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บทคัดย่อ

 งานวจิยันีมี้วตัถุประสงค์เพือ่พฒันาผลติภัณฑ์แป้งขนมกลีบล�าดวนปราศจากกลูเตน โดยทดลองแทนทีแ่ป้งสาลี 

ทีเ่ป็นส่วนประกอบหลกัของขนมด้วยแป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวเหนยีว และสารทดแทนกลเูตน ได้แก่ กัวร์กมั แซนแทนกมั และ

โปรตนีสกดัจากถัว่เหลอืงส�าหรบัช่วยขึน้รปูโครงสร้างของขนมแทนการใช้กลูเตนในแป้งสาลี ปรงุขนมกลบีล�าดวนโดยการ

ผสมส่วนผสมดงักล่าวกบัน�า้มนัพืช น�า้ตาล และเกลือ ป้ันส่วนผสมเป็นรูปดอกล�าดวน จากนัน้น�าไปอบในเตาอบทีอ่ณุหภมิู 

150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที และน�ามาอบควันเทียนเป็นเวลา 15 นาที ท�าการทดสอบสี ความแข็ง ปริมาณ 

น�า้อสิระ และโครงสร้างเนือ้ขนมกลบีล�าดวน ทดสอบทางประสาทสมัผสั การยอมรบัของผูบ้รโิภคในด้านลกัษณะทีป่รากฏ 

สี เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม และทดสอบอายุการเก็บรักษาของแป้งขนมกลีบล�าดวน โดยการคาดคะเน

คณุภาพของขนมกลีบล�าดวนทีป่รงุจากแป้งทีผ่่านการเกบ็ในซองอลมูเินยีมฟอยล์แบบสญุญากาศทีอ่ณุหภมูห้ิองเป็นเวลา 

6 เดือน จากผลการทดสอบสรุปว่า การแทนที่แป้งสาลีด้วยแป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวเหนียว กัวร์กัม และแซนแทนกัม ท�าให้

ได้ขนมกลีบล�าดวนที่มีสี ความแข็ง และโครงสร้างใกล้เคียงกับขนมกลีบล�าดวนแบบเดิมที่ใช้แป้งสาลีซ่ึงมีกลูเตนเป็น 

ส่วนประกอบ ส่วนลักษณะที่ปรากฏ สี เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบรวมก็ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคใกล้เคียงกับ

ขนมกลบีล�าดวนแบบเดมิ นอกจากนีเ้มือ่น�าส่วนผสมดังกล่าวมาบรรจใุนซองอลมูเินยีมฟอยล์จะสามารถเกบ็รกัษารสชาติ

และเนื้อสัมผัสได้นาน 6 เดือน

ค�าส�าคัญ: ขนมกลีบล�าดวน  กลูเตน  แป้งสาลี  แป้งข้าวเจ้า  สารไฮโดรคอลลอยด์
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Abstract 

 This research aims to develop the product of gluten free Thai cookie “Kleeb Lum Duan” 

powder by changing the wheat flour (main ingredient) to the rice flour, glutinous rice flour, and 

gluten substitutes including: guar gum, xanthan gum, and isolated soy protein. These replacing were 

the ingredients for forming the Thai cookie “Kleeb Lum Duan” structures instead of the gluten from 

wheat flour. Cooked the Thai Cookies “Kleeb Lum Duan” by mixing with the vegetable oil, sugar, and 

salt. Sculpted the mixed ingredients as melodorum fruticosum flowers and baked them in the oven 

(150 oC for 10 minutes). Then, the scented candles were used for smoking the cookies (15 minutes). 

