
บทที่ 2 
ทฤษฎแีละงานวจิัยทีเ่กีย่วขอ้ง 

 
ทฤษฎ ี
 กล้วยไข่ 
 กล้วย (Musa spp.) กล้วยจัดว่าเป็นฟังก์ชันนอลฟรุ๊ต (functional fruit) ที่มีคุณค่าทางอาหารสูง 
มีสารที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพ และรสชาติดี (Lo’ay and Dawood, 2017 : P.208) อยู่ในวงศ์ Musaceae 
เป็นพืชท่ีเจริญเติบโตได้ดีในพื้นท่ีเขตร้อน (Nadafzadeh et al., 2018 : P.201) กล้วยไข่ช่ือสามัญ คือ 
Pisang Mas banana ต้น ลําต้นเทียมสูงไม่เกิน 2.5 เมตร เส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 16 เซนติเมตร 
กาบลําต้นด้านนอกสีเขียวปนเหลือง มีกระดําหนา ด้านในสีชมพูแดง ใบ ก้านใบสีเขียวอมเหลือง มีร่อง
กว้าง โคนก้านใบมีปีกสีชมพูดอก ก้านช่อดอกมีขนอ่อน ใบประดับรูปไข่ ม้วนงอข้ึน ปลายค่อนข้างแหลม 
ด้านบนสีแดงอมม่วง ด้านล่างท่ีโคนกลีบสีซีด กลีบรวมใหญ่สีขาว ปลายสีเหลือง กลีบรวมเด่ียวไม่มีสี เกสร
ตัวผู้และเกสรตัวเมียมีความยาวใกล้เคียงกันแต่เกสรตัวเมียสูงกว่าเล็ก น้อย เกสรตัวเมียมีสีเหลือง ส่วน
เกสรตัวผู้มีสีชมพู ผลกล้วย เครือหน่ึงมีประมาณ 7 หวี หวีหน่ึงมีประมาณ 14 ผล ผลค่อนข้างเล็ก กว้าง 
2-3 เซนติเมตร ยาว 8-10 เซนติเมตร ก้านผลส้ันเปลือกค่อนข้างบาง เม่ือสุกมีสีเหลืองสดใส บางครั้งมีจุด
ดําเล็กๆ ประปรายโดยเฉพาะเมื่อผลงอม  เน้ือสีครีมอมส้ม รสหวาน (นานาการ์เด้น, 2553) 
 กรมการเกษตรกระทรวงการเกษตรและสหกรณ์ แบ่งกล้วยไข่เป็น 2 สายพันธ์ุ คือ สายพันธ์ุ
กําแพงเพชร และสายพันธ์ุพระตะบอง แต่สายพันธ์ุกําแพงเพชรเป็นที่นิยมปลูกมากกว่าสายพันธ์ุพระ
ตะบอง แหล่งปลูกกล้วยไข่ในประเทศไทยที่มีช่ือเสียงเป็นที่รู้จักคือ จังหวัดกําแพงเพชร ปลูกกันแทบทุก
บ้านเรือน และปลูกเป็นอาชีพ นอกจากน้ันยังมีปลูกในจังหวัดอื่น ๆ เช่น ตาก นครสวรรค์ เพชรบุรี 
พิษณุโลก สุโขทัย ระยอง และจันทบุรี  
 ปัจจุบันกล้วยไข่เป็นพืชเศรษฐกิจ ท่ีมีการส่งออกไปยังต่างประเทศ ทํารายได้เข้าประเทศปีละไม่
น้อย (เบญจมาศ ศิลาย้อย, 2551 : หน้า 311) โดยในปี พ.ศ. 2556 มีปริมาณการส่งออก 16,936 ตัน รวม
มูลค่าเป็นเงิน 149.72 ล้านบาท ในปี พ.ศ. 2557 มีปริมาณการส่งออก 26,235 ตัน รวมมูลค่าเป็นเงิน 
317.08 ล้านบาท ในปี พ.ศ. 2558 มีปริมาณการส่งออก 27,156 ตัน รวมมูลค่าเป็นเงิน 290.46 ล้านบาท 
(อภิชาติ ศรีสะอาด และพัชรี สําโรงเย็น, 2560 : หน้า 13)  
 กล้วยไข่เป็นกล้วยท่ีคนไทยนิยมบริโภค มีผลค่อนข้างเล็กเมื่อเทียบกับกล้วยนํ้าว้าหรือกล้วยหอม 
มีรสชาติดี อุดมไปด้วยสารอาหารที่มีคุณประโยชน์ต่อร่างกาย กล้วยไข่มีเบต้าแคโรทีนสูง มีโปแตสเซียมสูง 
กล้วยไข่ย่ิงสุก ปริมาณนํ้าตาล และเบต้าแคโรทีนย่ิงมีมาก (กระทรวงสาธารณสุข, 2553 : หน้า 6) 
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ตารางที่ 2.1  คุณค่าทางโภชนาการของกล้วยไข่ 100 กรัม 
คุณค่าทางโภชนาการ      ปริมาณ  

พลังงาน 
น้ํา 
โปรตีน 
ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต 
ใยอาหาร 
เถ้า 
แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส 
ธาตุเหล็ก 
เบต้าแคโรทีน 
วิตามินเอ 
วิตามินบี 1 
วิตามินบี 2 
ไนอะซิน 
วิตามินซ ี

147.00   
62.80 
1.50 
0.20 
34.80 
1.90 
0.70 
4.00 
23.00 
1.00 

492.00 
82.00 
0.03 
0.05 
1.40 
2.00 

กิโลแคลอร่ี 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
ไมโครกรัม 
ไมโครกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

ที่มา : (กระทรวงสาธารณสุข, 2544 : หน้า 38) 
 

 กล้วยดิบและกล้วยสุกประกอบไปด้วยสารท่ีมีฤทธ์ิทางชีวภาพมากมายหลายชนิดโดยเฉพาะ
สารประกอบฟีนอล แคโรทีนอยด์ (carotenoids) ฟลาโวนอยด์ (flavonoids) และ เอมีน (amine) 
สารประกอบเหล่าน้ีเป็นสารเมแทบอไลต์ทุติยภูมิ (secondary metabolite) ที่มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระหรือ
ต้านปฏิกิริยาออกซิเดชัน (antioxidant activities) ยังมีรายงานอีกว่ากล้วยมีฤทธ์ิการต้านปฏิกิริยา
ออกซิเดชันดีกว่าผลเบอร์รี่บางชนิด นอกจากน้ียังพบไฟโตสเตอรอล (phytosterol) บางชนิดในผลกล้วย
อีกด้วย (Singh et al., 2016 : P. 6) 
 ในผลและเปลือกกล้วยมีสารในกลุ่มสารประกอบฟีนอลิก (phenolic compounds) ในปริมาณ
มาก เช่น สารกลุ่มกรดแกลิก (gallic acid) สารกลุ่มแคทชิน (catechin) สารกลุ่มอีพิแคทชิน 
(epicatechin) สารกลุ่มแทนนิน (tannins) สารกลุ่มฟลาโวนอล (flavonol) และสารกลุ่มแอนโทไซยานิน 
(anthocyanin) (Singh et al., 2016 : P. 7-8) มีรายงานว่าในกล้วยสด 100 กรัม มีสารในกลุ่มกรดฟีนอลิก 
(phenolic acids) ถึง 7 มิลลิกรัม (Mattila, Hellström & Törrönen, 2006 : P.7196) โดย
สารประกอบ ฟีนอลิกและกรดฟีนอลิกมีผลต่อสีดําคลํ้าของกล้วย 
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 ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลในผลไม้ 
 ปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลในกล้วยจะเกิดขึ้นเมื่อเซลล์เนื้อเยื่อพืชถูกทําลายทางกล เช่น การ
ปอกเปลือก การถูกกระแทก การชํ้า การฉีกขาด บด หั่น หรือ สับ ทําให้เกิดปฏิกิริยาของสารประกอบโม
โนฟีนอลที่อยู่ในเซลล์พืชสัมผัสกับออกซิเจนในอากาศ การเกิดสีนํ้าตาลในผลไม้เป็นปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
และมีเอนไซม์พอลิฟีนอลออกซิเดส (polyphenol oxidase, PPO) ทําให้เกิดปฏิกิริยาไฮดรอกซิเลชันได้
เป็นออร์โทไดฟีนอล (o-diphenol) ดังภาพที่ 1  

 

 

 
 

ภาพที่ 2.1  แสดงกลไกการเปล่ียนเป็นสีนํ้าตาลโดยใช้เอนไซม์ในผัก ผลไม้ และอาหารทะเล 
ที่มา : (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และ นิธิยา รัตนาปนนท์, 2553) 

