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บทคัดย0อ 

 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค5เพื่อศึกษาชนิดของผักที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาว ไดKแกM ผักคะนKา ผักกาด

ฮMองเตK และผักกาดกวางตุ Kง ผลการศึกษา พบวMา ขKาวเกรียบวMาวเสริมผักกาดกวางตุ KงไดKรับคะแนนทางประสาทสัมผัส  

ดKานลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม เทMากับ 7.30, 7.06, 7.60 และ 7.63 ตามลำดับ  

การว ิเคราะห5ค Mาสี (L*, a* และ b*) ของข Kาวเกร ียบว Mาวที ่ เสร ิมผงผ ักทั ้ง 3 ชนิด พบวMา การเสร ิมผงผ ักส MงผลใหK 

ขKาวเกรียบวMาวมีคMา L* อยู MในชMวง 40.98-42.26 คMา a* อยู MในชMวง (-11.43)–(-13.40) และคMา b* มีคMาอยู MระหวMาง  

34.22-35.08 ขKาวเกรียบวMาวเสริมผงผักมีปริมาณน้ำอิสระ (aw) อยู MในชMวง 0.33-0.34 และมีความชื ้นอยู MในชMวง  

รKอยละ 8.02-8.15 จาการศึกษาอัตราสMวนของผงผักในผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาวที่แตกตMางกัน 4 ระดับ คือ รKอยละ 0, 4, 6 

และ 8 เพื่อหาปริมาณที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาว พบวMา การเติมผงผักกาดกวางตุKงที่ปริมาณสูงขึ้น 

สMงผลใหKคMาสี L*, a*, b* และความชื้น มีแนวโนKมลดลงอยMางมีนัยสำคัญ (p≤0.05) นอกจากนี้การเพิ่มผงผักในปริมาณมากขึ้น

จะสMงผลใหKอัตราการขยายตัวของขKาวเกรียบวMาวเพิ่มขึ้น เมื่อทดสอบคMาความแข็งของขKาวเกรียบวMาว พบวMา ขKาวเกรียบวMาว 

ที่เสริมผงผักกาดกวางตุKงที่ รKอยละ 6 มีคMาความแข็งสูงที่สุด เทMากับ 1.71 นิวตัน และคะแนนทางประสาทสัมผัสดKานสี กลิ่น 

รสชาติ และความชอบโดยรวมมากที่สุด โดยมีคะแนนเทMากับ 7.30, 7.13 และ 7.06 ตามลำดับ เมื่อวิเคราะห5องค5ประกอบทาง

เคมีของขKาวเกรียบวMาวเสริมผงผักผัก รKอยละ 6 พบวMา ปริมาณเถKา โปรตีน และเยื่อใย เทMากับ รKอยละ 0.61, 7.18 และ 0.51 

ตามลำดับ ซึ่งมคีMาสูงกวMาขKาวเกรียบวMาวสูตรพื้นฐาน (p≤0.05)  
 

คำสำคัญ: ขKาวเกรียบวMาว ผงผัก องค5ประกอบทางเคม ี 
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Abstract 
 

The purpose of this research was to study the types of vegetables suitable for developing  

the Khao Kriap Wow (Puffed Sticky Rice) product, including kale, chinese cabbage, and chinese pakchoi.  

The results found that the sensory scores of Khao Kriap Wow supplemented with mock pakchoi in terms 

of color, texture, odor, and overall preference were 7.30, 7.06, 7.60, and 7.63, respectively. The investigation 

of color values (L*, a* and b* values) of Khao Kriap Wow supplemented with all three types of vegetable 

powder revealed that the addition of vegetable powder resulted in decreased L* values ranging from  

40.98 to 42.26. The a* values ranged from (-11.43) to (-13.40), whereas the b* values ranged from 34.22  

to 35.08. Khao Kriap Wow supplemented with vegetable powder had a free water content in the range of 

0.33-0.34 and moisture content in the range of 8.02-8.15%. After that, the ratio of vegetable powder in the 

Khao Kriap Wow product was studied at 4 different levels, which were 0 , 4 , 6  and 8 %  respectively.  

The results showed that adding a higher amount of chinese pakchoi powder significantly reduced L*, a*, b* 

and moisture content (p≤0.05). Additionally, adding a higher amount of vegetable powder results in an 

increase in the expansion rate of the Khao Kriap Wow product. When investigated the hardness of Khao 

Kriap Wow, the Khao Kriap Wow supplemented with 6% chinese pakchoi powder provided the highest in 

hardness value which was 1.71 N. It also received the highest sensory scores for color, flavor, and overall 

liking, with scores of 7.30, 7.13, and 7.06, respectively. Finally, the chemical composition of the Khao Kriap 

Wow supplemented with 6 %  vegetable powder were analyzed. It was found that the amounts of ash, 

protein and fiber were equal to 0 .61, 7 .18 and 0.51%, respectively, which were higher than those in the 

basic formula (p≤0.05).  

 

Keywords: Khao Kriap Wow (puffed sticky rice), Vegetable powders, Chemical 

 

บทนำ  
 

ในสภาวะสังคมที ่เร Mงร ีบในป�จจุบ ัน มีแนวโนKวที ่จะบริโภคอาหารวMางหรือขนมขบเคี ้ยวทดแทนอาหารมื ้อหลัก  

โดยขKาวเกรียบวMาวถือเป�นผลิตภัณฑ5ขนมขบเคี้ยวพื้นบKานชนิดหนึ่งที่มีมานาน ถือวMาเป�นภูมิป�ญญาอาหารพื้นบKานโดยเป�น

ผลิตภัณฑ5ที่ทำกันในระดับครัวเรือน ไดKจากการนำขKาวเหนียวมาแชMน้ำแลKวนึ่งใหKสุกหรือเพื่อความสะดวกและประหยัดเวลา 

อาจใช K เป �นแป �งข Kาวเหน ียวแทนได K จากนั้นนำไปตำให Kละเอ ียดเต ิมน ้ำตาล และส Mวนผสมอ ื ่น ๆ ผสมให Kเข Kากัน  

แลKวทำใหKเป�นแผMนบาง นำไปทำแหKงโดยกMอนบริโภคตKองนำไปใหKความรKอนดKวยการอบหรือป��งดKวยเตาถMานไดKขKาวเกรียบ 

ท ี ่ม ีล ักษณะกลม บาง ม ีส ีขาว และมีขนาดใหญM ซ ึ ่งเทคนิคต Mาง ๆ เหล Mาน ี ้ ได Kร ับการถ Mายทอดมาจากบรรพบุรุษ  

(สุพิชา, 2558) แตMอยMางไรก็ตามขKาวเกรียบวMาวเป�นผลิตภัณฑ5ที ่มีคุณคMาทางโภชนการนKอย เนื ่องจากมีแป�งขKาวเหนียว  

และน้ำตาลเป�นสMวนผสมหลักทำใหKมีผูKวิจัยหลายทMานไดKศึกษาการเพิ่มคุณคMาทางโภชนาการของขKาวเกรียบวMาวโดยการเสริม

กลKวยหอมทอง (สุธรรมา และคณะ, 2564) จากงานวิจัย พบวMา การเสริมปริมาณกลKวยหอมปริมาณรKอยละ 20 โดยน้ำหนัก

