
 
บทที่  2 

 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 

เคร่ืองปรุงรส 
  

 เครื่องปรุงรสไมไดจัดเปนอาหารที่นํามาบริโภคโดยตรง แตจัดเตรียมไวเพื่อการปรุงแตง
ขณะที่ทําการหุงตมใหไดรสชาติตามความนิยมของผูบริโภคที่คุนเคย จึงทําใหเครื่องปรุงรสมี
บทบาทที่สําคัญตอวงการธุรกิจอาหารเกือบทุกประเภท ตั้งแตการเตรียมการจําหนายปลีกใหกับ
แมบานไดนํามาใชในการปรุงแตงอาหารเองในครอบครัวเรือนหรือผลิตใหกับภัตตาคารและ
โรงงานอุตสาหกรรมอาหารสําเร็จรูป  ความสําคัญของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสมีดังนี้ (สายสนม, 
2540) 

1. ทําใหเกิดความสะดวกและรวดเร็วในการหุงตมอาหารและใหรสชาติที่สม่ําเสมอตาม
ความนิยมของผูบริโภค 

2.   มีคุณสมบัติที่เปนอาหารกึ่งยาสมุนไพร เนื่องจากเครื่องปรุงรสจะมีองคประกอบของ
เครื่องเทศทั้งหลาย นอกจากจะใหกล่ินกับอาหารแลวยังมีผลทางยาที่ชวยสงเสริมสรางสุขภาพดวย
การจัดกลุมอาหารประเภทนี้วา Nutraceutical food ซ่ึงหมายถึง อาหารและเครื่องดื่มที่บริโภค
แลวมีผลทางยาที่มีผลตอสุขภาพไดดวย 

3.  ชวยเพิ่มมูลคาผลิตผลจากพืชเครื่องเทศที่สามารถผลิตไดภายในประเทศ 
 

ประเภทของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส  (สายสนม, 2540) 
 จําแนกโดยอาศัยหลักความแตกตางของลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส
ได 3 ประเภทคือ 

1. เครื่องปรุงรสที่อยูในรูปผง เปนเครื่องปรุงรสที่ผลิตไดงายโดยการนําเครื่องเทศชนิด
ตางๆมาผสมกันเพื่อจําหนายในรูปขายปลีกที่บางครั้งผูใชคิดวาเปนสวนประกอบของอาหารโดยไม
ทราบวามาจากสวนผสมใด 

2. เครื่องปรุงรสที่อยูในรูปของขนหนืด (paste)  จัดเปนเครื่องปรุงรสที่มีการพัฒนา
รูปแบบที่มีความเหมาะสมตอการขนถาย จึงมักเติมน้ํามันหรือของเหลวบางอยางเพื่อปรับใหมี
ลักษณะจับตัวกันเปนกอนสี่เหล่ียม สะดวกตอการบรรจุ การใช เชน ซุปกอน  เปนตน 

3. เครื่องปรุงรสที่เปนของเหลว ตัวอยางเครื่องปรุงรสเหลานี้ ไดแก ซอสหอยนางรม 
ซีอ้ิว น้ําปลา ซอสพริก เปนตน 
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ผงชูรส 
 

ผงชูรสเปนเกลือของกรดกลูตามิคซึ่งเปนกรดอะมิโนชนิดหนึ่ง พบในธรรมชาติ เชน ใน
พืชทะเล ถ่ัวเหลือง หัวบีท เปนสารประกอบทางเคมีที่มีชื่อวา  โมโนโซเดียม – แอล – กลูตาเมท        
(monosodium – L - glutamate)  ช่ือยอคือ  MSG  กลูตาเมทมี 2 รูปคือ ดี – กลูตาเมท (D- 
Glutamate) และ แอล –กลูตาเมท (L - Glutamate) สําหรับรูปที่นํามาใชชูรสอาหาร คือ แอล –
กลูตาเมท  ซ่ึงโดยคุณสมบัติแลวไมไดเปนตัวใหรสแกอาหารโดยตรง แตจะไปเนนรสชาติใน
อาหารใหเดนขึ้นดวยการกระตุนหรือเพิ่มความไวของประสาทรับความรูสึกของลิ้นตอการกระตุน
ของอาหาร โดยมีสูตรโครงสรางดังนี้ 

 

 
 

ภาพที่ 2.1  สูตรโครงสรางของแอล –กลูตาเมท (L - Glutamate) 
ที่มา : The National Academy of Science  
 

       

 ผงชูรสมีสีขาว  ใส  ไมมีกล่ิน  มีรสหวานหรือเค็มเล็กนอย (The National Academy of 

Science, 1981) เปนผงถาปราศจากน้ําและจะเปนผลึกเมื่อมีน้ํารวมอยูดวย ทั้งนี้แบบผลึกรูปเข็มมี
เนื้อแทๆ ของโมโนโซเดียม – แอล – กลูตาเมทนอยกวาแบบผงเพราะรวมเอาน้ําหนักของน้ําเขาไป
ดวย (พิชัยและนพ, 2528)   
 

การผลิตผงชูรสทําไดจากวิธีดังตอไปนี ้
1.  วิธีการยอยสลาย เปนวิธีการสกัดจากวัสดุธรรมชาติ ไดแก พืชที่มีโปรตีนเปน

องคประกอบ สามารถสกัดไดโดยการใชกรด ดาง หรือเอนไซม  
2.   วิธีการสังเคราะห การผลิตโดยวิธีนี้ใชสารเคมีเปนวัตถุดิบ  
3.   วิธีการหมัก วิธีนี้เปนที่นิยมใชในปจจุบัน โดยการใชจุลินทรียเพื่อเปลี่ยนวัตถุดิบให

ไดผลผลิตเปนกรดกลูตามิคซ่ึงนําไปใชในการผลิตผงชูรส  
 
 

COONaCHCHCHHOOC −−−− 22
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ประโยชนและคุณสมบัติในการเสริมรสของผงชูรส 
 

ผงชูรสคือกรดอะมิโนที่ทําหนาที่เปนสารเคมีที่ชวยสงสัญญาณสื่อสารในหมูเซลลสมอง 
ในการเสริมรสนั้นผงชูรสจะกระตุนประสาทในปากและลําคอ  จึงทําใหรูสึกอาหารอรอยข้ึนโดยจะ
เกิดความรูสึกซาเล็กนอยและทําใหรสตางๆ สามารถคางอยูในปากและลําคอไดเปนเวลานาน ผงชู
รสจะชวยเสริมรสชาติของอาหารไดดีในอาหารจําพวกอาหารคาว เชน ชวยใหไกมีรสชาติมากขึ้น 
ชวยใหรสของผักเหมือนผักสด เนนรสหวานของเนื้อเค็ม นอกจากนี้ยังทําใหความรูสึกทางดาน
รสชาติบางอยางลดนอยลง เชน  ความฉุนของหัวหอม  กล่ินคาวของเนื้อสัตวดิบ และกลิ่นของผัก
ดิบ  กล่ินเปลือกและกลิ่นดินในผัก (The National Academy of Science, 1981) 
 

ปญหาและอันตรายอันเนื่องจากผงชูรส 
1. อันตรายเนื่องจากการปลอมปน ผงชูรสที่มีจําหนายในทองตลาดแบงออกเปน  

2 ประเภทคือ ผงชูรสแท และ ผงชูรสเทียม เนื่องจากผงชูรสนิยมใชอยางแพรหลายจึงมีผูนําสารที่มี
ลักษณะคลายกันกับผงชูรสมาปลอมปน แตตองมีปริมาณโมโนโซเดียม – แอล – กลูตาเมทไมต่ํา
กวารอยละ 50 และไมถึงรอยละ 98 ของน้ําหนักผงชูรส (วีณะ, 2520) ซ่ึงสารดังกลาวอาจกอใหเกิด
อันตรายตอผูบริโภค สารดังกลาวไดแก  

(1)   Sodium metaphosphate (NaPO3) สารนี้มีคุณสมบัติเปนดางและออกฤทธิ์ 
เปนยาระบายอยางแรง ปกติใชในการตมลางหมอน้ําขนาดใหญ  

(2)  บอแรกซ หรือน้ําประสานทอง มีลักษณะเปนผงกอนเล็กๆ ถาไดรับมากเกินไป
จะทําใหเกิดอาการ อาเจียน ทองรวง ช็อก และอาจตายได 

