
 
ง 

 

 
ชื่อเร่ืองวิทยานิพนธ การพัฒนาเครือ่งปรุงรสจากผัก 
 

ผูเขียน นางสาว ปวณีา  เพี้ยงจนัทร 
 

ปริญญา วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  
 (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 
 
คณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ  ผูชวยศาสตราจารย ดร. เมธนิี  เหวซ่ึงเจรญิ ประธานกรรมการ 
        รองศาสตราจารย ดร. ไพโรจน  วิริยจารี      กรรมการ 
     

บทคัดยอ 
 

เครื่องปรุงรสอาหารสามารถพัฒนาไดจากผักอบแหงบดละเอียดชนิดตางๆ ซ่ึงเปน
วัตถุดิบธรรมชาติ ใชกระบวนการผลิตที่ไมยุงยาก เพื่อใชทดแทนผงชูรสที่เปนอันตรายตอผูบริโภค
นอกจากเพิ่มรสชาติใหอาหารแลว ยังเปนประโยชนและปลอดภัยตอผูบริโภคอีกดวย 

 จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคพบวา มะเขือเทศ  และหัวผักกาดเปนผักท่ี
ไดรับการยอมรับมากที่สุด รองลงมาไดแก  หอมหัวใหญ ผักหวานบาน กระเทียมตน และเห็ดหอม
ตามลําดับ อัตราสวนผสมที่ไดรับการยอมรับมากที่สุดประกอบดวย มะเขือเทศรอยละ 31              
หัวผักกาดรอยละ 24 หอมหัวใหญรอยละ 12 กระเทียมตนรอยละ 11 เห็ดหอมรอยละ 11 และ
ผักหวานบานรอยละ 11  

 เครื่องปรุงรสที่ผลิตไดจากสวนผสมขางตน มีลักษณะเปนผงละเอียด ประกอบดวย
คุณคาทางโภชนาการดังนี้ มีความชื้นรอยละ 9.58  ปริมาณเถารอยละ 0.86  ปริมาณโปรตีนรอยละ  
6.68 ปริมาณเสนใยอาหารรอยละ 20.91 ปริมาณกรดกลูตามิครอยละ 0.28  

คาวอเตอรแอคติวิตี้เทากับ 0.312   มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในเกณฑมาตรฐานของ
อาหารอบแหง กลาวคือ เชื้อจุลินทรียทั้งหมด 4.79 log cfu/g ยีสตและรา   3.73 log cfu/g โคลิฟอรม 
1.46 log cfu/g และไมพบ  Escherichia coli. 

เพื่อรักษาคุณภาพใหคงที่ควรเก็บรักษาในที่มีความชื้นสัมพัทธต่ํากวา 33 % โดยสามารถ
เก็บรักษาไดนานกวา 6 เดือนที่อุณหภูมิหอง (28 ± 20C) หรือท่ีอุณหภูมิ 10 0C เมื่อเก็บในถุงชนิด
อลูมิเนียมฟลอยด แตถาใชถุงชนิดโพลีโพพีลีนจะตองเก็บที่อุณหภูมิ 10 0C เทานั้น 
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ABSTRACT 

 

Food seasoning can be prepared from dried, powdered vegetables by using a 

simple process. From consumer study, six vegetables were selected, namely tomato, 

white radish, onion, sweet leave, leek and shitake mushroom.  The most acceptable 

formula consisted of 31 % tomato, 24 % white radish and 11 % of onion, sweet leave, 

leek, shitake mushroom each. 

The vegetable – based seasoning prepared the above formula contained 9.58 

% moisture content, 0.86 % ash, 6.68 % protein, 20.91 % dietary fiber and 0.28 % 

glutamic acid. 

The microbiological properties were conformed to the standard of dry food 

product. The water activity of the product was 0.312, there were 4.79 log cfu/g of 

total microorganism, 3.73 log cfu/g of yeast and mold, 1.46 log cfu/g of coliform and 

Escherichia coli was not detectable. 

To maintain the qualities within 6 months, the seasoning could be kept under 

a relative humidity of 33 % at 10 0C, using either aluminium or polypropylene sachet. 

In aluminuim sachet, the product could also be stored at ambient temperature (28 ± 

20C). 
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