แป�งขKาวมีคะแนนความชอบโดยรวมอยูMระหวMางชอบปานกลางถึงชอบมาก นอกจากนี้ยังมีการเพิ่มปริมาณโปรตีนใหKกับ 

ขKาวเกรียบวMาวดKวยการเสริมผงปลาทูนMาอบแหKง พบวMา ขKาวเกรียบวMาวเสริมผงปลาทูนMาอบแหKงในระดับ รKอยละ 2 มีคุณภาพ
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ดKานเคมีกายภาพ และทางดKานประสาทสัมผัสสูงที ่สุด (ปพนพัชร5 และคณะ, 2564) แตMยังไมMมีผู Kศึกษาการเสริมผงผัก 

ในผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาว คณะผูKวิจัยจึงมีแนวคิดที่จะนำผักที่ตกเกรดหรือลKนตลาดมาเพิ่มมูลคMาและเพิ่มคุณคMาทาง

โภชนาการ ไดKแกM ใยอาหาร วิตามิน และแรMธาตุประกอบดKวย แคลเซียม แมกนีเซียม และเหล็ก เป�นตKน ใหKแกMขKาวเกรียบวMาว  

โดยผักคะนKาจัดเป�นพืชใบเขียวที่ใบมีสีเขียวจัด ซึ่งเป�นผักที่บริโภคไดKทั้งใบไปจนถึงกKานมีวิตามินเอ และวิตามินซี สMวนผักกาด

ฮMองเต Kเป �นผักที่มีว ิตามินเอ และวิตามินซี เช Mนเด ียวกับผักคะนKา และมีแร Mธาตุ ได KแกM แคลเซียม และฟอสฟอรัส  

(สถาบันวิจัยและพัฒนาพื้นที่สูง, 2557) โดยแรMธาตุ ไดKแกM เหล็ก สังกะสี แมกนีเซียม และแคลเซียม ที่มีในผักกวางตุKง  

ชMวยป�องกันโรคกระดูกพรุน และทำใหKกระดูกแข็งแรง ซึ่งผักคะนKา ผักกาดฮMองเตK และผักกาดกวางตุKงเป�นผักที่มีผลผลิต 

ทางการเกษตรปริมาณมาก เนื่องจากผูKบริโภคนิยมรับประทานเป�นผักที่มีอยูMในเมนูอาหารหลากหลายเมนูเกษตรกรทำการ

เพาะปลูกในปริมาณมาก เพราะเป�นพืชผักที่ปลูกงMายขKอจำกัดในการปลูกนKอยจึงทำใหKเป�นพืชที่หาไดKงMายจึงทำใหKผลผลิต 

ลKนตลาดและมีป�ญหาดKานราคาตกต่ำตามมา  

ดังนั้นคณะวิจัยจึงมีวัตถุประสงค5เพื่อศึกษาคัดเลือกชนิดและปริมาณผักที่เหมาะสมสำหรับผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาว 

เพื่อใหKไดKผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาวเสริมผักที่เป�นที่ยอมรับของผูKบริโภค และเป�นทางเลือกใหKกับคนที่รักสุขภาพตMอไป 
 

วัสดุ อุปกรณ7 และวิธีการ  
 

1. วัสดุ อุปกรณ0 

แป�งขKาวเหนียว (ตรา ชKางสามเศียร) น้ำตาลป��บ (ตรา ดอกกุหลาบแดงคูM) น้ำมันพืช (ตรา มรกต) ผักคะนKา ผักกาดฮMองเตK

และผักกาดกวางตุKง ไดKมาจากตลาด จังหวัดตาก 

 

2. วิธีการทดลอง 

1) การศึกษาชนิดของผงผักที่เหมาะสมในการผลิตขsาวเกรียบวtาว 

1.1 ขั้นตอนการเตรียมผงผัก  

นำผักคะนKา ผักกาดฮMองเตK และผักกาดกวางตุ Kง จำนวน 10 กิโลกรัม นำมาลKางใหKสะอาดพักใหKสะเด็ดน้ำ  

นำผักไปลวกที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 1 นาที จัดเรียงผักโดยไมMซKอนทับกันในถาดแลKวนำผักทั้ง 3 ชนิด มาอบ

ดKวยตู KอบลมรKอน (ยี ่หKอ Memmert รุ Mน UN 45 ประเทศเยอรมัน) ที ่อ ุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 2 ชั ่วโมง  

30 นาที นำผักอบแหKงป�¡นดKวยเครื่องป�¡นผง (ยี่หKอ Thaigrinder รุMน G-200 ประเทศไทย) และรMอนดKวยตะแกรงความถี่ 60 เมซ 

เก็บผงผักในถุงอลูมิเนียมฟอยล5 ขนาดบรรจุ 500 กรัม เก็บที่อุณหภูมิหKอง (ดัดแปลงจาก วิจิตรา และวชิรญา, 2563) กMอนนำ

ผงผักที่ไดKจะนำไปผลิตขKาวเกรียบตMอไป  

1.2 การศึกษาชนิดของผงผักที่เหมาะสมในการผลิตขKาวเกรียบวMาว 

นำผงผักทั ้ง 3 ชนิด คือ ผักคะนKา ผักกาดฮMองเตK และผักกาดกวางตุ Kง จากขKอ 1.1 มาผลิตขKาวเกรียบวMาว 

โดยดัดแปลงกรรมวิธีของ สุธรรมา และคณะ (2564) โดยนำแป�งขKาวเหนียว และผงผัก มาผสมกับน้ำเดือดจัด อัตราสMวน 2:1  

มีอัตราสMวนผสมในแตMละสูตร ดังตารางที่ 1 โดยปริมาณผงผักในสูตร คือ รKอยละ 5 ของแป�งขKาวเหนียวนำไปตีในเครื่องผสม 

(Kitchen aid) (ยี่หKอ Heavy duty รุMน 5KPM50EWH ประเทศสหรัฐอเมริกา) ผสมดKวยความเร็วรอบอัตรา 2450 รอบ/นาที  

ใหKเขKากัน 10 นาที นำไปนึ่งไอน้ำรKอน อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 20 นาที นำออกมาผสมในเครื่องผสมตี  

ความเร็วรอบอัตรา 2450 รอบ/นาที ใหKเนียน เป�นเวลา 20 นาที คลึงเป�นแผMนขนาด 1.5 เซนติเมตร นำเขKาอบดKวยตูKอบ 

ลมรKอน (ยี ่หKอ Memmert รุ Mน UN 45 ประเทศเยอรมัน) เป�นเวลา 6 ชั ่วโมง 30 นาที แลKวนำไปทอดหมKอทอดไรKน้ำมัน  
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(ยี่หKอ OTTO รุMน CO-725 ประเทศไทย) อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เวลา 4 นาที พลิกแผMนขKาวเกรียบวMาวทั้ง 2 ดKานใหKสุก

เทMากัน จากนั้นนำผลิตภัณฑ5ไปวิเคราะห5คุณภาพทางเคมีกายภาพ ดังตMอไปนี้ 

 

ตารางที่ 1 อัตราสMวนผสมผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาวเสริมผักชนิดที่แตกตMางกัน 

 

สMวนผสม (กรัม) 

 

