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บทคดัย่อ 

การศึกษาคร้ังน้ี มีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแป้งขนมช่อม่วงท่ีใชแ้ป้งขา้วไรซ์เบอร์ร่ีทดแทน
แป้งขา้วเจา้และแป้งขา้วเหนียวด าพนัธ์ุลืมผวัทดแทนแป้งขา้วเหนียว  และศึกษาปริมาณกะทิผงทดแทนไขมนัในสูตร
แป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปส าหรับขนมช่อม่วง  และศึกษาคุณภาพของแป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปส าหรับขนมช่อม่วง   ผล
การศึกษาพบว่าสูตรแป้งขนมช่อม่วงท่ีใชแ้ป้งขา้วไรซ์เบอร์ร่ีทดแทนแป้งขา้วเจา้และแป้งขา้วเหนียวด าพนัธ์ุลืมผวั
ทดแทนแป้งขา้วเหนียว   สูตรท่ีไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุด  คือสูตรท่ี 2 ดดัแปลงจากของสมคิด (2556)  ดว้ยคะแนน
ความชอบระดบัชอบมาก  และปริมาณกะทิผงท่ีเหมาะสม คือร้อยละ 15 ต่อปริมาณน ้ าร้อยละ 42.14  ไดรั้บคะแนนการ
ยอมรับจากผูท้ดสอบชิมในดา้นลกัษณะท่ีปรากฏ สี  กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั(ความนุ่ม) และความชอบโดยรวมท่ี
ทดสอบดว้ยการทดสอบความชอบ 9 ระดบั ( 9 –point Hedonic scale) ดว้ยคะแนน  7.22 6.98 7.40 7.36 7.02 และ 7.48 
ตามล าดบั  แป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปส าหรับขนมช่อม่วงท่ีได ้ เม่ือน าไปวเิคราะห์คุณภาพในผลิตภณัฑต์รวจไม่พบจุลินทรีย์
ทั้ งหมด ไม่พบการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์ค่าวอเตอร์แอคติวิต( aw) เท่ากบั  0.47   ค่าความช้ืนร้อยละ 7.73  และ
ปริมาณเถา้ร้อยละ 0.15 

 
ค ำส ำคญั: อาหารว่างไทย  แป้งผสมก่ึงส าเร็จรูป  ช่อม่วง 

 
Abstract 

The objectives of this study  to inspect the basic formulas of Chor-Muang pre-mix flour using the substitution 
of rice flour and general glutinous rice flour with riceberry flour and Leum Pua glutinous rice flour the substitute of 
fat in the formulation with coconut milk powder was also investigated. The quality of Chor-Muang prepared from 
premix flour. It was found that the highest acceptable score was observed in  formula 2 .The suitable content of coconut 
milk powder was 15 and the color, aroma, taste, texture, overall acceptability score were 7.22, 6.98, 7,40, 7.36, 7.02, 
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and 7.48 respectively. For the semi-instant flour for Chor-Muang in the study, analyzed for the substance-quality in 
the product, it was affirmed that all no microorganisms were found, and water activity (aw) value was 0.47. The 
moisture content of 7.73 percent and the ash quantity of 0.15 percent were found. 
 
Keywords: Thai snacks, semi-instant flour mixes, Chor-Muang 
 

1. บทน า 
ขนมช่อม่วง ขนมจีบไทย เป็นอาหารว่างไทยประเภทหน่ึง ซ่ึงเป็นอาหารท่ีน าไปกวน และน าไปน่ึง ความ

