
การผลติวุ้นจากน�ำ้ผกัพืน้บ้าน

Jellyfrom local vegetablesjuice

ช่ืนจติ พงษ์พูล1*

Chuenjit Pongpool1*

บทคัดย่อ: งานวิจยัในครัง้นีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาการน�ำผกัพืน้บ้าน 3 ชนิด คือ ผกัปลงั ผกัแขยงและผกัอิไร มาใช้
ประโยชน์โดยการน�ำผกัพืน้บ้านตากแห้งมาสกดัน�ำ้เพ่ือใช้ในการผลติวุ้น โดยอตัราสว่นผกัพืน้บ้านแห้งท่ีตา่งกนั 3 ระดบั 
คือ 5, 10 และ 15 กรัมตอ่น�ำ้ 500 กรัม จากนัน้น�ำน�ำ้ผกัพืน้บ้านท่ีสกดัได้มาผลติวุ้น ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสั
คณุลกัษณะด้านสี เนือ้สมัผสั รสชาต ิกลิน่รส และความชอบโดยรวม พบวา่ผู้บริโภคยอมรับวุ้นผกัพืน้บ้านท่ีใช้ปริมาณ
ผกัพืน้บ้านตากแห้งดงันีคื้อ ผู้บริโภคยอมรับการใช้ผกัปลงัแห้งปริมาณ 5 และ 10 กรัม มากกว่าการใช้ผกัปลงัแห้ง
ปริมาณ 15 กรัม มีคะแนนเฉลี่ยท่ี 7.00, 6.80 และ 6.50 ตามล�ำดบั แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส�ำคญั (p<0.05) การใช้ผกั
แขยงแห้งปริมาณ 5 และ 10 กรัม มากกวา่การใช้ผกัแขยงแห้งปริมาณ 15 กรัม มีคะแนนเฉลี่ยท่ี 5.23, 4.97 และ 4.50 
ตามล�ำดบั แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส�ำคญั (p<0.05) และการใช้ผกัอิไรแห้งปริมาณ 5 และ 10 กรัม มากกวา่การใช้ผกัอิ
ไรแห้งปริมาณ 15 กรัม มีคะแนนเฉลี่ยท่ี 6.57, 6.47 และ 5.70 ตามล�ำดบั
ค�ำส�ำคัญ: ผกัพืน้บ้าน, น�ำ้ผกัพืน้บ้าน, วุ้น

ABSTRACT: The objective of this research was to investigate 3 kinds of local vegetables 
including Malabar spinach (Basella rubra L.), Lamk (Limnophila aromatic Merr.) and Glinus 
sp. AIZOACEAE. The proportion of dried vegetables was 5, 10 and 15 grams per 500 grams 
of water. Then, jellies were produced by the extracted local vegetable juices. The sensory 
evaluation was shown in term of color, texture, taste, flavor and overall likeness. These results 
indicated that the consumers accepted significantly (p<0.05) 5 and 10 grams of dried Malabar 
spinach (Basella rubra L.) more than 15 grams of dried Glinus sp. AIZOACEAEwith the 
average scores of 7.00, 6.80 and 6.50, respectively. In addition, using 5 and 10 grams of dried 
Limnophila aromatic (Lamk) gave significantly (p<0.05) a higher consumer acceptance than 
using 15 grams with the average scores of 6.57, 6.47 and 5.70, respectively.
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บทน�ำ

