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กัญญรัตน์ จ�ำปาทอง

การแปรรูปถั่วงอกสด
สู่ถั่วงอกก่ึงส�ำเร็จรูป

	 ถั่วงอก (Bean Sprout) มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Pisum sativum อยู่ในวงศ์ Fabaceae ถั่วงอกเป็นผัก

ชนิดหนึ่งที่มีรากงอกออกจากเมล็ดถั่ว ต้นอ่อนของถั่วได้จากการเพาะเมล็ดโดยไม่ให้ถูกแสง มีต้นอ่อนและ

ใบเลี้ยงออกมา ล�ำต้นมีลักษณะกลม ๆ มีรสชาติหวานกรอบ มีกลิ่นเฉพาะตัว เป็นผักที่ให้คุณค่าทางอาหาร

หลายอย่าง ทัง้โปรตีน เกลอืแร่ และวิตามนิ จากการวเิคราะห์คณุค่าทางอาหารของถัว่งอก (ถัว่เขยีวงอก) พบว่า

องค์ประกอบส่วนใหญ่ของถั่วงอกมีสารอาหารเหล่านี้คือ น�้ำ  โปรตีน แคลเซียม และฟอสฟอรัส นอกจาก

คุณค่าทางอาหารที่กล่าวมาแล้ว ถั่วงอกยังมีกากใยอาหารหรือไฟเบอร์เหมือนกับผักผลไม้ทั่วไป โดยมีอยู่ใน

ระดับปานกลาง กระบวนการงอกท�ำให้โมเลกุลของสารอาหารในเมล็ดเปลี่ยนแปลงไปอยู่ในลักษณะที่ร่างกาย

สามารถย่อยได้ง่าย กล่าวคือ โปรตีนเป็นกรดอะมิโน แป้งเป็นคาร์โบไฮเดรตธรรมดาหรือกลูโคส และไขมัน

เป็นกรดไขมัน เนื่องจากกระบวนการงอกได้ช่วยย่อยสารอาหารมาแล้วช้ันหนึ่ง ถั่วงอกจึงเป็นอาหารที่ย่อย

ง่ายมาก นอกจากนี้ ถั่วงอกยังเป็นพืชผักชนิดเดียวที่สามารถใช้ระยะเวลาในการเพาะจนถึงเก็บเกี่ยวมาขาย

หรือบริโภคได้เร็วที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับพืชผักชนิดอื่น 
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	 แต่ปัญหาของการบรโิภคถ่ัวงอก คอื การเกบ็รกัษา 

