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บทคดัยอ  

 งานวิจัยนี้ มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาอัตราสวนแปงลูกเดือยทดแทนแปงมันสําปะหลังในผลิตภัณฑ

ขาวเกรียบ โดยอัตราสวนแปงมันสําปะหลังตอแปงลูกเดือยมี 5 อัตราสวน คือ 100:0 (สูตรควบคุม), 

95:5, 90:10, 85:15 และ 80:20 โดยนํ้าหนักแปงมันสําปะหลัง คัดเลือกอัตราสวนที่เหมาะสมดวยวิธีการ

ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ผลการทดลอง พบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนนการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสของขาวเกรียบที่มีอัตราสวนระหวางแปงมันสําปะหลงัตอแปงลูกเดือยที่ 95: 5 และ 90:10 

มากที่สุด ซึ่งทั้ง 2 อัตราสวนไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ในดานลักษณะ

ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม จากผลการทดลองนี้ จะเห็นไดวาผลิตภัณฑ

ขาวเกรียบนี้สามารถใชแปงลูกเดือยทดแทนแปงมันสําปะหลังไดถึงอัตราสวนที่ 90:10 โดยทีผู่ทดสอบชิม

ยังใหคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยรวมที่ดี นําขาวเกรียบทั้ง 5 อัตราสวนมาศึกษาคาสี คา

เนื้อสัมผัส (Fracturability) และอัตราการพองตัวหลังทอด พบวา การใชแปงลูกเดือยทดแทนแปงมัน

สําปะหลังในอัตราสวนที่สูงข้ึน สงผลขาวเกรียบที่ไดจะมีสีเขม โดยยิ่งเพ่ิมอัตราสวนแปงมันปะหลังตอแปง

ลูกเดือยที่ 80:20 ขาวเกรียบมีมีคา L* อยูที่ 66.69 มีคา Fracturability อยูท่ี 3.99 นิวตัน และอัตราการ

พองตัวหลังทอดลดนอยลง โดยอยูที่ 1.06  

คําสําคญั: ขาวเกรียบ, แปงลูกเดือย, แปงมันสําปะหลัง 
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Abstract  

 The objective of this study was to study effects of substituting cassava flour with 

adlay flour in in chip product at 5 different ratios of 100: 0 ( control) , 95:5, 90:10, 85:15 

and 80: 20.  The optimum ratio was selected by sensory evaluation test which showed 

that most panelists at 95: 5 and 90:10 (cassava flour :  adlay flour) . The two ratios were 

not significantly different ( p>0. 05)  in term appearance, color, aroma, taste, texture and 

overall liking.  The result showed that chip substituting cassava flour with adlay flour at 

90:10. Chips with 5 different ratios of cassava and adlay flour were determined for color, 

texture ( Fracturability)  and expansion ratio of fried sample.  The results showed that 

became darker in color with harder texture and less expansion with increasing adlay flour 
used ( chip product at 80:20 had L* , Fracturability and expansion ratio of fried sample at 

66.69, 3.99 N and 1.06, respectively). 

Keywords: Chip, Adlay flour, Cassava flour 

บทนาํ 

ขาวเกรียบ (Chip or Cracker) เปนอาหารวางชนิดหนึ่งที่นิยมรับประทานกันอยางแพรหลาย 

เนื่องจากราคาถูกและหารับประทานไดงาย วัตถุดิบหลักในการทําขาวเกรียบประกอบดวยแปงมัน

สําปะหลังและเครื่องปรุงรส อาจมีสวนประกอบของเนื้อสัตว หรือผลไม เชน ปลา กุง ฟกทอง เผือก งาดํา 

หรืองาขาว เปนตน กระบวนการผลิตขาวเกรียบมีขั้นตอนการผสม การนวด และการขึ้นรูปเปนแทง

ทรงกระบอก การนึ่งหรือการตม การลดอุณหภูมิ การหั่น การลดความชื้น และการทอดเพื่อใหเกิดการ

พองตัว ชนิดของขาวเกรียบสามารถแบงออกเปน 2 ชนิด คือ ขาวเกรียบพรอมบริโภคและขาวเกรียบดิบ 

