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Production of Vegetables, Egg Plant and Chili Pepper Frozen 
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บทคัดยอ 

 

 การศึกษาเปรียบเทียบกระบวนการผลิตผักแชแข็งระหวางการลวกและไมลวกวัตถุดิบกอนทําการแชแข็ง 

โดยนําไปแชแข็งอยางรวดเร็วที่อุณหภูมิ -28 º C ดวยเครื่อง Shock freeze เปนเวลา 30 นาที แลวเก็บรักษา

ผลิตภัณฑผักแชแข็งในตูแชแข็งที่มีอุณหภูมิ -18 º C พบวาผักใบทั้ง 6 ชนิด ที่ผานการลวกดวยน้ําเกลือเขมขน         

0.5 % จะมีปริมาณน้ํามันหอมระเหยลดลง 27.78-77.12% เมื่อเปรียบเทียบกับผักท่ีไมผานการลวก ทั้งนี้ปริมาณ

น้ํามันหอมระเหยขึ้นอยูกับชนิดของวัตถุดิบที่นํามาใชดวย ในขณะที่ลักษณะสีปรากฏของผลิตภัณฑ (คา L*)             

ไมมีความแตกตางกัน ยกเวนพริกขี้หนูและมะเขือเปราะจะมีสีซีดจางกวาชุดที่ไมผานการลวก เมื่อนํามาทดสอบ

การคืนสภาพของผลิตภัณฑดวยวิธีตางๆ คือ แชน้ําที่อุณหภูมิหอง, แชน้ําอุณหภูมิ 40 ºC และใชไมโครเวฟ พบวา

ผลิตภัณฑมีลักษณะที่ออนนิ่ม คลายผักลวก อยางไรก็ตามวิธีการคืนสภาพโดยการแชน้ําที่อุณหภูมิหอง เปนเวลา 5 

นาที สามารถคืนสภาพไดผักใบทั้ง 6 ชนิดไดอยางสมบูรณ ในขณะที่พริกขี้หนูและมะเขือเปราะ มีลักษณะของ

เซลลที่แข็งแรงกวา จึงตองใชระยะเวลาในการคืนสภาพที่นานกวาโดยจะตองใชเวลาในการคืนสภาพเปนเวลา 10 

นาที เมื่อแชในน้ําอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส หรืออบไมโครเวฟเปนเวลา 2 นาที จึงจะสามารถละลายน้ําแข็งใน

เซลลไดท้ังหมด 
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Abstract 

 

To study efficiency recovery of frozen vegetable product between blanching and              

non-blanching raw-materials prior to freezing in which freezing step raw-materials were quickly 

kept at -28 º C, 30 min in Shock freeze machine then stored continually at -18 º C, found that         

6 types of frozen vegetables that blanched with 0.5% NaCl solution decrease amount of 

essential oils 27.78-77.12% compared with non-benching vegetable. Moreover amount of 

essential oils depend on the type of vegetables. However, appeared color of frozen vegetable 

in both processes (L* value) were not different, accepting Egg Plant and Chili Pepper that 

appeared more pale than non-benching. Upon testing recovery with various methods such as 

soaking in water at room temperate and 40 º C, and using microwave found that all vegetables 

recover as softness seemly benching, whereas soaking in water 5 minutes was the best 

condition that could recover completely of 6 types on another hand Egg Plant and Chili Pepper 

which their cells so more rigid have to take more time in 10 minutes with soaking in water 40 º 

C or using microwave 2 minutes to completely melt ice inside their cell.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

คํานํา 

 

ประเทศไทยเปนประเทศที่สงออกผลิตภัณฑอาหารที่สําคัญประเทศหนึ่งของโลก โดยเฉพาะกลุมอาหารสด

และผลิตภัณฑอาหารแชแข็งและแชเยือกแข็ง นับวาเปนกลุมสินคาที่มีศักยภาพในตลาดตางประเทศ ดังจะเห็นได

จากขอมูลของกรมการคาตางประเทศที่รายงานไววา การสงออกอาหารทะเลแชแข็งและแชเยือกแข็งมีมูลคานับ

แสนลานบาท ในป พ.ศ. 2547 ศูนยเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร โดยความรวมมือของกรมศุลกากร ได

แสดงมูลคาการสงออกผักแชแข็งของไทยไปยังประเทศ ตางๆ วา ประเทศไทยสงออกผักแชแข็งเปนมูลคารวมทั้งสิ้น 

2,291.7 ลานบาท โดยมกีารสงออกไปยังประเทศญี่ปุนสูงเปนอันดับ 1 คิดเปนมูลคา 1,748.7 ลานบาท หรือคิดเปน 

76.31% ของการสงออกผักแชแข็งท้ังหมดของไทย สงออกไปยังประเทศสหรัฐอเมริกา และสหราชอาณาจักรสูงเปน

อันดับที่       2 และ 3 ตามลําดับ คิดเปนมูลคา 59.6 และ 18.3 ลานบาท ตามลําดับ โดยในป พ.ศ. 2546 มีอัตรา

การสงออกเพิ่มขึ้น 7.66 % (มูลคาการสงออกเปน 1,887.2 ลานบาท) และป พ.ศ. 2547 มีอัตราการสงออกเพ่ิมขึ้น

ถึง 21.43 % (มูลคาการสงออกเปน 1,887.2 ลานบาท) และในป 2553 มูลคาการสงออกเทากับ 496 ลานบาท 

(รอยละ 3.76) ลดลงจากป 2552 ที่มีมูลคากวา 610 ลานบาท (รอยละ 4.44) สหภาพยุโรปเปนตลาดอาหารที่ใหญ

มากตลาดหนึ่งของไทย อีกทั้งผูบริโภคในสหภาพยุโรปยังมีกําลังซื้อที่สูง จึงเปนตลาดที่ไทยตองพยายามรักษาสวน

แบงตลาดไว เพราะหากผูผลิตและผูสงออกไทยสามารถสงสินคาเขาไปประเทศสมาชิกของสหภาพยุโรปประเทศใด

ประเทศหนึ่งแลวนั่นหมายถึงการเขาถึงกําลังซื้อของผูบริโภคทั่วทั้งภูมิภาคยุโรปไดเนื่องจากสินคาไทยจะถูกสงตอไป

ยังประเทศสมาชิกอื่น ๆ ไดโดยไมตองผานดานตรวจและไมมีการเก็บภาษีนําเขาอีก ดังนั้นผูประกอบการจําเปนตอง

ตระหนักถึงความสําคัญในการรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑใหไดมาตรฐานและถูกตองตามกฏระเบียบของประเทศผู

นําเขา ตลอดจนตองมีความรูความเขาใจในปจจัยตางๆ ที่มีผลตอคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ 

 

การแชแข็ง 



การแชแข็งเปนกระบวนการลดอุณหภูมิของอาหารใหต่ํากวาจุดเยือกแข็งโดยสวนของน้ําจะเปลี่ยนสภาพ

ไปเปนผลึกน้ําแข็ง ซึ่งเปนกรรมวิธีที่มีผลกระทบตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานสี กลิ่น รส และคุณคาทาง

โภชนาการนอยมาก อาหารสวนใหญมีน้ําเปนองคประกอบในสัดสวนที่สูง แตจะมากนอยแตกตางกันไปและแต