2.   อันตรายที่เกิดจากผงชูรสเอง ผงชูรสอาจกอใหเกิดอาการแพที่เรียกวา Chinese 

Restaurant Syndrome (CRS) ซ่ึงเกิดขึ้นในกลุมคนที่มีความไวตอผงชูรส  
 

นอกจากนี้ยังพบวาผงชูรสสามารถทําลายสมองสวนหนาที่เรียกวาไฮโปทาลามัส  ซ่ึงเปน
สวนสําคัญในการควบคุมการเจริญเติบโต และระบบสบืพันธุของรางกาย ทําใหการเจริญเติบโตชา 
ปญญาออน ระบบสืบพันธุผิดปกติ เปนหมัน อวยัวะสืบพันธุเล็กลงทั้งในเรื่องขนาดและน้ําหนัก
(Olney, 1969; เสริมศรีและคณะ, 2537) ทําลายกระดกูและไขกระดกู ซ่ึงเปนสวนที่ผลิตเม็ดเลือด
แดงในรางกายอาจทําใหเกิดโรคโลหิตจางได (Dhindsa, 1978) 

 

ผงชูรสสงผลใหวิตามินในรางกายลดลง โดยเฉพาะอยางยิ่งวิตามินบี-6 จะทําใหรางกาย
ผิดปกติและเปนโรคผิวหนังไดงาย ทําใหเกิดโรคมะเร็ง ผงชูรสที่ผานความรอนเชน การ ปง ยาง เผา 
จะเปลี่ยนโครงสรางทางเคมีเปนสารกอมะเร็งที่เรียกวา กลูพี 1 และกลูพี 2 โดยสามารถทําอันตราย
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ตออวัยวะภายในไดหลายแหง เชน ลําไสใหญ ตับ และสมอง เปนตน (Gomez-Fabre, 2000) 
ทําลายระบบประสาทสวนกลาง (Central Nervous System) (Nakayama, 2003) เปลี่ยนแปลง
โครโมโซมในรางกายในสตรีมีครรภถารับประทานมากจะผานเยื่อกั้นระหวางรกภายในรางกายของ
ผูเปนมารดาไปสูทารกในครรภได ทําใหทารกในครรภไดรับผลกระทบจากผงชูรสโดยรางกายจะ
เกิดการผิดรูปหรือผิดปกติ เชนปากแหวง หูแหวง จมูกวิ่น แขนขาพิการ (Imbert, 1996; Olney, 
1969; เสริมศรีและคณะ, 2537) นอกจากนี้ผูบริโภคยังไดรับโซเดียมมากเกินความจําเปน เพิ่มภาระ
แกไตอาจทําใหไตวายได (ผูจัดการออนไลน, 2546) 

 

องคการอนามัยโลก ไดแนะนําการใชผงชูรสอยางปลอดภัย โดยกําหนดใหรับประทานผงชู
รสไดไมเกินวันละ 120 มิลลิกรัม ตอ น้ําหนักตัว 1 กิโลกรัม และไมควรใชกับเด็กทารกที่อายุต่ํากวา 
12 สัปดาห (กลุมนิติการ, 2537) 

 

สวนประกอบที่สําคัญในการผลิตเครื่องปรุงรสจากผัก 
 

เห็ดหอม (Shitake mushroom) 
 

 
 

ภาพที่ 2.2  เห็ดหอม (Shitake mushroom) 

ที่มา : http://www.biosfera.cz/images/shitake1.jpg. 
 

 มีชื่อวิทยาศาสตรวา Lentinus edodes    
 

ชาวญ่ีปุนเรียกเห็ดหอมวา Shitake และนิยมทานเห็ดหอมกันมาก เพราะมีกล่ินหอม
รสชาติอรอย คุณคาทางอาหารดี นอกจากนี้ในเห็ดหอมยังพบสารอาหารหลายชนิด (ตารางที่ 2.1) 
ปจจุบันมีการปลูกมากในประเทศญี่ปุน ไตหวันและสาธารณรัฐประชาชนจีน ไดมีการศึกษาคนควา
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เกี่ยวกับสาร ตาง ๆ ที่มีอยูในเห็ดหอมกันมาก พบวาเห็ดหอมเปนเห็ดที่มีประโยชนมากทั้งในดาน
อาหารและยา สวนใหญใชเห็ดหอมในการปรุงแตงกลิ่นรสของอาหารเพราะเห็ดหอมมีทั้งกล่ินหอม
และรสหวาน เนื่องจากองคประกอบในรูปโปรตีนและน้ําตาลหลายชนิด   

 
ตารางที่ 2.1  องคประกอบหลักของเห็ดหอมตอน้ําหนัก 100 กรัม (พรเทพ , 2539) 
 

น้ํา 92.40  กรัม เถา 0.652  กรัม 
ไขมัน 0.043  กรัม แคลเซียม 2.30  มิลลิกรัม 

คารโบไฮเดรต 26.23  กรัม เหล็ก 2.22  มิลลิกรัม 
โปรตีน 2.34  กรัม ฟอสฟอรัส 58.59 มิลลิกรัม 
เสนใย 1.308  กรัม วิตามิน  B2 0.24 มิลลิกรัม 

   
 

แมวาเห็ดหอมจะเปนเห็ดที่มีโปรตีนต่ํากวาเห็ดอ่ืน ๆ แตก็มีมากกวาพืชผักหลายชนิด  
ยกเวนพืชประเภทถั่ว  เห็ดหอมมีกรดอะมิโนอยูถึง  21 ชนิด  โดยพบวากรดอะมิโนที่มีมากที่สุดคือ  
กรดกลูตามิค (Kobayashi, 2000)   ซ่ึงเปนสารที่สําคัญตอรสชาติของเห็ดหอม ซ่ึงในเห็ดหอมจะมี
กรดกลูตามิคในปริมาณ 355 มิลลิกรัมตอน้ําหนัก 100 กรัมของเห็ดสด (Mattila, 2002)  
สารประเภทน้ําตาลที่มีในเห็ดหอม  ไดแก  ทรีฮาโลส (Trehalose)  ดี-แมนนิทอล (D-Mannitol)  
ดี-อะราบิทอล (D-Arabitol)  และกลูโคส (Glucose)  นอกจากโปรตีนและน้ําตาลชนิดตาง ๆ  
แลวยังมีกรดอินทรียหลายชนิด  เชน  กรดมาลิก  ฟูมาริก  ไพโรกลูตามิค  และกรดซิตริค  เปนตน 
เห็ดหอมเปนเห็ดชนิดเดียวที่มีวิตามินดี และวิตามินดี 2  อยูสูงมาก โดยในเห็ดหอม 100 กรัมจะมี
วิตามินดี 76.9  มิลลิกรัม (พรรณี, 2526) 
 

ชาวเอเชียเชื่อกันมาแตโบราณแลววาเห็ดหอมเปนยาอายุวัฒนะ ทําใหรางกายแข็งแรง ชวย
ชะลอความชราได ความเชื่อดังกลาวมิใชเปนเรื่องกลาวอาง นักวิทยาศาสตรชาวญ่ีปุนไดทําการ
วิจัยคนควาเรื่องเห็ดหอมอยางกวางขวาง และมีหลักฐานสนับสนุนวาเห็ดหอมมีประโยชนมากเมื่อ
รางกายคนเรามีอายุมากขึ้น เสนเลือดจะแข็งขึ้นเรื่อยๆ และแคบเขา เนื่องจากสารจําพวกไขมันที่
เรียกวา คลอเลสเตอรอลในเลือดมีสวนทําใหเสนเลือดแข็งและอุดตัน ในสภาพเชนนี้เลือดจะไหล
ไมสะดวก เนื้อเยื่อหรืออวัยวะตางๆ จะไดรับอาหารจากเลือดนอยลง เปนผลใหเกิดการเสื่อมสภาพ
หรือเกิดโรคได เชน กลามเนื้อหัวใจตายเพราะเสนเลือดเขาหัวใจแข็ง และยังกอใหเกิดโรคเกี่ยวกับ
สมองเชน เสนเลือดในสมองตีบเพราะเสนเลือดที่ไปเลี้ยงสมองแข็งตัวเปนตัวอยางของโรคที่ทําให
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คนเสียชีวิตไดมาก ในเห็ดหอมจะมีสารบางชนิดที่สามารถทําใหความดันเลือดลดลงได ซ่ึงจะเปน
การชวยลดโอกาสในการเกิดโรคเสนเลือดตีบในสมองได (Kabir and Kimura, 1989) 
 