ซึ่งลักษณะของขาวเกรียบพรอมบริโภค ควรมีลักษณะกรอบ การพองตัวสมํ่าเสมอ สวนลักษณะของขาว

เกรียบดิบที่ดี ตองมีลักษณะแหงและไมเกาะติดกัน (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2554) 

กอนที่จะบริโภคขาวเกรียบดิบ จะตองนําขาวเกรยีบไปอบหรือทอดในนํ้ามันกอน ซึ่งการอบหรือการทอด

เปนปจจัยหนึ่งที่สงผลตอคุณภาพในการผลิตขาวเกรียบ คือ เมื่อขาวเกรียบไดรับความรอน นํ้าที่อยู

ภายในขาวเกรียบจะถูกระเหยออกมาเปนไอ ทําใหเกิดแรงดนัขึ้นภายในเน้ือขาวเกรียบ เกิดการขยายเปน

โพรงหรือรูพรุน สงผลใหขาวเกรียบมีความกรอบ  (Korkide et al., 2000 ; Moreira et al., 1997) ช่ือ

ผลิตภัณฑขาวเกรียบจะมีชื่อเรียกแตกตางกันไปตามชนิดของสวนประกอบที่นํามาใชผลิต เชน ถามี

สวนประกอบของฟกทอง ก็จะเรียกขาวเกรียบฟกทอง เปนตน แปงที่นิยมในการทําขาวเกรียบ มักจะเปน

แปงมันสําปะหลัง ซึ่งองคประกอบของแปงมันสําปะหลัง จะมปีริมาณสตารชมากวารอยละ 95 ไขมันรอย
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ละ 0.14 โปรตีนรอยละ 0.05 และเถารอยละ 0.16 มีปริมาณอะไมโลเพคตินรอยละ 83 และปริมาณอะ

ไมโลสรอยละ 17.7 (จันทรเพ็ญ, 2550; Tongdang et al., 2008) 

ลูกเดือยเปนธัญชาติชนิดหนึ่ง หรือภาษาอังกฤษเรียกวา Coix, Job’s tears หรือ adlay มีช่ือทาง

วิทยาศาสตรวา Coix lachrymal-obi L. (Chang et al., 2003) เมื่อนําลูกเดือยมากะเทาะเปลือกและ

ขัดสีแลวสามารถนํามาแปรรูปเปนแปงที่ไดจากเมล็ดธัญชาติได องคประกอบในเม็ดลูกเดือย 100 กรัม 

พบวา ใหพลังงาน 380 แคลอรี โปรตีน 15.4 กรัม นํ้า 11.2 กรัม ไขมัน 6.2 กรัม คารโบไฮเดรต 65.5 

กรัม ใยอาหาร 0.8 กรัม เถา 1.5 กรัม แคลเซียม 25 มิลลิกรัม โปแตสเซียม 435 มิลลิกรัม เหล็ก 5 

มิลลิกรัม ไทอะมิน 0.28 และไรโบฟลาวิน 0.19 กรัม  (จิราภรณ, 2552) นอกจากนี้ ลูกเดือยยังมี

สรรพคุณอื่นๆ ทางการแพทยที่ออกฤทธิ์ตอรางกาย เชน สาร coixol ที่มีฤทธิ์สามารถคลายอาการเกร็ง

ของกลามเนื้อ ลดความดันโลหิต ลดระดับนํ้าตาลในเลือด และมีสารโคอิกซิโนไลด (coixenolide) ที่มี

ฤทธ์ิยับยั้งการเจริญเติบโตของเนื้องอก (จรัสพรรณ, 2544)  

จากประโยชนของลูกเดือยที่กลาวมา ผูวิจัยจึงมีความสนใจศึกษาการพัฒนาขาวเกรียบ โดยการใช

แปงลูกเดือยซึ่งเปนแปงธัญชาติมาทดแทนแปงมันสําปะหลังบางสวน เพื่อเปนการเพ่ิมคุณประโยชนใหแก

ผูบริโภคท่ีทานขาวเกรียบ 

 

