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บทคดัย่อ 

การวิจยัคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาขั้นตอนการทาํผงจากมนัเทศสีม่วง สูตรพ้ืนฐานของขนมไดฟูกุโมจิ  

ปริมาณการใช้ผงมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งขา้วเหนียวบางส่วนในขนมไดฟูกุโมจิ และองค์ประกอบทางเคมีของ                

แป้งขนมไดฟูกุโมจิมนัเทศสีม่วง  การทดลองคร้ังน้ีไดน้าํสูตรพ้ืนฐานของขนมไดฟูกุโมจิมา 3 สูตร แลว้ทาํการทดลอง 

เพ่ือหาการยอมรับของผูชิ้มโดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ ความนุ่มของแป้งและ

ค ว าม ช อ บ โ ด ย ร ว ม  ด้ว ย วิ ธี ก าร  Hedonicค ะ แ น น ค ว าม ช อ บ  9 ร ะ ดับ  ผู ้ ชิ ม เป็ น อ าจ าร ย์แ ล ะ นั ก ศึ ก ษ า                               

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัราชภฏัภูเกต็ จาํนวน 30 คน 1 ซํ้ า นาํสูตรขนมไดฟูกุโมจิท่ีผา่นการคดัเลือกจาก

สูตรพ้ืนฐานมาทําการศึกษาปริมาณผงมันเทศสีม่วง โดยวางแผนการทดลองแบบเจาะ(Purposive sampling)                   

โดยแปรผนัปริมาณผงมนัเทศสีม่วง ท่ีทดแทนแป้งขา้วเหนียวร้อยละ0  10  20 และ30 ของส่วนผสมแป้ง ขา้วเหนียว  

ผลจากการทาํผงมนัเทศสีม่วงโดยใช ้หัวมนัเทศดิบพนัธ์ุพิจิตร จาํนวน 4 กิโลกรัม พบว่า ไดผ้งมนัเทศ           สีม่วง 

จาํนวน 1 กิโลกรัม จากการทดลองสูตรพ้ืนฐาน พบวา่ สูตรท่ีไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุด มีส่วนผสมประกอบดว้ย แป้ง

ขา้วเหนียว 360 กรัม นํ้ าตาลทราย 120 กรัม และนํ้า 420 กรัม ไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุด จากการศึกษาการยอมรับของ

ขนมไดฟูกุโมจิท่ีใชผ้งมนัเทศสีม่วงทดแทนแป้งขา้วเหนียว ร้อยละ 20 พบวา่ ไดรั้บการยอมรับดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือ
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สัมผสั และความชอบโดยรวมมากกว่าชุดการทดลองอ่ืน (p< 0.05)  ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมี พบว่า 

มีพลงังาน 221.07 กิโลแคลอรี พลงังานจากไขมนั 3.51 กิโลแคลอรี เถา้ 0.28 กรัม คาร์โบไฮเดรต 51.90 กรัม ไขมนั  

0.39 กรัม โปรตีน 2.49 กรัม ครูดไฟเบอร์ 0.16 กรัม ความช้ืน 44.94 กรัม และแอนโทไซยานิน 8.84 กรัม  

 

คาํสําคญั: ไดฟูกโุมจิ  มนัเทศสีม่วง  แอนโทไซยานิน 

 

Abstract 

 The objective of this study was to the process of making powder from purple sweet potato to  develop 

Daifuku recipe by substituting the glutinous rice flour with purple sweet potato powder, and  to increase the 

chemical characteristics of Daifuku.   This experiment has brought a fundamental formulation of  Daifuku derived 

formula using three trials. For the acceptance of taste, the quality evaluation on the color, smell, flavor, texture and 

overall preference was given preference scores of level 9.  Sensory tests were done by 30 teachers and students in  

Home Economics class of the Phuket Rajabhat University at one replication.  The recipes of Daifuku were selected 

from the basis of the study of purple sweet potato powder from the experiment by Randomized Complete Block 

Design.The purple  sweet potato was substituted, in percentage by weight, of glutinous rice flour as follows:  0% , 

