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บทคัดย่อ 

ขนมบัวลอยท าจากแป้งข้าวเหนียวที่ปั้นเป็นก้อนกลมเล็ก มีจ าหน่ายในท้องตลาด มีอายุการเก็บได้ไม่
นาน มักเกิดเป็นไตแข็งที่จุดกลางของเม็ด และมีราด าเมื่อเก็บไว้ 2 วันที่อุณหภูมิห้องงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ที่
จะปรับปรุงแป้งผสมให้มีคุณภาพดีและเก็บได้นานเพื่อการผลิตขนมบัวลอย โดยผสมแป้งอีเทอร์ร้อยละ5, 10 
และ 15 กับแป้งข้าวเหนียวและน้ าเดือดเป็นก้อนแป้ง ทดสอบความชอบกับผู้ชิมพบว่า แป้งผสมที่มีแป้งอีเทอร์
ร้อยละ 10 มีเนื้อสัมผัสดีที่สุด เมื่อน าแป้งนี้มาผสมกับสารฮิวเมกเตนท์ร้อยละ 5, 10 และ 15 พร้อมกับสาร
ป้องกันราคือแคลเซียมโปรปิโอเนตร้อยละ 1 ผู้ชิมชอบเนื้อสัมผัสของก้อนแป้งที่มีสารฮิวเมกเตนท์ร้อยละ 10 
สามารถเก็บได้นาน 6 วันในถุงโพลีโพรพิลีนโดยไม่เสีย ผลการวิเคราะห์แป้งขนมบัวลอยทางเคมี พบว่า มี
ส่วนประกอบหลักคือคาร์โบไฮเดรต ต้นทุนการผลิตขนมบัวลอยทั้งหมดเท่ากับ 0.033 บาทต่อ 1 กรัม 

ค าส าคัญ: ขนมบัวลอย แปง้ดัดแปร สารฮิวเมกเตนท์ เนื้อสัมผัส อายุการเก็บรักษา 
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Abstract  

Khanom Bualoi dough, a small rounded mass of glutinous rice flour sold in the market, could not be 
kept for long.  It became hard at core and black velvety molds after keeping for 2 days at room temperature. 
The objectives of this research were to improve a blended starch of good quality and shelf-life for Khanom 
Bualoi production. Starch ethers of 5, 10 and 15 percents were mixed with glutinous rice flour and boiling 
water into dough. The starch mixture was then added to 5, 10 and 15% humectants and 1% calcium 
propionate as preservative. Dough with 10% added humectants was good quality and accepted by panelists.  It 
could be kept for 6 days in polypropylene bag at room temperature without appreciable changes. The 
approximate analysis showed that Khanom Bualoi was found to contain mostly carbohydrate.  The production 
cost of Khanom Bualoi was 0.033 baht per gram. 

Keywords: Khanom Bua Loi, modified starch, humectants, texture, shelf-life 

1. บทน า 
ปัจจุบันผลิตภัณฑ์ขนมไทย ยังเป็นที่นิยม

ในหมู่ผู้บริโภคจ านวนมาก ทุกเพศ ทุกวัย ซ่ึงส่วน
ใหญ่ผลิตภัณฑ์ขนมไทยจะท าจากแป้งข้าวเหนียว
เป็นหลัก เช่น ขนมบัวลอย ขนมลอดช่อง ขนมปลา
กริม ขนมครองแครงน้ ากะทิ ขนมเล็บมือนาง เป็น
ต้น ซ่ึงมีผลส ารวจในข้อมูลการบริโภคอาหารของ
ประเทศไทย [1] พบว่าผู้บริโภคในช่วงอายุ 35-65 ปี 
จ านวน 2,566 คน ได้บริโภคขนมไทยประเภทแป้ง
ในน้ ากะทิ เป็นอัตราเฉลี่ย 2 กรัม ต่อคนต่อวัน (เป็น
ช่วงอายุที่มีก าลังซ้ือมากกว่าช่วงอายุอื่น ๆ) ซ่ึงถือได้
ว่าเป็นปริมาณที่อยู่ในขั้นความนิยมในการบริโภค
ขนมไทยมากพอสมควร ในปัจจุบันมีผู้ผลิตในเชิง
อุตสาหกรรมท าเป็นแป้งขนมบัวลอยส าเร็จรูป
พร้อมที่จะน าไปท าขนมหลากหลายชนิด ขนมบัว
ลอยจะท าจากแป้งข้าวเหนียวสดมาปั้นเป็นรูปทรง
กลมพร้อมที่จะน าไปลวกให้สุก และรับประทาน
โดยใส่ลงในน้ าเช่ือมและกะทิสด น าขนมพวกนี้ไป
จ าหน่ายทั้งแบบค้าส่งและค้าปลีก ในส่วนค้าส่งจะ
เป็นพวกผู้ประกอบการร้านขนม หรือร้านอาหาร

