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การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใบหมาน้อยแผ่นปรุงรสต้มย า 
 

ขวัญเรือน วิจิตขจี วิชุดา ยี่ยวน และ ฐิติชญา แซ่โหงว  
สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  

ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
 

บทคัดย่อ 
การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ใบหมาน้อยแผ่นปรุงรสต้มย า โดยศึกษาอัตราส่วนของ

ใบหมาน้อยสดและน้ าต่อคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัส โดยแปรปริมาณใบหมาน้อย
สดต่อน้ าเป็น 3 ระดับ ได้แก่ 1:10, 1:20 และ 1:30 พบว่าใบหมาน้อยสดต่อน้ า 1:30 เป็นอัตราส่วนที่เหมาะสม 
โดยใช้เวลาในการเกิดเจล 30 นาที แล้วน าไปเจลที่ได้ไปอบแห้งด้วยลมร้อนแบบถาดที่ อุณหภูมิ 70           
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 ชั่วโมง 30 นาที พบว่าใบหมาน้อยแผ่นมีปริมาณน้ าอิสระ (aw) เท่ากับ 0.33 ค่าสี 
L* a* b* เท่ากับ 32.33, -1.87 และ 11.73 ตามล าดับ จากนั้นศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ใบหมาน้อยแผ่น
ปรุงรสต้มย าที่มีอัตราส่วนของใบหมาน้อยสดต่อน้ าต้มย า 1:30 พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบด้าน     
ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และความชอบรวมสูงที่สุดโดยอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย  (6.50 
คะแนน) ผลิตภัณฑ์มีค่าสี L* a* b* เท่ากับ 31.56, -0.97 และ 10.73 ตามล าดับ และมีค่า aw เท่ากับ 0.35 ซ่ึง
อยู่ในเกณฑม์าตรฐานผลิตภัณฑ์สาหร่ายทะเลอบ (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2547) 
 
ค าส าคัญ  :  ใบหมาน้อย ใบหมาน้อยแผ่นปรุงรสต้มย า 
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บทน า 
ปัจจุบันผู้บริโภคให้ความสนใจอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ โดยเฉพาะอาหารจากธรรมชาติ          

ที่ไม่ผ่านการแปรรูปหรือผ่านกระบวนการแปรรูปเพียงเล็กน้อย เครือหมาน้อย (Cissampelos pareira L.) 
เป็นพืชสมุนไพรในแถบภาคตะวันออกเฉียงเหนือ มีสรรพคุณทางยา แก้ร้อนใน ใช้ใบคั้นเอาน้ าผสมกับ
เครื่องปรุงอาหารจะมีลักษณะเป็นวุ้นหรือเจลรับประทานเป็นอาหาร ซ่ึงเจลที่ได้จากใบหมาน้อยมีองค์ประกอบ
ที่เป็นโครงสร้างของเพกทิน จากงานวิจัยของ Singthong et al. (2004) รายงานว่าวุ้นจากใบหมาน้อยเป็นสาร
จ าพวกเพกทินชนิดเมทอกซิลต่ า สามารถเกิดเป็นเจลได้ง่ายโดยไม่ต้องใช้น้ าตาลช่วย และยังพบว่าเพกทิน ที่
สกัดได้จากใบหมาน้อยมีแร่ธาตุที่เป็นสารอาหารจ าเป็นต่อร่างกาย ได้แก่ แคลเซียม โซเดียม และเหล็ก อีกด้วย 
นอกจากนี้เพกทินยังจัดเป็นใยอาหาร (dietary fiber) ชนิดหนึ่งที่มีประโยชน์ต่อการขับถ่าย ช่วยส่งเสริมการ
เจริญเติบโตและการท าหน้าที่ของแบคทีเรียชนิดดีในล าไส้ เป็นต้น จากที่กล่าวมาข้างต้นพบว่ามีงานวิจัยส่วน
ใหญ่มุ่งเน้นการสกัดเพกทินจากใบหมาน้อยค่อนข้างมาก ส่วนการแปรรูปใบหมาน้อยเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืนยังไม่มี
ข้อมูล จึงมีแนวคิดในการแปรรูปใบหมาน้อยแผ่นโดยใช้เทคโนโลยีในการอบแห้ง เนื่องจากเป็นวิธีที่ใช้เวลาสั้น
และสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นาน มาพัฒนาผลิตภัณฑ์ใบหมาน้อยแผ่นปรุงรสเพ่ือเป็นอาหารว่างที่ง่าย
ต่อการบริโภค ซึ่งเป็นแนวทางในการเพ่ิมมูลค่าใบหมาน้อยให้สูงขึ้นและยังเป็นแนวทางในการสร้างงานสร้าง
รายได้ให้กับเกษตรกรในพ้ืนที่อีกด้วย ดังนั้นการศึกษานี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสม
ระหว่างใบหมาน้อยสดต่อน้ า เพ่ือใช้เป็นอัตราส่วนที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใบหมาน้อยแผ่นปรุงรส
ต้มย า 
 
