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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อตรวจสอบปริมาณกรดยูริกของหน่อไม้ไผ่รวกที่ผ่านกระบวนการนึ่งเปรียบเทียบ

กับหน่อไม้สด รวมถึงศึกษาผลของสภาวะการอบแห้งที่มีต่อคุณลักษณะของหน่อไม้อบแห้ง และหลังจากการดูดคืน
น้ำกลับ โดยใช้อุณหภูมิอบแห้ง 50 , 60 และ 70 องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง พบว่าการอบแห้งหน่อไม้โดยใช้
อุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียส ส่งผลให้หน่อไม้มีความชื ้นที่ลดลงอย่างรวดเร็ว มีการหดตัวสูง และมี
ความสามารถในการดูดคืนน้ำกลับต่ำ โดยพบว่าการอบแห้ง 50 องศาเซลเซียส นาน 120 นาที ส่งผลให้หน่อไม้มี
ความชื้นร้อยละ 5.68 (น้ำหนักฐานเปียก) และมีความสามารถในการดูดคืนน้ำกลับ 0.38 เท่าของตัวอย่างก่อนการ
อบแห้ง ซึ่งสูงกว่ากรณีการอบแห้งที่สภาวะอื่น ๆ เมื่อศึกษาอัตราการดูดคืนน้ำกลับของหน่อไม้อบแห้งจากสภาวะที่
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คัดเลือก โดยต้มที่อุณหภูมิน้ำเดือดนาน 0 ถึง 10 นาที พบว่าระยะเวลาการดูดคืนน้ำกลับไม่ส่งผลต่อค่าความสว่าง
และความเป็นสีแดง-เขียวของหน่อไม้ โดยพบว่าการดูดคืนน้ำกลับในน้ำเดือดนาน 3-10 นาที ส่งผลให้หน่อไม้มีอัตรา
การดูดคืนน้ำกลับเท่ากับที่มีแนวโน้มสูงขึ้น แต่ไม่แตกต่างกัน (p > 0.05) หน่อไม้ที่ผ่านการดูดคืนน้ำกลับที่เวลา 7 
และ 8 นาที มีค่าความแน่นเนื้อ 29.86 และ 30.12 นิวตัน ตามลำดับ 
 

คำสำคัญ : การอบแห้ง; การคืนตัว; หน่อไม้; ไผ่รวก 
 

Abstract 
The objectives of this research were to determine the uric acid content of steamed bamboo 

shoots compared to the fresh bamboo shoots, and to study the effect of drying conditions on the 
characteristics of dried bamboo shoots and their rehydration behavior. The drying conditions 
consisted of drying temperatures of 50, 60, and 70 ºC for 3 hrs.  The results revealed that drying 
temperatures at both 60 and 70 ºC resulted in the dried bamboo shoot with a dramatic decrease 
in moisture content, high shrinkage, and low rehydration. Drying condition of 50 ºC for 120 min gave 
5.68 % moisture content (wet basis) and 0.38 times of rehydration before steaming. Moreover, the 
rehydrated sample during boiling from 1 to 10 min was found that rehydration time did not affect 
lightness and a*  of the rehydrated bamboo shoot.  Rehydration times between 3 and 10 min 
resulted in the rehydrated bamboo shoot with a trend to increase rehydration ratio (p > 0.05). The 
firmness of bamboo shoots after drying at 7 and 8 min were 29.86 and 30.12 N, respectively. 
 

Keywords: drying; rehydration; bamboo shoot; Thyrsostachys siamensis 
 
1. บทนำ 

หน่อไม้ (bamboo shoot) เป็นหน่ออ่อนของ
ไผ่ที่หาได้ตามฤดูกาล ส่วนใหญ่มีการเก็บเกี่ยวในฤดูฝน 
เนื่องจากในฤดูอื่นหน่อไม้จะโตเป็นต้นไผ่ หน่อไม้ที่นิยม
ในการบริโภค โดยเฉพาะหน่อไม้ไผ่รวกที่นิยมนำมาต้ม 
เพื่อรับประทานในเมนูต้มจืด ผัดกับพริกแกง หรือต้ม
เพื่อรับประทานกับน้ำพริก การยืดอายุการเก็บรักษา
หน่อไม้ในระดับครัวเรือน โดยเฉพาะหน่อไม้ไผ่รวก 
(Thyrsostachys siamensis Gamble) นิยมนำมาใส่
ในถุงที่ทนความร้อน แล้วนำไปต้มหรือน่ึง ก่อนการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิห้อง โดยเก็บไว้ทั้งถุง หรือการใส่ปี๊บ
และให้ความร้อนอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ทั้งนี้

หน่อไม้ถือเป็นวัตถุดิบอาหารที่มีการเสื่อมเสียได้ง่าย 
และเป็นวัตถุดิบอาหารประเภทกรดต่ำ การยืดอายุการ
เก็บรักษาด้วยวิธีการตามระดับครัวเรือน อาจส่งผลต่อ
การหลงเหลือของจุลินทรีย์ โดยเฉพาะจุลินทรีย์กลุ่มที่
สามารถเจริญเติบโตในที่ไม่มีอากาศและทนความร้อน
สูง เช่น Clostridium botulinum ซึ ่งเป็นทนความ
ร้อนและมีการสร้างสปอร์ ประเทศไทยและประเทศ
แถบเอเชีย ได้แก่ จีน ญี่ปุ่น เกาหลี ไต้หวัน ฟิลิปปินส์ 
อินเดีย เป็นต้น มีการนำหน่อไม้ไปแปรรูปเป็นหน่อไม้
กระป๋อง หน่อไม้ดอง หน่อไม้ตากแห้ง ฯลฯ [1] 

หน่อไม้เป็นวัตถุดิบที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง 
กล่าวคือ ประกอบด้วยน้ำร้อยละ 77-94.70 (น้ำหนัก



Thai Science and Technology Journal (TSTJ)                                      Vol. 29 No. 5 September-October 2021 

 852 

ฐานเปียก) คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 2.6-5.1 และไฟเบอร์
สูงถึงร้อยละ 0.89-1.03 (น้ำหนักฐานเปียก) [2] จึงเป็น
วัตถุดิบที่มีศักยภาพในการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที ่มี
มูลค่าและคุณค่าทางโภชนาการไดอ้ีกมาก ทั้งนี้จากการ
ที่หน่อไม้มีความชื้นสูง แนวทางในการลดความชื้นเพื่อ
การต่อยอดนำหน่อไม้อบแห้งไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์
ต่าง ๆ จึงมีความเป็นไปได้ในการผลิตเพื่อทางการค้าใน
อนาคต การอบแห้งเป็นการลดความชื้นของวัตถุดิบ
เพื่อให้เก็บรักษาได้นานขึ้น อีกทั้งยังสามารถนำไปเป็น
วัตถุดิบเพื่อต่อยอดในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อีกหลาย
ชนิด เช่น ผลิตภัณฑ์อบ ผลิตภัณฑ์ทอด ชนิดของเครื่อง
อบแห้งและสภาวะที่ใช้ในการอบแห้ง ส่งผลโดยตรงต่อ
คุณลักษณะทางกายภาพ เคมี และการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ การตรวจสอบลักษณะ
การอบแห้งของหน่อไม้ที่ผ่านการอบแห้งโดยใช้เครื่อง
อบแห้งชนิดต่าง ๆ และสภาวะต่าง ๆ จึงใช้เป็นข้อมูลที่
สำคัญในการนำหน่อไม้อบแห้งไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์
เพิ่มมูลค่าได้ในอนาคต 

