
 

 
วารสารวิชาการเทพสตรี I-TECH ปีที่ 18 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม – ธันวาคม 2566 

148 

   

การพัฒนาผลิตภัณฑ์หมั่นโถวเสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพ 
Development of Steamed Bun (Mantou) Products Supplemented with 

Tubtim Chumphae Rice (RD69) Flour  
 

ธนวรรณ เพ็งชัย, กษมา ชารีโคตร, ศรัญญา วอขวา, ศยามน ปริยาจารย์, เอกชัย จารุเนตรวิลาส,  
เพลินพิศ แจ้งโพธิ์นาค และ ศริสา ทวีแสง* 

Tanawan pengchai, Kasama chareekhot, Saranya waokha, Sayamon pariyajan,   
Ekachai Jarunetwirat, Ploenpit Jangponak and Sarisa Thaweesang*  

 
สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัราชภฏัอุดรธาน ี 

 *Email: sarisa248@hotmail.com 
Received: May 30, 2023; Revised: August 08, 2023; Accepted: September 01, 2023 

 
บทคัดย่อ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์หมั่นโถวเสรมิแป้งข้าวทับทิมชุมแพ มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภณัฑ์หมั่นโถวท่ีมีคุณค่าทาง
โภชนาการจากส่วนผสมของแป้งข้าวทับทิมชุมแพและเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวไทย โดยศึกษา
ปริมาณการใช้แป้งข้าวทับทิมชุมแพเสริมในผลิตภัณฑ์หมั่นโถวในปริมาณที่เหมาะสม โดยศึกษาปริมาณการเสริมแป้งข้าว
ทับทิมชุมแพ 0 10 20 และ 30 กรัม พบว่าปริมาณแป้งข้าวทับทิมชุมแพ มีผลต่อเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์หมั่นโถว ซึ่งเมื่อมี
การเติมปริมาณแป้งข้าวทับทิมชุมแพเพิ่มขึ้น ทำให้หมั่นโถวมีค่าความแข็งเพิ่มขึ้น จากการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส
พบว่าผลิตภัณฑ์หมั่นโถวเสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพ 10 กรัม เป็นสูตรผู้บริโภคยอมรับมากที่สุดที่คะแนนความชอบ โดยรวม
เท่ากับ 7.26  ผลิตภัณฑ์หมั่นโถวมีลักษณะเนื้อสัมผัสนุ่ม มีความยืดหยุ่น สีน้ำตาลอ่อน กลิ่นหอมอ่อนของข้าวทับทิมชุมแพ 
และมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ประกอบด้วย คาร์โบไฮเดรต ไขมัน เกลือแร่ โปรตีน เส้นใย และสารประกอบฟีนอลิกสูง       
ซึ่งผลิตภัณฑ์หมั่นโถวจากแป้งสาลีเสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพ 10 กรัม มีค่าความช้ืน 34.38 % โปรตีน 7.26 % ไขมัน 7.90 % 
เถ้า 2.59 % ปริมานเส้นใย 0.24 %  คาร์โบไฮเดรต 47.63% และปริมาณฟีนอลิกสูงถึง 405.88 mg GAE/100 g ของตัวอย่าง 
และมีค่าสี L* a* b* เท่ากับ 64.44  5.56 และ 14.75 ตามลำดับ  

 
คำสำคัญ : หมั่นโถว, แป้งข้าว, ข้าวทับทิมชุมแพ 
 

Abstract 
The objective of this study was  to develop a nutritious steam bun (mantou)  product from a 

mixture of Tubtim Chumpae rice flour and to be a guideline for the development of processed products 
from Thai rice. To study the appropriate amount of Tubtim chumphae rice flour supplemented with in 
steam bun (mantou) products. The study of supplymented with 0, 10, 20, 30 grams of Tubtim chumphae 
rice flour found that the amount of Tubtim Chumphae rice flour affected the texture of steam bun (mantou) 
products. Tubtim Chum Pae rice flour was added increased the steam bun (mantou) had more hardness. 
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From the sensory evaluation, it was found that 10 g, had overall accepted score of 7.26 were flexible, light 
brown color, and had a mild aroma of Tubtim Chumphae rice. Including high nutritional value, consisting 
of carbohydrates, fats, minerals, proteins, fibers, and high phenolic compounds. 10 grams of steam bun 
(mantou) from wheat flour supplemented with Tubtim Chumpae rice flour had 34.38% moisture content, 
7.26% protein, 7.90% fat, 2.59% ash, 0.24% fiber content, 47.63% carbohydrates  and phenolic content 
were high as 405.88 mg GAE/100g sample. The color values of L* a* b* were 64.44, 5.56 and 14.75, 
respectively.   
 
Keywords : Steamed Bun (Mantou), Rice Flour, Tubtim Chumpae Rice Flour 

 
1. บทนำ 

ข้าว เป็นหนึ่งในธัญพืชหลักที่มีความสำคัญ และเป็น
แหล่งของพลังงานที่สำคัญสำหรับประชากรโลกโดยเฉพาะ
ในแถบทวีปเอเชีย โดยมีพื ้นที ่เพาะปลูกมากอยู ่ในแถบ
ประเทศไทย จีน เกาหลี และญี่ปุ่น โดยเฉพาะประเทศไทย
เป็นประเทศท่ีผลิตข้าวรายใหญ่ และมีความหลากหลายทาง
ชีวภาพของพันธุ์ข้าว จำแนกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ ข้าวไม่มี
สี (non-pigmented rice) เช่น ข้าวขาวดอกมะลิ 105 และ
ข้าวเมล็ดสี (pigmented rice) ซึ่งหมายถึงข้าวที่มีเยื ่อหุ้ม
เมล็ดสีตามพันธุกรรม เช่น สีแดง สีน้ำตาล สีม่วง สีม่วงดำ 
เนื่องจากรงควัตถุกลุ่มฟลาโวนอยด์ที่มีคุณสมบัติต้านอนุมูล
อิสระและเมล็ดข้าวยังมีเยื่อหุ้มเมล็ดอยู่ [1,2] ปัจจุบันข้าว
เมล็ดสีไทยได้รับความนิยมอย่างแพร่หลายอย่างมากจากท้ัง
ผู้บริโภคในประเทศและต่างประเทศ จากความโดดเด่นดา้น
สีสวยงาม ความหอม ความนุ่มและประโยชน์จากใยอาหาร 
สารต้านอนุมูลอิสระของรงควัตถุในข้าว ข้าวเมล็ดสีไทยที่
ได้รับความนิยม ได้แก่   ข้าวเจ้าหอมนิล ข้าวหอมมะลิแดง 
ข้าวไรซ์เบอรี่ ข้าวทับทิมชุมแพ ข้าวสังข์หยด และข้าวลืมผัว 
เป็นต้น [3] 

ข้าวทับทิมชุมแพ หรือข้าวพันธุ์ กข69 เป็นข้าวเจ้าสาย
พันธุ์ SRN 060008-18-1-5-7-CPA-20 ไม่ไวต่อแสง ทรงต้น
กอตั้งสูง ลำต้นแข็ง ใบสีเขียวปลายลักษณะรวงแน่นปาน
กลาง โดยให้ผลผลิตเฉลี่ยสูงถึง 797 กิโลกรัมต่อไร่ในแปลง
ทดลองศูนย์วิจัยข้าวชุมแพ ซึ่งเกิดจากการผสมพันธุ์ระหวา่ง
ข้าวเจ้าพันธุ ์ขาวดอกมะลิ 105 สายพันธุ ์กลาย ต้นเตี้ย       
มีลักษณะต้านทานต่อโรคไหม้ ไม่ไวต่อแสง เป็นพันธุ ์แม่ 
กับข้าวเจ้าพันธ์ุสังหยดพัทลุง ซึ่งเป็นข้าวเจ้าที่มีเยื่อหุ้มเมล็ด

