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บทคัดยอภาษาไทยและบทคัดยอภาษาอังกฤษ (Abstract)  
ความสำคัญของงานวิจัยพบปญหาเก่ียวกับกระบวนการแปรรูปไชโปว โดยท่ัวไปไชโปวเปนอาหารแปร

รูปที่มีสวนผสมของสารกันบูด สารฟอกขาวและสารเติมแตงอื่นๆ เพื่อลดโอกาสเกิดเชื้อจุลินทรียที่สงผลให

อาหารเกิดการเนาเสีย ปริมาณที่ใชสารกันบูดไมเกินกวาคามาตราฐานที่จะทำลายสุขภาพของผูบริโภค ทาง

ผูทำวิจัยไดเห็นถึงความสำคัญวาควรที่จะใหความรูเกี่ยวกับการทดสอบหาเชื้อจุลินทรีย การทดสอบสารกนับูด 

และกระบวนการแปรรูปที่ถูกสุขลักษณะกับเกษตรกรผูปลูกผัก  วิธีดั้งเดิมการทำไชโปวจะนวดผักกาดหัวกับ

เกลือและสารกันบูดเปนเวลา 3 วัน เพื่อทำใหผักกาดหัวแหงกอนนำไปปรุงแตงรสชาติตอไป ผลการอบรมกลุม

เกษตรกรผูปลูกผัก จังหวัดราชบุรี เรื่องการใชเครื่องชั่งตวงวัดดวยการใชเครื่องมือหรือเทคโนโลยีแมนยำแก

กลุมเปาหมาย รวมถึงการใชสารกันบูดในการแปรรูปอาหารและความรูเรื่องความรูความเขาใจดานการแปรรูป

อาหารกับเชื้อจุลินทรีย จนไดสูตรในการทำไชโปวที่มีปริมาณสารกันบูดนอยกวารอยละ 0.05 การนวดผักกาด

หัวดั้งเดิมในทองถิ่นใชมือนวด การถายทอดนวัตกรรมเครื่องนวดผักกาดหัวจะชวยลดภาระจากการขอดแคลน

แรงงานและผลกระทบตอสุขภาพในระยะยาว นวัตกรรมเครื่องนวดชวยในการแปรรูปน้ำหนักผักกาดหัวจาก

การใชเครื่องกวนลดลงไดมากกวาน้ำหนักผักกาดหัวจากการใชคนนวดอยางนอยรอยละ 8 ที่ปริมาณสารปรุง

แตงเทากัน สภาะวะในการกวนโดยเครื่องนวดท่ีเหมาะสมคือ ความเร็วรอบในการกวน 30 ถึง 60 รอบตอนาที 

เวลาในการนวดไมเกิน 1 ชั่วโมง จะไดคาไชโปวท่ีมีรสชาติและสัมผัสเทียบเคียงกับการแปรรูปดั้งเดิมได เชน คา

ความเค็ม 130 กรัมตอลิตร คาปริมาณน้ำอิสระ 0.8-0.9 คาของความสวาง 63 และคาความแข็งนุมของไชโปว 

85-100 นิวตัน  เครื่องนวดสามารถเพิ่มการผลิตตอวันไดอยางนอย 2 เทาของการนวดดวยมือ และยังคง

รักษาอัตลักษณทางดานรสชาติ และสรางความปลอดภัยตอผูบริโภคไดอีกดวย เมื่อวิเคราะหจุดคุมทุนของ
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เครื่องนวดผัดกาดหัว หากใชเครื่องนวดจะสามารถเพ่ิมกำไรไชโปวหวาน 9.48 บาทตอกิโลกรัม หรือคิดเปนเพ่ิม

กำไรไชโปวหวานรอยละ 24.9 ความรูทางดานการทดสอบยีสตและเชื้อราสำหรับสมาชิกในกลุมวิสาหกิจได

ประเมินไววาระดับความพึงพอใจอยูในเกณฑดีถึงดีมาก มากกวารอยละ 70 และจะสามารถนำความรู/

ประสบการณในการอบรมไปถายทอดไดใหกับคนในกลุมตอไปได  

The prominence of the research reveals problems with radish processing. Generally, 

salted radishs are a processed food that contains preservatives, and other additives to reduce 

the chance of microorganisms that cause food spoilage. The amount of preservative used does 

not exceed the standard value that will destroy the health of consumers. The researchers 

considered the importance of providing knowledge on microbial and preservative testing as 

well as hygienic processing for agriculturists. The traditional process of making salted radishs is 

to knead the radishs with salt and preservatives for 3 days to dry the radishs before adding 

them to flavor. The training on the use of measuring scales with precision tools or technology 

to the agriculturists in Ratchaburi province includes the use of preservatives, knowledge of 

food processing, and microbial cognition in order to formulate recipe for making salted radish 

with preservative content which is less than 0.05%. Local radish massage is traditionally 

kneaded by hand. The innovative transfer of salted-radish threshing machine will reduce the 

burden of labor shortages and long-term health impacts. The innovation of threshing machine 

using a stirrer helped to reduce the weight of radish at least 8% more than that of kneading 

by hand when compared at the same recipe. The appropriate condition of salted radish for 

threshing machine is stirring speed (30-60 rpm), the kneading time of 1 hour. Then, the outcome 

of taste and texture from salted radish is comparable to that of the original processing, such 

as the salinity value of 130 g/l, the free water content value 0.8-0.9, a brightness value of 63 

and a texture value of radish 85-100 newtons. The threshing machine can increase daily 

production by at least 2 times that of manual kneading with maintaining the identity of the 

taste and create health friendly products as well. When analyzing the break-even point of the 

machine, it can increase the profit of sweet radish 9.48 baht per kilogram or representing a 

24.9 percent increase in sweet radish profits. Moreover, the knowledge of yeast and mold 

testing for members of those enterprise groups was assessed on satisfaction levels of good to 

very good more than 70 percent and that experience could be applied or transferred to other 

people. 

 

คำสำคัญ (Key words)  

ผักกาดหัว (White Radish), รูปแบบการอบแหง (Drying Pattern), ความชื้น (Moisture Content), ถนอม

อาหาร (Food Preservation), หมักแหงดวยเกลือ (Dry Salting) 
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บทท่ี 1 บทนำ 

ความสำคัญและท่ีมาของปญหาการวิจัย 

 ในข้ันตอนของการทำไชโปวท่ีเปนผลิตภัณฑแปรรูปท่ีข้ึนชื่อของจังหวัดราชบุรี พบวาปญหาท่ีสำคัญใน

กระบวนการแปรรูป คือการนวด ซึ่งเปนกระบวนการที่ตองใชแรงงานจำนวนมาก ประกอบกับชาวบานที่แปร

รูปหัวไชโปว สวนมากเปนสตรีสูงอายุ จึงไมมีแรงกดนวดและเมื่อยลาไดงาย ดังนั้นการพัฒนาอุปกรณหรือ

เครื่องมือชวยนวดผักกาดหัว จะเปนประโยชนอยางมากกับชาวบานผูแปรรูปไชโปวดอง ชวยทำใหมีคุณภาพ

ชีวิตท่ีดีข้ึน ทางดานการผลิตชวยลดระยะเวลาในการแปรรูป และสามารถผลิตไดจำนวนท่ีมากข้ึน 

 วัตถุประสงคการวิจัย 

 1. เพ่ือนำองคความรู เรื่องการลดการใชสารกันบูดในการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรของเกษตรกรผู

ปลูกหัวผักกาด จังหวัดราชบุรี มาจัดการความรูและขยายผล โดยเพ่ิมคุณภาพการผลิตของเกษตรกรดวยการใช

เครื่องมือหรือเทคโนโลยีแมนยำแกกลุมเปาหมาย เพ่ือใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ ความปลอดภัย 

และไดมาตรฐานสำหรับผูบริโภค และสงเสริมการผลิตเชิงพาณิชย  

2. เพื่อสรางอาชีพ รายได และพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากในชุมชน สังคม ดวยการตอยอดนวัตกรรม

เครื่องนวดหัวผักกาดขาว เพื่อเพิ่มคุณภาพในการผลิตการแปรรูปไชโปวดอง ลดคาใชจาย และลดปญหาการ

ขาดแคลนแรงงานทางการเกษตร 

ขอบเขตการดำเนินงาน 

1. อบรมเชิงทฤษฎีและปฏิบัติการ การแปรรูปผลิตผลใหไดมาตรฐานอาหารปลอดภัย การใชสารกัน

บูดสำหรับการแปรรูปผักกาดหัว และการอบรมใหความรูแนวทางในการจัดทำสูตรการถนอมอาหาร รวมท้ัง

การผลิตวัตถุดิบผักกาดหัวหรือผลผลิตทางการเกษตรที่ปลอดภัย ใหกับเกษตรกรจำนวน 2 รุนๆ ละ 30 คน 

รวม 60 คน 

2. พัฒนาศักยภาพการใชเทคโนโลยีและนวัตกรรมในการแปรรูปไชโปวปลอดภัย และพัฒนาคูมือที่มี

ความเหมาะสมสอดคลองกับความตองการในระดับชุมชน อยางนอย 1 กลุม โดยมีการจัดตั้งคณะกรรรมการใน

การบริหารจัดการ ซึ่งประกอบดวยตัวแทนหนวยงานภาครัฐในพื้นที่ ตัวแทนชุมชนและตัวแทนหนวยงาน

สถาบันการศึกษา เพื่อใหมีการสนับสนุนเชิงวิชาการอยางตอเนื่อง และสนับสนุนใหเปนกลุมตัวอยางหรือ

ตนแบบในการขยายผล  

3. จัดทำเอกสารเผยแพร อาทิ เอกสารแผนพับ โปสเตอร 
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แผนดำเนินงาน 

กิจกรรม 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 

1. ประช ุมช ี ้ แจงการดำเน ินงาน 
วัตถุประสงค และผลที่คาดวาจะ
ไดรับ เพ่ือรับสมัครผูสนใจเขารวม
โครงการ 

                  

2. สำรวจขอมูลกลุมตัวอยางที่สนใจ
เขารวมโครงการ เชน ตนทุน
การประกอบอาชีพภาคเกษตร 
คาขนสง และปญหาทางการ
เกษตร เพื ่อหาแนวทางการ
จัดการที่เหมาะสม 

                  

3. อบรมถ  ายทอดคว ามร ู  แ ล ะ
เทคโนโลยีการนำเครื่องมือชั ่งวัด
สำหรับวัดสูตรที่เหมาะสมสำหรับ
กลุ มวิสาหกิจชุมชน และเขาใจ
มาตราฐานการใส สารกันบูดที่
เหมาะสมในอาหาร 

                  

4. สรางเครื่องตนแบบและ ทดสอบ
กระบวนการทำไชโปวหวาน 

                  

5. ถายทอดความรูดานการทำหัวไช
โปว แกผูนำชุมชน เกษตรกร 
และผูที่สนใจ  

                  

6. ติดตามและประเมินผลการนำ
เทคโนโลยีไปใชประโยชน  

                  

7. ประเมินผลทางเศรษฐศาสตร 
และสังคมของการลงทุนระบบ 

                  

8. จัดทำเวท ีภาคประชาชนเพ่ือ
สะทอนผลการดำเนินโครงการ 

                  

9. จัดทำรายงานความก าวหนา 
รายงานฉบับสมบูรณ และคูมือ
ตางๆ 

                  

หมายเหตุ            คือ แผนการดำเนินงาน       คือ การดำเนินงาน        ไมสามารถดำเนินงานได  
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รายละเอียดเก่ียวกับระเบียบวิธีวิจัย 

 

 

1. ใหความรูการใชและการดูแลเครื่องชั่ง ตวงวัด เพ่ือจัดทำไชโปวหวานสูตรสารกันบูดต่ำใหกับเกษตรกรผูปลูก

ผัก เพ่ือใหไดผลิตภัณฑมีความปลอดภัย และไดมาตรฐานสำหรับผูบริโภคแหงประเทศไทย 

2. ใหความรูดานอาหารปลอดภัยจากจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคในอาหาร และกระบวนการทดสอบหาแบคทีเรีย

เบื้องตน เพ่ือใหไดผลิตภัณฑไดยังคงมีคุณคาทางโภชนาการและไมเปนพิษตอผูบริโภค 

3. ถายทอดเทคโนโลยีการกวนผักกาดหัวดวยเครื่อง แทนการใชแรงงานคน เพื่อเพิ่มคุณภาพในการผลิตการ

แปรรูปไชโปวดอง ลดคาใชจาย และลดปญหาการขาดแคลนแรงงานทางการเกษตร 
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ความสำเร็จของโครงการ/การประเมินผลโครงการ 

คร้ังท่ี /เทคโนโลยี สถานท่ี/กลุมเปาหมาย ผูเขารวมกิจกรรม 

(คน) 

