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  บทคัดย่อ 

 
การศึกษาวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมกลีบลำดวน 2) ศึกษาชนิด

ของแป้งลูกเดือยที่ใช้ทดแทนแป้งสาลีในสูตรขนมกลีบลำดวน 3) ศึกษาปริมาณแซนแทนกัมเสริมใน
สูตรขนมกลีบลำดวนจากแป้งลูกเดือยเพื่อปรับปรุงเนื้อสัมผัส และ 4) ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของ
ขนมกลีบลำดวนจากแป้งลูกเดือย ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ โดยผู้ทดสอบชิมจำนวน 30 คน พบว่าสูตรพื้นฐานขนมกลีบลำดวนที่ได้รับการ
คัดเลือกมีส่วนผสม ได้แก่ แป้งสาลี น้ำมันถั่วเหลือง และ น้ำตาลไอซิ่ง ร้อยละ 55 27.50 และ 17.50  
ตามลำดับ  ผลการศึกษาชนิดของแป้งลูกเดือยที่เหมาะสมสำหรับใช้ทดแทนแป้งสาลีเพื่อพัฒนาสูตร
ขนมกลีบลำดวนปราศจากกลูเตน  พบว่าขนมกลีบลำดวนที่ทำจากแป้งลูกเดือยชนิดโม่แห้งได้รับ
คะแนนความชอบจากผู้ทดสอบชิมมากกว่าขนมกลีบลำดวนท่ีทำจากแป้งลูกเดือยทางการค้า และแป้ง
ลูกเดือยแบบต้ม (p≤0.05) ผู้ชิมให้คะแนนความชอบขนมกลีบลำดวนจากแป้งลูกเดือยที่เสริม แซน
แทนกัมเพื่อปรับปรุงลักษณะเนื้อสัมผัสในปริมาณร้อยละ 1 ของปริมาณแป้งลูกเดือย มากกว่าการ
เสริมร้อยละ 0.5 และร้อยละ 2 โดยขนมกลีบลำดวนท่ีได้มีคะแนนความชอบเฉล่ียด้านลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความกรอบร่วน) และความชอบโดยรวม เท่ากับ 7.33 7.40 7.86 7.53 
7.76 และ 8.10 ตามลำดับ ซึ ่งอยู ่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก องค์ประกอบทางเคมี
โดยประมาณของขนมกลีบลำดวนแป้งลูกเดือย 100 กรัม มีโปรตีน 6.75 กรัม ไขมัน 27.46 กรัม 
ความชื้น 2.64 กรัม คาร์โบไฮเดรต 62.21 กรัม เถ้า 0.94 กรัม และพลังงาน 522.98 กิโลแคลอรี  
ใกล้เคียงกับขนมกลีบลำดวนสูตรพื้นฐานท่ีใช้แป้งสาลี แต่มีปริมาณของเถ้าสูงกว่าสูตรพื้นฐาน ด้วยลูก
เดือยมีแร่ธาตุหลายชนิดในปริมาณสูง ขนมกลีบลำดวนจากแป้งลูกเดือยจึงเป็นขนมเพื่อสุขภาพ
สำหรับผู้บริโภคท่ัวไป โดยเฉพาะอย่างยิ่งผู้บริโภคท่ีแพ้กลูเตนสามารถรับประทานได้  

 
คำสำคัญ: ขนมกลีบลำดวน, ลูกเดือย, แป้งลูกเดือย, ปราศจากกลูเตน 
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ABSTRACT 
 

The purposes of this study were 1) to study the basic recipe of Khanom Gleeb-
Lamduan. 2) To study the types of Job’s Tears flour used as a substitute for wheat 
flour in the recipe of Khanom Gleeb-Lamduan. 3) To study the quantity of 
supplemented xanthan gum was studied in the recipe of Khanom Gleeb-Lamduan 
from Job’s Tears flour to improve texture. 4) To study the chemical composition of 
Khanom Gleeb-Lamduan from Job’s Tears flour. The results of the sensory quality 
evaluation with a 9-point Hedonic scale favorability score by 30 taste panelists found 
that the basic formula of Khanom Gleeb-Lamduan that was selected contained 55% 
of the ingredients, including wheat flour, soybean oil and icing sugar, 27.50% and 
17.50%, respectively. The results of a study on the type of Job’s Tears flour suitable 
for substitute for wheat flour for the development of gluten-free Khanom Gleeb-
Lamduan recipe. It was found that Khanom Gleeb-Lamduan made from dried milled 
job’s Tears flour had a higher score on the tasters' favor than that made from 
commercial milled Job’s Tears flour and boiled Job’s Tears flour (p≤0.05). Tasters rated 
their preference for Khanom Gleeb-Lamduan from Job's Tears flour with added 
xanthan gum to improve texture characteristics in the amount of 1% of millet flour, 
preferring it over Khanom Gleeb-Lamduan with Job's Tears flour added at the rate. 
0.5% and at a rate of 2%. Khanom Gleeb-Lamduan had average liking scores in terms 
of appearance, color, smell, taste, texture (crusty), and overall liking was 7.33, 7.40, 
7.86, 7.53, 7.76 and 8.10, respectively, which were in moderate to high liking level. The 
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approximate chemical composition of 100 g of Khanom Gleeb-Lamduan from Job's 
Tears flour contains 6.75 g of protein, 27.46 g of fat, 2.64 g of moisture, 62.21 g of 
carbohydrates, 0.94 g of ash, and 522.98 kcal of energy, which is similar to that of the 
basic recipe of Khanom Gleeb-Lamduan using wheat flour but it has a higher ash 
content than the basic formula. This is because Job's Tears contains high amounts of 
many minerals. Khanom Gleeb-Lamduan from Job's Tears flour is therefore a healthy 
snack for general consumers. In particular, consumers with gluten intolerance can also 
eat it. 

 

Keywords:  Khanom Gleeb-Lamduan, Job's Tears (Adlay Millet), Job's Tears Flour, 
Gluten-Free 
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บทที่ 1 
 

บทนำ 
 
 

1.1 ความเป็นมาและความสำคัญของปัญหา 
ขนมกลีบลำดวน หรือดอกลำดวน เป็นขนมในงานมงคล ในอดีตจะทำขนมกลีบลำดวนเฉพาะ

ในวังเท่านั้น แต่ปัจจุบันมีการทำขนมชนิดนี้กันอย่างแพร่หลายทั่วไป  ขนมกลีบลำดวนเป็นขนมอบ
ของไทย เป็นขนมมงคล รูปลักษณ์คล้ายดอกลำดวน ต้องมี 3 กลีบ เกสรช้ันใน 3 กลีบ มีส่วนประกอบ
หลัก คือ แป้งสาลี น้ำมันพืช และน้ำตาล กระบวนการขั้นตอนการทำไม่ซับซ้อนหรือยุ่งยากมาก  เมื่อ
ผสมส่วนผสมแล้วนำไปอบควันเทียนทำให้มีกลิ่นหอมน่ารับประทาน  เนื่องจากขนมกลีบลำดวนมี   
แป้งสาลีเป็นส่วนประกอบหลัก  ซึ่งในแป้งสาลีมีกลูเตนประกอบกับปัจจุบันมีคนแพ้กลูเตนเพิ่มจำนวน
มากขึ้น รวมถึงคุณค่าทางโภชนาการในขนมกลีบลำดวนที่มีไม่สูงมาก  จึงได้มีการพัฒนาขนมกลีบ
ลำดวนเพื่อให้ตอบสนองกับความต้องการของผู้บริโภคมากขึ้น 
 ด้วยวัตถุดิบที่ใช้เป็นส่วนประกอบหลักในขนมกลีบลำดวน คือ แป้งสาลี ซึ ่งมีกลูเตน เป็น
องค์ประกอบ กลูเตนเป็นโปรตีนที่พบในข้าวสาลี ข้าวบาร์เลย์ และข้าวโอ๊ต ทำให้ผู้บริโภคที่เป็นโรค
แพ้กลูเตนรับประทานอาหารที่มีกลูเตนเป็นส่วนผสมไม่ได้  โรคแพ้กลูเตนเป็นโรคที่ระบบภูมิคุ้มกัน
ทำงานผิดปกติ ร่างกายจะผลิตสารแอนตี้บอดี้ออกมาทำลายเนื้อเยื่อของลำไส้เล็ก อาการทั่วไปของ
โรคนี้ คือ น้ำหนักลด เหนื่อยง่าย มีผื่นคัน จึงมีการศึกษาวิจัยทดลองใช้แป้งจากวัตถุดิบอื่นที ่ไม่มี
กลูเตนมาทดแทนแป้งสาลีในการทำขนมกลีบลำดวน  วัตถุดิบท่ีไม่มีกลูเตนเป็นส่วนประกอบ เช่น พืช
ตระกูลถั่ว พืชท่ีมีหัว และธัญพืชหลายชนิด เช่น แป้งข้าวเหนียวและแป้งข้าวเจ้า (ธนิษฐา, 2560) แป้ง
ข้าวสังข์หยด (ฐิติมาพร และวิภาวรรณ, 2557) แป้งข้าวกล้อง (นันท์ชนก และคณะ, 2556)  ธัญพืชท่ี
น่าสนใจชนิดหนึ่ง คือ ลูกเดือยซึ่งเป็นพืชพื้นเมืองของคนเอเชียในประเทศไทยถือเป็นพืชเศรษฐกิจ 
เพราะปลูกมากทางภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เป็นเมล็ดพืชท่ีมีกล่ินหอมเป็นเอกลักษณ์
เฉพาะตัว มีเส้นใยอาหารสูงทำให้อิ่มนาน มีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีกรดอะมิโนบางชนิดในปริมาณ
ที่สูงเพียงพอต่อความต้องการในแต่ละวัน อุดมไปด้วยวิตามินที่จำเป็นต่อร่างกาย อาทิ  วิตามินบี 1 
วิตามินบี 2 มีธาตุฟอสฟอรัส แคลเซียม และเหล็กในปริมาณสูง เป็นต้น (สว่าง และคณะ, 2556; พิมพ์
เพ็ญ, 2555ก)  ลูกเดือย จึงเป็นวัตถุดิบที่น่าสนใจในการนำมาผลิตเป็นแป้งลูกเดือยแล้วทดแทนแป้ง
สาลีในขนมกลีบลำดวนเพื่อเป็นทางเลือกให้แก่ผู้แพ้กลูเตน เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ และเพิ่มมูลค่า
ให้กับผลิตภัณฑ์  เนื่องจากแป้งลูกเดือยเป็นแป้งท่ีปราศจากกลูเตน ดังนั้นส่วนผสมของแป้งสำหรับทำ
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ขนมกลีบลำดวนท่ีได้จึงมีลักษณะเกาะตัวรวมกันน้อย เนื้อค่อนข้างหยาบไม่เป็นเนื้อเดียวกัน  ทำให้ข้ึน
รูปเป็นขนมกลีบลำดวนค่อนข้างยาก รูปกลีบไม่คมชัด เมื ่อนำขนมไปอบจะมีโอกาสเปราะ ร่วน 
แตกหักง่าย  ผลิตภัณฑ์ขนมอบที ่ใช้แป้งปราศจากกลูเตนจึงมักเติมสารไฮโดรคอลลอยด์ เช่น                 
แซนแทนกัม  เพื่อช่วยในการให้แป้งปราศจากกลูเตนจับตัวกันเพื่อให้ข้ึนรูปได้ง่าย ไม่แตกหัก  

ดังนั้นผู้ศึกษาจึงมีแนวคิดที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์โดยนำแป้งลูกเดือยทดแทนแป้งสาลีในขนม
กลีบลำดวน โดยศึกษาสูตรพื้นฐานขนมกลีบลำดวน ศึกษาชนิดของแป้งลูกเดือยท่ีนำมาใช้ผลิตขนม
กลีบลำดวนเพื่อพัฒนาเป็นขนมกลีบลำดวยปราศจากกลูเตน ศึกษาปริมาณแซนแทนกัมที่เหมาะสม
เพื่อปรับปรุงเนื้อสัมผัสของขนมกลีบลำดวนจากแป้งลูกเดือย และศึกษาองค์ประกอบทางเคมีเพื่อ
ประเมินคุณค่าทางโภชนาการของขนมกลีบลำดวนจากแป้งลูกเดือย เพื่อพัฒนาให้ผลิตภัณฑ์ขนมกลีบ
ลำดวนจากแป้งลูกเดือยเป็นขนมเพื่อสุขภาพสำหรับผู้บริโภคท่ัวไปและเหมาะสมสำหรับผู้บริโภคท่ีแพ้
กลูเตนให้สามารถรับประทานได้ 

 

1.2 วัตถุประสงค ์
 1.2.1 เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานขนมกลีบลำดวน 
 1.2.2 เพื่อศึกษาชนิดของแป้งลูกเดือยท่ีใช้ทดแทนแป้งสาลีในสูตรขนมกลีบลำดวน 

1.2.3 เพื่อศึกษาปริมาณแซนแทนกัมเสริมในสูตรขนมกลีบลำดวนจากแป้งลูกเดือยเพื่อ
ปรับปรุงเนื้อสัมผัส 

1.2.4 เพื่อศึกษาศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของขนมกลีบลำดวนจากแป้งลูกเดือย 
 

1.3 ขอบเขตของการศึกษา 
1.3.1 ตัวแปรที่ศึกษา 

   1.3.1.1 ตัวแปรต้น  
1) สูตรพื้นฐานขนมกลีบลำดวน 3 สูตร 
2) สูตรขนมกลีบลำดวนจากแป้งลูกเดือย 3 ชนิด (แป้งลูกเดือยทางการค้า  
  ลูกเดือยแบบต้ม และลูกเดือยแบบโม่แห้ง) โดยดัแปลงใช้แป้งลูกเดือย  
  ทดแทนแป้งสาลีท้ังหมดในสูตรสูตรพื้นฐาน  

3) ปริมาณแซนแทนกัมท่ีใช้เสริมในสูตรขนมกลีบลำดวนจากแป้งลูกเดือย 
   1.3.1.2 ตัวแปรตาม  

1) ผลการทดสอบค่าสี  ค่าความช้ืน ผลทดสอบชิม   
2) องค์ประกอบทางเคมีของขนมกลีบลำดวนจากแป้งลูกเดือย ได้แก่ โปรตีน   

 ไขมัน ความช้ืน คาร์โบไฮเดรต เถ้า และค่าพลังงาน 
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 1.3.2 ขอบเขตของวัตถุดิบ  
  1) ลูกเดือยท่ีใช้เป็นวัตุดิบในการผลิต คือ ลูกเดือยพันธุ์ข้าวเหนียว (ตราไร่ทิพย์) 
  2) น้ำมันถั่วเหลือง ตรา องุ่น 
 1.3.3 ขอบเขตของกลุ่มตัวอย่าง 
  - ใช้ผู้ทดสอบชิมเพื่อประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  เป็นนักศึกษา สาขาวิชา  
                       อาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี  
                       ราชมงคลรพระนคร จำนวน 30 คน  
   

1.4 ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 
 1.4.1 แนวทางการใช้ประโยชน์จากลูกเดือยเป็นวัตถุดิบสำหรับขนมอบปราศจากกลูเตน  

1.4.2 แนวทางการผลิตขนมกลีบลำดวนสำหรับผู้บริโภคท่ีแพ้กลูเตนโดยใช้แป้งลูกเดือย 
ไปต่อยอดจำหน่ายเพิ่มรายได้ และส่งเสริมการพัฒนาขนมไทยเพื่อสุขภาพ 
 1.4.3 สามารถเผยแพร่ในรูปแบบบทความวิจัย เพื่อที่จะให้ความรู้แก่ผู้ที่สนใจในเรื่องการ
พัฒนาสูตรขนมไทยเพื่อสุขภาพ 



 

บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 
 การศึกษาวิทยานิพนธ์เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมกลีบลำดวนปราศจากกลูเตนจากแป้ง
ลูกเดือย ผู้ศึกษาได้ศึกษาทฤษฎี แนวคิด และงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง เพื่อเป็นแนวทางในการศึกษาและ
นำเสนอหัวข้อดังต่อไปนี้   

2.1  ขนมกลีบลำดวน 
2.2  วัตถุดิบในการทำขนมกลีบลำดวน  
2.3  ลูกเดือย 
2.4  กลูเตนและโรคแพ้กลูเตน 
2.5  แซนแทนกัม   
2.6 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

 

2.1 ขนมกลีบลำดวน 
 2.1.1 ความรู้เก่ียวกับขนมไทย 

ขนมไทย คือ ขนมท่ีมีส่วนประกอบหลัก 3 อย่างคือ แป้ง น้ำตาล และมะพร้าว มาปรุง
แต่งให้เกิดเป็นขนมไทยชนิดต่าง ๆ หลายประเภท แต่ละประเภทมีช่ือและความหมายท่ีดีเป็นสิริมงคล 
แตกต่างกันออกไป (รัมภา, 2552)  ส่วน อภิญญา (2547) ได้ให้ความหมายของขนมไทย คือ ของกินท่ี
ไม่ใช่กับข้าว มักปรุงด้วยแป้งหรือข้าวกับกะทิหรือน้ำตาล  

ขนมหวานไทยจะมีความหวานนำ หรือมีความหวานจนรู้สึกในล้ินของผู้บริโภค การทำ
ขนมไทยต้องศึกษาฝึกฝน ต้องมีศิลปะ ความเชี่ยวชาญ ขนมไทยแท้ ๆ ต้องมีกลิ่นหอม หวาน มัน มี
ความประณีต รัมภา (2552) ได้แบ่งขนมไทยเป็นชนิดต่าง ๆ ได้ตามลักษณะของเครื่องปรุง ลักษณะ
กรรมวิธีในการทำ คือ  
  2.1.1.1 ประเภทไข่ เช่น ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด เสน่ห์จันทน์ เป็นต้น 
  2.1.1.2 ประเภทนึ่ง เช่น ขนมชั้น ขนมสาล่ี ขนมน้ำดอกไม้ เป็นต้น 
  2.1.1.3 ประเภทต้ม เช่น ขนมต้มแดง ขนมต้มขาว มันต้มน้ำตาล เป็นต้น 
  2.1.1.4 ประเภทกวน เช่น เปียกปูน ซ่าหริ่ม เป็นต้น 
  2.1.1.5 ประเภทอบและผิง เช่น ขนมดอกลำดวน ขนมผิง ขนมบ้าบิ่น เป็นต้น 
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  2.1.1.6 ประเภททอด เช่น ขนมกง ขนมลา ขนมฝักบัว เป็นต้น 
  2.1.1.7 ประเภทปิ้ง เช่น ขนมจาก ขนมข้าวเหนียวปิ้ง เป็นต้น 
  2.1.1.8 ประเภทเช่ือม เช่น กล้วยเช่ือม มันเช่ือม เป็นต้น 
  2.1.1.9 ประเภทฉาบ เช่น กล้วยฉาบ เผือกฉาบ มันฉาบ เป็นต้น 
  2.1.1.10 ประเภทน้ำกะทิ เช่น เผือกน้ำกะทิ ลอดช่องน้ำกะทิ เป็นต้น 
  2.1.1.11 ประเภทน้ำเช่ือม เช่น ผลไม้ลอยแก้ว วุ้นน้ำเช่ือม เป็นต้น 
  2.1.1.12 ประเภทบวช เช่น เผือกแกงบวด กล้วยบวชชี เป็นต้น 
  2.1.1.13 ประเภทแช่อิ่ม เช่น มะม่วงแช่อิ่ม มะเขือเทศแช่อิ่ม  
 2.1.2 ประวัติความเป็นมาของขนมกลีบลำดวน  

ขนมกลีบลำดวนเป็นขนมไทยโบราณ เป็นขนมมงคลชนิดหนึ่งที่ทำมาจากแป้งสาลี 
น้ำตาล และน้ำมัน ผ่านการอบควันเทียนเพื่อเพิ่มกล่ินหอมเฉพาะตัว นิยมใช้ในงานแต่งงาน เนื่องจาก
ความหมายของขนมชนิดนี้ คือ ชื่อสียงขจรขจายไปไกลและสร้างความงดงามให้กับชีวิต และสร้าง
ความงดงามให้กับชีวิตคู่ เนื่องด้วยเอกลักษณ์ของขนมกลีบลำดวนท่ีมีกลีบดอก 3 กลีบประสานติดกัน 
ปั้นเกสร วางไว้ตรงกลางทำให้ขนมดูงดงามเหมือนด่ังดอกลำดวน ขนมกลีบลำดวนสามารถเก็บรักษา
ไว้ได้นาน เหมาะสำหรับการเก็บไว้รับประทานหรือเป็นของฝาก มีกล่ินรสหอมหวานกลมกล่อม รูปร่าง
สวยงามเลียนแบบดอกลำดวนตามธรรมชาติ (ฐิติมาพร, 2557) 
 

 
        

ภาพที่ 2.1 ขนมกลีบลำดวน 
ที่มา : Nara Srisuwan (นามแฝง, 2562)   
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 2.1.3 วิธีทำขนมกลีบลำดวน 
  2.1.3.1 ผสมแป้งสาลี น้ำตาล เข้าด้วยกัน ร่อนแป้ง 2-3 ครั้ง ใส่น้ำมันลงไปทีละน้อย 
ผสมให้เข้ากันดี  

