลิตร เติม 3–5 หยด n–octanol ลงในท่อแก้วคอนเดนเซอร์เพ่ือป้องกันการเกิดฟอง เปิดปุ่ม 
power แล้วหมุนระดับไฟไปที่ระดับสูงสุด (Max) เมื่อสารละลายในท่อแก้วคอนเดนเซอร์เริ่มเดือดเริ่ม
จับเวลา 30 นาที และปรับระดับไฟไปที่เลข 4–5 เพ่ือให้สารละลายเดือดอย่างคงท่ี 
   เมื่อครบ 30 นาที ปิดไฟและกรองสารละลายออก โดยโยกปุ่มควบคุม
ด้านหน้า ไปที่ต้าแหน่ง vacuum พร้อมกับเปิดก๊อกน้้าช่วยการกรองด้วย และเพ่ือการกรอง
สารละลายได้เร็วขึ้น ให้ใช้ปุ่ม pressure พร้อมทั้งเปิด blower ร่วมด้วย (ใกล้กับปุ่ม Power) ท้า
สลับกันเช่นนี้จนกรองสารละลายหมด ล้างด้วยน้้ากลั่นร้อน 3 ครั้ง ครั้งละ 50 มิลลิลิตร ท้าการกวน
ตัวอย่างให้กระจายในน้้าร้อนโดยใช้ปุ่ม pressure จากนั้นกรองสารละลายออก เมื่อสารละลาย
หมดแล้วให้เลื่อนปุ่มด้านหน้าไปที่ต้าแหน่ง closed เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่ต้มให้ร้อน
ก่อนใส่ลงในท่อแก้วคอนเดนเซอร์ ปริมาตร 150 มิลลิลิตร จากนั้นท้าซ้้าข้อ 5 – 8 เมื่อล้างด้วยน้้า
กลั่นร้อนครบ 3 ครั้ง ล้างด้วยอะซิโตน หรือ แอลกอฮอล์ ปริมาตรครั้งละ 25 มิลลิลิตร เพ่ือไล่น้้าออก
จนแห้ง อบด้วยตู้อบลมร้อนครูซิเบิลแก้วที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง หรือจน
น้้าหนักคงที่ (W1) บันทึกน้้าหนักไว้ จากนั้นเผาตัวอย่างที่อุณหภูมิ 500 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 
ชั่วโมง หรือจนน้้าหนักคงที่ (W2) บันทึกน้้าหนักไว้ (ใส่ตัวอย่างก่อนเพ่ิมอุณหภูมิเป็น 500 องศา
เซลเซียส) 
 
สูตรค ำนวณ 

 Crude fiber (%)  = 
 

0
W

100
2

W
1

W 
 

เมื่อ W0 คือ น้้าหนักของตัวอย่าง (กรัม) 
  W1 คือ น้้าหนักครูซิเบิลแก้ว + ตัวอย่างหลังอบ (กรัม) 
  W2 คือ น้้าหนักครูซิเบิลแก้ว + ตัวอย่างหลังเผา (กรัม) 
 
 3.2.4 กำรวิเครำะห์ทำงกำยภำพของแปะก๊วยในน  ำพริกผงเจเสริมเมล็ดแปะก๊วย 
 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางกายภาพตัวอย่าง แปะก๊วยในน้้าพริกผงเจเสริมเมล็ด
แปะก๊วยประกอบด้วย ค่าสี L* a* b* ดังตารางที่ 3.2 

 
ตำรำงท่ี 3.2 รายการทดสอบทางกายภาพ 

 
รำยกำรทดสอบ วิธีทดสอบอ้ำงอิง 

ค่าสี เครื่องวัดสีสเปคโตรโฟโตมิเตอร์ L* a* b* 
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3.2.5 กำรศึกษำคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของแปะก๊วยน  ำพริกผงเจเสริมเมล็ดแปะก๊วย 
การศึกษาแปะก๊วยในน ้ำพริกผงเจเสริมเมล็ดแปะก๊วย โดยวางแผนการทดลอง     

แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของตัวอย่างโดยผู้ทดสอบชิมที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหารและมีความคุ้นเคย     
กับน้้าพริก จ้านวน 50 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการที่ไม่ผ่าน     
การฝึนฝนการชิม คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร         
ด้วยวิธีการทดสอบการยอมรับแบบ 9-Point Hedonic Scale (Nicolas et al. , 2010) ส้าหรับ
แปะก๊วยในน้้าพริกผงเจเสริมเมล็ดแปะก๊วย บรรจุในถ้วยพลาสติกสีขาวมีฝาปิดท้าการติดรหัส   
ตัวอย่างจากการสุ่มหมายเลข 3 หลัก จากนั้นเสิร์ฟให้กับผู้ทดสอบชิมพร้อมน้้าดื่มส้าหรับล้างปาก      
การทดสอบการยอมรับตัวอย่างน้้าพริกผงเจเสริมเมล็ดแปะก๊วย แต่ละชุดการทดลองผู้ทดสอบชิม         
ให้คะแนนการยอมรับด้านต่าง ๆ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม 

 
ตำรำงท่ี 3.3 ลักษณะของข้อมูลการศึกษาแปะก๊วยในน้้าพริกผงเจเสริมเมล็ดแปะก๊วยโดยประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในแผนการทดลองแบบ RCBD  
 

ผู้ทดสอบ 
(Block) 

Treatment 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

1 X11 X21 X31 
2 X12 X22 X32 
3 X13 X23 X33 
4 X14 X24 X34 
5 X15 X25 X35 
6 X16 X26 X36 
7 X17 X27 X37 
8 X18 X28 X38 
9 X19 X29 X39 
10 X110 X210 X310 
20 X120 X220 X320 
50 X150 X250 X350 

 
3.2.6 กำรวิเครำะห์ทำงสถิติ 

  3.2.6.1 น้าข้อมูลจากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของน้้าพริกผงเจ ในด้านลักษณะปรากฎ 
สี  กลิ่ น  เนื้ อสั มผั ส  และความชอบโดยรวม มาวิ เคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of 
Variance,ANOVA) และ เปรี ยบ เที ยบความแตกต่ า งค่ า เฉลี่ ย โดย ใช้ วิ ธี  (Least Significant 
Difference,LSD) ที่ระดับความเชื่อมั่น (P≤0.05) ด้วยโปรแกรมส้าเร็จรูปทางสถิติ 
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  3.2.6.2 น้าข้อมูลจากการศึกษาการใช้เมล็ดแปะก๊วยที่เสริมในน้้าพริกเห็ดหอมเจใน
ด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มาวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of Variance,ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี (Duncan,s New 
Multiple Range Test, DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น (P≤0.05) ด้วยโปรแกรมส้าเร็จรูปทางสถิติ 

  
 3.2.7 สถำนที่ท ำกำรศึกษำทดลอง 

  1) ศึกษาการใช้โดยใช้ห้องปฏิบัติการอาหาร 512 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 2) ประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

 3.2.8 ระยะเวลำท ำกำรวิจัย และแผนกำรด ำเนินงำนตลอดโครงกำรวิจัย 
   ระยะเวลาด้าเนินการวิจัยตั้งแต่ 1 ตุลาคม 2564 – 28 กุมภาพันธ์ 2565 
 
 



 

บทท่ี 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
 
 
4.1 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐาน 
 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานในครั้งนี้ท าการศึกษาสูตรน้ าพริกเห็ดเจ จ านวน 3 สูตร โดยวาง
แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม  ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิม 40 คน      
ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการที่ไม่ผ่านการฝึกฝนการชิม คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น าผลมาวิเคราะห์ทางสถิติ 
(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช่วิธี (Duncan’s 
New Multiple Range Test, DMRT) สูตรพ้ืนฐานน้ าพริกผงเจ จ านวน 3 สูตร ดังตารางที่ 4.1       
ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานสูตรน้ าพริกเห็ดหอมเจ จ านวน 3 สูตร ดังตารางที่ 4.2  
 
