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บทคัดย่อ 
 

การศึกษาครั งนี  มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรพื นฐานของแป้งขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และ
แป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืม และศึกษาปริมาณกะทิผงทดแทนไขมันในสูตรแป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปส าหรับ
ขนมช่อม่วงจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัวและศึกษาคุณภาพของแป้งผสม
กึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว ผลการศึกษาพบว่า
สูตรแป้งขนมช่อม่วงที่ใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว สูตรที่ได้รับการยอมรับ
มากที่สุด คือสูตรที่ดัดแปลงจากของสมคิด (2556)  ด้วยคะแนนความชอบระดับชอบมาก            
และปริมาณกะทิผงที่เหมาะสม 90 กรัม (ร้อยละ 27.80) ต่อปริมาณน  า 250 กรัม  ได้รับคะแนนการ
ยอมรับจากผู้ทดสอบชิมในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี  กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส(ความนุ่ม) และความชอบ
โดยรวมที่ทดสอบด้วยการทดสอบความชอบ 9 ระดับ ( 9 –point Hedonic scale) ด้วยคะแนน  
7.22 6.98 7.40 7.36 7.02 และ 7.48 ตามล าดับ  แป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจากแป้งข้าวไรซ์
เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมที่ได้  เมื่อน าไปวิเคราะห์คุณภาพในผลิตภัณฑ์ตรวจไม่พบ
จุลินทรีย์ทั งหมด ไม่พบการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ค่าวอเตอร์แอคติวิตี (aw) เท่ากับ  0.47           
ค่าความชื นร้อยละ 7.73  และปริมาณเถ้าร้อยละ 0.15 
 
ค าส าคัญ: แป้งผสมกึ่งส าเร็จรูป ขนมช่อม่วง แป้งไรซ์เบอร์รี่ แป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว 
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ABSTRACT 
 

The objective of this study is to inspect the basic formulas of Chor-Muang pre-
mix flour using the substitution of rice flour and general glutinous rice flour with 
riceberry flour and Leum Pua glutinous rice flour, The substitute of fal in the 
formulation with coconut milk powder was also investigated. In additien, the qualifies 
of Chor-Muang prepared from premix flour were evaluated. It was found that the 
highest acceptable score was observed in the formula 2 .The suitable content of 
coconut milk powder was 27.78 and the color, aroma, taste, texture, overall 
acceptability score were 7.22, 6.98, 7,40, 7.36, 7.02, and 7.48 respectively. For the semi-
instant flour for Chor-Muang in the study, analyzed for the substance-quality in the 
product, it was affirmed that all no microorganisms were found, water activity (aw) 
value was 0.47, the moisture content of 7.73 percent and the ash quantity of 0.15 
percent were found. 
 
Keywords: Pre-mix, Instant flour, Chor-Muang, Riceberry flour, Leum Pua glutinous     

rice flour 
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 บทท่ี 1 
 

บทน ำ 
 
 

1.1  ควำมเป็นมำหรือควำมส ำคัญของปัญหำ 
ขนมช่อม่วง เป็นอาหารว่างไทยประเภทหนึ่ง ซึ่งเป็นอาหารที่น าไปกวน และน าไปนึ่ง       

ความละเมียดละไมความวิจิตรบรรจงอยู่ในรูปลักษณ์ กลิ่น และรสชาติซึ่งแสดงถึงเอกลักษณ์
วัฒนธรรมไทยอย่างชัดเจน เป็นขนมที่ต้องใช้ความประณีตในการจับจีบตัวแป้งหลังการห่อหุ้มไส้แล้ว
ให้มีลักษณะเป็นรูปดอกไม้หรือคนโทคล้ายตัวนก แฝงความมีศิลปะของขนมไทยชาววัง รวมถึงรสชาติ
ของไส้ที่มีส่วนประกอบของเนื้อสัตว์ เกลือ และน้ าตาล น ามาผัดกับน้ ามันพืช รากผักชี กระเทียม 
พริกไทย ส่วนในขั้นตอนการผลิตแป้งที่ใช้ห่อไส้ขนมมีส่วนผสมของแป้งหลายชนิด มีกระบวนการที่
ยุ่งยาก โดยแป้งที่นิยมใช้เป็นส่วนประกอบในการผลิตได้แก่ แป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวเหนียว แป้งท้าวยาย
หม่อม แป้งมันส าปะหลัง เมื่อผสมแป้ง น้ าดอกอัญชัน แล้วน ามากวนกับน้ ามันหรือน้ ากะทิ  น าตัวแป้ง
ทีก่ึ่งสุกกึ่งดิบ มาจับจีบขึ้นรูปร่าง น าไปนึ่งด้วยไอน้ าหรือน้ าเดือด ตัวแป้งที่สุกมีลักษณะใส เหนียวนุ่ม 
เป็นอาหารที่มีความชื้นสูง เก็บไว้ได้ไม่นาน รับประทานคู่กับกระเทียมเจียว ผักกาดหอม ผักชี        
และพริกขี้หนู แป้งที่ใช้เป็นแป้งข้าวเจ้าและแป้งข้าวเหนียวซึ่งท าให้แป้งขนมมีสีขาว หรือสีม่วงจาก    
สีของดอกอัญชัน การใช้แป้งข้าวมีสีจึงช่วยเพ่ิมความหลากหลายและยังมีคุณค่าทางโภชนาการจึงจะ
เป็นการเพ่ิมคุณค่าให้กับขนมได้  อาทิ ข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว เปลือกหุ้มเมล็ดสีแดงไปถึงสีม่วงด า 
กลิ่นหอมและรสชาติที่อร่อยมากจนภรรยารับประทานหมดจนลืมเหลือไว้ให้สามี จึงเป็นที่มาของ    
ชื่อพันธุ์ ข้าวลืมผัว ซึ่งเป็นข้าวนาปีพ้ืนเมืองเดิมของชาวเขาเผ่าม้งในภาคเหนือ ส่วนข้าวไรซ์เบอร์รี่เป็น
ข้าวจ้าวสีม่วงเข้มคล้ายกับลูกเบอร์รี่ที่มีสีม่วงเข้มเมื่อสุก เกิดจากการปรับปรุงสายพันธุ์ เป็นข้าวที่มี
คุณสมบัติเด่นทางด้านโภชนาการมีสารให้สีของเปลือกหุ้มเมล็ดและจมูกข้าวคือสารแอนโทไซยานิน  
(Anthocyanin) และแกมมาโอไรซานอล (Gamma Oryzanol) แอนโทไซยานินมีคุณสมบัติในการ
ต้านการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Antioxidant) มีสารต้านอนุมูลอิสระที่ดี วิตามินอี แทนนิน สังกะสี 
โฟเลทสูง (กองบรรณาธิการการเกษตร, 2557) ช่วยการหมุนเวียนของกระแสโลหิต ชะลอการเสื่อม 
ของเซลล์ร่างกาย  

ด้วยขั้นตอนกระบวนการท าขนมช่อม่วง ซึ่งเป็นอาหารว่างไทยประเภทนึ่ง ค่อนข้างยุ่งยากจึง
ไม่ค่อยพบเห็นขนมชนิดนี้วางขายทั่วไป การลดขั้นตอนกระบวนการเตรียมแป้งจึงเป็นการเพ่ิมความ
สะดวกให้กับผู้บริโภคได้มากขึ้น ผู้วิจัยจึงได้มีแนวคิด น าข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัวและข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
มาเป็นส่วนผสมในการท าแป้งส าหรับขนมว่างไทย เนื่องจากมีเนื้อสัมผัสที่นุ่มนวลและกลิ่นหอม
รวมถึงสีที่น่าจะมีความใกล้เคียงกับสีม่วงของน้ าดอกอัญชันในต ารับดั้งเดิมของขนมช่อม่วง โดยน ามา
พัฒนาให้อยู่ในรูปแบบของผลิตภัณฑ์แป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วง เพ่ือเพ่ิมคุณภาพ และลด
ขั้นตอนการเตรียมแป้งขนมช่อม่วงให้ง่าย สะดวกในการใช้ ลดขั้นตอนระยะเวลาในการท า เพ่ือเป็น



2 

 

การเพ่ิมทางเลือกและให้กับผู้ผลิตอาหารว่างไทย ผู้บริโภคขนมไทย รวมทั้งเป็นการอนุรักษ์ภูมิปัญญา
อาหารว่างไทยให้ด ารงอยู่ต่อไป 
 
1.2  วัตถุประสงค ์

1.2.1  เพ่ือศึกษาสูตรพื้นฐานของแป้งขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด า
พันธุ์ลืมผัว 

1.2.2 เพ่ือศึกษาปริมาณกะทิผงทดแทนไขมันในสูตรแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจาก
แป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว 

1.2.3  เพ่ือศึกษาคุณภาพของแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้ง
ข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว 
 
1.3  ขอบเขตของกำรศึกษำ 

การทดลองครั้งนี้ได้ก าหนดขอบเขตการด าเนินงาน ดังนี้ 
ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของอาหารว่างไทย(ขนมช่อม่วง)ที่ท าจากแป้งผสมกึ่ง

ส าเร็จรูปโดยผู้เชียวชาญด้านขนมไทย จ านวน 5 ท่าน และนักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จ านวน 50 ท่าน  
 
1.4  นิยำมศัพท์ 

1.5.1  อาหารว่างไทย หมายถึง อาหารว่างของคนไทยตั้งแต่โบราณ เป็นอาหารที่น าไปนึ่ง 
ประกอบด้วย ขนมช่อม่วง ขนมจีบไทย มีลักษณะเป็นรูปดอกไม้หรือตัวนก ใช้ความประณีตในการจับ
จีบตัวแป้งหลังการห่อหุ้มไส้ ท าให้มีขนมที่ดูนุ่มนวล อ่อนหวาน ยิ่งรสชาติของไส้ที่มีเนื้อสัตว์ น ามาผัด
กับรากผักชี กระเทียม พริกไทย เนื่องจากวิธีท าที่ต้องผ่านการใช้มือในการจับจีบท ารูปร่างดังกล่าว 
และเป็นอาหารที่มีความชื้นสูง ท าให้ในปัจจุบันจะหารับประทานขนมช่อม่วงได้ยาก 
 1.5.2  แป้งผสมกึ่งส าเร็จรูป หมายถึง ผลิตภัณฑ์แป้งกึ่งส า เร็จรูป ด้วยการน าเอาแป้ง
ข้า ว ไ รซ ์เ บอร ์รี ่  แป ้ง ข ้า ว เหนีย วด าพัน ธุ ์ล ืมผ ัว  แป้ง ม ันส าปะหลัง  แป้งท้า ว ย ายม่อม           
มารวมกันจึงเป็นทางเลือกหนึ่ง เพราะใช้เวลาในการเตรียมไม่นาน และกรรมวิธีในการปรุง
ก็ไม่ยุ่งยาก ใช้รับประทานหลังจากผ่านวิธีการอย่างง่าย  ๆ และใช้เวลาสั้น โดยการเติมน้ า
ร้อนเพ่ือคืนตัวให้แป้งกึ่งส าเร็จรูป 
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1.5  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
1.4.1  ได้ผลิตภัณฑ์แป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปส าหรับอาหารว่างไทย (ขนมช่อม่วง ) ที่ผู้บริโภคให้

การยอมรับ 
1.4.2  เป็นแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปส าหรับอาหารว่างไทยประเภท

นึ่ง เช่น ช่อม่วง จีบไทย   
1.4.3  เพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับผลผลิตจากข้าวไรซ์เบอร์รี่และข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว

และน ามาใช้ประโยชน์มากยิ่งข้ึน 
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เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 

การพัฒนาแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธ  ์ลืม
ผัวผู้ศึกษาได้ค้นคว้าจากเอกสารต่าง ๆ และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง เพ่ือให้การศึกษาทดลองบรรลุ
วัตถุประสงค์ผู้ศึกษาจึงได้ก าหนดหัวข้อวิจัยเพื่อแนวทางในการศึกษาดังนี้  

2.1  ขนมช่อม่วง 
2.2  แป้งไรซ์เบอร์รี่ 
2.3 แป้งข้าวเหนียวด าลืมผัว 
2.4  กระบวนการผลิตแป้ง 
2.5  ผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

2.1  ขนมช่อม่วง 
2.1.1  ประวัติความเป็นมา 

ขนมช่อม่วงจัดเป็นอาหารว่างไทยหรือขนมไทย ซึ่งมีอยู่คู่กับคนไทยมาช้านานเพราะ
เป็นวัฒนธรรมอย่างหนึ่งที่บ่งบอกว่าคนไทย เป็นคนมีลักษณะนิสัยอย่างไร เนื่องด้วยขนมไทยแต่ละ
ชนิดล้วนมีเสน่ห์และรสชาติที่แตกต่างกันออกไปแต่แฝงไปด้วย ความละเมียดละไมความวิจิตรบรรจง
อยู่ในรูปลักษณ์ กลิ่น และรสของขนม โดยในสมัยโบราณคนไทยจะท าขนมก็เฉพาะในวาระส าคัญ
เท่านั้นเช่น งานบุญเทศกาลส าคัญ หรือต้อนรับแขกส าคัญเพราะขนมบางชนิดจ าเป็นต้องอาศัยเวลา
ในการท าอยู่ พอสมควรส่วนใหญ่เป็นขนมที่ใช้ในงานประเพณี ขนมในงานแต่งงาน ขนมพ้ืนบ้าน เช่น 
ขนมครก ขนมถ้วย ฯลฯ พบได้ทั่วทุกภาคของประเทศไทย ขั้นตอนและกรรมวิธีในการท าขนม
สามารถแยกชนิดและชื่อได้ ขนม หมายถึง ของกินที่ไม่ใช่กับข้าวมักปรุงด้วยแป้งหรือข้าว กะทิ น้ าตาล 
นอกจากนี้ยังรวมถึง ของว่าง ซ่ึงปกติมีลักษณะของคาวก็มี ของว่างที่มีลักษณะเป็นของหวาน และของ
ว่างยังรวมผลไม้บางฤดูกาลหรือผลไม้ลอยแก้ว มักนิยมกันในช่วงฤดูที่มีอากาศร้อน ของว่างจึงมี
ลักษณะเด่นเฉพาะตัวความแตกต่างกันระหว่างขนมหวาน (ภูชิษย์,  2558) ขนมในรั้วในวังก็จะมี
หน้าตาน่ารับประทานมีความประณีตวิจิตรบรรจงในการจัดวางรูปทรงขนม สวยงาม พระบาทสมเด็จ
พระพุทธเลิศหล้านภาลัย พระมหากษัตริย์ที่ทรงพระปรีชาด้านศิลปะวรรณกรรมและอ่ืน ๆ ที่ทรงพระ
ราชนิพนธ์กาพย์เห่ชมเครื่องคาวหวาน ของสมเด็จพระเจ้าบรมวงศ์เธอกรมพระยาด ารงราชานุภาพใน
หนังสือประชุมกาพย์เห่เรือได้ประทานค าอธิบายเกี่ยวกับกาพย์เห่ชมเครื่องคาว  

ขนมช่อม่วง โดยปรากฎเป็นหลักฐานอ้างอิงจากบทประพันธ์ไว้ว่า  “ช่อม่วงเหมาะ  
มีรสหอม ปรากฏกลโกสุม คิดสีสไบคลุม หุ้มห่อม่วงดวงพุดตาน” ตั้ งแต่สมัยรัชกาลที่  2 
พระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้านภาลัย (กองวรรณคดีประวัติศาสตร์, 2559) ขนมช่อม่วงเป็นอาหาร
ประเภทนึ่ง คือท าให้สุกโดยการใช้ความร้อนชื้นจากไอน้ าหรือน้ าเดือด ตัวอาหารมีลักษณะ 2 ส่วน คือ
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ส่วนแรกเป็นตัวแป้งที่มีลักษณะเหนียวนุ่มและมีสีม่วงใสของสีดอกอัญชัน ส่วนที่สองเป็นตัวไส้ ซึ่งมีไส้ 
2 แบบ คือ แบบที่เป็นของคาว (ส่วนผสมหลักเป็นเนื้อสัตว์) หรือแบบที่เป็นของหวาน (ส่วนผสมหลัก
เป็นฟักเชื่อมและถั่วลิสง) ดังนั้นรสชาติของขนมจึงขึ้นอยู่กับชนิดของไส้ ขนมช่อม่วงไส้คาวจะ
รับประทานกับเครื่องเคียงซึ่งได้แก่ ผักกาดหอม ผักชี พริกขี้หนู เป็นต้น เนื่องจากขนมช่อม่วงต้องใช้
ฝีมือและเวลาในการจับจีบตัวแป้งทีก่ึงดิบกึง่สุกให้มี ลักษณะเป็นดอกไม้ก่อนน าไปนึ่งให้สุก จึงท าให้ไม่
ค่อยพบเห็นขนมชนิดนี้วางขายในท้องตลาด (วันดี, 2552) ขนมช่อม่วงเป็นอาหารที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการและเป็นขนมที่ท าได้ยากด้วยความละเอียดละอ่อน ต้องใช้ความประณีตอย่างมาก ต้อง
อาศัยความช านาญในการท าแต่ละขั้นซับซ้อนอย่างมาก 

2.1.2  วัตถ ดิบที่ใช้ในการท าขนมช่อม่วง 
 วัตถุดิบที่ใช้ท าขนมช่อม่วง ประกอบด้วย แป้งข้าวเจ้า แป้งมันส าปะหลัง แป้งยายท้าว

ยายมอม แป้งข้าวเหนียว น้ า(ดอกอัญชัน) น้ ามัน กะทิ 
 2.1.2.1  แป้งข้าวเจ้า  

แป้งข้าวเจ้า ( Rice flour ) ส่วนใหญ่ผลิตจาก ปลายข้าวที่หัก หรือข้าวเกรด
สองที่ไม่เหมาะสมต่อการบริโภคโดยตรง การผลิตแป้งข้าวเจ้า น าไปแช่น้ าแล้วโม่ให้ละเอียด หรืออาจ
ท าโดยการน าปลายข้าวมาบดให้ละเอียด ลักษณะแป้งข้าวเจ้าเป็นผงมีสีขาวจับแล้วสากมือเล็กน้อย 
เมื่อท าให้สุกจะมีลักษณะขุ่นร่วนเป็นวุ้นใส และมีความนุ่ม ถ้าทิ้งให้เย็นจะอยู่ตัวเป็นก้อน ร่วนไม่
เหนียวจึงเหมาะที่จะประกอบอาหารที่ต้องการความอยู่ตัวร่วนไม่เหนียวหนืด  

คุณค่าทางโภชนาการของแป้งข้าวเจ้า 100 กรัม ประกอบด้วย ความชื้น 
11.8 กรัม คาร์โบไฮเดรต 80.4 กรัม โปรตีน 6.4 กรัม ไขมัน 0.8 กรัม เส้นใย 0.3 กรัม และพลังงาน 
365 กิโลแคลอ (กองโภชนาการ, 2544) ในส่วนเอนโดสเปิร์ม (Endosperm) ของข้าวสาร จะมีแป้ง 
(Starch) เป็นองค์ประกอบหลักอยู่ประมาณร้อยละ 84-93 โดยน้ าหนักแห้ง เม็ดแป้งของข้าวมีขนาด
เล็กทีสุดเมือ่เทียบกับเม็ดแป้งธัญชาติชนิดอื่น คือมีขนาด 3-5 ไมครอน (อรอนงค์, 2547) 

1)  ชนิดของแป้งข้าวเจ้า 
1.1)  แป้งข้าวเจ้าสด คือแป้งที่โม่ทับน้ า โดยน าเอาข้าวสารมาแช่จน