สีแดง ไวต่อแสง ต้นสูง เป็นพันธุ์พ่อ [4]  ลักษณะพิเศษของ
ข้าวสายพันธุ์นี้ คือ ภายหลังการหุงสุกจะมีสีแดงใสคล้ายกับ
สีของทับทิม (ruby) เป็นข้าวที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูงกว่า
ข้าวทั ่วไป พบว่ามีปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระฟีนอลิก
ทั้งหมด 7,804 mgGAE/100 g  และ ฟลาโวนอยด์ทั้งหมด 
5,233 mgGAE/100 g และมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมากกว่า
ข้าวพันธุ์สังข์หยดพัทลุง ซึ่งแสดงโดยค่า IC50 ของข้าวทับทิม
ชุมแพมีค่าเท่ากับ 2.68 mg/ml ซึ่งจะแสดงความสามารถใน
การต้านอนุมูลอิสระได้สูงกว่าข้าวพันธุ์สังข์หยดพัทลุง ( IC50 
เท่ากับ 5.88 mg/ml) [4] โดยสารต้านอนุมูลอิสระมีส่วน
ช่วยในการลดระดับคอเลสเตอรอลในกระแสเลือด ช่วยทำ
ให้เม็ดเลือดแดงไม่จับตัวกันเป็นก้อนจนอุดตัน และยังมี
คุณประโยชน์ในด้านการขับถ่าย บำรุงโลหิต บำรุงร่างกายให้
แข็งแรงและป้องกันโรคความจำเสื ่อม [5,6] หรืออาจ
นำไปใช้เพื่อการป้องกันและ/หรือรักษาภาวะความดันเลือด
สูง [7] มีรายงานการวิจัยของคำรบและคณะ [3]  เกี่ยวกับ
การทดสอบค ่าด ั ชน ีน ้ ำตาลโดยประมาณหร ือ  pGI 
(predicted glycemic index ; pGI) ซ ึ ่ งเป ็นการทดสอบ 
การย่อยในสภาวะจำลองหรือในหลอดทดลอง ( In vitro 
digestion method)  พบว่า ค่า pGI  ของข้าวเมล็ดสีทับทมิ
ชุมแพ มีค่าเท่ากับ 77.05 ซึ ่งมีค่าต่ำกว่าค่า pGI  ของ      
ข้าวเหนียว เช่น ข้าวลืมผัว (92.86)  โดยในกลุ่มข้าวเจ้า    
ข้าวทับทิมชุมแพจัดอยู ่ในกลุ ่มของข้าวที ่ม ีค ่า pGI สูง 
(มากกว่า 70) แต่ยังมีค่าน้อยกว่าข้าวขาวหอมมะลิ ซึ่งมีค่า 
GI อยู่ในช่วง 109  ซึ่งข้าวที่มีค่า pGI ต่ำนั้นแสดงให้เกิดว่า
เกิดการย่อยได้ช้ากว่าข้าวที่มีค่า pGI สูง ดังนั้นในกลุ่มข้าว
เจ้าการรับประทานข้าวเมล็ดสี อย่างเช่น ทับทิมชุมแพจึง
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เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพของผู้บริโภคในแง่ของการควรคุม
ระดับน้ำตาลในเลือด อย่างไรก็ตาม ถึงแม้ว่าข้าวทับทิมชุม
แพได้รับการส่งเสริมให้เป็นอาหารเพื่อสุขภาพ [8] แต่โดย
ส่วนใหญ่จะจำหน่ายในลักษณะของเมล็ดข้าวสารพร้อม
รับประทาน  และมีส่งเสริมให้เกิดการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์
อาหาร เช่น นำมาผสมกับข้าวเหนียว 60% และข้าวทับทิม
ชุมแพ 40% เพื ่อแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋น [9] และ
นำมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มฟังก์ชันจากข้าวสีไทย 
พันธุ์ทับทิมชุมแพ 100% [10] ซึ่งยังขาดความหลายหลาย
ในด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่มีส่วนผสมของข้าวหรือ
แป้งข้าวทับทิมชุมแพท่ีเป็นทางเลือกสำหรับผู้บริโภคมากขึ้น 

หมั่นโถว เป็นอาหารจีนชนิดหนึ่ง  มีกระบวนการแปรรูป
โดยนำแป้งสาลีนำมานวด หมักให้ขึ ้นฟูด้วยยีสต์ และนึ่ง    
ซึ่งหมั่นโถวแบบดั้งเดิมมีทั้งแบบที่มีไส้และไม่มีไส้ โดยแบบ
ไม่มีไส้เหมาะจะใช้รับประทานกับอาหารอื่นหรือในสมัยก่อน
มักนิยมใช้ติดตัวยามเดินทางไกล เพราะเสียยากกว่าแบบ    
ที่มีไส้ หมั่นโถวมีรูปร่างลักษณะและรสชาติคล้ายซาลาเปา  
เนื ่องจากมีกระบวนการแปรรูปเหมือนกัน แต่มีความ
แตกต่างกันที่ซาลาเปาเป็นแป้งสาลีนึ ่งทรงกลมและใส่ไส้     
ที่มีรสชาติต่าง ๆ ไว้ข้างใน ส่วนหมั่นโถวอาจทำแบบมีไส้
หรือไม่มีไส้ก็ได้ และซาลาเปามักจับเป็นรูปจีบด้านบนส่วน
หมั่นโถวทำผิวด้านบนให้เรียบและเนียนคล้ายกับผิวหน้า  
ของคน โดยเหตุที่ซาลาเปาต้องมีไส้เสมอ ในปัจจุบันหมั่น
โถวจึงมักทำเป็นแบบไม่มีไส้เพื่อให้ต่างออกไป และหมั่นโถว
ที่ทำขายในประเทศไทยส่วนใหญ่เป็นแบบไม่มีไส้ ดังนั้น    
จึงอาจอธิบายได้ว่าหมั่นโถว คือซาลาเปาแบบไม่มีไส้  [11] 

หมั่นโถว มีส่วนผสมหลัก คือ แป้งสาลี แต่แป้งสาลีที่ใช้
ส่วนใหญ่ต้องนำเข้ามาจากต่างประเทศ โดยในแป้งสาลีจะมี
องค์ประกอบของโปรตีนที่เรียกว่ากลูเตน ทำให้ผลิตภัณฑ์ที่
ได ้ม ีล ักษณะนุ ่ม และมีความยืดหยุ ่น  ซ ึ ่งเป ็นลักษณะ
เฉพาะตัวของผลิตภัณฑ์ขนมที่มีแป้งสาลีเป็นส่วนประกอบ
[12] หมั ่นโถว จัดอยู ่ในขนมปังไอน้ำ (Steam bun) ที ่มี
คุณค่าทางโภชนาการต่ำ [13] ดังนั้นหากนำแป้งข้าวทับทิม
ชุมแพมาเสริมกับแป้งข้าวสาลีเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์หมั่นโถว
ที่มีคุณค่าทางโภชนาการด้านสารต้านอนุมูลอิสระจากแป้ง
ข้าวทับทิมชุมแพ ซึ่งเป็นสายพันธุ์ข้าวที่พัฒนามาจากข้าว
ท้องถิ่นของไทย  มีลักษณะเด่นทางด้านเป็นข้าวเมล็ดสี ที่มี
สารต้านอนุมูลอิสระสูงมาใช้ในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์

อาหารที่พร้อมรับประทาน ดังนั้นวัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้ 
จึงศึกษาการใช้แป้งข้าวทับทิมชุมแพเสริมแป้งสาลีในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์หมั่นโถวที่มีส่วนผสมของแป้งข้าวทับทิม 
ชุมแพ เพื ่อให้ได้ลักษณะผลิตภัณฑ์ที ่เป็นที ่ยอมรับของ
ผู ้บริโภคโดยทั่วไป และวิเคราะห์ถึงปริมานสารฟีนอลิก
ทั้งหมดในผลิตภัณฑ์หมั่นโถวที่มีส่วนผสมของข้าวทับทิม  
ชุมแพ และเป็นการเพิ่มทางเลือกสำหรับผู้บริโภคในการ
บริโภคผลิตผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพจากข้าวทับทิมชุมแพ    

 

