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บทคัดยอ

งานวจิยัมวีตัถุประสงคเพือ่พฒันาผลติภณัฑขนมขบเคีย้วเพือ่สุขภาพจากผกัเคลทีเ่หลอื

จากการตัดแตงคณุภาพ ศกึษาคณุภาพของผลิตภณัฑและการยอมรับของผูบริโภค และถายทอด

เทคโนโลยีการพัฒนาขนมขบเคี้ยวเพื่อสุขภาพจากผักเคลใหเกิดมูลคาเชิงพาณิชยสูชุมชน 
วิธีดำเนินการวิจัยแบงออกเปน 3 ขั้นตอน ไดแก การพัฒนาสูตรขนมขบเคี้ยวเพื่อสุขภาพจาก
ผักเคลเปนขาวเกรียบเคล ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และประเมินทางประสาทสัมผัส 
(9-point hedonic scale) วิเคราะหขอมูลโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 

(DMRT) และถายทอดเทคโนโลยกีารพฒันาขนมขบเคีย้วเพ่ือสุขภาพจากผกัเคลทีเ่หลือทิง้จาก

การตัดแตงคุณภาพใหเกิดมูลคาเชิงพาณิชยสูชุมชน ผลการวิจัยพบวา การพัฒนาผลิตภัณฑ

ขนมขบเคี้ยวเพื่อสุขภาพจากผักเคลจำนวน 3 สูตร ไดแก สูตรท่ี 1 เคลสด 100 เปอรเซ็นต 

สูตรที่ 2 เคลผง 100 เปอรเซ็นต และสูตรที่ 3 เคลสด:เคลผง (50:50) คุณภาพทางกายภาพ 
คาวอเตอรแอคทิวิตี คาสี L* a* b* และคุณภาพทางเคมี ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน 

คารโบไฮเดรต เถา และพลังงานของขาวเกรียบเคล ทั้ง 3 สูตร (p > 0.05) ผลประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัส จากคะแนนความพึงพอใจของผูบริโภค พบวาลักษณะปรากฏ สี รสชาติ 

วันที่รับ: 6 กรกฎาคม 2565
วันที่แกไข: 21 พฤศจิกายน 2565
วันที่ตอบรับ: 25 พฤศจิกายน 2565

157ปที่ 18 ฉบับท่ี 1 มกราคม–มิถุนายน 2566



ความกรอบ ของท้ัง 3 สูตร (p > 0.05) แตกลิ่นและการยอมรับโดยรวม พบวาผูบริโภคให

คะแนนความพงึพอใจขาวเกรยีบเคล สตูรที ่1 มากทีส่ดุ เทากบั 8.01 ± 0.76 รองลงมาสูตรท่ี 3 

และ 2 เทากับ 7.95 ± 0.55 และ 7.60 ± 0.68 (p < 0.05) สวนในการถายทอดเทคโนโลยี

กระบวนการพัฒนาขนมขบเค้ียวเพ่ือสุขภาพจากผักเคลท่ีเหลือทิ้งจากการตัดแตงคุณภาพ

ใหเกดิมลูคาเชงิพาณชิยแกชมุชน พบวาผูเขารวมโครงการใหคะแนนความพงึพอใจในภาพรวม

ทั้งหมดอยูในเกณฑมากที่สุด มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.80 ± 0.41

คำสำคัญ: อาหารสุขภาพ, ขนมขบเคี้ยว, ผักเคล, เศษตัดแตงเหลือทิ้ง

Abstract

The objectives of this study were to develop healthy snack products from 

kale, investigate product quality, consumer acceptance, and transfer knowledge 

in developing healthy snack products from kale to create commercial values 

for the community. The study was divided into 3 stages: 1) development of 

healthy snack recipes from kale, 2) examining the physical quality, chemical 

quality, and sensory evaluation (9-point hedonic scale) which was analyzed with 

Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT), and 3) technology transfer of snack 

development process from kale left over from quality cuts, to create commercial 

value for the community. Data were analyzed by Duncan’s New Multiple Range 

Test (DMRT). The results showed that 3 formulas of healthy snack products from 

kale were developed: formula 1 using 100 percent fresh kale, formula 2 using 

100 percent kale powder, and formula 3 using fresh kale and kale powder (50:50). 
As for the physical properties, the value of water activity, color value L* a* b* 
and chemical quality such as moisture, protein, fat, carbohydrate, ash and energy 

of the 3 formulas of kale crackers were not significantly different (p > 0.05). By 

looking at the consumer satisfaction scores, it was found that the appearances, 
color, taste, and crispness of the three formulas were not different (p > 0.05). 

But the smell and overall acceptance showed that consumers rated their 

satisfaction with kale crackers for Formula 1 as the best, equal to 8.01 ± 0.76, 

followed by formula 3 and the formula 2 equal to 7.95 ± 0.55 and 7.60 ± 0.68, 

respectively, which was statistically different (p < 0.05). As for the technology 
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transfer in the process of developing healthy snacks from kale left over from 

cutting quality to create commercial values for the community, it was found 

that the participants rated overall satisfaction as the highest level with an average 

4.80 ± 0.41.

