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บทคัดยอ 
ศึกษาวิธีการทําแหงกระเจ๊ียบเขียวโดยการหาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการทําแหงกระเจ๊ียบเขียวดวย

วิธีการอบลมรอน โดยนําฝกสดกระเจ๊ียบเขียวสายพันธุ  KN-OYV-02 ที่ไดจากการผลิตในแปลงคณะ
เทคโนโลยีและการพัฒนาชุมชน มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง มาแชในสารละลายกรดแอสคอรบิก 3 
เขมขน คือรอยละ 0, 1 และ 2 รวมกับการลวกในนํ้าเดือดเปนเวลา 0, 2, 4 และ 6 นาที แลวนํากระเจ๊ียบ
เขียวไปทําการอบแหงดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 ช่ัวโมง เพื่อคัดเลือกวิธีการ
เตรียมกระเจ๊ียบเขียวที่เหมาะสมโดยพิจารณาดานการรักษาสีของกระเจ๊ียบเขียว หลังจากน้ันทําแหงดวยตูอบ
ลมรอนที่อุณหภูมิ 3 ระดับ ไดแก 60, 65 และ 70 องศาเซลเซียส ผลการทดลองพบวาการลวกในนํ้าเดือด
เปนระยะเวลา 4 นาท ีเปนวิธีที่เหมาะสมกวาการลวกรวมกับสารละลายกรดแอสคอรบิก โดยรักษาความเปน
สีเขียวของกระเจ๊ียบเขียวไดดีกวา ในขณะที่การลวกรวมกับสารละลายกรดแอสคอรบิกทําใหกระเจ๊ียบเขียว
เปล่ียนเปนสีเหลืองนํ้าตาล สําหรับการทําแหงที่อุณหภูมิ 60 และ 65 องศาเซลเซียส เปนเวลา 16 ช่ัวโมง 
และ 70 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 12 ช่ัวโมง ทําใหกระเจ๊ียบเขียวมีคาวอเตอรแอคติวิตี้นอยกวา 0.6 
ดังน้ันการทําแหงที่ 70 องศาเซลเซียส เปนสภาวะที่เหมาะสมเน่ืองจากใชระยะเวลาส้ันและมีอัตราการทํา
แหงสูงสุด นอกจากน้ีอุณหภูมิในการทําแหงชวง 60-70 องศาเซลเซียส ไมมีผลตอความแตกตางของคา L* a* 
และ b*  และการใหความรอนโดยการลวกและการทําแหงมีผลทําใหคา L* และคา b* ลดลง แตคา a* 
เพิ่มขึ้น เม่ือเปรียบเทียบกับกระเจ๊ียบเขียวสด 
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ABSTRACT 
The okra (KN-OYV-02) were planted at the Faculty of Technology and Community 

Development, Phatthalung campus, Thaksin University for studying the appropriate 
conditions for okra blanching and drying process. Okra blanching methods, immersion in 
water and in boiling water with ascorbic acid (0, 1 and 2%) for 0, 2, 4 and 6 minutes, were 
compared. Blanching in boiling water for 4 mins without ascorbic acid preserved green 
color of okra. The okra showed yellow-brown color when blanching in boiling water with 
ascorbic acid. Subsequently, drying temperatures of hot-air dryer were observed at 60, 65 
and 70 °C. Drying time was determined when water activity of okra was less than 0.6. Drying 
time decreased with an increase in drying temperature. Drying temperature at 60-65 °C and 
at 70 °C took 16 hrs and 12 hrs, respectively. Therefore, drying temperature at 70 °C was 
appropriated for okra drying process due to the short duration and maximum drying rate. In 
addition, L* and b* values of dried okra were decreased due to blanching and drying 
process but a* value of dried okra was increased when compared with fresh okra. 
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บทนํา 
ปจจุบันประเทศไทยมีการพัฒนาศาสตรความรูเก่ียวกับผักอยางกวางขวาง ประกอบกับกระแสการ

