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 This research aims to create a suitable rice seasoning product prototype formula using the residues from 
vacuum-fried fruits and vegetables. According to the findings, the prototype formula of the Furikake product that received 
the most acceptance was Formula 2 (containing residues from watermelon, pumpkin, pineapple, banana, and Shiitake 
mushroom powder in the amounts of 15, 30, 20, 20 and 15 grams, respectively). This formula had a moisture content 
of 6.17 percent and a free water content of 0.33, a rancidity value (TBA)  of 6.81 micrograms of malondialdehyde per 
kg and an overall liking score of 7.90 points, indicating a moderate level of liking. The findings of the prototype formula 
development revealed that the watermelon and dried fish flavor received the most liking scores from consumers across 
all sensory attributes except appearance, with statistically significant differences. The overall liking score was 8. 23 
points, indicating the highest level of acceptance. Nutritional information for the prototype product of watermelon and 
dried fish rice seasoning includes moisture, protein, fat, and ash contents of 9. 14% , 16. 01% , 18. 21% , and 4. 60% , 
respectively.  Additionally, it contains 52. 04% of total carbohydrates ( including 7. 16 grams of dietary fiber and 43. 57 
grams of sugar) , 700. 70 milligrams of sodium, 7. 817 micrograms of vitamin A, 46. 90 micrograms of beta- carotene, 
348.4 milligrams of calcium, 1.61 milligrams of iron, and 436.09 kcal of total energy per 100 grams, with 163.89 kcal of 
that derived from fat. 
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บทคดัย่อ 

งานวจิยัน้ีมวีตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาสตูรต้นแบบที่เหมาะสมของผลติภณัฑผ์งโรยขา้วโดยใชข้องเหลอืจากกระบวนการแปรรูปผกัผลไม้
ทอดกรอบสุญญากาศ ผลพบว่า ผลิตภณัฑ์ผงโรยข้าวสูตรพื้นฐานที่ได้รบัการยอมรบัมากที่สุด คือ สูตรที่ 2 (ของเหลือจากแตงโม ฟักทอง 
สบัปะรด กล้วยหอม และผงปรุงรสเหด็หอมในปรมิาณ 15, 30, 20, 20 และ 15 กรมั ตามล าดบั) ซึ่งมปีรมิาณความชื้นร้อยละ 6.17 ปรมิาณ 
น ้าอสิระ 0.33 และค่าการเกดิกลิน่หนื (TBA) 6.81 มลิลกิรมัมาลอนไดอลัดไีฮดต์่อกโิลกรมั และมคีะแนนความชอบโดยรวมเท่ากบั 7.90 คะแนน 
อยู่ในระดบัชอบปานกลาง เมื่อน าไปพฒันาสูตรต้นแบบ พบว่า สูตรต้นแบบที่เหมาะสมที่สุด คือ รสแตงโมปลาแห้ง ซึ่งผู้บริโภคให้คะแนน
ความชอบต่อลกัษณะทางประสาทสมัผสัทุกด้านสูงที่สุด โดยมคีะแนนความชอบโดยรวม เท่ากบั  8.23 คะแนน อยู่ในระดบัชอบมากที่สุด และ 
ผงโรยขา้วรสแตงโมปลาแหง้มคีุณค่าทางโภชนาการ ไดแ้ก่ ความชื้น โปรตนี ไขมนั และเถ้า รอ้ยละ 9.14, 16.01, 18.21 และ 4.60 ตามล าดบั 
คารโ์บไฮเดรตทัง้หมดรอ้ยละ 52.04 โดยเป็นใยอาหาร 7.16 กรมั และน ้าตาล 43.57 กรมั โซเดยีม 700.70 มลิลกิรมั วติามนิเอ 7.817 ไมโครกรมั 
เบต้าแคโรทีน 46.90 ไมโครกรมั แคลเซียม 348.4 มิลลิกรมั เหล็ก 1.61 มิลลิกรมั และมีพลงังานทัง้หมด 436.09 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรมั  
โดยเป็นพลงังานจากไขมนั 163.89 กโิลแคลอร ี

ค าส าคญั: ผงโรยขา้ว, การพฒันาผลติภณัฑ,์ ของเหลอื, การแปรรปูผกัและผลไมท้อดกรอบสญุญากาศ 

1. บทน า 

ผลติภณัฑผ์กัและผลไมท้อดกรอบ เป็นหน่ึงในผลิตภณัฑ์
อาหารขบเคีย้วเพื่อสขุภาพทีก่ าลงัไดร้บัความนิยมจากผูบ้รโิภคเป็น
อย่างมากในปัจจุบนั (Nampradit, 2021; Pitak and Wongpichet, 
2014) เน่ืองจากมีเน้ือสมัผสัที่กรอบ รบัประทานได้ทุกช่วงเวลา  
มรีสชาติด ีและมคีุณค่าทางอาหารสูงกว่าอาหารขบเคี้ยวประเภท
แป้งทอดกรอบ โดยกรรมวธิกีารแปรรูปผกัและผลไม้กรอบมีหลาย
วิธี  ทั ้งแบบที่ ใช้ความร้อนสูง  เช่น  การอบด้วยความร้อน 
(Phonphard, 2022) การทอดในน ้ามนัใหก้รอบแบบปกต ิหรอืทอด
สญุญากาศ (Vacuum Frying) (Nampradit, 2021) และแบบที่ไม่ใช้
ความร้อนโดยท าแห้งแบบแช่แข็ง (Freeze Drying) (Fellows, 
2000; Savo et al., 2012) ซึง่ท าใหผ้กัและผลไมน้ัน้แหง้ กรอบ เกบ็
ได้นานขึ้น พกพาสะดวก และยังเป็นตัวเลือกให้ผู้ที่ไม่ชอบ
รบัประทานผกัและผลไมส้ดสามารถรบัประทานไดง้า่ยอกีดว้ย ทัง้น้ี
กระบวนการทอดแบบปกต ิ(ที่ความดนับรรยากาศ) จะใช้อุณหภูมิ
ในการทอดสูง ท าให้ผลิตภณัฑ์สูญเสยีคุณค่าทางสารอาหารมาก 
และผลิตภัณฑ์มีการดูดซึมน ้ ามนัในปริมาณสูง (Assawarachan 
and Tantikul, 2021)  ซึ่ ง เ ห ม า ะ ส า ห รับ ท อ ดผัก ผ ล ไ ม้ ที่ มี
ส่วนประกอบของแป้งได้ดี แต่ไม่เหมาะกบัการทอดผกัผลไม้ที่มี
น ้าตาลมากใหม้คีวามชืน้ต ่าพอที่จะสามารถยดือายกุารเกบ็รกัษาได ้
ดงันัน้ กระบวนการทอดแบบสญุญากาศ จงึเป็นกรรมวธิทีีเ่หมาะสม
ที่สามารถท าใหน้ ้าระเหยออกจากอาหารไดท้ี่อุณหภูมติ ่า ส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์มีการดูดซับน ้ ามันน้อยลง มีการสูญเสียคุณค่าทาง
สารอาหาร น้อยกว่ ากา รทอดในสภาวะบรรยากาศปกติ
(Assawarachan and Tantikul, 2021) นอกจากน้ี ผลิตภณัฑ์ยงัมี
สสีนั กลิ่นและรสชาติที่ด ีและมอีายุการเก็บรกัษาได้นานมากขึ้น 
(Garrayo and Moreira, 2002) และนิยมใช้เพื่อทอดผกัและผลไม้ 
เช่น ทุเรยีน มะมว่ง ขนุน กลว้ย มนัฝรัง่ แอปเปิล สบัปะรด แครอท 
พรกิหวาน กระเจีย๊บเขยีว เป็นตน้  