2.1.3.2 ปั้นแป้งให้เป็นก้อนกลมเส้นผ่านศูนย์กลาง ¾ นิ้ว แล้วผ่าเป็น 4 ส่วนช้ิน
เท่ากัน   นำแป้ง 3 ช้ินวางให้ปลายชนกัน วางใส่ถาดอบท่ีไม่ทาไขมัน ท่ีเหลืออีก 1 ช้ิน ให้ป้ันเป็นก้อน
กลม วางตรงกลางดอกเป็นเกสร ใช้ปลายมีดทำเป็นแฉกเล็ก ๆ 

2.1.3.3 นำเข้าเตาอบที่ตั้งอุณหภูมิไว้ 150 องศาเซลเซียส อบนาน 15 นาที จนสุก
เป็นสีขาวนวล นำออกจากเตาอบ ท้ิงไว้ให้เย็น  

2.1.3.4 แซะขนมกลีบลำดวนออกจากถาด วางบนตะแกรง ปล่อยให้เย็นสนิท ไปอบ 
ด้วยควันเทียนให้มีกล่ินหอม เก็บใส่ภาชนะท่ีมีฝาปิดสนิท 
        2.1.4  การอบขนมกลีบลำดวน 
        ในการอบอาหารนั้น อาหารจะได้รับความร้อนจากการแผ่รังสี   ความร้อนจากผนัง
เครื่องอบจะนำความร้อนจากอากาศที่หมุนเวียน และความร้อนผ่านอากาศที่มีอาหารวางอยู่ ความ
ร้อนส่วนใหญ่จะถ่ายเทไปยังอาหารโดยการนำความร้อน แม้ว่าจะเกิดการพาความร้อนในช่วงแรกของ
การให้ความร้อนสำหรับขนมอบ อาหารจะดูดซับรังสีอินฟราเรด และเปลี่ยนเป็นความร้อนโดยการ
กระทำภายในโมเลกุลของอาหาร ส่วนการถ่ายเทความร้อนของอากาศ ก๊าซอื่น ๆ และไอน้ำจะเกิดขึ้น 
โดยการพาความร้อนและเปลี่ยนแปลงเป็นการนำความร้อนที่ผิวหน้าของอาหาร การเคลื่อนที่ของไอ
น้ำจากอาหาร ความเร็วของอากาศ และคุณสมบัติเฉพาะผิวหน้าของอาหารจะเป็นตัวกำหนดการ
เปล่ียนแปลงของอาหารอบ   
 การนำความร้อนผ่านจานอบ ซึ่งสัมผัสกับแหล่งให้ความร้อนในตู้อบ (Oven Heat) หรือสาย
สะพาน เพื่อเพิ่มความแตกต่างของอุณหภูมิท่ีด้านล่างของอาหารและทำให้เกิดอัตราการอบท่ีแตกต่าง
กัน อาหารท่ีมีการนำความร้อนต่ำทำให้อัตราการถ่ายเทความร้อนโดยการนำความร้อนท่ีมีผลมากต่อ
เวลาในการอบ ขนาดของชิ้นอาหารเป็นตัวกำหนดระยะทางท่ีความร้อนต้องเคลื่อนที่จากผิวอาหาร
เข้าสู่ใจกลางอาหารเพื่อให้การอบเป็นไปท่ัวถึงเพียงพอ ทำให้เกิดการเปล่ียนแปลงของอาหารจากการ
อบ (วิไล, 2549) 
 ลักษณะเนื้อสัมผัส ลักษณะเฉพาะของขนมอบ ได้แก่ การเกิดเปลือกแข็ง ซึ ่งช่วยรักษา
ความช้ืนในอาหาร เมื่อเนื้ออาหารได้รับความร้อนและกระจายอยู่ในสภาพน้ำมัน ในอาหาร  กล่ินท่ีได้
จากการอบเป็นลักษณะเฉพาะด้านประสาทสัมผัสท่ีสำคัญของอาหารอบ  การได้รับความร้อนสูงของ
ผิวอาหารทำให้เกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาลและกรดอะมิโน มีการศึกษา รายละเอียดทางเคมีของปฏิกิริยา
เมลลาร์ดมาแล้ว อุณหภูมิสูงและ ความชื้นต่ำ ในชั้นผิวของอาหารทำให้น้ำตาลกลายเป็นคาราเมล 
กรดไขมันเกิดการออกซิเดชั ่นและเปลี ่ยนเป็นแอลดีไฮด์  แลคโตน  คีโตน แอลกอฮอล์ และ                
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เอสเตอร์ได้ ปฏิกิริยาเมลลาร์ดทำให้เกิดกลิ่นต่าง ๆ เนื่องจากการรวมตัวเมื่อได้รับความร้อนร่วมกับ
น้ำตาลเปลี่ยนเป็นแอลดีไฮด์เฉพาะอย่างขึ้น กลิ่นที่ได้แตกต่างกันแล้วแต่ละชนิดของน้ำตาลและ
สภาวะการให้ความร้อน (วิไล, 2549) และเกิดกระบวนการเดกซ์ทริไนเซชัน (Dextrinization) ซึ่งเป็น
การให้ความร้อนกับแป้งท่ีแห้งในสภาวะท่ีมีกรดเกลือหรือกรดกำมะถัน เกิดการไฮโดรไลซ์โมเลกุลแป้ง
ทำให้มีขนาดเล็กลงเป็นเดกซ์ทริน ซึ่งเดกซ์ทรินจะมีสีน้ำตาลและของแข็งอื่นๆ ที่ละลายได้ในน้ำเย็น 
(นภัสชล, 2547)  
 

2.2  วัตถุดิบในการทำขนมกลีบลำดวน  
2.2.1  แป้งสาลี 

แป้งสาลีเป็นแป้งท่ีใช้ทำผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ทุกชนิด ไม่มีแป้งชนิดอื่นใช้แทนแป้งสาลีได้
ทั้งนี้เพราะแป้งสาลีมีโปรตีน 2 ชนิด ที่รวมกันอยู่ในสัดส่วนที่เหมาะสมคือ กลูเตนินและไกลอะดิน  
(Glutenin & Gliadin) ซึ่งเมื่อแป้งผสมกับน้ำในอัตราส่วนที่ถูกต้องจะทำให้เกิดสารชนิดหนึ่งเรียกว่า
“กลูเตน” (gluten) มีลักษณะเป็นยาง เหนียว ยืดหยุ่นได้ กลูเตนนี้จะเป็นตัวเก็บก๊าซไว้ทำให้เกิด    
โครงร่างท่ีจำเป็นของผลิตภัณฑ์ และจะเป็นโครงร่างแบบฟองน้ำเมื่อได้รับความร้อนจากตู้อบ 

2.2.1.1 ประเภทของแป้งสาลี 
           ข้าวสาลีท่ีนำมาโม่เป็นแป้งสาลีนั้น แบ่งเป็น 2 ประเภทตามความแข็งและสี

ของเมล็ดจัดเป็นข้าวสาลีชนิดแข็ง (Hard wheat) กับข้าวสาลีชนิดอ่อน (Soft wheat) 
1) ข้าวสาลีชนิดแข็ง เมื่อนำมาโม่จะได้แป้งสาลีชนิดแข็ง ซึ่งเป็นแป้งที่มี

โปรตีนสูง เหมาะสำหรับใช้ในการทำผลิตภัณฑ์พวกขนมปัง แป้งชนิดนี้มีโปรตีนท่ีมีคูณภาพดี สามารถ
นวดผสมให้ได้ก้อนแป้งที่มีความยืดหยุ่นดี ทนต่อสภาพการผสม การหมัก อุณหภูมิของห้องและของ
เครื่องผสม มีคุณสมบัติในการอุ้มก๊าซที่ดี ซึ ่งจะเป็นผลให้ผลิตภัณฑ์ที ่ได้มีปริมาตรดีด้วย มีรูและ                
เนื้อสัมผัสท่ีดี ก้อนโดท่ีทำจากส่วนผสมของแป้งสาลีชนิดแข็งจะมีความสามารถในการดูดซึมน้ำได้สูง 

2) ข้าวสาลีชนิดอ่อน เมื่อนำมาโม่ก็จะได้แป้งสาลีชนิดอ่อนซึ่งมีโปรตีนต่ำ 
แป้งจะมีความสามารถในการดูดซึมน้ำได้ต่ำกว่าแป้งชนิดแข็ง มีความทนทานต่อการผสมและการหมัก
ที่ต่ำ ไม่เหมาะที่จะใช้ทำขนมปังเพราะไม่สามารถนวดผสมให้เป็นก้อนโดได้ แต่เหมาะสำหรับใช้ทำ
ผลิตภัณฑ์ขนมเค้ก และคุกกี้ 
  2.2.1.2 ชนิดของแป้งสาลี 

แป้งสาลีที่ผลิตออกมาขายเพื่อทำการผลิตภัณฑ์เบเกอรี่นั ้นมี 3 ชนิดคือ 
แป้งขนมปัง แป้งเค้ก และแป้งเอนกประสงค์ ซึ่งแต่ละชนิดมีคุณสมบัติและคุณลักษณะ รวมถึงการใช้
ประโยชน์ต่างกันคือ 
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1) แป้งขนมปัง มีโปรตีนสูง ร้อยละ 12-14 โม่จากข้าวสาลีชนิดแข็งพวก 
Hard Red Spring หรือ Hard Red Winter ซึ่งเป็นข้าวสาลีที่มีโปรตีนสูง ใช้ทำผลิตภัณฑ์ขนมปังจืด 
ขนมปังหวาน และผลิตภัณฑ์ที่ใช้หมักด้วยยีสต์ทุกชนิด ลักษณะของแป้งชนิดนี้คือจะรู้สึกระคายมือ
คล้ายมีกรวด หรือหยาบเหมือนทราย มีสีครีม ไม่ขาว เมื่อกดนิ้วลงไปบนแป้ง แป้งจะไม่เกาะตัวกัน 
แป้งชนิดนี้ใช้ยีสต์เป็นตัวทำให้ข้ึนฟู เพราะยีสต์เท่านั้นท่ีจะทำให้ก้อนโดพองตัวได้ 

2) แป้งเอนกประสงค์ มีโปรตีนสูงปานกลางร้อยละ 10-11 เป็นแป้งที่ได้
จากผสมข้าวสาลีชนิดแข็งกับชนิดอ่อนเข้ากับเข้าด้วยกันในสัดส่วนท่ีเหมาะสม การทำผลิตภัณฑ์หลาย 
ชนิด เช่น ขนมปังจืดและหวาน ขนมเค้กบางชนิด ปาท่องโก๋ บะหมี่  เพสตรี ใช้ในการนวดแป้งน้อย
กว่าขนมปัง ลักษณะของแป้งชนิดนี้จะมีลักษณะของแป้งขนมปังและแป้งเค้กรวมกัน สารท่ีทำให้ขึ้นฟู
สำหรับแป้งชนิดนี้สามารถใช้ได้ท้ังยีสต์และผงฟู 

3) แป้งเค้ก มีโปรตีนประมาณร้อยละ 7-9 โม่จากข้าวสาลีชนิดอ่อนพวก 
Soft Wheat และ Soft Red Winter ใช้ทำเค้ก คุกกี้ เมื ่อถูแป้งด้วยนิ้วมือจะรู้สึกอ่อนนุ่มเน ียน
ละเอียด มีสีขาวกว่าแป้ง 2 ชนิดแรก เมื่อกดนิ้วลงไปบนแป้ง แป้งจะเกาะรวมกันเป็นก้อนและคงรอย
นิ้วมือไว้ แป้งชนิดนี้ใช้สารเคมีช่วยทำให้ข้ึนฟูเท่านั้น ไม่ใช่ยีสต์ ซึ่งสารเคมีก็ได้แก่ ผงฟู โซดา เป็นต้น 

2.2.1.3 องค์ประกอบของแป้งสาลี  
   แป้งสาลีที่ได้จากการโม่โดยแยกส่วนของแป้งในเอนโดสเปอร์มออกมาแล้ว 
จะประกอบด้วยองค์ประกอบต่างๆ โดยเฉล่ียดังตารางท่ี 2.1  
 
ตารางที่ 2.1 องค์ประกอบต่าง ๆ ของแป้งสาลี 

 
ที่มา: จิตธนา และอรอนงค์ (2549) 
 

สารอาหาร ร้อยละ 
คาร์โบไฮเดรต 70 
โปรตีน 11.5 
น้ำตาล 1 
ความช้ืน 15 
แร่ธาตุ(เถ้า) 0.4 
ไขมัน 1 
อื่นๆ  2 
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แป้งสาลีมีคุณสมบัติเฉพาะที่ไม่เหมือนแป้งชนิดอื่น คือ มีโปรตีนซึ่งเมื่อผสมกับน้ำหรือของ         
เหลวบางชนิดแล้วจะได้กลูเตน ซึ่งเป็นสารท่ีลักษณะเหนียว เป็นยาง และยืดหยุ่นได้ กลูเตนเป็นไกลโค
โปรตีนที่พบในส่วนที่เป็นเอนโดสเปอร์มของธัญพืช (cereal grain) บางชนิด เช่น ข้าวสาลี (wheat) 
ข้าวบาร์เลย์ และข้าวโพดเกิดจากการรวมตัวของโปรตีน (protein) กลูเตนิน (glutenin) และ               
ไกลอะดิน (gliadin) ในสัดส่วนเท่าๆ กัน โดยจะสร้างพันธะไดซัลไฟด์ (disulfide bond) ทำให้กลูเตน
มีลักษณะเหนียวและยืดหยุ่น ไม่ละลายในน้ำ กลูเตนท่ีมีอยู่ในแป้งมีความยืดหยุ่น และความสามารถ
ในการขยายตัว ทั้งคุณภาพและปริมาณของกลูเตนนั้นเกี่ยวข้องกับคุณลักษณะทางฟิสิกส์ของโด ซึ่ง
เป็นท่ีสำคัญท่ีสุดสำการทำขนมอบ กลูเตนจะเป็นตัวเก็บก๊าซท่ีเกิดขึ้นในก้อนแป้งผสม และมีโครงร่าง
ท่ีมีลักษณะเป็นฟองน้ำของผลิตภัณฑ์เมื่อได้รับความร้อนจากตู้อบ  นอกจากโปรตีนและกลูเตนซึ่งเป็น

องค์ประกอบสำคัญของแป้งสาลีแล้ว ในแป้งสาลีมีเอนไซม์ที่สำคัญคือ บีตา-อะมิเลส (β-amylase) 

และแอลฟา-อะมิเลส (α-amylase) เอนไซด์เหล่านี้เหมาะสำหรับการทำขนมปัง โดยบีตา-อะมิเลสจะ
ทำการย่อยเดกซ์ทริน (dexdrin) และสารละลายสตาร์ชส่วนหนึ่งให้เป็นน้ำตาลมอลโทส ซึ่งเป็น
น้ำตาลที่จำเป็นสำหรับยีสต์ในการนำไปใช้เป็นอาหารในระหว่างการหมัก เอนไซด์ชนิดนี้ไม่ทนความ
ร้อน การทำงานจะเกิดขึ้นในระหว่างขั้นตอนของการหมักแอลฟา-อะมิเลส จะทำการย่อยสารละลาย
สตาร์ชให้เป็นเดกซ์ทรินในระหว่างกระบวนการหมัก การทำงานของเอนไซด์ชนิดนี้มีไม่มากนัก แต่จะ
ทนความร้อนได้สูงถึง 70-75องศาเซลเซียส และจุดนี้เองแอลฟา-อะมิเลส จะเริ่มทำงานหรืออาจกล่าว
ได้ว่า การทำงานของแอลฟา-อะมิเลสจะเพิ่มขึ ้นในแรก ๆ ของการอบ และผลิตภัณฑ์จะดีหรือไม่
ย่อมขึน้อยู่กับการทำงานและปริมาณของเอนไซด์ชนิดนี้ (จิตธนา และอรอนงค์, 2549 

2.2.1.4  การผลิตแป้งสาลี    
ฟลาวร์ (Flour) หมายถึง ผลิตภัณฑ์แป้งที่ผลิตจากเมล็ด หรือส่วนอื่นที่ใช้

บริโภคได้ ผลิตได้จากข้าวหลายสายพันธุ์ เช่น ข้าวจ้าว ข้าวเหนียว ข้าวสาลี โดยนำวัตถุดิบมาสี โม่ บด
หรือตีเป็นผงละเอียด แล้วร่อน ดังนั้นฟลาวร์ จึงประกอบด้วยสารอาหารต่าง ๆ ท่ีมีอยู่ในวัตถุดิบเดิม
ทั ้งหมด คือ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เส้นใย และแร่ธาตุ  ส่วนสตาร์ช (Starch) หมายถึง 
ผลิตภัณฑ์แป้งท่ีเป็นโฮโมโพลีแซคคาไรด์ชนิดหนี่งพบมากในพืช เป็นโพลีเมอร์ของน้ำตาลกลูโคส เป็น
แป้งท่ีไม่มีส่วนประกอบอื่น ๆ เช่น แร่ธาตุ (อุทัยวรรณ, 2555) 

กระบวนการผลิตแป้งสาลี (wheat starch) โดยวิธี Martin process เริ่ม
ด้วยผสม ฟลาวร์จากข้าวสาลี (wheat flour) กับน้ำ ในอัตราส่วน 1 : 0.65 โดยน้ำหนัก ผสมให้เข้า
กัน แล้วนวดให้เกิดโด (dough) น้ำที่ใช้ควรเป็นน้ำทีมีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเชียส และมีเกลือแรป่น
อยู่ด้วย เนื่องจากการใช้น้ำอ่อน (soft water) จะทำให้โดเละ ไม่เป็นก้อน หลังจากนั้นพักโดไว
ประมาณ 40 นาที และผ่านไปยังเครื่องสกัด (extraction vessel) ใช้น้ำเย็นล้างสตาร์ออกจากกลูเตน 
กลูเตนท่ีเหลืออยู่ด้านล่างของ vessel มีน้ำประมาณ ร้อยละ 70 นำมาผ่านลูกกล้ิง เพื่อกำจัดน้ำส่วน
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หนึ่งออกแล้วทำให้แห้ง สับให้เป็นเม็ดเล็กๆ บรรจุถุง ได้เป็นกลูเต็นสีน้ำตาลอ่อน มีความชื้น ร้อยละ 
10 และมีโปรตีนร้อยละ 70-80 ของน้ำหนักแห้ง 

น้ำแป้ง (Starch slurry) ที่แยกได้จากเครื่องสกัด (extraction vessel) มี
แป้งอยู่ร้อยละ 7-9 จะมีส่วนของโปรตีนขนาดเล็กติดอยู่ นำมาผ่านตะแกรง เพื่อแยกกลูเตนออก แล้ว
ผ่านสารละลายแป้งที่เหลือมายัง D.S.M screen เพื่อแยกอนุภาคขนาดเล็กออก แป้ง (starch) ที่ได้
จะนำมาล้างทำให้เข้มข้น และแยกโปรตีนท่ีติดอยู่ออก โดยจะทำเป็นขั้นตอนต่อเนื่องกันเป็นลำดับ ได้
สารละลายแป้งท่ีมีแป้ง ร้อยละ 30 นำมากำจัดด้วยเครื่องเหวี่ยง (centrifuge) ได้แป้งท่ีมีความช้ืนร้อย
ละ 40 แล้วทำให้แห้งได้แป้งสีขาวมีความช้ืนร้อยละ 12 โปรตีนร้อยละ 0.2 ในการแยกแต่ละขั้นตอน 
จะมีส่วนของแป้งและโปรตีนติดออกมา จึงนำส่วนท่ีแยกออกมานี้มาสกัดแป้งในครั้งต่อไปด้วย 

ส่วนท่ีเหลือจากการเหวี่ยงแยกแต่ละครั้งจะนำมาสกัดแป้งอีกครั้ง กำจัดน้ำ 
และทำให้แห้งได้แป้งที่มีคุณภาพรองลงมา สำหรับของเหลวที่เหลือจากการสกัดแป้งในขั้นท่ี  2 นี้จะ
นำมากรอง ให้ความร้อนเพื่อแยกโปรตีนออก แล้วนำส่วนหนึ่งกลับไปใช้ในกระบวนการสกัดแป้งใหม่ 
ส่วนที่เหลือนำมาระเหยให้ได้ตะกอนที่เข้มข้น นำไปใช้เป็นอาหารเลี้ยงสัตว์ (กล้าณรงค์ และเกื้อกลู , 
2550) 
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ภาพที่ 2.2  แผนภาพกระบวนการผลิตแป้งสาลี 

