
บทท่ี  2 
สาระสําคัญจากเอกสารท่ีเกี่ยวของ 

 
 

2.1  ขาวเหนียว  (Sticky Rice) 
 (1) ขาวเหนียวสายพันธุกข 6  หรือ  RD 6  ไดจากการปรับปรุงพันธุ โดยใชรังสีแกมมา
ปริมาณ  20 กิโลแรด ชักนําใหเกิดการกลายพันธุ  โดยอาบบนเมล็ดพันธุขาวขาวดอกมะลิ 105 
จากนั้นนํามาปลูกคัดเลือกท่ีสถานีทดลองขาวบางเขนและสถานีทดลองขาวพิมาย  จากการคัดเลือก
พบวาขาวสายพันธุท่ีใหผลผลิตสูงท่ีสุด คือ สายพันธุ KDML 105’65 – G2U – 68 – 254  ซ่ึงนับวา
เปนขาวพันธุดีพันธุแรกของประเทศไทยท่ีคนควาไดโดยใชวิธีชักนําพันธุพืชใหเปล่ียนกรรมพันธุ
โดยใชรังสี  ตอมาคณะกรรมการวิจัยและพัฒนากรมวิชาการเกษตรมีมติใหเปนพันธุรับรองเม่ือวันท่ี  
4 พฤษภาคม 2520  ลักษณะประจําพันธุ เปนขาวเหนียวสูงประมาณ  154  เซนติเมตร  มีความไวตอ
ชวงแสง ทรงกอกระจายเล็กนอย  ใบยาวสีเขียวเขม ใบธงต้ัง เมล็ดยาวเรียว เมล็ดขาวเปลือกสี
น้ําตาล อายุเก็บเกี่ยวประมาณ  150 วัน  เมล็ดขาวกลอง กวาง × ยาว × หนาเทากับ 2.2 × 7.2 × 1.7  
มิลลิเมตร  คุณภาพขาวสุกเหนียวนุมมีกล่ินหอม ผลผลิตประมาณ 666 กิโลกรัมตอไร (กรมการขาว, 
2549) 
 
   

            
                      

รูปท่ี  2.1   ลักษณะของขาวสายพันธุกข 6  
                                             ท่ีมา: กรมการขาว (2549)



 5

ลักษณะเดน คือ ใหผลผลิตสูงและทนแลงดี คุณภาพการหุงตมดี มีกล่ินหอม ลําตนแข็งปาน
กลาง ตานทานโรคใบจุดสีน้ําตาล คุณภาพสีดี  ไมตานทานโรคของใบแหงและโรคใบไหม ไม
ตานทานเพล้ียกระโดดสีน้ําตาลและแมลงบ่ัว พื้นท่ีแนะนําใหปลูก คือ ภาคเหนือและภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ (กรมการขาว, 2549) 
 (2) ขาวเหนียวสายพันธุกข 10 หรือ RD 10ไดจากการปรับปรุงพันธุโดยชักนําใหเกิดการ
กลายพันธุโดยใชรังสีนิวตรอนความเร็วประมาณ 1 กิโลแรด   อาบเมล็ดขาวพันธุ กข 1 เม่ือป พ.ศ. 
2512 ปลูกคัดเลือกท่ีสถานีทดลองขาวบางเขน จนไดสายพันธุ  RD 1’ 69 – NF1U – G6 – 6  จากนั้น
ไดนําไปปลูกเปรียบเทียบผลผลิตท่ีสถานีทดลองขาวในภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  
ตอมาคณะกรรมการวิจัยและพัฒนากรมวิชาการเกษตรใหใชขยายพันธุ  เปนพันธุรับรองเม่ือวันท่ี  
17 มิถุนายน  2524  ลักษณะประจําพันธุ เปนขาวเหนียวสูงประมาณ  115 เซนติเมตร ไมไวตอชวง
แสงทรงกอต้ังตรง ลําตนสีเขียวเขม ใบคอนขางกวาง รวงอยูใตใบธง เมล็ดขาวเปลือกสีฟาง อายุการ
เก็บเกี่ยวประมาณ 130 วัน ระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 5 สัปดาห เมล็ดขาวกลอง  กวาง × ยาว × 
หนา เทากับ 2.3 × 7.6 × 1.8  มิลลิเมตร  คุณภาพขาวสุกเหนียวนุม ผลผลิตประมาณ 660 กิโลกรัมตอ
ไร  
 
 

                                                     
                                         

รูปท่ี  2.2 ลักษณะของขาวสายพันธุกข 10 
                                               ท่ีมา: กรมการขาว (2549) 

ลักษณะเดน เมล็ดเรียวยาว ไมรวงงาย คุณภาพหุงตมและรับประทานดี สมบัติไมตานทาน
โรคไหม ไมตานทานแมลงบ่ัว และเพล้ียกระโดดสีน้ําตาล พื้นท่ีแนะนําใหปลูก คือ ภาคเหนือ
ตอนบนและภาคตะวันออกเฉียงเหนอื 
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 ขาวท่ีเราบริโภคกันเปนอาหารหลักมีปริมาณองคประกอบทางเคมีดังท่ีแสดงในตาราง
นอกจากนั้น สวนของขาวท่ีเรารูจักกันดกี็มีปริมาณสารอาหารชนิดตาง ๆ เชนกัน 
 
