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บทคัดย่อ 

                ผกัเหมียง เป็นผกัพืน้บา้นของไทยที่อดุมดว้ยแคลเซียมและสารตา้นอนมุลูอิสระ ท  าให้ผกัเหมียงเป็นวตัถดุิบที่น่าสนใจส าหรบั
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร งานวิจัยนีไ้ดพ้ัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากผักเหมียงที่ผสมเนือ้ปลาต่างชนิดกันเพื่อเสริมคุณค่าทาง
โภชนาการ วตัถปุระสงคข์องงานวิจยัเรื่องนีค้ือ (i) เพื่อพฒันาผลิตภณัฑผ์งโรยขา้วจากผกัเหมียงดว้ยเนือ้ปลาที่แตกต่างกนั 3 ชนิด ไดแ้ก่ 
ปลาป่น ปลาโอญ่ีปุ่ นแหง้ และปลาท ูและ (ii) เพื่อศกึษาคณุภาพทางกายภาพ องคป์ระกอบทางเคมี และการประเมินดา้นประสาทสมัผสั
ของผลิตภณัฑผ์งโรยขา้วจากผกัเหมียง ผลการศกึษาพบว่าชนิดของปลาไม่ส่งผลต่อความชืน้และค่า aw ของผลิตภณัฑผ์งโรยขา้วจากผกั
เหมียง (p>0.05) ผลิตภณัฑผ์งโรยขา้วจากผกัเหมียงสตูรผสมปลาโอญ่ีปุ่ นแหง้มีโปรตีนและไขมนัสงูที่สดุ (p<0.05) โดยมีปรมิาณรอ้ยละ 
16.7 และ 1.09 ตามล าดับ ในขณะที่ผลิตภัณฑผ์งโรยข้าวจากผักเหมียงสูตรผสมปลาป่นมีสารประกอบโพลีฟีนอลสูงที่สุด โดยพบ
ปรมิาณ 200 mg GAE/g ผลการการประเมินดา้นประสาทสมัผสัในผลิตภณัฑผ์งโรยข้าวจากผักเหมียงทุกสูตรพบว่าไม่มีความแตกต่าง
กนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) ดงันัน้สามารถสรุปไดว้่าผลิตภณัฑผ์งโรยขา้วจากผักเหมียงสูตรผสมปลาป่นเหมาะที่จะส่งเสริม
ใหก้บัผูป้ระกอบการในชมุชน เน่ืองจากเป็นผลิตภณัฑท์ี่มีคณุค่าทางโภชนาการ ตน้ทนุการผลิตต ่า และเป็นที่ยอมรบัจากกลุ่มผูท้ดสอบ 
ค าส าคัญ: ผลิตภณัฑโ์รยขา้ว ผกัเหมียง ปลาป่น 

 
Abstract 

             Melinjo is a local vegetable in Thailand that contains a high level of calcium and anti-oxidation agents. Thus, it has 
been become an interesting raw material for the development of food products. This research studied the development of 
rice seasoning from Melinjo that supplements the nutrition from different types of fish. The aims of this research were (i) to 
develop the rice seasoning from Melinjo using three different types of fish which were fish powder, Japanese dried tuna 
and mackerel, and (ii) to study physical properties, chemical compositions and sensory evaluation in those products. The 
results showed that the different types of fish were not effect on the change of moisture and aw in rice seasoning samples 
(p>0.05). The rice seasoning with Japanese dried tuna had a highest level of protein and lipid (p<0.05). Their 
concentrations were found as 16.7 and 1.09, respectively. However, the rice seasoning with fish powder had a highest 
level of polyphenols (200 mg GAE/g). The sensory evaluation showed that there was no significantly difference between 
rice seasoning samples (p>0.05). In conclusion, the rice seasoning with fish powder was selected to promote for local 
manufacture due to its high nutrition, low producing costs and panelist acceptance.  
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บทน า  
ผกัเหมียง (Melinjo) เป็นผักพืน้บา้นท่ีพบทั่วไปในบริเวณเชิงเขาและท่ีราบในภาคใต ้มีช่ือเรียกท่ีแตกต่างกันไป  

เช่น จงัหวดัชมุพรและระนอง เรียกผกัเหลียง จงัหวดัสรุาษฎรธ์านี เรียกผกัเขรียงหรือผกักะเหรี่ยง จังหวดัพงังา กระบ่ี ภูเก็ต 
เรียกผกัเหมียง ปัจจุบนันีผ้กัเหลียงเป็นพืชทอ้งถิ่นของภาคใตท่ี้ปลกูทัง้เพ่ือการบริโภคในครวัเรือนและการคา้ โดยนิยมใช้
ส่วนของใบอ่อนมารับประทาน น ามาประกอบเป็นเมนูอาหารต่าง ๆ เช่น ใบเหลียงผัดไข่ ใบเหลียงตม้กะทิ แกงเลียง  
หรือลวกจิม้กบัน า้พรกิ (เสาวพรรณ ปาละสวุรรณ, สภุาพร สวุรรณรตัน ์และนฐพล จันทรช์ู, 2563) แต่อย่างไรก็ตามการน า
ผกัเหมียงไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑย์ังคงมีความไม่หลากหลาย จากการทบทวนงานวิจัยพบว่า เสาวพรรณ ปาละสวุรรณ, 
สภุาพร สวุรรณรตัน ์และนฐพล จนัทรช์ ู(2563) ศกึษาการท าบะหม่ีสด เสริมผกัเหลียง ซึ่งผลการทดลองพบว่าเป็นท่ียอมรบั
ผูบ้ริโภค และจากการศึกษาของ ชุตินุช สจุริต, จีราพร สงัขผ์ดุ, นัฎฐา คเชนทรภ์ักดี และณัฐยา คชเดช (2560) ไดผ้ลิต
ลกูชิน้ปลาสากเสริมวุน้มะพรา้วผกัเหมียงท่ีเป็นท่ียอมรบัของผูบ้ริโภคเช่นกนั 