เนือ่งจากมีการเสือ่มสภาพเร็ว ตัง้แต่เริม่เปลีย่นสเีป็นสคีล�ำ้

จนถึงเหี่ยว และเน่าเสียในเวลาไม่นาน ซึ่งการเก็บรักษา

ที่นิยมท�ำกันมี 3 วิธี คือ

	 1. การเก็บในถุงพลาสติก แล้วมัดถุงให้พองด้วย

อากาศ วธินีีส้ามารถเกบ็ถัว่งอกให้สดได้ประมาณ 3-4 วนั

	 2. การแช่ โดยน�ำถ่ัวงอกทีจ่ะเกบ็มาเดด็ส่วนท่ีไม่สด

หรือส่วนที่เป็นเปลือกถั่วออก น�ำถั่วงอกมาใส่ในภาชนะ

ขนาดใหญ่ท่ีมฝีาปิด เตมิน�ำ้ลงไปให้ท่วมแล้วน�ำไปแช่ตูเ้ยน็

วธิน้ีีจะท�ำให้ถ่ัวงอกไม่ทับกนัและได้รับความชุม่ชืน้จากน�ำ้

หากยังไม่น�ำถั่วงอกมาประกอบอาหารก็ให้เปลี่ยนน�้ำทิ้ง

ทุกวัน หรือ 2 วันต่อครั้ง หรือเติมน�้ำส้มสายชูลงไปเล็ก

น้อย กจ็ะได้ถัว่งอกท่ีกรอบอร่อย ช่วยให้เกบ็รักษาถัว่งอก

ได้นาน 7 วัน 

	 3. การเก็บในถุงที่ซีลแบบสุญญากาศ ท�ำได้โดย

น�ำถั่วงอกมาล้างท�ำความสะอาดในน�้ำที่ผสมด้วยน�้ำส้ม-

สายชู 2 ช้อนโต๊ะ พักให้สะเด็ดน�้ำ บรรจุในถุงพลาสติก

แล้วซีลแบบสุญญากาศ จากนั้นน�ำถั่วงอกไปแช่ตู้เย็นจะ

สามารถเกบ็รกัษาถัว่งอกได้หลายวนั โดยถัว่งอกไม่เปล่ียนสี

ไม่เหี่ยว และคงความสดกรอบได้ดี 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป
	 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผักและผลไม้แห้ง 

มผช. 136/2558 ของส�ำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์

อุตสาหกรรม ได้ให้นิยามของผักและผลไม้แห้งไว้ดังนี้ 

“ผลติภณัฑ์ทีไ่ด้จากการน�ำผกัหรอืผลไม้อย่างใดอย่างหนึง่

หรือมากกว่า ที่อยู่ในสภาพดี ไม่เน่าเสีย อาจใช้ทั้งผล

หรอืน�ำมาตัดแต่ง เช่น ปอกเปลือก คว้านเมลด็ หัน่เป็นชิน้

อาจน�ำไปให้ความร้อนโดยการต้ม ลวก นึง่ แล้วน�ำมาท�ำแห้ง

โดยใช้ความร้อนจากแสงอาทิตย์หรือแหล่งพลังงานอื่น”

	 อาหารแปรรปู เป็นกระบวนการทีท่�ำให้อาหารสด

กลายเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร โดยผ่านกรรมวิธีต่าง ๆ  

ได้แก่ การล้าง การตัดแต่ง การฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ การแช่

เยือกแข็ง การหมัก การบรรจุ และอื่น ๆ  อีกมากมาย 

นอกจากนี้ยังรวมถึงการเติมวัตถุเจือปนอาหารเพื่อยืด

อายุการเก็บรักษา การเติมวิตามินและเกลือแร่เพื่อเพิ่ม

คุณค่าทางโภชนาการ การแปรรูปอาหารมีหลายรูปแบบ

และมมีาต้ังแต่แบบดัง้เดมิ เช่น การใช้ความร้อน การหมกั

การดอง การรมควัน การท�ำแห้ง และการบ่ม ไปจนถงึ

การแปรรูปที่ทันสมัย ซึ่งอาศัยความรู้ทางวิทยาศาสตร์

เทคโนโลยีและนวัตกรรม เช่น การบรรจุกระป๋อง การ

พาสเจอไรซ์ การแช่เยอืกแข็ง การใช้ความร้อนสงู การใช้

ความดนัสงู หรอืการบรรจภุายใต้ภาวะบรรยากาศทีเ่หมาะสม

	

	

การล้างท�ำความสะอาดด้วยน�้ำส้มสายชู การเกบ็รักษาโดยการแช่ในน�ำ้

การเก็บรักษาในถุงซีลแบบซีลสุญญากาศ
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	 การอบแห้ง (food dehydration) เป็นวธีิการหนึง่

ในการถนอมอาหารให้สามารถเก็บรักษาได้ยาวนานข้ึน 

โดยการก�ำจัดความชื้นหรือน�้ำที่มีอยู่ในวัสดุให้ลดลง

จนมีความชื้นอยู่ในปริมาณท่ีปลอดภัยต่อการเก็บรักษา

โดยไม่เสียหาย เนื่องจากการเจริญเติบโตของแบคทเีรยี 

ยสีต์ และรา วดัได้จากค่า water activity (aw) ซึง่อาหารแห้ง

(dried food) จ�ำพวกผักหรือผลไม้อบแห้งเป็นอาหารที่

มีค่า aw น้อยกว่า 0.6

	 การคืนตัว (food rehydration) เป็นการท�ำให้

อาหารอบแห้งคืนสภาพคล้ายอาหารก่อนอบ โดยการ

แช่น�้ำ แล้ววัดอัตราการดูดคืนน�้ำ (Rehydration ratio)

