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บทคัดย่อ 

 
 การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ (1) ศึกษาสูตรพื้นฐานผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทย (2) ศึกษา
ปริมาณท่ีเหมาะสมของแป้งถั่วหรั่งท่ีทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทย (3) ศึกษาคุณค่า 
ทางโภชนาการผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยและขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง  (4) ศึกษาองค์ประกอบ 
กรดไขมันในผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง  ผลการศึกษาพบว่าผลการประเมินคุณภาพ 
ทางประสาทสัมผัสของขนมพริกไทยมีคะแนนความชอบ (ค่าเฉล่ีย) สูตรท่ี 1 ในด้านคุณลักษณะ 
ท่ีปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ  เนื้อสัมผัส (กรอบ) และความชอบโดยรวมมีค่าเฉล่ีย 8.52  8.48  8.52  
8.60  8.54  และ 8.60 ตามล าดับ และผลการวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range Test, DMRT มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิ ติระดับ 0.05 
(p≤0.05) ท้ัง 3 สูตร และผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจาก
แป้งถั่วหรั่งมีคะแนนความชอบ (ค่าเฉล่ีย) มากท่ีสุดของสูตรท่ี 3 มีถ่ัวหรั่งท่ี 50 % ในด้านคุณลักษณะ
ท่ีปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ) ความชอบโดยรวมมีค่าเฉล่ีย 7.93 8.01 7.88 8.15 8.27 
และ 8.08 ตามล าดับ และผลวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test, DMRT มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติระดับ 0.05 (p≤0.05) ท้ัง 5 สูตร 
ส่วนผลการทดสอบคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยสูตรพื้นฐาน และผลิตภัณฑ์ 
ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง ขนาดปริมาณ 100 กรัม พบว่า ปริมาณโปรตีน ไขมัน ความช้ืน เถ้า และ
พลังงาน เพิ่มขึ้น ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 (p≤0.05) 
ผลทดสอบองค์ประกอบของกรดไขมันในผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง พบว่ามีกรดไขมัน 
ไม่อิ่มตัว คือ กรดไขมันลิโนเลอิก (Linoleic acid) ท่ีจ าเป็นต่อร่างกายปริมาณ 5.54 กรัม พบกรด
ไขมันโอเลอิก (Oleic acid) 5.27 กรัม ต่อผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง 100 กรัม 
   
ค าส าคัญ: ขนมพริกไทย, แป้งถั่วหรั่ง 
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ABSTRACT 
 

The purposes of this research are 1) to study the basic recipes of pepper snacks 
products 2)  to study the optimal amount of Bambara groundnut flour that replaces 
wheat flour in pepper snacks 3)  to study the nutrition fact of pepper snacks, and 
pepper snacks made from Bambara groundnut flour 4) to study fatty acid composition 
in pepper snacks from Bambara groundnut flour. The results of the study showed that 
the sensory quality assessment of pepper snacks had a preference score ( mean)  of 
recipe 1 in terms of appearance, color, flavor, taste, texture ( crispy) , and overall 
preference with a mean of 8. 52, 8. 48, 8. 52, 8. 60, 8. 54, and 8. 60 respectively.  The 
results of the mean difference analysis by Duncan's New Multiple Range Test, DMRT 
method indicated that there was a statistically significant difference at 0. 05 (p≤0. 05) 
for all three recipes.  Additionally, the sensory quality assessment of pepper snacks 
made from Bambara groundnut revealed that recipe 3, which contained 50%  of 
Bambara groundnut, gained the most preference score (mean) in terms of appearance, 
flavor, taste, texture (crispy) , and overall preference with a mean of 7.93, 8.01, 7.88, 
8. 15, 8. 27, and 8. 08 respectively.  The results of the mean difference analysis by 
Duncan's New Multiple Range Test, DMRT statistically displayed significant differences 
at 0.05 (p≤0.05) for all five recipes. From the nutrition fact test results of basic-recipe 
pepper snack products, and pepper snack products made of Bambara groundnut flour 
from the amount of 100 grams, it was found that the amount of protein, fat, moisture, 
ash, and energy increased. Carbohydrate content significantly decreased in statistics at 
the level of 0. 05 (p≤0. 05) .  The test results of the fatty acid composition in pepper 
snacks made from Bambara groundnut flour indicated that there were 5. 54 grams of  
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linoleic acids, which were polyunsaturated fatty acids, as an essential nutrient for the 
body. 5.27 grams of oleic acids were found in every 100 grams of pepper snacks made 
from Bambara groundnut flour. 
 
Keywords: pepper snacks, Bambara groundnut flour 
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อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ ที่เสียสละเวลาในการให้ค าแนะน าในการด าเนินการศึกษา และ
ตรวจสอบวิทยานิพนธ์ ตลอดระยะเวลาท าการศึกษา ผู้วิจัยขอกราบขอบพระคุณในความกรุณา 
เป็นอย่างสูงมา ณ ที่นี้ด้วย 
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ดร.ชญาภัทร์ กี่อาริโย ที่ให้เกียรติเป็นกรรมการสอบ 

ขอกราบขอบพระคุณอาจารย์ทุกท่านที่ให้ความรู้และค าแนะน าท าให้งานวิจัยฉบับนี้ส าเร็จ
ลุล่วงด้วยดี ขอกราบขอบพระคุณบิดา - มารดา ที่ดูแล ให้โอกาสทางการศึกษา และยังเป็นก าลังใจ
เสมอมา ขอขอบคุณวิทยาลัยอาชีวศึกษาภูเก็ต ที่ให้ความอนุเคราะห์สถานที่ทดลอง ขอขอบคุณ  
ครูจงทิพย์ อธิมุตติสรรค์ ครูช านาญการ วิทยาลัยอาชีวศึกษาภูเก็ต นายอริส พยายาม และ นางส าลี 
อ๋องสกุล ที่ให้ความอนุเคราะห์ข้อมูลในการสัมภาษณ์สูตรและกระบวนการผลิตขนมพริกไทย ตลอด
ทั้งให้ค าแนะน าเทคนิคและวิธีการเป็นอย่างดี ขอขอบคุณเจ้าหน้าที่ บริษัทห้องปฏิบัติการกลาง 
(ประเทศไทย) จ ากัด ที่ช่วยตรวจวิเคราะห์ตัวอย่าง ขอขอบคุณเจ้าหน้าที่ฝ่ายประสานงานคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่ให้การช่วยเหลือในการ
จัดเตรียมเอกสารต่าง ๆ ขอขอบคุณผู้ร่วมตอบแบบสอบถามทุกท่านที่มีส่วนร่วมในครั้งนี้ ขอขอบคุณ
เพ่ือน ๆ และท่านที่ไม่ได้เอ่ยนามทั้งหลาย ที่ให้การสนับสนุนและให้ก าลังใจเป็นอย่างดียิ่ง 

ผู้วิจัยขอกราบขอบพระคุณเป็นอย่างสูงมา ณ โอกาสนี้ 
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บทท่ี 1 
 

บทน ำ 
 
 

1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
ภูเก็ตเป็นจังหวัดที่มีเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมสืบเชื้อสายบางส่วนมาจากจีนแผ่นดินใหญ่  

จึงท าให้มีความผสมผสานวัฒนธรรมทั้งทางด้านสถาปัตยกรรมที่อยู่อาศัย ความเป็นอยู่ และรวมถึง
การกิน ดังนั้นจะพบเจอชื่อเรียกที่เป็นภาษาจีนฮกเกี้ยนเกือบทุกแขวงในการด ารงชีวิต “อาหาร
พ้ืนเมืองภูเก็ต” มีการผสมผสานทางด้านวัฒนธรรมของชาวพ้ืนเมืองและชาวจีน (จีนฮกเกี้ยน) เพราะ
ชาวจีนเป็นชนกลุ่มใหญ่ที่สุดในภูเก็ต ฉะนั้นอาหารพ้ืนเมืองภูเก็ตจึงมีรสชาติที่จัดแบบอาหารใต้ทั่วไป
และมีกลิ่นอายของความเป็นจีนสอดแทรก ซึ่งอาหารพ้ืนเมืองภูเก็ตมีความหลากหลายทั้งอาหารคาว
และอาหารหวานที่มีรูปแบบ วิธีการปรุงและรสชาติของอาหารที่แตกต่างจากที่อ่ืนหลายชนิด ชาวเมือง
ภูเก็ตไม่นิยมรับประทานข้าวในตอนเช้าอาหารเช้าส่วนใหญ่จะเป็นกาแฟและขนมส าหรับกาแฟ นิยม
ดื่มกาแฟด าพ้ืนเมืองชงแบบถุงกาแฟ  ปัจจุบันนิยมเนสกาแฟมากขึ้นเพราะสะดวกมากกว่า นอกจากนี้
ก็มีชา หรือ เซล้อง (สันนิษฐานว่ามาจากค าว่า ชาซีลอนคือชาจากศรีลังกา) ขนมที่ชาวภูเก็ตนิยม
รับประทานในขณะดื่มกาแฟ เช่น ปาท่องโก๋ ข้าวเหนียวปิ้ง ป่าวล้าง อาโป้ง บีพ้าง ก้องถึง 
ข้าวเหนียวหน้ามะพร้าว (หน้าฉีก) โก้ยตาล๊าม ขนมชั้น กี่จ่าง  ฮวดโก้ย บักถ่องโก้ ข้าวเหนียวหีบ 
ขนมเต้าส้อ ขนมซี่เต้าส้อ ขนมพริกไทย ฯลฯ ด้วยเอกลักษณ์ของวัฒนธรรมที่กล่าวมานี้จึงท าให้
นักท่องเที่ยวที่มาเยือนภูเก็ตนิยมซื้อสินค้าพ้ืนเมืองเป็นของฝากอย่างขนมพริกไทย เป็นขนมพ้ืนเมืองที่
แนะน าเป็นของฝากเพราะหาซื้อได้เฉพาะจังหวัดภูเก็ต เป็นของว่างรับประทานคู่กับชา กาแฟ 
สามารถเก็บไว้ได้หลายวันและจัดเป็นสินค้าที่ช่วยกระตุ้นเศรษฐกิจของจังหวัด 

ขนมพริก หรือขนมพริกไทย เป็นขนมประจ าท้องถิ่นภูเก็ต ลักษณะคล้ายคุกกี้ม้วน เป็นขนม
ของว่าง ที่นิยมทานคู่กับน้ าชา มีรสชาติหวานกรอบ เผ็ดร้อนด้วยตัวเมล็ดพริกไทยด า เป็นความลงตัว
ของรสชาติที่เต็มไปด้วยสรรพคุณทางยา และคุณประโยชน์ต่อร่างกาย คือ จะช่วยขับลม แก้อาการ
ท้องอืด ท้องเฟ้อ อีกทั้งในเมล็ดพริกไทยยังมีสารต้านอนุมูลอิสระ ดีส าหรับสุขภาพ มักจะนิยมน าไป
ฝากคุณแม่คนใหม่หลังคลอดอีกด้วย เนื่องจากพริกไทยมีฤทธิ์ช่วยกระตุ้นและบ ารุงน้ านม (พัตรา, 
2563) 

ถั่วหรั่งเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญของภาคใต้เป็นพืชที่ช่วยเสริมความมั่นคงด้านอาหารและ
เศรษฐกิจระดับครัวเรือนที่มีคุณสมบัติพิเศษและมีศักยภาพสูงสามารถสร้างรายได้ให้เกษตรกรในพ้ืนที่
ได้ดี นิยมปลูกแซมร่องสวนยางพารา สวนมะพร้าวหรือสวนผลไม้ ถั่วหรั่งปลูกมากในหลายจังหวัด 
ทางภาคใต้ ได้แก่ สุราษฏร์ธานี นครศรีธรรมราช พัทลุง ตรัง กระบี่ ปัตตานี ยะลา และนราธิวาส และ
จังหวัดภูเก็ตบางพ้ืนที่มีการท าสวนยางพารา จึงเหมาะแก่การปลูกถั่วหรั่งเพ่ือส่งเสริมรายได้ให้
เกษตรกร ถั่วหรั่งเป็นพืชตระกูลถั่วอายุสั้น ทนต่อสภาพอากาศร้อนชื้นให้ผลผลิตสูง จึงเป็นที่นิยมปลูก
และบริโภคกันในพ้ืนถิ่น โดยส่วนใหญ่นิยมบริโภคในรูปถั่วต้มซึ่งมีปริมาณโปรตีนสูงแต่ไขมันต่ า ทั้งยัง
สามารถน าไปประกอบอาหารต่าง ๆ เช่น ขนมหวาน ไส้ขนม หรือบดท าผงถั่วหรั่ง ผงถั่วหรั่งสามารถ
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น าไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารอ่ืน ๆ ได้ เพราะเป็นแหล่งสารอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง 
โดยเฉพาะมีโปรตีนร้อยละ 18.3 – 22.1 เส้นใยอาหารร้อยละ 0.82 – 5.2 ไขมันร้อยละ 1.2 – 6.6 
และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 55.6 – 67.1 ถั่วหรั่งเป็นพืชที่สามารถท ารายได้ให้เกษตรกรในพ้ืนที่ แต่การ
ศึกษาวิจัยเกี่ยวกับถั่วหรั่งยังมีน้อยทั้งในประเทศไทยและต่างประเทศ เนื่องด้วยไม่ใช่ พืชเศรษฐกิจที่มี
สถิติการเพาะปลูกและมีมูลค่าเชิงพาณิชย์อย่างเด่นชัดจึงต้องน าถั่วหรั่งมาแปรรูปเป็นผงเพ่ือน าไป
ประยุกต์กับอาหารอื่น ๆ (กมลทิพย์, 2553) 

จากเหตุผลที่ได้กล่าวมาข้างต้นผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจาก 
แป้งถั่วหรั่ง ในการศึกษาปริมาณกรดไขมัน คุณค่าทางโภชนาการของแป้งถั่วหรั่งต่อผลิตภัณฑ์ และ
การน าแป้งถั่วหรั่งทดแทนแป้งสาลีเพ่ือเป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง 
นอกจากนี้ยังช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับถั่วหรั่ง และเพ่ิมรายได้ให้กับชุมชนและเกษตรกรผู้ปลูกถั่วหรั่ง 
 
1.2  วัตถุประสงค์ 

1.2.1  เพ่ือศึกษาสูตรพื้นฐานผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทย 
1.2.2  เพ่ือศึกษาปริมาณที่ เหมาะสมของแป้งถั่วหรั่งที่ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ 

ขนมพริกไทย 
1.2.3  เพ่ือศึกษาคุณค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยและขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง 
1.2.4  เพ่ือศึกษาองค์ประกอบกรดไขมันในผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง 

 
1.3  กรอบแนวควำมคิด 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง ผู้วิจัยท าการศึกษาสูตรของขนมพริกไทย
จากแป้งผงถั่วหรั่ง โดยพัฒนาจากขนม “พริกไทย” เพ่ือศึกษาสูตรมาตรฐาน คุณค่าทางโภชนาการ 
องค์ประกอบกรดไขมันที่จ าเป็นต่อร่างกายในขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง 
 
1.4  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

1.4.1 อนุรักษ์ขนมพ้ืนเมืองภูเก็ต 
1.4.2 พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง 
1.4.3 ชุมชนและเกษตรกรผู้ปลูกยางพาราในจังหวัดภูเก็ตมีรายได้เพ่ิมจากการปลูกถ่ัวหรั่ง 
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เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 

การศึกษาครั้งนี้เป็นการศึกษา การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง ผู้วิจัยได้
ศึกษาค้นคว้าและรวบรวมแนวความคิด ทฤษฎี ตลอดจนการทบทวนเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง
เพ่ือน ามาเป็นแนวทางในการศึกษา ดังนี้ 

2.1  ขนมพริกไทย 
2.2  ถัว่หรั่ง 
2.3  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1  ขนมพริกไทย 

ผลิตภัณฑ์ของฝากพ้ืนเมืองภูเก็ต มีอัตลักษณ์ทางด้านวัฒนธรรมความเป็นอยู่ ซึ่งมีอิทธิพลมา
จากชาวจีน มณฑลฮกเกี้ยนที่อพยพมายังเกาะภูเก็ต และน าวัฒนธรรมจีนฮกเกี้ยนผสมกับวัฒนธรรม
ของคนไทยในท้องถิ่น และน าวัตถุดิบที่มีจ านวนมากในท้องถิ่นน ามาประกอบอาหาร และขนมต่าง ๆ 
จากสองวัฒนธรรม สืบต่อกันมาเป็นการถ่ายทอดกันภายในครอบครัว จากรุ่นสู่รุ่นและยังคงอนุรักษ์วิถี
ชีวิตวัฒนธรรมการกินเหล่านี้ไว้อย่างเหนียวแน่นไม่ให้หายไป ส่งผลให้ปัจจุบันสินค้าที่ระลึกของฝาก
ประเภทอาหารของจังหวัดภูเก็ต มีเอกลักษณ์ อัตลักษณ์เฉพาะในท้องถิ่น อาทิเช่น ขนมเต้าส้อ 
ขนมพริกไทย ขนมอาโป้ง ขนมซ้ีเต้าส้อ น้ าพริกกุ้งเสียบ ขนมบีพ้าง ขนมก้องถึง ขนมพังเปี๊ยะ เป็นต้น  

ขนมพริก หรือขนมพริกไทย เป็นขนมประจ าท้องถิ่นภูเก็ต ลักษณะคล้ายคุกกี้ม้วน เป็นขนม
ของว่าง ที่นิยมทานคู่กับน้ าชา มีรสชาติหวานกรอบ เผ็ดร้อนด้วยตัวเมล็ดพริกไทยด า เป็นความลงตัว
ของรสชาติที่เต็มไปด้วยสรรพคุณทางยา และคุณประโยชน์ต่อร่างกาย คือ จะช่วยขับลม แก้อาการ
ท้องอืด ท้องเฟ้อ อีกทั้งในเมล็ดพริกไทยยังมีสารต้านอนุมูลอิสระ ดีส าหรับสุขภาพ มักจะนิยมน าไป
ฝากคุณแม่คนใหม่หลังคลอดอีกด้วย เนื่องจากพริกไทยมีฤทธิ์ช่วยกระตุ้นและบ ารุงน้ านม (จิตรา, 
2555) 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่  2.1 ขนมพริกไทย 
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2.1.1  แป้งสาลี 
 แป้งสาลีเป็นแป้งที่เหมาะสมส าหรับผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรี  เนื่องจากแป้งสาลีมี

โปรตีน 2 ชนิด รวมกันอยู่ในสัดส่วนที่เหมาะสมคือ กลูเตนิน และไกลอะดิน (glutenin & gliadin) 
เมื่อน าแป้งสาลีมาผสมกับน้ าจะท าให้เกิดสารชนิดหนึ่งเรียกว่า กลูเตน (gluten) มีลักษณะเป็นยาง
เหนียว ยืดหยุ่นได้ กลูเตน เป็นตัวเก็บก๊าซเอาไว้ท าให้เกิดโครงสร้างที่จ าเป็นของผลิตภัณฑ์ และเป็น
โครงสร้างแบบฟองน้ าเมื่อได้รับความร้อนจากเตาอบ (จิตธนาและอรอนงค์, 2556) 

2.1.1.1  องค์ประกอบของเมล็ดข้าวสาลี 
1)  ร าข้าว (bran) เป็นส่วนที่แข็งที่สุด อยู่ด้านนอกของเมล็ดข้าวสาลีมี

