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บทคััดย่่อ 
บริิษััทวัังทองผลพืืช จำกััด มีีกำลัังการผลิิตขิิงอ่่อนดอง 2,000 ตัันต่่อปีี โดยปััญหาจากการผลิิตพบว่่าเศษขิิงจากการตััดแต่่งหลััง

ดองคิิดเป็็นร้้อยละ 5-10 ของปริิมาณขิิงดองทั้้�งหมด ผู้้�ประกอบการจึึงมีีแนวคิิดนำเศษขิิงดองมาเพิ่่�มมููลค่่าโดยแปรรููปเป็็นไส้้

ขนมปััง งานวิิจััยน้ี้�มีีวััตถุประสงค์์เพื่่�อศึึกษาชนิิดของผัักที่่�เหมาะสมต่่อการผลิตขิิงดองกวนผสมผััก ศึึกษาสััดส่่วนท่ี่�เหมาะสม

ระหว่่างขิิงดองกัับเผืือกหอมผสมมัันเทศสีีม่่วง (อััตราส่่วน 3:1) โดยใช้้ปริิมาณขิิงดองร้้อยละ 35 40 45 50 และ 55 และของเผืือก

หอมผสมมัันเทศสีีม่่วง ร้้อยละ 25 30 35 40 และ 45 ของส่่วนผสมทั้้�งหมด ศึึกษาคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์ขิิงดองกวนผสมผัักและ

วิิเคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมีี ผลการศึึกษาพบว่่าชนิิดของผัักมีีผลต่่อค่่า L* a* b* ปริิมาณของแข็็งที่่�ละลายได้้ทั้้�งหมด และค่่า

ความชื้้�นอย่่างมีีนัยสำคัญัทางสถิติิ ิ(p≤0.05) คุณุภาพด้า้นประสาทสัมผัสัพบว่่าผู้้�บริโิภคยอมรับัขิงิดองกวนผสมมันัเทศสีีม่่วงมาก

ที่่�สุุด ค่่าคะแนนความชอบด้้านสีี เนื้้�อสััมผััส รสชาติิ และความชอบโดยรวมมีีค่่าเท่่ากัับ 7.61 7.55 7.17 และ 7.10 ตามลำดัับ 

สููตรที่่�ได้้รัับการยอมรัับมากที่่�สุุดคืือ ขิิงดองร้้อยละ 40 และเผืือกหอมผสมมัันเทศสีีม่่วงร้้อยละ 40 ผลิิตภััณฑ์์ขิิงดองกวนผสมผััก

มีีคุุณภาพตามมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนผัักและผลไม้้กวน (35/2558) มีีโปรตีีน เส้้นใย ไขมัันและคาร์์โบไฮเดรต เท่่ากัับ 1.90 

15.17 4.14 และ 31.15 กรััมต่่อ 100 กรััม ตามลำดัับ แสดงให้้เห็็นถึึงศัักยภาพในการนำเศษขิิงดองมาใช้้เป็็นผลิิตภััณฑ์์ที่่�ดีีต่่อ

สุุขภาพ

คำสำคััญ: ขิิงดองกวน, ขิิงดอง, ไส้้ขนมปััง

Abstract 
The Wang Thong Agri-Products Co., Ltd. has a production capacity of 2,000 tons of pickled ginger per year, and the 

production problem was that the ginger residue from pickling trimming accounts for 5-10% of the total pickled ginger. 

Therefore, entrepreneurs have the idea of using pickled ginger scraps to increase their value by processing them into 

bread fillings. This research aimed to study the types of vegetables suitable for producing pickled ginger paste stirred 

with vegetables. The appropriate ratio between pickled ginger and taro mixed with purple sweet potato (ratio 3:1) was 

studied using the content of pickled ginger 35, 40, 45, 50, and 55 percent of the taro mixed with purple sweet potato—25, 

30, 35, 40 and 45 percent of the total ingredients. Study the quality of pickled ginger products, stir the vegetable 

mixture, and analyze the chemical composition. The results showed that the type of vegetable had a statistically  

significant effect on L* a* b*, total dissolved solids content, and moisture value (p≤0.05). The 40% pickled ginger and 

40% taro mixed with purple sweet potato was the most accepted. The analysis of the quality of ginger paste products 

showed that the product was safe according to the standards of the stirred fruit and vegetable community product 

(35/2015). The chemical quality of the pickled ginger paste product stirred with vegetables was found to contain  

protein, fiber, fat, and carbohydrates at 1.90 g, 15.17 g, 4.14 g, and 31.15 g per 100 g, respectively. This research 

shows the potential to use pickled ginger scraps as a healthy product.
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บทนำ
ขิงิ (Zingiber officinale Roscoe) เป็น็พืืชสมุนุไพรที่่�ปลููกได้ท้ั่่�ว

ทุุกภาคของประเทศไทย ส่่วนของเหง้าขิิงนำมาใช้้ประโยชน์์

ในด้้านต่่าง ๆ ได้้แก่่ การปรุุงอาหาร เป็็นเครื่่�องเทศ เครื่่�องดื่่�ม 

เครื่่�องสำอาง และด้้านสมุุนไพรการแพทย์์ที่่�อยู่่�ในรููปขิิงสด ขิิง

แห้ง้ ขิงิผง ขิงิดอง และน้้ำมัันขิิง ประเทศไทยมีีการผลิตขิงอ่่อน

ร้้อยละ 65 ซี่่�งผลิิตได้้ปริิมาณมากกว่่าขิิงแก่่ (ร้้อยละ 35) รวม

ทั้้�งมีีสััดส่่วนของการบริิโภคขิิงอ่่อนสููงกว่่าในรููปแบบของการ

ดองและรับัประทานสด (วทันัยา ลิมิปพยอม และคณะ, 2557) 

บริิษััทวัังทองผลพืืช จำกััด จัังหวััดพิิษณุุโลก ดำเนิินการผลิิต

ขิิงดองเค็็มและขิิงดองปรุุงรส โดยมีีกำลัังการผลิิตขิิงดอง

ประมาณ 2,000 ตันัต่่อปี ีกระบวนการแปรรููปขิงิดองของบริิษัทั

เริ่่�มจากการนำขิิงสดมาทำความสะอาดด้้วยเครื่่�องล้้าง นำขิิง

ไปทำการดองในบ่่อซีีเมนต์์ ประมาณ 20 วััน หลัังจากนั้้�นนำ

ขิิงดองเข้้าเครื่่�องหมุุนปอกเปลืือกและตััดแต่่งด้้วยแรงงานคน

โดยใช้้มีีดตััดแต่่ง ขิิงดองที่่�ผ่่านการตััดแต่่งแล้้วนำไปบรรจุุ

จำหน่่ายหรืือนำไปผลิตเป็น็ขิงิดองปรุงุรสต่่อไป อย่่างไรก็ต็าม

ปััญหาท่ี่�พบในกระบวนการ แปรรููปขิิงดองคืือมีีเศษขิิงดองท่ี่�

เหลืือจากการตััดแต่่งหลังการดอง คิิดเป็็นร้้อยละ 5-10 ของ

ปริมิาณขิงิดองทั้้�งหมด ซึ่่�งเศษขิงิดองจากการตัดัแต่่งหลังดอง

จะมีีน้้ำหนักไม่่เกิิน 5 กรััมต่่อชิ้้�น ทางบริิษััทไม่่สามารถ

จำหน่่ายเศษขิิงดองเหล่่านี้้�ให้้กัับลููกค้้าได้้ และปััจจุุบัันยัังไม่่มีี

การนำเศษขิิงดองไปใช้้ประโยชน์์ในเชิิงพาณิิชย์์ สำหรัับการ

ใช้้ประโยชน์จ์ากเศษขิงิดองมีีงานวิจิัยัก่่อนหน้า้นี้้�มีีการนำเศษ

ขิิงดองไปใช้้เป็็นอาหารสััตว์์แต่่ยัังไม่่พบมีีการนำมาผลิิตเป็็น

ผลิติภัณัฑ์อ์าหาร อย่่างไรก็ต็ามขิงิเป็น็สมุนุไพรที่่�ประกอบด้ว้ย

สาร zingiberene มีีฤทธิ์์�ช่่วยในการย่่อยอาหาร บรรเทาอาการ

ผิิดปกติิของระบบทางเดิินอาหาร สารสกััดขิิงสามารถฆ่่าเช้ื้�อ 

Helicobacter pylori ซึ่่�งเป็็นสาเหตุุของโรคแผลในกระเพาะ

อาหาร อีีกทั้้�งยัังมีีสรรพคุุณในการลดการอัักเสบ ลดระดัับ

น้้ำตาลและไขมัันในเลืือด ช่่วยเพิ่่�มประสิิทธิิภาพในการเรีียนรู้้�

และความจดจำ ช่่วยชะลอความชราและต้้านอนุุมููลอิิสระ (Leal 

et al., 2003; วทัันยา ลิิมปพยอม และคณะ, 2557) มีีรายงาน

วิิจััยพบว่่า ขิิงแก่่มีีปริิมาณสารพอลีีฟีีนอลทั้้�งหมดสููงกว่่าขิิง

อ่่อนแต่่ประสิทิธิภิาพในการต้า้นอนุมุููลอิสิระของขิงิอ่่อนและขิิง

แก่่ไม่่แตกต่่างกันั (Malipan, 2006) ขิงิเป็น็เครื่่�องเทศที่่�สำคัญั

ในการรัักษาโรคและช่่วยยกระดัับรสชาติิของอาหารด้้วยสาร

ระเหยที่่�มีีในขิิง (Shivakumar, 2019; Spence, 2023) ดัังนั้้�น

ด้ว้ยคุณุประโยชน์ข์องขิงิดังักล่่าวและความต้อ้งการอาหารเพื่่�อ

สุุขภาพเพิ่่�มขึ้้�น การนำเศษขิิงอ่่อนดองท่ี่�เหลืือจากกระบวน 

การผลิตมาแปรรููปเป็็นขิิงดองกวนผสมผัักสำหรับใช้้เป็็นไส้้

ขนมจะช่่วยเพิ่่�มโอกาสในการบริโิภคผลิติภัณัฑ์จ์ากขิงิมากขึ้้�น 

ไส้้ขนมเป็น็ผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�ใช้ส้ำหรับัสอดไส้ ้ขนมปังั ขนม