ตารางท่ี 4.1 สูตรพ้ืนฐานสูตรน้ าพริกเห็ดเจ จ านวน 3 สูตร 
 

วัตถุดิบ สูตรที่1 (กรัม) สูตรที่2 (กรัม) สูตรที่3 (กรัม) 
เห็ดหอมสด 500 50 - 
เห็ดนางฟ้า - - 1000 
พริกชี้ฟ้าแห้งเลาะเม็ด 45 6 20 
โปรตีนเกษตร 100 - - 
เกลือป่น 10 3 2 

  น้ าตาลปี๊บ 50 - - 
มะขามเปียก 35 10 15 
ซอสปรุงรส 25 - - 
น้ าตาลทราย 30 - - 
งาขาวคั่ว 20 - - 
ใบมะกรูดทอดกรอบ 5 - 8 
ตะไคร ้
 - 

- 
 

160 
 

น้ ามันพืช - 10 10 
ที่มา : สูตรที่1 อานันท์ (2564) , สูตรที่ 2 ครัวป้ามารายห์ (2562) , สูตรที่ 3 sujitrar (2562) 
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ชั่งส่วนผสมตามสูตร 
 

น าเห็ดหอมสด 500 กรัม ปั่นด้วยเครื่องปั่นอาหารจนส่วนผสมเป็นชิ้นเล็ก  
 

น าเข้าอบลมร้อนที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที  
 

ตั้งกระทะให้น้ ามัน มีอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส น าเห็ดหอมทอด ให้ได้สีเหลืองกรอบ ได้เห็ดหอม
ทอดกรอบ 175 กรัม 

 
น าโปรตีนเกษตร ทอดจนเหลืองกรอบ 

 
 ปั่น ให้ส่วนผสมมีลักษณะผงหยาบ ไม่ละเอียดจนเกินไป  

 
ตั้งกระทะใส่น้ ามะขามเปียก ซอสปรุงรส เกลือ น้ าตาลปี๊บ และน้ าตาลทราย ผัดจนส่วนผสมเข้ากัน 

 
เติมเห็ดหอมทอดกรอบ โปรตีนเกษตร พริกป่น งาขาว  

 
ผัดส่วนผสมให้เข้ากัน เติมใบมะกรูดบดหยาบ เคล้าให้เข้ากัน  

 
พักส่วนผสมเย็น เก็บใส่ภาชนะที่ปิดสนิท  

 
แผนภูมิที่ 4.1 ขั้นตอนการท าน้ าพริกเห็ดเจ สูตรที1่ 
 

ชั่งส่วนผสมตามสูตร 
 

 โขลกพริกแห้งให้ละเอียด  
 

เติมเห็ดหอม มะขามเปียก โขลกให้ละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน  
 

ใส่ตั้งกระทะ ใช้ไฟอ่อน เติมน้ ามัน ใส่เครื่องที่โขลกลงไป ผัดให้เข้ากัน 
 

ปรุงรสด้วย ซีอิ๊วขาว เกลือ ผัดให้เข้ากัน 
 

เสิร์ฟพร้อมผักสด 
 
แผนภูมิที่ 4.2 น้ าพริกนรกเห็ดหอม 
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ชั่งส่วนผสมตามสูตร 
 

ตัดก้านแข็งของเห็ดนางฟ้าออก ฉีกเป็นเส้นเล็ก น าไปผึ่งแดดให้พอแห้งหมาดๆ 
 

ใส่เห็ดนางฟ้าทอดจนเหลืองกรอบ ตักข้ึนให้สะเด็ดน้ ามัน 
 

โขลกเห็ดนางฟ้า ให้พอแหลก 
 

คั่วพริกแห้งให้เม็ดพอง ตักข้ึนพักให้เย็น  โขลกให้ละเอียด 
 

ล้างตะไคร้ ใบมะกรูดให้สะอาด ซอยผึ่งหมาดๆ ทอดจนกรอบ  
 

ผัดเครื่องท่ีโขลกท้ังหมดกับน้ ามันพืช  
 

ปรุงรสด้วยเกลือ น้ าตาลทราย น้ ามะขามเปียก 
 

คั่วให้น้ าพริกมีลักษณะแห้ง จัดเสิร์ฟ  
 
แผนภูมิที่ 4.3 ขั้นตอนการท าน้ าพริกเห็ดอบสมุนไพร 
 
ตารางท่ี 4.2 ค่าเฉลี่ยและค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ าพริกผงเจสูตรพื้นฐาน 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส ค่าเฉลี่ยและค่าความแตกต่าง (สูตร) 
1 2 3 

ลักษณะปรากฏ 8.33a±0.69 8.13ab± 0.75 7.93b± 0.94 
สี 8.33a±0.76 8.00b±0.68 8.00b±0.87 
กลิ่น 8.10a±0.80 7.95ab±0.74 7.83b±0.92 
รสชาติ 7.98a±0.86 7.75ab±0.80 7.55b±0.84 
เนื้อสัมผัส 8.23a±0.62 7.90b±0.70 7.65c±0.80 
ความชอบโดยรวม 8.25a±0.74 7.98b±0.83 7.73c±0.81 

 
หมายเหตุ : คะแนนเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดสอบ 50 ซ้ า 
              a,b….ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างของคะแนนการยอมรับอย่างมี 

   นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 



46 
 

 จากตารางที่ 4.2 จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ าพริกผงเจสูตรพ้ืนฐาน 
จ านวน 3 สูตร พบว่าคุณลักษณะในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ผู้ชิมให้การยอมรับสูตรที่ 1 สูงที่สุด โดยมีคะแนนค่าเฉลี่ย 8.33 8.33 8.10 7.98 8.23 และ 
8.25 ตามล าดับ เมื่อน ามาเปรียบเทียมความแตกต่างของค่าเฉลี่ยพบว่าด้านลักษณะปรากฏ รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติระดับ (P≤0.05) ดังนั้น   
จึงคัดเลือกสูตรที่ 1 เป็นสูตรพื้นฐานในการศึกษาต่อไป 
 
4.2 ผลการศึกษาปริมาณแปะก๊วยในน้้าพริกผงเจเสริมเม็ดแปะก๊วย 

จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ าพริกผงเจที่ผ่านการคัดเลือกจากข้อ 4.1 น ามาศึกษาการใช้
แปะก๊วยในน้ าพริกผงเจเสริมเม็ดแปะก๊วยปริมาณที่แตกต่างกัน 5 ระดับ คือ 0% 25% 50% 75% 
และ 100% ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) น าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน        
9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale RCBD) ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 50 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และ
นักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการที่ไม่ผ่านการฝึนฝนการชิม คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น าผลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of 
variance , ANOVA )  และหาความแตกต่างแบบ (Duncan’s Multiple Range Test, DMRT)        
สูตรการใช้แปะก๊วยในน้ าพริกผงเจเสริมเม็ดแปะก๊วย แสดงดังตารางที่ 4.3 และค่าเฉลี่ยและค่าความ
แตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสและค่าความแตกต่างของการใช้แปะก๊วยในน้ าพริกผงเจเสริมเม็ด
แปะก๊วย แสดงดังตารางที่ 4.4 
 