หน่อไม้สดมี cyanoglycoside ที่เป็นสารกลุ่ม 
taxiphyllin ซึ ่งเกิดเป็นสาร hydrogen cyanide ได้ 
[2] อีกทั้งมีสารกลุ่มพิวรีน ความเป็นกรด และรสชาติ
ขม พบว่ามีข้อมูลจากงานวิจัยที ่มีการลดความขม 
รวมถึงปริมาณสารไซยาไนด์ในหน่อไม้มีปริมาณสาร
ไซยาไนด์ที่ต่างกัน ขึ้นกับสายพันธุ์และตำแหน่งต่าง ๆ 
ของหน่อไม้ เป็นต้น อย่างไรก็ตาม ยังมีข้อมูลจาก
งานวิจ ัยที ่พบว่าปร ิมาณสารไซยาไนด์มีค ่าลดลง
หลังจากการเก็บเกี ่ยว [2] นอกจากนี้การลดปริมาณ
ไซยาไนด์สามารถทำได้โดยการใช้ความร้อนในการต้ม 
98-102 องศาเซลเซียส นาน 148-180 นาที [3] การ
นึ่งหน่อไม้ [4] การเปลี่ยนน้ำในระหว่างการต้ม หรือ
การใส่เกลือลงไปร้อยละ 2 [5] จะลดปริมาณไซยาไนด์
ลงได้สูงถึงร้อยละ 97 มีข้อมูลจาก FAO และ WHO ที่
กำหนดให้ปริมาณการได้รับสารไซยาไนด์ของมนุษย์ใน

แต่ละวัน หากไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัมต่อน้ำหนักตัว 1 
กิโลกรัม ถือว่าอยู่ในระดับท่ีปลอดภัย เนื่องจากร่างกาย
ขับออกทางปัสสาวะได้หมด โดยสำนักคุณภาพและ
ความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ได้
ให้ข้อมูลการสำรวจหน่อไม้สายพันธุ์ต่าง ๆ ตามตลาด
ใน 31 จังหวัด โดยสุ่มตัวอย่างทั้งหมด 496 ตัวอย่าง 
พบว่าหน่อไม้สดมีปริมาณไซยาไนดเ์ฉลีย่ 167 มิลลิกรมั
ต่อกิโลกรัมตัวอย่างแห้ง (มีค่า 18-943 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกร ัมต ัวอย่างแห้ง ข ึ ้นก ับสายพันธ ุ ์และพื ้นที่
เพาะปลูก) ส่วนหน่อไม้ต้มมีปริมาณไซยาไนด์เฉลี่ย 
19.2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมตัวอย่างแห้ง (มีค่า 10-92 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมตัวอย่างแห้ง) [6] กระบวนการ
แปรรูปสามารถลดปริมาณของสารไซยาไนด์ในหน่อไม้ 
โดยพบว่าการต้มหน่อไม้ในน้ำเดือดนาน  20 นาที 
สามารถลดปร ิมาณไซยาไนด ์ลงร ้อยละ 87 [7] 
สอดคล้องกับข้อมูลงานวิจ ัยที ่ม ีการต้มหน่อไม ้ที่
อ ุณหภูมิ 98 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที ทำให้
ปริมาณไซยาไนด์ลดลงถึงร้อยละ 70 และเมื่อต้มที่
อุณหภูมิ 98-102 องศาเซลเซียส นาน 148-180 นาที 
สามารถลดปริมาณไซยาไนด์สูงถึงร้อยละ 97 ตาม 
ลำดับ [3] 

หน่อไม้เป็นหนึ่งในวัตถุดิบที่มีกรดยูริก ซึ่งโดย
ปกติแล ้วย ูร ิกเป ็นสารที ่พบว่าม ีอย ู ่ ในเล ือด 3-7 
มิลลิกรัมต่อ 100 มิลลิลิตรเลือด ซึ่งมีความจำเป็นต่อ
คนและสัตว์เนื่องจากช่วยในการเป็นสารต้านการเกิด
ออกซิเดชัน และป้องกันการถูกทำลายของเยื่อบุหลอด
เลือด [8] แต่การได้รับยูริคในปริมาณที่ไม่เหมาะสม จะ
เกิดผลเสียต่อร่างกายได้ เนื ่องจากในหน่อไม้มีสาร  
ประกอบพิวรีน เมื่อร่างกายย่อยสลายพิวรีนเป็นกรด
ยูริกจะทำให้เกิดภาวะกรดยูริกในเลือดสูง ซึ่งอาจเกิด
โรคเกาต์และโรคไตตามมา [9] โดยมีรายงานว่าใน
หน่อไม้มีกรดยูริก 29 มิลลิกรัมต่อ100 กรัมของหน่อไม้
สด [8] และรายงานของ Aichayawanich และคณะ 



ปีที่ 29 ฉบบัที่ 5 กันยายน-ตุลาคม 2564                                                          วารสารวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี (ววท.)  

 853 

[10] พบว่าในหน่อไม้สดมีกรดยูริก 247.8 มิลลิกรัมต่อ
100 กรัมของหน่อไม้สด เมื่อผ่านการต้มในน้ำเดือดเปน็
เวลา 18 นาที จะทำให้ปริมาณกรดยูริกลดลงและ
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

การศึกษาปริมาณสารที่ไม่พึงประสงค์ก่อนการ
ยืดอายุการเก็บรักษา โดยการต้มหรือการนึ่งที่ทำอยู่ใน
ระดับชาวบ้าน เป็นแนวทางที่สามารถลดปริมาณสารที่
ไม่ต้องการ เพื่อเป็นข้อมูลยืนยันให้กับผู้บริโภค อีกทั้ง
การอบแห้งจึงเป็นหน่ึงในวิธีการที่สามารถใช้กับหน่อไม้
เพื่อลดความชื้นให้อยู่ในระดับที่เก็บรักษาได้นานมาก
ขึ้น โดยเมื่อนำหน่อไม้อบแห้งมาดูดคืนน้ำกลับยังเพิ่ม
ช่องทางในการนำไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที ่หลาก 
หลาย เช่น อาหารทอด ซุปหน่อไม้ เมนูอาหารต่าง ๆ 

อย่างไรก็ตาม การต้มหรือการให้ความร้อนแก่
อาหารก่อนการนำอาหารไปผ่านกระบวนการอบแห้ง 
ส่งผลโดยตรงต่อคุณลักษณะทางกายภาพและการ
เปลี ่ยนแปลงคุณลักษณะทางกายภาพของวัตถุดิบ
อาหาร งานวิจัยท่ีผ่านมาพบว่าข้อมูลการเตรียมวัตถดุบิ
หน่อไม้ก่อนการแปรรูปยังมีค่อนข้างจำกัด งานวิจัยนี้
จึงตรวจสอบปริมาณพิวรีนของหน่อไม้ที่ผ่านการเตรียม
ตามวิธีการที่ชาวบ้านใช้กันอยู่ในปัจจุบัน และนำมา
ศึกษาผลของการอบแห้งสภาวะต่าง ๆ ที ่ส ่งผลต่อ
คุณลักษณะทางกายภาพบางประการที ่สำคัญของ
หน่อไม้อบแห้ง รวมถึงศึกษาคุณลักษณะของหน่อไม้ 
คืนรูป เพื่อเป็นประโยชน์ในการต่อยอดการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จากหน่อไม้ที่ผ่านการเตรียมและการอบแห้ง
ต่อไป 
 