ประมาณร้อยละ 14.2 ของเมล็ด 
2)  เอนโดสเปิร์ม (endosperm) เป็นส่วนที่อยู่กลางของเมล็ดข้าวสาลี ซึ่งจะ

ประกอบไปด้วยแป้ง ที่มีโปรตีนท าให้มีกลูเตน มีประมาณร้อยละ 83 ของเมล็ด 
3)  จมูกข้าว (embryo or germ) เป็นส่วนที่อยู่ล่างของเมล็ดข้าวสาลี และ

สามารถเจริญเติบโตเป็นต้นสาลี เมื่อได้รับอุณหภูมิกับความชื้นที่เหมาะสม ประกอบด้วยไขมัน 
เป็นส่วนใหญ่ และมีวิตามิน แร่ธาตุ มีประมาณร้อยละ 2 – 5 ของเมล็ด เมล็ดข้าวสาลีนั้นสามารถ
น าไปโม่เป็นแป้งสาลี ได้ 2 คือ แป้งสาลีชนิดแข็ง (hard wheat) และแป้งสาลีชนิดอ่อน (soft wheat) 
(จิตธนา และ อรอนงค์, 2556) 

ข้าวสาลีชนิดแข็ง (hard wheat) เมื่อน ามาโม่จะได้แป้งสาลีชนิดแข็งซึ่งเป็น
แป้งที่มีโปรตีนสูงเหมาะส าหรับใช้การท าผลิตภัณฑ์พวกขนมปัง แป้งชนิดนี้มีโปรตีนที่มีคุณภาพดี 
สามารถนวดผสมให้ได้ก้อนแป้งที่มีความยืดหยุ่นดีทนต่อสภาพการผสม การหมัก อุณหภูมิของห้อง 
และเครื่องผสมที่มีคุณภาพในการอุ้มเก็บก๊าซที่ดี ซึ่งจะเป็นผลให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้คุณภาพดี มีโพรง
อากาศและเนื้อสัมผัสที่ดี ก้อนโดที่ท าจากส่วนผสมของแป้งสาลีชนิดแข็งจะมีความสามารถในการ  
ดูดซึมน้ าได้สูง 

ข้าวสาลีชนิดอ่อน (soft wheat) เมื่อน ามาโม่ก็จะได้แป้งสาลีชนิดอ่อน ซึ่งมี
โปรตีนต่ าจะมีความสามารถในการดูดซึมน้ าได้น้อยกว่าแป้งสาลีชนิดแข็ง มีความทนทานต่อการผสม
และการหมักที่ต่ าไม่เหมาะที่จะใช้ท าขนมปังเพราะไม่สามารถจะนวดผสมให้เป็นก้อนแป้งได้  
แต่เหมาะส าหรับใช้ท าผลิตภัณฑ์เค้กและคุกก้ี 

โดยทั่วไป ข้าวสาลีชนิดแข็งจะมีโปรตีนสูงกว่าข้าวสาลีชนิดอ่อน แต่ส่วน
ส าหรับแป้งขนมปังจะมีโปรตีนเกินร้อยละ 10.5 แป้งขนมปังมีการดูดซึมน้ า ทนทานต่อการผสมได้ดี 
ซึ่งจะหมายความว่า สามารถยืดได้ เวลาผสมกลูเตนจะไม่ฉีกขาด (เจตนิพันธ์, 2560) 

2.1.1.2  ประเภทของแป้งสาลี 
แป้งสาลีที่ผลิตออกมาส าหรับท าผลิตภัณฑ์เบเกอรีนั้นมี 3 ชนิด ที่ส าคัญคือ 

แป้งสาลีท าขนมปัง แป้งสาลีท าเค้ก และแป้งสาลีอเนกประสงค์ ซึ่งแต่ละชนิดมีคุณสมบัติและลักษณะ
การใช้ประโยชน์ต่างกัน คือ 

1)  แป้งสาลีเปอร์เซ็นโปรตีนสูง จะมีโปรตีนร้อยละ 12 - 14 โม่จากข้าวสาลี
ชนิดแข็ง ใช้ท าขนมปังจืด ขนมปังหวาน และผลิตภัณฑ์อ่ืน ๆ ที่หมักด้วยยีสต์ ลักษณะของแป้งขนมปัง 
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คือ เมื่อสัมผัสด้วยนิ้วมือจะรู้สึกระคายมือ หยาบเหมือนทรายเล็กน้อย สีครีมขาว เมื่อกดนิ้วลงบนแป้ง 
แป้งจะไม่เกาะตัวกัน แป้งชนิดนี้ใช้ยีสต์เป็นตัวท าให้ขึ้นฟู ท าให้แป้งโดพองตัว 

2)  แป้งสาลีเปอร์เซ็นต์โปรตีนสูงปานกลาง ร้อยละ 10 - 11 เป็นแป้งที่ได้จาก
การผสมข้าวสาลีชนิดแข็งและข้าวสาลีชนิดอ่อนเข้าด้วยกันในสัดส่วนที่เหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์
หลาย ชนิด เช่น ขนมปังจืด และหวาน ขนมเค้กบางชนิด ปาท่องโก๋ ใช้เวลาในการนวดแป้งน้อยกว่า
ขนมปัง ลักษณะของแป้งชนิดนี้ลักษณะของแป้งขนมปังและเค้กรวมกัน ตัวที่ท าให้ขึ้นฟูส าหรับแป้ง
อเนกประสงค์ชนิดนี้สามารถใช้ดีทั้งยีสต์และผงฟู 

3)  แป้งสาลีเปอร์เซ็นต์โปรตีนต่ า ประมาณร้อยละ 7 - 9 โม่จากข้าวสาลีชนิด
อ่อน soft wheat และ soft red winter ท าเค้ก คุกกี้ เมื่อสัมผัสด้วยนิ้วมือจะรู้สึกอ่อนนุ่ม เนียน
ละเอียด มีสีขาวกว่าแป้ง 2 ชนิดแรก เมื่อกดนิ้วลงไปบนแป้ง แป้งจะเกาะรวมกันเป็นก้อนและ  
คงรอยนิ้วมือไว้ แป้งชนิดนี้ใช้สารเคมีช่วยท าให้ขึ้นฟูเท่านั้นไม่ใช้ยีสต์ ซึ่งสารเคมีก็ได้แก่ ผงฟู และ  
เบกกิ้งโซดา (ณนนท์ 2553; ปรีดา 2557) 

2.1.1.3  คุณลักษณะทางเคมีของแป้งสาลี 
เมื่อน าข้าวสาลีมาบดให้เป็นแป้งนั้นจะท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทั้งทาง

กายภาพ และทางเคมีไปพร้อมกัน กล่าวคือในกระบวนการโม่แป้งเป็นการสกัดส่วนเนื้อในของเมล็ด
ออกมาและบดเป็นแป้งละเอียด ประกอบด้วยองค์ประกอบทางเคมีส าคัญคือ คาร์โบไฮเดรต ไขมัน 
โปรตีน เอนไซม์ แร่ธาตุ วิตามิน และสังกะสี โดยจะมีองค์ประกอบมากน้อยแค่ไหนขึ้นอยู่กับปริมาณ
การสกัดแป้งนั้นออกจากข้าวสาลี ซึ่งปรากฎว่าถ้าสกัดให้ได้ปริมาณแป้งมาก จะมีองค์ประกอบทาง
เคมีเพ่ิมข้ึน ยกเว้นปริมาณคาร์โบไฮเดรตในรูปของ starch ลดลง 

1)  สีของแป้ง แป้งที่ดีควรมีสีขาวถ้าหากมีสีอ่ืนปน เช่น สีเหลืองอ่อนของ 
แซนโทฟิลล์หรือสีครีม จะท าให้ขนมปังมีเนื้อในขนมปังมีสีที่ไม่ดีดังนั้นแป้งที่ดีจึงควรผ่านการฟอกสี 

2)  ก าลังของแป้ง หมายถึง พลังที่แป้งสามารถจะอุ้มก๊าซที่เกิดขึ้นในระหว่าง
หมักได้ดี เพ่ือได้ผลิตภัณฑ์มีการขึ้นฟูและมีปริมาตร 

3)  ความทนต่อสภาพต่าง ๆ ของแป้ง คือลักษณะของแป้งที่มีความสามารถ
ทนต่อการผสมนานๆ ทนต่อการรีด และขบวนการอ่ืน ๆ (ณวรา, 2557) 

2.1.1.4  หน้าที่ของแป้งสาลีที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
แป้งสาลีนั้นเป็นส่วนผสมที่ส าคัญในการช่วยให้เกิดโครงสร้างของผลิตภัณฑ์ 

ท าให้ผลิตภัณฑ์คงรูปอยู่ ได้ และเป็นส่วนผสมหลักที่ ใช้ ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรีทุกชนิด 
ถ้าปราศจากแป้งสาลีจะไม่สามารถท าผลิตภัณฑ์เฉพาะอย่างได้ ดังนั้นจึงควรเลือกใช้แป้งสาลีที่มี
คุณลักษณะเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ที่ต้องการท า (ณวรา, 2557) 

2.1.2  น ้าตาล 
น้ าตาล คือสารที่ให้ความหวานให้พลังงานสูง และเป็นสารประประกอบอินทรีย์ที่เป็น

ผลึก เช่น น้ าตาลทราย สามารถละลายได้ดีในน้ า และน้ าตาลที่ไม่เป็นผลึก ได้แก่ น้ าตาลมะพร้าว 
น้ าตาลโตนด นิยมน ามาปรุงอาหารกับขนมหวาน และน ามาถนอมอาหาร เช่น เชื่อมผลไม้ ในประเทศ
ไทย ผลิตได้จากพืชหลายชนิด ได้แก่ อ้อย ตาลโตนด มะพร้าว รากหญ้าคาและลูกจาก จนถึงน้ าผึ้ง
จากรวงผึ้ง ในระดับอุตสาหกรรมจะผลิตน้ าตาลจากอ้อยและหัวผักกาดหวานหรือหัวบีท (beet 
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roots) เป็นหลัก ส าหรับประเทศไทยผลิตน้ าตาลเป็นอันดับสามของโลก รองจากอินเดียและบราซิล 
(จิตธนา, 2557) 

2.1.2.1  น้ าตาลสามารถแบ่งประเภทตามลักษณะโมเลกุลได้ 3 ประเภท 
1)  น้ าตาลโมเลกุลเดี่ยว หรือ โมโนแซ็กคาไรด์ (monosaccharide) เป็น

คาร์โบไฮเดรตที่มีโมเลกุลเล็กที่สุด มีรสหวาน ละลายน้ าได้ดี ร่างกายน าไปใช้ได้ทันทีโดยไม่ต้องย่อย 
มีรสหวานละลายน้ าได้ดี ร่างกายน าไปใช้ได้ทันทีโดยไม่ต้องย่อย ได้แก่ กลูโคส (glucose), ฟรักโทส 
(fructose) กาแล็กโทส (galactose) และกลูโคสกับฟรักโทสต่างก็เป็นน้ าตาลที่พบได้ในผัก ผลไม้ 
และน้ าผึ้ง น้ าตาลส่วนใหญ่ที่พบในเลือด คือ กลูโคส เป็นแหล่งพลังงานที่ส าคัญให้แก่ร่างกาย 

2)  น้ าตาลโมเลกุลคู่หรือ ไดแซ็กคาไรด์ (disaccharide) เป็นคาร์โบไฮเดรตที่
ประกอบขึ้นจากน้ าตาลโมเลกุลเดี่ยว 2 โมเลกุล น้ าตาลโมเลกุลคู่ที่ส าคัญ มีดังนี้ น้ าตาลซูโครส 
(sucrose) หรือน้ าตาลทราย หรือน้ าตาลอ้อยพบได้มากในอ้อย ตาล มะพร้าว ผลไม้ที่มีรสหวานทุก
ชนิด เมื่อถูกย่อยสลายจะได้น้ าตาลกลูโคสและน้ าตาลฟลุกโทส อย่างละ 1 โมเลกุล 

3)  น้ าตาลโมเลกุลใหญ่ หรือ โพลีแซ็กคาไรด์ (polysaccharide) หรือน้ าตาล
เชิงซ้อน เป็นคาร์โบไฮเดรตที่เกิดจากน้ าตาลโมเลกุลเดี่ยวหลายๆ โมเลกุลรวมกัน ไม่มีรสหวาน ละลาย
น้ าได้ยากหรือไม่ละลายเลย แบ่งออกเป็น 3 ชนิด ได้แก่ แป้ง เซลลูโลส และไกลโคเจน (อบเชย และ
ขนิษฐา,  2555) 

2.1.2.2  ประเภทของน้ าตาล 
1)  น้ าตาลทรายขาว (plantation or mill white sugar)  คือ  ผลึกน้ าตาล 

ซูโครสที่เป็นผลึกใส สีขาวถึงเหลืองอ่อน มีกากน้ าตาลติดอยู่ในปริมาณน้อย มีความชื้นน้อย  
เกล็ดน้ าตาลร่วนไม่ติดกัน มีการฟอกสีน้ าอ้อยและน้ าเชื่อมด้วยก๊าซ  น้ าตาลทรายที่ใช้ได้ดีใน
ผลิตภัณฑ์เบเกอรีต้องมีผลึกเล็ก ขาวและมีความละเอียด เมื่อผสมกับส่วนผสมอ่ืน ๆ จะท าให้เข้ากันดี 
แต่ถ้าน้ าตาลทรายมีผลึกใหญ่ และหยาบจะผสมกับส่วนผสมได้ไม่ดี เพราะผลึกที่ใหญ่ และหยาบ 
จะละลายไม่หมด มักคงรูปเป็นเมล็ด ผลึกของน้ าตาลจะไม่ละลายโดยความร้อน และน้ าตาลที่  
ไม่ละลาย จะเกิดเป็นจุดขาวบนผิวหน้า 

2)  น้ าตาลทรายแดง (soft brown sugar) เป็นผงละเอียด ความชื้นสูงจึงมัก
จับกันเป็นก้อน สีน้ าตาลอ่อนถึงสีน้ าตาลค่อนข้างแดงขึ้นอยู่กับปริมาณกากน้ าตาล ถ้ามีกากน้ าตาล
มากผลึกน้ าตาลจะใหญ่และเกาะตัวกันเหนียวแน่น สีเข้มมาก รสและกลิ่นแรงกว่าน้ าตาลที่มี
กากน้ าตาลน้อย น้ าตาลชนิดนี้อาจจะเรียกว่า Raw Sugar เพราะเป็นน้ าตาลที่ไม่ได้ผ่านการท าให้
บริสุทธิ์ มีกลิ่นน้ าตาลไหม้ มีทั้งการผลิตแบบพ้ืนเมืองโดยกระบวนการเคี่ยวในกระทะเปิด (Open 
pan method) หรือใช้วิธีการผลิตที่ทันสมัยโดยใช้เครื่องจักร น้ าตาลทรายแดงใช้แทนน้ าตาล
ทรายขาวได้ เช่น ใช้ในอุตสาหกรรมผลิตซีอ๊ิว ผลิตน้ าตาลมะพร้าว ใช้เป็นส่วนผสมในการท าอาหาร
และขนมหลายชนิด 

3)  น้ าตาลไอซิ่ง (icing) เป็นผงละเอียด มีสีขาวเพราะมีส่วนผสมของแป้ง
ข้าวโพดหรือแป้งมันส าปะหลังผสมอยู่ เพ่ือป้องกันการจับตัวเป็นก้อนและจับตัวผลึกของน้ าตาล 
ส่วนใหญ่น้ าตาลไอซิ่งจะไม่นิยมน ามาเป็นส่วนผสมในเนื้อเค้ก เพราะจะท าให้เนื้อเค้กมีความแน่น ไม่ฟู 
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4)  น้ าตาลทรายป่น (confectionery sugar) เป็นน้ าตาลทรายขาวมาท าการ
บด ให้มีผลึกที่เล็กลง เพราะการผสมจะข้ึนฟูและละลายได้เร็ว 

5)  น้ าตาลข้าวโพดหรือแบะแซ (corn sugar or dextrose) เป็นน้ าตาลที่มี
ความเหลว สีใส ใช้ในการปุรงแต่งให้อาหารมีรสชาติที่หวานลึก เพราะน้ าตาลที่ท าจากแป้งข้าวโพด 
แป้งมันส าปะหลังและแป้งมันฝรั่ง ส่วนใหญ่จะนิยมใช้เคลือบยาวิตามินต่าง ๆ และเป็นส่วนผสมหลัก
ในการท าลูกอม (อบเชย และขนิษฐา, 2555) 

2.1.2.3  หน้าที่ของน้ าตาลที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
1)  ช่วยในการตีส่วนผสมของครีมและตีไข่ให้มีความคงตัวและขึ้นฟู จากการ

กักเก็บอากาศ 
2)  ช่วยกักเก็บความชุ่มชื้นให้ผลิตภัณฑ์ สามารถเก็บได้นาน 
3)  เพ่ิมความหวานและกลิ่นที่ดีให้แก่ผลิตภัณฑ์ (จิตธนา, 2556) 

2.1.3  น ้ามันพืช 
เป็นน้ ามันที่ได้จากเมล็ดแห้งของพืชที่ให้น้ ามัน น ามาผ่านกระบวนการต่าง ๆ โดยท า

ให้บริสุทธิ์ ขจัดสีและกลิ่นแปลกปลอมออกไป แต่สีของน้ ามันก็จะแตกต่างกันไปตามชนิดของวัตถุดิบ
ที่น ามาใช้ น้ ามันที่ได้จากข้าวโพดและถั่วเหลืองจะมีสีเหลืองอ่อน ๆ มีลักษณะเป็นของเหลวที่
อุณหภูมิห้อง และมีปริมาณไขมันอยู่ 100 % 

หน้าที่ของไขมันและน้ ามันในการท าผลิตภัณฑ์ 
1)  ให้ความอ่อนนุ่มและให้กลิ่นและรสที่ดี 
2)  ช่วยในการกักเก็บก๊าซที่เกิดขึ้น โดยท าให้กลูเตนมีความแน่นจนอากาศ

เข้าไม่ได้ซึ่งท าให้ปริมาตรและเปลือกนอกของขนมดีขึ้น 
3)  ช่วยหล่อลื่นกลูเตนในแป้งสาลีให้หดยืดได้ดี โดยช่วยการขยายตัวของผนัง

เซลล์และจัดโครงสร้างของกลูเตน (จิตธนา, 2556) 
2.1.4  เกลือ 

เกลือที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์ขนมอบนั้นเป็นเกลือป่นละเอียดที่ใช้ในการประกอบ
อาหาร ประกอบด้วยโซเดียมคลอไรด์ 99 % ส่วนที่เหลือเป็นความชื้น คลอไรด์และซัลเฟต 

2.1.4.1  ชนิดของเกลือ 
1)  เกลือธรรมดา ได้แก่ โซเดียมคลอไรด์ โซเดียมค์บอเนต และแคลเซียมซัลเฟต  
2)  เกลือกรด ได้แก่ โซเดียมไบคาร์บอเนตหรือเบคกิงโซดา แคลเซียมแอซิก

ไพโรฟอสเฟต ซึ่งใช้ในการท าผงฟูหรือเบคกิงเพาว์เดอร์ และครีมออฟทาร์ทาร์ 
3)  เกลือเบส เกลือชนิดนี้ไม่ส าคัญส าหรับการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
4)  เกลือผสม ได้แก่ อะลัม 
เกลือที่น ามาใช้มากในการท าผลิตภัณฑ์ ได้แก่ เกลือธรรมดาและเกลือกรด 