จากรายงานของกรมอนามยั (2544) กล่าวว่าผกัเหมียงเป็นผกัท่ีมีคณุค่าทางโภชนาการ โดยเฉพาะวิตามินเอท่ีมี
มากกว่าผักทั่วไป (1,089 ไมโครกรัมต่อผักเหมียง 100 กรัม) ดังนั้นผักเหมียงจึงเหมาะกับเด็กท่ีก าลังเจริญเติบโต 
และผูท่ี้มีปัญหาเร่ืองสายตา ผักเหมียงยังอุดมดว้ยแคลเซียมและฟอสฟอรสัท่ีช่วยบ ารุงกระดกู (พีรดา แซ่เตีย้ว, 2555) 
นอกจากนั้น ดลฤดี พิชัยรัตน์ และนพรัตน์ มะเห (2557) ไดร้ายงานว่าผักเหมียงสดมีสารประกอบโพลีฟีนอลประมาณ  
1.8 mg GAE/g ซึ่งสารดงักล่าวมีสมบตัิเป็นสารตา้นอนุมลูอิสระ (antioxidant) ท่ีมีส่วนในการป้องกันและลดอัตราเส่ียงต่อ
การเกิดโรคหวัใจและหลอดเลือด ตลอดจนโรคความเส่ือมของร่างกายท่ีมีสาเหตเุน่ืองมาจากภาวะ oxidative stress ซึ่งเป็น
ภาวะท่ีอัตราการก าจัดอนุมูลอิสระในร่างกายต ่ากว่าอนุมูลอิสระท่ีร่างกายสรา้งขึน้จากกระบวนการเมทาบอลิซึมหรือสิ่ง
กระตุน้จากสภาวะแวดลอ้มภายนอก ดงันัน้อนุมลูอิสระส่วนเกินนีจ้ะเขา้ไปท าปฏิกิริยากับสารชีวโมเลกุลต่าง ๆ ในร่างกาย 
สง่ผลใหส้ารเหลา่นัน้สญูเสียหนา้ท่ีหรือถกูท าลาย เป็นสาเหตเุบือ้งตน้ท่ีจะน าไปสู่การเกิดโรคท่ีเก่ียวขอ้ง (Sun, Chu, Wu, & 
Liu, 2002)  

ผงโรยขา้ว (Furikake) เป็นผงปรุงรสแบบดั้งเดิมของญ่ีปุ่ น โดยเริ่มต้นมาจากในสมัยก่อนมีการท าข้าวแดง  
คือขา้วเหนียวผสมกับถั่วแดงเพ่ือรบัประทานในโอกาสพิเศษ ต่อมามีการเพิ่มเติมสีสนัและรสชาติดว้ยการเติมงาหรือบ๊วย 
และไดมี้การปรับปรุงและพัฒนาโดยการน าวัตถุดิบต่าง ๆ  มาอบให้แห้งและป่นเป็นผงเพ่ือใช้เพิ่มรสชาติให้กับขา้ว  
หรือน าไปผสมกับขา้วใช้ท าขา้วป้ัน นอกจากนีย้ังมีการน ามาใช้ในลักษณะท่ีเป็นผงใช้โรยหน้าบนขา้วท่ีใช้รับประทาน 
กบัน า้ซุป (ศวิฒั ไทยอดุม, 2561) อย่างไรก็ตามผงโรยขา้วส่วนใหญ่ในสมยัปัจจุบนัจะผลิตจากวตัถุดิบหลกั ไดแ้ก่ สาหร่าย
ทะเลแหง้ งาคั่ว ปลาแหง้ เกลือ ผงชูรส และน า้ตาล (Mouritsen, 2009) ส  าหรบัในประเทศไทยพบรายงานการวิจัยเก่ียวกับ
ผลิตภัณฑ์ผงโรยขา้วจากวตัถุดิบภายในประเทศหลากหลายชนิด รจนา นุชนุ่ม (2551) ไดพ้ัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยขา้ว  
(ฟรูคิาเกะ) จากปลาสลิด พบว่าผลิตภัณฑท่ี์ไดร้บัการยอมรบัมากท่ีสดุคือ สตูรท่ีประกอบดว้ยเนือ้ปลาสลิดอบแหง้รอ้ยละ 
58.35 งาขาวร้อยละ9.73 งาด าร้อยละ 9.73 ซีอิ๊วขาวร้อยละ 7.78 น ้าตาลทรายร้อยละ 3.77 เกลือร้อยละ 1.89  
สาหร่ายทะเลร้อยละ 0.97 และผงปรุงรสร้อยละ 3-5 ของน ้าหนักผลิตภัณฑ์สุดท้าย เช่นเดียวกันกับงานวิจัยของ 
พาขวญั ทองรกัษ ์(2550) ศกึษาการใชป้ระโยชนจ์ากหัวและกา้งจากกระบวนการผลิตปลาทูน่ากระป๋องในการท าผงโรยขา้ว
ส าเร็จรูป พบว่าผงโรยขา้วรสทูน่าสูตรท่ีไดร้บัการยอมรับสูงสดุประกอบดว้ยส่วนผสมท่ีอบแห้ง ไดแ้ก่ บวบรอ้ยละ 8.21 
ฟักทองรอ้ยละ 8.21 แครอทรอ้ยละ 8.21 ตน้หอมรอ้ยละ 2.73 สาหร่ายทะเลโนริรอ้ยละ 1.36 กา้งปลาทูน่ารอ้ยละ 8.21  
งาขาวคั่วรอ้ยละ 8.21 งาด าคั่วรอ้ยละ 8.21 เนือ้ปลาทูน่ารอ้ยละ 13.69 และน า้ซอสปรุงรสรอ้ยละ 36.61 นอกจากนีย้ังไดมี้
การพฒันาผลิตภัณฑผ์งปรุงรสส าเร็จรูปจากปลาโอลาย โดยสตูรผงปรุงรสส าเร็จรูปท่ีเหมาะสมประกอบดว้ยปลาอบแห้ง
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รอ้ยละ 50.84 แครอทอบแห้งรอ้ยละ 8.79 ฟักทองอบแห้งรอ้ยละ 8.79 บวบอบแห้งรอ้ยละ 8.79 งาด าร้อยละ 6.01  
งาขาวรอ้ยละ 6.01 เกลือรอ้ยละ 5.69 และสาหรา่ยรอ้ยละ 5.08 (เปลง่สรุีย ์หิรญัตระกลู, 2546)  

