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บทคดัย่อ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทองรสต้มย าคร้ังนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทองให้มีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มขึ้นและมีความแปลกใหม่ โดย

ท าการศกึษาองค์ประกอบทางเคมี กายภาพ และจุลินทรีย์ จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ

ฟักทองรสต้มย า โดยการใช้น้ าต้มย าทดแทนน้ าเปล่าในปริมาณ 6 ระดับ คือ ร้อยละ 40 50 60 

70 80 และ 90 ของน้ าหนักน้ าเปล่าท้ังหมด จากนั้นศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 100 คน 

พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทองรสต้มย าท่ีใช้น้ าต้มย าทดแทน

น้ าเปล่า ร้อยละ 70 มากที่สุด (p≤0.05) จากการทดสอบองค์ประกอบทางเคมี พบว่า ผลิตภัณฑ์

ข้าวเกรียบฟักทองรสต้มย ามีโปรตีน ร้อยละ 1.27 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 72.74 ไขมัน ร้อยละ 

20.13 ความชื้น ร้อยละ 3.51 เถ้า ร้อยละ 2.35 พลังงาน 477.21 กิโลแคลอร่ี ใยอาหาร 2.51 

กรัม และฤทธ์ิการต้านออกซิเดชั่น 34.69 ไมโครโมลโทรล็อก (trolox) ต่อ 100 กรัม คุณภาพ

ทางด้านค่าสี พบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทองรสต้มย า มีค่าสี L*a*b* เท่ากับ 42.08 18.63 

และ 14.65 ตามล าดับ และผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทองรสต้มย ามีคุณภาพทางจุลินทรีย์เป็นไป

ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เลขท่ี มผช.107/1443 

 

ค าส าคัญ : การพัฒนาผลิตภัณฑ์  ข้าวเกรยีบฟักทอง  รสตม้ย า  
 

Abstract 

This research aims to develop Tom Yum pumpkin cracker product to have more 

nutritive value and create novelty as well as to study its chemical, physical, and 

microbiological elements. Tom Yum pumpkin cracker product was developed by substitution 

which for Tom Yam Soup in 6 levels of amount which were 40%, 50%, 60%, 70%, 80%, 
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and 90% of total water weight. The acceptance of 100 consumers was studied; it was found 

that Tom Yum pumpkin cracker product using Tom Yum soup to substitute water at 70% 

showed the highest score to accept (p≤0.05). For the chemical analysis, it was found that 

100 grams of Tom Yum pumpkin cracker product contained 1.27% of protein, 72.74% of 

carbohydrate, 20.13% of fat, 3.51% of moisture, 2.35% of ash, 477.21 kilocalories of 

energy, 2.51 grams of dietary fiber and 34.69 micromoles of Trolox for anti-oxidation. For 

the color quality, the result showed that L*, a* and b* values of Tom Yum pumpkin cracker 

product were 42.08, 18.63 and 14.65, respectively. In addition, the microbiological quality of 

Tom Yum pumpkin cracker product was in accordance with the Thai community product 

standard No. 107/1443. 

 

Keywords: Product development, Pumpkin Cracker, Tom Yum flavor 
 

บทน า 

ข้าวเกรียบฟักทองจัดเป็นอาหารขบเคี้ยวประเภทหนึ่งท่ีนิยมบริโภคกันอย่างแพร่หลาย 

ในประเทศแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้และประเทศไทย ซึ่งมีชื่อเรียกแตกต่างกันไปตามท้องถิ่น 

(Lachmann,1969) ข้าวเกรียบฟักทองเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีสามารถเก็บไว้ได้นาน เป็นอาหารขบเคี้ยว

พื้นบ้านท่ีมีต้นทุนค่าวัตถุดิบไมสู่งมาก ใชว้ัตถุดบิท่ีมีในท้องถิ่นโดยผลิตจากแป้งมันส าปะหลังเป็น

ส่วนผสมหลัก และส่วนผสมรอง ได้แก่ เนือ้สัตว ์(กุ้ง ปลา) ผัก (ฟักทอง เผือก) และส่วนผสมปรุง

รสอื่นๆ (กระเทียม พริกไทย เกลือ) นวดผสมให้เป็นเนื้อเดียวกันจนขึ้นรูป น าไปนึ่งให้สุก แช่เย็น