 
 สารประกอบโมโนฟีนอล (monophenol) เป็นสารไม่มีสี ถูกออกซิไดซ์เป็นสารประกอบไดฟีนอล 
(diphenol) ที่ไม่มีสีเช่นเดียวกัน แล้วถูกออกซิไดซ์ต่อเป็นสารประกอบออโทควินโนน (o-quinone) ที่เป็น
เม็ดสีท่ีมีสีนํ้าตาล (browning pigment) ซึ่งจะทําปฏิกิริยาต่อกับกรดอะมิโนหรือโปรตีนได้เป็นสารประกอบ
เชิงซ้อนสีนํ้าตาล เกิดการรวมตัวกันเป็นพอลิเมอร์ที่มีโมเลกุลใหญ่และมีสีนํ้าตาล เช่น เมลานิน (melanin) 
 ปฏิกิริยาการเปล่ียนสีของอาหารเป็นสีนํ้าตาล (browning) เป็นปฏิกิริยาท่ีสําคัญท่ีสุดที่เกิดขึ้นใน
เคมีอาหาร โดยการเปล่ียนของสีนํ้าตาลจะแบ่งออกเป็น 2 หมวด คือกระบวนการท่ีใช้เอนไซม์และไม่ใช้
เอนไซม์ การเปล่ียนสีนํ้าตาลของอาหารน้ันอาจให้ผลที่น่าพอใจ เช่น การให้สีของคาราเมลซึ่งเป็นการ
เปล่ียนสีนํ้าตาลท่ีไม่ใช้เอนไซม์ ส่วนการเปล่ียนสีนํ้าตาลของอาหารที่ให้ผลท่ีไม่น่าพอใจ เช่น การเปล่ียนสี
เป็นสีนํ้าตาลของแอปเปิ้ลหรือกล้วย 
 การเปล่ียนเป็นสีนํ้าตาลของกล้วยน้ันเป็นกระบวนการเปล่ียนสีเป็นสีนํ้าตาลที่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ 
(enzymatic browning) เป็นปฏิกิริยาที่พบมากในผักและผลไม้ โดยผลที่เกิดขึ้นมักจะเป็นผลทางลบเช่น 
สีสันไม่น่ารับประทาน รสชาติและกล่ินเปล่ียนไป รวมไปถึงคุณค่าทางอาหารลดน้อยลง โดยปฏิกิริยาน้ีจะ

reducing agent 

amino acids 

& protein 

complex 

brown 
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เก่ียวข้องกับองค์ประกอบ 3 อย่าง คือ สารต้ังต้น เอนไซม์ และ แก๊สออกซิเจน (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์
และ นิธิยา รัตนาปนนท,์ 2553) 
 สารต้ังต้นสําหรับปฏิกิริยาการเปล่ียนเป็นสีนํ้าตาลโดยใช้เอนไซม์คือสารประกอบในกลุ่มฟีนอล 
เช่น แคทชินซึ่งเป็นสารฟลาโวนอยด์ที่พบมากในชา ไทโรซีนเป็นกรดอะมิโนพบในอาหารทะเล และ แทนนิน 
พบในผักผลไม้ 
 เอนไซม์ (enzyme) ในกลุ่มฟีนอเลส (phenolase) เช่น เอนไซม์พอลิฟีนอลออกซิเดส 
(polyphenol oxidase, PPO) เป็นตัวเร่งปฏิกิริยาท่ีค่าความกรดเบส (pH) ที่เหมาะสม โดยค่าความเป็น
กรดเบสท่ีเหมาะสมต่อการทํางานของเอนไซม์ฟีนอเลสอยู่ระหว่าง 5-7 
 แก๊สออกซิเจน เม่ือมีการสับ ห่ัน หรือ บด แก๊สออกซิเจนที่อยู่ในอากาศจะสามารถสัมผัสกับ
อาหารได้โดยตรง ย่ิงมีการบดท่ีละเอียดถือเป็นการเพิ่มพื้นที่ผิวให้มากขึ้น ทําให้ปริมาณแก๊สออกซิเจนท่ี
สัมผัสอาหารมากข้ึน จึงทําให้เกิดปฏิกิริยาการเปล่ียนเป็นสีนํ้าตาลท่ีใช้เอนไซม์ได้เร็วขึ้น 
 มีรายงานว่าสารประกอบฟีนอลิก (สารต้ังต้น) ถูกทําให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันโดยเอนไซม์พอลิ ฟี
นอลออกซิเดส (PPO) ทําให้เกิดเม็ดสีนํ้าตาลดํา (Holderbaum et al., 2010 : P.1150) โดยเอนไซม์พอ
ลิฟีนอล ออกซิเดสเป็นเอนไซม์ที่สามารถเปล่ียนออโทไดฟีนอล (o-diphenol) ท่ีพบในเน้ือผลไม้มีลักษณะ
ใสไม่มีสี ให้เปล่ียนเป็นออโทควิโนน (o-quinones) และ เมลานีน (melanin, เม็ดสีนํ้าตาลดํา) หลังจาก
ปฏิกิริยาการเกิดพอลิเมอร์ (polymerization) จึงสรุปได้ว่าปริมาณของเอนไซม์มีผลต่ออัตราการเปล่ียนสี
ของอาหารนอกจากน้ีค่าความเป็นกรดด่าง (pH) ระยะเวลา อุณหภูมิและ ปริมาณสารท่ีมีฤทธ์ิยับย้ัง
ปฏิกิริยาก็มีผลต่ออัตราการเปล่ียนสีของอาหารอีกด้วย (Xu et al., 2017 : P.4218)  
 

วิธียับย้ังปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
 การยับย้ังปฏิกิริยาออกซิเดชันสามารถทําได้หลายวิธี เช่น  

(1) การใช้สารประกอบซัลไฟต์ (sulfite) ถึงแม้ว่าสารประกอบกลุ่มน้ีจะมีฤทธ์ิยับย้ังปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน แต่สารกลุ่มน้ีเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

(2) นํ้ามะนาวหรือกรดชนิดอื่น วิธีการน้ีเป็นการลดค่า pH ทําให้ทองแดง (copper, Cu) ที่เป็น
โคแฟกเตอร์ (cofactor) ของเอนไซม์พอลิฟีนอลออกซิเดส ไม่สามารถไปจับกับเอนไซม์พอ
ลิฟีนอลออกซิเดสได้ เม่ือเอนไซม์ไม่ทํางาน ผลไม้ก็ไม่ดํา 

(3) การทําลายเอนไซม์พอลิฟีนอลออกซิเดสหรือทําให้เอนไซม์เสียสภาพ 
(4) การลดอุณหภูมิจะทําให้อัตราการดําช้าลง 
(5) ใช้โปรตีนเข้าสร้างพันธะ (chelate) กับทองแดงแทนท่ีเอนไซม์พอลิฟีนอลออกซิเดส 
(6) การกรองแบบแลกเปล่ียนไอออนในกระบวนการผลิตไวน์ 
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กรดแอสคอร์บิก 
 กรดแอสคอร์บิก หรือวิตามินซี เป็นวิตามินที่ละลายได้ในนํ้าและร่างกายไม่สามารถที่จะสร้าง
วิตามินซีได้ จึงจําเป็นต้องได้จากการรับประทานเข้าไป สามารถพบได้ในผักและผลไม้บางชนิด ได้แก่ ส้ม 
องุ่น กีว่ี มะม่วง มะเขือเทศ ถั่วงอก วิตามินซีในอาหารมีรูปแบบซึ่งร่างกายสามารถนําไปใช้ได้ท้ัง 2 ชนิด 
คือ กรดแอสคอร์บิก และกรดดีไฮโดรแอสคอร์บิก ซึ่งกรดแอสคอร์บิกมีลักษณะโมเลกุลคล้ายกับนํ้าตาล
กลูโคส มีผลึกสีขาว มีรสเปรี้ยว วิตามินซีเมื่อถูกออกซิไดซ์จะกลายเป็น กรดดีไฮโดรแอสคอร์บิก ซึ่งเป็น
โมเลกุลที่มีความใสในการทําปฏิกิริยาทางเคมีในร่างกาย วิตามินซีร่วมในปฏิกิริยาออกซิเดชัน รีดักชัน และ
ปฏิกิริยาในการขนส่งอนุมูลไฮโดรเจน ด้วยเหตุน้ีวิตามินซีจึงเป็นโมเลกุลที่มีความไวในการทําปฏิกิริยา 
รีดักชันเอเจนท์ หรือ แอนติออกซิเดนท์ ที่มีความสําคัญโดยเฉพาะอย่างย่ิงในปฏิกิริยาการเผาผลาญไขมัน
และสามารถป้องกันไม่ให้เกิด ออกซิเดชัน ของ เตตะไฮโดรโฟเลท ซึ่งเป็นโฟเลทโคเอนไซน์ทําให้มีการดูด
ซึมเหล็กในรูปแบบที่เป็น non-heme ในลําไส้ให้มากขึ้น (ฉัตรชัย ไตรทอง, 2552) 
 วิตามินซีละลายได้ดีในนํ้าและคงตัวดีในสภาวะที่เป็นด่าง สลายตัวได้ง่ายเมื่อได้รับความร้อนจาก
การหุงต้ม หรือแปรรูปอาหารด้วยความร้อน เช่น การพาสเจอไรซ์ การบรรจุกระป๋อง การสัมผัสกับแสง 
และออกซิเจน ส่งผลให้วิตามินซีเกิดการสลายตัว (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์, 2552) 
 

กรดซิตริก 
 กรดซิตริก (citric acid) เป็นกรดอินทรีย์ (organic acid) ท่ีพบมากตามธรรมชาติในพืชและสัตว์ 
ในมนุษย์มีการสร้างกรดซิตริกในระหว่างการเมตาโบไลต์คาร์โบไฮเดรตและไขมัน หรือไนตริกแอซิดไซเคิล 
(citric acid cycle) ส่วนในพืชจะพบกรดซิตริกในพืชตระกูลส้ม ตัวอย่างเช่น พบประมานร้อยละ 4-8 ใน
มะนาว ร้อยละ 1.2-2.1 ในเกรฟฟรุต ร้อยละ 0.9-1.2 ในส้มเขียวหวาน และร้อยละ 0.6-1.0 ในส้ม 
นอกจากน้ีมีการพบในพืชชนิดอื่น ๆ อีกหลายชนิด เช่น สับปะรด สตรอเบอรี่ และมะม่วงเป็นต้น 
 กรดซิตริกเป็นกรดอ่อน ใช้ประโยชน์เพื่อการถนอมอาหารโดยมีบทบาทสําคัญในการเพิ่มรสชาติ
ให้กับอาหารให้มีรสเปรี้ยวและมีกล่ินหอมชวนรับประทาน ได้รับการยอมรับโดยท่ัวไปว่ามีความปลอดภัย
ในการบริโภค สามารถเติมลงไปในอาหารโดยไม่เกิดอันตราย และสามารถย่อยสลายได้ง่ายและไม่เป็นพิษ
ต่อส่ิงแวดล้อม กรดซิตริกพบได้ตามธรรมชาติโดยท่ัวไป ในผักและผลไม้ท่ีมีรสเปรี้ยว โดยเฉพาะพืชตระกูล
มะนาว สับปะรด และส้ม (สํานักงานอุตสาหกรรมจังหวัดสระบุรี, 2559) 
 

