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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาคุณคาทางอาหารของขนมปุยฝายที่ผลิตโดยทดแทนแปงสาลีบางสวนดวยแปงขาวกลอง

มันป ูพบวาแปงขาวกลองมันปูมีปริมาณไขมัน เถา และใยอาหารสูงกวาแปงสาลีถึงรอยละ 0.43  0.56 และ 3.58 ตามลำดับ นอกจากนี้

ยังพบสารแอนโทไซยานินสูงถึง 18.26 มิลลิกรัมตอกรัม (น้ำหนักแหง) เมื่อนำแปงขาวกลองมันปูมาทดแทนแปงสาลีในขนมปุยฝายท่ี

ระดับรอยละ 0 (สูตรควบคุม)  15  30 และ 45 ของน้ำหนักแปงสาลีทั้งหมด พบวาการเพิ่มปริมาณการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาว

กลองมันปูมีผลตอลักษณะของผลิตภัณฑไดแก สีน้ำตาลเขมขึ้น ความนุมลดลง มีคาความสวาง (L*) ลดลง และคาสีแดง (a*) เพิ่มขึ้น 

(p≤0.05) อยางไรก็ตามไมมีผลตอความกวางของชิ้นขนม ปริมาตรจำเพาะ คาสีเหลือง (b*) และเนื้อสัมผัส (p>0.05) เมื่อทดสอบ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับกับผูทดสอบ 50 คน พบวาขนมปุยฝายสูตรทดแทนแปงสาลีดวยแปง

ขาวกลองมันปูรอยละ 30 ไดรับคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส ความนุม รสหวาน รสชาตติกคางหลังรับประทาน และ

ความชอบโดยรวมสูงสุด ในสวนคุณคาทางอาหารนั้น จากการศึกษาองคประกอบทางเคมี พบวาขนมปุยฝายสูตรทดแทนแปงสาลีดวย

แปงขาวกลองมันปูรอยละ 30 มีปริมาณใยอาหารและแอนโธไซยานินสูงกวาสูตรควบคุม (p≤0.05) ซึ่งแปงขาวกลองมันปูนั้นสามารถใช

ทดแทนแปงสาลีในการผลิตขนมปุยฝายนั้นชวยใหมีคุณคาทางอาหารที่ดี ทั้งนี้ในการนำแปงไปพัฒนาตอควรคำนึงถึงคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสรวมดวย 
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ABSTRACT 

This research was aimed to study on nutritional values of steamed sponge cake (Pui Fai) produced by 

partial substitution of wheat flour with unpolished red rice (Kaw Man Pu, KMP). Generally, KMP flour contained the 

contents of fat, ash, and fiber higher than that of wheat flour as 0.43, 0.56 and 3.58%, respectively. In addition, it 

provided high anthocyanin as 18.26 milligram per gram (dry weight). KMP flour was used to replace wheat flour for 

steamed sponge cake production at 0% (control), 15%, 30% and 45%. The result showed that the increase in wheat 

flour substitution with KMP flour affected on steamed sponge cake characteristics such as browning, softer, lower 

lightness (L*) and higher redness (a*) (p≤0.05). However, the replacement by KMP flour was unaffected on changes 

in size, specific volume, yellowness (b*) and textural properties (p>0.05). The sensory evaluation conducted by 9-

point hedonic scale (50 panelists) showed that the sample with 30% substitution had the highest likeness scores 

for appearance, color, odor, softness, sweetness, aftertaste, and overall liking. For nutritional value, the chemical 

study of steamed sponge cake sample with 30% KMP flour contained higher the contents of fiber and anthocyanin 

than the control (p≤0.05). The KMP flour could substitute wheat flour for steamed sponge cake production with 

better nutritional value, but the improvement of some sensorial qualities of product should be considered. 
 

คำสำคัญ: ขาวสีแดง (ขาวมันป)ู  แปงขาวกลอง  แปงสาล ี เคกไข  เคกนึ่ง 

Keywords: Red rice (Kaw Man Pu), Brown rice flour, Wheat flour, Sponge cake, Steamed cake 
 

บทนำ 

ประเทศไทยเปนประเทศเกษตรกรรมที่ปลูกขาวมาชา

นาน มีพันธุขาวมากมายรวมถึงขาวมีสีหรือรงควตัถุดวย ขาวมันปู

จัดเปนขาวมีสีพันธุหนึ่งที่มีรงควัตถุหรือสารใหสีแอนโทไซยานิน 

(Anthocyanin) อยูในสวนเยื่อหุมชั้นนอกสุดและชั้นกลาง ใหสี

แดง มวง และน้ำเงิน สารนีม้ีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระสูง 

ตานการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน ชวยลดปริมาณไลโปโปรตีนชนดิ

ความหนาแนนต่ำ (Low Density Lipoprotein-LDL) จึงชวยใน

การหมุนเวียนของกระแสโลหิต ชวยลดอัตราการเสี่ยงของการ

เกิดโรคหัวใจและเสนเลือดอุดตันในสมอง ชะลอการเสื่อมของ

เซลลร างกาย ชวยใหกลไกในรางกายทำงานมีประสิทธิภาพ

เพิ ่มขึ ้น และยังม ีสารแคโรทีนที ่ เปลี ่ยนเปนวิตามินเอ และ 

ใยอาหารสูงกวาขาวขาวขัดสี (สายสนม, 2551; Juliette, 2016) 

การนำขาวมาใชประโยชนมทีั้งที่อยูในรูปเมล็ดแลว ยังมีการใชใน

รูปของขาวบดหยาบ ขาวหัก และโมเปนแปงซึ่งทำใหรูปแบบการ

ใชประโยชนจากขาวมีความหลากหลายมากขึ้น จากรายงานวจัิย

ที ่มีการนำแปงขาวมาทดแทนแปงสาลีเพื่อเสริมคุณประโยชน 

ตาง ๆ ในผลิตภัณฑอาหาร ดังรายงานวิจัยของจารุวรรณและ

จันทรเฉิดฉาย (2560) พบวาสามารถใชแปงขาวกลองพันธุขาวดอก

มะลิ 105 ทดแทนแปงสาลีในเคกกลวยหอมไดถึงรอยละ 40 

Sukhonthara (2017) พบวาสามารถใชแปงขาวกลองทดแทน

แปงขาวเจาที่รอยละ 50 รวมกับสารใหความหวานที่มีสวนผสม

ระหวางมอลทิทอลกับซูคราโลสรอยละ 50 ในขนมตาล ทำใหลด

คาดัชนีน้ำตาลลงจากสูตรพื ้นฐานไดรอยละ 30.03 และเพียร

พรรณ และคณะ (2563) พบวาเมื่อเพิ ่มปริมาณแปงขาวกลอง

หอมมะลิแดงในผลิตภัณฑขนมปงม ีผลใหปร ิมาณความชื้น 

กิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ สารประกอบฟนอลิกทั้งหมด และ