 สถาบันมะเร็งแหงชาติของญี่ปุนไดวิจัยสารสกัดจากเห็ดหอม พบวามีสารที่สามารถ
ตอตานเนื้องอกและมะเร็งคือสาร Lentinan เปนสารประกอบพวก polysaccharide สามารถยับยั้ง
การเจริญของเนื้องอกที่เกิดขึ้นในหนู (Sarcoma –180 transplanted mice) ซ่ึงพบวาสารสกัดจาก
เห็ดหอมมีสวนชวยการยับยั้งถึงรอยละ 80.7 และยังพิสูจนวา Lentinan เปนสารกระตุนใหเกิด 
ภูมิตานทาน ในรางกายสูงขึ้นอีกดวย (Gordon , 1998) นอกจากนั้นเห็ดหอมยังมีสารสําคัญ 4 ชนิด
(Kabir and Kimura, 1989) คือ 

1. Eritadenine มีโครงสรางเปนสาร 4-(9-adenyl) 2 (R), 3(R)- dihydroxy-4-

(9- adenyl) – butyric acid มีคุณสมบัติลด คอเลสเตอรอลในเลือด 
2.  Lentinan มีโครงสรางเปนสาร Beta –1,3-glucan มีคุณสมบัติตอตานเนื้องอก

และมะเร็ง โดยทํางานเกี่ยวของกับ T-cells 
3. Ac2P มีโครงสรางเปน Polysaccharide โมเลกุลใหญประกอบดวยน้ําตาลเพน-

โตส เปนสวนมากมีคุณสมบัติตอตานไวรัส 
4.  Mushroom RNA มีโครงสรางเปน Double-stranded RNA มีคุณสมบัติ

ตอตานไวรัส โดยชักนําใหสราง interferon 
 

เมื่อศึกษาคุณสมบัติของสารตานอนุมูลอิสระในเห็ด พบวาสารตอตานอนุมูลอิสระจาก
เห็ดจะถูกสกัดไดมากโดยใชตัวทําละลายที่เปนน้ําซ่ึงจะมีความสามารถในการตอตานอนุมูลอิสระ
ไดดีที่สุด โดยจะมีความสามารถในการตอตานอนุมูลอิสระประมาณรอยละ 10  ของการใชสาร
ปองกันการหืนTBHQ และยังพบวาสามารถยับยั้งการทํางานของ Erythrocyte hemolysis ไดใน
ระดับสูง  ซ่ึงชี้ใหเห็นวาเห็ดหอมสามารถเปนแหลงของสารตอตานอนุมูลอิสระไดอีกทางหนึ่ง 
(Cheung, 2003) 

 

นอกจากนี้ยังพบวาปริมาณของเสตอรอลและวิตามิน D2 (ergocalciferol) ในเห็ดหอม 
จะมีปริมาณของ Ergosterol ซ่ึงจะถูกใชเปนสารตั้งตนของวิตามิน D2  อยู  679 มิลลิกรัมตอ  
100 กรัมของน้ําหนักแหง และพบ Fungisterol ในปริมาณ 62.7 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมของน้ําหนัก
แหง ซ่ึงสเตอรรอลชนิดนี้มีประโยชนอยางมากตอรางกายเนื่องจากสามารถลดปริมาณของ 
คลอเรสเตอรอล และสามารถชวยปองกันมะเร็งลําไสไดอีกดวย (Mattila, 2002) 
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ผักหวานบาน (Saqropus androgynus) 
 

 
 
ภาพที่ 2.3  ผักหวานบาน (Sweet leave) 
ที่มา : http://www.kmitl.ac.th/chumphon_campus/LearningProject/learningPro46/zaiya. 

 

มีชื่อวิทยาศาสตรวา Saqropus androgynus (L.) Merr. ช่ือพอง S. albicans BI.  
 

ผักหวานบานจัดเปนพืชที่อยูในวงศ Euphorbiaceae และมีชื่อเรียกที่แตกตางกันไป
ตามแตละทองถ่ิน คือ ผักหวาน กานตง จาผักหวาน (เหนือ)  โถหลุยกะนีเคาะ (กะเหรี่ยง-
แมฮองสอน)  นานาเซียม (มลายู-สตูล)   ผักหวานใต ใบ (สตูล)  มะยมปา (ประจวบคีรีขันธ) (ลีนา, 
2530) เปนไมพุมสูง 0.8 – 2 เมตร กิ่งกานคอนขางเล็ก มีสีเขียวปนเทา ใบเปนใบเดี่ยว กานใบสั้น 
ประมาณ 2 – 4 มิลลิเมตร ใบออกแบบสลับ รูปรางกลม รูปขอบขนานหรือคอนขางเปนสี่เหล่ียม
ขนมเปยกปูน ใบกวาง 2 – 3.2 เซนติเมตร ยาว 3.2 – 6 เซนติเมตร ดอกออกสีมวงแดงหรือแดงเขม 
เปนดอกเดี่ยว ผลคลายรูปมะยม  

 

ผักหวานบานเมื่อนํามาประกอบอาหารจะใหรสชาติหวาน ยอดออน ใบออน และลูกออน
ของผักหวานบานสามารถรับประทานได โดยยอดออนและใบออนนํามาตม ลวก นึ่ง ผัดน้ํามันให
สุก และรับประทานเปนผักจิ้มกับน้ําพริก ผักหวานบานสามารถนํามาปรุงเปนอาหาร เชน แกงกับ
หมู แกงกับปลา แกงเลียงและแกงออน น้ํายางจากตนและใบผักหวานบานสามารถใชหยอดตาแก
โรคตาอักเสบ หากนํามาตําเปนยาพอกผสมกับรากและอบเชยสามารถรักษาแผลในจมูกได ถาผสม
กับ Arsenic ใชทาแกโรคผิวหนังที่เกิดจากเชื้อ Spirochete ชนิดหนึ่งได (ลีนา, 2530) ถาสกัดสาร
จากใบและลําตนดวยแอลกอฮอลจะได สารที่มีฤทธ์ิยับยั้งเอนไซม HIV-1 reversa transcriptase 
เล็กนอย (วงศสถิต และคณะ, 2539)   
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Chiang (2001)  ไดทําการศึกษาหาปริมาณของ α - tocopherol ซ่ึงเปนสาร 
Antioxidant  ในพืช 62 ชนิดที่สามารถรับประทานไดในเขตเสนศูนยสูตร  พบวา ในใบของ
ผักหวานบาน มีปริมาณของ α - tocopherol ในปริมาณ  426.8  มิลลิกรัมตอกิโลกรัมของสวนที่
รับประทานได  โดยจัดวาเปนพืชที่มีปริมาณของ α - tocopherol สูงที่สุด นอกจากนี้ยังพบวิตามิน
ซีและวิตามินเออีกในสวนที่รับประทานไดของผักหวานบานอีกดวย  

 

หัวผักกาด (White radish) 
 

 
 

ภาพที่ 2.4  หัวผักกาด (White radish) 
 

มีชื่อวิทยาศาสตรวา  Raphanus sativus  
 

หัวผักกาดเปนผักที่มีคุณคาทางสารอาหารหลายอยาง (ตารางที่ 2.2) อาทิเชน วิตามินซี 
กลูโคส ธาตุแคลเซียม ฟอสฟอรัส และไนอะซิน สวนใบของหัวผักกาดนั้นสามารถนําไปเตรียมเปน
โปรตีนในการผลิตอาหารเสริมตาง ๆ หัวผักกาดมีชื่อเรียกตาง ๆ ตามทองถ่ินดังนี้ หัวผักกาด หัว
ผักกาดขาว หัวไชเทา ผักกาดจีน  ผักเปกหัวไหลฮก จี๋ชัง   

 

