
 
บทที่  2 

 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 

เคร่ืองปรุงรส 
  

 เครื่องปรุงรสไมไดจัดเปนอาหารที่นํามาบริโภคโดยตรง แตจัดเตรียมไวเพื่อการปรุงแตง
ขณะที่ทําการหุงตมใหไดรสชาติตามความนิยมของผูบริโภคที่คุนเคย จึงทําใหเครื่องปรุงรสมี
บทบาทที่สําคัญตอวงการธุรกิจอาหารเกือบทุกประเภท ตั้งแตการเตรียมการจําหนายปลีกใหกับ
แมบานไดนํามาใชในการปรุงแตงอาหารเองในครอบครัวเรือนหรือผลิตใหกับภัตตาคารและ
โรงงานอุตสาหกรรมอาหารสําเร็จรูป  ความสําคัญของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสมีดังนี้ (สายสนม, 
2540) 

1. ทําใหเกิดความสะดวกและรวดเร็วในการหุงตมอาหารและใหรสชาติที่สม่ําเสมอตาม
ความนิยมของผูบริโภค 

2.   มีคุณสมบัติที่เปนอาหารกึ่งยาสมุนไพร เนื่องจากเครื่องปรุงรสจะมีองคประกอบของ
เครื่องเทศทั้งหลาย นอกจากจะใหกล่ินกับอาหารแลวยังมีผลทางยาที่ชวยสงเสริมสรางสุขภาพดวย
การจัดกลุมอาหารประเภทนี้วา Nutraceutical food ซ่ึงหมายถึง อาหารและเครื่องดื่มที่บริโภค
แลวมีผลทางยาที่มีผลตอสุขภาพไดดวย 

3.  ชวยเพิ่มมูลคาผลิตผลจากพืชเครื่องเทศที่สามารถผลิตไดภายในประเทศ 
 

ประเภทของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส  (สายสนม, 2540) 
 จําแนกโดยอาศัยหลักความแตกตางของลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส
ได 3 ประเภทคือ 

1. เครื่องปรุงรสที่อยูในรูปผง เปนเครื่องปรุงรสที่ผลิตไดงายโดยการนําเครื่องเทศชนิด
ตางๆมาผสมกันเพื่อจําหนายในรูปขายปลีกที่บางครั้งผูใชคิดวาเปนสวนประกอบของอาหารโดยไม
ทราบวามาจากสวนผสมใด 

2. เครื่องปรุงรสที่อยูในรูปของขนหนืด (paste)  จัดเปนเครื่องปรุงรสที่มีการพัฒนา
รูปแบบที่มีความเหมาะสมตอการขนถาย จึงมักเติมน้ํามันหรือของเหลวบางอยางเพื่อปรับใหมี
ลักษณะจับตัวกันเปนกอนสี่เหล่ียม สะดวกตอการบรรจุ การใช เชน ซุปกอน  เปนตน 

3. เครื่องปรุงรสที่เปนของเหลว ตัวอยางเครื่องปรุงรสเหลานี้ ไดแก ซอสหอยนางรม 
ซีอ้ิว น้ําปลา ซอสพริก เปนตน 
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ผงชูรส 
 

ผงชูรสเปนเกลือของกรดกลูตามิคซึ่งเปนกรดอะมิโนชนิดหนึ่ง พบในธรรมชาติ เชน ใน
พืชทะเล ถ่ัวเหลือง หัวบีท เปนสารประกอบทางเคมีที่มีชื่อวา  โมโนโซเดียม – แอล – กลูตาเมท        
(monosodium – L - glutamate)  ช่ือยอคือ  MSG  กลูตาเมทมี 2 รูปคือ ดี – กลูตาเมท (D- 
Glutamate) และ แอล –กลูตาเมท (L - Glutamate) สําหรับรูปที่นํามาใชชูรสอาหาร คือ แอล –
กลูตาเมท  ซ่ึงโดยคุณสมบัติแลวไมไดเปนตัวใหรสแกอาหารโดยตรง แตจะไปเนนรสชาติใน
อาหารใหเดนขึ้นดวยการกระตุนหรือเพิ่มความไวของประสาทรับความรูสึกของลิ้นตอการกระตุน
ของอาหาร โดยมีสูตรโครงสรางดังนี้ 

 

 
 

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

       

 ผงชูรสมีสีขาว  ใส  ไมมีกล่ิน  มีรสหวานหรือเค็มเล็กนอย (The National Academy of 

Science, 1981) เปนผงถาปราศจากน้ําและจะเปนผลึกเมื่อมีน้ํารวมอยูดวย ทั้งนี้แบบผลึกรูปเข็มมี
เนื้อแทๆ ของโมโนโซเดียม – แอล – กลูตาเมทนอยกวาแบบผงเพราะรวมเอาน้ําหนักของน้ําเขาไป
ดวย (พิชัยและนพ, 2528)   
 

การผลิตผงชูรสทําไดจากวิธีดังตอไปนี ้
1.  วิธีการยอยสลาย เปนวิธีการสกัดจากวัสดุธรรมชาติ ไดแก พืชที่มีโปรตีนเปน

องคประกอบ สามารถสกัดไดโดยการใชกรด ดาง หรือเอนไซม  
2.   วิธีการสังเคราะห การผลิตโดยวิธีนี้ใชสารเคมีเปนวัตถุดิบ  
3.   วิธีการหมัก วิธีนี้เปนที่นิยมใชในปจจุบัน โดยการใชจุลินทรียเพื่อเปลี่ยนวัตถุดิบให

ไดผลผลิตเปนกรดกลูตามิคซ่ึงนําไปใชในการผลิตผงชูรส  
 
 

COONaCHCHCHHOOC −−−− 22

2NH

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



  
6 

ประโยชนและคุณสมบัติในการเสริมรสของผงชูรส 
 

ผงชูรสคือกรดอะมิโนที่ทําหนาที่เปนสารเคมีที่ชวยสงสัญญาณสื่อสารในหมูเซลลสมอง 
ในการเสริมรสนั้นผงชูรสจะกระตุนประสาทในปากและลําคอ  จึงทําใหรูสึกอาหารอรอยข้ึนโดยจะ
เกิดความรูสึกซาเล็กนอยและทําใหรสตางๆ สามารถคางอยูในปากและลําคอไดเปนเวลานาน ผงชู
รสจะชวยเสริมรสชาติของอาหารไดดีในอาหารจําพวกอาหารคาว เชน ชวยใหไกมีรสชาติมากขึ้น 
ชวยใหรสของผักเหมือนผักสด เนนรสหวานของเนื้อเค็ม นอกจากนี้ยังทําใหความรูสึกทางดาน
รสชาติบางอยางลดนอยลง เชน  ความฉุนของหัวหอม  กล่ินคาวของเนื้อสัตวดิบ และกลิ่นของผัก
ดิบ  กล่ินเปลือกและกลิ่นดินในผัก (The National Academy of Science, 1981) 
 

ปญหาและอันตรายอันเนื่องจากผงชูรส 
1. อันตรายเนื่องจากการปลอมปน ผงชูรสที่มีจําหนายในทองตลาดแบงออกเปน  

2 ประเภทคือ ผงชูรสแท และ ผงชูรสเทียม เนื่องจากผงชูรสนิยมใชอยางแพรหลายจึงมีผูนําสารที่มี
ลักษณะคลายกันกับผงชูรสมาปลอมปน แตตองมีปริมาณโมโนโซเดียม – แอล – กลูตาเมทไมต่ํา
กวารอยละ 50 และไมถึงรอยละ 98 ของน้ําหนักผงชูรส (วีณะ, 2520) ซ่ึงสารดังกลาวอาจกอใหเกิด
อันตรายตอผูบริโภค สารดังกลาวไดแก  

(1)   Sodium metaphosphate (NaPO3) สารนี้มีคุณสมบัติเปนดางและออกฤทธิ์ 
เปนยาระบายอยางแรง ปกติใชในการตมลางหมอน้ําขนาดใหญ  