แอนโธไซยานินเพิ่มขึ้น (p≤0.05) โดยสามารถใชแปงขาวกลอง

หอมมะลิแดงทดแทนแปงสาลีไดรอยละ 5 ของน้ำหนักแปง 

ขนมไทยมีสวนผสมของขาวและแปงขาวเปนหลัก โดยมี

วัตถุดิบอื่น เชน กะทิ น้ำตาล ไข หรืออื่น ๆ มีกลิ่นหอมเฉพาะ 

สีสันสวยงาม มีรสหวาน อาจมีการแตงสีและกลิ่นรส (สํานักงาน

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2552) ขนมปุยฝายเปนหนึ่งใน

ขนมมงคลของคนไทยที่รับวัฒนธรรมมาจากประเทศจีน เปนท่ี

นิยมของทั้งชาวไทยและชาวจีน จัดเปนเคกที่มีไขเปนสวนผสม

หลัก ขึ้นฟูจากไขและมีสวนผสมของแปงสาลี น้ำตาลทราย น้ำ 

และกลิ่น ทำใหสุกดวยการนึ่ง ลักษณะที่ดีของขนมนี้คือ มีความฟู 

เบา นุม หนาขนมแตกเปนแฉกคลายดอกฝายซึ่งแสดงถึงความ

เฟ องฟู ความเจริญงอกงาม และความรุ งเรือง (Pakditawan, 

2016) งานวิจัยนี้ไดเห็นถึงคุณประโยชนของขาวกลองมันปูซึ่ง
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นำมาใชในรูปของแปงและนำแปงจากขาวไทยมาใชทดแทนแปง

สาลีในขนมปุยฝาย มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาคุณคาทางอาหาร

ของขนมปุยฝายที ่ทดแทนแปงสาลีบางสวนดวยแปงขาวกลอง

มันปู โดยทำการศึกษาองคประกอบทางเคมีของแปงขาวกลอง

มันปู ผลการใชแปงขาวกลองมันปูทดแทนแปงสาลีที่มตีอคุณภาพ

ทางกายภาพ คุณภาพทางประสาทสัมผัส และองคประกอบทาง

เคมีของผลิตภัณฑขนมปุยฝาย ซึ ่งการพัฒนานี้จะเปนการเพ่ิม

คุณคาทางอาหาร ใยอาหาร และสีสันเฉพาะใหกับผลิตภัณฑขนม

ปุยฝาย เพิ่มรูปแบบการใชและชองทางการบริโภคแปงขาวกลอง

มันปูเพื่อเปนแนวทางในการตอยอดความคิดและการผลิตในเชิง

การคาตอไป 

 

วิธีการดำเนินการวิจัย 

1. การเตรียมแปงขาวกลองมันปูและการศึกษาองคประกอบทาง

เคมี 

เตรียมแปงขาวกลองมันปูดวยวิธีการโมแหงโดยนำเมลด็

ขาวกลองมันปู (จากจังหวัดลำปาง) มาแยกสิ่งเจือปนออก ใส

เมล็ดขาวลงในเครื่องโมหินชนิดโมแหง บดเปนผงแปง นำผงแปง

ที่ไดมารอนผานเครื่องรอนดวยตะแกรงที่มีขนาด 100 เมช เก็บ

แปงที่รอนไดในถุงซิปล็อกและเก็บในภาชนะสะอาดและแหง ปด

ฝาใหสนิท ที่อุณหภูมิหอง (30+2ºC) (Yeh, 2004) นำแปงขาว

กลองมันปูและแปงสาลีที่ใชในการทำขนมปุยฝายคือแปงเคก ตรา

พัดโบกไปวิเคราะหองคประกอบทางเคมเีปรียบเทียบกับแปงสาลี

ที ่ใชในการทำขนมปุยฝาย ในที ่นี้ค ือแปงเคก ไดแก ปริมาณ

ความชื ้น เถา โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร (Dietary fiber) และ

คารโบไฮเดรต (AOAC, 2016) และปริมาณแอนโทไซยานิน โดย

วิธี pH-Differential Method (Wrolstad, 2000) 
2. การใชแปงขาวกลองมันปูทดแทนแปงสาลีสำหรับผลิตขนม

ปุยฝาย 

การวิจัยนี ้ไดนำสูตรขนมปุยผายของรัขกฤช (2562) 

เปนสูตรพื้นฐาน นำแปงขาวกลองมันปูทดแทนแปงสาล ีคือ แปง

เคกที่ระดับรอยละ 0 (สูตรควบคุม)  15  30 และ 45 ของน้ำหนัก

แปงสาลทีั้งหมดดังแสดงในตารางที ่1 ทำการรอนแปงเคกตราพัด

โบก (บริษัท ยูเอฟเอ็มฟูดเซ็นเตอร จำกัด) แปงขาวกลองมันปู 

กับผงฟูชนิดทำปฏิกิรยิา 2 ครั้ง (Double action) ตราเบสทฟูดส 

(บริษัท ยูนิลีเวอร ไทย โฮลดิ้งส จำกัด) เขาดวยกัน นำไปผสมกับไข

ไก น้ำตาลทรายขาว น้ำ และอิมัลซิฟายเออรตราเอสพี (บริษัท 

อเมริกันเบเกอร จำกัด) ดวยเครื่องผสมยี่หอ Kitchen Aid รุน K 

5SS โดยใชหัวตีรูปตะกรอ ผสมดวยความเร็วต่ำ (เบอร 1) เปน

เวลา 3 นาที และความเร็วสูง (เบอร 10) เปนเวลา 10 นาที เติม

น้ำมะนาวและกลิ่นมะลิ ผสมตอดวยความเร็วกลางเปนเวลา 3 

นาที นำสวนผสมที่ไดหยอดลงในพิมพถวยจีบขนาดเสนผาน

ศูนยกลาง 6 เซนติเมตรที่รองดวยถวยกระดาษจนเกือบเต็มถวย 

(ประมาณ 40-42 กรัมตอถวย) นำไปนึ่งดวยไอน้ำ (อุณหภูมิ 105-

120ºC) เวลา 12 นาที ยกขึ้น และนำออกจากถวยและนำไปวาง

บนตะแกรง ทิ้งไวใหอุณหภูมิลดลงเทากับอุณหภูมิหอง (30+2ºC) 

เพื ่อรอนำไปประเมินลักษณะขนมปุยฝาย ศึกษาคุณภาพทาง

กายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัสตอไป  

ทำการประเมินคุณภาพทางกายภาพของขนมปุยฝาย

ทั้งหมด 4 ตัวอยาง จำนวนตัวอยางละ 10 ซ้ำ ไดแก 

(1) ความกวางและความสูงดวยเวอรเนียรคาลิปเปอร 

(Vernier caliper, Winton, Japan) ความละเอียด 2 จุดทศนิยม 

(2) ปร ิมาตรจำเพาะโดยการแทนที ่ด วยงา (Lee et al., 

1982) 

