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Abstract 

 Development of vegetable leather from Chinese Kale (Brassica alboglabra. Bailey) and Ivy Gourd 
(Cocinia  grandis.). The result of factor analysis showed that the factor affected the purchasing behavior of 
consumers on vegetable leather was external factor of vegetable leather (cleanness, convenient, nutrition and 
safety for consumption), sensory factor of vegetable leather (color, smell, shaped and flavor) and appearance 
looks like seasoned seaweed of vegetable leather (appearance looks like seasoned seaweed, price and leakage 
of package). The study ratio between Chinese Kale and Ivy Gourd for production of vegetable leather found that 
the best ratio between Chinese Kale : Ivy Gourd is 75 : 25. The water activity, moisture content, Lightness (L*), red 
color (a*) and yellow color (b*) of ratio vegetable leather between Chinese Kale and Ivy Gourd were 0.390, 7.20, 
36.78, -4.61 and 17.44; respectively. The study modified-texture substance for formulate of vegetable leather 
found that vegetable leather without modified texture substance is the best for development of vegetable leather.  
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บทคัดยอ 

 จากการพัฒนาผลิตภัณฑผักแผนจากผักคะนา (Brassica alboglabra. Bailey) และผักตําลึง (Cocinia grandis.) 
โดยศึกษาทัศนคติของผูบริโภคเกี่ยวกับปจจัยตาง ๆ ที่มีผลตอการเลือกซื้อผักแผนโดยวิธี Factor analysis พบวาปจจัยที่มีผล
ตอการซื้อผักแผนไดแก ปจจัยคุณภาพภายนอก (ประกอบไปดวยคุณลักษณะทางดานความสะอาด  ความสะดวกในการ
รับประทาน  คุณคาทางโภชนาการและความปลอดภัยในการบริโภค) ปจจัยดานประสาทสัมผัส (ประกอบไปดวยคุณลักษณะ
ทางดานสี  กล่ิน  รูปรางและรสชาติ) และปจจัยดานลักษณะปรากฏคลายสาหรายแผนปรุงรส (ประกอบไปดวยคุณลักษะ
ทางดานลักษณะปรากฏคลายสาหรายแผนปรุงรส  ราคาและตําหนิ/รอยฉีกขาด) การศึกษาอัตราสวนระหวางผักคะนาและผัก
ตําลึงในการพัฒนาผลิตภัณฑผักแผนพบวาอัตราสวนของผักคะนา : ตําลึง เปน 75 : 25 เปนอัตราสวนที่ดีที่สุดในการพัฒนา
ผลิตภัณฑผักแผนโดยมีคา water activity (aw), ความชื้น, ความสวาง (L*), คาสีแดง (a*)และ คาสีเหลือง (b*) เปน 0.390, 
7.20, 36.78, -4.61 และ 17.44; ตามลําดับ และในสวนของการศึกษาสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสในการพัฒนาผลิตภัณฑผักแผน
พบวาผักแผนที่ไมเติมสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสเปนส่ิงทดลองที่ดีที่สุด 
คําสําคัญ  การวิเคราะหปจจัย   ผักแผน 
 

คํานํา 
การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมการบริโภคของผูบริโภค เชนการรับประทานอาหาร และเครื่องดื่มตามแฟชั่นส่ิงตาง ๆ 

เหลานี้มีผลตอปญหาสุขภาพการเจริญเติบโตของผูบริโภค ดวยเหตุนี้จึงไดมีการพัฒนาขนมขบเคี้ยวโดยคํานึงถึงคุณคาทาง
โภชนาการและผลตอสุขภาพของผูบริโภคเปนหลัก อีกทั้งความนิยมผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวหรืออาหารวางมีเพิ่มมากขึ้นใน
ปจจุบัน ดังจะเห็นไดจากขอมูลของบริษัทเอซี  นีลเส็น จํากัด โดยการรายงานของ ฐานเศรษฐกิจ (2545) ระบุวา ในชวงเดือน 
มกราคม – ตุลาคม 2544 ตลาดขนมขบเคี้ยวมีมูลคากวา 6,545 ลานบาท มีอัตราการเติบโตเพิ่มขึ้นรอยละ 17 จากชวงเดียว 
กันของป 2543  ดังนั้นการนําพืชผักที่เปนผลผลิตทางการเกษตรมาแปรรูป   และพัฒนาเปนผลิตภัณฑผักแผนที่สามารถรับประ 
ทานเปนขนมขบเคี้ยวได จึงเปนอีกแนวทางหนึ่งที่นาสนใจในการชวยเพิ่มตลาด และชวยเพิ่มมูลคาใหกับผลผลิตทางการเกษตร
อีกทางหนึ่งดวย (กระยาทิพย, 2545; รําพรรณ, 2541) การศึกษาในครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาทัศนคตขิองผูบริโภคเกี่ยวกับ 