สูตรพื้นฐาน 

ชนิดของผงผัก 

ผักคะนKา ผักกาดฮMองเตK ผักกาดกวางตุKง 

แป�งขKาวเหนียว  450 450 450 450 

ผงผัก  0 22.5 22.5 22.5 

น้ำเปลMา  300 300 300 300 

น้ำตาลป��บ  100 100 100 100 

น้ำมันพืช  40 40 40 40 

 

1.2.1 การวิเคราะห5คุณภาพเคมี กายภาพ และทางดKานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาวที ่ผสม 

ผงผัก 3 ชนิด ไดKแกM ผักคะนKา ผักกาดฮMองเตK และผักกวางตุKง 

1.2.1.1 วิเคราะห5ปริมาณความชื้น นำผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาว มาป¦นใหKละเอียดแลKวจึงนำไปวัดคMาดKวย 

เครื่องวัด Moisture balance (ยี่หKอ OHAUS รุMน MB25 ประเทศสหรัฐอเมริกา) ทำการทดลองทั้งหมด 3 ซ้ำ ดัดแปลงจาก  

สุธรรมา และธงชัย (2564) 

1.2.1.2 วิเคราะห5ปริมาณน้ำอิสระ นำผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาว มาป¦นใหKละเอียดแลKวจึงนำไปวัดคMาดKวย 

เครื่องวัดปริมาณน้ำอิสระ (Water activity) (ยี่หKอ Aqua Lab รุMน 4TE ประเทศสหรัฐอเมริกา) ทำการทดลองทั้งหมด 3 ซ้ำ 

ดัดแปลงจาก สุธรรมา และธงชัย (2564) 

1.2.1.3 วิเคราะห5ทางองค5ประกอบหลักอาหาร นำผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาวมาวิเคราะห5ปริมาณเถKา  

ปริมาณความชื ้น ปริมาณไขมันโดยวิธี Soxhlet extraction method ปริมาณโปรตีน โดยวิธี Kjeldahl method และ

ปริมาณเยื่อใยรวม และปริมาณคาร5โบไฮเดรต (AOAC, 2000) 

1.2.1.4 การวัดอัตราการขยายตัว (เทMา) โดยวัดปริมาตรของแผMนเกรียบวMาวหลังการอบดKวยวิธีการแทนที่ดKวย

เมล็ดงา (Seed displacement method) อัตราการขยายตัวเทMากับปริมาตรขKาวเกรียบวMาวหลังการอบหารดKวยปริมาตรกMอน 

การอบ ดัดแปลงจาก สุธรรมา และธงชัย (2564) 

1.2.1.5 วิเคราะห5คMาสี นำผลิตภัณฑ5ขนมขKาวเกรียบวMาว มาป¦นใหKละเอียดแลKวจึงนำไปวัดคMาดKวยเครื่องวัดสี 

Colorimeter (UltraScan VIS, Hunter Lab) คMาที ่ว ัดไดKแกM ค Mาส ี L* (ค MาความสวMางมีค Mา 0 ถ ึง 100 โดย 0 หมายถึง  

ความสวMางสีดำ และ 100 ความสวMางสีขาว) a* (เครื่องหมาย + หมายถึงสีแดง และ เครื่องหมาย – หมายถึงสีเขียว) และ b* 

(เครื่องหมาย + หมายถึงสีเหลือง และ เครื่องหมาย – หมายถึงสีน้ำเงิน) ทำการทดลองทั้งหมด 3 ซ้ำ ดัดแปลงจาก สุธรรมา 

และธงชัย (2564) 

1.2.1.6 วิเคราะห5ลักษณะเนื้อสัมผัสนำผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาว มาวิเคราะห5เนื้อสัมผัสโดยใชKเครื่องวิเคราะห5 

เนื้อสัมผัส (Texture analyzer) (TA.XT.plus; Stable micro systems Ltd.) ใชKหัวทดสอบขนาด P36 โดยทดสอบแรงกด

สูงสุด (Maximum force; N) แสดงคMาความแข็ง (Hardness; N) ของผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาว ทำการทดลองจำนวน 10 ซ้ำ 

1.2.1.7 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ5 

ขKาวเกรียบวMาว ดKวยวิธีการทดสอบแบบ 9-Point hedonic scale test การใหKคะแนนผลิตภัณฑ5 คือ 1 = ไมMชอบมากที่สุด  

5 = เฉย ๆ และ 9 = ชอบมากที่สุด พิจารณาทางดKานลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  
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โดยใชKผูKทดสอบชิมที่ไมMผMานการฝ®กฝน จำนวน 30 คน โดยแบบทดสอบไดKรับการรับรองจริยธรรมการวิจัย จากคณะกรรมการ

พิจารณาจริยธรรมการวิจัยในมนุษย5 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลKานนา เลขที่ RMUTL-IRB 064/2023 

 

2) การศึกษาปริมาณผงผักที่เหมาะสมตtอผลิตภัณฑ0ขsาวเกรียบวtาว 

จากการคัดเล ือกชนิดของผงผ ักท ี ่ เหมาะสมที ่ส ุดจากขKอ 1 มาทำการศึกษาปร ิมาณผงผักท ี ่ เหมาะสมตMอ 

ผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาว โดยทำการศึกษาปริมาณของผงผัก 4 ระดับ คือ รKอยละ 0, 4, 6 และ 8 ของน้ำหนักแป�งขKาวเหนียว 

โดยมีอัตราสMวน แสดงในตารางที่ 2 มาผลิตเป�นขKาวเกรียบวMาวตามวิธีขKอ 1.2 จากนั้นนำผลิตภัณฑ5ไปวิเคราะห5คุณภาพ 

ทางเคมี-กายภาพ คือ (คMาสี อัตราการขยายตัว เนื ้อสัมผัส (ความแข็ง) ปริมาณน้ำอิสระ และปริมาณความชื ้น) และ  

การทดสอบทางดKานประสาทสัมผัสดKวยวิธี 9-Point hedonic scale test 

 

ตารางที่ 2 อัตราสMวนผสมผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาวในปริมาณผงผักทีผ่MานการคัดเลือกจากหัวขKอที่ 1.2 แตกตMางกัน 

สMวนผสม (กรัม) 
ปริมาณผงผัก (รKอยละ) 

0 4 6 8 

แป�งขKาวเหนียว  450 450 450 450 

ผงผัก  0 18 27 36 

น้ำเปลMา  300 300 300 300 

น้ำตาลป��บ  100 100 100 100 

น้ำมันพืช  40 40 40 40 

 

3) การวิเคราะห0คุณภาพเคมี-กายภาพ และทางดsานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ0ขsาวเกรียบวtาว 

3.1 วิเคราะห5ปริมาณความชื้น  

นำตัวอยMางผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาว มาทดสอบหาคMาความชื้นดKวยเครื่องวัดความชื้น (รุMน MB120; ยี่หKอ OHAUS; 

ประเทศสหรัฐอเมริกา) เตรียมตัวอยMางบดใหKละเอียดชั่งน้ำหนักตัวอยMาง 3 กรัม ใสMภาชนะใสMตัวอยMางแลKวนำไปใสMเครื่อง 

อินฟาเรดเพื่อวัดคMาความชื้นของผลิตภัณฑ5ผงโรยขKาวทำการวัด 3 ซ้ำ บันทึกผลเพื่อหา 

3.2 วิเคราะห5ปริมาณน้ำอิสระ นำตัวอยMางผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาว มาทดสอบหาคMาปริมาณน้ำอิสระดKวยเครื่องวัด