พืชผักพืน้บ้านมีความส�ำคัญเก่ียวข้องกับวิถี
ชีวิตของคนไทยมาช้านาน โดยเฉพาะพืชผกัซึง่เป็น
อาหารหลกัถงึร้อยละ 80 ของอาหารท่ีรับประทาน ซึง่
งานวิจยัในปัจจบุนัให้ความส�ำคญักบัผกัพืน้บ้านเพ่ิม
ขึน้มาก เน่ืองจากตระหนกัถึงประโยชน์จากคณุค่า
ทางโภชนาการจากพืชผกัพืน้บ้าน เหตเุพราะผกัพืน้
บ้านเป็นได้ทัง้อาหารและเป็นยา การบริโภคพืชผกั
พืน้บ้านในแตล่ะท้องถ่ินก็มีความแตกตา่งกนั เพราะ
เกิดจากการกลัน่กรองจากความสมัพนัธ์ระหว่างวิถี
ชีวิตกบัธรรมชาต ิ(จ�ำลอง และคณะ, 2544) ผกัพืน้
บ้าน คือ พรรณพืชหรือพรรณไม้พืน้เมืองในท้องถ่ินท่ี
ชาวบ้านน�ำมาบริโภค ตามวฒันธรรมการบริโภคของ
ท้องถ่ินท่ีได้มาตามแหลง่ธรรมชาต ิจาก สวน นา ไร่ 
หรือชาวบ้านน�ำมาปลูกไว้ใกล้บ้านเพ่ือสะดวกใน
การน�ำมาบริโภค ผกัพืน้บ้านเหลา่นี ้อาจมีช่ือเฉพาะ
ตามท้องถ่ิน(เมฆ, 2541)เชน่ ผกัแขยง (อบุลราชธานี-
มุกดาหาร) ผักกะแยง (อุดรธานี-อีสาน) ผักพา  
(ภาคเหนือ) (พิศมยั และศริญญา. 2546) ผกัป๋ัง  
(ภาคเหนือ) ผกัปลงัแดง ผกัปลงัใหญ่ (ภาคกลาง) 
(ปิยะนันท์, 2547) และผักขีเ้สียด ผักขีเ้ขียด ( 
ภาคเหนือ) ผกัอีไร(ภาคกลาง-นครสวรรค์) เป็นต้น 
ปิยะนนัท์ (2547) ได้ศกึษาสมบตัิการเป็นสารต้าน
อนมุลูอิสระของสารสกดัจากผกัปลงัทัง้แบบสดและ
ผา่นการลวก พบวา่สารสกดัจากผลสกุสดของผกัปลงั
มีสมบัติการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระสูงสุด แต่มี
ประสิทธิภาพต�่ำกว่าวิตามินซี วิตามินอี และ BHT 
สารสกัดจากผลสุกสดของผักปลังมีปริมาณสาร 
ประกอบฟีนอลิกสูงสุด เช่นเดียวกับ Quy et al. 
(2013) ได้สกดัสารต้านอนมุลูอิสระจากผกัแขยงพบ
ว่าสารสกัดจากผักแขยงมีปริมาณสารต้านอนุมูล
อิสระทัง้หมดในปริมาณท่ีสงู (ฟีนอลิกทัง้หมดและ 
ฟลาโวนอยด์ทัง้หมด) Sandopu et al. (2015) ได้
ศกึษาคณุค่าทางโภชนาการและคณุสมบตัิการเป็น
สารต้านอนมุลูอิสระของใบผกัปลงั พบว่าผกัปลงัมี
ปริมาณเส้นใยอาหารท่ีสงู มีปริมาณแคลอร่ีท่ีต�่ำ แต่
อดุมุไปด้วยวิตามินและแร่ธาต ุ และสารต้านอนมุลู
อิสระ นอกจากนัน้ยงัมีบีตาเลนซึง่เป็นรงควตัถใุห้สี
อีกด้วย ซึ่งจากการค้นคว้าข้อมูลงานวิจัยในด้าน 

การส�ำรวจผักพืน้บ้านในประเทศไทยส่วนใหญ่
เป็นการส�ำรวจชนิดของผกัพืน้บ้านท่ีพบในแตล่ะเขต
พืน้ท่ีท่ีแตกต่างกนัตามภมิูภาคต่างๆ แต่ยงัพบงาน
วิจยัท่ีน�ำผกัพืน้บ้านมาใช้ประโยชน์ไมม่ากนกั ดงันัน้
ผู้ วิจยัจงึเห็นถงึความส�ำคญัของการน�ำผกัพืน้บ้านท่ี
ส�ำรวจพบในเขตพืน้ท่ีอ�ำเภอบรรพตพิสยั จังหวัด
นครสวรรค์ คือ ผกัปลงั ผกัแขยง และผกัอีไร มาเพ่ิม
การใช้ประโยชน์โดยศกึษาการน�ำผกัพืน้บ้านตากแห้ง
และสกัดน�ำ้ เพ่ือน�ำมาผลิตผลิตภัณฑ์วุ้ นอีกทัง้
เป็นการใช้ประโยชน์จากรงควตัถใุห้สีจากธรรมชาติ
กบัผลติภณัฑ์วุ้น

