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บทคัดย่อ 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัวผสมแป้งข้าวเจ้าและไขมันจากพืชในผลิตภัณฑ์มี
วัตถุประสงค์ (1) เพื่อศึกษาอัตราส่วนของแป้งควินัวและแป้งข้าวเจ้าท่ีเหมาะสมส าหรับทดแทน    
แป้งสาลีในผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ (2) เพื่อศึกษาการใช้ไขมันจากพืชทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์เค้ก
ผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัวผสมแป้งข้าวเจ้า (3) เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้สูตร
พื้นฐานและผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัวผสมแป้งข้าวเจ้าและใช้ไขมันจากพืชทดแทนเนยสด 
และ (4) เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัวผสมแป้งข้าวเจ้า
และไขมันจากพืชทดแทนเนยสด ผลการศึกษาพบว่าอัตราส่วนของแป้งควินัวต่อแป้งข้าวเจ้าท่ี
เหมาะสมท่ีใช้ทดแทนแป้งสาลีคืออัตราส่วน 50:50 ซึ่งได้รับคะแนนความชอบสูงกว่าอัตราส่วน 60:40 
และ 70:30 โดยพิจารณาจากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส การศึกษาการใช้ไขมันจากพืชทดแทน
เนยสดในสูตรเค้กผลไม้ พบว่า การใช้ไขมันน้ ามันร าข้าวได้คะแนนความชอบเฉล่ียสูงกว่าสูตรท่ีใช้
ไขมันน้ ามันมะพร้าว และ ไขมันน้ ามันมะกอก เมื่อวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของเค้กผลไม้ท่ีใช้    
แป้งควินัวผสมแป้งข้าวเจ้าและไขมันน้ ามันร าข้าวทดแทนเนยสด เปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐานพบว่า
คุณค่าทางโภชนาการไม่แตกต่างกันมาก โดยสูตรเค้กผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัวผสมแป้งข้าวเจ้าและไขมัน
น้ ามันร าข้าว ปริมาณ 100 กรัม ให้พลังงาน 368.30 กิโลแคลอรี่ โดยมีปริมาณความช้ืน ร้อยละ 
32.22 โปรตีน ร้อยละ 6.02 คารโ์บไฮเดรต ร้อยละ 41.10 ไขมันร้อยละ 19.98 เถ้า ร้อยละ 0.68 และ
แคลเซียม 507.57 มิลลิกรัม และผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคซึ่งเป็นกลุ่มผู้บริโภคท่ัวไป
จ านวน 120 คน พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัวผสม
แป้งข้าวเจ้าและไขมันน้ ามันร าข้าวในด้านมีความแปลกใหมน่่าสนใจ ร้อยละ 43 รองลงมามีสารอาหาร
ท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ร้อยละ 25 โดยให้การยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 100 
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ABSTRACT 
 

 The development of fruit cake products using quinoa flour mixed with rice flour 
and vegetable fat were aimed (1)  to study the optimal ratio of quinoa flour and rice 
flour as a substitute for wheat flour in fruit cake products, (2)  to study the use of 
vegetable fat as a substitute for butter in fruit cake products using quinoa flour and 
rice flour mixture, (3)  to study the nutritional value of basic fruit cake and fruit cake 
using quinoa flour and rice flour mixture and using vegetable fat instead of butter, and 
(4)  to study consumer acceptance of fruit cake products that using quinoa and rice 
flour mixture by using vegetable fat instead of butter.  The results showed that the 
appropriate ratio of quinoa and rice flour mixture as a substitute for wheat flour was a 
ratio of 50: 50, which achieved preference ratings higher than the ratio of 60: 40 and 
70: 30 based on sensory evaluation.  The study on the use of vegetable fat as a 
substitute for butter in fruit cake recipes showed that the use of fat obtained from rice 
bran oil had higher mean scores of favorability than the use of fat from coconut oil 
and fat from olive oil.  The nutritional value of fruit cakes using the mixture of quinoa 
and rice flour and fat from rice bran oil as a butter substitute was compared with the 
basic recipe.  It was found that the nutritional value was not much different.  The fruit 
cake recipe that uses quinoa flour mixed with rice flour and fat from rice bran oil in 
100 grams can provide 368.30 kilocalories with a moisture content of 32.22%, protein 
6.02%, carbohydrates 41.10%, fat 19.98%, ash 0.68% and calcium 507.57 mg. And 
from the results of the acceptance study of 120 general consumers who had opinions 
on fruit cake products that use quinoa flour mixed with rice flour and fat from rice 
bran oil, 43  %  found that fruit cake products had novelty and interesting followed  
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by 25% of the nutrients that were beneficial to the body, with 100% acceptance of 
the developed products. 
 
Keywords:  Fruit Cake, Quinoa, Vegetable Fat, Gluten free 
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บทที่ 1 
 

บทน ำ 
 
 

1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
เค้กเป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบท่ีประกอบด้วย แป้ง น ้ำตำล และส่วนประกอบอื่น ๆ เช่น ไขมัน 

นม ไข่ เป็นต้น และผ่ำนกำรปรุงแต่งกล่ินและรส รสชำติหลักจะมีรสหวำน นิยมรับประทำนใน
เทศกำลต่ำง ๆ โดยเฉพำะวันคล้ำยวันเกิด งำนแต่งงำน เทศกำลปีใหม่ แต่ปัจจุบันผลิตภัณฑ์เค้กได้รับ
ควำมนิยมบริโภคกันท่ัวไปไม่ได้มีเฉพำะช่วงเทศกำล อำทิ จัดเสิร์ฟเป็นอำหำรว่ำงรับประทำนคู่กับ
เครื่องด่ืมร้อนหรือเย็น  รับประทำนรองท้อง เป็นอำหำรทำนเล่นหรือใช้เป็นของขวัญ ของฝำก เค้กมี
หลำยชนิดไม่ว่ำจะเป็นเค้กเนย หรือบัตเตอร์เค้ก (Butter Cake) เค้กสปันจ์ (Sponge Cake) และ 
เค้กชิฟฟอน เป็นต้น นอกจำกนี ยังมีเค้กท่ีมีกำรพัฒนำให้แปลกใหม่แตกต่ำงกันอีกหลำยชนิด ทั งนี  
กำรพัฒนำสูตรเค้กให้มีรสชำติท่ีดี  มีประโยชน์ มีคุณค่ำด้ำนสำรอำหำรท่ีเพิ่มขึ น หรือพัฒนำให้
เหมำะสมส้ำหรับผู้บริโภคเฉพำะกลุ่มสำมำรถรับประทำนได้จะท้ำให้ผู้บริโภคมีทำงเลือกในกำร
รับประทำนเค้กเพิ่มขึ นด้วย 

ด้วยส่วนผสมหลักของเค้ก คือ แป้งข้ำวสำลี ซึ่ง ผู้บริโภคกลุ่มท่ีแพ้กลูเตนไม่สำมำรถ
รับประทำนได้ กำรน้ำส่วนผสมอื่นท่ีมีคุณประโยชน์ เช่น แป้งจำกข้ำวหรือแป้งจำกธัญพืชอื่นมำ
ทดแทนกำรใช้แป้งข้ำวสำลีจะช่วยให้ผู้บริโภคกลุ่มแพ้กลูเตนสำมำรถรับประทำนเค้กได้ อำทิ ควินัว 
ซึ่งควินัว เป็นพืชโบรำณของชำวอินคำท่ีปลูกกันมำนำนมำกกว่ำ 3-4 พันปี โดยชำวอินคำนั นถือว่ำ  ควิ
นัวเป็นซุปเปอร์อำหำร เมล็ดควินัวคล้ำยกับเมล็ดธัญพืช บำงประเทศน้ำควินัวมำรับประทำนแทน
พำสต้ำ ข้ำว หรือขนมปัง ด้วยเมล็ดควินัวมีประโยชน์อย่ำงมำกเมื่อเปรียบเทียบกับธัญพืชชนิดอื่น  
โดยเมล็ดควินัวนั นอุดมไปด้วยสำรต้ำนอนุมูลอิสระ สำรต้ำนกำรอักเสบและกำรบำดเจ็บของเซลล์ 
เมล็ดควินัวมีคุณค่ำทำงโภชนำกำรสูงโดยเฉพำะโปรตีนและกรดอะมิโนท่ีจ้ำเป็น คือ ไอโซลิวซีน ลิวซีน 
ไลซีนฯลฯ ในปี พ.ศ. 2556 องค์กำรอำหำรและเกษตรแห่งสหประชำชำติ (FAO) ได้เลือกให้ควินัวเป็น
พืชเป้ำหมำยส้ำหรับควำมมั่นคงทำงอำหำร ท้ำให้ควินัวแพร่หลำยไปในหลำย ๆ ประเทศ รวมถึง
ประเทศไทย ปัจจุบนัจึงมีกำรส่งเสริมกำรรับประทำนควินัวมำกขึ น อำทิ มีกำรศึกษำเรื่องกำรประเมิน
ศักยภำพกำรผลิต กำรวิเครำะห์กำรเจริญเติบโต และคุณภำพผลผลิตควินัวในเขตพื นท่ีศึกษำมูลนิธิ
โครงกำรหลวง (ปกป้อง , 2559) ในส่วนของข้ำวเจ้ำนั น ด้วยข้ำวเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีส้ำคัญของไทย    
จึงมีกำรส่งเสริมให้มีกำรแปรรูปข้ำว พัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกข้ำว ประกอบกับในแป้งข้ำวไม่มี
กลูเตนเป็นส่วนประกอบ จึงเป็นแป้งชนิดหนึ่งท่ีมีรำยงำนกำรน้ำไปใช้ทดแทนแป้งสำลีในผลิตภัณฑ์
อำหำรหลำยชนิดส้ำหรับผู้บริโภคท่ีแพ้กลูเตนให้สำมำรถรับประทำนได้ นอกจำกนี  ยังมีกลุ่มผู้บริโภคท่ี
แพ้นมวัว ซึ่งในส่วนผสมของเค้กจะมีเนยสด กำรใช้ไขมันหรือเนยซึ่งผลิตจำกพืชทดแทนเนยจำกน ้ำ
นมวัวจะช่วยเพิ่มทำงเลือกให้กับผู้บริโภคกลุ่มแพ้โปรตีนนมได้ด้วย   
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  ดังนั นผู้วิจัยจึงสนใจท้ำวิจัยท่ีใช้แป้งควินัวมำผสมกับแป้งข้ำวเจ้ำในกำรท้ำผลิตภัณฑ์เค้ก
ผลไม้ซึ่งจะช่วยเพิ่มคุณค่ำทำงโภชนำกำรให้กับผลิตภัณฑ์เค้ก ท้ำให้ผู้บริโภคมีทำงเลือกในกำรเลือก
รับประทำนอำหำรท่ีให้คุณประโยชน์และคุณค่ำทำงโภชนำกำร และตอบสนองควำมต้องกำรของกลุ่ม
ผู้บริโภคท่ีแพ้กลูเตน กลุ่มผู้บริโภคท่ีแพ้นมวัวเนื่องจำกในผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้นี ใช้เนยจำกพืชทดแทน
เนยสด จึงตอบสนองควำมต้องกำรของผู้บริโภคท่ีรักสุขภำพ และยังเป็นกำรส่งเสริมผลผลิตทำงกำร
เกษตรเป็นกำรช่วยเหลือเกษตรกร และเป็นกำรส่งเสริมกำรบริโภคควินัวและกำรใช้แป้งข้ำวเจ้ำใน
ผลิตภัณฑ์ขนมเบเกอรี่ให้เป็นท่ีรู้จักมำกขึ น 
 
1.2  วัตถุประสงค ์

1.2.1  เพื่อศึกษำอัตรำส่วนของแป้งควินัวและแป้งข้ำวเจ้ำท่ีเหมำะสมส้ำหรับทดแทนแป้ง
สำลีในผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ 
 1.2.2  เพื่อศึกษำกำรใช้ไขมันจำกพืชทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัวผสม
แป้งข้ำวเจ้ำ  
 1.2.3  เพื่อศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของผลิตภัณฑ์เค้กสูตรพื นฐำน และผลิตภัณฑ์เค้ก
ผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัวผสมแป้งข้ำวเจ้ำและใช้ไขมันจำกพืชทดแทนเนยสด 
 1.2.4  เพื่อศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัวผสม     
แป้งข้ำวเจ้ำและไขมันจำกพืชทดแทนเนยสด 
 
1.3  ขอบเขตกำรศึกษำ 

1.3.1  ขอบเขตด้ำนเนื อหำ ใช้สูตรเค้กผลไม้ของวิทยำลัยอำชีวศึกษำนครปฐม เป็นสูตร
พื นฐำน 
 1.3.2  ขอบเขตด้ำนประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำงทดสอบชิม เป็นนักเรียน นักศึกษำและ
บุคลำกรของวิทยำลัยอำชีวศึกษำนครปฐม 
 1.3.3  ขอบเขตด้ำนพื นท่ี สถำนท่ีท้ำกำรวิจัยพัฒนำผลิตภัณฑ์ ได้แก่ แผนกวิชำอำหำรและ
โภชนำกำร วิทยำลัยอำชีวศึกษำนครปฐม  
 1.3.4  ขอบเขตด้ำนระยะเวลำ ตั งแต่เดือนพฤษภำคม 2563 – เดือนธันวำคม 2564 
 
1.4  นิยำมศัพท์ 

1.4.1  เค้กผลไม้  คือ เค้กชนิดหนึ่งท่ีประกอบไปด้วยแป้ง เนย ไข่ และผลไม้แช่อิ่มแห้ง 
 1.4.2  แป้งควินัว คือ แป้งท่ีได้จำกกำรบดเมล็ดควินัว ซึ่งเป็นพืชตระกูลท่ีใกล้เคียงกับผักขม 
หรือผักปวยเล้ง เมล็ดของควินัว ลักษณะคล้ำยกับเมล็ดธัญพืช  
 1.4.3  ไขมันจำกพืช คือ ไขมันท่ีได้จำกกำรใช้พืชเป็นวัตถุดิบในกำรผลิตไขมันเนย เช่น       
ใช้น ้ำมันมะพร้ำว น ้ำมันร้ำข้ำว น ้ำมันมะกอก เป็นต้น 
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1.5  ประโยชน์ท่ีคำดว่ำจะได้รับ 
1.5.1  เพื่อเป็นกำรเพิ่มทำงเลือกผลิตภัณฑ์ขนมอบท่ีมีคุณค่ำทำงโภชนำกำรเพิ่มขึ นให้กับ

ผู้บริโภค 
 1.5.2  เพื่อเป็นผลิตภัณฑ์ทำงเลือกให้กับผู้บริโภคท่ีแพ้กลูเตนและแพ้นมวัว 
 1.5.3  เป็นสินค้ำทำงเลือกส้ำหรับผู้บริโภคท่ีรักสุขภำพ 

1.5.4  เพื่อส่งเสริมกำรใช้ประโยชน์จำกข้ำวเจ้ำ วัตถุดิบทำงกำรเกษตรของไทย 
 



บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 

2.1  ผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ 
เค้ก เป็นอาหารชนิดหนึ่งท่ีรู้จักกันดี ส่วนใหญ่จะมีรสชาติหวานและผ่านกระบวนการอบ 

ส่วนผสมหลักประกอบด้วย แป้งสาลี น ้าตาล ส่วนผสมอย่างอื่นเช่น ไข่ ผัก ผลไม้ ส่วนผสมท่ีเป็นไขมัน 
เช่น เนย นม เนยเทียม ชีส น ้ามันพืช เป็นต้น เค้กโดยท่ัวไปจะแบ่งออกเป็น 3 ประเภทใหญ่ ๆ คือ 
เค้กท่ีมีไขมันเป็นส่วนผสมหลัก เค้กท่ีมีไข่เป็นส่วนผสมหลัก และเค้กท่ีท้าโดยการแยกไข่แดง-          
ไข่ขาว เค้กแต่ละประเภทจะมีลักษณะเฉพาะ คือ 

2.1.1  เค้กที่มีไขมันเป็นส่วนผสมหลัก เค้กประเภทนี มักจะมีปริมาณของไขมันท่ีค่อนข้างสูง 
ซึ่งการขึ นฟูของเค้กประเภทนี จะเกิดได้จากการตีเนยให้ขึ นฟู โดยอนุภาคของไขมันจะเก็บอากาศไว้
แล้วท้าการขยายตัวในระหว่างการอบ เค้กประเภทนี ได้แก่ เค้กเนย ฟรุตเค้ก เป็นต้น 

2.1.2  เค้กที่มีไข่เป็นส่วนผสมหลัก เค้กชนิดนี อาจจะมีไขมันหรือไม่มีไขมันเป็นส่วนประกอบ
ก็ได้ ซึ่งจะขึ นอยู่กับสูตร โดยโครงสร้างของเค้กประเภทนี จะเกิดจากโปรตีนของไข่ ซึ่งจะมีในปริมาณท่ี
ค่อนข้างสูงอยู่ในการผสม การขึ นฟูของเค้กชนิดนี จะเกิดจากการจับอากาศของไข่ในขั นตอนการตีไข่
ให้ขึ นฟู ซึ่งจะท้าให้เค้กนั นขยายตัว และขึ นฟูในระหว่างการอบ และจะเกิดการดีดตัวขึ น เค้กประเภท
นี ได้แก่ สปันจ์เค้ก แองเจิลฟู้ดเค้ก เค้กโรล เค้กไข่ เป็นต้น 

2.1.3  เค้กที่ท าโดยการแยกไข่แดง-ไข่ขาว หรือชิฟฟอนเค้ก เป็นเค้กท่ีมีไขมันและไข่เป็น
ส่วนผสมหลักมาผสมรวมกัน โดยจะมีเนื อเค้กท่ีมันเงาเหมือนลักษณะของเค้กเนย แต่จะมีความ
แตกต่างท่ีชิฟฟอนเค้กนั นจะใช้น ้ามันพืชแทนเนย ซึ่งจะท้าให้เค้กประเภทนี มีลักษณะเบา และมีเนื อ
สัมผัสท่ีนุ่ม 

เค้กทั ง 3 ประเภทนิยมรับประทานเป็นของหวาน อาหารว่าง และในวันส้าคัญ เช่น ฉลองวัน
คล้ายวันเกิด วันแต่งงาน ในปัจจุบันเค้กมี จัดจ้าหน่ายท่ัวไปไม่ว่าจะเป็นร้านสะดวกซื อใน
ห้างสรรพสินค้าและร้านเบเกอรี่ที่ส่วนมากจะเปิดเป็นร้านคาเฟ่ควบคู่ไปด้วยก็มีเกิดขึ นอย่างแพร่หลาย 
(ปิยเมธ, 2562) 

ข้อมูลท่ีเก่าแก่ท่ีสุดของเค้กผลไม้ พบว่าเกิดขึ นมาต้องแต่สมัยโรมัน  โดยเค้กสูตรดั งเดิมนั นมี
การรวมเมล็ดทับทิม ถั่วไพน์ และลูกเกดมาผสมลงไปในข้าวบาร์เลย์บด เพิ่มความหวานหอมด้วยน ้าผึ ง 
และผลไม้แช่อิ่ม โดยทหารโรมันจะพกติดตัวไปด้วยในช่วงออกรบเพราะฟรุตเค้กเป็นเค้กท่ีให้พลังงาน
สูง ความหวานท้าให้หายเหนื่อยได้  ยังเก็บรักษาไว้รับประทานได้นานในช่วงท่ีขาดแคลนอาหาร ก่อน
จะเผยแพร่ไปยังประเทศต่าง ๆ  ด้วยสูตรท่ีแตกต่างจนได้รับความนิยมอย่างในปัจจุบัน ฟรุตเค้ก หรือ 
เค้กผลไม้ เป็นเค้กเนยสดท่ีประกอบไปด้วยผลไม้แห้ง ถั่วจ้าพวกนัท และเครื่องเทศเป็นหลัก บางสูตร
จะมีส่วนผสมของเหล้าเพื่อเพิ่มความหอมและความอบอุ่นให้ร่างกาย เนื่องจากนิยมแจกและบริโภค
กันเพื่อเฉลิมฉลองเทศกาลคริสต์มาสหรือปีใหม่ ซึ่งเป็นช่วงฤดูหนาวของประเทศแถบยุโรปและ

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A2%E0%B8%AA%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%97&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%AA
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B9%88
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A2%E0%B8%B8%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%9B
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สหรัฐอเมริกา ในอังกฤษยังนิยมใช้เป็นเค้กแต่งงานเพราะเป็นเค้กท่ีมีลักษณะเนื อแน่น อยู่ตัวดี จึงทน
ต่อการเคล่ือนย้านได้มาก อีกทั งยังเก็บได้นานท่ีอุณหภูมิห้อง เมื่อมีส่วนประกอบของเหล้าเมื่อเก็บไว้ท่ี
ช่องแช่แข็งจึงยืดอายุขนมได้นานเป็นปี 
 
2.2  วัตถุดิบในการท าผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ 

2.2.1  แป้งสาลี 
 ข้าวสาลีมีปลูกตั งแต่สมัยโบราณ ในประเทศอิหร่าน อียิปต์ กรีก และประเทศในแถบ

ยุโรป ต่อมาได้ขยายพื นท่ีไปตามส่วนต่าง ๆ ของโลก ข้าวสาลีท่ีนิยมปลูก ได้แก่ พันธุ์ท่ีใช้ท้าขนมปัง 
พันธุ์ท่ีใช้ท้ามักโรนี และพันธุ์ท่ีใช้ท้าขนมเค้ก ในยุคอียิปต์โบราณได้มีการน้าแป้งจากข้าวสาลีมาใช้
เคลือบผ้าเนื่องจากความแตกต่างของขนาดเม็ดแป้ง เม็ดแป้งท่ีมีขนาดเล็กจะเข้าไปในช่องว่างระหว่าง
เส้นใยของเนื อผ้า ส่วนเม็ดแป้งขนาดใหญ่จะเคลือบผิวหน้าเสื อผ้า ใช้เป็นสารประกอบในการ
ผลิตภัณฑ์อาหารหลายชนิด ได้แก่ เค้ก ใช้ในการผลิตกาวติด นอกจากนี ใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตแป้ง
แปรรูปต่าง ๆ เช่น ไดแอลดีไฮด์สตาร์ช สตาร์ชแซนไทด์ และเป็นวัตถุดิบในการหมักกรดอินทรีย์อีก
มากมาย กระบวนการผลิตแป้งสาลีมีหลักการเช่นเดียวกับการผลิตแป้งข้าวโพด ข้าวสาลีท่ีน้ามาโม่
แห้ง และท้าความสะอาดโดยการดักร่อนผ่านตะแกรงขนาดต่าง ๆ ผลิตภัณฑ์ท่ีได้ก็คือ ฟลาวร์ ซึ่งอุดม
ไปด้วยโปรตีน เกลือแร่ เหมาะส้าหรับท้าอาหาร เช่น ขนมปังต่าง ๆ แต่ถ้าจะผลิตเป็นแป้งสตาร์ช 
จะต้องใช้น ้าเป็นตัวกลางแยกส่ิงแปลกปลอมอื่น ๆ ได้แก่ ไขมัน และโปรตีนออกจากแป้ง  แป้งเป็น
คาร์โบไฮเดรตท่ีสะสมอยู่ในพืชชั นสูงพบมากในส่วนท่ีพืชใช้เป็นแหล่งเก็บอาหาร เช่น เมล็ดและหัว 
มนุษย์ได้รับแป้งจากพืชแตกต่างกันตามภูมิประเทศ แป้งเป็นแหล่งพลังงานท่ีส้าคัญในโภชนาการของ
มนุษย์ อาหารทั งหมดส่วนใหญ่จะมีแป้งเป็นองค์ประกอบหลักของทุกชนชาติ เช่น ข้าว ก๋วยเต๋ียว และ
พาสต้า เป็นต้น ค้าว่า “แป้ง” ในการผลิตนั น หมายถึง คาร์โบไฮเดรตท่ีมีองค์ประกอบของคาร์บอน
ไฮโดรเจน และออกซิเจนเป็นส่วนใหญ่ มีส่ิงอื่นเจือปน เช่น โปรตีน ไขมัน เกลือแร่ น้อยมาก ส่วนแป้ง
ท่ีผลิตโดยท่ัวไปท่ียังมีส่วนประกอบอื่น ๆ อยู่มาก จะเรียกว่า ฟราวร์ (flour) ตัวอย่างเช่น แป้งข้าวโพด 
แป้งข้าวสาลี ถ้ายังมีส่วนประกอบของโปรตีนสูง ก็จะจัดอยู่ในประเภทฟราวร์ เรียกว่า corn flour, 
wheat flour เช่นเดียวกันกับแป้งข้าวเจ้าท่ียังมีโปรตีนร้อยละ 7 ถึง 8 ก็เรียกว่า rice flour  