ละเมียดละไมความวิจิตรบรรจงอยูใ่นรูปลกัษณ์ กล่ิน และรสชาติซ่ึงแสดงเอกลกัษณ์วฒันธรรมไทยอยา่งชดัเจน เป็น
ขนมท่ีตอ้งใชค้วามประณีตในการจบัจีบตวัแป้งหลงัการห่อหุ้มไส้แลว้ใหมี้ลกัษณะเป็นรูปดอกไมห้รือคนโทคลา้ยตวั
นก แฝงความมีศิลปะของขนมไทยชาววงั รวมถึงรสชาติของไสท่ี้มีส่วนประกอบของเน้ือสตัว ์เกลือ และน ้ าตาล น ามา
ผดักบัน ้ ามนัพืช รากผกัชี กระเทียม พริกไทย ส่วนในขั้นตอนการผลิตแป้งท่ีใชห่้อไส้ขนมมีส่วนผสมของแป้งหลาย
ชนิด มีกระบวนการท่ียุง่ยาก โดยแป้งท่ีนิยมใชเ้ป็นส่วนประกอบในการผลิตไดแ้ก่ แป้งขา้วเจา้ แป้งขา้วเหนียว แป้ง
ทา้วยายหม่อม แป้งมนัส าปะหลงั เม่ือผสมแป้ง น ้ าดอกอญัชนั แลว้น ามากวนกบัน ้ ามนัหรือน ้ ากะทิ  น าตวัแป้งท่ีก่ึงสุก
ก่ึงดิบ มาจบัจีบข้ึนรูปร่าง น าไปน่ึงดว้ยไอน ้ าหรือน ้ าเดือด ตวัแป้งท่ีสุกมีลกัษณะใส เหนียวนุ่ม เป็นอาหารท่ีมีความช้ืน
สูง เก็บไวไ้ดไ้ม่นาน รับประทานคู่กบักระเทียมเจียว ผกักาดหอม ผกัชี และพริกข้ีหนู แป้งท่ีใชเ้ป็นแป้งขา้วเจา้และแป้ง
ขา้วเหนียวซ่ึงท าใหแ้ป้งขนมมีสีขาว  หรือสีม่วงจากสีของดอกอญัชนั การใชแ้ป้งขา้วมีสีจึงช่วยเพ่ิมความหลากหลายสี
และยงัมีคุณค่าทางโภชนาการจึงจะเป็นการเพ่ิมคุณค่าใหก้บัขนมได ้ อาทิ ขา้วเหนียวด าพนัธ์ุลืมผวั เปลือกหุ้มเมล็ดสี
แดงไปถึงสีม่วงด า กล่ินหอมและรสชาติท่ีอร่อยมากจนภรรยารับประทานหมดจนลืมเหลือไวใ้ห้สามี จึงเป็นท่ีมาของ
ช่ือพนัธ์ุ ขา้วลืมผวั ซ่ึงเป็นขา้วนาปีพ้ืนเมืองเดิมของชาวเขาเผ่ามง้ในภาคเหนือ ส่วนขา้วไรซ์เบอร์ร่ีเป็นขา้วจา้วสีม่วง
เขม้คลา้ยกบัลูกเบอร์ร่ีท่ีมีสีม่วงเขม้เม่ือสุก เกิดจากการปรับปรุงสายพนัธ์ุ เป็นขา้วท่ีมีคุณสมบติัเด่นทางดา้นโภชนาการ
มีสารให้สีของเปลือกหุม้เมล็ดและจมูกขา้วคือสารแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) และแกมมาโอไรซานอล (Gamma 
Oryzanol) แอนโทไซยานินมีคุณสมบติัในการตา้นการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั (Antioxidant) มีสารตา้นอนุมูลอิสระท่ี
ดี วติามินอี แทนนิน สงักะสี โฟเลทสูง (กองบรรณาธิการการเกษตร, 2557) ช่วยการหมุนเวยีนของกระแสโลหิต ชะลอ
การเส่ือม ของเซลลร่์างกาย  

ดว้ยขั้นตอนกระบวนการท าขนมช่อม่วง และจีบไทย ซ่ึงเป็นอาหารวา่งไทยประเภทน่ึง ค่อนขา้งยุง่ยากจึงไม่
ค่อยพบเห็นขนมชนิดน้ีวางขายทั่วไป การลดขั้นตอนกระบวนการเตรียมแป้งจึงเป็นการเพ่ิมความสะดวกให้กับ
ผูบ้ริโภคไดม้ากข้ึน ผูว้จิยัจึงไดมี้แนวคิดน าขา้วเหนียวด าพนัธ์ุลืมผวัและขา้วไรซ์เบอร์ร่ี มาเป็นส่วนผสมในการท าแป้ง
ส าหรับอาหารว่างไทย เน่ืองจากมีเน้ือสัมผสัท่ีนุ่ม เหนียว และมีกล่ินหอมรวมถึงสีท่ีใกลเ้คียงกบัสีม่วงของน ้ าดอก
อญัชนัในต ารับดั้งเดิมของขนมช่อม่วง โดยน ามาพฒันาให้อยูใ่นรูปแบบของผลิตภณัฑ์แป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปส าหรับ
อาหารวา่งไทยเพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ  และลดขั้นตอนการเตรียมแป้งส าหรับอาหารวา่งไทยให้ง่าย สะดวกใน
การใช ้ลดระยะเวลาในการเตรียมแป้งเพ่ือเป็นการเพ่ิมทางเลือกและให้กบัผูผ้ลิตอาหารว่างไทย  ผูช้อบบริโภคขนม
ไทย รวมทั้งเป็นการอนุรักษภู์มิปัญญาใหด้ ารงอยูต่่อไป 
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2. วตัถุประสงค์ 