2. วัสดุและวิธีการทดลอง 
2.1 การเตรียมแป้งข้าวทับทิมชุมแพ 

เตรียมแป้งข้าวทับทิมชุมแพ (Tubtim chumphae rice 
flour) ด้วยเครื่องอบแห้ง โดยการนำข้าวทับทิมชุมแพนำมา
คัดเลือกสิ่งสกปรกออก และนำข้าวทับทิมชุมแพใส่ลงในถาด 
ถาดละ 250 กรัม จากนั้นนำไปให้อบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน 
(ยี่ห้อ JSR รุ่น JSOF -250) ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
นาน 4 ชั ่วโมง แล ้วนำมาบดด ้วยเคร ื ่องบดละเอ ียด
อเนกประสงค์ คร ั ว เร ื อน เช ิ งพาน ิชย์  (ย ี ่ ห ้ อ  KEIAS 
model:EP201)  เมื ่อบดเสร็จแล้วนำมาร่อนผ่านตะแกรง
ร่อนความละเอียด 80 mesh และเก็บแป้งข้าวทับทิมชุมแพ
ในภาชนะบรรจุกันความชื้น เพื่อใช้ในการทดลองต่อไป  
2.2 การหาปริมาณที่เหมาะสมของการเสริมแป้งข้าว
ทับทิมชุมแพต่อการผลิตหมั่นโถว 

ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการเสริมแป้งข้าวทับทิม
ชุมแพในผลิตภัณฑ์หมั่นโถว 4 สูตร ได้แก่ สูตรมาตรฐาน 
สูตรที่ 1 ไม่เสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพ (แป้งสาลี)  สูตรที่ 2 
เสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพ 10 กรัม สูตรที่ 3 เสริมแป้งข้าว
ทับทิมชุมแพ 20 กรัมและสูตรที่ 4 เสริมแป้งข้าวทับทิม   
ชุมแพ 30 กรัม ซึ่งสูตรที่ใช้ในการทำหมั่นโถวดัดแปลงมา
จากศรีเวียง [14] ดังแสดงในตารางที่ 1  

กรรมวิธีการผลิตหมั่นโถวเริ่มต้นด้วย การผสมแป้งตาม
อัตราส่วนในตารางที ่ 1 โดยร่อนแป้งสาลีและแป้งเค้ก     
แป้งข้าวทับทิมชุมแพ  ผงฟู สารเสริมคุณภาพขนมปังลงใน
อ่างผสม ผสมให้เข้ากันจากนั ้นเติมยีสต์ลงไป ตามด้วย
ละลายน้ำตาลและเกลือลงในน้ำเปล่า เทส่วนผสมที่เป็น
ของเหลวลงในอ่างผสมที่เตรียมไว้ โดยค่อยๆ เทสลับกับ
ตะล่อมส่วนผสมให้เข้ากัน จากนั ้นเติมไข่ขาวและนวด    
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ประมาณ 20 นาที เติมเนยขาว นวดต่ออีก 10 นาที จน
ส่วนผสมเข้าที่แป้งไม่ติดมือ พักก้อนโดในอ่างผสมปิดด้วย
ฟิล์มถนอมอาหารหรือฝาปิดภาชนะ พักไว้ 20 นาที ที่
อุณหภูมิห้อง  เมื่อโดขึ้นเป็น 2 เท่า จากนั้นนำก้อนแป้งโด
ออกมาไล่อากาศ ตัดแบ่งเป็นก้อน ก้อนละ 13 กรัม คลึงให้
กลมเรียบเนียนแล้วขึ้นรูปเป็นวงกลมวางบนกระดาษไข พัก
ไว้อีกครั้ง 10 นาที จากนั้นนำไปใส่ในลังถึงและนึ่งด้วยไอน้ำ
เดือดเป็นเวลา 10 นาที นึ่งประมาน 15-20 นาที 
2.3 การวิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพ 

นำผลิตภัณฑ์หมั่นโถวเสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพ ทั้ง 4 
สูตร มาวิเคราะห์ค่าสี ได้แก่ ค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็น
สีแดง-เขียว (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง-น้ำเงิน (b*) ด้วย
เครื่องวัดค่าสี Hunter Lab รุ่น CX 1463 (USA) การเตรียม
ตัวอย่างเพื่อการวัดสี ทำการวัดโดยเตรียมแป้งหมั่นโถวตาม
สูตรและวิธีการในข้อ 2.2 และวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส 
ได้แก่ ค่าความแข็ง (Hardness) ค่าการเกาะรวมตัวกัน 
(Cohesiveness) ค่าความยืดหยุ ่น (Springiness) และค่า
ทนต่อการเค ี ้ยว (Chewiness)  โดยใช้เคร ื ่อง Texture 
Analyzer ยี่ห้อ Brookfield รุ่น CT3  ใช้หัววัด TA25/1000 
Cylinder ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 50.8 มม. สำหรับการ

เตรียมตัวอย่างเพื่อการวัดเนื้อสัมผัสทำการวัดโดยเตรียม
แป้งหมั่นโถวตามสูตรและวิธีการในข้อ 2.2 แต่ลดปริมาณ
ปริมาณแป้งให ้เหล ือ ก ้อนละ 6 กร ัม เพื ่อให ้ม ีขนาด
พอเหมาะกับการวัดเนื้อสัมผัส จากนั้นนำตัวอย่างหมั่นโถว
นึ ่งให้ส ุก และตั ้งทิ ้งไว้ให้เย ็นที ่อ ุณหภูมิห้องเป็นเวลา          
30 นาที และนำตัวอย่างมาวางบนกึ ่งกลางของเครื ่อง
วิเคราะห์ โดยสภาวะของการวัดมีดังต่อไปนี้ pre-test และ 
post-test speed (2.00 mm/s), test speed (2 mm/s), 
trigger load (10g)  และ  distance 10 .0  mm จากนั้ น
เปรียบเทียบลักษณะดังกล่าวระหว่างผลิตภัณฑ์หมั่นโถวจาก
แป้งสาลี (สูตรควบคุม) กับสูตรที่เสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพ
ในปริมาณ 10  20 และ 30 กรัม ทดลองทั ้งหมด 5 ซ้ำ     
วางแผนการทดลองแบบแบบสุ ่มสมบูรณ์  (Completely 
randomized design, CRD) ว ิ เคราะห ์ความแปรปรวน   
ของข้อมูลด้วยวิธ ี Analysis of variance (ANOVA) และ
วิเคราะห์เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี ่ยด้วยวิธี 
Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ ร ะ ดั บ
ความเชื่อมั่น 95% 
 

ตารางที่ 1 ส่วนผสมการทำผลิตภณัฑ์หมั่นโถวจากแป้งสาลีเสริมแปง้ข้าวทับทิมชุมแพ  
ส่วนผสม สูตรที่ 1 

(กรัม) 
สูตรที่ 2 
(กรัม) 

สูตรที่ 3 
(กรัม) 

สูตรที่ 4 
(กรัม) 

แป้งสาลี 40 40 40 40 
แป้งเค้ก 10 10 10 10 
แป้งข้าวทับทิมชุมแพ 0 10 20 30 
ยีสต์ 1 1 1 1 
เกลือ 1 1 1 1 
น้ำตาล 12 12 12 12 
ผงฟ ู 1 1 1 1 
เคเอส 505 (สารเสริมคุณภาพขนมปัง) 1 1 1 1 
น้ำสะอาด 25 25 25 25 
ไข่ขาว 3 3 3 3 
เนยขาว 6 6 6 6 

ที่มา : Sriwiang  [14] 



 

 
วารสารวิชาการเทพสตรี I-TECH ปีที่ 18 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม – ธันวาคม 2566 

152 

   

2.4 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู ้บร ิโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์หมั่นโถวเสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพ 

การทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบ
ชิมกึ ่งฝ ึกฝนจำนวน 30 คน ซึ ่งเป็นนักศึกษาของคณะ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี ที่แสดงความสมัคร
ใจในการเข้าร ่วมทดสอบทางด้านประสาทสัมผ ัสของ
ผลิตภัณฑ์ โดยทดสอบด้วยวิธ ี 9-point hedonic scale   
(9 = ชอบมากที ่ส ุด, 1 = ไม่ชอบมากที ่ส ุด) โดยการวาง
แผนการทดลองแบบ RCBD (Randomized Complete 
Block Design) และว ิ เคราะห์ค ่าความแตกต่างโดยวิธี  
Duncan’s new multiple range test (DMRT) ทางสถิติที่
ระดับความเช่ือมั่น 95%  
2.5 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีผลิตภัณฑ์หมั่นโถว
เสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพ  
2.5.1 การเตรียมตัวอย่างก่อนการวิเคราะห์ 

ตัวอย่างเป็นหมั่นโถวสูตรมาตรฐาน สูตรที่ 1 (แป้งสาลี) 
และสูตรที่ 2 (เสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพ 10 กรัม) โดยแต่
ละสูตรจะทำการเก็บในถุงบรรจุสุญญากาศ และเก็บที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ก่อนนำไปวิเคราะห์องค์ประกอบ
ทางเคมี   
2.5.2 การวิเคราะหอ์งค์ประกอบทางเคมี  
นำผลิตภัณฑ์หมั่นโถวทั้ง 2 สูตรมาวิเคราะห์องค์ประกอบ
ทางเคมีได้แก่ วิเคราะห์ประมาณความชื ้น ปริมาณเถ้า  
ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน ปริมาณเถ้า และปริมาณ   
เ ส ้ น ใย  ด ้ วยว ิ ธ ี  AOAC, 2019 [15] และหาปร ิ ม าณ
คาร ์ โบ ไฮ เดรตโดยว ิ ธ ี การคำนวณโดยผลต ่า ง  ( by 
difference) ดังนี้ คาร์โบไฮเดรต(%)  = 100-%ความชื้น - 
%ไขมัน - %โปรตีน - %เถ้า - %เส้นใย 

  ทำการทดลอง 3 ซ้ำ และนำข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ทาง
สถิติแบบ Independent Sample t-test โดยใช้โปรแกรม
สำเร็จรูปทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95%  
2.5.3 การวิเคราะห์ปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด 

นำผลิตภัณฑ์หมั่นโถวทั้ง 2 สูตร มาอบที่อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง แล้วนำมาบดและร่อน
ผ่านตะแกรงร่อนความละเอียด 80 mesh เก็บตัวอย่างผง
หมั่นโถวในถุงฟลอยด์ที่ -20 องศาเซลเซียส การเตรียมสาร
สกัดจากตัวอย่างผงหมั่นโถวดัดแปลงวิธีของ Shao และ

คณะ [16] โดยชั่งตัวอย่างผงหมั่นโถวปริมาณ 5 กรัม เติม
สารละลายเอทานอลเข้มข้นร้อยละ 95 (v/v) ปริมาตร 10 
มิลลิลิตร จากนั้นทำการโฮโมจิไนซ์เพื่อให้ตัวอย่างละเอียด
ทิ้งไว้อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1 คืน นำตัวอย่างมากรองด้วย
กระดาษกรอง Whatman No.1 จำนวน 3 รอบและทำการ
ปรับปริมาตร 10 มิลลิล ิตร นำสารละลายที ่สกัดได้มา
วิเคราะห์หาปริมาสารฟีนอลิกทั ้งหมด (Total phenolic 
content, TPC) ด้วยเครื ่องวัดค่าการดูดกลืนแสง ยี ่ห้อ 
SHIMADZU รุ่น UV-1900 (Japan) โดยดัดแปลงตามวิธีการ
ของ Kubola และคณะ [17] และ Shao และคณะ [16] โดย
คำนวณหาปริมาณสารดังกล่าวจากกราฟมาตรฐานของกรด
แกลลิก (Gallic acid equivalent, GAE)ในรูปของมิลลิกรัม
สมมูลย์ของกรดแกลลิก ต่อ 100 กรัมน้ำหนักแห้งของหมั่น
โถว (mg GAE/100g sample) ทำการทดลอง 3 ซ้ำ และนำ
ข ้อม ูลท ี ่ ได ้มาว ิ เคราะห ์ทางสถ ิต ิแบบ Independent 
Sample t-test โดยใช้โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติที่ระดับ
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
2.6 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ  

วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์
สำเร็จรูป SPSS for Windows Version 22 
 

3. ผลการวิจัยและวิจารณ์ 
3.1 ผลการศึกษาลักษณะทางกายภาพของหมั่นโถวเสริม
แป้งข้าวทับทิมชุมแพ  

ผลการศึกษาลักษณะสีของหมั่นโถวเสริมแป้งข้าวทับทิม
ชุมแพ แสดงดังตารารางที ่ 2 พบว่าค่าความสว่าง (L*)        
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) สูตร
ที่ 1 (แป้งสาลี) มีค่าความสว่างสูงที่สุดเท่ากับ 78.00 และ
เมื่อเสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพปริมาณเพิ่มขึ้นท่ีปริมาณ 10, 
20 และ 30 กรัม พบว่า ค่าความสว่าง (L*) มีค่าลดลงตาม
ปริมาณการเพิ่มแป้งข้าวทับทิมชุมแพ มีค่าเท่ากับ  60.44  
60.73 และ 60.09 ตามลำดับ ซึ่งแป้งข้าวทับทิมชุมแพมีผล
ต่อค่าความสว่างของผลิตภัณฑ์  เนื่องจากแป้งข้าวทับทิม 
ชุมแพมีรงควัตถุคือ แอนโทไซยานิน เป็นสารให้สีม่วง-แดง  
[5,6] เมื่อเติมลงในผลิตภัณฑ์หมั่นโถวที่มีสีขาว ความสว่าง
ของผลิตภัณฑ์จะมีแนวโน้มลดลงตามปริมาณการเติมแป้ง
ข้าวทับทิมชุมแพที ่เพิ ่มสูงขึ ้น ซึ ่งมีค่าแนวโน้มผกผันกับ     
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ค่าความเป็นสีแดง (a*) พบว่าเมื ่อเพิ ่มปริมาณแป้งข้าว
ทับทิมชุมแพปริมาณค่าความเป็นสีแดงมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น ซึ่ง
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่น 95% โดยค่าความเป็นสีแดง (a*) ของสูตรที่ 1 (แป้ง
สาลี)   มีค่าต่ำที่สุดเท่ากับ 1.48 และค่าความเป็นสีแดง (a*) 
ของสูตรเสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพที่ปริมาณ 10, 20 และ 
30 กรัม มีค่าความเป็นสีแดง (a*) เท่ากับ  5.56, 7.30 และ 
7.46 ตามลำดับ เนื่องจากข้าวทับทิมชุมแพ เป็นข้าวเมล็ดสี 
ซึ่งมีเยื่อหุ้มเมล็ดที่ให้สีโทนม่วงแดง ตามลักษณะพันธุกรรม  
[3]  เมื่อมีการเสริมปริมาณแป้งข้าวทับทิมชุมแพในปริมาณ
เพิ่มมากขึ้น ค่าสี a* จึงมีแนวโน้มสูงขึ้นตามลำดับ สำหรับ
ค่าสีเหลือง (b*) พบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% โดยสูตรที่ 1 (แป้งสาลี) 
มีค่าความเป็นสีเหลือง (b*) สูงที่สุดเท่ากับ 18.76  และสูตร
ที่ 4 (เสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพ 30 กรัม) มีค่าความเป็นสี
เหลือง (b*) ต่ำที่สุดเท่ากับ 13.71 ซึ ่งการเสริมแป้งข้าว
ท ับท ิมช ุมแพม ีผลต่อค่าความเป็นส ีเหล ือง (b*) ของ
ผลิตภัณฑ์ เนื่องจากแป้งสาลีและแป้งเค้กที่ใช้เป็นส่วนผสม
หล ักม ีส ีขาว รวมทั ้ ง เนยที ่ม ีส ี เหล ืองอ ่อน ซ ึ ่ งท ี ่ เป็น
ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ในปริมาณที่คงที่ ส่วนแป้งข้าว
ทับทิมชุมแพมีเฉดสีม่วงแดง  ส่งผลให้สูตรที่เสริมด้วยแป้ง
ข้าวทับทิมชุมแพมีผลทำให้ค่าสีเหลืองลดลงตามระดับการ
เพิ่มแป้ง 