ตารางท่ี 2.1  ปริมาณองคประกอบทางเคมีโดยประมาณของสวนตางๆ ของขาวท่ีความช้ืนรอยละ 
14 

โปรตีน ไขมัน คารโบ ฯ เถา กาก พลังงาน สวนของ
ขาว (รอยละ) (รอยละ) (รอยละ) (รอยละ) (รอยละ) กิโลแคลอรี 

ขาวเปลือก 
ขาวกลอง 
ขาวสาร 
รําขาว 
แกลบ 

5.8 – 7.7 
7.1 – 8.3 
6.3 – 7.1 
11.3-14.9 
2.0 – 2.8 

1.5 – 2.3 
1.6 – 2.8 
0.3 – 0.5 
15– 19.7 
0.3 – 0.8 

64 – 73 
73 – 87 
77 – 89 
34 – 62 
22 - 34 

2.9 – 5.2 
1.0 – 1.5 
0.3 – 0.8 
6.6 – 9.9 
13.2-21.0 

16.4-19.2 
2.9 – 3.9 
0.7 – 2.3 
24 – 29 
66 - 74 

378 
363-385 
349-373 
399-476 
265-332 

ท่ีมา: อรอนงค (2550) 
 
ตารางท่ี  2.2  ปริมาณวิตามินและเกลือแรของสวนตาง ๆ ของขาวท่ีความช้ืนรอยละ 14  

ไทอะมีน ไรโบฟลา
วิน 

แอลฟา- 
โทโคฟรอล 

ไนอะซิน แคลเซียม ฟอสฟอรัส สวนของ
ขาว 

(มิลลิกรัม) (มิลลิกรัม) (มิลลิกรัม) (มิลลิกรัม) (มิลลิกรัม) (มิลลิกรัม) 
ขาวเปลือก 
ขาวกลอง 
ขาวสาร 
รําขาว 
แกลบ 

0.26 – 0.33 
0.29 – 0.61 
0.02 – 0.11 
1.20 – 2.40 
0.09 – 0.21 

0.06 – 0.11 
0.04 – 0.14 
0.02 – 0.06 
0.18 – 0.43 
0.05 – 0.07 

0.90 – 2.00 
0.90 – 2.50 
0.08 – 0.30 
2.60 – 13.3 

0 

2.90 – 5.60 
3.50 – 5.30 
1.30 – 2.4 
26.7 – 49.9 
1.60 – 4.20 

10 – 80 
10 – 50 
10 – 30 
30 – 120 
60 - 130 

0.17 – 0.39 
0.17 – 0.43 
0.08 – 0.15 
1.10 – 2.50 
0.03 – 0.07 

ท่ีมา: อรอนงค (2550) 
 