ปริมาณน้ำอิสระ (รุMน 4TE; ยี่หKอ Aqua Lab; ประเทศสหรัฐอเมริกา) เตรียมตัวอยMางบดใหKละเอียดใสMภาชนะใสMตัวอยMางแลKว

นำไปใสMไปใสMเครื่องวัดปริมาณน้ำอิสระบันทึกคMาที่ไดKโดยทำการวัด 3 ซ้ำ 

3.3 วิเคราะห5ทางองค5ประกอบหลักอาหาร นำผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาวมาป¦นใหKละเอียดดKวยเครื ่องป� ¡นแหKง  

(ยี่หKอ Thaigrinder รุMน G-200 ประเทศจีน) เก็บในถุงอลูมิเนียมฟอยล5 มาวิเคราะห5ปริมาณเถKา ปริมาณความชื้น ปริมาณไขมัน

โดยวิธี Soxhlet extraction method ปริมาณโปรตีน โดยวิธี Kjeldahl method และปริมาณเยื ่อใยรวม และปริมาณ

คาร5โบไฮเดรต (AOAC, 2000) 

3.4 การวัดอัตราการขยายตัว (เทMา) โดยวัดปริมาตรของแผMนเกรียบวMาวหลังการอบดKวยวิธีการแทนที่ดKวยเมล็ดงา 

(Seed displacement method) อัตราการขยายตัวเทMากับปริมาตรขKาวเกรียบวMาวหลังการอบหารดKวยปริมาตรกMอนการอบ 

(จริยา และนุชเนตร, 2560) 

3.5 วิเคราะห5คMาสี นำผลิตภัณฑ5ขนมขKาวเกรียบวMาว มาป¦นใหKละเอียดแลKวจึงนำไปวัดคMาดKวยเครื่องวัดสี Colorimeter 

(รุ Mน Ultra Scan VIS; ยี ่หKอ Hunter Lab; ประเทศสหรัฐอเมริกา) คMาที ่วัดไดKแกM คMาสี L* (คMาความสวMางมีคMา 0 ถึง 100  
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โดย 0 หมายถึง ความสวMางสีดำ และ 100 ความสวMางสีขาว) a* (เครื่องหมาย + หมายถึงสีแดง และ เครื่องหมาย – หมายถึง 

สีเขียว) และ b* (เครื่องหมาย + หมายถึงสีเหลือง และ เครื่องหมาย – หมายถึงสีน้ำเงิน) ทำการทดลองทั้งหมด 3 ซ้ำ 

3.6 วิเคราะห5ลักษณะเนื ้อสัมผัสนำผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาว มาวิเคราะห5เนื ้อสัมผัสโดยใชKเครื ่องวิเคราะห5 

เนื้อสัมผัส (Texture analyzer) (TA.XT.plus, Stable micro systems Ltd. ) ใชKหัวทดสอบขนาด P36 โดยทดสอบแรงกด

สูงสุด (Maximum force; N) แสดงคMาความแข็ง (Hardness; N) ของผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาว ทำการทดลองจำนวน 10 ซ้ำ 

3.7 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาว  

ดKวยวิธีการทดสอบแบบ 9-Point hedonic scale test การใหKคะแนนผลิตภัณฑ5คือ 1 = ไมMชอบมากที ่สุด 5 = เฉย ๆ  

และ 9 = ชอบมากที่สุด พิจารณาทางดKานลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใชKผูKทดสอบ

ชิมที่ไมMผMานการฝ®กฝน จำนวน 30 คน โดยแบบทดสอบไดKรับการรับรองจริยธรรมการวิจัย จากคณะกรรมการพิจารณา

จริยธรรมการวิจัยในมนุษย5 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลKานนา เลขที่ RMUTL-IRB 064/2023 

 

4) การศึกษาการยอมรับของผูsบริโภคและองค0ประกอบหลักอาหารของผลิตภัณฑ0 

ผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาวที่ผMานการคัดเลือก ในขKอที่ 2 มาทดสอบกับกลุMมผูKบริโภคโดยทำการเก็บแบบสอบถามแบบ 

Central location test (CLT) ซึ่งแบบสอบถามแบMงเป�นสามสMวนคือ สMวนขKอมูลทั่วไป สMวนพฤติกรรมการยอมรับของผูKบริโภค 

และสMวนการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาวเสริมผงผัก กลุMมผูKบริโภคเป�าหมายจำนวน 200 คน โดยใชKวิธีการ

ทดสอบแบบให Kคะแนน ตามว ิธ ี  5–Point hedonic scale test (5 = ชอบมากท ี ่ส ุด และ 1 = ไม Mชอบมากท ี ่ส ุด)  

โดยแบบทดสอบไดKรับการรับรองจริยธรรมการวิจัย จากคณะกรรมการพิจารณาจริยธรรมการวิจัยในมนุษย5 มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลลKานนา เลขที่ RMUTL-IRB 064/2023 

 

5) การวิเคราะห0ขsอมูลทางสถิติ 

นำขKอมูลที่ไดKมาแสดงในรูปแบบคMาเฉลี่ย±สMวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน การวิเคราะห5คุณภาพทางกายภาพทำการวาง

แผนการทดลองแบบ CRD (Completely Randomized Design) การประเมินการยอมรับของผูKบริโภค วางแผนการทดลอง

แบบ RCBD (Randomized Completely Block Design) วิเคราะห5ความแปรปรวนของขKอมูล (Analysis of variance) และ

การวิเคราะห5องค5ประกอบทางเคมี วางแผนการทดลองแบบ t-test และเปรียบความแตกตMางของคMาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan's 

New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นรKอยละ 95 สิ่งทดลองจะทำการทดลอง 3 ซ้ำ  

 

ผลการวิจัย  
 

1. ผลการศึกษาชนิดของผงผักที่เหมาะสมในการผลิตขsาวเกรียบวtาว 

จากผลการศ ึกษาการเตร ียมผงผ ัก ผ ักคะนKา ผ ักกาดฮ Mองเต K และผ ักกาดกวางต ุ Kง โดยการอบที ่อ ุณหภูมิ  

65 องศาเซลเซียส เป�นระยะเวลา 2 ชั่วโมง 30 นาที พบวMา คุณภาพคMาความสวMาง (L*) คMาสีแดง (a*) คMาสีเหลือง (b*)  

ไมMมีความแตกตMางอยMางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยผงผักทั้ง 3 ชนิด สMงผลใหKขKาวเกรียบวMาวมีคMาความสวMางต่ำ  

อยูMในชMวง 40.98-42.26 คMา a* มีแนวโนKมเป�นสีเขียว มีคMาอยูMในชMวง (-11.43)-(-13.40) และคMา b* มีแนวโนKมเป�นสีเหลือง 

ในระดับที่สูง มีคMาอยูMระหวMาง 34.22-35.08 จากการวิเคราะห5คMาปริมาณน้ำอิสระ (aw) ของขKาวเกรียบวMาวเสริมผงผัก 

ทั้ง 3 ชนิด ไมMมีความแตกตMางกันอยMางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) มีคMาต่ำอยูMในชMวง 0.33-0.34 สอดคลKองกับคMาความชื้น