เมล็ดข้าวนุ่ม น าไปโม่กับน้ าด้วยโม่หินหรือเครื่องโม่ไฟฟ้า จะได้แป้งเนื้อข้นละเอียดใส่ถุงทับด้วยโม่หิน
จนแห้ง เป็นแป้งข้าวเจ้าสด เหมาะกับการท าขนมที่ดูดน้ ามาก ถ้าแป้งสดจะท าให้ขนมนั้นไม่แห้ง 

1.2)  แป้งข้าวเจ้าเก่า คือแป้งที่ท าจากข้าวสารค้างปี ดูดซึมน้ าได้ดี 
เหมาะส าหรับที่ท าขนมใช้น้ าเป็นส่วนผสม 

1.3)  แป้งข้าวเจ้าใหม่ คือแป้งที่ท าจากข้าวสารใหม่  ดูดซึมน้ าได้น้อย 
แต่มีความชื้นในตัว เหมาะที่จะท าขนมได้หลายประเภท 

2)  คุณสมบัติของแป้งข้าวเจ้า 
แป้งข้าวเจ้ามีลักษณะเป็นเกล็ดเล็กๆ เหลี่ยมบ้างกลมบ้าง ซึ่งเป็น

องค์ประกอบของเมล็ดข้าวประกอบไปด้วย อะมิโลสและอะมิโลสเพกติน ความแตกต่างของ
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ปริมาณอะมิโลสอาจอยู่ในช่วงร้อยละ 4-5 ตามแหล่งที่ปลูกข้าวไทยมีปริมาณอะมิโลส ตั้งแต่ต่ าจนถึง
สูงตามอัตราส่วนขององค์ประกอบในแต่ละชนิดของพันธุ์ข้าว แป้งข้าวเจ้าเมื่อท าให้สุกโดยวิธีการกวน
เมื่อเย็นแล้วจะแข็ง คือใส่น้ ามันพืชลงไปนิดหน่อยในส่วนผสมของแป้งแล้วจึงกวน (มณเฑียร , 2541)
  
ตารางท่ี 2.1 คุณสมบัติของแป้งข้าวเจ้า 
 

ค ณสมบัติ  แป้งข้าวเจ้า 
ขนาดเม็ดแป้ง (ไมครอน)  6.8 

ปริมาณอะมิโลส (ร้อยละ)  18 - 27 
น้ าหนักโมเลกุลอะมิโลส (หน่วย)  900 - 1,100 
อุณหภูมิเริ่มต้นเกิดเจลาติไนซ์ (Onset temperature,  ºซ)  60 
อุณหภูมิสูงสุดเกิดเจลาติไนซ์ (Peak temperature,  ºซ)  77 

 
ที่มา: a Eliasson และ Gudmundsson (1996) b Hizukuri (1996) อ้างอิงใน กล้าณรงค์  
        และเก้ือกลู (2550) 
 

2.1.2.2  แป้งข้าวเหนียว  
 แป้งข้าวเหนียว (Glutinous rice flour) ท าจากเมล็ดข้าวเหนียว มีลักษณะ

เป็นผงสีขาวๆ คล้ายกับแป้งข้าวเจ้าแต่ผิวสัมผัสที่หยาบและสากมือ เมื่อน าไปท าให้สุกโดยความร้อน
จะมีลักษณะที่จับตัวเป็นก้อนข้นข้าว มีความเหนียวแต่ไม่ใส เมื่อน ามาผสมน้ าและน าไปผ่านความร้อน
จะเกิดการจับตัวเป็นก้อนค่อนข้างเหนียว เนื่องจากมีปริมาณอะมิโลสเพกทิน ค่อนข้างสูง โดยข้าว
เหนียวใหม่จะมีกลิ่นหอม   

1)  ชนิดของแป้งข้าวเหนียว 
1.1)  แป้งขาวเหนียวขาว เป็นแป้งที่ได้จากการน าข้าวเหนียวขาวมาโม่

จนละเอียดจะมี 2 ลักษณะ คือแป้งสดและแป้งแห้ง แป้งสดจะท าเช่นเดียวกับแป้งข้าวเจ้าสด นิยม
น ามาใช้ท าขนมบัวลอย ขนมไข่หงส์ เป็นต้น ส าหรับแป้งแห้งเป็นแป้งที่สามารถเก็บไว้ใช้ได้นาน 
สะดวกในการน ามาใช้ 

1.2)  แป้งข้าวเหนียวด า เป็นแป้งที่เกิดจากข้าวเหนียวด าโดยปกติจะมี
การผสมแป้งข้าวเหนียวขาวลงไปด้วย เนื่องจากตัวแป้งจะมีสีด ามาก ตัวแป้งเมื่อน ามาท าขนมจะมี
ความกระด้างไม่นุ่มนวล เมื่อเติมแป้งข้าวเหนียวลงไปจะช่วยให้สีและเนื้อขนมมีความนุ่มนวล ทั้งชนิด
แป้งสดและแป้งแห้งเช่นเดียวกับแป้งข้าวเหนียวขาว 
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2)  ลักษณะโครงสร้าง  
แป้งข้าวเหนียวเป็นแป้ง (Starches) หรือโพลีแซคคาไรด์ที่เกิดจาก

กลูโคสจ านวนมากเก็บสะสมในรูปแบบของเม็ดสตาร์ช (Starch granule) อาจมีเยื่อหุ้มหรือไม่มีก็ได้ 
สตาร์ชจากพืชแต่ละชนิดมีโครงสร้างทางโมกุล ขนาด รูปร่างสมบัติทางกายภาพแตกต่างกัน 
โครงสร้างเม็ดสตาร์ชประกอบด้วยคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อน คือ อะมิโลสและอะมิโลเพกติน มีปริมาณ
มากน้อยต่างกันขึ้นอยู่กับชนิดของพืช แป้งข้าวเหนียวมีปริมาณอะมิโลเพกทินสูงกว่าอะมิโลส หรือ
เกือบทั้งหมดเป็นอะมิโลเพกทิน ซึ่งมีการเรียงตัวกันเป็นแขนง เมื่อแป้งสุกจะมีลักษณะเหนียวเกาะกัน
แน่นจึงท าให้เป็นก้อนขณะเคี้ยว (ณัฐพงศ์, 2549) 

2.1.2.3  แป้งท้าวยายม่อม 
 แป้งท้าวยายม่อม (Arrowroot starch)  คือแป้งที่สกัดมาจากหัวมัน

เท้ายายม่อม มีลักษณะเป็นเม็ดขนาดเล็ก มีสีขาว เวลาใช้ต้องบด ให้ละเอียดเป็นผงเมื่อน าไปประกอบ
อาหารจะให้ความข้นเหนียวหนืดใส เมื่อเย็นตัวจะมีลักษณะเหนียวกว่าแป้งมันส าประหลัง นิยม
น ามาใช้รวมกับแป้งชนิดอ่ืนเพ่ือให้ได้อาหารที่มีความข้นเหนียวเป็นมันวาว (รุ่งทิวา, 2553) และ
เพ่ือให้ได้แป้งใสเป็นประกายเหนียว และคือตัวยาก  หัวท้าวยายม่อมสามารถใช้ในการท าผลิตภัณฑ์
แอลกอฮอล์ได้ หัวท้าวยายม่อมสด ไม่สามารถรับประทานได้เพราะมีสารรสขมที่ เป็นพิษ ต้องแปรรูป
เป็นแป้งเสียก่อนจึงจะรับประทานได้ อาหารที่ท าจากแป้งท้าวยายม่อมจะง่ายต่อการย่อย จึงเหมาะ
ส าหรับผู้ป่วยที่มีปัญหาระบบย่อยอาหาร ในประเทศไทยสกัดแป้งจากหัวท้าวยายม่อมด้วยน าหลาย ๆ 
ครั้งเพ่ือก าจัดสารรสขมชนิดต่าง ๆ แล้วตากแห้งเรียกว่า แป้งท้าวยายม่อมแป้งจะมีสีขาวเป็นเงาเมื่ อ
จับจะเป็นเม็ดเมื่อน าไปหุงต้มให้สุกจะมีความเหนียวหนืดและใสนุ่มเป็นเงาคล้ายแป้งถั่ว ท าให้เย็นจะ
เหนียวตัวแป้งเป็นมัน ขนมไทยที่นิยมใช้แป้งท้าวยายม่อมผสมร่วมกับแป้งชนิดอ่ืนเพ่ือให้ได้ลักษณะ
ขนมที่ต้องการคือลักษณะข้นหรือเหนียวเป็นมัน เช่น ขนมชั้น ขนมกาละแม ขนมผักกาด แป้งหอย
ทอด และขนมช่อม่วงเป็นต้น (ปิติพร, 2546) 

2.1.2.4  แป้งมันส าปะหลัง 
 แป้งมันส าปะหลัง (Tapioca starch) หรือเรียกว่าแป้งมันสิงคโปร์ ได้จาก

รากของต้นมันส าปะหลัง ลักษณะเนื้อแป้งเป็นผงละเอียด สีขาว ลื่นมือ เมื่อน าไปท าให้สุกตัวแป้งจะ
เหนียวหนืด สีใส จึงมีการน าแป้งชนิดอื่นมาผสมเพื่อท าให้ขนมมีความเหนียวนุ่มขึ้น ในขนมไทยใช้แป้ง
มันผสมกับแป้งข้าวเจ้ากันมาก ถ้าขนมใช้เฉพาะแป้งข้าวเจ้าเพียงอย่างเดียวแป้งจะแข็งกระด้างเมื่อ
ผสมแป้งมันไปด้วยแป้งจะมีลักษณะเหนียวใสขึ้น ใช้ท าแป้งนวลเมื่อนวดแป้ง แป้งจะไม่ติดมือ 

2.1.2.5  น้ า 
 องค์ประกอบที่ส าคัญในอาหารที่มีผลต่อคุณภาพของอาหารน้ าที่อยู่ใน

สถานะของเหลวและของแข็งเนื่องจากน้ ามีองค์ประกอบของแร่ธาตุ อาหารที่มีน้ าเป็นองค์ประกอบ
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เนื่องจากการเกิดฉันน้ าแข็งบนผิวของของเหลวท าให้อัตราการแช่เยือกแข็งลดลง เนื่องจากโมเลกุล
ของไอน้ าเบา ๆ กว่าของอากาศ อากาศท่ีมีความชื้นจึงเบา ๆ กว่าอากาศแห้งที่อุณหภูมิเดียวกันนี่เป็น
สิ่งที่ไม่คาดคิดเนื่องจากโดยทั่วไปอากาศที่ชื้นน่าจะหนักกว่าอากาศที่แห้งการเติมสารบางอย่างลงใน
น้ ามีผลให้สารนั้นและน้ ามีคุณสมบัติเปลี่ยนไปคุณสมบัติของสารละลายขึ้นอยู่กับตัวถูกละลายและ
ความเข้มข้น ของตัวถูกละลายโดยทั่วไปจะท าให้จุด เยือกแข็งของสารละลายลดลงจุด เดือดสูงขึ้น
และความดันออสโมซิสของสารละลายสูงขึ้นที่อุณหภูมิห้องน้ ามีค่าความร้อนจ าเพาะสูงสุดในบรรดา
สารอินทรีย์หรือสารอนินทรีย์ ยกเว้นแอมโมเนีย ดังนั้นในการให้ความร้อน หรือท าให้เย็นในอาหารที่มี
น้ าเป็นองค์ประกอบจึงต้องให้พลังงานสูงเช่นในการให้ความร้อนแก่น้ า 1 kg มีอุณหภูมิสูงขึ้นจาก    
20 °ซ เป็น 50 °ซ ต้องใช้ความร้อนถึง 125 kJ. ในขณะที่น้ ามันพืช 1 kg ใช้พลังงานเพียง 44 kJ. 
ตัวอย่างปริมาณน้ าในอาหารชนิดต่างๆ (รังสินี, 2553) 

1)  ประเภทของน้ า น้ าในอาหารแบ่งได้เป็น  2  ประเภทคือ 
1.1)  น้ าอิสระ (Free water)  คือ  น้ าที่สามารถแยกจากสารอ่ืนๆได้ 

เช่น การอบแห้งหรือการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็งเป็นการแยกน้ าอิสระออกจากอาหาร 
1.2)  น้ ายึดเหนี่ยว (Bound water) คือ  น้ าที่ถูกยึดเหนี่ยวไว้ท าให้ไม่

สามารถแยกออกมาได้ด้วยวิธีการอบแห้งหรือแช่เยือกแข็งแห้ง   เช่นน้ ายึดเหนี่ยวที่อยู่ในรูปของน้ า
ผลึก ได้สารโนโนแคลเซียมฟอสเฟตโมโนไฮเดรต ซึ่งใช้เป็นสารที่ช่วยให้ขนมปังฟูโดยทั่วไป ยึดเหนี่ยว
อยู่กับสารโมเลกุลใหญ่ในอาหาร เช่น เซลลูโลส แป้ง เพกทิน ซึ่งน้ าในชั้นนี้เป็นน้ าที่มีแรงยึดเหนี่ยว
มากที่สุดและแรงยึดเหนี่ยวน้อยลงในน้ าอิสระ 

2)  ความส าคัญของน้ าในอาหารน้ าในอาหารส าคัญ 
2.1)  เป็นตัวท าละลาย การแตกตัวเป็นไอออน โครงสร้าง ขนาด และ

รูปแบบทางเคมีของโมเลกุลและอิเล็กตรอน มีส่วนเกี่ยวข้องกับปฏิกิริยาระหว่างน้ ากับตัวถูกละลาย   
ความมีขั้วของโมเลกุลน้ า และการเกิดพันธะไฮโดรเจน เป็นคุณสมบัติของตัวท าละลาย น้ าเป็นตัวท า
ละลายที่ดีส าหรับสารประกอบมีขั้วหรือประจุ  และเป็นตัวท าละลายที่ไม่ดีส าหรับสารประกอบ
ไฮโดรคาร์บอน หรือพูดอีกอย่างหนึ่งว่าสารพวกไฮโดรคาร์บอน อันตรกิริยา ได้ไม่ดีกับน้ า ส่วน
สารประกอบไฮโดรฟีลิก อันตรกิริยาได้ดีกับน้ า โดยกลไกของไอออน-ไดโพล หรือ ไดโพล-ไดโพล เกิด
การเปลี่ยนแปลงในโครงสร้างของน้ า และการเคลื่อนที่ (mobility) และโครงสร้างของตัวถูกละลาย 
อันตรกิริยานี้ เรียกว่า ไฮโดรชัน ระดับไฮโดรชันขึ้นอยู่กับลักษณะธรรมชาติของตัวถูกละลาย 
องค์ประกอบของเกลือในสารตัวกลาง ความเป็นกรด-ด่าง (pH) และอุณหภูมิ การเป็นตัวท าละลาย
ของน้ า เช่นเกลือแกง (NaCl) แตกตัวให้โซเดียมไอออน (Na) และคลอไรด์ไอออน (Cl) โดยมีน้ า
ล้อมรอบ 
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2.2)  เป็นตัวกลางในการท าปฏิกิริยา ในการเกิดโด (Dough)  ในการท า
ขนมปัง น้ าจะเป็นตัวท าปฏิกิริยาร่วมกับแป้งและโปรตีนในแป้งสาลีท าให้ได้ก้อนโดขึ้นมา 

2.3)  เป็นตัวกระจายองค์ประกอบของอาหาร สารอาหารอาจอยู่ใน
ลักษณะกระจายตัวอยู่ในน้ าในรูปของคอลลอยด์  (Colloid) เช่น  โปรตีนในนม จะมีโมเลกุลของน้ า
ล้อมรอบท าให้เกิดสารคอลลอยด์ 

2.4)  เป็นตัวกลางในการถ่ายเทความร้อน น้ าเป็นตัวพาความร้อนที่ดี   
จึงเป็นตัวกระจายความร้อนไปสู่ส่วนต่าง ๆ ของอาหาร ซึ่งมีความส าคัญในกระบวนการผลิตอาหาร 

 

 
          
         ภาพที่  2.1  การเป็นตัวท าละลายของน้ าในสารละลายเกลือแกง 
         ที่มา:  รังสินี (2553)        
 

น้ าเป็นส่วนผสมส าคัญในการท าขนมช่อม่วง คือ น้ า ซึ่งต้องเติมลงไปเพ่ือให้
แป้งจับตัวกันที่มีความยืดหยุ่น และจับจีบขนมช่อม่วงได้ น้ ามีผลต่อลักษณะของขนมช่อม่วงโดยตรง 
กล่าวคือถ้าใส่น้ าในส่วนผสมน้อยไป ตัวแป้งโดจะไม่แข็งแรง ไม่เกราะตัวกัน ท าให้ช่อม่วงแข็งและจับ
จีบไม่ได้ แต่ถ้าใส่น้ ามากเกินไป โดจะแฉะเหนียวติดมือ จับจีบไม่ได้จะติดกันง่าย ดังนั้นปริมาณน้ าที่
เติม ลงไปในสูตรควรจะเหมาะสมต่อชนิดของขนมช่อม่วง ซึ่งโดยทั่วไปเดิมประมาณร้อยละ 30 - 40 
นอกจากนั้นคุณภาพของน้ าที่ใช้ก็มีความส าคัญต่อลักษณะของแป้งขนมช่อม่วงเช่นกัน  

2.1.2.6  อัญชัน 
อัญชัน (Butterfly pea หรือ Blue pea) มีชื่อทางวิทยาศาสตร์คือ Clitoria  

ternatea Linn. พบได้ในประเทศเขตร้อนทั่วไป เป็นไม้เลื่อยตามริมรั้วบ้านในสวน ริมถนนหรือในป่า
โล่งแจ้ง โดยทั่วไปมักนึกถึงดอกสีน้ าเงิน ซึ่งเป็นที่นิยมน ามาใช้ประโยชน์ทางเครื่องส าอาง แม้ว่าจะมี
งานวิจัยเกี่ยวกับฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาจ านวนมาก แต่งานวิจัยทั้งหมดยังเป็นข้อมูลที่ศึกษาในระดับ
สัตว์ทดลองไม่มีรายงานการวิจัยในคน จึงยังไม่สามารถระบุขนาดและวิธีใช้ที่เหมาะสมได้ แต่ใน
ประเทศไทยนั้น พบการใช้ประโยชน์ของดอกอัญชันเป็นส่วนผสมของผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางบางชนิด 
และใช้สีจากดอกเป็นส่วนผสมในขนมและอาหาร หรือใช้ดอกแห้งชงเป็นเครื่องดื่ม ซึ่งการใช้ประโยชน์
เพ่ือการบริโภคควรระมัดระวังการรับประทานร่วมกับยาที่มีฤทธิ์ต้านการเกาะกลุ่มของเกล็ดเลือดหรือ
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ยาป้องกันการแข็งตัวของเลือด เช่น แอสไพริน และ warfarin เป็นต้น เนื่องจากมีรายงานว่าสาร 
Ternatin D1 ในดอกอัญชันมีฤทธิ์ต้านการเกาะกลุ่มของเกล็ดเลือด (พิชานันท์, 2557) 

ปฏิกิริยาทางเคมีของน้ าอัญชัน น้ าของดอกอัญชัน สามารถเป็นอินดิเคเตอร์ 
(สารที่ใช้ทดสอบความเป็นกรด เบสของสารต่าง ๆ และสีของสารนี้จะเปลี่ยนไปเมื่อค่าความเป็นกรด - 
เบสเปลี่ยนไป) วัดความเป็นกรด-ด่างได้ โดยสารที่เป็นกรดจะท าให้น้ าเปลี่ยนเป็นสีม่วงแดงสารที่เป็น
ด่างจะท าให้น้ าเปลี่ยนเป็นสีเขียว 