ชนิดของอาหาร ดังแสดงในตารางที่ 1 อาจใชกรรมวิธีเบื้องตนคือการลวกประกอบดวย ถาใชวิธีแชแข็งและการ

เก็บรักษาที่ ถูกตองเหมาะสม อาหารจะเกิดการเปลี่ยนแปลงดานโภชนาการและประสาทสัมผัสนอยมาก อาหาร

แชแข็งที่มีการผลิตในระดับอุตสาหกรรมแบงเปนกลุมใหญ ๆ ไดแก ผักและผลไม (อาจจะเปนทั้งลูกหรือ

บดละเอียดหรือน้ําผลไมเขมขน), เนื้อและอาหารทะเล, อาหารอบแหง และอาหารสําเร็จรูปพรอมบริโภค (พิซซา 

ขนม อาหารที่ทําสุกกอนแชแข็ง) 

 

 

 

 

 

 

      ตารางที่ 1 ปริมาณน้ําและจุดเยือกแข็งของอาหารบางชนิด 

      
      ที่มา: Fellow (1993)                  รูปที่ 1 ตัวอยางผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแชแข็ง 

 

การแชเยือกแข็งอาหารประเภทผัก   

การแชเยือกแข็งเปนวิธีที่สําคัญที่สุดวิธีหนึ่งที่จะรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑทางการเกษตรเอาไวไดเปน

เวลานาน ดังนั้นเพื่อใหผลิตภัณฑมีความปลอดภัยในการบริโภคและมีคุณคาทางโภชนาการ จึงจําเปนที่จะตองใช

วัตถุดิบที่มีคุณภาพสูง  มีการปฏิบัติในการผลิตที่ถูกตอง และการใชอุณหภูมิในการเก็บที่ถูกตองตามที่ไดกําหนดไว 

ซึ่งกรรมวิธีการผลิตผักแชแข็งโดยทั่วปสามารถแบงไดตามขั้นตอนดังตอไปนี ้ 



1. ทําความสะอาด และ คัดเกรด  

2. เตรียมวัตถุดิบ ไดแก การปอกเปลือก, ตัดแตงใหมีขนาดเล็กลง  

3. นําไปลวก แลว ทําใหเย็น  

4. นําไปแชแข็ง   

5. บรรจุหีบหอ แลวนําไปเก็บในหองเย็น  

ปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพของผักแชแข็ง   

ปจจัยที่มีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ ไดแก ชนิดและคุณภาพของวัตถุดิบ วิธีจัดการกอนการแชแข็ง การ

เปลี่ยนแปลงที่เกิดจากวิธีแชแข็ง การเก็บรักษาระหวางการแชแข็งและวิธีละลายน้ําแข็ง ดังรายละเอียดตอไปนี ้

1. วัตถุดิบ เชน ชนิดของวัตถุดิบ, ความแกออน และการเก็บเกี่ยว เปนตน วัตถุดิบเปนปจจัยสําคัญที่มีผล

ตอคุณภาพของผลิตภัณฑสุดทาย ปจจัยที่สําคัญที่สุดที่มีผลตอคุณภาพของวัตถุดิบ ไดแก การเลือกพันธุที่ถูกตอง 

ความแกออนในขณะที่เก็บเกี่ยว สําหรับปจจัยอื่นๆ ที่มีสวนเกี่ยวของไดแก ชนิดของดิน ศัตรูพืช การควบคุมโรค

และวัชพืช วิธีการเก็บเกี่ยว สภาวะของการดําเนินการและการขนสง เปนตน  

2. การเตรียมวัตถุดิบ เชน การทําความสะอาด การลวก เปนตน 

2.1 การทําความสะอาด 

การทําความสะอาด เปนการกําจัดสิ่งสกปรกที่มาจากแหลงที่ปลูก ดินทราย และเศษตางๆ  

ที่ผิวของวัตถุดิบ และเปนขั้นตอนแรกในการควบคุมการปนเปอนของจุลินทรีย การทําความสะอาดทําไดโดยลาง

ดวยน้ําที่มีคลอรีน (Residual chlorine ประมาณ 2-10 ppm)  

2.2 การลวก 

การลวก เปนปจจัยสําคญัในการผลิตผักแชเยือกแข็งคุณภาพสูง การลวกทําไดโดยใหความ

รอนแกผลิตภัณฑเพื่อทําลายระบบเอนไซมที่มีอยู สําหรับวัตถุประสงคของการลวกไดแก การลดจํานวนจุลินทรีย  

การทําความสะอาด และการตรึงสีของผัก รวมทั้งทําลายเอนไซมซึ่งทําใหเกิดการเสื่อมคุณภาพดานรสชาติ และ

เนื้อสัมผัสในระหวางการเก็บระยะยาว ผักสวนใหญตองการการลวก อยางไรก็ตามก็มีขอยกเวนสําหรับผักบางชนิด

ซึ่งสามารถรักษาคุณภาพที่ดีไวไดโดยไมตองลวก โดยเก็บที่อุณหภูมิไมเกิน -18 องศาเซลเซียส เชน แตงกวา หัว

หอม  พืชสมุนไพร เปนตน  

การลวกดวยน้ํารอนโดยทั่วไปจะกระทําในระหวางอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส และ 95 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ถึง 10 นาที ขึ้นกับขนาดของชิ้นผักแตละชิ้น เชน ถั่วสีเขียว และบรอคโคลี่ จะลวกใน

น้ําที่มีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2-3 นาที ในขณะที่ กะหล่ําปลีชนิดออกหัวตามลําตน ( Brussels 

sprout) จะลวกในน้ําที่มีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4-5 นาที การลวกดวยน้ํารอนอาจเติมสารเจือปน

ลงไปเพื่อใหผลิตภัณฑมีลักษณะที่แนนอน เชน โซเดียมแอซิดไพโรฟอสเฟต (sodium acid pyrophosphate) ใช

เพื่อปองกันการเปลี่ยนสีของผัก สวนการเติมเกลือแคลเซี่ยม (calcium salts) ชวยทําใหเนื้อของผักแข็งขึ้น 

การลวกดวยไอน้ําไดรับการพัฒนาใหเปนแบบระบบการลวกทีละหนวยอยางรวดเร็ว           

(Individual quick blanch: IQB) ซึ่งผลิตภัณฑชั้นบางๆ (thin layer of product) จะสัมผัสกับไอน้ํา 25 วินาที               

แลวตามดวย 50 วินาท ีใน deep bed เพื่อใหไดอุณหภูมิที่สม่ําเสมอตลอดทั้งมวลผัก  



เอนไซมที่มีความสําคัญสําหรับการลวก และใชเปนดัชนีบอกประสิทธิภาพของการลวก            

คือ เปอรออกซิเดส (peroxidase) คาตาเลส (catalase) และไลพอกซิจิเนส (lipoxygenase) ในกระบวนการ           

แปรรูปผัก การทําลายเปอรออกซิเดสเปนวิธีที่นิยมใชเพราะงายตอการวัดกิจกรรมของเอนไซม และเอนไซมชนิดนี้   

ทนความรอนที่สุด ถาหลังจากการลวกแลวตรวจไมพบเปอรออกซิเดสก็แสดงวา เอนไซมชนิดอื่นๆ ก็ถูกทําลาย

เชนกัน  

 