หั่นเป็นชิ้นบางๆ จากนั้นจึงน าไปตากแดดหรืออบแห้ง จนได้แผ่นข้าวเกรียบฟักทองแห้ง ก่อน 

การบริโภคจะตอ้งน าไปทอดในน้ ามันร้อนจนสุก (วภิาดา และภารด,ี 2558) ซึ่งข้าวเกรียบฟักทอง

เป็นอีกหนึ่งผลิตภัณฑ์อาหารว่างท่ีได้รับความนิยมในการบริโภค มีคุณค่าทางโภชนาการ เช่น 

โปรตนี ไขมัน คารโ์บไฮเดรต และวิตามิน  

ฟักทอง (Cucurbita) มีคุณค่าทางอาหารและสามารถปลูกได้ตลอดปีในทุกภาคของ

ประเทศไทย มีการรับประทานฟักทองท้ังในสว่นเนื้อและเมล็ดในรูปอาหารเพื่อสุขภาพหรือเป็นยา 

(Caili et al., 2006) ฟักทองเป็นแหล่งของสารแคโรทีนอยด์ โดยเฉพาะเบต้าแคโรทีน (β-carotene) ท่ี

เป็นสารตั้งต้นของวิตามินเอ ซึ่งช่วยในการมองเห็นในท่ีมืดสลัวได้ดี ปกป้องผิวหนังจากรังสี  

อุลตร้าไวโอเลทจากแสงแดด และมีสารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidants) ท่ีช่วยป้องกันการเกิด

โรคมะเร็ง นอกจากนี้ฟักทองยังมีสารออกฤทธ์ิท่ีส าคัญอื่นๆ อีก ซึ่งได้แก่ วิตามินเอ และโฟเลท 

(Folate) และกรดแกมม่าอะมิโนบูไทริก (γ Aminobutyric acid, GABA (Murkovic et al., 2002) 
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และส่วนผสมของข้าวเกรียบฟักทอง เช่น กระเทียม มีสรรพคุณช่วยบ ารุงหัวใจ ต้านโรคมะเร็ง 

สารอัลลิซินในกระเทียมช่วยสลายคอเลสเตอรอล และพบสารอื่นๆ ท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย 

พริกไทย ช่วยแต่งกลิ่นและรสชาติของอาหาร มีฤทธ์ิช่วยขับลม แก้ท้องอืดท้องเฟ้อ แก้ไข้ (พิมล

พรรณ, 2560) ประกอบกับในปัจจุบันกระแสการดูแลรักษาสุขภาพในทิศทางของการใช้สมุนไพร

ในชีวิตประจ าวันของคนมแีนวโน้มสูงขึ้น ความต้องการบริโภคสมุนไพรท้ังท่ีเป็นสมุนไพรสด และ

ท้ังท่ีแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ มีเพิ่มมากขึ้น เพื่อท าให้คนไทยมีสุขภาพดีขึ้น ผักและสมุนไพร

เหลา่นี ้ช่วยบ าบัดอาการของโรค รักษาโรค และการป้องกันโรคได้ (พรหมมินทร์, 2554) การน า

สมุนไพรไปใช้ประโยชน์ยังมีจ ากัด การแปรรูปสมุนไพรเป็นผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารว่างให้มี

ความหลากหลายมากขึ้นจึงมีความจ าเป็น เพื่อเป็นการขยายการแปรรูปของผลิตภัณฑ์อาหาร

จากสมุนไพร ส่งเสริมการใช้พืชผักและสมุนไพรพื้นบ้านท่ีสามารถหาได้งา่ยในทอ้งถิ่นน ามาใช้เป็น

ส่วนผสมของผลิตภัณฑอ์าหารและอาหารวา่ง  

จากเหตุผลกล่าวผู้วิจัยมีความสนใจท่ีจะพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทอง โดยเลือก

พัฒนารสชาติของข้าวเกรียบฟักทองให้เป็นรสชาติของอาหารไทยท่ีมีสมุนไพรพื้นบ้านเป็น

ส่วนประกอบ เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทองท่ีแปลกใหม่ และมีคุณค่าทางโภชนาการ