2.2  ขาวหุงสุกเร็ว 
 การบริโภคขาวสวนใหญจะบริโภคในรูปขาวสุกท่ีหุงตมจากขาวสาร การหุงขาวปกติจะใช
เวลาประมาณ 25 – 30 นาที ข้ึนกับพันธุขาวและวิธีการหุง เนื่องจากการหุงขาวท่ีตองใชเวลานาน
รวมกับการเกิดปญหาในการหุง เชน ขาวไมสุก ขาวไหม ขาวแฉะ ขาวแข็ง ซ่ึงเปนขอจํากัดของการ
บริโภคขาวในประเทศสหรัฐอเมริกา (Robert, 1972)  ปจจุบันจึงมีความพยายามท่ีจะพัฒนา
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ผลิตภัณฑขาวหุงสุกเร็วข้ึนมา  ผลิตภัณฑขาวหุงสุกเร็วเปนผลิตภัณฑท่ีสามารถลดระยะเวลาในการ
เตรียมเพื่อบริโภค  โดยพัฒนาเทคนิคทางกระบวนการผลิตท่ีทําใหเมล็ดขาวเกิดเจลาติไนซบางสวน
แลวจึงนําไปผานกระบวนการเพื่อใหเมล็ดเกิดโครงสรางเปนรูพรุนและรอยราว เพื่อใหเมล็ดขาวดูด
น้ําไดเร็ว และคงสภาพของเมล็ดขาวท่ีสมบูรณไว 
 ในการผลิตขาวหุงสุกเร็วจะมีวิธีการผลิตหลายแบบแตมีหลักสําคัญอยูท่ีตองมีการเพิ่ม
ความชื้นของขาว จากน้ันจะใหความรอนเพื่อใหเกิดเจลาติไนซบางสวนหรือทําใหขาวสุกกอน
นําไปทําแหงโดยใชความรอนและความเย็น  Ozai – Durrani (1948) ศึกษาการแปรรูปขาวหุงสุกเร็ว
โดยนําขาวสารมาแชน้ําท่ีอุณหภูมิหองจนขาวมีความช้ืนเพิ่มข้ึนเปนรอยละ 30 แลวตมขาว 8 – 10 
นาที  ทําใหขาวมีความช้ืนเปนรอยละ 65 – 70 ทําใหเย็น จากนั้นเกล่ียขาวหุงสุกบนตะแกรงเพ่ือผ่ึง
ใหแหงในตูท่ีมีลมรอนอุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส เพื่อใหขาวหุงสุกแหงมีความช้ืนลดลงเปนรอย
ละ 8 – 14 โดยในการทําแหงมีจุดสําคัญท่ีอุณหภูมิลมรอนตองสูงพอท่ีจะทําใหความช้ืนระเหยจาก
ผิวเมล็ดขาวหุงสุกเร็วกวาการท่ีความช้ืนจะเคล่ือนจากภายในเมล็ดออกสูบรรยากาศภายนอกเพ่ือให
เนื้อเมล็ดขาวหุงสุกมีโครงสรางเปนรูพรุนจะไดคืนรูปไดเร็วข้ึน  Huxsoll and Morgan (1968) เสนอ
วิธีการใหความรอนโดยใชพลังงานไมโครเวฟแทนการใชความรอนปกติในกรรมวิธีการแปรรูป
ขาวหุงสุกเร็ว โดยนําขาวสารแชน้ําจนมีความช้ืนรอยละ 25 – 30  ใหความรอนดวยไมโครเวฟหรือ
ความรอนปกติหรือไอน้ํา แลวทําใหขาวมีความช้ืนสูงข้ึนโดยแชในน้ํารอน 66 องศาเซลเซียส หุงตม
ดวยพลังงานไมโครเวฟจนขาวมีความช้ืนรอยละ 50  นําขาวมาทําแหงดวยลมจนมีความช้ืนรอยละ 
15  หรือนอยกวาแลวใชพลังงานไมโครเวฟใหความรอนตอเพื่อใหเมล็ดขาวราวและพองข้ึนอีก จะ
ทําใหสามารถคืนรูปไดภายในเวลา 5 นาที จากหลักการขางตนท่ีมีจุดประสงคเพื่อทําใหขาวเกิดรู
พรุนเพื่อใหน้ําดูดซึมเขาไปทําใหขาวคืนรูปไดในลักษณะท่ีผูบริโภคยอมรับ 
  
2.3  พริกหวาน  (Sweet  Pepper or Bell  Pepper) 
 พริกหวาน Capsicum annuum var. annuum L. อยูในตระกูลเดียวกับมะเขือ มะเขือเทศ 
ยาสูบ มันฝร่ัง มีช่ือเรียกแตกตางกันไป ไดแก Chile , Chillies , Aji , Piment , Pimento , Paprika , 
Capsicum  เปนตน (นิพนธ, 2546) 
 พริกเปนพืชท่ีปลูกไดตลอดป แตที่ปลูกเปนการคาสวนใหญจะปลูกฤดูเดียวทําใหมีสาย
พันธุใหมจํานวนมากท่ีมีความแตกตางกันท้ังในดานความสูง ขนาดทรงพุม ขนาดของใบ จํานวน
ดอกตอชอ ลักษณะ ขนาด สีของผล  ตลอดจนรสชาติและความเผ็ด (นิพนธ, 2546) 
 พริกหวานผลจะมีลักษณะกลมยาว ขนาดใหญ มีรูปทรงคลายระฆัง มีกลีบประมาณ 3 – 4  
กลีบ ตอ 1 ผล  มีขนาดแตกตางกัน บางพันธุอาจจะมีเปลือกหนา  แตบางพันธุจะมีเปลือกบาง มีเนื้อ
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มากมีลักษณะอวบ ภายในมีลักษณะเปนโพรงกลวง เมล็ดกินไดแตมีรสขม แกนกลางมีสีขาว
ลักษณะคลายฟองน้ํา ผลมีขนาดความยาว 1 – 30 เซนติเมตร  กวาง 1 – 15 เซนติเมตร  ในผลยังมี
สาร Capsaicin ในปริมาณท่ีตํ่ามาก  พริกหวานสีเขียวจะมีปริมาณความตองการของตลาดสูง แตเม่ือ
ปลอยใหแกบนตนจะเปล่ียนเปนสีแดง สายพันธุท่ีปรับปรุงพันธุข้ึนมาใหมอาจจะเปล่ียนเปนสีแดง  
เหลือง สมหรือมวง การปลูกพริกสีเหลานี้นิยมปลูกในโรงเรือน เนื่องจากมีอายุการเก็บเกี่ยวนาน
กวาพริกสีเขียว  พริกหวานเขียวประกอบดวยคลอโรฟลล  พริกหวานแดงและเหลืองเกิดจากเม็ดสี
แคโรทีนอยด  พริกหวานมวงเกิดจากเม็ดสีแอนโทไซยานิน  พริกหวานสีน้ําตาลเกิดจากการผสม
ระหวางคลอโรฟลล  ไลโคพีน  และเบตาแคโรทีน (นิพนธ, 2546) 
 สายพันธุท่ีใชในการปลูกพริกหวานเขียว เชน California Wonder , Bell King , Lady Bell , 
Summer Sweet  พันธุสีแดงสายพันธุสวนใหญจะเปล่ียนเปนสีแดงและมวงเม่ือแก แตสายพันธุสี
แดงมีอายุการเก็บเกี่ยวเร็ว ผลขนาดใหญ  เปลือกหนา  คอนขางหายาก การปลูกในอุณหภูมิตํ่าจะมี
อิทธิพลตอการพัฒนาและความสม่ําเสมอของเม็ดสี  อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการพัฒนาเม็ดสีแดงอยู
ระหวาง  18 – 24  องศาเซลเซียส  อุณหภูมิสูงกวานี้เม็ดสีแดงจะไมพัฒนาอุณหภูมิตํ่ากวานี้เม็ดสี
แดงจะพัฒนาชา และไมเปล่ียนสีในอุณหภูมิตํ่ากวา 13 องศาเซลเซียส สายพันธุท่ีใช เชน Ace 
Hybrid , Bellboy , Cardinal , Four Corners  พันธุสีเหลือง เชน Golden Bell , Golden Cal Wonder , 
Astro , Honey Bell  พันธุสีสม เชน Colona , Valencia , Nassu RZ  พันธุสีมวงและสีน้ําตาล อยู
ระหวางการพัฒนาจากเม็ดสีเขียว – แดง  ซ่ึงจะเปล่ียนเปนสีมวงกอนสีแดงประมาณ 7 – 10 วัน เชน 
Purple Bell F 1 (นิพนธ, 2546) 