กระบวนการถายทอด 

1. การทดสอบจลุินทรียใน
อาหารสำหรับผูสนใจ
แปรรูปผลผลติทาง
การเกษตร 

• วิสาหกิจชุมชนกลุม
แปรรูปผักกาดหัว 

• วิสาหกิจชุมชนพัน
จันทรหวานละมุน 

• บุคคลากรตลาดศรี
เมือง 

35 

 

การอบรมเชิงทฤษฎีและปฏิบัติการ 

หัวขอ 

การทดสอบจลุินทรียในอาหาร เชน 

- ทดสอบปริมาณบักเตรสีแตฟฟโล

คอคัสในอาหาร 

- ทดสอบปริมาณบักเตรีท้ังหมดใน

อาหาร 

- ทดสอบปริมาณยสีตและเช้ือราใน

อาหาร 

2. การทดสอบวัตถุกันเสีย
ในอาหารสำหรับผูสนใจ
แปรรูปผลผลติทาง
การเกษตร 

• วิสาหกิจชุมชนกลุม
แปรรูปผักกาดหัว 

• วิสาหกิจชุมชนพัน
จันทรหวานละมุน 

• บุคคลากรตลาดศรี
เมือง 

35 

 

การอบรมเชิงทฤษฎีและปฏิบัติการ 
หัวขอ 
การทดสอบสารเคมีในอาหาร เชน 
- การทดสอบวัตถุกันเสีย 
- การทดสอบสารฟอกขาว 
 

3. ทดสอบการแปรรูป
ผักกาดหัวท่ีได โดยใช
เครื่องนวด 

• วิสาหกิจชุมชนกลุม
แปรรูปผักกาดหัว 
 

40 การอบรมเชิงทฤษฎีและปฏิบัติการ 
หัวขอ 
- ทดสอบกระบวนการการแปรรูป

ผักกาดหัวท่ีได โดยใชเครื่องนวดเทียบ
กับวิธีดั้งเดิม 

- ทดสอบกระบวนการแปรรูปผักกาด
หัว จากการตากแดดเทียบกับ
วิธีการใชตูอบพลังงานแสงอาทิตย 

4. สราง Change Agent ท่ี
มีความเชี่ยวชาญในการ
แปรรูปอาหาร  

• วิสาหกิจชุมชนกลุม

แปรรูปผักกาดหัว 

• วิสาหกิจชุมชนพัน

จันทรหวานละมุน 

3 

 

ผานการอบรมเชิงทฤษฎีและปฏิบัติการ
ท้ัง 3 หัวขอ มีรายช่ือดังน้ี 

• นายประทีป พวงเครือ 

• นางชลธิชา ถ่ินวงษมอม 

• นางสำรวย สายันหะ 
5. สำรวจความพ ึงพอใจ 

ค ว า ม ค ิ ด เ ห ็ น  ข อ ง
ผูประกอบการ 

กิจกรรมการแปรรูป

ผลิตภณัฑอาหาร 

40 คน แบบสอบถามความคิดเห็น 

• ผลประเมินความพึงพอใจเฉลี่ย
มากกวารอยละ 80  
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ประโยชนท่ีไดรับ 

กิจกรรม ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1. ประชุมชี้แจงการดำเนินงาน วัตถุประสงค และผล

ที ่คาดวาจะไดร ับ เพื ่อร ับสมัครผู สนใจเขารวม

โครงการ 

• สรางความรวมมือและรับฟงความคิดเห็นของ

เกษตรกรในพื้นที่ เพื่อจัดการแผนการอบรมและ

การทำงานรวมกัน 

2. สำรวจขอมูลกลุมตัวอยางท่ีสนใจเขารวมโครงการ 

เชน ตนทุนการประกอบอาชีพภาคเกษตร คาขนสง 

และปญหาทางการเกษตร เพื ่อหาแนวทางการ

จัดการท่ีเหมาะสม 

• ไดขอมูลพื้นฐาน เพื่อนำมาใชในการคำนวณและ

วางแผนตนทุน และราคาขาย 

• สรางหลักสูตรการอบรมที่เหมาะสมตอการเพ่ิม

ทักษะตอกลุมเกษตรกรท่ีสนใจแปรรูปอาหาร 

3. อบรมถายทอดความรู และเทคโนโลยีการนำ

เครื่องมือชั่งวัดสำหรับวัดสูตรท่ีเหมาะสมสำหรับกลุม

วิสาหกิจชุมชน และเขาใจมาตราฐานการใสสารกัน

บูดท่ีเหมาะสมในอาหาร 

• ผู ปฏิบัติงานสามารถใชเครื ่องชั ่ง ตวงวัดแบบ

ดิจิตอลได และทำสูตรผักกาดหัวที่มีปริมาณสาร

กันบูดต่ำ หรือปลอดสารกันบูดและสารฟอกขาว

ได 

• ผู ปฏิบัติงานเขาใจกระบวนการลางทำความ

สะอาดวัตถุดิบและผูปฏิบัติงานมากขึ้น เพื่อให

กระบวนการปลอดจากจุลินทรีย ซึ่งจะสงผลให

ผลิตภัณฑเก็บไดนานยิ่งข้ึน 

4. สรางเครื่องตนแบบและ ทดสอบกระบวนการทำ

ไชโปวหวาน 
• การกวนผักกาดหัวด วยเคร ื ่อง แทนการใช

แรงงานคน 

• สามารถเพ่ิมการผลิตไดอยางนอย 2 เทาจากเดิม 

• ลดการเม่ือยลาจากการนวดผักกาดหัว 

5. ติดตามและประเมินผลการนำเทคโนโลยีไปใช

ประโยชน 
• ไดผลิตภัณฑที่เปนอัตลักษณใหมของอำเภอบาน

คา ซ่ึงเปนท่ีสนใจตอตลาดสุขภาพ และผูบริโภค 

6. จัดทำรายงานความกาวหนา รายงานฉบับสมบูรณ 

และคูมือตางๆ 
• เกิดเครือขายระหวางตลาดผูขายผักและอาหาร

ปลอดภัยและผูแปรรูปผักจากเกษตรกร 

• คูมือถายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผักกาดหัว 1 

ฉบับ 
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บทท่ี 2 

องคความรูและทฤษฎีท่ีเกี่ยวของ 

การถนอมอาหาร (food preservation) หมายถึง  การแปรรูปหรือการเก็บรักษาอาหารใหคงสภาพดั้งเดิมได

นานที ่สุด โดยไมเกิดบูดที ่กระทบตอสุขภาพของผู บริโภค หรือไมมีการเปลี ่ยนแปลงหรือชวยชะลอการ

เปลี่ยนแปลงของเนื้อสัมผัส กลิ่น สี และรสของอาหาร สงผลทำใหอาหารมีอายุการจัดเก็บนาน รวมถึงรักษา

สภาพคุณคาทางโภชนาการของอาหารใหคงเดิมหรือเปลี ่ยนแปลงใหนอยที ่สุด การถนอมอาหารมีหลาย

ประเภท ไดแก 

ตาราง 1 ประเภทการถนอมอาหาร 

ประเภทการถนอมอาหาร คำอธิบาย 
1. การทำแหง 
 

เปนการลดปริมาณน้ำในอาหาร เพื่อยับยั้งการเจริญเติบโต ของจุลินทรียทุก
ชนิด เชน รา  ยีสต และแบคทีเรีย ที่เปนสาเหตุใหอาหารเสีย ยับยั้งการสราง
สารพิษจากเชื้อรา รวมทั้งทำใหอาหารมีน้ำหนักเบา สะดวกตอการขนสง หรือ
นำไปเปนวัตถุดิบในการแปรรูปตอเนื่องดวยวิธีอ่ืน ๆ  

2. การใชความเย็น 
 

กรรมวิธีการกำจัดความรอนออกจากสิ่งของ หรือตองการใหมีอุณหภูมิลดลง 
การทำใหเย็นลงนี้ แบงออกเปน  2 ลักษณะคือ (กิติพงษ ปนปา พ.ศ. 2562) 

2.1 การแชเย็น หมายถึง การทำใหอุณหภูมิของสิ่งของนั้นลดลง แต
อยูเหนือจุดเยือกแข็งของสิ่งนั้น โดยของสิ่งนั้นยังคงสภาพเดิมอยู ความเย็นจะ
ไมสามารถทำลายจุลินทรีย แตจะชวยชะลอการเจริญของจุลินทรียที่จะทำให
อาหารเนาเสีย  

2.2 การแชแข็ง หมายถึง การทำใหอุณหภูมิของสิ่งของนั้นลดลงต่ำ
กวาจุดเยือกแข็งของสิ่งนั้น ความเย็นจัดจะทำใหน้ำในเนื้อเยื่อของอาหาร แปร
สภาพเปนน้ำแข็ง แตความเย็นจัดไมไดทำลายจุลินทรียใหตาย   

3. การใชสารเคมี 
 

เปนวิธีการใชสารเคมีเปนวัตถุเจือปนอาหาร (Food additive) เนื ่องจาก
สารเคมีจะเขาไปทำลายผนังเซลลของจุลินทรีย ขัดขวางประสิทธิภาพการ
ทำงานของเอนไซม สามารถชวยชะลอการเนาเสีย ยืดระยะเวลาการเก็บรกัษา 
และปองกันการเปลี่ยนแปลงในอาหาร(พรพล รมยนุกูล พ.ศ. 2545) 

 

การหมักเกลือ เปนหนึ่งในการถนอมอาหารโดยการทำแหง มักนิยมใชเพื่อการถนอมอาหารประเภท

เนื้อสัตว รวมทั้งผักบางชนิดอีกดวย การหมักเกลือจะเกิดกระบวนการออสโมซิส (Osmosis) เนื่องจากความ

เขมขนท่ีแตกตางกันระหวางเกลือท่ีใชหมัก น้ำในวัตถุดิบจะเคลื่อนออกมาภายนอก ในขณะท่ีเกลือเคลื่อนท่ีเขา

ไปในวัตถุดิบ มีผลทำใหอาหารมีความชื้นลดลง มีสวนสำคัญที่ชวยยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียและ

แบคทีเรียท่ีเปนสาเหตุการเสื่อมเสียของอาหาร และทำใหอาหารมีอายุการเก็บรักษาไดนานข้ึน  

การใชเกลือเพื่อยับยั้งจุลินทรียทุกชนิดอยางสมบูรณ ตองการความเขมขน ไมต่ำกวารอยละ 17 (ผศ.

ดร.พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และศาสตราจารยเกียรติคุณ ดร.นิธิยา รัตนาปนนท, 2556) แตอาจทำใหอาหารมี

รสเค็มจัดเกินไป ดังนั้นการหมักเกลือจึงอาจใชรวมกับการถนอมอาหารวิธีอื่น เชน การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 

(cold storage) การพาสเจอไรซ   (pasteurization) การใช ว ัตถ ุก ันเส ีย  (preservative) การทำแหง 
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(dehydration) เปนตน กรรมวิธีการหมักเกลือ ใชวิธีการดังนี ้การหมักแหง เปนการใชเกลือคลุกใหทั่ววัตถุดิบ

โดยตรง และ การหมักดวยน้ำเกลือ หรือการหมักดอง เปนการหมักโดยการเตรียมเกลือใหอยูในรูปของน้ำเกลือ

กอน ซ่ึงมีความเขมขนระหวาง 15 ถึง 25 เปอรเซ็นต แลวจึงนำวัตถุดิบท่ีตองการหมักมาแช (ผศ.ดร.พิมพเพ็ญ 

พรเฉลิมพงศ และศาสตราจารยเกียรติคุณ ดร.นิธิยา รัตนาปนนท, 2556)   

งานวิจัยและผลการวิจัยจากการใชเคร่ืองนวดสำหรับอาหาร  

เพื่อใหการทำเครื่องนวดสำหรับอาหารเปนไปตามหลักวิชาการ ดังนั้นการรวบรวมงานวิจัยที่เกี่ยวของ

กับการแปรรูปอาหารดังนี้ จากงานวิจัยของ อรุณ สุขแกว วิมล บุญรอด และ สุจริต สิงหพันธุ มีวัตถุประสงค

เพ่ือออกแบบและสรางเครื่องยีผลตาลโตนดเพ่ือการแปรรูปอาหาร งานวิจัยนี้เปนการศึกษาการ ออกแบบ และ

สราง เครื่องยีผลตาลโตนดเพื่อการแปรรูปอาหาร หาประสิทธิภาพของเครื่องยีผลตาลโตนด และหาความพึง

พอใจของผูใชเครื่องยีผลตาลโตนด พบวา เครื่องออกแบบใหสามารถใชงานไดสะดวกและใชงานไดจริง ชวยลด

เวลาในกระบวนการยีลูกตาลโตนดและการใชแรงงานคน ซึ่งวัสดุที่ใชทำดวยสแตนเลสสำหรับอาหารโดยการ