1 เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแป้งส าหรับขนมช่อม่วง ท่ีใชแ้ป้งขา้วไรซ์เบอร์ร่ีทดแทนแป้งขา้วเจา้และแป้งขา้ว
เหนียวด าพนัธ์ุลืมผวัทดแทนแป้งขา้วเหนียว 

2. เพ่ือศึกษาปริมาณกะทิผงทดแทนไขมนัในสูตรแป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปส าหรับขนมช่อม่วง 
3 เพื่อศึกษาคุณภาพของแป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปส าหรับขนมช่อม่วง 

 
3. อุปกรณ์และวธีิการ / วธีิด าเนินการวจิยั 

การทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผสัของขนมช่อม่วงท่ีท าจากแป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปโดยผูเ้ชียวชาญดา้น
ขนมไทย จ านวน 5 ท่าน และนกัศึกษา คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
จ านวน 50 ท่าน  

3.1 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแป้งขนมช่อม่วง ท่ีใชแ้ป้งขา้วไรซ์เบอร์ร่ีทดแทนแป้งขา้วเจา้และแป้งขา้ว
เหนียวด าพนัธ์ุลืมผวัทดแทนแป้งขา้วเหนียว 

การทดลองคร้ังน้ีไดท้ าการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแป้งขนมช่อม่วงจ านวน 3 สูตร โดยน าแป้งขา้วไรซ์เบอร์ร่ี
ทดแทนแป้งขา้วเจา้และใชแ้ป้งขา้วเหนียวด าลืมผวัทดแทนแป้งขา้วเหนียวในทุกสูตร 
 
ตารางที่ 1 สูตรพ้ืนฐานของแป้งขนมช่อม่วงโดยใชแ้ป้งขา้วไรซ์เบอร์ร่ีทดแทนแป้งขา้วเจา้และแป้งขา้วเหนียวด าพนัธ์ุลืมผวั  
ทดแทนแป้งขา้วเหนียว  

ท่ีมา : สูตรท่ี 1 ดดัแปรงจาก เอกพล อ่อนนอ้มพนัธุ์ (2550)        
          สูตรท่ี 2 ดดัแปรงจาก สมคิด ชมสุข (2556)  
          สูตรท่ี 3 ดดัแปรงจาก สุถี  เศรษฐศรี (2561) 
 

 
 
 

วตัถุดบิ 
 ปริมาณส่วนผสม (กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
แป้งไรซ์เบอร์ร่ี (แป้งขา้วเจา้) 120 120 110 
แป้งขา้วเหนียวด าลืมผวั (แป้งขา้วเหนียว) 15 45 15 
แป้งทา้วยายม่อม 5 24 15 
แป้งมนัส าปะหลงั 10 45 50 
น ้ามนัพืช 10 45 15 
หวักะทิ - 45 - 
กะทิผง  35  
น ้าเปล่า 200 225 225 



งานประชุมวิชาการระดบัชาติ มหาวิทยาลยัรังสิต ประจ าปี ๒๕๖๒  
https://rsucon.rsu.ac.th/proceedings ๒๖ เมษายน ๒๕๖๒ 

595 

3.2 การศึกษาอตัราส่วนของกะทิผงทดแทนไขมนัในสูตรแป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปส าหรับขนมช่อม่วง 
น าสูตรแป้งพ้ืนฐานท่ีผ่านการคดัเลือกจากขอ้ 3.1 ท่ีได้การยอมรับจากผูท้ดสอบชิมมาทดลองเพื่อศึกษา

ปริมาณท่ีเหมาะสมของกะทิผงในสูตรแป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปส าหรับขนมช่อม่วงโดยปริมาณกะทิผงร้อยละ 10 15 และ
20 ท่ีทดแทนไขมนั (น ้ ามนัพืชและหวักะทิ)  

