
 
บทที ่2 

เอกสารและงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 
 

2.1  ข้าวเกรียบ (Chip cracker) 
 ขา้วเกรียบ คือ ผลิตภณัฑ์ท่ีท าจากแป้งเป็นส่วนประกอบ เช่น แป้งมนัส าปะหลงั แป้งสาลี 
ผสมด้วยเน้ือสัตว์หรือผกั เคร่ืองปรุงรส บดผสมให้เข้ากัน ท าให้สุก แล้วท าเป็นรูปร่างต่างๆ         
ท าใหแ้หง้ แลว้น าไปทอด อบ หรือ ยา่งก่อนรับประทาน (อรนุช สีหามาลา และคณะ, 2546) 

ข้าวเกรียบเป็นผลิตภัณฑ์อาหารว่างประเภทหน่ึงท่ีนิยมกันมากตั้ งแต่สมัยโบราณ              
ในประเทศญ่ีปุ่นถือวา่เป็นอาหารขบเค้ียวท่ีนิยมกนัทุกเพศทุกวยั เพราะรับประทานไดไ้ม่จ  ากดัเวลา
และสถานท่ี สะดวกท่ีจะพกพา ขา้วเกรียบได้พฒันารูปแบบต่างๆ จนอาจกล่าได้ว่า เป็นอาหาร     
ขบเค้ียวหรือ Snack food ท่ีมีกระบวนการผลิตท่ีทนัสมยัมีจ าหน่ายกนัหลากหลายรูปแบบผลิตภณัฑ ์
อาหารวา่งมีลกัษณะเด่นคือ มีลกัษณะพองตวัและเปราะ  

ขา้วเกรียบ แบ่งออกเป็น 2 ชนิด คือ 
   1. ขา้วเกรียบก่ึงส าเร็จรูป หรือขา้วเกรียบดิบ หมายถึง ขา้วเกรียบท่ียงัไม่ไดท้อดหรืออบ 
   2. ขา้วเกรียบส าเร็จรูป หมายถึง ขา้วเกรียบท่ีทอดหรืออบแลว้พร้อมรับประทาน 
ลกัษณะท่ีตอ้งการของขา้วเกรียบ 
   1. สี ตอ้งมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช ้และสม ่าเสมอ 
   2. กล่ินรส ตอ้งมีกล่ินรสเฉพาะของส่วนประกอบท่ีใช้ และปราศจากกล่ินอ่ืนท่ีไม่พึง 

ประสงค ์เช่น กล่ินอบั กล่ินหืน  
   3. ลกัษณะของเน้ือ มีลกัษณะพองกรอบดี ไม่มีส่วนแขง็กระดา้ง 
   4. ส่ิงแปลกปลอม  ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช้ เช่น เส้นผม         

ขนสัตว ์ช้ินส่วนหรือปฏิกลูจากมนุษยห์รือสัตว ์ดิน ทราย กรวด 
   5. ความช้ืน 

      5.1  ขา้วเกรียบก่ึงส าเร็จรูปหรือขา้วเกรียบดิบ มีความช้ืนไม่เกินร้อยละ 12 โดยน ้าหนกั 
      5.2  ขา้วเกรียบพร้อมบริโภค มีความช้ืนไม่เกินร้อยละ 4 โดยน ้าหนกั 
(ศิริธร ศิริอมรพรรณ, 2547) 
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2.2  ส่วนผสมของข้าวเกรียบ  
2.2.1  แป้งมนัส าปะหลงั  
  แป้งมนัส าปะหลงั คือ แป้งท่ีไดจ้ากมนัส าปะหลงั ลกัษณะของแป้งมนัส าปะหลงัมี

ลกัษณะเป็นผงละเอียด สีขาว เน้ือเนียน ล่ืนเป็นมนั ลกัษณะเด่นของแป้งมนัส าปะหลงัคือมีความ
บริสุทธ์ิสูง  มีส่ิงปนเป้ือนต ่า  โดยจะมีสตาร์ช อยู่มากกว่าร้อยละ  95 และมีปริมาณโปรตีน และ
ไขมนัต ่า  (นอ้ยกวา่ร้อยละ 1 ) มีฟอสฟอรัสนอ้ยกวา่ร้อยละ 0.04  

 แป้งมนัส าปะหลงั จดัเป็นแป้งท่ีมี ปริมาณอะไมโลสค่อนขา้งต ่า คือ ร้อยละ  17  
และมีขนาดแตกต่างกัน  ทั้ งน้ีข้ึนอยู่กับวิธีท่ีใช้ในการวดัขนาด  โครงสร้างของอะมิโลสจะ
ประกอบดว้ยส่วนท่ีเป็นเส้นตรง และส่วนท่ีเป็นเส้นก่ิง  โดยอตัราส่วนของโครงสร้างท่ีเป็นเส้นตรง
ต่อโครงสร้างท่ีเป็นก่ิงจะมีค่าเท่ากบั 0.58  ต่อ  0.425 