พาย ขนมปัังเวเฟอร์์ ซึ่่�งไส้้ขนมที่่�มัักนิิยมผลิิต คืือ ไส้้ผลไม้ ้

ไส้้คััสตาร์์ด ไส้้ครีีม ไส้้ไก่่ และไส้้เนื้้�อ เป็็นต้้น (สุุทธาทิิพย์์  

สกุุลพราหมณ์์ และคณะ, 2566) ปััจจุุบัันพบว่่าผู้้�บริิโภคและ 

ผู้้�ผลิิตเบเกอรี่่�นิิยมใช้้ผลิิตภััณฑ์์ไส้้ขนมสำเร็็จรููปมากขึ้้�น 

เนื่่�องจากสะดวกในการนำไปใช้้โดยเฉพาะไส้้ขนมจากผัักและ

ผลไม้ก้วนเนื่่�องจากมีีรสชาติอิร่่อยรับัประทานง่่ายมีีคุณุค่่าทาง

โภชนาการและมีีประโยชน์ต์่่อสุขุภาพ อย่่างไรก็็ตามผลิติภัณัฑ์์

ไส้้ขนมสำเร็็จรููปท่ี่�จำหน่่ายในท้้องตลาดส่่วนใหญ่่จะผลิตจาก 

ถั่่�วแดง ถั่่�วทอง ถั่่�วดำ เผืือก งาดำ ใบเตยและมัันม่่วง ซึ่่�งจาก

การศึกึษางานวิิจััยท่ี่�ผ่่านมายัังไม่่พบว่่ามีีการนำขิิงดองมาผลิต

เป็็นไส้้ขนมสำหรัับผลิิตภััณฑ์์ขนมอบต่่าง ๆ อาจเนื่่�องจากขิิง

เป็น็พืืชสมุนุไพรท่ี่�มีีกลิ่่�นหอมฉุนุเฉพาะตััวและมีีรสเผ็ด็ จึงึนิยิม

บริิโภคในรููปขิิงดองมากกว่่า อย่่างไรก็็ตามทางโรงงานได้้นำ

เศษขิิงดองมาทดลองผลิิตเป็็นขิิงดองกวน โดยใช้้ขิิงดองผสม

กัับแยมสัับปะรดและน้้ำตาลทราย พบว่่าขิิงดองกวนที่่�ใช้้

ปริิมาณขิิงดองร้้อยละ 40 ให้้กลิ่่�นและรสเผ็็ดของขิิงกำลัังดีีแต่่

คุุณภาพทางด้้านประสาทสััมผััสอื่่�น ๆ  ยัังไม่่เป็็นที่่�ยอมรัับของ

ผู้้�บริิโภค ดังันั้้�นงานวิิจัยัน้ี้�จึงึมีีวัตถุประสงค์์เพื่่�อศึึกษาชนิิดของ

ผัักที่่�เหมาะสมในการผลิิตขิิงดองกวนผสมผัักเพื่่�อให้้รัับ

ประทานได้้ง่่ายขึ้้�น โดยทางโรงงานมีีความต้้องการนำผัักทั้้�ง

สามชนิิด ได้้แก่่ ถั่่�วแดง ฟัักเขีียว และมัันเทศสีีม่่วง มาใช้้เป็็น

ส่่วนผสมในการผลิตขิงิดองกวน ซึ่่�งผักัทั้้�งสามชนิิดนิยิมนำมา

ใช้้เป็็นส่่วนผสมสำหรับทำไส้้ขนมต่่างๆ เช่่น ขนมปััง และ

ขนมเปี๊๊�ยะ ประกอบกัับผัักทั้้�งสามชนิิดสามารถหาซ้ื้�อได้้ง่่าย 

ราคาไม่่แพง และมีีประโยชน์ท์างคุณุค่่าทางโภชนาการ ศึกึษา

สัดัส่่วนระหว่่างขิงิดองกับัเผืือกหอมผสมมันัเทศสีีม่่วงที่่�เหมาะ

สมในการผลิตขิงดองกวนผสมผััก และศึึกษาคุุณภาพของ

ผลิติภัณัฑ์ขิ์ิงดองกวนผสมผักัท่ี่�ได้้ โดยผลท่ี่�ได้้จากการวิิจััยครั้้�ง

นี้้�ผู้้�ประกอบการบริษัิัทวังัทองผลพืืช จำกัดั สามารถนำสููตรและ

กระบวนการผลิตขิงดองกวนผสมผักัไปใช้้สำหรับการผลิตและ

จำหน่่ายได้้ เป็็นการเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับเศษขิิงดองท่ี่�ไม่่สามารถ

ขายได้้ อีีกทั้้�งช่่วยลดค่่าใช้้จ่่ายในส่่วนของการจััดการของเหลืือ

ทิ้้�งที่่�เกิิดจากกระบวนการผลิิต

วััตถุุประสงค์์ของการวิิจััย 
	 1)	 เพื่่�อศึึกษาชนิิดของผัักท่ี่�เหมาะสมในการผลิิต 

ขิิงดองกวนผสมผััก

	 2)	ศึ กษาสััดส่่วนระหว่่างขิิงดองกัับเผืือกหอมผสม

มัันเทศสีีม่่วงในการผลิิตขิิงดองกวนผสมผััก และ

	 3)	ศึ ึกษาคุุณภาพของขิิงดองกวนผสมผััก 
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วิิธีีการวิิจััย
	 1. 	 การศึกึษาชนิิดของผัักที่่�เหมาะสมในการผลิติ

ขิิงดองกวนผสมผััก

		  1.1	 การเตรีียมขิงิดอง นำเศษขิงิดองจากบริษิัทั 

วัังทองผลพืืช จำกััด จัังหวัดพิิษณุุโลก ท่ี่�มีีน้้ำหนักไม่่เกิิน  

5 กรััม มาล้้างด้้วยน้้ำสะอาดเพื่่�อกำจััดเกลืือออกและนำ 

ขิิงดองมาแช่่ในน้้ำสะอาดโดยมีีอัตราส่่วนของขิิงดองต่่อน้้ำ

สะอาดเป็็น 1 ต่่อ 4 (น้้ำหนัักต่่อน้้ำหนััก) ทำการเปลี่่�ยน 

น้้ำแช่่ขิิงดองทุุก 1 ชั่่�วโมง เป็็นเวลา 2 ชั่่�วโมง นำไปต้้มที่่�

อุณุหภููมิ ิ80-90 องศาเซลเซีียส เป็น็เวลา 1 ชั่่�วโมง และปล่่อย

ให้้เย็็น ทำการสุ่่�มตััวอย่่างขิิงดองมาบดละเอีียดด้้วยเครื่่�องปั่่�น

อเนกประสงค์์ (Philips รุ่่�น HR 2115) และกรองส่่วนท่ี่�เป็็น

ของเหลวมาทำการวััดค่่าความเค็็มด้้วยเครื่่�องวััดความเค็็ม

อาหาร (Food salinity meter) กำหนดค่่าความเค็็มไม่่เกิินร้อ้ย

ละ 3 จากนั้้�นนำขิิงดองมาบดให้้ละเอีียดด้้วย เครื่่�องปั่่�น

อเนกประสงค์ ์นำขิงิดองที่่�บดละเอีียดบรรจุใุนถุงุพลาสติกิชนิดิ 

HDPE เก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิ -18 องศาเซลเซีียส ก่่อนนำไปใช้้

ในการทดลอง

		  1.2	 การเตรีียมส่่วนผสมท่ี่�เป็็นผัักประกอบด้้วย  

เผืือกหอม ถั่่�วแดง ฟักัเขีียว และมันัเทศสีีม่่วง โดยซื้้�อจากร้า้น

ค้า้ในตลาดสด อำเภอเมืือง จังัหวัดัอุตุรดิติถ์ ์นำมาล้้างทำความ

สะอาดด้้วยน้้ำประปาเพื่่�อกำจััดสิ่่�งสกปรกที่่�ติิดมากัับเปลืือก 

ดำเนิินการเตรีียมส่่วนผสม ดัังนี้้�

			   1.2.1	 เผืือกหอมและมัันเทศสีีม่่วง โดยนำ

มาหั่่�นลดขนาดแบ่่งออกเป็็น 4 ส่่วนตามขนาดของหััว และนำ

มานึ่่�งที่่�อุณุหภููมิน้้ำเดืือด เป็็นเวลา 2 ชั่่�วโมง ทำการปอกเปลืือก 

และบดให้ล้ะเอีียดด้้วยเครื่่�องปั่่�นอเนกประสงค์์ (Philips รุ่่�น HR 

2115) บรรจุุในถุุงพลาสติิกชนิิด HDPE เก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิ 

-18 องศาเซลเซีียส ก่่อนนำไปใช้้ในการทดลอง

			   1.2.2	ถั่่ �วแดง นำถั่่�วแดงมาล้้างทำความ

สะอาดด้ว้ยน้้ำประปาเพื่่�อกำจััดสิ่่�งสกปรก จากนั้้�นแช่่น้้ำโดยมีี

อััตราส่่วนระหว่่างถั่่�วแดงต่่อน้้ำสะอาดเป็็น 1 ต่่อ 2 (น้้ำหนััก

ต่่อน้้ำหนััก) เป็็นเวลา 2 ชั่่�วโมง ทำการล้้างด้้วยน้้ำสะอาดอีีก 

1 รอบ นำไปต้้มที่่�อุุณหภููมิิ 80-90 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 2 

