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บทคัดย่อ 
แจ่วบองเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่มีส่วนประกอบของปลาร้า กระเทียม หอมแดง พริกแห้ง ข่า ตะไคร้ผ่านการผัดผสมคลุกเคล้า 
ให้เข้ากันจนเกิดกลิ่นหอม ลักษณะทั่วไปเป็นแบบข้นหนืด งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ในการศึกษาผลของการท�ำแห้งด้วยลมร้อน 
ต่อคุณภาพทางเคมี กายภาพ และประสาทสัมผัสของแจ่วบองอบแห้งที่มีส่วนผสมของจิ้งหรีดผง น�ำแจ่วบองจิ้งหรีดมาอบแห้ง
ด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส พบว่า อัตราการอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียส  
ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) และที่ 80 องศาเซลเซียส มีอัตราการอบแห้งสูงที่สุด แจ่วบองจิ้งหรีดผงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา 240 นาที มีความชื้นร้อยละ 13.79±0.68 a

w
 เท่ากับ 0.56±0.31 และโปรตีนสูงถึงร้อยละ 26.4 กรัม ผลิตภัณฑ์

แจ่วบองจิ้งหรีดผงท้ังสามตัวอย่างมีค่า a
w
 อยู่ในช่วง 0.51-0.58 (p≤0.05) ค่าความชื้นอยู่ในช่วงร้อยละ 3.63-3.99 (p≤0.05)  

ค่าเฉลี่ยความสว่าง (L*) ของแจ่วบองจิ้งหรีดผงที่อุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียส มีค่ามากกว่าที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
(p≤0.05) ค่าสีแดง (a*) ค่าสีเหลือง (b*) และค่าความเข้มสี (C*) ของแจ่วบอง จิ้งหรีดผงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส มีค่ามาก
ที่สุด (p≤0.05) แจ่วบองจิ้งหรีดผงคืนรูปทั้งสามตัวอย่างมีค่า a

w
 อยู่ในช่วง 0.79-0.80 และที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส มีอัตรา

การดูดน�้ำคืนสูงที่สุด (p≤0.05) ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ�ำนวน 50 คน ให้คะแนนความชอบ (9-Point Hedonic Scale)  
ด้านสี เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวมแจ่วบองจิง้หรดีผงอณุหภมู ิ60 และ 80 องศาเซลเซยีส ไม่แตกต่างกันทางสถติ ิ(p>0.05) 
ในขณะที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ได้คะแนนความชอบในทุกด้านมากท่ีสุด (p≤0.05) อุณหภูมิการอบแห้งด้วยลมร้อน 
แจ่วบองจิ้งหรีดที่เหมาะสมคือ 70 องศาเซลเซียส

ค�ำส�ำคัญ:	 จิ้งหรีด, แจ่วบอง, แจ่วบองผงอบแห้ง, อบแห้งแบบลมร้อน, อัตราการอบแห้ง 

Abstract 
Fermented fish dip (Jaew Bong) is a food product whose main ingredients are fermented fish, garlic, shallots, dried 
chilies, galangal and lemongrass. All ingredients are stir-fried and mixed until fragrant with the general characteristics 
being semi-solid. The objective of this study was to investigate the results of hot air drying on chemical properties, 
physical properties and sensory qualities of fermented fish dip (Jaew Bong) with added cricket powder. Jaew Bong 
crickets were dried in a hot air oven at temperatures 60°C, 70°C and 80°C. The drying rates at 60°C and 70°C were 
not different (p>0.05) but 80°C resulted in the highest drying rate. Jaew Bong cricket powder at 70°C for 240 min 
provided 13.79±0.68% of moisture content, 0.56±0.31 of a

w 
and 26.4 g of protein. All three samples of Jaew Bong 

cricket powder products had a
w
 levels in the range of 0.51 - 0.58 (p≤0.05) and moisture content in the range of 3.63-
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บทน�ำ
ปัจจุบันการบริโภคแมลงเป็นที่ยอมรับทั้งในประเทศและต่าง
ประเทศ การเติบโตทางการตลาดส�ำหรับผลิตภัณฑ์แปรรูป
จากแมลงจงึมแีนวโน้มสงูขึน้อย่างต่อเนือ่ง อย่างไรก็ตามภาพ
ลักษณ์ของแมลงอาจท�ำให้ผู้บริโภคบางรายเกิดความรังเกียจ
อาหารทีม่ส่ีวนประกอบจากแมลง (Sogari et al., 2019) จงึเป็น
เรื่องที่วงการอุตสาหกรรมอาหารท่ัวประเทศให้ความสนใจใน
การสร้างการรบัรูแ้ละทัศนคตเิชงิบวกเก่ียวกับการบรโิภคแมลง
ทีมุ่ง่เน้นเรือ่งคุณประโยชน์เป็นส่ิงส�ำคญั จนท�ำให้ผูบ้รโิภคมอง
ข้ามความน่าเกลยีดของตวัแมลงไป กระแส (Trend) ของอาหาร
และเครื่องดื่ม ในปี 2020 จาก Food Ingredients Asia พบว่า 
โปรตนีจิง้หรดี เป็นโปรตนีท่ีผูบ้รโิภคให้การยอมรบับรโิภคเพือ่
ใช้ทดแทนโปรตนีเนือ้สตัว์ ซึง่มมีลูค่าในตลาดปัจจบุนัประมาณ 
6,725 ล้านบาท โดยพบว่าแป้งจากแมลง 100 กรมัจะให้ปรมิาณ
โปรตนีสงูถงึร้อยละ 50 มากกว่าโปรตนีจากเนือ้ส้ตว์อืน่ๆ ทีใ่ห้
ปริมาณเพียงร้อยละ 30 (ชุตินันท์, 2562) 

