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ผลของแซนแทนกัมและกัวรกัมตอคุณภาพของเมด็ไขมุกจากการใชแปง

ขาวกลองงอกและแปงขาวเหนียวดำงอกทดแทนแปงมันสำปะหลัง 
 

ตวงรัตน สนนาค1 รวิสรา ชื่นประไพ1 ดวงกมล แสงธีรกิจ2 และ ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน1* 

 

1 สาขาอาหารและโภชนาการ ภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
2 สาขาวิชาการจดัการอาหาร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 
1 50 ถนนงามวงศวาน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพฯ 10900 

2 85 ถนนมาลัยแมน อำเภอเมือง จังหวัดนครปฐม 73000 
 

รับบทความ 18 พฤษภาคม 2564 แกไขบทความ 6 ธันวาคม 2564 ตอบรับบทความ 29 ธันวาคม 2564 
   

บทคัดยอ 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑเม็ดไขมุกดวยการใชแปงขาวกลองงอกและแปงขาวเหนียวดำ

งอก โดยมีสูตรพื้นฐานการผลิตเม็ดไขมุกจากแปงมันสำปะหลังลวน ออกแบบการทดลองแบบผสม (Mixture Design) 

เพ่ือศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมในการผลิตเม็ดไขมุก จาก 3 ตัวแปร ไดแก แปงมันสำปะหลัง (รอยละ 45-85) แปงขาว

กลองงอก (รอยละ 5-35) และแปงขาวเหนียวดำงอก (รอยละ 10-50) ตอคุณภาพทางกายภาพ และประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑ ผลการทดลองพบวาปริมาณแปงมันสำปะหลังท่ีลดลง สงผลใหคาความสวาง คาความแข็ง และคาความ

เหนียวของเม็ดไขมุกลดลง ปริมาณแปงขาวกลองงอกที่เพิ่มขึ้นสงผลใหผลคาความแข็ง และคาความเหนียวลดลง  

ในขณะท่ีการเพ่ิมขึ้นของปริมาณแปงขาวเหนียวดำงอกในเม็ดไขมุกสงผลใหคาความเเข็ง เเละคาความเหนียวสูงกวาเม็ด

ไขมุกที่ผลิตดวยเเปงขาวกลองงอก เม็ดไขมุกที่ผลิตจากแปงมันสำปะหลังรอยละ 85 แปงขาวกลองงอกรอยละ 5 และ

แปงขาวเหนียวดำงอกรอยละ 10 มีคะแนนความชอบใกลเคียงสูตรพื้นฐานมากที่สุด จากนั้นศึกษาปริมาณแซนแทนกัม

ตอกัวรกัมที่ 0:1, 1:0, 0.75:0.25, 0.25:0.75 และ 0.5:0.5 โดยมีสูตรท่ีไมใสแซนแทนกัมและกัวรกัมเปนสูตรควบคุม 

พบวาการใสแซนแทนกัมและกัวรกัมสงผลใหคาความสวาง คาความเปนสีเหลือง คาความแข็ง และคาความเหนียวของ

เม็ดไขมุกเพิ่มขึ้น ปริมาณแซนแทนกัมตอกัวรกัมที่ดีที่สุดคือ รอยละ 0.25:0.75 เนื่องจากชวยปรับปรุงคุณภาพเนื้อ

สัมผัสและไดรับคะแนนความชอบสูงที่สุด เม็ดไขมุกที่พัฒนาไดมีปริมาณความชื้น คารโบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน เถา 

และเสนใยหยาบเทากับรอยละ 71.58, 99.51, 0.20, 0.11, 0.18 และ 0.0029 ตามลำดับ คาพลังงานท้ังหมดเทากับ 

173.08 กิโลแคลอรี่ ตอ 1 เสิรฟ (43 กรัม) 
  

คำสำคัญ :  เม็ดไขมุก; แปงขาวกลองงอก; แปงขาวเหนียวดำงอก; แซนแทนกัม; กัวรกัม 
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Abstract  
The aim of this research was to develop boba products by using germinated brown rice flour and 

germinated black glutinous rice flour. The basic formula of boba is made with cassava flour. Mixture design was 

used to optimize the formula of the boba production from three variables: cassava flour (45-85%), germinated 

brown rice flour (5-35%), and germinated black glutinous rice flour (10-50%) on the physical and sensory qualities 

of the product. The results showed that decreasing cassava flour content decreased the lightness, hardness and 

gumminess of boba. Increasing of germinated brown rice flour decreased the hardness and gumminess of boba. 

An increasing in amount of germinated black glutinous rice flour in boba resulted in higher values of hardness 

and stickiness than boba with germinated rice flour. Boba made with 85% cassava flour, 5 % germinated brown 

rice flour and 10% black germinated glutinous rice flour had liking score closest to the basic formula. The effects 

of the xanthan gum to guar gum ratio at 0:1, 1:0, 0.75:0.25, 0.25:0.75 and 0.5:0.5 on the physical and sensory 

qualities of the product were investigated. The formula without xanthan gum and guar gum served as control. 

Results showed that, compared to the control, the addition of xanthan gum and guar gum increased lightness, 

yellowness, hardness and gumminess. The most desirable level of xanthan-guar gum was at 0.25:0.74%, as it 

improved textural quality and had the highest liking score of the boba. The developed boba had moisture, 

carbohydrates, fats, proteins, ash and crude fibers which were 71.58, 99.51, 0.20, 0.11, 0.18 and 0.0029, 

respectively. The energy value determined by Bomb calorimeter which was 173.08 kcal per 1 serving (43 g). 
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1. บทนำ  
ชานมไขมุก เปนเครื ่องดื ่มที ่มีตนกำเนิดจาก

ประเทศไตหวัน [1] ตัวเม็ดไขมุกผลิตมาจากแปงมัน

สำปะหลังผสมกับน้ำรอน สีของเม็ดไขมุกจะมีความ

แตกตางกันไปขึ้นอยูกับวัตถุดิบที่ใช เชน สีเหลืองทองท่ี

ไดมาจากน้ำตาลทรายแดง หรือสีดำที่ไดมาจากน้ำตาล

ทรายแดงผสมกับผงโกโก คาราเมล หรือสีผสมอาหาร 

[2] ผลวิจัยของบริษัท Allied Analytics เปดเผยมูลคา

ตลาดชานมไขมุกทั่วโลกอยูท่ี 65,000 ลานบาท และ

คาดวาจะเติบโตถึง 1 แสนลานบาทภายในปพ.ศ. 2566 

[3] ขอมูลของ Grab food ในป พ.ศ. 2561 รายงานวา 

ประเทศไทยเปนประเทศที่มีการบริโภคชานมไขมุกมาก

ท่ีสุดในภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต โดยบริโภคเฉลี่ย

เดือนละ 6 แกวตอคน [4] และอาจเปนเครื ่องดื ่มท่ี

สามารถบริโภคไดทุกวันในอนาคต ดวยปริมาณการ

บริโภคที่มากเกินความจำเปนอยางตอเนื่อง ก็ยอมสงผล

เสียตอรางกายตามมาได นั่นคือ ภาวะน้ำหนักเกิน เกิด

ภาวะดื้อตออินซูลิน และเสี่ยงตอการเกิดโรคไมติดตอ

เรื ้อรังจากการบริโภคน้ำตาลที่มากเกินปริมาณที่ควร

ไดรับตอวัน นั่นคือ วันละ 24 กรัมหรือ 6 ชอนชา [5] 