 แป้งสาลีท่ีมีคุณภาพดีมาจากส่วนเอนโดสะเปอร์มของเมล็ดเท่านั น ไม่มีส่วนคัพพะ
หรือร้าเจือปนอยู่เลย บดอย่างละเอียดและร่อนผ่านตะแกรงจนได้ขนาดท่ีต้องการ ฟอกสีให้ขาว
สะอาด แป้งสาลีท่ีผลิตออกมามีหลายชนิด ได้แก่ 

 2.2.1.1  แป้งส้าหรับท้าขนมปัง (Bread flour) ท้าจากข้าวสาลีอย่างหนัก (hard 
wheat) มีโปรตีนสูง หนัก 112 กรัมต่อหนึ่งถ้วยตวง เหมาะส้าหรับท้าขนมปังโดยเฉพาะ 

 2.2.1.2  แป้งส้าหรับท้าขนมเค้ก (Cake flour) ท้าจากข้าวสาลีอย่างเบา (soft 
wheat) เป็นแป้งท่ีละเอียดท่ีสุด มีโปรตีนต้่า หนัก 96 กรัม ต่อหนึ่งถ้วยตวง เหมาะส้าหรับท้าขนมเค้ก 

 2.2.1.3  แป้งอเนกประสงค์ (All purpose flour) ท้าจากข้าวสาลีอย่างหนักและ
อย่างเบาปนกันอย่างละเท่า ๆ กัน หนัก 110 กรัม ต่อหนึ่งถ้วยตวง ท้าอาหารได้ทุกชนิด เมื่อจะใช้ท้า
ขนมเค้กหรือขนมปังควรดัดแปลงสัดส่วนของแป้ง (กล้าณรงค์ และ เกื อกูล, 2546) 
 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%90%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A4%E0%B8%A9
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%95%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%87%E0%B8%B2%E0%B8%99
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2.2.2  น  าตาล 
 น ้าตาลโดยท่ัวไป หมายถึง สารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตท่ีมีรสหวาน และให้

พลังงานแก่ร่างกาย ในทางเคมีเราสามารถแบ่งน ้าตาลออกเป็นสองประเภทใหญ่ ๆ คือ น ้าตาล      ชั น
เดียว (Monosaccharide) เช่น น ้าตาลกลูโคส น ้าตาลฟรุคโตส เป็นต้น และน ้าตาลหลายชั น 
(Oligosaccharide) ท่ีรู้ จักกันดีคือ น ้าตาลทรายหรือน ้ าตาลซูโครส (Sucrose) ซึ่งมีสูตรเคมี                
C12 H22 O11 และจัดเป็นน ้าตาลสองชั น เพราะประกอบด้วย น ้าตาลกลูโคสกับน ้าตาลฟรุคโตส พืชจะ
สังเคราะห์แสงเพื่อสร้างอาหารตามธรรมชาติ หน่วยสุดท้ายของการสังเคราะห์สารท่ีจะได้คือน ้าตาล
กลูโคส และน ้าตาลกลูโคสนี จะถูกเก็บสะสมอยู่ในส่วนต่าง ๆ ของพืชในรูปของแป้ง แต่มีพืชหลายชนิด 
เช่น อ้อย มะพร้าว ตาล หรือ พืชหัว เช่น หัวผักกาดหวานท่ีมีน ้าย่อยพิเศษสามารถเปล่ียนส่วนหนึ่ง
ของน ้าตาลกลูโคส เป็นน ้าตาลฟรุคโตสและการสังเคราะห์น ้าตาลทั งสองนี ขึ นเป็นน ้าตาลซูโครสได้  
เมื่อน้าส่วนต่าง ๆ ของพืชท่ีผลิตน ้าตาลซูโครสเหล่านี มาสกัดสารละลายน ้าตาลออกและท้าการต้ม
เค่ียว เมื่อปล่อยให้เย็น จะได้ก้อนน ้าตาลในลักษณะต่าง ๆ กัน ซึ่งขึ นอยู่กับวัตถุดิบท่ีน้ามาสกัดน ้าตาล 
น ้าตาลท่ีได้โดยวิธีนี เราเรียกว่าน ้าตาลพื นบ้าน น ้าตาลท่ีมีขายกันในท้องตลาดนั น ส่วนใหญ่เป็นน ้าตาล
ทรายขาวที่ผลิตจากอ้อย น ้าตาลเป็นซูโครสท่ีบริสุทธิ์ ร้อยละ 99.9 มีอยู่ด้วยกันหลายชนิด (คณาจารย์
ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร, 2560) 

 ผลิตภัณฑ์ขนมอบส่วนใหญ่มีน ้าตาลเป็นส่วนผสม โดยน ้าตาลท่ีใช้นั นหมายถึง น ้าตาล
ซูโครส โดยน ้าตาลท่ีใช้นั นมีอยู่หลายชนิด ได้แก่ น ้าตาลทรายบริสุทธิ์ น ้าตาลทรายป่นละเอียด น ้าตาล
ทรายแดง น ้าตาลไอซิง น ้าเช่ือมแบะแซ และน ้าผึ ง ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี เช่น เค้ก การใช้น ้าตาลใน
ปริมาณสูง จึงท้าให้ผู้บริโภคบางกลุ่มท่ีต้องการควบคุมน ้าหนัก หรือผู้ป่วยเป็นโรคเบาหวานไม่สามารถ
บริโภคผลิตภัณฑ์กลุ่มนี ได้ ดังนั นในปัจจุบันจึงมีการน้าสารให้ความหวานชนิดอื่นมาใช้ เช่น การใช้
น ้าตาลแอลกอฮอล์ ได้แก่ ซอร์บิทอล และแล็กทิทอล เพื่อลดแคลอรี่ในผลิตภัณฑ์ 

 หน้าท่ีของน ้าตาลในผลิตภัณฑ์ คือ การเพิ่มรสหวานและกล่ินรสให้กับผลิตภัณฑ์ 
นอกจากนี น ้าตาลเมื่อโดนความร้อนท้าให้เกิดปฏิกิริยาคาราเมไลเซซัน ท้าให้เกิดสีน ้าตาลท่ีเปลือกของ
ผลิตภัณฑ์ขณะอบ น ้าตาลเป็นกลุ่มท่ีชอบน ้า ซึ่งสามารถจับกับน ้าในผลิตภัณฑ์ท้าให้ผลิตภัณฑ์มีความ
ชุ่มชื น ซึ่งช่วยลดการเส่ือมเสียได้ ส้าหรับผลิตภัณฑ์ขนมปัง น ้าตาลท่ีเติมลงไปในส่วนผสมจะเป็น
อาหารของยีสต์ ช่วยท้าให้อัตราการหมักเกิดขึ นได้เร็ว แต่หากใช้ในปริมาณท่ีมากเกินไปมีผลท้าให้
อัตราการหมักเกิดขึ นได้ช้าลง เนื่องจากน ้าตาลไปชะลอการสร้างก๊าซของยีสต์ นอกจากนี น ้าตาล
สามารถลดความแข็งแรงของกลูเทน 

 ในผลิตภัณฑ์เค้ก น ้าตาลมีผลต่อการเก็บอากาศในส่วนผสม นอกจากนี ยังช่วยชะลอ
และขัดขวางการเกิดกลูเทนในระหว่างการผสม และมีผลต่อการเพิ่มอุณหภูมิการเกิดเจลาทิไนเซซัน
ของสตาร์ช ท้าให้อากาศมีเวลาในการขยายตัวเพิ่มขึ นระหว่างการอบ (คณาจารย์ภาควิชาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร, 2560) 

 2.2.2.1  น ้าตาลทรายขาว นิยมใช้กันมากในการผลิตเบเกอรี่ มีขนาดความละเอียดท่ี
แตกต่างกันออกไป ตั งแต่เป็นผงชนิดละเอียดมาก ธรรมดา จนไปถึงแบบเม็ดหยาบ แต่ลักษณะท่ีดีใน
การน้ามาผสมท้าเค้กนั นควรจะมีลักษณะละเอียด และมีสีขาวเพื่อจะช่วยให้ในขั นตอนของการผสม
เค้กนั นละลายได้ง่าย 



7 

 2.2.2.2  น ้าตาลไอซิ่ง น ้าตาลชนิดนี จะเป็นผงละเอียด มีแป้งข้าวโพดหรือแป้งมันผสม
อยู่ในปริมาณประมาณ ร้อยละ 3 เพื่อป้องกันไม่ให้น ้าตาลนั นจับตัวรวมกันเป็นก้อน นิยมใช้ในการท้า
ตัวเค้กเพราะละลายได้ง่าย และน้ามาเป็นวัตถุดิบเพื่อจะท้าเป็นบัตเตอร์ครีมได้อีกด้วย (คณาจารย์
ภาควิชาวิทยาศาสตร์, 2540)  

2.2.3  ไข่ 
 2.2.3.1  โครงสร้างของไข่ ไข่ประกอบด้วยส่วนท่ีส้าคัญคือ ไข่แดง ไข่ขาวและเปลือก 

ไข่แต่ละชนิดจะมีสัดส่วนเหล่านี แตกต่างกันเล็กน้อย 
ไข่แดง เป็นแหล่งสะสมอาหารเพื่อการเจริญของตัวอ่อนประกอบด้วย 
1)  จุดก้าเนิด เป็นจุดของเซลล์ท่ีจะเจริญต่อไปเป็นลูกไก่เมื่อถูกผสมโดย  

เชื อตัวผู้ 
2)  ท่อน้าไข่ เป็นท่อต่อจากจุดก้าเนิดลงไปถึงใจกลางไข่แดง เป็นทางล้าเลีย 

อาหารจากไข่แดงไปสู่ตัวอ่อนท่ีก้าลังเจริญเติบโต 
3)  ชั นไข่แดงสีจางและสีเข้ม เป็นส่วนของไข่แดงท่ีมีสีเข้มและสีอ่อนสลับกัน 

เกิดจากการสะสมของเม็ดสีในอาหารท่ีไก่บริโภคซึ่งปัจจุบันมีการเติมสารให้สีเช่นแซนโทฟิลล์ลงใน
อาหารไก่เพื่อท้าให้ไข่แดงมีสีสวย 

4)  เย่ือหุ้มไข่แดง เป็นเย่ือท่ีหุ้มส่วนของไข่แดงไว้ไม่ให้แยกออกจากกัน 
ไข่ขาว ประกอบด้วยส่วนย่อย ๆ ดังนี คือ 

 4.1)  ไข่ขาวข้น เป็นส่วนของไข่ขาวข้นซึ่งอยู่ในสุดติดอยู่รอบไข่แดง 
 4.2)  ขั วยึดไข่แดง เป็นสายของไข่ขาวข้นท่ียื่นออกมาจากส่วนไข่ขาว

ข้น มีลักษะบิดเป็นเกลียวยื่นไปทางด้านป้านและด้านแหลมของไข่ช่วยยึดไม่ให้ไข่แดงเคล่ือนท่ีไปมา
จากต้าแหน่งเดิมเม่ือเก็บไข่ไว้นานขึ น ส่วนนี จะเกิดการอ่อนตัวลงท้าให้ไข่แดงเคล่ือนท่ีได้มากขึ น 

 4.3)  ไข่ขาวเหลวชั นใน เป็นส่วนของไข่ขาวท่ีค่อนข้างใส อยู่ในชั น  
รอบนอก 

 4.4)  ไข่ขาวข้นชั นนอก เป็นส่วนของไข่ขาวข้นมีปริมาณมากกว่าไข่ขาว
ชั นอื่น ๆ 

 4.5)  ไข่ขาวใสชั นนอก มีลักษณะใส เหลวอยู่เป็นชั นบาง ๆ ติดเยื่อ
เปลือกไข ่

 2.2.3.2  คุณค่าทางอาหารของไข่ ไข่เป็นอาหารโปรตีนท่ีบริโภคได้ง่ายและราคา      
ไม่แพง ผู้ท่ีอยู่ในวัยเจริญวัยบริโภคไข่ได้ประมาณวันละ 2 ฟองส้าหรับคนชราหรือผู้ป่วยซึ่งต้อง
ระมัดระวังในเรื่องปริมาณคอเลสเทอรอลควรบริโภคไข่ให้น้อยลง ทั งนี เนื่องจากไข่แดงมีส่วนประกอบ
ของไขมันอยู่ถึง ร้อยละ 30 ของน ้าหนักไข่และในไขมันดังกล่าวมีสารประกอบคอเลสเทอรอลอยู่
ประมาณ 230 มิลลิกรัมต่อไข่ไก่ประมาณ 50 กรัม ซึ่งเป็นปริมาณท่ีค่อนข้างสูงเมื่อเทียบกับอาหาร
โปรตีนชนิดอื่น ๆ คุณค่าทางอาหารในไข่อาจจ้าแยกเป็นประเภทได้ ดังนี  

1)  โปรตีน เป็นสารอาหารท่ีมีอยู่มากทั งในไข่ขาวและไข่แดง เป็นโปรตีนที่มี
คุณภาพและย่อยง่าย 
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2)  ไขมัน มีอยู่มาในไข่แดงประกอบด้วยไขมันชนิดต่าง ๆ คือ ไตรกลีเซอร์
ไรด์ ร้อยละ 65.5 ฟอสฟอลิพิด ร้อยละ 28.3 และคลอเลสเทอรอล ร้อยละ 5.2 ชนิดและปริมาณกรด
ไขมันจะเปล่ียนแปลงได้ตามอาหารท่ีใช้เลี ยงไก่ 

3)  น ้า มีอยู่ในทุกส่วนของไข่ในปริมาณท่ีแตกต่างกัน โดยไข่ขาวจะมีน ้า
มากกว่าไข่แดง ปริมาณน ้าท่ีแตกต่างกันนี ท้าให้เกิดการเคล่ือนท่ีของน ้าจากไข่ขาวเข้าสู่ไข่แดง เมื่อเก็บ
ไข่ไว้นาน ๆ ไข่แดงจึงแบนและแตกง่าย หน้าท่ีหลักของน ้าคือเป็นตัวท้าละลายและระบายความร้อน
ให้แก่ไข่ท่ีเชื อก้าลังเจริญเติบตัว 

4)  คาร์โบไฮเดรต มีอยู่เพียงเล็กน้อยในไข่โดยอยู่ในรูปสตาร์ชอิสระและ
สตาร์ช ซึ่งรวมกันกับโปรตีนในรูปไกลโคโปรตีน 

5)  แร่ธาตุ ท่ีส้าคัญในไข่ ได้แก่ ซัลเฟอร์ โพแทสเซียม โซเดียม ฟอสฟอรัส 
แคลเซียม แมกนีเซียม และเหล็กปริมาณของแร่ธาตุต่าง ๆ นี จะเปล่ียนแปลงตามปัจจัยดังนี  คือ 
สภาพแวดล้อมของไก่ ฤดูกาล อาหารและอายุของไก่ 

6)  วิตามิน มีวิตามินท่ีละลายในน ้าทุกชนิดเว้นวิตามิลซีและวิตามินท่ีละลาย
ในไข่มัน คือ วิตามินอี ดี อีและเค โดยเฉพาะวิตามินเอและดีซึ่งมีมาในไข่แดง มีปริมาณมากรองลงมา
จากน ้ามันตับปลา 

ส่วนประกอบทางเคมี ท่ี ส้าคัญของไข่ ได้แก่ น ้า โปรตีน ไขมัน และ
คาร์โบไฮเดรต ซึ่งมีปริมาณและสัดส่วนแตกต่างกันในไข่ขาวและไข่แดง โปรตีนและไขมันส่วนใหญ่จะ
อยู่ในไข่แดง ในไข่ขาวจะมีไขมันอยู่น้อยมาก น ้าส่วนใหญ่จะอยู่ในไข่ขาว ส่วนคาร์โบไฮเดรตจะมีน้อย
ทั งในไข่ขาวและไข่แดง ไข่ท่ีออกใหม่ ๆ เปลือกไข่จะค่อนข้างโปร่งแสง แล้วค่อย ๆ ขุ่นทึบแสง เปลือก
ไข่เป็นพวกหินปูนหรือผลึกของแคลเซียมคาร์บอเนตจับอยู่ในเส้นใย ไข่ถ้าสดจะมีไข่ขาวข้นมาก และ
จะท้าหน้าท่ียึดไข่แดงไว้ตรงกลางฟองไข่เมื่อตอก ไข่ใส่จานไข่ขาวที่ได้จะมีลักษณะตั งนูน เมื่อน้าไปท้า
ไข่ดาวในน ้ามันหรือในน ้าหรือน้าไปต้มแข็งก็จะให้ลักษณะดีหน้ารับประทานกว่าไข่ท่ีมีปริมาณไข่ขาว
ใสมาก ไข่ขาวจะข้นมากหรือน้อยย่อมแตกต่างกันไปในไก่แต่ละตัว ไข่จากแม่ไก่อ่อนมักมีปริมาณไข่
ขาวใสมากกว่าท่ีได้จากแม่ไก่แก่ ไข่ท่ีใช้ท้าเบเกอรี่ ส่วนใหญ่จะนิยมใช้ไข่ไก่ เป็นวัตถุดิบท่ีค่อนข้างมี
ราคาสูง และมีบทบาทหน้าท่ีท่ีส้าคัญมากต่อการผลิตโดยเฉพาะขนมเค้ก จะมีหน้าท่ีท้าให้เค้กขึ นฟู ใน
ประเภทสปัจจ์เค้ก และชิฟฟอนเค้ก ซึ่งจะเป็นโครงสร้างของเค้ก และยังช่วยในเรื่องสีในตัวเค้ก 
รสชาติ และคุณค่าทางสารอาหารอีกด้วย นิยมใช้ไข่ท่ีสดใหม่ (คณาจารย์ภาควิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร, 2552) 

2.2.4  เนยสด (Butter) 
 2.2.4.1  เนยสด ท้าจากไขมันของน ้านมวัว มีไขมันประมาณ ร้อยละ 80 – 81 มีสี

เหลืองกล่ินรสหอมหวาน แต่มีค่าของความเป็นครีมต้่า จึงตีเป็นครีมไม่ได้ ขาดความเป็นเนื อเดียวกัน 
เวลาผสมมักไม่ค่อยเข้ากัน จึงท้าให้เค้กท่ีได้ออกมามีปริมาณต้่า เนื อหยาบ เพราะเนยสดมีสภาพ
ยืดหยุ่นท่ีไม่ดี คือ ถ้าไว้ในท่ีเย็นจะแข็งมาก ถ้าวางไว้ที่อุณหภูมิห้องจะเหลวง่าย ส่วนเค้กท่ีท้าจากเนย
สดล้วนๆจะให้กล่ินรสท่ีหอมหวานน่ารับประทานกว่า ดังนั นการท้าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ส่วนใหญ่ขณะนี 
นิยมท้าเค้กเนย โดยผสมเนยขาวกับเนยสดเข้าด้วยกัน เพราะท้าให้ได้เค้กท่ีเนื อละเอียดขึ น ขนาดใหญ่ 
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ลดต้นทุนในการผลิต แต่กล่ินหอมหวานของเนยจะลดลง ทั งนี ขึ นอยู่กับความนิยมของผู้บริโภคเป็น
หลักในการผลิตเพื่อจ้าหน่าย  

 2.2.4.2  ไขมันพืชแข็งหรือเนยขาว ไขมันพืชส่วนใหญ่จะมีสีขาว ซึ่งเรียกว่า เนยขาว 
ไม่มีกล่ินรส เป็นของแข็งท่ีอุณหภูมิห้อง มีปริมาณไขมัน ร้อยละ 10 

 2.2.4.3  หน้าท่ีของไขมันในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
1)  ท้าให้แป้งพายเป็นชั นหรือร่วนได้ดี 
2)  ช่วยให้ขนมมีความมัน เนื อนุ่มและชุ่ม เก็บได้นานขึ น 
3)  ช่วยหล่อล่ืนกลูเตน และเม็ดแป้ง ท้าให้เนื อขนมนุ่มขึ น 
4)  ให้กล่ินรสท่ีหอมหวานน่ารับประทานโดยเฉพาะเนยสด 
5)  ช่วยเก็บอากาศในระหว่างการตีเนย ท้าให้ขนมมีลักษณะเบาฟู 
6)  เป็นอิมัลซิ ไฟเออร์  ท้าให้ไขมันเข้ากับน ้ าหรือของเหลวอื่นได้ดี       

(จ้าลองลักษณ์ และรุ่งทิพย์, 2553) 
2.2.5  อิมัลซิไฟเออร์ (EC 25 K) 

 สารจ้าพวกอิมัลซิไฟเออร์ ซึ่งจะมีหน้าท่ีท้าให้เค้กนั นมีลักษณะขึ นฟู เนื อสัมผัสเบา    
มีความนุ่ม เนื อละเอียด และยังสามารถเพิ่มปริมาณของผลิตภัณฑ์เค้กให้มากขึ นได้อีกด้วย เราจะแบ่ง
ชนิดของเค้กต่อความเหมาะสมของสารเสริมคุณภาพส้าหรับท้าเค้กคือ EC 25 K เหมาะส้าหรับเค้กท่ีมี
ไขมันเป็นส่วนผสมหลักอย่างบัตเตอร์เค้ก ส่วนเอสพี หรือโอวาเล็ต จะใช้กับเค้กท่ีมีไข่เป็นส่วนผสม
หลัก อย่างเช่น สปันจ์เค้ก หรือน้ามาใช้ในการท้าขนมไทยบางชนิด เช่น ปุยฝ้าย และขนมไข่ (ปิยเมธ, 
2562) คุณสมบัติของ EC 25 K คือ ช่วยให้ของเหลวและไขมันในส่วนผสมรวมตัวกันได้ง่ายท้าให้
ส่วนผสมเข้ากันดี ไม่แยกชั น ช่วยให้เค้กมีปริมาตรเพิ่มขึ น เนื อเค้กฟูเบาเนื อนุ่มละเอียด ช่วยให้
สามารถผสมแบบขั นตอนเดียวได้ จึงไม่ยุ่งยากประหยัดเวลา ให้ผลคุ้มค่า และช่วยให้เค้กท่ีได้ รักษา
ความใหม่สดไว้ได้นานโดยเนื อเค้กไม่แห้ง (โรงเรียนสอนการผลิตอาหารและขนมมาตรฐาน, 2549) 