วิธีด าเนินการ  
1.การศึกษาอัตราส่วนของใบหมาน้อยและน้ าต่อคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัส  

วัตถุดิบและการเตรียมใบหมาน้อยแผ่น 
น าใบหมาน้อยสดมาจากจังหวัดเลย มาคัดเลือกใบที่สมบูรณ์ ไม่มีการเน่าเสีย รอยแผลหรือต าหนิ 

น ามาล้างสิ่งสกปรกออกโดยใช้น้ าประปา และใช้พัดลมเป่าให้สะเด็ดน้ า แล้วน ามาแปรปริมาณใบหมาน้อยสด    
ต่อปริมาณน้ าในอัตราส่วนทั้งหมด 3 ระดับ ได้แก่ร้อยละ 1:10, 1:20 และ 1:30 (โดยปริมาตร) ปั่นผสมกัน  
ด้วยเครื่องปั่นผสมยี่ห้อ PHILIPS ที่ความเร็วระดับ 1 นาน 25 วินาที เทของผสมลงในถาดอลูมิเนียมที่มีขนาด
กว้างxยาว เท่ากับ 18x28 เซนติเมตร แล้วจับเวลาที่ใช้ในการท าให้เกิดเจล และสังเกตลักษณะของเจล        
ด้วยตาเปล่า จากนั้นน าเจลใบหมาน้อยที่เตรียมได้ไปอบด้วยลมร้อน (Hot air drying) โดยใช้เครื่องอบแห้ง
แบบถาด (Tray dryer) (กล้วยน้ าไท, ประเทศไทย) ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส โดยมีปริมาณน้ าอิสระ (aw) 
ไม่เกิน 0.60 (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม , 2547) น าตัวอย่างที่ได้ไปวิเคราะห์คุณภาพ           
ทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัส ดังนี้ 

การวิเคราะห์ทางกายภาพและทางเคมี ได้แก่ ค่าสีในระบบ CIE L*, a* และ b* ด้วยเครื่อง Color 
reader รุ่น CR-10 (Minolta, Japan) และปริมาณน้ าอิสระ (water activity, aw) ด้วยเครื่อง Aqua Lab     
รุ่น 3 (Decagon, USA) 
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คุณภาพทางประสาทสัมผัส ทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัสโดยใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน
เป็นนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จ านวน 20 คน ให้คะแนนความชอบ
ด้วย 9-point hedonic scale (1 = ไม่ชอบมากที่สุด, 2 = ไม่ชอบมาก, 3 = ไม่ชอบปานกลาง, 4 = ไม่ชอบ
เล็กน้อย , 5 = เฉยๆ, 6 = ชอบเล็กน้อย , 7 = ชอบปานกลาง , 8 = ชอบมาก และ 9 = ชอบมากที่สุด)            
ในคุณลักษณะด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และความชอบรวม ท าการทดสอบชิม         
ใบหมาน้อยแผ่นอบแห้ง เพ่ือหาอัตราส่วนใบหมาน้อยแผ่นอบแห้งที่ผู้ทดสอบชอบมากที่สุด โดยการ            
วางแผนการทดลองแบบ randomized complete block design (RCBD) ท าการทดลอง 2 ซ้ า 
2. การศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑ์ใบหมาน้อยแผ่นปรุงรสต้มย า 

คัดเลือกอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างใบหมาน้อยสดต่อน้ าที่มีคะแนนความชอบรวมสูงสุดมาเตรียม     
ใบหมาน้อยแผ่นปรุงรสต้มย า โดยใช้น้ าต้มย าทดแทนน้ าในอัตราส่วนที่เหมาะสมนั้น  

การเตรียมน้ าต้มย า 
เตรียมน้ าต้มย าโดยการดัดแปลงสูตรมาจาก ปูนแดง (2560) ส่วนผสมของน้ าต้มย า ได้แก่ ตะไคร้ ข่า 

กระเทียม หัวหอมแดง ใบมะกรูด พริกชี้ฟ้า เกลือ และน้ า เท่ากับ 70, 50, 30, 30, 15, 15, 1 และ 1,000 กรัม 
น าส่วนผสมตะไคร้ ข่า กระเทียม หัวหอมแดง ใบมะกรูด เติมลงในหม้อที่มีน้ าสะอาด แล้วน าไปต้มให้เดือดนาน 
20 นาที จากนั้นเติมพริกชี้ฟ้าและเกลือ ต้มต่อให้เดือดนาน 10 นาที พักให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง น าส่วนผสม
ทั้งหมดไปปั่นหยาบที่ความเร็วระดับ 1 นาน 12 วินาที แล้วกรองแยกน้ าต้มย าไปเตรียมเจลใบหมาน้อยตาม
อัตราส่วนที่เหมาะสม น าตัวอย่างใบหมาน้อยแผ่นปรุงรสต้มย าที่ผ่านการอบแห้งแล้วไปวิเคราะห์คุณภาพ     
ทางกายภาพ ทางเคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผัสตามการทดลองท่ี 1 
3. วิเคราะห์ผลทางสถิติ 

การวิเคราะห์ทางกายภาพและทางเคมี วางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (completely 
randomized design, CRD) ท าการทดลองท้ังหมด 3 ซ้ า น าข้อมูลที่ได้ไปวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) 
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี  Duncan’s new multiple range test (DMRT)             
ที่ระดับนัยส าคัญ 0.05 
 
ผลและวิจารณ์ผล  
1. ผลการศึกษาอัตราส่วนของใบหมาน้อยสดและน้ าต่อคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัส 
 เวลาที่ท าให้เกิดเจลและลักษณะปรากฏ 

จากการทดลองพบว่าอัตราส่วนของใบหมาน้อยสดต่อน้ า 1:10, 1:20 และ 1:30 ใช้เวลาในการเกิดเจล  
8, 25 และ 30 นาที ตามล าดับ โดยอัตราส่วน 1:10 ให้เจลที่มีลักษณะค่อนข้างแข็งมากกว่า 1:20 และ 1:30  
ที่ให้เจลอ่อนนุ่ม (ภาพที่ 1) โดยทั่วไปเมื่อน าใบหมาน้อยมาขย ากับน้ าแล้วตั้งทิ้งไว้จะแข็งตัวเหมือนเจลหรือวุ้น 
วุ้นที่เกิดจากใบหมาน้อยพบว่ามีลักษณะโครงสร้างและคุณสมบัติของสารประกอบพอลิแซคคาไรด์ที่มี          
กรด D-กาแลกทูโรนิก เป็นมอโนเมอร์ต่อกันเป็นโซ่ยาว ซึ่งเป็นสารจ าพวกเพกทินชนิดเมทอคซิลต่ า 
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(Singthong et al., 2004) สอดคล้องกับงานวิจัยของ พันธุ์เลิศ และคณะ (2554) ซึ่งพบว่าใบหมาน้อยสดมี
ปริมาณเพกทินร้อยละ 7.56 (โดยน้ าหนักแห้งของใบหมาน้อย 100 กรัม)  
 

   
 
ภาพที่ 1 ลักษณะปรากฏของเจลจากใบหมาน้อยทีใ่ช้ใบหมาน้อยสดต่อน้ าที่อัตราส่วน (a) 1:10, (b) 1:20   
            และ (c) 1:30 
 