สับปะรด 
 สับปะรดช่ือสามัญ คือ pineapple สับปะรดเป็นไม้ล้มลุก อายุหลายปี สูง 90-100 เซนติเมตรมี
ลําต้นอยู่ใต้ดินใบเดียวเรียงสลับซ้อนกันรอบต้น กว้าง 6.5 เซนติเมตร ยาวได้ถึง 1 เมตร ไม่มีก้านใบดอก
ช่อออกจากกลางต้นมีดอกย่อยจํานวนมากผลเป็นผลรวมรูปทรงกระบอกมีใบเป็นกระจุกที่ปลายผล 
สับปะรดที่ผลิตได้ส่วนใหญ่ถูกนําไปใช้ในการผลิตระดับอุตสาหกรรมเช่นช้ินเน้ือสับปะรดบรรจุกระป๋อง นํ้า
สับปะรดเข้มข้น สับปะรดเป็นพืชเศรษฐกิจชนิดหน่ึงของประเทศไทยมีปลูกกันมากแถบจังหวัด
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ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุร ีชลบุร ีระยอง ฉะเชิงเทรา จันทบุรี ตราด ภูเก็ต และพังงา (นิทติยา ประถมนาม, 
2548 : หน้า 3)  สับปะรดเป็นผลไม้ท่ีอุดมไปด้วยสารอาหารท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย องค์ประกอบ
ภายในของเน้ือมากกว่า 80% ของนํ้าหนักสด คือ นํ้า นอกจากน้ียังประกอบไปด้วยวิตามิน แร่ธาตุและ
สารประกอบต่าง ๆ ดังแสดงในตารางที่ 2.2 
 

ตารางที่ 2.2  คุณค่าทางอาหารของเน้ือสับปะรดสุก 
ชนิด ปริมาณ (%) 
นํ้า  81.2 – 86.2 
นํ้าตาลท่ีละลายนํ้าได้ (soluble solid; SS) 10.8 – 17.5 
ซูโครส (sucrose) 5.9 – 12.0 
กลูโคส (glucose) 1.0 – 3.2 
ฟรุกโตส (fructose) 0.6 – 2.3 
เซลลูโลส (cellulose) 0.43 – 0.54 
เพคติน (pectin) 0.06 – 0.16 
กรดท่ีไทเทรตได้ (titratable acidity; TA) 0.6 – 1.62 
กรดซิตริก (citric acid) 0.32 – 1.22 
กรดมาลิค (malic acid) 0.1 – 0.47 
กรดออกซาลิค (oxalic acid) 0.005 
เถ้า (ash) 0.32 – 0.42 
เย่ือใย (fiber) 0.30 – 0.61 
ไนโตรเจน (nitrogen) 0.045 – 0.115 
เม็ดสี (pigments) 0.2 – 2.5 (ppm of carotene) 
แคโรทีน (carotene) 0.13 – 0.29 (mg) 
แซนโทฟีล (xanthophyll) 0.03 (mg) 
ไนอาซิน (niacin) 200 – 280 (mg/100 g fw) 
กรดเพนโทธีน (pantothenie acid) 75 – 163 (mg/100 g fw) 
ไทเอมนี (thaiamine) 69 – 125 (mg/100 g fw) 
ไรโบฟลาวิน (riboflavin) 20 – 88 (mg/100 g fw) 
กรดอะมิโนเบนโซอิก (aminobenzoic acid) 17 – 22 (mg/100 g fw) 
วิตามินบี 6 (vitamin B6) 10 – 140 (mg/100 g fw) 
กรดแอสคอบิค(vitamin C) 10 – 25 (mg/100 g fw) 
กรดโฟลิค (folic acid) 2.5 – 4.8 (mg/100 g fw) 
วิตามินเอ (vitamin A) 0.02 – 0.04 (mg/100 g fw) 
ทีม่า: (อ้อมอรุณ นุกุลธรประกิต, 2547 : หน้า 15) 
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น้ํา 
นํ้าเป็นส่วนประกอบท่ีสําคัญภายในเซลล์ของพืชและสัตว์ ท่ีทําหน้าที่เป็นตัวละลายสารต่างๆนํ้ามี

หน้าที่เก่ียวข้องทางทั้งปฏิกิริยาสังเคราะห์ และปฏิกิริยาการสลายเช่น ไฮโดรชันดีไฮโดรชันและไฮโดรไล
ซีสนํ้ายังมีหน้าที่เป็นตัวพาสารอาหาร และสารอาหารที่ถูกขับท้ิง ซ่ึงอยู่ในของเหลวทั้งภายในและภายนอก 
เซลล์ของพืช และสัตว์ นํ้าจึงมีความสําคัญอย่างย่ิงต่อการดํารงของส่ิงมีชีวิต ดังน้ันจึงพบว่านํ้าเป็น
องค์ประกอบอาหารทุกชนิดประเภทของนํ้ามีความสําคัญต่ออุตสาหกรรมเป็นอย่างมาก เน่ืองจากการแปร
รูปอาหาร ส่วนใหญ่มีนํ้าเป็นองค์ประกอบหลัก ส่วนนํ้าท่ีพบในธรรมชาติอีกลักษณะหน่ึงคือ นํ้าในอาหาร
ซึ่งนํ้า ในอาหารนับว่าเป็นส่วนประกอบหลัก ของอาหารทุกชนิด มีอยู่ในรูปอิสระ และเกาะเกี่ยวกับสารอื่น 
นํ้าอิสระมีผลต่อลักษณะเน้ือสัมผัส และการเก็บรักษาเป็นอย่างมาก เน่ืองจากนํ้าเป็นตัวสําคัญ ในการ
ก่อให้เกิดการเปล่ียนแปลงทางเคมีและชีวเคมีของอาหารรวมท้ังความเหมาะสม ต่อการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์ซึ่งก่อให้เกิดการเน่าเสียของอาหาร ดังน้ันการเก็บรักษาอาหาร จึงนิยมใช้การระเหยนํ้า อิสระ
ออกจากอาหารท่าให้อาหารเข้มข้น หรือทําให้เย็นจนแข็งตัว ในการปรับปรุงเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าใน
อาหารน้ัน ส่วนใหญ่มีผลต่อนํ้าอิสระในอาหารโดยตรงแต่มีผลมากต่อนํ้าที่เกาะเกี่ยวกับสารอื่น ๆ เช่น 
คาร์โบไฮเดรต ไขมัน และโปรตีน เน่ืองจากส่วนท่ีไม่อิสระต่อการเปล่ียนแปลง โดยวิธีการกายภาพธรรมดา 
แต่ได้เกาะเกี่ยวร่วมกับสารอาหารอื่น ๆ อยู่ในหลายรูปแบบจึงจําเป็นต้องคํานึงถึงปริมาณนํ้าทั้งหมดทั้งท่ี
อยู่ในรูปอิสระ เกาะเก่ียวกับสารอื่น ๆ อยู่ในหลายรูปแบบและการเกาะเกี่ยวกับสารอื่นอยู่ให้เหมาะสมกับ
ลักษณะอาหารท่ีต้องการเพื่อให้มีการเก็บรักษาท่ีนาน (นิธิยา รัตนาปนนท ์และวิบูลย์ รัตนาปนนท,์ 2537) 

พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ (2556) ได้กล่าวถึงบทบาทหน้าที่ของนํ้าไว้ดังน้ี 
(1) นํ้าเป็นตัวกลางสําคัญในการถ่ายเทความร้อน จากบริเวณท่ีมีความร้อนไปสู่อาหาร เช่น ถ้าให้

ความร้อนแก่อาหารในกระทะโดยตรง กระทะและอาหารจะร้อนขึ้นเรื่อยๆ อาหารส่วนท่ีสัมผัสกับกระทะ
จะไหม้เกรียมก่อนท่ีอาหารจะร้อนทั่วท้ังหมด แต่ถ้าใส่นํ้าลงไปในกระทะด้วย นํ้าจะดูดความร้อน และช่วย
กระจายความร้อนไปทั่วทุกส่วนของอาหาร เพราะนํ้าเป็นตัวนําความร้อนท่ีดี และจะช่วยถ่ายเทความร้อน
ไปสู่อาหารที่สัมผัสกับนํ้า 

(2) นํ้าเป็นตัวทําละลายที่ดี หรืออาจเรียกว่า ตัวทําละลายไอออนไนซ์ (Ionixing solvent) หรือ
ตัวทําละลายแบบมีข้ัว เพราะนํ้าสามารถละลายสารประกอบอิเล็กโตรวาเลนท์ (electrovalent) ได้ เช่น 
กรดและเกลือ เป็นต้น นอกจากน้ีนํ้ายังสามารถละลายสารประกอบโควาเลนท์ (covalent compound) 
ได้ เช่น นํ้าตาล และยูเรีย เป็นต้น ความสามารถในการละลายสารพวกโควาเลนท์ได้ ทําให้นํ้ามี
ความสําคัญต่อร่างกายของคน และสัตว์มาก เพราะเม่ือสารเหล่าน้ันถูกย่อยให้เป็นโมเลกุลมีขั้วขนาดเล็กๆ 
เช่น นํ้าตาล กรดแอมิโน เป็นต้น โมเลกุลขนาดเล็กเหล่าน้ีจะละลายได้ดีในนํ้าหรือของเหลวในร่างกาย 
และมีการเคล่ือนที่ภายในร่างกายในรูปของสารละลาย 