(3) สี ดวยเครื่องวัดสี (Nippon Denshoku NR-3000, 

Japan) ระบบ CIE โดยคา L* แสดงถึง คาความสวาง (Lightness) 

มีคาตั้งแต 0-100 ซึ่ง 0 คือสีดำ และ 100 คือสีขาว คา a* แสดงถึง 

คาสีเขียว (-a*) จนถึงคาสีแดง (+a*) คา b* แสดงถึง คาสีน้ำเงิน (-

b*) จนถึงคาสีเหลือง (+b*) โดยนำขนมตัวอยางวางบนแผน

พลาสติก วัดคาสีโดยวดัท่ีจุดก่ึงกลางและดานขาง 

(4) เนื้อสัมผัสดวยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Stable Micro 

System TA-XT2i, England) โดยตัดตัวอยางขนมปุยฝายขนาด 

2.5x2.5x2.5 เซนติเมตร ใหมีหนาขนมเรียบเทากัน ใชหัววัดแรง

กด Compression ทรงกระบอกขนาดเสนผานศูนยกลาง 100 

มิลลิเมตร (P100) ความเร็วในการทดสอบ (Test Speed) เทากับ 

10.0 ม ิลล ิเมตรต อนาที ใชว ัดเน ื ้อส ัมผัสของคาความแข็ง 

( Hardness) ค  า ค ว า ม ย ื ด ห ย ุ  น  ( Springiness) แ ล ะ ค า

ความสามารถเกาะรวมตัวกัน (Cohesiveness) 

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานการแตกของ

หนาขนม สี กลิ ่น ความนุ ม รสหวาน การตกคางในปาก และ

ความชอบโดยรวม โดยใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 

hedonic scale test) คะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด และ 1 

หมายถึง ไมชอบมากที ่ส ุด กับผู ทดสอบจำนวน 50 คน เพ่ือ
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คัดเลือกที่สูตรไดรับคะแนนความชอบมากกวาสูตรอื่น 1 ตำรับ 

(ไมนอยกวา 7 คะแนน) สำหรับการทดลองตอไป 

3. การศึกษาองคประกอบทางเคมีของขนมปุยฝายทดแทนแปง

สาลีดวยแปงขาวกลองมันปู  

นำขนมปุยฝายทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลองมันปู

ที่ไดรับการคัดเลือกโดยไดร ับคะแนนความชอบทางประสาท

สัมผัสสูงสุด (ไมนอยกวา 7 คะแนน) มาวิเคราะหองคประกอบ

ทางเคมี (Proximate analysis) โดยเปรียบเทียบกับขนมปุยฝาย

สูตรพื้นฐาน (สูตรควบคุม) ไดแก ปริมาณความชื้น เถา โปรตีน 

ไขมัน ใยอาหาร (Dietary fiber) และคารโบไฮเดรต (AOAC, 

2016) และปร ิมาณแอนโทไซยานินโดยว ิธ ี pH-Differential 

method (Wrolstad, 2000) 
4. การวิเคราะหขอมูลทางสถิต ิ

ในการศึกษาองคประกอบทางเคมีของแปงขาวกลอง

มันปูเปรียบเทียบกับแปงเคกวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ 

(Complete Randomize Design-CRD) และว ิ เคราะหข อมูล

ทางสถิติของแปงทั้ง 2 ตัวอยางโดยใชโปรแกรมสำเร็จรูป SPSS 

ทดสอบความแตกตางดวย t-test ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 

และ ในการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และองคประกอบทางเคมี

ของขนมปุยฝายทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลองมันป ู4 ระดับ

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Complete Randomize 

Design-CRD) ส วนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสวาง

แผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete 

Block Design-RCBD) และว ิเคราะหข อม ูลทางสถิต ิ โดยใช

โปรแกรมสำเร็จรูป SPSS วิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) 

เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยใชวิธี Duncan’s New Multiple Range 

Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 
 

ผลการวิจัย 

1. ผลการศกึษาเปรียบเทียบองคประกอบทางเคมีของแปงสาลี

และแปงขาวกลองมันป ู

แปงขาวกลองมันปูที่ไดจากวิธีการโมแหงมีสีแดงอม

น้ำตาล เปนผงคอนขางละเอียด แตหยาบกวาแปงสาลี(แปงเคก) 

เมื่อวิเคราะหองคประกอบทางเคมีดังตารางที่ 2 พบวาแปงขาว

กลองมันปูมีองคประกอบทางเคมีแตกตางกับแปงเคก (p≤0.05) 

คือแปงขาวกลองมันปูมีปริมาณความชื้น และโปรตีน นอยกวา

แปงเคกคิดเปนรอยละ 1.02 และ 1.15 ตามลำดับ แตมีปริมาณ

ไขมัน เถา และใยอาหาร (Dietary fiber) สูงกวาแปงเคกคิดเปน

รอยละ 0.43, 0.56 และ 3.58 ตามลำดับ โดยพบวาปริมาณใย

อาหารของแปงขาวกลองมันปูมากกวาแปงเคกคิดเปน 3.0 เทา 

ในขณะที ่ปริมาณคารโบไฮเดรตในแปงทั ้ง 2 ชนิดไมมีความ

แตกต  างก ัน  (p>0.05) นอกจากนี้ ย ั งพบแอนโทไซยานิน 

(Anthocyanin) ในแปงขาวกลองมันปู ในขณะที่แปงเคกตรวจไม

พบ 

 

ตารางที ่1 สูตรขนมปุยฝายผสมขาวกลองมันปูทดแทนแปงสาลีในระดับตาง ๆ 

สวนผสม ปริมาณแปงขาวกลองมันปูทีท่ดแทนแปงสาล ี(%) 

0 (สูตรควบคุม) 15 30 45 

แปงสาลี (แปงเคก) 32.65 27.75 22.85 17.96 

แปงขาวกลองมันปู 0.00 4.90 9.80 14.69 

ผงฟู 0.29 0.29 0.29 0.29 

ไขไก 7.26 7.26 7.26 7.26 

น้ำตาลทรายขาว 29.03 29.03 29.03 29.03 

น้ำ 29.03 29.03 29.03 29.03 

อิมัลซิฟายเออร 1.09 1.09 1.09 1.09 

น้ำมะนาว 0.58 0.58 0.58 0.58 

กลิ่นมะล ิ 0.07 0.07 0.07 0.07 

รวม 100 100 100 100 
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2. ผลการใชแปงขาวกลองมันปูทดแทนแปงสาลีสำหรับผลิต