ป จจ ุบ ันม ีการพ ัฒนาชานมไข ม ุกเพ ื ่อเปน

ทางเลือกใหกับผูบริโภคที่รักสุขภาพมากขึ้น เชน การ

พัฒนาผลิตภัณฑชานมไขมุกที่มีคาดัชนีน้ำตาลต่ำ [6] 

การพัฒนาเม็ดไขมุกจากมันมวงกึ ่งสำเร็จรูป [7] และ

การพัฒนาเม็ดไขมุกจากแปงขาวก่ำ [2] เปนตน ซ่ึงหนึ่ง 

ในวัตถุดิบแปงท่ีนาสนใจของไทยท่ีนิยมนำมาใชมากขึ้นก็

คือแปงขาวกลองงอก 

แปงขาวกลองงอก สามารถผลิตไดจากขาวกลอง 

ทั้งจากขาวเจาและขาวเหนียว โดยการนำขาวกลองไป

แชน้ำเพื ่อใหเก ิดกระบวนการงอกของรากยาว 1-2 

มิลลิเมตร [8] ขาวกลองที ่ผานกระบวนการงอกจะมี

สารสำคัญ ชื ่อ กาบา (Gamma Aminobutyric Acid; 

GABA) ที ่ทำหนาที ่ช วยบำรุงสมอง ปองกันการเกิด

โรคอัลไซเมอร ลดความดันโลหิต แกไขอาการนอนไม

หลับ และปองกันเสนเลือดในสมองแตกได [9]  

ในการบริโภคเม็ดไขมุก ลักษณะเนื ้อสัมผัสท่ี

ผูบริโภคยอมรับก็คือ เหนียว นุม หนึบ และเคี้ยวเพลิน 

[10] แตการนำแปงขาวกลองงอกมาทดแทนแปงมัน

สำปะหล ังอาจส งผลให  เน ื ้อส ัมผ ัสของเม ็ดไข  มุก

เปลี่ยนแปลงไปดวย ซึ่งจากงานวิจัย พบวา สารไฮโดร

คอลลอยด ไดแก แซนแทนกัม และกัวรกัม  สามารถ

ชวยปรับปรุงเนื ้อสัมผัสของเม็ดไขมุกใหดีขึ ้นได [11] 

เนื่องจากแซนแทนกัม และกัวรกัมมีคุณสมบัติเปนสาร

เพ่ิมความขนหนืด ชวยเพ่ิมความคงตัวใหกับอาหาร [12] 

เมื่อใชรวมกันจะยิ่งชวยเพิ่มความหนืดใหกับผลิตภัณฑ

อาหารได [13] ซึ่งในปจจุบัน พบวา มีหลายงานวิจัยท่ี

นำสารไฮโดรคอลลอยดมาใชปรับปรุงเนื ้อสัมผัสของ

ผลิตภัณฑ เชน งานวิจัยของจิตรา [14] ที่ศึกษาการ

พัฒนาผลิตภัณฑขนมปงเพื่อสุขภาพจากแปงแกนตะวัน 

และมีการเติมแซนแทนกัม งานวิจัยของกรรณิการและ

พนารัตน [15] ที่ศึกษาผลของกัวรกัมตอคุณภาพของ

วาฟเฟลชนิดกรอบปราศจากกลูเตนจากแปงมันเทศ 

สีมวง และงานวิจัยของพงศพิพัฒนและกมลวรรณ [16]  

ท่ีศึกษาผลของจิ้งหรีดผง โปรตีนถั่วเหลืองสกัด และแซน

แทนกัมท่ีมีตอคุณภาพคุกกี้แปงขาวเจา เปนตน  

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพ่ือตองการนำ

แปงขาวกลองงอกและแปงขาวเหนียวดำงอกมาทดแทน

แปงมันสำปะหลังในการพัฒนาเม็ดไขมุก และปรับปรุง

เนื้อสัมผัสใหเปนที่ยอมรับของผูบริโภค และสรางความ

หลากหลายใหกับผลิตภัณฑเม็ดไขมุก เพื่อเปนอีกหนึ่ง

ทางเลือกสำหรับคนท่ีรักสุขภาพ 
 

2. ระเบียบวธีิวิจัย 

2.1 วัตถุดิบและการผลิตเม็ดไขมุก 

2.1.1 วัตถุดิบ 

แปงมันสำปะหลังตราปลามังกร น้ำตาลทราย

แดงตราวังขนาย น้ำเชื ่อมตรามิตรผล แซนแทนกัม

และกัวรกัมจากบริษัทกรุงเทพเคมี จำกัด แปงขาวกลอง

งอกและแปงขาวเหนียวดำงอกไดรับความอนุเคราะห

จากบริษัทเมดิฟูดส (ประเทศไทย) จำกัด 
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2.1.2 ขั้นตอนการผลิตเม็ดไขมุกสูตรพ้ืนฐาน 

สูตรพื้นฐานเม็ดไขมุกไดจากแปงมันสำปะหลัง

ลวน ดัดแปลงมาจากงานวิจัยของบุศราภาและคณะ [2]  

โดยนำน้ำตาลทรายแดง 15 กรัมผสมในน้ำเปลา 43 

กรัมและนำมาละลายที ่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 

จากนั้นเทผสมลงในแปงมันสำปะหลัง 60 กรัม แลวนวด

ใหเปนกอนเดียวกันภายใน 3 นาที นำพิมพทองเหลือง

กดบัวลอยขนาด 2.5 หุน กดลงบนกอนแปงจนเต็มชอง 

นำออกมาจากพิมพ ว ัดความยาวของแปงใหได  4 

มิลลิเมตร แลวปนเปนกอนกลม จะไดขนาดเม็ดไขมุกท่ีมี

ความยาวเสนผานศูนยกลางอยูที่ 6 มิลลิเมตร นำไขมุก

ลงตมในน้ำเดือดอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส จนเม็ด

ไขมุกลอยน้ำแลวจับเวลา 20 นาที จากนั้นปดไฟพรอม

ปดฝาหมออีก 20 นาที นำเม็ดไขมุกมาลางผานน้ำแลว

แชในน้ำเชื่อมปริมาณ 10 กรัม 

 

