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 น้ําพริกแกงเขยีวหวาน 3 ชนิด       62 
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การผลิตน้ําพริกแกงเขียวหวานผง 
 

Green Curry Powder Production  
 

คํานํา 

 
 ในสภาพเศรษฐกิจปจจุบัน ชาวไทยกําลังสนใจ และตื่นตวัเกีย่วกับอาหารที่ปลอดสารพิษ 
และอาหารเพือ่สุขภาพอนามัย โดยมุงเนนผักพื้นบาน และสมุนไพรเปนสวนประกอบในการปรุง
เครื่องแกง และการปรุงอาหารของคนไทย  ลักษณะอาหารไทยสวนใหญจะตองมีเครือ่งเทศและ
สมุนไพรเปนสวนประกอบในการปรุงอาหารของไทยมากมายหลายชนิด  แกงเขียวหวานจัดเปน
อันดับ 2 ใน 10 อันดับ เมนูอาหารไทยยอดนิยมในตางประเทศ (ศรีสมร, 2544) เมื่อปรุงออกมาแลว
ทําใหเกดิรสชาติที่เปนที่ยอมรับทั้งชาวไทย และชาวตางประเทศ 

 
 แกงเขียวหวาน จัดเปนอาหารประเภทแกงเผ็ดใสกะท ิที่มีประวัติการบริโภคกันมาชานาน 
จนทําใหชาวไทย และชาวตางชาติยอมรับในรสชาติแกงเขียวหวานของไทย โดยนิยมบริโภค
กับขาวสวย ขนมจีน และรับประทานเปนกบัขาวรวมกับอาหารชนิดอืน่ๆ  
 

จากการสํารวจผลิตภัณฑน้ําพริกแกงในทองตลาด พบวา มีการผลิตน้ําพริกแกงเขียวหวาน
แบบน้ําพริกแกงสด น้ําพริกแกงสดบรรจซุองผานความรอนสวนหนึ่ง น้ําพริกแกงเขยีวหวานบรรจุ
กระปอง พบวาคาใชจายในการบรรจุเพื่อการขนสงมีน้ําหนักมาก และเกดิความเสียหายในการ
ขนสงได ทําใหตนทุนในการจัดจําหนายสงู จึงตองการพฒันาน้ําพริกแกงผงใหมีความเหมาะสม
มากยิ่งขึ้น 
 
 เพื่อเปนการอนุรักษอาหารไทย และสงเสริมการบริโภคอาหารไทยใหกบัชาวไทย และ
ชาวตางชาติไดบริโภคเพิ่มมากขึ้น การพัฒนาน้ําพริกแกงเขียวหวานผงเพื่อใหชาวตางชาติ หรือ
รานอาหารไทยในตางประเทศใหมีความสะดวกในการใช  การขนสง  การเก็บรักษา และการปรุง
แกงเขียวหวานใหเพิ่มมากขึน้จากเดิม และยังชวยเปนการสงเสริมการใชสินคาไทย และสามารถ
ผลิตเปนสินคาสงออกไดในอนาคต เปนการเพิ่มมูลคาสินคาใหเพิ่มมากขึ้นอีกดวย  
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วัตถุประสงค 
 
 1.  ศึกษาการผลิตภัณฑน้ําพริกแกงเขียวหวานผง 
 
 2.  ศึกษาเปรียบเทียบน้ําพริกแกงผง น้ําพริกแกงในทองตลาด และน้ําพริกแกงสด 
 
 3.  ศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ 

 
4. ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ และเคมีของน้ําพริกแกงเขียวหวานผง 
 

ขอบเขตการวิจัย 
 

การประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัสในครั้งนี้ทําการศึกษาเฉพาะผูเชี่ยวชาญทางดาน
อาหารที่มีอายตุั้งแต 25 ปขึ้นไป ของมหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
 

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 
 1.  เพิ่มมูลคาของผลผลิตทางการเกษตรของไทยใหมีมูลคาเพิ่มขึ้น 
 
 2.  เพื่อใหไดผลิตภัณฑที่มีความสะดวกตอ การปรุง  การขนสง  และจัดจําหนาย 
 
 3.  เพื่อใหสามารถใชวัตถุดิบในชวงฤดูกาลที่มีผลผลิตมากใหคุมคามากขึ้น 
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การตรวจเอกสาร 
 
แกงเผ็ด 
 

แกงเผ็ด  หมายถึง  อาหารคาวที่ประกอบดวยเครื่องแกงที่เผ็ดรอน  จะมีเครื่องปรุงที่
คลายคลึงกันเกือบทุกแหง  ประกอบดวย  พริกแหง  ขา  ตะไคร  ผิวมะกรูด  กระเทียม  หัวหอม  
พริกไทย  เกลอื  กะป  เครื่องปรุงแกงเผ็ดบางชนิดจะเพิม่เครื่องเทศ  เชน  ลูกผักชี  ยี่หรา  คั่วลงไป
ดวย  แกงเผ็ดบางชนิดจะเปลี่ยนจากพริกแหงเปนพริกสดก็ได 
 
1.  การแบงประเภทของแกงเผ็ด 
 
 1.1 แกงเผ็ดชนิดไมใสกะท ิ ก็จะมีแกงปาใชน้ําแทนกะท ิ ใชน้ํามันพืชผัดพริกใหหอม     
จึงใสเนื้อสัตว  ปรุงรสใสผักใบไม  เชน  กะเพรา  ใบมะกรูด  พริก  ถาไมใสน้ําก็จะเปนผัดพริกขิง
หรือแกงแหง เนื้อสัตวอาจใสหมู กุง ผักก็จะเปนประเภทถั่วฝกยาว ถ่ัวพู ผักบุง มะเขือพวง เปนตน 
 
 1.2 แกงเผด็ ชนิดใสกะทิแบงออกเปน  2  ชนิดดวยกัน  คือ 
 
       1.2.1 แกงเผ็ดพริกแหง  เชน  แกงหมูมะเขือพวง  แกงเผ็ดเปดยาง 
 
       1.2.2 แกงเผ็ดพริกสด  เชน  แกงเขยีวหวานหม ู แกงเขียวหวานไก  แกงเขยีวหวานกุง  
แกงเขียวหวานปลากรายสอดไส  ผักที่ใสควรใสมะเขือพวงตาง ๆ  หนอไม  ใบไมที่ใสก็จะเปนใบ
โหระพา  ใบมะกรูด  (สุวัฒนา, 2543) 
 
2.  แกงเขียวหวาน 
 
 เปนแกงเผ็ดแบบหนึ่ง  มีลักษณะเดนเปนพิเศษ และตางจากแกงแดงตรงที่น้ําแกงแบบนี้
ออกเปนสีเขียวออน  ทั้งนี้เนือ่งมาแตแกงเขียวหวานไดใชพริกชี้ฟาสดชนิดที่มีสีเขียวกับพริกขี้หนู
สดชนิดสีเขียวประสมเขากับเครื่องแกง  เมื่อเอาเครื่องแกงที่เขาพริกสดทั้งสองชนิดดงักลาวละลาย
ในน้ํากะทิทําเปนน้ําแกง  น้ําแกงกจ็ะออกเปนสีเขียวออนตามสีของพริกสดดังกลาว  โดยเหตุทีน่้ํา
แกงแบบนี้ออกเปนสีเขียวๆ  จึงนิยมเรยีกกนัวาแกงเขียวหวาน หรือแกงเขียวก็วา 
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 แกงเผ็ดอยางทีเ่รียกวาแกงเขยีวหวานนี้ใชเครื่องปรุงรสกลิ่นอยางเครื่องแกงเผ็ด  ซ่ึง
ประกอบดวยเครื่องสด และเครื่องเทศรวมกัน  แตใชพริกชี้ฟา และพริกขี้หนูสดชนดิที่มีสีเขียวใส
เครื่องแกงแทนพริกแหง  เพื่อใหน้ําแกงออกเปนสีเขียว และรสเผ็ดจัดกวาแกงแดง 
 
 แกงเขียวหวานอาจแกงดวยเนื้อววั  หมู  ไก  ปลาดุก  ปลากราย  เปนตน  เปนเนื้อแกง  ผักที่
จะใสเปนสวนประกอบแกงเขียวหวานมีมะเขือพวง มะเขือออน พริกออน เปนตน เครื่องลอยหนา
แกงเขียวหวานมักใชใบโหระพา  ใบมะกรูด  ใบกะเพรา  เปนตน  การปรุงรสแกงนิยมใหรสเผ็ดนาํ  
รสเค็ม และมันเปนรสตาม 
 
 อนึ่ง  แกงเขยีวหวานแมจะชือ่เขียวหวานตามสีสันของน้ําแกง  ซ่ึงดูเหมือนวารสชาตินาจะ
ไมเผ็ด  แตปรกติแลว  “แกงเขียวหวาน”  มักนิยมปรุงใหออกรสเผ็ดกวาแกงแดง  มีบางคนที่
ตองการกินแกงรสเผด็มากกไ็มใชพริกชี้ฟา  แตใชพริกขีห้นูสดชนดิทีม่ีสีเขียว  และรสเผ็ดใสใน
เครื่องแกง  ซ่ึงจะทําใหน้ําแกงออกสีสวย  กล่ินชวนกนิ  และรสเผ็ดมาก  แกงเขยีวหวานใสพริก
ขี้หนูสดลวนๆ  มักแกงดวยเนื้อวัวติดมันกจ็ะเขาดวยกันเปนอยางด ี แกงอยางนี้แตกอนเรียกวา   
แกงเนื้อพริกขีห้น ู (มูลนิธิสารานุกรมวัฒนธรรมไทย  ธนาคารไทยพาณิชย, 2542) 
 
 รสชาติของแกงเผ็ด  จะเค็มหวานจากเนื้อสัตว  หรือผักที่ใส  เชน  ปลา  ปลาตองสด  อาจ
เติมน้ําตาลเล็กนอย  ถาเติมน้ําตาลทรายจะไดรสชาติที่หวานแหลม  ถาเติมน้ําตาลโตนดนั้นจะไดรส
หวานกลางๆ  ถาแกงใสกะทจิะไดความหวานจากกะท ิ
 
3.  การแกง 
 
 การแกง  หมายถึง  อาหารน้าํซึ่งใชเครื่องปรุงโขลกละเอียดนํามาละลายน้ํา  หรือน้ํากะทิให
เปนน้ําแกง  มีเนื้อสัตวชนิดใดชนิดหนึ่งผสมกับผักดวย  (สุวัฒนา, 2543)  ตัวอยางเชน 
 
 แกงรสเผ็ดใสกะทิที่ม ี2 รส  คือ เค็ม และหวาน เชน แกงเผ็ดไก แกงเขยีวหวานเนื้อ 
 
 แกงรสเผ็ดใสกะทิที่ม ี3 รส  คือ เปรี้ยว เคม็ และหวาน เชน แกงหมูเทโพ 
 
 แกงรสเผ็ดไมใสกะทิที่ม ี 2  รส คือ เค็ม และหวาน เชน แกงปาเนื้อ แกงปาไก แกงปาปลา 
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 แกงรสเผ็ดไมใสกะทิที่ม ี 3  รส  คือ  เปรี้ยว  เค็ม  และหวาน  เชน  แกงสมผักบุง  แกงสม
ผักกระเฉด  แกงสมผักรวม   
 
 แกงรสไมเผ็ดไมใสกะท ิ เชน  ตมสม  ตมโคลง 
 
 เทคนิคการประกอบอาหารแกงใหอรอย 
 

- น้ําพริกแกงตองไดสัดสวน 
- น้ําพริกแกงตองโขลกอยางละเอียด 
- เนื้อสัตว  และผักตองสด  สะอาด 
- เวลาผัดน้ําพริก  จะผัดดวยกะทิ  หรือน้ํามนั  ตองผัดน้ําพริกใหสุก  และหอม  จนได

กล่ินชัดเจน  จึงใสเนื้อสัตวลงไปผัดใหสุก  หอม และแหงแลวจึงใสน้ํา  หรือกะท ิ
- น้ําแกงตองพอดีกับเนื้อสัตว  และผัก  ถามากเกินไปรสจะปรา  และน้ําแกงจะตองเดือด

กอนจึงใสผัก 
- เครื่องตกแตง  ใบโหระพา  ใบกะเพรา  ใบมะกรูด  ตองใสเมื่อแกงสุกแลว  ชิม รสดี

แลว  ยกลงจากเตาไดเลย   
 

สวนผสมน้าํพริกแกงเขียวหวานผง 
 
1.  พริก   
 
 พริกเปนไดทั้งพืชเครื่องเทศ  และสมุนไพร มีช่ือสามัญ Capsicums, Chillies, Green 
Peppers, Paprika, Tobasco Pepper, Cayens Peppers  ช่ือทองถ่ิน  และชื่อวิทยาศาสตรของพริกมี
หลายชนิด  หลายพันธุ  และมีความแตกตางกันอยางมาก  ทั้งขนาด  และสีของผล  และความเผ็ด       
ไดแก  พริกขีห้นู (Capsicum minimum Roxb.)  พริกบางชาง (C. annuum L. var. longum (L.) 
Sendt.)  พริกหยวก (C. annuum L. var. grossum Sendt.)  พริกตุม (C. annuum L. var. abbreviata 
Fingerhuth.)  พริกชี้ฟา (C. frutescens L. var. longum Bail.)  พริกกนชี้ หรือพริกซอม (C. frutescens 
L. var. fasticulatum Bail.)  สารที่พบ  Capsaicin  ความเผ็ดของพริกอยูที่  Capsaicin  มีที่ไสพริก  
(รุงรัตน, 2540) 
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 1.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
 
  พริกจัดวาเปนเครื่องเทศที่มีความหลากหลายแตกตางกนัมากที่สุดชนดิหนึ่ง  พริก    
แตละชนิดมีความแตกตางกนัคอนขางมากทั้งดานลักษณะตน  ใบ  และผล  โดยเฉพาะอยางยิ่งมี
ความแตกตางกันทั้งขนาดของผล  สี  ความเผ็ด  และการใชประโยชน  บางชนิดเปนพืชฤดูเดียว  
บางชนิดเปนพืชหลายฤด ู
 
  1.1.1 ราก  พริกมีระบบรากเปนระบบรากแกว 
 
  1.1.2 ลําตน  มีความสูงของลําตนประมาณ  1-6  ฟุต  เปนไมพุมลมลุกเนื้อออน 
 
  1.1.3 ใบ  เปนใบเดี่ยว  ผิวใบเรียบไมมีขน  และเกดิสลับกัน  ลักษณะใบมีรูปราง
คลายรูปหอก  หรือรูปไข  สวนโคนใบกวางที่สุด  และเรยีวไปทางปลายใบ 
 
  1.1.4 ดอก  เปนดอกเดี่ยวขนาดเลก็  ดอกออกตามขอ  พริกบางชนิดออกดอกเปนชอ  
ชอหนึ่งๆ จะม ี 1-3  ดอก  กลีบดอกสีขาว  สีขาวอมเขียว หรือสีมวง  เปนดอกสมบูรณเพศ  สามารถ
ผสมตัวเองไดในดอกเดยีวกนั  แตก็สามารถจะผสมขามดอกได  กานดอกสวนที่อยูตดิกับดอกจะ
โตกวาสวนทีต่ิดกับลําตนอยางเหน็ไดชัด 
  
  1.1.5 ผล  มีหลายขนาด  ขณะที่ยงัเจริญเติบโตไมเต็มที่จะมีสีเขียวเขม  คร้ันเมื่อ
เจริญเติบโตเตม็ที่แลวจะเปลีย่นเปนสแีดง  และสีเหลือง  การเกิดของผลมีทั้งที่ตั้งขึ้น  และหอยลง  
แตละผลจะมีเมล็ดจํานวนมาก 
 
  1.1.6 เมล็ด  เมล็ดจะเรียงตัวจํานวนมากอยูบนรก  ซ่ึงความเผ็ดของพริกเกิดจากสาร  
Capsaicin  ซ่ึงติดอยูบริเวณรก 
 
 1.2   การแบงประเภทของพริก 
 
  ความหลากหลายของพริกมกีารจําแนกหมวดหมูพริกออกไดหลายลักษณะ  ดังนี้ 
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  1.2.1  การแบงพันธุพริกตามลักษณะลําตน  สามารถแบงออกไดเปน  2  พวก  คือ 
 
   1.2.1.1 พริกพวกยนืตน  เปนพริกทีม่ีอายุประมาณ  2-3  ป ลักษณะลําตนเปน
ไมกึ่งพุม  ผลเกิดเปนหมู  หรือเปนกลุม  ผลมีขนาดเล็ก  ลักษณะโคนผลใหญแลวเรียวเล็กไปทาง
ปลาย  ปลายผลชี้ขึ้น  สวนใหญผลจะมีสีแดง  หรือสีเหลือง  และคอนขางเผ็ดมาก  ไดแก  พริกขี้หนู
สวน  และพริก  Tabasco  เปนตน 
 
   1.2.1.2 พริกพวกลมลุก  เปนพริกทีม่ีอายุส้ัน  ผลเกิดเดีย่ว ๆ  มีทั้งชนิดที่ปลาย
ช้ีขึ้นและปลายชี้ลง  มีหลายพันธุแตกตางกันในเรื่องขนาด  รูปราง  และสีของผล  มีทั้งที่มีรสเผ็ด
มาก  เผ็ดนอย  และไมเผ็ดเลย  สวนใหญขณะที่ผลยังออนอยูมักจะมีสีซีด  สีเขียว  หรือสีมวง  คร้ัน
เมื่อผลเจริญเติบโตเต็มที่จะมสีีแดงจัด  หรือสีเหลืองอมสม  หรือสีมวง  หรือสีขาวนวล  ไดแก  พริก
ยักษ  พริกชี้ฟา  พริกขี้หน ู และพริกมนั  เปนตน   
 
  1.2.2  การแบงพันธุพริกโดยใชลักษณะทางพฤกษศาสตร  สามารถแบงไดเปน  4  
กลุม  คือ 
    
   1.2.2.1 Capsicum pendulum  พริกพนัธุนี้กลีบดอกมีสีขาว  สีขาวอมเขียว
หรือสีขาว  และโคนดอกมจีดุสีเหลือง  เมล็ดสีออน  ใบไมหยกั  ลําตน  และใบอาจมีขน  หรือไมมี
ขน  ขนาดของผลมีความแตกตางกันมาก  ผลเมื่อออนจะมสีีขาวงาชาง  สีเหลือง  หรือสีเขียว  คร้ัน
เมื่อแกจดัจะมสีีสมจนถึงสีแดง 
 
   1.2.2.2 C. pubescens  พริกพันธุนีก้ลีบดอกมีสีมวง  ใบมีลักษณะหยักเปน
คล่ืน  ลําตน  และใบมีขนคอนขางมาก  ขนาด  และรูปรางของผลมคีวามแตกตางกนัคอนขางมาก  
เมล็ดมีสีดํา รสชาติมีตั้งแตเผ็ดนอยจนถึงเผ็ดจัด  ขึ้นไดดีเฉพาะในพืน้ที่ที่สูงกวาระดบัน้ําทะเลมากๆ  
 
   1.2.2.3 C. annuum  พริกพันธุนี้มีกลีบดอกสีขาวหมนๆ  ที่โคนดอกไมมีจุดสี
เหลือง  หรือสีน้ําตาล  เกสรตัวผูมีสีน้ําเงินออน  หรือสีมวง  กานดอกมกัเกิดเดี่ยวๆ  ขนาดของผลมี
ความยาวตั้งแต  1  เซนติเมตร  จนถึงความยาวประมาณ  30  เซนตเิมตร  ผลมีรูปรางแบบรูปกรวย  
จนเปนรูปกลองหรือแบบแบนๆ  เนื้อหนา  ผลออนมีทั้งสีเหลือง และสีเขียว ผลแกมีสีแดง สีเหลือง  
หรือสีน้ําตาล  พริกพันธุนี้มีปลูกมากในประเทศไทย 
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   1.2.2.4 C. frutescens  พริกพันธุนีก้ลีบดอกมีสีขาวอมเขียว  หรือสีขาวอม
เหลืองไมมีจุดสีเหลือง  หรือสีน้ําตาลที่โคนดอก  เกสรตัวผูมีสีน้ําเงินออน  หรือสีมวง  กานดอกเกดิ
เดี่ยวๆ  หรือเกดิเปนคูๆ  หรือมากกวานั้นในขอเดียวกัน  ขนาด  และรูปรางของผลมีความแตกตาง
กันคอนขางมาก  แตยาวไมเกนิ  1  เซนติเมตร  ไดแก  พริกนก  พริกขี้หนสูวนพนัธุตางๆ  พริกพันธุ
นี้มีปลูกมากในประเทศไทย 
 
   1.2.2.5 การแบงพันธุพริกเปนกลุมโดยใชความเผด็เปนเกณฑ  สารที่ใหความ
เผ็ดในพรกิคือ  สาร  Capsaicin  หนวยในการวัดความเผด็เรียกวา  Scoville  เมื่อแบงพริกตามความ
เผ็ดจะสามารถแบงพริกออกเปน  3  กลุม  คือ 
 
    ก. พริกชนิดที่มีความเผ็ดมาก  จะมีความเผ็ดมากกวา  70,000 - 175,000        
สโควิลล  มักนํามาใชสกัดน้ํามันหอมระเหย  ไดแก  พริกขี้หน ู
 
    ข. พริกชนิดที่มีความเผ็ดปานกลาง  จะมีความเผ็ดอยูระหวาง  35,000 -
70,000  สโควิลล  นิยมนํามาผสมกับเครื่องเทศชนิดอื่น  ไดแก  พริกฟนตู (Funtu)  พริกซันนัม 
(Sannam)   
 
    ค. พริกชนิดที่มีความเผ็ดนอย  จะมีความเผ็ดอยูระหวาง  0 - 35,000         
สโควิลล  นิยมนํามาใชทําเปนพริกปน  และเครื่องเทศผสม  รวมทั้งนํามาใชแตงสี  และทําเปน
เครื่องปรุงอาหารประจําโตะ  เชน  ซอส  พริกกลุมนี้ผลมีขนาดใหญทรงกลม  หรือกลมรี  เนื้อหนา  
ไดแก  พริกหยวก  พริกหวาน  และพรกิปาปริกา 
 
   1.2.2.6 การแบงพันธุพริกเปนกลุมตามระบบของกรมวิชาการเกษตรใน
ประเทศไทย  แบงไดเปน  2  กลุม  คือ 
 
    ก. พริกกลุมที่มีรสไมเผ็ด  ไดแก  พริกหยวก  และพริกหวาน 
 
    ข. พริกกลุมที่มีรสเผ็ด  กลุมนี้สามารถแบงยอยตามขนาดของผล  คือ 
 
          1)  พริกใหญ  ขนาดผลมีความยาวโดยเฉลี่ยมากกวา  5  เซนติเมตร  แบง
ไดเปน  2  พวก  คือ  พริกใหญขนาดใหญ  ขนาดผลมีความยาวมากกวา  10  เซนติเมตร  เชน  พริก
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สิงคโปร  และพริกใหญขนาดเล็ก  ขนาดผลมีความยาวระหวาง  5-13  เซนติเมตร  เชน  พริกชี้ฟา  
พริกมัน  พริกเหลือง  พริกบางชาง  พวกนี้ผลมักจะชี้ลงดนิ  และติดผลฤดูเดียว 
 
          2)  พริกขี้หน ู ขนาดผลมีความยาวไมเกิน  5  เซนติเมตร  แบงไดเปน  2  
พวก  คือ  พริกขี้หนูผลใหญ  ขนาดผลมีความยาวอยูระหวาง  2-5  เซนติเมตร  พริกกลุมนี้มีการปลูก
กันมากที่สุดในประเทศไทย  ผลมีทั้งชี้ขึ้นและชี้ลง  เชน  พริกพันธุหวยสีทน  และพรกิขี้หนูผลเล็ก  
ขนาดผลมีความยาวไมเกิน  2  เซนติเมตร  เชน  พริกขี้หนูสวน  พริกขี้หนูหอม  พริกขี้นก  และพริก
กะเหรี่ยง 
 
  1.2.3 พริกที่เหมาะสมจะปลูกในสภาพแวดลอมของไทย  คือ 
 
        1.2.3.1 พันธุหวยสีทน  เปนพริกขี้หนูเม็ดใหญ  ผลช้ีขึ้น  ผลออนสีเขียว  เมื่อ
แกผลจะมีสีแดงจัด  ทรงตนตั้งเปนพุมรูปตัวว ี(V)  เมื่อโตเต็มที่ตนจะสูงประมาณ  1.5  เมตร  พริก
พันธุนี้มีรสเผ็ดมาก  และใหผลดกดี  โดยเฉลี่ยพริกสด  1  กิโลกรัม  มีประมาณ  1,200  ผล  และเมือ่
ทําเปนพริกแหงจะไดน้ําหนักประมาณ 0.35 กิโลกรัม พริกพันธุนี้ปลูกไดดเีกือบทุกสภาพแวดลอม
ของประเทศไทย  และทนตอความแหงแลงไดดีเปนพิเศษ 
 
        1.2.3.2 พันธุหัวเรือ  เปนพริกขี้หนูเม็ดใหญ  ผลช้ีขึ้น  ปลูกกันมากในจังหวัด
อุบลราชธานี  พริกพันธุนี้ปลูกงาย  ใหผลผลิตสูง  มีกล่ินหอม  มีความเผ็ดดี 
 
   1.2.3.3 พันธุบางชาง  พริกพันธุนี้มีผลใหญยาวเรียว ผลช้ีลงดิน ผิวผลขรุขระ  
เมื่อผลยังออนอยูจะมีสีเขยีวออน  คร้ันเมื่อผลสุกจะมีสีแดงเขม  เมื่อนําผลไปตากแหงผิวจะยนมาก  
ลักษณะลําตนคอนขางเตี้ย  ใบพริกหนาใหญ  สีเขียวออน 
 
   1.2.3.4 พันธุเจแปน (Japan)  พริกพนัธุนี้มีลําตนสูงโปรง  ทรงพุมกวาง  ผล
คอนขางใหญ  ผลช้ีลงดิน  ผิวผลขรุขระ  ผลดิบมีสีเขียวออน  ผลสุกมีสีแดง  เมื่อตากแหงมีสีสม  
พริกพันธุนี้ออนแอตอโรคแอนแทรคโน  และเปนโรคใบหงิก 
 