วธีิการศกึษา

การศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของการท�ำน�ำ้
ผักพืน้บ้านต่อการผลิตวุ้น

ศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของการน�ำผัก 
พืน้บ้านท่ีคดัเลอืกมาจากการส�ำรวจชนิดผกัพืน้บ้าน 
3 ชนิดคือ ผักปลัง (Malabar spinach) มีช่ือ
วิทยาศาสตร์คือ Basella rubra L. ผกัแขยง มีช่ือ
วิทยาศาสตร์คือ Limnophila aromatica Merr. 
(Lamk) และผกัอิไร มีช่ือวิทยาศาสตร์คือ Glinus sp. 
AIZOACEAEน�ำผกัมาสะอาดและหัน่เป็นชิน้เลก็ ๆ 
น�ำไปตากแดดเป็นเวลา 5 ถงึ 7 วนัจนผกัแห้ง น�ำผกั
แห้งมาสกัดน�ำ้ในอัตราส่วนท่ีต่างกัน 3 ระดับคือ 
ปริมาณผกัแห้งท่ี 5 10 และ 15 กรัม ตามล�ำดบัตอ่
ปริมาณน�ำ้สะอาด 500 กรัม น�ำมาสกดัน�ำ้ผกัตาม 
ขัน้ตอนดงันี ้น�ำน�ำ้สะอาดไปตัง้ไฟให้เดือด เทน�ำ้ร้อน
ลงในผกัพืน้บ้านท่ีตากแห้งพกัทิง้ไว้ 5 นาที กรองน�ำ้
ผกั เติมสว่นผสมผงวุ้น 7.2 กรัม ลงไปในน�ำ้ผกัคน 
ผงวุ้นให้กระจายตวั น�ำไปตัง้ไฟ เติมน�ำ้ตาลทราย 
200 กรัม คนให้น�ำ้ตาลทรายละลายเม่ือน�ำ้ผกัเดือด
ลดไฟลงต้มน�ำ้ผกัตอ่ท่ีอณุหภมิู 65-70 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 15 นาที เม่ือครบเวลากรองน�ำ้ผักด้วย 
ผ้าขาวบางเทใสถ่าดสี่เหลี่ยมขนาด 7 นิว้ x 11 นิว้  
ทิง้ให้วุ้นเซ็ทตวัท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1 ชั่วโมง  
เม่ือครบเวลาน�ำวุ้นออกจากถาดตัดวุ้นให้มีขนาด 
1.5×1.5×1.5 เซนติเมตร ทดสอบคุณภาพด้าน
กายภาพทางด้านสี ด้วยเคร่ือง Hunter Lab (L*, a*, 
b*) รุ่น CQXE/SAV-2 และด้วย The Munsell Book 
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of color และประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัของ
ผลิตภณัฑ์วุ้นท่ีผลิตจากน�ำ้ผกัพืน้บ้านท่ีอตัราส่วน
ต่างๆ ด้วยวิธีการทดสอบความชอบ 9- point 
hedonic scaling (1 คือ ไมช่อบมากท่ีสดุ และ 9 คือ
ชอบมากท่ีสดุ)ในด้านสี เนือ้สมัผสั กลิ่นรส รสชาต ิ
และความชอบโดยรวมใช้ผู้ทดสอบ 30 คน สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลยั
ราชภฏันครสวรรค์ วิเคราะห์ผลทางสถิต ิวางแผนการ
ทดลองแบบ Randomized Complete Block Design 
เป รียบเ ทียบความแตกต่างค่ า เฉลี่ ย ด้วย วิ ธี  
Duncan’s New Multiple Range Test ท่ีระดบัความ
เช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต์ คดัเลือกอตัราส่วนของท่ีผู้
บริโภคยอมรับมากท่ีสดุ

