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บทคัดยอ 

 พาสตาเปนอาหารประเภทเสนที่ไดรับความนิยมอยางแพรหลายทั้งในประเทศแถบตะวันตก

และตะวันออก สวนประกอบหลักของพาสตาคือแปงสาลี ซ่ึงมีโปรตีนกลูเตนท่ีอาจกอใหเกิดอาการแพ

ในบางบุคคล ทำใหผูที ่แพกลูเตนไมสามารถบริโภคได ดังนั้น งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา

วัตถุดิบทางเลือกท่ีปราศจากกลูเตนเพ่ือใชแทนแปงสาลี ในการทดลอง ไดพัฒนาสูตรพาสตาปราศจาก

กลูเตนโดยใชแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังในอัตราสวนท่ีแตกตางกัน ไดแก 60:40, 70:30 

และ 80:20 พรอมเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน จากนั้นทำการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ไดแก    

คาความชื้น คาสี (L*, a*, b*) คาความแข็ง คาความยืดหยุน คาการยึดเกาะ คาความเหนียว คาความ

ทนตอการเคี้ยว และคุณภาพทางประสาทสัมผัส ผลการวิจัยพบวา เสนพาสตาที่มีอัตราสวนแปงขาว

เหนียวดำตอแปงมันสำปะหลังท่ี 70:30 มีคุณสมบัติใกลเคียงกับพาสตาสูตรพ้ืนฐานท่ีผลิตจากแปงสาลี

มากท่ีสุดอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) จึงเลือกสูตร 70:30 เพ่ือทำการศึกษาการเสริมเนื้ออกไก

ในขั้นตอไป นอกจากนี้ ไดทำการเสริมเนื้ออกไกลงในเสนพาสตาปราศจากกลูเตน ในปริมาณ รอยละ 

10, 20 และ 30 ของน้ำหนักแปงทั้งหมด ผลการวิจัยพบวา พาสตาที่เสริมเนื้ออกไก ในปริมาณ  

รอยละ 10 มีคุณภาพใกลเคียงกับพาสตาสูตรพื้นฐานมากที่สุดอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)   

จึงเลือกเสริมเนื ้ออกไก ในปริมาณรอยละ 10 ในการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคในขั้นตอไป  

เมื่อทำการศึกษาการยอมรับของผูบริโภค ผลการวิจัยพบวาผูบริโภคมีความรูสึกที่มีตอผลิตภัณฑ  

ในระดับชอบเล็กนอยถึงมากที่สุดรอยละ 100 และ ใหการยอมรับผลิตภัณฑ  คิดเปนรอยละ 100  

โดยสนใจผลิตภัณฑรอยละ 83.8 และสนใจซ้ือผลิตภัณฑในราคา 75 บาท ตอ 1 หนวยบริโภค 

คำสำคัญ: พาสตาปราศจากกลูเตน, แปงขาวเหนียวดำ, แปงมันสำปะหลัง, เนื้ออกไก
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 ABSTRACT 
 Pasta is a type of noodle dish that is widely popular in both Western and 

Eastern countries.  The main ingredient of pasta is wheat flour, which contains gluten 

protein that can cause allergic reactions in some individuals, making it impossible for 

those with gluten intolerance to consume. This study aimed to study gluten-free 

alternative ingredients to replace wheat flour. In the experiment, gluten-free pasta 

formulas were developed using black glutinous rice flour and tapioca starch in different 

ratios: 60:40, 70:30, and 80:20, and compared with a basic wheat flour pasta formula. 

Physical quality analyses were then conducted, including moisture content, color 

values (L*, a*, b*), hardness, elasticity, adhesiveness, chewiness, and sensory quality. 

The research results showed that the pasta with a ratio of black glutinous rice flour to 

tapioca starch of 70:30 had properties most similar to the basic wheat flour pasta with 

statistical significance (p≤ 0.05).  Therefore, the 70:30 formula was selected for further 

study on the addition of chicken breast.  Additionally, chicken breast meat was added 

to the gluten-free pasta in amounts of 10, 20, and 30% of the total flour weight. The 

research results showed that pasta with 10% added chicken breast had the closest 

quality to the basic pasta formula with statistical significance (p≤0.05). Therefore, the 

10% chicken breast meat formula was chosen for a subsequent consumer acceptance 

study. In the consumer acceptance study, the results showed that 100% of consumers 

had a liking level ranging from slightly like to most like the product, and 100% accepted 

the product, with 83.8% being interested in the product and interested in purchasing 

it at a price of 75 baht per serving. 

Keywords: Gluten-Free Pasta, Black Glutinous Rice Flour, Tapioca Starch,  

         Chicken Breast 
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บทท่ี 1 

 

บทนำ 

 

 

1.1 ความเปนมาและความสำคัญของปญหา 

 ในปจจุบันผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพหรือฟงกชันนัลฟูดส (functional foods) ไดรับความ

นิยมเพิ่มขึ้นเนื่องจากวิถีชีวิตที่เปลี่ยนแปลงไป ทำใหอาหารที่บริโภคเปนสาเหตุใหเกิดโรครายแรง

ตางๆ เชน เบาหวาน มะเร็ง หลอดเลือดหัวใจ เปนตน ดังนั้นผูบริโภคทั่วโลกจึงใหความสนใจ อาหาร

เพ่ือสุขภาพท่ีมีลักษณะทางกายภาพเหมือนอาหารท่ีบริโภคเปนประจำและสามารถบริโภคไดตามปกติ 

เมื่อบริโภคแลวใหประโยชนตอรางกาย ชวยสงเสริมสุขภาพและชวยปองกันการเกิดโรค เชน ชวยลด

ปริมาณคอเลสเทอรอลในเลือด ลดอัตราเสี่ยงตอการเกิดโรคกระดูกพรุน (Kaur and Das, 2011) 
 พาสตาเปนอาหารประเภทเสนท่ีนิยมบริโภคกันอยางแพรหลายทั้งในประเทศแถบ ตะวันตก 

ตะวันออก รวมไปถึงในประเทศไทยเชนเดียวกัน พาสตามีสวนผสมหลักจากแปงสาลี โดยในแปงสาลี 

นั้นมีโปรตีนกลูเตนซ่ึงเปนสารกอภูมิแพทำใหผูปวยท่ีแพกลูเตน (Celiac desease) ไมสามารถบริโภค

อาหารประเภทนี้ได ในปจจุบันมีวิธีการรักษาและควบคุมโรคมีเพียงวิธีเดียวคือตองรับประทานอาหาร

ท่ีปราศจากกลูเตนไปตลอดชีวิต จึงทำใหผูบริโภคท่ีจัดเปนคนกลุมท่ีแพกลูเตนตองการอาหารประเภท

นี้สูงขึ้น (บงกช วรรธนะภูติ, 2555) จากสถานการณความขัดแยงระหวางประเทศรัสเซียและยูเครน 

สงผลกระทบตอราคาพลังงานและสินคารอยละ 28.5 ของปริมาณการสงออกขาวสาลีโลก จึงมี

อิทธิพลตอการปรับตัวของราคาขาวสาลีใน โลกอยางมีนัยสำคัญ และพบวาไทยมีการนำเขาขาวสาลี

จากยูเครนถึงรอยละ 13 นำเขาขาวสาลีท้ังหมดของไทย (ชุติมา มุสิกะเจริญ, 2565)  

 ดังนั้นเพื่อหาแนวทางปญหาการขาดแคลนวัตถุดิบขาวสาลีจึงทำการเลือกแปงขาวเหนียวดำ

และแปงมันสำปะหลัง มาเปนวัตถุดิบหลักในการผลิตเสนพาสตาเปนวัตถุดิบจากพืชทดแทนใน

ประเทศ ซึ่งในขาวเหนียวดำนั้น พบวามาจากการสะสมของรงควัตถุ 3ชนิด คือ แอนโทไซยานิน,ฟลา

โวนอยด และ โปรแอนโทไซยานิ ซ่ึงเปนสารในกลุมฟลาโวนอยดละลายไดดีในน้ำ และมีคุณสมบัติเปน

สารตานอนุมูลอิสระ (Wiriyasuk et al., 2005) นอกจากนี้ ยังพบสารประกอบอื่นๆ ไดแก โปรตีน 

โพรแทสเซียม ฟอสฟอรัส ธาตุเหล็กแคลเซียม และสังกะสี ในเมล็ดขาวเหนียวดำ สูงกวาขาวขาวท่ัวไป 

ในอดีตมีการปลูกขาวเหนียวดำ เพื่อใชในการรักษาโรคตางๆ ไดแก โรคผิวหนัง เชน โรคหิดและ โรค

ทองรวง เปนตน (Phengrat and Jearakongman, 2009) แตอยางไรก็ตามการทดแทนแของแปง

ชนิดตางๆ จะสงผลตอ ลักษณะทางประสาทสัมผัสและคุณภาพของเสนพาสตาที่ได จึงจำเปนที่ตองมี
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การเติมสารไฮโครคอลลอยดท่ีมี คุณสมบัติเพ่ิมความคงตัว ปรับปรุงลักษณะเนื้อสัมผัสใหดีชั้น ลดการ

สูญเสียน้ำทำใหเสนพาสตานุมไมแหงกระดาง โดยแซนแทนกัมเปนสารไฮโตรคอลลอยดชนิดหนึ่งท่ีให

คุณสมบัติตานความยืดหยุน ใกลเคียงกับกลูเตน (Udachan and Sahoo, 2017) อีกทั้งแซนแทนกัม

สามารถเขากันไดดีกับองคประกอบในผลิตภัณฑ ใหความหนืดสูงแมใชท่ีความเขมขนต่ำ และเกิดเปน

โครงขายเจลแบบออนตัวซึ่งสามารถยับยั้งการคืนตัวของแปง (retrogradation) ไดและชวยในการ

ปรับปรุงโครงสรางคุณภาพและลักษณะปรากฎของผลิตภัณฑ (Gambus et al, 2007)  

 แปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังจึงเปนแหลงของวัตถุดิบท่ีนาสนใจท่ีจะใชในการผลิต

พาสตาปราศจากกลูเตนแตผลิตภัณฑที่ไดจะมีแตคารโบไฮเดรต อาจจะไดสารอาหารไมเพียงพอ  ซ่ึง

โปรตีนจากเนื้อไกท่ีเลาะหนังออกแลวมี ปริมาณความชื้นรอยละ 68.6 โปรตีนรอยละ 20 ไขมันรอย

ละ 11.1 และเถารอยละ 0.9  (Aberle et al., 2001) 

 ดังนั้นผูวิจัยจึงพัฒนาสูตรการผลิตเสนพาสตาที่ปราศจากกลูเตน โดยนำแปงขาวเหนียวดำ

และแปงมันสำปะหลัง มาทดแทนแปงสาลี ในผลิตภัณฑเสนพาสตา และทำการเสริมโปรตีนลงไป

เพื่อใหไดเปนผลิตภัณฑมีคุณคาทางโภชนาการมากขึ้น โดยคาดหวังใหเปนทางเลือกอีกหนึ่งทางเลือก

ในการบริโภคสำหรับกลุมคนที่แพกลูเตนหรือผูที่ปวยเปนโรค celiac desease โดยใชวัตถุดิบที่ผลิต

ภายในประเทศคือแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลัง ที ่มีราคาถูก สามารถหาไดงายตาม

ทองตลาด และเพื่อชวยลดการนำเขาแปงสาลีจากตางประเทศ และการเสริมเนื้ออกไกเปนการเพ่ิม

คุณคาทางโภชนการทำใหผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนเปนอาหารที่มีโปรตีนสูงและไขมันต่ำซ่ึง

เปนทางเลือกสำหรับหรับผูบริโภคไดอีกดวย 

 

1.2 วัตถุประสงค 

 1.2.1 เพื่อพัฒนาสูตรการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำและแปงมัน

สำปะหลัง  

 1.2.2 เพื่อศึกษาปริมาณเนื้ออกไกที่เหมาะสมตอคุณภาพของพาสตาปราศจากกลูเตนจาก

ขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังเสริมเนื้ออกไก 

 1.2.3. เพื่อศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำและ

แปงมันสำปะหลังเสริมเนื้ออกไก 

 

1.3 ขอบเขตของการศึกษา 

 1.3.1 การศึกษานี้ใชแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังในการทดแทนแปงสาลีและสริม

เนื ้ออกไก ในการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำ และแปงมัน

สำปะหลังเสริมเนื้ออกไก รูปรางของพาสตาเปน เฟตดูซินี (Fettucine) เปนเสนทรงริบบิ้น เสน 
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พาสตาจะมีความกวาง 0.5 เซนติเมตร มีความยาว 20 เซนติเมตร และความหนาของแปงพาสตา 2 

มิลลิเมตร  

1.3.2 การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภค ใชผูตอบแบบสอบถาม จำนวน 80 คน 

ซ่ึงเปนผูบริโภคท่ัวไป 

1.3.3 ดานระยะเวลา เดือนสิงหาคม 2567 ถึง เดือนกุมภาพันธ2568 

1.3.4 ดานพื้นที่ สถานที่ทำการวิจัยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลพระนคร 
  

1.4 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

1.4.1 ใชเปนทางเลือกในการเลือกรับประทานอาหารใหแกผูท่ีมีอาการแพอาหารท่ีมีกลูเตน 

1.4.2 สงเสริมใหมีการใชผลผลิตทางการเกษตรแกผูประกอบการมากยิ่งข้ึน 

1.4.3 ใชเปนแนวทางในการแปรรูปเปนผลิตภัณฑใหมเพ่ือสรางมูลคาเพ่ิมใหกับผลิตภัณฑ 

1.4.4 หนวยงานภาครัฐและเอกชน สามารถนำความรูที่ไดจากการทำวิจัยครั้งนี้ไปเผยแพรสู  

ชุมชนและทองถ่ิน เพ่ือใหเกิดอาชีพสรางรายไดในชุมชนและทองถ่ิน 

 

 



 
 

4 

บทท่ี 2 

 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 

 
 การศึกษาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑเสนพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำและ 

แปงมันสำปะหลังเสริมเนื้ออกไก ผูวิจัยทำการทบทวนเอกสาร และงานวิจัยท่ีเก่ียวของ ดังนี้ 

 2.1  พาสตา 

 2.2  แปงขาวเหนียวดำ 

 2.3  แปงมันสำปะหลัง 

 2.4  สารประกอบไฮโดรคอลลอยด 

 2.5  เนื้อไก 

 2.6  ผลงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 

2.1 พาสตา  

 2.1.1 ความหมายของพาสตา  
         ผลิตภัณฑพาสตาเปนอาหารที่รับประทานเปนอาหารหลักของชาวยุโรปตั้งแตสมัย

โบราณ และในปจจุบันยังเปนผลิตภัณฑที่หลายประเทศบริโภคเปนอาหารมื้อหลัก และไดรับความ

นิยมทั้งในแถบเอเชียและยุโรปอีกดวย โดยพาสตานนั้นผลิตโดยใชแปงเซโมลินา (semolina) เปน

วัตถุดิบ ซึ่งโมดวยวิธีพิเศษจากแปงสาลีชนิดดูรัม (durum wheat)  นํามาผสมกับน้ำ นวดใหเขากัน 

แลวนําเขาเครื่องเอ็กทรูเดอร (extruder) เพื่อขึ้นรูปใหมีรูปทรงตาง ๆ กัน เชน สปาเก็ตตี้ มักกะโรนี 

เปนตน นอกจากนี้ยังรวมถึงผลิตภัณฑพาสตาแบบตะวันออก เชน บะหมี่ (Noodles) กวยเตี๋ยว     

วุนเสน เปนตน การจําแนกประเภทของพาสตาอาจแตกตางกันไปขึ้นกับชนิดของวัตถุดิบ สูตร

ผลิตภัณฑ กรรมวิธีการผลิต หรือรูปรางของผลิตภัณฑ   

  2.1.2 กระบวนการผลิตพาสตาจําแนกตามชนิดของวัตถุดิบไดดังนี้  

                  2.1.2.1 วิธีการผลิตพาสตาจากขาวสาลี  

 วิธีการผลิตพาสตาจากขาวสาลีเปนวิธีการผลิตแบบดั้งเดิม (Conventional 

pasta process) โดยการผสมเซโมลินาขาวสาลีหรือแปงกับน้ำใหเปนโด (dough) ท่ีมีความชื้นรอยละ 

30-34 นําโดที ่ไดมาอัดใหมีรูปรางตางๆ ผานหนาแปลนหรือชองเปดของเครื ่องเอกซทรูเดอร 

(Extruder) เครื่องเอกซทรูเดอรเปนเครื่องมือที่รวมหนวยปฏิบัติการหลายหนวยเขาดวยกัน โดย
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สามารถผสม นวด และอัดเสนออกมาใหมีรูปรางตามตองการขึ ้นกับหนาแปลนที่ใช จากนั้นนํา

ผลิตภัณฑมาทําให แหง เพื ่อใหพาสตามีความช ื ้นลดลงเหลือร อยละ 12.5 กอนการบรรจุ              

(Giese J.,1992) 

 2.1.2.2 วิธีการผลิตพาสตาจากจากแปงท่ีปราศจากกลูเตน  

 วิธีการผลิตพาสตาจากแปงชนิดอื่นที่ไมใชแปงสาลีนั้นไมใชวิธีการผลิตแบบ

ดั้งเดิม เนื่องจากแปงสาลีนั้นมีโปรตีนกลูเตน เมื่อนําแปงสาลีผสมกับนําแลวนวดใหเขากันจะเกิดเปน

กอนโดที่ มีความแข็งพอเหมาะ แตสําหรับผลิตภัณฑพาสตาบางประเภท ไดแก กวยเตี๋ยว เสนหม่ี 

ขนมจีน วุน เสน เปนตน สามารถผลิตไดจากแปงขาวเจาแปงจากพืชหัว หรือ แปงจากถั่ว เชน แปง

มันเทศ แปง มันฝรั่ง แปงถ่ัวเขียว เปนตน ซึ่งเปนที่ไมมีโปรตีนกลูเตน จึงไมสามารถใชการผลิตแบบ

เดียวกับการทํา พาสตาท่ีทําจากขาวสาลีได วิธีการท่ีนํามาใชทําไดหลายวิธี คือ  

 1) การใชสมบัติของสตารชซึ่งเปน องคประกอบหลักในแปง โดยการใหความ

รอนเชน การนึ่ง หรือการตม เพ่ือใหแปงเกิดเจลและให โครงสรางท่ีแข็งแรงกับผลิตภัณฑ  

 2) การเติมโปรตีนเพ่ือใหเปนโครงสรางแกผลิตภัณฑ  

 3) การใชสาร ปรับปรุงคุณภาพที่มีสมบัติเฉพาะ เชน กัม คารราจีแนน          

อัลจิเนต เปนตน  

 โดยปกติเทคโนโลยีดั ้งเดิมที่ใชผลิตพาสตาจากแปงที่ไมใชขาวสาลีใชวิธีการใหความรอน 

อุณหภูมิ 90 - 95 องศาเซลเซียส กับสตารชโดบางสวนเพ่ือใหเกิดเจล (gelatinization) จากนั้นนํามา

ผสมกับ สวนผสมท่ีเหลือ สตารชท่ีผานการใหความรอนทําหนาท่ีเปนตัวประสานใหเกิดการจับกันเปน 

โครงสรางที่แข็งแรง (Pagani, 1986; Tan et al., 2009) กระบวนการเอ็กซทรูชันแบบใหความรอน 

(Cooking extrusion process) เปนอีกทางเลือกหนึ่งที่นํามาใชผลิตพาสตาจากแปงที่ปราศจาก กลู

เตน โดยเปนการรวมขั้นตอนการผสม การใหความรอน และการขึ้นรูปผลิตภัณฑเขาไวดวยกันใน 

เครื่องเอ็กซทรูเดอร ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของสตารชและองคประกอบอ่ืนในสวนผสม (โปรตีน ลิ 

ปด และคารโบไฮเดรต)  เกิดเปนโครงสรางที่แข็งแรงและสงผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ (Gimenez 

et al., 2013) จากการศึกษาของ Marti et al. (2010) พบวาการผลิตพาสตาจากแปงขาวเจาโดยใช 

กระบวนการเอ็กซทรูชันแบบใหความรอนที่อุณหภูมิ 115 องศาเซลเซียส ใหผลิตภัณฑที่มีคุณภาพ

ดีกวาเมื่อ เปรียบเทียบกับพาสตาจากแปงขาวเจาที่ผลิตโดยใชวิธีดั้งเดิม อยางไรก็ตาม คุณภาพของ

ผลิตภัณฑยังขึ้น ปจจัยที่มีผลตอกระบวนเอ็กซทรูชันแบบใหความรอน ไดแก ชนิดและองคประกอบ

ของวัตถุดิบ ความชื้นของสวนผสม อุณหภูมิและความเร็วรอบของเครื่องเอ็กซทรูเดอร เปนตน 
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 2.1.3 ประเภทของเสนพาสตา  

 2.1.3.1 พาสตาอบแหง 

 พาสตาอบแหงมีหลากหลายขนาดและรูปราง สวนใหญผลิตจากโรงงาน 

อุตสาหกรรม ผานการทำแหงกอนท่ีจะทำการบรรจุสวนใหญแลวจะทำจากแปงซโมลินา น้ำ และเกลือ

แตก็สามารถทำจากแปงชนิดอื่นๆ และเครื่องปรุงอื่นๆ ไดดวยการทำพาสตาโดยไมใชไขจะทำให

สามารถเก็บพาสตาไวไดโดยไมตองแชเย็นหรือแชแข็ง เสนพาสตาแหงจะมีความแข็งพอท่ีจะเก็บไวได

