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บทคัดยอ 

 

การสงออกผักสดของไทยไปประเทศสหภาพยุโรป ผูสงออกไทยควรใหความสําคัญเกี่ยวกับสุขอนามัย 

เนื่องจากสหภาพยุโรปจัดสินคาผักเปนสินคาพรอมรับประทาน หากผักมีผลกระทบตอสุขอนามัยก็จะมีผลตอการ

นําเขาผักของไทยได ดังนั้นการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวและการแปรรูปผักสดนั้นจะชวยแกปญหาดานสุขอนามัย

พืช และดานความปลอดภัยของอาหาร ทําใหการสงออกไมหยุดชะงัก และเกษตรกรสามารถผลิตผักจําหนายได

ตลอดเวลา การผลิตผักใบ พืชตระกูลมะเขือ และพริกอบแหง เปนการแกปญหาดานสุขอนามัยพืช และดานความ

ปลอดภัยของอาหารที่สงออกไปยังสหภาพยุโรป อีกทั้งยังชวยลดตนทุนการขนสงไดอีกดวย กระบวนการผลิตผัก

ใบอบแหง เชน ใบยี่หรา ใบแมงลัก ใบกระเพรา และ ผักชีฝรั่ง ตองลวกในน้ําเกลือเปนระยะเวลา 2 นาที สวนใบ

โหระพา จะลวกในน้ําเกลือเปนระยะเวลา 1 นาที พริกขี้หนูและพริกแดงเม็ดใหญ นึ่งดวยไอน้ํา เปนระยะเวลา 15 

นาที มะเขือเปราะ และมะเขือยาว แชในสารละลายกรดแอสคอรบิค รวมกับสารละลายแคลเซียมคลอไรด เปน

ระยะเวลา 30 นาที จากนั้นทําแหงโดยอบในตูอบ 2 ชนิด คือ ตูอบลมรอน (Cabinet Dryer) และตูอบแบบ Heat 

Pump โดยผักใบอบในตูอบลมรอน (Cabinet Dryer) ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 18 ชั่วโมง 

และตูอบแบบ Heat Pump ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 18 ชั่วโมง พริก และมะเขือ อบในตูอบ

ลมรอน (Cabinet Dryer) ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 48 ชั่วโมง อบในตูอบแบบ Heat Pump 

Dryer ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 72 ชั่วโมง เก็บตัวอยางผักอบแหงในถุงอลูมินั่มฟลอยดปด

ผนึก ศึกษาอายุการเก็บรักษาผักอบแหงเปนระยะเวลา 3 เดือน พบวา คุณภาพโดยรวมของผลิตภัณฑ

เปลี่ยนแปลงไปจากผลิตภัณฑผักอบแหงเดือนที่ 0 เล็กนอยซึ่งยังมีคุณภาพอยูในมาตรฐานที่ยอมรับได เมื่อนํา

ผลิตภัณฑผักอบแหงคืนรูปดวยวิธีตาง เชน แชในน้ําอุณหภูมิหอง เปนเวลา 10 และ 15 นาที แชในน้ําอุณหภูมิ 40 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 และ 15 นาที เติมน้ําแลวเขาไมโครเวฟ เปนเวลา 1 และ 2 นาที พบวาการคืนรูปดวย

น้ําอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที จะทําใหผลิตภัณฑผักอบแหงคืนสภาพ และมีคุณภาพโดยรวม

ใกลเคียงกับผักสด  
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Abstract 

 

 Thailand's exports of fresh vegetables to the European Union. Thai exporters should 

focus on sanitary because vegetable products are ready to eat. If the vegetables have an 

impact on health will affect the import of Thai vegetables. Therefore, post-harvest handling and 

processing of fresh vegetables that will help resolve phytosanitary and food safety. As a result, 

exports of fresh vegetables are carried out smoothly. The production of dried vegetables , 

eggplants and chili pepper to solve problems in phytosanitary and safety of food exports to the 

EU and helps reduce transportation costs as well. The raw material used in processing include 

tree basil, hoary basil, holy basil, sweet basil, parsley, chilli pepper, round eggplant and 

eggplant. Process for tree basil, hoary basil, holy basil and parsley must be boiled in brine for 2 

minutes. Sweet basil leaves are boiled in brine for 1 minute. Chilli peppers must be steamed 

for 15 minutes. Eggplants soaked in ascorbic acid solution with calcium chloride for 30 minutes. 