หัวผักกาดเปนพืชลมลุก ลําตนสูงประมาณ 20-100 เซนติเมตร ในตําราไทยกลาวไววาน้ํา
คั้นจากหัว รับประทานเปนยาบํารุงประสาท แกอาการผิดปกติเกี่ยวกับหลอดลมและทรวงอก สวน
ตํารายาพื้นบานของอินเดียระบุไววารับประทานหัวผักกาดจะชวยใหนอนหลับและสามารถแกโรค
ประสาทได (มูลนิธิโกมลคีมทอง,  2527) ในปจจุบันนี้ไดมีการศึกษาวิจัยพบวาหัวผักกาดมีปริมาณ
ของ Flavonoid ซ่ึงเปนสารที่มีความสามารถในการตอตานอนุมูลอิสระและจุลินทรียตางๆ ใน
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ประมาณ 60 มิลลิกรัมในน้ําหนักหัวผักกาดแหง 1 กิโลกรัม (Miean, 2001) ซ่ึงมีความสามารถใน
การตอตานอนุมูลอิสระได 1.8 เทาของ L-ascorbic acid (Takaya, 2003) หรือ 9.54 ไมโคร        
โมลของ Trolox equivalents ตอน้ําหนัก 1  กรัม (Wu, 2004) และยังพบอีกวาในเมล็ดของหัว
ผักกาดมีสารซัลโฟราฟน (Sulphoraphene) ซ่ึงมีฤทธิ์ฆาเชื้อแบคทีเรียบางชนิด เชน 
Streptococcus และ Pneumococcus และมีสารราฟานิน (Raphanin) ซ่ึงมีฤทธ์ิฆาเชื้อแบคทีเรีย
ชนิดกรัมบวก และกรัมลบไดหลายชนิด (Masalova, 2002; Steijl, 1999) 

 

ตารางที่ 2.2  องคประกอบหลักของหัวผักกาดตอน้ําหนกั 100 กรัม (McKeehen, 1996) 
 

น้ํา 93.7 กรัม 
คารโบไฮเดรต 4.1  กรัม 

โปรตีน 0.8 กรัม 
แคลเซียม 3  มิลลิกรัม 

เถา 0.7  กรัม 
Titanium 0.01  มิลลิกรัม 

Riboflavin 0.02 มิลลิกรัม 
 

กระเทียมตน (Leek) 
 

 
 

ภาพที่ 2.5  กระเทียมตน (Leek) 
ที่มา : http://www.agric-prod.mju.ac.th/vegetable/veg_image/leek.jpg. 
 

มีชื่อวิทยาศาสตรวา  Allium porrum L.    
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กระเทียมตนเปนพืชลมลุก  มีกล่ินออนกวากระเทียม  มีเหงาขนาดเล็กเปนรูปไข  ไม
แบงเปนหลายกลีบเหมือนกระเทียม    มีถ่ินกําเนิดในทวีป    ยุโรป  และทางตะวันตกของทวีปเอเชีย  
ใชลําตนในการประกอบอาหาร (ราชบัณฑิตสถาน, 2538) สารอาหารที่สําคัญที่พบในตนกระเทียม
แสดงในตารางที่ 2.3 

 

ตารางที่ 2.3  สารอาหารที่สําคัญในกระเทียมตนตอน้ําหนัก 100 กรัม (Fista, 2004) 
 

โปรตีน 2.9 กรัม เหล็ก 1.7 มิลลิกรัม 
วิตามินซ ี 0.29 มิลลิกรัม วิตามินเอ 6,744 IU 
แคลเซียม 89 มิลลิกรัม   

 

ในสวนของโปรตีนที่พบในกระเทียมตนนี้จะพบกรดกลูตามิคอยูดวยทําใหกระเทียมตนมี
รสชาติดี (Fista, 2004) ดังนั้นจึงใชกระเทียมตนประกอบอาหาร โดยใชสวนของลําของกระเทียม
ตนปรุงเปนอาหารไดหลายอยาง ใชปรุงรสและแตงกลิ่นอาหาร    ในประเทศแถบอากาศหนาวใช
เปนเครื่องเทศ นอกจากนั้นแลวกระเทียมตนยังมีคุณสมบัติอ่ืนคือ มีฤทธิ์เปนยาฆาเชื้อในลําไส ขับ
เสมหะ ขับปสสาวะ บําบัดโรคไขขออักเสบ โรคตับ และใชเปนยาพอก (ราชบัณฑิตสถาน,  2538 ) 

 

 ในการทําการศึกษาถึงผลของหอมหัวใหญและกระเทียมตนที่มีตอไสกรอกดั้งเดิมของ
ประเทศกรีก  พบวาในกระเทียมตนมีปริมาณของไนเตรทอยูในชวง 213 – 255 ppm และ ใน
หอมหัวใหญมีปริมาณไนเตรทอยูที่  79 ppm เมื่อเติมกระเทียมตนลงไปในไสกรอกในปริมาณ 240 
กรัมของกระเทียมตนตอ 1 กิโลกรัมของไสกรอก พบวาไสกรอกที่ไดจะมีสีแดงและความเปรี้ยว
มากขึ้น ทําใหไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมากกวาไสกรอกที่มีการเติมไนเตรท (Fista, 2004) 
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มะเขือเทศ (Tomato) 

 

 
 

ภาพที่ 2.6  มะเขือเทศ (Tomato) 
ที่มา : http://www.kehakaset.com/Image/Picveget/มะเขือเทศ%201.jpg. 
 

มีชื่อวิทยาศาสตรวา Lycopersicon esculentum วงศ Solanaceae  
 

มะเขือเทศเปนพืชลมลุก เติบโตเร็ว ลําตนมีขนปกคลุม มีกล่ินเฉพาะตัว ใบหยักเวาลึก 
ดอกสีเหลืองรูปดาว ผลฉํ่าน้ํา ผลอาจมีรูปรางกลมหรือรี สีเหลือง สม หรือแดง (มูลนิธิโครงการ
หลวง, 2542 ) สารอาหารที่สําคัญที่พบในมะเขือเทศแสดงในตารางที่ 2.4 

 

ตารางที่ 2.4  องคประกอบหลักของมะเขือเทศตอน้ําหนกั 100 กรัม (สถิตย, 2531) 
 

น้ํา 95 กรัม เถา 0.6  กรัม 
ไขมัน 0.2 กรัม แคลเซียม 18.0  มิลลิกรัม 

คารโบไฮเดรต 4.1 กรัม เหล็ก 0.8  มิลลิกรัม 
โปรตีน 100  กรัม ฟอสฟอรัส 18.0 มิลลิกรัม 
เสนใย 0.8 กรัม วิตามิน  B2 0.24 มิลลิกรัม 
โซเดียม 4.0  มิลลิกรัม โปแตสเซียม 266.0 มิลลิกรัม 
วิตามินเอ 735.0 มิลลิกรัม ไทอามีน 0.06 มิลลิกรัม 

ไรโบฟลาวิน 0.04 มิลลิกรัม วิตามินซ ี 29.0มิลลิกรัม 
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มะเขือเทศมีฤทธ์ิทางเภสัชวิทยากลาวคือ  น้ําคั้นจากผลมีฤทธิ์ เปน  Antioxidant  
อยางออน ยับยั้งการเกิดมะเร็งที่กระเพาะปสสาวะ อยางออนในหนูตัวผู และชวยลดการเกิดมะเร็งที่
ระบบทางเดินอาหาร การรับประทานผลมะเขือเทศจะไดรับ Lycopene และสารอื่นที่อาจลดความ
เสี่ยงตอการเกิดมะเร็งตอมลูกหมาก สาร Tomatoside ซ่ึงเปน Steroidal glycoside ในมะเขือเทศ 
แสดงคุณสมบัติของ Interferon ซ่ึงอาจใชปองกันและรักษาการติดเชื้อไวรัสในมนุษยและสัตวได  
มีการศึกษาวิจัยการใชสารเล็คทินสกัดจากมะเขือเทศสีดา พบวาสามารถยับยั้งเชื้อเบตาฮีโมลัย
ติคสเตร็ปโตค็อคคัส กลุมบีได (อัญชลี, 2534) 
 

