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บทคัดย่อ 
การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของการทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งข้าวหอมนิลต่อลักษณะ

ทางเคมีกายภาพ กิจกรรมการต้านออกซิเดชัน และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์หม่ันโถว ซ่ึงผลิตภัณฑ์
หม่ันโถวท่ีถูกทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งข้าวหอมนิลท่ีระดับร้อยละ 0, 10, 20 และ 30 การวัดค่าสี (ค่าความ
สว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*)) ของผลิตภัณฑ์หม่ันโถวด้วยเครื่องวัดสี พบว่าค่า L* 
และ b* ของผลิตภัณฑ์หม่ันโถวลดลง ในขณะท่ีค่า a* เพิ่มข้ึนตามระดับของแป้งข้าวหอมนิลท่ีเพ่ิมข้ึนจากร้อยละ 0 
เป็นร้อยละ 30 ลักษณะทางกายภาพประกอบด้วยค่าความแข็ง ค่าความยืดหยุ่นและค่าความสามารถในการเกาะ
รวมกันของผลิตภัณฑ์หม่ันโถวมีผลกระทบอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติเม่ือทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลเนื่องจากการ
โครงสร้างแป้งโดถูกทําลาย ซ่ึงความแข็งของผลิตภัณฑ์หม่ันโถวเพ่ิมข้ึนเม่ือระดับการทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิล
เพ่ิมข้ึน (ร้อยละ 0 ถึง 30) แต่ค่าความยืดหยุ่นและค่าความสามารถในการเกาะรวมกันของผลิตภัณฑ์หม่ันโถวลดลงเมื่อ
ทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิล ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด/แอนโทไซยานินท้ังหมด และกิจกรรมต้าน
ออกซิเดชัน (DPPH, FRAP และ ABTS) ของผลิตภัณฑ์หม่ันโถวเพิ่มข้ึน เม่ือเพ่ิมระดับการทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิล
เพ่ิมข้ึนถึงร้อยละ 30 จากผลการทดลองชี้ให้เห็นว่าการทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลร้อยละ 20 สามารถผลิตหม่ันโถวท่ี
ดีต่อสุขภาพ และเป็นท่ียอมรับ รวมทั้งมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด/สารแอนโธไซยานินท้ังหมด และกิจกรรม
ต้านออกซิเดชันสูงข้ึน  
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Abstract  
 This study investigated the effects of partial replacement of wheat flours with Hom Nil rice 
flour on the physicochemical characteristics, antioxidant activities, and sensory acceptance of 
chinese steam bread (Mantou). Mantou was made with wheat flours partially substituted with Hom 
Nil rice flour at the level of 0%, 10%, 20% and 30%. Colour parameters (lightness (L*), redness (a*) 
and yellowness (b*)) of Mantou were measured using a Hunter colorimeter and found that L* and 
b* values of Mantou decreased while a* value increased with increase in level of Hom Nil rice flour 
from 0 to 30%. Physical characteristics, including hardness, springiness, and cohesiveness, of Mantou 
were significantly affected with substitution due to the disruption of dough structure. The hardness 
of Mantou increased with the increasing of the Hom Nil rice flour substitution (0%-30%), in contrast 
with springiness and cohesiveness. The total phenolic/anthocyanin contents and antioxidant 
activities (DPPH, FRAP and ABTS) of Mantou increased with increasing Hom Nil rice flour level up to 
30%. These results suggested that the substitution of 2 0 %  Hom Nil rice flour would produce 
healthy and acceptable Mantou with higher total phenolic/anthocyanin contents and antioxidant 
activities. 
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1. บทนํา 
ข้ าว  (Rice) เป็ น ธัญ พืช ท่ี มีความสํ าคัญ กับ

ประเทศไทยและของโลก เนื่องจากข้าวเป็นอาหารหลัก
ประเภทคาร์โบไฮเดรตและเป็นแหล่งของพลังงานของ
ประชากรมากกว่าครึ่งโลก ข้าวอุดมไปด้วยสารอาหารท่ี
มีประโยชน์ เช่น คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร 
วิตามิน และเกลือแร่ [1]-[3] สามารถจําแนกได้ 2 
ประเภทตามลักษณะของรงควัตถุ (Pigment) ท่ีพบ 
ได้แก่ ข้าวไม่มีสี (Non-pigmented Rice) และข้าวมีสี
หรือข้าวท่ีมีรงควัตถุ (Pigmented Rice) [2] ซ่ึงข้าวมีสี 
หมายถึงข้าวท่ีมีรงควัตถุหรือสารให้สีกระจายอยู่ในส่วน
ของเย่ือหุ้มเมล็ด ทําให้เมล็ดข้าวมีสีตามธรรมชาติท่ี
แตกต่างกัน เช่น มีสีม่วง ดํา แดง น้ําเงิน หรือน้ําตาล
แดง [4], [5] รงควัตถท่ีให้สีท่ีอยู่ท่ีเย่ือหุ้มเมล็ด คือ สาร
แอนโทไซยานิน (Anthocyanin) นอกจากน้ียังประกอบ
ไปด้วยสารประกอบฟีนอลิก (Phenolic Compound) 
และแคโรทีนอยด์ (Carotenoid) ซ่ึงมีมากกว่าข้าวไม่มีสี
[1], [6], [7] จากรายงานการวิจัย พบว่าสารเหล่านี้ท่ีพบ
ในข้าวมีสีมีผลในการป้องกันการเกิดโรคไม่ติดต่อเร้ือรัง
ต่าง ๆ ได้แก่ ป้องกันโรคมะเร็ง เช่น มะเร็งเต้านม[8], 
[9], [4] มะเร็งลําไส้ [10] มะเร็งตับ มะเร็งรังไข่ และ
มะเร็งต่อม [11], [12] ป้องกันเบาหวาน [13]-[15] ต้าน
การอักเสบ [16]-[18] รวมท้ังยังมีฤทธ์ิในการต่อต้าน
ออก ซิ เดชั น  (Antioxidation) [19], [20], [5]  จาก
ความสําคัญและประโยชน์ ท่ีพบในข้าวมีสีจึงทําให้
ผู้บริโภคท่ีรักสุขภาพหันมาให้ความสนใจบริโภคข้าวมีสี
มากข้ึน ซ่ึงข้าวมีสีท่ีเป็นพันธ์ุท่ีนิยมปลูกในของประเทศ
ไทยมีหลากหลายพันธุ์ เช่น ข้าวสังห์หยด ข้าวมันปู ข้าว
มะลิแดง ข้าวไรซ์เบอรี่ และข้าวหอมนิล เป็นต้น  

ข้าวหอมนิล (Hom Nil Rice) เป็นข้าวมีสี ท่ี มี
คุณค่าทางโภชนาการสูง ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ 
78.09) โปรตีน (ร้อยละ 9.68) ไขมัน (ร้อยละ 3.71) ใย
อาหาร (ร้อยละ 4.58) [3] รวมท้ังยังมีสารประกอบฟี
นอลิกในปริมาณ 588.28 mg GAE/100g และสารแอน

