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การผลิตหอมผงเพืÉอเพิÉมมูลค่าจากหอมหัวใหญ่คัดทิ Êง 

ของสหกรณ์ผู้ปลูกหอมหัวใหญ่สันป่าตอง 

อําเภอแม่วาง  จังหวัดเชียงใหม่ 
 Value-added Onion Powder Production from Rejected 

Onions from San Pa Tong Onion Grower's Co-operatives 

Limited Mae Wang District, Chiang Mai Province 
 

Abstract: The onion (Super Rex) studied was grown in  Mae Wang district, Chiang Mai Province. The onion bulb  
was  approximately 7 – 9 cm in diameter  with brown dry outer shell, fresh weight of 282.78 ± 38.95 g per  bulb  
and moisture content of 92.56% and total solid of 7.44%. The thickness of 1 cm of both ends of the onion bulbs 
were trimmed. Then bulbs were cut in halves, then lengthwise in slices of  2 – 5  mm, thickness after the removal 
of the core. The onion slices were dried at  60 °C  for 6 hours. The dried sliced onion had the moisture content  
of 4.53 ± 0.07% with water activity of 0.304  ± 0.001. The dried sliced onion were finely ground to powder.               
The properties of onion powder included  moisture content of 5.28 ± 0.00%, color: L* 90.9 ± 0.1, a* -5.1 ± 0.6 and        
b* +22.4 ± 0.6, water activity 0.305 ± 0.012, flavonoid and phenolic contents of 10.59 ± 0.59 mg quercetin/g and   
4.37 ± 0.14 mg GAE/g, respectively.The onion powder had total sugar of  737.93 ± 12.92 mg/g, its ability to 
dissolve in cold water was 27.7 ± 1.2% and in hot water 32.0 ± 1.7%. The onion powder was packed in foil bags 
and stored for 80 days at  4 ± 1 °C. The results showed  water activity increased from 0.305 ±  0.012 to 0.340 ± 0.032, 
flavonoid decreased from 10.95 ± 0.59 to 8.79 ± 0.32 mg quercetin/g. The onion powder storedat ambient 
temperature of 26 ± 1 °C for 80 days turned more yellowish than onion powder that stored at 4 ± 1 °C.            
The actual cost of onion powder is 268.88 baht per 80 g. 
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คาํนํา 
 