ผลศกึษาและวจิารณ์

จากการศกึษาการน�ำผกัพืน้บ้าน 3 ชนิด คือ ผกั
ปลงั ผกัแขยง และผกัอิไร มาใช้ประโยชน์ในการผลติ
วุ้น โดยในการทดลองได้ด�ำเนินการศกึษาหาความ
เข้มข้นท่ีเหมาะสมของการใช้ผกัพืน้บ้านในการผลติ
น�ำ้ผกั ซึง่เร่ิมจากการน�ำผกัพืน้บ้านทัง้ 3 ชนิดมาตาก
แดดเป็นเวลา 3 วนั น�ำผกัท่ีแห้งมาใช้ในการผลติน�ำ้
ผกัเพ่ือใช้ในการผลติวุ้น ซึง่ศกึษาอตัราสว่นท่ีเหมาะ
สมของปริมาณผกัแห้งตอ่น�ำ้เปลา่ในอตัราสว่นท่ีตา่ง
กนั 3 ระดบัคือ ผกัพืน้บ้านแห้ง 5 10 และ 15 กรัม/
น�ำ้เปลา่ 500 กรัม เพ่ือน�ำมาใช้ในการผลติวุ้น และ
น�ำวุ้นท่ีผลติได้มาทดสอบคณุภาพทางกายภาพและ
คณุภาพทางประสาทสมัผสั การทดสอบคณุภาพทาง
กายภาพในด้านสโีดยการน�ำวุ้นมาวดัคา่สด้ีวยเคร่ือง 
Hunter Lab (L*, a*, b*) และด้วย The Munsell Book 
of color ซึง่ได้ผลการทดลองดงัTable 1จากการวดั
คา่สด้ีวยเคร่ือง Hunter Lab พบวา่คา่ความสวา่ง (L*) 
ของวุ้นผกัปลงัเพ่ิมขึน้เม่ือเพ่ิมปริมาณผกัปลงัแห้ง
มากขึน้จาก 5 กรัม เป็น 15 กรัม คา่ความสวา่งเพ่ิม
มากขึน้จาก 39.89 เป็น 43.87 ตามล�ำดบั มีคา่ความ
เป็นสีแดง (a*) เพ่ิมขึน้จาก 0.87 เป็น 1.73 และมีคา่
ความเป็นสเีหลอืง (b*) เพ่ิมขึน้จาก 11.64 เป็น 15.67 
แสดงวา่วุ้นผกัปลงัอยูใ่นกลุม่โทนส ีเหลอืง-แดง สว่น
คา่สีท่ีวดัได้จาก Munsell Book พบวา่วุ้นผกัปลงัทัง้ 
3 ระดบัมีคา่เฉดสีเหลืองเทา่กบั 5 คา่ความสวา่งอยู่
ท่ี 7/10 และอยูใ่นกลุม่โทนสเีหลอืงสว่นคา่ความสวา่ง 