โดยไมแตก เสนพาสตาแหงตองการเวลาในการทำใหสุกนานกวาเสนพาสตาสดและจะพองตัวได

มากกวาชนิดสำเร็จรูปท่ีผลิตจากประเทศอิตาลีจะมีคุณภาพดีท่ีสุด เพราะผลิตจากแปงเซโมลีนา ซ่ึงโม

จากขาวสาลีดูรัม เปนแปงเนื้อแนนมีกลูเตนสูงทำใหไดรูปทรงตามท่ีตองการและมีเนื้อสัมผัสเหนียวนุม 

(ศิริลักษณ รอดยันต, 2549) 

            2.1.3.2 พาสตาสด 

 พาสตาสดมีมากมายหลากหลายขนาดและรูปรางแตไมมากเทาเสนพาสตา

แหงพาสตาสดสวนใหญจะใชไขและน้ำปริมาณมาก ดังนั้นกอนการใชงานตองเก็บโดยแชเย็นหรือแช

แข็งไว เพื่อไมใหเกิดการเสื่อมเสีย การที่มีสวนผสมของไขทำใหเสนพาสตาสดมีสีกลิ่นรสที่ดีและมี

คุณคาทาง โภชนาการเพิ่มขึ้น พาสตาสดที่รูจักกันดีจะทำขึ้นในประเทศอิตาลี เก็บรักษาโดยการแช

เย็นหรือแชแข็งเปนพิเศษ พาสตาสดสามารถทำใหแหงและเก็บไดที่อุณภูมิหอง ที่สำคัญคือตองทำให

แหงอยางสมบูรณ กอนที่จะทำการเก็บเสนพาสตาสดจะออนแอมากกวาเสนแหง จึงยากตอการเก็บ

รักษา แตเสนพาสตาสด ใหเนื้อสัมผัสท่ีนุมและตองการเวลาท่ีใชในการตมสุกนอยกวาเสนพาสตาแหง 

แตจะตองระวังไมใหเสนสุกเกินไปเสนพาสตาสด จะพองตัวไดเพียงเล็กนอยซ่ึงตางจากเสนพาสตาแหง 

สวนประกอบหลักในการผลิต เสนพาสตา ไดแก แปงสาลี ไขไก เกลือ น้ำมัน และน้ำ (ศิริลักษณ รอด

ยันต, 2549) 

 2.1.4 การจำแนกประเภทของเสนพาสตาตามลักษณะการข้ึนรูป (นองกระเพรา, 2566) 

  2.1.4.1 พาสตาแบบเสนยาว 

         1) สปาเก็ตตี้ (spaghetti) คือพาสตาชนิดที่รูจักกันดีที่สุด เปนเสนพาสตาท่ี

ยาว บาง แข็ง และเปนทรงกระบอก มีการตั้งชื่อแตกตางกันไปในสวนตางๆของโลก  นิยมทำกันหลาย

เมนู ทั้งทานกับซอสตางๆ หรือนำมาผัด เชน สปาเก็ตตี้คาโบนารา สปาเก็ตตี้ผัดซอสมะเขือเทศ หรือ

เมนูประยุกตแบบสปาเก็ตตี้ผัดพริกแหง หรือสปาเก็ตตี้ผัดข้ีเมา 

 2) เฟตตูชินี่ (Fettuccine) คือเสนพาสตาแบบไมผสมไข เปนพาสตาเสนแบน

ยาว ตัวเสนจะยาวคลายริบบิ้น สวนใหญจะเปนเสนแหง นิยมใชในจานที่มีเบคอน ไสกรอก แซลมอน 

และตองคูกับซอสท่ีเขมขน เชน คาโบนารา หรืออัลเฟรโด (ซอสเนยและพารเมซานชีส) 
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   3) ลิงกวินี (linguine) เปนพาสตาเสนอีกชนิด มีหนาตัดเปนรูปวงรี มีความ

กวางประมาณ 4 มิลลิเมตร  ซึ่งกวางกวาสปาเก็ตตี้ แตไมกวางเทาเฟตตูชินี่  นิยมทานกับซอสที่มี

น้ำมันเปนสวนประกอบ เชน ซอสโหระพา 

 4) แองเจ ิลแฮร  (Angel hair) หร ือแคเปลลิน ี (Capellini) จะคลายกับ

เสนสปาเก็ตตี้ แตเสนผานศูนยกลางเล็กกวา ลักษณะคลายเสนหม่ีซ่ัว เหมาะกับการนำไปผัด ซอสท่ีใช

จะเปนซอสรสชาติออนๆ เชน ซอสมะเขือเทศ ซอสน้ำมันมะกอก 

  2.1.4.2  พาสตาข้ึนรูปแบบสั้น (short form pasta) 

 1) มักกะโรนี (Macaroni) เสนพาสตายอดฮิตอีกชนิดหนึ่งในประเทศไทย ชิ้น

ไมใหญ ทานงาย เปนที่ชื่นชอบของเด็กๆ ลักษณะคลายทอโคงงอ ผิวดานนอกเรียบ ดานในจะกลวง 

เพ่ือรับซอสตางๆไดดี นิยมนำไปผัดกับซอสมะเขือเทศ ทำซุปมักกะโรนี และอบชีส 

     2) เพนเน (Penne) พาสตาอีกชนิดที่นิยมนำมาทำอาหาร มีรูปคลายคลาย

มักกะโรนี เปนหลอดสั้นๆ ดานในกลวง สวนปลายจะตัดเฉียง ผิวดานนอกมีลายทำเมนูไดหลากหลาย 

ท้ังผัด อบ และตม หรือทานกับซอสเชน เพสโต 

     3) ฟูซิลี่ (Fusilli) เสนพาสตาชนิดนี้มีลักษณะเดjนคือเปนเกลียว สั้น เสนหนา

กวาเสนพาสตาอ่ืนๆ มักผสมกับผักตางๆเพ่ือใหมีสีสันสวยงามและเพ่ิมคุณคาทางอาหาร นิยมใชซอสท่ี

เขมขน เชน คาโบนารา โบโลญนีส และนิยมใชใสในสลัดพาสตา 

    4) คอนคิเย (Conchiglie) มีรูปรางคลายเปลือกหอย ดานนอกเปนริ้ว ดานใน

เรียบ เปนพาสตาแบบสั้นอีกชนิดที่นิยมรับประทานกัน แตหลายคนไมรู จักชื่อ จึงมักเรียกกันวา

มักกะโรนีแบบกนหอย นำมาทำเมนูไดเหมือนมักกะโรนี 

 

                        
 

                       ภาพท่ี 2.1  พาสตาชนิดการข้ึนรูปแบบยาว 

                      ท่ีมา: https://familystylefood.com/12-long-types-of-pasta-to-try/(2567) 
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   2.1.4.3 การข้ึนรูปพาสตาแบบแบน 

 1) ลาซานญา (Lasagna) เปนหนึ ่งในเสนพาสตาที ่ม ีล ักษณะเปนแผน

สี่เหลี่ยมผืนผาแบน ๆ ใหญกวาเสนพาสตาอื่น  ใชทำเมนูยอดนิยมที่เรียกวาลาซานญา ที่นำเนื้อสัตว

บด นม มะเขือเทศ ซอส และชีส วางบนเสนลาซานญาทับกันเปนชั้น ๆ แลวนำไปอบ 

  2.1.4.4 พาสตาแบบอ่ืน ๆ 

    1) ราวีโอลี (Ravioli) เปนพาสตาชนิดหนึ่ง มีลักษณะเปนแปงแผนบางประกบ

กันและหอไสขางใน รูปแบบเดียวกับเก๊ียว  ทำไดในหลายรูปทรง เชน สี่เหลี่ยม สี่เหลี่ยมขนมเปยกปูน 

หรือครึ่งวงกลม หรือทรงกลม ไสท่ีนิยม เชน ไสผักโขม เห็ด ชีส หรือไสหมู 

    2) ยอกกี (Gnocchi) คือพาสตาแบบพิเศษท่ีผสมเนื้อมันฝรั่งตมไปกับแปง ปน

เปนกอนเล็ก ๆ แลวใชสอมกดผิวใหเปนรอง เปนพาสตาท่ีมักทำสด เพราะจะเก็บไวไมไดนาน 

 

 
                      

                       ภาพท่ี 2.2  พาสตาชนิดการข้ึนรูปแบบตางๆ 

ท่ีมา: https://blog.cookpad.com/th/pasta-type/ (2567) 

 

 2.1.5 วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตพาสตา  

 2.1.5.1 แปงสาลี (wheat flour)  

            ขาวสาลี (wheat)  ซึ่งมีชื่อทางวิทยาศาสตรวา Turgidum Triticum L. เปน

สายพันธุที่ทำมักกะโรนี พาสตา ขาวสาลีเปนธัญพืชชนิดหนึ่งที่ใช เปนอาหารสำหรับชาวยุโรปและ

อเมริกา มีถ่ินกำเนิดแถบบริเวณตะวันออกกลางของทวีปเอเชีย ชอบ อากาศแหงและบริเวณเทือกเขา

ท่ีราบสูง ปจจุบันพบวาขาวสาลีมีการปลูกกันท่ัวโลก อเมริกาสงขาว สาลีเปนสินคาสงออกอันดับหนึ่ง
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ของโลก รองมา ไดแก แคนาดา ออสเตรเลีย อารเจนตินา และ ประเทศในตลาดรวมยุโรป การบริโภค

ขาวสาลีไมนิยมหุงตมท้ังเมล็ด เพราะเมล็ดของขาวสาลีมีความ แข็ง จึงนิยมบริโภคในรูปของผลิตภัณฑ

ที่ทำจากแปง โดยนำเมล็ดขาวสวนที่เปนเนื้อเมล็ดมาบดใหละเอียด แปงสาลีมีโปรตีน 2 ชนิด คือ กลู

เตนิน (glutenin) และไกลอะดิน (gliadin) ในสัดสวนที่เทากันจะสรางพันธะไดซัลไฟด (disulfide 

bond) ซึ่งเมื่อแปงผสมกับน้ำในอัตราสวนที่เหมาะสมจะเปลี่ยนเปน “กลูเตน” (gluten) มีลักษณะ

เปนยาง เหนียว ยืดหยุนได กลูเตนมีคุณลักษณะพิเศษคือ จะเปนตัวเก็บกาซคารบอนไดออกไซดท่ี

ผลิตจากยีสตหรือผงฟูทำใหเกิดโครงสรางท่ีจำเปนของผลิตภัณฑ (จิตธนา แจมเมฆ และคณะ, 2545) 

   2.1.5.2 ไข (egg) 

  ไขที่ออกใหมๆเปลือกไขจะคอนขางโปรงแสงและคอยๆขุนทึบแสงเปลือกไข

เปน พวกหินปูนหรือผลึกของแคลเซียมคารบอเนตจับอยูในเสนใยของโปรตีนที่มีลักษณะแข็งเรียบท่ี

เปลือกไขจะมีรูมีลักษณะเปนรูเล็กๆ ซึ่งจะทำใหความชื้นและกาซหรืออากาศรอบๆ ผานเขาออกได

ลักษณะนี้มีประโยชนในการเจริญเติบโตของตัวออนในไขแตทำใหไขท่ีเก็บไวเสียงายภายนอกเปลือกไข

มีเยื ่อบางๆ เรียกวา นวล (cuticle) ซึ่งจะปองกันไมใหน้ำระเหยจากภายในมากเกินไปทั้งยังชวย

ปองกันการติดเชื้อของไขอีกดวย ไขท่ีใหมอาจจะมีนวลไขปดรูเปลือกอยูชวยปองกันการระเหยของน้ำ 

ในไข และปองกันจุลินทรียจากภายนอกเขาไปทำลายไข สีของเปลือกไขมีทั้งสีขาวจนถึงสีน้ำตาล 

ข้ึนอยูกับพันธุไก ซ่ึงไมเก่ียวกับสีของไขแดง หรือไมเก่ียวกับคุณคาทางโภชนาการ หรือคุณภาพของไข 

(อบเชย วงศทอง และขนิษฐา พูนผลกุล, 2557)  

 1) ไขขาว (Albumen) คือ มีล ักษณะเปนว ุ นส ีขาวขุ นรอบไขแดง เปน

ของเหลว หลักของเนื้อไข ในไขขาวมีองคประกอบเปนโปรตีนมากกวาครึ่งของโปรตีนรวมในไข 

ลักษณะของไขขาวก็สามารถบอกอายุไขไดเชนกันเดียวเพราะเม่ือไขมีอายุมากข้ึนโปรตีนในไขขาวเกิด

การเปลี่ยนแปลงโครงสรางทำใหเนื้อไขขาวเหลวขึ้นและไมสามารถโอบอุมไขแดงไวไดองคประกอบ

ทางเคมีของไขขาวประกอบดวยโปรตีน คารโบไฮเดรตและแรธาตุ (วรรณวิบูลย กาญจนกุญชร, 2559) 

   2) ไขแดง (Yolk) เปนสวนที่เปนสีเหลืองในไข ไขแดงประกอบไปดวยวิตามิน

ที่ละลายในไขมันไดแก วิตามินเอ,ดีและอีรวมทั้งโคลีน ลูทีน และซีแซนทีน องคประกอบทางเคมีของ

ไขแดงจะมีไขมันมากที่สุด ซึ่งลูทีนและซีแซนทีนจัดเปนแคโรทีนอยดที่มีอยูในไขแดงรองลงมาคือ

โปรตีนและเถา ไขมันในไขแดงจะเปนพวกไตรกลีเซอไรด ฟอสโฟลิพิด และไลโปโปรตีน ฟอสโฟลิพิด

ในไขแดงที่สำคัญ คือ เลซิธิน ในไขแดงจะไมพบวิตามินซีเลย คารโบไฮเดรตพบนอยมากในไขแดง 

(วรรณวิบูลย กาญจนกุญชร, 2559) ไขแดงมีวิตามินเอ ใกลเคียงกับเนยแท แตคาของวิตามินนอกจาก

อาหารท้ังสองชนิดยอมข้ึนกับปริมาณสารสีเหลืองและวิตามินเอ ในอาหารท่ีสัตวกินซ่ึงจะไปตกตะกอน

อยูในรูป วิตามินเอ หรือสารตั้งตนของวิตามินเอ (provitamin A) อยางไรก็ตามจะคาดคะเนปริมาณ

วิตามินเอ จากสีเหลืองของไขแดงที ่มีส ีเขมอาจมาจากความเขมขนของสารพวกแซนโธฟลส 
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(xanthopyls) ซึ่งเปนสารสีเหลืองที่ไมสามารถเปลี่ยนไปได ไขสามารถทำใหเกิดสีในเสนพาสตา และ

ชวยเสริมโดให แข็งแรงยืดหยุนไดดี (วรรณวิบูลย กาญจนกุญชร, 2559) 

 2.1.5.3 เกลือ 

                      โซเดียมคลอไรดหรือเกลือแกงเปนสารเคมีธรรมชาติตัวหนึ่งที่ถูกนำมาใช

ประกอบดวยโซเดียม (Na) และคลอไรด (Cl) มีรูปรางเปนผลึกรูปบาศกสีขาว ละลายน้ำได เม่ือ

ละลายน้ำจะมีรสขมเล็กนอยเปนสวนผสมที่ใชนอยที่สุด เกลือที่มีคุณภาพดีควรละลายงายและได 

สารละลายที่ใสเกลือชวยเนนและแกไขกลิ่นรสของสวนผสมอื่นๆที่มีอยูในโด เกลือมีผลตอผลิตภัณฑ 

คือ ชวยเพ่ิมรสชาติและการถนอมอาหารชวยใหกลูเตนของโดมีกำลังในการยืดตัว ปริมาณการใชเกลือ

ขึ้นอยูกับชนิดของแปงเปนสำคัญ แปงที่มีกลูเตนออนตองการเกลือมาก เพราะเกลือสามารถชวยให

โปรตีนมีกำลังท่ีดีข้ึน (กลาณรงค ศรีรอต และเก้ือกูล ปยะจอมขวัญ, 2550) 

           2.1.5.4 น้ำ (water) (นิธิยา รัตนาปนนท, 2551) 

    โมลกุลของน้ำประกอบดวยไฮโดรเจน 2 อะตอมกับ ออกชิเจน 1 สารละลาย

ไดดี จึงมีคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และชีวเคมีท่ีเหมาะสมสำหรับสิ่งมีชีวิตทุกชนิด เปนตัวทำลายท่ี

ดี มีจุดหลอมเหลวและจุดเดือดสูงกวาของเหลวอื่นที่มีน้ำหนักโมเลกุลเทากัน เปนตัวเรงปฏิกิริยา

ชีวเคมีที่สำคัญ และเปนตัวกลางในระบบชีวเคมีของรางกายที่ดีเพราะสามารถทำปฏิกิริยาไดทั้งกรด

และเบส  

                      บทบาทของน้ำในอาหาร 

  1) น้ำเปนตัวกลางในการถายเทความรอน จากบริเวณที่มีความรอนไปสู

อาหาร เพราะน้ำเปนตัวนำความรอนท่ีดี และจะชวยถายเทความรอนไปสูอาหารท่ีสัมผัสกับน้ำ 

  2) น้ำเปนตัวทำละลายท่ีดีหรืออาจเรียกวาตัวทำละลายไอออนไนช (Ionizing 

solvent) หรือตัวทำละลายแบบมีข ั ้ว เพราะสามารถละลายสารประกอบอิเล ็กโตรวาเลนท

(electrovalent) เช กรดเกล ือและน้ำย ังสามารถละลายสารประกอบโควาเลนท (covalent 

compound) เชนน้ำตาลจากความสามารถในการละลายสารพวกโควาเลนทไดจ ึงทำใหน ้ำมี

ความสำคัญตอรางกายของคนและสัตวมากเพราะเมื่อสารเหลานั้นถูกยอยใหเปนโมเลกุลมีขั้วขนาด

เล็กเชน น้ำตาลและกรดแอมิโน โมเลกุลขนาดเล็กเหลานี้จะละลายไดดีในน้ำหรือของเหลวในรางกาย 

และมีการเคลื่อนที่ภายในรางกายในรูปของสารละลายน้ำเปนตัวทำละลายที่มีขั้วอยางแรงจึงสามารถ

จับไอออนตางๆ ในสารละลายไดทำใหไมมีไอออนอิสระในสารละลายสารตางๆในรูปของสารประกอบ

ที่มีขั้วเปนองคประกอบสารจะรวมอยูกับโมเลกุลต่ำแมวาจะไมเปนสารไอออนนิก แตก็มีประจุมีขั้วท่ี

สามารถเกิดพันธะไฮโดรเจนได น้ำละลายไดในแอลกอฮอลที่มีโมเลกุลต่ำไดดีกวาแอลกอฮอลพวกที่มี

โมเลกุลสูง เพราะแอลกอฮอลโมเลกุลต่ำ มีหมูไฮดรอกชิลที่มีขั้ว สวนแอลกอฮอลที่มีโมเลกุลสูงมี

อัตราสวนของโซไฮโดรคารบอนที่ไมมีขั้วเพิ่มขึ้น ทำใหละลายในน้ำไดนอยลง โดยโมเลกุลของสารที่มี
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หมูไฮดรอกซิลจำนวนมากจะละลายในน้ำไดดี เพราะมีหมูท่ีมีข้ัวมาก การดึงดูดกันระหวางโมเลกุลของ

สารกับโมเลกุลของน้ำจึงมีมากข้ึน เชน การละลายของน้ำตาลในน้ำ เปนตน 

 3) การทำใหเกิดสารคอลลอยด สารประกอบหลายชนิดในอาหารจะ ถูก

แพรกระจายในน้ำเกิดเปนคอลลอยดตัวอยางไดแก โปรตีนซึ่งเปนสารอาหารที่มีขนาดโมเสกุลใหญ

และมีพื้นที่ผิวมาก มีขนาดของอนุภาคอยูระหวาง 0.001 ถึง 0.1 ไมโครเมตร ไมสามารถเกิดเปน

สารละลายได แตจะเกิดเปนคอลลอยดแพรกระจายในน้ำ ปจจัยท่ีทำใหคอลลอยดแพรกระจายได คือ

การมีชั้นของโมเลกุลของน้ำมาลอมรอบผิวของอนุภาคคอลลอยด และการเกิดแรงผลักกันระหวาง

ประจุท่ีเหมือนกันของอนุภาค ทำใหมันแยกหางจากกัน เชน โปรตีนในน้ำนมจะแพร กระจายอยูในน้ำ

รูปของคอลลอยด เปนตน 

 4) การทำใหเกิดโด (dough) องคประกอบของอาหารอาจรวมอยูกับโมเลกุล

ของน้ำดวยพันธะไฮโดรเจน เมื ่อมีการเติมน้ำลงไปในอาหาร สวนประกอบของอาหารจะไม

แพรกระจาย เชน ในการทำขนมปง แปงและโปรตีนที่มีอยูในสวนผสมของแปงจะถูกเติมน้ำเพื่อผสม

กับสวนอ่ืนๆ ถาเติมน้ำลงไปในแปง สวนผสมจะไมสามารถรวมตัวกันเกิดเปนโดได 

 5) การทำใหเกิดเจลาตีไนซ (gelatinization) แปงจะไมละลายในน้ำเย็นทัง้นี้

เพราะที่ผิวหนาของเม็ดแปงมีการเรียงตัวกันของอนุภาคของแปงอยางเปนระเบียบ และหนาแนนแต