The vegetables are dried in two types of cabinet dryers and heat pump dryer, leaf vegetables 

dried in cabinet dryer at 60๐C for 18 hours and heat pump dryer at 45๐C for 18 hours. Chilli 

peppers and eggplants dried in cabinet dryer at 60๐C for 48 hours and heat pump dryer at 50๐C 

for 72 hours. Finished products kept in sealed aluminum foil bag at room temperature. The 

shelf life of dried vegetable products within three months found that the overall quality of the 

products, which stored 3 months, change from initial dried products. Rehydration of dried 

vegetables such as soaking in water at room temperature for 10 and 15 minutes, soaking in 

water at 40๐C for 10 and 15 minutes, add water and microwave for 1 and 2 minutes found that 

the overall quality of dried vegetables which rehydrated with water at 40๐C for 15 minutes is 

similar to fresh vegetables.  

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

คํานํา 

 

 สหภาพยุโรป หรือ EU ถือเปนตลาดสงออกสินคาพืชผักที่สําคัญของไทยอีกตลาดหนึ่ง ซึ่งแตละปมีมูลคา

คอนขางสูง โดยเฉพาะพืชผักสวนครัวเปนที่ตองการของรานอาหารไทยที่กระจายอยูในสหภาพยุโรปอยางตอเนื่อง 

แตที่ผานมาประเทศไทยถูกสหภาพยุโรปแจงเตือนเกี่ยวกับปญหาดานสุขอนามัยและสุขอนามัยพืชบอยครั้ง 

ระหวางป 2547-2553 ตรวจพบปญหาดังกลาวในผักไทยถึง 6,869 ครั้ง สินคาที่ถูกเพงเล็งเปนพิเศษมีจํานวน 16 

รายการ ไดแก กระเพรา โหระพา แมงลัก ยี่หรา พริกหยวก พริกขี้หนู พริกชี้ฟา มะเขือเปราะ มะเขือยาว มะเขือ

มวง มะเขือเหลือง มะเขือขาว มะเขือขื่น มะระจีน มะระขี้นก และผักชีฝรั่ง ซึ่งผักสดเหลานี้เปนสวนประกอบ

สําคัญในการประกอบอาหารไทย (วีรชัย, 2555) โดยในเดือนตุลาคม 2553 สหภาพยุโรปไดมีการกําหนดมาตรการ

ตรวจสอบผักสดที่เขมงวด ดังนี้ ตรวจเขมหายาฆาแมลงตกคางในผักสด ไดแก กระเพรา และโหระพาที่ระดับ 

20% และตรวจเขมการปนเปอนเชื้อจุลินทรียที่ระดับ 10% ในใบผักชี กระเพรา โหระพา และสะระแหน (ชุติมา, 

2555) 

 การแปรรูปผลิตผลเกษตรเปนทางเงือกหนึ่งในการแกไขปญหาผักสดที่ไมสามารถสงออกได หรือมีการ

ปนเปอนแมลงศัตรูกักกัน โดยทําการเปลี่ยนวัตถุดิบผักสดใหเปนผลิตภัณฑใหมที่สามารถนําไปคืนสภาพใหมี

คุณภาพคลายผลิตผลสด หรือเปนผลิตภัณฑที่สามารถนําไปใชประโยชนในดานอื่น เพื่อไมใหเกิดการสูญเสียและ

เปนทางเลือกใหเกษตรกรในการสรางรายไดและอุตสาหกรรมอยางตอเนื่องอีกดวย การทําแหงเปนวิธีการถนอม

อาหารรูปแบบหนึ่งในการชวยถนอมอาหารทําใหมีอาหารบริโภคตลอดป เก็บรักษาอาหารไวไดนาน และสราง

มูลคาเพิ่มใหแกผลิตผลเกษตร การทําแหงจะตองมีการใหพลังงานกับอาหารทําใหน้ําในอาหารเปลี่ยนสถานะเปน

ไอแลวเคลื่อนยายออกจากอาหาร ซึ่งเปนการชวยลดน้ําและความชื้นของอาหารใหอยูในระดับที่จุลินทรียไม

สามารถเจริญเติบโตได ปองกันการเนาเสียจากปฏิกิริยาเคมี และเอนไซม เก็บไวไดนานโดยไมตองแชตูเย็นให

เปลืองคาใชจาย ลดน้ําหนักอาหาร ทําใหสะดวกในการบรรจุ เก็บรักษาและขนสง (สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีแหงประเทศไทย, 2555)  

 



วัตถุประสงค 

เพื่อพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑแปรรูปจากผักใบ พืชตระกูลมะเขือและพริก 

 

 