บริโภคและการจําหนายผักมีมากกวาในอดีตจึงทําใหผักมีการเพิ่มมูลคามากขึ้น โดยประเทศไทยมีการผลิต
และการสงออกผักหลายชนิด เชน ถั่วฝกยาว คะนา หอมหัวใหญ หอมหัวเล็ก กระเทียม หนอไมฝรั่ง และ
กระเจ๊ียบเขียว เปนตน [1] โดยสงออกจําหนายยังประเทศตางๆ เชนประเทศจีน เวียดนาม อินโดนีเซีย ญ่ีปุน 
คูเวต บาหเรน สหรัฐอเมริกา และ ฮองกง ทั้งในรูปผักสด และผักแชแข็ง สรางมูลคาไมนอยกวาส่ีหม่ืนลาน
บาทตอป [2] สําหรับกระเจ๊ียบเขียว (Abelmoschus esculentus (L.) Moench) เปนผักสงออกที่สําคัญ
ชนิดหน่ึง โดยมีการจําหนายยังประเทศญ่ีปุน อินเดีย ฟลิปปนส และ มาเลเซีย [3] จากการรายงานของ สกุล
กานต และ สรพงค [4] พบวากระเจ๊ียบเขียวในประเทศไทยมีการสงออกในรูปฝกสดจํานวน 2,161.5 ตัน คิด
เปนมูลคาการสงออกถึง 301,313,389 บาท กระเจ๊ียบเขียวแชแข็งจํานวน 1,560.05 ตัน มูลคาการสงออก 
107,582,244 บาท และในป พ.ศ. 2557 มีการสงออกกระเจ๊ียบเขียวฝกสดจํานวน 1,871 ตัน มูลคาการ
สงออก 254,235,842 บาท กระเจ๊ียบเขียวแชแข็งจํานวน 1,543.9 ตัน มีมูลคาการสงออก 110,929,428 
บาท [5] นอกจากน้ีกระเจ๊ียบเขียวยังมีคุณคาทางโภชนาการสูงและมีคุณสมบัติชวยปองกันอาการหลอดเลือด
ตีบตัน บรรเทาอาการโรคกระเพาะอาหาร และยังมีฤทธ์ิตานเบาหวาน สารตานอนุมูลอิสระ ตอตานไขมันใน
เลือดสูง และฤทธ์ิลดระดับนํ้าตาลในเลือด [6-9] กระเจ๊ียบเขียวจึงเปนพืชผักที่ควรสนับสนุนใหมีการผลิตและ
บริโภคอีกชนิดหน่ึงของประเทศไทย [10] 

อยางไรก็ตามจากการศึกษาเบื้องตนพบวาการสงออกกระเจ๊ียบเขียวเริ่มประสบปญหา เน่ืองจาก
กระเจ๊ียบเขียวที่ผลิตไดมีปริมาณมากเกินความตองการของตลาด จึงเกิดปญหาในการสงออก เน่ืองจาก
กระเจ๊ียบเขียวเปนผักทานฝกสด จึงเกิดการสูญเสียไดงาย และไมสามารถเก็บรักษาในอุณหภูมิต่ําได 
เน่ืองจากเกิดอาการสะทานหนาว (chilling injury) จึงสงผลเสียตอเกษตรกร [11] นักวิทยาศาสตรหลายทาน
พยายามนําผลผลิตกระเจ๊ียบเขียวมาแปรรูปเพื่อเปนการเพิ่มมูลคา และเพิ่มทางเลือกของสินคาแกผูผลิต 
ดังน้ันรายงานการวิจัยช้ินน้ีก็เปนสวนหน่ึงในการแปรรูปกระเจ๊ียบเขียว โดยทําการศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสม
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ในการทําแหงกระเจ๊ียบเขียว พรอมทั้งวิเคราะหคุณภาพสีและอุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับทําแหงกระเจ๊ียบ
เขียว ซ่ึงผลจากงานช้ินน้ีสามารถนําไปปรับใชในเชิงพาณิชยไดเปนอยางดี  