พริกหวานจะมีปริมาณวิตามินเอ  กรดแอสคอรบิค  ฟอสฟอรัส  โพแทสเซียมและ 
แคลเซียมอยูสูง  สารท่ีทําใหเกิดรสชาติและความเผ็ดของพริกคือ Capsaicin  ( C18H27NO3 )  ซ่ึงใน
พริกหวานมีปริมาณตํ่า สวนพริกท่ีมีรสเผ็ดจะประกอบดวย  Capsanthin ( C40H58O3 )  ซ่ึงมีปริมาณ
สูงมากในเมล็ด  (นิพนธ, 2546) 
 พริกหวานสีแดง (Red sweet pepper)  โดยสีแดงเปนสีท่ีอยูในกลุมของแคโรทีนอยดซ่ึง
ประกอบดวย  เบตาแคโรทีน โปรวิตามินเอ นอกจากนั้นยังพบแคปแซนทิน  แคปโซรูบินและคริป-
โตแซปซิน  ซ่ึงสารเหลานี้มีคุณสมบัติในการปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Matsufuji et al 
.,1998)  นอกจากนี้พริกหวานยังมีปริมาณฟนอลิกหรือฟลาโวนอยดอยูปานกลางถึงสูง  ซ่ึง
ประกอบดวย  เคอรซีทิน  ลูทีโอลิน และแคปไซซินอยด  (Hasler , 1998)  การที่พริกหวานแดงมี
สารซ่ึงมีคุณสมบัติในการปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันนั้นมีงานวิจัยหลายงานแสดงใหเห็น
วา สารอาหารเหลานี้มีประโยชนตอรางกายมนุษยโดยเฉพาะในผักและผลไมหลายชนิด  ท่ีมี
สารอาหารท่ีชวยปองกันการเส่ือมของสุขภาพและลดความเส่ียงในการเกิดโรค  เชน  โรคมะเร็ง  
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โรคหลอดเลือดหัวใจ  โรคตอกระจก  โรคเบาหวาน โรคแอลไซเมอร  โรคพารคินสัน  (Kaur & 
Kapoor, 2001)   

ปริมาณสารท่ีจัดเปนสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันและชนิดของสารท่ีพบในพริก
หวานนั้นมีความแตกตางกันไปข้ึนกับความแตกตางของสายพันธุพริก  สภาวะท่ีใชในการปลูก  
ชวงเวลาการเก็บเกี่ยว  วิธีท่ีใชในการเก็บเกี่ยว  การปฏิบัติตอผลผลิตในชวงกอนและหลังการเก็บ
เกี่ยว  ฤดูในการปลูกพริก  (George et al., 2004) 

 
ตารางท่ี 2.3  ปริมาณสารอาหารในพริกหวานแดงหนัก 92 กรัม 

 ชนิดของสาร ปริมาณสาร 
วิตามินซี (มิลลิกรัม) 174.8   
วิตามินเอ (IU) 2881   
วิตามินบี 2  (มิลลิกรัม) 0.078   
วิตามินบี 6  (มิลลิกรัม) 0.268   
วิตามินอี  (มิลลิกรัม) 1.45   
เบตาแคโรทีน (ไมโครกรัม) 1494   
เบตาคริปโตแซนทิน(ไมโครกรัม) 451   
ไลโคพีน (ไมโครกรัม) 283   
ลูทีนและซีแซนทีน (ไมโครกรัม) 47   