จากท่ีกล่าวไปแลว้ขา้งตน้ ผกัเหมียงเป็นผกัท่ีมีคณุค่าทางโภชนาการสงู หากสามารถน าไปพฒันาผลิตภัณฑจ์าก
ผกัเหมียงไดก้็จะเป็นการสรา้งผลิตภัณฑท่ี์มีประโยชน ์งานวิจัยเรื่องนีศ้ึกษาการแปรรูปผลิตภัณฑผ์งโรยขา้วจากผกัเหมียง 
และศึกษาคณุสมบัติและคณุภาพของผลิตภัณฑด์งักล่าว เพ่ือเป็นการเพิ่มมลูค่าให้กับผักเหมียงและยังเป็นการส่งเสริม
การใชว้ตัถดุบิในชุมชนใหเ้กิดประโยชนม์ากขึน้ 

 
วธีิการศกึษา  

 

1. การศกึษาชนิดของปลาทีใ่ช้ในการผลิตผลิตภัณฑผ์งโรยข้าวจากผักเหมียง 
การผลติผงโรยขา้วจากผกัเหมียงไดท้ าการศกึษาชนิดของปลา ไดแ้ก่ ปลาป่นทางการคา้ย่ีหอ้เฮง ปลาโอญ่ีปุ่ น

แหง้ และปลาท ูเตรียมสว่นประกอบตา่ง ๆ ตามสดัสว่นจากตารางท่ี 1 โดยน าผกัเหมียงมาลวกในน า้เดือด ตกัขึน้บีบ
น า้ออก แลว้น าไปอบแหง้ท่ี 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง จนผกัเหมียงแหง้กรอบและมีกลิ่นหอม จากนัน้น า
งาด าและงาขาวมาคั่วให้สุกแลว้วางพักไว ้น าโชยุ มิริน และน ้าตาลทรายมาละลายให้เขา้กันแลว้เทลงกระทะ
ทองเหลือง เคี่ยวดว้ยไฟอ่อนใหห้นืด จากนัน้ใส่งาขาวและงาด าคั่ว ผดัใหเ้ขา้กัน ใส่ผกัเหมียงอบแหง้ เนือ้ปลา และ
น า้มนังา ผดัตอ่ใหส้ว่นผสมแหง้และไมจ่บัตวัเป็นกอ้น รอใหเ้ย็นก่อนบรรจใุนซองอะลมูเินียม 
 

Table 1 Ingredients and producing costs of rice seasoning from Melinjo 

Ingredients 
proportion (%) 

fish powder  Japanese dried tuna mackerel 
white sesame 20 20 20 
black sesame 10 10 10 
white granular sugar 4 4 4 
shoyu 4 4 4 
mirin 4 4 4 
sesame oil 1 1 1 
dried Melinjo 28 28 28 
fish 24 24 24 
water 5 5 5 
producing costs per unit (Thai Baht) 38 43 37 
 
2. การศกึษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑผ์งโรยข้าวจากผักเหมียง 
2.1 การวเิคราะหค์วามชืน้ 

วิเคราะหป์ริมาณความชืน้ในตวัอย่างดว้ยเครื่องวิเคราะห์ความชืน้ (A&D, Japan) โดยการชั่งตวัอย่าง  
3 กรัม ใส่ลงในถาดอะลูมิเนียม ปรบัตัง้ค่าการวิเคราะห์ความชืน้ท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เม่ือน า้หนักของ
ตวัอย่างคงท่ีใหอ้่านคา่ท่ีวเิคราะหไ์ดโ้ดยค านวณเป็นรอ้ยละของน า้หนกัตวัอย่างเริ่มตน้ 
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2.2 การวเิคราะหค์า่ water activity (aw) 
วเิคราะหค์า่ aw ดว้ยเครื่อง Water Activity (Rotronic Instruments, UK) โดยการชั่งตวัอย่าง 3 กรมั ใส่ลงใน