ถาน้ำแปงไดรับความรอน น้ำจะแพรผานผนังของเม็ดแปงเขาไป ทำใหเม็ดแปงพองตัวขึ้นเปน 5เทา 

เม็ดแปงจะมีการขยายตัว และเบียดตัวกันมากขึ้น ในที่สุดน้ำแปงจะเปลี่ยนเปนของเหลวขน เรียกวา 

โชล (sol) และจะกลายเปนเจลเม่ืออุณหภูมิลดลงกระบวนการเกิดเจล เรียก เจลาติในเซชัน 

 2.1.5.5 น้ำมันมะกอก (Olive Oil) 

 น้ำมันมะกอกคือน้ำมันที่สกัดจากผลมะกอกเทานั้น องคประกอบของน้ำมัน

มะกอก จะแตกตางกันไปตามแตพันธุและความสูงของตนมะกอก เวลาเก็บเกี่ยว และกระบวนการ

สกัด โดยสวนใหญมักจะประกอบดวยกรดโอเลอิก ประมาณ 83% และกรดไขมันอื่น ๆเชน กรดไล

โนเลอิก และกรดปาลมิติก ซึ่งน้ำมันมะกอกบริสุทธิ์พิเศษจำเปนตองมีความเปนกรดอิสระไมเกิน 

0.8% และถือวามีลักษณะรสชาติที่ดีเลยเปนน้ำมันที่เหมาะสมที่สุดสำหรับการบริโภคและยังมีผลที่ดี

ตอรางกาย (The Olive Tap, 2554) 

 

2.2 แปงขาวเหนียวดำ  

 ขาวเหนียวดำ (Black glutinous rice) จัดอยูในวงศ POACEAE มีชื่อวิทยาศาสตรวา Oryza 

sativa var. glutinosa ภาษาพื้นเมืองทางภาคเหนือเรียกวา ขาวก่ำ ซึ่งเรียกตามลักษณะสีของเมล็ด

ขาวที่มีสีมวงดำหรือแดงก่ำ ขาวเหนียวดำเปนขาวพื้นเมืองของประเทศไทย นิยมปลูกในภาคเหนือ

และภาคตะวันออกเฉียงเหนือท่ีปลูกไดเฉพาะนาป มีลักษณะเฉพาะแตกตางจากขาวท่ัวไป เนื่องจาก 
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มีการปรากฏของสีมวงบนสวนตาง ๆ ของตน เชน กาบใบ แผนใบ กลีบดอก เปลือกเมล็ด และเยื่อหุม

เมล็ด (ดำเนิน กาละดี และคณะ, 2543) โดยสีท่ีเกิดข้ึนนั้นพบวามาจากการสะสมของรงควัตถุ 3 ชนิด 

คือ แอนโทไซยานิน ฟลาโวนอยดและโปรแอนโทไซยานิน (Wiriyasuk et al., 2005) ซึ่งเปนสารใน

กลุมฟลาโวนอยดละลายไดดีในน้ำ และมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ (Matsuoet al., 1997) 

นอกจากนี้ยังพบสารประกอบอื่น ๆ ไดแก โปรตีน ฟอสฟอรัส โพรแทสเซียม แคลเซียม ธาตุเหล็ก 

และสังกะสี ในเมล็ดขาวก่ำสูงกวาขาวขาวท่ัวไป ในอดีตมีการปลูกขาวก่ำเพ่ือใชในการรักษาโรคตาง ๆ 

ไดแก โรคทองรวง และโรคผิวหนัง เชน โรคหิด เปนตน (Phengrat and Jearakongman, 2009) 

 ขาวเปนอาหารที่บริโภคกันอยางแพรหลายทั่วโลก ดังนั้นจึงถือเปนอาหารหลักทั่วโลก แมวา

โปรไฟลทางโภชนาการของขาวกลองและขาวแดงจะเกือบเหมือนกับขาวดำ แตการวิจัยแสดงใหเห็น

วาการบริโภคขาวขาวอยางสม่ำเสมอจะสงผลใหเกิดโรคอวน, น้ำตาลในเลือดสูง, ความดันโลหิตสูง 

และโรคเรื้อรังหลายชนิด เนื่องจากปริมาณคารโบไฮเดรตในขาวขาวสูงกวาขาวดำ (Ito and Lacerda, 

2019) จากตารางท่ี 2.1 สามารถเห็นความแตกตางในโปรตีน, คารโบไฮเดรต, ไขมัน และเสนใยในขาว

พันธุตาง ๆ ได ดังนั้นจึงเขาใจไดวาการนำสารสกัดจากขาวดำไปใชในผลิตภัณฑอาหารตาง ๆ อาจชวย

เพิ ่มโปรไฟลทางโภชนาการและฟงกชันของผลิตภัณฑ ขาวดำกำลังไดรับความนิยมในปจจุบัน

เนื่องจากประโยชนตอสุขภาพ ขาวดำมีประโยชนตอสุขภาพมากมาย รวมถึงการปองกันและการรักษา

โรคและภาวะตาง ๆ เชน โรคหัวใจ, มะเร็ง, เบาหวาน, ความดันโลหิตสูง และยืดอายุขัย (Adom and 

Liu, 2002) 

 

ตารางท่ี 2.1 คุณคาโภชนาการของพันธุขาวชนิดตาง ๆ (ตอ 100 กรัม) 

 

พันธุขาว โปรตีน (g) คารโบไฮเดรต (g) ไขมัน (g) เสนใย (g) 

ขาวดำ (black rice) 9.61 76.20 2.15 4.32 

ขาวกลอง (brown rice) 8.71 86.85 3.16 1.3 

ขาวแดง (red rice) 7.94 77.24 2.92 3.5 

ขาวขาว (white rice) 7.2 75.77 2.5 1.6 

 

หมายเหตุ: ขอมูลในตารางนี้เปนประมาณการและอาจแตกตางกันไปตามแหลงท่ีมาและวิธีการปลูก          

 ของแตละพันธุขาว 

ท่ีมา: Das et al., (2023) 
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ขาวเปนพืชธัญพืชหลักท่ีไดรับความนิยมจากประชากรสวนใหญของโลก ขาวเปนสมาชิกของ

ตระกูลหญา หรือ Poaceae ขาวประกอบดวยสองสวนหลักคือ เปลือกขาวและเมล็ดขาว (20% ของ

น้ำหนักรวมของเมล็ด) เปลือกขาวซึ่งประกอบดวยใบพิเศษสองใบ คือ เล็มมาและพาเลีย รับผิดชอบ

ในการปกคลุมดานหลังและดานหนาของเมล็ด ขาวมีซิลิกาและเซลลูโลสสูง (Ito and Lacerda, 

2019) การแยกเปลือกขาวจะไดเมล็ดขาวที่ประกอบดวยรำขาว แอนโดสเปรม และจมูกขาว เปลือก

ขาว (รำขาว) ซึ่งมีน้ำหนักประมาณ 2-3% ของเมล็ดขาวทั้งหมด ประกอบดวยแรธาตุ วิตามิน เสนใย 

โปรตีน และสารพฤกษเคมี สวนรำขาวจะถูกกำจัดออกจากขาวโดยกระบวนการบด ซึ่งจะเปลี่ยนขาว

กลองใหเปนขาวขาว (Ito and Lacerda, 2019) รำขาวของขาวดำเปนแหลงไฟเบอรท่ีสำคัญ, กรดอะ

มิโน, ที่จำเปน, แรธาตุ, ไขมันที่มีประโยชน, สารฟนอลิก, γ-ออรีซานอล, โทโคเฟอรอล, โทโคไตรอี

นอล, ฟโตสเตอรอล, กรดไฟติก และสารพฤกษเคมี ดังนั้นในการบดขาวดำ รำขาวจะถูกกำจัดออกไป

ในปริมาณที่นอยกวา แอนโดสเปรมของขาวดำเปนแหลงคารโบไฮเดรตที่ดี โดยเฉพาะแปง และชั้น

ภายนอกของซับอัลเลอโรนมีโปรตีนเปนหลัก (Mau et al., 2017) คารโบไฮเดรตหลักท่ีมีในขาวดำคือ

แปง ซึ่งประกอบดวยแอมิโลสและแอมิโลเพกติน แอมิโลสเปนสารประกอบที่เรียบงายและเปน

เสนตรง ขณะที่แอมิโลเพกตินเปนสารประกอบที่มีการแตกแขนง ในขาวพันธุที่ไมมีกลูเตน แปง10      

-30% เปนแอมิโลส ในขณะที่สัดสวนหลักคือแอมิโลเพกติน ขาวเหนียวมีปริมาณแอมิโลสนอยมาก 

(<2%) นอย (2-9%) ต่ำ (10-20%) ปานกลาง (20-25%) และสูง (25-33%) (Duyi et al., 2017) แต

อาจมีความแตกตางในองคประกอบของเมล็ดขาวขึ้นอยูกับพันธุ สภาพแวดลอม กระบวนการจัดการ 

การจัดเก็บ และสถานที่ผลิต ขาวดำยังเปนทางเลือกที่ดีสำหรับผูปวยที่มีโรคซีเลียก เนื่องจากไมมี

กลูเตน มีไขมันต่ำ น้ำตาลต่ำ ไมมีคอเลสเตอรอล และยังเปนแหลงของกรดอะมิโนท่ีจำเปน กรดไขมัน

อิสระ สเตอรอล และดิจลีเซอไรด (Das et al., 2023) 

   

 
 

                                    ภาพท่ี 2.3 ขาวเหนียว (Black Rice)  

                                     ท่ีมา: Sangma et al., (2024) 
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 ขาวดำไดรับความนิยมในยุคปจจุบันเนื่องจากคุณคาทางโภชนาการที่สูงและลักษณะเฉพาะ

ทางประสาทสัมผัสที่โดดเดน นอกจากสวนประกอบทางโภชนาการและสารประกอบที่มีฤทธิ์ทาง

ชีวภาพอื่น ๆ แลว ขาวดำยังมีกรดไฟติก กรดอะมิโนที่จำเปน ไขมันที่มีประโยชน ใยอาหาร วิตามิน 

แรธาตุ สารประกอบฟนอลิก แอนโทไซยานิน และโอไรซานอล เมื่อเทียบกับขาวขาวแบบดั้งเดิม ขาว

ดำมีระดับโปรตีน เถา ใยอาหารหยาบ ไฟเตต โพลีฟนอล และกิจกรรมตานอนุมูลอิสระสูงกวา 

นอกจากนี้ ขาวดำซึ่งปราศจากคอเลสเตอรอลยังมีปริมาณน้ำตาลและไขมันต่ำ (Sangma et al., 

2024) 

 ขาวดำมีแรธาตุและสารประกอบที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพสูงเมื่อเทียบกับขาวขาว ประกอบดวย

สารประกอบที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพ แรธาตุบางชนิด (เชน ทองแดง, เหล็ก, โพแทสเซียม, แมกนีเซียม, 

แมงกานีส, ฟอสฟอรัส และสังกะสี) และสารอาหารรอง เชน วิตามิน (B-complex, A-complex และ 

E-complex) กรดอะมิโนที ่สำคัญ ไขมัน และใยอาหารเปนสารอาหารหลัก การคั ่วเปนวิธีการ

ประมวลผลที่มีประสิทธิภาพซึ่งมักจะเพิ่มปริมาณขององคประกอบกลิ่นหอมที่แทจริง Shi และเพื่อน

รวมงานของเธอประเมินผลกระทบของสารประกอบฟนอลิกในขาวดำตอพฤติกรรมทางรีโอโลยีและ

การยอยแปงในหลอดทดลอง พบวาสารประกอบฟนอลิกมีความสำคัญมากกวาใยอาหารในการชะลอ

การยอยอาหารในอาหารที ่ทำจากแปงขาวในหลอดทดลอง คุณสมบัติการทำงานของขาว เชน 

ความสามารถในการดูดซับน้ำและน้ำมัน กิจกรรมการเปนอิมัลซิฟายเออร ความเสถียร และ

ความสามารถในการเกิดฟอง นอกจากนี้ยังพบกรดไฟติก (phytic acid) ในชั้นรำและตัวออนของขาว

ดำ และมีสารอาหารและสารประกอบท่ีมีฤทธิ์ทางชีวภาพอ่ืนๆ อีกมากมาย รวมถึงไขมันท่ีมีประโยชน 

ใยอาหาร วิตามิน ไดแก B-complex, A-complex และ E-complex แรธาตุบางชนิด เชน ทองแดง 

(Cu), เหล็ก (Fe), โพแทสเซียม (K), แมกนีเซียม (Mg), แมงกานีส (Mn), ฟอสฟอรัส (K) และสังกะสี 

(Zn) แอนโทไซยานิน สารประกอบฟนอลิก โทโคฟรอล และโทโคไตรอีนอล (Das et al., 2023) 

 2.2.1. สารชีวภาพสำคัญในขาวดำ 

  การจำแนกประเภทของสารชีวภาพสำคัญในขาวดำมีรายละเอียดดังนี้ 

  1. ฟลาโวนอยดเปนกลุมของสารชีวภาพ ซึ่งแบงออกเปนฟลาโวนส, ฟลาแวนอลส, 

ฟลาแวนโนนส, ฟลาโวนอลส และไอโซฟลาโวนส ซึ่งมักจะเกิดเปน O- หรือ C-glycosides (Ito and 

Lacerda, 2019) ฟลาโวนอยดหลักที่พบในรำขาวดำคือ ทริซิน (77%) ซึ่งยับยั้งการออกซิเดชันของ

ไขมันและยังมีฤทธิ์เปนสารตานอนุมูลอิสระ (Duyi et al., 2017) จากผลการศึกษาของ Goufo และ 

Trindade (2014) ไดรายงานวาขาวโดยท่ัวไปมีฟลาโวนอยดท้ังหมด 7 ชนิด โดยทริซินเปนชนิดท่ีเดน

ที่สุดในรำขาว คิดเปนรอยละ 77 ของฟลาโวนอยดทั้งหมด (131.5 มก./100 กรัม) ฟลาโวนอยดท่ี

เหลือพบในลำดับลดลงดังนี้: ลูทีโอลิน (รอยละ 14), อพิเจนิน (รอยละ 6), เควอเซติน (รอยละ 3), ไอ

โซรามเนติน (รอยละ 1), เคมปเฟอรอล (< รอยละ 1) และไมริซิติน (< รอยละ 1) 
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 2. แอนโธไซยานินและโปรแอนโธไซยานิน โดยแอนโธไซยานินเปนสารชีวภาพท่ีสำคัญ

และมีฟงกชันที่พบในรำขาวดำ (Devi and Badwaik, 2022) ในระหวางระยะการพัฒนาของเมล็ด 

การสะสมของสารสีมวงแอนโธไซยานินเริ่มตนในผิวหุมเมล็ด ซึ่งทำใหเมล็ดขาวดำมีสีมวงเขม สีของ

เมล็ดจะเขมมากจนดูเหมือนสีดำ แตเม่ือนำไปหุงจะเปลี่ยนเปนสีมวงราชา (Ito and Lacerda, 2019) 

แอนโธไซยานินมักพบในรูปแบบของพอลิไฮดรอกซิเลทหรือเมทอกซิเลตเฮเทอโรไซด ซึ่งไดจากฟลาวิ

เลียมไอออนหรือ 2-ฟนิลเบนโซไพรีเลียม (Ito and Lacerda, 2019; Duyi et al., 2017) ขาวดำมี

สารสีอยูในปริมาณท่ีจำกัด และสารแอนโธไซยานินหลักท่ีพบในขาวดำคือไซยาไนดีน-3-กลูโคไซดและ

เพโอนิดิน-3-กลูโคไซด ซึ่งไมมีในขาวขาว (Goufo and Trindade, 2014) ตารางที่ 2 แสดงถึงการมี

อยูของสารสีแอนโธไซยานินหลักในขาวพันธุสีตาง ๆ ซึ่งไซยาไนดีน-3-กลูโคไซดเปนแอนโธไซยานิน

หลักซ่ึงคิดเปนรอยละ 88 ของแอนโธไซยานินท้ังหมดท่ีมีในขาวดำและขาวท่ีมีสีอ่ืน การทำใหเมล็ดมีสี

ขึ้นอยูกับยีนตาง ๆ เชน Ra, Rc และ Rd ยีน Ra ควบคุมการทำใหเปลือกเมล็ดเปนสีมวง ทำใหสีมวง

เปนสีเดน ยีน Rc ผลิตเปลือกเมล็ดสีน้ำตาล และยีน Rd เองไมสามารถผลิตสารสีไดเพียงลำพัง แต

ผลิตเปลือกเมล็ดสีแดงเม่ือมีการผสมขามระหวางยีน Rc และ Rd (Ito and Lacerda, 2019; Duyi et 

al., 2017) 

 3. กรดฟนอลิก นอกเหนือจากการเปนแหลงของแอนโธไซยานิน ขาวดำยังมีกรดฟนอ

ลิก ซึ่งแบงออกเปนกรดฟนอลิกที่ละลายไดและกรดฟนอลิกที่ไมละลาย (Duyi et al., 2017) สารฟ

นอลิกที ่ละลายได เชน กรดซินนามิก, กรดโพรทอคาเทคูอิก และกรดแกลลิก มีลักษณะเปน

สารละลาย ในขณะที่กรดฟนอลิกที่ไมละลาย เชน กรดเฟอรูลิก, กรดคูมาริก และกรดคาเฟอิก จะถูก

เชื่อมโยงกับสวนประกอบของเซลล เชน เซลลูโลส, เฮมิเซลลูโลส และลิกนิน (Duyi et al., 2017; Ito 

and Lacerda, 2019) โดยรำขาวที่ไดจากขาวสีมีปริมาณฟนอลิกสูงกวา Amagliani et al. (2016) 

ไดรายงานผลการศึกษาปริมาณกรดฟนอลิกในพันธุขาวดำ และรายงานวาปริมาณกรดฟนอลิกใน

รูปแบบอิสระในพันธุขาวดำมีชวงระหวาง 7.4–10.5 มก./100 กรัม พวกเขายังรายงานวากรดฟนอลิก

ที ่พบในขาวดำอยางมากคือกรดเฟอรูลิก, กรดวานิลลิก และกรดพี-คูมาริก Duyi et al. (2017)  

กลาวถึงกรดฟนอลิกที่เปนอิสระหรือที่ละลายไดวาเปนพารามิเตอรที ่สำคัญในการใหดัชนีความ

ตานทานของเมล็ด (Devi and Badwaik, 2022) 

 4. แรธาตุ (Mineral) ท่ีมีบทบาทสำคัญในการรักษาสุขภาพท่ีดีโดยการปองกันโรค (Ito 

and Lacerda, 2019) นาสนใจวาขาวดำมีแรธาตุสำคัญ เชน เหล็ก (การผลิตเซลลเม็ดเลือดแดง), 

แมงกานีส (การปรับปรุงสุขภาพการเจริญพันธุ ), โพแทสเซียม (การเจริญเติบโตของกลามเนื ้อ), 
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ฟอสฟอรัส (การรักษาสมดุลของน้ำภายในรางกาย) (Kushwaha, 2016) ดังนั้น การบริโภคขาวดำซ่ึง

มีสารอาหารเหลานี้จะชวยรักษาสมดุลของรางกายไดดีข้ึน (Duyi et al., 2017)  

 5. โทโคเฟอรอล (Tocopherols) เปนสารประกอบที่มีคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระสูง

ซึ่งพบในรำขาว และยังรูจักในชื่อวิตามิน E (Goufo and Trindade, 2014) มีโทโคตรีนอล 4 ชนิดท่ี

รายงาน ไดแก α, β, γ และ δ γ-โทโคตรีนอล มีปริมาณโทโคลสูงสุดในขาว คือ 27-63% ขณะท่ี 

α-โทโคเฟอรอลมี 10-30% (Goufo and Trindade, 2014) α-โทโคเฟอรอล เปนโทโคลหลักที่พบ

ในสองพันธุขาวจากไตหวัน นอกจากนี้ยังมีการรายงานวาขาวสองพันธุจากภาคใตของสหรัฐอเมรกิามี 

α-โทโคเฟอรอลในปริมาณสูง (Lin and Lai., 2011) 

 

2.3 แปงมันสำปะหลัง 

       มันสำปะหลัง (Manihot esculenta Crantz) เปนพืชอุตสาหกรรมที่สำคัญในหลายพื้นท่ี

เขตรอนและกึ่งเขตรอน รวมถึงอเมริกาใต (เชน บราซิล) แอฟริกา (เชน ไนจีเรีย) และเอเชีย (เชน 

ประเทศไทย) (Omojola, 2013) รากของมันสำปะหลังมีแปงสูงและประมาณครึ่งหนึ่งของรากท้ังหมด

ของตนมันสำปะหลังไดจะถูกใชสำหรับการผลิตแปง แมวาขาวโพดจะเปนพืชหลักท่ีใชสำหรับการผลิต

แปงซึ่งมีมากกวา 80% ของการผลิตแปงทั่วโลก แตการผลิตแปงจากมันสำปะหลังเพิ่มขึ้นอยาง

รวดเร็วมากกวา 3% ตอป คิดเปนประมาณ 7% ของการผลิตแปงทั่วโลก (OECD/FAO, 2021) แปง

มันสำปะหลังมีขอดีหลายประการเมื่อเทียบกับพืชอื่นๆ รวมถึงความสามารถสรางแปงสะสมในสวน

รากที่สูงกวาพืชเศรษฐกิจชนิดอื่น มีผลผลิตตลอดทั้งป ราคาถูก ทนตอสภาพอากาศความแหงแลงใน