ตารางท่ี 4.3 ส่วนผสมปริมาณแปะก๊วยที่เสริมลงใน น้ าพริกเห็ดเจ จ านวน 5 ระดับ 
 

วัตถุดิบ 
ปริมาณแปะก๊วยท่ีเสริมลงใน น้้าพริกเห็ด 5 ระดับ ( กรัม ) 
0 % 25% 50% 75% 100% 

เห็ดหอมทอดกรอบ 175 175 175 175 175 
พริกชี้ฟ้าแห้งเลาะเม็ด 45 45 45 45 45 
โปรตีนเกษตร 100 100 100 100 100 
เกลือป่น 10 10 10 10 10 
น้ าตาลปี๊บ 50 50 50 50 50 
มะขามเปียก 35 35 35 35 35 
ซอสปรุงรส 25 25 25 25 25 
น้ าตาลทราย 30 30 30 30 30 
งาขาวคั่ว 20 20 20 20 20 
ใบมะกรูด  5 5 5 5 5 
แปะก๊วย - 123.75 247.5 371.25 495 
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ล้างแปะก๊วยให้สะอาด พักให้สะเด็ดน้ า 
 

บดด้วยเครื่องบนอาหาร ให้มีลักษณะหยาบ  
 

น าเข้าอบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที 
 

ตั้งน้ ามันในกระทะ ให้ได้อุณหภูม 165 องศาเซลเซียส  
 

น าแปะก๊วยบด ลงทอดให้สีเหลืองทอง พักให้สะเด็ดน้ ามัน  
 

แผนภูมิที่ 4.4 ขั้นตอนการเตรียมแปะก๊วย 
                                                                                     

ชั่งส่วนผสมตามสูตร 
 

น าเห็ดหอมสด 500 กรัม ปั่นด้วยเครื่องบดปั่นอาหารจนส่วนผสมเป็นชิ้นเล็ก  
 

น าเข้าอบลมร้อนที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที  
 

ตั้งกระทะให้น้ ามัน มีอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส น าเห็ดหอมทอด ให้ได้สีเหลืองกรอบ  
ได้เห็ดหอม 175 กรัม 

 
น าโปรตีนเกษตร ทอดจนเหลืองกรอบน าส่วนผสม 

 
 ปั่น ให้ส่วนผสมมีลักษณะหยาบ ไม่ละเอียดจนเกินไป  

 
ตั้งกระทะใส่มะขามเปียก ซอสปรุงรส เกลือ น้ าตาลปี๊บ และน้ าตาลทราย ผัดจนส่วนผสมเข้ากัน 

 
เติมเห็ดหอมทอดกรอบ โปรตีนเกษตร พริกป่น งาขาว  

 
เติมแปะก๊วย 
 

ผัดส่วนผสมให้เข้ากัน เติมใบมะกรูดบดหยาบ เคล้าให้เข้ากัน  
 

ขึ้นพักให้ส่วนผสมเย็น เก็บใส่ภาชนะท่ีปิดสนิท  
 

แผนภูมิที่ 4.5 ขั้นตอนการท าน้ าพริกผงโรยข้าวเจเสริมเม็ดแปะก๊วย สูตรเสริม 50 เปอเซ็นต์ 



48 
 

 
ตารางท่ี 4.4 ค่าเฉลี่ยและค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการใช้แปะก๊วยในน้ าพริก 

      ผงเจเสริมเม็ดแปะก๊วย 
 

คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส 

ค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่าง 
สูตรที่ 1 

0% 
สูตรที่ 2 
25% 

สูตรที่ 3 
50% 

สูตรที่ 4 
75% 

สูตรที่ 5 
100% 

ลักษณะปรากฏ 8.33a±0.69 8.40a±0.65 8.45a±0.67 7.81b±0.71 7.90b±0.81 
สี 8.33a±0.76 8.25a±0.62 8.29a±0.74 7.95b±0.39 7.58c±0.87 
กลิ่น 8.10a±0.80 8.18a±0.67 8.23a±0.69 8.20a±0.72 7.60b±0.92 
รสชาติ 7.98a±0.86 8.13ab±0.72 8.28a±0.71 8.00b±0.78 7.60c±0.92 
เนื้อสัมผัส 8.23a±0.62 8.28a±0.67 8.33a±0.73 7.98b±0.89 7.63c±0.70 
ความชอบโดยรวม 8.25a±0.74 8.20a±0.64 8.30a±0.72 8.10a±0.70 7.63b±0.80 

 
หมายเหตุ :   a,b…….ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ   

      (p<0.05) 
 
           จากตารางที่ 4.4 การประเมินคุณภาพประสาทสัมผัสของการใช้แปะก๊วยในน้ าพริกผงเจเสริม
เม็ดแปะก๊วย จ านวน 5  ระดับ ได้แก่ 0% 25% 50% 75% และ 50% ของน้ าหนักแปะก๊วย พบว่าผู้
ทดสอบชิมให้การยอมรับที่ 50 % คุณลักษณะในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมสูงสุด โดยมีคะแนนค่าเฉลี่ย 8.45 8.29 8.23 8.28 8.33  และ 8.30 ตามล าดับ 
เมื่อน ามาเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย พบว่า ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญท่ีระดับ (p<0.05)  
 
4.3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของน้้าพริกผงเจสูตรพื้นฐาน และการศึกษา
ปริมาณการใช้แปะก๊วยในน้้าพริกผงเจเสริมเม็ดแปะก๊วย 

จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ าพริกผงเจที่ผ่านการคัดเลือกจากข้อ 4.1 และ การศึกษาปริมาณ
การใช้แปะก๊วยในน้ าพริกผงเจเสริมเม็ดแปะก๊วยที่ผ่านการคัดเลือกจากข้อ 4.2 จากนั้นน ามาวิเคราะห์
ทางเคมี ประกอบด้วยพลังงานทั้งหมด คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เถ้า ความชื้น กากใยอาหาร และ
ความชื้น แสดงดังตารางที่ 4.5  
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ตารางท่ี 4.5 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของน้ าพริกผงเจสูตรพ้ืนฐานและการใช้แปะก๊วย 
      ในน้ าพริกผงเจเสริมเม็ดแปะก๊วย 

 

รายการวิเคราะห์ 
 

หน่วย/100 
กรัม 

ค่าเฉลี่ย (ร้อยละ) 
น้้าพริกผงเจ 
สูตรพื้นฐาน 

แปะก๊วยในน้้าพริก 
ผงเจเสริมเม็ดแปะก๊วย 

พลังงานทั้งหมด (กิโลแคลอรี) 448 466 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 42.8 49.3 
โปรตีน (กรัม) 18.7 14.6 
ไขมัน (กรัม) 22.4 23.4 
เถ้า (กรัม) 4.70 3.66 
กากใยอาหาร (กรัม) 15.6 10.5 
ความชื้น (กรัม) 11.4 9.01 

 
จากตารางที่ 4.5 สามารถน าผลการตรวจสอบคุณค่าทางโภชนาการด้านต่าง ๆ เพ่ืออธิบาย

และเปรียบเทียบโภชนาการต่อสัดส่วนที่สามารถกินได้ จากตัวอย่างน้ าพริกผงเจสูตรพ้ืนฐาน พบว่า    
มีพลังงานทั้งหมด ร้อยละ 448 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 42.8 โปรตีน ร้อยละ 18.7 ไขมัน ร้อยละ 22.4
เถ้า ร้อยละ 4.70 กากใยอาหาร ร้อยละ 15.6 และความชื้น ร้อยละ 11.4  ส าหรับการใช้แปะก๊วยใน
น้ าพริกผงเจเสริมเม็ดแปะก๊วย มีพลังงานทั้งหมด ร้อยละ 466 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 49.3 โปรตีน 
ร้อยละ 14.6 ไขมัน ร้อยละ 23.4 เถ้า ร้อยละ 3.66 กากใยอาหาร ร้อยละ 10.5 และความชื้น ร้อยละ 
9.01  แสดงให้เห็นว่า การใช้แปะก๊วยในน้ าพริกผงเจเสริมเม็ดแปะก๊วย มีคุณค่าทางโภชนาการใน   
ด้านพลังงานทั้งหมด คาร์โบไฮเดรต ไขมัน มีปริมาณมากกว่าน้ าพริกผงเจสูตรพ้ืนฐาน และยังมี      
ด้านโปรตีน เถ้า กากใยอาหาร และความชื้น มีปริมาณน้อยกว่าน้ าพริกผงเจสูตรพ้ืนฐานอีกด้วย  
  
