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บทคัดย่อ 

 
 การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างกระเจี๊ยบเขียวและ   
ใบผักหวานบ้าน โดยน าต ารับพ้ืนฐานจากกระบวนการผลิตกระเจี๊ยบเขียวแผ่นอบกรอบโดยใช้             
เครื่องอบแห้งแบบลมร้อน ของนิภาพร และอารดา (2558) ท าการทดแทนกระเจี๊ยบเขียวด้วย               
ใบผักหวานบ้าน ในอัตราส่วนที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 50 : 50 40 : 60 และ 30 : 70 ของน้ าหนัก
ส่วนผสมทั้งหมด เพ่ือเลือกอัตราส่วนที่เหมาะสมของกระเจี๊ยบเขียวและใบผักหวานบ้าน ศึกษา            
คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ใบผักหวานบ้านแผ่นอบกรอบปรุงรส และศึกษาความเป็นไปได้ 
ในการใช้เครื่องต้นแบบส าหรับการท าผักแผ่นเพ่ือวิสาหกิจชุมชนและวิสาหกิจขนาดกลางและขนาด
ย่อม โดยน าต ารับใบผักหวานบ้านแผ่นอบกรอบปรุงรสที่ได้รับการยอมรับ มาทดลองกับเครื่องท าแห้ง        
แบบลูกกลิ้ง (drum dry) และเครื่องท าแห้งแบบสายพาน (belt drier)  
 ผลการศึกษา พบว่า อัตราส่วนการทดแทนกระเจี๊ยบเขียวด้วยใบผักหวานบ้านที่ ร้อยละ           
40 : 60  ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากที่สุด ในด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ พบว่า 
ผลิตภัณฑ์ใบผักหวานบ้านแผ่นอบกรอบปรุงรส ปริมาณ 100 กรัม ให้พลังงาน 372.09 กิโลแคลอรี่ 
โปรตีน ร้อยละ 14.70 ไขมัน ร้อยละ 5.29  คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 66.42  เถ้า ร้อยละ 7.83 
ความชื้น/น้ า ร้อยละ 5.76 และพลังงานจากไขมัน 47.61 กิโลแคลอรี่ ผลการศึกษาความเป็นไปได้ใน
การใช้เครื่องต้นแบบส าหรับการท าผักแผ่น เพ่ือวิสาหกิจชุมชนและวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม 
พบว่า เครื่องท าแห้งแบบสายพาน ที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เวลา 42 นาที มีความเป็นไปได้      
ในการผลิตใบผักหวานบ้านแผ่นอบกรอบปรุงรส  
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Abstract 

 

The aims of this research is to study the suitable ratio of substituted okra with 

star gooseberry by standard recipe of Production of Crispy Okra Sheet by Hot Air 

Oven Dryer (Nipaporn and Arrada, 2015) was applied in this product. The ratio 

between okra and star gooseberry are 50 : 50 40 : 60 and 30 : 70 of total weight then 

selection and nutritional analysis. Furthermore to study using drum dry and belt drier 

as a prototype for small and medium enterprise (SME). 

 The result showed that the ratio between okra and star gooseberry at 40:60 

(w/w) was the highest score of appearance, color, flavor, taste, texture and overall 

liking. The seasoned star gooseberry baked sheet product had total Energy 372 .0 9  

and Energy from fat 47.61 kilocalories/100 gram. Protein, Fat, Carbohydrate, Ash and 

Moisture content were 14.70 %, 5.29 %, 66.42 %, 7.83 % and 5.76 %, respectively. 

The using belt drier for being dried at 170 oC for 42 minutes was the optimize 

condition for as a prototype for SME in the future. 
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