ผลการวิเคราะห์เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์หมั่นโถวเสริม
แป้งข้าวทับทิมชุมแพ พบว่า ค่าความแข็ง (Hardness)      
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) สูตร
ที่มีค่าเฉลี่ยความแข็งสูงสุด คือสูตรที่ 4 (เสริมข้าวทับทมิชุม
แพ 30 กรัม) มีค่าความแข็งเท่ากับ 5.74 N ส่วนสูตรที่มี
ค่าเฉลี่ยความแข็งต่ำสุด คือสูตรที่ 1 (แป้งสาลี) มีค่าความ
แข็งเท่ากับ 3.98 N จากผลการทดลองพบว่า หมั่นโถวที่ไม่
เสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพ (แป้งสาลี) มีค่าแรงกดต่ำสุด ส่วน
หมั่นโถวที่เสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพในปริมาณที่เพ่ิมมากขึน้ 
ค่าแรงกดสูงสุดมีแนวโน้มที่เพิ่มขึ ้น เนื ่องจากในแป้งสาลี
โปรตีนที่ทำให้เกิดกลูเตนซึ่งเป็นตัวทำให้ผลิตภัณฑ์มีความ
ยืดหยุ่น เหนียวนุ่ม และกลูเตนสามารถเก็บก๊าช CO2 ที่ผลิต
ขึ้นโดยยีสต์หรือผงฟูไว้ได้ [12,18] ดังนั้นแรงที่ใช้ในการกด
จึงน้อยกว่าหมั่นโถวที่เสริมด้วยแป้งข้าวทับทิมชุมแพ  

สำหรับค่าการเกาะรวมตัวกัน (Cohesiveness) และ 
ค่าทนต่อการเคี้ยว (Chewiness) พบว่ามีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  ในขณะที ่ค่าความ
ย ืดหย ุ ่น (Springiness) ไม ่ม ีความแตกต ่างก ันอย ่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยเมื่อมีการเสริมแป้งข้าว
ทับทิมชุมแพในปริมาณเพิ่มสูงขึ้น ทำให้ค่าการเกาะรวมตัว
กัน (Cohesiveness) และค่าทนต่อการเคี้ยว (Chewiness) 
มีแนวโน้มลดลงตามปริมาณแป้งข้าวทับทิมชุมแพที ่เพิ่ม
สูงขึ้น เนื่องจากแป้งข้าวทับทิมชุมแพไม่มีกลูเตนเหมือนแป้ง
สาลี  จึงสามารถดูดซึมน้ำได้น้อยกว่าแป้งสาลี [18] ซึ่ง
ผล ิตภ ัณฑ ์หม ั ่น โถวม ีแป ้ งสาล ี เป ็นว ัตถ ุด ิบหล ักที่  
ประกอบด้วยโปรตีนกลูเตน ซึ่งเมื่อผสมกับน้ำหรือของเหลว
จะม ีล ักษณะเป ็นยางเหน ียวและย ืดหย ุ ่น ซ ึ ่ งกล ู เตน
ประกอบด้วยโปรตีน 2 ชนิด ได้แก่ กลูเตนิน (glutenin) 
เป็นโปรตีนที่ช่วยให้โดหรือก้อนแป้งผสมมีกำลังในการกัก
เก็บก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ (CO2) ที่ถูกผลิตขึ้นในระหว่าง
กระบวกการหมักโดยยีสต์หรือผงฟู ซึ่งเป็นโครงสร้างของ
ผลิตภัณฑ์ซาลาเปาหรือหมั่นโถว และไกลอะดิน (gliadin) 
เป็นโปรตีนที ่ช ่วยให้กลูเตนมีสมบัติ ย ึดตัวและมีความ
ยืดหยุ่น ดังนั้นเมื่อปริมาณของแป้งข้าวทับทิมชุมแพเพิ่มมาก
ขึ้น อาจส่งผลต่อการเกิดการรวมตัวของโปรตีนกลูเตนินและ
ไกลอะดินเป็นกลูเตนที ่ไม ่แข ็งแรง เม ื ่อเทียบกับสูตร
มาตรฐาน (แป้งสาลี)   ซึ่งจะมีผลทำให้การขยายตัวและกัก
เก ็บก๊าซ CO2 ไว ้ภายในโครงสร ้างโดลดลงในระหว่าง
กระบวนการหมัก [19] ผลิตภัณฑ์หมั่นโถวที่ได้จึง มีลักษณะ
แข็งร่วนแตกง่ายไม่ทนต่อการเคี้ยวและมีความยืดหยุ่นน้อย 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ สุพิชญา [20] Zhu และ Sun 
[21] Cao และคณะ [22] และ Sun และคณะ [23] พบว่า
การทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ (10-30%) การเสริมแป้งมัน
เทศส ีม ่ วง  (5–50%)  การทดแทนด ้วยแป ้ งม ันฝรั่ ง             
(10 – 50%) และการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งจมูกข้าวสาลี 
(3 – 12%) ที ่เพิ ่มขึ ้น มีผลต่อลักษณะเนื ้อสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์หมั่นโถว คือ มีค่าความแข็งเพิ่มขึ้น ค่าการเกาะ
รวมตัวกัน ค่าทนต่อการเคี้ยวและค่าความยืดหยุ่นมีค่าลดลง 
เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรมาตรฐาน (แป้งสาลี) 
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3.2 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู ้บริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์หมั่นโถวเสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพ 

การประเม ินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผ ัสของ
ผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์หมั่นโถวเสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพ
ทางด้านลักษณะปรากฏ พบว่าไม่มีความแตกต่างกันทาง
สถิติ (p>0.05) สูตรที ่ใช้แป้งข้าวทับทิมชุมแพเสริมใน
ผลิตภัณฑ์หมั่นโถวในปริมาณ 0, 10, 20 และ 30 กรัม มีค่า
คะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 6.20, 6.86, 6.83 และ 6.63 ตามลำดบั 
ซึ่งอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย  เนื่องจากการพิจารณาลักษณะ
ปรากฏ โดยทั่วไปผู้ทดสอบชิมจะพิจารณาขนาด รูปร่าง สี 
ของผลิตภัณฑ์ในเบื ้องต้น จากรูปที ่ 1 แสดงให้เห็นถึง
ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ได้อย่างชัดเจน ซึ่งจะเห็นได้ว่า
ผลิตภัณฑ์ที่เสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพจะได้คะแนนทางด้าน
ลักษณะปรากฏสูงกว่าสูตรที่มีเฉพาะแป้งสาลี ซึ่งอาจเป็น
ลักษณะปรากฎในด้านสีที ่แปลกใหม่สำหรับผลิตภัณฑ์   
หมั่นโถว  

การประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสทางด้านสี 
พบว ่าม ีความแตกต ่างก ันอย ่างม ีน ัยสำค ัญทางสถ ิติ    
(p≤0.05) สูตรที่ใช้แป้งข้าวทับทิมชุมแพเสริมในผลิตภัณฑ์
หมั่นโถวในปริมาณ 0, 10, 20 และ 30 กรัม มีค่าคะแนน
เฉลี่ยความชอบด้านสีเท่ากับ 5.20, 6.90, 6.93 และ 6.03 
ตามลำดับ ซึ่งอยู่ในระดับเฉย ๆ ถึงชอบเล็กน้อย โดยคะแนน
เฉลี ่ยความชอบด้านสีของหมั ่นโถวสูตรที ่ 1 (แป้งสาลี)        
มีคะแนนเฉลี่ยด้านสีต่ำที่สุดเท่ากับ 5.20 เนื่องจากการเสริม
แป้งข้าวทับทิมชุมแพในปริมาณที่เพิ่มมากขึ้น มีผลทำให้สี
ของหมั ่นโถวเปลี ่ยนแปลงมีสีเข้มค่อนไปทางสีม่วงแดง 
เนื ่องจากเมล็ดข้าวทับทิมชุมแพ มีรงควัตถุที ่สำคัญ คือ    
แอนโทไซยานิน (anthocyanin) เป็นสารให้สีม่วง-แดง[4]  
เมื่อผ่านกระบวนการแปรรูปให้เป็นแป้งทำให้ได้เป็นแป้งที่มี
ลักษณะสีแดงอ่อนที่เป็นสีของข้าวทับทิมชุมแพ แป้งข้าว
ทับทิมชุมแพจึงมีสีเข้มกว่าสีของแป้งสาลี ซึ่งเป็นผลทำให้
การประเมินคุณภาพด้านสีของผลิตภัณฑ์มีค่าแตกต่างกัน  