The property tests of Thai cookies “Kleeb Lum Duan” included the color, hardness, water activity, 

and porous structure. The sensory, and consumer acceptance of Thai cookies “Kleeb Lum Duan” 

were tested in appearance, color, texture, taste, and overall acceptance properties. In the shelf life 

of Thai cookie “Kleeb Lum Duan” powder test, it used the predicting from the quality of Thai cookie 

“Kleeb Lum Duan” when the powder was contained in vacuum aluminum foil for 6 months (at room 

temperature). According to the results, the rice flour, glutinous rice flour, guar gum, and xanthan gum 

can use for cooking the Thai cookie “Kleeb Lum Duan” instead of wheat flour. These developed Thai 

cookie “Kleeb Lum Duan” has the color, hardness, and structure as same as the original Thai cookie 

“Kleeb Lum Duan” which used the wheat flour or gluten flour. The appearance, color, texture, taste, 

and overall acceptance properties were accepted by consumers that be similar to the original Thai 

cookie “Kleeb Lum Duan”. Moreover, the developed Thai cookie “Kleeb Lum Duan” powder can 

keep in the vacuum aluminum foil for 6 months while the quality does not change.  
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1. บทน�า

 ขนมกลีบล�าดวน หรือขนมดอกล�าดวน เป็น

ภูมิปัญญาด้านขนมไทยชนิดหน่ึง ท�าจากแป้งสาลีนวด

เคล้ากับน�้าตาลและน�้ามัน ปั้นเป็นดอก 3 กลีบ มีเกสร

กลมตรงกลาง ลักษณะเหมือนดอกล�าดวน ปรุงสุกด้วย

การอบหรือผิง และอบด้วยควันเทียนหอม [1] ขนมกลีบ

ล�าดวนเป็นขนมมงคล 1 ใน 9 ชนิด ที่ใช้ในงานมงคล 

มาตั้งแตอ่ดตีโดยเฉพาะในงานแต่งงาน เนือ่งจากมีความ

เชื่อว่าจะช่วยให้มีชีวิตคู่ที่งดงาม ขนมกลีบล�าดวนมีที่มา

จากการปั้นรูปทรงขนมให้มีลักษณะคล้ายดอกของต้น

ล�าดวน ซึง่ต้นไม้ชนดินีน้ยิมปลกูในภาคอสีาน โดยเฉพาะ

จังหวัดศรีสะเกษ เม่ือพิจารณาส่วนผสมจะเห็นได้ว่า 

ขนมกลีบล�าดวนเป็นขนมไทยท่ีได้รับอิทธิพลมาจาก 

ต่างชาติ เพราะมีการใช้แป้งสาลีเป็นส่วนประกอบหลัก 

แป้งชนิดนี้เป็นส่วนผสมที่ส�าคัญในการสร้างโครงสร้าง

และเนื้อสัมผัสให้ขนมกลีบล�าดวนมีความกรอบร่วนเป็น

เอกลกัษณ์ เนือ่งจากแป้งสาลจีะมโีปรตนีท่ีเรยีกว่า กลเูตน  

(Gluten) ท�าหน้าที่เก็บรักษาฟองอากาศไว้ภายใน 

เนื้อขนม [2] แม้ว่ากลูเตนจะช่วยให้ขนมมีเนื้อสัมผัส 

ที่กรอบนุ่มแต่มีผลกระทบต่อผู้บริโภคท่ีเป็นโรค Celiac  