ที่มา: กล้าณรงค์ และเกื้อกูล (2550) 
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2.2.2  น้ำตาล  
  น้ำตาลโดยทั่วไป หมายถึง สารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตที่มีรสหวานและให้
พลังงานแก่ร่างกาย ในทางเคมีสามารถแบ่งน้ำตาลตามโครงสร้างออกเป็นสองประเภทใหญ่ ๆ คือ 
น้ำตาลชั้นเดียว (Monosaccharide) เช่น น้ำตาลกลูโคส และน้ำตาลฟรุกโตส กาแลคโตส เป็นต้น 
และน้ำตาลหลายชั้น (Oligosaccharide) ที่รู้จักกันคือ น้ำตาลทรายหรือซูโครส (Sucrose) จัดเป็น
น้ำตาลหลายช้ัน เพราะประกอบด้วย น้ำตาลกลูโคสกับฟรุกโตส พืชจะสังเคราะห์แสงเพื่อสร้างอาหาร
ตามธรรมชาติ หน่วยสุดท้ายของการสังเคราะห์สารท่ีได้คือ น้ำตาลกลูโคส และน้ำตาลกลูโคสนี้จะถูก
เก็บสะสมอยู่ในรูปแบบแป้ง แต่มีพืชหลายชนิด เช่น อ้อย มะพร้าว น้ำตาลโตนด  พืชหัว เช่น ผักกาด
หวาน ท่ีมีหน่วยย่อยพิเศษสามารถเปลี่ยนส่วนหนึ่งเป็นน้ำตาลซูโคสได้ เมื่อนำส่วนต่าง ๆ ของพืชท่ี
ผลิตน้ำตาลซูโคสเหล่านี้มาสกัดสารละลายน้ำตาลออกและทำการต้มเค่ียว เมื่อปล่อยให้เย็นจะได้ก้อน
น้ำตาลในลักษณะต่าง ๆ กัน ขึ้นอยู่กับวัตถุดิบท่ีนำมาสกัดน้ำตาล น้ำตาลท่ีได้โดยวีนี้เรียกว่า น้ำตาล
พื้นบ้าน ชนิดของน้ำตาลที่ใช้ในการประกอบอาหารมีหลากหลายลักษณะความสำคัญของน้ำตาลกับ
ขนมหวาน คือ ทำให้อาหารมีรสชาติหวาน เช่น เพิ่มความอร่อย ทำให้แป้งนุ่ม อาหารใสขึ้น ตกแต่งให้
อาหารสวยงาม เคลือบไม่ให้อาหารแห้ง ทำให้อาหารมีสีสวยมีกล่ินหอม (อบเชย และขนิษฐา, 2558 ) 

 2.2.2.1 คุณสมบัติสำคัญของน้ำตาลท่ีมีผลต่อลักษณะของขนม 
1) กระบวนการไฮโดรไลซีส ซึ่งเกิดจากเอนไซม์หรือกรดทำการย่อยสลาย

น้ำตาล โดยมีน้ำเป็นปัจจัยสำคัญทำให้น้ำตาลสองช้ันกลายเป็นน้ำตาลช้ันเดียว 
2) การละลาย น้ำตาลจะละลายในน้ำได้มากขึ้นเมื ่อมีความร้อนเพิ่มขึ้น 

น้ำตาลฟรักโทสละลายได้มากกว่าซูโครสท่ีอุณภูมิเดียวกัน เมื่อน้ำตาลต้มในปริมาณต่างกันจะมีผลทำ
ให้จุดเดือดของน้ำเช่ือมเปล่ียนไป ถ้าน้ำตาลมีความเข้มข้นมากขึ้นจุดเดือดจะสูงขึ้นตาม 

3) การเกิดสีน้ำตาล เมื่อน้ำตาลได้รับความร้อนเกินจุดหลอมเหลวของ
น้ำตาล คือ 160 องศาเซลเซียส จะมีผลให้โครงสร้างของน้ำตาลเปลี่ยนไปได้สารใหม่ เรียกว่า คารา
เมล (Caramels) มีกลิ่นรสเฉพาะกลิ่นน้ำตาลไหม้และทำให้เกิดสีน้ำตาล โดยน้ำตาลฟรักโทส มอล
โตส และเดกซ์โทรส จะมีความไวต่อความร้อนและเปลี่ยนความร้อนได้ไวกว่าน้ำตาลแล็กโทสและ
ซูโครสเปล่ียนแปลงช้าสุด (จิตธนา และอรอนงค์, 2549) 
 น้ำตาลไอซิ่ง (Icing or confectionery sugar) เป็นน้ำตาลที่ผ่านการบดละเอียดลักษณะ
คล้ายแป้ง (Powder Form) มีส่วนผสมของแป้งข้าวโพด (Corn starch) ประมาณร้อยละ 3 ซึ่งจะทำ
หน้าท่ีเป็นสารป้องกันการจับตัวกันเป็นก้อนของผงในน้ำตาล (Anti-caking agent) น้ำตาลไอซิ่ง เป็น
หนึ่งในวัตถุดิบสำหรับการทำผลิตภัณฑ์เบเกอรรี่ มีลักษณะเฉพาะ ในการใช้งานกล่าวคือ น้ำตาลไอซิ่ง 
ซึ่งจะแตกต่างจากน้ำตาลทราย จะอยู่ในรูปของผลึก (Crystal form) จะละลายได้ไม่ดีนัก ต้องใช้เวลา 
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พลังงาน และความพยายามในการทำละลายที่มากกว่า เหมาะสำหรับการทำผลิตภัณฑ์ เบเกอรรี่ 
ประเภท ครีมตกแต่งหน้าเค้ก เค้กชนิดต่าง ๆ และตุ๊กตาไอซิ่ง (จิตธนา และ อรนงค์, 2549)  

2.2.2.3 คุณค่าทางโภชนาการ 
   น้ำตาลเป็นแหล่งพลังงาน เนื่องจากน้ำตาลทรายมีสีขาวบริสุทธิ์ถึงร้อยละ 
99.5 ซึ่งสามารถคำนวณพลังงานของน้ำตาลทรายได้โดยคิดน้ำตาลทราย 1 กรัม ให้พลังงาน 4                  
กิโลแคลอรี่ นอกเหนือจากพลังงานแล้วน้ำตาลทรายขาวไม่ให้สารอาหารอื่นเลย  

2.2.2.4 หน้าท่ีของน้ำตาล 
   1)  เพิ่มรสชาติให้กับอาหารให้มีรสหวาน 
   2)  เป็นอาหารของยีสต์ ช่วยให้แป้งนุ่ม  
   3)  ทำให้อาหารมีสีน้ำตาลไหม้ ทำให้เกิดกล่ินหอม 
   4)  ช่วยให้การตีครีมและตีไข่ให้มีความคงตัวมากขึ้น  
   5)  ช่วยเก็บความช้ืนไว้ในอาหาร ทำให้ผลิตภัณฑ์อยู่ได้นาน (จริยา, 2552) 

2.2.3.5 วิธีการเลือกชื้อ 
   การเลือกชื้อน้ำตาลควรพิจารณาดูความสะอาดของน้ำตาล เช่น ไม่มีเศษผง 
ส่ิงแปลกปลอม หรือ แป้งเจือปนเลือกช้ือน้ำตาลทรายท่ีไม่มีลักษณะสีขาวจัดมาใช้ ถ้าหากว่า น้ำตาล
ทรายไม่มีผลทำให้ขนมเปล่ียนไป เพราะน้ำตาลทรายท่ีมีสีขาวไม่จัดจะราคาถูกกว่า 

2.2.3 ไขมันและน้ำมัน  
ไขมัน หมายถึง สารที ่ละลายได้ในตัวทำละลายของไขมัน (แอลกอฮอร์ อีเทอร์  

คลอโรฟอร์ม) ท่ีอุณหภูมิธรรมดาถ้ามีสภาพเป็นของแข็งเรียกว่า ไขมัน (Fat) ถ้าเป็นของเหลวเรียกว่า 
น้ำมัน (Oil) อาหารส่วนใหญ่จะมีไขมันแทรกอยู่ เนื้อสัตว์มีไขมันแทรกยู่มากน้อยข้ึนอยู่กับชนิด พันธุ์ 
และอายุของสัตว์ ถั่วเมล็ดแห้งมีไขมันสูงจนสามารถสกัดเอาน้ำมันมาใช้ ส่วนผักและผลไม้มีไขมันต่ำ 

2.2.3.1 คุณสมบัติของไขมันและน้ำามัน  
ไขมันและน้ำมัน นอกจากมีแหล่งกำเนิดแตกต่างกันแล้ว ยังมีองค์ประกอบแตกต่างกัน ทำให้

มีสมบัติแตกต่างกันท้ังทางกายภาพและทางเคมี  
1) จุดหลอมเหลว (Melting point) หมายถึง อุณหภูมิที ่ทำให้ไขมัน และ

น้ำมันเปลี่ยนสภาพจากของแข็งเป็นของเหลว จุดหลอมเหลวของไขมันและน้ำมันจะสูงหรือต่ำ ขึ้นอยู่
กับชนิดและปริมาณของกรดไขมัน กรดไขมันท่ีมีจำนวนคาร์บอนอะตอมมาก ๆ จะมีจุดหลอมเหลวสูง 
แต่กรดไขมันท่ีคาร์บอนจับกันด้วยพันธะคู่จะมีจุดหลอมเหลวต่ำ แม้ว่าจะมีจำนวนคาร์บอนอะตอมมาก 
ๆ ก็ตามน้ำมันจากพืชจะมีกรดไขมันที่มีคาร์บอนอะตอมจับกันด้วยพันธะคู่ ทำให้จุดหลอมเหลวต่ำ 
น้ำมันพืชจึงมีสภาพเป็นของเหลวที่อุณหภูมิห้อง  
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2) จุดเกิดควัน (Smoking point) เมื่อน้ำมันได้รับความร้อนถึง อุณหภูมิหนึ่ง 
ทำให้น้ำมันสลายตัวกลายเป็นควันลอยขึ้นมา เรียกอุณหภูมิที่ทำให้เกิดควันขึ้นนี้ว่า จุดเกิดควัน 
เนื่องจากส่วนประกอบทางเคมีของน้ำมันแต่ละชนิดแตกต่างกัน จึงทำให้น้ำมันมีจุดเกิดควัน ไม่เท่ากัน     

3) ส่วนประกอบของไขมันจากพืช น้ำมันพืชแตกต่างจากน้ำมันสัตว์ กล่าวคือ 
จะมีกรดไขมันไม่อิ่มตัวเป็นส่วนใหญ่ จะมีกรดไขมันอิ่มตัวน้อยกว่า ยกเว้นน้ำมันพืชบางชนิด เช่น 
น้ำมันมะพร้าว ซึ่งจะมีกรดไขมันอิ่มตัวมากกว่า แต่เป็นกรดไขมันที่มีจำนวนคาร์บอนน้อย กรดไขมัน
ไม่อิ่มตัวที่มีอยู่ในน้ำมันพืชที่สำคัญ คือ โอลีอิกไลโนเลอิก ซึ่งทำให้น้ำมันจากพืชมีคุณค่าทางอาหาร
สูงขึ้น เนื่องจากกรดไลโนลีอิกเป็นกรดไขมันที่จำเป็น (essential fatty acid) ที่ร่างกายมนุษย์สร้าง
ขึ้นเองไม่ได้ น้ำมันจากพืชมีกรดไลโนลิอิกจึงมีคุณค่าทางอาหารสูง การท่ีน้ำมันจากพืชมีกรดไขมันไม่
อิ่มตัว ทำให้น้ำมันจากพืชมีสภาพเป็นของเหลวในอุณหภูมิห้อง (20 องศาเซลเซียส)  

2.2.3.2 ไขมันและน้ำมันจากพืช น้ำมันพืชเริ ่มมีบทบาทเป็นที่บินมของผู้บริโภค
ทดแทนน้ำมันจากสัตว์ เนื ่องจากการโฆษณาประชาสัมพันธ์ ความรู้เรื ่องความแตกต่างระหว่าง
ประโยชน์ของไขมันและน้ำมันของสัตว์และพืช น้ำมันพืชทั่วไปมักมีลักษณะเป็นของเหลวที่อุณหภูมิ
ปกติ จึงมักเรียกว่าน้ำมันและได้รับความนิยมบริโภคเพิ่มมากขึ้นอย่างรวดเร็ว มีพืชหลายชนิดที่เป็น
แหล่งของน้ำมันสำหรับบริโภค น้ำมันจากพืชชนิดต่าง ๆ กัน อาจมีองค์ประกอบและคุณสมบัติ
แตกต่างกันหรือคล้ายกันได้ (อบเชย และขนิษฐา, 2558) 

การกระจายตัวของน้ำมัน น้ำมันสามารถทำให้แป้งนุ่มได้ โดยความมนุ่มของแป้งขึ้นอยู่กับ
ความสามารถของน้ำมันในการเคลือบผิดของเม็ดแป้งหรือโปรตีนในแป้ง ถ้าเคลือบได้ทั้งหมดแป้งจะ
นุ่ม เนื่องจากน้ำไม่สามารถเข้าถึงเม็ดแป้งหรือเม็ดโปรตีนได้ จึงไม่เกิดกลูเตนในแป้งทำให้แป้งเหนียว 
แต่ถ้าลดปริมาณน้ำมันลงน้ำจะสามารถสัมผัสกับเม็ดแป้งหรือเม็ดโปรตีนได้ จึงเกิดกลูเตนขึ้นบางส่วน
ทำให้แป้งมีความเหนียวและนุ่มน้อยลง ด้วยเหตุนี้จึงใช้ปริมาณน้ำมันเป็นตัวควบคุมความเหนียวของ
ก้อนแป้ง(อัจฉรา 2556) 

น้ำมันถั่วเหลือง เป็นน้ำมันที่มีปริมาณการผลิตมากที่สุดในโลก สกัดได้มาจากเมล็ดของถั่ว
เหลือง (Glycine max L.) ซึ่งมีน้ำมันประมาณร้อยละ 20 ต่อน้ำหนักแห้งและเป็นพืชน้ำมันท่ีมี กรดลิ
โนเลนิกสูงที่สุด การสกัดแยกเอาน้ำมันออกมาจากเมล็ดถั่วเหลืองใช่วิธีบีบ หรือวิธีใช้สกัดด้วยตัวทำ
ละลาย น้ำมันท่ีได้จะนำมาผ่านกระบวนการทำให้น้ำมันบริสุทธิ์ คือการรีไฟน์ ฟอกสี กำจัดกล่ิน และ
อาจทำไฮโดรจิเนชันเพียงบางส่วนก็ได้เมื่อต้องการใช้น้ำมันถั่วเหลืองเป็นวัตถุดิบในการผลิตเนยเทียม 
อีกท้ังมาการีน และเนยขาว  น้ำมันถั่วเหลืองท่ีมีคุณภาพดีจะมีสีเหลืองอ่อน การรีไฟน์น้ำมันถั่วเหลือง
ด้วยด่างจะช่วยลดความเข้มของสีให้อ่อนลงได้ น้ำมันถั่วเหลืองท่ีสกัดจากเมล็ดถั่วเหลืองท่ียังไม่แก่จัด 
หรือเมล็ดที่ยังมีสีเขียวอาจมีคลอโรฟิลปนอยู่ในน้ำมันได้ ทำให้น้ำมันที่ได้มีสีเขียวซึ่งผิดไปจากปกติ
และทำให้ได้น้ำมันในคุณภาพต่ำ (นิธิยา, 2548) 



15 
 
ตารางที่ 2.2  ปริมาณของกรดไขมันอิ่มตัวและไมอ่ิ่มตัวในโมเลกุลของไตรเอซิลกลีเซอรอลท่ีอยู่ใน              

น้ำมันถั่วเหลือง 

กรดไขมัน 
ปริมาณ (ร้อยละโดยน้ำหนัก) 

ปริมาณ ค่าเฉลี่ย 
กรดไขมันอิ่มตัวท้ังหมด 10 - 19 15.0 

กรดลอริก - 0.1 
กรดไมริสติก < 0.5 0.2 
กรดปาล์มมิติก 7 - 12 10.7 
กรดสเตียริก 2 - 5.5 3.9 
กรดอะราคิดิก 1.0 0.2 
กรดบีฮีนิค 0.5 - 

กรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัว   
กรดปาล์มิโตเลอิก < 0.5 0.3 
กรดโอเลอิก 20.0-50.0 22.8 
กรดลิโนเลอิก 35.0 – 60.0 50.5 
กรดฮีโคเซโนอิก 1.0 - 

 

ที่มา : นิธิยา (2548)  
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 2.2.4 เทียนอบ 

เทียนอบ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการใช้ไขผึ้งและพาราฟิน มาผ่านความร้อนให้
หอมแล้วละลายรวมกันผสมด้วยเครื่องหอมบดละเอียด เช่น พิมเสน ผิวมะกรูด ชะลูด แก่นจันทร์เทศ 
กำยาน นำมานวดรวมกันนวดให้เป็นเนื้อเดียวกัน เติมน้ำมันหอมระเหย แล้วแผ่เทียนให้เป็นแผ่น  นำ 
ไส้เทียนที่ผ่านการร่ำวางไว้ตรงกลาง ทำการคลึงเนื้อเทียนคลุมไส้เทียนให้เรียบเนียนเสมอกัน โดย
เหลือไส้เทียนท้ังสอง แต่งปลายเทียนไส้เทียนแล้วรูดขึ้นรูปให้สวยงาม ใช้จุดเพื่อให้ควันสำหรับอบให้
เกิดกล่ินหอมของขนมอบ  

2.2.1.4 ลักษณะท่ัวไป 
มีรูปทรงที่เหมาะสม ไม่แตกหักหรือมีฟองอากาศ ไส้เทียนต้องมีขนาดและ

ความยาวที่เหมาะสม 
1)  สี ต้องมีสีท่ีดีตามธรรมชิตของเทียนอบ 
2)  กล่ิน หอมตามธรรมชาติของเทียนอบ ปราศจากกล่ินไม่พึงประสงค์ 
3)  การติดแน่นขิงไส้เทียน ต้องไม่หลุด หรือแยกออกจากเนื้อเทียน 

2.2.1.5 การใช้งาน 
 เมื่อจุดไส้เทียนต้องติดไฟตลอดจนกระท้ังเนื้อเทียนหลอมละลายแปรสภาพไป

จากรูปทรงเดิม และมีกล่ินหอมของเครื่องเทศ (ฉวีวรรณ, 2546) 
 

2.3 ลูกเดือย 
       2.3.1 ข้อมูลทั่วไปของลูกเดือย  
 

 
 

                  ภาพที่ 2.3 ลูกเดือย  
ที่มา: กรมวิชาการเกษตร (2555) 
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 เดือย ชื่อสามัญ Job’s Tears, Adlay, Adlay millet ชื่อวิทยาศาสตร์ Coixlacryma jobi 
Linn. จัดอยู่ในวงศ์หญ้า (POACEAE หรือ GRAMINEAE) และอยู่ในวงศ์ย่อย PANICOIDEAE เดือย
เป็นพืชในภาคพื้นเอเชียตะวันออกและเขตร้อนช้ืนของทวีปแอฟริกา สันนิษฐานว่ามีการนำลูกเดือยไป
ปลูกครั้งแรกในแถบอินโดจีน พืชชนิดนี้เป็นท่ีรู้จักของชนชาติอาหรับและเป็นผู้นำเข้าไปปลูกในซีกโลก
ตะวันตก ปัจจุบันเดือยชนิดเปลือกแข็งมีปลูกกันอย่างกว้างขวางในเขตร้อนชื้นและกึ่งร้อนชื้น ชนิด
เปลือกบางและนำมาบริโภคได้ ถูกนำเข้าไปปลูกในคองโก บราซิล และทรินิแดด เป็นไม้ล้มลุกวงศ์
เดียวกับข้าวและข้าวโพดมี 2 พันธุ์คือ ชนิดที่เปลือกล็ดเมล็ดแข็ง กินไม่ได้ อีกชนิดเปลือกเมล็ดออ่น 
คือ เดือยที่นำมาเป็นอาหาร เดือยชนิดกินได้นี้ยังแบ่งออกเป็น 2 ประเภท ตามคุณภาพของแป้งใน
เมล็ด คือ เดือยข้าวเจ้าและเดือยข้าวเหนียว เดือยข้าวเจ้า เนื้อแป้งเมื่อหุงต้มจะไม่เหนียวล่ืนหรือเป็น
เมือก แป้งของเมล็ดค่อนข้างแข็ง ส่วนเดือยข้าวเหนียว เมื่อหุงต้มเนื้อแป้งจะนุ่มเป็นเมือกล่ืน ๆ คล้าย
กับข้าวเหนียวหรือแป้งข้าวเหนียว ผู้บริโภคนิยมมากกว่าเดือยข้าวเจ้า ถึงแม้ว่าในลูกเดือยจะมีกรด            
อะมิโนไม่ครบถ้วนทุกชนิดเหมือนกับในเนื้อสัตว์ แต่ก็มีกรดอะมิโนบางชนิดในปริมาณท่ีสูงเพียงพอต่อ
ความต้องการในแต่ละวัน และยังมีวิตามินบี 1 บี 2 ในปริมาณที่มากพอที่จะส่งผลต่อความจำและ
อารมณ์ โดยการบรรเทาความตึงเครียดของระบบประสาท บำรุงผม ผิวและเล็บ ช่วยบำรุงระบบ
ประสาทและแก้เหน็บชา มีฟอสฟอรัส ช่วยบำรุงกระดูกและฟัน มีเหล็กช่วยเพิ่มพลังและบำรุงเลือด 
จึงเป็นอาหารบำรุงกำลังท่ีเหมาะสำหรับผู้ป่วยระยะพักฟื้น และยังมีซิลิคอนช่วยบำรุงผม ผิว และเล็บ 
รวมถึงลดความเส่ียงของการเกิดโรคหัวใจ (สว่าง และคณะ, 2556) 

