
โครงงานวทิยาศาสตร์ด้านนวัตกรรมอาหาร
โครงการบ่มเพาะเยาวชนในชนบทให้เป็นผู้ประกอบการรุ่นเยาว์ด้านนวัตกรรมอาหาร

ภายใต้มูลนิธิเทคโนโลยสีารสนเทศตามพระราชด าริสมเดจ็พระเทพรัตนราชสุดา ฯ สยามบรมราชกมุารี 
ร่วมกบั ส านักงานพฒันาวทิยาศาสตร์เทคโนโลยแีห่งชาต ิ(สวทช.) และมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลธัญบุรี 

โรงเรียนแม่ลานอ้ยดรุณสิกข ์  จงัหวดัแม่ฮ่องสอน

การพฒันาผลิตภณัฑจ์ากผกักาดดองละวา้
Product development of Pak Kad Dong LAWA (Pickled Mustard Green)



ในปัจจุบนัมีนกัวิทยาศาสตร์ไดท้  าการศึกษาอาหารพื้นบา้นอย่างหลากหลาย ในดา้นของคุณค่าของสารอาหาร และกระบวนการ                       
แปรรูปพื้นบา้นท่ีสามารถน าไปต่อยอดให้อาหารพื้นบา้นมีคุณค่า สามารถสร้างรายไดใ้ห้กบัชาวบา้น และเป็นการยกระดบัภูมิปัญญาชาวบา้น
ดว้ยวิทยาศาสตร์การอาหาร สามารถดึงเอาศกัยภาพของคุณค่าของสารอาหารจากอาหารพื้นบา้นไปใช้พฒันาต่อ หรือเป็นงานวิจยัเพือ่เป็น
ฐานขอ้มูลในการพฒันาอาหารในอนาคต และจากการสืบคน้งานวิจยัเก่ียวกบัอาหารหมกัดองของกลุ่มชาติพนัธุ์พบว่า มีคณะนกัวิจยัจาก
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ ไดท้  าการศึกษา ความหลากหลายของจุลินทรียจ์ากผกักาดของ ของกลุ่มชาติพนัธุ์ในจงัหวดัแม่ฮ่องสอน จากงานวิจยั
ดงักล่าว พบวา่ คณะนกัวจิยัไดท้  าการเกบ็ตวัอยา่งผกักาดดองพื้นบา้นจาก 3 กลุ่มชาติพนัธ์ุไดแ้ก่ กะเหร่ียง ละวา้ และไทยใหญ่ ผลจากการท าการ
วจิยัพบวา่ ผกักาดดองของกลุ่มชาติพนัธุ์ละวา้ พบวา่มีความหลากหลายของจุลินทรีย ์มากกวา่กลุ่มชาติพนัธุ์อ่ืนๆ และในกลุ่มจุลินทรียท่ี์พบพบวา่ 
บางสายพนัธุ์เป็นกลุ่มจิลุนทรียโ์พรไบโอติก ท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ และยงัจุลินทรียท่ี์มีความสามารถในการสร้างสาร Bacteriocin ท่ีสามารถ
กระตุน้ภูมิคุม้กนัได ้(Rujipas Yongsawas et al. 2022) จึงนบัไดว้า่เป็นขอ้มูลพื้นฐานท่ีสามารถน าผกักาดดองละวา้ไปต่อยอดใหเ้กิดประโยชน์
ไดอ้ยา่งมากมาย

ที่มาและความส าคญั

2



จากสาเหตุดังกล่าว นักเ รียนแกนน า  โรงเ รียนแม่ลาน้อยดรุณสิกข์ จึง เ ห็นว่า  ผ ักกาดดองของละว้า 
มีศกัยภาพในการพฒันาใหเ้ป็นอาหารรับประทานเล่นท่ีมีประโยชน์ จึงไดว้างแผนในการท าการศึกษากระบวนการแปรรูป
ผกักาดดองให้มีรสชาติท่ีทานง่าย สะดวกในการรับประทาน และยงัคงคุณค่าของสารอาหารไวใ้ห้มากท่ีสุด โดยหวงัว่าจะ
สามารถต่อยอดภูมิปัญญาในการถนอมอาหารท่ีสืบทอดกนัมาตั้งแต่ยุคโบราณให้เป็นอาหารท่ีมีคุณค่า พฒันาผลิตภณัฑ์
พ้ืนบา้น และสร้างรายไดใ้หก้บัชุมชนต่อไปในอนาคต

