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บทคดัย่อ 
 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพ่ือพฒันาผลิตภณัฑผ์กัแผ่นอบกรอบเสริมโปรตีนจากจ้ิงหรีด โดยท าการศึกษา
อตัราส่วนท่ีเหมาะสมของไข่น ้าท่ีร้อยละ 5, 10, 15, 20 และ 25 เพ่ือใชผ้สมในผกัชาโยเตแ้ละกระเจ๊ียบเขียว วิเคราะห์
คุณสมบติัทางกายภาพ ทางเคมี และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัดว้ยวิธีทดสอบความชอบ (9-Point Hedonic 
Scales) ผลการทดลองพบวา่ อตัราส่วนท่ีเหมาะสมของผกัแผน่ประกอบดว้ย ชาโยเต ้: กระเจ๊ียบเขียว : ไข่น ้ าร้อยละ 
40 : 40 : 20 มีคะแนนความชอบรวมอยู่ในเกณฑช์อบปานกลาง (7.47±11.33) ผลิตภณัฑท่ี์ไดมี้ค่าความสว่าง (L*) 
28.34 ค่าสีแดง (a*) -2.08 ค่าสีเหลือง (b*) 13.77 ความหนา 0.25 มิลลิเมตร ปริมาณน ้าอิสระ 0.54 และเม่ือน าสูตร
ดงักล่าวมาเสริมโปรตีนจากจ้ิงหรีดท่ีร้อยละ 5, 10 และ15 ของน ้าหนกัผกัตามล าดบั พบว่า ผกัแผ่นอบกรอบเสริม
โปรตีนจากจ้ิงหรีดร้อยละ 10 มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุดอยู่ในเกณฑช์อบปานกลาง (7.27±1.17) ผลิตภณัฑท่ี์ได้
มีค่าความสว่าง (L*) 14.43 ค่าสีแดง (a*) 4.73 ค่าสีเหลือง (b*) 21.37 ความหนา 0.26 มิลลิเมตร และปริมาณน ้ า
อิสระ 0.54 โดยผลิตภณัฑท่ี์ไดมี้คุณค่าทางโภชนาการประกอบดว้ย โปรตีนร้อยละ 24.38 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 
48.37 ไขมนัร้อยละ 5.32 ปริมาณเถา้ทั้งหมดร้อยละ 6.22 ปริมาณเส้นใยร้อยละ 8.56 ค่าพลงังานความร้อน 423.98 
กิโลแคลอร่ีต่อตวัอย่าง 100 กรัม และหน่ึงหน่วยบริโภค 30 กรัม มีปริมาณโปรตีน 7 กรัม ซ่ึงมีปริมาณมากกว่าเม่ือ
เทียบเคียงตวัอยา่งสาหร่ายแผน่ทางการคา้ ดงันั้นผลิตภณัฑผ์กัแผ่นอบกรอบท่ีเสริมโปรตีนจากจ้ิงหรีดร้อยละ 10 จึง
สามารถพฒันาเป็นผลิตภณัฑอ์าหารเพ่ือสุขภาพไดใ้นอนาคต 
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ABSTRACT 
 

The objective of this research was to develop a crispy vegetable chip with a protein supplement from 
crickets. Different ratios of watermeal at 5%, 10%, 15%, 20% and 25% by weight of chayote and okra were 
studied. Chemical, physical properties, and a sensory evaluation by 9-point hedonic scales of the crispy vegetable 
chip were investigated. Results revealed that the suitable crispy vegetable chip was mixed with chayote, okra, and 
watermeal at a ratio of 40%: 40%: 20%, respectively. This product had the overall sensory satisfaction at a 
medium level (7.47±1.33). The color L*, a*, b* values were 28.34, -2.08 and 13.77 respectively; thickness was 
0.25 mm and water activity was 0.54. Therefore, the crispy vegetable chip at this ratio was selected for 
supplementing protein from crickets at 5, 10, and 15 % by weight of vegetable. It was found that the crispy 
vegetable chip with 10% of crickets had a satisfaction score at a medium level (7.27±1.17). This product had L*, 
a*, and b* values of 14.43, 4.73, and 21.37, respectively; thickness was 0.26 mm. and water activity was 0.54. 
The nutrition analysis showed that the developed product consisted of 24.38% protein, 48.37% carbohydrate, 
5.32% fat, 6.22% total ash, 8.56% fiber, and 423.98 kcal/100 gram product. The protein content was 7 grams 
which was higher than that of the protein content of the commercial seaweed snack based on a serving size of 30 
grams. Therefore, crispy vegetable chip with 10% of crickets can be developed into healthy food products in the 
future. 
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บทน า 
ในปัจจุบันการเติบโตของธุรกิจขนมขบ

เค้ียวในประเทศไทยมีแนวโนม้ขยายตวัอย่างต่อเน่ือง 
โดยในปี 2561 มีการเจริญเติบโตเพ่ิมข้ึนร้อยละ 5.8 
จากปี 2560 ซ่ึงมีมูลค่า 37,236 ลา้นบาท  และในปี 
2562 คาดวา่ตลาดขนมขบเค้ียวจะมีมูลค่ารวม 38,457 
ลา้น (Sirisatsuvo et al., 2019) กลุ่มขนมขบเค้ียวท่ีมี
การเจริญเติบโตมากท่ีสุด คือ กลุ่มขนมขบเค้ียว
ประเภทอ่ืนๆ เช่น สาหร่าย เมล็ดพืช ปลา ปลาหมึก 
และแมลง โดยมีการเจริญเติบโตข้ึนถึงร้อยละ 19 จาก
ปี 2557 (Food Intelligence Center, 2016) ทั้งน้ี
เน่ืองจากแนวโน้มปัจจุบันคนส่วนใหญ่เร่ิมหันมา
ดูแลสุขภาพเพ่ิมข้ึน ซ่ึงสอดคลอ้งกบัผลการส ารวจ
ของศูนยว์ิจยักสิกรไทย (Kasikorn Research Center, 