3.3 การศึกษาคุณภาพผลิตภณัฑแ์ป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปส าหรับขนมช่อม่วง 
น าผลิตภณัฑแ์ป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปส าหรับขนมช่อม่วงท่ีไดรั้บการยอมรับจากผูท้ดสอบชิมมาวเิคราะห์

คุณภาพดงัต่อไปน้ี 
3.3.1 แป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปส าหรับขนมช่อม่วง (คืนรูปแลว้พร้อมใช)้ ท าการวดัค่าสีดว้ยเคร่ืองวดัค่าสี(Color 

meter) วดัค่าความสวา่ง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) และวดัเน้ือสมัผสัดว้ยเคร่ืองวดัเน้ือสมัผสั (Texture 
profile analysis) 

3.3.2 แป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปส าหรับขนมช่อม่วง (แป้งดิบ) ท าการวดัค่าความช้ืน ค่าวอเตอร์แอคทีวิต้ี (Water 
activity; aw) ตรวจเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด และปริมาณเถา้ 

3.4 การวเิคราะห์ผล 
ว า ง แผนก า รทดลอ ง แบบ สุ่ ม ในบล็ อ กสม บู ร ณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD) 

(สายชล สินสมบูรณ์, 2546) และประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้น ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือ
สัมผสั (ความนุ่ม) และความชอบโดยรวม ดว้ยวิธีการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัแบบให้คะแนนความชอบ  
9 ระดบั (9-Point Hedonic Scale) (Nicolas et al., 2010) วิเคราะห์ค่าความแปรปรวนทางสถิติ (Analysis of Variance: 
ANOVA) และท าการเปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดยใชว้ิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อย
ละ 95 วเิคราะห์ผลดว้ยโปรแกรมส าเร็จรูป เพื่อหาสูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุด 
 
4. ผลการวจิยั 

4.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแป้งขนมช่อม่วงท่ีใชแ้ป้งขา้วไรซ์เบอร์ร่ีทดแทนแป้งขา้วเจา้และแป้งขา้ว
เหนียวด าพนัธ์ุลืมผวัทดแทนแป้งขา้วเหนียว 

น าแป้งขา้วไรซ์เบอร์ร่ีทดแทนแป้งขา้วเจา้และแป้งขา้วเหนียวด าพนัธ์ุลืมผวัทดแทนแป้งขา้วเหนียวในสูตร
แป้งส าหรับท าขนมช่อม่วง 3 สูตร เพื่อคดัเลือกสูตรแป้งผสมท่ีดีท่ีสุด โดยผลประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั 
แสดงดงัตารางท่ี 2 

 
ตารางที่ 2  ค่าคะแนนความชอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัสูตรพ้ืนฐานของขนมช่อม่วงท่ีใชแ้ป้งขา้วไรซ์เบอร์ร่ีทดแทนแป้งขา้วเจา้และ
แป้งขา้วเหนียวด าพนัธ์ุลืมผวัทดแทนแป้งขา้วเหนียว 

 คุณภาพทาง ประสาทสัมผสั 
คะแนนความชอบ 

สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 
ลกัษณะท่ีปรากฏns  7.26±1.04 7.36±1.02 7.24±1.25 
สี 7.06±1.11ªb 7.36±0.92ª 6.84±1.25b 
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 คุณภาพทาง ประสาทสัมผสั 
คะแนนความชอบ 

สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 
กล่ินns 7.12±0.96 7.60±1.03 7.56±1.19 
เน้ือสมัผสั (ความนุ่ม) 7.00±0.72b 7.18±0.87ª 7.08±1.04ª 
รสชาติ 7.02±0.95b 7.50±0.97ªb 7.32±1.16ª 
ความชอบโดยรวม 6.94±1.21b 7.32±1.25ªb 7.26±1.00ª 

หมายเหตุ : ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่า มีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น  
ร้อยละ 95 ( p≤0.05 );   ns หมายถึง ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ ( p>0.05 ) 
 

4.2 ผลการศึกษาอตัราส่วนของกะทิผงทดแทนไขมนัในสูตรแป้งผสมก่ึงส าหรับขนมช่อม่วง 
น าสูตรแป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปส าหรับขนมช่อม่วงท่ีไดจ้ากการคดัเลือกในขอ้ 4.1 มาศึกษาการใชก้ะทิผง

