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บทคัดย+อ 
มันเทศเป/นอาหารท่ีอุดมไปด5วยคุณค9าทางโภชนาการ ในฤดูกาลท่ีมีผลผลิตมากราคาจะถูกลงเกือบสิบเท9า 

การแปรรูปมันเทศเป/นทางเลือกท่ีน9าสนใจท่ีสามารถสร5างมูลค9าเพ่ิมให5กับเกษตรกรผู5ปลูกมันเทศได5 การลวกเป/น
ปฏิบัติการเฉพาะหน9วยท่ีมีบทบาทสําคัญต9อการแช9แข็งมันเทศ วัตถุประสงค�ของงานวิจัยน้ีเพ่ือศึกษาผลของวิธีการ
ลวกท่ีแตกต9างกันต9อคุณภาพมันเทศเน้ือสีส5ม โดยเปรียบเทียบการลวก 3 วิธี (ลวกในนํ้าเดือด ลวกด5วยไอนํ้า และ
การลวกด5วยไมโครเวฟ) ต9อสมบัติเชิงหน5าท่ีบางประการของมันเทศเน้ือส5มด5วยการวางแผนการทดลองแบบสุ9มอย9าง
สมบูรณ� การตรวจสอบคุณภาพด5านการสูญเสยีนํ้าหนัก ค9าสี และความแน9นเน้ือของมันเทศท่ีผ9านการลวกด5วยวิธีการ
ท่ีแตกต9างกัน พบว9าการลวกด5วยไมโครเวฟมีแนวโน5มการสูญเสียนํ้าหนักมากท่ีสุด มีค9าความสว9างของสีมากท่ีสุด 
และมีความแน9นเน้ือต่ําท่ีสุด เมื่อเปรียบเทียบกับการลวกในนํ้าเดือดและการลวกด5วยไอนํ้า การติดตามกิจกรรมการ
ทํางานของเอนไซม�เพอร�ออกซิเดส พบว9าเวลาท่ีเหมาะสมในการลวกในนํ้าเดือด การลวกด5วยไอนํ้า และการลวกด5วย
ไมโครเวฟเท9ากับ 90, 150 และ 40 วินาที ตามลําดับ เน่ืองจากสามารถยับยั้งกิจกรรมการทํางานของเอนไซม�เพอร�
ออกซิเดสได5อย9างสมบูรณ�  เมื่อนําไปทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสกับผู5ทดสอบท่ีไม9ผ9านการฝYกฝน จํานวน 
30 คน พบว9ามันเทศท่ีผ9านการลวกในนํ้าเดือดและการลวกด5วยไอนํ้ามีค9าเฉลี่ยคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส
ด5านลักษณะปรากฏ สี เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมอยูZในระดับชอบปานกลาง ซ่ึงมีค9าเฉลี่ยสูงกว9าการลวกด5วย
ไมโครเวฟ ดังน้ันการเลือกวิธีการลวกให5เหมาะสมจะช9วยควบคุมคุณภาพของมันเทศแช9แข็งได5  

 

คําสําคัญ : มันเทศ; การลวก; เพอร�ออกซิเดส; ไมโครเวฟ 
 

Abstract 
Sweet potatoes are excellent source of nutritious foods. During the high season, prices of 

sweet potatoes are down nearly tenfold. Occasionally, sweet potato processing is an interesting 
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option, and value added for sweet potato farmers. In generally, blanching is an important unit 
operation in a sweet potato freezing. The purpose of this research was to investigate the effects of 
different blanching methods on quality of orange sweet potatoes. Three blanching methods (boiling 
water, steaming and microwave) were compared in this study in order to determine their effects 
on some functional properties of orange sweet potatoes by using completely randomized design. 
Weight loss, color, firmness of blanched sweet potatoes by different methods were evaluated. The 
results showed that microwave blanching had the most weight loss, the highest color brightness 
value and the lowest firmness compared to blanching in boiling water and steam blanching. 
Monitoring of peroxidase activity found that the appropriate time to blanch in boiling water, 
steaming and microwave were 90, 150, and 40 seconds, respectively. Apparently, as they could 
completely inhibit the activities of the enzyme peroxidase. The sensory evaluation of 30 untrained 
panelists were investigated. The blanched sweet potatoes in boiling water and steam blanching 
had mean scores on sensory acceptability on appearance, color, texture, and overall liking at 
moderate level which were higher than microwave blanching. Therefore, the selection of suitable 
blanching method will help control the quality of sweet potatoes frozen. 

 

Keywords: sweet potato; blanching; peroxidase; microwave 
 
1. บทนํา 

มันเทศ (sweet potato) เป/นพืชอาหารท่ีมี
ความสําคัญอันดับ 7 ของโลก รองจากข5าวสาลี ข5าว 
ข5าวโพด มันฝรั่ง ข5าวบาร�เลย� และมันสําปะหลัง มัน
เทศสามารถปลูกได5ท่ัวทุกภาคของประเทศไทยและมี
แนวโน5มปริมาณผลผลิตเพ่ิมสูงข้ึนอย9างต9อเน่ือง ในปp 
พ.ศ. 2559 ประเทศไทยมีพ้ืนท่ีปลูกมันเทศ 23,717 ไร9 
ผลิต 27,654 ตัน [1] มันเทศมีประโยชน�ในด5านการ
บริโภค ใช5เป/นอาหารของมนุษย�และอาหารสัตว�ได5ท้ัง
หัว เถา ใบ และยอดอ9อน ในประเทศไทยมันเทศใช5
ประกอบอาหารได5หลายชนิด ท้ังคาวหวาน ได5แก9 แกง-
เลียง แกงค่ัว มันทอด มันเทศสามารถทําเป/นแปvงมัน-
เทศ ส9วนผสมอาหารเด็ก อาหารว9างชนิดต9าง ๆ เส5น
กZวยเตี๋ยวมันเทศ แอลกอฮอล� สุรามันเทศ และทําเป/น
กาว เป/นต5น มันเทศเป/นพืชหัวท่ีมีคุณค9าอาหารสูง ท้ัง
หัวและใบ โดยเฉพาะในมันเทศเน้ือสีเหลืองหรือสีส5มมี