2020) พบวา่แนวโนม้ขนมขบเค้ียวท่ีตอบสนองความ
ตอ้งการในตลาด ควรมีจุดขายดา้นนวตักรรมการผลิต
ท่ีดีต่อสุขภาพ  เช่น ใช้วตัถุดิบคุณภาพสูงปรุงแต่ง
นอ้ย ให้คุณค่าทางโภชนาการสูง รสชาติอร่อย และ
แปลกใหม่จากวตัถุดิบในท้องถ่ิน ท าให้ปัจจุบันมี
ความพยายามพฒันาและวิจยัผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียว
ท่ีมีประโยชน์เพ่ิมข้ึน เช่น ขนมขบเค้ียวจากแอปเป้ิล 
(Kowalska et al., 2018) ขา้วเกรียบผสมสาหร่ายทะเล 
(Supanpayak et al., 2020) และผกัแผ่นจากกระเจ๊ียบ
เขียวและผกับุง้จีน (Saengthongpinit et al., 2020) 
ตลอดจนมีการพฒันาเพ่ือจ าหน่ายในเชิงพาณิชย ์เช่น 
ผลิตภณัฑส์าหร่ายปรุงรสอบกรอบท่ีนิยมเพ่ิมข้ึนใน
ปัจจุบัน แต่อย่างไรก็ตามสาหร่ายส่วนใหญ่ต้อง
น าเขา้จากต่างประเทศ 
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ดงันั้นเพ่ือเป็นการพฒันาขนมขบเค้ียวท่ีมี
สารอาหารครบถว้นเหมาะ ส าหรับบริโภคในทุกกลุ่ม
อายุ ผูวิ้จยัจึงมีแนวคิดท่ีจะน าผกัแผ่นอบกรอบปรุง
รส โดยเนน้ผกัท่ีมีอยูใ่นทอ้งถ่ินมาพฒันาเป็นขนมขบ
เค้ียว และเ พ่ิมโปรตีนจากแมลงท่ีจัดเป็นแหล่ง
โปรตีนในอนาคตเพ่ือเ พ่ิมทางเลือกให้กับกลุ่ม
ผูบ้ริโภค ในการทดลองคร้ังน้ีจึงได้น าผกั 3 ชนิด
ประกอบดว้ย ชาโยเต ้เป็นผลผลิตทางการเกษตรของ
ชนเผ่าพ้ืนเมือง อ าเภอแม่สอด จังหวัดตาก นิยม
บริโภคด้วยการผัด ย ังไม่มีการน ามาแปรรูปเป็น
ผลิตภณัฑช์นิดอ่ืน ชาโยเตมี้ปริมาณสารอาหารหลาย
ชนิดประกอบดว้ย คาร์โบไฮเดรต 4.51 กรัม วิตามินซี 
7.70 มิลลิกรัม เส้นใย 1.70 กรัมโปรตีน 0.82 กรัม 
แคลเซียม 17 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 0.34 มิลลิกรัมต่อ 
100 กรัม  มีคุณสมบัติช่วยขบัปัสสาวะ บ ารุงหัวใจ
และหลอดเลือด (Boonchuay, 2017) น ามาผสมกบั
กระเจ๊ียบเขียว ท่ีมีสารเมือกอยู่ในฝัก เป็นสารพอลิ
แซ็กคาไรด์โครงสร้างหลักเป็นแรมโนกาแลคตู
โรแนน (rhamnogalacturonan) คลา้ยเพกทิน มีสมบติั
เป็นสารให้ความหนืด จึงมีส่วนช่วยในการจับตัว 
(Tanthawanit, 2018; Jaichuen and Samutsri, 2014) 
ท าใหส้ามารถข้ึนรูปเป็นแผ่นไดโ้ดยไม่จ าเป็นตอ้งใช้
สารเสริม และน ามาผสมร่วมกับไข่น ้ าหรือไข่ผ  า  
พืชน ้ าลักษณะสีเขียวขนาดเล็กคล้ายไข่ปลาท่ีมี
โปรตีนสูง (plant protein) ร้อยละ 45 ของน ้ าหนัก
แห้ง (Pradtanaplian, 2020) แคลเซียม 59 มิลลิกรัม 
และเบตา้-คาโรทีน 64.16 RE ในส่วนท่ีทานได ้100 
กรัม (Chaikulsareewath and Amsem, 2007) ตลอดจน 
มีการเสริมโปรตีนเขา้ไปในผกัแผ่น โดยใช้จ้ิงหรีด  
ท่ีมีโปรตีนสูงถึงร้อยละ 69 เม่ือเทียบกบัโปรตีนใน
เน้ือววั เน้ือหมูและไก่ท่ีมีร้อยละ 43, 29 และ 31 ตามล าดบั 
จ้ิงหรีดจดัเป็นโปรตีนทางเลือก (Pradtanaplian, 2019) 
โดยท าการศึกษาการข้ึนรูปผกัแผ่น อตัราส่วนของผกั
ท่ีเหมาะสมในการท าผกัแผ่น และอัตราส่วนของ

จ้ิงหรีดท่ีเสริมในผลิตภณัฑผ์กัแผ่นอบกรอบ เพ่ือให้
ไดผ้ลิตภณัฑ์ขนมขบเค้ียวท่ีมีลกัษณะเป็นแผ่นบาง 
กรอบ รสชาติ และมีคุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมข้ึน 
 

วธิีด าเนินการวจิัย 
1. วตัถุดบิ 

ชาโยเต้ (ตลาดดอยมูเซอล่าง จงัหวดัตาก) 
กระเจ๊ียบเขียวพนัธ์ุ okar และไข่น ้ า หรือ ผ  า (ตลาด
เชา้เทศบาล 3 จงัหวดัตาก) ซอสเทอริยากิ (ตราทาคูมิ
อายิ บริษทัอายิโนะโมะโต๊ะ จ ากดั ประเทศไทย) ผงบาร์บีคิว 
(ตราไทเชฟ บริษทัโฟร์ ฟูดส์ จ ากดั, ประเทศไทย) 
และจ้ิงหรีดพันธ์ุทองด า (ตลาดนั่งยองคล้องยาม, 
จงัหวดัตาก) วิธีการเตรียมจ้ิงหรีดผง น าจ้ิงหรีดมาลา้ง
ท าความสะอาด อบท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส 
นาน 1 ชัว่โมง ป่ันดว้ยเคร่ืองบดของแหง้ นาน 2 นาที 
ร่อนด้วยตะแกรงขนาด 60 เมซ เก็บใส่ ถุง ซีส
สุญญากาศแบบเรียบ (Nylon film) แช่ตูเ้ยน็อุณหภูมิ 
8 องศาเซลเซียส เพ่ือใชใ้นการทดลอง 