ที่มาและความส าคญั



1) เพื่อแปรรูปผกักาดดองใหอ้ยูใ่นลกัษณะอาหารแหง้ ท่ีรับประทานง่าย
2) เพื่อทดสอบความพึงพอใจของผูบ้ริโภคหลงัจากไดรั้บประทานผกักาดดองแปรรูป

วตัถุประสงค์



กรอบการทดลอง

กระบวนการดอง
ผกักาดแบบละวา้ 

- กระบวนการแปรรูป
ไดแ้ก่
* การพฒันาสูตรส่วนผสม
ส าหรับข้ึนรูปอาหาร 
 

ผกักาดดองละวา้
แปรรูป



ผลผลติ-ผลทีเ่กดิขึน้โดยตรงจากกจิกรรม
- ไดผ้ลิตภณัฑผ์กักาดดองแปรรูปตน้แบบ 
- ไดก้ระบวนการท่ีดีในการแปรรูปผกักาดดอง
- พฒันาทกัษะกระบวนการท าโครงงานดา้นวิทยาศาสตร์การอาหารใหก้บันกัเรียนแกนน าของโรงเรียนแม่ลา

นอ้ยดรุณสิกข ์จ านวน 5 คน

ผลลพัธ์-ผลทีเ่กดิจากการน าผลผลติไปใช้ให้เกดิประโยชน์
- สามารถน าผกักาดดองท่ีผา่นกระบวนการแปรรูปไปต่อยอดในเชิงธุรกิจชุมชน เพื่อใหส้ามารถสร้างรายได้

ใหก้บัชุมชนต่อไป 
- เป็นการเพิ่มมูลค่าใหก้บัอาหารพื้นบา้นท่ีผา่นการพฒันาดว้ยกระบวนการวทิยาศาสตร์การอาหาร

ผลผลติและผลลพัธ์ที่คาดว่าจะได้รับ 



วสัดุ-อุปกรณ์
1) ผกักาดกวางตุง้
2) กระเทียม
3) เกลือ
4) แป้งมนัส าปะหลงั
5) เตาไฟฟ้า

วธีิด าเนินการทดลอง

6) ตูอ้บลมร้อน
7) เกลือเคร่ืองป่ัน
8) กล่องพลาสติกแบบมีฝาปิด
9) ถว้ยอะลูมิเนียมฟลอยด์
10) ถุงพลาสติกบรรจุอาหาร



ตอนที ่1 การเตรียมผกักาดดอง
1) ลา้งผกักาดกวางตุง้และน ามาหัน่หยาบผสมกนัทั้งใบและกา้นใบ
2) ชัง่ผกักาดกวางตุง้ท่ีหัน่แลว้ จ านวน 600 กรัม แลว้น าไปลวกในน ้าเดือดประมาณ 

1 นาที และโขลกกระเทียมใหพ้อหยาบ
3) น าส่วนผสมไดแ้ก่ ผกักาดกวางตุง้  เกลือ และกระเทียม ผสมเขา้ดว้ยกนัใน

อตัราส่วนต่าง ๆ คือ 300 : 3 : 10 , 300 : 3 : 20 และ 300 : 3 : 30

4)น าส่วนผสมแต่ละอตัราส่วนไปป่ันใหล้ะเอียดและบรรจุไวใ้นกล่องพลาสติกเป็น
เวลา 2 วนั

วธีิด าเนินการทดลอง (ต่อ)



ตอนที ่2 การหาความช้ืนเร่ิมต้นของผกักาดดองแผ่น
1) ข้ึนรูปผกัดองทั้งสามสูตรเป็นแผน่สีเหล่ียมขนาด 55 เซนติเมตร ใหมี้ความหนาประมาณ 3-5 

มิลลิเมตร
2) น าผกัดองแต่ละสูตรท่ีข้ึนรูปแลว้ไปชัง่น ้ าหนกัก่อนอบ
3) น าไปอบแหง้ในตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชัว่โมง
4) น าผกักาดดองแผน่ท่ีอบแลว้ออกมาพกัในโถดูดความช้ืนเป็นเวลา 15 นาที จากนั้นชัง่น ้ าหนกัของ

ผกักาดดองอบแหง้
5) อบผกักาดดองแผน่ซ ้าอีกคร้ังเป็นเวลา 2 ชัว่โมง และชัง่น ้ าหนกั ท าซ ้ าจนกวา่น ้ าหนกัคงท่ี
6)ค านวณหาร้อยละความช้ืนในผกักาดดองแผน่อบแหง้

วธีิด าเนินการทดลอง (ต่อ)