ชั่่�วโมง พักัให้เ้ย็น็และนำถั่่�วแดงทั้้�งเมล็ด็มาบดให้ล้ะเอีียดด้ว้ย

เครื่่�องปั่่�นอเนกประสงค์์ (Philips รุ่่�น HR 2115) บรรจุุในถุุง

พลาสติกิชนิดิ HDPE เก็บ็รักัษาที่่�อุณุหภููมิ ิ-18 องศาเซลเซีียส 

ก่่อนนำไปใช้้ในการทดลอง

			   1.2.3	ฟั กเขีียว นำมาล้้างทำความสะอาด

ด้้วยน้้ำประปาเพื่่�อกำจััดสิ่่�งสกปรกที่่�ติิดมากัับเปลืือก ทำการ

ปอกเปลืือกและหั่่�นลดขนาดฟักัเขีียวเป็น็ชิ้้�นเล็ก็ จากนั้้�นบดให้้

ละเอีียดด้้วยเครื่่�องบดอเนกประสงค์์ (Philips รุ่่�น HR 2115) 

นำเนื้้�อฟัักเขีียวมาต้้มให้้ความร้้อนท่ี่�อุุณหภููมิิ 80-90 องศา

เซลเซีียส เป็็นเวลา 2 นาทีี พักัให้เ้ย็็นและบรรจุุในถุุงพลาสติิก

ชนิดิ HDPE เก็็บรัักษาท่ี่�อุณุหภููมิ -18 องศาเซลเซีียส ก่่อนนำ

ไปใช้้ในการทดลอง

		  1.3	 การผลิิตขิิงดองกวนผสมผััก

			   โดยใช้้ขิิงดองร้้อยละ 40 (ของส่่วนผสม

ทั้้�งหมด) โดยอ้้างอิิงจากสููตรพ้ื้�นฐานของบริิษััทวังทองผลพืืช 

จำกัดั วางแผนการทดลองแบบสุ่่�มสมบููรณ์ ์(Completely Ran-

domized design, CRD) โดยทำการแปรผัันชนิิดของ ถั่่�วแดง 

ฟักัเขีียว และมัันเทศสีีม่่วง ดังัแสดงใน Table 1 ทำการทดลอง 

3 ซ้้ำ โดยการชั่่�งส่่วนผสมทั้้�งหมดตามสููตร

Table 1	 The ingredients to produce pickled ginger paste 

with various vegetable

Ingredient (%) Treatment 1 Treatment 2 Treatment 3

Pickled ginger * 40 40 40

Taro 30 30 30

Red bean 10 - -

Wax Gourd - 10 -

Purple Potatoes - - 10

Coconut milk 10 10 10

Sugar 10 10 10

Total (%) 100 100 100
Note: * The amount of pickled ginger in the production of pickled 
ginger paste according to Wang Thong Agri-Products Co., Ltd

			   นำมาใส่่กระทะกวนโดยให้ค้วามร้อ้นที่่�อุณุหภููมิิ 

60-65 องศาเซลเซีียส กวนนาน 5 นาทีี จากนั้้�นเติิมน้้ำตาล

ทรายและกวนให้้เป็็นเนื้้�อเดีียวกัันโดยปรัับเพิ่่�มอุุณหภููมิของ

การกวนเป็็น 75 องศาเซลเซีียส กวนนาน 15 นาทีี และปรัับ

ลดระดัับอุุณหภููมิิของการกวนเป็็น 55-60 องศาเซลเซีียส 

ทำการกวนต่่อเนื่่�องจนได้้เนื้้�อสััมผััสของขิิงดองกวนผสมผััก

เป็น็เนื้้�อเดีียวกันัและเนื้้�อขิงิดองกวนผสมผัักไม่่ติดิกระทะ จาก

นั้้�นยกลงจากเตารอให้ขิ้ิงดองกวนผสมผักัมีีอุณหภููมิต่่ำกว่่า 45 

องศาเซลเซีียส บรรจุุใส่่ถุุงพลาสติิกปิิดผนึึกแบบสุุญญากาศ

และเก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิแช่่เย็็น 

		  1.4	 การวิเิคราะห์ค์ุณุภาพของผลิติภัณัฑ์ข์ิงิกวน

ผสมพืืชผััก

			   1.4.1	ค่่ าสีี วิิเคราะห์์ด้้วยเครื่่�องวััดสีี ยี่่�ห้้อ 

Hunter Lab รุ่่�น Colour Flex Miniscan XE plus แสดงผลค่่าท่ี่�

วััดในระบบ CIE ได้้แก่่ ค่่า L* (L* คืือ ค่่าแสดงความสว่่าง 

ของสีี มีีค่่า 0 ถึึง 100 โดย 0 หมายถึึง ความสว่่างสีีดํํา และ 
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100 ความสว่่างสีีขาว) ค่่า a* (a* คืือ ค่่าแสดงความเป็็นสีีแดง

และสีีเขีียว เครื่่�องหมาย + หมายถึึง สีีแดง และเครื่่�องหมาย 

– หมายถึึง สีีเขีียว) และค่่า b* (b* คืือ ค่่าแสดงความเป็็นสีี

เหลืืองและน้้ำเงิิน เครื่่�องหมาย + หมายถึึง สีีเหลืือง และ

เครื่่�องหมาย – หมายถึึง สีีน้้ำเงิิน) 

			   1.4.2	วิ เคราะห์์ลัักษณะเน้ื้�อสััมผััส ด้้วย

เครื่่�อง Texture Analyzer ยี่่�ห้้อ Stable Systems รุ่่�น TA.XT. 

plus ใช้้หััววััดแบบ cylinder probe P/2 กดลงบนตััวอย่่าง 40 

% ของความสููงเริ่่�มต้้น ด้้วยความเร็็ว 0.3 มิิลลิิเมตรต่่อวิินาทีี

บัันทึึกค่่าแรงที่่�วััดได้้ ระยะการกดต่่างๆ รายงานค่่าเป็็นค่่า

ความแข็็ง (Hardness) ความสามารถในการเกาะยึึด (Cohe-

siveness) และค่่าความเหนีียว (Gumminess) 

			   1.4.3	วิ เคราะห์ค์ุณุภาพทางด้า้นเคมีี ได้แ้ก่่ 

ค่่าความเป็็นกรด-ด่่าง (pH) ด้้วยเครื่่�องวััดค่่าความเป็็นกรด- 

ด่่าง (pH meter) ยี่่�ห้้อ SI Analytics รุ่่�น Lab 850 ประเทศ

เยอรมััน ปริิมาณของแข็็งทั้้�งหมดที่่�ละลายได้้ (Total soluble 

solids; TSSs) ด้้วย เครื่่�องรีีแฟรคโทมิิเตอร์์ (Refractometer) 

ยี่่�ห้้อ Atago รุ่่�น PAL-1 ประเทศญี่่�ปุ่่�น การเตรีียมตััวอย่่างโดย

ชั่่�งน้้ำหนัักตััวอย่่าง 5 กรััม เติิมน้้ำกลั่่�นที่่�ปราศจากไอออน 50 

กรััม คนให้้ละลายเข้้ากััน นำสารละลายไปวััด pH และTSSs 

ปริิมาณกรดที่่�ไทเทรตได้้ (Titratable acidity) (AOAC, 2000) 

และปริิมาณความชื้้�น (AOAC, 2000)

			   1.4.4	 การประเมิินคุุณภาพทางประสาท

สััมผััสโดยการทดสอบค่่าความชอบ 9 ระดัับ (9-point  

hedonic scale) โดยมีีค่่าระดัับคะแนนตั้้�งแต่่ 1-9 (1 = ไม่่ชอบ

มากที่่�สุุด ถึึง 9 = ชอบมากที่่�สุุด) ประเมิินคุุณลัักษณะ ได้้แก่่ 

สีี กลิ่่�นรส เนื้้�อสััมผััส รสชาติิ และความชอบโดยรวม โดยใช้ ้

ผู้้�ทดสอบชิิมที่่�ไม่่ผ่่านการฝึึกฝน จำนวน 30 คน ช่่วงอายุุ

ระหว่่าง 20-65 ปี ีวางแผนการทดลองแบบสุ่่�มในบล็็อกสมบููรณ์์ 

(Randomized Complete Block Design, RCBD) การทดลอง

นี้้�ผ่่านการรัับรองจริิยธรรมการวิิจััยในมนุุษย์์ ตามเลขที่่�การ

รัับรอง URU-REC 056/65

			   1.4.5	 วิเิคราะห์ค์วามแปรปรวนของค่่าสังัเกต 

ด้้วยวิิธีี ANOVA เปรีียบเทีียบความแตกต่่างของค่่าเฉลี่่�ยด้้วย

วิธิีี Duncan’s new multiple-range Test (DMRT) และกำหนด

ระดัับความเชื่่�อมั่่�นทางสถิิติิท่ี่�ระดัับ 95  เปอร์์เซ็็นต์์โดยใช้้

โปรแกรมสถิิติิสำเร็็จรููป

	 2. 	 การศึกึษาสััดส่่วนระหว่่างขิงิดองกัับเผืือกหอม 

ผสมมันัเทศสีมี่ว่งที่่�เหมาะสมในการผลิติขิงิดองกวนผสม

ผััก 

		  ในการศึกึษานี้้�ได้ค้ัดัเลืือกสููตรที่่�เหมาะสมจากการ

ทดลองในข้อ้ 1 มาทำการศึกึษาสัดัส่่วนระหว่่างขิงิดองที่่�ระดัับ

ร้้อยละ 35 40 45 50 และ 55 ของส่่วนผสมทั้้�งหมด กัับเผืือก

หอมผสมมัันเทศสีีม่่วง (ใช้อ้ัตัราส่่วนเผืือกหอม 3 ส่่วนผสมกัับ

มัันเทศสีีม่่วง 1 ส่่วน) ร้้อยละ 25 30 35 40 และ 45 ของส่่วน

ผสมทั้้�งหมด (Table 2) วางแผนการทดลองแบบสุ่่�มสมบููรณ์์ 

(Completely randomized design, CRD) ทำการทดลอง 3 

ซ้้ำ วิเิคราะห์ค์ุณุภาพของขิงิดองกวนผสมผักัทางด้า้นกายภาพ 

เคมีี (ตามข้อ้ 1.4) และประเมินิคุณุภาพทางด้า้นประสาทสัมัผัสั 

โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่่�มในบล็็อกสมบููรณ์์ (Rand-

omized Complete Block Design, RCBD) โดยวิิเคราะห์์ความ

แปรปรวนของค่่าสัังเกตด้้วยวิิธีี ANOVA เปรีียบเทีียบความ

แตกต่่างของค่่าเฉลี่่�ยด้้วยวิิธีี Duncan’s new multiple-range 

Test (DMRT) และกำหนดระดับัความเชื่่�อมั่่�นทางสถิติิทิี่่�ระดับั 

95 เปอร์์เซ็็นต์์ โดยใช้้โปรแกรมสถิิติิสำเร็็จรููป

	 3.	 การวิิเคราะห์์คุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์ขิิงดอง