ออกแบบเครื่องยีผลตาลโตนดแบงเปน 3 สวน คือ  

1) สวนสำหรับบดยีคัดแยกเนื้อตาล มีหนาท่ีบดยีเนื้อตาลแยกออกจากเสนใยตาล การทำงานจะมีแปนกด

ท่ีควบคุมโดยคันโยก ชวยขยี้เนื้อตาลลงบนตะแกรงสแตนเลส 

2) สวนปรับระยะการบดยีเนื้อตาล มีหนาที่ควบคุมชุดคัดแยกเนื้อตาลใหไดระยะในการบดยี อาศัย

หลักการโมเมนต ในการใชจุดหมุนท่ีใชแรงในการดึงคันโยกใหเหมาะสมและสามารถควบคุมไดงาย 

3) สวนตนกำลังและควบคุมความเร็วมอเตอร โดยความเร็วรอบของมอเตอร 100 รอบตอนาที ทำใหผิว

ของเนื้อตาลแยกออกจากเสนใยตาลไดดี  

ในการยีผลตาลโตนดที่น้ำหนัก 1.6 กิโลกรัมตอครั้ง ไดเนื ้อตาล เฉลี่ย 306 กรัม คิดเปน 1.3 เทาของ

แรงงานคนที่ยีเนื ้อตาล สวนของเวลาในการยีผลตาลโตนด มีเวลาเฉลี ่ย 5.6 นาที คิดเปน 8.3 เทาของ

แรงงานคนท่ียีเนื้อตาล นอกจากนี้เม่ือน้ำเครื่องยีผลตาลโตนด ไปทดลองใชเพ่ือการแปรรูปอาหารไดรับผลความ

พึงพอใจจากผูทดลองใช อยูในระดับดีมาก (อรุณ สุขแกว และ คณะ, 2559) 

เทคนิคการดึงน้ำโดยวิธีออสโมซิสในผักและผลไม 

การดึงน้ำออกดวยวิธีออสโมซิส (Osmotic dehydration) เปนการแปรรูปอาหารท่ีสามารถลดปริมาณน้ำ

ในอาหารลงได โดยสวนใหญมักดำเนินการกับผักผลไม เนื่องจากเปนวัตถุดิบที่มีปริมาณน้ำมาก ทำไดโดยการ

แชผักผลไมในสารละลายท่ีมีความเขมขนสูงซ่ึงเรียกวาสารละลายออสโมติก เชน สารละลายน้ำตาล สารละลาย

เกลือ และสารละลายผสมระหวางน้ำตาลและเกลือ เปนตน การออสโมซิสสามารถลดปริมาณน้ำในวัตถุดิบลง

ไดโดย ไมจำเปนตองใชความรอนสูง เปนวิธีลดปริมาณน้ำในผักผลไมที่ ไมรุนแรง จึงไมทำใหเกิดการเสื่อมเสีย

คุณภาพไปจากของสดมากนัก การดึงน้ำออกดวยวิธีออสโมซิสอาศัยหลักการเคลื่อนยายน้ำ บางสวนจาก

เนื้อเยื่ออาหาร ซึ่งเกิดจากความแตกตางของแรงดัน ออสโมติกระหวางภายในเซลลของอาหารและสารละลาย

ออสโมติก เกิดเปนแรงขับ (Driving force) ทำใหมีการถายโอนมวลสารระหวาง เซลลของอาหารและ

สารละลายออสโมติก ในลักษณะสวนทางกัน ผานเยื ่อหุ มเซลลซึ ่งทำหนาที ่เปนเยื ่อเลือกผาน (Semi-

permeable membrane) สำหรับผักผลไม ผนังเซลลสามารถยืดขยายตัวได เมื่อมีแรงดันเกิดขึ้นภายในเซลล 

เยื่อหุมเซลลจะทำหนาที่เปน เยื่อเลือกผาน โดยยอมใหน้ำแพรผานไดมากกวาตัวถูกละลายของ สารละลาย
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ออสโมติก โดยการถายโอนมวลสารที่เกิดขึ้นระหวาง การออสโมซิส ไดแก 1) น้ำภายในเซลลของผักผลไมจะ

แพรออกจาก เซลลสูสารละลายออสโมติก 2) ตัวถูกละลายของสารละลายออสโมติก เชน น้ำตาลหรือเกลือ จะ

แพรเขาสู ภายในเซลลผักผลไม และ 3) สารบางอยางที่มีอยูภายในเซลลผักผลไมตามธรรมชาติ เชน กรด 

อินทรียและเกลือแร จะแพรออกจากเซลลสูสารละลายออสโมติก ทั้งนี้การถายโอนมวลสารหลักที่เกิดขึ้นคือ

การเคลื ่อนยายของน้ำ ภายในเซลลของผักผลไมที ่เกิดสวนทางกับการเคลื่อนยายของตัวถูกละลายของ

สารละลายออสโมติก โดยการถายโอนมวลสารนี้ จะเกิดขึ้นจนเขาสูสมดุลของสารละลายภายในและภายนอก

เซลล สวนการเคลื่อนยายของสารที่มีอยูตามธรรมชาติในเซลลผักผลไมนั ้น จะเกิดขึ้นเพียงเล็กนอยเทานั้น 

ดังนั้นการดึงน้ำออกดวยวิธีออสโมซิส จะทำใหปริมาณน้ำในผักผลไมลดลง ปริมาณของแข็งเพ่ิมข้ึน และ ทำให

น ้ำหนักส ุทธ ิลดลงได  รวมถึงทำให ค าก ิจกรรมของน้ำ (Water activity; aw) ของผ ักผลไมลดลงดวย 

(Torreeggiani, 1993; Raoult-Wack, 1994) สำหรับปจจัยท่ีเก่ียวของกับการดึงน้ำออกดวยวิธีออสโมซิสในผัก 

และผลไม ไดแก ลักษณะของผักและผลไม การเตรียมขั้นตน อุณหภูมิและเวลาการออสโมซิส การคนหรือกวน

สารละลาย ออสโมติก และ อัตราสวนระหวางสารละลายออสโมติกกับผักผลไม (วิชมณี ยืนยงพุทธกาล, 2013) 

น้ำหรือความชื้นในอาหาร เปนปจจัยสำคัญประการหนึ่งที่มีความสำคัญตอการเจริญของจุลินทรีย คา 

Water activity เปนคาที่แสดงปริมาณน้ำที่จุลินทรียสามารถนำไปใชได ดังนั้นการลดคานี้ดวยวิธีการตาง ๆ 

เชน การทำแหง ใสเกลือ หรือเติมน้ำตาลปริมาณสูง จะทำใหอาหารมีคา Water activity (aw) ต่ำลง ทำใหมีน้ำ

ท่ีจุลินทรียสามารถใชไดมีนอยลง จุลินทรียก็จะเจริญไดยาก อาหารแตละชนิดมีคา aw แตกตางกัน อาจเกิดเนา

เสียจากจุลินทรียตางชนิดกัน (ตารางท่ี 2) อาหารประเภทท่ีมีคา aw ใกลเคียง 1 ไดแก อาหารสดท้ังหลาย เชน 

อาหารทะเล ผักสด เปนตน อาหารที่จัดอยูในกลุมอาหารกึ่งแหง มีคา aw ในชวง 0.6 -0.9 ไดแก แยม ทุเรียน

กวน กุงแหง เปนตน สวนอาหารที่มีคา aw ต่ำกวา 0.6 ไดแก อาหารแหง นมผง กาแฟ จะเก็บรักษาไดนาน 

เปนตน 

ตาราง 2 คาปริมาณน้ำอิสระ (Water activity, aw) ต่ำสุดสำหรับการเจริญของจุลินทรียในอาหาร   

(aw) จุลินทรียท่ีเจริญได ท่ีคา aw ระดับน้ำหรือสูงกวา อาหาร 

0.95 

จุลินทรียท่ีทำใหอาหารเนาเสีย (Microbial 
spoilage) ยีสตบางชนิด แบคทีเรียกอโรค 
(Pathogen) ไดแก Eschericiae 
coli, Clostridium perfringens 

อาหารสด 

เชน ผัก ผลไม เนื้อสัตว (หมู ไก เนื้อ

วัว น้ำนม ไข ไสกรอกสุก เปนตน) 

0.91 

เชื้อซาลโมเนลลา(Salmonella)  แลคโต

บาซิลลัส ( Lactobacillus ) และราบาง

ชนิด                          

เนยแข็ง (Cheese) แฮม น้ำผลไมเขมขน 

0.85 ยีสตหลายชนิด ไสกรอกหมัก, เคกฟองน้ำ, เนยเทียม  

0.80 

ราสวนใหญ ยีสตใน

สกุล Saccharomyces sp., Staphylococcus 

aureus 

น้ำผลไมเขมขน,  นมขนหวาน , นมขน, 

น้ำเชื่อม, แปง,  

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1856/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C-microbial-spoilage
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1856/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C-microbial-spoilage
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%81%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/Eschericiae%20coli
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/Eschericiae%20coli
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1198/clostridium-perfringens-%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1-%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%9F%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1141/meat-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%A7%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1140/chicken-%E0%B9%84%E0%B8%81%E0%B9%88
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1780/beef-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1780/beef-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1146/egg-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%88
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1123/salmonella-%E0%B8%8B%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B9%82%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-%E0%B8%A3%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0232/cheese-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A2%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/%E0%B9%81%E0%B8%AE%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3087/saccharomyces
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1197/staphylococcus-aureus-%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%9F%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%84%E0%B9%87%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%84%E0%B8%B1%E0%B8%AA-%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1197/staphylococcus-aureus-%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%9F%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%84%E0%B9%87%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%84%E0%B8%B1%E0%B8%AA-%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1711/concentrated-fruit-juice-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1454/sweeten-condensed-milk-%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99
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(aw) จุลินทรียท่ีเจริญได ท่ีคา aw ระดับน้ำหรือสูงกวา อาหาร 

0.75 แบคทีเรียท่ีทนเกลือ (Halophilic bacteria)  แยม, แยมผิวสม, ผลไมแชอ่ิม, มารชแมลโลว 

0.65 ราท่ีชอบความแหง (Xerophilic mold) 
ขาวโอตรีดท่ีมีความชื้น10%, เยลลี ่, 

กากน้ำตาล, ถ่ัว 

0.60 ยีสตบางชนิด ราไมก่ีชนิด 
ผลไมแหงท่ีมีความชื้น 15-20% , คาราเมล, 

ลูกอม, น้ำผึ้ง 

 

กลาวโดยทั่วไป แบคทีเรียตองการ aw ในการเจริญที่สูงกวาราและยีสต หรือแมแตในกลุมแบคทีเรีย

ดวยกันก็ยังตองการ aw ในการเจริญท่ีแตกตางกัน แบคทีเรียท่ีทำใหอาหารเนาเสียสวนใหญจะไมสามารถเจริญ

ไดถาอาหารมีคา aw ต่ำกวา 0.90 แตอาจมีแบคทีเรียบางกลุมท่ีสามารถเจริญท่ี aw ต่ำกวานั้นได เชน แบคทีเรีย

ที่ชอบเกลือ ซึ่งสามารถเจริญไดที่ aw ประมาณ 0.75 ทำใหเกิดปญหาการเนาเสียในอาหารที่มีการเติมเกลือ 

เชน ปลาเค็ม เบคอน เปนตน สำหรับราสามารถเจริญในอาหารที่มีคา aw ต่ำไดดีกวาแบคทีเรีย จึงอาจเปน

ปญหาในอาหารแหง เครื่องเทศ สวนอาหารท่ีมีปริมาณน้ำตาลสูงอาจเกิดการเนาเสียจากยีสต ซ่ึง Osmophilic 

yeast สามารถเจริญได (เจริญ เจริญ เจริญชัย, 2555) 

คาวอเตอรแอคทิวิตี้ (aw) เปนอัตราสวนของความดันไอ (Vapour pressure) ของน้ำในอาหาร (P) ตอความดัน

ไอของน้ำบริสุทธิ์ (Po) ที่อุณหภูมิและความดันเดียวกัน (ผศ.ดร.พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และศาสตราจารย

เกียรติคุณ ดร.นิธิยา รัตนาปนนท, 2556) 

aw = P/Po 

ทฤษฎีการเคล่ือนท่ีแบบวงกลม 

เนื่องจากกระบวนการการแปรรูปไชโปวดองเค็ม ตองมีการนวดกดหลายๆ ครั้ง ในอดีตจะใชแรงกดจาก

การขยำหรือทับ แตลักษณะดังกลาวเปนการแปรรูปท่ีไมถูกสุขลักษณะทางดานอาหาร บางสวนของชาวบานจึง

ใชมือนวดในการแปรรปูแทน ทำใหกระบวนการจำเปนตองพึ่งแรงงานคนจำนวนมาก การหาเครื่องมือทดแทน