ผลผลิตหอมหัวใหญ่ในเขตอําเภอสันป่าตองและ   
แม่วาง จังหวัดเชียงใหม่ ในแต่ละปีออกสู่ท้องตลาดเป็น
จํานวนมากซึÉงส่งผลต่อราคาจําหน่าย ผลผลิตหอมหัวใหญ่
ล้นตลาดจะมีผลทําให้ราคาตกตํÉาหรือขายไม่ได้ราคา
นอกจากนี Êยังพบว่าหอมหัวใหญ่จํานวนหนึÉงมีขนาดไม่ได้
มาตรฐานจําหน่ายได้เฉพาะตลาดสดภายในประเทศเท่านั Êน 
กลุ่มเกษตรกรจึงมีความต้องการทีÉจะแก้ปัญหาราคาตกตํÉา
โดยการอบแห้งแล้วนําไปผลติเป็นหอมผงต่อไป อุตสาหกรรม
อาหารใช้หอมผงเป็นส่วนผสมของเครืÉองปรุงอาหารทําให้
หอมผงมีราคาสงูกว่าหอมสด (อาจารีย์ และคณะ, 2553) 
ดงันั Êนการผลิตหอมผงจึงเป็นแนวทางหนึÉงทีÉจะเพิÉมมูลค่า
ให้กับหัวหอมใหญ่ การศึกษาความเป็นไปได้ในการผลิต
หอมผงทีÉผ่านมาพบว่า หอมหัวใหญ่ทีÉ เป็นผลผลิตจาก
อําเภอสนัป่าตองและแม่วางสามารถนํามาอบแห้งและทํา
เป็นผงได้เช่นกนั การพัฒนาการผลิตหอมผงให้มีคุณภาพ
ดีได้นั Êนจะต้องศึกษาสภาวะทีÉ เหมาะสมในการอบแห้ง
รวมถงึการศกึษาสมบติัทางเคมี กายภาพ จุลชีววิทยาของ
หอมผงระหว่างการเก็บรักษา และการวิเคราะห์ต้นทุนการ
ผลติ แต่ละปีพบว่าการนําเข้าหอมผงจากต่างประเทศ
ของกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร  เป็นเงินหลายล้านบาท   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(กรมสง่เสริมการเกษตร, 2550) การนําเข้าจะดําเนินการ
ผ่านชุมนุมสหกรณ์ผู้ปลกูหอมหัวใหญ่แห่งประเทศไทย
จํากัด (สํานักงานตั Êงอยู่ทีÉตําบลหนองหอย อําเภอเมือง 
จงัหวดัเชียงใหม่) สําหรับปี พ.ศ. 2551 ชุมนุมสหกรณ์ฯ 
ได้รับโควตาจากกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ให้นําเข้า
หอมผงประมาณ 364 ตันและหอมอบแห้งประมาณ     
1 ตนั รวมมลูค่าประมาณ 36 ล้านบาท หอมผงดังกล่าว
นํามาใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและเครืÉองปรุงอาหาร
ต่าง ๆ เช่น ซุบ แป้งสาํหรับชบุทอด และ เครืÉองปรุงอืÉน ๆ 
เป็นต้น และเป็นส่วนหนึÉงในการเพิÉมมูลค่าของสินค้า 
(ศุภธณิศร์, 2556) การวิจัยในครั Êงนี Êได้พัฒนากระบวน 
การอบแห้งหอมหัวใหญ่และการผลิตหอมผงจาก
หอมหวัใหญ่ทีÉอบแห้งแล้ว  เพืÉอให้ได้ผลติภัณฑ์หอมผงทีÉ
มีคณุภาพดี  
 

อุปกรณ์และวธีิการ 
 

การเตรียมหอมหัวใหญ่ 
หอมหัวใหญ่คัดทิ Êงได้มาจากตลาดในอําเภอ   

แม่วาง ขนาดประมาณ 7-9 เซนติเมตร ทําความสะอาด
โดยล้างด้วยนํ Êาเปล่า ลอกเปลือกนอกทีÉเป็นสีนํ Êาตาล
ออก ตัดด้านบน และล้างของหัวหอมออกด้านละ                

บทคัดย่อ: หอมหวัใหญ่ทีÉใช้ในการวิจัยเป็นพันธุ์ ซุปเปอร์เร็กซ์มีพื ÊนทีÉการเพาะปลกูในเขตอําเภอแม่วาง จังหวัดเชียงใหม่   
หอมหัวใหญ่มีขนาดประมาณ 7 - 9 เซนติเมตร และเปลือกนอกสีนํ Êาตาล มีนํ Êาหนักประมาณ 282.78 ± 38.95 กรัมต่อหัว     
มีความชื Êน 92.56% และของแข็งทั Êงหมด 7.44% ตดัปลายด้านยอดและรากออกด้านละ 1 เซนติเมตร ผ่าครึÉงเอาแกนกลาง
ออก หัÉนตามยาวหนา 2 - 5 มิลลิเมตร นําชิ Êนหัวหอมมาอบแห้งทีÉอุณหภูมิ 60 oC เป็นเวลา 6 ชัÉวโมง หอมทีÉอบแห้งแล้วมี
ความชื Êน 4.53 ± 0.07% และค่า water activity เท่ากับ 0.304 ± 0.001 ชิ ÊนหัวหอมทีÉอบแห้งแล้วนํามาบดละเอียด ได้หอม
ผงทีÉมีความชื Êน 5.28 ± 0.00% ค่าสี L*, a* และ b* เท่ากับ 90.9 ± 0.1, - 5.1 ± 0.6 และ + 22.4 ± 0.6 ตามลําดับ ค่า water 
activity เท่ากับ 0.305 ± 0.012 ปริมาณฟลาโวนอยด์ และพอลิฟีนอลทั Êงหมดเท่ากับ 10.59 ± 0.59  mg quercetin/g และ 
4.37 ± 0.14 mg GAE/g ตามลําดับ หอมผงมีนํ Êาตาลทั Êงหมด 737.93 ± 12.92 mg/g ละลายใน นํ Êาเย็นได้ 27.7 ± 1.2% 
และละลายในนํ Êาร้อนได้ 32.0 ± 1.7% การเก็บรักษาหอมผงในถุงอะลมิูเนียมฟอยล์เป็นเวลา  80 วัน พบว่าการเก็บรักษาทีÉ
อุณหภูมิ 4 ± 1  oC ค่า water activity ของหอมผงเพิÉมขึ Êนจาก 0.305 ± 0.012 เป็น 0.340 ± 0.032 ส่วนปริมาณฟลาโวนอยด์ 
ลดลงจาก 10.95 ± 0.59 เป็น 8.79 ± 0.32 mg quercetin/g หอมผงทีÉเก็บรักษาไว้ ณ อุณหภูมิห้อง (26 ± 1 oC) เป็นเวลา 
80 วนั พบว่าสเีหลอืงจะเข้มขึ Êนและเข้มกว่าการเก็บรักษาทีÉอุณหภูมิ 4 ± 1 oC ราคาต้นทุนการผลิตหอมผงเท่ากับ 268.88 
บาทต่อ 80 กรัม 
 