Disease หรือผู ้ที่มีระบบภูมิคุ ้มกันต่อต้านกลูเตน  

โรคชนิดนี้จะท�าให้ผู ้ท่ีทานขนมท่ีมีส่วนประกอบของ 

กลูเตนเกิดอาการ เช่น ท้องเสีย ท้องอืด ท้องผูก คลื่นไส้ 

และอาเจียน เป็นต้น และอาจมีภาวะความผิดปกติอื่น 

ที่เรียกว่า Nonceliac Gluten Sensitivity หรือกลุ่ม

อาการที่เกิดจากการรับประทานอาหารที่มีกลูเตน เช่น 

อาการทางระบบทางเดินอาหาร ปวดหัว และปวดข้อ 

เป็นต้น หากมีการแพ้ต่อเนื่องเป็นระยะเวลานานก็อาจ

ท�าให้เกิดโรคมะเร็ง จากผลการส�ารวจในปี พ.ศ.2557 

พบว่า มีผู้เป็นโรค Celiac Disease จ�านวนมากกว่า 75 

ล้านคนทั่วโลก [3] ส่วนจ�านวนผู้ปวยท่ีแพ้กลูแตนใน

ประเทศไทย ยังไม่มีการส�ารวจอย่างแน่ชัด แต่คาดว่าจะ 

มีไม่น้อยกว่า 7 แสนคน ด้วยเอกลักษณ์ของขนม 

กลีบล�าดวนท่ีมีความกรอบร่วนจึงหลีกเลี่ยงการใช ้

แป้งสาลีหรือแป้งที่มีกลูเตนได้ยาก ปัญหาการแพ้กลู

เตนในขนมกลีบล�าดวนจึงเป็นปัญหาท่ีส�าคัญอย่างมาก 

ต่อการเผยแพร่ ส่งเสรมิ และรักษาวฒันธรรมการบรโิภค

ขนมไทย งานวจิยันีจ้งึมวีตัถปุระสงค์เพือ่พฒันาแป้งขนม

กลีบล�าดวนที่ปราศจากกลูเตนโดยใช้แป้งข้าวไทยและ 

สารทดแทนกลูเตน ได้แก่ สารไฮโดรคอลลอยด์ (Hydro-

colloids) และโปรตีนสกัดจากถ่ัวเหลือง (Isolated  

Soy Protein) ซึ่งเป็นสารสกัดจากธรรมชาติในการ 

ช่วยสร้างเน้ือขนมกลีบล�าดวนให้มีโครงสร้างแข็งแรง 

ใกล้เคียงกับพันธะไดซัลไฟด์ (Disulfide Bond) จาก

สารกลูเตน [4-5] คาดว่าจะช่วยกระตุ ้นให้มีการ 

น�าข้าวไทยมาใช้ประโยชน์ ส่งผลดต่ีอเศรษฐกจิ ราคาข้าว 

และความนิยมที่มีต่อขนมไทย

2. วัสดุและอุปกรณ์

 วัสดุและอุปกรณ์ ประกอบด้วย แป้งสาลี  

แป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวเหนียว น�้าตาล เกลือ น�้ามันพืช 

กัวร์กัม (Guar Gum) แซนแทนกัม (Xanthan Gum) 

โปรตีนสกัดจากถ่ัวเหลือง (Isolated Soy Protein)  

เทียนอบขนม เตาอบ เครื่องวัดสี (Reflectance  

Tintometer) ภายใต้แหล่งก�าเนิดแสง ยี่ห้อ Minolta  

รุ่น CM-3500d ระบบ CIE L*a*b* เครื่องวัดค่าลักษณะ

เนื้อสัมผัส ยี่ห้อ Lloyd Instrument รุ ่น TA 500 

พร้อมหัววัดชนิด Compression Probe ขนาด 50 

มลิลเิมตร เครือ่งวดัค่าปรมิาณน�า้อสิระ (Water Activity) 

ยี่ห้อ Aqua Lab กล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบ 

ส่องกราด (Scanning Electron Microscope, SEM) 

ตะแกรงร่อนแป้งขนาด 80 เมส (0.18 มิลลิเมตร) และ

อุปกรณ์ท�าครัว ได้แก่ มีด ถุงมือ และอ่างผสม

รูปที่ 1 ขนมกลีบล�าดวน
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รูปที่ 2 การเปรียบเทียบขนมกลีบล�าดวนสูตรต่างๆ