2.1.4.2  หน้าที่ของเกลือที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
1)  ท าให้อาหารมีรสดี 
2)  เน้นรสกลิ่นของส่วนผสมอื่น ๆ 
3)  ช่วยให้กลูเตนของโดมีก าลังในการยึดตัว 
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4)  ช่วยให้เกิดสีของเปลือกนอกในผลิตภัณฑ์ 
2.1.4.3 คุณลักษณะที่ดีของเกลือ 

1)  ละลายได้ดีในน้ า 
2)  น้ าเกลือควรใสสะอาด ถ้าขุ่นแสดงว่ามีสิ่งไม่บริสุทธิ์เจือปนอยู่ 
3)  ไม่ควรเป็นก้อน 
4)  ควรเป็นเกลือท่ีบริสุทธิ์ 
5)  ไม่มีรสขมหรือเฝื่อน (จิตธนา, 2556) 

2.1.5  เบคกิ งโซดา 
มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า โซเดียมไบคาร์บอเนต มีลักษณะเป็นผลึกสีขาวละลายน้ าได้ดี

มีความเป็นด่ าง เล็กน้อย เมื่ อท าปฏิกิ ริ ยากับส่ วนผ สมที่ เป็นกรดในน้ าจะท าให้ เกิดก๊ าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ เกิดเป็นฟองขึ้น ผลิตภัณฑ์ชนิดนี้มีข้อเสียคือมีสารตกค้างอยู่ในผลิตภัณฑ์ ท าให้
ผลิตภัณฑ์มีรสเฝื่อน เพ่ือให้สารตกค้างที่เกิดจากการใช้เบคกิ้งโซดาอย่างเดียวนั้นหมดไปจะต้องเติม
กรดอาหารลงไปด้วย (จิตธนา, 2556)  

2.1.6  พริกไทย 
พริกไทย ไม้เถาว์เนื้อแข็ง อายุหลายปี ข้อโป่งนูนมีรากฝอยตามข้อเถาเพ่ือใช้ยึดเกาะ 

เถาเยาว 2 - 4 เมตร มีข้อปล้องเห็นได้ชัด ใบ เป็นใบเดี่ยว ออกสลับ ใบออกตามข้อหรือยอดเถา 
ใบรูปไข่ ดอกออกเป็นช่อ ไม่มีก้านดอก ผลออกเป็นผลสดรูปกลม ขนาด 0.3 – 0.5 เซนติเมตร 
ออกเป็นพวง ผลอ่อนสีเขียว เมื่อสุกสีแดง เมื่อแห้งผิวด าและมีผิวย่น ภายในผลหนึ่ง  ๆ จะมี 1 เมล็ด 
เมล็ดสีขาวนวล แข็ง ค่อนข้างกลม เส่นผ่าศูนย์กลางประมาณ 3 – 4 มิลลิเมตร เมล็ดมีกลิ่นฉุนและ 
มีรสเผ็ด หากน าผลสุกมาแช่น้ า เพ่ือล่อนเปลือกชั้นนอกออกและน ามาผึ่งให้แห้ง จะได้ พริกไทยล่อน
หรือพริกไทยขาว ส่วนพริกไทยด าได้จากการน าผลที่โตเต็มที่แต่ยังไม่สุกมากมาท าให้แห้งทั้งผล 
ทั้งพริกไทยขาวและพริกไทยด า ใช้เป็นเครื่องเทศ แต่งกลิ่นรสชาติอาหาร 

คุณสมบัติของพริกไทย 
1)  มีรสเผ็ดร้อน 
2)  เป็นยาขับลม 
3)  แก้ท้องอืดท้องเฟ้อ บ ารุงธาตุ เจริญอาหาร บ ารุงน้ านมแม่ (ชานนท์, 2559) 

2.1.7  งาขาว 
งาขาว เป็นพืชล้มลุก มีความสูงของล าต้นประมาณ 0.5 – 2.5 เมตร ขึ้นอยู่กับสภาพ

อากาศดินที่ปลูก บางพันธุ์มีกิ่งก้าน บางพันธุ์ไม่มี ในแกนหนึ่งมีดอกประมาณ 3 ดอก ส่วนผลจะเป็น
ฝัก มีเมล็ดเล็ก ๆ สีขาว และเมล็ดสีขาวนั้นยาว 3 มิลลิเมตร ซึ่งเมื่ออบแห้งเปลือกเมล็ดจะเปิดอ้าออก 
แล้วเมล็ดนั้นจะร่วงหลุดออกมาเป็นงาขาว 

ประโยชน์และสรรพคุณของงาขาว 
1)  เมล็ด ช่วยบ ารุงก าลังให้มีแรง ให้ความอบอุ่นแก่ร่างกาย 
2)  ช่วยบ ารุงกระดูกและฟัน อุดมไปด้วยแคลเซียมและฟอสฟอรัส 
3)  ช่วยบ ารุงเส้นผม 
4)  ช่วยลดความเสี่ยงโรคเก่ียวกับหลอดเลือดและหัวใจ (กาญจนา, 2563) 



9 

2.1.8  หอมแดง 
ล าต้นเป็นหัวอยู่ใต้ดิน รูปไข่ สแดงหรือสีขาว กว้าง 1 – 4 เซนติเมตร ยาว 1.5 – 5 

เซนติเมตร เป็นโคนใบสะสมอาหาร พองออกเรียงซ้อนกันเป็นรูปทรงค่อนข้างกลม มีเยื่อสีแดงอมม่วง  
บาง ๆ หุ้ม เนื้อภายในสีม่วงอ่อน ล าต้นเป็นเหง้าเล็ก ๆ ติดที่ฐานใบ หัวหนึ่งมี 1 - 2 กลีบ หัวมีกลิ่นฉุน 
รสเผ็ดร้อน เป็นส่วนประกอบของอาหารหลายชนิด 

ประโยชน์ของหอมแดง 
1)  ขับลมในล าไส้ 
2)  แก้ปวดท้อง บ ารุงธาตุ 
3)  แก้หวัดคัดจมูก 
4)  เป็นส่วนประกอบของอาหาร (วรวุฒิ, 2558) 

2.1.9  กระเทียม 
เป็นพืชสมุนไพรและเป็นเครื่องเทศชนิดหนึ่ง หัวใต้ดิน ลักษณะกลมแป้น มีเยื่อหุ้มสี

ขาวหนา แต่ละหัวประกอบด้วยหลายกลีบรวมกัน มีประมาณ 6 – 10 กลีบ แต่ละกลีบรูปรียาว
ประมาณ 1 – 4 เซนติเมตร มีใบแบบ scale leaf หุ้ม เป็นลักษณะเยื่อบางสีขาวหรือสีขาวอมม่วง 
หุ้มอยู่ 2 – 3 ชั้น ซึ่งแยกออกจากส่วนของเนื้อได้ง่าย เนื้อในหัวมีสีขาวหรือเหลืองอ่อน ๆ กลิ่นแรง ฉุน 
รสเผ็ดร้อน มีน้ าเหนียวเป็นยางอยู่ในหัว กลีบกระเทียมปอกเปลือกหุ้มออก และคั่วแล้วสีเหลืองอม
น้ าตาล มีกลิ่นฉุน หอม  รสเผ็ดร้อน 

ประโยชน์ของกระเทียม 
1)  ขับลม แก้ลมจุกเสียด 
2)  แก้ท้องอืดท้องเฟ้อ  แก้ธาตุพิการ อาหารไม่ย่อย 
3)  ขับเสมหะ ขับเหงื่อ ลดไขมัน 
4)  เป็นส่วนประกอบของอาหาร (นันทพร, 2532) 

2.1.10  ซีอ๊ิวด้า 
ซีอ๊ิว จัดเป็นเครื่องปรุงรสประเภทหนึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ของเหลวที่ได้จากการย่อย

โปรตีนของถั่วเหลืองด้วยการหมัก จะน ามาแต่งรส สี ตามชนิดของผลิตภัณฑ์นั้น ๆ แล้วน าไปผ่านการ           
พาสเจอไรท์ ซีอ๊ิวด าเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากซีอ๊ิวขาวผสมกับสารให้ความหวานในอัตราส่วนที่พอเหมาะ 
จนได้ความหวานและความเค็มตามเกณฑ์ท่ีก าหนด 

2.1.10.1  ประเภทของซีอ๊ิว 
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ที่ มอก. 252 - 2521 ได้แบ่ง

ประเภท และให้ความหมายของซีอ๊ิวแต่ละประเภทไว้ดังนี้ 
น้ าซีอ๊ิว แบ่งออกเป็น 4 ชนิด คือ 
1)  ซีอ๊ิวขาว หมายถึง ผลิตภัณฑ์ของเหลวที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่ว 

เหลืองด้วยการหมัก แต่มิได้มีการแต่งรสและสี ซีอ๊ิวขาว แบ่งเป็น 2 ชั้นคุณภาพ คือ 
1.1)  ชั้นพิเศษ 
1.2)  ชั้นหนึ่ง 
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2)  ซีอ๊ิวด าเค็ม หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าซีอิ๊วขาวมาเก็บต่อตาม 
กรรมวิธีการผลิต จนกระทั่งได้ความเข้มข้นและสีตามเกณฑ์ก าหนด ซีอ๊ิวด าเค็ม แบ่งเป็น 2 ชั้น
คุณภาพเช่นกัน คือ ชั้นพิเศษ  ชั้นหนึ่ง 

3)  ซีอ๊ิวด า หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากซีอ๊ิวขาวผสมกับสารให้ความหวาน
ในอัตราส่วนที่พอเหมาะ จนได้ความหวานและความเค็มตามเกณฑ์ท่ีก าหนด 

4)  ซีอ๊ิวหวาน หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากซีอ๊ิวขาวในปริมาณน้อยผสมกับ
สารให้ความหวาน จนได้ความหวานตามเกณฑ์ที่ก าหนด (พิชญาดา, 2560) 

2.1.11  น ้า 
น้ าเป็นองค์ประกอบหลักที่ส าคัญของผลิตภัณฑ์ขนมอบ เพราะน้ าช่วยให้ส่วนผสม

ต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์เข้ากันได้ดี ในการท าขนมปัง น้ าท าหน้าที่รวมตัวกับโปรตีนในแป้งเพ่ือให้เกิด 
กลูเต็นและช่วยท าให้ยีสต์กระจายตัวท างานในระหว่างการหมักโด (ขนมปัง) น้ ายังช่วยให้ผงฟูท า
ปฏิกิริยาเปลี่ยนสภาพจากแป้งดิบเป็นแป้งสุก เมื่อได้ความร้อนขณะที่อบ และช่วยป้องกันไม่ให้เนื้อ
ด้านในของขนมเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาล ท าให้เก็บได้นานขึ้น น้ าที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์ขนมอบ ควรเป็น
น้ าที่ใสสะอาดบริสุทธิ์ปราศจากเชื้อบักเตรี น้ าที่สามารถดื่มได้ก็สามารถใช้ท าผลิตภัณฑ์ขนมอบได้  

หน้าที่ของน้ า 
1)  น้ าช่วยท าให้เกิดกลูเต็น 
2)  น้ าเป็นตัวละลายส่วนผสมอื่น ๆ เช่น น้ าตาล เกลือ 
3)  น้ าช่วยควบคุมอุณหภูมิและความหนืดของโด 
4)  น้ าท าให้แป้งเปียกชื้น  เกิดการพองโต และเอนไซม์ท างานได้ดี 
5)  น้ าช่วยท าให้เก็บผลิตภัณฑ์ได้นานขึ้น  (จิตธนา, 2556) 

2.1.12  ทฤษฎีการอบ 
การเป็นท าให้ได้อาหารรับความร้อนจากการแผ่รังสีของเตาอบ โดยอาศัยอากาศ 

เป็นตัวน าความร้อนที่มีหมุนเวียนภายในเตาอบและการน าความร้อนผ่านภาชนะที่มีอาหารวางอยู่ 
ความร้อนจะถ่ายเทไปยังอาหารโดยตรง อาหารจะดูดซับรังสีอินฟราเรด เปลี่ยนเป็นความร้อน 
โดยการกระท าของโมเลกุลในอาหาร ดังนั้น ความร้อนจะถูกน าไปยังอาหาร อากาศ ก๊าช และไอน้ า
ภายในตู้อบ จะถ่ายเทความร้อนโดยการน าพา และเมื่อผิวของอาหารได้รับความร้อน จะน าไปยัง
ภายในอาหาร อากาศจะท าหน้าที่ต้านการถ่ายเทความร้อนเข้าไปในอาหาร และการเคลื่อนที่ของ  
ไอน้ าภายในอาหาร การอบของอาหารที่มีภาชนะรองรับอยู่ ความร้อนจะน ามาโดยยังพ้ืนผิวภาชนะ 
สัมผัสกับเตาอบท าให้ความร้อนเพ่ิมขึ้น เกิดความแตกต่างของความร้อนที่อาหารสัมผัสกับภาชนะ
โดยตรง อัตราการอบมีผลต่ออาหารที่แตกต่างกัน อาหารมีความสามารถการน าพาความร้อนต่ า 
จะมีผลต่อการเทถ่ายความร้อนในอัตราที่ต่ า ในการใช้ระยะเวลาของการอบที่นานขึ้น ขนาดของ
อาหาร จะมีผลต่อความร้อนที่จะน าไปจุดกึ่งกลางภายในอาหารด้วย (นิธิยา 2544, คณาจารย์ภาควิชา
วิทยาศาสตร์ 2559) 
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2.1.12.1  ผลของการอบต่ออาหาร 
การอบจะเปลี่ยนคุณสมบัติในด้านประสาทสัมผัสของอาหาร เพ่ิมกลิ่น  

และลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหาร การอบยังเป็นการท าลายเอนไซม์ เชื้อจุลินทรีย์และช่วยยืดอายุการ
เก็บรักษาของอาหารได้ เนื่องจากเป็นการลดค่าวอเตอร์แอคทิวิตี้ (water activity) ของอาหาร 

1)  ผลต่อลักษณะเนื้อสัมผัส การอบมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของลักษณะ
เนื้อสัมผัส เนื่องจากอาหารมีส่วนประกอบขององค์ประกอบทางเคมี เช่น โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต
และความชื้น อุณหภูมิและระยะการใช้ความร้อน ลักษณะของอาหารที่อบจะเกิดการเปลือกแข็งซึ่งจะ
ช่วยรักษาความชื้นภายในอาหารไว้ เช่น เนื้อ ขนมปัง มันฝรั่ง การใช้ความร้อนในอาหารอย่างรวดเร็ว 
จะท าให้เปลือกของอาหาร มีลักษณะแข็ง เนื่องจากการสูญเสียความชื้นและไขมัน ทั้งป้ องกันการ
เสื่อมสลายของสารอาหารและองค์ประกอบของกลิ่น ที่อาจจะถูกท าลายได้ อาหารจะมีความดันไอน้ า 
แตกต่างกันระหว่างส่วนของอาหารที่มีความชึ้นสูงและอาหารที่มีผิวชั้นนอกแข็ง เมื่อน าไปเก็บรักษา
จะท าให้เกิดการเคลื่อนที่ของน้ าภายในออกมา ส่งผลให้ผิวชั้นนอกนิ่มลงท าให้คุณภาพของการบริโภค
ลดลงและอายุในการเก็บรักษาสั้นลง ดังนั้นการอบอาหารโดยการใช้ความร้อนอย่างช้า  ๆ จะส่งผลให้
น้ าภายในอาหารมีการแพร่กระจายตัวออกมาภายนอก และระเหยออกไปจากผิวได้มากกว่าก่อนที่ผิว
ชั้นนอกจะแห้งแข็ง ความดันไอน้ าจะแตกต่างกันน้อย มีน้ าน้อยและแห้งท าให้เก็บรักษาได้นาน 

2)  ผลต่อกลิ่น รสชาติและสี การอบมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของกลิ่นและ
รสชาติ มีผลต่อความส าคัญของคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ประเภทอบ เมื่ออาหาร
ได้รับความร้อน ในอุณหภูมิที่สูง ผิวชั้นนอกจะเกิดปฎิกิริยา maillard browning และ stercker 
deqradation ผิวชั้นนอกจะมีความชื้นต่ าและได้รับความร้อนเป็นระยะเวลานาน ส่งผลให้
เกิดปฏิกิริยาคาราเมลไลเซชันและกรดไขมันถูกออกซิไดส์ได้เป็นแอลดีไฮด์ คีโตน เอสเทอร์ และ
แล็กโทน ผลของการเกิดปฎิกิริยา maillard browning และ stercker deqradation ท าให้เกิดกลิ่น
ต่าง ๆ ซึ่งเกิดจากการรวมตัวของกรดอะมิโนอิสระกับน้ าตาลที่มีอยู่ในอาหาร กรดอะมิโนแต่ละชนิด 
เมื่อมีการท าปฎิกิริยากับน้ าตาลจะให้กลิ่นเฉพาะตัว ดังนั้นกลิ่นและรสชาติ จะเกิดความแตกต่าง 
ขึ้นอยู่กับชนิดของน้ าตาลและอุณหภูมิของความร้อน การอบมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของสีน้ าตาล
ทอง เนื่องจากเกิดปฎิกิริยา maillard browning และปฏิกิริยาคาราเมลไลเซชันของน้ าตาล และ
เดกซ์ทริน ที่มีในอาหารและเกิดจากการไฮโดรไลซิสของสตาร์ซ เป็นสารเฟอฟิวราล และไฮดรอกซี
เมทิลเฟอฟูรอลและการไหม้ (carbonisation) ของน้ าตาล ไขมันและโปรตีน (นธิิยา 2544; คณาจารย์
ภาควิชาวิทยาศาสตร์ 2559) 

2.1.13  อายุการเก็บรักษา 
อายุการเก็บรักษา (shelf life) หมายถึง ช่วงระยะเวลาที่อาหารอยู่ในบรรจุภัณฑ์

และการเก็บรักษาในสภาวะที่ก าหนด ซึ่งสามารถรักษาคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารให้อยู่ใน
ระดับท่ีก าหนดได้ โดยมีเกณฑ์ที่ใช้ก าหนดอายุการเก็บของอาหาร ดังนี้ 

2.1.13.1  การเปลี่ยนแปลงทางเคมี 
1)  การเปลี่ยนสี (Discolouration) 
2)  การหืน (Rancidity) 
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2.1.13.2  การเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัส 
1)  Staling 
2)  Texture 

2.1.13.3  การเปลี่ยนแปลงทางจุลินทรีย์ 
1)  microbial Spoilage 
2)  ปริมาณจุลินทรีย์ ที่ใช้เป็นเกณฑ์ด้านความปลอดภัย 