องคประกอบทางเคมีในผลของมะเขือเทศ ประกอบดวย กรดอินทรีย น้ําตาล คาโรที
นอยด วิตามิน เอ บี ซี ดี และอี ในมะเขือเทศพบกรดกลูตามิคอยูสูงมากเมื่อเทียบกับปริมาณของ
กรดอะมิโนตัวอ่ืนคือประมาณ 250 มิลลิกรัมตอน้ําหนักมะเขือเทศ 100 กรัม จึงทาํใหมะเขือเทศมี
รสชาติที่อรอยเปนที่นิยมรับประทานทั้งสดและนําไปประกอบอาหาร (Loiudice, 1995) 
นอกจากนี้ยังพบวาในมะเขือเทศมีปริมาณของเสนใยอาหารอยู 47.2 กรัมตอ 100 กรัมของน้ําหนัก
แหง ซ่ึงเสนใยอาหารที่พบจะเปนเสนใยอาหารที่สามารถละลายน้ําไดถึงรอยละ 10.3 เมื่อ
ทําการศึกษาผลที่มีตอคลอเรสเตอรอลและระบบของการตอตานอนุมูลอิสระในหนู  พบวา เมื่อให
หนูรับประทานมะเขือเทศอบแหงพบวาปริมาณคลอเรสเตอรอลในตับของหนูลดลงรอยละ 15  และ
ยังชวยลดปริมาณของ Triacylglycerol ในหัวใจไดอีกดวย (Bobvek, 1998) 

 

มะเขือเทศเมื่อผานกระบวนการทําแหงดวยเครื่องอบแหงแบบถาดที่อุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียส พบวาอัตราการระเหยน้ําของมะเขือเทศจะอยูในชวงระหวาง 2.3 x10-9   ถึง 9.1 x10-9  กรัม
ตอตารางที่เซนติเมตรตอวินาที  ซ่ึงจะขึ้นอยูกับชนิดของมะเขือเทศ ในมะเขือเทศอบแหงจะมี
ปริมาณ Lycopene 12,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมของน้ําหนักแหง ซ่ึงไมมีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญกับมะเขือสด เมื่อทําการศึกษาความคงตัวของ Lycopene ในมะเขือเทศอบแหงและ
มะเขือเทศกึ่งแหงตลอดชวงของการเก็บรักษาในอุณหภูมิที่ตางกันเปนเวลา 5  เดือน พบวามะเขือ
เทศอบแหงที่มีปริมาณความชื้นรอยละ  9 จะมีความคงตัวของสารตานอนุมูลอิสระที่มากกวามะเขือ
เทศกึ่งแหงที่มีปริมาณความชื้นรอยละ 23  โดยที่ปริมาณของ Lycopene และความสามารถในการ
ตอตานอนุมูลอิสระของ lipophilic  จะลดลงมากที่สุดเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4  องศาเซลเซียส 
(Giovanelli, 2002)   
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หอมหัวใหญ  (Onion) 
 

 
 

ภาพที่ 2.7 หอมหัวใหญ (Onion, sweet onion) 

ที่มา : www.ivella.com/ produce_gifs/onion.gif. 
 

มีชื่อวิทยาศาสตรวา Allium cepa Linn.  อยูในวงศ  Alliaceae   
 

หอมใหญเปนพืชลมลุกมีหัว มีอายุยืนไดถึง 2 ป ใบยาวกลวงเปนรูปทรงกระบอก  
ดอกเล็กสีขาวอยูรวมกันบนชอดอกซึ่งมีลักษณะคลายซ่ีรมรูปรางและสีของหอมหัวใหญมีได
ตางๆกันไปตามพันธุ บางชนิดมีสีขาว สีเหลืองหรือแดง 

 

ในทางอาหารใชหอมหัวใหญในการแตงกลิ่นในอาหารไดหลายชนิด รวมทั้งเครื่องดื่มที่มี
แอลกฮอล และไมมีแอลกฮอล อาหารแชเยือกแข็ง ขนมหวาน ขนมผิง เยลลี่ ผลิตภัณฑเนื้อสัตว เปน
เครื่องเทศที่มีรสชาติเผ็ดรอน แตงกล่ินอาหารที่ปรุงรสเสร็จแลว แตงกล่ินน้ําซอส ไขมัน น้ํามัน ซุป 
(นิจศิริ, 2534) 

 

หอมหัวใหญจะมีสารที่มีคุณประโยชนมากมาย (ตารางที่2.5) เชน น้ํามันหอมระเหย 
(Volatile oil)  ในน้ํามันหอมระเหยประกอบดวยสาร Diallyl disulphide สารอินทรียซัลไฟด
จําพวก "อัลลิลโปรปลไดซัลไฟด" (Alllpropyl disulphide) ซ่ึงสารนี้มีฤทธิ์ฆาเชื้อแบคทีเรียและ
เชื้อราบางชนิดได และยงัเปนผักที่มีปริมาณของธาตุฟอสฟอรัสในปริมาณสูง นอกจากนี้ยังมี
สรรพคุณทางยาคือ  แกหวัด คัดจมูก แกทองอืด ทองเฟอ แนนทอง ทองรวงแกธาตไุมปรกติ ชวยขับ
ปสสาวะ ลดไขมันในเสนเลอืด กระจายเลอืด ใชพอกแผลช้ํา ฝ แกบวมและปวด ใชทานมีฤทธิ์ฆา
เชื้อโรค ยาแกลมพิษ แกอาการอักเสบ และทําใหเจริญอาหาร (รุงรัตน,  2540) 
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ตารางที่ 2.5  องคประกอบหลักของหอมหวัใหญตอน้ําหนัก 100 กรัม (รสสุคนธ, 2540) 
 
น้ํา 91.6 กรัม วิตามิน เอ 0.06 กรัม 

ไขมัน 0.4  กรัม แคลเซียม 36  มิลลิกรัม 
คารโบไฮเดรต 1  กรัม วิตามินบ1ี 0.11 มิลลิกรัม 

โปรตีน 43  มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 1.21มิลลิกรัม 
เสนใย 1.6 กรัม วิตามิน บ2ี 0.12 มิลลิกรัม 
ไนอาซีน 0.5 มิลลิกรัม เบตาแคโรทีน 29 มิลลิกรัม 

 
เมื่อทําการศึกษาความแตกตางของโครงสรางคารโบไฮเดรตและความเปนไปไดในการ

เปนแหลงของเสนใยอาหารของหอมหัวใหญ ซ่ึงพบวา เสนใยอาหารในหอมหัวใหญโดยมากจะ
เปนเสนใยอาหารชนิดที่ไมสามารถละลายน้ําได ซ่ึงจะมีมากในสวนที่เปนสีน้ําตาล  โดยจะมีอยู
ประมาณรอยละ 65.8 ของน้ําหนักแหง สงผลใหหอมหัวใหญสามารถเปนแหลงของเสนใยอาหาร
ไดเปนอยางดี (Jaime, 2002) นอกจากนี้ยังพบวาหอมหัวใหญมีสารตานอนุมูลอิสระที่มี
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระที่ 12.2 ไมโครโมลของ Trolox equivalents ตอน้ําหนัก 1 
กรัม (Wu, 2004) 
 

เสนใยอาหาร (Fiber) 
  

เสนใยอาหาร  เปนสารประกอบประเภท Carbohydrate  ที่ไมสามารถยอยสลายดวย
เอนไซมที่มีอยูในระบบทางเดินอาหารของมนุษย  เนื่องจากเอนไซมไมสามารถยอยสลายพันธะ
ไกลโคซิดิค (Glycosidic bond)  ในโมเลกุลของสารประกอบเหลานี้ได     

 

เสนใยอาหารที่พบในพืช  แบงออกเปน 2 ประเภท  คือ   
1.    Soluble dietary fiber  คือกลุมใยอาหารที่ละลายน้ําได  ไดแก  Pectin และ Gum 

ใยอาหารกลุมนี้เมื่อละลายน้ําแลว  จะเพิ่มความขนหนืดใหกับอาหาร  ทําใหมีความรูสึกอ่ิมนาน 
2.  Insoluble dietary fiber  คือกลุมใยอาหารที่ละลายน้ําไมได  ไดแก  Cellulose, 

lignin, Hemicellulose พบมากในผักและเมล็ดธัญพืชตาง ๆ โดยเฉพาะอยางยิ่งในรําขาว            
ใยอาหารกลุมนี้จะมีหนาที่เปนตัวเพิ่มมวลอุจจาระและลดระยะเวลาที่กากอาหารอยูในลําไส  
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ประโยชนของเสนใยอาหารตอระบบสรีระวิทยาของรางกาย  คือ 
1. ลดระดับคลอเลสเตอรอลในเลือด  เฉพาะเสนใยอาหารที่ละลายน้ํา ไดแก  Pectin,  