โทไซยานินเท่ากับ 65.85 mg CyGE/100g [7] แกมมา-
โอริซานอล  (γ-Oryzanol) แอลฟา-โทโคฟีรอล  (α-
Tocopherol), แกมมา-โทโคฟีรอล (γ-Tocopherol) 
เท่ากับ 4.58, 30.54 และ 5.13 mg/g ตามลําดับ [7] 
จากประโยชน์ของสารพฤกษเคมีเหล่านี้ ท่ีมีอยู่ในข้าว
หอมนิลจึงทําให้นักวิจัยมีความสนใจในการนําข้าวมีสี
ชนิดนี้มาแปรรูป และพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารชนิด
ต่าง ๆ เช่น ผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมเพ่ือสุขภาพจากข้าวหอม
นิล [21] และผลิตภัณฑ์คุกก้ีท่ีทดแทนแป้งสาลีบางส่วน
ด้วยแป้งข้าวหอมนิล [22] เป็นต้น   

ห ม่ั น โถ ว  (Steamed Stuffed Bun ห รื อ 
Mantou) เป็นผลิตภัณฑ์ขนมน่ึงท่ีได้รับความสนใจเป็น
อ ย่างสู งในการรับประทาน เป็ นอาหารหลักหรือ
รับประทานเป็นอาหารว่าง ท้ังนี้สามารถรับประทานได้
ทุกเพศทุกวัย ทุกโอกาส ไม่ว่าจะเป็นเวลาและสถานท่ีใด 
เหมาะกับสถานการณ์ปัจจุบันท่ีผู้บริโภคมีความเร่งรีบใน
การทํางาน ต้องการความสะดวกสบาย และต้องการ
อาหารพร้อมรับประทานเพิ่มมากข้ึน ซ่ึงหม่ันโถวเป็น
อาหารว่างท่ีมีต้นกําเนิดมาจากประเทศจีน มีลักษณะ
เนื้อนุ่มละเอียดท่ีเกิดจากกระบวนการหมักระหว่างแป้ง
สาลี น้ําและยีสต์ โดยยีสต์จะทําหน้าท่ีช่วยให้ก้อนแป้ง
ขึ้นฟู โดยการใช้น้ําตาลชนิดต่าง ๆ ท่ีได้จากการย่อยแป้ง 
และน้ํ า ต าล ท่ี เติ ม ล งไป  ไ ด้ ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ เป็ น ก๊ า ซ
คาร์บอนไดออกไซด์ (CO2) และแอลกอฮอล์ ส่งผลให้
แป้งโด (Dough) มีสภาพเป็นกรดอ่อน และกลูเตนเกิด
การอ่อนตัว มีลักษณะยืดหยุ่น มีรูอากาศ และมีกลิ่น
เฉพาะตัว เนื่องจากผลิตภัณฑ์หม่ันโถวมีวัตถุดิบหลักท่ี
สําคัญ คือ แป้งสาลีซ่ึงมีคุณค่าทางโภชนาการน้อยท่ี
ประกอบด้วยไขมัน (ร้อยละ 2.3) เถ้า (ร้อยละ 1.03) 
และใยอาหาร (ร้อยละ 0.59) รวมท้ังมีสารประกอบฟี
นอลิก เพียง 8.23 mg GAE/100g เม่ือ เปรียบเทียบ
กับข้าวหอมนิล [23] จึงเป็นเรื่องท่ีน่าสนใจในการเพ่ิม
คุณค่าทางโภชนาการ สารพฤกษเคมี และฤทธ์ิการต้าน
ออกซิเดชันให้กับผลิตภัณฑ์หม่ันโถวด้วยการทดแทน
แป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งข้าวหอมนิล 



138                 วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร ปีที่ 14 ฉบับท่ี 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2563 

ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษา
สมบัติทางเคมีกายภาพและฤทธิ์การต้านออกซิเดชันเม่ือ
ทดสอบด้วยวิธี DPPH, FRAP และ ABTS ของแป้งข้าว
หอมนิล รวมท้ังศึกษาอัตราส่วนระหว่างแป้งสาลี และแป้ง
ข้าวหอมนิล ท่ี เหมาะสมต่อลักษณะของสี เน้ือสัมผัส 
ปริมาณสารพฤกษเคมี ฤทธ์ิการต้านออกซิเดชัน และการ
ยอมรับทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์หมั่นโถว ซ่ึง
องค์ความรู้ท่ีได้สามารถนําไปประยุกต์ และต่อยอดในการ
ผลิตซาลาเปาจากแป้งข้าวหอมนิลในเชิงพาณิชย์ต่อไปใน
อนาคต และเป็นทางเลือกหน่ึงของผู้บริโภคท่ีรักสุขภาพ 
 

2. ระเบียบวธีิวิจัย 
2.2 การเตรียม การวิเคราะห์ปริมาณสารพฤกษ

เคมี และฤทธิก์ารต้านออกซิเดชันของแป้ง
ข้าวหอมนลิ 

นําข้าวหอมนิลท่ีซ้ือมาจากร้านอยุธยาพาวิเลียน 
ตราทิพ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ซ่ึงการเตรียมแป้ง
ข้าวหอมนิล (Hom Nil Rice Flour) ดัดแปลงจากของ 
[24] ด้วยเคร่ืองอบแห้งแบบลมร้อน (Hot Air Oven 
Drying) คัดเลือกสิ่งสกปรกออก และใส่ในถาด ๆ ละ 
300 กรัม หลังจากนั้นนําไปให้อบแห้งด้วยเครื่องอบแห้ง
แบบลมร้อนท่ีอุณหภู มิ 60 องศาเซลเซียส นาน  4 
ชั่วโมง หลังจากนั้นนํามาบดด้วยเคร่ืองบดละเอียด 
(Hammer Mill) เม่ื อบด เส ร็จแล้ วนํ าม าร่อนผ่ าน
ตะแกรงร่อนท่ีความละเอียด 100 Mesh และเก็บแป้ง
ข้าวหอมนิลไว้ในถุงลามิเนทกันความชื้นท่ีอุณหภูมิ -20 
องศาเซลเซียส เพ่ือใช่ในการทดลองนี้ต่อไป (รูปท่ี 1) 
หลังจากนั้นนําแป้งข้าวหอมนิลไปวิเคราะห์ปริมาณ
สารพฤกษเคมี ได้แก่ สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด 
(Total Phenolic Content) ส า รแ อ น โท ไซ ย านิ น
ท้ังหมด (Total Anthocyanin Content) และฤทธ์ิใน
การต้านออกซิเดชันเม่ือทดสอบด้วยวิธี DPPH Radical 
Scavenging Ability (DPPH) วิ ธี  Ferric Reducing 
Antioxidant Power (FRAP) และ วิธี  ABTS Radical 

Cation Inhibition Antioxidant (ABTS) โดย ทํ าการ
เปรียบเทียบกับแป้งสาลี (Wheat Flour) 
  

 
 

รูปที่ 1 (A) แป้งสาลี และ (B) แป้งข้าวหอมนิล 
 

2.3 การศึกษาปริมาณการทดแทนแป้งสาลีด้วย
แป้งข้าวหอมนิลที่เหมาะสมต่อลักษณะ
ทางเคมีกายภาพ และประสิทธิภาพในการ
ต้านออกซิเดชันของผลิตภัณฑ์หม่ันโถว 