วตัถปุระสงค  

 เพื่อศึกษาอัตราสวนที่เหมาะสมในการใชแปงลูกเดือยทดแทนแปงมันสําปะหลังในผลิตภัณฑ    

ขาวเกรียบ 

วธิกีารวจิยั 

 1. การทําขาวเกรียบ 

     ชั่งตวงวัตถุดิบซึ่งประกอบไปดวย แปงมันสําปะหลังรอยละ 31.90 พริกไทยรอยละ 0.16 

เกลือปนรอยละ 0.96 นํ้าตาลรอยละ 3.18 และนํ้ารอยละ 63.80 สําหรับขั้นตอนการทําขาวเกรียบจะ

ดัดแปลงจากวิภาดา (รึเปา) และคณะ (2559) ซึ่งมีขั้นตอนการทํา ดังนี้ นําวัตถุดิบที่เตรียมไว เทลงไปใน

อางผสม นํานํ้าเปลามาตมใหเดือด แลวคอยๆ เทนํ้าลงไปในอางผสม คอยๆนวดสวนผสมทั้งหมดใหเขา

กัน นําแปงที่ผสมไดมาแลวนําคลึงใหเปนกอนกลม แลวปนเปนรูปทรงกระบอกใหมีเสนผานศูนยกลาง 4 

เซนติเมตร และยาว 24 เซนติเมตร จากนั้นนําหอดวยพลาสติกทนความรอนแลวหอดวยใบตองทับอีกชั้น 

นําไปนึ่งสุก เปนระยะเวลา 1 ชั่วโมง จากนั้นนําไปแชตูเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 6 

ชั่วโมง นํามาหั่นเปนแผนบางขนาด 3 มิลลิเมตร แลวนําไปอบดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศา

เซลเซียส เปนระยะเวลา 1 ชั่วโมง 30 นาที สําหรับการทอดขาวเกรียบ จะนําไปทอดในนํ้ามันที่อณุหภูมิ 

190±10 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 1 นาที 30 วินาที ซึ่งไดเปนขาวเกรียบพรอมบริโภค หลังจากนั้น
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ทําการเก็บรักษาดวยถุงซิปลอ็คและใสไวในกลองอาหารสูญญากาศ เพื่อปองกันการแตกหักของขาวเกรียบ 

 2. การเตรยีมแปงลูกเดือย 

             กรรมวิธีการเตรียมแปงลูกเดือย คือ นําลูกเดือยมาทําความสะอาดเพ่ือคัดแยกสิ่งสกปรกออก 

จากนั้นนําลูกเดือยมาบดดวยเครื่องบดรุน DPA130 ยี่หอ Tefal ใหเปนเนื้อละเอยีด แลวนําไปรอนผาน

ตะแกรงขนาด 100 เมช ก็จะไดแปงลูกเดือย 

 

ทําความสะอาดลูกเดือย 

 

บดจนเปนเนื้อละเอียด 

 

รอนผานตะแกรงขนาด 100 เมช 

 

แปงลูกเดือย 

ภาพที่ 1 ขั้นตอนการทําแปงลูกเดอืย 

ที่มา : ดัดแปลงจากสุนันทา (2554) 

 

 3. ศึกษาอัตราสวนที่เหมาะสมในการใชแปงลูกเดือยทดแทนแปงมันสําปะหลังในผลิตภัณฑขาวเกรียบ 

     ศึกษาอัตราสวนที ่เหมาะสมของแปงลูกเดือยเพื ่อทดแทนแปงมันสำปะหลัง โดยศึกษา
อัตราสวนแปงมันสำปะหลังตอแปงลูกเดือย 5 อัตราสวน ดังน้ี 100:0 (สูตรควบคุม), 95:5, 90:10, 85:15 
และ 80:20 โดยน้ำหนักแปงมันสําปะหลัง ดังแสดงในตารางที่ 1 ทำการคัดเลือกอัตราสวนที่เหมาะสม

โดยการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความ
กรอบ) และความชอบโดยรวม ดวยวิธี 9 – Point hedonic scale (1 = ไมชอบมากที่สุด ถึง 9 = ชอบ