4.4 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของน้้าพริกผงเจสูตรพื้นฐานและการศึกษา
ปริมาณแปะก๊วยในน้้าพริกผงเจเสริมเม็ดแปะก๊วย 

จากการศึกษาน้ าพริกผลเจสูตรพื้นฐานที่ผ่านการคัดเลือกจากข้อ 4.1 และ การใช้แปะก๊วยใน
น้ าพริกผงเจเสริมเม็ดแปะก๊วยที่ผ่านการคัดเลือกจากข้อ 4.2 จากนั้นน ามาวิเคราะห์ทางกายภาพ
ประกอบด้วยค่าสี L* a* b* แสดงดังตารางที่ 4.6 
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ตารางท่ี 4.6 คุณภาพทางกายภาพทางด้านสีของน้ าพริกผงเจสูตรพ้ืนฐานและการใช้แปะก๊วยใน 
      น้ าพริกผงเจเสริมเม็ดแปะก๊วย 

 
คุณภาพทางกายภาพ น้้าพริกผงเจ 

สูตรพื้นฐาน 
แปะก๊วยในน้้าพริก 

ผงเจเสริมเม็ดแปะก๊วย 
L* (ความสว่าง) 45.21 42.27 
a* (สีแดง) 16.06 14.60 
b* (สีเหลือง) 15.90 12.72 

หมายเหตุ :  L* = ค่าความสว่าง (0 = มืด, 100 = สว่าง) 
a* = สีแดง / สีเขียว (+ = สีแดง, - = สีเขียว) 
b* = สีเหลือง / สีน้ าเงิน (+ = สีเหลือง, - = สีน้ าเงิน) 

 
จากตารางที่ 4.6 คุณลักษณะทางกายภาพด้านสีของน้ าพริกผงเจสูตรพ้ืนฐาน มีค่า L*       

(ค่าความสว่าง) a* (ค่าความเป็นสีแดง) b* (ค่าความเป็นสีเหลือง) มากกว่าการใช้แปะก๊วยในน้ าพริก
ผงเจเสริมเม็ดแปะก๊วย  
 
4.5 ผลการวิเคราะห์ความชื้นของน้้าพริกผงเจสูตรพื้นฐานและการศึกษาปริมาณ
แปะก๊วยในน้้าพริกผงเจเสริมเม็ดแปะก๊วย 

จากการศึกษาน้ าพริกผงเจสูตรพ้ืนฐานที่ผ่านการคัดเลือกจากข้อ 4.1 และ การใช้แปะก๊วยใน
น้ าพริกผงเจเสริมเม็ดแปะก๊วยที่ผ่านการคัดเลือกจากข้อ 4.2 จากนั้นน ามาวิเคราะห์ความชื้น แสดงดัง
ตารางที่ 4.7 
 
ตารางท่ี 4.7 คุณภาพทางกายภาพทางด้านสีของน้ าพริกผงเจสูตรพ้ืนฐานและการใช้แปะก๊วยใน 

      น้ าพริกผงเจเสริมเม็ดแปะก๊วย 
 

คุณภาพทางกายภาพ น้้าพริกผงเจ 
สูตรพื้นฐาน 

แปะก๊วยในน้้าพริก 
ผงเจเสริมเม็ดแปะก๊วย 

ความชื้น (%) 11.4 9.01 
Water activity (aw)  0.54 0.54 

 
จากตารางที่ 4.7 คุณลักษณะทางกายภาพด้านความชื้นของน้ าพริกผงเจสูตรพ้ืนฐาน มีค่า

มากกว่าการใช้แปะก๊วยในน้ าพริกผงเจเสริมเม็ดแปะก๊วย และค่า Water activity (aw) มีค่าเท่ากัน 
 



บทท่ี 5 
 

สรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 
 
 

5.1 สรุปผล 
 5.1.1 จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน ้าพริกผงเจสูตรพื นฐาน จ้านวน 3 
สูตร พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับสูตรที่ 1 สูงที่สุดในทุกด้าน และด้านลักษณะปรากฏ รสชาติ เนื อสัมผัส 
และความชอบโดยรวมที่ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติระดับ (P≤0.05) จึงคัดเลือกสูตรที่ 
1 เป็นสูตรพื นฐานในการศึกษาต่อไป 
 5.1.2 จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการใช้แปะก๊วยในน ้าพริกผงเจเสริม
เมล็ดแปะก๊วย จ้านวน 5 ระดับ 0% 25% 50% 75% และ 100% ของน ้าหนักแปะก๊วย พบว่าผู้ชิม
ให้การยอมรับสูงสุดที่ 50% ในทุกด้าน และเมื่อน้ามาเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย พบว่า 
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญที่ระดับ (p<0.05) ลักษณะที่ปรากฏ เป็นผงละเอียดมีผงหยาบขนาดเล็กมากขึ น จาก
แปะก๊วย มีสีเหลืองทองกระจายอยู่มากจากแปะก๊วย ยังมีกลิ่นของลักษณะความเป็นน ้าพริก และกลิ่น
ของ แปะก๊วยมากขึ น รสชาติกลมกล่อม รสอ่อนลง จากสูตรพื นฐาน เนื อสัมผัสกรอบร่วน ความชอบ
โดยรวมให้การยอมรับทางด้าน สี กลิ่น รสชาติ และเนื อสัมผัสไปในในทางท่ีดี 
 5.1.3 จากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของน ้าพริกผงเจสูตรพื นฐาน และการศึกษา
ปริมาณการใช้แปะก๊วยในน ้าพริกผงเจเสริมเมล็ดแปะก๊วย พบว่า การใช้แปะก๊วยในน ้าพริกผงเจเสริม
เมล็ดแปะก๊วย มีคุณค่าทางโภชนาการในด้านพลังงานทั งหมด คาร์โบไฮเดรต ไขมัน มีปริมาณมากกว่า
น ้าพริกผงเจสูตรพื นฐาน และด้านโปรตีน เถ้า กากใยอาหาร และความชื น มีปริมาณน้อยกว่าน ้าพริก
ผงเจสูตรพื นฐานเล็กน้อย 
 5.1.4 จากการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของน ้าพริกผงเจสูตรพื นฐาน และการศึกษา
ปริมาณการใช้แปะก๊วยในน ้าพริกผงเจเสริมเมล็ดแปะก๊วย พบว่าสีของน ้าพริกผงเจสูตรพื นฐาน มีค่า 
L* (ค่าความสว่าง) a* (ค่าความเป็นสีแดง) b* (ค่าความเป็นสีเหลือง) มากกว่าการใช้แปะก๊วยใน
น ้าพริกผงเจเสริมเมล็ดแปะก๊วย (p<0.05) 