ไทย รวมถึงร้านที่อยู่ตามห้างสรรพสินค้า  และ
ภัตตาคาร เป็นขนมที่ง่ายต่อการปรุง โดยจะลดเวลา 
และลดขั้นตอนในการปั้นแป้งขนมเหล่านี้ลงไปได้
ท าให้สะดวกรวดเร็วทันใจต่อการให้บริการแก่
ผู้บริโภคโดยขั้นตอนการผลิตแป้งบัวลอยส าเร็จ
พร้อมปรุงจะใช้เพียงแป้งข้าวเหนียวเป็นวัตถุดิบใน
การผลิตแป้งข้าวเหนียวโดยทั่วไปมีคุณสมบัติบาง
ประการไม่เหมาะสมกับการผลิตขนมบัวลอย เพราะ
มีช่วงความหนืดที่แคบมีเนื้อสัมผัสที่ไม่คงทนต่อ
แรงเฉือนในกระบวนการผลิต ท าให้ได้ขนมบัวลอย
ที่มีคุณภาพต่ าลง [2] ในช่วงระยะเวลารอการจ าหน่าย
และการน าไปประกอบอาหารคุณภาพของขนมบัว
ลอยจะลดลงมาก ขนมบัวลอยมักใช้เวลาเก็บเกินวัน 
ซ่ึงนานเกินไปขนมบัวลอยมักจะแข็งเป็นไตตรง
กลางเม็ดและเน่าเสียโดยเกิดราด านอกจากนี้ยังมี
ผู้ผลิตบางรายน าขนมบัวลอยพร้อมปรุงไปผึ่งลมไว้
อีก 24 ช่ัวโมงเพื่อลดความช้ืนและเติมสารกันเสียที่
ไม่ถูกต้องก่อนการบรรจุถุง และเมื่อน าไปลวกใน
น้ าเดือด ผิวของขนมบัวลอยพร้อมปรุงจะแตก
ออกเป็นรอยลึก  ไม่น่ ารับประทาน นอกจาก
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ข้อบกพร่องที่ได้กล่าวมานี้ ยังพบอีกว่าขนมบัวลอย
พร้อมปรุงที่ต้มสุกแล้วจะจับตัวเป็นกลุ่ม ไม่แยกตัว
ออกจากกันเมื่อใส่น้ าเช่ือม ท าให้ผู้บริโภคระดับ
ครัวเรือน หรือผู้ประกอบการร้านอาหารที่รับซ้ือไป
เกิดความไม่พึงพอใจต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์
ส่งผลให้ความนิยมต่อขนมบัวลอยลดลง หากไม่มี
การปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์แป้งบัวลอย
ส าเร็จพร้อมปรุง แนวทางการปรับปรุงเพื่อมิให้แป้ง
จับตัวเป็นกลุ่มและเป็นไตอาจท าได้โดยการเสริม
แป้งอีเทอร์ลงไป การเติมสาร humectant (sorbitol) 
เพื่อเพิ่มความช้ืนแทนน้ าส่วนหนึ่งและลดความ
เหนอะหนะของบัวลอยสุกและเติมสารกันเสียที่
ถูกต้องจะช่วยท าให้คุณภาพผลิตภัณฑ์แป้งบัวลอย
ส าเร็จรูปพร้อมปรุงมีลักษณะเนื้อสัมผัสดีขึ้น และมี
อายุการเก็บนานขึ้น ผู้ผลิตและผู้ขายสามารถขาย
ผลิตภัณฑ์ได้มากขึ้นส่วนผู้บริโภคได้รับความ
สะดวกในการรับประทาน และไม่เสียเวลาในการ
เตรียมมากนักนอกจากนั้นผู้ประกอบการยังใช้เป็น
แนวทาง สู่การพัฒนาการผลิตแป้ งขนมไทย
ส าเร็จรูปพร้อมปรุงชนิดอื่นๆ ที่มีลักษณะคล้ายคลึง
กันในเชิงอุตสาหกรรมได้อีกด้วย 