สารเบตาแคโรทีนสูง ช9วยบํารุงสายตา และมันเทศเน้ือ
สีม9วงมีสารแอนโทไซยานินสูง ซ่ึงสารดังกล9าวมีสมบัติ
เป/นสารต5านอนุมูลอิสระ [2] นอกจากน้ีมันเทศยัง
สามารถใช5เป/นอาหารสัตว�ได5หลายชนิด ได5แก9 สุกร วัว 
ควาย แพะ แกะ กระต9าย เป/ด ไก9 และปลา เป/นต5น 
ปzญหาของเกษตรผู5ปลูกมันเทศ คือ ช9วงเวลาท่ีมีผลิตผล
ออกมามาก ราคาผลผลิตจะตกต่ํา ไม9คุ5มค9าต9อการ
ลงทุนและราคาขายไม9เพียงพอต9อการจุนเจือครอบครัว
ของเกษตรกร การแปรรูปมันเทศจึงเป/นทางเลือกหน่ึง
ท่ีช9วยแก5ปzญหาผลผลิตล5นตลาดได5ในระยะยาวได5    
การผลิตมันเทศตัดแต9งแช9แข็งเพ่ือจําหน9ายท้ังในและ
ต9างประเทศ เป/นอีกทางเลือกหน่ึงท่ีจะช9วยสร5าง
มูลค9าเพ่ิมให5กับเกษตรผู5ปลูกมันเทศ เพ่ิมศักยภาพ
แข9งขันทางการตลาด เป/นการยกระดับสินค5าชุมชนให5
มีคุณภาพสู9การผลิตระดับอุตสาหกรรม และทําให5ผู5 
บริโภคสามารถบริโภคมนัเทศ ซ่ึงอุดมไปด5วยคุณค9าทาง 
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โภชนาการได5ตลอดท้ังปp   
การลวก (blanching) เป/นปฏิบัติการเฉพาะ

หน9วยท่ีนิยมใช5ในการเตรียมวัตถุดิบก9อนการแปรรูป มี
บทบาทสําคัญต9อการเก็บรักษาผลิตภัณฑ�อาหารแช9
แข็ง การลวกเป/นการให5อาหารสัมผัสกับนํ้าร5อน ไอนํ้า
ร5อน หรือไมโครเวฟ อุณหภูมิท่ีใช5ลวกอยู9ระหว9าง 70-
105 ºC ใช5ระยะเวลาสั้น ๆ ท่ีเหมาะสมกับอาหารแต9
ละชนิด วัตถุประสงค�หลักของการลวกเพ่ือยับยั้งการ
ทํางานของเอนไซม�ท่ีเป/นสาเหตุของการเสื่อมเสียก9อน
การแปรรูป หรือเพ่ือปvองกันการทํางานของเอนไซม�ใน
ระหว9างการเก็บรักษา และช9วยลดปริมาณเช้ือจุลินทรีย�
ท่ีปนเป}~อนในวัตถุดิบ โดยปzจจัยท่ีมีผลต9อเวลาในการ
ลวก ได5แก9 ชนิดของวัตถุดิบ ขนาดของช้ินอาหาร 
อุณหภูมิของการลวก และวิธีการให5ความร5อน [3]    
งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค�เพ่ือศึกษาผลของวิธีการลวกท่ี
แตกต9างกันต9อคุณภาพมันเทศเน้ือสีส5ม ซ่ึงเป/นการ
เตรียมวัตถุดิบก9อนเข5าสู9กระบวนแช9แข็ง โดยประเมิน
สมบัติเชิงหน5าท่ีบางประการของเน้ือมันเทศท่ีผ9านการ
ลวกด5วยวิธีการท่ีแตกต9างกัน องค�ความรู5ท่ีได5จากการ
ศึกษาวิจัยน้ีสามารถนําไปพัฒนาต9อยอดสู9กระบวนการ
ผลิตในระดับอุตสาหกรรมต9อไปได5 
 

2. อุปกรณPและวิธีการ 
2.1 การเตรียมมันเทศ 

มันเทศสดเน้ือสีส5ม [Ipomoea batatas 
(L.) Lam.] หรือมันเทศพันธุ�แครอท ซ้ือจากเกษตรกรผู5
ปลูกมันเทศในอําเภอคลองหาด จังหวัดสระแก5ว เก็บ
จากต5นนํามาล5างทําความสะอาดด5วยนํ้าสะอาด 
คัดเลือกหัวท่ีสมบูรณ�ไม9มีตําหนิ จากน้ันนํามาห่ันให5มี
ขนาด กว5 าง  x ยาว  x หนา เท9 า กับ 1.5 x 1.5 x 1.5 
เซนติเมตร แต9ละช้ินจะมีนํ้าหนักเฉลี่ย 5 กรัม  

2.2 การศึกษาผลของวิธีการลวกท่ีแตกต+าง
กันต+อคุณภาพของมันเทศ 

การลวกในนํ้าเดือด (hot water blanching) : 
ต5มนํ้าสะอาดให5เดือดด5วยอัตราส9วนนํ้าสะอาดต9อมัน
เทศเท9ากับ 10 ต9อ 1 โดยนํ้าหนัก ลวกมันเทศในนํ้า
เดือดเป/นเวลา 30, 60, 90, 120 และ 180 วินาที แช9
ตัวอย9างในนํ้าเย็น (4 องศาเซลเซียส) เป/นเวลา 90 
วินาที ตักข้ึนจากนํ้า วางบนกระดาษซับนํ้าออกจากผิว
มันเทศ 

การลวกด5วยไอนํ้า (steam blanching) : ต5ม
นํ้าสะอาดให5เดือดในหม5อน่ึงไอนํ้า ลวกมันเทศด5วย    
ไอนํ้าเป/นเวลา  30, 60, 90, 120 และ 180 วินาที  แช9
ตัวอย9างในนํ้าเย็น (4 องศาเซลเซียส) เป/นเวลา 90 
วินาที ตักข้ึนจากนํ้า วางบนกระดาษซับนํ้าออกจากผิว
มันเทศ 

การลวกด5วยไมโครเวฟ (microwave blan-
ching) : มันเทศใส9ในกล9องพลาสติกมีฝาป�ด สําหรับ
เตาอบไมโครเวฟ อบด5วยเตาอบไมโครเวฟ (Samsung 
รุ9น ME711K/XST, ประเทศเกาหลีใต5) กําลังไฟ 800 
วัตต� อบเป/นเวลา 30, 40, 50, 60, 70 และ 80 วินาที 
แช9ตัวอย9างในนํ้าเย็น (4 องศาเซลเซียส) เป/นเวลา 90 
วินาที ตักข้ึนจากนํ้า วางบนกระดาษซับนํ้าออกจากผิว
มันเทศ 