การเพาะปลูก ลักษณะดินที่ไมดี ศัตรูพืชและโรคพืช และมีวิธีการสกัดแปงที่คอนขางงาย (Sugih et 

al., 2019) 

แปงมันสำปะหลัง (Tapioca starch หรือ Cassava starch) สามารถผลิตไดจากการโมเปยก

หรือโมแหง (Mhaske et al., 2021) อยางไรก็ตาม การโมเปยกเปนที่นิยมมากกวาเนื่องจากเปนวิธีท่ี

งายกวาและคุมคากวา สงผลใหไดแปงที่มีคุณภาพสม่ำเสมอและดีกวาเนื่องจากผลของการระบาย

ความรอนและการหลอลื่นของน้ำที่ทำใหเกิดความเสียหายนอยลง การสกัดแปงดวยการโมเปยก

ประกอบดวยการลางและปอกเปลือ000000000กรากมันสำปะหลัง การสับและการบดละเอียด การ

เติมน้ำเพ่ือสกัดแปง การกรอง การตกตะกอน/การเหวี่ยง การเทน้ำออก การอบแหง การโม และการ

บรรจุ คุณภาพและผลผลิตของแปงมันสำปะหลังมีความหลากหลายและไดรับผลกระทบจากหลาย

ปจจัยรวมถึงวิธีการสกัดแปง พันธุมันสำปะหลัง และสภาพการเจริญเติบโตและสภาพแวดลอม 

(Chisenga et al., 2019) 
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ตามรายงานตลาดแปงมันสำปะหลังทั่วโลก (2021–2026) มันสำปะหลังมีการผลิตทั่วโลก

จำนวน 276 ลานตัน และผลิตมากในภูมิภาคเอเชียแปซิฟก คิดเปนประมาณสามในสี่ของสวนแบง

ตลาดในตลาดโลก ประเทศไทยเปนผูนำการผลิตแปงมันสำปะหลังระดับโลก ตามมาดวยเวียดนาม

และกัมพูชา อยางไรก็ตาม ระดับการผลิตมันสำปะหลังของพวกเขาไมสูงเทาของไนจีเรีย ความ

ตองการแปงมันสำปะหลังท่ีเพ่ิมข้ึนเนื่องจากคุณสมบัติพิเศษตางๆ รวมถึงการไมกอใหเกิดอาการแพ มี

รสชาติจืด แสดงความหนืดของแปงสูง ความใส ความคงตัวตอแรงเฉือน และการแชแข็ง-ละลาย ซ่ึง

เปนท่ีดึงดูดความสนใจของอุตสาหกรรมอาหารและอุตสาหกรรมอื่นๆ ไมใชอาหารเปนอยางมาก 

เนื่องจากคุณประโยชนเหลานี้ ตลาดแปงมันสำปะหลังทั่วโลกไดขยายตัวในชวงไมกี่ปที่ผานมา และมี

ปริมาณการผลิตถึง 8.8 ลานตันในป 2020 (Wang et al., 2022) 

อะไมโลสและอะไมโลเพกทินของแปงมันสำปะหลังจะถูกสะสมอยู ภายในเม็ดแปงซึ ่งมี

ลักษณะเปนรูปไขและรูปตัดคลายถวยรูปตัวยู ขนาดเสนผานศูนยกลาง 2 – 35 ไมโครเมตร เม็ดแปง

มันสำปะหลังมีโครงสรางกึ ่งผลึกโดยมีระดับความเปนผลึกร อยละ 25 – 35 และแสดงผลึก 

(crystallinity) ประเภท A หรือ C ตามท่ีนักวิจัยหลายทานไดรายงานไว (Zhu, 2015) ดานคุณสมบัติ

การเกิดเจลาติไนเซชัน (gelatinization) และการเกิดการคืนตัว (retrogradation) ของแปงมัน

สำปะหลังมีความคลายกับแปงชนิดอื่นๆ อยางไรก็ตามแปงมันสำปะหลังแสดงอุณหภูมิการเกิดเจ

ลาตินต่ำกวาและมีความสามารถในการจับน้ำ ความหนืด และความตานทานแรงเฉือนสูงกวา ทำให

เปนตัวเลือกท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑอาหาร อาหารสัตว เคมีภัณฑ และยา จากองคประกอบทางเคมีท่ี

กลาวมาขางตนเนื่องจากแปงมันสำปะหลังมีโปรตีนอยูนอยเมื่อเทียบกับแปงจากธัญพืช ดังนั้นการ

นำมาใชเปนอาหารจำเปนตองเพ่ิมระดับของโปรตีนโดยใชโปรตีนจากแหลง เชน โปรตีนจากถ่ัวเหลือง 

ไข นม หรือเนื้อสัตว เปนตน  

 

2.4 สารประกอบไฮโดรคอลลอยด 

2.4.1 นิยาม 

         สารท่ีสามารถละลายหรือกระจายในน้ำรอนหรือน้ำเย็น และใหสารละลายท่ีมี ลักษณะ

หนืด สารบางชนิดมีคุณสมบัติใหความหนืด รักษาความคงตัว ชวยใหน้ำและน้ำมันเขากันไดดีหรือจับ

น้ำ และชวยใหสารแขวนลอยไดดีอีกดวย 

         ไฮโดรคอลลอยดถูกนำไปใชประโยชนท้ังในอุตสาหกรรมอาหาร และอุตสาหกรรมอ่ืนๆ 

ดวยการนำพอลิเช็คคาไรดกัมชนิดใดมาใชทำหนาที่ในผลิตภัณฑอาหารใด ขึ้นอยูกับ สมบัติเฉพาะ

ของกัมชนิดนั้นๆ ผลิตภัณฑบางชนิดอาจใชกัมมากกวาหนึ่งชนิดมาผสมกันเพื่อใหไดสมบัติ เฉพาะใน

การทำหนาที่สำหรับผลิตภัณฑอาหารนั้นๆ ตัวอยางเชน ไอศกรีมจะใชคารรจีแนน ผสมกับโซเดียม

คารบอกซีทิลเซลลูโลสปนสารเพ่ิมความคงตัว 
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2.4.2 สมบัติท่ัวไปของไฮโดรคอลลอยด 

         2.4.2.1 การกระจายตัวในน้ำ (Dispersibility In Water) โฮโครคอลลอยคสวน ใหญ

ละลายไดดีในน้ำรอนมีเพียงบางชนิดเทานั้นท่ีสามารถละลายไดในน้ำเย็น เชนกัมอะราบิกและกัม บาง

ชนิดละลายไดบางในตัวทำละลายอินทรียการท่ีไฮโดรคอลลอยดมีความสามารถในการละลายหรือการ

กระจายตัวไดในน้ำผันแปรแตกตางกันเรียกวา Degree of Solubility  

 2.4.2.2 ความหนืด (Vscosty) พอลิแซ็กคาไรดกัมเม่ือละลายในน้ำจะไดสารละลายท่ีมี

ความหนืดเพิ่มขึ้นและสารละลายของกัมแตละชนิดจะมีความหนืดแตกตางกัน ปจจัยที่มีผลตอความ

หนืดของสารละลายกัม ไดแก 

                  1) ธรรมชาติของพอลิแซ็กคาไรดกัม 

                  2) อุณหภูมิของน้ำท่ีใชละลาย 

                  3) ความเขมขนของสารละลาย สารละลายกัมแตละชนิดจะใหความหนืดสูง

ที่สุดที่ความเขมขนแตกตางกัน เชน ลารขกัม และกัมอะราบิก จะใหความหนืดสูง เมื่อมีความเขมขน

10-20 เปอรเซ็นต แต ทราคาแคนต โลคัสตบีนกัม และกัวรกัม จะใหความหนีดสูงสุด เมื่อมีความ

เขมขนเพียง 1 เปอรเซ็นตเทานั้น 

 2.4.2.3  ระยะเวลาที่ใชในการละลายก็เปนปจจัยสำคัญที่ญที่มีผลตอความหนืดของ

สารละลายกัมตัวอยางเชนคารบอกชีเมทิลเชลลูโลสและกัวรกัมเมื่อละลายในน้ำจะไดสารละลายที่มี

ความหนือสูงสุดอยางรวดเร็ว ตรงกันขามกับทรากาแคนตจะละลายน้ำไดอยางชาๆ จึงตองใช

เวลานานในการละลายเพ่ือใหสารละลายท่ีไดมีความหนืดสูงสุด 

 2.4.2.4 การเกิดเจล (Gel Formation) พอลิแซ็กคาไรดกัมบางชนิด เชนเพกติน อะ

การ สตารช แอลจิเนตและคารราจีแนน สามารถเกิดเจลไดภายใตภาวะที่เหมาะสมตัวอยาง เชน 

เพกตินจะเกิดเจลไดดีในน้ำรอนท่ีมีน้ำตาลและกรดจึงนำไปใชประโยชนในอุตสาหกรรมผลิตแยม และ

เจลลี ซึ ่งจะทำใหไดผลิตภัณฑที ่มีลักษณะเนื ้อเรียบและเปนเจลที่แผออกได (Spreadable gel)  

สำหรับเพกตินท่ีมีหมูเมทอกซิลนัอยจะเกิดเจลไดดีเม่ือมีแคลเดลเชียมและไมน้ำตาล 

2.4.3 สารโฮโดรคอลลอยดท่ีใชในผลิตภัณฑพาสตา 

 แซนแทนหรือแซนแทนกัม (Xanthan หรือ Xanthan gum) เปนสารสังเคราะหจาก

ธรรมชาต ิ  100% ที ่สามารถสก ัดได จากเม ือกผ านกระบวนการหมักของ แบคทีเร ียชนิด 

Xanthomonas เชน Xanthomonas campestris, Xanthomonas pelargonii เปนตน โดยโมเลกุล

ของแซนแทนกัมเปนแบบพอลิแซ็กคาไรด ประเภท เฮเทอโรพอลิแช็กคาไรด สำหรับโครงสรางของ 

แชนแทนกัมจะมีเชลลูโลส เปนสายโซหลักและมีโตรแซ็กคาไรดเปนสายโซรอง ซึ ่งทั ้งหมดจะ

ประกอบดวยแมนโทส (Mannose) กรดกลูคูโรนิก (Glucuronic acid) และกลูโคส(Glucose) ใน

อัตราสวน 2.0:2.0:1.0 หรืออัตราสวนอื่น ๆ ตามประเภทของแบคทีเรยี Xanthomonas strain และ
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สภาวะในกระบวนการหมัก โดยแซนแทน มีพฤติกรรมการไหลแบบซูโดพลาสติก (Pseudoplastic) มี

คุณสมบัติท่ีสามารถละลายไดท้ังในน้ำเย็นและน้ำรอน ทนตอการยอเอนไซมมีความคงตัวตอความรอน

และ pH และไมเปนพิษตอสิ่งแวดลอม โดยสารละลายแซนแทนกัม 

จะมีความหนืดคงที่ ถึงแมจะมีการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิในชวง 0 - 100 °C หรือการเปลี่ยนแปลงpH 

ในชวง 1-13 แซนแทนกัม นิยมใชเปนสารเติมแตงในอาหาร ใชในอาหารแชเยือกแข็ง ใชเปนสาร

ทดแทนอาหารในอาหารแคลอรีต่ำได เนื่องจากมีสมบัติที่สามารถกระจายตัวไดทั้งในน้ำรอนและน้ำ

เย็น จึงสามารถใชเปนสวนผสมในเบเกอรี่ เครื่องดื่ม เครื่องปรุง อาหารสัตว ใชเปนสารเพ่ิมความคงตัว 

(Stabilizer) ในไอศกรีมเพ่ือเพ่ิมความฟูและอัตราการเกิดผลึกน้ำแข็งใหเนื้อ ไอศกรีม และยังสามารถ

ใชผสมกับสารอ่ืน เชน ผสมแซนแทนกัม กับ Locust bean gum เพ่ือใชในอาหารประเภทของหวาน 

ซอสมะเขือเทศ หรือใชผสมกับ Locust bean gum และ Guar gum ในอัตราสวนที่เหมาะสม  เพ่ือ

เพิ่มความหนืดและคุณสมบัติเฉพาะตัวใน อาหารจำพวกของหวาน น้ำสลัด อาหารแชแข็ง น้ำเชื่อม 

เปนตน (นิธิยา รัตนาปนนท, 2551)  

 

2.5 เนื้อไก 

 ปจจุบันเนื้อไกมีราคาสูง เมื่อเทียบกับเนื้อสัตวชนิดอื่น เนื่องจากมีผูสรางฟารมเลี้ยงไกเปน

จำนวนมาก ทำใหเนื้อไกสำหรับบริโภคปริมาณมากขึ้น นอกจากนี้ความกาวหนาทางวิชาการในการ

ปรับปรุงพันธุจะชวยใหไดไกที่มีเนื้อมากขึ้น โดยใชอาหารนอยลงไกพันธุที่นิยมเลี้ยงสวนมากจะเปน

พันธุเนื้อจากตางประเทศ ซึ่งเปนพันธุที่โตเร็ว เนื้อนุมและมีไขมันมาก องคประกอบทางเคมีเนื้อไก

ประกอบดวยความขึ้นประมาณรอยละ 74 โปรตีน รอยละ 19 ไขมัน รอยละ 5 และความชื้น โปรตีน

และไขมัน จะมีมากนอยแตกตางกันไป ข้ึนอยูกับอายุและชนิดของไก เม่ือนำมาทำใหสุกจะมีกลิ่นหอม 

สารที่ใหกลิ่นจะลายปนออกมากับน้ำ สารนี้เปนสารพวกกลูตาที่โอน ซึ่งเปนไตรเปปไตดของ กรด 

กลูตามิก นอกจากนี้ยังมีสารใหกลิ่นอีกคือชีสติอ่ืนและไกลซีน กลิ่นไกสุกเปนสวนหนึ่งของพวกสารคา

โบนิลกับชัลไฟด ทำใหเกิดกลิ่นหอม (สุวรรณ อุปดิสสกุล, 2547) 

 คุณสมบัติของเนื้อไก คุณภาพในดานความนุมของเนื้อไกเปนท่ีตองการกันมากซ่ึงจะข้ึนอยูกับ

พันธุ วิธีการเลี้ยงและระยะเวลาที่ใชในการบริโภคหลังจากการฆา นอกจากนี้ความนุม ของเนื้อไกจะ

แตกตางกันตามอายุ ปริมาณของเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน ปริมาณของไขมันในเนื้อเยื่อและสวนตาง ๆ ของ

รางกาย กลามเนื้อที่ทำงานเบา ๆ และไมคอยเคลื่อนไหวจะมีสีคอนขางขาวประกอบดวยเสนใย

ประเภทเสนใยขาว เนื้อสวนนี้จะมีความนุมมากกวาเนื้อท่ีมีสีเขม ซ่ึงเปนเนื้อสวนท่ีใชงานมากและจะมี

ความเหนียวมากกวาในไกตัวเดียวกัน ลักษณะของเนื้อจะแตกตางกันไปตามแตละสวน เชนเนื้อสวน

อกจะมีความนุม และมีสีออนกวาบริเวณนอง การเปลี่ยนแปลง เมื่อไดรับความรอน เมื่อเนื้อไกไดรับ

ความรอนจะเกิดการเปลี่ยนแปลงของโปรตีนทำใหเกิดการสูญเสีย สภาวะเดิม โดยโครงสรางของ
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โปรตีนจะเปลี่ยนไป มีการหดตัวของโมเลกุลโปรตีนทำใหโปรตีนสูญเสียความสามารถในการละลายน้ำ 

โปรตีนจะแข็งตัวมากขึ้น การใชอุณหภูมิสูงกวา 64 องศาเซลเชียส และใชเวลาในการใหความรอน

นาน เนื้อจะเหนียวมากขึ้นและแตละสวนของเนื้อสัตวก็จะมีความเหนียวไมเทากันขึ้นอยูกับปริมาณ

เนื้อเยื่อเก่ียวพัน (ชัยณรงค คันธนพนิต, 2529) 

 

 2.6 ผลงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 2.6.1 งานวิจัยเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตน (Gluten-Free 

Pastas) 

 ศุภัคษร และคณะ (2566) รายการผลิตคุณภาพพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาว

เหนียวและแปงถั่วเขียวแทนแปงสาลี ในอัตราสวนแปงขาวเหนียวตอแปงถั่วเขียว 1.5:1.5, 2:1 และ 

2.5:0.5 และนำไปเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน และตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ ไดแก คาสี คา

ความชื้น และคาลักษณะเนื้อสัมผัส พบวาอัตราสวนแปงขาวเหนียวตอแปงถ่ัวเขียว 2.5:0.5 คาสี (L*, 

a*,b*) คาความแข็ง (Hardness) คาความยืดหยุน (Springiness) คาการยึดเกาะ (Adhesiveness) 

คาความเหนียว (Gumminess) และคาความทนตอการเคี้ยว (Chewiness) ของเสนพาสตาใกลเคียง

กับคุณภาพของพาสตาสูตรพื้นฐานที่ผลิตดวยแปงสาลีมากท่ีสุด (p≤0.05) จากนั้นศึกษาการเติมแซน

แทนกัมเพิ ่มความคงตัวของเสนพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวและแปงถั ่วเขียว 

(อัตราสวน 2.5:0.5) ในปริมาณรอยละ 1, 1.5 และ 2 ของน้ำหนักแปงในสูตรพาสตา พบวาพาสตาท่ี

เสริมแซนแทนกัมรอยละ 2 คาสี (L*, a*,b*) คาความแข็ง คาความยืดหยุน คาการยึดเกาะ คาความ

เหนียว  และคาความทนตอการเคี้ยว ของเสนพาสตาใกลเคียงกับคุณภาพของพาสตาสูตรพื้นฐานท่ี

ผลิตดวยแปงสาลีมากท่ีสุด 

 นิภาพร กุลณา (2565) ศึกษาเรื่อง ผลของปริมาณแปงขาวกลองมะลินิลสุรินทรงอก

เสริมผงดอกกาสะลองตอคุณภาพของเสนเฟสตูชินี่  โดย อัตราสวนแปงสาลีตอแปงขาวกลองมะลนิิล

สุรินทรงอกรอยละ 90:10 ไดรับคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานเนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวมสูงที่สุด (8.38 และ7.66 ตามลำดับ) จากนั้นนำไปศึกษาปริมาณผงดอกกาสะลองที่แตกตาง

กัน 3 ระดับ คือ รอยละ 0.25, 0.50 และ 1.00 โดยน้ำหนักของแปงสาลี พบวา การเพิ่มปริมาณของ

ดอกกาสะลองสงผลใหไดรับคะแนนความชอบทุกคุณลักษณะลดลง   การยอมรับผลิตภัณฑเสนเฟสตู

ชินี่จากแปงขาวกลองมะลินิลสุรินทรงอกเสริมผงดอกกาสะลองไดรับคะแนนความชอบโดยรวมอยูใน

ระดับชอบมาก มีคาเฉลี่ยเทากับ 8.00 และใหการยอมรับผลิตภัณฑท่ีพัฒนาได รอยละ 80.28 

 สุเมธ เพียยุระ (2564) ทำการพัฒนาเสนพาสตาแปงขาวไรซเบอรรี่ปราศจากกลูเตน

เสริมจิ้งหรีดผงพัฒนาสูตรโดยใช Mixture design และหาสูตรท่ีเหมาะสมโดยใช Response Surface 

Methodology (RSM) โดยใชสวนผสมหลักผลิตเสนพาสตา ไดแก แปงขาวไรซเบอรรี่ จิ้งหรีดผง และ
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แซนแทนกัม ทำการวิเคราะหคุณลักษณะทางดานเคมีกายภาพ คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

ปริมาณสารฟนอลิกรวมทั้งหมดปริมาณสารแอนโธไซยานิน และฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ (DPPH) 

ของเสนพาสตาแปงขาวไรซเบอรรี่ปราศจากกลูเตนเสริมจิ้งหรีดผงทั้งหมด 13 สูตร ผลการทดลอง

พบวา สวนผสมและสภาวะเอกซทรูชันที่ใชในการผลิตเสนพาสตาสงผลใหมีคา a w และความชื้นต่ำ

กวา 0.3 และ 13% และคาสีของเสนพาสตา (L*, a* และ b*) มีคาแตกตางกันทางสถิติอยางมี

นัยสำคัญ (p≤0.05) โดยปริมาณสัดสวนของแซนแทนกัมที่เพิ่มขึ้นในสูตรสงผลตอลักษณะเนื้อสัมผัส

อยางมีนัยสำคัญ (p≤0.05) โดยคาความแข็ง (hardness) ของเสนพาสตาทั้ง 13 สูตร มีคาอยูในชวง 

2.31 ถึง 9.93 N และคาความยืดหยุน (springiness) อยูในชวง 11.44 ถึง 17.86 mm ซ่ึงเปนผลจาก

สัดสวนของแซนแทนกัมในสูตร นอกจากนี้ สัดสวนของแปงขาว ไรซเบอรรี ่ จิ ้งหรีดผง และแซน

แทนกัมจะสงผลตอปริมาณโปรตีน ไขมัน เถา ความชื้น คาดัชนีการดูดซึมน้ำ คาดัชนีการละลายน้ำ 

คาคุณภาพหลังการตม สารประกอบฟนอลิกรวมทั้งหมดฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ

สารแอนโทไซยานินของเสนพาสตาอยางมีนัยสำคัญ (p≤0.05) โดยปริมาณสัดสวนของจิ้งหรีดผงท่ี