   1.2.3.5 พันธุเคเยนลองสลิม (Cayenne Long Slim)  เปนพริกชี้ฟา  เมื่อผล
ออนจะมีสีเขียวแก  คร้ันเมื่อผลแกจะเปลีย่นเปนสีแดงจัด 
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   1.2.3.6 พันธุพาสชั่น ไฮบริด (Passion Hybrid)  พันธุนี้มีลําตนแข็งแรง  
ทนทานตออากาศรอน  และอากาศเย็นไดดี  ผลมีขนาดยาวใหญ  มีความเผ็ด 
 
   1.2.3.7 พันธุฮังกาเรียน เยลโล แวก ฮอท (Hangarian Yellow Wax Hot)  พริก
พันธุนี้ลําตนตัง้ตรง  ใบสีเขียวออน  เมื่อผลออนจะมีสีเหลือง  คร้ันเมื่อผลแกจะเปลีย่นเปนสีแดงจัด     
ไดแก  พริกหยวก 
 
   1.2.3.8 พริกพันธุเบลบอย ไฮบริด (Bell Boy Hybrid)  พริกพันธุนี้ผลมีสีเขียว
เขมจนถึงสีแดง  เนื้อผลหนา  ลําตนเปนทรงพุมมีขนาดประมาณ  51-61  เซนติเมตร 
 
   1.2.3.9 พริกพันธุบลูสตาร ไฮบริด (Blue Star Hybrid)  พริกพันธุนี้ผลมีสี
เขียวเขม  ผลมีขนาดใหญ  มี  3-4  ลอน  เนือ้ผลหนาปานกลาง  ลําตนสูง 
 
 1.3 การเก็บเกีย่ว 
 
  โดยทั่วไปพรกิจะเก็บเกี่ยวผลผลิตไดเมื่อมีอายุประมาณ  60  วันหลังจากยายปลกู  แต
ทั้งนี้ก็ตองขึ้นอยูกับลักษณะประจําพันธุดวย  ในระยะแรกที่พริกเริ่มใหผลผลิตจะมีผลไมมากนัก  
แตจะเพิ่มขึ้นเรื่อย ๆ  และเมือ่ตนเริ่มแกปริมาณผลที่ไดกจ็ะลดลง  แตถามีการบํารุงรักษาดแีละให
น้ําอยางเพยีงพอ  พริกอาจมีอายุยืน  1  ป  หรือมากกวานั้น  พริกขี้หนู  และพริกชี้ฟามอีายุเก็บเกี่ยว
ประมาณ  70-95  วัน  พริกยกัษมีอายเุก็บเกี่ยวประมาณ  60-80  วัน  ผลพริกเมื่อแกจัดแลวจะ
สามารถทิ้งไวบนตนไดระยะหนึ่งโดยไมเสื่อมคุณภาพ  เพราะฉะนั้นจงึไมจําเปนตองเก็บหมดใน
คราวเดียว  ผลผลิตที่ไดอาจจะจําหนายสดหรือแหงก็ได  แตถาทําพริกแหงควรเลือกเกบ็ผลที่มีสี
แดงเรื่อ ๆ  จนถึงสีแดงจัด  และไมควรเก็บผลที่ยังไมสุกแดงหรือมีสีเขยีว  เพราะเมื่อแหงแลวจะมสีี
ดางขาว  ขายไมไดราคา  การเก็บควรเก็บใหมีกานผลติดอยูดวย  เพราะเปนที่ตองการของตลาด  
พริกที่เก็บไดควรบมเอาไวในเขงหรือกองสุมกันไวประมาณ  2  วัน  เพื่อใหผลพริกสุกอยางทั่วถึง
กัน  แลวจึงนําไปตากแดด  หรืออบดวยความรอนเพื่อทาํเปนพริกแหง 
 
2.  กระเทียม 
 
 กระเทียมเปนไดทั้งพืชเครื่องเทศ  และสมนุไพร  มีช่ือทองถ่ินคือ  กระเทียม (ภาคกลาง)  
หอมเทียม (ภาคเหนือ)  เทียม  หัวเทยีม (ภาคใต)  ช่ือสามัญ  Garlic  ช่ือวิทยาศาสตร  Allium 
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sativum Linn.  วงศ  Alliaceae  สวนที่ใช  หัว  สารที่พบ  Allicin, Coumarins, Allyl proply 
disulphide, diallyl disulphide, peroxidase  และ  myrosinase (รุงรัตน, 2540)  มีถ่ินกําเนิดของ
กระเทียมอยูในบริเวณตอนกลางของทวีปเอเชีย  ลําตนเปนหัวอยูใตดนิ  ทรงกลมแปน  และกลมรี  
ในหวัหนึ่งมีหลายกลีบเรียงซอนกันเปนชัน้ ๆ  บางพันธุมีเพียงกลีบเดยีว  เรียกวา  กระเทียมโทน  
กระเทียมมีเนือ้ละเอียดสีครีม  รสคอนขางเผ็ด  กล่ินฉุน (ระพีพรรณ, 2544) 
 
 2.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร (รุงรัตน, 2540) 
 
  2.1.1 ราก  เปนรากฝอย  สวนใหญรากจะแผกระจายหาอาหารบริเวณผิวดิน  และลึก
ไมเกิน  10 - 12  นิ้ว 
 
  2.1.2 ลําตน  กระเทยีมเปนพืชลมลุกประเภทใบเลี้ยงเดีย่ว  ลําตนเหนือดินสงู
ประมาณ  30-60  เซนติเมตร  หัวอยูในดิน  แตละหวัประกอบดวยกลีบหลายกลีบเรียงซอนกันเปน
ช้ัน ๆ  บางพันธุแตละหวัมีเพยีงกลีบเดยีว  แตละกลีบจะมีเปลือก  หรือกาบหุมโดยรอบ  และ
สามารถแยกออกจากหัวเปนอิสระได  กลีบหนึ่ง ๆ สามารถนําไปปลูกไดหนึ่งตน  หรือหนึ่งหวัเปน
อยางนอย  หัวหนึ่ง ๆ จะมีเปลือกนอกหุมกลีบเหลานั้นไวอีกชั้นหนึ่ง  ซ่ึงมีหลายสีแตกตางกันไป
ตามพันธุ  เชน  ขาว  ชมพ ู หรือมวง  รูปทรงของหัวมีหลายแบบตั้งแตทรงกลมแปน  กลมรี  กลม
สูง  และขนาดของหัวแตกตางกันไปตามพนัธุ  และสภาพพื้นที่ที่ปลูก  สวนลางของหัวมีลักษณะ
เปนแผนแข็งสีขาวขุน  เปนที่เกิดของรากฝอย  และทกุสวนของลําตนจะเกิดบนแผนนี ้ เมื่อ
กระเทียมแกจะมีแกนแข็งเจริญงอกออกมาจากสวนกลางของหัว  และจะมีกลีบกระเทียมขนาด    
เล็ก ๆ  กลมประมาณ  1 - 3  กลีบอยูรอบ ๆ แกนนี ้
 
  2.1.3 ใบ  คือสวนทีอ่ยูเหนือผิวดิน  หรือหัวกระเทียม  จัดวาเปนลําตนเทียม  
ประกอบดวยกานใบ  และแผนใบ  ใบมีรูปรางแคบ  ลักษณะแบนยาวประมาณ  1 - 1.5  ฟุต  กวาง
ประมาณ  1 - 2.5  เซนติเมตร  ปลายใบแหลม  สวนโคนใบหุมซอนกนั  ตลอดอายุการเจริญเติบโต
จะมีใบจํานวนประมาณ  14 - 16  ใบตอตน  ลักษณะการเรยีงตัวของใบ  ขนาด  และลักษณะของใบ
ในชวงทีก่ระเทียมยังไมแกจดั  จะบงบอกใหทราบวาเปนกระเทียมพันธุใด 
 
  2.1.4 ดอก  กระเทียมออกดอกเปนชอ  กานชอดอกยาว  ดอกติดเปนกระจุกที่ปลาย
กานชอที่มีลักษณะกลม  ประกอบดวยดอกหลายดอก  มีกาบหุมเปนจะงอยยาว  กลีบดอกม ี 6  กลีบ  
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ยาวประมาณ  6  มิลลิเมตร  กลีบดอกมีรูปรางยาวแหลม  สีขาวแตมสีมวง  หรือสีขาวอมสีชมพู  
กานดอกยาวเล็ก  อับเรณูหนัออกไปทางดานนอกของดอก 
 
  2.1.5 เมล็ด  สามารถขยายพันธุไดเชนเดยีวกับกลีบกระเทียม  ปกติการปลูกกระเทียม
ในประเทศไทยมักจะไมคอยออกดอก  หรือติดผลหรือเมล็ด 
 
 2.2 พันธุกระเทยีมที่ปลูกกันในประเทศไทย  มีหลายพันธุ  และมีการจําแนกพันธุหลายวธีิ  
กลาวคือ 
 
  2.2.1 การจําแนกพันธุกระเทียมตามอายุการเกบ็เกี่ยว  จะพิจารณาเมื่อกระเทยีมมีอายุ
แกจดัพรอมทีจ่ะทําการเก็บเกี่ยว  สามารถแบงออกไดเปน  3  พันธุ  คือ 
 
   2.2.1.1 พันธุเบา  เปนกระเทียมที่มีอายุการเก็บเกีย่วส้ัน  คือใชเวลาประมาณ  
75  วัน  สําหรับการปลูกกระเทียมทางภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ  และประมาณ  80-90  วัน  สําหรับ
การปลูกกระเทียมทางภาคเหนือ  กระเทียมประเภทนี้ลําตนจะมีลักษณะแข็งเหนียว  มีขนาดเล็ก  
ชวงของ   ลําตนสูงกวาทุกพนัธุ  มีชองวางระหวางใบหางมาก  หรือกวางมาก  เมื่อแกจัดลําตนจะ
หักลมเอนราบไปกับพื้นดิน  การเรียงตัวของใบจัดอยูตรงกันขามแยกออกเปน  2  ขางคลายพัดที่กาง
ออก  แผนใบเล็กแคบ  และยาว  หัวกระเทยีมมีขนาดปานกลาง  หวัมนี้ําหนกัเบากวาลําตน  และใบ  
แตละหวัประกอบดวยกลีบกระเทียมประมาณ  11-13  กลีบ  แตละกลีบมีขนาดตาง ๆ กัน  บริเวณ
ปลายกลีบจะมีเสนยาว  หรือบางครั้งเรียกวามีหางทีก่ลีบ  ซ่ึงเปนลักษณะประจําของกระเทียมพันธุ
นี้  และใชเปนหลักในการตรวจสอบได  สีของหัวแตกตางกันไปตามสภาพของการเพาะปลูก  มี
ตั้งแตสีขาวอมชมพู  สีขาวอมมวง  หรือสีขาวอมเหลือง  เนื้อในแนนแข็งมีสีขาว  มีกล่ิน  และรสฉุน
จัด  ใหผลผลิตกระเทียมสดเฉลี่ยประมาณไรละ  800-1,500  กิโลกรัม  หัวเมื่อแหงความชื้นจะหด
หายไปประมาณ  60-90  เปอรเซ็นต 
 
   2.2.1.2 พันธุกลาง  กระเทียมพันธุนี้เปนพันธุที่นยิมปลูกในปจจบุัน  มีอายุ
เก็บเกีย่วประมาณ  100-120  วัน  ลักษณะของกระเทียมประเภทนี้คือลําตนอวบใหญ  และลําตนเตีย้
กวาพนัธุเบา  ไมเอนลมเมื่อแกจดั  และจะมีหัวเล็ก ๆ เรียกวาดอกเกดิขึน้บริเวณกลางลําตน  การ
เรียงตัวของใบจะเวียนเปนวงกลมไปรอบลําตน  ใบแกนกวาง  และปลายใบโนมลงดนิ  และใบมีสี
เขียวเขมกวาพนัธุเบา  หัวมีขนาดใหญกวากระเทียมพันธุเบาที่ปลูก  และดูแลในสภาพเดียวกนั  
กลีบกระเทยีมมีขนาดตาง ๆ กัน  เรียงซอนกันเปนชัน้ ๆ ประมาณ  2-3  ช้ัน  กลีบชั้นนอกมีขนาด
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โตกวากลีบชัน้ใน  ปกติขนาดกลีบจะมีขนาดไลเล่ียกับพันธุเบา  มีกลีบประมาณ  9-15  กลีบตอหวั  
กลีบมีรูปรางเปนเหล่ียม  และโคงงอ  สีของเปลือกหุมหวัมีสีมวงปนสีแดง  หรือสีชมพูออน  เนื้อมี
กล่ินฉุนปานกลาง  ใหผลผลิตกระเทยีมสดประมาณไรละ  2,000  กิโลกรัม  เก็บเกีย่วเมื่อแกจัด  
และนําไปเก็บไวอีกนานประมาณ  3  เดือน  น้ําหนักจะลดลงประมาณ  35-50  เปอรเซ็นต  แตถา
เก็บเกีย่วขณะที่ยังไมแกจัดน้ําหนกัจะลดลงประมาณ  75  เปอรเซ็นต 
 
   2.2.1.3 พันธุหนกั  สวนใหญเปนกระเทียมจากตางประเทศ  มีอายุการเก็บ
เกี่ยวนานกวา  150  วันขึ้นไป  แตถาปลูกในบริเวณที่อากาศเย็นไมมากจะแกเมื่ออายุประมาณ  135  
วัน  หากเก็บเกี่ยวเร็วเกินไปจะทําใหหวัฝอเนา  และแหงเร็วกวากระเทยีมพันธุเบา  และพันธุกลาง  
กระเทียมพันธุนี้เรียกกันวา  กระเทียมพันธุจีน  ลักษณะของกระเทียมพนัธุนี้คือ  ลําตนอวบอวน  มี
ขนาดใหญกวากระเทยีมพันธุกลาง  ใบมีขนาดใหญ  และหนากวาทั้งสองพันธุ  ชวงระหวางใบตอ
ใบสั้นแคบ  มองดูคลายโคนใบทั้งหมดเรยีงซอนกัน  หัวมีขนาดใหญ  และมีกลีบประมาณ  4-8  
กลีบ  กลีบมีขนาดใหญอวบอวนเกือบกลม  และไมมีเหล่ียมคมตามสันกลีบ  เนื้อมีกล่ินฉุนปาน
กลาง  เปลือกนอกที่หุมหัวมสีีขาว  หรือขาวปนมวง  เมื่อเก็บเกีย่วแลว  และเก็บไวนานประมาณ  3  
เดือน  น้ําหนักจะลดลงประมาณ 40-60  เปอรเซ็นต 
 
  2.2.2 การจําแนกพันธุกระเทียมตามแหลงที่มาของพันธุกระเทยีม  เชน  กระเทียม  
บางชาง  กระเทียมพันธุศรีสะเกษ  กระเทียมพันธุเชียงใหม  และกระเทยีมจากตางประเทศ  ไดแก  
กระเทียมไตหวัน  กระเทียมจีน  เปนตน 
 
  2.2.3  การจําแนกกระเทียมตามฤดกูาลเพาะปลูก  และเก็บเกี่ยว  มักจะใชจําแนกกับ
กระเทียมทางภาคเหนือ  ซ่ึงในแตละปจะมีการปลูกกระเทียมเปน  2  รุน  คือ 
 
   2.2.3.1 กระเทียมดอ  เปนกระเทยีมรุนแรกที่เกษตรกรปลูกและเกบ็เกี่ยวกอน
การปลูกกระเทียมป  หรือฤดูกาลเพาะปลกูปกต ิ
 
   2.2.3.2 กระเทียมป  เปนกระเทยีมทีเ่กษตรกรปลูกและเก็บเกี่ยวตามปกติของ
ฤดูกระเทยีม  สวนมากจะทําการปลูกหลังจากการเก็บเกี่ยวขาวแลว  โดยในดินยังคงมีความชื้นสูง
อยู  และยังมีฟางขาวเปนวัตถุดิบที่จําเปนสําหรับคลุมแปลงปลูกกระเทียม 
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 2.3  การเก็บเกีย่ว 
 
  อายุการเก็บเกีย่วของกระเทยีมแตกตางกันไปตามพันธุ  แตระยะที่กระเทียมแกพรอม
ที่จะเก็บเกีย่วไดนั้น  สังเกตไดวาใบจะเริ่มแหง  ถึงแมวาใบจะแหงแตตนยังคงมีสีเขียวสดอยู  ทําให
สะดวกแกการจับถอนตนขึ้นมาจากดิน  อยางไรก็ตาม  หากบริเวณพื้นที่ปลูกเปนดินเหนียวจะตอง
ใชเสียมขุดตนขึ้นมา  เมื่อถอนตนขึ้นมาแลวควรทิ้งไวในแปลงประมาณ  2 - 3  ช่ัวโมง  เพื่อใหดินที่
ติดมากับหวักระเทียมหลุดออกไดงาย  จากนั้นนําไปมัดเปนกระจุก  กรณีที่มีปริมาณมากก็ควร      
จัดวางเปนกองเรียงเปนชั้น ๆ  โดยเอาหวักระเทียมออกและใชฟางคลมุไวกอน  แลวจึงนําไปผึ่งแดด
ในลานบาน  หรือในแผงไมไผประมาณ  3 - 4  วัน  โดยวางเรียงเปนแถวใหหวัอยูใตใบเพื่อปด
ไมใหหัวกระเทียมถูกแสงแดดมากเกินไป  จากนั้นใหนํามามัดเปนฟอน ๆ  แขวนไวในที่รมจนแหง  
เมื่อแหงดแีลวจึงนํามารวมเปนกอง  หรือนํามามัดจุกใหม  พรอมทั้งตัดใบ  ตัดราก  และลอกเปลือก
ออกเพื่อเตรียมการจําหนายตอไป  กระเทยีมที่เก็บเกี่ยวไดจะตองไมเกบ็ไวในที่อับชืน้  เพราะ
สถานที่ อับชื้นจะกอใหเกิดเชื้อราไดงายแกหัวกระเทยีม  เกษตรกรพบวาอายกุารเก็บรักษาหวั
กระเทียมจะยาวนานแคไหนขึ้นอยูกับสถานที่เก็บ  ตลอดจนวิธีการปลูก  และการดูแลรักษาอีกดวย  
เชน  ในขณะปลูกมีการใสปุยไนโตรเจนเพื่อเรงการเจรญิเติบโต  จะทาํใหกระเทียมมีน้ํามาก  ก็จะ
ทําใหกระเทียมฝอแหงไดงาย  นอกจากนีเ้กษตรกรบางรายมักจะใหน้ําแกกระเทียมมากใน
ระยะเวลากอนการเก็บเกี่ยว  เพื่อจะไดเพิม่น้ําหนกักระเทียมในเวลาจําหนายผลผลิต  ซ่ึงกรณีนี้
มักจะกอใหเกดิปญหาในภายหลัง  เพราะความชื้นสูงจะเกิดการเนาเสยีงาย  อยางไรก็ด ี กระเทียม
เมื่อเก็บผลผลิตไวสักชวงระยะเวลาหนึ่งจะมีน้ําหนักลดลง  สวนกระเทียมที่จะใชทําพันธุควรเลือก
หัวกระเทยีมทีแ่กเต็มที ่   มีลักษณะรูปทรงดี  มีความสมบูรณ  ปราศจากโรค  และแมลงทําลาย  
กระเทียมแตละกลีบควรมีขนาดหวัสม่ําเสมอ  ปกติกระเทียมที่ใชทําพนัธุนั้นเกษตรกรจะปลอยทิ้ง
ไวในแปลงปลูกนานประมาณ  120 - 130  วันนับจากวนัที่ปลูก  จึงจะทําการเก็บเกีย่ว  โดยทั่วไป
นิยมใชหัวขนาดกลางมีกลีบกระเทียมประมาณ  3 - 6  กลีบในการทําพนัธุ  โดยทั่วไปเมื่อทําการเกบ็
เกี่ยวแลวใหนาํไปผึ่งไวในรมจนหวักระเทยีมแหงด ีแลวนํามามัดรวมกนั จากนัน้กใ็หนําไปเก็บไว
ในที่ที่มีการถายเทอากาศด ี ไมควรทําการแกะกลีบกระเทยีมขณะทําการเก็บรักษา  เพราะจะทําให
ผลผลิตลดลง  ดังนั้นเมื่อแกะกลีบกระเทยีมแลวควรนําไปปลูกทันที (รุงรัตน, 2540) 
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3.  หอมแดง 
 
 หอมแดงมีช่ือทองถ่ินคือ  หอมแดง  หอมเล็ก  หอมหวั  หอมไทย (ภาคกลาง)  หอมบัว  
หอมปว (ภาคเหนือ)  หัวหอมแดง (ภาคใต)  ปะเซสา (ปะเหรีย่ง-แมฮองสอน) ปะเซอกอ (กะเหรีย่ง-
ตาก)  ช่ือสามัญ  Shallot  ช่ือวิทยาศาสตร  Allium ascalonicum Linn.  วงศ  Amaryllidaceae  สวนที่
ใช  ตน  หรือหัว  สารที่พบ  น้ํามันหอมระเหย  Coumarins  มีรสขม  เผ็ดรอนซึ่งมกีํามะถันอยู  
น้ํามันนี้ทําใหรูสึกระคายเคอืงตาแสบจมูก  และบางครั้งก็เปนพษิตอผิวหนังทําใหปวดแสบปวด
รอน  (รุงรัตน, 2540)  ถ่ินกําเนิดอยูในเอเชยีกลาง  แถบประเทศซีเรีย  หอมแดงเปนพชืลมลุก  มีหัว
ใตดินเปนรูปทรงกลม  หรือรูปไข  มีทั้งแบบกลีบเดี่ยว  และหลายกลีบ  แตละกลีบมีเยื่อสีชมพูออน
ซอนกันหลายชั้น  เมื่อแกะเยือ่จะเปลี่ยนเปนสแีดงอมมวง  ใบสีเขียวเขมเปนทอกลม  ปลายแหลม  
ออกเปนชอทีป่ลายกาน  กลีบดอกสีขาว  หรือขาวแกมมวง  หอมแดงมีรสซา  และกลิ่นฉุนเพราะมี
สารอัลลิลซัลไฟด (Allylsulphide)  (นิดดา  และสุภาพรรณ, 2546) 
 

3.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร (รุงรัตน, 2540) 
 
  หอมเปนพืชลมลุก  เปนพืชผักสวนครัวชนิดหนึ่ง  มีลําตนสูงประมาณ  30 - 45  
เซนติเมตร 
 
  3.1.1 ราก  เปนระบบรากฝอย 
 
  3.1.2 ลําตน  มีหัวอยูใตดนิ  ประกอบดวยหวัเล็กหลายหวัอยูรวมกัน  มีเปลือกนอกสี
ขาวหุมอยู  2-3  ช้ัน 
 
  3.1.3 ใบ  มีลักษณะแบนแคบ  ปลายใบแหลม  ใบยาวประมาณ  30 - 45  เซนติเมตร 
 
  3.1.4 ดอก  ออกเปนกลุมลักษณะกลม  ประกอบดวยดอกหลายดอก  มีกาบหุมเปน
จะงอยยาว  กลีบดอกมี  6  กลีบ  กลีบดอกมีลักษณะยาวแหลม  สีขาวแตมสีมวง  กานดอกยาว 
 
  3.1.5 ผล  และเมล็ด  หอมเล็กมักไมพัฒนาการใหผล  และเมล็ด 
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 3.2 สภาพแวดลอมที่เหมาะสม 
 
  หอมสามารถเจริญเติบโตไดดีในดนิแทบทกุชนิด  แตชอบดินรวน  ชอบสภาพของดนิ
ที่มีความเปนกรดคือ  ประมาณ  5.0 - 6.8  มีความชื้นในดนิสูงสม่ําเสมอ  แตขณะหวัแก  สภาพของ
ดินตองแหง  ชอบอากาศชุมชื้น  ไดรับแสงแดดเต็มทีต่ลอดวัน  ชอบอากาศเยน็  ชวงอุณหภูม ิ
เหมาะสมประมาณ  13 - 24  องศาเซลเซียส 
 
 3.3 วิธีการปลูก 
 
  การขยายพนัธุใชหัว  หรือ  Bulb  แยกออกเปนกลีบเดีย่ว  โดยตัดรากเกาทิ้ง  อยาให
เปลือกหุมถลอกเปนแผลเพราะจะเปนทางใหเชื้อโรคเขาได  การเตรียมดินกระทําโดยขุดไถดินให
ลึกประมาณ  15 - 20  เซนติเมตร  ตากดินไว  5 - 7  วัน  ใสปุยคอก  หรือปุยหมักคลุกเคลาในดิน  
พรวนยอยดนิผิวหนาเล็กนอย  จากนั้นกเ็ลือกกลีบที่สมบูรณแลวเก็บไวในที่ช้ืน  ใชผาเปยกคลุมไว
นานสัก  24  ช่ัวโมง  จึงนําไปปลูกตอไป  ระยะปลกูระหวางตน  และระหวางแถวประมาณ  12 - 15  
เซนติเมตร  ควรรดน้ําแปลงปลูกใหชุมชื้นกอน  ทําการปลูกกลีบหอมลงแปลงปลูกหวัหอมลึกเพียง
คร่ึงหัวใหเปนไปตามแถวทีก่ําหนด  คอย ๆ กดอยางระมัดระวังอยาใหเกิดบาดแผล  เสร็จแลวคลุม
ดวยฟางแหง  หรือหญาแหง  รดน้ําใหสม่ําเสมอตลอดทั่วทั้งแปลง 
 
 3.4 การเก็บเกีย่ว 
 
  อายุเก็บเกี่ยวของหอมแดงทีป่ลูกในฤดูกาลปกติจะแกจดัเมื่อมีอายุประมาณ  70-110  
วันหลังจากการปลูก  ทั้งนี้ขึ้นอยูกับพันธุ  แตถาปลูกนอกฤดูกาลคือในฤดูฝนจะสามารถเก็บเกี่ยวได
เมื่อหอมแดงมอีายุประมาณ  45  วัน  หอมแดงที่เร่ิมแกแลวจะสามารถสังเกตไดจากสขีองใบจะมีสี
เขียวจางลง  ปลายใบเริ่มเปลีย่นเปนสีเหลือง  และใบมกัจะถางออกหาง  เอนลมลงมากขึ้น  และถา
บีบสวนของคอบริเวณโคนใบตอกับหวั  ถาออนนิ่มไมแนนแข็งแสดงวาหอมแกแลว  หลังจากการ
ถอนเก็บเกีย่ว  ควรนําหอมไปตากไวในแปลงกอนสัก  4-5  แดด  แลวจงึนํามาผึ่งลมตอในที่รม
เพื่อใหใบแหง  จึงทําการคัดขนาดและทําความสะอาด  มัดจุกตามจํานวนที่ตองการ  จากนั้นตอง
นําไปแขวนไวในโรงเรือนเปดฝาทั้งสี่ดาน  หรือใตถุนบานที่มีลมพัดผานระบายอากาศดี  ไมใหถูก
แสงแดด  ฝน  หรือน้ําคาง  เพื่อใหหอมแหงสนิทมากขึ้น  แลวจึงนําไปจําหนายได (รุงรัตน, 2540) 
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4.  ตะไคร 
 