มากที่สุด) ใชผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝน (untrained panel) จำนวน 30 คน ทดสอบ 2 ครั้ง  

 
ตารางที ่1 การศึกษาอัตราสวนระหวางแปงมันสําปะหลังตอแปงลูกเดือยในผลติภัณฑขาวเกรียบ 

สวนประกอบ อัตราสวนแปงมันสำปะหลัง: แปงลูกเดือย (รอยละ) 

100 : 0 95 : 5 90 : 10 85 : 15 80 : 20 

แปงมันสําปะหลัง (กรัม) 400 380 360 340 320 

แปงลูกเดือย (กรัม) 0 20 40 60 80 

พริกไทย (กรัม) 2 2 2 2 2 

เกลือปน (กรัม) 12 12 12 12 12 

นํ้าตาล (กรมั) 40 40 40 40 40 

นํ้า (กรัม) 800 800 800 800 800 
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 4. ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ 

     4.1 คาสี 

                   วัดคาสีในระบบ CIE L* a* b* ของขาวเกรียบดานหนาและดานหลังของขาวเกรียบ โดย

ทําการวัดทั้งหมด 4 จุด คือ ดานซายบน ดานขวาบน ดานลางซาย และดานลางขวา ดวยเครื่องวัดสีรุน 

CR-10 Plus (Minolta, Japan) ซึ่งคาสี L* คือ คาความสวาง (คา 0 หมายถึง วัตถุที่มีความสวางสีดํา  

คา 100 หมายถึง วัตถุที่มีคาความสวางสีขาว) คาสี a* (+ หมายถึง วัตถุที่มีสีแดง, - หมายถึง วัตถุที่มีคาสี

เขียว) คาสี b* (+ หมายถึง วัตถุที่มีสีเหลือง, - หมายถึง วัตถุที่มีสีน้ําเงิน)  

4.2 เนื้อสัมผัส 

วัดเนื้อสัมผัสดวยเครื่อง Texture Analyzer รุ น model CT3  (Brookfield Ametek, 

USA)  โดยใชหัววัดทรงกระบอกเสนผานศูนยกลางขนาด 4 mm โดยมีตั้งคาพารามิเตอรดังนี้ Pre-test 

speed 1.0 mm/s, Test speed 1.0 mm/s และ Post test speed 10 mm/s ทดสอบตัวอยางละ 10 ซํ ้า 

และคํานวณหาคาเฉลี่ย โดยวัดออกมาเปนคา Fracturability 

4.3 อัตราการพองตัว 

 ศึกษาอตัราการพองตัวของขาวเกรียบโดยใชวิธีของ สุดารัตน (2547) หาปริมาตรของขาว

เกรียบดวยวิธีการแทนที่ของเมล็ดงา (Volume displacement) โดยนําเมล็ดงาใสลงในถวยแกวใหเต็ม 

แลวปาดเมล็ดงาใหเรียบเสมอขอบถวยแกว หลังจากนั้นนําไปวัดปริมาตรโดยใชกระบอกตวง จากนั้นใส

แผนขาวเกรียบกอนทอดลงในถวยแกว แลวนําเมล็ดงาใสตามลงไป ปาดปากถวยแกวใหเรียบ แยกเอา

แผนขาวเกรียบออก แลวนําเมล็ดงาไปวัดปริมาตรอีกครั้ง หาความตางของเมล็ดงา ก็จะไดปริมาตรขาว

เกรียบ ในขณะเดียวกันปริมาตรของแผนขาวเกรียบที่ทอดแลวก็หาไดโดยวิธีการเดียวกัน อัตราการพอง

ตัวของขาวเกรียบจะคํานวณไดจากสูตร             

 อัตราการพองตัว =  ปริมาตรของแผนขาวเกรียบหลังทอด 

                          ปริมาตรของแผนขาวเกรียบกอนทอด 

5. การวิเคราะหขอมูลทางสถติ ิ

   วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อคสมบูรณ (Random Complete Block Design, RCBD) 

สําหรับการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส และวางแผนการทดลองแบบสุมตลอด (Complete 