 
2.2  ถั่วหรั่ง  

ถั่วหรั่ง มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ Voandzeia subtearanea (L.) Thours อยู่ในวงศ์ (Family) 
Papilionaceae ชื่อต่างประเทศได้แก่ Bambara Groundnut, Congo goober, Njugo bean ชื่อ
ท้องถิ่นที่แตกต่างกันไปตามแหล่งและสถานที่ปลูก ได้แก่ กระบี่ ภูเก็ต และพังงา เรียกว่า ถั่วปันหยี 
สงขลาเรียกว่า ถั่วไทร หรือถั่วโบ พัทลุง สุราษฏร์ธานี และนครศรีธรรมราช เรียกว่า ถั่วเมล็ดเดียว
หรือถั่วหรั่ง ปัตตานี ยะลา และนราธิวาส เรียกว่า กาแจโป ถั่วหรั่งเป็นพืชตระกูลถั่วที่มีอายุสั้น 
มีลักษณะเป็นพืชล้มลุก ฝักเดียวเมล็ดเดียวหรือเป็นกลุ่มตามล าต้น เมล็ดกลมรีเล็กน้อย มีเปลือกติด
กับเมล็ด เมล็ดภายในฝักมีสีครีมหรือสีน้ าตาลแดง มีเปลือกหุ้มเมล็ดที่ค่อนข้างหนาเหนียว ถั่วหรั่งมี
รสชาติและเนื้อสัมผัสเหมือนถั่วลิสง แต่มีความมันน้อยกว่า เป็นแหล่งของสารอาหารที่มีคุณภาพที่ดี 
โดยจะประกอบด้วยโปรตีนร้อยละ 16 - 24 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 50 - 60 มีไขมันร้อยละ 6 - 12 มี
เมทไธโอนินสูงกว่าถั่วอ่ืน กรดลิโนเลอิกสูงกว่าถั่วชนิดอ่ืน จากแหล่งปลูกบางพ้ืนที่พบการปนเปื้อน
ของเชื้อรา Aspergillus flavus แต่ไม่พบ aflatoxin (ปรมาภรณ์ และ ทิพวรรณ, 2547) 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 2.2  ถั่วหรั่ง 

 
ถั่วหรั่ง มีถิ่นก าเกิดมาจากเขตร้อนทวีปแอฟริกา บริเวณหมู่เกาะมาดากัสการ์ แพร่กระจาย

พันธุ์ไปยังทวีปอเมริกาใต้ ทวีปเอเชีย ผ่านเข้ามาทางฟิลินปินส์ อินโดนีเซีย มาเลเซียและได้เข้าสู่
ชายแดนภาคใต้ของประเทศไทย แต่มีการสันนิษฐานพบว่าการปลูกถั่วหรั่งในภาคใต้ของประเทศไทย
ไม่ต่ ากว่า 200 ปีมาแล้ว มีการปลูกถั่วหรั่งตามพ้ืนที่ของจังหวัดต่าง ๆ ในภาคใต้ และเวลาต่อมาได้
กลายเป็นพืชเศรษฐกิจส าคัญของภาคใต้ นอกจากได้รับความนิยมในการบริโภคในด้านรสชาติและ
วิธีการท าที่หลายหลาก เพราะสามารถน ามาประกอบทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน หรือแปรรูปเป็น
แป้งถ่ัวหรั่งได ้ทั้งนี้ถ่ัวหรั่งมีการปลูกที่ง่ายกว่าพืชชนิดอ่ืน ทนทานต่อสิ่งแวดล้อมที่ร้อนชื้น ทนทานต่อ
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โรคในพืช เก็บเก่ียวง่าย ให้ผลผลิตเยอะ ราคาสูง โดยเกษตรกรส่วนใหญ่จะนิยมปลูกผสมผสานกับพืช
ชนิดอื่น เช่น ปลูกแซมกับสวนยางพารา สวนมะพร้าวหรือสวนผลไม้ จะให้ผลผลิตฝักสดที่แตกต่างกัน 
ตั้งแต่ประมาณ 400 – 600 กิโลกรัมต่อไร่ ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับความอุดมสมบูรณ์ของดิน สภาพฝนฟ้า 
อากาศและการดูแลของเกษรตกร ถั่วหรั่งมีการปลูกที่แพร่หลายในหลายจังหวัดของภาคใต้ เช่น 
นราธิวาส ยะลา ปัตตานี กระบี่ ตรัง พัทลุง นครศรีธรรมราช และสุราษฎร์ธานี ในปัจจุบันตลาดมี
ความต้องการถั่วหรั่งสูง ท าให้พ่อค้าคนกลางมารับซื้อผลผลิตจนถึงหน้าสวนของเกษตรตร และให้
ราคาสูงถึงประมาณกิโลกรัมละ 30 - 35 บาท จึงส่งผลให้เกษตรกรมีความต้องการปลูกถั่วหรั่งใน
ปริมาณที่มากขึ้นในทุก ๆ ปี เป็นที่ต้องการทั้งในประเทศและต่างประเทศ เช่น ประเทศมาเลเซียและ
สิงคโปร์  (ส านักงานการส่งเสริมการเกษตรภาคใต้, 2553) 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาพที่ 2.3  แป้งถั่วหรั่ง 
 

2.2.1  สายพันธุ์ของถั่วหรั่ง 
2.2.1.1  ถั่วหรั่งพันธุ์สงขลา 1 เป็นสายพันธุ์ที่มีการรับรองของกรมวิชาการเกษตร 

โดยเป็นพันธุ์ที่ได้จากการน าพันธุ์ที่มีศักยภาพในการให้ผลผลิตสูงจากสถาบันวิจัยการเกษตรเขตร้อน
นานาชาติ (IITA) เป็นสายพันธุ์ที่ทนต่อสภาพสิ่งแวดล้อมที่แห้งแล้งได้ดี มีอายุในการเก็บเกี่ยวที่สั้น 
โดยประมาณ  110 - 120 วัน หลังจากการเพาะปลูกต้นอ่อนถั่วหรั่ง ดอกจะเริ่มบานเมื่อมีอายุได้
ประมาณ 38 วัน จะมีการติดฝักแน่นเป็นกระจุก เนื่องจากทรงของล าต้นเป็นกระจุก เมล็ดภายในมีสี
น้ าตาลอมแดง ให้ผลผลิตฝักสดเฉลี่ย 462 กิโลกรัมต่อไร่ และผลผลิตฝักแห้งเฉลี่ย 161 กิโลกรัมต่อไร่ 
เมล็ดที่เจริญเติบโตเต็มที่ 100 เมล็ด มีน้ าหนักประมาณ 48.3 กรัม 

2.2.1.2  ถั่วหรั่งพันธุ์พ้ืนเมือง เป็นพันธุ์ที่ปลูกกันมานาน ในระบบพืชไร่แซมระหว่าง 
ไม้ยืนต้น หรือเมื่อมีการเริ่มเปิดหน้าดินใหม่ ไม่ทนต่อสิ่งแวดล้อมมักจะเป็นโรคใบไหม้ มีอายุเก็บเกี่ยว
ที่นาน โดยประมาณ 150 - 180 วัน หลังจากการเพาะปลูกต้นอ่อนถั่วหรั่งดอกจะเริ่มบานเมื่อมีอายุได้
ประมาณ 52 วัน เริ่มติดฝักโปร่ง เนื่องจากข้อห่างและล าต้นแผ่กว้าง เมล็ดภายในมีสีเหลืองอมครีม ให้
ผลผลิตฝักสดเฉลี่ย 401 กิโลกรัมต่อไร่ และผลผลิตฝักแห้งเฉลี่ย  121 กิโลกรัมต่อไร่ เมล็ดที่
เจริญเติบโตเต็มที ่100 เมล็ด มีน้ าหนักประมาณ 36.9 กรัม (จิระ และคณะ, 2543) 
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2.2.2  ลักษณะท่ัวไปของถั่วหรั่ง 
2.2.2.1  ราก รากถั่วหรั่งประกอบด้วย รากแก้ว รากแขนงและรากวิสามัญ ซึ่งราก

วิสามัญจะเจริญเติบโตเป็นกระจุกอยู่ที่ข้อของล าต้นที่ขนานกับพ้ืนดิน 
2.2.2.2  ล าต้น ล าต้นถั่วหรั่งมี 2 ชนิดคือ ล าต้นตั้งตรง (erect type) เป็นล าต้น

ระยะแรก ระยะต่อมามีล าต้นแตกแขนงทอดขนานไปกับพ้ืนดินเรียก ล าต้นเลื้อยขนาน  (prostrate 
type) ที่มีใบเรียงสลับคล้ายขนนก 

2.2.2.3  ใบ ของถั่วหรั่งเป็นใบประกอบ (compound leaf) ที่เรียกว่า Pinnately 
trifoliate รูปร่างเป็นใบแบบ lanceolate ใบมีความกว้างเฉลี่ย 3.9 เซนติเมตร ยาว 4.9 เซนติเมตร    
ก้านใบรวมยาวประมาน 12 เซนติเมตร ส่วนก้านใบย่อย สั้นเพียง 0.2 เซนติเมตรและมีหูใบ 2 อันที่
ฐานของก้านใบ 

2.2.2.4  ดอก ดอกของถั่วหรั่ง เป็นแบบ Papilionaceous สีเหลือง ความกว้างดอก
เฉลี่ย 0.4 เซนติเมตร ยาว 0.6 เซนติเมตร ดอกเกิดบริเวณมุมก้านใบ และข้อของล าต้นเลื้อยขนาน
อาจเป็นดอกเดียวหรือเกิดกลุ่มดอก ก้านดอกสั้น 0.3 เซนติเมตร ดอกประกอบไปด้วยกลีบเลี้ยงสีเขียว  
5 กลีบที่มีฐานเชื่อมติดกัน และปลายแยกเป็น 2 แฉก 

2.2.2.5  ฝักและเมล็ด ฝักถั่วหรั่งมีลักษณะกลมรี อาจเกิดฝักเดียวหรือเป็นกลุ่มตามล า
ต้น ฝักส่วนใหญ่มีเพียง 1 เมล็ด ความกว้างเฉลี่ย 1 เซนติเมตร ยาว 1.2 เซนเมตร เปลือกฝักมี 3 ชั้น 
ชั้นนอก และชั้นกลาง เชื่อมติดกัน แต่แยกจากเปลือกชั้นในซึ่งมีลักษณะเหนียวและแข็งฝักแก่เปลือก
แข็งมีสีน้ าตาล เมล็ดมีสีครีมหรือแดง ผิวเรียบ เปลือกหุ้ม เมล็ดค่อนข้างหนา เมล็ดมีความกว้างเฉลี่ย
0.8 เซนเมตร ยาว 1 เซนติเมตร (จิระ และคณะ, 2543)  

2.2.3  วิธีเพาะปลูกของถั่วหรั่ง 
โดยส่วนใหญ่จะนิยมปลูกในช่วงต้นฤดูฝนของภาคใต้ เตรียมดินด้วยการ ไถพรวน

หน้าดิน ก าจัดวัชพืช ตากดินนาน ประมาน 7 - 10 วัน และหยอดเมล็ดลงหลุม ระยะห่างระหว่างแถว 
1 เมตร ระยะห่างของหลุม 70 เซนติเมตร หลุมละ 1 - 2 เมล็ด พร้อมเกลี่ยดินกลบ โดยหลังจาก
หยอดเมล็ด 6 - 7 วัน เมล็ดจะเริ่มงอกเป็นต้นอ่อน (จิระ และคณะ 2543) 

2.2.4  การเก็บผลผลิตถั่วหรั่ง 
ถั่วหรั่งจะมีอายุเก็บเกี่ยวแตกต่างกันตามแต่ละสายพันธุ์ ถั่วหรั่งที่พร้อมเก็บเกี่ยวดูได้

จากใบจะเริ่มมีสีเหลือง และเหี่ยว โดยเก็บเกี่ยวแบบขุดถอนทั้งต้น ก่อนจะตัด แยกฝักและเมล็ดออก 
โดย 1 ไร่ จะให้ผลผลิตประมาณ 418 กิโลกรัม (จิระ และคณะ, 2543) 

2.2.5  วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวถั่วหรั่ง 
ใช้เป็นเมล็ดพันธุ์ ในการเพาะปลูกในครั้งต่อไป เมล็ดพันธุ์ควรมีค่าความชื้นประมาณ  

ร้อยละ 10 – 11 สามารถเก็บไว้ในภาชนะที่มีอากาศถ่ายเทได้ในสภาพห้องปกติ เก็บได้นาน 1 ปี 
โดยความงอกไม่ลดลงแต่ถ้าเก็บไว้ได้นาน ต้องปรับอากาศอุณหภูมิประมาณ 22 องศาเซลเซียส 
ค่าความชื้นสัมพัทธ์ที่ร้อยละ 65 สามารถเก็บได้นาน 6 ปี เมื่อน าเมล็ดพันธุ์มาตรวจสอบพบว่า มีอัตรา
การงอกเกินร้อยละ 90 เมล็ดถั่วหรั่งสด 100 กิโลกรัม เมื่อน ามาผ่านกระบวนท าแห้ง จะเหลือน้ าหนัก
ประมาณ 30 กิโลกรัม และเมื่อน าเมล็ดมากระเทาะเปลือกออกจะเหลือน้ าหนักประมาณ 20  - 21 
กิโลกรัม การลดความชื้น เกษตรกรใช้วิธีการผึ่งลมสลับผึ่งแดด ใช้เวลาประมาณ 12  – 20 วัน หรือ
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จนกว่าเมล็ดถั่วหรั่งจะแห้งดี แต่เมล็ดพันธุ์จะไม่แข็งแรงและมีอัตราการงอกที่ต่ า ส่วนวิธีการลด
ความชื้นด้วยลมร้อนอุณหภูมิไม่เกิน 40 องศาเซลเซียส จะไม่สามารถส่งต่อการงอกและความแข็งแรง
ของเมล็ดพันธุ์ (ศิริวรรณ 2539; จุฑามณี และนาทองค์ 2553; ส านักงานการส่งเสริมการเกษตร
ภาคใต้ 2553) 

2.2.6  การแปรรูปของถั่วหรั่ง 
การน าถั่วหรั่งไปบริโภคในรูปแบบต่าง ๆ นั้น สามารถท าได้หลายวิธีเช่น การน าถั่วไป

ต้มกับเกลือส าหรับรับประทานเป็นอาหารว่าง การน าเมล็ดถั่วหรั่ง สดหรือแห้ง และต้มสุกแกะเปลือก
ใช้ใส่ในอาหารทั้งคาวและหวาน แทนเมล็ดถั่วลิสงได้ ฝักอ่อนของถั่วหรั่งมีรสหวานและกรอบสามารถ
ใช้เป็นผักในการผัดต่าง ๆ ได้เมล็ดแห้งสามารถน ามาบดเป็นแป้งถั่วหรั่งเพื่อใช้ประกอบอาหาร ส าหรับ
อุตสาหกรรมในลักษณะถั่วหรั่งต้มน้ าเกลือบรรจุกระป๋อง ส าหรับใช้ในการประกอบอาหารแทน 
ถั่วลันเตา หรือให้ประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพได้ (ศิริวรรณ 2539 ; ส านักงานวิจัยและพัฒนาการ
เกษตรเขตที่ 8 2552; จุฑามณี และนาทองค ์2553) 

 
ตารางท่ี 2.1  คุณค่าทางโภชนาการของถั่วหรั่ง ในปริมาณ 100 กรัม 
 

สารอาหาร 
ปริมาณสารอาหาร (เมล็ด 100 กรัม) 

ถ่ัวหรั่งสด ถ่ัวหรั่งแห้ง 
   น ้า 57.3 10.3 
   พลังงาน 152 357 
   โปรตีน 7.8 18.8 
   ไขมัน 3.1 6.2 
   คาร์โบไฮเดรต 30 61.3 
   ใยอาหาร 3.0 4.8 
   แคลเซียม 14 62 
   เหล็ก 1.2 12.2 
   ฟอสฟอรัส 258 276 

 
ที่มา: ส านักงานวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 8 (2552) 
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ตารางท่ี 2.2  ปริมาณกรดอะมิโนในเมล็ดถั่วหรั่งแห้งในปริมาณ 100 กรัม 
 
       กรดอะมิโนในเมล็ดถั่วหรั่งแห้ง ปริมาณ (mg/100g) 
            Leucine 494-510 
            Lysine 400-430 
            Valine 331-340 
            Phenylalanine 219-360 
            Isoleucine 275-280 
            Threonine 219-240 
            Methionine 113-120 
            Cystine                                                      70-180 

 
ที่มา: ส านักงานวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 8 (2552) 
 
ตารางท่ี 2.3  ปริมาณกรดไขมันในถั่วหรั่งในปริมาณ 100 กรัม 
 
            ชนิดของกรดไขมัน ปริมาณ (mg/100g) 
             Palmitic acid 19.4 
             Stearic  acid 11.8 
             Oleic  acid 24.4 
             Linoleic acid 34.2 
             Arachdic acid     5.9 
             Behenic acid   4.9 

 
ที่มา: ส านักงานวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 8 (2552) 
 
ตารางท่ี 2.4  ปริมาณวิตามินของถั่วหรั่งแห้งในปริมาณ 100 กรัม 
 
            ชนิดของวิตามิน น้ าหนัก (mg/100g) 
            ß-carotene equivalent 0.01 
            Thiamin 0.47 
            Riboflavin 0.14 
            Niacin 1.80 
            Ascorbic acid 0-8 

 
ที่มา: ส านักงานวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 8 (2552) 
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2.3  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
พิพัฒน์ และคณะ (2565) ศึกษาพรีไบโอติกจากถั่วหรั่ง เหมาะส าหรับน าไปแปรรูปเป็น

โยเกิร์ตจากพืชเพ่ือเป็นอาหารแหล่งโพรไบโอติกส าหรับผู้แพ้แลคโตสและโปรตีนถั่วเหลือง การแปรรูป
โดยใช้ถั่วหรั่งเป็นวัตถุดิบเกิดปัญหาคือ มีกลิ่นถั่วซึ่งอาจท าให้ผู้บริโภคไม่พึงพอใจได้ งานวิจัยนี้มี
วัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตถั่วหรั่งให้ได้รับความพึงพอใจจากผู้บริโภคโดยศึกษา
ระยะเวลาที่เหมาะสมในการลดกลิ่นถั่วด้วยความร้อนและคุณสมบัติของโยเกิร์ตเมื่อแปรรูปด้วยถั่วที่
ผ่านความร้อนที่ระยะเวลาต่าง ๆ และศึกษากลิ่นรสที่ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจ ผลการวิจัยพบว่า 
การให้ความร้อนถั่วหรั่งเริ่มต้นที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที จะสามารถลดกลิ่นถั่ว
ให้อยู่ ในระดับที่ผู้บริโภคพึงพอใจและท าให้น้ํานมถั่วหรั่งมีสภาวะที่จุลินทรีย์ Lactobacillus 
bulgaricusStreptococcus thermophilusและ Lactobacillus rhamnosusเจริญได้ดีที่สุดเมื่ อ
เทียบกับการใช้ถั่วหรั่งที่ไม่ผ่านความร้อนและผ่านความร้อนเป็นเวลา 15 นาที และ 45 นาที หลังจาก
นั้นจึงปรับความหวานด้วยน้ําตาลโตนดให้เท่ากับ 12°Brix แต่งกลิ่นด้วยกลิ่นมะขาม กลิ่นลิ้นจี่ และ
กลิ่นสตรอว์เบอร์รี่ ทดสอบความชอบของผู้บริโภคจ านวน 30 คนที่มีต่อผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตที่แต่งกลิ่น
และไม่แต่งกลิ่น ด้วย 5-Points Hedonic Scaleวิเคราะห์ความแตกต่างของคะแนนด้วย Duncan’s 
Multiple Range Test ที่ความเชื่อมั่นร้อยละ95 โยเกิร์ตที่ได้รับคะแนนความชอบในระดับมากมี 2 
กลิ่นคือ สตรอว์เบอร์รี่ และลิ้นจี่ ตามล าดับ 