2.2.6  ผงฟู (Baking Powder) 
 ผงฟู (Baking powder) เป็นสารประกอบท่ีมีสูตรทางเคมี NaHCO3 เป็นสารเคมีแห้ง 

ช่วยท้าให้ขึ นฟู มีหลายรูปแบบ โดยท่ัวไปมีฤทธิ์เป็นด่าง เรียกว่า โซเดียมไบคาร์บอเนต หรือ โซเดียม
ไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Sodium Bicarbonate or Sodium Hydrogen Carbonate) เบคกิ งโซดา 
(Baking Soda) ผงฟูมีลักษณะเป็นของแข็งสีขาว มีโครงสร้างเป็นผลึก แต่ปรากฏในรูปแบบผง
ละเอียด และในรูปแบบของกรดจะเป็นผลึกเกลือ กรดเกลือท่ีใช้ในอุณหภูมิต้่า ได้แก่ ครีมออฟทาทาร์ 
แคลเซียมฟอสเฟต ส่วนกรดเกลือท่ีใช้ในอุณหภูมิสูงมักเป็นกรดอลูมิเนียม เช่น แคลเซียมอลูมิเนียม
ฟอสเฟต โดยส่วนใหญ่ Baking Powder ในปัจจุบันเรียกว่า Double Acting ซึ่งเป็นการรวมระหว่าง 
กรดเกลือ ซึ่งตัวหนึ่งสามารถท้าปฏิกิริยาได้ท่ีอุณหภูมิห้องและ อีกตัวหนึ่งสามารถท้าปฏิกิริยาได้ท่ี
อุณหภูมิสูงกว่า Baking Powder ท่ีสามารถใช้ได้เฉพาะอุณหภูมิต้่าเรียกว่า Single acting มีลักษณะ
เป็นผงสีขาว 

สารท่ีเป็นผลิตภัณฑ์จากการผสมของเบคกิ งโซดากับสารเคมีท่ีท้าหน้าท่ีเป็นกรดและ 
เติมแป้งข้าวโพด เพื่อไม่ให้สารทั งสองผสมกัน และดูดความชื นไว้ไม่ให้จับตัวกันเป็นก้อน ผงฟูมีหลาย
ชนิดขึ นอยู่กับกรดท่ีผสมกัน (จิตธนา และอรอนงค์, 2554) หน้าท่ีของสารท่ีท้าให้ขึ นฟู 
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1)  ช่วยให้ผลิตภัณฑ์ เบา ฟู ง่ายต่อการขบเคี ยว 
2)  เนื อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ด้านในจะเป็นรู โปร่ง ท้าให้ย่อยได้ง่าย 
3)  ท้าให้ผลิตภัณฑ์มีความน่ารับประทาน และอร่อย 
ผงฟู แบ่งเป็น 2 ชนิด คือ ผงฟูก้าลังหนึ่งหรือผงฟูท่ีเกิดปฏิกิริยารวดเร็ว (Single 

Acting หรือ Fast Acting) ผงฟูชนิดนี จะผลิตแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ทันทีในขณะท่ีส่วนผสมถูกผสม 
และจะผลิตแก๊สออกมาอย่างรวดเร็วในระหว่างท่ีผลิตภัณฑ์รอการอบ ดังนั นถ้าใช้ผงฟูประเภทนี ต้อง
ผสมอย่างรวดเร็ว และน้าเข้าอบอย่างทันทีหลังจากผสมเสร็จ ผงฟูก้าลังสองหรือผงท่ีเกิดปฏิกิริยาช้า 
(Doble Acting) จะเกิดปฏิกิริยา 2 ครั ง คือในขณะท่ีผสมแลขณะท่ีผลิตภัณฑ์ได้รับความร้อนจากเตา
อบ ส้าหรับผู้ประกอบธุรกิจด้านเบเกอรี่นิยมใช้ผงฟูชนิดท่ี 2 เนื่องจากขนมรอเตาอบได้ โดยไม่ต้อง
กลัวจะสูญเสียแก๊สไป หน้าท่ีของสารท่ีท้าให้ฟู คือ ช่วยให้ผลิตภัณฑ์ฟู เบา ง่ายต่อการเคี ยว เนื อสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์ด้านในจะโปร่ง ท้าให้ย่อยได้ง่าย มีลักษณะชวนให้น่ารับประทาน(แม่บ้าน, 2562)  แต่
ในขณะเดียวกันก็ไม่ควรใส่ในปริมาณท่ีมากเกินไป หากใส่ในผลิตภัณฑ์คุกกี ก็จะท้าให้คุกกี นั นหยาบ
ร่วนและหักได้ง่ายส่วนรสชาติก็อาจจะเปรี่ยนหรือแปลกไปอีกด้วย (โรงเรียนสอนการผลิตอาหารและ
ขนมมาตรฐาน, 2549)  

2.2.7  ผลไม้แช่อิ่มแห้ง 
 ผลไม้เป็นอาหารกลุ่มท่ีได้รับความนิยมในปัจจุบัน โดยเฉพาะอย่างยิ่งในกลุ่มผู้บริโภค

ท่ีใส่ใจเรื่องสุขภาพ ทั งนี มีรายงานทางวิทยาศาสตร์มากมายอธิบายถึง การบริโภคผักและผลไม้
สามารถช่วยลดความเส่ียงต่อการเกิดโรคเรื อรังหลายชนิด เช่น โรคหลอดเลือด โรคความดันโลหิตสูง 
และโรคมะเร็ง เป็นต้น ทั งนี อาจเป็นผลจากวิตามิน แร่ธาตุ ใยอาหาร และสารพฤกษเคมี ท่ีเป็น
องค์ประกอบของผักและผลไม้ ปัจจุบันผู้บริโภคยังสามารถเลือกรับประทานผักผลไม้จากผลิตภัณฑ์ผัก
และผลไม้ท่ีผ่านการแปรรูปชนิดต่างๆ เช่น ผักและผลไม้กระป๋อง อบแห้ง แช่เยือกแข็ง แช่อิ่ม รวมทั ง
ผักและผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภค เป็นต้น 

การถนอมและแปรรูปผักและผลไม้แบ่งได้เป็น 2 ส่วน คือ การเก็บรักษาผลิตผลสดไว้
เพื่อใช้บริโภคให้นานขึ น หรือท้าการส่งขายในรูปของของสด และ การแปรรูปเพื่อเก็บรักษาไว้ส้าหรับ
เป็นวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑ์ใหม่ท่ีสามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน 

ทั งสองส่วนนี คือ เป้าหมายในการเพิ่มมูลค่า โดยสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ท่ีสามารถลดการ
เส่ือมเสีย ยืดเวลา และชนิดให้สามารถใช้ประโยชน์ได้มากขึ น (คณาจารย์ภาควิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร, 2552) 

ผลไม้แช่อิ่มแห้ง เป็น ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากผลไม้เพื่อการถนอมอาหาร  โดยการแช่
ผลไม้ในสารละลายน ้าเช่ือม เพื่อให้เกิดการออสโมซิส  เพื่อให้น ้าตาลซึมเข้าสู่เนื อผลไม้ และน ้าออกซึม
จากเนื อผลไม้  เป็นอาหารในกลุ่มวอเตอร์แอคทิวิตีต้่า ( low water activity food) เป็นประเภท
อาหารกึ่งแห้ง (Intermediate moisture food) ผลไม้แช่อิ่มแบบแห้ง เป็นวิธีการเก็บรักษาผลไม้ท่ี
นิยมใช้กันมานานแล้ว โดยเฉพาะประเทศท่ีก้าลังพัฒนา การอบแห้งเป็นการให้ความร้อนแก่อาหาร
ระดับหนึ่ง เพื่อไล่เอาน ้าออกจากอาหารให้เหลืออยู่ปริมาณน้อยท่ีสุด การอบแห้งท้าได้หลายวิธี เช่น 
การตากแดด การใช้ตู้อบแห้งแบบลมร้อน การท้าแห้งโดยใช้พลังงานแสงอาทิตย์ ตู้อบแห้งแบบ
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สุญญาอากาศการท้าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง การท้าแห้งแบบพ่นฝอย การท้าแห้งแบบลูกกลิ ง เป็นต้น 
ซึ่งการท้าแห้งเหล่านี จะช่วยเรื่องการถนอมอาหาร สามารถท้าให้วัตถุดิบมีอายุการใช้งานท่ีนานขึ น    
 
2.3  กลูเตนและโรคแพ้กลูเตน 

กลูเตน (Gluten) เปนโปรตีนในแปงท่ีสามารถจับตัวเปนโครงสรางของโดท่ีมีสมบัติดาน 
ความหนืดและยืดหยุ น โดยการเกิดพันธะไดซัลไฟดระหวางโมเลกุลของกรดอะมิโน กลูเตน
ประกอบด้วย โปรตีนกลูตินิน (glutenin) ซึ่งมีสมบัติส้าคัญตอลักษณะความยืดหยุนของโด และ 
โปรตีน ไกลอะดิน (gliadin) ซึ่งมีปริมาณรอยละ 30 ของโปรตีนขาวสาลีจัดเปนโปรตีนท่ีสามารถ
ละลายไดในแอลกอฮอล มีความส้าคัญในการปรับและควบคุมลักษณะความขนหนืดของกลูเตนโด    
มีช่ือเรียก แตกตางกันไปในธัญพืชแตละชนิด เชน ไกลอะดิน ในขาวสาลี ฮอรดินในขาวบาเลยและ   
เซคารลิน ในขาวไรย มีรายงานวาโปรตีนไกลอะดินมีผลตอระบบภูมิคุมกันและเปนพิษตอผูปวยท่ี  
เป็นโรคแพกลูเตน “Coeliac Disease” (CD) ซึ่งสาเหตุของโรคอาจเกิดจากพันธุกรรม หรือจากการ       
กระตุนโดยสารท่ีอยู่สภาวะแวดล้อมรวมทั งไวรัสและการติดเชื อ หรือจากสภาวะเครียด หรือการ
ตั งครรภ์นอกจากนี ยังมีรายงานว่าเด็กแรกเกิดท่ีได้รับประทานอาหารท่ีมีกลูเตนในช่วง 3 เดือนแรก 
จะมีโอกาสเป็นโรคแพ้กลูเตนสูงถึง 5 เท่า ของทารกท่ีได้รับกลูเตนในช่วง 4 -6 เดือนต่อมา (วิภา, 
2013) 

กลูเตน พบได้ในแป้งสาลี เนื่องจากแป้งสาลีมีคุณสมบัติเฉพาะท่ีแป้งชนิดอื่นไม่มี กล่าวคือ ใน
แป้งสาลีจะประกอบด้วยโปรตีนท่ีส้าคัญ 2 ชนิด คือ ไกลอะดิน และกลูเตนินในสัดส่วนท่ีใกล้เคียงกัน 
ซึ่งเมื่อผสมกับน ้าในอัตราส่วนท่ีเหมาะสมแล้วจะเกิดสารท่ีมีลักษณะยืดหยุ่น เหนียวยืดเป็นยางเรียกว่า 
กลูเตน มีโครงสร้างเป็นร่างแหสามารถเก็บกักก๊าซท่ีเกิดขึ นในระหว่างการหมักไว้ ท้าให้เกิดโครงร่างท่ี
ยืดหยุ่นเป็นฟองของผลิตภัณฑ์เมื่ออบด้วยความร้อนจากตู้อบ โรคแพ้กลูเตล เป็นอาการท่ีร่างกาย
ตอบสนองต่อส่ิงแปลกปลอมท่ีเข้าไปกระตุ้น ผู้ท่ีแพ้กลูเตนจะมีอาการ บวมแดง อักเสบ ปวดท้อง 
คล่ืนไส้ ท้องเสียหรือท้องผูก มีอาการเจ็บป่วย เป็นท่ีมาของการเกิดโรค เช่น โรคมะเร็งกระเพาะ
อาหาร เบาหวาน กระดูกพรุน ไทรอยด์ เป็นต้น 

โรคเซลิแอค (Celiac disease) กับอาการแพ้กลูเตน อาหารจ้าพวกแป้งสาลี มีโปรตีน
ท่ีเรียกว่ากลูเตนรวมอยู่ด้วยเพื่อให้อาหารมีลักษณะเหนียวนุ่ม มีประโยน์ต่อร่างกาย แต่ส้าหรับ
ผู้ที่แพ้อาจก่อให้เกิดผลเสียต่อร่างกายได้ หรือก่อให้เกิดโรคเซลิแอคตามมา กลูเตนเป็นโปรตีน
ชนิดหนึ ่ง ที ่มีอยู ่ในข้าวสาลี ข้าวไรย์ และข้าวบาร์เล่ย์ ส่วนมากพบเจอในเบ เกอรี ่ต่าง ๆ 
นอกจากนี ก็ยังพบเจอได้ในอาหารอื่น ๆ ที่มีแป้งสาลี รวมถึงข้าวไรย์ และข้าวบาร์เล่ย์เป็น
ส่วนผสม โดยกลูเตนมีประโยชน์ต่อร่างกายในเรื่องของการให้พลังงาน ช่วยซ่อมแซมส่วนที่    
สึกหรอ เหมือนกับโปรตีนชนิดอื่น ๆ ทั่วไปในคนที่แพ้กลูเตนหากทานอาหารที่มีกลูเตนเข้าไป
จะมีอาการที่เด่นชัด คือ ท้องเสีย ซึ่งเป็นอาการที่เกิดในระบบทางเดินอาหาร นอกจากนี อาจมี
อาการอื่นร่วมด้วย ได้แก่ ปวดท้อง ปวดเกร็งในช่องท้อง มีผ่ืนขึ น ปวดข้อ ปวดตามตัว       ปวด
ศีรษะ หากเป็นในเด็กอาจโตช้า สมองมึนงง มีอาการขาดสารอาหาร เนื่องจากในคนที่ แพ้
กลูเตน จะมีการดูดซึมอาหารผิดปกติ ซึ่งเกิดจากการท่ีล้าไส้เล็กมีปัญหา  
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โรคแพ้กลูเตน คือภาวะท่ีระบบภูมิคุ้มกันท้าลายเนื อเยื่อภายในร่างกายเมื่อรับประทาน
กลูเตนเข้าไป ท้าให้เกิดการอักเสบเรื อรัง ท้องเสีย ท้องอืด น ้าหนักลด อ่อนเพลีย ปวดศีรษะ คล่ืนไส้
อาเจียน หรือผ่ืนคัน อาการแพ้กลูเตนกับโรคเซลิแอคเป็นคนละโรคกัน หากเป็นอาการแพ้กลูเตน
จะเกิดจากการแพ้อาหาร เหมือนกับการแพ้อาหารอื่น  ๆ โดยจะแพ้กลูเตนที่อยู ่ในข้าวสาลี    
ข้าวไรย์ และข้าวบาร์เล่ย์ ระยะเวลาในการแพ้จะเกิดขึ นทันที แต่ถ้าหากเป็นโรคเซลิแอคนั นจะ
แตกต่างกัน เพราะโรคนี เกิดจากการแพ้ภูมิตัวเอง ใช้ระยะเวลาในการแพ้นานกว่า โดยจะไม่
เกิดทันทีที่ทานอาหาร ซึ่งจะเกิดเมื่อร่างกายสร้างภูมิต้านทานหรือสารต่อต้านกลูเตนที่ได้รับ 
โดยสารต่อต้านกลูเตนจะไปท้าลายล้าไส้เล็กท้าให้การดูดซึมอาหารผิดปกติไป ไม่สามารถดูดซึม
อาหารท่ีบริเวณล้าไส้เล็กได้ สารอาหารเหล่านั น ได้แก่ ธาตุเหล็กและวิตามินชนิดต่าง ๆ     เป็น
ต้น หากตรวจพบได้เร็วผู้ป่วยจะมีอาการท้องเสียเล็กน้อย แต่ถ้าหากตรวจพบช้า จะมีอาการ
ถ่ายเป็นมันลอย ดูดซึมอาหารไม่ได้ น ้าหนักลด ร่างกายขาดสารอาหาร และอาจเสียชีวิตได้ด้วย 
แต่พบได้น้อย ส่วนมากผู้ที่เสียชีวิตมักมีอาการอื่นร่วมด้วย การเกิดโรคดังกล่าวสามารถเกิดขึ น
ได้ในทุกช่วงวัย แต่ส่วนมากจะตรวจพบในเด็กมากกว่าผู้ใหญ่ ในประเทศไทยโรคดังกล่าวมีน้อย 
เท่าที่เคยพบจะพบในเด็ก ในผู้ใหญ่ยังไม่เคยพบ และผู้ป่วยส่วนมากเมื่อมีการซักประวัติจะ
พบว่ามีคนในครอบครัวเป็นโรคดังกล่าวด้วยเช่นกัน  

ในประเทศไทยโรคที่พบและมีอาการคล้ายกันคือโรค Tropical sprue อาการคือ
ท้องเสีย ถ่ายเป็นมันลอย ปวดท้อง น ้าหนักลด ซึ่งคล้ายกันกับโรคเซลิแอค โดยโรคนี จะเกิดใน
เขตร้อน สาเหตุยังไม่ทราบแน่ชัด อาจพบหลังการติดเชื อแบคทีเรีย พยาธิ สามารถรักษาได้ด้วย
ยาปฏิชีวนะ ส้าหรับการแยกแยะระหว่างอาการแพ้กลูเตนและโรคเซลิแอค คือในคนที่แพ้
กลูเตนมักมีการแพ้อาหารอย่างอื่นร่วมด้วย และเกิดขึ นเมื่อรับประทานอาหารท่ีมีกลูเตนเข้าไป 
แต่เซลิแอคต้องให้เวลาร่างกายสร้างภูมิต้านกระทั่งร่างกายแพ้ภูมิต้านทานของตัวเ องเสียก่อน 
ซึ่งใช้เวลามากกว่าในการแสดงอาการแพ้ ส้าหรับคนที่แพ้กลูเตนและในคนที่เป็นโรคเซลิแอค 
ส่ิงท่ีสามารถรักษาอาการแพ้ได้คือการหลีกเล่ียงอาหารท่ีมีกลูเตน ร่างกายก็จะดีขึ นเองและหาย
เป็นปกติได้ในท่ีสุด แต่ถ้าหากได้รับเข้าไปอีกร่างกายก็จะแสดงอาการใหม่ ข้อแนะน้า คือในการ
รับประทานอาหารส้าหรับคนท่ีเป็นโรคเซลิแอคและคนท่ีแพ้กลูเตน ควรศึกษาฉลากอาหารให้ดี
ก่อนว่ามีส่วนผสมที่มีกลูเตนอยู ่ด้วยหรือไม่ เช่น อาหารที่มีแป้งสาลีเป็นส่วนผสม เป็นต้น       
ท่ีผู้ป่วยภาวะดังกล่าวต้องหลีกเล่ียง (นิตยสารเพื่อสุขภาพ, 2563)   
 
2.4  ควินัว 

2.4.1  คุณลักษณะ 
 ควินัว หรือในบางประเทศก็เรียกว่าคี หนั่ว เป็นพืชโบราณของชาวอินคาท่ีปลูกกันมา

นานมากกว่า 3-4 พันปี บนเทือกเขาแอนดีส (Andes) โดยชาวอินคานั นถือว่าควินัวเป็นซุปเปอร์
อาหาร เมล็ดของควินัวคล้ายกับเมล็ดธัญพืช แต่จริงแล้วควินัวเป็นพืชตระกูลท่ีใกล้เคียงกับผักขม หรือ              
ผักปวยเล้ง เป็นท่ีรู้จักดีส้าหรับกลุ่มรักสุขภาพในอเมริกาเหนือ และยุโรป ในปี พ.ศ. 2556 FAO ได้
เลือกให้ควินัวเป็นพืชเป้าหมายส้าหรับความมั่นคงทางอาหาร  ท้าให้ควินัวแพร่หลายไปในหลาย ๆ 
ประเทศ ซึ่งไทยก็เป็นหนึ่งในนั น บางประเทศนั นนิยมน้าควินัวมารับประทานแทนพาสต้า ข้าว หรือ
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ขนมปัง เพราะว่าเมล็ดควินัวนั นค่อนข้างมีประโยชน์อย่างมากเมื่อน้ามาเปรียบเทียบกับธัญพืชชนิด  
อื่น ๆ จากการศึกษาพบว่าในเมล็ดควินัวอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระมากมาย นอกจากนั นก็ยังมี
สารต้านการอักเสบและการบาดเจ็บของเซลล์ เมล็ดควินัวมีคุณค่าทางโภชนาการสูงโดยเฉพาะโปรตีน
และกรด อะมิโนท่ีจ้าเป็นคือ ไอโซลิวซีน ลิวซีน ไลซีน ฯลฯ ควินัว ปลอดจากกลูเตน นอกจากนี ควินัว
ยังมีดัชนี น ้าตาล (glycemic index) ต้่า กว่าธัญพืชอื่นๆ ซึ่งค่าดัชนีน ้าตาลนั นเป็นการวัดว่าอาหารท่ี
กินนั นเพิ่มระดับน ้าตาลในเลือดเร็วแค่ไหน ซึ่งเป็น เรื่องส้าคัญส้าหรับผู้ป่วยเบาหวาน 