2.3 การวิเคราะหPคุณภาพของมันเทศ 
2.3.1 การสูญเสียน้ําหนัก 

การวิเคราะห�การสูญเสียนํ้าหนักสด  
เริ่มจากการช่ังนํ้าหนักมันเทศก9อนลวก ด5วยเครื่องช่ัง 
(Zepper EPS-3001, จีน) และช่ังนํ้าหนักหลังการลวก 
นําค9านํ้าหนักท่ีได5มาคํานวณเป/นร5อยละการสูญเสีย
นํ้าหนัก ดังสมการ การสูญเสียนํ้าหนัก (ร5อยละ) = 
[(นํ้าหนักก9อนลวก - นํ้าหนักหลังลวก) ÷ นํ้าหนักก9อน
ลวก] x 100 

2.3.2 ค+าสี 
วัดค9าสีของมันเทศด5วยเครื่อง วัดสี  

(Minolta colorimeter CR–400, Japan) ด5วยระบบ 
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CIE โดยค9า L* หรือความสว9าง (0 = สีดํา, 100 = สี
ขาว) ค9า a* (+a = สีแดง, -a = สีเขียว) ค9า b* (+b = 
สี เหลือง, -b = สี นํ้าเ งิน) ค9า C* ความเข5มของสี ท่ี
ปรากฏ และ H๐ เข5าใกล5 0 องศา หมายถึง วัตถุจะอยู9
ในกลุ9มสีแดง ค9า H๐ เข5าใกล5 90 องศา หมายถึง วัตถุ
จะอยู9 ในกลุ9มสีเหลือง ค9า H๐ เข5าใกล5 180 องศา 
หมายถึง วัตถุจะอยู9ในกลุ9มสีเขียว ค9า H๐ เข5าใกล5 270 
องศา หมายถึง วัตถุจะอยู9ในกลุ9มสีนํ้าเงิน    

2.3.3 ค+าความแน+นเนื้อ 
วัดความแน9นเน้ือของมันเทศด5วยเครื่อง 

fruit hardness tester (Daiichi FG 520K, Japan) ใช5 
cylinder probe ชนิดหัวกรวย ค9าแรงกดท่ีวัดได5เป/น
หน9วยนิวตัน (N)  

2.3.4 กิจกรรมเอนไซมPเพอรPออกซิเดส 
ห่ันมันเทศเป/นช้ินขนาดเล็ก ช่ังนํ้าหนัก 

10 กรัม บดให5ละเอียดด5วยโกร9งบดตัวอย9าง แล5วเติม
นํ้ากลั่น 30 มิลลิลิตร กรองด5วยกระดาษกรอง จากน้ัน
นํานํ้าท่ีกรองได5มาใส9หลอดทดลอง 2 หลอด หลอดละ 
2 มิลลิลิตร แล5วเติมนํ้ากลั่น หลอดละ 20 มิลลิลิตร 
จากน้ันนําหลอดทดลองท่ีมีสารสกัดมา 1 หลอด มา
เติมสารไกวเอคอล (guaiacol) ร5อยละ 0.5 จํานวน 1 
mL และเติมไฮโดรเจนเพอร�ออกไซด�  (hydrogen 
peroxide) ร5อยละ 0.08 จํานวน 1 มิลลิลิตร แล5วเขย9า
โดยป�ดจุก แล5วกลับหลอดไปมา เริ่มจับเวลาเพ่ือสังเกต
การเปลี่ยนสี ถ5าไม9เกิดการเปลี่ยนสีภายในเวลา 3.5 
นาที แสดงผลการทดลองเป/นลบ คือ ไม9มีการทํางาน
ของเอนไซม�เพอร�ออกซิเดส เกิดการเปลี่ยนสีภายใน
เวลา 3.5 นาที แสดงผลการทดลองเป/นบวก คือ มีการ
ทํางานของเอนไซม�เพอร�ออกซิเดส ใช5ตัวอย9างท่ีไม9มี
การเติมสารไกวเอคอล ร5อยละ 0.5 เป/นตัวอย9าง
เปรียบเทียบสี [4] 

2.3.5 การยอมรับทางประสาทสัมผัส 
คัดเลือกมันเทศในสภาวะเหมาะสมของ 

การลวกแต9ละวิธี นํามาประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสด5วยวิธีให5คะแนนความชอบ (9-point hedonic 
scale) ผู5ทดสอบท่ีไม9ผ9านการฝYกฝน จํานวน 30 คน 
คะแนน 1 ถึง 9 (9 = ชอบมากท่ีสุด, 1 = ไม9ชอบมาก
ท่ีสุด) โดยประเมินลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เน้ือสัมผัส 
และความชอบโดยรวม   

2.4 การวิเคราะหPผลทางสถิติ 
วางแผนการทดลองแบบสุ9มอย9างสมบูรณ� 

(completely randomized design, CRD) และเปรยีบ 
เ ที ยบค9 า เ ฉลี่ ย ด5 วย วิ ธี  Duncan’s new multiple 
range test (DMRT) [6] ท่ีระดับความเช่ือมั่นร5อยละ 
95 (p < 0.05) โดยทดลองอย9างน5อย 3 ซํ้า 
 

