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บทคัดย่อ  

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบจากผักน้้าและผักไชยา โดยศึกษาสูตรพื้นฐาน
ที่แตกต่างกัน พบว่าสูตรพื้นฐานสูตรที่ 3 ที่มีแป้งกวนสุกในส่วนผสมได้รับคะแนนประเมินทาง
ประสาทสัมผัสสูงสุด การศึกษาปริมาณผักไชยาและผักน้้าที่เหมาะสมในการผลิตผักแผ่นอบ
กรอบ จ้านวน 4 สูตร พบว่า คะแนนประเมินทางประสาทสัมผัสไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยสามารถเลือกสูตรใดก็ได้มาท้าการศึกษา ผู้วิจัยจึงเลือก สูตร C 
ประกอบด้วย ผักไชยา ร้อยละ 40 ผักน้้า ร้อยละ 40 แคร์รอต ร้อยละ 10 และข้าวโพด  
ร้อยละ 10 เนื่องจากแคร์รอตและข้าวโพดมีท้าให้เกิดกลิ่นและรสชาติหวานแก่ผลิตภัณฑ์  
อีกทั้งอัตราส่วนของผักน้้าและผักไชยาของสูตร C มีปริมาณที่น้อยกว่าสูตรอื่นท้าให้กลิ่นผัก
ของผลิตภัณฑ์ลดลงและง่ายต่อการรับประทาน ส้าหรับคุณภาพทางกายภาพ พบว่าค่าสี L*, 
a* และ b* ทั้ง 4 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ค่าความแข็ง
ของสูตร C มีค่ามากที่สุด คุณภาพทางเคมีพบว่าค่ากิจกรรมของน้้าต่้ากว่า 0.6 ส้าหรับการ
ยอมรับของผู้บริโภค พบว่าผู้บริโภค 100 คน ให้การยอมรับทางประสาทสัมผัสต่อสูตร C ที่อยู่
ในระดับความชอบปานกลาง ได้แก่ ความกรอบ สี ลักษณะปรากฏ ความชอบโดยรวมใน
ขณะที่ด้านรสชาติและกลิ่นมีระดับความชอบเล็กน้อย อีกทั้งผู้บริโภคมากกว่าครึ่ง (61%) 
ตัดสินใจจะซื้อเมื่อผลิตภัณฑ์ออกจ้าหน่าย  
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Abstract 
 The development of crispy vegetable sheets from watercress and Chaya 
spinash was studied, depending on the different basic formulas. It was found that 
formula 3 contained cooked flour in the ingredients and received the highest 
sensory evaluation score. A study of the appropriate amount of chaiya spinash 
and water vegetables for producing 4 recipes of crispy vegetable sheets found 
that the sensory evaluation scores were not significantly different (p > 0.05), 
making every recipe able to be selected for further research. Therefore, Formula 
C which consisted of 40% Chaiya spinash, 40% watercress, 10% carrots, and 10% 
corn was tokened. This is because carrots and corn have a sweet smell and taste 
to the product. In addition, the ratio of watercress and Chaiya spinash in Formula 
C is less than other formulas, causing the vegetable odor of the product to 
decrease and making it easier to consume. For the physical quality, the color 
values of L*, a*, and b* of the four formulas were significantly different (p≤0.05). 
The hardness value of formula C was the highest. For the chemical quality, the 
water activity value was below 0.6. The consumer acceptance test showed that 
the 100 consumers gave an acceptable score for sensory evaluation to the 
formula C at a moderate liking score, including crispness, color, appearance, and 
overall satisfaction, whereas taste and smell were at a slight liking score. 
Moreover, more than half (61%) of consumers decide to purchase when the 
product is released. 

  
Keywords: watercress, Chaya spinash, crispy vegetable, baked crispy vegetable sheets  
 