	 จิ้งหรีดเป็นแมลงที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง โดย
มีปริมาณโปรตีนสูงถึงร้อยละ 70 (น�้ำหนักแห้ง) และยังมีกรด 
อะมโินท่ีส�ำคญั อาทิ กรดกลตูามคิ ลซูนี วาลนี และฟีนลิอะลานนี  
เป็นต้น (Yi et al., 2013) อีกทั้งยังมีต้นทุนการผลิตต�่ำ เลี้ยง
ง่ายใช้เวลาไม่นาน ท�ำให้สิน้เปลอืงทรพัยากรการเลีย้งน้อยกว่า
ปศสุตัว์ งานวจิยัของ Jino et al. (2021) ได้สกัดโปรตนีเข้มข้น
ด้วยฟอสเฟตบัฟเฟอร์จากจิ้งหรีด 3 สายพันธุ์ ได้แก่ จิ้งหรีด
ทองแดงลาย จิ้งหรีดทองมาเลย์ และจิ้งโกร่ง พบว่า ปริมาณ
โปรตีนอยู่ในช่วงร้อยละ 17.51-22.20 (น�้ำหนักเปียก) และ
จิ้งโกร่งมีปริมาณโปรตีนสูงที่สุด สอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Hanboonsong et al. (2001) พบว่า จิ้งหรีดมีปริมาณโปรตีน
เฉลีย่ร้อยละ 21.5 ซึง่มปีรมิาณโปรตนีมากกว่าแมลงกินได้ชนดิ
อื่นๆ ที่มีเพียงร้อยละ 15.3 เช่น หนอนไม้ไผ่ (Yhoung-Aree 
& Viwatpanich, 2005) ทั้งนี้ ปริมาณโปรตีนหลังการสกัดที่ 
แตกต่างกันมีผลมาจากความแตกต่างของสายพันธุ์จิ้งหรีด 
อาหาร และวงจรชวีติเช่นกัน (Chen et al., 2009) ด้วยปรมิาณ
โปรตนีทีส่งูของจิง้หรดีจงึมกีารน�ำโปรตนีผงจากจิง้หรดีมาใช้เป็น
วตัถดิุบในการพฒันาอาหารแปรรปูเสรมิโปรตนี เช่น เครือ่งด่ืม

ส�ำเร็จรูป ผลิตภัณฑ์เบเกอรี คุกกี้ ข้าวเกรียบ น�้ำพริก เป็นต้น 
ทัง้นี ้เพือ่เพิม่มลูค่าของผลติภณัฑ์อาหารโปรตนีทางเลอืก และ
เสริมคุณค่าทางโภชนาการให้แก่ผลิตภัณฑ์อาหาร

	 แจ่วบอง เป็นผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคนิยมรับ
ประทานอย่างแพร่หลายทั่วทุกภูมิภาคของประเทศไทย ซึ่ง
ส่วนประกอบหลักของแจ่วบองได้แก่ ปลาร้า (ปลาร้าผงหรือ
น�้ำปลาร้า) กระเทียม หอมแดง พริกแห้ง ข่า และตะไคร้ ผ่าน
การผดัผสมคลกุเคล้าให้เข้ากันจนเกิดกลิน่หอม (กองวจิยัและ
พัฒนาอุตสาหกรรมสัตว์น�้ำ, 2558) ในปัจจุบัน กลุ่มเกษตรกร
แปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์น�้ำขนาดเล็กและขนาดย่อมทางภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือจ�ำนวนมากผลิตแจ่วบองทั้งแบบสุกและ
แบบดิบเพื่อจ�ำหน่าย ซึ่งผลิตภัณฑ์แจ่วบองสามารถแบ่งออก
เป็น 2 ชนิด ได้แก่ แจ่วบองพร้อมบริโภคและแจ่วบองพร้อม
ปรุง ผลิตภัณฑ์แจ่วบองพร้อมปรุง หมายถึง แจ่วบองท่ีผ่าน
การอบแห้งแล้ว ต้องเติมน�้ำร้อนและคนให้เข้ากันก่อนบริโภค 
ซึง่ผลติภณัฑ์อาหารแห้งนัน้สามารถเก็บรกัษาได้เป็นระยะเวลา
นาน สามารถควบคมุและป้องกันการเจรญิเตบิโตของจลุนิทรย์ี
ก่อโรคได้ (Fellows, 2009) อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์ แจ่วบอง
แบบแห้งยงัมวีางจ�ำหน่ายไม่มากนกัและยงัเป็นทีต้่องการของ
ผูบ้รโิภค เนือ่งจากผลติภณัฑ์อาหารแห้งสามารถยดืระยะเวลา
การเก็บรักษาได้นานขึ้น เนื่องจากมีค่าความช้ืนต�่ำและค่า 
วอเตอร์แอกทิวติไีม่เกิน 0.66 (Ulloa et al., 2015) และยงัมคีวาม
สะดวกในการบริโภค Pongdanai and Somsamorn (2020) 
ศกึษาผลของอณุหภมูกิารท�ำแห้งด้วยตูอ้บลมร้อนต่อคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์แจ่วบองอบแห้ง 3 อุณหภูมิ ได้แก่ 40, 60 และ 
80 องศาเซลเซยีส พบว่า ทีอ่ณุหภมู ิ40 และ 60 องศาเซลเซยีส 
เหมาะส�ำหรับการอบแห้งแจ่วบอง เนื่องจากผลิตภัณฑ์มีสีที่ดี
กว่าและค่า L* มีค่าสูงกว่าอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
อีกท้ังผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสได้รับคะแนนจาก 
ผู้บริโภคมากกว่า โดยการควบคุมกระบวนการผลิตโดยการ
ให้ความร้อนจึงเป็นปัจจัยส�ำคัญที่ส่งผลต่อการเกิดสี กลิ่น  
และรสชาติที่เปลี่ยนแปลงไปของผลิตภัณฑ์แจ่วบองอบแห้ง 
ต่อการยอมรับของผู้บริโภค

3.99 (p≤0.05). The L* value of dried Jaew Bong cricket powders at 60°C and 70°C were higher than that of dried 
Jaew Bong cricket at 80°C (p≤0.05). The a*, b* and C* values ​​of dried Jaew Bong cricket powder at 70°C had the 
highest (p≤0.05). All three of rehydrated Jaew Bong cricket products had the range of 0.79-0.80 in a

w 
and the highest 

rehydration ratio was presented at 80°C (p≤0.05). The 50 untrained panelists gave the liking scores (9-Point Hedonic 
Scale) of color, texture and overall liking of rehydrated Jaew Bong cricket at temperatures of 60°C and 80°C was not 
statistically different (p>0.05), while at 70°C the liking scores of all attributes were the highest (p≤0.05). In conclusion, 
70°C is appropriate temperature for drying the product.