2.1.2.7  น้ ามันพืช 
 น้ ามันพืชเป็นสารประกอบไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) ประกอบด้วยไตร

กลีเซอไรด์กับกรดไขมันมีสภาพเป็นของเหลวที่อุณหภูมิห้อง น้ ามันที่ได้จากพืชมีหลากชนิดได้แก่ 
น้ ามันถั่วเหลือง น้ ามันเมล็ดฝ้าย น้ ามันร าข้าว น้ ามันดอกค าฝอย เป็นต้น น้ ามันพืชที่ได้จากแหล่ง    
ต่าง ๆ จะมีคุณสมบัติที่ต่างกันไป โดยหน้าที่หลักของน้ ามันในการประกอบอาหาร คือการท าให้อาหาร
นุ่ม เป็นตัวหล่อลื่นไม่ให้อาหารติดภาชนะยังเป็นตัวการในการน าความร้อน การท าให้อาหารมีความ
นุ่มนั้น เนื่องจากโมเลกุลของน้ ามันมีหมู่คาร์บอกซิลมีลักษณะเป็นโพลาร์ สามารถจับกับส่วนที่เป็นโพ
ลาร์ของโมเลกุลโปรตีนได้ เป็นการป้องกันไม่ให้สายของโปรตีนรวมตัวกัน น้ ามันสามารถแผ่กระจายได้
ดี จึงสามารถเคลือบผิวอาหารให้เกิดความเงามันได้ (นิธิยา, 2557) 

2.1.2.8  กะท ิ
 กะทิ (Coconut milk) คือ ของเหลวที่ได้จากการบีบคั้นเนื้อมะพร้าวขูด    

มีลักษณะเป็นอิมัลชันชนิดน้ ามันในน้ า (Simuang et al., 2004)  โดยอาจมีการเติมน้ า หรือไม่ก็ได้ 
กะทิมีลักษณะเป็นของเหลวขาวขุ่นคล้ายนม มีกลิ่นรสเฉพาะตัวของมะพร้าว (Nutty flavor) สัดส่วน
ขององค์ประกอบในกะทิข้ึนอยู่กับปัจจัยหลายประการ เช่น สายพันธุ์ อายุ สภาพแวดล้อมในการ และ
เมื่อตั้งทิ้งไว้จะเกิดการแยกชั้นของสารละลาย ชั้นบนเรียกว่าหัวกะทิ ชั้นล่างเรียกว่าหางกะทิ กะทิ  
นิยมใช้เป็นส่วนประกอบส าคัญอย่างหนึ่งในการปรุงอาหารทั้งอาหารคาวและอาหาร  หวานของไทย
และในแถบเอเชียอีกหลายประเทศ น้ ากะทิสามารถน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลาย ชนิด เช่น 
น้ ากะทิบรรจุกระป๋อง น้ ากะทิเข้มข้น กะทิผง เนยกะทิและน้ ามันมะพร้าว องค์ประกอบทางเคมีของ 
น้ ากะทิมีความผันแปรเนื่องจากปัจจัยต่าง ๆ เช่นสายพันธุ์มะพร้าว สภาพทางภูมิศาสตร์ในการ
เพาะปลูก สภาวะการดูแลรักษา ความแก่อ่อนของมะพร้าว วิธีการที่ใช้ในการสกัดน้ ากะทิและระดับ
ความเจือจาง เนื่องจากการเติมน้ าหรือน้ ามะพร้าว (Cancel, 1979) 

 1)  ลักษณะของน้ ากะทิ 
 กะทิ ลักษณะทั่วไปมีสีขาวขุ่นทึบแสง คล้ายน้ านม และมีกลิ่นเฉพาะ

ของกะทิ โดยกะทิเป็นสารละลายที่อยู่ในรูปอิมัลชันที่ยึดเกาะระหว่างโปรตีน น้ ามัน และน้ า ซึ่งหยด
น้ ามันที่อยู่ในกะทิจะถูกล้อมรอบด้วยเมมนเบรนของสารต่าง ๆ ได้แก่ โกลบูลิน (Globulins) และ  
อัลบูมิน (Albumins) รวมถึงสารประกอบฟอสโฟไลปิด (Phospholipid) ได้แก่ เลซิทิน (Lecithin) 
เซฟาลิน (Cephalin) ซึ่งสารเหล่านี้ มีหน้าที่ที่ส าคัญส าหรับเป็นอิมัลซิไฟเออร์ท าให้น้ าในกะทิคงตัว 
ไม่มีการแยกชั้นของน้ ามัน โปรตีน และน้ า แต่อย่างไรก็ตามเมื่อตั้งทิ้งไว้นาน ๆ ก็จะมีการแยกชั้นเป็น 
2 ชั้น ของชั้นน้ าด้านล่าง และชั้นครีมด้านบน เนื่องจากปริมาณโปรตีนที่อยู่ระหว่างเม็ดไขมัน ลักษณะ
ของน้ ามันจะกระจายอยู่ในสารละลายน้ าและถูกล้อมรอบหรือห่อหุ้มด้วยโปรตีน สภาพดังกล่าวเกิด
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จากระบบที่มีแรงตึงผิว (Interfacial tension) และน้ ามีปริมาณที่มากพอ ซึ่งจะเริมแยกชั้นภายหลัง
ทิ้งไว้ประมาณ 5-10 ชั่วโมง และจะแยกชั้นสมบูรณ์ไม่เกิน 24 ชั่วโมง แต่สามารถเขย่าให้เข้ากันได้
ภายหลัง  

 
ตารางท่ี 2.2 คุณภาพทางกายภาพของกะทิ 
 

ค ณสมบัติ ผลการวิเคราะห์ 
แรงดึงผิว (ดายน์ต่อตารางเซนติเมตร) 97.76 – 125.43 
ค่าดัชนีความหนืดที่ 10 – 60 ºC 0.161 – 0.0202 
ค่าการหักเหของแสง 1.3414 – 1.3446 
ค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) 5.95 – 6.30 

 

ที่มา: ดัดแปลงจาก Hui et al. (2009) 

โดยมี ส่วนประกอบหลักคือ ไขมัน ซึ่งอยู่ในรูปของอิมัลชัน (Emulsion) 
และของแข็งต่าง ๆ เช่น โปรตีน วิตามิน แร่ธาตุ เป็นของเหลวสีขาวขุ่นที่ได้จากการบีบคั้นเนื้อ  
มะพร้าวขูด โดยการเติมหรือไม่เติมน้ า ส่วนประกอบที่ส าคัญ ของน้ ากะทิ คือ น้ ามัน น้ า โปรตีน และ
น้ าตาล อยู่รวมกันเป็นอิมัลชันชนิดน้ ามันในน้ า โดยมีโปรตีนท าหน้าที่ เป็นสารอิมัลซิไฟเออร์       
ความเข้มข้นของน้ ากะทิขึ้นอยู่กับปริมาณ เนื่องจากน้ ากะทิมีปริมาณน้ ามันมากเมื่อเปรียบเทียบกับ
ปริมาณโปรตีน โปรตีนไม่เพียงพอที่จะดึงน้ ามันให้กระจายแขวนลอยอยู่ทั่วไป 

ประโยชน์เชิงโภชนาการและสุขภาพของน้ ามันมะพร้าวได้รับการยอมรับ 
มานานหลายศตวรรษโดยเฉพาะบทบาทโดดเด่น ในด้านเป็นอาหารฟังก์ชันนอล (Fife, 2003) ป้องกัน
โรคหัวใจ มะเร็ง เบาหวาน โรคข้ออักเสบ เสริมสร้างระบบภูมิคุ้มกัน ช่วยย่อยอาหาร ป้องกันการเกิด
ริ้วรอยก่อนวัยอันควร ช่วยในการตกแต่งผิวและผม (Fife, 2004) น้ ามันมะพร้าว ประกอบด้วยไขมัน
สายโซ่ปานกลางสูง ช่วยควบคุมน้ าหนัก เพราะท าให้อ่ิมเร็ว เพ่ิมการเผาผลาญพลังงาน เมื่อเทียบกับ
ไขมันสายโซ่ยาว (Tsuji et al., 2001) น้ ามันมะพร้าวบริสุทธิ์ (Virgin coconut oil) ป้องกันมิให้ตับ
ถูกท าลาย (Zakaria et al., 2011) 

2)  กะทิในอุตสาหกรรม  
ในอุตสาหกรรมต่อเนื่องที่ต้องการใช้น้ ากะทิในปริมาณมาก สามารถใช้

น้ ากะทิอุตสาหกรรม เป็นการลดภาระในการเตรียมน้ ากะทิทั้งเป็นการกระจายรายได้อีกด้วย น้ ากะทิ
อุตสาหกรรม แบ่งได้เป็น 5 แบบคือ น้ ากะทิสด น้ ากะทิพาสเจอไรซ์ น้ ากะทิบรรจุกระป๋อง น้ ากะทิ
บรรจุกระป๋องยูเอชที และกะทิผง 
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2.1)  น้ ากะทิสด เกิดจากการค้ัน น้ ากะทิจากเนื้อมะพร้าวด้วยเครื่องแล้ว
เก็บรักษาด้วยความเย็นทันทีความเย็นสามารถป้องกันการเน่าเสียท า ให้เก็บได้ประมาณ 1-2 วัน แต่
รสชาติจะเปลี่ยนไปเล็กน้อยจึงนิยมจ าหน่ายวันต่อวัน สามารถเก็บได้อย่างนานที่สุด 3 ชั่วโมง แล้วจะ
บูด ยิ่งอากาศร้อน ๆ แล้วจะบูดได้ง่าย การห่อปิดหรืออบไว้ก็บูดเน่าง่ายกว่าการวางผึ่ง สามารถเก็บใน
ตู้เย็นได้นานกว่า อีกวิธีคือ ใส่เกลือแล้วตั้งไฟให้เดือดพอจะเก็บค้างคืนได้ 

2.2)  น้ ากะทิพาสเจอไรซ์  น้ ากะทิสดที่น ามาให้ความร้อนเพ่ือฆ่า
เชื้อจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค แต่เชื้อ ที่เหลือยังสามารถเจริญได้จึงต้องเก็บในห้องเย็นเหมือนน้ ากะทิสด 
แต่ความเสี่ยงในการเน่าเสียน้อยกว่าจึง สามารถเก็บรักษาได้นาน 4-6 วัน การขนส่งและการวาง
จ าหน่ายควรใช้อุณหภูมิต่ า น้ ากะทิพาสเจอไรซ์มี บรรจุถุงพลาสติกขนาดต่าง ๆ คือ 250 กรัม 500 
กรัม และ 1,000 กรัม เพ่ือใช้ในครอบครัว และบรรจุขนาด 10 กรัม เพ่ือใช้ในอุตสาหกรรมแกงบรรจุ
กระป๋อง 

2.3)  น้ ากะทิบรรจุกระป๋อง คือน้ ากะทิที่ผ่านกระยวนการบรรจุกระป๋อง 
ปิดฝา แล้วฆ่าเชื้ออย่างสมบูรณ์ในระดับอุตสาหกรรม (Commercial Sterilization) เพ่ือท าลาย
เชื้อจุลินทรีย์ที่สามารถเจริญได้ที่อุณหภูมิการเก็บรักษาตามปกติ ท าให้สามารถเก็บรักษาได้นานโดยไม่
ต้องเก็บในที่เย็น ส่งไปจ าหน่ายในต่างประเทศได้ 

2.4)  น้ ากะทิบรรจุกระป๋องยูเอชที เป็นน้ ากะทิผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อ
ด้วยระบบความร้อนสูงระยะเวลาสั้น (140-145 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10-15 วินาที) แล้วบรรจุใน
กล่องที่ผ่านการฆ่าเชื้อมาแล้ว ระยะเวลาให้ความร้อนสั้นท าให้คงสภาพคล้ายน้ ากะทิสดมาก แต่อายุ
การเก็บรักษาจะสั้นกว่าแบบบรรจุกระป่อง และกล่องกระดาษไม่แข็งแรงเท่ากระป๋อง จึงอาจมีการ
เน่าเสียเกิดข้ึนจากกล่องกระดาษช ารุดได้   

2.5)  กะทิผง เป็นน้ ากะทิที่น ามาท าให้แห้งเป็นผงละเอียด โดยใช้เครื่อง
ท าแห้งแบบพ่นฝอย (Spry dryer) น้ ากะทิโดยธรรมชาติมีน้ ามันเป็นส่วนประกอบอยู่สูงเมื่อ
เปรียบเทียบกับน้ านมโค จึงไม่สามารถท าให้ แห้งได้เหมือนนมผง ดังนั้นต้องเติมสารเพ่ิมปริมาณ
ของแข็งคือ สารมอลโทเดกซ์ทริน (Maltodextrin) เครื่องท าแห้งมีอุปกรณ์ฉีดน้ ากะทิให้เป็นละออง
ฝอยเข้ามาในห้องอบ และสัมผัสกับลมร้อนที่มีอุณหภูมิ 160-180 องศาเซลเซียส ท าให้น้ าระเหยออก
จากละอองของเหลวอย่างรวดเร็วได้เป็นอนุภาคผงทีมีขนาดเล็ก กะทิผงมี ความชื้นต่ าจึงเก็บรักษาได้
นานไม่เน่าเสียแต่ต้องเก็บในภาชนะป้องกันความชื้น เช่น ในถุงอลูมิเนียมฟอยล์  หรือกระป๋องที่มีฝา
ปิดสนิท เนื่องจากกะทิผงดูดความชื้นได้ดีท าให้เกาะตัวเป็นก้อน  

ในการศึกษาครั้งนี้ จะใช้กะทิผง แทนไขมันจากน้ ามันและกะทิสด 
ในสูตรต้นแบบ เพ่ือท าแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์
ลืมผัวในงานวิจัยนี้ 
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โดยทั่วไปกะทิจัดเป็นอาหารเหลวที่มีค่าความเป็นกรดด่างประมาณ 6.2    
จึงต้องให้ความร้อนในการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา ไขมันในกะทิเป็นดัชนีที่บ่งบอกถึง
คุณภาพของกะทิ น้ ามันมะพร้าวเป็นส่วนของไขมันหลังจากผ่านกระบวนการท าละลายระบบอิมัลชัน
ในกะทิ กะทิส าเร็จรูปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมกะทิส าเร็จรูป มอก. 582-2528 ก าหนดให้
มีปริมาณไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 ซึ่งประกอบด้วยกรดไขมันอิสระคิดเป็นกรดลอริกไม่เกินร้อยละ 
0.3 มีค่า pH อยู่ในช่วง 5.5-5.6 และมีปริมาณของแข็งทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 22.0 (ส านัก
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2528) กะทิประกอบด้วยทั้งส่วนที่ละลายน้ าได้และไม่ละลายน้ า  
ส่วนที่ละลายน้ าประกอด้วย น้ าตาล(โดยทั่วไปคือน้ าตาลซูโครส) เกลือ และโปรตีนที่ละลายน้ า 
นอกจากนี้ยังมีองค์ประกอบที่ไม่ละลายน้ าได้แก่หยดไขมัน (Seow and Gwee, 1997) 

2.1.3  วิธีการท าขนม 
 2.1.3.1  การกวนแป้ง 

การกวนแป้งจะต้องให้แป้งกึ่งสุกกึ่งดิบ ก่อนที่จ าน าแป้งไปกวนนั้นน าแป้ง
มาผสมกันก่อนแล้วนวด การกวนแป้งกวนในกระทะทองแดงตั้งไฟกลางน าส่วนผสมหลักต่าง ๆ กวน
ให้เข้ากัน เริ่มข้นจนจับตัวเป็นก้อน อย่าให้แป้งสุกจนเกินไป ให้สุกแค่ประมาณ 70 - 80%  เพราะถ้า
แป้งสุกจะมีความเหนียวยืดหยุ่นมากไป เมื่อจับจีบแป้งจะคืนตัวท าให้ได้จีบดอกที่ไม่สวย การสังเกตคือ
ว่าลักษณะของตัวแป้งมีความใสแต่ยังมีความข้น ๆ ของตัวแป้งอยู่ คือสุก ๆ ดิบ ๆ แล้วก็นวดให้เข้ากัน
หรือนวดแล้วไม่ติดมือสามารถปั้นได้ ท าให้แป้งที่นุ่มเหนียวน าไปห่อไส้ได้เลย  

2.1.3.2  การห่อและจับจีบขนม 
 น าแป้งที่กวนใส่ในชามใหญ่ที่โรงแป้งนวลไว้บาง ๆ รอให้คลายร้อน นวดด้วย

มือจนเนื้อเนียน แบ่งแป้งปั้นเป็นลูกกลม ๆ เท่า ๆ กัน ขนาดเล็กกว่าเหรียญสิบบาทนิดหน่อย ใช้ผ้า
บางคลุมไว้กันแห้ง น าแป้งก้อนกลม ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 1½ ซ.ม. กดให้แบนออกเป็นวงกลม
เส้นผ่าศูนย์กลาง 1 นิ้ว ใส่ไส้ หุ้มให้มิด ใช้แหนม (จุ่มแป้งมันกันติด)  

ตัวขนมช่อม่วงจับจีบเป็นดอกชั้นแรกรอบวงกลมประมาณ 6-7 กลีบ ด้าน
บนสุดจ าจีบประมาณ 2-3 จีบ ในสมัยนี้มีการดัดแปรง จับจีบเป็นช่อกุหลาบ หรือช่อผกากอง   

2.1.3.3  การนึ่ง  
 การท าให้อาหารสุกโดยการใช้ความร้อนที่ได้รับจากการต้มให้น้ าเดือดที่

อุณหภูมิ 100-150 องศาเซลเซียส ความร้อนจากไอน้ าถูกถ่ายเทไปยังผิวหน้าของอาหาร ด้วยการพา
ความร้อน เข้าสู่ภายในชิ้นอาหารด้วยการน าความร้อน จากการนิ่งเป็นความร้อนที่อ่ิมตัวด้วยน้ า ท าให้
แป้งหรือ Starch เกิดการเจลาติไนซ์ และโปรตีน สูญเสียสภาพธรรมชาติ จึงท าให้อาหารสุก อาหารที่
ได้จากการนึ่งจะชุ่มชื้น ผิวสัมผัส ไม่แห้งกรอบแตกต่างจากอาหารที่ผ่านการอบโดยใช้ความร้อนแบบ
แห้งหรือการทอด ซึ่งใช้น้ ามันเป็นตัวกลางถ่ายเทความร้อน ในการนึ่งขนมช่อม่วงนั้นต้มให้น้ าเดือด 
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แล้วน าขนมที่จับจีบเอาบนใบตองทาด้วยน้ ามันเล็กน้อยที่ลังถึง ใช้ไฟอ่อน 5-7 นาทีแล้วน าออกก่อน
น าขึ้นฉีดน้ าซักเล็กน้อยเพ่ิมไม่ให้ตัวแป้งแข็ง 

ขนมช่อม่วง ขนมว่างไทยจัดว่าเป็นขนมที่แต่แฝงไปด้วยความละเมียดละไม
ความวิจิตรบรรจงอยู่ในรูปลักษณ์ ต้องใช้ศิลปะและความประณีตในการท า ใช้ระยะเวลาในมีส่วนผสม
และกระบวนการขั้นตอน 
 

2.2  แป้งไรซ์เบอร์ร่ี 
2.2.1  ลักษณะประจ าพันธ ์ 

 ไรซ์เบอร์รี่ (Riceberry) คือข้าวที่ได้จากการผสมข้ามพันธุ์ระหว่างข้าวเจ้าหอมนิล
(พันธุ์พ่อ) กับข้าวขาวดอกมะลิ 105 (พันธุ์แม่) โดยได้รับการปรับปรุงพันธุ์ข้าวโดย รศ.ดร.อภิชาติ   
วรรณวิจิตร และทีมงานนักวิจัย ศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ เป็นข้าวเจ้าสีม่วง
เข้มคล้ายลูกเบอร์รี่ที่มีสีม่วงเข้มเมื่อสุก รูปร่างเมล็ดเรียวยาว ข้าวไรซ์เบอรี่สามารถปลูกได้ตลอดปี 
อายุเก็บเกี่ยว 130 วันให้ผลผลิตปานกลาง สามารถต้านทานต่อโรคไหม้ แต่ไม่ต้านทานโรคหลาว    
จึงควรเปลี่ยนเมล็ดพันธุ์ทุกรอบการปลูก การปลูกข้าวสายพันธุ์นี้จึงได้รับการเอาใจใส่เป็นพิเศษ 
(อภิชาติ และคณะ, 2548) ประกอบไปด้วยแหล่งสารอาหารส าคัญมากมาย ในกระบวนการผลิตข้าว
ไรซ์เบอรี่ คือ การน าเมล็ดข้าวไรซ์เบอร์รี่ผ่านกระบวนการกะเทาะเปลือก และขัดสีบางส่วนจึงท ามีร า
ข้าวเป็นผลพลอยได้ซึ่งเป็นส่วนที่มีคุณค่าทางอาหารสูง 
 
ตารางท่ี 2.3 ลักษณะประจ าพันธุ์ 
 

ลักษณะประจ าพันธ ์ (Characteristics) ค่าการวิเคราะห์ 
ความสูง  105-110 เซนติเมตร 
อายุเก็บเกี่ยว 130 วัน 
ผลผลิต  300-500 กิโลกรัม/ไร่ 
ข้าวกล้อง  ร้อยละ 76 
ต้นข้าวหรือข้าวเต็มเมล็ด ร้อยละ 50 
ปริมาณ (Amylose) ร้อยละ 15.6 
อุณหภูมิแป้งสุก  < 70  ° C 
ความยาวของเมล็ด (Grain length)  
    -  ข้าวเปลือก / (Paddy rice) 11 ม.ม.  
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ตารางท่ี 2.3 (ต่อ) 
 

ลักษณะประจ าพันธ ์ (Characteristics) ค่าการวิเคราะห์ 
    -  ข้าวกล้อง / (Brown rice) 7.5 ม.ม.  
    -  ข้าวขัด  (Polished rice) 7.0 ม.ม. 