1. บทน้า   
 จากสภาวะสุขภาพของคนไทยส่วนใหญ่ที่รับประทานผักและผลไม้ไม่เพียงพอ คือ 
รับประทานผักและผลไม้น้อยกว่า 5 ส่วนต่อสัปดาห์ หรือไม่ถึง 400 กรัมต่อวัน ตามที่องค์การ
อนามัยโลกแนะน้า เป็นหนึ่งปัจจัยเสี่ยงต่อการท้าให้เกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (สิรินทร์ยา พูลเกิด, 
2564) ผักและผลไม้เป็นอาหารที่อุดมไปด้วยวิตามิน เกลือแร่ ใยอาหาร และสารอาหารอื่นๆ     
ที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย และสารต้านอนุมูลอิสระ (ศศิพินทุ์ ศุภมนตรี บัวพล และคณะ, 
2564) มีผักท้องถิ่นบางชนิดที่อุดมไปด้วยคุณค่าทางโภชนาการสูง ราคาย่อมเยา และสามารถ
ปลูกได้ง่าย ทนต่อสภาพอากาศ แต่คนทั่วไปไม่นิยมน้ามาท้าอาหารให้มีความหลากหลาย เช่น 
ผักน้้า และผักไชยา โดยผักน้้าตามช่ือที่คนชนชาติลาวเรียก หรือ สลัดน้้า วอเตอร์เครส มีช่ือ
วิทยาศาสตร์ว่า Nasturtium officinale ส้าหรับสายพันธุ์ของผักวอเตอร์เครส มีอยู่ 2 สาย
พันธุ์หลักที่นิยมปลูกรับประทาน ได้แก่ พันธุ์สีเขียว และพันธุ์สีแดง หรือน้้าตาล ผักวอเตอร์
เครส มีคุณค่าทางอาหารสูง เพราะอุดมไปด้วยวิตามินและแร่ธาตุหลายชนิดในปริมาณที่สูงกว่า
ผักหลาย ๆ ชนิด โดยผักวอเตอร์เครสจัดเป็นราชินีผักและยังได้รับความนิยมอย่างมากในหมู่คน
รักสุขภาพ ซึ่งนิยมรับประทานแบบสด ส้าหรับลักษณะของผักวอเตอร์เครส ล้าต้นและใบ
คล้ายผักเป็ดไทยแต่ต่างกันตรงที่ขนาดความยาวของใบจะมีความยาวมากกว่า (เมตตา เถาว์ชาลี, 
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2562) ผักไชยา (Chaya) มีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Cnidoscolus chayamansa McVaugh  
มีช่ือสามัญหลายช่ือ เช่น ต้นชายา และต้นมะละกอกินใบ ต้นคะน้าเม็กซิกัน และต้นผงชูรส 
เป็นต้น ต้นไชยาเป็นไม้พุ่มชนิดหนึ่ง ใบมีสีเขียว ลักษณะคล้ายใบมะละกอ เมื่อเด็ดออกมาจะมี
ยางสีขาว ล้าต้นสามารถสูงได้ถึง 6 เมตร ใบมีลักษณะเป็นแฉกตั้งแต่ 3 แฉกขึ้นไป ปลูกได้ง่าย 
ทนแล้งและทนต่อการท้าลายของแมลง ใบมีรสชาติหวานอมขม เป็นแหล่งของโปรตีน วิตามิน 
แคลเซียม โพแทสเซียม และเหล็ก ทั้งยังอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ (Kongphapa et al., 
2021) นิยมน้ามาปรุงเป็นอาหาร เช่น ผัด และลวกจิ้มน้้าพริก เป็นต้น แต่รูปแบบการน้ามา
บริโภคยังมีจ้ากัดและไม่หลากหลาย (จิราภรณ์ แก่นท้าว และคณะ, 2565)  
 จากประโยชน์ของผักที่พบได้ตามวัตถุดิบท้องถิ่น และการรับประทานผักที่น้อยลง
ของคนในยุคปัจจุบัน ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการน้าผักน้้า ผักไชยา มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ผัก
แผ่นอบกรอบ เพราะในผักไชยา 100 กรัม มีใยอาหารร้อยละ 1.9 (Kuti J.O. & Kuti H.O., 
1999) ซึ่งจัดเป็นอาหารที่มีเส้นใยอาหารปานกลาง ส่งผลต่อการท้าผักแผ่นให้เกิดโครงสร้างและ
ความแข็งของผลิตภัณฑ์ อีกทั้งผักน้้า และผักไชยา มีสารคลอโรฟิลล์ซึ่งเป็นรงควัตถุที่มีขนาด
เล็กและเป็นสารประกอบที่มีสีเขียวท้าให้ผลิตภัณฑ์ผักแผ่นมีสีเขียว ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย
สาหร่ายเทียมจากใบไชยา (จิราภรณ์ แก่นท้าว และคณะ, 2565) ที่น้าผักไชยามาทดแทน
สาหร่ายในผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยว เพื่อเป็นทางเลือกให้กับคนรักสุขภาพ และกลุ่มคนท่ีต้องการ
ผลิตภัณฑ์ใหม่จากการน้าผักท้องถิ่นมาเพิ่มมูลค่า อีกทั้งเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร เพื่อสร้างความมั่นคงทางด้านอาหารจากวัตถุดิบท้องถิ่น  ซึ่งสอดคล้องกับการน้าผัก
ท้องถิ่นที่เป็นผลผลิตทางการเกษตรของชนเผ่าพื้นเมือง อ้าเภอแม่สอด จังหวัดตาก ผักชาโยเต้ 
มาพัฒนาผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบเสริมโปรตีนจากจิ้งหรีด (Dholvitayakhun et al., 2023) 
และการพัฒนาผลิ ตภัณฑ์ ผั กแผ่น เพื่ อสุ ขภาพจากกระ เจี๊ ยบ เขี ย วและผักบุ้ งจี น 
(Saengthongpinit et al., 2015) แต่เนื่องจากปัญหากลิ่นเฉพาะของผักไชยา ทางผู้วิจัยจึงได้มี
การพัฒนาสูตรการผลิตผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบที่เหมาะสม เพื่อให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค
   
2. วัตถุประสงค์  

2.1 ศึกษาสูตรพื้นฐานของผักน้้าและผักไชยาแผ่นอบกรอบที่เหมาะสม  
2.2 ศึกษาสูตรที่เหมาะสมส้าหรับผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบ 
2.3 ศึกษาคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส ด้านกายภาพ ด้านเคมี และการยอมรับ

ของผู้บริโภค ของผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบ 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 
    3.1 วัตถุดิบในการผลติผักแผ่นอบกรอบ 
         ผักไชยาและผักน้้าได้จากแหล่งปลูกในชุมชนแบบอินทรีย์ แคร์รอตและข้าวโพดจาก
ตลาดสด ส่วนผสมแป้งกวนประกอบด้วย แป้งมันส้าปะหลัง ตราปลามังกร แป้งท้าวยายม่อม 
ตราปลามังกร แป้งสาลี ตราว่าว และเครื่องปรุงรส ประกอบด้วย น้้าตาลทราย ตรามิตรผล 
เกลือ ตราปรุงทิพย์ ซีอิว๊ขาว ตราเด็กสมบูรณ์ พริกป่น ตราแม็กกาแรต และพริกไทย ตรามือที่ 1  
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    3.2 การคัดเลือกสูตรพื้นฐานของผักน้้าแผ่นอบกรอบท่ีเหมาะสม 
         การคัดเลือกสูตรพื้นฐานท่ีเหมาะสมโดยการน้าสูตรผักแผ่นจ้านวน 3 สูตร ดังแสดงใน
ตารางที่ 1 มาท้าการผลิตผักน้้าแผ่นอบกรอบตามกระบวนการผลติดงัภาพที่ 1 จากนั้นน้าผักน้้า
แผ่นที่ได้ทั้ง 3 สูตร มาท้าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิมที่ผ่านการ
ฝึกฝน (ผู้เช่ียวชาญทางด้านอาหาร) จ้านวน 10 คน สถานที่ทดสอบ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลธัญบุรี ท้าการทดสอบแบบ Central Location Test โดยใช้แบบทดสอบความชอบ
ด้วย 9–Point Hedonic Scale ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และ
ความชอบโดยรวม น้าผลที่ได้มาวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ค่าเฉลี่ย (Mean) 
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) โดยใช้
โปรแกรมส้ า เ ร็ จรู ปทางสถิ ติ  SPSS for Windows version 22 บริ ษั ท  SPSS: An IBM 
Company (SPSS, 2018) ด้วยวิธี  Duncan’s New Multiple Range Test เพื่อวิ เคราะห์
ความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ย และคัดเลือกสูตรที่ได้รับคะแนนความชอบสูงที่สุดจากคะแนน
ประเมินของผู้ทดสอบชิม เพื่อน้าไปใช้ในการพัฒนาสูตรผักแผ่นอบกรอบต่อไป 
 