อุปกรณในการแชเยือกแข็งผัก    

1. อุปกรณแชเยือกแข็งแบบฟลอูิไดซเบด   

เปนวิธีที่ธรรมดาที่สุดที่ใชแชเยือกแข็งผัก อุปกรณชนิดนี้มี 2 แบบ คือ แบบที่ความสูงของชั้นอาหาร

คงที่ (Fixed bed freezer) และแบบที่มีสายพานซึ่งเคลื่อนที่ได ทําจากพลาสติกที่มีรูพรุน (perforated plastic) 

ทํางานโดยบังคับใหอากาศที่อุณหภูมิ -30 องศาเซลเซียส หรือต่ํากวา พัดผานจากดานลางของอุปกรณเพื่อทําใหเกิด

การลอยตัวของผลิตภัณฑบนชั้นของอากาศเย็น การทําเชนนี้ผักแตละหนวยจะแข็งตัวแยกกัน ทําใหไดผลิตภัณฑที่

เคลื่อนที่ไดอยางอิสระ (Free-flowing product) วิธีนี้เหมาะกับผักที่มีขนาดเล็ก เชน ถั่วเมล็ดกลม เมล็ดขาวโพด 

หรือผักที่หั่นเปนชิ้นเล็ก หรือแบบลูกบาศก  

2. อุปกรณแชเยือกแข็งแบบสายพานเคลื่อนที่ (moving belt freezer)  

เปนวิธีที่เหมาะสําหรับผลิตภัณฑที่แชเยือกแข็งอยางรวดเร็ว การเคลื่อนตัวขึ้นของอากาศเย็นผาน

สายพานของอุปกรณจะไมรุนแรงและไมทําใหเกิดการลอยตัวของผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑจะถูกลําเลียงผานหรือเคลื่อน

ผานอุปกรณแชเยือกแข็ง เพื่อออกไปสูสวนเก็บบรรจุ (palletainer) ในบางครั้งจะใชอุปกรณแชเยือกแข็งแบบ

อุโมงคเมื่อการเคลื่อนตัวของผลิตภัณฑอยูบนถาดหรือรถลาก การแชเยือกแข็งโดยอุปกรณเหลานี้จะใชอากาศเย็นที่

มีอุณหภูมิประมาณ -32 องศาเซลเซียส หรือต่ํากวา วิธีนี้จะทําใหผักแข็งตัวอยางรวดเร็ว นิยมใชกับถั่ว หรือขาวโพด  

3. อุปกรณแชเยือกแข็งแบบแผน (Plate freezer)    

ผลิตภัณฑอาจบรรจุในถุงโพลีทีน (Polythene bags) แลวบรรจุลงในกลองกระดาษที่เคลือบดวย             

โพลีทีน และจากนั้นนําไปแชเยือกแข็งในอุปกรณแชเยือกแข็งแบบแผน ซึ่งจะวางกลองกระดาษที่บรรจุดวย

ผลิตภัณฑในระหวางแผนแชเยือกแข็ง (freezing plate) แลวใหกลองสัมผัสกับแผนแชเยือกแข็งทั้ง 2 ดาน วิธีนี้จะ

ทําใหผักแข็งตัวภายในเวลา 30 นาที ถึง 90 นาที ขึ้นกับชนิดและขนาดของผัก  

4. อุปกรณแชเยือกแข็งแบบไครโอจินิค (Cryogenic freezer)  

อุปกรณแบบนี้จะใชไนโตรเจนเหลวหรือคารบอนไดออกไซด เพื่อแชเยือกแข็งผัก โดยเฉพาะอยางยิ่ง

เมื่อผลิตภัณฑมีความละเอียดออนและขนาดเล็ก เชน เห็ด และผักที่หั่นใหบาง เพื่อปองกันการเปลี่ยนแปลง

อุณหภูมิอยางฉับพลัน (Thermal shock)  

5. อุปกรณแชเยอืกแข็งท่ีอากาศเย็นมีการหมุนวน (Air blast freezer)  



ใชกันทั่วไปในการแชเยือกแข็งผัก ลมหรืออากาศเย็นเคลื่อนที่ในอุปกรณดวยความเร็วสูงมากและมี

อุณหภูมิต่ําประมาณ -29 องศาเซลเซียส หรือต่ํากวา เวลาที่ใชแชเยือกแข็งผักประมาณ 3-12 ชั่วโมง ขึ้นกับชนิด

ของผัก การบรรจุ อุณหภูมิ และความเร็วของอากาศเย็น เปนตน  

การเก็บรักษาผักแชแข็ง เชน การบรรจุ อุณหภูมภิายในหองเย็น ความแปรปรวนของอุณหภูมิ  

1. การบรรจุ (Packaging) การบรรจุที่ใชสําหรับผักแชเยือกแข็งตองปองกันผลิตภัณฑจากการสูญเสีย

น้ําและตองมีผลในการกั้นไอน้ําดวย นอกจากนี้ตองทนอุณหภูมิต่ําในระหวางการเก็บในสภาพแชเยือกแข็ง การ

บรรจุตองปองกันผลิตภัณฑจากการปนเปอนจากภาวะที่เผชิญอยูและจากการจัดการกับผลิตภัณฑดวย โพลีเอทธิลีน 

(polyethylene) เปนวัสดุที่ใชอยางกวางขวางเพราะมีความทนทานสูงที่อุณหภูมิต่ําๆ (ถึง -50 องศาเซลเซียส) และ

มีคุณสมบัติในการขวางกั้นออกซิเจนที่ดีที่สุด เชน ถั่วแชเยือกแข็ง (frozen peas) ที่บรรจุในถุงโพลีเอทธิลีน จะ

สูญเสียความชื้นนอยกวา 0.01 % ภายหลังจากเก็บเปนเวลา 3 เดือน โพลีเอทธิลีนไดนํามาใชกับผักแชเยือกแข็งที่มี

การเคลื่อนที่อยางอิสระ (free-flowing frozen vegetable) นอกจากนี้แลวโพลีเอทธีลีนสามารถพิมพภาพหรือ

ลวดลายลงไปได ซึ่งอาจชวยลดปริมาณของแสงที่จะไปถึงผลิตภัณฑ 

2. อุณหภูมิในการเก็บรักษาผักแชแข็ง อุณหภูมิที่ ใชเก็บรักษาผักในสภาพแชเยือกแข็งในประเทศ

สหรัฐอเมริกา คือ -18 องศาเซลเซียส และควรจะรักษาอุณหภูมินี้ตลอดชวงการเก็บ สวนในประเทศทางยุโรป 

ผลิตภัณฑจะเก็บที่อุณหภูมิที่ต่ํากวาผักแชเยือกแข็ง  

การเปลี่ยนแปลงของอาหารแชแข็ง 

การแชแข็งถือวาเปนการถนอมอาหารที่ดีที่สุดวิธีหนึ่งที่สามารถเก็บอาหารไวไดนานโดยที่คุณภาพไม

เปลี่ยนแปลงไปจากเดิมมากนัก แตถึงแมจะเก็บที่อุณหภูมิที่เหมาะสม ก็ยังเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพซึ่งทําให

อายุการเก็บของผักแชเยือกแข็งมีชวงเวลาจํากัดชวงหนึ่ง ซึ่งการเปลี่ยนแปลงของอาหารดังกลาวอาจเกิดขึ้นไดดังนี้ 

1. ความชื้นลดลง เนื่องจากการระเหยน้ําจากผิวหนาของอาหาร โดยเฉพาะในอาหารที่ไมไดบรรจุใน