ปริมาณต่างกนั  3 ระดบั เพ่ือทดแทนส่วนของไขมนัท่ีมีอยูเ่ดิมในสูตรทั้งน ้ ามนัพืชและน ้ ากะทิ โดยข้ึนรูปแป้งเป็นขนม
ช่อม่วงแลว้น าไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสั ผลประเมินคุณภาพแสดงดงัตารางท่ี 3 และรูปท่ี 1 

 
ตารางที่ 3 ค่าคะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัของขนมช่อม่วงท่ีใช้แป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปส าหรับขนมช่อม่วงท่ีใช้กะทิผงทดแทน
ไขมนัในปริมาณร้อยละ 10, 15 และ 20 ของส่วนผสมในสูตร  

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั ค่าคะแนนความชอบในแต่ละสูตร 

สูตรพืน้ฐาน ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 ร้อยละ 20 
ลกัษณะท่ีปรากฏ 7.80±0.63a 7.00±0.85b 7.22±0.91b 7.10±0.95b 

สี 7.68±0.58a 6.56±0.90c 6.98±1.07b 6.82±0.96bc 

กล่ิน 7.14±0.92b 7.34±1.02a 7.40±0.85a 7.36±0.80a 

เน้ือสมัผสั (ความนุ่ม) 7.02±1.02b 6.62±0.83b 7.36±1.04ª 7.00±1.08b 

รสชาติ 7.42±0.85a 6.16±1.33c 7.02±1.05b 6.76±1.09b 

ความชอบโดยรวม 7.62±0.85a 6.78±0.73c 7.48±0.88a 7.10±0.83b 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวนอน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่ง มีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ ร้อยละ 95;    
ns หมายถึง ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 

 
ก ข 

 
ร้อยละ 10 

 
ร้อยละ 10 
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ก ข 

 
ร้อยละ 15 

 
ร้อยละ 15 

 
ร้อยละ 20 

 
ร้อยละ 20 

รูปที่ 1  แป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปส าหรับขนมช่อม่วง (ก) และขนมช่อม่วงท่ีข้ึนรูปโดยใชแ้ป้งแป้งผสมก่ึงส าเร็จรูป (ข) 

ซ่ึงโดยใชก้ะทิผงทดแทนไขมนัในปริมาณร้อยละ10  15 และ 20 ในสูตร 

 
4.3 ผลการศึกษาคุณภาพผลิตภณัฑแ์ป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปขนมช่อม่วง  
น าแป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปส าหรับขนมช่อม่วงท่ีไดจ้ากการคดัเลือกในขอ้ 4.2 ซ่ึงเป็นสูตรท่ีใชแ้ป้งขา้วไรซ์เบอร์

ร่ีทดแทนแป้งขา้วเจา้และแป้งขา้วเหนียวด าพนัธ์ุลืมผวัทดแทนแป้งขา้วเหนียว และใช้กะทิผงทดแทนน ้ ามนัและ
น ้ ากะทิในสูตรพ้ืนฐานเดิมมาศึกษาคุณภาพผลแสดงดงัตารางท่ี 4 และน ามาศึกษาคุณภาพทางกายภาพเปรียบเทียบกบั
แป้งสูตรพ้ืนฐานเดิมท่ีคืนรูปพร้อมใชโ้ดยข้ึนรูปแป้งเป็นขนมช่อม่วงแลว้น าไปทดสอบคุณภาพ  ผลการทดสอบแสดง
ดงัตารางท่ี 5 
 

ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์ผลคุณภาพผลิตภณัฑแ์ป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปส าหรับขนมช่อม่วง 

คุณภาพ ผลการทดสอบ 
จุลินทรียท์ั้งหมด <10 CFU/g 
ค่า aw 0.47 
ปริมาณความช้ืน (ร้อยละ) 7.73 
ปริมาณเถา้ (ร้อยละ) 0.15 
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ตารางที่  5 ผลการวิ เคราะห์ คุณภาพทางกายภาพของแป้ง ผสม ก่ึ งส า เ ร็ จ รูปส าห รับขนมช่อม่ วงและแ ป้งสูตร พ้ืนฐ าน  
ท่ีข้ึนรูปเป็นขนมช่อม่วง 

คุณภาพทางกายภาพ 
ค่าคะแนนเฉลีย่ 

แป้งผสมกึง่ส าเร็จรูป แป้งผสมกึง่ส าเร็จรูปขึน้รูป แป้งสูตรพืน้ฐานขึน้รูป 
ค่าสี L*  64.46±0.71a 40.37±0.68c 55.27±0.57b 