Randomize Design, CRD) สําหรับการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ วิเคราะหความแตกตางขอคาเฉลี่ย

โดยใชการวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) เปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวยวิธี 

Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที ่ระดับความเชื ่อมั ่นร อยละ 95 ดวยโปรแกรม

วิเคราะหสําเร็จรูปทางสถิติ  
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ผลและอภิปรายผลการวิจยั 

 1. ผลการศึกษาอัตราสวนที่เหมาะสมของการทดแทนแปงมันสําปะหลังดวยแปงลูกเดือยใน

ผลิตภัณฑขาวเกรียบ 

จากการศึกษาการทดแทนแปงมันสําปะหลังดวยแปงลูกเดือย โดยมีอัตราสวนแปงมันสําปะหลัง

ตอแปงลูกเดือย 5 อัตราสวน คือ 100:0 (สูตรควบคุม), 95:5, 90:10, 85:15 และ 80:20 ของสวนผสม

แปงมันสําปะหลังท้ังหมด และนํามาประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผสั ไดแก ดานลักษณะที่ปรากฏ 

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวมดวยวิธี 9-point hedonic scale แสดง

ดังตารางที่ 2 พบวา คะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ ทีอั่ตราสวนแปงมันสําปะหลังตอแปงลูกเดือย

ที่ 100:0 และ 80:20 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) การทดแทนแปงลูกเดือยใน

ปริมาณเพิ่มขึ้น สงผลใหคาคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏมีคาลดลง ซึ่งสอดคลองกับอัตราการ

พองตัวของขาวเกรียบที ่แสดงไดดังตารางที่ 3 ที่พบวาขาวเกรียบทดแทนดวยแปงลูกเดือยเพิ่มขึ้น 

(อัตราสวน 80:20)  สงผลงตออัตราการพองตัวจะลดลง ซึ่งอัตราการพองตัวของขาวเกรียบที่อัตราสวน

แปงมันสําปะหลังตอแปงลูกเดือยที่ 100:0 และ 80:20 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) เนื่องจากชนิดของแปงมีผลตอการพองตัว ซึ่งแปงแตละชนิดมีปริมาณอะไมโลสและอะไมโล  

เพคตินที ่ต างกัน ปริมาณการพองตัวก็ขึ ้นอยูกับปริมาณอะไมโลสและอะไมโลเพคตินในสวนผสม       

(ปทุมพร, 2551) อัตราการพองตัวของผลิตภัณฑขาวเกรียบหลังทอดเกิดจากการขยายตัวโครงสราง    

เม็ดแปง จากการกลายเปนไอของเม็ดแปงเคลื่อนที่ออกจากเม็ดแปงทําใหเกิดรูพรุนภายในโครงสรางของ

ขาวเกรียบ โดยโมเลกุลของอะไมโลสและอะไมโลเพคตินที่พบในเมด็แปง มีการจัดเรียงตัวแบงไดเปน 2 

กลุม คือ กลุมแรกเปนกลุมของสวนประกอบของอะไมโลส ซึ่งมีการจัดเรียงตัวเปนระเบียบเหมือนผลึก มี

การพองตัวที่จํากัด เรียกสวนนี้วา crystalline region สวนอีกกลุม คือ อะไมโลเพคติน โครงสรางมีการ

จัดเรียงตัวที ่ไมเปนระเบียบ ดูดนํ ้าไดดี เรียกสวนนี้วา amorphous region ซึ่งเม็ดแปงที่มีปริมาณ       

อะไมโลเพคตินสูง จะมีสวนที่เปน crylitaline region  จึงสงใหเม็ดแปงท่ีมีอะไมโลเพคตินสูง สามารถดูด

นํ้าและพองตัวไดดีกวา (อรอนงค, 2538) ดวยสมบัติของแปงลูกเดือย จะมีการพองตัวลดลงที่อุณหภูมิสูง 

เนื่องจากที่อุณหภูมิตํ่า แปงลูกเดือยจะอุมนํ้าของโปรตีนและสตารชเอาไว จึงทําใหแปงลูกเดือยเกิดการ