บรรจุภัณฑ ทําใหเกิดลักษณะไมนารับประทาน เนื้อมีสีคล้ํา แหง และรสชาติเปลี่ยนแปลง ลักษณะเชนนี้เรียกวา 

"freezer burn" ซึ่งอาจปองกันไดโดยการบรรจุอาหารใหมิดชิด 

2. การเจริญของจุลินทรีย จุลินทรียสวนใหญไมเจริญที่อุณหภูมิต่ํากวาจุดเยือกแข็งของน้ํา และถูก

ทําลายไดมากที่อุณหภูมิในชวง -4 ถึง -10 องศาเซลเซียส ยกเวนสปอรของแบคทีเรียบางชนิดที่ไมถูกทําลายที่

อุณหภูมิแชแข็ง และอาจเจริญไดในชวงการทําละลายอาหารแชแข็ง 

3. การเปลี่ยนแปลงทางเคมี ซึ่งเกิดขึ้นในขณะเก็บผักในสภาพแชเยือกแข็งจะทําใหสีและกลิ่นของผัก

เสียไป การเปลี่ยนของสีเกิดภายใน 2-3 เดือน หลังจากแชเยือกแข็ง ผักที่มีสีเขียวของคลอโรฟลลจะเปลี่ยนไปเปน

สีน้ําตาลของฟโอไฟติน (pheophytin) ในขณะที่การเปลี่ยนแปลงของกลิ่น (กลิ่นหืน) เกิดขึ้นจากออกซิเดชั่นของ

ไขมัน ซึ่งยังคงเกิดไดอยางชาๆ ที่อุณหภูมิต่ํา อาหารที่มีไขมันประเภทไมอิ่มตัวอยูมากจะเกิดการหืนไดดีกวา

อาหารที่มีไขมันประเภทอิ่มตัว สามารถปองกันการเกิดออกซิเดชั่นของไขมันโดยการบรรจุอาหารในบรรจุภัณฑที่

ปองกันการซึมผานของออกซิเจนได 



4. ผลึกน้ําแข็งมีขนาดใหญขึ้น และมีการเคลื่อนที่ของผลึกน้ําแข็ง การแปรของอุณหภูมิในระหวางการ

เก็บมีผลใหเกิดการละลายและการเยือกแข็งซ้ําของน้ําในอาหาร ในระหวางที่ผลึกน้ําแข็งละลาย ความดันไอของน้ํา

จะทําใหน้ําเคลื่อนที่ออกมานอกชิ้นอาหาร และเกิดเปนผลึกน้ําแข็งขึ้น การควบคุมอุณหภูมิแชแข็งที่ดีจะชวยลด

ปญหานี้ได 

ผลึกน้ําแข็งจะเกิดขึ้นในเนื้อเยื่อหรือภายในองคประกอบของเซลลสวนใดนั้น ขึ้นอยูกับอัตราเร็ว

ในการเยือกแข็ง อุณหภูมิของตัวอยาง และลักษณะของเซลล โดยทั่วไปการแชแข็งอยางชาอยางชา (ที่อัตราเร็วต่ํา

กวา 1oC/นาที) จะทําใหเกิดผลึกน้ําแข็งภายนอกเซลล จากตัวอยางผลของอัตราเร็วในการเยือกแข็งตอการเกิด

ผลึกน้ําแข็งในกลามเนื้อปลาคอด พบวา รูปที่ 2(C) เปนลักษณะของผลึกน้ําแข็งที่เกิดขึ้นในกลามเนื้อของปลาคอด

จากการแชแข็งอยางชา และรูปที่ 2(b) แสดงการเกิดผลึกน้ําแข็งที่สม่ําเสมอ (สวนใหญเกิดขึ้นในเซลล) ในการแช

แข็งกลามเนื้อของปลาคอดอยางรวดเร็ว  

อัตราการแชแข็งตอเซลลเนื้อเยื่อพืชในระหวางการแชแข็งอยางชา ผลึกน้ําแข็งจะเติบโตขึ้น 

ชองวางระหวางเซลลสูญเสียรูปรางและทําใหเซลลใกลเคียงแตก ในการละลายน้ําแข็งในอาหารนี้ เซลลจะไม

กลับมามีรูปรางและความแข็งแรงเหมือนเดิม อาหารจะนิ่มและสารตาง ๆ ในเซลลจะไหลออกจากเซลลเสียหาย

หรือที่เรียกวา น้ําไหลซึม (Drip)  ดังแสดงในรูปที่ 3(1-4) สวนการแชแข็งอยางรวดเร็ว ผลึกน้ําแข็งที่เกิดขึ้นทั้งใน

เซลลและในชองวางระหวางเซลลจะมีขนาดเล็ก จึงเกิดความเสียหายทางกายภาพเพียงเล็กนอยและไมเกิดความ

แตกตางของความดัน เซลลจึงสูญเสียน้ํานอยมาก เนื้อสัมผัสของอาหารจึงยังคงดีอยูดังแสดงในรูปที่ 3(5-6) ดังนั้น

การแชแข็งในอัตราทีย่ิ่งเร็วเทาไหรก็ยิ่งดีขึ้นเทานั้น     

 

                    รูปที ่2                                             รูปที ่3 

  รูปที ่2: ผลของอัตราเร็วในการแชแข็งตอการเกิดผลึกน้ําแข็งในกลามเนื้อปลาคอด 

            [(a) ไมไดแชแข็ง (b) แชแข็งอยางรวดเร็ว (c) แชแข็งอยางชาๆ] ที่มา: Love (1966) 

               

  รูปที่ 3: ผลกระทบของการแชแข็งตอเนื้อเยื่อพืช 

            [(1-4) การแชแข็งแบบชา (5-6) การแชแข็งแบบเร็ว] ที่มา: Meryman (1963) 



 

 

 

 

5. คุณคาทางโภชนาการ กระบวนการแชแข็งไมทําใหสารอาหารสลายตัว อาหารที่แชแข็งสูญเสียคุณคา

ทางโภชนาการในขั้นเตรียมอาหารกอนแชแข็งเปนสวนใหญ การบรรจุหีบหอชวยปองกันการสูญเสียสารอาหาร

หลายชนิดโดยเฉพาะวิตามิน โดยคุณคาทางโภชนาการของอาหารแชแข็งที่เปลี่ยนไปเมื่อเก็บรักษาไวระยะเวลา

ตางๆ ดังจะเห็นไดจากตารางที่ 2  

ตารางที ่2: การสูญเสียวิตามินระหวางการเก็บรักษาอาหารเยือกแข็ง 

ผลิตภัณฑ 

% การสูญเสียในการเก็บรักษาที่ – 18°C เปนเวลา 12 เดือน 

วิตามิน C 
วิตามิน 

B1 

วิตามิน 

B2 
ไนอาซิน 

วิตามิน 

B6 

กรดแพน

โทเทนิก 
คาโรทีน 

เมล็ดถั่วลันเตา 52 0-32 0 0 0-21 53 0-23 

ถั่ว (pea) 11 0-16 0-8 0-8 7 29 0-4 

สเต็คเนื้อa  - 8 9 0 24 22  - 

เนื้อหมู  

(Pork chops)a 
- +-18 0-37 +-5 0-8 18 - 

ผลไมb 18 29 17 16  -  - 37 

Range 0-50 0-66 0-67 0-33  -  - 0-78 

a: เก็บรักษาเปนเวลา 6 เดือน 

b: คาเฉลี่ยไดจากการทดลองของแอปเปล แอปปริคอต บลูเบอรี่ น้ําสมเขมขนนํามาเจือจาง พีช ราสเบอรี่  

