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บทคัดย8อ 

งานวิจัยน้ีจึงมีจุดประสงค4เพื่อวิเคราะห4คุณภาพและเคมีฟkสิกส4ของผลิตภัณฑ4เสnนกวยจ๊ับอุบลที่เสริมดnวยแปpง

ขnาวโพดขnาวเหนียวก่ำที่ระดับ 0, 5, 10 และ15% จากการประเมินทางดnานประสาทสัมผัส สูตรที่ไดnรับการยอมรับ คือ 

สูตรทดแทนที่ 10% ซ่ึงมีคะแนนทางดnานเน้ือสัมผัส (ความเหนียว) และความชอบโดยรวมในระดับสูง (7.20 และ7.37 

ตามลำดับ) เมื ่อเปรียบเทียบสูตรที ่ระดับ 5 และ 15% และมีค}าใกลnเคียงกับสูตรควบคุม (Control) การศึกษา

คุณลักษณะทางกายภาพของเสnนกวยจ๊ับอุบลเสริมแปpงขnาวโพดขnาวเหนียวก่ำที่ระดับ 10% เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม 

(Control) พบว}าเสnนกวยจั๊บอุบลทั้ง 2 สูตร ไม}มีความแตกต}างอย}างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) ของค}าความช้ืน 

(2.51 และ 2.30% ตามลำดับ) และค}า Water activity (aw) (0.68 และ 0.79 ตามลำดับ) เม่ือพิจารณาค}าแรงดึงสูงสุด

ของเสnนกวยจั๊บ แสดงใหnเห็นว}าสูตรเสริมแปpงขnาวโพด 10% มีค}าสูงกว}า (11.06 N) เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม 

(9.24 N) การเสริมแปpงขnาวโพดส}งผลใหnมีปริมาณโปรตีน ไขมัน เถnา อมิโลสสารประกอบฟâนอลิก สารตnานอนุมูลอิสระ 

และแอนโทไซยานิน มีแนวโนnมสูงกว}าส ูตรควบคุม (3.40, 1.83, 1.20, 18.99%, 18.04 mgGAE/100 g, 31.70 

mg/mL และ 44.37 mg ตามลำดับ) ดังน้ันจึงเหมาะในการเสริมคุณค}าทางสารอาหารใหnกับผลิตภัณฑ4เสnนกวยจ๊ับอุบล 

เพื่อทดแทนสูตรดั้งเดิมที่ผูnบริโภคจะไดnสารอาหารจำพวกคาร4โบไฮเดรตเปèนหลัก 

คำสำคัญ: เสnนกวยจ๊ับอุบล แปpงขnาวโพดขnาวเหนียวก่ำ สารตnานอนุมูลอิสระ สารแอนโทไซยานิน 

32



 Journal of Science Innovation for Sustainable Development: JSISD 
Vol.3 No.1 [January - December 2021] 

 
Abstract   

 This study aims to analyze the quality and physicochemical properties of the Ubon noodle-

products supplemented with purple waxy corn flour (0, 5, 10, and 15%). The results of sensory 

assessments showed that the ingredient consisted of purple waxy corn flour (10%) was acceptable 

and gained the high score of texture (toughness) and overall preference (7.20 and 7.37, respectively), 

compared to the ingredient consisted of purple waxy corn flour (5 and 15%) and closely similar to 

the results of the control group. The study of physical attributes showed that the moisture content 

of Ubon noodle-product supplemented with purple waxy corn flour (10%) and the control group 

noodle were 2.51 and 2.30%, respectively, while water activity (aw) was 0.68 and 0.79, respectively, 

and that was a non-significant difference (p<0.05). The considering of noodle-product maximum 

tensile value showed that the ingredient with corn flour supplement (10%) made the higher 

maximum tensile value (11.06 N) compared to the control group (9.24 N). The corn flour supplement 

made the quantities of protein, fat, ash, amylose, phenolic compound, antioxidant, and anthocyanin 

higher (3.40, 1.83, 1.20, 18.99%, 18.04 mgGAE/100 g, 31.70 mg/mL, and 44.37 mg, respectively). 

Therefore, it is suitable to add nutritional ingredients to Ubon noodle-products, to improve the 

traditional ingredients that make the consumers obtain mainly high-carbohydrate nutrients.          

 

Keywords: Ubon noodle-products, purple waxy corn flour, antioxidant activity, anthocyanin 
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บทนำ  

กวยจ๊ับอุบลเปèนอาหารพื้นเมืองที่มีการผลิตและบริโภคในจังหวัดอุบลราชธานี เปèนอาหารที่ไดnรับความนิยม

มากของบุคคลทั่วไป (จิตรา, 2555) เนื่องจากหาซื้อไดnง}ายสะดวกต}อการรับประทานถือไดnว}าเปèนอาหารที่สามารถ

รับประทานทดแทนขnาวที่เปèนอาหารหลักไดn (การะเวก, 2551) ซ่ึงเสnนกวยจ๊ับในปóจจุบันส}วนมากแปรรูปจากแปpงขnาว

เจnาและแปpงมันสำปะหลัง โดยวิธีการทำนำแปpงมาผสมกับน้ำตnมเดือด แลnวนำไปน่ึงใหnสุก แผ}เปèนแผ}นบาง ๆ ตัดเปèนเสnน

ใหnมีความยาวเหมาะสมแลnวนำไปอบแหnง เม่ือนำไปลวกน้ำรnอนจะไดnเสnนกวยจ๊ับที่มีลักษณะน่ิมอ}อนตัวและเสnนเหนียว

นุ}ม (จิตรา, 2560) ปóจจุบันเสnนกวยจั๊บมีการประยุกต4ใชnแปpงที่เปèนวัตถุดิบจากธรรมชาติมาใชnในการพัฒนาเปèนเสnน

กวยจั๊บกันอย}างแพร}หลายไม}ว}าจะเปèนแปpงจากขnาวพื้นเมืองหรือแปpงมันชนิดต}าง ๆ  (จิตรา, 2556; Jarnsuwan and 