ของขKาวเกรียบวMาวเสริมผงผักทั้ง 3 ชนิด มีปริมาณต่ำ อยูMในชMวง รKอยละ 8.02-8.15 (p>0.05) ดังแสดงในตารางที่ 3 
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ตารางที่ 3 คMาสี คMา aw และความชื้น ของผงผักกาดฮMองเตK ผักคะนKา และผักกาดกวางตุKง 
 

คุณภาพทางเคมีกายภาพ 
ชนิดของผงผัก 

ผักกาดฮMองเตK ผักคะนKา ผักกาดกวางตุKง 

คMาความสวMาง (L*)ns 42.26±2.87 40.98±3.11 41.60±2.14 

คMาความเป�นสีเขียว (-a*)ns -12.22±0.58 -11.43±0.87 -13.40±2.59 

คMาความเป�นสเีหลือง (b*)ns 34.92±0.74 34.22±6.49 35.08±2.57 

aw
 ns 0.33±0.13 0.34±0.13 0.33±0.10 

ความชื้นns (รKอยละ) 8.02±0.72 8.05±1.08 8.15±0.20 

หมายเหต:ุ ns หมายถึง ค+าเฉลี่ยข2อมูลไม+แตกต+างกันอย+างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05); ค+าเฉลี่ย±ค+าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) 

 

เมื่อนำผงผักทั้งสามชนิดมาทำการผลิตเป�นผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาวโดยใชKปริมาณผงผัก รKอยละ 5 ของแป�งขKาวเหนียว 

พบวMา คุณภาพทางเคมี-กายภาพของผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาวเสริมผงผักทั ้งสามชนิดมีความแตกตMางจากผลิตภัณฑ5 

ขKาวเกรียบวMาวสูตรพื้นฐานอยMางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ยกเวKนคMาความแข็งที่ไมMมีความแตกตMางกัน (p>0.05) ในขณะที่

ชนิดของผงผักที่แตกตMางกันไมMมีผลตMอคุณภาพทางเคมีกายภาพของผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาว (p>0.05) ดังตารางที่ 4 จึงเห็นไดK

วMาการเติมผงผักในผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาวสMงผลคุณภาพเคมีกายภาพของผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาว แตMในขณะที่เมื่อเติมผงผัก

ตMางชนิดกันไมMสMงผลตMอคุณภาพเคมีกายภาพของผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาวของผักที่ตMางกัน 

 

ตารางที่ 4 คุณภาพทางเคม-ีกายภาพของผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาวของชนิดผงผักที่แตกตMางกัน 

คุณภาพทางเคม-ีกายภาพ 
ชนิดของผงผัก 

พื้นฐาน ผักคะนKา ผักกาดฮMองเตK ผักกาดกวางตุKง 

คMาความสวMาง (L*) 67.29±0.22a 57.31±2.82b 59.07±1.42b 57.26±2.57b 

คMาสคีวามเป�นสีแดง (a*) 4.37±1.25a 1.67±0.41b 0.50±0.36b 1.52±0.76b 

คMาสคีวามเป�นสีเหลือง (b*) 20.52±1.26b 35.75±2.45a 33.21±0.92a 35.76±2.47a 

ปริมาณความชื้น (รKอยละ) 6.82±0.10a 4.30±0.08b 4.56±0.31b 4.69±0.45b 

อัตราการขยายตัว (รKอยละ) 0.91±0.01a 0.80±0.06b 0.87±0.01b 0.88±0.02b 

ความแข็ง (N)ns 1.67±0.11 1.46±0.11 1.58±0.11 1.46±0.11 

หมายเหต:ุ a,b หมายถึง ค+าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรที่แตกต+างกันในแนวนอนมีความแตกต+างกันอย+างมีนัยสำคัญทางสถิต ิ(p≤0.05) 

 ns หมายถึง ค+าเฉลี่ยข2อมูลไม+แตกต+างกันอย+างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05); ค+าเฉลี่ย±ค+าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) 

 

จากการทดสอบคุณภาพทางดKานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาวของชนิดผงผักที ่แตกตMางกัน พบวMา  

ขKาวเกรียบวMาวผสมผงผักกาดกวางตุKงมีคะแนนประสาทสัมผัสดKาน ลักษณะปรากฏ กลิ่นรส สูงที่สุด เทMากับ 7.30 และ 7.63 

ตามลำดับ เมื่อเปรียบกับขKาวเกรียบวMาวผสมผงผักชนิดอื่น ๆ (p≤0.05) นอกจากนี้ขKาวเกรียบวMาวผสมผงผักกาดกวางตุKง  

มีคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด เทMากับ 7.76 แสดงดังตารางที่ 5 จึงเป�นผงผักที่เหมาะสมที่สุดในการนำไปผลิตเป�น 

ขKาวเกรียบวMาว 
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ตารางที่ 5 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาวของชนิดผงผักที่แตกตMางกัน 

คุณลักษณะ 
ชนิดของผงผัก 

พื้นฐาน ผักกาดฮMองเตK ผักกาดกวางตุKง ผักคะนKา 

ลักษณะปรากฎ 6.53±1.25c 6.56±1.10c 7.30±1.26a 6.80±1.42b 

ส ี 6.66±1.34b 6.80±1.32a 7.06±1.20a 6.90±1.06a 

เนื้อสัมผัส 6.93±1.57c  7.00±1.41b 7.60±1.30a 7.53±1.65a 

กลิ่นรส 5.03±2.00c 6.56±1.65b 7.63±1.10a 6.50±1.27b 

ความชอบโดยรวม 6.20±1.39b 6.50±1.47b 7.76±1.00a 7.53±0.78a 

หมายเหตุ: a, b หมายถึง ค+าเฉลี ่ยที ่มีตัวอักษรที่แตกต+างกันในแนวนอนมีความแตกต+างกันอย+างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05); ค+าเฉลี ่ย± 

ค+าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) 

  

2. ผลการศึกษาปริมาณของผงผักที่เหมาะสมตtอผลิตภัณฑ0ขsาวเกรียบวtาว 

ผลจากการศึกษาชนิดของผงผักที่เหมาะสมในการผลิตขKาวเกรียบวMาว ในงานวิจัยเลือกผักกาดกวางตุKงมาศึกษาปริมาณ

ของผงผักที่เหมาะสมตMอผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาว (รKอยละ 0, 4, 6 และ 8) พบวMา การเติมผงผักกาดกวางตุKงเพิ่มขึ้นสMงผลใหK 

คMาสีของผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาวมีแนวโนKมลดลง ซึ่งมีคMาความสวMาง (L*) เทMากับ 47.80, 41.17, 40.31 และ 37.28 ตามลำดับ  

คMาความเป�นสีแดง (a*) เทMากับ 5.87, 0.24, 0.16 และ 0.14 ตามลำดับ และคMาความเป�นสีเหลือง (b*) เทMากับ 28.53, 27.47, 

24.47 และ 17.75 ตามลำดับ (p≤0.05) สอดคลKองกับคMาความชื้นของขKาวเกรียบวMาวที่เติมผงผักกาดกวางตุKงเพิ่มขึ้นทำใหK 

คMาความชื้นมีแนวโนKมลดลง เทMากับ รKอยละ 6.81, 4.92, 4.55 และ 4.29 ตามลำดับ (p≤0.05) และการเพิ่มผงผักมากขึ้น 