ที่มีลักษะการทำงานใกลเคียงและลดการใชแรงจากคนจึงจำเปนอยางยิ่ง โดยปกติการแปรรูปไชโปวของกลุม

วิสาหกิจไชโปวหวานบานคาจะใชวิธีการนำไชโปวใสตะกราที่คลุกกับเกลือแลวทำการโยนขึ้นลงซ้ำไปมา โดยมี

จุดประสงหลักเพ่ือใหผักกาดหัวสามารถคลุกเขากันไดดีกับเกลือและสารปรุงแตงอ่ืน ๆ ดังนั้นการเคลื่อนท่ีแบบ

วงกลมจัดเปนหนึ่งในการเคลื่อนที่แบบ 2 มิติ โดยลักษณะเปนวงกลม จะชวยทำใหเกิดการผสมกันได ดวย

หลักการการเคลื่อนที่ของวัตถุจะมีแรงกระทำตั้งฉากกับเวกเตอรความเร็วเสมอตลอดการเคลื่อนที่ วัตถุจะ

เคลื่อนที่ดวยความเร็วคงที่ในแนววงกลม แตยังคงมีความเรงเกิดขึ้น ซึ่งความเรงจะขึ้นกับการเปลี่ยนเวกเตอร

ความเร็ว ซึ่งเวกเตอรความเร็วจะมีทิศสัมผัสกับเสนทางการเคลื่อนที่ของวัตถุและมีทิศตั้งฉากกับแนวรัศมี

วงกลม เรียกความเรงชนิดนี้วา ความเรงแนวสัมผัสวงกลม (aT) เวกเตอรความเรงในการเคลื่อนท่ีแบบวงกลมจะ

มีทิศตั้งฉากกับเสนทางการเคลื่อนที่ของวัตถุและมีทิศพุงเขาสูจุดศูนยกลางวงกลมเสมอ เราเรียกความเรงนี้วา 

ความเรงสู ศูนยกลาง (ac) สำหรับการเคลื่อนที ่แบบวงกลมนั้นมีหลากหลายแบบ ในงานวิจัยที ่ผานมาได

ทำการศึกษาการเคลื่อนที่แบบวงกลม 2 แบบ คือ การเคลื่อนที่แบบวงกลมในแนวราบ และ การเคลื่อนที่แบบ

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1377/halophilic-bacteria-%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%8A%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0881/jam-%E0%B9%81%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3609/xerophilic-mold-%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%8A%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3004/%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87
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วงกลมในแนวด่ิง ซ่ึงก็จะมีแรงท่ีกระทำตอวัตถุแตกตางกัน การเคลื่อนท่ีแบบวงกลมในแนวราบนั้นแรงท่ีกระทำ

กับวัตถุจะมีคาเทากันในทุกตำแหนง (รูปที่ 1) แตในการเคลื่อนที่แบบวงกลมในแนวดิ่งนั้นแรงที่กระทำกับวัตถุ

ในแตละตำแหนงจะไปเทากัน เนื่องจากมีผลจากแรงโนมของโลกที่กระทำตอวัตถุ (รูปที่ 2) และตารางท่ี 3 

เปรียบเทียบการหมุนแกนต้ังกับการหมุนแนวนอนโดยท่ัวไป 

 

 

 

 

 

 

 

ตาราง 3 เปรียบเทียบการหมุนแกนตั้งกับการหมุนแนวนอน 

การแปรรูปผักกาดหัวแบบด้ังเดิมและการทดลองการกวนตากเคร่ืองแนวต้ัง  

จากงานวิจัยเบื้องตน (พิสิฐพงษ และคณะ พ.ศ.2562) การแปรรูปไชโปวแบบดั้งเดิมของชาวบานนี้จะเกิด

จากแรงงานของเกษตรกรในทองถิ่น โดยนำผักกาดหัวมาตัดหัวและลางทำความสะอาดกอนจะเริ่มนำมา

คลุกเคลากับเกลือ และสารกันบูดเล็กนอย โดยใชผักกาดหัวจำนวน 30 กิโลกรัม จะใชแรงงาน 1 คน ในการ

กวน 3 รอบ โดยใชเวลารอบละ 40 ถึง 50 นาทีเพื่อคลุกเกลือใหเขากับผักกาดหัว กอนจะนำไปตากแดด ทำ

กระบวนการนี้ซ้ำกันทั้งหมด 3 วัน เพื่อทำใหผักกาดหัวที่ไดแหงเพียงพอตอการเก็บรักษาและปรุงแตงรสชาติ

ตอไป จากกระบวนการขางตนนี้เมื่อสรุประยะเวลาในการทำงานดังตารางที่ 10 และ 11 จะพบวาเวลาที่ใชใน

การนวดผักกาดหัว เพื่อคลุกกับเกลือและโซเดียมเบนโซเอทตอวันอยางนอย 2 ชั่วโมงตอวันและจำเปนตองใช

แรงงานที่สูง นอกจากนี้ในขั้นตอนของการใชโซเดียมเบนโซเอทกอใหเกิดอันตราบตอผูปฏิบัติงานได เนื่องจาก

โซเดียมเบนโซเอททำใหสภาวะของสารละลายในผักกาดหัวเริ่มตนมีความเปนกรดอยูในชวง pH 2 ถึง 4  ซ่ึง

เปนอันตรายตอผิวหนังของผูปฏิบัติงานได  

 
การหมุนแกนตั้ง (คลายคลึงเครื่องซักผาฝา
บน) (ดังรูปภาคผนวกท่ี 18) 

การหมุนแนวนอน (คลายคลึงเครื่องซักผาฝา
หนา) (ดังรูปภาคผนวกท่ี 20) 

ขอดี 1. ราคาถูก ประกอบและซอมเครื่องงาย นิยม
ในทองตลาด  

1. ใหแรงแกวัตถุท่ีมากกวาการหมุนแกนตั้ง 
2. สะดวกในการเอาของเขาและออก 

ขอเสีย 1.ใหแรงแกวัตถุไดนอย 
2.ไมอำนวยความสะดวกในการใสและเอา
ของออก 
3. ใชสำหรับกวนผสมไดไมดี 

1. ราคาแพง 
2. ซอมบำรุงไดยากกวาการหมุนแกนตั้ง 
3. ใชไฟฟามากเนื่องจากมอเตอรมีรอบการหมุน
ต่ำ 

  รูปท่ี  1 การเคลื่อนท่ีแบบวงกลมในแนวราบ 

 

รูปท่ี  2 การเคลื่อนท่ีแบบวงกลมในแนวดิ่ง 
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ผูวิจัยไดทำการทดสอบโดยใชเครื่องชวยนวดผักกาดหัวในแนวแกนตั้ง เพื่อเปรียบเทียบการผสมและ
การลดปริมาณน้ำในผักกาดหัวระหวางการใชแรงจากคนเทียบกับการใชแรงจากเครื่องมือปนเหวี่ยง โดย
เครื่องกวนแนวตั้งและใชสวนผสมเทากับการนวดมือดังตารางท่ี 4 ขนาดของถังกวนมีเสนผานศูนยกลาง 50 
ซม. และสูง 60 ซม. สามารถหมุนไดตั้งแตความเร็วรอบ 100 จนถึง 1000 รอบตอนาที จากผลการทดลอง
ดังรูปท่ี 3 พบวาปริมาณน้ำในผักกาดหัวโดยใชเครื่องจะลดลงไดไวกวาในชวง 24 ถึง 48 ชั่วโมงของการหมัก
เกลือ แตเมื่อทำกระบวนการเดิมซ้ำในวันที่ 3 จะมีปริมาณน้ำที่เหลือในไชโปวประมาณรอยละ 40 ของ
น้ำหนักที่เริ่มตน เมื่อวัดปริมาณเกลือ (ความเค็ม) ในไชโปวที่ไดแปรรูปดังรูปที่ 4 พบวา ไชโปวที่ใชเครื่อง
นวดจะมีปริมาณเกลือท่ีต่ำกวาไชโปวท่ีไดจากแรงงานคน จากผลการทดลองขางตนสรุปไดดังนี้เครื่องนวดท่ี
ใชในการผสมเกลือกับผักกาดหัวชวยลดเวลาและอันตรายจากการแปรรูปอาหาร ชวยใหการถนอมอาหาร
เร็วขึ้นดังนั้นปริมาณเกลือและโซเดียมเบนโซเอท (สารกันบูด) ที่ใชในกระบวนการลดลง สงผลใหอาหารท่ี
แปรรูปมีความปลอดภัยตอผูบริโภคมากข้ึน  

แตอยางไรก็ตามเครื่องทดลองขางตนนี้ยังมีขอจำกัดและขอเสีย อยางเชน 

1. พลาสติกไมสามารถรับน้ำหนักหรือแรงกระแทกจากการปนมากกวา 20 กิโลกรัม 

2. พลาสติกไมคงทนตอสภาวะความเปนกรดท่ีเกิดข้ึนไดในระยะยาว 

3. ถังแนวตั้งไมสะดวกตอการนำไชโปวไปตากแดด เนื่องจากผูปฏิบัติงานตองกมหยิบผักกาดหัวออก

จากถัง หากดำเนินการตอเนื่องไประยะเวลานาน อาจทำใหเกิดอาการปวดเม่ือยแผนหลังได 

4. การนวดแบบแนวตั้งทำใหผักกาดหัวท่ีอยูดานบนผสมเขากับเกลือหรือสวนผสมอ่ืนๆ ไดไมดี 

ดังนั้นเพื่อแกปญหาขางตนตัวเครื่องควรใชวัสดุประเภทสแตนเลสเกรด 316 เนื่องจากมีความทนทาน

ตอกรดไดดีกวาสแตนเลสเกรด 304 และควรมีความหนาอยางนอย 1 มิลลิเมตร เพ่ือจะไดสามารถรับแรงท่ีเกิด

จากผสมผักกาดหัวกับสารเติมแตงตางได นอกจากนี้การใชเครื่องผสมแนวนอนดัง จะชวยใหเกลือสามารถผสม

กับผักกาดหัวไดดีกวาเครื่องแนวตั้งแบบมีใบกวนหรือไมมีใบกวน เครื่องผสมแนวนอนยังสามารถนำผักกาดหัวท่ี

แปรรูปแลวออกจากถังไดสะดวกกวาเครื่องแบบแนวตั้งอีกดวย 

ตาราง 4 ระยะเวลาและกิจกรรมท่ีใชในการแปรผักกาดหัวใน 1 วัน 

เวลา กิจกรรม จำนวนคน 
5.00-6.00 น. เก็บผักกาดหัวจากแปลงของสมาชิก 2-3 คนตอไร 
6.00-8.00 น. รวบรวมผักกาดหัวจากชาวบานนอกกลุมวิสาหกิจ 2 คน 
8.00-9.00 น. ทำความสะอาด ปอกเปลือก และหั่นผักกาดหัว 1 คนตอ 30 กก. 
9.00-11.00 น. ใสเกลือพรอมกับนวดผักกาดหัว 1 คนตอ 30 กก. 
11.00-13.00 น. ตากผักกาดหัว 1 คนตอ 30 กก. 
13.00-14.00 น. ใสเกลือพรอมกับนวดผักกาดหัว 1 คนตอ 30 กก. 
14.00-16.00 น. ตากผักกาดหัว 1 คนตอ 30 กก. 
หลังจาก 16.00 น.  ใสเกลือพรอมกับผักกาดหัวเก็บในภาชนะปดขามคืน

กอนนำมานวดและตากตอไป 
1 คนตอ 30 กก. 
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รูปท่ี  3 แสดงผลของน้ำหนักของนวดผักกาดหัวท่ีหมักเกลือโดยใชเครื่องนวดท่ีความเร็วรอบ 100  

และใชแรงงาน 

รูปท่ี  4 แสดงผลของความเค็มในผักกาดหัวหมักเกลือใชเครื่องนวดท่ีความเร็วรอบ 100 และใชแรงงาน 

 

สรางเคร่ืองตนแบบสำหรับนวดผักกาดหัว 

เครื่องตนแบบสำหรับนวดผักกาดหัว แบบที่ 1 (รูปที่ 19) เครื่องนวดแบบแนวตั้งมีใบพัด แบบที่ 2 

เครื่องนวดแบบแนวตั้งคลายเครื่องซักผาฝาบน (รูปภาคผนวกที่ 18)  และแบบที่ 3 เครื่องนวดแบบแนวนอน 

(รูปภาคผนวกที่ 20)  จากผลการทดลองที่ผานมาพบวาเครื่องนวดรูปแบบที่ 1 นั้นเปนการนวดที่ไมเหมาะกับ

ผักกาดหัวที่มีความนิ่ม ถึงแมวาจะมีประสิทธิภาพในการกวนผสมที่ดี แตไชโปวที่ไดเละและดูไมนารับประทาน 