(3) นํ้าเป็นตัวทําละลายที่มีขั้วอย่างแรง จึงสามารถจับไอออนต่างๆ ในสารละลายได้ ทําให้ไม่มี
ไอออนอิสระในสารละลาย สารต่างๆ ในรูปของสารประกอบที่มีขั้วเป็นองค์ประกอบ สารจะรวมอยู่กับ
โมเลกุลตํ่าแม้ว่าจะไม่เป็นสารไอออนนิก แต่ก็มีประจุมีขั้วที่สามารถเกิดพันธะไฮโดรเจนได้ นํ้าละลายได้ใน
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แอลกอฮอล์ที่มีโมเลกุลตํ่าได้ดีกว่าแอลกอฮอล์พวกท่ีมีโมเลกุลสูง เพราะแอลกอฮอล์โมเลกุลตํ่า มีหมู่ไฮ 
ดรอกซิลที่มีขั้ว ส่วนแอลกอฮอล์ท่ีมีโมเลกุลสูงมีอัตราส่วนของโซ่ไฮโดรคาร์บอนที่ไม่มีข้ัวเพิ่มขึ้น ทําให้
ละลายในนํ้าได้น้อยลง โดยโมเลกุลของสารที่มีหมู่ไฮดรอกซิลจํานวนมากจะละลายในนํ้าได้ดี เพราะมีหมู่ท่ี
มีขั้วมาก การดึงดูดกันระหว่างโมเลกุลของสารกับโมเลกุลของนํ้าจึงมีมากข้ึน เช่น การละลายของนํ้าตาล
ในนํ้า เป็นต้น 

(4) การเกิดคอลลอยด์ สารประกอบหลายชนิดในอาหารจะถูกแพร่กระจายในนํ้าเกิดเป็น
คอลลอยด์ ตัวอย่าง ได้แก่ โปรตีนซึ่งเป็นสารอาหารที่มีขนาดโมเลกุลใหญ่และมีพื้นท่ีผิวมาก มีขนาดของ
อนุภาคอยู่ระหว่าง 0.001 ถึง 0.1 ไมโครเมตร ไม่สามารถเกิดเป็นสารละลายได้ แต่จะเกิดเป็นคอลลอยด์
แพร่กระจายในนํ้า ปัจจัยท่ีทําให้คอลลอยด์แพร่กระจายได้ คือ การมีช้ันของโมเลกุลของนํ้ามาล้อมรอบผิว
ของอนุภาคคอลลอยด์ และการเกิดแรงผลักกันระหว่างประจุที่เหมือนกันของอนุภาค ทําให้มันแยกห่าง
จากกัน เช่น โปรตีนในนํ้านมจะแพร่กระจายอยู่ในนํ้ารูปของคอลลอยด์ เป็นต้น 

(5) การเกิดโด (dough) องค์ประกอบของอาหารอาจรวมอยู่กับโมเลกุลของนํ้าด้วยพันธะ
ไฮโดรเจน เมื่อมีการเติมนํ้าลงไปในอาหาร ส่วนประกอบของอาหารจะไม่แพร่กระจาย เช่น ในการทําขนม
ปัง แป้งและโปรตีนท่ีมีอยู่ในส่วนผสมของแป้งจะถูกเติมนํ้าเพื่อผสมกับส่วนอ่ืนๆ ถ้าเติมนํ้าลงไปในแป้ง 
ส่วนผสมจะไม่สามารถรวมตัวกันเกิดเป็นโดได้ 

(6) การเกิดเจลาติไนซ์ (gelatinization) แป้งจะไม่ละลายในนํ้าเย็น ท้ังน้ีเพราะท่ีผิวหน้าของเม็ด
แป้งมีการเรียงตัวกันของอนุภาคของแป้งอย่างเป็นระเบียบ และหนาแน่น แต่ถ้านํ้าแป้งได้รับความร้อน นํ้า
จะแพร่ผ่านผนังของเม็ดแป้งเข้าไป ทําให้เม็ดแป้งพองตัวข้ึนเป็น 5 เท่า เม็ดแป้งจะมีการขยายตัว และ
เบียดตัวกันมากขึ้น ในที่สุดนํ้าแป้งจะเปล่ียนเป็นของเหลวข้น เรียกว่า โซล (sol) และจะกลายเป็นเจลเม่ือ
อุณหภูมิลดลงขบวนการเกิดเจลน้ี เรียกว่า เจลาติไนเซชัน 

(7) การเกิดเจลในแยมและเยลล่ี เจลเป็นอาหารที่มีลักษณะของแข็งแขวนลอยอยู่ในส่วนของนํ้า 
ซึ่งนํ้าเป็นตัวทําละลายท่ีสําคัญในอาหารประเภทเจล การทําเจลในระยะแรกจะมีปริมาณนํ้ามาก และจะ
ลดลงเมื่อความร้อนเพิ่มข้ึนจนกระทั่งเกิดเป็นโซล และด้วยปริมาณความช้ืนที่จํากัด โซลจะเปล่ียนเป็นเจล
ในลักษณะเป็นวุ้นแข็ง ในทางตรงกันข้ามเจลสามารถรับนํ้าได้อีก ถ้าหากมีความร้อน และความดันสูงขึ้น 
นอกจากน้ีการบ่มเจลน้ีไว้ที่อุณหภูมิตํ่าอาจเกิดการเย้ิม (syneresis) ข้ึนได้ 

 

การทําแห้ง 
วิภาดา มุนินทร์นพมาศ (2561 : หน้า 100) ได้กล่าวถึงความหมายของการทําแห้งว่า การทําแห้ง 

(drying) หมายถึง การลดความช้ืน (moisture) ในอาหารโดยการดึงนํ้าออกไปจากอาหารหรือวิธีการใดก็
ตามท่ีสามารถลดปริมาณนํ้าอิสระในอาหารให้ตํ่าพอท่ีจะสามารถ ยับย้ังการเจริญของจุลินทรีย์ได้ เช่น การ
นําผลไม้ไปตากแดดเพื่อระเหยนํ้าอิสระออกไป การผลิตปลาแห้งซ่ึงมีการใส่เกลือ เกลือจะไปดูดความช้ืน
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ทําให้นํ้าอิสระในปลาเหลือน้อยจนไม่เพียงพอต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์หรือการเติมนํ้าตาลในนมข้น
หวานก็ใช้หลักการเดียวกัน อาหารแห้งจะมีความช้ืนอยู่ในช่วงร้อยละ 4-22 มีค่า aw ระหว่าง 0.2-0.6 

ผลดีของการทําอาหารแห้งมี ดังน้ี  
(1) ป้องกันการเน่าเสียของอาหารจากจุลินทรีย์ ปฏิกิริยาเคมีและเอนไซม ์
(2) ทําให้มีอาหารไว้บริโภคในยามขาดแคลน นอกฤดูกาล หรือบริเวณท่ีห่างไกลจากแหล่งผลิต 
(3) เก็บไว้ได้นานโดยไม่ต้องใช้ตู้เย็นทําให้ไม่ส้ินเปลืองค่าใช้จ่ายในการเก็บรักษา 
(4) ลดนํ้าหนักหรือปริมาตรของอาหาร ทําให้ปริมาตรของอาหารลดลง อาหารจึงมีนํ้าหนักเบา

สะดวกในการบรรจุลงในภาชนะ ขนส่งง่ายโดยไม่กินเน้ือท่ีมากนัก ทําให้ลดต้นทุนในการ
ขนส่งนอกจากน้ียังสะดวกในเก็บรักษา 

(5) ทําให้ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ เช่น องุ่นแห้งหรือนิยมเรียก ลูกเกด ได้จากการทําแห้งองุ่น เครื่องด่ืม
ผง ซุปผง อาหารขบเคี้ยว เป็นต้น 

(6) ให้ความสะดวกในการบริโภคและสามารถบริโภคได้ทันที เช่น กาแฟผงสําเร็จรูป ผลไม้แห้ง
หรือ อาหารท่ีผ่านการต้มสุกมาแล้วระดับหน่ึง เพียงแต่ผู้บริโภคเติมนํ้าหรือนําไปให้ความ
ร้อนระยะเวลาส้ัน ๆ ก็สามารถรับประทานได้ เช่น นํ้าผลไม้ผง และซุปแห้ง เป็นต้น 

 
ข้อเสียของการทําอาหารแห้ง มีดังน้ี  
(1) อาหารเกิดการสูญเสียกล่ินรสสารระเหยที่ระเหยได้  
(2) อาหารเกิดการเปล่ียนแปลงโครงสร้าง เช่น การหดตัวของผลิตภัณฑ์อาหาร 
(3) เกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลท่ีไม่ใช่เกิดจากเอนไซม์เน่ืองจากความเข้มข้นของสารเพิ่มขึ้น 

นอกจากน้ียังเกิดการหืนของไขมัน 
(4) ความไวต่อความร้อน เน่ืองจากอาหารส่วนมากมีความไวต่อความร้อนในระดับหน่ึง อาจเกิด 

กล่ินไหม้ได้ หากควบคุมสภาวะไม่เหมาะสม 
(5) เกิดการเส่ือมเสียจากจุลินทรีย์ได้ ถ้าหากว่าอัตราการอบแห้งเริ่มต้นช้า หรือปริมาณความช้ืน

สุดท้ายมีค่าสูง หรือเก็บผลิตภัณฑ์ไว้ในบรรยากาศที่มีความช้ืนสัมพัทธ์สูง 
 
หลักของการทําแห้ง 

หลักการทําอาหารแห้ง คือ การใช้หลักการดึงนํ้าออกจากโมเลกุลของอาหาร เป็นการลด
ปริมาณนํ้าหรือความช้ืนในสภาพแวดล้อมท่ีเป็นประโยชน์ต่อการดํารงชีวิตของจุลินทรีย์ การลด ปริมาณ
นํ้า หรือความช้ืน หรือการลดค่าวอเตอร์แอกติวิตีในอาหารมีหลักการใหญ่ ๆ 3 ประการ ได้แก่ การเอานํ้า
ออก โดยการระเหย การตกผลึกของนํ้าเป็นนํ้าแข็ง และการเติมตัวถูกละลาย โดยอาศัยกรรมวิธีต่าง ๆ 
มากมายเข้ามาช่วย เช่น การตากแดด การอบ การคั่ว การทอด การย่าง การปิ้ง การกวน การแช่อ่ิม และ
การทําเค็ม เป็นต้น 
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ปัจจัยที่มีผลต่ออัตราการทําแห้ง 
การทําแห้งโดยท่ัวไปจะอาศัยความร้อนส่งผ่านเข้าไปทําให้นํ้าในอาหารเกิดการเคล่ือนท่ีและ