ทําการศึกษาปริมาณการทดแทนแป้งสาลีด้วย
แป้งข้าวหอมนิลท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ์หม่ันโถว 
จํานวน 4 สูตร ได้แก่ ร้อยละ 0, 10, 20 และ 30 ของ
ปริมาณแป้งสาลีท้ังหมด โดยส่วนผสมแสดงดังตารางท่ี 
1 กรรมวิธีการผลิตหม่ันโถวด้วยวิธีสปันจ์-โดดัดแปลง
วิธีการ [25] มีขั้นตอนดังต่อไปนี้ ขั้นตอนท่ี 1 เป็น
ขั้นตอนของการเตรียมส่วนของสปันจ์ เร่ิมต้นด้วยการ
ผสมแป้งตามอัตราส่วนในข้อ 2.1 (นํามาร้อยละ 70) กับ
ยีสต์ (8 กรัม) ด้วยเคร่ืองผสมแบบสองแขน ในขณะผสม
มีการเติมน้ําเย็น (165 กรัม) และนวดตีส่วนผสมนาน 
10 นาที หลังจากน้ันพักก้อน สปันจ์ไว้ในตู้หมักแป้งท่ี
อุณหภูมิ 35±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ร้อยละ 
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70 นาน 2 ชั่วโมง ขั้นตอนที่ 2 เป็นข้ันตอนของการ
เตรียมโด เร่ิมต้นจากการร่อนแป้ง (อีกร้อยละ 30) นม
ผง (20 กรัม) และผงฟู (5 กรัม) ให้เข้ากัน และนํา
น้ําตาลทราย (100 กรัม) เกลือ (3 กรัม) และน้ําเย็น (60 
กรัม) มาผสมและคนให้ละลายเข้ากัน ใส่แป้งโดที่เตรียม
ไว้ในเคร่ืองนวดสองแขน ค่อย ๆ เติมส่วนผสมของเหลว 
จากนั้นฉีกแป้งสปันจ์ใส่ในส่วนผสมโดโดยนวดจนเข้ากัน 
สุดท้ายเติมเนยขาวปริมาณ 30 กรัม นวดตีส่วนผสมจน
ก้อนโดเรียบเนียน หลังจากนั้นพักก้อนโดในตู้หมักแป้งท่ี
อุณหภูมิ 35±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ร้อยละ 
70 อีกเป็นเวลา 15 นาที หลังจากนั้นนําก้อนแป้งโด
ออกมาไล่อากาศ ตัดแบ่งเป็นก้อน ๆ ละ 30 กรัม คลึง
ให้กลมเรียบเนียน และนําไปใส่ในตู้หมักแป้งอีกครั้ง
ภายใต้สภาวะเดียวกัน นาน 30 นาที (แป้งโดมีลักษณะ
ขึ้นฟูเป็นสองเท่าจากเดิม) จากนั้นนําไปใส่ในลังถึง และ
นึ่งด้วยไอน้ําเดือดเป็นเวลา 10 นาที [26] 
 
ตารางที่ 1 ส่วนผสมและปริมาณการทดแทนแป้งสาลี

ด้วยแป้งข้าวหอมนิลในระดับท่ีแตกต่างกัน 
 

ส่วนผสม (กรัม) ปริมาณการทดแทนแป้งสาลีด้วย
แป้งข้าวหอมนิล (ร้อยละ) 

0 10 20 30 
สปันจ ์
แป้งสาลี  
แป้งข้าวหอมนิล 
นํ้าเย็น 
ผงยีสต ์

 
300 
0 

165 
3 

 
270 
30 
165 
3 

 
240 
60 
165 
3 

 
210 
90 
165 
3 

โด 
แป้งสาลี  
แป้งข้าวหอมนิล 
นมผง  
นํ้าตาลทราย 
เกลือ 
นํ้าเย็น 
ชอตเทนน่ิง 

 
200 
0 
20 
25 
3 

160 
25 

 
180 
20 
20 
25 
3 

160 
25 

 
160 
40 
20 
25 
3 

160 
25 

 
140 
60 
20 
25 
3 

160 
25 

2.4 การวิเคราะห์ลักษณะสแีละเนื้อสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์หม่ันโถวที่ทดแทนแป้งสาลี
บางส่วนด้วยแป้งข้าวหอมนิล 

นําผลิตภัณฑ์หม่ันโถวท่ีถูกทดแทนแป้งสาลี
บางส่วนด้วยแป้งข้าวหอมนิลใน 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 
0, 10, 20 และ 30 ของปริมาณแป้งสาลีท้ังหมด มา
วิเคราะห์ค่าสีด้วยเครื่องวัดค่าสี รุ่น Color Quest XE 
(Hunter Lab, USA) โดยค่าสีท่ีวัด ได้แก่ ค่าความสว่าง 
(L*) ค่าความเป็นสีแดง-เขียว (a*) และค่าความเป็นสี
เหลือง-น้ําเงิน (b*) รวมท้ังวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์หม่ันโถวท่ีผลิตได้ด้วยเคร่ืองทดสอบ
ลั ก ษณ ะ เนื้ อ สั ม ผั ส ข อ งอ าห าร  (Food Texture 
Analyzer, Stable Micro Systems, UK) ไ ด้ แ ก่  ค่ า
ความแข็ง (Hardness) ค่าความสามารถเกาะรวมกัน 
(Cohesiveness) และค่าความยืดหยุ่น (Springiness) 
วิธีการทดสอบลักษณะเนื้อสัมผัสแบบ Texture Profile 
Analysis ใช้หัววัด Cylindrical Probe (P/100) ทําการ
เตรียมตัวอย่างผลิตภัณฑ์หม่ันโถวนึ่งใหม่ หลังจากนั้นต้ัง
ท้ิงไว้ให้เย็นท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที และนํา
ตัวอย่างมาวางไว้กึ่งกลางของเครื่องวิเคราะห์ภายใต้
สภาวะของการวัดมีดังต่อไปนี้ Pre-test และ Post-test 
Speed (4.00 mm/s), Test speed (4 mm/s), 
Trigger Force (5 N) และ  Distance 10.0 mm [26] 
หลังจากนั้น เปรียบเทียบลักษณะดังกล่าวระหว่าง
ผลิตภัณฑ์หม่ันโถวสูตรควบคุมกับสูตรท่ีทดแทนแป้ง
สาลีด้วยแป้งข้าวหอมนิลท่ีร้อยละ 10, 20 และ 30 ของ
ปริมาณแป้งสาลีท้ังหมด 

 

2.5 การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟนีอลิก
ทั้งหมด และแอนโทไซยานนิทั้งหมดใน
ผลิตภัณฑ์หม่ันโถว 

นําผลิตภัณฑ์หม่ันโถวท่ีทดแทนแป้งสาลีบางส่วน
ด้วยแป้งข้าวหอมนิลท้ัง 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0, 10, 
20 และ 30 ของปริมาณแป้งสาลีท้ังหมด นํามาอบท่ี