 
ที่มา: ดัดแปรงจาก อภิชาติ และคณะ (2548) 
 

2.2.2  ค ณสมบัติทางโภชนาการของข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
 คุณสมบัติเด่นทางด้านโภชนาการของข้าวไรซ์เบอร์รี่ คือเป็นข้าวหอมที่มีสารต้านอนุ

มูลอิสระสูง ได้แก่ เบต้าแคโรทีน แกมมาโอไรซานอล วิตามินอี แทนนิน สังกะสี โฟเลตสูง มีดัชนี
น้ าตาล-ปานกลาง นอกจากนี้ข้าวกล้องไรซ์เบอร์รี่ ร าข้าวไรซ์เบอร์รี่ และน้ ามันร าข้าวไรซ์เบอร์รี่ ยังมี
คุณสมบัติต้านทานอนุมูลอิสระที่ดี เหมาะสมส าหรับใช้ท าผลิตภัณฑ์อาหารเชิงบ าบัด (กอง
บรรณาธิการการเกษตร, 2557)ช่วยลดระดับไตรกลีเซอไรด์ และเพ่ิมระดับโคเลสเตอรอลที่ดี (HDL-C) 
ซึ่งจะช่วยลดอัตราการเกิด โรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน โรคอ้วน เลือดข้น เลือดเป็นพิษ โรคกระดูก
และข้อ ป้องกันโรคเบาหวาน อีกทั้งยังช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตของเซลล์มะเร็งได้ดี รวมถึงชะลอ
ความเสื่อมของเซลล์  
 
ตารางท่ี 2.4 คุณค่าทางโภชนาการในข้าวไรซ์เบอร์รี่ 100 กรัม 
 

ค ณสมบัติทางโภชนาการ  ค่าการวิเคราะห์ 
ปริมาณ Amylose (ร้อยละ)  15.60 

อุณหภูมิแป้งสุก   
 

ไขมันทั้งหมด  2.4 g 
     - ไขมันอิ่มตัว  1 g 
โปรตีน  7 g 
     - ขนิดละลายน้ าไม่ได้  79.10 g 
     - ใยอาหาร  2.50 g 
     - น้ าตาล  < 1 g 
โซเดียม  84 mg 
ธาตุเหล็ก  13-18 mg/kg 
ธาตุสังกะสี  31.9 mg/kg 

< 70 ° C 
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ตารางท่ี 2.4 (ต่อ) 
 

ค ณสมบัติทางโภชนาการ  ค่าการวิเคราะห์ 
วิตามินบี 1 (Thiamine)   0.55 mg 
วิตามินบี 2 (Riboflavin)  0.06 mg 
วิตามิน อี  678 ug/ 100 g 
โอเมกา - 3  25.51 mg/ 100 g 
โฟเลต  48.1 ug/ 100 g 
เบต้าแคโรทีน  63 ug/ 100 g 
โพลีฟีนอล  113.5 ug/ 100 g 
แทนนิน  89.33 ug/ 100 g 
แกมมา-โอไรซานอล  462 ug/ 100 g 
สารต่อต้านอนุมูลอิสระ   
 

 - ชนิดละลายน้ าได้ 
47.5mg ascorbic acid 
quivalent/100g 

 
 - ชนิดละลายน้ าไม่ได้ 

33.4mg trolox 
quivalent/100g 

  
ที่มา: กองบรรณาธิการการเกษตร (2557) 
 

แอนโทไซยานิน (Anthocyanin) เป็นรงควัตถุที่ละลายน้ าได้จัดอยู่ในกลุ่มฟลาโว
นอยด์ ซึ่งตามธรรมชาติมีประมาณ 600 ชนิด (Wardlaw, 2012) เป็นสารที่ให้สีโดยตามธรรมชาติ 
โดยสีของ แอนโทไซยานินจะเปลี่ยนไปตามสภาวะความเป็นกรด-ด่าง ถ้าอยู่ในสภาพที่เป็นกรดจะให้สี
ม่วงแดง แต่ถ้าอยู่สภาพที่เป็นด่างจะให้สีม่วงน้ าเงิน  

1)  โครงสร้างเคมี แอนโทไซนานินมีโครงสร้างแบบ c6c3c6 ซึ่งเป็นไกลโคไซด์ของ 
2-phenyl benzopyrylium หรือ Flavylium-cation ที่มีอยู่ด้วยกันหลายชนิด และแอนโทไซนานิน
ยังมีคุณสมบัติในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) ที่สูงกว่าวิตามินซีและวิตามินอี 2 เท่า 

 แอนโทไซยานินสามารถบริโภคเฉลี่ยสูงสุดได้ถึงวันละ 200 มิลลิกรัมต่อวัน (ศูนย์
สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2553) 

2)  ประโยชน์ของสารแอนโทไซยานิน ช่วยลดอาการอักเสบช่วยปกป้องหลอดเลือด 
กระตุ้นการไหลเวียนของเลือด และลดความเสี่ยงในการเป็นโรคหัวใจหลอดเลือด ช่วยชะลอการเกิด
โรคไขมันอุดตันในหลอดเลือดลดคอเลสเตอรอลในเลือดและยับยั้งเซลล์มะเร็งหลายชนิด เช่น  มะเร็ง
ระบบสืบพันธุ์ มะเร็งล าไส้และตับ มะเร็งเม็ดเลือดขาว (Wargovich et al., 1996) รายงานว่า
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สามารถยับยั้งเซลล์มะเร็งเต้านมได้ โดยการใช้แอนโทไซนินที่ระดับความเข้มข้นต่ า () นอกจากนั้นช่วย
ชะลอความเสื่อมของเซลล์ซึ่งจะก่อให้เกิดการแก่ก่อนวัย ช่วยเพ่ิมความสามารถในการมองเห็นช่วย
ชะลอความเสื่อมของดวงตา ช่วยต้านไวรัสและแบคทีเรีย เช่น อี.โคไล ในทางเดินอาหารที่ท าให้เกิด
ท้องเสีย (นิศารัตน์, 2556) 

ในการท าแป้งไรซ์เบอร์รี่นั้นกระบวนการคล้าย ๆ กับกระบวนการท าแป้งข้าวเจ้า 
ด้วยการโม่น้ าหรือโม่เปียก เพราะเป็นกระบวนการผลิตแป้งข้าวที่มีคุณภาพดีที่สุดในปัจจุบัน  ดังนั้น
ท าให้แป้งเจ้าไรซ์เบอร์รี่มีคุณภาพ มีความละเอียดและสิ่งเจือปนน้อย 

2.2.3  ค ณสมบัติทางกายภาพของแป้งไรซ์เบอร์รี่  
 คุณสมบัติของแป้งจะมีความแตกต่างกันข้ึนกับชนิดธัญชาติหรือพันธุ์ข้าว และ

กระบวนการผลิต แป้งข้าว ในการศึกษาครั้งนี้เลือกวิธีการโม่แห้ง เนื่องจากเป็นวิธีที่มีการสูญเสีย
คุณค่าสารอาหารต่ าและยังมี ปริมาณน้ าเสียน้อยเมื่อเปรียบเทียบกับวิธีการโม่เปียก การโม่แห้งจะมี
ข้อจ ากัดของขนาดเม็ดแป้งที่มี ขนาดใหญ่กว่าและมีความข้นหนืดของแป้งต่ ากว่า (Gomez et al., 
2010) 
 

2.3  แป้งข้าวเหนียวด าพันธ ์ลืมผัว  
2.3.1  ลักษณะประจ าพันธ ์ 

ข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว (Oryza sativa L. variety Leum Phua) เป็นข้าวเหนียวที่
มีกลิ่นหอม รสชาติอร่อย กินได้อย่างเพลิดเพลินจนกระทั่งหมดลืม เหลือข้าวเก็บไว้ให้ผัวกิน ลักษณะ
สัมผัสเมื่อแรก เคี้ยวจะกรุบ หนึบ ภายในนุ่มเหนียว จนเป็นที่มาของชื่อข้าวว่าอร่อยจนลืมผัว จัดเป็น
ข้าวเหนียวที่มีสีม่วงด าทั้งเยื้อหุ้ม เมล็ดและเนื้อเมล็ด รวงมีสีด า ใบเขียวม่วง เป็นข้าวนาปีพ้ืนเมืองเดิม
ของชาวเขาเผ่าม้งในภาคเหนือของประเทศไทย ซึ่งเดิมปลูกในสภาพไร่  (ปลูกในฤดูนาปี) ซึ่งผ่านการ
คัดเลือกพันธุ์บริสุทธิ์ และได้รับการรับรองพันธุ์จากกรมการข้าว เป็นข้าวพ้ืนเมือง ที่จัดวาเป็นข้าวอายุ
เบาและต้นเตี้ย ปลูกในสภาพไร่พ้ืนที่สูงจากระดับน้ าทะเลปานกลาง 650 เมตร อยู่ในกลุ่มที่เรียกว่า   
“เบ้ลฉัง” หรือกลุ่ม ข้าวเหนียวด าซึ่งมีหลากหลายพันธุ์ โดยเก็บเกี่ยวประมาณกลางเดือนตุลาคม 
(อัจฉราพร, 2557) 

ข้าวเหนียวด าลืมผัวหรือข้าวเหนียวลืมผัว เป็นข้าวเหนียวที่มีเยื่อหุ้มเมล็ดข้าวกล้องสี
ด า ไวต่อช่วงแสง อายุสั้น เก็บเกี่ยวประมาณกลางเดือนตุลาคม ลักษณะทรงกอตั้ง ต้นแข็ง ไม่ล้มง่าย 
ปล้องสีเหลืองอ่อน กาบใบและใบสีเขียว ลิ้นใบสีน้ าตาลอ่อน หูใบสีเหลืองน้ าตาล ใบธงหักลง คอรวง
ยาว รวงค่อนข้างแน่น กลีบดอกระยะออกรวง ร้อยละ 50 มีสีเขียวอ่อน เมื่อถึงระยะน้ านม กลีบดอก
จะเปลี่ยนสีเป็นแถบสีม่วงบนพ้ืนสีเขียวอ่อน เมื่อเข้าสู่ระยะแป้งแข็ง สีกลีบดอกจะเปลี่ยนเป็นสีฟาง
แถบม่วงด าและเมื่อข้าวถึงระยะสุกแก่ สีเปลือกเมล็ดเปลี่ยนเป็นสีฟางแถบด า ความสูงเฉลี่ย 151 
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เซนติเมตร น้ าหนักข้าวเปลือก 10.4 กิโลกรัมต่อถังข้าวเปลือก 1,000 เมล็ด หนัก 38.1 กรัม     
เปลือกเมล็ดสีฟางแถบด า ข้าวเปลือกยาว 10.7 มิลลิเมตร หนา 1.9 มิลลิเมตร คุณภาพการสีดี ได้ข้าว
เมล็ดเต็มและต้นข้าว ร้อยละ 48.2 คุณภาพเมล็ดทางเคมีการสลายเมล็ดในด่างที่ 1.4 และ ร้อยละ 
1.7 KOH  ค่าอุณหภูมิแป้งสุกปกติ ค่าอัตราการยืดตัวปกติ ระยะพักตัว 5 สัปดาห์ 

2.3.2  ค ณสมบัติทางโภชนาการของข้าวเหนียวด าพันธ ์ลืมผัว 
 
ตารางท่ี 2.5 คุณค่าทางโภชนาการในข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว 100 กรัม  
 

ค ณค่าทางโภชนาการที่ส าคญั ค่าการวิเคราะห์  
โปรตีน (ร้อยละ) 10.63 
ธาตุเหล็ก 84.18 mg/kg 
แคลเซียม 169.75 mg/kg 
ธาตุสังกะสี 23.6 mg/kg 
ธาตุแมงกานีส 35.38 mg/kg 
กรดแอสคอร์บิก 833.77 mg/kg 
วิตามิน อี 16.83 mg/kg 
โอเมกา - 3 33.94 mg/kg 
โอเมกา - 6 1169.08 mg/kg 
โอเมกา - 9 1146.41 mg/kg 
แอนโทไซยานิน 46.56 mg/kg 
แกมมาโอไรซานอล 508.09 mg/kg 

 
ที่มา: ส านักวิจัยและพัฒนาข้าว กรมการข้าว (2561) 
 

ข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัวที่มี เปลือกหุ้มเมล็ดสีแดงและสีม่วงเข้มมีคุณค่าทาง
โภชนาการสูงกว่าข้าวที่มีเปลือกหุ้มเมล็ดสีปกติ (Suttajit et al., 2006) โดยการวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการของข้าวเหนียวด าพันธุ์ที่โดดเด่น คือ มีสารต้านอนุมูลอิสระรวมอยู่ในปริมาณสูงถึง 833.77 
มิลลิกรัมต่อข้าว 100 กรัม (อภิชาต และคณะ, 2553) มีสารส าคัญหลายชนิดที่เป็น ประโยชน์ต่อ
ร่างกาย เช่น กรดไขมันไม่อ่ิมตัวในกลุ่มโอเมกา 3 โอเมกา 6 และโอเมกา 9 เหล็ก แคลเซียม แมงกานีส 
วิตามินอีแอนโทไซยานิน และแกมมาโอไรซานอล  Subasree ได้ระบุว่าวิตามินอีสามารถ ยับยั้ง
ปฏิกิริยาออกซิเดชันที่เกิดกับแอลดีแอลคอเลสเตอรอล (LDL cholesterol) กรดไขมันไม่อ่ิมตัวหลาย 
ต าแหน่ง และผนังเซลล์ ซึ่งช่วยให้เซลล์ในร่างกาย ไม่ถูกท าลายด้วยอนุมูลอิสระ อีกทั้งบทความวิจัย
หลาย บทความได้ระบุว่า วิตามินอีช่วยลดการอักเสบ ลด ความเสี่ยงของการเกิดโรคโรคหลอดเลือด
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หัวใจ (Coronary heart disease) ป้องกันการเกิดมะเร็งใน อวัยวะต่าง ๆ เช่น ล าไส้ใหญ่ ปอด เต้านม 
และต่อม ลูกหมาก แอนโทไซยานินเป็นรงควัตถุท่ีให้สีแดง น้ าเงิน หรือม่วงที่พบในพืชนั้นจัดเป็นสารใน
กลุ่มโพลี- ฟีนอลที่มีสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ ส่วนแกมมาโอไรซานอลซึ่งพบ ในร าข้าว เมล็ดข้าว 
เปลือกข้าว และเอนโดสเปอร์ม มีบทบาทส าคัญในการยับยั้งการเกิดอนุมูลอิสระและ การเกาะตัวของ
เกล็ดเลือด รวมถึง ช่วยลดการอักเสบ ช่วยลดระดับคอเลสเตอรอล และช่วยเพ่ิมระดับเอช ดี แอล 
คอเลสเตอรอล (HDL cholesterol) ในกระแสเลือด  
 

2.4  องค์ประกอบในเม็ดแป้ง 
แป้งเกิดขึ้นในเนื้อขอเยื่อของพืช และอยู่ในลักษณะเม็ดแป้ง (starch granule) เม็ดแป้งของ

พืชแต่ละชนิดมีลักษณะแตกต่างกันมีขนาดเล็กบ้างใหญ่บ้างเป็นรูปเหลี่ยมบ้างกลมบ้าง  แป้งเป็น
คาร์โบไฮเดรตที่ประกอบด้วย คาร์บอน ไฮโดรเจน และออกซิเจน ในอัตราส่วน 6 : 10 : 5 แป้งเป็น
โมเลกุลใหญ่จัดอยู่ในจ าพวกน้ าตาลหลายชั้นประกอบด้วยกลูโคสหลายหน่วยมาเชื่อมต่อกันเป็นเส้นยาว 
แบ่งชนิดของโมเลกุลตามลักษณะการเชื่อมโยงของกลูโคสเป็น 2 ชนิด 

2.4.1  อะมิโลส (Amylose) ประกอบด้วยกลูโคสเกาะกันเป็นเส้นเดียว(พันธะ α -1, 4    กลู-
โคซิดิก) จะมีลักษณะเป็นเจลเมื่อแป้งสุก ท าให้โมเลกลุมีความแน่นและจะหดตัวลง แป้งทีมีปริมาณอะ
มิโลสต่างกันเนื้อสัมผัสต่างกัน  อะมิโลสจะเกาะตัวกันเป็นตะกอนที่ไม่ละลาย จึงมีโอกาสจับคู่กับอะมโิล
สอีกโมเลกุลหนึ่ง เป็นสายยาวคู่ขนานเกาะจับกันด้วยพันธะไฮโดเจนกลายเป็นตาข่ายที่มีขนาดใหญ่ขึ้น 
ท าให้ความสามารถอุ่นน้ าลดลง และตกตะกอนได้ ปรากฏการนี้เรียกว่า retrograded starch แต่ 
waxy starch  ซ่ึงไม่มีอะมิโลสเลย หรือมอีะมิโลสเป็นองค์ประกอบน้อยมาก จะไม่เกิดรีโทรเกรเดชัน 