วิธีดําเนินการ 

อุปกรณ 

1. ผักสด เชน ใบยี่หรา ใบแมงลัก ใบกระเพราะ ใบโหระพา ผักชีฝรั่ง พริกข้ีหนู พริกแดงเม็ดใหญ 

มะเขือเปราะ และมะเขือยาว  

2. ตูอบลมรอนแบบ Cabinet dryer และตูอบแบบ Heat pump dryer 

3. เครื่องลวกดวยไอน้ํา 

4. ถุงอลูมินั่มฟอยล 

5. มีดสแตนเลส 

6. คลอรีน 

7. โปแทสเซียมเมตาไบซัลไฟท 

8. กรดแอสคอรบิค 

9. แคลเซียมคลอไรด 

10. เกลือ 

 

วิธีการ 

1. การทําความสะอาดและเตรียมวัตถุดิบผักสด 

 นําผักสด เชน ใบยี่หรา ใบแมงลัก ใบกระเพรา ใบโหระพา ผักชีฝรั่ง พริกขี้หนู พริกแดงเม็ดใหญ 

มะเขือเปราะ และมะเขือยาว มาลางใหสะอาด คัดเลือกสวนเนาเสียและตัดแตงเอาสวนที่ไมตองการออก แชใน

สารละลายคลอรีนที่มีความเขมขน 50 สวนในลานสวน เปนระยะเวลา 30 นาที และจุมลางในสารละลายคลอรีนที่

ความเขมขน 20 สวนในลานสวน 

 นําผักใบ เชน ใบยี่หรา ใบแมงลัก ใบกระเพรา ใบโหระพา มาตัดแตงโดยเด็ดเปนใบๆ ผักชีฝรั่ง ใหหั่น

เปนทอนยาวประมาณ 1.5 เซนติเมตร พริก เด็ดกานออก มะเขือเปราะ และมะเขือยาว เด็ดกานออก และหั่นลด

ขนาดใหอยูในรูปที่พรอมแปรรูป 

2. การลวกวัตถุดิบ  

 นําผักใบที่ตัดแตงเรียบรอยแลว เชน ใบยี่หรา ใบแมงลัก ใบกระเพรา ใบโหระพา และผักชีฝรั่ง ลวก

ในน้ําเกลือที่มีความเขมขน 0.5% นําผักแชในสารละลายโปแทสเซียมเมตาไบซัลไฟทเขมขน 2,000 สวนในลาน

สวน เปนระยะเวลา 20 นาที นําขึ้นสะเด็ดน้ํา เรียงบนตะแกรง 



 พริกนํามาลวกดวยไอน้ําโดยใชเครื่องลวกอุณหภูมิไมต่ํากวา 98 องศาเซลเซียส นําพริกแชใน

สารละลายโปแทสเซียมเมตาไบซัลไฟทเขมขน 2,000 สวนในลานสวน เปนระยะเวลา 20 นาที นําขึ้นสะเด็ดน้ํา 

เรียงบนตะแกรง 

 มะเขือเปราะและมะเขือยาว ตัดแตงลดขนาด แชในสารละลายกรดแอสคอรบิคที่ความเขมขน 0.3% 

รวมกับสารละลายแคลเซียมคลอไรด 0.5% เปนเวลา 30 นาท ีนําขึ้นสะเด็ดน้ํา เรียงบนตะแกรง  

3.   การอบแหง 

 นําผักจากขอ 2 อบในตูอบ 2 ชนิด ดังนี้  

  - ตูอบลมรอนแบบ Cabinet dryer ซึ่งมีความเร็วลมหมุนเวียนโดยเฉลี่ย 0.8 เมตรตอวินาท ี

  - ตูอบแบบ Heat pump dryer ซึ่งมีความเร็วลมหมุนเวียนโดยเฉลี่ย 3.0 เมตรตอวินาที 

 เมื่อไดผลิตภัณฑผักอบแหง บรรจุในถุงอลูมินั่มฟอยล ปดผนึก นําไปวิเคราะหคาสี ปริมาณความชื้น 

คาวอเตอรแอคติวิตี้  

 4.  ทดสอบการคืนสภาพและอายุการเก็บรักษา 

4.1 นําผลิตภัณฑผักอบแหงมาศึกษาการคืนสภาพดวยวิธีตางๆ ดังนี้  

 - แชในน้ําอุณหภูมิหอง เปนเวลา 10 และ 15 นาที  

 - แชในน้ําอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 และ 15 นาที  

 - เติมน้ําแลวเขาไมโครเวฟ เปนเวลา 1 และ 2 นาที  

 โดยวิเคราะหปริมาณความชื้น สี การยอมรับดานลักษณะปรากฏ 

4.1 นําผลิตภัณฑผักอบแหงเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหองมาศึกษาอายุการเก็บรักษาที่ 0 , 1 , 2 และ 3 