Thongngam, 2011) 

ขnาวโพดขnาวเหนียวก่ำ (Zea mays L.) เปèนธัญพืชที ่สำคัญที ่สุดของโลก (Boukaew, Prasertsan and 

Sattayasamitsathit, 2017) การนำแปpงขnาวโพดมาพัฒนาเปèนอาหาร เปèนการใชnประโยชน4และเปèนการเพิ่มมูลค}า

ผลิตภัณฑ4จากขnาวโพดใหnมีราคาเพิ่มสูงขึ้น ขnาวโพดขnาวเหนียวหรือขnาวโพดขnาวเหนียวก่ำ เปèนขnาวโพดพื้นบnานทาง

ลnานนาและภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย มีคุณสมบัติเฉพาะตัว คือ มีสีม}วงดำทั้งลำตnนและเมล็ด รสชาติ

หวาน กล่ินหอม มีทั้งความมัน ความเหนียว มีคุณค}าทางโภชนาการสูง ประกอบไปดnวย คาร4โบไฮเดรต เสnนใยอาหาร 

ว ิตาม ิน แร }ธาต ุ  ม ีกรดอะม ิ โนท ี ่ จำเป èนต }อร }างกายหลายชน ิด (CRA, 2006; Gopalan, Rama Sastri, and 

Balasubramanian, 2007; Shah, Prasad, and Kumar, 2015) นอกจากน้ียังมี วิตามินบี3 วิตามินอี กรดไขมันโอเม

กา-6  กรดไขมันโอเมกา-9 (Yang et al., 2009) รวมทั้งยังมีสารพฤกษเคมีหลายกลุ}ม แคโรทีนอยด4 ไฟโตรสตีรอยด4 

(Jiang and Wang, 2005; Kopsell et al., 2009; Lopez-Martinez et al., 2009) สารฟâนอลิก (Saerpoua et al., 

2013) สารแอนโทไซยานิน (Romas-Eseudero et al., 2012; Yang and Zhai, 2011)  มีคุณสมบัติในการต}อตnาน

อนุมูลอิสระ (Kim et al., 2022) มีฤทธิ์ตnานจุลชีพและฤทธิ์ยับยั ้งเอนไซม4แอลฟาอะไมเลส (Zhao et al., 2008; 

Abirami et al., 2021) ฤทธ์ิการยับยั้งการเจริญเติบโตของเซลล4มะเร็งตับและลำไสn (Urias-Lugo et al., 2015) ช}วย

เสริมความคุnมกันใหnร}างกายต}อตnานเชื้อโรค สมานแผล เพิ่มการทำงานของเม็ดเลือดแดง (จตุพัฒน4 และคณะ, 2563) 

ชะลอการเกิดไขมันอุดตันในหลอดเลือด ช}วยลดภาวะการเปèนโรคหัวใจ ชะลอความเส่ือมของดวงตา ช}วยควบคุมระดับ

น้ำตาลในเลือด และยังชะลอความแก}ก}อนวัยไดn (ศรีวัฒนา, 2548) ดังนั้นผูnวิจัยจึงมีความใจสนที่จะนำขnาวโพดขnาว

เหนียวก่ำหวานมาเปèนอีกหนึ่งทางเลือกที่จะปรับปรุงคุณภาพของเสnนกวยจั๊บอุบล ในดnานโภชนาการ และช}วยเพิ่ม

ความหลากหลายใหnกับเสnนกวยจ๊ับอุบล เปèนอีกทางเลือกหน่ึงสำหรับผูnบริโภค รวมทั้งเปèนการเพิ่มคุณค}าทางโภชนาการ

ที่มีประโยชน4ต}อร}างกาย (จิตรา, 2560) และเพื่อเปèนการตอบสนองความตnองการของผูnบริโภคในปóจจุบันที่หันมาใหn

ความสนใจสุขภาพของตนเองมากขึ้น  

 

วัตถุประสงค@   

1. เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานที่เหมาะสมในการพัฒนาเสnนกวยจ๊ับอุบล 

2. เพื่อศึกษาอัตราส}วนของแปpงขnาวโพดขnาวเหนียวก่ำที่เหมาะสมในการพัฒนาเสnนกวยจ๊ับอุบล 

3. เพื่อศึกษาคุณลักษณะทางเคมี กายภาพ ของผลิตภัณฑ4เสnนกวยจ๊ับอุบลเสริมแปpงขnาวโพดขnาวเหนียวก่ำ 
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วิธีการวิจัย  
 

1. วัสดุและอุปกรณ@ 

      1.1 วัตถุดิบที่ใชnในการทดลอง  

                 ขnาวโพดขnาวเหนียวก่ำ จากสาขาพืชศาสตร4 คณะเกษตรศาสตร4และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสุรินทร4  

     แปpงขnาวเจnา แปpงขnาวเหนียว และแปpงมันสำปะหลัง จากหnางสรรพสินคnา อำเภอเมือง จังหวัดสุรินทร4 

 

2. วิธีการทดลอง 

 1)  การเตรียมแป(งข)าวโพดข)าวเหนียวก่ำ 

      เตรียมขnาวโพด นำมาปอกเปลือกลnางดnวยน้ำสะอาดปาดเอาเฉพาะเน้ือ จากน้ันนำขnาวโพดที่ปาดแลnวไป

แช}น้ำ อัตราส}วน 1:1 แลnวนำขnาวโพดที่แช}ไวnไปโม}เปâยก ดnวยเครื่องโม}เปâยกทิ้งไวnใหnตกตะกอน 1 คืน ลnางทำความ

สะอาดแปpง 4–5 ครั้ง หรือจนกว}าน้ำที่ลnางเปèนสีใส นำไปอบแหnง อุณหภูมิ 55–60ºC เวลา 8 ช่ัวโมง บดแปpงขnาวโพดใหn

เปèนผงละเอียด และนำไปร}อนผ}านตะแกรงขนาด 80 Mesh เก็บในถุงอลูมิเนียมฟอยล4เก็บไวnในที่มืดจนกว}าจะนำมาใชn