 ตะไครเปนไดทั้งพืชเครื่องเทศและสมุนไพร  มีช่ือทองถ่ินคือ  คาหอม (ฉาน, เงี้ยว -
แมฮองสอน)  ไคร (ใต, มาเลย)  จะไคร (ภาคเหนือ)  เชิดเสลอะเกรย (เขมร - สุรินทร)  หอวอตะโป 
(กะเหรี่ยง - แมฮองสอน)  หวัสิงไค (เขมร - ปราจีนบุรี)  ช่ือสามัญ  Lemon grass  ช่ือวิทยาศาสตร  
Cymbopogon citratus (DC. ex. Nees) Stapf.  วงศ  Gramineae  สวนที่ใช  ราก  ลําตน  ใบ  เหงา  
สารที่พบ  น้ํามันหอมระเหย  มีประมาณ  0.16  เปอรเซ็นต  น้ํามันหอมระเหย  เชน  citral eugenol, 
geranin linalool, camphor (รุงรัตน, 2540)  ตะไครเปนพชืลมลุกจําพวกหญา  มีอายุหลายป  ใชเปน
เครื่องเทศแตงกลิ่นอาหาร  ใชเปนสวนผสมในเครื่องแกง  ตมยํา  ยํา  และดับกลิ่นคาวในอาหาร  
 (วันด ีและคณะ, 2541) 
 
      4.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร (รุงรัตน, 2540) 
 
  ตะไครเปนพืชใบเลี้ยงเดีย่วประเภทลมลุก  เจริญเติบโตรวมอยูเปนกอ  ใบและหวัมี
กล่ินหอม 
 
  4.1.1 ราก  เปนระบบรากฝอย 
 
  4.1.2 ลําตน  อยูบนดินรวมกันเปนกอแนน  มีสีเขียว  และสีมวงออน  ลําตนเปนรูป
ทรงกระบอก  มีลักษณะแข็งเกล้ียง  ตามปลองมักมีไขปกคลุม  ลําตนสูงไดถึง  1  เมตร 
 
  4.1.3 ใบ  เปนใบเดี่ยว  มีลักษณะยาวเรียวคลายใบขาว  ใบรูปขอบขนานแคบ  ใบ
กวางประมาณ  1  เซนติเมตร  ยาวไดถึง  100  เซนติเมตร  ปลายใบแหลม  ผิวใบทั้งสองดานมี
ลักษณะสากมอื  เสนกลางใบแข็ง  ตรงรอยตอระหวางกาบใบ  และตวัใบมีเกล็ดบาง ๆ  ยาว
ประมาณ  2  มิลลิเมตร  ตามขอบใบมีขนเล็กนอย 
 
  4.1.4 ดอก  ออกเปนชอขนาดใหญ  ชอดอกยอยมกีานออกเปนคู ๆ  แตละคูรองรับ
ดวยใบประดบั  ดอกยอยประกอบดวยดอกยอยออกเปนคู ๆ  ดอกหนึ่งมีกาน  อีกดอกหนึ่งไมมีกาน  
ภายในดอกยอยแตละดอกประกอบดวยดอกเล็ก ๆ  2  ดอก  ดอกลางลดรูปมีเพียงกลีบเดียวโปรง
แสง   ปลายแหลมเรียว  ดอกบาน  ในดอกยอยทีไ่มมีกานจะเปนดอกสมบูรณเพศ  สวนดอกบนของ
ดอกยอยที่มีกานจะเปนดอกเพศผู  หรือเปนหมนั 
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  4.1.5 ผล  มีขนาดเลก็  มีเปลือกบาง ๆ หอหุม 
 
  4.1.6 เมล็ด  มีแปงสะสมคอนขางมาก 
 
 4.2 การเก็บเกีย่ว 
 
  ใชจอบ  หรือใชมีดขุดหรือตดัแยกที่โคนตนเสมอระดับผิวดิน  โดยเลือกคัดตนที่ขึ้น
เบียดชิดกันออกไปกอน  ใหตนที่เหลือมีระยะหางกัน  
 
5.  ผักช ี (นิดดา และสุภาพรรณ, 2546) 
 
 ผักชีเปนไดทั้งพืชเครื่องเทศ  และสมุนไพร  มีช่ือทองถ่ิน  หอมปอม (ไทยเหนือ)  ผักหอม  
ผักหอมนอย  ผักหอมผอม  ช่ือสามัญ  Coriander  ช่ือวิทยาศาสตร  Coriandrum sativum Linn.   
วงศ  Umbelliferae  สวนที่ใช  ลําตน  ใบ  ราก  เมล็ด  สารที่พบ  น้ํามันหอมระเหยประมาณ  1  
เปอรเซ็นต  มีตัวยา  Coriandrol  และมี  d-linalool  60 - 70  เปอรเซ็นต 
 
 5.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
 
  ผักชีเปนพืชทีม่ีอายุส้ันประมาณ  40 - 60  วัน 
 
  5.1.1 ลําตน  เปนพืชลมลุกขนาดเล็ก  สวนของลําตนที่ชูขึ้นบนพื้นดินประกอบดวย
ใบจํานวนมาก 
 
  5.1.2 ใบ  เปนใบประกอบแบบ  Palmate  บนกานใบหนึ่ง ๆ  ประกอบดวยใบยอย 2-
3  คู  กานใบดานในมีลักษณะเปนรองหุม  ลําตนเรียงตัวแบบ  Rosulate  
 
  5.1.3 ดอก  ออกเปนชอแบบ  Umbel  ดอกยอยมขีนาดเล็ก  แตละดอกเปนแบบ
สมบูรณเพศ 
 
  5.1.4 ผลและเมล็ด  ผลเปนแบบ  Schizocarp  เวลาแกเต็มทีจ่ะแยกออกเปน  2  ซีก  
แตละซีกเรียกวา  Mericarp  ผลหนึ่ง ๆ มี  1  เมล็ด (รุงรัตน, 2540)  ผลมีลักษณะกลมขนาดเล็ก  
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เสนผาศูนยกลาง  2.5  มิลลิเมตร  มีสันนูนโดยรอบ  เมื่อแกจดัมีสีน้ําตาลอมเหลือง  ใชเปน
เครื่องเทศในสวนผสมเครื่องแกงตาง ๆ  สวนรากสดใชปรุงแตงกลิ่นรสอาหาร (วันด ีและคณะ, 
2541)  และมีลักษณะเนื้อรากนุม  กล่ินหอมแรง  ใชโขลกผสมกับเครื่องแกง  และเครื่องหมักหลาย
ชนิด  
  
 5.2 พันธุผักชีที่ใชปลูกในประเทศไทย  มี  2  พันธุ  คือ 
 
  5.2.1 พันธุพื้นเมือง  เปนผักชีที่มีลักษณะลําตนเลก็  ใบบาง  เมล็ดเล็ก  ออกดอกเร็ว  
อายุส้ัน  มีกล่ินหอมจัด 
  5.2.2 พันธุแอฟริกา  เปนผักชีที่มีลักษณะลําตนใหญ  ใบใหญหนา  มีกล่ินหอม
เล็กนอย  อายยุาวนานกวาพนัธุพื้นเมือง 
 
 5.3 การเก็บเกีย่ว 
 
  ผักชีจะเริ่มทําการเก็บเกีย่วไดเมื่อมีอายุประมาณ  45  วัน  เนื่องจากผักชีสามารถใช
บริโภคไดทุกสวน  ดังนั้นจงึควรถอนทั้งตนดวยมือใหตดิทั้งตน  และทั้งราก  ซ่ึงกอนถอนควรรดน้ํา
ใหดนิชุมชื้นกอนเพื่อสะดวกในการถอน  แลวลางดิน  เด็ดใบเหลืองใบเสียทิ้ง  แลวมัดเปนมัด ๆ  
ผ่ึงลมแลวจึงบรรจุลงเขงเพื่อทําใหผักชีไมเกิดการเนาเละขณะขนสงอันเนื่องมาจากมนี้ําแฉะเกินไป  
ผลผลิตผักชีที่ดีจะตองมใีบสีเขียวสม่ําเสมอ  ไมเปนโรคใบลาย  หรือใบไหม  มีรากขาว  และมีราก
มาก  รากยาวไมขาด  จะเปนผักชีที่ขายไดราคาดี (รุงรัตน, 2540) 
 
6.  ขา 
 
 ขาเปนไดทั้งพชืเครื่องเทศและสมุนไพร  มีช่ือทองถ่ินคือ  ขาตาแดง  ขาหยวก  ช่ือสามัญ  
Galanga  ช่ือวิทยาศาสตร  Alpinia galanga (L). Swartz.  วงศ  Zingiberaceae  สวนที่ใช  เหงาสด  
เหงาแก ๆ  (รุงรัตน, 2540) 
 
 6.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
 
  ขาเปนไมลมลุกสูง  1.5-2  เมตร  เหงามีขอและปลองชัดเจน  ใบเดี่ยว  เรียงสลับ  รูป
ใบหอก  รูปวงรีเกือบขอบขนานกวาง  7-9  เซนติเมตร  ยาว  20-40  เซนติเมตร  ดอกชอออกที่ยอด  
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ดอกยอยขนาดเล็ก  กลีบดอกสีขาว  โคนติดกันเปนหลอดสั้น ๆ  ปลายแยกเปน  3  กลีบ  กลีบใหญ
ที่สุดมีร้ิวสีแดง  ใบประดับรูปไข  ผลเปนผลแหง  แตกได  รูปกลม  (คณะเภสัชศาสตร 
มหาวิทยาลัยมหิดล, 2537) 
 
 
 6.2 การวิเคราะหทางวิทยาศาสตร 
 
  ไดมีการวเิคราะหทางวิทยาศาสตรเร่ืองขา  เหงาขามีน้ํามนัหอมระเหยคอื  เอสเซนซัล 
ออยล  อยูประมาณรอยละ 0.04  ในน้ํามันประกอบดวยสารตาง ๆ หลายชนิด  คือ  Methyl 
cinnamate, Cineol, Eugenol, Camphor, Pinenes  ทําใหน้ํามันหอมระเหยของขาออกฤทธิ์ขับลมไดดี  
และสามารถตอตานเชื้อแบคทีเรียไดดวย โดยนํามาสกดัดวยแอลกอฮอล ออกฤทธิ์ในดานตานเชื้อรา
ตาง ๆ  ขายังมีฤทธิ์ในการแกอาการทองอืด  ทองเฟอ  แนน  จุกเสยีด  นอกจากนีย้ังนํามาเปน
สวนประกอบในการปรุงแตงกลิ่นรสอาหารหลากหลายชนิด (ภาณุทรรศน, ม.ป.ป.) 
 
7.  มะกรูด   
 
 มะกรูดมีช่ือวทิยาศาสตรวา  Citrus hystrix DC.  วงศ  Rutaceae  ช่ืออ่ืน ๆ  มะขุด   มะขู      
มะขุน  สมกรูด  สมมั่วผี  Porcupine Orange, Kaffir Lime  และชื่อภาษาอังกฤษ  Leeh Lime 
 (วันด ีและคณะ, 2541) 
 
 7.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
 
  ไมตนสูง  2 - 8  เมตร ใบเปนใบประกอบชนิดลดรูป  มีใบยอย 1 ใบ  เรียงสลับ  รูปไข  
กวาง  2.5 - 4  เซนติเมตร  ยาว  4 - 7  เซนติเมตร  กานใบมีครีบขนาดใหญเทากับตวัใบ  ผิวใบเรียบ
เปนมัน  ดอกสีขาว  ออกเดีย่ว ๆ  หรือเปนกระจกุ  ตามซอกใบ  และปลายกิ่ง  กลีบดอก  4 - 8  กลีบ  
รูปรี รวงงาย เมื่อบานเต็มที่เสนผาศูนยกลาง  1.5 - 2  เซนติเมตร  ผลคอนขางกลม  เสนผาศูนยกลาง  
3 - 7  เซนติเมตร  ผิวขรุขระ  เมื่อสุกมีสีเหลือง  ภายในมีเมล็ดจํานวนมาก 
 
 7.2 สวนที่ใช  ประโยชน  และสารสําคัญ 
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  7.2.1 ดานอาหาร  ยอดออน  และใบเพสลาดใชเปนอาหาร  ใบ  และเปลือกผลสดใช
ปรุงแตงกลิ่นรสอาหาร  และดับกลิ่นคาวเนือ่งจากมีน้ํามันหอมระเหย  น้ําจากผลมีรสเปรี้ยวใชแตง
รสอาหาร  ใบสดมีโปรตีนรอยละ 6.8  สารจําพวกแปงรอยละ 20.8  เสนใยรอยละ 8.2  นอกจากนี้ยงั
มีธาตุแคลเซียมสูงถึงรอยละ 1.6 
 
   7.2.2  ดานการบําบัดรักษา  ตํารายาไทยใชน้ํามะกรูด  แกโรคเลือดออกตามไรฟน  
และแกไอ  ผิวมะกรูดใชปรุงเปนยาขับลม  แกปวดทอง  เปลือกผลสดนํามากลั่นใหน้ํามันหอม
ระเหย  ใชแตงกลิ่นแชมพแูละสบู  น้ําคั้นจากผลสดใชสระผมแกรังแค  สารสําคัญในผิวมะกรูด  
ไดแก  น้ํามันหอมระเหยประกอบดวย  ซิโตรเนลลัล (citronellal)  และซิโตรเนลลิลอะซิเตท 
(citronellyl acetate)   
 
8.  ยี่หรา 
 
 ยี่หรามีช่ือวิทยาศาสตรวา  Cuminum cyminum Linn.  ถ่ินกําเนดิในเอเชีย  แถบประเทศ    
อิหราน  และอนิเดีย  เปนพืชลมลุก  คลายกับกะเพรา  และโหระพา  ลําตนตรง  พุมเตีย้  แตก
กิ่งกานสาขาสั้น ๆ  ใบยี่หรามีสีเขียว  ขอบหยักปลายใบแหลม  กล่ินหอมฉุน  ออกดอกสีขาว  ชอ
ดอกที่ปลายยอด  ใบยีห่รามกีล่ินหอมฉุน  รสเผ็ดซา  นํามาปรุงอาหารประเภทเนื้อสัตวเพื่อดับกลิน่
คาว  เชน  แกงออมเนื้อ  แกงคั่วหอยขม  และผัดเผ็ดปลาตาง ๆ  สวนเมล็ดยี่หรา  หรือเมล็ดเทียนขาว  
มีลักษณะยาวรี  เมล็ดแกสีน้าํตาลออน  กล่ินหอม  ใหรสเผ็ดรอน  ใสในแกงมัสมั่น  แกงเผ็ด       
แกงปา  แกงเนื้อพริกขี้หน ู สะเตะ  ไกอบ  เนื้ออบ  ใชทําเครื่องยําตาง ๆ  เชน  ยําเนื้อ  ยาํหม ู ใสใน
ซอสเสจของเมดิเตอรเรเนียน  และยุโรป นอกจากนี้ยังนําไปแตงกลิ่นเคก ขนมปง และใสในผักดอง  
ยี่หรามีสารอาหารที่สําคัญ  เชน  แคลเซียม  เหล็ก  ฟอสฟอรัส  โพแทสเซียม  แมกนเีซียม  และ
วิตามินเอ  ยี่หรามีรสเผ็ดรอน  ชวยบํารุงธาตุไฟ  ขับลม  และชวยยอยอาหาร (นิดดา และสุภาพรรณ, 
2546) 
 
9.  พริกไทย 
 
 พริกไทยเปนไดทั้งพืชเครื่องเทศ  และสมุนไพร  มีช่ือทองถ่ินคือ  พริกนอย  (ภาคเหนือ)  
พริก (ภาคใต)  พริกไทยดํา (เรียกทั้งลูก)  พริกไทยลอน  พริกขี้นก (เรียกเมล็ดแก)  ช่ือสามัญ  
Perper, White pepper, Black pepper, Pepper Corn  ช่ือวิทยาศาสตร  Piper nigrum Linn.  วงศ  
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Piperaceae  สวนที่ใช  ผลแก  สารที่พบ  แอลคาลอยด  piperine  และ  chavicine  น้ํามันหอมระเหย
มีรอยละ 0.6 - 2.6  ซ่ึงมี  piperine  ไมนอยกวารอยละ 4  (รุงรัตน, 2540)  พริกไทยเปนเครื่องปรุง
อาหารที่แพรหลายที่สุด  พริกไทยมีรสเผ็ดรอนจึงนยิมมาปรุงในสวนประกอบอาหาร (เดชา, 2546) 
  
 9.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร (รุงรัตน, 2540) 
 
  9.1.1 รากของพริกไทยถายึดตามหนาที่รากจําแนกออกไดเปน  2  ชนิด  คือ  รากหา
อาหาร  และรากตีนตุกแก  ซ่ึงรากหาอาหารเปนรากที่ทาํหนาที่หาแรธาตุอาหาร  และน้ําจากพื้นดนิ  
เพื่อสงผานลําตนไปยังใบปรุงอาหารหลอเล้ียงสวนตาง ๆ  ซ่ึงหากปลูกดวยการใชเมล็ดจะมีรากแกว  
แตในปจจุบันมักจะปลูกจากการปกชํากิ่งจงึมักจะไมมีรากแกว  พริกไทยจะมีรากขนาดใหญ
ประมาณ  10 - 20  ราก  และแตละรากจะมคีวามยาวประมาณ  3 - 4  เมตร  มีรากแขนงเจริญออกไป
จากรากใหญมากมาย  กลุมของรากเหลานีจ้ะกระจายอยูบริเวณผวิดิน  สวนรากตีนตุกแกจะทํา   
หนาที่เปนรากค้ําจุน  ซ่ึงจะชวยเกาะยึดทําใหพริกไทยเลื้อยสูงได  รากตีนตุกแกจะเจรญิออกจากขอ
ในระยะเดียวกบัการเจริญของยอดออน  รากประเภทนี้สามารถเกาะติดกับคางในระยะเริ่มงอก
ออกมาใหม ๆ เทานั้น  เมื่อรากแกจนเปนสีน้ําตาลมักจะไมเกาะตดิกับคางอีกแลว  หรือติดไดแตติด
ยากขึ้น  
 
  9.1.2 ลําตน  เปนไมเถาเลื้อยเนื้อออนยืนตน  ไมสามารถยืนอยูไดโดยลําพังตองเกาะ
ยึดติดกับคาง  โดยใชรากเล็ก ๆ ที่เจริญออกมาตามขอของลําตนที่เรียกวา  รากตีนตุกแก  หรือมือ
ตุกแก  หากพริกไทยเจริญอยูตามธรรมชาติโดยไมมีปญหารบกวนจากการทําลายของโรค  และ
แมลงศัตรูพืชแลว  จะสามารถมีชีวิตยืนนานกวา  15  ป  ขณะที่ตนพริกไทยยังมีอายนุอยอยูเปลือก
ลําตนจะมีสีเขยีว  แตเมื่อมีอายุมากขึ้นจะเปลี่ยนเปนสีน้าํตาล  ลําตนมีขอ  และปลองเห็นไดชัดเจน  
บริเวณขอมักจะมลัีกษณะโปงออก  ทําใหมขีนาดใหญกวาสวนของลําตน 
 
  9.1.3 ใบ  เปนใบเดี่ยวเกดิสลับกันตามขอของลําตน  และกิ่งแขนง  ใบมีรูปรางแบบ
รูปไข  โคนใบใหญ  ฐานใบมีหลายแบบ  เชน  กลม  มน  หรือรูปหยัก  ปลายใบแหลม  ลักษณะใบ
คลายใบพลู  ผิวใบเรยีบ  ผิวใบดานบนเปนมัน  ดานใตใบมีสีจางกวาบนใบ  บางพันธุมีจุดประที่ใบ  
บางพันธุขอบใบมีลักษณะเรยีบ  สวนบางพันธุขอบใบมลัีกษณะหยักเปนคลื่น  ขนาดของใบ
แตกตางกนัไปตามชนิดพันธุ  ใบกวางประมาณ  6 - 10  เซนติเมตร  และยาวประมาณ  7 - 14  
เซนติเมตร  



 23 

  9.1.4 ดอก  จะเกดิตรงกันขามกับใบในสวนของกิ่งแขนง  ดอกมีลักษณะเปนชอ  ไม
มีกานดอก  ชอดอกยาวประมาณ  7 - 14  เซนติเมตร  ในแตละชอดอกมีดอกยอยประมาณ  150  
ดอก  ดอกพริกไทยมีทั้งดอกตัวผู  และดอกตัวเมยีที่เกดิแยกกัน  เปนดอกไมสมบูรณเพศ  หรืออาจ
เปนดอกสมบรูณเพศ  แตสวนใหญเปนดอกไมสมบูรณเพศ  ปกติพริกไทยเปนพืชทีม่ีการผสม
ตัวเอง  ชอดอกขณะออนอยูจะมีสีเหลืองอมเขียว  เมื่อแกจะมีสีเขียว  และปลายชอดอกจะหอยลงดนิ  
ดอกจะบานหมดทั้งชอใชเวลาประมาณ  5 - 7  วัน 
 
  9.1.5 ผล  มีลักษณะคอนขางกลม  เรียงบิดตวักันอยางหนาแนนอยูกับแกนของชอ  
ขณะที่ผลออนจะมีสีเขียวออน  และสีจะเขมขึ้นตามอายุของผล  ผลออนที่อายุไมเกินหนึ่งเดือน  เมื่อ
บีบจะแตกออก  ภายในผลจะมีลักษณะขุนขนคลายนมสด  ตอมาเมื่อมอีายุไดประมาณ  5  เดือน    
ผิวของผลจะมีลักษณะเปนมนัเงา  และเปลีย่นเปนสีเขยีวปนเหลือง  คร้ันผลแกสุกเตม็ที่จะมีสีสม
หรือสีแดง  เมื่อผลแหงจะเปนสีดํา  ผลจะสุกไปพรอมกนัทั้งชอ  เมื่อผลสุกจะรวงหลนไป  เมื่อนํา
ผลสุกมาขยี้เปลือกจะหลุดออกงาย  ภายในผลหนึ่ง ๆ จะม ี 1  เมล็ด 
 
  9.1.6 เมล็ด  โดยทัว่ไปเมล็ดจะมีสีขาวนวล  มีลักษณะแข็ง  รูปรางคอนขางกลม  
เสนผาศูนยกลางประมาณ  3-4  มิลลิเมตร  ภายในเมล็ดมตีนออนขนาดเล็กอยู  เมล็ดมีกล่ินเฉพาะตวั      
มีกล่ินฉุน  และมีรสเผ็ด  เมล็ดจะสุกไมสม่ําเสมอกัน 
 
 9.2 พันธุพริกไทยที่นิยมปลูกในประเทศไทย  ปจจุบันม ี 6  พันธุ  ดังนี ้
 
  9.2.1 พริกไทยพันธุใบหนา  ลักษณะโคนใบแคบ  ปลายใบแหลม  ใบมีลักษณะหนา  
ขอบใบเรียบ  ใบสีเขียวเขมเกือบเปนมัน  ชวงขอยาว  กิ่งยาวและคอนขางตั้ง  ชอดอกยาว  เมล็ดหาง  
ทรงพุมโต  และแนนทึบ  ใหผลผลิตต่ํา 
 
  9.2.2 พริกไทยพันธุโบราณ  หรือพันธุควายขวิด  มีลักษณะใบเล็กกวาพนัธุใบหนา  
ซ่ึงคลื่นริมใบหาง  กิ่งสั้น  และงอไมเปนระเบียบ  ชวงขอคอนขางสั้น  ชอดอกยาว  เมล็ดหาง  และ
โต  ทรงพุมใหญปานกลาง  มีลักษณะโปรง  ใหผลผลิตสูงกวาพนัธุใบหนา 
 
  9.2.3  พริกไทยพันธุบานแกว  พันธุนี้ใบมีขนาดเลก็กวาพนัธุใบหนา  ขอบใบเรียบ  
โคนใบแหลม  ใบมีลักษณะคอนขางแหลม  สีเขียวเขม  ชวงขอยาว  เมล็ดมีขนาดใหญคอนขางถี่  
ใหผลผลิตสูงกวาพนัธุโบราณ  ทรงพุมคอนขางทึบ 
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  9.2.4 พริกไทยพันธุปรางถี่ธรรมดา  มีลักษณะใบเล็กบาง  ริมใบเปนคลื่น  โคนใบโต  
ปลายใบแหลม  สีใบคอนขางเหลือง  ชวงขอส้ัน  กิ่งสั้นงอ  หรือทอดลง  ชอดอกสั้น  เมล็ดถ่ี  ความ
เผ็ดสูง  ทรงพุมไมโต  และไมทึบ  ใหผลผลิตสูง 
 
  9.2.5  พริกไทยพันธุปรางถี่ใบหยิก  ใบหยกิ  และเล็กกวาพันธุปรางถี่ธรรมดา  ใบ
คอนขางเหลือง  ทรงพุมใหญ  กิ่งทอดลง  ใหผลผลิตคอนขางสูง  แตผลผลิตนอยกวาพันธุปรางถี่
ธรรมดา 
 
  9.2.6  พริกไทยพันธุจากประเทศสหพันธรัฐมาเลเซีย  หรือพันธุคุชช่ิง  เปนพนัธุที่มี
ทรงพุมหนาพอสมควร  มีลักษณะคลายพนัธุบานแกว  แตใบมีขนาดใหญกวาเล็กนอย  และริมใบ
ไมเปนคลื่น  ชอดอกยาว  เมล็ดแนน  เมล็ดมีขนาดเล็กกวาพันธุจันทบุรีเล็กนอย  แตพนัธุนี้มีการ
เจริญเติบโตด ี
 
 9.3 การเก็บเกีย่ว 
 
  การเก็บเกีย่วพริกไทยในประเทศไทยนยิมทยอยเก็บตามความแกของพริกไทย  เพื่อใช
ทําพริกไทยขาว  และพริกไทยดํา  เมื่อปลูกพริกไทยไดประมาณ  3  ป  จะออกดอกตดิผลได  และ
จะแกพรอมทีจ่ะเก็บเกีย่วไดประมาณ  6 - 7  เดือนตอมา  การที่เก็บเกีย่วพริกไทยใหสังเกตจากสี
ของเมล็ดคือ  เมล็ดเริ่มมีสีเหลืองและสีแดงรวงละ  3 - 4  เมล็ด  วิธีการเก็บใหเก็บทั้งรวง  แต
พริกไทยจะแกไมพรอมกนั  ทําใหการเก็บตองทยอยเก็บเปนงวด ๆ เฉพาะรวงที่แก  แตในฤดูการ
เก็บเกีย่วหนึ่ง ๆ ไมควรเก็บเกินกวา  4  คร้ัง  เพราะจะทําใหพริกไทยโทรมได 
 