 ควินัวนั น เจริญเติบโตได้ดีทุกระดับความสูงไปจนถึง 4,000 เมตรจากระดับน ้าทะเล 
ซึ่งท่ีความสูงดัง กล่าวเป็นอุปสรรคต่อการเจริญเติบโตของพืช นิดอื่นๆ มาร์ก เทสเตอร์ (Mark 
Tester) ศาสตราจารย์จากมหาวิทยาลัยวิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยีคิงอับดุลลาห์ (King Abdullah 
University of Science and Technology) ประเทศซาอุดิอารเบียและเป็นหัวหน้ากลุ่มสมาคม
ผู้เช่ียวชาญซึ่งถอดรหัสจีโนมของ ควินัว กล่าวว่า ควินัวนั นมีความทนทานอย่างน่าเหลือเช่ือ และ
สามารถเจริญเติบโตในดินท่ีขาดแคลนธาตุอาหารหรือดินเค็ม และควินัวจะเป็นแหล่งอาหารท่ีอุดม
สารอาหารและมีประโยชน์ต่อสุขภาพ ให้โลกได้ใช้ดินและน ้า ท่ีปัจจุบันไม่สามารถเพาะปลูกได้ ทว่า
การบริโภคควินัวท่ัวโลกยังอยู่ในระดับต้่า เมื่อเทียบกับข้าวสาลี ข้าว ข้าวบาร์เลย์ หรือข้าวโพด โดย
ข้อมูลจากรายงานเอเอฟพีระบุว่ามีการบริโภคเพียงปีละ 100,000 ตัน เมื่อเทียบกับข้าวและธัญพืชอื่น
ท่ีมีการบริโภคสูงปีละหลายร้อยล้าน ตัน “หนึ่งในปัญหาของควินัวคือ โดยธรรมชาติแล้วพืชชนิดนี จะ
ผลิตเมล็ดท่ีมีรสชาติขม”  เทสเตอร์กล่าวความขมของเมล็ดควินัวนี เป็นกลไกตามธรรมชาติของพืชเพื่อ
ป้องกันนกหรือสัตว์อื่นมากินเมล็ด โดยความขมนั นมาจากสารเคมี ช่ือ “ซาโปนินส์” (saponins) ซึ่ง
กระบวนการสกัดเอาสารเคมีนี ออกต้องใช้แรงงานอุตสาหกรรมและมี ค่าใช้จ่ายสูง อีกทั งต้องใช้น ้า
ปริมาณมาก อีกข้อจ้ากัดของต้นควินิว คือมีเมล็ดท่ีเล็กและมีล้าต้นยาว ซึ่งอาจจะล้มเมื่อเจอลมแรง
หรือฝนหนัก ๆ ได้ แม้จะให้ผลผลิตสูง แต่ควินัวยังเป็นพืชไร่ท่ีมีการใช้ประโยชน์น้อย มีโครงการ
ปรับปรุงพันธุ์ไม่มาก ทีมนักวิจัยยังระบุด้วยว่า มนุษย์เพาะปลูกควินัวครั งแรกเมื่อหลายพันปีก่อน   
บนท่ีราบสูง รอบ ๆ ทะเลสาบติติกากา (Lake Titicaca) บนเทือกเขาแอนดีส แต่กระนั นพืชชนิดนี     
ก็เป็นท่ีคุ้นเคยของนมุษย์อยู่น้อย ขณะท่ีพืชไร่อื่น ๆ ได้รับการปรับปรุงมาตลอดหลายร้อยปีหรือ
อาจจะนานกว่านั นและปรับปรุงบ่อยกว่า หรือมีการปรับปรุงพันธุกรรมเพื่อรวมคุณสมบัติท่ีดี เพื่อเพิ่ม
ผลผลิตและส่งเสริมความต้านทานต่อศัตรูพืชและการเปล่ียนแปลงภูมิอากาศ อย่างไรก็ตามจาก
การศึกษาควินัวมีศักยภาพท่ีเพิ่มความมั่นคงทางอาหารแก่โลกได้ โดยทีมวิจัยสามารถระบุชัดถึงยีน
ต่าง ๆ ซึ่งรวมถึงยีนท่ีควบคุมการผลิตสารซาโปนินส์ และสามารถปรับเปล่ียนยีนนี ไปได้ ไปจนถึงการ
ปรับปรุงพันธุ์หรือการตัดต่อยีนเพื่อเพิ่มคุณภาพและผลผลิต  ด้านโรเบิร์ต แวน ลู (Robert van Loo) 
นักวิทยาศาสตร์จากมหาวิทยาลัยวาเกนิง เกน (Wageningen University) และศูนย์วิ จัยใน
เนเธอร์แลนด์ ซึ่งเป็นหนึ่งในทีมวิจัยบอกว่าด้วยความรู้ใหม่เกี่ยวกับดีเอ็นเอของควินัวนี  ท้าให้สามารถ
คัดเลือกต้นท่ีไม่มีสารให้ความขมระหว่างกระบวนการ ปรับปรุงพันธุ์ได้ง่ายและรวดเร็วขึ น โดยเฉพาะ
สายพันธุ์ท่ีหลากหลายจากอเมริกาใต้จะช่วย ให้ปรับปรุงพันธุ์ควินัวท่ีมีรสชาติหวานขึ น ได้ เพียงการ
เปล่ียนแปลงยีนเพียง  ยีนเดียว ส้าหรับพื นท่ีปลูก ควินัวมากท่ีสุดอยู่ใน 3 ประเทศรอบเทือกเขาแอน
ดีส นั่นคือ เปรู เอกวาดอร์ และโบลิเวีย ส่วนประเทศท่ีส่งออกควินัวมากท่ีสุดคือสหรัฐฯ ซึ่งมีปริมาณ
ส่งออกควินัวมากเกือบ ๆ ร้อยละ 70 ตามมาด้วยฝรั่งเศส เนเธอร์แลนด์ และเยอรมนี อีกทั งราคา
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ของควินัวยังเพิ่มสูงขึ นเกือบ 3 เท่าในช่วงไม่กี่ปีมา นี  เนื่องจากความต้องการท่ีสูงขึ น (ต้นกล้าความรู้, 
2563) 

2.4.2  ความแตกต่างของควินัวแต่ละสี 
 2.4.2.1  ควินัวสีขาว รับประทานง่ายท่ีสุดเหมาะส้าหรับผู้ท่ีเริ่มรับประทานมี 

กล่ินหอมอ่อนๆ รสชาติจะคล้ายข้าวขาวท่ัวไป กล่ินหอม รสชาติอร่อย รับประทานง่ายมาก ๆ 
 2.4.2.2  ควินัวสีแดง วิตามินค่อนข้างสูง ทั งวิตามินอีรวมทั งโฟเลตท่ีส้าคัญ ไฟ

เบอร์มากกว่าชนิดสีขาว 
 2.4.2.3  ควินัวสีด้า มีคุณสมบัติคล้ายควินัวสีแดง แต่มีสารแอนโทไซยานินท่ีมี

คุณสมบัติต้านการอักเสบและต้านอนุมูลอิสระ ที่ช่วยป้องกันโรคเรื อรัง โรคหัวใจ โรคมะเร็ง 
และโรคเบาหวาน (เคหการเกษตร, 2563)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 2.1  เมล็ดควินัว  
ที่มา: https://www.tistr.or.th 

 
2.4.3  ประโยชน์และสรรพคุณของควินัว 

2.4.2.1  ช่วยควบคุมระดับน ้าตาลในเลือด เนื่องจากควินัวมีปริมาณใยอาหาร
สูง จึงท้าให้ปริมาณน ้าตาลในเลือดลดลง โดยมีงานวิจัยหนึ่งพบว่า การบริโภคเส้นใยอาหาร
จากควินัวปริมาณ 16 กรัมต่อวัน อาจช่วยลดความเส่ียงโรคเบาหวานประเภทท่ี 2 ได้ 

2.4.2.2  ช่วยควบคุมน ้าหนัก  เนื่องจากพืชชนิดนี ถ้าเทียบปริมาณโปรตีนกับ
พืชที่มีลักษณะคล้ายกันจะมีปริมาณมากกว่าและงานวิจัยพบว่าโปรตีนมีส่วนช่วยกระตุ้น
กระบวนการเผาผลาญในร่างกาย ช่วยลดความหิว และอาจช่วยป้อ งกันการเกิดโรคอ้วนและ
โรคอื่น ๆ ท่ีเกี่ยวข้อง 

2.4.2.3  ช่วยลดระดับไขมันในเลือด โดยมีงานวิจัยที่พบว่าการรับประทาน  
ควินัววันละ 50 กรัมติดต่อกันนาน 6 สัปดาห์ อาจช่วยลดระดับไขมันคลอเลสเตอรอลรวม 
คลอเลสเตอรอลชนิดไม่ดี และไขมันไตรกลีเซอไรด์ด้วย  

https://www.tistr.or.th/tistr/code/tistrorg/news_letter/nl_201704.pdf
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2.4.2.4  ช่วยต้านการอักเสบ เนื่องจากอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระที่มี
ส่วนช่วยต้านอาการอักเสบของร่างกายโดยงานวิจัยชิ นหนึ่งกล่าวว่าสารซาโปนิน ( Saponin) 
ในควินัวมีฤทธิ ์ต้านอนุมูลอิสระ และอาจช่วยยับยั งการผลิตสารที่ก่อให้เกิดการอักเสบของ
เซลล์ในร่างกายได้ถึงร้อยละ 25-90  

2 . 4 . 2 . 5   ม ีค อ เ ล ส เ ต อ ร อ ล ต้่า  เ ห ม า ะ ก ับ ท ุก คน ที ่อ ย า ก ล ดป ร ิม าณ
คอเลสเตอรอลในร่างกาย หร ือคน ที่ต ้องการควบคุมน ้าหนัก  และ ผู ้ป ่วยโรคเบาหวาน         
โรคไขมันอุดตันเส้นเลือด (เคหการเกษตร, 2563) 

2.4.4  ข้อมูลคุณค่าทางโภชนาการ 
ในการรับประทานควินัวนั น ต้องมีการท้าให้สุก โดยท่ัวไปจะน้าเมล็ดควินัวมา

ล้างท้าความสะอาด แล้วน้าไปหุงด้วยอัตราส่วน ควินัว 1 ถ้วยต่อน ้า 2 ถ้วยและเติมเกลือลงไป
เล็กน้อย รอให้ควินัวสุกได้ท่ีน้ามาคนให้แตกเป็นเมล็ด สวยงาม คุณค่าทางโภชนาการของ ควิ
นัว แสดงดังตารางท่ี 2.1 

 
ตารางที่ 2.1  คุณค่าทางโภชนาการของ ควินัว (Quinoa) 100 กรัม 
 
              คุณค่า         ปริมาณ  

แคลเซียม                47          mg 
เหล็ก                   4.57        mg 
แมกนีเซียม             197         mg 
ฟอสฟอรัส               457          mg 
โพแทสเซียม            563           mg 
โซเดียม                    5            mg 
สังกะสี                  3.10           mg 
น ้า                     13.28           g 
พลังงาน                  368         kcal 
โปรตีน                 14.12          g 
ไขมัน                  6.07            g 
คาร์โบไฮเดรต         64.16          g 
ใยอาหาร                7              g 
วิตามินบี1               0.360       mg 
วิตามินบี2               0.318       mg 
วิตามินบี3               1.520        mg 
วิตามินอี                 2.44         mg 

  
 ที่มา: ndb.nal.usda.gov 

 

https://www.disthai.com/17049765/%E0%B8%9F%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%87
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2.4.5  ผลข้างเคียงของการรับประทานควินัว 
ปัจจุบันยังไม่มีงานวิจัยหรือหลักฐานทางการแพทย์ใด  ๆ ที่พิสูจน์ให้เห็น

ชัด เจนการร ับประทานควิน ัวแล้วมีผลข้าง เคีย งหร ืออาจก่อให้เก ิดอันตรายต่อสุขภาพ         
แต่อย่า ง ไรก็ตามควรรับประทานควินัว ในปริมาณที่เหมาะสมเสมอ เพราะสารไฟเตต 
(Phytates) ในควินัวอาจยับยั งการดูดซึมแร่ธาตุส้าคัญบางชนิด อย่างธาตุเหล็กและสังกะสีได้ 
นอกจากนี  การรับประทานควินัวอาจมีส่วนท้าให้แร่ธาตุต่าง ๆ รวมตัวกันจนเกิดเป็นนิ่วในไต
ได้ (เคหการเกษตร, 2563) 
 
2.5  แป้งข้าวเจ้า 

2.5.1  ลักษณะ 
 ข้าวเจ้า มีต้นก้าเนิดในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ มีหลายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์อินคา     

ปลูกมากในแถบมรสุม ซึ่งมีฝนตกชุกและแสงแดดเพียงพอ และพันธุ์จาปอนิคา ปลูกในพื นท่ีเขตอบอุ่น 
แป้งข้าวเจ้า ได้จากการน้าข้าวสารหรือปลายข้าวแช่น ้าแล้วโม่ให้ละเอียดทิ งให้แป้งนอนก้นน้าใส่ถุงผ้า
ทับให้สะเด็ดน ้า ตากบนตะแกรงจนแห้ง บดเม็ดแป้งท่ีได้ร่อนผ่านตะแกรงละเอียดหรืออาจจะท้าโดย
น้าปลายข้าวมาบดให้ละเอียด ในการผลิตแป้งข้าวเจ้าในประเทศไทยนั น ถึงจะเป็นการโม่เปียก แต่
โปรตีนและส่ิงแปลกปลอมส่วนใหญ่ยังติดอยู่กับแป้ง ผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตได้เป็นประเภทฟลาวร์ และนิยม
ใช้ข้าวท่ีมีอะมิโลสสูง ทั งนี เมื่อน้าไปประกอบอาหาร เช่น ทอด จะให้ความกรอบแข็ง หรือน้าไปนึ่ง 
เมื่อเย็นลงจะเกิดแผ่นฟิล์ม (เช่น ก๋วยเต๋ียว เส้นหมี่) ข้าวหอมมะลิท่ีบริโภคไม่เหมาะสมใช้ผลิตฟลาวร์  
เพราะมีปริมาณอะมิโลสต้่า ส่วนการผลิตแป้งสตาร์ช คือการสกัดเอาโปรตีนและส่ิงแปลกปลอมใน
แป้งฟลาวร์ออกจนเกือบหมด ปัจจุบันในประเทศไทยเริ่มมีการผลิตสตาร์ชจากข้าวกันบ้างแล้ว     แป้ง
ข้าวเจ้าท่ีสุกมีลักษณะเป็นวุ้นใสและนุ่ม   

2.5.2  คุณค่าทางโภชนาการ  
 แป้งข้าวเจ้าจะรู้จักกันดีในนามของแป้งท่ีปราศจากกลูเตน แป้งข้าวเจ้าจะประกอบไป

ด้วยวิตามินและแร่ธาตุมีเส้นใยสูงโดยเฉพาะแป้งข้าวกล้องสามารถให้ไฟเบอร์ได้มากขึ นและดีต่อ
ปัญหาท้องผูกช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลลดน ้าตาล แป้งข้าวเจ้ามีขนาดเม็ดแป้ง 6.8 ไมครอน 
ปริมาณอะมิโลส ร้อยละ 18-27 ขนาดอะมิโลส 900-1,000 อุณหภูมิเริ่มต้นเกิดเจลาทิไนซ์ 60 ซ้ 
อุณหภูมิสูงสุดท่ีเกิดเจลาทิไนซ์ 77 ซ้ (กล้าณรงค์ และ เกื อกูล ,  2546)  ในเลือด ไขมันอิ่มตัว
คอเลสเตอรอลและโซเดียมต้่า มีโคลีนช่วยบ้ารุงตับให้แข็งแรง เป็นทางเลือกท่ีดีกว่าส้าหรับผู้ท่ีแพ้
กลูเตน กลูเตนเป็นโปรตีนที่มีอยู่ในแป้งสาลีและอาจท้าให้ระบบย่อยอาหารแย่ลงส้าหรับผู้ท่ีแพ้กลูเตน 
แตกต่างจากข้าวสาลีหรือข้าวไร แป้งข้าวจ้าวท้าจากข้าวท่ีปราศจากกลูเตน ไม่ว่าจะเป็นเมล็ดข้าวเต็ม
เมล็ดหรือเมล็ดข้าวหักท่ีผ่านกระบวนการโม่และจากนั นบดเป็นผง แป้งข้าวจ้าวสามารถพบได้ทั งใน
รูปแบบข้าวขาวและข้าวกล้องและใช้ได้ดีในซุป ซอส และ เกรวี่ เป็นตัวให้ความข้นและความสามารถ
ในการป้องกันการแยกของเหลว 

ประโยชน์ของกแป้งข้าวจ้าว คือ การท่ีเป็นทางเลือกส้าหรับผู้บริโภคท่ีช่ืนชอบอาหารท่ี
ไม่ท้าให้อ้วน ในฐานะท่ีเป็นผงปราศจากกลูเตน  แป้งข้าวจ้าวมีรสชาติท่ีเป็นกลางและสามารถช่วยใน
กระบวนการย่อยอาหารได้ คุณสามารถใช้แป้งข้าวจ้าวเป็นแป้งสาลีแทนในการท้าแครกเกอร์เค้กและ
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เกี๊ยวได้ แต่ข้อเสียเปรียบคือโปรตีนในแป้งข้าวไม่สามารถเก็บก๊าซท่ีผลิตได้ในระหว่างกระบวนการ
หมัก ดังนั นการใช้แทนแป้งสาลียังคงมีข้อจ้ากัดอยู่ คุณค่าทางโภชนาการในแป้งข้าวจ้าวนั น พบว่า 
การเป็นแหล่งส้าคัญของแมงกานีสและอุดมไปด้วยวิตามินและแร่ธาตุ แป้งข้าวจ้าวยังให้คุณค่าทาง
โภชนาการเช่นเพิ่มแคลเซียมและสังกะสิ ข้อเสียของแป้งข้าวจ้าวคือการท่ีขาดคุณค่าทางโภชนาการ
บางอย่างเมื่อเทียบกับท่ีแป้งสาลีสามารถให้ได้ โดยปกติแล้วแป้งสาลีทั งหมดจะมีโฟเลตร้อยละ 14 ซึ่ง
ช่วยก้าจัด homocysteine ออกจากเลือดและลดความเส่ียงของโรคหลอดเลือดหัวใจ นอกจากนี ยังมี
สาร phytonutrients ท่ีต่อสู้กับมะเร็งได้มากกว่า ร้อยละ 30 ท่ีเรียกว่า lignans มากกว่าแป้งข้าวซึ่ง
ช่วยปรับสมดุลระดับฮอร์โมนเอสโตรเจนในร่างกายและลดระดับคอเลสเตอรอล ข้อดีอีกประการของ
แป้งข้าวจ้าวคือมีเส้นใยสูง ไขมันอิ่มตัวคอเลสเตอรอลและโซเดียมต้่า เช่นเดียวกับถ่ัวและผักท่ีมีกากใย
มาก ๆ แป้งข้าวจ้าวยังมีเส้นใยท่ีไม่ละลายน ้าซึ่งช่วยร่างกายของเราโดยก้าจัดของเสีย โดยเฉพาะแป้ง
ข้าวกล้องสามารถให้ไฟเบอร์ได้มากขึ นและดีต่อปัญหาท้องผูก เส้นใยสูงในแป้งข้าวจ้าวช่วยลดระดับ
คอเลสเตอรอลและน ้าตาลในเลือด  บ้ารุงตับให้แข็งแรงด้วยแป้งข้าวจ้าวคือการท่ีมีโคลีนซึ่งช่วยบ้ารุง
ตับให้แข็งแรง โคลีนในแป้งข้าวจ้าวช่วยล้าเลียงคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไร ด์จากตับไปยังท่ีท่ี
ต้องการภายในร่างกาย แป้งข้าวจ้าวเป็นทางเลือกท่ีดีในการรักษาตับของคุณให้อยู่ในสภาพดีแม้ว่าจะ
ให้สารอาหารน้อยกว่าแป้งชนิดอื่น ๆ ก็ตาม (โรงแป้งพรกมล, 2564) 
 
2.6  โรคแพ้นมวัว 

2.6.1  ลักษณะ 
 การแพ้นมวัวถูกจัดให้อยู่ในกลุ่มโรคแพ้อาหารท่ีเกิดจากปฏิกิริยาทางระบบทางคุ้มกัน

เป็นอาการของผู้ท่ีมีภูมิไวเกินต่อโปรตีนในน ้านมวัว ผู้ท่ีแพ้นมวัวจะมีอาการต่างกัน เช่น ปวดท้อง 
ท้องร่วง อาเจียน มีผ่ืนคันตามตัว เป็นหวัดเรื อรัง หอบหืด โลหิตจาง เลี ยงไม่โต เพราะส่วนมากผู้ท่ีเป็น
โรคนี จะเป็นตั งแต่ช่วงวัยทารก หากได้รับการวินิจฉัยโรคท่ีถูกต้องก็สามารถรักษาง่าย เพราะเมื่อโตขึ น
อาการก็จะหายไปได้เอง 

 ปัจจุบันพบว่า โรคภูมิแพ้เป็นโรคท่ีพบได้มากในเด็ก โดยเฉพาะโรคภูมิแพ้ท่ีเกิดจาก
การแพ้โปรตีนนมวัวหรืออาหาร ซึ่งสามารถเกิดได้หลายปัจจัย ได้แก่ การถ่ายทอดทางพันธุกรรม   
การงดรับประทานอาหาร หรือ รับประทานอาหารชนิดใดมากเกินไประหว่างตั งครรภ์ การให้อาหาร
เสริมเร็วหรือช้าเกินไป เป็นต้น หากได้รับการรักษาท่ีถูกวิธีจะท้าให้สามารถหายขาดได้ 

2.6.2 อาการ 
 เกิดขึ นได้กับอวัยวะหลายๆ ระบบ ส่วนใหญ่แล้วเกิดกับระบบทางเดินอาหาร ระบบ

ผิวหนัง ระบบทางเดินหายใจ และท่ัวตัว ซึ่งอาการทางระบบทางเดินอาหารและระบบผิวหนังจะพบได้
บ่อยกว่า คอยหมั่นสังเกตอาการท่ีอาจะเกิดขึ น เช่น 

 2.6.2.1  ระบบทางเดินอาหาร อาเจียน ปวดท้อง ถ่ายเหลว แบบเฉียบพลันไม่เกิน     
2 ชม. หรือ ภายใน 24 ชม. หลังรับประทานอาหาร เด็กบางรายอาจมีอาการ โรคร้องสามเดือน 
(Infantile colic) ถ่ายเหลวเป็นน ้า มีมูกหรือเลือดปน อาการขาดสารอาหาร จากการดูดซึมสารอาหาร
ทีผิดปกติจากภาวะแพ้อาหาร 
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 2.6.2.2  ระบบผิวหนัง ผ่ืนลมพิษ นูนเป็นปื้น อาการบวมท่ีตา ริมฝีปาก มีอาการแพ้
แบบเฉียบพลัน มักเกิดในเวลาไม่กี่นาทีหรือไม่เกิน 2 ชม. หลังรับประทานอาหารท่ีแพ้ผ่ืนสาก ๆ คัน
ตามบริเวณต่าง โดยเฉพาะบริเวณใบหน้า แก้ม ข้อศอก ข้อพับ เข่า ซอกคอ และตามล้าตัว ซึ่งอาจใช้
เวลาหลายวัน หลายสัปดาห์กว่าจะเกิดอาการ 

 2.6.2.3  ระบบหายใจ น ้ามูกไหล จาม คันตา น ้าตาไหล ไอ แน่นคอ หายใจไม่สะดวก 
หอบ ฟังปอดได้ยินเสียงวี๊ด 

 2.6.2.4  อาการแพ้รุนแรง (Anaphylaxis) เป็นอาการท่ีแพ้รุนแรงท่ีเกิดขึ นได้ทั ง
ระบบทางเดินอาหาร ผิวหนัง ทางเดินหายใจ และระบบหัวใจหลอดเลือด ซึ่งจะมีอาการอย่างน้อย 2 
ระบบ เช่น  มีผ่ืนลมพิษร่วมกับเหนื่อยหอบ แน่นหน้าอก หรือ ลมพิษร่วมกับอาการหมดสติจากความ
ดันโลหิตต้่าหรือช็อค หากไม่ได้รับการรักษาอย่างทันท่วงที มีอัตราการเสียชีวิตสูงมาก บางรายอาจ
ต้องพกยาฉีดกู้ชีวิตฉุกเฉินไว้ตลอดเวลา 