วธีิการเตรียมจิง้หรีดผง 
น าจ้ิงหรีดมาลา้งท าความสะอาด อบ (Fry 

King รุ่น FR-45D) ท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส 
นาน 1 ชัว่โมง ป่ันดว้ยเคร่ืองบดของแห้ง (PHILIPS 
รุ่น HR1393) นาน 2 นาที ร่อนดว้ยตะแกรงขนาด 60 
เมซ เก็บใส่ถุงซีสสุญญากาศแบบเรียบ (Nylon film) 
และเกบ็รักษาในอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 

วธีิการเตรียมผกัแผ่น 
ดดัแปลงมาจาก (Tanganurat et al., 2018) 

เร่ิมจากน าผกัท่ีใชใ้นการทดลองจ านวนรวม 500 กรัม
อัตราส่วนดังแสดงในตารางท่ี 1 มาล้างท าความ
สะอาด หั่นผกั (ชาโยเตแ้ละกระเจ๊ียบเขียว) ขนาด 1 
น้ิว น่ึงในลงัถึงท่ีมีน ้ าเดือด นาน 5 นาที พกัใหเ้ยน็น า
ผกัท่ีพกัใส่ในเคร่ืองป่ัน (JTC รุ่น TM-800A) และเติม
น ้า 300 กรัม ป่ันนาน 2 นาที น าผกัท่ีป่ันข้ึนตั้งไฟให้
อุณหภูมิของผกัได ้100 องศาเซลเซียส จบัเวลานาน 2 
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นาที และน าส่วนผสมของเคร่ืองปรุงน ้ าแป้งท่ีใช้
ปริมาณคงท่ีกบัผกัแผ่นทั้ง 5 สูตรต่อน ้ าหนกัผกั 800 
กรัม ตามอตัราส่วนดงัแสดงในตารางท่ี 1 โดยเร่ิมจาก
ผสม พริกไทยป่น เกลือ น ้ าตาลทราย ซีอ้ิวขาว พริก

ป่นละเอียด แป้งมนัส าปะหลงั น ้ าเปล่า ผสมให้เขา้
กนั เทส่วนผสมเคร่ืองปรุงลงในผกัป่ัน คนต่อนาน 5 
นาที ยกลงจากท้ิงไว้ในเย็น (อุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส) 

 
ตารางที่ 1  ส่วนผสมน ้าแป้งท่ีใชผ้สมในผกัแผน่ 

ส่วนผสม ร้อยละ 
น ้าเปล่า (ผสมเคร่ืองปรุง) 
แป้งมนัส าปะหลงั 
น ้าตาลทราย 
พริกป่น 
เกลือ 
ซีอ้ิวขาว 
พริกไทยป่น 

80.16 
16.03 
2.40 
0.40 
0.40 
0.40 
0.20 

รวม 100 
 

วธีิการขึน้รูปผกัแผ่น 
กรรมวิธีการข้ึนรูปดดัแปลงจาก (Deepanya, 

2009) โดยน าผกัป่ันผสมน ้ าแป้งท่ีผ่านความร้อนใน
ปริมาณ 180 กรัม/ถาด มาตกัใส่ถาดท่ีมีแผ่นรองเทป
ร่อน ขนาด 27 × 36 เซนติเมตร เกล่ียใหเ้รียบใหเ้สมอ
กนั น าเขา้ตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส 
นาน 4 ชัว่โมง และน าออกจากตูอ้บพกัไวใ้หเ้ยน็ นาน 
2 นาที ตดัขนาด 3 × 10 เซนติเมตร เก็บใส่ถุงร้อน 
(Polypropylene; PP ขนาด 9 × 14 เซนติเมตร) 

วธีิการเคลือบน า้ซอสเทอริยากผิสมผงบาร์บีคิว 
โดยน าผกัแผ่นท่ีผ่านการอบมาเคลือบดว้ย

น ้าซอสเทอริยากิผสมผงบาร์บีคิว ส่วนผสมดดัแปลง
จาก (Chucherd and Limtiyayothin, 2016) เร่ิมจากน า
ซอสเทอริยากิ, น ้ าเปล่าและผงบาร์บีคิวในอตัราส่วน
ร้อยละ 29, 57 และ 14 ตามล าดบั ผสมใหเ้ขา้กนั และ
ใช้แปลงทาน ้ าซอสเคลือบลงบนผกัแผ่นทั้ง 2 ด้าน 
อบดว้ยตูอ้บ (Kitchen Mall รุ่น HT-D10P) อุณหภูมิ 

100 องศาเซลเซียส นาน 1 ชัว่โมง พกัให้เยน็ นาน 2 
นาที บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล ์
2. การศึกษาอตัราส่วนของไข่น ้าที่เสริมในผักแผ่นอบ
กรอบเคลือบปรุงแต่งกลิน่รส 

การศึกษาอตัราส่วนของไข่น ้ าท่ีเสริมในผกั
แผ่น 2 ชนิดท่ีใช้เป็นส่วนประกอบหลกัคือ ชาโยเต ้
และกระเจ๊ียบเขียว จากการทดลองเบ้ืองตน้พบว่า ชา
โยเตเ้ป็นผกัมีเส้นใยสูงเป็นส่วนใหเ้น้ือเส้นใยของผกั
แผ่น ในขณะท่ีกระเจ๊ียบเขียวจะเป็นส่วนให้เส้นใย
และตวัประสาน เน่ืองจากสารเมือกในกระเจ๊ียบเขียว
เป็นสารท่ีจ าพวกพอลิแซ็กคาไรดโ์ครงสร้างหลกัเป็น
แรมโนกาแลคตูโรแนน (Rhamnogalacturonan) 
คล้า ย เพค ติน มีสมบั ติ เ ป็ นส าร ให้ค ว ามห นืด 
(Noiduang and Phochai, 2011) ช่วยในการจบัตวัเป็น
แผ่นได ้จึงใชผ้กัทั้งสองชนิดเป็นส่วนประกอบหลกั 
และปรับเพ่ิมดว้ยไข่น ้ าท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง
ในรูปโปรตีนจากพืช มาเสริมเขา้ไปในอตัราส่วนร้อย
ละ 5, 10, 15, 20 และ 25 ของน ้าหนกัผกั (เกินร้อยละ 



64 วารสารวิจยั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั 15(1) : 60-73 (2566) 
 