เพิ่มขึ้นสงผลตอคาปริมาณโปรตีน ไขมัน เถา สารประกอบฟนอลิกรวมทั้งหมด และฤทธิ์การตาน

อนุมูลอิสระ (DPPH) ที่เพิ่มขึ้น แตอยางไรก็ตามคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสมีแนวโนมลดลง

เนื่องจากปริมาณแซนแทนกัมที่เพิ่มขึ้นและจากการวิเคราะหหาสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ โดย

กำหนดสมการที่เหมาะสมเทากับ R2 >0.75 จะไดอัตราสวนผสมของเสนพาสตาแปงขาวไรซเบอรรี่

ปราศจากกลูเตนเสริมจิ้งหรีดผงที่เหมาะสมซึ่งประกอบดวยแปงขาวไรซเบอรรี่ จิ้งหรีดผง และแซน

แทนกัม เทากับ 83.75, 14.60 และ 1.56 % ตามลำดับ 

 พัชรีภรณ ชุบไธสง (2563) ไดทำการศึกษาและปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการของ

พาสตาปราศจากกลูเตนอบแหงเสริมสาหรายไก  โดยวางแผนการทดลองแบบผสม (Mixture Design) 

ปจจัยที่ทำการศึกษามี 3 ปจจัย ไดแก ปริมาณแปงขาวกลองรอยละ 50-70, ปริมาณแปงดัดแปรรอย

ละ 15-25 และปริมาณสาหรายไกผง รอยละ 10-20 กลุมตัวอยางท่ีใชในการศึกษาคือ ผูบริโภคท่ัวไป 

จำนวน 150 คน ทำการคัดเลือกสูตรที่เหมาะสม เพื่อวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ คุณคาทาง

โภชนาการ และจุลินทรีย  ศึกษาการยอมรับของผูบริโภค และศึกษาตนทุนการผลิตของพาสตา

ปราศจากกลูเตนเสริมสาหรายไก ผลการวิจัยพบวา สูตรที่เหมาะสม คือ สูตรที่ 8  ปริมาณแปงขาว

กลองรอยละ 68 ปริมาณแปงดัดแปรรอยละ 22 และปริมาณสาหรายไกผงรอยละ 10 คุณภาพทาง

กายภาพมีคาแรงตัด เทากับ 4,480.07 กรัมแรง คาแรงเฉือน เทากับ 4,781.67 กรัมแรง มีคา aw 

0.44 มีคา L* 22.20 คา a* -1.80 และคา b* 15.50 มีความชื้นรอยละ 8.83 คุณภาพทางโภชนาการ 

พลังงานทั้งหมด 379 กิโลแคลอรี พลังงานจากไขมัน 36.50 กิโลแคลอรี ไขมันทั้งหมด 4.05 กรัม 

ไขมันอ่ิมตัว 1.25 กรัม โคเลสเตอรอล 37.00 มิลลิกรัม โปรตีน 7.09 กรัม คารโบไฮเดรต 78.49 กรัม 

ใยอาหาร 1.91 กรัม โซเดียม 34.20 มิลลิกรัม วิตามินบี1 0.11 มิลลิกรัม วิตามินบี2 0.11 มิลลิกรัม 
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แคลเซียม 31.30 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 3.84 มิลลิกรัม และเถา 1.54 กรัม เม่ือนำมาทดสอบการยอมรับ

ของผูบริโภค พบวา มีคาความชอบโดยรวมระดับชอบปานกลางและตนทุนการผลิตพาสตาปราศจาก

กลูเตนเสริมสาหรายไก สูตรท่ี 8 จำนวน 1 กิโลกรัม ราคาเทากับ 195.44 บาท 

 ขนิษฐา หมวดเอียด (2561) ศึกษาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑเสนพาสตาปราศจาก

กลูเตนอบแหงจากแปงขาวสังขหยด โดยงานวิจัยนี้ศึกษา ปริมาณแซนแทนกัมที่เหมาะสมตอการ

ปรับปรุงคุณภาพเสนพาสตา โดยเติมแซนแทนกัม 0, 1, 1.5, 2 และ 2.5 กรัม/100 กรัมของแปงขาว

สังขหยด พบวาน้ำหนักหลังปรุงสุก มีแนวโนมเพ่ิมข้ึนและการสูญเสียน้ำหนักระหวางปรุงสุกมีแนวโนม

ลดลงเมื ่อแซนแทนกัมที ่ระดับสูงขึ ้น โดย เสนพาสตาที ่เติมแซนแทนกัมรอยละ 1.5 มีคะแนน

ความชอบดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมสูง 

พรรณทิพา เจริญไทยกิจ และคณะ (2561) ไดรายผลการศึกษาเรื่อง สมบัติทางเคมีกายภาพและ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสของพาสตัาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวกลองเสริมคุณคาโปรตีนไขขาว  

จากผลการศึกษาพบวา ท่ีระดับไขขาวผงเดียวกัน เม่ือระดับของ แปงพรีเจลาติไนซ และ แซนแทนกัม 

เพิ่มขึ้น สงผลใหตัวอยางพาสตัาใชเวลาในการหุงตัมมีการสูญเสียระหวางหุงตม และการดูดชับน้ำ

เพ่ิมข้ึน เม่ือทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา ตัวอยางท่ีมีสวนผสมของ แปงขาวกลอง :  แปงพรีเจลา

ติไนซ/ ไขขาวผง /แซนแทนกัม  ที่ระดับ 95 : 5/10/5 ไดรับคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ 

กลิ่น และเนื้อสัมผัส มากที่สุด ทั้งที่มี และไมมีชอสพาสตา ความสนใจในการซื้อของผูบริโภคของ

ตัวอยางนี้สูงถึง 78% และหนึ่งหนวยบริโภค 50 กรัม มีปริมาณโปรตีน 12.1% ซึ่งเทียบเคียงกับ

ปริมาณโปรตีนของตัวอยางพาสตาทางการคา 

 นรินทร เจริญพันธ และ วิยดา กวานเหียน (2560) ศึกษาเรื่อง ผลของแปงจากเศษ

เหลือทิ้งของทุเรียนตอคุณภาพของพาสตาปราศจากกลูเตน  พบวา คาความแนนเนื้อ และความ

เหนียวของพาสตา ปราศจากกลูเตนแปรผันตรงกับปริมาณแปง ทุเรียน คาความสวาง คา b* และ 

คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของพาสตาปราศจากกลูเตนมี แนวโนมลดลงเมื่อปริมาณแปง

ทุเรียนท่ีเพ่ิมข้ึน สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตพาสตาปราศจากลูเตนจากแปง ทุเรียน ประกอบดวย แปง

ขาวเจา แปงมันฝรั่ง แปงมันสำปะหลัง แปงจากเนื้อทุเรียน แปงจากเมล็ดทุเรียน แปงจากเปลือก

ทุเรียน แซนแทนกัม ไขไก เกลือ และน้ำมันมะกอก เทากับ 35.1, 13.5, 5.4, 18, 18, 10, 2, 60, 1 

และ 2 กรัม ตามลำดับ โดยมีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสจากผูบริโภคประมาณเทากับ 

7.58 ซ่ึงอยูในเกณฑชอบปานกลาง 
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บทท่ี 3 

 

วิธีดำเนินการวิจัย 

 

 

3.1 วัตถุดิบอุปกรณและเคร่ืองมือในการทดลอง 

3.1.1 วัตถุดิบ 

3.1.1.1 แปงแปงขาวเหนียวดำ ตรา ปลาแฟนซีคารฟ 

3.1.1.2 แปงมันสำปะหลัง ตรา ปลาแฟนซีคารฟ 

3.1.1.3 เกลือฝรั่ง เครื่องหมายการคา ปรุงทิพย 

3.1.1.4 อกไก 

3.1.1.5 น้ำมันมะกอก ตรา เบอรทอลลีน้ำมันมะกอกเอ็กซตราไลท 

3.1.1.6 ฟอสเฟต 

3.1.1.7 แชนแทนกัม 

3.1.2 เครื่องมือและอุปกรณท่ีใชในการศึกษา 

3.1.2.1 เครื่องชั่งดิจิทัลแบบทศนิยม 4 ตำแหนง ยี่หอ Mettler Toledo 

3.1.2.2 เครื่องตีผสมหัวตีรูปใบไม 5 ลิตร ยี่หอ mex StandCool105 

3.1.2.3 เครื่องรีดแปงและตัดเสน รุน Atlas 150 

3.1.2.4 พลาสติกแรป 

3.1.2.5 เตาแมเหล็กไฟฟา ยี่หอ FIKA 

3.1.2.6 ไมนวดแปง 

3.1.2.7 หมอสแตนเลส 

            3.1.2.8 ถวยเตรียม 

3.1.2.9 ท่ีตากเสนพาสตา รุน SKUR-16 

3.1.2.10 ถาดสแตนเลส 

3.1.2.11 ท่ีตัดแปงโดวพลาสติก 

3.1.2.12 ท่ีคีบสแตนเลส  21 cm 

3.1.2.13 นาิกาจับเวลา 

3.1.2.14 เครื่องปนมือถือ ยี่หอ Electrolux  รุน E3HB1-880K  

 

 

https://www.sweetybakery.com/product/740/%E0%B8%AA%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B9%87%E0%B8%9B%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C-%E0%B9%81%E0%B8%9C%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%9E%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%9B%E0%B8%B2%E0%B8%94%E0%B8%81%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%A1-%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87-%E0%B8%99%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B5
https://www.sweetybakery.com/product/740/%E0%B8%AA%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B9%87%E0%B8%9B%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C-%E0%B9%81%E0%B8%9C%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%9E%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%9B%E0%B8%B2%E0%B8%94%E0%B8%81%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%A1-%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87-%E0%B8%99%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B5
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 3.1.3 เครื่องมือวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ  

3.1.3.1 เครื่องวัดคาสี (colorimeter) ยี่หอ Konica Minolta รุน CR 400 เพื่อวัดคา

สี ไดแก คาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคสีเหลือง (b*) 

3.1.3.2 เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (texture analyzer) เครื่องหมายการคา Stable Micro 

System/TA.XT. Plus, England] 

3.1.4 การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภค 

3.1.4.1 แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภคพรอมปากกา คนละ 1 ชุด 

3.1.4.2 แกวน้ำ 

 

3.2 วิธีการทดลอง 

3.2.1 การศึกษาอัตราสวนของแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังในการผลิตเสน

พาสตา 

  ศึกษาการทำการทดแทนแปงสาสีโดยการนำแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลัง 

ในปริมาณ 60:40, 70:30 และ 80:20 นำมาทำการผสมสวนผสมและขึ้นรูปเปนพาสตา แลวนำไปทำ

ใหสุกโดยวิธีการตม โดยมีสูตรและวิธีการทำดังตารางท่ี 3.2 และนำไปทำการวิเคราะหเปรียบเทียบกับ

สูตรพ้ืนฐานและเลือกสูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการนำไปเสริมเนื้ออกไก 

 

ตารางที่ 3.1 สวนผสมพาสตาที่ทำการทดแทนแปงสาสีดวยแปงขาวเหนียวดำ และแปงมันสำปะหลัง

       ปริมาณ 60:40, 70:30 และ 80:20 

 

 

วัตถุดิบ 

น้ำหนัก (กรัม)  

สูตรพ้ืนฐาน 60:40 70:30 80:20 

                แปงสาลีอเนกประสงค 500 - - - 

                แปงขาวเหนียวดำ - 300 350 400 

                แปงมันสำปะหลัง - 200 150 100 

                แซนแทนกัม - 25 25 25 

                ไขไก 400 - - - 

                เกลือ 5 5 5 5 

               น้ำมันมะกอก 15 15 15 15 

               น้ำ 60 350 350 350 

 

ท่ีมา: ดัดแปลงจาก  ขนิษฐา หมวดเอียด (2561) 
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แผนภูมิท่ี 3.1  ข้ันตอนวิธีการทำพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลัง  

 

3.2.1.2) วิเคราะหคุณภาพของพาสตาที่ทำการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวเหนียวดำและ

แปงมันสำปะหลัง ในปริมาณ 60:40, 70:30 และ 80:20 

   1.1) คาสี ดวยเครื่องวัดคาสี (Colorimeter) ยี่หอ Konica Minolta รุน CR 400 

โดยวัดคาการดูดกลืนแสง (absorbance) โดยวัดคาการสองผานของแสง (Transmittance) จาก

นวดสวนผสมใหเขากันดวยความเร็ว เบอร 3 

เวลา 5 นาที 

 

 
แบงเปนกอน ขนาด 85 กรัม และปดแปงโดวดวย

ฟลมถนอมอาหารพักในตูเย็นเปนเวลา 15 นาที 

 

 

นำแปงขาวเหนียวดำ แปงมันสำปะหลัง แซนแทนกัม

น้ำ เกลือ และ น้ำมันมะกอก ใสในเครื่องผสม 

โรยแปงนวลบนโตะ และรีดเปนแผนสี่เหลี่ยมผืนผา 

 

 

รีดแผนแปงดวยเครื่องรีดแปง ท่ีเบอร  0 ถึง 5 

ทำซ้ำ 2 รอบ โดยการพับครึ่งแลวรีดซ้ำตามลำดับ 

 

 
โรยแปงนวลบนแผนแปงท่ีรีดแลวนำเขาเครื่องตัด

แปงใหเปนเสนเฟตตูชินี  ใสถาดพักไว 15 นาที 

 

 
ตมเสนพาสตา อัตราสวนน้ำ 1,000 มิลลิสิตร 

ตอเสนพาสตา 20 เสน เวลา 2 นาที 
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ผลิตภัณฑตัวอยางและ แสดงผลคาที่วัด ไดแก คาความสวาง (L*), คาความเปนสีแดง (a*) โดยคา + 

หมายถึงวัตถุมีสีแดงและ คา - หมายถึงวัตถุมีสีเขียว และคาความเปนสีเหลือง (b*) โดยคา + หมายถึง

วัตถุมีสีเหลือง และคา -หมายถึงวัตถุมีสีน้ำเงิน โดยทำการทดลองตัวอยางละ 3 ซ้ำ 

   1.2)  คาความชื ้น ดวยเครื ่องวัดความขึ ้นแบบอินฟาเรด (Infrared Moisture 

Analyzer) ยี่หอ Sartorius รุน MA45 โดยนำเสนพาสตาตมมาบดหรือทำใหมีขนาดเล็กประมาณ 3- 

5 กรัม มาวัดคาความชื้น โดยทำการทดลองตัวอยางละ 3 ซ้ำ 

  1.3)  คาลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture profile analysis) ดวยเครื่องวัดเนื้อ สัมผัส 

(Texture Analyser) ร ุ น TA.Plus เป นการจำลองการใช ฟ นบดอาหาร ว ัดค าด านความแข็ง 

(Hardness), คาความยืดหยุ น (Springiness), คาการยึดเกาะ (Adhesiveness), คาความเหนียว 

(Gumminess) และคาความทนตอการเคี้ยว (Chewiness) ของเสนพาสตา โดยใชหัววัดแบบกด

ทรงกระบอกขนาดเสนผาศูนยกลาง 50 mm (Compression probe, P50) กำหนดสภาวะในการ

ทำงาน ของเคร ื ่ อง  Texture Analyzer ได แก  Pre-Test Speed 2.0 mm/s, Test Speed 5.0 

mm/s, Post-Test Speed 5.0 mm/s, Distance 90% โดยวัดตัวอยางละอยางนอย 5 ซ้ำ  

  1.4) วางแผนการทดลองแบบสุ มอย างสมบูรณ (CompletelyRandomized 

Design, CRD) นำผลที่ไดไปวิเคราะหคาความแปรปรวนทางสถิติ (Analysis ofVariance, ANOVA) 

และเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉลี ่ยของสิ่งทดลองดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range 

Test (DMRT) กำหนดนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นทางสถิติ (p≤0.05) วิเคราะหผลโดยใช

โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ SPSS 

  1.5) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ 

เนื้อสัมผัส (ความเหนียวนุ ม) และความชอบโดยรวม โดยวางแผนการทดลองแบบสุ มในบล็อก

สมบูรณ(Randomized Complete Block Design, RCBD) ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 

9ระดับ (9-point hedonic scale) โดยใชผูทดสอบชิมจานวน 50 คน ซึ่งเปนบุคคลทั่วไป นำผลที่ได

ไปวิเคราะหคาความแปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉลี่ยของสิ่งทดลองดวยวิธี 

Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) กำหนดนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันทาง

สถิติ (p≤0.05) วิเคราะหผลโดยใชโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ SPSS 

 3.2.2 การศึกษาปริมาณเนื้อไกท่ีเหมาะสมตอคุณภาพของพาสตาปราศจากกลูเตนจาก

แปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังเสริมเนื้ออกไก 

 ศึกษาปริมาณของเนื้ออกไก ท่ีมีผลตอคุณภาพของพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปง

ขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลัง โดยการนำพาสตาปราศจากกลูเตนจากขาวเหนียวดำและแปงมัน

สำปะหลังท่ีทำการเลือกสูตรท่ีเหมาะสมมากท่ีสุดในขอ 3.2.1.3 นำมาทำการเสริมโปรตีนจากเนื้อออก

ไก ลงไปในพาสตาปราศจากกลูเตนจากขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลัง โดยเสริมเนื้ออกไก 3 
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ระดับ ในปริมาณรอยละ 10 20 และ 30  ของน้ำหนักแปงทั้งหมด มีวิธีการเตรียมเนื้ออกไก ดัง

แผนภูมิท่ี3.2 และนำไปวิเคราะหคุณภาพเปรียบเทียบกับพาสตาสูตรพ้ืนฐานท่ีไมปราศจากกลูเตน 

 

 

 

 

 

                            

 

  

 
                         แผนภูมิท่ี 3.2 กรรมวิธีการเตรียมเนื้ออกไก 

                         ท่ีมา: ดัดแปลงจาก Pongsawatmanit (2018) 

 

 

 

  

 

 

   

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

ลางเนื้ออกไก 1000 กรัม ดวยน้ำสะอาดและหั่นเปนชิ้นเล็ก 

เนื้ออกไกบด 

ใส เนื้ออกไก ฟอสเฟต 4 กรัม น้ำมันมะกอก 200 กรัม  

และน้ำแข็ง 300 กรัม ในเครื่องผสมสับ  ผสมนาน 3 นาที    

 

นวดสวนผสมใหเขากันดวยความเร็ว เบอร 3 เวลา 5 นาที 

 

 
แบงเปนกอน ขนาด 85 กรัม และปดแปงโดวดวยฟลม

ถนอมอาหารพักในตูเย็นเปนเวลา 15 นาที 

 

 

โรยแปงนวลบนโตะ และรีดเปนแผนสี่เหลี่ยมผืนผา 

 

 

นำแปงขาวเหนียวดำ แปงมันสำปะหลัง แซนแทนกัม น้ำ 

เกลือ น้ำมันมะกอก และเนื้ออกไกบด ใสในเครื่องผสม 

รีดแผนแปงดวยเครื่องรีดแปง ท่ีเบอร  0 ถึง 5 ทำซ้ำ 2 

รอบ โดยการพับครึ่งแลวรีดซ้ำตามลำดับ 

 

 



 
 

28 

 

 

 

 

 

 

 

 
           แผนภูมิท่ี 3.3 ข้ันตอนวิธีการทำพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำ 

 และแปงมันสำปะหลัง เสริมเนื้ออกไก 
 

3.2.2.1 วิเคราะหคุณภาพของพาสตาจากแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังที่ทำการ

เสริมเนื้ออกไกลงไปในปริมาณที่ตางกันคือรอยละ 10, 20 และ 30 ตอ 100 กรัมของน้ำหนักแปง

ทั้งหมด และนำตัวอยางไปทำการคัดคุณภาพไดแกคาสี คาความชื้น คาลักษณะเนื้อสัมผัส และ

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดั้งรายละเอียดในขอ 3.2.1.2 และ 3.2.1.3 

3.2.3 การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภค 

 ในการศึกษาครั้งนี้ ทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภคทั่วไป จำนวน 80 คน 

ซึ่งเปนผูบริโภคทั่วไป โดยนำเสน พาสตาปราศจากกลูเตนจากขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลัง 

เสริมเนื้ออกไก บรรจุในถวยพลาสติกใสปริมาณ 50 กรัม พรอมซอสครีมเห็ดที่อุนแลว โดยแยกเสน

และซอสครีมเห็ด ปดฝาสนิท แจกพรอมแบบทดสอบการยอมรับ 1 ชุด และน้ำ 1 แกว โดยวิธีการสุม

แบบตามความสะดวก (convenience sampling) โดยใหผูบริโภครับประทานเสนพาสตาปราศจาก

กลูเตนจากขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังเสริมเนื้ออกไก แลวตอบแบบทดสอบการยอมรับ

ผลิตภัณฑจากผู บร ิโภคจำนวน 1 ชุด นำผลที ่ได มาหาคาความถี ่ (frequency) และรอยละ 

(percentage) 

 

3.3 สถานที่ทำการวิจัย 

3.3.1 หองปฏิบัติการ วิชา เทคโนโลยีอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

3.4 ระยะเวลาดำเนินการวิจัย 

เดือนสิงหาคม 2567 ถึง เดือนกุมภาพันธ2568 

โรยแปงนวลบนแผนแปงท่ีรีดแลวนำเขาเครื่องตัดแปง

ใหเปนเสนเฟตตูชินี  ใสถาดพักไว 15 นาที 

 

  