 
ตารางที่ 2 ผลการศึกษาลักษณะทางกายภาพของหมั่นโถวเสริมแปง้ข้าวทับทิมชุมแพ 

 

 

ลักษณะทางกายภาพ 
ปริมาณแป้งข้าวทับทิมชุมแพที่เสริมในผลิตภัณฑ์หมัน่โถว (กรัม) 

0 10 20 30 

L *  78.00 a ±0.56 64.44 b ±2.24 60.73 c ±0.54 60.09 c ±0.95 

a *       1.48 c ±0.40 5.56 b ±1.28 7.30 a ±0.42 7.46 a ±0.56 

b *  18.76 a ±0.32 14.75 b ±3.39 14.56 b ±1.33 13.71 b ±1.15 

Hardness (N) 3.98 b ±1.20 4.34 b ±0.69 4.66 ab ±0.19 5.74 a ±0.19 
Cohesiveness 0.71a±0.63 0.72 a ±0.17 0.69 ab ±0.14 0.64b±0.22 
Springiness ns (mm) 10.98±3.41 9.37±0.13 10.03±2.41 8.62±0.22 
Chewiness (mJ) 55.90a±3.78 45.65 b±1.23 41.30 b ±6.67 29.64 c±5.67 

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ยที่มีตวัอักษรกำกบัแตกต่างกันในแถวเดียวกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 %  
               ns หมายถึง ในคอลัมน์เดียวกันแสดงว่าไม่มีความแตกตา่งกันอยา่งมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 %  
 

การประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสทางด้าน

กลิ่น พบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ   

(p≤0.05) สูตรที่ใช้แป้งข้าวทับทิมชุมแพเสริมในผลิตภัณฑ์

หมั ่นโถวในปริมาณ 0, 10, 20 และ 30 กรัม มีค ่าเฉลี่ย

ความชอบด้านกลิ ่นเท่ากับ 5.10, 6.46, 5.96, และ 6.10 

ตามลำดับ ซึ ่งอยู ่ในระดับเฉย ๆ ถึงชอบเล็กน้อย  สูตรที่

คะแนนเฉลี่ยด้านกลิ่นของหมั ่นโถวสูงที ่สุดคือ สูตรที่ 2  

(สูตรที่เสริมด้วยแป้งข้าวทับทิมชุมแพ 10 กรัม)   มีคะแนน

ความชอบเฉลี่ยเท่ากับ 6.46 สูตรที่มีคะแนนเฉลี่ยความชอบ

ความชอบด้านกลิ่นต่ำที่สุดคือ สูตรที ่1 (แป้งสาลี) มีคะแนน

เฉลี่ยความชอบ เท่ากับ 5.10 ซึ่งการเสริมแป้งข้าวทับทิมชุม

แพมีผลในด้านกลิ่นของผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้น โดยเป็นกลิ่นของ

ข้าวหุงสุก ซึ่งตามปกติผลิตภัณฑ์ซาลาเปาหรือหมั่วโถวจะมี

กลิ่นหมักอ่อน ๆ  ที่เกิดจากการทำงานของยีสต์ในระหว่าง
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การหมักโดของแป้งสาลี การเสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพ  

จากการนำข้าวทับทิมชุมแพที่นำมาทำแป้ง ไม่ผ่านการขัดสี 

ข้าวที่ไม่ผ่านการขัดสีจะเรียกว่าข้าวกล้อง เมื่อยังเป็นข้าว

กล้อง จะมีกลิ ่นหอมเป็นเอกลักษณ์ของตัวเอง โดดเด่น 

แตกต่างจากข้าวสีอื่นหรือข้าวที่ผ่านการขัดสีแล้ว ซึ่งทำให้

ผลิตภัณฑ์มีค่าเฉลี่ยด้านกลิ่นท่ีแตกต่างกัน [5,6] 

การประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสด้านรสชาติ 

พบว ่าม ีความแตกต ่างก ันอย ่างม ีน ัยสำค ัญทางสถ ิติ   

(p≤0.05) สูตรที่ใช้แป้งข้าวทับทิมชุมแพเสริมในผลิตภัณฑ์

หมั ่นโถวในปริมาณ 0, 10, 20 และ 30 กรัม มีค ่าเฉลี่ย

ความชอบทางด้านรสชาติ เท่ากับ 6.90, 6.96, 6.06, และ 

6.16 ตามลำดับ ซึ่งอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย สูตรที่มีคะแนน

เฉลี่ยความชอบด้านรสชาติสูงที่สุดคือ สูตรที่ 2 (สูตรที่เสริม

ด้วยแป้งข้าวทับทิมชุมแพ 10 กรัม) มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 

6.96 ซึ่งไม่แตกต่างจากสูตรที่ 1 (แป้งสาลี)  ซึ่งพบว่าการ

เสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพในปริมาณที่เพิ่มมากขึ้น ทำให้

คะแนนความชอบด้านรสชาติของผลิตภัณฑ์มีแนวโนม้ลดลง  

ซึ ่งสอดคล้องกับรายงานการวิจัยของรุจิราและคณะ [24]    

ที่ได้ศึกษาการใช้แป้งข้าวทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์เค้ก

และคุกกี้ โดยรายงานว่าเมื่อผสมแป้งข้าวกับแป้งสาลีชนิด

แป้งเค้กทำให้การยอมรับในคุณภาพผลิตภัณฑ์เค้กลดต่ำลง 

ตามอัตราการเพิ่มแป้งข้าวเมื่อประเมินโดยวิธีประสาทสัมผัส  

ซึ ่งอาจเกิดจากความคุ ้นเคยของผู ้บริโภคต่อรสชาติของ

ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แป้งสาลีเป็นหลักจึงทำให้คะแนนความชอบ

ด้านรสชาติลดลงเมื่อทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าว ดังนั้น

การเสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพ ในสูตรที่ 2 (สูตรที่เสริมดว้ย

แป้งข้าวทับทิมชุมแพ 10 กรัม) เป็นปริมาณที่เหมาะสมที่

ผู้บริโภคยอมรับมากที่สุด ซึ่งทำให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเด่น

ทางด้านรสชาติมากท่ีสุด [5,6] 

การประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสทางด้าน

ความนุ่ม พบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) สูตรที่ใช้แป้งข้าวทับทิมชุมแพเสริมในผลิตภัณฑ์

หมั ่นโถวในปริมาณ 0, 10, 20 และ 30 กรัม มีค ่าเฉลี่ย

ความชอบด้านความนุ่มเท่ากับ 7.13, 6.96, 6.83, และ 6.63 

ตามลำดับ ซึ ่งอยู ่ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง 

สูตรที่มีคะแนนเฉลี่ยด้านความนุ่มสูงที่สุดคือ สูตรที่ 1 (แป้ง

สาลี) มีคะแนนความชอบเฉลี่ยเท่ากับ 7.13 และสูตรที่ 2 

(สูตรที่เสริมด้วยแป้งข้าวทับทิมชุมแพ 10 กรัม) มีคะแนน

ความชอบเฉล ี ่ ย เท ่ าก ับ  6.96 เน ื ่ องจากแป ้ งสาล ีมี

ส่วนประกอบที่แตกต่างจากแป้งชนิดอื่น คือ กลูเตน ซึ่ง

กลูเตนจะทำหน้าที่เป็นตัวเก็บก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ไว้ ทำ