ปจจัยตาง ๆ ที่มีผลตอการเลือกซื้อผักแผน เพื่อเปนแนวทางในการศึกษาอัตราสวนที่เหมาะสมระหวางผักคะนาและ
ผักตําลึง และการศึกษาสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสที่มีผลตอผลิตภัณฑผักแผน 
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อุปกรณและวิธีการ 

1. การศึกษาทัศนคติของผูบริโภคเกี่ยวกับปจจัยตาง ๆ ที่มีผลตอการเลือกซื้อผักแผน 
ทําการสํารวจทัศนคติของผูบริโภคเกี่ยวกับปจจัยตาง ๆ ที่มีผลตอการเลือกซื้อผักแผนจํานวน 300 คน ในงานเกษตร

แฟร ประจําป  2546 ณ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ชวงเวลา 14.00-16.00 น. ใชวิธีสุมตัวอยางโดยใชความสะดวก 
(Convenience sampling) จากนั้นจึงนําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหปจจัย (Factor analysis) เพื่อใชอธิบายปจจัยตาง ๆ ของผัก
แผนที่ผูบริโภคใหความสําคัญในการตัดสินใจซื้อ และเพื่อเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑในขั้นตอนตอไป 

2. การพัฒนาผลิตภัณฑผักแผนดวยเครื่องอบลมรอน 
2.1 การศึกษาอัตราสวนที่เหมาะสมระหวางผักตําลึงและผักคะนาในการผลิตผักแผน 
ทําการผลิตผักคะนาแผนตามกรรมวิธีการผลิตที่ดัดแปลงจากรัชนีกร (2547) แลวทําการแปรปริมาณอัตราสวนผัก 

คะนา : ผักตําลึง เปน 5 ระดับคือ 100 : 0, 75 : 25, 50 : 50, 25 : 75 และ 0 : 100 โดยวางแผนการทดลองแบบ Randomized 
Complete Block Design (RCBD) ทําการทดลอง 2 ซ้ําการทดลอง แลวนําไปวิเคราะหคาคุณภาพตาง ๆ ไดแก คาสี CIE 
L*a*b*  คา Water activity (aw)  คาความชื้น และประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบชิมที่ไมไดผานการ
ฝกฝนจํานวน 30 คน สอบถามคุณลักษณะของผักแผนทางดานสี ความกรอบ กล่ิน รสชาติ และความชอบรวม ใชแบบสอบถาม
แบบ 9-point hedonic scale เมื่อระดับคะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากที่สุด และระดับคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด 

2.2 การศึกษาชนิดของสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสที่มีผลตอผักคะนาแผนปรุงรส 
ทําการคัดเลือกผักแผนปรุงรสที่ดีที่สุดจากขอ 2.1 มาทําการศึกษาชนิดของสารปรับปรุงเนื้อสัมผัส 3 ชนิดคือ Agar, 

Caragenan และ Glycerin และแปรปริมาณสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสเปน 2 ระดับคือ 0.5 และ 1 % วางแผนการทดลองแบบ 
RCBD ทําการทดลอง 2 ซ้ํา แลวจึงนําไปวิเคราะหคาคุณภาพตาง ๆ เชนเดียวกับขอ  2.1  

 
ผลและวิจารณ 

1. การศึกษาทัศนคติของผูบริโภคเกี่ยวกับปจจัยตาง ๆ ที่มีผลตอการเลือกซื้อผักแผน 
จากการสอบถามทัศนคติของผูบริโภค        พบวาผูบริโภคจะพิจารณาผักแผนในดานการมีลักษณะเนื้อสัมผัสเหมือน 

สาหรายแผนปรุงรส   สี  กล่ิน  รูปราง  รสชาติ  ราคา  ความสะอาด  ความสะดวกในการรับประทาน   มีคุณคาทางโภชนาการ  
ตําหนิ/รอยฉีกขาดของผลิตภัณฑ และความปลอดภัยในการบริโภคของผักแผนเปนปจจัยในการเลือกซื้อผักแผน และจากการ
วิเคราะหปจจัยพบวาสามารถจัดกลุมปจจัยใหมไดทั้งหมด 3 ปจจัยดังแสดงในTable  1 โดยกลุมปจจัยทั้ง 3 ปจจัยที่ไดนั้น
สามารถอธิบายความแปรปรวนของตัวแปรไดทั้งหมด 70.80%  (% Cumulative = 70.80) จากสมการอธิบายความสัมพันธของ
ทั้ง 3 ปจจัยใน Table 1  พบวาปจจัยทางดานคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสเปนปจจัยที่สําคัญที่สุดในการเลือกซื้อผักแผนของ
ผูบริโภค เนื่องจากสามารถอธิบายความแปรปรวนของขอมูลไดมากที่สุด (25.93%) ดังนั้นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑผัก
แผนจึงควรพัฒนาทางดานคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส เปนสําคัญ 