(L*) ของวุ้นผกัแขยงลดลงเม่ือเพ่ิมปริมาณผกัแขยง
แห้งมากขึน้จาก 5 กรัม เป็น 15 กรัม คา่ความสวา่ง
ลดลงจาก 41.39 เป็น 30.20 ตามล�ำดบั มีคา่ความ
เป็นสีแดง (a*) ลดลงจาก 3.95 เป็น 2.08 และมีคา่
ความเป็นสีเหลือง (b*) ลดลงจาก 17.58 เป็น 2.82 
หมายความวา่วุ้นผกัแขยงอยู่กลุม่โทนสีเหลือง-แดง 
ส่วนค่าสีท่ีวดัได้จาก Munsell Book พบว่าวุ้นผกั
แขยงท่ีใช้ผกัแขยง 5 กรัม มีคา่เฉดสีเหลืองเทา่กบั 5 
ค่าความสว่างอยู่ท่ี 8/10 วุ้นผกัแขยงท่ีใช้ผกัแขยง  
10 และ 15 กรัม มีคา่เฉดสีเหลืองเทา่กบั 5 คา่ความ
สวา่งอยู่ท่ี 7/8 และทัง้ 3 ระดบัจดัอยู่ในกลุม่โทนสี
เหลือง-แดง และคา่ความสว่าง (L*) ของวุ้นผกัอิไร 
ลดลงเม่ือเพ่ิมปริมาณผกัอิไรแห้งมากขึน้จาก 5 กรัม 
เป็น 15 กรัม คา่ความสว่างลดลงจาก 51.61 เป็น 
39.14 ตามล�ำดบั มีคา่ความเป็นสีแดง (a*) เพ่ิมขึน้
จาก 0.26 เป็น 5.20 และมีคา่ความเป็นสเีหลอืง (b*) 
ลดลงจาก 22.71 เป็น 14.13 ซึง่คา่สีท่ีวดัได้สามารถ
บง่บอกได้วา่วุ้นผกัอิไรมีโทนสอียูใ่นกลุม่สแีดง-น�ำ้เงิน 
สว่นคา่สท่ีีวดัได้จาก Munsell Book พบวา่วุ้นผกัอิไร
ท่ีใช้ผกัอิไร 5 กรัม มีคา่เฉดสเีหลอืงเทา่กบั 5 คา่ความ
สวา่งอยูท่ี่ 6/10 วุ้นผกัอิไรท่ีใช้ผกัอิไร 10 กรัม มีคา่
เฉดสเีหลอืงเทา่กบั 5 คา่ความสวา่งอยูท่ี่ 5/8 และวุ้น
ผกัอิไรท่ีใช้ผกัอิไร 15 กรัม มีคา่เฉดสีเหลืองเทา่กบั 5 
คา่ความสวา่งอยูท่ี่ 4/6 และทัง้ 3 ระดบัจดัอยูใ่นกลุม่
โทนสีเหลือง-แดง Rodriguez et al. (2016) ได้
รายงานว่ารงควัตถุให้สีท่ีพบในพืช คือ บีตาเลน 
(Betalains)ซึง่แบง่เป็นกลุม่ท่ีให้สีแดงถึงม่วงท่ีเรียก
วา่ บีตาไซยานิน (betacyanins) โดยบีตาไซยานินท่ี
มีอยูใ่นพืช ได้แก่ บีทานิน (betanin), ไอโซบีทานิน 
(isobetanin), โพรบีทานิน (probetanin) และนีโอบี
ทานิน (neobetanin) สว่นกลุม่ท่ีให้สเีหลอืงถงึส้ม คือ 
บีตาแซนทิน (betaxanthins) และสามารถพบ 
บีตาเลนได้ในผักปลัง บีตาเลนถือเป็นรงควัตถุท่ี 
ออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ชว่ยต้านอนมุลูอิสระ ต้านไวรัส 
และแบคทีเรีย (ทตัดาว, 2557) และมีรายงานว่า 
บีตาเลนมีประสิทธิภาพในการต้านปฏิกิ ริยา
ออกซิเดชันท่ีดีกว่าสารคาเทชิน (catechin) และ
วิตามินซี และคณุสมบตัิท่ีสามารถต้านอนมุลูอิสระ
ส่งผลให้มีความสามารถในการยบัยัง้การแบ่งเซลล์
ของเนือ้งอกหลายชนิด (Cai et al., 2003; Sandopu 
et al., 2015)
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Table 1 Physical properties of color local vegetable jelly at various concentrations