ตอนที ่3 ศึกษาอุณหภูมิทีเ่หมาะสมในการอบแห้งผกักาดดองแผ่น
1) ข้ึนรูปผกัดองทั้งสามสูตรเป็นแผน่สีเหล่ียมขนาด 55 เซนติเมตร ใหมี้ความหนาประมาณ 3-5 

มิลลิเมตร
2) น าผกัดองแต่ละสูตรท่ีข้ึนรูปแลว้ไปชัง่น ้ าหนกัก่อนอบ
3) น าไปอบแหง้ในตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส และชัง่น ้ าหนกัทุกชัว่โมงเพื่อน ามาหา

ร้อยละของความช้ืน อบซ ้าจนกวา่ความช้ืนจะต ่ากวา่ร้อยละ 10
4) ท าซ ้ าขอ้ 1 – 3 แต่เป็นเป็นการอบท่ีอุณหภูมิ 70 และ 80 องศาเซลเซียส
5) พิจารณาเปรียบเทียบลกัษณะ สี กล่ิน และรสชาติ ของผกักาดดองอบแหง้ทั้งสามสูตรท่ีผา่นการอบ

ท่ีอุณหภูมิ 60 , 70 และ 80 องศาเซลเซียส

วธีิด าเนินการทดลอง (ต่อ)



ตอนที่ 4  การหาอตัราส่วนตัวประสานทีเ่หมาะสม
1) เตรียมตวัประสานโดยใชส้ารละลายแป้งมนัส าปะหลงัเขม้ขน้ร้อยละ 28 โดยน ้าหนกั
2) น าผกักาดดองสูตรท่ีไดต้ามตอนท่ี 3 มาผสมกนัตวัประสานโดยใชอ้ตัราส่วน 2 : 1 และ 4 : 1 ข้ึน

รูปผกักาดดองทั้งสองอตัราส่วนเป็นแผน่สีเหล่ียมขนาด 55 เซนติเมตร ใหมี้ความหนาประมาณ 
3-5 มิลลิเมตร

3) น าผกัดองแต่ละอตัราส่วนท่ีข้ึนรูปแลว้ไปชัง่น ้ าหนกัก่อนอบ
4) น าไปอบแหง้ในตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชัว่โมง
5) น าผกักาดดองแผน่ท่ีอบแลว้ออกมาพกัในโถดูดความช้ืนเป็นเวลา 15 นาที จากนั้นชัง่น ้ าหนกัของ

ผกักาดดองอบแหง้

วธีิด าเนินการทดลอง (ต่อ)



ตอนที่ 4  การหาอตัราส่วนตัวประสานทีเ่หมาะสม
6) อบผกักาดดองแผน่ซ ้าอีกคร้ังเป็นเวลา 2 ชัว่โมง และชัง่น ้ าหนกั ท าซ ้ าจนกวา่น ้ าหนกัคงท่ี
7) ค านวณหาร้อยละความช้ืนในผกักาดดองแผน่อบแหง้เพื่อใชเ้ป็นความช้ืนเร่ิมตน้ของผกักาดดอง

แผน่อบแหง้ท่ีใชต้วัประสาน
8) ข้ึนรูปผกักาดดองทั้งสองอตัราส่วนเป็นแผน่สีเหล่ียมขนาด 55 เซนติเมตร ใหมี้ความหนา

ประมาณ 3-5 มิลลิเมตร แลว้น าไปอบแหง้ในตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิท่ีเหมาะสมท่ีสุดตามตอนท่ี 3 
และชัง่น ้ าหนกัทุกชัว่โมงเพื่อน ามาหาร้อยละของความช้ืน อบซ ้าจนกวา่ความช้ืนจะต ่ากวา่ร้อยละ 
10

วธีิด าเนินการทดลอง (ต่อ)



ตอนที่ 5  ทดสอบความพงึพอใจ
1) ก าหนดรหสัใหก้บัผกักาดดองอบแหง้ท่ีผสมแป้งทั้งสองอตัราส่วน โดย อตัราส่วน 2: 1 เลขรหสั

คือ 845  และอตัราส่วน 4 : 1 เลขรหสัคือ 037
2) คดัเลือกกลุ่มตวัอยา่ง จ านวน 50 คนเพื่อท าการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑผ์กักาด

ดองอบแหง้
3) ผูท้ดสอบท าการประเมินตามแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั
4) รวบรวมผลการประเมินและท าการวิเคราะห์ความชอบของผูท้ดสอบ

วธีิด าเนินการทดลอง (ต่อ)



ผลการทดลอง

ผกักาดดอง
น า้หนัก
ภาชนะ
(กรัม)

ก่อนอบ หลงัอบ
ความช้ืน
ทีเ่สียไป 
%w.b.