Psyllium  กัมชนิดตาง ๆ เชน Guar gum หรือ Bean gum  การบริโภคเสนใยอาหารที่เปนแหลง
ของใยอาหารที่ละลายน้ําได  เชน  รําขาวโอต  หรือบารเลย  ถ่ัว  และผัก  ซ่ึงมีผลลดระดับ          
คลอเลสเตอรอลในเลือดไดสูงถึงรอยละ 25  แตเสนใยอาหารที่ไมละลายน้ําไมสามารถลดระดับ    
คลอเลสเตอรอลในเลือดได   

2. การบริโภคเสนใยอาหารที่ละลายน้ําจะชวยลดระดับน้ําตาลและอินซูลินในเลือด     
หลังการบริโภคอาหาร 

3. ชวยทําใหลําไสใหญทําหนาที่ไดดีขึ้น  เนื่องจากอาหารที่มีเสนใยอาหารมีผลทําให
ลําไสใหญลด Transit time  เพิ่มน้ําหนักอุจจาระ  และระบายบอยข้ึน  ชวยเจือจางปริมาณสารพิษ
ในลําไสใหญ  และทําใหการเตรียมสารสําหรับถูกยอยโดยจุลินทรียในลําไสใหญเปนไปโดยปกติ   

4. ชวยปองกันมะเร็งในลําไสและการเกิดถุงตันที่ลําไสใหญ  เนื่องจากการบริโภคเสนใย
อาหารนอย  ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของจุลินทรียในระบบยอยอาหาร  ลดการรวมตัวของกรด
น้ําดี  เพิ่มเวลาของอาหารที่ตกคางในลําไสใหญ  ลดน้ําหนักและปริมาณอุจจาระ  ตลอดจนลด
ความถี่ของการขับถายอุจจาระ  จุลินทรียจะถูกกระตุนโดยอาหารที่มีเสนใยอาหารต่ํา  ทําใหเกิดการ
รวมตัวของสารกอมะเร็ง  จุลินทรียเหลานี้อาจจะชวยปองกัน  หรือทําลายสารกอมะเร็งได  ถามีเสน
ใยอาหารอยูมากพอในอาหาร 

5. ชวยปองกันโรคอวน  เนื่องจากเสนใยอาหารทําใหเกิด Bulky  ในกระเพาะอาหาร  จึง
มีที่วางในกระเพาะอาหารนอยลงที่จะบริโภคอาหารตามปกติ  เพราะเสนใยอาหารจะเขาไปพองใน
กระเพาะอาหารจึงรับประทานอาหารไดนอยลง  เปนเหตุใหน้ําหนักตัวลดลง 

6. ลดการสารอาหารนําไปใชประโยชน  เนื่องจากเสนใยอาหารสามารถยับยั้งการทํางาน
ของเอนไซมจากตับออนที่ใชยอยคารโบไฮเดรท  ไขมัน  และโปรตีนได (วันเพ็ญ, 2541) 
 
กราฟการอบแหงและลักษณะการอบแหง 
 

กราฟการอบแหง (Drying Curve) สรางจากขอมูลความชื้นของอาหารที่อยูในเครื่องอบ
แหงโดยมีอุณหภูมิ ความชืน้ ความเร็วและทิศทางการไหลของอากาศรอนผานผิวอบแหงคงที่ แสดง
ขอมูลดวยความสัมพันธระหวางความชื้นและเวลา อัตราการเปลี่ยนแปลงความชื้นและเวลา หรือ
อัตราการเปลี่ยนแปลงกับความชื้นแสดงดังภาพที่ 2.8 จากกราฟการอบแหงแบงออกเปน 3 ชวง
ตามลําดับดังนี ้

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



  
19 

 
 

ภาพที่ 2.8  กราฟการอบแหง 
ที่มา : Ekechukwu, 1999. 
 

ชวงที่ 1 เร่ิมตนการอบแหง (Setting Down Period) 

อาหารที่มีอุณหภูมิต่ําหรือสูงปรับตัวเขาสูสภาวะที่สมดลุทําใหผิวหนาของอาหารมี
อุณหภูมิที่ใกลเคียงกับอณุหภูมิของกระเปาะเปยกของอากาศ อัตราการอบแหงไมคงที่ 
 

ชวงที ่2 อัตราการระเหยความชื้นคงที่ (Constant Rate Period) 
ความชื้นที่ผิวหนาของอาหารอยูในสภาวะที่อ่ิมตัว อุณหภูมิผิวหนาอาหารมีคาที่คงที่และ

ใกลเคียงกับอุณหภูมิกระเปาะเปยกของอากาศ อาหารมีความชื้นมาก ปริมาณความรอนที่อาหาร
ไดรับเทากับที่ใชไปในการระเหยพอดี โดยความชื้นในอาหารที่มีมากจะกระจายขึ้นมาบนผิวหนา
ของอาหารอยางสม่ําเสมอ การเคลื่อนที่ของความชื้นในอาหารที่มีเซลลโปรง มีรูพรุนมากและมี
ขนาดใหญ ความชื้นเคลื่อนที่ไดอยางสะดวก รวดเร็ว และมากขึ้นโดยเซลลที่อยูติดรูพรุนเล็กทําให
ภายในเซลลนั้นมีความเขมขนมากขึ้น เกิดแรงดึงดูดและมีการซึมของความชื้นผานเซลลที่อยูติดกัน
ไปในเซลลที่ติดกบัรูพรุน แลวระเหยออกไปทางรูพรุน สวนไอน้ําเขาไปในที่วางของอากาศและทํา
ใหเกิดผลตางความดันไอเรียกชวงนี้วาอัตราการระเหยความชื้นหรืออัตราการอบแหงคงที่ และ
ความ ชื้นชวงที่สองเปลี่ยนเปนชวงสุดทายเรียกวา ความชื้นวิกฤต (Critical Moisture Content) 
ลักษณะอากาศที่จําเปนตอการอบแหงในชวงนี้คืออุณหภูมิกระเปาะแหงและความเร็วอากาศรอนสูง 
ความชื้นสัมพัทธอากาศรอนต่ํา 
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ชวงที่ 3 อัตราการระเหยความชื้นลดลง (Falling Rate Period) 

ความชื้นที่เหลืออยูในอาหารเพียงเล็กนอยจะเคลื่อนไปที่ผิวหนาอาหารอยางชาๆ และรู
พรุนบนผิวอาหารเริ่มแหงตีบลงทําใหความชื้นที่เหลือออกมาไดยาก ความชื้นเคลื่อนที่ดวยการแพร
ที่ชามากมาที่ผิวหนาของอาหาร อากาศยังคงถายเทความรอนใหกับอาหารในปริมาณที่คงที่แต
อาหารใชความรอนในการระเหยน้ําไมหมดทําใหอุณหภูมิที่ผิวหนาของอาหารสูงขึ้น อัตราการ
ระเหยของความชื้นตอหนวยพื้นที่จะลดลง ประกอบกับตัวถูกละลายที่ความชื้นพาขึ้นมาที่ผิวหนา
อุดรูอาหารกอใหเกิดเปลือกแข็งและหยุดการเคลื่อนที่ของความชื้นออกไปสูอากาศภายนอก  อัตรา
ในการเคลื่อนที่ของน้ําภายในอาหารมายังบริเวณผิวหนาของอาหารต่ํากวาอัตราการระเหยกลายเปน
ไอที่ผิวของอาหาร อัตราการอบแหงจะลดต่ําลง การอบแหงชวงนี้ใชเวลานานจนกระทั่งถึงจุดที่น้ํา
ในอาหารไมสามารถเคลื่อนที่มาที่ผิวหนาไดถือวาเปนการสิ้นสุดของการอบแหง 
 

ปจจัยท่ีมีผลตออัตราการอบแหงอาหาร 
 

ปจจัยที่มีผลตอการเคลื่อนยายความชื้นที่มีผลตออัตราการอบแหงพิจารณาจาก (สุคนธช่ืน
, 2543) 

1. ธรรมชาติและขนาดรูปรางของอาหาร 
อาหารท่ีมีเนื้อโปรงและมีรูพรุนมากจะอบแหงไดเร็วกวาอาหารที่มีเนื้อแนนเนื่องจาก