2. วัสดุอุปกรณ์และวิธีด าเนินการวิจัย 
2.1 แป้งเอสเทอร์ที่เหมาะสมส าหรับการผลิต

แป้ ง บั ว ล อ ยกึ่ ง ส า เ ร็ จ รู ป  ผสมแป้ ง อี เ ท อ ร์
(TAPFROZ-2 บริษัทส าปะหลังพัฒนา จ ากัด) กับ

แป้งข้าวเหนียว(ตราช้างสามเศียร)ในอัตราส่วน 
0:100, 5:95, 10:90 และ 15:85 น าแป้งผสมเหล่านี้
แต่ละชนิดมา 100กรัม ผสมกับน้ าเดือด 70 กรัม ใส่
ลงในเครื่องนวดผสมไฟฟ้า (Kitchen AID Model 
5KPM 50EWH) เดินเครื่องด้วยอัตราความเร็ว 100 
รอบต่อนาที (เบอร์ 4) เป็นเวลา 15 นาทีหรือจนกว่า
เนื้อแป้งเนียน ไม่ติดมือ ตั้งทิ้งไว้โดยมีผ้าขาวบาง

ค ลุ ม  1  ช่ั ว โ ม ง  แ ล้ ว ปั้ น เ ป็ น ก้ อ น ก ล ม  มี
เส้นผ่าศูนย์กลาง  8 มม. แบ่งก้อนแป้งบัวลอย
ออกเป็น 2 ส่วน (โดยใช้เครื่องปั้นยาลูกกลอน
ทองเหลืองด้วยมือรุ่น 14 เม็ดขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 
8 มม.) ส่วนแรกน าไปเก็บไว้ในห้องเย็น (5◦C) และ
ที่อุณหภูมิห้อง (30◦C) เป็นเวลา 1-7 วัน น าไป
ตรวจดูการเปลี่ยนแปลงทางจุลินทรีย์และความนุ่ม
ทุกวัน โดยวิเคราะห์หาปริมาณจุลินทรยี์ทั้งหมดตาม
วิธีของ A.O.A.C. [3] และยีสต์และราทั้งหมด ตาม
วิธีของ FDA-BAM [4] และวัดความนุ่มโดยใช้
เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (stable micro systems texture 
analyzer รุ่น TA.XT plus) ส่วนที่สองน าไปตรวจดูค่า 
aw(เครื่องวัด Aw sprint บริษัท Novasina รุ่น TH-
500/Switzerland) และ pH (pH Bench EUTECH 
Cyber Scan pH510 pH meter) และเลือกลักษณะ
เนื้อของก้อนแป้งที่ผู้บริโภคชอบมากที่สุด โดยใช้
การทดสอบแบบ hedonic scale เพื่อแสดงว่าชอบ
หรือไม่ชอบในระดับใดโดยมีระดับความชอบดังนี้ 
คะแนน 9 แสดงว่าชอบมากที่สุด คะแนน 5 แสดง
ว่าไม่รู้สึกชอบหรือไม่ชอบ และคะแนน 1 แสดงว่า
ไม่ชอบมากที่สุด [5] ประเมินผลความแตกต่างของ
ความชอบและอายุการเก็บจากค่าเฉลี่ย และลักษณะ
ภายนอกที่ปรากฏ แล้วน าไปทดลองในล าดับต่อไป 

2 .2  การ เก็ บแป้ งผสมและการ เติ มสาร
humectants;Sorbitol (SUPERSOL 7000 บริษัทสยาม
ซอร์บิทอล จ ากัด) น าแป้งบัวลอยที่มีผู้บริโภคชอบ
มากที่สุดมาผสมกับสาร humectants ร้อยละ 5, 10 
และ 15น าตัวอย่างที่ผู้บริโภคชอบมากที่สุดมาเติม
สารแคลเซียมโพรพิโอเนตร้อยละ 1.0 ปั้นเป็นก้อน
กลมเส้นผ่าศูนย์ กลาง 8 มม. น ามาหาค่า aw, pH, 
คุณค่าทางโภชนาการ และเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 30◦C 
เพื่อศึกษาอายุการเก็บต่อไป 
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2.3 การวิเคราะห์หาคุณค่าทางโภชนาการของ
ขนมบัวลอย น าตัวอย่างที่ผู้ ชิมชอบมากที่สุดไป
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี (proximate analysis)
คือ ความช้ืน โปรตีน ไขมัน สารเยื่อใย และเถ้า ตาม
วิธีของ A.O.A.C [3]  