เป็นสัดส่วนระหว่างมวลตัวอย่างที่ดูดคืนน�้ำต่อมวล

ตัวอย่างแห้ง อัตราเร็ว และระดับของการดูดคืนน�้ำ เป็น

ตวัชีว้ดัคณุภาพอาหารได้ ซึง่อาหารทีอ่บแห้งภายใต้สภาวะ

ท่ีเหมาะสมจะเกิดความเสียหายน้อยกว่าและดูดคืนน�้ำ

ได้เร็วกว่าอาหารที่อบแห้งในสภาวะที่เหมาะสมน้อยกว่า

	 ศูนย์วิจัยพืชไร่ชัยนาท สถาบันวิจัยพืชไร่และ

พืชทดแทนพลงังาน กรมวชิาการเกษตร จงึได้ศกึษาแนวทาง

การวิจัยและพัฒนาการท�ำถั่วงอกกึ่งส�ำเร็จรูปโดยวิธีการ

อบแห้ง เพือ่เป็นแนวทางในการพฒันาการเกบ็รกัษาถัว่งอก

เหลือใช้ หรือแปรรูปเป็นถั่วงอกอบแห้ง เพื่อเพิ่มมูลค่า

ทางการตลาดของถั่วงอกและเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ

ในผลิตภัณฑ์อาหารกึ่งส�ำเร็จรูป โดยมีแนวทางในการ

ศึกษาดังนี้ 1) การศึกษาผลของอุณหภูมิและระยะเวลา

ต่อคุณภาพของถั่วงอกอบแห้ง 2) ผลของอุณหภูมิของน�้ำ

และระยะเวลาที่มีผลต่อการคืนสภาพของถั่วงอกอบแห้ง 

3) ผลของภาชนะบรรจุและระยะเวลาการเก็บรักษาต่อ

คุณภาพของถั่วงอกอบแห้ง

กระบวนการอบแห้ง 

(ภาพจาก : บริษัท เอ็นเนอร์จี เซฟวิ่ง โปรดักส์ จ�ำกัด) 

คุณค่าทางอาหารของถั่วงอก
	 ในการศึกษาแนวทางการวิจัยและพัฒนาการท�ำ

ถั่วงอกกึ่งส�ำเร็จรูปโดยวิธีการอบแห้งครั้งนี้ ใช้ถั่วเขียว

ผิวมนัพันธ์ุชัยนาท 3 และถัว่เขยีวผวิด�ำพนัธุช์ยันาท 4 

จากการวเิคราะห์คณุค่าทางอาหารของถัว่เขยีวงอกพบว่า

องค์ประกอบส่วนใหญ่ของถัว่งอกเป็นน�ำ้ ซึง่มถีงึร้อยละ 90

ในถัว่งอก 100 กรมั มโีปรตนี 2.8 มลิลิกรมั มแีคลเซียม

27 มิลลิกรัม ช่วยในการบ�ำรุงกระดูก ฟอสฟอรัส 85

มลิลกิรมั ช่วยบ�ำรงุประสาทและสมองและเหล็ก 12 มลิลกิรมั

นอกจากนี ้ถัว่งอกยังให้วิตามนิบี 1 วิตามนิบี 2 ไนอะซีน 

และวิตามินซี มีกรดอะมิโนที่ส�ำคัญ คือ ไลซีน ซึ่งเป็น

กรดอะมโินทีช่่วยสร้างภมูต้ิานทานต่อเช้ือโรค ช่วยซ่อมแซม

เนื้อเยื่อต่าง ๆ  ของร่างกาย และช่วยในการเจริญเติบโต

และบ�ำรุงรักษาเซลล์ มีทริปโตเฟนซึ่งเป็นกรดอะมโินที่

ช่วยให้ร่างกายใช้วติามนิบไีด้อย่างมปีระสทิธิภาพ และช่วย

ในการนอนหลบั    

ถั่วเขียวผิวมันพันธุ์ชัยนาท 3

ถั่วเขียวผิวด�ำพันธุ์ชัยนาท 4
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	 ส่วนในเมล็ดถั่วเขียวผิวด�ำ พบว่ามีเมไทโอนิน