ปริมาณน้ าอิสระ (aw) ของใบหมาน้อยแผ่น 
 เมื่อน าเจลที่เตรียมได้จากการปั่นผสมของใบหมาน้อยสดต่อน้ าในอัตราส่วน 1:10, 1:20 และ 1:30      
ไปอบแห้งด้วยลมร้อนแบบถาดที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส พบว่าใช้เวลาในการอบแห้งนาน 8 ชั่วโมง,        
4 ชั่วโมง 50 นาที และ 4 ชั่วโมง 30 นาท ีตามล าดับ (ตารางท่ี 1) โดยใบหมาน้อยแผ่นมีปริมาณน้ าอิสระ (aw) 
อยู่ระหว่าง 0.33-0.39 ซึ่งต่ ากว่าเกณฑ์ที่จุลินทรีย์จะสามารถเจริญเติบโตได้ อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์
สาหร่ายทะเลอบ โดยผลิตภัณฑ์มีค่า aw ต่ ากว่า 0.6 (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2547)  

การวิเคราะห์ค่าสี L*a* b* ของใบหมาน้อยแผ่น 
 จากตารางที่ 1 พบว่าใบหมาน้อยแผ่นมีสีเขียวคล้ า โดยค่าสีแดง (a*) เป็นลบ และมีค่าความสว่าง (L*)
ต่ า (ค่า L* เข้าใกล้ 0) เนื่องจากเกิดการเปลี่ยนแปลงของคลอโรฟิลล์ในระหว่างกระบวนการอบแห้ง เมื่อได้รับ
ความร้อนจะเปลี่ยนเป็นฟีโอไฟติน (pheophytin) ท าให้สีเขียวเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาล  
ตารางที่ 1 ค่าสี L* a* b* ของผลิตภัณฑ์ใบหมาน้อยแผ่นที่ใช้ใบหมาน้อยสดต่อน้ าที่อัตราส่วน 1:10, 1:20 

และ 1:30  
 

อัตราส่วนของ 
ใบหมาน้อยสด:น้ า 

 ค่าส ี   
ปริมาณน้ าอิสระ 

(aw) ns 

เวลาที่ใช้ใน
การอบแห้ง 

(ช่ัวโมง/นาที) 
ค่าความสว่าง

(L*) 
ค่าสีแดง 
(a*)ns 

ค่าสีเหลือง        
(b*)ns 

1:10 30.00±2.10a -2.30±0.85 9.80±5.38 0.36±0.03 8/00 
1:20 41.53±0.97b -2.63±0.06 9.30±0.17 0.39±0.03 4/50 
1:30 32.33±2.83a -1.87±0.83 11.73±1.86 0.33±0.01 4/30 

หมายเหตุ : ns แสดงถึงความไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
      a b c ตัวอักษรต่างกันในแนวตั้งแสดงว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 
 

(a) (b) (c) 
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การทดสอบความชอบใบหมาน้อยแผ่น 
 จากตารางที่ 2 พบว่าใบหมาน้อยแผ่นอบแห้งที่อัตราส่วน 1:10, 1:20 และ1:30 มีคะแนนความชอบ
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รส ความกรอบ และความชอบรวม ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ซึ่งผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบรวมสูงที่สุดโดยอยู่ในระดับชอบเฉยๆ (5.70) ในใบหมาน้อยแผ่น    
ที่ใช้อัตราส่วนของใบหมาน้อยสดต่อน้ า 1:30 และยังใช้เวลาในการอบแห้งน้อยที่สุด จึงเลือกอัตราส่วนนี้ไปใช้
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใบหมาน้อยแผ่นปรุงรสต้มย าต่อไป 
ตารางที่ 2 ความชอบของผู้ทดสอบที่มีต่อใบหมาน้อยแผ่นที่ใช้ใบหมาน้อยสดต่อน้ าที่อัตราส่วน 1:10, 1:20 

และ 1:30  
อัตราส่วนของ               

ใบหมาน้อยสด:น้ า 
ลักษณะ
ปรากฏns 

สnีs กลิ่นns รสชาติns ความกรอบns ความชอบรวมns 

1:10 6.40±1.31 6.35±1.35 5.20±1.54 4.30±2.11 5.95±1.67 5.50±1.64 
1:20 6.30±1.66 6.45±1.19 5.45±1.64 5.10±2.17 5.90±2.13 5.60±2.04 
1:30 6.45±1.79 6.40±1.39 5.60±1.64 5.30±1.78 5.70±1.84 5.70±2.13 