2.4 การค านวณต้นทุนการผลิตแป้งบัวลอยกึ่ง
ส าเร็จรูป ค านวณต้นทุนการผลิตจากราคาวัตถุดิบที่
ใช้ในการผลิต บรรจุภัณฑ์ ค่าแรงงานและค่าโสหุ้ย
ที่ใช้เป็นต้นทุนต่อหน่วย เปรียบเทียบกับราคาแป้ง
บัวลอยที่มีจ าหน่ายในท้องตลาด 

3. ผลการวิจัยและวิจารณ์ผลการวิจัย 
3.1 การปรับปรุงแป้งข้าวเจ้าด้วยการผสมแป้ง

อีเทอร์เพื่อการท าขนมบัวลอย 
3.1.1 การเตรียม dough ที่เหมาะสม การ

ผสมแป้งอีเทอร์กับแป้งข้าวเหนียวซ่ึงเป็นส่วนผสม
หลักของแป้งขนมบัวลอย แป้งอีเทอร์ที่เหมาะสมคอื 
hydroxyl propyl starch ที่มีdegree of substitution
ระหว่าง 0.05-0.06 [6] น าแป้งอีเทอร์ผสมกับแป้ง
ข้าวเจ้าในอัตราส่วน 0:100, 5:95, 10:90 และ15:85 
ให้เข้ากัน น ามา 100 กรัม ผสมกับน้ าเย็น 70 กรัม 
นวดให้ เป็นก้อนโดยใช้เครื่องนวดผสมไฟฟ้า
เดินเครื่อง 15 นาที ด้วยความเร็ว 100 รอบต่อนาที 
พบว่าแป้งผสมบัวลอยไม่รวมตัวกันเป็น dough และ
ไม่เหนียว ถึงแม้ว่าจะพักแป้งไว้ 1 ช่ัวโมง เพื่อให้
เม็ดแป้งดูดน้ า เมื่อน า dough มาปั้นขึ้นรูปเป็นเม็ด
บัวลอย  พบว่าจะต้องปั้นคลึงเป็นเวลานานกว่าจะ
ขึ้นรูปได้ เม็ดบัวลอยจะแตกหักง่าย ถ้าปั้นแล้วทิ้งไว้
ไม่นานผิวของเม็ดบัวลอยจะแห้งและแตก ครั้น
น าไปต้มให้สุกจะได้เม็ดบัวลอยที่เนื้อมีไตตรงใจ
กลางส่วนผิวจะเป็นเมือกและหลุดออกไป เป็น
ลักษณะที่ไม่น่าพึงพอใจ 

การใช้น้ าเดือดแทนน้ าเย็น และวิธีการ
ผสมเหมือนเดิม ปรากฏว่าได้ก้อนแป้งที่มีความ
เหนียวมากขึ้น เกาะตัวกันดี ขึ้นรูปเป็นขนมบัวลอย
ได้ง่าย ไม่แตกร่วน เมื่อน าบัวลอยไปลวกหรือต้ม
เพื่อให้สุกผิวของเม็ดบัวลอยมีลักษณะเป็นเมือก
เล็กน้อย ปัญหานี้แก้ไขได้โดยน าเม็ดบัวลอยไปคั่ว
ให้ผิวสุกเหมือนกับการท าเม็ดสาคูจากแป้งมัน
ส าปะหลัง หรือน าไปเคลือบด้วยแป้งมันส าปะหลัง
หรือแป้งข้าวเหนียว แต่การคั่วอาจเกิดความไม่
สะดวกแก่การใช้แป้งบัวลอย  เพราะเป็นการเพิ่ม
งานให้มากขึ้น จึงเลือกใช้วิธีเคลือบผิวเม็ดบัวลอย
ดว้ยแป้งข้าวเหนียวเพียงอย่างเดียว 