ความชื้นสามารถเคลื่อนที่จากภายในอาหารเนื้อโปรงผานชองแคบไดเร็วกวาเนื้อแนน คาพื้นที่
ผิวสัมผัสอาหารกับอากาศเกิดการเคลื่อนยายไอน้ําออกไปไดตอน้ําหนักมีผลตอการอบแหง อาหาร
ชิ้นเล็กมีพื้นที่ผิวตอน้ําหนักมากกวาชิ้นใหญจึงอบแหงไดเร็ว ชั้นความหนาของอาหารที่มากทําให
อัตราการอบแหงลดลง 

2. ปริมาณอาหารตอถาดและตําแหนงอาหารในเครื่องอบแหง 
ปริมาณอาหารตอถาดที่มากทําใหอาหารบริเวณสวนลางสัมผัสกับอากาศรอนไดไมทั่วถึง

หรือไดรับความรอนจากถาดแลวไอน้ําไมสามารถแพรกระจายผานชั้นอาหารตอนบนออกมาไดจึง
แหงชาโดยเฉพาะบริเวณตรงกลางถาดที่ความรอนเขาไปไมถึงความชื้นจึงระเหยออกไปไดยาก 

3. อุณหภูมิ ความเร็ว ความสามารถในการรับไอน้ํา และความชื้นสัมพัทธของอากาศรอน 
การเพิ่มอุณหภูมิอากาศเพิ่มความสามารถรับไอน้ําจึงมีผลตอชวงอัตราการอบแหงคงที่

และอุณหภูมิสูงทําใหการแพรกระจายความชื้นดีจึงมีผลตอชวงอัตราการอบแหงลดลง ถาอุณหภูมิ
อบแหงลดลงทําใหความชื้นสัมพัทธเพิ่มขึ้น อัตราการระเหยความชื้นลดลง อัตราการอบแหงลดลง
และชา ถาความเร็วอากาศเพิ่มขึ้นจะเคลื่อนยายความชื้นไดเร็ว แตถาความเร็วอากาศต่ํา การ
เคลื่อนยายความชื้นเกิดชา อัตราการอบแหงลดลง 
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Moisture Sorption Isotherms 
 

 
 
ภาพที่ 2.9  กราฟการดูดความชื้น 
ที่มา : The National Academy of Science  
 

Moisture Sorption Isotherms เปนการศึกษาความสามารถในการดูดความชื้น 
(Adsorption) และการคายความชื้น (Desorption) ของอาหารที่อุณหภูมิในเวลาที่กําหนด ปกติน้ํา
ในอาหารเคลื่อนที่ไปยังอากาศรอบๆโดยขึ้นกับความชื้นและองคประกอบของอาหาร ที่อุณหภูมิ
คงที่ความชื้นของอาหารปรับตัวจนกวาจะสมดุลกับความชื้นสัมพัทธของบรรยากาศที่เก็บรักษา
โดยรอบ อาหารที่ไมมีน้ําหนักเพิ่มหรือลดลงภายใตการเก็บรักษาที่สภาพดังกลาว โดยนิยาม
ความชื้นสัมพัทธของบรรยากาศที่เก็บรักษาที่สมดุล (Equilibrium Moisture Content, ERH) 
คือ 
 

ความชื้นสัมพัทธสมดุล (%)  = ความดันไอของน้ําในอาหาร                      x 100 (2.1) 
           ความดันไอของน้ําบริสุทธิ์ที่อุณหภูมิเดียวกัน  
 

Moisture Sorption Isotherms ที่มีรูปกราฟเปนรูปโคง (Sigmoid Curve) ดังแสดงใน
ภาพที่2.9 ที่ความชื้นสัมพัทธมีคาที่สูง ความชื้นสมดุลของอาหารมีคาสูงเชนกันที่จุด C  เมื่อ
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ความชื้นสัมพัทธลดลงความชื้นสมดุลของอาหารลดลงเชนที่จุด A เสนกราฟการเปลี่ยนแปลงความ
ช่ืนของอาหารจากจุด C ลดลงมาที่จุด A คือ  Isotherm of  Desorption  ที่มีลักษณะของการดึง
ความชื้นออกจากอาหาร (Drying Process) ในตอนเริ่มตนถาอาหารมีความชื้นสมดุลต่ําและอยูใน
บรรยากาศที่มีความชื้นสัมพัทธต่ําเชนที่จุด A  เมื่อความชื้นสัมพัทธของอากาศเพิ่มขึ้น  ความชื้น
สมดุลของอาหารจะเพิ่มขึ้น (Moistening Process) เชนที่จุด B คือ Isotherm of  Adsorption  
และบริเวณชองวางระหวางจุด A และจุด C  ซ่ึง Isotherm of  Desorption และอยูเหนือ  
Isotherm of  Adsorption  เกิดการแยกของเสน Isotherm ทั้งสองเสนเปนลักษณะปรากฏการณ
ที่เรียกวา Hysteresis 

 

Moisture Sorption Isotherms ใชในการทํานายการเปลี่ยนแปลงความชื้นและกําหนด
สภาวะการอบแหง คัดเลือกบรรจุภัณฑ ทํานายอายุระหวางการเก็บรักษาอาหารแหงทําใหผลิตภัณฑ
มีโครงสรางเนื้อสัมผัสที่ดี ลดการเปลี่ยนแปลงจากปฏิกิริยาเคมีและปลอดภัยจากการเจริญเติบโต
ของเชื้อจุลินทรีย 
 

วอเตอรแอคติวิตี้ (Water Activity , aw) 
 

วอเตอรแอคติวิตี้ (Water Activity, aw) หมายถึง ปริมาณน้ําที่มีในอาหาร เปนน้ําที่
ไมไดเปนองคประกอบของโมเลกุลทางเคมีของอาหาร (Bound water) และยังเปนอิสระ (Free 

water) อยูในอาหาร ถามีมากจะทําใหอาหารไมสามารถเก็บไดนาน (วิไล, 2543; Fellows, 1997) 
โดยนิยามของคา aw คือ 

 
                         aw =   ความดันไอของน้ําในอาหาร   (2.2) 
   ความดันไอของน้ําบริสุทธิ์ที่อุณหภูมิเดียวกัน  

 

แมวาจุลินทรียบางชนิดจะตายระหวางการทําแหงอาหาร แตโดยทั่วไปแลวการทําแหง
อาหารไมมีผลในการทําลายจุลินทรีย  และการเสียของอาหารแหงมักมีจุลินทรียเปนสาเหตุสําคัญ
เนื่องจากแบคทีเรียตองการคาวอเตอรแอคติวิตี้มากกวา 0.90 ดังนั้นแบคทีเรียจึงไมมีบทบาทในการ
เสียของอาหารแหง ยีสตและราจะมีบทบาทสําคัญในการทําใหอาหารแหงเสีย อาหารที่มี aw 0.80 – 
0.85 จะเสียภายในเวลา  1-2 สัปดาห โดยมีราเปนสาเหตุหลัก เชน อาหารจําพวกลูกพรุนแหงจะเสีย
โดย Aspergillus glaucus และ  Xeromyces biporuss (อรัญ, 2530)  
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อาหารที่มีวอเตอรแอคติวิตี้ต่ําจะทําใหจุลินทรียเจริญไดชาลง ลดปฏิกิริยาของเอนไซมจึง
ลดการเกิดสีน้ําตาลและลดการเหม็นหืน  ดังนั้นอาหารที่มีวอเตอรแอคติวิตี้ต่ํา จึงมีอายุการเก็บรักษา
ที่ยาวนานกวา อาหารจะสามารถเก็บรักษาไดนานเมื่อ อาหารมีปริมาณวอเตอรแอคติวิตี้ ต่ํากวา 0.4  

 

ตารางที่ 2.6  ระดับวอเตอรแอคติวิตี ้( aw ) และความสําคัญ (Fellows, 1997) 
 

aw   ความสําคัญ 
0.95 Pseudomonas, Bacillus, Clostridium perfingenes และยีสตบางชนิดไมสามารถ

เจริญเติบโตได 
0.90 ขีดขั้นต่ําสุดสําหรับการเจริญของเชื้อแบคทีเรียโดยทั่วไป Salmonella, Vibrio 

parahaemolyticus, Lactobacillus และยีสตบางตัวไมสามารถเจริญได    
0.85 ยีสตหลายตัวไมสามารถเจริญเติบโตได 
0.80 ขีดขั้นต่ํ าสุดสําหรับปฏิกิ ริยาเอนไซม  และการเจริญเติบโตของเชื้อราสวนใหญ 