เดือนโดยวิเคราะหปริมาณความชื้น คาวอเตอรแอคติวิตี้ สี และการคนืสภาพ 

 

 

 

เวลาและสถานที่ 

  เวลา เริ่มตนมกราคม 2554 สิ้นสุด กันยายน 2554  

 สถานที่ กลุมวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร สํานักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว

และแปรรูปผลิตผลเกษตร 

 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

1. ผลของการลวกวัตถุดิบ 

ในกระบวนการแปรรูปผักอบแหงผักใบเขียวตองมีการลวกผักกอนการอบแหง เพื่อเพ่ิมคุณภาพและความ

ปลอดภัยของผักแหง การลวกจะชวยชะลอหรือยับยั้งการทํางานของเอนไซมที่สามารถทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลง

ที่ไมพึงประสงคในรสชาติและเนื้อสัมผัสระหวางการเก็บรักษา นอกจากนี้การลวกยังทําใหเนื้อเยื่อของผักออนนุม

ลงสงผลทําใหผักแหงเร็วขึ้น และยังชวยลดปริมาณจุลินทรียเริ่มตนได (Kendall และคณะ, 2555) 



จากการศึกษาพบวา ผักใบ เชน ใบยี่หรา ใบแมงลัก ใบกระเพรา และผักชีฝรั่ง ลวกในน้ําเกลือท่ีความ

เขมขน 0.5% เปนระยะเวลา 2 นาที สวนใบโหระพา ลวกในสารละลายเกลือนาน 1 นาที เนื่องจากใบโหระพา

เปนผักใบบางมีความไวตอความรอน หากไดรับความรอนสูงนานเกินจะทําใหใบโหระพาอบแหงมีสีเขียวอมน้ําตาล 

พริก นึ่งดวยไอน้ําเปนระยะเวลา 15 นาที จากนั้นแชในสารละลายโปแทสเซียมเมตาไบซัลไฟทที่ความเขมขน 

2,000 สวนในลานสวน เปนระยะเวลา 20 นาที เพื่อชวยยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย และชวยยับยั้งการ

เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลเนื่องจากเอนไซม (enzymatic browning reaction) และปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล

ที่ไมเกี่ยวของกับเอนไซม (non enzymatic browning reaction)  (นิรนาม, 2555) 

 สวนมะเขือเปราะ และมะเขือยาว หลังจากตัดแตงแลวแชในสารละลายกรดแอสคอรบิคที่ความเขมขน 

0.3% รวมกับสารละลายแคลเซียมคลอไรด 0.5% เปนเวลา 30 นาท ีซึ่งสารละลายกรดชวยยับยั้งการทํางานของ

เอนไซม polyphenol oxidase ที่มีอยูในมะเขือได (Vincenzo และคณะ, 1989) 

 

2. ผลของการอบแหงผัก 

นําผักที่ผานการลวก และแชในสารละลายโปแทสเซียมเมตาไบซัลไฟทที่ความเขมขน 2,000 สวนในลาน

สวนแลว นําขึ้นสะเด็ดน้ําและเรียงบนตะแกรงเพ่ือเขาอบในตูอบ 2 ชนิด ไดแก ตูอบแบบลมรอน (Cabinet 

Dryer) และ ตูอบแบบ Heat Pump Dryer พบวา ผักใบ เชน ใบยี่หรา ใบแมงลัก ใบกระเพรา และผักชีฝรั่ง อบ

ในตูอบลมรอน (Cabinet Dryer) ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 18 ชั่วโมง อบในตูอบแบบ Heat 

Pump Dryer ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 18 ชั่วโมง  สวนใบโหระพา อบในตูอบลมรอน 

(Cabinet Dryer) ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 18 ชั่วโมง อบในตูอบแบบ Heat Pump Dryer ที่

อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 18 ชั่วโมง  พริก และมะเขือ อบในตูอบลมรอน (Cabinet Dryer) ที่

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 48 ชัว่โมง อบในตูอบแบบ Heat Pump Dryer ที่อุณหภูมิ 50 องศา

เซลเซียส เปนระยะเวลา 72 ชั่วโมง เก็บตัวอยางผักอบแหงในถุงอลูมินั่มฟอยลปดผนึก วิเคราะหคาสี ปริมาณ