  สําหรับการเกบ็เกี่ยวเพื่อทําพริกไทยขาว  หรือพริกไทยลอนนั้น  พริกไทยจะตองเปน
พริกไทยทีแ่กจัด  และผลเริม่สุกเปนสีแดงที่โคนชอประมาณ  2 - 3  ผล  ซ่ึงมีขั้นตอนในการทํา
พริกไทยขาว  หรือพริกไทยลอน  3  ขั้นตอน  คือ  การแชน้ํา  การลางน้ํา  และการตากแดด  โดยมี     
รายละเอียดดังนี้คือ 
   
  9.3.1 การแชน้ํา  นําพริกไทยทีเ่ก็บจากคางมาตากแดดเล็กนอย  นําไปนวดเพื่อแยก
เมล็ดออกจากรวง  จากนั้นกน็ําเมล็ดพริกไทยบรรจุใสกระสอบมัดปากกระสอบใหแนน  นําไปแช
ในน้ํา  อาจแชในน้ําไหลหรือแชในน้าํนิ่ง  เชน  ในบึงหรือบอ  หรือในภาชนะอืน่ ๆ ก็ได  แต
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พริกไทยทีแ่ชในน้ําไหลผลที่ไดจะมีสีขาวกวาพริกไทยทีแ่ชในน้ํานิ่ง  ใชเวลาในการแชประมาณ     
7 - 14  วัน 
 
  9.3.2  การลางน้ํา  นําพริกไทยทีแ่ชน้ําแลวมานวด  ซ่ึงอาจจะใชเทาเหยยีบหรือใช
เครื่องนวดก็ไดเพื่อลอกเอาเปลือกออก  นาํเมล็ดที่ลอกเปลือกออกแลวมาเกลี่ยลงในตะแกรงที่มีรู
พอที่จะใหเปลอืกพริกไทยหลุดออกได  หลังจากนั้นก็ใชน้ําลางเปลือกออกจนหมด  หลังจาก       
ขั้นตอนนี้แลวเกษตรกรมกัจะใชคลอรีนผง  1  กิโลกรัม  ตอพริกไทย  100  กิโลกรัม  โดยละลายใน
น้ําใชในอตัราสวน  1:60 - 1:100  โดยประมาณ  แชในสารละลายนาน  10  นาที  ก็จะไดพริกไทย
ขาว  แตวิธีนี้มขีอเสียคือทําใหเก็บพริกไทยไวไดไมนาน  อีกทั้งอาจจะมผีลเสียอันเกิดจากสาร
ตกคาง 
 
  9.3.3 การตากแดด  นําพริกไทยทีล่างทําความสะอาดแลวไปตากแดดทันท ี เพราะถา
ปลอยทิ้งไวใหเมล็ดเปยกชืน้นาน ๆ  สีจะคล้ําและไมสวย  แตถาไมมีแดดก็ใหแชน้ําไวกอนเพื่อ   
ปองกันไมใหขึ้นรา  การตากจะทําการตากบนลาน  หรือเสื่อลําแพนโดยเกลีย่ใหกระจายอยาง
สม่ําเสมอประมาณ  4 - 5  วนั  ก็จะแหงสนิท  ซ่ึงสามารถทดสอบโดยการใชฟนขบเมล็ดพริกไทยวา
เมื่อขบเมล็ดแลวเกิดแตกออกเปนชิ้นเลก็ชิน้นอยแสดงวาแหงสนิทด ี แตถาเมล็ดแตกออกเปนสอง
ซีกแสดงวายังไมแหงสนิท  หรืออาจจะทดสอบโดยการเอามือกอบเมล็ดพริกไทย  แลวคอย ๆ  ถาง
นิ้วออกใหเมลด็พริกไทยลอดลงระหวางนิว้  ถาเมล็ดลอดออกจากงามนิ้วมือไดงาย  ไมฝด  เมล็ดไม
เกาะตดิกัน  แสดงวาเมล็ดแหงสนิท 
 
 ปกติพริกไทยสด  100  กิโลกรัม  จะทําพริกไทยขาวไดประมาณ  27  กิโลกรัม  และหากใช
พริกไทยดํา  100  กิโลกรัม  ไปทําพริกไทยขาว  จะไดพริกไทยขาวประมาณ  60  กิโลกรัม 
 
 สวนการทําพริกไทยดํา  ตองเปนพริกไทยทีผ่ลยังมีสีเขียวอยู  แตเมล็ดภายในแกจัด  ซ่ึง
สังเกตไดโดยการใชเล็บจิกดู  ถารูสึกวาเมล็ดแข็ง  และจกิไมลงแสดงวาเมล็ดแกจดัสามารถเก็บได
แลว  ขั้นตอนของการทําพริกไทยดําเริ่มจากการนําพริกไทยมากองรวมกันบนลานซีเมนต  หรือบน
เสื่อ  แลวใชสังกะสีหรือผาใบคลุมทิ้งไวประมาณ  3 - 4  วัน  เพื่อใหกานชอเมล็ดเหีย่วเฉางายตอการ
นวด  หลังจากนั้นนําพริกไทยไปนวดใหเมล็ดหลุดออกจากรวง  โดยใชเครื่องนวด  หรือใชคน
เหยยีบ  แลวนาํไปรอนดวยกระดงหรือตะแกรงที่มีรูขนาดใหญ  พอที่เมล็ดพริกไทยจะลอดได  เพื่อ
แยกเอากาน  หรือเมล็ดที่ติดรวงออก  นําไปนวดซ้ําอีกครั้ง  เมล็ดพริกไทยที่รวงหลุดจากรวงแลว
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นําไปตากแดดบนลานตากใหถูกแสงแดดอยางสม่ําเสมอประมาณ  5 - 6  วัน  เมื่อเมล็ดแหงสนิทผิว
จะเปลี่ยนเปนสีดํา  สําหรับการทําพริกไทยดํานี้หากวาตองการใหสีผิวพริกไทยดํามีสีสม่ําเสมอ  
และดําเปนมัน  ก็ใหใชน้ํารอนจัดแชผลพริกไทยสดสัก  2  คร้ัง  นานครั้งละประมาณ 10 - 20 วินาท ี 
ปกติพริกไทยสด  100  กิโลกรัม  จะผลิตเปนพริกไทยดาํไดประมาณ  33  กิโลกรัม (รุงรัตน, 2540) 
 
10.  ลูกจันทนเทศ  (พยอม, 2531) 
 
 จันทนเทศเปนไมยืนตนขนาดใหญ  แตกกิง่กานสาขามาก  และมใีบดกหนาทึบ  เปนพืชที่
ดอกตัวผู  และดอกตัวเมียแยกกันอยูตางตน  ตนจันทนเทศจะใหผลเมื่อมีอายุประมาณ  8 - 9  ป  
แลวจะใหผลเร่ือย ๆ ไปจนถงึอายุ  20 - 30  ป  จันทนเทศเปนพืชพื้นเมอืงของหมูเกาะ  Moluccas  
และหมูเกาะใกลเคียง  ปจจุบันปลูกกันมากในอินโดนีเซยี  ศรีลังกา  และหมูเกาะ  West Indies  
โดยเฉพาะ  Grenada  มีปลูกกันบางในภาคใตของประเทศไทย 
 
 ผลจันทนเทศเปนผลชนิดฉ่ําน้ํา  ขนาดประมาณลูกหมาก  เมื่อผลจัดเต็มที่จะแตกครึ่งเห็น
รกที่หุมเมล็ดเปนสีแดงสด  เมล็ดเปนเมล็ดเดี่ยวสีน้ําตาล  เปลือกแข็ง  เมื่อกะเทาะเปลือกแข็งออกจะ
ไดเนื้อในเมลด็  (Endosperm)  ที่มีกล่ินหอม  สวนนี้คือสวนที่เรียกโดยทั่วไปวาลูกจนัทนเทศ  หรือ
ลูกจันทน  รกคือ  Aril  เปนแผนบางมีหลายแฉกหุมเมลด็อยู  รกคอืสวนที่เรียกกันทัว่ไปวา  ดอก
จันทนเทศ  หรือดอกจันทน 
 
 จันทนเทศที่มาจากอินโดนีเซีย  และศรีลังกา  มีช่ือทางการคาวา  East Indian nutmegs  
สวนที่มาจาก  Grenada  มีช่ือวา  West Indian nutmegs  มีคุณภาพดอยกวาชนิดแรก  ลูกจันทนเทศ
และดอกจันทนเทศไดจากพชืที่มีช่ือวิทยาศาสตร  Myristica fragrans Houtt  (M. officinalis L.f)  
วงศ Myristicaceae  ช่ืออังกฤษ  สําหรับลูกจันทนเทศ  Myristica  หรือ  Nutmeg  สําหรับดอกจันทน  
Macis  หรือ  Mace   
 
 น้ํามันจันทนเทศ  (Nutmeg oil  หรือ  Myristica oil)  เปนน้ํามันที่ไดจากการนําเมล็ดในมา 
กล่ันดวยไอน้ํา  นิยมใชเมล็ดที่มีตัวแมลงมากิน  เพราะเชื่อวาแมลงจะชวยกินแปงที่มีอยูในเมลด็  ทํา
ใหไดปริมาณของน้ํามันระเหย  (Volatile oil)  สูง 
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 จันทนเทศมนี้าํมันระเหยอยูประมาณรอยละ  2 - 6  น้ํามันระเหยยาก  (Fixed oil)  มีอยู
ประมาณรอยละ  25 - 40  น้ํามันประกอบดวย  Myristic acid  และ  Triglyceride  ของกรด  Lauric, 
Tridecanoic, Palmitic, Stearic  และ  Myristic  นอกจากนี้ก็มีแปงโปรตีนและ  Oleanolic acid 
 
 ใชเปนเครื่องเทศแตงกลิ่นอาหารไดหลายชนิด  รวมทั้งแตงกลิ่นเครื่องดื่มชนิดที่มแีละไมมี
แอลกอฮอล  แตงกลิ่นอาหารจําพวกเนื้อ  ซุป  ขนมหวาน  อาหารวาง  เครื่องแกง   
 
11.  เกลือ  (จิตธนา และ อรอนงค, 2544) 

 
 เกลือที่ใชในการปรุงอาหารนั้นเปนเกลือปนละเอียดที่ใชประกอบอาหารทั่ว ๆ ไป  ชวยเพิ่ม
รสชาติใหแกอาหาร  ประกอบดวย  โซเดียมคลอไรด  99  เปอรเซ็นต  สวนที่เหลือเปนความชื้น  
คลอไรด  และซัลเฟตอื่น ๆ  
 11.1  ชนิดของเกลือ 
 
       11.1.1  เกลือธรรมดา (Normal salt)  ไดแก  โซเดียมคลอไรด  โซเดียมคารบอเนต  
และแคลเซียมซัลเฟต 
 
       11.1.2  เกลือกรด (Acid salt)  ไดแก  โซเดียมไบคารบอเนต  หรือเบคิงโซดา  
แคลเซียมแอซกิ ไพโรฟอสเฟต ซ่ึงใชในการผสมทําผงฟู  หรือเบคิงเพาวเดอร  และครีมออฟทารทา 
 
     11.1.3  เกลือเบส (Basic salt)  เกลือชนิดนีไ้มสําคัญสําหรับการทําผลิตภัณฑเบเกอรี ่
 
       11.1.4  เกลือผสม (Double salt)  ไดแก  อะลัม (Alum)  เกลือที่นํามาใชมากในการทํา
ผลิตภัณฑเบเกอรี่  ไดแก  เกลือธรรมดา  และเกลือกรด 
 
 11.2  คุณลักษณะที่ดีของเกลอื 
 
       11.2.1  ละลายไดดใีนน้ํา 
 
    11.2.2  น้ําเกลือควรใสสะอาด  ถาขุนแสดงวามีส่ิงไมบริสุทธิ์เจือปนอยู 
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    11.2.3  ไมควรเปนกอน 
 
       11.2.4  ควรเปนเกลือที่บริสุทธิ์ 
 
       11.2.5  ไมมีรสขม  หรือรสเฝอน  
 
12.  กะป 
 
 กะปดจีะมกีล่ินหอมนารับประทาน สีจะออกมวงแกมแดง กะปมีทั้งทาํจากกุง  และจากปลา  
เวลาจะใชใหใชชอนสะอาดตักกะปจากภาชนะเทาที่ตองการ  แลวปดภาชนะใหสนิท  (ฉลาดชาย, 
2545)  สวนกรรมวิธีการผลิตกะป  ใชปลาหรือกุงตัวเล็ก ๆ ประมาณ  1  กิโลกรัม  เกลือปน  200  
กรัม  หมักไว  2  คืน  นําออกมาผึ่งใหแหง  นํามาโขลกใหละเอียดหรือใสเครื่องบด  บรรจใุส
ภาชนะปดฝาวางตากแดดไว  15 - 30  วัน  ก็จะใชนํามาปรุงอาหารตาง ๆ ได เชน กะปหลน เปน
สวนประกอบของน้ําพริกแกงตาง ๆ  (วัลยา, 2537) 
 

การทําแหง 
 
 การทําใหแหง  หรือการกําจดัน้ํา (drying)  หมายถึง  การใชความรอนภายใตสภาวะควบคุม
เพื่อกําจดัน้ําสวนใหญที่อยูในอาหาร  โดยการระเหยน้ํา  หรือการระเหดิของแข็งในการอบแหงแบบ
ระเหิด (freeze drying)  คําจํากัดความนี้จะไมรวมถึงการกาํจัดน้ําออกจากอาหารดวยวธีิอ่ืน ๆ  เชน  
การแยกโดยทางกล  การทําใหขนโดยการใชเมมเบรน  การระเหย  และการอบ  เนื่องจากใน
กระบวนการเหลานี้จะมกีารกําจัดน้ํานอยกวาการทําใหแหง  วัตถุประสงคของการกําจัดน้ําคือการ
ยืดอายกุารเก็บรักษาอาหารโดยการลดคาวอเตอรแอคทิวติี้  ซ่ึงมีผลยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อ     
จุลินทรีย  และการทํางานของเอนไซม  โดยท่ัวไปอณุหภมูิของผลิตภัณฑในระหวางกระบวนการ
มักจะไมสูงพอที่จะยับยั้งการทํางานของเอนไซม  นอกจากนั้นการลดน้ําหนกั  และปริมาณของ
อาหารยังชวยลดคาใชจายในการเก็บรักษา  และขนสง  เพิ่มความหลากหลาย  และความสะดวก
ใหแกผูบริโภค  อยางไรก็ตาม  การทําแหงทําใหเกดิการสูญเสียทั้งคณุภาพการบริโภค  และคุณคา
ทางโภชนาการของอาหาร  วัตถุประสงคหลักของการออกแบบเครื่องทําแหงคือ  การหาสภาวะที ่  
เหมาะสมสําหรับการทําอาหารแตละชนิดใหแหง  โดยมกีารสูญเสียคุณภาพการบรโิภค  และคุณคา
ทางโภชนาการนอยที่สุด  ตัวอยางอาหารแหงที่ผลิตในระดับอุตสาหกรรมที่สําคัญไดแก  น้ําตาล  
กาแฟ  นม  มันฝรั่ง  แปง  ถ่ัว  ถ่ัวลิสง  สวนผสมสําหรับทําขนมปง  อาหารเชาประเภทที่ทํามาจาก
ธัญพืช  ชา  และเครื่องเทศ  (วิไล, 2546) 
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 มีการพัฒนาการทําแหงโดยใชตูอบซึ่งสามารถควบคุมอุณหภูมิใหคงที่ได  จึงมีการศึกษา
จนทราบวาอณุหภูมิที่เหมาะสมในการทําแหงพริกอยูในชวง  60  ถึง  80  องศาเซลเซียส  อบจนได
ผลิตภัณฑที่มคีวามชื้นประมาณรอยละ  10  จะไดผลิตภณัฑที่มีสีสวย  และเก็บรักษาไดนาน  แตจะ
นานเทาใดนั้นก็ยังขึ้นอยูกับสภาพการเก็บรักษาดวย  (Govindarajan, 1985) 
 
 การที่อาหารประเภทตาง ๆ มีคา aw  แตกตางกัน  การเจริญของจุลินทรียแสดงคา  aw  ขั้นต่ํา
ที่จะมีผลทําใหสมบัติของอาหารอันเนื่องจากน้ําในอาหาร ตองการสําหรับการเจริญเติบโตของ        
จุลินทรียในอาหารที่ปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นในอาหารแลว ยังเปนปจจยัสําหรับการเจริญเตบิโต 
 

 
 
ภาพที่ 1   อัตราการเสื่อมเสียของระบบอาหารโดยแสดงเปนฟงกชันของ  Water activity 
ที่มา  : Aran. (2000) 
 
1.  การถายเทความรอนและมวลสาร 
 
 ในการทําแหงจะตองมีการใหพลังงานแกอาหาร  ทําใหน้ําในอาหารเปลี่ยนสถานะเปนไอ  
แลวเคลื่อนยายออกจากอาหาร  แสงอาทิตยเปนพลังงานความรอนจากธรรมชาติ  และกระแสลมที่
พัดผานอาหารทําใหเกดิการเคลื่อนยายไอน้าํ  เนื่องจากพลังงานความรอนจากแสงอาทิตยให
อุณหภูมิไมไดสูงนัก  และกระแสลมธรรมชาติไมสูงพอ  ทําใหการตากแหงตองใชเวลานาน  ดังนัน้
จึงมีการพัฒนาเครื่องอบที่มีการใหพลังงานความรอนในปริมาณที่ควบคุมได  และมีอุปกรณในการ
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เคลื่อนยายไอน้ําออกจากผวิอาหาร  การถายเทความรอนและมวลสารเกิดไดเร็ว  อาหารจึงแหงได
เร็วขึ้น  การถายเทความรอน  และมวลสารระหวางการอบแหงทําไดหลายวิธีดังนี้ คอื 
 
 1.1 การใหกระแสลมรอนเคลื่อนที่ผานอาหาร  กระแสลมรอนทําหนาทีใ่หความรอน  
และเคลื่อนยายไอน้ํา  การถายเทความรอนแบบนี้เปนแบบการพาความรอน (convection)   
 
 1.2 การแผอาหารเปนชั้นบาง ๆ บนพื้นผิวทีใ่หความรอน  อาหารไดรับความรอนแบบการ
นําความรอน (conduction)  ทําใหไอน้ํากระจายตวัไดด ี อาหารจึงแหงในเวลาสั้น ๆ  อาจมีระบบดดู
อากาศออกจากผิวอาหาร  ซ่ึงทําใหสามารถลดความชื้นไดต่ําลงอีก  หรือไมตองใชอุณหภูมิอาหารที่
สูงนัก 
 
 1.3 การใหความรอนแกอาหารในเครื่องอบดวยการนําความรอน  หรือการแผรังสีรวมกับ
การดูดอากาศที่มีไอน้ําออกไปควบแนนขางนอก 
 
 1.4 การปรับสภาพความดัน  และอุณหภูมิใหน้ําในอาหารเปนของแข็งทีร่ะดับต่ํากวาจดุ
รวมสามสถานะ (triple point)  แลวใหพลังงานความรอน  หรือลดความดันลงอีกทําใหเกิดการ
ระเหิด  น้ําเปลีย่นสถานะจากของแข็งกลายเปนไอโดยตรง  วิธีการนี้เรียกวาการทําแหงดวยการแช
เยือกแข็ง (freeze drying  หรือ  lyophilization)   
 
2.  การเคล่ือนท่ีของน้ํา 
 
       การเคลื่อนที่ของน้ําเมื่อไดรับพลังงานความรอนจากภายในชิ้นอาหารออกมาที่ผิว  มี  2  วิธี  คือ 
 
 2.1 การเคลื่อนที่ดวยแรงผานชองแคบ (Capillary Force)  เปนการเคลื่อนทีใ่นอาหารที่มี
เซลลโปรง  มีชองวางระหวางเซลลตอเนื่องกันเปนทางแคบ ๆ  เกิดแรงดันของน้ําขึ้นมาตามทอ  
การเคลื่อนที่เกิดขึ้นไดสะดวกรวดเร็ว  แตจะหยุดเมื่อน้ําในทางแคบ ๆ นั้นขาดตอนลง 
 

2.2 การเคลื่อนที่ดวยการแพร (Diffusion) ผานเซลล  เปนการเคลื่อนที่ในอาหารที่มี   
เนื้อแนน  ไมมีชองวางระหวางเซลลที่ตอเนื่องเปนทางแคบ ๆ  หรือเกิดในอาหารที่อบแหงไประยะ
หนึ่งที่แรงผานชองแคบหมดไปแลว  น้ําจะตองแพรผานเซลลจึงเคลื่อนที่ไดชา 
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2.3 เมื่อน้ําเคลื่อนที่มาที่ผิวอาหารแลวจึงระเหยกลายเปนไอ  เคลื่อนยายออกไปกับกระแส
ลม  หรือถูกดูดออกไปดวยระบบสุญญากาศ (สุคนธช่ืน, 2546) 

 

ภาพที ่2 การเคลื่อนที่ของความชื้นระหวางการทําแหง 
ที่มา: วิไล (2546) 
 
3.  อัตราการทาํแหง 
 
 ลักษณะการเคลื่อนยายของน้าํในอาหารมีผลตออัตราการทําแหง  (การสูญเสียน้ําตอหนึ่ง
หนวยเวลา)  ถาอาหารมีเนื้อโปรง  การเคลื่อนที่เปนแบบการไหลผานชองแคบ (capillary flow)  น้ํา
เคลื่อนที่มาที่ผิวอาหารไดเร็วกวาการระเหยกลายเปนไอ  จึงทําใหผิวอาหารเปยกชุมดวยน้ํา  การ
ระเหยของน้ําเกิดขึ้นอยางอิสระดวยอัตราเรว็คงที่  จึงเรียกการทําแหงชวงนี้วา  ชวงอัตราการทําแหง
คงที่  ตอมาเมื่อการไหลผานชองแคบหมดไป  น้ําตองเคลื่อนที่ดวยการแพรที่ชาลงมากจนมาที่ผิวไม
เพียงพอ  ผิวอาหารจึงแหง  การระเหยเกดิขึ้นไดชาลง  อัตราการทําแหงจึงลดลง  เรียกการทําแหง
ชวงนีว้า  ชวงอัตราการทําแหงลดลง  อาหารที่มีเนื้อแนน  น้ําเคลื่อนที่จากภายในชิน้อาหารไดชา  
จึงมีเฉพาะชวงอัตราการทําแหงลดลง 
 
 การทําแหงจะสิ้นสุดลงเมื่อความชื้นของอากาศในเตาสมดุลกับความชืน้ของอาหาร  หรือ
คาความชื้นสัมพัทธของอากาศเทากับคาวอเตอรแอคทวิิตี้ของอาหารคูณ  100  และเรียกความชืน้
ของอาหารขณะนั้นวา  ความชื้นสมดุล 
 
4.  ปจจัยท่ีมีผลตอการทําแหง 
 
 การทําแหง  คือ  การเคลื่อนยายน้ําออกจากอาหาร  ปจจัยใด ๆ ที่มีผลตอการเคลื่อนยายนีจ้ึง
มีผลตออัตราเร็วการทําแหง  ไดแก 
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 4.1 ธรรมชาติของอาหาร  อาหารเนื้อโปรงมีการเคลื่อนที่ของน้ําภายในอาหารแบบผาน
ชองแคบ  ซ่ึงเร็วกวาการแพรในอาหารเนือ้แนน  ดังนั้นอาหารเนื้อโปรงจึงแหงไดเร็วกวาอาหาร 
เนื้อแนน  อาหารที่มีน้ําตาลสูงจะเหนียวเหนอะหนะกีดขวางการเคลื่อนที่ของน้ําจึงแหงชา  อาหารที่
มีการลวก  นวดคลึง  ทําใหเซลลแตกจึงแหงไดเร็วข้ึน 
 
 4.2   ขนาด  และรูปราง  ขนาด  และรูปรางมีผลตอพื้นที่ผิวตอน้ําหนกั  เชน  รูปราง
เหมือนกนั  ขนาดเล็กจะมีพืน้ที่ผิวตอน้ําหนักมากกวาขนาดใหญจึงแหงไดเร็วกวา  แตทั้งนี้ตอง
คํานึงถึงพื้นทีผิ่วที่สัมผัสกับอากาศที่จะเกดิการเคลื่อนยายไอน้ําออกไปได  ถาชิ้นเล็กมากทับถมกนั  
การระเหยเกดิไดเฉพาะที่ผิวสัมผัสกับอากาศจึงเกิดไดชาทั้ง ๆ ที่พื้นที่ตอหนวยน้ําหนกัมาก 
 
 4.3   ตําแหนงของอาหารในเตา  น้าํในอาหารที่สัมผัสกบัลมรอนไดดกีวา  หรือสัมผัสกับ
ลมรอนที่มีความชื้นต่ํายอมระเหยไดดีกวา 
 
 4.4 ปริมาณอาหารตอถาด  ถาปริมาณอาหารตอถาดมากเกินไป  อาหารสวนลางไมได
สัมผัสกับอากาศรอน  หรือไดรับความรอนจากถาดแลว  แตไอน้ําไมสามารถแพรกระจายผานชั้น
อาหารตอนบนออกมาไดจึงแหงชา 
 
 4.5 ความสามารถในการรับไอน้าํของอากาศรอน  อากาศรอนที่มีไอน้ําอยูมากจะรับไอน้าํ
เพิ่มไดนอย  จึงมีผลในชวงอตัราการทําแหงคงที่ 
 
 4.6 อุณหภูมิของอากาศรอน  ถาอากาศมีความชื้นคงที่  การเพิ่มอุณหภูมิเปนการเพิ่ม
ความสามารถในการรับไอน้าํ  จึงมีผลตอการทําแหงในชวงอัตราการทาํแหงคงที ่ และอุณหภูมิที่
สูงขึ้นทําใหการแพรกระจายของน้ําดีขึ้น  จึงมีผลตอการอบในชวงอัตราการทําแหงลดลงดวย 
 