Keywords:	 Cricket, Jaew Bong, Fermented fish dip, Dried fermented fish dip powder, Hot air drying, Drying rate 
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	 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ในการศึกษาผลของการ
ท�ำแห้งด้วยลมร้อนต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพของแจ่วบอง
อบแห้งที่มีส่วนผสมของจิ้งหรีดผงเพื่อเสริมคุณค่าอาหารทาง
โปรตนี รวมทัง้ประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผสัของอาหาร 
เพือ่ให้เป็นผลติภณัฑ์ท่ีมคุีณภาพและตรงตามความชอบของผู้
บรโิภคและยงัส่งเสรมิการตลาดสร้างผลติภณัฑ์แบบใหม่ๆ ให้
แก่ผู้ประกอบการรายย่อยต่อไป

วิธีการทดลอง

1. วัตถุดิบ
	 หอมแดง กระเทียม ตะไคร้ ข่า พริกขี้หนูป่น ใบ
มะกรดู น�ำ้มะขามเปียกจากตลาดคอกม้า เขตราชเทว ีกรงุเทพฯ 
น�้ำตาลทรายตรามิตรผล และจิ้งหรีดผงจากร้านจิ้งหรีดเมือง
ขอน จังหวัดขอนแก่น 

2. การผลิตแจ่วบองจิ้งหรีด (ดัดแปลงจาก ณวรา, 2565)
	 น�ำหอมแดง กระเทียม มาลอกเปลือกออกแล้วหั่น
หอมแดง (60 กรัม) กระเทียม (70 กรัม) ตะไคร้ (120 กรัม) 
ข่า (60 กรัม) เป็นชิ้นเล็กๆ คั่วหอมแดงและกระเทียมด้วยไฟ
อ่อนอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที จนสุกมีกลิ่น
หอม น�ำไปโขลกรวมกับตะไคร้และข่าให้ละเอียด ผสมจิ้งหรีด
ผง (200 กรัม) โขลกให้เข้ากันใส่พริกขี้หนูแห้งป่น (45 กรัม) 
ใบมะกรดูซอย (70 กรมั) ปรงุรสด้วยน�ำ้มะขามเปียก (30 กรมั) 
และน�้ำตาลทราย (45 กรัม) จะได้แจ่วบองจิ้งหรีด 

3. ผลของอุณหภูมิของตู้อบลมร้อนต่อสมบัติทางเคมี
กายภาพของแจ่วบองจิ้งหรีดผง
	 น�ำแจ่วบองจิ้งหรีดในข้อ 2 มาวิเคราะห์ความช้ืน 
(Moisture content) ด้วยเครื่อง Moisture analyzer (ยี่ห้อ  
Mettler Toledo รุน่ LP16 ประเทศสวสิเซอร์แลนด์) จ�ำนวน 3 ซ�ำ้ 
บนัทกึค่าเฉลีย่และส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน จากนัน้น�ำแจ่วบอง
จิ้งหรีดปริมาณ 100 กรัม เกลี่ยตัวอย่างให้มีความหนาของชั้น
เท่ากบั 3 มลิลิเมตร อบแหง้ด้วยตู้อบลมร้อน (ยีห่้อ Binder รุ่น 
ED56 ประเทศเยอรมัน) โดยควบคุมอุณหภูมิการอบแห้งที่ 3 
ระดับ ได้แก่ 60, 70 และ 80 องศาเซลเซยีส ตามล�ำดับ ท�ำการ
ทดลอง 2 ซ�ำ้ บนัทกึการเปลีย่นแปลงของน�ำ้หนกัและความชืน้
ของตัวอย่างทุก 60 นาที จนกระทั่งพบแนวโน้มของการอบ
แห้งเข้าสู่สภาวะคงตวัของน�ำ้หนกัและตวัอย่างมคีวามช้ืน (น�ำ้
หนกัแห้ง) น้อยกว่าร้อยละ 10 (มผช.๑๓๔/๒๕๕๗ ; ส�ำนกังาน
มาตรฐานผลติภณัฑ์อตุสาหกรรม, 2557) จงึสิน้สดุการทดลอง 
จากนัน้น�ำตวัอย่างแจ่วบองจิง้หรดีไปบดเป็นผงด้วยเครือ่งบด 
(รุ่น JGY-2005B ยี่ห้อ JING GONG YI ประเทศจีน) บรรจุใน
ถุงฟอยด์ที่มีสารดูดออกซิเจน (oxygen absorber) ปิดถุงด้วย
เครื่องซีลสุญญากาศ (รุ่น DZQ-400TE ยี่ห้อ BESPACKER 
ประเทศจีน) แล้วน�ำไปวิเคราะห์สมบัติทางเคมีกายภาพและ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสต่อไป 

4. การวิเคราะห์สมบัติทางเคมีกายภาพแจ่วบองจิง้หรดีผง
	 วิเคราะห์ความชื้น ด้วยเครื่อง Moisture analyzer 
(ยี่ห้อ Mettler Toledo รุ่น LP16 ประเทศสวิสเซอร์แลนด์) 
วิเคราะห์ค่าวอเตอร์แอกทิวิตี (a

w
) ด้วยเครื่อง a

w
 analyzer 

(ยีห้่อ Novasina รุน่LabTouch-aw with CM-3 Sensor ประเทศ
สวิสเซอร์แลนด์) วิเคราะห์สี ด้วยเครื่องวิเคราะห์สีในอาหาร 
(ยี่ห้อ HunterLab รุ่น Miniscan EZ ประเทศสหรัฐอเมริกา) 
ด้วยระบบ CIE (L* a* b* และ L* C* h°) ใช้แหล่งก�ำเนิดแสง 
D65 โดยค่าความสว่าง (L*) มีค่า 0-100, + a* หมายถึงวัตถุ
มีสีแดง,-a* หมายถึงวัตถุมีสีเขียว และ + b* หมายถึงวัตถุมี
สีเหลือง,-b* หมายถึงวัตถุมีสีน�้ำเงิน, C* หมายถึงความเข้มสี 
และ h° หมายถึงมุมของสี จ�ำนวน 3 ซ�้ำ บันทึกค่าเฉลี่ยและ
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน

	 วิเคราะห์คุณค่าโภชนาการตามวิธีการของ AOAC 
(1993) และ AOAC (2023) ได้แก่ ค่าพลังงาน ไขมัน โปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต น�้ำตาล และโซเดียม

5. การคืนรูปแจ่วบองจิ้งหรีดผง
	 ในการบริโภคแจ่วบองจิ้งหรีด จะต้องน�ำแจ่วบอง
จิ้งหรีดผงมาคืนรูป โดยใช้วิธีการคืนรูปตามการทดลองการ
คืนรปูผลติภณัฑ์น�ำ้พรกิอ่องก่ึงส�ำเรจ็รปูของนภาพร และคณะ 
(2555) คือน�ำแจ่วบองอบแห้งผสมกับน�้ำอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส ในอัตราส่วน 1: 1 นาน 2 นาที แล้วคนผสมให้เข้า
กันจะได้แจ่วบองจิ้งหรีดพร้อมบริโภค 

	 จากนัน้วเิคราะห์ค่าวอเตอร์แอกทิวติ ี(a
w
) ด้วยเครือ่ง 

a
w
 analyzer (ยี่ห้อ Novasina รุ่น LabTouch-aw with CM-3 

Sensor ประเทศสวสิเซอร์แลนด์) และอตัราการดูดน�ำ้คนื (จ�ำนวน 
3 ซ�้ำ บันทึกค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน) โดยเปรียบ
เทียบน�ำ้หนกัท่ีเปลีย่นแปลงจากค่าน�ำ้หนกัแห้งก่อนคนืรปูและ
น�้ำหนักที่คืนรูปแล้ว (Smith et al., 1985) ดังนี้