140                 วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร ปีที่ 14 ฉบับท่ี 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2563 

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง จากนั้น
นํามาบด และร่อนผ่านตะแกรงร่อนความละเอียด 100 
mesh และเก็บตัวอย่างผงหม่ันโถวในถุงลามิเนทกัน
ความชื้นท่ี -20 องศาเซลเซียส การเตรียมสารสกัดจาก
ตัวอย่างผงหม่ันโถวตามวิธีการของ [21] โดยชั่งตัวอย่าง
ผงหม่ันโถวปริมาณ 5 กรัม ใส่ในขวดรูปชมพู่ขนาด 250 
มิลลิลิตร เติมสารละลายเอทานอลเข้มข้นร้อยละ 80 
(ปริมาตรต่อปริมาตร) ปริมาตร 100 มิลลิลิตร (สําหรับ
วิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด) ในขณะท่ีการ
เตรียมสารสกัดสําหรับการวิเคราะห์แอนโทไซยานิน
ท้ังหมด นําตัวอย่างผงหม่ันโถวปริมาณ 5 กรัม มาสกัด
ด้ ว ย  Acidified Methanol (Methanol: 1 M HCl 
(85:15, ปริมาตรต่อปริมาตร)) ปริมาตร 100 มิลลิลิตร 
จากน้ันนําไปเขย่าด้วยเคร่ืองเขย่า เป็นเวลา 2 ชั่วโมง 
และนําตัวอย่างสารสกัดไปปั่นหมุนเหว่ียงท่ีความเร็ว 
7,000 รอบต่อนาที นาน 10 นาที [27] หลังจากน้ันนํา
ส า ร ล ะ ล า ย ท่ี ส กั ด ไ ด้ ม า วิ เค ร า ะ ห์ ห าป ริ ม าณ
สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด และสารแอนโทไซยานิน
ด้วยเคร่ืองสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (PerkinElmer UV/VIS 
Spectrometer Lambda 25, USA) ตามวิธีการของ 
[27], [28] และคํานวณหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ท้ังหมดจากกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก (Gallic 
Acid Equivalent: GAE) ในรูปของมิลลิกรัมสมมูลย์ของ
กรดแกลลิกต่อ 100 กรัมน้ําหนักแห้งหม่ันโถว [22] 
ในขณะท่ีสารแอนโทไซยานินคํานวนในรูปของมิลลิกรัม
สมมูลย์ของไซยานิดิน  3 กลูโคไซด์ (Cyaniding-3-
Glucoside Equivalent: CyGE) ต่อ 100 กรัมน้ําหนัก
แห้งหม่ันโถว (mg CyGE/100g) [27], [28] โดยทําการ
ทดลองท้ังหมด 3 ซํ้า 
 

2.6 การทดสอบฤทธิ์การต้านออกซิเดชนัของ
ผลิตภัณฑ์หม่ันโถว 

นําสารละลายที่สกัดได้จากข้อ 2.5 มาทดสอบ
ฤทธ์ิการต้านออกซิเดชันด้วยวิธี DPPH, FRAP และ 
ABTS ตามวิธีการของ [28]-[30] และคํานวณหาฤทธิ์ใน

การต้านออกซิเดชันในรูปของมิลลิกรัมสมมูลย์ของโท
ร็อกซ์ (Trolox Equivalent, TE) ต่อ 100 กรัมน้ําหนัก
หม่ันโถว (mg TE/100g) ทําการทดลองท้ังหมด 3 ซํ้า 
 

2.7 การประเมินคุณภาพทางด้านประสาท
สัมผสัของผลติภัณฑ์หม่ันโถว 

นําผลิตภัณฑ์หม่ันโถวท่ีทดแทนแป้งสาลีบางส่วน
ด้วยแป้งข้าวหอมนิลท้ัง 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0, 10, 
20 และ 30 ของปริมาณแป้งสาลีท้ังหมด มาประเมิน
คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส ได้แก่ ด้านลักษณะท่ี
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โด ย รวม ด้ วย วิ ธี  9 -point Hedonic Scale โด ย ให้
คะแนนตั้งแต่ 1 ถึง 9 (9 = ชอบมากท่ีสุด ถึง 1 = ไม่
ชอบมากท่ีสุด) โดยใช้ผู้ทดสอบชิมท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน 
จํานวน 50 คน ซ่ึงเป็นนักศึกษาในสาขาวิชาคหกรรม
ศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย
ราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
 

2.8 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
การทดลองนี้วางแผนการทดลองแบบแบบสุ่ม

สมบูรณ์  (Completely Randomized Design, CRD) 
วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลด้วยวิธี Analysis of 
Variance (ANOVA) และวิเคราะห์เปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 
โดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูป SPSS Version (SPSS Inc., 
USA) 
 

3. ผลการศึกษาและอภปิรายผล 
3.1 ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารพฤกษเคมีและ

ฤทธิ์การต้านออกซิเดชันของแป้งข้าวหอม
นิล 

ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารพฤกษเคมี ได้แก่ 
สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดและสารแอนโทไซยานิน



RMUTP Research Journal, Vol. 14, No. 2, July-December 2020                  141 

ท้ังหมดในแป้งข้าวหอมนิลเปรียบเทียบกับแป้งสาลี 
แสดงดังรูป ท่ี  2 พบว่าแป้ งข้าวหอมนิล มีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดและสารแอนโทไซยานิน
ท้ังหมดเท่ากับ 82.49 mg GAE/100g และ 48.98 mg 
CyGE/100g ตามลําดับ ซ่ึงมีปริมาณสูงกว่าในแป้งสาลี 
(สารประกอบฟีนอลิก ท้ั งหมดเท่ากับ  33.23 mg 
GAE/100g และสารแอนโทไซยานินท้ังหมดเท่ากับ 0.00 
mg CyGE/100g) (รูปท่ี 2) จากผลการทดลองแสดงให้
เห็นว่าแป้งข้าวหอมนิลมีปริมาณสารพฤกษเคมี (ท้ัง 
สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดและสารแอนโทไซยานิน
ท้ังหมด) มากกว่าในแป้งสาลีถึง 2.48 และ 48.98 เท่า 
ตามลําดับ แตกต่างจากรายงานการวิจัยของ [7] พบว่า
ในแป้งข้าวหอมนิลมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ท้ังหมดและสารแอนโทไซยานินเท่ากับ 588.28 mg 
GAE/100g และ 65.85 mg CyGE/100g ตามลําดับ 
ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากแหล่งท่ีมาของข้าวหอมนิล แหล่งท่ี
ปลูก และชนิดของพันธ์ุท่ีต่างกัน [31] พบว่าข้าวสีม่วง
ดํา (ข้าวเหนียวลืมผัว ข้าวมะลินิลสุรินทร์ และข้าวไรซ์
เบอรี่) มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกอยู่ในช่วง 7.92-
11.55 μg/g สูงกว่าพันธ์ุข้าวสีแดง (ข้าวสินเหล็ก ข้าว
ทับทิมชุมแพ และข้าวมะลิโกเมนสุรินทร์) และสีขาว 
(พันธ์ุ Fs Ro49, Fs Ro60, Fs Ro59 ดอกมะลิ 105 กข 
21 และ กข 43) ท่ีมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกอยู่
เพียง 2.37-8.90 μg/g [31] 