    และสตรอเบอรี่โดยไมได ระบุเวลาในการเก็บรักษา 

ที่มา : Burger (1982) และ Fennema (1975) อางโดย วิไล รังสาดทอง (2546) 

 

จากขอมูลทางดานสถิติ เมื่อป  2553 ของ Europanel ซึ่งเปนบริษัทเอกชนที่ ใหบริการเก็บขอมูล

พฤติกรรมของผูบริโภค โดยครอบคลุมขอมูลกวา 50 ประเทศทั่วโลก รายงานวาแนวโนมตลาดสินคาเกษตรและ

อาหารของสหภาพยุโรป โดยเฉพาะตลาดสินคาผักสดแชแข็งมีปริมาณเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญ เชนในประเทศ

เบลเยียม            มีปริมาณเพิ่มขึ้นรอยละ 6 (42,661 ตัน) โดยมีผักโขมครองสวนแบงตลาดสูงถึง 20% 

เชนเดียวกับเนเธอรแลนดที่มีมูลคาเพิ่มขึ้น 4.2% (35,293 ตัน) โดยมีผักขมแปรรูปแชแข็งครองสวนแบงตลาด

สูงสุด 26.4% และผักขมสดแชแข็ง 19.1% ในขณะที่เยอรมนี มีมูลคาเพิ่มขึ้น 2.7% (158,376 ตัน) โดยมีสินคา

หลักเปนผักแชแข็งพรอมรับประทาน  เชน ผัดผักรวม ผักสดรวม เปนตน จากขอมูลดังกลาวจะเห็นไดวาปจจุบัน



สินคาแชแข็งไดรับความนิยมเพิ่มมากขึ้น โดยเฉพาะผักสดและผักแปรรูปแชแข็ง เพราะเปนผลิตภัณฑที่มีการ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพดานสี กลิ่น รส และคุณคาทางโภชนาการนอยมาก เมื่อเปรียบเทียบกับผักสด อีกทั้งยังชวย

ลดปริมาณของเสียจากผัดสดที่จําหนายไมทันเวลาหรือจําหนายไมหมดในแตละวัน ซึ่งจากกระแสความนิยมสินคา

ผักสดแชแข็งที่เพิ่มมากข้ึนนี้นาจะเปนโอกาสดีของประเทศไทย ที่จะสามารถขยายชองทางการตลาดผักสด มาเปน

สินคาผัดสดแชแข็งมากขึ้น โดยปจจุบันมีการสออกไปยังสหภาพยุโรปบางแลว เชน ตะไคร ใบมะกรูด ขิง ขา เผือก 

กระเจี๊ยบเขียว มะระข้ีนก และขาวโพดฝกออน เปนตน แตยังมีปริมาณที่ไมมากนัก 

 

อยางไรก็ตามการนําเขาผักสดจากประเทศไทยไปยังสหภาพยุโรปในปจจุบัน กําลังประสบปญหาอยาง

หนัก อันเนื่องมาจากปญหาการตรวจพบแมลงศัตรูพืชเขาทําลายผลิตผลทางการเกษตรกระบวนการหลังการเก็บ

เกี่ยวโดยเฉพาะผักสดชนิดตางๆ 5 กลุม (16 รายการ) ซึ่งไดแก ผักในกลุม กะเพรา, โหระพา, ผักชีฝรั่ง, มะระ, 

มะเขือ และพริก ซึ่งทําใหกรมวิชาการเกษตรตองประกาศหยุดการออกใบรับรองศัตรูพืชปยังประเทศในสหภาพ

ยุโรป เมื่อเดือนมกราคม 2554 รวมทั้งปญหาการตรวจพบการปนเปอนเชื้อจุลินทรีย และยาฆาแมลงตกคาง ซึ่ง

ปจจุบันประเทศไทยถูกบังคับใชมาตรการตรวจเขมที่ระดับ 50% (ตามกฏระเบียบ 669/2009)  

ดังนั้นการคนควาและวิจัยการแปรรูปผักสดเปนผลิตภัณฑแชแข็ง จึงเปนแนวทางหนึ่งในการแกไขปญหา

การปนเปอนแมลงศัตรูพืชในผักสดสงออกในระยะยาวได อีกทั้งชวยใหผักไทยยังคงมีรูปลักษณ กลิ่นและรสชาด     

ที่ใกลเคียงกับผักสดเมื่อนํามาปรุงอาหารไทย ซึ่งเปนแนวทางในการเสริมสรางความสามารถในการแขงขันในตลาด

ผักแชแข็งของสหภาพยุโรปได ตลอดจนสามารถเลือกใชการขนสงทางเรือเพื่อลดคาใชจายในการขนสงได 

 

วัตถุประสงค 

เพื่อพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑแปรรูปจากผักใบ พืชตระกูลมะเขือและพริกแชแข็ง 

 

วิธีการดําเนินงาน 

อุปกรณ  

เครื่องแชแข็ง (Shock freeze)  

ตูแช -18 องศาเซลเซียส 

เตาไมโครเวฟ  

เตาแกส 

เครื่องปดผนึกสุญญากาศ 

ชุดสกัดน้ํามันหอมระเหย (Soxhlet Extraction) 

ตะแกรงเหล็ก 

เครื่องหลอเย็น 

เครื่องวัดความเปนกรด-ดาง 

เครื่องชั่ง 2 ตําแหนง 



เครื่องชั่ง 4 ตําแหนง 

เทอรโมมิเตอร 

ถุงพลาสติกใสชนิด LDPE   

สารเคม ี

โปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟท  

แคลเซียมคลอไรด 

คลอรีน 

กรดแอสคอรบิค 

เกลือแกง 

วัตถุดิบทางการเกษตร  

กะเพรา โหระพา สาระแหน แมงลัก ผักชีฝรั่ง ยี่หรา พริกชี้ฟา มะเขือเปราะ 

ขั้นตอนและวิธีการในการวิจัย 

1. วางแผนการทดลองแบบ RCB 

2. วิธีการทดลอง 

- การเตรียมวัตถุดิบ 

- การแชแข็ง 

- การทดสอบการคืนสภาพของผลิตภัณฑ 

3. การบันทึกขอมูล 

- คาส ี

- ปริมาณน้ํามันหอมระเหย 

- คุณภาพทางประสาทสัมผัส คุณภาพทางกายภาพ ไดแก สี, กลิ่น และลักษณะปรากฏ 

4. ระยะเวลาและสถานที่ดําเนินการ 

ระยะเวลาในการดําเนินการระหวางเดือนมกราคม 2554 – กันยายน 2554 โดยทําการศึกษาวิจัย             

ณ กลุมงานวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร สํานักวิจัยวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปร

รูปผลิตผลการเกษตร กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ 

 

วิธีการ 

1. การเตรียมวัตถุดิบ  

1.1 ลางน้ําใหสะอาดเพื่อชะลางดินและสิ่งสกปรกออก ตัดแตงเอาสวนที่ไมตองการออก  



               
ลางทําความสะอาดวัตถุดิบ                            ตัดแตงวัตถุดิบใหเหมาะสมตอการบรรจุ 

1.2 ลางดวยน้ําคลอรีน 50 ppm. เปนเวลา 30 นาที แลวจุมลางดวยน้ําที่มคีลอรีนเขมขน 20 ppm.  