ปัญหาหน่ึงที่ผู้ผลิตมกัพบในกระบวนการแปรรูปผกัและ
ผลไมท้อดกรอบสญุญากาศ คอื ของเหลอืจากกระบวนการผลติหรอื
ชิ้นผลิตภณัฑ์ที่แตกหกัไม่ได้มาตรฐานตามเกณฑ์ หรือเกิดจาก
ความเสยีหายในการจดัเกบ็ผลติภณัฑเ์ป็นจ านวนมาก ท าใหผู้ผ้ลติ
สูญเสียรายได้จากของเหลือทิ้งที่เสียไป ทางผู้ผลิตจึงมีความ
ต้องการที่จะใช้ประโยชน์จากของเหลือที่ยงัคงมคีุณค่าทางอาหาร
และต้องการพฒันาผลิตภณัฑ์ใหม่ที่มีมูลค่าเพิ่มให้ตอบสนองต่อ
ผูบ้รโิภคที่ต้องการผลติภณัฑท์ี่มีความสะดวกในการบรโิภค อกีทัง้
ยงัเป็นแนวทางในการลดปรมิาณของเสยีสุดท้ายที่ต้องก าจดัทิ้งไป
อีกด้วย ซึ่งในตลาดผลิตภณัฑ์อาหารส าเร็จรูปมีผลิตภณัฑ์ที่วาง
จ าหน่ายในรูปแบบต่าง ๆ อาทิ กราโนลา ธญัพชือดัแท่ง ขนมขบ
เคีย้ว อาหารวา่ง และผงโรยขา้วรสชาตติ่าง ๆ ทีส่ามารถตอบโจทย์
ความต้องการของผู้บรโิภคที่ต้องการความสะดวกสบายในการใช้
ชวีติ โดยผลติภณัฑผ์งโรยขา้ว หรอืทีเ่รยีกว่า ฟุรคิาเกะ (Furikake) 
หรอืเครื่องปรุงรสขา้ว (Rice Seasoning) สไตล์ญี่ปุ่ นที่ผูบ้รโิภคหนั
มานิยมรับประทานในปัจจุบัน (Watanachai and Suktanarak, 
2022) ผลติภณัฑน้ี์สามารถเพิม่รสชาตแิละรสชาตใินอาหารได้โดย
โรยหน้าอาหารโดยเฉพาะข้าวสวย ฟุริคาเกะมกัจะประกอบด้วย
สาหร่ายแห้ง งาคัว่ เมล็ดพชื ปลาแห้ง เกลือ ผงชูรส และน ้าตาล 
(Mouritsen, 2009) คุณค่าทางโภชนาการของฟุริคาเคะสามารถ
ปรบัปรุงได้ง่ายโดยการเพิม่ส่วนผสมที่มคีุณค่าทางโภชนาการสูง 
เช่น ผงผกั และผงโปรตีน (Chansataporn and Keomany, 2021) 
ในประเทศไทยมีงานวิจยัที่ท าการพฒันาผงโรยข้าวหลากหลาย
รสชาติ เช่น ผงโรยข้าวรสหม่าล่าเสริมปลาแห้ง (Morida and 
Khamwachiraphitak, 2023) ผงโรยข้าวรสกะเพราเสริมใบชายา 
(Watanachai and Suktanarak, 2022)  ผ ง โ รยข้ า วปล า เ ส ริ ม
สาหร่ายพวงองุ่นอบแหง้ (Sripawatakul  et al., 2021) ผงโรยข้าว
จากถัว่เหลืองหมกัพื้นบ้าน (Rajchasom et al., 2020) ผงโรยข้าว
ส าเรจ็รูปเสรมิบ๊วยดอง (Nimitkeatkai et al., 2019) เป็นต้น ดงันัน้ 
ผูว้จิยัจงึมแีนวคดิที่จะน าของเหลอืจากกระบวนการแปรรูปผกัและ
ผลไม้ทอดกรอบสุญญากาศมาใช้ประโยชน์และเพิ่มมูลค่า โดย
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พฒันาเป็นผลติภณัฑผ์งโรยขา้วทีม่คีุณค่าทางโภชนาการ และช่วย
ลดปัญหาของเหลือทิ้งจากผลิตภัณฑ์ของโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร 

2. วิธีด าเนินการวิจยั 

2.1 การเตรยีมวตัถุดบิเริม่ตน้ 

น าของเหลือจากกระบวนการแปรรูปผกัและผลไม้ทอด
กรอบสุญญากาศ ได้แก่ แครอท แตงโม กล้วยหอม ฟักทอง และ
สบัปะรด ซึง่ไดร้บัมาจาก บรษิทั ทรปิเปิล เจ ฟู๊ด แอนด ์เบเวอรเ์รจ 
จ ากดั จงัหวดัเชยีงราย มาปัน่ละเอยีดดว้ยเครื่องปัน่ไฟฟ้า เป็นเวลา
ประมาณ 30 วนิาที ถึง 1 นาที ให้วตัถุดบิมลีกัษณะเป็นผงหยาบ 
แล้วอบด้วยเตาอบไฟฟ้าที่อุณหภูมิประมาณ 90 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 10 นาท ี(Sanguansin et al., 2017) เพื่อควบคมุความชื้น
เบือ้งตน้ โดยก าหนดระยะเวลาการเกบ็รกัษาวตัถุดบิส่วนที่ผา่นการ
ทอดมาแล้วและส่งมายงัหอ้งปฏบิตักิารไมเ่กนิ 1 สปัดาห ์เมื่อไดร้บั
วตัถุดบิจะเริม่ท าการทดลองทนัท ี