2.4.2  อะมิโลเพกทิน (Amylopectin ) ประกอบด้วยกลูโคสเกาะกันเป็นแขนงเมื่อแป้งสุกจะ
มีลักษณะเหนียวเกาะกันแต่ไม่เป็นเจล เพราะกิ่ งก้านสาขาทีแยกออกมาจะกีดกันการ สร้างพันธะ
ระหว่างโมเลกุลในการเกิดเจล ท าปฏิกิริยากับสาระลายไอโอดีนได้สารประกอบเชิงซ้อนที่มีสีแดง     
(นิธิยา, 2557) คุณสมบัติของอะมิโลสและอะมิโลเพคติน (กล้าณรงค์ และเก้ือกลู, 2550)  

 
 
 
 
 
 
 

 
ตารางท่ี 2.6 คุณสมบัติที่ส าคัญของอะมิโลสและอะมิโลเพคติน 
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สมบัติ อะมิโลส อะมิโลเพกทิน 
โครงสร้างโมเลกุล สายยาว สายแขนง 
การเกิดสีกับไอโอดีน สีน้ าเงิน สีแดง 
การดูดกลืนแสงของ iodine 
complex iodine affintly 

650  ไมโครเมตร 
 ร้อยละ 19-20 

540  ไมโครเมตร 
ร้อยละ <1 

จ านวนน้ าตาลกลูโคสในสายDegree 
of polymerization 
(จ านวนน้ าตาลกลูโคสในโมเลกุล) 

100-10,000 
(100-10,000) 

20-30 
(10,000-100,000) 

ความสามารถในการละลายในน้ า ไม่ละลายในน้ า ละลายในน้ า 
ความคงตัวในสารละลาย เกิดรีโทรเกรเดชัน คงตัว 
การเปลี่ยนแปลงเป็นน้ าตาลมอลโทส 
โดยเอน็ไซม์บีต้า – อะมิโลส 

ร้อยละ 70  ร้อยละ 55 

 
ที่มา: นิธิยา (2557)   
 

ส่วนประกอบอ่ืนๆภายในเม็ดแป้ง แบ่งออกเป็น 
1)  ส่วนที่ไม่ใช่แป้งที่แยกได้จากแป้ง (Particulate material) ได้แก่ โปรตีนที่ไม่ละลายและ

ผนังเซลล์ซึ่งจะมีผลต่อกระบวนการผลิตแป้ง 
2)  ส่วนที่ติดกับพ้ืนผิวของเม็ดแป้ง (Surface  material) สามารถสกัดออกได้โดยไม่ต้อง

ท าลายเม็ดแป้ง  
3)  ส่วนที่ติดอยู่ภายในเม็ดแป้ง (Internal componets) สามารถแยกออกได้โดยการท าลาย

เม็ดแป้ง เช่น ไขมันในแป้งจากธัญพืช หมู่ฟอสเฟตในแป้งมันฝรั่ง 
ส่วนประกอบอ่ืนที่มีผลต่อลักษณะและคุณสมบัติของเม็ดแป้งที่ส าคัญ ได้แก่ ไขมัน โปรตีน 

เถ้า และฟอสฟอรัส (กล้าณรงค์ และเก้ือกลู, 2550) 
 
2.5  วิธีการผลิตแป้ง  

วิธีการผลิตแป้ง ตั้งแต่ในสมัยโบราณเครื่องมือโม่แป้งแต่โบราณ เทคโนโลยีการโม่แป้ง 3,000 
ปี เก่าแก่พอ ๆ กับขนมปังและก๋วยเตี๋ยว แป้งที่คนไทยน ามาท าขนมหวาน และอาหารว่างต่าง ๆ      
ในสมัยก่อนได้มาจาก 3 วิธีหลัก คือ การยีด้วยมือ การต าด้วยครก และการโม่ด้วยอุปกรณ์ที่เรียกว่าโม่ 
หรือครกบด  ซึ่งท าจากหินและหมุนบดด้วยมือคน แป้งจากโม่หินได้รับความนิยมเป็นพิเศษในการท า
ขนมท่ีต้องใช้น้ าแป้งด้วย เช่น ขนมครก ขนมกล้วย ขนมถ้วย ขนมตาล ขนมถ้วยฟู ขนมลอดช่อง ฯลฯ  
ขนมและอาหารว่างอ่ืน ๆ ที่ต้องใช้ก้อนแป้ง เช่น บัวลอย ปลากริมไข่เต่า ขนมต้ม ฯลฯ ชาวบ้านมี
ทางเลือกโดยใช้วิธีต า ซึ่งประหยัดเวลากว่า การโม่แป้งแม้จะใช้แรงน้อยกว่า แต่เนื่องจากต้องใช้น้ า
ช่วยในการโม่ เมื่อได้น้ าแป้งแล้วจึงต้องไปทับเอาน้ าออกเป็นวัน ๆ จนเหลือเนื้อแป้งจริง ๆ มีวิธีที่
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ซับซ้อนมากกว่าในปัจจุบันถ้าน าไปใช้งานตั้งตระเตรียมเป็นเวลาหลายวัน ในปัจจุบันมีวิวัฒนาการใน
การท าแป้ง ให้เกิดความสะดวกสบายประหยัดเวลาในการใช้งานและคุณภาพของแป้ง อายุการใช้งาน
มีมากขึ้นด้วย กรรมวิธีในการท าแป้งในปัจจุบัน โดยแบ่งไว้ว่า กรรมวิธีการผลิตมี 3 วิธีคือ (พิมพ์เพ็ญ  
และนิธิยา, 2556) 

2.5.1  การผลิดแป้งข้าวด้วยการโม่แห้ง (Dry milling) จากการน าแป้งมาท าความสะอาดเพ่ือ
แยกสิ่งสกปรกออกโดยใช้ตะแกรงร่อน จึงน าไปบดให้เป็นแป้งมีคุณภาพต่ า เนื่องจากเม็ดแป้งค่อนข้าง
หยาบมีสิ่งเจือปน อายุการเก็บรักษาสั้น เกิดกลิ่นหืดง่ายเพราะปริมาณไขมันสูง 

2.5.2  การผลิตแป้งด้วยวิธีการโม่น้ าหรือการโม่เปียก (Wet miling) วิธีนี้เป็นการผลิตแป้ง
ข้าวในปัจจุบันโดยเทคโนโลยีการผลิตแป้งโดยวิธีการโม่น้ าได้รับการพัฒนามาช้านาน การผลิตใน
ปัจจุบันยังคงมุ่งเน้นแป้งข้าวเจ้าชนิดอะไมโลส  (Amylose) โดยการผลิตนี้ท าให้คุณภาพข้าแป้งดี มี
ความละเอียดโดยสิ่งเจือปนน้อย 

2.5.3  การผลิตแป้งข้าวแบบผสม (Wet and dry milling) โดยเป็นการโม่แป้งที่แช่น้ า และ
อบแห้งด้วยความร้อนก่อนโม่เป็นแป้ง แป้งชนิดนี้เป็นแป้งคุณภาพสูงและน าไปใช้ท าขนมเฉพาะอย่าง  
กรรมวิธีการผลิตแป้งวิธีนี้คล้ายกับวิธีโม่น้ า คือ น าวัตถุมาท าความสะอาดก่อนที่จะไปล้างน้ าให้สะอาด
จากนั้นก็อบข้าวให้แห้งด้วยเครื่องจักรและโม่แห้งเป็นแป้งต่อไป แป้งชนิดนี้มีราคาสูงกว่าแป้งชนิดอ่ืน 
เพราะข้ันตอนการผลิตที่ยากกว่า ดังแสดง 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 2.2 กรรมวิธีการผลิตแป้ง 
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ที่มา: ส านักวิจัยและพัฒนาข้าว กรมการข้าว (2556) 
 
 
 
 
 
 
2.5.1  แป้งเปียก 

วิธีที่ 1 
วิธีโม่แห้ง 

วิธีที่ 2 
วิธีโม่น  า 

วิธีที่ 3 
วิธีผสม 

   

ข้าวหัก ข้าวหัก ข้าวหัก 

   

แยกสิ่งสกปรก แยกสิ่งสกปรก แยกสิ่งสกปรก 

   

เครื่องโม่ข้าว เครื่องล้างข้าว เครื่องล้างข้าว 

   

เครื่องร่อนแป้ง ถังแช่ข้าว ถังแช่ข้าว 

   

แป้งข้าวโม่แห้ง เครื่องโม่ข้าว เครื่องอบข้าวให้แห้ง 

 

  

เครื่องแยกน้ าแป้ง เครื่องโม่ข้าว 

  

เครื่องตีแป้ง เครื่องร่อนแป้ง 

  

เครื่องอบแป้ง แป้งข้าวสุก 

 

 
เครื่องร่อนแป้ง 

 

แป้งข้าวโม่น้ า 
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 คุณสมบัติของแป้งเปียกในแป้งแต่ละชนิดแตกต่างกันขึ้นอยู่กับปริมาณแป้ง 
กระบวนการให้ความร้อน อุณหภูมิ ความเป็นกรดเบส ความหนืด เนื้อสัมผัส ความโปร่งใสของแป้ง
เปียก และความคงทนต่อแรงเฉือน ในการกวนหรือการผสมแป้งเปียก แรงเฉือนที่เกิดขึ้นจะตัดเม็ด
แป้งที่พองตัวบางส่วนท าให้ความหนืดของแป้งลดลง ดังนั้นแป้งที่มีพันธะครอสลิงจะสามารถทนต่อ
แรงเฉือนได้ดี เมื่อให้ความร้อนพร้อม ๆ กับการกวน แป้งจากส่วนหัว ราก และแป้งข้าวเหนียวจะพอง
ตัวอย่างรวดเร็ว ท าให้มีส่วนของเม็ดแป้งที่ถูกตัดมาก ส าหรับแป้งจากธัญพืชจะพองตัวอย่างช้า  ๆ ท า
ให้มีส่วนเม็ดแป้งท่ีถูกตัดได้น้อยกว่า  

2.5.1.1  การเกิดการคืนตัวของน้ าแป้งสุก  
 เมื่อแป้งได้รับความ ร้อนจนถึงอุณหภูมิที่ เกิดเจลาติไนเซชันแล้วให้ความ

ร้อนต่อไปจะท าให้เม็ดแป้งพองตัวขึ้นจนถึงจุดทีพองตัวเต็มทีและแตกออก โมเลกุลอะมิโลสขนาดเล็ก
จะกระจัด กระจายออกมาท าให้ความหนืดลดลง เมื่อปล่อยให้เย็นตัวโมเลกุลอิสระของอะมิโลสที อยู่
ใกล้กันจะเกิดการจัดเรียงตัวกันใหม่ด้วยพันธะไฮโดรเจนระหว่างโมเลกุล เกิดเป็น ร่างแหสามมิติ 
(โครงสร้างใหม่) ทีสามารถอุ้มน้ า และไม่มีการดูดน าเข้ามาอีก มีความหนืด คงตัวมากขึ้นเกิดลักษณะ
เจลเหนียวที่อ่อนนุ่มคล้ายฟิล์มและผลึก เรียก ปรากฏการณ์นี้ว่าการเกิดรีโทรเกรเดชันหรือการคืนตัว 
หรือ Setback เมื่อลดอุณหภูมิที่ ต่ าลงไปลักษณะการเรียงตัวของโครงสร้างจะแน่นมากขึ้น โมเลกุล
อิสระของน้ าทีอยู่ ภายในจะถูกบีบออกมานอกเจลซึ่งเรียกว่า Syneresis (กล้าณรงค์ และเกื้อกลู, 
2550) 

2.5.2  การเปลี่ยนแปลงของแป้งเม่ือได้รับความร้อนชื น 
 เมื่อเอาแป้งละลายน้ าและตั้งไฟเม็ดแป้งจะพองขึ้นน้ าแป้งจะเปลี่ยนสภาพจาก

ของเหลวเป็นของครึ่งแข็งครึ่งเหลวและใสขึ้นมีลักษณะเป็นเจลคลายแป้งเปียกขบวนการนี้เรียกว่า 
gelatinization เมื่อแป้งสุกแล้วและยังคงให้ความร้อนต่อไปความข้นจะลดลงเนื่องจากมีการสูญเสีย
ความชื้น  (อบเชย  และขนิษฐา, 2556)   

2.5.3  แป้งส าเร็จรูป  
 แป้งส าเร็จรูป ( Instantized flours, Instant blending flours, Quicking-mixing 

flours) เป็นแป้งที่ผสมเข้ากับน้ าได้โดยไม่ตกตะกอน ใช้ท าน้ าซอส น้ าเกรวี่ น้ าซุปข้น ให้ความข้นหนืด
แก่อาหาร กระบวนการท าแป้งชนิดนี้ ใช้วิธีน าแป้งธรรมดา ไปผ่านการอบด้วยไอน้ าผ่านลมร้อนจน
แป้งจับกันเป็นก้อนท าให้แห้งแล้วบด ร่อนผ่านตะแกรงขนาด 840 ไมโครเมตร เป็นส่วนใหญ่และ
มากกว่าร้อยละ 20 ที่ผ่านตะแกรงร่อน 74 ไมโครเมตร 

 
 
2.5.4  แป้งผสมส าเร็จรูป 
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แป้งผสมส าเร็จรูป (Prepared flour mixes) หมายถึง แป้งที่มีสารอ่ืนที่แห้งผสมอยู่
ด้วย เช่น น้ าตาล นมผง ไข่ผง และเนยขาว อาจทียีสต์ผสมในแป้งผสมในบางชนิด โดยมีวัตถุประสงค์
ในการผลิตเพ่ือความสะดวก รวดเร็ว ในการใช้แม่ของแม่บ้าน และช่างท าขนมอบทั่วไป  เป็นการ
ประหยัดเวลา และเนี้อที่ในการเก็บส่วนผสมอ่ืนอีกเล็กน้อย แล้วน าเข้าเครื่องผสมให้เข้ากัน ท าให้ได้
ผลิตภัณฑ์ได้คุณภาพสม่ าเสมอ แป้งผสมส าเร็จที่มีขายทั่วไป  
 
2.6  ผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

พันธวัช และคณะ (2561) ศึกษาเรื่อง แป้งขนมขนมฟักทองส าเร็จรูป มีวัตถุประสงค์ การท า
แป้งขนมฟักทองส าเร็จรูป วิจัยหาสูตรของขนมฟักทองที่เหมาะสมจากสูตรทั้งหมด 3 สูตร ซึ่ง
ประกอบด้วย ฟักทองนึ่งสุก แป้งข้าวเจ้า แป้งมันส าปะหลัง แป้งท้าวยายหม่อม หัวกะทิ น้ าตาลทราย 
เกลือ มะพร้าวขูด ในอัตราส่วนต่างๆกัน 4 สูตร แล้วน ามาวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัสเพ่ือเลือกสูตรที่
เหมาะสมน าไปผลิตแป้งขนมฟักทองส าเร็จ โดยผสมตามสัดส่วน ของสูตรที่คัดเลือกไว้และใช้กะทิผง
แทนกะทิสด จากนั้นทดสอบทางประสาทสัมผัสเปรียบเทียบกับขนมฟักทองที่ท าจากส่วนผสมสด 
ผลการวิจัยพบว่า สูตรส าหรับแป้งขนมฟักทองส าเร็จรูป ประกอบด้วยฟักทองผงร้อยละ 11.44      
แป้งข้าวเจ้าร้อยละ 24.02 แป้งมันส าปะหลังร้อยละ 9.26 ผงกะทิร้อยละ 11.17 น้ าตาลทรายร้อยละ 
42.01 และเกลือร้อยละ 2.10 เมื่อน ามาผลิตเป็นขนมฟักทองต้องผสมน้ าอัตราส่วนแป้งส าเร็จรูปต่อ
น้ า เป็น 48.98 ต่อ 51.02 

พรรัตน์ และคณะ (2560) ศึกษาเรื่อง ผลของแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่ใช้ทดแทนแป้งสาลีใน  
บราวนี่ : เนื้อสัมผัสและลักษณะคุณภาพ พบว่าการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ในปริมาณร้อยละ 25, 50, 
75 และ 100 ทดแทนแป้งสาลี ตัวอย่าง บราวนี่ข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่ได้ทุกตัวอย่างจะมีความแน่นของเนื้อ
สัมผัสและมีค่าการคืนตัวลดลง โดยมีค่าความแน่นของเนื้อสัมผัส และค่าการคืนตัวส าหรับค่าแรงยึด
เกาะมีค่าแตกต่างกันเล็กน้อย บราวนี่ข้าวไรซ์เบอร์รี่ทุกตัวอย่างจะมีปริมาตรลดลง เมื่อเทียบกับ
ตัวอย่างควบคุม และมีสีเข้มขึ้น ส าหรับค่าวอเตอร์แอคติวิตีของตัวอย่างบราวนี่  ข้าวไรซ์เบอร์รี่มีค่า
แตกต่างกันเล็กน้อย ขณะที่บราวนี่แป้งสาลีมีค่าวอเตอร์แอคติวิตี 0.74±0.06 สรุปได้ว่าการใช้       
แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลี ในปริมาณร้อยละสูงขึ้น ท าให้บราวนี่มีลักษณะคุณภาพเนื้อสัมผัส
ด้อยลงรวมทั้งมีปริมาตรลดลง 

โปรดปราน และคณะ (2558) ศึกษาเรื่อง การพัฒนาเยลลี่ข้าวไรซ์เบอร์มังสวิรัตทิ่มีโปรตีนสูง
และพลังงานสูงส าหรับผู้สูงอายุที่มีปัญหาการกลืน  มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของขนาดอนุภาคแป้ง
ข้าวไรซ์เบอรร์ี่ต่อสมบัติทางเคมีกายภาพ และประสาทสัมผัสของเยลลี่ข้าวไรซ์เบอรร์ี่ เป็นสูตรควบคุม 
แล้วแปรขนาดอนุภาคแป้งข้าว พบว่าเมื่อขนาดอนุภาคแป้งข้าวเล็กลงไม่มีผลต่อค่าสีของ เยลลี่ 
(p>0.05) และพบว่าเยลลี่ที่ใช้แป้งข้าวขนาด 80 เมช มีค่าความแข็ง ความเกาะติดกัน และความ
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เหนียวติด สูงที่สุด  (p≤0.05) นอกจากนี้ยั งพบว่าเมื่อขนาดอนุภาคแป้งข้าวลดลง ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และประสิทธิภาพการ ต้านอนุมูลอิสระของเยลลี่มีค่าสูงขึ้น (p≤0.05) 
แต่ขนาดอนุภาคแป้งข้าวไม่มีผลต่อคะแนน ความหวาน ความสาก สี กลิ่นรส และการยอมรับโดยรวม 
(p>0.05) แต่มีผลต่อคะแนนทางด้านเนื้อสัมผัส โดยแป้งข้าว ขนาด 80 เมช ท าให้เยลลี่มีคะแนน
ทางด้านเนื้อสัมผัสพอดี 

ขนิษฐา (2557) ศึกษาเรื่อง การพัฒนาขนมถ้วยกึ่งส าเร็จรูปจากข้าวเหนียวด าและข้าวเจ้า
หอมมะลิแดง มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาการวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือใช้ประโยชน์จากข้าวมีสีในการ
พัฒนาขนมถ้วยกึ่งส าเร็จรูป โดยศึกษารูปแบบแป้งที่เหมาะสม ส่วนผสม และคุณภาพของผลิตภัณฑ์
จากการศึกษารูปแบบแป้งที่ เหมาะสมในการผลิตขนมถ้วย พบว่า แป้งที่เหมาะสมในการผลิตตัว   
ขนมถ้วย คือ แป้งข้าวเจ้าหอมมะลิแดงโม่เปียก และแป้งข้าวเหนียว  ด าพรีเจลาติไนซ์ส าหรับแป้งที่
เหมาะสมในการผลิตหน้าขนมถ้วย คือ แป้งข้าวเจ้าหอมมะลิแดงโม่เปียก การพัฒนาขนมถ้วย          
กึ่งส าเร็จรูปส่วนผสมหลักที่เหมาะสมในวการท าตัวขนมถ้วยได้แก่แป้ง ข้าวเจ้าหอมมะลิแดงโม่เปียก   
แป้งข้าวเหนียวด าพรีเจลาติไนซ์และ น้ าตาลป่นที่เหมาะสม  