ค่าสี a* 2.81±0.20b 3.72±0.15a 3.87±0.24a 

ค่าสี b* 3.20±0.17a 0.20±0.16b -7.81±0.62c 

ความเหนียว (N/mm) - 10,025.15±1,354.06a 9,965.45±696.9b 

ความยดืหยุน่ (mm) - 0.55±0.10a  0.39±0.04b 

ค่า aw 0.47±0.00b 0.75±0.00a 0.70±0.00a 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวนอน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ ร้อยละ 95 

L* แสดงค่าความมืด – สวา่ง มีค่าตั้งแต่ 0 – 100 
 a* แสดงค่าสีแดง      เม่ือ a* มีค่าเป็น + สีเขียว เม่ือ a* มีค่าเป็น - 
 b* แสดงค่าสีเหลือง  เม่ือ b* มีค่าเป็น + สีน ้าเงิน เม่ือ b* มีค่าเป็น – 

 
5. การอภิปรายผล 

ตารางท่ี 2 ผลการใชแ้ป้งขา้วไรซ์เบอร์ร่ีทดแทนแป้งขา้วเจา้และแป้งขา้วเหนียวด าพนัธ์ุลืมผวัทดแทนแป้งขา้ว
เหนียวในสูตรพ้ืนฐาน ทั้ง 3 สูตร ผูท้ดสอบชิมให้คะแนนความชอบ ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั
ความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 ดา้นลกัษณะท่ีปรากฏและกล่ิน ส่วนคุณลกัษณะสี เน้ือสัมผสั รสชาติและความชอบโดยรวม 
พบวา่ ขนมช่อม่วงทั้ง 3 สูตร มีคะแนนความชอบแตกต่างกนั ( p≤0.05 )โดยในสูตรท่ี 2 ไดรั้บคะแนนความชอบดา้นสี 
เน้ือสัมผสั (ความเหนียว) รสชาติ และความชอบโดยรวมมากกวา่สูตรท่ี 1 และ สูตรท่ี 3 เน่ืองจากปริมาณส่วนผสมใน
สูตรต่างกนั โดยสูตรท่ี 2 มีแป้งขา้วเหนียวด าพนัธ์ุลืมผวั แป้งทา้วยายม่อม แป้งมนั น ้ ามนัพืชและกะทิมากกวา่สูตรอ่ืน 
ส่งผลต่อเน้ือสัมผสัและรสชาติของตวัแป้ง ซ่ึงปริมาณมีผลต่อเน้ือสัมผสัด้านความเหนียวนุ่ม ปริมาณส่วนผสมท่ี
ต่างกนัไม่มีผลต่อลกัษณะท่ีปรากฏและกล่ิน ซ่ึงไดค้ะแนนความชอบไม่ต่างกนัทั้ง 3 สูตร แต่มีผลต่อคุณลกัษณะดา้น
อ่ืนๆ โดยคะแนนสูงสุดคือ สูตรท่ี 2 ไดค้ะแนนการประเมินทางดา้นประสาทสมัผสัสูงสุดในทุกคุณลกัษณะ   