1.3 แบงวัตถุดิบออกเปน 2 ชุด เพื่อศึกษาเปรียบเทียบการแชแข็งแบบสดและแบบลวก ซึ่งวัตถุดิบ

สําหรับชุดทดลองการแชแข็งแบบสดนั้นจะนํามาแชในสารละลายโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟท ที่มี

ความเขมขน 80 ppm. เปนเวลา 30 นาท ียกเวนมะเขือเปราะ ตัดขั้ว แลวแบงเปนสวน/หั่นเปน

ทอน แชในสาระลายกรดแอสคอรบิคที่ความเขมขน 0.3% รวมกับสารละลายแคลเซียมคลอไรด 

0.5% เปนเวลา 30 นาท ีแลวนําขึ้นมาตัง้ทิ้งไวใหสะเด็ดน้ํา กอนนําไปแชแข็ง  

 

 

 

 

2. การลวกวัตถุดิบ 

การลวกวัตถุดิบ จะมีกรรมวิธีที่แตกตางกัน ทั้งนี้ขึ้นอยูกับชนิดและลักษณะของวัตถุดิบ ซึ่งการศึกษา

ในครั้งนี้ ใชวิธีการลวกวัตถุดิบดังตอไปนี ้

2.1 มะเขือเปราะ นําไปลวกในน้ําเกลือเขมขน 0.5 % ที่มีอุณหภูมิไมต่ํากวา 98 º C เปนเวลา 2 

นาที  

2.2 กะเพรา โหระพา สาระแหน แมงลัก ผักชีฝรั่ง และยี่หรา นําไปลวกในน้ําเกลือเขมขน 0.5 %      

ที่มีอุณหภูมิไมต่ํากวา 98 º C เปนเวลา 30 วินาที  

2.3 พริก นําไปนึ่งดวยไอน้ําที่มีอุณหภูมิไมต่ํากวา 98 º C เปนเวลา 10 นาที  

2.4 จากนั้นนําไปจุมแชเย็นในสารละลายโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟท ที่มีความเขมขน 80 ppm.         

เปนเวลา 30 นาท ีแลวนําขึ้นมาตั้งท้ิงไวใหสะเด็ดน้ํา 

3. การแชแข็ง  



3.1 บรรจวุัตถุดิบจากขอ 1.3 และ 2.4 ลงในถุงพลาสติกใสชนิด LDPE แลวปดผนึกดวยเครื่องปดผนึก

สุญญากาศ  

                  
ตั้งทิ้งไวใหสะเด็ดน้ํา                                    บรรจุวัตถุดิบในถุงพลาสติก LDPE 

3.2 นําผลิตภัณฑไปแชแข็งอยางรวดเร็วที่อุณหภูมิ -28 º C ดวยเครื่อง Shock freeze เปนเวลา             

30 นาท ี  

                  

         ปดผนึกบรรจุภัณฑดวยเครื่องปดผนึกสุญญากาศ     แชแข็งที่อุณหภูมิ -28 º C เปนเวลา 30 นาท ี

3.3 เก็บรักษาผลิตภัณฑผักแชแข็งที่ไดไวในตูแชที่มีอุณหภูมิ -18 º C เพื่อทําการศึกษาคุณภาพของ

ผลิตภัณฑในระยะเวลาตางๆ   

4. การทดสอบการคืนสภาพของผักแชแข็ง 

  วางแผนการทดลองการทดสอบการคืนสภาพแบบ RCB จํานวน 5 ซ้ํา 6 กรรมวิธ ีดังนี้ 

กรรมวิธีที่ 1 แชน้ําอุณหภูมิหอง เปนเวลา 5 นาที 

กรรมวิธีที่ 2 แชน้ําอุณหภูมิหอง เปนเวลา 10 นาที  

กรรมวิธีที่ 3 แชน้ําอุณหภูมิ 40 ºC เปนเวลา 5 นาท ี

กรรมวิธีที่ 4 แชน้ําอุณหภูมิ 40 ºC เปนเวลา 10 นาท ี 

กรรมวิธีที่ 5 ไมโครเวฟ 1 นาที   

กรรมวิธีที่ 6 ไมโครเวฟ 2 นาที    



 

5. การประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

การทดสอบทางประสาทสัมผัสจากกลุมตัวแทนผูทดสอบชิม 30 ราย โดยสุมตัวอยางผักแชแข็ง

ประเมินทุกเดือนเปนเวลา 3 เดือน ซึ่งการประเมินจะประเมินในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น และความชอบ

โดยรวม ขอมูลของแบบทดสอบเปนดังนี้   

 

 

 

 

 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

 

1. การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑจากการเตรียมวัตถุดิบกอนการทําผักแชแข็ง 

1.1 ปริมาณน้ํามันหอมระเหย 

ผักที่ผานการลวกกอนนํามาทําการแชแข็งมีปริมาณน้ํามันหอมระเหยลดลงจากผลิตภัณฑที่ใชผักสด

ในการแชแข็งอยูในชวง 27.78-77.12% ดังแสดงในตารางที่ 3 โดยปริมาณน้ํามันหอมระเหยจะข้ึนอยูกับชนิดของ

ผักที่นํามาใชเปนวัตถุดิบในการผลิตผักแชแข็ง สวนพริกและมะเขือเปราะ ไมสามารถวัดปริมาณได เนื่องจากมี

ปริมาณนอยมาก  



ตารางที่ 3 ปริมาณน้ํามันหอมระเหยในผักชนิดตางๆ 

 

ตัวอยางผัก 

แชแข็ง 

 

ปริมาณน้ํามันหอมระเหย (%)  

ผักสด ผักลวก 
ปริมาณน้ํามัน 

หอมระเหยลดลง (%) 

กระเพรา 0.18 0.05 27.78 

โหระพา 0.30 0.12 40.00 

สาระแหน 0.05 0.02 41.11 

แมงลัก 0.13 0.04 30.77 

ผักชีฝร่ัง 0.05 0.04 77.12 

ยี่หรา 0.16 0.12 75.00 

ในขณะเดียวกันตารางที่ 4 แสดงใหเห็นวาปริมาณน้ํามันหอมระเหยในแตละเดือนของการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑผักแชแข็งที่ผลิตไดนั้นมีปริมาณที่ใกลเคียงกัน จึงสามารถสรุปไดวาการแชแข็งสามารถชวยรักษาปริมาณ

น้ํามันหอมระเหยในผักสดไดเปนอยางดี  

     ตารางท่ี 4 ปริมาณน้ํามันหอมระเหยเมื่อเก็บรักษาในระยะตางๆ  

ชนิดผัก 

แชแข็ง 

ปริมาณน้ํามันหอมระเหย (%) /ระยะเวลาในการเก็บรักษา 

เดือนที่ 0 เดือนที่ 1 เดือนที่ 2 * 

N W M N W M N W M 

กระเพรา 0.14 0.06 0.10 0.08 0.10 0.10 0.08 0.10 0.10 

โหระพา 0.28 0.26 0.32 0.28 0.30 0.30 0.28 0.30 0.30 

สาระแหน 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 

แมงลัก 0.08 0.08 0.10 0.08 0.06 0.10 0.08 0.10 0.10 

ผักชีฝรั่ง 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.01 0.01 0.02 

ยี่หรา 0.06 0.06 0.06 0.06 0.06 0.06 0.08 0.07 0.09 

หมายเหตุ: N คืนสภาพโดยแชน้ําธรรมดา 5 นาที, W คืนสภาพโดยแชน้ําอุน 40 oC 5 นาที   

    M คืนสภาพโดยใชไมโครเวฟ 1 นาที   

1.2 คาส ี

คาสีในผลิตภัณฑแชแข็งของผักใบทั้ง 6 ชนิด (คา L*) ที่ผานการลวกดวยน้ําเกลือเขมขน 0.5 % 