Staphylococcus aureus ไมสามารถเจริญได 
0.75 ขีดต่ําสุดสําหรับ Halophillic bacteria 
0.70 ขีดขั้นต่ําสุดสําหรับการเจริญเติบโตของ Xerophillic fungi สวนใหญ 
0.65 อัตราเร็วสูงสุดสําหรับการเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล (Millard reaction) 
0.60 ขีดขั้นต่ําสุดสําหรับการเจริญเติบโตของ Osmophillic bacteria  และ Xerophillic 

yeast และ Fungi 
0.55 ขีดขั้นต่ําสุดของการดํารงชีวิตของแบคทีเรีย 
0.40 อัตราเร็วต่ําที่สุดของการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Oxidation) 
0.25 ความตานทานต่ําสุดของแบคทีเรียสรางสปอร 

 

 
จุลชีววิทยาของอาหารที่ผานการทําแหง (วราวุฒิ, 2538) 
  

 จุลินทรียที่ตรวจพบในผักแหง อยูในชวงที่ไมอาจตรวจนับไดจนถึงจํานวนลานเซลลตอ
กรัม จํานวนของเชื้อจุลินทรียในชวงกอนการทําแหงอาจมีปริมาณที่สูง เนื่องจากเกิดการปนเปอน
ของผักหลังจากการลาง อยางไรก็ตามการทําลายจุลินทรียในผักเนื่องจากกระบวนการอบแหงจะอยู
ในระดับที่ต่ํากวาที่พบในผลไมที่มีความเปนกรดสูง 
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1. จุลชีววิทยาชวงกอนที่จะรับเขาขั้นตอนกระบวนการแปรรูป 
 ผักและผลไมอาจมีการปนเปอนของจุลินทรียที่ติดมากับดินและน้ําในชวงของการเก็บ
เกี่ยว  รวมถึงจุลินทรียที่เจริญอยูบริเวณผิวของผักและผลไมตามธรรมชาติ และจุลินทรียที่กอใหเกิด
การเสื่อมเสียซ่ึงเจริญอยูบริเวณที่มีการเสื่อมเสีย จุลินทรียดังกลาวอาจมีการเจริญเติบโตเกิดขึ้น
กอนที่ผักจะถูกสงเขาสูกระบวนการอบแหง 
 

2. จุลชีววิทยาในระหวางขั้นตอนการอบแหง 
 จุลินทรียที่ปนเปอนมากับวัตถุดิบที่ใชในการทําแหงในชวงกอนที่จะมีการรับเขาสู
กระบวนการอบแหง อาจมีการเจริญเติบโตในชวงระหวางการผลิตกอนการอบแหง นอกจากนี้แลว
อาจมีการปนเปอนของจุลินทรียเพิ่มเติมจากเครื่องมือที่ใชและคนงานที่เกี่ยวของ 
 การนําผักและผลไมมาลางน้ํา ก็เพื่อกําจัดดินและสิ่งสกปรกอื่นๆ ซ่ึงเปนสาเหตุของการ
ปนเปอนของจุลินทรีย แตในทางตรงกันขามการลางอาจเปนการเพิ่มโอกาสการปนเปอนของ          
จุลินรียลงไปในอาหารมากยิ่งขึ้นถาใชน้ําที่ไมถูกสุขลักษณะ 
 การปอกเปลือกผักหรือผลไมภายใตน้ําหรือดาง สามารถลดจํานวนของจุลินทรียลงได 
ทั้งนี้เนื่องจากจุลินทรียสวนใหญจะอยูบริเวณผิวนอกของผักและผลไมนั่นเอง สวนการนําผักมาหั่น
ตออาจเปนการเพิ่มปริมาณของเชื้อจุลินทรียถาอุปกรณที่ใชมีความสะอาดไมเพียงพอ 
 

3. จุลชีววิทยาในระหวางการอบแหง 
 ความรอนที่ใชในระหวางการทําแหงเปนสาเหตุของการลดจํานวนของเชื้อจุลินทรีย แต
ผลของความรอนจะขึ้นอยูกับชนิดและจํานวนของเชื้อจุลินทรียที่ปนเปอนและกระบวนการทําแหง
ที่ใช 
 โดยปกติแลว เชื้อยีสตทั้งหมดและเชื้อแบคทีเรียสวนใหญ จะถูกทําลายดวยความรอน แต
สปอรของแบคทีเรียและเชื้อราที่มีคุณสมบัติในการตานทานความรอนสามารถมีชีวิตรอดจากความ
รอนที่ใช นอกจากนี้แลวสภาพที่ไมเหมาะสมในระหวางกระบวนการทําแหง ก็อาจเกื้อหนุนตอการ
เจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียเหลานั้นดวย 
 

4. จุลชีววิทยาภายหลังกระบวนการทําแหง 
 ปริมาณของจุลินทรียโดยทั่วไปในระหวางการเก็บรักษามีแนวโนมที่จะลดลงอยางชาๆ 
สวนจุลินทรียที่สามารถตานทานตอการทําแหงจะมีชีวิตรอดไดดีที่สุด ดังนั้นจึงพบวา จุลินทรีย
ดังกลาวมีเปอรเซ็นตที่จะตรวจพบสูง จุลินทรียที่มีคุณสมบัติที่ตอตานการเก็บรักษาในสภาพแหง 
ไดแก สปอรของแบคทีเรียและเชื้อรา บางสายพันธของแบคทีเรีย Micrococci และ 
Microbacteria 
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บรรจุภัณฑท่ีใชในการเก็บรักษาอาหารที่ผานการแปรรูปโดยการทําแหง 
  

 บรรจุภัณฑทําหนาที่รวบรวมผลิตภัณฑใหอยูรวมกันและปกปองผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑที่
ดีจะตองสามารถปองกันปจจัยตางๆ ที่จะทําใหผลิตภัณฑที่บรรจุภายในเกิดความเสียหายหรือเสื่อม
คุณภาพ รวมทั้งชวยยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑใหยาวนานย่ิงขึ้น การเลือกใชบรรจุภัณฑ
จําเปนตองทราบถึงความตองการในการปกปองผลิตภัณฑและคุณสมบัติของบรรจุภัณฑแตละชนิด
ในการปองกันที่แตกตางกัน (ปุน และสมพร, 2541) 

 

ตารางที่ 2.7  ประเภทของบรรจุภัณฑที่เหมาะสมกับอาหารที่ผานการแปรรูปโดยการทาํแหงและ
เครื่องเทศ (วิไล, 2543) 
 

ประเภทบรรจุภัณฑ คําแนะนําและเหตุผล 
ซองพลาสติก Polyethylene มีราคาที่ถูกและปดผนึกดวยความรอนไดงาย 
ซองพลาสติก Polypropylene สามารถปองกันความชื้นไดดีแตปดผนึกไดยาก

กวาฟลม Polyethylene  เนื้อพลาสติกมีความใส
ชวยเพิ่มคุณคาของสินคา 

ขวดแกว สามารถเก็บกลิ่นไดดี  ไมยอมใหอากาศเขาไปทํา
ปฏิกิริยากับเครื่องเทศได  เวนแตมีการปดผนึกที่
ไมดี  สรางภาพพจนที่ดีใหกับสินคา 

ขวดพลาสติก ควรเลือกพิจารณาพลาสติกที่มีความหนาแนนสูง
เชน High density polyethylene เพื่อปองกัน
กล่ินซึมผานวัสดุภัณฑ 

อลูมิเนียมฟอยล (Aluminium Foil) ปองกันผลิตภัณฑจากกาซ ความชื้น และแสงสวาง
ไดดีมาก มีความเงางามเปนที่ดึงดูดใจผูบริโภค แต
ไมสามารถปดผนึกดวยความรอนได และฉีกขาด
งาย 

ซองเคลือบหลายชั้น (laminated film) เปนบรรจุภัณฑที่ใชบริโภคไดเพียงครั้งเดียว  ควร
พิจารณาซองที่เคลือบดวยเปลวอะลูมิเนียมซึ่งจะ
สามารถเก็บรักษากลิ่นไดเปนอยางดี 

 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d