2. วัตถุดิบและวิธีการ 
2.1 วัตถุดิบ 

หน่อไม้ไผ่รวก (Phai Ruak) จากบ้านโป่ง
หวาย อำเภอศรีสวัสดิ์ จังหวัดกาญจนบุรี ซึ่งเก็บเกี่ยว
ในช่วงเดือนพฤษภาคมถึงเดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2561 

ที่ผ่านการปอกเปลือก บรรจุในถุงโพลีเอทีลีน ถุงละ 1 
กิโลกรัม และนึ่งที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 
150 นาที จากนั้นทิ้งให้เย็นในหม้อนึ่งนาน 30 นาที 
ก่อนการนำมาบรรจุถุงซ้อนอีก 1 ชั ้น แขวนไว้ในที่
อากาศถ่ายเทอุณหภูมิประมาณ 30 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลาการเก็บรักษาจนถึงช่วงเวลาที่ทดลอง นาน
ไม่เกิน 5 เดือน โดยลักษณะของหน่อไม้ที่เป็นตัวอย่าง
แสดงดังรูปที่ 1a 
 

(a)  

 

(b) 

 
 

Figure 1 Streamed bamboo shoot (a)  and 
streamed bamboo shoot stick (b) 
 

2.2 วิธีการ 
2.2.1 การตรวจปริมาณกรดยูริกในหน่อไม้ 

นำหน่อไม้ไผ่รวกสดและหน่อไม้ที่ผ่าน
กระบวนการตามรายละเอียดในข้อ 2.1 มาตรวจสอบ
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เพื ่อหาปริมาณสารพิวรีนและกรดยูริก โดยผ่านการ
อบแห้งด้วยเครื ่องอบแห้งแบบระเหิด (CoolSafeTM, 
Scanvac, Denmark) โดยนำตัวอย่างที่หั ่นเรียบร้อย
แล้วไปแช่เยือกแข็ง อุณหภูมิ -80 องศาเซลเซียส ทิ้งไว้ 
24 ชั่วโมง และนำเข้าเครื่องอบแห้งแบบระเหิด อัตรา
การเพิ ่มขึ ้นของอุณหภูมิจาก -40 จนถึง 30 องศา
เซลเซียส ใช้เวลา 10 ชั ่วโมง และคงอุณหภูมิที ่ 30 
องศาเซลเซียส ไว้อีก 3 ชั่วโมง จากนั้นนำตัวอย่างแห้ง
มาหาปร ิมาณกรดย ูร ิกด ้วยว ิธ ีการดัดแปลงจาก 
Aichayawanich และคณะ [10] โดยนำตัวอย่างแห้ง
มาบดเป็นผงที่มีขนาดไม่เกิน 0.5 ไมโครเมตร แล้ว
นำมาสกัดโดยใช้เมทานอลเป็นเวลา 5 ช่ัวโมง กรองเอา
เฉพาะของเหลว แล้วนำเข้าเครื ่อง HPLC (Algilent 
1000, United State)  โดยการแยกแบบ isocratic 
ชนิดเฟสกลับ คอลัมน์ C18 ซึ่งการเตรียมเฟสเคลื่อนที่
ส ่วนแรกประกอบด้วยฟอสเฟตบัฟเฟอร์เข้มข้น 50 
มิลลิโมลาร์ ส ่วนเฟสเคลื ่อนที ่ส ่วนที ่สองประกอบ 
ด้วยอะซิเตตบัฟเฟอร์เข้มข้น 50 มิลลิโมลาร์ 0.10 หรือ 
0.20 โมลาร์ เฟสเคลื ่อนที ่ถูกเตรียมวันต่อวันผ่าน
กระดาษกรองเยื ่อบาง 0.45 ไมครอนภายใต้สุญญา 
กาศ ศึกษาโดยใช้ความยาวคลื่น 254 นาโนเมตร ที่
อุณหภูมิห้อง และคำนวณหาปริมาณพิวรีนและกรด
ยูริกได้จาก ปริมาณพิวรีนทั้งหมด (ไมโครโมลต่อ 100 
กรัมตัวอย่างอาหาร) = ผลรวมของ (อะดีนีน กัวนีน   
ไฮโปแซนทีน และแซนทีน) และ ปริมาณกรดยูริก
ทั ้งหมด (มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมตัวอย่างอาหาร) = 
[(มวลโมเลกุล 168.1 กรัมต่อโมล)(ปริมาณพิวรีน 
ทั้งหมด ไมโครโมลต่อ 100 กรัมตัวอย่างอาหาร)]  ÷ 
1,000 

2.2.2 การเตรียมวัตถุดิบ 
นำวัตถุดิบในข้อ 2.1 เก็บที่อุณหภูมิ 10 

องศาเซลเซียส นานไม่เกิน 30 วัน มาหั ่นเป็นแท่ง 
(stick) ที่มีความกว้างและความหนา 5 มิลลิเมตร ยาว 

10-12 เซนติเมตร โดยลักษณะการตัดตัวอย่างแสดงดัง
รูปที่ 1b ตัวอย่างที่ตัดแล้วจะนำใส่ในถุงซิป และเตรียม
สำหรับการทดลองทันที  

2.2.3 การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการ
อบแห้งหน่อไม้แท่ง 

การอบแห้งโดยใช้ตู้อบลมร้อนแบบถาด 
(Progress Electronic, Ltd., Thailand) ปัจจัยที่ศึกษา
ประกอบด้วยอุณหภูมิ 3 ระดับ ได้แก่ 50, 60 และ 70 
องศาเซลเซียส ความเร็วลม 1 เมตรต่อวินาที นาน 0-
180 นาที หรือจนกว่าตัวอย่างจะไม่มีการเปลี่ยนแปลง
น้ำหนัก ควบคุมปริมาณตัวอย่างที่ใช้อบแห้งครั้งละ 
800 กรัม โดยสุ่มตัวอย่างมาตรวจสอบดังนี้ 

(1) ความชื้นของตัวอย่าง ตามวิธีการ
ของ AOAC [11] Method 950.46. 