 
วิธีดําเนินการวิจัย 

การศึกษาครั้งน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อรักษาคุณภาพของกระเจ๊ียบเขียว โดยทําการปลูกกระเจ๊ียบเขียว
พันธุ KN-OYV-02 ซ่ึงเปนพันธุดีที่ใหผลผลิตสูง [9] ณ แปลงทดลองคณะเทคโนโลยีและการพัฒนาชุมชน 
มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง อําเภอปาพะยอม จังหวัดพัทลุง กอนปลูกจะตองมีการใสปุยคอก
อัตรา 1,000 กิโลกรัมตอไร หยอดเมล็ดพันธุหลุมละ 3 – 4 เมล็ดตอหลุม เม่ือตนกลาอายุ 2 สัปดาหหลัง
ปลูก กําจัดวัชพืชพรอมใสปุยสูตร 15 – 15 – 15 อัตรา 100 กิโลกรัมตอไร หลังจากน้ันถอนแยกใหเหลือ
หลุมละ 1 ตน และดูแลบํารุงรักษา เพื่อใหตนพืชมีความสมบูรณ เก็บฝกกระเจ๊ียบเขียวที่มีขนาดเทากัน ที่
อาย ุ6-7 วัน หลังผสมเกสร เพื่อศึกษาปริมาณกรดแอสคอรบิกและระยะเวลาการลวกกระเจ๊ียบเขียวที่มีผล
ตอคุณภาพสี โดยแบงการทดลองออกเปน 2 การทดลอง คือ 
การทดลองที่ 1 ศึกษาปริมาณกรดแอสคอรบิกและระยะเวลาการลวกกระเจ๊ียบเขียว 

ศึกษาวิธีการเตรียมกระเจ๊ียบเขียวกอนการอบแหง โดยนํากระเจ๊ียบเขียวสด (พันธุ KN-OYV-02) ที่
เก็บจากแปลงปลูก มาแชในสารละลายกรดแอสคอรบิก 3 ระดับความเขมขน คือรอยละ 0, 1 และ 2 รวมกับ
การลวกในนํ้าเดือดเปนเวลา 0, 2, 4 และ 6 นาที แลวนํากระเจ๊ียบเขียวไปทําการอบแหงดวยตูอบลมรอนที่
อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 ช่ัวโมง หลังจากน้ันเปรียบเทียบสีของกระเจ๊ียบเขียวหลังการอบแหง 
เพื่อคัดเลือกวิธีการเตรียมกระเจ๊ียบเขียวที่เหมาะสมโดยพิจารณาจากการเปล่ียนแปลงของสีของกระเจ๊ียบ
เขียว 
การทดลองที่ 2 ศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการทําแหงกระเจ๊ียบเขียว 

ศึกษาวิธีการทําแหงดวยตูอบลมรอน โดยนํากระเจ๊ียบเขียวสดพันธุ KN-OYV-02 ที่เก็บจากแปลง
ปลูกมาทําการตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 3 ระดับ ไดแก 60, 65 70 องศาเซลเซียส โดยทําการอบแหงเปน
ระยะเวลา 24 ช่ัวโมง หรือจนนํ้าหนักคงที่ ในระหวางการอบแหงทําการเก็บตัวอยางกระเจ๊ียบเขียวทุกๆ 2 
ช่ัวโมง เพื่อทําการวิเคราะหคาความช้ืน แลวนํามาศึกษาอัตราการทําแหง ซ่ึงทําใหไดขอมูลระยะเวลาการทํา
แหงที่เหมาะสมของแตละอุณหภูมิ หลังจากน้ันเปรียบเทียบคุณภาพของกระเจ๊ียบเขียวที่ทําการอบแหงจาก
การทดลองที่ 2 จากสภาวะอบแหงที่เหมาะสมของการทําแหงแตละอุณหภูมิ เพื่อนํามาวิเคราะหคาสี คา
ความช้ืน คาวอเตอรแอคติวิตี้ (aw) 
การวิเคราะห 
1) คาสี 

วัดสีดวยเครื่องวัดสี (Hunter Lab, USA) โดยแสดงคาสี ดังน้ี คาความสวาง (lightness, L*) คาความเปนสี
แดง (redness, a*) และคาความเปนสีเหลือง (yellowness, b*) โดยสุมวัดตัวอยางกระเจ๊ียบเขียว จํานวน 3 ซํ้า  
2) คาความช้ืน 

วัดปริมาณความช้ืน ตามวิธี AOAC (1990) [12] โดยช่ังตัวอยางกระเจ๊ียบเขียวประมาณ 3-5 กรัม ณ เวลา 
การอบแหงตางๆ ใสภาชนะสําหรับหาความช้ืนที่ทราบนํ้าหนักคงที่ อบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส จนนํ้าหนัก 
ตัวอยางคงที่ แลวนํามาคํานวณปริมาณความช้ืนดังน้ี  