 คุณสมบติัในการเกิดปฏิกิริยากับน ้ าเป็นคุณสมบติัท่ีส าคญัในการน าแป้งไปใช้
ประโยชน์ เมล็ดแป้งท่ีแขวนลอยอยูใ่นน ้ าเม่ือรับความร้อน  พลงังานความร้อนจะไปท าลายพนัธะ
ไฮโดรเจนในโครงสร้างของเมล็ดแป้ง  ท าให้โมเลกุลของน ้ าสามารถเขา้ไปจบักบัหมู่ไฮดรอกซิลท่ี
เป็นอิสระของเมล็ดแป้งได ้ เมล็ดแป้งจะเร่ิมพองตวัข้ึนซ่ึงก าลงัการพองตวัของเมล็ดแป้งจะข้ึนอยู่
กับปัจจัยหลายอย่าง   แป้ง ท่ี มีอะมิโลสสูงจะมีการพองตัวต ่ ากว่าแป้ง ท่ี มีอะไมโลสต ่ า                    
แป้งมนัส าปะหลังเป็นแป้งท่ีมีอะไมโลส  จะมีก าลังการพองตวัสูง  โดยทัว่ไปเม่ือเมล็ดแป้งท่ี      
พองตวัไดรั้บความร้อน  เมด็แป้งร้อนจะเปล่ียนไปอยูใ่นสภาพ  ของแป้งเปียกท่ีมีความหนืดเพิ่มข้ึน
มาก  และเม่ือแป้งเปียกเยน็ลงจะเกิดเป็นเจลข้ึน  แป้งมนัส าปะหลงัเม่ือไดรั้บความร้อน  ความร้อน
จะมีค่าก าลงัการพองตวัสูงจึงให้ความหนืดสูง  ดงันั้นแป้งเปียกของมนัส าปะหลงัจะไม่คงตวั  ซ่ึง
ลกัษณะเช่นน้ีเป็นขอ้จ ากดัในการใชแ้ป้งมนัส าปะหลงัเป็นสารให้ความหนืดในผลิตภณัฑ์บางชนิด  
จึงจ าเป็นต้องมีการดัดแปรแป้งเพื่อช่วยเพิ่มความคงตัวของแป้งเปียกของแป้งมันส าปะหลัง          
เยน็ตวัลง  (สุดารัตน์ พริกบุญจนัทร์, 2547) 

แป้งมันส าปะหลัง เม่ือท าให้สุกด้วยการกวนกับน ้ าไฟอ่อนปานกลาง แป้งจะ
ละลายง่าย สุกง่าย แป้งเหนียวติดภาชนะหนืดขน้ข้ึนเร่ือยๆ ไม่มีการรวมตวัเป็นกอ้น เหนียวเป็นใย 
ติดกนัหมด เน้ือแป้งใสเป็นเงา พอเยน็แลว้จะติดกนัเป็นกอ้นเหนียว ติดภาชนะ   

      ลกัษณะของแป้งมนัส าปะหลังท่ีดี ควรใช้แป้งมนัส าปะหลังท่ีมีลกัษณะดงัน้ี 
             1. สีขาวสะอาด เน้ือละเอียด ไม่มีส่ิงเจือปน 
              2. แหง้สนิท ไม่มีตวัมอด ไม่มีกล่ินสาบ 
     วธีิเก็บแป้งมนัส าปะหลงั   
                1. เก็บในภาชนะท่ีมีฝาปิดสนิท เพราะถา้แป้งมีความช้ืนสูง จะท าให้แป้งเป็นตวั

และข้ึนราไดง่้าย 
               2. เก็บในท่ีมีอุณหภูมิต ่า ๆ เช่นเก็บไวใ้นตูเ้ยน็  

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%B3%E0%B8%9B%E0%B8%B0%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%B3%E0%B8%9B%E0%B8%B0%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%B3%E0%B8%9B%E0%B8%B0%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%B3%E0%B8%9B%E0%B8%B0%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%87
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                    3. ถา้ไม่ไดใ้ชแ้ป้งนานๆ ควรน าออกมาตากแดดใหแ้หง้ 
2.2.2   พริกไทย 
      พริกไทยมีสารท่ีพบคือ แอลคาลอยด์ Piperine และ Chavicine น ้ ามนัหอมระเหย           

มีร้อยละ 0.6-2.6 ซ่ึงมี piperine ไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 4 
      พริกไทยด า (Black pepper) และพริกไทยอ่อน (White pepper) ไดจ้ากผลพริกไทย
ท่ีมีวิธีเก็บและเตรียมต่างกนั พริกไทยด า เป็นผลท่ีโตเต็มท่ียงัไม่สุก เม่ือเก็บจากตน้แล้วน ามาท า         
ให้แห้ง พริกไทยอ่อน ผลสุกน ามาแช่น ้ าเพื่อลอกเอาเปลือกชั้นนอกออกไปแล้วน ามาผึ่งให้แห้ง     
การใส่พริกไทย   ลงในข้าวเกรียบนั้นมีผลต่อกล่ิน รส ของข้าวเกรียบโดยช่วยในการดับกล่ิน                  
(สุดารัตน์ พริกบุญจนัทร์, 2547) 
  2.2.2.1  องคป์ระกอบของพริกไทย 
   คาร์โบไฮเดรต  ร้อยละ 65  โปรตีน ร้อยละ 11  น ้ ามนัหอมระเหย  ร้อยละ  
2 – 4 (Monoterpenes ร้อยละ 70 – 80, Sesquiterpene ร้อยละ 20 -30) Oxygenated Compound ของ
สารทั้งสองน้ีอีกปริมาณท่ีนอ้ยมาก แอลคาลอยดห์ลกั คือ Piperine ร้อยละ 5 – 9 (นิจศิริ, 2534) 
  2.2.2.2  คุณสมบติัของพริกไทย 
   ก)  เป็นยาธาตุ และรักษาโรคทอ้งร่วง 
   ข)  เป็นเคร่ืองเทศส าหรับ  ชูรสอาหาร  ดบักล่ินคาว 
   ค)  ใชใ้นอุตสาหกรรมน ้าหอม 