2.3.2 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 
เดือยเป็นธัญพืชตระกูลหญ้า (Gramineae) มีโครโมโซม 2n = 20 ลักษณะการ

เจริญเติบโตคล้ายพืชในตระกูลเดียวกัน เช่น ข้าวหรือข้าวฟ่าง เดือยท่ีปลูกจาก 1 เมล็ดจะแตกกอ เมื่อ
อายุประมาณ 2 เดือน ได้ 4-5 แขนง ต้นเดือยมีความสูงต้ังแต่ 1-3.5 เมตร 

2.3.2.1 ใบ มีลักษณะเป็นแผ่นเรียวยาว สีเขียวสด แผ่นใบด้านล่างมีสีจางกว่า 
ประกอบด้วยกาบใบที่หุ ้มลำต้น ถัดมาเป็นโคนใบที่เป็นหยักและต่อมาเป็นแผ่นใบ ขนาด 2.5 -5 
เซนติเมตร ยาวประมาณ 20-45 เซนติเมตร ปลายใบแหลม แผ่นใบมีเส้นกลางใบชัดเจน ขอบใบเรียบ 
และมีความคม บาดมือได้ง่าย 

2.3.2.2 ช่อดอก ดอกลูกเดือยแทงออกเป็นช่อตรงปลายยอดของลำต้นคล้ายกับดอก
ของหญ้าทั่วไปมีช่อดอกยาว 3-8 เมตร ดอกแบ่งเพศกันอยู่คนละดอกแต่อยู่บนช่อดอกเดียวกัน 
จำนวนดอกต่อช่อประมาณ 10-20 ดอก แต่จะบานไม่พร้อมกันจึงมักจะทำให้มีการผสมเกสรข้ามต้น
กัน 

2.3.2.3 ดอก ดอกลูกเดือยแต่ละดอกจะมีลักษณะเป็นกะเปราะท่ีมีเปลือกหุ้ม ซึ่งต่อมา
จะพัฒนากลายเป็นผล หรือเมล็ด โดยดอกลูกเดือยตัวเมียจะมีก้านเกสรสีแดงคล้ำ 2 อัน ยื่นออกมา
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จากส่วนปลายของกระเปาะสำหรับการผสมละอองเกสรตัวผู้ ส่วนดอกตัวผู้แต่ละช่อมีประมาณ 10 
ดอก ซึ่งจะมีรูปร่างส่ีเหล่ียมขนมเปียกปูน  

2.3.2.4 กะเปาะ เป็นที่กำเนิดของก้านช่อดอกตัวผู้ที่โผล่ออกไปอยู่เหนือกะเปาะ ช่อ
ดอกตัวผู้จะมีดอกตัวผู้อยู่ประมาณ 10 ดอก แต่ละดอกมีความยาว 7-8 เซนติเมตร 

2.3.2.5 เมล็ด เกิดจากการผสมเกสร รังไข่เจริญไปเป็นผลปลอม (false fruit) หรือ
เมล็ด เมื่อมองด้านหน้าจะคล้ายรูปหัวใจ มองด้านบนจะคล้ายเมล็ดถั่วที่มีร่องเว้าเข้าไปตรงกลาง แต่
ร่องจะมีความลึก 8-12 มิลลิเมตร เนื้อของผลและเมล็ดจะหลอมเป็นเนื้อเดียวกันจนแยกไม่ออก 
(caryopsis) เยื่อหุ้มเมล็ดมีสีน้ำตาลแดง น้ำตาลเข้ม หรือน้ำตาลอ่อน เดือยส่วนใหญ่เป็นพืชที่ไวต่อ
ช่วงแสง โดยจะออกดอกในช่วงท่ีมีแสงน้อยกว่า 12 ช่ัวโมง ประมาณเดือนกันยายน ส่วนใหญ่จะผสม
ข้าม เนื่องจากดอกตัวผู้และดอกตัวเมียบานไม่พร้อมกัน (ชัยพฤกษ์ และคณะ, 2556) 

2.3.3 ชนิดของลูกเดือยในประเทศไทย 

2.3.3.1 ลูกเดือยหิน เป็นชนิดลูกเดือยท่ีพบมากในภาคเหนือ โดยเฉพาะบนภูเขาสูง ลำ
ต้นไม่สูงมาก เป็นชนิดลูกเดือยที่ไม่นำมารับประทาน เนื่องจากมีแป้งน้อย เปลือกและเนื้อเมล็ดแข็ง
มาก ส่วนใหญ่จะใช้เพื่อทำเครื่องประดับ เนื่องจากเปลือกมันวาวและมีหลายสี 

2.3.3.2 ลูกเดือยหินขบ เป็นลูกเดือยท่ีมีการเพาะปลูกมากทางภาคเหนือของประเทศ
ไทย ลำต้นสูงประมาณ 2 เมตร เป็นชนิดเดือยที่รับประทานได้ แต่นิยมรับประทานเฉพาะในทอ้งถิ่น 
โดยจะตัดท้ังช่อแล้วต้ม มักพบในชนบทท่ัวไป เมล็ดเดือยมีรูปร่างกลม ขนาดเล็กใหญ่ประมาณ 10-12 
มิลลิเมตร เปลือกและเนื้อเมล็ดแข็งปานกลาง เมล็ดมีสีน้ำตาลอมเทา เดือยขบมีลำต้นสูงประมาณ 2 
เมตร เมล็ดท่ีนำมารับประทานเป็นเมล็ดอ่อน สีเขียว เนื้อในยังไม่แข็งมาก ในการบริโภคนั้นต้องใช้ฟัน
ขบจึงเรียกว่า “เดือยขบ” 

2.3.3.3 ลูกเดือยทางการค้า เนชนิดลูกเดือยท่ีปลูกและนิยมรับประทานกันในปัจจุบัน 
มีลักษณะเมล็ดคล้ายข้าวสาลี ขนาดเมล็ด 8-12 มิลลิเมตร มีเปลือกบาง สีขาวขุ่นหรือออกสีน้ำตาล 
เมล็ดมีร่องตามแนวยาว แบ่งออก 2 ชนิด คือ 

1) ลูกเดือยข้าวเหนียว (Glutinous type) ลูกเดือยชนิดนี้มีลำต้นสีเขียวอม
เหลือง และลำต้นเต้ียกว่าลูกเดือยข้าวเจ้า เมล็ดมีลักษณะกลม ค่อนข้างป้อม และส้ัน มีสีเทาอ่อน ซึ่ง
จะมีขนาดใหญ่กว่าลูกเดือยข้าวเจ้า เปลือกเดือยบาง และปริแตกง่ายกว่าเมล็ดเดือยข้าวเจ้า เมื่อต้มจะ
ให้แป้งสุกที่เหนียวลื่น และเป็นเมือก คล้ายกับแป้งข้าวเหนียว เมล็ดลูกเดือยชนิดนี้ มักแตกหักง่าย
ขณะสีเปลือก แต่เป็นชนิดท่ีนิยมรับประทานมากท่ีสุด  

2) ลูกเดือยข้าวเจ้า (Nonglutinous type) ลูกเดือยชนิดนี้ลำต้นจะมีขนาด
ใหญ่กว่าเดือยข้าวเหนียว และมีนวลขาวปกคลุม ลูกเดือยชนิดนี้มีรูปค่อนข้างยาวและมีขนาดผลเล็ก 
เปลือกเมล็ดมีสีน้ำตาลเข้ม เปลือกและเนื้อค่อนข้างแข็ง เมื่อต้มสุกจะให้แป้งที่ไม่เหนียว และไม่เป็น
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เมือกเหมือนชนิดแรก เมล็ดลูกเดือยค่อนข้างแข็งและมีปริมาณอะไมโลเพคตินต่ำ วัดรอบเมล็ดท้ัง
เปลือกได้ประมาณ 2 เซนติเมตร (สุนทร และคณะ, 2555) 

2.3.4 คุณค่าทางโภชนาการของลูกเดือย 
คุณค่าทางโภชนาการของลูกเดือยและแป้งลูกเดือย แสดงดังตารางท่ี 2.3 
 

ตารางที่ 2.3 องค์ประกอบทางเคมีของลูกเดือยและแป้งลูกเดือย 
 

องคป์ระกอบและ 
คุณค่าทางโภชนาการ 

ปริมาณ (ต่อน้ำหนัก 100 กรัม) 
ลูกเดือย1 แป้งลูกเดือย2 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 372  380   
น้ำ (กรัม) - 11.2      
โปรตีน (กรัม) 13.6  15.4      
ไขมัน (กรัม) 3.7   6.2        
เส้นใย (Crude fiber) (กรัม) -  0.8         
ใยอาหาร (กรัม) 3.4  - 
เถ้า (กรัม) - 1.9         
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 67.60  65.3      
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 19   25          
ธาตุเหล็ก (มิลลิกรัม) 8.0  5.0        
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 364  435         
ไทอะมีน (Thaiamin) (มิลลิกรัม) 0.38  0.28         
ไนอะซิน (Niacin) (มิลลิกรัม) 0.10  4.30         
ไรโบฟลาวิน (Riboflavin) (มิลลิกรัม) 0.10  0.19         

  
   ที่มา: 1 กรมอนามัย (2561), 2 โอภาส (ม.ป.ป.) 
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2.3.5 ฤทธิ์สำคัญทางยาที่พบในผลลูกเดือย (จิราภรณ์, 2552) 
1) กระตุ้นระบบภูมิคุ้มกัน   
2) ลดอุณภูมิในร่างกาย มสีาร Coixenolide 
3) ต้านอนุมูลอิสระ และฤทธิ์ต้านเซลล์มะเร็ง มีสาร Coixenolide ในผล 
4) ลดความดันโลหิต  
5) ลดระดับน้ำตาลในเลือด มีสาร Coixan A, B, C ในผล 
6) ลดโคเลสเตอรอล  
7) กระตุ้นการเจริญ และตกไข่ในสตรี  
8) กระตุ้นการสร้างอสุจิ  

2.3.6 สรรพคุณของลูกเดือย  
ลูกเดือยเป็นธัญพืชที่ให้คุณค่าทางโภชนาการสูง ทั้งพลังงาน โปรตีน และวิตามินชว่ย

ส่งเสริมการเจริญเติบโต และช่วยให้ร่างกายทำงานปกติ  มีฟอสฟอรัสสูง ช่วยบำรุงกระดูก  มีวิตามิน
เอสูงช่วยบำรุงสายตา มีวิตามิน B1 ช่วยแก้อาการเหน็บชา มีคาร์โบไฮเดรตสูง ช่วยบำรุงกำลัง บำรุง
ร่างกาย และช่วยให้คนไข้พักฟื้นได้เร็ว ต้านการเกิดเซลล์มะเร็ง ยับยั้งเนื้องอกช่วยบำรุงผิวพรรณ 
ป้องกันผิวหยาบแห้ง  ช่วยแก้ร้อนใน ช่วยลดอาการเป็นไข้ ลดอาการปวดหัว  ช่วยบำรุงอวัยวะภายใน 
เช่น ตับ ไต กระเพาะอาหาร และม้าม ช่วยบำรุงเลือดในสตรีหลังคลอดใหม่ ช่วยรักษาอาการคล่ืนไส้ 
อาเจียน ช่วยแก้อาการท้องร่วง  ช่วยกระตุ้นการเคลื่อนตัวของกระเพาะอาหาร และลำไส้ ช่วยแก้
อาการปวดข้อเรื้อรัง  ช่วยในการย่อยอาหาร ช่วยบำรุงผล และผิวพรรณ ป้องกันผิวหยาบแห้ง แก้
อาการ กล้ามเนื้อชักกระตุก  รักษาการตกขาวผิดปกติในสตรี  แก้อาการหลอดลมอักเสบ  ช่วยลดน้ำ
ค่ังในปอด แก้ฝีในลำไส้ ช่วยรักษาอาการเอ็นตึงรั้ง  รักษาโรครูมาติซึม  ใช้รักษาวัณโรค ช่วยในการขับ
เลือด ขับหนอง  ใช้รักษาโรคหูด (จารุวรรณ, 2550) 

 

2.4 กลูเตนและโรคแพ้กลูเตน 
2.4.1 ลักษณะของกลูเตน 

กลูเตนเป็นโปรตีนที ่เกิดจากการรวมตัวของกลูเตนิน (Glutenin) และไกลอะดิน 
(Gliadin) ในปริมาณที่ใกล้เคียงกัน ปริมาณกลูเตนที่เกิดขึ้น (ร้อยละ 80-90) ในแป้งไกลอะดินและ            
กลูเตนินก่อให้เกิดลักษณะโครงร่างของกลูเตนจากการนวดโด ทำให้เกิดแรงยึดเหนี่ยวของพันธะทาง
เคมีระหว่างกรดอะมิโนหลายรูปแบบ เช่น พันธะอิออนิก ( ionic) พันธะโคเวเลนต์ (covalent) และ
พันธะวาน เดอร์ วาลส์ (van der waals)  

ลักษณะพิเศษของกลูเตนนี้ทำให้แป้งสาลีเหมาะสมในการทำผลิตภัณฑ์ขนมอบได้ดีกว่า
แป้งชนิดอื่นที่ไม่มีกลูเตน หรือมีกลูเตนแต่สัดส่วนขององค์ประกอบไม่เหมาะสม เนื่องจากใน
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กระบวนการทำผลิตภัณฑ์ขนมอบนั้น ผลิตภัณฑ์ที ่มีเนื ้อเหนียวพอดีเป็นเส้นใย ซึ่งผู ้บริโภคทั่วไป
ยอมรับ โปรตีนเป็นส่วนประกอบของลักษณะพิเศษ คือ 

     1) ไกลอะดิน มีลักษณะเป็น globular protein มีน้ำหนักโมเลกุลประมาณ 30-75 
กิโลดาลตัน (kDa) และโมเลกุลยึดเกาะกันด้วยพันธะไดซัลไฟด์ เป็นโปรตีนที่ละลายในเอธานอล              
ร้อยละ 70 มีคุณสมบัติเป็นตัวทำให้เกิดความเหนียวหนืด (viscous properties) 

2) กลูเตนิน มีลักษณะเป็นสายโมเลกุลยาวต่อกันด้วยหน่วยย่อย มีน้ำหนักโมเลกุล
ประมาณ 60-140 กิโลดาลตัน มาเชื่อมด้วยพันธะไดซัลไฟด์ จนได้เป็นโมเลกุลขนาดใหญ่มีน้ำหนัก
มากกว่า 2000 กิโลดาลตันขึ้นไป  
 กลูเตนจากข้าวสาลี นิยมนำมาใช้เป็นแหล่งโปรตีนจากพืชเป็นอันดับสอง รองจากโปรตีน             
ถั่วเหลือง ในแง่ของปริมาณของผลิตภัณฑ์ที่ผลิตออกมา ปัจจุบันกำลังการผลิตกลูเตนจากข้าวสาลีมี
แนวโน้มเพิ่มสูงขึ้นเรื่อย ๆ ความนิยมเอากลูเตนไปใช้ในรูปของส่วนผสมอย่างหนึ่งในอาหารมากกว่า
การบริโภคโดยตรง ในปี ค.ศ. 1987 พบว่าปริมาณการใช้กลูเตนจากข้าวสาลีในอุตสาหกรรมขนมอบ
ร้อยละ 17  กระบวนการผลิตกลูเตนส่วนใหญ่เป็นกระบวนการแบบเปียก (wet process) ซึ่งเป็น
กระบวนการท่ีแยกเอาส่วนประกอบของสตาร์ชออกมาจากแป้งสาลี ในปัจจุบันได้มีการผลิตกลูเตนมี 
3 กระบวนการ คือ dough system หรือ batter process เป็นวิธีพื้นฐานโดยการละลายแป้งสาลีให้
กระจายในปริมาณมาก ๆ เพื่อให้ส่วนของกลูเตนถูกแยกออกมาในลักษณะ curd และแยกเอากลูเตน
ท่ีได้ออกจากน้ำแป้งโดยการกรองร่อน (นัชนา, 2551) 
 กลูเตนจากแป้งสาลี นิยมนำมาใช้เป็นแหล่งโปรตีนจากพืชเป็นอันดับสองรองจากโปรตีนจาก
ถั่วเหลือง ในแง่ปริมาณของผลิภัณฑ์ที่ออกมา ในปัจจุบันการผลิตกลูเตนจากข้าวสาลีมีแนวโน้มเพิ่ม
สูงขึ ้น มักนิยมนำกลูเตนไปใช้ในรูปแบบของส่วนผสมในอาหารมากกว่าการบริโภคโดยตรง ในปี              
ค.ศ. 1987 พบว่าปริมาณการใช้กลูเตนจากข้าวสาลีในอุตสาหกรรมขนมอบถึงร้อยละ 17  

2.4.2 โรคแพ้กลูเตน (Celiac disease) 
  โรคแพ้กลูเตน คือ โรคที่เกี่ยวกับระบบการย่อยไม่สมบูรณ์ ซึ่งเกิดจากลำไส้เล็กถูก
ทำลายมีผลทำให้ลำไส้เล็กดูดซึมสารอาหารไปใช้ไม่ได้ สาเหตุเกิดจากการแพ้ไกลอะดินในกลูเตน พบ
ในข้าวสาลี ข้าวไรด์ ข้าวบาร์เลย์ และข้าวโอ๊ต โดยผู้ป่วยจะออกอาการเมื่อรับประทานอาหารที่มี
กลูเตนเข้าไป ทำให้ระบบภูมิคุ้มกันในร่างกายสร้างสารขึ้นมาต่อต้านซึ่งจะไปทำลายส่วนที่ดูดซึม
สารอาหารในลำไส้เล็ก ทำให้ร่างกายดูดซึมสารอาหารเข้าสู่กระแสเลือดไม่ได้ อาการของโรคท่ัวไป คือ 
ท้องบวม และปวด มีอาการท้องร่วงเรื้อรัง น้ำหนักลด อุจจาระมีสีซีดและกลิ่นเหม็นเน่า โลหิตจาง 
เป็นตะคริว เหนื่อยง่าย หากเกิดในทารกจะเจริญเติบโตช้า ถ้าเกิดในผู้หญิง ประจำเดือนไม่มาและ
น้ำหนักลด 
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  แนวทางการรักษา คือ หลีกเลี ่ยงอาหารที ่มีกลูเตน จึงมีการคิดสูตรอาหารท่ี
ปราศจากกลูเตนขึ้นมาหลากหลาย โดยหนี่งในนั้นคือ ผลิตภัณฑ์ขนมอบปราศจากกลูเตน ได้รับการ
พิจารณาใช้แป้งชนิดอื่นมาทดแทนแป้งสาลีที่มีกลูเตน เช่น แป้งข้าว แป้งมันสำปะหลัง แป้งมันฝรั่ง 
โดยเฉพาะแป้งท่ีนิยมใช้มากในงานวิจัยเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ขนมอบ เพราะมีคุณสมบัติต่างๆท่ีเหมาะสม 
คือ ปราศจากกลูเตน มีปริมาณไขมัน โซเดียม โปรตีน นอกจากนี้มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตท่ีย่อยง่ายใน
ปริมาณท่ีสูง (นัชนา, 2551) 

 

2.5  แซนแทนกัม  
 แซนแทนกัมจัดเป็นสารไฮโดรคอลลอยด์ชนิดหนึ ่ง โดยสารไฮโดรคอลลอยด์หรือไฮโดร              
ฟิลิคคอลลอยด์ หมายถึง สารประเภทโพลีแซคคาไรด์กัม ซึ่งเป็นโพลิเมอร์ที่มีสายยาวและมีน้ำหนัก
โมเลกุลสูง ในโมเลกุลอาจประกอบด้วยโมโนแซคคาไรด์ชนิดเดียวกันท้ังหมดเป็นโฮโมโพลีแซคคาไรด์ 
เช่น เดกซ์แตรนและฟอสโฟแมน หรือประกอบด้วยโมโนแซคคาไรด์หลายชนิดเป็นเฮ เตอร์โรโพลี             
แซคคาไรด์ เช่น กัมอะราบิก กัมแกตติ และกัมคารายา เป็นต้น  โมเลกุลของแซนแทนกัม เป็นโพลิ              
แซคคาไรด ์  (polysaccharide) ประเภท heteropolysaccharide ที ่ เป ็นสายพอลิ เมอร ์ ของ                   