ผลการทดสอบฤทธิ์การต้านออกซิเดชันของแป้ง
สาลีและแป้งข้าวหอมนิลเม่ือทดสอบด้วยวิธี DPPH, 
FRAP และ ABTS แสดงดังรูปท่ี 3 พบว่าแป้งข้าวหอม
นิลมีฤทธ์ิการต้านออกซิเดชันเท่ากับ 147.20, 209.72 
และ 183.24 mg TE/100g ตามลําดับ ซ่ึงมีฤทธ์ิการ
ต้านออกซิเดชันมากกว่าในแป้งสาลีท่ีมีค่าเท่ากับ 3.21, 
30.83 และ 15.07 mg TE/100g ตามลําดับ (รูปท่ี 3) 
จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าแป้งข้าวหอมนิลมีฤทธิ์
การต้านออกซิเดชันเม่ือทดสอบด้วยวิธี DPPH, FRAP 
และ ABTS สูงกว่าแป้งสาลีถึง 45.86, 6.80 และ 12.16 
เท่า ตามลําดับ (รูปท่ี 3)  

 
 

รูปที่ 2 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด (TPC) 
และสารแอนโทไซยานินท้ังหมด (TAC) ในแป้งสาลีและ

แป้งข้าวหอมนิล 
 

   
รูปที่ 3 ฤทธ์ิการต้านออกซิเดชันท่ีทดสอบด้วยวิธี 

DPPH, FRAP และ ABTS ในแป้งสาลี และ 
แป้งข้าวหอมนิล 

 

เนื่ องจากในแป้งข้าวหอมนิลประกอบด้วย
สารประกอบฟีนอลิกหลายชนิดท่ีสําคัญ ซ่ึง Ferulic 
Acid มี ป ริ ม า ณ ม า ก ท่ี สุ ด  ร อ ง ล ง ม า  คื อ 
Protocatechuic Acid, p-Coumaric Acid, Vanillic 
Acid, Gallic Acid, Sinapic Acid, Chlorogenic Acid, 
Syringic Acid, และ Caffeic Acid และสารแอนโทไซ
ยานิน  ได้แก่  Cyanidin-3-glucoside, Pelargonidin 
และ Malvidin [7] ซ่ึงสารเหล่านี้ท่ีมีอยู่ในแป้งข้าวหอม
นิลจัดเป็นสารต้านออกซิเดชัน จากรายงานการวิจัยของ 
[31] ทําการศึกษาฤทธ์ิการต้านออกซิเดชันในข้าวพันธ์ุ
ต่าง ๆ ได้แก่ ข้าวเหนียวลืมผัว ข้าวมะลินิลสุรินทร์ ข้าว
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ไรซ์เบอร่ี ข้าวสินเหล็ก ข้าวทับทิมชุมแพ โกเมนสุรินทร์ 
พันธ์ุ Fs Ro49, Fs Ro60, Fs Ro59 ดอกมะลิ 105 กข 
21 และ กข 43 ด้วยวิธี DPPH และ ABTS พบว่ากลุ่ม
ข้าวสีม่วง-ดํา (ข้าวเหนียวลืมผัว ข้าวมะลินิลสุรินทร์ 
และข้าวไรซ์เบอรี่) มีฤทธ์ิการต้านออกซิเดชันสูงกว่า
พันธ์ุข้าวกลุ่มสีแดง และสีขาว เนื่องจากข้าวสีม่วงดํามี
ปริมาณสาร Ferulic Acid, Protocatechuic Acid, p-
Coumaric Acid และ Vanillic Acid อยู่ในปริมาณสูง
กว่าข้าวพันธ์ุอ่ืน ๆ   
 

3.2 ผลของการทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วย
แป้งข้าวหอมนิลทีเ่หมาะสมต่อลักษณะสี
และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์หม่ันโถว 

ลักษณะสีของผลิตภัณฑ์หม่ันโถวท่ีทดแทนแป้ง
สาลีบางส่วนด้วยแป้งข้าวหอมนิลในปริมาณท่ีแตกต่าง
กัน (ร้อยละ 0, 10, 20 และ 30 ของปริมาณแป้งสาลี
ท้ังหมด) แสดงดังตารางท่ี 2 และรูปท่ี 4 พบว่าการ
ทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลในผลิตภัณฑ์หม่ันโถวมีผล
ต่อค่า L*, a* และ b* อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 
0.05) โดยผลิตภัณฑ์หม่ันโถวท่ีใช้แป้งสาลีร้อยละ 100 
มีค่า L*, a* และ b* เท่ากับ 81.09, -0.53 และ 8.43 
ตามลําดับ อย่างไรก็ตามเม่ือทดแทนแป้งสาลีบางส่วน
ด้วยแป้งข้าวหอมนิลในปริมาณท่ีเพ่ิมมากข้ึนจากร้อยละ 
0 ถึงร้อยละ 30 ส่งผลให้ค่า L* และ b* ของผลิตภัณฑ์
หม่ันโถวมีแนวโน้มลดลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 
0.05) จาก 81.09 เป็น 45.46 และจาก 9.31 เป็น 8.43 

(ตารางท่ี 2) ในขณะท่ีค่า a* ซ่ึงแสดงค่าความเป็นสีแดง
ของตัวอย่างผลิตภัณฑ์หม่ันโถว (ตารางที่ 2) พบว่าค่า 
a* ผลิตภัณฑ์หม่ันโถวท่ีถูกทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วย
แป้งข้าวหอมนิลร้อยละ 10, 20 และ 30 ของปริมาณ
แป้งสาลีท้ังหมด มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P ≤ 0.05) โดยค่า a* เพ่ิมข้ึนจาก -0.53 เป็น 
5.22, 7.53 และ 9.64 ตามลําดับ (ตารางท่ี 2) 

 
 

รูปที่ 4 ผลิตภัณฑ์หม่ันโถวท่ีทดแทนแป้งสาลีบางส่วน
ด้วยแป้งข้าวหอมนิลท่ีระดับร้อยละ 0 (A), 10 (B), 20 

(C) และ 30 (D) ของปริมาณแป้งสาลีท้ังหมด 

 

ตารางท่ี 2 ค่าสีของผลิตภัณฑ์หม่ันโถวท่ีทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมนิลในระดับท่ีแตกต่างกัน 
 

ปริมาณการทดแทนแป้งสาล ี
ด้วยแป้งข้าวหอมนิล (ร้อยละ) 

ค่าสีของผลิตภัณฑ์หม่ันโถว 
ค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) ค่าความเป็นสเีหลอืง(b*) 