สูงกว่าประมาณ 3 เท่า ซึ่งเป็นกรดอะมิโนที่ท�ำหน้าที่

ช่วยย่อยไขมนั และมซีีสตีนมากกว่า 1.5 เท่าของถัว่เขียว

ผิวมัน และเป็นกรดอะมิโนท่ีช่วยให้สุขภาพของตับอ่อน

แขง็แรง ช่วยเสรมิการเผาผลาญแป้งและน�ำ้ตาลในเมด็เลือด

นอกจากนี้ยังมีกากใยอาหารเหมือนกับผักผลไม้ทั่วไป 

โดยมีอยู่ในระดับปานกลาง ร้อยละ 2.2 

กระบวนการผลิตถั่วงอกอบแห้ง
	 1.	เพาะถั่วงอกตามกรรมวิธีการเพาะถ่ัวงอก

คอนโดของกรมวิชาการเกษตร 

	 โดยใช้ถังเพาะขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 11 นิ้ว

ใช้เมล็ดถั่วเขียวครั้งละ 300 กรัม เพาะถั่วงอกคอนโด 

3 ชั้น (1 ถัง) จะได้ถั่วงอกน�้ำหนัก 1,500 กรัม 

	 เริ่มต้นโดยการเลือกเมล็ดถ่ัวเขียวท่ีสมบูรณ์ 

เมล็ดไม่แตก ไม่เสีย ไม่ลีบ แช่เมล็ดถ่ัวเขียวในน�้ำอุ่น

ประมาณ 6 ชัว่โมง น�ำตะแกรงลวดมขีาตัง้มาวางลงในถัง

ที่เจาะรูระบายน�้ำแล้ว ตามด้วยแผ่นกระสอบป่าน

และแผ่นตะแกรงพลาสติก ใส่เมล็ดถ่ัวเขียวที่แช่น�้ำแล้ว

โรยลงไปให้ทัว่ หลงัจากน้ันปิดด้วยกระสอบป่าน ชัน้ท่ี 2

ใส่ตะแกรงพลาสติก โรยเมล็ดถั่วเขียวให้ทั่วตะแกรง

หลงัจากนัน้ปิดด้วยกระสอบป่าน และชัน้ท่ี 3 ใส่ตะแกรง

พลาสติก โรยเมล็ดถั่วเขียวให้ทั่วตะแกรง หลังจากนั้น

ปิดด้วยกระสอบป่าน แล้วปิดฝาถงัเพาะเพือ่ป้องกนัแสงแดด 

	 น�ำถังเพาะไปวางไว้ในที่ร่ม รดน�้ำทุกวัน วันละ 

3 เวลา คือ ช่วงเช้า กลางวัน และเย็น การรดน�้ำต้องรด

ให้ชุ่มและทั่วทั้งหมด โดยวิธีการรดวน ไม่จ่อหรือรดแช่

เฉพาะท่ีใดท่ีหนึ่ง ปริมาณน�้ำให้สังเกตโดยการน�ำมือ

ไปรอน�้ำที่ไหลออกมาจากใต้ถังเพาะและดูว่าอุณหภูมิน�้ำ

เป็นอย่างไร ถ้ายังอุ่น ๆ แสดงว่ายังไม่เพียงพอ ต้องรอ

ให้น�้ำที่ไหลออกมาเย็นหรือเป็นอุณหภูมิปกติ  

	 จากนั้นอีกประมาณ 3 วัน หรือ 72 ชั่วโมงหลงั

จากการเพาะ จะได้ถั่วงอกคอนโด ใช้มีดตัดต้นถั่วงอก

ออกจากตะแกรงและน�ำถั่วงอกไปล้างน�้ำเพื่อให้เปลือก

เมล็ดถั่วหลุดออกมา

คัดแยกเมล็ด

แช่เมล็ดถั่วเขียวในน�้ำอุ่น 
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	 2. อบแห้งถ่ัวงอก

	 ในการอบแห้งแต่ละคร้ังใช้ถั่วงอกสดปริมาณ 

100 กรัมต่อถาด โดยน�ำถ่ัวงอกสดลวกในน�ำ้เดอืด 150 

มลิลลิิตร นาน 10 วินาที น�ำขึน้มาวางให้สะเด็ดน�ำ้ หลัง-

จากนัน้น�ำไปแช่น�ำ้ทีผ่สมสารโพแตสเซยีมเมตาไบซลัไฟท์

ทีค่วามเข้มข้น 0.1-0.2 เปอร์เซ็นต์ (1,000-2,000 ppm) 