ตารางที่ 1 สูตรพื้นฐานของผักน้้าแผ่นอบกรอบ 3 สูตร 

ที่มา:  สูตรที่ 1 ดัดแปลงจาก ศรีวกิรณ์ ดิษฐอุดมโพธ์ิ (2548) 
สูตรที่ 2 ดัดแปลงจาก อนุวัตร แจง้ชัด และคณะ (2548)  
สูตรที่ 3 ดัดแปลงจาก วันเพ็ญ แสงทองพินิจ และคณะ (2558)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส่วนประกอบ (ร้อยละ) สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ผักน้้า 100.00 99.00 78.43 
แป้งมันส้าปะหลัง - - 1.18 
แป้งท้าวยายม่อม - - 0.59 
แป้งสาล ี - 1.00 0.20 
น้้าสะอาด - - 19.60 
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สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
 

ตัดผักน้้า เด็ดใบและล้าง 

ท้าความสะอาด ผึ่งให้แห้ง 
ตัดผักน้้า เด็ดใบและล้าง 
ท้าความสะอาด ผึ่งให้แห้ง 

ตัดผักน้้า เด็ดใบและล้าง 
ท้าความสะอาด ผึ่งให้แห้ง 

 
น้าไปลวกในน้้าเดือดที่ 
อุณหภูมิ 100 องศา

เซลเซียส นาน 3 นาที ท้าให้
ผักเย็น โดยผา่นน้้าเย็น 

น้าไปลวกในน้้าเดือดที่ 
อุณหภูมิ 100 องศา

เซลเซียส นาน 3 นาที ท้าให้
ผักเย็น 

โดยผ่านน้้าเย็น 

น้าไปลวกในน้้าเดือดที่ 
อุณหภูมิ 100 องศา

เซลเซียส นาน 3 นาที ท้าให้
ผักเย็น 

โดยผ่านน้้าเย็น 
 

น้าผักน้้าไปปั่น ด้วยเครื่อง
ป่ันพลังสูง รุ่น InfinyMix+ 
BL91H ยี่ห้อ Tefal ด้วย
ความเร็วสูงจนละเอียด 

น้าผักน้้าไปปั่นกับแป้งสาลี 
ด้วยเครื่องป่ันพลังสูง รุ่น 
InfinyMix+ BL91H ยี่ห้อ 
Tefal ด้วยความเร็วสูงจน

ละเอียด 

น้าแป้งมันส้าปะหลัง แป้ง
ท้าวยายม่อม แป้งสาลี ผสม

น้้าตั้งไฟกวนจนสุกใส 

  
น้ามาคลึงบนแผ่นพลาสติก  
ที่มีขนาด กว้าง 16 น้ิว ยาว 
24 น้ิว เข้าตู้อบท่ีอุณหภูมิ 

70 องศาเซลเซียส  
เวลา 4 ช่ัวโมง 

น้ามาคลึงบนแผ่นพลาสติก  
ที่มีขนาด กว้าง 16 น้ิว ยาว 
24 น้ิว เข้าตู้อบท่ีอุณหภูมิ 

70 องศาเซลเซียส  
เวลา  

4 ช่ัวโมง 

น้าผักน้้า และแป้งที่กวนสุก 
ป่ันด้วยเครื่องป่ันพลังสูง รุ่น 
InfinyMix+ BL91H ยี่ห้อ 
Tefal ด้วยความเร็วสูงจน
ละเอียดน้ามาคลึงบนแผ่น

พลาสติก ที่มีขนาด กว้าง 16 
นิ้ว ยาว 24 น้ิว เข้าตู้อบท่ี
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

เวลา 4 ช่ัวโมง 
       (ก) ดัดแปลงจาก                   (ข) ดัดแปลงจาก                    (ค) ดัดแปลงจาก 
 ศรีวิกรณ์ ดิษฐอุดมโพธิ์ (2548)    อนวุตัร แจ้งชัด และคณะ (2548)  วันเพ็ญ แสงทองพินิจ และคณะ (2558) 