(2)  บอแรกซ หรือน้ําประสานทอง มีลักษณะเปนผงกอนเล็กๆ ถาไดรับมากเกินไป
จะทําใหเกิดอาการ อาเจียน ทองรวง ช็อก และอาจตายได 

2.   อันตรายที่เกิดจากผงชูรสเอง ผงชูรสอาจกอใหเกิดอาการแพที่เรียกวา Chinese 

Restaurant Syndrome (CRS) ซ่ึงเกิดขึ้นในกลุมคนที่มีความไวตอผงชูรส  
 

นอกจากนี้ยังพบวาผงชูรสสามารถทําลายสมองสวนหนาที่เรียกวาไฮโปทาลามัส  ซ่ึงเปน
สวนสําคัญในการควบคุมการเจริญเติบโต และระบบสบืพันธุของรางกาย ทําใหการเจริญเติบโตชา 
ปญญาออน ระบบสืบพันธุผิดปกติ เปนหมัน อวยัวะสืบพันธุเล็กลงทั้งในเรื่องขนาดและน้ําหนัก
(Olney, 1969; เสริมศรีและคณะ, 2537) ทําลายกระดกูและไขกระดกู ซ่ึงเปนสวนที่ผลิตเม็ดเลือด
แดงในรางกายอาจทําใหเกิดโรคโลหิตจางได (Dhindsa, 1978) 

 

ผงชูรสสงผลใหวิตามินในรางกายลดลง โดยเฉพาะอยางยิ่งวิตามินบี-6 จะทําใหรางกาย
ผิดปกติและเปนโรคผิวหนังไดงาย ทําใหเกิดโรคมะเร็ง ผงชูรสที่ผานความรอนเชน การ ปง ยาง เผา 
จะเปลี่ยนโครงสรางทางเคมีเปนสารกอมะเร็งที่เรียกวา กลูพี 1 และกลูพี 2 โดยสามารถทําอันตราย
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ตออวัยวะภายในไดหลายแหง เชน ลําไสใหญ ตับ และสมอง เปนตน (Gomez-Fabre, 2000) 
ทําลายระบบประสาทสวนกลาง (Central Nervous System) (Nakayama, 2003) เปลี่ยนแปลง
โครโมโซมในรางกายในสตรีมีครรภถารับประทานมากจะผานเยื่อกั้นระหวางรกภายในรางกายของ
ผูเปนมารดาไปสูทารกในครรภได ทําใหทารกในครรภไดรับผลกระทบจากผงชูรสโดยรางกายจะ
เกิดการผิดรูปหรือผิดปกติ เชนปากแหวง หูแหวง จมูกวิ่น แขนขาพิการ (Imbert, 1996; Olney, 
1969; เสริมศรีและคณะ, 2537) นอกจากนี้ผูบริโภคยังไดรับโซเดียมมากเกินความจําเปน เพิ่มภาระ
แกไตอาจทําใหไตวายได (ผูจัดการออนไลน, 2546) 

 

องคการอนามัยโลก ไดแนะนําการใชผงชูรสอยางปลอดภัย โดยกําหนดใหรับประทานผงชู
รสไดไมเกินวันละ 120 มิลลิกรัม ตอ น้ําหนักตัว 1 กิโลกรัม และไมควรใชกับเด็กทารกที่อายุต่ํากวา 
12 สัปดาห (กลุมนิติการ, 2537) 

 

สวนประกอบที่สําคัญในการผลิตเครื่องปรุงรสจากผัก 
 

เห็ดหอม (Shitake mushroom) 
 

 
 

ภาพที่ 2.2  เห็ดหอม (Shitake mushroom) 

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

 มีชื่อวิทยาศาสตรวา Lentinus edodes    
 

ชาวญ่ีปุนเรียกเห็ดหอมวา Shitake และนิยมทานเห็ดหอมกันมาก เพราะมีกล่ินหอม
รสชาติอรอย คุณคาทางอาหารดี นอกจากนี้ในเห็ดหอมยังพบสารอาหารหลายชนิด (ตารางที่ 2.1) 
ปจจุบันมีการปลูกมากในประเทศญี่ปุน ไตหวันและสาธารณรัฐประชาชนจีน ไดมีการศึกษาคนควา
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เกี่ยวกับสาร ตาง ๆ ที่มีอยูในเห็ดหอมกันมาก พบวาเห็ดหอมเปนเห็ดที่มีประโยชนมากทั้งในดาน
อาหารและยา สวนใหญใชเห็ดหอมในการปรุงแตงกลิ่นรสของอาหารเพราะเห็ดหอมมีทั้งกล่ินหอม
และรสหวาน เนื่องจากองคประกอบในรูปโปรตีนและน้ําตาลหลายชนิด   

 
ตารางที่ 2.1  องคประกอบหลักของเห็ดหอมตอน้ําหนัก 100 กรัม (พรเทพ , 2539) 
 

น้ํา 92.40  กรัม เถา 0.652  กรัม 
ไขมัน 0.043  กรัม แคลเซียม 2.30  มิลลิกรัม 

คารโบไฮเดรต 26.23  กรัม เหล็ก 2.22  มิลลิกรัม 
โปรตีน 2.34  กรัม ฟอสฟอรัส 58.59 มิลลิกรัม 
เสนใย 1.308  กรัม วิตามิน  B2 0.24 มิลลิกรัม 

   
 

แมวาเห็ดหอมจะเปนเห็ดที่มีโปรตีนต่ํากวาเห็ดอ่ืน ๆ แตก็มีมากกวาพืชผักหลายชนิด  
ยกเวนพืชประเภทถั่ว  เห็ดหอมมีกรดอะมิโนอยูถึง  21 ชนิด  โดยพบวากรดอะมิโนที่มีมากที่สุดคือ  
กรดกลูตามิค (Kobayashi, 2000)   ซ่ึงเปนสารที่สําคัญตอรสชาติของเห็ดหอม ซ่ึงในเห็ดหอมจะมี
กรดกลูตามิคในปริมาณ 355 มิลลิกรัมตอน้ําหนัก 100 กรัมของเห็ดสด (Mattila, 2002)  
สารประเภทน้ําตาลที่มีในเห็ดหอม  ไดแก  ทรีฮาโลส (Trehalose)  ดี-แมนนิทอล (D-Mannitol)  
ดี-อะราบิทอล (D-Arabitol)  และกลูโคส (Glucose)  นอกจากโปรตีนและน้ําตาลชนิดตาง ๆ  
แลวยังมีกรดอินทรียหลายชนิด  เชน  กรดมาลิก  ฟูมาริก  ไพโรกลูตามิค  และกรดซิตริค  เปนตน 
เห็ดหอมเปนเห็ดชนิดเดียวที่มีวิตามินดี และวิตามินดี 2  อยูสูงมาก โดยในเห็ดหอม 100 กรัมจะมี
วิตามินดี 76.9  มิลลิกรัม (พรรณี, 2526) 
 

ชาวเอเชียเชื่อกันมาแตโบราณแลววาเห็ดหอมเปนยาอายุวัฒนะ ทําใหรางกายแข็งแรง ชวย
ชะลอความชราได ความเชื่อดังกลาวมิใชเปนเรื่องกลาวอาง นักวิทยาศาสตรชาวญ่ีปุนไดทําการ
วิจัยคนควาเรื่องเห็ดหอมอยางกวางขวาง และมีหลักฐานสนับสนุนวาเห็ดหอมมีประโยชนมากเมื่อ
รางกายคนเรามีอายุมากขึ้น เสนเลือดจะแข็งขึ้นเรื่อยๆ และแคบเขา เนื่องจากสารจําพวกไขมันที่
เรียกวา คลอเลสเตอรอลในเลือดมีสวนทําใหเสนเลือดแข็งและอุดตัน ในสภาพเชนนี้เลือดจะไหล
ไมสะดวก เนื้อเยื่อหรืออวัยวะตางๆ จะไดรับอาหารจากเลือดนอยลง เปนผลใหเกิดการเสื่อมสภาพ
หรือเกิดโรคได เชน กลามเนื้อหัวใจตายเพราะเสนเลือดเขาหัวใจแข็ง และยังกอใหเกิดโรคเกี่ยวกับ
สมองเชน เสนเลือดในสมองตีบเพราะเสนเลือดที่ไปเลี้ยงสมองแข็งตัวเปนตัวอยางของโรคที่ทําให
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คนเสียชีวิตไดมาก ในเห็ดหอมจะมีสารบางชนิดที่สามารถทําใหความดันเลือดลดลงได ซ่ึงจะเปน
การชวยลดโอกาสในการเกิดโรคเสนเลือดตีบในสมองได (Kabir and Kimura, 1989) 
 