3. ผลการวิจัยและวิจารณP 
3.1 ผลของวิธีการลวกท่ีแตกต+างกันต+อการ

สูญเสียน้ําหนักของมันเทศ 
ผลของการลวกมันเทศด5วย วิ ธีการ ท่ี

แตกต9าง คือ การลวกในนํ้าเดือด การลวกด5วยไอนํ้า 
และการลวกด5วยไมโครเวฟต9อร5อยละการสูญเสีย
นํ้าหนัก (รูปท่ี 1) พบว9าการลวกมันเทศด5วยไมโครเวฟ
ส9งผลให5เกิดการสูญเสียนํ้าหนักของมันเทศสูงท่ีสุด 
รองลงมา คือ การลวกในนํ้าเดือด และการลวกด5วย   
ไอนํ้า ตามลําดับ การลวกในนํ้าเดือดและการลวกโดย
ใช5ไอนํ้าทําให5เซลล�เน้ือเยื่อมันเทศถูกทําลายและเกิด
การสูญเสียนํ้า การลวกจะทําให5เยื่อหุ5มเซลล�ของมัน
เทศอ9อนตัวลง เพ่ิมความสามารถในการเป/นเยื่อเลือก
ผ9านของเยื่อหุ5มเซลล�ให5มากข้ึน เพ่ิมโอกาสการแพร9
ของนํ้าออกจากเซลล� ทําให5เกิดการเปลี่ยนแปลง
โครงสร5างท่ีควบคุมขนาดช9องเป�ดของเซลล�ส9งผลให5เกิด
การถ9ายโอนมวลสารได5มากข้ึน [7] เกิดการสูญเสีย
นํ้าหนักของมันเทศเมื่อเทียบกับการไม9ลวก ในส9วนของ
การลวกด5วยไมโครเวฟ ซ่ึงเป/นคลื่นแม9เหล็กไฟฟvาท่ีมี
ความยาวคลื่นอยู9ระหว9างคลื่นวิทยุกับอินฟราเรด มี
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ความถ่ีประมาณ 300-30,000 เม็กกะเฮิรตส� คลื่น
ไมโครเวฟท่ีนํามาใช5ประโยชน�กับอาหาร มีความถ่ี 
915-2,450 เม็กกะเฮิรตส� มีแม็กนิตรอน (magnetron) 
เป/นส9วนประกอบหลักทําหน5าท่ีเปลี่ยนพลังงานไฟฟvา
เป/นคลื่นไมโครเวฟ โดยท่ัวไปอาหารท่ีจะร5อนได5ด5วย
ไมโครเวฟ จะต5องมีสมบัติข5อใดข5อหน่ึง คือ เป/นสารท่ีมี
โมเลกุล 2 ข้ัว เช9น โมเลกุลของนํ้า เมื่อได5รับคลื่น
ไมโครเวฟซ่ึงมีความถ่ีท่ีสูงมาก เหน่ียวนําให5โมเลกุล
ของนํ้าเปลี่ยนทิศสลับไปมาอย9างรวดเร็ว ตามทิศทาง
ของสนามไฟฟvา เกิดการเสียดสีกันระหว9างโมเลกุลของ
นํ้าท่ีสั่นสะเทือน หรือกับโมเลกุลอ่ืน ๆ ภายในอาหาร

จะทําให5เกิดความร5อนข้ึนมา หรือเป/นสารท่ีมีไอออนอยู9
ในของเหลว สนามไฟฟvาท่ีเกิดจากคลื่นไมโครเวฟจะทํา
ให5เกิดการเสียดสี ทําให5เกิดความร5อนข้ึนมา [8] จาก
การทดลองใช5ไมโครเวฟท่ีมีกําลังไฟ 800 วัตต� ให5ความ
ร5อนมันเทศทําให5เกิดการสูญเสียนํ้าอย9างรวดเร็ว ซ่ึงมัน
เทศโดยท่ัวไปมีปริมาณความช้ืนร5อยละ 60-75 [9] 
ไมโครเวฟทําให5โมเลกุลของนํ้าเกิดการเสียดสีกันเกิด
ความร5อนข้ึน และเกิดการสูญเสียนํ้าจากการระเหย
ส9งผลให5ร5อยละการสูญเสียนํ้าหนักเพ่ิมข้ึนเมื่อเวลาการ
ให5ความร5อนเพ่ิมข้ึน 

 

 
 

รูปท่ี 1  ผลของการลวกด5วยวิธีท่ีแตกต9างต9อร5อยละการสญูเสียนํ้าหนักของมันเทศ 
 

3.2 ผลของวิธีการลวกท่ีแตกต+างกันต+อการ
เปลี่ยนแปลงค+าสีของมันเทศ 

ตารางท่ี 1 ถึง 3 แสดงค9าสีท่ีบริเวณผิวของมัน
เทศท่ีผ9านการลวกในนํ้าเดือด การลวกด5วยไอนํ้า และ
การลวกด5วยไมโครเวฟท่ีเวลาต9าง ๆ วัดค9าสีด5วยระบบ 
CIE พบว9าค9าความสว9าง (L) มีแนวโน5มลดลงเมื่อ

เปรียบเทียบกับมันเทศก9อนลวก ซ่ึงแปรผันตรงกับค9า
ความเข5มสี (H๐) โดยค9าความเข5มสีเข5าใกล5 90 คือ อยู9
ในกลุ9มสีเหลือง ซ่ึงสอดคล5องกับค9า a* และ b* มีค9าอยู9
ในช9วงสีเหลืองและสีแดง การลวกด5วยไมโครเวฟมีค9า
ความสว9างลดลงน5อยท่ีสุดเมื่อเทียบกับการลวกวิธีอ่ืน 
สอดคล5องกับการรายงานของ ณัฎวลิณคล และคณะ 
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[10] การพาสเจอร�ไรส�นํ้าฟzกข5าวผสมนํ้าเสาวรสด5วย
ไมโครเวฟ 700 วัตต� ระยะเวลา 45 นาที ส9งผลให5ค9า
ความสว9างมีค9ามากกว9าการพาสเจอร�ไรส�ด5วยวิธีการต5ม 
จากการสังเกตลักษณะปรากฏ การลวกในนํ้าเดือดและ
การลวกด5วยไอนํ้าจะมีทําให5เน้ือมันเทศมีสีส5มเข5มข้ึน 
เมื่อเวลาในการลวกเพ่ิมข้ึน ส9วนการลวกด5วยไมโครเวฟ

เมื่อเวลาในการลวกเพ่ิมข้ึนเน้ือมันเทศจะมีสีส5มจางลง
แต9จะมีความคล้ําเพ่ิมข้ึน สารสีในมันเทศเน้ือสีส5มเป/น
กลุ9มแคโรทีนอยด� ฟลาโวนอยด� และคลอโรฟpล โดย  
แคโรทีนอยด�ประกอบด5วยแคโรทีนและอนุพันธ�ของ
แซนโทฟ�ลล� โดยสารกลุ9มฟลาโวนอยด�ประกอบด5วย
รงควัตถุหลายชนิด   ได5แก9   แอนโทไซยานิน   ฟลาโวน     