β-D-glucose มีโครงสร้างคล้ายกับเซลลูโลส (cellulose) แต่ทุก ๆ 2 โมเลกุลของกลูโคส (glucose) 
เช ื ่อมต ่อก ับกิ ่งของ trisaccharide ที ่ เก ิดจากน้ำตาลแมนโนส (mannose) 2 โมเลก ุล และ                         
กรดกลูคูโรนิก (glucuronic acid) 1 โมเลกุล โมเลกุลของแมนโนสท่ีอยู่ติดกับสายหลักมีเอสเทอร์ของ
กรดแอซีติกที่คาร์บอนตำแหน่งที่ 6 และแมนโนส ที่ตำแหน่งปลายของ trisaccharide มีกรดไพรูวิก                
เช่ือมต่ออยู๋ท่ีคาร์บอนตำแหน่งท่ี 4 และ 6 
 2.5.1 การจำแนกชนิดของสารไฮโดรคอลลอยด์ 
  ไฮโดรคอลลอยด์สามารถจำแนกเป็นชนิดต่าง ๆ ได้ 2 แบบ 
  2.5.1.1 จำแนกตามแหล่งท่ีมา ซึ่งแบ่งออกได้ 3 กลุ่ม ได้แก่ 
   1) ไฮโดรคอลลอยด์ที่ได้จากธรรมชาติ ส่วนใหญ่ได้จากส่วนต่าง ๆ ของพืช 
เช่น ยาง เมล็ด ราก หัว สาหร่ายทะเล (sea weed) บางชนิดและได้มาจากสัตว์ เช่น เจลาติน 
   2) ไฮโดรคอลลอยด์ที่เป็นอนุพันธ์ของสารที่ได้จากธรรมชาติ หรือดัดแปลง
สารจากธรรมชาติ (modifier natural) เช่น อนุพันธ์ของเซลลูโลส และอนุพันธ์ของสตาร์ช 
   3) ไฮโดรคอลลอยด์ที ่เป็นสารสังเคราะห์ (synthetic) เช่น พอลิไวนิล                
ไพโรลิดิน (polyvinylpyrrolidene) และพอลิเอทิลีนออกไซด์พอลิเมอร์ (polyethylene oxide 
polymers) ไฮโดรคอลลอยด์ที ่น ิยมใช้มากในผลิตภัณฑ์อาหารเป็นกลุ ่มที ่ได้จากธรรมชาติเป็น                
ส่วนใหญ่ 
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  2.5.1.2 จำแนกตามลักษณะโครงสร้างทางเคมีของโมเลกุล และหมู่ฟังก์ชันหรือหมู่ท่ี
ไวต่อปฏิกิริยา (functional or reactive group) ที่อยู่ในโมเลกุลของโพลิแซ็กคาไรด์ ซึ่งอาจจะเป็น
ประจุลบ (anionic) ไม่มีประจุ (nonionic) หรือเป็นกลาง (neutral) สำหรับโพลิแซกคาร์ไรด์กัมชนิด
มีประจุลบ คือ พวกท่ีมีหมู่ซัลเฟต หมู่คาร์บอกซิลิก และหมู่ฟอสเฟต 
  หน้าท่ีเบื้องต้นของไฮโดรคอลลอยด์ในระบบอาหารทั่วไป คือ ความสามารถในการ
ปรับเปลี่ยนพฤติกรรมของน้ำในอาหาร ทำให้โมเลกุลของน้ำบางส่วนไม่เคลื่อนที่ ส่วนที่ถูกจับไว้ใน
ไฮโดรคอลลอยด์จะไม่หลุดออกมา ส่วนหน้าที่อื ่นๆที่เด่นชัด คือ ช่วยลดอัตราการระเหยของน้ำ
เปลี่ยนแปลงจุดเยือกแข็ง ปรับเปลี่ยนการเกิดผลึกน้ำแข็งในระหว่างการเก็บรักษาในสภาพแช่เยือก
แข็ง ควบคุมการปรับสมบัติในการไหลพยุงอนุภาคท่ีไม่ละลายน้ำให้แขวนลอย ทำให้โฟมและอิมันช่ัน
อยู่ตัว และทำให้หยดน้ำมันกระจายอยู่ในระบบท่ีมีไฮโดรคอลลอยด์ผสมอยู่ด้วย (ณัฐฐพร, 2552) 

2.5.2 คุณสมบัติของแซนแทนกัม 
  แซนแทนกัม หรือ Polysaccharide B – 1459 เป็นกัมท่ีผลิตด้วยแบคทีเรียบริสุทธิ์ 
คือ Xanthomonas campestris หลังจากกระบวนการหมักแล้ว จะนำสารละลายท่ีได้มาตกตะกอน
แยกเอาแซนแทนกัมออกมาด้วยไอโซโพลพิลแอลกอฮอล์ทำให้แห้งแล้วบดเป็นผงละเอียด นิยมใช้มาก
ในอาหารเพราะมีคุณสมบัติพิเศษท่ีสำคัญ คือ การกระจายตัวและละลายน้ำได้ดีในน้ำเย็นและน้ำร้อน 
สารละลายท่ีได้มีความหนืดสูงถึงแม้ว่าจะมีความเข้มข้นต่ำ และทนต่อการย่อยด้วยเอนไซม์ มีความคง
ตัวสูงต่อความร้อนและพีเอช ความหนืดของสารละลายแซนแทนกัมจะคงที ่ถึงแม้อุณหภูมิจะ
เปลี่ยนแปลงในช่วง 0-100 องศาเซลเซียส หรือพีเอชจะเปลี่ยนแปลงในช่วง 1-3 ก็ตาม ในการทำ
ผลิตภัณฑ์ประเภทขนมอบ แซนแทนกัมจะช่วยในการนวดโด และขึ้นรูปง่ายขึ้น อีกทั้งยังช่วยในการ
ปรับปรุงคุณภาพของแป้ง โดยช่วยป้องกันการเกิดรีโทรเกรเดช่ันและการสูญเสียน้ำภายในแป้ง เพราะ
แซนแทนกัมมีคณสมบัติกักน้ำได้ดีจึงช่วยในการป้องกันการสูญเสียน้ำระหว่างการปรุงอาหาร  

2.5.3 แซนแทนกัมใช้ในอาหาร  
เพื่อเป็นวัตถุเจือปนอาหาร (food additive) โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ 
1) เป็น thickening agent ทำให้อาหารมีความข้น ความหนืด (viscosity)                  

ทนความร้อนได้สูง 
2) ทำให้อาหารคงรูป (stabilizer) น่ารับประทาน มันวาว 
3) โดยมักใช้แซนแทนกัมผสมกับกัวร์กัม (guar gum) เพื่อเพิ่มความหนืด                 

ดีกว่าใช้เด่ียว 
4) ใช้ทดแทนไขมัน (fat replacer) ในอาหารแคลอรีต่ำ 
5) ใช้เป็นสารก่อโฟม (foaming agent) 
6) ป้องกันการเกิดผลึกน้ำแข็งในอาหารแช่เยือกแข็ง 
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2.5.4 ผลิตภัณฑ์อาหารทีมี่การใชแ้ซนแทนกัม 
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารท่ีใช้แซนแทนกัม เช่น โยเกิร์ต (yogurt) เบเกอรี่ (bakery)  

ไส้ขนม (filling) ไอศกรีม (ice cream) วิปครีม น้ำสลัด (salad dressing) มายองเนส น้ำเกรวี่ที่ราด
บนเนื้อสเต็ก อาหารแช่แข็ง (frozen food)  เป็นต้น (พิมพ์เพ็ญ, ม.ป.ป) 

 

2.6 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
กิตติพงษ์ และคณะ (2563)  พัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งขนมกลีบลำดวนปราศจากกลูเตน โดย

ทดลองแทนที่แป้งสาลีที่เป็นส่วนประกอบหลักของขนมด้วยแป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวเหนียว และสาร
ทดแทนกลูเตน ได้แก่ กัวร์กัม แซนแทนกัม และโปรตีนสกัดจากถั่วเหลืองสำาหรับช่วยขึ้ นรูป
โครงสร้างของขนมแทนการใช้กลูเตนในแป้งสาลี ปรุงขนมกลีบลำดวนโดยการผสมส่วนผสมดังกล่าว
กับนน้ำมันพืช น้ำตาล และเกลือ ปั้นส่วนผสมเป็นรูปดอกลำดวน จากนั้นนำไปอบในเตาอบท่ีอุณหภูมิ 
150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที และนำมาอบควันเทียนเป็นเวลา 15 นาที ทำการทดสอบสี 
ความแข็ง ปริมาณ น้ำอิสระ และโครงสร้างเนื้อขนมกลีบลำดวน ทดสอบทางประสาทสัมผัส การ
ยอมรับของผู้บริโภคในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี เนื ้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม และ
ทดสอบอายุการเก็บรักษาของแป้งขนมกลีบลำดวน โดยการคาดคะเนคุณภาพของขนมกลีบลำดวนท่ี
ปรุงจากแป้งที่ผ่านการเก็บในซองอลูมิเนียมฟอยล์แบบสุญญากาศที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 6 เดือน 
จากผลการทดสอบสรุปว่า การแทนที่แป้งสาลีด้วยแป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวเหนียว กัวร์กัม และแซน
แทนกัม ทำให้ได้ขนมกลีบลำดวนท่ีมีสี ความแข็ง และโครงสร้างใกล้เคียงกับขนมกลีบลำดวนแบบเดิม
ท่ีใช้แป้งสาลีซึ่งมีกลูเตนเป็นส่วนประกอบ ส่วนลักษณะท่ีปรากฏ สี เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบ
รวมก็ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคใกล้เคียงกับขนมกลีบลำดวนแบบเดิม นอกจากนี้เมื่อนำส่วนผสม
ดังกล่าวมาบรรจุในซองอลูมิเนียมฟอยล์จะสามารถเก็บรักษารสชาติและเนื้อสัมผัสได้นาน 6 เดือน 
 ธนิษฐา (2560) โดยศึกษาอัตราส่วนแป้งข้าวเหนียวและแป้งข้าวเจ้าที่เหมาะสมในการทำ
ขนมกลีบลำดวนปราศจากกลูเตน ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส อัตราส่วนแป้งข้าว
เหนียวและแป้งข้าวเจ้า ร้อยละ 40:60 สูงท่ีสุด ผลการศึกษาการเติมสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสของขนม
กลีบลำดวนปราศจากกลูเตน ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับขนมกลีบลำดวนที่เติมแซนแทนกัม ปริมาณ
ร้อยละ 2 เพื่อปรับปรุงคุณภาพเนื้อสัมผัส ได้คะแนนความชอบสูงสุดในด้านกลิ่น ลักษณะเนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม ผลการศึกษาปริมาณงาดำที่เสริมลงในขนมกลีบลำดวนปราศจากกลูเตน 
พบว่าผู ้ทดสอบชิมให้การยอมรับปริมาณงาดำร้อยละ 20 สูงที่สุด ขนมกลีบลำดวนเสริมงาดำ
ปราศจากกลูเตนมีปริมาณคาร์โบไฮเดรต โปรตีน เถ้า ไขมัน และความช้ืน ร้อยละ 63.69 3.01 0.95 
31.19 1.16 กรัม ตามลำดับ  
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 กนกอร (2560) เปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพระหว่างแป้งลูกเดือยกับแป้งข้าวเจ้า 
พบว่าแป้งลูกเดือยมีสีเข้มกว่าแป้งข้าวเจ้า มีค่า L* น้อยกว่า และค่า a* และ b* สูงกว่าแป้งข้าวเจ้า 
โดยคปริมาณความชื้น และค่า aw ไม่แตกต่างจากแป้งข้าวเจ้าทางการค้า เมื่อศึกษาการนำแป้งลูก
เดือยทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วนในสูตรการผลิตเส้นก๋วยเต๋ียว พบว่า เส้นก๋วยเต๋ียวที่ใช้อัตราส่วนของ
แป้งลูกเดือยต่อแป้งข้าวเจ้า 20:80 เป็นอัตราส่วนท่ีได้รับคะแนนความชอบมากกว่าอัตราส่วน 40:60 
และ 60:40 (p≤0.05)  

กานดา และคณะ (2559) พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมเทียนเพื่อสุขภาพและศึกษาคุณค่าทาง
โภชนาการของผลิตภัณฑ์ พบว่า การใช้แป้งลูกเดือยทดแทนแป้งข้าวเหนียวในสูตรขนมเทียนท่ีร้อยละ 
10  ได้รับการยอมรับมากกว่าการทดแทนในปริมาณร้อยละ 20 และ 30 โดยน้ำหนัก อย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p ≤0.05) เมื ่อนำขนมเทียนสูตรที่มีแป้งลูกเดือยร้อยละ 10 ที่พัฒนาได้มาวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีด้านความชื้น เถ้า โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร และคาร์โบไฮเดรต  คิดเป็นร้อยละ 
32.56  0.38  3.74 4.25  0.60 และ 58.47 โดยน้ำหนัก ตามลำดับ โดยมีปริมาณใยอาหารที่ไม่
ละลายน้ำเพิ่มขึ้น 8 เท่า จากขนมเทียนสูตรพื้นฐานเดิม 
 ฐิติมาพร และวิภาวรรณ (2557) ได้ประยุกต์ใช้แป้งข้าวสังข์หยดในผลิตภัณฑ์ขนมกลีบ
ลำดวน โดยศึกษาปริมาณแป้งข้าวสังข์หยดที่เหมาะสมเพื่อใช้ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ ผล
การศึกษาพบว่าขนมกลีบลำดวนท่ีสูตรท่ีใช้แป้งสาลีและแป้งข้าวสังข์หยดท่ีมีอัตราส่วน 40:60 60:40 
มีคะแนนการยอมรับอยู่ในช่วงชอบมากท่ีสุด และได้คะแนนการยอมรับมากกว่าขนมกลีบลำดวนสูตร
ท่ีใช้แป้งสาลีและแป้งข้าวสังข์หยดสูตรท่ีใช้อัตราส่วน 80:20 20:80 และ 0:100 

สุกัญญาดา และคณะ (2556) พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวเพื่อสุขภาพจากแป้งลูกเดือยสูตร
ขนมขบเค้ียวเพื่อสุขภาพจากแป้งลูกเดือยท่ีเหมาะสมมีส่วนประกอบหลักคือ แป้งลูกเดือยร้อยละ 70 
แป้งสาลีร้อยละ 21 และซูริมิร้อยละ 15 1 13.2 และ 33.3 ของส่วนผสมหลักตามลำดับ ขึ ้นรูป
ผลิตภัณฑ์เป็นแท่งขนาดความหนา 0.5  เซนติเมตร ยาว 6 เซนติเมตร ทอดที่อุณภูมิ 170 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 150 วินาที ทำการปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์ด้วยการแปรปริมาณเกลือในสูตร
เป็นร้อยละ 1 1.5 2 2.5 และ 3 ของส่วนผสมหลัก ผลิตภัณฑ์ท่ีเติมเกลือร้อยละ 2 ของส่วนผสมหลัก
ได้คะแนนความชอบโดยรวมสงที่สุดและมีคุณค่าทางโภชนาการสูง โดยมีปริมาณแคลเซียม 114.73 
มิลลิกรัม/กิโลกรัม โปรตีนร้อยละ 10.18 และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 61.23 

นันท์ชนก และคณะ (2556) ได้ศึกษาอัตราส่วนของแป้งข้าวกล้องต่อแป้งสาลีท่ีเหมาะสมใน
การทำขนมกลีบลำดวน พบว่า ค่า L* ของขนมกลีบลำดวนลดลง เมื่อปริมาณแป้งข้าวกล้องเพิ่มข้ึน 
ในขณะท่ีค่า a* และ b* เพิ่มขึ้น ค่าความแขง็ของขนมกลีบลำดวนเพิ่มขึ้น ตามปริมาณการใช้แป้งข้าว
กล้องในอัตราส่วน 30:70 และ 40:60 มีค่า 21.14 และ 21.73 N ตามลำดับ จากการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสโดยการประเมินความชอบ พบว่า คะแนนความชอบด้านสีของขนมกลีบลำดวนลดลง 



26 
 
เมื ่อใช้อัตราส่วนแป้งข้าวกล้องต่อแป้งสาลีเพิ ่มขึ ้น ในขณะที่คะแนนความชอบด้านกลิ่นเพิ่มขึ้น 
สำหรับความชอบด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมไม่มีความแตกต่างกัน 

อรทัย และคณะ (2554) ศึกษากระบวนการผลิตลูกเดือยอบพองท่ีเหมาะสม เพื่อลดขั้นตอน
การทอดและลูกเดือยสามารถพองตัวด้วยการอบในเตาไมโครเวฟ พบว่ากระบวนการผลิตท่ีเหมาะสม
คือ การแช่น้ำลูกเดือยที่ อุณหภูมิห้องนาน 22 ชั่วโมง จากนั้นทำให้ลูกเดือยสุกด้วยการนึ่งความดัน 
15 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว นาน 20 นาที และอบแห้งอุณภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง 15 นาที 
ลูกเดือยมีความช้ืนร้อยละ 11-13 เมื่อน้ำลูกเดือย กึ่งสำเร็จรูปน้ำหนัก 10 กรัม อบในเตาไมโครเวฟท่ี
ระดับความร้อน 800 วัตต์ ใช้เวลา 1 นาที 30 วินาที จะได้ผลิตภัณฑ์ลูกเดือยท่ีมีลักษณะการพองตัว
มากท่ีสุด ผลิตภัณฑ์ลูกเดือยอบพองมีคุณภาพด้านปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต เถ้า 
เส้นใย เท่ากับร้อยละ 3.27 13.32 14.63 67.93 0.85 และ 1.95 ตามลำดับ 
 ณัฐฐพร (2552) ได้ศึกษาเรื่องการใช้สารไฮโดรคอลลอยด์ในการป้องกันการเกิดสเตล่ิงของมา
ม่อนเค้ก โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของไฮโดรคอลลอยด์ 4 ชนิด คือ กัมร์กัม 
แซนแทนกัม คาราจีแนน ไฮดรอกซีโพรพิลเมทิลเซลลูโลส ในการลดการเกิดสเตล่ิงของมาม่อนเค้ก ผล
การศึกษาพบว่า ไฮโดรคอลลอยด์ทุกชนิดท่ีศึกษามีผลทำให้มาม่อนเค้กมีการสูญเสียน้ำลดลง ทำให้ค่า
ความช้ืนในขนมเค้กเพิ่มข้ึน 

พจนีย์ (2542) ศึกษาการใช้แป้งลูกเดือยทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในพาสต้า พบว่า ผู้ชิมให้
การยอมรับพาสต้าที่เสริมแป้งลูกเดือยในปริมาณร้อยละ 20 มากที่สุด ในด้านรสชาติและความชอบ
โดยรวมในระดับค่าเฉลี่ย 6.1, 6.6 ในด้านความเหนียว สี กลิ่น ของผลิตภัณฑ์ ผู้ชิมให้การยอมรับใน
ปริมาณร้อยละ 10 ที่ระดับค่าเฉลี่ย 6.26, 6.53, 5.73 มีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้าน
รสชาติและความชอบโดยรวมมีปริมาณร้อยละ 20 ท่ีระดับค่าเฉล่ีย 6.1 และ 6.6 มีนัยสำคัญทางสถิติ
ท่ีระดับ 0.01 



 

บทที่ 3 
 

วิธีดำเนินการวิจยั 
 

3.1 วัสดุอุปกรณ์ 
3.1.1 วัตถุดิบ 

3.1.1.1 ลูกเดือย  (พันธุ์ข้าวเหนียว ตราไร่ทิพย์) 
3.1.1.2 แป้งสาลีอเนกประสงค์ (ตราบัวแดง) 
3.1.1.3 น้ำตาลไอซิ่ง  (ตราลิน) 
3.1.1.4 น้ำมันถั่วเหลือง  (ตราองุ่น) 

                 3.1.1.5 แซนแทนกัม (บริษัท ซีทีไอ แอนด์ ซายน์ จำกัด) 
       3.1.2 อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตขนมกลีบลำดวนจากแป้งลูกเดือย 

3.1.2.1 ท่ีร่อนแป้ง ขนาด 60 เมช 
 3.1.2.2 เครื่องช่ังละเอียด 3 ตำแหน่ง เครื่องหมายทางการค้า Hansen 
 3.1.2.3 เครื่องบดตัวอย่าง RT-04A 

3.1.2.4 เตาอบลมร้อนขนาด 60 ลิตร เครื่องหมายการค้า Fagor 
3.1.2.5 เครื่องอบลมร้อน เครื่องหมายการค้า Verasu รุ่น abc 
3.1.2.6 อ่างผสมสแตนเลส 
3.1.2.7 พายยาง 
3.1.2.8 มีด 
3.1.2.9 ผ้าขาวบาง 
3.1.2.10 เขียง 
3.1.2.11 ชุดช้อนตวงและถ้วยตวง 

3.1.3 อุปกรณ์ในการทดสอบทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผู้บริโภค 
    3.1.3.1 ขนมกลีบลำดวนตัวอย่างละ 2 ช้ิน  
  3.1.3.2 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ 

 (9-Points Hedonic Scale) และผลิตภัณฑ์ท่ีใช้ทดสอบประสาทสัมผัส 
    3.1.3.3 ปากกา 

    3.1.3.4 แก้วน้ำ 
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3.1.4 อุปกรณ์และเคร่ืองมือสำหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
 3.1.4.1 เครื่องวิเคราะหป์ริมาณความช้ืน (Infrared Mettler) 

 3.1.4.2 เครื่องวิเคราะห์ค่าสี Spectrophotometer Konica Minolta  

รุ่น CM 3500d 

           3.1.5 อุปกรณ์และเคร่ืองมือสำหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี  
          3.1.5.1 ชุดวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน วิเคราะห์ตามวิธีการ NFI In – House Method 
                             T 927 based on AOAC (2012) 

          3.1.5.2 ชุดวิเคราะห์ไขมัน วิเคราะห์ตามวิธีการ NFI T 966 based on                         
                       (AOAC, 2012) 