 ทั งนี  อาการแสดงของโรคแพ้นมวัว แพ้อาหารในเด็ก อาจขึ นอยู่กับชนิดของอาหาร
และลักษณะอาการท่ีแพ้ เช่น การแพ้นมวัวแบบล้าไส้อักเสบจะดีขึ นและหายแพ้หลังงดนมวัวอย่าง
น้อย 1 ปี การแพ้อาหารแบบผ่ืนภูมิแพ้ผิวหนัง โดยส่วนใหญ่ประมาณครึ่งหนึ่งจะดีขึ นและหายจาก
การแพ้หลังอายุ 3 ปี ส่วนการแพ้อาหารแบบเฉียบพลันมักจะใช้เวลาในการหายช้ากว่าแบบค่อยเป็น
ค่อยไป ส่วนการแพ้ถั่วลิสงและอาหารทะเล อาจแพ้เป็นระยะเวลานานหรือแพ้ไปตลอดชีวิตได้       

2.6.3  การทดสอบยืนยันโรค 
 2.6.3.1 จากประวัติ แพทย์จะขอให้จดบันทึกรายการอาหารและระยะเวลาท่ีเกิด

อาการช่วงเวลา 1-2 สัปดาห์ เพื่อช่วยในการวินิจฉัย เพราะการเกิดปฏิกิริยาหลังรับประทานอาหาร
เป็นส่ิงท่ีส้าคัญท่ีสุด เช่น ชนิดของอาหารท่ีสงสัย ระยะเวลาหลังจากรับประทานอาหารจนเกิดอาการ 
ความรุนแรงของอาการ ประวัติอาการท่ีสงสัยแพ้อาหารนั น ๆ มาก่อน หรือบางคนมีอาการเรื อรัง  
เป็น ๆ หาย ๆ 

 2.6.3.2  การท้าทดสอบทางผิวหนัง (Skin prick test) เป็นการทดสอบท่ีน่าเช่ือถือ
มากท่ีสุด โดยเฉพาะการแพ้แบบเฉียบพลัน เพราะสามารถสอดคล้องกับอาการได้ดีและวิธีการตรวจนี 
เป็นวิธีท่ีนิยมท่ีสุด ต้องงดรับประทานยาแก้แพ้ทุกชนิดอย่างน้อย 10 วัน ก่อนท้าการทดสอบ หรือหาก
รับประทานยากลุ่มอื่นเป็นประจ้าต้องปรึกษาแพทย์ก่อนนัดท้าทดสอบเสมอ 

 2.6.3.3  การเจาะเลือด เพื่อตรวจหาแอนตี บอดี ต่ออาหารแต่ละชนิด เป็นการตรวจท่ี
มีความแม่นย้าและน่าเช่ือถือใกล้เคียงกับการท้าทดสอบภูมิแพ้ทางผิวหนัง ส้าหรับวิธีนี ใช้ในกรณีท่ีไม่
สามารถท้าการทดสอบทางผิวหนังได้ เช่น คนท่ีมีประวัติการแพ้อย่างรุนแรง คนท่ีมีผ่ืนมากและไม่มี
ผิวหนังปกติมากพอในการท้าทดสอบทางผิวหนัง หรือคนท่ีมีประวัติแพ้ถั่ว ลิสงชนิดรุนแรง 
(anaphylaxis) ท่ีมีอาการแพ้รุนแรงจากการท้าทดสอบทางผิวหนัง 

2.6.4  เข้าใจการรักษา 
 2.6.4.1  การหลีกเล่ียงอาหารท่ีแพ้และอาหารทุกชนิดท่ีมีส่วนผสมของอาหารท่ีแพ้ 
 2.6.4.2  ต้องอ่านฉลากอาหารให้ชัดเจน หากไม่มั่นใจว่าอาหารชนิดใดมีส่วนประกอบ

ท่ีแพ้หรือไม่ควรรีบปรึกษาแพทย์ 
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 2.6.4.3  กรณีแพ้รุนแรงต้องพกยากู้ชีวิต (Adrenaline/Epi-pen) ติดตัวไว้เสมอ เพื่อ
ฉีดตนเองยามฉุกเฉิน 

 2.6.4.4  การรับประทานยาแก้แพ้ โดยไม่หลีกเล่ียงอาหารท่ีแพ้ อาจท้าให้เกิดอาการ
แพ้ท่ีรุนแรงขึ นเรื่อย ๆ และไม่หายจากอาการแพ้ 

 ถึงแม้ว่าปัจจุบันโรคแพ้นมวัว แพ้อาหาร จะพบบ่อยมากขึ นส้าหรับเด็ก หากสงสัยว่า
อาจเป็นโรคแพ้นมวัว แพ้อาหาร ควรรีบพามาหาหมอ เพื่อรับการวินิจฉัยและรักษาท่ีถูกต้อง หาก
ได้รับการรักษาตั งแต่เริ่มมีอาการจะท้าให้มีโอกาสหายขาดมาก แต่หากรอและมารับการรักษาช้า
เกินไป โอกาสท่ีจะหายก็น้อยลงและอาจท้าให้เกิดโรคอื่น ๆ ตามมาได้ (นิตยสารเพื่อสุขภาพ, 2563)  
 
2.7  น  ามันและไขมันจากพืช 

ไขมันนอกจากมีบทบาทส้าคัญทางโภชนาการแล้วยังมีส่วนส้าคัญต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
ได้แก่ ลักษณะเนื อสัมผัสและกล่ินรส เช่น ให้ความรู้สึกชุ่มฉ่้าต่อเนื อสัตว์ ให้ความนุ่มต่อผลิตภัณฑ์ขนม
อบเช่น เค้กและคุกกี บางชนิด อาหารประเภทน ้าสลัดประกอบด้วยไขมันปริมาณสูงในสภาพท่ีเป็ น
อิมัลชันซึ่งไขมันมีส่วนส้าคัญต่อความคงตัวของผลิตภัณฑ์ประเภทนี  อาหารทอดอาศัยน ้ามันเป็น
ตัวกลางในการส่งผ่านความร้อนขณะทอดท่ีอุณหภูมิสูง ไขมันจะสลายตัวเป็นสารท่ีให้กล่ินรสและถูก
ดูดซับไว้จึงช่วยส่งเสริมกล่ินรสแก่ผลิตภัณฑ์  และการสูญเสียน ้าไประหว่างทอดท้าให้เนื อมีลักษณะท่ี
แห้งกรอบได้ ดังนั นจึงมีการผลิตไขมันเพื่อการบริโภคทั งจากพืชและสัตว์   ไขมันท่ีผลิตขึ นเพื่อใช้
ประกอบอาหารจ้าเป็นต้องผ่านกรรมวิธีการท้าให้บริสุทธิ์เพื่อเพิ่มการยอมรับและช่วยให้มีความคงตัว
ดีขึ นในระหว่างการเก็บรักษา ถ้าจะน้าน ้ามันพืชหรือไขมันจากสัตว์ไปท้าผลิตภัณฑ์เช่น เนยเทียม เนย
เหลว และเนยขาว เพื่อใช้ในอุตสาหกรรมเบเกอรี่ บะหมี่ส้าเร็จรูปและขนมหวานเป็นต้น จ้าเป็นต้อง
เลือกแหล่งน ้ามันท่ีใช้เป็นวัตถุดิบหรือดัดแปรไขมันให้ได้คุณภาพเหมาะส้าหรับใช้ท้าผลิตภัณฑ์นั น ๆ 
เสียก่อน (รุ่งนภา, 2552) 

ปัจจุบันพืชน ้ามันจัดเป็นพืชเศรษฐกิจชนิดหนึ่ง มีการส่งเสริมและวิจัยการปลูกถั่วเหลือง ถั่ว
ลิสง ปาล์มน ้ามันและทานตะวัน ถึงแม้วัตถุดิบจะไม่ค่อยเพียงพอกับความต้องการแต่ก็ท้าให้มีโรงงาน
สกัดน ้ามัน ท้าน ้ามันให้บริสุทธิ์และท้าผลิตภัณฑ์ไขมันจ้านวนเพิ่มขึ น โดยโรงงานเหล่านี ได้กระจายไป
อยู่ตามภาคต่าง ๆ ท่ีมีแหล่งวัตถุดิบ เช่นมีโรงงานสกัดน ้ามันปาล์มท่ีจังหวัดชุมพรและกระบี่ เนื่องจาก
ปัญหาเรื่องวัตถุดิบและราคาของน ้ามันพืชท่ีสูงขึ นเรื่อย ๆ จึงควรท่ีจะต้องช่วยกันพัฒนาตั งแต่การเพิ่ม
ผลผลิตของวัตถุดิบ การหาเทคโนโลยีท่ีเหมาะสมให้ได้วัตถุดิบคุณภาพดีมีปริมาณสูง ควรหามาตรการ
ส่งเสริมการใช้วัตถุดิบท่ีมีในประเทศเช่นร้าข้าวให้มากขึ น เร่งให้มีการพัฒนาการผลิตไขมันจากสัตว์
และสัตว์น ้าให้มีคุณภาพดียิ่งขึ นเหมาะสมแก่การบริโภค  และต้องหาทางใช้ประโยชน์ของเหลือจาก
อุตสาหกรรมไขมันบริโภคท่ีมีศักยภาพ ไม่ปล่อยให้สูญเปล่าดังท่ีพบเห็นอยู่ น ้ามันและไขมันท่ีได้จาก
พืชมีนับร้อยชนิด แต่ท่ีส้าคัญในทางการค้ามีเพียงประมาณ 1 ถึง 2 ชนิด  การแบ่งน ้ามันพืชท่ีสกัดได้
ตามการใช้ประโยชน์เป็น 2 พวก คือ น ้ามันพืชท่ีน้ามาบริโภคได้ เช่น น ้ามันถั่วเหลือง ทานตะวัน  
ดอกค้าฝอย งา ร้าข้าว น ้ามันมะกอก และ น ้ามันท่ีไม่ใช้บริโภค เช่น น ้ามันละหุ่ง และน ้ามันสน 
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2.7.1  น  ามันร าข้าว 
 การสกัดน ้ามันร้าข้าวได้จากร้าข้าวสดหรือร้าข้าวนึ่ง ถ้าเป็นร้าข้าวสดต้องรีบสกัดทันที

เพราะเอนไซม์จะท้าให้น ้ามันเส่ือมคุณภาพจึงมีปัญหาเกี่ยวกับการเก็บรักษาร้าสด นอกจากนี วัตถุดิบ
มาจากโรงสีท่ีอยู่กระจัดกระจายอยู่ท่ัวไปท้าให้ไม่สะดวกในการจัดหาวัตถุดิบ จากการท้าให้บริสุทธิ์จะ
ได้เลซิทินและไขร้าข้าวเป็นผลิตผลพลอยได้ น ้ามันร้าใช้ปรุงอาหาร ท้าเนยข้าวและน ้ามันสลัดถ้าน ้ามัน
ร้าข้าวดิบมีกรดไขมันสูงจะใช้ส้าหรับท้าสบู่ ผลิตสารกันการผุกร่อนหรือกันสนิม สารอาหารในร้าข้าวมี
มากมาย เช่น สารต้านอนุมูลอิสระ ใยอาหาร วิตามิน โปรตีน และมีกรดไขมันอิ่มตัวที่ดีกับร่างกายสูง
จึงท้าให้มีประโยชน์กับร่างกาย คือ ช่วยคุมระดับน ้าตาลในเลือด ช่วยคุมไขมันและคอเลสเตอรอล   
ในเลือด ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพของระบบทางเดินอาหารและการขับถ่าย (รุ่งนภา, 2552) น ้ามันร้าข้าว
มีความคงตัวต่อการเกิดออกซิเดชันเพราะมีสารต้านออกซิเดชันธรรมชาติอยู่สูง ได้แก่ วิตามินอีในรูป
ทอโคเฟอรอล ทอโคไทรอีนอล และแกนมา-ออริซานอล ซึ่งเป็นสารประกอบเอสเทอร์ของไฟโตสเต
อรอลกับกรดเฟอฟูริก สารออริซานอลนี ไม่พบ หรือพบปริมาณน้อยในน ้ามันพืชชนิดอื่น น ้ามันร้าข้าว
ประกอบด้วยกรดไขมันอิ่มตัวประมาณร้อยละ 15-20 ส่วนใหญ่เป็นกรดปาล์มิติก และกรดสเตียริก 
ส่วนกรดไขมันไม่อ่มตัวพบประมาณร้อยละ 80-85 ได้แก่ กรดโอเลอิก และกรดลิโนเลอิก (คณาจารย์
ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร, 2560) ปัจจุบันเนยสดเป็นท่ีนิยมใช้กันมากโดยเฉพาะใน
กลุ่มผู้ผลิตเบเกอรี่ มีทั งเนยสด และเนยเทียมหากจะกล่าวถึงคุณภาพการใช้เนยสดในการผลิต 
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่นั นก็ย่อมดีกว่าการใช้เนยเทียมไม่ว่าจะเป็นเรื่องรสชาติหรือกล่ิน แต่ในความมี
คุณภาพก็จะมีข้อด้อยคือในเรื่องของราคาท่ีต้องจ่ายสูงกว่า และไม่เหมาะกับผู้ท่ีแพ้นมวัว การน้าเนย
น ้ามันร้าข้าว เพื่อใช้ทดแทนเนยสด สามารถน้าไปใช้เป็นวัตถุดิบในการท้าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ซึ่งเหมาะ
กับผู้ท่ีแพ้นมวัว และยังมีประโยชน์หลากหลาย (รุ่งนภา, 2552) 

2.7.2  น  ามันมะพร้าว  
 มะพร้าวปลูกมากในฟิลิปปินส์ หมู่เกาะแปซิฟิก อินโดนีเซีย อินเดียตอนใต้ และ     

ศรีลังกา น ้ามันได้จากการบีบเนื อมะพร้าวแห้ง ซึ่งมีน ้ามันประมาณร้อยละ 60-70 ขึ นกับสายพันธ์ 
น ้ามันท่ีผลิตได้ประกอบด้วยกรดไขมันท่ีมีโมเลกุลขนาดเล็กจ้านวนมาก ท้าให้น ้ามันเกิดกรดไขมันอื่นๆ 
เช่น กรดคาปริก กรดคาโปรอิก กรดปาล์มิติก กรดไมริสติก กรดไขมันอิ่มตัวเหล่านี ท้าให้น ้ามัน
มะพร้าวเปล่ียนสภาพเป็นไขแข็งท่ีอุณหภูมิต้่าประมาณ 19-20 ซ้ และเป็นของเหลวท่ีอุณหภูมิ
ประมาณ 27 ซ้ น้าไปใช้ในการท้าข้าวโพดค่ัว น ้ามันทดแทนเนยโกโก้ ฉีดพ่นเพื่อเคลือบคุกกี  และขนม
ปังกรอบ น ้ามันมะพร้าวธรรมชาติใช้เป็นน ้ามันประกอบอาหาร และผลิตภัณฑ์ เสริมสุขภาพได้        
ซึ่งน ้ามันมะพร้าวธรรมชาติสามารถผลิตได้หลายวิธี เช่น ผลิตจากเนื อมะพร้าวด้วยวิธีบีบเย็น          
ซึ่งกากมะพร้าวที่เหลือจากการบีบอัดอาจน้ามาสกัดน ้ามันอีกครั งด้วยตัวท้าละลายก่อนใช้เป็นอาหาร
สัตว์ หรือการผลิตน ้ามันมะพร้าวธรรมชาติจากน ้ากะทิ ด้วยการใช้การหมุนเหวี่ยง หรือการน้าน ้ากะทิ
มาเค่ียวระเหยน ้าจนหมดความชื น  หรือการปล่อยให้น ้ากะทิเกิดการหมักโดยจุลินทรีย์ธรรมชาติเพื่อ
ย่อยโปรตีนท่ีห้อมล้อมน ้ามัน เมื่อโปรตีนถูกย่อยน ้ามันก็จะถูกปล่อยออกมา เป็นต้น ปัจจุบันมีปัญหา
ขาดแคลนมะพร้าวจึงท้าให้มีการน้าเข้าน ้ามันมะพร้าวมากขึ น (คณาจารย์ภาควิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร, 2560) 
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2.7.3  น  ามันมะกอก  
 ได้จากส่วนเนื อของผลมะกอก ซึ่งเป็นพืชยืนต้น ปลูกมากและนิยมใช้มากแถบ      

เมดิเตอร์เรเนียนได้แก่ ประเทศสเปน อิตาลี กรีซ ตุรกี และตูนิเซีย เนื อผลมะกอก มีน ้ามันประมาณ
ร้อยละ 6-25 ของน ้าหนักสด การแยกเอาน ้ามันออกมาใช้ท้าได้โดยการบดเนื อ แล้วบีบน ้ามันออกมา 
โดยน ้ามันท่ีบีบด้วยแรงดันต้่า ไม่มีความร้อนเกิดขึ นในระหว่างท่ีบีบสามารถน้าไปบริโภคได้โดยไม่ต้อง
ผ่านกระบวนการท้าให้บริสุทธิ์ เนื่องจากสี และกล่ินรสเป็นท่ียอมรับคือ มีสีเขียวปนเหลือง มีกล่ิน
เฉพาะ และหอมแรง เรียกว่า น ้ามันมะกอกธรรมชาติ ถ้าน ้ามันมะกอกธรรมชาติมีค่าของกรดสูงกว่า
ร้อยละ 3.3 ต้องผ่านกระบวนการท้าให้บริสุทธิ์จะได้น ้ามะกอกส่วนท่ีเหลือผ่านกรรมวิธี น ้ามันมะกอก
มีกรดโอเลอิกซึ่งเป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัวประมาณร้อยละ 65-85 ส่วนกรดไขมันอิ่มตัวท่ีพบมากคือ กรด
ปาล์มิติก นิยมใช้เป็นน ้ามันปรุงอาหารและท้าน ้าสลัด นอกจากนี ใช้เป็นน ้ามันทอดเนื่องจากมีความคง
ตัวต่อการเกิดออกซิเดชัน เพราะมีสารต้านออกซิเดชันธรรมชาติได้แก่ วิตามินเอหรือทอโคเฟอรอลสูง 
และยังน้าไปใช้ในอุตสาหกรรมอื่น เช่น การท้าสบู่ เครื่องส้าอาง และยารักษาโรค (คณาจารย์ภาควิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร, 2560) 
 
2.8  ผลงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

จิระนาถ และนภัศรพี (2561) ศึกษาผลของแป้งปราศจากกลูเตนชนิดต่าง ๆ  ได้แก่ งาด้าป่น 
แป้งลูกเดือย แป้งถั่วแดง แป้งถั่วเหลือง แป้งกล้วย แป้งข้าวสีนิล และแป้งมันต่อเผือกต่อคุณภาพของ
คุกกี ปราศจากกลูเตน โดยน้ามาทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์คุกกี ในปริมาณร้อยละ 100  ของน ้าแป้ง 
ผลการทดสอบพบว่า คุกกี แป้งข้าวสีนิล คุกกี แป้งกล้วย คุกกี แป้งมันต่อเผือก และคุกกี แป้งถั่วเหลือง 
มีค่าความแข็ง สูงกว่าคุกกี ท่ีท้าจากแป้งสาลี (สูตรควบคุม) แต่ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ          
(p ≥ 0.05) ส้าหรับการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสพบว่า คุกกี จากแป้งปราศจากกลูเตนทุกสูตรมี
ค่าความเหนียวติดฟันและความหวาน ไม่แตกต่างกับคุกกี สูตรควบคุมอย่างมีนัยส้า คัญทางสถิติ              
(p ≥ 0.05) ขณะท่ีคะแนนการยอมรับของผู้บริโภคต่อคุกกี จากแป้งปราศจากกลูเตนทุกสูตรพบว่ามี
คะแนนน้อยกว่าตัวอย่างควบคุม ยกเว้นคุกกี แป้งข้าวสีนิล และคุกกี แป้งกล้วยท่ีมีคะแนนการยอมรับ
ไม่แตกต่างกับตัวอย่างควบคุม (p ≥ 0.05)  

นรินทร์ (2561) ศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของแป้งจากปลายข้าวและเนื อล้าไยสดต่อ
คุณภาพของเค้ก  วิเคราะห์ค่าปริมาตร  วัดค่าวอเตอร์แอคทีวิตี  ค่าสี และการยอมรับทางประสาท
สัมผัสของผู้บริโภคท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนจ้านวน 30 คน  พบว่าค่าปริมาตรของเค้กแปรผันตรงกับ
ปริมาณแป้งจากปลายข้าว  โดยสูตรท่ีมีปริมาณเนื อล้าไยสดปั่นละเอียดมากท่ีสุดมีค่าวอเตอร์แอคทีวิตี 
สูง และค่าความสว่าง (L*) ท่ีต้่าสุด  สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตเค้กประกอบด้วยแป้งปลายข้าวหอม
มะลิไทย เนื อล้าไยสด นมสด ผงฟู ยีสต์ เนยสดชนิดเค็ม น ้าตาลทรายขาวและไข่ไก่เท่ากับ 75 , 25, 
60, 1.5, 1.5, 20, 40 และ 20 กรัม ตามล้าดับ โดยคะแนนเฉล่ียจากการประเมินทางประสาทสัมผัส
ด้านรสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบรวมสูงท่ีสุด  เมื่อน้าไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เค้กลูกชุบ และ
ทดสอบความชอบกับผู้บริโภคท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนจ้านวน 100 คน พบว่ามีคะแนนเฉล่ียด้านความชอบ
รวม  (7.88คะแนน)  อยู่ในระดับชอบปานกลาง  
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ปิยชนน์ (2561) พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมบราวนี่ปราศจากกลูเตนและทดแทนน ้าตาลบางส่วน
ด้วยหญ้าหวานผงส้าเร็จรูป ผลการศึกษาพบว่าขนมบราวนี่ท่ีได้รับการคัดเลือก คือสูตรท่ีมีส่วนผสม
ของแป้งข้าวหอมแดงกับแป้งข้าวโพดอัตราส่วน 50:50 ในการทดแทนแป้งสาลีซึ่งได้รับคะแนน
ความชอบสูงกว่าอัตราส่วน 60:40 และ 70:30  

พรรัตน์ และ กุลรภัส (2559) ผลการใช้แป้งข้าวไรช์เบอรี่ทดแทนแป้งสาลีในบราวนี่พบว่าการ
ใช้แป้งข้าวไรช์เบอรี่ในปริมาณร้อยละ 25 50 75 และ 100 ทดแทนแป้งสาลี พบว่า บราวนี่ท่ีได้ทุก
ตัวอย่างจะมีความแน่นของเนื อสัมผัสและมีค่าการคืนตัวลดลงบราวนี่ข้าวไรช์เบอรี่ทุกตัวอย่างจะมี
ปริมาตรลดลง เมื่อเทียบกับตัวอย่างควบคุม และมีสีเข้มขึ น สรุปได้ว่าการใช้แป้งข้าวไรช์เบอรี่ทดแทน
แป้งสาลีในปริมาณร้อยละสูงขึ น ท้าให้บราวนี่มีลักษณะคุณภาพเนื อสัมผัสด้อยลงรวมทั งมีปริมาตร
ลดลง 

ภานุวัฒน์ (2555) ศึกษาการใช้แป้งข้าวหอมนิลทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนม 
บราวนี่ จากการทดลองใช้ปริมาณแป้งข้าวหอมนิล 3 ระดับ คือ ร้อยละ 30 40 และ 50 ผลการศึกษา
พบว่า สูตรท่ี 1 (ทดแทนร้อยละ 30) มีค่าเฉล่ียสูงท่ีสุดในด้านลักษณะท่ีปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม มีค่าเฉล่ีย 7.7 7.78 7.60 7.53 และ 7.68 ผลการเปรียบเทียบความ
แตกต่างพบว่า ด้านสี กล่ิน รสชาติ และเนื อสัมผัส ไม่มีความแตกต่าง (p>0.05) 