 
ปริมาณความช้ืน 

(รอยละ) 
= นํ้าหนักตัวอยางกอนอบ (กรัม) – นํ้าหนักตัวหลังอบ (กรัม) x 100 

นํ้าหนักตัวอยางกอนอบ (กรัม) 
3) คาวอเตอรแอคติวิตี้ 
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วิเคราะหคาวอเตอรแอคทิวิตี้ ดวยเครื่องวัด Water activity meter (Aqua Lab, 4TE, USA) ที่
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
การคํานวณ 
1) อัตราสวนความช้ืน (Moisture ratio; MR)  

อัตราสวนความช้ืน = Xt – Xeq 
Xi – Xeq 

Xt คือ ปริมาณความช้ืนที่เวลาใดๆ (g water/g dry matter)  
Xi คือ ปริมาณความช้ืนเริ่มตนของตัวอยาง (g water/g dry matter)  
Xeq คือ ปริมาณความช้ืนสมดุลของตัวอยางที่สภาวะน้ันๆ (g water/g dry matter)  

การวิเคราะหกราฟของการอบแหง (Drying curve) ซ่ึงเปนกราฟแสดงความสัมพันธระหวางอัตราสวน
ความช้ืนและเวลาในการทําแหง [13] 
2) ปริมาณนํ้าที่ระเหย  

ปริมาณนํ้าที่ระเหย (g water/ g solid) หมายถึง การเปล่ียนแปลงปริมาณความช้ืนของตัวอยางใน
ชวงเวลาการเก็บตัวอยาง  

ปริมาณนํ้าที่ระเหย  = X(t+∆t) – Xt 
Xt คือ ปริมาณความช้ืนที่เวลาใดๆ (g water/g solid) 

      X(t+∆t) คือ ปริมาณความช้ืนที่เวลาใดๆ บวกกับชวงเวลาการบันทึกขอมูลตัวอยาง (g water/g solid) 
3) อัตราการทําแหง (Drying rate) 

อัตราการทําแหง (Drying rate) หมายถึง การเปล่ียนแปลงปริมาณความช้ืนของตัวอยางตอหน่ึงหนวย
เวลา (g water/g solid ·hr) 

อัตราการทําแหง = X(t+∆t) – Xt 
    ∆t 

∆t คือ ชวงเวลาการบันทึกขอมูลตัวอยาง (ช่ัวโมง) 
Xt คือ ปริมาณความช้ืนที่เวลาใดๆ (g water/g solid) 

      X(t+∆t) คือ ปริมาณความช้ืนที่เวลาใดๆ บวกกับชวงเวลาการบันทึกขอมูลตัวอยาง (g water/g solid) 
การวิเคราะหสถิติ 

การทดลองครั้งน้ีวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design, 
CRD) และเปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉล่ียของขอมูลดวยโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป  

 
ผลการวิจัย 
เตรียมกระเจ๊ียบเขียวกอนการอบแหง 

การเตรียมกระเจ๊ียบเขียวกอนการทําแหงมีวัตถุประสงคเพื่อรักษาสีของกระเจ๊ียบเขียว และทําให
เซลลเปดเพื่อสามารถระเหยนํ้าและทําแหงไดเร็วขึ้น โดยเลือกวิธีการลวก (blanching) ซ่ึงเปนการใหความ
รอน และนิยมใชกอนการแปรรูปเน่ืองจากสามารถยับยั้งการทํางานของเอนไซมที่ทําใหเกิดสีนํ้าตาล 
นอกจากน้ียังสามารถลดปริมาณจุลินทรียในเบื้องตนได สําหรับการทดลองจะใชสารละลายกรดแอสคอรบิกที่
ความเขมขนรอยละ 0, 1 และ 2 รวมกับการลวกในนํ้าเดือดเปนเวลา 0, 2, 4 และ 6 นาที  แลวนํากระเจ๊ียบ
เขียวไปทําการอบแหงดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 ช่ัวโมง เพื่อเปรียบเทียบสี
ของกระเจ๊ียบเขียวหลังการอบแหง เพื่อคัดเลือกวิธีการเตรียมกระเจ๊ียบเขียวที่เหมาะสมโดยพิจารณาดานการ
รักษาสีของกระเจ๊ียบเขียว ผลการทดลองพบวาการลวกในนํ้าเดือดโดยไมมีการเติมสารละลายกรด
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แอสคอรบิก กระเจ๊ีบเขียวยังคงความมีสีเขียวของกระเจ๊ียบเขียวไดดี แตเม่ือเพิ่มเวลาลวกเปนระยะเวลา 6 
นาที จะทําใหเมือกออกมามาก และเม่ือใชสารละลายกรดแอสคอรบิกที่ความเขมขนรอยละ 1 และ 2 
รวมกับการลวกในนํ้าเดือดเปนเวลา 0, 2, 4 และ 6 นาที พบวาเม่ือความเขมขนของกรดแอสคอรบิกเพิ่มและ
ระยะเวลาการลวกเพิ่มขึ้นทําใหสีกระเจ๊ียบเขียวเปล่ียนเปนสีนํ้าตาลหลังการลวก (ภาพที่ 1) สีเขียวของผัก
หรือผลไมเปนสมบัติที่สําคัญตอลักษณะปรากฏและลักษณะทางปราสาทสัมผัสที่ดี แตกระบวนการแปรรูป
สามารถทําใหความเปนสีเขียวของผักเปล่ียนแปลงได  