5.1.5 จากการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของน ้าพริกผงเจสูตรพื นฐาน และการศึกษา
ปริมาณการใช้แปะก๊วยในน ้าพริกผงเจเสริมเมล็ดแปะก๊วย พบว่าด้านความชื นของน ้าพริกผงเจสูตร
พื นฐาน มีค่ามากกว่าการใช้แปะก๊วยในน ้าพริกผงเจเสริมเม็ดแปะก๊วย และค่า Water activity (aw) 
มีค่าเท่ากัน 
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5.2 อภิปรายผล 
5.2.1 จากการศึกษาน ้าพริกผงเจสูตรพื นฐานโดยน้าสูตรน ้าพริกเห็ดเจ น ้าพริกผง น้ามาศึกษา

โดยให้ผู้ชิมท้าการคัดเลือกเพ่ือให้ได้มาเป็นสูตรพื นฐาน ผู้ชิมให้การยอมรับสูตรที่1 ด้านประสาทสัมผัส
ในทุกๆด้านของน ้าพริกผง ส้าหรับน ้าพริกผงด้านลักษณะปรากฏ น ้าพริกมีสีน ้าตาลเข้มปนแดงสีสวย 
มีลักษณะเป็นผงหยาบและผงละเอียดกระจายัวมๆกัน มีกลิ่นหอมของน ้าพริกผงและมีรสชาติกลม
กล่อมเป็นไปตามลักษณะที่ดีของน ้าพริกผง 

5.2.2  จากลักษณะคุณภาพประสาทสัมผัสของสูตรเสริมเม็ดแปะก๊วย ผู้ทดสอบชิมให้คะแนน
ความชอบสูตรที่ 1 2 3 สูงกว่าสูตรที่ 4 และ5 ซึ่งมีปริมาณแปะก๊วยสูงเกินไปจึงไม่ได้รับการยอมรับ 
ด้านสีของน ้าพริกผงมีทั งสีอ่อน สีเข้มรวมๆกันเมื่อมีส่วนของเมล็ดแปะก๊วยมากขึ นสีของน ้าพริกผงจะ
อ่อนลงส้าหรับน ้าพริกผงในสูตรที่3 มีทั งสีอ่อนและสีเข้มผสมรวมๆกัน มีสีสวยงาม สีเหลืองทองอ่อนๆ
นี เป็นสีที่ได้จากเมล็ดแปะก๊วยที่ทอดกรอบผสมรวมกับเห็ดหอม โปรตีนเกษตรและเครื่องน ้าพริก
เครื่องผสมส่วนนี จะให้สีน ้าตาลเข้มเมื่อน้าส่วนผสมทั งหมดมารวมกันจะให้สีที่ของน ้าพริกผงที่สวยงาม  
ส้าหรับกลิ่นได้รับการยอมรับมากด้วยน ้าพริกผงเจนั นจะมีกลิ่นหอมคล้ายๆกับกลิ่นถั่ว กลิ่นถั่วเขียวคั่ว
กรอบเป็นกลิ่นที่ปรากฎนี มีความหอมจากพริก เมล็ดแปะก๊วยอบ สมุนไพรและเครื่องปรุงรส ถ้าใส่
แปะก๊วยมากเกินไปท้าให้ผู้ชิมอาจไม่ยอมรับได้ 
  รสชาติของน ้าพริกจะมีรสอ่อนลงกว่าสูตรน ้าพริกพื นฐานแต่ก็ยังเป็นรสชาติที่ยอมรับได้ที่มี
แปะก๊วย 50เปอร์เซ็นต์แต่ถ้ามีการเติมแปะก๊วยเพ่ิมมากไปกว่านี ลดชาติของน ้าพริกจะอ่อนลงมากๆ 
ส้าหรับเนื อสัมผัสของน ้าพริกจะมีความสัมพัน์์กับรสชาติ เมื่อเติมแปะก๊วยมากเกินไปจะท้าให้น ้าพริก
ผงเจมีเนื อสัมผัสที่แห้งร่วน ไม่เงา จึงท้าการคัดเลือกสูตรน ้าพริกเจที่เสริมแปะก๊วยในสัดส่วนที่
เหมาะสมและมีปริมาณของแปะก๊วยที่มากพอ ดังนั นในการท้าวิจัยจึงเลือกสูตรที่3เ พ่ือใช้เป็น
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 

5.2.3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของน ้าพริกผงเจสูตรพื นฐาน และการศึกษาปริมาณ
การใช้แปะก๊วยในน ้าพริกผงเจเสริมแปะก๊วย 

การศึกษาคุณภาพทางเคมีของน ้าพริกผงเจพื นฐานเปรียบเทียบกับคุณภาพของ
น ้าพริกผงเจเสริมเมล็ดแปะก๊วยร้อยละ 50 ของส่วนผสมทั งหมด ซึ่งเป็นสูตรที่มีเสริมผงจากเมล็ด
แปะก๊วยในปริมาณสูงที่สุด และผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวมสูงใกล้เคียงกับสูตรของน ้าพริกผงเจพื นฐาน นอกจากนี ผลวิเคราะห์
ทางคุณค่าโภชนาการของน ้าพริกผงเจสูตรพื นฐานและการใช้แปะก๊วยในน ้าพริกผงเจเสริมเมล็ด
แปะก๊วย (ตารางท่ี 4.5) พบว่าน ้าพริกผงเจสูตรเสริมเมล็ดแปะก๊วยร้อยละ 50 มีค่าพลังงานทั งหมดสูง
กว่าน ้าพริกผงเจสูตรพื นฐาน เนื่องจากในเมล็ดแปะก๊วยมีองค์ประกอบคาร์โบไฮเดรตในเมล็ดแปะก๊วย
ประมาณร้อยละ 60-70 (Lu et al., 2021) โดยแบ่งเป็นน ้าตาลร้อยละ 6 และแป้ง (starch) ร้อยละ 
68 (Singh et al., 2008) ส่วนปริมาณโปรตีนของน ้าพริกผงเจเสริมเมล็ดแปะก๊วยต่้ากว่าน ้าพริกผงเจ
สูตรพื นฐานเล็กน้อย เมื่อผงของเมล็ดแปะก๊วยถูกใช้เป็นวัตถุดิบในสูตรการผลิตน ้าพริกจะท้าให้
น ้าหนักรวมของน ้าพริกผงเจเพ่ิมขึ นร้อยละ 50 ของน ้าหนักรวมทั งหมดของสูตรน ้าพริกผงเจสูตร
พื นฐาน จากผลการทดลองในตารางที่ 4.5 ถึงแม้มีการเพ่ิมผงจากเมล็ดแปะก๊วยลงไปร้อยละ 50 ของ
น ้าหนักรวมของวัตถุดิบทั งหมด แต่ส่งผลให้ปริมาณโปรตีนลดลงเพียงเล็กน้อย อาจเป็นเพราะ
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โดยทั่วไปในเมล็ดแปะก๊วยมีโปรตีนเป็นองค์ประกอบร้อยละ 10-20 (Lu et al., 2021) และมีการ
เพ่ิมขึ นของคาร์โบไฮเดรตเนื่องจากเมล็ดแปะก๊วยมีปริมาณแป้งที่สูงอีกด้วย ปริมาณไขมันที่เพ่ิมขึ นใน
น ้าพริกผงเจสูตรเสริมแปะก๊วย เนื่องจากในเมล็ดแปะก๊วยมีองค์ประกอบของไขมันประมาณร้อยละ 3 
(Singh et al., 2008) นอกจากนี ปริมาณเถ้า กากใย และความชื น ของน ้าพริกผงเจสูตรเสริมแปะก๊วย
มีค่าที่ต่้ากว่าผลวิเคราะห์ของน ้าพริกผลเจสูตรมาตรฐาน อาจเป็นเพราะสัดส่วนขององค์ประกอบ
เหล่านี เทียบกับน ้าหนักรวมหนักรวมของวัตถุดิบทั งหมดในสูตรการผลิตน ้าพริกผงเจสูตรเสริม
แปะก๊วยที่เพ่ิมขึ นจากสูตรพื นฐานร้อยละ 50 ส่งผลให้ปริมาณเถ้า กากใย และความชื นมีค่าลดลง ซึ่ง
จากผลการทดลองถึงแม้คุณค่าทางโภชนาการของน ้าพริกผงเจเสริมเมล็ดแปะก๊วยร้อยละ 50 จะมีค่า
แตกต่างจากน ้าพริกผงเจสูตรพื นฐานเล็กน้อย แต่ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับด้านต่างๆ ที่
ใกล้เคียงกับน ้าพริกผงเจ ท้าให้การวิจัยนี สามารถเสริมผงเมล็ดแปะก๊วยในสูตรการผลิตน ้าพริกได้ถึง
ร้อยละ 50 นอกจากนี การเสริมแปะก๊วยอาจส่งผลให้ผลิตภัณฑ์น ้าพริกผงเจ ถือเป็นการเสริมคุณค่า
ทางโภชนาการอ่ืนๆ ในผลิตภัณฑ์อาหารได้ เนื่องจากแปะก๊วยอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ เช่น 
ฟลาโวนอยด์ (ร้อยละ 24) และ เทอร์ปีนแลคโตน (terpene lactone) (ร้อยละ 6) เป็นต้น (Wang et 
al., 2015)  