ระเหยออกจากผิวของอาหารซึ่งนํ้าจะระเหยออกไปช้าหรือเร็วเพียงใดข้ึนอยู่กับประสิทธิภาพของการ
ส่งผ่านความร้อนไปยังโมเลกุลของนํ้าในอาหาร และประสิทธิภาพในการเคล่ือนที่โมเลกุลของนํ้ามาที่ผิว
อาหารเพื่อระเหยออกไปจากอาหาร ดังน้ันส่ิงที่ควรพิจารณาในการควบคุมการทําแห้ง ได้แก่ ปัจจัย
ดังต่อไปน้ี 

(1) ลักษณะตามธรรมชาติของอาหาร 
เน่ืองจากอาหารมีลักษณะทางธรรมชาติท่ีแตกต่างกันข้ึนอยู่กับชนิดของอาหาร ปริมาณนํ้า

ในอาหาร โครงสร้างของอาหาร และสารอาหาร เช่น โปรตีน คาร์โบไฮเดรต และไขมัน ซึ่งองค์ประกอบ
เหล่าน้ีมีความสําคัญต่ออัตราการทําแห้งเป็นอย่างมาก อาหารที่มีโครงสร้างเป็นรูพรุนมีสารพวกเย่ือใยสูง 
เช่น พวกผักใบต่าง ๆ จะทําให้โมเลกุลของนํ้าในอาหารเคล่ือนท่ีออกไปได้ง่าย ทําให้อัตราการทําแห้งเร็ว
ขึ้น นอกจากน้ีถ้านํ้าในอาหารอยู่ในรูปนํ้าอิสระมาก จะทําให้อัตราการทําแห้งเป็นไปได้เร็วกว่าอาหารที่นํ้า
อยู่ในรูปของนํ้ายึดเกาะกับองค์ประกอบของอาหาร เช่น ยึดเกาะกับนํ้าตาลเป็นส่วนใหญ่ ดังน้ันอัตราการ
อบแห้งของผักใบโดยท่ัวไปจะเร็วกว่าผลไม้ และหากอาหารมีนํ้าตาลเป็นองค์ประกอบอยู่มาก อาหารจะ
เหนียวเหนอะหนะ กีดขวางการเคล่ือนที่ของนํ้าในอาหารน้ันจะแห้งช้า 

(2) ขนาดและรูปร่างของอาหาร 
 ขนาดและรูปร่างของอาหารมีผลอย่างย่ิงต่ออัตราการทําแห้ง โดยอาหารท่ีมีขนาดและ
รูปร่าง ที่ทําให้อัตราส่วนของพื้นที่ผิวต่อปริมาตรของอาหารมีมากจะช่วยให้การระเหยนํ้าเร็วขึ้น เช่น มัน
เทศท่ีหัน่เป็นรูปลูกบาศก์ขนาดยาวด้านละ 1 เซนติเมตร จะมีการระเหยนํ้าออกเร็วกว่ามันเทศที่ห่ันเป็นรูป
ลูกบาศก์ขนาดยาวด้านละ 2 เซนติเมตร อาหารที่มีขนาดเล็กและบางจะสามารถทําแห้งได้เร็วกว่าอาหารท่ี
มีขนาดใหญ่และหนา ท้ังน้ีเน่ืองการเพิ่มพื้นท่ีผิวสัมผัสของอาหารกับลมร้อนและทําให้สามารถดึงนํ้าใน
อาหารออกมาได้อย่างท่ัวถึง ช่วยในการเพิ่มประสิทธิภาพของการส่งผ่านความร้อนไปทั่วช้ินอาหารเพื่อ 
ระเหยนํ้าออกจากอาหารได้ดีขึ้น ทําให้อัตราเร็วของการทําแห้งเร็วขึ้น 

(3) การเตรียมและตําแหน่งของอาหารในตู้อบ 
 การเตรียมอาหารก่อนการอบแห้ง เช่น การลวกผักในนํ้าร้อนก่อนที่จะนํามาตากแห้ง 

นอกจากจะมีผลในการช่วยยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ ท่ีมีผลต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพของอาหาร
แล้ว ยังเป็นการเปล่ียนแปลงสภาพหรือคุณสมบัติของเย่ือหุ้มเซลล์และอาจทําลายเน้ือเย่ือบางส่วนทําให้นํ้า
เคล่ือนท่ีออกมาได้เร็วขึ้น และทําให้อัตราการอบแห้งเร็วข้ึน การลดขนาดของอาหารด้วยการตัดแต่ง เป็น
การเพิ่มพื้นท่ีผิวมีผลให้อัตราการอบแห้งเร็วขึ้น นอกจากน้ีลักษณะการจัดเรียงอาหารซ้อนกันหลายช้ันใน
เครื่องอบแห้งแบบตู้อบลมร้อน (cabinet drier) จะทําให้ปริมาณอาหารต่อถาดในขณะอบแห้งมากเกินไป 
จึงทําให้อาหารท่ีอยู่ช้ันกลาง ๆ ได้รับความร้อนได้ยากและไม่ทั่วถึงทําให้อาหารบริเวณดังกล่าวมีอัตราการ
อบแห้งช้ากว่า ดังน้ันจึงควรมีการจัดเรียงอาหารและจัดปริมาณอาหารต่อถาดในการอบแห้งให้เหมาะสม 
โดยควรจัดเรียงอาหารในถาดเป็นช้ันบาง ๆ ทําให้อัตราการอบแห้งเร็วขึ้นและสมํ่าเสมอ 
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(4) อุณหภมูิในการทําแห้ง 
 อุณหภูมิขณะทําแห้งอาหาร มีผลต่ออัตราการทําแห้งของอาหาร คือ ถ้าใช้อุณหภูมิสูงก็จะ

ทําให้นํ้าในอาหารเคล่ือนที่และระเหยออกจากอาหารได้ง่าย แต่ท้ังน้ีควรให้อยู่ในระดับท่ีเหมาะสมไม่ควร
สูงเกินไป เน่ืองจากอาหารบางชนิดถ้าใช้อุณหภูมิสูงอาจทําให้ผนังเซลล์ของอาหารหดตัวเร็วมากจนทําให้ 
ผิวหน้าของอาหารแข็งมีผลทําให้นํ้าหรือความช้ืนของอาหารท่ีอยู่ด้านในไม่สามารถผ่านหรือระเหยออกมา
ได้ นอกจากน้ียังทําให้อาหารเกิดการสูญเสียคุณภาพ และคุณค่าทางโภชนาการ เช่น การสูญเสียวิตามินใน
อาหาร การไหม้เกรียมของอาหาร การเกิดรสขม ทําให้อาหารไม่เหมาะแก่การบริโภค โดยปกติอุณหภูมิท่ี
เหมาะสมจะอยู่ในช่วง 45-70 องศาเซลเซียส การเลือกอุณหภูมิระดับใดข้ึนอยู่กับชนิดและลักษณะของ
อาหาร 

(5) ความช้ืนสัมพัทธ์ในอากาศ 
 ในการทําแห้งอาหารถ้าเป็นการทําแห้งโดยวิธีธรรมชาติ หรือโดยใช้พลังงานแสงอาทิตย์

ความช้ืนสัมพัทธ์ในอากาศจะส่งผลโดยตรงต่ออัตราการทําแห้ง ถ้าในอากาศมีความช้ืนสัมพัทธ์สูง ในวันท่ี
ฝนตกหรือไม่มีแสงจะทําให้การทําแห้งเป็นไปได้ยากขึ้น แม้แต่การอบแห้งด้วยเครื่องจักรกลก็เช่นกัน ถ้า
อากาศในเครื่องมีความช้ืนสัมพัทธ์สูงอัตราการทําแห้งก็จะช้าลง สามารถตรวจได้จากผลต่างระหว่าง
อุณหภูมิกระเปาะเปียกและกระเปาะแห้งหากสูงแสดงว่า อากาศในเครื่องอบแห้งมีไอนํ้าน้อย จึงสามารถ
รับไอนํ้าได้มากส่งผลให้อัตราการทําแห้งเร็วเร็วขึ้น แต่ถ้าผลต่างของอุณหภูมิกระเปาะเปียกและกระเปาะ
แห้ง มีค่าเข้าใกล้ศูนย์อัตราการทําแห้งจะลดลงอย่างรวดเร็ว 

(6) ความดันบรรยากาศ 
 ในการทําแห้งอาหารโดยท่ัวไปจะมีการทําแห้งที่ความดันปกติ 1 บรรยากาศ หรือ 760 

มิลลิเมตรปรอท ถ้ามีการลดความดันของบรรยากาศในขณะทําแห้ง จะทําให้จุดเดือดของนํ้าในอาหาร
ลดลง ทําให้การเคล่ือนตัวของนํ้าในอาหารเป็นไปได้เร็วขึ้น ดังน้ันการทําแห้งภายใต้ความดันที่ตํ่ากว่าความ
ดันบรรยากาศปกติ จะสามารถทําได้ที่อุณหภูมิตํ่าลดลง และมีอัตราการทําแห้งเร็วกว่าการทําแห้งใน
บรรยากาศปกติเหมาะกับอาหารท่ีอาจเส่ือมคุณภาพทางประสาทสัมผัสได้ง่าย เช่น นํ้าผัก นํ้าผลไม้ เป็น
ต้น  

(7) ความเร็วลมร้อน 
 ความเร็วลมโดยรอบของการทําแห้งหรือเคร่ืองอบแห้งมีผลโดยตรงต่ออัตราการทําแห้ง 