 

 
ภาพที่ 1 กระเจ๊ียบเขียวหลังการลวกในนํ้าเดือดรวมกับการเติมกรดแอสคอรบิกที่ระดับความเขมขนรอยละ 0 
1 และ 2 โดยทําการลวกเปนระยะเวลา 0, 2, 4 และ 6 นาท ี
 

เม่ือนํากระเจ๊ียบเขียวที่ผานการลวกรวมกับการเติมสารละลายกรดแอสคอรบิกไปทําการอบแหง
ดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 ช่ัวโมง พบวากระเจ๊ียบเขียวผานการลวก และไม
ผานการลวกรวมกับการเติมสารละลายกรดแอสคอรบิกทําใหกระเจ๊ียบเขียวหลังการทําแหงมีสีนํ้าตาล ดังน้ัน
จากการทดลองจะเห็นไดวาการลวกดวยนํ้าเดือดอยางเดียวสามารถคงสีเขียวของกระเจ๊ียบเขียวไดดีกวา 
(ภาพที่ 2) และเม่ือพิจารณาระยะเวลาการลวก พบวาการลวกกระเจ๊ียบเขียวเปนเวลาอยางนอย 2 นาที จะ
ทําใหสามารถคงสีเขียวของกระเจ๊ียบได แตระยะเวลาการลวกมีผลตอการทําแหง โดยพบวาหลังการทําแหงที่
อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 ช่ัวโมง กระเจ๊ียบเขียวที่ผานการลวกนานตั้งแต 4 นาที เปนตนไปจะ
ทําใหการระเหยนํ้าออกจากตัวอยางไดดีกวา ดังน้ันจากการทดลองเลือกการเตรียมกระเจ๊ียบเขียวโดยการ
ลวกเปนระยะเวลา 4 นาท ี
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ภาพที่ 2 กระเจ๊ียบเขียวหลังการทําแหงดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 4 
ช่ัวโมง หลังการลวกในนํ้าเดือดรวมกับการเติมกรดแอสคอรบิกที่ระดับความเขมขนรอยละ 0, 1 และ 2 โดย
ทําการลวกเปนระยะเวลา 0, 2, 4 และ 6 นาท ี
 
อุณหภูมิที่เหมาะสมในการทําแหงกระเจี๊ยบเขียว 

จากภาพที่ 3 และ 4 พบวาความช้ืนและอัตราสวนความช้ืนของกระเจ๊ียบเขียวใหผลสอดคลองกัน
โดยมีคาลดลงเม่ือระยะเวลาการทําแหงเพิ่มขึ้น โดยตัวอยางกระเจ๊ียบเขียวมีความช้ืนเริ่มตนประมาณรอยละ 
88-92 และทําการระเหยนํ้าจนความช้ืนคงที่ประมาณรอยละ 7-11 พบวาอุณหภูมิสูงขึ้นทําใหอัตราการทํา
แหงเร็วขึ้น โดยการทําแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสทําใหความช้ืนของกระเจ๊ียบเขียวคงที่เม่ือใช
ระยะเวลา 12 ช่ัวโมง ในขณะที่การทําแหงที่อุณหภูมิ 60 และ 65 องศาเซลเซียสทําใหความช้ืนของกระเจ๊ียบ
เขียวคงที่เม่ือใชระยะเวลา 16 ช่ัวโมง ดังน้ัน อุณหภูมิที่เหมาะสมในการทําแหงกระเจ๊ียบเขียวคือ 70 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 12 ช่ัวโมง เน่ืองจากใชระยะเวลาในการอบแหงส้ันกวาที่อุณหภูมิ 60 และ 65 องศา
เซลเซียส โดยใหคุณภาพของกระเจ๊ียบเขียวอบแหงไมตางกัน 
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ภาพที่ 3 การเปล่ียนแปลงความช้ืนของกระเจ๊ียบเขียวระหวางการทําแหงดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 60, 65 
และ 70 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 24 ช่ัวโมง หลังการลวกในนํ้าเดือด 4 นาท ี
 