 
ตารางท่ี 1  ค9าสีของมันเทศท่ีผ9านการลวกในนํ้าเดือดท่ีเวลาต9าง ๆ 
 

เวลาการลวกในนํ้าร5อน 
ค9าส ี

L* a* b* C* H๐ 
0 วินาที 72.36+0.36a 23.41+0.39d 42.64+0.12f 48.39+0.61e 60.82+0.37d 
30 วินาที 67.68+0.04b 28.15+0.11a 46.57+0.06c 54.45+0.05b 58.78+0.05e 
60 วินาที 60.54+0.24c 26.36+0.18b 47.60+0.11b 54.46+0.12b 61.03+0.18d 
90 วินาที 55.86+0.05f 24.12+0.21c 47.78+0.15b 53.45+0.32c 63.18+0.07c 
120 วินาที 60.31+0.09c 22.38+0.08e 50.41+0.09a 55.15+0.09a 65.93+0.32b 
150 วินาที 57.32+0.67e 19.51+0.36f 43.66+0.13e 47.82+0.26f 66.06+0.08b 
180 วินาที 58.19+0.13d 19.15+0.26f 46.20+0.19d 50.01+0.27d 67.48+0.20a 

หมายเหตุ : ค9าเฉลี่ย ± ส9วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จํานวน 3 ซํ้า, ค9าเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรแตกต9างกันในคอลัมน� มีความ
แตกต9างกันอย9างมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือมั่นร5อยละ 95  

 
ตารางท่ี 2  ค9าสีของมันเทศท่ีผ9านการลวกด5วยไอนํ้าท่ีเวลาต9าง ๆ 
 

เวลาในการลวกด5วยไอนํ้า 
ค9าส ี

L* a* b* C* H๐ 
0 วินาที 72.36+0.36b 23.41+0.39b 42.64+0.12d 48.39+0.61d 60.82+0.37d 
30 วินาที 75.21+0.00a 26.32+0.30a 47.60+0.15a 54.40+0.28a 61.07+0.20d 
60 วินาที 67.04+0.09c 24.01+0.07b 46.52+0.18b 52.35+0.15b 62.69+0.12c 
90 วินาที 64.02+0.37d 23.58+0.62b 46.43+0.55b 52.08+0.75b 62.97+0.51c 
120 วินาที 63.63+0.21d 20.23+0.05c 46.07+0.04b 50.27+0.04c 66.27+0.05b 
150 วินาที 61.68+0.34e 16.41+0.08d 43.03+0.54d 46.05+0.51f 69.12+0.26a 
180 วินาที 59.67+0.09f 16.95+0.57d 44.18+0.18c 47.35+0.03e 69.01+0.73a 

หมายเหตุ : ค9าเฉลี่ย ± ส9วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จํานวน 3 ซํ้า, ค9าเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรแตกต9างกันในคอลัมน� มีความ
แตกต9างกันอย9างมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือมั่นร5อยละ 95  
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ตารางท่ี 3  ค9าสีของมันเทศท่ีผ9านการลวกด5วยไมโครเวฟท่ีเวลาต9าง ๆ 
 

เวลาในการลวก 
ด5วยไมโครเวฟ 

ค9าส ี
L* a* b* C* H๐ 

0 วินาที 72.36+0.36c 23.41+0.39b 42.64+0.12c 48.39+0.61b 60.82+0.37e 
30 วินาที 67.04+0.01d  24.01+0.07a  46.51+0.27a  52.34+0.28a  61.83+0.08d 
40 วินาที 65.78+0.85e 22.22+0.14c 43.73+0.64b 49.10+0.60b 62.42+0.20c 
50 วินาที 64.05+0.24f 21.71+0.16d 41.58+0.61d 46.89+0.62c 63.09+0.52c 
60 วินาที 72.45+0.20c 18.03+0.07e 43.94+0.11b 47.50+0.09c 63.78+0.34b 
70 วินาที 73.23+0.19b 17.12+0.04f 34.77+0.59e 38.75+0.54d 67.71+0.15a 
80 วินาที 75.44+0.22a 14.22+0.08g 35.22+0.04e 37.99+0.04d 68.01+0.12a 

หมายเหตุ : ค9าเฉลี่ย ± ส9วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จํานวน 3 ซํ้า, ค9าเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรแตกต9างกันในคอลัมน� มีความ
แตกต9างกันอย9างมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือมั่นร5อยละ 95  

 

 
 

รูปท่ี 2  ผลของการลวกด5วยวิธีท่ีแตกต9างต9อความแน9นเน้ือของมันเทศ 
 
คาเทซิน และฟลาโวนอล รงควัตถุท่ีสําคัญในมันเทศ 
คือ แคโรทีนมีสีเหลืองอ9อนหรือสีครมีไปจนถึงสีส5ม และ
แอนโทไซยานินมีสีแดงจนถึงสีม9วง [11] แคโรทีนอยด�
เป/นสารรงควัตถุสีเหลืองแดง สามารถละลายในไขมัน
ได5 ประกอบไปด5วยคาร�บอน 40 อะตอม มีไอโซพรีน 8 

หน9วย และพันธะคู9ของคาร�บอนซ่ึงเป/นส9วนท่ีทําให5เกิด
สี แคโรทีนอยด�มีหลายร5อยชนิดท่ีสามารถตรวจพบใน
ธรรมชาติ แต9มีเพียง 24 ชนิด ท่ีพบในอาหาร ได5แก9 
เบต5าแคโรทีน ไลโคพีน เบต5าคริปโตแซนทีน ลูเตอีน 
และไวโอลาแซนทีน [12] การให5ความร5อนทําให5
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ปริมาณเบต5าแคโรทีนและไลโคพีนลดลง การให5ความ
ร5อนโดยการต5มจะส9งผลต9อการลดลงของปริมาณเบต5า
แคโรทีนและไลโคพีนสูงกว9าการให5ความร5อนด5วย
ไมโครเวฟ [10] การลวกในนํ้าเดือดและการลวกด5วยไอ
นํ้าค9าสีของเน้ือมันเทศมีสีส5มเข5มเมื่อเวลาการลวก
เ พ่ิม ข้ึน  โดยความร5อนช9 วย เ พ่ิม ชีวประสิท ธิผล 
(bioavailability) ของแคโรทีนอยด� ส9งผลให5โครงสร5าง
ของเบต5าแคโรทีนเปลี่ยนแปลง เน่ืองจากปริมาณการ
ไหลเวียนของอากาศช9วยเพ่ิมการสลายเบต5าแคโรทีนท่ี
เกิดจากการทําปฏิกิริยากันระหว9างเบต5าแคโรทีนกับอ
อกซิเจนในอากาศ [13] 