ตมเสนพาสตา อัตราสวนน้ำ 1,000 มิลลิสิตร 

ตอเสนพาสตา 20 เสน เวลา 2 นาที 
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บทท่ี 4 

 

ผลการวิเคราะหขอมูลและอภิปรายผล 

 

 

4.1 ผลการศึกษาอัตราสวนของแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังในการผลิต      

เสนพาสตา 
 4.1.1 ผลการศึกษาปริมาณการใชแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังทดแทนแปง

สาลีในเสนพาสต 

         จากศึกษาการทดแทนแปงสาสีโดยการนำแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลัง ใน

ปริมาณ 60:40, 70:30 และ 80:20 โดยวิเคราะหคุณภาพ ดวย การวัดคาสี คาความชื ้นและคา

ลักษณะเนื้อสัมผัสและประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส เพื่อเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน พบวาคา

สี คาความชื้น และคาลักษณะเนื้อสัมผัสมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

ตารางท่ี 4.1 ผลการวิเคราะหคุณภาพโดยการวิเคราะหคาสีและคาความชื้นของเสนพาสตา   

       ปราศจากลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลัง 

 

 

คุณภาพ 

 

 

สูตรพ้ืนฐาน 

 

อัตราสวนของแปงขาวเหนียวดำ:แปงมันมันสำปะหลัง 

60:40 70:30 80:20 

ความชื้น 55.18±1.34 c 70.70±0.39 a 69.44±0.80 a 67.40±0.67 b 

L* 78.46±0.37 a 36.96±0.54 b 34.48±0.18 c 33.38±0.45 d 

a* -1.55±0.13 c 7.51±0.68 b 9.64±0.29 a 8.10±0.51 b 

b* 18.03±0.44 a 2.11±0.06 b 1.17±0.2 c 1.08±0.14 c 

 

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวตั้ง หมายถึงคาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ     

   (p≤0.05) 
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        ภาพท่ี 4.1 เสนพาสตาสูตรพ้ืนฐาน และเสนพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำ        

แ                     และแปงมันสำปะหลังในปริมาณท่ีตางกัน 3 ระดับ 

4.1.1.1 ผลการทดสอบคาสีและความชื้น 

  ในการศึกษาปริมาณการใชแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลัง ทดแทนแปง

สาลีในสูตรการผลิตพาสตาจะทำการทดแทนแปงสาลีดวยแปงแปงขาวเหนียวดำและแปงมัน

สำปะหลังในอัตราสวนที่ ตางกันคือ 60 : 40 70:30 และ 80:20 พบวาลักษณะปรากฏของเสนเปน

เสนแบน ภายนอกมีสีมวงเขม แปงคอนขางเหนียว หลังตมเสน เสนจะเหนียวนุม  เมื่อเสนเย็นจะจับ

ตัวเปนกอน นำไปวิเคราะหคุณภาพ โดยการวัดคาสีคาความชื้นและคาลักษณะเนื้อสัมผัสของพาสตา

ปราศจากลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังเพ่ือ เปรียบเทียบกับสูตรพ้ืนฐานท่ี พบวา

คาสี คาความชื้น และคาลักษณะเนื้อสัมผัสมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤0.5) 

 ดังแสดงในตารางท่ี 4.1  

  จากการผลการทดลองพบวา คาความชื้นของเสนพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปง

ขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลัง ทั้ง 3 ระดับ มีคาความชื้นแตกตางจากสูตรพื้นฐานอยางมี

นัยสำคัญ (p≤0.05) เนื่องจากในเสนเสนพาสตาปราศจากกลูเตนนั้นมีแซนแทนกัมซึ่งเปนไฮโดร

คอลลอยดที่มีคุณสมบํติในการอุมน้ำไดดีซึ่ง สอดคลองกับวิจัยของขนิษฐา หมวดเอียด (2561) พบวา

การเพ่ิมปริมาณแซนแทนกัมท่ีเหมาะสมตอการปรับปรุงคุณภาพเสนพาสตา ทำใหน้ำหนักหลังปรุงสุก 

มีแนวโนมเพ่ิมข้ึนและการสูญเสียน้ำหนักระหวางปรุงสุกมีแนวโนมลดลงเม่ือแซนแทนกัมท่ีระดับสูง 

  จากผลการทดลองพบวาคาความสวาง (L*) และคาเหลือง (b*) ลดลง ในขณะท่ีคาสี

แดง (a*) เพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสำคัญ เม่ือปริมาณแปงขาวเหนียวดำเพ่ิมข้ึน การเติมแปงขาวเหนียวดำทำ

ใหความสวางของพาสตาโดยเฉลี่ยลดลงจาก 36.96 ที่อัตราสวนรอยละ 60:40 ไปจนถึง 33.38 ท่ี

ระดับอัตราสวน 80:20 (ตารางที่ 4.1) ผลการทดลองเหลานี้แสดงใหเห็นวาการเสริมดวยแปงขาว
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เหนียวดำมีผลกระทบตอความสวางและความเหลืองของพาสตาอยางชัดเจน เมื่อระดับแปงขาว

เหนียวดำเพ่ิมข้ึน ขาวสีดำมีปริมาณแอนโทไซยานินสูงเม่ือเปรียบเทียบกับขาวขาวและขาวแดง ทำให

ขาวสีดำกลายเปนแหลงของสารที่มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ สีดำของขาวสีดำพบไดไมเพียงแตในเปลือก

นอกเทานั้น แตยังพบในเมล็ด, ลำตน และใบดวย ในขาวสีดำบางประเภท สีดำจะพบเฉพาะในชั้นอะลู

โรน (Aleurone) หรือชั้นนอกของเมล็ดขาว (Kong et al., 2012) ดังนั้นความเขมของสีของพาสตาจึง

เกิดจากการเติมแปงขาวเหนียวท่ีมีสีของสารแอนโธไซยานินจึงสงผลใหความสวางในพาสตาลดลงจาก

การเติมแปงขาวเหนียวดำเพิ ่มขึ ้น ซึ ่งผลการทดลองสอดคลองกับผลการศึกษากอนหนานี ้ของ 

Subanmanee และคณะ (2024) ในเสนพาสตาที่ทดแทนแปงสาลีบางสวนดวยแปงขาวเหนียวดำ 

และ Sethi และคณะ (2020) ในการทดแทนแปงสาลีบางสวนจากรำขาว ที่ไดรายงานวาการเติมแปง

รำขาวหรือแปงที่มีสีเขมจะทำใหคา L* ลดลงและสงผลตอสีโดยรวมของตัวอยางพาสตาปราศจาก

กลูเตน 

4.1.1.2 ผลการทดสอบลักษณะเนื้อสัมผัส 

 

ตารางท่ี 4.2 คาลักษณะเนื้อสัมผัสของเสนพาสตาจากแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลัง 

คุณภาพ 

 

สูตรพ้ืนฐาน 

 

อัตราสวนของแปงขาวเหนียวดำ:แปงมันมันสำปะหลัง 

60:40 70:30 80:20 

Hardness (g) 160.52±12.78 a 145.87±12.11b 158.12±8.85 ab 149.68±10.52 b 

Adhesiveness 

(g.J) 

-50.23±23.31 a -104.55±17.51 b -146.68±26.39 c -185.48±50.11 d 

Springiness (%) 93.44±7.20 a 72.09±3.46bc bc 79.72±3.42 b 66.04±4.56 c 

Gumminess (g) 164.29±1.38 a 168.14a±1.74 a 168.01±12.48 a 154.60±1.38 b 

Chewiness (m.J) 140.52±10.85 a 134.66±6.75 ab 127.05±12.20 b 96.15±2.67 c 

 

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอน หมายถึงคาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทาง                                                     

     สถิติ (p≤0.05) 

 จากตารางที่ 4.2  พบวาเมื่อเพิ่มปริมาณแปงขาวเหนียวดำและลดแปงมันสำปะหลังจะทำให

พาสตาปราศจากกลูเตนแสดงแนวโนมของคาความแข็ง คาการยึดติด คาความยืดหยุน คาพลังงานท่ี

ใชในการเคี้ยว และคาพลังงานที่ทำใหอาหารแตกลดลง และพาสตาสูตรที่ใชอัตราสวนของแปงขาว

เหนียวดำและแปงมันสำหลังที่รอยละ 70:30 มีคาลักษณะเนื้อสัมผัสที่ใกลเคียงกับสูตรพื้นฐาน มาก
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ที่สุด โดยเฉพาะมีคาความแข็งไมแสดงความแตกตางอยางมีนัยสำคัญ (p≥0.05) จากสูตรพื้นฐาน      

 คาความแข็ง (Hardness) และความยืดหยุน (Springiness) ของสูตรพ้ืนฐาน มีคาสูงกวาสูตร

อื่น เนื่องจากกลูเตนในแปงสาลีที่ทำใหโครงสรางพาสตามีความแข็งแรงและมีความยึดหยุน ซ่ึงใน

พาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังที่มีการเติมแซนแทนมีสวนชวย

ปรับปรุงความแข็งและความยืดหยุนของเสนพาสตาใหใกลเคียงกับพาสตาสูตร  สวนคาการยึดติด 

(Adhesiveness) ที่เพิ ่มขึ้นเมื่อปริมาณของแปงขาวเหนียวดำสูงและแปงมันสำปะหลังต่ำในสูตร 

80:20 อาจเปนเพราะแปงขาวเหนียวที่มีอะมิโลสต่ำสามารถเกิดเจลาติไนเซชันไดงายและตองการ

พลังงานนอยกวาแปงท่ีมีปริมาณอะมิโลสสูง (Kemashalini et al., 2018) จึงอาจสงผลใหเสนพาสตา

สุกมากกวาพาสตาสูตรอื่น เม็ดแปงมีการพองตัวมากและแตกเสียทำใหเกิดการสูญเสียแปงบางสวน

ออกไปยังบริเวณผิวของพาสตาและในน้ำที่ใชตมเสนจึงอาจเกิดความเหนียวติดกันมากกวาสูตรอ่ืน 

สำหรับคาพลังงานที่ทำใหอาหารแตก (Gumminess) คือปริมาณแรงที่จำเปนในการเคี้ยวอาหารแข็ง

ในกิจกรรมการบดใหแตก และคา Chewiness เปนการคำนวณจากคาความแข็ง การยึดติด 

(Adhesiveness) และความยืดหยุ น (Elasticity) สวนคาพลังงานที ่ใชในการเคี ้ยว (Chewiness) 

คำนวณโดยนำคาความแข็ง (Hardness) คูณดวยคาความเหนยีวแนน (Cohesiveness) ซึ่งแสดงเปน

แรงที ่ใชในการบีบอัดอาหารเพื ่อใหสามารถกลืนได (Szczesniak, 2002) จากนิยามของทั ้งสอง

พารามิเตอรที่กลาวมานี้บงชี้วาพาสตาปราศจากกลูเตนทั้ง 3 สูตร ใชแรงในการการเคี้ยวสำหรับการ

กลืนนอยกวาสูตรพื้นฐาน ซึ่งสอดคลองกับคาความแข็งของพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาว

เหนียวดำและแปงมันสำปะหลังที่มีความแข็งนอยมีคาความยืดหยุนต่ำกวาสูตรพื้นฐาน จึงใชแรงใน

การบดเค้ียวนอยลง                                                              

  4.1.1.3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

   การวิเคราะหทางประสาทสัมผัสจึงเปนเครื่องมือสำคัญในการทราบถึงการยอมรับ

ของผูบริโภคตอผลิตภัณฑใหมนี้ โดยเปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของพาสตาปราศจาก

กลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังกับพาสตาสูตรดั้งเดิมที่ผลิตดวยแปงสาลี การ

ประเมินทางประสาทสัมผัสของพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลัง

ไดรับการวิเคราะหในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 

(ตารางท่ี 4.3)  
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ตารางท่ี 4.3 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของเสนพาสตาจากแปงขาวเหนียวดำและแปง  

       มันสำปะหลัง 

 

คุณภาพทาง 

ประสาทสัมผัส 

 

สูตรพ้ืนฐาน 

 

อัตราสวนของแปงขาวเหนียวดำ:แปงมันมันสำปะหลัง 

60:40 70:30 80:20 

ลักษณะท่ีปรากฏ 6.64±0.48 a 6.32±0.59 b 6.58±0.50 a 6.22±0.62 b 

ส ี 6.28±0.70 b 6.22±0.82 b 7.04±0.73 a 6.52±0.61 b 

กลิ่นรส 6.66±0.48 a 5.88±0.77 c 6.12±0.56 bc 6.20±0.78 b 

รสชาต ิ 6.50±.0.51 a 5.62±.0.70 c 6.39±0.71 a 5.92±0.66 b 

เนื้อสัมผัส 6.86±0.64 a 5.32±0.47 c 5.90±.0.49 b 5.36±0.48 c 

ความชอบโดยรวม 7.16± 0.55 a 6.48±0.50 c 6.94±0.48 b 6.56±0.50 c 

 

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอน หมายถึงคาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทาง 

     สถิติ (p≤0.05) 

        จากตารางที่4.3 ผลการประเมินพบวาผูทำการทดสอบทางประสาทสัมผัสใหคะแนนความชอบ

พาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังท่ีอัตราสวนรอย 70:30 ใกลเคียง

กับสูตรพ้ืนฐานมากท่ีสุดในดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 

พาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังเปนพาสตาที่แตกตางจากสูตร

พื ้นฐาน ที่ใชแปงสาลีในสูตรการผลิต และยังไมมีวางจำหนายในเชิงพาณิชยในตลาด อาจเปน

ผลิตภัณฑอาหารทางเลือกท่ีโดดเดนในกลุมผลิตภัณฑปราศจากกลูเตน นอกจากนี้ผลิตภัณฑนี้มีสีมวง

เขมจากธรรมชาติของขาวเหนียวดำท่ีมีสารแอนโทไซยานิน ซ่ึงอาจทำใหผูบริโภครูสึกวาเปนผลิตภัณฑ

ที ่มีประโยชนและปลอดภัยอีกดวยจึงใหคะแนนดวยสีสูงกวาสูตรพื ้นฐาน ในดานกลิ ่น จากผล

การศึกษาของ Ajarayasiri และ Chaiseri (2008) พบวาขาวเหนียวมีกลิ่นหอมตามธรรมชาติที ่เกิด

จากสารประกอบใหกลิ่น ไดแก 2-acetyl-l-pyrroline,  (E,E)-nona-2,4-dienal, 2,3-butanediol, 

1-octen-3-ol และ 4-vinyl-2-methoxyphenol ที่สูงกวาขาวเหนียวสีขาวในทั้งขาวสารและขาวหุง

สุก สารเหลานี้ทำใหผู บริโภครูสึกหอมและสงผลตอการรับรสหวาน จึงอาจทำใหผู ทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสใหคะแนนความสูงกวาสูตรพื้นฐาน แตการเติมขาวเหนียวดำในปริมาณมากเกินไปใน

สูตร 80:20 อาจทำใหผลิตมีกลิ่นแรงเกินไปทำใหผูทดสอบไมคุนเคยจึงใหคะแนนต่ำกวาสูตร 70:30 

ในการทดลองพาสตาปราศจากประกอบดวยกัมแซนแทนและแปงมันสำปะหลังเพื่อปรับปรุงใหเสน
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พาสตามีความยืดหยุนทดแทนโปรตีนกลูเตนในแปงสาลี แตลักษณะเสนมีลักษณะที่ออนนุม เสนขาด

งายกวาสูตรพ้ืนฐาน และมีความเหนียวติดกันเล็กนอย จึงสงผลไดรับคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัส

และความชอบโดยรวมต่ำกวาสูตรพ้ืนฐานเล็กนอย 

 จากผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ผูวิจัยจึง

สรุปวาอัตราสวน ที่ 70:30 ทำใหเสนพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำและแปงมัน

สำปะหลังที่ผลิตไดมี คาคุณภาพทางประสาทสัมผัส คาความชื้น คาสี คาลักษณะเนื้อสัมผัส ของเสน

พาสตาใกลเคียงกับคุณภาพของพาสตาสูตรพ้ืนฐาน ดังนั้นจึงเลือกเปนตัวแทนท่ีเหมาะสมในการเสริม

เนื้ออกไก 

 

4.2 การศึกษาปริมาณเนื้อไกที่เหมาะสมตอคุณภาพของพาสตาปราศจากกลูเตนจาก

แปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลงัเสริมเนื้ออกไก 

 4.2.1 การศึกษาปริมาณเนื้อไกท่ีเหมาะสมตอคุณภาพของพาสตาปราศจากกลูเตนจาก

แปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังเสริมเนื้ออกไก 

 การศึกษาปริมาณเนื้อไกที่เหมาะสมตอคุณภาพของพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปง

ขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังโดยเสริมเนื้ออกไก 3 ระดับในปริมาณ รอยละ 10 20 และ 30 

ของน้ำหนักแปงทั้งหมด  และนำไปวิเคราะหคุณภาพโดยการวัดคาสี คาความชื้นและคาลักษณะเนื้อ

สัมผัสเพื่อเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน พบวาคาสี คาความชื้น และคาลักษณะเนื้อสัมผัสมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

 

 

 

 

 

 

 

                  ภาพท่ี 4.2 เสนพาสตาสูตรพ้ืนฐาน และเสนพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาว 

                   เหนียวดำและแปงมันสำปะหลังเสริมเนื้ออกไก ในปริมาณท่ีตางกัน 3 ระดับ 

สูตรพ้ืนฐาน รอยละ10 รอยละ 30 รอยละ 20 
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ตารางท่ี 4.4 ผลการวิเคราะหคุณภาพโดยการวิเคราะหคาสีและคาความชื้นของเสนพาสตาจากแปง  

       ขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังเสริมเนื้ออกไก 

 

 

คุณภาพ 

 

สูตรพ้ืนฐาน 

ปริมาณเนื้ออกไก(รอยละ) 

10 20 30 

ความชื้น 55.18±1.34 c 67.27±0.21 b 68.37±0.65 a 69.11±0.66 a 

L* 78.46±0.37 a 36.96±0.54 b 34.48±0.18 c 33.38±0.45 d 

a* -1.55±0.13 c 7.51±0.68 b 7.64 ±0.29 b 7.75 ±0.51 a 

b* 18.03±0.44 a 1.17±0.06 b 1.11±0.21 b 1.08±0.14 b 

 

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอน หมายถึงคาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทาง

     สถิติ (p<0.05) 
 

4.2.1.2 ผลการทดสอบคาสีและความชื้น 

          จากตารางท่ี4.4  ผลของการเสริมเนื้ออกไกมีผลตอ คาความสวาง คาสีแดง และคาสี

เหลือง ของพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมเนื้ออกไกเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน อยางมีนัยสำคัญ 

(p≤0.05) คาความสวาง คาสีแดง และคาสีเหลือง ของพาสตาเสริมเนื้ออกไกที่ผลิตจากแปงขาว

เหนียวดำและแปงมันสำปะหลังอยูในชวง 36.96 -33.38, 7.51-7.75 และ 1.17-1.08 ตามลำดับ  

           จากผลการทดลองจะเห็นถึงการเปลี่ยนแปลงของ คาความสวาง คาสีแดง และคาสี

เหลือง และเสนพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมเนื้ออกไกมีสีที่เขมขึ้น(ภาพที่4.2) เนื่องจากการเกิดสี

น้ำตาลและการเปลี่ยนสีของเมลานอยดจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลแบบไมใชเอนไซมระหวาง

น้ำตาลรีดิวซและโปรตีนระหวางการปรุงอาหาร (Chhikara et al., 2019) Sofi และคณะ (2020) 

อธิบายวาคาความแตกตางของสีในบะหมี ่ที ่เสริมโปรตีนเกิดจากเม็ดสีที ่เกี ่ยวของกับโปรตีนและ

ปฏิกิริยาเมลลารด (Maillard reaction)  

          คาความชื ้นพบวาเสนพาสตาปราศจากกลูเตนเสริมเนื ้ออกไก ทั ้ง3 ระดับ มีคา

ความชื้นแตกตางจากสูตรพ้ืนฐานอยางมีนัยสำคัญ (p≤0.05)  เนื่องจาก โปรตีนมีความสามารถอุมน้ำ

ไดทำใหเสนพาสตาสามารถดูดซับน้ำไดดี 
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ตารางท่ี 4.5 ผลการวิเคราะหคุณภาพโดยการวิเคราะหคาลักษณเนื้อสัมผัสของเสนพาสตาจากแปง 

       ขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังเสริมเนื้ออกไก 

 

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอน หมายถึงคาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทาง

    สถิติ (p≤0.05) 
   

4.2.1.2 ผลการทดสอบลักษณะเนื้อสัมผัส 

           จากตารางที่ 4.5 ผลของการเพิ่มปริมาณเนื้อไกบดทำใหคาความแข็ง (hardness) 

ลดลงจาก164.70 – 158.55  เนื่องจากปริมาณโปรตีนและความชื้นที่สูงขึ้นเมื่อปริมาณเนื้อไกเพิ่มข้ึน 

รวมถึงการลดลงของเม็ดแปงเม่ือแปงถูกแทนท่ีดวยเนื้อไก นอกจากนี้ Ainsa et al. (2022) อธิบายวา

การลดลงของคาความแข็งในพาสตาที่เสริมดวยปลาเกิดจากโครงสรางสามมิติที่ออนแอลง เนื่องจาก

โปรตีนไมโอฟบริลลารจากเนื้อปลารบกวนการสรางโครงขายแปง (starch matrix) ผลการวิจัยนี้ชี้เห็น