ขนมปุยฝาย 

จากการนำแปงขาวกลองมันปูทดแทนแปงสาลีใน

ผลิตภัณฑที่ระดับรอยละ 0 (สูตรควบคุม), 15, 30 และ 45 ของ

น้ำหนักแปงสาลีทั้งหมดพบวาการเพิ่มปริมาณการทดแทนดวย

แปงขาวกลองมันปูมีผลใหสวนผสมมีสีน้ำตาลเขมขึ ้น มีจุดสี

น้ำตาลของแปงขาว มีความขนลดลง มีกลิ่นมะลิเล็กนอย ลักษณะ

ของขนมปุยฝายที่น่ึงสุกแลว มีหนาขนมแตก แตการข้ึนฟูลดลง มี

สีน้ำตาลเขมขึ้น ความนุมลดลง ความรวนเพิ่มขึ้น มีกลิ่นแปงขาว

เพิ่มขึ้น มีรสหวานเล็กนอย และเมื่อเพิ่มปริมาณการทดแทนแปง

ขาวกลองจนถึงรอยละ 45 พบวา ขนมปุยฝายยังมีความนุม

เล็กนอย เนื้อขนมมีความหยาบ และมีการตกคางในปากคอนขาง

ชัดเจน การละลายในปากลดลง ทั้งนี้ขนมปุยฝายนั้นทำใหสุกดวย

ไอน้ำจึงทำใหขนมมีความนุมกวาขนมเคกประเภทไขที่ใชการอบ

ดวยความรอนแหง แสดงลักษณะของผลิตภัณฑดังรูปที่ 1 

 

ตารางที ่2 องคประกอบทางเคมีของแปงเคกเปรียบเทียบกับแปงขาวกลองมันปู 

องคประกอบทางเคม ี แปงเคก แปงขาวกลองมันป ู

ความชื้น (%) 11.52a+0.10 10.50b+0.09 

โปรตีน (%) 8.21a+0.23 7.06b+0.20 

ไขมัน (%) 1.12b+0.02 1.55a+0.15 

เถา (%) 0.47b+0.03 1.03a+0.01 

คารโบไฮเดรต ns (%) 78.68+0.53 79.86+0.64 

ใยอาหาร (%) 1.74b+0.15 5.32a+0.15 

แอนโทไซยานิน (mg/g dry basis) - 18.26+0.01 

ตัวอักษรที่ตางกันในแนวนอน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

 

    
0% (สูตรควบคุม) 15% 30% 45% 

รูปที ่1 ลักษณะขนมปุยฝายท่ีผลิตจากการทดแทนแปงสาลดีวยแปงขาวกลองมันป ู4 ระดับ 
 

เมื่อนำขนมปุยฝายมาวัดคุณภาพทางกายภาพ ไดแก 

ขนาด ปริมาตรจำเพาะ คาสี และเนื้อสัมผัส แสดงดงัตารางท่ี 3  

ขนาดของขนมปุยฝาย พบวา ทุกตัวอยางมีความกวาง

ประมาณ 6.3 เซนติเมตร ซึ ่งไมมีความแตกตางกัน (p>0.05) 

เพราะมีพิมพเปนตัวกำหนดความกวางของขนม อยางไรก็ตาม

เมื่อทำการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลองมันปูสงผลใหขนม

ปุยฝายมีความสูงลดลง (p≤0.05) สวนปริมาตรจำเพาะ พบวา

ขนมปุยฝายแตละตัวอยางไมมีความแตกตางกัน (p>0.05) โดยมี

ปริมาตรจำเพาะอยูในชวง 5.11-5.38  

ดานเนื้อสัมผัส พบวาเมื่อเพิ ่มระดับการทดแทนดวย

แปงขาวกลองมันปูในขนมปุยฝายมีผลใหดานความแข็ง ดาน

ความยืดหยุน และดานความสามารถเกาะรวมตัวกันไมมีความ

แตกตางกัน (p>0.05) โดยการเพ่ิมปริมาณแปงขาวกลองมันปู ทำ

ใหคาความแข็งมีแนวโนมเพิ่มขึ้น โดยขนมปุยฝายทั้ง 4 ตัวอยาง

จะมีคาความแข็งในชวง 175.84-230.69 กรัม คาความยืดหยุน

อยูในชวง 1.00-1.01 มิลลิเมตร และความสามารถเกาะตัวมีคา 

0.04-0.02 

คาสี พบวา ขนมปุยฝายทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาว

กลองมันปูจะมีสีน้ำตาลอมแดง เมื่อเพิ่มระดับการทดแทนจะทำ

ใหคาความสวาง (L*) ของขนมปุยฝายทดแทนแปงสาลีดวยแปง

ขาวกลองมันปูมีคาลดลงจากสูตรควบคุม ดานสีแดง (a*) มีคา

เพ่ิมขึ้นจากสูตรควบคุม (p<0.05) สวนคาสีเหลือง (b*) ของขนม

ปุยฝายทั้ง 4 ตัวอยางพบวาอยูในชวง 9.43-10.70 ซึ่งไมมีความ

แตกตางกัน (p>0.05) 
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เมื ่อทำการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดาน

ความชอบที่มีตอขนมปุยฝายที่ทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลอง

มันปูที ่ระดับรอยละ 0 (ส ูตรควบคุม)  15  30 และ 45 ของ

น้ำหนักแปงสาลีท้ังหมด โดยใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ แสดง

ด ังตารางที่  4 พบว าผ ู ทดสอบให คะแนนความชอบในทุก

คุณลักษณะของขนมปุยฝายทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลอง

มันปูทั้ง 4 สูตร ไดแก ลักษณะปรากฏ ในที่นี้คือการแตกของหนา

ขนม สี กลิ ่น ความนุ ม รสชาติตกคางในปาก และความชอบ

โดยรวมมีความแตกตางกัน (p<0.05) โดยสูตรที่ทดแทนแปงสาลี

ดวยแปงขาวกลองมันปูร อยละ 30 ไดร ับคะแนนความชอบ

มากกวาสูตรอื่น (7.70 คะแนน) ซึ่งอยูในเกณฑชอบปานกลาง 

สวนคะแนนความชอบดานรสหวานของแตละตัวอยางไมมีความ

แตกตางกัน (p>0.05) โดยสูตรที่ทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาว

กลองมันปูรอยละ 30 ไดรับคะแนนความชอบมากกวาสูตรอ่ืน อยู

ในเกณฑชอบปานกลาง เมื่อพิจารณาผลการทดสอบทางประสาท

สัมผัสรวมกับคุณภาพทางกายภาพ พบวาแมขนมปุยฝายท่ี

ทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลองมันปูจะมีขนาดและปริมาตร

จำเพาะที่เล็กกวา มีความนุมนอยกวา มีสีน้ำตาลแดงที่แตกตาง

จากสูตรควบคุม แตผูทดสอบก็ใหคะแนนความชอบทั้งดานการ

แตกของหนาขนม สี กลิ่น ความนุม รสหวาน รสชาติตกคางใน

ปาก และความชอบโดยรวมของขนมปุยฝายที่ทดแทนดวยแปง

ขาวกลองมันปูรอยละ 30  ใกลเคียงกับขนมปุยฝายสูตรควบคุม 

รวมถึงความคิดเห็นของผูทดสอบเกี่ยวกับความรูสึกถึงประโยชน

ตอสุขภาพและจากคะแนนความชอบเฉลี่ยในตารางที่ 4 แสดงให

เห็นวาเมื่อเพิ่มปริมาณการทดแทนดวยแปงขาวกลองมันปูจนถึง

รอยละ 45 จะมีผลใหคะแนนความชอบดานตาง ๆ ลดลง แมวา

คะแนนความชอบดานรสหวานจะไมแตกตางจากตัวอยางอื่นก็

ตาม (p>0.05) 