ความช้ืน
ทีเ่สียไป 
%d.b.

น ้าหนกั
ภาชนะ+ผกั
ดอง (กรัม)

น ้าหนกั
ผกัดอง (กรัม)

น ้าหนกั
ภาชนะ+ผกั
ดอง (กรัม)

น ้าหนกั
ผกัดอง 
(กรัม)

สูตรที ่1 0.58 8.99 8.41 1.62 1.04 87.63 708.65
สูตรที ่2 0.58 8.10 7.52 1.60 1.02 86.44 637.25
สูตรที ่3 0.58 8.41 7.83 1.78 1.20 84.67 552.50

ผลการทดลอง 1  ผลการหาความช้ืนเร่ิมต้นของผกักาดดองแผ่น









ผลการทดลอง

ผลการทดลอง 2 ผลการศึกษาอุณหภูมิทีเ่หมาะสมในการอบแห้งผกักาดดองแผ่น

จากการศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแห้งผักกาดดองแผ่น โดยกลุ่มผู้ศึกษาได้พิจารณาจาก สี กลิ่น เนื้อ
สัมผัส และรสชาติของผักกาดดองแผ่นอบแห้ง พบว่า การอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ใช้เวลาในการอบนานเกินไปและ
ผลิตภัณฑ์ที่ได้ยังมีกลิ่นผักดอกที่ผู้บริโภคอาจไม่ชอบ และการอบที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ใช้เวลาน้อยกว่าแต่ผลิตภัณฑ์ที่
ได้สีเป็นสีน้้าตาลและมีกลิ่นไหม้ของผัก กลุ่มผู้ศึกษาจึงมีความเห็นว่าการอบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ได้ผลิตภัณฑ์ที่ตรง
ความต้องการมากที่สุด และสูตรที่กลุ่มผู้ศึกษามีความเห็นว่าได้สัดส่วนทั้งกลิ่นและรสชาติมากที่สุด คือ สูตรที่ 1 โดยใช้
ส่วนผสมระหว่าง ผักกาดกวางตุ้ง : เกลือ : กระเทียม  ในอัตราส่วน 300 : 3 : 10



ผลการทดลอง

ผลการทดลอง 3  ผลการหาอตัราส่วนตัวประสานที่เหมาะสม

อตัราส่วน
ผกักาดดอง :
แป้งมนั

น า้หนัก
ภาชนะ
(กรัม)

ก่อนอบ หลงัอบ
ความช้ืน
ทีเ่สียไป 
%w.b.

ความช้ืน
ทีเ่สียไป 
%d.b.

น ้าหนกั
ภาชนะ+ผกัดอง 

(กรัม)

น ้าหนกั
ผกัดอง (กรัม)

น ้าหนกั
ภาชนะ+ผกั
ดอง (กรัม)

น ้าหนกั
ผกัดอง 
(กรัม)

2 : 1 0.58 9.26 8.68 1.85 1.27 85.37 583.46
4 : 1 0.58 7.19 6.61 1.48 0.90 86.38 634.44









ผลการทดลอง

ผลการทดลอง 4  ผลการทดสอบความพงึพอใจ จากกลุ่มผู้ทดสอบ 50 คน

จากการทดสอบความพึงพอใจ เมื่อพิจารณาจากความชอบโดยรวม พบว่า 
ผักกาดดองที่ผสมแป้งมันส้าปะหลังในอัตราส่วน 2:1 มีผู้ที่ชอบมาก (8) ร้อยละ 12  ผู้ที่
ชอบปานกลาง (7) ร้อยละ ร้อยละ 12  ผู้ที่ชอบเล็กน้อย (6) ร้อยละ 8  ส่วนผักกาดดองที่
ผสมแป้งมันส้าปะหลังในอัตราส่วน 4:1นั้น มีผู้ที่ชอบมาก (8) ร้อยละ 12 ผู้ที่ชอบปานกลาง 
(7) ร้อยละ 28 และผู้ที่ชอบเล็กน้อย (6) ร้อยละ 40