 สถาบันมะเร็งแหงชาติของญี่ปุนไดวิจัยสารสกัดจากเห็ดหอม พบวามีสารที่สามารถ
ตอตานเนื้องอกและมะเร็งคือสาร Lentinan เปนสารประกอบพวก polysaccharide สามารถยับยั้ง
การเจริญของเนื้องอกที่เกิดขึ้นในหนู (Sarcoma –180 transplanted mice) ซ่ึงพบวาสารสกัดจาก
เห็ดหอมมีสวนชวยการยับยั้งถึงรอยละ 80.7 และยังพิสูจนวา Lentinan เปนสารกระตุนใหเกิด 
ภูมิตานทาน ในรางกายสูงขึ้นอีกดวย (Gordon , 1998) นอกจากนั้นเห็ดหอมยังมีสารสําคัญ 4 ชนิด
(Kabir and Kimura, 1989) คือ 

1. Eritadenine มีโครงสรางเปนสาร 4-(9-adenyl) 2 (R), 3(R)- dihydroxy-4-

(9- adenyl) – butyric acid มีคุณสมบัติลด คอเลสเตอรอลในเลือด 
2.  Lentinan มีโครงสรางเปนสาร Beta –1,3-glucan มีคุณสมบัติตอตานเนื้องอก

และมะเร็ง โดยทํางานเกี่ยวของกับ T-cells 
3. Ac2P มีโครงสรางเปน Polysaccharide โมเลกุลใหญประกอบดวยน้ําตาลเพน-

โตส เปนสวนมากมีคุณสมบัติตอตานไวรัส 
4.  Mushroom RNA มีโครงสรางเปน Double-stranded RNA มีคุณสมบัติ

ตอตานไวรัส โดยชักนําใหสราง interferon 
 

เมื่อศึกษาคุณสมบัติของสารตานอนุมูลอิสระในเห็ด พบวาสารตอตานอนุมูลอิสระจาก
เห็ดจะถูกสกัดไดมากโดยใชตัวทําละลายที่เปนน้ําซ่ึงจะมีความสามารถในการตอตานอนุมูลอิสระ
ไดดีที่สุด โดยจะมีความสามารถในการตอตานอนุมูลอิสระประมาณรอยละ 10  ของการใชสาร
ปองกันการหืนTBHQ และยังพบวาสามารถยับยั้งการทํางานของ Erythrocyte hemolysis ไดใน
ระดับสูง  ซ่ึงชี้ใหเห็นวาเห็ดหอมสามารถเปนแหลงของสารตอตานอนุมูลอิสระไดอีกทางหนึ่ง 
(Cheung, 2003) 

 

นอกจากนี้ยังพบวาปริมาณของเสตอรอลและวิตามิน D2 (ergocalciferol) ในเห็ดหอม 
จะมีปริมาณของ Ergosterol ซ่ึงจะถูกใชเปนสารตั้งตนของวิตามิน D2  อยู  679 มิลลิกรัมตอ  
100 กรัมของน้ําหนักแหง และพบ Fungisterol ในปริมาณ 62.7 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมของน้ําหนัก
แหง ซ่ึงสเตอรรอลชนิดนี้มีประโยชนอยางมากตอรางกายเนื่องจากสามารถลดปริมาณของ 
คลอเรสเตอรอล และสามารถชวยปองกันมะเร็งลําไสไดอีกดวย (Mattila, 2002) 
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ผักหวานบาน (Saqropus androgynus) 
 

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

 

มีชื่อวิทยาศาสตรวา Saqropus androgynus (L.) Merr. ช่ือพอง S. albicans BI.  
 

ผักหวานบานจัดเปนพืชที่อยูในวงศ Euphorbiaceae และมีชื่อเรียกที่แตกตางกันไป
ตามแตละทองถ่ิน คือ ผักหวาน กานตง จาผักหวาน (เหนือ)  โถหลุยกะนีเคาะ (กะเหรี่ยง-
แมฮองสอน)  นานาเซียม (มลายู-สตูล)   ผักหวานใต ใบ (สตูล)  มะยมปา (ประจวบคีรีขันธ) (ลีนา, 
2530) เปนไมพุมสูง 0.8 – 2 เมตร กิ่งกานคอนขางเล็ก มีสีเขียวปนเทา ใบเปนใบเดี่ยว กานใบสั้น 
ประมาณ 2 – 4 มิลลิเมตร ใบออกแบบสลับ รูปรางกลม รูปขอบขนานหรือคอนขางเปนสี่เหล่ียม
ขนมเปยกปูน ใบกวาง 2 – 3.2 เซนติเมตร ยาว 3.2 – 6 เซนติเมตร ดอกออกสีมวงแดงหรือแดงเขม 
เปนดอกเดี่ยว ผลคลายรูปมะยม  

 

ผักหวานบานเมื่อนํามาประกอบอาหารจะใหรสชาติหวาน ยอดออน ใบออน และลูกออน
ของผักหวานบานสามารถรับประทานได โดยยอดออนและใบออนนํามาตม ลวก นึ่ง ผัดน้ํามันให
สุก และรับประทานเปนผักจิ้มกับน้ําพริก ผักหวานบานสามารถนํามาปรุงเปนอาหาร เชน แกงกับ
หมู แกงกับปลา แกงเลียงและแกงออน น้ํายางจากตนและใบผักหวานบานสามารถใชหยอดตาแก
โรคตาอักเสบ หากนํามาตําเปนยาพอกผสมกับรากและอบเชยสามารถรักษาแผลในจมูกได ถาผสม
กับ Arsenic ใชทาแกโรคผิวหนังที่เกิดจากเชื้อ Spirochete ชนิดหนึ่งได (ลีนา, 2530) ถาสกัดสาร
จากใบและลําตนดวยแอลกอฮอลจะได สารที่มีฤทธ์ิยับยั้งเอนไซม HIV-1 reversa transcriptase 
เล็กนอย (วงศสถิต และคณะ, 2539)   
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Chiang (2001)  ไดทําการศึกษาหาปริมาณของ α - tocopherol ซ่ึงเปนสาร 
Antioxidant  ในพืช 62 ชนิดที่สามารถรับประทานไดในเขตเสนศูนยสูตร  พบวา ในใบของ
ผักหวานบาน มีปริมาณของ α - tocopherol ในปริมาณ  426.8  มิลลิกรัมตอกิโลกรัมของสวนที่
รับประทานได  โดยจัดวาเปนพืชที่มีปริมาณของ α - tocopherol สูงที่สุด นอกจากนี้ยังพบวิตามิน
ซีและวิตามินเออีกในสวนที่รับประทานไดของผักหวานบานอีกดวย  

 

หัวผักกาด (White radish) 
 

 
 

ภาพที่ 2.4  หัวผักกาด (White radish) 
 

มีชื่อวิทยาศาสตรวา  Raphanus sativus  
 

หัวผักกาดเปนผักที่มีคุณคาทางสารอาหารหลายอยาง (ตารางที่ 2.2) อาทิเชน วิตามินซี 
กลูโคส ธาตุแคลเซียม ฟอสฟอรัส และไนอะซิน สวนใบของหัวผักกาดนั้นสามารถนําไปเตรียมเปน
โปรตีนในการผลิตอาหารเสริมตาง ๆ หัวผักกาดมีชื่อเรียกตาง ๆ ตามทองถ่ินดังนี้ หัวผักกาด หัว
ผักกาดขาว หัวไชเทา ผักกาดจีน  ผักเปกหัวไหลฮก จี๋ชัง   

 