(2) ร้อยละการหดตัว (percentage of 
shrinkage) วัดการหดตัวของตัวอย่างหลังการอบแห้ง 
รายงานในร ูปร ้อยละการหดตัวของต ัวอย่าง (% 
volume shrinkage) โดยนำตัวอย่างสด ตัวอย่างที่
ผ่านการอบแห้งที่เวลาใด ๆ ไปแทนที่ในสารละลาย 
ethyl alcohol ความเข้มข้นร้อยละ 95 และช่ังน้ำหนัก 
เพื่อคำนวณหาปริมาตรของหน่อไม้ก่อนและหลังการ
อบแห้ง โดยใช้สมการ volume = mass ÷ density 
และรายงานเป็นค่าร้อยละการหดตัวของตัวอย่าง 

(3) ความสามารถในการดูดคืนน้ำกลับ
ของผลิตภัณฑ์ โดยชั่งน้ำหนักของหน่อไม้ที ่ผ่านการ
อบแห้งที่เวลาใด ๆ (Rt) จากนั้นนำตัวอย่างหน่อไม้ที่
ผ่านการอบแห้งแล้วไปต้มในน้ำอุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซียส นาน 10 นาที แล้วจึงชั่งน้ำหนักของตัวอย่าง
หลังจากการดูดคืนน้ำกลับ (Rr) รายงานผลเป็นอัตรา 
ส่วนของน้ำหนักตัวอย่างหลังการดูดคืนน้ำกลับต่อ
น้ำหนักตัวอย่างแห้ง (Rr/Rt) [12] 

(4) น้ำหนักของตัวอย่างหลังการดูดคืน
น้ำกลับต่อน้ำหนักตัวอย่างสด  โดยชั ่งน้ำหนักของ
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ตัวอย่างหลังจากการดูดคืนน้ำกลับ (Rr) เปรียบเทียบ
กับน้ำหนักของตัวอย่างก่อนการอบแห้ง (R0) เพื่อ
ตรวจสอบคุณภาพของหน่อไม้ที่ผ่านการดูดคืนน้ำกับ
หน่อไม้สด รายงานผลเป็นอัตราส่วนของน้ำหนัก
ตัวอย่างหลังการดูดคืนน้ำกลับต่อน้ำหนักตัวอย่างก่อน
อบแห้ง (Rr/R0) 

2.2.4 การศึกษาคุณลักษณะของหน่อไม้ 
คืนรูป 

คัดเล ือกสภาวะที ่ใช ้ในการอบแห้ง
หน่อไม้จากข้อ 2.2.2 โดยกำหนดให้หน่อไม้อบแห้งมี
ความชื ้นไม่เกินร้อยละ 7 (น้ำหนักฐานเปียก) เป็น
สภาวะที่มีความสามารถในการดูดคืนน้ำกลับของผลิต 
ภัณฑ์ที่ดีที่สุด และมีการหดตัวท่ีน้อยที่สุดตามลำดบั ไป
ทดลองหาคุณลักษณะของหน่อไม้อบแห้งหลังการคืน
รูปโดยการต้มในน้ำเดือดนาน 10 นาที สุ่มตัวอย่างเพื่อ
ตรวจสอบคุณลักษณะดังนี้ 

(1) ความสามารถในการดูดคืนน้ำกลับ
ของหน่อไม้แท่ง โดยอบแห้งหน่อไม้โดยใช้สภาวะการ
อบแห้งที่คัดเลือกได้จากข้อ 2.2.2 มาหาระยะเวลาที่
เหมาะสมในการคืนตัวของหน่อไม้อบแห้ง โดยการต้ม
ในน้ำเดือดนาน 0-10 นาที สุ ่มตัวอย่างมาตรวจวัด
ความสามารถในการดูดกลืนน้ำกลับทุก 1 นาที 

(2) ค่าสีของหน่อไม้แท่งหลังการดูดคืน
น้ำกลับ ได้แก่ การนำหน่อไม้ที ่ผ ่านการอบแห้งที่
คัดเลือกได้จากข้อ 2.2.2 มาดูดกลืนน้ำกลับโดยการต้ม
ในน้ำเดือดนาน 0-10 นาที นำตัวอย่างมาวัดค่าสี (L*, 
a* และ b*) ด้วยเครื ่องวัดสี (Chroma meter CR-
400, Konica Minolta, Japan) ทุก 1 นาท ี

(3) ค่าความแน่นเนื้อของหน่อไม้แท่ง
หลังการดูดคืนน้ำกลับ ได้แก่ การนำหน่อไม้ที่ผ่านการ
อบแห้งที่คัดเลือกได้จากข้อ 2.2.2 มาดูดกลืนน้ำกลับ
โดยการต้มในน้ำเดือดนาน 0-10 นาที สุ่มตัวอย่างมา
ตรวจวัดเมื่อผ่านการต้มทุก 1 นาที นำตัวอย่างมาวัด

ค ่าแรงเฉ ือน (Shear force, N)  (ร ุ ่น TA-XT plus, 
England) ดัดแปลงจาก Kirmaci และ Singh [13]  

2.2.5 การวางแผนการทดลองและการ
วิเคราะห์ผลทางสถิติ 

วางแผนการทดลองแบบ completely 
randomized design (CRD) ทดลอง 2 ซ้ำ นำข้อมูล
มาวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA (analysis 
of variance) วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยดว้ย 
Duncan’s new multiple range test ที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 (p ≤ 0.05) โดยการวิเคราะห์ข้อมูล
ทางสถิติทั้งหมดใช้โปรแกรมสำเร็จรูป 
 

3. ผลการวิจัยและวิจารณ์ 
3.1 ปริมาณพิวรีนและกรดยูริก 

สารพิวรีนเป็นสารที่มีรสชาติขม [2] เมื่อ
ร่างกายได้รับพิวรีนและย่อยเป็นกรดยูริก จะทำให้เกิด
ภาวะกรดยูริกในเลือดสูง ซึ่งเป็นสาเหตุของโรคต่าง ๆ 
เช่น โรคเกาต์ โรคไต โดยปริมาณสารพิวรีนในหน่อไม้มี
ความแตกต่างกันขึ้นกับสายพันธุ์ ตำแหน่งต่าง ๆ ของ
หน่อไม้ ข้อมูลจากการตรวจสอบในตารางที่ 1 พบว่า
หน่อไม้สดมีปริมาณกรดยูริก 35.08 มิลลิกรัมต่อ 100 
กรัมหน่อไม้แห้ง ซึ่งหากคำนวณน้ำหนักเปรียบเทียบ
กับในกรณีที่เป็นตัวอย่างสดแล้ว ปริมาณกรดยูริกมีค่า
ใกล้เคียงกับ Aichayawanich และคณะ [10] ที่พบว่า
ในหน่อไม้สดมีกรดยูริก 247.8 มิลลิกรัมต่อ100 กรัม
ของหน่อไม้สด ทั้งนี้กรดยูริกในหน่อไม้สามารทำให้มี
ปริมาณลดลงด้วยการใช้ความร้อนในการต้มหรือการ
นึ่ง [3,4] โดยจากผลการตรวจสอบพบว่าการให้ความ
ร้อนโดยการนึ่งหน่อไม้ในถุงโพลีเอทีลีนนาน 2 ชั่วโมง 
30 นาที ทำให้มีปริมาณกรดยูริก 8.71 มิลลิกรัมต่อ 
100 กรัมหน่อไม้แห้ง ลดลงจากกรณีที่ไม่ได้ผ่านการนึ่ง 
ถึงร้อยละ 75.2 สอดคล้องกับปริมาณพวิรีนที่ลดลงจาก 
208 เหลือ 51.81 ไมโครโมลต่อ 100 กรัมตัวอย่างแห้ง 
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Table 1 Purine and uric acid content in bamboo shoot and streamed bamboo shoot  
 