งาน (ดัดแปลงจาก กฤติมา และคณะ, 2557) 

 

 2) การคัดเลือกสูตรพื้นฐานในการผลิตเส)นกวยจั๊บอุบล  

 ทำการเตรียมวัตถุดิบ ตามสูตรเสnนกวยจ๊ับอุบลพื้นฐาน 3 สูตร ดัดแปลงจาก ภัทราวดี และคณะ (2561); 

นุชรินทร4 และคณะ (2552) และจิตรา (2555) ดังตารางที่ 1 ร}อนแปpงตามอัตราส}วนที่เตรียมไวn จากน้ันนวดส}วนผสมใหn

เขnากันโดยการเติมน้ำรnอนนวดจนลักษณะของแปpงไม}เหนียวติดมือ นำกnอนแปpงไปน่ึงดnวยไอน้ำ เปèนเวลา 5 นาที แลnว

นำไปขึ้นรูปดnวยเครื่องรีดแผ}นแปpง รีดเสnน/ตัดเสnน รุ}น FR-1020A (ยี่หnอ imperia) ใชnหัวกลม ขนาดรู 3 mm ไดnเปèน

เสnนกวยจ๊ับอุบลสด นำเสnนกวยจ๊ับอุบลไปเรียงบนถาดนําไปอบแหnงที่อุณหภูมิ 60ºC เวลา 3 ช่ัวโมง (ควบคุมความช้ืน

ใหnเท}ากับรnอยละ 10) เก็บในบรรจุภัณฑ4ถุงอลูมิเนียมฟอยล4ก}อนนำไปทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยการประเมิน

คุณภาพทางดnานประสาทสัมผัสดnวยวิธี 9-Point Hedonic Scale (เพ็ญขวัญ, 2549) การเตรียมตัวอย}างโดยการนำ 

เสnนกวยจ๊ับอุบลอุบลมาลวกเปèนเวลา 10 นาที จากน้ันลnางน้ำ (วิธีการเตรียมตัวอย}าง) ตักใส}ถnวยชิมสีขาวจำนวน 20 g 

ทำการเสิร4ฟตัวอย}างแบบสุ}มตัวอย}าง โดยใชnผูnทดสอบชิมที่ไม}ผ}านการฝ́กฝน 30 คน ประเมินคุณภาพทางดnานประสาท

สัมผัสทางดnานสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส (ความเหนียวนุ}ม) และความชอบโดยรวม มีเกณฑ4การใหnคะแนน คือ  

1 = ไม}ชอบมากที่สุด 2 =ไม}ชอบมาก 3 = ไม}ชอบปานกลาง  

4 = ไม}ชอบเล็กนnอย 5 = เฉย  6 = ชอบเล็กนnอย 

7 = ชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก    9 = ชอบมากที่สุด 

 

ตารางท่ี 1 อัตราส}วนเสnนกวยจ๊ับอุบลในสูตรที่แตกต}างกัน 
 

ส}วนผสม (%) สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

แปpงขnาวเจnา 60 40 65 

แปpงมันสำปะหลัง 40 40 25 

แปpงขnาวเหนียว 0 20 10 
 

 

  

ที่มา: ดัดแปลงจาก ภัทราวดี และคณะ (2561); นุชรินทร4 และคณะ (2552) และจิตรา (2555) 
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 3) ศึกษาอัตราส8วนท่ีเหมาะสมของแป(งข)าวโพดข)าวเหนียวก่ำในการผลิตเส)นอุบล 
 

     โดยการผลิตเสnนกวยจั๊บอุบลในสูตรที่ดีที่สุดจากขnอ 2 มาทำการเสริมแปpงขnาวโพดขnาวเหนียวก่ำ 

จำนวน 4 ระดับ โดยทำการเพิ่มแปpงขnาวโพด 0, 5, 10 และ15% ของน้ำหนักส}วนผสมสูตรที่ดีที่สุด ทำขั้นตอนผลิตทำ

เช}นเดียวกันกับการเตรียมสูตรพื้นฐาน ทำการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยการประเมินคุณภาพทางดnานประสาท

สัมผัสดnวยวิธี 9-Point Hedonic Scale (เพ็ญขวัญ, 2549) เช}นเดียวกับขnอ 2 

 

  4) ศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพเส)นกวยจั๊บอุบลเสริมแป(งข)าวโพดเหนียวก่ำ และ เส)นกวยจั๊บอุบลสูตร

พื้นฐาน 

       โดยการผลิตเสnนกวยจั๊บอุบลในสูตรที่ดีที่สุดจากขnอ 3  และผลิตเสnนกวยจั๊บอุบลที่ดีที ่สุดจากสูตร

พื้นฐาน โดยทำขั้นตอนผลิตทำเช}นเดียวกันกับการเตรียมสูตรพื้นฐาน  แลnวนำมาวิเคราะห4คุณภาพกายภาพ เคมี และ

ทางดnานประสาทสัมผัส ดังน้ี 

   4.1 วัดค}าสี L* a* และb* โดยใชnเครื่องวัดสี (Chroma meter) ระบบ CIE โดยค}า L* หรือความ

สว}าง (0 = สีดำ, 100 = สีขาว) ค}า a* (+a = สีแดง, -a = สีเขียว) ค}า b* (+b = สีเหลือง, -b = สีน้ำเงิน) 

4.2 วัดค}าแรงดึงสูงสุด ดnวยเครื่องวัดเน้ือสัมผัส (TA.XT.PLUS บริษัท จาร4พา เท็คเซ็นเตอร4 จำกัด) 

นำตัวอย}าง 5 เสnนมาวัด ใชnค}า pre-test speed 1.0 mm/s, test speed 3.0 mm/s, post-test speed 10.0 mm/s, 

Distance 100 mm รายงานค}าแรงดึง N-force (ดัดแปลงจาก จิตรา, 2555) 

4.3 วัดค}าปริมาณน้ำอิสระดnวยเครื่อง Water activity meter วัดปริมาณน้ำอิสระดnวยเครื่อง 