กวนผสมผััก 

		  นำผลิตภัณฑ์์ขิิงดองกวนผสมผัักท่ี่�มีีสัดส่่วน

ระหว่่างขิิงดองกัับเผืือกหอมผสมมัันเทศสีีม่่วงเป็็นท่ี่�ยอมรัับ

ของผู้้�บริิโภคมากท่ี่�สุุดจากการทดลองในข้้อ 2 มาวิิเคราะห์์

คุุณภาพตามมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนผัักและผลไม้้กวน 

(35/2558) โดยวิิเคราะห์์คุุณภาพ ได้้แก่่ ค่่าวอเตอร์์แอกทิิวิิตีี 

ด้้วยเครื่่�อง Water Activity (Aqua Lab, 3TE, USA) ปริิมาณ

จุลุินิทรีีย์ท์ั้้�งหมด ปริมิาณยีีสต์แ์ละรา และเชื้้�อเอสเชอริเิชีียโคไล 

(E.coli) (U.S. Food and Drug Administration, 2001a, 

2001b, 2002) 

		วิ  เคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมีีของผลิตภัณฑ์ ์

ขิิงดองกวนผสมผััก ได้้แก่่ โปรตีีน ไขมััน เส้้นใย และ

คาร์์โบไฮเดรต ตามวิิธีีการของ AOAC (2000) ทำการทดลอง 

3 ซ้้ำและวิิเคราะห์์ผลโดยใช้้โปรแกรมสถิิติิสำเร็็จรููป 

Table 2	The percentage of pickled ginger and taro mixed 

with purple potatoes in the pickled ginger paste 

product 

Treatment
 Pickled 

 ginger (%)

 Taro mixed with

purple potato (%)

1 35 45

2 40 40

3 45 35

4 50 30

5 55 25
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ผลการทดลองและอภิิปรายผล
	 1. 	 ชนิิดของผัักที่่�เหมาะสมในการผลิิตขิิงดอง

กวนผสมผััก

		ผ  ลการศึกึษาชนิดิของผัักที่่�เหมาะสมในการผลิติ

ขิงิดองกวนผสมผักัมีีคุณภาพทางด้้านกายภาพ ได้้แก่่ ค่่าสีี L* 

a* b* และค่่าเนื้้�อสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์ขิิงดองกวนผสมผััก 

จำนวน 3 สููตร ได้้แก่่ ถั่่�วแดง (สููตรที่่� 1) ฟัักเขีียว (สููตรที่่� 2) 

และมัันเทศสีีม่่วง (สููตรที่่� 3) พบว่่าชนิิดของผัักส่่งผลต่่อค่่า L* 

a* และ b* ของขิิงดองกวนผสมผัักอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ 

(p≤0.05) โดยขิิงดองกวนผสมผัักสููตรที่่� 2 มีีค่่า L* สููงสุุด 

เท่่ากัับ 55.77 รองลงมา คืือ สููตรที่่� 1 และสููตรที่่� 3 เท่่ากัับ 

55.44 และ 44.41 ตามลำดับั  การใช้ฟ้ักัเขีียวจะได้้ขิงิดองกวน

ผสมผัักท่ี่�มีีสีีออกสว่่างมากท่ี่�สุุดเนื่่�องจากเน้ื้�อฟัักเขีียวมีีสีีขาว

จึงึทำให้ขิ้ิงกวนมีีสีีเหลืืองออกสว่่างมากกว่่าสููตรอื่่�น สำหรับค่่า 

a* และ b* พบว่่า ขิิงดองกวนผสมผัักสููตรที่่� 3 มีีค่่า a* สููงสุุด

และค่่า b* ต่่ำสุดุมีีค่่าเท่่ากับั 8.61 และ 6.29 ตามลำดับั แสดงถึงึ 

ขิิงดองกวนผสมผัักสููตรที่่� 3 มีีสีีออกแดงเล็็กน้้อยและมีีความ

เป็็นสีีเหลืืองน้้อย เนื่่�องจากสููตรที่่� 3 ใช้้มัันเทศสีีม่่วงเป็็นส่่วน

ผสมซึ่่�งในมันัเทศสีีม่่วงมีีรงควัตัถุชนิดิแอนโทไซยานินิหรืือสาร

สีี (Pigment) ที่่�ให้้สีีแดงม่่วงและน้้ำเงิิน (พิิมพ์์เพ็็ญ พรเฉลิิม

พงศ์์ และนิิธิยิา รัตันาปนนท์์, 2567ก) ส่่งผลให้ขิ้ิงดองกวนผสม

ผัักมีีสีีแดงออกม่่วงมากกว่่าสููตรอื่่�น (Table 3)

		ผ  ลการศึึกษาลักัษณะเนื้้�อสัมัผัสัของขิิงกวน ได้้แก่่ 

ค่่าความแข็ง็ ความสามารถในการเกาะยึดึ และค่่าความเหนีียว 

พบว่่าชนิิดของผัักมีีผลต่่อลัักษณะเนื้้�อสััมผััสของขิิงดองกวน

ผสมผัักอย่่างมีีนัยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) โดยขิิงดองกวน

ผสมผัักในสููตรท่ี่� 2 มีีค่่าความแข็็งสููงสุุด เท่่ากัับ 24.51 g 

เนื่่�องจากฟัักเขีียวท่ี่�นำมาใช้้ในการทดลองเป็็นผลแก่่มีีเน้ื้�อแน่่น

แข็็ง และในฟัักเขีียวมีีคาร์์โบไฮเดรตน้้อยกว่่าร้้อยละ 3 (Zaini 

et al., 2011) เมื่่�อนำมากวนส่่งผลให้้ขิิงดองกวนผสมผัักมีีเนื้้�อ

สัมัผัสัแข็ง็ ในขณะที่่�ขิงิดองกวนผสมผักัสููตรที่่� 1 ที่่�ใช้ถ้ั่่�วแดงมีี

ค่่าความแข็ง็ต่่ำสุดุ เท่่ากับั 12.84 g เนื่่�องจากองค์ป์ระกอบของ

ถั่่�วแดงมีีแป้้งเป็็นองค์์ประกอบหลััก ในขั้้�นตอนการเตรีียมถั่่�ว

แดงจะแช่่ถั่่�วแดงในน้้ำที่่�อััตราส่่วน 1 ต่่อ 2 แช่่นาน 2 ชั่่�วโมง 

ทำให้้เม็็ดแป้้งถั่่�วแดงดููดซัับน้้ำได้้มากขึ้้�น และเมื่่�อนำถั่่�วแดง

ไปต้้มสุุกทำให้้เม็็ดแป้้งบางส่่วนเกิิดการ เจลาติิไนเซชััน 

(Gelatinization) รวมถึึงเม็็ดแป้้งได้้รัับความร้้อนในขณะกวน 

พันัธะไฮโดรเจนภายในโมเลกุุลของเม็็ดแป้้งจะถููกทำลายส่่งผล

ให้้เม็็ดแป้้งพองตััวและแตกออก  และให้้ความหนืืดกัับ

ผลิตภััณฑ์์ ดัังนั้้�นการที่่�มีีสััดส่่วนของเม็็ดแป้้งที่่�มีีการพองตััว

มากจึงึทำให้โ้ครงสร้า้งของผลิตภัณฑ์ไ์ม่่แข็ง็แรง เมื่่�อถููกแรงที่่�

ใช้้ในการกดตััวอย่่างจึึงแตกออกได้้ง่่าย (สิิริิการ หนููสิิงห์์ และ

บุศุราภา ลีีละวัฒัน์,์ 2559) ค่่าความสามารถในการเกาะยึดึของ

ขิิงดองกวนผสมผัักทั้้�ง 3 สููตร พบว่่ามีีระดัับใกล้้เคีียงกััน 

(Table 3) โดยสููตรที่่� 3 มีีค่่าสููงสุุดที่่� 0.71 ในขณะที่่�สููตรที่่� 1 

และ 2 ไม่่แตกต่่างกัันอย่่างมีีนัยสำคัญัทางสถิติิ ิ(p>0.05) การ

ลดอุุณหภููมิของแป้้งหลังการเจลาติิไนเซชัันทำให้้โมเลกุุล 

อะไมโลสจากเม็็ดแป้้งจััดเรีียงตััวใหม่่เกิิดเป็็นกระบวนการ 

รีีโทรเกรเดชันั (Retrogradation) ซึ่่�งส่่งผลให้ค้วามสามารถใน

การอุ้้�มน้้ำลดลง (สุุทธิินีี สีีสัังข์์, 2563) แป้้งท่ี่�มีีอะไมโลสสููง 

มักัเกิดิรีีโทรเกรเดชันัได้ง้่่าย เช่่น แป้ง้ถั่่�วแดงที่่�มีีอะไมโลสร้อ้ยละ 

55.87 (จิิรนาถ ทิิพย์์รัักษา และสุุภัักษร นุุดวงแก้้ว, 2552)  