2.2 การศึกษาการทดแทนแปงมันสำปะหลัง

ดวยแปงขาวกลองงอกและแปงขาวเหนียวดำ

งอกตอค ุณภาพทางกายภาพและประสาท

สัมผัสของเม็ดไขมุก 

ศึกษาปริมาณการทดแทนแปงมันสำปะหลังดวย

แปงขาวกลองงอกและแปงขาวเหนียวดำงอกตอคุณภาพ

ของเม็ดไขมุก โดยมีปริมาณน้ำ และน้ำตาลคงที ่ตาม

วิธีการผลิต ขอ 2.1.2 วางแผนการทดลองแบบผสม 

(Mixture Design) และกำหนดปจจัยที ่ทำการศึกษา

แบบกำหนดช  ว ง  (Constrained Simplex Lattice 

Mixture Design) โดยมีชวงปจจัยที่ศึกษา ดังนี้ แปงมัน

สำปะหลังรอยละ 45-85 แปงขาวกลองงอกรอยละ 5-

35 และแปงขาวเหนียวดำงอกรอยละ 10-50 ไดทั้งหมด 

6 สิ่ งทดลอง ด ังแสดงในตารางท่ี 1 ภาพ Mixture 

Design แสดงการซอนทับกันดังแสดงในรูปที่ 1 โดยมี

เม็ดไขมุกที ่ผลิตจากแปงมันสำปะหลังลวนเปนสูตร

พ้ืนฐาน 

 

ตารางท่ี 1 สิ่งทดลองที่มีปริมาณของแปงมันสำปะหลัง 

แปงขาวกลองงอก และแปงขาวเหนียวดำงอกท่ีแตกตางกัน 

   

 

 
รูปที่ 1 Mixture Design แสดงการทับซอนกันของ

ปริมาณแปงมันสำปะหลัง แปงขาวกลองงอก และแปง

ขาวเหนียวดำงอกท่ีแตกตางกัน 
 

2.2.1 คุณภาพทางกายภาพ  

นำเม็ดไขมุกมาวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

ดังนี้ 

2.2.1.1 วัดคาสี ในระบบ CIE Lab โดยใชเครื่อง 

Hunter Lab รุน ColorFlex โดยคาสี L* (คาความสวาง

มีคา 0-100 โดย 0 หมายถึง วัตถุท่ีมีความมืดสนิทมีสีดำ 

และคา 100 หมายถึง วัตถุที่มีความสวางมีสีขาว) คาสี 

a* (+ หมายถึง วัตถุท่ีมีสีแดง, - หมายถึง วัตถุท่ีมีสีเขียว) 

คาสี b* (+ หมายถึง วัตถุที่มีสีเหลือง, - หมายถึง วัตถุท่ี

มีสีน้ำเงิน) วัดตัวอยางละ 3 ซ้ำ 

สิ่ง

ทดลอง 

แปงมัน

สำปะหลัง 

(รอยละ) 

แปงขาว

กลองงอก 

(รอยละ) 

แปงขาว

เหนียวดำงอก 

(รอยละ) 

1 85 5 10 

2 65 20 15 

3 55 35 10 

4 45 5 50 

5 45 35 20 
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2.2.1.2 วัดคาเนื้อสัมผัส โดยใชเครื่อง Texture 

Analyzer ย ี ่ห อ Stable Micro Systems ร ุ น TA.XT 

plus ประ เทศอ ั ง กฤษ  ว ั ด แบบ  Texture Profile 

Analysis (TPA) ใชหัววัด Cylinder Probe P/50 ภายใต

สภาวะการวัด ดังนี ้ Pre-test Speed 1.00 มิลลิเมตร

ตอวินาที Post-test Speed 5.00 มิลลิเมตรตอวินาที 

Test Speed 5.00 มิลลิเมตรตอวินาที Trigger Force 

5 กรัม และ Strain รอยละ 75 รายงานผลเปนคาความ

แข็ง (Hardness) คาการติดฟน (Adhesiveness) คา

ค ว า ม ยื ด ห ยุ น  (Springiness) ค  า ค ว า ม เ ห น ี ย ว 

(Gumminess) และค าความทนทานต อการเค ี ้ ยว 

(Chewiness) 
 

2.2.2 การประเมินทางประสาทสัมผัส 

ทำการประเมินทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการให

ค ะ แนนค ว า มช อบ แบบ  9-point Hedonic Scale 

ทดสอบชิมเม็ดไขมุกพรอมกับชานม ประเมินความชอบ

ในคุณลักษณะดานสี กลิ่นรส ความนุม ความเหนียว 

รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยใชผูทดสอบที่ไมได

ผานการฝกฝนจำนวน 50 คน  

 

2.3 การศึกษาอิทธิพลการใชแซนแทนกัมและกัวร

กัมตอคุณภาพของเม็ดไขมุก 

นำสูตรที่ไดรับคาเฉลี ่ยคะแนนความชอบมาก

ท่ีสุดจากขอท่ี 2.2 มาศึกษาปริมาณแซนแทนกัมและกัวร

ก ั ม  โดยวา งแผนการทดลองแบบส ุ  ม สมบ ู รณ  

(Completely Randomized Design, CRD) ศ ึ ก ษ า

อัตราสวนของแซนแทนกัมตอกัวรกัมทั้งหมด 5 ระดับ 

คือ 0 : 1 , 1 : 0 , 0.5 : 0.5 , 0.75 : 0.25 และ 0.25 : 