ความชื้น และคาวอเตอรแอคติวิตี้ พบวา ผักใบที่อบแหงดวยตูอบลมรอน (Cabinet Dryer) จะมีความปริมาณ

ความชื้นต่ํากวาผักอบแหงที่อบดวยตูอบแบบ Heat Pump โดยมีความชื้นอยูในชวง 8 – 10% พริกที่อบดวยตูอบ

ลมรอนจะมีความปริมาณความชื้นต่ํากวาผักอบแหงที่อบดวยตูอบแบบ Heat Pump โดยมีความชื้นอยูในชวง 7 – 

11% สวนมะเขือเปราะและมะเขือยาวที่อบดวยตูอบลมรอนจะมีความปริมาณความชื้นสูงกวาผักอบแหงที่อบดวย

ตูอบแบบ Heat Pump โดยมีความชื้นอยูในชวง 9 – 13% เนื่องจากมะเขือเปราะและมะเขือยาวที่อบดวยตูอบ

ลมรอน ใชระยะเวลาการอบที่สั้นกวาจึงทําใหความชื้นยังคงเหลืออยูในผลิตภัณฑ 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

ภาพที่ 1 แสดงปริมาณความชื้นของผักอบแหงชนิดตางๆที่อบดวยตูอบลมรอน (CB) และตูอบแบบ Heat Pump 

(HP) 

 

คาวอเตอรแอคติวิตี้ (aw) เปนปริมาณน้ําอิสระที่เหลืออยูในอาหาร อาหารมีคาวอเตอรแอคติวิตี้ตั้งแต 0 – 

1 โดยแบงไดเปน 3 ชวง ดังนี้  อาหารสด (fresh food) มีคาวอเตอรแอคติวิตี้มากกวา 0.85 อาหารกึ่งแหง 

(intermediate moisture food) มีคาวอเตอรแอคติวิตี้ระหวาง 0.6 – 0.85 และอาหารแหง (dried food) มีคา

วอเตอรแอคติวิตี้ต่ํากวา 0.6   ซึ่งปริมาณน้ําในอาหารนี้สงผลตอคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร เชน การ

เจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย การทํางานของเอนไซม ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลที่ไมเกี่ยวของกับเอนไซม เปนตน 

(Piotr, 2004) จากการทดลองผลิตผักอบแหงโดยใชตูอบทั้ง 2 ชนิด พบวาผลิตภัณฑผักอบแหงที่ไดมีคาวอเตอรแอ

คติวิตี้อยูในชวง 0.3 – 0.5 ซึ่งกระบวนการอบแหงสามารถคงรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑใหสามารถเก็บรักษาไว

ไดนาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2 แสดงคาวอเตอรแอคติวิตี้ของผักอบแหงชนิดตางๆที่อบดวยตูอบลมรอน (CB) และตูอบแบบ Heat 

Pump (HP) 

 

 คาสีดวยคา L* a* และ b* โดยคา L = 100 แสดงถึงคาสีขาว หรือความสวาง L = 0 แสดงถึงคาสีดําหรือ

ความมืด คา a* เปน – แสดงถึงคาสีเขียว คา a* เปน + แสดงถึงคาสีแดง คา b* เปน – แสดงถึงคาสีน้ําเงิน คา b* 

เปน + แสดงถึงคาสีเหลือง จากการทดลองผลิตผักใบอบแหง เชน ใบยี่หรา ใบแมงลัก ใบกระเพรา ใบโหระพา และ

ผักชีฝรั่ง พบวา ผักใบอบแหงที่ไดมีสีเขียว โดยตูอบแบบ Heat Pump จะใหผลิตภัณฑผักอบแหงสีเขียวเขมกวา

ตูอบลมรอน (Cabinet Dryer) พริกอบแหงที่อบจากตูอบแบบ Heat Pump ใหผลิตภัณฑที่สีแดงเขมกวาพริก



อบแหงจากตูอบลมรอน สวนพืชตระกูลมะเขืออบแหงจะมีสีเขียวอมน้ําตาล เนื่องจากสวนที่ตัดแตงสัมผัสกับอากาศ

ทําใหเกิดเปนสีน้ําตาล 

 

ตารางที่ 1 แสดงคาสีของผักใบทีอ่บแหงดวยตูอบลมรอน (Cabinet Dryer) และตูอบแบบ Heat Pump 