Keywords: Healthy Food, Snack, Kale, Trimming Waste

บทนำ

ผักเคล (Kale: Brassica oleracea) เปนผักใบวงศกะหล่ำ (Brassicaceae) ปจจุบัน

ไดรับความนิยมเปนอยางมาก เนื่องจากอุดมไปดวยสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (Bioactive) เชน 

วติามนิซ ีโพรวติามนิเอ กลโูคซโินเลท สารประกอบฟนอล ใยอาหาร ธาตอุาหารรอง (ธาตุเหลก็, 

สังกะสี และแมงกานีส) และธาตุอาหารหลัก (แคลเซียม และแมกนีเซียม) (Khachik et al., 

1991, p. 71–80) จากงานวิจัยพบวาผักเคลชวยยับยั้งการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ (Kahlon 

et al., 2007, p. 1531) และมะเร็ง (Chung et al., 2002, p. 3) เนื่องจากผักเคล

มีสารประกอบฟนอลสูงและมีสารออกฤทธ์ิที่มีสวนชวยในการสงเสริมสุขภาพจากผลการวิจัย

ของคมิ (Kim, 2017, p. 231) พบวาในผกัเคลมสีารอาหารหลายอยางทีช่วยปองกนัการเสือ่มสภาพ

ของดวงตา โดยเฉพาะลูทีนและซีแซนทีน และจากงานวิจัยของคารเธีย และคนอื่น ๆ (Cartea 

et al., 2008, p. 405) พบวาการดื่มน้ำเคลทุกวันเปนเวลาติดตอกัน 12 สัปดาห 

จะชวยเพ่ิมระดับ HDL หรือไขมันดีถึง 27 เปอรเซ็นต และยังชวยลดระดับไขมันเลว LDL 

ประมาณ 10 เปอรเซน็ต อกีท้ังผกัเคลมปีรมิาณวติามนิซสีงูกวาผกัโขมถงึ 4.5 เทา และผักเคลสด 

1 ถวย มวีติามนิซสีงูกวาสม 1 ลูก (Ayaz et al., 2006) นอกจากนัน้แลวในการรบัประทานผกัเคล 

ผักตนออน (Baby Vegetables) เปนผักที่เก็บเกี่ยวในชวง 15 ถึง 35 วัน ผักเคลตนออนและ
ผักเคลตนเต็มวัย เก็บเกี่ยวอายุระหวาง 40–65 วัน จะมีสารอาหารเหมือนกัน (Satheesh & 
Fanta, 2020) แตตนออนจะมีรสชาติออนกวา นุมนวลกวา และรับประทานสดไดงายกวา 

สวนผักโตเต็มวัย (Mature Greens) เหมาะกับการทำอาหารหรือบดไดดีกวา ดังนั้น ผักเคล

จึงเริ่มไดรับความนิยมและรูจักมากขึ้น และถือไดวาเปนซูเปอรฟูด (Super Food) 

ซึ่งในประเทศไทยไดเริ่มมีการปลูกผักเคลเพื่อบริโภคมากข้ึน สามารถรับประทานในรูปแบบ

ผักสดและแปรรูป จากการที่ผักเคลอุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการจึงทำใหมีมูลคาสูง
และเปนที่ตองการของตลาด (Korus & Lisiewska, 2011)

ในปจจุบันผูบริโภคหันมาใสใจดูแลสุขภาพของตัวเองมากข้ึน ซึ่งอาหารสุขภาพกำลัง

ไดรบัความนิยมเปนอยางมาก โดยเฉพาะผลผลิตทางการเกษตรท่ีเปนปจจยัหลักในการประกอบ
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อาหาร โดยจะเนนเลือกซื้อสินคาเกี่ยวกับสุขภาพ ปรุงอาหารรับประทานเอง ซึ่งสินคาที่มี