หัวผักกาดเปนพืชลมลุก ลําตนสูงประมาณ 20-100 เซนติเมตร ในตําราไทยกลาวไววาน้ํา
คั้นจากหัว รับประทานเปนยาบํารุงประสาท แกอาการผิดปกติเกี่ยวกับหลอดลมและทรวงอก สวน
ตํารายาพื้นบานของอินเดียระบุไววารับประทานหัวผักกาดจะชวยใหนอนหลับและสามารถแกโรค
ประสาทได (มูลนิธิโกมลคีมทอง,  2527) ในปจจุบันนี้ไดมีการศึกษาวิจัยพบวาหัวผักกาดมีปริมาณ
ของ Flavonoid ซ่ึงเปนสารที่มีความสามารถในการตอตานอนุมูลอิสระและจุลินทรียตางๆ ใน
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ประมาณ 60 มิลลิกรัมในน้ําหนักหัวผักกาดแหง 1 กิโลกรัม (Miean, 2001) ซ่ึงมีความสามารถใน
การตอตานอนุมูลอิสระได 1.8 เทาของ L-ascorbic acid (Takaya, 2003) หรือ 9.54 ไมโคร        
โมลของ Trolox equivalents ตอน้ําหนัก 1  กรัม (Wu, 2004) และยังพบอีกวาในเมล็ดของหัว
ผักกาดมีสารซัลโฟราฟน (Sulphoraphene) ซ่ึงมีฤทธิ์ฆาเชื้อแบคทีเรียบางชนิด เชน 
Streptococcus และ Pneumococcus และมีสารราฟานิน (Raphanin) ซ่ึงมีฤทธ์ิฆาเชื้อแบคทีเรีย
ชนิดกรัมบวก และกรัมลบไดหลายชนิด (Masalova, 2002; Steijl, 1999) 

 

ตารางที่ 2.2  องคประกอบหลักของหัวผักกาดตอน้ําหนกั 100 กรัม (McKeehen, 1996) 
 

น้ํา 93.7 กรัม 
คารโบไฮเดรต 4.1  กรัม 

โปรตีน 0.8 กรัม 
แคลเซียม 3  มิลลิกรัม 

เถา 0.7  กรัม 
Titanium 0.01  มิลลิกรัม 

Riboflavin 0.02 มิลลิกรัม 
 

กระเทียมตน (Leek) 
 

 
 

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

มีชื่อวิทยาศาสตรวา  Allium porrum L.    
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กระเทียมตนเปนพืชลมลุก  มีกล่ินออนกวากระเทียม  มีเหงาขนาดเล็กเปนรูปไข  ไม
แบงเปนหลายกลีบเหมือนกระเทียม    มีถ่ินกําเนิดในทวีป    ยุโรป  และทางตะวันตกของทวีปเอเชีย  
ใชลําตนในการประกอบอาหาร (ราชบัณฑิตสถาน, 2538) สารอาหารที่สําคัญที่พบในตนกระเทียม
แสดงในตารางที่ 2.3 

 

ตารางที่ 2.3  สารอาหารที่สําคัญในกระเทียมตนตอน้ําหนัก 100 กรัม (Fista, 2004) 
 

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

 

ในสวนของโปรตีนที่พบในกระเทียมตนนี้จะพบกรดกลูตามิคอยูดวยทําใหกระเทียมตนมี
รสชาติดี (Fista, 2004) ดังนั้นจึงใชกระเทียมตนประกอบอาหาร โดยใชสวนของลําของกระเทียม
ตนปรุงเปนอาหารไดหลายอยาง ใชปรุงรสและแตงกลิ่นอาหาร    ในประเทศแถบอากาศหนาวใช
เปนเครื่องเทศ นอกจากนั้นแลวกระเทียมตนยังมีคุณสมบัติอ่ืนคือ มีฤทธิ์เปนยาฆาเชื้อในลําไส ขับ
เสมหะ ขับปสสาวะ บําบัดโรคไขขออักเสบ โรคตับ และใชเปนยาพอก (ราชบัณฑิตสถาน,  2538 ) 

 

 ในการทําการศึกษาถึงผลของหอมหัวใหญและกระเทียมตนที่มีตอไสกรอกดั้งเดิมของ
ประเทศกรีก  พบวาในกระเทียมตนมีปริมาณของไนเตรทอยูในชวง 213 – 255 ppm และ ใน
หอมหัวใหญมีปริมาณไนเตรทอยูที่  79 ppm เมื่อเติมกระเทียมตนลงไปในไสกรอกในปริมาณ 240 
กรัมของกระเทียมตนตอ 1 กิโลกรัมของไสกรอก พบวาไสกรอกที่ไดจะมีสีแดงและความเปรี้ยว
มากขึ้น ทําใหไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมากกวาไสกรอกที่มีการเติมไนเตรท (Fista, 2004) 
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มะเขือเทศ (Tomato) 

 

 
 

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

มีชื่อวิทยาศาสตรวา Lycopersicon esculentum วงศ Solanaceae  
 

มะเขือเทศเปนพืชลมลุก เติบโตเร็ว ลําตนมีขนปกคลุม มีกล่ินเฉพาะตัว ใบหยักเวาลึก 
ดอกสีเหลืองรูปดาว ผลฉํ่าน้ํา ผลอาจมีรูปรางกลมหรือรี สีเหลือง สม หรือแดง (มูลนิธิโครงการ
หลวง, 2542 ) สารอาหารที่สําคัญที่พบในมะเขือเทศแสดงในตารางที่ 2.4 

 

ตารางที่ 2.4  องคประกอบหลักของมะเขือเทศตอน้ําหนกั 100 กรัม (สถิตย, 2531) 
 

น้ํา 95 กรัม เถา 0.6  กรัม 
ไขมัน 0.2 กรัม แคลเซียม 18.0  มิลลิกรัม 

คารโบไฮเดรต 4.1 กรัม เหล็ก 0.8  มิลลิกรัม 
โปรตีน 100  กรัม ฟอสฟอรัส 18.0 มิลลิกรัม 
เสนใย 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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มะเขือเทศมีฤทธ์ิทางเภสัชวิทยากลาวคือ  น้ําคั้นจากผลมีฤทธิ์ เปน  Antioxidant  
อยางออน ยับยั้งการเกิดมะเร็งที่กระเพาะปสสาวะ อยางออนในหนูตัวผู และชวยลดการเกิดมะเร็งที่
ระบบทางเดินอาหาร การรับประทานผลมะเขือเทศจะไดรับ Lycopene และสารอื่นที่อาจลดความ
เสี่ยงตอการเกิดมะเร็งตอมลูกหมาก สาร Tomatoside ซ่ึงเปน Steroidal glycoside ในมะเขือเทศ 
แสดงคุณสมบัติของ Interferon ซ่ึงอาจใชปองกันและรักษาการติดเชื้อไวรัสในมนุษยและสัตวได  
มีการศึกษาวิจัยการใชสารเล็คทินสกัดจากมะเขือเทศสีดา พบวาสามารถยับยั้งเชื้อเบตาฮีโมลัย
ติคสเตร็ปโตค็อคคัส กลุมบีได (อัญชลี, 2534) 
 

องคประกอบทางเคมีในผลของมะเขือเทศ ประกอบดวย กรดอินทรีย น้ําตาล คาโรที
นอยด วิตามิน เอ บี ซี ดี และอี ในมะเขือเทศพบกรดกลูตามิคอยูสูงมากเมื่อเทียบกับปริมาณของ
กรดอะมิโนตัวอ่ืนคือประมาณ 250 มิลลิกรัมตอน้ําหนักมะเขือเทศ 100 กรัม จึงทาํใหมะเขือเทศมี
รสชาติที่อรอยเปนที่นิยมรับประทานทั้งสดและนําไปประกอบอาหาร (Loiudice, 1995) 
นอกจากนี้ยังพบวาในมะเขือเทศมีปริมาณของเสนใยอาหารอยู 47.2 กรัมตอ 100 กรัมของน้ําหนัก
แหง ซ่ึงเสนใยอาหารที่พบจะเปนเสนใยอาหารที่สามารถละลายน้ําไดถึงรอยละ 10.3 เมื่อ
ทําการศึกษาผลที่มีตอคลอเรสเตอรอลและระบบของการตอตานอนุมูลอิสระในหนู  พบวา เมื่อให
หนูรับประทานมะเขือเทศอบแหงพบวาปริมาณคลอเรสเตอรอลในตับของหนูลดลงรอยละ 15  และ
ยังชวยลดปริมาณของ Triacylglycerol ในหัวใจไดอีกดวย (Bobvek, 1998) 

