
 

 
บทที่  5 

 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 

สรุปผลการทดลอง   
 

1.  การอบแหงผักที่ใชเปนสวนประกอบของเครื่องปรุงรสจากผักดวยเครื่องอบแหงแบบ
ถาดที่สภาวะอุณหภูมิ  65 0C ใชเวลาแตกตางกันดังตอไปนี้ 
 

เห็ดหอมใชเวลา     3.5 ช่ัวโมงในการทําใหความชืน้สุดทายเหลือ  11 %w.b. 
ผักหวานบานใชเวลา    2.5  ชั่วโมงในการทําใหความชืน้สุดทายเหลือ     4 %w.b.  
หัวผักกาดใชเวลา          5    ชั่วโมงในการทําใหความชืน้สุดทายเหลือ   14 %w.b.      
กระเทยีมตนใชเวลา      5    ชั่วโมงในการทําใหความชืน้สุดทายเหลือ     7% w.b. 
มะเขือเทศใชเวลา          8    ชั่วโมงในการทําใหความชืน้สุดทายเหลือ   16 %w.b  
หอมหัวใหญใชเวลา      6     ชั่วโมงในการทําใหความชืน้สุดทายเหลือ  13 %w.b. 

 

2.  การสรางเคาโครงผลิตภัณฑจากผลิตภัณฑตนแบบ  ทําใหทราบแนวทางการพัฒนา
ผลิตภัณฑดังนี้  คือ  ลักษณะสําคัญของเครื่องปรุงรสจากผักที่ผูบริโภคใหความสําคัญไดแก  สีเขียว 
ความละเอียด กล่ินผัก กล่ินฉุน และการยอมรับโดยรวม ซ่ึงดาน สีเขียว  และกลิ่นฉุนของผลิตภัณฑ
ตนแบบอยูในระดับที่ผูบริโภคพอใจแลว  สวนดานการความละเอียด  และการยอมรับโดยรวม  ควร
พัฒนาใหอยูในระดับที่สูงขึ้น  แตดานกลิ่นผักควรปรับใหลดลง 
 

3.  อัตราสวนที่เหมาะสมของผักอบแหงสวนผสมหลัก  ซ่ึงประกอบดวย  ผักหวานบาน 
เห็ดหอม กระเทียมตน หอมหัวใหญ หัวผักกาด มะเขือเทศ โดยวางแผนการทดลองแบบ Mixture 

Design ที่มีการผันแปรสวนผสม  อัตราสวนที่เหมาะสมของปจจัยหลักขึ้นอยู  สีเขียว ความละเอียด 
กล่ินผัก กล่ินฉุนและการยอมรับโดยรวม  เมื่อนําคาของอัตราสวนที่เหมาะสมของลักษณะสําคัญ
ดังกลาวมาเฉลี่ยไดอัตราสวนที่เหมาะสมดังนี้ 
 

 ผักหวานบาน  รอยละ 10.72 
 เห็ดหอม  รอยละ 10.82  
 กระเทยีมตน   รอยละ 11.42 
 หอมหัวใหญ   รอยละ 11.92  
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 หัวผักกาด  รอยละ 23.56  
 มะเขือเทศ  รอยละ 31.58  

 

4.  การศึกษาปริมาณการใชเครื่องปรุงรสที่เหมาะสม โดยวางแผนการทดลองแบบ CRD 

(Complete randomize design) มีระดับของเครื่องปรุงรสจากผักคิดเปนรอยละตอน้ําหนักของ
อาหารทั้งหมด 5 ระดับ คือรอยละ 0, 0.10, 0.20, 0.30  และ 0.40 โดยใชตัวแทนอาหารคือ ขาวตม 
สามารถสรุปไดวาปริมาณเครื่องปรุงรสจากผักที่เหมาะสมในการประยุกตใชในอาหารคือที่ระดับ
ความเขมขนรอยละ 0.20  
 

5.  จากการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากผัก  พบวาเครื่องปรุงรสที่ผานการผลิตโดย
ใชสูตรที่เหมาะสมมีคุณสมบัติดังนี้ 
 

 คาวอเตอรแอคติวิตี้เทากับ 0.312 + 0.03 ปริมาณความชื้นรอยละ 9.58 + 0.66 
ปริมาณเถารอยละ 0.86 + 0.17  ปริมาณโปรตีนรอยละ  6.68 + 0.07  ปริมาณเสนใยอาหารรอยละ 
20.91 + 7.5  ปริมาณเสนใยอาหารที่ละลายน้ําได รอยละ  7.39 + 1.3 ปริมาณเสนใยอาหารที่ละลาย
น้ําไมไดรอยละ 13.52 + 0.87 ปริมาณกรดกลูตามิกรอยละ 0.28 + 0.01  

 

คุณภาพดานจุลินทรีย เชื้อจุลินทรียทั้งหมด 4.79 + 0.03 log cfu/g  ยีสตและรา    3.73+ 
0.04 log cfu/g  โคลิฟอรม 1.46 + 0.01  log cfu/g  และไมพบ  Escherichia coli.  
    