10% , 20% and 30% . Results from the purple sweet potato powder production using 4 kg of raw purple sweet potato 

had yielded 1 kg of powder.  The most famous basic Daifuku recipe was used in this experiment.  The ingredients 

from this recipe are  360 g glutinous rice flour, 120 g white sugar, and 420 g water. Daifuku  that use purple sweet 

potato powder, substituted rice flour at 20%, the color, smell, flavor, texture (soft flour), and overall were alike with 

another set of experiments. The chemical characteristics of the Daifuku was 221.07 kcal (3.51 kcal from fat), having 

the following compositions:  0.28 g ash, 51.90 g carbohydrate, 0.39 g fat , 2.49 g protein  0.16 g crude fiber,   44.94 

g moisture,  and 8. 84 g anthocyanins.  From the results, increasing the amount of purple sweet potato powder in 

Daifuku affected the acceptance of the sensory test. 

 

Keywords: Daifuku, Purple Sweet Potato, Anthocyanins 

 

1. บทนํา 

ไดฟูกุโมจิเป็นขนมชนิดหน่ึงของประเทศ

ญ่ีปุ่นนิยมรับประทาน เพ่ือเป็นการอวยพรในเทศกาล

มงคล แป้งดา้นนอกทาํจากแป้งขา้วเหนียวท่ีนาํมากวน

จนเหนียว มีสีขาว ส่วนไส้เป็น ถั่วแดงกวน ชาเขียว

กวน  อาจใชผ้ลไม ้เช่น สตรอเบอร่ี กีวี่ กลว้ย เป็นตน้ 

แลว้นาํไส้ป้ันเป็น ทรงกลมห่อเขา้กบัแป้งดา้นนอกทาํ

ให้เป็นรูปทรงกลม (เจตนิพทัธ์ บุณยสวสัด์ิ และคณะ, 

2554) 

มนัเทศสีม่วง เน้ือมนัเทศมีสีม่วงเขม้ เป็นมนั

เทศท่ีมีสาร “แอนโทไซยานิน” (Anthocyanin) สูงซ่ึง

เป็นเม็ดสีท่ีละลายนํ้ าได ้เป็นสารให้สีตามธรรมชาติท่ี

จดัอยู่ในกลุ่มฟลาโวนอยด์ สีของแอนโทไซยานินจะ

เปล่ียนไปตามสภาวะ ความเป็นกรด-ด่าง เป็นสารท่ีให้
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สีตั้งแต่สีนํ้ าเงินเขม้หรืออาจไม่มีสีเลย เป็นสารท่ีมีฤทธ์ิ

ในการต่อต้านอนุมูลอิสระ มีส่วนช่วยในการชะลอ

ความเส่ือมของเซลล์ ช่วยลดอัตราเส่ียงของการเกิด

โรคหัวใจและเส้นเลือดอุดตนัได ้ช่วยชะลอความเส่ือม

ข องด วงตา (นิ ศารัตน์  ศิ ริว ัฒ น เม ธ าน น ท์ , 2556)                      

จากคุณประโยชน์ของมันเทศสีม่วง ผูท้ดลองมีความ

สนใจท่ีนาํมนัเทศสีม่วงมาทดแทนในแป้งขนมไดฟูกุ

โม จิ  เพ่ื อ เป็ น ก ารส่ งเส ริม ก ารใช้ผ ลิ ต ภัณ ฑ์ ท าง

การเกษตรของไทยมาแปรรูปให้กบัผลิตภณัฑ์อาหาร

ให้มีความหลากหลาย และเพ่ิมผลิตภณัฑใ์นทอ้งตลาด

มากข้ึน 
 

2. วตัถุประสงค์ 

1. เพ่ือศึกษาขั้นตอนการทาํผงจากมันเทศสี

ม่วง 

2. เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานของขนมไดฟูกโุมจิ 

3. เพ่ือศึกษาปริมาณการใช้ผงมันเทศสีม่วง

ทดแทนแป้งขา้วเหนียวบางส่วนในขนมไดฟูกโุมจิ 

4. เพ่ือศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของแป้ง

ขนมไดฟูกโุมจิมนัเทศสีม่วง 

 

