
          
 

นิสิต มก. คิดสูตร “ซุปกอนหอมหัวใหญ” 
ควารางวัลชนะเลิศนวัตกรรมผลิตภัณฑอาหารระดับประเทศ 

 
 นิสิตภาควชิาพัฒนาผลติภัณฑ  คณะอุตสาหกรรมเกษตร   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  คิดสูตรและพัฒนา
ผลิตภัณฑ  “ซุปกอนหอมหัวใหญ”  ไดรับรางวลัชนะเลศิอับดับที ่1 จากการประกวดนวัตกรรมผลิตภัณฑอาหาร 
ประจําป 2552 (Food  Innovation  Contest  2009)  จัดโดย สมาคมวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารแหง
ประเทศไทย รวมกับ สํานักงานนวัตกรรมแหงชาติ  และไดรับถวยรางวัลจาก ฯพณฯ นายอําพล เสนาณรงค 
องคมนตร ี  
 “ซุปกอนหอมหัวใหญ”  (KU  Onion  Cube)  เปนผลงานของ  น.ส.อาจารีย  เอ่ียมพงษไพฑูรย  
น.ส.ฐิติมา  ธันวราคม   น.ส.วรินทร  แซฮุย และ น.ส.มลัลิกา  ตัง้ตรงกิจเจริญ โดยมี  ดร.พิสฏิฐ  ธรรมวถิี  
เปนอาจารยท่ีปรึกษา  งานวจิยันี้ไดทาํการพัฒนาซปุกอนจากหอมหวัใหญผง  เพ่ือเปนการเพ่ิมทางเลอืกใหมใหกับ
ผูบริโภคทีใ่สใจสขุภาพ รวมถึงผูบริโภคที่ตองการความสะดวกและรวดเร็วในการเตรียมอาหาร  โดยซุปกอน
หอมหวัใหญไมมีองคประกอบที่มาจากเนื้อสัตวและผงชรูส  แนวคิดในการคิดสูตรพัฒนาผลิตภณัฑอาหาร “ซปุกอน
หอมหัวใหญ”    เริ่มจากการศึกษา “หอมหัวใหญ”  ซึ่งเปนพืชเศรษฐกิจทีส่ําคัญของจงัหวดัเชยีงใหมและอีกหลาย
จังหวัดทางภาคเหนือ  โดยผลผลิตหอมหวัใหญจะออกสูตลาดมากชวงเดือนกุมภาพันธ - เมษายน  ในบางปผลผลิตมี
มากเกินความตองการของตลาด  เกิดปญหาหอมหวัใหญลนตลาดและราคาตกตํ่ากอความเดือดรอนใหแก
เกษตรกร   การแปรรปูหอมหวัใหญจงึเปนชองทางในการแกไขปญหาหอมหวัใหญลนตลาด   ซึ่งการอบแหงเปนวธิี
แปรรูปทีส่ามารถลดปริมาณหอมหัวใหญสดไดดีทีสุ่ดวธิีหนึ่ง  หอมหวัใหญสามารถอบแหงโดยทําไดหลาย
รูปแบบ  เชน หั่นฝอย  หั่นเปนชิ้น  หอมเกล็ด kibble และบดเปนแปง  นอกจากนียั้งสามารถนําหอมหวัใหญไปปรงุ
เปนซุปผักที่กําลังเปนที่นยิมในกลุมผูรักสขุภาพ   

หอมหัวใหญอุดมไปดวยแคลเซียม  แมกนีเซียม ฟอสฟอรสั  โพแทสเซียม  กํามะถัน  ซลีเีนยีม  เบตาแคโรทีน  
กรดโฟลิก  และฟลาโวนอยดเควอเซทิน  ซึ่งมีคุณประโยชนมากมายทั้งลดโคเลสเตอรอลและความดันเลอืด            
ลดอาการภมิูแพและหอบหดื  ลดปริมาณน้ําตาลในเลอืดทาํใหมีอินซลูนิอสิระเพ่ิมขึน้ซึ่งชวยในโรคเบาหวาน  อุดมไป
ดวยแมกนเีซยีมซึง่เปนธาตุที่มีความสําคัญในการสรางคอมพลีเมนตซึง่มีความสําคัญในการทาํลายเซลลมะเร็งและ
กําจัดไวรัส  นอกจากนี้ในหอมหวัใหญยังมีอินนลูิน  ซึ่งมีประโยชนมากตอรางกาย  คือ  ชวยปองกันอาการทองผูก   
ทาํใหถายอุจจาระไดงาย  อุจจาระไมแขง็จงึไมเจบ็ขณะถายอจุจาระ  ชวยทาํใหระบบยอยอาหารทาํงานเปน
ปกติ  และยังชวยใหรางกายมีภูมิตานทานโรค ปองกันการเกิดโรคตาง ๆ  เชน โรคหัวใจ โรคอวน โรคเบาหวาน และ
โรคมะเร็ง เปนตน  วิธีการทําซปุกอนจากหอมหวัใหญผง  เริ่มดวยการปอกเปลือกหอมหวัใหญแลวหัน่เปน 4 สวน   
บดดวยวิธี  Blender  Braun โดยใชเบอร 8 เปนเวลา 1 นาท ี ค้ันน้ําออกดวยผาขาวบาง  และนาํไปอบแปงดวย  Tray  
dryer  ที่อุณหภมิู 70 องศาเซลเซียส 
 สําหรบัการแปรรูปหอมหวัใหญนี้นบัวาเปนการกระตุนอุตสาหกรรมเอาหารและการสงออกของไทย  เพ่ือจะ
ไดสรางผลิตภัณฑอาหารแปรรูปที่มีประโยชนตอสขุภาพ ไดมาตรฐานและตอบสนองตอความตองการของผูบริโภค
โดยเฉพาะอยางย่ิงผูที่รักสขุภาพและผูทีแ่พผงชรูส  และยังเปนการชวยเกษตรกรใหมีรายไดเพ่ิม  ลดปญหาผลผลติ
การเกษตรลนตลาดไดดวย 
          