สุธาสินี และคณะ (2561) ศึกษาเรื่องการท่องเที่ยวเกี่ยวกับอาหาร (Food Tourism) นับเป็น
การท่องเที่ยวทางเลือกอีกประเภทหนึ่งที่ได้รับความสนใจจากนานาประเทศ เนื่องจากอาหารท้องถิ่น
มีเอกลักษณ์เป็นของตนเอง สืบทอดต่อกันมายาวนาน มีความส าคัญต่อวิถีการด าเนินชีวิต และ
วัฒนธรรมของคนในชุมชน ซึ่งเป็นสิ่งส าคัญในการน าเสนอเอกลักษณ์ วัฒนธรรม ตามจุดหมายของ
นักท่องเที่ยว สามารถกระตุ้นความสนใจให้นักท่องเที่ยวที่ได้มาเยือนเป็นครั้งแรก เกิดความประทับใจ    
ในอัตลักษณ์ และรสชาติอาหาร จนอยากกลับมาเยือนซ้ าอีกในครั้งต่อไป ประเทศไทยจึงมีการส่งเสริม
การท่องเที่ยวด้วยอาหารไทยพ้ืนบ้าน เพ่ือเป็นการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงรุก ให้สอดคล้องกับ
นโยบายของรัฐบาลในการพัฒนาอาหาร ควบคู่กับการท่องเที่ยวและการประชาสัมพันธ์อาหารไทย
ของภาครัฐที่ขยายออกไปสู่ระดับสากล วัฒนธรรมอาหารท้องถิ่นภูเก็ตเป็นหนึ่งในวิถีของชาวภูเก็ตที่
สืบทอดต่อกันมานานนับหลายร้อยปี อาหารท้องถิ่นจังหวัดภูเก็ตมีเอกลักษณ์ของตนเองมาช้านาน จึง
มีการศึกษาวิจัยเรื่องเอกลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดภูเก็ต  ในรูปแบบของการพัฒนาการ
ท่องเที่ยวต่อการอนุรักษ์การฟ้ืนฟู เพ่ือให้ระบบการผลิต ระบบเศรษฐกิจ ระบบสังคมและระบบชุมชน
ด ารงอยู่อย่างยั่งยืน รูปแบบของอาหารท้องถิ่นเพ่ือการท่องเที่ยวจึงน่าจะเป็นทางออกหรือทางเลือก
ของการพัฒนา หากสามารถปรับเปลี่ยนแนวทางและรูปแบบอาหารท้องถิ่นเพ่ือการท่องเที่ยวในพ้ืนที่
จังหวัดภูเก็ต จะท าให้เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพและประชาชนท้องถิ่นมีคุณภาพชีวิตดี 

กมลทิพย์ (2559) ศึกษาผลของการทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งถั่วหรั่งต่อคุณภาพของ
ขนมปังงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งถั่วหรั่งที่อัตราส่วน 
100:0   90:10 80:20 และ 70:30 โดยน้ าหนักต่อคุณภาพของขนมปัง ซึ่งผลจากการศึกษาพบว่า เมื่อ
ปริมาณแป้งถั่วหรั่งเพ่ิมขึ้นขนมปังจะมีค่าสี L* Hue angle และ Specific volume ลดลง แต่จะมีค่า 
Chroma Density Hardness Gumminess และ Chewiness เพ่ิมสูงขึ้นนอกจากนี้ยังพบว่า ขนมปัง
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สูตรที่มีการผสมแป้งถั่วหรั่งเพ่ิมขึ้นจะมีปริมาณโปรตีน และเส้นใยอาหารเพ่ิมขึ้น แต่การทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส กลิ่นรส และความชอบโดยรวมลดลง เมื่อ
เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม (100:0) 

กมลทิพย์ (2558) ศึกษาสมบัติบางประการของแป้งสาลีผสมแป้งถั่วหรั่ง  งานวิจัยนี้มี
วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาถึงสมบัติบางประการของแป้งสาลีผสมแป้งถั่วหรั่งที่อัตราส่วน 100:0  90:10  
80:20 และ 70:30 โดยน้ าหนัก ท าการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของแป้งถั่วหรั่งเปรียบเทียบกับ
แป้งสาลี ซึ่งจากผลการ ทดลองพบว่าแป้งถั่วหรั่งมีปริมาณโปรตีนและไขมันสูงกว่าแป้งสาลีแต่มี
ปริมาณคาร์โบไฮเดรตต่ ากว่า (p0.05) แต่เมื่ออัตราส่วนของแป้ง ถั่วหรั่งเพ่ิมขึ้นจะท าให้แป้งผสมมีค่า
สี a* b* การดูดซับน้ า และอุณหภูมิในการเกิดเจลเพ่ิมสูงขึ้น ในขณะที่มีค่าสี L* และค่าความหนืด
จากการวิเคราะห์ Brabender ลดต่ าลงในทุก ๆ ค่า 

กมลทิพย์ (2556) ศึกษาผลของการทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งถั่วหรั่งต่อคุณภาพของ
บะหมี่การศึกษาการใช้แป้งถั่วหรั่งทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในบะหมี่ที่ระดับการทดแทน 0 (สูตร
ควบคุม), 10, 20 และ 30% พบว่าเมื่อปริมาณการทดแทนเพ่ิมข้ึนบะหมี่หลังลวกจะมีค่า a*, cooking 
weight, cooking lossและ cutting force เพ่ิมสูงขึ้น แต่ค่า b* ลดต่ าลง (p0.05) แต่จะมีคะแนน
ด้านสีและความชอบโดยรวม สูงกว่า (p<0.05) 

กมลทิพย์ (2556) ศึกษาผลของการผสมแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งถั่วหรั่งต่อคุณภาพของเส้น
ก๋วยเตี๋ยว การศึกษาค่าการดูดซับน้ าและการเกิดเจลาตินไนเซชันของแป้งข้าวเจ้าต่อแป้งถั่วหรั่ง  
ที่อัตรา 100:0 90:10  80:20 และ 70:30 รวมถึงการเตรียมเส้นก๋วยเตี๋ยวจากแป้งผสมนั้นพบว่า 
เมื่อปริมาณแป้งถั่วหรั่งในแป้งผสมเพ่ิมขึ้นจะมีค่าการดูดซับน้ าและอุณหภูมิในการเจลาติไนซ์เพ่ิมขึ้น 
แต่ความหนืดสูงสุดลดต่ าลง และการเติมแป้งถั่วหรั่งมีผลต่อคุณภาพของเส้นก๋วยเตี๋ยว โดยเมื่อ
อัตราส่วนของแป้งถั่วหรั่งเพ่ิมข้ึนจะส่งผลให้เส้นก๋วยเตี๋ยวมีปริมาณโปรตีนและ cooking loss เพ่ิมขึ้น 
แต่ cooking weight และ cutting force ลดลง (p<0.05) เส้นก๋วยเตี๋ยวที่เตรียมจากแป้งผสมที่
อัตราส่วน 90:10 มีคะแนนทางสัมผัสที่ไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม (100:0) 

ลีนา (2556) ศึกษาเรื่ององค์ประกอบทางเคมี สมบัติเชิงหน้าที่ และสมบัติการออกฤทธิ์ต้าน
ปฏิกิริยาออกซิเดชันของโปรตีนถั่วเข้มข้น (BFC) โปรตีนถั่วหรั่งเข้มข้นย่อยสลายด้วยเอนไซม์อัล
คาเลส (BPCH-A) และโปรตีนถั่วหรั่งเข้มข้นย่อยสลายด้วยเอนไซม์ฟลาโวไซม์ (BPCH-F) ที่ พบว่า 
BPC มีโปรตีน คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด ไขมัน และเถ้า เป็นองค์ประกอบร้อยละ 66.83 , 30.23, 2.28 
และ 1.66 ตามล าดับ BPCH-A และ BPCH-F ประกอบด้วยโปรตีนและคาร์โบไฮเดรตอยู่ในช่วงร้อยละ 
45.57 - 65.78 และ 26.20 -  48.84 ตามล าดับ ปริมาณสารต้านโภชนาการที่มีในโปรตีนถั่วหรั่ง 
ได้ประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและแทนนินมีปริมาณเพ่ิมขึ้นเมื่อโปรตีนผ่านการย่อยสลายด้วยเอนไซม์ 

การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย (2555) รายงานเอกลักษณ์ของอาหารท้องถิ่น ที่เป็นจุดขาย
ของอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวไทย นอกจากนักท่องเที่ยวจะเดินทางไปเพ่ือชื่นชมแหล่งท่องเที่ยวทาง 
ธรรมชาติและแหล่งท่องเที่ยวที่เกิดจากฝีมือมนุษย์ ที่มนุษย์ได้ก่อสร้างขึ้นมาอย่างวิจิตรบรรจง หรือ
ศิลปะวัฒนธรรมที่สืบทอดกันมาตั้งแต่อดีตถึงปัจจุบัน จังหวัดภูเก็ตขึ้นชื่อเรื่องวัฒนธรรมด้านอาหาร 
เพราะได้รับการผสมผสานทางวัฒนธรรมของชาวพ้ืนเมืองและชาวจีน ดังนั้น อาหารภูเก็ตจึงมีรสจัด
แบบอาหารใต้ แต่มีกลิ่นอายของความเป็นจีนผสมอยู่  เพราะชาวจีนเป็นชนกลุ่มใหญ่ที่สุดในภูเก็ต 
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เนื่องจากชาวภูเก็ตให้ความส าคัญกับอาหารการกินเป็นอย่างมาก เห็นได้จากรูปแบบในการสร้างบ้าน
ที่นิยมสร้างห้องครัวให้มีขนาดใหญ่แยกเป็นสัดส่วน ประกอบกับภูเก็ตเป็นศูนย์กลางการติดต่อค้าขาย
มาตั้งแต่ในอดีต ท าให้อาหารในภูเก็ตนั้นมีมากมายหลากหลายชนิด ดังนั้นการเติบโตของอุตสาหกรรม
การท่องเที่ยวโลกในปัจจุบัน และแนวโน้มของการท่องเที่ยวมีผู้เดินทางท่องเที่ยวเพ่ิมข้ึนอย่างต่อเนื่อง
ทุกปี สร้างรายได้เข้าสู่ประเทศ ประเทศไทยมีการผลักดันให้เกิดการพัฒนาและส่งเสริมอุตสาหกรรม
การท่องเที่ยว เพ่ือให้สามารถแข่งขันในตลาดโลกได้อย่างมีประสิทธิภาพ ส่งผลให้อุตสาหกรรมการ
ท่องเที่ยว เป็นอุตสาหกรรมที่มีการเติบโตขึ้นอย่างรวดเร็ว และสร้างรายได้ให้กับประเทศไทยในล าดับ
ต้น ๆ 

กมลทิพย์ (2554) ศึกษาเรื่องแป้งถั่วหรั่งมีปริมาณโปรตีน ไขมันและเส้นใยอาหารร้อยละ    
19.20 - 19.26, 9.81 - 10.85 และ 0.50 - 1.28 ตามล าดับ การต้มถั่วหรั่งในน้ าเดือดเป็นเวลา 10 - 
30 นาที จะสามารถลดปริมาณแทนนิน และสารยับยั้ งทริปซินได้ถึงร้อยละ 76.26 - 77.63 และ             
91.81 - 92.65 ตามล าดับ ค่าการอุ้มน้ า และก าลังการพองตัวเพ่ิมขึ้น แต่สมบัติการเกิดฟอง การเกิด
อิมัลชั่น และการเกิดเจลลดต่ าลง รวมถึงค่าความหนืดจาก Barberder viscoamylograph ก็ลดต่ าลง
ด้วยเช่นกัน นอกจากนี้การเพ่ิมปริมาณแป้งถั่วหรั่งผสมในแป้งสาลีหรือแป้งข้าวเเจ้าร้อยละ 0 - 30      
(โดยน้ าหนัก) ท าให้การดูดซับน้ าเพ่ิมสูงขึ้น แต่ความหนืดจาก Barbender viscoamylograph ลด
ต่ าลง (P<0.05) ขนมปัง บะหมี่ และเส้นก๋วยเตี๋ยวที่มีการผสมแป้งถั่วหรั่งจะมีปริมาณโปรตีนและ
ไขมันสูงกว่าสูตรควบคุม (แป้งสาลีหรือแป้งข้าวเจ้าร้อยละ 100) โดยรวมแล้วการผสมแป้งถั่วหรั่ง 
ร้อยละ 10 ในแป้งผสมจะให้ผลิตภัณฑ์เป็นที่น่าพอใจ 

กมลทิพย์ (2553) ศึกษาเรื่องสมบัติและการใช้แป้งสาลีผสมแป้งข้าวโพดถั่วหรั่งในคุกกี้ปลอด
กลูเตน แป้งข้าวโพดผสมแป้งถั่วหรั่งที่อัตราส่วน 9:1 8:2 และ 7:3 (โดยน้ าหนัก) มีปริมาณโปรตีน 
ความชื้น และเถ้าต่ ากว่าแป้งสาลี แต่ปริมาณคาร์โบไฮเดรตและไขมันสูงกว่า (P<0.05) เมื่ออัตราส่วน
ของแป้งถั่วหรั่งเพ่ิมขึ้น แป้งผสมจะมีปริมาณโปรตีน ความสามารถในการดูดซับน้ าและน้ ามันเพ่ิมขึ้น
แต่ความสามารถในการเกิดเจลลดต่ าลง และคุกกี้แป้งผสมปลอดกลูเตนไม่มีแรงตัดขาด และความ
หนาแน่นต่ ากว่าคุกกี้สูตรควบคุม (แป้งสาลี) เมื่อเพ่ิมอัตรส่วนของถั่วหรั่งมากขึ้น คุกกี้จะมีค่าสี L* 
และอัตราการแผ่ขยายตัวลดต่ าลง โดยคุกกี้สูตรแป้งข้าวโพดต่อแป้งถั่วหรั่ง 9 :1 มีค่าการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสที่ไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม (P<0.05) 

จุฑาลักษณ์ และจุไรรัตน์ (2549) ศึกษาเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์แครกเกอร์สุขภาพจาก 
แป้งถ่ัวหรั่งทดแทนแป้งสาลี ศึกษาคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ที่ผลิตจากแป้งถั่วหรั่งทดแทน
แป้งสาลีที่ระดับการทดแทนร้อยละ 10 20 25 30 และ 35 จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี
ของแป้งถั่วหรั่ง พบว่าแป้งถั่วหรั่งมีปริมาณโปรตีนและไขมัน เท่ากับร้อยละ 14.39 และ 8.72 
ตามล าดับ ซึ่งมีค่าสูงกว่าแป้งสาลี และมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 66.68 จากการศึกษาสมบัติ
ทางกายภาพของแป้งถั่วหรั่ง แป้งสาลี และแป้งถั่งหรั่งทดแทนแป้งสาลี และเมื่อระดับการทดแทน
ต่างๆ พบว่าแป้งถั่วหรั่งมีค่าดัชนีการดูดชับน้ าและค่าความหนืดสูงสุดสูงกว่าแป้งสาลี และเมื่อระดับ
การทดแทนของแป้งถั่วหรั่งเพ่ิมขึ้นจากร้อยละ 10 เป็นร้อยละ 30 ค่าที่ได้ทีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นด้วยเมื่อ
ท าการศึกษาสมบัติทางกายภาพของโด พบว่าค่าความเหนียวของโดจากแป้งสาลีมีค่าเท่ากับ 27.79 
และเมื่อระดับทดแทนของแป้งถั่วหรั่งสูงขึ้นเป็นร้อยละ 30 ค่าความเหนียวของโดลดลงเป็น 23.98 



20 

ศึกษาสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ พบว่าค่า L* และ a* ของ ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์มี
ค่าลดลง ขณะที่ค่า b* มีค่าเพ่ิมขึ้น เมื่อระดับการทดแทนของแป้งถั่วหรั่งมีค่าเพ่ิมขึ้นและศึกษาค่า
ความแข็งความกรอบ และค่าความการขยายตัวของผลิตภัณฑ์ แครกเกอร์ พบว่าค่าความแข็งและ
ความกรอบมีแนวโน้มลดลง ในขณะที่ค่าการขยายตัวของผลิตภัณฑ์แครกเกอร์มีค่าเพ่ิมขึ้น เมื่อระดับ
การทดแทนของแป้งถั่วหรั่งสูงขึ้น โดยเมื่อระดับทดแทนเป็นร้อยละ 30 ค่าการขยายตัวมีค่าสูงสุด
เท่ากับ 2.38 นอกจากนั้นพบว่าค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ (water activity, Aw) ของผลิตภัณฑ์แครกเกอร์
มีค่าต่ า (0.19 - 0.21) และเมื่อท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่าคะแนนความชอบของ
ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์จากแป้งสาลีและแป้งถั่วหรั่งทดแทนมีค่าแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ 
โดยคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยอยู่ในระดับปานกลาง 

จิระ และคณะ (2536) ศึกษาการปลูกศึกษา คัดเลือกและประเมินผลผลิตของถั่วหรั่ง 
จากสถาบันวิจัยการเกษตรเขตรอนนานาชาติ ( IITA) จ านวน 12 พันธุ  ไดแก TVSu9 TVSu11 
TVSu323 TVSu334 TVSu402 TVSu688 TVSu870 TVSu879 TVSu922 TVSu1023 TVSu1034 
และ TVSu1061 เปรียบเทียบกับพันธุพ้ืนเมือง ตั้งแตปพ.ศ. 2532 ถึง ปพ.ศ. 2538 พบวาถั่วหรั่งพันธุ์ 
TVSu922  มีความเหมาะสมที่จะเปนพันธุส าหรับการสงเสริมเผยแพรแกเกษตรกรมากที่สุด โดยเป็น
พันธุ ที่อายุสั้นกว าพันธุ พ้ืนเมืองประมาณ 30 วัน ให  ผลผลิตฝกแหง และน้ าหนัก 100 เมล็ด 
สูงกว่าพันธุ พ้ืนเมือง 33.7% และ 30.9% ตามล าดับ เปลือกฝกบาง เมล็ดสีแดง มีลักษณะฝก 
ภายนอกใกลเคียงกับพันธุพ้ืนเมือง และมีรสชาติในการบริโภคดี 
 



บทท่ี 3 
 

วิธีการด าเนินการ 
 

 
3.1  วัตถุดิบ วสัดุและอุปกรณ์ 

3.1.1  วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง 
3.1.1.1  ถั่วหรั่งพันธุ์สงขลา 1 พ้ืนที่เก็บจังหวัดสงขลา 
3.1.1.2  แป้งสาลี   ตราว่าว 
3.1.1.3  น้้าตาลทรายขาว  ตรามิตรผล 
3.1.1.4  น้้าตาลทรายแดง  ตรามิตรผล 
3.1.1.5  เกลือ   ตราปรุงทิพย ์
3.1.1.6  น้้ามันพืช   ตราองุ่น   
3.1.1.7  เบกก้ิงโซดา  ตราแม็กกาแรต 
3.1.1.8  งาขาว   ตราไร่ทิพย์ 
3.1.1.9  ซีอ๊ิวด้า   ตรารถยนต์ 
3.1.1.10  พริกไทยด้า  ตราไร่ทิพย์ 
3.1.1.11  กระเทียมสับละเอียด 
3.1.1.12  หอมแดงสับละเอียด 
3.1.1.13  น้้าเปล่า 