3.3 ผลของวิธีการลวกท่ีแตกต+างกันต+อความ
แน+นเนื้อของมันเทศ 

รูปท่ี 2 แสดงผลของการลวกด5วยวิธี ท่ี
แตกต9างต9อความแน9นเน้ือของมันเทศ พบว9าค9าความ
แน9นเน้ือของมันเทศมีแนวโน5มลดลงเมื่อระยะเวลาใน
การลวกเพ่ิมข้ึน โดยการลวกด5วยไมโครเวฟทําให5ค9า
ความแน9นเน้ือของมันเทศลดลงมากท่ีสุด รองลงมา คือ 
การลวกในนํ้าเดือดและการลวกด5วยไอนํ้า ตามลําดับ 
จากการสังเกตลักษณะปรากฏการลวกด5วยไมโครเวฟ
จะได5เน้ือสัมผัสท่ีค9อนข5างแห5งยุ9ย ส9วนการลวกในนํ้า
เดือดและการลวกด5วยไอนํ้าจะได5เน้ือสัมผัสท่ีน่ิมและฉํ่า
นํ้า สอดคล5องกับการรายงานของ Olivera และคณะ 
[14] เน้ือสัมผัสของแครอทท่ีผ9านการลวกในนํ้าเดือด
และลวกด5วยไอนํ้ามีเน้ือสัมผัสแตกต9างจากการใช5
ไมโครเวฟอย9างมีนัยสําคัญทางสถิติ อาจเน่ืองจากความ
แตกต9างของหลักการให5ความร5อนของวิธีการลวกในนํ้า
เดือดอาศัยนํ้าเป/นตัวพาความร5อน การลวกด5วยไอนํ้า
ใช5ไอนํ้าเป/นตัวพาความร5อน ส9วนไมโครเวฟทําให5
อาหารร5อนได5 เน่ืองจากคลื่นไมโครเวฟเหน่ียวนําให5เกิด
ความร5อนในอาหาร การลวกจะทําให5เยื่อหุ5มเซลล�ของ
มัน เทศอ9อนตัวลงส9 งผลให5ความแน9นเ น้ือลดลง    
โดยท่ัวไปความแข็งแรงด5านเน้ือสัมผัสของผักและผลไม5

ข้ึนอยู9 กับโครงสร5างของพอลิเมอร� ท่ีผนังเซลล� ซ่ึง
ประกอบด5วยส9วนประกอบหลักเป/นเซลลูโลสท่ีเป/นเส5น
ใยไม9ละลายนํ้า ประสานอยู9รวมกับโครงข9ายของเฮมิ-
เซลลูโลสและเพคติน เซลลูโลสและเฮมิเซลลูโลสจับยึด
กันด5วยพันธะไฮโดรเจน ทําให5ผนังเซลล�มีความแข็งแรง
และสามารถต5านทานการฉีกขาดได5 ส9วนเพคตินและ 
เฮมิเซลลูโลสให5ความเป/นพลาสติกมีความสามารถใน
การยึดเกาะได5ดี เพคตินมีบทบาทในการยึดเกาะ
ระหว9างเซลล� [15] การลวกส9งผลให5ความแข็งแรงใน
โครงข9ายผนังเซลล�ของมันเทศลดลง ทําให5เน้ือสัมผัส
ของมันเทศท่ีผ9านการลวกอ9อนตัวลง โดยเฉพาะการ
เปลี่ยนแปลงโครงสร5างของโพรโตเพคตินและเพคติน   
โพรโตเพคตินเป/นสารประกอบตั้งต5นของเพคตินท่ีไม9
ละลายน้ํา ไม9สามารถเกิดเจลได5 เมื่อถูกย9อยด5วย
เอนไซม�หรือถูกไฮโดรไลซิสจะเปลี่ยนเป/นเพคติน พบ
ในเน้ือเยื่อในส9วนมิดเดิลลาเมลลา ส9วนเพคตินเป/นสาร
โมเลกุลใหญ9 มีองค�ประกอบหลักเป/นกรดกาแลคทูโร-
นิก (galacturonic acid) ท่ีเช่ือมผสานกันประมาณ 
200-1,000 หน9วย ด5วยพันธะแอลฟา 1,4 ไกลโคซิดิก 
(α-1,4 glycosidic) ประกอบด5วยหมู9คาร�บอกซิลอิสระ 
และหมู9คาร�บอกซิลท่ีรวมอยู9กับเมทิลด5วยปฏิกิริยา    
เอสเทอริฟ�เคชัน (esterification) และอาจพบนํ้าตาล
กาแล็กโตส อะราบิโนส และแรมโนส ท่ีโซ9พันธะของ 
เพคติน กรดกาแลคทูโรนิกบางส9วนจะเกิดปฏิกิริยา   
เอสเทอริไฟด�ด5วยหมู9เมทิลได5 ซ่ึงเมทิลเลชันจะช9วยบ9ง
บอกสมบัติของเพคตินได5 โดยพิจารณาได5จากค9า 
degree of methyl esterification (DM)  ท่ีแสดงถึง
หมู9เมทอคซิลเฉลี่ยต9อปริมาณกรดกาแลคทูโรนิก 100 
หน9วย เพคตินแบ9งตามระดับของเอสเทอริฟ�เคชันได5 2 
ระดับ คือ เพกทินท่ีมีเมทอกซิลสูง เป/นเพกตินท่ีมีระดบั
ของเมทิลเอสเทอริฟ�เคชันมากกว9าร5อยละ 50 เพกตินท่ี
มีเมทอกซิลต่ํา เป/นเพกตินท่ีมีระดับของเมทิลเอสเทอ-
ริฟ�เคชันน5อยกว9าร5อยละ 50 [3]   
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3.4 ผลของวิธีการลวกท่ีแตกต+างกันต+อ
กิจกรรมการทํางานของเอนไซมPเพอรPออกซิเดส 