พองตัว แตเมื่ออุณหภูมิสูงข้ึน โปรตีนจะถูกทําลาย ทําใหโปรตีนเสียคุณสมบัติในการอุมนําเอาไว สงผลให

การพองตัวของแปงลูกเดือยลดลง ซึ่งขั้นตอนในการทอดแผนขาวเกรียบ จะใชอุณหภูมิอยูที่ 180-200 

องศาเซลเซียส จึงสงผลใหโปรตีนในแปงลูกเดือยเสียคุณสมบัติในการอุมนํ้า แผนขาวเกรียบที่มีอัตราสวน

ของแปงลูกเดือย จึงมีอัตราการพองตัวที่ลดลง (ทัศนียและอรอนงค, 2530) ซึ่งสงผลใหคุณภาพเนื้อสัมผัส

ดานความกรอบลดลง 
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ตารางที่  2 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวเกรียบที่ทดแทนแปงมันสําปะหลัง  

ดวยแปงลูกเดือยในอัตราสวนตางๆ 

คุณลกัษณะ

ทาง

ประสาท 

สัมผัส 

แปงมนัสําปะหลงั : แปงลกูเดอืย (รอยละ) 

100:0 

(สูตรควบคมุ) 

95:5 90:10 85:15 80:20 

ลักษณะ

ปรากฏ 

7.35 ±99.0 a 7.07 ± 0.60a 7.20 ± 0.56a 7.47 ± 0.59a 5.87 ± 1.01b 

ส ี 7.00 ± 0.92a 7.00 ± 0.98a 7.13 ± 0.68a 7.30 ± 0.70a 6.09 ± 1.08b 

กลิ่น 6.70±0.92bc  7.00 ± 0.94ab 7.30 ± 0.79a 6.74 ± 0.86bc 6.48 ± 0.73c 

รสชาติ 15 .7 ± 0.88a 7.46 ± 0.79a 7.60 ± 0.81a 7.30 ± 0.82a 6.65 ± 0.78b 

ความกรอบ 7.50 ± 0.75a 7.50 ± 0.64a 7.60 ± 0.72a 7.56 ± 0.73a 6.52 ± 0.80b 

ความชอบ

โดยรวม 

7.15 ± 0.75b  7.50 ± 0.79ab 7.77 ± 0.63a 7.47 ± 0.59ab 6.65 ± 0.78c 

หมายเหตุ : a-c  หมายถึง คาเฉลี่ยตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคญั
ทางสถิติ (p<0.05) 

 

 คะแนนความชอบดานกลิ่น พบวา อัตราสวนระหวางแปงมันสําปะหลังตอแปงลูกเดือยที่ 100:0 

และ 90:10 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากแปงลูกเดือยมีกลิ่นเฉพาะตวั 

ดังนั้นการทดแทนแปงลูกเดือยในขาวเกรียบมากขึ้น ก็จะสงผลกระทบตอคะแนนความชอบดานกลิ่นดวย 

สวนคะแนนความชอบดานสี พบวา อัตราสวนระหวางแปงมันสําปะหลังตอแปงลูกเดือยที่ 100:0 และ 

80:20 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยอัตราสวนของแปงลูกเดือยที่เพิ่มมาก

ขึ้น ทําใหคา L* มีคาลดลง ในขณะที่ b* มีคาสูงขึ้น (ตารางที่ 3)  โดยคา L* ที่ลดลงและคา b* ที่สูงข้ึน 

บงบอกถึงขาวเกรียบที่มีอัตราสวนของแปงลูกเดือยจะมีสีเขมกวากวาขาวเกรียบสูตรควบคุม เนื่องจาก

แปงลูกเดือยที่ผลิตได จะมีสีเขมกวาแปงมันสําปะหลัง ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ

เสนกวยเตี๋ยวจากแปงลูกเดือยทดแทนแปงขาวเจาขางสวน โดยพบวา ยิ่งเพิ่มอัตราสวนของแปงลูกเดือย

ในผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวมากขึ้น เสนกวยเตี๋ยวมีสีเขมมากขึ้น (กนกอร, 2560) ซึ่งอาจเปนเหตุผลที่ใหผู