          3.1.5.3 ชุดวิเคราะห์ปริมาณเถ้า วิเคราะห์ตามวิธีการ (AOAC, 2012), 945.18 
 

3.2 วิธีดำเนินการทดลอง 
 3.2.1 ศึกษาสูตรพื้นฐานขนมกลีบลำดวน  
 การศึกษาครั้งนี้ได้นำสูตรพื้นฐานขนมกลีบลำดวน 3 สูตร โดยใช้ส่วนผสมดังตารางท่ี 
3.1 และวิธีการทำขนมกลีบลำดวนในสูตรตามข้ันตอน ดังภาพท่ี  3.1 3.2 และ 3.3   แล้วนำขนมกลีบ
ลำดวนสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตร ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน 
รสชาติ เนื้อสัมผัส(ความกรอบร่วน) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมให้คะแนนความชอบ 9 
ระดับ (9-point Hedonic scale) นำข้อมูลที ่ได ้ไปว ิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis of 
Variances, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียด้วยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test (DMRT) โดยกำหนดความเช่ือมั่นท่ีระดับ ร้อยละ 95 เพื่อคัดเลือกสูตรขนมกลีบลำดวน
ท่ีมีคะแนนความชอบสูงท่ีสุดไปศึกษาในขั้นต่อไป 
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ตารางที่ 3.1 สูตรพื้นฐานขนมกลีบลำดวน 3 สูตร 
 

 
ที่มา:  สูตรท่ี 1 เชาวลิต (2559), สูตรท่ี 2 ศรีสมร (2553), สูตรท่ี 3 อรุณโรจน์ และปรารถนา (2545) 
 

ร่อนแป้งกับน้ำตาลไอซิ่งให้ผสมเข้ากันสองครั้ง 
 

ค่อยๆ ใส่น้ำมันพืช คลุกเคล้าให้เข้ากัน  
ปั้นเป็นก้อนกลมเส้นผ่านศูนย์กลาง ¾ นิ้ว (น้ำหนัก 6 กรัม) 

 
ใช้มีดผ่าแบ่งแป้งออกเป็นส่ีช้ินเท่ากัน  

 
นำแป้ง 3 ช้ินมาประกอบดอก โดยวางเรียงเป็น 3 กลีบ  

และบีบให้ปลายด้านหนึ่งติดกันเป็นลักษณะดอก  
 

ปั้นแป้งทีเหลือ 1 ส่วน เป็นก้อนกลมวางไว้ตรงกลางเป็นเกสรของดอกลำดวน  
 

อบท่ีอุณหภูม ิ150 องศาเซลเซียส (300 ฟาเรนไฮต์) 10 นาที 
 

พักไว้ให้เย็น ได้ลักษณะขนมกลีบลำดวน สีนวล กรอบ นำไปอบควันเทียน 
 

ภาพที่ 3.1 กรรมวิธีการทำขนมกลีบลำดวนสูตรท่ี 1 
ที่มา: ดัดแปลงจากเชาวลิต (2559) 

ส่วนผสม 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 
แป้งสาลี 200 40.00 285 50.44 220 55.00 
น้ำตาลไอซิ่ง 180 36.00 - - 70 17.50 
น้ำตาลทรายป่น - - 130 23.01 - - 
น้ำมันพืช 120 24.00 150 26.55 110 27.50 
รวม  500 100 565 100 400 100 
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ผสมแป้งสาลีกับน้ำตาลทรายป่นในอ่างผสม เคล้าให้เข้ากัน  
ใส่น้ำมัน เคล้ากันให้เข้ากันดี 

 
คลึงแป้งท่ีผสมเป็นแท่งกลม ใช้มีดตัดแบ่งเป็นช้ินเล็ก 

แล้วปั้นเป็นก้อนกลมขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง ¾ นิ้ว ผ่าเป็น 4 ช้ิน (น้ำหนัก 6 กรัม) 
 

จับกลีบแป้ง 3 กลีบ ให้ปลายชนกัน วางในถาดอบท่ีไม่ต้องทาน้ำมัน 
ปั้นกลีบท่ีเหลือเป็นก้อนกลมเล็ก วางตรงกลางดอกเป็นเกสร ใช้ปลายมีดทำเป็นแฉกเล็กๆ 

 
อบในเตาอบความร้อน 350 องศาฟาเรนไฮต์ (176 องศาเซลเซียส) 10 นาที 

 
ยกออกจากเตา แซะขนมวางบนตะแกรง พักให้เย็น ใส่ภาชนะท่ีมีฝา 

อบควันเทียนให้หอม เก็บใส่ภาชนะท่ีปิดสนิท 
 

ภาพที่ 3.2 กรรมวิธีการทำขนมกลีบลำดวนสูตรท่ี 2 
ที่มา: ศรีสมร (2553) 

 
 

ผสมแป้งสาลีกับน้ำตาลไอซิ่งใส่น้ำมันพืชทีละน้อยๆ นวดเบาๆ 
 

ปั้นแป้งเป็นก้อนกลม แล้วผ่าเป็น 4 ส่วน 
 

จับแป้งเป็น 3 ส่วนให้ปลายชนกัน ปั้นแป้งอีกส่วนเป็นก้อนกลม วางลงตรงกลางเป็นเกสร 
 

อบท่ีอุณภูมิ 350 องศาฟาเรนไฮต์ (176 องศาเซลเซียส) นาน 10 นาที 
เมื่อขนมสุกนำออกมาพักไว้ใหเ้ย็นสนิท แล้วจึงแซะออก 

 
นำขนมใส่กล่อง อบควันเทียน 

 
ภาพที่ 3.3 กรรมวิธีการทำขนมกลีบลำดวนสูตรท่ี 3 
ที่มา: ดัดแปลงอรุณโรจน์ และปรารถนา (2545) 
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3.2.2 ศึกษาชนิดของแป้งลูกเดือยท่ีใช้ผลิตขนมกลีบลำดวนปราศจากกลูเตน 
ใช้สูตรขนมกลีบลำดวนที่ได้รับการยอมรับจากหัวข้อที่ 3.2.1 เป็นสูตรพื้นฐานนำมา

พัฒนาผลิตภัณฑ์กลีบลำดวนปราศจากกลูเตนโดยใช้แป้งลูกเดือย โดยศึกษาชนิดของแป้งลูกเดือยท่ีใช้
ผลิตขนมกลีบลำดวน  3 ชนิด ได้แก่ แป้งลูกเดือยทางการค้า แป้งลูกเดือยแบบต้ม  และแป้งลูกเดือย
แบบโม่แห้ง โดยใช้แป้งลูกเดือยทดแทนแป้งสาลีในปริมาณ ร้อยละ 100 ส่วนผสมดังตารางท่ี 3.2  
จากนั้นนำขนมกลีบลำดวนท่ีได้ไปประเมินคุณภาพ 

3.2.2.1 การเตรียมแป้งลูกเดือย แป้งลูกเดือยทางการค้า ยี่ห้อ B Natural ขั้นตอนการผลิต
แป้งดังภาพที่ 3.4 แป้งลูกเดือยแบบต้ม ขั้นตอนการผลิตแป้งดังภาพท่ี 3.5 และแป้งลูกเดือยแบบโม่
แห้ง ขั้นตอนการผลิตแป้งดังภาพท่ี 3.6 ประเมินคุณภาพแป้งลูกเดือยท่ีได้ท้ัง 3 ชนิด ในด้านค่าสี และ
ปริมาณความช้ืน  

 
แป้งลูกเดือยทางการค้า 

 
 มาบดด้วยวิธีการบดแบบแห้งด้วยเครื่องบดตัวอย่าง RT-04A 

ปั่นลูกเดือยบด นาน 2 นาที โดยแบ่งรอบการปั่น รอบละ 30 วินาที 
 

          แป้งลูกเดือยท่ีได้ ร่อนผ่านท่ีร่อนแป้งขนาด 60 เมช 

 

ภาพที่ 3.4 วิธีการเตรียมแป้งลูกเดือยทางการค้า 
ที่มา: ดัดแปลงจาก สุนันทา (2554) 
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 ล้างทำความสะอาด 

 

ลูกเดือย 1 กิโลกรัม ต้มในน้ำเดือด 1 ลิตร เวลา 10 นาที 
      เทน้ำท้ิง ทำแบบนี้ 2 ครั้ง  ต้มต่ออีก 30 นาที ไฟอ่อน 
 

อบด้วยเครื่องอบลมร้อน ABC ระดับ 5 เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง 

 

ลูกเดือยมาบด ด้วยวิธีการบดแบบแห้งด้วยเครื่องบดตัวอย่าง RT-04A 
ปั่นลูกเดือย นาน 2 นาที โดยแบ่งรอบการปั่น รอบละ 30 วินาที 

 
แป้งลูกเดือยท่ีได้ มาร่อนผ่ารตะแกรงขนาด 60 เมช 

 
ภาพที่ 3.5 วิธีการเตรียมแป้งลูกเดือยแบบต้ม 
ที่มา: ดัดแปลงจาก สุนันทา (2554) 

 
ลูกเดือย 

 
คัดแยกส่ิงสกปรก 

 
บดลูกเดือยด้วยเครื่องบด (RT – 04A) จนละเอียดเป็นผง 

 
ร่อนผ่านตะแกรงขนาด 60 เมช 

 
แป้งลูกเดือย 

 
ภาพที่ 3.6 วิธีการเตรียมแป้งลูกเดือยแบบโม่แห้ง 
ที่มา: ดัดแปลงจาก สุนันทา (2554) 
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ตารางที่ 3.2 ส่วนผสมขนมกลีบลำดวนสูตรพื้นฐานและสูตรท่ีทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งลูกเดือย 
            

 

 3.2.2.1 ประเมินคุณภาพขนมกลีบลำดวนแป้งลูกเดือยทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี (L* 
ความสว่าง  a* ค่าสีแดง b* ค่าสีเหลือง) และค่าความชื้น วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 

(Completely Randomized Design, CRD) นำข้อมูลมาวิเคราะห์ค่าทางสถิติ โดยหาค่าเฉลี่ย (𝑥̅ ) 
และวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) เปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉล่ียด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
 3.2.2.2 ประเมินคุณภาพขนมกลีบลำดวนแป้งลูกเดือยทางด้านประสาทสัมผัส ในด้าน 
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความกรอบร่วน) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิม
แบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ ( 9 Point Hedonic Scale) ผู้ทดสอบชิมจำนวน 30 คน ซึ่งเป็น
นักศึกษาคณะเทคโนโลยี คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design RCBD) นำข้อมูลมา

วิเคราะห์ค่าทางสถิติ โดยหาค่าเฉล่ีย (𝑥̅ ) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
ท่ีระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 เลือกสูตรที่ดีที ่สุดจากผลิตภัณฑ์ที ่มีผลการวิเคราะห์คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสสูงสุด เพื่อคัดเลือกสูตรท่ีได้รับการยอมรับไปพัฒนาสูตรต่อไป 
  

ส่วนผสม 
ปริมาณส่วนผสม (กรัม) 

สูตรพื้นฐาน 
(แป้งสาล)ี 

สูตรแป้งลูกเดือย 
ทางการค้า 

สูตรแป้งลูกเดือย 
แบบต้ม 

สูตรแป้งลูก
เดือยโม่แห้ง 

แป้งสาลีอเนกประสงค์ 220 0 0 0 
แป้งลูกเดือย 0 220 220 220 
น้ำตาลไอซิ่ง 70 70 70 70 
น้ำมันถั่วเหลือง 110 110 110 110 
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3.2.3 ศึกษาปริมาณการใชแ้ซนแทนกัมในสูตรขนมกลีบลำดวนจากแป้งลูกเดือย 
  นำขนมกลีบลำดวนสูตรที่ได้รับการยอมรับจากขั้นตอนท่ี 3.2.2 มาปรับปรุงเนื้อ
สัมผัสด้านการยึดเกาะในขณะขึ้นรูปขนม เพื่อให้ได้ลักษณะที่ดีของขนมกลีบลำดวน  ด้วยการเสริม
แซนแทนกัมในส่วนผสมของขนมกลีบลำดวนในปริมาณ ร้อยละ 0 0.5 1 และ 2  ของแป้งลูกเดือย ใน
สูตร  วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD) ประเมินคุณภาพของขนมกลีบลำดวนทั้ง 4 สูตร 
ทางด้านค่าสี และค่าความชื้น และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในลักษณะปรากฏ สี กล่ิน 
รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความกรอบร่วน) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 
9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) วางแผนการทดลองการชิมทางด้านประสาทสัมผัสแบบสุ่มใน
บล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) เปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี ่ยด้วยวิธ ี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) เพื ่อคัดเลือกสูตรที ่ได้รับการ
ยอมรับมากท่ีสุดไปศึกษาข้ันตอนต่อไป 
          3.2.4  ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของแป้งลูกเดือยและขนมกลีบลำดวนแป้งลูกเดือย  

นำแป้งลูกเดือยและผลิตภัณฑ์ขนมกลีบลำดวนจากแป้งลูกเดือย ที่ผ่านการคัดเลือก
มาศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ โปรตีน ไขมัน ความช้ืน เถ้า คาร์โบไฮเดรต (AOAC, 2000) และ 
ค่าพลังงาน โดยใช้ตารางคำนวณคุณค่าทางโภชนาการ เปรียบเทียบกับขนมกลีบลำดวนสูตรพื้นฐาน
เดิม เพื่อประเมินคุณค่าทางโภชนาการ  
 
3.3 สถานที่ทำการวิจัย 

 3.3.1 ห้องปฏิบัติการของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  คณะเทคโนโลยี  

คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 3.3.2 ห้องปฏิบัติการของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 



 

บทที่ 4 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภปิรายผล 

 

4.1 ผลการศึกษาขนมกลีบลำดวน สูตรพ้ืนฐาน 

 จากการศึกษาสูตรขนมกลีบลำดวนพื้นฐานจำนวน 3 สูตร (ภาพขั้นตอนดังภาคผนวก ก) นำ
ขนมกลีบลำดวนท่ีได้ไปประเมินคุณภาพโดยวัดค่าสี  และปริมาณความช้ืน และทดสอบทางประสาท
สัมผัส โดยการวางแผนการทดลองแบบบสุ่มในล็อคสมบูรณ์ (Randomized Completely Block 
Design, RCBD)  ศึกษาการยอมรับโดยนำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9- Points Hedonic Scale) ใช้ผู้ทดสอบชิมจำนวน 30 คน เป็นอาจารย์และ
นักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร นำผลที่ได้ไปหา

ค่าเฉลี ่ย (𝑥̅ ) และเปร ียบเทียบความแตกต่างโดยว ิธี  Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT)) ท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ  เพื่อคัดเลือกสูตรพื้นฐาน
ขนมกลีบลำดวนที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด ลักษณะขนมกลีบลำดวนแสดงดังภาพที่ 4.1 ผลการวัด
ค่าสีและความช้ืน แสดงดังตารางท่ี 4.1 และผลการทดสอบชิมแสดงดังตารางท่ี 4.2   

    

 

              

 ภาพที่ 4.1 ขนมกลีบลำดวนสูตรพื้นฐานจำนวน 3 สูตร 

 

            สูตรท่ี 1                      สูตรท่ี 2                      สูตรท่ี 3 
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ตารางที่ 4.1 ค่าสีและความช้ืนของขนมกลีบลำดวนสูตรพื้นฐาน 
 

 
หมายเหตุ : a,b  ท่ีต่างกันแสดงว่าค่าเฉลี่ยในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  

(p ≤0.05)  
 

จากภาพท่ี 4.1 ลักษณะของขนมกลีบลำดวนสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 2 ขนมกลีบลำดวนกลีบขึ้น
สัน มีความแตกหักเล็กน้อย สูตรที่ 3 มีกลีบดอกขึ้นสันชัดเจน ตรงตามลักษณะที่ดีของขนมกลีบ
ลำดวน ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือกสูตรท่ี 3  

จากตารางท่ี 4.1 ผลการวัดค่าสีและความชื้นของขนมกลีบลำดวนสูตรพื้นฐาน พบว่าขนม
กลีบลำดวนท้ัง 3 สูตร มีค่าสี L* และค่าสี b* ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p >0.05) มีค่า
สี a* ของสูตรท่ี 2 แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤0.05) กับสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 3 และค่า
ความช้ืนสูตรที่ 1 แตกต่างจากสูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 เนื่องจากขนมกลีบลำดวนทั้ง 3 สูตร ใช้ชนิด
น้ำตาล ปริมาณน้ำตาลและอุณภูมิในการอบท่ีต่างกันส่งผลทำให้ค่าสี a* ของสูตรท่ี 2 มีค่าความเป็นสี
แดงเพิ่มมากขึ้น และส่งผลให้ค่าความช้ืนของสูตรท่ี 1 สูงกว่า สูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 3 

 
  

คุณภาพ 
ผลการทดสอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่2 สูตรที่ 3 

 ค่าสี  L*ns 81.32±0.70 79.71±0.30 81.38±0.21 
        a* 0.47±0.70b 0.76±0.61a 0.60±.015b 

        b*ns 17.36±0.60 18.44±0.37 17.47±0.22 

ความช้ืน (ร้อยละ) 2.61±0.05a 2.47±0.06b 2.44±0.07b 
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ตารางที่ 4.2 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมกลีบลำดวนสูตรพื้นฐาน 
 

 

หมายเหตุ : a,b  ท่ีต่างกันแสดงว่าค่าเฉลี่ยในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤0.05)  
               ns   แสดงว่า ค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p >0.05) 
 

จากตารางท่ี 4.2 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมกลีบลำดวนสูตรพื้นฐาน
จำนวน 3 สูตร เมื่อนำคะแนนความชอบมาหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ย พบว่า คะแนนความชอบด้านสี และรสชาติของขนมกลีบลำดวนสูตร
พื้นฐานทั้ง 3 สูตรไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.5) ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับขนม
กลีบลำดวนสูตรที่ 3 มากที่สุดในด้าน ลักษณะปรากฏ กลิ่น เนื้อสัมผัส(กรอบร่วน) และความชอบ
โดยรวม โดยมีค่าเฉล่ีย 7.57, 7.33, 7.57 และ 7.87 ตามลำดับ อยู่ในระดับชอบปานกลาง เนื่องจาก
สูตรท่ี 3 มีลักษณะ กลีบดอกขึ้นรูปชัดเจน กลีบดอกติดกัน ไม่แตกหัก สีขาวนวล เนื้อสัมผัสกรอบร่วน 
ปั้นขึ ้นรูปง่าย  ส่วนสูตรที่ 1 ด้านลักษณะปรากฎของขนมกลีบลำดวนตัวดอกขนมกลีบไม่ติดกัน 
แตกหักง่าย สีขาวนวล ปั้นขึ้นรูปยาก และสูตรที่ 2 ลักษณะปรากฎของขนมกลีบลำดวน กลีบดอก
ติดกัน เนื้อสัมผัสกรอบแข็ง ขึ้นรูปยาก เนื่องจากปริมาณของน้ำมันที่แตกต่างกันส่งผลต่อการขึ้นรูป
ของขนมกลีบลำดวน  ดังนั้นผู้วจัิยจึงเลือกสูตรท่ี 3 ซึ่งประกอบด้วยแป้งสาลีร้อยละ 55 น้ำมันร้อยละ 
27.5 และน้ำตาลไอซิ่งร้อยละ 17.5 เพื่อเป็นสูตรพื้นฐานในการศึกษาชนิดของแป้งลูกเดือยทดแทน
แป้งสาลีในขนมกลีบลำดวนปราศจากกลูเตนต่อไป 

  

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลักษณะปรากฏ 6.93±0.83b 7.60±0.97a 7.57±1.07a 

สีns 7.33±0.88 7.53±0.86 7.50±0.94 

กล่ิน 6.87±0.97b 7.00±0.79ab 7.33±0.71a 

รสชาติns 7.17±0.95 7.13±0.68 7.57±0.90 

เนื้อสัมผัส(ความกรอบร่วน) 7.23±0.82ab 7.10±0.88b 7.57±0.90a 

ความชอบโดยรวม 7.13±0.90b 7.67±.071a 7.87±0.98a 
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4.2 ผลการศึกษาชนิดของแป้งลูกเดือยที่ใช้ผลิตขนมกลีบลำดวน 

จากการศึกษาชนิดของแป้งลูกเดือยท่ีใช้ผลิตขนมกลีบลำดวน โดยใช้แป้งลูกเดือย 3 ชนิด คือ 
แป้งลูกเดือยทางการค้า แป้งลูกเดือยแบบต้ม และแป้งลูกเดือยแบบโม่แห้ง ผลการทดสอบคุณภาพ
ทางด้านกายภาพของแป้งลูกเดือยในด้านสี ความชื้นของแป้งลูกเดือย ผลแสดงในตารางที่ 4.3  เมื่อ
นำแป้งลูกเดือยมาทดแทนแป้งสาลีในขนมกลีบลำดวนสูตรพื้นฐานในปริมาณ ร้อยละ 100 ลักษณะ
ของขนมกลีบลำดวนแสดงดังภาพที่ 4.2  นำขนมกลีบลำดวนจากแป้งลูกเดือยมาประเมินคุณภาพ 
ด้านกายภาพในด้านสี ความช้ืน ผลแสดงในตารางท่ี 4.4 และผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสแสดง
ในตารางท่ี 4.4  