30 เน่ืองจากไข่น ้ ามีลกัษณะเม็ดกลมเล็กเม่ือผสมใน
ปริมาณมากจะเป็นแผ่นและขาดออกจากกนั) อตัรา
ส่วนผสมดงัแสดงในตารางท่ี 2 น าทั้ง 5 สูตรมาผลิต

และข้ึนรูปเป็นผลิตภัณฑ์ผกัแผ่นตามกรรมวิธีการ
เตรียมผกัแผ่นท่ีใช้ในการทดลอง และน าผลิตภณัฑ์
ผกัแผน่มาวิเคราะห์คุณภาพในดา้นต่างๆ ดงัน้ี 

 
ตารางที่ 2  อตัราส่วนของไข่น ้าเพ่ือเสริมในผกัแผ่นอบกรอบ 

สูตร 
ชาโยเต้ กระเจีย๊บเขียว ไข่น า้ 

ร้อยละ ร้อยละ ร้อยละ 
1 47.5 47.5 5 
2 45 45 10 
3 42.5 42.5 15 
4 40 40 20 
5 37.5 37.5 25 

 
การตรวจคุณภาพของผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบ

กรอบ 
- วดัค่าสีในระบบ CIE ดว้ยเคร่ืองวดัค่าสี 

(Henter Lab รุ่น  MiniScan EZ LAV) วดัค่าความ
สว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็น 
สีเหลือง (b*) โดยวดัค่าตรงกลางของช้ินของตวัอย่าง
ผกัแผน่อบกรอบทั้ง 5 สูตร 

- วดัความหนาของผลิตภณัฑผ์กัแผ่นอบกรอบ 
ดว้ยเวอร์เนียคาลิปเปอร์ (Vernier Caliper รุ่น MEXCO 
150 มิลลิเมตร 0.02 มิลลิเมตร/6” × 1/1000 in) วดัความหนา 
ของผลิตภณัฑผ์กัแผน่จ านวน 3 แผน่วดั 3 ซ ้ า 

- ตรวจสอบลกัษณะรูปร่าง (Morophology) 
ของผลิตภณัฑผ์กัแผ่นอบกรอบทั้ง 5 ตวัอย่าง โดยใช้
กล้องจุลทรรศน์แบบใช้แสง (Light microsope) 
ก าลังขยาย 60 เท่า น าตัวอย่างมาตัดเป็นส่ีเหล่ียม
ขนาดกวา้ง × ยาว 1 น้ิว แลว้ใชก้ลอ้งจุลทรรศน์ส่อง
เพ่ือลักษณะรูปร่างและลักษณะภายในของเส้น 
บนัทึกผลภาพถ่ายแต่สูตร 

- วดัปริมาณน ้ าอิสระ water activity (aw) 
ของผลิตภัณฑ์ผกัแผ่นอบกรอบ (ก่อนเคลือบและ
หลงัเคลือบน ้ าซอส) โดยน าผกัแผ่นอบกรอบมาบีบ

ใหแ้ตกและน าใส่เคร่ืองวดัค่า aw (novasina รุ่น LabSwift-aw) 
วดัตวัอยา่งๆ ละ 3 ซ ้ า 

- ว ัด คุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์ผกัแผ่นอบกรอบเคลือบปรุงแต่งกล่ินรส 
โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design; RCBD) ใชผู้ ้
ทดสอบท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน ท่ีเคย
รับประทานผกัแผ่นหรือสาหร่ายปรุงรส ดว้ยวิธี 9 - 
point hedonic scale ใหค้ะแนนความชอบ 1 ถึง 9 (1=
ไ ม่ชอบมาก ท่ี สุด  และ  9=ชอบมาก ท่ี สุด )  ใน
คุณลักษณะด้านสี กล่ิน รสชาติ และความชอบ
โดยรวม น าคะแนนท่ีไดม้าวิเคราะห์ความแปรปรวน 
และเปรียบเทียบความแตกต่างด้วยวิธี Duncan, s 
New Multiple Test เพ่ือคดัเลือกตวัอย่างท่ีมีคะแนน
ความชอบสูงสุดไปใชใ้นขั้นต่อไป 
3.  การศึกษาปริมาณจิ้งหรีดผงต่อคุณภาพของ
ผลติภัณฑ์ผกัแผ่นอบกรอบ 

เลือกสูตรผกัแผ่นท่ีเหมาะสมจากขอ้ท่ี 2 มา
เสริมโปรตีนจากจ้ิงหรีดผง 3 ระดบัคือ ร้อยละ 5, 10 
และ 15 ของน ้ าหนกัผกั กรรมวิธีการผลิตผกัแผ่นอบ
กรอบเสริมโปรตีนจากจ้ิงหรีดมีวิธีการผลิตตามขอ้ 2 
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โดยใส่ จ้ิงหรีดผงในขั้ นตอนการผสมพร้อมกับ
เคร่ืองปรุงน ้าแป้ง จากนั้นน ามาวิเคราะห์คุณภาพทาง
กายภาพโดยว่าค่าสี วดัความหนาวดัคุณภาพทางเคมี 
โดยวดัปริมาณน ้าอิสระเช่นเดียวกบัขั้นตอนท่ี 2 และ
ทางประสาทสมัผสัของผกัแผน่อบกรอบปรุงรสเสริม
โปรตีนจากจ้ิงหรีด 3 ระดบัดว้ยวิธี 9 - point hedonic 
scale ประเมินคุณภาพในดา้นสี กล่ิน รสชาติ และ
ความชอบโดยรวม ใช้ผูท้ดสอบจ านวน 30 คน เพ่ือ
คดัเลือกตวัอย่างท่ีมีคะแนนความชอบรวมสูงสุดไป
ใชใ้นขั้นต่อไป 
4. การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์
ผกัแผ่นอบกรอบเสริมโปรตนีจากจิง้หรีด 

น าผลิตภณัฑผ์กัแผ่นอบกรอบเสริมโปรตีน
จากจ้ิงหรีด ท่ีไดรั้บความชอบสูงสุดในการทดสอบ
ทางด้านประสาทสัมผัสมาวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการโดยวัด ปริมาณความช้ืน (Moisture) 
ปริมาณไขมนั (Fat) ปริมาณเส้นใย (Fiber) ปริมาณ
เถ้า (Ash) ปริมาณโปรตีน (Protein) และค านวณ
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ตามวิธีท่ีก าหนดโดย AOAC 
(2000) หาค่าปริมาณพลงังานของผลิตภณัฑ์ โดยใช้
เคร่ือง Bomb calorimeter, AC500 และน าขอ้มูลท่ี
ไดม้าจดัท าขอ้มูลโภชนาการแบบยอ่ 
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
1. การศึกษาอตัราส่วนของไข่น ้าที่เสริมในผักแผ่นอบ
กรอบเคลือบปรุงแต่งกลิน่รส 