3. อุปกรณ์และวธีิการ 

วตัถุดิบท่ีใช้ในการทาํขนมไดฟูกุโมจิผงมัน

เทศสีม่วง  1. แป้งขา้วเหนียว  2. นํ้ าตาลทราย  3. มัน

เทศสีม่วงพนัธ์ุพิจิตร1  4. นํ้า  5. ถัว่เขียวซีกเลาะเปลือก   

6. แป้งมนัสาํปะหลงั 

อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการทาํขนมไดฟูกุโมจิมนัเทศ

สีม่วง  1. กระทะทองเหลือง  2. พายไม้   3. ลังถึง   

4. ถ าด อ ลู มิ เนี ย ม   5. ผ ้ าข าว บ าง   6. เค ร่ื อ ง ป่ั น   

7. เคร่ืองอบลมร้อน  8. เคร่ืองชัง่ดิจิตอล  

อุปกรณ์สําหรับการทดสอบทางประสาท

สัมผสั  1. ช้อนสําหรับชิม  2. ถว้ยฟรอยด์ขนาดกวา้ง 

2.5 ซม. ความลึก 1.5 ซม.  3. แบบประเมินทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 

ระดบั  

3.1 การผลิตผงมนัเทศสีม่วง 

การผลิตผงมัน เท ศสี ม่ วง นําหั วมัน เท ศ                        

สีม่วงสดพนัธ์ุพิจิตร1 จาํนวน 4 กิโลกรัม ลา้งทาํความ

สะอาดโดยเปิดก๊อกให้ไหลผ่านหัวมนัเทศสีม่วง และ

ป อกเป ลือก หั่น เป็ น แผ่น ห น า 2 มิล ลิ เมตร น่ึ ง ท่ี

อุณหภูมินํ้ าเดือด 100 oC นาน 20 นาที พักให้เย็น 30 

นาที อบท่ีอุณหภูมิ 60 oC  นาน  7 ชัว่โมง ดว้ยเคร่ืองอบ

ลมร้อน นําเน้ือมันเทศสีม่วงท่ีอบแห้งบดให้ละเอียด

ดว้ยเคร่ืองป่ัน (Blending) เป็นเวลา 2 นาที ร่อนผงผ่าน

ตะแกรง 

3.2 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมไดฟูกโุมจิไส้ถัว่เขียว 

การทดลองคร้ังน้ีไดน้าํสูตรพ้ืนฐานของขนม

ไดฟูกุโมจิมา 3 สูตร คือ (ปรางแก้ว บัณฑรรุ่งโรจน์, 

2556)  (เจตนิพทัธ์ บุณยสวสัด์ิ, 2554) และ(พล ตณัฑ

เสถียร, 2553) แล้วทาํการทดลอง เพ่ือหาการยอมรับ

ของผูชิ้มโดยการประเมินคุณภาพทางประสาท ด้วย

วธีิการใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9- Point Hedonic 

Scale) (เพญ็ขวญั ชมปรีดา, 2549) มห
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รูปที ่1 ขั้นตอนการทาํขนมไดฟูกโุมจิสูตรพื้นฐาน 
 

3.3 การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของขนมไดฟูกุโมจิ

มนัเทศสีม่วงไส้ถัว่เขียว 

การทดลองคร้ังน้ีไดน้าํสูตรขนมไดฟูกุโมจิท่ี

ผ่านการคัดเลือกจากสูตรพ้ืนฐาน มาทําการศึกษา

ปริมาณ ผงมนัเทศสีม่วง โดยวางแผนการทดลองแบบ

วิเคราะห์ผลทางสถิติตามแผนการทดลองแบบเจาะจง 

(Purposive Selection) (สมชาย วรกิจเกษมสกุล, 2554) 

โดยปริมาณ ผงมนัเทศสีม่วงท่ีทดแทนแป้งขา้วเหนียว 

ร้อยละ 0  10  20 และ 30 ของส่วนผสมแป้งขา้วเหนียว 

จากนั้นคดัเลือกสูตรท่ีไดรั้บการยอมรับสูงสุด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2  ขั้นตอนการทาํขนมไดฟูกโุมจิมนัเทศสีม่วงไส้ถัว่เขียว 

 

3.4 ศึกษาการยอมรับของผูชิ้ม 

นําขนมไดฟูกุโมจิไปประเมินทดสอบทาง

ป ระส าท สั ม ผัส  ด้วยวิ ธี ก าร ชิ ม แบ บ ให้ ค ะแน น

ความชอบ 9 ระดบั (9- Point Hedonic Scale) (เพญ็ขวญั 

ชมปรีดา, 2549) 
 