	
Rehydration =

น�้ำหนักที่คืนรูปแล้ว (กรัม)

น�้ำหนักแห้ง (กรัม)

6. การประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผสัแจ่ว บองจิง้หรดี
ผงคืนรูป 
	 น�ำแจ่วบองจิ้งหรีดผงคืนรูปจ�ำนวน 3 ตัวอย่าง ที่
ผ่านการอบแห้งที่อุณหภูมิ 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส 
ตามล�ำดับ ปริมาณ 5 กรัม ใส่ถ้วยพลาสติกขนาด 2 ออนซ์ 
ปิดฝาพลาสติกใส เก็บที่อุณหภูมิห้องก่อนการทดสอบ แล้ว
น�ำมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีให้คะแนน
ความชอบ (9-Point Hedonic Scale) ในด้านลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ใช้
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ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ�ำนวน 50 คน ทดสอบตัวอย่าง
ทีละ 1 ตัวอย่าง ท�ำการพักระหว่างตัวอย่างนาน 15 นาที ใน
ระหว่างการทดสอบให้ผูท้ดสอบด่ืมน�ำ้ล้างปากก่อนการทดสอบ
ตัวอย่างถัดไป 

7. การวิเคราะห์ทางสถิติ
	 วเิคราะห์ความแปรปรวนด้วยวธิ ีAnalysis of variance 
(ANOVA) วเิคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลีย่ด้วย Duncan’s 
Multiple Range Test (DMRT) โดยก�ำหนดความเชื่อมั่นทาง
สถิติที่ p≤0.05 โดยใช้โปรแกรมส�ำเร็จรูป SPSS เวอร์ชั่น 24

ผลการทดลองและอภิปรายผล

1. การผลิตแจ่วบองจิ้งหรีด และแจ่วบองจิ้งหรีดผง และ
แจ่วบองจิ้งหรีดผงคืนรูป
	 แจ่วบองจิง้หรดี (ข้อ 2) มลีกัษณะทัว่ไปเป็นสนี�ำ้ตาลอ่อน 
ข้นหนดื และมค่ีาความชืน้ (น�ำ้หนกัเปียก) เท่ากับ 70.25±0.04 
(Figure 1) เมื่อท�ำให้เป็นผงตามวิธีข้อ 3 และน�ำมาคืนรูปตาม
วิธีข้อ 5 พบว่า ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 240 
นาที จะมีสีน�้ำตาลเข้ม เนื้อร่วนละเอียด (Figure 2) และเมื่อ

น�ำมาคืนรูปจะมีลักษณะทั่วไปคล้ายแจ่วบองจิ้งหรีด ข้นหนืด
น้อยกว่า แต่มีสีน�้ำตาลเข้มขึ้น (Figure 3) 

2. ผลของอุณหภูมิของตู้อบลมร้อนต่อสมบัติทางเคมี
กายภาพของแจ่วบองจิง้หรดีผงและแจ่วบองจิง้หรดีผงคนืรปู
	 น�ำแจ่วบองจิง้หรดีมาให้ความร้อนด้วยตูอ้บลมร้อนท่ี
อุณหภูมิ 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 360 นาที 
แล้ววเิคราะห์ค่าความชืน้ (น�ำ้หนกัแห้ง) ค่าส ีและค่า a

w
 พบว่า 

เมื่อเพิ่มอุณหภูมิอบแห้งส่งผลให้ความชื้นลดลงอย่างรวดเร็ว 
โดยความชื้นเริ่มต้นของแจ่วบองจิ้งหรีดเท่ากับร้อยละ 70.25 
อบแห้งแจ่วบองจิ้งหรีดจนความชื้นสุดท้ายอยู่ในช่วงร้อยละ 
3.50-4.00 ซี่งเป็นค่าความชื้นคงที่ของผลิตภัณฑ์ Figure 4 
แสดงให้เห็นว่า ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ความชื้นลดลง
อย่างรวดเร็ว และใช้เวลาในการอบแห้งน้อยที่สุดเท่ากับ 120 
นาที ในขณะที่อุณหภูมิ 70 และ 60 องศาเซลเซียส ความชื้น
จะค่อยๆ ลดลงจนกระท่ังมค่ีาคงทีใ่กล้เคยีงกันทีเ่วลา 360 นาที 
ได้ค่าความชื้นแจ่วบองจิ้งหรีดร้อยละ 3.99±0.10, 3.68±0.12 
และ 3.63±0.39 ตามล�ำดับ อย่างไรก็ตามที่อุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซยีส ระยะเวลา 240 นาท ีความชืน้ร้อยละ 7.29±0.32 และ 
a

w
 เท่ากับ 0.56±0.31 ได้แจ่วบองจิง้หรดีผงทีเ่หมาะสมส�ำหรบั

น�ำไปวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการต่อไป เนื่องจากใช้ระยะ
เวลาอบแห้งไม่นาน ความช้ืนต�ำ่กว่าร้อยละ 10 และ a

w
 ต�ำ่กว่า 

0.6 ซึง่เป็นไปตามมาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน ปลาร้าผง (มผช.
๑๓๔/๒๕๕๗ ; ส�ำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 
2557) และน�้ำพริกปลาร้า (มผช.๑๓๑/๒๕๖๖ ; ส�ำนักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2566)

   
  

                   

with CM-3 Sensor ประเทศสวสิเซอร์แลนด์) และอตัรา
การดูดน ้ าคืน (จ านวน 3 ซ ้า บันทึกค่าเฉลี่ยและส่วน
เบี่ ย งเบนมาตรฐาน) โดยเปรียบ เทียบน ้ าหนักที่
เปลีย่นแปลงจากค่าน ้าหนักแหง้ก่อนคนืรูปและน ้าหนักที่
คนืรปูแลว้ (Smith et al, 1985) ดงันี้ 

 
 
6. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแจ่ว     
บองจ้ิงหรีดผงคืนรปู  

น าแจ่วบองจิ้งหรดีผงคนืรปูจ านวน 3 ตวัอย่าง 
ที่ผ่านการอบแห้งที่อุณหภูมิ 60, 70 และ 80 องศา
เซลเซียส ตามล าดบั ปรมิาณ 5 กรมั ใส่ถ้วยพลาสติก
ขนาด 2 ออนซ์ ปิดฝาพลาสติกใส เก็บที่อุณหภูมิห้อง
ก่อนการทดสอบ  แล้วน ามาประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสด้วยวิธีให้คะแนนความชอบ (9-Point 
Hedonic Scale) ในดา้นลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาต ิ
ลกัษณะเนื้อสมัผสั และความชอบโดยรวม ใชผู้ท้ดสอบที่
ไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 50 คน ทดสอบตวัอย่างทลีะ 
1 ตวัอย่าง ท าการพกัระหว่างตวัอย่างนาน 15 นาท ีใน
ระหว่างการทดสอบใหผู้้ทดสอบดื่มน ้าล้างปากก่อนการ
ทดสอบตวัอย่างถดัไป  
7. การวิเคราะห์ทางสถิติ 