กอนทําการแชแข็ง และผักท่ีไมผานการลวก ไมมีความแตกตางกัน ดังแสดงในตารางที่ 5 ในขณะท่ี พริกข้ีหนู และ

มะเขือเปราะ ที่ผานการลวกดวยน้ํารอนจะมีสีซีดจางมากกวาผักท่ีไมผานการลวก  



ตารางที่ 5 เปรียบเทียบคาสีของผลิตภัณฑผักแชแข็งที่ผานการลวกและไมลวกดวยน้ํารอนกอนนําไปแชแข็ง  

ชนิดผักแชแข็ง 
คาพารามิเตอร 

L* a* b* 

กระเพรา 
บรรจุสดแชแข็ง 28.31 -4.73 -1.63 

ลวกกอนแชแข็ง 28.39 -10.12 3.4 

โหระพา 
บรรจุสดแชแข็ง 29.89 -7.06 3.47 

ลวกกอนแชแข็ง 30.98 -12.32 8.84 

สาระแหน 
บรรจุสดแชแข็ง 25.07 -5.45 -1.22 

ลวกกอนแชแข็ง 26.76 -6.91 0.24 

แมงลัก 
บรรจุสดแชแข็ง 28.82 -7.99 4.04 

ลวกกอนแชแข็ง 29.77 -7.41 -1.14 

ผักชีฝรั่ง 
บรรจุสดแชแข็ง 25.2 -0.32 -5.18 

ลวกกอนแชแข็ง 26.91 -5.77 -2.67 

ยี่หรา 
บรรจุสดแชแข็ง 29.51 -7.84 4.73 

ลวกกอนแชแข็ง 26.82 -10.45 4.61 

พริกขี้หนู 
บรรจุสดแชแข็ง 34.76 35.26 8.73 

ลวกกอนแชแข็ง 41.19 38.85 22.46 

มะเขือเปราะ 
บรรจุสดแชแข็ง 57.55 -2.64 13.26 

ลวกกอนแชแข็ง 56.18 -4.95 14.83 

 

นอกจากนี้ยังพบวาการลวกวัตถุดิบกอนการแชแข็ง จะทําใหวัตถุดิบมีสภาพออนนิ่ม ไมแข็งแรง ยากตอ

บรรจุใสถุง LDPE และทําใหวัตถุดิบเสียหายระหวางการบรรจุไดงาย ดังนั้นจากขอมูลดังกลาว งานวิจัยนี้จึงเลือก

ทําการผลิตผักแชแข็งโดยใชวิธีการบรรจุผักสดกอนนําไปทําการแชแข็ง 

 

 

 

 

 

2. การศึกษาประสิทธิภาพในการคืนสภาพผลิตภัณฑผักแชแข็งดวยวิธีตางๆ 



การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการคืนสภาพของผักแชแข็งดวยวิธีการแชน้ําธรรมดา น้ําอุน และเตา

ไมโครเวฟ พบวา ลักษณะของผลิตภัณฑผักแชแข็งที่ไดจากการคืนสภาพทุกวิธี มีลักษณะที่ออนนิ่มคลายผักลวก           

ซึ่งเกิดจากการสูญเสียโครงสรางของเซลลเพราะถูกผลึกน้ําแข็งทําลาย โดยเฉพาะอยางยิ่งเมื่อทําการคืนสภาพใน

น้ําอุน 40 ºC และไมโครเวฟ พบวาผลิตภัณฑจะมีลักษณะเปอยยุยคลายผักตม ดังแสดงในรูปที่ 4 และรูปที่ 5 

 
ผลิตภัณฑผักแชแข็ง                 คืนสภาพดวยน้ําอุน 10 นาที     คืนสภาพดวยไมโครเวฟ 2 นาท ี

รูปที่ 4 ลักษณะของผลิตภัณฑแชแข็งที่ทําการคืนสภาพดวยวิธีตางๆ  

 

 
ผลิตภัณฑผักแชแข็ง                 คืนสภาพดวยน้ําอุน 5 นาที     คืนสภาพดวยไมโครเวฟ 1 นาท ี

รูปที่ 5 ลักษณะของผลิตภัณฑผักใบแชแข็งท่ีทําการคืนสภาพดวยวิธีตางๆ  

 

 

 



อยางไรก็ตาม ผลิตภัณฑผักแชแข็งที่เปนผักใบทั้ง 6 ชนิด สามารถคืนสภาพไดอยางสมบูรณในทุกวิธี 

เนื่องจากโครงสรางของใบผักมีขนาดเล็กและบาง ในขณะที่มะเขือเปราะและพริกขี้หนู สามารถคืนสภาพไดอยาง

สมบูรณ เมื่อใชวิธีแชน้ําอุณหภูมิ 40 ºC เปนเวลา 10 นาท ีและไมโครเวฟ เปนเวลา 2 นาที ดังแสดงในตารางที่ 6 

ตารางที่ 6 ประสิทธิภาพในการคืนสภาพผลิตภัณฑผักแชแข็งดวยวิธีการแชน้ําธรรมดา น้ําอุน และเตาไมโครเวฟ  

วิธีการคืนสภาพผลิตภัณฑแชแข็ง 
ชนิดของผลิตภัณฑผักแชแขง็ 

กระเพรา โหระพา สาระแหน แมงลัก ผักชีฝรั่ง ยี่หรา พริกขี้หน ู มะเขือเปราะ 

แชน้ําอุณหภูมหิอง เปนเวลา 5 นาที +++ +++ +++ +++ +++ +++ + + 

แชน้ําอุณหภูมหิอง เปนเวลา 10 นาที  +++ +++ +++ +++ +++ +++ + + 

แชน้ําอุณหภูม ิ40 ºC เปนเวลา 5 นาท ี +++ +++ +++ +++ +++ +++ ++ ++ 

แชน้ําอุณหภูม ิ40 ºC เปนเวลา 10 นาที  +++ +++ +++ +++ +++ +++ +++ +++ 

ไมโครเวฟ 1 นาท ี  +++ +++ +++ +++ +++ +++ ++ ++ 

ไมโครเวฟ 2 นาท ี   +++ +++ +++ +++ +++ +++ +++ +++ 

หมายเหตุ:   + ละลายเล็กนอย,   ++ ละลายปานกลาง,   +++   ละลายสมบูรณ 

  

ดังนั้นจากการทดลองนี้จึงสรุปไดวาวิธีที่เหมาะสมสําหรับทําการคืนสภาพผักใบแชแข็งคือการแชน้ําที่

อุณหภูมิหองเปนเวลา 5 นาที สวนมะเขือเปราะและพริกขี้หนูเลือกใชวิธีการคืนสภาพโดยแชน้ําอุณหภูมิ 40 ºC 