2.2.3  กระเทียม 
      กระเทียมเป็นพืชมีหวั หวัประกอบดว้ย กลีบหลายกลีบ แต่ละกลีบมีเยื่อบางสีขาว

หรือขาวอมชมพูหุ้มอยู่ ใบยาว และ แบน ดอกมีขนาดเล็กสีขาวรวมกันอยู่บนช่อดอก ส่วนท่ี
น ามาใช ้คือ หวัสด หรือหวัแหง้ ใบสด (สุดารัตน์ พริกบุญจนัทร์, 2547) 

กระเทียมสดมีน ้ ามนัหอมระเหย สารตั้งตน้ของน ้ ามนักระเทียม คือ Allium เป็น
สารท่ีไม่มีกล่ิน เป็นสารอินทรีย์ก ามะถัน มีจุดหลอมเหลวท่ี 165 องศาเซลเซียส แต่เม่ือทุบให้
กระเทียมช ้ า น ้ าย่อย Allinase จะสลายตัว และเปล่ียนเป็น Allicin มีกล่ินฉุน กระเทียม   
ประกอบดว้ยสารอาหารหลายอย่าง เช่น วิตามินเอ วิตามินบี วิตามินซี คาร์โบไฮเดรต และไขมนั   
ดงัแสดงในตารางท่ี 2.1 (สุดารัตน์ สุตพนัธ์, 2548) 
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ตารางที ่ 2.1 คุณค่าทางอาหารของหวักระเทียม 
 

คุณค่าทางอาหาร 100 กรัม                              ปริมาณ 
 พลงังาน 
โปรตีน 
ไขมนั 
คาร์โบไฮเดรต 
แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส 
เหล็ก 
วติามินบี  1 
วติามินบี  2 
ไนอิซิน 
วติามินซี 
ใยอาหาร 

                      140    กิโลแคลอร่ี 
                       5.6    กรัม 
                       0.1    กรัม 
                       29.1  กรัม 
                       5       มิลลิกรัม 
                       140   มิลลิกรัม 
                       5.4    มิลลิกรัม 

0.17  มิลลิกรัม 
0.02  มิลลิกรัม 

                       4       มิลลิกรัม 
                       11     มิลลิกรัม 
                       4.7    กรัม 

ท่ีมา:  นิรนาม (2540) 
 

2.2.4  เกลือ (Salt) 
       เกลือ เป็นเคร่ืองปรุงรสเคม็ ใชใ้นการเพิ่มรสชาติของขา้วเกรียบ มีสูตรทางเคมี คือ 
Sodium Chloride (NaCl) มีคุณสมบติัในการดูดความช้ืน การใส่เกลือมากเกินไปจะท าใหข้า้วเกรียบ 
มีความช้ืนสูง(อรนุช สีหามาลา และคณะ, 2546) 

2.2.5  น ้าตาล 
        น ้าตาลมีผลให้การพองตวัของเม็ดแป้งชา้ลง ท าให้ระยะเวลาในการสุกของแป้ง
นานข้ึน  ทั้งน้ีเน่ืองจากน ้าตาลรีดิวซ์ จะสามารถจบัตวักบัน ้าไดดี้กวา่แป้ง จึงสามารถดึงน ้ าไปรวม
ไดดี้กวา่ ถา้ใส่น ้าตาลมากเกินไปส่วนผสมจะไม่พองตวั ท าให้ผลิตภณัฑ์ไม่พองตวัเม่ือน าไปทอด 
(สุพาณี จตุรภุชาภรณ์, 2543)    

2.2.6  น ้ามนัปาลม์ส าหรับทอด 
      น ้ ามนัปาล์มไดจ้ากเน้ือของผลปาล์ม ผา่นกรรมวิธีเป็นน ้ ามนัท่ีมีเบตา้แคโรทีนอยู่

ปริมาณมาก เหมาะส าหรับใชท้อด เพราะจะท าใหอ้าหารกรอบ มีกล่ินหอมชวนรับประทาน  
       ลกัษณะน ้ามนัปาลม์ท่ีดี 

    1. ไม่มีกล่ินหืน  
    2. ใส ปราศจากตะกอน  



 7 

    3. สีเหลืองพอประมาณ  
    4. มีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัปริมาณสูง  
    5. มีโลหะหนกัหรือสารพิษปนเป้ือนนอ้ยท่ีสุด 

 
2.3  กรรมวธิีการผลติข้าวเกรียบ 

2.3.1  การผสมและการนวด 
วธีิการผสมและการนวด โดยจะเร่ิมดว้ยการผสมแป้งมนั แป้งสาลี พริกไทย เกลือ