 

มะเขือเทศเมื่อผานกระบวนการทําแหงดวยเครื่องอบแหงแบบถาดที่อุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียส พบวาอัตราการระเหยน้ําของมะเขือเทศจะอยูในชวงระหวาง 2.3 x10-9   ถึง 9.1 x10-9  กรัม
ตอตารางที่เซนติเมตรตอวินาที  ซ่ึงจะขึ้นอยูกับชนิดของมะเขือเทศ ในมะเขือเทศอบแหงจะมี
ปริมาณ Lycopene 12,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมของน้ําหนักแหง ซ่ึงไมมีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญกับมะเขือสด เมื่อทําการศึกษาความคงตัวของ Lycopene ในมะเขือเทศอบแหงและ
มะเขือเทศกึ่งแหงตลอดชวงของการเก็บรักษาในอุณหภูมิที่ตางกันเปนเวลา 5  เดือน พบวามะเขือ
เทศอบแหงที่มีปริมาณความชื้นรอยละ  9 จะมีความคงตัวของสารตานอนุมูลอิสระที่มากกวามะเขือ
เทศกึ่งแหงที่มีปริมาณความชื้นรอยละ 23  โดยที่ปริมาณของ Lycopene และความสามารถในการ
ตอตานอนุมูลอิสระของ 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. 
 

มีชื่อวิทยาศาสตรวา Allium cepa Linn.  อยูในวงศ  Alliaceae   
 

หอมใหญเปนพืชลมลุกมีหัว มีอายุยืนไดถึง 2 ป ใบยาวกลวงเปนรูปทรงกระบอก  
ดอกเล็กสีขาวอยูรวมกันบนชอดอกซึ่งมีลักษณะคลายซ่ีรมรูปรางและสีของหอมหัวใหญมีได
ตางๆกันไปตามพันธุ บางชนิดมีสีขาว สีเหลืองหรือแดง 

 

ในทางอาหารใชหอมหัวใหญในการแตงกลิ่นในอาหารไดหลายชนิด รวมทั้งเครื่องดื่มที่มี
แอลกฮอล และไมมีแอลกฮอล อาหารแชเยือกแข็ง ขนมหวาน ขนมผิง เยลลี่ ผลิตภัณฑเนื้อสัตว เปน
เครื่องเทศที่มีรสชาติเผ็ดรอน แตงกล่ินอาหารที่ปรุงรสเสร็จแลว แตงกล่ินน้ําซอส ไขมัน น้ํามัน ซุป 
(นิจศิริ, 2534) 

 

หอมหัวใหญจะมีสารที่มีคุณประโยชนมากมาย (ตารางที่2.5) เชน น้ํามันหอมระเหย 
(Volatile oil)  ในน้ํามันหอมระเหยประกอบดวยสาร Diallyl disulphide สารอินทรียซัลไฟด
จําพวก "อัลลิลโปรปลไดซัลไฟด" (Alllpropyl disulphide) ซ่ึงสารนี้มีฤทธิ์ฆาเชื้อแบคทีเรียและ
เชื้อราบางชนิดได และยงัเปนผักที่มีปริมาณของธาตุฟอสฟอรัสในปริมาณสูง นอกจากนี้ยังมี
สรรพคุณทางยาคือ  แกหวัด คัดจมูก แกทองอืด ทองเฟอ แนนทอง ทองรวงแกธาตไุมปรกติ ชวยขับ
ปสสาวะ ลดไขมันในเสนเลอืด กระจายเลอืด ใชพอกแผลช้ํา ฝ แกบวมและปวด ใชทานมีฤทธิ์ฆา
เชื้อโรค ยาแกลมพิษ แกอาการอักเสบ และทําใหเจริญอาหาร (รุงรัตน,  2540) 
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ตารางที่ 2.5  องคประกอบหลักของหอมหวัใหญตอน้ําหนัก 100 กรัม (รสสุคนธ, 2540) 
 
น้ํา 91.6 กรัม วิตามิน เอ 0.06 กรัม 

ไขมัน 0.4  กรัม แคลเซียม 36  มิลลิกรัม 
คารโบไฮเดรต 1  กรัม วิตามินบ1ี 0.11 มิลลิกรัม 

โปรตีน 43  มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 1.21มิลลิกรัม 
เสนใย 1.6 กรัม วิตามิน บ2ี 0.12 มิลลิกรัม 
ไนอาซีน 0.5 มิลลิกรัม เบตาแคโรทีน 29 มิลลิกรัม 

 
เมื่อทําการศึกษาความแตกตางของโครงสรางคารโบไฮเดรตและความเปนไปไดในการ

เปนแหลงของเสนใยอาหารของหอมหัวใหญ ซ่ึงพบวา เสนใยอาหารในหอมหัวใหญโดยมากจะ
เปนเสนใยอาหารชนิดที่ไมสามารถละลายน้ําได ซ่ึงจะมีมากในสวนที่เปนสีน้ําตาล  โดยจะมีอยู
ประมาณรอยละ 65.8 ของน้ําหนักแหง สงผลใหหอมหัวใหญสามารถเปนแหลงของเสนใยอาหาร
ไดเปนอยางดี (Jaime, 2002) นอกจากนี้ยังพบวาหอมหัวใหญมีสารตานอนุมูลอิสระที่มี
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระที่ 12.2 ไมโครโมลของ Trolox equivalents ตอน้ําหนัก 1 
กรัม (Wu, 2004) 
 

เสนใยอาหาร (Fiber) 
  

เสนใยอาหาร  เปนสารประกอบประเภท Carbohydrate  ที่ไมสามารถยอยสลายดวย
เอนไซมที่มีอยูในระบบทางเดินอาหารของมนุษย  เนื่องจากเอนไซมไมสามารถยอยสลายพันธะ
ไกลโคซิดิค (Glycosidic bond)  ในโมเลกุลของสารประกอบเหลานี้ได     

 

เสนใยอาหารที่พบในพืช  แบงออกเปน 2 ประเภท  คือ   
1.    Soluble dietary fiber  คือกลุมใยอาหารที่ละลายน้ําได  ไดแก  Pectin และ Gum 

ใยอาหารกลุมนี้เมื่อละลายน้ําแลว  จะเพิ่มความขนหนืดใหกับอาหาร  ทําใหมีความรูสึกอ่ิมนาน 
2.  Insoluble dietary fiber  คือกลุมใยอาหารที่ละลายน้ําไมได  ไดแก  Cellulose, 

lignin, Hemicellulose พบมากในผักและเมล็ดธัญพืชตาง ๆ โดยเฉพาะอยางยิ่งในรําขาว            
ใยอาหารกลุมนี้จะมีหนาที่เปนตัวเพิ่มมวลอุจจาระและลดระยะเวลาที่กากอาหารอยูในลําไส  
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ประโยชนของเสนใยอาหารตอระบบสรีระวิทยาของรางกาย  คือ 
1. ลดระดับคลอเลสเตอรอลในเลือด  เฉพาะเสนใยอาหารที่ละลายน้ํา ไดแก  Pectin,  

Psyllium  กัมชนิดตาง ๆ เชน Guar gum หรือ Bean gum  การบริโภคเสนใยอาหารที่เปนแหลง
ของใยอาหารที่ละลายน้ําได  เชน  รําขาวโอต  หรือบารเลย  ถ่ัว  และผัก  ซ่ึงมีผลลดระดับ          
คลอเลสเตอรอลในเลือดไดสูงถึงรอยละ 25  แตเสนใยอาหารที่ไมละลายน้ําไมสามารถลดระดับ    
คลอเลสเตอรอลในเลือดได   