คําสําคัญ: หอมหวัใหญ่    หอมผง   การอบแห้ง   
 

วารสารการพัฒนาชุมชนและคุณภาพชีวิต 2(3): 343-348 (2557) 
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1 เซนติเมตร ผ่าครึÉงและเอาแกนกลางออก หัÉนตามยาว
ขนาด 2-5  มิลลิเมตร วิเคราะห์หาองค์ประกอบหลัก 
(ความชื Êน  นํ Êาตาลทั Êงหมด โปรตีน ไขมัน และเถ้า) ของ
หอมหวัใหญ่ 
 
การอบแห้ง  

หอมหวัใหญ่ทีÉหัÉนเป็นชิ Êน ๆ นํามาอบแห้ง ในตู้อบ
ลมร้อน  (louku et al., 2001) โดยนําชิ Êนหัวหอม 100 กรัม 
เรียงลงในถาดขนาด  18  26 เซนติเมตร อบทีÉอุณหภูมิ 
60 oC เวลา 6 ชัÉวโมง (ดงัภาพทีÉ 1) 
 
การวิเคราะห์สมบัติของหอมผง  

สมบัติทีÉวิเคราะห์ ได้แก่ องค์ประกอบหลกั ค่าส ี   
วอเตอร์แอกติวิตี ฟลาโวนอยด์ และพอลฟีินอลทั Êงหมด 
 
การเปลีÉยนแปลงสมบัติของหอมผงระหว่างการเก็บ
รักษา 

บรรจุหอมผงในถุงอะลมิูเนียมฟอยล์และปิดสนิท
แบ่งออกเป็น 2 กลุม่ เก็บไว้เป็นเวลา 80 วัน กลุ่มทีÉ 1 เก็บ
ไว้ทีÉอุณหภูมิห้อง (26 ± 1 oC) ส่วนกลุ่มทีÉ 2 เก็บไว้ใน
ตู้ เย็น (อณุหภูมิ 4 ± 1 oC)   
 
การวิเคราะห์ต้นทุนการผลิต 

การวิเคราะห์ต้นทุนการผลิตหอมผงในการวิจัยนี Ê
ใช้ระบบต้นทนุจริง (actual cost system) (ดนชุา, 2553) 
 