ทดสอบชิมใหคะแนนความชอบดานสีมีคาลดลงตามอัตราสวนของแปงลูกเดือย ในขณะที่ภาพรวมของ

คะแนนความชอบดานกลิ่น รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวมก็มีคะแนนความชอบลดลงตาม

อัตราสวนของแปงลูกเดือยที่เพ่ิมมากขึ้น  
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ตารางที่ 3 คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑขาวเกรียบที่ทดแทนแปงมันสําปะหลังดวยแปงลูกเดือยใน

อัตราสวนตางๆ  

คณุลกัษณะ

ทางกายภาพ 

อตัราสวนระหวางแปงมันสาํปะหลงั : แปงลกูเดอืย (รอยละ) 

100:0 95:5 90:10 85:15 80:20 

  คาส ี  L* 74.52 ± 0.62a 74.19 ± 0.59a 69.78 ± 1.86b 68.07 ± 0.97c 66.39 ± 1.61d 

  คาส ี  a* 0.37 ± 0.18d 0.74 ± 0.23c 0.87 ± 0.15c 1.64 ± 0.32b 1.97 ± 2.36a 

  คาส ี b* 4.25 ± 1.43d 5.90 ± 0.66d 9.22 ± 0.92c 11.49 ± 1.66b 14.05 ± 0.92a 

Fracturability 

(N) 

5.70 ± 2.19a 4.55 ± 1.24b 4.23 ± 1.64b 4.98 ± 2.00b 3.99 ± 1.41b 

การพองตัว 1.25 ± 0.06a   1.18 ±0.02b 1.14 ± 0.02c 1.08 ± 0.04d 1.06 ± 0.07e 

หมายเหตุ : a-e  หมายถึง คาเฉลี่ยตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคญั
ทางสถิติ (p<0.05) 

 

 ตารางที ่ 3 คาเนื ้อสัมผัส (Fracturability) พบวายิ ่งเพิ ่มอัตราสวนของแปงลูกเดือย คา

Fracturability มีคาลดลง อาจเปนแปงมันสําปะหลังและแปงลูกเดือยมีปริมาณอะไมโลสและอะไมโล   

เพคตินที่ตางกัน จึงสงตอการพองตัวของขาวเกรียบ และการเพิ่มอัตราสวนของแปงลูกเดือย ทําใหขาว

เกรียบมีเนื้อสัมผัสที่แข็งขึ้น จากผลการทดลองทั้งหมด พบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนนการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสของขาวเกรียบที่มีอัตราสวนระหวางแปงมันสําปะหลังตอแปงลูกเดือยที่ 95: 5 และ 90:10 

มากที่สุด ซึ่งทั้ง 2 อัตราสวนนี้ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ในทุกดานของ

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ซึ่งกลาวไดวาผลิตภัณฑขาวเกรียบนี้สามารถใชแปงลูกเดือยทดแทนแปง

มันสําปะหลังไดถึงอัตราสวนที่ 90:10 เปนอัตราสวนที่เหมาะสมที่สุดในการใชแปงลูกเดือยทดแทนแปง

มันสําปะหลัง โดยที่ผูทดสอบชิมยังใหคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยรวมที่ด ี

 

สรปุผลการวิจัย  

 

 การใชแปงลูกเดือยทดแทนแปงมันสําปะหลังในอัตราสวนที่ตางกัน พบวา สงผลตอคะแนนการ

ยอมรับทางประสาทสัมผัส ไมวาจะเปนคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 

(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม โดยผู ทดสอบชิมใหคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสใน

ภาพรวมที่อัตราสวนระหวางแปงมันสําปะหลังตอแปงลูกเดือยที่อัตราสวน 90:10 มากที่สุด เมื่อทําการ

ทดสอบคุณภาพทางกายภาพ พบวา เพิ่มอัตราสวนของแปงลูกเดือย ขาวเกรียบมีสีที่เขมขึ้น ความกรอบ

ลดลงและอัตราการพองตัวก็ลดนอยลง  
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