ภาชนะใสต่วัอย่าง แลว้น าวเิคราะหค์า่ aw ท่ีอณุหภมู ิ25 องศาเซลเซียส  
 
3. การศกึษาองคป์ระกอบทางเคมีของผลิตภัณฑผ์งโรยข้าวจากผักเหมียง 
3.1 โปรตีน 

วิเคราะหป์ริมาณโปรตีนโดยวิธีคเจลดาหล์ (Kjeldahl method) โดยชั่งตวัอย่างผงโรยขา้วจากผักเหมียง
จ านวน 0.5 กรมั ใส่ลงในหลอดย่อย เติมคะตะลิสตแ์ละกรดซัลฟูริคเขม้ขน้ 20 มิลลิลิตรในหลอดตวัอย่างทุกหลอด 
แลว้น าไปย่อยดว้ยเครื่องย่อย (Gerhardt, Germany) ท่ีอณุหภมู ิ380 องศาเซลเซียส จนกวา่ตวัอย่างจะถกูย่อยจนใส 
ทิง้ใหเ้ย็นท่ีอุณหภูมิหอ้ง และเติมน า้กลั่นปริมาตร 150 มิลลิลิตร จากนัน้น าตวัอย่างท่ีผ่านการย่อยไปกลั่นเพ่ือสกัด
ไนโตรเจนดว้ยเครื่องกลั่นไนโตรเจน (Gerhardt, Germany) โดยน าปลายของสายน าก๊าซจุ่มลงในขวดรูปชมพู่ท่ีเติม
กรดบอรกิเขม้ขน้รอ้ยละ 2 ปรมิาตร 25 มลิลลิติร และมกิซอ์ินดเิคเตอร ์2-3 หยด กลั่นดว้ยระบบอตัโนมตัิ นาน 3 นาที 
จากนัน้น าสารละลายในขวดรูปชมพู่มาไตเตรทดว้ยสารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอริกเขม้ขน้ 0.1 นอรม์อล  
และค านวณหาปรมิาณโปรตีน (ดดัแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
3.2 ไขมนั 

วิเคราะห์ปริมาณไขมันในตัวอย่างผงโรยขา้วจากผักเหมียงดว้ยเทคนิคการสกัดแบบซอกห์เลต ( Soxhlet 
extraction) โดยอบขวดกน้กลมจนน า้หนักคงท่ีในตูอ้บท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส จากนัน้ชั่งตวัอย่างผงโรยขา้ว
จากผกัเหมียงจ านวน 3 กรัม ห่อดว้ยกระดาษกรอง ใส่ลงในทิมเบิลและน าไปใส่ในชุด Soxhlet เติมสารละลาย
ปิโตรเลียมอีเธอรล์งในขวดกน้กลม จากนัน้ประกอบเขา้กับชุดสกัดไขมนั ใชเ้วลาในการสกัดไขมนันาน 6 -8 ชั่วโมง 
ระเหยตวัท าละลายออกดว้ยเครื่องระเหยแบบสญุญากาศ (Buchi, Switzerland) จากนัน้น าขวดก้นกลมไปอบท่ี
อณุหภมู ิ105 องศาเซลเซียส จนแหง้ ทิง้ใหเ้ย็นในโถดดูความชืน้และชั่งน า้หนักขวดกน้กลมและค านวณหาปริมาณ
ไขมนั (ดดัแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
3.3 ใยอาหาร 

น าตวัอย่างผงโรยขา้วจากผกัเหมียงมาบดใหล้ะเอียด อบใหแ้หง้ท่ี 105 องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง จากนัน้
ชั่ งตัวอย่าง 1 กรัม น าเข้าเครื่องวิเคราะห์ใยอาหาร (Gerhardt, Germany) ท าการย่อยด้วยกรดซัลฟูริก 
เขม้ขน้รอ้ยละ 1.25 เป็นเวลา 30 นาที จากนัน้น าไปลา้งดว้ยน า้กลั่น แลว้ย่อยต่อดว้ยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์
เขม้ขน้รอ้ยละ 1.25 เป็นเวลา 30 นาที น าไปลา้งดว้ยน า้กลั่น แลว้น าไปอบใหแ้หง้ท่ี 105 องศาเซลเซียส ปล่อยใหเ้ย็น  
ชั่งน า้หนกัเก็บไว ้จากนัน้น าไปเผาในเตาเผา (Sartorius, Germany) ท่ี 500 องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง ทิง้ใหเ้ย็น 
ชั่งน า้หนกัเก็บไว ้แลว้น าไปค านวณหาคา่ปรมิาณใยอาหาร (ดดัแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
3.4 เถา้ 

น าตวัอย่างผงโรยขา้วจากผกัเหมียงมาบดใหล้ะเอียด ชั่ง 1 กรมั ใส่ในถว้ยครูซิเบิล น าไปเผาดว้ยเปลวไฟในตู้
ดดูควนัจนกระทั่งควนัหมดไป จากนัน้น าไปเผาตอ่ในเตาเผาท่ี 500 องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง จนเถา้เป็นสีเทา ทิง้
ใหเ้ย็น จากนัน้น าไปชั่งน า้หนกั และค านวณหาปรมิาณเถา้ (ดดัแปลงจาก AOAC, 2000) 
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3.5 คารโ์บไฮเดรต 
ค  านวณปรมิาณคารโ์บไฮเดรตทัง้หมดโดยน าผลรวมของปรมิาณความชืน้ เถา้ ไขมนั โปรตีน และใยอาหาร 