 4.7   ความเร็วของลมรอน  ลมรอนทําหนาทีใ่นการเคลื่อนยายไอน้ําออกไปดวย  เมื่อ
ความเร็วลมเพิม่ขึ้นจึงเคลื่อนยายไดดีขึ้น  การเคลื่อนยายเกิดขึ้นเตม็ที่ทีค่วามเร็วลม  244  เมตรตอ
นาที  นอกจากนั้นความเรว็ลมทําใหเกดิกระแสปนปวนของอากาศในเตา  อากาศจึงสัมผัสอาหารได
ดีขึ้น 
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5.  การเปล่ียนแปลงของอาหารเนื่องจากการอบแหง 
 
 การอบแหงทําใหเกดิการเปลีย่นแปลงของอาหารมาก  หรือนอยข้ึนกับธรรมชาติของ
อาหารและสภาวะทีใ่ชในการอบแหงดังนีค้ือ 
 
 5.1   การหดตวั  การเสียน้ําทําใหเซลลอาหารหดตัวจากผิวนอก  สวนทีแ่ข็งจะคงสภาพได  
สวนที่ออนกวาจะเวาลงไป  อาหารที่มีน้ํามากจะหดตวับดิเบี้ยวมาก  การทําแหงอยางรวดเร็วจะหด
ตัวนอยกวาการทําแหงอยางชา ๆ 
 
 5.2 การเกิดเปลือกแข็ง  เปนลักษณะที่ผิวอาหารแข็งเปนเปลอืกหุมสวนในที่ยังไมแหงไว  
เกิดจากในชวงแรกใหน้ําระเหยเรว็เกนิไป  น้ําจากดานในเคลื่อนที่มาที่ผิวไมทัน  หรือมีสารละลาย
ของน้ําตาล  โปรตีน  เคลื่อนที่มาแข็งตัวทีผิ่ว  สามารถหลีกเลี่ยงโดยไมใชอุณหภูมิสูง และใชอากาศ
ที่มีความชื้นสงูเพื่อไมใหผิวอาหารแหงกอนเวลาอันสมควร (สุคนธช่ืน และคณะ, 2546) 
 
 5.3 กล่ินและรส  ความรอนนอกจากจะทําใหน้ําระเหยแลว  ยังทําใหสารหอมระเหยบาง
ชนิดสญูเสียไป  ปริมาณการสูญเสียสารระเหยขึ้นอยูกับอณุหภูมิ  และความเขมขนของของแข็งใน
อาหาร  ความดันไอ  และความสามารถในการละลายในไอน้ําของสารหอมระเหยที่มคีวามสามารถ
ในการระเหย  และการแทนที่สูง  จะเกดิการสูญเสียที่ชวงแรกของการอบแหง  เกิดการสูญเสียสาร
ระเหยในชวงหลังของการทําแหงต่ํา  การควบคุมสภาวะการทําแหงในแตละขั้นตอนจะชวยลดการ
สูญเสียใหนอยที่สุด  อาหารใหกล่ินรสที่มมีูลคาสูง  เชน  สมุนไพร  และเครื่องเทศ  จะใชอุณหภูมิ
ในการทําแหง (Mazza and Le Maguer, 1980) 
 
       ปฏิกิริยาออกซิเดชันรงควัตถุ  วิตามิน  และไขมันในอาหารระหวางการเก็บรักษาเปน
สาเหตุสําคัญของการสูญเสียกล่ิน  อาหารแหงซึ่งมีรูพรุนอยูภายในจะเกบ็กักกาซออกซิเจนไดมาก
ดวย  อุณหภูมใินการเก็บรักษา  และคาวอเตอรแอคทิวิตีจ้ะเปนตัวกําหนดอัตราการเสื่อมเสียของ
อาหาร 
 
       ปฏิกิริยาออกซิเดชันในนมผงแหงทําใหเกิดกลิ่นเหม็นหืน  เนื่องจากการผลิต         
ผลิตภัณฑขั้นที่ 2 (secondary product)  รวมทั้ง  เดลตา-แล็คโตน (δ-lactone)  ผักและผลไมมี
ปริมาณไขมันเพียงเล็กนอย  แตปฏิกิริยาออกซิเดชันของกรดไขมันทําใหเกิดไฮโดรเจนเปอร
ออกไซด  ซ่ึงจะเกิดปฏกิิริยาโพลีเมอไรเซชัน  ดีไฮเดรชัน  หรือออกซิเดชัน  และกลายเปนแอลดี
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ไฮด คีโตน  และกรด  ซ่ึงทําใหเกดิการเหมน็หืน  แคโรทีนในอาหารบางชนิด  เชน  แครอท  อาจ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันทําใหเกิด  เบตา-อิโอโนน (β-ionone) ซ่ึงใหกล่ินดอกไวโอเลต (Roll and 
Porter, 1973)  สามารถลดปฏิกิริยาเหลานีไ้ดโดยการบรรจุผลิตภัณฑในสุญญากาศ  หรือเก็บรักษา
ผลิตภัณฑที่อุณหภูมิต่ํา  การกําจัดแสงอัลตราไวโอเลต  หรือแสงที่มองเห็นได  การควบคุมรักษา
ความชื้นใหต่ํา  การเติมสารสังเคราะห  หรือสารธรรมชาติที่สามารถปองกันปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
 
       การเติมเอนไซมกลูโคสออกซิเดสสามารถปองกันปฏิกิริยาออกซิเดชันในอาหารแหง  
การใชถุงซึ่งออกซิเจนสามารถซึมผานได  แตความชื้นไมผาน  โดยมีกลูโคสเอนไซมกลูโคส      
ออกซิเดสบรรจุอยูบนอาหารแหงในบรรจุภณัฑ  การกําจดัออกซิเจนออกจากชองวางในบรรจุภณัฑ
ระหวางการเกบ็รักษา  หรือการเก็บรักษานมผงภายใตบรรยากาศของกาซไนโตรเจนที่มีกาซ
คารบอนไดออกไซด  10  เปอรเซ็นต  นมจะดดูกาซคารบอนไดออกไซด  และทําใหเกิดสุญญากาศ
ยอยภายในชองวางเหนืออาหาร  อากาศจะแพรออกไปจากอาหารแหง  และถูกกําจดัออกโดยการ
เติมกาซใหมหลัง  24  ช่ัวโมง  มีการใชซัลเฟอรไดออกไซดในผลไม  เพื่อปองกันเอนไซมที่ทําให
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน  และไฮโดรไลซิส  ซ่ึงเปนสาเหตุที่ทําใหกล่ินเปล่ียนแปลง 
 
       วิธีอ่ืน ๆ ที่ใชในการเก็บรักษากลิ่นในอาหารแหง  ไดแก 
 
       5.3.1 การดักเก็บสารระเหยที่สูญเสียไป  และนํากลับมาใสในผลิตภัณฑระหวางการ
ทําแหงใหม 
       
       5.3.2 ผสมสารหอมระเหยที่เก็บกกัไดกับสารตรงึกลิ่น  ทําใหเปนเม็ด  และเติม
กลับไปในอาหารแหง  เชน  ผงเนื้อแหง 
 
       5.3.3 การเติมเอนไซม  หรือการเรงการทํางานของเอนไซมที่เกดิขึ้นเองตามธรรมชาติ
เพื่อผลิตกลิ่นจากสารตั้งตนในอาหาร  เชน  การอบแหงหวัหอมใหญ  หรือกระเทียมภายใตสภาวะที่
ปองกันไมใหเกิดการสูญเสียเอนไซมที่จะใหกล่ินรสเฉพาะ  การใชมอลโตสเปนตัวพาในการทํา
แหงสารประกอบที่ใหกล่ินรส 
 
 5.4 สี  การทําแหงทําใหเกดิการเปลี่ยนแปลงลักษณะผิวหนาของอาหาร  การสะทอนแสง
และสี  การเปลี่ยนแปลงทางเคมีของคาโรทีนอยดและคลอโรฟลล  เกิดจากความรอน  และปฏิกิริยา
ออกซิเดชันระหวางการทําแหง  โดยทัว่ไปการทําแหงที่เวลานานกวาและอุณหภูมิสูงกวา  ทําใหสี
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เกิดการเปลีย่นแปลงมากกวาปฏิกิริยาออกซิเดชัน  และปฏิกิริยาจากเอนไซมที่หลงเหลืออยูใน
อาหาร  ทําใหเกิดสีน้ําตาลในระหวางการเกบ็รักษา  ทั้งนี้ปองกันไดโดยการลวกหรือการใชกรด
แอสคอรบิก  หรือซัลเฟอรไดออกไซด  อัตราการเกิดสคีลํ้าระหวางการเก็บรักษาผกัผลไมที่มี         
ซัลเฟอรในปริมาณไมมากนกั  จะแปรผกผันกับปริมาณซลัเฟอรไดออกไซดที่เหลืออยู  อยางไร      
ก็ตาม  ซัลเฟอรไดออกไซดจะฟอกแอนโทไซยานินออกไป  ปริมาณซัลเฟอรที่ตกคางอยูเปนสาเหตุ
สําคัญของการเปลี่ยนสีผักผลไมในระหวางการเก็บรักษา 
 
       อัตราการเกิดสีน้ําตาลในนมหรือผลิตภัณฑผลไมในระหวางการเก็บรักษา  ขึ้นอยูกบั
คาวอเตอรแอคทิวิตี้ของอาหาร  และอณุหภูมิในการเกบ็รักษา  อัตราการเกิดสีน้ําตาลเพิ่มขึ้นอยาง
รวดเร็วที่อุณหภูมิการทําแหงที่สูง  เมื่อความชื้นของผลิตภัณฑสูงกวา  4 - 5  เปอรเซ็นต  และ
อุณหภูมิการเกบ็รักษาเกนิ  38  องศาเซลเซียส  (Lea, 1958) 
 
 5.5 การเสียความสามารถในการคืนสภาพ  อาหารแหงบางชนิดตองนํามาคนืสภาพ  แต
การคืนสภาพโดยการเติมน้ําจะไมไดเหมือนเดิม  เพราะเซลลอาหารเสียความยืดหยุนของผนังเซลล  
สตารช  และโปรตีนเสียความสามารถในการดูดน้ํา  อาหารที่ทําแหงดวยการแชเยือกแข็งจะมี
ความสามารถในการคืนสภาพดีที่สุดเพราะไมไดใชความรอนที่จะทําลายผนังเซลล  หรือเปลี่ยน        
โครงสรางของสตารช  และโปรตีน 
 
 5.6 การเสียคุณคาอาหาร  และสารระเหยเกิดการเสื่อมสภาพของวิตามินซี  และคาโรทีนจาก
ปฏิกิริยาออกซิเดชัน  ไรโบฟลาวนิจากแสง  ไทอะมีนจากความรอน  ยิง่ใชเวลาทําแหงนานการสูญเสีย
ก็ยิ่งมาก  โปรตีนมีการสูญเสียบางสวนดวยความรอนเชนเดียวกนั  การสูญเสียสารระเหยเนื่องจาก
ความรอนทําใหกล่ินของอาหารแหงลดนอยลง  หรือแตกตางไปจากเดมิ 
 
6.  การปองกันการเกิดสีน้ําตาล 
 
 การเกิดสีน้ําตาลของอาหารแหงเกิดไดจากเอนไซม  และจากปฏิกิริยาเคมี  ในกรณแีรก    
ปองกันไดโดยการลวกทําลายเอนไซม  ใชเวลาและอณุหภูมิที่เพียงพอในการทําลายเอนไซม    
เพอรออกซิเดส (peroxidase)  หรือแคทาเลส (catalase)  ซ่ึงทดสอบไดโดยใชสารละลาย  guaiacol  
และไฮโดรเพอรออกไซด (hydroperoxide)  ตามลําดับ  สวนในกรณีหลัง  ปองกันไดโดยใช
สารประกอบซัลเฟอร 
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 สารประกอบซัลเฟอรชวยปองกันการเปลีย่นสีของอาหาร  โดยทําหนาที่เปนตัวรีดวิซ 
(reducing agent)  ทําปฏิกิริยากับหมูคารบอนิล (carbonyl group)  ของโปรตีน  โปรตีนจึงไม
สามารถรวมตัวกับน้ําตาลเกดิปฏิกิริยาตอไปเปนสารสีน้ําตาล  นอกจากนั้นยังทําหนาที่เปนสารฟอก
สีอีกดวย  สารประกอบซัลเฟอรอาจไดจากการเผากํามะถันแตจะควบคุมปริมาณยาก  จึงนยิมใชเปน
สารละลายโซเดียม  หรือโพแทสเซียมซัลไฟต  หรือเมตาไบซัลไฟต  ปริมาณการใช  2000  ppm  
เพยีงพอในการปองกันการเปลี่ยนสีระหวางการทําแหง  มีการสูญเสียระหวางการทาํแหง  และการ
ประกอบอาหารจนเหลือประมาณ  50-100  ppm  เมื่อบริโภค  การใชมากเกินไปจะทําใหสีซีด  และ
มีกล่ินซัลเฟอร ขอเสียของสารประกอบซัลเฟอรคือทําลายวิตามนิบ ีและทําใหเกิดการแพในบางคน 
 
7.  ประโยชนของการทําแหง 
 
 7.1 ปองกันการเนาเสียจากเชื้อจลิุนทรีย  ปฏิกิริยาเคมี  และเอนไซม 
 
 7.2  ทําใหมีใชในยามขาดแคลน  นอกฤดูกาล  หรือในแหลงหางไกล 
 
 7.3  เก็บไวไดนานโดยไมตองใชตูเย็นใหเปลืองคาใชจาย 
 
 7.4  ลดน้ําหนกัอาหาร  ทําใหสะดวกในการบรรจุ  เก็บรักษา  และขนสง 
 
 7.5 ไดผลิตภัณฑใหม  เชน  ลูกเกดจากการทําแหงองุน 
 
 7.6  ใหความสะดวกในการใช  เชน  กาแฟผงสาํเร็จรูป 
 
8.  การเก็บอาหารแหง 
 
 อาหารแหงที่เก็บที่คาวอเตอรแอคทิวิตี้ต่ํากวา  0.70  จะปลอดภัยจากเชือ้จุลินทรีย  แตทั้งนี้
ตองรักษาวอเตอรแอคทิวิตีไ้มใหเพิ่มขึ้นระหวางการเก็บรักษา  อยางไรก็ตาม  ยังมีการเสื่อมเสีย      
อ่ืน ๆ อีก  ทําใหตองเก็บอาหารแหงที่คาวอเตอรแอคทิวิตีต้่ํากวานี้มาก  และหลีกเลีย่งสภาวะที ่        
สงเสริมการเสื่อมเสียของอาหารแหง (สุคนธช่ืน และคณะ, 2546) 
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 8.1 การออกซิไดซเอง (Autooxidation)  เนื่องจากอากาศมักเกดิกับไขมันทําใหเหม็นหนื  
เกิดกับวิตามินเอ ซี  ทําใหเสือ่มเสียคุณคาอาหาร  เกิดกับคลอโรฟลล  แอนโทไซยานนิ  ทําใหเกิดสี
ซีด  เกิดกับน้ํามันหอมระเหยและสารใหกล่ิน  ทําใหกล่ินเปลี่ยนแปลงไป  ดังนั้น  ควรหลีกเลี่ยง
ปจจัยที่เสริมปฏิกิริยาคือแสง  และอุณหภูมสูิง 
 
 8.2 เนื่องจากเอนไซมที่อยูในอาหารแตแรก  หรือมาจากแหลงอื่นภายหลัง  จึงตองมีการ
ทําลายเอนไซม 
 8.3 การเปลี่ยนสีเนื่องจากอณุหภูม ิ หลีกเลี่ยงโดยไมเก็บในที่รอน  หรือเกบ็ในที่อากาศ   
ถายเท 
 
 8.4 การเกาะจับตัวเปนกอน  เนื่องจากดูดความชื้นจากอากาศ  หลีกเลี่ยงโดยการเก็บใน
ภาชนะปดสนทิ  
 
9.  เคร่ืองอบแหงแบบถาด (Tray dryer)   
 
 เครื่องอบแหงแบบถาดประกอบดวยถาดเตี้ย ๆ  ที่มีชองตาขายอยูดานลาง  และบุเครื่องดวย
ฉนวน  ในแตละถาดจะบรรจุอาหารชิ้นบาง ๆ  ขนาด  2-6  เซนติเมตร อากาศรอนจะไหลหมุนเวยีน
อยูในตูที่ความเร็วลม  0.5-5  เมตร/วินาท/ีเมตร2 ของพื้นที่ผิวของถาด  มีระบบทอ  หรือแบฟเฟล  
เพื่อนําลมรอนขึ้นไปดานบนผานแตละถาดเพื่อใหลมรอนกระจายอยางสม่ําเสมอ  อาจมีการติดตั้ง
เครื่องทําความรอนเพิ่มดานบน  หรือดานขางของถาดเพื่อเพิ่มอัตราการทําแหง  นิยมใชเครื่อง
อบแหงแบบถาดในการผลิตอาหารในปริมาณต่ํา  (1-20  ตัน/วัน)  หรือสําหรับใชในโรงงานตนแบบ  
เครื่องอบชนิดนี้ใชเงินลงทุน  และคาดูแลรกัษาต่ําแตควบคุมดูแลยาก  และคุณภาพของผลิตภัณฑที่
ไดไมสม่ําเสมอ  ภาพที ่3  แสดงการทํางานของเครื่องอบแหงแบบถาดทั่วไป  (วิไล, 2546) 
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ภาพที ่3 การทํางานของเครื่องอบแหงแบบถาดทั่วไป 
ที่มา: Karel (1975) 
 
10.  บรรจุภัณฑการเก็บรักษา  
 
 Joseph  และคณะ  (1978)  พบวา  ความชื้นที่เหมาะสมตอการเก็บรักษาเพื่อใหสาร           
แคโรทีนอยดคงสภาพที่สุดคือ  รอยละ  12  หรือมีคา aw  เทากับ  0.32  และตองเก็บรักษาในภาชนะ
บรรจุที่กันการซึมผานความชื้นได  เพื่อรักษาความชื้นใหคงที่  ดังนั้นวสัดุที่เหมาะสมสําหรับการ
เก็บรักษาผงส ี จึงไดแก  โพลีเอทธิลีน  และอะลูมิเนยีมฟอยล 
 
 10.1  พอลิเอทิลีน (polyethylene; PE)  เปนพลาสติกที่นิยมใชกันมากทีสุ่ดในอุตสาหกรรม 
การบรรจุ  เนือ่งจากความหลากหลายของพอลิเอทิลีนที่มีคุณสมบัติแตกตางกันไป  และสวนใหญ
ราคาคอนขางต่ํา  พอลิเอทิลีนความหนาแนนต่ํา (low density polyethylene; LDPE)   มีความ
หนาแนน  0.910-0.925  กรัมตอลูกบาศกเซนติเมตร  เปนพลาสติกที่ใชกันมาก  และมีช่ือสามัญวา
ถุงเย็น  มักใชทําฟลมหด  ฟลมยืด  ขวดน้ํา  และฝาขวด  เปนตน  เนื่องจากยืดหดตวัไดดี  ทนตอการ
ทิ่มทะลุ  และการฉีกขาด  พรอมทั้งสามารถใชความรอนเชื่อมติด  ปดผนึกไดด ี สามารถปองกัน
ความชื้นไดดพีอสมควร  เหมาะสมตอการบรรจอุาหารแหง  แตไมเหมาะสมสําหรับบรรจุของรอน
จัด  (กรมวิทยาศาสตรบริการ, 2532) 
 
 10.2  อะลูมิเนยีมฟอยล (aluminium foil)  เปนวัสดุที่มีผิวมันเงา  เปนประกายเมื่อโดนแสง
กระทบ  สะอาด  เชื้อโรคไมสามารถเจริญเติบโตได ปองกันการดดูความชื้น กล่ิน รส ของอาหารได  
อะลูมิเนียมฟอยลสามารถปองกันการซึมผานของขี้ผ้ึง  และน้ํามันไดทั้งในอุณหภูมิสูง  และ
อุณหภูมิต่ํา  มีคุณสมบัตใินการปองกันการไหลผานของแสง  ปองกันมิใหผลิตภัณฑทีอ่ยูในภาชนะ
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บรรจุเนาเสีย  หรือเกิดการเปลี่ยนแปลง  (กรมสงเสริมอุตสาหกรรม, ม.ป.ป.)  อะลูมิเนียมฟอยลเมื่อ
นํามาบรรจุจะมีคุณสมบัติที่ดี  คือสามารถนําไปทําเปนรูปรางตาง ๆ ไดงาย  มีความแข็งแรง  
น้ําหนกัเบา  
 (แสวง, 2535)  นอกจากนี้ภาชนะบรรจุยังสามารถโคงงอได  สามารถบรรจุไดทั้งของแหง  และ
ของเหลว  และจากการศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑที่บรรจุดวยอะลูมิเนียมฟอยล  พบวาสามารถเก็บ
ผลิตภัณฑไวไดนาน 
 
 การใชอะลูมิเนียมฟอยลอาจจะนําไปบุผนังภาชนะ  ทําถุง  หรือทําซอง  ในการปดผนึก
ภาชนะบรรจุผลิตภัณฑนี้ตองใชกาว  หรือผนึกแบบ  heat seal  จึงจะไดผลดี  สวนใหญแลว  ซอง
และถุงมักจะทาํจากอะลูมิเนยีมฟอยลที่ผลึกติดโดยสารบางอยาง  หรือฟลมพลาสติกเคลือบ
อะลูมิเนียมเสยีกอน  จึงจะสามารถผนึกติดกันไดดี  และรวดเรว็  ทั้งนี้เพราะอะลูมิเนยีมฟอยลไม
สามารถผนึกตัวของมันใหตดิกันได 
 

11.  คุณลักษณะที่ตองการของน้ําพริกแกงแหง  ตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชน (มผช.734/2548) 
 
 11.1   ลักษณะทั่วไป 
 ตองแหงไมจับตัวเปนกอน สวนประกอบตองผสมเขากับอยางสม่ําเสมอ 
 
 11.2   สี 
  ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของน้ําพริกแกงแหง 
 
 11.3   กล่ิน 
  ตองมีกล่ินที่ดตีามธรรมชาติของน้ําพริกแกงแหง ปราศจากกลิ่นอื่นที่ไมพึงประสงค 
เชน กล่ินอับ กล่ินหืน กล่ินไหม 
 
 11.4   ส่ิงแปลกปลอม 

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด 
ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว 
 
 11.5   ความชื้น 
   ตองไมเกินรอยละ 12 โดยน้าํหนัก 
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  11.6  วอเตอรแอกทวิิตี ้
   ตองไมเกิน 0.6หมายเหตุ   วอเตอรแอกทิวติี้ เปนปจจยัสําคัญในการคาดคะเนอายุก 
เก็บอาหาร  และเปนตัวบงชีถึ้งความปลอดภัยของอาหาร โดยทําหนาทีค่วบคุมการอยูรอด  การ

เจริญ  
และการสรางพิษของจุลินทรีย 

 
   11.7   อะฟลาทอกซิน 
         ตองไมเกิน 20 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม 
 
   11.8   จุลินทรีย 

  จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกนิ 1 x 104  โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
 

11.9 รา  
 ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
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อุปกรณและวิธีการ 
 

วัตถุดิบและอุปกรณ 
 

1.  วัตถุดิบ 
 

 1.1 วัตถุดิบที่ใชในการทําน้ําพริกแกงเขยีวหวานผง 
 

   1.1.1  พริกชีฟ้าเขียว  พันธุเคเยนลองสลิม 
   1.1.2  พริกขี้หน ู พันธุหวยสีทน 
   1.1.3  หอมแดง  พันธุพื้นเมือง 
   1.1.4  กระเทยีม  พันธุเบา 
   1.1.5  ตะไคร 
   1.1.6  รากผักชี  พันธุพื้นเมอืง 
   1.1.7  ขา 
   1.1.8  ผิวมะกรูด 
   1.1.9  ลูกผักชีคั่วปน 
   1.1.10  ลูกยี่หราคั่วปน 
   1.1.11  พริกไทยปน  ตราไรทิพย 
   1.1.12  ลูกจันทนเทศ 
   1.1.13  กะป  ตราชูตราชั่ง 
   1.1.14  เกลือ  ตราปรุงทิพย 
 

 1.2  วัตถุดิบที่ใชในการแกงเขียวหวาน 
 

   1.2.1  เนื้ออกไก 
   1.2.2  กะทิกลอง UHT ตราอรอยด ีบริษัท ไทย อกรี ฟูดส จํากัด มหาชน 
   1.2.3  มะเขือพวง 
   1.2.4  ใบมะกรูด 
   1.2.5  ใบโหระพา 
   1.2.6  พริกชีฟ้า 
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   1.2.7  น้ําปลา 
          1.2.8  น้ําตาลปบ 
 
2.  อุปกรณ 
 
 2.1  อุปกรณที่ใชในการผลิตน้ําพริกแกงเขียวหวานผง 
 
   2.1.1  เครื่องอบแหงแบบถาด  ยี่หอ Theben รุน TR634 
   2.1.2  เครื่องบดอาหาร  ยี่หอ National Super Blender รุน MX-700 GN  
   2.1.3  เครื่องบดผสม    ยี่หอ RONIC  รุน Original 20 
   2.1.4  เครื่องชั่งขนาด 1 กิโลกรัม  ยี่หอ Tanita, Japan 
   2.1.5  เครื่องชั่งไฟฟาทศนยิม  3  ตําแหนง บริษัทไทยเครื่องชั่ง จํากัด 
   2.1.6  เครื่องวัดคา aw

 ยี่หอ Rotronic ay Hygro LAB 
   2.1.7  เครื่องวิเคราะหหาปรมิาณความชื้น FD-620  
   2.1.8  เขียง 
   2.1.9  มีดหั่น 
   2.1.10  ถาดสี่เหล่ียม 
   2.1.11  อางสแตนเลส 
   2.1.12  ชอน 
 
 2.2  อุปกรณที่ใชประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
  2.2.1 อุปกรณที่ใชในการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 
  2.2.2 ใบรายงานผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ  9-point Hedonic Scaling  
Test (จินตนา, 2546)   
 
 2.3  อุปกรณที่ใชในการศึกษาระยะเวลาการเกบ็น้ําพริกแกงผง  
 
  2.3.1  เครื่องผนึกปากถุงแบบสุญญากาศ (Quick Pack Pacific Co., Ltd.) 
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  2.3.2  ถุงอะลูมิเนียมฟอยลลามิเนต ชนิด Nylon/Alu/LLDPE ความหนา 15/7/60 
ไมครอน  