เน่ืองจากลมที่พัดผ่านไอร้อนสู่ผิวหน้าอาหารจะทําให้นํ้าสามารถระเหยได้เร็วข้ึน อาหารจะแห้งเร็วข้ึนช่วย
ลดเวลาในช่วงอัตราการทําแห้งคงท่ี แต่หลังจากความช้ืนระเหยไป 2 ใน 3 แล้ว ความเร็วลมก็จะมีผลต่อ
การทําแห้งน้อยลง จะเห็นได้ว่าปัจจัยต่าง ๆ ของสภาวะขณะทําแห้งน้ันจะมีผลต่ออัตราการทําแห้งอาหาร 
ดังน้ันการควบคุมปัจจัยต่าง ๆ ได้แก่ อุณหภูมิ ความช้ืนสัมพัทธ์ ความดันบรรยากาศ และความเร็วลม
ในขณะทําแห้งอาหารจะสามารถควบคุมอัตราการทําแห้งอาหารได้ แต่อย่างไรก็ตามในกรณีการทําแห้ง
โดยอาศัยธรรมชาติ เช่น การตากแดดน้ันจะไม่สามารถควบคุมปัจจัยต่าง ๆ ดังกล่าวได้ เน่ืองจากสภาวะ
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ขณะทําแห้งจะข้ึนกับสภาพดินฟ้าอากาศในขณะทําแห้งน้ัน ทําให้การควบคุมอัตราการทําแห้งอาหารโดย
การตากแดดน้ันเป็นไปได้ยาก 

 
การตาก 
การถนอมอาหารโดยวิธีตากแห้ง เป็นกระบวนการลดนํ้าหนักของอาหารทําให้อาหารมีนํ้าหนักเบา

ขึ้น โดยใช้ตัวกลางทําหน้าท่ีถ่ายเท ความร้อนจากบรรยากาศไปสู่อาหารที่มีความช้ืนอยู่โดยวิธีใดวิธีหน่ึง 
แล้วรับ ความช้ืนจากอาหารระเหยไปสู่บรรยากาศภายนอกอาหารทําให้อาหารมีความช้ืนลดลงไปเรื่อย ๆ 
จนในที่สุดแห้งเป็นอาหารแห้งโดยทั่วๆ ไปอากาศจะมีบทบาทสําคัญทําหน้าท่ีเป็นตัวกลางในการถ่ายเท
ความร้อนและความ ช้ืนดังกล่าว หลักเกณฑ์การถนอมอาหารตากแห้งคือ จะต้องลดยับย้ัง และป้องกัน
ปฏิกิริยาทางเคมีทั้งหลายและการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ทุกชนิด เพื่อให้ได้อาหารตากแห้งท่ีเก็บได้นาน 
ไม่บูดเน่าเพราะการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์หรือไม่มีสารเคมีตกค้างเน่ืองจากปฏิกิริยาทางเคมีระหว่าง
กรรมวิธีเตรียมการผลิตหรือระหว่างการเก็บ เช่น ผักหรือผลไม้ต้องลวกนํ้าร้อนก่อนนําไปตากแห้ง เพื่อ
หยุดปฏิกิริยาเอนไซม์และลดปริมาณแบคทีเรียที่มีอยู่ เป็นต้น อาหารตากแห้งทําได้สองวิธีด้วยกันคือ 

 
 (1) การตากด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ (solar drying) 

การทําแห้งด้วยพลังงานแสงอาทิตย์สามารถทําได้ท้ังทางตรง และทางอ้อม ในแบบการทํา
แห้งทางตรงอาจเรียกว่า open sun drying โดยผลไม้จะถูกวางบนภาชนะ เช่น ถาด ตาข่าย ลวด หรือ
พลาสติก และปล่อยให้วัตถุดิบรับรังสีจากแสงอาทิตย์โดยตรง ซึ่งวิธีน้ีจะประหยัดพลังงานและต้นทุนใน
การผลิต แต่มีปัญหาในการควบคุมความสมํ่าเสมอคุณภาพของผลิตภัณฑ์ อาจมีการปนเปื้อนส่ิงสกปรก
ต่างๆได้ง่าย และระยะเวลาในการตากแห้งน้ันจะใช้เวลานาน ระดับของความช้ืนในผลไม้จะลดลงได้ไม่ตํ่า
กว่า 15–20 %  จึงมีผลต่ออายุการเก็บรักษาท่ีส้ันกว่าวิธีอ่ืนๆ 

ในการทําแห้งด้วยพลังงานแสงอาทิตย์แบบทางอ้อมซึ่งเป็นวิธีในการเก็บพลังงาน
แสงอาทิตย์ไว้โดยการสร้างเครื่องอบแห้ง โดยท่ัวไปประกอบไปด้วยส่วนสําคัญ 2 ส่วน คือ ตัวรับรังสี และ
ส่วนที่ใช้ผลิต อุณหภูมิของอากาศในเครื่องอบแห้งจะเปล่ียนแปลงตามความเข้มข้นของรังสีจากดวง
อาทิตย์ แต่สามารถปรับปรุงได้ด้วยการเสริมพลังงานในรูปอื่น ซ่ึงจะทําให้ระดับของอุณหภูมิคงที่ (วริศ
ชนม์ นิลนนท์, 2546 : หน้า 124) 
 
 (2) การทําแห้งด้วยลมร้อน (hot air drying) 

การทําแห้งด้วยลมร้อนน ลมร้อนจะเป็นตัวนําความร้อนไปสัมผัสกับวัตถุดิบโดยตรง
ตัวอย่างของเครื่องอบแห้งท่ีอาศัยหลักการทําแห้งด้วยลมร้อนท่ีนิยมใช้อบแห้งโดยท่ัวไปมีดังน้ี 

(2.1) เครื่องอบแห้งแบบเตาเผา (kiln dryer) โครงสร้างจะประกอบด้วย 2 ส่วน คือ 
ส่วนล่างซ่ึงประกอบด้วย Gas burners ส่วนบนมีตะแกรงสําหรับวางวัตถุดิบ การทํางานของเครื่องเป็น
ลักษณะแบบไม่ต่อเน่ืองนิยมใช้ในการทําแห้งผลไมท่ี้มขีนาดใหญ่ และผลไมท่ี้มีลักษณะเป็นช้ินสไลด์ 
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(2.2) เครื่องอบแห้งแบบตู้ (cabinet dryers) เครื่องอบแห้งประเภทน้ีมีลักษณะการทํางาน
แบบไม่ต่อเน่ือง แต่จะมีลมร้อนไหลผ่านวัตถุดิบอยู่ตลอดเวลา การไหลของอากาศร้อนจะขนานกับถาด
บรรจุอาหารอากาศที่ผ่านเข้าตู้อบจะไหลผ่านขดลวดให้ความร้อน ทําให้อากาศมีอุณหภูมิสูงขึ้นกลายเป็น
อากาศร้อนก่อนไหลผ่านถาดบรรจุวัตถุดิบ 

(2.3) เครื่องอบแห้งแบบอุโมงค์ (tunnel dryer) ลักษณะการทํางานของเครื่องและการ
ทํางานคล้ายกับเครื่องอบแห้งแบบตู้ โดยรถเข็นที่บรรจุถาดอาหารจะเคล่ือนท่ีเข้าอุโมงค์เครื่องอบแห้งท่ี
ปลายด้านหน่ึง จํานวนรถเข็นจะขึ้นอยู่กับขนาดของรถเข็น และความยาวของอุโมงค์ ทิศทางของอากาศ
ร้อนที่เคล่ือนที่ผ่านมีลักษณะเป็นแบบสวนทาง และแบบไหลตาม เครื่องอบแห้งแบบอุโมงค์น้ีนิยมใช้มาก
ในผลไม้ได้เกือบทุกชนิด 

(2.4) เครื่องอบแห้งแบบสายพานต่อเน่ือง (continuous belt dryer) โดยวัตถุดิบจะถูกทํา
ให้แห้งบนสาพานที่ลําเลียงผ่านอากาศร้อนในทิศทางการไหลแบบสวนทางหรือแบบไหลตามเช่นเดียวกับ
แบบอุโมงค์ ข้อได้เปรียบสําหรับวิธีน้ีคือมีความสะดวก การลําเลียงวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ทําได้ง่ายด้วย
สายพานที่เคล่ือนท่ีอย่างต่อเน่ือง 

 
กล้วยตาก 

 กรมวิทยาศาสตร์บริการ (มปป.) ได้กล่าวเก่ียวกับกล้วยตาก ไว้ว่า กล้วยตาก (banana figs) 
กล้วยตากที่ทํากันมากในประเทศไทยนิยมใช้กล้วยนํ้าว้าเพราะมีทุกฤดูกาลและราคาถูก กล้วยชนิดอื่น เช่น 
กล้วยหอม กล้วย ไข่ กล้วยเล็บมือนาง ก็ใช้ทํากล้วยตากได้ แต่ราคาต้นทุนสูงกว่า ตามที่กรมวิทยาศาสตร์
ได้ทดลองทํามาแล้ว กล้วยตากท่ีทําจากกล้วยหอม กล้วยไข่ กล้วยเล็บมือนาง เม่ือตากแห้งมีรสอร่อย และ
กล่ินหอมกว่ากล้วยนํ้าว้า แต่สีจะเข้มกว่าเน่ืองจากกล้วยเหล่าน้ีมีปริมาณนํ้าตาลสูงกว่ากล้วยนํ้าว้า สียอม
เปล่ียนแปลงโดยความร้อนได้ง่าย (caramelization) 