 
คาส ี

ตูอบ 

ใบยี่หรา ใบแมงลัก ใบกระเพรา ใบโหระพา ผักชีฝร่ัง 

L* a* b* L* a* b* L* a* b* L* a* b* L* a* b* 

Cabinet 44.92 -1.80 3.52 45.89 -1.96 4.19 45.29 -0.84 2.79 47.28 -1.52 5.79 44.62 -0.73 3.36 

Heat 

Pump 

45.88 -2.30 3.94 46.08 -2.79 4.47 46.36 -0.97 3.85 48.83 -1.80 7.43 45.18 -0.64 3.46 

 

ตารางที่ 2 แสดงคาสีของพริกและมะเขือท่ีอบแหงดวยตูอบลมรอน (Cabinet Dryer) และตูอบแบบ Heat Pump 

 

คาส ี

ตูอบ 

พริกขี้หนู พริกแดงเม็ดใหญ มะเขือเปราะ มะเขือยาว 

L* a* b* L* a* b* L* a* b* L* a* b* 

Cabinet 51.77 29.13 22.46 48.37 25.16 17.21 37.24 9.67 2.94 53.67 -1.83 13.69 

Heat 

Pump 
50.36 29.72 20.05 49.75 26.84 18.53 43.63 0.36 7.63 58.59 -2.14 14.46 

 

 

3. ผลการทดสอบการคืนสภาพผลิตภัณฑผักอบแหง 

นําผลิตภัณฑผักอบแหงมาศึกษาการคืนสภาพดวยวิธีตางๆ ดังนี้  

 - แชในน้ําอุณหภูมิหอง เปนเวลา 10 และ 15 นาที  

 - แชในน้ําอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 และ 15 นาที  

 - เติมน้ําแลวเขาไมโครเวฟ เปนเวลา 1 และ 2 นาที  

วิเคราะหปริมาณความชื้น พบวา ผักอบแหงที่อบดวยตูอบแบบ Heat Pump มีการดูดน้ํากลับไดดีกวาผัก

อบแหงจากตูอบลมรอน การคืนสภาพดวยดวยน้ําอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียสจะสงผลทําใหผักอบแหงดูดน้ํากลับ

ไดดีกวาน้ําที่อุณหภูมิหอง และเติมน้ําแลวเขาไมโครเวฟ นอกจากนี้ระยะเวลาในการแชน้ําเพื่อคืนสภาพก็มีผลตอ

การดูดน้ํากลับเขาไปในชิ้นผักอบแหงอีกดวย จากการศึกษาการคืนสภาพผักใบอบแหงพบวาการแชในน้ําอุณหภูมิ 

40 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 15 นาทีดูดน้ํากลับเขาไปในชิ้นผักไดมากกวาวิธีการคืนสภาพแบบอื่นๆ สังเกต

ไดจากปริมาณความชื้นของผักคืนรูปดวยวิธีการตางๆ และมีคาการยอมรับอยูในระดับชอบมาก (คะแนน = 7.2) 

สวนการคืนสภาพของพริกอบแหงเมื่อแชในน้ําอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 15 นาที เปนวิธีการคืน

สภาพที่ใหลักษณะเนื้อดีกวาวิธีการอื่นๆ แตยังมีลักษณะแข็งอยู และมีคาการยอมรับอยูในระดับเฉยๆ (คะแนน = 



5.6)  พืชตระกูลมะเขือ เมื่อแชในน้ําอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 15 นาที เปนวิธีการคืนสภาพท่ีให

ลักษณะเนื้อดีกวาวิธีการอื่นๆ แตลักษณะเนื้อของมะเขือมีลักษณะแข็ง มีการคืนตัวนอย และมีคาการยอมรับอยูใน

ระดับไมชอบปานกลาง (คะแนน = 3.5)  

 

 

4. ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษา 

นําผลิตภัณฑผักอบแหงที่บรรจุในถุงอลูมินั่มฟอยลปดผนึก เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหองมาศึกษาอายุการ

เก็บรักษาที่ 0 , 1 , 2 และ 3 เดือนโดยวิเคราะหปริมาณความชื้น คาวอเตอรแอคติวิตี ้ สี และการคืนสภาพดวย

วิธีการตางๆ พบวา ผักอบแหง มีคุณภาพโดยรวมของผลิตภัณฑเปลี่ยนแปลงไปจากผลิตภัณฑผักอบแหงเดือนท่ี 0 

เล็กนอยซึ่งยังมีคุณภาพอยูในมาตรฐานที่ยอมรับได เมื่อนําผลิตภัณฑผักอบแหงที่แตละอายุการเก็บมาคืนรูปดวย