วเิคราะห์ความแปรปรวนด้วยวิธ ีAnalysis of 
variance (ANOVA) วเิคราะหค์วามแตกต่างของค่าเฉลีย่
ด้ ว ย  Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) โด ย
ก าหนดความเชื่อมัน่ทางสถติทิี ่p≤0.05 โดยใชโ้ปรแกรม
ส าเรจ็รปู SPSS เวอรช์ัน่ 24 

 
ผลการทดลองและอภิปรายผล 
1. การผลิตแจ่วบองจ้ิงหรีด และแจ่วบองจ้ิงหรีดผง 
และแจ่วบองจ้ิงหรีดผงคืนรปู 

แจ่วบองจิ้งหรดี (ขอ้ 2) มลีกัษณะทัว่ไปเป็นสี
น ้าตาลอ่อน ขน้หนืด และมคี่าความชื้น (น ้าหนักเปียก) 
เท่ากบั 70.25±0.04 (Figure 1) เมื่อท าใหเ้ป็นผงตามวธิี
ขอ้ 3 และน ามาคนืรูปตามวธิขีอ้ 5 พบว่า ทีอุ่ณหภูม ิ70 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 240 นาที จะมีสีน ้าตาลเข้ม 
เนื้อร่วนละเอียด (Figure 2) และเมื่อน ามาคืนรูปจะมี

ลกัษณะทัว่ไปคล้ายแจ่วบองจิ้งหรดี ข้นหนืดน้อยกว่า 
แต่มสีนี ้าตาลเขม้ขึน้ (Figure 3)   

 
Figure 1 Fermented fish dip with added cricket 
powder  
 

 
Figure 2 Dried fermented fish dip with added cricket 
powder  
 

 
Figure 3 Rehydrated fermented fish dip with added 
cricket powder  
 
2. ผลของอุณหภูมิของตู้อบลมร้อนต่อสมบติัทาง
เคมีกายภาพของแจ่วบองจ้ิงหรีดผงและแจ่วบองจ้ิง
หรีดผงคืนรปู 

น าแจ่วบองจิง้หรดีมาใหค้วามรอ้นดว้ยตู้อบลม
รอ้นทีอุ่ณหภูม ิ60, 70 และ 80 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 
360 นาท ีแล้ววเิคราะห์ค่าความชื้น (น ้าหนักแห้ง) ค่าส ี
และค่า aw พบว่า เมื่อเพิ่มอุณหภูมิอบแห้งส่งผลให้
ความชืน้ลดลงอย่างรวดเรว็ โดยความชืน้เริม่ตน้ของแจ่ว
บองจิง้หรดีเท่ากบัรอ้ยละ 70.25 อบแหง้แจ่วบองจิง้หรดี
จนความชื้นสุดท้ายอยู่ในช่วงร้อยละ 3.50 – 4.00 ซี่ง
เป็นค่าความชื้นคงที่ของผลิตภัณฑ์ Figure 4 แสดงให้

   
  

                   

with CM-3 Sensor ประเทศสวสิเซอร์แลนด์) และอตัรา
การดูดน ้ าคืน (จ านวน 3 ซ ้า บันทึกค่าเฉลี่ยและส่วน
เบี่ ย งเบนมาตรฐาน) โดยเปรียบ เทียบน ้ าหนักที่
เปลีย่นแปลงจากค่าน ้าหนักแหง้ก่อนคนืรูปและน ้าหนักที่
คนืรปูแลว้ (Smith et al, 1985) ดงันี้ 

 
 
6. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแจ่ว     
บองจ้ิงหรีดผงคืนรปู  

น าแจ่วบองจิ้งหรดีผงคนืรปูจ านวน 3 ตวัอย่าง 
ที่ผ่านการอบแห้งที่อุณหภูมิ 60, 70 และ 80 องศา
เซลเซียส ตามล าดบั ปรมิาณ 5 กรมั ใส่ถ้วยพลาสติก
ขนาด 2 ออนซ์ ปิดฝาพลาสติกใส เก็บที่อุณหภูมิห้อง
ก่อนการทดสอบ  แล้วน ามาประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสด้วยวิธีให้คะแนนความชอบ (9-Point 
Hedonic Scale) ในดา้นลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาต ิ
ลกัษณะเนื้อสมัผสั และความชอบโดยรวม ใชผู้ท้ดสอบที่
ไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 50 คน ทดสอบตวัอย่างทลีะ 
1 ตวัอย่าง ท าการพกัระหว่างตวัอย่างนาน 15 นาท ีใน
ระหว่างการทดสอบใหผู้้ทดสอบดื่มน ้าล้างปากก่อนการ
ทดสอบตวัอย่างถดัไป  
7. การวิเคราะห์ทางสถิติ 

วเิคราะห์ความแปรปรวนด้วยวิธ ีAnalysis of 
variance (ANOVA) วเิคราะหค์วามแตกต่างของค่าเฉลีย่
ด้ ว ย  Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) โด ย
ก าหนดความเชื่อมัน่ทางสถติทิี ่p≤0.05 โดยใชโ้ปรแกรม
ส าเรจ็รปู SPSS เวอรช์ัน่ 24 

 
ผลการทดลองและอภิปรายผล 
1. การผลิตแจ่วบองจ้ิงหรีด และแจ่วบองจ้ิงหรีดผง 
และแจ่วบองจ้ิงหรีดผงคืนรปู 

แจ่วบองจิ้งหรดี (ขอ้ 2) มลีกัษณะทัว่ไปเป็นสี
น ้าตาลอ่อน ขน้หนืด และมคี่าความชื้น (น ้าหนักเปียก) 
เท่ากบั 70.25±0.04 (Figure 1) เมื่อท าใหเ้ป็นผงตามวธิี
ขอ้ 3 และน ามาคนืรูปตามวธิขีอ้ 5 พบว่า ทีอุ่ณหภูม ิ70 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 240 นาที จะมีสีน ้าตาลเข้ม 
เนื้อร่วนละเอียด (Figure 2) และเมื่อน ามาคืนรูปจะมี