3.1.2 อัตราส่วนของแป้งข้าวเจ้าและแป้ง
อีเทอร์ที่เหมาะสมส าหรับท าขนมบัวลอย จากการ
ทดลองท าก้อนแป้งโดยใช้แป้งอี เทอร์ปริมาณ
ต่างๆกัน แล้วเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 5◦C เป็นเวลา 3 เดือน 
พบว่าก้อนแป้งผสมทุกตัวอย่างยังคงมีลักษณะ
เหนียวนุ่มเหมือนแป้งที่ผสมเสร็จใหม่  ๆ [6,7] 
ในขณะที่ขนมบัวลอยที่ใช้แป้งข้าวเหนียวล้วนๆมี
จุดแข็งเป็นไตที่จุดศูนย์กลางถึงแม้จะเก็บไว้เพียง 
0.1 เดือน หรือ 3 วันเท่านั้น (ตารางที่ 1) จึงอาจกล่าว
ได้ว่าการผสมแป้งอีเทอร์ลงในแป้งข้าวเหนียวท าให้
การเกิดไตแข็งที่จุดศูนย์กลางของเม็ดบัวลอยหายไป 
เมื่อเก็บไว้นาน [7]  
 ส่วนการเปลี่ยนแปลงเมื่อเติมแป้งอีเทอร์
ลงในแป้งข้าวเหนียวนั้นเกิดขึ้นจนเห็นได้ ชัด 
(ตารางที่ 2) จนท าให้ลักษณะทางกายภาพของก้อน
แป้งต้องเปลี่ยนไป มีผลให้เกิดการยอมรับหรือไม่
ยอมรับขึ้น ระยะแรกเมื่อมีการเติมแป้งอีเทอร์ลงไป
เพียงร้อยละ 5 การรวมตัวเป็นก้อนเกิดขึ้นภายใน  
30 วินาทีเท่านั้น น้อยกว่าเวลาที่เกิดก้อนแป้งเมื่อใช้
แป้งข้าวเหนียวล้วนซ่ึงใช้เวลา 60 วินาที เนื่องจาก
การดูดน้ าของแป้งอีเทอร์จะเกิดขึ้นอย่างรวดเร็วเมื่อ
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ได้รับความร้อน[8] เมื่อใช้แป้งอีเทอร์ร้อยละ 10, 
และ 15 การดูดน้ าจะเร็วขึ้นอีกเพียงเล็กน้อย แต่การ
แตกตัวของก้อนแป้งจะเกิดขึ้นเร็วมาก จาก 1.70 
นาที เป็น 1.30 และ 1.10 นาที ตามล าดับ ได้ก้อน
แป้งที่เหนียวนุ่มมากขึ้น มิได้เหนียวหนืดเหมือนใช้

แป้งข้าวเหนียวเพียงอย่างเดียว การแตกตัวนี้เกิดจาก
ความคงทนต่อแรงเฉือนในกระบวนการนวดมี
น้อยลง [8] 
 

ตารางท่ี 1 ความคงทนต่อการไม่แข็งตัวของก้อนแปง้ขนมบัวลอย 
 

แป้งอีเทอร์,  
% 

ระยะเวลาท่ี
เก็บ, (เดือน) 

ค่าความแข็ง 
(กรัม) 

ความชอบ, 
คะแนน 

ลักษณะทางกายภาพของก้อนแปง้
หลังการเก็บ 

0 
5 
10 
15 

0.1(3 วัน) 
3 
3 
3 

 749.6± 51.2 
843.5 ± 108.1 
 830.0 ± 131.7 
 716.0 ± 116.2 

7.25 
5.25 
5.37 
4.35 

แข็งเป็นไตและเหนียวหนืดมาก 
เหนียวหนืดลดลงแต่เหนียวนุ่มขึน้ 

เหนียวนุ่มมากขึน้ 
เหนียวนุ่มมาก 

ตารางท่ี 2 การเปลี่ยนแปลงของแป้งข้าวเหนียวและแปง้อีเทอร์ระหว่างการท าก้อนแป้ง 

ส่วนผสม 
ปริมาณน้ าเดือด 

(ร้อยละ) 

เวลาท่ีแป้งผสมจับตัว
กันเป็นก้อน 
 (นาที) 

เวลาท่ีก้อนแป้งเริม่
แตกตัว 
(นาที) 

แป้งข้าวเหนียว 
(ร้อยละ) 

แป้งอีเทอร ์
(ร้อยละ) 

100 0 70 1.00 2.50 

95 5 70 0.50 1.70 
90 10 70 0.50 1.30 
85 15 70 0.48 1.10 

 

จากผลการทดลองข้างต้นพอจะสรุปได้ว่าแป้งผสม
ที่ เหมาะสมส าหรับการขนมบัวลอย เป็นแป้งที่
ประกอบด้วยแป้งข้าวเหนียวที่มีแป้งอีเทอร์ผสมอยู่
ร้อยละ 10 ได้คะแนนความชอบเท่ากับ 5.37 อยู่ใน
เกณฑ์ค่อนข้างชอบ และจะใช้ส่วนผสมนี้ในการ
ทดลองล าดับถัดไป 

3.1.3 การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ใน
ก้อนแป้ง เมื่อน าแป้งผสมที่มีแป้งอีเทอร์ร้อยละ 10 
มาท าเป็นก้อนแป้ง แล้วน ามาวัดพีเอชพบว่ามีค่าท่า
กับ 5.9 และค่าawเท่ากับ 0.96 แล้วน าไปเก็บไว้ที่
อุณหภูมิ 5◦C และ 30◦Cจากค่าพีเอชและค่า awที่