2.2 การศึกษาส่วนผสมและสูตรพื้นฐานทีเ่หมาะสมของผลิตภณัฑ์
ผงโรยข้าวจากของเหลือในกระบวนการแปรรูปผกัและผลไม้ทอด
กรอบสญุญากาศ 

น าวตัถุดบิที่เตรยีมในขอ้ที่ 1 มาศกึษาส่วนผสมและสูตร
พื้นฐานที่เหมาะสม โดยชัง่น ้าหนักส่วนผสมของผงโรยข้าวแต่ละ
สตูรตาม Table 1 แลว้น ามาปัน่ใหล้ะเอยีด คลุกผสมใหเ้ขา้กนั และ
น าไปอบแหง้ดว้ยเตาอบไฟฟ้าที่อุณหภูม ิ100 องศาเซลเซยีส และ

ควบคุมให้มปีรมิาณความชื้นประมาณร้อยละ 12 (Thai Industrial 
Standards Institute, 2015)  แ ล้ วท า ก า รบ ร ร จุ ใ ส่ ซ อ งฟอ ยล์
อะลูมิเ นียมท าการผลิตผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวให้เป็นไปตาม
มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนผงโรยข้าวจากผกั (มผช.1151/2562) 
(Thai Industrial Standards Institute, 2019) จากนัน้น าไปประเมนิ
คุณภาพทางเคมีกายภาพ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี เน้ือสมัผสั 
ปรมิาณความชื้น ปรมิาณน ้าอสิระ ค่าการเกดิกลิน่หนื และประเมนิ
คณุภาพทางประสาทสมัผสั โดยใชว้ธิกีารใหค้ะแนนความชอบแบบ 
9 ระดับ ได้แก่ สี กลิ่นรส รสชาติ ความกรอบ และความชอบ
โดยรวม ในขัน้ต่อไป 

2.3 การศึกษาคุณภาพทางเคมีกายภาพและประสาทสมัผสั  ของ
ผลิตภณัฑ์ผงโรยข้าวจากของเหลือในกระบวนการแปรรูปผกัและ
ผลไมท้อดกรอบสญุญากาศสตูรพื้นฐาน 

 น าตวัอย่างผงโรยขา้วจากของเหลือในกระบวนการแปร
รูปผักและผลไม้ทอดกรอบสุญญากาศสูตรพื้นฐาน ทัง้ 3 สูตร  
ไปวเิคราะหค์ณุภาพดา้นต่าง ๆ ดงัน้ี 
     2.3.1 คุณภาพทางเคมกีายภาพ ได้แก่ ลกัษณะปรากฏ 
โดยการสัง เกต ค่าสี L*  (Lightness)  a*  (Redness)  และ b* 
(Yellowness) โดยใช้เครื่องวดัสี (CR-10 Plus) ปริมาณความชื้น 
(%Moisture content) ตามวธิ ีAOAC (2000) ปรมิาณน ้าอสิระ (aw) 
โ ดย ใช้ เ ค รื่ อ ง วัด ป ริม าณน ้ า อิ ส ร ะ  (Water Activity Meter, 
AQUALAB Series 3) และคา่การเกดิกลิน่หนื (Thiobarbituric acid, 
TBA) ตามวธิ ีAOAC (2000) 

 
Table 1  Ingredients of basic formula of rice seasoning (Furikake) product from vacuum-fried vegetable and fruit processing by-products 

 (100 grams) 
Ingredients (grams) Formula 1 Formula 2 Formula 3 

Carrot 15 - 15 
Watermelon 20 15 15 
Pumpkin 15 30 15 
Pineapple 25 20 15 
Banana 15 20 15 
Shiitake mushroom powder - 15 15 
Crystal sea salt 2 - 3.3 
Roasted black sesame  8 - - 
Roasted white sesame - - 6.7 

Note: Formulas 1, 2 and 3 adapted from Porntewabancha (2011) 
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2.3.2 คุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้แก่ สี กลิ่นรส 
รสชาต ิความกรอบ และความชอบโดยรวม ไดร้บัการประเมนิโดย
ใช้ผูบ้รโิภคทัว่ไป จ านวน 30 คน ดว้ยวธิกีารใหค้ะแนนความชอบ
แบบ 9 ระดบั (9-point hedonic scale) (Anprung, 2004) ซึ่งการ
ประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสัในงานวจิยัน้ี ไดร้บัการรบัรอง
จากคณะกรรมการจรยิธรรมการวจิยัในมนุษย ์มหาวทิยาลยัราชภฏั
บา้นสมเดจ็เจา้พระยา (รหสั 038/66E18) 

2.4 การพฒันาสูตรต้นแบบผลิตภณัฑ์ผงโรยข้าวจากของเหลือใน
กระบวนการแปรรปูผกัและผลไมท้อดกรอบสญุญากาศ 

ท าการคดัเลือกผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากของเหลือใน
กระบวนการแปรรูปผกัและผลไมท้อดกรอบสุญญากาศสูตรพืน้ฐาน 
ซึ่งมคีุณภาพดแีละมคี่าคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สดุมา 1 สูตร 
แล้วพฒันาเป็นสูตรต้นแบบ 3 รสชาติ ได้แก่ รสดัง้เดมิ รสแตงโม
ปลาแหง้ และรสโนรซิอสโชย ุเริม่จากน าวตัถุดบิทีเ่ตรยีมไวใ้นขอ้ 1 
มาชัง่น ้าหนักตามอตัราส่วนที่แสดงใน Table 2 และเตรยีมผงโรย
ขา้วแต่ละสตูรตามวธิกีาร ดงัน้ี 

2.4.1 การเตรยีมผงโรยขา้วรสดัง้เดมิ  

น าผกัและผลไม้ทอดกรอบสุญญากาศมาปัน่ให้ละเอียด 
โรยผงปรุงรสเห็ดหอมที่เตรียมไว้ คลุกผสมให้เข้ากนั และน าไป
อบแห้งด้วยเตาอบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส โดย
ควบคุมใหม้ปีรมิาณความชื้นประมาณรอ้ยละ 6±2 จากนัน้บรรจุใส่
ซองฟอยลอ์ะลูมเินียมและปิดผนึกไว ้