 
ภาพที่ 4 การเปล่ียนแปลงอัตราสวนความช้ืน (Moisture Ratio; MR) ของกระเจ๊ียบเขียวระหวางการทําแหง
ดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 60, 65 และ 70 องศาเซลเซียส 
 

เม่ือพิจารณาการทําแหงกระเจ๊ียบเขียวที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส พบวาชวง 6 ช่ัวโมงแรก (ภาพ
ที่ 5A) โดยปริมาณนํ้าระเหยออกจากตัวอยางในอัตราการทําแหงประมาณ 0.22-0.74 กรัมตอกรัมของแข็ง
ตอช่ัวโมง (ภาพที่ 5B) แลวอัตราการทําแหงจะเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วโดยมีอัตราการทําแหงสูงสุดที่ 2.40 กรัม
ตอกรัมของแข็งตอช่ัวโมง ในชวงช่ัวโมงที่ 8 ของการทําแหง ซ่ึงชวงน้ีจะเปนชวงการทําแหงคงที่ (constant 
rate period) แลวอัตราการทําแหงจะลดลงเหลือประมาณ 0.07 กรัมตอกรัมของแข็งตอช่ัวโมงในชวงช่ัวโมง
ที่ 12 ของการทําแหง ทําใหกระเจ๊ียบเขียวลดความช้ืนจนถึงความช้ืนวิกฤต (critical moisture content) 
ซ่ึงมีคาประมาณ 1.26-1.42 กรัมตอกรัมของแข็ง 
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ภาพที่ 5 การเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้า (A) และอัตราการทําแหง (B) ของกระเจ๊ียบเขียวระหวางการทําแหง
ดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
 
คุณภาพของกระเจ๊ียบเขียวอบแหง 

เม่ือทําแหงกระเจ๊ียบเขียวเพื่อสามารถเก็บรักษาไดนานโดยทําใหกระเจ๊ียบเขียวมีคาวอเตอรแอคติ
วิตี้นอยกวา 0.6 ซ่ึงสามารถปองกันการเจริญของจุลินทรียและการทํางานของเอนไซมได ดังน้ันพบวา
ระยะเวลาในการทําแหงเพื่อใหคาวอเตอรแอคติวิตี้นอยกวา 0.6 โดยทําแหงกระเจ๊ียบเขียวที่อุณหภูมิ 60 
และ 65 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 16 ช่ัวโมง และการทําแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปน
ระยะเวลา 12 ช่ัวโมง (ภาพที่ 6) 

 
ภาพที่ 6 เปรียบเทียบคาวอเตอรแอคติวิตี้ของกระเจ๊ียบเขียวที่ผานการทําแหงที่อุณหภูมิ 60 และ 65 องศา
เซลเซียส เปนระยะเวลา 16 ช่ัวโมง และการทําแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 12 ช่ัวโมง 
(อักษรที่เหมือนกันแสดงวาไมมีความแตกตางทางสถิติ  จากการเปรียบเทียบคาเฉล่ียแบบ Duncan’s 
Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต) 
 

ผลของการทําแหงที่อุณหภูมิ 60 65 และ 70 องศาเซลเซียส ตอการเปล่ียนแปลงคา L* a* และ 
b* พบวาอุณหภูมิในการทําแหงชวง 60-70 องศาเซลเซียส ไมมีผลตอความแตกตางของคา L* a* และ b* 
(p>0.05) แตการใหความรอนโดยการลวก และการทําแหงมีผลทําใหคา L* และคา b* ลดลง (p<0.05) เม่ือ
เปรียบเทียบกับกระเจ๊ียบกอนการลวก (ภาพที่ 7-8) โดยคา (-b*) แสดงคาสีนํ้าเงินไปสีเหลือง (+b*) ซ่ึง