ซ่ึงไมเปนไปตามความตองการของการแปรรูปไชโปวแบบดั้งเดิมของชาวบาน รูปแบบท่ี 2 นั้นเปนการนวดท่ีทำ

ใหไชโปวมีความนิ่มที่เหมาะ ไมอำนวยความสะดวกในการใสและเอาของออก ดังนั้นรูปแบบที่ 3 จะยังชวย

รักษาคุณสมบัติในการผสมตามหลักการการหมุนเชนเดิม แตเพ่ิมเติมความสะดวกในการนำผลผลิตเขาและออก 

รวมถึงจะใชวัสดุท่ีคงทนและเปนไปตามหลักการแปรรูปอาหารท่ีถูกสุขลักษณะยิ่งข้ึน  
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บทท่ี 3  

ระเบียบวิธีดำเนินการวิจัย 
 

1. การลงพ้ืนท่ี แบงออกเปน 3 วัตถุประสงค ดังนี้ 

1.1. ประชุมชี้แจงการดำเนินงาน วัตถุประสงค และผลท่ีคาดวาจะไดรับ เพ่ือรับสมัครผูสนใจเขารวมโครงการ  

1.2. การสำรวจขอมูลกลุมตัวอยางท่ีสนใจเขารวมโครงการ เชน ตนทุนการประกอบอาชีพภาคเกษตร คาขนสง 

และปญหาทางการเกษตร เพ่ือหาแนวทางการจัดการท่ีเหมาะสม 

1.3. การอบรมและติดตามถายทอดความรูและเทคโนโลย ีสำหรับกลุมวิสาหกิจชุมชน เพ่ือการแปรรูปอาหาร

ปลอดภัย 

• การนำเครื่องมือชั่งวัดสำหรับวัดสูตรท่ีเหมาะสม 

ติดตั้งเครื่องชั่งในพ้ืนท่ีท่ีไมมีการสั่นสะเทือน และอยูในแนวระนาบกดปุม ON/OFF รอจนหนาจอ
แสดงตัวเลข 0.0 กดปุมเลือกหนวยท่ีจะใช Mode เพ่ือเลือกหนวย g / oz / lb / kg วางของท่ี
ตองการจะชั่ง อานคาตัวเลขท่ีได  รักษาความสะอาดของเครื่องชั่งใหมีความสะอาดอยูเสมอ และปด
ดวยผาคลุมเพ่ือปองกันฝุนเขาไปในเครื่องชั่ง 

  

• การอบรมดานการทดสอบอาหารปลอดภัยทางจุลินทรียและสารเคมี อางอิงสำนักคุณภาพและความ

ปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข เชน การทดสอบจุลินทรีย (ยีสต 

เชื้อรา เชื้อสแตฟฟโลคอคคัส ออเรียส (อ14) บักเตรี) และ การทดสอบสารเคมี (กรดเบนโซอิก สาร

ฟอกขาว) 

• การอบรมดานการใชเครื่องนวดผักกาดหัว 
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บทท่ี 4  

ผลการวิจัย อภิปรายและวิจารณผล 

 ทางคณะผูวิจัยไดลงพ้ืนท่ีเพ่ือทำการชี้แจงการดำเนินงานของโครงการฯใหกับเกษตรกร โดยผานทาง

กลุมวิสาหกิจชุมชนท่ีสนใจการแปรรูปผักและผลไมในพ้ืนท่ีอำเภอบานคา จังหวัดราชบุรี อยางนอย 57 ราย 

แบงเปนผูแปรรูปผักกาดหัว ผักกาดขาว สับปะรด ผักและผลไมอ่ืนๆ พบวากลุมเปาหมายผูปลูกผัก มีความ

ตองการแปรรูปผักกาดหัวเปนหัวไชโปวหวานท้ังหมดอยางนอย 30 ราย  ดวยความตองการขางตนนี้ทางกลุม

เกษตรกรผูปลูกผักกาดหัวจึงรวมตัวกัน (ดังรูปภาคผนวกท่ี 21) เพ่ือจุดประสงคในการแปรรูปผักกาดหัวในพ้ืนท่ี

อำเภอบานคา โดยทางมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรีเขาไปจัดกิจกรรม เชน การสงเสริมการ

รวมกลุมปลูกและแปรรูป ดานเทคโนโลยีและคุณภาพของการแปรรูปผักกาดหัว รวมถึงงานในโครงการดังกลาว

นี้ดวย ซ่ึงสอดคลองกับนโยบายของสำนักงานสหกรณเกษตรและสหกรณ จังหวัดราชบุรี ไดเขาไปจัดกิจกรรม

สำหรับการสงเสริมการทำงานเปนกลุมสหกรณดานการจัดทำบัญชีรายรับ-รายจายเพ่ือสงเสริมความยั่งยืนใน

การเพาะปลูกผักกาดหัว การขาย และการลงทุนในอนาคตอีกดวย (ดังรูปภาคผนวกท่ี 22 และ 23) นอกจากนี้

ทางกลุมแปรรูปผักและผลไมอ่ืนๆ และทางผูประกอบการตลาดศรีเมือง ใหความสนใจในกระบวนการแปรรูป

อาหารและทดสอบความปลอดภัยทางดานอาหาร ท่ีมีประโยชนตอผูบริโภค โดยพิจารณาตั้งแตวัตถุดิบจนถึง

ผลิตภัณฑท่ีวางขายแกผูประกอบการ จนสามารถยกระดับผลิตภัณฑทองถ่ินใหมีมูลคาเพ่ิมข้ึน    

ขอมูลกลุมตัวอยางของวิสาหกิจชุมชนและหนวยงานท่ีสนใจเขารวมโครงการประกอบดวย 

• วิสาหกิจไชโปวหวานบานคา ประธานกลุมนายประทีบ พวงเครือ เลขที่ 84 หมู 15 ตำบลบานคา 
อำเภอบานคา จังหวัดราชบุรี 70180 เบอรโทรศัพท 095-1639204 กอตั้งป พศ. 2561 จากกลุมผู
ปลูกผักในพ้ืนท่ีตำบลบานคา สมาชิกท้ังหมดอยู 30 ราย ประกอบดวยพ้ืนท่ีการเกษตรท้ังหมดคือ 228 
ไร คิดเปนพื้นที่เพาะปลูกผักกาดหัวรอยละ 66.4 ของพ้ืนที่เพาะปลูกทั้งหมด สวนที่เหลือจะเปนผัก
ประเภทอ่ืน ๆ เชน หอมแบง ถ่ัวฝกยาว ผักกาดขาว เปนตน สิ่งท่ีจะไดรับ  

1. ความรูดานการเตรียมอาหารปลอดภัยในหัวขอของการทดสอบบัคเตรี ซึ่งจะพบในผักกาดหัวสดท่ี

รับซ้ือ และการใชสารกันบูด(กรดเบนโซอิก)ในปริมาณท่ีเหมาะสม สำหรับการแปรรูปผักกาดหัว 

2. เครื่องนวดหัวไชโปว เพ่ือชวยในการลดเวลาและการใชแรงงานสำหรับการแปรรูปผักกาดหัว 

3. ชวยประเมินแผนทางการคา รายรับ-รายจาย และตลาด เบื้องตน เพื่อใหวิสาหกิจชุมชนจัดทำ

แผนการดำเนินงานไดอยางเปนระบบ 

• วิสาหกิจพันจันทรหวานละมุน ประธานกลุมนางนุช ถิ่นวงษมอม เลขที่ 56/2 หมู 11 ตำบลพันจันทร 
อำเภอบานคา จังหวัดราชบุรี 70180 เบอรโทรศัพท 092-4107329 กอตั้งจากกลุมผูปลูกสับปะรด
และผักในพ้ืนท่ีบานคา กอตั้งป พ.ศ. 2560 จากกลุมผูปลูกผักและผลไมในพ้ืนท่ีตำบลพันจันทร สมาชิก
ทั้งหมดอยู 11 ราย ประกอบดวยพื้นที่การเกษตรทั้งหมดคือ 22 ไร คิดเปนพื้นที่เพาะปลูกสับปะรด
รอยละ 90 ของพ้ืนท่ีเพาะปลูกท้ังหมด สวนท่ีเหลือจะเปนผักประเภทอ่ืน ๆ เชน ผักกาดหัว ถ่ัวฝกยาว 
ผักกาดขาว เปนตน สิ่งท่ีจะไดรับ  
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1. ความรูดานการเตรียมอาหารปลอดภัยในหัวขอของการทดสอบบัคเตรี ซ่ึงจะพบในสับปะรดท่ีรับซ้ือ
กอนการแปรรูปสับปะรด และการใชสารกันบูด(กรดเบนโซอิก) ในปริมาณที่เหมาะสม สำหรับการแปรรูป
สับปะรดกวน 

• คณะทำงานตลาดศรีเมืองหรือพื้นที่การบริหารงานภายใต บริษัท แอ็กโกรคอมเมอรส กรุป จำกัด 
กรรมการผู จัดการบริษัทคือ นายนภินทร ศรีสรรพางค พื ้นที ่กวา 200 ไร พนักงานในแผนก
ตรวจสอบยาฆาแมลงในผักและผลไมท่ีขายในตลาดฯ 10 คน สิ่งท่ีจะไดรับ  

1. ความรูดานอาหารปลอดภัยในหัวขอของการทดสอบบัคเตรี ซึ่งจะพบในพืชสด และสารกันบูดใน

อาหารแปรรูปสำหรับเจาหนาท่ีของบริษัทฯ 

2. ไดกลุมเกษตรกรผูสงผักและผลไมสูตลาดศรีเมือง จากวิสาหกิจไชโปวหวานบานคาและวิสาหกิจพัน

จันทรหวานละมุนท่ีมีความรูดานการใชยาฆาแมลง และอาหารอยางปลอดภัย  

3. ผลิตภัณฑท่ีแปรรูปจากผักกาดหัวอยางปลอดภัย สำหรับขายในตลาดศรีเมือง 

ขอมูลพ้ืนฐานกลุมผูแปรรูปหัวผักกาดบานคาและวิสาหกิจหนองพันจันทร เกิดจากสมาชิกผูปลูกผักกาดหัว

จำนวน 60 ครอบครัว คิดเปนพ้ืนท่ีท้ังหมด 250 ไร หรือคิดเปนพ้ืนท่ีเพาะปลูกผักกาดหัวรอยละ 62 ของผัก

และผลไมท่ีเพาะปลูกท้ังหมด (ดังรูปท่ี 5)  และแหลงน้ำทางการเกษตรสวนบุคคลเพ่ือการเพาะปลูกผักกาด

หัวโดยเฉพาะรอยละ 6.14 ของพื้นที่ทั้งหมด และปริมาณน้ำฝนเฉลี่ยรายป 1,181 มิลลิเมตรตอป พื้นท่ี

ดังกลาวสามารถปลูกผักกาดหัวได 2 ถึง 5 รอบตอป ผลผลิตท่ีไดเฉลี่ยอยูท่ี 7.7 ตันตอไร หรือมีรายไดเฉลี่ย

ตอไรคือ 25,000 บาท  จึงทำใหพื้นที่ดังกลาวมีความเปนไปไดในการเพาะปลูกผักกาดหัวไดอยางยั่งยืนใน

ระยะยาว 

ตนทุนการปลูกผักกาดหัวแสดงไว (ดังรูปที่ 6) พบวา คาแรงงานในการเพาะปลูกและเก็บเกี่ยวมีสัดสวน

สูงสุดในการเพาะปลูกคือรอยละ 26.9 คาใชจายสำหรับปุยท้ังหมดรอยละ 21 และ คายาปราบศัตรูพืชรอย

ละ 18.7 และคาใชจายอื่นๆ ไดแก คาน้ำ คาน้ำมัน คาวัสดุสำหรับการปลูก เปนตน จะเห็นไดวาคาใชจาย

ดานแรงงานจะสูงมาก และการหาแรงงานเพื่อการเพาะปลูกก็เปนสิ่งที่ขาดแคลนเชนกันในปจจุบันนี้ หาก

พิจารณาราคาขายสงของผักกาดหัวสดผานพอคาคนกลางที่สงไปยังตลาดกลาง พบวาราคาหนาไรเฉลี่ย

ต่ำสุดอยูที่ 3.5 บาทตอกิโลกรัม และราคาสูงสุดอยูที่ 15 บาทตอกิโลกรัม ราคาขายโดยเฉลี่ยตอปคือ 7 ถึง 

8 บาทตอกิโลกรัม (ดังรูปท่ี 7) ราคาขายจะต่ำชวงตนปและราคาจะเพิ่มขึ้นสูงสุดชวงเดือนกันยายนและ

ตุลาคม ราคาขายผักกสดหัวสด ณ เดือนสิงหาคมถึงกันยายนอยูท่ี 18-25 บาทตอกิโลกรัม (อางอิงราคาจาก