2.4.2 การเตรยีมผงโรยขา้วรสแตงโมปลาแหง้ 

น าผกัและผลไม้ทอดกรอบสุญญากาศมาปัน่ให้ละเอียด 
เตรยีมปลาแหง้โดยการโขลกใหเ้น้ือปลาฟู เจยีวหอมแดง คลุกผสม
กับเครื่องปรุงที่เตรียมไว้ และน าไปอบแห้งด้วยเตาอบไฟฟ้าที่
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส โดยควบคุมให้มีปริมาณความชื้น
ประมาณรอ้ยละ 6±2 จากนัน้บรรจุใส่ซองฟอยล์อะลูมเินียมและปิด
ผนึกไว ้

2.4.3 การเตรยีมผงโรยขา้วรสโนรซิอสโชย ุ

น าผกัและผลไม้ทอดกรอบสุญญากาศมาปัน่ให้ละเอียด 
ผสมกบัส่วนผสมที่เตรยีมไว ้คลุกผสมใหเ้ขา้กนั และน าไปอบแห้ง
ด้วยเตาอบไฟฟ้าที่อุณหภูม ิ100 องศาเซลเซียส โดยควบคุมให้มี
ปรมิาณความชื้นประมาณร้อยละ 6±2 จากนัน้บรรจุใส่ซองฟอยล์
อะลูมเินียมและปิดผนึกไว ้

 
Table 2  Prototype formula of rice seasoning (Furikake) product from vacuum-fried vegetable and fruit processing by-products (100 grams) 

Ingredients (grams) Original 
Watermelon 

with sweet dried fish 
Nori-Shoyu 

Carrot - - 15 
Watermelon 15 30 15 
Pumpkin 30 30 15 
Pineapple 20 25 15 
Banana 20 - 15 
Shiitake mushroom powder 15 2 0.8 
Crystal sea salt - - - 
Dried fish - 5 8 
Roasted white sesame - - 1 
Roasted black sesame - - 1 
Seaweed powder - - 10 
Japanese style seasoning powder - - 2 
Fried shallots - 6 - 
Sugar - 2 1.6 
Soy sauce (Shoyu) - - 0.6 

Note:   Original: Original flavor according to the basic formula 2 in Table 1 
          Watermelon with sweet dried: Watermelon with sweet dried fish flavor   
          Nori-Shoyu: Nori seaweed seasoned with soy sauce flavor 
 



Recent Science and Technology 17(3) 262661 (2025) 

น าผลติภณัฑผ์งโรยขา้วสตูรตน้แบบทีไ่ดร้บัการพฒันาทัง้ 
3 รสชาติ มาประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัในด้านสี กลิ่น
โดยรวม รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม โดยใช้
ผูบ้รโิภคทัว่ไป จ านวน 30 คน ดว้ยวธิกีารใหค้ะแนนความชอบแบบ 
9 ระดบั (Anprung, 2004) จากนัน้ท าการคดัเลอืกผลติภณัฑผ์งโรย
ข้าวสูตรต้นแบบที่ได้ร ับการพัฒนาและมีค่าคะแนนความชอบ
โดยรวมสงูทีส่ดุ เพยีง 1 รสชาต ิไปศกึษาคณุคา่ทางโภชนาการ 

2.5 การศกึษาคุณค่าทางโภชนาการของผลติภณัฑผ์งโรยข้าวจาก
ของเหลอืในกระบวนการแปรรปูผกัและผลไมท้อดกรอบสญุญากาศ 

น าตวัอย่างผลิตภณัฑ์ผงโรยข้าวสูตรต้นแบบที่ผ่านการ
คดัเลือกและได้คะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุดจากข้อ 4 ไป
วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ (AOAC, 2016) ได้แก่ ความชื้น 
โปรตนี ไขมนั คารโ์บไฮเดรต วติามนิ แรธ่าตุ และพลงังานทัง้หมด 

2.6 การวางแผนการทดลองและการวเิคราะหผ์ลทางสถติ ิ

การศกึษาคณุภาพทางเคมกีายภาพของผลติภณัฑผ์งโรย
ข้าวจากของเหลือในกระบวนการแปรรูปผกัและผลไม้ทอดกรอบ
สุญญากาศสูตรพื้นฐานและสูตรต้นแบบ วางแผนการทดลองแบบ 
Complete Randomized Design (CRD) โดยท าการทดลอง 3 ซ ้า 
และการศกึษาคณุภาพทางประสาทสมัผสั วางแผนการทดลองแบบ 
Randomized Complete Block Design (RCBD) แล้วน าข้อมูลที่
ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 
และเปรยีบเทยีบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยระหว่างทรทีเมน้ต์ โดย
วธิ ีDuncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดบัความเชื่อมัน่
รอ้ยละ 95 ดว้ยโปรแกรมส าเรจ็รปูทางสถติ ิ

3. ผลการวิจยัและวิจารณ์ผล 

3.1 ผลการศึกษาส่วนผสมและสูตรพื้นฐานที เ่หมาะสมของ
ผลิตภณัฑ์ผงโรยข้าวจากของเหลือในกระบวนการแปรรูปผกัและ
ผลไมท้อดกรอบสญุญากาศ 

ผลจากการวิเคราะห์หาปริมาณความชื้นเริ่มต้นของ
วัตถุดิบส าหรับผลิตผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากของเหลือ ใน
กระบวนการแปรรูปผักและผลไม้ทอดกรอบสุญญากาศ ได้แก่ 
ฟักทอง แตงโม กล้วย สบัปะรด แครอท และงาด า ดงัแสดงใน 
Table 3 

เมื่อน าวตัถุดิบไปอบที่อุณหภูมิ 90±2 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 10 นาท ีปรมิาณความชืน้สุดทา้ยของวตัถุดบิแต่ละชนิดมี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ดังน้ี 
ฟักทอง ร้อยละ 7.16 แครอท ร้อยละ 9.87 กล้วย ร้อยละ 6.78 
แตงโม ร้อยละ 6.38 สบัปะรด ร้อยละ 4.61 งาขาว ร้อยละ 0.72 
และงาด า รอ้ยละ 0.63 ซึ่งจะเหน็ไดว้่าแครอทมปีรมิาณความชืน้สงู
ทีส่ดุ ในขณะทีส่บัปะรดมปีรมิาณความชื้นต ่าทีสุ่ด ทัง้น้ีผลติภณัฑท์ี่
ได้จากการทอดแบบสุญญากาศจดัเป็นผลิตภณัฑ์อาหารแห้งที่มี
ปรมิาณความชื้นต ่า โดยทัว่ไปมปีรมิาณความชื้นไม่เกนิรอ้ยละ 15 
(น ้าหนักเปียก) และมคี่าปรมิาณน ้าอิสระไม่เกิน 0.6 ซึ่งถือว่าเป็น
ปัจจัยส าคัญในการควบคุมคุณภาพและ ส่งผลโดยตรงต่อการ
ก าหนดอายุการเก็บรกัษาและความปลอดภยัอาหาร (Pakpot et 
al., 2019) วตัถุดบิทัง้หมดน้ีจะถูกน าไปใช้เป็นส่วนผสมในการผลติ
ผลติภณัฑผ์งโรยขา้วเพื่อใชส้ าหรบัศกึษาในขัน้ตอนต่อไป 