ขณะที่่�แป้้งมัันเทศมีีปริิมาณอะไมโลสเพีียงร้้อยละ 18-21  

(กล้้าณรงค์์ ศรีีรอต และเกื้้�อกููล ปิิยะจอมขวััญ, 2546) ทำให้้

การรีีโทรเกรเดชันัในแป้ง้มันัเทศเกิดิน้อ้ยกว่่าจึงึได้ผ้ลิติภัณัฑ์์

ที่่�นุ่่�มและมีีความสามารถในการเกาะยึดึดีีกว่่า ต่่างจากแป้ง้ถั่่�ว

แดงท่ี่�เกิดิรีีโทรเกรเดชันัมากขึ้้�น ส่่งผลให้ผ้ลิติภัณัฑ์ม์ีีลักัษณะ

แห้้งและร่่วน ในขณะท่ี่�ค่่าความเหนีียวหรืือค่่าการแตกตััว

พร้อ้มกลืืน (Gumminess) ของสููตรท่ี่� 1 มีีค่่าสููงสุุดเท่่ากัับ 8.89 

g เนื่่�องจากถั่่�วแดงที่่�ใช้้มีีปริิมาณอะไมโลสสููงถึึงร้้อยละ 55.87 

และอะไมโลเพกติินร้้อยละ 44.13 (จิิรนาถ ทิิพย์์รัักษา และ 

สุุภัักษร นุุดวงแก้้ว, 2552) ในขณะที่่�แป้้งมัันเทศมีีปริิมาณ 

อะไมโลสร้้อยละ 18-21 (กล้้าณรงค์์ ศรีีรอต และเก้ื้�อกููล  

ปิิยะจอมขวััญ, 2546) ทำให้้แป้้งถั่่�วแดงมีีโครงสร้้างร่่างแหใน

เม็็ดแป้้งที่่�แข็็งแรงกว่่าแป้้งมัันเทศ ส่่งผลให้้มีีการพองตััวและ

การละลายต่่ำ นอกจากนี้้�ไขมัันท่ี่�อยู่่�ในเม็็ดแป้้งยัังรวมตััวกัับ

อะไมโลสเกิิดเป็น็ amylose-lipid complex ซึ่่�งเสริิมความแข็็งแรง 

ของเม็็ดแป้้งทำให้้เม็็ดแป้้งพองตััวได้้ช้้า (กล้้าณรงค์์ ศรีีรอต 

และเก้ื้�อกููล ปิิยะจอมขวััญ, 2543) โดยถั่่�วแดงมีีไขมัันร้้อยละ 

2.20 (อุุษาพร ภููคััสมาส, 2561) ในขณะที่่�ฟัักเขีียวและมัันเทศ

สีีม่่วงมีีไขมัันเพีียงร้้อยละ 0.3 และร้้อยละ 0.04 ตามลำดัับ 

(Zaini et al., 2011; วชิิราพรรณ บุุญญาพุุทธิพงค์์, 2547) 

จึึงทำให้้ขิิงดองกวนผสมผัักสููตรท่ี่� 1 มีีความเหนีียวมากกว่่า

สููตรอื่่�น (Table 3)
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Table 3 Physical properties of pickled ginger paste with various vegetable

Treatment
Color Hardness

(g)

Cohesiveness Gumminess

(g)L* a* b*

Red bean 53.44±1.22b 3.60±0.14b 17.22±0.87b 12.84±3.17c 0.67±0.10b 8.89±1.05a

Wax Gourd 55.77±1.07a 3.42±0.21c 20.34±0.25a 24.51±4.16a 0.63±0.15b 6.74±1.33b

Purple Potato 44.41±0.56c 8.61±0.09a 6.29±0.58c 21.02±2.33b 0.71±0.09a 5.41±0.76c

Note: Data are presented as means ± standard error
abc in the same column with different superscripts are significantly different (p≤0.05) 

		คุ  ณภาพทางด้า้นเคมีีของขิงิดองกวนผสมผักัพบ

ว่่า ชนิดิของผักัมีีผลต่่อค่่าปริิมาณของแข็ง็ที่่�ละลายได้ท้ั้้�งหมด

และค่่าความชื้้�นของขิิงดองกวนผสมผัักอย่่างมีีนััยสำคััญทาง

สถิติิ ิ(p≤0.05) เนื่่�องด้ว้ยองค์ป์ระกอบทางเคมีีของถั่่�วแดง ฟักั

เขีียวและมัันเทศสีีม่่วงมีีความแตกต่่างกััน โดยขิิงดองกวนผสม

ผัักท่ี่�ใช้้มัันเทศสีีม่่วงเป็็นส่่วนผสมให้้ค่่าปริิมาณของแข็็ง

ทั้้�งหมดที่่�ละลายได้้มีีค่่าสููงสุุดเท่่ากัับ 20.22 เปอร์์เซ็็นบริิกซ์์ 

เนื่่�องจากในหััวมัันเทศสดจะพบน้้ำตาตาลซููโครส กลููโคส และ

ฟรุคุโทสเป็็นหลัก (Lewthwaite et al., 1997) และองค์์ประกอบ

ของมัันเทศ สีีม่่วงมีีแป้้งร้้อยละ 15-28 (กััญญารััตน์์ สิินคำคููณ 

และฐิิติิรััตน์์ นัันทะกููล, 2563) เมื่่�อให้้ความร้้อนในระหว่่างการ 

กวนแป้ง้จะถููกเปลี่่�ยนเป็น็เดกซ์ท์รินและมอลโทสโดยเอนไซม์์

แอลฟา-อะไมเลส (alpha-amylase) เเละบีีตา- อะไมเลส 

(beta-amylase) (Lewthwaite et al., 1997)  ในขณะที่่�ขิิงดอง

กวนผสมผัักท่ี่�ใช้้ฟัักเขีียวมีีปริิมาณความช้ื้�นสููงร้้อยละ 64.22 

ทั้้�งน้ี้�เป็็นผลเนื่่�องมาจากเน้ื้�อผลของฟัักเขีียวมีีองค์์ประกอบของ

น้้ำสููงร้้อยละ 93.80-96.80 (Singh et al., 2024) ในขณะที่่�ถั่่�ว

แดงและมัันเทศสีีม่่วงมีีองค์์ประกอบของน้้ำร้้อยละ 12 และ 

60.13 ตามลำดัับ (อุุษาพร ภููคััสมาส, 2561; กล้้าณรงค์์ 

ศรีีรอต และเก้ื้�อกููล ปิยิะจอมขวััญ, 2546) เมื่่�อนำมาใช้้เป็น็ส่่วน

ผสมของขิิงดองกวนผสมผัักทำให้้น้้ำท่ี่�อยู่่�ในเนื้้�อของฟัักเขีียว

เกิิดรวมกัับส่่วนประกอบอื่่�น ๆ ส่่งผลให้้ปริิมาณความช้ื้�นสููง

กว่่าขิงิดองกวนผสมผักัสููตรอื่่�น ๆ  ในขณะที่่�ค่่าความเป็น็กรด-

ด่่าง (pH) และปริิมาณกรดทั้้�งหมดไม่่แตกต่่างอย่่างมีีนัยสำคััญ

ทางสถิิติิ (p>0.05) (Table 4)

Table 4 Chemical properties of pickled ginger paste with various vegetable

Treatment
Total soluble solid 

(%Brix)
pHns       TA (as citric acid)ns

 (%)

Moisture 

(%)

Red bean 15.55±0.09c 5.51±0.05 0.43±0.17 62.06±0.14b

Wax Gourd 16.90±0.31b 5.40±0.01 0.53±0.17 64.22±0.39a

Purple Potato 20.22±0.10a 5.55±0.01 0.43±0.17 61.35±0.15c

Note: Data are presented as means ± standard error
ns is not significantly different (p>0.05)
abcin the same column with different superscripts are significantly different (p≤0.05) 

		  การประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััสพบว่่า 

ค่่าคะแนนความชอบด้้านคุุณลัักษณะ สีี รสชาติิ เน้ื้�อสััมผัสั และ

การยอมรัับโดยรวมของขิิงดองกวนผสมผัักในสููตรที่่� 3 มีีค่่า

คะแนนความชอบเฉลี่่�ยมากท่ี่�สุดุ เท่่ากัับ 7.61 7.55 7.17 และ 

7.10 ตามลำดัับ จากคะแนนเต็็ม 9 คะแนน โดยมีีความชอบ

อยู่่�ในระดับัความชอบปานกลาง เนื่่�องจากขิงิดองกวนผสมผักั

ที่่�ได้้มีีสีีม่่วงออกแดงซึ่่�งเป็็นสีีของมัันเทศสีีม่่วงประกอบกัับมีี

ความหวานของมัันเทศสีีม่่วงมีีผลให้้ผู้้�บริิโภคชอบสีี รสชาติิ

และความชอบโดยรวมมากกว่่าขิิงดองกวนผสมผัักสููตรท่ี่� 1 

และสููตรที่่� 2 ผลจากการประเมิินความชอบด้้านเนื้้�อสััมผััสพบ

ว่่า ผู้้�บริโิภคยอมรับัขิงิดองกวนผสมผักัสููตรท่ี่� 3 สููงสุดุเนื่่�องมา

จากมีีค่่าความสามารถในการเกาะยึึดสููงซึ่่�งเป็็นสมบััติิการยึึด

เกาะกัันภายในเนื้้�ออาหาร (ภาราดร งามดีี และคณะ, 2562) 