เพิ่มขึ้น 

 

วิธีด าเนินการวิจัย 

การวิจัยคร้ังนี้เป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทองรสต้มย า โดยการศึกษา

อัตราส่วนของน้ าต้มย าต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทอง ค้นคว้า และทดลองให้ได้

ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทองท่ีแปลกใหม่และมีคุณค่าทางโภชนาการ โดยก าหนดวิธีการ

ด าเนนิการทดลอง ดังนี้ 

1.  การคัดเลือกต้นแบบผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทอง 

 1.1  การคัดเลือกสูตรต้นแบบผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทอง 

  ท าการคัดเลอืกสูตรต้นแบบของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทอง 3 สูตร (ตารางท่ี 

1) ทดลองผลิตข้าวเกรยีบฟักทองตามวธีิการของผลิตภัณฑต์น้แบบดังกล่าว จากนั้นน าผลิตภัณฑ์ 

ข้าวเกรียบฟักทองสูตรต้นแบบ 3 สูตร ท าการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการ

ทดสอบแบบ 9-Point Hedonic Scale Test พิจารณาทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาต ิ

ความกรอบ และการยอมรับโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 100 คน ให้

คะแนนการยอมรับโดยรวมของผลิตภัณฑจ์ากค่า 1-9 (1= ไมช่อบมากที่สุดถึง 9= ชอบมากท่ีสุด) 

(Chamber & wolf, 1996) เพื่อคัดเลือกผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทองต้นแบบท่ีได้รับคะแนน 

การยอมรับสูงสุด จากนั้นท าการตรวจวิเคราะห์ องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ
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ฟักทองสูตรต้นแบบ ได้แก่ ความชื้น เถ้า โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร (Total Dietary 

Fiber) พลงังาน และฤทธ์ิการตา้นออกซิเดช่ันตามวธีิของ AOAC (2016) 
 

ตารางที่ 1  ส่วนผสมของผลิตภัณฑข์้าวเกรยีบฟักทองตน้แบบ 

วัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทองต้นแบบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที ่3 

แป้งมัน 500 กรัม 250 กรัม 160 กรัม 

แป้งสาลี - - 40 กรัม 

ฟักทองน่ึงสุกบด 1000 กรัม 200 กรัม 50 กรัม 

กระเทียมสับละเอยีด 50 กรัม 2 กรัม 180 กรัม 

น้ าเปล่า 150 กรัม 150 กรัม 200 กรัม 

พริกไทยป่น 15 กรัม 1 กรัม - 

เกลือป่น  10 กรัม 2 กรัม 1 กรัม 

น้ าตาลทราย - -         1 กรัม 

ที่มา: สูตรที่ 1  พรพล รมย์นุกูล. (2545)   

สูตรที่ 2 การแปรรูปอาหารจากผักและผลไม้. (2560) 

 สูตรที่ 3 พยอม อัคถวิบูลยก์ุล. (2543) 

 

 1.2 วิธีการท าข้าวเกรียบฟักทอง 

  โขลกกระเทียม พริกไทย ให้ละเอียด ผสมแป้งมัน เกลือ และส่วนผสมท่ีโขลก

ไว้ ใส่ฟักทองนึ่งบดลงไป เติมน้ าทีละน้อยนวดให้เข้ ากันจนพอป้ันได้ ป้ันแป้งเป็นแท่งกลม  

เส้นผ่าศูนย์กลาง 1.5 นิ้ว ว่างบนใบตองท่ีฉีกเป็นร้ิวๆ และทาน้ ามันเล็กน้อย นึ่งด้วยไฟแรง

ประมาณ 40-60 นาที หรือจนกระท่ังแป้งสุกใสท่ัวท้ังแท่ง ตั้งให้เย็นท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา    

30 นาที จากนั้นน าไปแช่เย็นท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง หั่นเป็นแผ่นบางๆ 

ขนาด 2 มิลลิเมตร จากนั้นน าไปอบด้วยตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา      

3 ชั่วโมง (โซเฟีย และคณะ, 2562) ท่ีระดับความชื้นไม่เกินร้อยละ 6-7 (อดิศรา และณฐมน, 