ให้เกิดโครงร่างของผลิตภัณฑ์ที ่มีลักษณะเนื้อที่โปร่ง เมื่อ

แป้งได้รับความร้อนถึงอุณหภูมิระดับที่เกิดเจลาติไนท์ จะทำ

ให้เม็ดแป้งพองตัวเพิ่มขึ้น จะเห็นได้ว่าแป้งสาลีเกิดเจลาติ

ไนท์ก่อนแป้งทับทิมชุมแพ แป้งสาลีจึงเกิดการพองตัวและ

แตกตัวของเม็ดแป้งได้เต็มที่มากกว่าแป้งข้าวทับทิมชุมแพท่ี

มีลักษณะความละเอียดของเนื้อแป้งที่น้อยกว่าแป้งสาลี ทำ

ให้สูตรที่ 1 (แป้งสาลี) มีความนุ่มมากกว่าสูตรที่เสริมด้วย

แป้งข้าวข้าวทิมชุมแพ [5,6] 

สำหรับการพิจารณาค่าคะแนนความชอบโดยรวมของผู้

ทดสอบชิม พบว่า สูตรที่ 2  เสริมด้วยแป้งข้าวทับทิมชุมแพ 

10 กรัม ม ีคะแนนเฉลี ่ยของความชอบโดยรวมสูงกว่า

ตัวอย่างควบคุม (สูตรที่ 1) และสูตรอื่น ๆ  ซึ ่งมีค่า เฉลี่ย

คะแนนความชอบโดยรวมเท่ากับ 7.26  ซึ่งอยู่ในระดับชอบ

ปานกลาง โดยเพื่อพิจารณาคะแนนเฉลี่ยความชอบในด้าน

อื่น ๆ นั้นพบว่า การเสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพในระดับที่สูง

ทำให้คะแนนความชอบด้านอื ่นๆ มีแนวโน้มลดลงด้วย

เช่นกัน   ซึ ่งคะแนนการยอมรับโดยรวมนี้สอดคล้องกับ

งานวิจัยของสุพิชญา [25] ได้รายงานถึงค่าคะแนนการ

ยอมรับผลิตภัณฑ์หมั่นโถวที่ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วย

แป้งข้าวหอมนิล  10% และ 20%  สูงกว่าผลิตภัณฑ์หมั่น

โถวสูตรควบคุมดังนั ้นการเสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพใน

ปร ิมาณ 10 กร ัม จ ึงม ีผลต ่อความชอบโดยรวม เมื่อ

เปรียบเทียบกับสูตรแป้งข้าวสาลี (ส ูตรที ่ 1)  เมื ่อนำ

ผลิตภัณฑ์หมั่นโถวที่มีส่วนประกอบของแป้งทับทิมชุมแพไป

นึ่งทำให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะที่ดี   เนื้อนุ่มและมีกลิ่นรสที่

หอมอ่อน ๆ ของข้าวทับทิมชุมแพ    ซึ่งแตกต่างจากสูตร

ควบคุมที่มีเพียงแป้งสาลี   
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ตารางที่ 3 การวิเคราะห์คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของหมั่นโถวเสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพ  
 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ปริมาณแป้งข้าวทับทิมชุมแพที่เสริมในผลิตภัณฑ์หมัน่โถว (กรัม) 

0 10 20 30 

ลักษณะปรากฏ ns 6.20±1.95 6.86±1.54 6.83±1.23     6.63±1.29 

ส ี 5.20 b±2.32 6.90 a±1.42 6.93 a±1.31 6.03 b±1.42 

กลิ่น 5.10 b±2.09 6.46a±1.16 5.96 a±1.24 6.10 a±1.15 

รสชาติ 6.90 a±1.06 6.96 a±1.56 6.06 b±1.77 6.16 ab±1.57 

ความนุ่ม 7.13 a±1.33 6.96 a±1.37 6.00 b±1.66 6.16 b±1.59 

ความชอบโดยรวม 6.36 b±1.60 7.26 a±1.41 6.46 b±1.45 6.40 b±1.32 
หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ยที่มีตวัอักษรกำกบัแตกต่างกันในแถวเดียวกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 %   
              ns หมายถึง ในคอลัมน์เดียวกันแสดงว่าไม่มีความแตกตา่งกันอยา่งมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 %  

 

 
 

รูปที่ 1  ผลิตภัณฑ์หมั่นโถวท้ัง 4 สูตร (ก) สตูรที่ 1 แป้งข้าวสาลี  (ข) สูตรที่ 2 เสรมิแป้งข้าวทับทิมชุมแพ 10 กรัม  
      (ค) สูตรที่ 3 เสรมิแป้งข้าวทับทิมชุมแพ 20 กรัม และ (ง) สูตรที่ 4 เสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพ 30 กรัม 

 

3.3 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของหมั่นโถว

เสริมข้าวทับทิมชุมแพ  

จากการวิเคราะห์คุณสมบัติทางการกายภาพและการ

ทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส เพื่อคัดเลือกสูตรที่เหมาะสม

ที่สุดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์หมั่นโถวเสริมแป้งข้าวทับทิมชุม

แพ ซึ่งพบว่าการเสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพในปริมาณ 10 

กรัมหรือสูตรที่ 2 มีคะแนนการยอมรับโดยรวมทางด้าน

ประสาทสัมผัสสูงที่สุด และรวมทั้งมีคุณสมบัติทางด้านเนื้อ

สัมผัสใกล้เคียงกับสูตรที่ 1 (แป้งสาลี) จึงได้นำมาวิเคราะห์

หาองค์ประกอบทางเคมี เปรียบเทียบกับสูตรที่ 1 (แป้งสาลี)   

ผลการทดลองแสดงดังตารางที ่ 4 ปริมาณความชื้นและ

ปริมาณโปรตีนของหมั่นโถวทั้งสองสูตร ไม่มีความแตกต่าง

กันทางสถิติ (p>0.05) ผลิตภัณฑ์หมั่นโถวสูตรที่ 1 (แป้ง

สาลี) และสูตรที่ 2 (เสริมแป้งทับทิมชุมแพในปริมาณ 10 

กรัม) ความชื้นเท่ากับ 33.92 และ 34.38 % ตามลำดับ              

ซึ่งผลิตภัณฑ์หมั่นโถวเป็นโดยหมั่นโถวจัดอยู่ในประเภทของ

ขนมปังไอน้ำ ใช้การนึ่งเพื ่อให้แป้งสุก จึงทำให้มีปริมาณ

ความช้ืนสูง ซึ่งปริมาณความช้ืนเป็นค่าที่บ่งช้ีถึงปริมาณน้ำที่

มีอยู ่ในอาหารซึ่งมีผลต่อรสชาติ เนื ้อสัมผัสและน้ำหนัก

ตลอดจนอายุการเก็บรักษาของอาหารด้วย [13] ส ่วน

ปริมาณโปรตีนของผลิตภัณฑ์หมั่นโถวสูตรที่ 1 (แป้งสาลี) 

และสูตรที่ 2 (เสริมแป้งทับทิมชุมแพในปริมาณ 10 กรัม)    

มีค่าเท่ากับ 7.01 และ 7.26 % ตามลำดับ ซึ่งปริมาณโปรตนี

ของผลิตภัณฑ์ทั้งสูตรไม่มีความแตกตา่งกัน เนื่องจากวัตถุดิบ

หลักที่ใช้ในการแปรรูปหมั่นโถวคือแป้งสาลี โดยมีรายงาน

การวิจัยเกี ่ยวกับปริมาณโปรตีนของแป้งสาลีทางการค้า  

(ตราว่าว) พบว่ามีโปรตีนเท่ากับ 10.26 % และแป้งข้าวหอม

มะลิมีโปรตีนเท่ากับ 6.82% [26] ซึ ่งการเสริมแป้งข้าว
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ทับทิมชุมแพในปริมาณ 10 กรัม และแป้งข้าวมีโปรตีนต่ำ

กว่าแป้งสาลี  การเสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพจึงไม่มีผลทำให้