Amount of dry vegetable (gram) L* a* b* Munsell Book
Malabar spinach
5 39.89c±0.42 0.87b±0.03 11.64c±0.03 5YR 7/10
10 40.66b±0.01 1.78a±0.05 12.75b±0.06 5YR 7/10
15 43.87a±0.01 1.73a±0.05 15.67a±0.06 5YR 7/10
Limnophila aromatica (Lamk)
5 41.39a±0.38 3.95a±0.21 17.58a±0.39 5YR 8/10
10 31.62b±0.03 2.68b±0.04 5.14b±0.07 5YR 7/8
15 30.20c±0.07 2.08b±0.81 2.82c±0.18 5YR 7/8
Glinusherniarioides (Gagnep.) 
Tardieu
5 51.61a±0.02 0.26c±0.02 22.71a±0.07 5YR 6/10
10 39.22b±0.02 3.08b±0.03 13.34c±0.08 5YR 5/8
15 39.14b±0.01 5.20a±0.02 14.13b±0.10 5YR 4/6

L*indicates lightness, a*is the red/green coordinate, b*is the yellow/blue coordinate
a,b,cMeans in the same column with different letters are significantly (p<0.05)

Figure 1  Local vegetable Jelly. (a is Malabar spinach Jelly, b is Limnophila aromatica Merr. (Lamk) 
Jelly and c is Glinus sp. AIZOACEAE Jelly)

ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของวุ้นผกัพืน้
บ้านทัง้ 3 ชนิด โดยทดสอบคณุลกัษณะทางด้านส ี
(color) เนือ้สมัผสั (texture) รสชาต ิ(taste) กลิน่รส 
(flavor) และความชอบโดยรวม (overall likeliness) 
ซึง่ให้ผู้ทดสอบท่ีไมผ่า่นการฝึกฝนจ�ำนวน 30 คนชิม
ผลติภณัฑ์วุ้นผกัพืน้บ้าน พบวา่ผู้ทดสอบมีความชอบ
เล็กน้อยในด้านสีของวุ้ นผักปลังท่ีใช้ผักปลังแห้ง
ปริมาณ 5 กรัม และ 10 กรัม/น�ำ้ 500 กรัม แตกตา่ง
กนัอยา่งไมมี่นยัส�ำคญั (p≥0.05) โดยมีคะแนนเฉลีย่
อยูท่ี่ 6.93 และ 6.83 ตามล�ำดบั ในขณะท่ีการใช้ผกั
ปลงัแห้งท่ี 15 กรัม มีคะแนนเฉลี่ยด้านสีน้อยท่ีสดุ  
ผู้ทดสอบมีความชอบเลก็น้อยในด้านเนือ้สมัผสัและ
กลิน่รสของวุ้นผกัทัง้ 3 ชนิดแตกตา่งกนัอยา่งไมมี่นยั

ส�ำคญั (p≥0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยด้านเนือ้สมัผสั
อยูท่ี่ 6.67, 6.57 และ 6.40 ตามล�ำดบั และคะแนน
เฉลี่ยด้านกลิ่นรสอยู่ท่ี 6.43, 6.27 และ 6.20 ตาม
ล�ำดบั คะแนนเฉลี่ยด้านรสชาตพิบวา่การใช้ผกัปลงั
แห้งปริมาณ 5 กรัม และ 10 กรัม/น�ำ้ 500 กรัมมี
คะแนนเฉลี่ยแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส�ำคญักบัการใช้
ผกัปลงัแห้ง 15 กรัม/น�ำ้ 500 กรัม (p<0.05) และ 
พบวา่การใช้ผกัปลงัแห้งปริมาณ 5 กรัม และ 10 กรัม/
น�ำ้ 500 กรัม ผู้ทดสอบมีความชอบโดยรวมอยู่ใน
ระดับปานกลาง แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส�ำคัญ 
(p≥0.05) มีคะแนนเฉลี่ยอยูท่ี่ 7.00 และ 6.80 ตาม
ล�ำดบั ดงัแสดงผลใน Table 2
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Table 2 Mean score of sensory attributes of the Malabar spinach jelly at various concentrations