2557) น าข้าวเกรยีบฟักทองทอดด้วยน้ ามันปาล์มท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส นาน 10 วินาที 

(โซเฟยี และคณะ, 2562) ตักขึน้พักให้สะเด็ดน้ ามัน พักไวใ้ห้เย็นเก็บใส่ภาชนะที่มฝีาปดิ  
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2. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทองรสต้มย า 

 2.1 การเตรียมน  าต้มย า 

  ท าน้ าตม้ย าโดยการน าผักและสมุนไพรล้างด้วยสะอาด 2 คร้ัง พักไว้ให้สะเด็ด

น้ า หั่นเป็นช้ินพักไว้ ตม้น้ าต้มกระดูกหมู 220 กรัม ให้เดือด ใส่ตะไคร้หั่นเฉียงบุบ 1 ต้น ข่าแก่หั่น

เป็นแว่น 2 แว่น รากผักชีบุบ 1 ราก ต้มให้เดือดท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที 

ปรุงรสด้วยเกลือป่น 2 กรัม น้ าปลา 2 กรัม ใส่มะเขือเทศหั่นเป็นชิ้น 1/4 ลูก ใบมะกรูดฉีก 1 ใบ 

และพริกขี้หนูสวนบุบ 10 กรัม ปิดไฟปรุงรสด้วยมะนาว 20 กรัม พักไว้ให้เย็น จากนั้นน ามาป่ัน

ละเอียดด้วยเคร่ืองป่ัน ยี่ห้อ Panasonic รุ่น MX-GM 1011 เป็นเวลา 3 นาที น าน้ าต้มย าท่ีได้ใส่

ภาชนะท่ีมีฝาปิด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5-7 องศาเซลเซียส ระหว่างรอการทดลองขั้นตอ่ไป 

 2.2 การศึกษาปริมาณน  าต้มย าที่เหมาะสมต่อการทดแทนน  าเปล่าใน

ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทองรสต้มย า และการยอมรับของผู้บรโิภค 

  ผลิตข้าวเกรียบฟักทองโดยพัฒนาสูตรจากผลิตภัณฑ์สูตรต้นแบบ โดยการใช้

น้ าต้มย าทดแทนน้ าเปล่าในปริมาณ 6 ระดับ คือ ร้อยละ 40 50 60 70 80 และ 90 ของน้ าหนัก

น้ าเปล่า เป็นจ านวน 6 ตัวอย่าง น าผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทองท้ัง 6 ตัวอย่าง มาทดสอบ

คุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธีการทดสอบแบบ 9-Point Hedonic Scale Test พิจารณา

ทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และการยอมรับโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบ 

ท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 100 คน ให้คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์จากค่า 1-9 (1 = ไม่ชอบ 

มากที่สุด 9 = ชอบมากท่ีสุด) (Chamber & wolf, 1996) เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีผู้บริโภคยอมรับ 

มากท่ีสุด จากนั้นท าการตรวจวเิคราะห์ดังตอ่ไปน้ี 

  องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ความชื้น เถ้า โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต  

ใยอาหาร พลังงาน และฤทธ์ิการต้านออกซิเดช่ัน ตามวธีิของ AOAC (2016) 

  คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี L* a* b* วัดค่าด้วยเคร่ืองวัดค่าสี (Color 

reader CR -10, Japan) รายงานเป็นค่าความสว่าง L* ค่าสีแดง – เขียว a* และค่าความเป็น 

สีเหลอืง – น้ าเงนิ b* 

  ค่าปริมาณน  าอิสระ (aw) รายงานเป็นค่าความชื้นท่ีมีผลต่ออัตราการเจริญ 

ของจุลนิทรีย์ โดยใชเ้ครื่อง Aqualab รุ่น Series 3 (Decagon, USA) 

  คุณภาพทางจุลินทรีย์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  เลขท่ี มผช.