ผลการศึกษาอตัราส่วนของไข่น ้ าร้อยละ 5, 
10, 15, 20 และ 25 ของน ้าหนกัผกั ท่ีเสริมลงในผกัชา
โยเตแ้ละกระเจ๊ียบเขียว ทั้ง 5 สูตร ต่อคุณลกัษณะใน
ดา้นต่างๆ พบวา่ 

1.1 ค่าสี พบวา่ ค่าสีของผกัแผ่นอบกรอบทั้ง 
5 ระดับท่ีผ่านการเคลือบปรุงแต่งกล่ินรส ค่าความ
สว่าง (L*) ค่าสีเขียว (-a*) และค่าสีเหลือง (b*) 
แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดย

เม่ือเพ่ิมปริมาณไข่น ้ าในระดบัเพ่ิมมากข้ึน จะส่งผล
ให้ค่าความสว่าง (L*) และค่าสีเหลือง (b*) ลดลง 
ในขณะท่ีค่าสีเขียว (-a*) เพ่ิมข้ึนดงัแสดงในตารางท่ี 
3 

1.2 ความหนา ผกัแผน่อบกรอบ ทั้ง 5 ระดบั 
พบว่าไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ผลิตภัณฑ์จะมีความหนาอยู่ในช่วง 0.25-
0.26 มิลลิเมตร ดงัแสดงในตารางท่ี 3 ซ่ึงค่าความหนา
ของผักแผ่นอบกรอบจะใกล้เ คี ยงกับงานวิจัย
ผลิตภณัฑช์าโยเตแ้ผน่ปรุงรส (Deepanya, 2009) และ
ใบบวัแผ่นทอดกรอบ (Tanganurat et al., 2018) มี
ความหนาเท่ากบั 0.25 มิลลิเมตร 

1.3 ลักษณะรูปร่าง (Morphology)  ของ
ผลิตภัณฑ์ผกัแผ่นอบกรอบทั้ ง 5 ตัวอย่าง โดยใช้
กลอ้งจุลทรรศน์แบบใช้แสง (Light microscope) 
ก าลงัขยาย 60 เท่า พบว่า ผกัแผ่นอบกรอบสูตรท่ีเพ่ิม
ไข่น ้ าจะส่งผลท าให้ผลิตภัณฑ์ผกัแผ่นอบกรอบ มี
ปริมาณเส้นใยท่ีปรากฏลดลงตามล าดบั ดงัแสดงใน
ภาพท่ี 1 ทั้งน้ีเน่ืองจากไข่น ้ ามีลกัษณะเป็นเม็ดกลม
เลก็ๆ ขนาดเสน้ผา่ศูนยก์ลาง 0.5 - 1.5 มิลลิเมตร และ
มีน ้าเป็นองคป์ระกอบถึงร้อยละ 89 - 97 โดยน ้ าหนกั 
(Landolt and Kandeler, 1987; Cheerapatiyut, 2009) 
ปริมาณไข่น ้าเพ่ิมข้ึนส่งผลใหล้กัษณะปรากฎของเส้น
ใยยาวลดลงเม่ือมองผ่านกล้องจุลทรรศน์ ซ่ึงจะ
สอดคลอ้งกับการทดลองเบ้ืองต้นท่ีพบว่าการเพ่ิม
อตัราส่วนของไข่น ้ าจะท าให้การประสานของผกั
แผน่ลดลงการข้ึนรูปเป็นแผน่ท าไดย้ากข้ึน 

1.4 ปริมาณน ้าอิสระ water activity (aw) 
ของผกัแผ่นอบกรอบก่อนเคลือบและหลงัเคลือบน ้ า
ซอสทั้ง 5 ระดบัมีความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทาง
สถิต (p≤0.05) ดังแสดงในตารางท่ี 3 ผ ักแผ่นท่ีมี
ส่วนผสมของไข่น ้ าเพ่ิมข้ึนจะส่งผลให้ปริมาณน ้ า
อิสระเพ่ิมข้ึนทั้งก่อนและหลงัเคลือบน ้ าซอส ทั้ งน้ี
เน่ืองจากปริมาณน ้าในโครงสร้างของไข่น ้ามีปริมาณ
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มากท่ี สุด คือ ร้อยละ  97 ในขณะท่ีชาโย เต้และ
กระเจ๊ียบเขียวมีปริมาณน ้ าอยู่ร้อยละ 89.7 และ 90.8 
ของน ้าหนกัผกั 100 กรัม (Nutrition Division, 2001) 
ดังนั้นเม่ืออัตราส่วนของไข่น ้ าเพ่ิมข้ึนจึงส่งผลให้
ปริมาณน ้าอิสระในแต่ละสูตรเพ่ิมข้ึนอยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิติ โดยทั้ ง 5 สูตรจะมีปริมาณน ้ าอิสระก่อน
น าไปเคลือบอยู่ในช่วง 0.53 - 0.60 และเม่ือน าไป
เคลือบน ้าซอสปริมาณน ้าอิสระจะลดลงทั้ง 5 สูตร อยู่

ในช่วง 0.55 - 0.54 เน่ืองจากในการเคลือบซอส ตอ้ง
น าอบให้แห้งอีกคร้ังท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 
นาน 1 ชัว่โมง จึงท าใหป้ริมาณน ้าอิสระของผลิตภณัฑ ์
ท่ีผา่นการเคลือบลดลงมากกว่าก่อนเคลือบ โดยผลิตภณัฑ ์
ทั้ง 5 สูตรมีปริมาณน ้ าอิสระต ่ากว่าเกณฑม์าตรฐาน
ผลิตภณัฑส์าหร่ายทะเลอบ (มผช.515/2547) คือ ไม่
เกิน 0.60 (Thai Industrial Standards Institute, 2004) 

 
ตารางที่ 3  การวิเคราะห์คุณลกัษณะทางเคมีและกายภาพของผลิตภณัฑผ์กัแผน่อบกรอบ 5 สูตร 