0 
10 
20 
30 

81.09±0.46a 
66.47±0.53b 
57.08±0.24c 
45.46±0.79d 

0.53±0.03d 
5.22±0.08c 
7.53±0.16b 
9.64±0.13a 

9.31±0.05a 
8.82±0.03b 
8.72±0.05b 
8.43±0.08c 

 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
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จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์
หม่ันโถวท่ีพัฒนาข้ึนมาใหม่ด้วยการทดแทนแป้งสาลี
ด้วยแป้งข้าวหอมนิลมีลักษณะสีม่วง-แดงเพ่ิมมากข้ึน 
(รูปท่ี 4) เนื่องจากในแป้งข้าวหอมนิลมีรงควัตถุสีม่วง-
แดงของสารกลุ่มแอนโทไซยานิน ซ่ึงสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ [7] พบว่าสารในกลุ่มแอนโทไซยานินท่ีมี
ปริมาณมากท่ีสุดในแป้งข้าวหอมนิล คือ Cyanidin-3-
glucoside รองลงมาคือ Pelargonidin และ Malvidin 
ตามลํ า ดั บ  สอดคล้ อ ง กั บ งาน วิจั ย ขอ ง  [32] ไ ด้
ทําการศึกษาผลิตภัณฑ์หม่ันโถวท่ีทดแทนด้วยแป้งถ่ัว
แดงท่ีประกอบด้วยสารแอนโทไซยานินซ่ึงเป็นรงควัตถุท่ี
ให้สีแดง ม่วงหรือน้ํ าเงิน  เม่ือนําไปวัดค่าสี พบว่า
ผลิตภัณฑ์หม่ันโถวท่ีทดแทนด้วยแป้งถ่ัวแดงในปริมาณท่ี
เพ่ิมข้ึนจากร้อยละ 0 เป็นร้อยละ 40 มีผลทําให้ค่า a* มี
แนวโน้มเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
จาก 0.27 เป็น 8.43 ในขณะท่ีค่า L* จาก 89.64 เป็น

67.30 ลดลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) ส่งผล
ให้ผลิตภัณฑ์หม่ันโถวมีสีแดงคล้ํา เช่นเดียวกับ [33] 
พบว่าการทดแทนด้วยแป้งมันม่วงในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึน
จากร้อยละ 0 เป็นร้อยละ 40 มีผลทําให้ค่ า a* มี
แนวโน้มเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
ในขณะท่ีค่า L* และ b* ลดลง ในขณะท่ี [34] ได้พัฒนา
ผลิตภัณฑ์หม่ันโถวด้วยการเสริมแป้งมันฝรั่ง พบว่าการ
เสริมแป้งมันฝรั่งในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึนจากร้อยละ 0 เป็น
ร้อยละ 35 มีผลทําให้ค่า a* และ b* มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) จาก -1.07 เป็น 
0.12 และเพ่ิมข้ึนจาก 13.15 เป็น 15.87 จากสารสีกลุ่ม
แคโรทีนอยด์ ในขณะที่ค่า L* ลดลงอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P ≤ 0.05) ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์หม่ันโถวมีสีเหลือง
เพ่ิมข้ึน ดังนั้นจะเห็นว่าลักษณะสีของผลิตภัณฑ์หม่ันโถว
ขึ้นอยู่กับรงควัตถุท่ีมีอยู่ในแป้ง และปริมาณการใช้ 

 
 

ตารางท่ี 3 ลักษณะเนื้อสัมผัสของของผลิตภัณฑ์หม่ันโถวท่ีทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมนิลในระดับท่ีแตกต่างกัน 
 

ปริมาณการทดแทนแป้งสาล ี
ด้วยแป้งข้าวหอมนิล 

(ร้อยละ) 

ค่าเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์หม่ันโถว 
ค่าความแข็ง 

(นิวตัน) 
ค่าความยืดหยุ่น 

(มิลลิเมตร) 
ค่าความสามารถเกาะรวมกัน 

 
0 
10 
20 
30 

2.52±0.18d 
4.54±0.07c 
4.92±0.05b 
5.14±0.06a  

-11.14±0.07a 
10.53±0.10b 
9.54±0.07c 
8.74±0.08d 

0.86±0.04a 
0.78±0.03b 
0.72±0.03c 
0.63±0.02d 

 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
 

ผลการศึกษาปริมาณการทดแทนแป้งสาลี
บางส่วนด้วยแป้งข้าวหอมนิลท่ีระดับร้อยละ 0, 10, 20 
และ 30 ของปริมาณแป้งสาลีท้ังหมดต่อลักษณะเนื้อ
สัมผัสของผลิตภัณฑ์หม่ันโถว แสดงดังตารางท่ี 3 พบว่า
ผลิตภัณฑ์หม่ันโถวท่ีทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้ง
ข้าวหอมนิลในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึนจากร้อยละ 0 ถึงร้อยละ 
30 ของปริมาณแป้งสาลีท้ังหมด ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์หม่ัน
โถวมีค่าความแข็งเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 
0.05) โดยมีค่าความแข็งเพ่ิมขึ้นจาก 2.52 เป็น 5.14   

นิวตัน ซ่ึงตัวอย่างผลิตภัณฑ์หม่ันโถวสูตรท่ีถูกทดแทน
แป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมนิลร้อยละ 30 มีค่าความแข็ง
สูงท่ีสุด เท่ากับ 5.14 นิวตัน (ตารางท่ี 3) ในขณะท่ีค่า
ความยืดหยุ่นและค่าความสามารถในการเกาะรวมกัน
ของผลิตภัณฑ์หม่ันโถวมีแนวโน้มลดลงอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (P ≤ 0.05) จาก 11.14เป็น 8.74 มิลลิเมตร 
และจาก 0.86 เป็น 0.63 ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบ
กับสูตรควบคุม (ร้อยละ 0) จากผลการทดลองแสดงเห็น
ได้ว่าการทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งข้าวหอมนิล
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ท่ีเพ่ิมมากข้ึน ส่งผลทําให้ผลิตภัณฑ์หม่ันโถวมีลักษณะ
แข็งเพ่ิมข้ึน แต่ความยืดหยุ่นและความสามารถเกาะ
รวมกันลดลง เนื่องจากการทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิล
ในปริมาณท่ีเพ่ิมมากขึ้นทําให้ปริมาณโปรตีนกลูเตน 
(Gluten) ท่ีมีอยู่ในแป้งสาลีมีค่าลดลง (ถูกเจือจางลง) 
ดังนั้นผลิตภัณฑ์หม่ันโถวท่ีส่วนผสมของแป้งสาลีร้อยละ 
100 (สูตรควบคุม) จึงมีความสามารถในการเกาะรวมกัน 
การกักเก็บก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์จากกระบวนการ
หมักโดยยีสต์หรือผงฟูได้ดีกว่า รวมท้ังมีความนุ่มและ
ความยืดหยุ่นสูง ซ่ึงลักษณะท่ีผลิตภัณฑ์หม่ันโถวมีความ
แข็งเพ่ิมข้ึน เม่ือทดแทนแป้งข้าวหอมนิลในปริมาณท่ี
เพ่ิมข้ึน สอดคล้องกับงานวิจัยของ [33] พบว่าการ
ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมันม่วง (ร้อยละ 5-50) แป้งมัน
ฝรั่ง (ร้อยละ 0-35) [34] แป้งถั่วแดง (ร้อยละ 10-40) 
[32] รําข้าวโอ๊ต (ร้อยละ 5 ถึง 15) [35] การเสริมผง
เมล็ดแฟลกซ์ (ร้อยละ 0-20) [36] และแป้งบัควีท (ร้อย
ละ 5-15) [37] ในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึน ส่งผลต่อลักษณะ
เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์หม่ันโถว คือ มีค่าความแข็ง
เพ่ิมขึ้น ความยืดหยุ่นและการเกาะรวมตัวกันมีค่าลดลง 
เม่ือเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม 