3.5 ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของแป้งขนมไดฟูกุผง

มนัเทศสีม่วง 

ทาํการวิเคราะห์ เถา้  พลงังาน พลงังานจาก

ไขมัน คาร์โบไฮเดรต ครูดไฟเบอร์  ไขมัน ความช้ืน 

โปรตีน ตามวธีิการของ AOAC (2012) 

3.6 ศึกษาปริมาณสารแอนโทไซยานิน 

วิเคราะห์สารแอนโทไซยานินตามวิธีการของ 

AOAC (2005) 

 

 

เตรียมแป้งนวลโดยนาํแป้งมนัสาํปะหลงัลง คัว่ในกระทะ

ทองเหลือง ประมาณ 10 นาที  จนแป้งเหลืองนวล เทแป้งใส่ถาด

พกัไวจ้นเยน็สนิท 

ทาํแป้งไดฟูกโุมจิโดยใส่แป้งขา้วเหนียว นํ้าตาล และนํ้า 1/2 ส่วน 

ลงในกระทะทองเหลือง  ใชพ้ายไมค้นใหเ้ขา้กนั ค่อยๆใส่นํ้าท่ี

เหลือทีละนอ้ยจนหมด 

นาํกอ้นแป้งท่ีพกัไว ้วางบนถาดท่ีโรยแป้งมนัสาํปะหลงัเตรียมไว ้

ทาแป้งนวลใหท้ัว่มือ ใชห้วัแม่มือกดแผแ่ป้งไดฟูกอุอกเป็นแผน่

บางใหมี้ขนาดพอหุม้ไส้ถัว่เขียวได้ 

วางไส้ถัว่เขียวลงตรงกลางแป้ง พลิกกลบัดา้นแลว้ดึงแป้งไดฟูกใุห้

เรียบตึง จบัจีบขอบแป้งใหติ้ดกนัป้ันใหข้นมเป็นลูกกลม ใชแ้ปรง

ปัดแป้งมนัส่วนเกินออก 

เตรียมแป้งนวลโดยนาํแป้งมนัสาํปะหลงัลง คัว่ในกระทะ

ทองเหลือง ประมาณ 10 นาที จนแป้งเหลืองนวล เทแป้งใส่ถาดพกั

ไวจ้นเยน็สนิท 

ทาํแป้งไดฟูกโุมจิโดยใส่แป้งขา้วเหนียว ผงมนัเทศสีม่วง นํ้าตาล 

และนํ้า 1/2 ส่วนลงในกระทะทองเหลืองใชพ้ายไมค้นใหเ้ขา้กนั 

ค่อยๆใส่นํ้าท่ีเหลือทีละนอ้ยจนหมด 

นาํกระทะทองเหลืองตั้งไฟกลาง กวนดว้ยไมพ้ายตลอดเวลา จน

แป้งขนมร่อนออกจากกระทะประมาณ 1 1/2 ชัว่โมง สังเกตแป้ง

ใส วาว ปิดไฟ ยกลง พกัไว ้

นาํกอ้นแป้งท่ีพกัไว ้วางบนถาดท่ีโรยแป้งมนัสาํปะหลงัเตรียมไว ้

ทาแป้งนวลใหท้ัว่มือ ใชห้วัแม่มือกดแผแ่ป้งไดฟูกอุอกเป็นแผน่

บางใหมี้ขนาดพอหุม้ไส้ถัว่เขียวได ้

วางไส้ถัว่เขียวลงตรงกลางแป้ง พลิกกลบัดา้นแลว้ดึงแป้งไดฟูกใุห้

เรียบตึง จบัจีบขอบแป้งใหติ้ดกนัป้ันใหข้นมเป็นลูกกลม ใชแ้ปรง

ปัดแป้งมนัส่วนเกินออก 
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4. ผลการวจิัย 