2. การพัฒนาผลิตภัณฑผักแผนดวยเครื่องอบลมรอน 
2.1 การศึกษาอัตราสวนที่เหมาะสมระหวางผักคะนาและผักตําลึงในการผลิตผักแผน 
จากการศึกษาอัตราสวนที่เหมาะสมระหวางผักคะนาและผักตําลึง พบวาผักแผนแตละส่ิงทดลองมีคา aw, ความชื้น  

และคาสี L* a* b* เปนดัง Table2 จากตารางพบวาอัตราสวนระหวางผักคะนา : ผักตําลึง ไมมีผลตอคา aw และคาความชื้น (p 
> 0.05) ในสวนของคาสีนั้นพบวาอัตราสวนระหวางผักคะนา  :  ผักตําลึง มีผลตอคาสี L* a* b* โดยคา L* และ b* จะเพิ่มมาก
ขึ้นแต a* จะลดลงเมื่ออัตราสวนของผักตําลึงเพิ่มมากขึ้น   ในสวนของการทดสอบคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสพบวาส่ิง
ทดลองที่มีอัตราสวนผักคะนา : ผักตําลึงเปน 75 : 25 นั้นมีลักษณะปรากฏที่ใกลเคียงกับสาหรายแผนปรุงรสมากที่สุด ซึ่งเปน
ผลทําใหคะแนนความชอบในคุณลักษณะทางประสาทสมัผัสทางดานสีและความชอบรวมของสิ่งทดลองดังกลาวมีคะแนนมาก 
กวาส่ิงทดลองอื่น  ในขณะที่คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสทางดานความกรอบ  กล่ิน  และรสชาติพบวาไมมีความแตกตางกัน
ทางสถิติ (p > 0.05) เมื่ออัตราสวนผักคะนา : ผักตําลึงเปลี่ยนแปลงไป  ดังนั้นในการศึกษาอัตราสวนที่เหมาะสมระหวาง
ผักคะนา และผักตําลึงเพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑผักแผนจึงไดทําการคัดเลือกอัตราสวนของผักคะนา : ผักตําลึงเปน 75 : 25 ไป
ศกึษาในขั้นตอนตอไป 
 2.2 การศึกษาชนิดของสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสที่มีผลตอผักแผนปรุงรส 

จากการศึกษาชนิดของสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสพบวาผักแผนแตละส่ิงทดลองมีคา aw, ความชื้น และคาสี L* a* b* เปน



 

ดัง Table 3 จากตารางพบวาชนิดของสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสไมมีผลตอคา aw และคาสี L* a*b* (p > 0.05) แตในสวนของคา
ความชื้นพบวาการเติม Glycerin ทําใหคาความชื้นเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05) ทั้งนี้อาจเนื่องมาจาก Glycerin มี
คุณสมบัติในการเปน hydrophilic (www.shreeadditives.com, 2004) จึงทําใหส่ิงทดลองที่ทําการเติม Glycerin มีคา 
ความชื้นมากกวาส่ิงทดลองอื่น ๆ 
 และจากการทดสอบคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสพบวาผักแผนที่เติม Agar 1% มีคะแนนความชอบรวมมากที่สุด 
แตเนื่องจากไมมีความแตกตางทางสถิติ (p > 0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับผักแผนที่ไมไดเติมสารปรับปรุงเนื้อสัมผัส จึงทําการ
เลือกผักแผนที่ไมไดเติมสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสเปนส่ิงทดลองที่เหมาะสมที่สุดในการพัฒนาผลิตภัณฑผักแผน  ทั้งนี้เนื่องมาจาก
การทดลองในขอ 1 ที่พบวาปจจัยดานความปลอดภัยในการบริโภคเปนปจจยัหนึง่ทีผู่บริโภคใชในการเลอืกซือ้ผลิตภณัฑผักแผน 
อีกทั้งยังเปนการลดตนทุนอีกทางหนึ่งดวย 
 