ท่ีวเิคราะหไ์ด ้และลบออกจาก 100 ซึ่งคา่ท่ีไดค้ือรอ้ยละของคารโ์บไฮเดรตในตวัอย่าง 
3.6 สารประกอบโพลีฟีนอล 

วิเคราะหป์ริมาณสารประกอบฟีนอลิกดว้ยการดดัแปลงวิธีการจาก Amin, Norazaidah, & Hainida (2006) 
โดยเริ่มจากการน าตวัอย่างตวัอย่างผลิตภัณฑ์โรยขา้วจากผกัเหมียงไปสกัดดว้ยเมทานอลโดยใหค้วามเขม้ขน้ของ
ตวัอย่างตอ่ตวัท าละลายเท่ากับ 1 มิลลิกรมัต่อมิลลิลิตร จากนัน้น าสารท่ีสกัดไดไ้ปเติมสารละลาย Folin Ciocalteu 
ปรมิาตร 2.5 มลิลลิติร ทิง้ไวใ้นท่ีไมมี่แสง นาน 5 นาที แลว้เติมสารละลายโซเดียมไบคารบ์อเนต (Na2CO3) ปริมาตร 
2 มลิลลิติร แลว้ปรบัดว้ยน า้กลั่นจนครบ 5 มลิลลิติร ทิง้ไวใ้นท่ีไม่มีแสง นาน 2 ชั่วโมง จากนัน้น าสารละลายไปวดัค่า
การดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 760 นาโนเมตร ค  านวณหาปริมาณสารประกอบโพลีฟีนอลในสารสกัดโดย
เปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิกในหน่วยมิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิคต่อตัวอย่าง 1 กรัม  
(mg GAE/g) 
 
4. การศกึษาการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑผ์งโรยข้าวจากผักเหมียง 

ตวัอย่างผลติภณัฑโ์รยขา้วจากผกัเหมียงจะถูกประเมินการยอมรบัของผูบ้ริโภคดว้ยวิธีทดสอบแบบ 9-point 
hedonic scale (คะแนนเท่ากับ 1 คือไม่ชอบมากท่ีสดุ และคะแนนเท่ากับ 9 คือชอบมากท่ีสดุ) โดยมีการประเมิน
คุณลักษณะดา้นต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์คือ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  
ผูท้ดสอบท่ีใชใ้นการวจิยัครัง้นีจ้ะคดัเลือกโดยการสุ่มจากผูท่ี้มีประสบการณ์ในการทดสอบชิมอาหาร จ านวน 60 คน 
ตวัอย่างผลติภณัฑโ์รยขา้วจะถูกเสิรฟ์ใหก้ับผูบ้ริโภคพรอ้มกับขา้วสวยและน า้เปล่าเพ่ือใชใ้นการท าความสะอาดลิน้
และช่องปาก 
 
5 การวเิคราะหผ์ลทางสถิต ิ

ในการวเิคราะหค์ณุภาพทางกายภาพ และองคป์ระกอบทางเคมีในผลติภัณฑผ์งโรยขา้วจากผกัเหมียงครัง้นีมี้
การวางแผนการทดลองแบบสุม่สมบรูณ ์(completely randomized design, CRD) และเก็บขอ้มลูอย่างนอ้ย 3 ซ า้ต่อ
การทดลอง สว่นการประเมนิการยอมรบัของผูบ้รโิภคจะวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ (Randomized 
complete block Design, RCBD) โดยผลการทดลองท่ีไดจ้ะน าไปวเิคราะหค์วามแปรปรวนดว้ยวิธี ANOVA จากนัน้
จะน าไปวเิคราะหค์วามแตกตา่งของคา่เฉล่ียท่ีระดบัความเช่ือมั่นรอ้ยละ 95 ดว้ยวิธี Duncan's Multiple Range Test 
(MRT) ดว้ยโปรแกรม IBM SPSS Statistic for Windows, version 22.0 (IBM, USA)  
 

ผลการศกึษาและอภิปรายผล  
1. คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑผ์งโรยข้าวจากผักเหมียง 

จากผลทดลองพบวา่ปรมิาณความชืน้และค่า aw ของตวัอย่างผลิตภัณฑผ์งโรยขา้วจากผกัเหมียงท่ีผสมปลา
ป่น ปลาโอญ่ีปุ่ นแหง้ และปลาทมีูคา่ไมแ่ตกตา่งอย่างมีนยัส  าคญัทางสถิต ิ(p>0.05) ดงัแสดงในตารางท่ี 2 ซึ่งมีความ
สอดคลอ้งกบัการศกึษาของ ประภาสิริ แกว้ศรีโท และคณะ (2561) ท่ีพบว่าผงปรุงรสโรยขา้วเพ่ือสขุภาพรสตม้ย าท่ี
ศึกษาในงานวิจัยมีค่าความชืน้และค่า aw อยู่ในช่วงรอ้ยละ 4.60-5.72 และ 0.24-0.26 ตามล าดบั และมีความ
สอดคลอ้งกับการศึกษาของ ดวงรัตน์ พรเทวบัญชา (2554) ท่ีได้ศึกษาการผลิตผงโรยขา้วจากผักสลัด พบว่า
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ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวมีความชืน้และค่า aw ในช่วงรอ้ยละ 2.58-3.18 และ 0.25-0.31 ตามล าดับ และเม่ือท าการ
เปรียบเทียบความชืน้กบัคา่ aw ของผลติภัณฑผ์งโรยขา้วจากผกัเหมียงกับผลิตภัณฑ์ผงโรยขา้วในทอ้งตลาดพบว่ามี
คา่ท่ีใกลเ้คียงกนั  

จากการศกึษางานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งท าใหท้ราบว่าค่า aw คือค่าความชืน้ท่ีมีผลต่ออัตราการเจริญของจุลินทรีย ์
ซึ่งเป็นสว่นส าคญัท่ีท าใหผ้ลติภณัฑอ์าหารเส่ือมคณุภาพ จากการศกึษาของ ดวงรตัน ์พรเทวบญัชา (2554) กล่าวว่า 
aw มีความสมัพนัธก์บัปรมิาณความชืน้ในอาหาร กลา่วคือเม่ือความชืน้มีปรมิาณสงูจะส่งผลให้อาหารมีค่า aw เพิ่มขึน้
ตามไปดว้ย ซึ่งมีความสอดคลอ้งกบัการศกึษาของ สภุางค ์เรืองฉาย และสรินิาถ ตณัฑเกษม (2554) กล่าวว่าเม่ือ aw 
ลดลงสง่ผลใหค้า่ความชืน้ลดลงตามไปดว้ย เพราะปริมาณความชืน้เป็นปริมาณน า้ทัง้หมดท่ีมีอยู่ในอาหาร ส่วนค่า 
aw เป็นความดนัไอของน า้ในอาหารท่ีสามารถกลายเป็นไอเทียบกับความดนัไอของน า้บริสทุธิ์ท่ีสามารถกลายเป็นไอ
ไดท่ี้อณุหภูมิเดียวกัน ดงันัน้เม่ือค่าความชืน้ลดลงส่งผลใหค้่า aw ลดลงตามไปดว้ย เพียงแต่เป็นการลดลงแบบไม่มี
ความสมัพนัธเ์ชิงเสน้ตรง 

ผลติภณัฑผ์งโรยขา้วเป็นผลิตภัณฑท่ี์มีปริมาณน า้ต  ่าและเป็นน า้จ  าพวก monolayer เม่ือไดร้บัความชืน้จาก
อากาศจะเปล่ียนเป็น multilayer adsorption ซึ่งจะถกูดดูซบัเขา้ไปในช่องวา่งเลก็ ๆ ระหวา่งเนือ้อาหาร ท าใหเ้กิดการ
ละลายของตวัถูกละลาย เช่น น า้ตาล เกลือ และสารปรุงแต่งอ่ืน ๆ ส่งผลใหมี้ค่า aw เพิ่มขึน้ (นิธิยา รตันาปนนท์, 
2549) ดงันัน้เพ่ือเป็นการชะลอการเปล่ียนแปลงของคา่ aw และยืดอายกุารเก็บรกัษาของผลิตภัณฑผ์งโรยขา้วจากผกั
เหมียง การเลือกใช้บรรจุภัณฑท่ี์ปิดสนิทพรอ้มกับการใช้ตัวดูดซับความชืน้ก็เป็นทางเลือกท่ีดีส  าหรับผลิตภัณฑ์
ดงักลา่ว 
 

Table 2 Physical properties of rice seasoning from Melinjo 

Physical properties 
rice seasoning from Melinjo 

fish powder Japanese dried tuna mackerel 
moisture (%) 6.41±0.73a 5.58±0.82a 5.87±0.36a 
aw 0.28±0.01a 0.29±0.01a 0.29±0.01a 

Data are presented as mean ± standard error, n = 3 
Values with the different letter superscript within each row are significantly different (p<0.05) 

 
2. องคป์ระกอบทางเคมีของผลิตภัณฑโ์รยข้าวจากผักเหมียง 

จากการวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีในผลิตภัณฑ์โรยข้าวจากผักเหมียง พบว่าประเภทของปลาท่ีใช ้  
จะสง่ผลตอ่การเปล่ียนแปลงของโปรตีน ไขมนั คารโ์บไฮเดรต ใยอาหาร และเถา้ (ดงัแสดงในตารางท่ี 3) โดยปริมาณ
โปรตีน และไขมนัในผลติภณัฑด์งักลา่วมีคา่ต  ่ากวา่การศกึษาของ ประภาสริ ิแกว้ศรีโท และคณะ (2561) ท่ีรายงานว่า
ผงปรุงรสโรยขา้วเพ่ือสขุภาพรสตม้ย าท่ีศกึษาในงานวจิยัมีโปรตีนและไขมนัอยู่ในช่วงรอ้ยละ 32.13-33.13 และ 4.11-
5.58 ตามล าดบั อย่างไรก็ตามปรมิาณคารโ์บไฮเดรต ใยอาหาร และเถา้ในตวัอย่างผลิตภัณฑโ์รยขา้วจากผกัเหมียงมี
ค่าสงูกว่าผงปรุงรสโรยขา้วเพ่ือสขุภาพรสตม้ย า เน่ืองจากมีส่วนผสมท่ีนอกเหนือไปจากผกัเหมียง ไดแ้ก่ หอมแดง 
กระเทียมและตะไคร ้ท่ีผสมในปลาป่น เช่นเดียวกันกับการศึกษาของ ดวงรัตน์ พรเทวบญัชา (2554) ท่ีไดศ้ึกษา
องคป์ระกอบทางเคมีในผงโรยขา้วจากผกัสลดั ผลการทดลองพบวา่ผลติภณัฑด์งักลา่วมีโปรตีน ไขมนั และเถา้สงูกว่า
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ผลติภณัฑโ์รยขา้วจากผกัเหมียง ทัง้นีส้ามารถอธิบายไดว้่าส่วนผสมท่ีใชใ้นการท าสตูรมาตรฐานต่างกัน จึงส่งผลให้
องคป์ระกอบทางเคมีในผลติภณัฑมี์คา่แตกตา่งกนั  