ผลการวจัิยและวจิารณ์ 
 

หอมหัวใหญ่สดมีความชื Êน 92.56 % คาร์โบไฮเดรต  
4.57% โปรตีน  2.63% ไขมันมีเล็กน้อย ของแข็งทั Êงหมด  
7.44% และเถ้า 0.24% หอมหัวใหญ่มีความชื Êนสูงและ
ของแข็งทั ÊงหมดตํÉาซึÉงยังไม่เหมาะในการนํามาอบแห้ง
เพราะจะได้ร้อยละของผลได้ตํÉาและสิ Êนเปลืองพลงังานใน
การกําจัดนํ Êา หอมหัวใหญ่ทีÉใช้เป็นวัตถุดิบในการอบแห้ง
ควรมีค่าของแข็งทั Êงหมดอยู่ระหว่าง 15-20%  อบแห้งชิ Êน
หัวหอมด้วยตู้ อบลมร้อนทีÉอุณหภูมิ 60 oC เพืÉอให้ได้
ความชื ÊนตํÉากว่า 5% พบว่าการอบแห้งทีÉอุณหภูมิ 60 oC 
เป็นเวลา 6 ชัÉวโมง ได้หอมอบแห้งมีความชื Êน  4.53 ± 0.07 % 

ค่า water activity เท่ากับ  0.304 ± 0.001  มีสีเหลืองอ่อน  ๆ
และไม่มีกลิÉนไหม้ หอมผงมีความชื Êน 5.28% โปรตีน   
9.02% ไขมัน 0.0058% คาร์โบไฮเดรท 81.72% และเถ้า 
3.97% ค่า water activity เท่ากับ 0.305 สามารถ
ป้องกันการเจริญของจุลินทรีย์ได้ดี สภาวะดังกล่าวยัง
ลดการเกิดออกซิเดชันของลิพิดซึÉงจะทําให้หอมผงเกิด
กลิÉนหืนได้ช้า หอมผงจากการวิจยัมีสีเหลืองอ่อน ๆ กลิÉน
คล้ายหอมสด ไม่แสบตาและไม่มีกลิÉนไหม้ ค่าสีของหอม
ผงด้านสีขาว (L* =  90.9 ± 0.1) มีค่าสงูทําให้หอมผงมี
ความสว่างมาก ค่าสีแดงติดลบเล็กน้อย (a* = - 5.1 ± 0.6) 
แสดงว่าปรากฏสีเขียวเพียงเล็กน้อย ส่วนค่าสีเหลืองมี
ค่าบวก (b* = + 22.4 ± 0.6) แสดงว่าปรากฏสีเหลือง 
เมืÉอเปรียบเทียบกบัหอมผงนําเข้าพบว่าหอมผงจากวิจัย
มีความสว่างหรือสีขาวมากกว่า (ดังภาพทีÉ 2) ส่วนหอม
นําเข้าจะมีสีเหลืองน้อยกว่าหอมจากวิจัยฟลาโวนอยล์ทีÉ
สําคัญใน หัวหอม ได้แก่ เควอเซทิน สารดังกล่าวมี
สมบัติต้านออกซิเดชัÉนหรือกําจัดอนุมูลอิสระจึงทําให้
หอมเป็นพืชสมนุไพร หอมผงจากการวิจัยมีฟลาโวนอยด์
เท่ากับ 10.95 ± 0.59  mg quercetin/g ชึÉงมากกว่า
หอมผงนําเข้า (6.90 ± 0.01  mg quercetin/g) ทํานอง
เดียวกันก็พบว่าพอลิฟีนอลในหอมผงจากการวิจัย   
(4.37 ± 0.14 mg GAE/g) ก็มากกว่าในหอมผงนําเข้า 
(1.89 ± 0.05 mg, GAE/g) การวิเคราะห์จุลินทรีย์ของ
หอมผงพบว่าการเก็บรักษาเป็นเวลา 80 วัน ทีÉอุณหภูมิห้อง 
(26 ± 1 oC) และอุณหภูมิ 4 ± 1 oC ได้ค่า total plate count 
เท่ากับ 1.1  102 และ 1.4  102 CFU/g ตามลําดับ 
(estimated aerobic plate count) ปริมาณจลุนิทรีย์ เพิÉมขึ ÊนเมืÉอ
เทียบกับก่อนทีÉจะเก็บรักษา ( 5.5  10 CFU/g) อย่างไรก็
ตามปริมาณจุลินทรีย์ยังน้อยกว่ามาตรฐานของพริกป่นซึÉง
ระบุไว้ว่าต้องไม่เกิน 5  105 CFU/g ตามมาตรฐาน
ผลติภัณฑ์ชมุชน มผช. ๔๙๒/๒๕๔๗  
 