0.75 ของปริมาณแปงทั้งหมด โดยผสมลงไปพรอมกับ

แปง มีปริมาณน้ำและน้ำตาลคงที่ตามวิธีการผลิต ขอ 

2.1.2 แลวนำมาวิเคราะหคุณลักษณะทางกายภาพและ

ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสตามวิธีการขอ 

2.2.1 และ 2.2.2  
 

2.4 การศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ

เม็ดไขมุกท่ีพัฒนาไดเปรียบเทียบกับสูตรพ้ืนฐาน 

นำส ูตรเม ็ดไข ม ุกท ี ่ ได ร ับค าเฉล ี ่ยคะแนน

ความชอบมากท่ีสุดจากขอ 2.3 มาวิเคราะหคุณภาพทาง

เคมี ดังนี้ 

2.4.1 วัดปริมาณความชื้น ปริมาณเถา ปริมาณ

โปรตีน ปริมาณไขมัน ปริมาณเสนใยหยาบ และปริมาณ

คารโบไฮเดรต ตามวิธีการของ AOAC [17] วัดตัวอยาง

ละ 3 ซ้ำ  

2.4.2 วัดคาพลังงานสะสม โดยใชเครื ่อง Bomb 

Calorimeter ย ี ่ ห  อ  PARR ร ุ  น  6100 ประ เทศสห รั ฐ 

อเมริกา รายงานเปนหนวยกิโลแคลอรี ่ วัดตัวอยางละ  

3 ซ้ำ  
 

2.5 ศึกษาตนทุนการผลิตเม็ดไขมุก 

คำนวณต นท ุนการผล ิตของเม ็ดไข ม ุกตอ 

1 เสิรฟ โดยไมรวมคาไฟฟา คาแรงงาน คาเสื่อมสภาพ

ของอุปกรณ และคาโสหุย ตามวิธีการของอินทิราและ

คณะ [18] 
 

2.6 วิเคราะหผลทางสถิติ 

นำขอมูลที ่ ได มาว ิ เคราะหความแปรปรวน  

(Analysis of Variance: ANOVA) และเปร ียบเท ี ยบ 

ความแตกตางของคาเฉลี ่ยระหวางสิ ่งทดลองดวยวิธี  

Duncan’ s New Multiple Range Test (DMRT)  

ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 วิเคราะหขอมูลโดยใช 

โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิต ิ
 

3. ผลและวจิารณการทดลอง 
3.1 ผลการศึกษาการทดแทนแปงมันสำปะหลัง

ดวยขาวกลองงอกและแปงขาวเหนียวดำงอก

ตอคุณภาพของเม็ดไขมุก 
ลักษณะของเม็ดไขมุกที่ไดจากการทดแทนแปง

มันสำปะหลัง แสดงดังรูปท่ี 2 พบวา เม็ดไขมุกกอนตมมี
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ขนาดเสนผานศูนยกลาง 6 มิลลิเมตรเทากันทุกสูตร แต

หลังจากตม พบวา เม็ดไขมุกรูปที่ 2 ก) ซึ่งเปนสูตรแปง

มันสำปะหลังลวน มีขนาดเพิ่มขึ้น 1 มิลลิเมตร เกิดจาก

โครงสรางรางแหของเม็ดแปงมันสำปะหลังที่ไมแข็งแรง

มาก เนื่องจากมีปริมาณอะไมโลเพกตินสูงถึง รอยละ 81 

[19] ทำใหเม ็ดแปงเก ิดการพองตัวได ด ีในระหวาง

กระบวนการตม ในขณะท่ีแปงขาวมีโครงสรางรางแหท่ีมี

ความแข็งแรงมากกวาแปงมันสำปะหลัง เนื ่องจากมี

ปริมาณอะไมโลเพกตินนอยกวา (รอยละ 0.59) [20]  ทำ

ใหในระหวางกระบวนการตม แปงจะเกิดการพองตัว

นอยกวาแปงมันสำปะหลัง [20]  และเม็ดไขมุกรูปที่ 2 

จ) เปนสูตรที่มีปริมาณแปงขาวเหนียวดำงอกมากที่สุด 

พบวา ม ีเส นผ านศูนยกลางหล ังต มลดลงเหลือ 4 

มิลลิเมตร อาจมีสาเหตุมาจากแปงขาวเหนียวดำงอกมี

ปริมาณอะไมโลเพกตินเปนสวนใหญ ถูกทำลายไดงาย

เมื่อโดนความรอน [2] สงผลใหแปงบางสวนหลุดหายไป

ในระหวางกระบวนการตม นอกจากนั้นโครงสรางของ

แปงมีผลตอคุณสมบัติการบวมน้ำในขั้นตอนการตม แปง

จากขาวมีโครงสรางผลึกแบบ A มีการจัดเรียงตัวของ

พันธะท่ีหนาแนน และปริมาณพันธะไฮโดรเจนสูง จึงมี

ระดับการบวมน้ำและการละลายต่ำ สวนแปงจากมัน

สำปะหลังม ีโครงสร างผลึกทั ้งแบบ A และแบบ C 

ปริมาณพันธะไฮโดรเจนนอยกวา มีกำลังการบวมน้ำและ

การละลายสูงกวา [21], [22]   

การวัดคาสีของผลิตภัณฑเม็ดไขมุก ดังแสดงใน

ตารางท่ี 2 พบวา เม็ดไขมุกสูตรท่ี 4 กอนตม ท่ีมีสัดสวน

ของแปงขาวเหนียวดำงอกมากท่ีสุด มีคาความเปนสีแดง 

(a*) สูงที่สุด ในขณะท่ีคาความสวาง (L*) และคาความ

เปนสีเหลือง (b*) มีคาต่ำที่สุด อยางมีนัยสำคัญทางสถติิ 

(p≥0.05) เนื่องจากสีของแปงขาวเหนียวดำงอกมีสีมวง

ดำจากรงควัตถุของสารแอนโทไซยานิน [23] ทำใหเม่ือ

ใสในปริมาณมาก สีของเม็ดไขมุกจะเปลี ่ยนแปลงไป 

สอดคลองกับงานวิจ ัยของปทิตตาและคณะ [24] ท่ี

ศึกษาการพัฒนาขนมเทียนจากแปงขาวเหนียวดำสอดไส

ธัญพืชและพืชหัวสีมวงที่พบวา เมื่อมีสัดสวนแปงขาว

เหนียวดำมาก ก็สงผลใหคาความเปนสีแดง (a*) เพิ่มข้ึน 

และคาความเปนสีเหลือง (b*) ลดลงเชนเดียวกัน 
 

 
 

รูปที่ 2 ผลิตภัณฑเม็ดไขมุกจากแปงขาวกลองงอก และ

แปงขาวเหนียวดำงอกกอนตม (ซาย) และหลังตม (ขวา) 

ท่ีมีสัดสวนแตกตางกัน ก) สูตรพ้ืนฐาน ข) สูตรทดลองท่ี 

1 ค) สูตรทดลองท่ี 2 ง) สูตรทดลองท่ี 3 จ) สูตรทดลอง

ท่ี 4 และ ฉ) สูตรทดลองท่ี 5 
 

ในสวนของเม็ดไขมุกหลังตม พบวา เม็ดไขมุกทุก

สูตรมีคาความสวาง (L*) คาความเปนสีแดง (a*) และคา

ความเปนสีเหลือง (b*) นอยกวาสูตรพื ้นฐานอยางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยในระหวางกระบวนการ

ตม โมเลกุลของน้ำจะเขาไปแทรกซึมในเม็ดแปงทำให

เมื่อเม็ดแปงสุกจะมีความใสขึ้น [13] แตเนื่องจากสูตร

พื้นฐานผลิตจากแปงมันสำปะหลังลวนทำใหเม็ดไขมุกท่ี

สุกแลวมีความใสสวางกวาสูตรอื่นท่ีมีแปงขาวกลองงอก

และแปงขาวเหนียวดำงอกเปนสวนผสม ผลการวัดคา

เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑเม็ดไขมุก ดังแสดงในตารางท่ี 3 

พบวา เม็ดไขมุกสูตรพื้นฐานมีคาความแข็ง (Hardness) 

สูงท่ีสุดอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือพิจารณา

ค  าการต ิดฟ น  (Adhesiveness) ค  าความย ืดหยุน 

(Springiness) คาความเหนียว (Gumminess)  และคา

ความทนทานตอการเคี ้ยว (Chewiness) พบวา เม็ด

ไขมุกสูตรที่ 5 มีคานอยที่สุด เนื่องจากสูตรนี้มีสัดสวน

ของแปงขาวกลองงอกใกลเคียงกับแปงมันสำปะหลัง 

เมื่อแปงขาวกลองผานกระบวนการงอกจะทำใหแปงมี

ความหนืดลดลง สาเหตุมาจากการทำงานของเอนไซม 
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อะไมเลสที่ไปทำการยอยคารโบไฮเดรตใหมีโมเลกุลเล็ก

ลง [25] ทำใหเม็ดไขมุกมีเนื้อสัมผัสนุมเละมากกวาเม็ด

ไขมุกที่ทำจากแปงมันสำปะหลังลวน นอกจากนี้ ในแปง

ขาวมีสายอะไมโลสสั้นกวาแปงมันสำปะหลัง เม่ือเกิดเจล

จะทำใหแปงเกิดรีโทรเกรเดชันไดเร็วกวา และเจลแปงมี

ความสามารถในการอุมน้ำไดนอยกวา [26] สงผลใหเนื้อ

สัมผัสของเม็ดไขมุกมีความนุมเหนียว และติดฟนนอยลง 

ในขณะที่เม็ดไขมุกสูตรที่ 1 นั้นมีคาเนื้อสัมผัสใกลเคียง

กับสูตรพื ้นฐานมากที ่สุด เนื ่องจากมีปริมาณแปงมัน

สำปะหลังมากท่ีสุดนั่นเอง 

 

ตารางที่ 2 คาสีของเม็ดไขมุกท่ีมีปริมาณแปงมันสำปะหลัง แปงขาวกลองงอก และแปงขาวเหนียวดำงอกท่ีแตกตางกัน  

สิ่งทดลอง 
คาความสวาง (L*) คาความเปนสีแดง (a*) คาความเปนสเีหลอืง (b*) 

กอนตม หลังตม กอนตม หลังตม กอนตม หลังตม 

สูตรพ้ืนฐาน 49.89±0.04a 34.87±0.27a 2.64±0.04d 3.50±0.07a 15.67±0.10a 16.78±0.27a 

1 29.37±0.07b 18.48±0.10e 2.42±0.21d -0.35±0.22c 4.99±0.15b -0.21±0.12c 

2 20.84±0.20d 21.23±0.11d 4.25±0.21c 0.01±0.21c 3.46±0.56c -0.33±0.40c 

3 23.56±0.10c 25.16±0.11b 4.19±0.26c -0.08±0.23c 5.37±0.51b 1.53±0.40b 

4 6.50±0.19f 13.72±0.85f 7.25±0.31a 1.31±0.27b 0.21±0.49e -1.01±0.28d 

5 19.47±0.02e 24.36±0.14c 4.61±0.14b 1.54±0.22b 2.60±0.03d -0.08±0.21c 
 

หมายเหตุ a-f คือ คาเฉลี่ยของขอมลูท่ีอยูในแนวตั้งเดยีวกัน ท่ีมีตวัอักษรตางกัน มีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทาง 

 สถิติ (p≤0.05) 

 

ตารางที่ 3 คาเนื้อสัมผัสของเม็ดไขมุกท่ีมีปริมาณแปงมันสำปะหลัง แปงขาวกลองงอก และแปงขาวเหนียวดำงอกท่ี

แตกตางกัน  

สิ่งทดลอง คาความแข็ง คาการติดฟน คาความยืดหยุน คาความเหนียว 
คาความทนทาน

ตอการเคี้ยว 

สูตรพ้ืนฐาน 468.18±19.39a -0.93±0.74a 0.93±0.03ab 371.79±12.97a 346.60±18.34a 

1 400.99±13.98b -1.07±0.47a 0.97±0.05a 274.85±9.42b 266.47±17.43b 

2 259.92±20.93d -1.28±0.66ab 0.89±0.49b 151.30±11.30e 135.05±12.72e 

3 313.18±19.15c -1.17±0.60ab 0.90±0.04b 178.09±13.17d 159.83±16.48d 

4 402.44±49.65b -1.74±0.81ab 0.82±0.09c 238.20±30.47c 195.71±31.90c 

5 293.54±18.85c -2.03±0.73b 0.69±0.04d 127.97±8.83f 88.40±8.52f 
 

หมายเหตุ a-f คือ คาเฉลี่ยของขอมลูท่ีอยูในแนวตั้งเดยีวกัน ท่ีมีตวัอักษรตางกัน มีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทาง  

             สถติิ (p≤0.05) 

 

ผลการยอมรับทางประสาทสัมผัส ดังแสดงใน

ตารางที่ 4 พบวา เม็ดไขมุกที่มีการทดแทนดวยแปงขาว

กลองงอกและแปงขาวเหนียวดำงอกมีคาเฉลี่ยคะแนน

ความชอบทุกดานนอยกวาสูตรที่มีแปงมันสำปะหลัง 

เพียงอยางเดียวอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) จาก

ผลการทดลองเห ็นได ช ัดเจนว า การทดแทนแปง 

มันสำปะหลังดวยแปงขาวกลองงอกและแปงขาวเหนียว

ดำงอกในปริมาณมาก (ส ูตรที ่  4 และ 5) ส งผลให

คาเฉลี ่ยคะแนนความชอบดานกลิ่นรส และรสชาติมี

คะแนนนอยที่สุด เนื่องจากแปงขาวกลองงอกและแปง
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ขาวเหนียวดำงอกมีกลิ่นรสที่เฉพาะตัว เมื่อใชในปริมาณ