ปริมาณโปรตีนของผลิตภัณฑ์หมั่นโถวทั้งสองสูตรแตกต่าง

กัน  

ปริมาณเถ้าและปริมาณไขมัน พบว่ามีความแตกต่างกัน

อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) ซึ่งผลิตภัณฑ์หมั่นโถว 

สูตรที่ 1 (แป้งสาลี) มีปริมาณเถ้า 2.67 % และสูตรที่ 2 

(เสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพในปริมาณ 10 กรัม) มีปริมาณ

เถ้า 2.59 %  และปริมาณไขมันของสูตรที่ 1 และ สูตรที่ 2 

มีค่าเท่ากับ 10.50%  และ 7.90% ตามลำดับ ซึ่งสอดคล้อง 

รายงานการวิจัยของสุพัตราและคณะ [26] ได้สรุปว่าแป้ง

สาลีมีปริมาณเถ้า และปริมาณไขมันสูงกว่าแป้งข้าว ดังนั้น

ผลิตภัณฑ์หมั่นโถวที่มีเฉพาะแป้งสาลีจึงมีปริมาณเถ้าและ

ไขมันสูงกว่าหมั่นโถวสูตรเสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพ  

ผลการวิเคราะห์หาปริมาณเส้นใยของผลิตภณัฑ์หมัน่โถว 

พบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤ 

0.05) โดยสูตรที ่ เสร ิมแป้งข ้าวทับทิมชุมแพ 10 กรัม    

มีปริมาณเส้นใยเท่ากับ 0.24 ซึ่งสูงกว่า สูตรที่ 1 (แป้งสาลี) 

มีปริมาณเส้นใยเท่ากับ 0.16 %  ซึ่งการเสริมแป้งข้าวทับทิม

ชุมแพเข้าไปนั้นจึงเป็นการเพิ่มปริมาณเส้นใยเพิ่มมากขึ้น

อย่างเห็นได้ชัด   ซึ่งเส้นใยคือที่พบในแป้งข้าวทับทิบชุมแพ

เป็นส่วนของเยื ่อหุ ้มเมล็ดที่ให้สี  ซึ ่งไม่ผ่านการขัดสีออก 

รวมทั้งมีรายงานเปรียบเทียบระหว่างปริมาณเส้นใยของแป้ง

ข้าวหอมมะลิ ซึ่งเป็นข้าวขาว กับปริมาณเส้นใยที่พบในแป้ง

สาลีทางการค้า ซึ่งพบว่า แป้งข้าวมีปริมาณเส้นใยสูงกว่า

แป้งสาลี  [20,26]    

ตารางที่ 4 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภณัฑ์หมั่นโถวเสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพ  

 

องค์ประกอบทางเคมี (%) 
ปริมาณแป้งข้าวทับทิมชุมแพที่เสริมในผลิตภัณฑ์หมัน่โถว (กรัม) 

0 10 

ความช้ืน ns 33.92±0.25 34.38±0.99 

เถ้า 2.67 a±0.00 2.59 b ±0.01 

โปรตีน ns 7.01±0.20 7.26±0.14 

ไขมัน 10.50 a ±1.12 7.90 b ±0.09 

เส้นใย 0.16 b ±0.04 0.24 a ±0.00 

คาร์โบไฮเดรตns   46.19±1.12 47.63±0.73 

Total Phenolic (mg GAE/100g sample) 77.45 b ±16.98 405.88 a ±14.70 
หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ยที่มีตวัอักษรกำกบัแตกต่างกันในแถวเดียวกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น  95 % 

                 ns หมายถึง ในคอลัมน์เดยีวกันแสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมัน่ 95 %   
 

สำหรับการหารปริมาณคาร์โบไฮเดรตโดยวิธีการคำนวณ

โดยผลต่าง (by difference)  พบว่าปริมาณแป้งข้าวทับทิม

ชุมแพที่เสริมเข้าในปริมาณ 10 กรัมไม่ส่งผลให้เกิดความ

แตกต่างของปริมาณคาร์โบโฮเดรตในผลิตภัณฑ์ (p>0.05) 

ซึ่งสูตรที่ 1 (แป้งสาลี) มีปริมาณคาร์โบโฮเดรต 46.19 % 

และสูตรที ่ 2 (เสริมแป้งข้าวทับทิมชุมแพในปริมาณ 10 

กรัม) มีปริมาณคาร์โบโฮเดรต 47.63 %  

ผลการว ิ เคราะห ์ปร ิมาณสารฟีนอลิกท ั ้ งหมดของ

ผลิตภัณฑ์หมั ่นโถว พบว่าม ีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยสำคัญทางสถิติ  (p≤0.05) โดยสูตรควบคุมมีปริมาณ

สารฟีนอลิก เท่ากับ 77.45 mgGAE/100g ของตัวอย่าง  ซึ่ง

น้อยกว่าสูตรที่เสริมด้วยแป้งข้าวทับทิมชุมแพโดยมีปริมาณ

สารฟีนอลิก เท่ากับ 405.88  mgGAE/100g ของตัวอย่าง  

เนื่องจากข้าวทับทิมชุมแพมีคุณสมบัติเฉพาะคือ มีปริมาณ
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สารฟีนอลิกสูง [4] เมื ่อเสริมในผลิตภัณฑ์หมั่นโถวจึงเกิด

ความแตกต่างอย่างชัดเจน ซึ่งเป็นการเพิ่มคุณค่าทางอาหาร

ที่สูงจากเดิม และมีความแตกต่างจากท้องตลาดทั่วไป ซึ่ง

เป็นประโยชน์ในการบำรุงร่างกายให้แข็งแรง ป้องกันโรค 

และมีปริมาณฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ วิตามินอี และแกมม่า

ออไรซานอลสูงรวมทั้งมีฤทธ์ิในการ ต้านอนุมูลอิสระสูง ช่วย

ลดอัตราเสี่ยงการเป็นมะเร็ง  

 

4. สรุปผลการทดลอง   
 แป้งข้าวทับทิมชุมแพประกอบด้วยสารออกฤทธิ ์ทาง
ชีวภาพที่สำคัญ เช่น สารประกอบฟีนอลิก   ซึ่งมีปริมาณสูง
กว่าในแป้งข้าวสาลี เมื่อศึกษาลักษณะสีของเนื้อของหมั่นโถว
เสริมแป้งทับทิมชุมแพ พบว่า  มีสีที่เข้มกว่าหมั่นโถวจากแป้ง
สาลีเพียงอย่างเดียว เนื่องจากแป้งทับทิมชุมแพ ข้าวทับทิม
ชุมแพจัดอยู ่ในกลุ ่มข้าวเมล็ดสีที ่ม ีเย ื ่อหุ ้มเมล็ดส ีตาม
พันธุกรรม จึงส่งผลต่อสีของผลิตภัณฑ์หมั่นโถว การนำแป้ง
ข้าวทับทิมชุมแพมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์หมั่นโถวเพื่อเพิ่ม
คุณค่าทางโภชนาการด้วยด้วยการเสริมแป้งข้าวทับทิม ชุมแพ 
ทำให้ได้ผลิตภัณฑ์หมั่นโถวรูปแบบใหม่ โดยหมั่นโถวที่เสริม
ด้วยแป้งข้าวทับทิมชุมแพในปริมาณ 10 กรัม ซึ่งหมั่นโถวมี
ล ักษณะปรากฎสีม ่วง-แดงตามธรรมชาติ และมีความ
สม่ำเสมอของสี มีกลิ่นรสที่ดี และลักษณะเนื้อสัมผัสนุ่ม ไม่
เหนียวหรือแข็งกระด้าง รวมทั ้งยังมีปริมาณสารฟีนอลิก
ทั้งหมด เพิ่มสูงขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) เมื่อ
เปรียบเทียบกับสูตรแป้งข้าวสาลีที ่ไม่มีการเสริมแป้งข้าว
ทับทิมชุมแพ ดังนั้นการเสริมด้วยแป้งข้าวทับทิมชุมแพใน
ผลิตภัณฑ์หมั่นโถวจึงเป็นแนวทางหนึ่งในการเพิ่มมูลค่าทาง
โภชนาการโดยการเพิ่มสารฟีนอลิกให้กับผลิตภัณฑ์หมั่นโถว 
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