วิธีตางๆ เชน แชในน้ําอุณหภูมิหอง เปนเวลา 10 และ 15 นาที แชในน้ําอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 

และ 15 นาที เติมน้ําแลวเขาไมโครเวฟ เปนเวลา 1 และ 2 นาที พบวา การคืนรูปผักอบแหงที่อายุการเก็บรักษาที่ 

0 , 1 , 2 และ 3 เดือน ดวยวิธีการแชในน้ําอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 15 นาที มีคุณภาพโดยรวม

และการยอมรับไมแตกตางกัน 

 

สรุปผลการทดลองและคําแนะนํา 

 

 กระบวนการผลิตผักอบแหง ตองมีขั้นตอนการเตรียมผักกอนการอบแหง เชน ผักใบและพริกตองทําการ

ลวกในสารละลายเกลือ เพื่อยับยั้งการทํางานของเอนไซม และทําใหเนื้อเยื่อของพืชออนนุมลงซึ่งชวยลดระยะเวลา

การทําแหงลงได สวนพืชตระกูลมะเขือควรแชในสารละลายกรด เพื่อยับยั้งการทํางานของเอนไซม Polyphenol 

oxidase ที่ทําใหเกิดสีน้ําตาล จากนั้นอบใหแหงโดยใหมีปริมาณความชื้นต่ํากวา 13% หรือมีความวอเตอรแอคติวิตี้

ต่ํากวา 0.6 เพื่อคงรักษาคุณภาพผลิตภัณฑผักอบแหงใหสามารถเก็บไดนาน ในกระบวนการผลิตผักอบแหงศึกษา

การอบแหงดวยตูอบ 2 ชนิด ไดแก ตูอบลมรอน (Cabinet Dryer) มีความเร็วลมโดยเฉลี่ย 0.8 เมตรตอวินาที และ

ตูอบแบบ Heat Pump มีความเร็วลมโดยเฉลี่ย 3.0 เมตรตอวินาที จากการศึกษาพบวาผักใบที่อบแหงดวยตูอบลม

รอน (Cabinet Dryer) จะมีความปริมาณความชื้นต่ํากวาผักอบแหงที่อบดวยตูอบแบบ Heat Pump โดยมี

ความชื้นอยูในชวง 8 – 10% พริกที่อบดวยตูอบลมรอนจะมีความปริมาณความชื้นต่ํากวาผักอบแหงที่อบดวยตูอบ

แบบ Heat Pump โดยมีความชื้นอยูในชวง 7 – 11% สวนมะเขือเปราะและมะเขือยาวที่อบดวยตูอบลมรอนจะมี

ความปริมาณความชื้นสูงกวาผักอบแหงที่อบดวยตูอบแบบ Heat Pump โดยมีความชื้นอยูในชวง 9 – 13% 

เนื่องจากมะเขือเปราะและมะเขือยาวที่อบดวยตูอบลมรอนใชระยะเวลาการอบที่สั้นกวาจึงทําใหความชื้นยังคง

เหลืออยูในผลิตภัณฑ  คาวอเตอรแอคติวิตี้ของผลิตภัณฑผักอบแหงอยูในชวง 0.3 – 0.5 จากการวัดคาสีของผัก

อบแหง พบวาผักใบ เชน ใบยี่หรา ใบแมงลัก ใบกระเพรา ใบโหระพา และผักชีฝรั่ง ที่อบแหงโดยตูอบแบบ Heat 

Pump จะใหผลิตภัณฑผักอบแหงสีเขียวเขมกวาตูอบลมรอน (Cabinet Dryer) พริกอบแหงที่อบจากตูอบแบบ 



Heat Pump ใหผลิตภัณฑที่สีแดงเขมกวาพริกอบแหงจากตูอบลมรอน สวนพืชตระกูลมะเขืออบแหงจะมีสีเขียวอม

น้ําตาล เนื่องจากสวนที่ตัดแตงสัมผัสกับอากาศทําใหเกิดเปนสีน้ําตาล  

 การคืนสภาพของผลิตภัณฑผักอบแหงดวยวิธีการแชในน้ําอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 15 

นาที จะทําใหผักอบแหงสามารถดูดน้ํากลับเขาไปในชิ้นผักไดดีกวาวิธีการแชน้ําอุณหภูมิหอง และการเติมน้ําแลว

เขาไมโครเวฟ โดยผลิตภัณฑผักใบ พริก และพืชตระกูลมะเขือท่ีผานการคืนรูปแลวมีคาการยอมรับอยูในระดับชอบ