ท่ีมา: Food and Drug Administration's   
 
2.4 สารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันท่ีพบไดในพริกหวานแดง 
 สารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันท่ีพบไดโดยท่ัวไปในพริกหวานแดงไดแก  สารใน
กลุมแคโรทีนอยด   ฟลาโวนอยด   วิตามินเอ  และวิตามินซี  (Sun  et al, 2007)  โดยแยกเปนชนิด
ตาง ๆ ดังนี้  

2.4.1   แคโรทีนอยด (Carotenoids)   พบไดในพืชท่ีใหสีเหลือง  สมและสมแดง  มีสมบัติ
ไมละลายในนํ้าแตละลายไดดีในน้ํามันและตัวทําละลายอินทรีย  สีของแคโรทีนอยดจึงข้ึนกับ
จํานวนพันธะคูในโมเลกุลถามีจํานวนพันธะคูมากจะทําใหมีสีแดงเขมข้ึน  แคโรทีนอยดยังสลายตัว
ไดงายจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน   แคโรทีนอยดท่ีพบในอาหารสามารถเปล่ียนเปนวิตามินเอได  
(Provitamin  A) (นิธิยา, 2545) 
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แคโรทีนอยดท่ีสามารถแบงตามลักษณะโครงสรางทางเคมีไดเปน  2  กลุม  คือ  
 (1)  กลุมท่ีเปนไฮโดรคารบอน  คือ  กลุมท่ีโครงสรางของโมเลกุลประกอบดวยคารบอน
อะตอมกับไฮโดรเจนอะตอมเทานั้น  เชน  แอลฟาแคโรทีน  (alpha – carotene)  เบตาแคโรทีน  
(beta – carotene) และไลโคปน (lycopene)  เปนตน 
 (2) กลุมท่ีมีออกซิเจนในโมเลกุล  คือ  กลุมของสารแคโรทีนอยดท่ีมีหมูอนุพันธ ท่ี
ประกอบดวยออกซิเจนอะตอมอยูในโครงสรางของโมเลกุล  ไดแก  สารพวกแซนโทฟลส 
(xanthophylls)  เชน  ลูนทีน (lutein)  ซีแซนทีน  (zeaxanthin) (นิธิยา, 2545) 
  

2.4.2   ฟนอลิก (Phenolic  compounds) เปนสารในกลุมฟลาโวนอยด มีสูตรโครงสรางทาง
เคมีเปนวงแหวนอะโรมาติก (aromatic ring)  ท่ีมีจํานวนหมูไฮดรอกซิล (hydroxyl group)  เปนหมู
แทนท่ีอยางนอย  1  หมู  สามารถละลายน้ําได  สวนใหญมักพบอยูรวมกับน้ําตาลในรูปของ
สารประกอบไกลโคไซม (glycoside)  สารในกลุมฟลาโวนอยดมีสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ
โดยทําหนาท่ีในการหนวงเหนี่ยวหรือปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน  นอกจากนี้ยังสามารถทํา
ใหอนุมูลอิสระท่ีเกิดข้ึนกลายเปนสารท่ีมีความเสถียร  จึงชวยหยุดปฏิกิริยาลูกโซของอนุมูลอิสระ
ได   

 
สารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันตัวอ่ืน ๆ ท่ีมีอยูในพริกหวาน   (Sun  et al, 2007)   

ไดแก 
1.  วิตามินเอ  (Retinol)  วิตามินเอพบไดในสัตวเทานั้น  โดยอาหารท่ีมีวิตามินเอมากท่ีสุด