จากผลการศึกษาผู ว ิจ ัยจึงค ัดเล ือกขนมปุยฝายที่

ทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลองมันปูที่ระดับรอยละ 30 ของ

น้ำหนักแปงสาลีทั้งหมด เปนสูตรที ่เหมาะสมซึ่งประกอบดวย 

แปงสาลีสำหรับทำเคกรอยละ 22.86 แปงขาวกลองมันปูรอยละ 

9.80 ผงฟูรอยละ 0.29 ไขไกรอยละ 7.26 น้ำตาลทรายขาว 29.03 น้ำ

ร  อ ย ล ะ  2 9 . 0 3  

อิมัลซิฟายเออรรอยละ 1.09 น้ำมะนาวรอยละ 0.38 และ กลิ่นมะลิ

รอยละ 0.07 สำหรับทดลองตอไป 

 

 

3. ผลการศึกษาองคประกอบทางเคมีของขนมปุยฝายทดแทน

แปงสาลีดวยแปงขาวกลองมันป ู

เมื ่อนำขนมปุยฝายที ่ไดร ับการคัดเลือก คือ ม ีการ

ทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลองมันปูที่ระดับรอยละ 30 มา

วิเคราะหองคประกอบทางเคมีเปรียบเทียบกับขนมปุยฝายสูตร

ควบคุมแสดงดัง ตารางที่ 5 พบวา ขนมปุยฝายทั้ง 2 ตัวอยางมี

ปริมาณโปรตีน เถา และคารโบไฮเดรตไมแตกตางกัน (p>0.05) 

สวนขนมปุยฝายที่ไดรับการคัดเลือกมีปริมาณไขมันและพลังงาน

ทั้งหมดนอยกวาสูตรควบคุม (p<0.05) คิดเปนรอยละ 1.59 และ 

12.95 ตามลำดับ แตมีปริมาณความชื้น คารโบไฮเดรต ใยอาหาร 

(Dietary fiber) และแอนโทไซยานินมากกวาสูตรควบคุม (p<0.05) 

มีความชื้น และใยอาหารเพิ่มขึ้นคิดเปนรอยละ 1.21 และ 0.77 

ตามลำดับ ทั้งนี้จะขนมปุยผายที่ไดรับการคัดเลือกนี้มีปริมาณใย

อาหารสูงกวาขนมปุยฝายสูตรควบคุมประมาณ 2 เทา ซึ่งแอนโท

ไซยานินจะเพิ่มขึ้นคิดเปนรอยละ 1.22 (น้ำหนักแหง) และรอยละ 

0.74 (ของน้ำหนักผลิตภัณฑ) อยางไรก็ตามขนมปุยฝายที่ไดรับ

การคัดเลือกยังมีพลังงานทั ้งหมดลดลงจากขนมปุยฝายสูตร

ควบคุมเปนเพราะปริมาณโปรตีนและไขมันที่ลดลง 
 

วิจารณผลการวิจัย 

1. องคประกอบทางเคมีของแปงขาวกลองมันปูเปรียบเทียบกับ

แปงสาลี 

แปงขาวกลองมันปูมีปริมาณความชื้น และโปรตีนนอย

กวาแปงเคก (p<0.05) แตมีปริมาณไขมัน เถา และใยอาหารสูง

กว าแปงเคก (p<0.05) นอกจากนี้ยั งพบแอนโทไซยานิน 

(Anthocyanin) ในแปงขาวกลองมันปู ในขณะที่แปงเคกตรวจไม

พบ โดยแปงทั้ง 2 ชนิดมีคารโบไฮเดรตเปนองคประกอบหลักและ

ยังมีองคประกอบอื่น ไดแก โปรตีนที่มีผลตอการพองตัว การดูด

น ้ ำ  ก า ร ก ระ จ ายขอ ง เ ม ็ ด แป  ง  แ ล ะก า ร เ ก ิ ด แป  ง สุ ก 

(Gelatinization) โดยโปรตีนมีผลตอการเกิดปฏิกิริยาระหวาง

กรดอะมิโนกับน้ำตาลรีดิวซซึ ่งเกี่ยวกับการเกิดสีน้ำตาลจาก

ปฏิกิริยาเมลลารด (Maillard reaction) และกลิ่นของผลิตภัณฑ 

ดังนั้นแปงเคกที่มีโปรตีนสูงจึงมีโอกาสเกิดปฏิกิริยาเมลลารดสูง

กวาแปงขาวกลองมันปู และในสวนของไขมันในเม็ดแปงนั้นจะ

เชื ่อมตอกับคารโบไฮเดรตอยางหลวม ๆ จะมีค ุณสมบัติลด

ความสามารถในการพองตัว การละลายและการดูดน้ำของแปง 
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ซึ่งไขมันชนิดไมอ่ิมตัวท่ีบริเวณผิวเม็ดแปงมีผลใหแปงเกิดกลิ่นหืน

จากปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Oxidation reaction) (กลาณรงคและ

เกื้อกูล, 2550) ดังนั้นแปงขาวกลองมันปูจึงมีโอกาสเกิดกลิ่นหืน

เมื่อเก็บไวมากกวาแปงเคก และจะเห็นไดวาแปงเคกมีปริมาณ

โปรตีนสูงกวาแปงขาวกลองมันปู (p<0.05) ซึ่งแปงเคกจัดเปน

แปงสาลีชนิดโปรตีนต่ำ (Low-protein flour) มีปริมาณโปรตีน

ในชวงรอยละ 7-9 และมีโปรตีนสำคัญทีเ่มือ่ผสมกับของเหลวแลว

จะไดกลูเตน (Gluten) ที่มีลักษณะเหนียวและยืดหยุนได โดยกลู

เตนประกอบดวยกลูเตนิน (Glutenin) ที่ทำใหสวนผสมมีกำลังอุม

กาซที่ขึ้นฟูไวและเปนโครงสรางของผลิตภัณฑ และไกลอะ-ดิน 

(Gliadin) มีผลใหกลูเตนมีความยืดหยุนโดยจะเปนตัวใหความ

แข็งกับกลูเตน (จิตธนา และอรอนงค, 2560; Gisslen, 2016; 