สรุป 
 จากการศึกษาทัศนคติของผูบริโภคเกี่ยวกับปจจัยตาง ๆ ที่มีผลตอการเลือกซื้อผักแผนพบวาปจจัยที่มีผลตอการซื้อผัก
แผนของผูบริโภคสามารถแบงได 3 ปจจัย คือ 1. ปจจัยจากคุณภาพภายนอก (ประกอบไปดวยคุณลักษณะทางดานความ
สะอาด  ความสะดวกในการบริโภค  คุณคาทางโภชนาการและความปลอดภัยในการบริโภค) 2. ปจจัยจากคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส (ประกอบไปดวยคุณลักษณะทางดานสี  กล่ิน  รูปรางและรสชาติของผลิตภัณฑ) และ 3. ปจจัยคุณภาพทาง 
ดานมีลักษณะปรากฏคลายสาหรายแผนปรุงรส (ประกอบไปดวยคุณลักษณะทางดานมีลักษณะปรากฏคลายสาหรายแผนปรงุ
รส  ราคาและตําหนิ/รอยฉีกขาด) และจากการพัฒนาผลิตภัณฑผักแผนพบวา ผลิตภัณฑผักแผนทีมี่อตัราสวนระหวางผกั คะนา 
: ผักตําลึงเปน 75 : 25  และไมจําเปนตองเติมสารปรับปรุงเนื้อสัมผัส เปนผลิตภัณฑผักแผนที่ผูบริโภคยอมรับมากที่สุด  
 

คําขอบคุณ 
 ผลงานวิจัยนี้ไดรับทุนสนับสนุนจากโครงการพัฒนาบัณฑิตและวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
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Table1  The model which explain the relationship for each factors 

Factor 
Define 

(% of variance) 
Model 

Factor 1 External factor (22.45 %) 0.304(Cleanness +(0.163) Convenient to eat) +0.211(Nutrition (+0.446) Safety for 

consumption) 

Factor 2 Sensory factor (25.93 %) 0.238(Color +(0.286) Odor +(0.338) Shape +(0.357) Flavor)  

Factor 3 Appearance looks like 

seasoned seaweed 

 (22.41 %) 

0.244(Appearance looks like seasoned seaweed +(0.242) Price +(0.819) Leakage of 

package) 

Note   % Cumulative = 70.80 
 
Table2  Physical properties and sensory score in the each attribute of vegetable leather  

Color value Attributes 
Chinese Kale 

 : Ivy Gourd 
aw 

Moisture 

content L* a* b* Color Crispness Odor Flavor 
Overall 

preference 

100 : 0 0.404a 7.19 a 36.41d -4.70a 17.41d 6.07b 6.57 a 6.00 a 6.30 a 6.03b 

75 : 25 0.390 a 7.20 a 36.48d -4.61b 17.44d 7.33a 6.70 a 5.63 a 5.90 a 7.10a 

50 : 50 0.402 a 7.25 a 36.58c -4.45c 17.57c 5.80b 6.47 a 5.93 a 6.17 a 5.57b 

25 : 75 0.398 a 7.16 a 36.95b -4.27d 17.94b 5.57b 6.50 a 6.00 a 5.83 a 5.57b 

0 : 100 0.426 a 7.19 a 37.78a -4.12e 18.64a 5.30c 6.53 a 5.60 a 5.83 a 5.53b 

Note a-d Means within column not followed by the same letters are significantly different (p<0.05) 

 
Table3  Physical properties and sensory score in the each attribute of vegetable leather  

Color value Attributes % modified-

texture 

substance 

aw 
Moisture 

content L* a* L* Color Crispness Odor Flavor 
Overall 

preference 

Control 0.358 a 7.19 c 35.42 a -4.73 a 17.12 a 6.07 ab 6.17 ab  5.68 ab 5.38abc 5.38ab 

Agar 0.5 0.360 a 7.18 c 35.43 a -4.75 a 17.13 a 6.00 ab 5.50 cd 5.25b 5.50ab 5.32b 

Agar 1 0.328 a 7.20 c 35.43 a -4.75 a 17.12 a 6.20 a 5.67cd 5.82a 5.70a 5.75a 

Caragenan 0.5 0.318 a 7.20 c 35.42 a -4.74 a 17.14 a 5.70 bc 6.50a 5.45ab 5.32 abc 4.50a 

Caragenan 1 0.320 a 7.20c 35.46 a -4.73 a 17.13 a 5.32 c 6.17ab 5.25b 5.00c 4.12d 

Glycerin 0.5 0.329 a 9.25b 35.45 a -4.72 a 17.13 a 6.07 ab 5.83bc 5.70ab 5.20bc 5.00c 

Glycerin 1 0.356 a 10.83a 35.42 a -4.74 a 17.15 a 6.20 a 5.33d 5.38ab 5.20bc 4.75bcd 

Note a-d Means within column not followed by the same letters are significantly different (p<0.05) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 