Water Activity Meter (AGUA LAB Series 3 TE) ใส}ตัวอย}างเสnนกวยจ๊ับไม}นnอยกว}าครึ่งลงในภาชนะ ใส}ช}องฝาเครื่อง 

หมุนปุ±มวัดเพื่ออ}านค}ารอจนเครื่องทำงานเสร็จจะมีเสียงเตือน บันทึกค}าที่ไดnจดบันทึกขnอมูล   

4.4 วิเคราะห4ปริมาณความชื้น โดยชั่งตัวอย}าง 3 g บรรจุในถnวยอลูมิเนียมที่อบและชั่งน้ำหนักไวn

แลnวนำไปอบในตู nอบไฟฟpาที ่อุณหภูมิ 100±5ºC นาน 3 ชั ่วโมง ทำใหnเย็นในโถดูดความชื ้น (Desiccator) แลnว 

ชั่งน้ำหนัก จากนั้นนำกลับเขnาอบ 1 ชั่วโมง จนน้ำหนักคงที่ (ผลต}างของน้ำหนักที่ชั่งสองครั้งติดต}อกันไม}เกิน 0.1%) 

นำไปคำนวณหาปริมาณความช้ืน (AOAC, 2011) 

4.5 วิเคราะห4ปริมาณโปรตีน โดยวิธี Kjeldahl method โดยชั่งตัวอย}าง 3 g ห}อดnวยกระดาษช่ัง

สารใส}ลงในขวดย}อย เติมคะตะลิสต4 (Catalyst) โดยใชn CuSO4 5H4 ช่ังน้ำหนัก 0.35 g และ K4SO4 ช่ังน้ำหนัก 6.25 g 

ซึ่งสารละลายตัวอย}างที่เปèนสารละลายสีเขียวใส แลnวทำการกลั่นตัวอย}างที่ย}อยไดnโดยหยดอินดิเคเตอร4ผสม (Mixed 

indicator)  

2–3 หยด และกลั ้นดnวยชุดกลั่นโปรตีนจนไดnสารละลายเปèนสีฟpา นำสารละลายที ่กลั ่นไดnมาทำการไตเตรทดnวย 

กรดไฮโดรคลอริก ความเขnมขnน 0.1 M (0.1M HCl) จนไดnสีชมพูม}วงนำค}าที่ไดnมาคำนวณหาปริมาณโปรตีน (AOAC, 

2011) 

4.6 วิเคราะห4ปริมาณไขมัน โดยวิธี Soxhlet โดยการช่ังตัวอย}างที่อบแหnงหาความช้ืน 3 g แลnวห}อ

ดnวยกระดาษ Whatman  No.1 ใส}ตัวอย}างลงใน Thimble ที่ทราบน้ำหนักที ่แน}นอน นำ Thimble และถnวยแกnว

รองรับไขมัน ที่อบแหnงและทราบน้ำหนักที่แน}นอนใส}ลงในเครื่อง (Extraction collection vessel)  Apparatus เติม 

ปkโตรเลียมอีเทอร4 (Petroleum ether) เปèนตัวสกัดปริมาณ 100 mL ทำการสกัดโดยตั้งเวลาการสกัด (Immersion  

time) 15 นาที เวลาลnาง (Washing time) 30 นาที และเวลาการระเหย (Recovery time) 30 นาที หลังจากนั้นนำ
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ถnวยรองรับไขมันไปอบเพื ่อระเหยสารสกัดออกใหnหมดที ่อุณหภูมิ 100ºC เปèนเวลานาน 30 นาที ทำใหnเย็นใน 

โถดูดความช้ืน (Desiccator) ช่ังน้ำหนักจนไดnน้ำหนักคงที่แลnวนำไปคำนวณหาปริมาณไขมัน (AOAC, 2011) 

4.7 วิเคราะห4ปริมาณเยื่อใย โดยการชั่งตัวอย}างที่ไดnจากการวิเคราะห4หาปริมาณไขมันแลnวใส}ถุง

สำหรับวิเคราะห4เสnนใย นำไปย}อยดnวยกรดซัลฟkวริกความเขnมขnน 1.25% โซเดียมไฮดรอกไซด4ความเขnมขnน 1.25% 

นำไปอบใหnแหnงในตูnอบ 105–110ºC จนไดnน้ำหนักคงที่ นำไปเผาในตูnเผาเถnาอุณหภูมิ 600ºC จนกระทั่งช่ังไดnน้ำหนัก

คงที่ นำไปคำนวณปริมาณรnอยละของใยอาหาร (AOAC, 2011) 

4.8 วิเคราะห4ปริมาณเถnา โดยนำตัวอย}างที่อบแหnงหาความชื้น 3 g ในถnวยกระเบื้องเคลือบที่อบ

และทราบน้ำหนักที่แน}นอน นำไปเผาบนไฟอ}อนบนเตาเผาไฟฟpาในตูnดูดควัน (Hood) จากน้ันนำไปเผาในเตาเผาไฟที่

อุณหภูมิ 500ºC เปèนเวลา 3 ช่ัวโมง จนไดnเถnาสีขาว ทำใหnเย็นในโถดูดความช้ืน (Desiccator) และช่ังน้ำหนักนำน้ำหนัก

ที่ช่ังไดnไปคำนวณหาปริมาณเถnาทั้งหมด (AOAC, 2011) 

4.9 วิเคราะห4ปริมาณคาร4โบไฮเดรต โดยการคำนวณจากสูตรเม่ือทราบว}า %ความช้ืน, %โปรตีน, 

%ไขมัน, %เถnา และ %เสnนใย นำค}าดังกล}าวนี้มาคำนวณตามสูตรเปอร4เซ็นต4คาร4โบไฮเดรต = 100 – (%ความชื้น +  

%โปรตีน + %ไขมัน + %เถnา + %เสnนใย) (AOAC, 2011) 

4.10 การวิเคราะห4ปริมาณอมิโลสโดยชั่งแปpงที่มีน้ำหนักแน}นอนประมาณ 0.1 g เติมสารละลาย 