 
ภาพที่ 1 กรรมวิธีการผลิตผักแผ่นทั้ง 3 สูตร 
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    3.3 น้าสูตรพื้นฐานที่ผ่านการคัดเลอืกจากข้อ 3.2 ท้าการศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการ
ผลิตผักน้้าและผักไชยาแผ่นอบกรอบ โดยปัจจัยที่ท้าการศึกษา คือ ปริมาณของผักไชยา และผัก
น้้าที่เหมาะสมของผักแผ่นอบกรอบ จ้านวน 4 สูตร โดยก้าหนดให้ สูตร A ประกอบด้วย ผักไช
ยา ร้อยละ 100 สูตร B ประกอบด้วย ผักไชยา ร้อยละ 50 และผักน้้า ร้อยละ 50 สูตร C 
ประกอบด้วย ผักไชยา ร้อยละ 40 ผักน้้า ร้อยละ 40 ผักแคร์รอต ร้อยละ 10 และข้าวโพด    
ร้อยละ 10 และสูตร D ประกอบด้วย ผักน้้า ร้อยละ 100 ส้าหรับวิธีการเตรียมแคร์รอต และ
ข้าวโพด ตัวอย่างจะถูกน้าไปต้มสุกก่อนน้าไปปั่นให้ละเอียดพร้อมกับส่วนผสมอื่น และ
นอกจากนี้มีการปรุงรสเพิ่มเติมในปริมาณเท่ากันทั้ง 4 สูตร ประกอบด้วย น้้าตาลทราย เกลือ 
ซีอิ๊วขาว พริกป่น และพริกไทย ในอัตราส่วน 30, 3, 2, 1 และ 1 กรัม ตามล้าดับ ซึ่งดัดแปลง
จากอนุวัตร แจ้งชัด และคณะ (2548) ผลิตตามกระบวนการผลิตผักแผ่น ดังแสดงในภาพที่ 1  
จากนั้นน้ามาท้าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส สถานที่ทดสอบ คณะเทคโนโลยี      
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  ท้าการทดสอบแบบ Central 
Location Test โดยใช้แบบทดสอบ 9–Point Hedonic Scale จ้านวน 30 คน ที่ผ่านการ
ฝึกฝน ทดสอบชิมในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม 
น้าผลที่ได้มาวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ค่าเฉลี่ย (Mean) ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน (Standard Deviation) วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) โดยใช้โปรแกรม
ส้าเร็จรูปทางสถิติ SPSS for Windows ด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test เพื่อ
วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ย และคัดเลือกสูตรที่ได้รับคะแนนการประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสสูงสุดมาศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคในขั้นตอนต่อไป 
    3.4 การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และเคมีของผักแผ่นอบกรอบ  
          3.4.1 คุณภาพทางด้านกายภาพ ได้แก่ ค่าสี และลักษณะเนื้อสัมผัส ค่าสีที่ท้า
การวิเคราะห์ ได้แก่ ค่า L* a* b* โดยใช้เครื่องวัดสี  Hunter Lab รุ่น (Colorflex EZ 45-
0(LAV), USA) เตรียมตัวอย่างจ้านวน 4 ตัวอย่าง ประกอบด้วย สูตร A, B, C และ D โดยน้า
ตัวอย่างผักแผ่นมาปั่นให้ละเอียด บรรจุลงในภาชนะ (ถ้วยแก้ว) ส้าหรับวัดค่าสี ตัวอย่างละ  
10 กรัม ท้าการทดสอบจ้านวน 5 ซ้้า กับตัวอย่างต่างช้ินกัน ส้าหรับการวิเคราะห์ด้านเนื้อสมัผสั
ของผลิตภัณฑ์ ท้าการวัดค่า hardness โดยใช้เครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส Texture Analyzer 
รุ่น LF plus, LLOYD, England เตรียมตัวอย่างให้มีขนาด กว้าง 1 นิ้ว ยาว 3 นิ้ว หนา 0.5 
มิลลิเมตร ท้าการทดสอบจ้านวน 5 ซ้้า กับตัวอย่างต่างช้ินกัน โดยใช้หัวทรงกลม (Spherical 
probe) ขนาด 5 มิลลิเมตร ทดสอบที่สภาวะ Pre-test speed 1 mm/s, Test speed 2 
mm/s, Post-test speed 5 mm/s, distance 5 mm. กดจนกระทั่งตัวอย่างแตก อ้างอิงตาม
วิธีของ Saencom et al. (2011)  
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          3.4.2 ทางด้านเคมี  ได้แก่  วิ เคราะห์ Moisture content โดยใช้เครื่อง 
Moisture balance ( Mettler Toledo HB43-S Halogen Moisture analyzer, Switzerland) 
ทดสอบ 3 ซ้้า กับตัวอย่างต่างช้ินกัน และค่าวอเตอร์แอกติวิตี้ (aw) วิเคราะห์โดยใช้เครื่องวัด 
Water Activity Meter (AquaLab LITE, USA) ท้าการทดสอบจ้านวน 3 ซ้้า กับตัวอย่างต่างช้ินกัน 
    3.5 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค  
            น้าผักแผ่นอบกรอบที่ได้รับคะแนนการประเมินทางประสาทสัมผสัสงูที่สุด มาบรรจุลง
ในบรรจุภัณฑ์ถุงอลูมิเนียมฟอยด์ก้นตั้งมีซิปล็อค ขนาด 14×19 เซนติเมตร จากนั้นท้าการ
ทดสอบการยอมรับจากผู้บริโภค จ้านวน 100 คน โดยเป็นบุคคลทั่วไป ในมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  ท้าการสุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ (Accidental sampling) ด้วย
แบบสอบถามจ้านวน 3 ตอน ประกอบด้วย ตอนที่ 1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้บริโภค ได้แก่ เพศ 
อายุ อาชีพ ระดับการศึกษา และรายได้ วิเคราะห์ข้อมูลด้วยค่าความถี่และค่าร้อยละ ตอนที่ 2 
การประเมินทางประสาทสัมผัส (การทดสอบชิมผลิตภัณฑ์สุดท้าย) ด้วยแบบสอบถาม 9-point 
hedonic scale ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นโดยรวม รสชาติ ความกรอบ และความชอบ
โดยรวม วิเคราะห์ข้อมูลด้วยค่าเฉลี่ย (Mean) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard 
Deviation) และตอนที่ 3 ทัศนคติที่มีต่อผลิตภัณฑ์ ได้แก่ การตัดสินใจซื้อ และเหตุผลในการ
ตัดสินใจซื้อ (Punfujinda et al., 2021) 
 
4. ผลการวิจัย   
    4.1 ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพื้นฐานของผักน้้าแผ่นอบกรอบ 
         จากตารางที่ 2 แสดงผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพื้นฐานของ
ผักน้้าแผ่นอบกรอบ พบว่า สูตรที่ 3 ซึ่งเป็นสูตรที่มีการเติมแป้งกวนสุกได้รับการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสมากที่สุด ดังนั้นวัตถดุิบและวิธีการผลิตที่แตกต่างกันส่งผลท้าให้คุณลักษณะด้าน
รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
เนื่องจากสูตรที่  3 ที่มีส่วนผสมของแป้งมันส้าปะหลัง แป้งท้าวยายม่อม ท้าให้ เกิด 
Gelatinization เมื่อมีการเติมน้้าและให้ความรอ้น (LI, C., 2022; Wang, S., & Copeland, L., 
2013) ด้วยคุณสมบัตินี้ แป้งจึงมีหน้าท่ีต่อคุณภาพของโครงสร้างของผักแผ่น เป็นสารเชื่อมหรือ
สารยึดเกาะ (binding agent) ควบคุมความคงตัวและเนื้อสัมผัสของอาหาร  (ปิลันธสุทธิ์ 
สุวรรณเลิศ, 2555) ส่วนสูตรพื้นฐานท่ีมีการเติมแป้งแห้ง (สูตรที่ 2) การเกิดเจล Gelatinization 
จะเกิดได้ยากเพราะโมเลกุลของแป้งซึ่งประกอบด้วยหมู่ไฮดรอกซิลจ้านวนมาก ยึดเกาะกันด้วย
พันธะไฮโดรเจนมีคุณสมบัติชอบน้้าและเม็ดแป้งอยู่ในรูปของร่างแห ดังนั้นในขณะที่แป้งอยู่ใน
น้้ า เ ย็ น จ ะ ดู ด ซึ ม น้้ า แ ล ะ พ อ ง ตั ว ไ ด้ เ ล็ ก น้ อ ย  ใ น ข ณ ะ ที่ ตั ว อ ย่ า ง จ า ก สู ต ร ที่  3  
มีการให้ความร้อนกับสารละลายในน้้าแป้งส่งผลให้พันธะไฮโดรเจนจะคลายตัวลง เม็ดแป้งจะ
ดูดน้้าและพองตัว ส่วนผสมของน้้าแป้งจะมีความหนืดมากขึ้นและใสมากขึ้น เนื่องจากโมเลกุล
ของน้้าอิสระที่เหลืออยู่รอบ ๆ เม็ดแป้งเหลือน้อยลง เม็ดแป้งเคลื่อนไหวได้ยากขึ้นท้าให้เกิด
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ความหนืด (กล้าณรงค์ ศรีรอต และเกื้อกูล ปิยะจอมขวัญ, 2550) ซึ่งเมื่อน้าผลิตภัณฑ์ผักแผ่น
มาอบ คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส สูตรที่ 3 ท่ีมีการเติมแป้งกวนสุกจะมีคะแนนการ
ยอมรับมากที่สุด คือ ความชอบโดยรวม รสชาติ และความกรอบ ตามล้าดับ อย่างไรก็ตามใน
ด้านลักษณะปรากฏ สี และกลิ่น ไม่มีความแตกต่างกันระหว่างสตูรทั้ง 3 อาจเป็นเพราะการเตมิ
แป้งในปริมาณตามสูตรพื้นฐานไม่ได้ส่งผลต่อคุณลักษณะดังกล่าวข้างต้น ดังนั้นจึงน้าสูตรที่ 3 
มาใช้ในการพัฒนาต่อไป 
 