A B 
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สอดคลองกับการทดลองโดยเม่ือตัวอยางกระเจ๊ียบผานการอบจะทําใหมีสีเขมขน นอกจากน้ีการทําแหงมีผล
ทําใหคา a* เพิ่มขึ้น โดยคา (-a*) แสดงคาสีเขียวและคา (+a*) แสดงคาสีแดง ดังน้ันการทําแหงทําใหสีเขียว
ของกระเจ๊ียบเขียวลดลง 

 
ภาพที่ 7 คาสี (L*, a* และ b*) ของกระเจ๊ียบเขียวเริ่มตน  (ลวก 0 นาท)ี เปรียบเทียบกับหลังการลวกในนํ้า
เดือดนาน 4 นาที (อักษรที่เหมือนกันแสดงวาไมมีความแตกตางทางสถิติ จากการเปรียบเทียบคาเฉล่ียแบบ 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต) 

 
ภาพที่ 8 คาสี (L*, a* และ b*) ของกระเจ๊ียบเขียว หลังการลวกในนํ้าเดือดนาน 4 นาที แลวทําแหงที่
อุณหภูมิ 60 และ 65 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 16 ช่ัวโมง และการทําแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
เปนระยะเวลา 12 ช่ัวโมง (อักษรที่เหมือนกันแสดงวาไมมีความแตกตางทางสถิติ จากการเปรียบเทียบ
คาเฉล่ียแบบ Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต) 

 
อภิปรายและสรุปผลการวิจัย  

กระบวนการแปรรูปผักเปนผลิตภัณฑจําเปนตองคํานึงถึงวิธีการที่สามารถคงความเปนสีเขียวของ
ผักไวได คลอโรฟลล (chlorophylls) เปนองคประกอบสําคัญในเซลลพืชที่ทําใหลักษณะปรากฏเปนสีเขียว 
โดยทั่วไปคลอโรฟลลมี 2 ประเภท คือ คลอโรฟลล เอ และคลอโรฟลล บี ซ่ึงคลอโรฟลล เอ จะปรากฏเปนสี
เขียว-นํ้าเงิน และคลอโรฟลล บี จะปรากฏเปนสีเขียว-เหลือง โดยปกติในปริมาณสัดสวนของคลอโรฟลล เอ 
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ตอคลอโรฟลล บี เปน 3 ตอ 1 [14] คลอโรฟลลถูกทําลายไดจากกระบวนการตางๆ เชน ความรอน กรด แสง 
และออกซิเจน เปนตน โดยในสภาวะที่มีกรดทั่วไปจะทําใหคลอโรฟลลเปล่ียนเปนฟโอไฟติน (pheophytins) 
โดยธาตุแมกนีเซียมที่อยูในโครงสรางของคลอโรฟลลจะถูกแทนที่ดวยไฮโดรเจน 2 อะตอม ทําใหมีลักษณะ
ปรากฎของสีเขียว-นํ้าตาล (olive brown) นอกจากน้ีการใหความรอนสามารถทําใหฟโอไฟตินเปล่ียนรูปเปน
ไพโรฟโอไฟตินเน่ืองจากการสูญเสียหมูคารโบเมธอกซี (carbomethoxy group) การยอยสลายคลอโรฟลล
ดวยเอนไซมคลอโรฟลลเลส (chlorophyllase) และกรด สามารถทําใหไฟทอลแยกออกจากโครงสราง
คลอโรฟลลทําใหเปล่ียนรูปเปนฟโอฟอไบด (pheophorbides) ซ่ึงทําใหเปล่ียนเปนสีนํ้าตาล [15] การกําจัด
นํ้าหรือการทําแหง คือการใหความรอนภายใตสภาวะที่ควบคุมเพื่อกําจัดนํ้าสวนใหญในอาหารโดยการระเหย
นํ้า ซ่ึงเม่ืออาหารถูกกําจัดนํ้าหรือปริมาณความช้ืนออกจะทําใหสามารถลดคาวอเตอรแอคติวิตี้ ทําใหยืดอายุ
การเก็บรักษาของอาหารไดโดยการลดการเจริญของจุลินทรียและการทํางานของเอนไซม สําหรับการทดลอง
เพื่อทําแหงกระเจ๊ียบเขียวโดยทําการเปรียบเทียบอุณหภูมิการทําแหงดวยตูอบลมรอน 3 ระดับ คืออุณหภูมิ 
60, 65 และ 70 องศาเซลเซียส โดยทําการอบแหงจนนํ้าหนักคงที่ ในระหวางการอบแหงทําการเก็บตัวอยาง
กระเจ๊ียบเขียวทุกๆ 2 ช่ัวโมง เพื่อทําการวิเคราะหคาความช้ืน และศึกษาอัตราการทําแหง ซ่ึงทําใหไดขอมูล
ระยะเวลาการทําแหงที่เหมาะสมของแตละอุณหภูมิ [16-17] วิธูและคณะ [13] ศึกษาผลของอุณหภูมิและ
ความเร็วลมตออัตราการทําแหง สมบัติ ทางเคมีกายภาพและประสาทสัมผัสของกลวยหอมสุกและฟกทอง 
โดยศึกษาสภาวะการทําแหงที่อุณหภูมิ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส และความเร็วลม 1.0, 1.5 และ 2.0 
เมตรตอวินาที พบวาอุณหภูมิและความเร็วลมในการทําแหงเพิ่มขึ้น ทําใหอัตราเร็วในการทําแหงของทั้งสอง
ตัวอยางจะมีคาเพิ่มสูงขึ้น โดยการทําแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส และความเร็วลม 2.0 เมตรตอวินาที
จะมีการเปล่ียนแปลงของสีต่ําที่สุดและมีคะแนนความชอบของผูบริโภคโดยรวมโดยรวมมากที่สุด [13]  
สําหรับการพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑในการอบแหงจะพัฒนาใหตัวอยางอาหารสัมผัสความรอนใน
ระยะเวลาส้ันหรือใหอัตราการอบแหงสูง โดยเรวัฒและคณะ (2561) ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการอบแหง
ขนุนโดยเครื่องอบแหงอินฟราเรดระบบสุญญากาศที่อุณหภูมิ 50 55 และ 60 องศาเซลเซียสพบวาเม่ือ
อบแหงที่ 60 องศาเซลเซียสใหอัตราการอบแหงที่สูงที่สุด 0.172 kg/hr เน่ืองจากการทําสุญญากาศที่ความ
ดันต่ําสามารถลดอุณหภูมิจุดเดือดของนํ้าภายในเน้ือขนุนและระยะหางของฮีตเตอรอินฟราเรดกับวัสดุที่ใกล
กับเน้ือขนุนใหกําลังของอินฟราเรดตอพื้นที่สูงมีผลทําใหความส้ินเปลืองพลังงานจําเพาะลดลง อัตราการ
อบแหงเพิ่มขึ้น [18] 