เปนเวลา 10 นาท ีหรือใชไมโครเวฟ เปนเวลา 2 นาที 

3. การประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

การทดสอบทางประสาทสัมผัสจากกลุมตัวแทนผูทดสอบชิม 30 ราย โดยใชผักใบแชแข็งที่ทําการคืน

สภาพดวยการแชน้ําที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 5 นาที สวนมะเขือเปราะและพริกขี้หนูใชตัวอยางที่ทําการคืนสภาพ

โดยใชไมโครเวฟเปนเวลา 2 นาท ีโดยการประเมินจะประเมินในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น และความชอบโดยรวม 

และวิเคราะหขอมูลทั้งหมดโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS 13.0 for Windows (SPSS 2004) โดยใชวิธีการ

วิเคราะหความแปรปรวนแบบมีปจจัยเดียว (Univariate) ซึ่งการวิเคราะหขอมูลทั้งหมดพิจารณาที่ระดับความ

เชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต (p=0.05) เมื่อพบความแตกตางระหวางตัวอยางที่นํามาศึกษา จะวิเคราะหความแตกตาง

ระหวางตัวอยางที่ละคูอีกครั้งโดยใชวิธี Duncan’s Mutiple Range Test เพื่อตรวจสอบวาตัวอยางใดบางที่มีความ

แตกตางกัน ซึ่งมีผลการทดลองดังแสดงในตารางที่ 7  

เมื่อพิจารณาผักแชแข็งในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และความชอบโดยรวม ผลการทดสอบสวนใหญ

มีแนวโนมวา เมื่อเรียงลําดับจากคะแนนความชอบมากไปนอย คือ เดือนที่ 0 เดือนที่ 1 และเดือนที่ 2 ตามลําดับ 

โดยจะเห็นไดวาผักแชแข็งในเดือนที่ 0 จะไมแตกตางจากเดือนที่ 1 แตสวนใหญจะแตกตางจากเดือนที่ 2 อยางมี



นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ยกเวนผลการประเมินความชอบของยี่หราและมะเขือเปราะแชแข็ง มีคาคะแนน

ความชอบไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังนั้นเมื่อตองการผลิตผักแชแข็งใหเปนที่ยอมรับของ

ผูบริโภคนั้น จําเปนจะตองเลือกผลิตผักที่มีความเหมาะสมกับแปรรูปดวยวิธีการแชแข็งและควรคํานึงถึงระยะเวลา

ในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ เพื่อหลีกเลี่ยงการสูญเสียคุณภาพท้ังทางดานกายภาพและดานเคม ี

ตารางที่ 7 ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผักแชแข็งที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18 oC 

ระยะเวลา

เก็บรักษา 

ผลการประเมินทางประสาทสัมผัส/ชนิดของผักแชแข็ง  

ลักษณะ

ปรากฎ 
ส ี กลิ่น 

การยอมรับ

โดยรวม 

ลักษณะ

ปรากฎ 
ส ี กลิ่น 

การยอมรับ

โดยรวม 

  กระเพรา โหระพา 

เดือนท่ี 0 6.30b 6.37b 5.83a 6.17b 5.80b 6.20b 5.20b 5.30a 

เดือนท่ี 1 6.10ab 6.63b 5.33a 5.27a 5.40ab 5.67ab 5.20b 5.23a 

เดือนท่ี 2 5.43a 5.53a 5.07a 5.00a 4.77a 5.23a 4.27a 4.70a 

  สาระแหน แมงลัก 

เดือนท่ี 0 6.07b 6.17b 5.43a 5.57a 5.23b 5.80b 5.80a 5.50b 

เดือนท่ี 1 5.37ab 5.70ab 5.17a 5.37a 5.07b 5.73b 5.53a 5.37ab 

เดือนท่ี 2 5.10a 5.20a 5.07a 5.07a 4.30a 4.77a 5.27a 4.70a 

  ผักชีฝรั่ง ยี่หรา 

เดือนท่ี 0 5.57b 5.77b 4.83a 5.27a 5.70a 5.80a 4.50a 5.07a 

เดือนท่ี 1 4.77ab 5.70b 4.53a 4.97a 5.00a 5.30a 4.57a 4.53a 

เดือนท่ี 2 4.63a 4.67a 4.77a 4.57a 5.27a 5.00a 4.10a 4.53a 

  พริกชี้ฟา มะเขือเปราะ 

เดือนท่ี 0 6.33b 6.73a 6.07b 6.20a 4.20a 4.60a 4.40a 5.03b 

เดือนท่ี 1 6.17b 6.10a 5.67ab 6.27a 4.53a 4.83a 4.63a 4.73b 

เดือนท่ี 2 5.27a 6.67a 5.03a 5.83a 4.80a 4.37a 4.40a 4.00a 

หมายเหตุ: ตัวอักษรที่แตกตางกัน (a, b) ในคอลัมนเดียวกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p<0.05) 

สรุปผลการทดลองและคําแนะนํา 

 

เทคนิคการผลิตผักใบแชแข็ง สามารถสรุปไดดังนี้ 

1. เตรียมวัตถุดิบแบบสดกอนนําไปทําการแชแข็งแบบรวดเร็ว (Shock freeze) ที่อุณหภูมิ -28 º C เปน

เวลา 30 นาที ในขณะที่พริกขี้หนู และมะเขือเปราะ จะเตรียมวัตถุดิบโดยการตัดเปนชิ้นแลวแชใน



สารละลายกรดแอสคอรบิคที่ความเขมขน 0.3% รวมกับสารละลายแคลเซียมคลอไรด 0.5% เปนเวลา 

30 นาท ีกอนการแชแข็ง 

2. เก็บรักษาผลิตภัณฑผักแชแข็งที่อุณหภูมิ -18 º C  

3. การคืนสภาพผลิตภัณฑผักใบแชแข็งโดยใชวิธีการแชน้ําที่อุณหภูมิหอง เปนเวลา 5 นาที พริกขี้หนู และ

มะเขือเปราะ คืนสภาพผลิตภัณฑโดยแชในน้ําอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที หรืออบ

ไมโครเวฟเปนเวลา 2 นาที  

4. การลวกวัตถุดิบกอนการบรรจุ จะทําใหยากตอบรรจุใสถุง LDPE และทําใหวัตถุดิบเสียหายระหวางการ

บรรจุ นอกจากนี้การลวกกอนนํามาทําการแชแข็งยังทําใหปริมาณน้ํามันหอมระเหยลดลงเมื่อเปรียบเทียบ

กับผลิตภัณฑที่ใชผักสดในการแชแข็งสูงถึง 27.78-77.12% 

การนําไปใชประโยชน 

ผลการวิจัยในครั้งนี้ไดเทคโนโลยีการผลิตผักใบ พืชตระกูลมะเขือและพริกแชแข็ง และการคืนสภาพที่

เหมาะสมสามารถนําไปเผยแพรโดยจัดทําเปนเอกสารเผยแพรและสาธิตการนํามาประกอบอาหารในงาน

นิทรรศการงานวิจัยใชไดจริงประจําป 2554 ใหแกผูเขาชมงาน ซึ่งองคความรูที่ไดสามารถนําปพัฒนาตอยอดเพื่อ

การพัฒนาผลิตภัณฑแชแข็งสําหรับผูประกอบการที่สนใจได  
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