Ethanol 95% ปริมาตร 1 mL และ NaOH ปริมาตร 9 mL ตnมเดือดนาน 10 นาที ปรับปริมาตร 100 mL ดnวยน้ำ

กลั ่น ดูดน้ำแปpงมา ปริมาตร 5 mL เติมกรดแอซีติก ปริมาตร 1 mL และสารละลายไอโอด ิน ปริมาตร 2 mL  

ปรับปริมาตรใหnไดn 100 mL ดnวยน้ำกล่ัน นำไปอ}านค}าดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 620 nm และเปรียบเทียบกับกราฟ

มาตรฐาน (ดัดแปลงจาก ปkติพร, 2546)  

4.11 วิเคราะห4ฤทธ์ิการตnานอนุมูลอิสระ (Radical scavenging activity)  โดยวิธี 2, 2-Diphenyl-

1-picrylhydrazyl (DPPH method) โดยการสกัดอาหารแหnงบดใหnละเอียด ใชnตัวอย}าง 1–2 g เติม Ethanol 95% 

จำนวน 20 mL เขย}า ตั้งไวnในที่มืดนาน 4 ช่ัวโมง กรองสารละลาย วัดปริมาตรสารละลายส}วนใส แลnวนำสารละลายที่

กรองไดnใชnในการวิเคราะห4หาความสามารถในการตnานอนุมูลอิสระ โดยเจือจางสารละลายที่ไดnจากสารสกัดที่มีความ

เขnมขnนต}าง ๆ เช}น 1:101, 1:102, 1:103, 1:104, 1:105 และ 1:106 เปèนตnน แลnวแต}ความเหมาะสม โดยปรับปริมาตร

ดnวยสารละลายเมทานอล ปkเปตสารละลายตัวอย}างที่มีความเขnมขnนต}างกัน (ความเขnมขnนอย}างนnอย 5 ระดับ) ปริมาตร 

0.1 mL ใส}ลงในหลอดทดลองแลnวปkเปตสารละลาย DPPH เขnมขnน 0.06 Mm ปริมาตร 3.5 mL ผสมใหnเขnากัน แลnวบ}ม

ไวnในที่มืดนาน 30 นาที นำไปอ}านค}าดูดกลืนแสงที ่ความยาวคลื ่น 515 nm และเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐาน 

(ดัดแปลงจาก จินดาพร, 2551) 

4.12 วิเคราะห4ปริมาณสารประกอบฟâนอลิกทั้งหมด โดยการช่ังตัวอย}างมา 1–2 g เติมสารละลาย 

Ethanol 95% ปริมาตร 20 mL เขย}า ตั้งไวnในที่มืดนาน 4 ช่ัวโมง จากน้ันนำมาปkเปตสารละลายตัวอย}างที่ไดnจากสาร

สกัดในขnอที่ 1 ปริมาตร 0.1 mL และน้ำกลั่นปริมาตร 0.4 mL ใส}ในหลอดทดลอง แลnวปkเปตสาร สารละลาย Folin-

Ciocalteu reagent เขnมขnน 0.2 Normal ปริมาตร 2.5 mL และสารละลาย Na2CO3 ปริมาตร 2.5 mL ผสมใหnเขnากัน

นาน 10 นาที บ}มที่อุณหภูมิ 45°C ในอ}างน้ำรnอน (Water bath) นาน 15 นาที นำไปอ}านค}าดูดกลืนแสงที่ความยาว

คล่ืน 620 nm และเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐาน (ดัดแปลงจาก ทัตดาว และคณะ, 2561) 

4.13 วิเคราะห4ปริมาณแอนโทรไซยานินทั้งหมด ใชnวิธีพีเอช-ดิฟเฟอเรนเชียล (pH-Differential 

method) ดัดแปลงจากวิธีของ Wrolstad (1976) โดยนำสารละลายของเสnนกวยจั๊บเสริมแปpงขnาวโพดขnาวเหนียวก่ำ 

มาเจือจางด nวย สารละลาย KCl buffer pH 1.0 ในอัตราส}วน 1:100 และสารละลาย CH3COONa pH 4.5 ใน
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อัตราส}วน 1:100 ตั้งทิ้งไวnที่อุณหภูมิหnองเปèนเวลา 30 นาที หลังจากนั้นนำไปวัดค}าการดูดกลืนแสงดnวยเครื่องยูวี-วิสิ

เบิลสเปคโตรโฟโตมิเตอร4 (ยี่หnอ Agilent technology Cary 8454) ที่ความยาวคล่ืน 520 nm และ 700 nm นำค}าที่

ได nมาคำนวณตาม สมการ 1 แสดงผล เป èนค }าม ิลล ิกร ัมของแอนโทไซยาน ินรวมต }อล ิตรของสารละลาย                       

ดังสมการ (สุภาพร และศิรประภา, 2560) 

Anthocyanin (mg/L) = A x MW x DF x 1000                                              สมการ 1 

                                          €x l 

โดย A = (A520 – A700 ) pH 1.0 - (A 520 – A700 ) pH 4.5 

 = (ค}าการดูดกลืนที่ความยาวคล่ืนสูงสุดของสารตัวอย}างที่ใส}สารละลายบัฟเฟอร4 pH 1.0  

    – ค}าการ ดูดกลืนที่ความยาว 700 nm ของสารตัวอย}างที่ใส}สารละลายบัฟเฟอร4 pH 1.0) -  

 (ค}าการดูดกลืนที่ความยาวคล่ืนสูงสุดของสารตัวอย}างที่ใส}สารละลายบัฟเฟอร4 pH 4.5 - ค}าการ 

    ดูดกลืนที่ความยาว 700 nm ของสารตัวอย}างที่ใส}สารละลายบัฟเฟอร4 pH 4.5) 

MW = ค}ามวลโมเลกุลของไซยานิดิน-3-กลูโคไซด4 499.2 g/mol, ค}ามวลโมเลกุลของเพลาร4โกนิดิน-