ไดแก  น้ํามันตับปลา  อาหารที่ไดจากพืชไมมีวิตามินเอแตมีสารประกอบแคโรทีนอยดท่ีละลายได
ในไขมันและน้ํามัน  ซ่ึงสามารถเปล่ียนเปนวิตามินเอไดท่ีผนังลําไสเล็ก  ตับ  ไต  จึงเรียกแคโรที-
นอยดวาเปนโปรวิตามินเอ  ซ่ึงพบไดในพืชผักท่ีมีสีเขียว  เหลือง  หรือสีสมแดง 
 2. วิตามินซี (Ascorbic)   เปนอนุพันธของน้ําตาลเฮกโซส  ละลายไดดีในน้ํา  จึงถูกดูดซึม
เขาสูรางกายและกระจายตัวไปตามเนื้อเยื่อตาง ๆ ท่ัวรางกาย  วิตามินซีเปนสารตานอนุมูลอิสระท่ีดี
อีกชนิดหนึ่งและยังชวยเสริมสรางระบบภูมิคุมกันของรางกายไดอยางดี   
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2.5  การทําแหง   
 การทําแหง (Drying)  หมายถึง  การใชความรอนหรือความเย็นภายใตสภาวะควบคุมเพื่อ
กําจัดน้ําสวนใหญท่ีอยูในอาหาร  โดยมีวัตถุประสงคในการกําจัดน้ําคือ  เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา
อาหารโดยการลดคาวอเตอรแอคติวิตี   ทําใหมีผลยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียและการ
ทํางานของปฏิกิริยาเคมี (วิไล, 2545)  นอกจากนี้  การลดปริมาณความช้ืนยังมีผลตอการเก็บรักษา
กล่ินรสและคุณคาทางอาหาร  การทําแหงยังชวยลดขนาดของผลิตภัณฑซ่ึงทําใหสะดวกตอการ
ขนสงและเก็บรักษาซ่ึงผลิตภัณฑท่ีไดไมจําเปนตองเก็บในท่ีมีอุณหภูมิตํ่า  แตในการทําแหง
จําเปนตองคํานึงถึงรูปราง  โครงสรางของผลิตภัณฑเพื่อใหการกําจัดความชื้นเกิดข้ึนในลักษณะท่ี
ทําลายคุณภาพของผลิตภัณฑนอยท่ีสุด  โดยผลิตภัณฑแหงท่ีไดจากการทําแหง  สามารถกลับมี
คุณภาพใกลเคียงกับสภาพเร่ิมตนหลังการเติมน้ํา  (Rehydration)  (รุงนภา, 2535; สุคนธช่ืน, 2543) 
 อัตราการทําแหง คือ ลักษณะการเคล่ือนยายของน้ําในอาหารมีผลตออัตราการทําแหง  (การ
สูญเสียน้ําตอ  1  หนวยเวลา)  ถาอาหารมีเนื้อโปรงการเคล่ือนท่ีเปนแบบการไหลผานชองแคบ  
(capillary flow)  น้ําจะเคล่ือนท่ีมาท่ีผิวอาหารไดเร็วกวาการระเหยกลายเปนไอ  ทําใหผิวอาหาร
เปยกชุมดวยน้ํา  การระเหยของนํ้าเกิดข้ึนอยางอิสระดวยอัตราเร็วคงท่ี  จึงเรียกการทําแหงชวงนี้วา
ชวงอัตราการทําแหงคงท่ี  ตอมาเม่ือการไหลผานชองแคบหมดไป  น้ําตองเคล่ือนท่ีดวยการแพรท่ี
ชาลงมากจนมาท่ีผิวไมเพียงพอ  ผิวอาหารจึงแหงลดลง  เรียกการทําแหงชวงนี้วาชวงอัตราการทํา
แหงลดลง  อาหารท่ีมีเนื้อแนนน้ําเคล่ือนท่ีจากภายในช้ินอาหารไดชาจึงมีเฉพาะชวงอัตราการทํา
แหงลดลง (สุคนธช่ืน, 2543) 
 

2.5.1  ปจจัยท่ีมีผลตอการทําแหง  (สุคนธช่ืน, 2543) 
 (1)  ธรรมชาติของอาหาร  อาหารเนื้อโปรงมีการเคล่ือนท่ีของนํ้าภายในอาหารแบบผาน
ชองแคบซ่ึงเร็วกวาการแพรในอาหารเนื้อแนน  จึงทําใหอาหารเนื้อโปรงแหงเร็วกวาอาหารเน้ือ
แนน  อาหารที่มีน้ําตาลสูงจะมีลักษณะเหนียวทําใหกีดขวางการเคล่ือนท่ีของน้ําจึงแหงชา  อาหารที่
ผานการลวก  นวดคลึง  ทําใหเซลลแตกจึงแหงไดเร็วข้ึน 
 (2)  ขนาดและรูปรางของอาหาร  รูปรางเหมือนกัน  ขนาดเล็กจะมีพื้นท่ีผิวตอน้ําหนัก
มากกวาขนาดใหญจึงแหงไดเร็วกวา  แตก็ตองคํานึงถึงพื้นท่ีผิวท่ีสัมผัสกับอากาศท่ีจะเกิดการ
เคล่ือนยายไอน้ําออกไปได  ถาช้ินเล็กมากทับถมกันการระเหยเกิดไดเฉพาะท่ีผิวสัมผัสกับอากาศจึง
เกิดไดชาท้ัง ๆ ท่ีพื้นท่ีตอหนวยมีมาก 
 (3)  ตําแหนงของอาหารในเตา  น้ําในอาหารท่ีสัมผัสกับลมรอนไดดีกวาหรือสัมผัสกับลม
รอนท่ีมีความช้ืนตํ่ายอมระเหยไดดีกวา 
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 (4)  ปริมาณอาหารตอถาด  ถาปริมาณอาหารตอถาดมากเกินไป  อาหารสวนลางไมได
สัมผัสกับอากาศรอนหรือไดรับความรอนจากถาดแลว  แตไอน้ําไมสามารถแพรกระจายผานช้ัน
อาหารตอนบนออกมาไดจึงแหงชา 
 (5)  ความสามารถในการรับไอน้ําของอากาศรอน  อากาศรอนท่ีมีไอน้ําอยูมากจะรับไอน้ํา
เพิ่มไดนอยจึงมีผลในชวงอัตราการทําแหงคงท่ี 
 (6)  อุณหภูมิของอากาศรอน    ถาอากาศมีความช้ืนคงที่  การเพิ่มอุณหภูมิเปนการเพิ่ม
ความสามารถในการรับไอน้ําจึงมีผลตอการทําแหงในชวงอัตราการทําแหงคงที่และอุณหภูมิท่ี
สูงข้ึนทําใหการแพรกระจายของน้ําดีข้ึน  จึงมีผลตอการอบในชวงอัตราการทําแหงลดลงดวย 
 (7)  ความเร็วของลมรอน  ลมรอนทําหนาท่ีในการเคล่ือนยายไอน้ําออกไปดวย  เม่ือ
ความเร็วเพิ่มข้ึนจึงเคล่ือนยายไดดีข้ึน  นอกจากนี้ความเร็วลมทําใหเกิดกระแสปนปวนของอากาศ
ในเตาอากาศจึงสัมผัสอาหารไดดีข้ึน   
 