Furner, 2020) และในสวนของเถาแสดงถึงสวนประกอบของสา

รอนินทรียหรือเกลือแร ไดแก โซเดียม แมกนีเซีย แคลเซียม และ

โพแทสเซียม ซึ่งแปงขาวกลองมันปูโมจากเมล็ดขาวที่ยังมีจมูก

ขาว (Germ) ที ่มีไขมันอยู และยังมีสวนของรำ (Bran) เยื ่อหุม

เมล็ดชั้นของแอลูโรน (Aleurone layer) ซึ่งมีแรธาตุ วิตามินและ

ใยอาหารสูง อาจมีผลตอการขึ้นฟูและเนื้อสัมผัสของขนมปุยฝาย 

ดังงานวิจัยของโศรดาและคณะ (2553) ที ่พบวาเมื่อระดับการ

ทดแทนแปงสาลีดวยใยอาหารจากเปลือกทุเรียนตั้งแตรอยละ 10 

ขึ้นไปจะมีผลใหปริมาตรของขนมปงขาวลดลง (p<0.05) เปนเพราะ

การแทนที่แปงสาลีดวยใยอาหารมีผลใหความเขมขนของกลูเตนที่

ทำหนาที่ใหโครงสรางเพื่อเก็บกาซลดลงและอาจเกิดอันตรกิริยา

ระหวางใยอาหารและกลูเตน ซี่งแปงขาวกลองมันปูจะมีปริมาณ

ใยอาหาร (Dietary fiber) ที ่มากกวาแปงเคกอยางเห็นไดชัด 

( p<0 . 0 5 )  

ใยอาหารในแปงสาลีและแปงขาวกลองนั้นมีท้ังใยอาหารที่ละลาย

น้ำและที ่ไมละลายน้ำที ่พบสวนใหญในรูปเยื ่อใยหยาบคือ

เซลล ู โลส (Cellulose) และใยอาหารในร ูปเฮม ิ เซลล ูโลส 

(Hemicellulose) หรือแพนโทแซน (Pentosan) โดยมักพบในรำ

ขาวและเยื่อหุมเมล็ดซึ่งมีองคประกอบของผนังเซลลไดแก บีตา-

ดี-กลูแคน (-D-Glucan) และแอราบิโนไซแลน (Arabinoxylan) 

โดยทั้งรำขาวสาลีและรำขาวจะมีปริมาณแอราบิโนไซแลนอยู

คอนขางสูง (สายสนม, 2551) ทั้งนี้ขาวกลองมันปูที่นำมาโมนั้นมี

เย ื ่อหุ มที ่ม ีส ีแดงซึ ่งจ ัดเปนสารประกอบกลุ มฟลาโวนอยด 

(Flavonoid) ที่มีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ คือแอนโทไซ

ยานินที่เปนสารใหสีในธรรมชาติ (ณัตฐาวุฒิ และคณะ, 2555; 

Yamuangmorn et al., 2020) สวนแปงเคกซึ่งเปนแปงสาลีน้ันมี

กระบวนการผลิตที่มีการขัดสีรำ เยื่อหุมเมล็ดและจมูกขาว รวมถึง

การใชการสารฟอกสีและสารปรับสภาพเพื่อใหแปงมีความขาว 

แตสงผลใหสารใหสีลดลง 
 

 

ตารางที่ 3 คุณภาพทางกายภาพของขนมปุยฝายทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลองมันปูระดับตาง ๆ 

คุณภาพทางกายภาพ ปริมาณแปงขาวกลองมันปูทีท่ดแทนแปงสาล ี(%) 

0 (สูตรควบคุม) 15 30 45 

ขนาด 

ความกวาง (cm.) ns  

ความสูง (cm.) 

 

6.30 ± 0.00 

5.10a ± 0.90 

 

6.30 ± 0.00 

5.00ab ± 0.20 

 

6.30 ± 0.00 

4.83b ± 0.21 

 

6.30 ± 0.00 

4.29c ± 0.04 

ปริมาตรจำเพาะ ns 5.58 ± 0.41 5.29 ± 0.19 5.20 ± 0.42 5.11 ± 0.33 

เนื้อสัมผัส 

   - ความแข็ง (g) ns        

   - ความยืดหยุน (mm.) ns 

   - ความสามารถเกาะรวมตวั (-) ns 

 

175.84 ± 29.55 

 1.00 ± 0.00 

0.04 ± 0.00 

 

214.13 ± 35.14 

1.00 ± 0.01 

0.04 ± 0.00 

 

217.76 ± 31.81 

1.01 ± 0.00 

0.03 ± 0.01 

 

230.69 ± 17.89 

1.01 ± 0.02 

0.02 ± 0.03 

สี     

   - L* 

   - a* 

   - b* ns 

 

82.43a ± 0.37 

1.63c ± 057 

9.93 ± 1.63 

 

75.66b ± 2.60 

5.16b ± 0.98 

9.43 ± 5.16 

 

71.03c ± 0.47 

5.96b ± 0.45 

10.53 ± 5.96 

 

65.69d± 0.37 

7.06a ± 0.50 

10.70 ± 7.06 

ตัวอักษรท่ีตางกันในแนวนอน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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ตารางที ่4 คะแนนความชอบเฉลี่ยของผูทดสอบ 50 คน ที่มีตอขนมปุยฝายทดแทนแปงสาบีดวยแปงขาวกลองมันปูท่ีระดับรอยละ 15 

30 และ 45 ของแปงสาลีทั้งหมด 

คุณลักษณะ 
 ปริมาณแปงขาวกลองมันปูที่ทดแทนแปงสาลี (%) 

0 (สูตรควบคุม) 15 30 45 

การแตกของหนาขนม 7.25ab+0.97 7.00b ± 0.88 7.50a ± 0.86 6.72b ± 0.83 

ส ี 7.34a+1.02 7.18ab ± 1.04 7.42a ± 0.90 6.76b ± 0.87 

กลิ่น 6.91ab+0.94 6.94ab ± 0.89 7.18a ± 0.74 6.69b ± 1.05 

ความนุม 7.14a+0.87 7.12a ± 1.02 7.16a ± 0.95 6.68b ± 0.89 

รสหวาน ns 6.88+0.75 6.74 ± 1.00 6.94 ± 0.89 6.66 ± 0.84 

รสชาตติกคางในปาก 7.00a+0.97 6.98a ± 0.89 6.92a ± 0.82 6.48b ± 1.14 

ความชอบโดยรวม 7.31a+0.91 7.06b± 1.03 7.70a ± 0.90 6.74b ± 0.82 

ตัวอักษรท่ีตางกันในแนวนอน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
 

ตารางที ่5 องคประกอบทางเคมีและพลังงานทั้งหมดของขนมปุยฝายทีไ่ดรับการคัดเลือกเปรียบเทียบกับขนมปุยฝายสูตรควบคุม 

องคประกอบทางเคม ี สูตรควบคุม สูตรที่ไดรบัการคดัเลือก 

ความชื้น (%) 

โปรตีน ns (%) 

ไขมัน (%) 

เถา ns (%) 

คารโบไฮเดรต ns (%) 

ใยอาหาร (%) 

แอนโทไซยานิน (mg/g dry basis) 

พลังงานทั้งหมด (kcal/100 g) 