 
Table 3  Percentage of moisture content of raw materials before being used to make rice seasoning (Furikake) product from vacuum- 
            fried vegetable and fruit processing by-products 

Raw Materials  Moisture content (%) 
Carrot 9.87±1.01a 

Pumpkin 7.16±1.59b 

Banana 6.75±0.97c 

Watermelon 6.38±0.90d 

Pineapple 4.61±0.50d 

White sesame 
Black sesame 

0.72±0.47f 
0.63±0.34f 

Note: Mean value of three replicate measurements ± standard deviation (SD) with different letters in the column indicating statistically 
significant differences (p ≤ 0.05). 
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3.2 ผลคุณภาพทางเคมกีายภาพและประสาทสมัผสัของผลติภณัฑ์
ผงโรยข้าวจากของเหลือในกระบวนการแปรรูปผกัและผลไม้ทอด
กรอบสญุญากาศสตูรพื้นฐาน 

3.2.1 ลกัษณะปรากฏ 

จากการสงัเกตลกัษณะปรากฏของผลติภณัฑผ์งโรยข้าว
จากของเหลือในกระบวนการแปรรูปผักและผลไม้ทอดกรอบ
สุญญากาศสูตรพื้นฐานทัง้ 3 สูตร ผลแสดงดงั Table 4 พบว่า ผง
โรยขา้วสูตรที่ 1 มสีโีทนสม้แดง มลีกัษณะเป็นผงหยาบ เน้ือสมัผสั
กรอบร่วน และมองเหน็ส่วนผสมของเมล็ดงาด า สูตรที่ 2 มสีโีทน
เหลอืง มลีกัษณะเป็นผงหยาบ เน้ือสมัผสัมกรอบร่วน และมองเหน็
ส่วนผสมของวตัถุดบิ สูตรที่ 3 มสีโีทนสม้เหลอืง มลีกัษณะเป็นผง
หยาบ เน้ือสมัผสักรอบร่วน และมองเหน็ส่วนผสมของเมล็ดงาด า 
เน่ืองจากปรมิาณของวตัถุดบิในแต่ละสูตรมสี่วนผสมที่แตกต่างกนั
ไปในแต่ละสตูร จงึสง่ผลใหเ้หน็โทนสขีองผลติภณัฑแ์ตกต่างกนัไปดว้ย 

3.2.2 คา่ส ี

ค่ าสีขอ งผลิตภัณฑ์ผ ง โ รยข้ า วจากของ เหลือ ใน
กระบวนการแปรรูปผกัและผลไมท้อดกรอบสุญญากาศสูตรพืน้ฐาน

ทัง้ 3 สูตร แสดงดัง Table 5 พบว่า ค่า L* แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคญัทางสถติ ิ(p ≤ 0.05) ยกเวน้ค่า a* และ b* ไม่แตกต่างกนั
ทางสถิติ ( p > 0.05) โดยผงโรยข้าวสูตรพื้นฐานสูตรที่ 2 มคี่า L* 
สูงที่สุด เท่ากบั 50.53 ทัง้น้ีเน่ืองจากมสี่วนผสมวตัถุดบิที่มีสีโทน
สว่างในปรมิาณมากกว่าสูตรอื่น เช่น ฟักทอง กล้วย และสบัปะรด 
ในขณะทีส่ตูรที ่1 มคีา่ L* ต ่าทีส่ดุ เท่ากบั 47.86 และสตูรที ่3  มคีา่ 
L* ไม่แตกต่างจากสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 ซึ่งมคี่าเท่ากบั 49.30 ทัง้น้ี
เน่ืองจากวตัถุดิบมีโทนสีใกล้เคียงกนั และสีของผงโรยข้าวแต่ละ
สตูรมสีอีอกไปในโทนน ้าตาล อาจเกดิจากปฏกิริยิาสนี ้าตาลชนิดคา
ลาเมไลเซชัน่ (Caramelization) และปฏิกิรยิาเมลลาร์ด (Maillard 
Reaction) ซึ่งเป็นปฏิกิริยาสีน ้ าตาลที่ไม่เกี่ยวข้องกบัเอนไซม์ จงึ
ส่งผลใหสู้ตรที่ 1 มสีเีขม้กว่าสูตรอื่น ส าหรบัค่า a* ของผลติภณัฑ์
ผงโรยขา้วสูตรพืน้ฐานสูตรที่ 1 มคี่าเท่ากบั 21.20 สูตรที่ 2 เท่ากบั 
19.23 และสูตรที่ 3 เท่ากบั 21.49 ตามล าดบั และค่า b* ของสูตรที่ 
1 มคี่าเท่ากบั 40.13  สูตรที่ 2 เท่ากบั 44.40 และสูตรที่ 3 เท่ากบั 
42.90 ตามล าดับ ทัง้น้ีเน่ืองจากมีการใช้ว ัตถุดิบที่มีสีคล้ายกัน 
ดงันัน้ค่าสีของผลิตภณัฑ์ผงโรยข้าวเป็นผลมาจากส่วนผสมของ
วตัถุดบิทีม่สีแีละปรมิาณแตกต่างกนัในแต่ละสตูร 

 
Table 4  Appearance of basic formula of rice seasoning (Furikake) product from vacuum-fried vegetable and fruit processing residues 

Treatment Appearance Sensory details 

Formula 1 

 

It has an orange-red color and looks like 
a coarse powder.  

The texture is crispy and crumbly. 

Formula 2 

 

It has a yellowish color and  
looks like a coarse powder.  

The texture is crispy and crumbly. 

Formula 3 

 

It has a yellow-orange color and looks 
like a coarse powder.  

The texture is crispy and crumbly. 

Note: Formulas 1, 2 and 3 adapted from Porntewabancha (2011) 
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Table 5  Color values of basic formula of rice seasoning (Furikake) product from vacuum-fried vegetable and fruit processing residues 
Color values Formula 1 Formula 2 Formula 3 

L* 47.86±0.92b 50.53±0.66a 49.30±1.41ab 

  a*ns 21.20±0.69 19.23±0.83 21.46±3.61 
  b*ns 40.13±1.71 44.40±1.44 42.90±2.86 

Note:   Mean values ± SD with different letters in the row are statistically significantly different (p < 0.05);       
          ns indicates not significantly different (p > 0.05). 
 