แนวโนมเติบโตดีจะเปนกลุมอาหารท่ีเรียกวา ซูเปอรฟูด (Super Food) อาหารท่ีมีคุณคา

โภชนาการสูง อุดมไปดวยวิตามิน และมีประโยชนตอรางกาย เชน กลุมอาหารฟงกชัน 

หรอืผลติภณัฑทีท่ำหนาทีใ่หคณุคาทางอาหารท่ีจำเปนกบัรางกาย นอกจากอาหารฟงกชนัแลว 

ผูบริโภคยังจะมองหาวัตถุดิบหรือผลิตผลทางการเกษตรที่ปลอดภัยจากสารเคมี เชน อาหาร

เกษตรอินทรีย (Organic Foods) อาหารทางการแพทย (Medical Foods) รวมถึงอาหารจาก

พืชหรือสัตวที่ไมไดใชเทคโนโลยีการผลิตแบบดั้งเดิม แตเปนอาหารที่ไดรับการปรับแตง

โดยกระบวนการผลิตแบบใหม (Novel Foods) เชน การใชนาโนเทคโนโลยีในการผลิต รวมถึง

แหลงอาหารใหม เชน แมลง สาหราย ยีสต เปนตน และขนมขบเคี้ยวเพื่อสุขภาพก็เปน

ทางเลือกหน่ึงในการบริโภคอาหาร ประกอบกับวิถีการใชชีวิตของมนุษยที่เรงรีบและตองการ

ความสะดวกสบาย ทำใหขนมขบเคี้ยว เชน ขาวเกรียบ ถือเปนอาหารสำเร็จรูปท่ีไดรับ

ความนิยมในการบริโภคในทุกเพศทุกวัย โดยเฉพาะกลุมวัยรุน เนื่องจากสินคาขนมขบเค้ียว

มีรูปแบบ รสชาติที่หลากหลาย พกพาสะดวก อีกท้ังยังมีการโฆษณาและสงเสริมการขาย 

เปนการสรางแรงจูงใจใหผูบริโภคเลือกซื้อมารับประทานไดเปนอยางมาก จากการสำรวจ

พฤติกรรมโดยสำนักงานสถิติแหงชาติในป 2564 พบวาคนไทยรับประทานขนมทานเลนและ

ขนมกรุบกรอบตอสัปดาหเพิ่มขึ้น จากรอยละ 44.6 เปนรอยละ 51.0 จึงทำใหอุตสาหกรรม

ขนมขบเคี้ยวมีการขยายตัวเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง (สำนักงานสถิติแหงชาติ, 2564)

กลุมวิสาหกิจชุมชนพอเพียงก็เพียงพอ เปนกลุมเกษตรกรที่มีการรวมตัวกันทำเกษตร

อินทรียแบบผสมผสาน สมาชิกในกลุมจะนำผลผลิตในไรหรือฟารมของตนเองมาจำหนาย

ทีต่ลาดในชมุชนเพือ่สรางรายได เนือ่งจากเปนผกัผลไมอนิทรยีและผักเคลกเ็ปนผกัทีข่ายดทีีส่ดุ

ในกลุมของคนรักสุขภาพ จากการลงพื้นที่ของผูวิจัย พบวาผักเคลกำลังไดรับความนิยมสูง

ในกลุมผูรักสุขภาพภายในจังหวัดเพชรบูรณ สรางรายไดดีใหกับสมาชิกกลุม แตปญหาของ
กลุมคอืผกัเคลทีเ่หลอืจากการตัดแตงมปีรมิาณมาก ประมาณรอยละ 20 เนือ่งจากมีตำหนแิละ
ใบแกเกินไป ซึ่งผักเคลไมวาจะแกหรือออนจะมีสารอาหารท่ีเทากัน ซึ่งผักเหลานี้มีคุณภาพดี

และปลอดภัยตอผูบริโภค สมาชิกในกลุมวิสาหกิจชุมชนจึงตองนำผักเคลไปทิ้งหรือทำปุยหมัก 

ซึ่งไมสามารถสรางมูลคาหรือเพิ่มรายไดใหกับสมาชิกเทาไรนัก ผูวิจัยจึงมีแนวคิดในการหาวิธี

การนำผักเคลท่ีเหลือจากการตัดแตงคุณภาพมาเพ่ิมมูลคา สรางผลิตภัณฑใหมใหกับกลุม

ผูรักสุขภาพ ผูสูงวัย หรือเด็กและเยาวชน ที่ชอบและไมชอบทานผัก เนื่องจากผักเคลเปนพืช
ที่มีประโยชนมาก มีธาตุโพแทสเซียมและแคลเซียมสูง และสามารถเพ่ิมรายไดใหกับเกษตรกร

อีกชองทางหนึ่ง
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วัตถุประสงคการวิจัย

1. พัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวเพื่อสุขภาพจากผักเคลที่เหลือทิ้งจากการตัดแตง

คุณภาพของกลุมวิสาหกิจชุมชนพอเพียงก็เพียงพอ จังหวัดเพชรบูรณ

2. ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑและการยอมรับของผูบริโภค

3. ถายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาขนมขบเค้ียวเพ่ือสุขภาพจากผักเคลใหเกิดมูลคา

เชิงพาณิชยสูชุมชน

วิธีการดำเนินการวิจัย

1. การพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวเพื่อสุขภาพจากผักเคล

 1.1 การเตรยีมผงผกัเคล โดยนำผกัเคลสดท่ีเหลือจากการตดัแตงคณุภาพ เชน ใบแก 

ใบที่ถูกแมลงกัด หรือใบที่ไมไดรูปทรง ลางทำความสะอาด ผึ่งใหสะเด็ดน้ำ นำมาหั่นเปนชิ้นที่

เล็กลง แลวนำไปอบใหแหงกรอบดวยตูอบลมรอนแบบถาด (ยี่หอ JSR รุน JSOF-Series Dual 

Chamber Oven) โดยใชเวลา 4 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เพื่อใหความชื้นสดุทาย