5.2.4 สีของน ้าพริกผงเจอาจเกิดจากปฏิกิริยาสีน ้าตาลที่กระตุ้นด้วยความร้อน ซึ่งกระตุ้นให้
เกิดปฏิกิริยาคาราเมลไรเซชัน (caramelization) ของน ้าตาลโมโนแซ็กคาไรด์และไดแซกคาร์ไรด์ และ
โอกาสที่ปฏิกิริยา เมลลาร์ด (Maillard reaction) จะเกิดขึ นระหว่างส่วนประกอบของกรดอะมิโนใน
โปรตีนและน ้าตาลรีดิวซ์ในน ้าตาล (นิ์ิยา รัตนาปนนท์ 2557) ท้าให้น ้าพริกผงเจเปลี่ยนเป็นสีน ้าตาล
ทองเมื่อถูกให้ความร้อนในขณะผัดผสมกับวัตถุดิบต่างๆ ที่มีส่วนผสมของโปรตีน เช่น โปรตีนเกษตร 
และน ้าตาล เป็นต้น จากผลการทดลอง (ตารางที่ 4.6) ค่าสีของน ้าพริกผงเจเสริมแปะก๊วยมีค่าความ
สว่าง (L*), ค่าดัชนีสีแดง (a*), ค่าดัชนีสีเหลือง (b*) ต่้ากว่าน ้าพริกผงเจสูตรพื นฐาน อาจเป็นเพราะผง
เมล็ดแปะก๊วยมีองค์ประกอบของโปรตีน (ร้อยละ 60-70) และน ้าตาล (ร้อยละ 6) (Singh et al., 
2008) อาจเพ่ิมการเกิดปฏิกิริยาสีน ้าตาลในขณะผัดผสมวัตถุดิบ ท้าให้ผลิตภัณฑ์มีสีที่เข้มขึ นได้ จึง
ส่งผลต่อการลดลงของของค่าความสว่าง (L*), ค่าดัชนีสีแดง (a*), ค่าดัชนีสีเหลือง (b*) ของน ้าพริก
เสริมเมล็ดแปะก๊วย 

5.2.5 ผลการวิเคราะห์ความชื นของน ้าพริกผงเจสูตรพื นฐาน และการศึกษาปริมาณการใช้
แปะก๊วยในน ้าพริกผงเจเสริมแปะก๊วย 

ความชื นและค่าวอเตอร์ในผลิตภัณฑ์น ้าพริกผงเจสูตรพื นฐานมีค่าสูงกว่าน ้าพริกผง
เจเสริมแปะก๊วย ในสูตรการผลิตส่วนผสมที่เป็นของถือเป็นปัจจัยหลักที่ส่งผลโดยตรงต่อปริมาณน ้าใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร ดังนั นการเติมผงจากเมล็ดแปะก๊วยเพ่ิมในสูตรการผลิตน ้าพริกผงเจเสริมแปะก๊วย
ร้อยละ 50 ของน ้าหนักรวมในสูตรการผลิตซึ่งเป็นของแข็งและมีปริมาณความชื นต่้า อาจส่งผลให้
สัดส่วนของวัตถุดิบที่เป็นของเหลวต่อจ้านวนของวัตถุทั งหมดน้อยลง ท้าให้ผลการวิเคราะห์ ค่า
ความชื นและค่าน ้าพริกผงเจเสริมแปะก๊วยค่าวอเตอร์ลดต่้าลงเมื่อมีการเสริมผงเมล็ดแปะก๊วยในสูตร
การผลิตน ้าพริกผงเจ นอกจากนี น ้าพริกผงเจสูตรพื นฐานพบว่ามีการจับตัวกันเป็นก้อนมากกว่าน ้าพริก
ผงเจเสริมแปะก๊วยซึ่งเป็นผงที่ร่วนกว่า อาจเป็นเพราะน ้าพริกผงเจสูตรพื นฐานมีความชื นที่สูงกว่าใน
ผลิตภัณฑ์ เพราะผลิตภัณฑ์อาหารที่เป็นผงสามารถเกิดการจับตัวเป็นก้อนได้ขณะเก็บรักษาเนื่อง
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ความชื นและอุณหภูมิที่สูง (Zafar et al., 2017) ดังนั นการเสริมแปะก๊วยอาจช่วยลดการจับตัวเป็น
ก้อนของน ้าพริกผงและช่วยยืดอาจการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 
 
5.3 ข้อเสนอแนะ 
 5.3.1 ควรมีการศึกษาอายุการเก็บของน ้าพริกผงโรยข้าวเสริมเม็ดแปะก๊วย 
 5.3.2 ควรศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย์ของน ้าพริกผงโรยข้าวเสริมเม็ดแปะก๊วย เพ่ือให้ได้
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
 5.3.3 ควรศึกษาสารต้านอนุมูลอิสระในแปะก๊วยเพิ่มเติม       
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ภาคผนวก 

 
ภาคผนวก ก  สูตรน ้าพริกเห็ดเจ 
ภาคผนวก ข  สูตรการใช้เม็ดแปะก๊วยในน ้าพริกผงโรยข้าว 
ภาคผนวก ค  แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ภาคผนวก ง  มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
ภาคผนวก จ  ภาพผลิตภัณฑน์ ้าพริกผงโรยข้าวเจเสริมเม็ดแปะก๊วย 
ภาคผนวก ฉ ประวัติผู้วิจยั 
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ภาคผนวก ก   
สูตรพื นฐานน ้าพริกเห็ดเจ 3 สูตร 
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สูตรพื นฐาน  
น ้าพริกเห็ดหอมเจ (สูตรที่1) 

ส่วนผสม       น ้าหนัก  
เห็ดหอมสด     500  กรัม 
พริกชี้ฟ้าแห้งเลาะเม็ดออก(บดละเอียด)   45  กรัม 
โปรตีนเกษตร(ทอดกรอบบดหยาบ)  100  กรัม 
เกลือสมุทร     10  กรัม 
น้้าตาลปี๊บ     50   กรัม 
น้้ามะชามเปียก     35  กรัม 
ซอสปรุงรสภูเขาทอง(ฝาเขียว)   25   กรัม 
น้้าตาลทราย               30   กรัม 
งาขาวคั่ว               20   กรัม 
ใบมะกรูดทอดกรอบ    5   กรัม 