Table 6  Physicochemical qualities of basic formula of rice seasoning (Furikake) product from vacuum-fried vegetable and fruit processing residues 

Physicochemical qualities Formula 1 Formula 2 Formula 3 
Water Activity (aw)ns 0.315±0.01 0.330±0.05 0.328±0.02 
Moisture content (%) 6.67±0.51a 6.17±0.98ab 6.01±0.15b 

Thiobarbituric acid (TBA, mg MDA/Kg) 6.81±0.34a 6.81±0.11a 6.24±0.11b 

 
 3.2.3 ปรมิาณน ้าอสิระ 

ปรมิาณน ้าอิสระของผลิตภณัฑ์ผงโรยข้าวจากของเหลอื
ในกระบวนการแปรรูปผกัและผลไม้ทอดกรอบสุญญากาศสูตร
พื้นฐานทัง้ 3 สูตร แสดงดงั Table 6 พบว่า มีค่าไม่แตกต่างกัน
อยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p > 0.05) โดยผลติภณัฑผ์งโรยขา้วสูตร
พื้นฐานสูตรที่ 2 และ 3 มีปริมาณน ้าอิสระสูงที่สุด เท่ากบั 0.330 
และสตูรที ่1 มปีรมิาณน ้าอสิระต ่าทีส่ดุ เท่ากบั 0.328 โดยจะเหน็ได้
ว่าสูตรที่ 2 และ 3 มปีรมิาณน ้าอิสระสูงกว่าสูตรที่ 1 ทัง้น้ีอาจเป็น
ผลมาจากวัตถุดิบบางชนิดมีความชื้นสูงกว่าชนิดอื่น เช่น ผง
เหด็หอม และดอกเกลอื จงึสง่ผลต่อปรมิาณน ้าอสิระทีส่งูขึน้ ทัง้น้ีใน
การผลติมขี ัน้ตอนการน าผงโรยข้าวไปอบแหง้เพื่อเพิม่ความกรอบ
ด้วย จึงส่งผลท าให้ค่าปริมาณน ้ าอิสระเป็นไปตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนผงโรยข้าวจากผัก (มผช.1511/2562) (Thai 
Industrial Standards Institute, 2019)  ที่ก าหนดไว้ไม่ เกิน  0.6  
ผลสอดคล้องกับงานวิจ ัยของ Phungam et al.  (2023) พบว่า
ผลติภณัฑผ์งโรยขา้วทดแทนดว้ยเหด็นางฟ้า รอ้ยละ 30 มปีรมิาณ
น ้าอสิระ เท่ากบั 0.44 ซึง่เป็นไปตามมาตรฐานก าหนด 

3.2.4 ปรมิาณความชื้น 

ปรมิาณความชื้นของผลติภณัฑผ์งโรยขา้วจากของเหลือ
ในกระบวนการแปรรูปผกัและผลไม้ทอดกรอบสุญญากาศสูตร
พืน้ฐานทัง้ 3 สตูร แสดงดงั Table 6 พบวา่ มคีา่แตกต่างกนัอย่างมี
นัยส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยสูตรที่ 1 มปีรมิาณความชื้นสูง
ที่สุด คอื ร้อยละ 6.67 และสูตรที่ 3 มปีรมิาณความชื้นต ่าที่สุด คอื 
รอ้ยละ 6.01 ส่วนสูตรที่ 2 มปีรมิาณความชื้นไม่แตกต่างจากสตูรที่ 
1 และ 3 เท่ากบั ร้อยละ 6.17 ทัง้น้ีในการผลิตมกีารน าผงโรยขา้ว
ไปอบเพื่อเพิ่มความกรอบ จึงส่งผลให้ค่าปริมาณความชื้นไม่
แตกต่างกนั สอดคล้องกบังานวิจยัของ Porntewabancha (2011) 

ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากผักสลัด พบว่า มีปริม าณ
ความชืน้เท่ากบั รอ้ยละ 5.08 

3.2.5 การเกดิกลิน่หนื 

ค่าการเกดิกลิน่หนื (TBA) ของผลติภณัฑผ์งโรยขา้วจาก
ของเหลอืในกระบวนการแปรรปูผกัและผลไมท้อดกรอบสญุญากาศ
สตูรพืน้ฐานทัง้ 3 สตูร แสดงดงั Table 6 พบวา่ มคีวามแตกต่างกนั
อยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p < 0.05) โดยสตูรที ่1 และ 2 มคีา่ TBA 
สงูทีส่ดุ เท่ากบั 6.81 mg MDA/Kg สว่นสตูรที ่3 มคีา่ TBA ต ่าทีสุ่ด 
เท่ากบั 6.24 mg MDA/Kg ซึ่งจะเหน็ได้ว่าผงโรยข้าวสูตรพื้นฐาน
สตูรที ่1 และ 2 มคีา่การเกดิกลิน่หนืสงูกวา่สูตรที ่3 ทัง้น้ี เป็นผลมา
จากสดัสว่นของส่วนผสมเป็นชิน้ผกัและผลไมท้อดกรอบสญุญากาศ
มอียู่ในปรมิาณมากกว่า เมื่อมกีารสมัผสักบัออกซิเจนในระหว่าง
การผลิต จงึเกิดปฏิกิรยิาออกซิเดชนั ส่งผลให้ผลิตภณัฑ์เกิดกลิ่น
หนืไดส้งูกวา่ 