2. การบริโภคเสนใยอาหารที่ละลายน้ําจะชวยลดระดับน้ําตาลและอินซูลินในเลือด     
หลังการบริโภคอาหาร 

3. ชวยทําใหลําไสใหญทําหนาที่ไดดีขึ้น  เนื่องจากอาหารที่มีเสนใยอาหารมีผลทําให
ลําไสใหญลด Transit time  เพิ่มน้ําหนักอุจจาระ  และระบายบอยข้ึน  ชวยเจือจางปริมาณสารพิษ
ในลําไสใหญ  และทําใหการเตรียมสารสําหรับถูกยอยโดยจุลินทรียในลําไสใหญเปนไปโดยปกติ   

4. ชวยปองกันมะเร็งในลําไสและการเกิดถุงตันที่ลําไสใหญ  เนื่องจากการบริโภคเสนใย
อาหารนอย  ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของจุลินทรียในระบบยอยอาหาร  ลดการรวมตัวของกรด
น้ําดี  เพิ่มเวลาของอาหารที่ตกคางในลําไสใหญ  ลดน้ําหนักและปริมาณอุจจาระ  ตลอดจนลด
ความถี่ของการขับถายอุจจาระ  จุลินทรียจะถูกกระตุนโดยอาหารที่มีเสนใยอาหารต่ํา  ทําใหเกิดการ
รวมตัวของสารกอมะเร็ง  จุลินทรียเหลานี้อาจจะชวยปองกัน  หรือทําลายสารกอมะเร็งได  ถามีเสน
ใยอาหารอยูมากพอในอาหาร 

5. ชวยปองกันโรคอวน  เนื่องจากเสนใยอาหารทําใหเกิด Bulky  ในกระเพาะอาหาร  จึง
มีที่วางในกระเพาะอาหารนอยลงที่จะบริโภคอาหารตามปกติ  เพราะเสนใยอาหารจะเขาไปพองใน
กระเพาะอาหารจึงรับประทานอาหารไดนอยลง  เปนเหตุใหน้ําหนักตัวลดลง 

6. ลดการสารอาหารนําไปใชประโยชน  เนื่องจากเสนใยอาหารสามารถยับยั้งการทํางาน
ของเอนไซมจากตับออนที่ใชยอยคารโบไฮเดรท  ไขมัน  และโปรตีนได (วันเพ็ญ, 2541) 
 
กราฟการอบแหงและลักษณะการอบแหง 
 

กราฟการอบแหง (Drying Curve) สรางจากขอมูลความชื้นของอาหารที่อยูในเครื่องอบ
แหงโดยมีอุณหภูมิ ความชืน้ ความเร็วและทิศทางการไหลของอากาศรอนผานผิวอบแหงคงที่ แสดง
ขอมูลดวยความสัมพันธระหวางความชื้นและเวลา อัตราการเปลี่ยนแปลงความชื้นและเวลา หรือ
อัตราการเปลี่ยนแปลงกับความชื้นแสดงดังภาพที่ 2.8 จากกราฟการอบแหงแบงออกเปน 3 ชวง
ตามลําดับดังนี ้
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ภาพที่ 2.8  กราฟการอบแหง 
ที่มา : Ekechukwu, 1999. 
 

ชวงที่ 1 เร่ิมตนการอบแหง (Setting Down Period) 

อาหารที่มีอุณหภูมิต่ําหรือสูงปรับตัวเขาสูสภาวะที่สมดลุทําใหผิวหนาของอาหารมี
อุณหภูมิที่ใกลเคียงกับอณุหภูมิของกระเปาะเปยกของอากาศ อัตราการอบแหงไมคงที่ 
 

ชวงที ่2 อัตราการระเหยความชื้นคงที่ (Constant Rate Period) 
ความชื้นที่ผิวหนาของอาหารอยูในสภาวะที่อ่ิมตัว อุณหภูมิผิวหนาอาหารมีคาที่คงที่และ

ใกลเคียงกับอุณหภูมิกระเปาะเปยกของอากาศ อาหารมีความชื้นมาก ปริมาณความรอนที่อาหาร
ไดรับเทากับที่ใชไปในการระเหยพอดี โดยความชื้นในอาหารที่มีมากจะกระจายขึ้นมาบนผิวหนา
ของอาหารอยางสม่ําเสมอ การเคลื่อนที่ของความชื้นในอาหารที่มีเซลลโปรง มีรูพรุนมากและมี
ขนาดใหญ ความชื้นเคลื่อนที่ไดอยางสะดวก รวดเร็ว และมากขึ้นโดยเซลลที่อยูติดรูพรุนเล็กทําให
ภายในเซลลนั้นมีความเขมขนมากขึ้น เกิดแรงดึงดูดและมีการซึมของความชื้นผานเซลลที่อยูติดกัน
ไปในเซลลที่ติดกบัรูพรุน แลวระเหยออกไปทางรูพรุน สวนไอน้ําเขาไปในที่วางของอากาศและทํา
ใหเกิดผลตางความดันไอเรียกชวงนี้วาอัตราการระเหยความชื้นหรืออัตราการอบแหงคงที่ และ
ความ ชื้นชวงที่สองเปลี่ยนเปนชวงสุดทายเรียกวา ความชื้นวิกฤต (Critical Moisture Content) 
ลักษณะอากาศที่จําเปนตอการอบแหงในชวงนี้คืออุณหภูมิกระเปาะแหงและความเร็วอากาศรอนสูง 
ความชื้นสัมพัทธอากาศรอนต่ํา 
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ชวงที่ 3 อัตราการระเหยความชื้นลดลง (Falling Rate Period) 

ความชื้นที่เหลืออยูในอาหารเพียงเล็กนอยจะเคลื่อนไปที่ผิวหนาอาหารอยางชาๆ และรู
พรุนบนผิวอาหารเริ่มแหงตีบลงทําใหความชื้นที่เหลือออกมาไดยาก ความชื้นเคลื่อนที่ดวยการแพร
ที่ชามากมาที่ผิวหนาของอาหาร อากาศยังคงถายเทความรอนใหกับอาหารในปริมาณที่คงที่แต
อาหารใชความรอนในการระเหยน้ําไมหมดทําใหอุณหภูมิที่ผิวหนาของอาหารสูงขึ้น อัตราการ
ระเหยของความชื้นตอหนวยพื้นที่จะลดลง ประกอบกับตัวถูกละลายที่ความชื้นพาขึ้นมาที่ผิวหนา
อุดรูอาหารกอใหเกิดเปลือกแข็งและหยุดการเคลื่อนที่ของความชื้นออกไปสูอากาศภายนอก  อัตรา
ในการเคลื่อนที่ของน้ําภายในอาหารมายังบริเวณผิวหนาของอาหารต่ํากวาอัตราการระเหยกลายเปน
ไอที่ผิวของอาหาร อัตราการอบแหงจะลดต่ําลง การอบแหงชวงนี้ใชเวลานานจนกระทั่งถึงจุดที่น้ํา
ในอาหารไมสามารถเคลื่อนที่มาที่ผิวหนาไดถือวาเปนการสิ้นสุดของการอบแหง 
 

ปจจัยท่ีมีผลตออัตราการอบแหงอาหาร 
 

ปจจัยที่มีผลตอการเคลื่อนยายความชื้นที่มีผลตออัตราการอบแหงพิจารณาจาก (สุคนธช่ืน
, 2543) 

1. ธรรมชาติและขนาดรูปรางของอาหาร 
อาหารท่ีมีเนื้อโปรงและมีรูพรุนมากจะอบแหงไดเร็วกวาอาหารที่มีเนื้อแนนเนื่องจาก

ความชื้นสามารถเคลื่อนที่จากภายในอาหารเนื้อโปรงผานชองแคบไดเร็วกวาเนื้อแนน คาพื้นที่
ผิวสัมผัสอาหารกับอากาศเกิดการเคลื่อนยายไอน้ําออกไปไดตอน้ําหนักมีผลตอการอบแหง อาหาร
ชิ้นเล็กมีพื้นที่ผิวตอน้ําหนักมากกวาชิ้นใหญจึงอบแหงไดเร็ว ชั้นความหนาของอาหารที่มากทําให
อัตราการอบแหงลดลง 