107/1443 (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอ์ุตสาหกรรม, 2554) ได้แก่  

  - จ านวนจุลินทรียท้ังหมด ต้องไม่เกิน 1×106 โคโลน ีต่อตัวอยา่ง 1 กรัม 

  - ซาลโมเนลลา ต้องไมพ่บในตัวอยา่ง 25 กรัม 

  - สตาฟโิลค็อกคัส ต้องนอ้ยกว่า 10 โคโลน ีต่อตัวอยา่ง 1 กรัม 
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  - บาซิลลัส ซีเรียส ต้องไมเ่กิน 1×103 โคโลน ีต่อตัวอยา่ง 1 กรัม 

  - คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ ตอ้งไม่เกิน 1×103 โคโลน ีต่อตัวอยา่ง 1 กรัม 

  - เอสเชอริเชยี โคไล โดยวิธีเอ็มพเีอ็น ต้องนอ้ยกว่า 3 ต่อตัวอยา่ง 1 กรัม 

  - ยสีตแ์ละรา ต้องไมเ่กิน 100 โคโลน ีต่อตัวอยา่ง 1 กรัม 

 3. การวิเคราะห์ทางสถิติ  

  น าข้อมูลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีมาวิเคราะห์ผลทางสถิติ โดย

การวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) และการทดสอบคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้แผนการทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ 

Randomized Complete Block Design (RCBD) ท าการแปลผลข้อมูลท่ีได้โดยวเิคราะห์ค่าความแปรปรวน

แบบทางเดียว (One-way ANOVA) และความแตกต่างของค่าเฉลี่ยทางสถิติโดยวิธี Duncan’s 

Multiple Range Test (Steel and Torrie, 1980) ท่ีระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรม

คอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป 
 

ผลการทดลอง 

1. ผลการคดัเลือกสูตรตน้แบบผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทอง 

 จากการคัดเลือกผลิตภัณฑ์ต้นแบบโดยน าผลิตภัณฑ์ท้ัง 3 สูตร ทดสอบความชอบ

ของผู้บริโภค จ านวน 100 คน พิจารณาทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ 

และการยอมรับโดยรวม พบว่า ข้าวเกรียบฟักทอง สูตรท่ี 1 (พรพล, 2545) ได้คะแนนความชอบ

ทุกคุณลักษณะมากที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทองสูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 3 

(p≤0.05) ตามล าดับ อาจเป็นผลมาจากข้าวเกรียบฟักทองสูตรท่ี 1 มีวัตถุดิบในการผลิต เช่น 

ฟักทองนึ่งสุกและกระเทียม พริกไทย ในปริมาณมากกว่าสูตรอื่นๆ จึงท าให้ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มี

คุณลักษณะดา้นสี กลิ่น รสชาติท่ีด ี(ตารางที่ 2) 
 

ตารางที่ 2 คะแนนความชอบของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑข์้าวเกรยีบฟักทองตน้แบบ 

คุณลักษณะ 
ผลติภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทองต้นแบบ 

ข้าวเกรียบฟักทองสูตรท่ี 1 ข้าวเกรียบฟักทองสูตรท่ี 2 ข้าวเกรียบฟักทองสูตรท่ี 3 

ลักษณะที่ปรากฏ 7.84 ± 0.12a 7.14 ± 0.13b 6.80 ± 0.16c 

ส ี 7.70 ± 0.14a 7.20 ± 0.15b 6.70 ± 0.13b 

กลิ่น 8.06 ± 0.14a 7.36 ± 0.15b 6.86 ± 0.16b 

รสชาติ 7.70 ± 0.15a 7.20 ± 0.15b 6.80 ± 0.15c 

ความกรอบ 8.26 ± 0.14a 7.62 ± 0.13b 7.14 ± 0.17c 

การยอมรับโดยรวม 8.44 ± 0.11a 7.63 ± 0.12b 7.28 ± 0.15b 

หมายเหตุ    ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดสอบ 100 ซ้ า 

              ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกต่างกันแสดงถงึความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญั (p≤0.05) 
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 2.  ผลการศกึษาปริมาณน  าต้มย าทีเ่หมาะสมต่อการทดแทนน  าเปล่าในผลิตภัณฑ์  

ข้าวเกรียบฟักทองรสต้มย า 

  2.1  ผลการทดสอบคณุภาพทางประสาทสัมผสั 

   จากผลิตข้าวเกรียบฟักทองโดยการใช้น้ าต้มย าทดแทนน้ าเปล่าในปริมาณ  

6 ระดับ คือ ร้อยละ 40 50 60 70 80 และ 90 ของน้ าหนักน้ าเปล่า จ านวน 6 ตัวอย่าง น า