จะสMงผลใหKอัตราการขยายตัวของขKาวเกรียบวMาวมีแนวโนKมเพิ่มขึ้น ซึ่งมีคMาเทMากับ รKอยละ 0.86, 0.87, 0.87 และ 0.91  

จากการวิเคราะห5คMาความแข็งของขKาวเกรียบวMาวเสริมผงผักกาดกวางตุKงปริมาณ รKอยละ 6 สMงผลใหKมีคMาความแข็งสูงที่สุด 

มีคMาเทMากับ 1.71 N มีคMาใกลKเคียงกับสูตรควบคุม (รKอยละ 0) มีคMาเทMากับ 1.79 N (p≤0.05) (ตารางที่ 6)  

 

ตารางที่ 6 คุณภาพทางเคม-ีกายภาพของผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาวเสริมผงผักที่ปริมาณแตกตMางกัน 

คุณภาพทางเคมีกายภาพ 
ปริมาณผงผัก (รKอยละ) 

0 4 6 8 

คMาความสวMาง (L*) 47.80±2.64a 41.17±1.95b 40.31±1.54c 37.28±0.87d 

คMาสีความเป�นสีแดง (a*) 5.87±1.32a 0.24±0.13b 0.16±0.16c 0.14±0.04d 

คMาความเป�นสีเหลือง (b*) 28.53±0.34a 27.47±0.69b 24.47±0.69c 17.75±0.69d 

ปริมาณความชื้น (รKอยละ)  6.81±0.10a 4.92±0.06b 4.55±0.30c 4.29±0.07d 

อัตราการขยายตัว (รKอยละ) 0.86±0.01b 0.87±0.02b 0.87±0.02b 0.91±0.05a 

ความแข็ง (N) 1.79±0.10a 1.32±0.10b 1.71±0.10a 1.40±0.10b 

หมายเหตุ: a, b, c, d หมายถึง ค+าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรที่แตกต+างกันในแนวนอนมีความแตกต+างกันอย+างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05); ค+าเฉลี่ย± 

ค+าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) 

  

การเสริมผงผักกวางตุ Kงในผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาวที ่ปริมาณแตกตMางกัน พบวMา ไมMมีผลตMอคุณลักษณะทางดKาน 

ประสาทสัมผัส ดKานลักษณะปรากฏ และดKานสี (p>0.05) พบวMา ขKาวเกรียบวMาวเสริมผงผักที ่ระดับ รKอยละ 4 และ 6  

ไมMมีความแตกตMางกันอยMางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) มีคMาเทMากับ 7.03 และ 7.00 ทั้งนี้สูตรที่เสริมผงผัก รKอยละ 6  

มีคุณลักษณะดKานกลิ่น และรสชาติสูงที่สุด เทMากับ 7.13 เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรอื่น ๆ (p≤0.05) และจากการทดสอบ
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คุณลักษณะดKานความชอบโดยรวม พบวMา ขKาวเกรียบวMาวเสริมผงผัก รKอยละ 6 มีคะแนนการยอมรับสูงที่สุด เทMากับ 7.06  

แตMไมMมีความแตกตMางกันอยMางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) กับสูตรเสริมผงผัก รKอยละ 0 (ควบคุม) และ 4 ซึ่งมีคMาเทMากับ 

5.93 และ 6.46 ตามลำดับ (ตารางที่ 7) 

 

ตารางที่ 7 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาวเสริมผงผักกาดกวางตุKงที่ปริมาณแตกตMางกัน 

คุณลักษณะ 
ปริมาณผงผัก (รKอยละ) 

0 4 6 8 

ลักษณะปรากฎns 6.70±1.39 6.16±1.59 6.26±1.46 6.53±1.65 

สี ns 6.86±1.40 6.93±1.36 7.30±1.00 6.50±1.71 

เนื้อสัมผัส  7.50±1.07a 7.03±1.84b 7.00±1.91b 6.46±1.94c 

กลิ่นรส 5.93±1.74bc 6.46±2.06b 7.13±1.30a 5.50±1.88c 

ความชอบโดยรวม 6.86±1.69a 6.93±1.92a 7.06±0.70a 6.13±1.67b 

หมายเหต:ุ a, b, c หมายถึง ค+าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรที่แตกต+างกันในแนวนอนมีความแตกต+างกันอย+างมีนัยสำคัญทางสถิต ิ(p≤0.05) 

 ns หมายถึง ค+าเฉลี่ยข2อมูลไม+แตกต+างกันอย+างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

3) การศึกษาองค0ประกอบทางเคมี และการยอมรับของผูsบริโภคของผลิตภัณฑ0ขsาวเกรียบวtาวเสริมผงผักกวางตุsง 

จากการศึกษาองค5ประกอบหลักทางอาหาร พบวMา ขKาวเกรียบวMาวเสริมผงผักกวางตุKง รKอยละ 6 มีปริมาณเถKา ปริมาณ

โปรตีน และปริมาณเสKนใยสูงกวMาขKาวเกรียบวMาวสูตรพื้นฐาน ซึ่งมีคMาเทMากับ รKอยละ 0.61, 7.18 และ 0.51 ตามลำดับ  

แตMมีปริมาณไขมัน คาร5โบไฮเดรต และความชื้นลดลง เทMากับ รKอยละ 5.63, 83.90 และ 2.68 ตามลำดับ เมื่อเปรียบเทียบกับ

สูตรพื้นฐาน ดังตารางที่ 8  

 

ตารางที่ 8 องค5ประกอบทางเคมขีองขKาวเกรียบวMาวเสริมผงผักกาดกวางตุKง 

องค5ประกอบหลักทางอาหาร 

(รKอยละ) 

ชนิดของขKาวเกรียบ 

ขKาวเกรียบวMาวสูตรพื้นฐาน 

 

ขKาวเกรียบวMาวเสริมผงผักกาดกวางตุKง

รKอยละ 6 

ปริมาณเถKา        0.26±0.01b 0.61±0.01a 

ปริมาณโปรตีน    5.80±0.04b 7.18±0.01a 

ปริมาณเสKนใย     0.22±0.01b 0.51±0.03a 

ปริมาณไขมัน      6.95±0.04a 5.63±0.01b 

ปริมาณความชื้นns  2.98±0.03 2.68±0.01 

คาร5โบไฮเดรตns     84.01±0.03 83.90±0.00 

หมายเหต:ุ a, b หมายถึง ค+าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรที่แตกต+างกันในแนวนอนมีความแตกต+างกันอย+างมีนัยสำคัญทางสถิต ิ(p≤0.05) 
ns หมายถึง ค+าเฉลี่ยข2อมูลไม+แตกต+างกันอย+างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05); ค+าเฉลี่ย±ค+าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) 

 

เมื่อนำผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาวเสริมผงผักกวางตุKงมาทดสอบการยอมรับของผูKบริโภค โดยใชKผูKตอบแบบสอบถามจำนวน 

200 คน ดKวยวิธีการทดสอบแบบใหKคะแนน ตามวิธี 5–Point hedonic scale test พบวMา คะแนนการยอมรับของผูKบริโภค

ของค ุณล ักษณะทางประสาทส ัมผ ัสด Kาน ล ักษณะปรากฏ ส ี  กล ิ ่นรส (ผ ัก) รสชาต ิ  เน ื ้อส ัมผ ัส (ความกรอบ)  