การวิเคราะห์ต้นทุนการผลิต 

การวิเคราะห์ต้นทุนการผลิตหอมผงในการวิจัยนี Ê
จะใช้ ระบบต้นทุนจริง (actual cost system) เนืÉองจากได้
มีการเ ก็บข้อมูลค่าใช้ จ่ายต่าง ๆ ทีÉ เ กิ ดขึ Êนจริงใน
กระบวนการผลิต ซึÉงค่าใช้จ่ายในการผลิตหอมผงจาก
ข้อมลูรวม 3 ครั Êง ได้หอมผง 131.82 กรัม มีดงันี Ê 

การผลติหอมผงเพืÉอเพิÉมมูลค่าจากหอมหัวใหญ่คัดทิ Êงของ 

สหกรณ์ผู้ปลูกหอมหัวใหญ่สันป่าตอง อําเภอแม่วาง จงัหวัดเชียงใหม่ 

 



 

 346

1. ค่าวตัถดิุบ  หอมหวัใหญ่สด  18.6  บาท 
2. ค่าจ้างแรงงาน 150 บาท 
3. ค่าใช้จ่ายในการผลิต ( 194.44 + 80 ) = 274.44 บาท 

3.1 ค่าไฟฟ้า  194.44  บาท 
3.2 ค่าวัสดุอุปกรณ์  และค่าใช้จ่ายในการบด

หอมแห้งเป็นหอมผง 80 บาท  
4. ค่าบรรจภุัณฑ์  การบรรจุหอมผงเป็นซอง ๆ ละ  

80 กรัม คิดเป็นเงิน 12 บาท  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ต้นทุนการผลิต  ดงัตารางทีÉ 1 คํานวณได้จาก 
ต้นทุนการผลิต = วัตถุดิบทางตรงเกิดจริง + ค่าแรง
ทางตรงเกิดจริง + ค่าใช้จ่ายการผลติเกิดจริง 

=  18.6  +  150  +  274.44 
=  443.04  บาท 

ดังนั Êน ในการผลิตหอมผง 131.82 กรัม ใช้ต้นทุน
ประมาณ 443.04 บาท หรือ 268.88 บาทต่อหอมผง 80  กรัม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Dried  onion Onion powder 

Figure 1 Drying of onion  at  60 oC  for 6 Hours 

Onion powder from research Onion powder from company 

Figure 2 Comparision of onion powder from the research and  from company 
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สรุป 
 