วาแมเนื้อไกจะชวยเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการโดยเพ่ิมปริมาณโปรตีน แตก็ขาดความสามารถในการทำ

ปฏิกิริยากับองคประกอบอื่น ๆ ในแปงที่เปนสวนผสมของพาสตาที่เกี่ยวของกับการปรับปรุงความ

แนนเนื้อ (firmness) ของเสนพาสตา ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Verma et al. (2014)  

           นอกจากนี้ คาการยึดติดกัน (adhesiveness) ของงพาสตาปราศจากกลูเตนเสริม

อกไกท้ัง 3 ระดับ สูงกวาพาสตาสูตรพ้ืนฐาน และมีแนวโนมลดลงเม่ือปริมาณแปงท่ีถูกแทนท่ีดวยเนื้อ

อกไกเพิ่มขึ้น ตามที่ Milde et al. (2020) ระบุไว คาความยึดติดกันเกี่ยวของกับปริมาณเม็ดแปงท่ี

หลุดออกจากโครงสรางพาสตาเขาสูน้ำที่ใชตมเสนพาสตา สงผลใหเกิดการเคลือบบนพื้นผิวของ

ผลิตภัณฑ ทำใหโครงสรางจุลภาคของพาสตามีการเปลี่ยนแปลง และสูญเสียความสม่ำเสมอเนื่องจาก

การแพรกระจายของน้ำจากดานนอกเขาสูแกนกลาง โดยเฉพาะบริเวณท่ีใกลกับพ้ืนผิว ผลการทดลอง

แสดงใหเห็นวาพาสตาที่เสริมเนื้ออกไกรอยละ 10 ซึ่งมีปริมาณแปงมากกวาและมีเนื้ออกไกนอยกวา

สูตรอื่น มีความเหนียวนุมมากกวาและยึดติดกับหัววัดวัดเนื้อสัมผัสไดดีกวาสูตรอื่นอยางมีนัยสำคัญ 

(p≤0.05)ตามที่ Larrosa et al. (2016) อธิบายไว ความเชื่อมแนนของพาสตาสามารถใชเปนตัวบงชี้

 

คุณภาพ 

 

สูตรพ้ืนฐาน 

ปริมาณเนื้ออกไก(รอยละ) 

10 20 30 

Hardness (g) 165.66±12.74 a 164.70±10.68 a 162.72±14.21 a 158.55±11.49 b 

Adhesiveness (g.J) -50.23±23.31 a -185.48±50.11 d -146.68±26.39 c -104.55±17.51 b 

Springiness (%) 93.44±7.20 a 75.09±3.46 b 73.72±3.42 bc 68.04±11.56 c 

Gumminess (g) 152.81±11.13 a 141.19±9.88 b 137.49±6.09 b 130.45±9.25 c 

Chewiness (m.J) 142.70±10.53 a 130.25±7.13 b 96.81±12.66 c 87.11±10.65 d 
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วาโครงสรางของพาสตาท่ียังคงรวมกันอยูไดดีเพียงใดระหวางการตม ผลการทดลองแสดงใหเห็นวาคา

ความยึดเกาะกันแนน (cohesiveness) ของพาสตาลดลงเม่ือมีการเติมเนื้อไกในสูตรมากข้ึน  

           นอกจากนี้ค าความย ืดหย ุ น (springiness)  คาพล ังงานที ่ทำให อาหารแตก 

(gumminess)  และ คาพลังงานที่ใชในการเคี้ยว (chewiness)  จะมีคาลดลงเมื่อปริมาณเนื้อไกเพ่ิม

อยางมีนัยสำคัญ (p≥0.05)  เนื่องจาก การลดลงของปริมาณแปงควบคูไปกับการเพิ่มปริมาณเนื้อ

อกไกอาจเก่ียวของโดยตรงกับการลดลงของปฏิสัมพันธระหวางโปรตีนและแปง สงผลใหคุณสมบัติเนื้อ

สัมผัสลดลงเชนกัน 
 

ตารางท่ี 4.6  คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของเสนพาสตาจากแปงขาวเหนียวดำและแปง

        มันสำปะหลังเสริมเนื้ออกไก 

 

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอน หมายถึงคาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทาง 

     สถิติ (p≤0.05) 

4.2.1.3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

           จากตารางท่ี 4.6 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของพาสตาปราศจากกลูเตน

เสริมเนื้ออกไกเปรียบเทียบกับพาสตาสูตรพื้นฐาน พบวาพาสตาที่เสริมเนื้ออกไกทั้ง 3 สูตร และสูตร

พื้นฐาน ไดรับการยอมรับจากผูทดสอบทางประสาทสัมผัสเปนอยางดี ซ่ึงคะแนนดานลักษณะปรากฏ

และดานสีของพาสตาท่ีมีเนื้ออกไกรอยละ 10 ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญ (p≥0.05) เม่ือเทียบ

กับพาสตาสูตรพ้ืนฐาน ซ่ึงแสดงใหเห็นวาผูทดสอบยังคงยอมรับพาสตาท่ีทำจากแปงขาวเหนียวดำและ

แปงมันสำปะหลัง แมวาสวนผสมเหลานี้จะทำใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของสีที่แตกตางจากพาสตา

ทั่วไป อยางไรก็ตาม คะแนนดานกลิ ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวมลดลงอยางมี

คุณภาพทาง 

ประสาทสัมผัส 
สูตรพ้ืนฐาน 

ปริมาณเนื้ออกไก(รอยละ) 

10 20 30 

ลักษณะท่ีปรากฏ 6.64 ±0.48 a 6.7±0.46 a 6.42±0.54 b 6.70±0.46 a 

ส ี 6.28±0.70 ab 6.48±0.50 a 6.22±0.62 b 6.16±0.62 b 

กลิ่นรส 6.66±0.48 a 6.12±0.48 b 5.94±0.65 b 5.92±0.49 b 

รสชาต ิ 6.50 ±.0.51a 6.32±0.47 ab 6.26±0.53 b 6.18±0.39 b 

ความเหนียวนุม 6.86±0.64 a 6.62±0.53 b 6.22±0.55 c 6.16±0.55 c 

ความชอบโดยรวม 7.16± 0.55 a 6.70±0.46 b 6.64±0.53 b 6.50±0.74 b 



 
 

38 

นัยสำคัญ (p≤0.05) เมื่อเทียบกับสูตรสูตรพื้นฐาน พาสตาปราศจากกลูเตนเสริมเนื้ออกไกรอยละ 20 

และรอยละ 30 ไดรับคะแนนความชอบลดลงมีนัยสำคัญ ทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อเทียบกับสูตรสูตร

พ้ืนฐาน และเสริมเนื้ออกไกรอยละ 20 การลดลงของ คะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏและดาน

สี อาจเกิดเนื่องจากปฏิกิริยาของเอนไซม การเกิดออกซิเดชันของไขมัน และปฏิกิริยาเมลลารด 

(Maillard reaction) ท่ีเกิดข้ึนระหวางกระบวนการเตรียมและตมเสนพาสตา ผลการศึกษาท่ีคลายกัน

นี้ถูกรายงานโดย Verma et al. (2015) ในการพัฒนาบะหมี่ที่ใชแปงสาลีขัดขาวเสริมดวยเนื้อไกสด 

และโดย Kumar et al. (2019) ในบะหม่ีท่ีเสริมดวยผงของเนื้อไก 

 คาคะแนนความชอบดานกลิ่นและรสชาติของพาสตาท่ีเสริมเนื้ออกไกรอยละ 10 20 

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ (p≥0.05) แตต่ำกวาคะแนนความชอบของตัวอยางสูตรสูตร

พื้นฐาน ซึ่งอาจเปนผลมาจากการขาดกลิ่นรสของเนื้อสัตวที่ชัดเจน คะแนนการยอมรับโดยรวมของ

พาสตาเสริมเนื้ออกไกรอยละ 10 20 และ 30  ต่ำกวาตัวอยางสูตรสูตรพื้นฐาน อยางมีนัยสำคัญ 

(p≤0.05) แตไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญระหวางกันเอง (p≥0.05)  ในพาสตาปราศจาก

กลูเตนเสริมเนื้ออกไก สูตรที่มีเนื้ออกไกรอยละ 10 ไดรับคะแนนใกลเคียงกับสูตรพื้นฐาน มากที่สุด 

ทำใหเปนสูตรที่ไดรับการยอมรับมากที่สุด อาจเปนผลมาจากการผสมและยึดเกาะกันระหวางแปง 

แซนแทนกัม และเนื้อไกที ่ดีขึ ้นในระดับนี้ รวมถึงคุณสมบัติของอิมัลชันที ่ดีขึ ้น ซึ่งผลการศึกษา

สอดคลองกับงานของ Verma et al. (2014)  ศึกษาการเติมเนื้อไกลงในบะหมี่ที่ทำจากแปงสาลี ผล

การศึกษานี้แสดงใหเห็นวาการไมมีแปงสาลีมีผลตอความชอบของผูบริโภค โดยเฉพาะในดานกลิ่น 

รสชาติ และเนื้อสัมผัส 

 จากผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสผูวิจัยจึง

สรุปวาการเพิ่มอัตราของเนื้ออกไกในปริมาณ รอยละ10 ของน้ำหนักแปงทั้งหมด ทำใหเสนพาสตา

ปราศจากกลูเตนเสริมเนื้ออกไกที่ผลิตได มีคาคุณภาพทางประสาทสัมผัส คาความชื้น คาสี และคา

ลักษณเนื ้อสัมผัส  ของเสนพาสตาใกลเคียงกับคุณภาพของพาสตาสูตรพื ้นฐาน เปนตัวแทนใน

การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภค 

 

4.3 การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภค 

 ในการศึกษาครั้งนี้ ไดนำเสนพาสตาปราศจากกลูเตนจากขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลัง

เสริมเนื้ออกไก ไปศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภคท่ัวไป จำนวน 80 คน ซ่ึงเปนผูบริโภคท่ัวไป 

ดวยแบบสอบถามการยอมรับทางผลิตภัณฑของเสนพาสตาปราศจากกลูเตนจากขาวเหนียวดำและ

แปงมันสำปะหลังเสริมเนื้ออกไก ทั้งหมด 3 สวน  ขอมูลทั่วไปของของผูบริโภค ขอมูลเชิงพฤติกรรม

และทัศนคติของผูบริโภค ,ขอมูลดานการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภค ผลแสดงดังตารางท่ี 4.7- 4.9 
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ตารางท่ี 4.7 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

 

ขอมูลท่ัวไป จำนวน  รอยละ 

1. เพศ 

        ชาย 33 41.25 

        หญิง 47 58.75 

               รวม 80 100.00 

2. อายุ 

        ต่ำกวา 20 ป 0 0.00 

        20-25 ป 43 53.75 

        26–30 ป 1 1.25 

        31–35 ป 14 17.50 

        36-40 ป 16 20.00 

        มากกวา 41 ป 6 7.50 

               รวม 80 100.00 

3. ระดับการศึกษา  

        ต่ำกวา ปวช./ม.ปลาย 0 0.00 

        ปวช./ม.ปลาย  0 0.00 

        ปวส./อนุปริญญา 0 0.00 

        ปริญญาตร ี 74 92.50 

        สูงกวาปริญญาตร ี 6 7.50 

                รวม 80 100.00 

4. อาชีพ 

        นักเรียน/นักศึกษา 42 52.50 

        รัฐวิสาหกิจ 7 8.75 

        ขาราชการ 11 13.75 

        พนักงานเอกชน 9 11.325 

 



 
 

40 

ตารางท่ี 4.7 (ตอ) 

 

ขอมูลท่ัวไป จำนวน  รอยละ 

        ธุรกิจสวนตัว 11 13.75 

        รับจาง 0 0.00 

        ไมไดประกอบอาชีพ 0 0.00 

        อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) 0 0.00 

รวม 80 100.00 

5. รายไดเฉล่ีย / เดือน 

        นอยกวา 5,000 บาท    16 20.00 

        5,000 - 10,000 บาท 17 21.25 

        10,001 - 15,000 บาท 6 7.50 

        15,001 - 20,000 บาท   30 37.50 

        มากกวา 20,000 บาท 11 13.75 

               รวม 80 100.00 

 

 จากขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม พบวาผูบริโภคสวนใหญเปนเพศหญิง รอยละ 58.8 

และเพศชายรอยละ 41.3 โดยมีอายุอยูชวง 20-25 ป รอยละ 53.8 และรองลงมาอายุ 36-40 ป รอย

ละ 20 การศึกษาสวนหญจบในระดับปริญญาตรี รอยละ92.5 รองลงมาคือ สูงกวาปริญญาตรี รอยละ 

7.5 อาชีพสวนใหญ เปนนักเรียน/นักศึกษา รอยละ 52.5 และรองลงมาเปนขาราชการและธุรกิจ

สวนตัว รอยละ 13.8 มีรายไดเฉลี่ยตอเดือน 15,001 - 20,000 บาท   รอยละ 37.5และรองลงมา 

5,000 - 10,000 บาท รอยละ 21.3 
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ตารางท่ี 4.8 ขอมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 

 

ปจจัย จำนวน รอยละ 

1. ทานมีความรูสึกอยางไรตอการรับประทานเสนพาสตา 

        ชอบ 61 76.25 

        บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 19 23.75 

        ไมชอบ 0 0.00 

                รวม 80 100.00 

2. ความถี่ในการรับประทานเสนพาสตาของทานมีในระดับใด 

         6 ครั้ง/เดือน  2 2.50 

         5 ครั้ง/เดือน  2 2.50 

         4 ครั้ง/เดือน 9 11.25 

         3 ครั้ง/เดือน  44 55.00 

         นอยกวา 1-2 ครั้ง/เดือน 23 28.75 

                รวม 80 100.00 

3. ปจจัยท่ีมีผลตอความถี่ในการรับประทานเสนพาสตาคืออะไร (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

         รสชาติ 68 52.71 

         สะดวกในการรับประทาน 25 19.38 

         ใหพลังงานสูง  10 7.75 

         มีคุณคาทางโภชนาการ 9 6.98 

         ราคาไมแพง 17 13.18 

               รวม 129 100.00 

4. หากทานรับประทานเสนพาสตา ทานจะพิจารณาจากส่ิงใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

        รสชาติ  53 25.60 

        ลักษณะรูปราง  32 15.46 

        ความเหนียวนุม 47 22.71 

        สี  16 7.73 
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ตารางท่ี 4.8 (ตอ) 

 

ปจจัย จำนวน รอยละ 

        สถานท่ี 3 1.45 

        ราคา/ปริมาณท่ีบรรจุ 42 20.29 

        คุณคาทางโภชนาการ 14 6.76 

               รวม 207 100.00 

5. คาใชจายแตละครั้งท่ีทานซ้ือเสนพาสตา 

         นอยกวา 100 บาท 40 50.00 

         100 - 300 บาท 39 48.75 

         มากกวา 300 บาท 1 1.25 

               รวม 80 100.00 

6. ผูท่ีมีอิทธิพลในการเลือกซ้ือเสนพาสตา (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

          ครอบครัว 46 50.55 

          เพ่ือน 34 37.36 

         ญาต ิ 11 12.09 

               รวม 91 100.00 

 

  จากขอมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติจากผูบริโภคตอการรับประทานเสนพาสตา พบวา

ผูบริโภคสวนใหญมีความรูสึกชอบ คิดเปนรอยละ 76.3 และบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ คิดเปนรอย

ละ 23.8 และมีความถี่ในการรับประทานมากสุดอยูที่ 3 ครั้ง/เดือน  คิดเปนรอยละ 55.0 และนอย

กวา 1-2 ครั้ง/เดือน คิดเปนรอยละ 28.7 โดยปจจัยที่มีผลตอความถี่ในการรับประทาน คือ ชอบใน

ดานรสชาติ คิดเปนรอยละ 52.7 รองลงมา คือ สะดวกในการรับประทาน คิดเปนรอยละ 19.4 โดย

เหตุผลในการรับประทาน พิจารณาจาก รสชาติ คิดเปนรอยละ 25.6 และรองลงมา ความเหนียวนุม

คิดเปนรอยละ 22.7 คาใชจายแตละครั้งที่ซื ้อเสนพาสตา นอยกวา 100 บาท คิดเปนรอยละ 50  

รองลงมา คือ  100 - 300 บาท คิดเปนรอยละ 48.8 ผูที่มีอิทธิพลในการเลือกซื้อเสนพาสตา คือ 

ครอบครัว  คิดเปนรอยละ  50.5 รองลงมา คือ เพ่ือน คิดเปนรอยละ 37.4 
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ตารางท่ี 4.9  ขอมูลดานการยอมรับผลิตภัณฑของผูตอบแบบสอบถาม 

 

ปจจัย จำนวน รอยละ 

1. ความรูสึกท่ีมีตอผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนจากขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลัง

เสริมเนื้ออกไก 

        ชอบมากท่ีสุด  2 2.50 

        ชอบมาก  31 38.75 

        ชอบปานกลาง  37 46.25 

        ชอบเล็กนอย 10 12.50 

        บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  0 0.00 

        ไมชอบเล็กนอย 0 0.00 

        ไมชอบปานกลาง  0 0.00 

        ไมชอบมาก  0 0.00 

        ไมชอบมากท่ีสุด  0 0.00 

                รวม 80 100.00 

ปจจัย 
ระดับการยอมรับผลิตภัณฑ 

มากท่ีสุด  มาก ปานกลาง นอย นอยท่ีสุด 

2. เหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑเสนพาสตาปราศจากกลูเตนจากขาวเหนียวดำและแปงมัน

สำปะหลังเสริมเนื้ออกไก 

         ส ี 12 54 14 0 0 

         กลิ่น 2 26 52 0 0 

         รสชาต ิ 1 31 48 0 0 

         ความเหนียวนุม 0 19 61 0 0 

         คาทางโภชนาการ 7 57 16 0 0 
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ตารางท่ี 4.9  (ตอ) 

 

ปจจัย จำนวน รอยละ 

3. ถามีผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังเสริม

เนื้ออกไก จำหนายทานสนใจท่ีจะรับประทานหรือไม 

         สนใจ 67 83.75 

         ไมสนใจ 13 16.25 

                รวม 80 100.00 

4. ถาราคาจำหนายพาสตาสดพรอมบริโภค ตอ 1 หนวยบริโภคอยูที ่ 69.00 บาท ราคาที

เหมาะสมในการจัดจำหนายของพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำและแปงมัน 

สำปะหลังเสริมเนื้ออกไก ตอ 1 หนวยบริโภค (120 กรัม) ควรอยูท่ีเทาไหร 

        73.00 บาท 15 18.75 

        75.00 บาท 47 58.75 

        78.00 บาท  18 22.50 

        81.00 บาท 0 0.00 

                รวม 80 100.00 

5. ทานตองการใหพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังเสริม

เนื้ออกไก วางจำหนายในสถานท่ีใดบาง (สามารถเลือกตอบไดมากกวา 1ขอ) 

        ศูนยอาหารตามหางสรรพสินคา  50 37.31 

        รานอาหารประเภทจานดวน 31 23.13 

        ซุปเปอรมารเก็ต 53 39.55 

                รวม 134 100.00 

 

 จากขอมูลดานการยอมรับของผูบริโภค พบวา  ปจจัยดานความรูสึกที่มีตอผลิตภัณฑพาสตา 

ของผูบริโภคใหการยอมรับในระดับ ปานกลาง คิดเปนรอยละ 46.3 และรองลงมาอยูในระดับ ชอบ

มาก คิดเปนรอยละ 38.8  เหตุผลท่ีผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑเสนพาสตาปราศจากกลูเตนจาก

ขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังเสริมเนื้ออกไก ในดานที่มากที่สุด คือ สี และ คาทางโภชนาการ 

อยูในระดับมาก ดานที่รองลงมาคือ กลิ่น , รสชาติ และความเหนียวนุม อยูในระดับกลาง ถามี
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ผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังเสริมเนื ้ออกไก 

จำหนายผูบริโภคมีความสนใจที่จะบริโภค คิดเปนรอยละ 83.8  และ ผูบริโภคสวนใหญคิดวาราคาท่ี

เหมาะสมในการจัดจำหนายของเสนพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำและแปงมัน

สำปะหลังเสริมเนื้ออกไก ตอ 1 หนวยบริโภค (120 กรัม) ควรอยูที่ 75.00 บาท คิดเปนรอยละ 58.8 

และ 78.00 บาท คิดเปนรอยละ 22.4 จากราคาเดิม 69.00 บาท และสถานที ่วางจำาหนายท่ี

เหมาะสม คือซุปเปอรมารเก็ต คิดเปนรอยละ 39.6 และศูนยอาหารตามหางสรรพสินคา คิดเปน 

รอยละ 37.3% 
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บทท่ี 5 

 

สรุปผลและขอเสนอแนะ 

 

 

5.1 สรุปผล 

 5.1.1 การศึกษาอัตราสวนของแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังในการผลิตเสน

พาสตา 
         ผลการประเมินคุณภาพทางกายภาพและผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ของอัตราสวนท่ีเหมาะสมของแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลัง ทั้ง 3 สูตร พบวา อัตราสวนท่ี

เหมาะสมของแปงขาวเหนียวดำ : แปงมันสำประหลัง คือ อัตราสวน ที 70:30  ซ่ึงผลของคุณภาพทาง

กายภาพและประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสใกลเคียงกับสูตรพื้นฐาน จึงเปนสูตรที่เหมาะสมใน