ผลิตภณัฑข์้าวเกรยีบฟักทองรสตม้ย าท้ัง 6 ตัวอยา่ง มาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้วย

วิธีการทดสอบแบบ 9 - Point Hedonic Scale Test ใช้ผู้ทดสอบท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 100 คน 

พบว่า การเติมน้ าต้มย าทดแทนน้ าเปล่า ร้อยละ 70 ได้รับคะแนนการยอมรับโดยรวมของผู้บริโภค

มากที่สุด (ตารางที่ 3) 
 

ตารางที่ 3 คะแนนการยอมรับของผู้บริโภคตอ่ผลิตภัณฑ์ขา้วเกรยีบฟักทองรสตม้ย า 

คุณลักษณะ 
ปริมาณน  าต้มย า 

ร้อยละ 40 ร้อยละ 50 ร้อยละ 60 ร้อยละ 70 ร้อยละ 80 ร้อยละ 90 

ลักษณะปรากฏ 7.06±0.11b 7.52±0.11ab 7.53±0.12b 7.66±0.11a 6.53±0.12c 6.50±0.12d 

ส ี 7.09±0.10b 7.37±0.14b 7.39±0.11b 7.72±0.10a 6.39±0.11d 6.48±0.11c 

กลิ่น 6.87±0.10b 7.10±0.12ab 7.12±0.10b 7.38±0.12a 6.82±0.10d 6.85±0.10c 

รสชาติ 6.90±0.11b 7.01±0.12ab 7.18±0.11b 7.30±0.12a 6.48±0.11d 6.88±0.11c 

ความกรอบ 7.00±0.11b 7.12±0.11ab 7.15±0.12b 7.33±0.12a 6.65±0.12d 6.75±0.12c 

ความชอบโดยรวม 7.07±0.10b 7.36±0.12b 7.25±0.13ab 7.81±0.11a 6.65±0.13c 6.55±0.13d 

หมายเหตุ   ค่าเฉลี่ย ± ส่วนที่เบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดสอบโดยใชผู้้ทดสอบ 100 คน 

  ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกต่างกัน แสดงถงึความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญั (p≤0.05) 
 

 2.2 ผลการตรวจวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ

ฟักทองรสต้มย า 

  จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทองรส 

ต้มย าใน 100 กรัม พบว่า ในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทองรสต้มย ามีโปรตีน คาร์โบไฮเดรต และฤทธ์ิ

การตา้นออกซิเดช่ัน เพิ่มขึ้นจากสูตรตน้แบบ (ตารางที่ 4) 
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ตารางที ่4 แสดงองค์ประกอบทางเคมขีองผลิตภัณฑ์ข้าวเกรยีบฟักทองรสตม้ย า 

องค์ประกอบทางเคมี 

ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ

ฟักทอง 

สูตรต้นแบบ 

ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ

ฟักทองรสต้มย า 

ความชื้น (รอ้ยละ) 4.86 ± 0.01 3.51 ± 0.01 

โปรตีน (ร้อยละ) 0.84 ± 0.04 1.27 ± 0.04 

ไขมัน (รอ้ยละ) 23.20 ± 0.03 20.13 ± 0.03 

คารโ์บไฮเดรต (รอ้ยละ) 68.35 ± 0.02 72.74 ± 0.02 

เถ้า (รอ้ยละ) 2.75 ± 0.03 2.35 ± 0.03 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 485.56 ± 0.02 477.21 ± 0.02 

ฤทธิ์การต้านออกซิเดชั่น (mg eq Trolox /100g) 31.60 ± 0.02 34.69 ± 0.02 

 2.3 ผลการทดสอบคุณภาพ ค่าสี L* a* b*  

  จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพด้านค่าสี (L*) ค่าความสว่าง (a*) ค่า 

ความเป็นสแีดง (b*) ค่าความเป็นสเีหลอืงของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรยีบฟักทองรสตม้ย า (ตารางที่ 5) 
 

ตารางที่ 5 แสดงคา่สี L*a*b* ของผลิตภัณฑข์้าวเกรยีบฟักทองรสตม้ย าสูตรตา่งๆ 

สูตรข้าวเกรียบฟักทอง

รสต้มย า 

 ค่าความสว่าง (L*)  ค่าสีแดง (a*)  ค่าสเีหลือง (b*) 