3-กลูโคไซด4 306.7 g/mol (*ใหnเลือกใชnว}าจะหาแอนโทไซยานินชนิดไหน) 

DF = dilution factor (การทำใหnเจือจางมีค}า100) 

€ = โมลาร4แอบชอบติวิตี ค}าน้ีจะขึ้นกับชนิดของแอนโทไซยานิน และตัวทำละลาย โดยทั่วไปมกัใชn 

ค}าของไซยานิดิน-3-กลูโคไซด4และเพลาร4โกนิดิน-3- กลูโคไซด4ในสารละลายบัฟเฟอร4 pH 1.0 มี

ค}าเท}ากับค}าของไซยานิดิน-3-กลูโคไซด4 26,900 Lit/mol/cm และเพลาร4โกนิดิน-3-   

   กลูโคไซด4 31,100 Lit/mol/cm 

l = ขนาดความกวnางของคิวเวต (cm) ที่ใชnวัดค}าดูดกลืนแสง 

 

5. การวิเคราะห@ผลทางสถิติ 

ทำการทดลองทั้งหมด 3 ซ้ำ แลnวนำผลการทดลองที่ไดnมาทำการวิเคราะห4ขnอมลโดยใชnโปรแกรม

สําเร ็จร ูปทางสถิต ิว ิ เคราะห4ความแปรปรวน (Analysis of Variance) วางแผนการทดลองแบบ Complete 

Randomized Design (CRD) เปรียบเทียบค}าเฉล่ียดnวย Duncan’s ที่ระดับความเช่ือม่ันรnอยละ  95 และเปรียบเทียบ

ความแตกต}าง 2 วิธีการ ดnวยวิธี Independent T- test  (Keppel, 1982) 

 

ผลการวิจัย   

1) การคัดเลือกสูตรพื้นฐานในการผลิตเส)นกวยจั๊บอุบล 

จากการศึกษาสูตรพื้นฐานที่เหมาะสมในการพัฒนาเสnนกวยจ๊ับอุบล โดยดัดแปลงจากภัทราวดี และ

คณะ (2561); นุชรินทร4 และคณะ (2552) และจิตรา (2555) ผลการประเมินการยอมรับของผูnบริโภค พบว}า ผลิตภัณฑ4

เสnนกวยจ๊ับอุบลที่มีอัตราส}วนของแปpงที่แตกต}างกันส}งผลใหnคุณลักษณะทางดnานเน้ือสัมผัส (เหนียวนุ}ม) และความชอบ

โดยรวม แตกต}างกันอย}างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยสูตรที่ 1 มีคะแนนทางดnานเนื้อสัมผัส (เหนียวนุ}ม) และ

ความชอบโดยรวมสูง (7.20 และ 7.37 ตามลำดับ) เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 (ตารางที่ 2) เนื่องจาก

เสnนกวยจ๊ับสูตรที่ 1 มีอัตราส}วนของแปpงขnาวเจnา และแปpงขnาวโพด ปริมาณที่เหมาะสมเพราะคุณสมบัติเจลแปpงเหนียว

นุ}ม เสnนใส และแปpงมีลักษณะการไม}คืนตัวง}ายจึงทำใหnเสnนกวยจั๊บอุบลเวลารับประทานยังคงมีความนุ}มและยืดหยุ}น

มากกว}าเปèนที่ยอมรับของผูnบริโภคมากที่สุด (พรทวี, 2557) 
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ตารางท่ี 2 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของเสnนกวยจ๊ับอุบลสูตรพื้นฐาน 

สูตรเส)นกวยจ๊ับอุบล

สูตรพื้นฐาน 

 

 

คุณลักษณะ 

สีns กลิ่นns รสชาติ 
เนื้อสัมผัส  

(ความเหนียวนุ8ม) 

ความชอบ

โดยรวม 

สูตรที่ 1 7.00±1.29 6.47±1.41 6.70±1.39a 7.20±1.45a 7.37±1.50a 

สูตรที่ 2 6.57±1.19 5.93±1.41 5.47±1.14b 5.33±1.24b 5.77±1.01b 

สูตรที่ 3 6.53±1.01 5.90±0.99  5.93±1.44b 6.30±1.39c 6.40±1.17c 
 

หมายเหตุ : a, b, c, อักษรในแนวตั้ง ที่แตกต}างกันแสดงว}ามคีวามแตกต}างกันอย}างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05)  

 อักษร ns ในแนวตั้งแสดงถงึค}าเฉล่ียที่มีความไม}แตกต}างกันอย}างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05)  

 สูตรที่ 1 (ภัทราวดี และคณะ, 2561) สูตรที่ 2 (นุชรินทร4 และคณะ, 2552) สูตรที่ 3 (จิตรา, 2555) 

 

2) ศึกษาอัตราส8วนท่ีเหมาะสมของแป(งข)าวโพดข)าวเหนียวก่ำในการผลิตเส)นกวยจั๊บอุบล 

ในการศึกษาอัตราส}วนของแปpงขnาวโพดขnาวเหนียวก่ำที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ4เสnนกวยจ๊ับ

อุบล จำนวน 4 ระดับ ไดnแก} 0, 5, 10 และ15% จากการประเมินทางดnานประสาทสัมผัสของผู nทดสอบชิม พบว}า  

เสnนกวยจั๊บอุบลที่เสริมแปpงขnาวโพดขnาวเหนียวก่ำที่ระดับ 10% ไดnคะแนนทางดnานเนื้อสัมผัส (ความเหนียวนุ}ม) และ

ความชอบโดยรวมในระดับสูง (7.20 และ7.37 ตามลำดับ) เมื่อเปรียบเทียบสูตรที่ระดับรnอยละ 5 และ15 และมีค}า

ใกลnเคียงกับสูตรควบคุม (Control) โดยมีความแตกต}างอย}างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) เน่ืองจากลักษณะของแปpง

ขnาวโพดขnาวเหนียวก่ำเมื่อเกิดเจลมีความใส และเหนียว มีการคืนตัวที่ชnา เมื่อนำมาพัฒนาเปèนผลิตภัณฑ4เสnนกวยจ๊ับ