เหลือ 8–10 เปอรเซ็นต และนำไปบดละเอียดดวยเครื่องปน ยี่หอ Panasonic รุน MX-1561

 1.2 เตรียมขาวเกรียบดิบ และขาวเกรียบผักเคลพรอมบริโภค โดยพัฒนาสูตร

ขาวเกรียบผักเคล จำนวน 3 สูตร ไดแก ผักเคลสด (สูตรท่ี 1) ผักเคลผง (สูตรท่ี 2) และผักเคล

สดผสมผักเคลผง (อัตราสวน 1:1, 50:50 กรัม) (สูตรท่ี 3) โดยนำผักเคลที่เหลือจากการตัดแตง

คุณภาพแบบสด ลางทำความสะอาด ผึ่งใหสะเด็ดน้ำ หั่นเปนชิ้นที่เล็กลง จากนั้นนำมา

บดละเอียดโดยผสมกับน้ำ ในอัตราสวนของผักเคลสดและน้ำ 1:1.5 (100:150 กรัม) 

ดวยเครื่องปนผสมยี่หอ Panasonic รุน MX-1561 โดยใชเวลา 3 นาที รายละเอียดสวนผสม

ของขาวเกรียบผักเคลดังแสดงในตาราง 1 และวิธีการทำขาวเกรียบผักเคล ดังภาพ 1

ตาราง 1 แสดงสวนผสมของขาวเกรียบผักเคลสูตรตาง ๆ

สวนผสม สูตรที่ 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3

ผักเคลที่เหลือจากการตัดแตง
คุณภาพ

ผักเคลสด
100 กรัม

ผักเคลผง
50 กรัม

ผักเคลสด 50 กรัม และ
ผักเคลผง 50 กรัม

แปงมันสำปะหลัง 200 กรัม 200 กรัม 200 กรัม

น้ำตาลทราย 50 กรัม 50 กรัม 50 กรัม

พริกไทยปน 5 กรัม 5 กรัม 5 กรัม

กระเทียมสดบดละเอียด 5 กรัม 5 กรัม 5 กรัม

เกลือ 2 กรัม 2 กรัม 2 กรัม

น้ำเปลา 150 มิลลิลิตร 150 มิลลิลิตร 150 มิลลิลิตร
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ภาพ 1 แสดงวิธีการทำผลิตภัณฑขาวเกรียบผักเคล
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2. การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑขาวเกรียบผักเคล

 2.1 คณุภาพทางกายภาพ ไดแก วดัคาทางกายภาพ คอื คาส ีL* a* b* โดยใชเคร่ือง 

Spectrophotometer รุน CM – 3500d, วัดความหนาโดยใชเวอรเนียคาลิปเปอร และ

วัดคา aw โดยใชเครื่องวัดคาวอเตอรแอคติวิตี้ (aw) รุน Pawkit

 2.2 คุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน และเถา ตามวิธีการ

ของฮอรวิทซ (Horwitz, 2000)

 2.3 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ (9-point 

hedonic scale) ดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวม (1 หมายถึง 

ไมชอบมากที่สุด จนถึง 9 หมายถึงชอบมากที่สุด) ผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝน จำนวน 50 คน 

ที่มีตั้งแตอายุ 19 ปขึ้นไป

3. การวิเคราะหทางสถิติ

 นำขอมูลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมี มาวิเคราะหผลทางสถิติ

วิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) ของขอมูลตามแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ 

(Completely Randomized Design: CRD) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ีย

ที่ไดของแตละสิ่งทดลองโดยวิธี Duncan’s new Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับ

ความเช่ือมั่นรอยละ 95 ดวยโปรแกรมคอมพิวเตอรสำเร็จรูป

4. การถายทอดเทคโนโลยีสูชุมชน

 ถายทอดกระบวนการพัฒนาขนมขบเคี้ยวเพื่อสุขภาพจากผักเคลที่เหลือทิ้งจาก

การตัดแตงคุณภาพใหเกิดมูลคาเชิงพาณิชย โดยจัดฝกอบรมในรูปแบบการจัดการองคความรู

สูชุมชน การสรางความเขาใจภาคบรรยายและกระบวนการเรียนรูภาคปฏิบัติ รวมถึง

การประเมินความพึงพอใจจากผูเขารวมอบรม วิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยใชการแจกแจง
ความถี่ (Frequency) และคารอยละ (Percentage) และคามัชฌิมเลขคณิต (Arithmetic 

Mean) โดยพ้ืนทีด่ำเนินการ ณ วสิาหกิจชมุชนพอเพียงก็เพยีงพอ ตำบลหวยสะแก อำเภอเมือง 
จังหวัดเพชรบูรณ วันที่ 26–27 พฤศจิกายน 2564 กลุมเปาหมาย 20 คน

ผลการวิจัย

1. ผลการพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวเพื่อสุขภาพจากผักเคล

 การพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวเพ่ือสุขภาพจากผักเคล มีจำนวน 3 สูตร ไดแก 
ผลิตภัณฑขาวเกรียบที่ใชผักเคลสด 100 เปอรเซ็นต เปนสวนผสม (สูตรที่ 1) ผักเคลผง 

100 เปอรเซ็นต (สูตรที่ 2) และผักเคลสดผสมกับผักเคลผง อัตราสวน 1:1 (สูตรที่ 3) 

ดังภาพ 2
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 สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3

ภาพ 2 ผลิตภัณฑขาวเกรียบผักเคลทั้ง 3 สูตร

2. ผลการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑและการยอมรับของผูบริโภค

 2.1 คุณภาพทางกายภาพ

  คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑขาวเกรียบผักเคลท้ัง 3 สูตร ไดแก 

คาวอเตอรแอคติวิตี้ (aw) มีคาที่ไมแตกตางกัน สวนความหนาสูตรท่ี 2 มีความหนามากที่สุด 

โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 0.63 ± 0.013 ซึ่งมีความแตกตางกันของขอมูลอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p < 0.05) และคาสี L* a* b* โดย มีคาเฉล่ียของขอมูลไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 

(p > 0.05) ของท้ัง 3 สูตร ดังแสดงในตาราง 2 และภาพ 2 ลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ

ขาวเกรียบผักเคลทั้ง 3 สูตร

ตาราง 2 แสดงคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑขาวเกรยีบผักเคล

สูตร
คาวอเตอรแอคติวิตี้ 

(aw)
ns ความหนา

คาสี

L* ns a* ns b* ns

1 0.25 ± 0.06 0.56c ± 0.012 28.8 ± 1.49 –10.5 ± 0.61 14.8 ± 1.03

2 0.26 ± 0.010 0.63a ± 0.013 29.4 ± 0.89 –11.3 ± 0.58 15.3 ± 0.98

3 0.27 ± 0.010 0.60b ± 0.012 29.7 ± 0.67 –12.2 ± 0.60 16.4 ± 0.97

หมายเหตุ: ตัวอักษร a, b, c ในแตละคอลัมน แสดงคาความแตกตางกันของขอมูลอยางมีนัยสำคัญ
 ทางสถิติ (p < 0.05)
 ตัวอักษร ns ในแตละคอลัมน แสดงคาความไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 
 (p > 0.05)
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 2.2 คุณภาพทางเคมี

  คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑขาวเกรียบผักเคลของท้ัง 3 สูตร ไดแก 

ความช้ืน โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต และเถา มีคาเฉล่ียของขอมูลไมมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05) ซึ่งแสดงรายละเอียดในตาราง 3

ตาราง 3 แสดงองคประกอบทางดานเคมีของผลิตภัณฑขาวเกรียบผักเคล

องคประกอบทางเคมี (รอยละ) สูตรที่ 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3

ความชื้น ns 4.53 ± 0.01 4.12 ± 0.03 4.38 ± 0.02

โปรตีน ns 0.90 ± 0.02 0.84 ± 0.02 0.89 ± 0.01

ไขมัน ns 23.50 ± 0.01 20.13 ± 0.02 22.84 ± 0.01

คารโบไฮเดรต ns 68.35 ± 0.03 72.75 ± 0.02 70.36 ± 0.02

เถา ns 2.75 ± 0.02 2.35 ± 0.02 2.58 ± 0.01

พลังงาน ns 485 ± 0.01 490 ± 0.01 493 ± 0.03

หมายเหตุ: ตัวอักษร ns ในแนวนอน แสดงคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05)

 2.3 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภค

  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภค 

ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) พบวาผูบริโภคใหคะแนน

ความพึงพอใจ ไดแก ลักษณะปรากฏ สี รสชาติ และความกรอบ ซึ่งมีคาเฉลี่ยของขอมูลไมมี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05) สวนกล่ินและการยอมรับโดยรวม

ของผลิตภัณฑขาวเกรียบผักเคล พบวาผูบริโภคใหคะแนนความพึงพอใจมากที่สุด ไดแก 
ในสูตรที่ 1, สูตรที่ 3 และสูตรที่ 2 ซึ่งมีคาเฉลี่ยเทากับ 8.05 ± 0.76, 7.44 ± 0.99 และ 
6.00 ± 1.21 ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) ดังแสดง

ในตาราง 4 ซึ่งสอดคลองกับการทดลองของ (อรนุช สีหามาลา และคนอื่น ๆ, 2546, น. 22) 

ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของขาวเกรียบใบหมอนในสูตรท่ีแตกตางกัน พบวามีความกรอบ

ในแตละสตูรไมแตกตางกนั เนือ่งจากอณุหภมูทิีใ่ชในการทอดขาวเกรยีบในแตละสตูรใชอณุหภมูิ

เทากัน 180 องศาเซลเซียส จึงทำใหผลดานความกรอบไมแตกตางกันมากนัก
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ตาราง 4 คะแนนความพึงพอใจของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขาวเกรียบผักเคล

คุณลักษณะ
ผลิตภัณฑตนแบบขาวเกรียบผักเคล

สูตรที่ 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3

ลักษณะปรากฏ ns 7.45 ± 1.09 7.05 ± 0.61 7.40 ± 0.82

สี ns 7.85 ± 0.93 6.90 ± 0.64 7.35 ± 0.59

กล่ิน 8.05a ± 0.76 6.00c ± 1.21 7.44b ± 0.99

รสชาติ ns 7.80 ± 0.77 7.10 ± 0.72 7.75 ± 0.64

ความกรอบ ns 7.70 ± 0.80 7.50 ± 0.69 8.05 ± 0.61

การยอมรับโดยรวม 8.01a ± 0.76 7.60c ± 0.68 7.95b ± 0.55

หมายเหตุ: ตัวอักษร a, b, c ในแนวนอน แสดงคาความแตกตางกันของขอมูลอยางมีนัยสำคัญ
 ทางสถิติ (p < 0.05)
 ตวัอกัษร ns ในแนวนอน แสดงคาไมมคีวามแตกตางอยางมนียัสำคญัทางสถิต ิ(p > 0.05)

3. การถายทอดเทคโนโลยีกระบวนการพัฒนาขนมขบเค้ียวเพ่ือสุขภาพจากผักเคล

ที่เหลือทิ้งจากการตัดแตงคุณภาพใหเกิดมูลคาเชิงพาณิชยแกชุมชน

 จดัอบรมเชิงปฏบิตักิารและการถายทอดกระบวนการพัฒนาขนมขบเค้ียวเพือ่สขุภาพ

จากผักเคลท่ีเหลอืท้ิงจากการตัดแตงคณุภาพใหเกดิมลูคาเชงิพาณิชย ไดแก ขาวเกรียบเคล และ

ผลติภัณฑอืน่ ๆ  ทีส่ามารถเพิม่มลูคาได เชน ผกัเคลอบกรอบ คพัเคกเคลแบบนึง่ และชาผกัเคล 

โดยจัดฝกอบรมในรูปแบบการจัดการองคความรูสูชุมชน การสรางความเขาใจภาคบรรยาย 

และกระบวนการเรยีนรูภาคปฏบิตั ิดงัภาพ 3 รวมถึงประเมนิความพงึพอใจจากผูเขารวมอบรม 
โดยใชแบบสอบถามประเมินความพึงพอใจ (ตาราง 5) โดยผูเขารวมโครงการใหคะแนน
ความพึงพอใจในหัวขอความรูความเขาใจกอนเขาอบรม มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.15 ± 0.68 
ซึ่งมีระดับอยูในเกณฑปานกลาง และหลังเขาอบรม มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.53 ± 0.46 ซึ่งมีระดับ

อยูในเกณฑมากที่สุด และการประเมินความพึงพอใจในภาพรวมท้ังหมด มีคาเฉลี่ยเทากับ

4.80 ± 0.41 พบวากลุมวิสาหกิจชุมชนพอเพียงก็เพียงพอ มีความพึงพอใจมากท่ีสุด 

ที่ทางคณะผูวิจัยไดมีการจัดโครงการพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวเพื่อสุขภาพจากผักเคล

ที่เหลือทิ้งจากการตัดแตงคุณภาพ
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ตาราง 5 ระดับความพึงพอใจของผูเขารวมอบรม

 ประเด็นที่ประเมิน

ระดับความพึงพอใจ

คาเฉลี่ย ± 
สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน

สรุปผล
ความพึงพอใจ

1. ความรูความเขาใจ กอน เขาอบรม 3.15 ± 0.68 ปานกลาง

2. ความรูความเขาใจ หลัง เขาอบรม 4.53 ± 0.46 มากที่สุด

3. ความรูจากการอบรม และเนื้อหาที่ไดรับ 
สามารถนำไปใชประโยชนในชีวิตประจำวัน
และการทำงานได

4.79 ± 0.46 มากที่สุด

4. ความพึงพอใจในภาพรวมท้ังหมด 4.81 ± 0.41 มากที่สุด

หมายเหตุ: เกณฑที่ใชวัดระดับความพึงพอใจมีดังนี้
 คะแนน 1.00–1.80 หมายถึง ระดับความพึงพอใจนอยที่สุด, 
 คะแนน 1.81–2.61 หมายถึง ระดับความพึงพอใจนอย,
 คะแนน 2.62–3.42 หมายถึง ระดับความพึงพอใจปานกลาง, 
 คะแนน 3.43–4.23 หมายถึง ระดับความพึงพอใจมาก,
 คะแนน 4.24–5.00 หมายถึง ระดับความพึงพอใจมากท่ีสุด

ภาพ 3 รวมภาพกิจกรรมการอบรมถายทอดเทคโนโลยี

การพัฒนาผลิตภัณฑขาวเกรียบผักเคล
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อภิปรายผลการวิจัย