2. ปริมาณอาหารตอถาดและตําแหนงอาหารในเครื่องอบแหง 
ปริมาณอาหารตอถาดที่มากทําใหอาหารบริเวณสวนลางสัมผัสกับอากาศรอนไดไมทั่วถึง

หรือไดรับความรอนจากถาดแลวไอน้ําไมสามารถแพรกระจายผานชั้นอาหารตอนบนออกมาไดจึง
แหงชาโดยเฉพาะบริเวณตรงกลางถาดที่ความรอนเขาไปไมถึงความชื้นจึงระเหยออกไปไดยาก 

3. อุณหภูมิ ความเร็ว ความสามารถในการรับไอน้ํา และความชื้นสัมพัทธของอากาศรอน 
การเพิ่มอุณหภูมิอากาศเพิ่มความสามารถรับไอน้ําจึงมีผลตอชวงอัตราการอบแหงคงที่

และอุณหภูมิสูงทําใหการแพรกระจายความชื้นดีจึงมีผลตอชวงอัตราการอบแหงลดลง ถาอุณหภูมิ
อบแหงลดลงทําใหความชื้นสัมพัทธเพิ่มขึ้น อัตราการระเหยความชื้นลดลง อัตราการอบแหงลดลง
และชา ถาความเร็วอากาศเพิ่มขึ้นจะเคลื่อนยายความชื้นไดเร็ว แตถาความเร็วอากาศต่ํา การ
เคลื่อนยายความชื้นเกิดชา อัตราการอบแหงลดลง 
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Moisture Sorption Isotherms 
 

 
 
ภาพที่ 2.9  กราฟการดูดความชื้น 
ที่มา : The National Academy of Science  
 

Moisture Sorption Isotherms เปนการศึกษาความสามารถในการดูดความชื้น 
(Adsorption) และการคายความชื้น (Desorption) ของอาหารที่อุณหภูมิในเวลาที่กําหนด ปกติน้ํา
ในอาหารเคลื่อนที่ไปยังอากาศรอบๆโดยขึ้นกับความชื้นและองคประกอบของอาหาร ที่อุณหภูมิ
คงที่ความชื้นของอาหารปรับตัวจนกวาจะสมดุลกับความชื้นสัมพัทธของบรรยากาศที่เก็บรักษา
โดยรอบ อาหารที่ไมมีน้ําหนักเพิ่มหรือลดลงภายใตการเก็บรักษาที่สภาพดังกลาว โดยนิยาม
ความชื้นสัมพัทธของบรรยากาศที่เก็บรักษาที่สมดุล (Equilibrium Moisture Content, ERH) 
คือ 
 

ความชื้นสัมพัทธสมดุล (%)  = ความดันไอของน้ําในอาหาร                      x 100 (2.1) 
           ความดันไอของน้ําบริสุทธิ์ที่อุณหภูมิเดียวกัน  
 

Moisture Sorption Isotherms ที่มีรูปกราฟเปนรูปโคง (Sigmoid Curve) ดังแสดงใน
ภาพที่2.9 ที่ความชื้นสัมพัทธมีคาที่สูง ความชื้นสมดุลของอาหารมีคาสูงเชนกันที่จุด C  เมื่อ
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ความชื้นสัมพัทธลดลงความชื้นสมดุลของอาหารลดลงเชนที่จุด A เสนกราฟการเปลี่ยนแปลงความ
ช่ืนของอาหารจากจุด C ลดลงมาที่จุด A คือ  Isotherm of  Desorption  ที่มีลักษณะของการดึง
ความชื้นออกจากอาหาร (Drying Process) ในตอนเริ่มตนถาอาหารมีความชื้นสมดุลต่ําและอยูใน
บรรยากาศที่มีความชื้นสัมพัทธต่ําเชนที่จุด A  เมื่อความชื้นสัมพัทธของอากาศเพิ่มขึ้น  ความชื้น
สมดุลของอาหารจะเพิ่มขึ้น (Moistening Process) เชนที่จุด B คือ Isotherm of  Adsorption  
และบริเวณชองวางระหวางจุด A และจุด C  ซ่ึง Isotherm of  Desorption และอยูเหนือ  
Isotherm of  Adsorption  เกิดการแยกของเสน Isotherm ทั้งสองเสนเปนลักษณะปรากฏการณ
ที่เรียกวา Hysteresis 

 

Moisture Sorption Isotherms ใชในการทํานายการเปลี่ยนแปลงความชื้นและกําหนด
สภาวะการอบแหง คัดเลือกบรรจุภัณฑ ทํานายอายุระหวางการเก็บรักษาอาหารแหงทําใหผลิตภัณฑ
มีโครงสรางเนื้อสัมผัสที่ดี ลดการเปลี่ยนแปลงจากปฏิกิริยาเคมีและปลอดภัยจากการเจริญเติบโต
ของเชื้อจุลินทรีย 
 

วอเตอรแอคติวิตี้ (Water Activity , aw) 
 

วอเตอรแอคติวิตี้ (Water Activity, aw) หมายถึง ปริมาณน้ําที่มีในอาหาร เปนน้ําที่
ไมไดเปนองคประกอบของโมเลกุลทางเคมีของอาหาร (Bound water) และยังเปนอิสระ (Free 

water) อยูในอาหาร ถามีมากจะทําใหอาหารไมสามารถเก็บไดนาน (วิไล, 2543; Fellows, 1997) 
โดยนิยามของคา aw คือ 

 
                         aw =   ความดันไอของน้ําในอาหาร   (2.2) 
   ความดันไอของน้ําบริสุทธิ์ที่อุณหภูมิเดียวกัน  

 

แมวาจุลินทรียบางชนิดจะตายระหวางการทําแหงอาหาร แตโดยทั่วไปแลวการทําแหง
อาหารไมมีผลในการทําลายจุลินทรีย  และการเสียของอาหารแหงมักมีจุลินทรียเปนสาเหตุสําคัญ
เนื่องจากแบคทีเรียตองการคาวอเตอรแอคติวิตี้มากกวา 0.90 ดังนั้นแบคทีเรียจึงไมมีบทบาทในการ
เสียของอาหารแหง ยีสตและราจะมีบทบาทสําคัญในการทําใหอาหารแหงเสีย อาหารที่มี aw 0.80 – 
0.85 จะเสียภายในเวลา  1-2 สัปดาห โดยมีราเปนสาเหตุหลัก เชน อาหารจําพวกลูกพรุนแหงจะเสีย
โดย Aspergillus glaucus และ  Xeromyces biporuss (อรัญ, 2530)  
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อาหารที่มีวอเตอรแอคติวิตี้ต่ําจะทําใหจุลินทรียเจริญไดชาลง ลดปฏิกิริยาของเอนไซมจึง
ลดการเกิดสีน้ําตาลและลดการเหม็นหืน  ดังนั้นอาหารที่มีวอเตอรแอคติวิตี้ต่ํา จึงมีอายุการเก็บรักษา
ที่ยาวนานกวา อาหารจะสามารถเก็บรักษาไดนานเมื่อ อาหารมีปริมาณวอเตอรแอคติวิตี้ ต่ํากวา 0.4  

 

ตารางที่ 2.6  ระดับวอเตอรแอคติวิตี ้( aw ) และความสําคัญ (Fellows, 1997) 
 

aw   ความสําคัญ 
0.95 Pseudomonas, Bacillus, Clostridium perfingenes และยีสตบางชนิดไมสามารถ

เจริญเติบโตได 
0.90 ขีดขั้นต่ําสุดสําหรับการเจริญของเชื้อแบคทีเรียโดยทั่วไป Salmonella, Vibrio 

parahaemolyticus, Lactobacillus และยีสตบางตัวไมสามารถเจริญได    
0.85 ยีสตหลายตัวไมสามารถเจริญเติบโตได 
0.80 ขีดขั้นต่ํ าสุดสําหรับปฏิกิ ริยาเอนไซม  และการเจริญเติบโตของเชื้อราสวนใหญ 