กระเทียม และน ้าตาล ผสมแลว้นวดใหเ้ขา้กนั ค่อยๆ เติมน ้าร้อนทีละนอ้ยจนครบตามสูตร ผสมแลว้
นวดจนมีลกัษณะเหนียว ซ่ึงใชเ้วลาประมาณ 5 - 10 นาที 

2.3.2   การป้ันและการน่ึง 
      หลงัจากการผสมและการนวดจนแป้งมีลกัษณะเหนียว เนียนเป็นเน้ือเดียงกนัแลว้ 

น ากอ้นแป้งท่ีไดป้ั้นเป็นแท่งทรงกระบอก แต่ละแท่งมีน ้ าหนกัเท่าๆ กนั เส้นผ่านศูนยก์ลาง 1 น้ิว 
วางลงบนรังถึงโดยมีใบตองหรือผา้ดิบชุบน ้ าพอหมาดๆ รองรับไว ้ต่อจากนั้นน่ึงด้วยไฟกลาง          
มีอุณหภูมิประมาณ 88 - 89 องศาเซลเซียส โดยใช้เวลา 60 - 90 นาที ในขณะท าการน่ึงควร
ระมดัระวงัมิใหห้ยดน ้าหยดลง บนกอ้นแป้ง มิฉะนั้นกอ้นแป้งจะเกิดการเละได ้
 2.3.3  หัน่ 
       หลงัจากท่ีน่ึงก้อนแป้งสุกแล้วพกัให้เย็นท่ีอุณหภูมิห้อง น าเขา้แช่เยน็ท่ีอุณหภูมิ        
4 องศาเซลเซียส นาน 2 ชัว่โมง การหั่นขา้วเกรียบอาจท าไดท้ั้งหั่นดว้ยมือหรือใช้เคร่ืองหั่น ส่ิงท่ี
ตอ้งระมดัระวงัในการหัน่คือ ความหนาของแผน่ขา้วเกรียบ ถา้แผน่มีความหนามาก การพองตวัจะมี
นอ้ย เน้ือแขง็ แต่ถา้ความหนานอ้ยลง การพองตวัจะมีมากข้ึน  

2.3.4  การท าใหแ้หง้ 
       เน่ืองจากน ้ าท่ีมีอยู่มีผลต่อการพองตวัของขา้วเกรียบมาก ข้าวเกรียบท่ีมีน ้ ามาก
เกินไปเม่ือน ามาทอดจะเกิดรูพรุนอยูท่ ัว่ไป ผิวขรุขระไม่น่ารับประทาน เม่ือลดความช้ืนลงรูพรุน
ขนาดใหญ่ค่อยๆ  หายไป ผิวจะเรียบมากข้ึน ในการผลิตขา้วเกรียบจึงจ าเป็นตอ้งควบคุมความช้ืน
สุดทา้ยของการใช้แสงแดด  การใช้ตูอ้บ การท าให้แห้งโดยใช้แสงแดดใช้เวลาประมาณ 1 -2 แดด 
ระยะเวลาท่ีแตกต่างนั้นข้ึนอยู่กับความหนาของแผ่น ส าหรับการท าแห้งแบบใช้ตูอ้บนั้น ถ้าใช้
อุณหภูมิ  50 - 60  องศาเซลเซียส ใชเ้วลา 3 ชัว่โมง 
 2.3.5  การทอด 

การทอดเป็นกระบวนการท่ีท าใหข้า้วเกรียบพองตวั โดยการใชน้ ้ ามนัเป็นส่ือความ
ร้อน ผลของการทอดจะลดความช้ืนใหต้ ่าลง ท าใหผ้ลิตภณัฑมี์ลกัษณะกรอบ  นอกจากน้ียงัเป็นการ
เพิ่มไขมนัให้ขา้วเกรียบ น ้ ามนัอยูก่บัความช้ืนของอาหาร ถา้ขา้วเกรียบมีความช้ืนสุดทา้ยก่อนทอด
สูง จะดูดน ้ามนัไดดี้กวา่ขา้วเกรียบท่ีมีความช้ืนต ่า  (สุดารัตน์ พริกบุญจนัทร์, 2547) 
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2.4  มะเขอืเทศ (Tomato)   
มะเขือเทศ (Tomato) มีช่ือวทิยาศาสตร์วา่ Lycopersicum esculuentum Mill. จดัอยูใ่นอนัดบั                            

Polemoniales ตระกลู Solanaceae  
2.4.1 ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ 

       ราก รากของมะเขือเทศเป็นระบบรากแกว้มีรากแขนง รากแขนงสามารถเจริญไป
ตามแนวนอนไดไ้กลถึง 60 เซนติเมตร และเจริญในแนวด่ิงไดลึ้กประมาณ 100 - 120 เซนติเมตร  มี
การเจริญเติบโตไดอ้ยา่งรวดเร็ว และแขง็แรง  

     ล าต้นและก่ิงก้าน  มะเขือเทศเป็นพืชล้มลุกอายุเพียง 1 ปี ล าต้นกลมตั้งตรง มี
ลกัษณะเป็นพุม่  มีขนอ่อน ๆ ปกคลุม  

      ใบ เป็นใบประกอบ ออกสลบักนั ใบยอ่ยมีขนาดไม่เท่ากนั บางใบเล็กรียาว บางใบ
กลมใหญ่ ปลายใบแหลม ขอบใบเป็นหยกัลึกคลา้ยฟันเล่ือยมีขนอ่อน ๆ  