3.1.2  อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง 
3.1.2.1  เครื่องชั่งดิจิตอล  ยี่ห้อ TANITA 
3.1.2.2  เครื่องผสมอาหาร ยี่ห้อ KITCHENAID รุ่น Heavy Duty ขนาด 4.8 ลิตร 
3.1.2.3  เครื่องปั่นของแห้ง ยี่ห้อ PHILIPS รุ่น HR 2001 
3.1.2.4  เตาอบขนม   ยี่ห้อ SALVA รุ่น Modula ขนาด 3 ชั้น  
3.1.2.5  ถาดอลูมิเนียมอบขนม ขนาด 9 x 12 นิ้ว 
3.1.2.6  ถาดอลูมิเนียมพักขนม ขนาด 9 x 12 นิ้ว      
3.1.2.7  ตะแกรงร่อนแป้งขนาด 60 เมช 
3.1.2.8  อ่างผสมสแตนเลส 
3.1.2.9  ตะแกรงพักขนม 
3.1.2.10  พายยาง 
3.1.2.11  นาฬิกาจับเวลา 
3.1.2.12  ฟิล์มยืดถนอมอาหาร ยี่ห้อเอ็มแรปขนาด 12 นิ้ว 
3.1.2.13  ไม้คลึงแป้ง 
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3.1.3  อุปกรณ์ในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
3.1.3.1  ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
3.1.3.2  เครื่องมือที่ใช้ในการประเมินคุณภาพประสาทสัมผัส 

เครื่องมือที่ใช้เป็นแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ผลิตภัณฑ์ขนม
พริกไทยและแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง โดย
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเกี่ยวกับ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ) และ
ความชอบโดยรวม โดยผู้ตอบแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส การประเมินใช้ 9 - point 
Hedonic scales ซึ่งมีเกณฑ์การให้คะแนนความชอบของตัวอย่าง ดังนี้ 

ระดับการยอมรับ   ระดับคะแนน 
ไม่ชอบมากที่สุด 1 
ไม่ชอบมาก 2 
ไม่ชอบปานกลาง 3 
ไม่ชอบเล็กน้อย 4 
เฉย ๆ 5  
ชอบเล็กน้อย 6 
ชอบปานกลาง 7 
ชอบมาก 8 
ชอบมากที่สุด 9  
ระดับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้ประเมินที่มีผลต่อ

ผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง ผู้ประเมินได้ให้คะแนนความชอบโดยยอมรับมากที่สุดคือสูตร
ที่ 1 (จินตนา, 2555) 

3.1.3.3  วิเคราะห์ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
น้าข้อมูลจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนม

พริกไทยจากแป้งถั่วหรั่งมาวิเคราะห์ผลทางสถิติด้วยโปรแกรมส้าเร็จรูป (SPSS) เพ่ือคัดเลือกสูตรของ
ผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสม ในการหาคุณค่าทางโภชนาการและสารอาหาร ดังนี้ 

1)  ค้านวณหาค่าเฉลี่ย (Mean) 
2)  ค้านวณหาค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation, S.D) 
3)  ค้านวนหาความแตกต่างโดยการวิเคราะห์ค่าการแปรปรวน (Analysis 

of Variance, ANOVA) 
3.1.4  อุปกรณ์เครื่องมือในการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 

ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 
ความชื้น ไขมัน โปรตีน เถ้า ใยอาหาร คาร์โบไฮเดรต โดยวิธี AOAC (AOAC, 2019) 

3.1.4.1  ปริมาณเถ้า (Ash) วิเคราะห์ตามวิธีการ โดยใช้วิธีอ้างอิง AOAC (2019) 
923.03 

3.1.4.2  ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate) วิเคราะห์ตามวิธีการ Journal of 
AOAC International, 1993, P.8 
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3.1.4.3  พลังงาน (Energy) (kcal) วิเคราะห์ตามวิธีการ Journal of AOAC 
International, 1993, P.106 

3.1.4.4  ปริมาณไขมัน วิเคราะห์ตามวิธีการ โดยใช้วิธีอ้างอิง AOAC (2019) 922.06 
3.1.4.5  Moisture วิ เคราะห์ตามวิธีการ โดยใช้วิธี อ้างอิง  In-house method 

TE-CH-180 based on AOAC (AOAC, 2019)  950.46 (B)  ของบริษัท  ห้องปฏิบัติ การกลาง 
(ประเทศไทย) จ้ากัด 

3.1.4.6  ปริมาณโปรตีน (Protein) วิเคราะห์ตามวิธีการ โดยใช้วิธีอ้างอิง In-house 
method TE-CH-042 based on AOAC (2019)  981. 10 ขอ งบ ริ ษั ท  ห้ อ งปฏิ บั ติ ก า ร กล า ง 
(ประเทศไทย) จ้ากัด 

3.1.4.7  Fatty acid Composition วิเคราะห์ตามวิธีการ โดยใช้วิธีอ้างอิง In-house 
 method TE-CH-208 based on AOAC (2019)  996.06 ของบริ ษั ท  ห้ อ งปฏิ บั ติ ก า รกลาง 
(ประเทศไทย) จ้ากัด 
 
3.2  วิธีการทดลอง 

3.2.1  การศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมพริกไทย 
การทดลองครั้งนี้ได้ท้าการศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมพริกไทย 3 สูตร (ตารางที่ 3.1) 

โดยใช้ขั้นตอนการท้าขนมพริกไทย ดังภาพที่ 3.1  โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้
คะแนนความชอบที่ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) จากผู้ประเมินจ้านวน 50 คน ซึ่งเป็นครู
แผนกวิชาอาหารและโภชนาการจ้านวน 10 คน และนักเรียน นักศึกษา สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษาภูเก็ต จ้านวน 40 คน โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) น้าข้อมูลมาวิ เคราะห์ค่าทางสถิติ 
โดยหาค่าเฉลี่ย (𝑥̅ ) ข้อมูลจากสูตรพ้ืนฐานมา และวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, 
ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติแบบ Least Significant Difference, (LSD) 
คัดเลือกสูตรที่มีคะแนนสูงสุดไปศึกษาขั้นตอนอ่ืนต่อไป 
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ตารางท่ี  3.1  ส่วนผสมสูตรพื้นฐานขนมพริกไทย จ้านวน 3 สูตร 
 

วัตถุดิบ 
ปริมาณส่วนผสม 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

ส่วนผสมแป้งช้ันนอก       
แป้งสาลีอเนกประสงค์  225 29.41 500 28.18 500 25.32 
น้้าตาลทรายขาว  25 3.26 100 5.63 75 3.80 
เกลือป่น  5 0.67 5 0.28 10 0.51 
น้้ามันพืช  40 5.22 100 5.63 90 4.56 
น้้าสะอาด  25 3.26 50 2.82 100 5.06 
ส่วนผสมแป้งช้ันใน       
แป้งสาลีอเนกประสงค์  225 29.41 500 28.18 500 25.32 
น้้าตาลทรายแดง  40 5.22 100 5.63 100 5.06 
เกลือป่น  5 0.67 5 0.28 10 0.51 
พริกไทยด้าป่น  5 0.67 10 0.56 15 0.76 
งาขาว  55 7.18 100 5.63 150 7.60 
น้้ามันพืช  40 5.22 100 5.63 90 4.56 
น้้าสะอาด  25 3.26 50 2.82 100 5.06 
หอมแดงสับละเอียด  15 1.96 50 2.82 100 5.06 
กระเทียมสับ  15 1.96 80 4.50 100 5.06 
เบคก้ิงโชดา 5 0.67 5 0.28 5 0.25 
ซีอ๊ิวด้า 15 1.96 20 1.13 30 1.51 

รวม 765 100 1,775 100 1,975 100 
 
ที่มา: สูตร 1.  จงทิพย์ (2564) 

   2.  ส้าลี (2564) 
   3.  อริส (2564) 
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ท้าแป้งชั้นนอกโดย น้าแป้งสาลี น้้าตาลทรายขาว เกลือป่น ใส่ในเครื่องผสม 
 

ใช้หัวตีใบไม้ เปิดความเร็วเบอร์ 1  เติมน้้า และน้้ามันพืชลงไปผสมจนแป้งเริ่มจับตัวเป็นก้อน 
 

เพ่ิมความเร็วเบอร์ 4 จนส่วนผสมเนียนรวมเป็นก้อนเดียวกัน ปิดพลาสติกพักไว้เป็นส่วนที่ 1 
 

เตรียมส่วนผสมที่เป็นซอสพริกไทย น้ากระทะตั้งไฟใส่น้้ามันพืช ใช้ไฟกลางพอน้้ามันร้อน ใส่หอมแดง 
กระเทียมลงไป ผัดพอหอม ใส่น้้าตาลทรายแดง พริกไทยด้า งาขาว เกลือป่น ซีอ๊ิวด้า  จนสุกหอมน้า

ซอสขึ้นพักไว้ให้พออุ่น 
 

ล้าดับต่อไปท้าแป้งชั้นใน โดยน้าแป้งสาลี เบคกิ้งโซดา ใส่ในเครื่องผสมใช้หัวตีใบไม้ เปิดความเร็ว 
เบอร์ 1 เติมน้้า สลับด้วยซอสที่เตรียมไว้จนแป้งเริ่มจับตัวเป็นก้อน เพ่ิมความเร็วเบอร์ 4 

ตีจนส่วนผสมเนียนรวมเป็นก้อนเดียวกัน ปิดพลาสติกพักไว้เป็นส่วนที่ 2 
 

น้าแป้งส่วนที่ 1 วางบนพลาสติกคลึงเป็นสี่เหลี่ยมผืนผ้าขนาด 20 x 15 เชนติเมตร 
น้าไปแช่เย็น 1 ชั่วโมง 

 
คลึงแป้งสาลีส่วนที่ 2 ให้ขนาดกว้าง ยาว เท่ากับแป้งส่วนที่ 1 น้าไปวางซ้อนทับบนแป้งส่วนที่ 1 

กดให้แป้งติดกัน ม้วนเป็นแท่ง ใช้พลาสติกม้วนห่อแล้วน้าแช่ตู้เย็น 5 ชั่วโมง จนแป้งแข็งตัว 
 

หั่นแป้งขนมพริกไทยเป็นชิ้นบาง ๆ เส้นผ่าศูนย์กลาง 3 เซนติเมตร ความบาง 3 มิลลิเมตร วางเรียงใน
ถาดอบที่รองพ้ืนด้วยกระดาษรองอบขนม น้าเข้าอบไฟ 170 องศาเซลเซียส ประมาณ 15 - 18 นาท ี

 
แผนภาพที่ 3.1 ขั้นตอนการผลิตขนมพริกไทยสูตรพ้ืนฐาน 
 

3.2.2  การศึกษาปริมาณแป้งถั่วหรั่งในผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง 
น้าสูตรพื้นฐานที่ได้ผ่านการคัดเลือกจาก ข้อ 3.2.1 มาศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของ

แป้งถั่วหรั่งต่ออัตราส่วนขนมพริกไทย โดยน้าแป้งถั่วหรั่งทดแทนแป้งสาลี ในปริมาณที่ต่างกัน 
4 ระดับ คือร้อยละ 25 50 75 และ 100 ของปริมาณแป้ง (แป้งสาลีและแป้งถั่วหรั่ง) โดยการวาง
แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD) 
โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) 
โดยใช้ผู้ชิมจ้านวน 50 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ จ้านวน 10 คน และนักเรียน นักศึกษา  สาขาวิชาอาหาร
และโภชนาการ 40 คน วิทยาลัยอาชีวศึกษาภูเก็ต 
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น้าถั่วหรั่ง 1,000 กรัม มาล้าง และคัดเลือกเมล็ดเสียออก 
 

แช่น้้า 24 ชั่วโมง อัตราส่วน 1:1 (ถัวหรั่ง:น้้า) 
 

ลอกเปลือกแดงชั้นในที่หุ้มเมล็ดออก 
 

ต้มในน้้าเดือด 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที 
 

พักถ่ัวหรั่งให้สะเด็ดน้้าแล้วน้าไปอบแห้ง 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชั่วโมง 
 

บดถั่วหรั่งแล้วร่อนผ่านตะแกรงแยกกากออก 
 

ได้ปริมาณแป้งถ่ัวหรั่ง ร้อยละ 37 
 

แผนภาพที ่3.2 ขั้นตอนการท้าแป้งถ่ัวหรั่ง (กมลทิพย์, 2553)      
 
ตารางที่ 3.2  อัตราการใช้แป้งถั่วหรั่งทดแทนแป้งสาลีที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทย โดยใช้

แป้งถ่ัวหรั่งทดแทนแป้งสาลีทั้งสองส่วน 
 

วัตถุดิบ 
ปริมาณการใช้แป้งถั่วหรั่งทดแทนแป้งสาลี (ร้อยละ) 

0 25 50 75 100 
แป้งสาลีอเนกประสงค์  450 337.50 225 112.50 0 
แป้งถ่ัวหรั่ง 0 112.50 225 337.50 100 
น้ าตาลทรายขาว  25 25 25 25 25 
เกลือป่น  5 5 5 5 5 
น้ ามันพืช  80 80 80 80 80 
น้ าสะอาด  50 50 50 50 50 
น้ าตาลทรายแดง 40 40 40 40 40 
พริกไทยด าป่น 5 5 5 5 5 
งาขาว 10 10 10 10 10 
หอมแดง 15 15 15 15 15 
กระเทียม 15 15 15 15 15 
เบคกิ้งโซดา 5 5 5 5 5 
ซีอ๊ิวด า 15 15 15 15 15 
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ชั่งตวงส่วนผสมตามสูตร ขนมพริกไทยที่มีแป้งถั่วหรั่งทดแทนแป้งสาลี 4 ระดับ คือ ร้อยละ  25 50 
75 และ 100 

 
ท้าแป้งส่วนนอก น้าแป้งสาลี แป้งถ่ัวหรั่ง น้้าตาลทรายขาว เกลือป่น ใส่ในเครื่องผสม เปิดความเร็ว

เบอร์ 1 เติมน้้า และน้้ามันพืชลงไปจนแป้งจับตัวเป็นก้อน เพ่ิมความเร็วเบอร์ 4 จนส่วนผสมเนียนรวม
เป็นก้อนเดียวกัน ปิดพลาสติกพักไว้เป็นส่วนที่ 1 

 
จากนั้นเตรียมส่วนผสมที่เป็นซอสพริกไทย น้ากระทะตั้งไฟใส่น้้ามันพืช ใช้ไฟกลางพอน้้ามันร้อน 
ใส่หอมแดง กระเทียมลงไป ผัดพอหอม ใส่น้้าตาลทรายแดง พริกไทยด้า งาขาว เกลือป่น ซีอ๊ิวด้า 

จนสุกหอมน้าซอสขึ้นพักไว้ให้พออุ่น 
 

ล้าดับต่อไปท้าแป้งชั้นใน โดยน้าแป้งสาลี แป้งถั่วหรั่ง เบคกิ้งโซดา ใส่ในเครื่องผสมใช้หัวตีใบไม้ 
เปิดความเร็วเบอร์ 1 เติมน้้า สลับด้วยซอสที่เตรียมไว้จนแป้งเริ่มจับตัวเป็นก้อน เพ่ิมความเร็วเบอร์ 4 

ตีจนส่วนผสมแป้งเนียนรวมเป็นก้อนเดียวกัน ปิดพลาสติกพักไว้เป็นส่วนที่ 2 
 

น้าแป้งสาลีและแป้งถั่วหรั่งส่วนที่ 1 วางบนพลาสติก แรปคลึงเป็นสี่เหลี่ยมผืนผ้าขนาด 
20 x 15 เชนติเมตร น้าไปแช่เย็น 1 ชั่วโมง 

 
คลึงแป้งสาลีและแป้งถ่ัวหรั่งส่วนที่ 2 ให้ขนาดกว้าง ยาว เท่ากับแป้งส่วนที่ 1 น้าไปวางซ้อนทับบน

แป้งส่วนที่ 1 กดให้แป้งติดกัน ม้วนเป็นแท่ง  เส้นผ่าศูนย์กลาง 5 เซนติเมตร ใช้พลาสติกม้วนห่อแล้ว
น้าแช่ตู้เย็น 5 ชั่วโมง จนแป้งแข็งตัว 

 
หั่นแป้งเป็นชิ้นบางๆ เส้นผ่าศูนย์กลาง 3 เซนติเมตร ความหนาขนาด 3 มิลลิเมตร วางเรียงในถาดอบ

ที่รองพ้ืนด้วยกระดาษรองอบขนม น้าเข้าอบไฟ 170 องศาเซลเซียส ประมาณ 15 - 18 นาท ี
 
แผนภาพที่ 3.3  ขั้นตอนการศึกษาปริมาณแป้งถ่ัวหรั่งทดแทนแป้งสาลีในขนมพริกไทย 
 
3.3  การวิเคราะห์ผล  

3.3.1  ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง 
น้าผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งผงถั่วหรั่งที่ผ่านการคัดเลือกมาศึกษาคุณค่าทาง

โภชนาการ ได้แก่ ไขมัน โปรตีน เถ้า ใยอาหาร คาร์โบไฮเดรต โดยวิธี AOAC (AOAC, 2019) 
เปรียบเทียบกับขนมพริกไทยสูตรพ้ืนฐานเดิม เพ่ือประเมินคุณค่าทางโภชนาการ จากบริษัท 
ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จ้ากัด 
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3.3.2  ศึกษาวิเคราะห์ 
ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ และคุณสมบัติทางเคมีผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจาก 

แป้งถั่วหรั่ง ด้วยทดสอบชนิดและปริมาณกรดไขมันในแป้งถั่วหรั่ง จากบริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง 
(ประเทศไทย) จ้ากัด   
 
3.4  สถานทีท่ าการวิจัย 

3.4.1  ห้องปฏิบัติการอาหาร แผนกวิชาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษาภูเก็ต 
3.4.2  ทดสอบชิมและประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ณ แผนกวิชาอาหารและ

โภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษาภูเก็ต 
3.4.3  ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จ้ากัด  

 
3.5  ระยะเวลาด าเนินการทดลอง 

การทดลองครั้งนี้เริ่มตั้งแต่ กรกฎาคม 2564 - ธันวาคม 2565 



บทท่ี 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล 
 
 
4.1  ผลการทดลองการศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมพริกไทย 

ผลการศึกษาขนมพริกไทยสูตรพ้ืนฐาน โดยด าเนินการท าขนมพริกไทย จ านวน 3 สูตร 
(ดังตารางที่ 3.1 แผนภาพที่ 3.1) ได้ขนมพริกไทย ลักษณะสีเหลืองนวลและสีน้ าตาลเป็นชั้นสลับเป็น
รูปก้นหอย เนื้อสัมผัสกรอบ ร่วน รสชาติหวาน เค็ม เผ็ดร้อนเล็กน้อย 

ผลการคัดเลือกสูตรจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส มีรายละเอียด ดังนี้ ในการ
คัดเลือกสูตรขนมพริกไทย จ านวน 3 สูตร เพ่ือหาความชอบของผู้ประเมินโดยด าเนินการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส เกี่ยวกับคุณลักษณะ ลักษณะที่ปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม แบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ จากผู้ประเมิน จ านวน 50 คน ซึ่งเป็นครู
จ านวน 10 คน นักศึกษาจ านวน 40 คน ของแผนกวิชาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษา
ภูเก็ต โดยค านวณค่าเฉลี่ยที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variances – ANOVA) และ
เปรียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT ลักษณะที่ปรากฎ
ของขนมพริกไทยทั้ง 3 สูตร ดังตารางที่ 4.1 และผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนม
พริกไทย ดังตารางที่ 4.2  

