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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลการเตรียมวัตถุดิบก่อนการทำแห้งและอุณหภูมิการทำแห้งต่อคณุภาพ

ทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาของผักพื้นบ้าน ได้แก่ ดอกขจร ผักปลัง และผักหวานบ้าน โดยเตรียมผักขั้นต้น
ก่อนการอบแห้งทั้งหมด 12 สภาวะ ได้แก่ การแช่ในสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบต์ซัลไฟต์ (KMS) กรดซิตริก และ
โซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) เป็นเวลา 5, 10 และ 15 นาที และการลวกเป็นเวลา 30, 45 และ 60 วินาที 
เปรียบเทียบกับผักสดเป็นตัวอย่างควบคุม จากนั้นนำมาทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งด้วยลมร้อนแบบถาดโดยใช้อุณหภมูิ
ต่างกัน 3 อุณหภูมิ คือ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส พบว่าการเตรียมผักข้ันต้นและอุณหภูมิในการอบแห้งมีผลต่อ
กระบวนการอบแห้งและคุณภาพของดอกขจร ผักปลัง และผักหวานบ้านอบแห้ง เมื่อใช้อุณหภูมิในการอบแห้งสูงขึ้น 
ทำให้เวลาในการอบแห้งน้อยลง และพบว่าการเตรียมขั้นต้นก่อนการอบแห้งโดยการลวก ทำให้ใช้เวลาในการทำแห้ง
น้อยที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับการแช่ในสารละลาย KMS, NaOH และกรดซิตริก ตามลำดับ ส่วนการแช่ในสารละลาย 
KMS นาน 15 นาที ก่อนการอบแห้ง ทำให้มีค่าการเปลี่ยนแปลงสีเปรียบเทียบกับผักสดน้อยที่สุดอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p < 0.05) รองลงมา คือ การแช่ในสารละลาย NaOH กรดซิตริก และการลวก ตามลำดับ เมื่อทำแห้งผัก
ด้วยอุณหภูมิสูงขึ้นมีผลทำให้ปริมาณน้ำอิสระ วิตามินซี ความชื้น และโปรตีนในผักอบแห้งทุกตัวอย่างลดลง แต่ทำให้
การคืนตัว ปริมาณเยื่อใย และเถ้าเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) นอกจากนี้การแช่ในสารละลาย KMS 
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ก่อนการอบแห้งทำให้ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์ และราของดอกขจร ผักปลัง และผักหวานบ้านอบแห้งต่ำ และ
การใช้อุณหภูมิสูงในการอบแห้งมีผลทำให้ปริมาณจุลินทรีย์ของผักอบแห้งลดลง การทดลองสรุปได้ว่าการเตรียมผัก
ขั ้นต้นด้วยการแช่ในสารละลาย KMS นาน 15 นาที และอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นสภาวะที่
เหมาะสมที่สุดสำหรับการทำแห้งผักพ้ืนบ้าน 
 

คำสำคัญ : การทำแห้ง; การเตรียมขั้นต้น; ดอกขจร; ผักปลัง; ผักหวานบ้าน; ส;ี โพแทสเซียมเมตาไบต์ซัลไฟต์ 
 

Abstract 
This research aimed to study the effect of pre- treatments prior to drying and drying 

temperatures on physical, chemical and microbiological properties of some indigenous vegetables, 
namely cowslip creeper, ceylon spinach and star gooseberry.  These vegetables were pre- treated 
prior to drying for 12 conditions i.e., immersing in a solution of potassium metabisulfite (KMS), citric 
acid and sodium hydroxide ( NaOH)  for 5, 10 and 15 minutes, and blanching for 30, 45 and 60 
seconds compared to fresh vegetables as a control sample. After that, they were dried with a tray 
hot-air dryer with 3 different temperatures (50, 60 and 70 °C). It was found that the pre-treatments 
prior to drying and drying temperatures significantly affected drying processes and properties of 
these dried cowslip creeper, ceylon spinach and star gooseberry.  At higher drying temperatures, 
the drying time was shorter.  It was also observed that blanching led to the shortest drying time 
compared with KMS, NaOH and citric acid soaking, respectively.  The total color change value of 
vegetable soaking in KMS for 15 minutes before drying gave the lowest value compared with fresh 
vegetables (p < 0.05), followed by NaOH, citric acid soaking and blanching, respectively. When drying 
at higher temperatures, the water activity, vitamin C, moisture and protein contents of all dried 
vegetables were reduced, whereas the rehydration, fiber and ash contents were increased 
significantly ( p < 0. 05) .  In addition, the KMS soaking before drying led to a low number of total 
microbial counts, and yeast and mold count of all dried vegetables. Also, drying at high temperature 
resulted in decreasing of their microbial counts.  According to the results, it could be concluded 
that KMS soaking for 15 min and then drying at 70 ºC was the optimum condition for drying these 
indigenous vegetables. 
 

Keywords: drying; pre-treatment; cowslip creeper (Telosma minor); Ceylon spinach (Basella alba); 
star gooseberry (Sauropus androgynus); color; potassium metabisulfite 

 
1. บทนำ 

ประเทศไทยมีความหลากหลายทางพันธุ์พืชสูง 
ขึ ้นกับภูมิประเทศและสภาพอากาศ คนไทยรู้จักใช้