เป็็นความรู้้�สึกชอบของผู้้�บริิโภคในขณะเค้ี้�ยว ขณะเดีียวกััน

ความชอบด้้านกลิ่่�นพบว่่าทุุกสููตรไม่่มีีความแตกต่่างกัันอย่่าง

มีีนัยสำคัญัทางสถิติิ ิ(p>0.05) เนื่่�องจากขิงิดองกวนผสมผักัทั้้�ง 

3 สููตรใช้้ขิิงดองในปริิมาณร้้อยละ 40 เท่่ากััน ทั้้�งนี้้�เป็็นเพราะ

กลิ่่�นของขิิงมีีสารที่่�ชื่่�อว่่าจิินเจอรอล (Gingerol) สามารถ

เปลี่่�ยนเป็็นสารโซกาออล (Shogaol) และซิิงเจอโรน (Zinge-

rone) เมื่่�อผ่่านการให้้ความร้้อนจะได้้กลิ่่�นของขิิงเพิ่่�มมากขึ้้�น 
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(Spence, 2023) รวมถึึงขิงิดองกวนผสมผัักทั้้�ง 3 สููตรใช้้เผืือก

หอมเป็น็ส่่วนผสม เมื่่�อผ่่านการต้ม้สุกุจะให้ก้ลิ่่�นหอมเฉพาะตััว

ของเผืือกหอม (กรมส่่งเสริิมการเกษตร, 2567) จึึงทำให้้กลิ่่�น

ขิิงดองกวนผสมผัักทั้้�ง 3 สููตรไม่่แตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญ

ทางสถิิติิ (Table 5)

Table 5 Sensory evaluation of pickled ginger paste with various vegetable(n=30)

Treatment 
Average acceptance score of the sensory evaluation

Color Odorns Taste Texture Overall

Red bean 6.59±1.12b 6.41±1.32 5.38±2.34b 6.90±1.42b 5.69±1.98b

Wax Gourd 6.31±1.37c 6.38±1.32 5.62±2.03b 6.72±1.41c 5.72±1.93b

Purple Potatoes 7.61±0.79a 7.24±1.15 7.17±1.73a 7.55±0.91a 7.10±1.70a

Note: Data are presented as means ± standard error
ns is not significantly different (p>0.05)
abcin the same column with different superscripts are significantly different (p≤0.05) 

		  จากการศึึกษาชนิิดของผัักที่่�เหมาะสมจากการ

ทดลองในข้้อ 1 ได้้เลืือกขิิงดองกวนผสมผัักในสููตรที่่� 3 ที่่�ใช้้

มัันเทศสีีม่่วงเป็็นส่่วนผสมเพื่่�อนำไปศึึกษาทดลองในข้้อ 2 

เนื่่�องจากขิิงดองกวนผสมผัักในสููตรที่่� 3 มีีผลการประเมิิน

คุุณภาพทางประสาทสััมผััสด้้านคุุณลัักษณะ สีี รสชาติิ เน้ื้�อ

สััมผััส และการยอมรัับโดยรวมมีีค่่าคะแนนความชอบเฉลี่่�ย

มากท่ี่�สุุด ประกอบกัับการใช้้มัันเทศสีีม่่วงเป็็นส่่วนผสมทำให้้

ได้้ผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีีสีีม่่วงออกแดง เนื้้�อสััมผััสมีีลัักษณะนุ่่�มและมีี

การเกาะตััวกัันดีีซึ่่�งเป็็นคุุณลัักษณะที่่�ผู้้�บริิโภคส่่วนใหญ่่ชอบ 

﻿	 2.	สั ดส่่วนระหว่่างขิิงดองกัับเผืือกหอมผสม

มัันเทศ สีีม่่วงที่่�เหมาะสมในการผลิิตขิิงดองกวนผสมผััก

		ผ  ลการศึกึษาสัดัส่่วนระหว่่างขิงิดองกับัเผืือกหอม

ผสมมันัเทศสีีม่่วงในการผลิตขิงิดองกวนผสมผักั พบว่่าสััดส่่วน

ของขิิงดองเพิ่่�มขึ้้�นส่่งผลต่่อค่่า L* และค่่า b* ของขิิงดองกวน

ผสมผัักอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) การใช้้ปริิมาณขิิง

ดองเพิ่่�มขึ้้�นส่่งผลให้้ค่่า L* และค่่า b* ของขิิงดองกวนผสมผััก

มีีแนวโน้้มเพิ่่�มขึ้้�น โดยมีีค่่า L* ระหว่่าง41.11-46.85 และค่่า 

b* ระหว่่าง 4.67–12.73 ตามลำดัับ

		  ในขณะท่ี่�ค่่า a* ของขิิงดองกวนผสมผักัในทุุกสููตร 

ไม่่แตกต่่างกันัอย่่างมีีนัยัสำคัญัทางสถิติิ ิ(p>0.05) โดยมีีค่่า a* 

ระหว่่าง 8.04–9.25 (Table 6) การใช้้ปริิมาณขิิงดองเพิ่่�มขึ้้�น

ส่่งผลให้ข้ิงิดองกวนผสมผักัมีีค่่าความสว่่างและค่่าความเป็็นสีี

เหลืืองเพิ่่�มมากขึ้้�น เนื่่�องมาจากขิิงดองมีีการนำมาแช่่ในน้้ำ

สะอาดเพื่่�อลดความเค็็มอย่่างน้้อย 2 ชั่่�วโมงก่่อนนำมาใช้้จึึงส่่ง

ผลให้เ้น้ื้�อขิงิดองมีีสีีเหลืืองซีีด เมื่่�อนำมาใช้เ้ป็น็ส่่วนผสมในการ

ผลิิต โดยเพิ่่�มสััดส่่วนของขิิงดองมากขึ้้�นในขณะเดีียวกััน

สััดส่่วนของเผืือกหอมผสมกัับ มัันเทศสีีม่่วงลดลงจะส่่งผลให้้

สีีของขิิงดองกวนผสมผัักที่่�ได้้มีีสีีม่่วงจางและมีีความสว่่าง 

เพิ่่�มขึ้้�น (Figure 1)

Figure 1  The percentage of pickled ginger used in 

pickled ginger paste product stirred with vegetable

		ผ  ลการวิิเคราะห์ค์่่าเนื้้�อสัมัผัสัของขิงิดองกวนผสม

ผักั พบว่่าปริิมาณขิิงดองท่ี่�เพิ่่�มขึ้้�นส่่งผลให้้ค่่าความแข็็งและค่่า

ความเหนีียวของขิงิดองกวนผสมผักัมีีแนวโน้ม้ลดลงอย่่างมีีนัยั

สำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) ขิิงดองกวนผสมผัักที่่�ใช้้ปริิมาณขิิง

ดองร้อ้ยละ 35 มีีค่่าความแข็ง็และค่่าความเหนีียวสููงสุดุเท่่ากับั 

22.41 g และ16.03 g ตามลำดัับ ในขณะเดีียวกัันค่่าความ

สามารถในการเกาะยึึดของขิิงดองกวนผสมผัักในทุุกสููตรไม่่

แตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p>0.05) แสดงดััง 

Table 6 การเพิ่่�มปริมิาณของขิงิดองส่่งผลให้ค้่่าความแข็ง็และ

ค่่าความเหนีียวของขิิงดองกวนผสมผัักมีีแนวโน้้มลดลงอย่่าง

มีีนัยัสำคัญัทางสถิติิ ิ(p≤0.05) ทั้้�งนี้้�เป็น็ผลมาจากใยอาหารใน

เผืือกหอมซึ่่�งสอดคล้้องกัับงานวิิจััยของ Alcantara et al. 

(2013) โดยพบว่่าแป้้งเผืือกมีีใยอาหาร ร้้อยละ 3.10 เมื่่�อเพิ่่�ม

ปริมิาณแป้ง้เผืือกในเส้น้สปาเก็ต็ตี้้�มากขึ้้�นส่่งผลให้เ้ส้น้สปาเก็ต็

ตี้้�หลัังจากต้้มให้้สุุกมีีค่่าความเหนีียวเพิ่่�มขึ้้�นซึ่่�งเป็็นผลมาจาก

เส้้นใยอาหารที่่�ไม่่ละลายน้้ำที่่�อยู่่�ในแป้้งเผืือก โดยใยอาหารที่่�

ไม่่ละลายน้้ำประกอบด้้วยเซลลููโลสและเฮมิิเซลลููโลส อาหาร

ประเภทผัักและผลไม้้จะมีีปริิมาณเชลลููโลส มากถึึงร้้อยละ  

20-50 มีีองค์ป์ระกอบคืือโพลิเิมอร์ข์อง ß-D-glucose เชื่่�อมต่่อ

ด้ว้ยพันัธะ B-1, 4-glucose bond เซลลููโลสจึึงมีีลักษณะจับักันั

เป็็นเส้้นใยอาหารหนาหยาบ ไม่่ละลายน้้ำ แต่่สามารถดููดซัับ
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น้้ำทำให้้โมเลกุุลเกิิดการพองตััวได้้ (Bittner et al., 1982) 

นอกจากนี้้�ในเผืือกยัังมีีกััมและมิิวซิิเลจ (Hong & Nip, 1990) 

ซึ่่�งสามารถรวมตััวกัับน้้ำได้้สารละลายที่่่��มีีความข้้นหนืืดหรืือ

เจล ส่่งผลต่่อความเหนีียวของผลิติภัณัฑ์ ์ในขณะที่่�ขิงิสดทั้้�งขิงิ

อ่่อน ขิงิกลาง และขิิงแก่่มีีใยอาหารน้้อยเพีียงร้้อยละ 0.15-0.29 

(สิิริินาฏ น้้อยพิิทัักษ์์ และอนุุพัันธ์์ เทอดวงศ์์วรกุุล, 2561)  