ผลจากการวิเคราะหย์ังแสดงใหเ้ห็นว่าผลิตภัณฑผ์งโรยขา้วจากผกัเหมียงมีปริมาณสารประกอบโพลีฟีนอล
ในช่วง 146-200 mg GAE/g โดยท่ีผลิตภัณฑผ์งโรยขา้วจากผกัเหมียงท่ีผสมปลาป่นจะมีปริมาณสารประกอบ
ดังกล่าวสูงท่ีสุด ทั้งนีอ้าจจะเป็นเพราะปลาป่นมีส่วนผสมของสมุนไพรท่ีเป็นแหล่งของสารประกอบโพลีฟีนอล 
อย่างไรก็ตามจากการศกึษาของ ดลฤดี พิชัยรตัน ์และนพรตัน ์มะเห (2557) ไดร้ายงานว่าปริมาณของสารประกอบ 
โพลีฟีนอลในผกัเหมียงจะลดลงประมาณรอ้ยละ 42.9 เม่ือผ่านการลวก โดยผลการทดลองมีความสอดคลอ้งกับ
การศกึษาของ Amin, Norazaidah, & Hainida (2006) ท่ีรายงานว่าการลวกมีผลใหป้ริมาณสารประกอบโพลีฟีนอล
ในผักโขมลดลงเม่ือเทียบกับตัวอย่างท่ีไม่ผ่านการลวก แต่ในทางกลับกันการลวกผักดว้ยความร้อนและเวลาท่ี
เหมาะสม (ประมาณ100 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที) ก็อาจจะส่งผลใหป้ริมาณของสารประกอบโพลีฟีนอลในผัก
เพิ่มขึน้ เ น่ืองจากโดยทั่ วไปแล้วสารประกอบโพลีฟีนอลมีโครงสร้างท่ีซับซ้อน โดยมีการท าพันธะกับโปรตีน  
หรือน า้ตาล ความรอ้นในการลวกจะไปท าลายผนงัเซลลแ์ละเย่ือหุม้เซลลข์องพืช มีผลในการท าลายพนัธะโควาเลนท ์
จึงมีการปลดปลอ่ยสารประกอบโพลีฟีนอลใหอ้ยู่ในรูปอิสระมากขึน้ (Wen, Prasad, Yang, & Ismail, 2010)  

จากการวิเคราะหส์่วนผสมท าใหท้ราบว่าผลิตภัณฑผ์งโรยขา้วจากผกัเหมียงท่ีผสมปลาป่นมีปริมาณโปรตีน 
และไขมนัต ่าท่ีสดุ แตมี่ปรมิาณใยอาหารมากท่ีสดุ ทัง้นีอ้าจจะเป็นเพราะส่วนผสมของหอมแดง กระเทียมและตะไคร ้
ท่ีใชใ้นการผลติปลาป่นเพ่ือกลบกลิน่คาว นอกจากนีผ้ลติภณัฑผ์งโรยขา้วท่ีผสมปลาโอญ่ีปุ่ นแหง้มีปริมาณไขมนัมาก
ท่ีสดุ ซึ่งสอดคลอ้งกับการศึกษาของ สุวิมล พิทักษ์วงษ์  (2557) ท่ีไดร้ายงานว่าปลาตระกูลปลาทูน่าเป็นปลาทะเล 
น า้ลึกท่ีมีปริมาณไขมนัสงู ซึ่งไขมันจากปลาทูน่ามีส่วนประกอบของกรดไขมันไม่อิ่มตัวสายยาวในกลุ่มโอเมก้า -3 
จ าพวก EPA และ DHA ในปรมิาณท่ีสงู ดงันัน้ผลติภณัฑผ์งโรยขา้วจากผกัเหมียงท่ีผสมปลาโอญ่ีปุ่ นแหง้จึงมีไขมนัสงู
วา่ผลติภณัฑผ์งโรยขา้วสตูรอ่ืน ๆ 
 

Table 3 Chemical compositions of rice seasoning from Melinjo 

Chemical compositions 
rice seasoning from Melinjo 

fish powder Japanese dried tuna mackerel 
protein (%) 15.1±0.2c 16.7±0.1a 16.2±0.1b 
lipid (%) 0.21±0.02b 1.09±0.01a 0.08±0.03c 
carbohydrate (%) 59.7±0.5a 59.2±0.5a 60.5±0.4a 
fiber (%) 11.9±0.1b 12.8±0.1a 12.9±0.1a 
ash (%) 25.4±0.5a 24.3±0.6a 24.1±0.4a 
total polyphenolic compounds (mg GAE/g) 200±28a 176±12 ab 146±8b 