สูตร 
ค่าสี ความหนา ns 

(มลิลเิมตร) 
ปริมาณน า้อสิระ (aw)   

L* a* b* ก่อนเคลือบ หลงัเคลือบ 
1 30.00a±0.33 -1.14b±0.13 15.53b±0.31 0.25±0.01 0.56a±0.01 0.55c±0.05 
2 29.25ab±0.34 -1.40b±0.02 14.62ab±0.47 0.26±0.02 0.55a±0.03 0.54a±0.04 
3 29.46ab±0.14 -2.02a±0.05 13.94a±0.42 0.25±0.01 0.57b±0.02 0.54a±0.02 
4 28.34b±0.53 -2.08a±0.02 13.77a±0.18 0.25±0.01 0.58b±0.05 0.54ab±0.06 
5 27.14c±0.47 -2.16a±0.26 13.74a±0.75 0.26±0.02 0.60c±0.04 0.54bc±0.04 
หมายเหตุ: ค่าเฉล่ีย±ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน และตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแนวตั้งแสดงวา่มีความแตกต่างกนัอยา่งมี 

    นยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
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ภาพที่ 1  โครงสร้างภายในของผลิตภณัฑผ์กัแผน่อบกรอบ 5 สูตร โดยใชก้ลอ้งจุลทรรศนแ์บบใชแ้สง ก าลงัขยาย 
60X ของ (a) ผกัผสมไข่น ้าร้อยละ 5 (b) ผกัผสมไข่น ้าร้อยละ 10 (c) ผกัผสมไข่น ้าร้อยละ 15 (d) ผกัผสม
ไข่น ้าร้อยละ 20 (e) ผกัผสมไข่น ้าร้อยละ 25 

 
1.5 การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส ของ 

ผลิตภณัฑผ์กัแผน่อบกรอบ ทั้ง 5 อตัราส่วน มีคะแนน 
ความชอบสี ดา้นกล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวม 
ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
อย่างไรก็ตามผกัแผ่นสูตรท่ี 4 (ไข่น ้ าท่ีร้อยละ 20) มี
แนวโน้มคะแนนความชอบรวมมากท่ีสุด  โดยมี

คะแนนความชอบสี ดา้นกล่ิน รสชาติ และความชอบ
โดยอยู่ในระดบั ชอบปานกลาง (7.13 - 7.47) ดงัแสดง 
ในตารางท่ี 4 จึงน าอตัราส่วนของสูตรท่ี 4 ประกอบดว้ย 
ชาโยเต,้ กระเจ๊ียบเขียว และไข่น ้า ท่ีร้อยละ 40, 40 และ 
20 ตามล าดบั เพ่ือใชใ้นการทดลองขั้นต่อไป 

 
ตารางที่ 4  คะแนนความชอบทางประสาทสมัผสัของผกัแผน่อบกรอบเคลือบปรุงแต่งกล่ินรส 

สูตร 
คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

สี ns กลิน่ ns รสชาติ ns ความชอบโดยรวม ns 

1 7.07±1.51 7.13 ±1.48 7.17±1.46 7.43±1.63 
2 7.40±1.28 7.33 ±1.06 7.10±1.52 7.20±1.21 
3 7.57±1.19 7.00 ±1.64 7.03±1.90 7.13±1.63 
4 7.47±1.20 7.13 ±1.31 7.13±1.53 7.47±1.33 
5 6.90±1.54 6.73±1.62 6.83±1.78 7.07±1.76 

หมายเหตุ: ns ค่าเฉล่ียของแนวตั้ง หมายถึงไม่มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.5 
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2.  การศึกษาปริมาณจิ้งหรีดผงต่อคุณภาพของ
ผลติภัณฑ์ผกัแผ่นอบกรอบ 

ผลการศึกษาอตัราส่วนของจ้ิงหรีดท่ีใช้ใน
การท าผลิตภณัฑ์ผกัแผ่นอบกรอบเสริมโปรตีนจาก
จ้ิงหรีด 3 ระดบั คือ ร้อยละ 5, 10 และ 15 ของ
น ้ าหนักผกัตามล าดับ ต่อคุณลกัษณะในด้านต่างๆ 
พบวา่ 

2.1 ค่าสี ของผลิตภณัฑผ์กัแผ่นอบกรอบเสริม
โปรตีนจากจ้ิงหรีดท่ีผ่านการเคลือบปรุงแต่งกล่ินรส 
ทั้ง 3 ระดบั พบว่า เม่ืออตัราส่วนของจ้ิงหรีดเพ่ิมมาก
ข้ึนจะส่งผลให้ ค่าความสว่าง (L*) ลดลง ค่าสีแดง 
(a*) เพ่ิมข้ึน (p≤0.05) แต่ไม่มีผลต่อค่าสีเหลือง (b*) 
ของผลิตภณัฑ ์(p>0.05) ดงัแสดงในตารางท่ี 5 ทั้งน้ี
เน่ืองจากจ้ิงหรีดผง มีลกัษณะเป็นผงหยาบสีน ้ าตาล
ด าท าให้ค่าความสว่างลดลงในขณะท่ีค่าความเป็นสี
แดงเพ่ิมข้ึน สอดคลอ้งกบัวิจยัท่ีศึกษาผลของจ้ิงหรีด
ผงต่อคุณภาพคุกก้ีแป้งขา้วเจา้ (Sanom and Jangchud, 
2020) และคุกก้ีขา้วโอ๊ต (Biró et al., 2020) ท่ีพบว่า
ผลิตภณัฑจ์ะมีสีคล ้าข้ึน เม่ืออตัราส่วนของจ้ิงหรีดผง
เพ่ิมข้ึน 

2.2 ความหนา ของผลิตภณัฑ์ผกัแผ่นอบ
กรอบเสริมโปรตีนจากจ้ิงหรีดท่ีผ่านการเคลือบปรุง

แต่งกล่ินรส ทั้ง 3 ระดบั พบว่า อตัราส่วนของจ้ิงหรีด
ท่ีเพ่ิมข้ึนไม่มีผลต่อขนาดความหนาของผกัแผ่นอย่าง
มีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) โดยผลิตภณัฑผ์กัแผ่น
อบกรอบเสริมโปรตีนจากจ้ิงหรีดทั้ง 3 ระดบัมีความ
หนาอยูใ่นช่วง 0.25 - 0.26 มิลลิเมตร เช่นเดียวกบัของ
ผลิตภณัฑแ์ผน่ก่อนเสริมโปรตีนจากจ้ิงหรีด 