ตารางที่ 2 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผักน้้าแผ่นอบกรอบสูตรพื้นฐาน 3 สูตร  
 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 
ลักษณะปรากฏns 7.20±0.63 7.60±0.51 7.70±0.48 
สีns 7.10±0.31 7.20±0.42 6.80±0.63 
กลิ่นns 6.20±1.03 6.70±0.48 6.40±0.51 
รสชาต ิ 6.60b±0.51 6.70ab±0.48 7.10a±0.31 
ความกรอบ 6.90b±0.31 6.90b±0.31 7.40a±0.51 
ความชอบโดยรวม 6.30b±0.48 6.50b±0.52 7.00a±0.47 

หมายเหตุ : a,b หมายถึง ตัวเลขที่มีอกัษรก้ากับต่างกันตามแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส้าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสา้คัญทางสถิติ (p>0.05), n=10 หมายถึง ผู้ทดสอบชิม
จ้านวน 10 คน 
 
   4.2 ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผักแผ่นอบกรอบ 
        ผู้วิจัยน้าสูตรพื้นฐานสูตรที่ 3 ซึ่งได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้านรสชาติ ความ
กรอบและความชอบโดยรวมมากที่สดุ มาพัฒนาในการหาสูตรที่เหมาะสมในการผลติผกัแผ่นอบ
กรอบ ซึ่งได้จ้านวนสูตรทั้งหมด 4 สูตร โดยท้าการแปรผันปริมาณน้้าหนักของผักในอัตราส่วนที่
แตกต่างกัน โดยก้าหนดให้ สูตร A ประกอบด้วย ผักไชยา ร้อยละ 100 สูตร B ประกอบด้วย 
ผักไชยา ร้อยละ 50 และผักน้้า ร้อยละ 50 สูตร C ประกอบด้วย ผักไชยา ร้อยละ 40 ผักน้้า 
ร้อยละ 40 ผักแคร์รอต ร้อยละ 10 และข้าวโพด ร้อยละ 10 และสูตร D ประกอบด้วย ผักน้้า 
ร้อยละ 100 ส้าหรับการเตรียมแคร์รอต และข้าวโพดนั้น จะน้าไปต้มสุกก่อน จากนั้นน้าไปปั่น
ให้ละเอียดพร้อมกับส่วนผสมอื่น ประกอบด้วย แป้งมันส้าปะหลัง แป้งท้าวยายม่อม แป้งสาลี 
และน้้าสะอาด ตามอัตราส่วนในตารางที่ 1 และมีการปรุงรสเพิ่มเติมในปริมาณเท่ากันทั้ง 4 
สูตร ประกอบด้วย น้้าตาลทราย เกลือ ซีอิ๊วขาว พริกป่น และพริกไทย  เนื่องจากผักไชยามีกลิน่
รสเฉพาะคือมีรสขมและกลิ่นเหม็นเขียวเล็กน้อยจึงต้องมีการปรุงรสเพื่อปรับปรุงกลิ่นรสให้ดีขึ้น 
ผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบที่ผลิตได้ทั้ง 4 สูตร แสดงในภาพที่ 2   
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สูตร A สูตร B สูตร C สูตร D 

ภาพที่ 2 ผักแผ่นอบกรอบทั้ง 4 สูตร 
 

ตารางที่ 3 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผักแผ่นอบกรอบในแต่ละสูตร  
 

คุณลักษณะทางประสาท
สัมผัส 

สูตร A สูตร B สูตร C สูตร D 

ลักษณะปรากฏns 7.10±1.15 7.07±1.28 7.07±0.90 7.43±1.00 
สีns 7.60±1.24 7.33±1.29 7.13±1.47 7.40±1.22 
กลิ่นns 7.10±1.49 6.97±1.12 7.43±1.22 7.20±1.51 
รสชาติns 6.90±1.18 6.93±1.38 7.50±1.40 7.33±1.37 
ความกรอบns 7.00±1.57 6.73±1.33 6.20±1.93 6.80±1.76 
ความชอบโดยรวมns 7.07±1.38 7.03±1.40 7.23±1.35 7.67±0.95 