สูตรตน้แบบ 42.83 ± 0.05 17.18 ± 0.02 13.67 ± 0.02 

สูตรรสตม้ย า ร้อยละ 40 42.08 ± 0.02 18.63 ± 0.03 14.65 ± 0.03 

สูตรรสตม้ย า ร้อยละ 50 42.01 ± 0.04 19.38 ± 0.05 15.55 ± 0.04 

สูตรรสตม้ย า ร้อยละ 60 41.94 ± 0.03 20.37 ± 0.02 16.45 ±  0.05 

สูตรรสตม้ย า ร้อยละ 70 41.80 ± 0.05 21.57 ± 0.04 17.35 ± 0.05 

สูตรรสตม้ย า ร้อยละ 80 41.75 ± 0.03 22.77 ± 0.01 18.05 ± 0.03 

สูตรรสตม้ย า ร้อยละ 90 41.67 ± 0.02 23.97 ± 0.02 18.85 ± 0.03 
 

 2.4 ผลการทดสอบค่าปริมาณน  าอสิระ (aw) 

  จากการทดสอบ ค่า aw ของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทองรสต้มย า โดยการใช้

น้ าต้มย าทดแทนน้ าเปล่าในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทองในปริมาณแตกต่างกัน 6 ระดับ คือ ร้อยละ 

40 50 60 70 80 และ 90 ของปริมาณน้ าท้ังหมด พบว่า ผลิตภัณฑ์มีค่า aw ต่างกันเล็กน้อย 

(ภาพท่ี 1) ผลิตภัณฑข์้าวเกรียบฟักทองรสตม้ย า มคี่า aw อยูใ่นชว่ง 0.50 - 0.65 ซึ่ง ค่า aw เป็นปัจจัย

ท่ีส าคัญต่อการควบคุมการเจรญิของจุลินทรีย์ท่ีเป็นสาเหตุของการเสื่อมเสียของอาหาร (Seman 
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et al., 1980) น้ าในอาหารเป็นปัจจัยส าคัญท่ีสุดท่ีควบคุมอัตราการเสื่อมเสียของอาหาร ปฏิกิริยา

ทางชีวเคมีและกิจกรรมของจุลินทรีย์ส่วนใหญ่จะถูกยับยั้งท่ี aw ต่ ากว่า 0.6 เชื้อราส่วนใหญ่ 

ถูกยับยัง้การเจรญิท่ีคา่ aw ต่ ากว่า 0.7 และอาหารสดท่ีมี aw อยู่ระหว่าง 0.97-1.00 จะมสีภาพท่ี

เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ (วิไล, 2552) ในขณะท่ีผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทอง 

รสต้มย าสูตรต่างๆ มีค่า aw อยู่ในช่วง 0.50 - 0.65 ซึ่งเป็นสภาพท่ีไม่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโต

ของจุลนิทรีย์สว่นใหญ่  
 

 
ภาพที่ 1 แสดงปริมาณน้ าอิสระ (aw) ของผลิตภัณฑข์้าวเกรยีบฟักทองรสตม้ย าสูตรตา่งๆ 
 

 2.5 ผลการศึกษาคณุภาพทางจลุนิทรีย์ 

  จากการตรวจคุณภาพทางจุลินทรีย์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เลขท่ี มผช.

107/1443 ส านักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม โดยพบวา่ คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์

ของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทองรสต้มย า มีคุณภาพเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

(ตารางที่ 7) 
 

ตารางที่ 7 แสดงคุณภาพทางจลุินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรยีบฟักทองรสตม้ย า 

รายการทดสอบ ผลการทดสอบ 

Total Plate Count 1.2×103 Cfu/g. 

Salmonella spp. Not Detected 

Staphylococcus aureus <10 est. Cfu/g. 

Bacillus cereus 1.1×102 Cfu/g. 

Clostridium perfringens <10 Cfu/g. 

Escherichia coli <2 MPN/g. 