ตารางท่ี 3 ผลการศึกษาการใชก้ะทิผงปริมาณต่างกนัเพ่ือทดแทนน ้ ามนัและน ้ ากะทิในสูตรพ้ืนฐาน โดยการ
ทดสอบความชอบเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าคะแนนเฉล่ีย เม่ือพิจารณาผลการประเมินคุณภาพทางประสาท
สมัผสั  สูตรท่ีใชก้ะทิผงทดแทนร้อยละ 10 15 และ 20  พบวา่การทดแทนในปริมาณต่างกนั 3 ระดบั คะแนนความชอบ
ในทุกดา้นแตกต่างกนัโดย สูตรพ้ืนฐานเดิมมีคะแนนความชอบสูงกวา่สูตรอ่ืนๆในดา้นลกัษณะท่ีปรากฏ สี และรสชาติ 
(p≤0.05) ไดค้ะแนนความชอบไม่แตกต่างกบัสูตรท่ีใชก้ะทิผงร้อยละ 15 (p>0.05) ในดา้นความชอบโดยรวม และได้
คะแนนความชอบนอ้ยกว่า สูตรท่ีใชก้ะทิผงร้อยละ 15 ในดา้น กล่ิน และเน้ือสัมผสั (ความนุ่ม) ผูท้ดสอบชิมให้การ
ยอมรับการใชก้ะทิผงทดแทนไขมนัในแป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปในปริมาณร้อยละ 15 มากกวา่ในปริมาณร้อยละ 10 และ 20 
โดยมีความชอบในระดบัชอบมาก  ดา้นเน้ือสัมผสั (ความนุ่ม) การใชก้ะทิผงร้อยละ 15 ไดรั้บการยอมรับมากกวา่สูตร
พ้ืนฐาน ซ่ึงเป็นเพราะกะทิผงและแป้งเม่ือถูกความร้อนจะมีลกัษณะเหนียวและมีความมนัพอดี ช่วยให้ลกัษณะเน้ือ
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สัมผสัของอาหารมีความเหนียวนุ่มใกลเ้คียงกบัสูตรพ้ืนฐานแต่ถา้ใชก้ะทิผงในปริมาณมากท าให้เน้ือสัมผสัมีความมนั
และเหนียวหนืดเกินไปผิดลกัษณะของแป้งอาหารว่างไทยประเภทน่ึง ส่วนดา้นกล่ินพบว่า ผูท้ดสอบชิมให้คะแนน
ยอมรับทั้ง 3 สูตร ยงัมีกล่ินหอมอ่อนๆ ของแป้งขา้วไรซ์เบอร์ร่ีและแป้งขา้วเหนียวพนัธ์ุลืมผวัทั้ง 2 ชนิด ซ่ึงเป็นกล่ิน
เฉพาะของแป้ง 

ตารางท่ี 4 ผลการวเิคราะห์ปริมาณจุลินทรีย ์พบวา่ในผลิตภณัฑแ์ป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปขนมช่อม่วงปลอดภยัต่อ
การบริโภคเพราะตรวจพบจุลินทรียท์ั้งหมดนอ้ยกวา่ 10 CFU/g  เน่ืองจากผลิตภณัฑแ์ป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปส าหรับขนมช่อ
ม่วงมีค่า aw ต ่ากวา่ 0.50 และ ค่าความช้ืนต ่ากวา่ร้อยละ 13 ซ่ึงจุลินทรียไ์ม่สามารถเจริญเติบโตได ้(DagMar, 2005) และ
ปริมาณเถา้ (ร้อยละของน ้ าหนกัอบแห้ง) ไม่เกิน 0.50  ตามเกณฑข์อ้ขอ้ก าหนดมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมของ
แป้งขา้วเจา้ มอก.638-2524 (กระทรวงอุสาหกรรม, 2529) 

ตารางท่ี 5  ผลเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพ พบวา่ในดา้น ค่าสี L*  a*  และค่า b* ความเหนียว และความ
ยืดหยุ่นของแป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปส าหรับขนมช่อม่วงและสูตรพ้ืนฐานมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ี
ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95  ผลการวิเคราะห์ค่าสีของแป้งข้ึนรูปเป็นขนมช่อม่วง พบวา่แป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปส าหรับ
ขนมช่อม่วงท่ีใชแ้ป้งขา้วไรซ์เบอร์ร่ีและแป้งขา้วเหนียวด าพนัธ์ุลืมผวัท่ีมีรงควตัถุเป็นสีม่วง มีผลใหค้่าสี L* ลดลง และ
ค่าสี b* เพ่ิมข้ึนเม่ือเทียบกบัสูตรพ้ืนฐานท่ีใชแ้ป้งขา้วเจา้และแป้งขา้วเหนียวท่ีมีสีขาว  ในดา้นเน้ือสัมผสั ผลการวดัค่า
ความเหนียว และความยืดหยุน่ พบวา่ขนมช่อม่วงท่ีข้ึนรูปจากแป้งสูตรพ้ืนฐานเดิมมีค่านอ้ยกวา่แป้งผสมก่ึงส าเร็จรูป 
เน่ืองจากแป้งขา้วเหนียวด าลืมผวัมีปริมาณของอะไมโลเพกทินมาก ส่งผลให้แป้งผา่นความร้อนและข้ึนรูปแลว้มีเน้ือ
สมัผสัท่ีเหนียวมากกวา่แป้งจากขา้วเหนียว Beynum and Roels (1985) อา้งถึงใน เขม็ทอง เดชกญุชร (2538)  ดา้นค่า aw 
พบวา่แป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปมีค่า aw 0.47  ซ่ึงผ่านเกณฑม์าตรฐานมผช. ของแป้ง เม่ือน าแป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปและแป้ง
สูตรพ้ืนฐานมาข้ึนรูป พบวา่ ค่า  aw  สูงข้ึนมาจากน ้ าท่ีเติมลงไปเพ่ือใชใ้นการคืนรูป โดยแป้งคืนรูปทั้ง 2 ชนิด มีค่า aw 
ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)   
 