2.3 ลกัษณะรูปร่าง (Morphology) ของผลิตภณัฑ ์ 
ผกัแผ่นอบกรอบเสริมโปรตีนจากจ้ิงหรีดทั้ง 3 ระดบั 
โดยใชก้ลอ้งจุลทรรศน์แบบใชแ้สง (Light microscope) 
ก าลงัขยาย 60 เท่า พบวา่ เม่ือปริมาณจ้ิงหรีดผงเพ่ิมข้ึน 
จะส่งผลใหสี้ของผกัแผน่มีสีคล ้าข้ึนมีจุดด าๆ กระจาย
ทัว่ตามประมาณจ้ิงหรีดท่ีเพ่ิมข้ึนดงัแสดงในภาพท่ี 2 

2.4 ปริมาณน ้าอิสระ water activity (aw) ของ 
ผกัแผ่นอบกรอบเสริมโปรตีนจากจ้ิงหรีดทั้ง 3 ระดบั 
พบว่า อัตราส่วนของจ้ิงหรีดท่ีเพ่ิมข้ึนไม่มีผลต่อ
ปริมาณน ้าอิสระของผกัแผน่อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p>0.05) ดงัแสดงในตารางท่ี 3 โดยผลิตภณัฑ์ทั้ง 3 
ตวัอยา่งจะมีค่า aw อยูใ่นช่วง 0.44 - 0.46 ซ่ึงทั้ง 3 สูตร
มีปริมาณน ้ าอิสระต ่ากว่าเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑ์
สาหร่ายทะเลอบ (Thai Industrial Standards Institute, 
2004) 

 
ตารางที่ 5  คุณลกัษณะทางเคมีและกายภาพของผลิตภณัฑผ์กัแผน่อบกรอบเสริมโปรตีนจากจ้ิงหรีด 
จิง้หรีดผง 
(ร้อยละ) 

ค่าสี ความหนา ns 
(มลิลเิมตร) 

ปริมาณน า้อสิระ (aw)
ns 

L* a* b*ns 

5 15.26a±0.20 4.62b±0.05 21.52±0.44 0.25±0.03 0.46±0.02 
10 14.43a±0.39 4.73a±0.11 21.37±0.53 0.26±0.02 0.45±0.02 
15 13.90b±0.12 4.94a±0.05 20.36±0.36 0.25±0.02 0.44±0.05 

หมายเหตุ: ค่าเฉล่ีย±ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน และตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแนวตั้งแสดงว่ามีความแตกต่างกนัอย่างมี  
     นยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
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ภาพที่ 2  แสดงโครงสร้างภายในของผลิตภณัฑผ์กัแผ่นอบกรอบเสริมโปรตีนจากจ้ิงหรีด 3 สูตร โดยใชก้ลอ้งจุลทรรศน์ 
แบบใชแ้สง ก าลงัขยาย 60X ของ (a) จ้ิงหรีดผงร้อยละ 5 (b) จ้ิงหรีดผงร้อยละ 10 (c) จ้ิงหรีดผงร้อยละ 15 

 
2.5 การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส 

ของผลิตภัณฑ์ผกัแผ่นอบกรอบเสริมโปรตีนจาก
จ้ิงหรีดร้อยละ 5, 10 และ 15 ของน ้ าหนักผัก 
ตามล าดบั พบว่า ผลิตภณัฑ์ทั้ง 3 ตวัอย่างมีคะแนน
ความชอบด้านสี  รสชาติ และความชอบโดยรวม
แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดย
เม่ืออตัราส่วนของจ้ิงหรีดผงเพ่ิมข้ึนส่งผลใหค้ะแนน
ความชอบดา้นสีลดลงเน่ืองจาก ผลิตภณัฑจ์ะมีสีคล ้า
เพ่ิมมากข้ึนตามอตัราส่วนของจ้ิงหรีดผงท่ีเพ่ิมข้ึน 
ในขณะท่ีคะแนนรสชาติและความชอบรวมจะเพ่ิม

มากข้ึนเ ม่ืออัตราส่วนของจ้ิงหรีดเ พ่ิม ข้ึน โดย
ผลิตภณัฑผ์กัแผ่นอบกรอบเสริมโปรตีนจากจ้ิงหรีด
ร้อยละ 10 มีคะแนนด้านรสชาติ และความชอบ
โดยรวมมากท่ีสุด คือ อยู่ในระดับความชอบปาน
กลาง ดงัแสดงในตารางท่ี 6 จึงเลือกใชผ้ลิตภณัฑผ์กั
แผ่นอบกรอบเสริมโปรตีนจากจ้ิงหรีดร้อยละ 10 มา
ใช้ในการทดลองขั้นต่อไป ซ่ึงมีส่วนประกอบของ 
ผกัชาโยเต,้ กระเจ๊ียบเขียว, ไข่น ้ า และจ้ิงหรีดผง ท่ี
ร้อยละ 35, 35, 20 และ 10 ตามล าดบั 

 
ตารางที่ 6  คะแนนประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑผ์กัแผน่อบกรอบท่ีเสริมจ้ิงหรีด 

จิง้หรีดผง 
(ร้อยละ) 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

สี กลิน่ ns รสชาติ ความชอบโดยรวม 
5 7.23b±1.22 6.83 ±1.21 6.70a±1.99 6.67a±1.91 

10 6.73a±1.41 6.97±1.47 7.17b±1.37 7.27b ±1.17 
15 6.77a±1.52 6.83±1.09 6.95b±1.45 6.97b±1.35 

หมายเหตุ: ค่าเฉล่ีย±ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน และตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแนวตั้งแสดงวา่มีความแตกต่างกนัอยา่งมี 
    นยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

 
3. การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์
ผกัแผ่นอบกรอบเสริมโปรตนีจากจิง้หรีด 

ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภณัฑผ์กัแผ่นอบกรอบเสริมโปรตีนจากจ้ิงหรีด

ร้อยละ 10 พบว่า มีค่า ปริมาณความช้ืน โปรตีน เยื่อ
ใยรวม ไขมนั เถา้ คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 7.19, 24.38, 
8.56, 5.32, 6.22,  48.37 ตามล าดับ และพลังงาน 
423.98 กิโลแคลอร่ี/100กรัม ดังแสดงในตารางท่ี 7 