 กล้วยตากท่ีทํากันทั่วไปในประเทศไทยมีกรรมวิธีที่คล้าย ๆ กันคือ บ่มกล้วยให้สุกงอม ปอก
เปลือก แล้วนําไปตากทันที จนผิวนอกของกล้วยแห้งลงพอประมาณ หรือตากสัก 3-4 แดดก็นํามากดหรือ
บีบให้ แบน แล้วนําไปตากอีก 2-3 แดดจนแห้ง ท้ังน้ีแล้วแต่อากาศ กล้วยตากที่มีคุณภาพดีจะมีความช้ืน
ประมาณไม่เกินร้อยละ 20 มีสีนํ้าตาลอ่อน รสหวานและกล่ิน หอมตามลักษณะของกล้วยตาก 

 คณุภาพของกล้วยตากจะดีหรือไม่ นอกจากจะข้ึนอยู่กับกรรมวิธีแล้วยังขึ้นอยู่กับระยะเวลาในการ
ผลิตคือ เร่ิมต้ังแต่การปอกกล้วยไปจนถึงการตากเสร็จ ย่ิงใช้เวลาส้ันเท่าใดก็จะได้กล้วยตากคุณภาพดี
เท่าน้ัน หากใช้เวลานาน เช่น ท้ิงกล้วยท่ีปอกไว้นานก่อนตาก ใช้เวลาตากนาน จะเป็นด้วยแดดไม่ดี หรือ
เหตุอ่ืนใดก็ตามที่ทําให้ระยะเวลาตากนานจะเป็นเหตุให้กล้วยตาก มีสีเข้มไปจนถึงคลํ้า แล้วก็จะมีผลไปถึง
กล่ินรสของผลิตภัณฑ์ซึ่งจะด้อยลงด้วย ท้ังน้ีอาจเกิดจากปฏิกิริยาเคมีระหว่างสารบางอย่างในกล้วย และ
ออกซิเจนในอากาศ 
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 ปัจจุบันน้ีมีผู้ผลิตกล้วยตากเป็นอุตสาหกรรมกันมาก นอกจากจําหน่ายภายในประเทศแล้วยังส่ง
เป็นสินค้าส่งออกด้วย มีการใช้เตาตากกันมากขึ้นทําให้ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีคุณสมบัติที่ดีข้ึนเพราะสะอาดและ
ใช้ระยะเวลาส้ันในการตาก 

 กรมวิทยาศาสตร์ได้เคยให้คําแนะนําแก่ผู้ผลิตในด้านอุปกรณ์ และกรรมวิธีการผลิตกล้วยตาก 
อาทิเช่น แบบเตาอบ รวมทั้งกรรมวิธีการตากที่ทําให้ได้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพดี เก็บได้นาน การปฏิบัติให้ถูก
สุขลักษณะ การใช้สารเคมี (pre-treatment) เช่น นํ้ายาที่ให้สารซัลเฟอร์ไดออกไซด์นําไปแช่กล้วยท่ีปอก
แล้วทันที ซ่ึงจะช่วยรักษาสีกล้วยในระหว่างการตาก และป้องกันเช้ือราในระหว่างการเก็บ ตลอดจนให้
คําแนะนําในเรื่องท่ีเกี่ยวกับภาชนะบรรจุ 

 

การเปล่ียนแปลงของอาหารเน่ืองจากการอบแห้ง 
วิภาดา มุนินทร์นพมาศ (2561 : หน้า 132-133) กล่าวถึงการเปล่ียนแปลงของอาหารเน่ืองจาก

อบแห้งว่า การนําอาหารสดต่าง ๆ เช่น ผัก ผลไม้ เน้ือสัตว์ และอาหารทะเล มาผ่านการอบแห้งทําให้
ผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้เกิดการเปล่ียนแปลงองค์ประกอบทางเคมีและคุณภาพ มากหรือน้อยข้ึนกับธรรมชาติ
ของ อาหารและสภาวะที่ใช้ในการอบแห้ง ดังน้ี  

(1) การเปล่ียนแปลงลักษณะ ขนาด และรูปร่าง 
 อาหารสดมีนํ้าเป็นองค์ประกอบส่วนใหญ่ เม่ือนํามาผ่านการทําแห้งทําให้เกิดการ

เปล่ียนแปลง ด้านลักษณะปรากฏดังน้ี 
(1.1) การหดตัว ตามธรรมชาติอาหารสดจะมีนํ้ามาก ทําให้เซลล์เต่ง ผนังเซลล์มีความ

ยืดหยุ่นเม่ือนํามาผ่านการระเหยนํ้าออกโดยการทําแห้ง เซลล์ของอาหารที่ปกติจะเช่ือมโยงกันก็จะถูกดึงให้
ไปแทนที่ช่องว่างน้ัน ส่งผลให้เซลล์ของอาหารหดตัว ส่วนท่ีแข็งจะคงสภาพได้เหมือนเดิม แต่ส่วนท่ีอ่อน
กว่าจะเว้าลงไป อาหารที่มีนํ้ามากจะหดตัวและบิดเบ้ียวมาก การทําแห้งอย่างรวดเร็วจะทําให้อาหารหดตัว
น้อยกว่าการทําแห้งอย่างช้า ๆ หากทําการอบแห้งที่อุณหภูมิสูงอย่างรวดเร็ว ผิวหน้าอาหารจะแห้งและ 
แข็งก่อนที่อาหารส่วนที่อยู่ตรงกลางจะแห้ง เม่ือทําการอบต่อจนบริเวณตรงกลางของอาหารแห้งและหด
ตัว มีผลให้เกิดแรงดึงจนผิวหน้าอาหารเกิดการปริแตกได้ 

(1.2) การเกิดเปลือกแข็ง (case hardening) เป็นลักษณะท่ีผิวหน้าของอาหารแข็งกระด้าง
และเป็นเปลือกหุ้มส่วนของอาหารท่ียังไม่แห้งไว้ ซึ่งเกิดจากสาเหตุต่าง ๆ ดังน้ี การอบแห้งในช่วงแรกนํ้า
ระเหยออกไปเร็วเกินไป ทําให้นํ้าจากด้านในเคล่ือนที่มาท่ีผิวหน้าไม่ทันหรือมีสารละลายของนํ้าตาล 
โปรตีน เคล่ือนที่มาแข็งตัวท่ีผิวหน้า หรืออาหารบางชนิดที่มีเน้ือแน่น การเคล่ือนที่ของนํ้ามาสู่ผิวของ
อาหารเป็นไปได้ช้า สามารถหลีกเล่ียงโดยไม่ใช้อุณหภูมิสูงในการทําแห้ง และเพิ่มความช้ืนในอากาศร้อน
เพื่อไม่ให้ผิวอาหารแห้งก่อนเวลาอันสมควร ส่วนอาหารท่ีมีเน้ือแน่นแข็ง เช่น เผือก มันเทศ มันฝรั่ง ควร
หัน่ให้มีขนาดเล็กก่อนอบแห้ง  
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(2) การเปล่ียนสี 
 โดยปกติอาหารที่ผ่านการทําแห้งมักมีสีเข้ม เน่ืองจากความร้อนหรือปฏิกิริยาทางเคมี เช่น 

การเกิดสีนํ้าตาล (browning) ท่ีเป็นผลจากการใช้ความร้อนสูงเป็นเวลานาน ทําให้นํ้าตาลเกิดการไหม้ 
หรือการเกิดสีนํ้าตาลจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด นอกจากน้ีรงควัตถุในผักและผลไม้ เช่น แคโรทีนอยด์ และ 
แอนโทไซยานินจะซีดจางลงเม่ือได้รับความร้อน ส่วนสีเขียวของคลอโรฟิลล์เอ และบีในผักใบเขียวมีความ
คงตัวถ้ามีแมกนีเซียมอยู่ในโมเลกุล เม่ือนําผักมาผ่านความร้อนโดยการอบแห้ง แมกนีเซียมจะหลุดออก มา
จากโครงสร้างของคลอโรฟิลล์ ทําให้คลอโรฟิลล์เปล่ียนเป็นฟิโอไฟตินซึ่งเป็นสีเขียวมะกอก สามารถ
ป้องกันการสูญเสียแมกนีเซียมในโครงสร้างคลอโรฟิลล์ได้ โดยการลวกผักในนํ้าร้อนหรือแช่ในสารละลาย
ด่างก่อนการอบแห้ง  

(3) การเสียความสามารถในการคืนรูป (rehydration) 
 อาหารแห้งบางชนิด เช่น เห็ดหอม สาหร่าย และวุ้นเส้น ก่อนนํามาบริโภคต้องนํามาคืน

สภาพโดยการแช่นํ้าก่อน แต่พบว่าไม่สามารถคืนรูปได้ถึงร้อยละร้อยและใช้เวลานาน การคืนสภาพโดยการ
เติมนํ้าจะไม่ได้เหมือนเดิมเพราะเซลล์อาหารเสียความยืดหยุ่นของผนังเซลล์สตาร์ช และโปรตีนเสีย
ความสามารถในการอุ้มนํ้า อาหารท่ีทําแห้งด้วยการเยือกแข็งจะมีความสามารถในการคืนสภาพดีที่สุด 
เพราะไม่ได้ใช้ความร้อนท่ีจะทําลายผนังเซลล์หรือเปล่ียนโครงสร้างของสตาร์ชและโปรตีน  

(4) การเสียคุณค่าอาหารและสารระเหย 
 การทําแห้งอาหารเกิดการเส่ือมสลายของวิตามินซีและแคโรทีนจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน ไร

โบฟลาวินจากแสง และไทอะมีนจากความร้อน ย่ิงใช้เวลาทําแห้งนาน การสูญเสียก็ย่ิงมาก โปรตีนมีการ
สูญเสียสภาพธรรมชาติ (denature) ด้วยความร้อนเช่นเดียวกัน นอกจากน้ีการทําแห้งยังทําให้เกิด การ
สูญเสียสารระเหย เน่ืองจากความร้อนทําให้กล่ินของอาหารแห้งลดน้อยลงหรือแตกต่างไปจากเดิม 
ปริมาณการสูญเสียสารระเหยขึ้นอยู่กับอุณหภูมิ และความเข้มข้นของของแข็งในอาหาร ความดันไอ และ
ความสามารถในการละลายในไอนํ้าของสารหอมระเหย 