Samples 
Purine 

(mmol/100 g dried sample) 
Uric content 

(mg/100 g dried sample) 

Bamboo shoot 208 35.08 

Streamed bamboo shoot* 51.81 8.71 

* Streaming for 150 min 
 

 
 

Figure 2 Drying kinetics of streamed bamboo 
shoot stick during drying at 5 0 , 6 0 , 
and 70 ºC 

 
3.2 ผลของการทำแห้งที ่ม ีต่อการเปลี ่ยน 

แปลงความชื้นของหน่อไม้ 
หน่อไม้จัดเป็นวัตถุดิบที่มีความชื้นสูงถึง

ร้อยละ 90 [14] โดยข้อมูลจากผลการทดลองในรูปที่ 2 
พบว่าหน่อไม้นึ่งที่มีความชื้นประมาณร้อยละ 89.96 
น้ำหนักเปียก เมื่ออบแห้งโดยใช้ตู้อบลมร้อนแบบถาด 
ที่อุณหภูมิ 50-70 องศาเซลเซียส นาน 180 นาที มี
ความชื้นคงที่ประมาณร้อยละ 3.00 น้ำหนักเปียก การ
เปลี ่ยนแปลงความชื ้นของหน่อไม ้ในระหว่างการ
อบแห้งที่อุณหภูมิ 50-70 องศาเซลเซียส แสดงดังรูปที่ 
3 โดยพบว่าการใช้อุณหภูมิสูง (70 และ 60 องศา
เซลเซียส) ส่งผลให้หน่อไม้มีอัตราการทำแห้งที่เร็วกว่า
กรณีการใช้ที่อุณหภูมิต่ำ (50 องศาเซลเซียส) โดยการ
อบแห้งหน่อไม้จนมีความชื้นต่ำกว่าร้อยละ 7 (น้ำหนัก

เปียก) เมื่ออบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ตั้งแต่ 
75 นาที ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ตั้งแต่ 75 นาที 
และที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ตั ้งแต่ 120 นาที 
ส่งผลให้หน่อไม้มีความชื ้นร้อยละ 3.55 , 5.68 และ 
5.17 (น้ำหนักเปียก) ตามลำดับ และความชื้นลดลง
อย่างต่อเนื่องจนคงที ่

กราฟในรูปที่ 2 พบว่าหน่อไม้มีความช้ืน 
รวมถึงอัตราการอบแห้งที ่ลดลงอย่างต่อเนื ่องตาม
ระยะเวลาการอบแห้งที ่เพิ ่มมากขึ ้น โดยอัตราการ
อบแห้งของหน่อไม้ที ่อุณหภูมิการอบแห้ง 50 องศา
เซลเซียส มีแนวโน้มที ่ต่ำกว่ากรณีการอบแห้งที ่ใช้
อุณหภูมิที่สูง คือ 60 และ 70 องศาเซลเซียส ทั้งนี้ใน
ช่วงแรกของการอบแห้ง เมื่ออาหารได้รับความร้อนทำ
ให้น้ำในอาหารมีอุณหภูมิสูงขึ้น และเกิดการเคลื่อนที่
ของน้ำจากในอาหารมาที่ผิวอาหาร ในอัตราการระเหย
ของน้ำที่ผิวอาหารไปสู่ภายนอก จากนั้นเมื ่ออาหาร
ได้รับความร้อนสะสมอย่างต่อเนื่อง อีกทั้งปริมาณน้ำใน
อาหารมีลดน้อยลง จึงทำให้เกิดการเคลื่อนที่ของน้ำใน
อาหารที ่ช ้ากว่าการระเหยของน้ำที ่ผ ิวอาหารไปสู่
ภายนอก อัตราการอบแห้งจึงลดลงตามระยะเวลาการ
อบแห้งที่เพิ่มขึ้น [15,16] ผลการทดลองสอดคล้องกับ
งานวิจัยของวัตถุดิบทางการเกษตร ได้แก่ ฟักทอง    
แครอท เห็ด เป็นต้น [12,14,15] ที่พบว่าการอบแห้ง
อาหารที่มีอุณหภูมิสูงขึ้นส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีการลดลง
ของความช้ืนท่ีสูงมากขึ้น   
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Figure 3 Percentages of shrinkage of streamed bamboo shoot stick during drying at 50, 60, and 70 ºC 

 
3.3 คุณลักษณะทางกายภาพของหน่อไม้ใน

ระหว่างการทำแห้ง 
3.3.1 การหดตัว 

วัตถุด ิบอาหารเมื ่อได้ร ับความร้อน 
ส่งผลให้น้ำในอาหารเกิดการระเหย โครงสร้างของ
อาหารเกิดการหดตัว และมีการเปลี่ยนแปลงรูปร่าง 
และขนาดตามลำดับ รูปที่ 3 แสดงค่าร้อยละการหดตัว
ของหน่อไม้ที ่ผ่านการอบแห้งที่อุณหภูมิต่าง ๆ และ
ระยะเวลานาน 0-180 นาที ตามลำดับ 

หน่อไม้ที ่อบแห้งนานขึ้นมีค่าร้อยละ
ของการหดตัวที่สูงมากขึ้น อีกทั้งการอบแห้งโดยใช้
อุณหภูมิที่สูงส่งผลให้หน่อไม้มีค่าร้อยละการหดตัวที่สูง
กว่า โดยสังเกตเห็นได้ในช่วงแรกของการอบแห้งที่เวลา 
30 นาที พบว่าหน่อไม้ที่อบแห้งที่ 50 และ 60 องศา
เซลเซียส มีค่าร้อยละการหดตัวที่ต่ำกว่าการอบแห้งที่ 
70 องศาเซลเซียส อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
และเมื ่ออบแห้งนาน 60-90 นาที พบว่าหน่อไม้ที่
อบแห้งที่ 50 องศาเซลเซียส มีร้อยละการหดตัวที่ต่ำ
กว่าการอบแห้งที่ 60 และ 70 องศาเซลเซียส อย่างมี
นัยสำคัญทางสถิต ิ (p ≤  0.05) อย่างไรก็ตาม เมื่อ
อบแห้งหน่อไม้นานตั้งแต่ 120 นาที พบว่าหน่อไม้มคี่า
ร้อยละของการหดตัวที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p > 0.05) ในทุกช่วงอุณหภูมิของการอบแห้ง 

ทั้งนี้อาจเกิดจากการที่อาหารมีการระเหยของน้ำในช่วง
อัตราการระเหยแบบลดลง ทำให้ที่ผิวของอาหารเกิด
การหดตัวมาก ส่งผลให้น้ำในอาหารไม่สามารถระเหย
ออกไปได้มากนัก แม้ว่าจะใช้อุณหภูมิที่ต่างกันก็ตาม 