4.1 ผลการทาํผงมนัเทศสีม่วง 

 ผลการทาํผงหัวมันเทศสีม่วงโดยใช้ หัวมัน

เทศดิบพนัธ์ุพิจิตร จาํนวน 4 กิโลกรัม นาํมาอบลมร้อน

เป็นเวลา 7 ชัว่โมง จากนั้นนาํไปป่ันจนเป็นผง เม่ือร่อน

ผ่านตะแกรงขนาด 50 เมซ พบว่า ไดผ้งมันเทศสีม่วง 

จาํนวน 1 กิโลกรัม 

การวเิคราะห์ผลการยอมรับของขนมไดฟูกโุมจิ 

ทาํการวิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูล

ด้วย ANOVA ทําการเปรียบเทียบความแตกต่างของ

ค่ า เฉ ล่ี ย ด้ ว ย  Duncan’ s New Multiple Range Test 

(Steel and Torries, 1980) ด้วยโป รแ ก ร ม สํ า เร็ จ รู ป

สําหรับการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ  SPSS  (website 

version 15.0) 

4.2 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมไดฟูกโุมจิ 3 สูตร 

ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมไดฟูกุโมจิ 3 

สู ตร สั ด ส่ วน ดังตารางท่ี  1 ป ระเมิน คุ ณ ภาพ ท าง

ประสาทสัมผัส ในด้านสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส

(ความนุ่มของแป้ง) และความชอบโดยรวมผลการ

ยอมรับดงัตารางท่ี 1 

ตารางที ่1 ผลการยอมรับของขนมไดฟูกโุมจิ สูตรพื้นฐาน 3 สูตร 

คุณลกัษณะ 
 ขนมไดฟูกโุมจ ิ

รหัส 142 รหัส 815 รหัส 926 

สี 7.23±0.90*a** 7.13±1.04a 7.27±0.91a 

กล่ิน 7.33±0.88a 6.93±0.94a 7.17±0.95a 

รสชาติ 7.50±0.90a 7.03±1.10ab 6.97±0.93b 

เน้ือสมัผสั(ความ

นุ่มของแป้ง) 

7.67±0.84a 6.93±1.28b 6.73±1.05b 

ความชอบ

โดยรวม 

7.83±0.83a 7.43±1.10a 6.93±0.94b 

*  ค่าเฉล่ีย±ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

** ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแต่ละแถวแสดงถึงความแตกต่างทางสถิติอยา่งมี

นยัสาํคญั (p<0.05) 

 

จากการศึกษาการยอมรับขนมไดฟูกุโมจิสูตร

พ้ืนฐาน 3 สูตร พบว่า ขนมไดฟูกุโมจิ รหัส 142 ไดรั้บ

คะแนนการยอมรับในทุกปัจจยั สูงกว่าชุดการทดลอง

อ่ื น  (p<0.05) (ต าราง ท่ี  1) ดัง เห็ น ได้จ าก ค ะแ น น

ความชอบของขนมไดฟูกุโมจิ ด้านกล่ินอยู่ในระดับ 

7.33 รสชาติอยูใ่นระดบั 7.50 เน้ือสัมผสั(ความนุ่มของ

แป้ง) อยู่ในระดบั 7.67  และความชอบโดยรวมอยู่ใน

ระดบั 7.83  

จึงได้คดัเลือกสูตรพ้ืนฐานรหัส 142 ไวเ้ป็น

สูตรสาํหรับลิตขนมไดฟูกโุมจิ 

4.3 ผลการศึกษาการใชแ้ป้งมนัเทศสีม่วงทดแทนแป้ง

ขา้วเหนียวบางส่วนในขนมไดฟูกโุมจิ 

ผลการศึกษาการใช้ผงมนัเทศสีม่วงทดแทน

แป้งขา้วเหนียวในขนมไดฟูกุโมจิ โดยนาํ สูตรพ้ืนฐาน

ของขนมไดฟูกุโมจิท่ีผ่านการคดัเลือก จากรหัส 142 

(ผลดงัตารางท่ี 1 ) นาํมาศึกษา การใชผ้งมนัเทศสีม่วง

ทดแทนแป้งขา้วเหนียว 3 ระดบั คือ ร้อยละ 10  20 และ 

30 ของแป้งขา้วเหนียวทั้งหมด และเปรียบเทียบกบัสูตร

ควบคุม ร้อยละ 0  ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

เพ่ือหาปริมาณ ผงมนัเทศสีม่วงท่ีไดรั้บการยอมรับสูง

ท่ีสุดพบว่า ขนมไดฟูกุโมจิ ท่ีใช้แป้งมันเทศสีม่วง

ทดแทน แป้งขา้วเหนียว ร้อยละ 20 ของแป้งขา้วเหนียว

ทั้งหมด ไดรั้บคะแนนการยอมรับสูงสุด (ผลดงัตารางท่ี 2) 