อุบลจึงส}งผลใหnเสnนมีความใส เหนียวนุ}ม เมื่อสัมผัสมีความเนียนนุ}มของเสnนมาก (บัวริม, 2546) และการเติมแปpงที่ 

10% มีความเหมาะสมที่ทำใหnผูnทดสอบชิมใหnการยอมรับสูง ดังแสดงในตารางที่ 3 

 

ตารางท่ี 3 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ4เสnนกวยจ๊ับอุบลเสริมแปpงขnาวโพดขnาวเหนียวก่ำ 

             

ระดับของแป(งข)าวโพด

ข)าวเหนียวก่ำ (%) 

 

คุณลักษณะ 

สีns กล่ินns รสชาติ 

  

เน้ือสัมผัส 

(ความเหนียวนุ8ม) 

ความชอบ

โดยรวม 

ควบคุม (Control) 7.20±1.10 6.30±0.99 6.70±1.06a 6.73±0.94ab 7.13±1.14a 

5 6.53±1.01 5.90±0.99 5.97±1.43b 6.30±1.39b 6.40±1.19b 

10 7.00±1.29 6.47±1.41 5.47±1.14b 7.20±1.45a 7.37±1.50a 

15 6.57±1.19 5.93±1.41 6.90±1.39a 5.33±1.24c 5.77±1.01c 
 

หมายเหตุ : a, b, c, อักษรในแนวตั้ง ที่แตกต}างกันแสดงว}ามีความแตกต}างกันอย}างมีนัยสำคัญทางสถติิ (p<0.05) 

อักษร ns ในแนวตั้งแสดงถงึไม}แตกต}างกันอย}างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ปÍที่ 3 ฉบับที ่1 [มกราคม - ธันวาคม 2564] 

        สูตรควบคุม (Control)      สูตรเสริมแป(งข)าวโพดข)าวเหนียวก่ำ 

ภาพท่ี 1 ลักษณะของเสnนกวยจ๊ับอุบลสูตรควบคุม และสูตรเสริมแปpงขnาวโพดขnาวเหนียวก่ำ 10% 

3) ศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพเส)นกวยจั๊บอุบลเสริมแป(งข)าวโพดเหนียวก่ำ และ เส)นกวยจั๊บอุบลสูตรพื้นฐาน 

การศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพของเสnนกวยจั๊บอุบลเสริมแปpงขnาวโพดขnาวเหนียวก่ำที่ระดับ 10% 

เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม (Control) พบว}า เสnนกวยจ๊ับอุบลทั้ง 2 สูตร ไม}มีความแตกต}างอย}างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p<0.05) ของค } าความช ื ้ น  (2.51 และ  2.30%) และค } า  Water activity (aw) ม ี ค } า เท } าก ับ  0.68 และ  0.79  

เม่ือพิจารณาค}าแรงดึงสูงสุดของเสnนกวยจ๊ับอุบล แสดงใหnเห็นว}าสูตรเสริมแปpงขnาวโพดขnาวเหนียวก่ำ 10% มีค}าสูงกว}า 

(11.06 N) สูตรควบคุม (9.24 N) เนื่องจากแปpงขnาวโพดขnาวเหนียวก่ำมีคุณสมบัติช}วยเพิ่มความเหนียวและยืดหยุ}น

ใหnกับผลิตภัณฑ4เสnนกวยจั๊บอุบลไดn (กรมวิชาการเกษตร, 2547) รวมทั้งในการเติมแปpงขnาวโพดขnาวเหนียวก่ำ 10% 

ส}งผลใหnมีแนวโนnมของค}าความสว}าง (L*) ลดลงกว}าสูตรควบคุม (70.85 และ74.38 ตามลำดับ) และมีแนวโนnมค}าความ

เปèนสีแดง (a*) มากกว}าสูตรควบคุม (4.70 และ2.96 ตามลำดับ) รวมทั้งมีแนวโนnมค}า b* ไปในทิศทางความเปèนสีน้ำ

เงิน เน่ืองจากแปpงขnาวโพดที่ใชnมีสีม}วง ดังน้ันจึงส}งผลเสnนกวยจ๊ับอุบลมีค}าความสว}างลดลง และมีแนวโนnมสีเปèนแดงอม

น้ำเงิน (รวิกานต4, 2559) (ตารางที่ 4) (ภาพที่ 1) 

 

ตารางท่ี 4 ผลการศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ4เสnนกวยจ๊ับอุบลเสริมแปpงขnาวโพดขnาวเหนียวก่ำหวาน 

             

คุณลักษณะทางกายภาพ 

 

 

ระดับของแป(งข)าวโพดข)าวเหนียวก่ำ (%) 

ควบคุม (Control) 10 

ความช้ืน (%MC)ns 2.30±0.36 2.51±0.14 

ค}า aw
ns 0.79±0.06 0.68±0.01 

ค}าแรงดึง (N) 9.24±1.76a 11.06±0.85b 

ค}าสี    L* 

         a* 

         b* 

74.38±1.35a 

2.96±0.06a 

2.64±0.02b 

70.85±0.68b  

 4.70±0.18b  

-0.75±0.18b 
 

หมายเหตุ : a, b, c, อักษรที่แนวนอน ที่แตกต}างกันแสดงว}ามคีวามแตกต}างกันอย}างมีนัยสำคัญทางสถติิ (p<0.05) 

อักษร ns ในแนวนอนแสดงถึงค}าเฉล่ียที่มีความไม}แตกต}างกันอย}างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p<0.05) 

โดยค}า L* หมายถึง ค}าความสว}าง ค}า a* หมายถึง ค}าของสีแดง (+) และสีเขียว (-) และค}า b* หมายถึง ค}าของสีเหลือง (+)  

และสีน้ำเงิน (-) 
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 ในการวิเคราะห4องค4ประกอบทางเคมีของเสnนกวยจั๊บอุบลเสริมแปpงขnาวโพดขnาวเหนียวก่ำ 10% ส}งผลใหn