บุญยกฤต (2545) ศึกษาเรื่อง กระบวนการผลิตแป้งขนมตาลส าเร็จรูป มีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ศึกษา การผลิตแป้งขนมตาลส าเร็จรูปเริ่มจากากรคัดเลือก สูตรขนมตาลที่เหมาะสมเป็นสูตรพ้ืนฐาน 
น าสูตรพ้ืนฐานมาปรับให้เป็นแป้งส าเร็จรูป โดยวิเคราะห์ความชื้นของส่วนผสมแล้ว ค านวณส่วนผสม
เป็นฐานแห้ง ผู้ทดสอบยอมรับมากที่สุด สูตรของแป้งขนมตาลส าเร็จรูป ประกอบด้วยแป้งข้าวเจ้า 
ร้อยละ 37.82 เนื้อลูกตาลผง ร้อยละ 1.83 น้ าตาลทรายร้อยละ 45.96 กะทิผงร้อยละ 13.36 เกลือ
ร้อยละ 0.17 ยีสต์ร้อยละ 0.5 และผงฟูร้อยละ 0.5 

 



บทท่ี  3   
 

วิธีด ำเนินกำรทดลอง 
 
 

การศึกษาครั้งนี้เป็นการศึกษาวิจัยเชิงทดลอง (Experimental Research) เพ่ือศึกษา
กระบวนการท าแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว ซึ่งได้ใช้วัตถุดิบ
เครื่องมือและอุปกรณ์ในการผลิตและการประเมินคุณภาพ มีวิธีการด าเนินการศึกษาดังนี้ 
 

3.1  เครื่องมือที่ใช้ 
3.1.1  วัตถุดิบและอุปกรณ์ 

 3.1.1.1  วัตถุดิบทีป่ระกอบด้วย 
  1)  ตัวแป้งขนมช่อม่วง 

  1.1)  แป้งข้าวเจ้า ตรา ช้างสามเศียร 
  1.2)  แป้งท้าวยายม่อม ตรา นกนางนวล 

1.3)  แป้งมัน ตรา ปลามังกร 
  1.4)  แป้งข้าวเหนียว ตรา ช้างสามเศียร   

1.5)  กะทิ 
1.6)  น้ าเปล่า 
1.7)  น้ ามันพืช ตรา คิง  
1.8)  ข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว  
1.9)  แป้งไรซ์เบอร์รี่ ตรา เติมสุข 

2)  ตัวไส้ขนมช่อม่วง 
2.1)  เนื้อไก่สับละเอียด 
2.2)  น้ าตาลปี๊บ 
2.3)  หอมใหญ่สับละเอียด 
2.4)  น้ าตาลทราย 
2.5)  รากผักชี กระเทียม พริกไทย 
2.6)  น้ าปลา 
2.7)  น้ ามันพืช 
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3.1.2  อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรท ำขนมช่อม่วง 
 3.1.2.1  ชุดเครื่องตวงมาตรฐานประกอบด้วยช้อนตวงและถ้วยตวง 
 3.1.2.2  เครื่องชั่งดิจิทัลทศนิยม 2 ต าแหน่ง  
 3.1.2.3  อุปกรณ์จับจีบขนมช่อม่วง 
 3.1.2.4  กระทะทองเหลืองเส้นผ่านศูนย์กลาง 12 นิ้ว 
 3.1.2.5  อ่างผสมขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 8 นิ้ว 
 3.1.2.6  ถาดสแตนเลส   
 3.1.2.7  พายไม้ 
 3.1.2.8  เตาแก๊ส  
 3.1.2.9  หม้อสแตนเลส 
 3.1.2.10  ผ้าขาวบาง 
 3.1.2.11  ลังถึง 2 ขั้น ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 60 เซนติเมตร 
 3.1.2.12  ทัพพี 
 3.1.2.13  นาฬิกาจับเวลา 

3.1.3  อุปกรณ์และเครื่องมือในกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ 
 3.1.3.1  เครื่องวัดค่าสี (Colorimeter) HunterLab / Color Quest XE 
 3.1.3.2  เครื่องมือวัดความชื้น (Water activty) 
 3.1.3.3  เครี่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture analyser TA-XT2) 

3.1.4  อุปกรณ์และเครื่องมือในกำรวิเครำะห์จุลินทรีย์ 
 3.1.4.1  เครื่องวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์ (AOAC, 2000) 

3.1.5  อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรวิเครำะห์ทำงประสำทสัมผัส 
 3.1.5.1  ถ้วยพลาสติก 
 3.1.5.2  น้ าดื่มบรรจุแก้ว 
 3.1.5.3  แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสพร้อมปากกา 

3.1.6  อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรวิเครำะห์และประมวลผลข้อมูล 
 3.1.6.1  คอมพิวเตอร์ 
 3.1.6.2  โปรแกรมวิเคราะห์ทางสถิติส าเร็จรูป 
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3.2  วิธกีำร 

3.2.1  กำรศึกษำสูตรพื้นฐำนของแป้งขนมช่อม่วง จำกแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้ำวเหนียวด ำ
พันธุ์ลืมผัว 

การทดลองครั้งนี้ได้ท าการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของขนมช่อม่วงจ านวน  3  สูตร ซึ่งได้
ดัดแปลงจากสูตรเดิม (ดังตารางที่ 3.1) โดยน าแป้งไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าและใช้ข้าวเหนียวด าลืม
ผัวทดแทนแป้งข้าวเหนียวในทุกสูตร ท าขนมช่อม่วงโดยใช้ขั้นตอนตามวิธีการ แผนภูมิที่ 3.1 วางแผนการ
ทดลองแบบสุมในบล็อคสมบูรณ (Randomized Complete Block Desing, RCBD) (สายชล, 2546) 
และน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  เนื้อสัมผัส (ความ
นุ่ม) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบให้คะแนนความชอบ 9 
ระดับ (9- Hedonic Scale) (Nicolas, et al, 2010) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใช
วิธี DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) วิเคราะหผลดวยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 
 
ตำรำงท่ี 3.1 สูตรพ้ืนฐานของแป้งขนมช่อม่วง จากแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว 
 

วัตถุดิบ 
ปริมำณส่วนผสม (กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
แป้งไรซ์เบอร์รี่  120 120 110 
แป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว  15 45 15 
แป้งท้าวยายม่อม 5 24 15 
แป้งมันส าปะหลัง 10 45 50 
น้ ามันพืช 10 45 15 
หัวกะทิ - 45 - 
น้ าเปล่า 200 225 225 

 
ที่มำ: สูตรที่ 1 ดัดแปลงจาก เอกพล (2550) 
        สูตรที่ 2 ดัดแปลงจาก สมคิด (2556) 
        สูตรที่ 3 ดัดแปลงจาก สุถี (2554) 
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ขั้นตอนกำรท ำขนมช่อม่วง 
 

เตรียมส่วนผสมของแป้งขนมตามสูตร 
 

ผสมแป้งท้ังหมดรวมกัน ร่อนแป้ง 2 ครั้งค่อย ๆ ใส่น้ า(ดอกอัญชัน) 
 

ตะล่อมแป้งจนเป็นก้อนพอนวดได้ (น้ าทีเ่หลือเก็บไว้ละลายก้อนแป้งหลังจากนวด)  
 

นวดแป้ง 5 นาที ใส่น้ าที่เหลือให้หมด เทส่วนผสมใส่กระทะทองเหลืองตั้งไฟอ่อน กวนให้แป้งพอเริ่มข้น 
 

ใส่น้ ามันพืชและกะทิเล็กน้อย กวนต่อจนสุกเกือบร้อยละ 70 (ใช้เวลา 8 นาที) 
ยกลงให้คลายร้อน 

 
นวดจนเนื้อแป้งเนียน ไม่ให้ติดมือ แล้วตัดแบ่งเป็นก้อน ก้อนละ 10 กรัม คลุมด้วยผ้าขาวบาง 

 
ขนมช่อม่วง ส่วนด้านบนจีบเนื้อแป้งเป็นกลีบดอกไม้ด้วยแหนบจีบขนมช่อม่วง ให้กลีบดอกสับหว่างกัน

ประมาณ 2-3 ชั้น ขั้นตอนนี้อาจใช้แป้งมันส าปะหลังเป็นแป้งนวลเพื่อไม่ให้ตัวแป้งติดแหนบ 

 
น าขนมที่จีบไว้มาวางเรียงกันบนใบตองที่ทาน้ ามันพืชเล็กน้อย โดยวางห่างกัน 

 น าไปนึ่งในน้ าเดือดพล่าน (เวลานึ่ง 5 นาที) พอแป้งสุกยกลง 
 

น าออกใส่ภาชนะรับประทานทานพร้อมกับผักกาดหอม ผักชี และพริกขี้หนู 
 
 

   ภำพที่ 3.1 ขั้นตอนการท าขนมช่อม่วง 
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ตำรำงที่ 3.2 ส่วนผสมของไส้ขนมช่อม่วง  
 

วัตถุดิบ น้ ำหนัก (กรัม) ปริมำณ (ร้อยละ) 
เนื้อไก่สับละเอียด 250 42.96 
หอมใหญ่สับละเอียด 150 25.77 
น้ าปลา 45 7.73 
น้ าตาลทราย 45 7.73 
น้ ามันพืช 30 5.15 
น้ าตาลปี๊ป 15 2.58 
กระเทียม 15 2.58 
รากผักชี 15 2.58 
พริกไทย  10 1.71 
เกลือ 7 1.21 

 
 

โขลกรากผักชี กระเทียมให้ละเอียด 
 

น ากระทะตั้งไฟใส่น้ ามันพอร้อน ใส่ส่วนผสมในขั้นตอนแรกเจียวให้หอม 
 

ใส่หอมหัวใหญ่ผัดให้เข้ากันพอสุก ใส่เนื้อไก่ 
 

ปรุงรสด้วยน้ าตาลปีบ เกลือ น้ าปลา ผัดจนเข้ากันดีและแห้งพอปั้นได้ ตักออกจากกระทะ 
 

น ามาปัน้เป็นก้อนกลม น้ าหนักก้อนละ 5 กรัม เพื่อน าไปหุ้มด้วยตัวแป้งขนมต่อไป 
 
 

          ภำพที่ 3.2 ขั้นตอนการท าไส้ขนมช่อม่วง 
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3.2.2  กำรพัฒนำกำรผลิตของแป้งขนมช่อม่วง จำกแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้ำวเหนียวด ำ
พันธุ์ลืมผัวโดยผู้เชี่ยวชำญ 

 น าสูตรพ้ืนฐานที่ผ่านการคัดเลือกจากขอ 3.2.1 ที่ได้การยอมรับจากผูทดสอบชิมมา
ด าเนินการพัฒนาโดยให้ผู้เชี่ยวชาญทดสอบชิมเพ่ือปรับปรุงแก้ให้ได้แป้งขนมช่อม่วงที่มีลักษณะที่ดีสุ ด 
ส าหรับการยอมรับของผู้บริโภค โดยน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ  สี  
กลิ่น  รสชาติ  เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - Hedonic Scale) (Nicolas L, et al, 2010)   และ
เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใชวิธี DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) วิเคราะห
ผลดวยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 

3.2.3  กำรศึกษำปริมำณของกะทิผงทดแทนไขมันในสูตรแป้งผสมกึ่งส ำเร็จรูปขนมช่อม่วง
จำกแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้ำวเหนียวด ำพันธุ์ลืมผัว 

 น าสูตรพ้ืนฐานที่ผ่านการคัดเลือกจากขอ 3.2.2 ที่ได้การยอมรับจากผูทดสอบชิมมา
ด าเนินการทดลอง ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกะทิผงในสูตรแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจากแป้ง
ไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว กะทิผงที่ทดแทนไขมัน (น้ ามันพืชและหัวกะทิ) ที่ใช้ในสูตร
โดยวางแผนการทดลองแบบสุ มในบล็อคสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Desing, RCBD) 
(สายชล, 2546) และน าไปประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการทดสอบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
แบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) (Nicolas et al., 2010)   และเปรียบเทียบ
ความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใช วิธี DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) วิเคราะหผลดวย
โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 
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3.2.4  กำรศึกษำคุณภำพของผลิตภัณฑ์แป้งผสมกึ่งส ำเร็จรูปขนมช่อม่วงจำกแป้งไรซ์เบอร์รี่
และแป้งข้ำวเหนียวด ำพันธุ์ลืมผัว 

 น าผลิตภัณฑ์แป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด า
พันธุ์ลืมผัว ที่ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมจากข้อ 3.2.3 มาวิเคราะห ์คุณภาพดังต่อไปนี้ 

 3.2.4.1  แป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์
ลืมผัวน ามาวิเคราะห์ 

1)  ค่าความชื้น  
2)  ค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ (Water activity aw) 
3)  ปริมาณเถ้า (AOAC, 2,000) 
4)  ตรวจเชื้อจุลินทรีย์ 

3.2.4.2  ขนมช่อม่วงม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัวน ามา
วิเคราะห์ 

 

1)  ค่าสี ด้วยเครื่องวัดสี (Colorimeter HunterLab รุ่น Color Quest XE) 
เพ่ือวัดความสว่าง L* (ค่าความสว่างมีค่า 0 – 100 โดย 0 หมายถึงวัตถุมีความสว่างสีด า 100 หมายถึง 
วัตถุมีความสว่างสีขาว) ค่าสีแดง a* (+ หมายถึง วัตถุมีสีออกแดง - หมายถึง วัตถุมีสีออกเขียว) และค่าสี
เหลือง b* (+ หมายถึง วัตถุมีสีออกเหลือง - หมายถึง วัตถุมีสีออกน้ าเงิน)  

2)  การวัดเนื้อสัมผัส (Texture profile analysis)  

3.3  กำรวิเครำะห์ผล 
วิ เคราะห์ค่าความแปรปรวนทางสถิติ  (Analysis of Variance :  ANOVA)  และท าการ

เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 การประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของแป้งขนมว่างไทย ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส( เหนียวนุ่น) และ
ความชอบโดยรวม น ามาเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี Duncan’s Multiple Range 
Test (DRMT) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ  วิเคราะห์ผลการทดสอบคุณภาพด้าน
ประสาทสัมผัสแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งของเหนียวด าพันธุ์ลืมผัวโดย
ใช้ คะแนนเฉลี่ย และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และแปลความหมายคะแนนเฉลี่ยของแบบ ประเมิน 9-
point hedonic scale (Nicolas et al., 2010) โดยใช้เกณฑ์การจัดช่วงคะแนนดังนี้ 
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คะแนนค่าเฉลี่ย       8.11-9.00 ระดับความส าคัญ  ชอบมากที่สุด 
7.22-8.10 ระดับความส าคัญ  ชอบมาก 
6.33-7.21 ระดับความส าคัญ  ชอบปานกลาง 
5.44-6.32  ระดับความส าคัญ  ชอบเล็กน้อย 
4.55-5.43  ระดับความส าคัญ          บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
3.66-4.54  ระดับความส าคัญ  ไม่ชอบเล็กน้อย   
2.78-3.65  ระดับความส าคัญ  ไม่ชอบปานกลาง 
1.89-2.77  ระดับความส าคัญ  ไม่ชอบมาก 
1.00-1.88  ระดับความส าคัญ  ไม่ชอบมากที่สุด 

 

3.4  สถำนที่ในกำรด ำเนินกำรทดลอง 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

3.5 ระยะเวลำท ำกำรทดลอง 
เริ่มท าการทดลองตั้งแต่เดือน  เดือนกันยายน –  ธันวาคม 2561 

 



บทท่ี 4 
 

ผลการวิเคราะห์และอภิปรายผล 
 
 

4.1  ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแป้งขนมช่อม่วง จากแป้งไรซ์เบอร์ร่ีและแป้งข้าว
เหนียวด าพันธุ์ลืมผัว 

การศึกษาครั้งนี้ท าการคัดเลือกแป้งขนมช่อม่วง สูตรพ้ืนฐานที่ได้เหมาะสมจาก 3 สูตร จาก
แป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว ขั้นตอนการผลิตดังแผนภูมิที่ 3.1 แต่มีส่วนผสมที่
แตกต่างกัน ดังตารางที่ 3.1 น าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  
เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) และความชอบโดยรวม ลักษณะของขนมช่อม่วงที่ได้ดังภาพที่ 4.1 
 
 
      
 
 

 
 
 

 
 
 

ภาพที่ 4.1 ขนมช่อม่วง สูตรพ้ืนฐานทั้ง 3 สูตร (ใช้แป้งไรซ์เบอร์รี่ทดแทนข้าวเจ้าและข้าวเหนียวด า
พันธุ์ลืมผัวทดแทนแป้งข้าวเหนียว) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

              สูตรที่ 1                          สูตรที่ 3                           สูตรที่ 2                 
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ตารางที่  4.1 คะแนนความชอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสสูตรพ้ืนฐานของขนมช่อม่วงจาก 
แป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธ ุ์ลืมผัว 
 

 คุณภาพทาง   
 ประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลักษณะที่ปรากฏns  7.26±1.04 7.36±1.02 7.24±1.25 
สี 7.06±1.11ªb 7.36±0.92ª 6.84±1.25b 
กลิ่นns 7.12±0.96 7.60±1.03 7.56±1.19 
เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) 7.00±0.72b 7.18±0.87ª 7.08±1.04ª 
รสชาติ 7.02±0.95b 7.50±0.97ª 7.32±1.16ªb 
ความชอบโดยรวม 6.94±1.21b 7.32±1.25ª 7.26±1.00 ªb 

หมายเหตุ: ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่าง 
    มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น ร้อยละ 95 ( p≤0.05 ) 

     ns หมายถึง ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ( p>0.05 ) 
 

จากตารางที่ 4.1 จากการใช้แป้งไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าและข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว
ทดแทนแป้งข้าวเหนียวในสูตรเดิม พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบ ไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ด้านลักษณะที่ปรากฏและกลิ่น ส่วนคุณลักษณะสี 
เนื้อสัมผัส รสชาติและความชอบโดยรวม พบว่า ขนมช่อม่วงทั้ง 3 สูตร มีคะแนนความชอบแตกต่างกัน 
( p≤0.05 ) โดยในสูตรที่ 2 ซึ่งดัดแปลงจากสูตรเดิมของสมคิด (2556) ได้รับคะแนนความชอบด้านสี 
เนื้อสัมผัส (เหนียว) รสชาติ และความชอบโดยรวมมากกว่าสูตรที่ 1 และ สูตรที่ 3 เนื่องจากปริมาณ
ส่วนผสมในสูตรต่างกัน โดยสูตรที่ 2 มีแป้งข้าวเหนียวพันธุ์ลืมผัว แป้งท้าวยายม่อม แป้งมัน น้ ามันพืช
และกะทิมากกว่าสูตรอ่ืน ส่งผลต่อเนื้อสัมผัส และรสชาติของตัวแป้ง  ซึ่งปริมาณมีผลต่อเนื้อสัมผัสด้าน
ความนุ่ม ปริมาณส่วนผสมที่ต่างกันไม่มีผลต่อลักษณะที่ปรากฏและกลิ่น ที่ได้คะแนนความชอบไม่
ต่างกันทั้ง 3 สูตร แต่มีผลต่อคุณลักษณะด้านอ่ืน ๆ ท าให้มีบทบาทต่อการให้คะแนนที่ได้จากผู้ชิม
ทดสอบ โดยคะแนนสูงสุดคือ สูตรที่ 2 ได้คะแนนการประเมินทางด้านประสาทสัมผัสสูงสุดในทุกด้าน 
ผู้วิจัยน าสูตรที่ 2 นี้ไปให้ผู้เชี่ยวชาญทดสอบชิมเพ่ือพัฒนาและปรับปรุงสูตรในขั้นต่อไป  
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4.2 การพัฒนาการผลิตแป้งขนมช่อม่วงจากแป้งขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และใช้แป้งข้าว
เหนียวด าพันธุ์ลืมผัว โดยผู้เชี่ยวชาญ 