ตลาดสี่มุมเมือง และตลาดศรีเมือง) ในขณะที่ราคาไชโปวหวานในทองตลาดจะมีราคาเฉลี่ยอยูที่ 100 ถึง 

120 บาทตอกิโลกรัม ดังนั้นหากกลุมเกษตรกรสามารถแปรรูปผักกาดหัวสดเปนอาหาร จะสงผลใหทางกลุม

ผูปลูกผักกาดหัวสามารถเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑทางการเกษตรได 
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รูปท่ี  5 แสดงสัดสวนของเกษตรกรผูปลูกผักและผลไมจากวิสาหกิจไชโปวหวานบานคาและวิสาหกิจพันจันทร
หวานละมุน 

 

รูปท่ี  6 แสดงสัดสวนคาใชจายของเกษตรกรผูปลูกผักกาดหัว 

 

รูปท่ี  7 แสดงสัดสวนคาใชจายของเกษตรกรผูปลูกผักกาดหัว 
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สรางเครื่องตนแบบทดสอบกระบวนการทำไชโปวหวาน และอบรมถายทอดความรูและเทคโนโลยี: 

เคร่ืองมือช่ังวัด และเคร่ืองนวดผักกาดหัว 

อบรมการใชเครื่องนวดผักกาดหัวและทดสอบความเขาใจในการเตรียมไชโปวสูตรปลอดภัย (สารกันบูด

นอยกวารอยละ 1) พบวาทางกลุมผูอบรมสามารถชั่งตวงวัดดวยเครื่องวัดดิจิตอลแทนเครื่องชั่งแบบเข็มได  

สูตรผักกาดหัวท่ีใชในการแปรรูป 

เก็บบันทึกขอมูลสูตรการแปรรูปไชโปวหวาน โดยเริ่มจากลางผักกาดหัวสด ปลอกเปลือกและลางทำความ

สะอาดดินที่ติด จากนั้นนำมาหั่นเปนชิ้นที่มีขนาดเล็กลง จากการเก็บขอมูลทำใหทราบวา น้ำหนักตอชิ้นของ

ผักกาดหัวสดเฉลี่ยคือ 196.12 กรัมตอชิ้น ทำการประเมินสูตรดั้งเดิมของกลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผักกาด

หัวบานคาโดยใชเครื่องชั่งมาตราฐานที่ใชในการวัดและเตรียมเครื่องปรุงสำหรับแปรรูปผักกาดหัว (ดังรูปใน

ภาคผนวกที่  28) ทางกลุมไมไดจัดทำสูตรหรือคำนวณสัดสวนที่เตรียมไชโปวหวานมากอน ซึ่งโดยปกติจะทำ

การวัดจากการประมาณโดยใชถวยหรือมือของผูปรุงเปนหลัก ทางผูอบรมจึงจำเปนตองชวยในการหาเครื่องชั่ง

วัด แนะนำอุปกรณที่ใชใหถูกสุขลักษณะแทนการใชมือชั่งวัด และจัดทำสูตรการทำไชโปวหวานใหกับทางกลุม

อยางเปนระบบ เพื่อที่จะไดทราบปริมาณของสารกันบูดที่ใชและหาวิธีการในการลดปริมาณสารดังกลาวตอไป 

(ดังตารางท่ี 5)  พบวาปริมาณการใสสาร กรดเบนโซอิก (Sodium benzoate) ของทางกลุมอยูที่รอยละเฉลี่ย 

0.23 เทียบกับน้ำหนักไชโปวหวาน หรือคิดเปน 3.06 กรัมกรดเบนโซอิกตอกิโลกรัมของน้ำหนักไชโปวหวาน ซ่ึง

ตามมาตรฐานการแปรรูปไชโปวหวาน ควบคุมปริมาณกรดเบนโซอิก ในระดับท่ี 1 กรัมตอกิโลกรัมวัตถุดิบ (ผศ.

ดร.พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และศาสตราจารยเกียรติคุณ ดร.นิธิยา รัตนาปนนท, 2556) ปริมาณเกลือเฉลี่ยอยู

รอยละ 10 และความหวานอยูที่รอยละเฉลี่ย 14 จากขอมูลดั้งเดิมตั้งแตป พ.ศ. 2561 เมื่อทางผูอบรมไดรับ

โครงการจากทางกรมสงเสริมอุตสาหกรรมภาค 8 ทางผูวิจัยจึงเขาไปใหคำแนะนำไดแก การจัดหาเครื่องมือชั่ง

ตวงวัดที่จำเปน การหาอุปกรณและใหคำแนะนำเรื่องการใชอุปกรณในการแปรรูปจากสแตนเลส แนะนำเรื่อง

ของทำความเพื่อใหปราศจากสะอาดจากเชื้อโรค โดยเฉพาะอีโคไลน ซึ่งมักพบจำนวนมากในผักหัวที่ปลูกกับ

พื้นดิน และการใชสารเคมีปรุงอาหารอยางเหมาะสม เชน เกลือ น้ำ ตาล และสารกันบูด ซึ่งจะกระทบตอ

สุขภาพของผูบริโภคได แตอยางไรก็ตามปริมาณของสารกันบูดก็สงผลตอระยะการเก็บไชโปวหวานเชนกันดัง

ตารางที่ 9 พบวาถาใสปริมารสารกันบูดตามมาตราฐาน จะสามารถเก็บผลิตภัณฑไดอยางนอย 2 เดือนแตไม

เกิน 3 เดือน เปนตน 

ตาราง 5 สูตรการเตรียมไชโปวหวานดั้งเดิม 

ชนิด ปริมาณ (กรัม) ปริมาณ (รอยละ) 

สารกันบูด 2.7 0.23 

เกลือ 125.2 10.57 

ไชโปวตากแหง 882.1 74.44 

น้ำตาล 175 14.77 
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     ตาราง 6 สูตรการเตรียมไชโปวหวานดั้งเดิม และแบบปจจุบัน 

ชนิด 
ปริมาณ (รอยละ) 

ไชโปวสูตรดั้งเดิม ไชโปวสูตร (นอยกวา 0.1%) ไชโปวสูตร 0.05% 

สารกันบูด 0.23 0.08 0.040 

เกลือ 10.57 11.29 11.28 

ไชโปวตากแหง 74.44 72.86 72.91 

น้ำตาล 14.77 15.77 15.77 

การเก็บรักษา 

4 ถึง 5 เดือนใน

อุณหภูมิหอง 

1 ถึง 2 เดือนในอุณหภูมิหอง 

หรือ 3 เดอืนในบรรจุภัณฑ

สุญญากาศ ท่ีอุณหภูมินอย

กวา 5 องศาเซลเซียส  

1 เดือนในอุณหภูมิหอง หรือ 3 

เดือนในบรรจุภัณฑสุญญากาศ 

ท่ีอุณหภูมินอยกวา -10 องศา

เซลเซียส 

 

3. ผลการทดลองเครื่องนวดผักกาดหัวสำหรับแปรรูปผักกาดหัว 

3.1 ดานการเปล่ียนแปลงของน้ำหนัก เปรียบเทียบระหวางเครื่องนวดเทียบกับนวดดวยมือ 

 การทดลองดานการแปรรูปผักกาดหัว แบงเปน 4 แบบดังนี้ 

• เครื่องนวด 3 วัน 

• มือนวด 3 วัน 

• เครื่องนวด 1 วัน 

• มือนวด 1 วัน 
ผลการทดลองดานการเปลี่ยนแปลงน้ำหนักของผักกาดหัวจากเครื่องนวดแบบแนวนอน 3 วัน ดังรูปท่ี 

8 พบวา 
 

  
รูปท่ี  8 แสดงรอยละของน้ำหนักในแตละข้ันตอน ของการนวดดวยเครื่องเปนเวลา 3 วัน 



27 
 

วันท่ี 1 น้ำหนักของไชโปวหลังนวดเสร็จ ลดลงรอยละ 19.42 เมื่อนำไปตากแดด น้ำหนักลดลงรอยละ 
14.05 และเม่ือผานไปในคืนแรก น้ำหนักลดลงรอยละ 7.04 สรุปแลววันแรก น้ำหนักของไชโปว เหลือรอย
ละ59.49 ของน้ำหนักท้ังหมด 

วันท่ี 2 น้ำหนักของไชโปวจากวันท่ี 1 หลังกวนเสร็จ ลดลงรอยละ 8.06 เมื่อนำไปตากแดด น้ำหนัก
ลดลงรอยละ 8.35 และเม่ือผานไปในคืนท่ีสอง น้ำหนักลดลงรอยละ 4.11 สรุปแลววันท่ี 2 น้ำหนักของไช
โปว เหลือ รอยละ 38.97 ของน้ำหนักท้ังหมด 

วันท่ี 3 น้ำหนักของไชโปวจากวันท่ี 2 หลังนวดเสร็จ ลดลงรอยละ 6.31 เมื่อนำไปตากแดด น้ำหนัก
ลดลงรอยละ 2.57 สรุปแลววันท่ี 3 น้ำหนักของไชโปว เหลือ รอยละ 30.90 ของน้ำหนักท้ังหมด 

 จากการทดลองสรุปไดวา ในวันแรกมีการลดลงของน้ำหนักประมาณรอยละ 40 ของน้ำหนักทั้งหมด 
เมื่อถึงวันท่ี 2 น้ำหนักลดลงจากวันแรกลงมาประมาณรอยละ20.52 และเมื่อถึงวันท่ี 3 น้ำหนักลดลงจาก
วันที่สองลงมาประมาณรอยละ 8 แสดงใหเห็นวาในวันแรกของการกวนนั้น น้ำหนักจะลดลงอยางมาก
เนื่องจากไชโปวมีการคายน้ำออกมา ชวงวันท่ีสองและวันท่ีสามรอยละการลดลงของน้ำหนักเริ่มนอยลงจน
เสมือนน้ำหนักของไชโปวเริ่มคงท่ี 
 จากการทดลองพบวา น้ำหนักผักกาดหัวลดลงจากการใชเครื่องกวนรอยละ 33.79 (โดยใชเวลา 3 
ชั่วโมงจากการแปรรูปทั้งหมด 72 ชั่วโมง)  คิดเปนอัตราการสูญเสียน้ำจากการกวนโดยเฉลี่ยคือ 11.2 
กิโลกรัมตอชั่วโมง น้ำหนักผักกาดหัวลดลงจากการตากแดดรอยละ 24.97 (โดยใชเวลา 21 ชั่วโมงจากการ
แปรรูปทั้งหมด 72 ชั่วโมง) คิดเปนอัตราการสูญเสียน้ำจากการตากแดดโดยเฉลี่ยคือ 1.19 กิโลกรัมตอ
ชั่วโมง น้ำหนักผักกาดหัวลดลงจากการทิ้งคางคืนรอยละ 11.16 (โดยใชเวลา 48 ชั่วโมงจากการแปรรูป
ท้ังหมด 72 ชั่วโมง) คิดเปนอัตราการสูญเสียน้ำจากการเก็บโดยเฉลี่ยคือ 0.23 กิโลกรัมตอชั่วโมง  
 

 
รูปท่ี  9 แสดงรอยละของน้ำหนักในแตละข้ันตอน ของการนวดดวยมือเปนเวลา 3 วัน 

การวิเคราะหผลการทดลองดานการเปลี่ยนแปลงน้ำหนักของผักกาดหัวจากการนวดดวยมือ 3 วัน ดัง
รูปท่ี 9 พบวา 

วันท่ี 1 น้ำหนักของไชโปวหลังกวนเสร็จ ลดลงรอยละ 13.3 เมื่อนำไปตากแดด น้ำหนักลดลงรอยละ 
15.54 และเม่ือผานไปในคืนแรก น้ำหนักลดลงรอยละ 3.74 สรุปแลววันแรก น้ำหนักของไชโปว เหลือรอย
ละ 67.42 ของน้ำหนักท้ังหมด 

วันท่ี 2 น้ำหนักของไชโปวจากวันท่ี 1 หลังกวนเสร็จ ลดลงรอยละ 6.75 เมื่อนำไปตากแดด น้ำหนัก
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ลดลงรอยละ 11.61 และเมื่อผานไปในคืนที่สอง น้ำหนักลดลงรอยละ 6.18 สรุปแลววันท่ี 2 น้ำหนักของ
ไชโปว เหลือ รอยละ 42.88 ของน้ำหนักท้ังหมด 