Yeast and Mold <10 Cfu/g. 
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อภปิรายผล 

 จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทองรสต้มย า โดยการใช้น้ าต้มย าทดแทน

น้ าเปล่า ในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทองในปริมาณแตกต่างกัน 6 ระดับ คือ ร้อยละ 40 50 60 

70 80 และ 90 ของปริมาณน้ าท้ังหมด พบว่า ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคโดยให้คะแนน

ความชอบด้านลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวม จาก

การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 100 คน พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์  ข้าวเกรียบ

ฟักทองรสตม้ย า ร้อยละ 70 มากที่สุด อาจเป็นเพราะ รสตม้ย ามีสว่นผสมของสมุนไพรไทยหลาย

ชนิด เชน่ ใบมะกรูด ตะไคร้ ข่า พริก และอื่นๆ ซึ่งเป็นสมุนไพรท่ีให้กลิ่นหอมเฉพาะตัว สอดคล้อง

กับ สุมติรา (2549) ท าการศกึษาเร่ืองคุณสมบัตเิชงิหนา้ที่ของกลิ่นหอมจากสารสกัดกลิ่นรสต้มย า 

พบว่า กลิ่นรสต้มย า มีสาระส าคัญ คือ 1,8-cinedle,geranial citronellal และ linalool ซึ่งเป็นสาร

ระเหยท่ีส าคัญในการให้กลิ่นซึ่งเป็นเอกลักษณ์ของตม้ย า และจากการศกึษาองค์ประกอบทางเคมี 

พ บ ว่ า  ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ข้ า ว เ ก รี ย บ ฟั ก ท อ ง ร ส ต้ ม ย า มี ฤ ท ธ์ิ ก า ร ต้ า น 

ออกซิเดชั่นสูง เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน สอดคล้องกับ อเนก และบุณยกฤต (2560) ได้ท า 

การศึกษา เร่ือง การศึกษาประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระจากพืชผักสมุนไพรพื้นบ้าน  

15 ชนิด พบว่า ข่าและตะไคร้ มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 2.38 mg. และ 0.68 mg. ตามล าดับ  

และจากการศึกษาประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระของข่าและตะไคร้ ยังมีประสิทธิภาพใน

การต้านอนุมูลอิสระ จากการทดสอบด้วยวิธี DPPH พบว่า ข่ามีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูล

อิสระเท่ากับ 7.67 และตะไคร้ เท่ากับ 1.02 µmol Trolox equivalents/g. นอกจากนี้สมุนไพรชนิด

ต่างๆ เช่น ตะไคร้ มีผลต่อการยับยังการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรีย และลดการอักเสบ  

(อัจฉรัตน ์และคณะ, 2555)  

 

สรุปผลการวิจัย 

จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรยีบฟักทอง โดยพัฒนาเป็นข้าวเกรียบฟักทองรสต้มย า 

ซึ่งเป็นเมนูอาหารไทยท่ีมีส่วนประกอบของสมุนไพรเป็นส่วนผสมหลากหลายชนิด จากศึกษา 

การยอมรับของผู้บริโภค จ านวน 100 คน พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์ 

ข้าวเกรยีบฟักทองรสตม้ย าท่ีใชน้้ าต้มย าทดแทนน้ าเปล่า รอ้ยละ 70 มากท่ีสุด (p≤0.05) และจาก

การทดสอบองค์ประกอบทางเคมี พบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทองรสต้มย า มีความชื้น  

ร้อยละ 5.04 โปรตีน ร้อยละ 3.36 ไขมัน ร้อยละ 17.23 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 71.53 เถ้า  

ร้อยละ 2.84 พลังงาน 454.63 กิโลแคลอร่ีต่อ 100 กรัม และฤทธ์ิการต้านออซิเดช่ัน 42.43  

(mg eq Trolox /100g) คุณภาพทางจุลินทรีย์ พบวา่ ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรยีบฟักทองรสตม้ย ามคีุณภาพ

ทางจุลินทรีย์ตรงตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเลขท่ี มผช.107/1443 ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ



PSRU Journal of Science and Technology 4(3): 15-26, 2019 

25 

 

ฟักทองรสตม้ย าจึงเป็นผลิตภัณฑ์อาหารวา่งที่มคีุณค่าทางโภชนาการสูง และมีความปลอดภัยใน

การบริโภค 
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