หอมหัวใหญ่ทีÉนํามาอบแห้งมีความชื Êน  92.56%  
และของแข็งทั Êงหมด 7.44% ยังไม่เหมาะทีÉจะนํามาผลิต
หอมผง เนืÉองจากมีนํ Êามากและปริมาณของแข็งน้อย     
การเตรียมตัวอย่างสําหรับการทดลองโดยหัÉนหัวหอม
ตามยาวมีความหนา 2 - 5 เซนติเมตร ชิ Êนหัวหอมนํามา
อบแห้งทีÉอุณหภูมิ 60 oC เป็นเวลา 6 ชัÉวโมงด้วยตู้อบลม 
ร้อนจะได้หอมอบแห้งทีÉมีความชื ÊนตํÉากว่า 5% มีสีเหลือง 
อ่อน ๆ  กลิÉนคล้ายหอมสดและไม่มีกลิÉนไหม้ นอกจากนี Ê
หอมผงยังมีฟลาโวนอยด์และพอลิฟีนอล การเก็บรักษา
หอมผงทีÉเหมาะสมควรบรรจุในถุงอะลมิูเนียมฟอยล์และ
เก็บในทีÉเย็น การคํานวณต้นทุนการผลิตหอมผงจากระบบ
ต้นทนุจริงได้ค่าประมาณ 443.04 บาท หรือ 268.88 บาท
ต่อหอมผง 80 กรัม สหกรณ์ผู้ปลกูหอมหัวใหญ่สนัป่าตอง
จํากดั อําเภอแม่วาง จงัหวดัเชียงใหม่ ปัจจุบันนี Êได้เปลีÉยน
ชืÉอใหม่เป็นสหกรณ์ผู้ ปลูกหอมหัวใหญ่บ้านกาดพัฒนา 
จํากดั โดยมีนายเกรียงศกัดิ Í  อาจหาญ เป็นประธานสหกรณ์ฯ 
เมืÉอวนัทีÉ 25 มกราคม 2554 เวลา 9.00 ถึง 12.00 น. คณะ
นักวิจัยได้เข้าร่วมประชุมกับคณะกรรมการชุดใหม่เของ
สหกรณ์ฯ พร้อมกบันําเสนอผลการวิจัยในส่วนทีÉเกีÉยวข้อง
กบัการผลติและสมบติัหอมผงต่อทีÉประชุม ผลการประเมิน
คุณภาพของหอมผงโดยคณะกรรมการของสหกรณ์ ฯ 
พบว่าพึงพอใจมากในด้านสี ความพึงพอใจปานกลาง 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ด้านกลิÉนส่วนรสชาติมีความพึงพอใจมากทีÉสดุ กรรมการ
เสนอแนะว่าควรจะทําผลติภัณฑ์อืÉน ๆ ด้วย เช่น หอมแผ่น 
ซุบหวัหอม และเครืÉองปรุงรสต่าง ๆ เป็นต้น คณะวิจัยจึงมี
ความประสงค์ทีÉจะดําเนินโครงการวิจยัต่อเนืÉองเพืÉอพัฒนา
กระบวนการผลิตให้มีต้นทุนตํÉาและใช้หอมผงมาเป็น
ส่วนประกอบของอาหารและผลิตภัณฑ์เสริมอาหารให้ได้
มาตรฐาน หลงัจบการประชุมได้แบ่งหอมผงนํากลบัไปยัง
ชมุชนเพืÉอเผยแพร่แก่สมาชิกต่อไป 
 

กิตตกิรรมประกาศ 
 

ขอบพระคุณท่านอธิการบดี และคณบดีคณะ
วิทยาศาสตร์และหัวหน้าสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร   มหาวิทยาลยัพายัพทีÉกรุณาอนุญาตให้
ใช้อุปกรณ์และเครืÉองมือทางวิทยาศาสตร์เพืÉอใช้ในการ
วิจยั ขอบคณุเครือข่ายบริหารการวิจัยภาคเหนือตอนบนทีÉ
ให้ทนุสนบัสนนุการวิจัยกับโครงการวิจัยดังกล่าวนี Ê พร้อม
กบัให้คําแนะนําและข้อเสนอแนะต่าง ๆ ขอบคุณ คุณสวุล ี 
เกียรติ Í กรัณย์  ห้างหุ้นส่วนจํากัด ไฟว์สตารส์ เฮอร์เบิล แกล
เลอรีÉ (ผลิต   บรรจุชา และสมุนไพร) ทีÉอยู่ 365/1  หมู่ 1        
ต. ท่าศาลา อ.เมือง จ.เชียงใหม่ 50000 โทร: 0819935268   
ทีÉกรุณาให้ใช้เครืÉองบดละเอียดเพืÉอบดหอมอบแห้งเป็น
หอมผง 
 
 

Table 1   Cost of onion powder production 

 Number Raw onions 

(g) 

Peeled onions 

(g) 

Sliced onions 

(g) 

Dried onions 

(g) 

Onion powder 

(g) 

1 1,012.53 818.59 668.62 47.01 44.07 

2 1,020.94 845.56 643.56 47.08 44.14 

3 1,069.97 869.82 654.32 46.52 43.61 

Total 3,103.44 2,533.97 1,966.50 140.61 131.82 

Average 1,034.48 844.66 655.50 46.87 43.94 

onion 1 kg 1,000.00 816.51 633.65 45.31 42.48 

 

การผลติหอมผงเพืÉอเพิÉมมูลค่าจากหอมหัวใหญ่คัดทิ Êงของ 

สหกรณ์ผู้ปลูกหอมหัวใหญ่สันป่าตอง อําเภอแม่วาง จงัหวัดเชียงใหม่ 
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