สรุปและอภปิรายผลการทดลอง

สรุปผลการทดลอง

 จากการศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑผ์กัการดองละวา้ให้เป็นผกักาดดองแผน่อบแห้ง  พบว่า ตาม
สูตรของชาวละวา้ท่ีใชผ้กักาดกวางตุง้ผสมกบัเกลือและกระเทียมในอตัราส่วน 300 : 3 : 10  และน าเขา้
สู่กระบวนการอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส จะท าให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีมีสีใกล้เคียงกบัธรรมชาติ
ของผกัอบ มีกล่ินไม่ฉุน ใชเ้วลาอบไม่นาน และเน้ือสัมผสัของผกัอบกรอบ เม่ือเติมตวัประสานโดยใช้
แป้งมนัส าปะหลงัและน าไปอบท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส และใหก้ลุ่มตวัอยา่งทดสอบความพึงพอใจ 
พบวา่ กลุ่มผูท้ดสอบมีความชอบโดยรวมผกักาดดองอบแหง้ท่ีผสมแป้งมนัส าปะหลงัในอตัราส่วน 4 : 1



สรุปและอภปิรายผลการทดลอง

อภปิรายผลการทดลอง

 จากผลการทดลอง ผูศึ้กษาเลือกสูตรของผกักาดดองโดยใชส่้วนผสมระหว่างผกักาดกวางตุง้ผสมกบั
เกลือและกระเทียมในอตัราส่วน 300 : 3 : 10 เน่ืองจากเม่ือใชอ้ตัราส่วน 300 : 3 : 20 และ 300 : 3 : 30 พบว่า
ผกักาดดองมีกล่ินกระเทียมฉุนเกินไป และเม่ือน าไปอบท่ีอุณหภูมิสูงหรือต ่าเกินไปจะท าให้ผลิตภณัฑผ์กักาด
ดองอบแห้ง จะมีลกัษณะท่ีไม่เป็นท่ีน่าพอใจ เช่น สีเปล่ียนไปอย่างชดัเจน มีกล่ินท่ีไม่พึงประสงค ์กรอบมาก
เกินไป หรืออาจใชเ้วลาในการอบมากเกินไป เป็นตน้ และเม่ือน าไปผสมกนัตวัประสานท่ีเป็นแป้งมนัส าปะหลงั
พบว่าผูท้ดสอบมีความชอบโดยรวมกบัส่วนผสมระหว่างผกักาดดองกบัแป้งมนัส าปะหลงัในอตัราส่วน 4 : 1 
อาจเน่ืองดว้ยการใชอ้ตัราส่วน 2 : 1 จะท าใหมี้แป้งผสมในแผน่ผกัอบมากเกินไปจะท าใหไ้ดร้สชาติของแป้ง
ชดัเจนและคงความกรอบไดไ้ม่นานเพราะเม่ือแป้งไดรั้บความช้ืนกจ็ะท าใหค้วามกรอบของผกัอบลดลงไป



สรุปและอภปิรายผลการทดลอง

ข้อเสนอแนะ

1. เน่ืองจากมีงานวิจยัว่ากระบวนการดองผกัของชาวละวา้จะมีปริมาณของโพรไบโอติก มากกว่า
วิธีการอ่ืน ๆ ของชาติพนัธ์ุต่าง ๆ ในจงัหวดัแม่ฮ่องสอน จึงอาจศึกษาวิธีการพฒันาผลิตภณัฑเ์พื่อหา
แนวทางท่ีเหมาะสมในการคงปริมาณของโพรไบโอติกในผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย

2. เพื่อให้ผลิตภณัฑ์ผกักาดดองแผ่นอบแห้งมีคุณค่าทางโภชนาการและดีต่อสุขภาพ ควรมีแนวทาง
การศึกษาเพิ่มเติมเพื่อวิเคราะห์สารอาหารต่าง ๆ ในผกักาดดองแผน่อบแหง้



1.   ช่ือ-สกลุ  นายวีรพฒัน ์       หนุ่มชาลี    ระดบัชั้น ม.4
2.   ช่ือ-สกลุ  นายไชยพศ         กิตติภกัดีกลุ    ระดบัชั้น ม.4
3.   ช่ือ-สกลุ  นางสาววิสา        ปองนิมิตพร    ระดบัชั้น ม.4
4.   ช่ือ-สกลุ  นางสาวแพรวดาว   ทวีมโนธรรม ระดบัชั้น ม.4
5.   ช่ือ-สกลุ  นางสาวธวลักร   สุธีรจารุวรรณ   ระดบัชั้น ม.4 

โรงเรียนแม่ลานอ้ยดรุณสิกข์ จงัหวดัแม่ฮ่องสอน

คณะผู้จดัท า
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