ค่อนข้างสูง แสดงว่าจุลินทรีย์สามารถเจริญเติบโต
ได้อย่างอิสระ เนื่องจากก้อนแป้งเป็นอาหารที่จัดอยู่
ในกลุ่มที่มีความช้ืนสูง (High MoistureFood) 
จุลินทรีย์สามารถเจริญเติบโตได้ดีที่  aw0.95 หรือ
มากกว่า [9] และมักจะเน่าเสียได้ง่ายถึงแม้จะเก็บไว้
เพียง 1-2 วัน (ตารางที่3) จากการทดลองพบว่าเมื่อ
เก็บก้อนแป้งไว้ที่อุณหภูมิ 30◦C เป็นเวลา 1 วัน จะมี
จุลินทรีย์ 2.7 x 103 CFU/g และถ้าเก็บไว้ 2 วันก็จะมี
จุลินทรีย์ถึง 1.4 x107  CFU/g ถ้าเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 
5◦C ทั้งจุลินทรีย์ ยีสต์ และราจะเพิ่มจ านวนขึ้นน้อย
มาก เมื่อเก็บไว้นานก้อนแป้งจะเริ่มเสียเมื่อเก็บไว้ 3 วัน 
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ถ้าต้องการเก็บก้อนแป้งไว้นานขึ้นต้องลดความช้ืน
ของก้อนแปง้ลงหรือใส่ยากันบดูแคลเซียมโปรปิโอเนต 

3.2 การใส่สารละลายซอรบ์ิทอลและแคลเซียม
โปรปิโอเนตเพื่อลดความชืน้และป้องกันจุลนิทรีย ์

จากการทดลองจะใช้ซอร์บิทอล 5, 10 
และ 15 กรัมผสมกับแป้งข้าวเหนียวที่มีแป้งอีเทอร์
ร้อยละ 10 ผสมให้เข้ากัน พบว่าได้ก้อนแป้งที่มี
ลักษณะทางกายภาพต่างๆกัน ตั้งแต่เหนียวหนืด 
เหนียวนุ่ม และไม่เหนียวค่อนข้างร่วน การใส่ซอร์- 

บิทอลมากขึ้นท าให้ปริมาณน้ าเดือดที่ใช้ลดน้อยลง
ตามล าดับ (ตารางที่ 4) ผู้บริโภคชอบตัวอย่างที่มี
ซอร์บิทอลร้อยละ 10  เนื่องจากมีลักษณะเนื้อ
ค่อนข้างเหนียวนุ่ม เป็นตัวอย่างที่มีความช้ืนเท่ากับ 
40.32 มีค่า awเท่ากับ 0.74 ซ่ึงเป็นอาหารที่มีความช้ืน
ปานกลางสามารถเน่าเสียได้ด้วยความเร็วปานกลาง 
ด้วยเหตุนี้จึงจ าเป็นต้องใส่ยากันบูดลงไป เป็นสาร
แคลเซียมโปรปิโอเนตร้อยละ 1.0 เพื่อป้องกันการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ [10] 

ตารางท่ี 3 ปริมาณจุลินทรีย์ในแปง้ขนมบัวลอยที่มีแปง้อีเทอร์ร้อยละ10เก็บไว้ที่ 5◦C และ 30◦C เป็นเวลา 3 วัน 

ระยะเวลาท่ีเก็บ 
(วัน) 

TPC(CFU/g) Yeast & Mold(CFU/g) 

5◦C             30◦C                    5◦C              30◦C 
1 1.8 x 103 2.7 x 103 30 10 
2 4.7 x 103 1.4 x 107 40 3.1 x 104 

3 5.2 x 103 สีด า 50 สีด า 

ตารางที่ 4 ลักษณะของแป้งบัวลอยที่มีแป้งอีเทอร์ร้อยละ 10 สารแคลเซียมโปรปิโอเนตร้อยละ 1.0 และ
สารละลายซอร์บิทอลในปริมาณต่างๆ ในการเตรียมก้อนแป้งจากแป้งผสม 100 กรัม 

สารละลายซอรบ์ิทอล
(มีน้ าร้อยละ12) 

(กรัม) 

สารซอร์บิทอล
(กรัม) 

ปริมาณน้ า 

น้ าจากซอร์บิทอล   น้ าจากต ารับ 
(กรัม)                (กรัม) 