นาน 20 วนิาที ท้ิงไว้ให้สะเดด็น�ำ้ก่อนน�ำถ่ัวงอกไปใส่ถาด

อะลมูเินยีมโดยวางถัว่งอกให้ซ้อนทบักนัน้อยท่ีสดุ และอบ

ด้วยลมร้อน (hot air) ในตูอ้บลมร้อน

ผลการศึกษา 
	 การศึกษาผลของอุณหภูมิและระยะเวลาต่อ

คุณภาพของถั่วงอกอบแห้ง ที่อุณหภูมิและระยะเวลา

ต่าง ๆ  ผลการศึกษาพบว่า ถั่วงอกอบแห้งจากถั่วเขียว

ผวิมนัและถัว่เขียวผวิด�ำ ทีอุ่ณหภมู ิ70 องศาเซลเซยีส 

ระยะเวลา 3 ชัว่โมง มีลักษณะท่ีดีในการเกบ็รกัษา เนือ่งจาก

มค่ีา aw ต�ำ่กว่าค่าทีเ่ชือ้แบคทเีรยี ยสีต์ และรา จะสามารถ

เจริญเตบิโตได้ มคีวามชืน้มาตรฐานแห้ง 6.81 เปอร์เซน็ต์

และ 5.68 เปอร์เซน็ต์ ค่าสี มค่ีาความสว่าง (L*) เท่ากับ 

36.29 และ 42.48 ค่าความเป็นสีแดงหรือสีเขียว 

(a*) เท่ากบั 3.11 และ 3.41 ตามล�ำดบั มค่ีาความสว่าง

ใกล้เคียงกับถั่วงอกสดมากที่สุด

ลวกถั่วงอกสดในน�้ำเดือด นาน 10 วินาที

พักไว้ให้สะเด็ดน�้ำ แช่น�้ำผสมสารโพแตสเซียมเมตาไบซัลไฟท์

น�ำไปใส่ถาดอะลูมิเนียมก่อนน�ำไปอบ

อบในตู้อบลมร้อน

	 เมื่อพิจารณาถึงความพึงพอใจต่อสี กลิ่น รสชาติ 

และเนื้อสัมผัส พบว่า ถั่วงอกอบแห้งจากถั่วเขียวผิวมัน

และถั่วเขียวผิวด�ำ ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ระยะ

เวลา 3 ชั่วโมง มีค่าความพึงพอใจต่อสี กลิ่น รสชาติ 

และเนื้อสัมผัส มากที่สุด โดยในถั่วเขียวผิวมันมีค่า

ความพึงพอใจต่อสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส เท่ากับ 

5.9 6.1 6.4 และ 5.5 คะแนน ตามล�ำดบั ส่วนถัว่เขยีวผวิด�ำ

มค่ีาความพึงพอใจต่อส ีกลิน่ รสชาต ิและเนือ้สมัผัส เท่ากับ

5.4 5.7 5.7 และ 5.0 คะแนน ตามล�ำดบั
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6.2 คะแนน ตามล�ำดบั ส่วนถัว่เขยีวผวิด�ำมค่ีาความพงึ-

พอใจต่อสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส 5.4 5.7 5.7 

และ 5.0 คะแนน ตามล�ำดับ					   

	 การวิเคราะห์คุณภาพด้านจุลินทรีย์ของถั่วงอก

อบแหง้ทีบ่รรจุในถงุ PA และ PE ระยะเวลาไมเ่กิน 4 เดอืน

พบว่า Clostridium perfringens มีค่า <10 cfu/g Esch-

erichia coli มีค่า <3.0 MPN/g Molds มีค่าอยู่ระหว่าง 

8.5x10 - 7.5x102 cfu/g Salmonella spp. มีค่า Not 

detect per 25 g Staphylococcus aureus มีค่า <10 

est. cfu/g และ Yeasts มีค่า <10 est. cfu/g

	 การศึกษาผลของอุณหภูมิของน�้ำและระยะ

เวลาทีม่ผีลต่อการคืนสภาพของถัว่งอกอบแห้ง ทัง้จาก

ถั่วเขียวผิวมันและถ่ัวเขียวผิวด�ำท่ีอุณหภูมิของน�้ำและ

ระยะเวลาต่าง ๆ พบว่า ถ่ัวงอกอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 

องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 ชั่วโมง ที่ท�ำให้คืนตัวโดย

แช่น�้ำร้อน 4 นาที มีคะแนนการทดสอบความพึงพอใจ

ต่อสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส ดีที่สุด โดยใน

ถัว่เขยีวผิวมนัมค่ีาความพงึพอใจต่อส ีกลิน่ รสชาติ และ

เนื้อสัมผัส เท่ากับ 5.4 5.1 6.4 และ 5.5 คะแนน ตาม

ล�ำดับ ส่วนถั่วเขียวผิวด�ำมีค่าความพึงพอใจต่อสี กลิ่น 

รสชาติ และเนื้อสัมผัส เท่ากับ 5.4 5.1 5.3 และ 5.3 

คะแนน ตามล�ำดับ มีอัตราการคืนตัว 2.53 

	 การศึกษาผลของภาชนะบรรจุและระยะเวลา

การเก็บรักษาต่อคุณภาพของถั่วงอกอบแห้ง  ทั้งจาก

ถั่วเขียวผิวมันและถั่วเขียวผิวด�ำนั้น น�ำถั่วงอกอบแห้ง

ทีอุ่ณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 ชั่วโมง 

เกบ็รกัษาในถงุ PA และ PE ทีร่ะยะเวลา 0 - 6 เดือน

ผลการศึกษาพบว่า ถ่ัวงอกอบแห้งจากถ่ัวเขียวผิวมัน

และถั่วเขียวผิวด�ำ ที่เก็บรักษาในถุง PA และ PE ระยะ

เวลาไม่เกิน 4 เดือน มีลักษณะที่ดีในการเก็บรักษา 

เนือ่งจากมค่ีา aw ต�ำ่กว่าค่าท่ีเชือ้แบคทีเรีย ยีสต์ และรา

จะสามารถเติบโตได้ มีค่าความสว่าง (L*) ระหว่าง 

37.59-39.06 และ 37.07-39.53 ตามล�ำดับ		

	 เมื่อพิจารณาถึงความพึงพอใจต่อสี กลิ่น รสชาติ 

และเนื้อสัมผัส พบว่า ถั่วงอกอบแห้งจากถั่วเขียวผิวมัน

ทีเ่ก็บรกัษาในถุง PA และ PE ระยะเวลาไม่เกิน 4 เดอืน

มีค่าความพึงพอใจระหว่าง 5.1-6.2 5.1 5.7 และ 5.1-

การน�ำไปใช้ประโยชน์
	 การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตถ่ัวงอกกึ่ง

ส�ำเร็จรูปในคร้ังนี้จะมีการน�ำผลงานวิจัยไปเผยแพร่

สูเ่กษตรกรผูเ้พาะถัว่งอก เพ่ือเป็นทางเลอืกในการเกบ็รกัษา

หรอืเพ่ิมมลูค่าให้กบัถ่ัวงอกทีเ่หลอืใช้ นอกจากนี ้การท�ำแห้ง

หรืออบแห้งเพื่อการแปรรูปผลผลิตเกษตร (Thermal 

processing) เป็นกระบวนการถนอมและแปรรูปอาหาร

เพื่อหยุดหรือชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ และ

การเปลี่ยนแปลงทางเคมี ช่วยลดน�้ำหนักและปริมาณ

ของอาหาร มผีลให้ค่าใช้จ่ายในการเกบ็รักษาและการขนส่ง

ลดลง เป็นการเพิ่มความหลากหลายและความสะดวก

ให้แก่ผู้บริโภค น�ำไปสู่การพัฒนาการตลาดของธุรกิจ

ผู้เพาะถั่วงอกต่อไป ซึ่งจุดเด่นของอาหารกึ่งส�ำเร็จรูปคือ

ไม่ต้องเสยีเวลาในการเตรยีมอาหารมากนกั มคีวามสะดวก

รวดเร็ว และยังเป็นอาหารที่เก็บไว้ได้นานอีกด้วย
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