 2.4  อุปกรณที่ใชประเมินคณุภาพทางกายภาพ 
 
  2.4.1  เครื่องวัดคาสี ยี่หอ Hunter LAB รุน Color Fax 
  2.4.2  เครื่องวัดคา aw  ยี่หอ Rotronic ay Hygro LAB 
  2.4.3  เครื่องวิเคราะหหาปริมาณความชื้น FD-620  
  2.4.3  คอมพิวเตอรสําหรับประมวลผล 
 

2.5  ชุดวิเคราะหความหืน 
 
2.6  อุปกรณในการประมวลผลขอมูล 

2.6.1 โปรแกรมคอมพิวเตอรสําหรับวิเคราะหขอมูล SPSS 
2.6.2 เครื่องคอมพิวเตอรสวนบุคคล  
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วิธีการ 
 
1.  การคัดเลือกหาผลิตภัณฑตนแบบ 
 
 1.1  ทําการคนควาตํารับพื้นฐานในการทําแกงเขียวหวาน  เพือ่คัดเลือกเปนผลิตภัณฑ       
ตนแบบ  จากจํานวน  3  สูตร (ภาคผนวก ก)  โดยวางแผนการทดลองแบบ  Randomized complete 
block design, RCBD (สายชล, 2546)  เพื่อหาสูตรผลิตภัณฑตนแบบ  ซ่ึงกรรมวิธีการปรุงแกง 
เขียวหวานมีดงัแผนภูมดิังตอไปนี ้   
 

หั่นสวนผสมเครื่องแกง  และผสมกะป  พริกไทย  ลูกผักชี  ยี่หรา  จันทนเทศ  เขาดวยกัน 
↓ 

นาํสวนผสมที่ไดใสในโถปน  เติมน้ําเปลา  125  กรัม ปนดวยความเร็ว  5  นาที 
↓ 

น้ําพริกแกงเขยีวหวาน 
↓ 

กะทิตั้งไฟพอเดือด  แตกมันเล็กนอย ใสน้ําพริกแกงเขียวหวานผดัพอหอม 
คอย ๆ เติมกะทิลงผัดนาน  3  นาที  ใชไฟออน 

↓ 
เติมกะทิที่เหลือ  เนื้อสัตว และผัก ปรุงรส 
ปลอยใหเดือดนาน  5  นาที   ใชไฟกลาง 

↓ 
แกงเขียวหวาน 

 
ภาพที ่4 แผนภูมิแสดงกรรมวิธีการปรุงแกงเขียวหวาน (ปรับปรุงจาก วรรณภา, 2547) 
 
 1.2  นําแกงเขยีวหวานทั้ง  3  สูตร  ไปทดสอบการประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัส 
เพื่อเลือกตํารับพื้นฐาน  โดยใชผูทดสอบจํานวน  10  คน  ซ่ึงเปนผูเชีย่วชาญ(Expert panelists) ที่มี
อายุตั้งแต  25  ปขึ้นไป  ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแกงเขียวหวานใน
ดานสีน้ําแกง  กล่ิน  รสชาติ  ความขนของน้ําแกง  ความเผ็ด  และความชอบรวม  ดวยวิธีการชิม
แบบใหคะแนนความชอบ 9-point Hedonic Scaling Test (จินตนา, 2546 ) ดังแสดงในภาคผนวก ข  
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นําผลที่ไดจากการประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัสมาวิเคราะหความแปรปรวนโดยใช ANOVA 
ที่ระดับความเชื่อมั่นที่ 95 % และทดสอบความแตกตางดวยวิธี Duncan’s New Mutiple Range Test  
เพื่อเลือกตํารับมาตรฐานในการการผลิตน้ําพริกแกงเขียวหวานทีเ่หมาะสม 
  
2.  การผลิตน้าํพริกแกงเขียวหวานผง 
 
 เตรียมสวนผสมเครื่องน้ําพริกแกงเขยีวหวานสูตรตนแบบที่ผานการคัดเลือก  โดยมีคะแนน
การยอมรับผลิตภัณฑสูงที่สุด โดยการหั่นสวนผสมทั้งหมด ใสเครื่องบดผสมใหละเอยีดนาน 5 นาที     
จนสวนผสมทัง้หมดเขากนั  จากนั้นนําเขาอบที่อุณหภูม ิ 60  70  และ  80  องศาเซลเซียส จนกระทัง่
สวนผสมแหง  มีคา aw  เทากบั 0.6  บันทึกเวลาที่ใชสําหรับการอบแหงแตละอุณหภูม ิ
 
 2.1  นําสวนผสมน้าํพริกแกงเขียวหวานที่อบแหง บดละเอียดดวยเครื่องบดอาหารอีกครั้ง 
ดวยความเรว็ปานกลางนาน 2  นาที  จากนั้นนําน้ําพริกแกงเขียวหวานผงปรุงเปนแกงเขียวหวาน 
 
 2.2 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแกงเขียวหวานจากน้ําพริกแกงผงทั้ง  3  สูตร  
ในดานสีน้ําแกง  กล่ิน  รสชาติ  ความขนน้าํแกง  ความเผ็ด  และความชอบรวม  ดวยวธีิการทดสอบ
ทางประสาทสมัผัสใหคะแนนความชอบ  9-point Hedonic Scaling Test โดยใชผูทดสอบจํานวน 10 
คน ซ่ึงเปนผูเชี่ยวชาญ (Expert panelists) ที่มีอายุตั้งแต 25 ปขึ้นไป ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  วางแผนการ
ทดลองแบบสุมในบล็อคสมบูรณ (Randomized complete block design, RCBD)  วิเคราะหความ
แปรปรวนโดยใช ANOVA ที่ระดับความเชื่อมั่นที่ 95 % และทดสอบความแตกตางดวยวิธี 
Duncan’s New Mutiple Range Test เพื่อเลือกอุณหภูมิในการอบน้ําพริกแกงเขยีวหวานที่เหมาะสม 
 

 2.3  ศึกษาขอกําหนดของผลิตภัณฑ  
 
  2.3.1  วัดคาทางกายภาพ 
 

   2.3.1.1  วัดคาวอเตอรแอกทวิิตีดวยเครื่องวดัคา aw ยี่หอ Rotronic ay Hygro 
LAB 
        2.3.1.2   วดัคาปริมาณความชื้นดวยเครื่องวิเคราะหหาปริมาณความชื้น FD-620 
   2.3.1.2  วัดคาสี ยี่หอ Hunter LAB รุน Color Fax 
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  2.3.2  การวัดคาทางเคมี 
 
   2.3.2.1  คาความเหม็นหืน Thiobarbituric Acid (TBA) (Egan et al., 1981.) 
 
3.  การศึกษาความชอบของผูทดสอบที่มีตอน้ําพริกแกงเขียวหวาน 
 
 3.1 ศึกษาความชอบของน้ําพริกแกงเขียวหวานที่มีขายในทองตลาด  น้ําพริกแกงสด  
น้ําพริกแกงผง  โดยน้ําพริกแกงในทองตลาด ตราโลโบ  สวนน้ําพริกแกงสด ไดจากการคัดเลือกการ
ยอมรับสูงสุดจากสูตรพื้นฐาน  และน้ําพริกแกงผง จากการศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการทดลอง
ทําน้ําพริกแกงเขียวหวานผง  ทําการประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผัส  โดยวิธี  9-point Hedonic 
Scaling Test  วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อคสมบูรณ  (Randomized complete block design, 
RCBD)  วิเคราะหความแปรปรวนโดยใช ANOVA ที่ระดับความเชื่อมัน่ที่ 95 % และทดสอบความ
แตกตางดวยวธีิ Duncan’s New Mutiple Range Test เพื่อเลือกผลิตภัณฑที่ผูทดสอบใหการยอมรับ 
 
 3.2  ศึกษาขอกําหนดของผลิตภัณฑ  โดยการวัดคาสี Hunter LAB รุน Color Fax 
 
4.  การศึกษาการเก็บน้ําพริกแกงเขียวหวานผง 
 
 4.1  การศึกษาการเก็บผลิตภณัฑน้ําพริกแกงเขียวหวานผงในการศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสม  
ที่ไดรับคะแนนการยอมรับสูงสุด  และน้ําพริกแกงเขียวหวานบรรจุซองที่ขายในทองตลาด  
(ตราโลโบ) โดยที่บรรจุอยูถุงอลูมิเนียมฟรอยดลามิเนต  โดยน้ําพริกแกงทั้ง  2  ชนิด  บรรจุแบบ
สุญญากาศ  เก็บในสภาวะแวดลอมเดียวกัน  คืออุณหภูมิปกติ (อุณหภูมหิอง)  เปนเวลา  3  เดือน  
เพื่อเปรียบเทยีบการยอมรับโดยใชสูตรน้ําพริกแกงเขียวหวานสดเปนสูตรมาตรฐานในการทดสอบ
น้ําพริกแกงเขยีวหวาน  ใชผูทดสอบจํานวน  10  คน  ซ่ึงเปนผูเชี่ยวชาญ(Expert panelists) ที่มีอายุ
ตั้งแต  25  ปขึ้นไป  ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร คณะเทคโนโลยคีหกรรม
ศาสตร สาขาวิชาอาหารและโภชนาการโดยทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 9-
point Hedonic Scaling Test  วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อคสมบูรณ (Randomized complete 
block design, RCBD)  วิเคราะหความแปรปรวนโดยใช ANOVA ที่ระดับความเชื่อมัน่ที่ 95 % และ
ทดสอบความแตกตางดวยวธีิ Duncan’s New Mutiple Range Test  เพื่อเลือกผลิตภัณฑน้ําพริกแกง
เขียวหวานที่ผูทดสอบยอมรับการศึกษาการเก็บ 
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 4.2  ศึกษาขอกาํหนดของผลิตภัณฑ 
 
  4.2.1  น้ําพริกแกงเขียวหวานผง   
 
        4.2.1.1  วิเคราะหความเหม็นหนื  Thiobarbituric Acid (TBA) 
        4.2.1.2  วัดคาสี Hunter LAB รุน Color Fax  

       4.2.1.3  วัดคาวอเตอรแอกทิวิตีดวยเครื่องวัดคา aw ยีห่อ Rotronic ay Hygro 
LAB                  4.2.1.4  วัดคาปริมาณความชื้นดวยเครื่องวิเคราะหหาปริมาณ
ความชื้น FD-620  

 
  4.2.2  น้ําพริกแกงสด  (จากการคัดเลือกผลิตภัณฑตนแบบ) 
 
   4.2.2.1  วัดคาสี Hunter LAB รุน Color Fax  
 
                      4.2.3  น้ําพริกแกงในทองตลาด ตราโลโบ (น้ําพริกแกงผานความรอนบรรจุถุง
อลูมิเนียมฟรอยดลามิเนต) 
 
    4.2.3.1  วัดคาสี Hunter LAB รุน Color Fax  
 

5.  สถานที่ทําการวิจัย 
 
 5.1 หองปฏิบัติการอาหาร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   
 
 5.2 สถานที่ทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ  มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
 
6.  ระยะเวลาในการทําการวจัิย 
 
 การวิจยัคร้ังนี้เร่ิมตั้งแต  เดือน  มกราคม  พ.ศ. 2548  ถึง  เดือน มีนาคม พ.ศ. 2550 
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ผลและวิจารณผลการทดลอง 
 

1.ผลการคัดเลอืกหาผลิตภณัฑตนแบบ 
 
 จากการคัดเลือกตํารับพื้นฐานในการทําแกงเขียวหวาน เพื่อศึกษาสวนผสม  และกรรมวิธี
การผลิตแกงเขียวหวาน  โดยนําแกงเขียวหวาน  3  ตํารับ  ที่ไดจากการคัดเลือกดังแสดงใน  
ภาคผนวก ก  แลวนําตวัอยางมาทดสอบทางประสาทสัมผัส คุณลักษณะทางกายภาพของ  
แกงเขียวหวาน ดังแสดงในตารางที่ 2 สวนการวิเคราะหผลทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยของแกง
เขียวหวาน ดังแสดงในตารางที่ 3 
 
ตารางที่ 1 ปริมาณสวนผสมแกงเขียวหวานตํารับพื้นฐาน 
 

ปริมาณ  ( กรัม ) 
สวนผสม 

ตํารับที่ 1 ตํารับที่ 2 ตํารับที่ 3 
น้ําพริกแกง    
พริกชี้ฟาเขียว 120 180 25 
พริกขี้หนูเขยีว 35 15 75 
หอมแดงซอย 25 30 35 
กระเทียม 35 35 50 
ตะไคร 12 10 15 
ขาซอย 3 3 - 
ผิวมะกรูด 3 2 - 
รากผักชีซอย 10 5 7.5 
ลูกผักชีคั่วปน 0.5 1 5 
ยี่หราคั่วปน 0.5 1 0.5 
พริกไทยปน 3 3 2 
เกลือ 20 5 7.5 
กะป 15 5 5 
ลูกจันทนคัว่ปน - 1 - 
น้ําหนกัรวม                                     282                                  296                                  227.5 
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ตารางที่ 1  (ตอ) ปริมาณสวนผสมแกงเขียวหวานตํารับพื้นฐาน 
 

ปริมาณ  ( กรัม ) 
สวนผสม 

ตํารับที่ 1 ตํารับที่ 2 ตํารับที่ 3 
เครื่องปรุง    
เนื้อไก 500 500 500 
มะเขือพวง 200 200 150 
พริกชี้ฟาหัน่   30    30   30 
ใบโหระพา  30    40   20 
ใบมะกรดู    3      2    2 
น้ําปลา 35    75  65 
น้ําตาลปบ 30    10   5 
น้ํากะท(ิUHT)            1,000              1,500            1,250 
 
ที่มา: ตํารับที่ 1 (วรรณภา, 2547) 
ที่มา: ตํารับที่ 2 (คณาจารยจากวิทยาลัยในวงั, 2535) 
ที่มา: ตํารับที่ 3 (กอบแกว, 2542) 
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ตารางที่ 2 คุณลักษณะทางกายภาพของแกงเขียวหวานตํารับมาตรฐาน 3 ตํารับ  
 

ตํารับ คุณลักษณะทาง
กายภาพ 1 2 3 

สีน้ําแกง สีเขียวมันวาว สีเขียวออนออกมาทาง
เหลืองเล็กนอย 

สีเขียวออน 

กล่ิน หอมมาก หอมนอย หอมปานกลาง 
รสชาติ เค็มหวาน เค็มเล็กนอย เค็มหวานเล็กนอย 

ความขนของน้ําแกง ขนปานกลาง ขนมากเกนิไป ขนนอย 
ความเผ็ด เผ็ดปานกลาง เผ็ดนอย เผ็ดนอย 

 
 

       
แกงเขียวหวานตํารับที่ 1  แกงเขียวหวานตํารับที่ 2 แกงเขียวหวานตํารับที่ 3 
 
ภาพที่ 5 แกงเขียวหวานตํารับมาตรฐาน 3 ตํารับ 

 
จากตารางสวนผสมแกงเขียวหวาน  และตารางคุณลักษณะทางกายภาพของแกงเขยีวหวาน

ทั้งสามตํารับ พบวาสวนผสมน้ําพริกแกงเขียวหวานแตละตํารับมีปริมาณสวนผสมตางกันจะเหน็ได
วาสวนผสมตํารับที่ 1 มีปริมาณ กะป เกลือ และน้ําตาลปบ มากกวาตํารับอื่นแตมีปริมาณน้ํากะทิ
นอยจึงทําให     แกงเขยีวหวานมีรสชาติเขมขน สวนตํารับที่ 2  มีปริมาณน้ํากะทิมากกวาตํารับอื่น 
อาจทําใหสวนผสมแกงเขียวหวานมีรสชาติไมเขมขนเทาที่ควร และตํารับที่ 3 สวนผสมน้ําพริกแกง
ตางจากตํารับอื่น คือในสวนผสมไมใส ขา  และผิวมะกรดู ซ่ึงเปนเครื่องเทศที่ใหกล่ินของน้ํามัน
หอมระเหย จึงทําใหสวนผสมน้ําพริกแกงมีกล่ินรสที่ไมหอมตามที่ตองการ 
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ตารางที่ 3 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยของแกงเขียวหวานจากการทดสอบ ทางประสาท       
                 สัมผัส ของตํารับมาตรฐาน ทั้ง 3 ตํารับ 
 

ตํารับ  
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 1 2 3 

สีน้ําแกงns 7.80 ±1.61 6.50±1.35 6.70±1.15 
กล่ิน   7.90±1.10a   6.60±0.97b    6.90±0.99  b 
รสชาติns 8.00±0.94 7.20±1.03 7.20±1.32 
ความขนของน้ําแกงns 7.80±0.91 6.90±1.10 7.10±1.10 
ความเผ็ด   8.10±1.10 a   6.80±1.13 b   6.70±1.63 b 
ความชอบรวม   8.40± 0.69 a   6.80±0.78 b   7.00±1.33 b 
 
หมายเหต ุ 1. ns หมายถึง  มีความแตกตางกันอยางไมมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น  95% 

2. ตัวอักษรทีแ่ตกตางกันในแนวนอน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทาง         
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

   
 จากตารางที่ 2 แสดงผลการวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยของแกงเขียวหวานจากการ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในดานสีน้ําแกง กล่ิน รสชาติ ความขนของน้ําแกง ความเผ็ด
และความชอบรวม โดยพบวาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสีน้ําแกง รสชาติ และความขน
ของน้ําแกง ไมมีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% สวนในดาน
กล่ิน ความเผ็ด และความชอบรวม มีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 
95% 

 
 สีน้ําแกงของแกงเขียวหวานตํารับมาตรฐาน 3 ตํารับ พบวาตํารับที่ 1 ไดคาเฉลี่ยสูงสุด โดย

มีคาเฉลี่ย 7.80 ซ่ึงผูชิมมีความชอบในระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก 
 

 กล่ินของแกงเขียวหวานตํารับมาตรฐาน 3 ตาํรับ พบวา ตาํรับที่ 1 ไดคาเฉลี่ยสูงสุดโดยมี
คาเฉลี่ย 7.90 ซ่ึงผูชิมมีความชอบในระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก 
 
 รสชาติของแกงเขียวหวานตํารับมาตรฐาน 3 ตํารับ พบวาตํารับที่ 1 ไดคาเฉลี่ยสูงสุด โดยมี
คาเฉลี่ย 8.00 ซ่ึงผูชิมมีความชอบในระดบัชอบมาก 
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 ความขนของน้ําแกงเขยีวหวาน ตํารับมาตรฐาน 3 ตํารับ พบวา ตํารับที่ 1 ไดคาเฉลี่ยสูดสุด 
โดยมีคาเฉลี่ย 7.80 ซ่ึงผูชิมมีความชอบในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก 
 
 ความเผ็ดของแกงเขียวหวานตํารับมาตรฐาน 3 ตํารับ พบวาตํารับที่ 1 ไดคาเฉลี่ยสูงสุด โดย
มีคาเฉลี่ย 8.10 ซ่ึงผูชิมมีความชอบในระดบัชอบมาก 
 
 ความชอบรวมของแกงเขียวหวานตํารับมาตรฐาน 3 ตํารับ พบวาตํารับที่ 1 ไดคาเฉลี่ยสูงสุด
โดยมีคาเฉลี่ย 8.40 ซ่ึงผูชิมมีความชอบในระดับชอบมาก 
 
2. ผลการผลติน้ําพริกแกงเขยีวหวานผง 

 
การผลิตน้ําพริกแกงเขยีวหวานผง โดยการศึกษาอุณหภูมทิี่เหมาะสมในการอบแหงน้ําพริก

แกงเขียวหวาน แผบนถาดสีเ่หล่ียมขนาด 30 x 45 เซนติเมตร เกลี่ยใหเต็มพื้นที่หนาประมาณ 2 
มิลลิเมตร โดยน้ําพริกแกงสดหนกั 250 กรัม อบที่อุณหภมูิ 3 ระดับ คือ 60 70 และ 80 องศา
เซลเซียส วัดคา aw ใหต่ํากวา 0.6 แลวนําน้ําพริกแกงอบแหงมาผลิตเปนแกงเขียวหวาน  เพื่อประเมนิ
คุณภาพทงประสาทสัมผัส  ผลดังแสดงในตารางที่  6 
  
 
 
 
 

 
 

 
ภาพที ่6 ภาพน้ําพริกแกงเขยีวหวานกอนการอบแหง 
  
 การแผอาหาร  เปนชั้นบาง ๆ บนพื้นผิวทีใ่หความรอนอาหารไดรับความรอนแบบกระแส
ลมรอนทําหนาที่ใหความรอน และเคลื่อนยายไอน้ํา (convection) ทําใหไอน้ํากระจายตัวไดดี จึงทํา
ใหอาหารแหงในเวลาสั้นลง (สุคนชื่น, 2546) ผูทดลองจึงแผน้ําพริกแกงเขียวหวานใหมีลักษณะแผ
บางจนเต็มถาด และรองดวยถุงพลาสติกบนถาดเพื่อสะดวกตอการเกบ็ตัวอยางหลังการอบแหง  
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ตารางที่ 4  แสดงคา aw ของการอบน้ําพริกแกงเขียวหวานที่ อุณหภูมิ  และระยะเวลาทีต่างกัน 

 

ระยะเวลาในการอบน้ําพริกแกงเขียวหวานผง ช่ัวโมงที่ 0 – 4 ระดับอุณหภูม ิ
( องศาเซลเซียส ) 0 1 2 3 4 

60 0.953±0.002 0.925±0.01 0.791±0.02 0.698±0.01 0.401±0.06 
70 0.953±0.002 0.792±0.79 0.623±0.07 0.384±0.03 - 
80 0.953±0.002 0.603±0.12 0.450±0.02 - - 

 
 

ทําการศึกษาสภาวะการอบแหงน้ําพริกแกงเขียวหวานที่เหมาะสมโดยศึกษาตาม มาตรฐาน 
ผลิตภัณฑชุมชน   คา Water activity ตองไมเกิน 0.6   วอเตอรแอกทีวติ ีเปนปจจยัสําคัญในการ 
คาดคะเนอายกุารเก็บอาหาร  และเปนตวับงชี้ถึงความปลอดภัยของอาหาร โดยทําหนาที่ควบคุมการ 

 อยูรอด การเจริญ และการสรางพิษของจุลินทรีย (มผช.734/2548)โดยกอนอบใชน้ําพริกแกงสด
หนัก 250 กรัม และเมื่อหลังอบน้ําหนกัลดลงเหลือ 65 กรัม น้ําหนักทีห่ายไปคดิเปน74 เปอรเซ็นต    

   
               อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส คา aw เร่ิมตนที่ 0.953 อบแหงชัว่โมงที่ 1-4 ทําการสุมตัวอยาง
น้ําพริกแกงเขยีวหวานออกมาวัดคา awในแตละชั่วโมง โดยคา aw จะคอยๆ ลดลงตามระยะเวลาใน
การอบแหงเมือ่ถึงชั่วโมงที่ 4 คา aw เทากับ0.401  
 
  อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส คา aw   เร่ิมตนที่ 0.953 อบแหงที่ช่ัวโมงที่ 1-3 ทําการสุมตัวอยาง
น้ําพริกแกงเขยีวหวานออกมาวัดคา aw ในแตละชั่วโมง โดยคา aw ลดลงตามระยะเวลาในการอบแหง
เมื่อถึงชั่วโมงที่ 3 คา aw เทากับ 0.384  
 
  อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส  คา aw   เร่ิมตนที่ 0.953 อบแหงที่ช่ัวโมงที่ 1-2 ทําการสุม
ตัวอยางออกมาวัดคา aw แตละชั่วโมง โดยคา aw ลดลงอยางรวดเร็วเมือ่ถึงชั่วโมงที่ 2 คา aw เทากับ 
0.450 ซ่ึงจะเหน็ไดวาการใชอุณหภูมิที่สูงขึ้นคา aw จะลดลงอยางรวดเรว็ข้ึน  และใชเวลาในการ
อบแหงนอยลงดวย  
 
 
 
 



 54 

 Water activity 
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                              อุณหภูมิ(ช่ัวโมง)  
 
ภาพที่ 7 การเปลี่ยนแปลงคา aw ของการอบแหงน้ําพริกแกงที่อุณหภูม ิ60 70 และ 80 องศาเซลเซียส 

 
จากภาพ จะเหน็ไดวาอุณหภมูิในการอบแหงน้ําพริกแกงเขียวหวานทั้ง 3 ระดับมีความ

แตกตางกนัของคา aw ที่ลดลง อุณหภูมิระดบั 60 องศาเซลเซียส คา aw จะลดต่ําลงลงอยางชาๆ ใช
เวลาอบนาน 4 ช่ัวโมง อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส คา aw ลดต่ําลงในระดับปานกลาง ใชเวลาอบนาน 
3 ช่ัวโมง สวนอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส คา aw ลดต่ําลงอยางรวดเรว็ ใชเวลาในการอบนาน 2 
ช่ัวโมง ลักษณะเสนกราฟที่บอกระยะเวลาในการอบแหงมีลักษณะตางกันตามระยะเวลาของการอบ 
สวนคา aw ก็มีการลดลงต่ําแตกตางกันตามระดับอุณหภูม ิ
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ตารางที่ 5   คุณลักษณะทางกายภาพของน้าํพริกแกงเขียวหวานผงที่อบแหงในระดับอุณหภูม ิ
                   ตางกัน  3 ระดับ 
 

ระดับอุณหภูม ิ(องศาเซลเซียส) / เวลา (ช่ัวโมง) 
คุณลักษณะทางกายภาพ 

60º c / 4 ชม. 70 º c / 3 ชม. 80 º c / 2 ชม. 
สี สีเขียวคล้ําออก

น้ําตาล 
สีเขียวเทาออกขาว สีเขียวคล้ําออก

น้ําตาลแดง 
กล่ิน หอมเล็กนอย หอมมาก หอมปานกลาง 
ความเปนผง เปนผงด ี เปนผงด ี เปนผงด ี

                                
 
 
        

      
 
                                  
              60 องศาเซลเซียส /4 ชม.     70 องศาเซลเซียส /3 ชม      80 องศาเซลเซียส /2 ชม. 
 