แล้วนําตัวอย่างขนมไดฟูกุโมจิท่ีใช้ผงมันเทศสีม่วง

ท ดแท น แป้ งข้าว เห นี ยว ร้อยล ะ 20 ม าวิ เค ราะห์

องคป์ระกอบทางเคมี ผลดงัน้ี 
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ตารางที่ 2 ผลการยอมรับของขนมไดฟูกุโมจิสูตรควบคุมและ

ขนมไดฟูกุโมจิท่ีใช้ผงมันเทศม่วง ทดแทนแป้งข้าวเหนียว

บางส่วน 

คุณลกัษณะ 

ขนมไดฟูกโุมจแิป้งมันเทศสีม่วง 

สูตร

ควบคุม 

PP0% 

รหัส 218 

PP10% 

รหัส 139 

PP20% 

รหัส 592 

PP30% 

รหัส 794 

สี 6.63±0.89c 7.13±0.86b 7.83±0.91a 7.47±0.97ab 

กล่ิน 6.67±0.76c 6.93±0.74bc 7.47±1.11a 7.33±0.88ab 

ร ส ช า ติ

เ น้ื อ  
6.70±0.84b 7.03±0.81ab 7.47±0.97a 7.20±1.10ab 

สมัผสั(ความ

นุ่มของแป้ง) 
6.67±0.84c 7.23±0.82ab 7.60±1.04a 7.07±1.17bc 

ความชอบ

โดยรวม 
6.80±0.76b 7.23±0.63ab 7.67±1.03a 7.33±1.12a 

* ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

** ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแต่ละแถวแสดงถึงความแตกต่างทางสถิติอยา่งมี

นยัสาํคญั(p<0.05) 

จากการศึกษาการยอมรับขนมไดฟูกุโมจิสูตร

ควบคุม ร้อยละ 0 และขนมไดฟูกุโมจิ ท่ีใชผ้งมนัเทศสี

ม่วงทดแทนแป้งขา้วเหนียว ร้อยละ 10  20 และ 30 ของ

นํ้าหนกัแป้งขา้วเหนียวทั้งหมด พบวา่ ขนมไดฟูกุโมจิท่ี

ใช้ผงมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งขา้วเหนียว รหัส 592 

ไดรั้บคะแนนการยอมรับดา้นสี กล่ิน รสชาติเน้ือสัมผสั

(ความนุ่มของแป้ง) และความชอบโดยรวมสูงกว่าชุด

การทดลองอ่ืน (p<0.05) (ตารางท่ี 2) ดังเห็นได้จาก

คะแนนความชอบของขนมไดฟูกุโมจิ ด้านสีอยู่ใน

ระดับ 7.83 กล่ินอยู่ในระดบั 7.47 รสชาติอยู่ในระดับ 

7.47 เน้ือสัมผสั(ความนุ่มของแป้ง) อยู่ในระดบั 7.60 

และความชอบโดยรวมอยูใ่นระดบั 7.67 ตามลาํดบัและ

สูงกวา่สูตรควบคุม 
 

4.4 ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของขนมไดฟูกุ

โมจิท่ีใช้ผงมัน เทศสีม่วงทดแทนแป้งข้าวเหนียว

บางส่วน 

 

 

ตารางที่ 3 คุณค่าทางโภชนาการของขนมไดฟูกุโมจิมนัเทศสี

ม่วง ต่อ 100 กรัม 

องค์ประกอบทาง

เคมี 
ผลการทดสอบ วธีิทดสอบอ้างองิ 

Ash 0.28 g AOAC (2012), 920.153 

Calories 221.07 Kcal In-house method TE-

CH-169 based on 

Compendium of 

Methods for Food 

Analysis Thailand, 1st 

Edition, 2003 

Calories from fat 3.51Kcal 

51.90g 

In-house method TE-

CH-169 based on 

Compendium of 

Methods for Food 

Analysis Thailand, 1st 

Edition, 2003 

Carbohydrate In-house method TE-

CH-169 based on 

Compendium of 

Methods for Food 

Analysis Thailand, 1st 

Edition, 2003 

Crude Fiber 0.16g In-house method TE-

CH-122 based on 

AOAC (2012), 978.10 

Fat 0.39g AOAC (2012), 922.06 

Moisture 44.94g AOAC (2012), 

950.46(B) 