มากทำใหกลิ่นรสของเม็ดไขมุกแรงขึ้น สอดคลองกับ

งานว ิจ ัยของส ุน ันและจต ุรงค   [9] ท ี ่ รายงานวา

กระบวนการงอกของขาวจะสงผลใหเกิดกลิ่นหมักที่ไม

พึงประสงค จึงสงผลใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดาน

กลิ่นรสและรสชาตินอยลง คาเฉลี่ยคะแนนความชอบ

ดานความนุม และความเหนียวของเม็ดไขมุกมีคาลดลง

ตามปริมาณของแปงมันสำปะหลังที่ลดลงดวย เนื่องจาก

เม็ดไขมุกที่ทำจากแปงมันสำปะหลังมีอัตราการละลาย

น้ำและการบวมน้ำสูงกวาแปงขาว การตมทำใหโมเลกุล

ของน้ำจะเขามาจับกับหมูไฮดรอกซิลที่อยูอยางอิสระ 

เม็ดแปงจึงเกิดการบวมน้ำ เมื่อแปงเกิดการเจลาติไนซ

ลักษณะเนื้อสัมผัสของแปงขาวจะมีความนุม และหนัก 

แตแปงมันสำปะหลังจะมีลักษณะเหนียวและยืดหยุนได

ซ่ึงเปนคุณลักษณะของเม็ดไขมุก [19]  

 

ตารางที่ 4 ผลการประเมินการยอมรับดานประสาทสัมผัสของเม็ดไขมุกท่ีมีปริมาณแปงมันสำปะหลัง แปงขาวกลองงอก 

และแปงขาวเหนียวดำงอกท่ีแตกตางกัน 

สิ่งทดลอง สี กลิ่นรส ความนุม ความเหนียว รสชาติ ความชอบโดยรวม 

สูตรพ้ืนฐาน 7.66±0.92a 7.20±1.11a 7.86±0.97a 7.98±1.08a 7.62±1.07a 7.93±0.77a 

1 7.18±0.87b 6.58±1.47b 6.96±1.60b 7.22±1.31b 6.94±1.52b 7.12±1.36b 

2 6.90±1.58bc 5.90±1.18b 6.34±1.53c 5.98±1.57c 6.64±1.56b 6.86±1.21b 

3 6.74±1.26cd 6.24±1.42bc 5.96±1.51c 5.72±1.57c 5.90±1.61c 6.18±1.45d 

4 6.64±1.16cd 4.52±1.54cd 5.02±1.44d 4.68±1.28d 5.50±1.39cd 5.40±1.23e 

5 6.42±1.42d 5.50±1.49d 4.98±1.27d 4.58±1.27d 5.36±1.52d 5.28±1.34d 

 

หมายเหตุ a-e คือ คาเฉลี่ยของขอมูลท่ีอยูในแนวตั้งเดียวกัน ที่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ  

(p≤0.05) 

จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาสูตรที ่ 1 มี

คาเฉลี่ยคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะ อีกทั้งยังมี

คุณภาพทางกายภาพ ไดแก คาเนื้อสัมผัส ดังแสดงใน

ตารางที่ 3 ใกลเคียงกับสูตรพื้นฐานมากที่สุด นอกจากนี้

ยังมีขอเสนอแนะจากผู ทดสอบกลาววาตัวอยางเม็ด

ไขมุกที่ชิม มีเนื้อสัมผัสที่นุ มและเหนียวไมเหมือนเม็ด

ไขมุกทางการคาท่ัวไป ดังนั้น จึงคัดเลือกสูตรท่ี 1 เพ่ือใช

เปนสูตรควบคุมในการปรับปรุงเนื ้อสัมผัสดวยการใช

ไฮโดรคอลลอยด ไดแก แซนแทนกัมและกัวรกัม เพื่อให

มีเนื้อสัมผัสใกลเคียงกับไขมุกทางการคาตอไป 
 

3.2 ผลการศึกษาอิทธิพลการใชแซนแทนกัมและ 

กัวรกัมตอคุณภาพของเม็ดไขมุก 

ผลการวัดคาสีของผลิตภัณฑเม็ดไขมุก ดัง

แสดงในตารางที่ 5 พบวา สูตรท่ีมีแซนแทนกัมและกัวร

กัมเพียงอยางเดียวทั้งกอนตมและหลังตมมีคาความเปน

สีเหลือง (b*) มากกวาสูตรควบคุม (0 : 0) อยางมี

น ัยสำค ัญทางสถ ิต ิ  (p≤0.05) เน ื ่องจากส ีของแซน

แทนกัมและกัวรกัมมีสีขาวนวลและสีเหลืองตามลำดับ 

ในขณะที ่ค าความสวาง (L*) หลังจากตมมีคาลดลง 

สอดคลองกับงานวิจัยของจิตรา [13] ท่ีศึกษาการใชแซน

แทนกัมในเสนกวยจั ๊บอุบล รายงานวา เมื ่อเติมแซน

แทนกัม ทำใหคาความสวาง (L*) หลังจากตมเสนกวยจั๊บ

ลดลง เม่ือเสนผานการทำใหสุก โมเลกุลของน้ำจะเขาไป

แทรกในเม็ดแปง ทำใหเกิดเจลที่มีความสวางลดลง อาจ

เกิดจากการท่ีแซนแทนกัมมีสีขาวนวล ในขณะท่ีคาความ

เปนสีแดง (a*) หลังตมไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 

(p>0.05) ผลการวัดคาเนื้อสัมผัสของเม็ดไขมุก ดังแสดง

ในตารางที่ 6 พบวา สูตรที่ใสแซนแทนกัมและกัวรกัม

สงผลใหมีคาความแข็ง (Hardness) และคาความเหนียว 
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(Gumminess) มากกวาสูตรควบคุมอยางมีนัยสำคัญ