ดัังนั้้�นการเพิ่่�มสััดส่่วนของขิิงดองทำให้้สััดส่่วนของเผืือกหอม

ในสููตรลดลงและส่่งผลให้ใ้ยอาหารในขิิงดองกวนผสมผักัลดลง

ด้้วย

		คุ  ณภาพทางด้้านเคมีีของขิิงดองกวนผสมผััก  

พบว่่า ปริมิาณขิงิดองมีีผลต่่อปริมิาณของแข็ง็ทั้้�งหมดที่่�ละลาย

ได้้ ค่่าความเป็็นกรด-ด่่าง (pH) ปริิมาณกรดที่่�ไทเทรตได้้ และ

ค่่าความชื้้�น มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนัยสำคััญทางสถิิติิ 

(p≤0.05) ปริิมาณขิิงดองเพิ่่�มขึ้้�นส่่งผลให้้ปริิมาณของแข็็งท่ี่�

ละลายได้้ทั้้�งหมดและค่่าความเป็็นกรด-ด่่าง (pH) ของขิิงดอง

กวนผสมผัักมีีแนวโน้้มลดลง ขณะที่่�ปริิมาณกรดที่่�ไทเทรตได้้

และค่่าความชื้้�นมีีแนวโน้้มเพิ่่�มขึ้้�น Table 7 เนื่่�องจากขิิงดอง

ทั่่�วไปจะมีี pH อยู่่�ในช่่วง 3.25-3.75 (Chen et al., 2023) 

ในขณะท่ี่�แป้ง้เผืือกจะมีี pH อยู่่�ในช่่วง 5.98-6.16 (Boahemaa 

et al., 2024) การเพิ่่�มสััดส่่วนของขิิงดองมากขึ้้�นจึึงส่่งผลให้้ 

pH ของขิิงดองกวนผสมผัักมีีแนวโน้้มลดลง อย่่างไรก็็ตามใน

งานวิิจััยนี้้�ได้้นำขิิงดองมาแช่่น้้ำเป็็นเวลา 2 ชั่่�วโมงและนำไป

ต้ม้ให้สุ้กุนาน 1 ชั่่�วโมง เพื่่�อลดความเค็ม็ส่่งผลให้เ้น้ื้�อขิงิดองมีี

การดููดซัับน้้ำมากขึ้้�น เมื่่�อเพิ่่�มสััดส่่วนของขิิงดองในสููตรจึึงส่่ง

ผลให้้ค่่าความชื้้�นมีีแนวโน้้มเพิ่่�มขึ้้�นในขณะที่่�ปริิมาณของแข็็ง

ที่่�ละลายได้ท้ั้้�งหมดมีีแนวโน้ม้ลดลงเนื่่�องจากสัดัส่่วนของเผืือก

หอมผสมกัับมัันเทศสีีม่่วงลดลง ในส่่วนของปริิมาณกรดที่่�

ไทเทรตได้โ้ดยคำนวณเป็น็กรดซิติริกิ เนื่่�องจากมีีการใช้ก้รดซิิ

ตริิกในการดองขิิง เมื่่�อเพิ่่�มปริิมาณขิิงดองมากขึ้้�นส่่งผลให้้

ปริิมาณกรดที่่�ไทเทรตได้้มีีแนวโน้้มเพิ่่�มขึ้้�นด้้วย 

		ผ  ลการยอมรับัของผู้้�บริโิภคต่่อผลิติภัณัฑ์ข์ิงิดอง

กวนผสมผัักโดยการประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััส จาก

การเตรีียมขนมปัังบรรจุุไส้้ขิิงดองกวนผสมผัักให้้ผู้้�บริิโภคได้้

ทดสอบชิิม (Figure 2 และ Table 8) พบว่่าคะแนนความชอบ

เฉลี่่�ยด้้านต่่างๆ ได้้แก่่ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และการ

ยอมรับัโดยรวมมีีแนวโน้ม้ค่่าคะแนนความชอบโดยเฉลี่่�ยลดลง

เมื่่�อเพิ่่�มปริิมาณขิิงดองในขิิงดองกวนผสมผััก ปริิมาณขิิงดอง

ร้้อยละ 35 และ 40 ได้้คะแนนความชอบเฉลี่่�ยมากที่่�สุุด โดย

ความชอบด้้านสีี กลิ่่�น เนื้้�อสััมผััสและความชอบโดยรวมอยู่่�ใน

ระดัับความชอบปานกลาง ส่่วนความชอบด้้านรสชาติิอยู่่�ใน

ระดัับความชอบเล็็กน้้อย เมื่่�อเพิ่่�มขิิงดองในปริิมาณร้้อยละ 

45-50 จะได้้คะแนนความชอบเฉลี่่�ยในช่่วงชอบเล็็กน้้อยถึึง

เฉยๆ และเมื่่�อเพิ่่�มขิิงดองในปริิมาณร้้อยละ 55 คะแนนความ

ชอบเฉลี่่�ยด้้านรสชาติิและความชอบโดยรวมอยู่่�ในระดัับไม่่

ชอบเลย ทั้้�งนี้้�บริษิัทัวังัทองผลพืืช จำกััด ต้อ้งการนำขิิงดองมา

ใช้ใ้นการผลิตขิงิดองกวนผสมผักัให้ไ้ด้้มากท่ี่�สุุด ดังันั้้�นปริมิาณ

ขิงิดองร้้อยละ 40 จึงึเป็็นปริมิาณท่ี่�เหมาะสมและสอดคล้้องกับั

ความต้้องการของผู้้�ประกอบการ

Table 6 Physical properties of pickled ginger paste product stirred with vegetable

Pickled ginger: Mixed taro 

and purple potato (w/w)

Color Hardness

    (g)

Cohesivenessns Gumminess

(g)L* a*ns b*

35:45 41.11±0.04e 8.04±2.27 4.67±0.13e 22.41±1.73a 0.74±0.10 16.03±1.29a

40:40 43.06±0.05d 9.04±0.03 5.52±0.19d 10.63±2.02b 0.80±0.02 11.57±3.23b

45:35 45.09±0.06c 9.06±0.03 7.99±0.03c 10.99±2.29b 0.78±0.03 6.35±0.64c

50:30 46.02±0.09b 9.18±0.07 9.52±0.14b 10.50±3.52b 0.73±0.07 5.07±1.31c

55:25 46.85±0.04a 9.25±0.03 12.73±0.13a 8.72±0.51b 0.76±0.05 2.91±0.63d

Note: abcde in the same column with different superscripts are significantly different (p≤0.05) 
ns is not significantly different (p>0.05)
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Table 7 Chemical properties of pickled ginger pasteproduct stirred with vegetable

Pickled ginger :Mixed taro and 

purple potato (w/w)

Total soluble 

solid(%Brix)

pH TA (as citric acid)

(%)

Moisture

(%)

35:45 27.65±0.30a 5.80±0.02a 0.14±0.03b 58.75±0.88d

40:40 27.70±0.31a 5.63±0.02b 0.16±0.04ab 62.94±0.68c

45:35 25.20±0.27b 5.51±0.07c 0.17±0.03a 64.13±0.22b

50:30 24.60±0.33c 5.42±0.02d 0.19±0.00a 64.63±0.35b

55:25 23.85±0.37d 5.39±0.02d 0.19±0.04a 67.27±1.49a

Note: abcd in the same column with different superscripts are significantly different (p≤0.05) 

Table 8 Sensory evaluation of pickled ginger pasteproduct stirred with vegetable in bread filling (n=30)

Pickled ginger :Mixed taro 

and purple potato (w/w)

Average acceptance score of the sensory evaluation

Color Odor Taste Texture Overall

35:45 7.37±0.76a 7.00±0.74a 6.77±1.30a 7.20±0.89a 7.03±1.30a

40:40 7.37±0.81a 6.97±1.10a 6.83±1.02a 7.13±1.04a 7.10±1.03a

45:35 6.23±1.07b 5.77±1.61b 5.47±1.53b 6.07±1.51b 5.63±1.27b

50:30 5.90±1.27b 5.83±1.23b 5.13±1.01bc 5.73±1.41bc 5.27±1.05b

55:25 5.70±1.18b 5.33±1.63b 4.50±1.33c 5.27±1.60c 4.60±1.16c

Note: abcd in the same column with different superscripts are significantly different (p≤0.05) 

Figure 2  Pickled ginger paste product stirred with  

vegetable in bread filling

	 3.	คุ ณภาพของผลิิตภััณฑ์์ขิิงดองกวนผสมผััก

ตามมาตรฐานผลิติภัณัฑ์ชุ์ุมชนผัักและผลไม้้กวน (35/2558) 

		  การวิเิคราะห์ค์ุณุภาพขิงิดองกวนผสมผัักท่ี่�มีีส่่วน

ผสมของขิิงดองร้้อยละ 40 และเผืือกหอมผสมมัันเทศสีีม่่วง

ร้้อยละ 40 พบว่่ามีีค่่าวอเตอร์์แอกทิิวิิตีี เท่่ากัับ 0.61 ปริิมาณ

จุลุินิทรีีย์ทั้้�งหมด ปริิมาณยีีสต์แ์ละรามีีน้อยกว่่า 102 cfu/g และ

ไม่่พบ E. Coli ในผลิตภัณัฑ์ขิ์ิงดองกวนผสมผักั ตามข้้อกำหนด

มาตรฐานผลิตภัณฑ์์ชุุมชนผัักและผลไม้้กวน (35/2558) 

(สำนักังานมาตรฐานผลิติภัณัฑ์ช์ุมุชน, 2558) ที่่�ระบุคุ่่าวอเตอร์์

แอกทิิวิิตีีต้้องไม่่เกิิน 0.85 ปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมดน้้อยกว่่า 