      ดอก ดอกมะเขือเทศเป็นดอกสมบูรณ์เพศ มีเกสรตวัผู ้(Stamen) 5 อนัประกอบดว้ย
อบัเรณูใหญ่ และกา้นอบัเรณูสั้น รวมกนัเป็นหลอด (Tube) ครอบเกสรตวัเมีย (Pistil) ดอกมีขนาด
เล็กสีเหลืองรูปร่างคลา้ยหอกประกอบดว้ยกลีบดอกชั้นใน 5 กลีบ มีกลีบเล้ียงสีเขียวประมาณ 5-6 
กลีบ ออกเป็นช่อโดยท่ีช่อหน่ึงๆ มีจ านวนดอกประมาณ 4 - 5 ดอก หรือ ดอกเด่ียว เกิดตามขอ้ของ         
ล าตน้ หรือ บริเวณซอกใบ  

      ผล ผลมะเขือเทศมีลกัษณะเป็นผลเด่ียว มีขนาดรูปร่างและสีต่างกนั ซ่ึงมีขนาดเล็ก
ประมาณ 3 เซนติเมตร จนถึงใหญ่ประมาณ 10 เซนติเมตร ขนาดของผลไม่แน่นอนข้ึนอยู่กบัพนัธ์ุ 
รูปร่างมีทั้งกลม กลมแบน หรือกลมรี ผิวนอกลีบเป็นมนั ผลดิบมีสีเขียว หรือเขียวอมเทา เม่ือสุกจะ
มีสีเหลือง สีส้ม หรือสีแดง เน้ือภายในฉ ่าดว้ยน ้ามีรสเปร้ียว เมล็ดมีเป็นจ านวนมาก  

      เมล็ด มีเมล็ดขนาดเล็กลอ้มรอบดว้ยวุน้ เม่ือเมล็ดแห้งเมล็ดจะมีสีเน้ือเขม้ถึงสี
น ้าตาลอ่อน รูปร่างกลมแบน ความยาวของเมล็ดมีตั้งแต่ 3 - 5 มิลลิเมตร และมีจ านวนเมล็ดในแต่ละ
ผลข้ึนอยูก่บัขนาดของผล  (วนิศรา  ม่วงศรี, 2547) 

2.4.2  พนัธ์ุมะเขือเทศ  แบ่งออกเป็น 2 ชนิด ตามขนาดผลและการใชค้วรมีลกัษณะดงัน้ี  
            2.4.2.1  พนัธ์ุส าหรับบริโภคสด 
              พนัธ์ุผลโต มีลกัษณะทรงผลกลมคลา้ยแอปเป้ิล  ผลสีเขียวเม่ือสุก

จะมีสีแดงจดั รสดี เน้ือหนาแขง็ เปลือกไม่เหนียว 
              พนัธ์ุผลเล็ก มีลกัษณะผลเล็ก สีชมพหูรือแดง รสเปร้ียว เป็นพนัธ์ุ

ท่ีสามารถปลูกไดต้ลอดทั้งปี  
            2.4.2.2  พนัธ์ุส าหรับส่งโรงงานอุตสาหกรรม (Processing tomato) 
             เป็นมะเขือเทศท่ีใชเ้ป็นวตัถุดิบในอุตสาหกรรมเกษตรเพื่อท าการ

แปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ต่างๆ เช่น มะเขือเทศบรรจุกระป๋อง น ้ ามะเขือเทศ มะเขือเทศผงและอ่ืนๆ ซ่ึง
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มีลกัษณะคลา้ย ๆ กนัคือ เป็นพนัธ์ุท่ีสุกพร้อมกนัเป็นส่วนใหญ่ ขั้วผลหลุดจากผลไดง่้ายเม่ือปลิด มี
เน้ือมาก น ้ าน้อย มีปริมาณกรดสูง เม่ือผลสุกจะมีสีแดงจดัตลอดผล ผลแน่นแข็ง เปลือกหนา และ
เหน่ียว สามารถขนส่งไดใ้นระยะทางไกลๆ และเก็บไวไ้ดน้านโดยไม่เน่า  (วนิศรา  ม่วงศรี, 2547) 
ส่วนมะเขือเทศท่ีน ามาศึกษาคร้ังน้ี  ไดแ้ก่ พนัธ์ุเชอร่ี พนัธ์ุสีดา และพนัธ์ุลูกทอ้มีรายละเอียดดงัน้ี          
    ก) พนัธ์ุเชอร่ี(Cherry tomato) มีช่ือวิทยาศาสตร์วา่ Lycopersicum 
esculuentum var. ceraciforme (Dum) Alef. 