 

3.3 ผลของการศึกษาปริมาณการทดแทนแป้ง
ข้าวสาลีด้วยแป้งข้าวหอมนิลท่ีเหมาะสม
ต่อปริมาณสารพฤกษเคมีในผลิตภัณฑ์หม่ัน
โถว 

ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารพฤกษเคมี ได้แก่ 
สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดและสารแอนโทไซยานินใน
ผลิตภัณฑ์หม่ันโถวท่ีพัฒนาข้ึนมาใหม่ท้ัง 4 ระดับ ได้แก่ 
ร้อยละ 0, 10, 20 และ 30 ของปริมาณแป้งสาลีท้ังหมด 
แสดงดังรูปท่ี 5 พบว่าการทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วย
แป้งข้าวหอมนิลในปริมาณท่ีเพ่ิมสูงขึ้นจากร้อยละ 0 
เป็นร้อยละ 30 มีผลทําให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ท้ังหมดและสารแอนโทไซยานินท้ังหมดในผลิตภัณฑ์
หม่ันโถวเพ่ิมมากข้ึนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

(รูปท่ี 5) โดยผลิตภัณฑ์หม่ันโถวท่ีถูกทดแทนแป้งสาลี
บางส่วนด้วยแป้งข้าวหอมนิลร้อยละ 0, 10, 20 และ 30 
ของปริมาณแป้งสาลีท้ังหมด มีปริมาณสารประกอบฟี
นอลิกท้ังหมดเท่ากับ 20.41, 33.00, 42.00 และ 52.93 
mg GAE/100g ตามลําดับ (รูปท่ี 5A) และมีสารแอนโท
ไซยานิน เท่ากับ  0.00, 8.49, 13.03 และ 17.81 mg 
CyGE/100g ตามลําดับ (รูปท่ี 5B) จากผลการทดลอง
แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์หม่ันโถวท่ีมีส่วนผสมของแป้ง
ข้าวหอมนิลเหล่านี้ มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ท้ังหมดและสารแอนโทไซยานินท้ังหมดเพ่ิมข้ึน 1.62 
และ 1.62 เท่า ตามลําดับ (รูปท่ี 5A และ 5B) 

 

 
 

รูปที่ 5 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด (A) และ
สารแอนโทไซยานินท้ังหมด (B) ในผลิตภัณฑ์หม่ันโถวท่ี
ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมนิลในระดับท่ีแตกต่าง

กัน (หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันบนแท่งกราฟ
แสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(P≤0.05)) 
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ดังนั้นจึงสรุปได้ว่าเม่ือปริมาณการทดแทนด้วย
แป้ ง ข้ าวหอมนิ ล เพ่ิ มมาก ข้ึน  มี ผล ทํ าให้ป ริมาณ
สารพฤกษเคมีเพ่ิมข้ึน โดยสารพฤกษเคมีท่ีสําคัญท่ีพบ
มากในแป้งข้าวหอมนิล ได้แก่ protocatechuic acid, 
ferulic acid และ cyanidin-3-glucoside สอดคล้อง
กับรายงานวิจัยของ [32] พบว่าผลิตภัณฑ์หม่ันโถวท่ี
ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งถ่ัวแดงร้อยละ 0 ถึงร้อยละ 40 
มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดเพิ่มสูงข้ึนอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยเพ่ิมขึ้นจาก 63.06 
เป็น 127.67 mg GAE/100g 

 

3.4 ผลของการศึกษาปริมาณของการทดแทน
แป้ งข้ าวสาลี ด้ วยแป้ งข้ าวหอมนิ ลที่
เหมาะสมต่อฤทธิ์การต้านออกซิเดชันของ
ผลิตภัณฑ์หม่ันโถว 

ผลการทดสอบฤทธ์ิการต้านออกซิเดชัน เม่ือ
ทดสอบด้วยวิธี DPPH, FRAP และ ABTS ในผลิตภัณฑ์
หม่ันโถวท่ีทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งข้าวหอมนิล
ในปริมาณท่ีแตกต่างกัน (ร้อยละ 0, 10, 20 และ 30 
ของปริมาณแป้งสาลีท้ังหมด) แสดงดังรูปท่ี 6 พบว่าการ
ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งข้าวหอมนิลในปริมาณ
ท่ีเพ่ิมมากขึ้นจากร้อยละ 0 เป็นร้อยละ 30 ส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์หม่ันโถวมีฤทธ์ิการต้านออกซิเดชันเพ่ิมสูงข้ึน
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) เม่ือเปรียบเทียบ
กับสูตรควบคุม (ร้อยละ 0) (รูปท่ี 6) การทดสอบฤทธิ์
การต้านออกซิเดชันด้วยวิธี DPPH พบว่าผลิตภัณฑ์หม่ัน
โถวมีประสิทธิภาพเพ่ิมขึ้นจาก 12.23 เป็น 35.23 mg 
TE/100g (รูปท่ี 6A) ส่วนการทดสอบด้วยวิธี FRAP 
เพ่ิมข้ึนจาก 12.45 เป็น 75.36 mg TE/100g (รูปท่ี 6B) 
ในขณะท่ีการทดสอบด้วยวิธี ABTS ผลิตภัณฑ์หม่ันโถวมี
ฤทธ์ิการต้านออกซิเดชันเพ่ิมขึ้นจาก 29.32 เป็น 79.76 
mg TE/100g (รูปท่ี 6C) จากผลการทดลองแสดงให้
เห็นว่าผลิตภัณฑ์หม่ันโถวท่ีมีส่วนผสมของแป้งข้าวหอม
นิลในปริมาณ ท่ี เพ่ิม ข้ึน  มีผลทําให้ มีฤทธิ์การต้าน 
 

 

 
รูปที่ 6 ฤทธ์ิการต้านออกซิเดชันของผลิตภัณฑ์หม่ันโถว

ท่ีทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมนิลในระดับท่ี
แตกต่างกัน เม่ือทดสอบด้วยวิธี DPPH (A), FRAP (B) 
และ ABTS (C) (หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันบน
แท่งกราฟแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (P≤0.05)) 
 
ออกซิเดชันเพ่ิมสูงข้ึน โดยผันแปรตามปริมาณของ
สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดและสารแอนโทไซยานิน
ท้ังหมดท่ีเพ่ิมข้ึนในผลิตภัณฑ์หม่ันโถว สอดคล้องกับ



146                 วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร ปีที่ 14 ฉบับท่ี 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2563 