ลักษณะทางกายภาพ 
ของกอ้นแป้ง 

0 - -                   70 มีลักษณะเหนียวหนืด 
5 4.4 0.6                  69.4 มีลักษณะเหนียวนุ่ม 
10 8.8 1.2                   68.8 มีลักษณะเหนียวลดลงค่อนข้าง

นุ่ม 
15 13.2 1.8                   68.2 มีลักษณะไม่เหนียวค่อนข้าง

ร่วน 
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3.3 คุณภาพของขนมบัวลอย และอายุการเก็บ  
ได้น าขนมบัวลอยส าเร็จรูปที่ท าเป็นก้อน

แป้งแล้วและมีอายุการเก็บ 0, 3, 6 และ 9 วัน ไปให้
ผู้บริโภค10 คนชิมเพื่อประเมินคุณภาพและความชอบ
แบบ hedonicscale โดยน าเม็ดบัวลอยไปลวกน้ า
เดือด 3 นาที หรือจนกว่าจะไม่มีไตแข็ง แล้วตักขึ้น
ใส่ชามสีขาวชามละ 30  เม็ดพร้อมกับน้ า เ ช่ือม
เข้มข้นร้อยละ 5 น าผลการชิมที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย 
(ตารางที่ 5)  

 

จากการตรวจสอบความชอบของผู้บริโภค
พบว่าความชอบของเม็ดบัวลอยส าเร็จรูปที่มีอายุ
การเก็บ 0 วันโดยเฉลี่ยอยู่ในระดับชอบ (7.18) และ
ระดับความชอบจะลดลงตามล าดับจากชอบ (6.82) 
เป็นชอบเล็กน้อย (6.36) เมื่อเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง 
(30◦C) เป็นเวลา 3 และ 6 วันตามล าดับ จากการ
ตรวจสอบความสัมพันธ์ระหว่างเวลาและความชอบ
พบว่ามีค่า “สัมประสิทธ์ิสัมพันธ์” เท่ากับ 0.9951 
ซ่ึงมีนัยส าคัญที่ระดับ .05 และมีสมการเส้นตรง Y =  
0.136 X  +  7.196 

ตารางท่ี 5 ปริมาณจุลินทรีย์ในขนมบัวลอยที่มีแป้งอีเทอร์ร้อยละ 10 ซอร์บิทอลร้อยละ 10 แคลเซียมโปรปิโอเนต
ร้อยละ 1.0 และเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 30◦C เป็นเวลา 9 วัน 

ระยะเวลา 
การเก็บ 

(วัน) 

คุณภาพ  ความชอบ 

ลักษณะเนื้อ 
กล่ิน สี รส 

ความใส ความนุ่ม ความเหนียว 

0 4.27±1.01 2.73±0.79 5.00±0.89 3.55±0.82 2.91±0.70 3.45±0.69 7.18±0.75 
3 4.14±1.12 3.00±1.67 5.00±0.63 3.55±0.52 2.73±1.10 3.00±0.89 6.82±1.17 

6 3.66±1.27 2.36±0.92 4.18±1.53 3.18±0.87 2.82±1.08 3.45±0.82  6.36±0.67 
9 - - - มีกลิ่นเปรี้ยว ปกต ิ ปกต ิ - 

  
ความชอบโดยเฉลี่ยของการชิม, และ X = จ านวน
วันที่เก็บ) สมการนี้แสดงว่าถ้าเก็บขนมบัวลอยไว้ 9 
วัน ความชอบจะอยู่ในเกณฑ์ชอบอยู่ในระดับเฉยๆ
(5.97) เป็นความชอบที่ต่ าเกินไป และไม่น่าจะน ามา
จ าหน่ายแล้ว อายุการเก็บของขนมบัวลอยจึงน่าจะ
อยู่ที่ 6 วัน 

ถ้าพิจารณาว่าเหตุใดจึงท าให้คะแนนเฉลี่ย
ของความชอบลดลง จะพิจารณาจากผลการชิมเพื่อ
ประเมินลักษณะเนื้อ (ความใส ความนุ่ม และความ
เหนียว) สี กลิ่น และรส ก็พบว่าไม่มีคุณภาพใด
ลดลงจนเด่นชัด และไม่พบความสัมพันธ์ระหว่าง
ระยะเวลาที่เก็บกับคะแนนที่ได้ผู้บริโภคส่วนหนึ่งมี
ความเห็นว่าคุณภาพของขนมบัวลอยเหมือนเดิม 