หมายเหตุ: ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05), n=30 หมายถึง ผู้ทดสอบชิม
จ้านวน 30 คน 
 ตารางที่ 3 พบว่า ผักแผ่นอบกรอบทั้ง 4 สูตร ให้คะแนนการยอมรับทางประสาท
สัมผัสทุกคุณลักษณะไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสิติ (p>0.05) ทั้งนี้ผู้วิจัยได้ท้า
การคัดเลือก สูตร C เนื่องจากมีการเติมแคร์รอต และข้าวโพด ส่งผลให้มีรสชาติที่ดี เนื่องจาก
ข้าวโพดมีน้้าตาลสูงจึงท้าให้มีรสชาติหวาน (Xiao, Y et al., 2023) และสามารถลดความเหม็น
เขียวของผักน้้า และผักไชยาได้ ดังนั้นด้วยเหตุผลดังกล่าวผู้วิจัยจึงคัดเลือกสูตร C ไปทดสอบ
การยอมรับของผู้บริโภคต่อไป 
    4.3 ผลการศึกษาคณุภาพทางกายภาพ และเคมีของผลติภณัฑผ์ักแผน่อบกรอบ 
         ท้าการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี และค่าเนื้อสัมผัสในด้านความแข็ง 
(hardness) ของผักแผ่นอบกรอบสูตร C ได้แสดงในตารางที่ 4 และ 5 ตามล้าดับ ส้าหรับ
คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ค่าความช้ืน (moisture content) และค่ากิจกรรมของน้้า (water 
activity) แสดงผลในตารางที่ 6 
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ตารางที่ 4 ค่าสีของผลิตภณัฑผ์ักแผ่นอบกรอบทั้ง 4 สูตร  
 

คุณภาพทางกายภาพค่าสี L* a* b* 
สูตร A 28.83c±0.27 -4.65a±0.03 15.89c±0.13 
สูตร B 29.36b±0.23 -5.52b±0.04 16.39b±0.20 
สูตร C 30.70a±0.28 -6.06d±0.03 19.00a±0.22 
สูตร D 28.66c±0.44 -5.87c±0.06 16.35b±0.26 

หมายเหตุ : a-c หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับต่างกันแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05), n=5 หมายถึง จ้านวนซ้้าในการทดสอบคุณภาพของตัวอย่าง 5 ซ้้า 
 
 จากตารางที่ 4 พบว่า ค่าสี L* ความสว่าง และ b* ค่าความเป็นสีเหลือง ในสูตร C 
(ผักไชยา ร้อยละ 40 ผักน้้า ร้อยละ 40 ผักแคร์รอต ร้อยละ 10 และข้าวโพด ร้อยละ 10) มีค่า
มากที่สุดเนื่องจากมีส่วนผสมของแคร์รอต และข้าวโพดซึ่งมีปริมาณแคโรทีนอยด์ เป็นรงควัตถุ
ห รื อส ารสี  (Pigment)  ที่ ให้ สี เ หลื อ ง  ส้ ม  แดง  และส้ ม -แดง  (Wongpaisanrit, R. & 
Pongsankeeree, W., 2020) ส่วนค่า a* จะเห็นได้ว่าทุกสูตรมีค่าเป็นลบซึ่งแสดงถึงความเป็น
สีเขียว ที่เกิดจากสารสีที่พบในผักน้้าและผักไชยา ซึ่งสอดคล้องกับลักษณะทางกายภาพของผัก
แผ่นอบกรอบที่มีลักษณะเป็นสีเขียวเมื่อมองด้วยตาเปล่า อย่างไรก็ตามจะเห็นได้ว่าสูตร C มีค่า 
a* ต่้าสุด (-6.06±0.03) อาจเนื่องมาจากการเติมแคร์รอต และข้าวโพด มีผลท้าให้ค่า a*  
มีแนวโน้มไปทางสีเขียวสว่างมากข้ึนสอดคล้องกับ chart ของ Hunter Lab ที่บ่งช้ีว่าเมื่อค่า a* 
มีค่าเป็นลบมากขึ้นจะแสดงความเป็นสีเขียวสว่างมากขึ้น ซึ่งเป็นไปในทิศทางเดียวกับค่า L* 
ของสูตร C ที่มีค่าความสว่างมากที่สุดเช่นกัน  
 
ตารางที่ 5 ค่าเนื้อสัมผัส ความแขง็ (Hardness) ของผักแผ่นอบกรอบ  
 

ผักแผ่นอบกรอบ  Hardness (kgf) 
สูตร A 3.65b±0.33 
สูตร B 3.16c±0.58 
สูตร C 3.98a±2.47 
สูตร D 2.43d±0.39 

หมายเหตุ : a-d หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับต่างกันแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05), 
n=5 หมายถึง จ้านวนซ้้าในการทดสอบคุณภาพของตัวอย่าง 5 ซ้้า  
 
 จากตารางที่ 5 พบว่า สูตร C มีค่าความแข็งมากที่สุด โดยมีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 3.98 
kgf ทั้งนี้อาจเป็นเพราะสูตร C มีข้าวโพดเป็นส่วนประกอบ ซึ่งมีแป้งเป็นองค์ประกอบหลักจึงท้า
ให้สูตร C มีปริมาณแป้งที่มากกว่าสูตรอื่น เมื่อท้าการอบจนแห้งกรอบจะท้าให้ผักแผ่นมีค่า
ความแข็งสูงกว่าสูตรอื่น ซึ่งมีความสอดคล้องกับ Swapna, G et al. (2020) รายงานว่าข้าวโพด
อุดมไปด้วยคาร์โบไฮเดรตซึ่งเป็นแป้งและสารอาหารต่าง ๆ เช่น วิตามิน แร่ธาตุ และใยอาหาร 
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ตารางที่ 6 ผลการทดสอบคุณภาพด้านเคมี ค่า moisture content และ ค่า water activity  

คุณภาพด้านเคม ี
ผักแผ่นอบกรอบ moisture content (%) wet basis water activity 

สูตร A 5.36b±0.03 0.34b±0.01 
สูตร B 4.44d±0.08 0.30c±0.00 
สูตร C 5.71a±0.08 0.43a±0.01 
สูตร D 5.23c±0.02 0.35b±0.00 

หมายเหตุ : a-d หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับต่างกันแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05), n=3 หมายถึง จ้านวนซ้้าในการทดสอบคุณภาพของตัวอย่าง 3 ซ้้า 