 

       

 
ภาพที่ 4.2 แป้งลูกเดือย  3 ชนิด 
 
ตารางที่ 4.3  ค่าสีและค่าความช้ืนของแป้งลูกเดือย 3 ชนิด 
 

คุณภาพ แป้งลูกเดือย 
ทางการค้า 

แป้งลูกเดือย 
แบบต้ม 

แป้งลูกเดือย 
แบบโม่แห้ง 

ค่าสี L*ns 85.78±0.18 86.83±0.18 77.32±0.20 

      a*ns 1.43±0.05 0.70±0.02 1.96±0.01 
      b*ns 11.61±0.04 10.24±0.14 15.30±0.06 
ความช้ืน (ร้อยละ)ns 9.71±0.16 8.15±0.08 11.15±0.22 

 
หมายเหตุ: ns   แสดงว่า ค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p >0.05) 
 

แป้งลูกเดือยทางการค้า  แป้งลูกเดือยแบบต้ม  แป้งลูกเดือยแบบโม่แห้ง 
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 จากตารางท่ี 4.3 ผลการวัดค่าสีของแป้งลูกเดือยท้ัง 3 ชนิด คือ แป้งลูกเดือยทางการค้า แป้ง
ลูกเดือยแบบต้ม และแป้งลูกเดือยแบบโม่แห้งและการวัดค่าความช้ืน พบว่าแป้งลูกเดือยท้ัง 3 ชนิด
และค่าความช้ืนของแป้งลูกเดือยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมนีัยสำคัญทางสถิติ (p >0.05) 

 

 

 

ภาพที่ 4.3 ผลิตภัณฑ์ขนมกลีบลำดวนจากแป้งลูกเดือย 3 ชนิด 
 
ตารางที่ 4.4 ค่าสีและความช้ืนของขนมกลีบลำดวนจากแป้งลูกเดือย 3 ชนิด 
 

 

หมายเหตุ: a, b  ท่ีต่างกันแสดงว่าค่าเฉลี่ยในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

 

จากตารางท่ี 4.4 ผลการวัดค่าสีของขนมกลีบลำดวนจากแป้งลูกเดือยท้ัง 3 ชนิด ท่ีได้จากการ
วิธีการเตรียมแป้งที่ต่างกัน พบว่า แป้งลูกเดือยแบบโม่แห้งแตกต่างกับแป้งลูกเดือยทางการค้าและ

แป้งลูกเดือยทางการค้า แป้งลูกเดือยแบบต้ม แป้งลูกเดือยแบบโม่แห้ง 

คุณภาพ 
ผลการทดสอบขนมกลีบลำดวนแป้งลูกเดือย 

แป้งลูกเดือย 
ทางการค้า 

แป้งลูกเดือย 
แบบต้ม 

แป้งลูกเดือย 
แบบโม่แห้ง 

ค่าสี   L* 63.57±4.28b 65.80±0.74b 71.78±0.73a 
        a* 6.15±0.17a 3.56±0.07c 4.12±0.17b 
        b* 21.02±0.24a 18.70±0.67b 18.82±0.23b 

ความช้ืน (ร้อยละ) 1.66±0.05c 1.75±0.01b 2.02±0.06a 
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แป้งลูกเดือยแบบต้ม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยขนมกลีบลำดวนท่ีใช้
แป้งลูกเดือยทางร้านค้า มีค่า สี a* และค่าสี b* มากที่สุด และแป้งลูกเดือยแบบโม่แห้ง มีค่าสี L* 
และค่าความช้ืน มากท่ีสุด ค่าสี a* ของแป้งลูกเดือยแบบต้มน้อยท่ีสุด เกิดจากการใส่ใบเตยส่งผลต่อสี
ของแป้งลูกเดือยเ ด้วยเหตุนี้ทำให้ผลการวัดค่าสีของแป้งลูกเดือยแบบต้มมีความแตกต่าง กับ แป้งลูก
เดือยทางการค้า และแป้งลูกเดือยเบบโม่แห้งและพบว่าค่าสี L* ของแป้งลูกเดือยทางการค้าและแป้ง
ลูกเดือยแบบต้ม มีคะแนนต่ำกว่า แป้งลูกเดือยแบบโม่แห้ง เนื่องจาก ในตัวของแป้งลูกเดือยทาง
การค้าและแป้งลูกเดือยแบบต้ม มีเศษเปลือกหุ้มเมล็ดท่ีเป็นผงสีดำปนอยู่มากทำให้ค่าสีท่ีได้แตกต่าง
จากแป้งลูกเดือยทั้ง 2 ชนิด และแป้งทั้ง 3 ชนิดมีความชื้นแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) เนื่องจากกระบวนการผลิตท่ีแตกต่างกัน 

 
ตารางที่ 4.5  คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมกลีบลำดวนท่ีใช้แป้งลูกเดือย 3 ชนิด 

 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบขนมกลีบลำดวนแป้งลูกเดือย 

แป้งลูกเดือย 
ทางการค้า 

แป้งลูกเดือย 
แบบต้ม 

แป้งลูกเดือย 
แบบโม่แห้ง 

ลักษณะปรากฏ 7.30±0.79b 7.40±0.67b 8.13±0.68a 
สี 7.10±0.80b 7.33±0.88ab 7.70±0.79a 
กล่ิน 7.03±0.93b 7.27±0.83ab 7.67±0.92a 
รสชาติ 7.47±0.86b 7.20±0.66b 8.23±0.77a 
เนื้อสัมผัส(ความกรอบร่วน) 7.37±0.85b 7.27±0.87b 8.27±0.69a 
ความชอบโดยรวม 7.20±0.76b 7.23±0.73b 8.40±0.67a 

 
หมายเหตุ:  a,b  ท่ีต่างกันแสดงว่าค่าเฉลี่ยในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

 (p ≤0.05)  
 

จากตารางท่ี 4.5  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของชนิดกลีบลำดวนปราศจาก
กลูเตนจากแป้งลูกเดือยทั้ง 3 ชนิด คือ แป้งลูกเดือยทางการค้า แป้งลูกเดือยแบบต้ม และแป้งลูก
เดือยแบบโม่แห้ง พบว่าผู ้ทดสอบชิมให้การยอมรับแป้งลูกเดือยแบบโม่แห้งมากที ่สุด ในด้าน
คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน) และความชอบโดยรวม มี
คะแนนเฉล่ีย 8.13  7.70  7.67  8.23  8.27 และ 8.40 ตามลำดับ อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบ
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มาก เนื่องจาก แป้งลูกเดือยแบบโม่แห้ง มีลักษณะท่ีดีของขนมกลีบลำดวน คือ กลีบดอกขึ้นสันชัดเจน 
ปั้นขึ้นรูปง่าย เนื้อสัมผัสมีความกรอบร่วน การเกาะตัวของขนมยังไม่เพียงพอ ทำให้ตัวขนมมีการ
แตกหัก ส่วนสูตรที่ใช้แป้งลูกเดือยทางการค้า เนื้อสัมผัสของขนมมีความสาก มีผงสีดำของเปลือกลูก
เดือย การเกาะตัวของขนมขึ้นรูปยาก เนื่องมาจาก แป้งลูกเดือยทางการค้ามักใช้ลูกเดือยที่ไม่มี
คุณภาพ ใช้ลูกเดือยตกเกรดมาผลิตเป็นแป้งเพื่อประหยัดต้นทุนทางการผลิต ทำให้มีเปลือกหุ้มเมล็ดสี
ดำซึ่งมีเนื้อสัมผัสแข็งกว่าส่วนอื่นๆ เป็นตัวขัดขวางการเกาะตัวของขนมกลีบลำดวนเวลาปั้นกลีบดอก 
สูตรที่ใช้แป้งลูกเดือยแบบต้ม มีกระบวนการผลิตที่ซับซ้อน ใช้ระยะเวลาผลิตแป้งที่นาน รวมถึงเนื้อ
สัมผัสของขนมมีความกรอบแข็ง เนื้อแป้งหยาบกระด้าง   

ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือกสูตรขนมกลีบลำดวนปราศจากกลูเตนโดยใช้แป้งลูกเดือยแบบโม่แห้ง 
เป็นสูตรพื้นฐานในการศึกษาครัง้ต่อไป ซึ่งเนื้อสัมผัสของขนมกลีบลำดวนจากแป้งโม่แห้ง การยึดเกาะ
ของขนมยังไม่ชัดเจน จึงทำให้ผู้วิจัยจะศึกษาการเสริมแซนแทนกัมเพื่อปรับปรุงเนื้อสัมผัสของขนม
กลีบลำดวนจากแป้งลูกเดือยในครั้งต่อไป 

 

4.3 ผลการศึกษาปริมาณการใช้แซนแทนกัมในสูตรขนมกลีบลำดวนจากแป้ง          

ลูกเดือย 

การศึกษาปริมาณแซนแทนกัมที่เหมาะสมเพื่อปรับปรุงเนื้อสัมผัสของขนมกลีบลำดวนจาก
แป้งลูกเดือย โดยนำแซนแทนกัมเสริมในแป้งลูกเดือยในสูตรที่พัฒนาได้จากข้อ 4.2  โดยเสริม               
แซนแทนกัมในปริมาณร้อยละ 0.5  1 และ 2 ของปริมาณแป้งลูกเดือยในสูตร  ลักษณะของขนม           
กลีบลำดวนแสดงดังภาพที่ 4.4  ผลการประเมินคุณภาพทางด้านกายภาพในด้านสี และความช้ืน 
แสดงในตารางท่ี 4.6  ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อ
สัมผัส (กรอบร่วน) และความชอบโดยรวม โดยใช้วิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-
Point Hedonic Scale) โดยผู้ทดสอบชิม จำนวน 30 คน เป็นอาจารย์และนักศึกษา คณะเทคโนโลยีค
หกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชมงคลพระนคร และนำข้อมูลคะแนนความชอบท่ีได้ท่ีได้มาหาค่าเฉล่ีย 
( x ) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยทางสถิติด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อย
ละ 95  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสแสดงในตารางท่ี 4.7  
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สูตรพื้นฐาน สูตรเสริมร้อยละ 0.5      สูตรเสริมร้อยละ 1    สูตรเสริมร้อยละ 2 

 
 

 
 
ภาพที่ 4.4 ขนมกลีบลำดวนจากแป้งลูกเดือยท่ีเสริมแซนแทนกัมในปริมาณต่างกัน 
 

จากภาพที่ 4.4 การเสริมแซนแทนกัมในสูตรขนมกลีบลำดวน ช่วยให้ขนมขึ้นรูปง่ายขึ้นเมื่อ
นำขนมไปอบลักษณะปรากฏกลีบดอกลำดวนขึ้นรูปชัดเจน กลีบดอกเป็นสัน สีขาวนวล กล่ินหอมจาก
การอบควันเทียน เนื้อสัมผัสกรอบร่วน ซึ่งแตกต่างกับสูตรเสริมร้อยละ 0.5 ซึ่งมีลักษณะกลีบดอกขึ้น
สัน การขึ้นรูปยาก เนื้อหยาบร่วน และสูตรเสริมร้อยละ 2 ซึ่งเสริมแซนแทนกัมในปริมาณท่ีมากขึ้นยิ่ง
ทำให้ขนมร่วนขึ้น การยึดเกาะตัวของขนมน้อยลง ขึ้นรูปยาก กลีบดอกไม่เป็นทรง ด้วยคุณสมบัติของ
แซนแทนกัมเป้นสารไฮโดรคอลลอยด์ท่ีจับกับโมเลกุลของน้ำในอาหาร ด้วยปริมาณของน้ำในสูตรขนม
กลีบลำดวนมีน้อย ค่าความชื้นต่ำ ดังนั้นจึงจับยึดกับแซนแทนกัมได้จำกัด  การเพิ่มปริมาณแซน
แทนกัมถึงร้อยละ 2 จึงไม่มีผลช่วยการยึดเกาะของแป้งมากขึ้น   

 
ตารางที่ 4.6  ค่าสีและความช้ืนของขนมกลีบลำดวนจากแป้งลูกเดือยท่ีใช้แซนแทนกัมเสริมในสูตร  
                 ปริมาณต่างกัน 
 

 
หมายเหตุ : a,b  ท่ีต่างกันแสดงว่าค่าเฉลี่ยในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

 (p ≤0.05)  
 ns   แสดงว่า ค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p >0.05) 

คุณภาพ สูตรพื้นฐาน เสริมร้อยละ 0.5 เสริมร้อยละ 1 เสริมร้อยละ 2 

ค่าสี L* 71.01±1.83b 73.13±1.21a 72.43±1.10ab 72.60±1.42ab 

      a*ns 2.42±0.25 2.10±0.15 2.23±0.17 2.40±0.13 

     b* 14.34±0.86b 14.90±0.36b 15.80±0.35ab 16.56±0.27a 

ความช้ืน (ร้อยละ) 2.05±0.04c 2.13±0.02b 2.23±0.02a 2.25±0.01a 
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จากตารางท่ี 4.6 ผลการประเมินคุณภาพทางด้านกายภาพขนมกลีบลำดวนทั้ง 4 ระดับ
คือร้อยละ0, 0.5, 1 และ 2 ของแป้งลูกเดือยในสูตรพื้นฐาน พบว่า พบว่าค่าสี L* (ค่าความสว่าง) สูตร
เสริมร้อยละ 0.5 สูตรเสริมร้อยละ 1 และสูตรเสริมร้อยละ 2 ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ
ที่ (p >0.05) และ สูตรพื้นฐาน สูตรเสริมร้อยละ 1 และสูตรเสริมร้อยละ 2 ไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติที ่ (p >0.05) แต่แตกต่างกับสูตรเสริมร้อยละ 0.5 ค่าสี a* ทั้ง 4 สูตรไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p >0.05) และค่าสี b* สูตรเสริมร้อยละ 2 และสูตรเสริมร้อยละ 1 ไม่
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p >0.05)แต่จะแตกต่างกับสูตรพื้นฐานและสูตรเสริมร้อยละ 0.5 
แสดงว่าปริมาณแซนแทนกัมมีผลต่อค่าสีของขนมกลีบลำดวนเล็กน้อย  ลักษณะของขนมกลีบลำดวน
ที่เสริมปริมาณแซนแทนกัมร้อยละ 1 และร้อยละ 2 ที่ได้ค่อนข้างนิ่มมากขึ้นกว่าสูตรพื้นฐานซึ่งไม่ได้
เสริมแซนแทนกัม สอดคล้องกับผลการวัดค่าความช้ืนของขนมกลีบลำดวนท่ีเสริมปริมาณแซนแทนกัม
ร้อยละ 1 และร้อยละ 2  มีค่าความชื้นสูงกว่าสูตรพื้นฐาน และสูตรที่เสริมร้อยละ 0.5 ด้วยแซน
แทนกัมมีคุณสมบัติในการอุ้มน้ำ จึงทำให้กักเก็บน้ำไว้ในตัวขนมได้มากขึ้น ทำให้ขนมกลีบลำดวนมีเนื้อ
สัมผัสนิ่มความแข็งกระด้างน้อยกว่าสูตรพื้นฐาน  

 
ตารางท่ี 4.7 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของขนมกลีบลำดวนท่ีเสริมแซนแทนกัมในปริมาณ    

ต่างกัน  
 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

พื้นฐาน 
เสริม 

ร้อยละ 0.5         
เสริม 

ร้อยละ 1 
เสริม 

ร้อยละ 2 
ลักษณะปรากฏns 7.37±1.06 7.03±0.85 7.33±0.96 7.00±0.79 
สีns 7.33±0.92 6.93±0.74 7.40±1.00 7.13±0.97 
กล่ิน 7.40±1.16ab 7.17±0.91b 7.86±0.78a 7.46±0.81ab 
รสชาติ 7.57±1.00a 7.03±0.85b 7.53±0.81a 7.03±0.96b 
เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน) 7.23±1.07b 7.13±0.73b 7.76±0.89a 7.06±0.86b 
ความชอบโดยรวม 7.50±0.86b 7.17±0.74b 8.10±0.66a 7.16±1.14b 

 
หมายเหตุ : a,b  ท่ีต่างกันแสดงว่าค่าเฉลี่ยในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

 (p ≤0.05)  
 ns   แสดงว่า ค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p >0.05) 
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จากตารางท่ี 4.7  ผลคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมกลีบลำดวนเสริม
แซนแทนกัมเพื่อปรับปรุงเนื้อสัมผัสของขนมกลีบลำดวนจากแป้งลูกเดือยท้ัง 4 สูตร ในปริมาณร้อยละ 
0  0.5 1 และ 2 ของน้ำหนักแป้งลูกเดือยในสูตร ผลการทดสอบชิมพบว่าคะแนนความชอบด้าน
ลักษณะปรากฏและค่าสีของขนมกลีบลำดวนท่ีเสริมแซนแทนกัมท้ัง 4 สูตรไม่ต่างกัน (p>0.05)  ส่วน
คุณลักษณะด้านกลิ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส (ความกรอบร่วน) และความชอบโดยรวม พบว่าผู ้ชิมให้
คะแนนความชอบขนมกลีบลำดวนจากแป้งลูกเดือยที่เสริมแซนแทนกัมเพื่อปรับปรุงลักษณะเนื้อ
สัมผัสในปริมาณร้อยละ 1 ของปริมาณแป้งลูกเดือย มากกว่าการเสริมร้อยละ 0.5 และร้อยละ 2           
(p ≤0.05) โดยขนมกลีบลำดวนท่ีได้มีคะแนนความชอบเฉล่ียด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อ
สัมผัส (ความกรอบร่วน) และความชอบโดยรวม เท่ากับ 7.33 7.40 7.86 7.53 7.76 และ 8.10 
ตามลำดับ ซึ่งอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก  การใช้แซนแทนกัมจึงเหมาะสมสำหรับการช่วย
ปรับปรุงเนื้อสัมผัสของขนมกลีบลำดวนได้ สอดคล้องกันงานวิจัยของธนิษฐา (2560) ท่ีศึกษาขนมกลีบ
ลำดวนปราศจากกลูเตนเสริมงาดำ โดยใช้สารไฮโดรคอลลอยด์ 3 ชนิด ได้แก่ คาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลส 
(CMC) คาราจีแนน และแซนแทนกัม เติมในปริมาณร้อยละ 2 ของปริมาณแป้งข้าวเหนียวและแป้ง
ข้าวเจ้าเพื่อปรับปรุงเนื้อสัมผัสของขนมกลีบลำดวนเสริมงาดำ พบว่าการเสริมแซนแทนกัมในปริมาณ
ร้อยละ 2 ได้รับคะแนนความชอบมากกว่าการเสริมด้วยคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลส (CMC) และ               
คาราจีแนนและสอดคล้องกับงานวิจัยของกิตติพงษ์ และคณะ (2563)  กัวร์กัม และแซนแทนกัม ทำ
ให้ได้ขนมกลีบลำดวนท่ีทำจากแป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวเหนียว มีสี ความแข็ง และโครงสร้างใกล้เคียงกับ
ขนมกลีบลำดวนแบบเดิมท่ีใช้แป้งสาลีซึ่งมีกลูเตนเป็นส่วนประกอบ  

ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือก สูตรเสริมแซนแทนกัมร้อยละ 1 ในขนมกลีบลำดวนปราศจากกลูเตนจาก
แป้งลูกเดือยในการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของแป้งลูกเดือยและขนมกลีบลำดวนจากแป้งลูกเดือย
ในการศึกษาต่อไป 

 

4.4 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของแป้งลูกเดือยและขนมกลีบลำดวนจากแป้ง
ลูกเดือย 

ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของแป้งลูกเดือย ขนมกลีบลำดวนสูตรพื้นฐาน และขนม
กลีบลำดวนที่ใช้แป้งลูกเดือยมาทดแทนแป้งสาลีที ่พัฒนาได้ไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี
โดยประมาณเพื่อประเมินคุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ โปรตีน ไขมัน ความชื้น คาร์โบไฮเดรต เถ้า 
และคำนวณค่าพลังงาน  (AOAC, 2000) ผลการวิเคราะห์ แสดงดังตารางท่ี 4.8  
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ตารางที่ 4.8 องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณของแป้งลูกเดือยและขนมกลีบลำดวน (100 กรัม) 
 

องค์ประกอบทางเคมี 
(ร้อยละ) 

แป้งสาลี* แป้งลูกเดือย 
ขนมกลีบลำดวน 

สูตรพื้นฐาน 
(แป้งสาล)ี 

สูตร 
แป้งลูกเดือย 

คาร์โบไฮเดรต (Include fiber)  70 69.89 61.78 62.21 
โปรตีน (N x 6.25) 11.5 14.33 6.79 6.75 
ไขมัน  1 6.03 27.77 27.46 
ความช้ืน 15 7.91 3.36 2.64 
เถ้า 0.4 1.84 0.30 0.94 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 339 391.15 524.21 522.98 

 
หมายเหตุ: * ท่ีมาจากจิตธนา และอรอนงค์ (2549) 
 

จากตารางที่ 4.8  ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของแป้งลูกเดือย ให้คาร์โบไฮเดรต 