มีลกัษณะ ผลเล็ก  กรอบ เน้ือแน่น มีกล่ินหอม รสหวานอมเปร้ียว 
เปลือกผลบางแตกง่าย เป็นมนั ผลดิบ มีสีเขียว เม่ือสุกจะมีสีแดงอมส้ม ผลดก มีเมล็ดนอ้ย หรือไม่มี 
มีน ้ าหนักประมาณ  6-12  กรัม การเก็บผลผลิต จะเก็บเก่ียวได้ภายใน 90 วนั หลังการปลูก             
(เรวตัร  จินดาเจ่ีย, 2546) 

ข) พนัธ์ุสีดา มีช่ือวทิยาศาสตร์วา่ Lycopersicum Mill var.Sida 
 มีลกัษณะผลเล็ก ผลรีไหล่เต็ม ขนาดผล 4.0 x 5.5 ซ.ม. น ้ าหนกั 

50-55 กรัม/ผล เปลือกผลบางเป็นมนั ผลอ่อนสีขาว เม่ือสุกจะมีสีชมพูเน้ือภายในฉ ่าดว้ยน ้ ามีรส   
อมเปร้ียว เน้ือหนา มีเมล็ดจ านวนมาก เป็นพนัธ์ุท่ีสามารถปลูกไดต้ลอดทั้งปีและสามารถปลูกได ้   
ทุกฤดูกาล ออกดอกในเวลาใกล้เคียงกัน มีระยะเวลาในการเจริญเติบโตจ ากัด ต้นเป็นพุ่มเต้ีย        
อายกุารเก็บเก่ียว 74 วนัหลงัยา้ยปลูก  

ค) พนัธ์ุลูกทอ้มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Lycopersicum esculuentum 
Mill var.Tor   

    ผลมีลักษณะ  ทรงกลมแบบแอปเป้ิล  ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง                  
4-5 เซนติเมตร ผลอ่อนสีเขียว เมือสุกผลจะมีสีแดงสดตลอดผลไส้กลางของผลสั้ น เล็กและ          
ไม่แข็งแรง มีจ านวนช่องในผลมาก (Puffy)  มีเน้ือมากหนาแข็ง น ้ านอ้ย ความเป็นกรดเป็นด่างต ่า
กวา่ 4.4 ความเป็นกรดสูง เปลือกเนียนหนาและเหนียว ผลสุกแก่พร้อมกนั เก็บรักษาไวไ้ดน้านโดย
ไม่เน่าเสีย และสามารถเก็บรักษาในสภาพสดไดน้านมากกวา่ 15 วนั (สิริรัตน์ นาประเสริฐ, 2546) 
          2.4.2.3  ประโยชนข์องมะเขือเทศ 
             ก)  เน่ืองจากคุณสมบัติการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระในการ
ป้องกนั และต่อต้านเซลล์ท่ีผิดปกติ ท าให้นักวิทยาศาสตร์ทั้งหลายมุ่งท่ีจะศึกษาความสัมพนัธ์
ระหวา่งไลโคปีนกบัมะเร็ง เน้ืองอกหลายชนิด จากการศึกษาวิจยัพบว่าในผูช้ายทานผลมะเขือเทศ
สุก 10 คร้ังต่อสัปดาห์จะช่วยลดอตัราการเกิดมะเร็งต่อมลูกหมากได ้ ร้อยละ 45   ส่วนผูห้ญิงไดมี้
การศึกษาวิจยัพบว่าสารไลโคปีน แสดงฤทธ์ิยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเซลล์มะเร็งมดลูก จาก
การศึกษาระบาดวิทยาในช่วงต้นท่ีท ากับผูสู้งอายุชาวอเมริกันช้ีให้เห็นว่า การทานมะเขือเทศ
ปริมาณมากจะให้ผลอย่างมีนัยส าคญั ในการลดการตายจากมะเร็งในทุกส่วนของร่างกายได้ถึง         
ร้อยละ 50 ไดรั้บการยนืยนัแลว้วา่ ช่วยลดอตัราเส่ียงต่อมะเร็งหลายรูปแบบ คือ มะเร็งต่อมลูกหมาก 
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มะเร็งล าไส้ใหญ่ มะเร็งปากมดลูก มะเร็งผิวหนงั  มะเร็งในกระเพาะอาหาร มะเร็งท่ีบริเวณไส้ตรง 
มะเร็งในกระเพาะปัสสาวะ มะเร็งท่ีตบัอ่อน มะเร็งปอด  เป็นตน้ 
             ข)  มีการศึกษาถึงความสามารถในการลดขนาดมะเร็งเตา้นมใน
สัตวท์ดลอง และมนุษย ์ซ่ึงผลการศึกษายงัไม่เป็นท่ีแน่ชดั 
             ค)  มีการศึกษาถึงความสามารถของมะเขือเทศ  ผลิตภณัฑ์จาก
มะเขือเทศ  ในการป้องกนัมะเร็งปากมดลูกในกลุ่มประชากรจ านวนมาก ผลยงัไม่เป็นท่ีแน่ชัด 
เพราะรายงานบางชนิดบอกวา่ มีส่วนช่วยป้องกนั แต่ก็มีรายงานท่ีบอกวา่ไม่มีประโยชน์ ทั้งน้ีไม่ได้
มีการศึกษาถึงการใชอ้าหารเสริมไลโคปีนในเร่ืองของมะเร็งปากมดลูก 
             ง )  ก า ร ศึ กษา เ บ้ื อ งต้นพบว่ า ช่ ว ยให้ผู ้ช า ย ท่ี เ ป็นหมัน มี
ความสามารถในการมีบุตร เม่ือได้รับไลโคปีน 2, 000 µg 2 คร้ังต่อวนั นาน 3 เดือน ซ่ึงยงัตอ้งมี
การศึกษาเพิ่มเติมอีกจึงจะสรุปไดแ้น่นอน 
             จ)  การศึกษาระบาดวิทยาและงานห้องทดลองหลายช้ินยืนยนัว่า
การรับประทานอาหารท่ีมี ไลโคปีนจะช่วยป้องกนัโรคหลอดเลือดในหวัใจ  
             ฉ)  มีรายงานการศึกษาระบาดวทิยาวา่  ไลโคปีน ช่วยป้องกนัโรค
หลอดเลือดแข็งตวั การเกิดก้อนไขมนัเกาะผนังหลอดเลือด ป้องกนัโรคหัวใจ ขนาดท่ีใช้ในการ
ป้องกนัหลอดเลือด 1, 243 มิลลิกรัมต่อวนั เม่ือศึกษาในคนพบว่า มะเขือเทศป้องกนัและเกาะกนั
ของเกล็ดเลือด ซ่ึงช่วยลดการพอกพนูของเศษเซลลบ์ริเวณท่ีมีไขมนัจบัหลอดเลือด 
             ช)  มีรายงานวา่ป้องกนัความเหน่ือยจากการออกก าลงักาย ขนาด
ท่ีใชป้้องกนัหอบหลงัออกก าลงัหาย 30 มิลลิกรัมต่อวนั 
           ซ)  การศึกษาเบ้ืองตน้หลายช้ินพบวา่ ลดการเส่ือมของกลา้มเน้ือ
ลูกตาในผูสู้งอาย ุหรือเรียกวา่โรค AMD แต่มีบางรายงานบอกวา่ไดมี้ส่วนเก่ียวขอ้งกนั 
            ฌ) มีรายงานว่าไลโคปีนร่วมกับสารแคโรทีนอยด์อ่ืน เช่น        
เบตา้แคโรทีนและวติามินซี วติามินอี ซิลิเนียม และโปรแอนไทไชยานินส์ มีบางส่วนช่วยลดปัญหา
การแพแ้ดด ได้มีผูท้  าการทดลองโดยกลุ่มคนไม่มากและในระยะเวลาสั้ นซ่ึงน่าจะมีการทดลอง
เพิ่มเติมใชข้นาด 8 มิลลิกรัมต่อวนั 
           ญ)   มี ส่วนช่วยในโรคอ่ืนๆ เ ช่น โรคภูมิ คุ้มกันบกพร่อง          
โรคพาร์คินสัน โรคติดเช้ืออ่ืนๆ  ( ช่อทิพยวรรณ พนัธ์ุแกว้, ม.ป.ป.) 
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2.5  งานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 
สุดารัตน์ พริกบุญจนัทร์ (2547) ไดท้ดลองผลิตขา้วเกรียบปลาโดยใชอ้ตัราส่วนท่ีเหมาะสม