อุณหภูมิส่งผลโดยตรงต่อการการหดตวั
และการเปลี่ยนแปลงรูปร่างของอาหาร เนื่องจากเกิด
ความแตกต่างของความชื้นในอาหารที่สูง อีกทั้งเกิด
แรงเครียด (stress) ภายในอาหาร [17] ส่งผลให้อาหาร
มีระดับการหดตัวที ่สูง อาหารจะมีคุณลักษณะ ทั้ง
รูปร่างและรูปทรงท่ีเปลี่ยนแปลงไป จนเมื่อเวลาผ่านไป 
เมื ่ออาหารมีการได้รับความร้อนจนถึงช่วงของอัตรา
การอบแห้งที่ลดลง ซึ่งหมายถึงอัตราการระเหยของน้ำ
ในอาหารมาที่ผิวอาหารมีค่าน้อยกว่าอัตราการระเหย
ของน้ำที่ผิวอาหารไปสู่ระบบ จะทำให้ที่ผิวของอาหาร
นั้นแข็ง หรือในลักษณะที่เรียกว่า case hardening จะ
ทำให้น้ำในอาหารระเหยออกได้น้อยลง และมีค่า    
ร้อยละการหดตัวที่ไม่ต่างกันมากถึงแม้ว่าจะมีการใช้
อุณหภูมิการอบแห้งที่ต่างกัน [18,19] 

3.3.2 ความสามารถในการดูดคืนน้ำกลับ
ของหน่อไม้อบแห้ง 

อาหารที่ผ่านการอบแห้งส่วนใหญ่จะมี
การนำไปคืนรูปโดยการใส่น้ำอุ่นหรือน้ำร้อน เพื่อให้มี
ค ุณลักษณะใกล้เคียงอาหารก่อนการอบแห้ง โดย
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อาหารแห้งที่มีการเปลี่ยนแปลงลักษณะโครงสร้างที่
น้อยจะมีความสามารถในการดูดคืนน้ำกลับเข้าไป
ภายในดี ซึ ่งต ่างจากอาหารที ่มีการถูกทำลายของ
โครงสร้าง จะมีความสามารถในการดูดคืนน้ำกลับเข้า
ไปภายในได้ไม่ดี [20] 

รูปที่ 4 แสดงค่าความสามารถในการ
ดูดคืนน้ำกลับของหน่อไม้เมื่อเปรียบเทียบกับหน่อไม้
อบแห้ง โดยในช่วงแรกของการอบแห้ง คือ ที่เวลา 30, 
60 และ 90 นาที พบว่าหน่อไม้มีความสามารถในการ
ดูดคืนน้ำกลับ 1.27-1.41, 1.47-2.31 และ 2.03-2.44 
เท่าของน้ำหนักแห้ง ตามลำดับ ซึ่งขึ้นกับอุณหภูมิใน
การอบแห้ง อย่างไรก็ตาม หน่อไม้ที่อบแห้งที่เวลานาน
ขึ้น และใช้อุณหภูมิการอบแห้งที่ต่างกัน ไม่ส่งผลต่อ
ความสามารถในการดูดคืนน้ำกลับมากนัก โดยหน่อไม้
อบแห้งที่เวลา 120, 150 และ 180 นาที มีค่าความ 
สามารถในการดูดคืนน้ำกลับ 2.11-2.82, 2.69-2.82 
และ 2.78-3.31 เท่าของน้ำหนักแห้งตามลำดับ 

ผลการทดลองจะเห็นได้ว ่าค่าความ
แปรปรวนของความสามารถในการดูดคืนน้ำกลับของ
ผลิตภัณฑ์ที่วัดได้จากบางสภาวะการทดลองนั้นมีช่วง
ค่อนข้างกว้าง ทั้งนี ้นอกจากสภาวะการทดลองแล้ว 

คุณลักษณะของหน่อไม้ ก็ส่งผลต่อคุณลักษณะทาง
กายภาพ โดยเฉพาะความสามารถในการดูดคืนน้ำกลับ
ดังกล่าว โดยในการเตรียมหน่อไม้สด มีการใช้หน่อไม้ 
ให้มีความกว้างและความหนา 0.5 เซนติเมตร และ
กำหนดความยาว 10-12 เซนติเมตร ทั ้งนี ้ว ัตถุดิบ
หน่อไม้ไผ่รวกมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางโดยเฉลี่ย 
ประมาณ 3-4 เซนติเมตร และส่วนลำต้นในบางหน่อมรีู
ตรงกลาง พื้นที่ผิวของหน่อไม้ที่มาจากบริเวณตรงกลาง
หน่อมีลักษณะเรียบ ซึ่งต่างจากเนื้อของหน่อไม้ ด้วย
ลักษณะพื้นผิวของตัวอย่างที่มีความไม่สม่ำเสมอกัน 
อาจส ่งผลต ่อล ักษณะการหดต ัวของร ูปร ่างและ
ความสามารถในการดูดคืนน้ำกลับได้ต่างกันบ้าง 

การผลิตหน่อไม้อบแห้งช่วยให้สามารถ
เก็บวัตถุดิบไว้เป็นเวลานานกว่าเมื ่อเปรียบเทียบกับ
หน่อไม้สด เมื่อเก็บไว้เกิน 3 วัน จะมีการเปลี่ยนแปลง
ทั้งด้านสี กลิ่น และลักษณะเนื้อสัมผัส ทั้งนี ้หน่อไม้
อบแห้งที่ผลิตได้จะเป็นวัตถุดิบสำคัญในการนำไปแปร
รูปเป็นผลิตภัณฑ์จากหน่อไม้ ดังนั้นการคัดเลือกสภาวะ
ที่เหมาะสมในการอบแห้งหน่อไม้ จึงให้ความสำคัญกับ
การพิจารณาสภาวะที่ส่งผลให้หน่อไม้อบแห้งมีความ 
สามารถในการดูดคืนน้ำที่สูง ซึ่งผลการทดลองในรูปที ่4

 

 
 

Figure 4 Rehydration ratios of streamed bamboo shoot stick during drying at 50 , 60 , and 70  ºC     
(Rr represents weight of rehydrated streamed bamboo shoot stick after boiling for 10 min; 
Rt represents weight of dried streamed bamboo shoot stick at t min) 
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Figure 5 Rehydration ratios of rehydrated streamed bamboo shoot stick compared to the stream 
bamboo shoot stick before drying at 50, 60, and 70 ºC (Rr represents weight of rehydrated 
streamed bamboo shoot stick after boiling for 10 min; Ro represents weight of streamed 
bamboo shoot stick before drying  

  
นี้ พบว่าหน่อไม้เมื่ออบแห้งที่ 50 องศาเซลเซียส นาน 
180 นาที มีความสามารถในการดูดคืนน้ำกลับที่สูง
ที่สุด แต่ผลการทดลองไม่ต่างจากกรณีการอบแห้งโดย
ใช้อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสนาน 120 และ 150 นาที 
การอบแห้งที่ 60 และ 70 องศาเซลเซียส นาน 150 
และ 180 นาที ตามลำดับ ทั ้งนี ้การอบแห้งโดยใช้
อุณหภูมิที ่สูงและเวลาที่นาน ส่งผลต่อการระเหยน้ำ
ออกจากวัตถุดิบอาหารอย่างรวดเร็ว เซลล์ภายในเกิด
การฉีกขาด เสียหาย ส่งผลต่อลักษณะโครงสร้างของ
ผลิตภัณฑ์ [21,22] และมีความสามารถในการดูดคืน
น้ำที ่ต ่ำ [23] โดยผลการทดลองพบว่าการใช ้การ
อบแห้งที่ 50 องศาเซลเซียส ส่งผลให้หน่อไม้มีแนวโน้ม
ของค่าความสามารถในการดูดคืนน้ำที่สูงกว่ากรณีการ
ใช้อุณหภูมิที่สูงกว่า (คือที่ 60 และ 70 องศาเซลเซียส) 
ในการอบแห้ง 