สุภัสสร และ ศิสกร (2557) ศึกษาการใช้ข้าวหอมมันปูสีชมพูทดแทนแป้งสาลีบางส่วนใน
ผลิตภัณฑ์ขนมบราวนี่ 3 ระดับ คือ ร้อยละ 20 30 และ 40 ของน ้าหนักแป้งสาลี น้าไปประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม
ผลการศึกษาพบว่า สูตรท่ี 3 (ร้อยละ 40) มีค่าเฉล่ียท่ีสูงท่ีสุดในด้านลักษณะท่ีปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ 
เนื อสัมผัส และความชอบรวม มีค่าเฉล่ีย 7.92 8.02 7.91 7.71 7.44 และ 7.76 ผลการเปรียบเทียบ
ความแตกต่างพบว่า ด้านรสชาติ และเนื อสัมผัส ไม่มีความแตกต่าง (p>0.05) ด้านลักษณะท่ีปรากฏ 
สี กล่ิน และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างจากสูตรท่ีทดแทนร้อยละ 40 และ 50 (p≤0.05) 

อมรรัตน์ (2560) ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของกัมจากเมล็ดแมงลัก ในผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าว
ขาวดอกมะลิ 105 พบว่าการเติมกัมจากเมล็ดแมงลักท่ีเพิ่มขึ นส่งผลให้ความหนืดของแบตเตอร์เค้ก
เพิ่มขึ น ความถ่วงจ้าเพาะของแบตเตอร์เค้กลดลง ปริมาตรจ้าเพาะของเค้กเพิ่มขึ น รวมทั งผู้บริโภคให้
การยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ท่ีเติมกัมจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.5 โดย
น ้าหนักของแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 อยู่ในเกณฑ์ชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง  

Tamara (2011) ศึกษาผลิตภัณฑ์ขนมปังท่ีทดแทนแป้งสาลี จากแป้งต่างชนิดกัน เช่น แป้ง
ข้าวเจ้า แป้งข้าวโพด แป้งบัควีท แป้งจากผักโขม และถั่วเหลือง โดยเปรียบเทียบจากคุณสมบัติของ
แป้งสาลีซึ่งเป็นตัวควบคุม ผลการศึกษาพบว่า แป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวโพด และแป้งบัควีท มีโปรตีนและ
ลักษณะทางกายภาพคล้ายคลึงกับแป้งสาลีท่ีสุด สรุปได้ว่าการผสมผสานขอ แป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวโพด 
หรือแป้งบัควีท กับแป้งอื่น ๆ จะช่วยให้ความหนืด และเนื อสัมผัสของขนมปังท่ีดีขึ น          
 
 



บทที่ 3 
 

วิธีด ำเนินกำร 
 
 

3.1  วัสดุ เครื่องมืออุปกรณ์ 
3.1.1  วัตถุดิบที่ใช้ส ำหรับผลิตเค้กผลไม้ 

3.1.1.1  แป้งควินัวออร์แกนิค  ตรา Healthy Choice Asia 
3.1.1.2  แป้งข้าวเจ้า ตราช้างสามเศียร 
3.1.1.3  แป้งสาลี ตราพัดโบก 
3.1.1.4  ไข่ไก่ เบอร์ 2 
3.1.1.5  ผงฟู ตรา Best Food สูตรดับเบิลแอ็คติง 
3.1.1.6  สารเสริมคุณภาพ อิมัลซิไฟเออร์ EC25K บริษัทอเมริกันเบเกอร์ 
3.1.1.7  ไขมันน ้ามันร้าข้าว (Shortening) ตราคิง 
3.1.1.8  ไขมันน ้ามันมะพร้าว (spread butter) ตรา Naturel  
3.1.1.9  ไขมันน ้ามันมะกอก (buttery spread) ตรา Nuttelex 
3.1.1.10  เนยสดชนิดเค็ม ตราออร์คิด 
3.1.1.11  ผลไม้แช่อิ่มส้าหรับแต่งหน้าและสอดไส้ ตราอิมพีเรียล 
3.1.1.12  น ้าตาลทราย ตราลิน 

3.1.2  อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรผลิตผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ 
3.1.2.1  เครื่องผสมไฟฟ้า Kenwood รุ่น HM 530 
3.1.2.2  เตาอบไฟฟ้า ขนาด 4 ถาด ยี่ห้อ CHIH CHANG ELECTRICAL  

 รุ่น CC-204FE 
3.1.2.3  พิมพ์อบเค้ก ขนาด 15.8×7.5×19 cm. 
3.1.2.4  ตะกร้อมือ 
3.1.2.5  อ่างผสม 
3.1.2.6  พายยาง 
3.1.2.7  ช้อนตวงสแตนเลส 
3.1.2.8  เครื่องช่ังดิจิตอล 
3.1.2.9  กระดาษไข 

3.1.3  วัสดุอุปกรณ์ในกำรทดสอบคุณภำพทำงกำยภำพ 
3.1.3.1  เครื่องวัดค่าสี (Spectrophotometer) ยี่ห้อ KONICA MINOLTA รุ่น  
           CM- 3500d 
3.1.3.2  เครื่องวัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี (aw) ยี่ห้อ AQUALAB รุ่น SERIES PE 
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3.1.3.3  เครื่องวัดความชื นแบบอินฟาเรด Moisture Determination Balance  
           ยี่ห้อ Sartorius รุ่น D-620 
3.1.3.4  เครื่องวัดลักษณะทางเนื อสัมผัส (Texture Analysis) TA – xT2i  
3.1.3.5  เครื่องช่ังทศนิยม 4 ต้าแหน่ง 
3.1.3.6  วัสดุอุปกรณ์ส้าหรับวัดปริมาตรเค้ก ได้แก่ ถาดสแตนเลสทรงสูง เมล็ดงา    
           มีดปาด และกระบอกตวงปริมาตร 500 มิลลิลิตร 
3.1.3.7  ไม้บรรทัด และเวอร์เนีย (Vernier Caliper) 

         3.1.4  วัสดุอุปกรณ์ส ำหรับวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี 
  3.1.4.1  ชุดวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน ด้วยวิธีการ AOAC (2019) 
  3.1.4.2  ชุดวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ด้วยวิธีการ AOAC (2019) 
  3.1.4.3  ชุดวิเคราะห์ปริมาณใยอาหาร ด้วยวิธีการ AOAC (2019) 
     3.1.4.4  ชุดวิเคราะห์ไขมัน วิเคราะห์ตามวิธีการ AOAC (2019) 
   3.1.4.5  ชุดวิเคราะห์ปริมาณเถ้า วิเคราะห์ตามวิธีการ AOAC (2019) 
   3.1.4.6  ชุดวิเคราะห์ปริมาณความชื น วิเคราะห์ตามวิธีการ AOAC (2019) 
   3.1.4.7  ชุดวิเคราะห์ปริมาณแคลเซียม วิเคราะห์ตามวิธีการ AOAC (2019) 
    3.1.5  วัสดุอุปกรณ์ในกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัส 
     3.1.5.1  แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส แบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ 
     3.1.5.2  ผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ในถ้วยตัวอย่างส้าหรับทดสอบชิม      

    3.1.5.3  ปากกา 
        3.1.6  วัสดุอุปกรณ์ในกำรทดสอบกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ของผูผู้้บริโภค 

3.1.6.1  แบบสอบถามการยอมรับจากผู้บริโภค แบบให้คะแนนความชอบ 5 ระดับ 
     3.1.6.2  ผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ในถ้วยตัวอย่างส้าหรับทดสอบชิม   
              3.1.6.3  ปากกา  
 
3.2  วิธีกำรทดลอง 

3.2.1  ศึกษำอัตรำส่วนที่เหมำะสมระหว่ำงแป้งควินัวกับแป้งข้ำวเจ้ำที่ใช้ในผลิตภัณฑ์ 
เค้กผลไม้ 

 ศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมระหว่างแป้งควินัวกับแป้งข้าวเจ้าท่ีใช้ในผลิตภัณฑ์เค้ก
ผลไม้ โดยใช้สูตรเค้กผลไม้ของวิทยาลัยอาชีวศึกษานครปฐมซึ่งใช้แป้งสาลีเป็นสูตรพื นฐาน น้ามา
ดัดแปลงเป็นสูตรเค้กผลไม้ปราศจากกลูเตนโดยทดแทนแป้งสาลีในสูตรพื นฐานเดิมด้วยแป้งควินัวผสม
กับแป้งข้าวเจ้าในอัตราส่วนท่ีต่างกัน 3 ระดับ คือ 50:50  60:40 และ 70:30  ส่วนผสมในสูตรเค้ก
ผลไม้ดังตารางท่ี 3.1 และขั นตอนการผลิตเค้กผลไม้ดังภาพประกอบท่ี 3.1   
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ตำรำงที่ 3.1  สูตรเค้กผลไม้ท่ีมีอัตราส่วนผสมระหว่างแป้งควินัวกับแป้งข้าวเจ้าแตกต่างกัน 
 

ส่วนผสม 

ปริมำณส่วนผสม 

สูตรพื้นฐำน 
สูตรที่ 1 
(50:50) 

สูตรที่ 2 
(60:40) 

สูตรที่ 3 
(70:30) 

กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 
แป้งสาลี 450 20.22 - - - - - - 
แป้งควินัว - - 225 10.11 288 12.13 336 14.15 
แป้งข้าวเจ้า - - 225 10.11 192 8.08 144 6.06 
เนยสด 500 21.05 500 21.05 500 21.05 500 21.05 
น ้าตาลทราย 450 18.95 450 18.95 450 18.95 450 18.95 
ไข่ไก่ 750 31.78 750 31.78 750 31.78 750 31.78 
EC 25 k 30 1.26 30 1.26 30 1.26 30 1.26 
ผงฟู 7 0.29 7 0.29 7 0.29 7 0.29 
น ้าเปล่า 28 1.18 28 1.18 28 1.18 28 1.18 
ผลไม้แช่อิ่มแห้ง 130 5.47 28 1.18 28 1.18 28 1.18 

        
อุ่นเตาอบอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส   

ร่อนแป้งกับผงฟู พักไว ้
 

ทาพิมพ์เค้กด้วยเนยขาว ปูกระดาษไข และทาเนยขาวอีกครั ง 
 
ตีเนย สารเสริมคุณภาพ (EC 25 K) และน ้าตาลทราย  นาน 2 นาที ด้วยความเร็วระดับ 3  ให้เข้ากัน

แล้วใส่ไข่ไก่ลงไปตีด้วยความเร็วระดับ 4 ต่ออีก 3 นาที 
 

ใส่แป้งสาลี หรือ แป้งควินัวและแป้งข้าวเจ้า สลับกับน ้าเปล่า ผสมด้วยตะกร้อมือ 
ใส่ผลไม้แช่อิ่มแห้ง ผสมพอเข้ากัน 

 
ตักใส่พิมพ์ท่ีเตรียมไว้ ช่ังน ้าหนัก 200 กรัม เคาะไล่ฟองอากาศ 

อบด้วยอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เวลา 35 นาที 
 

น้าออกจากพิมพ์  พักให้เย็นและตัดขนาดตามต้องการ 
 

ภำพที่ 3.1  ขั นตอนการผลิตเค้กผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัวผสมแป้งข้าวเจ้า 
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น้าเค้กผลไม้สูตรพื นฐาน และเค้กผลไม้สูตรท่ีใช้แป้งควินัวผสมแป้งข้าวเจ้าทดแทนแป้งสาลี
ทั ง 3 สูตร มาประเมินคุณภาพ ได้แก่              

3.2.1.1  การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
1)  ค่าสีของเค้ก  ทั งสีผิวภายนอก และสีของเนื อเค้ก โดยการน้าตัวอย่างมา

วัดค่าสีด้วยเครื่องวัดค่าสี (KONICA MINOLTA รุ่น CM-3500d) ค่าท่ีวัด ได้แก่ ค่า L* (ค่าความสว่าง
มีค่า 0 ถึง 100 โดย 0 หมายถึงวัตถุท่ีมีความสว่างสีด้า 100 หมายถึง วัตถุท่ีมีความสว่างสีขาว) a* (+ 
หมายถึงวัตถุมีสีแดง, - หมายถึงวัตถุมีสีเขียว) และ b* (+ หมายถึงวัตถุมีสีเหลือง, - หมายถึงวัตถุมีสี
น ้าเงิน) 

2)  ปริมาตรจ้าเพาะของตัวอย่าง ด้วยวิธี แทนท่ีเมล็ดงา (Rape seed 
Displacement) ตามวิธีของ Lee et al. (1982) และ ไชยสิทธิ์ (2019) 

3)  ค่าร้อยละของน ้าหนักท่ีสูญเสียเนื่องจากการอบ ตามวิธีของ (Baker et 
al.., 1990) 

4)  วัดค่าความสูงเพื่อดูการขึ นฟู Standing Height โดยใช้ Vernier Caliper 
ตามวิธีของ (Pong et al. ,1991) 

5)  วัดค่ากิจกรรมของน ้า ด้วยเครื่องวัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี (aw) AQUALAB 
6)  วัดปริมาณความชื น (%) ด้วยเครื่องวัดความชื นแบบอินฟราเรด (IR) 
7)  วิเคราะห์ค่าท่ีบอกถึงลักษณะเนื อสัมผัสของตัวอย่างเค้กด้วยเครื่องวัดเนื อ

สัมผัส โดยใช้ Texture Profile Analysis รุ่น TA.XT2i (Stable Micro System, UK) ตามวิธีของ 
Lee et al., 1991) 

3.2.1.2  คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 น้าเค้กผลไม้มาท้าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี กล่ิน 

รสชาติ เนื อสัมผัสและความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ  ( 9 Point 
Hedonic Scale ) ใช้ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 50 คน ซึ่งเป็นผู้ชิมจากสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
วิทยาลัยอาชีวศึกษานครปฐม วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ Randomized 
Complete Block Design (RCBD) น้าค่าเฉล่ียท่ีไ ด้มาวิ เคราะห์ความแปรปรวน Analysis of 
Variances  (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียด้วยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test (DMRT) โดยก้าหนดระดับความเช่ือมั่นท่ีระดับ ร้อยละ 95 เพื่อคัดเลือกสูตรท่ีได้คะแนน
ความชอบสูงท่ีสุด 

3.2.2  ศึกษำสูตรเค้กผลไม้ที่ใช้ไขมันจำกพืชทดแทนเนยสด 
 น้าสูตรเค้กผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัวผสมแป้งข้าวเจ้าทดแทนแป้งสาลีท่ีคัดเลือกได้จากข้อ 

3.2.1 มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ท่ีใช้ไขมันจากพืช 3 ชนิด เพื่อทดแทนเนยสด โดยมีส่วนผสม
ดังตารางท่ี 3.2 และขั นตอนการผลิตเค้กผลไม้ ดังภาพท่ี 3.2 วางแผนการทดลองแบบ (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) น้าเค้กผลไม้ท่ีได้มาประเมินคุณภาพทางกายภาพ เช่นเดียวกับข้อ 
3.2.1.1 และ คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส  เช่นเดียวกับข้อ 3.2.1.2 เพื่อคัดเลือกสูตรท่ีได้รับการ
ยอมรับมากท่ีสุด ทั งนี พิจารณาจากผลการทดสอบทางระสาทสัมผัส 
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ตำรำงที่ 3.2  สูตรเค้กผลไม้ใช้แป้งควินัวและแป้งข้าวเจ้าและใช้ไขมันจากพืช 3 ชนิด ทดแทนเนยสด 
 

ส่วนผสม 
ปริมำณส่วนผสม 

ไขมันน้ ำมันมะพร้ำว ไขมันน้ ำมันร ำข้ำว ไขมันน้ ำมันมะกอก 
กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

แป้งควินัว 225 10.11 240 10.11 240 10.11 
แป้งข้าวเจ้า 225 10.11 240 10.11 240 10.11 
ไขมันจากพืช 500 21.05 500 21.05 500 21.05 
น ้าตาลทราย 450 18.95 450 18.95 450 18.95 
ไข่ไก่ 750 31.78 750 31.78 750 31.78 
EC 25 k 30 1.26 30 1.26 30 1.26 
ผงฟู 
น ้าเปล่า 
ผลไม้แช่อิ่มแห้ง 

7 
     28 
    130 

0.29 
1.18 
5.47 

7 
     28 
    130 

0.29 
1.18 
5.47 

7 
     28 

130 

0.29 
1.18 
5.47 

       
อุ่นเตาอบอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส   

ร่อนแป้งกับผงฟู พักไว ้
 

ทาพิมพ์เค้กด้วยเนยขาว ปูกระดาษไข และทาเนยขาวอีกครั ง 
 

ตีไขมันพืช สารเสริมคุณภาพ (EC 25 K) และน ้าตาลทราย  นาน 2 นาที ด้วยความเร็วระดับ 3  ให้
เข้ากันแล้วใส่ไข่ไก่ลงไปตีด้วยความเร็วระดับ 4 ต่ออีก 3 นาที 

 
ใส่แป้งสาลี หรือ แป้งควินัวและแป้งข้าวเจ้า สลับกับน ้าเปล่า ผสมด้วยตะกร้อมือ 

ใส่ผลไม้แช่อิ่มแห้ง ผสมพอเข้ากัน 
 

ตักใส่พิมพ์ท่ีเตรียมไว้ ช่ังน ้าหนัก 200 กรัม เคาะไล่ฟองอากาศ 
อบด้วยอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เวลา 35 นาที 

 
น้าออกจากพิมพ์ พักให้เย็นและตัดขนาดตามต้องการ 

 
 ภำพที่ 3.2  ขั นตอนการผลิตเค้กผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัวผสมแป้งข้าวเจ้าและใช้ไขมันจากพืช 
 

3.2.3  ศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ 
 น้าผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ ระหว่างผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้สูตรพื นฐาน (แป้งสาลีและเนยสด) 

เค้กผลไม้สูตรใช้แป้งควินัวผสมแป้งข้าวเจ้าทดแทนแป้งสาลี และสูตรใช้แป้งควินัวผสมแป้งข้าวเจ้า
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ทดแทนแป้งสาลีและใช้ไขมันน ้ามันร้าข้าวทดแทนเนยสด ไปศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ 
ปริมาณพลังงาน ความชื น ไขมัน เส้นใย โปรตีน เถ้า คาร์โบไฮเดรต และแคลเซียม (AOAC, 2019) 

3.2.4  ศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ที่ใช้แป้งควินัวผสมแป้ง
ข้ำวเจ้ำและใชไ้ขมันจำกพืชทดแทนเนยสด 

 ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัวผสมแป้งข้าว
เจ้าและใช้ไขมันจากพืชทดแทนเนยสดท่ีพัฒนาได้  โดยใช้วิธีการ Accidental Sampling การวางแผน
การทดลองการสุ่มแบบไม่เจาะจง ใช้กลุ่มผู้บริโภคท่ัวไป จ้านวน 120 คน เป็นบุคลลท่ัวไปในเขต
อ้าเภอเมือง จ.นครปฐม โดยใช้แบบสอบถามซึ่งจะแบ่งออกเป็น 3 ส่วน คือ ส่วนท่ี 1 ข้อมูลพื นฐาน
ส่วนบุคคลของผู้บริโภค และส่วนท่ี 2 ทัศนคติท่ีมีต่อเค้กผลไม้และควินัว ส่วนท่ี 3 ข้อมูลการยอมรับ
ของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัวผสมแป้งข้าวเจ้าและใช้ไขมันจากพืชทดแทน 
เนยสด จากนั นท้าการเก็บข้อมูลทางสถิติ วิเคราะห์ผลค่าเฉล่ียและค้านวณร้อยละ เพื่อศึกษาทัศนคติ
และสรุปการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ เพื่อน้าข้อมูลท่ี ได้เป็นแนวทางในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์และความเป็นไปได้ในการจ้าหน่าย โดยมีการวิเคราะห์ผลข้อมูลพื นฐานส่วนบุคคลของ
ผู้บริโภค และระดับความส้าคัญท่ีให้กับผลิตภัณฑ์ โดยใช้มาตราส่วนประเมินค่า (Likert’s Scale) 
แบ่งออกเป็น 5 ระดับคือ มากท่ีสุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด ในการแปลความหมายของคะแนน
ดังนี  

ค่าเฉล่ีย 1.00 - 1.80 ระดับความส้าคัญ น้อยท่ีสุด 
1.81 – 2.60 ระดับความส้าคัญ น้อย 
2.61 – 3.40 ระดับความส้าคัญ ปานกลาง 
3.41 – 4.20 ระดับความส้าคัญ มาก 
4.21 – 5.00 ระดับความส้าคัญ มากท่ีสุด 

 
3.3  สถำนท่ีท ำกำรวิจัย 

 3.3.1  ห้องปฏิบัติการอาหาร วิทยาลัยอาชีวศึกษานครปฐม จ.นครปฐม 
 3.3.2  ห้องปฏิบัติการวิเคราะห์อาหาร สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร                       

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 3.3.3  ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคได้แก่ บุคคลท่ัวไป  อ้าเภอเมือง จังหวัดนครปฐม 

จ้านวน 120 คน 



บทที่ 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภปิรายผล 
 
 

4.1  ผลการศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมระหว่างแป้งควินัวกับแป้งข้าวเจ้าท่ีใช้ใน
ผลิตภัณฑ์เคก้ผลไม้ 

จากการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมในการใช้แป้งควินัวกับแป้งข้าวเจ้าทดแทนแป้งสาลีใน
ผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้อัตราส่วนท่ีต่างกัน 3 ระดับ คือ 50:50  60:40 และ 70:30 แล้วน าตัวอย่างท่ีได้ไป
ประเมินคุณภาพ ได้แก่ การวัดค่าสี น  าหนัก ปริมาตรจ าเพาะ ค่ากิจกรรมของน  า ความชื น และ 
ลักษณะเนื อสัมผัส และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะท่ีปรากฏ สี กล่ิน รส เนื อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม ผลจากการทดสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้สูตรพื นฐานและ 
สูตรท่ีทดแทนด้วยแป้งควินัวกับแป้งข้าวเจ้าในปริมาณท่ีต่างกัน  แสดงดังภาพท่ี 4.1 ผลประเมิน
คุณภาพดังตารางท่ี 4.1และตารางท่ี 4.2  
 

A        B 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

C        D 
 

ภาพที่ 4.1  ผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้สูตรพื นฐานใช้แป้งสาลี (A) และสูตรใช้แป้ง 
 ควินัวผสมแป้งข้าวเจ้า อัตราส่วน 50:50 (B) อัตราส่วน 60:40 (C) 
 และ อัตราส่วน 70:30 (D) 
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ตารางที่ 4.1  คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ท่ีใช้แป้งสาลี และสูตรทดแทนแป้งสาลี  
                 ด้วยแป้งควินัวผสมกับแป้งข้าวเจ้าในอัตราส่วนท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ 
 

คุณภาพทางกายภาพ 
สูตรพื้นฐาน 
(แป้งสาลี) 