ทางสถิต ิ (p≤0.05) อาจเกิดจากโมเลกุลของไฮโดร

คอลลอยดเขาไปแทรกอยูในแปงและสามารถเกิดอันตร

กิริยาระหวางโมเลกุลในโครงสราง [27] ปริมาณแซน

แทนกัมที ่เพิ ่มขึ ้นสงผลทำใหคาความแข็งและความ

หนาแนนของผลิตภัณฑเพิ่มมากขึ้น [28] ทำใหคาความ

แข็ง (Hardness) และคาความเหนียว (Gumminess) มี

คาเพิ่มขึ้น สอดคลองกับผลงานวิจัยของกรรณิการและ

พนารัตน [15] ที่ศึกษาการใชกัวรกัมในผลิตภัณฑวาฟ

เฟลชนิดกรอบ พบวา เมื่อปริมาณกัวรกัมเพิ่มขึ้น มีผล

ทำใหคาความแข็ง (Hardness) เพิ ่มขึ ้นดวย แตเม่ือ

เปรียบเทียบระหวางสูตรที่ใสแซนแทนกัมกับกัวรกัม 

พบวา สูตรที่มีแซนแทนกัมมากกวากัวรกัม ไดแก สูตร

แซนแทนกัมตอกัวรกัมรอยละ 1:0 และ 0.75:0.25 มีคา

ความแข็ง (Hardness) มากกวาสูตรแซนแทนกัมตอกัวร

กัมรอยละ 0:1 และ 0.25:0.75 
 

ตารางที่ 5 คาสีของเม็ดไขมุกท่ีเติมแซนแทนกัมและกัวรกัมในปริมาณท่ีแตกตางกัน  

หมายเหตุ a-f คือ คาเฉลี ่ยของขอมูลท่ีอยู ในแนวตั้งเดียวกัน ที ่มีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทาง 
             สถิติ (p≤0.05) 

 ns คือ คาเฉลี่ยของขอมูลท่ีอยูในแนวตั้ง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

ผลการศึกษาคาความเหนียว (Gumminess) 

และคาความทนทานตอการเคี้ยว (Chewiness) พบวา 

สูตรที่ใสแซนแทนกัมและกัวรกัมในปริมาณที่เทากันมีคา

มากท่ีสุด เนื่องจากเม่ือใชแซนแทนกัมคูกับกับกัวรกัมทำ

ใหเกิดสารละลายท่ีความหนืดสูง [13] จึงทำใหเม็ดไขมุก

สูตรแซนแทนกัมตอกัวรกัมรอยละ 0.5 : 0.5 มีลักษณะ

เหนียวและทนตอการเคี ้ยวที่สุด ในสวนของคาความ

ยืดหยุน (Springiness) พบวาไมมีความแตกตางกันทาง

สถิติ (p>0.05)  

  

ตารางที่ 6 คาเนื้อสัมผัสของเม็ดไขมุกท่ีเติมแซนแทนกัมและกัวรกัมในปริมาณท่ีแตกตางกัน 

แซนแทนกัมตอกัวรกัม 

(รอยละ) 
คาความแข็ง คาการติดฟน คาความยืดหยุนns คาความเหนียว 

คาความทนทาน

ตอการเคี้ยว 

0 : 0 (สูตรควบคุม) 407.84±51.31d -1.50±1.31ab 0.95±0.06 303.76±50.07c 289.15±58.96b 

0 : 1 472.59±54.44c -0.96±0.53a 0.94±0.04 339.87±43.43b 320.02±48.13b 

1 : 0 538.19±55.11b -1.32±0.57a 0.94±0.06 344.43±36.11b 313.55±52.49b 

0.5 : 0.5 596.46±51.61a -1.40±1.22a 0.94±0.04 393.60±36.08a 369.17±46.59a 

0.75 : 0.25 518.77±18.73b -3.31±1.35c 0.98±0.02 322.28±18.30bc 289.89±20.11b 

0.25 : 0.75 472.43±26.83c -2.60±1.52bc 0.94±0.05 321.38±21.21bc 306.41±29.28b 

หมายเหตุ a-d คือ คาเฉลี่ยของขอมูลท่ีอยูในแนวตั้งเดียวกัน ท่ีมีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)              

             ns คือ คาเฉลี่ยของขอมูลท่ีอยูในแนวตั้ง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

แซนแทนกัมตอกัวรกัม  
คาความสวาง (L*) คาความเปนสีแดง (a*) คาความเปนสเีหลอืง (b*) 

กอนตม หลังตม กอนตม หลังตมns กอนตม หลังตม 

0 : 0 (สูตรควบคุม) 27.98±0.04f 6.51±0.18d 3.20±0.09b -0.88±1.05 6.03±0.08b -0.58±1.98b 
0 : 1 28.58±0.05c 7.29±0.21c 3.70±0.21a -1.41±1.30 6.68±0.22a 1.14±0.70ab 
1 : 0 29.81±0.17b 5.28±0.24f 3.50±0.13ab -1.55±0.68 6.84±0.10a 1.68±0.66a 

0.5 : 0.5 28.22±0.02d 5.98±0.12e 3.80±0.08a -1.45±0.19 6.72±0.09a 0.86±0.36ab 
0.75 : 0.25 28.70±0.03c 9.01±0.19b 3.60±0.07a -1.47±0.63 7.00±0.07a 1.97±0.58ab 

0.25 : 0.75 32.06±0.06a 9.97±0.51a 3.18±0.36b -0.94±0.29 6.70±0.30a 1.31±0.30a 
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ตารางท่ี 7 ผลการประเมินการยอมรับดานประสาทสัมผัสของเม็ดไขมุกท่ีเติมแซนแทนกัมและกัวรกัมในปริมาณท่ีแตกตางกัน 

แซนแทนกัมตอกัวรกัม 

(รอยละ) 
สีns กลิ่นรสns ความนุม ความเหนียว รสชาติ ความชอบโดยรวม 

0 : 0 (สูตรควบคุม) 7.80±1.47 7.68±1.27 7.54±1.46b 6.70±1.49c 7.50±1.52c 7.24±1.42c 

0 : 1 7.70±1.64 7.68±1.33 7.50±1.42b 6.90±1.62bc 7.38±1.64c 7.34±1.38bc 

1 : 0 7.80±1.50 7.78±1.33 7.66±1.84ab 7.06±1.97abc 6.58±1.83c 7.47±1.65abc 

0.5 : 0.5 7.80±1.53 7.92±1.16 6.04±1.07c 7.60±1.44a 8.00±1.28ab 7.88±1.38a 

0.75 : 0.25 7.82±1.59 7.92±1.28 7.98±1.13a 7.28±1.39ab 7.78±1.50bc 7.80±1.03a 

0.25 : 0.75 7.72±1.59 7.86±1.57 7.80±1.47ab 7.06±1.87abc 8.32±1.35a 7.72±1.54ab 

หมายเหตุ a-c คือ คาเฉลี่ยของขอมูลท่ีอยูในแนวตั้งเดียวกัน ท่ีมีตัวอักษรตางกัน มีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)              

 ns คือ คาเฉลี่ยของขอมูลท่ีอยูในแนวตั้ง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)

 

ตารางที่ 8 คุณภาพทางเคมีของเม็ดไขมุกสูตรพ้ืนฐานและสูตรท่ีพัฒนาได 

หมายเหต ุa-b คือ คาเฉลี่ยของขอมลูท่ีอยูในแนวนอนเดยีวกัน ท่ีมีตวัอักษรตางกัน มีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)              

ns คือ คาเฉลี่ยของขอมูลท่ีอยูในแนวนอน ไมมีความแตกตางกันอยางมนัียสำคัญทางสถิต ิ(p>0.05) 