3.2.6 คณุภาพทางประสาทสมัผสั 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัของผงโรย
ข้าวจากของเหลือในกระบวนแปรรูปผักและผลไม้ทอดกรอบ
สุญญากาศสูตรพืน้ฐาน แสดงดงั Table 7 พบว่า ผลติภณัฑผ์งโรย
ขา้วสตูรพืน้ฐานทัง้ 3 สตูร มคีา่คะแนนความชอบต่อทุกคณุลกัษณะ
แตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) ผงโรยข้าวสูตร
พื้นฐานสูตรที่ 2 มคี่าคะแนนความชอบทุก ๆ ด้านสูงกว่าสูตรอื่น 
ซึง่คะแนนความชอบดา้นลกัษณะปรากฏ เท่ากบั 7.93 คะแนน ดา้น
สี เท่ากับ 7.97 คะแนน กลิ่นรสโดยรวม เท่ากับ 7.83 คะแนน 
รสชาต ิเท่ากบั 8.33 คะแนน ความกรอบ เท่ากบั 7.90 คะแนน และ
ความชอบโดยรวม 8.23 คะแนน ส่วนสูตรที่ 3 มคีะแนนความชอบ
ดา้นลกัษณะปรากฏและสไีมแ่ตกต่างจากสตูรที ่2 เท่ากบั 7.53 และ 
7.53 คะแนน ตามล าดบั แต่มีค่าคะแนนความชอบด้านกลิ่นรส
โดยรวม รสชาต ิความกรอบ และความชอบโดยรวม เท่ากบั 6.27, 
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5.93, 5.87 และ 6.07 คะแนน ตามล าดบั ซึ่งไม่แตกต่างจากสูตรที่ 
1 ซึ่งมคีะแนนความชอบดา้นกลิน่รสโดยรวม เท่ากบั 6.00 คะแนน 
รสชาต ิเท่ากบั 5.97 คะแนน ความกรอบ เท่ากบั 5.57 คะแนน และ
ความชอบโดยรวม 5.87 คะแนน แต่มีคะแนนความชอบด้าน
ลกัษณะปรากฏและสตี ่ากว่าที่สุด  เท่ากบั 6.40 และ 6.45 คะแนน 
ทัง้น้ีผงโรยข้าวสูตรพื้นฐานสูตรที่ 1 และสูตรที่ 3 มสี่วนผสมของ 
แครอทซึ่งมกีลิน่เฉพาะตวัที่ค่อนขา้งแรง จงึท าใหผู้ท้ดสอบไม่ชอบ
สตูรดงักล่าว และมผีลต่อคา่คะแนนความชอบ 

จากขอ้มูลขา้งต้น จะเหน็ได้ว่าผลิตภณัฑผ์งโรยขา้วสูตร
พืน้ฐานทัง้ 3 สูตร มคีุณภาพทางเคมกีายภาพไม่แตกต่างกนั และ
เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนผงโรยข้าวจากผกั (มผช.
1511/2562) (Thai Industrial Standards Institute, 2019) แต่ในแง่
ของคุณภาพทางประสาทสมัผสั พบว่าสูตรพื้นฐานสูตรที่ 2 มีค่า
คะแนนความชอบของผูบ้รโิภคต่อคณุลกัษณะทุกดา้นสงูทีสุ่ด โดยมี
คะแนนความชอบโดยรวม เท่ากบั 8.23 คะแนน ดงันัน้จงึท าการ
คดัเลอืกสูตรพื้นฐานสูตรที่ 2 ไปใช้ในการพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์ผง
โรยขา้วจากผกัและผลไมท้อดกรอบสตูรตน้แบบในขัน้ต่อไป 

3.3 ผลการพฒันาสูตรต้นแบบผลิตภณัฑ์ผงโรยข้าวจากของเหลือ
ในกระบวนการแปรรปูผกัและผลไมท้อดกรอบสญุญากาศ 

จากการคดัเลือกผลิตภณัฑ์ผงโรยข้าวจากของเหลือใน
กระบวนการแปรรูปผกัและผลไมท้อดกรอบสุญญากาศสูตรพืน้ฐาน 
ซึ่งมคีุณภาพดแีละมคี่าคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สดุมา 1 สูตร 
แล้วพฒันาเป็นสูตรต้นแบบ 3 รสชาติ ได้แก่ รสดัง้เดมิ รสแตงโม
ปลาแหง้ และรสโนรซิอสโชย ุดงั Figure 1 และผลการทดลองแสดง
ดงั Table 8 พบวา่ผูบ้รโิภคใหค้ะแนนความชอบต่อคณุลกัษณะทาง

ประสาทสมัผสัทุก ๆ ดา้นของผงโรยขา้วสูตรตน้แบบ ทัง้ 3 รสชาต ิ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05)  ยกเว้นด้าน
ลกัษณะปรากฏ ไมแ่ตกต่างกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p > 0.05) 
โดยผงโรยขา้วรสแตงโมปลาแหง้ มคีา่คะแนนความชอบทุก ๆ ดา้น
สูงกว่าสูตรอื่น โดยดา้นสเีท่ากบั 7.87 คะแนน กลิน่โดยรวมเท่ากบั 
7.90 คะแนน รสชาตเิท่ากบั 8.33 คะแนน ความกรอบเท่ากบั 7.90 
คะแนน และความชอบโดยรวมเท่ากบั 8.23 คะแนน ซึง่อยูใ่นระดบั
ชอบมากถึงชอบมากที่สุด ส่วนรสโนริซอสโชยุ มีค่าคะแนน
ความชอบต่อคุณลกัษณะทุกด้านรองลงมาจากรสแตงโมปลาแห้ง 
โดยมคีะแนนความชอบด้านสีเท่ากบั 7.63 คะแนน กลิ่นโดยรวม
เท่ากับ 6.23 คะแนน รสชาติเท่ากับ 5.93 คะแนน ความกรอบ
เท่ากบั 5.90 คะแนน และความชอบโดยรวมเท่ากบั 6.07 คะแนน 
ซึง่อยูใ่นระดบัชอบปานกลางถงึชอบมาก และรสดัง้เดมิ มคีา่คะแนน
ความชอบต่อคุณลกัษณะทุกด้านต ่ากว่าสูตรอื่น ๆ โดยมคีะแนน
ความชอบด้านสีเท่ากบั 7.20 คะแนน กลิ่นโดยรวมเท่ากบั 6.10 
คะแนน รสชาติเท่ากับ 6.03 คะแนน ความกรอบเท่ากับ 5.57 
คะแนน และความชอบโดยรวมมีเท่ากับ 5.90 คะแนน ซึ่งอยู่ใน
ระดบัเฉย ๆ จนถงึชอบเลก็น้อย   

จากผลการพฒันาสูตรต้นแบบ จะเหน็ไดว้่าผลติภณัฑผ์ง
โรยข้าวจากของเหลือในกระบวนการแปรรูปผกัและผลไม้ทอด
กรอบสุญญากาศรสแตงโมปลาแหง้ ไดร้บัค่าคะแนนความชอบต่อ
คุณลกัษณะทางประสาทสมัผสัทุกด้านสูงกว่าสูตรอื่น ๆ และมคี่า
คะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด เท่ากบั 8.23 คะแนน ซึ่งอยู่ใน
ระดบัชอบมากที่สุด  ดงันัน้จงึคดัเลอืกผงโรยขา้วรสแตงโมปลาแหง้
ไปศกึษาคณุคา่ทางโภชนาการในขัน้ต่อไป

 
Table 7  Liking scores of basic formula of rice seasoning (Furikake) product from vacuum-fried vegetable and fruit processing residues 

Sensory attributes Formula 1 Formula 2 Formula 3 
Appearance 6.40±1.22b 7.93±0.80a 7.53±1.41a 