สูตรแป้งควินัว ผสมกับ แป้งข้าวเจ้า 
50:50 60:40 70:30 

ค่าสีผิวหน้าเค้ก   L* 65.85±0.70a 53.30±0.65b 49.65±0.60c 46.00±0.05d 
  a* 18.50±0.43b 21.48±0.12a 22.23±0.26a 22.98±0.64a 
  b* 40.05±0.23b 44.27±0.15ab 46.77±0.70a 47.99±0.55a 

ค่าสีเนื อเค้ก       L* 78.00±0.77a 63.65±0.42b 60.15±0.78c 56.65±0.32d 
 a* 6.50±0.08c 8.83±0.10b 9.38±0.15a 9.93±0.28a 

   b* 38.20±0.11a 31.62±0.32c 33.82±0.40c 36.02±0.55b 
น  าหนักที่สูญเสียจากการอบ(ร้อยละ) 8.48±2.02a 7.01±1.11a 5.45±0.51a 5.40±0.98a 
ปริมาตรจ าเพาะ (ml/g) 1.69±0.01a 1.54±0.03b 1.44±0.28c 1.44±0.51c 
กิจกรรมของน  า (aw) 0.89±0.00b 0.95±0.00a 0.93±0.00ab 0.93±0.00ab 
ความชื น (ร้อยละ) 21.92±0.07b 25.65±0.05a 24.52±0.12a 23.92±0.08a 
เนื อสัมผัส  
         Firmness (g-force) 

 
654±0.10a 

 
645±0.11b 

 
635±0.12c 

 
622±0.10d 

         Springinessns 0.85±0.01 0.84±0.01 0.85±0.00 0.81±0.01 
     Cohesivenessns 0.52±0.00 0.51±0.00 0.50±0.01 0.51±0.00 
     Gumminess (g-force)  461±0.12a 462±0.12a 455±0.12b 450±0.12b 
    Chewiness (g-force)    326±0.07b 336±0.03a 320±0.02bc 312±0.07c 

 
หมายเหตุ: a b c หมายถึงค่าเฉล่ียในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
               ns    หมายถึงค่าเฉล่ียในแนวนอนไม่มคีวามแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) 
     L*   แสดงค่า ความสว่าง มีค่าตั งแต่ 0 - 100 
     a*  แสดงค่า สีแดง เมื่อ a* มีค่าเป็น + สีเขียว เมื่อ a* มีค่าเป็น – 
     b*  แสดงค่า สีเหลือง เมื่อ b* มีค่าเป็น + สีน  าเงิน เมื่อ b* มีค่าเป็น – 
 

จากภาพท่ี 4.1 และตารางท่ี 4.1 พบว่าสีของเค้กผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัวกับแป้งข้าวเจ้ามีสี
น  าตาลและเข้มกว่าเค้กผลไม้ท่ีใช้แป้งสาลี ซึ่งจะมีสีเหลืองอ่อนมากกว่า พิจารณาจากค่า L* ท่ีลดลง 
ทั งในส่วนของสีผิวหน้าและสีของเนื อเค้กผลไม้ และยิ่งมีปริมาณของแป้งควินัวมากขึ นส่งผลให้สีของ
เนื อเค้กผลไม้มีสีน  าตาลมากขึ น การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของเค้กผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัวกับแป้ง
ข้าวเจ้าทดแทนแป้งสาลีในด้านการขึ นฟู พบว่าเค้กผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัวและแป้งข้าวเจ้ามีการขึ นฟู
ลดลง จากปริมาตรจ าเพาะท่ีลดลง ทั งนี ยิ่งมีปริมาณแป้งข้าวเจ้าในสูตรปริมาณมาก สอดคล้องกับการ
วิจัยของ อุทัยวรรณ และ สุนทรี (2553)  ท่ีได้มีการใช้แป้งข้าวสีนิลในผลิตภัณฑ์ขนมเค้ก แล้วพบว่า 
เมื่อเพิ่มระดับการทดแทนแป้งข้าวสีนิลจะท าให้ส่วนผสมเค้กมีค่าความถ่วงจ าเพาะเพิ่มขึ น ค่าร้อยละ
ความคงตัวของอิมัลชันลดลง ผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีปริมาตรลดลง แต่มีความหนาแน่นเพิ่มขึ น  และ 
รายงานวิจัยของ สุจิตตา และคณะ (2561) ท่ีมีการพัฒนาขนมปังแซนวิชจากแป้งข้าวไรซ์เบอรี่       
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ค่ากิจกรรมของน  า (Water Activity, aw) และความชื นของเค้กผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัวกับแป้งข้าวเจ้าใน
ทุกสูตรไม่มีความแตกต่างกันเนื่องจากระยะเวลา และ ของเหลวท่ีใช้ในการผลิต และในปริมาณ
น  าหนักท่ีเท่ากันทุกสูตรจึงไม่ส่งผลต่อค่ากิจกรรมของน  า และความชื น แต่มีค่าสูงกว่าสูตรท่ีใช้แป้งสาลี 
ลักษณะการขึ นฟูมีโพรงอากาศท่ีน้อยกว่าท าให้การระเหยน  าออกจากเนื อเค้กมีน้อยกว่าสูตรท่ีใช้แป้ง
สาลี ส่งผลให้ปริมาณน  าหนักท่ีสูญเสียจากการอบน้อยกว่า จึงท าให้เค้กผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัวและแป้ง
ข้าวเจ้ามีความชื นสูงกว่าสูตรท่ีใช้แป้งสาลี สอดคล้องกับการพัฒนาเครปเค้กของไชยสิทธิ์ (2019) ท่ีใช้
แป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งสาลี ทั งนี ปริมาณความชื นท่ีมากกว่าร้อยละ 12 และค่า aw ใน
ผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้มีค่าสูงกว่า 0.6 มีผลต่อการเส่ือมเสียและการเก็บรักษาท่ีเชื อจุลินทรีย์หลายชนิด
ยังสามารถเจริญเติบโตได้ ดังนั นจึงควรเก็บรักษาในอุณหภูมิท่ีต ่า 

 
ตารางที่  4.2  คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้สูตรท่ีใช้แป้งควินัวผสม  
                  กับแป้งข้าวเจ้าในอัตราส่วนท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ 
 

คุณลักษณะ 
แป้งควินัว:แป้งข้าวเจ้า 

50:50 60:40 70:30 
สี 7.94a ± 0.71 7.38b ± 0.83 7.34b ± 0.93 
กล่ิน 7.72a ± 0.78 6.60b ± 0.92 6.32b ± 0.78 
รสชาติ 7.08a ± 0.72 7.20b ± 0.78 6.88c ± 0.84 
เนื อสัมผัส 7.50b ± 0.73 7.10c ± 0.70 7.78a ± 0.64 
ความชอบโดยรวม 8.00a ± 0.75 6.84b ± 0.97 7.08c ± 0.80 

 
หมายเหตุ: a b c หมายถึงค่าเฉล่ียในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส จากตารางท่ี 4.2 พบว่า สูตรเค้กผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัวกับ

แป้งข้าวเจ้าทดแทนแป้งสาลี โดยอัตราส่วนของแป้งควินัว ต่อ แป้งข้าวเจ้าท่ีระดับ 50:50 ได้คะแนน
เฉล่ียสูงกว่าสูตรท่ีใช้แป้งควินัวต่อแป้งข้าวเจ้าในอัตราส่วน 60:40 และ 70:30 ในทุกด้าน ทั งด้าน สี 
กล่ิน รสชาติ เนื อสัมผัส ความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉล่ียท่ี 7.94 7.72 7.08 7.50 และ 8.00 
ตามล าดับ  ยกเว้นด้านเนื อสัมผัสท่ีอัตราส่วนแป้งควินัวต่อแป้งข้าวเจ้าท่ี 70:30 ได้คะแนนความชอบ
สูงกว่า อัตราส่วน 50:50 และ 60:40 จากคะแนนเมื่อเพิ่มปริมาณแป้งควินัวมากขึ น และลดปริมาณ
แป้งข้าวเจ้าลง  มีผลให้เค้กผลไม้มีกล่ินของควินัวท่ีชัดขึ น มีรสชาติเฝ่ือน ท าให้คะแนนความชอบมี
แนวโน้มลดลงในทุกด้าน  ยกเว้นด้านเนื อสัมผัสท่ีพบว่าการเพิ่มปริมาณแป้งควินัวและลดปริมาณแป้ง
ข้าวเจ้าได้คะแนนสูงขึ น ด้วยแป้งข้าวเจ้ามีเม็ดแป้งค่อนข้างเล็ก มีความหนาแน่นน้อย ท าให้สุกได้ง่าย
ลักษณะเจลแป้งสุกท่ีพองตัวจะไม่เหนียวไม่ยืดหยุ่น  เค้กสูตรท่ีลดปริมาณแป้งข้าวเจ้าจึงได้คะแนน
ความชอบด้านเนื อสัมผัสเพิ่มขึ น 
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4.2  ผลการศึกษาชนิดของไขมันจากพืชท่ีใช้ทดแทนเนยสดในสูตรผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ 
น าสูตรเค้กผลไม้ท่ีได้มีการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมในการใช้แป้งควินัวผสมกับแป้งข้าวเจ้า

ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้อัตราส่วน 50:50 มาพัฒนาต่อโดยการศึกษาศึกษาชนิดของ
ไขมันจากพืชท่ีใช้ทดแทนเนยสด ท่ีต่างกัน 3 ชนิด คือ ไขมันน  ามันมะพร้าว ไขมันน  ามันร าข้าว และ
ไขมันน  ามันมะกอก แล้วน าตัวอย่างท่ีได้ไปประเมินคุณภาพ ได้แก่ การวัดค่าสี น  าหนัก ปริมาตร
จ าเพาะ ค่ากิจกรรมของน  า ความชื น และ ลักษณะเนื อสัมผัส และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ในด้าน ลักษณะท่ีปรากฏ สี กล่ิน รส เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม ผลจากการทดสอบคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์เค้กสูตรท่ีใช้เนยสดเนยสด และสูตรท่ีทดแทนด้วยไขมันพืช 3 ชนิด แสดงดังภาพท่ี 4.2 
(ไม่เติมผลไม้แช่อิ่มแห้ง) และภาพท่ี 4.3 (เติมผลไม้แช่อิ่มแห้ง) ผลประเมินคุณภาพเค้กผลไม้ ดังตาราง
ท่ี 4.3  และตารางท่ี 4.4  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
         

ภาพที่ 4.2  ผลิตภัณฑ์เค้ก (ไม่เติมผลไม้) สูตรพื นฐาน (เนยสด) สูตรไขมันน  ามัน 
 ร าข้าว สูตรไขมันน  ามันมะพร้าว และสูตรไขมันน  ามันมะกอก 
 
 
 
 
 
 

 
 

สูตรเนยสด สูตรไขมันน  ามันร าข้าว 

สูตรไขมันน  ามันมะพร้าว สูตรไขมันน  ามันมะกอก 
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 ภาพที่ 4.3  ผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้แป้งควินัวผสมแป้งข้าวเจ้าท่ีใช้เนยสด และไขมัน 
    จากพืช 3 ชนิด (ไขมันน  ามันร าข้าว ไขมันน  ามันมะพร้าวและ         
    ไขมันน  ามันมะกอก) 

 
จากภาพลักษณะของเนื อเค้กท่ี 4.2 และ 4.3 ผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพดังตารางท่ี 

4.3  พบว่าสีของเค้กผลไม้ท่ีใช้ไขมันน  ามันร าข้าว และน  ามันมะกอก มีสีอ่อนกว่าเค้กผลไม้ท่ีใช้ไขมัน
มะพร้าว พิจารณาจากค่า L* ท่ีเพิ่มขึ นในส่วนของสีผิวหน้า ทั งนี  ค่าสี L* a*  b* ของเค้กท่ีใช้ไขมัน
น  ามันร าข้าวและเนยสดไม่แต่ต่างกันทั งภายในและสีผิวภายนอก (p>0.05) ยกเว้นค่า L* ผิวหน้าเค้ก
ท่ีใช้ไขมันน  ามันร าข้าวมีสีอ่อนกว่าสีผิวของเค้กท่ีใช้เนยสด น  าหนักท่ีสูญเสียจากการอบของเค้กน  ามัน
ร าข้าวน้อยกว่าเค้กท่ีใช้ไขมันอื่น ๆ ส่วนลักษณะเนื อสัมผัสการใช้ไขมันน  ามันร าข้าวมีผลให้เนื อสัมผัส  
ท่ีแสดงในค่า Firmness Springiness Gumminess Chewiness ของผลิตภัณฑ์เค้กไม่แตกต่างกับ
การใช้เนยสด (p>0.05) ส่วนปริมาตรจ าเพาะ ค่ากิจกรรมของน  า ปริมาณความชื นของเค้กผลไม้สูตร
เนยสด เค้กผลไม้ท่ีใช้ไขมันน  ามันมะพร้าว และไขมันน  ามันร าข้าวไม่แตกต่างกัน  (p>0.05) 
 
 
 
 
 
 

สูตรเนยสด สูตรไขมันน  ามันร าข้าว 

สูตรไขมันน  ามันมะพร้าว สูตรไขมันน  ามันมะกอก 
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ตารางที่  4.3  คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้แป้งคลินัวผสมแป้งข้าวเจ้าท่ีใช้เนยสด   
                  และไขมันจากพืช 3 ชนิด (ไขมันน  ามันร าข้าว ไขมันน  ามันมะพร้าวและ ไขมันน  ามัน  
                  มะกอก) 
 

คุณภาพทางกายภาพ 
สูตร 

เนยสด 

ชนิดของไขมันจากพืช 
ไขมันจาก 

น้้ามันมะพร้าว 
ไขมันจาก 

น้้ามันร้าข้าว 
ไขมันจาก 

น้้ามันมะกอก 
ค่าสีผิวหน้าเค้ก    L* 62.85±0.70b 62.23±0.93b 65.22±0.55a 64.55±0.98a 
                      a*ns 18.00±60.43b 18.5±0.48 19.1±0.63 19.22±0.25 
                      b* 40.15±0.23a 37.22±0.12b 40.22±0.50a 37.55±0.22b 
ค่าสีเนื อเค้ก        L*ns 77.21±0.77 78.37±0.25 76.90±58 75.67±0.32 
                      a* 6.30±0.08a 5.55±0.14c 6.22±0.65a 5.90±0.85b 
                      b* 37.20±0.11a 28.00±0.28b 35.35±0.22 a 33.38±0.61ab 
น  าหนักที่สูญเสียจากการอบ (%) 9.32±2.02a 8.03±0.09 a 3.37±0.85b 8.90±0.52 a 
ปริมาตรจ าเพาะ (ml/g) 1.67±0.01a 1.69±0.87 a 1.67±0.32 a 1.55±0.32b 
กิจกรรมของน  า (aw) 0.88±0.00a 0.87±05 a 0.88±02 a 0.86±0.04b 
ความชื น (%)ns 21.92±0.07 22.03±65 22.55±18 22.89±32 
เนื อสัมผัส  
    Firmness (g-force) 

 
652±0.10b 

 
652±0.20 b 

 
650±0.15 b 

 
662±0.18a 

    Springinessns 0.84±0.01 0.78±0.00 0.82±0.02 0.73±0.08 
    Cohesivenessns 0.51±0.00 0.51±0.02 0.51±0.00 0.49±0.01 
    Gumminess (g-force)  458±0.12a 450±0.22b 460±0.38a 440±0.45c 
    Chewiness (g-force)  325±0.03 a 322±0.07b 325±0.05 a 323±0.05 b 

 
หมายเหตุ: a b c หมายถึงค่าเฉล่ียในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
               ns    หมายถึงค่าเฉล่ียในแนวนอนไม่มคีวามแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) 
      L*   แสดงค่า ความสว่าง มีค่าตั งแต่ 0 - 100 
      a*  แสดงค่า สีแดง เมื่อ a* มีค่าเป็น + สีเขียว เมื่อ a* มีค่าเป็น – 
      b*  แสดงค่า สีเหลือง เมื่อ b* มีค่าเป็น + สีน  าเงิน เมื่อ b* มีค่าเป็น – 
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ตารางที่ 4.4  คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้สูตรท่ีทดแทนเนยสด  
                  ด้วยไขมันจากพืช 
 

คุณลักษณะ 
ชนิดของไขมันจากพืช 

ไขมันน้้ามันมะพร้าว ไขมันน้้ามันร้าข้าว ไขมันน้้ามันมะกอก 
สี 7.28c ± 0.74 7.86a ± 0.88 7.48b ± 0.95 
กล่ิน 7.12b ± 0.88 7.70a ± 0.86 7.20b ± 0.75 
รสชาติ 7.20b ± 0.82 7.70a ± 0.90 7.48a ± 0.87 
เนื อสัมผัส 7.18c ± 0.91 7.86a ± 0.85 7.46b ± 0.99 
ความชอบโดยรวม 7.12b ± 0.89 7.82a ± 0.82 7.56a ± 0.78 

 
หมายเหตุ: ตัวอักษร a b c ท่ีต่างกันในแนวนอน หมายถึง คะแนนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ  
              ทางสถิติ (p≤0.05) 

 
ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส จากตารางท่ี 4.4 พบว่า เค้กผลไม้ท่ีใช้ไขมันน  ามันร าข้าว

ได้คะแนนความชอบเฉล่ียในแต่ละด้านท่ี 7.86 7.70 7.70 7.86 และ 7.82 ตามล าดับ สูตรเค้กผลไม้ท่ี
ใช้ไขมันน  ามันร าข้าวทดแทนเนยสด ได้คะแนนความชอบเฉล่ียสูงกว่าสูตรท่ีใช้ไขมันน  ามันมะพร้าว ใน
ทุกด้าน ทั งด้านสี กล่ิน รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม ได้คะแนนความชอบเฉล่ียสูงกว่า
สูตรท่ีใช้ไขมันน  ามันมะกอกในด้านสี กล่ิน และเนื อสัมผัส  การท่ี เค้กท่ีใช้ไขมันน  ามันมะพร้าวได้
คะแนนการยอมรับน้อยกว่าเค้กท่ีใช้ไขมันน  ามันร าข้าว ด้วยกล่ินเฉพาะของไขมันน  ามันมะพร้าว ท าให้
ลักษณะท่ีดีมีกล่ินหอมเนยของเค้กหายไป และการใช้ไขมันน  ามันมะกอกทดแทนเนยสดผลส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์เค้กมีเนื อสัมผัสนุ่มน้อยท่ีสุด เมื่อเปรียบเทียบในด้านคุณค่าทางโภชนาการของไขมันน  ามัน
พืช 3 ชนิด พบว่า การใช้เนยน  ามันมะกอกทดแทนเนยสดผลท่ีได้คือผลิตภัณฑ์เค้กมีเนื อสัมผัสนุ่มน้อย
ท่ีสุด   
 
4.3  ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัวผสม
แป้งข้าวเจ้าและไขมันจากพืช 
      คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้สูตรพื นฐาน และผลิตภัณฑ์ เค้กผลไม้ ท่ีใช้   
แป้งควินัวผสมแป้งข้าวเจ้าและ เค้กผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัวผสมแป้งข้าวเจ้าและใช้ไขมันจากน  ามันร าข้าว
ท่ีได้พัฒนาได้จากข้อ 4.2  โดยประเมินคุณค่าทางโภชนาการ  ได้แก่ ค่าพลังงาน คาร์โบไฮเดรต 
ความชื น  ไขมัน  โปรตีน เถ้า และปริมาณแคลเซียม แสดงในตารางท่ี 4.5 
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ตารางที่  4.5  คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้สูตรพื นฐาน สูตรท่ีใช้แป้งควินัวผสม   
แป้งข้าวเจ้า และสูตรท่ีใช้แป้งควินัวผสมแป้งข้าวเจ้าและใช้ไขมันน  ามันร าข้าว 

  

คุณค่าโภชนาการ 
ต่อ 100 กรัม 

สูตรพื้นฐาน 
(แป้งสาลี/เนยสด) 

สูตรแป้งควินัวผสม
แป้งข้าวเจ้า 

สูตรแป้งควินัวผสม
แป้งข้าวเจ้าและใช ้
ไขมันน้้ามันร้าข้าว 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 353.91 339.44 368.30 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 43.44 43.71 41.10 
ความชื น (กรัม) 32.07 33.23 32.22 
ไขมัน (กรัม) 17.15 15.36 19.98 
โปรตีน (กรัม) 6.45 6.59 6.02 
เถ้า (กรัม) 0.89 1.11 0.68 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 518.02 528.23 507.57 

 
จากตารางท่ี 4.5 พบว่าคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้สูตรพื นฐานให้พลังงาน 

353.91 กิโลแคลอรี่ ความชื น 32.07 กรัม โปรตีน 6.45 กรัม คาร์โบไฮเดรต 43.44 กรัม แคลเซียม 
518.02 มิลลิกรัม ไขมัน 17.15 กรัม และเถ้า 0.89 กรัม ต่อน  าหนักผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ 100 กรัม 
ส่วน ผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัวและแป้งข้าวเจ้า พลังงานท่ีให้ 368.30 กิโลแคลอรี่ ความชื น 
32.22 กรัม โปรตีน 6.02 กรัม คาร์โบไฮเดรต 41.10 กรัม แคลเซียม 507.57 มิลลิกรัม ไขมัน 19.98 
กรัม และเถ้า 0.68 กรัม ต่อน  าหนักผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ 100 กรัม มีคุณค่าทางโภชนาการค่อนข้างไม่
แตกต่างกันกับสูตรผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้พื นฐาน แต่การใช้แป้งควินัวกับแป้งข้าวเจ้าและทดแทนการใช้
เนยสดด้วยไขมันจากพืช ช่วยเสริมคุณค่าให้กับผลิตภัณฑ์ในด้านเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกท่ีเหมาะกับ
ผู้บริโภคกลุ่มแพ้กลูเตนจากแป้งสาลี และกลุ่มแพ้นมวัวท่ีมีอยู่ในส่วนผสมของเนยสด 
 
4.4  ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ท่ีมีการใช้แป้ง   
ควินัวผสม แป้งข้าวเจ้าทดแทนแป้งสาลี และใช้ไขมันน้้ามันร้าข้าวทดแทนเนยสด 

ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ท่ีมีการใช้แป้งควินัวผสม  
แป้งข้าวเจ้าทดแทนแป้งสาลี และใช้ไขมันน  ามันร าข้าวทดแทนเนยสดจากสูตรท่ีพัฒนาได้ โดยวิธีการ
สุ่มตัวอย่างแบบ Accidental Sampling วางแผนการทดลองแบบสุ่มไม่เจาะจง ส าหรับกลุ่มผู้บริโภค
ท่ัวไป จ านวน 120 คน โดยใช้แบบสอบถามเพื่อประเมินการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์   
ผลการศึกษาลักษณะทางด้านประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค แสดงตารางท่ี 4.6 ข้อมูลความคิดเห็น
แสดงตารางท่ี 4.7 และข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ท่ีมีการใช้แป้งควินัวผสมแป้งข้าวเจ้า
ทดแทนแป้งสาลี และใช้ไขมันน  ามัน ร าข้าวทดแทนเนยสดแสดงตารางท่ี 4.8 
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ตารางที่ 4.6  ลักษณะทางด้านประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค (n=120) 
 