คุณภาพดานประสาทสัมผัสความเปนสีเขียว 0.99 + 0.07 ความละเอียด 0.90 + 0.10   
กล่ินผัก0.97 + 0.07  กล่ินฉุน 1.00 + 0.01  และการยอมรับโดยรวม 0.93 + 0.05 

 

6.  จากการศึกษา Adsorption Isotherms ของเครื่องปรุงรสจากผัก พบวาควรเก็บรักษา
เครื่องปรุงรสจากผัก ในที่มีความชื้นสัมพัทธต่ํากวา 33 %  ที่อุณหภูมิต่ําหรืออุณหภูมิหอง เนื่องจาก
เครื่องปรุงรสจากผักดูดความชื้นไดคอนขางดี 
 

7.  การเก็บรักษาเครื่องปรุงรสจากผักในบรรจุภัณฑ 2 ชนิดคือ ถุง Polypropylene (PP) 
ที่แสงสามารถผานได และถุง Aluminium Foil (Al foil) ซ่ึงเปนถุงชนิดทึบแสง  ที่อุณหภูมิต่ํา 
(10 + 1 องศาเซลเซียส  ) และ อุณหภูมิหอง (ประมาณ 30 องศาเซลเซียส) มีการเพิ่มขึ้นของคาวอ
เตอรแอคติวิตี้  (aw ) เนื่องจากเปนการเก็บรักษาในสภาวะที่มีความชื้นสัมพัทธสูงกวา 33 %  ที่
กําหนดโดย Adsorption Isotherms  สวนคาสี L* ลดลงและ a* เพิ่มขึ้นจากปฏิกิริยา Non-
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enzymatic Browning  ผลิตภัณฑจึงเสื่อมคุณภาพทางดานสี  ซ่ึงเครื่องปรุงรสสามารถเก็บรักษา
โดยใชถุง  Polypropylene  ที่อุณหภูมิหองไดเปนเวลา 5 เดือน เนื่องจากเมื่อทําการเก็บรักษาเกิน
กวานี้ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดจะเกินกวามาตรฐานที่ยอมรับ แตเครื่องปรุงรสที่เก็บรักษาโดยใชถุง  
Polypropylene ที่อุณหภูมิต่ําและเก็บรักษาในถุง Aluminium Foil  ที่อุณหภูมิต่ําและ
อุณหภูมิหองสามารถเก็บรักษาไดนานเกิน 6 เดือน 
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ขอเสนอแนะ 
 

1.  การคัดเลือกวัตถุดิบที่ใชในการผลิตถือวาเปนสิ่งที่สําคัญมาก โดยเฉพาะมะเขือเทศ
เนื่องจากเปนสวนผสมหลัก ถามะเขือเทศที่นํามาทําการผลิตดิบเกินไป จะทําใหสีของมะเขือ
อบแหงที่ไดมีสีขาวมากขึ้น ในการเลือกผักหวานบานควรเลือกเอาใบที่คอนขางออนและไมใชกาน
แข็งมากนัก เนื่องจากใบผักหวานบานที่แกจะทําให เมื่ออบแหงแลวผักหวานบานที่อบแหงแลวจะมี
กล่ินผักที่ฉุน และถานํากานแข็งผักหวานบานมาทําการอบแหง จะไมสามารถทําใหมีขนาดเล็กได 
 

2.  อุณหภูมิที่ใชในการอบแหงไมควรมากกวา 70 องศาเซลเซียส เนื่องจากจะทําให
มะเขือเทศอบแหง  และหัวไชเทาอบแหงมีสีคลํ้า 
 

3.  ในการทําใหผักอบแหงมีขนาดเล็กลงและการผสมผักชนิดตางๆ  ควรทําอยางรวดเร็ว 
เนื่องจากเมื่อมีขนาดเล็กลงแลวหอมหัวใหญอบแหงจะมีอัตราการดูดน้ํากลับอยางรวดเร็ว  ซ่ึงถา
สัมผัสอากาศเปนเวลานานจะทําใหหอมหัวใหญอบแหงจับตัวเปนกอน อาจทําเกิดปญหาในการ
ผสมใหเครื่องปรุงรสจากผักไมเปนเนื้อเดียวกัน 
 

4.  ควรมีการศึกษาการทําใหของอนุภาคของผักอบแหงมีขนาดเล็กลง เนื่องจากผูบริโภค
ยังใหการยอมรับคุณสมบัติทางดานขนาดของอนุภาคต่ํากวาอุดมคติ 
 

5.  ควรมีการศึกษาบรรจุภัณฑชนิดอื่นเพิ่มเติม โดยมีความเหมาะสมและเปนไปไดในทาง
การคา โดยคํานึงถึงความทันสมัย  ความสะดวกในการใช และการดึงดูดความสนใจของผูบริโภคที่
ไมเคยใชผลิตภัณฑนี้มากอน ใหอยากลองนําไปใช 
 

6.  ควรศึกษาผักพื้นบานของไทยที่มีความเหมาะสมในการผลิตเครื่องปรุงรสจากผัก
เพิ่มเติม เพื่อเพิ่มทางเลือกแกผูบริโภค 
 

7.  กอนการอบแหงผักควรมีการลดปริมาณเชื้อเร่ิมตนดวยการลางผักดวยน้ําผสมคลอรีน
กอน 
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