และอีกส่วนหนึ่งเห็นว่าคุณภาพไม่เหมือนเดิม ท า
ให้ค่า “สัมประสิทธ์ิสัมพันธ์” ไม่สูงถึงเกณฑ์ที่มี
นัยส าคัญที่ ระดับ .05  แต่ที่ สัง เกตดูคุณภาพที่
แตกต่างกันและท าให้ผลของค่าเฉลี่ยความชอบ
แตกต่างกันน่าจะเกิดจากความเหนียวและกลิ่น
ผู้บริโภคจ านวนหนึ่งที่ให้ข้อสังเกตว่าการเก็บไว้
นานความเหนียวจะลดลงผู้บริโภคอีกกลุ่มหนึ่งบอก
ว่าเมื่อเก็บแป้งบัวลอยส าเร็จรูปไว้นานจะมีกลิ่น
เปรี้ยวหรือกลิ่นแป้งมากขึ้น เป็นต้น ถ้าเก็บแป้งบัว
ลอยส าเร็จรูปไว้ในถุงต่อไปอีกเป็น 9 วัน เปิดถุง
ออกเพื่อตรวจดูลักษณะภายนอกของก้อนแป้ง 
พบว่ายังคงเหมือนเดิมโดยก้อนแป้งยังคงมีสีและรส
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ปกติไม่มีราปรากฏให้เห็นแต่ประการใด แต่อากาศ
ภายในถุงมีกลิ่นเปรี้ยว 

3.4 องค์ประกอบของแป้งบัวลอย 
จากผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี

พบว่าแป้งบัวลอยกึ่งส าเร็จรูปที่มีแป้งอีเทอร์ร้อยละ 
10  และปริมาณสารซอร์บิทอลร้อยละ 10 จะมีสาร
คาร์โบไฮเดรตมากที่สุด ถึงร้อยละ 91.7 และโปรตีน
ร้อยละ 5.6  เนื่องจากขนมบัวลอยมีแป้งข้าวเหนียว
เ ป็ นห ลั ก ค า ร์ โ บ ไ ฮ เ ด ร ต แ ละ โป รตี น เ ป็ น
องค์ประกอบของข้าวเหนียวอยู่แล้ว [11] นอกนั้น
เป็นไขมันและสารเยื่อใยไม่ถึงร้อยละ 1  

3.5 ราคาต้นทุนการผลิต 
เมื่อน ามาค านวณต้นทุนการผลิต พบว่า

ต้นทุนวัตถุดิบเท่ากับ 34.60 บาท เป็นภาชนะบรรจุ 
1.50 บาท และค่าแรงงานและค่าโสหุ้ยอีกร้อยละ 30 
ของราคาวัตถุดิบ หรือเท่ากับ 10.38 บาท รวมเป็น
ราคาการผลิตขนมบัวลอยส าเร็จรูป  1 กิโลกรัม
เท่ากับ 46.48 บาทต่อ 1 กิโลกรัม หรือ 0.046 บาท/
กรัม แต่จากแป้ง 1 กิโลกรัม สามารถผลิตแป้งบัว
ลอยกึ่งส าเร็จรูปได้ 1,410 กรัม เพราะฉะนั้นราคา
ต้นทุนการผลิตจึงเท่ากับกรัมละ 46.48/1410  =  
0.033 บาท   

4. สรุปผลการวิจัย 
ขนมบัวลอยที่ท าจากแป้งข้าวเหนียวผสม

กับแป้งอีเทอร์ร้อยละ10 จะไม่เกิดเป็นไตอีกเลยเมื่อ
เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง หรืออุณหภูมิ  5◦C ตลอด
ระยะเวลา 3 เดือนและเมื่อน าแป้งขนมบัวลอยนี้ไป
ผสมกับสารละลายซอร์บิทอลอีกร้อยละ 10 พร้อม
ทั้งแคลเซียมโปรปิโอเนตร้อยละ 1.0 ท าให้เก็บที่
อุณหภูมิ ห้องได้นานถึง 6 วัน โดยไม่มีราขึ้น เมื่อน า
ขนมบัวลอยไปลวกให้สุกก็จะไม่จับตัวเป็นกลุ่มเมื่อ
พักรอไว้นานขนมบัวลอยมีองค์ประกอบเป็น
คาร์โบไฮเดรตถึงร้อยละ 91.7 มีโปรตีนร้อยละ 5.6 

มีไขมันและสารเยื่อใยน้อยมาก ราคาต้นทุนการผลิต
เมื่อรวมกับค่าแรงและค่าโสหุ้ยร้อยละ 30 แล้วจะ
เท่ากับ 0.033 บาทต่อกรัม 
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