ลกัษณะทัว่ไปคล้ายแจ่วบองจิ้งหรดี ข้นหนืดน้อยกว่า 
แต่มสีนี ้าตาลเขม้ขึน้ (Figure 3)   
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น าแจ่วบองจิง้หรดีมาใหค้วามรอ้นดว้ยตู้อบลม
รอ้นทีอุ่ณหภูม ิ60, 70 และ 80 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 
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บองจิง้หรดีเท่ากบัรอ้ยละ 70.25 อบแหง้แจ่วบองจิง้หรดี
จนความชื้นสุดท้ายอยู่ในช่วงร้อยละ 3.50 – 4.00 ซี่ง
เป็นค่าความชื้นคงที่ของผลิตภัณฑ์ Figure 4 แสดงให้
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	 Table 2 แสดงสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์
แจ่วบองจิ้งหรีดผงที่อุณหภูมิต่างๆ พบว่า ที่อุณหภูมิอบแห้ง 
80 องศาเซลเซียส มีอัตราการอบแห้งสูงที่สุด (0.33±0.00 ; 
p≤0.05) เนื่องจากใช้ระยะเวลาการอบแห้งเพียง 120 นาที 
จะได้ความชื้นไม่เกินร้อยละ 3 ในขณะที่อุณหภูมิ 60 และ 70 
องศาเซลเซียส มีอัตราการอบแห้งต�่ำกว่า (0.11±0.00) และ 
ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) 

	 ค่าเฉลี่ยความสว่าง (L*) และค่ามุมของสี (h°) ของ 
แจ่วบองจิ้งหรีดผงอุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียส อยู่ใน

ช่วง 30.44-30.80 และ 68.67-68.93 ซึง่มค่ีาเฉลีย่มากกว่าแจ่ว
บองจิง้หรดีผงอณุหภมู ิ80 องศาเซลเซยีส ซึง่เท่ากับ 27.15 และ 
65.41 (p≤0.05) แจ่วบองจิง้หรดีผงท่ีอณุหภมู ิ70 องศาเซลเซยีส 
มค่ีาเฉลีย่สีแดง (a*) สีเหลอืง (b*) และค่าความเข้มส ี(C*) สงูสดุ
เท่ากับ 8.85±0.10, 22.96±0.38 และ 24.61±0.37a ตามล�ำดับ 
โดยแตกต่างกับแจ่วบองจ้ิงหรดีผงท่ีอุณหภมู ิ60 องศาเซลเซยีส 
อย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p≤0.05) แสดงให้เห็นว่าอุณหภมูกิาร
ให้ความร้อนในกระบวนการผลติส่งผลต่อสีของผลติภณัฑ์กล่าว
คือ ยิ่งให้อุณหภูมิสูงขึ้นค่า L* b* และ C* จะลดลงอาจเนื่อง 
มาจากการเกิดสนี�ำ้ตาลแบบ nonenzymatic browning (Posri, 
2008) ซึ่งเกิดจากการท�ำปฏิกิริยาระหว่างน�้ำตาลรีดิวซ์และ 
กรดอะมิโนเรียกว่า ปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction ; 
Ortiz et al., 2013) สอดคล้องกับการทดลองของ Pongdanai 
and Somsamorn (2020) ท่ีศึกษาอณุหภมูกิารท�ำแห้งแจ่วบอง 
ด้วยตู้อบลมร้อนต่อค่าสี L* a* b* พบว่า การเพิ่มอุณหภูมิ 
(40, 60 และ 80 องศาเซลเซียส) ส่งผลให้ค่า L* ลดลงอย่างมี 
นัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

	 ค่า a
w
 ของผลิตภัณฑ์แจ่วบองจิ้งหรีดผงท้ังสาม

ตัวอย่างอยู่ในช่วง 0.55-0.57 ซึ่งมีค่าต�่ำกว่า 0.6 จุลินทรีย ์
ไม่สามารถเจริญเติบโตได้ท่ีอุณหภูมิห้อง (Fellows, 2009)  
ดังนั้น จึงสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นี้ท่ีอุณหภูมิห้องได ้
เป็นระยะเวลานาน 

   
  

                   

เห็นว่า ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ความชื้นลดลง
อย่างรวดเรว็ และใชเ้วลาในการอบแหง้น้อยทีสุ่ดเท่ากบั 
120 นาท ีในขณะทีอุ่ณหภูม ิ70 และ 60 องศาเซลเซยีส 
ความชื้นจะค่อยๆ ลดลงจนกระทัง่มคี่าคงที่ใกล้เคยีงกนั
ที่เวลา 360 นาท ีได้ค่าความชื้นแจ่วบองจิ้งหรดีร้อยละ 
3.99±0.10, 3.68±0 .12 และ 3.63±0.39 ตามล าดับ 
อย่างไรก็ตามที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซยีส ระยะเวลา 
240 นาที ความชื้นร้อยละ 7.29±0.32 และ aw เท่ากับ 
0.56±0.31 ได้แจ่วบองจิ้งหรีดผงที่ เหมาะสมส าหรับ
น าไปวเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการต่อไป เนื่องจากใช้
ระยะเวลาอบแห้งไม่นาน ความชื้นต ่ากว่าร้อยละ 10 
และ aw ต ่ากว่า 0.6 ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐานผลติภณัฑ์
ชุมชน ปลาร้าผง (มผช.๑๓๔/๒๕๕๗ ; ส านักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2557) และน ้าพริก
ปลาร้า (มผช .๑๓๑/๒๕๖๖ ; ส านักงานมาตรฐาน
ผลติภณัฑอ์ุตสาหกรรม, 2566) 

 

 
Figure 4 Relationship between moisture content 
and time of Dried fermented fish dip with added 
cricket powder using hot air oven 
 

Table 2 แสด งสม บัติ ท างก ายภ าพ ขอ ง
ผลิตภัณฑ์แจ่วบองจิ้งหรีดผงที่อุณหภูมิต่างๆ พบว่า       
ทีอุ่ณหภูมอิบแหง้ 80 องศาเซลเซยีส มอีตัราการอบแหง้
สงูทีสุ่ด (0.33±0.00; p≤0.05) เน่ืองจากใชร้ะยะเวลาการ
อบแห้งเพยีง 120 นาที จะได้ความชื้นไม่เกินร้อยละ 3 
ในขณะที่อุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียส มีอตัรา
การอบแหง้ต ่ากว่า (0.11±0.00) และไม่แตกต่างกนัทาง
สถติ ิ(p>0.05)  

ค่าเฉลี่ยความสว่าง (L*) และค่ามุมของส ี(h°) 
ของแจ่วบองจิ้งหรีดผงอุณหภูมิ 60 และ 70 องศา
เซลเซยีส อยู่ในช่วง 30.44 - 30.80 และ 68.67 – 68.93 