ประโยชน์จากผักพื้นบ้านที่เป็นพืชพันธุ์ที่มีอยู่ทั่วไปใน
การนำมาประกอบอาหารและใช้เป็นยารักษาโรค ผัก
พื้นบ้านอาจมีชื่อเฉพาะและสามารถนำไปประกอบเป็น
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อาหารตามกรรมวิธีเฉพาะของท้องถิ่น มักใช้ยอดพืช 
ผล ดอก และใบเป็นอาหาร ผักพ้ืนบ้านอุดมด้วยคุณค่า
ทางโภชนาการ ได้แก่ วิตามิน เกลือแร่ เยื่อใยอาหาร 
เป็นต้น ซึ่งเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย รวมทั้งมีสารต้าน
อนุมูลอิสระ ได้แก่ รงควัตถุ สารฟีนอลิกต่าง ๆ เป็นต้น 
[1,2] ปัจจุบันพืชผักพื้นบ้านบางชนิดสามารถปลูกเป็น
พืชเศรษฐกิจ เพื่อสร้างรายได้ให้แก่ชุมชน และเป็นที่
นิยมในการบริโภค มีแนวโน้มในการนำไปใช้ประโยชน์
ในผลิตภัณฑ์อาหารได้อย่างหลากหลาย เช่น ขจรหรือ
สลิด (cowslip creeper, Telosma minor) เป็นไม้
เลื้อย ดอกออกเป็นช่อกระจุก หรือเป็นพวง ออกตาม
ซอกใบ กลีบดอกเหลือง หรือเขียวอมเหลือง ดอกมี
กลิ ่นหอมและรสหวาน รวมทั ้งดอกขจรยังมีความ 
สามารถในการต้านอนุมูลอิสระอีกด้วย [3] ผักปลัง 
(ceylon spinach, Basella alba) เป็นไม้เลื้อยล้มลุก 
ใบเดี่ยว เนื้อใบหนานุ่มและมีเมือกเหนียว สามารถใช้
เป ็นอาหารและยาสม ุนไพรได ้ ผ ักปล ังอ ุดมด้วย
สารประกอบฟีนอลิก บีทาเลน แคโรทีนอยด์ เพปไทด์ 
ไทรเทอร์พีนแซโพนิน และพอลิแซ็กคาไรด์ชนิดสาร
เมือก จึงมีประโยชน์ต่อร่างกาย และมีศักยภาพในการ
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ [4,5] ผักหวาน บ้าน 
(star gooseberry, Sauropus androgynus) เป็นพืช
ใบเดี่ยวเรียงสลับ ด้านบนสีเขียวเข้ม ด้านล่างสีเขียว
อ่อน ผักหวานมีคุณค่าทางโภชนการสูง อุดมด้วย
โปรตีน เส้นใย คาร์โบไฮเดรต และวิตามินซี ทั้งยังมี
สารฟีนอลิก และมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูง [6]   

การเสื่อมเสียที่เกิดขึ้นอย่างรวดเร็วของผักสด 
จึงต้องมีการแปรรูปเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา การทำ
แห้งเป็นวิธีหนึ่งในการกำจัดน้ำออกจากอาหาร เพื่อลด
ปริมาณความชื้นของอาหาร ทำให้สามารถยืดอายุการ
เก็บรักษาให้นานขึ้น โดยการทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้ง
แบบถาดเป็นเครื่องมือทำแห้งที่ใช้ต้นทุนในการผลิตต่ำ 
คุณลักษณะของผักอบแห้งขึ้นอยู่กับเครื่องมือ อุณหภูมิ

และเวลาในการทำแห้ง รวมทั้งลักษณะและสมบัติของ
วัตถุดิบเริ ่มต้น [7,8] นอกจากนี ้การเตรียมวัตถุดิบ
ขั้นต้นก่อนการทำแห้งเป็นปัจจัยที่มีความสำคัญที่ช่วย
ปรับปรุงกระบวนการทำแห้งและคุณภาพของผลิต 
ภัณฑ์ ได้แก่ ลดระยะเวลาการทำแห้ง ช่วยรักษาสี กลิ่น
รส คุณค่าทางโภชนาการ เป็นต้น การเตรียมวัตถุดิบ
ขั้นต้นก่อนการทำแห้งสามารถทำได้หลายวิธี เช่น การ
ลวก การใช้สารละลายออสโมติก และการแช่สาร 
ประกอบซัลไฟต์ [9] การลวกช่วยยับยั้งปฏิกิริยาของ
เอนไซม์ที่อาจทำให้เกิดการเปลี่ยนแปลงสี กลิ่น และรส
ของวัตถุดิบระหว่างการแปรรูปและการเก็บรักษา และ
มีรายงานว่าการลวกก่อนการทำแห้ง ทำให้ใช้เวลาใน
การอบแห้งกล้วยน้ำว้าสั ้นลง ผลิตภัณฑ์กล้วยน้ำว้า
อบแห้งมีความพองตัวสูงและได้รับการยอมรับจาก
ผู้บริโภค [10] เนื่องจากการลวกมีผลทำให้แรงยึดจับ
ระหว่างโมเลกุลลดลง จึงทำให้มีการรับน้ำและเกิดการ
พองตัวขึ้นได้ ทำให้เกิดชั ้นบางที่บริเวณผิวหน้าของ
วัตถุดิบ ส่งผลให้การระเหยของไอน้ำช้าลง [11] ส่วน
การใช้สารเคมีในการเตรียมผักขั้นต้นนั้น ช่วยลดระยะ 
เวลาการทำแห้งให้สั้นลง และลดปริมาณความชื้นของ
วัตถุดิบได้ สารประกอบซัลไฟต์นั ้นเป็นสารรีดิวซิง     
เอเจนท์สามารถยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาทั้งที ่เกิดจาก
เอนไซม์และไม่ใช่เอนไซม์ โดยสารประกอบซัลไฟต์ที่
นิยมใช้ ได้แก่ สารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ 
(potassium metabisulfite, KMS)  ซ ึ ่ งจะช ่วยเพิ่ม
อัตราการระเหยของน้ำระหว่างการทำแห้ง ช่วยลด
ปริมาณจุลินทรีย์ ช่วยปรับปรุงสีและเนื้อสัมผัสของ
วัตถุดิบ การแช่สารประกอบซัลไฟต์และกรดซิตริก 
สามารถยับยั ้งการเจริญเติบโตของจุล ินทรีย ์และ
ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาล ทำให้การเปลี่ยนแปลงสีของ
ผลิตภัณฑ์ลดลง และยังคงรักษาสีของผลิตภัณฑ์ได้ใน
ระหว่างการเก็บรักษา เมื่อเพิ่มความเข้มข้นของโซเดยีม
เมตาไบซัลไฟต์ (sodium metabisulfite, SMS) และ 
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Table 1 Pre-treatments prior to drying compared with control sample (fresh vegetable) 
  

No. Pre-treatments Times 

1 Soaking with 0.1 % potassium metabisulfite    5 minutes 
2 Soaking with 0.1 % potassium metabisulfite  10 minutes 
3 Soaking with 0.1 % potassium metabisulfite  15 minutes 
4 Soaking with 0.5 % citric acid    5 minutes 

5 Soaking with 0.5 % citric acid  10 minutes 
6 Soaking with 0.5 % citric acid  15 minutes 

7 Soaking with 1 % sodium hydroxide    5 minutes 
8 Soaking with 1 % sodium hydroxide  10 minutes 
9 Soaking with 1 % sodium hydroxide  15 minutes 
10 Blanching in boiled water 30 seconds 
11 Blanching in boiled water 45 seconds 
12 Blanching in boiled water 60 seconds 