 
                  
                          
 
 

สูตร 1       สูตร 2         สูตร 3 
 
ภาพที่  4.1  ขนมพริกไทยสูตรพื้นฐาน (ด้านหน้า) 

 
 

 
สูตร 1      สูตร 2  สูตร 3 
 
ภาพที่  4.2  ขนมพริกไทยสูตรพื้นฐาน (ด้านข้าง) 
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ตารางท่ี  4.1  ลักษณะของขนมพริกไทยสูตรพ้ืนฐาน 
 

ขนมพริกไทย ลักษณะของขนมพริกไทย 

สูตร 1 

ด้านหน้า                ด้านข้าง มีลักษณะสีเหลืองนวลและสีน้ าตาลเป็น
ชั้นสลับเป็นรูปก้นหอย ส่วนแป้งชั้นใน
นูนขึ้น เนื้อสัมผัสกรอบ ร่วน รสชาติ
หวาน เค็ม เผ็ดร้อนเล็กน้อย 
 

สูตร 2 

 มีลักษณะสีเหลืองนวลและสีน้ าตาลเป็น
ชั้นสลับเป็นรูปก้นหอย ส่วนแป้งชั้นใน
ไม่นูน เนื่องจากปริมาณส่วนผสมของ
แป้งมีมากและใส่เบคกิ้งโซดาเท่ากับ
สูตรที่ 1 เนื้อสัมผัสกรอบ ร่วน รสชาติ
อ่อนกว่าสูตรที่ 1 

สูตร 3 

     มีลักษณะสีเหลืองนวลและสีน้ าตาลเป็น
ชั้นสลับเป็นรูปก้นหอย ส่วนแป้งชั้นใน
ไม่นูน เนื่องจากปริมาณส่วนผสมของ
แป้งมากและใส่เบคก้ิงโซดาเท่ากับสูตร
ที่ 1 เนื้อสัมผัสกรอบ ร่วน รสชาติเค็ม
กว่าสูตร 1 และ 2 หวานเล็กน้อย เผ็ด
ร้อน 

 
ตารางท่ี  4.2  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมพริกไทยสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 
 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบสูตรพื้นฐาน 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 
ลักษณะที่ปรากฎ 8.52 ± 0.51 a 6.54 ± 0.54 c 7.36 ± 0.49 b  
สี 8.48 ± 0.51 a 6.38 ± 0.49 c 7.48 ± 0.51 b 
กลิ่น 8.52 ± 0.51 a 6.38 ± 0.49 c 7.48 ± 0.51 b 
รสชาติ 8.60 ± 0.50 a 6.58 ± 0.50 c 7.48 ± 0.51 b 
เนื้อสัมผัส  8.54 ± 0.50 a 6.46 ± 0.50 c 7.46 ± 0.50 b 
ความชอบโดยรวม 8.60 ± 0.50 a 6.51 ± 0.51 c 7.50 ± 0.51 b 

หมายเหตุ: ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าเฉลี่ยที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง      
              สถิติที่ระดับ 0.05 (p≤0.05) 
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จากตารางที่ 4.2 พบว่า ผู้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสให้คะแนนความชอบ (ค่าเฉลี่ย) 
ของสูตรการท าขนมพริกไทยสูตรพ้ืนฐาน สูตรที่ 1 ในคุณลักษณะด้านลักษณะที่ปรากฎ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส(กรอบ) และความชอบโดยรวมมากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ย 8.52  8.48  8.52  8.60  
8.54  และ 8.60 ตามล าดับ และผลการวิเคระห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test, DMRT มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติระดับ 0.05 (p≤0.05) 
ทั้ง 3 สูตร ของขนมพริกไทยสูตรพ้ืนฐานแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติระดับ 0.05 (p≤0.05)  
 
4.2  ผลการวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง 

ในการน าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูลขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง แบ่งออกเป็น 2 ส่วนดังนี้ 
ผลการท าขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง จ านวน 3 สูตร (ดังตารางที่ 3.2 แผนภาพที่ 3.4) ได้ขนม
พริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง ลักษณะสีเหลืองนวลและสีน้ าตาลเป็นสลับชั้นเป็นรูปก้นหอย ส่วนแป้งชั้นใน
นูนขึ้น เนื้อสัมผัสกรอบ ร่วน รสชาติหวาน เค็ม เผ็ดร้อนเล็กน้อย 

ผลการคัดเลือกผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง จากการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส มีรายละเอียด ดังนี้ 

ในการคัดเลือกสูตรผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่งจ านวน 5 สูตร เพ่ือหาความชอบ
ของผู้ประเมินโดยด าเนินการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส เกี่ยวกับคุณลักษณะ ลักษณะที่
ปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม แบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ 
จากผู้ประเมินจ านวน 50 คน ซึ่งเป็นครูจ านวน 10 คน นักศึกษาแผนกวิชาอาหารและโภชนาการ 
จ านวน 40 คน ของวิทยาลัยอาชีวศึกษาภูเก็ต โดยค านวณค่าเฉลี่ยที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of variances – ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยวิธี (Duncan’s 
New Multiple Range Test, DMRT) ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนม
พริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง ดังตารางที่ 4.3  

 
 
 
 
 
          สูตร 1              สูตร 2              สูตร 3                สูตร 4                สูตร 5 
 

ภาพที่  4.3  ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง (ด้านหน้า) 
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          สูตร 1                  สูตร 2                 สูตร 3              สูตร 4             สตูร 5 
 

ภาพที่  4.4  ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง (ด้านข้าง) 
หมายเหตุ:   สูตร 1 (แป้งถั่วหรั่ง 0 %) 

สูตร 2 (แป้งถั่วหรั่ง 25 %) 
สูตร 3 (แป้งถั่วหรั่ง 50 %) 
สูตร 4 (แป้งถั่วหรั่ง 75 %) 
สูตร 5 (แป้งถั่วหรั่ง 100 %) 

 
ตารางท่ี  4.3  ลักษณะของขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง 
 

ขนมพริกไทย
จากแป้งถั่วหรั่ง 

ลักษณะของขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง 

สูตร 1 
แป้งถ่ัวหรั่ง 0% 

ด้านหน้า                ด้านข้าง 
 

มีลักษณะสีเหลืองนวลและสีน้ าตาล
เป็นชั้นสลับเป็นรูปก้นหอย ส่วนแป้ง
ชั้นในนูนขึ้น เนื้อสัมผัสกรอบ ร่วน 
รสชาติหวาน เค็ม เผ็ดร้อนเล็กน้อย  

สูตร 2 
แป้งถ่ัวหรั่ง 25% 

 มีลักษณะสีเหลืองนวลและสีน้ าตาล
เป็นชั้นสลับเป็นรูปก้นหอย เนื้อสัมผัส
กรอบ ร่วน รสชาติหวาน เค็ม เผ็ดร้อน
เล็กน้อย มีกลิ่นถั่วหรั่งอ่อน ๆ 

สูตร 3 
แป้งถ่ัวหรั่ง 50% 

     มีลักษณะสีเหลืองนวลและสีน้ าตาล
เป็นชั้นสลับเป็นรูปก้นหอย เนื้อสัมผัส
กรอบ ร่วน รสชาติหวาน เค็ม เผ็ดร้อน
เล็กน้อย มีกลิ่นถั่วหรั่งอ่อน ๆ 
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ตารางท่ี  4.3 (ต่อ) 
 

ขนมพริกไทย
จากแป้งถั่วหรั่ง 

ลักษณะของขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง 

สูตร 4 
แป้งถ่ัวหรั่ง 75% 

 มีลักษณะสีเหลืองนวลและสีน้ าตาล
เป็นชั้นสลับเป็นรูปก้นหอย เนื้อสัมผัส
สากกระด้าง ร่วน รสชาติหวาน เค็ม 
เผ็ ดร้ อน เล็ กน้ อย  มี กลิ่ นหื นจ าก 
แป้งถ่ัวหรั่ง 

สูตร 5 
แป้งถ่ัวหรั่ง 

100% 

 มีลักษณะสีเหลืองนวลและสีน้ าตาล
เป็นชั้นสลับเป็นรูปก้นหอย เนื้อสัมผัส
สากกระด้าง ร่วนแตกง่าย รสชาติ
หวาน เค็ม เผ็ดร้อนเล็กน้อย มีกลิ่นหืน
จากแป้งถ่ัวหรั่ง  

 
ตารางท่ี 4.4 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถ่ัวหรั่ง 
 

คะแนนความชอบแต่ละสูตรของขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง 

คุณลักษณะ สูตรพื้นฐาน สูตร 25 % สูตร 50 % สูตร 75 % สูตร 100 % 

ลักษณะที่ปรากฎ 8.05±0.98a 7.87±1.05a 7.93 ±1.09a 7.90 ±0.88a 7.78 ±1.08a 

สี 7.85 ±1.09ab 7.92±0.93ab 8.01 ±0.93a 7.92 ±1.03a 7.70 ±1.03a 

กลิ่น 7.87 ±1.05a 7.80±1.07a 7.98 ±0.85a  7.78 ±0.92a 7.67 ±0.88a 

รสชาติ 8.07±0.86ab 7.95 ±1.00ab 8.15 ±0.86a 7.90 ±0.97a 7.87 ±0.90a 

เนื้อสัมผัส  8.08±0.81a 8.23 ±0.83a 8.27 ±0.78a 8.23 ±0.77a 7.67 ±0.88a 

ความชอบโดยรวม 7.97±0.81a 7.90 ±1.04a 8.08 ±0.87a 7.88 ±1.01a 7.85 ±0.80a 
หมายเหตุ: ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าเฉลี่ยที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง      
              สถิติที่ระดับ 0.05 (p≤0.05) 
 

จากตารางที่ 4.4 พบว่า ผู้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสให้คะแนนความชอบ (ค่าเฉลี่ย) 
ของสูตรขนมการท าผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่งสูตร 50 % สูงที่สุด ในคุณลักษณะด้าน
ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม อยู่ในระดับมากโดยมีค่าเฉลี่ย 7.93 
8.01 7.88 8.15 8.27 และ 8.08 โดยสูตรขนมพริกไทยจากผงถัวหรั่งสูตร 50 % มีกลิ่นหอมถั่วหรั่ง
รสชาติ เนื้อสัมผัส อยู่ในระดับมาก และผลวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s 
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New Multiple Range Test, DMRT มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติระดับ 0.05 
(p≤0.05) ทั้ง 5 สูตร ของผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
ระดับ 0.05 (p≤0.05) 

 
4.3  ผลการทดสอบคุณค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยและผลิตภณัฑ์ขนม
พริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง 

ในการน าเสนอผลการวิ เคราะห์ข้อมูลขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ ง น าผลิตภัณฑ์ 
ขนมพริกไทยจากแป้งผงถั่วหรั่งที่ผ่านการคัดเลือกมาศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ ไขมัน โปรตีน 
เถ้า ใยอาหาร คาร์โบไฮเดรต โดยวิธี AOAC (AOAC, 2019) เปรียบเทียบกับขนมพริกไทยสูตรพ้ืนฐาน
เดิม เพ่ือประเมินคุณค่าทางโภชนาการ จากบริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จ ากัด 
ดังตารางที่ 4.5  
 
ตารางที่  4.5  ผลการทดสอบคุณค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยและผลิตภัณฑ์ 

ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง 
 

ปริมาณองค์ประกอบในขนมพริกไทย (ร้อยละ) 
สารอาหาร (g/100 g) ขนมพริกไทย ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง ปริมาณการเพิ่ม/ลด 

โปรตีน 8.02 9.41 1.39 
คาร์โบไฮเดรต 70.54 66.50 4.04 
ไขมัน 15.84 17.02 1.21 
ความชื้น 3.35 3.49 0.14 
เถ้า 1.48 2.67 1.19 
พลังงาน (Kcal/100g) 459.88 460.46 0.58 

 
จากตารางที่ 4.5 ผลการศึกษาพบว่าผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยสูตรพ้ืนฐาน และผลิตภัณฑ์ขนม

พริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง ปริมาณ 100 กรัม พบว่า ปริมาณโปรตีนเพ่ิมขึ้น 1.39 กรัม ไขมัน เพ่ิมขึ้น 
1.21 กรัม ความชื้น เพ่ิมขึ้น 0.14 กรัม เถ้า เพ่ิมขึ้น 1.19 กรัม และพลังงาน เพ่ิมขึ้น 0.58 กรัม และ
พบว่า ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ลดลง 4.04 กรัม อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 (p≤0.05) 
เนื่องจากแป้งถัวหรั่งเมื่อระเหยน้ าออกแล้วจะมีคาร์โบไฮเดรตลดลง และมีปริมาณโปรตีนและไขมันดี
เพ่ิมข้ึน เป็นการเพ่ิมคุณประโยชน์ผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง  
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4.4  ผลการทดสอบองค์ประกอบกรดไขมันในผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง 
ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ และคุณสมบัติทางเคมีผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง 

ด้วยทดสอบชนิดและปริมาณกรดไขมันในแป้งถั่วหรั่ง จากบริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) 
จ ากัด พบกรดไขมันที่จ าเป็น และกรดไขมันที่ไม่จ าเป็น ดังตารางที่ 4.6  
 
ตารางท่ี  4.6  ผลการทดสอบองค์ประกอบของกรดไขมันในผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถ่ัวหรั่ง 
 

ปริมาณองค์ประกอบของกรดขมันในผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง 
Fatty acid Composition ผลการทดสอบ หน่วย 
กรดไขมันจ าเป็นต่อร่างกาย   
Oleic acid (C18:1n9c) 5.27 g/100g 
Linoleic acid (C18:2n6c) 5.54 g/100g 
Arachidic acid (C18:3n6) 0.13 g/100g 
cis-5,8,11,14,17-Eicosapentaenoic acid 
(C20:5n3)(EPA) 

0.24 g/100g 

cis-13,16- Docosadienoic acid (C22:2) 0.24 g/100g 
กรดไขมันไม่จ าเป็นต่อร่างกาย   
Stearic acid (C18:0) 0.83 g/100g 
Luric acid (C12:0) 0.07 g/100g 
Palmitic acid (C16:0)  3.51 g/100g 
Alpha-Linoleic acid (ALA) (C20:0) 0.45 g/100g 
Lignoceric acid (C24:0) 0.08 g/100g 

 
จากตารางที่ 4.6 ผลทดสอบองค์ประกอบของกรดขมันในผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจาก 

แป้งถ่ัวหรั่ง พบว่าผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่งมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัว หรือไขมันดี ซึ่งเป็นกรด
ไขมันที่จ าเป็น ร่างกายไม่สามารถสร้างเองได้ คือกรดไขมันลิโนเลอิก (Linoleic acid) พบที่มากสุด 
ที่ปริมาณ 5.54 กรัม และพบกรดไขมันโอเลอิก (Oleic acid) ที่ปริมาณ 5.27 กรัม  ต่อผลิตภัณฑ์ 
ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง 100 กรัม ถือว่าพบในปริมาณมาก และยังพบกรดไขมันจ าเป็นอย่าง 
กรดไขมันอะราคิดิก (Arachidic acid)  และกรดไขมันไม่อ่ิมตัวมีพันธะคู่หลายคู่ (cis-5,8,11,14,17-
Eicosapentaenoic acid) กรดไขมันดีเหล่านี้มีส่วนส าคัญในการช่วยควบคุมระดับคลอเลสเตอรอล
ในร่างกายได้ และกรดไขมันไม่จ าเป็นต่อร่างกายเนื่องจากร่ างกายสามารถสังเคราะห์เองได้เช่น 
กรดไขมันสเตียริก (Stearic acid) กรดไขมันรูลิค (Luric acid)  กรดไขมันอัลฟ่า- ลิโนเลอิก (Alpha-
Linoleic acid) กรดไขมันลิโนซิลิค (Lignoceric acid)  และกรดไขมันปาลมิติก (Palmitic acid) 
พบมากสุด 3.51 กรัม ต่อผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง 100 กรัม 



บทท่ี 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
 
5.1  สรุปผล 

5.1.1  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการท าผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยสูตร
พ้ืนฐาน มีคะแนนความชอบ (ค่าเฉลี่ย) มากที่สุดของสูตรที่ 1 ในคุณลักษณะด้านลักษณะที่ปรากฎ สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ) และความชอบโดยรวมมากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ย 8.52  8.48  8.52  
8.60  8.54  และ 8.60 ตามล าดับ และผลการวิเคระห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range Test, DMRT มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติระดับ 0.05 
(p≤0.05) ทั้ง 3 สูตร 

5.1.2  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการท าผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจาก 
แป้งถั่วหรั่ง มีคะแนนความชอบ (ค่าเฉลี่ย) ของสูตรขนมการท าผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง
สูตร 50 % สูงที่สุด ในคุณลักษณะด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ) ความชอบ
โดยรวม อยู่ ในระดับมากโดยมี ค่ า เฉลี่ ย  7.93 8.01 7.88 8.15 8.27 และ 8.08 โดยสูตร 
ขนมพริกไทยจากแป้งถัว่หรั่งสูตร   50 % มีกลิ่นหอมถั่วหรั่ง รสชาติ เนื้อสัมผัส อยู่ในระดับมาก และ
ผลวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT 
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติระดับ 0.05 (p≤0.05) ทั้ง 5 สูตร 

5.1.3  ผลการทดสอบคุณค่าทางโภชนาการ 
 ผลการศึกษาพบว่าผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยสูตรพ้ืนฐาน และผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทย

จากแป้งถั่วหรั่ง ปริมาณ 100 กรัม พบว่า ปริมาณโปรตีนเพ่ิมขึ้น 1.39 กรัม ไขมัน เพ่ิมขึ้น 1.21 กรัม 
ความชื้น เพ่ิมขึ้น 0.14 กรัม เถ้า เพ่ิมขึ้น 1.19 กรัม และพลังงาน เพ่ิมขึ้น 0.58 กรัม และพบว่า 
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ลดลง 4.04 กรัม อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 (p≤0.05) เนื่องจาก
แป้งถัวหรั่งเมื่อลดความชื้น  (water activity) จะมีคาร์โบไฮเดรตลดลง และมีปริมาณโปรตีนและ
ไขมันดีเพิ่มขึ้น เป็นการเพ่ิมคุณประโยชน์ผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถ่ัวหรั่ง 

5.1.4  ผลการทดสอบองค์ประกอบของกรดไขมันในผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง 
ผลทดสอบองค์ประกอบของกรดขมันในผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง พบว่า

ผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่งมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัว หรือไขมันดี  ซึ่งเป็นกรดไขมันที่จ าเป็น 
ร่างกายไม่สามารถสร้างเองได้ คือ กรดไขมันลิโนเลอิก (Linoleic acid) พบที่มากสุดที่ปริมาณ 
5.54 กรัม และพบกรดไขมันโอเลอิก (Oleic acid) ที่ปริมาณ 5.27 กรัม  ต่อผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทย
จากแป้งถั่วหรั่ง 100 กรัม ถือว่าพบในปริมาณมาก และยังพบกรดไขมันจ าเป็นอย่าง กรดไขมัน 
อะราคิดิก (Arachidic acid)   และกรดไขมันไม่ อ่ิมตัวมี พันธะคู่หลายคู่  (cis-5,8,11,14,17-
Eicosapentaenoic acid) กรดไขมันดีเหล่านี้มีส่วนส าคัญในการช่วยควบคุมระดับคลอเลสเตอรอล
ในร่างกายได้ และกรดไขมันไม่จ าเป็นต่อร่างกายเนื่องจากร่างกายสามารถสังเคราะห์เองได้เช่น 