ระหวา่งเน้ือปลาดุกต่อแป้งมนัส าปะหลงัในอตัราส่วน 60:40 จะไดข้า้วเกรียบปลาท่ีมีสีเหลืองนวล 
มีกล่ินของปลา มีเน้ือสัมผสัเนียน มีความกรอบไดรั้บคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด หลงัจากนั้นน า
อตัราส่วนของแป้งต่อเน้ือปลาดุกท่ีเหมาะสมคือ 60:40 มาทดลองผลิตขา้วเกรียบ โดยแปรปริมาณ    
น ้ าต าลึงต่อน ้ าในอตัราส่วน 0:80, 50:30, 60:20, 70:10 และ 80:0  พบวา่อตัราส่วนระหวา่งน ้ าต าลึง
กับน ้ า 60:20 ข้าวเกรียบมีการพองตัวมากท่ีสุด ส่งผลให้ข้าวเกรียบมีความกรอบมาก สีของ           
ขา้วเกรียบเป็นท่ีดึงดูดใจผูชิ้ม และมีกล่ินหอมของต าลึง 

สุวรรณี อาจหาญรงค ์และคณะ (2527) ศึกษาอตัราส่วนท่ีเหมาะสมในการผลิตขา้วเกรียบ
เสริมคุณค่า โดยน าฟักทอง กล้วยน ้ าวา้ ถั่วเหลือง และเผือก เสริมในผลิตภณัฑ์ข้าวเกรียบ ใน
ปริมาณร้อยละ 0-100 พบวา่อตัราส่วนท่ีเหมาะสมของการเสริมฟักทองคือ ร้อยละ 70  ให้พลงังาน 
267.6 แคลลอร่ี/100กรัม วิตามินเอ 1142 หน่วยสากล/100 กรัม โปรตีนร้อยละ 2.4 ขา้วเกรียบเสริม
กล้วยน ้ าวา้ร้อยละ 30 ให้ผลิตภณัฑ์ท่ีดีท่ีสุด ซ่ึงมีพลงังาน 304.3 แคลลอร่ี /100 กรัม  วิตามินเอ       
75 หน่วยสากล/100 กรัมโปรตีนร้อยละ 2.0 ขา้วเกรียบเสริมถัว่เหลืองอตัราส่วนท่ีเหมาะสม คือ     
ร้อยละ 60 ซ่ึงให้พลงังาน 280.2 แคลลอร่ี/100 กรัม โปรตีนร้อยละ 5.1 ไขมนัร้อยละ 2.3 ส่วน       
ขา้วเกรียบเผือกไม่ไดช่้วยในการเสริมคุณค่าทางโภชนาการ เป็นเพียงตวัช่วยให้มีกล่ิน และรสชาติ
เท่านั้น 