 
กรดซิตริกจะส่งผลทำให้ผลิตภัณฑ์อบแห้งมีปริมาณ
สารฟีนอลิก แคโรทีนอยด์ และฤทธิ ์การต้านอนุมูล
อิสระเพิ่มขึ้น [12-15] สำหรับการแช่วัตถุดิบด้วยสาร 
ละลายด่าง เช ่น สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 
(NaOH) ก่อนการอบแห้งช่วยเพิ่มอัตราการทำแห้งและ
การถ่ายเทความชื ้นระหว่างการทำแห้งได้ [16,17] 
ดังนั้นการวิจัยครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของ
การเตรียมวัตถุดิบก่อนการทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้ง
ด้วยลมร้อนแบบถาดและอุณหภูมิในการทำแห้งต่อ
คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาของดอก
ขจร ผักปลัง และผักหวานอบแห้ง  
 

2. อุปกรณ์และวิธีการ 
2.1 การเตรียมวัตถุดิบขั้นต้นก่อนการทำแห้ง

วัตถุดิบ 
ผักพื้นบ้านที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้ ได้แก่ 

ดอกขจร ผักปลัง และผักหวานบ้าน ซึ ่งเป็นผักที่

จำหน่ายในตลาดพื้นท่ีจังหวัดพระนครศรีอยุธยา นำผัก
มาล้างทำความสะอาด ผักหวานและผักปลังตัดเฉพาะ
ใบ ส่วนดอกขจรใช้ส่วนดอก เด็ดออกเป็นดอกเดี่ยว 
จากนั้นนำมาเตรียมวัตถุดิบขั ้นต้นก่อนนำไปทำแห้ง
ทั้งสิ้น 12 สภาวะ ในอัตราส่วนผักต่อสารละลายเป็น  
1 : 2 โดยน้ำหนัก และแช่ในสารละลายที่อุณหภูมิห้อง
ตามสภาวะที่กำหนดในตารางที่ 1 และนำผักที่ผ่าน
กระบวนการเตร ียมด ้วยว ิธ ีด ั งกล ่าวมาแช ่น ้ำที่
อุณหภูมิห้อง นาน 5 นาที สะเด็ดน้ำ และนำไปอบแห้ง
ตามสภาวะที่กำหนดต่อไป 

2.2 กระบวนการอบแห้งผักพื้นบ้าน 
นำผักที่ผ่านการเตรียมวัตถุดิบขั้นต้นก่อน

การทำแห้งตามตารางที่ 1 มาศึกษาผลของอุณหภูมิใน
การทำแห้งด้วยเครื ่องทำแห้งแบบถาด (tray dryer) 
โดยกำหนดความเร็วลมร้อนที ่ใช้เป็น 0.5 เมตรต่อ
วินาที อุณหภูมิในการทำแห้งที่ศึกษามี 3 อุณหภูมิ คือ 
50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส จัดเร ียงผักโดยไม่
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ซ้อนทับกันในถาด ทดลอง 3 ซ้ำ ในระหว่างการทำแห้ง 
ชั ่งน้ำหนักทุก ๆ 15 นาที จนกระทั่งน้ำหนักของผัก
อบแห้งคงที่ เพื ่อนำมาทำกราฟการทำแห้ง (drying 
curve) หลังจากนั้นนำผักอบแห้งมาบรรจุปิดสนิทในถุง
ลามิเนทอลูมิเนียมฟอยล์ เก็บที่อุณหภูมิ -18 องศา
เซลเซียส เพื่อนำมาวิเคราะห์คุณภาพต่อไป  

2.3 การวิเคราะห์คุณภาพด้านกายภาพ 
วิเคราะห์ค่าสีของตัวอย่างด้วยเครื่องวัดสี 

(Hunter Lab colorimeter) โดยวัดค่าสี L* เป็นค่า
ความสวา่ง (lightness) ค่าสี a* เป็นค่าสีเขียว (-) และ
สีแดง (+) และค่าสี b* เป็นค่าสีน้ำเงิน (-) และ สี
เหลือง (+) วัด 3 ซ้ำ และคำนวณเป็นค่าการเปลี่ยน 
แปลงของสี (total color change) ตามสมการที ่ 1 
เมื่อ L*0, a*0 และ b*0 คือ ค่าสีของผักสดที่ไม่ผ่านการ
เตรียมขั้นต้นและยังไม่ได้อบแห้ง และ L*, a* และ b* 
คือ ค่าสีของผักอบแห้งที ่สภาวะต่าง ๆ [18] เพื่อ
คัดเลือกวิธีการเตรียมวัตถุดิบขั้นต้นที่เหมาะสมที่สุดใน
แต่ละอุณหภูมิการทำแห้ง ค่าการเปลี่ยนแปลงของสี = 
√(𝐿∗0 − 𝐿∗)2 + (𝑎∗0 − 𝑎∗)2 + (𝑏∗0 − 𝑏∗)2 (1)  

สำหรับการวิเคราะห์การคืนตัว (rehydra-
tion) ทดสอบการคืนตัวของผักอบแห้งโดยนำผัก
อบแห้งมาแช่ในน้ำที ่อ ุณหภูม ิห ้อง (30±2 องศา
เซลเซียส) เป็นเวลา 5 นาที จากนั้นกรองน้ำออกและ
ชั่งน้ำหนักของตัวอย่างหลังการคืนตัว คำนวณร้อยละ
ของการคืนตัว โดยน้ำหนักของผักหลังการคืนตัวหาร
ด้วยน้ำหนักของผักก่อนการคืนตัว และคูณด้วย 100 
(ดัดแปลงจาก [18]) 

2.4 การวิเคราะห์คุณภาพด้านเคมี 
ว ิ เคราะห ์ค ่าปร ิมาณน้ำอ ิสระ (water 

activity, aw)  โ ด ย เ ค ร ื ่ อ ง  water activity meter 
(Aqualab, 4TEV) และวิเคราะห์ปริมาณวิตามินซีด้วย
ว ิ ธ ี  2,6- dichlorophenolindophenol titrimetric 
[19] ส่วนองค์ประกอบทางเคมี วิเคราะห์ตาม AOAC 

[19] ดังนี้ วิเคราะห์ปริมาณความชื้นด้วยวิธี hot air 
oven ปร ิมาณโปรต ีนด ้วยว ิธ ี  Kjeldahl method 
ปริมาณไขมันด้วยวิธี solvent extraction ปริมาณเถ้า
ด้วยวิธี dry ashing ปริมาณเยื ่อใยด้วยวิธี solvent 
extraction และปริมาณคาร์โบไฮเดรตจากการคำนวณ 
รายงานผลเป็นร้อยละเปรียบเทียบกับน้ำหนักตัวอย่าง 
วิเคราะห์ตัวอย่างละ 3 ซ้ำ  