 

ผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ

เม็ดไขมุก ดังแสดงในตารางที ่ 7  พบวา การใสแซน

แทนกัมและกัวรก ัมไมไดส งผลตอคาเฉลี ่ยคะแนน

ความชอบดานสีและกลิ่นรส  แตมีผลตอคาเฉลี่ยคะแนน

ความชอบดานความนุ ม ความเหนียว รสชาติ และ

ความชอบโดยรวม การใสแซนแทนกัม (1 : 0) หรือกัวร

กัม (0 : 1) เพียงอยางเดียวใหผลไมแตกตางกันอยางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p>0.5) ในดานความนุ ม ความ

เหนียว รสชาติ และความชอบโดยรวมกับสูตรควบคุม 

แต  เม ื ่อนำแซนแทนก ัมและก ัวร ก ัมมาผสมก ันใน

อัตราสวน 0.75: 0.25 และ 0.25 : 0.75 ทำใหคาเฉลี่ย

คะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสดังกลาวสูงขึ้น โดยสูตร

ที่ใชแซนแทนกัมตอกัวรกัมรอยละ 0.25 : 0.75 ไดรับ

คาเฉลี่ยคะแนนความชอบในดานรสชาติสูงที่สุด โดยมี

คาเฉลี่ยคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะอยูในระดับ

ชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื ่อสังเกตคะแนนดาน

ความชอบโดยรวมจะเห็นวาผลของการเติมแซนแทนกัม 

และกัวร ก ัมทุกระดับสามารถชวยเพิ ่มคะแนนการ

ยอมรับไดดีกวาสูตรควบคุม 
 

3.3 ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ

เม็ดไขมุกท่ีพัฒนาไดเปรียบเทียบกับสูตรพ้ืนฐาน 

หลังจากพัฒนาผลิตภัณฑเม็ดไขมุกพบวาเม็ด

ไขมุกที ่พัฒนาไดมีปริมาณโปรตีน และเสนใยหยาบ

มากกวาสูตรพ้ืนฐานดังแสดงในตารางท่ี 8 เนื่องจากแปง

ขาวกลองงอกมีปริมาณโปรตีน และเสนใยมากกวาแปง

มันสำปะหลัง ดังท่ีมนทกานติและคณะ [29] ไดรายงาน

วาแปงมันสำปะหลังมีปริมาณโปรตีนและเสนใยนอย

การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี สูตรพ้ืนฐาน สูตรที่พัฒนาได 

ความชื้นns (รอยละความชื้นฐานเปยก) 74.86±0.41 71.58±1.56 
คารโบไฮเดรตns (รอยละความชื้นฐานแหง) 99.79 99.51 
ไขมันns (รอยละความชื้นฐานแหง) 0.14±0.01 0.20±0.07 
โปรตีน (รอยละความชื้นฐานแหง) 0.02±0.01b 0.11±0.02a 

เถาns (รอยละความชื้นฐานแหง) 0.05±0.01 0.18±0.09 
เสนใยหยาบ (รอยละความชื้นฐานแหง) 0.0006±0.00b 0.0029±0.00a 

พลังงานns (กิโลแคลลอร่ี ตอ 1 หนวยบริโภค) 173.54±1.39 173.11±3.52 
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ที่สุดเมื่อเทียบกับแปงอื่นๆ แตเนื่องจากการใชแปงขาว

กลองงอกและแปงขาวเหนียวดำงอกทดแทนไดใน

ปริมาณนอย จึงทำใหค าแตกตางกันเพียงเล็กนอย 

สำหรับคาพลังงานของสูตรที่พัฒนาได และสูตรพื้นฐาน

พบวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p≤0.05) 
 

3.4 ตนทุนในการผลิตเม็ดไขมุกที่พัฒนาได 

จากการคำนวณตนทุนของผลิตภัณฑที่พัฒนาได

จากตนทุนวัตถุดิบ โดยไมรวมตนทุนดานแรงงาน คาน้ำ 

คาไฟ และคาเครื่องมือตางๆ พบวาผลิตภัณฑมีราคา

ตนทุนตอ 1 หนวยบริโภค (43 กรัม) เทากับ 1.12 บาท  

ซึ ่งต นท ุนของส ูตรมาตรฐาน ต อ 1 หนวยบร ิโภค  

(43 กรัม) เทากับ 1.10 บาท ซึ่งราคาเม็ดไขมุกสูตรท่ี

พัฒนาไดไมไดแตกตางจากสูตรพื้นฐาน จึงเปนแนวทาง

ใหผ ู ประกอบการในการสร างความหลากหลายให

ผลิตภัณฑเม็ดไขมุกได 
 

4. สรุป 
สูตรเม็ดไขมุกที่พัฒนาได ประกอบไปดวยแปง

มันสำปะหลังรอยละ 85 แปงขาวกลองงอกรอยละ 5 

แปงขาวเหนียวดำงอกรอยละ 10 แซนแทนกัมรอยละ 

0.25 และกัวรกัมรอยละ 0.75 ซึ่งเปนสูตรที่ผูบริโภคให

คะแนนความชอบอยู ในระดับชอบชอบปานกลางถึง  

ชอบมาก มีปริมาณคารโบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน เถา 

และเสนใยหยาบ รอยละ 99.51 0.20 0.11 0.18 และ 

0.0029 (ความชื ้นฐานแหง) ตามลำดับ หนึ ่งหนวย

บริโภค (43กรัม) มีพลังงาน 173.08 กิโลแคลลอร่ี และมี

ราคาตนทุน 1.12 บาท งานวิจ ัยน ี ้แสดงใหเห ็นวา 

สามารถนำแปงขาวกลองงอกและแปงขาวเหนียวดำงอก

มาใชในการพัฒนาผลิตภัณฑเม็ดไขมุกใหเปนที่ยอมรับ

ของผูบริโภคได  
 

5. กิตตกิรรมประกาศ   

คณะผูวิจัยขอขอบคุณ บริษัทเมดิฟูดส (ประเทศ

ไทย) จำกัด ที่อนุเคราะหแปงขาวกลองงอก และแปง

ขาวเหนียวดำงอกในงานวิจัยนี ้ และขอขอบคุณสาขา

อาหารและโภชนาการ ภาคว ิชาคหกรรมศาสตร 

คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ที ่เอื ้อเฟอ

สถานที่ และอุปกรณในงานวิจัยนี้จนเสร็จลุลวงดวยดี 
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