ในงานวิจัยนี้ไดนำผักเคลมาพัฒนาเปนผลิตภัณฑขาวเกรียบผักเคล ซึ่งเปนทางเลือก

สำหรบัผูบรโิภคทีส่นใจทีจ่ะรบัประทานขนมขบเคีย้วเพือ่สุขภาพ จากคะแนนผูทดสอบจำนวน 

50 คน โดยพัฒนาผลติภณัฑขาวเกรยีบผกัเคลสตูรท่ีใชผกัเคลสด (สตูรท่ี 1) ผกัเคลผง (สตูรท่ี 2) 

และผักเคลสดผสมผกัเคลผง (สตูรท่ี 3) โดยศกึษาการยอมรบัของผูบรโิภคโดยใหคะแนนความชอบ

ดานลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส และการยอมรับโดยรวม พบวา

ผูบรโิภคใหการยอมรบัผลติภัณฑขาวเกรยีบผกัเคลสตูรทีใ่ชผกัเคลสดมากทีส่ดุ ในเรือ่งของกลิน่

และการยอมรบัโดยรวม อาจเนือ่งมาจากกลิน่ของผกัเคลสดมคีวามหอมมากกวาการใชผกัเคลผง 

เพราะกรรมวธิกีารทำผกัผงโดยผานความรอน จะสามารถกำจดัสารทีใ่หกลิน่รสในวตัถดุบิ เชน 

รสฝาดขมของแทนนินออกไปได (Jiang & Adhikari, 2013) มีผลทำใหผักเคลผงมีกลิ่นที่ลดลง 

และเม่ือนำผักเคลผงมาเปนสวนผสมในขาวเกรยีบจึงทำใหไดรบักลิน่นอยลง ซึง่ผลการยอมรบั

ในดานกลิ่นที่เปนเชนนี้เนื่องจากการไดรับความรอนสูงของผิวอาหาร ทำใหเกิดปฏิกิริยา

สีน้ำตาลระหวางน้ำตาลและกรดอะมิโน มีผูวิจัยหลายทานไดศึกษารายละเอียดทางเคมีของ

ปฏกิริยิาเมลลารดและ Streaker Dehradation พบวาอณุหภมูสิงูและความช้ืนต่ำในชัน้ผิวของ

อาหารทำใหน้ำตาลกลายเปนคาราเมล กรดไขมันเกิดออกซิเดชันและเปลี่ยนไปเปนแอลดีไฮด 

แลคโตน คีโตน แอลกอฮอล และเอสเตอร ไดปฏิกิริยาเมลลารดและ Streaker Dehradation 

ทำใหเกิดกลิ่นตาง ๆ เน่ืองจากการรวมตัวกันของกรดอะมิโนอิสระและน้ำตาลที่อยูในอาหาร

บางชนิด กรดอะมิโนแตละชนิดจะผลิตกลิ่นเฉพาะตัว เมื่อไดรับความรอนรวมกับน้ำตาลและ

เปลี่ยนไปเปนแอลดีไฮด นอกจากนี้ การใหความรอนตอไปจะทำใหสารหอมระเหยที่เกิดจาก

กลไกดงักลาวเกดิการเสือ่มสภาพและกลายเปนสารท่ีใหกลิน่ไหมแทน (วไิล รงัสาดทอง, 2552) 

โดยสงผลทำใหผลิตภัณฑขาวเกรียบผักเคลสดมีกล่ินที่หอมกวาผักเคลผง และทำใหผูบริโภค

ใหการยอมรับผักเคลสดมากกวา ซึ่งสอดคลองกับผลการวิจัยของสลักจิต สืบพงษศิริ และ
ศิวาพร ศิวเวชช (2536) รายงานวาการทอดขาวเกรียบที่อุณหภูมิเทากัน 180 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 15 วินาที จะทำใหขาวเกรียบมีคุณลักษณะดีที่สุด มีการขยายตัวและใหความกรอบ

ดทีีส่ดุ และมกีลิน่ไหมหรอืกลิน่ของวตัถดุบิท่ีสงผลตอการรบักลิน่ของผูประเมนิความพงึพอใจได 

สวนผลการยอมรับโดยรวมมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 8.01 7.60 และ 7.95 ตามลำดับ เรียงจาก

สูตรที่ 1 ถึงสูตรที่ 3 ซึ่งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05)

การศึกษาทางดานคุณภาพทางกายภาพ คาสี L* a* b* โดยมีคาเฉลี่ยของขอมูล
ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05) ของทั้ง 3 สูตร คาวอเตอรแอคติวิตี้ (aw) มีคา

ทีไ่มแตกตางกัน ซึง่มาตรฐานผลิตภณัฑชมุชนขาวเกรียบมาตรฐานเลขท่ี 107/2554 (สำนักงาน

มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม, 2554) กำหนดความชืน้ของผลติภณัฑตองไมเกนิรอยละ 12 
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โดยนำ้หนกั และปรมิาณนำ้อสิระ (aw) นอยกวาหรอืเทากบั 0.6 ซึง่ชวยในการประเมินอายกุาร