2.5 การวิเคราะห์คุณภาพด้านจุลชีววิทยา 
วิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (total 

plate count) โดยวิธ ีมาตรฐาน plate count agar 
บ่มเชื้อที่อุณหภูมิ 35±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 
ช่ัวโมง นับโคโลนีจากท้ังสองจานเพาะเช้ือต่อหน่ึงความ
เจือจาง รายงานผลการตรวจนับเป็นโคโลนีต่อตัวอย่าง 
1 กรัม (colony forming unit, CFU/g) และวิเคราะห์
ปริมาณยีสต์และราโดยวิธีมาตรฐาน aerobic plate 
count บ่มเชื ้อที ่อ ุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 5 วัน นับ
จำนวนปริมาณยีสต์และรา รายงานผลเป็น CFU/g 
ของอาหารตัวอย่าง [20] 

2.6 การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยรายงานเป็น

ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ โดยวิเคราะห์
ความแปรปรวน (analysis of variance, ANOVA) 
และเปรียบเทียบค่าเฉล ี ่ยโดยวิธ ี Duncan’s new 
multiple range test ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 

3. ผลการทดลองและวิจารณ์ 
3.1 ผลการเตรียมวัตถุดิบขั้นต้นและอุณหภูมิ

การทำแห้งต่อคุณภาพทางกายภาพของผักพื้นบ้าน
อบแห้ง 

การทำแห้งผักพื ้นบ้าน ได้แก่ ดอกขจร 
ผักปลัง และผักหวานบ้าน ที่ผ่านการเตรียมวัตถุดิบ
ขั ้นต้นทั้ง 12 สภาวะ และทำแห้งที่อุณหภูมิ 50, 60 
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และ 70 องศาเซลเซียส พบว่าผักหวานให้ปริมาณ
ผลผลิต (yield) มากที่สุด (ร้อยละ 21.43) ส่วนปริมาณ
ผลผลิตของดอกขจรและผักปลังอบแห้งใกล้เคียงกัน 
คือ ร้อยละ 13.29-14.58 จากรูปที่ 1 ถึง 3 แสดงการ
อบแห้งของผักแต่ละชนิดในแต่ละอุณหภูมิ  พบว่า 
อุณหภูมิในการทำแห้งมีผลต่อเวลาที่ใช้ในการทำแห้ง 
เมื่ออุณหภูมิทำแห้งสูงขึ้น ทำให้ใช้เวลาในการทำแห้ง
ลดลง การทำแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ใช้เวลา
น้อยที่สุด ตามด้วยการทำแห้งที่อุณหภูมิ 60 และ 50 
องศาเซลเซียส ตามลำดับ เมื่อเวลาในการทำแห้งนาน
ขึ ้น น้ำหนักของผักมีแนวโน้มลดลงจนกระทั ่งคงที่ 
เนื ่องจากน้ำในผักเกิดการระเหยกลายเป็นไอ โดยมี
อากาศร้อนจากเครื ่องอบแห้งพาไอน้ำระเหยออกมา
จากภายในของตัวอย่างผัก ทำให้บริเวณผิวภายนอก
ของผักมีความดันไอลดลง ไอน้ำที่อยู่ภายในจึงเคลื่อนที่
ออกมา เมื่อถึงจุดหนึ่งที่มีความดันไอในผักเท่ากับความ
ดันไอน้ำในอากาศปริมาณความช้ืนจะคงท่ี 

รูปที ่ 1 ถึง 3 พบว่าการเตรียมวัตถุดิบ
ขั้นต้นมีผลต่อเวลาในการทำแห้งดอกขจร ผักปลัง และ
ผักหวาน โดยการเตรียมขั้นต้นด้วยการลวก ทำให้ใช้
เวลาในการทำแห้งน้อยลง เมื ่อเปรียบเทียบกับการ
เตรียมขั้นต้นโดยการแช่ในสารละลาย KMS, NaOH 
และกรดซิตริก ตามลำดับ การทำแห้งดอกขจรที่เตรียม
โดยการลวกและอบแห้งที ่อ ุณหภูม ิ 50-70 องศา
เซลเซียส จะใช้เวลาในการทำแห้งน้อยที่สุด (รูปที่ 1) 
เช่นเดียวกับผักปลังที่ลวกและอบแห้งที่อุณหภูมิ 50, 
60 และ 70 องศาเซลเซียส จะใช้เวลาในการทำแห้ง
น้อยที่สุด (195, 105 และ 75 นาที ตามลำดับ, รูปที่ 
2) ส่วนผักปลังที ่เตรียมโดยการแช่สารละลายกรด      
ซิตริกจะใช้เวลาในการทำแห้งมากที่สุด สำหรับการ
อบแห้งผักหวาน พบว่าผักหวานแช่สารละลายกรด     
ซิตริก และ NaOH และอบแห้งที่อุณหภูมิ 50-70 องศา
เซลเซียส จะใช้เวลาในการทำแห้งมากที่สุด (105 นาที) 

แต่ผักหวานที่ลวกและอบแห้งที่อุณหภูมิ 50 และ 60 
องศาเซลเซียส จะใช้เวลาในการทำแห้งน้อยที่สุด (165 
และ 75 นาที ตามลำดับ) ส่วนผักหวานที่ผ่านการลวก 
และการแช่สารละลาย KMS แล้วนำมาอบแห้งที่ 70 
องศาเซลเซียส จะใช้เวลาในการทำแห้งน้อยที่สุด (75 
นาที) (รูปที่ 3) ทั้งนี้เนื่องจากการลวกทำให้อัตราการ
ถ่ายเทมวลสารเพิ่มขึ้นมีผลต่อปริมาณน้ำที่สูญเสียและ
น้ำหนักที่ลดลง ส่งผลให้ปริมาณความช้ืนของผลิตภณัฑ์
ลดลง [21] และมีรายงานการเตรียมวัตถุดิบขั้นต้นด้วย
สารเคมีสามารถลดเวลาในการอบแห้งและปริมาณ
ความชื้นได้ โดย KMS ช่วยเพิ่มอัตราการทำแห้งของ
วัตถุดิบ ทำให้ลดระยะเวลาในการทำแห้งให้สั ้นลง 
เนื่องจาก KMS ไปปรับโครงสร้างของผิววัตถุดิบทำให้
แรงต้านทานภายในต่อการแพร่ของน้ำต่ำ ส่งผลต่อ
ปริมาณน้ำหนักที่สูญเสียไประหว่างการทำแห้งมากขึ้น 
[12,18,22] นอกจากน้ียังมีรายงานว่า การเตรียมขั้นตน้
ด้วยสารละลาย NaOH และอบแห้งที่อุณหภูมิสูง จะ
ช่วยเพิ่มอัตราการแห้งและการแพร่กระจายความช้ืน 
และเมื่อขนาดของวัตถุดิบลดลงจะส่งผลต่ออัตราการ
อบแห้งเพิ่มขึ้นด้วย [23] 