และ ความชอบโดยรวม เทMากับ 4.27, 4.59, 4.50, 4.57, 4.57 และ 4.57 ตามลำดับ ซึ่งมีคMาการยอมรับอยูMในระดับชอบมาก 
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ตารางที่ 9 ในการทดสอบผูKบริโภคสMวนใหญMเป�นเพศชายคิดเป�น รKอยละ 53.0 และมีอายุสMวนใหญM 20-30 ปµ รKอยละ 44.0 

รองลงมาคือ อายุ 31-40 ปµ รKอยละ 29.0 และมีอาชีพนักศึกษา รKอยละ 39.0 รองลงมาคือ ประกอบอาชีพธุรกิจสMวนตัว  

รKอยละ 27.0 ซึ่งสMงผลตMอการยอมรับผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาวเสริมผงผัก และใหKการยอมรับและซื้อตMอผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบ

วMาวเสริมผงผัก รKอยละ 100 

 

ตารางที่ 9 คะแนนการยอมรับของผูKบริโภคตMอผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาวเสริมผงผักกวางตุKง  

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส คะแนนเฉลี่ยความชอบ 

ลักษณะปรากฏ 4.27±0.58 

ส ี 4.59±0.53 

กลิ่นรส (ผัก)  4.50±0.56 

รสชาติ   4.57±0.49 

เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)  4.57±0.49 

ความชอบโดยรวม 4.57±0.49 

 

การอภิปรายผล  
 

จากการศึกษาลักษณะทางกายภาพดKานสี คMาความชื้น และ คMา aw ของผงผัก 3 ชนิด ไดKแกM ผักคะนKา ผักกาดฮMองเตK และ

ผักกาดกวางตุKง แสดงใหKเห็นวMาไมMมีความแตกตMางกัน (p>0.05) เนื่องจากผงผักทั้ง 3 ชนิด มีลักษณะสีเขียวจากธรรมชาติ 

ที ่คลKายคลึงกันผMานกระบวนการเตรียมที่เหมือนกัน ไดKแกM การนำผักลวกในน้ำที่มีการเติมสารละลายโซเดียมคลอไรด5  

อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 1 นาที เพื่อยับยั้งการทำงานของเอนไซม5ที่เป�นสาเหตุในการเปลี่ยนแปลงสีของผัก  

(นิธิยา, 2557) ในการยับยั้งการเปลี่ยนสีของผักกMอนนำไปอบควรมีการแชMกรดซิตริกกMอนเพื่อยับยั้งการทำงานของเอนไซม5 

โพลีฟµนอลออกซิเดส (Polyphenol oxidase) (กฤติกา และสุนทรี, 2560) ดังนั ้นการลวกน้ำรKอนที ่มีโซเดียมคลอไรด5  

และแชMในสารละลายกรดอะซิตริกจึงสMงผลใหKคMาสี L*, a* และ b* ของผงผักทั้ง 3 ชนิด ไมMมีความแตกตMางกัน นอกจากนี้การ

นำผักไปทำแหKงดKวยการควบคุมสภาวะอุณหภูมิเทMากันมีผลใหKคMาความชื้น และคMา aw มีแนวโนKมใกลKเคียงกัน จากการนำผงผัก  

3 ชนิด ไดKแกM ผักคะนKา ผักกาดฮMองเตK และผักกาดกวางตุKงมาผลิตขKาวเกรียบวMาว พบวMา ขKาวเกรียบวMาวมีคMา L*, a* และ b* 

ลดลง สอดคลKองกับคMา L*, a* และ b* ในตารางที่ 3 เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม เนื่องจากการเติมผงผักที่มีลักษณะเป�น 

สีเขียวที่เกิดจากองค5ประกอบของคลอโรฟ�ลล5ทีเ่ป�นรงควัตถุตามธรรมชาติของพืช (สุรีรัตน5, 2546)  

เมื่อนำมาผสมในแป�งที่มีสีขาวจึงทำใหKผลิตภัณฑ5ที่ไดKมีลักษณะปรากฏเป�นสีเขียวตามวัตถุดิบที่เสริมเขKาไปจึงทำใหK

ผลิตภัณฑ5มีคMา L*, a* และ b* ลดลง และเมื ่อนำผงผักเสริมเขKาไปในผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาว พบวMา มีแนวโนKมอัตรา 

การขยายตัวลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน เนื่องจากผงผักที่เสริมเขKาไปกับแป�งมีคุณสมบัติในการอุKมน้ำต่ำ แมKวMาแป�งที่

เติมเขKาไปจะมีสมบัติในการอุKมน้ำสูงแตMภายในสMวนผสมมีสัดสMวนของผงผักเสริมเขKาไปจึงมีการพองตัว หรือการขยายตัวที่ต่ำ  

ขKาวเกรียบวMาวสูตรพื้นฐานมีอัตราขยายตัวที่สูงเพราะแป�งขKาวเหนียวมีเม็ดสตาร5ชที่มีสมบัติการอุKมน้ำเมื่อโดนความรKอน  

มีผลใหKทำลายพันธะไฮโดรเจนในโครงสรKางของอะไมโลเพคตินจนเกิดการคลายตัวลงและจะจับตัวกับโมเลกุลของน้ำ 

ในสMวนผสมหรือเกิดการอุ Kมน้ำเขKาไปภายในเม็ดสตาร5ชทำใหKพองตัวขึ ้นเรื ่อย ๆ และเกิดความหนืดเรียกวMา การเกิด 

เจลาติไนเซชัน (Gelatinization) ถKาใหKความรKอนเพิ่มขึ้นตMอไปทำใหKเม็ดสตาร5ชถูกทำลายสMงผลใหKโมเลกุลของอะไมโลเพคติน  

และอะไมโลสแตกตัวออกจากเม็ดสตาร5ชแขวนลอยในสMวนผสม เมื่อทิ้งไวKใหKเย็นเกิดการคืนตัว (Retrogradation) ทำใหKมี

ลักษณะเป�นเจลเกิดขึ้น (อรอนงค5, 2550) เมื่อนำไปยMางหรืออบจึงมีอัตราการขยายตัวสูงกวMาการเติมผงผักเขKาไปจะไปมีผลตMอ
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การขยายตัวและการพองตัวของขKาวเกรียบ (Nurul et al., 2010; Neiva et al., 2011) องค5ประกอบที่ขัดขวางการพองตัว

และขยายตัว จากการทดสอบการยอมรับของผูKบริโภค พบวMา ขKาวเกรียบวMาวที่เติมผักกาดกวางตุKงไดKรับคะแนนดKานสี  

และความชอบโดยรวมสูงที่สุด เนื่องจากผักกาดกวางตุKงมีกลิ่นที่เหม็นเขียวนKอยที่สุดเมื่อเปรียบกับสูตรเสริมผักชนิดอื่น ๆ  

เมื่อนำไปลวกจะชMวยลดกลิ่นเหม็นเขียวไดKมากขึ้น และมีลักษณะปรากฏเป�นสีเขียวธรรมชาติจึงสMงผลใหKผูKบริโภคยอมรับมาก