3.3.3 การคืนตัวของหน่อไม้อบแห้งเปรยีบ 
เทียบกับหน่อไม้ก่อนการอบแห้ง 

เมื ่อพิจารณาค่าความสามารถในการ
ดูดคืนน้ำกลับของหน่อไม้อบแห้ง เปรียบเทียบกับ

ตัวอย่างก่อนการอบแห้ง (ตัวอย่างที่ผ่านการนึ่ง) ผล
การทดลองแสดงดังรูปที่ 5 โดยพบว่าสภาะที่ใช้ในการ
อบแห้งส่งผลให้หน่อไม้ถูกทำลายโครงสร้าง ทำให้ไม่
สามารถดูดคืนน้ำกลับเข้าไปในตัวอย่างได้เหมือนเดิม 
โดยอัตราส่วนของน้ำหนักของหน่อไม้ที ่ค ืนรูปต่อ
น้ำหนักของหน่อไม้ที่ผ่านการนึ่ง 0.22-0.62 เท่าของ
น้ำหนักตัวอย่าง ขึ้นกับสภาวะที่ใช้ในการอบแห้ง ทั้งนี้
ความสามารถในการดูดคืนน้ำกลับของหน่อไม้ที่อบแห้ง
โดยการใช้เวลาการอบแห้งน้อย ม ีการถูกทำลาย
โครงสร้างที่น้อยกว่า จึงดูดคืนน้ำกลับเข้าไปในตัวอย่าง
ได้มาก ดังเห็นจากผลการทดลองที่อบแห้ง 50 , 60 
และ 70 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที มีอัตราส่วน
ความสามารถในการดูดคืนน้ำกลับ 0.62, 0.62 และ 
0.49 เท่า เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างน่ึง อย่างไรก็ตาม 
ในช่วงการอบแห้งดังกล่าว ตัวอย่างมีความชื้นที่สูง คือ 
อยู่ที่ร้อยละ 62.24, 54.39 และ 55.01 น้ำหนักเปียก 
ตามลำดับ ซึ ่ง ไม่เหมาะต่อการอบแห้งหน่อไม ้ที่
ต้องการเก็บผลิตภัณฑ์ไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง ผลการทดลอง
สอดคล้องกับงานวิจ ัยของ Satya และคณะ [2] ที่
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อธิบายว่าหน่อไม้ที่ผ่านการอบแห้งโดยการใช้ลมร้อน
โดยทั่วไป ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะภายนอกที่แข็ง 
และมีความสามารถในการดูดคืนน้ำท่ีต่ำ 

การเลือกสภาวะที ่เหมาะสมในการ
อบแห้งหน่อไม้ เพื่อการผลิตหน่อไม้อบแห้งสำหรับการ
นำไปใช้ในการทำผลิตภัณฑ์ต่อนั ้น พิจารณาจาก
ความช้ืนของผลิตภัณฑ์แห้งที่ต่ำกว่าร้อยละ 7 (น้ำหนัก
เปียก) ลำดับต่อมานั้นตัวอย่างควรมีค่าความสามารถ
ในการดูดคืนน้ำกลับเมื่อเปรียบเทียบกับของแห้งอยู่ใน
สัดส่วนที่สูง มีค่าน้ำหนักหลังการดูดคืนใกล้เคียงกับ
ตัวอย่างสด รวมทั้งมีค่าร้อยละการหดตัวของผลิตภัณฑ์
ที่ไม่มาก ทั้งนี้จากการวิเคราะห์ความชื้นของหน่อไม้
อบแห้งตามหัวข้อท่ี 3.2 ที่อบแห้งหน่อไม้จนมีความช้ืน
ที ่ต ่ำกว่าร ้อยละ 7 (น้ำหนักเปียก) เมื ่ออบแห้งที่
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 75 นาที, ที ่60 องศา
เซลเซียส นาน 75 นาที และที่ 50 องศาเซลเซียส นาน 
120 นาที ส่งผลให้หน่อไม้มีความชื ้นร้อยละ 3.55 , 
5.68 และ 5.17 (น ้ำหนักเปียก) ตามลำดับ  การ
วิเคราะห์ความสามารถในการดูดคืนน้ำกลับที่อุณหภูมิ
และเวลาการอบแห้งดังกล่าว มีค่าความสามารถในการ
ดูดคืนน้ำกลับ 1.81, 2.51 และ 2.82 เท่าของน้ำหนัก
ตัวอย่างแห้ง และมีค่าความสามารถในการดูดคืนน้ำ
กลับ 0.33, 0.28 และ 0.38 เท่าต่อน้ำหนักตัวอย่าง
ก่อนการอบแห้ง ตามลำดับ โดยเห็นได้ว่าการอบแห้ง
หน่อไม้ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 120 นาที 
ได ้หน ่อไม ้อบแห้งท ี ่ม ีค ุณล ักษณะทางกายภาพ 
โดยเฉพาะความสามารถในการดูดคืนน้ำกลับที่ดีที่สุด 
จึงเลือกใช้สภาวะการอบแห้งที่ 50 องศาเซลเซียส นาน 
120 นาที ในการอบแห้งหน ่อไม ้ เพ ื ่อการตรวจ
วิเคราะห์ระยะเวลาที่เหมาะสมสำหรับใช้ในการดูดคืน
น้ำกลับของผลิตภัณฑ์ต่อไป 

3.4 ผลของระยะเวลาในการดูดคืนน้ำกลับที่
มีต่อคุณภาพของหน่อไม้อบแห้ง 

3.4.1 ความสามารถในการดูดคืนน้ำกลับ
ของหน่อไม้อบแห้ง 

การนำหน่อไม้ที่ผ่านการอบแห้งไปใช้
ประโยชน์ในการแปรรูปเป็นผลติภณัฑต์่าง ๆ  ในอนาคต 
เช่น อาจมีการนำไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์หน่อไม้แท่ง
ทอดกรอบ ซุปหน่อไม้กึ่งสำเร็จรูป ส่วนใหญ่มีการนำ
หน่อไม้ไปผ่านการคืนรูปโดยการดูดคืนน้ำกลับให้กับ
หน่อไม้อบแห้ง ระยะเวลาที่ใช้ในการดูดคืนน้ำกลับที่
เหมาะสมจะช่วยให้ได้ผลิตภัณฑ์หน่อไม้ที่มีคุณลักษณะ
ที ่ใกล้เคียงกับหน่อไม้ก่อนการอบแห้ง อีกทั ้งทำให้
ทราบเวลาที่แน่นอนในการดูดคืนน้ำกลับให้แก่หน่อไม้
ได้ การตรวจวัดค่าความสามารถในการดูดคืนน้ำกลับ
ของหน่อไม้อบแห้งที่ 50 องศาเซลเซียส นาน 120 
นาที และดูดคืนน้ำกลับที่เวลาต่าง ๆ พบว่าหน่อไม้
อบแห้ง เมื่อนำมาดูดคืนน้ำกลับมีค่าความสามารถใน
การดูดคืนน้ำกลับของผลิตภัณฑ์ที ่คงที่ตั้งแต่การแช่
ตัวอย่างในน้ำเดือดนาน 3-10 นาที โดยความสามารถ
ในการดูดคืนน้ำกลับของผลิตภัณฑ์ คือ 1.55-1.78 เท่า
ของตัวอย่างแห้ง แสดงรายละเอียดในรูปที ่6 