 
จากตารางที่ 6 พบว่า ค่า moisture content และ water activity ของผักแผ่นอบ

กรอบของสูตร A-D มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยค่า moisture 
content อยู่ในช่วงร้อยละ 4.44-5.71 และมีค่า water activity อยู่ในช่วง 0.30-0.43 จะเห็น
ได้ว่าสูตร C มีค่า moisture content และ water activity เป็นไปในทิศทางเดียวกัน คือมีค่า
มากที่สุด เพราะการเติมผักแคร์รอต และข้าวโพด ส่งผลต่อปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑ์ 
ที่เพิ่มขึ้น และผลิตภัณฑ์ทั้ง 4 สูตร มีค่าความช้ืนเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผักและ
ผลไม้ทอดกรอบแผ่น เลขท่ี 1038/2554 (ส้านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2554) ที่
ก้าหนดให้มีความชื้นได้ไม่เกินร้อยละ 6 โดยน้้าหนัก และมีค่า water activity ต่้ากว่า 0.6 โดย
ปกติแล้วเช้ือจุลินทรีย์ที่ท้าให้อาหารเน่าเสียสามารถใช้น้้าอิสระ (free water) ในการเติบโต
เท่านั้น ดังนั้นค่า water activity จึงเป็นปัจจัยส้าคัญในการควบคุมการเน่าเสียของอาหาร ซึ่ง
เป็นตัวบอกถึงการเน่าเสีย อาหารที่เน่าเสียง่าย เช่น อาหารสด ( fresh food) จะมีค่า aw 
มากกว่า 0.85 อาหารกึ่งแห้ง (intermediate moisture food) ควรมีค่า aw อยู่ที่ 0.6-0.85 
และอาหารแห้ง (dried food) ควรมีค่า aw น้อยกว่า 0.6 (ศิริบุญ พูลสวัสดิ์, 2544) ดังนั้นผัก
แผ่นอบกรอบทั้ง 4 สูตร จึงสามารถเก็บรักษาได้นานและปลอดภัยจากการเสื่อมเสียจาก
จุลินทรีย์ ผลการทดลองมีความสอดคล้องกับงานวิจัยของผกาวดี ภู่จันทร์ และคณะ (2565)     
ที่ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบจากใบคะน้า ที่พบว่ามีความช้ืนและปริมาณน้้า
อิสระทีร่้อยละ 5.41 และ 0.402 ตามล้าดับ ในขั้นตอนการยอมรับทางประสาทสัมผัส พบว่าผล
ของการยอมรับทางประสาทสัมผัสไม่มีความแตกต่างกัน สามารถเลือกสูตรใดก็ได้เพื่อ
ท้าการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค แต่ผู้วิจัยท้าการศึกษา สูตร C เนื่องจากมีการใช้ผัก 
แคร์รอต และข้าวโพด ที่ให้กลิ่นและรสชาติที่หวานเข้ามาเป็นส่วนประกอบ อีกทั้งอัตราส่วน
ของผักไชยา และผักน้้า ของสูตร C มีปริมาณที่น้อยกว่าสูตรอื่นส่งผลให้กลิ่นของผลิตภัณฑ์
ลดลงเพื่อง่ายต่อการรับประทาน และสีของผลิตภัณฑ์สูตร C มีความสว่างมากที่สุด เมื่อทดสอบ
ค่าสี จึงท้าการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อไป 
    4.4 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
         จากผู้บริโภค 100 คน เป็นเพศชายร้อยละ 28 เพศหญิง ร้อยละ 72 อายุระหว่าง  
15-24 ปี ร้อยละ 44 อายุ 45 ปีขึ้นไป ร้อยละ 26 อายุ 35-44 ปี ร้อยละ 16 และอายุ 25-34 ปี 
ร้อยละ 14 อาชีพ นักศึกษา ร้อยละ 30 อาชีพอื่นๆ ร้อยละ 24 อาชีพรับจ้างทั่วไป ร้อยละ 17 
นักเรียน ร้อยละ 12 อาชีพข้าราชการ ร้อยละ 11 และอาชีพพนักงานรัฐวิสาหกิจ ร้อยละ 6 ผล
การศึกษา ปริญญาตรี ร้อยละ 44 มัธยมศึกษาตอนปลาย ร้อยละ 18 มัธยมศึกษาตอนต้น  
ร้อยละ 10 อนุปริญญา ร้อยละ 9 ต่้ากว่ามัธยม ร้อยละ 8 สูงกว่าปริญญาตรี ร้อยละ 7 และ 
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ไม่ระบุ ร้อยละ 4 รายได้ 5,001-10,000 ร้อยละ 26 รายได้ 1,001-20,000 ร้อยละ 24 รายได้ 
มากกว่า 20,001 ร้อยละ 22 รายได้ต่้ากว่า 5,000 ร้อยละ 17 และไม่ระบุ ร้อยละ 11 จากภาพ
ที่ 3 แสดงผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค 100 คน ต่อผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบ
กรอบ พบว่า สูตร C ที่ประกอบด้วยผักน้้า ร้อยละ 40 ผักไชยา ร้อยละ 40 ผักแคร์รอต ร้อยละ 
10 และข้าวโพด ร้อยละ 10 ได้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้านความกรอบ คือ 
7.04 คะแนน ส้าหรับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสที่อยู่ในระดับปานกลาง ได้แก่ ค่าสี 
6.67 คะแนน ลักษณะปรากฏ 6.64 คะแนน ความชอบโดยรวม 6.34 คะแนน และค่าการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ได้แก่ รสชาติ 5.93 และกลิ่น 5.86 ส้าหรับ
การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์เมื่อมีการจ้าหน่าย พบว่าอยู่ที่ ร้อยละ 61 และไม่ซื้อผลิตภัณฑ์อยู่ที่ 
ร้อยละ 39 เหตุผลการตัดสินใจซื้อที่ไม่มีการระบุเหตุผล คิดเป็นร้อยละ 38 ให้เหตุผลว่าเป็น
ทางเลือกใหม่เพื่อสุขภาพ คิดเป็นร้อยละ 31 ให้เหตุผลว่าเป็นการแปรรูปผักพื้นบ้าน คิดเป็น
ร้อยละ 25 และให้เหตุผลว่าเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ คิดเป็นร้อยละ 6 ส้าหรับบรรจุภัณฑ์ถุง
อลูมิเนียมฟอยด์ก้นตั้งมีซิปล็อค และเป็นซองทึบ  ให้เหตุผลว่าบรรจุภัณฑ์เหมาะสม 
คิดเป็นร้อยละ 57 ไม่ระบุเหตุผล คิดเป็นร้อยละ 30 และให้เหตุผลว่าบรรจุภัณฑ์ไม่เหมาะสม  
คิดเป็นร้อยละ 13 

 
ภาพที่ 3 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของผูบ้ริโภค 100 คน  

ต่อผลติภณัฑผ์ักแผ่นอบกรอบ 
 

5. อภิปรายผล    
จากผลของการใช้ผักน้้าต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบ ที่มีการใช้แป้งมัน