1x106 cfu/g ปริิมาณยีีสต์์และราน้้อยกว่่า 1x103 cfu/g และ  

E. Coli น้อ้ยกว่่า 3 ต่่อตัวัอย่่าง 1 กรัมั ซึ่่�งโคลิฟิอร์ม์แบคทีีเรีีย

เป็็นดััชนีีชี้�บ่่งในด้้านสุุขลัักษณะของกระบวนการผลิตอาหาร

และสามารถทำลายได้้ด้้วยความร้้อนระดัับการพาสเจอไรซ์์ 

(พิิมพ์์เพ็็ญ พรเฉลิิมพงศ์์ และนิิธิิยา รััตนาปนนท์์, 2567ข) ซึ่่�ง

ในกระบวนการผลิติขิงิดองกวนผสมผักัได้ใ้ช้อุ้ณุหภููมิ ิ75 องศา

เซลเซีียส เวลา 15 นาทีี ประกอบกับัในขิงิมีีสารสำคัญัที่่�มีีฤทธิ์์�

ต้า้นจุลุินิทรีีย์ คืือ สารประกอบฟีีนอลิิก (Otunola & Afolayan, 

2013) ท่ี่�สามารถต้านเชื้้�อแบคทีีเรีียและต้้านเชื้้�อราได้้ (Spence, 

2023; Chen et al., 2023) 

	 4.	 องค์์ประกอบทางเคมีีของผลิิตภััณฑ์์ขิิงดอง

กวนผสมผััก 

		ผ  ลการวิิเคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมีีของ

ผลิิตภััณฑ์์ขิิงดองกวนผสมผัักท่ี่�มีีส่่วนผสมของขิิงดอง

ร้้อยละ 40 และเผืือกหอมผสมมัันเทศสีีม่่วงร้้อยละ 40 พบว่่า

มีีโปรตีีน คาร์์โบไฮเดรต ไขมััน และเส้้นใย เท่่ากัับ 1.90 30.92 

4.14 และ 15.17 กรัมัต่่อ 100 กรัมั ตามลำดัับ เมื่่�อเปรีียบเทีียบ

กัับงานวิิจััยของ เจตนิิพััทธ์ บุุณยสวััสดิ์์� และจัักราวุุธ ภู่่�เสม 

(2562) ท่ี่�พัฒันาไส้้ขนมจากมัันสำปะหลังในผลิติภัณฑ์เ์บเกอรีี

พบว่่าไส้้ขนมปัังที่่�ผลิิตจากถั่่�วแดงมีีโปรตีีน เส้้นใย ไขมััน และ

คาร์์โบไฮเดรตเท่่ากัับ 9.86 4.67 10.06 และ 39.65 กรััมต่่อ 

100 กรััม ตามลำดัับ โดยขิิงดองกวนผสมผัักจะมีีเส้้นใยสููงกว่่า

ไส้ข้นมปังัที่่�ผลิติจากถั่่�วแดงอาจเนื่่�องมาจากโครงสร้า้งของขิงิ

ดองมีีเส้น้ใย (Spence, 2023) รวมถึงึเส้น้ใยที่่�มาจากเผืือกหอม

และมัันเทศสีีม่่วงท่ี่�เป็็นส่่วนผสมด้้วยจึึงช่่วยเสริิมเส้้นใยได้้มาก
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ขึ้้�นและเนื่่�องจากเส้้นใยมีีคุุณสมบััติิท่ี่�ดีีเชิิงสุุขภาพเส้้นใย 

จะไม่ ่ถููกย่อ่ยและดูดูซึึมที่่�บริเิวณกระเพาะอาหารและลำไส้เ้ล็ก็

จะผ่า่นไปท่ี่�ลำไส้ใ้หญ่เ่พ่ื่�อเป็็นอาหารให้้กับัจุลินิทรีย์โ์พรไบโอติกิ 

และส่่งผลให้้เกิิดกระบวนการหมัักเพ่ื่�อผลิตกรดไขมันสายสั้้�น 

ซึ่่�งอาจช่่วยลดความเสี่่�ยงของการเกิิดโรคมะเร็็งลำไส้ใ้หญ่แ่ละ

เสริิมภููมิิให้้กัับร่่างกาย (Dhingra et al., 2012; เจตนิิพััทธ์์  

บุุณยสวััสดิ์์� และจัักราวุุธ ภู่่�เสม, 2562)

สรุุปผลการทดลองและข้้อเสนอแนะ 
  	 การใช้้ชนิิดของผัักต่่างกัันส่่งผลต่่อค่่า L* a* b* และ

ค่่าเนื้้�อสััมผััสของขิิงดองกวนผสมผััก โดยขิิงดองกวนผสมผััก

ที่่�ใช้้ฟัักเขีียวเป็็นส่่วนผสมจะมีีความแข็็งมากกว่่าขิิงดองกวน

ผสมผักัที่่�ใช้มั้ันเทศสีมี่ว่งและถั่่�วแดง ในขณะที่่�ขิงิดองกวนผสม

ผัักที่่�ใช้้มัันเทศสีีม่่วงจะให้้ค่่าความสามารถในการเกาะยึึดสูง

กว่า่ฟักัเขียีวและถั่่�วแดง ส่ว่นค่า่ความเหนียีวพบว่า่ขิงิดองกวน

ผสมผัักที่่�ใช้้ถั่่�วแดงจะให้้ค่่าความเหนีียวสููงสุุด การประเมิิน

คุุณภาพทางด้้านประสาทสัมผัสัพบว่า่ผู้้�บริโิภคให้้คะแนนความ

ชอบด้านสีี รสชาติิ เนื้้�อสััมผััสและความชอบโดยรวมของขิิง

ดองกวนผสมผักที่่�ใช้้มัันเทศสีีม่่วงเป็็นส่่วนผสมมากท่ี่�สุุด  

ในขณะท่ี่�ความชอบด้านกลิ่่�น ผู้้�บริโิภคให้้คะแนนความชอบไม่่

แตกต่่างกััน เมื่่�อนำขิิงดองกวนผสมผักสููตรท่ี่�ใช้้มัันเทศสีีม่่วง

ไปศึึกษาสัดัส่ว่นระหว่า่งขิงิดองกับัเผืือกหอมผสมกับัมันัเทศสีี

ม่ว่ง พบว่า่ การเพิ่่�มปริมิาณขิงิดองมีผีลให้ข้ิงิดองกวนผสมผักั

ที่่�ได้้มีีค่่า L* และ b* เพิ่่�มขึ้้�น สำหรัับการวิิเคราะห์์เนื้้�อสััมผััส

ของขิิงดองกวนผสมผักพบว่าการเพิ่่�มปริมิาณขิิงดองส่่งผลให้้

ขิิงดองกวนผสมผักมีีค่่าความแข็็งและค่่าความเหนีียวลดลง 

สำหรัับคุุณภาพทางด้้านเคมีีพบว่าการเพิ่่�มปริิมาณขิิงดองส่่ง

ผลให้้ปริิมาณของแข็็งทั้้�งหมดท่ี่�ละลายได้้ลดลงในขณะท่ี่�

ปริิมาณความชื้้�นเพิ่่�มขึ้้�น การประเมิินคุุณภาพทางด้้าน

ประสาทสัมัผัสัพบว่า่ผู้้�บริโิภคให้ค้ะแนนความชอบด้า้นสี ีกลิ่่�น 

รสชาติิ เนื้้�อสััมผััสและความชอบโดยรวมของขิิงดองกวนผสม

ผัักที่่�ใช้้ขิิงดองร้้อยละ 35 และ 40 มากที่่�สุุด และคะแนนความ

ชอบทุกุด้า้นจะลดลงเมื่่�อเพิ่่�มปริมิาณขิงิดองมากกว่า่ร้อ้ยละ 40 

ผลิิตภััณฑ์์ขิิงดองกวนผสมผักที่่�มีีสััดส่่วนระหว่่างขิิงดองร้้อย

ละ 40 กัับและเผืือกหอมผสม มัันเทศสีีม่่วงร้้อยละ 40 มีีความ

ปลอดภัยตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์์ชุุมชนผัักและผลไม้้กวน 

(35/2558) การนำขิงิดองมาใช้เ้ป็น็ส่ว่นผสมในขิงิดองกวนผสม

ผักัได้ม้ากถึึงร้อ้ยละ 40 นับัว่า่เป็น็ทางเลืือกที่่�ดีใีห้ก้ับัผู้้�บริโิภค

เนื่่�องจากขิิงดองกวนผสมผัักจััดเป็็น functional food ที่่�มีีสาร

ออกฤทธิ์์�ทางชีีวภาพท่ี่�เป็็นประโยชน์ต่อ่สุุขภาพ คืือสารประกอบ 

ฟีีนอลิิก และสอดคล้องกัับความต้องการของผู้้�ประกอบการ 

ที่่�ต้้องการนำขิิงดองท่ี่�เหลืือจากการตัดแต่่งหลัังดองท่ี่�ทาง

บริิษััทไม่่สามารถจำหน่่ายให้้กัับลููกค้้าได้้มาใช้้ในการผลิิตขิิง

กวนให้้ได้้มากที่่�สุุด 

	 จากการดำเนิินงานวิิจััยครั้้�งนี้้�มีข้ี้อเสนอแนะเพิ่่�มเติมิ

ว่่าควรศึึกษาฤทธิ์์�ทางชีีวภาพและปริิมาณสารสำคััญใน

ผลิิตภััณฑ์์ขิิงดองกวนผสมผัักเพิ่่�มจะช่่วยเพิ่่�มคุุณค่่าของ

ผลิิตภััณฑ์์ขิิงดองกวนผสมผัักสำหรัับไส้้ขนมปััง 
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ความสามารถทางเทคโนโลยีีและวิิจััยของภาคเอกชนในพื้้�นที่่� 

ภายใต้ก้ารสนับัสนุนุตามกลไกอุทุยานวิทิยาศาสตร์ภ์าคเหนืือ
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