 
ผลกระทบของการถนอมอาหารและการแปรรูปอาหารด้วยการทําเเห้งต่อคุณค่าทางโภชนาการ 

 การทําเป็นการระเหยนํ้าหรือไล่ความช้ืนออกไปจากอาหารและเพิ่มความเข้มข้นขององค์ประกอบ
ของอาหาร เช่น แป้ง โปรตีน ไขมัน การถนอมและการแปรรูปอาหารด้วยวิธีน้ี จะทําให้คุณค่าของอาหาร
ลดลง โดยเฉพาะวิตามินท่ีละลายนํ้าจะสูญเสียไปกับนํ้าจากปฏิกิริยาออกซิเดชันและถ้ามีการลวกหรือแค่
สารเคมีก่อนทําแห้งเพื่อทําลายเอนไซม์ก็จะย่ิงทําให้วิตามินลดลงอีกโดยวิตามินท่ีสูญเสียไปมากในการทํา
แห้งคือ วิตามินซีและวิตามินบี 1 ส่วนวิตามินท่ีละลายในไขมัน ส่วนใหญ่จะยังคงอยู่ในอาหารแห้ง การทํา
แห้งด้วยการตากแดดสูญเสียวิตามินและคุณค่าทางอาหารไปมากกว่าการใช้เครื่องทําแห้ง (อรวินท์ เลาห
รัชต์นันท์, 2555) 
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งานวิจัยที่เกี่ยวขอ้ง 
งานวิจัยเก่ียวกับสารที่มีฤทธ์ิยับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล 
Barba และคณะ (2014 : P.261) รายงานว่าในการทํานํ้าผลไม้ท่ีเป็นที่นิยมในท้องถ่ินของ

ประเทศสเปน คือ ส้มผสมมะม่วงและมะละกอสุก มีปัญหาเรื่องนํ้าผลไม้เปล่ียนเป็นสีนํ้าตาล แต่เมื่อใช้
ความดัน 453 MPa เป็นเวลา 5 นาที และ นํ้าหญ้าหวาน (Stevia rebaudiana) เข้มข้นร้อยละ 2.5 โดย
มวลต่อปริมาตร จะมีฤทธ์ิยับย้ัง PPO และ POD ดีท่ีสุด แต่ถ้าปริมาตรความเข้มข้นเกินจากน้ีอาจเป็น
อันตรายได้ 

Iyengar และ McEvily (1992 : P.60) รายงานว่ากรดซิตริก ทําหน้าที่เป็นสารป้องกันการเกิดสี
นํ้าตาล ด้วยคุณสมบัติ 2 อย่าง คือ ทําหน้าท่ีลด pH เมื่อค่า pH มีค่า 4 หรือตํ่ากว่า เอนไซม์จะทํางานได้ดี
ที่สุด จะทําให้การทํางานของเอนไซม์น้ันลดลง และอีกคุณสมบัติหน่ึงคือ กรดซิตริกจะจับกับทองแดง 
(copper) ทําให้เอนไซม์ไม่สามารถทํางานได้ 

โชคชัย ธีรกุลเกียรติ และพัชรินทร์ สายสังข์ (2549 : หน้า 430) ได้กล่าวว่า การศึกษาผลของสาร
สกัดจากเปลือกสับปะรดต่อการเกิดสีนํ้าตาลในกล้วยหอม มันฝรั่ง เห็ดฟาง และแอปเปิลชนิดบดและช้ิน 
เปรียบเทียบกับการใช้สารละลายกรดซิตริก (pH 3.8) และนํ้ากล่ัน โดยวัดค่าสีและค่าการเกิดสีนํ้าตาล 
พบว่ากล้วยหอมบดผสมด้วยสารสกัดจากเปลือกสับปะรดมีค่าการเกิดสีนํ้าตาลใกล้เคียงกับสารละลายกรด
ซิตริก และมีค่าตํ่ากว่านํ้ากล่ัน เม่ือเก็บไม่เกิน 1 ช่ัวโมง (p≤0.05) โดยค่าการเกิดสีนํ้าตาลเป็น 2.95 3.04 
และ 4.27 ตามลําดับ ในขณะที่มันฝร่ังบดผสมสารสกัดจากเปลือกสับปะรดมีค่าการเกิดสีนํ้าตาลตํ่ากว่า
สารละลายกรดซิตริกและนํ้ากล่ัน เห็ดฟางและแอปเปิลท่ีบดผสมด้วยสารสกัดจากเปลือกสับปะรดมีค่าเกิด
สีนํ้าตาลสูงกว่าสารละลายกรดซิตริกและนํ้ากล่ัน ส่วนค่าการเกิดสีนํ้าตาลของช้ินกล้วยหอมแช่ด้วยสาร
สกัดจากเปลือกสับปะรดมีค่าตํ่ากว่าสารละลายกรดซิตริกและนํ้ากล่ัน เมื่อเก็บไม่เกิน 2 ช่ัวโมง โดยมีค่า
เป็น 2.00 3.15 และ 5.80 ตามลําดับ (p≤0.05) แต่ช้ินมันฝรั่ง เห็ดฟางและแอปเปิลท่ีแช่ด้วยสารสกัดจาก
เปลือกสับปะรดมีค่าการเกิดสีนํ้าตาลใกล้เคียงกับสารละลายกรดซิตริกหรือนํ้ากล่ัน ดังน้ันการเกิดสีนํ้าตาล
ที่เพิ่มขึ้นระหว่างการเก็บรักษากล้วยหอมที่ใช้สารสกัดจากเปลือกสับปะรดจะน้อยกว่าในมันฝร่ัง เห็ดฟาง
และแอปเปิล 

ธีรนุช เร่งวัฒนะชัย  ภูริวัฏ ลิขิตลือชา และ สงวนศรี เจริญเหรียญ (2554 : หน้า 340) ได้ศึกษา
การลดสีนํ้าตาลในกล้วยหอมแช่เยือกแข็งโดยการแช่สารละลายกรดแอสคอร์บิก ที่ 1% 2% และ 3% มีค่า
ความสว่างมากกว่า ตัวอย่างควบคุมและการลวก และผู้ทดสอบชอบสีของตัวอย่างที่แช่สารละลาย 3% 
มากท่ีสุด 

ประกายมาศ เลิศวิราม และปวีณา สวัสด์ิม่ิง  (2558 : หน้า 1)  ได้ศึกษาปฏิกิริยาสีนํ้าตาล
เน่ืองจากเอนไซม์จัดว่าเป็นหน่ึงในปัญหาสําคัญที่ทําให้ผักและผลไม้สูญเสียคุณภาพ เช่น มันฝรั่ง สามารถ
ก่อให้เกิดการเปล่ียนแปลงท้ังด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ินรส และคุณค่าทางโภชนาการ ในขณะเดียวกัน 
รําข้าวจัดว่าเป็นผลพลอยได้จากกระบวนการแปรรูปของข้าว และเป็นแหล่งของสารประกอบฟีนอลิกซึ่ง
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เป็นสารที่ช่วยชะลอการเกิดสีนํ้าตาลเน่ืองจากเอนไซม์ได้ งานวิจัยน้ีจึงทําการศึกษาตัวทําละลายท่ี
เหมาะสม (นํ้า นํ้าร้อน (100oC) และ 50%เอทานอล) ท่ีใช้ในการสกัดให้ได้สารสกัดจากรําข้าว นอกจากน้ี 
ยังทําการศึกษาการชะลอการเกิดสีนํ้าตาลในมันฝรั่งโดยเปรียบเทียบสารสกัดจากรําข้าวกับวิธีทางเคมีและ
วิธีทางกายภาพ พบว่า สารสกัดจากรําข้าวสามารถชะลอการเกิดสีนํ้าตาลในมันฝรั่งได้ ซ่ึงสารสกัดจากรํา
ข้าวท่ีสกัดผ่านการสกัดด้วย 50%เอธานอล มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงสุดคือ 98 มิลลิกรัม
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด/100 กรัมสารสกัดจากรําข้าว และชะลอการเกิดสีนํ้าตาลในมันฝรั่งได้ร้อยละ
49.20 วิธีที่สามารถชะลอการเกิดสีนํ้าตาลในมันฝรั่งได้ดีที่สุดคือ วิธีทางเคมี สารสกัดจากรําข้าว และวิธี
ทางกายภาพ ตามลําดับ วิเคราะห์ผลทางสถิติโดยใช้ Completely Random Design (CRD) และ 
วิเคราะห์ความแปรปรวนเปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดย Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับ
ความเช่ือม่ัน 95% (p≤0.05) ถึงแม้ว่าวิธีทางเคมีจะมีประสิทธิภาพในการยับย้ังการเกิดสีนํ้าตาลในมันฝรั่ง
ได้ดีกว่าการใช้สารสกัดจากรําข้าว แต่ก็เป็นวิธีที่มีความเส่ียงท่ีจะก่อให้เกิดอาการแพ้หรือผลข้างเคียง
สําหรับผู้บริโภคบางกลุ่ม 

พัชรินทร์ สายสังข์ (2545 : หน้า 10) ได้กล่าวว่า สารประกอบฟีนอลเป็นสารอินทรีย์ที่มี
คุณสมบัติในการเป็นสารแอนต้ีออกซิแดนท์ 

สุพัชชา ขับกล่อมส่ง และ โชคชัย ธีรกุลเกียรติ  (2556 : หน้า 4)  ได้ศึกษาสารสกัดโปรตีนจาก 
รําข้าวมีค่าร้อยละการยับย้ังการเกิดสีนํ้าตาลในมันฝรั่งบด สูงกว่ากล้วยหอม และแอปเปิ้ลบด ซึ่งมีค่าร้อย
ละ 46.68, 16.76 และ 10.24 ตามลําดับ 

 