ค่าการเปลี่ยนแปลงของสีของผักอบแห้งที่
ได ้ในแต่ละวิธ ีการเตร ียมและสภาวะการอบแห้ง
เปรียบเทียบกับผักสดได้ผลดังตารางที่ 2 พบว่าวิธีการ
เตรียมและสภาวะการอบแห้งมีผลต่อสีของผักพื้นบ้าน
อบแห้งอย่างชัดเจน เมื่อเปรียบเทียบสีของผักจากการ
เตรียมผักขั ้นต้นนั ้น สีของผักอบแห้งที่ผ่านการแช่
สารละลาย KMS มีการเปลี่ยนแปลงของสีเปรียบเทยีบ
กับผักสดน้อยท่ีสุดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
รองลงมา คือ การแช่สารละลาย NaOH กรดซิตริก 
และการลวก ตามลำดับ ผลการทดลองแสดงชัดเจนว่า
สีของดอกขจร ผักปลัง และผักหวานอบแห้งที่เตรียม
โดยการแช่ KMS มีสีใกล้เคียงกับสีของผักสดมากที่สุด 
โดยมีค่าการเปลี่ยนแปลงของสี 0.05-0.13 เท่านั้น 
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(a) 

 

(b) 

 
(c) 

 
Figure 1 Drying curves of cowslip creeper at (a) 50 ºC, (b) 60 ºC and (c) 70 ºC 

 
(a) 

 

(b) 

 
(c) 

 
Figure 2 Drying curves of ceylon spinach at (a) 50 ºC, (b) 60 ºC and (c) 70 ºC 
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(a) 

 

(b) 

 
(c) 

 
Figure 3 Drying curves of star gooseberry at (a) 50 ºC, (b) 60 ºC and (c) 70 ºC 

 
Table 2 Total color change of dried indigenous vegetables compared to fresh vegetables 
  

Treatments 

Drying temperatures (°C) 

Cowslip creeper Ceylon spinach Star gooseberry 

50 60 70 50 60 70 50 60 70 

Untreated (control) 0.00+0.00a 0.00+0.00a 0.00+0.00a 0.00+0.00a 0.00+0.00a 0.00+0.00a 0.00+0.00a 0.00+0.00a 0.00+0.00a 

KMS 5 min 0.27+0.02d 0.19+0.02c 0.20+0.02c 0.22+0.01d 0.21+0.01d 0.22+0.01d 0.34+0.01e 0.28+0.02e 0.12+0.01c 

KMS 10 min 0.26+0.01d 0.18+0.01c 0.19+0.01c 0.12+0.02c 0.18+0.02c 0.17+0.02c 0.16+0.02c  0.12+0.01c  0.12+0.01c 

KMS 15 min 0.13+0.02b 0.13+0.01b 0.12+0.02b 0.06+0.01b 0.13+0.02b 0.13+0.02b 0.13+0.00b 0.06+0.01b 0.05+001b 

Citric acid 5 min 0.49+0.02g 0.49+0.02g 0.50+0.02g 0.45+0.02g  0.34+0.02f  0.56+0.01g 0.56+0.01g 0.35+0.02g 0.23+0.02d 

Citric acid 10 min 0.36+0.01e 0.44+0.01f 0.49+0.02g  0.34+0.02e 0.22+0.01d 0.45+0.01f 0.46+0.02f 0.29+0.01e  0.22+0.02d 

Citric acid 15 min 0.35+0.02e 0.37+0.01e 0.36+0.01f 0.23+0.02d 0.21+0.01d 0.46+0.02f 0.44+0.02f 0.23+0.01d 0.23+0.03d 

NaOH 5 min 0.20+0.01c 0.20+0.02c 0.26+0.01d 0.21+0.01d 0.17+0.01c 0.21+0.01d 0.22+0.02d 0.23+0.02d 0.27+0.02e 

NaOH 10 min 0.20+0.02c 0.26+0.01d 0.38+0.01f 0.22+0.02d 0.23+0.02d 0.34+0.01e 0.34+0.01e 0.23+0.01d 0.28+0.02e 

NaOH 15 min 0.25+0.01d 0.25+0.02d 0.37+0.03f 0.13+0.02c 0.46+0.02g 0.34+0.03e 0.32+0.01e 0.24+0.02d 0.32+0.01f 

Blanching 30 sec 0.50+0.03g 0.38+0.01e  0.50+0.01g 0.39+0.02f 0.45+0.02g  0.45+0.02f 0.57+0.02g  0.43+0.01h 0.43+0.01g 

Blanching 45 sec 0.50+0.03g 0.25+0.01d 0.37+0.02f 0.34+0.02e 0.35+0.02f 0.34+0.01e 0.46+0.02f 0.31+0.01f 0.46+0.01g 

Blanching 60 sec 0.39+0.02f 0.25+0.02d 0.32+0.01e 0.21+0.01d  0.25+0.01e 0.34+0.01e 0.24+0.02d 0.32+0.01f 0.32+0.01f 
Results shown as means ± SD (n = 3). Data within columns followed by different letters are significantly different (p < 0.05).  

 
เมื ่อแช่สารละลาย KMS นานขึ ้นจาก 5 

เป็น 15 นาที และอบแห้งที่อุณหภูมิสูงขึ้น ผักอบแห้งที่
ได้จะมีค่าการเปลี่ยนแปลงของสีลดลง ทั้งนี้เนื่องจาก 
KMS มีสมบัติยับยั ้งการเปลี ่ยนสีในผักอบแห้งจาก
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ปฏิกิร ิยาการเกิดสีน้ำตาลจากเอนไซม์และที ่ไม ่ใช่
เอนไซม์ ขณะที่สีผักพื้นบ้านอบแห้งที่เตรียมโดยลวกมี
การเปลี่ยนแปลงสีจากผักสดมากที่สุดอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p < 0.05) โดยมีค่าการเปลี่ยนแปลงของสีอยู่
ในช่วง 0.21-0.57 จึงสรุปได้ว่าวิธีการเตรียมวัตถุดิบ
ขั ้นต้นของดอกขจร ผักปลัง และผักหวานอบแห้งที่
เหมาะสม โดยสีของผักอบแห้งมีการเปลี่ยนแปลงน้อย
ที่สุด คือ การเตรียมโดยแช่ในสารละลาย KMS นาน 
15 นาที ในทุกอุณหภูมิการอบแห้งที ่ศึกษา (50-70 
องศาเซลเซียส) 
 