สุพาณี จตุรภุชาภรณ์ (2543)   ศึกษาการใชเ้ศษเหลือจากกุง้เพื่อเสริมแคลเซียมในขา้วเกรียบ
โดยการศึกษาทางฟิสิกส์ และการทางเคมีของเศษเหลือจากกุง้กุลาด า พบวา่เศษเหลือจากกุง้กุลาด า
ทั้ งตวัมีแคลเซียม 3,779.43 มิลลิกรัมต่อน ้ าหนักแห้ง 100 กรัม ศึกษาการผลิตข้าวเกรียบจาก         
ขา้วกลอ้ง  แป้งมนัส าปะหลงั น ้ าตาลทราย เกลือเสริมไอโอดีน  หอมหัวใหญ่ กระเทียม พริกไทย 
รากผกัชี  โดยใชอ้ตัราส่วนของขา้วกลอ้งต่อแป้งมนัส าปะหลงั 50:50 เติมเศษเหลือจากกุง้ท่ีอบแห้ง
และบดละเอียดแลว้ร้อยละ 0 , 5 , 10 , 15 , 20 และ 25  ของน ้าหนกัขา้วกลอ้งและแป้งมนัส าปะหลงั
วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCB) น าไปอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50 
องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 4 ชัว่โมง น าไปทอดท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 นาที พบวา่ 
เม่ือเติมเศษเหลือจากกุง้กุลาด ามากข้ึนการพองตวัของขา้วเกรียบจะลดลง และ การเติมเศษเหลือจาก
กุง้กุลาด าร้อยละ 10 ของน ้ าหนกัขา้วกลอ้ง และแป้งมนัส าปะหลงั ใช้ระยะเวลาในการอบแห้ง 4 
ชัว่โมง และทอดดว้ยน ้ ามนัปาล์มไดรั้บคะแนนความชอบมากท่ีสุด และเม่ือวิเคราะห์หาคุณค่าทาง
โภชนาการของข้าวเกรียบพบว่า มีแคลเซียมสูงถึง 542 มิลลิกรัมต่อ ข้าวเกรียบ 100 กรัม ซ่ึงมี
ปริมาณแคลเซียมสูงกวา่ขา้วเกรียบกุง้ท่ีนิยมแพร่หลายซ่ึงมีจ าหน่ายทัว่ประเทศ 
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อรนุช สีหามาลา (2545) ศึกษาการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ และการยืดอายุการเก็บรักษา
ข้าวเกรียบปลา ได้ท าการพฒันาสูตรข้าวเกรียบปลาจากแป้งมันส าปะหลังเสริมโปรตี นจาก          
เน้ือปลาดุก และเสริมเส้นใยอาหารจากแป้งข้าวกล้อง แครอท ฟักทอง จากการหาอตัราส่วนท่ี
เหมาะสมของส่วน ผสมหลกัซ่ึงประกอบด้วยแป้งมนัส าปะหลงั แป้งขา้วกลอ้ง และเน้ือปลาดุก 
พบว่าอัตราส่วนท่ีเหมาะสมคือ แป้งมันส าปะหลังร้อยละ 60 แป้งข้าวกล้องร้อยละ 15 และ          
เน้ือปลาดุกร้อยละ 25 จากการศึกษาปัจจยัท่ีมีผลต่อคุณภาพขา้วเกรียบปลาพบว่าสูตรท่ีเหมาะสม
ของข้าวเกรียบปลาประกอบ ด้วย แป้งมนัส าปะหลังร้อยละ 35.80 แป้งข้าวกล้องร้อยละ 8.95       
เน้ือปลาดุกร้อยละ 14.91  พริกไทยร้อยละ  2.56 น ้ าตาลร้อยละ 3.41 กระเทียมร้อยละ 2.56  เกลือ
ร้อยละ  1.70 แครอทร้อยละ  8.20 ฟักทองร้อยละ 4.26 และน ้ าร้อยละ 17.33 ซ่ึงขา้วเกรียบปลาหลงั
ทอดท่ีผลิตได้มีปริมาณเส้นใยอาหารร้อยละ 1.02 เบต้าแคโรทีน 72.00 ไมโครกรัม/100 กรัม  
วติามินอี 4.85 มิลิกรัม/100 กรัม และ โอเมกา้ 3 (Linolenic acid) 0.04 กรัม /100 กรัม 
 อรนุช สีหามาลา และคณะ (2546) ไดท้ดลองผลิตขา้วเกรียบสมุนไพรใบหม่อนดว้ยวิธีการ
ทดลองแบบ Mixture design โดยใชอ้ตัราส่วนของแป้งมนัส าปะหลงัต่อแป้งขา้วเหนียวต่อใบหม่อน 
6 อตัราส่วน คือ 85:10:5, 80:13:7, 75:16:9, 70:19:11, 65:22:13 และ 60:25:15 พบว่าการใช้
อตัราส่วนของแป้งมนัส าปะหลงัต่อแป้งขา้วเหนียวต่อใบหม่อน 75:16:9 ไดรั้บคะแนนการยอมรับ
ในดา้นรสชาติ ความกรอบ และการยอมรับรวมมากท่ีสุด 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 