ลักษณะทางประชากร กลุ่ม จ้านวน ร้อยละ 
เพศ ชาย 

หญิง 
60 
60 

50 
50 

อายุ (ปี) 
 
 
 

7-15 
16-24 
25-33 
34-42 
43-51 
52 ขึ นไป 

10 
20 
20 
20 
30 
20 

8.3 
16.7 
16.7 
16.7 
25.0 
16.7 

ระดับการศึกษา น้อยกว่าระดับประถม 
ประถมศึกษา 
มัธยมศึกษาตอนต้น 
มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 
อนุปริญญา/ปวส. 
ปริญญาตร ี
ปริญญาโท 
ปริญญาเอก 
อื่น ๆ 

0 
21 
10 
10 
16 
63 
0 
0 
0 

0 
17.5 
8.3 
8.3 
13.3 
52.5 
0 
0 
0 

อาชีพ ข้าราชการ/พนักงานของรัฐ 22 18.3 
 พนักงานรัฐวิสาหกิจ 

พนักงานบริษัท 
นักเรียน/นักศึกษา 
ธุรกิจส่วนตัว 
รับจ้าง 
แม่บ้าน 
เกษตรกรรม 
อื่นๆ 

18 
18 
36 
9 
7 
6 
3 
1 

15.0 
15.0 
30.0 
7.5 
5.8 
5.0 
2.5 
0.8 

รายได้ต่อเดือน 
 

ต่ ากว่า 5,000 บาท 
5,001-10,000 บาท 
10,001-15,000 บาท 
15,001-20,000 บาท 
20,001-25,000 บาท  
สูงกว่า 25,000 บาท 

35 
19 
10 
12 
34 
10 

29.2 
15.8 
8.3 
10.0 
28.3 
8.3 
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จากตารางท่ี 4.6  ลักษณะทางด้านประชากรศาสตร์ของผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่าง ผู้บริโภคเป็น
เพศชาย ร้อยละ 50 เพศหญิง ร้อยละ 50 โดยผู้ทดสอบชิมส่วนใหญ่มีช่วงอายุ 16-24, 25-33, 34-42 
และ 52 ปีขึ นไป ร้อยละ 16.7 ช่วงอายุ 7-15 ร้อยละ 8.3 ระดับการศึกษาส่วนใหญ่ศึกษาในระดับ
ปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 52.5 การประกอบอาชีพส่วนใหญ่ เป็นนักเรียน/นักศึกษา ร้อยละ 30 และ
ข้าราชการ/พนักงานของรัฐ ร้อยละ 18.3 ผู้บริโภคส่วนใหญ่ มีรายได้เฉล่ีย ต่ ากว่า 5,000 บาท คิด
เป็นร้อยละ 29.2 และ ช่วง 20,001-25,000 บาท ร้อยละ 28.3 
 
ตารางที่ 4.7 ข้อมลูความคิดเห็นและแนวคิดต่อผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ท่ีมีการใช้แป้งควินัวผสมแป้งข้าว

เจ้าทดแทนแป้งสาลี และใช้ไขมันน  ามันร าข้าวทดแทนเนยสด (n=120) 
 
ความคิดเห็น ความรู้สึกต่อผลิตภัณฑ์ จ้านวน ร้อยละ 
1. ท่านเคยรับประทานหรือรู้จัก         

ควินัวหรือไม ่
เคย 
ไม่เคย 

37 
83 

30.8 
69.2 

2.  ท่านเคยรับประทานหรือรู้จัก       
เค้กผลไม้หรือไม ่

เคย 
ไม่เคย 

84 
36 

70.0 
30.0 

3.  ท่านทราบหรือไม่ว่าแป้งควินัว
เป็นแป้งท่ีไม่มีกลูเตน 

ทราบ 
ไม่ทราบ 

38 
82 

31.7 
68.3 

4.  ท่านทราบหรือไม่ว่าควินัวมี
สารอาหารท่ี  ส าคัญ หลายชนิด 
ทั งกรดอะมิโน วิตามิน  แร่ธาตุ 

ทราบ 
ไม่ทราบ 

37 
83 

30.8 
69.2 

5.  ท่านทราบหรือไม่ว่าควินัวมี
ปริมาณของคอเลสเตอรอลต่ า 

ทราบ 
ไม่ทราบ 

41 
79 

34.2 
65.8 

6.  ท่านสนใจท่ีจะทดลองบริโภคเค้ก
ผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัวหรือไม่ 

สนใจ 
ไม่สนใจ 

110 
10 

91.7 
8.3 

 
จากตารางท่ี 4.7 ผู้บริโภคมีความคิดเห็นและแนวคิดต่อผลิตภัณฑ์ เค้กผลไม้ท่ีมีการใช้     

แป้งควินัวผสมแป้งข้าวเจ้าทดแทนแป้งสาลี และใช้ไขมันน  ามันร าข้าวทดแทนเนยสด โดยผู้บริโภคส่วน
ใหญ่ไม่เคยรู้จักควินัว ร้อยละ 69.2  ส่วนใหญ่เคยรับประทานหรือรู้จักเค้กผลไม้ ร้อยละ 70.00  ส่วน
ใหญ่ไม่ทราบว่าแป้งควินัวเป็นแป้งท่ีไม่มีกลูเตน ร้อยละ 68.3  ผู้บริโภคไม่ทราบว่าควินัวมีสารอาหาร
ท่ีส าคัญหลายชนิด ทั งกรดอะมิโน วิตามิน แร่ธาตุ ร้อยละ 69.2 ไม่ทราบว่าควินัวมีคอเลสเตอรอลต่ า 
ร้อยละ 65.8 และสนใจท่ีจะทดลองบริโภคเค้กผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัว ร้อยละ 91.7 ผลจากการส ารวจ
ข้อมูล ท าให้เห็นถึงโอกาสในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้จากแป้งควินัวให้มีมากขึ น  ทั งนี ต้อง
ส่งเสริมเผยแพร่ความรู้หรือข้อมูลเกี่ยวกับคุณประโยชน์ คุณค่าทางโภชนาการของควินัวให้ผู้บริโภค
รับทราบมากขึ นเพื่อท าให้ผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ท่ีมีการใช้แป้งควินัวและไขมันจากน  ามันร าข้าว ทดแทน
เนยสดได้รับความสนใจจากผู้บริโภคมากขึ น  
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ตารางที่ 4.8  ข้อมูลการยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ท่ีมีการใช้แป้งควินัวและไขมันจากพืช  (n=120) 
 
ลักษณะการยอมรับ ความรู้สึกต่อผลิตภัณฑ์ จ้านวนคน คิดเป็นร้อยละ 
ระดับความชอบ ไม่ชอบมาก 

ไม่ชอบ 
ชอบ 
ชอบมาก 
เฉยๆ 

10 
10 
80 
20 
0 

8.3 
8.3 
66.7 
16.7 

0 
การยอมรับผลิตภัณฑ์ ยอมรับ 

ไม่ยอมรับ 
120 
0 

100 
0 

เหตุผลในการยอมรับ สีสวย รูปลักษณ์ดี 
กล่ินหอม น่ารับประทาน 
เนื อสัมผัสดี มีความนุ่ม 
รสชาติดี/อร่อย 
เหมาะกับผู้บริโภคท่ีแพ้นมวัว 
มีความแปลกใหม่น่าสนใจ 
มีสารอาหารท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย 
เหมาะกับผู้ท่ีดูแลเรื่องสุขภาพ 
เหมาะกับผู้บริโภคท่ีแพ้กลูเตน 

21 
10 
10 
0 
0 
42 
30 
7 
0 

17.5 
8.3 
8.3 
0 
0 

35.0 
25.0 
5.8 
0 

ความสนใจหากมีวาง
จ าหน่าย 

ซื อ 
ไม่ซื อ 

120 
0 

100 
0 

 
ในด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์การใช้แป้งควินัวและแป้งข้าวเจ้าในผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้พบว่า

ผู้บริโภคส่วนใหญ่ ร้อยละ 66.7 มีความรู้สึกชอบ ร้อยละ 16.7 รู้สึกชอบมาก ร้อยละ 8.3 มีความรู้สึก
ไม่ชอบถึงไม่ชอบมาก ผู้บริโภคร้อยละ 100 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ ซึ่งเหตุผลในการยอมรับเนื่องจาก 
มีความแปลกใหม่ น่าสนใจ ร้อยละ 43 มีสารอาหารท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ร้อยละ 25 สีสวย 
รูปลักษณ์ดี ร้อยละ 17.7 มีกล่ินหอม น่ารับประทานและเนื อสัมผัสดี มีความนุ่ม ร้อยละ 8.5 เหมาะ
กับผู้ท่ีดูแลเรื่องสุขภาพ ร้อยละ 5.8 และหากมีการวางจ าหน่ายผู้บริโภค ร้อยละ 100 ซื อผลิตภัณฑ์ 



บทที่ 5 
 

สรุปผล และข้อเสนอแนะ 
 
 

5.1  สรุปผล 
5.1.1  ผลการศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมระหว่างแป้งควินัวกับแป้งข้าวเจ้าท่ีใช้ในผลิตภัณฑ์

เค้กผลไม้ 
 ผลการศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมระหว่างแป้งควินัวกับแป้งข้าวเจ้าท่ีใช้ในผลิตภัณฑ์

เค้กผลไม้เพื่อทดแทนแป้งสาลี พบว่าอัตราส่วน 50:50 60:40 และ 70:30 คะแนนความชอบในด้านสี 
กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ท้ัง 3 สูตร แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยอัตราส่วนระหว่างแป้งควินัวกับแป้งข้าวเจ้าท่ี 50:50 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุด  

5.1.2  ผลการศึกษาชนิดของไขมันจากพืชท่ีใช้ทดแทนเนยสดในสูตรผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ท่ีใช้
แป้งควินัวกับแป้งข้าวเจ้า 

 ผลการศึกษาชนิดของไขมันจากพืช 3 ชนิดใช้ทดแทนเนยสด คือ ไขมันน้ ามัน          
ร าข้าว ไขมันน้ ามันมะพร้าว และไขมันน้ ามันมะกอก พบว่าสูตรท่ีใช้ไขมันน้ ามันร าข้าวในผลิตภัณฑ์
เค้กผลไม้ได้รับคะแนนความชอบจากผู้ทดสอบชิมสูงกว่าเค้กผลไม้ท่ีใช้ไขมันน้ ามันมะพร้าว และเค้ก
ผลไม้ท่ีใช้ไขมันน้ ามันมะกอก  

5.1.3  ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของเค้กผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัวผสมแป้งข้าวเจ้าและใช้
ไขมันจากพืชในผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ 

 ผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้สูตรพื้นฐานท่ีได้ มีพลังงานเท่ากับ 353.91 กิโลแคลอรี่ และ
ผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัวผสมแป้งข้าวเจ้าและไขมันน้ ามันร าข้าวในผลิตภัณฑ์ให้พลังงาน
เท่ากับ 368.30  กิโลแคลอรี่ ซึ่งมากกว่าสูตรพื้นฐาน 14.39 กิโลแคลอรี่ ผลิตภัณฑ์ผเค้กผลไม้ท่ีใช้
แป้งควินัวและไขมันน้ ามันร าข้าว มีความช้ืน 32.22 กรัม โปรตีน 6.02 กรัม คาร์โบไฮเดรต 41.10 
กรัม ไขมัน 19.98 กรัม และแคลเซียม 507.576 มิลลิกรัม ต่อน้ าหนักผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ 100 กรัม 

5.1.4  ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ เค้กผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัวผสม
แป้งข้าวเจ้าและใช้ไขมันจากพืชในผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ 

 การยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัวผสมแป้งข้าวเจ้าและใช้ไขมันน้ ามันร า
ข้าวในผลิตภัณฑ์ พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ ร้อยละ 66.7 มีความรู้สึกชอบ ร้อยละ 16.7 รู้สึกชอบมาก 
ร้อยละ 8.3 มีความรู้สึกไม่ชอบถึงไม่ชอบมาก ผู้บริโภคร้อยละ 100 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ ซึ่ง
เหตุผลในการยอมรับเนื่องจาก มีความแปลกใหม่หน้าสนใจ ร้อยละ 35 มีสารอาหารท่ีเป็นประโยชน์
ต่อร่างกาย ร้อยละ 25 สีสวย รูปลักษณ์ดี ร้อยละ 17.5 มีกล่ินหอมหน้ารับประทานและเนื้อสัมผัสดี มี
ความนุ่ม ร้อยละ 8.3 เหมาะกับผู้ท่ีดูแลเรื่องสุขภาพ ร้อยละ 5.8 และหากมีการวางจ าหน่ายผู้บริโภค 
ร้อยละ 100 ซื้อผลิตภัณฑ์ 
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5.2  ข้อเสนอแนะ 
5.2.1  อาจมีการศึกษาการท าผลิตภัณฑ์ขนมอบ หรือเบเกอรี่ชนิดอื่นท่ีใช้แป้งควินัวหรือแป้ง

ข้าวเจ้าทดแทนแป้งสาลี  
5.2.2  อาจมีการศึกษาการท าขนมอบ หรือเบเกอรี่ชนิดอื่นท่ีใช้ไขมันน้ ามันร าข้าวทดแทน 

เนยสด 
5.2.3  อาจมีการศึกษาระยะเวลาในการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัวผสม

แป้งข้าวเจ้าและใช้ไขมันน้ ามันร าข้าว 
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สูตรพ้ืนฐานผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ 
สูตรผลไม้แช่อ่ิมแห้ง 
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สูตรพื้นฐานผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ 
ส่วนผสม 
 แป้งสาลีตราพัดโบก   450   กรัม 
 เนยสด     500   กรัม 
 น ้าตาลทราย    450   กรัม 
 ไข่ไก ่     750   กรัม 
 สารเสริมคุณภาพ EC 25 K    25   กรัม 
 ผงฟู        7   กรัม 
 ผลไม้แช่อิ่มแห้ง    130   กรัม 
 น ้าเปล่า       28   กรัม 
วิธีท า 

1.  ร่อนแป้งกับผงฟู 
2.  น้าเนยสด สารเสริมคุณภาพ EC 25 K และน ้าตาลทรายตีให้ขึ นฟู ใส่ไข่ไก่ลงไป 
3.  น้าเนยสดท่ีตีขึ นฟูแล้วผสมกับแป้งท่ีร่อนไว้สลับกับน ้าเปล่าพอเข้ากัน ใส่ผลไม้แช่อิ่มผสม 
4.  น้าส่วนผสมเทใส่พิมพ์ท่ีทาด้วยเนยขาวประมาณ 3/4 ของพิมพ์ น้าเข้าอบอุณหภูมิ 180 

องศาเซลเซียส อบนานประมาณ 35 นาทีหรือจนสุก จึงน้าออกจากเตาอบน้าออกจากพิมพ์พักไว้บน
ตะแกรงให้เย็นสนิท 
ท่ีมา : ดัดแปลงจาก วิทยาลัยอาชีวศึกษานครปฐม (2563) 
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สูตรผลไม้แช่อิ่มแห้งส าหรับการท าเค้กผลไม้ 
ส่วนผสม 
 ผลไม้แช่อิ่มแห้ง    100   กรัม 
 ลูกเกด       20   กรัม 
 เหล้ารัม        8    กรัม 
 เม็ดมะม่วง      10   กรัม 
 อัลมอลสไลด์      10   กรัม 
 
วิธีท า 

1. น้าผลไม้แช่อิ่ม ลูกเกด ใส่รวมกันใส่เหล้ารัมผสมให้เข้ากันแล้วใส่ภาชนะท่ีสามารถปิดฝาได้
หมักไว้ในตู้เย็น ทิ งไว้ 1 คืน 

2. น้าผลไม้ท่ีได้ผสมกับ เม็ดมะม่วงและอัลมอลสไลด์แล้วน้าไปใช้ใส่ในเค้ก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ข 
 

วิธีท าผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ 
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วิธีท าผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ตีเนยกับ EC 25 K ให้ขึ้นฟู 

ใส่น้้ำตำลทรำยและใส่ไข่ไก่ทีละฟอง 

ร่อนแป้งท้ังสองชนิดและผงฟ ู

ใส่แป้งท่ีร่อนไว้และน้้ำสลับกัน 

ใส่ผลไม้แช่อิ่ม ผสมพอเข้ำกัน เทใส่พิมพ์ท่ีทำด้วยเนยขำว น้ำเข้ำอบ 
 

เค้กสุกน้ำออกจำกเตำ พักให้เย็น น้ำไป
แต่งหรือใส่บรรจุภัณฑ์ตำมต้องกำร 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก  ค 

 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ชุดท่ี.......... 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ชื่อ  การใช้แป้งควินัวผสมแป้งข้าวเจ้าและไขมันจากพืชในผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ 
วัน/เดือน/ปี   ................/....................../.................. 
 ค าแนะน า  กรุณาชิมตัวอย่างท่ีเสนอให้ตามล าดับของรหัสท่ีเสนอในตารางจากซ้ายไปขวา
แล้วให้คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ท่ีใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด
โดยก าหนดให้ระดับคะแนน ดังนี้ 
  9  =  ชอบมากท่ีสุด   4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 
  8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 
  7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 
  6  =  ชอบเล็กน้อย   1  =  ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  5  =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ (เฉย ๆ) 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์ 

รหัส................. รหัส................. รหัส................. 
สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................ 
 

    ขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
คณะผู้ท าการทดลอง 

 
 
 



52 

แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
ชุดท่ี................. 

เรียน  ท่านผู้ตอบแบบสอบถาม 
ค าชี้แจง  แบบสอบถามนี้เป็นส่วนหนึ่งของการวิจัยเพื่อประกอบการท าวิทยานิพนธ์ เรื่อง “การใช้
แป้งควินัวผสมแป้งข้าวเจ้าและไขมันจากพืชในผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้” ของนักศึกษาสาขาวิชา        
คหกรรมศาสตร์ กลุ่มวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ผู้วิจัยใคร่ขอความกรุณาจากท่านในการตอบแบบสอบถาม 

ค าแนะน า : กรุณาท าเครื่องหมาย (✓) ลงใน (  ) ท่ีตรงกับข้อมูลของท่าน 
 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
1. เพศ 
 (  ) ชาย    (  ) หญิง 
2. อายุ 
 (  ) 7 – 15 ปี   (  ) 16 – 24 ปี  (  ) 25 – 33 ปี 
 (  ) 34 – 42 ปี   (  ) 43 – 51 ปี  (  ) 52 ปีข้ึนไป 
3. ระดับการศึกษา 
 (  ) น้อยกว่าประถมศึกษา  (  ) ประถมศึกษา  (  ) มัธยมศึกษาตอนต้น 
 (  ) มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. (  ) อนุปริญญา/ปวส. (  ) ปริญญาตรี 
 (  ) ปริญญาโท   (  ) ปริญญาเอก  (  ) อื่นๆโปรดระบุ................... 
4. อาชีพ 
 (  ) ข้าราชการ   (  ) พนักงานรัฐวิสาหกิจ  (  ) พนักงานบริษัท 
 (  ) นักเรียน/นักศึกษา  (  ) ธุรกิจส่วนตัว   (  ) รับจ้าง 
 (  ) แม่บ้าน   (  ) อื่นๆโปรดระบุ................................. 
5. รายได้ต่อเดือน 
 (  ) ต่ ากว่า 5,000 บาท    (  ) 5,001-10,000 บาท (  ) 10,001-15,000 บาท 
 (  ) 15,001-20,000 บาท     (  ) 20,001-25,000 บาท (  ) สูงกว่า 25,000 บาท 
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ส่วนที่ 2 ความคิดเห็นและแนวคิดต่อผลิตภัณฑ์การใช้แป้งควินัวผสมแป้งข้าวเจ้าและเนยจากพืช
ในผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ 

ค าแนะน า : กรุณาท าเครื่องหมาย (✓) ลงใน (  ) ท่ีตรงกับข้อมูลของท่าน 
 
1. ท่านเคยรับประทานหรือรู้จักควินัวหรือไม่ 
 (  ) เคย 
 (  ) ไม่เคย 
2. ท่านเคยรับประทานหรือรู้จักเค้กผลไม้หรือไม่ 
 (  ) เคย 
 (  ) ไม่เคย 
3. ท่านทราบหรือไม่ว่าแป้วควินัวเป็นแป้งท่ีไม่มีกลูเตน 
 (  ) ทราบ 
 (  ) ไม่ทราบ 
4. ท่านทราบหรือไม่ว่าควินัวมีสารอาหารท่ีส าคัญ หลายชนิด ท้ังกรดอะมิโน วิตามิน แร่ธาตุ 
 (  ) ทราบ 
 (  ) ไม่ทราบ 
5. ท่านทราบหรือไม่ว่าควินัวมีคอเลสเตอรอลต่ า 

(  ) ทราบ 
 (  ) ไม่ทราบ 
6. ท่านสนใจท่ีจะทดลองบริโภคเค้กผลไม้ท่ีใช้แป้งควินัวหรือไม่ 
 (  ) สนใจ 
 (  ) ไม่สนใจ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



54 

ส่วนที่ 3 ข้อมูลการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ค าช้ีแจง กรุณาชิมผลิตภัณฑ์การใช้แป้งควินัวผสมแป้งข้าวเจ้าและไขมันจากพืชในผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ 

แล้วใส่เครื่องหมาย (✓) ลงใน (  ) ตามความรู้สึกท่ีท่านมีต่อผลิตภัณฑ์ 
 
1. ท่านมีความชอบต่อผลิตภัณฑ์การใช้แป้งควินัวผสมแป้งข้าวเจ้าและไขมันจากพืชในผลิตภัณฑ์ 
เค้กผลไม้ในระดับใด 
 (  ) ไม่ชอบมาก 
 (  ) ไม่ชอบ 
 (  ) เฉยๆ 
 (  ) ชอบ 
 (  ) ชอบมาก 
2. ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์การใช้แป้งควินัวผสมแป้งข้าวเจ้าและไขมันจากพืชในผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้
หรือไม ่
 (  ) ยอมรับ 
 (  ) ไม่ยอมรับ 
3. เหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑ์การใช้แป้งควินัวผสมแป้งข้าวเจ้าและไขมันจากพืชในผลิตภัณฑ์ 
เค้กผลไม้ ( ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ ) 
 (  ) สีสวย รูปลักษณ์ดี 
 (  ) กล่ินหอมน่ารับประทาน 
 (  ) รสชาติดี มีความอร่อย 
 (  ) เนื้อสัมผัสดี มีความนุ่ม 
 (  ) มีสารอาหารท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย 
 (  ) เหมาะกับผู้ท่ีดูแลเรื่องสุขภาพ 
 (  ) มีความแปลกใหม่น่าสนใจ 
 (  ) เหมาะกับผู้บริโภคท่ีแพ้น้ าวัว 
 (  ) เหมาะกับผู้บริโภคท่ีแพ้กลูเตน 
4. ความสนใจหากมีวางจ าหน่าย 

(  ) ซื้อ 
 (  ) ไม่ซื้อ 
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5. ข้อเสนอแนะเพิ่มเติมเกี่ยวกับการใช้แป้งควินัวผสมแป้งข้าวเจ้าและไขมันจากพืชในผลิตภัณฑ์ 
เค้กผลไม้ 
................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................ 
  

ขอขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
ผู้วิจัย 

 
 
 
 
 

 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ง 
 

ผลวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ 
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