 
Figure 4 Rehydration of indigenous vegetables 

dried at 50, 60 and 70 ºC 
 

ผลที่ได้สอดคล้องกับรายงานของ Khayyat 
และคณะ [24] เมื่อความเข้มข้นของ KMS เพิ่มขึ้นจาก
ร้อยละ 0 ถึง 4 จะช่วยปรับปรุงการสูญเสียน้ำหนัก 
การคืนรูป และการเปลี่ยนแปลงสีทั้งหมดได้ อุณหภูมิ
การอบแห้งมีผลต่อสมบัติของผลิตภัณฑ์อบแห้ง ยกเว้น
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำได้อย่างมีนัยสำคัญ 
เมื ่อเพิ ่มอุณหภูมิการอบแห้งจาก 45 เป็น 75 องศา
เซลเซียส ทำให้ค่าสีและดัชนีการเกิดสีน้ำตาลเพิ่มขึ้น 
แต่ค่าความสว่างและมุมสีลดลง รายงานของ วิชมณี 
และพรนภา [10] พบว่าการเตรียมกล้วยน้ำว้าขั้นต้น
ก่อนการอบแห้งจะทำให้ใช้เวลาในการอบแห้งลดลง 
โดยการลวกในน้ำเดือด 5 นาทีก่อนการอบแห้ง ทำให้
กล้วยอบแห้งมีการพองตัว และคะแนนความชอบ

โดยรวมสูงที่สุด (p < 0.05) นอกจากนี้ยังพบว่าเมื่อ
เตรียมกล้วยโดยการแช่ใน SMS จะช่วยรักษาสีหลังจาก
อบแห้งได้ [25] เช่นเดียวกับการแช่มะม่วงด้วย SMS 
ทำให้ค่าดัชนีการเกิดสีน้ำตาลและค่าการเปลี่ยนแปลง
ของสีน้อยที่สุด และทำให้มีค่าการคืนตัวสูงที่สุด เมื่อ
เปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม ตัวอย่างที่เตรียมโดย
แช่ในสารละลายกรดซิตริกและกรดแอสคอบิค และ
ตัวอย่างที่เตรียมโดยการเคลือบผวิด้วยน้ำตาลซโูครสผง 
[26] การเตรียมพริกก่อนการอบแห้งโดยการปรับ
สภาพด้วยสารเคมีที ่แตกต่างเพื ่อคงรักษาสีและคง
สภาพของสารอาหาร พบว่า SMS รักษาความคงตัว
ของสี แต่ไม่สามารถคงสภาพของสารอาหารในพริก 
ส่วนการใช้ SMS ร่วมกับแคลเซียมคลอไรด์ส่งผลให้
พริกแห้งมีความคงตัวของสีมากที่สุดเมื่อเปรียบเทียบ
กับพริกสด สีน้ำตาลของพริกแห้งเกิดขึ ้นเนื ่องจาก
ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลแบบไม่ใช้เอนไซม์ และการ
สลายตัวของสารฟีนอลิกด้วยความร้อนและปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน [27] และพบว่าการลวกด้วย KMS ก่อน
การอบแห้งจะยับยั้งปฏิกิริยาจากเอนไซม์และยังช่วย
ปรับปรุงสีและเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ได้ [14] 

นอกจากนี้ผลการคืนตัวของผักอบแห้งที่
เตรียมโดยแช่ในสารละลาย KMS นาน 15 นาที ก่อน
การอบแห้ง แสดงตามรูปที ่ 4 พบว่าผักอบแห้งทุก
ตัวอย่างมีการคืนตัวมากกว่าร้อยละ 63.81 เมื่อทำแห้ง
ผักด้วยอุณหภูมิที่สูงขึ้น ผักอบแห้งมีแนวโน้มในการคืน
ตัวในน้ำท่ีอุณหภูมิห้องได้มากข้ึน โดยดอกขจร ผักปลัง 
และผักหวานที่เตรียมโดยแช่สารละลาย KMS นาน 15 
นาที และอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส มีการ
คืนตัวมากที ่สุด (การคืนตัวร้อยละ 75.81-84.62) 
รองลงมา คือ ผักพื้นบ้านอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส (การคืนตัวร้อยละ 72.38-83.08) และ 50 
องศาเซลเซียส (การคืนตัวร ้อยละ 63.81-76.32) 
ตามลำดับ ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากผักอบแห้งที่อุณหภูมิ  
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Table 3 Chemical properties of indigenous vegetables dried at 50, 60 and 70 ºC 
 

Samples aw 
Vitamin C 
(mg/100 g) 

Chemical composition (%) 
Protein Fiber Ash Fat Carbohydrate Moisture 

Cowslip creeper 
KMS 15 min, 50 ºC 0.65+0.00e 12.1+0.02c 27.39+0.02a 5.29+0.02f 4.25+0.05h 6.02+0.05g 51.43+0.05f 5.62+0.07d 
KMS 15 min, 60 ºC 0.62+0.01d 9.7+0.01d 26.39+0.02ab 5.31+0.04f 5.24+0.04g 5.79+0.01d 51.97+0.05f 5.30+0.05b 
KMS 15 min, 70 ºC 0.58+0.00b 7.5+0.00f 25.34+0.04b 6.49+0.03f 7.20+0.01f 5.85+0.03e 50.20+0.04d 4.92+0.03a 
Ceylon spinach 
KMS 15 min, 50 ºC 0.62+0.00d  14.8+0.02a 26.35+0.14ab 12.13+0.02d 10.79+0.06e 5.25+0.02a 39.70+0.04c 5.78+0.04e 
KMS 15 min, 60 ºC 0.61+0.00cd  8.1+0.00e 25.42+0.03b 12.22+0.03d 13.56+0.03d 5.32+0.01b 37.97+0.04b 5.51+0.02c 
KMS 15 min, 70 ºC 0.53+0.02a 7.6+0.01f 24.97+0.05b 13.25+1.86c 15.37+0.02b 5.91+0.03f 35.59+0.05a 4.91+0.03a 
Star gooseberry 
KMS 15 min, 50 ºC 0.70+0.01f 13.8+0.02b 5.71+0.01c 15.67+0.02b 13.98+0.01d 5.74+0.03d 53.07+0.06g 5.83+0.06e 
KMS 15 min, 60 ºC 0.62+0.00d 11.7+0.01c 4.81+0.03d 15.98+0.03b 14.67+0.02c 5.61+0.02c 53.44+0.04g 5.49+0.04c 
KMS 15 min, 70 ºC 0.60+0.00c 7.7+0.01f 4.42+0.04d 16.07+0.02a 17.02+0.04a 5.93+0.03g 51.67+0.02f 4.89+0.01a 

Results shown as means ± SD (n = 3). Data within columns followed by different letters are significantly different (p < 0.05).  