วัตถุประสงค�หลักของการลวกเพ่ือทําลาย
เอนไซม� ท่ี เป/นสาเหตุของการเสื่อมเสีย เช9น เกิด 
ปฏิกิริยาสีนําตาลท่ีเก่ียวข5องกับเอนไซม� เอนไซม�เพอร�-
ออกซิเดส คือ เอนไซม�ท่ีเร9งปฏิกิริยาการสลายตัวของ
ไฮโดรเจนเพอร�ออกไซด�ให5เป/นนํ้า มีความสําคัญสําหรบั
การลวก และใช5เป/นดัชนีบอกประสิทธิภาพของการ
ลวก เน่ืองจากสามารถตรวจสอบได5ง9ายและทนความ
ร5อนมากกว9าเอนไซม�ตัวอ่ืน ๆ วัตถุดิบประเภทผัก และ
ผลไม5ท่ีจะนําไปแปรรูปด5วยการแช9เยือกแข็ง จําเป/น 
ต5องผ9านกระบวนการลวกก9อน เน่ืองจากอุณหภูมิท่ีใช5
ในกระบวนการแช9เยือกแข็งไม9เพียงพอในการทําลาย
เอนไซม�ท่ีทําให5เกิดการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ�ใน
ด5านคุณค9าทางโภชนาการและคุณลักษณะทางประสาท
สัมผัส เช9น กลิ่น สี และรสชาติในระหว9างการเก็บรักษา
ได5 [4] เอนไซม�เพอร�ออกซิเดสในมันเทศมีปริมาณเฉลี่ย
ประมาณ 4,900 ยูนิตต9อมิลลิกรัมโปรตนี [16] กิจกรรม
ของเพอร�ออกซิเดสจะใช5ของผสมระหว9างไกวเอคอล 
และไฮโดรเจนเพอร�ออกไซด�สารละลายท้ังสองจะ
เตรียมแยกกันและจะผสมรวมกันทันทีก9อนท่ีการ
ทดสอบจะเริ่มข้ึน ของผสมจํานวนท่ีเพียงพอจะถูกเติม
ลงในตัวอย9างแล5วคอยสังเกต หากเกิดสีนํ้าตาลแดง 
แสดงว9ามีเอนไซม�เพอร�ออกซิเดส จากผลการทดลอง 
พบว9าเวลาในการลวกท่ีสามารถยับยั้งการทํางานของ
เอนไซม�เพอร�ออกซิเดสของการลวกในนํ้าร5อน การลวก
ด5วยไอนํ้า และการลวกด5วยไมโครเวฟด5วยกําลงัไฟ 800 
วัตต�เท9ากับ 90, 150 และ 40 วินาที ตามลําดับ (ตาราง
ท่ี 4) ปzจจัยท่ีส9งผลต9อการทํางานของเอนไซม�เพอร�-
ออกซิเดสข้ึนอยู9กับอุณหภูมิ ความเป/นกรดด9าง และ
ความเข5มข5นของเอนไซม� เมื่อเปรียบเทียบการลวก
ระหว9างการลวกในนํ้าเดือดและการลวกด5วยไอนํ้า 
เอนไซม�เป/นโปรตีนท่ีทําหน5าท่ีเร9งปฏิกิริยาเคมี การ

เปลี่ยนแปลงสภาพธรรมชาติของเอนไซม�มีผลทําให5
โครงสร5างทางเคมีเปลี่ยนไปแต9ไม9ทําลายพันธะเพปไทด� 
ซ่ึงเป/นพันธะระหว9างกรดแอมิโน ในโมเลกุลของ
เอนไซม� แต9ส9งผลให5พันธะไฮโดรเจนซ่ึงทําให5เกิด
โครงสร5 างระดับต9 าง  ๆ ของเอนไซม� ถูก ทําลาย 
โครงสร5างจึงเกิดการคลายตัว เปลี่ยนจากโครงสร5างเดมิ
ตามธรรมชาติเป/นโครงสร5างใหม9 ดังน้ันการให5ความ
ร5อนกับเน้ือมันเทศส9งผลให5เอนไซม�เสียภาพ การ
สูญเสียสภาพธรรมชาติด5วยความร5อนเกิดข้ึนเมื่อ
อุณหภูมิท่ีสูงข้ึนจะทําให5พันธะไฮโดรเจนระหว9างสาย
พอลิ เพปไทด� ถูก ทําลาย เมื่ อ เอนไซม� เสียสภาพ
ธรรมชาติส9งผลให5เกิดการสูญเสียสภาพในการเร9ง
ปฏิกิริยาเคมี [3] การลวกในนํ้าเดือดใช5เวลาในการ
ยับยั้งการทํางานของเอนไซม�เพอร�ออกซิเดสสั้นกว9า
กว9าลวกด5วยไอนํ้า เน่ืองจากการลวกในนํ้าเดือดมันเทศ
ถูกจุ9มในนํ้าร5อนโดยตรงทําให5ความร5อนถูกถ9ายเทสู9เน้ือ
มันเทศได5เร็วกว9าวิธีการลวกด5วยไอนํ้า ในส9วนของการ
ใช5ไมโครเวฟแสดงให5เห็นว9าการลวกด5วยไมโครเวฟมี
ประสิทธิภาพในการยังยั้งการทํางานของเอนไซม�เพอร�-
ออกซิเดสได5ดี  เ น่ืองจากการระเหยของความช้ืน
เน่ืองจากความร5อนเฉพาะท่ี การใช5ไมโครเวฟสามารถ
ลดการสูญเสียคุณค9าทางโภชนการของอาหารได5มาก 
กว9าวิธีการลวกในนํ้าเดือดและการลวกด5วยไอนํ้า [17] 

3.5 ผลของวิธีการลวกท่ีแตกต+างกันต+อการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสของมันเทศ 