ภาพที่ 8  น้ําพริกเขียวหวานผงที่ผานการอบแหงในอุณหภูมิตางกัน 3 ระดับ  
 
 จากตารางที่ 5  อุณหภูมิในการอบแหง 3 ระดับ คือ 60 70 และ 80 องศาเซลเซียส พบวาที่
ระดับอุณหภูม ิ60 องศาเซลเซียส สีของน้ําพริกแกงเขียวหวานผงมีสีเขยีวออกน้ําตาล เนื่องจากใช
ระยะเวลาอบนานทําใหสีเขียวของคลอโรฟลลเปลี่ยนแปลง เกิดจากความรอน  และปฏิกิริยา 
ออกซิเดชั่นระหวางการอบแหง สวนการอบแหงที่ระดับอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ใชเวลานอยใน
การอบแหงสนี้ําพริกแกงผงที่อบได มีสีเขียวเทาออกขาว และระดับอณุหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ซ่ึงสูง
กวาระดับอื่น จึงทําใหน้ําพริกแกงผงที่อบไดมีสีน้ําตาลออกแดง 
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ตารางที่ 6 คุณลักษณะทางกายภาพของแกงเขียวหวานจากการใชน้ําพริกแกงเขยีวหวานผงซึ่งอบแหง
ในอุณหภูมิตางกัน 3  ระดับ 

 
ระดับอุณหภูม ิ( องศาเซลเซียส ) / เวลา (ช่ัวโมง) 

คุณลักษณะทางกายภาพ 
60º c / 4 ชม. 70 º c / 3 ชม. 80 º c / 2 ชม. 

สี สีเขียวออนมาก สีเขียวออน สีเขียวออน
เล็กนอย 

กล่ิน หอมเล็กนอย หอมกวาระดบัอื่น หอมเล็กนอย 
รสชาติ เค็มหวานพอด ี เค็มหวานพอด ี เค็มหวานพอด ี
ความขนของน้ําแกง เปนครีมเล็กนอย เปนครีมเล็กนอย เปนครีมเล็กนอย 
ความเผ็ด เผ็ดปานกลาง เผ็ดปานกลาง เผ็ดปานกลาง 
 
 จากตารางคุณลักษณะของแกงเขียวหวานที่ใชน้ําพริกแกงเขียวหวานผงที่อบแหงในระดับ
อุณหภูมิ 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส พบวาคุณลักษณะดานสี และกลิน่ของระดับอณุหภูมิ 60 
และ 80 องศาเซลเซียส  สีของน้ําแกงมีสีเขยีวออนเกินไป  และมีกล่ินหอมนอยกวาระดับอุณหภูมิ 
70  องศาเซลเซียส  สวนคุณลักษณะดานรสชาติ ความขนของน้ําแกง และความเผ็ดไมมีความ
แตกตางกนั 
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ตารางที่ 7  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยแกงเขียวหวานทีใ่ชน้ําพริกแกงเขยีวหวานผง       
                  อบแหงในอุณหภมูิตางกัน 3 ระดับ โดยการทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัส        
 

ระดับอุณหภูม ิ( องศาเซลเซียส ) / เวลา (ช่ัวโมง) คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
60º c / 4 ชม. 70º c / 3 ชม. 80º c / 2 ชม. 

สีน้ําแกง     6.80±0.63 b   7.60±0.51 a   5.80±0.63c 

กล่ิน    6.00±0.66c   7.70±0.48 a   6.70±0.48 b 
รสชาติ    7.40±0.51b   7.70±0.48a     7.50±0.52 a b 
ความขนของน้ําแกงns  7.60±0.51 7.70±0.48 7.70±0.48 
ความเผ็ด     7.20±0.78a b   7.50±0.52 a   7.00±0.66 b 
ความชอบรวม   6.90±0.56b   7.90±0.31 a   6.90±0.87 b 
 
หมายเหต ุ 1. ns หมายถึง  มีความแตกตางกันอยางไมมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

2. ตัวอักษรทีแ่ตกตางกันในแนวนอน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 

 

 จากตารางที่ 7 แสดงผลการวเิคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยแกงเขียวหวานผงอบแหงใน
อุณหภูมิตางกนั 3 ระดับ  โดยการทดสอบทางประสาทสัมผัส ในดานสนี้ําแกง กล่ิน รสชาติ ความ
ขนของน้ําแกง ความเผ็ด และความชอบรวม โดยพบวาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดาน สีน้ํา
แกง กล่ิน รสชาติ ความเผ็ด และความชอบรวม โดยพบวาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานความ
ขนของน้ําแกง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% สวนใน
ดานสีน้ําแกง กล่ิน รสชาติ ความเผ็ด และความชอบรวม มีความแตกตางกันอยางมนียัสําคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 
 สีน้ําแกง  กล่ิน รสชาติ ความขนของน้ําแกง ความเผ็ด และความชอบรวม ของแกง

เขียวหวานที่ใชน้ําพริกแกงเขียวหวานผง ซ่ึงอบแหงที่อุณหภูมิ 3 ระดบั พบวาแกงเขยีวหวานที่ใช
น้ําพริกแกงเขยีวหวานผงอบแหงในระดับอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ไดคาเฉลี่ยสูงสุด โดยมี
คาเฉลี่ย 7.60, 7.70, 7.70, 7.70, 7.50 และ 7.90 ตามลําดับ ซ่ึงผูชิมมีความชอบในระดบัชอบปาน
กลางถึงชอบมาก 
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การพัฒนาการทําแหงโดยการใชตูอบซึ่งสามารถควบคุมอุณหภูมิใหคงที่ได จึงมีการศึกษา
จนทราบวาอณุหภูมิที่เหมาะสมในการทําแหงพริกอยูในชวง 60 ถึง 80 องศาเซลเซียส  อบจนแหง
ผลิตภัณฑที่ไดจะมีสีสวย  และเก็บรักษาไดนาน (Govindarajan, 1985) ผลการทดสอบทางประสาท
สัมผัสของการศึกษาอุณหภูมทิี่เหมาะสมในการอบแหงน้ําพริกแกงเขียวหวาน ผูทดสอบใหการ
ยอมรับแกงเขยีวหวานที่ใชน้ําพริกแกงเขยีวหวานผงที่อบระดับอุณหภมูิ 70 องศาเซลเซียส ใน
คุณลักษณะดาน สีน้ําแกง กล่ิน รสชาติ ความขนของน้ําแกง ความเผ็ด และความชอบรวม 
เนื่องมาจากระดับอุณหภูมิเหมาะสม 

  
สวนน้ําพริกแกงที่อบดวยระดับอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสไมไดรับการยอมรับจากผู

ทดสอบอาจเนือ่งมาจาก ระยะเวลาในการอบแหงนานถึง  4  ช่ัวโมง  ทําใหกล่ิน  และรสสูญเสียไป 
ซ่ึงความรอนนอกจากจะทําใหน้ําระเหยออกไปแลวยังทาํใหสารหอมระเหยบางชนิดสูญเสียไป 
ปริมาณการสูญเสียของสารหอมระเหยขึ้นอยูกับอุณหภูม ิ และความเขมขนของของแข็งในอาหาร 
ความดันไอ และความสามารถในการละลายในน้ําของสารหอมระเหย ที่มีความสามารถในการ
ระเหย  และการแทนที่สูงจะเกิดการสูญเสียในชวงแรกของการอบ (Mazza and Le Meguer, 1980) 
ซ่ึงการอบแหงที่ระดับอุณหภมูิ 60 องศาเซลเซียส ใชเวลานานในการอบ 

 
สวนน้ําพริกแกงที่อบดวยระดับอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสไมไดรับการยอมรับจากผู

ทดสอบอาจเนือ่งมาจากอุณหภูมิในการอบชวงแรกสูง ทําใหสารหอมระเหย ระเหยออกไปมากกวา
ระดับอุณหภูมทิี่ต่ํากวาในการอบแหงน้ําพริกแกงเขยีวหวาน และในเรื่องสีเมื่อใชอุณหภูมิสูงจะเกดิ
การเปลี่ยนแปลงทางเคมีของคาโรทีนอยด  และคลอโรฟลล  ซ่ึงเกิดจากความรอน  และปฏิกิริยา
ออกซิเดชันระหวางการทําแหง  โดยทัว่ไปการทําแหงทีใ่ชเวลานานกวา  และอุณหภมูิสูงกวา  ทําให
สีเกิดการเปลี่ยนแปลงมากกวาปฏิกิริยาออกซิเดชัน  และปฏิกิริยาจากเอนไซมที่หลงเหลืออยูใน
อาหาร  ทําใหเกิดสีน้ําตาลในระหวางการเกบ็รักษา  (Lea, 1958) จึงทําใหผลิตภัณฑทีอ่บแหงใน
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส มีสีเขมหลังการอบ เมื่อนํามาแกงจึงทําใหสีของคลอโรฟลลเปลี่ยนแปลง
ไปไมไดสีเขียวตามตองการ 
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ตารางที่ 8 ผลการวิเคราะหคณุสมบัติทางกายภาพ ของน้ําแกงจากน้ําพริกแกงเขยีวหวานผง ใน
การศึกษาอณุหภูมิที่เหมาะสมในการอบแหงน้ําพริกแกงเขียวหวาน  

 
ระดับอุณหภูม ิ( องศาเซลเซียส )  / เวลา (ช่ัวโมง) คุณสมบัติทางกายภาพ 
60º c / 4 ชม. 70º c / 3 ชม. 80º c / 2 ชม. 

คาสี 
( L*) 
( a*) 
( b*) 

 
57.35±0.14 
  2.20±0.10 
20.09±0.13 

 
60.90±0.30 
 0.36±0.46 
22.21±0.07 

 
58.89±0.07 
  0.88±0.15 
21.96±0.19 

 
หมายเหต ุ คาความสวาง L*ถามีคามากขึ้น แสดงวามีความสวางมากขึ้น 
 คา a*  เปนคาบวก หมายถึงออกสีแดง และคา a* เปนคาลบหมายถึงออกสีเขียว 
 คา b* เปนคาบวก หมายถึงออกสีเหลือง และคา b* เปนลบหมายถึงออกสีน้ําเงิน 
 
 จากการตรวจสอบคุณสมบัติของแกงเขียวหวานจากน้ําพริกแกงผง  ในการศึกษาระดับ
อุณหภูมิในการอบแหงตางกนั 3 ระดับ ทางกายภาพ พบวา แกงเขียวหวานที่ผานการอบแหงที่ระดบั
อุณหภูมิ  70 องศาเซลเซียส มีคาสีดานความสวาง ( L*)  สูงกวา ระดับอุณหภูมิอ่ืน  คาสีแดง ( a*) มี
คาต่ํา ใกลเคียงกับคาที่จะตดิลบ สีจึงออกมาทางเขียวมากกวาระดับอุณหภูมิอ่ืน ๆ  สวนคาสีเหลือง  
 ( b*) มีคามาทางบวกซึ่งสีจะออกมาทางเหลือง  
 
 ตารางที่ 9 ผลการวิเคราะหคณุสมบัติทางกายภาพ และเคมีของน้ําพริกแกงเขียวหวานผง ใน

การศึกษาอณุหภูมิที่เหมาะสมในการอบแหงน้ําพริกแกงเขียวหวาน  
 

ระดับอุณหภูม ิ( องศาเซลเซียส ) / เวลา (ช่ัวโมง) คุณสมบัติทางกายภาพและเคมี 
60º c / 4 ชม. 70º c / 3 ชม. 80º c / 2 ชม. 

คา aw 
คาความชื้น % 
คาความหืน TBA, mg malonaldehyde / kg 
(เฉพาะผงน้ําพริกแกงไมรวมกะทิ) 

      0.40±0.06 
ไมไดวเิคราะห 
ไมไดวเิคราะห 

 

    0.38±0.03 
2.80 
3.97 

 0.45±0.02 
ไมไดวเิคราะห 
ไมไดวเิคราะห 
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 การวิเคราะหคาความชื้น และคาความหนื TBA, mg malonaldehyde / kg วิเคราะหเฉพาะ
ระดับอุณหภูม ิ70 องศาเซลเซียส ตามผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่ผูทดสอบใหการ
ยอมรับ และนาํไปศึกษาการเก็บของผลิตภัณฑตอไป 
 
 คา aw เทากับ 0.38 ซ่ึงอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.734 /2548)  ซ่ึงได
กําหนดไวคือคา aw เทากับ 0.6 ซ่ึงถือวาอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
  
    คาความชื้นเทากับ 2.8  เปอรเซ็นต ซ่ึงคาตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.734/2548) 
กําหนด ตองไมเกิน 12 เปอรเซ็นตโดยน้ําหนัก 
 
3.  ผลการศึกษาความชอบของผูทดสอบชิมท่ีมีตอน้ําพริกแกงเขียวหวาน 
 
 จากการทดสอบความชอบของน้ําพริกแกงเขียวหวานที่ปรุงจาก น้ําพริกแกงเขียวหวานผง 
น้ําพริกแกงเขยีวหวานที่มีขายในทองตลาด  ตราโลโบ  และน้ําพริกแกงเขียวหวานสด  เพื่อ
เปรียบเทียบความชอบของผูทดสอบชิม จากการประเมนิคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ผลดัง
แสดงในตารางที่ 11 
 
ตารางที่ 10 คุณลักษณะทางกายภาพของแกงเขียวหวานที่ใชน้ําพริกแกงเขียวหวานตางกัน 3 ตํารับ 
 

น้ําพริกแกงเขยีวหวาน  
คุณลักษณะทางกายภาพ น้ําพริกแกงผง น้ําพริกแกง 

( โลโบ) 
น้ําพริกแกงสด 

สีน้ําแกง สีเขียวออนเล็กนอย สีเหลืองออกแดง สีเขียวออน 
กล่ิน หอมปานกลาง หอมเล็กนอย หอมมาก 
รสชาติ เค็มหวาน เค็มไมหวาน เค็มหวาน 
ความขนของน้ําแกง ขนปานกลาง ไมขน ขนปานกลาง 
ความเผ็ด เผ็ดปานกลาง เผ็ดนอยมาก เผ็ดปานกลาง 
 

จากตารางคุณลักษณะทางกายภาพของแกงเขียวหวานทีใ่ชน้ําพริกแกงเขียวหวานตางกัน 3 
ตํารับ พบวาคณุลักษณะดานสีน้ําแกงแกงเขียวหวานจากน้ําพริกแกงสดมีสีเขียวสวยกวาน้ําพริกแกง
เขียวหวานผง   สวนน้ําพริกแกงเขียวหวานจากทองตลาดมีสีเหลืองออกแดงเปน  คุณลักษณะดาน
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กล่ินน้ําพริกแกงเขียวหวานผง มีกล่ินหอมปานกลาง คุณลักษณะดานรสชาติ ความขนของน้ําแกง 
และความเผ็ดน้ําพริกแกงเขยีวหวานสด และน้ําพริกแกงเขียวหวานผงมีรสชาติเค็มหวาน ความขน
น้ําแกงปานกลาง สวนความเผ็ดมีความเผ็ดปานกลาง   
 
ตารางที่ 11 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยชนดิของน้ําพริกแกงเขียวหวาน จากการประเมนิ

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ชนิดของน้ําพริกแกงเขยีวหวาน  
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส น้ําพริกแกงผง น้ําพริกแกง 

( โลโบ) 
น้ําพริกแกงสด 

สีน้ําแกง 7.00±0.94 a 5.60±0.52 b 7.30±1.49 a 
กล่ิน 6.80±1.39 a 5.70±0.67 b 7.10±1.44a 
รสชาติ 7.40±1.26 a 5.30 ±0.95c 6.40±0.69 b 
ความขนของน้ําแกง 7.30±0.82 a 6.20±0.79 b  7.00±1.32a b 
ความเผ็ด 6.60±1.26 a 5.40±0.69 b 6.70±1.16a 
ความชอบรวม   7.20±1.47 a 5.80±0.79 b 6.80±1.13 a 
 
หมายเหต ุ 1. ns หมายถึง  มีความแตกตางกันอยางไมมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

2. ตัวอักษรทีแ่ตกตางกันในแนวนอน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทาง   
    สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 

 จากตารางที ่11 แสดงผลการวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยของแกงเขียวหวานที่ใช
น้ําพริกแกงเขยีวหวานตางกนั 3 ตํารับ จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานสีน้าํแกง กล่ิน  
รสชาติ ความขนของน้ําแกง ความเผ็ด และความชอบรวม โดยพบวาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
ดานสีน้ําแกง กล่ิน รสชาติ ความขนของน้ําแกง ความเผ็ด และความชอบรวมมีความแตกตางกนั
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 
 สีน้ําแกงของแกงเขียวหวานที่ใชน้ําพริกแกงเขียวหวาน ตางกัน 3 ตํารับ พบวาน้ําพริก
แกงสด ไดคาเฉลี่ยสูงสุดโดยมีคาเฉลี่ย 7.30 ซ่ึงผูชิมมีความชอบในระดบัชอบปานกลาง 
 



 62 

 กล่ินของแกงเขียวหวานทีใ่ชน้ําพริกแกงเขยีวหวานตางกนั 3 ตํารับ พบวา น้ําพริกแกงสด
ไดคาเฉลี่ยสูงสุดโดยมีคาเฉลี่ย 7.10 ซ่ึงผูชิมมีความชอบในระดับชอบปานกลาง 
 

รสชาติของแกงเขียวหวานทีใ่ชน้ําพริกแกงเขียวหวานตางกัน 3 ตํารับ พบวา น้ําพริกแกงผง
ไดคาเฉลี่ยสูงสุดโดยมีคาเฉลี่ย 7.40 ซ่ึงผูชิมมีความชอบในระดับชอบปานกลาง 

 
ความขนของน้ําแกงเขยีวหวานที่ใชน้ําพริกแกงเขยีวหวานตางกัน 3 ตาํรับ พบวาน้ําพริก

แกงผงไดคาเฉลี่ยสูงสุดโดยมคีาเฉลี่ย 7.30 ซ่ึงผูชิมมีความชอบในระดบัชอบปานกลาง 
 
ความเผ็ดของแกงเขียวหวานที่ใชน้ําพริกแกงเขียวหวานตางกัน 3 ตํารับ พบวาน้ําพริกแกง

สดไดคาเฉลี่ยสูงสุด โดยมีคาเฉลี่ย 6.70 ซ่ึงผูชิมมีความชอบในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง 
 
 ความชอบรวมของแกงเขียวหวานที่ใชน้ําพริกแกงเขียวหวานตางกัน  3  ตํารับ  พบวา

น้ําพริกแกงผงไดคาเฉลี่ยสูงสุด  โดยมีคาเฉลี่ย  7.20  ซ่ึงผูชิมมีความชอบในระดับชอบเล็กนอยถึง
ชอบปานกลาง 

 
ตารางที่ 12   ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพของน้าํแกง จากการเปรียบเทียบชนิดของ

น้ําพริกแกงเขยีวหวาน 3 ชนิด 
 

ชนิดของน้ําพริกแกงเขยีวหวาน  
คุณสมบัติทางกายภาพ (คาส)ี น้ําพริกแกงผง น้ําพริกแกง      

(โลโบ) 
น้ําพริกแกงสด 

 
( L*) 
( a*) 
( b*) 

 

 
55.95±0.29 
 1.17±0.09 
21.89±0.24 

 
58.16±0.14 
2.64±0.03 
31.18±0.48 

 

 
56.48±0.14 
-0.11±0.16 
20.74±0.18 

 
 
หมายเหต ุ คาความสวาง L*ถามีคามากขึ้น แสดงวามีความสวางมากขึ้น 
 คา a*  เปนคาบวก หมายถึงออกสีแดง และคา a* เปนคาลบหมายถึงออกสีเขียว 
 คา b* เปนคาบวก หมายถึงออกสีเหลือง และคา b* เปนลบหมายถึงออกสีน้ําเงิน 
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    จากการตรวจสอบคุณสมบัติของแกงเขยีวหวาน ในการทดสอบความชอบของผูทดสอบ  
แกงเขียวหวานจากน้ําพริกแกงผง น้ําพริกแกง  (โลโบ)   และน้ําพริกแกงสดทางกายภาพพบวา     
คาสีดานความสวาง ( L*) ของสีน้ําแกงเขยีวหวานจากน้ําพริกแกงผง มคีาความสวาง ต่ํากวา สีน้ํา
แกงเขียวหวานจากน้ําพริกแกงสด เล็กนอย และต่ํากวาสนี้ําแกงเขยีวหวานจากน้ําพริกแกง (โลโบ) 
เล็กนอย   คาสแีดง ( a*)  แกงเขียวหวานจากน้ําพริกแกงสด  มีคาติดลบ  สีน้ําแกงออกมาทางเขียว 
มากกวาสูตรอืน่  สวนสีน้ําแกงเขียวหวานจากน้ําพริกแกงผงมีคาใกลเคียงกับน้ําพริกแกงสด  แต
มากกวา สีน้ําพริกแกงจากน้าํพริกแกง (โลโบ)  ซ่ึงมีคาบวกมากกวา   สวนคาสีเหลือง ( b*)                   
สีน้ําแกงเขยีวหวาน จากน้ําพริกแกงผงมีคาใกลเคียงกับสีน้ําแกงเขยีวหวานจากน้ําพริกแกงสด 
มากกวา น้ําพริกแกง (โลโบ) 
 
4.  ผลการศึกษาการเก็บน้ําพริกแกงเขียวหวานผง 

 
จากการศึกษาการเก็บน้ําพริกแกงเขยีวหวานผง ที่ไดจากการทดสอบการยอมรับสูงสุด ของ

การศึกษาอณุหภูมิที่เหมาะสมในการอบแหง  และน้ําพริกแกงเขยีวหวานบรรจุซองที่ขายใน
ทองตลาด ( โลโบ ) โดยบรรจุถุงอะลูมิเนยีมฟรอยดลามเินต เชนเดียวกัน และน้ําพริกแกง
เขียวหวานทั้ง 2 ชนิด บรรจุแบบสุญญากาศ เก็บในสภาวะแวดลอมเดียวกัน เปนเวลานาน 3 เดือน 
ในการทดสอบทางประสาทสัมผัส ใชสูตรน้ําพริกแกงเขยีวหวานสด จากการคัดเลือกผลิตภัณฑ
ตนแบบ เปนมาตรฐาน ในการทดสอบการเก็บ ไดผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ดังแสดงใน
ตารางที่ 13 
 
ตารางที่ 13 คุณลักษณะทางกายภาพของแกงเขียวหวาน  
 

ชนิดของน้ําพริกแกง  
คุณลักษณะทางกายภาพ น้ําพริกแกงผง น้ําพริกแกง(โลโบ ) น้ําพริกแกงสด 

สีน้ําแกง สีเขียวมะกอก สีเหลืองแดง สีเขียวออน 
กล่ิน หอมปากลาง หอมเล็กนอย หอมมาก 
รสชาติ เค็มหวาน เค็มไม เค็มหวาน 
ความขนของน้ําแกง ขนปานกลาง ใส ขนปานกลาง 
ความเผ็ด เผ็ดปานกลาง เผ็ดนอย เผ็ดปานกลาง 
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      แกงเขยีวหวานผง    แกงเขยีวหวาน( โลโบ )        แกงเขยีวหวาน ( สด ) 
  
ภาพที่ 9 แกงเขียวหวานที่ผานการศึกษาการเก็บนาน 3 เดอืนและแกงเขยีวหวานจากน้าํพริกแกงสด 
 
ตารางที่14  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยของการศึกษาการเกบ็น้ําพริกแกงเขียวหวาน 

จากการประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ชนิดของน้ําพริกแกง 
 คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

น้ําพริกแกงผง น้ําพริกแกง(โลโบ ) น้ําพริกแกงสด 
สีน้ําแกง 7.80±1.03 a 5.30±0.82b 7.70 ±0.67a 
กล่ิน 7.50±0.85 a 5.30±0.82 b 8.10±0.88 a 
รสชาติ 7.30±1.06 a 5.10±0.87b 7.60±1.07 a 
ความขนของน้ําแกง 7.80±1.03 a 6.10±0.57 b 7.90±0.57 a 
ความเผ็ด 7.30±1.34 a 5.60±0.69 b 7.60 ±0.97a 
ความชอบรวม   8.00±0.94 a 6.30±0.67 b 7.80 ±1.03a 
 
หมายเหต ุ 1. ns หมายถึง มีความแตกตางกันอยางไมมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น  95% 

2. ตัวอักษรทีแ่ตกตางกันในแนวนอน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทาง    
    สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 
จากตารางที ่14 แสดงผลการวิเคราะหทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยของการศึกษาการเกบ็

น้ําพริกแกงเขยีวหวาน จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานสีน้าํแกง กล่ิน รสชาติ ความขน
ของน้ําแกง ความเผ็ด และความชอบรวม โดยพบวาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ในดานสีน้ําแกง  
กล่ิน รสชาติ ความขนของน้ําแกง ความเผ็ด และ ความชอบรวมมีความแตกตางกนัอยางมีนัย 
สําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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สีน้ําแกง กล่ิน รสชาติ ความขนของน้ําแกง และความเผ็ด ของแกงเขียวหวานที่ศกึษาการ
เก็บของน้ําพริกแกง พบวา น้าํพริกแกงผง ไดคาเฉลี่ยสูงสุด โดยมีคาเฉลีย่ 7.80 7.50  7.30  7.80  
7.30  ตามลําดับ  ซ่ึงผูชิมมีความชอบในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก 

 
 ความชอบรวมของแกงเขียวหวานที่ศึกษาอายุการเก็บของน้ําพริกแกง พบวาน้ําพริกแกงผง

ไดคาเฉลี่ยสูงสุด โดยมีคาเฉลี่ย 8.00 ซ่ึงผูชิมมีความชอบในระดับชอบมาก 
 
ตารางที่ 15 ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพของน้าํแกง จากการศึกษาการเก็บน้ําพริกแกง 

วันที่ 0 - 3 เดือน 
 

ชนิดของน้ําพริกแกง / ระยะเวลา (เดือน) 
น้ําพริกแกงผง น้ําพริกแกง   (โลโบ) 

 
คุณสมบัติทางกายภาพ 

วันที่ 0 3 เดือน วันที่ 0 3 เดือน 
คาสี 

( L*) 
( a*) 
( b*) 

 

 
55.95±0.29b 
1.17±0.09 b 
21.89±0.24 a 

 

 
61.84±0.24a 
1.52±0.10 a 

21.09±0.14 b 
 

 
58.16±0.14 a 
2.64±0.03 b 
31.18±0.48 a 

 

 
57.26±0.12 b 
3.17±0.05 a 

29.78±0.25 b 
 

 
หมายเหต ุ คาความสวาง L*ถามีคามากขึ้น แสดงวามีความสวางมากขึ้น 
  คา a*  เปนคาบวก หมายถึงออกสีแดง และคา a* เปนคาลบหมายถึงออกสีเขียว 
  คา b* เปนคาบวก หมายถึงออกสีเหลือง และคา b* เปนลบหมายถึงออกสีน้ําเงิน 

ตัวอักษรทีแ่ตกตางกันในแนวนอน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทาง    
    สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 
 