วันท่ี 3 น้ำหนักของไชโปวจากวันท่ี 2 หลังนวดเสร็จ ลดลงรอยละ 6.1 เมื่อนำไปตากแดด น้ำหนัก
ลดลงรอยละ 0.38 สรุปแลววันท่ี 3 น้ำหนักของไชโปว เหลือ รอยละ 36.14 ของน้ำหนักท้ังหมด 
 จากการทดลองสรุปไดวา ในวันแรกมีการลดลงของน้ำหนักประมาณรอยละ 30 ของน้ำหนักทั้งหมด 
เม่ือถึงวันท่ี 2 น้ำหนักลดลงจากวันแรกลงมาประมาณรอยละ 24.54 และเม่ือถึงวันท่ี 3 น้ำหนักลดลงจาก
วันท่ีสองลงมาประมาณรอยละ 6.74 แสดงใหเห็นวาในวันแรกของการกวนนั้น น้ำหนักจะลดลงอยางมาก
เนื่องจากไชโปวมีการคายน้ำออกมา ชวงวันท่ีสองและวันท่ีสามรอยละการลดลงของน้ำหนักเริ่มนอยลงจน
เสมือนน้ำหนักของไชโปวเริ่มคงท่ี 

จากการทดลองพบวา น้ำหนักผักกาดหัวลดลงจากการใชเครื่องกวนรอยละ 26.15 (โดยใชเวลา 3 
ชั่วโมงจากการแปรรูปทั้งหมด 72 ชั่วโมง)  คิดเปนอัตราการสูญเสียน้ำจากการกวนโดยเฉลี่ยคือ 8.7 
กิโลกรัมตอชั่วโมง น้ำหนักผักกาดหัวลดลงจากการตากแดดรอยละ 27.53 (โดยใชเวลา 21 ชั่วโมงจากการ
แปรรูปทั้งหมด 72 ชั่วโมง) คิดเปนอัตราการสูญเสียน้ำจากการตากแดดโดยเฉลี่ยคือ 1.3 กิโลกรัมตอ
ชั่วโมง น้ำหนักผักกาดหัวลดลงจากการทิ้งคางคืนรอยละ 9.92 (โดยใชเวลา 48 ชั่วโมงจากการแปรรูป
ท้ังหมด 72 ชั่วโมง) คิดเปนอัตราการสูญเสียน้ำจากการเก็บโดยเฉลี่ยคือ 0.21 กิโลกรัมตอชั่วโมง 

 

 
รูปท่ี  10 แสดงรอยละของน้ำหนักในแตละข้ันตอน ของการกวนดวยเครื่องเปนเวลา 1 วัน 

 
ผลการทดลองดานการเปลี่ยนแปลงน้ำหนักของผักกาดหัวจากเครื่องนวดแบบแนวนอน 1 วัน ดังรูปท่ี 

10 พบวา น้ำหนักของไชโปวหลังนวดเสร็จ ลดลงรอยละ 34.08 เม่ือนำไปตากแดด น้ำหนักลดลงรอยละ 
4.83 เม่ือทำการท้ิงไวเปนเวลา 3 วัน น้ำลดลงรอยละ 1.91 4.49 และ 11.2 ตามลำดับ  สรุปการกวนดวย
เครื่องเปนเวลา 1 วัน น้ำหนักลดเหลือรอยละ 43.49 ของน้ำหนักท้ังหมด 
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รูปท่ี  11 แสดงรอยละของน้ำหนักในแตละข้ันตอน ของการกวนดวยมือเปนเวลา 1 วัน 

ผลการทดลองดานการเปลี่ยนแปลงน้ำหนักของผักกาดหัวจากนวดดวยมือ 1 วัน ดังรูปที่ 11 พบวา 
น้ำหนักของไชโปวหลังนวดเสร็จ ลดลงรอยละ 17 เมื่อนำไปตากแดด น้ำหนักลดลงรอยละ 6 เมื่อทำการ
ทิ้งไวเปนเวลา 3 วัน น้ำลดลงรอยละ 9.4 13.6 และ 8 ตามลำดับ  สรุป การกวนดวยเครื่องเปนเวลา 1 
วัน น้ำหนักลดเหลือรอยละ 46.00 ของน้ำหนักท้ังหมด 

3.5 การทดสอบอาหารดานจุลินทรียและสารเคมีผักกาดหัว 

3.5.1 การทดสอบดานจุลชีวของอาหาร อางอิงจากเกณฑการทดสอบของชุดทดสอบสำนักคุณภาพและ
ความปลอดภัยอาหารกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุขกำหนดใหมีเกณฑการประเมินผล
สำหรับอาหารปรุงสุกพรอมบริโภค 

1. การทดสอบจำนวนแบคทีเรียท้ังหมด (Total bacteria) ตอง “ไมพบ” จำนวนจุดแดงจึงตัดสินใหผาน 

2. การทดสอบจำนวนยีสตและเชื้อรา (Yeast and mold) ตองมีจำนวนจุดแดง “นอยกวา 19 จุด”  

จึงตัดสินใหผาน 

ตาราง 7 ผลการทดสอบปริมาณจุลินทรียในไชโปวหวาน 

 
ชนิดอาหาร 

 
หมายเลข
ตัวอยาง 

ผลทดสอบ  
การแปลผล 

Total bact. Yeast and mold 

1. ไชโปวสูตรดั้งเดิม 4 0 0 ผาน 
2. ไชโปวสูตร 0.1% 5 0 0 ผาน 
3. ไชโปวสูตร 0.05% 6 0 0 ผาน 

 



30 
 

  
 
 

รูปท่ี  12 แสดงผลการทดสอบปริมาณจุลินทรียในไชโปวหวาน 

จากผลการทดสอบปริมาณจุลินทรียในไชโปวหวานทั้ง 3 สูตรนี ้ ดังรูปที ่ 12 และตารางที ่ 7 พบวา

แบคทีเรีย ยีสตและเชื้อราในไชโปวหวานมีจำนวนจุดแดงต่ำกวา 19 จุด จึงสรุปไดวา ไชโปวสูตรดั้งเดิม ไชโปว

สูตร 0.1% และไชโปวสูตร 0.05% ผานเกณฑความปลอดภัยทางดานจุลินทรีย  

3.5.2 การทดสอบปริมาณวัตถุกันเสีย(กรดเบนโซอิก) ในอาหารอางอิงจากเกณฑการทดสอบของชุด
ทดสอบสำนักคุณภาพและความปลอดภัยอาหารกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุขกำหนดให 

ผลทดสอบ “สีน้ำตาลออน” คือ ตรวจพบกรดเบนโซอิกนอยกวา 1000 ppm 

ผลทดสอบ “สีน้ำตาลเขม” คือ ตรวจพบกรดเบนโซอิกมากกวา 1000 ppm 

ผลทดสอบ “สีเหลือง” คือ ตรวจไมพบพบกรดเบนโซอิก 

 

ตาราง 8 ผลการทดสอบปริมาณวัตถุกันเสีย(กรดเบนโซอิก)ในอาหาร 

ชนิดอาหาร หมายเลข
ตัวอยาง 

ผลทดสอบ การแปลผล 

 ไชโปวสูตรปกต ิ 4 พบกรดเบนโซอิกมากกวา 1000 ppm ไมผาน 

 ไชโปวสูตร 0.1% 5 พบกรดเบนโซอิกนอยกวา 1000 ppm ไมผาน 

 ไชโปวสูตร 0.05% 6 ตรวจไมพบกรดเบนโซอิก ผาน 
 

หมายเลข 4 ไชโปวสูตรปกติ 

 

หมายเลข 5 ไชโปวสูตร 0.1% 

 

หมายเลข 6 ไชโปวสูตร 0.05% 
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รูปท่ี  13 แสดงผลการทดสอบปริมาณปริมาณวัตถุกันเสีย(กรดเบนโซอิก)ในอาหาร 

จากผลการทดสอบปริมาณวัตถุกันเสีย(กรดเบนโซอิก)ในอาหาร เม่ือทดสอบไชโปวหวานท้ัง 3 สูตรนี้  
ไดผลดังรูปที่ 13 และตารางที่ 8 ไชโปวสูตรดั้งเดิม (เบอร 4) และ ไชโปวสูตร 0.1% (เบอร 5) แสดงวาพบ
ปริมาณกรดเบนโซอิกมากกวา 1000 มิลลิกรัม/กิโลกรัมในอาหาร ทำใหสารละลายเปลี่ยนสีจากสีเหลืองเปนสี
น้ำตาลเขม ในขณะท่ีไชโปวสูตร 0.05% (เบอร 6) สารละลายเปลี่ยนสีจากสีเหลืองเปนสีน้ำตาลออน ซึ่งผาน
เกณฑความปลอดภ ัยทางด านสารก ันบ ูดตามมาตรฐานสำน ักค ุณภาพและความปลอดภ ัยอาหาร
กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข สวน เบอร 1 ถึง 3 เปนการทดสอบไชโปวที่มีการวางขาย
ทั่วไปในทองตลาด 3 ยี่หอ ซึ่งพบวาไชโปวเหลานั้นทำใหสารละลายเปลี่ยนสีจากสีเหลืองเปนสีน้ำตาลเขม จึง
สรุปไดวาไชโปวท่ีขายท่ัวไปมีการใสวัตถุกันเสียในระหวางการแปรรูปผักกาดหัวเชนกัน 

3.5.3 การทดสอบสารฟอกขาวในไชโปว อางอิงจากเกณฑการทดสอบของชุดทดสอบสำนักคุณภาพและ
ความปลอดภัยอาหารกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุขกำหนดให 

ผลทดสอบ “สีเทาหรือดำ” คือ มีโซเดียมไฮโดรซัลไฟต (ไมอนุญาตใหใช) 

ผลทดสอบ “สีฟาออนหรือเขียว” คือ ไมพบโซเดียมไฮโดรซัลไฟต  

 

ตาราง 9 ผลการทดสอบสารฟอกขาว(โซเดียมไฮโดรซัลไฟต)ในอาหาร 

ชนิดอาหาร หมายเลขตัวอยาง ผลทดสอบ การแปลผล 
1. ไชโปวสูตรปกต ิ 4 ตรวจไมพบ ผาน 
2. ไชโปวสูตร 0.1% 5 ตรวจไมพบ ผาน 
3. ไชโปวสูตร 0.05% 6 ตรวจไมพบ ผาน 

 
 
 

Blank (น้ำเปลา) 

ไชโปวสูตร

 

ไชโปวสูตร 

 

ไชโปวสูตร 0.05% 
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รูปท่ี  14 แสดงผลการทดสอบสารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต) ในอาหาร 

จากผลการทดสอบสารฟอกขาวกับไชโปวหวานท้ังสามสูตรท่ีแปรรูปนี้ ดังตารางท่ี 9 และรูปท่ี 14 พบวา
ไมมีสารฟอกขาวในกระบวนการผลิตไชโปวหวาน  
สรุปไดวาการแปรรูปไชโปวหวานบานคา ตามมาตรฐานอางอิงกระทรวงสาธารณสุขของประเทศไทยดังนี้ 
 

 
ผลิตภัณฑ การทดสอบ มาตราฐานอางอิงกระทรวง

สาธารณสุข 

ไชโปวสูตรปกติ 
ปริมาณจุลินทรียรวม ผาน 
ปริมาณวัตถุกันเสีย ไมผาน 
สารฟอกขาว(โซเดียมไฮโดรซัลไฟต) ผาน 

ไชโปวสูตร 0.1% 
ปริมาณจุลินทรียรวม ผาน 
ปริมาณวัตถุกันเสีย ไมผาน 
สารฟอกขาว(โซเดียมไฮโดรซัลไฟต) ผาน 

ไชโปวสูตร 0.05% 
ปริมาณจุลินทรียรวม ผาน 
ปริมาณวัตถุกันเสีย ผาน 
สารฟอกขาว(โซเดียมไฮโดรซัลไฟต) ผาน 

 

 

 

 

 

 

 

หมายเลข 4 ไชโปวสูตร

ิ 

 

หมายเลข 5 ไชโปวสูตร 0.1% 

 

หมายเลข 6 ไชโปวสูตร 
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บทท่ี 5 สรุปผลการดำเนินงานวิจัย 
 

จากที่มาและความสำคัญของงานวิจัยพบปญหาเกี่ยวกับกระบวนการแปรรูปไชโปว ในกระบวนการท่ี

เปนการนวดที่สงผลตอสุขภาพของชาวบานและคุณภาพของไชโปว ไชโปวถือวาเปนอาหารแปรรูปชนิดหนึ่งท่ี

ตองมีสวนผสมของสารกันบูด หรือมีโอกาสเกิดเชื้อจุลินทรียที่สงผลกระทบตอผูบริโภคได เพื่อใหปริมาณที่ใช

สารกันบูดไมเกินกวาคามาตราฐานท่ีจะทำลายสุขภาพของผูบริโภค ทางผูทำวิจัยไดเห็นถึงความสำคัญวาควรท่ี

จะใหความรูเกี่ยวกับการทดสอบหาเชื้อจุลินทรีย การทดสอบสารกันบูดตาง ๆ ใหแกชาวบานที่ทำผลิตภัณฑ 