ผลการทดสอบชิมโดยผู้เชี่ยวชาญแสดงดังตารางที่ 4.2 
 
ตารางที่  4.2 คุณลักษณะเชิงพรรณนาของขนมช่อม่วงที่ข้ึนรูปจากแป้งไรซ์เบอร์รี่ทดแทน แป้งข้าวเจ้า

และข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัวทดแทนแป้งข้าวเหนียว โดยผู้เชียวชาญ 
 

 คุณลักษณะ 
สูตรที่ได้รับการยอมรับก่อน

ปรับปรุง 
ข้อควรแก้ไข 

ลักษณะที่ปรากฏ กลีบดอกหดตัว จับจีบไม่ค่อย
ขึ้น ท าให้รูปทรงไม่สวย 

ควรนวดแป้งให้ส่วนผสมเข้ากันดีก่อน
น าไปกวนตอนนึ่งเสร็จควรใช้น้ าเปล่า
พรมตัวขนมแทนน้ ามันและใช้ไฟอ่อน
ในการนึ่ง 

สี สีเข้มเกินไป ไม่สอดคล้องกับชื่ อช่ อม่ ว ง  ควร
เปลี่ยนชื่อ หรือลดอัตราส่วนของตัว
แป้งที่ท าให้สีเข้มเกินไป 

กลิ่น มีกลิ่นหอมของข้าว มีกลิ่นหอมของข้าวซึ่งเป็นลักษณะที่ดี
แล้วเน้นประโยชน์ ของแป้งข้าวทั้ง 2 
ชนิด 

เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) ตัวแป้ง มีความยืดหยุ่น 
รสชาติคล้ายแป้งช่อม่วงโดย
ปกติ 

ขณะยังอุ่นมีความเหนียวนุ่ม เมื่อเย็น
ยังคงมีความเหนียวนุ่มแต่มีความ
กระด้างเล็กน้อยเนื่องจากไม่ได้เสิร์ฟ
ร้อน เมื่อพรมน้ ามันท าให้รัดแป้งจน
แห้งท าให้เกิดความกระด้าง 

รสชาติ  ไส้รสชาติจัด ตัวแป้งไม่มีรสชาติ 
ความชอบโดยรวม ตัวแป้งคล้ายขนมช่อม่วงแต่สี

เข้มกว่าทั่วไปกับขนมช่อม่วง 
เป็นที่ยอมรับได้ ถ้าค านึงถึงคุณค่าที่ดี
ต่อสุขภาพขอแป้งทั้ง 2 ชนิด 

 
จากตารางที่ 4.2 ผู้เชี่ยวชาญได้ให้ค าแนะน าเกี่ยวกับตัวแป้ง ในด้าน ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น 

เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวมและน ามาประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัสเพ่ือ
เปรียบเทียบขนมช่อม่วงก่อนและหลังการพัฒนาการผลิตจากข้อเสนอแนะของผู้เชี่ยวชาญดังตารางที่ 
4.3 
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ตารางที่  4.3 ค่าคะแนนความชอบเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสสูตรพ้ืนฐานของขนมช่อม่วง     
จากแป้งไรซ์เบอร์รี่และข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว 

 
คุณภาพทาง 

ประสาทสัมผัส 
ค่าคะแนนเฉลี่ย 

สูตรพื้นฐาน (สูตรที่ 2 เดิม) สูตรที่ปรับปรุง 
ลักษณะที่ปรากฏ 6.20±0.80b 7.20±0.44a 

สี ns 6.60±0.96 7.20±0.83 

กลิ่น ns 6.20±0.83 7.40±0.54 
เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) 5.60±0.54b 7.40±0.55a 

รสชาติ 5.40±0.70b 6.80±0.84a 

ความชอบโดยรวม 6.20±0.83b 7.65±0.54a 

หมายเหตุ: ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่าง 
    มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น ร้อยละ 95 ( p≤0.05 ) 

     ns หมายถึง ไม่แต่กต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ( p>0.05 ) 
 

จากตารางที่ 4.3 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเพ่ือเปรียบเทียบคุณภาพขนมช่อ
ม่วง จากแป้งไรซ์เบอร์รี่และข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว ก่อนและหลังการพัฒนาการท าขนมช่อม่วง พบว่า
เมื่อได้น าสูตรพ้ืนฐานมาปรับปรุงแก้ไขตามที่ผู้เชี่ยวชาญแนะน า ส่งผลให้ค่าคะแนนความชอบเพ่ิมขึ้น  
โดยคะแนนความชอบในด้านสี และกลิ่น ไม่ต่างกัน ( p>0.05 ) มีคะแนนในระดับความชอบปานกลาง 
ส่วนในด้านลักษณะที่ปรากฏ เนื้อสัมผัส รสชาติ ความชอบโดยรวม ผู้เชี่ยวชาญให้คะแนนความชอบ
สูตรปรับปรุงมากกว่า ซึ่งแสดงว่ากระบวนการท าแป้งและขั้นตอนต่าง ๆ  การท าขนมช่อม่วงจากแป้ง
ไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัวท าให้ในทุกด้านได้รับการยอมรับจากผู้เชี่ยวชาญในระดับ
ชอบมากและชอบปานกลาง ผู้วิจัยน าสูตรได้รับการปรับปรุงไปศึกษาปริมาณของกะทิผงทดแทนไขมัน
ในสูตรแป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปขนมช่อม่วงต่อไป 
 
4.3  ผลการศึกษาปริมาณของกะทิผงทดแทนไขมันในสูตรแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนม   
ช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์ร่ีและแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว 

 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกะทิผงในสูตรแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์
เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว โดยใช้กะทิผงปริมาณร้อยละ 25.49, 27.78 และ 29.94 ใน
สูตรที่ 2 (ดังตารางที่ 3.1) และเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐานที่ใช้น้ ามันและหัวกะทิ ทดสอบทางประสาท
สัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) และความชอบโดยรวม ผลการ
ทดสอบแสดงดังตารางที่ 4.4  
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ตารางที่ 4.4 สูตรแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว    
ทดแทนแป้งข้าวเหนียว 

   

วัตถุดิบ 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

น้ าหนัก 
(กรัม) 

ปริมาณ 
(ร้อยละ) 

น้ าหนัก 
(กรัม) 

ปริมาณ 
(ร้อยละ) 

น้ าหนัก 
(กรัม) 

ปริมาณ 
(ร้อยละ) 

แป้งไรซ์เบอร์รี่ 120 38.21 120 37.04 120 35.93 
แป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว 45 14.33 45 13.88 45 13.47 
แป้งท้าวยายม่อม 24 7.64 24 7.40 24 7.19 
แป้งมันส าปะหลัง 45 14.33 45 13.89 45 13.47 
กะทิผง  80 25.49 90 27.78 100 29.94 
รวม 314 100 324 100 334 100 

หมายเหตุ: สูตรที่ 1 คืนรูปแป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปขนมช่อม่วง  240 กรัม 
   สูตรที่ 2 คืนรูปแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วง  250 กรัม 

              สูตรที่ 3 คืนรูปแป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปขนมช่อม่วง  260 กรัม 
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                         ก                                                             ข 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.2  แป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธ ุ์ลืมผัว (ก) 

และขนมช่อม่วงขึ้นรูป (ข) โดยใช้กะทิผงทดแทน  ไขมันในปริมาณร้อยละ 25.49, 27.78 
และ 29.94 ของส่วนผสมทั้งหมดโดยไม่ค านวณน้ าเปล่า 

 
 
 

ร้อยละ 25.49 ร้อยละ 25.49 
 

ร้อยละ 27.78 ร้อยละ 27.78 

ร้อยละ 29.94 ร้อยละ 29.94 
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ตารางที่  4.5 คะแนนทางประสาทสัมผัสของแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และ 
แป้งข้าวเหนียวด าพันธ ุ์ลืมผัวโดยใช้กะทิผงทดแทน  ไขมันของกะทิและน้ ามันในสูตรโดย
ไม่ค านวณน้ าเปล่า 

 

คุณภาพทาง   
 ประสาทสัมผัส 

ค่าคะแนนความชอบในแต่ละสูตร 
สูตรพื้นฐาน ร้อยละ 25.49 ร้อยละ 27.78 ร้อยละ 29.94 

ลักษณะที่ปรากฏ 7.80±0.63a 7.00±0.85b 7.22±0.91b 7.10±0.95b 

สี 7.68±0.58a 6.56±0.90c 6.98±1.07b 6.82±0.96bc 

กลิ่น 7.14±0.92b 7.34±1.02a 7.40±0.85a 7.36±0.80a 

เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) 7.02±1.02b 6.62±0.83b 7.36±1.04ª 7.00±1.08b 

รสชาติ 7.42±0.85a 6.16±1.33c 7.02±1.05b 6.76±1.09b 

ความชอบโดยรวม 7.62±0.85a 6.78±0.73c 7.48±0.88a 7.10±0.83b 

หมายเหตุ: ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่าง 
              มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น ร้อยละ 95  
   ns หมายถึง ไม่แต่กต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
 

จากตารางที่ 4.5 ผลเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าคะแนนเฉลี่ย พบว่าการทดแทนใน
ปริมาณต่างกัน 3 ระดับ คะแนนความชอบในทุกด้านแตกต่างกันโดย สูตรพ้ืนฐานมีคะแนนความชอบ
สูงกว่าสูงอ่ืนๆในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี และรสชาติ ( p≤0.05 ) ได้คะแนนความชอบไม่แตกต่างกับ
สูตรที่ใช้กะทิผงร้อยละ 15 ในด้านความชอบโดยรวม และได้คะแนนความชอบน้อยกว่า สูตรที่ใช้กะทิ
ผงร้อยละ 15 ในด้าน กลิ่น และเนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) 

เมื่อพิจารณาสูตรที่ใช้กะทิผงทดแทนร้อยละ 25.49, 27.78 และ 29.94 พบว่าสูตรที่ใช้กะทิผง
ทดแทนน้ ามันและหัวกะทิ มีคะแนนความชอบสูงกว่าสูตรพ้ืนฐานเดิมในด้าน กลิ่น 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าในทุกด้านผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับการใช้  
กะทิผงทดแทนไขมันในแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธ ุ์
ลืมผัวในปริมาณร้อยละ 27.78 มากกว่าในปริมาณร้อยละ 25.49 และ 29.94 โดยมีความชอบใน ระดับ
ชอบมาก เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรพ้ืนฐานพบว่ามีค่าคะแนนความชอบโดยรวมระดับเดียวกับสูตร
พ้ืนฐาน ซึ่งท าให้ด้านเนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) ได้รับการยอมรับมากกว่าสูตรพื้นฐาน ซึ่งเป็นเพราะปริมาณ
กะทิผงและแป้งเมื่อถูกความร้อนจะมีลักษณะเหนียวและมันพอดี ซึ่งช่วยให้ลักษณะสัมผัสของอาหารมี
ความเหนียวใกล้เคียงกับสูตรพ้ืนฐานแต่ถ้าเสริมในปริมาณมากท าให้เนื้อสัมผัสมันและหนืดเกินไปผิด
ลักษณะของแป้งอาหารว่างไทยนึ่ง ส่วนด้านกลิ่นพบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนยอมรับทั้ง 3 สูตร     
อาจเพราะกลิ่นหอมอ่อน ๆ ของแป้งไรซ์เบอร์รี่และข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัวทั้ง 2 ชนิด ซึ่งเป็นกลิ่น
เฉพาะของแป้ง น าสูตรที่ได้รับการยอมรับไปวิเคราะห์คุณภาพกายภาพในขั้นต่อไป 
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4.4  ผลการศึกษาคุณภาพของแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และ
แป้งข้าวเหนียวด าพันธ ุ์ลืมผัว 

ศึกษาคุณภาพของแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด า
พันธุ์ลืมผัว โดยน าแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปมาวิเคราะห์ผลด้านคุณภาพน าไปตรวจสอบตอนที่เป็นแป้งผง 
(ดังตารางที่ 4.7) วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์
รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธ ุ์ลืมผัว โดยน าแป้งผงและแป้งสุกที่ขึ้นรูปไปตรวจ (ดังตารางที่ 4.8)       
และทดสอบทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม)          
และความชอบโดยรวม ผลการทดสอบแสดงดังตารางที่ 4.9 
 
ตารางที่ 4.6 ส่วนผสมของแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด า

พันธ ุ์ลืมผัว 
 

วัตถุดิบ 
ปริมาณ 

กรัม ร้อยละ 
แป้งไรซ์เบอร์รี่ 120 21.66 
ข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว 45 8.12 
แป้งท้าวยายม่อม 24 4.33 
แป้งมันส าปะหลัง 45 8.12 
กะทิผง 90 27.78 

 
ส่วนผสมนี้น ามาคืนรูปโดยการผสมกับน้ าในปริมาณ 250 มิลลิตร(น้ าร้อน) โดยการท าแป้ง

ผสมก่ึงส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธ ุ์ลืมผัวผสมด้วยการค่อนๆเท
น้ าลงไปนวด 15 นาที ตัดแบ่งเป็นก้อน ก้อนละ 10 กรัม น ามาปั้นใส่ไส้จับจีบ และนึ่งในน้ าเดือดพล่าน 
(เวลานึ่ง 5 นาที) พอแป้งสุกยกลง 
 
ตารางที่   4.7  ผลวิเคราะห์ผลคุณภาพของผลิตภัณฑ์แป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจาก             

แป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว 
 

รายการ การวิเคราะห์ 
จุลินทรีย์ทั้งหมด <10 CFU/g 
ค่า aw 0.47±0.60 
ค่าความชื้น (ร้อยละ) 7.73±0.19 
เถ้า (ร้อยละ) 0.15±0.09 
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จากตารางที่ 4.7 ผลการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ พบว่าในผลิตภัณฑ์แป้งผสมกึ่งส าเร็จรูป
ขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัวปลอดภัยต่อการบริโภคเพราะตรวจไม่
พบจุลินทรีย์ เนื่องจากผลิตภัณฑ์แป้งผสมอาหารไทยกึ่งส าเร็จรูปมีค่า aw ต่ ากว่า 0.50 ซึ่งจุลินทรีย์ทุก
ชนิดไม่สามารถเจริญเติบโตได้ (DagMar, 2005) และจุลินทร์ทั้งหมด ไม่เกิน 1x106 โคโลนีต่อกรัม ค่า
ความชื้นต่ ากว่าร้อยละ 13 และ เถ้า (ร้อยละของน้ าหนักอบแห้ง) ไม่เกิน 0.50 ซึ่งผ่านตามเกณฑ์
ก าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมของแป้งข้าวเจ้า มอก.638-2524 (กระทรวงอุสาหกรรม, 
2529) 
 
ตารางที่ 4.8 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจาก         

แป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธ ุ์ลืมผัว 
 

 คุณภาพทาง 
กายภาพ 

ค่าคะแนนเฉลี่ย 
แป้งผสมกึ่งส าเร็จรูป ขนมช่อม่วง 

ค่าสี L*  64.46±0.71a 40.37±0.68 b 

ค่าสี a* 2.81±0.20b 3.72±0.15a 

ค่าสี b* 3.20±0.17a 0.20±0.16b 

ความเหนียว (N/mm) - 10,025.15±1,354.06 
ความยืดหยุ่น (mm) - 0.55±0.10 

ค่า aw 0.47±0.06b 0.75±0.03a 

หมายเหตุ: ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง 
               สถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน ร้อยละ 95 (p≤0.05) 
      L* แสดงค่าความมืด – สว่าง มีค่าตั้งแต่ 0-100 
      a* แสดงค่าสีแดง      เมื่อ a* มีค่าเป็น + 
               สีเขียว     เมื่อ a*  มีค่าเป็น - 
       b* แสดงค่าสีเหลือง  เมื่อ  b*  มีค่าเป็น +   
                             สีน้ าเงิน   เมื่อ  b*  มีค่าเป็น – 
 

จากตารางที่ 4.8 ผลเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยพบว่าในด้าน ค่า L*  a*  และค่า 
b* ความเหนียว และความยืดหยุ่น ของ แป้งผสมก่ึงส าเร็จรูป และขนมช่อม่วงมีความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพพบว่าแป้ง
ผสมก่ึงส าเร็จรูป จากแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว ที่มีรงควัตถุเป็นสีม่วง ผลให้ค่าสี 
L*  และค่าสี b*  ลดลง มีผลต่อความสว่างและค่าสีเหลืองมีทิศทางเพ่ิมขึ้นเมื่อเทียบกัน ในด้านความ
เหนียว และความยืดหยุ่น มีค่าลดลงเนื่องจากแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว มีอะไมโลเพกทินอยู่ปริมาณ
ของแป้งที่มีอะไลโลเพกทินมาก เมื่อถูกความร้อนจะท าให้มีเนื้อสัมผัสข้นหนืดมาก และใสส่งผลต่อ
ความเหนียว BeynumandRoels (1985) อ้างถึงใน เข็มทอง (2538)  ด้านค่า aw พบว่า ไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ทั้งในแป้งกึ่งส าเร็จรูปและผงแป้ง
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ส าเร็จรูป การใช้แป้งข้างกล้องไรซ์เบอร์รี่มีผลต่อค่า aw เพ่ิมขึ้นกว่าสูตรพื้นฐานซึ่งอาจเป็นเพราะเซลล์
บางส่วนของเส้นใยที่มีอยู่ในแป้งไรซ์เบอร์รี่ไม่ถูกท าลาย จึงยังคงมีความสามารถในการอุ้มน้ า (สิริพันธุ์, 
2550) 
 
ตารางที่ 4.9 ค่าคะแนนความชอบเฉลี่ย คุณภาพทางประสาทสัมผัสของแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูป        

ขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธ ุ์ลืมผัว 
 

คุณภาพทาง 
ประสาทสัมผัส 

คะแนนเฉลี่ย 
สูตร สูตรแป้งส าเร็จรูป 

ลักษณะที่ปรากฏ  7.94±0.71ª 7.22±0.91b 
สี 7.92±0.75 ª 6.98±1.07 b 
กลิ่น 7.22±1.03b 7.58±0.97ª 
เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) 7.10±1.11b 7.47±1.07ª 
รสชาติ 7.54±0.99ª 7.08±1.08b 
ความชอบโดยรวมns 7.64±0.87 7.48±0.88 

หมายเหตุ:  ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่าง 
                มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น ร้อยละ 95  
 

จากตารางที่ 4.9  พบว่าผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูป
ขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธ ุ์ลืมผัวได้รับคะแนนการยอมรับจากผู้ชิมสูงสุด
ในด้านกลิ่น และ เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) ผู้ชิมให้การยอมรับในระดับชอบมาก ซึ่งมากกว่าสูตรพ้ืนฐาน 
โดยพิจารณาจากค่าคะแนนเฉลี่ยจากผู้ชิมซึ่งอาจจะเป็นเพราะกลิ่นของตัวข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว เนื้อ
สัมผัสของความนุ่มในตัวแป้ง ท าให้ไม่แข็งกระด้าง เวลาเคี้ยวให้เนื้อสัมผัสที่ดีและคะแนนความชอบ
โดยรวมเท่ากันอยู่ในระดับชอบมาก 