 จากตารางที่ 15 การตรวจสอบคุณสมบัติของแกงเขียวหวาน ในการศกึษาการเก็บวนัที่ 0 – 
3 เดือน ของน้าํพริกแกงเขียวหวานผง  และน้ําพริกแกงเขยีวหวานในทองตลาด (ตราโลโบ)  ผลทาง
กายภาพมีคาสีดานความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคาสเีหลือง (b*)  วเิคราะหดวยวิธี T – test 
ผลิตภัณฑทั้ง 2 ตัวอยางมีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นที่ 95 %  
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 สีเขียวมาจากคลอโรฟลด เปนเม็ดสีที่ใหสีเขียวแกพืชทีใ่บ กาน และในผลไมดิบ ใบมี
คลอโรฟลดมากกวาสวนอื่นๆ เพราะคลอโรฟลดจําเปนสาํหรับการสังเคราะหแสง (Photosynthesis) 
ของพืช การสังเคราะหแสงเปนการสรางอาหารของพืช คลอโรฟลดเปนโมเลกุลใหญ พบคลอโร
ฟลดเอและบี ซ่ึงมีโครงสรางคลายกับฮีโมโกบิน คลอโรฟลดมีมักนีเซยีมเมื่อไดรับความรอนและมี
กรดอินทรียอยูดวย ไฮโดรเจนจะเขาไปแทนที่มักนีเซยีมในโมเลกุลของคลอโรฟลดไดงาย จะได
สารชื่อพีโอไฟติน ซ่ึงมีสีเขียวอมน้ําตาล เมื่อมักนีเซียมถูกแทนที่แลวจะเติมมกันีเซยีมกลับเขาไปใน
โมเลกุลไดยาก แตการเติมเกลืออาซิเตท (Acetate) ของเหล็ก สังกะสี และทองแดงจะชวยใหไดสี
เขียวสดใหม แตไมนิยมใชในการหุงตมผัก คลอโรฟลดไมละลายน้ํา ในน้ําตมผักใบเขียวจึงมีสีเขยีว
เพียงเล็กนอย คลอโรฟลดบริสุทธิ์ละลายไดในตวัทําละลายไขมัน เมื่อใสผักใบเขียวลงในน้ําเดือด
จะมีสีเขียวสด และดูใสขึ้นเพียงระยะเดียวตอมาจะเปนสเีขียวอมเหลือง เนื่องจากตอนแรกอากาศซึ่ง
แทรกอยูระหวางเซลลรอนขน จนถูกดนัออกมามองเห็นสีเขียวของคลอโรฟลดชัดขึ้น ตอมาเซลล
ของผักแตก สารที่อยูในแวคโูอล รวมทั้งกรดอินทรียจึงแตกออกไปทัว่เซลล และละลายในน้ําตมผัก
ดวย คลอโรฟลดถูกกรดเปลีย่นเปนพีโอไฟตินมีสีเขียวอมน้ําตาล เม็ดสีเหลืองและสีแสดที่อยูใน
เซลล (อบเชย และขนิษฐา, 2548) 

 
ตารางที่ 16 ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของน้ําพริกแกงเขยีวหวานผง จาก

การศึกษาการเก็บน้ําพริกแกง วันที่ 0 - 3 เดือน 
 

น้ําพริกแกงหวานผง / ระยะเวลา (เดือน)  
คุณสมบัติทางกายภาพและเคมี วันที่ 0 3 เดือน 

 
คา aw 
 คาความชื้น % 
คาความหืน TBA, mg malonaldehyde/kg 
(เฉพาะผงน้ําพริกแกงไมรวมกะทิ) 

  
0.384 ±0.03b 

2.80b 
 3.97 b 

 

 
0.42±0.01a 

5.90 a 
4.45 a 

 

 
หมายเหต ุ 1. ns หมายถึง มีความแตกตางกันอยางไมมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น  95% 

2. ตัวอักษรทีแ่ตกตางกันในแนวนอน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทาง    
    สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
3. ตัวอักษรทีแ่ตกตางกันในแนวนอน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทาง    

    สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 
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   คา aw  ของวันที่ 0 เทากับ 0.384 สวนหลังการเก็บนาน 3 เดือน คา aw  เทากับ 0.42 ผลการ
วิเคราะหดวยวธีิ T – test วันที่ 0 มีความแตกตางจาก 3 เดอืน ของการศึกษาการเก็บ  และคา aw อยูใน
ระดับต่ํากวา  0.6  ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน  (มผช.734 /2548)  กาํหนด 
 
 คาความชื้นของวันที่ 0 เทากบั 2.80 % สวนหลังการก็บนาน 3 เดือน คาความชื้น เทากับ 
5.90 %  ซ่ึงคาไมเกินมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.734/2548) ตองไมเกิน 12 เปอรเซ็นโดย
น้ําหนกั 

 
คาความหืน TBA ของวันที่ 0 มีคา เทากับ  3.97 mg malonaldehyde / kg  สวนคาความหืน 

ของการศึกษาการเก็บนาน 3 เดือน เทากับ 4.45 mg malonaldehyde / kg   
 
แสดงวาการเกบ็น้ําพริกแกงเขียวหวานผงเปนระยะเวลา นาน 3 เดือน คา aw คาความชื้น 

และคาความหนื TBA เพิ่มขึน้อยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชือ่มั่น 95 % แตอยูในเกณฑที่
ปลอดภัยในการบริโภค 
 

ปริมาณกรดไทโอบารบิทูริก เปนคาที่บงชี้ระดับความหืนที่เกดิขึ้นในผลิตภัณฑเนือ่งจาก
ปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันและน้ํามนั โดยวดัปริมาณ malonaldehyde ซ่ึงเปน Secondary 
oxidation products เกิดจากการสลายตัวของสารประกอบไฮโดรเปอรออกไซด ซ่ึงเปน Primary 
oxidation products จะเกิดมากขึ้นเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น (วารุณี, 2540) ไดศึกษาปลาสลิดทอดกรอบที่
ทอดในสภาวะสุญญากาศ และสภาวะบรรยากาศปกติมีคา TBA เทากับ 0.32 และ 0.88 มิลลิกรัม   
มาลอนอัลดีไฮดตอกิโลกรัม ตามลําดับ ซ่ึงเปนคาคอนขางต่ํา เมื่อเปรียบเทียบกับคา TBA ของ
น้ําพริกแกงเขยีวหวานผง น้าํพริกแกงผงมคีา TBA ต่ํามาก ซ่ึงถือวาไมมีความหืน 
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สรุปผลการทดลอง 
 
 การพัฒนาน้ําพริกแกงเขียวหวานผง แบงตามขั้นตอนการศึกษา ไดดังนี้ การคัดเลือกหา
ตํารับพื้นฐานของผลิตภัณฑแกงเขียวหวาน, การพัฒนาแกงเขียวหวานผง, การศึกษาความชอบของ
ผูทดสอบที่มีตอแกงเขียวหวาน, การศึกษาการเก็บของผลิตภัณฑน้ําพริกแกงเขยีวหวานผง กับ
น้ําพริกแกงทีม่ีขายในทองตลาด และการศกึษาคุณลักษณะทางกายภาพของน้ําพริกแกงเขียวหวาน
ผง ซ่ึงสรุปผลการทดลองไดดังนี ้
 
 1. จากการคนควาเพื่อหาตํารับพื้นฐานของแกงเขยีวหวาน ที่จะนํามาใชเพื่อการวจิัยนี้ได
ตํารับพื้นฐานแกงเขียวหวานมา 3 ตํารับ โดยคํานึงถึงชนดิของวัตถุดิบที่ใกลเคียงกัน และเปนตํารับ
ที่ไดการยอมรบั ทําการคัดเลือกตํารับแกงเขียวหวาน พื้นฐาน 3 ตํารับ โดยทําการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสดวยวิธีใหคะแนนความชอบ 9-point Hedonic Scaling Test ผลปรากฏวาแกง
เขียวหวานตํารับที่ 1 ไดคะแนนคุณลักษณะดานสีน้ําแกง กล่ิน รสชาติ ความขนของน้ําแกง ความ
เผ็ด และความชอบรวม ไดคะแนนเฉลี่ยสูงสุดในทุกดาน ดังนั้นจึงเลือกแกงเขียวหวานตํารับที่ 1      
( อาจารยวรรณภา ) เปนแกงเขียวหวานตํารับพื้นฐานสําหรับการพัฒนาน้ําพริกแกงเขียวหวานผง 
 
 2.  การผลิตน้ําพริกแกงเขียวหวานผง โดยการศึกษาอณุหภูมิที่เหมาะสมในการอบน้ําพริก
แกงเขียวหวาน 3 ระดับ คือ 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส บันทึกเวลาในการอบ วัดคา aw  ผลที่ได 
ใชเวลาในการอบ 4 , 3 และ 2 ช่ัวโมง ตามลําดับ คา aw เทากับ 0.40±0.06, 0.38±0.03 และ 0.45±0.20
ตามลําดับ ลักษณะของสีน้ําพริกแกงที่อบดวยอุณหภูมิระดับ 60, 70  และ 80 องศาเซลเซียส คือ สี
เขียวคล้ําออกน้ําตาล สีเขียวเทาออกขาว และสีเขียวคล้ําออกน้ําตาลแดง นําน้ําพริกแกงที่ได 3 ตํารับ 
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวธีิใหคะแนนความชอบแบบ 9-point Hedonic Scaling Test 
ผลปรากฏวา น้ําพริกแกงเขยีวหวานที่ผานการอบแหงที่ระดับอุณหภมูิ 70 องศาเซลเซียส ไดรับ
คะแนนสูงสุดในทุกดาน สวนผลการวัดคาสี คือ คา L*(ความสวาง), a*(สีแดง-สีเขียว) และ b* 
 (สีเหลือง- น้ําเงิน) อยูในชวง 60.90±0.30, 0.36±0.46 และ 22.21±0.07 คือ มีสีเขียวออกเหลือง มีคา 
aw เทากับ 0.38±0.03 มีคาความชื้น เทากับ 2.8 เปอรเซ็นต  และมีคาความหืน (TBA) เทากับ 3.97 mg 
malonaldehyde / kg เปนตํารับที่ใชในการศึกษาการเก็บตอไป 
 
 3.  ทําการทดสอบการยอมรับแกงเขยีวหวาน ความชอบที่มีตอน้ําพริกแกงเขียวหวานผง 
น้ําพริกแกงเขยีวหวานที่มีขายในทองตลาดตราโลโบ  และน้ําพริกแกงเขียวหวานสด ประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธีใหคะแนนความชอบแบบ 9-point Hedonic Scaling Test ผล
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ปรากฏวา แกงเขียวหวานจากน้ําพริกแกงเขียวหวานผง คุณลักษณะดาน รสชาติ ความขนของ       
น้ําแกง ความชอบรวม ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย คือ 7.40, 7.30 และ 7.20 ตามลําดับ สวนน้ําพริก
แกงเขียวหวานสด คุณลักษณะดาน สีน้ําแกง กล่ิน และความเผ็ด คาคะแนนเฉลี่ย คือ 7.30, 7.10 
และ 6.70 ตามลําดับ สวนน้ําพริกแกงในทองตลาดมีคาคะแนนเฉลี่ยคณุลักษณะทกุดานต่ํากวาระดับ
อ่ืน ๆ สวนผลการเปรียบเทยีบความแตกตางทางสถิติ น้ําพริกแกงเขียวหวานผง และน้ําพริกแกง
เขียวหวานสด คุณลักษณะดาน สีน้ําแกง กล่ิน ความขนของน้ําแกง ความเผ็ด และความชอบรวม ไม
มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมัน่ 95% คาสีของน้ําพริกแกงเขียวหวานผง น้ําพริกแกง
เขียวหวานในทองตลาด  และน้ําพริกแกงเขียวหวานสด คือคา  L*( ความสวาง) อยูในชวง 
55.95±0.29, 58.16±0.14 และ 56.48±0.14 a*( สีแดง-สีเขียว) 1.17±0.09, 2.64±0.03 และ -0.11±0.16 
และ b*  ( สีเหลือง- น้ําเงิน ) 21.89±0.24, 31.18±0.48 และ 20.74±0.18 ตามลําดับ คือ มีสีเขียวออน
ออกเหลือง สีสมออกเหลือง สีเขียวออกเหลือง ตามลําดับ 
 
 4.  ทําการศึกษาการเก็บน้ําพริกแกงเขยีวหวานผง ที่ผานการศึกษาอณุหภูมิที่เหมาะสมโดย
ใชน้ําพริกแกงที่ผานการอบที่ระดับอุณหภมูิ 70 องศาเซลเซียส ศึกษาการเก็บในชวงเวลานาน 3 
เดือน กับน้ําพริกแกงเขยีวหวานที่ขายในทองตลาด (โลโบ) โดยประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผัส
เปรียบเทียบกบัน้ําพริกแกงเขียวหวานสด ดวยวิธีใหคะแนนความชอบแบบ 9-point Hedonic 
Scaling Test ผลปรากฏวา น้าํพริกแกงเขียวหวานสด ไดคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดของคุณลักษณะดาน 
กล่ิน รสชาติ ความขนของน้ําแกง ความเผ็ด ไดคะแนน 8.10±0.88, 7.60±1.07, 7.90±0.57 และ 
7.60±0.97 ตามลําดับ สวนน้าํพริกแกงเขียวหวานผงไดคาคะแนนเฉลี่ย สูงสุดของคุณลักษณะดาน  
สีน้ําแกง ความชอบรวม ไดคะแนน 7.80±1.03 และ 8.00±0.94 ตามลําดับ  
  
             การวิเคราะหคุณสมบัติของน้ําพริกแกงเขยีวหวาน ในการศึกษาการเก็บในชวงเวลานาน  
3  เดือน โดยเปรียบเทียบระหวางน้ําพริกแกงผง และ น้ําพริกแกง (โลโบ)  ทางกายภาพและเคม ีคา
สี คือ คา L*(ความสวาง) อยูในชวง 61.84±0.24 และ 57.26±0.12  a*(สีแดง-สีเขียว) 1.52±0.10 และ 
3.17±0.05  b* (สีเหลือง- น้ําเงิน) 21.09±0.14 และ 29.78±0.25   คาสี เขียวออนออกเหลือง สีสมออก
เหลือง สีเขียวออกเหลือง คา aw ของน้ําพริกแกงเขยีวหวานผง เทากับ 0.42  คาความชื้น เทากับ 5.9 
เปอรเซ็นต และคาความหนื TBA เทากับ 4.45 mg malonaldehyde / kg  
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ขอเสนอแนะ 
 
 1.  ควรศึกษาการเก็บน้ําพริกแกงเขียวหวาน ในชวง 6 เดือน และ 1-2 ป  เนื่องจากคา aw 

และ คาความหืน  ที่วดัไดยงัต่ําสามารถเก็บไดนานขึน้  เพื่อประโยชนตอภาคเอกชน หรือผูประกอบ
ธุรกิจ 

 
 2.  ในการศึกษาการเก็บน้ําพริกแกงเขียวหวานผงครั้งตอไป ควรศึกษาชนิดของบรรจุภณัฑ
ที่มีผลตอคุณลักษณะของผลิตภัณฑ เพื่อลดตนทุนในการผลิตในครั้งตอๆไป 
 
 3.  ในการพัฒนาผลิตภัณฑแกงเขียวหวาน คร้ังตอไปควรศึกษาผลิตภณัฑรูปแบบอื่นเชน 
น้ําพริกแกงเขยีวหวานอัดกอน หรือน้ําพริกแกงเขยีวหวานพรอมปรุงโดยการเติม กะทิผง น้ําตาล 
น้ําปลาผง และการผลิตน้ําพริกแกงชนดิอืน่ๆ 

 
 4.  ในการศึกษาครั้งตอไปควรศึกษาการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค เพื่อเพิ่มความ        
หลากหลายของผูทดสอบ และสามารถตอบสนองความตองการของผูบริโภคไดอยางเต็มที่ 
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แกงเขียวหวานไก 
ตํารับที่ 1 

สวนผสมน้ําพริกแกง 
 
 พริกชี้ฟาเขียว   120   กรัม 
 พริกขี้หนูเขียว    35   กรัม 
 หอมแดงซอย      25   กรัม 
 กระเทียม      35   กรัม 
 ตะไครซอย     12   กรัม 
 ขาซอย        3   กรัม 
 ผิวมะกรูด        2   กรัม 

 รากผักชีซอย   10   กรัม 
 ลูกผักชีคั่วปน     0.5   กรัม 
 ยี่หราคั่วปน       0.5   กรัม 
 พริกไทยปน     3   กรัม 
 เกลือ    15   กรัม 
 กะป    15   กรัม 

 
สวนผสมเครื่องปรุง 
 
 เนื้อไก    500   กรัม 
 มะเขือพวง   200   กรัม 
 พริกชี้ฟาหั่น     30   กรัม 
 ใบโหระพา     30   กรัม 

 ใบมะกรูด        3   กรัม 
 น้ําปลา      35   กรัม 
 น้ําตาลปบ      30   กรัม 
 น้ํากะทิ      1,000   กรัม 

      
วิธีทํา 
  
 1.  ผสมสวนผสมน้ําพริกแกงเขาดวยกันใสลงในโถปน  ปนจนละเอียดนาน  5  นาที 
 2.  กะทิ  200  กรัม  ตั้งไฟเคี่ยวพอแตกมันเล็กนอย  เติมน้ําพริกแกงลงผัดพอหอม 
 3.  ใสเนื้อไกลงผัด  คอย ๆ เติมกะทิที่เหลือ  ปรุงรสดวยน้ําปลา  น้ําตาล  จนสวนผสมเดือด  
ใสมะเขือปลอยใหเดือดอีกสักครู  ใสพริกชี้ฟา  ใบมะกรูด  ใบโหระพา  ยกลง 
 
ที่มา: วรรณภา (2547) 
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แกงเขียวหวานไก 
ตํารับที่ 2 

 
สวนผสมน้ําพริกแกง 
 
 พริกขี้หนู      15   กรัม 
 พริกชี้ฟาเขียว   180   กรัม 
 หอมแดง      30   กรัม 
 กระเทียม      35   กรัม 
 ตะไคร      10   กรัม 
 ขา         3   กรัม 
 ผิวมะกรูด        2   กรัม 

 รากผักชี        5   กรัม 
 ลูกผักชีคั่วปน       1   กรัม 
 ยี่หราคั่วปน       1   กรัม 
 ลูกจันทรคั่วปน      1   กรัม 
 เกลือปน        5   กรัม 
 กะป        5   กรัม 
 พริกไทยปน       3   กรัม 

 
สวนผสมเครื่องปรุง 
 
 เนื้อไก    500   กรัม 
 กะทิ     1,500   กรัม  
 มะเขือพวง    200   กรัม 
 ใบมะกรูด        2   กรัม 

 ใบโหระพา     40   กรัม 
 พริกชี้ฟา      30   กรัม 
 น้ําปลา      75   กรัม 
 น้ําตาลปบ      10   กรัม

 
วิธีทํา 
  
 1.  โขลกสวนผสมน้ําพริกแกงจนเขากันดี  พักไว 
 2.  หัวกะทิ  ผัดพอแตกมัน  นําน้ําพริกแกงลงผัดพอหอม  เติมเนื้อไก  คอยเติมหางกะทิ  พอ
เดือดเติมผัก  ปรุงรส 
 3.  ใสใบโหระพา  ใบมะกรูด  ยกลง 
 
ที่มา: คณาจารยจากวิทยาลัยในวัง (2535) 
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แกงเขียวหวานไก 

ตํารับที่ 3 
 
สวนผสมน้ําพริกแกง 
 
 พริกขี้หนูสด   15   กรัม 
 พริกชี้ฟาเขียว   30   กรัม 
 เกลือ      5   กรัม 
 ตะไครซอย   20   กรัม 
 รากผักชี      5   กรัม 
 หัวหอมแดง   40   กรัม 

 กระเทียม    45   กรัม 
 กะป      5   กรัม 
 พริกไทยปน     2   กรัม 
 ลูกผักชีคั่วปน     3   กรัม 
 ยี่หราคั่วปน     0.5   กรัม 

 
สวนผสมเครื่องปรุง 
 
 เนื้อไกหั่น    500   กรัม 
 กะทิ     1,250   กรัม 
 มะเขือพวง    150   กรัม 
 ใบโหระพา     20   กรัม 

 ใบมะกรูด        2   กรัม 
 พริกชี้ฟาหั่นแฉลบ  30   กรัม 
 น้ําปลา       65   กรัม 
 น้ําตาลปบ         5   กรัม 

 
วิธีทํา 
  
 1.  สวนผสมน้ําพริกแกงโขลกรวมกันจนละเอียดเขากันดี 
 2.  เคี่ยวกะทิ  200  กรัม  พอแตกมัน  แลวนําสวนผสมเครื่องแกงลงผัดใหหอม  นําเนื้อไก
ลงผัดปรุงรสดวยน้ําปลา  ตักใสหมอเติมกะทิเคี่ยวใหเดือด 
 3.  ใสมะเขือพวง  ปรุงรสอีกครั้งดวยน้ําปลาและน้ําตาลปบ  ใสใบมะกรูด  ใบโหระพา     
ยกลง 
 
ที่มา: กอบแกว (2542) 
 



 

  
80 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
ใบรายงานผลการทดสอบ  9-Point Hedonic Scaling Test 
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ใบรายงานผลการทดสอบ 9-Point Hedonic Scaling Test 
 
ผูทดสอบ…………………………………………………… วันที่………………………… 
 
ตัวอยาง  แกงเขียวหวาน 
 
คําแนะนํา:  ทดสอบตัวอยางแลวใหคะแนนความชอบของตัวอยาง  ตามคําอธิบายคะแนน

ความชอบดังสเกลที่กําหนด  และกรุณาบวนปากกอนทดสอบตัวอยาง 
สเกลความชอบ 
      1 = ไมชอบมากที่สุด 
      2 = ไมชอบมาก 
      3 = ไมชอบปานกลาง 
      4 = ไมชอบเล็กนอย 
      5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 
      6 = ชอบเล็กนอย 
      7 = ชอบปานกลาง 
      8 = ชอบมาก 
      9 = ชอบมากที่สุด 
 
คุณลักษณะ   รหัส…………….   รหัส………......    รหัส……………. 
สีน้ําแกง        …....………..       …………….          ..…………… 
กล่ิน      …....………..        …………….          ..…………… 
รสชาติ      …....………..       …………….          ..…………… 
ความขนของน้ําแกง    …....………..          …………….          ..…………… 
ความเผ็ด     …....………..       …………….          ..…………… 
ความชอบรวม    …....………..                 …………….          ..…………… 
 
         ขอขอบคุณทุกทานที่กรุณาตอบแบบสอบถาม 
           ผูวิจัย 
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ภาคผนวก ค 
วิธีวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
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วิธีวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ (อรวรรณ, พรรณทิพยและจิราภรณ, 2541) 
 
1.  การหาคาสหีรือความขาว 
 

นําตัวอยางมาปรับอุณหภูมใิหเทากับอณุหภูมิหอง แลวนาํไปวัดสี L* a* b* Colour system 
โดยใชเครื่อง ซ่ึง Hunter LAB รุน Color Fax  L* คือคาความสวาง มีคาระหวาง 0-100 หรือสีดําถึงสี
ขาว a* แสดงคา (+) สีแดงหรือ (-) สีเขียว และ b* แสดงคา (+) สีเหลืองหรือ (-) สีน้ําเงิน  
 

2.  วิธีการหาคา Water activity (aw) 
 

วิธีวิเคราะห 
เตรียมตัวอยางบดละเอียดใสตลับพลาสติกสําหรับวัดคา aw นําไปใสในชองใสตัวอยางใน

เครื่องวัดคา aw (Hygro Lab Model Rotranic) จับเวลาประมาณ 30 นาท ีหรือรอจนกระทั่งเครื่องวัด
อานคา aw ของตัวอยางคงที่ จงึอานคา aw ที่ไดจากเครื่องวัด 
 

วิธีวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

 
หลักการ   
 
 ไขมันที่ถูกออกซิไดซจะเกิดกลิ่นหืน เนื่องจากการสารประกอบ malonaldehyde และ สวน
ใหญจะพบในรูปที่จับกับสารอื่นซึ่งถูกแยกออกไดโดยการใชความรอน  สาร malonaldehyde  
ดังกลาวสามารถทําปฎิกริยากับ TBA  เกิดเปนสีแดงได  จึงใชเปนวิธีทดสอบการเกิดกลิ่นหืนของ
ไขมัน  โดยคา TBA  จะวัดเปนคา  mg   malonaldehyde  ตอกิโลกรัมตัวอยาง คา TBA  จะใชหาใน
อาหารที่มีไขมันสูงไดเชนเดยีวกับการหาในไขมันโดยตรง 
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วิธีการ   (Egan  et  al., 1981) 
 
สารเคม ี

1. 4 N Hydochloic acid 
2. Antifoam liquid 
3. Thiobarbituric acid reagent – ละลาย 0.2883 กรัม ใน 100 มล. ของ 90 % glacial 

acetic acid 
เครื่องมือ 

1. ชุดกลั่น (flask, condenser, receiver) 
2. ลูกแกว 
3. เตาไฟฟา 
4. ปเปต 
5. หลอดทดสอบชนิดมีจุก 
6. spectrophotometer 

วิธีการ 
1. ปนตัวอยาง 10 กรัม กับน้ํากลั่น 50 มล. เปนเวลา 2 นาที่ แลวถายลงในขวดน้ํากลั่น ใช

น้ํา 47.5 มล. ลางภาชนะที่ใสตัวอยางแลวเทใสขวด 
2. เติม 2.5 มล. 4 N HCl (pH ควรจะเปน 1.5) และเติมลูกแกวและ antifoam 
3. กล่ันใหไดของเหลว 50 มล. ภายใน 10 นาที 
4. ดูดสารที่กล่ันได 5 มล. ลงในหลอดทดสอบที่มีจุกปด 
5. เติม 5 มล. TBA reagent เขยาและใหความรอนดวยน้ําเดอืดเปนเวลา 35 นาที 
6. ทํา blank โดยวิธีเดียวกนั โดยใช 5 มล. ของน้ําใหความรอน 35 นาท ี
7. ทําตัวอยางและ  blank ใหเย็นแลววดัคา OD ที่ 523 nm 

คํานวณ 
TBA value (mg malonaldehyde/kg sample) = 7.8 × A 
(A = absorbance of sample ที่หักคา blank แลว) 
หมายเหตุ       ตองปฎิบัติตามโดยเครงครัดจึงจะใชคา 7.8 เปน factor ได 