Dry vegetable (g) Color Texturens Taste Flavorns Overall likeness

5 6.93 ± 1.11a 6.67 ± 1.40 6.87 ± 1.50a 6.43 ± 1.38 7.00 ± 1.46a

10 6.83 ± 1.02a 6.57 ± 1.16 6.67 ± 1.24a 6.27 ± 1.36 6.80 ± 1.47a

15 6.50 ± 1.16b 6.40 ± 1.22 6.10 ± 1.84b 6.20 ± 1.67 6.50 ± 1.54b

a,bMeans in the same column with different letters are significantly(p<0.05)
nsNot significant (p≥0.05)

ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของวุ้นผกั
แขยง พบว่าวุ้นผกัแขยงท่ีใช้ผกัแขยงแห้งปริมาณ  
5 กรัม และ 10 กรัม/น�ำ้ 500 กรัม มีความชอบเฉย ๆ 
ในด้านสแีตกตา่งอยา่งมีนยัส�ำคญักบัการใช้ผกัแขยง
แห้งปริมาณ 15 กรัม (p<0.05) พบวา่คะแนนเฉลี่ย
ด้านเนือ้สัมผัสและรสชาติของวุ้ นผักแขยงทัง้ 3 
อัตราส่วนมีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส�ำคัญ 
(p≥0.05) พบวา่วุ้นผกัแขยงท่ีใช้ผกัแขยงแห้งปริมาณ 
5 กรัม และ 10 กรัม/น�ำ้ 500 กรัม ผู้ทดสอบไมช่อบ

เลก็น้อยด้านกลิน่รสและความชอบโดยรวมแตกตา่ง
อย่างมีนัยส�ำคัญกับการใช้ผักแขยงแห้งปริมาณ  
15 กรัม (p<0.05) ดงัแสดงผลใน Table 3 ทัง้นี ้
ผู้ทดสอบชิมได้ให้ข้อเสนอแนะเก่ียวกบัคณุลกัษณะ
ด้านกลิ่นรสของวุ้ นผักแขยงว่ามีกลิ่นรสท่ีเป็น
เอกลกัษณ์เฉพาะของผกัชนิดนี ้ จึงสง่ผลให้คะแนน
การยอมรับรวมของวุ้นผกัแขยงมีคะแนนน้อยกวา่วุ้น
ผกัชนิดอ่ืน 

Table 3 Mean score of sensory attributes of the Limnophila aromatica (Lamk) jelly at various 
concentrations

Dry vegetable (g) Color Texturens Taste ns Flavor Overall likeness
5 5.53 ± 2.13a 5.57 ± 2.10 5.00 ± 2.21 4.80 ± 2.00a 5.23 ± 2.40a

10 5.23 ± 1.72a 5.47 ± 1.80 4.57 ± 2.02 4.63 ± 1.97a 4.97 ± 2.11a

15 4.60 ± 1.88b 5.40 ± 2.02 4.43 ± 2.20 4.10 ± 2.07b 4.50 ± 2.27b

a,bMeans in the same column with different letters are significantly (p<0.05)
nsNot significant (p≥0.05)

ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของวุ้นผกัอิ
ไร พบวา่วุ้นผกัอิไรท่ีใช้ผกัอิไรแห้งปริมาณ 5, 10 และ 
15 กรัม/น�ำ้ 500 กรัม ผู้ทดสอบมีความชอบเลก็น้อย
ในด้านส ีเนือ้สมัผสัและกลิน่รส มีความแตกตา่งอยา่ง
มีนยัส�ำคญั (p<0.05) พบวา่คะแนนเฉลีย่ด้านรสชาติ

และความชอบโดยรวมของวุ้นผกัอิไรท่ีใช้ผกัอิไรแห้ง
ปริมาณ 5 และ 10 กรัม มีคะแนนเฉลีย่มากท่ีสดุแตก
ตา่งกนัอยา่งไมมี่นยัส�ำคญั (p≥0.05) ซึง่มีคะแนนอยู่
ท่ี 6.17 และ 5.97 ตามล�ำดบั และ 6.57 และ 6.47 
ตามล�ำดบัดงัแสดงผลใน Table 4