โปรตีน ไขมัน ความชื้น และเถ้าร้อยละ 69.89, 14.33, 6.03, 7.91 และ 1.84 ตามลำดับ มีปริมาณ

พลังงาน 391.15 กิโลแคลอรี/100 กรัม ในขณะท่ีจิตธนา และอรอนงค์ (2549) รายงานว่าแป้งสาลี มี

ปริมาณคาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน ความช้ืน และเถ้า ร้อยละ 70, 11.5, 1, 15 และ 0.4 ตามลำดับ 

ให้พลังงาน 339 กิโลแคลอรี/100 กรัม จะเห็นได้ว่าปริมาณของไขมัน โปรตีน และเถ้าซึ ่งเป็น

องค์ประกอบที่มีร่ธาตุต่างๆ ของแป้งลูกเดือยสูงกว่าแป้งสาลี มีผลให้ค่าพลังงานของแป้งลูกเดือยสูง

กว่าของแป้งสาลี ในส่วนของการนำลูกเดือยไปแทนแป้งสาลีในสูตรขนมกลีบลำดวน พบว่า

องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณของขนมกลีบลำดวนแป้งลูกเดือยมีโปรตีน 6.75 กรัม ไขมัน 27.46 

กรัม ความช้ืน 2.64 กรัม คาร์โบไฮเดรต 62.21 กรัม เถ้า 0.94 กรัม และพลังงาน 522.98 กิโลแคลอรี  

ใกล้เคียงกับขนมกลีบลำดวนสูตรพื้นฐานท่ีใช้แป้งสาลี แต่ขนมกลีบลำดวนแป้งลูกเดือยมีปริมาณของ

เถ้าสูงกว่าสูตรพื้นฐาน  ด้วยในลูกเดือยมีแร่ธาตุหลายชนิดในปริมาณสูง เช่น ฟอสฟอรัส แคลเซียม 

เหล็ก และไนอะซิน (กรมอนามัย 2561) ดังนั้นขนมกลีบลำดวนจากแป้งลูกเดือยจึงเป็นขนมเพื่อ

สุขภาพสำหรับผู้บริโภคท่ัวไปและเหมาะสมสำหรับผู้บริโภคท่ีแพ้กลูเตนสามารถรับประทานได้ 



 

บทที่ 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
 

5.1 สรุปผล 
5.1.1 การศึกษาสูตรพื้นฐานขนมกลีบลำดวน 

 สูตรพื้นฐานขนมกลีบลำดวนที่ได้รับการคัดเลือกจากผลการทดสอบทางประสาท
สัมผัส มีส่วนผสม ได้แก่ แป้งสาลี น้ำมันถั่วเหลือง และ น้ำตาลไอซิ่ง ร้อยละ 55 27.50 และ 17.50  
ตามลำดับ ขนมกลีบลำดวนมีลักษณะท่ีดี กลีบดอกติดกัน กลีบข้ึนสัน เนื้อสัมผัสกรอบร่วน  

5.1.2 การศึกษาชนิดของแป้งลูกเดือยที่ใช้ผลิตขนมกลีบลำดวนปราศจากกลูเตน 
ขนมกลีบลำดวนที่ทำจากแป้งลูกเดือยชนิดโม่แห้งได้รับคะแนนความชอบจากผู้

ทดสอบชิมมากกว่าขนมกลีบลำดวนที่ทำจากแป้งลูกเดือยทางการค้า และแป้งลูกเดือยแบบต้ม 
(p≤0.05) โดยมีคุณลักษณะท่ีดีของขนมกลีบลำดวน คือ กลีบดอกติดกัน กลีบข้ึนสัน เนื้อสัมผัสกรอบ
ร่วน มีกลิ่นเฉพาะตัวของลูกเดือย แต่การใช้แป้งลูกเดือยทางการค้าและแป้งลูกเดือยแบบต้มนั้น 
ลักษณะเนื้อของขนมมีความสาก กลีบดอกขึ้นรูปไม่สวย มีกล่ินแรงของลูกเดือย เนื้อสัมผัสกรอบแข็ง 

5.1.3  การศึกษาปริมาณการใช้แซนแทนกัมในสูตรขนมกลีบลำดวนจากแป้งลูกเดือย 
ขนมกลีบลำดวนที่เสริมแซนแทนกัมในปริมาณร้อยละ 1 ของปริมาณแป้งลูกเดือย 

ได้รับคะแนนความชอบเฉล่ียมากกว่าปริมาณการเสริมร้อยละ 0.5 และร้อยละ 2  เนื่องจากเนื้อสัมผัส
ขนมปั้นและขึ้นรูปทรงกลีบง่าย หลังอบกลีบดอกยังติดกันและเนื้อสัมผัสขนมมีความกรอบร่วน  

5.1.4 การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของแป้งลูกเดือยและขนมกลีบลำดวนแป้งลูกเดือย 
องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณของขนมกลีบลำดวนแป้งลูกเดือยมีโปรตีน 6.75 

กรัม ไขมัน 27.46 กรัม ความช้ืน 2.64 กรัม คาร์โบไฮเดรต 62.21 กรัม เถ้า 0.94 กรัม และพลังงาน 
522.98 กิโลแคลอรี  ใกล้เคียงกับขนมกลีบลำดวนสูตรพื้นฐานท่ีใช้แป้งสาลี แต่มีปริมาณของเถ้าสูง
กว่าสูตรพื้นฐาน   
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5.2 ข้อเสนอแนะ 
5.2.1 การศึกษาครั้งต่อไปควรศึกษาชนิดของน้ำมันท่ีมีคุณประโยชน์ในสูตรขนมกลีบลำดวน

แป้งลูกเดือย 
5.2.2 สามารถนำแป้งลูกเดือยไปปรับใช้ในการทำผลิตภัณฑ์เบเกอรี ขนมไทย หรือผลิตภัณฑ์

อื่นๆ เช่น ขนมผิง ขนมปังกรอบ เป็นต้น 
5.2.3 สามารถใช้แป้งจากธัญพืช หรือ ถั่ว หลากหลายชนิดมาเสริมในขนมกลีบลำดวน เพื่อ

เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ เช่น ถั่วขาว ถ่ัวลูกไก่ อัลมอนด์ เป็นต้น  
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ภาคผนวก 
 

ภาคผนวก  ก  สูตรพ้ืนฐานขนมกลีบลำดวน 3 สูตร 
และสูตรขนมกลีบลำดวนแป้งลูกเดือย 

ภาคผนวก  ข  ข้ันตอนการผลิตแป้งลูกเดือย 
ภาคผนวก  ค  แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ภาคผนวก  ง  ใบรายงานผลการทดสอบ 

 



 

ภาคผนวก ก 
 

 สูตรพ้ืนฐานขนมกลีบลำดวน 
สูตรขนมกลีบลำดวนแป้งลูกเดือย 

สูตรขนมแป้งลูกเดือยเสรมิแซนแทนกัม
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ขนมกลีบลำดวน 
(สูตรพ้ืนฐานท่ี 1) 

ส่วนผสม 
 แป้งสาลี     200 กรัม 
 น้ำตาลไอซิ่ง    180 กรัม 

น้ำมันพืช    120 กรัม 

วิธีทำ 
1. ร่อนแป้งกับน้ำตาลไอซิ่งให้เข้ากันสองครั้ง จากนั้นค่อยใส่น้ำมันพืชเคล้าให้เค้ากันปั้นเป็น

ก้อนกลมเส้นผ่านศูนย์กลาง ¾ นิ้ว ใช้มีดผ่าแบ่งแป้งออกเป็นส่ีช้ินเท่าๆกัน นำแป้ง 3 ช้ิน
มาประกอบดอก โดยวางเรียงให้เป็น 3 กลีบและบีบให้ปลายด้านหนึ่งติดกันลักษณะเป็น
ดอก จากนั้น ปั้นแป่งเป็นก้อนกลมเล็กวางตรงกลางเป็นเกสร  

2. อบไฟ 150 องศาเซลเซียส(300 ฟาเรนไฮต์) นาน 10 นาที จากนั้นนำออกมาอบควัน
เทียน จากนั้นนำมาใส่ภาชนะปิดฝาให้ชัดเจน 

 
ที่มา: ดัดแปลงเชาวลิต (2559) 
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ขั้นตอนท่ี 1      ขั้นตอนท่ี 2 

           

ขั้นตอนท่ี 3      ขั้นตอนท่ี 4 

        

ขั้นตอนท่ี 5  

 

ภาพที่ ก.1 กรรมวิธีการผลิตกลีบลำดวนสูตรท่ี 1 
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ขนมกลีบลำดวน 
(สูตรพื้นฐานที่ 2) 

ส่วนผสม 
 แป้งสาลีอเนกประสงค์ร่อนแล้ว   285 กรัม 
 น้ำตาลทรายป่นร่อนแล้ว    130 กรัม 
 น้ำมันพืช     150 กรัม 

วิธีทำ 
1. ผสมแป้งสาลีกับน้ำตาลทรายป่นในอ่างผสม เคล้าให้เข้ากัน ใส่น้ำมัน เคล้าให้เข้ากันดี  
2. คลึงแป้งท่ีผสมเป็นแท่งกลมยาว ใช้มีดตัดเป็นชิ้นเล็ก แล้วปั้นเป็นก้อนกลมขนาด เส้น

ผ่านศูนย์กลาง ¾ นิ้ว ผ่าเป็น 4 ช้ิน 
3. จับกลีบแป้ง 3 กลีบ ให้ปลายชนกัน วางในถาดอบไม่ต้องทาน้ำมัน แล้วปั้นกลีบท่ีเหลือ

เป็นก้อนกลมเล็ก วางตรงกลางดอกเป็นเกสร ใช้ปลายมีดทพเป็นแฉกเล็กๆ ทำจนหมด 
นำเข้าเตาอบ 350 ฟาเรนไฮต์(176 องศาเซลเซียส) นาน 10 นาที ยกออกจากเตา แซะ
ขนมวางบนตะแกรง พักให้เย็นอบควันเทียน ใส่ภาชนะท่ีมีฝาปิด  
 

ที่มา: ดัดแปลงศรีสมร (2553) 
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ขั้นตอนท่ี 1 

  

ขั้นตอนท่ี 2 

  

ขั้นตอนท่ี 3 

 
ภาพที่ ก.2 กรรมวิธีการผลิตกลีบลำดวนสูตรท่ี 2 
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ขนมกลีบลำดวน 

(สูตรพื้นฐานที่ 3) 
ส่วนผสม 

 แป้งสาลี     220 กรัม 
 น้ำตาลไอซิ่ง     70 กรัม 
 น้ำมันพืช    110 กรัม 

วิธีทำ 
1. ผสมแป้งสาลีกับน้ำตาลไอซิ่ง ใส่น้ำมันพืชทีละน้อย นวดเบาๆ 
2. ปั้นแป้งเป็นก้อนกลม แล้วผ่าเป็น 4 ส่วน 
3. จับแป้ง 3 ส่วนให้ปลายชนกัน แป้งอีกส่วนปั้นเป็นก้อนกลม วางตรงกลางเป็นเกสร 
4. นำขนมเข้าเตาอบอุณภูมิ 350 องศาฟาเรนไฮต์ (176 องศาเซลเซียส) นาน 10 นาที เมื่อ

สุกนำออกมาอบควันเทียน แล้วจึงแซะขนมใส่ขวดโหล 
 
ที่มา:  ดัดแปลงอรุณโรจน์ และปรารถนา (2545) 
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ขั้นตอนท่ี 1     ขั้นตอนท่ี 2 

   

ขั้นตอนท่ี 3     ขั้นตอนท่ี 4

            

 

ภาพที่ ก.3 กรรมวิธีการผลิตขนมกลีบลำดวนสูตรท่ี 3  
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ขนมกลีบลำดวนแป้งลูกเดือย 
ส่วนผสม 

 แป้งลูกเดือย    220 กรัม 
 น้ำตาลไอซิ่ง     70 กรัม 
 น้ำมันพืช    110 กรัม 

วิธีทำ 
1. ผสมแป้งลูกเดือยกับน้ำตาลไอซิ่ง ใส่น้ำมันพืชทีละน้อย นวดเบาๆ 
2. ปั้นแป้งเป็นก้อนกลม แล้วผ่าเป็น 4 ส่วน 
3. จับแป้ง 3 ส่วนให้ปลายชนกัน แป้งอีกส่วนปั้นเป็นก้อนกลม วางตรงกลางเป็นเกสร 
4 นำขนมเข้าเตาอบอุณภูมิ 350 องศาฟาเรนไฮต์ (176 องศาเซลเซียส) นาน 10 นาที เมื่อ
สุกนำออกมาพักไว้ให้เย็นสนิท แล้วจึงแซะขนมใส่ขวดโหล 
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ขั้นตอนท่ี 1 

      

ขั้นตอนท่ี 2     ขั้นตอนท่ี 3 

 

ขั้นตอนท่ี 4 

 

ภาพที่ ก.4 กรรมวิธีการทำผลิตภัณฑ์ขนมกลีบลำดวนจากแป้งลูกเดือยโม่แห้ง   
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ขนมกลีบลำดวนแป้งลูกเดือยเสริมแซนแทนกัม 
ส่วนผสม 

 แป้งลูกเดือย    220 กรัม 
 น้ำตาลไอซิ่ง     70 กรัม 
 น้ำมันพืช    110 กรัม 
 แซนแทนกัม     2.2 กรัม 
 น้ำ      10 กรัม 

วิธีทำ 
 1. ละลายแซนแทนกัมกับน้ำพักไว ้

2. ผสมแป้งลูกเดือยกับน้ำตาลไอซิ่ง  แซนแทนกัมท่ีพักไว้ ใส่น้ำมันพืชทีละน้อย  นวดเบาๆ 
3. ปั้นแป้งเป็นก้อนกลม แล้วผ่าเป็น 4 ส่วน 
4. จับแป้ง 3 ส่วนให้ปลายชนกัน แป้งอีกส่วนปั้นเป็นก้อนกลม วางตรงกลางเป็นเกสร 
5. นำขนมเข้าเตาอบอุณภูมิ 350 องศาฟาเรนไฮต์ (176 องศาเซลเซียส) นาน 10 นาที เมื่อ
สุกนำออกมาพักไว้ให้เย็นสนิท แล้วจึงแซะขนมใส่ขวดโหล 
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ขั้นตอนท่ี 1     ขั้นตอนท่ี 2 

 

 
 

  
 
 

 
ขั้นตอนท่ี 3     ขั้นตอนท่ี 4 

 

 
 

ขั้นตอนท่ี 5 

 

ภาพที่ ก.5 กรรมวิธีการทำกลีบลำดวนจากแป้งลูกเดือยเสริมแซนแทนกัม



 

ภาคผนวก ข 
ข้ันตอนการผลิตแป้งลูกเดือย
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ข้ันตอนการผลิตแป้งลูกเดือยทางการค้า 

 
1.นำแป้งลูกเดือยทางการค้า มาบดด้วยวิธีการบดแบบแห้งด้วยเครื่องบดตัวอย่าง RT-04A 

ปั่นลูกเดือยบด นาน 2 นาที โดยแบ่งรอบการปั่น รอบละ 30 วินาที 

 

 

 

 

 

          2.แป้งลูกเดือยท่ีได้ ร่อนผ่านท่ีร่อนแป้งขนาด 60 เมช 

 
 

ภาพที่ ข.1 ขั้นตอนการผลิตลูกเดือยการค้า 
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ขั้นตอนการทำแป้งลูกเดือยแบบต้ม 

1.คัดเมล็ดลูกเดือยแยกส่ิงสกปรก ล้างทำความสะอาด 

 

 

 

2. นำลูกเดือย 1 กิโลกรัม ต้มในน้ำเดือด 1 ลิตร เวลา 10 นาที  
      เทน้ำท้ิง ทำแบบนี้ 2 ครั้ง  ต้มต่ออีก 30 นาที ไฟอ่อน 

 
3.นำลูกเดือยท่ีต้มเสร็จมาอบด้วยเครื่องอบลมร้อน ABC ระดับ 5 เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง 
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4.น้ำลูกเดือยมาบด ด้วยวิธีการบดแบบแห้งด้วยเครื่องบดตัวอย่าง RT-04A 
ปั่นลูกเดือย นาน 2 นาที โดยแบ่งรอบการปั่น รอบละ 30 วินาที 

 

 

 

 

 

                          5.นำแป้งลูกเดือยท่ีได้ มาร่อนผ่ารตะแกรงขนาด 60 เมช 

 

 

ภาพที่ ข.2 ขั้นตอนการผลิตแป้งลูกเดือยแบบต้ม 
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ขั้นตอนการทำแป้งลูกเดือยแบบโม่แหง้ 

1.คัดเมล็ดลูกเดือยแยกส่ิงสกปรก  

 

 

 

 
 

2. นำลูกเดือยมาบด ด้วยวิธีการบดแบบแห้งด้วยเครื่องบดตัวอย่าง RT-04A 
   ปั่นลูกเดือย นาน 2 นาที โดยแบ่งรอบการปั่นรอบละ 30 วินาที 

 

 

 

 

 

3.นำแป้งลูกเดือยท่ีได้ มาร่อนผ่ารตะแกรงขนาด 60 เมช 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี ข.3 ขั้นตอนการผลิตแป้งลูกเดือยแบบโม่แห้ง 



 

ภาคผนวก ค 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ชุดท่ี..... 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภัณฑ์  ขนมกลีบลำดวน (สูตรพื้นฐาน)     วันที่.................... 
คำแนะนำ 

 กรุณาชิมตัวอย่างท่ีเสนอให้ตามลำดับของรหัสท่ีเสนอในตารางจากซ้ายไปขวา และให้คะแนน

ความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 

โดยกำหนดให้ 

  9 = ชอบมากท่ีสุด    4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
  8 = ชอบมาก     3 = ไม่ชอบปานกลาง 
  7 = ชอบปานกลาง    2 = ไม่ชอบมาก 
  6 = ชอบเล็กน้อย    1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบตัวอย่าง 
รหัส.......... รหัส.......... รหัส.......... 

ลักษณะท่ีปรากฏ    
สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส (ความกรอบร่วน)    
ความชอบโดยรวม    

ข้อเสนอแนะ 

.............................................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................................. 

ขอขอบคุณสำหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 

ศศิโสม เนียมพลับ 

 



71 
 

ชุดท่ี..... 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภัณฑ์  ขนมกลีบลำดวนจากแป้งลูกเดือย 3 สูตร 
วันที่.................... 
คำแนะนำ 

 กรุณาชิมตัวอย่างท่ีเสนอให้ตามลำดับของรหัสท่ีเสนอในตารางจากซ้ายไปขวา และให้คะแนน

ความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 

โดยกำหนดให้ 

  9 = ชอบมากท่ีสุด    4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
  8 = ชอบมาก     3 = ไม่ชอบปานกลาง 
  7 = ชอบปานกลาง    2 = ไม่ชอบมาก 
  6 = ชอบเล็กน้อย    1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบตัวอย่าง 
รหัส.......... รหัส.......... รหัส.......... 

ลักษณะท่ีปรากฏ    
สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส (ความกรอบร่วน)    
ความชอบโดยรวม    

ข้อเสนอแนะ 

.............................................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................................. 

ขอขอบคุณสำหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 

ศศิโสม เนียมพลับ 
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ชุดท่ี..... 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภัณฑ์  ขนมกลีบลำดวนจากแป้งลูกเดือยเสริมแซนแทนกัม 
วันที่.................... 
คำแนะนำ 

 กรุณาชิมตัวอย่างท่ีเสนอให้ตามลำดับของรหัสท่ีเสนอในตารางจากซ้ายไปขวา และให้คะแนน

ความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 

โดยกำหนดให้ 

  9 = ชอบมากท่ีสุด    4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
  8 = ชอบมาก     3 = ไม่ชอบปานกลาง 
  7 = ชอบปานกลาง    2 = ไม่ชอบมาก 
  6 = ชอบเล็กน้อย    1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบตัวอย่าง 

รหัส.......... รหัส.......... รหัส.......... รหัส.......... 
ลักษณะท่ีปรากฏ     
สี     
กล่ิน     
รสชาติ     
เนื้อสัมผัส (ความกรอบร่วน)     
ความชอบโดยรวม     

ข้อเสนอแนะ 

.............................................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................................. 

ขอขอบคุณสำหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 

ศศิโสม เนียมพลับ 
 



 

ภาคผนวก ง 
  

ใบรายงานผลการทดสอบองค์ประกอบทางเคมี 
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ประวัติการศึกษาและการทำงาน 

 
ชื่อ นามสกุล  นางสาว ศศิโสม   เนียมพลับ 

วัน เดือน ปีเกิด  19  กรกฎาคม  2539 

ที่อยู่ปัจจุบัน  42/3 หมู่ 10 ตำบลบางม่วง อำเภอบางใหญ่ จังหวัดนนทบุรี  11140 

 

ประวัติการศึกษา   ชื่อสถาบัน   ปีทีสำเร็จการศึกษา 

คหกรรมศาสตรบัณทิต มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   2562 

มัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนสตรีวัดระฆัง     2558 

มัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียนสตรีวัดระฆัง     2555 
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