หมายเหตุ: ns แสดงถึงความไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

2. ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใบหมาน้อยแผ่นปรุงรสต้มย า 
จากการทดลองพบว่าอัตราส่วนของใบหมาน้อยสดต่อน้ า 1:30 เป็นอัตราส่วนที่เหมาะสม จึงเตรียม      

น้ าต้มย าทดแทนน้ าในอัตราส่วนใบหมาน้อยสดต่อน้ าต้มย า 1:30 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ       
ทางเคมี และทางประสาทสัมผัส พบว่าใบหมาน้อยแผ่นปรุงรสต้มย ามีลักษณะปรากฏดังภาพที่ 2 มีค่า L* a* 
และ b* เท่ากับ 31.57, -0.97 และ 10.73 ตามล าดับ มีค่า aw เท่ากับ 0.35 แสดงดังตารางที่ 3  

 

  
                    ใบหมาน้อยสด:น้ า (1:30)     ใบหมาน้อยสด:น้ าต้มย า (1:30) 

 
ภาพที่ 2 ลักษณะปรากฏของ (a) ใบหมาน้อยแผ่น (b) ใบหมาน้อยแผ่นปรุงรสต้มย าอบแห้ง 

 
ตารางท่ี 3 ค่าสี L* a* b* ของใบหมาน้อยแผ่นปรุงรสต้มย าที่ใช้ใบหมาน้อยสดต่อน้ าต้มย าที่อัตราส่วน 1:30 

อัตราส่วนของ 
ใบหมาน้อยสด:น้ าต้มย า 

 ค่าส ี  ปริมาณน้ าอิสระ 
(aw) ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) ค่าสีเหลือง (b*) 

1:30 31.57±1.70 -0.97±0.25 10.73±0.78 0.35±0.02 

(a) (b) 



6 
 

การทดสอบความชอบใบหมาน้อยแผ่นปรุงรสต้มย า 
จากตารางที่ 4 ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ความกรอบ และความ  

ชอบรวมไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบด้านรสชาติ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ผลิตภัณฑ์ใบหมาน้อยแผ่นปรุงรสต้มย ามีคะแนนความชอบรวมสูง
ที่สุดในระดับชอบเล็กน้อย (6.50)  
ตารางท่ี 4 ความชอบของผู้ทดสอบที่มีต่อใบหมาน้อยแผ่นปรุงรสต้มย า  

อัตราส่วน  
(1:30) 

ลักษณะ
ปรากฏns 

สnีs กลิ่นns รสชาต ิ ความกรอบns ความชอบรวมns 

ใบหมาน้อย:น้ า 5.45±1.15 5.60±1.43 5.53±1.42 5.15±1.75b 6.05±1.39 5.60±1.27 
ใบหมาน้อย:น้ าตม้ย า 6.10±0.97 5.95±1.05 6.50±1.00 6.40±1.14a 6.95±1.28 6.50±1.05 

หมายเหตุ : ns แสดงถึงความไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
                     a b c ตัวอักษรต่างกันในแนวตั้งแสดงว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
สรุปผล 

จากการศึกษาอัตราส่วนของใบหมาน้อยสดต่อน้ า พบว่าที่อัตราส่วนที่เหมาะสม คือ 1:30 โดยใช้เวลา
ในการเกิดเจล 30 นาที เจลที่ได้มีลักษณะอ่อนนุ่ม เม ื่อน าเจลที่ได้ไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ใช้
เวลา 4 ชั่วโมง 30 นาที มีค่า aw เท่ากับ 0.33 เมื่อทดแทนน้ าด้วยน้ าต้มย าในอัตราส่วนระหว่างใบหมาน้อยสด
และน้ าต้มย า 1:30 พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบใบหมาน้อยแผ่นปรุงรสต้มย าด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น 
รสชาติ ความกรอบ และความชอบรวมสูงที่สุดโดยอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย จากการศึกษาดังกล่าวพบว่า
สามารถผลิตใบหมาน้อยแผ่นได้ และการปรุงรสใบหมาน้อยแผ่นท าให้ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบเพ่ิมข้ึน ซ่ึง
จะเป็นแนวทางในการผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ์ใบหมาน้อยแผ่นปรุงรสให้มีความหลากหลายได้  
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