3.4.2 ค่าสีของหน่อไม้หลังการดูดคืนน้ำ
กลับ 

ผลการวิเคราะห์ค่าสีของหน่อไม้อบ 
แห้งที่ดูดคืนน้ำกลับที่ระยะเวลาต่าง ๆ แสดงดังรูปที่ 7 
โดยผลการทดลองพบว่าความสว่างและค่าความเป็นสี
แดง-เขียวของหน่อไม้อบแห้งที่ดูดคืนน้ำกลับที่ระยะ 
เวลาต่าง ๆ ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ   
(p > 0.05) ยกเว้นกรณีของค่าความเป็นสีเหลืองที่มี
ความแตกต่างกันเล็กน้อย (p ≤ 0.05) โดยค่าความเป็น
สีเหลืองมีแนวโน้มที่ลดลง ตั้งแต่การดูดคืนน้ำกลับใน
นาทีที่ 5-9 การเปลี่ยนแปลงค่าความสว่างของหน่อไม้
ที ่ผ ่านการอบแห้งเกิดเนื ่องจากปฏิกิร ิยาการเกิดสี
น้ำตาลโดยไม่ใช้เอนไซม์ [24] อีกทั้งในหน่อไม้มีองค์ 
ประกอบของสารให้ส ีต ่าง ๆ ได้แก่ แคโรทีนอยด์     



ปีที่ 29 ฉบบัที่ 5 กันยายน-ตุลาคม 2564                                                          วารสารวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี (ววท.)  

 861 

ฟลาโวนอยด์ ฟีนอล คลอโรฟิลล์ เป็นต้น  ซึ ่งมีการ
สลายตัวเมื่อได้รับความร้อน ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลง
ค่าสีแดงและสีเหลืองของหน่อไม้ [24-26] โดยผลการ
ทดลองพบว่าหน่อไม้อบแห้งที่มีการดูดคืนน้ำกลับใน
เวลานานขึ้น ส่งผลให้มีการละลายของสารประกอบให้

สีในน้ำร้อนที่เพิ่มขึ้น ผลการทดลองจึงพบว่าค่าความ
เป็นสีเหลืองในหน่อไม้มีแนวโน้มที่ลดลงดังกล่าว อีกทั้ง
สามารถสังเกตเห็นสีเหลืองที่น้ำร้อนที่เข้มขึ้นเรื่อย ๆ 
ในระหว่างการดูดคืนน้ำกลับให้กับหน่อไม้อบแห้ง
หลังจากการต้มหน่อไม้ไปในระยะเวลาหนึ่ง 

 

 
 

Figure 6 Rehydration behavior of streamed bamboo shoot stick after drying at 50 º C for 120 min 
and rehydrated at different boiling times  

 

 
 

Figure 7 Color of rehydrated bamboo shoot stick after drying at 50 ºC for 120 min and rehydrated 
at different boiling times  

  
3.4.3 ลักษณะเนื้อสัมผัสของหน่อไม้หลัง

การดูดคืนน้ำกลับ 
หน่อไม้อบแห้งเมื่อจะนำมาบริโภคต้อง

มีการนำมาดูดคืนน้ำกลับด้วยการต้มในน้ำเดือด โดย
การตรวจสอบค่าความแน่นเนื้อของหน่อไม้อบแห้งที่มี

การดูดคืนน้ำกลับที่เวลาต่าง ๆ พบว่าค่าความแน่นเนื้อ
ของหน่อไม้มีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ
ตามช่วงเวลาการดูดคืนน้ำ (p ≤  0.05) รายละเอียด
แสดงดังรูปที่ 8 แต่พบว่าหน่อไม้มีค่าความแน่นเนื้อใน
ช่วงเวลาการต้ม 6 นาทีแรก ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัย 
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สำคัญทางสถิติ แต่หลังจากนาทีที่ 7-8 ค่าความแน่น
เนื้อเพิ่มสูงขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดย
หน่อไม้หลังการดูดคืนน้ำกลับที่ 7 และ 8 นาที มีค่า
ความแน่นเนื ้อ 29.86 และ 30.12 น ิวต ัน และไม่
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ กล่าวโดยสรุป คือ 
การพิจารณาระยะเวลาที่ใช้ในการดูดคืนน้ำกลับของ
หน่อไม้อบแห้งที่อุณหภูมิน้ำเดือด กรณีของค่าความ
แน่นเนื้อนั้นการใช้เวลานาน 7 นาที จะให้ค่าความแน่น
เนื้อที่สูงที่สุด และใช้เวลาน้อยที่สุด เมื่อเปรียบเทียบ
กับสภาวะการดูดคืนน้ำกลับอื่นในช่วงของการทดลอง 
 

4. สรุป 
กระบวนการนึ่งหน่อไม้นาน 150 นาที สามารถ

ลดปริมาณกรดยูริกลงร้อยละ 75.2 กล่าวคือ มีปริมาณ

กรดยูริกลดลงจาก 35.08 เหลือ 8.71 มิลลิกรัมต่อ 
100 กรัมตัวอย่างแห้ง เมื่อนำหน่อไม้ที่ผ่านการนึ่งมา
อบแห้งพบว่าการใช้อุณหภูมิอบแห้ง 50 องศาเซลเซียส 
นาน 120 นาที ส่งผลให้หน่อไม้มีความชื้นร้อยละ 5.68 
น้ำหนักฐานเปียก และมีความสามารถในการดูดคืนน้ำ
กลับที่ 0.38 เท่า เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างก่อนการ
อบแห้ง โดยการต้มหน่อไม้อบแห้งนาน 7 นาที ส่งผล
ให้หน่อไม้มีค่าความแน่นเนื้อที ่ 29.86 นิวตัน ทั้งนี้
แนวทางในการปรับปรุงกระบวนการก่อนการอบแห้ง
เพื่อลดการถูกทำลายของโครงสร้างเนื่องจากการทำ
แห้ง และเพิ่มความสามารถในการดูดคืนน้ำกลับของ
หน่อไม้เป็นแนวทางที่สามารถพัฒนากระบวนการเพื่อ
การผลิตหน่อไม้อบแห้งที่มีการใช้ประโยชน์ที ่หลาก 
หลายมากข้ึน

 

 
 

Figure 8 Firmness of rehydrated bamboo shoot stick after drying at 5 0  º C for 120 min and 
rehydrated at different boiling times 

 

5. กิตติกรรมประกาศ 
งานวิจ ัยนี ้ได ้ร ับงบประมาณสนับสนุนจาก 

โครงการวิจัยเงินรายได้ คณะอุตสาหกรรมอาหาร 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้า เจ ้ าค ุณทหาร
ลาดกระบัง และโครงการหนึ่งตำบล หนึ่งผลิตภัณฑ์
ประจำปีงบประมาณ 2562 โดยสำนักงานปลัดสำนัก
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