มาก (คะแนน = 7.2)  เฉยๆ (คะแนน = 5.6) และ ไมชอบปานกลาง (คะแนน = 3.5) ตามลําดับ  

การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑผักอบแหงที่บรรจุในถุงอลูมินั่มฟอยลปดผนึก เก็บรักษาไวที่

อุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 3 เดือน พบวา ผักอบแหงมีคุณภาพโดยรวมของผลิตภัณฑเปลี่ยนแปลงไปจาก

ผลิตภัณฑผักอบแหงเดือนที่ 0 เล็กนอยซึ่งยังมีคุณภาพอยูในมาตรฐานที่ยอมรับได 

 

 

คําแนะนํา 

จากการศึกษากรรมวิธีการผลิตผักอบแหง พบวา ผักบางชนิด เชน ผักใบ และพริก มีศักยภาพและมีความ

เหมาะสมในการทําแหง เพื่อไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพดี สามารถเก็บรักษาไวไดนาน และสามารถคืนสภาพไดเมื่อ

นํามาใชงาน  แตพืชตระกูลมะเขือมีขอจํากัดในการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอบแหง ซึ่งในกระบวนการผลิตตองมีการ

ตัดแตงและโดนความรอน ทําใหเกิดสีน้ําตาล ดังนั้นมะเขือจึงเปนพืชที่ไมเหมาะที่จะนํามาแปรรูปโดยการใชความ

รอน  

 

การนําไปใชประโยชน 

ผลการดําเนินการนี้สามารถนําไปเผยแพรโดยจัดทําเปนเอกสารเผยแพร หรือจัดฝกอบรมใหแกผูผลิต ผู

แปรรูปผัก เพื่อเปนการสรางมูลคาเพ่ิมใหแกผลิตภัณฑ และสามารถสงออกผักอบแหงไปยังตางประเทศได 
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ตารางที่ 1 แสดงคาความชื้นของผลิตภัณฑผักอบแหงที่ระยะเวลาการเก็บรักษา 0, 1, 2 และ 3 เดือน 

 

อายุการเก็บรักษา 

(เดือนที่) 

ยี่หรา แมงลัก กระเพรา ผักชีฝร่ัง โหระพา พริกขี้หน ู พริกแดงใหญ มะเขือเปราะ มะเขือยาว 

HP CB HP CB HP CB HP CB HP CB HP CB HP CB HP CB HP CB 

0 9.84 8.70 9.65 9.18 10.11 8.73 9.09 10.64 9.85 8.09 9.43 6.74 11.45 10.72 9.01 13.13 9.38 13.14 

1 9.29 9.21 8.82 8.60 9.18 8.61 9.51 10.70 10.11 8.17 6.96 7.81 9.30 9.31 8.60 13.26 9.11 14.29 

2 9.80 8.30 9.18 9.00 9.91 8.86 8.59 11.20 9.58 7.51 9.80 9.30 6.77 5.81 7.23 9.16 6.23 9.87 

3 9.26 8.20 9.03 9.23 10.16 9.31 9.36 10.79 9.61 7.39 6.69 7.16 8.86 5.41 6.82 10.92 5.67 7.87 
 

ตารางที่ 2 แสดงคาวอเตอรแอคติวิตี้ของผลิตภัณฑผักอบแหงที่ระยะเวลาการเก็บรักษา 0 , 1 , 2 และ 3 เดือน 

อายุการเก็บรักษา 

(เดือนที่) 

ยี่หรา แมงลัก กระเพรา ผักชีฝร่ัง โหระพา พริกขี้หน ู พริกแดงใหญ มะเขือเปราะ มะเขือยาว 

HP CB HP CB HP CB HP CB HP CB HP CB HP CB HP CB HP CB 

0 0.387 0.364 0.433 0.426 0.471 0.451 0.389 0.481 0.456 0.369 0.432 0.352 0.325 0.314 0.396 0.508 0.302 0.358 

1 0.424 0.399 0.444 0.425 0.472 0.474 0.416 0.506 0.436 0.375 0.426 0.411 0.358 0.328 0.322 0.342 0.322 0.412 

2 0.388 0.353 0.422 0.432 0.465 0.428 0.395 0.493 0.46 0.35 0.429 0.435 0.329 0.326 0.326 0.53 0.335 0.449 

3 0.364 0.32 0.441 0.453 0.455 0.468 0.368 0.535 0.536 0.326 0.365 0.528 0.527 0.356 0.328 0.53 0.328 0.333 

 