2.5.2  การเปล่ียนแปลงของอาหารเน่ืองจากการอบแหง  (สุคนธช่ืน, 2543) 
 (1)  การหดตัวของผลิตภัณฑ   การเสียน้ําทําใหเซลลอาหารหดตัวจากผิวนอก  สวนท่ีแข็ง
จะคงสภาพไดสวนท่ีออนกวาจะเวาลงไป  อาหารที่มีน้ํามากจะหดตัวบิดเบ้ียวมาก  การทําแหงอยาง
รวดเร็วจะหดตัวนอยกวาการทําแหงอยางชา ๆ  
 (2)  การเปล่ียนสีของผลิตภัณฑ   อาหารที่ผานการทําแหงมักมีสีเขมข้ึนเนื่องจากความรอน
หรือปฏิกิริยาเคมีการเกิดสีน้ําตาล   อุณหภูมิและชวงเวลาที่อาหารมีความช้ืนรอยละ  10 – 20   มีผล
ตอความเขมของสี   
 (3)  การเกิดเปลือกแข็ง   เปนลักษณะท่ีผิวอาหารแหงเปนเปลือกหุมสวนในท่ียังไมแหงไว
เกิดจากชวงแรกใหน้ําระเหยเร็วเกินไป  น้ําจากดานในเคล่ือนท่ีมาท่ีผิวไมทันหรือมีสารละลายของ
น้ําตาล  โปรตีน  เคล่ือนท่ีมาแข็งตัวท่ีผิว  สามารถหลีกเล่ียงโดยไมใชอุณหภูมิสูงและใชอากาศท่ีมี
ความช้ืนสูงเพื่อไมใหผิวอาหารแหงกอนเวลาอันควร 
 (4)  การเสียความสามารถในการคืนสภาพ   อาหารแหงบางชนิดตองนํามาคืนสภาพแตการ
คืนนสภาพโดยการเติมน้ําจะไมไดเหมือนเดิมเพราะเซลลอาหารเสียความยืดหยุนของผนังเซลล
สตารชและโปรตีนเสียความสามารถในการดูดน้ํา  การทําแหงอาหารในภาวะท่ีเหมาะสมจะเกิดการ
เสียหายนอยและเม่ือนํามาแชน้ําจะคืนรูปไดเร็วข้ึน    
 (5)  การเสียคุณคาอาหารและสารระเหย  เกิดการเส่ือมสลายของวิตามินซีและแคโรทีนจาก
ปฏิกิริยาออกซิเดชัน  สูญเสียไรโบฟลาวินจากแสง    สูญเสียไทอะมีนจากความรอน  ยิ่งใชเวลาทํา
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แหงนานการสูญเสียก็ยิ่งเกิดข้ึนมาก  โปรตีนมีการสูญเสียบางสวนดวยความรอนเชนเดียวกัน  การ
สูญเสียสารระเหยเนื่องจากความรอนทําใหกล่ินของอาหารแหงลดลงหรือแตกตางไปจากเดิม 
 
2.6  งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

Luangmalawat et  al. (2007)  ศึกษาผลของอุณหภูมิตอลักษณะการทําแหงและคุณภาพของ
ขาวสุก  โดยทดลองที่อุณหภูมิ  50, 60,  80, 100  และ  120  องศาเซลเซียส  พบวา  ในดานคุณภาพ
อุณหภูมิในการทําแหงสงผลตอสีของขาวสุก  การหดตัวและประสิทธิภาพการคืนตัว  โดยทดสอบ
ดวยกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอนและมอรฟอโลจีของขาวสุกหลังการทําแหงซ่ึงพบวา ขาวสุกท่ีไดจะ
เกิดลักษณะเปนรูพรุนเล็กนอย 

Sun  et  al. (2007)  ศึกษาปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน  (Antioxidants) 
ของพริกหวาน  4  สี ไดแก  สีเขียว  สีเหลือง  สีสม  สีแดง  จากการศึกษาพบปริมาณฟนอลิก 
(Phenolics) จากพริกหวานสีเขียว   สีเหลือง  สีสม  และสีแดง  ในปริมาณ  2.4, 3.3,  3.4  และ  4.2  
ไมโครโมล ตามลําดับ  วิธีในการหาปริมาณฟนอลิก  คือ  Folin – Ciocaltrau  method  พบปริมาณ  
Catechin  ในพริกหวานท้ัง  4  สีในปริมาณท่ีเทากันตอกรัมน้ําหนักสด  พริกหวานสีแดงมีปริมาณ  
ß – carotene  สูงท่ีสุดคือ  5.4  ไมโครกรัมตอกรัม  ปริมาณ  Capsanthin 8.0  ไมโครกรัมตอกรัม  
ปริมาณ  Quercetin  34.0  ไมโครกรัมตอกรัม  และปริมาณ  Luteolin  11.0  ไมโครกรัมตอกรัม  
พริกหวานสีเขียวไมพบวามีสาร  Capsanthin  และพบ  Luteolin  ในปริมาณท่ีตํ่าท่ีสุดคือ  2.0  
ไมโครกรัมตอกรัม     ความสามารถในการทําปฏิกิ ริยาของพริกโดยใช   2-2’-diphenyl-1-
picrylhydrazyl  (DPPH)  พบวาพริกเขียวมีความสามารถตํ่าสุดคือ  2.1  ไมโครโมล   