Table 4 Mean score of sensory attributes of the Glinus herniarioides (Gagnep.) Tardieu jelly at 
various concentrations

Dry vegetable (g) Color ns Texturens Taste Flavorns Overall likeness

5 6.77 ± 1.45 6.43 ± 1.89 6.17 ± 1.83a 5.90 ± 1.75 6.57 ± 1.77a

10 6.83 ± 1.44 6.73 ± 1.48 5.97 ± 2.20a 5.97 ± 2.02 6.47 ± 2.06a

15 6.40 ± 1.75 6.30 ± 1.93 5.23 ± 2.03b 5.40 ± 1.96 5.70 ± 2.08b

a,bMeans in the same column with different letters are significantly(p<0.05)
nsNot significant (p≥0.05)
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จากผลการทดสอบการใช้ผักพืน้บ้านในการ
ผลติวุ้น สอดคล้องกบั กรรณิการ์ (2553) ท่ีได้ศกึษา
เร่ืองการใช้น�ำ้ใบย่านางในลอดช่องสิงคโปร์ โดย
ท�ำการคดัเลอืกลอดชอ่งสงิคโปร์ สตูรพืน้ฐานจ�ำนวน 
3 สตูร เพ่ือให้ได้สตูรท่ีผู้ ชิมให้การยอมรับ และน�ำมา
ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของน�ำ้ใบย่านางในลอด
ชอ่งสงิคโปร์ 3 ระดบั คือ ท่ีร้อยละ 5 10 และ15 ของ
ปริมาณน�ำ้หนักท่ีใส่ในลอดช่องสิงคโปร์ ผลการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่าปริมาณของใบ
ย่านางท่ีร้อยละ 10 ผู้ ชิมให้การยอมรับในด้านกลิ่น 
รสชาต ิเนือ้สมัผสั (เหนียว, นุม่) และความชอบโดย
รวม โดยมีคา่เฉลี่ย 7.75, 7.70, 7.60 และ 7.73 ตาม
ลาดบั และท่ีร้อยละ 15 ได้รับการยอมรับในด้านส ี 
พบวา่ ด้านสี กลิน่ รสชาต ิและความชอบโดยรวม มี
ความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส�ำคญัทางสถิติท่ีระดบั 
0.05 สว่นเนือ้สมัผสั (เหนียว, นุม่) ไมมี่ความแตกตา่ง
กนัอยา่งมีนยัส�ำคญัทางสถิตท่ีิระดบั 0.05

สรุป

พบว่าผู้บริโภคยอมรับวุ้นผักปลงัท่ีใช้ผักปลงั
แห้งปริมาณ5-10 กรัม/น�ำ้ 500 กรัม วุ้นผกัแขยงท่ีใช้
ผกัแขยงแห้งปริมาณ5 กรัมตอ่น�ำ้ 500 กรัม และวุ้น
ผกัอิไรท่ีใช้ผกัอิไรแห้งปริมาณ 5-10 กรัม/น�ำ้ 500 กรัม 
และพบว่าวุ้นผกัปลงัมีค่าสีอยู่ในกลุ่มโทนสีเหลือง-
แดง วุ้นผกัแขยงมีค่าสีอยู่ในกลุ่มโทนสีเหลือง-แดง
และวุ้นผกัอิไรมีคา่สอียูใ่นกลุม่สเีหลอืง-แดง นอกจาก
นีย้งัพบวา่การน�ำน�ำ้ผกัพืน้บ้านมาใช้ในการผลิตวุ้น
มีผลดีในด้านสีของผลติภณัฑ์คือท�ำให้ได้ผลติภณัฑ์
ท่ีท�ำจากสีท่ีได้จากธรรมชาต ิ

ค�ำขอบคุณ

ข อ ข อ บ คุ ณ ส ถ า บั น วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า 
มหาวิทยาลยัราชภฏันครสวรรค์ ท่ีได้ให้การสนบัสนนุ
งบประมาณการวิจยัในครัง้นี ้
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