ซึ่งมีค่าเฉลี่ยมากกว่าแจ่วบองจิ้งหรีดผงอุณหภูมิ 80 
องศาเซลเซียส ซึ่งเท่ากับ 27.15 และ 65.41 (p≤0.05) 
แจ่วบองจิ้งหรีดผงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส มี
ค่าเฉลีย่สแีดง (a*) สเีหลอืง (b*) และค่าความเขม้ส ี(C*) 
สงูสุดเท่ากบั 8.85±0.10, 22.96±0.38 และ 24.61±0.37a 
ตามล าดบั โดยแตกต่างกบัแจ่วบองจิง้หรดีผงทีอุ่ณหภูม ิ
60 องศาเซลเซียส อย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
แสดงใหเ้หน็ว่าอุณหภูมกิารใหค้วามรอ้นในกระบวนการ
ผลิตส่งผลต่อสีของผลิตภัณฑ์กล่าวคือ ยิ่งให้อุณหภูมิ
สงูขึน้ค่า L* b* และ C* จะลดลงอาจเนื่องมาจากการเกดิ
สีน ้ าตาลแบบ nonenzymatic browning (Posri, 2008) 
ซึ่งเกิดจากการท าปฏิกิริยาระหว่างน ้ าตาลรีดิวซ์และ 
กรดอะมิโน เรียกว่ า  ปฏิกิ ริยาเมลลาร์ด  (Maillard 
reaction; Ortiz et al., 2013) สอดคล้องกับการทดลอง
ของ Pongdanai and Somsamorn (2020) ที่ ศึ กษ า
อุณหภูมกิารท าแห้งแจ่วบองดว้ยตู้อบลมรอ้นต่อค่าส ีL* 
a* b* พบว่า การเพิ่มอุณหภูมิ (40, 60 และ 80 องศา
เซลเซียส) ส่งผลให้ค่า L* ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถติ ิ(p≤0.05)  

ค่า aw ของผลติภณัฑแ์จ่วบองจิง้หรดีผงทัง้สาม
ตัวอย่างอยู่ ในช่วง 0.55 – 0.57 ซึ่งมีค่าต ่ ากว่า 0.6 
จุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญเติบโตได้ที่อุณหภูมิห้อง 
(Fellows, 2009) ดงันัน้ จงึสามารถเกบ็รกัษาผลติภณัฑ์
นี้ทีอุ่ณหภูมหิอ้งไดเ้ป็นระยะเวลานาน  
Table 2 Physical and chemical properties of Dried 
fermented fish dip with added cricket powder  

Items Treatments 
60°C 70°C 80°C 

Moisture content 
before drying (%) 

70.25± 
0.04ns 

70.25± 
0.02ns  

70.25± 
0.03ns  

Moisture content 
after drying (%) 

3.99± 
0.24a 

3.68± 
0.29b 

3.63± 
0.21b 

Drying rate  
(g water/g dry 
matter h-1) 

0.11± 
0.00b 

0.11± 
0.00b 

0.33± 
0.00a 

L* 30.44± 
0.48a 

30.80± 
0.20a 

27.15± 
0.44b 

a* 8.31± 
0.23b 

8.85± 
0.10a 

8.62± 
0.22ab 

Figure 4 Relationship between moisture content and time 
of Dried fermented fish dip with added cricket powder using 

hot air oven

Table 2	 Physical and chemical properties of Dried fermented fish dip with added cricket powder 

Items
Treatments

60°C 70°C 80°C

Moisture content before drying (%) 70.25±0.04ns 70.25±0.02ns 70.25±0.03ns 

Moisture content after drying (%) 3.99±0.24a 3.68±0.29b 3.63±0.21b

Drying rate (g water/g dry matter h-1) 0.11±0.00b 0.11±0.00b 0.33±0.00a

L* 30.44±0.48a 30.80±0.20a 27.15±0.44b

a* 8.31±0.23b 8.85±0.10a 8.62±0.22ab

b* 21.27±0.53b 22.96±0.38a 18.85±0.88c

C* 22.83±0.58b 24.61±0.37a 20.730.90c

h° 68.67±0.05a 68.93±0.24a 65.41±0.44b

a
w

0.57±0.03b 0.55±0.04a 0.55±0.01a

Means within a row with different superscripts are significantly different (p≤0.05)

	 น�ำแจ่วบองจิ้งหรีดผงมาคืนรูปตามวิธีการข้อ 5 แล้ว
วเิคราะห์ค่า a

w
 และอตัราการดูดน�ำ้คนื พบว่า แจ่วบองจิง้หรดี

ผงคืนรูปมีค่า a
w
 อยู่ในช่วง 0.79-0.80 (p>0.05) แจ่วบอง

จิ้งหรดีผงคนืรปูอุณหภมู ิ80 องศาเซลเซยีส มอีตัราการดดูน�ำ้

คืนสูงกว่า 60 และ 70 องศาเซลเซียส (p≤0.05) ดังข้อมูลใน  
Table 3

	 อตัราการดูดน�ำ้คืนคือความสามารถในการดูดซบัน�ำ้ 
หรือรักษาน�้ำไว้ในโครงสร้างอาหารบ่งบอกถึงลักษณะทาง
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โครงสร้างของอาหารหลังการท�ำแห้งว่าถูกท�ำลายโดยความ
ร้อนมากเพียงใด (ไตรภพ, 2563) การท�ำแห้งที่อุณหภูมิต�่ำ
และใช้ระยะเวลานานส่งผลให้โครงสร้างอาหารเสียหายน้อย
และให้ค่าอตัราส่วนการดูดน�ำ้คนืต�ำ่ (Doymaz, 2017) แสดงว่า

โครงสร้างภายในตวัอย่างแจ่วบองจิง้หรดีผงคืนรปูอุณหภมู ิ60 
และ 70 องศาเซลเซียส เสียหายน้อยกว่า 80 องศาเซลเซียส 
เนือ่งจากใช้อณุหภมูทิ�ำแห้งต�ำ่กว่าและเวลานานกว่า (Figure 4)

Table 3	 Physical and chemical properties of rehydrated fermented fish dip with added cricket powder 

Items
Treatments

60°C 70°C 80°C

a
w

 0.80±0.02ns 0.80±0.03ns 0.79±0.03ns

Rehydration ratio 0.94±0.02bc 0.92±0.01a 0.96±0.01c

Means within a row with different superscripts are significantly different (p≤0.05)
ns within a row is not significantly different (p>0.05)

	 คณุค่าทางโภชนาการของแจ่วบองจิง้หรดีผงอณุหภมูิ 
70 องศาเซลเซยีส มค่ีาพลงังานทัง้หมด ไขมนัทัง้หมด โปรตนี 
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด น�้ำตาล และโซเดียม แสดงดัง Table 3 