 
70 องศาเซลเซียส มีปริมาณความชื้นต่ำที่สุด ทำให้
สามารถดูดซับน้ำและคืนตัวได้มากกว่าผักที่ทำแห้งที่
อุณหภูมิ 60 และ 50 องศาเซลเซียส ตามลำดับ 

3.2 ผลการเตรียมวัตถุดิบขั้นต้นและอุณหภูมิ
การทำแห้งต่อคุณภาพทางเคมีของผักพื ้นบ้าน
อบแห้ง 

อุณหภูมิในการอบแห้งมีผลต่อค่า aw และ
ปริมาณวิตามินซีของผักอบแห้ง (ตารางที ่ 3) เมื่อ
อุณหภูมิอบแห้งสูงขึ้น ค่า aw และปริมาณวิตามินซีของ
ผักอบแห้งลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
การสูญเสียวิตามินซีในผักอบแห้งนั้น เกิดจากปฏิกิริยา
ออกซิเดชันจากความร้อน เมื ่อใช้ความร้อนในการ
อบแห้งสูงขึ้น ทำให้วิตามินซีเกิดการสูญเสียมากข้ึน แต่
ทำให้ค่า aw ลดลง เนื ่องจากน้ำอิสระในอาหารได้
ระเหยออกไปอย่างรวดเร็ว ซึ่งค่าปริมาณน้ำอิสระน้อย
แสดงว่าผักอบแห้งมีโอกาสที่จุลินทรีย์จะเจริญเติบโตได้
น้อยลง ทำให้สามารถเก็บรักษาอาหารไว้นานขึ้น  

ผลการศึกษาคุณภาพด้านเคมีของดอกขจร 
ผักปลัง และผักหวานอบแห้งได้ผลตามตารางที่ 3 
พบว่าผักพื้นบ้านอบแห้งเหล่านี้มีคุณค่าทางโภชนาการ

สูง ถือเป็นแหล่งของโปรตีน เยื่อใย และคาร์โบไฮเดรต 
โดยดอกขจรและผักปลังอบแห้งมีปริมาณโปรตีนสูงถึง
ร้อยละ 24.97-27.39 ผักปลังและผักหวานบ้านอบแห้ง
มีปริมาณเยื่อใยสูงถึงร้อยละ 12.13-16.07 และดอก
ขจรและผักหวานบ้านอบแห้งมีปริมาณคาร์โบไฮเดรต
สูงถึงร้อยละ 50.20-53.44 และพบว่าอุณหภูมิในการ
อบแห้งมีผลต่อองค์ประกอบทางเคมีของผักอบแห้ง 
โดยปร ิมาณความชื ้นของดอกขจร ผ ักปล ัง และ
ผักหวานอบแห้งที ่อ ุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส มี
ปริมาณความชื้นน้อยที่สุดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ    
(p < 0.05) รองลงมา คือ ที่อุณหภูมิ 60 และ 50 องศา
เซลเซียส ตามลำดับ เนื่องจากเมื่อใช้อุณหภูมิในการทำ
แห้งสูงขึ้น ทำให้น้ำในตัวอย่างระเหยออกมาได้มากขึ้น 
ส่งผลให้มีปริมาณความช้ืนลดลง การวิเคราะห์คุณภาพ
ทางเคมีของผักอบแห้งพบว่าปริมาณโปรตีน ปริมาณ
เยื่อใย ปริมาณเถ้า มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p < 0.05) เมื่ออุณหภูมิการอบแห้งสูงขึ้นจาก 
50 เป็น 70 องศาเซลเซียส ทำให้ปริมาณโปรตีนลดลง 
ทั้งนี้เนื่องจากหากใช้อุณหภูมิสูง โปรตีนอาจเกิดการ
เปลี ่ยนสภาพและทำให้คุณค่าทางโภชนาการลดลง 
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ส่วนปริมาณเยื่อใยและเถ้าของผักพื้นบ้านอบแห้งมี
ปริมาณสูงขึ้น เมื่ออบแห้งที่อุณหภูมิสูงขึ้น ผักหวาน 
ผักปลัง และดอกขจรอบแห้งที ่อ ุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียส มีปริมาณเยื่อใยมากท่ีสุดและรองลงมา คือ ที่
อ ุณหภ ูม ิ  60 และ 50 องศาเซลเซ ียส ตามลำดับ 
เช่นเดียวกับปริมาณเถ้า พบว่าผักอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 
องศาเซลเซียส มีปริมาณเถ้าสูงที่สุดอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p < 0.05) รองลงมา คือ 60 และ 50 องศา
เซลเซียส ตามลำดับ ผลการทดลองพบว่าการเตรียม
ขั้นต้นมีความสำคัญต่อคุณลักษณะของผักผลไม้อบแหง้ 
มีรายงานการเตรียมมะม่วงโดยแช่ใน SMS ทำให้เกิด
การสูญเสียวิตามินซีและแคโรทีนอยด์น้อยกว่าตัวอย่าง
ที ่เตรียมโดยแช่ในในสารละลายกรดซิตริกและกรด
แอสคอบิค [26] ส่วนระยะการสุกและอุณหภูมิในการ
อบแห้งมีผลต่อค่าสี ปริมาณแคโรทีนอยด์ คลอโรฟิลล์
เอและบี และคุณค่าทางโภชนาการของเปลือกมะม่วง
น้ำดอกไม้ [8] 
 
Table 4 Microbiological properties of dried 

indigenous vegetables at 50, 60 and 
70 ºC 

  

Samples 
Total plate count  

(CFU/g) 
Yeast and mold  

(CFU/g) 

Cowslip creeper 

KMS 15 min, 50 ºC 300 <10 

KMS 15 min, 60 ºC 160 <10 

KMS 15 min, 70 ºC 100 not detected 

Ceylon spinach 

KMS 15 min, 50 ºC 293 <10 

KMS 15 min, 60 ºC 130 <10 

KMS 15 min, 70 ºC 100 not detected 

Star gooseberry 

KMS 15 min, 50 ºC 176 <10 

KMS 15 min, 60 ºC 130 <10 

KMS 15 min, 70 ºC 100 not detected 

3.3 ผลการเตรียมวัตถุดิบขั้นต้นและอุณหภมูิ
การทำแห้งต่อคุณภาพทางจุลช ีววิทยาของผัก
พ้ืนบ้านอบแห้ง 