การเสริมเนื้ออกไก 

  5.1.2 การศึกษาปริมาณเนื้ออกไกท่ีเหมาะสมตอคุณภาพของเสนพาสตาปราศจากกลูเตน

จากแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังเสริมเนื้ออกไก 

      ผลการประเมินคุณภาพทางกายภาพและผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ของปริมาณเนื ้ออกไกที ่เหมาะสมตอคุณภาพของเสนพาสตาปราศจากกลูเตนทั ้ง 3 สูตร พบวา

อัตราสวนที่เหมาะสมของเนื้ออกไก คือปริมาณรอยละ 10  ซึ่งผลของคุณภาพทางกายภาพและ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสใกลเคียงกับสูตรพื้นฐาน จึงเปนสูตรที่เหมาะสมในการการศึกษา

การยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภค 

 5.1.3 การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภค 

     พบวาผู ตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิง อายุอยู ในชวง20-25 ป  ระดับ 

การศึกษา ปริญญาตรี มีรายได  15,001 - 20,000 บาท   บาท ความถ่ีในการรับประทานเสนพาสตา 

3 ครั้ง/เดือน และ ปจจัยยที่มีผลตอความถี่ในการรับประทาน คือ รสชาติ เหตุผลที่รับประทาน คือ 

รสชาติ คาใชจายตอครั้งคือ นอยกวา 100 บาท ผูที่มีอิทธิพลคือครอบครัว สวนใหญมี่ความรูสึกกับ

ผลิตภัณฑเสนพาสตาปราศจากกลูเตนจากขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังเสริมเนื้ออกไก อยูใน

ระดับความชอบปานกลาง  การยอมรับผลิตในผลิตภัณฑเสนพาสตาปราศจากกลูเตนจากขาวเหนยีว

ดำและแปงมันสำปะหลังเสริมเนื้ออกไก ดานสีและคาทางโภชนาการ อยูในระดับมาก ยอมรับราคา
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จำหนาย ตอ 1 หนวยบริโภค (120 กรัม) คือ จาหนายที ่ราคา 75.00 บาท สถานที่เหมาะสมใน 

การจำหนาย คือ ซุปเปอรมารเก็ต 

 

5.2 ขอเสนอแนะ         

 5.2.1) ควรมีการใชสารสารไฮโดรคอลลอยดตัวอ่ืน ชวยเสริมผลิตภัณฑใหลักษณะทางเนื้อ

สัมผัสดีข้ึน  

 5.2.2) อาจเปลี่ยนแปงชนิดอ่ืนมาทดแทนแปงสาลีในการพัฒนาผลิตภัณฑ 

 5.2.3) การเสริมโปรตีนสามารถเปลี่ยนเปนโปรตีนอ่ืนเพื่อเพิ่มลักษณะทางเนื้อสัมผัสและ

รสชาติของผลิตภัณฑและอาจจะเปลี่ยนจากโปรตีนสดเปนโปรตีนแหงเพื่อลดความชื้นในผลิตภัณฑ

 5.2.4) ควรมีการวิเคราะหคุณภาพหลังการตมเสน เพ่ือใหรูถึงสาเหตุการขาดของเสน 
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ภาคผนวก ก  สูตรและวธิีการผลิตพาสตาปราศจากกลเูตนจากแปงขาวเหนียวดำ                                        

          และแปงมันสำปะหลังเสริมเนื้ออกไก 
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สูตรและวิธีการผลิตพาสตาปราศจากกลูเตน 
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สูตรมาตรฐานเสนพาสตาปราศจากกลูเตน 

สวนผสม กรัม 

แปงสาลีอเนกประสงค  500            

ไขไก 400  

เกลือ 5 

น้ำมันมะกอก 15 

น้ำ 60 

วิธีการทำ 

1. เทแปง และเกลือลงในเครื่องผสมแปง 

2. เทน้ำและน้ำมันมะกอกใสเครื่องผสมแปง 

3. เปดเครื่องผสมแปง นวดสวนผสมใหเขากันดวยความเร็ว เบอร 3 ระยะเวลา 5 นาที  

4. แบงแปงโดวเปนกอนขนาด 85 กรัม ปดดวยฟลมถนอมอาหาร พักในตูเย็น ระยะเวลา 15 นาที  

5. โรยแปงนวลบนโตะ จากนั้นรีดแปงโดวใหเปนแผนสี่เหลี่ยมผืนผา 

6. รีดแผนแปงดวยเครื่องรีดแปงท่ีเบอร 0 ถึง 5 ทำซ้ำ2รอบ รีดซ้ำตามลำดับ  

7.ตัดแปงใหเปนเสนเฟตตูชินี พักเสนไวเปนระยะเวลา 15 นาที 

8.ตมน้ำเดือด ใสเสนพาสตา จับเวลา 2 นาที ตักข้ึนใสลงถาดคลุกน้ำมันมะกอก 

 

ท่ีมา: ดัดแปลงจาก  ขนิษฐา หมวดเอียด (2561) 
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สูตรในการผลิตเสนปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังเสริมเนื้ออกไก 

(สูตรเนื้อไก รอยละ10ของน้ำหนักแปงท้ังหมด ) 

 

สวนผสม กรัม 

แปงขาวเหนียวดำ 350 

แปงมันสำปะหลัง 150 

เกลือ 5 

แซนแทนกัม 25 

เนื้ออกไกปน 50 

น้ำมันมะกอก 15 

น้ำ 350 

 

วิธีการทำ 

1. เท ขาวเหนียวดำ แปงมันสำปะหลัง แซนแทนกัม เกลือ และ เนื้ออกไกปน ลงในเครื่องผสมแปง 

2. เทน้ำและน้ำมันมะกอกใสเครื่องผสมแปง 

3. เปดเครื่องผสมแปง นวดสวนผสมใหเขากันดวยความเร็ว เบอร 3 ระยะเวลา 5 นาที  

4. แบงแปงโดวเปนกอนขนาด 85 กรัม ปดดวยฟลมถนอมอาหาร พักในตูเย็น ระยะเวลา 15 นาที  

5. โรยแปงนวลบนโตะ จากนั้นรีดแปงโดวใหเปนแผนสี่เหลี่ยมผืนผา 

6. รีดแผนแปงดวยเครื่องรีดแปงท่ีเบอร 0 ถึง 5 ทำซ้ำ2รอบ รีดซ้ำตามลำดับ  

7. ตัดแปงใหเปนเสนเฟตตูชินี พักเสนไวเปนระยะเวลา 15 นาที 

8. ตมน้ำเดือด ใสเสนพาสตา จับเวลา 2 นาที ตักข้ึนใสลงถาดคลุกน้ำมันมะกอก 

 

ท่ีมา: ดัดแปลงจาก  ขนิษฐา หมวดเอียด (2561) 
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สูตรซอสครีมเห็ด 

สวนผสม กรัม 

1.วิปปงครีม 70  

2.นมสด          20 

3.นำ้สตอกไก 50  

3.หอมใหญหั่นเตาละเอียด 10 

4.กระเทียมหั่นเตาละเอียด 10 

5.เห็ดแชมปญอง 40 

6. เกลือ 5 

7.น้ำตาล 5 

8.พริกไทย 5 

9.เนยจืด 30 

10. แปงสาลีอเนกประสงค  20 

วิธีการทำ 

1. ตั้งกระทะเปดไฟกลาง ใสเนยจืด  

2. ใสหอมใหญและกระเทียม ผัดจนสุกใส หลังจากนั้นใสแปงสาลีอเนกประสงค ผัดจนแปงสุก 

3. ใสน้ำสตอกไกและนมสด คนใหแปงละลายและเริ่มขนหนืด 

4. ใสวิปปงครีม และเห็ดหอม คนใหเขากัน ปรุงรสดวยเกลือ น้ำตาล และพริกไทย 
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กรรมวิธีการผลิตพาสตาเสนปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังเสริม

เนื้ออกไก (สูตรเนื้อไก รอยละ10ของน้ำหนักแปงท้ังหมด ) 

ข้ันตอนวิธีการทำ 

  

 
1. เท ขาวเหนียวดำ แปงมันสำปะหลัง  

    แซนแทนกัม เกลือและเนื้ออกไกปน  

    ลงในเครื่องผสมแปง 

2. เทน้ำและน้ำมันมะกอกใสเครื่องผสมแปง 
 

 

 

 

 

 

 

3. เปดเครื่องผสมแปง นวดสวนผสมใหเขากันดวยความเร็ว เบอร 3 ระยะเวลา 5 นาที 

 

 

 

 

 

 

4. แบงแปงโดวเปนกอน 85 กรัม ปดดวยฟลมถนอมอาหาร พักในตูเย็น ระยะเวลา 15 นาที 

 

ภาพท่ี ก.1 ข้ันตอนการผลิตพาสตาเสนปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลัง

    เสริมเนื้ออกไก (สูตรเนื้อไก รอยละ10ของน้ำหนักแปงท้ังหมด )  
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ภาพท่ี ก.1 (ตอ) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

5.โรยแปงนวลบนโตะ จากนั้นรีดแปงโดวใหเปนแผนสี่เหลี่ยมผืนผา 

 

 

 

 

 

 

6.รีดแผนแปงดวยเครื่องรีดแปงท่ีเบอร 0 ถึง 5 ทำซ้ำ2รอบ รีดซ้ำตามลำดับ 

 

 

 

 

 

 

7.ทำการตัดแปงใหเปนเสนเฟตตูชินี พักเสนไวเปนระยะเวลา 15 นาที 

 

 

 

 

 

 

8.ตมน้ำเดือด ใสเสนพาสตา จับเวลา 2 นาที ตักข้ึนใสลงถาดคลุกน้ำมันมะกอก 
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ภาคผนวก ข 

เคร่ืองมือที่ใชในการศึกษา 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และ 

แบบสอบถามการยอมรับของผูบริโภค 
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         ชุดท่ี………………….. 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภัณฑ พาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลัง  

วันท่ี ……………………....….....….....….....….....….....  เวลา ….....….....….....….....….....….....…..... 

คำแนะนำ 

กรุณาชิมตัวอยางท่ีเสนอใหตามลำดับของรหัสท่ีเสนอในตารางจากซายไปขวา และใหคะแนนตาม

ความชอบในแตละคุณลักษณะของผลิตภัณฑใหตรงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุดโดยกำหนดให 

 

9 คะแนน = ชอบมากท่ีสุด              8 คะแนน = ชอบมาก     7 คะแนน = ชอบปานกลาง 

6 คะแนน = ชอบเล็กนอย               5 คะแนน = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 

4 คะแนน = ไมชอบเล็กนอย            3 คะแนน = ไมชอบปานกลาง 

2 คะแนน = ไมชอบมาก                1 คะแนน = ไมชอบมากท่ีสุด 

 

 

คุณภาพทางประสาท

สัมผัส 

คะแนนความชอบท่ีมีตอผลิตภัณฑ 

รหัส......... รหัส......... รหัส......... รหัส......... 

ลักษณะท่ีปรากฏ     

ส ี     

กลิ่นรส     

รสชาต ิ     

เนื้อสัมผัส (ความ

เหนียวนุม) 

    

ความชอบโดยรวม     

 

ขอเสนอแนะ....................................................................................................................................... 

……………………………………………………………………………………………………………………… 

    ขอขอบคุณสาหรับความรวมมือในการตอบแบบสอบถามผูวิจัย 

       ติณณภพ สมพงษ 
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         ชุดท่ี………………….. 

 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภัณฑ พาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังเสริมเนื้ออกไก 

วันท่ี ……………………....….....….....….....….....….....  เวลา ….....….....….....….....….....….....…..... 

คำแนะนำ 

กรุณาชิมตัวอยางท่ีเสนอใหตามลำดับของรหัสท่ีเสนอในตารางจากซายไปขวา และใหคะแนนตาม

ความชอบในแตละคุณลักษณะของผลิตภัณฑใหตรงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุดโดยกำหนดให 

 

9 คะแนน = ชอบมากท่ีสุด              8 คะแนน = ชอบมาก     7 คะแนน = ชอบปานกลาง 

6 คะแนน = ชอบเล็กนอย               5 คะแนน = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 

4 คะแนน = ไมชอบเล็กนอย            3 คะแนน = ไมชอบปานกลาง 

2 คะแนน = ไมชอบมาก                1 คะแนน = ไมชอบมากท่ีสุด 

 

 

  คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบท่ีมีตอผลิตภัณฑ 

รหัส......... รหัส......... รหัส......... 

ลักษณะท่ีปรากฏ    

ส ี    

กลิ่นรส    

รสชาต ิ    

เนื้อสัมผัส (ความเหนียวนุม)    

ความชอบโดยรวม    

 

ขอเสนอแนะ....................................................................................................................................... 

……………………………………………………………………………………………………………………… 

    ขอขอบคุณสาหรับความรวมมือในการตอบแบบสอบถามผูวิจัย 

       ติณณภพ สมพงษ 
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แบบสอบถามการยอมรับของผูบริโภค 

เร่ือง การพัฒนาผลิตภัณฑเสนพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำและแปง  

 มันสำปะหลังเสริมเนื้ออกไก 

คำอธิบาย 

 แบบสอบถามนี ้เปนสวนหนึ ่งของการศึกษาตามหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   

เพ่ือการนำผลสำรวจไปใชในเสนพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลัง

เสริมเนื้ออกไก จึงใครขอความรวมมือตอบแบบสอบถามฉบับนี้ใหครบถวนตามความเปนจริง และขอ

ความคิดเห็นเพื่อนำไปเปนประโยชนและในกรณีทำการศึกษาดังกลาว ผูศึกษาจะนำขอมูลที่ทานได

ตอบแบบสอบถามท้ังหมดเก็บไวเปนความลับและใชในการศึกษาเทานั้น 

คำช้ีแจง 

 1. ผูศึกษาใครขอความกรุณาจากทานในการตอบแบบสอบถาม ซ่ึงแบงเปน 3 สวน ดังนี้ 

 สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

 สวนท่ี 2 ขอมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 

 สวนท่ี 3 ขอมูลดานการยอมรับผลิตภัณฑของผูตอบแบบสอบถาม 

 2. ผูศึกษาใครขอความรวมมือในการตอบแบบสอบถามทุกคำตอบของทานเปนประโยชน

อยางยิ่ง โปรดตอบคำถามตามความเปนจริง เพื่อเปนประโยชนและเปนแนวทางใหแกผูศึกษาไดนำ

เสนพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังเสริมเนื้ออกไก มาปรับปรุง

ใหดียิ่งข้ึน 

 ผูศึกษาขอขอบพระคุณผูตอบแบบสอบถาม ที่ใหความรวมมือ และสละเวลาในการตอบ

แบบสอบถามเพ่ือการศึกษาครั้งนี้เปนอยางยิ่ง 

 

 

ขอขอบคุณท่ีกรุณาสละเวลาในการตอบแบบทดสอบถาม 

นายตณิณภพ สมพงษ 

ผูทำวิจัย 
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คำแนะนำ กรุณาใสเครื่องหมาย / ลงใน ( ) หนาคำตอบท่ีเห็นวาเหมาะสม 

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

 1.เพศ 

 ( )  1. ชาย ( )  2. หญิง 

 2. อายุ  

 ( )  1. ต่ำกวา 20 ป ( ) 2. 20-25 ป        ( ) 3. 26–30 ป   

 ( ) 4.  31–35 ป ( ) 5.36-40            ( ) 6.มากกวา 41 ป 

 3.ระดับการศึกษา  

 ( ) 1. ต่ำกวา ปวช./ม.ปลาย      ( ) 2. ปวช./ม.ปลาย   ( ) 3. ปวส./อนุปริญญา 

 ( ) 4. ปริญญาตรี ( ) 5. สูงกวาปริญญาตรี   

 4. อาชีพ  

 ( ) 1. นักเรียน/นักศึกษา ( ) 2. รัฐวิสาหกิจ ( ) 3. ขาราชการ   

 ( ) 4. พนักงานเอกชน ( ) 5. ธุรกิจสวนตัว ( ) 6. รับจาง 

 ( ) 7. ไมไดประกอบอาชีพ ( ) 8. อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) ……………. 

 5. รายไดเฉล่ีย / เดือน  

 ( ) 1. นอยกวา 5,000 บาท     ( ) 2. 5,000 - 10,000 บาท ( ) 3. 10,001 - 15,000 บาท

 ( ) 4. 15,001 - 20,000 บาท   ( ) 5. มากกวา 20,000 บาท   

 

สวนท่ี 2 ขอมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 

 1. ทานมีความรูสึกอยางไรตอการรับประทานเสนพาสตา 

 ( ) ชอบ   ( ) บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  ( ) ไมชอบ 

 2. ความถี่ในการรับประทานเสนพาสตาของทานมีในระดับใด 

 ( ) 6 ครั้ง/เดือน  ( ) 5 ครั้ง/เดือน   ( ) 4 ครั้ง/เดือน 

 ( ) 3 ครั้ง/เดือน  ( ) นอยกวา 1-2 ครั้ง/เดือน   

3. ปจจัยท่ีมีผลตอความถี่ในการรับประทานเสนพาสตาคืออะไร (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

 ( ) รสชาติ ( ) สะดวกในการรับประทาน   ( ) ใหพลังงานสูง  

 ( ) มีคุณคาทางโภชนาการ ( ) ราคาไมแพง 



68 

4. หากทานรับประทานเสนพาสตา ทานจะพิจารณาจากส่ิงใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)

( ) รสชาติ ( ) ลักษณะรูปราง ( ) ความเหนียว/นุม 

( ) สี  ( ) สถานท่ี ( ) ราคา/ปริมาณท่ีบรรจุ ( ) คุณคาทางโภชนาการ 

5. คาใชจายแตละครั้งท่ีทานซ้ือเสนพาสตา

( )  1. นอยกวา 100 บาท ( )  2. 100 - 300 บาท ( )  3. มากกวา 300 บาท 

6. ผูท่ีมีอิทธิพลในการเลือกซ้ือเสนพาสตา (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)

( ) 1. ครอบครัว ( ) 2. เพ่ือน ( ) 3. ญาติ 

สวนท่ี 3 ขอมูลดานการยอมรับผลิตภัณฑของผูตอบแบบสอบถาม 

1. กรุณาชิมเสนพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังเสริมเนื้อ

อกไก แลวใสเครื่องหมาย / ลงใน ( ) ตามระดับความรูสึกท่ีมีตอผลิตภัณฑ

( ) ชอบมากท่ีสุด  ( ) ชอบมาก  ( ) ชอบปานกลาง ( ) ชอบเล็กนอย 

( )บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  ( ) ไมชอบเล็กนอย  ( ) ไมชอบปานกลาง 

( ) ไมชอบมาก  ( ) ไมชอบมากท่ีสุด 

2. เหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑ เสนพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำและแปงมัน

สำปะหลังเสริมเนื้ออกไก (ใสเครื่องหมาย / )

ปจจัย ระดับการยอมรับผลิตภัณฑ 

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอย นอยท่ีสุด 

สี 

กล่ิน 

รสชาติ 

เนื้อสัมผัส 

คุณคาทางโภชนาการ 

3. ถามีผลิตภัณฑเสนพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังเสริม

เนื้ออกไก จำหนายทานสนใจท่ีจะรับประทานหรือไม

( ) สนใจ ( ) ไมสนใจ 
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4. ถาราคาจำหนายพาสตาสดพรอมบริโภค ตอ 1 หนวยบริโภคอยูท่ี 69.00 บาท ราคาท่ีเหมาะสม

ในการจัดจำหนายของพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลังเสริม

เนื้ออกไก ตอ 1 หนวยบริโภค ควรอยูท่ีเทาไหร 

 

 
 

 ( ) 69.00 บาท  ( ) 79.00 บาท ( ) 89.00 บาท  

 ( ) 99.00 บาท 

5. ทานตองการใหผลิตภัณฑพาสตาปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเหนียวดำและแปงมันสำปะหลัง

เสริมเนื้ออกไก วางจำหนายในสถานท่ีใดบาง (สามารถเลือกตอบไดมากกวา 1ขอ) 

 ( ) ศูนยอาหารตามหางสรรพสินคา ( ) รานอาหารประเภทจานดวน ( ) ซุปเปอรมารเก็ต 

 

 

ขอขอบคุณท่ีกรุณาสละเวลาในการตอบแบบทดสอบถาม 

นายตณิณภพ สมพงษ 

ผูทำวิจัย 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ประวัติการศึกษาและการทำงาน

ช่ือ นามสกุล     นาย ติณณภพ สมพงษ 

วัน เดือน ปเกิด 2 มิถุนายน  2535 

ท่ีอยูปจจุบัน     88/120 ซอยรามอินทรา 65 แขวงทาแรง เขตบางเขน กรุงเทพมหานคร 

ประวัติการศึกษา 

วุฒิการศึกษา   ช่ือสถาบัน  ปท่ีสำเร็จการศึกษา 

ศึกษาศาสตรบัณฑิต (พลศึกษา)      มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร บางเขน 2548 

มัธยมศึกษาตอนปลาย        โรงเรียนสาธิตแหงมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2544            

ประวัติการทำงาน 

 ตำแหนงงาน       สถานท่ีทำงาน  ปท่ีทำงาน 

Cook & barista         โฮมเบเกอรี่ สวนดุสิต 2563-ปจจุบัน 

Cook helper              คอรทยารด บาย แมริออท กรุงเทพ 2561-2563 

Cook helper           ศาลาริมน้ำ โรงแรมโอเรียนเต็ล 2560-2561 
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