ส้าปะหลัง แป้งท้าวยายม่อม และแป้งสาลี ในผลิตภัณฑ์พบว่าผลิตภัณฑ์ได้รับคะแนนทาง
ประสาทสัมผัสสูงที่สุด ในด้านรสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม ซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ วันเพ็ญ แสงทองพินิจ และคณะ (2558) โดยศึกษาการใช้แป้งเป็นตัวประสานเพื่อ
ช่วยในการขึ้นรูปผักแผ่น โดยมีแป้งมันส้าปะหลัง แป้งข้าวเหนียว และแป้งสาลี อัตราส่วน 
6:2.5:1 ซึ่งปริมาณน้้าแป้งที่ใช้ในผักแผ่นคือร้อยละ 25 ของน้้าหนักผัก ท้าให้ผลิตภัณฑ์มี 
เนื้อสัมผัส และรสชาติที่ดี  และเมื่อน้าผักน้้า ผักไชยา แคร์รอต และข้าวโพด มาท้าเป็น
ผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบ ทั้งหมดจ้านวน 4 สูตร โดย สูตร A ประกอบด้วย ผักไชยา ร้อยละ 
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100 สูตร B ประกอบด้วย ผักไชยา ร้อยละ 50 และผักน้้า ร้อยละ 50 สูตร C ประกอบด้วย  
ผักไชยา ร้อยละ 40 ผักน้้า ร้อยละ 40 ผักแคร์รอต ร้อยละ 10 และข้าวโพด ร้อยละ 10 และ
สูตร D ประกอบด้วย ผักน้้า ร้อยละ 100 พบว่าการยอมรับทางประสาทสัมผัสไม่มีความ
แตกต่างกัน แต่ในด้านกายภาพ ค่าเนื้อสัมผัส และค่าสี รวมถึงด้านเคมี moisture content 
และ water activity มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ ในด้านการปรุงรสผลิตภัณฑ์
มีกรรมวิธีการท้าที่ต่างกันโดยการทดลองนี้ผู้วิจัยมีการปรุงรสลงในผักก่อนท้าการอบ เพื่อเป็น
การลดขั้นตอนวิธีการท้า ซึ่งแตกต่างกับงานวิจัยของ วันเพ็ญ แสงทองพินิจ และคณะ (2558) 
คือ ปรุงรสโดยการทาน้้าซอสบนผักแผ่นอบแห้งจะท้าให้ผักแผ่นที่ได้กรอบ และผิวหน้ามันเงา 
และใช้เวลาในการอบแห้งน้อยกว่าการผสมเครื่องปรุงลงในส่วนผสมก่อนการอบ 
   
6. องค์ความรู้ใหม่    

องค์ความรู้จากผลงานวิจัยนี้ท้าให้ทราบถึงความเป็นไปได้ในการน้าผักพื้นบ้าน ได้แก่
ผักน้้า และผักไชยาไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพที่ทานง่ายและเหมาะส้าหรับคน
รักสุขภาพ หรือบุคคลทั่วไปที่ต้องการน้าองค์ความรู้นี้ ไปพัฒนาต่อยอดน้าผักที่พบในท้องถิ่น
เป็นผลิตภัณฑ์แบบใหม่ ซึ่งเป็นการสร้างมูลค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่นด้วย  
 
7. สรุป     

จากผลการวิจัยพบว่า สูตรพื้นฐาน สูตรที่ 3 ที่มีการใช้วัตถุดิบของแป้งมันส้าปะหลัง 
แป้งท้าวยายม่อม แป้งสาลี ผสมกับน้้าสะอาดน้ามาตั้งไฟกวนจนสุก มาเป็นส่วนประกอบในผัก
แผ่น ท้าให้ผลิตภัณฑ์มีความเกาะตัว และมีความกรอบได้ดีมากกว่าสูตรที่ไม่มีแป้งเป็นส่วนผสม 
ด้านการน้าผักน้้า และผักไชยามาท้าการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ผักแผน่อบกรอบทั้ง 4 สูตร พบว่า 
คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสไม่มีความแตกต่างกันในทุกคุณลักษณะ จึงสามารถเลือก
สูตรใดก็ได้มาท้าการศึกษา ผู้วิจัยจึงคัดเลือก สูตร C เนื่องจากมีการใช้ผักแคร์รอต และข้าวโพด 
ที่ให้กลิ่นและรสชาติที่หวานเข้ามาเป็นส่วนประกอบ อีกทั้งอัตราส่วนของผักไชยา และผักน้้า 
ของสูตร C มีปริมาณที่น้อยกว่าสูตรอื่นส่งผลให้กลิ่นของผลิตภัณฑ์ลดลงเพื่อง่ายต่อการ
รับประทาน ค่าสีมีความแตกต่างกันทางสถิติ โดยผักแผ่นอบกรอบสูตร ผักน้้า ร้อยละ 40  
ผักไชยา ร้อยละ 40 แคร์รอต ร้อยละ 10 และข้าวโพด ร้อยละ 10 มีค่า L* ที่มีค่าความสว่าง
มากที่สุด ท้าให้ค่า a* ที่มีค่าเป็นลบ แสดงถึงความเป็นสีเขียวท่ีเพิ่มขึ้น และ b* ที่มีค่าความเป็น
สีเหลืองมากที่สุด และพบว่า ค่า Hardness มีค่ามากที่สุด ตัวอย่างทุกสูตรมี ค่า water 
activity อยู่ในเกณฑ์ที่ต่้ากว่า 0.6 การยอมรับของผู้บริโภค จ้านวน 100 คน พบว่า การยอมรับ
ทางประสาทสัมผัส อยู่ในระดับความชอบปานกลาง และระดับความชอบเล็กน้อย ตามล้าดับ 
ผู้บริโภคตัดสินใจซื้อเมื่อผลิตภัณฑ์ออกจ้าหน่ายที่ร้อยละ 61 บรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบ 
คือ ถุงอลูมิเนียมฟอยด์ก้นตั้งมีซิปล็อค บรรจุภัณฑ์มีความเหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 57 

 
8. ข้อเสนอแนะ   

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
 การวิจัยนี้สามารถต่อยอดจากผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบ น้ามาท้าเป็นผงโรยข้าวที่
ท้าจากผักน้้า และผักไชยาอบกรอบ 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท้าวิจัยครัง้ต่อไป 
 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบผักน้้า และผักไชยา 
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