Color 6.45±1.22b 7.97±0.80a 7.53±1.41a 

Overall flavor 6.00±1.44b 7.83±0.91a 6.27±1.20b 

Taste 5.97±1.12b 8.33±0.88a 5.93±1.36b 

Crunchiness 5.57±1.17b 7.90±0.89a 5.87±1.41b 

Overall liking 5.87±0.86b 8.23±0.68a 6.07±0.94b 

Note: Mean values ± SD with different letters in the row are statistically significantly different (p < 0.05).       
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Original Watermelon Nori-Shoyu 

Figure 1  Appearance of the prototype of rice seasoning (Furikake) product from vacuum-fried vegetable and fruit processing residues 
 
Table 8  Liking scores of prototype formula of rice seasoning (Furikake) product from vacuum-fried vegetable and fruit processing residues 

Sensory attributes Original Watermelon Nori-Shoyu 
Appearancens 7.50±1.76 7.93±0.94 7.90±1.37 

Color 7.20±1.40b 7.87±0.78a 7.63±1.38ab 

Overall flavor 6.10±1.47b 7.90±0.92a 6.23±1.19b 

Taste 6.03±1.19b 8.33±0.88a 5.93±1.14b 

Crunchiness 5.57±1.17b 7.90±0.89a 5.90±1.45b 

Overall liking 5.90±0.85b 8.23±0.68a 6.07±0.94b 

Note:   Mean values ± SD with different letters in the row are statistically significantly different (p ≤ 0.05); 
          ns indicates not significantly different (p > 0.05);       
          Original: Original flavor according to the basic formula in Table 1 
          Watermelon: Watermelon with sweet dried fish flavor   
          Nori-Shoyu: Nori seaweed seasoned with soy sauce flavor 
 
Table 9  Nutritional values of the prototype of rice seasoning (Watermelon with sweet dried fish flavor)  product from vacuum- fried  

vegetable and fruit processing residues 
Nutrition values Contents 

Moisture (%) 9.14  
Protein (%) 16.01  
Fat (%) 18.21  
Ash (%) 4.60  
Total carbohydrate (%) 52.04  
Dietary fiber (g) 7.16  
Sugar (g) 43.57 
Sodium (mg) 700.70  
Vitamin A (g) 7.82  

Beta-carotene ((g) 46.90  
Calcium (mg) 348.40  
Iron (mg) 1.61  
Energy from fat (kcal per 100 g) 163.89 
Total energy (kcal per 100 g) 436.09  
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3.4 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์ผงโรยข้าว
จากของเหลือในกระบวนการแปรรูปผักและผลไม้ทอดกรอบ
สญุญากาศ 

 จากการน าผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากของเหลือใน
กระบวนการแปรรูปผักและผลไม้ทอดกรอบสุญญากาศ 
รสแตงโมปลาแห้งที่ได้ร ับการคัดเลือกไปวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการ ผลแสดงดงั Table 9 พบว่าผลิตภณัฑ์ผงโรยข้าวรส
แตงโมปลาแหง้ มคีวามชืน้รอ้ยละ 9.14 โปรตนีรอ้ยละ 16.01 ไขมนั
รอ้ยละ 18.21 เถา้รอ้ยละ 4.60 คารโ์บไฮเดรตทัง้หมดรอ้ยละ 52.04 
โดยเป็นใยอาหาร 7.16 กรัม และน ้ าตาล 43.57 กรัม โซเดียม 
700.70 มลิลกิรมั วติามนิเอ 7.817 ไมโครกรมั เบตา้แคโรทนี 46.90 
ไมโครกรมัแคลเซียม 348.4 มลิลกิรมั เหลก็ 1.61 มลิลกิรมั และมี
พลงังานทัง้หมด 436.09 กโิลแคลอรตี่อ 100 กรมั โดยเป็นพลงังาน
จากไขมนั 163.89 กโิลแคลอรตี่อ 100 กรมั 

4. สรปุ 

ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากของเหลือในกระบวนการ 
แปรรูปผกัและผลไมท้อดกรอบสุญญากาศสูตรต้นแบบที่เหมาะสม
ที่สุด คอื รสแตงโมปลาแห้ง โดยผู้บรโิภคให้คะแนนความชอบต่อ
ลกัษณะทางประสาทสมัผสัทุกดา้นสูงที่สดุ โดยมคีะแนนความชอบ
โดยรวม เท่ากบั 8.23 คะแนน ซึ่งอยู่ในระดบัชอบมากที่สุด และผง
โรยข้าวสูตรต้นแบบรสแตงโมปลาแห้งมีคุณค่าทางโภชนาการ 
ได้แก่ ความชื้นร้อยละ 9.14 โปรตีนร้อยละ 16.01 ไขมนัร้อยละ 
18.21 เถ้าร้อยละ 4.60 คาร์โบไฮเดรตทัง้หมดร้อยละ 52.04 โดย
เป็นใยอาหาร 7.16 กรมั และน ้าตาล 43.57 กรมั โซเดยีม 700.70 
มิลลิกรัม วิตามินเอ 7.817 ไมโครกรัม เบต้าแคโรทีน 46.90 
ไมโครกรมัแคลเซียม 348.4 มลิลกิรมั เหลก็ 1.61 มลิลกิรมั และมี
พลงังานทัง้หมด 436.09 กโิลแคลอรตี่อ 100 กรมั โดยเป็นพลงังาน
จากไขมนั 163.89 กโิลแคลอรตี่อ 100 กรมั ดงันัน้ จะเหน็ไดว้่าของ
เหลือจากกระบวนการแปรรูปผกัและผลไม้ทอดกรอบสุญญากาศ
สามารถน ามาเพิ่มมูลค่าโดยพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์ผงโรยข้าวที่มี
รสชาตเิป็นทีช่ื่นชอบของผูบ้รโิภคและมคีณุคา่ทางโภชนาการได้ 

5. ข้อเสนอแนะ 

1.  ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวสูตรต้นแบบ 
สามารถปรบัปรุงสูตรใหม้รีสชาตทิี่หลากหลายเพิม่เตมิ เพื่อให้เกิด
ความแปลกใหม่และช่วยปรบัปรุงคุณสมบตัิของผลิตภณัฑ์ให้ดขีึน้
ได ้ 

2. สามารถน าผลงานวิจ ัยไปต่อยอด โดยน าวัตถุดิบ
ทางการเกษตรชนิดอื่น ๆ มาใช้ เพื่อเสรมิคุณค่าให้กับผลิตภณัฑ์ 
เช่น สมนุไพร และธญัพชืต่าง ๆ เป็นตน้ 
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