วิธีท้า 
1.น้าเห็ดหอมสดใส่เครื่องบดปั่นให้ส่วนผสมละเอียดเป็นชิ้นเล็กๆกระจาย เทใส่ถาดอบ 

น้าเข้าอบลมร้อนที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส นาน20 นาที 
2. น้าส่วนผสมข้อที่ 1 ลงทอดในน้้ามันที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส จนเหด็หอมกรอบเป็น

สีเหลือง ตักขึ้น พักให้สะเด็ดน้้ามัน ได้ เห็ดหอม 175 กรัม  
3. น้าโปรตีนเกษตรทอดจนกรอบเหลือง พักให้สะเด็ดน้้ามัน จากนั้น น้าไปปั่น ให้มีลักษณะ

เป็นชิ้นหยาบไม่ละเอียดจนเกินไป 
4. ตั้งกระทะไฟกลาง ใส่น้้ามะขามเปียก ซอสปรุงรสภูเขาทอง เกลือสมุทร น้้าตาลปี๊บ และ

น้้าตาลทราย ผัดจนส่วนผสมทุกอย่างเข้ากัน และมีลักษณะข้น เต็มเห็ดหอมทอดกรอบ โปรตีนเกษตร
ปั่นหยาบ พริกป่น งาขาวคั่วลงไป และผัดให้ส่วนผสมเข้ากัน เติมใบมะกรูดทอดกรอบบีบให้เป็นชิ้น
เล็กๆ คลุกให้เช้ากัน 

5. พักใหส้่วนผสมเย็น ตักใส่ภาชนะปิดสนิท 
  

ที่มา เชฟอานันท์ มปป. 
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สูตรพื นฐาน  
น ้าพริกนรกเห็ดหอม (สูตรที่2) 

 
ส่วนผสม       น ้าหนัก   

เห็ดหอมทอดกรอบโขลกละเอียด    50  กรัม 
มะขามเปียกสับละเอียด    10  กรัม 
ซิอ้ิวขาว      4  กรัม 
พริกแห้งค่ัว      6  กรัม 
เกลือป่น      3  กรัม 
น้้ามันถั่วเหลือง     10  กรัม 

วิธีท้า 
1.โขลกพริกแห้งให้ละเอียด ใส่เห็ดหอมและโขลกต่อให้เข้ากัน ใส่มะขามเปียกและโขลกต่อ 
2.ใส่น้้ามันลงในกระทะ ตั้งไฟไห้ร้อน ใช้ไฟอ่อน ใส่เครื่องที่โขลกลงผัดให้เข้ากัน 
3.ปรุงรสด้วยชีอ้ิวขาว เกลียผัดให้เข้ากันดี ตักใส่ถ้วยรับประทานกับผักสด 

 
ทีม่า : ครัวป้ามารายห์ (2562) 
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สูตรพื นฐาน  
น ้าพริกเห็ดอบสมุนไพร lสูตรที่3) 

 
ส่วนผสม       น ้าหนัก  

พริกแห้งเม็ดใหญ่     20  กรัม 
เห็ดนางฟ้า              1000  กรัม 
ตะไคร ้       160  กรัม 
ใบมะกรูด               8  กรัม   
เกลือป่น       2  กรัม 
น้้ามะขามเปียก     15         กรัม 
น้้ามันส้าหรับทอด     500  กรัม 

วิธีท้า 
1.ตัดก้านแข็งของเห็ดนางฟ้าออก ฉีกเป็นเส้นเล็กๆ น้าไปผึ่งแดดให้พอแห้งหมาดๆ 
2.ใส่เห็ดนางฟ้าลงทอดจนเหลืองกรอบ ตักข้ึนให้สะเด็ดน้้ามัน โขลกหรือบดให้พอแหลก 
3.คั่วพริกแห้งให้เม็ดพริกพอง ตักข้ึนพักให้เย็น พริกจะเหลืองกรอบ โขลกให้ละเอียด 
4.ล้างตะไคร้   ใบมะกรูดให้สะอาด ซอย ผึ่งพอหมาดๆทอดหรืออบจนกรอบ 
5.ผัดเครื่องที่โขลกทั้งหมดกับน้้ามันพืชเล็กน้อย ปรุงรสด้วยเกลือ น้้าตาลและน้้ามะขามเปียก 

ออกรสเค็มหวานเปรี้ยว คั่วให้มีลักษณะแห้ง น้้าพริกที่ได้จะได้เป็นเม็ดเล็กๆคล้ายเม็ดถั่วเขียว 
 
หมายเหตุ 
 เห็ดนางฟ้า1000กรัมตัดส่วนแข็งออกคงเหลือ746กรัม 
 
ที่มา แหล่งข้อมูล : www.ku.ac.th/e-magazine - นิตยสารเกษตรศาสตร์ ฉบับที่ 62 สิงหาคม 2548 
                       www.yourhealthyguide.com/Menu/mmd-mushroom-herb.html 
       https://board.goosiam.com/lotto/html/0132307.html 
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ภาคผนวก ข  
สูตรน ้าพริกผงโรยข้าวเจ เสริมแปะก๊วย 50% 
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น ้าพริกผงโรยข้าวเจ เสริมแปะก๊วย 50% 
 
ส่วนผสม       น ้าหนัก  

เห็ดหอมสด     500  กรัม 
พริกชี้ฟ้าแห้งเลาะเม็ดออก(บดละเอียด)   45  กรัม 
โปรตีนเกษตร(ทอดกรอบบดหยาบ)  100  กรัม 
เกลือสมุทร     10  กรัม 
น้้าตาลปี๊บ     50   กรัม 
น้้ามะชามเปียก     35  กรัม 
ซอสปรุงรสภูเขาทอง(ฝาเขียว)   25   กรัม 
น้้าตาลทราย               30   กรัม 
งาขาวคั่ว               20   กรัม 
ใบมะกรูดทอดกรอบ    5   กรัม 
`แปะก๊วยทอดกรอบบดหยาบ   247.5   กรัม  

  
วิธีท้า 

1.น้าเห็ดหอมสดใส่เครื่องบดปั่นให้ส่วนผสมละเอียดเป็นชิ้นเล็กๆกระจาย เทใส่ถาดอบ 
น้าเข้าอบที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที 

2. น้าส่วนผสมข้อที่ 1 ลงทอดในน้้ามันที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส จนเหด็หอมกรอบเป็น
สีเหลี่อง ตักขึ้น พักให้สะเด็ดน้้ามัน ได้ เห็ดหอม 175 กรัม  

3. น้าโปรตีนเกษตรทอดจนกรอบเหลือง พักให้สะเด็ดน้้ามัน จากนั้น น้าไปปั่น ให้มีลักษณะ
เป็นชิ้นหยาบไม่ละเอียดจนเกินไป 

4. ตั้งกระทะไฟกลาง ใสน้้ามะขามเปียก ซอสปรุงรสภูเขาทอง เกลือสมุทร น้้าตาลปี๊บ และ
น้้าตาลทราย ผัดจนส่วนผสมทุกอย่างเข้ากัน และมีลักษณะข้น เต็มเห็ดหอมทอดกรอบ โปรตีนเกษตร
ปั่นหยาบ 
พริกป่น งาชาวคั่วลงไป และผัดใหส้่วนผสมเข้ากัน แล้วจึงเติม ใบมะกรดูทอดกรอบบีบให้เป็นชิ้นเล็กๆ 
คลุกให้เช้ากัน 

5. พักใหส้่วนผสมเย็น ตักใส่ภาชนะปิดสนิท 
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ภาคผนวก ค 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ชุดที่….. 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส 

 
ชื่อผลิตภัณฑ์ : น้้าพริกเห็ดแบบผง (สูตรพ้ืนฐาน) 
วันที่ท้าการทดสอบ :………………………………………. 
ค้าแนะน้า : กรุณาชิมตัวอย่างท่ีเสนอให้ตามรหัสแล้วให้คะแนนตามความชอบในแต่ละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด โดยก้าหนดคะแนน ดังนี้ 
 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากที่สุด   4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 

8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กน้อย   1  =  ไม่ชอบมากที่สุด 
5  =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส……………… รหัส……………… รหัส……………… 
ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ……………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………........... 
 

ขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือจากการตอบแบบทดสอบ  
คณะผู้วิจัย 
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ชุดที่….. 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส 

ชื่อผลิตภัณฑ์ : น้้าพริกผงโรยข้าวเจเสริมเมล็ดแปะก้วย 
วันที่ท้าการทดสอบ :………………………………………. 
ค้าแนะน้า : กรุณาชิมตัวอย่างท่ีเสนอให้ตามรหัสแล้วให้คะแนนตามความชอบในแต่ละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด โดยก้าหนดคะแนน ดังนี้ 
 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากที่สุด   4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 

8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กน้อย   1  =  ไม่ชอบมากที่สุด 
5  =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณภาพทาง 
ประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส……… รหัส……… รหัส…….. รหัส……… รหัส…….. 
ลักษณะปรากฏ 

     

ส ี      
กลิ่น      
รสชาต ิ      
เนื้อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม      

 
ข้อเสนอแนะ……………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………........... 
 

ขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือจากการตอบแบบทดสอบ  
คณะผู้วิจัย 
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ภาคผนวก ง 
มาตรฐานผลติภัณฑ์ชมุชน 
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ภาคผนวก จ 
ภาพผลิตภัณฑ์น ้าพริกผงโรยข้าวเจเสริมเม็ดแปะกว๊ย 
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ภาคผนวก ฉ  

ประวัติผู้วิจัย 
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หัวหน้าโครงการวิจัย 
1. ชื่อ-สกุล (ภาษาไทย) นางสาวอภิญญา  มานะโรจน์ 
                (ภาษาอังกฤษ) Miss.Apinya Manarote 
2. หมายเลขบัตรประจ้าตัวประชาชน  :   3 1009 02287 39 1 
3. ต้าแหน่งปัจจุบัน  รองศาสตราจารย์ 

               อาจารย์ประจ้า คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
               มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
 4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้ 
           มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
           168  ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ  10300 
         โทรศัพท์  0-266-53777      โทรสาร 0-2665-3800 
         e-mail : apinya.m@rmutp.ac.th 
 5. ประวัติการศึกษา 
       คศ.บ.  (อาหารและโภชนาการ) จากสถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
            ค.ม.  (อุดมศึกษา)  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
 6. สาขาวิชาการท่ีมีความช้านาญพิเศษ                 - 
 7. งานวิจัยที่ท้าเสร็จแล้ว :  
          7.1 ผู้ร่วมวิจัยโครงการการใช้ประโยชน์จากบัวหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหารเพ่ือเพ่ิม
มูลค่า  ประจ้าปีงบประมาณ 2552 
 7.2 ผู้ร่วมวิจัยโครงการ เอกลักษณ์และรูปแบบของธุรกิจอาหารไทยประเภทร้านข้าวแกง
ในเขตจังหวัดภาคใต้ของประเทศไทย 
            7.3 โครงการวิจัยคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
            7.4 โครงการวิจัยขนมขี้หนูพลังงานต่้า 
     7.5 โครงการวิจัย การศึกษาขนมหม้อแกงเสริมข้าวโพดหวาน 
              7.6  การศึกษากากมะขามเปียกเหลือใช้ในผลิตภัณฑ์มะขามแก้ว  ของวิสาหกิจชุมชน
แม่บ้านเกษตรกร สวนเก้าแสน 
    7.7 การใช้ลูกหนามแดงทดแทนบางส่วนในผลิตภัณฑ์น้้าพริกมะขามปีงบประมาณ 2560 
    7.8 โครงการวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศรีมจากลูกจันทร์ ประจ้าปีงบประมาณ 2561 
    7.9 โครงการวิจัย การใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่กรอบ 
ประจ้าปีงบประมาณ 2561 
    7.10 โครงการวิจัย ผลของใยอาหารจากแกนสับปะรดต่อคุณภาพของขนมข้าวตู ประจ้าปี
งบประมาณ 2563 
              7.11 โครงการวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากมะม่วงหาวมะนาวโห่เพื่อสร้างมูลค่า
พืชท้องถิ่น ชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรมะขามทอง เทศบาลเมืองท่าเรือ-พระแท่น ต้าบลตะคร้้าเอน 
อ้าเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี  ประจ้าปีงบประมาณ 2563 
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ผู้ร่วมวิจัย 
1. ชื่อ-สกุล (ภาษาไทย) นางสาวปรัศนีย์  ทับใบแย้ม  

               (ภาษาอังกฤษ) Miss Prassanee Tubbiyam     
2. หมายเลขบัตรประจ้าตัวประชาชน  : 3120100087519   
3. ต้าแหน่งปัจจุบัน  อาจารย์ประจ้า คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

               มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้ 

              มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
              168 ถนนศรีอยุธยา   แขวงวชิระพยาบาล   เขตดุสิต กรุงเทพฯ. 10300 
              โทรศัพท์  0-266-53777      โทรสาร 0-2665-3800  
             E-mail  :  james16_22@hotmail.com 

5. ประวัติการศึกษา  
              คศ.บ.  (คหกรรมศาสตร์)  จากสถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตโชติเวช 
               คศ.ม. (สาขาอาหารและโภชนาการ) จากมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
     ปร.ด. (สาขาเกษตรเขตร้อน อาหารและโภชนาการ) จากมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

6. สาขาวิชาที่มีความช้านาญพิเศษ สาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรมเกษตร 
7. งานวิจัยที่ท้าเสร็จแล้ว : 

              7.1 ผู้ร่วมวิจัยโครงการวิจัย การใช้ประโยชน์จากบัวหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหารเพ่ือ
เพ่ิมมูลค่าประจ้าปีงบประมาณ 2552  
              7.2 ผู้ร่วมวิจัยโครงการวิจัย คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ     
              7.3 การใช้หล่อฮ้ังก๊วยทดแทนน้้าตาลมะพร้าวในผลิตภัณฑ์วุ้นน้้านมข้าวยาคู ประจ้าปี
งบประมาณ 2556 
    7.4  การศึกษากากมะขามเปียกเหลือใช้ในผลิตภัณฑ์มะขามแก้ว  ของวิสาหกิจชุมชน
แม่บ้านเกษตรกร สวนเก้าแสน 
    7.5 การใช้ลูกหนามแดงทดแทนบางส่วนในผลิตภัณฑ์น้้าพริกมะขามประจ้าปีงบประมาณ 
2560 
    7.6 การใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่กรอบ ประจ้าปี
งบประมาณ 2561 

    7.7 ผลของใยอาหารจากแกนสับปะรดต่อคุณภาพของขนมข้าวตู ประจ้าปีงบประมาณ 
2563 

        7.8 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากมะม่วงหาวมะนาวโห่เพื่อสร้างมูลค่าพืชท้องถิ่น 
ชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรมะขามทอง เทศบาลเมืองท่าเรือ-พระแท่น ต้าบลตะคร้้าเอน อ้าเภอท่า
มะกา จังหวัดกาญจนบุร ีประจ้าปีงบประมาณ 2563 
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