Protein 2.49g In-house method TE-

CH-230 based on 

AOAC (2012), 981.10 

Anthocyanin 8.84mg In-house method based 

on AOAC Official 

method 2005.02 
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5. การอภิปรายผล 

ขนมไดฟูกุโมจิท่ีใชผ้งมนัเทศสีม่วงทดแทน

แป้งข้าวเหนียว ร้อยละ20 ได้รับคะแนนการยอมรับ

ดา้นสี กล่ิน รสชาติเน้ือสัมผสั(ความนุ่มของแป้ง) และ

ความชอบโดยรวมสูงกวา่ชุดการทดลองอ่ืน (p<0.05)  
 

6. บทสรุป 

1. ผลการผลิตผงมนัเทศสีม่วง พบว่า หัวมนั

เทศสีม่วงดิบ 4 กิโลกรัม ผลิตผงมัน เทศสีม่วงได้

ปริมาณ 1 กิโลกรัม 

2. ผลการศึกษาปริมาณการใชผ้งมนัเทศสีม่วง

ทดแทนแป้งขา้วเหนียวบางส่วน ในขนมไดฟูกุโมจิ ท่ี

ระดับ ร้อยละ 0 10 20 และ 30 ของนํ้ าหนักแป้งข้าว

เหนียว พบว่า สามารถทดแทนผงมันเทศสีม่วงได ้              

ร้อยละ 20 

3. ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ พบว่า

ขนมไดฟูกุโมจิท่ีใช้ผงมันเทศม่วงทดแทนแป้งข้าว

เหนียวบางส่วน ปริมาณ 100 กรัม มีพลงังาน 221.07 

กิโลแคลอรี พลงังานจากไขมัน 3.51 กิโลแคลอรี เถา้ 

0.28 กรัม คาร์โบไฮเดรต 51.90 กรัม ไขมนั 0.39 กรัม 

โปรตีน 2.49 กรัม ครูดไฟเบอร์ 0.16 กรัม ความช้ืน 

44.94 กรัม และแอนโทไซยานิน 8.84 กรัม 

 

7. กติตกิรรมประกาศ 

 วิจัยฉบับน้ีสําเร็จลุล่วงด้วยดี คณะผูว้ิจัยขอ

กราบขอบพระคุณ อาจารยสิ์ริโสภา จุนเด็น อาจารยท่ี์

ปรึกษาวิจยัและอาจารยผ์ูส้อนวิชาการวิจยัทางคหกรรม

ศาสตร์ ท่ีไดเ้สียสละเวลาอนัมีค่าให้คาํปรึกษา แนะนาํ 

ตลอดจนการตรวจแก้ไขข้อบกพร่องต่างๆ ของวิจัย

ฉบบัน้ีตั้งแต่เร่ิมตน้จนเสร็จสมบูรณ์ 

ขอกราบขอบพระคุณอาจารย ์สาขาวิชาคหกร

ร ม ศ าส ต ร์  ค ณ ะ วิ ท ย าศ าส ต ร์ แ ล ะ เท ค โ น โ ล ย ี

มหาวิทยาลยัราชภัฏภูเก็ต ทุกท่าน ท่ีกรุณาประสิทธ์ิ

ป ระส าท วิชาค วาม รู้ ต่างๆ  แก่คณ ะผู ้วิจัยรวม ทั้ ง

ขอ้เสนอแนะต่างๆ ในการเรียนและการทาํวิจัยคร้ังน้ี

สาํเร็จ 

 สุดทา้ยน้ีขอกราบขอบพระคุณ บิดา มารดา 

ครอบครัว และเพ่ือนร่วมรุ่น ท่ีให้ความช่วยเหลือ และ

เป็นกําลังใจจนวิจัยฉบับน้ีสําเร็จลุล่วงไปไดด้วยดี 

คุณ ป ระโยชน์ และคุณ ค่ าท่ี ได้รับ จากวิจัยฉ บับ น้ี

คณะผูว้จิยัขอมอบเป็นกตเวทิตาแด่ผูมี้พระคุณทุกท่าน 
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