รายงานของ  [32] ทํ าก ารทดสอบฤท ธ์ิก าร ต้ าน
ออกซิเดชันของหม่ันโถวทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งถ่ัว
แด ง ด้ วย วิ ธี  DPPH, FRAP และ  ABTS พบ ว่ าก าร
ทดแทนในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึน จากร้อยละ 0 เป็นร้อยละ 
40 ส่ งผ ล ให้ ผลิ ต ภั ณ ฑ์ ห ม่ั น โถ ว มี ฤท ธ์ิก าร ต้ าน
ออกซิเดชันเพ่ิมสูงขึ้นอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 
0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม (ร้อยละ 0) โดย
การทดสอบด้วยวิธี DPPH เพ่ิม ข้ึนจาก 80.31 เป็น 
236.67 μM TE/100 g ก ารท ดสอบ ด้ วย วิ ธี  ABTS 
เพ่ิมข้ึนจาก 785.00 เป็น 1153.67 μM TE/100g  และ
การทดสอบด้วยวิธี FRAP เพ่ิมขึ้นจาก 396.04 เป็น 
703.75 μM TE/100g  

นอกจากนี้ [38] ได้ทําการทดสอบฤทธ์ิการต้าน
ออกซิเดชันของผลิตภัณฑ์หม่ันโถวท่ีทดแทนแป้งสาลี
ด้วยแป้งข้าวฟ่างแดงและแป้งข้าวฟ่างขาว (ร้อยละ 0 ถึง 
30) ด้วยวิธี ABTS พบว่าผลิตภัณฑ์หม่ันโถวท่ีทดแทน
ด้วยแป้งข้าวฟ่างแดง (ร้อยละ 30) มีฤทธ์ิการต้าน
ออกซิเดชันสูงกว่าหม่ันโถวท่ีทดแทนด้วยแป้งข้าวฟ่างสี
ขาว ในขณะท่ี  [39] ได้ ทํ าการศึกษาฤท ธ์ิการต้าน
ออกซิเดชันด้วยวิธี ABTS ในผลิตภัณฑ์หม่ันโถวท่ีเสริม
ผงชาเขียว พบว่าปริมาณการเสริมผงชาเขียวท่ีเพ่ิมข้ึน
จากร้อยละ 0 เป็นร้อยละ 4 ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์หม่ันโถว
มีฤทธ์ิการต้านออกซิเดชันเพ่ิมสูงข้ึน 

 
 

ตารางที่ 4 การประเมินลักษณะทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์หม่ันโถวท่ีทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมนิล
ในระดับท่ีแตกต่างกัน 

ลักษณะทางด้านประสาทสัมผัส 
ปริมาณการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมนิล (ร้อยละ) 

0 10 20 30 
ลักษณะท่ีปรากฏ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส 
ความชอบโดยรวม 

6.98±0.17c 
7.11±0.26c 

6.91±0.45c 
7.14±0.40c 

7.28±0.07c 

7.28±0.45c 

7.28±0.11ab 

7.48±0.34b 

7.31±0.30b 
7.54±0.51ab 

7.88±0.35ab 

7.78±0.21ab 

8.02±0.20a 

7.88±0.21a 

8.08±0.36a 

7.88±0.15a 

8.00±0.21a 

8.28±0.42a 

6.25±0.14d 
6.08±0.35d 
7.38±0.41d 
7.05±0.10cd 
6.77±0.19d 
6.91±0.25d 

 

หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
 

3.5 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์หม่ันโถว 

ผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์หม่ันโถวท่ีทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้ง
ข้าวหอมนิลร้อยละ 0, 10, 20 และ 30 ของปริมาณแป้ง
สาลีท้ังหมด แสดงดังตารางท่ี 4 พบว่าผู้ทดสอบชิมให้
คะแนนการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัส ได้แก่ ด้าน
ลักษณะท่ีปรากฎ สี กลิ่น  รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P ≤ 0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์หม่ันโถวสูตร

ควบคุม (ร้อยละ 0) ท้ังนี้ผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์หม่ันโถวท่ีทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้ง
ข้าวหอมนิลร้อยละ 20 สูงกว่าผลิตภัณฑ์หม่ันโถวท่ีถูก
ทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลร้อยละ 0, 10 และ 30 ของ
ปริมาณแป้งสาลีท้ังหมด และมีค่าคะแนนเฉลี่ยทางด้าน
ลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น  รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมสูงสุด และมีค่าคะแนนเท่ากับ 8.42, 
7.88, 8.18, 7.98, 8.40 และ 8.28 ตามลําดับ ซ่ึงอยู่ใน
ระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก  เนื่ องจาก
ผลิตภัณฑ์หม่ันโถวมีเนื้อสีม่วงอ่อนเป็นท่ีพึงพอใจของผู้
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ทดสอบมากกว่าผลิตภัณฑ์หม่ันโถวเน้ือสีขาว ในขณะท่ี
ผลิตภัณฑ์หม่ันโถวท่ีทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลร้อยละ 
30 มีลักษณะเนื้อสีม่วงเข้มคล้ํามากเกินไป ลักษณะเนื้อ
สัมผัสค่อนข้างแข็งกระด้าง รวมท้ังการข้ึนฟูต่ํา ซ่ึง
สอดคล้องกับการวิเคราะห์ค่าสีและเนื้อสัมผัสท่ี พบว่า
การเพิ่มระดับการทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิล จะส่งผล
ถึงลักษณะของสีและเนื้อสัมผัส รวมท้ังจะส่งผลให้ค่า
คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสในทุก ๆ ด้านมีค่า
คะแนนลดลง (ตารางท่ี 4) 

 

4. สรุป 
ผลการศึกษาปริมาณการทดแทนแป้งสาลี

บางส่วนด้วยแป้งข้าวหอมนิลท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ์
หม่ันโถวท่ีพัฒนาข้ึนมาใหม่ พบว่าปริมาณแป้งข้าวหอม
นิลท่ีเหมาะสมสําหรับทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์หม่ัน
โถว คือ ร้อยละ 20 ของปริมาณแป้งสาลีท้ังหมด และ
ผู้บริโภคให้การยอมรับในระดับความชอบปานกลางถึง
ชอบมาก โดยลักษณะของผลิตภัณฑ์หม่ันโถวท่ีได้มีค่า
ความแข็งเพ่ิมข้ึน ในขณะท่ีค่าความยืดหยุ่นและค่า
ความสามารถในการเกาะรวมกันลดลง เม่ือเปรียบเทียบ
กับสูตรควบคุม (ร้อยละ 0) ค่าสีของผลิตภัณฑ์หม่ันโถว
มีความสว่างลดลง ในขณะท่ีค่าความเป็นสีแดงมีค่าเพ่ิม
มากข้ึน ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์หม่ันโถวมีสีม่วงแดงเพ่ิมข้ึน 
และเมื่อนําผลิตภัณฑ์หม่ันโถวไปวิเคราะห์ปริมาณ
สารพฤกษเคมี พบว่า ผลิตภัณฑ์หม่ันโถวมีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกและสารแอนโทไซยานินท้ังหมด 
รวมท้ังมีฤทธ์ิการต้านออกซิเดชันสูงกว่าหม่ันโถวสูตร
ควบคุม 
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