ที่สุด 

จากผลการเสริมผงผักกาดกวางตุKงในผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาวที่แตกตMางกัน ไดKแกM รKอยละ 0, 4, 6 และ 8 พบวMา คMา L*, a* 

และ b* มีคMาลดลง เนื่องจากการเติมผงผักที่มีลักษณะเป�นสีเขียวเมื่อนำมาผสมในแป�งที่มีสีขาวจึงทำใหKผลิตภัณฑ5ที่ไดKมีสีเขียว

ตามวัตถุดิบที่เสริมเขKาไปทำใหKเมื่อนำผลิตภัณฑ5ไปวิเคราะห5คMาความสวMางจึงมีคMาลดลงตามปริมาณผงผักที่มีปริมาณสูงขึ้น  

และมีผลใหKคMาความเป�นสีแดง และสีเหลืองลดลง นอกจากนี้ยังพบวMา การเสริมผงผักกวางตุKงในสMวนผสมของแป�งขKาวเหนียว

ของผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาวมีผลใหKคMา aw และคMาความชื้น เพราะผงผักที่เสริมเขKาไปมีคุณสมบัติในการอุKมน้ำต่ำ เมื่อนำไป

ผสมในอัตราสMวนที่สูงขึ้นและอัตราสMวนของแป�งขKาวเหนียวที่มีปริมาณลดลง โดยปกติแป�งขKาวเหนียวมีคุณสมบัติอุKมน้ำไดKดี 

เนื่องจากแป�งขKาวเหนียวมีองค5ประกอบของอะไมโลเพคตินเป�นสMวนมาก ซึ่งโมเลกุลของอะไมโลเพคตินตัวนี้เมื่อยึดโยงจับกัน

ตามลักษณะโครงสรKางการแตกแขนง แลKวโครงสรKางของแป�งที ่ม ีโมเลกุลสามารถมารถจับกับน้ำและอุ Kมน้ำได Kดี  

ขKาวเหนียวจึงพองตัวไดKดีเมื่อเจอความรKอนและสามารถจับตัวกันเป�นกKอน (จันทร5เพ็ญ, 2550) แตMมีอัตราสMวนของแป�งลดลง 

แลKวมีผงผักเขKามาแทนที่สัดสMวนของแป�งจึงทำใหKความสามารถในการอุKมน้ำไวKภายในโครงสรKางภายของผลิตภัณฑ5มีคMาลดลง 

เนื ่องจากผงผักเป�นวัตถุดิบที ่ผMานการลวกและอบสMงผลใหKโครงสรKางเนื ้อเยื ่อของผักเกิดการเสียสภาพไปและเมื ่อผMาน

กระบวนการทำแหKงโครงสรKางเนื้อเยื่อของผักมีการจัดเรียงตัวกันใหมMความเป�นรูพรุนมีปริมาณนKอยลงจึงสMงผลใหKความสามารถ

ในการอุKมน้ำลดลง ดังนั้นเมื่อนำมาผสมในผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาวและนำไปผMานกระบวนการแปรรูปจึงสMงผลใหKคMาความชื้น

และคMา aw มีคMาลดลงตามไปดKวย 

ผลการวิเคราะห5องค5ประกอบทางเคมี ไดKแกM ไขมัน โปรตีน เสKนใย เถKา และคาร5โบไฮเดรต ของขKาวเกรียบวMาวเสริม 

ผงผักกาดกวางตุKง เปรียบเทียบกับขKาวเกรียบวMาวสูตรพื้นฐาน พบวMา ขKาวเกรียบวMาวเสริมผงผักกาดกวางตุKงมีปริมาณโปรตีน 

เสKนใยอาหาร และเถKา สูงกวMาสูตรพื้นฐาน เนื่องจากผงผักกาดกวางตุKงมีปริมาณ.โปรตีน เสKนใย และเถKาเริ ่มตKนเทMากับ 

รKอยละ 1.5, 1.1 และ 1.6 ตามลำดับ (สำนักโภชนาการ, 2561) สอดคลKองกับผลการศึกษาของ เสาวนีย5 และอบเชย (2560) 

กลMาวไวKว Mา ขKาวเกรียบงาสูตรทดแทนปลายขKาวสินเหล็ก รKอยละ 75 มีปริมาณโปรตีน และใยอาหารมีคMามากกวMา 

เมื่อเปรียบเทียบกับขKาวเกรียบสูตรพื้นฐาน เมื่อนำมาผสมกับแป�งขKาวเหนียวและสMวนผสมอื่น ๆ จึงสMงผลใหKขKาวเกรียบวMาว 

เสริมผงผักกาดกวางตุKงมอีงค5ประกอบทางเคมสีูงขึ้นกวMาขKาวเกรียบสูตรพื้นฐาน  

 

บทสรุป  
 

จากการศึกษาผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาวเสริมผงผัก จำนวน 3 ชนิด ไดKแกM ผักคะนKา ผักกาดฮMองเตK และผักกาดกวางตุKง

พบวMา ผงผักกาดกวางตุKงเหมาะสมที่สุดในการนำมาผลิตเป�นผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาว เนื่องจากไดKคะแนนทางดKานประสาท

สัมผัสทุกดKานสูงที่สุด เมื่อนำผงผักกาดกวางตุKงเสริมในขKาวเกรียบวMาวที่ปริมาณตMางกัน ไดKแกM รKอยละ 0 (ควบคุม), 4, 6 และ 8

แสดงใหKเห็นวMา ผงผักกาดกวางตุKง รKอยละ 6 เหมาะสมในการผลิตขKาวเกรียบวMาวมากที่สุด เพราะมีคะแนนความชอบดKานสี

กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมสูงกวMาสูตรอื่น ๆ และเมื่อนำขKาวเกรียบวMาวเสริมผงผักกาดกวางตุKง รKอยละ 6 มาวิเคราะห5 

องค5ประกอบทางเคมี พบวMา มีปริมาณเถKา โปรตีน และเสKนใยสูงกวMาขKาวเกรียบวMาวสูตรพื้นฐาน เมื่อนำไปทดสอบกับผูKบริโภค

จำนวน 200 คน พบวMา ใหKการยอมรับและซื้อตMอผลิตภัณฑ5ขKาวเกรียบวMาวเสริมผงผัก รKอยละ 100 จึงอาจสรุปไดKวMา ผลิตภัณฑ5

ขKาวเกรียบวMาวเสริมผงผักเป�นผลิตภัณฑ5ขบเคี้ยวที่มีคุณคMาทางโภชนาการและเป�นที่ยอมรับของผูKบริโภคอีกหนึ่งผลิตภัณฑ5 
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กิตติกรรมประกาศ  
 

ในการทำการวิจัยครั้งนี้ขอขอบคุณนักศึกษา อาจารย5 และเจKาหนKาที่สาขาอุตสาหกรรมเกษตร คณะวิทยาศาสตร5และ

เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลKานนา ตาก ที่ใหKความชMวยเหลือ เอื้อเฟ¶�อสถานที่และอุปกรณ5

เครื่องมือในการทำวิจัย และสาขาอุตสาหกรรมเกษตร คณะเกษตรศาสตร5และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

อีสาน วิทยาเขตสุรินทร5 ที่สนับสนุนการวิเคราะห5คุณภาพผลิตภัณฑ5ทำใหKการทำวิจัยครั้งนี้สำเร็จลุลMวงดKวยดี 
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