ผลวิเคราะห์ที่แตกต่างพบว่าในทุกด้านของขนมช่อม่วงที่ท าจากแป้งสูตรพ้ืนฐานและแป้งผสม
กึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธ  ุ์ลืมผัว ไม่แตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น ร้อยละ 95 ซึ่งเหมือนกับผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
ที่พบว่าปริมาณของข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัวมีใยอาหารมากกว่าแป้งข้าวเหนียว สอดคล้องกับธิดานุช 
(2550) ที่พบว่า ปริมาณของเส้นใยอาหารจะมีผลต่อผลิตภัณฑ์อาจเป็นเพราะปริมาณเส้นใยอาหารที่มี
ในแป้งเมื่อถูกความร้อน โดยท าให้ค่าคะแนนความชอบโดยรวมของแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วง
จากแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธ ุ์ลืมผัวอยู่ในระดับชอบมาก  
 



บทท่ี 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
 

การวิจัยครั้งนี้เพ่ือศึกษาการพัฒนาแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และ
แป้งข้าวเหนียวด าพันธ์ลืมผัวซึ่งมีวัตถุประสงค์ 1) เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแป้งขนมช่อม่วงจากแป้ง
ไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว 2) เพ่ือศึกษาปริมาณกะทิผงทดแทนไขมันในสูตรแป้งผสม
กึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว 3) เพ่ือศึกษาคุณภาพของ
แป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว  
 
5.1  สรุปผล 

5.1.1  ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของแป้งขนมช่อม่วง จากแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าว
เหนียวด าพันธุ์ลืมผัว 

 การคัดเลือกสูตรของแป้งขนมช่อม่วงที่เหมาะสมจากสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร โดยใช้แป้ง
ไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว ขั้นตอนการผลิตที่เหมือนกัน แต่มีส่วนผสมที่แตกต่างกัน 
พบว่า สูตรที ่2  เป็นสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดจากผู้ทดสอบชิมทั้งใน  ด้านสี  รสชาติ  เนื้อสัมผัส 
(ความนุ่ม) และความชอบโดยรวม มีความชอบในระดับชอบมาก ในด้านลักษณะที่ปรากฏและกลิ่น     
ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับในระดับความชอบมาก ไม่ต่างกันทั้ง 3 สูตร ภายหลังน าไปให้ผู้เชี่ยวชาญ
ทดสอบคุณภาพด้านประสาทสัมผัสเพ่ือพัฒนาปรับปรุงจนได้เป็นสูตรแป้งขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์
รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัวทีไ่ด้รับการยอมรับ  

สูตรพ้ืนฐานของแป้งขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว
ประกอบไปด้วย แป้งไรซ์เบอร์รี่ ร้อยละ 37.03 แป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว ร้อยละ 13.89 แป้งท้าว
ยายม่อม ร้อยละ 7.41 แป้งมันส าปะหลัง ร้อยละ 13.89 น้ ามันพืช ร้อยละ 13.89 และหัวกะทิร้อยละ 
13.89  

5.1.2  ผลการศึกษาปริมาณของกะทิผงทดแทนไขมันในสูตรแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อ
ม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัก 

การศึกษาปริมาณของกะทิผงทดแทนไขมันในสูตรแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจาก
แป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัวพบว่าปริมาณกะทิผงที่เหมาะสม คือร้อยละ 27.78 
ได้รับการยอมรับมากท่ีสุด ในทุกด้านจากผู้ทดสอบชิม โดยคะแนนระดับชอบมากและชอบปานกลาง  

สูตรแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วง ประกอบไปด้วย แป้งไรซ์เบอร์รี่ร้อยละ 21.66 
แป้งข้าวเหนียวด าลืมผัวร้อยละ 8.12 แป้งท้าวยายม่อมร้อยละ 4.33 แป้งมันส าปะหลังร้อยละ 8.12  
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กะทิผงร้อยละ 16.25 คืนรูปด้วยการใช้แป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วง 100 กรัมต่อน้ าเปล่าร้อน 
(100o) 250 กรัม 

5.1.3  ผลการศึกษาคุณภาพของแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่    
และแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว 

การศึกษาพบว่าแป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียว
ด าพันธุ์ลืมผัว คะแนนการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมสูงสุดในด้านกลิ่น และ เนื้อสัมผัส(ความนุ่ม) ผู้ชิมให้
การยอมรับในระดับชอบมาก ซึ่งมากกว่าสูตรพ้ืนฐาน ผลวิเคราะห์คุณภาพ พบว่าในผลิตภัณฑ์แป้งผสม
กึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัวมีจุลินทรีย์ทั้งหมดและยีสต์ 
รา ไม่เกินมาตรฐานที่ก าหนด ค่า aw 0.47 ปริมาณเถา้ร้อยละ 0.15 กรัม และความชื้นร้อยละ 7.73  
 
5.2  ข้อเสนอแนะ 

5.2.1  ข้อเสนอแนะส าหรับการน าผลการวิจัยไปใช้ มีดังนี ้
 แป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว

เมื่อผสมน้ าจะดูดน้ าอย่างรวดเร็ว ดังนั้นในการเตรียมน้ าแป้งก่อนน าไปกวน ควรร่อนแป้ง เพ่ือให้
ส่วนผสมทั้งหมดกระจายตัวอย่างสม่ าเสมอก่อน และค่อย ๆ เติมน้ าและคนตลอดเวลา จนส่วนผสม
เกาะรวมตัวกันจนนวดได้ ช่วยป้องกันไม่ให้แป้งดูดน้ าเร็วเกินไปจนแป้งละลายน้ าได้น้อย 

5.2.2  ข้อเสนอแนะเพื่อการวิจัยต่อไป มีดังนี้ 
 จากการศึกษาการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์แป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วงจากแป้งไรซ์

เบอร์รี่และแป้งข้าวเหนียวด าพันธ์ลืมผัว ด้านสีมีความเข้มมากเกินไป จึงควรท าการวิจัยเพ่ือปรับปรุง
ของผลิตภัณฑ์ให้ได้รับการยอมรับด้านสีเพ่ิมข้ึนต่อไป 
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ชุดที่.................. 
แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ์ ขนมช่อม่วง 
วันที ่  .................../............................./.................... 
ค าแนะน า กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้

คะแนนตามความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความรู้สึกของ
ท่านมากที่สุด 

โดยก าหนดให ้
 9 ชอบมากที่สุด    4 ไม่ชอบเล็กน้อย 

8 ชอบมาก    3 ไม่ชอบปานกลาง 
7 ชอบปานกลาง    2 ไม่ชอบมาก 
6 ชอบเล็กน้อย    1 ไม่ชอบมากที่สุด 
5 บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบของตัวอย่าง 
รหัส................... รหัส................... รหัส................... 

ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส  (นุ่ม)    
ความชอบโดยรวม    

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

 
ขอขอบพระคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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ชุดที่.................. 
แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ์ ขนมช่อม่วง 
วันที ่  ............./.................../................  ชื่อ  ..................................................(ผู้เชี่ยวชาญ) 
ค าแนะน า กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้

คะแนนตามความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความรู้สึกของ
ท่านมากที่สุด 

โดยก าหนดให ้
 9 ชอบมากที่สุด    4 ไม่ชอบเล็กน้อย 

8 ชอบมาก    3 ไม่ชอบปานกลาง 
7 ชอบปานกลาง    2 ไม่ชอบมาก 
6 ชอบเล็กน้อย    1 ไม่ชอบมากที่สุด 
5 บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

สูตรพืน้ฐาน สูตรปรับปรุง 
ลกัษณะปรากฏ   

สี   

กลิ่น   

รสชาต ิ   

เนือ้สมัผสั  (นุม่)   

ความชอบโดยรวม   

 
ข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ เพื่อปรับปรุงและพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อไป 
............................................................................................................................. ...................................
................................................................................................................................................................
............................................................................................................................. ...................................
. 

ขอขอบพระคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 
 

หนังสือเชิญผู้เช่ียวชาญพิจารณาเคร่ืองมือวิจัย 
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ภาคผนวก  ค 
 

การท าแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว 
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ขั้นตอนการท าแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เตรียมข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว 
แช่ข้าวในน  า 2 ชั่วโมง 

น าข้าวมาโม่ในเครื่องโม่น  า MINCER 5 นิ ว 
ใส่ถุงผ้าดิบ แล้วข้าวที่ได้มาโม่ทับน  า 

 

น าข้าวที่โม่มาอบในตู้อบเครื่อง BINDER รุ่น 
FED ในอุณหภูมิ 60o ระยะเวลา 6 ชั่วโมง  

น าแป้งที่ได้มาปั้นในเครื่องบดตัวอย่าง  
RT-04A 

 ร่อนแป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว 

 

แป้งที่ได้จากการอบแห้ง  
ข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว 

แป้งข้าวเหนียวด าพันธุ์ลืมผัว 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ง 
 

สูตรพื้นฐานแป้งผสมกึ่งส าเร็จรูปขนมช่อม่วง 
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แป้งอาหารว่างไทย สูตรพ้ืนฐาน สูตรที่ 1 
 

ส่วนผสม 

 แป้งข้าวเจ้า            100 กรัม 
 แป้งข้าวเหนียว         30 กรัม 
 แป้งท้าวยายหม่อม    30 กรัม 
 แป้งมันส าปะหลัง      50 กรัม 
 น  ามัน                   15 กรัม 
 น  าเปล่า                337 กรัม 

วิธีท า 

1. แบ่งแป้งเป็นก้อนกลมขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 2 ซม.แผ่ให้เป็นแผ่นบางโดยเริ่มจากริม
นอก 

2. ใช้แหนบจับจีบเป็นรูปดอกไม้ให้สวยงาม 
3. น าขนมช่อม่วงวางเรียงในรังถึงที่ปูด้วยใบตองฉีดน  า นึ่งด้วยไฟกลางประมาณ 5 นาทีตัก

ขนมออกพรมด้วยน  ามันกระเทียมเจียว 
4. เสิร์ฟช่อม่วงรับประทานคู่กับผักกาดหอม ผักชี พริกขี หนูสด 
5.  

ที่มา: เอกพล (2550) 
  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



65 
 

แป้งอาหารว่างไทย สูตรพ้ืนฐาน สูตรที่ 2 
 

ส่วนผสม 

 แป้งข้าวเจ้า            120 กรัม 
 แป้งข้าวเหนียว        15 กรัม 
 แป้งท้าวยายหม่อม   10 กรัม 
 แป้งมันส าปะหลัง     30 กรัม 
 น  ามัน                   15 กรัม 
 กะทิ                     15 กรัม 
 น  าเปล่า                 225 กรัม 

วิธีท า 

1. ผสมทุกอย่างให้เข้ากัน ยกเว้นน  ามัน 
2. น าขึ นตั งไฟอ่อน กวนให้แป้งพอเริ่มข้นใส่กะทิและน  ามัน 
3. น าแป้งนวดกับแป้งนวลพอเข้ากัน ไม่ติดมือ 
4. แบ่งเป็นก้อนเล็กขนาด 10 กรัม คลุมด้วยผ้าขาวบาง 
5. ห่อไส้จับจีบน าไปนึ่ง 

 
ที่มา: สมคิด (2556) 
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แป้งอาหารว่างไทย สูตรพ้ืนฐาน สูตรที่ 3 
 

ส่วนผสม 

 แป้งข้าวเจ้า            120 กรัม 
 แป้งข้าวเหนียว        15 กรัม 
 แป้งท้าวยายหม่อม    5 กรัม 
 แป้งมันส าปะหลัง     10 กรัม 
 น  ามัน                   10 กรัม 
 น  าเปล่า                 200 กรัม 

วิธีท า 

1. น าแป้งข้าวเจ้า แป้งมัน แป้งท้าวยายม่อม แป้งข้าวเหนียว นวดรวมกับน  าอัญชัน ค่อย ๆ 
ใส่จนหมด ใส่น  ามันคนให้เข้ากัน  

2. น าไปกวนในกระทะทองเหลือง พอแป้งเริ่มจับเป็นก้อนไม่ติดกระทะ น าไปนวดกับ       
แป้งนวล  

3. แบ่งแป้งเป็นก้อนเท่าๆกัน แผ่ใส่ไส้หุ้มให้มิด จับเป็นดอกโดยใช้แหนบจีบ  
4. น าไปนึ่งในลังถึงปูใบตองทาน  ามันประมาณ 5 นาที ยกลง พรมด้วยน  ามันกระเทียมเจียว  
5. จัดเสิร์ฟกับผักกาดหอม และพริกขี หนู 
 

ที่มา: สุถี (2554) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  จ 
 

ขั้นตอนการท าขนมช่อม่วง 
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ขั้นตอนการท าขนมช่อม่วง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ให้กลีบดอกสับหว่างกันประมาณ 2-3 ชั้น น้าขนมที่จีบไว้มา วางเรียงกันบนใบตองที่ทาน้้ามันพืช
เล็กน้อยโดยวางห่างกัน น้าไปนึ่งในน้้าเดือดพล่าน (เวลานึ่ง 5 นาที) พอแป้งสุกยกลง 

ตะล่อมแป้งจนเป็นก้อนพอนวดได้นวดแป้ง 
 5 นาที ใส่น้้าที่เหลือให้หมด  

เตรียมส่วนผสมของแป้ง รวมแป้งทั้งหมด  
ร่อนแป้ง 2 ครั้ง 

เทส่วนผสมใส่กระทะตั้งไฟอ่อน กวนต่อจนสุก
เกือบร้อยละ 70 (ใช้เวลาประมาณ 3 นาที) 

ยกลงให้คลายร้อน 

น้ามานวดจนเนื้อแป้งเนียน ไม่ให้ติดมือ 
แล้วตัดแบ่งเป็นก้อน ก้อนละ 10 กรัม 

ปั้นแป้ง เป็นก้อนกลมบี้แป้งให้เป็นเบ้าแล้วจึงตักไส้ 
ใส่ประมาณ 1 ½ ช้อนชา 

จีบเนื้อแป้งเป็นกลีบดอกไม้ด้วยแหนบ
จีบขนมช่อม่วงโดยจีบกลีบขึ้นเรื่อย ๆ  
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ขั้นตอนการท าไส้ 
 
 
 
 
 
 เตรียมส่วนผสมของไส้ 
 
 
เตรียมส่วนผสมของแป้ง                                     โขลกรากผักชี กระเทียมให้ละเอียด 
 
 
 
 
 
 
 
 
น้ากระทะตั้งไฟใส่น้้ามันพอร้อน                          ใส่หอมหัวใหญ่ผัดให้เข้ากันพอสุก ใส่เนื้อไก่        
ใส่ส่วนผสมในขั้นตอนแรกเจียวให้หอม 
 
 
 
 
 

 
 
 
ปรุงรสด้วยน้้าตาลปบบ เกลือ น้้าปลา                        พักให้เย็นเพ่ือน้าไปหุ้มด้วยตัวแป้งขนมต่อไป 
ผัดจนเข้ากันดี 
 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

ภาคผนวก  ซ 
 

การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
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การวิเคราะห์ปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total Plate Count)  
ตามวิธีของ AOAC, 2000 

 
อุปกรณ์และเครื่องมือ 

1. ตัวอย่างอาหารที่ต้องการศึกษา น ้าหนัก 25g 
2. จานเพาะเชื อ (Petri dish) 
3. หลอดทดลองขนาด 10 ml พร้อมฝาปิด 
4. ปิเปตขนาด 1 และ 10 ml 
5. อ่างน ้าควบคุมอุณหภูมิ 
6. ตู้บ่มเชื อ 
7. หม้อนึ่งความดัน 

หมายเหตุ: ท้าการอบฆ่าเชื อในตู้อบลมร้อน (Hot air oven) ที่อุณหภูมิ 180oC เป็นเวลา 3 ชั่วโมง 
 
อาหารเลี้ยงเชื้อและสารละลายส าหรับเจือจาง 

1. อาหารเลี ยงเชื อ Plate Count Agar (PCA) 
2. อาหารเลี ยงเชื อ Tryptone Glucose yeast Extract Agar (TYG) 

การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ 
          ชั่งอาหารเลี ยงเชื อ Plate Count Agar (PCA) ปริมาณ 23.5 g ละลายและปรับปริมาตรด้วย
น ้ากลั่นให้เป็น 1,000 ml น้าไปต้มจนอาหารเลี ยงเชื อละลายจนหมด จากนั นน้าไปฆ่าเชื อในหม้อนึ่ง
ความดันที่อุณหภูมิ 121oC เป็นเวลา 15 นาท ี
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วิธีการตรวจวิเคราะห์ 
1.  เจือจางโดยใช้ตัวอย่างน ้า 1 ml เติมลงในน ้าเกลือที่ผ่านการฆ่าเชื อ 9 ml ก็จะได้ความเจือ

จางเริ่มต้น 3:101 เช่นเดียวกัน จากนั นท้าการเจือจอางในน ้าเกลือที่ผ่านการฆ่าเชื อต่อไปเรื่อยๆ 
2.  ใช้ปิเปตที่ผ่านการฆ่าเชื อดูดสารละลายเชื อที่มีความเจือจางที่เหมาะสม เลือกความเจือจาง 

1:101, 1:102 , 1:103 และ 1:104 ความเจือจางละ 1 ml ใส่ลงในจานเพาะเชื อ โดยในแต่ละระดับความ
เจือจางจะท้า 2 ซ า้ 

3.  เทอาหารดลี ยงเชื อ PCA ที่ยังเหลวอยู่ซึ่งมีอุณหภูมิประมาณ 50-60oC ลงในจานเพาะเชื อ
ที่มีสารละลายตัวอย่าง ปริมาณจานละ 15-20 ml ภายใน 1-5 นาท ี

4.  หมุนจานเชื อเบาๆ สลับไปมาตามเข็มนาฬิกาผสมสารละลายตัวอย่างและอาหารเลี ยงเชื อ
ให้เข้ากันดี วางทิ งไว้ในอาหารแข็งตัวจากนั นคว่้าจานอาหารเลี ยงเชื อลง แล้วน ้าไปบ่มในตู้บ่มที่อุณหภูมิ 
37±2 oC เป็นเวลา 24-48±3 ชั่วโมง 

การตรวจนับโคโลนีและการรายงานผล 
หลังจากบ่มจานเพาะเชื อครบตามก้าหนดเวลาแล้ว ตรวจจับจ้านวนโคโลนีบนจานเพาะเชื อที่มี

จ้านวนโคโลนีอยู่ระหว่าง 30-300 โคโลนี ถ้าท้า 2 ซ ้า รวมโคโลนีทั ง 2 จาน เพาะเชื อจุลิทรีย์เข้า
ด้วยกันแล้วหานด้วย 2 จะเท่ากับจ้านวนเฉลี่ยของโคโลนีที่นับได้ต่อ 1 ความเจือจางต่อจานหาค่า
จ้านวนโคโลนีเฉลี่ยจากทั งสองจานเพาะเชื อ รายงานตรวจนับในหน่วยจ้านวนโคโลนีต่อตัวอย่าง 1 ml 
(CFU/ml) 

 
ผลการวิเคราะห์ 
 
ผงแป้งข้าว  
ปริมาณจุลินทรีย์ทั งหมด <10   CFU/g 
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