Hiroshi  et  al. (2005)    ศึกษาปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันจากพริก
หวานขาว   เขียว  เหลือง สมและแดงพบวา พริกหวานสมและเหลืองมีปริมาณของแคโรทีนอยด   
แอลฟาโทโคฟรอลสูงท่ีสุด  โดยในพริกหวานเขียวและขาวยังพบสารดังกลาวในปริมาณท่ีนอย
เนื่องจากยังมีการเจริญไดไมเติมท่ี  ซ่ึงแสดงใหเห็นวาชวงท่ีพริกหวานมีการเจริญเต็มท่ีจะทําใหมี
ปริมาณสารในกลุมแคโรทีนอยดเพิ่มข้ึน  นอกจากนี้ยังพบวาพริกหวานแดงมีความสามารถในการ
ยับยั้งสาร DPPH  ซ่ึงมีสมบัติเปนอนุมูลอิสระไดสูงท่ีสุด 

Bello  et  al. (2005)  ศึกษาการดูดซึมน้ําของเมล็ดขาวในน้ํารอนอุณหภูมิ  25 – 90  องศา
เซลเซียส  และท่ีเวลาแตกตางกัน  โดยแบงผลการทดลองออกเปน  2  กลุม คือ กลุมท่ีใชอุณหภูมิสูง
กวา  60  องศาเซลเซียส  และกลุมท่ีใชอุณหภูมิตํ่ากวา  60  องศาเซลเซียส  ผลการทดลองพบวา  ท่ี
อุณหภูมิในการแชขาว  60  องศาเซลเซียสและตํ่ากวา  60  องศาเซลเซียส  กราฟท่ีไดแสดงลักษณะ
การดูดซับน้ําโดยวัดปริมาณความช้ืน  โดยชวงเร่ิมตนกระบวนการปฏิกิริยาจะเกิดข้ึนไดในอัตราท่ี
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เร็วมาก  จากนั้นจะเร่ิมดูดซึมไดชาลง   การดูดซึมน้ําเร่ิมจากการดูดซึมน้ําเขาไปทีละนอยจนถึงจุดท่ี
ความชื้นอ่ิมตัวคือความสามารถมากท่ีสุดท่ีเมล็ดขาวสามารถดูดซึมน้ําได  สําหรับการแชขาวท่ี
อุณหภูมิ  65  องศาเซลเซียสและสูงกวา  65  องศาเซลเซียส  พบวามีอัตราเร็วเพิ่มข้ึนในการดูดซึม
น้ํา  เปนการเพิ่มข้ึนท่ีผันกลับไดเชนเดียวกับการเจลาติไนเซชัน  ซ่ึงในขณะเกิดกระบวนการ
ดังกลาวเมล็ดขาวจะมีลักษณะบวมข้ึนทําใหผิวดานนอกถูกทําลาย  ซ่ึงทําใหดูดซึมน้ําไดดีข้ึน  
สังเกตไดจากอุณหภูมิในการแชท่ี  60 – 65  องศาเซลเซียส  เปนชวงอุณหภูมิท่ีใกลเคียงกับอุณหภูมิ
ท่ีขาวเจลาติไนซนั่นเอง 

Zhao et  al (2007)   ศึกษาการใชไมโครเวฟตอคุณภาพของขาว  พบวาคุณภาพของขาวและ
ชวงเวลาในการเก็บข้ึนกับวิธีการบรรจุและเวลาท่ีใชในการเก็บ  โดยท่ีปริมาณนํ้า   ปริมาณกรด
ไขมันอิสระและปริมาณโปรตีนลดลงแตคุณภาพดานประสาทสัมผัสดีข้ึน  เชนเดียวกับการใช
ไมโครเวฟ  นอกจากนั้นยังพบวาการใชและไมใชไมโครเวฟสามารถเปล่ียนแปลงคุณภาพของขาว
ในชวงระยะเวลาการเก็บไดแตจะเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยเทานั้น  ความแตกตางของปริมาณ
โปรตีน  ปริมาณไขมันและปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดระหวางการใชและไมใชไมโครเวฟมีความสําคัญ
ในชวงเร่ิมตนของระยะเวลาในการเก็บแตจะไมมีผลตออายุการเก็บเม่ือเก็บผลิตภัณฑไวเกิน 120 
วัน   
 