 
   6

60X 
6

60X 
6

60X 

a b c 
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โดยพบว่า ผลิตภณัฑ์ท่ีพฒันาข้ึนจะมีปริมาณไขมนั 
โปรตีนและคาร์โบไฮเดรต เพ่ิมข้ึนในขณะท่ีเยื่อใย
และเถ้าลดลงเม่ือเทียบกับผลิตภัณฑ์ชาโยเต้แผ่น 
ปรุงรส (Deepanya, 2009) ท่ีมีปริมาณไขมนั เยื่อใย
โปรตีน เถา้ และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 2.89, 16.42, 
18.54, 11.24 และ 44.57 กรัมต่อ 100 กรัมตามล าดบั 
ทั้ ง น้ี เ น่ืองจากปริมาณสารอาหาร ท่ีให้พลังงาน
(โปรตีน ไขมนั และคาร์โบไฮเดรต)ในจ้ิงหรีดท่ีเสริม
เข้าไปในผลิตภัณฑ์ร้อยละ 10 มีปริมาณสูง โดย
จ้ิงหรีด 100 กรัมมีปริมาณโปรตีน ไขมัน และ
คาร์โบไฮเดรตคิดเป็นร้อยละ 53.4, 25.4 และ 17.4 
ตามล าดบั (Sihamala et al., 2018) ซ่ึงสอดคลอ้งกบั
งานวิจัยท่ีมีการเสริมโปรตีนจากจ้ิงหรีดส่งผลให้

ผลิตภณัฑ์คุกก้ีแป้งขา้วเจา้มีปริมาณโปรตีนเพ่ิมข้ึน 
(Sanom and Jangchud, 2020) เม่ือน าผลวิเคราะห์มา
จดัท าเป็นขอ้มูลโภชนาการแบบย่อ พบว่า ผลิตภณัฑ์
ผกัแผน่อบกรอบท่ีเสริมโปรตีนจากจ้ิงหรีดร้อยละ 10 
หน่วยบริโภค (30 กรัม) ใหพ้ลงังาน 127 กิโลแคลอร่ี 
พลงังานไขมนัทั้งหมด 18 กิโลแคลอร่ี โปรตีน 7 กรัม  
คาร์โบไฮเดรต 15 กรัม ไขมันทั้ งหมด 2 กรัม ใย
อาหาร 3 กรัม ดงัในแสดงตารางท่ี 8 ผลิตภัณฑ์ผกั
แผ่นอบกรอบท่ีเสริมโปรตีนจากจ้ิงหรีดร้อยละ 10 ท่ี
พฒันาข้ึนมีปริมาณโปรตีน 7 กรัมมากกว่าผลิตภณัฑ์
สาหร่ายแผ่นทางการคา้ท่ีมีโปรตีน 4 กรัม จึงคาดว่า
จะสามารถส่งเสริมเพ่ือให้เป็นผลิตภณัฑเ์พ่ือสุขภาพ
ต่อไปไดใ้นอนาคต 

 
ตารางที่ 7  คุณภาพทางเคมีของผลิตภณัฑผ์กัแผน่อบกรอบเสริมโปรตีนจากจ้ิงหรีดร้อยละ 10 

สารอาหาร ปริมาณ  (ร้อยละ/100 กรัม) 
ปริมาณน ้าอิสระ (aw) 
ความช้ืน 
โปรตีน 

0.56±0.02 
7.19±0.42 

24.38±0.79 
เยื่อใยรวม 8.52±0.46 
ไขมนั 5.32±0.07 
เถา้ 6.22±0.02 
คาร์โบไฮเดรต 48.37±0.02 
พลงังาน (Kcal/100) 423.98 

 
ตารางที่ 8  ฉลากโภชนาการแบบยอ่ของผลิตภณัฑผ์กัแผน่อบกรอบเสริมโปรตีนจากจ้ิงหรีดร้อยละ 10 
ข้อมูลโภชนาการ 
หน่ึงหน่วยบริโภค : 1 ถุง (30 กรัม) 
จ านวนหน่วยบริโภคต่อ ถุง : 1 
คุณค่าทางโภชนาการต่อหน่ึงหน่วยบริโภค 
พลงังานทั้งหมด 127 กิโลแคลอร่ี พลงังานไขมนัทั้งหมด 18 กิโลแคลอร่ี 
ร้อยละของปริมาณที่แนะน าต่อวนั* 
ไขมนัทั้งหมด  2 ก.                                                                                                                       3  
โปรตนี  7 ก.                                                                                    
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ตารางที่ 8  (ต่อ) 
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด  15 ก.                                                                                                        5 
ใยอาหาร  3 ก.                                                                                                                             12 
ร้อยละของปริมาณสารอาหารท่ีแนะน าใหบ้ริโภคต่อวนัส าหรับคนไทยอายตุั้งแต่ 6 ปีข้ึนไป (Thai RDI) โดยคิด
จากความตอ้งการพลงังานวนัละ 2,000 กิโลแคลอร่ี 

 

สรุป 
การผลิตผกัแผ่นอบกรอบ พบว่า อตัราส่วน

ท่ี เ ห ม า ะ ส ม ใ น ก า ร ผ ลิ ต ผั ก แ ผ่ น อ บ ก ร อ บ 
ประกอบดว้ยชาโยเตร้้อยละ 40 กระเจ๊ียบเขียวร้อยละ 
40 ไข่น ้ าร้อยละ 20 และจ้ิงหรีดผงร้อยละ 10 ของ
น ้าหนกัผกั มีคะแนนความชอบโดยรวมอยู่ในระดบั
ชอบปานกลาง ผลิตภณัฑมี์ค่าความสว่าง (L*) 14.43 
ค่าสีแดง (a*) 4.73 ค่าสีเหลือง (b*) 21.37 ความหนา 
0.26 มิลลิเมตร ปริมาณน ้าอิสระ 0.54 และคุณค่าทาง
โภชนาการประกอบดว้ย ปริมาณความช้ืน โปรตีน 
เยื่อใยรวม ไขมนั เถา้ คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 7.19, 
24.38, 8.56, 5.32, 6.22, 48.37 ตามล าดบั และ
พลงังาน 423.98 กิโลแคลอร่ี/100 กรัม 
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