	 วศิรตุ (2564) ศึกษาไขมนั โปรตนี และเกลอืของแจ่ว
บองอบแห้ง จ�ำนวน 2 สูตร และรายงานว่าสูตรที่ 1 มีค่าเป็น
ร้อยละ 15.23±0.18, 7.60±0.42 และ 15.80±0.11 สูตรที่ 2 มี
ค่าเป็น 18.37±0.10, 10.20±0.53 และ 17.15±0.11 ตามล�ำดับ 
เมือ่เปรยีบเทียบกับแจ่วบองจิง้หรดีผงในงานวจิยันี ้พบว่า แจ่ว
บองอบแห้งจากงานวจิยัของวศิรตุ (2564) มพีลงังานและเกลอื 
(โซเดียมคลอไรด์) มากกว่าแต่มโีปรตนีต�ำ่กว่า เนือ่งจากจิง้หรดี

มีปริมาณโปรตีนถึง 53.4±0.04 (น�้ำหนักแห้ง) แสดงให้เห็นว่า 
แจ่วบองอบแห้งทีม่ส่ีวนผสมของจิง้หรดีผงสามารถเป็นอาหาร
ทางเลอืกทีเ่สรมิคณุค่าอาหารทางโปรตนีได้ (อรนชุ และคณะ, 
2561) 

	 นอกจากนี้ยังพบว่าแจ่วบองจิ้งหรีดผงในงานวิจัยนี้ 
มีโซเดียมน้อยกว่าแจ่วบองผงอบแห้งจากงานวิจัยของ 
ศนนัธร และคณะ (2564) และงานวจิยัของสรติ และคณะ (2549) 
ที่รายงานว่ามีโซเดียมเป็นร้อยละ 6.11 กรัม และ 7.5-13.3 
กรัม ตามล�ำดับ

Table 4	 Nutritional values of Dried fermented fish dip with added cricket powder 

Items (Amount/100g) Treatments at 70°C

Total Energy (Kcal) 377

Total Fat (g) 12.3

Protein (Nx6.25) (g) 26.3

Total Carbohydrate (g) 40.29

Total Sugar (g) 13.7

Sodium (mg) 5,948

3. ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแจ่วบอง
จิ้งหรีดผงคืนรูป
	 จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแจ่ว
บองจิ้งหรีดผงคืนรูปที่ผ่านการอบแห้งที่อุณหภูมิ 60, 70 และ 
80 องศาเซลเซียส (Table 5) พบว่า แจ่วบองจิ้งหรีดผงคืน
รูปอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ได้คะแนนความชอบในทุก
คุณลักษณะสูงสุดจากผู้ทดสอบ จ�ำนวน 50 คน (p≤0.05) ใน
ขณะท่ีคะแนนความชอบแจ่วบองจิ้งหรีดผงคืนรูปอุณหภูมิ 

80 องศาเซลเซียส ในทุกคุณลักษณะมีค่าน้อยที่สุด (p≤0.05) 
สอดคล้องกบัผลการวเิคราะห์ค่าส ีและอตัราการดูดน�ำ้คืน กล่าว
คือ แจ่วบองจิ้งหรีดผงอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส มีค่า L* a* 
b*, C*, h° น้อยกว่าอุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียส และ
มอัีตราการดูดน�ำ้คืนสงูกว่า อกีท้ังยงัสอดคล้องกบังานวจิยัของ 
Pongdanai and Somsamorn (2020) ที่ศึกษาความแตกต่าง
ของอุณหภูมิการท�ำแห้งผลิตภัณฑ์แจ่วบองด้วยตู้อบลมร้อน 
ทีอ่ณุหภมู ิ40, 60 และ 80 องศาเซลเซยีส แล้วประเมนิคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสแจ่วบองอบแห้งแบบคืนรูปด้วยน�้ำ พบว่า  
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ผู้ทดสอบจ�ำนวน 45 คน ให้คะแนนความชอบด้านสี กลิ่น  
และความชอบโดยรวมแจ่วบองที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 

น้อยกว่าที่อุณหภูมิ 40 และ 60 องศาเซลเซียส 

Table 5	 Means of 9-Point Hedonic Scale on sensory characteristics of rehydrated dried fermented fish dip with 
added cricket powder 

Attributes
Treatments

60°C 70°C 80°C

Appearance 7.00±0.67a 7.60±0.52a 6.50±0.71b

Color 6.40±0.52b 7.00±0.47a 5.50±0.85b

Odor 7.20±0.42a 7.40±0.52a 6.10±1.20b

Flavor 7.20±0.42b 7.80±0.42a 5.60±0.84c

Texture 6.80±0.42b 7.40±0.70a 6.70±0.48b

Overall liking 6.60±0.52b 7.60±0.52a 6.10±0.74b

Means within a row with different superscripts are significantly different (p≤0.05)

สรุปผลการทดลอง
	 แจ่วบองจิ้งหรีดอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 
60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลา 360 นาที อัตรา
การอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียส ไม่แตกต่าง
กัน (p>0.05) โดยทีอ่ณุหภมู ิ80 องศาเซลเซยีส มอีตัราการอบ
แห้งสูงสุด และที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 240 
นาที ความชื้นร้อยละ 13.79±0.68 a

w
 เท่ากับ 0.56±0.31 ได้

แจ่วบองจิ้งหรีดผงท่ีเหมาะสม เนื่องจากใช้ระยะเวลาอบแห้ง
ไม่นาน ค่าความชื้น และค่า a

w
 เป็นไปตามมผช.๑๓๔/๒๕๕๗ 

และ มผช.๑๓๑/๒๕๖๖ อีกทั้งยังมีโปรตีนสูงร้อยละ 26.3 กรัม 
แจ่วบองจ้ิงหรดีผงทัง้สามตวัอย่างมค่ีา a

w
 อยูใ่นช่วง 0.55-0.57 

แจ่วบองจิ้งหรีดผงอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส มีค่าเฉลี่ย L* 
a* b*, C* และ h° มากที่สุด ในขณะที่แจ่วบองจิ้งหรีดผงคืนรูป
ทั้งสามตัวอย่างมีค่า a

w
 อยู่ในช่วง 0.79-0.80 และที่อุณหภูมิ 

80 องศาเซลเซียส มีอัตราการดูดน�้ำคืนสูงที่สุด (p≤0.05)  
ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนให้คะแนนความชอบแจ่ว บอง
จิ้งหรีดคืนรูปอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ในทุกคุณลักษณะ
สูงสุด ดังนั้น อุณหภูมิการอบแห้งด้วยลมร้อนแจ่วบองจิ้งหรีด
ที่เหมาะสมคือ 70 องศาเซลเซียส 
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