ปริมาณโปรตีน ไขมัน เถnา อมิโลส สารประกอบฟâนอลิกทั ้งหมด สารตnานอนุมูลอิสระ และแอนโทไซยานิน  

มีแนวโนnมสูงกว}าสูตรควบคุม (3.40, 1.83, 1.20, 18.99%, 18.04 mgGAE/100 g, 31.70 mg/mL และ 44.37 mg 

ตามลำดับ) ดังตารางที่ 5 เน่ืองจากขnาวโพดขnาวเหนียวก่ำมีคุณค}าทางสารอาหารหลายชนิด เช}น ไขมัน โปรตีน เสnนใย 

และสารตnานอนุมูลอิสระ เม่ือนำมาพัฒนาเปèนแปpงและเสริมเขnาไปในผลิตภัณฑ4เสnนกวยจ๊ับอุบลจึงทำใหnองค4ประกอบ

ทางเคมีดังกล}าวมีแนวโนnมสูงขึ้น นอกจากนี้ขnาวโพดขnาวเหนียวสีม}วงมีปริมาณแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) สูง  

ซึ่งสารชนิดนี้เปèนรงควัตถุสีม}วงแดง ซึ่งเปèนชนิดเดียวกันที่มีอยู}ในดอกอัญชัน โดยสารกลุ}มนี้มีคุณสมบัติสำคัญในการ

เปèนสารตnานอนุมูลอิสระที่ลดความเส่ียงในการเกิดโรคมะเร็ง เบาหวาน หัวใจ และโรคอัลไซเมอร4 เปèนตnน รวมทั้งมีส}วน

ช}วยในการชะลอการเกิดริ้วรอย คงความอ}อนเยาว4ไดn (รวิกานต4, 2559; ศรีวัฒนา, 2548) ดังน้ันจึงเหมาะแก}การนำมา

เสริมเพื่อเพิ่มคุณค}าทางสารอาหารใหnกับเสnนกวยจั๊บอุบลที่ดั้งเดิมเวลารับประทานผูnบริโภคจะไดnสารอาหารจำพวก

คาร4โบไฮเดรตเปèนหลัก 

 

ตารางท่ี 5 ผลการศึกษาคุณลักษณะทางเคมีของผลิตภัณฑ4เสnนกวยจ๊ับอุบลเสริมแปpงขnาวโพดขnาวเหนียวก่ำหวาน 

             

องค@ประกอบทางเคมี 

 

ระดับของแป(งข)าวโพดข)าวเหนียวก่ำ (%) 

ควบคุม (Control) 10 

ความช้ืน (%) 2.05±0.03a 0.55±0.19b 

ไขมัน (%) 0.08±0.02a 1.83±0.04b 

โปรตีน (%) 2.22±0.09b 3.40±0.23a 

เยื่อใย (%)          

เถnา (%)          

คาร4โบไฮเดรต (%) 

ปริมาณอมิโลส (%) 

สารประกอบฟâนอลิกทั้งหมด (mgGAE/100 g) 

สารตnานอนุมูลอิสระ (DPPH) (mg/mL) 

ปริมาณแอนโทไซยานิน (mg) 

0.01±0.00b 

0.17±0.15b 

93.72±0.00b 

14.15±0.24b 

0 

0 

0 

0.04±0.02a 

 1.20±1.13a 

94.76±0.00a 

18.99±0.48a 

18.04±0.00 

31.70±0.00 

44.37±0.00 
 

หมายเหตุ : a, b, c, อักษรในแนวนอน ที่แตกต}างกันแสดงว}ามีความแตกต}างกันอย}างมีนัยสำคัญทางสถติิ (p<0.05) 

 

สรุปผลวิจัย  

จากการศึกษาสูตรพื้นฐานกวยจั๊บอุบลจำนวน 3 สูตร แสดงใหnทราบว}า สูตรที่ 1 ไดnคะแนนการยอมรับสูง

ที่สุด เม่ือนำมาพัฒนาผลิตภัณฑ4ดnวยการเสริมแปpงขnาวโพดขnาวเหนียวก่ำ ระดับ 10% ไดnคะแนนการยอมรับในระดับสูง 

ซ่ึงจากการวิเคราะห4คุณลักษณะทางดnานกายภาพของเสnนกวยจ๊ับอุบลเสริมแปpงขnาวโพดขnาวเหนียวก่ำ รnอยละ 10 ส}งผล

ใหnมีค}าแรงดึง ที่สัมพันธ4กับความเหนียวนุ}มสูงกว}าสูตรควบคุม และจากการศึกษาองค4ประกอบทางเคมี พบว}า ปริมาณ

โปรตีน ไขมัน เถnา อมิโลส สารประกอบฟâนอลิก สารตnานอนุมูลอิสระ และแอนโทไซยานิน มีแนวโนnมสูงกว}าสูตรควบคุม 

จึงเหมาะในการเสริมคุณค}าทางสารอาหารใหnกับผลิตภัณฑ4เสnนกวยจั ๊บอุบลทดแทนสูตรดั ้งเดิมที่ผู nบริโภคจะไดn

สารอาหารจำพวกคาร4โบไฮเดรตเปèนหลัก 
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วารสารนวัตกรรมวิทย าศาสตรÙ เ พ ื่อ การพัฒนาอยÕางยั่ง ยืน  
ปÍที่ 3 ฉบับที ่1 [มกราคม - ธันวาคม 2564] 

ข)อเสนอแนะ   

1. สูตรการพัฒนาเสnนกวยจั ๊บอุบลเสริมแปpงขnาวโพดขnาวเหนียวก่ำสามารถประยุกต4ใชnกับวัตถุดิบจาก

ธรรมชาติชนิดอ่ืน ๆ ที่สามารถเพิ่มคุณค}าทางโภชนาการไดn  

2. ควรมีการวิเคราะห4อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ4เสnนกวยจ๊ับอุบลเสริมแปpงขnาวโพดขnาวเหนียวก่ำ 
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