ผลการศึกษาคุณภาพด้านจุลชีววิทยาของ
ดอกขจร ผักปลัง และผักหวานอบแห้ง โดยศึกษา
จำนวนจุลินทรีย์ทั ้งหมดและยีสต์และราได้ผลตาม
ตารางที ่4 พบว่าค่า aw มีผลโดยตรงต่อคุณภาพทางจลุ
ชีววิทยาของผักพื้นบ้านอบแห้ง โดยเมื่อใช้อุณหภูมิใน
การทำแห้งสูงขึ้น ค่า aw ของผักอบแห้งลดลง (ตารางที่ 
3) ทำให้ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดลดลง เมื่ออบแห้งที่ 
50 องศาเซลเซียส พบจุลินทรีย์ทั ้งหมดมากที่สุดอยู่
ในช่วง 176-300 CFU/g เมื ่ออบแห้งที ่อุณหภูมิ 70 
องศาเซลเซียส ดอกขจร ผักปลัง และผักหวานอบแห้ง 
มีปริมาณจุลินทรีย์น้อยที่สุด (100 CFU/g) เนื่องจาก
ปริมาณความชื้นในผักอบแห้งค่อนข้างต่ำ (ร้อยละ 
4.89-5.83) และมีค่า aw ต่ำกว่า 0.70 (ตารางที่ 3) จึง
สามารถระงับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้เป็นส่วน
ใหญ่ ทำให้ผักอบแห้งทั้ง 3 ชนิด มีปริมาณจุลินทรีย์อยู่
ในระดับต่ำ ส่วนปริมาณยีสต์และราที่พบในผักอบแห้ง
เป็นดังนี ้ ดอกขจร ผักปลัง และผักหวานอบแห้งที่
อุณหภูมิ 50 และ 60 องศาเซลเซียส พบยีสต์และรา
น้อยกว่า 10 CFU/g ส่วนผักหวาน ผักปลัง และดอก
ขจรอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ไม่พบยีสต์
และราในตัวอย่างผักอบแห้ง และพบว่าการเตรียม
วัตถุด ิบขั ้นต้นโดยการแช่สารละลาย KMS ทำให้
จำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดที่พบในตัวอย่างน้อยกว่า 300 
CFU/g ทั้งนี้เนื่องจากการแช่สารประกอบซัลไฟต์นั้น 
สามารถยับยั ้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์ [11] 
จำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์ และราที่พบในผลิตภัณฑ์
ผักแห้งทั ้ง 3 ชนิด พบว่าเป็นไปตามมาตรฐานผลิต 
ภัณฑ์อุตสาหกรรมกำหนด โดยมาตรฐานผลิตภัณฑ์  
อุตสาหกรรมชาผงได้กำหนดเกณฑ์มาตรฐานจำนวน
จุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน 1 x 104 CFU/g และยีสต์และ
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ราที่พบในผลิตภัณฑ์ต้องไม่เกิน 10 CFU/g แสดงว่า
ผลิตภัณฑ์ผักหวานอบแห้ง ผักปลังอบแห้ง และดอก
ขจรอบแห้งที่ได้จากเครื่องอบแห้งแบบถาดอยู่ในเกณฑ์
มาตรฐานอุตสาหกรรมชาผงกำหนดและมีความ
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค   
 

4. สรุป  
การเตรียมผักข้ันต้นและอุณหภูมิในการอบแห้ง 

มีผลต่อกระบวนการอบแห้งด้วยเครื่องอบแห้งแบบลม
ร้อน และคุณภาพของดอกขจร ผักปลัง และผักหวาน 
บ้านอบแห้ง เมื่อใช้อุณหภูมิในการอบแห้งสูงขึ้น ทำให้
เวลาในการอบแห้งน้อยลง และการเตรียมผักขั ้นต้น
ด้วยการลวก ทำให้ใช้เวลาในการทำแห้งน้อยที่สุด เมื่อ
เปรียบเทียบกับการเตรียมผักขั ้นต้นโดยการแช่สาร 
ละลาย KMS, NaOH และกรดซิตริก ตามลำดับ วิธีการ
เตรียมและสภาวะการอบแห้งมีผลต่อสีของผักพื้นบ้าน
อบแห้งอย่างชัดเจน โดยสีของดอกขจร ผักปลัง และ
ผักหวานที่แช่ KMS ความเข้มข้นร้อยละ 0.1 นาน 15 
นาที ก่อนการอบแห้งมีสีใกล้เคียงกับสีของผักสดมาก
ที่สุด โดยพบว่ามีค่าการเปลี่ยนแปลงสีจากผักสดน้อย
ที่สุดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) รองลงมา คือ 
สีของผักแห้งที ่เตรียมขั ้นต้นโดยการแช่สารละลาย 
NaOH กรดซิตริก และการลวก ตามลำดับ เมื่อทำแห้ง
ผักด้วยอุณหภูมิที่สูงขึ้น ผักอบแห้งมีการคืนตัวมากขึ้น 
โดยผักอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส มีการคืน
ตัวมากที ่ส ุด และผักพื ้นบ้านอบแห้งที ่อุณหภูมิ  50 
องศาเซลเซียส มีการคืนตัวน้อยที่สุด อุณหภูมิในการ
ทำแห้งมีผลต่อคุณภาพทางเคมีของดอกขจร ผักปลัง 
และผักหวานบ้าน เมื่อใช้ความร้อนในการอบแห้งสูง 
ทำให้วิตามินซีเกิดการสูญเสียมากขึ้น ค่า aw ปริมาณ
ความชื้น และโปรตีนลดลง แต่ปริมาณเยื่อใยและเถ้า
เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) นอกจากนี้
อุณหภูมิการทำแห้งและการเตรียมวัตถุดิบขั้นต้นโดย

การแช่สารละลาย KMS ส่งผลต่อคุณภาพทางจุล
ชีววิทยาของผักพื ้นบ้านอบแห้ง ปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมดและปริมาณยีสต์และราของดอกขจร ผักปลัง 
และผักหวานบ้านอบแห้งค่อนข้างต่ำ และมีปริมาณ
ลดลง เมื่ออุณหภูมิอบแห้งสูงขึ้น สภาวะการเตรียมผัก
ขั้นต้นและการทำแห้งที่เหมาะสมของดอกขจร ผักปลัง 
และผักหวานบ้านอบแห้งค ือ การแช่ KMS ความ
เข้มข้นร้อยละ 0.1 ในอัตราส่วนผักต่อสารละลาย KMS 
เป็น 1 : 2 โดยน้ำหนัก นาน 15 นาที และทำแห้งที่
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ทำให้สีของผักอบแห้ง
ใกล้เคียงกับสีของผักสดมากที่สุด มีการคืนตัวมากที่สุด 
และมีค่า aw และปริมาณจุลินทรีย์ต่ำที่สุด (p < 0.05) 
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผักอบแห้ง และอาจนำไป
ต่อยอดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ หรือ
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร เป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่ผัก
พื้นบ้านของประเทศไทยต่อไป 
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