เก็บรักษาอาหารและเปนตัวบงชี้ถึงความปลอดภัยตอผูบริโภค ซึ่งปริมาณความช้ืนของ

ขาวเกรียบมีผลตออตัราการขยายตัวและความกรอบของขาวเกรียบ โดยความช้ืนของขาวเกรียบ

กอนทอด รอยละ 8.7 เมื่อนำมาทอดจะทำใหขาวเกรียบที่มีอัตราการขยายตัวและความกรอบ

ดีที่สุด (โซเฟย เมฆารัฐ และคนอื่น ๆ, 2562, น. 131) และคุณภาพทางเคมี ไดแก ความชื้น 

โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต และเถา ของผลิตภัณฑขาวเกรียบผักเคล ทั้ง 3 สูตร มีคาเฉลี่ย

ของขอมูลไมมีแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05) 

ภาพ 4 ผลิตภัณฑขาวเกรียบผักเคลที่กลุมวิสาหกิจชุมชนจำหนายในตลาดชุมชน

สรุปผลการวิจัย และขอเสนอแนะ

การพัฒนาผลิตภ ัณฑขาวเกรียบผักเคล สูตรท่ี 1 สูตร 2 และสูตร 3 พบวาคุณภาพทาง

กายภาพและคุณภาพทางเคมี ไมแตกตางกันทั้ง 3 สูตร สวนการยอมรับของผูบริโภค พบวา

ลกัษณะปรากฏ ส ีรสชาต ิและความกรอบไมแตกตางกนั สวนกลิน่และการยอมรบัโดยรวมของ
ผลติภัณฑขาวเกรียบผักเคล พบวาผูบรโิภคชอบสูตรท่ี 1 มากท่ีสดุ จากผลการดำเนินงานตลอด
โครงการ พบวากลุมวสิาหกจิชุมชนพอเพยีงกเ็พยีงพอ มคีวามพงึพอใจมากทีส่ดุทีท่างคณะผูวจิยั

ไดมกีารจดัโครงการพฒันาผลติภณัฑขนมขบเคีย้วเพือ่สขุภาพจากผกัเคลทีเ่หลอืทิง้จากการตดัแตง

คณุภาพ เน่ืองจากสามารถชวยแกปญหาของกลุมวสิาหกิจชมุชนได และสามารถนำเศษวัสดเุหลอื

ทางการเกษตรมาเพิ่มมูลคาเปนผลิตภัณฑขาวเกรียบผักเคลเพ่ือสุขภาพได (ภาพ 4) 

โดยกลุมเกษตรกรสามารถนำไปปฏิบัติไดจริง เพ่ิมรายไดใหครัวเรือนและชุมชนมากขึ้น 
จากการสอบถามทางกลุมวิสาหกิจชุมชนการขายผลิตภัณฑขาวเกรียบผักเคลเพ่ือสุขภาพ 

มีรายไดเพิ่มขึ้นเดือนละ 800–1,000 บาท คิดเปนรอยละ 10
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ขอเสนอแนะในการนำผลการวิจัยไปใช

1. การนำผลการวิจัยไปขยายผลตอโดยผูวิจัยเอง กลุมวิสาหกิจชุมชน เกษตรกรหรือ

ผูที่สนใจ สามารถนำองคความรูการพัฒนาผลิตภัณฑขาวเกรียบผักเคลไปใชประโยชนได

ในทองถ่ินหรือชุมชนของตนเอง ในการเพ่ิมมูลคาของผักเคลท่ีเหลือจากการตัดแตงคุณภาพ 

ซึ่งพัฒนาเปนผลิตภัณฑใหม ๆ หรือนำไปสูการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตไดตอไป

ขอเสนอแนะในการทำวิจัยครั้งตอไป

1. ควรมีการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑขาวเกรียบผักเคลและวิธีการเก็บรักษา

ที่เหมาะสม เพื่อใหผลิตภัณฑสามารถวางจำหนายไดเปนเวลานาน

2. ควรมีการศึกษาพืชผักหรือผลไมที่เหมาะสม ในการเสริมลงในขาวเกรียบหรือ

เปนองคประกอบหลัก เชน คะนา ผักโขม ลองกอง เปนตน เพื่อเพิ่มทางเลือกใหกับผูบริโภค

3. ในการวจิยัครัง้ตอไปอาจมกีารเพิม่รสชาตขิองขาวเกรยีบผกัเคลใหมคีวามหลากหลาย

มากขึ้น เพื่อใหตรงกับความตองการของกลุมตลาดเปาหมายและกลุมเด็กท่ีไมชอบกินผัก 

และเพิ่มชองทางการจำหนายมากขึ้น

กิตติกรรมประกาศ

ขอขอบคุณทุนสนับสนุนการวิจัย โครงการการศึกษาศักยภาพเพ่ือยกระดับการพัฒนา

เชิงพื้นที่ของเครือขาย (Preliminary Research) โครงการพัฒนาเครือขายสถาบันอุดมศึกษา
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