Staphylococcus aureus ไมสามารถเจริญได 
0.75 ขีดต่ําสุดสําหรับ Halophillic bacteria 
0.70 ขีดขั้นต่ําสุดสําหรับการเจริญเติบโตของ Xerophillic fungi สวนใหญ 
0.65 อัตราเร็วสูงสุดสําหรับการเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล (Millard reaction) 
0.60 ขีดขั้นต่ําสุดสําหรับการเจริญเติบโตของ Osmophillic bacteria  และ Xerophillic 

yeast และ Fungi 
0.55 ขีดขั้นต่ําสุดของการดํารงชีวิตของแบคทีเรีย 
0.40 อัตราเร็วต่ําที่สุดของการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Oxidation) 
0.25 ความตานทานต่ําสุดของแบคทีเรียสรางสปอร 

 

 
จุลชีววิทยาของอาหารที่ผานการทําแหง (วราวุฒิ, 2538) 
  

 จุลินทรียที่ตรวจพบในผักแหง อยูในชวงที่ไมอาจตรวจนับไดจนถึงจํานวนลานเซลลตอ
กรัม จํานวนของเชื้อจุลินทรียในชวงกอนการทําแหงอาจมีปริมาณที่สูง เนื่องจากเกิดการปนเปอน
ของผักหลังจากการลาง อยางไรก็ตามการทําลายจุลินทรียในผักเนื่องจากกระบวนการอบแหงจะอยู
ในระดับที่ต่ํากวาที่พบในผลไมที่มีความเปนกรดสูง 
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1. จุลชีววิทยาชวงกอนที่จะรับเขาขั้นตอนกระบวนการแปรรูป 
 ผักและผลไมอาจมีการปนเปอนของจุลินทรียที่ติดมากับดินและน้ําในชวงของการเก็บ
เกี่ยว  รวมถึงจุลินทรียที่เจริญอยูบริเวณผิวของผักและผลไมตามธรรมชาติ และจุลินทรียที่กอใหเกิด
การเสื่อมเสียซ่ึงเจริญอยูบริเวณที่มีการเสื่อมเสีย จุลินทรียดังกลาวอาจมีการเจริญเติบโตเกิดขึ้น
กอนที่ผักจะถูกสงเขาสูกระบวนการอบแหง 
 

2. จุลชีววิทยาในระหวางขั้นตอนการอบแหง 
 จุลินทรียที่ปนเปอนมากับวัตถุดิบที่ใชในการทําแหงในชวงกอนที่จะมีการรับเขาสู
กระบวนการอบแหง อาจมีการเจริญเติบโตในชวงระหวางการผลิตกอนการอบแหง นอกจากนี้แลว
อาจมีการปนเปอนของจุลินทรียเพิ่มเติมจากเครื่องมือที่ใชและคนงานที่เกี่ยวของ 
 การนําผักและผลไมมาลางน้ํา ก็เพื่อกําจัดดินและสิ่งสกปรกอื่นๆ ซ่ึงเปนสาเหตุของการ
ปนเปอนของจุลินทรีย แตในทางตรงกันขามการลางอาจเปนการเพิ่มโอกาสการปนเปอนของ          
จุลินรียลงไปในอาหารมากยิ่งขึ้นถาใชน้ําที่ไมถูกสุขลักษณะ 
 การปอกเปลือกผักหรือผลไมภายใตน้ําหรือดาง สามารถลดจํานวนของจุลินทรียลงได 
ทั้งนี้เนื่องจากจุลินทรียสวนใหญจะอยูบริเวณผิวนอกของผักและผลไมนั่นเอง สวนการนําผักมาหั่น
ตออาจเปนการเพิ่มปริมาณของเชื้อจุลินทรียถาอุปกรณที่ใชมีความสะอาดไมเพียงพอ 
 

3. จุลชีววิทยาในระหวางการอบแหง 
 ความรอนที่ใชในระหวางการทําแหงเปนสาเหตุของการลดจํานวนของเชื้อจุลินทรีย แต
ผลของความรอนจะขึ้นอยูกับชนิดและจํานวนของเชื้อจุลินทรียที่ปนเปอนและกระบวนการทําแหง
ที่ใช 
 โดยปกติแลว เชื้อยีสตทั้งหมดและเชื้อแบคทีเรียสวนใหญ จะถูกทําลายดวยความรอน แต
สปอรของแบคทีเรียและเชื้อราที่มีคุณสมบัติในการตานทานความรอนสามารถมีชีวิตรอดจากความ
รอนที่ใช นอกจากนี้แลวสภาพที่ไมเหมาะสมในระหวางกระบวนการทําแหง ก็อาจเกื้อหนุนตอการ
เจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียเหลานั้นดวย 
 

4. จุลชีววิทยาภายหลังกระบวนการทําแหง 
 ปริมาณของจุลินทรียโดยทั่วไปในระหวางการเก็บรักษามีแนวโนมที่จะลดลงอยางชาๆ 
สวนจุลินทรียที่สามารถตานทานตอการทําแหงจะมีชีวิตรอดไดดีที่สุด ดังนั้นจึงพบวา จุลินทรีย
ดังกลาวมีเปอรเซ็นตที่จะตรวจพบสูง จุลินทรียที่มีคุณสมบัติที่ตอตานการเก็บรักษาในสภาพแหง 
ไดแก สปอรของแบคทีเรียและเชื้อรา บางสายพันธของแบคทีเรีย Micrococci และ 
Microbacteria 
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บรรจุภัณฑท่ีใชในการเก็บรักษาอาหารที่ผานการแปรรูปโดยการทําแหง 
  

 บรรจุภัณฑทําหนาที่รวบรวมผลิตภัณฑใหอยูรวมกันและปกปองผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑที่
ดีจะตองสามารถปองกันปจจัยตางๆ ที่จะทําใหผลิตภัณฑที่บรรจุภายในเกิดความเสียหายหรือเสื่อม
คุณภาพ รวมทั้งชวยยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑใหยาวนานย่ิงขึ้น การเลือกใชบรรจุภัณฑ
จําเปนตองทราบถึงความตองการในการปกปองผลิตภัณฑและคุณสมบัติของบรรจุภัณฑแตละชนิด
ในการปองกันที่แตกตางกัน (ปุน และสมพร, 2541) 

 

ตารางที่ 2.7  ประเภทของบรรจุภัณฑที่เหมาะสมกับอาหารที่ผานการแปรรูปโดยการทาํแหงและ
เครื่องเทศ (วิไล, 2543) 
 

ประเภทบรรจุภัณฑ คําแนะนําและเหตุผล 
ซองพลาสติก Polyethylene มีราคาที่ถูกและปดผนึกดวยความรอนไดงาย 
ซองพลาสติก Polypropylene สามารถปองกันความชื้นไดดีแตปดผนึกไดยาก

กวาฟลม Polyethylene  เนื้อพลาสติกมีความใส
ชวยเพิ่มคุณคาของสินคา 

ขวดแกว สามารถเก็บกลิ่นไดดี  ไมยอมใหอากาศเขาไปทํา
ปฏิกิริยากับเครื่องเทศได  เวนแตมีการปดผนึกที่
ไมดี  สรางภาพพจนที่ดีใหกับสินคา 

ขวดพลาสติก ควรเลือกพิจารณาพลาสติกที่มีความหนาแนนสูง
เชน High density polyethylene เพื่อปองกัน
กล่ินซึมผานวัสดุภัณฑ 

อลูมิเนียมฟอยล (Aluminium Foil) ปองกันผลิตภัณฑจากกาซ ความชื้น และแสงสวาง
ไดดีมาก มีความเงางามเปนที่ดึงดูดใจผูบริโภค แต
ไมสามารถปดผนึกดวยความรอนได และฉีกขาด
งาย 

ซองเคลือบหลายชั้น (laminated film) เปนบรรจุภัณฑที่ใชบริโภคไดเพียงครั้งเดียว  ควร
พิจารณาซองที่เคลือบดวยเปลวอะลูมิเนียมซึ่งจะ
สามารถเก็บรักษากลิ่นไดเปนอยางดี 
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