Data are presented as mean ± standard error, n = 3 
Values with the different letter superscript within each row are significantly different (p<0.05) 
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3. การยอมรับทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑผ์งโรยข้าวจากผักเหมียง 
ผลการทดสอบการยอมรบัทางดา้นประสาทสมัผสัของผูบ้ริโภคตอ่ผลติภัณฑผ์งโรยขา้วจากผกัเหมียงโดยใชผู้้

ทดสอบท่ีมีประสบการณใ์นการทดสอบชิมอาหาร จ านวน 60 คน พบว่าคณุลกัษณะต่าง ๆ ไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ สี 
กลิน่ รสชาต ิเนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวมในผลติภณัฑผ์งโรยขา้วจากผกัเหมียงท่ีผสมปลาป่น ปลาโอญ่ีปุ่ นแหง้ 
และปลาทู มีค่าไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) อย่างไรก็ตามถ้าพิจารณาจากคะแนนท่ีปรากฏ 
ในตารางท่ี 4 ท าใหท้ราบว่าผลิตภัณฑผ์งโรยขา้วจากผกัเหมียงท่ีผสมปลาโอญ่ีปุ่ นแหง้มีคะแนนการยอมรบัต  ่าท่ีสดุ  
ในทุกคุณลักษณะ เน่ืองจากปลาโอญ่ีปุ่ นแห้งมีกลิ่นรมควันซึ่งผูบ้ริโภคส่วน ใหญ่ท่ีใช้ในการทดสอบไม่ยอมรับ 
ในทางตรงกนัขา้มผลติภณัฑผ์งโรยขา้วจากผกัเหมียงท่ีผสมปลาทกูลบัเป็นท่ียอมรบัของผูบ้ริโภค โดยมีคะแนนดา้นสี 
รสชาต ิและความชอบโดยรวมมากท่ีสดุ  

ผลการทดลองท่ีไดมี้ความสอดคลอ้งกับการศึกษาของ ตรีสินธุ ์โพธารส และหทัยทิพย์ นิมิตเกียรติไกล 
(2559) ท่ีศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลารมควันจากปลาเบ็ดเตล็ดท่ีจับไดจ้ากกว๊านพะเยา โดยน าปลาไปแช่
น า้เกลือท่ีความเขม้ขน้ตา่งกนั จากนัน้น าไปรมควนัเป็นระยะเวลา 5 7 และ 9 ชั่วโมง ผลการศึกษาพบว่าปลาท่ีผ่าน
การรมควนัเป็นเวลา 7 ชั่วโมง เป็นท่ียอมรบัของผูบ้ริโภคมากท่ีสดุเม่ือเทียบกับผลิตภัณฑป์ลารมควนัสตูรอ่ืน ๆ จาก
การศึกษาของ Baten et al. (2020) กล่าวว่าความเขม้ขน้ของกลิ่นรมควันจะมีความสมัพนัธก์ับการยอมรบัของ
ผูบ้รโิภค โดยกลิน่รมควนัสามารถใชใ้นการกลบกลิน่คาวปลาได ้แตอ่ย่างไรก็ตามหากกลิ่นรมควนัมีความเขม้ขน้มาก
เกินไปก็จะท าใหก้ารยอมรบัของผูบ้รโิภคลดลง 
 

Table 4 Consumer acceptance of rice seasoning from Melinjo 
 

attributes 
rice seasoning from Melinjo 

fish powder Japanese dried tuna mackerel 
appearance 7.38±0.32a 6.88±0.35a 7.38±0.26a 
colour 7.38±0.42a 7.13±0.47a 7.50±0.32a 
odor 8.13±0.29a 7.50±0.32a 7.63±0.46a 
taste 7.63±0.32a 7.13±0.66a 8.00±0.26a 
texture 7.00±0.26a 6.63±0.37a 7.00±0.26a 
overall 7.75±0.36a 7.50±0.53a 8.00±0.32a 

Data are presented as mean ± standard error, n = 3 
Values with the different letter superscript within each row are significantly different (p<0.05) 

 
 
  



 452 การประชมุวชิาการระดบัชาต ิมหาวทิยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลสวุรรณภมู ิครัง้ท่ี 5  

   
fish powder Japanese dried tuna mackerel 

Figure 1 Rice seasoning from Melinjo produced from 3 different fish 
 

สรุป  
จากการวิจัยเรื่องนี ้ท าให้ทราบว่าชนิดของปลามีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ผงโรยขา้วจากผักเหมียง  

โดยสตูรท่ีผสมปลาป่นไดร้ับการคัดเลือกจากงานวิจัยเรื่องนี ้เน่ืองจากมีปริมาณสารประกอบโพลีฟีนอลสงูท่ีสุด 
ขณะเดียวกันค่า aw และคะแนนการยอมรบัทางดา้นประสาทสมัผสัจากผูบ้ริโภคมีค่าไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคญั
ทางสถิติกับผลิตภัณฑผ์งโรยขา้วสตูรอ่ืน ๆ (p>0.05) ดงันัน้ผลิตภัณฑผ์งโรยขา้วสตูรผสมปลาป่นจึงเหมาะแก่การ
ส่งเสริมให้มีการผลิตในระดับชุมชน เน่ืองจากเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีอุดมไปดว้ยคุณค่าทางโภชนาการท่ีราคาไม่แพง 
ตลอดจนช่วยก่อใหเ้กิดเป็นการใชป้ระโยชนแ์ละเพิม่มลูคา่จากวตัถดุบิในทอ้งถิ่น 
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