การทดสอบในหองปฏิบัติการโดยการลวกในนํ้าเดือดเปนระยะเวลา 4 นาที เปนวิธีที่เหมาะสมกวา
การลวกรวมกับสารละลายกรดแอสคอรบิก โดยทําใหรักษาความเปนสีเขียวของกระเจ๊ียบเขียวไดดีกวา 
ในขณะที่การลวกรวมกับสารละลายกรดแอสคอรบิกทําใหกระเจ๊ียบเขียวเปล่ียนเปนสีเหลืองนํ้าตาล การทํา
แหงที่อุณหภูมิ 60 และ 65 องศาเซลเซียส เปนเวลา 16 ช่ัวโมง และ 70 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 12 
ช่ัวโมง ทําใหกระเจ๊ียบเขียวมีคาวอเตอรแอคติวิตี้นอยกวา 0.6 โดยการทําแหงที่ 70 องศาเซลเซียส เปน
สภาวะที่เหมาะสมเน่ืองจากใชระยะเวลาส้ันและมีอัตราการทําแหงสูงสุด ในขณะที่อุณหภูมิในการทําแหงชวง 
60-70 องศาเซลเซียส ไมมีผลตอความแตกตางของคา L* a* และ b*  และการใหความรอนโดยการลวกและ
การทําแหงมีผลทําใหคาความสวาง L* และคา b* ลดลง แตคา a* เพิ่มขึ้น 
 
คําขอบคุณ 

การทดลองครั้งน้ี ไดรับทุนสนับสนุนการวิจัยจากงบประมาณแผนดิน คณะผูวิจัยจึงขอขอบพระคุณ 
ณ ที่น้ี และขอขอบขอบพระคุณสถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยทักษิณ รวมทั้งคณะเทคโนโลยีและการ
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