การคัดเลือกเวลาท่ีเหมาะสมในการลวก
ด5วยวิธีการลวกในนํ้าเดือด ลวกด5วยไอนํ้า และลวกด5วย
ไมโครเวฟเท9ากับ 90, 150 และ 40 วินาที ตามลําดับ 
เน่ืองจากสามารถยับยั้งการทํางานของเอนไซม�เพอร�-
ออกซิเดสได5อย9างสมบูรณ� ซ่ึงลักษณะปรากฏบริเวณผิว
ของตัวอย9างมันเทศก9อนการลวกและมันเทศท่ีผ9านการ
ลวกด5วยวิธีการท่ีแตกต9างกันแสดงในรูปท่ี 3 ผลการ
ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของมันเทศท่ี
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ลวกด5วยวิธีการท่ีแตกต9าง (ตารางท่ี 5) พบว9าคะแนน
ความชอบด5านลักษณะปรากฏ สี เ น้ือสัมผัส และ
ความชอบรวมของมันเทศท่ีผ9านการลวกท้ัง 3 วิธี มี
ความแตกต9างกันอย9างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเช่ือมั่นร5อยละ 95 (p < 0.05) เมื่อเปรียบเทียบ
คะแนนเฉลี่ยจากการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสด5านลักษณะปรากกฏ สี เน้ือสัมผัส และความ 
ชอบรวมของมันเทศท่ีผ9านการลวกในนํ้าเดือดและลวก
ด5วยไอนํ้ามีคะแนนใกล5เคียงกัน ซ่ึงสูงกว9าการลวกด5วย
ไมโครเวฟ ส9วนด5านกลิ่นพบว9ามันเทศท่ีผ9านการลวกท้ัง 
3 วิ ธี  มีคะแนนความชอบไม9แตกต9 าง กันอย9างมี
นัยสําคัญทางสถิติ มันเทศลวกในนํ้าร5อนและมันเทศ
ลวกด5วยไอนํ้าให5กลิ่นท่ีคล5ายกัน คือ กลิ่นมันเทศต5ม
ท่ัวไป ส9วนมันเทศท่ีลวกด5วยไมโครเวฟให5กลิ่นหอม
คล5ายมันเทศป�~ง เน่ืองจากการลวกด5วยไมโครเวฟทําให5

เกิดการสูญเสียนํ้าบางส9วนไป สอดคล5องกับผลท่ีได5จาก
การวิเคราะห�ร5อยละการสูญเสียนํ้าหนัก ซ่ึงการลวก
ด5วยไมโครเวฟมีแนวโน5มสูญเสียนํ้ามากท่ีสุด เมื่อ
เปรียบเทียบกับการลวกในนํ้าร5อนและการลวกด5วย   
ไอนํ้า การเปลี่ยนแปลงของมันเทศระหว9างการใช5
ไมโครเวฟ ระหว9างการให5ความร5อนมีการถ9ายเทมวล
ออกจากผิวของอาหาร ทําให5อาหารมีอุณหภูมิสูงข้ึน 
โดยเฉพาะบริเวณผิวหน5าของมันเทศ นํ้าในเน้ือมันเทศ
จะระเหยออกไป เกิดการเปลี่ยนแปลงท่ีมีผลต9อ
คุณภาพด5านต9าง ๆ อาทิ มันเทศมีสีซีดลงบริเวณผิว มี
กลิ่นหอมคล5ายการอบย9าง หรือคล5ายมันเทศป�~ง ด5าน
เน้ือสัมผัสเมื่อเกิดการสูญเสียนํ้าส9งผลให5เน้ือสัมผัสมี
ความแข็งบริเวณขอบ มีความแห5งกรอบ บริเวณตรง
กลางน่ิม 

 
ตารางท่ี 4  ผลของวิธีการลวกท่ีแตกต9างต9อการทํางานของเอนไซม�เพอร�ออกซิเดส 
 

วิธีการลวก 
กิจกรรมของเอนไซม�เพอร�ออกซิเดส 

0 วินาที 30 วินาที 60 วินาที 90 วินาที 120 วินาที  150 วินาที 180 วินาที 
นํ้าร5อน +++++ ++ + - - - - 
ไอนํ้า +++++ ++++ +++ ++ + - - 

วิธีการลวก 0 วินาที 30 วินาที 40 วินาที 50 วินาที 60 วินาที 70 วินาที 80 วินาที 
ไมโครเวฟ +++++ + - - - - - 

หมายเหตุ : + หมายถึง เกิดสีนํ้าตาลแดงในการทดสอบแสดงว9ามีการทํางานของเอนไซม�เพอร�ออกซิเดส จํานวน
เครื่องหมายมากข้ึนแสดงความเข5มของสี, - หมายถึง ไม9เกิดสีนํ้าตาลแดงแสดงว9าไม9มีการทํางานของ
เอนไซม�เพอร�ออกซิเดส 

 

 
 

รูปท่ี 3  ลักษณะปรากฏบริเวณผวิของมันเทศก9อนและหลังการลวกด5วยวิธีท่ีแตกต9าง
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4. สรุป 
การลวกเป/นปฏิบัติการเฉพาะหน9วยท่ีมีบทบาท

สําคัญในข้ันตอนของการเตรียมมันเทศสด ก9อนเข5าสู9
ข้ันตอนการแช9แข็ง การใช5วิธีการลวกท่ีแตกต9างกัน
ส9งผลต9อคุณภาพของเน้ือมันเทศ ในการยับยั้งการ
ทํางานของเอนไซม�เพอร�ออกซิเดส การลวกโดยใช5
ไมโครเวฟใช5เวลาในการลวกน5อยท่ีสุด ส9วนการลวกใน
นํ้าเดือดและการลวกด5วยไอนํ้าช9วยปรับปรุงลักษณะ
ปรากฏของมันเทศเน้ือสีส5มให5มีสีเข5มข้ึน เมื่อเปรียบ 
เทียบกับการลวกด5วยไมโครเวฟ เวลาท่ีเหมาะสมต9อ
การลวกมันเทศด5วยวิธีการลวกในนํ้าเดอืด การลวกด5วย
ไอนํ้า และการลวกด5วยไมโครเวฟเท9ากับ 90, 150 และ 
40 วินาที ตามลําดับ ท้ังน้ีอาจมีการใช5วิธีการอ่ืนร9วมกับ
วิธีการลวกเพ่ือปรับปรุงเน้ือสัมผัสของมันเทศให5มีความ
แน9นเน้ือเพ่ิมข้ึน อาทิ การแช9ในสารละลายแคลเซียม-
คลอไรด�และเกลือแคลเซียมอ่ืน องค�ความรู5ท่ีได5จาก
การศึกษาวิจัยน้ีสามารถนําไปประยุกต�ใช5ในการแปรรูป
มันเทศ เพ่ือปรับปรุงคุณภาพของมันเทศแช9แข็ง สร5าง
มูลค9าเพ่ิมให5กับเกษตรกรผู5ปลูกมันเทศ สามารถเก็บ
รักษามันเทศได5นานข้ึนในฤดูกาลท่ีมีผลผลิตมันเทศ
ออกมามาก ตลอดจนสามารถพัฒนาต9อยอดสู9การผลิต
ระดับอุตสาหกรรมได5 
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