38.11b + 0.06 

4.00 + 0.20 

6.10a + 0.42 

0.34 + 0.03 

51.45 + 0.30 

0.84b + 0.00 

0.00b + 0.00 

276.70a + 1.57 

39.32a + 0.42 

3.89 + 0.17 

4.51b + 0.70 

0.38 + 0.02 

51.90 + 1.85 

1.61a + 0.01 

12.22a + 0.01 

263.75b + 2.46 

ตัวอักษรท่ีตางกันในแนวนอน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
 

2. การใชแปงขาวกลองมันปูทดแทนแปงสาลีในขนมปุยฝาย 

ปริมาตรจำเพาะของขนมปุยฝายที ่ใชแปงขาวกลอง

มันปูทดแทนแปงสาลีแตละตัวอยางไมมีความแตกตางกัน 

(p>0.05) โดยการเพิ่มปริมาณแปงขาวกลองมันปูมีผลใหขนมปุย

ฝายมีแนวโนมของปริมาตรจำเพาะลดลง เปนเพราะแปงขาว

กลองมันปูมีปริมาณโปรตีนนอยกวาแปงสาลีและไมมีกลูเตนที่ซึ่ง

เปนโปรตีนที่เปนโครงสรางในการเก็บอากาศที่มาจากการผสม

และกาซคารบอนไดออกไซดที่ไดจากการทำงานของผงฟู แปง

ขาวกลองยังมีการดูดน้ำมาก เมื่อแปงสุกจะเกิดความหนืดมีผลให

การขึ้นฟูลดลง ซึ่งรายงานของ Cappelli et al. (2020) ไดกลาว

วานอกเหนือจากโปรตีนในแปงที่เปนโครงสรางแลว ผลิตภัณฑยัง

มีโครงสรางจากโปรตีนในไขและอิมัลซิฟายเออรหรือสวนผสมอ่ืนใน

ผลิตภัณฑดวย สวนคาความแข็งมีแนวโนมเพิ่มขึ้นดวย เปนเพราะ

แปงขาวมีปริมาณอะไมโลสและอะไมโลเพกตินเปนองคประกอบ 

เมื่อเม็ดแปงสุกจะมีลักษณะขุน รวน เมื่อทิ้งไวใหเย็นจะอยูตัว 

เม็ดแปงจะรวน และไมเหนียว (Retrogradation) (นิธิยา, 2553) 

ซึ่งใยอาหารในแปงขาวกลองยังมีผลใหโครงสรางของขนมเก็บ

กาซและขึ้นฟูลดลง จึงทำใหขนมมีความแข็งเพิ่มขึ้น สอดคลอง

กับงานวิจัย Sukhonthara (2017) พบวาการเพิ่มปริมาณแปง

ขาวกลองทดแทนแปงขาวเจาในขนมตาลเปนผลใหคาความแนน

เนื้อ ความแข็ง และความเหนียวมีแนวโนมเพิ่มขึ ้น นอกจากนี้ 

เพียรพรรณ และคณะ (2563) ยังพบวา การเพิ ่มปริมาณการ

ทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลองหอมมะลิแดงในขนมปงมีผล

ใหคาความแข็ง ความเหนียว และความตานทานการเคี้ยวของ

ขนมปงมีแนวโนมเพ่ิมขึ้น ดานคาสีนั้น พบวาการเพ่ิมปริมาณแปง

ขาวกลองมันปูเปนผลใหขนมปุยฝายมีคาความสวาง (L*) ลดลง 
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และคาสีแดง (a*) เพิ่มขึ้น (p<0.05) คาสีเหลือง (b*) นั้นไมแตกตาง

จากสูตรควบคุม (รอยละ 0) (p>0.05) แตมีแนวโนมเพิ่มขึ้นและ

จากรูปที่ 1 จะเห็นวาขนมปุยฝายมีสีเขมคล้ำเพิ่มขึ้น เปนเพราะ

แปงขาวกลองมันปูที่ทดแทนแปงสาลีนั้นมีสารแอนโทไซยานินซึ่ง

เปนสารใหสีมวงแดงในเยื่อหุมเมล็ดขาวรวมถึงเกิดปฏิกิริยาการ

เกิดสีน้ำตาลเมลลารดซึ่งเกิดจากโปรตีนในแปงและสวนผสมที่ทำ

ปฏิกิริยากับน้ำตาลรีดิวส (Reducing sugar) เมื่อถูกความรอนทำ

ใหผลิตภัณฑมีสีเขมขึ้น (นิธิยา, 2553) ดังที่วรารัตนและดวงกมล 

(2563) ที่พบวาการเพิ่มแปงขาวหอมนิลที่มีสารแอนโทไซยานินมี

ผลใหผลิตภัณฑอาลัวมีสีมวงคล้ำมากขึ้น และ Sukhonthara 

(2017) พบวาการเพิ่มปริมาณแปงขาวกลองทดแทนแปงขาวเจา

ในขนมตาลที่ระดับรอยละ 75 และรอยละ 100 มีผลใหคาความ

สวางลดลงจากสูตรควบคุม (รอยละ 0) (p<0.05) สวนคาสีเหลือง 

(b*) นั้นไมแตกตางจากสูตรควบคุม (รอยละ 0) (p>0.05) 

เมื่อทำการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดาน

ความชอบขนมปุยฝายทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลองมันปูท่ี

ระดับรอยละ 0  15  30 และ 45 ของน้ำหนักแปงสาลีทั้งหมด 

พบวาผูทดสอบใหคะแนนความชอบดานการแตกของหนาขนม สี 

กลิ่น ความนุม รสชาติตกคางในปาก และความชอบโดยรวมของ

ขนมปุยฝายทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลองมันปูรอยละ 30 

มากกวาสูตรอื่น (p<0.05) ซึ่งอยูในเกณฑชอบปานกลาง ทั้งนี้

คะแนนความชอบดานรสหวานของขนมปุยฝายทุกตัวอยางไมมี

ความแตกตางกัน (p>0.05) แตพบวารสชาติตกคางในปากมีความ

แตกตางกัน (p<0.05) โดยรสหวานนั้นไดจากน้ำตาลในสวนผสม

ซึ่งทุกตัวอยางมีปริมาณเทากัน แตมีผลตอรสชาติท่ีตกคางในปาก

ซึ่งเมื่อเพิ่มปริมาณการทดแทนดวยขาวกลองมันปูถึงรอยละ 45 

จะมีคะแนนความชอบนอยกวาขนมปุยฝายตัวอยางอื่น (p<0.05) 

อาจเปนเพราะถาทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลองในปริมาณมาก

เกินไปจะทำใหขนมปุยฝายมีความรวนและเปนกอนในปากมากกวา

ขนมปุยฝายสูตรควบคุมทำใหเกิดรสชาติตกคางในปากเพิ ่มข้ึน 

(Hartley, 2021) ผูวิจัยจึงคัดเลือกขนมปุยฝายที่ทดแทนแปงสาลี

ดวยแปงขาวกลองมันปูที่ระดับรอยละ 30 ของน้ำหนักแปงสาลี

ทั้งหมดเปนสูตรที่เหมาะสม 

3. องคประกอบทางเคมีของขนมปุยฝายทดแทนแปงสาลีดวย

แปงขาวกลองมันป ู

ขนมปุยฝายที่ทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลองมันปูที่

ระดับรอยละ 30 ทีไ่ดรับการคัดเลือกมีปริมาณไขมันและพลังงาน

ทั้งหมดนอยกวาสูตรควบคุม (p<0.05) โดยขนมปุยฝายที่มีแปง

ขาวกลองมันปูนั้นจะมีสวนของรำขาวปะปนมาดวยจะมีกรดไขมัน

ทั้งชนิดอิ่มตัว (Saturated fatty acid-SFA) และชนิดไมอิ่มตวัแบบโม

โน (Monounsaturated fatty acid) แ ล ะแบบพอลิ  (Poly -

unsaturated fatty acid-PUFA) ที่น ้ำมันรำข าวจะมีปริมาณ

ใกลเคียงกับปริมาณที่องคการอนามยัโลกแนะนำและมีผลตอกลิ่น

เฉพาะของขาว (สายสนม, 2551) อยางไรก็ตามปริมาณไขมันจาก

ขนมปุยฝายนั้นยังมาจากสวนผสมอื ่นดวย ในสวนของปริมาณ

ความช้ืน คารโบไฮเดรต และใยอาหาร (Dietary Fiber) ของขนม

ปุยฝายที่ไดรับการคัดเลือกมีปริมาณมากกวาขนมปุยฝายสูตร

ควบคุม (p<0.05) เปนเพราะแปงขาวกลองจะมีใยอาหารสูงกวา

แปงขาว โดยองคประกอบเหลานี้อาจมีผลตอกลิ ่นรสและเนื้อ

สัมผัสดานความแข็ง ความรวนของผลิตภัณฑซึ่งมีผลตอการ

ยอมรับทางประสาทสัมผัสและเมื ่อเก็บขนมปุยฝายนานข้ึน 

นอกจากนี้ขาวกลองมันปูยังมีรงควัตถุหรือสารสีแดง มวง และ 

น้ำเงิน ในกลุ มฟลาโวนอยด (Flavonoid) คือ แอนโทไซยานิน 

(Anthocyanin) ท่ีทำหนาที ่เปนสารตานอนุมูลอิสระสูง ชวย

ยับยั้งการเกิดออกซิเดชันและมีบทบาทในการปองกันการเกิดโรค

เรื้อรัง เชน โรคระบบหัวใจ โรคหลอดเลือด มะเร็ง และเบาหวาน 

(ณัตฐาวุฒิ และคณะ, 2555) ทั ้งนี ้จากงานวิจ ัยของสุพิชญา 

(2563) ที่ใชแปงขาวหอมนิลทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑหมั่น

โถวไดรอยละ 20 จะเปนที่ยอมรับและมีปริมาณสารแอนโทไซ

ยานินทั้งหมดและกิจกรรมตานออกซิเดชันสูงข้ึน และเพียรพรรณ 

และคณะ (2563) พบวาสามารถใชแปงขาวกลองหอมมะลิแดง

รอยละ 5 ของน้ำหนักแปงสาลีในผลิตภัณฑขนมปงมีสารแอนโท-

ไซยานินทั้งหมดและกิจกรรมตานออกซิเดชันสูงกวาขนมปงสูตร

ควบคุม (p<0.05) 
 

สรุปผลการวิจัย 

แปงขาวกลองมันปูท่ีไดจากวิธีโมแหงมีสีแดงอมน้ำตาล 

เป นผงค อนขางละเอียด มีปร ิมาณความชื ้น โปรต ีน และ

คารโบไฮเดรตนอยกวาแปงเคก แตมีปริมาณไขมัน เถา ใยอาหาร 

และสารแอนโทไซยานินสูงกวาแปงเคก (p≤0.05) เมื่อนำแปงขาว

กลองมันปูมาทดแทนแปงสาลใีนผลิตภัณฑพบวาการเพิ่มปริมาณ

การทดแทนดวยแปงขาวกลองมันปูมีผลใหสวนผสมมีสีน้ำตาล

เขมขึ้น มีความขนลดลง ลักษณะของขนมปุยฝายที่นึ่งสุกแลว มี

หนาขนมแตกแตการข้ึนฟูลดลง มีสีน้ำตาลเขมขึ้น ความนุมลดลง 
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ความรวนเพิ่มขึ้น มีกลิ ่นแปงขาวเพิ ่มขึ ้น มีรสหวานเล็กนอย 

ผลิตภัณฑมีคาความสวาง (L*) ลดลง แตคาสีแดง (a*) เพิ่มข้ึน 

(p≤0.05) แตไมมีผลตอความกวางของชิ้นขนม ปริมาตรจำเพาะ 

คาสีเหลือง (b*) เนื้อสัมผัสทั้งดานความแข็ง ความยืดหยุน และ

ความสามารถเกาะรวมตัว (p>0.05) แตคาความแข็งมีแนวโนม

เพิ่มขึ้น เมื่อทำการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวาผูทดสอบให

คะแนนความชอบดานการแตกของหนาขนม สี กลิ่น ความนุม 

รสชาติตกคางในปาก และความชอบโดยรวมของสูตรที่ทดแทน

แปงสาลีดวยแปงขาวกลองมันปูรอยละ 30 ซึ่งไดรับการคัดเลือก

นั้นมีคะแนนความชอบมากกวาสูตรอื่น (p≤0.05) อยูในเกณฑ

ชอบปานกลาง องคประกอบทางเคมีของขนมปุยฝายสูตรท่ี

พัฒนานี้ 100 กรัม ประกอบดวยความชื ้น โปรตีน ไขมัน เถา 

คารโบไฮเดรต และใยอาหาร 39.32  3.89  4.51  0.38  51.90 

และ 1.61 กรัม ตามลำดับ พลังงานทั้งหมด 263.75 กิโลแคลอรี 

และมีแอนโทไซยานิน 12.22 มิลลิกรัมตอกรัม (น้ำหนักแหง) ซึ่ง

ขนมปุยฝายสูตรที่ไดรับการคัดเลือกนี้มีปริมาณใยอาหารและ

แอนโธไซยานินสูงกวาสูตรควบคุม (p≤0.05) ทั้งนี้การใชแปงขาว

กลองมันปูทดแทนแปงสาลีในขนมปุยฝายในปริมาณมากเกินไป

จะมีผลตอสี ความแข็ง ความรวน และกลิ่นเมื่อเก็บขนมไวนาน

ขึ้น ทั้งนี้ขนมประเภทนี้เปนขนมที่ทำใหสุกดวยไอน้ำจึงสามารถ

เติมแปงขาวกลองมันปูไดมากกวาขนมที่ใชการอบหรือความรอน

แหงในการทำใหสุก ดังนั้นเมื่อขนมสุกแลว กอนเก็บใสภาชนะไม

ควรทิ้งใหเย็นจนผิวหนาขนมแหงเกินไป 
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