6. บทสรุป 

6.1 สูตรพ้ืนฐานของแป้งขนมช่อม่วงท่ีใชแ้ป้งขา้วไรซ์เบอร์ร่ีทดแทนแป้งขา้วเจา้และแป้งขา้วเหนียวด าพนัธ์ุ
ลืมผัวทดแทนแป้งข้าวเหนียว  คัดเลือก สูตรท่ี 2 เป็นสูตรท่ีได้รับการยอมรับมากท่ีสุดจากผู ้ทดสอบชิมทั้ งใน  
ดา้นสี รสชาติ เน้ือสมัผสั (ความนุ่ม) และความชอบโดยรวม มีความชอบในระดบัชอบมาก แต่ในดา้นลกัษณะท่ีปรากฏ
และกล่ิน ผูท้ดสอบชิมใหก้ารยอมรับไม่แตกต่างกนัทั้ง 3 สูตร ในระดบัความชอบมาก 

6.2 ปริมาณกะทิผงทดแทนไขมนัในสูตรแป้งผสมก่ึงส าเส็จรูปส าหรับขนมช่อม่วง พบว่าปริมาณกะทิผงท่ี
เหมาะสม คือร้อยละ 15 ไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุดในทุกคุณลกัษณะทุกดา้นจากผูท้ดสอบชิม โดยมีคะแนนระดบัชอบ
มากและชอบปานกลาง   สูตรแป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปส าหรับอาหารว่างไทย ประกอบไปด้วยแป้งขา้วไรซ์เบอร์ร่ี 
(ทดแทนแป้งขา้วเจา้) แป้งขา้วเหนียวด าพนัธ์ุลืมผวั (ทดแทนแป้งขา้วเหนียว) แป้งทา้วยายม่อม แป้งมนัส าปะหลงั และ
กะทิผง  
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6.3 แป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปส าหรับขนมช่อม่วงท่ีคืนรูปแลว้ มีค่าความเหนียวสูงกวา่กบัแป้งสูตรพ้ืนฐาน ค่าสี 
L* ลดลง และค่าสี b* เพ่ิมข้ึนเม่ือเทียบกบัสูตรพ้ืนฐาน ผลวเิคราะห์คุณภาพแป้งผสมก่อนข้ึนรูปไม่พบการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย ์(<10 CFU/g) มีค่า aw 0.47 ปริมาณเถา้ร้อยละ 0.15 กรัม และความช้ืนร้อยละ 7.73  

6.4 ขอ้เสนอแนะ 
 1. ควรศึกษาปริมาณสารแอนโธไซยานินและค่ากิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระเป็นฐานขอ้มูลเน่ืองจากงานวจิยั
น้ีมีการทดแทนแป้งขา้วสีม่วงแทนทั้งในส่วนท่ีเป็นแป้งขา้วเจา้และแป้งขา้วเหนียวในสูตรดั้งเดิม 

2. การน าไปใชใ้นอนาคตแป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปส าหรับขนมช่อม่วงเม่ือผสมน ้ าจะดูดน ้ าอยา่งรวดเร็ว ดงันั้นใน
การเตรียมน ้ าแป้งก่อนน าไปกวน ควรร่อนแป้ง เพ่ือใหส่้วนผสมทั้งหมดกระจายตวัอยา่งสม ่าเสมอก่อน และค่อยๆ เติม
น ้ าและคนตลอดเวลา จนส่วนผสมเกาะรวมตวักนัจนนวดได ้ช่วยป้องกนัไม่ใหแ้ป้งดูดน ้ ามากเกินไปจนแป้งละลายน ้ า
ไดน้อ้ย  และจากคะแนนการยอมรับผลิตภณัฑแ์ป้งผสมก่ึงส าเร็จรูปส าหรับขนมช่อม่วง  ดา้นค่าสีมีคะแนนความชอบ
ปานกลาง จึงควรมีการพฒันาเพื่อปรับปรุงผลิตภณัฑใ์หไ้ดรั้บการยอมรับเพ่ิมข้ึนต่อไป 
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