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0551/water-activity-%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3
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กรดไขมันสเตียริก (Stearic acid) กรดไขมันรูลิค (Luric acid)  กรดไขมันอัลฟ่า- ลิโนเลอิก (Alpha-
Linoleic acid) กรดไขมันลิโนซิลิค (Lignoceric acid)  และกรดไขมันปาลมิติก (Palmitic acid) 
พบมากสุด 3.51 กรัม ต่อผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง 100 กรัม 

 
5.2  ข้อเสนอแนะ 

5.2.1  ควรมีการศึกษาขนมท้องถิน่ภูเก็ตชนิดอื่น ๆ ร่วมกับแป้งถั่วหรั่งต่อไป 
5.2.2  ควรมีการศึกษาวิธีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่งหรือขนม

ท้องถิน่ที่มีส่วนผสมของแป้งถั่วหรั่ง 
5.2.3  ควรศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป เพ่ือประเมินแนวโน้มการจ าหน่ายได้ใน

ท้องตลาด  
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ภาคผนวก ก  สูตรและวธิีการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยสูตรพื้นฐานและ 
ผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง 

ภาคผนวก ข  แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
ภาคผนวก ค  รายงานผลการทดสอบคุณค่าทางโภชนาการและผลการทดสอบ 

องค์ประกอบของกรดไขมนัในผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 
 

สูตรและวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยสูตรพ้ืนฐานและ 
ผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



42 

ขั้นตอนการท าแป้งถั่วหรั่ง 
 

                        
 

 
 
 
 
 
1. น ำถั่วหรั่ง 1,000 กรัม มำล้ำงและ  2. แช่น  ำ 24 ชั่วโมง อัตรำส่วน 1:1 (ถ่ัวหรั่ง:น  ำ) 
   คัดเลือกเมล็ดเสียออก 
  
                     
 

 
 
 
 
 
3. ลอกเปลือกแดงชั นในที่หุ้มเมล็ดออก  4. ต้มในน  ำเดือด 100 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 

   10 นำท ี
 
                      
 
 
 
 
5. พักถ่ัวหรั่งให้สะเด็ดน  ำแล้วน ำไปอบแห้ง  6. ถั่วหรั่งที่ผ่ำนกำรอบ 60 องศำเซลเซียส 

   6 ชั่วโมง 

 
 
 
 

 
 
 
7. บดถั่วหรั่งแล้วร่อนผ่ำนตะแกรงแยกกำกออก  ได้ปริมำณแป้งถ่ัวหรั่ง ร้อยละ 37 
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สูตรขนมพริกไทยสูตรพ้ืนฐาน 
 
ส่วนผสมแป้งช้ันนอก   
แป้งสำลีอเนกประสงค์  225 กรัม 
น  ำตำลทรำยขำว  25 กรัม 

เกลือป่น  5 กรัม 

น  ำมันพืช  40 กรัม 

น  ำสะอำด  25 กรัม 

ส่วนผสมแป้งช้ันใน  กรัม 

แป้งสำลีอเนกประสงค์  225 กรัม 

น  ำตำลทรำยแดง  40 กรัม 

เกลือป่น  5 กรัม 

พริกไทยด ำป่น  5 กรัม 

งำขำว     55 กรัม 

น  ำมันพืช     40 กรัม 

น  ำสะอำด     25 กรัม 

หอมแดงสับละเอียด     15 กรัม 

กระเทียมสับ     15 กรัม 

เบคกิ งโชดำ     5 กรัม 

ซีอ๊ิวด ำ    15 กรัม 

 
วิธีท า 

1.  เตรียมวัตถุดิบแป้งชั นนอก โดยน ำแป้งสำลี น  ำ น  ำมันพืช น  ำตำลทรำยขำว 
2.  น ำวัตถุดิบแป้งชั นนอก ใส่ในเครื่องผสม ใช้หัวตีใบไม้ เปิดควำมเร็วเบอร์ 1 เติมน  ำ และ

น  ำมันพืชลงไปจนเริ่มจับตัวเป็นก้อน เพ่ิมควำมเร็วเบอร์ 4 ตีจนส่วนผสมเนียนรวมเป็นก้อนเดียวกัน 
ปิดพลำสติกพักไว้เป็นแป้งชั นนอก 

3.  เตรียมส่วนผสมซอสพริกไทย โดยน ำกระทะตั งไฟ ใส่น  ำมันพืช ใส่หอมแดง กระเทียม 
ลงไปผัดพอหอม ใส่น  ำตำลทรำยแดง พริกไทยด ำ งำขำว เกลือป่น ซีอ๊ิวด ำ จนสุกหอมน ำขึ นพักไว้ให้ 
พออุ่น 

4.  ท ำแป้งชั นใน น ำแป้งสำลี เบคกิ งโซดำ ใส่ในเครื่องผสมใช้หัวตีใบไม้ เปิดควำมเร็วเบอร์ 1 
เติมน  ำ สลับด้วยซอสพริกไทยในวิธีกำรท ำข้อ 3 จนเข้ำเป็นเนื อเดียวกัน เพ่ิมควำมเร็วเบอร์ 4 
ตีจนส่วนผสมแป้งเนียนรวมเป็นก้อนเดียวกัน ปิดพลำสติกพักไว้เป็นแป้งชั นใน ส่วนที่ 2 
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5.  น ำแป้งชั นนอก วำงบนกระดำษไขคลึงเป็นสี่เหลี่ยมผืนผ้ำขนำด 20 x 15 เชนติเมตร 
น ำไปแช่เย็น 1 ชั่วโมง 

6.  คลึงแป้งชั นใน ให้ขนำดกว้ำง ยำว เท่ำกับแป้งส่วนที่ 1 น ำไปวำงซ้อนทับบนแป้งส่วนที่ 1 
กดให้แป้งติดกัน ม้วนเป็นแท่ง ใช้กระดำษม้วนห่อแล้วน ำแช่ตู้เย็น 5 ชั่วโมง จนแป้งแข็งตัว 

7.  หั่นแป้งขนมพริกไทยเป็นชิ นบำง ๆ เส้นผ่ำศูนย์กลำง 3 เซนติเมตร ควำมบำง 3 มิลลิเมตร 
วำงเรียงในถำดอบที่รองด้วยกระดำษรองอบขนม น ำเข้ำอบไฟ 170 องศำเซลเซียส ประมำณ 15 - 18 นำที  
 

ภาพขั้นตอนการท าขนมพริกไทยสูตรพื้นฐาน 
 

  
 
         
 
 
 
 

1.  เตรียมวัตถุดิบแป้งชั นนอก โดยน ำแป้งสำลี น  ำ น  ำมันพืช น  ำตำลทรำยขำว 
 

  
 
 
 
 
 
 

 

2.  น ำวัตถุดิบแป้งชั นนอก ใส่ในเครื่องผสม ใช้หัวตีใบไม้ เปิดควำมเร็วเบอร์ 1 เติมน  ำ และน  ำมันพืช
ลงไปจนเริ่มจับตัวเป็นก้อน เพ่ิมควำมเร็วเบอร์ 4 ตีจนส่วนผสมเนียนรวมเป็นก้อนเดียวกัน 
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3.  เตรียมส่วนผสมซอสพริกไทย โดยน ำกระทะตั งไฟ ใส่น  ำมันพืช ใส่หอมแดง กระเทียม ลงไปผัด 
พอหอม ใส่น  ำตำลทรำยแดง พริกไทยด ำ งำขำว เกลือป่น ซีอ๊ิวด ำ จนสุกหอมน ำขึ นพักไว้ 

 
 
 

 
 
 

 
4.  ท ำแป้งชั นใน น ำแป้งสำลี เบคกิ งโซดำ ใส่ในเครื่องผสมใช้หัวตีใบไม้ เปิดควำมเร็วเบอร์ 1 เติมน  ำ 

สลับด้วยซอสพริกไทยในวิธีกำรท ำข้อ 3 จนเข้ำเป็นเนื อเดียวกัน เพิ่มควำมเร็วเบอร์ 4 
 
 

 
 

 
        
 
 

5.  จนส่วนผสมแป้งเนียนรวมเป็นก้อนเดียวกัน ปิดพลำสติกพักไว้เป็นแป้งชั นใน ส่วนที่ 2 
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6.  น ำแป้งชั นนอก คลึงเป็นสี่เหลี่ยมผืนผ้ำขนำด    7.  คลึงแป้งชั นใน ให้ขนำดกว้ำง ยำวเท่ำกบัแป้ง 
    20 x 15 เชนติเมตร น ำไปแช่เย็น 1 ชั่วโมง          ส่วนที่ 1 น ำไปวำงซ้อนทับบนแป้งส่วนที่ 1 

 
             
 
 
 
 
 
 

8.  กดให้แป้งติดกัน ม้วนเป็นแท่ง ใช้กระดำษม้วนห่อแล้วน ำแช่ตู้เย็น 5 ชั่วโมง จนแป้งแข็งตัว 
 

 
 

 
   
 
 

9.  หั่นแป้งขนมพริกไทยเป็นชิ นบำง ๆ เส้นผ่ำศูนย์กลำง 3 เซนติเมตร ควำมบำง 3 มิลลิเมตร 
วำงเรียงในถำดอบที่รองพื นด้วยกระดำษรองอบขนม น ำเข้ำอบไฟ 170 องศำเซลเซียส 15 - 18 นำท ี
 

 
 

 
 

 
ขนมพริกไทยสูตรพื นฐำน 
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สูตรขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง 
 
ส่วนผสมแป้งช้ันนอก   
แป้งสำลีอเนกประสงค์  225 กรัม 
แป้งถั่วหรั่ง 225 กรัม 
น  ำตำลทรำยขำว  25 กรัม 

เกลือป่น  5 กรัม 

น  ำมันพืช  40 กรัม 

น  ำสะอำด  25 กรัม 

ส่วนผสมแป้งช้ันใน  กรัม 

แป้งสำลีอเนกประสงค์  225 กรัม 

แป้งถั่วหรั่ง 225 กรัม 
น  ำตำลทรำยแดง  40 กรัม 

เกลือป่น  5 กรัม 

พริกไทยด ำป่น  5 กรัม 

งำขำว     55 กรัม 

น  ำมันพืช     40 กรัม 

น  ำสะอำด     25 กรัม 

หอมแดงสับละเอียด     15 กรัม 

กระเทียมสับ     15 กรัม 

เบคกิ งโชดำ     5 กรัม 

ซีอ๊ิวด ำ    15 กรัม 

 
วิธีท า 

1.  น ำแป้งสำลี แป้งถั่วหรั่ง  น  ำตำลทรำยขำว เกลือป่น ใส่ในเครื่องผสม ใช้หัวตีใบไม้ 
เปิดควำมเร็วเบอร์ 1  เติมน  ำ และน  ำมันพืชลงไปผสมจนเข้ำกัน เพ่ิมควำมเร็วเบอร์ 4 ตีจนส่วนผสม
เนียนรวมเป็นก้อนเดียวกัน ปิดพลำสติกพักไว้เป็นส่วนที่ 1 

2.  น ำน  ำมันพืชใส่กระทะตั งไฟกลำงพอร้อน ใส่หอมแดงสับละเอียด กระเทียมสับละเอียดลง
ไปผัดพอหอม ใส่น  ำตำลทรำยแดง พริกไทยด ำบดละเอียด งำขำว เกลือป่น ซีอ๊ิวด ำ จนสุกหอมน ำขึ น
พักไว้ให้พออุ่น จำกนั นน ำแป้งสำลี เบคกิ งโซดำ ใส่ในเครื่องผสมใช้หัวตีใบไม้ เปิดควำมเร็วเบอร์ 1 
เติมน  ำ สลับด้วยเครื่องที่ผัดไว้จนเข้ำเป็นเนื อเดียวกัน เพ่ิมควำมเร็วเบอร์ 4 ตีจนส่วนผสมแป้งเนียน
รวมเป็นก้อนเดียวกัน ปิดพลำสติกพักไว้เป็นส่วนที่ 2 
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3.  น ำแป้งส่วนที่ 1 วำงบนกระดำษไขคลึงเป็นสี่เหลี่ยมผืนผ้ำขนำด 20  x 15 เชนติเมตร 
น ำไปแช่เย็น 1 ชั่วโมง 

4.  คลึงแป้งสำลีส่วนที่ 2 ให้ขนำดกว้ำง ยำว เท่ำกับแป้งส่วนที่ 1 น ำไปวำงซ้อนทับบนแป้ง
ส่วนที่ 1 กดให้แป้งติดกัน ม้วนเป็นแท่ง ใช้กระดำษม้วนห่อแล้วน ำแช่ตู้เย็น 5 ชั่วโมง จนแป้งแข็งตัว 

5.  หั่นแป้งขนมพริกไทยเป็นชิ นบำงๆ เส้นผ่ำศูนย์กลำง 3 เซนติเมตร ควำมบำง 3 มิลลิเมตร 
น ำมำวำงเรียงในถำดอบที่รองด้วยกระดำษรองอบขนม น ำเข้ำอบไฟ 170 องศำเซลเซียส ประมำณ    
15 - 18 นำท ี
 

ภาพขั้นตอนการท าผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถั่วหรั่ง 
  
 
 
         
 

 
 
 

1.  เตรียมวัตถุดิบแป้งชั นนอก โดยน ำแป้งสำลี น  ำ น  ำมันพืช น  ำตำลทรำยขำว แป้งถ่ัวหรั่ง 
 

  
 
 
 
 
 
 

2.  น ำวัตถุดิบแป้งชั นนอก ใส่ในเครื่องผสม ใช้หัวตีใบไม้ เปิดควำมเร็วเบอร์ 1 เติมน  ำ และน  ำมันพืช 
ลงไปจนเริ่มจับตัวเป็นก้อน เพ่ิมควำมเร็วเบอร์ 4 ตีจนส่วนผสมเนียนรวมเป็นก้อนเดียวกัน 
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1.  เตรียมส่วนผสมซอสพริกไทย โดยน ำกระทะตั งไฟ ใส่น  ำมันพืช ใส่หอมแดง กระเทียมลงไป 
ผัดพอหอม ใส่น  ำตำลทรำยแดง พริกไทยด ำ งำขำว เกลือป่น ซีอ๊ิวด ำ จนสุกหอมน ำขึ นพักไว้ 

 
 
 

 
 

 
2.  ท ำแป้งชั นใน น ำแป้งสำลี แป้งถ่ัวหรั่ง เบคกิ งโซดำ ใส่ในเครื่องผสมใช้หัวตีใบไม้ เปิดควำมเร็ว 

เบอร์ 1 เติมน  ำ สลับด้วยซอสพริกไทย จนเข้ำเป็นเนื อเดียวกัน เพิ่มควำมเร็วเบอร์ 4 
 
 

 
 

 
        

 
3.  จนส่วนผสมแป้งเนียนรวมเป็นก้อนเดียวกัน ปิดพลำสติกพักไว้เป็นแป้งชั นใน ส่วนที่ 2 
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4.  น ำแป้งชั นนอก คลึงเป็นสี่เหลี่ยมผืนผ้ำขนำด   5.  คลึงแป้งชั นใน ให้ขนำดกว้ำง ยำวเท่ำกับแป้ง  
    20 x 15 เชนติเมตร น ำไปแช่เย็น 1 ชั่วโมง        ส่วนที่ 1 น ำไปวำงซ้อนทับบนแป้งส่วนที่ 1 
 
 
 
 
 
 
       
 

6.  กดให้แป้งติดกัน ม้วนเป็นแท่ง ใช้กระดำษม้วนห่อแล้วน ำแช่ตู้เย็น 5 ชั่วโมง จนแป้งแข็งตัว 
 

 
 
   
 
 
 

 
7.  หั่นแป้งขนมพริกไทยเป็นชิ นบำง ๆ เส้นผ่ำศูนย์กลำง 3 เซนติเมตร ควำมบำง 3 มิลลิเมตร 

วำงเรียงในถำดอบที่รองพื นด้วยกระดำษรองอบขนม น ำเข้ำอบไฟ 170 องศำเซลเซียส 15 - 18 นำท ี
 
 
 
 

 
 

ขนมพริกไทยจำกแป้งถั่วหรั่ง 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก ข 

 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ชุดที่.............. 
แบบประเมินคุณภาพความชอบทางประสาทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ์  ขนมพริกไทยสูตรพื้นฐาน 
วันที่ชิม  …………/…………/……….. 
ค าแนะน า กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสที่เสนอในตารางจากซ้ายไปขวาแล้ว
ให้คะแนนความชอบแต่ละคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่าน
มากที่สุดโดยก าหนดให้  

9์=์ชอบมากที่สุด์  4์=์ไม่ชอบเล็กน้อย 
8์=์ชอบมาก์   3์=์ไม่ชอบปานกลาง 
7์=์ชอบปานกลาง์  2์=์ไม่ชอบมาก 
6์=์ชอบเล็กน้อย์  1์=์ไม่ชอบมากท่ีสุด 
5์=์บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 
ลักษณะปรากฏ์    
สี์    
กลิ่น์    
รสชาติ์    
เนื้อสัมผัส์(กรอบ)    
ความชอบโดยรวม    
์์์์์์์์์์์์์์์์์ 
ข้อเสนอแนะ 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………................................................................................................................ 

 
ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบประเมิน 

นางสาวณัฐกานต์ คงแคล้ว 
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ชุดที่.............. 
แบบประเมินคุณภาพความชอบทางประสาทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ์  ขนมพริกไทยจากแป้งผงถั่วหรั่ง 
วันที่ชิม  …………/…………/……….. 
ค าแนะน า กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสที่เสนอในตารางจากซ้ายไปขวาแล้ว
ให้คะแนนความชอบแต่ละคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่าน
มากที่สุดโดยก าหนดให้  

9์=์ชอบมากที่สุด์  4์=์ไม่ชอบเล็กน้อย 
8์=์ชอบมาก์   3์=์ไม่ชอบปานกลาง 
7์=์ชอบปานกลาง์  2์=์ไม่ชอบมาก 
6์=์ชอบเล็กน้อย์  1์=์ไม่ชอบมากท่ีสุด 
5์=์บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณภาพทางประสาท
สัมผัส 

คะแนนความชอบของตัวอย่าง 
รหัส………… รหัส………… รหัส………… รหัส………… รหัส………… 

ลักษณะปรากฏ์      
สี์      
กลิ่น์      
รสชาติ์      
เนื้อสัมผัส์(กรอบ)      
ความชอบโดยรวม      
์์์์์์์์์์์์์์์์์ 
ข้อเสนอแนะ 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………................................................................................................................ 
 

ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบประเมิน 
นางสาวณัฐกานต์ คงแคล้ว 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก ค 

 
รายงานผลการทดสอบคุณค่าทางโภชนาการและผลการทดสอบองค์ประกอบ 

ของกรดไขมันในผลิตภัณฑ์ขนมพริกไทยจากแป้งถัว่หรั่ง 
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2554 
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ประวัติการท างาน 
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