ไชโปว  จากผลการทดลองการใชเครื่องนวดผักกาดหัวดองเค็มพบวา น้ำหนักผักกาดหัวลดลงจากการใชเครื่อง

กวนรอยละ 33.79 คิดเปนอัตราการสูญเสียน้ำจากการกวนโดยเฉลี่ยคือ 11.2 กิโลกรัมตอชั่วโมง และ น้ำหนัก

ผักกาดหัวลดลงจากการใชมือรอยละ 26.15   คิดเปนอัตราการสูญเสียน้ำจากการกวนโดยเฉลี่ยคือ 8.7 

กิโลกรัมตอชั่วโมง อัตราการสูญเสียน้ำจากการนวดดวยเครื่องจะมากกวาการกวรดวยมือ ซึ่งสอดคลองกับคา

ปริมาณน้ำอิสระที่พบในผลิตภัณฑวา ไชโปวหัวเค็มที่ผานการนวดดวยเครื่องใหคาปริมาณน้ำอิสระนอยกวา 

0.85 ทำใหลดการเกิดอาหารเนาเสียจากแบคทีเรียไดดีกวาไชโปวหัวเค็มที่ผานการนวดมือโดยยังคงรักษา

รสชาติดั้งเดิม เชน ความเค็ม คากรด-ดาง คาความแข็ง และคาสี เปนตน นวัตกรรมเครื่องนวดผักกาดหัวนี้มี

จุดคุมทุน7.2 ตัน เมื่อเทียบกับการนวดผัดกาดหัวดวยมือ หากใชเครื่องนวดจะสามารถเพิ่มกำไรไชโปวหวาน

รอยละ 24.9 และสามารถเพ่ิมการผลิตตอวันไดอยางนอย 2 เทาของการนวดดวยมือ และยังคงรักษาอัตลักษณ

ทางดานรสชาติ และสรางความปลอดภัยตอผูบริโภคไดอีกดวย 

การทดสอบรสชาติของไชโปวสูตรปกติ และไชโปวสูตร 0.05% พบวาความเค็มและความหวานของไช
โปวสูตรดั้งเดิมมีคาใกลเคียงกับสูตรท่ีไดรับการปรับปรุงแลว โดยท่ีความเค็มเฉลี่ยรอยละ 4 และมีความหวาน
เฉลี่ยรอยละ 15 และมีคา pH 6.1 ดังแสดงในตารางท่ี 10 จึงสรุปไดวาไชโปวสูตร 0.05% เปนสัดสวนท่ี
เหมาะสมท่ีสุดสำหรับการแปรรูปและการผลิตไชโปวปลอดภัยบานคาตอไป 
 

ตาราง 10 แสดงคาความเค็ม ความหวานและคา pH ของไชโปวสูตรปกติ และไชโปวสูตร 0.05% 

ผลิตภัณฑ ความเค็ม (%) ความหวาน (%Brix) คา pH 
ไชโปวสูตรปกต ิ 3.5±0.8 14.1±1.2 6.1 
ไชโปวสูตร 0.05% 3.7.±0.5 15.6±0.8 6.5 
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ขอเสนอแนะ 

1. วิสาหกิจตองสรางแรงจูงใจ/กิจกรรมท่ีสนับสนุนใหลดการใชสารกันบูดอยางยั่งยืน อยางเชน 

1. ราคาขายไชโปวหวานในทองตลาดเฉลี่ยอยูท่ี 80 บาทตอกิโลกรัม (ขอมูลเทียบกับตลาดออนไลน เชน 

shopee และ Lazada) ปจจุบันทางวิสาหกิจไชโปวหวานยังขายต่ำกวาถึงกิโลกรัมละ 20 บาท ดังนั้นดวย

ราคาขายตอตนทุนท่ีไดเปรียบ ทางกลุมผูปลูกหัวผักกาดยังมีโอกาสในการขายผานชองทางดังกลาวเชนกัน 

2. สรางแหลงรับซ้ือท่ีเปนไปไดใหยั่งยืน ประกอบดวย 

• ตลาดชุมชนในอำเภอและจังหวัดราชบุรี เชน โรงเรียน โรงพยาบาล เปนตน 

• ตลาดศรีเมือง อันเนื่องมาจากความรวมมือจากการเปนสมาชิกผูสงผักกาดหัว และทางตลาดฯ ไดเขา
มามีสวนรวมในการสรางเสริมการอบรมอาหารปลอดภัย 

• ตลาดออนไลน ผาน facebook เปนตน 
3. สรางจุดขายหรืออัตลักษณเรื่องการผลิตไชโปวหวานปลอดภัยตอผูบริโภคท้ังดานสารเคมีและจุลชีว 

4. ปญหาใหมท่ีพบคือพ้ืนท่ีท่ีตากแดดสำหรับผักกาดหัวมีจำกัด (ดังรูปภาคผนวกท่ี 29) และฝนตกทำใหไม

สามารถตากผักกาดหัวไดทันที ตองเสริมกระบวนการตากแดดสามารถผลิตไดมากกวาเดิมอยางนอย 2 

เทา เพ่ือรองรับตอการแปรรูปผักกาดหัวใหสอดคลองกับการนวดได  
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ภาคผนวก (Appendix) 

 
คณะผูดำเนินโครงการ 

ชื่อ-สกุล ตำแหนงในโครงการ 
เบอรโทรศัพท/

โทรสาร 
สถานที่ติดตอ E-mail 

ดร.พิสิฐพงษ อินทรพงษ   

(Dr. Pisitpong 

Intarapong) 

หัวหนาโครงการ 089-2043703 ศูนยบริการทางการศึกษาราชบุรี 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม

เกลาธนบุรี (ราชบุรี) 
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(Asst. Assit. Prof. Dr. 
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ผูรวมโครงการ คนที่ 1 081-5833513 ศูนยวิจัยและบริการเพื่อชุมชน

และสังคม สำนักวจิัยและบริการ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

(สวท.) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

พระจอมเกลาธนบุรี 
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นายทองไส  ชวยชู 

(Mr.Thongsai  Chwychu) 
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thongsai.chu@kmutt.ac.th 

นางสาวอรณัท   

ปฐพีจำรัสวงศ 
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1. กำหนดการกิจกรรมอบรม 
โครงการการถายทอดเทคโนโลยีและนวัตกรรมเพ่ือการแปรรูป ผลิตภัณฑไชโปวตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย

และเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตดวยเครื่องนวดผักกาดหัว : กลุมวิสาหกิจชุมชน จังหวัดราชบุรี 

วันท่ีเสารท่ี 14 พฤศจิกายน 2563 

ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี ราชบุรี อ. รางบัว จังหวัดราชบุรี 

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

08.30 - 09.00 น. ลงทะเบียน และรับเอกสาร พรอมรับประทานอาหารวาง ณ อาคารปฏิบัติการ มจธ. 

ราชบุร ี

09.00 - 10.15 น. ชี้แจงท่ีมาของโครงการฯ ทำความเขาในในการรับทุนสนับสนุนเครื่องนวดผักกาดหัว  

โดย ดร.พิสิฐพงษ อินทรพงษ 

10.15 - 10.30 น. รับประทานอาหารวาง 

10.30 - 12.00 น. บรรยายเรื่องการทดสอบจุลินทรียในอาหารสำหรับผูสนใจแปรรูปผลผลิตทาง

การเกษตร 

โดย ผศ.ดร.ธิติมา วงษชีรี/ นางสาวธิดาพร เถ่ือนเภา 

การทดสอบจุลินทรียในอาหาร เชน 

- ทดสอบปริมาณบักเตรีสแตฟฟโลคอคัสในอาหาร 

- ทดสอบปริมาณบักเตรีท้ังหมดในอาหาร 

- ทดสอบปริมาณยีสตและเชื้อราในอาหาร 

12.00 - 13.00 น. รับประทานอาหารกลางวัน 

13.00 - 15.00 น. อบรมภาคปฏิบัติการทดสอบวัตถุกันเสียในอาหารสำหรับผูสนใจแปรรูปผลผลิตทาง

การเกษตร 

 โดย ดร.พิสิฐพงษ อินทรพงษ/ นางสาวธิดาพร เถ่ือนเภา 

15.00 - 15.15 น. รับประทานอาหารวาง  

15.15 – 16.30 น. สรุปและประเมินผลการอบรมการทดสอบจุลินทรียในอาหาร  

โดย ดร.พิสิฐพงษ อินทรพงษ 
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กำหนดการกิจกรรมอบรม 

โครงการการถายทอดเทคโนโลยีและนวัตกรรมเพ่ือการแปรรูป ผลิตภัณฑไชโปวตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย

และเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตดวยเครื่องนวดผักกาดหัว : กลุมวิสาหกิจชุมชน จังหวัดราชบุรี 

วันท่ีพฤหัสบดีท่ี 28 มิถุนายน 2564 

ณ วิสาหกิจชุมชนไชโปวหวานบานคา อ. บานคา จังหวัดราชบุรี 

08.30 - 09.00 น. ลงทะเบียน และรับเอกสาร ณ วิสาหกิจชุมชนแปรรูปผักกาดหัวบานคา 

09.00 - 10.15 น. ชี้แจงท่ีมาของโครงการฯ ทำความเขาในในการรับทุนสนับสนุนเครื่องนวดผักกาดหัว  

โดย ดร.พิสิฐพงษ อินทรพงษ 

10.15 - 10.30 น. รับประทานอาหารวาง 

10.30 - 12.00 น. บรรยายเรื่องการกระบวนการแปรรูปผักกาดหัว และผลการทดสอบการแปรรูป

ผักกาดหัวท่ีได โดยใชเครื่องนวดเทียบกับวิธีดั้งเดิม 

โดย ดร.พิสิฐพงษ อินทรพงษ และอาจารยทองใส ชูชวย 

12.00 - 13.00 น. รับประทานอาหารกลางวัน 

13.00 - 15.00 น. บรรยายเรื่องการกระบวนการแปรรูปผักกาดหัว โดยเก่ียวของกับการตากแดดเทียบ

กับวิธีการใชตูอบพลังงานแสงอาทิตย 

 โดย ดร.พิสิฐพงษ อินทรพงษ และอาจารยทองใส ชูชวย 

15.00 - 15.15 น. รับประทานอาหารวาง  

15.15 – 16.30 น. สรุปและประเมินผลการอบรมการแปรรูปผักกาดหัว โดย ดร.พิสิฐพงษ อินทรพงษ 
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2. ภาพกิจกรรม 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี  15 ภาพการอบรมครั้งท่ี 1 
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รูปท่ี  17 การแปรรูปไชโปวแบบดั้งเดิมโดยใชมือของเกษตรกร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี  16 ภาพการถายทอด และรายชื่อการอบรมครั้งท่ี 2 
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รูปท่ี  18 เครื่องนวดแบบแนวตั้งมีใบพัด รูปท่ี  19 เครื่องนวดแนวตั้งคลายเครื่องซักผาฝาบน 

รูปท่ี  20 เครื่องนวดแบบแนวนอน 
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การลงพ้ืนท่ีสำหรับจัดกิจกรรมประชุมช้ีแจงการดำเนินการและอบรม 

 

รูปท่ี  21 แสดงการประชุมดำเนินงานของกลุมวิสาหกิจชุมชนไชโปวหวานบานคา โดยรวมมือระหวาง
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี และสำนักงานสหกรณจังหวัดราชบุรี – กรมสงเสริมสหกรณ 

 

รูปท่ี  22 แสดงภาพประชุมความรวมของดานการทำอาหารปลอดภัย ระหวางมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกลาธนบุรี กลุมรัฐวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลไม อ.บานคา และคณะทำงานตลาดศรีเมือง 

รูปท่ี  23  แสดงภาพประชุมความรวมของดานการทำอาหารปลอดภัย ระหวางมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ
จอมเกลาธนบุรี กลุมรัฐวิสาหกิจชุมชนหนองพันจันทรผูประกอบการแปรรูปผลไม อ.บานคา  
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รูปท่ี  24 การใชเครื่องนวดและการแปรรูปผักกาดหัว 

 

รูปท่ี  25 แสดงการสอนการใชกลองจุลทรรศนสำหรับดูจุลินทรีย เชื้อรา และแบคทีเรียอ่ืนๆ ท่ีกอใหเกิดโรค 

 

รูปท่ี  26 แสดงการสอนเรื่องการทดสอบปริมาณบักเตรี โดยใชชุดตรวจอยางงาย 
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รูปท่ี  27 แสดงการสอนเรื่องการทดสอบสารกันบูด โดยใชชุดตรวจอยางงาย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
รูปท่ี  28 การบันทึกขอมูลสูตรการแปรรูป 

 

 

รูปท่ี  29 แสดงลักษณะการตากแดดของผักกาดหัวหมักเกลือแลว 
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