3. การพัฒนาสูตรขนมกลีบล�าดวน

 การพัฒนาสูตรขนมกลีบล�าดวนท่ีปราศจาก 

กลูเตน เป็นการน�าสูตรขนมกลีบล�าดวนแบบดั้งเดิม  

(สูตร A) มาศึกษา และออกแบบสูตรใหม่ โดยใช้แป้ง 

ที่ไม่มีส่วนประกอบกลูเตน ได้แก่ แป้งข้าวเจ้า และ 

แป้งข้าวเหนียว แทนท่ีแป้งสาลี และปรับปรุงเนื้อด้วย

สารไฮโดรคอลลอยด์ ได้แก่ กัวร์กัม แซนแทนกัม และ 

สารสกัดจากถั่วเหลือง รวม 5 สูตร ทุกส่วนมีการผสม

น�้ามันพืชในปริมาณตามที่แป้งที่ผสมจะสามารถปั ้น 

ขึ้นรูปได้ ดังตารางที่ 1

5. การทดสอบคุณลักษณะของขนมกลีบล�าดวน

 ด�าเนินการทดสอบคุณลักษณะของขนม 

กลีบล�าดวนทั้ง 5 สูตร ดังต่อไปนี้

 5.1 การทดสอบสีของเนื้อขนมกลีบล�าดวน

 บดเน้ือขนมกลีบล�าดวนท่ีอบแล้วให้เป็นผง 

แล้วน�าไปวัดค่าสีของเนื้อขนมด้วยเคร่ืองวัดสี (Reflec-

tance Tintometer) ภายใต้แหล่งก�าเนิดแสง ยี่ห้อ 

Minolta รุ่น CM-3500d ระบบ CIE L*a*b* ดังรูปที่ 3

4. วิธีการปรุงขนมกลีบล�าดวน

 เร่ิมจากตวงส่วนผสมตามตารางท่ี 1 จากนั้น 

น�าแป้ง น�้าตาล เกลือ และสารไฮโดร-คอลลอยด์ (ถ้ามี)  

มาร่อนผ่านตะแกรงเบอร์ 80 ลงในอ่างผสม จ�านวน  

2 ครั้ง ทยอยใส่น�้ามันพืชทีละน้อยพร้อมทั้งนวดให ้

น�้ามันพืชกับแป้งผสมเข้ากันแบบเบามือ จนได้แป้งที่นุ่ม

มือไม่แห้งหรือเหลว พักแป้ง 15 นาที เมื่อครบ 15 นาที

แล้ว ให้ปั้นตัวขนมกลีบล�าดวน โดยแบ่งแป้งออกมา 

ทีละนิด ปั ้นให้เป็นก้อนกลมแบบเบามือ เส้นผ่าน

ศูนย์กลางประมาณ 1.5 เซนติเมตร ใช้มีดผ่าแป้งที่ปั้นไว้

4 ส่วน โดยกรีดให้ขาดจากกัน ประกอบดอกจ�านวน 

3 กลีบ เป็นฐานดอก จับให้แต่ละกลีบติดกันเบามือ  

จัดดอกให้สวยงาม แล้วจึงปั้นก้อนกลมเล็กใช้มีดกรีด 

ตารางที่ 1 ส่วนผสมของขนมกลีบล�าดวนโดยน�้าหนัก

ส่วนผสม

สูตรผลิตภัณฑ์

ขนมกลีบล�าดวน

A B C D E

แป้งสาลี

แป้งข้าวเจ้า

แป้งข้าวเหนียว

น�้าตาล 

เกลือ

น�้ามันพืช

กัวร์กัม

แซนแทนกัม

โปรตีนสกัดจาก

ถั่วเหลือง

240

-

-

140

1

150

-

-

-

-

240

-

140

1

220

-

-

-

-

120

120

140

1

210

-

-

-

-

120

120

140

1

190

1

1

-

-

115

115

140

1

190

-

-

10

รูปที่ 3 การทดสอบสีของเนื้อขนมกลีบล�าดวน

 5 .2  การทดสอบความแข็ งของขนม 

กลีบล�าดวน

 วัดค่าความแข็งของเน้ือสัมผัสด้วยเครื่อง  

Texture Analyzer ยี่ห้อ Lloyd รุ่น TA 500 แบบ 

Texture Profile Analysis วางตวัอย่างขนมกลบีล�าดวน

หงายขึ้น และใช้หัววัดชนิด Compression Probe 

ให้เป็น 3 กลีบ วางตรงกลางฐานดอก เพื่อเป็นเกสร

ดอกล�าดวน น�าขนมที่ปั้นแล้วเข้าเตาอบ ใช้ไฟบนล่าง

อณุหภมู ิ150 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 10 นาท ีให้สขีนม

เริ่มเหลือง เมื่ออบเสร็จแล้วให้น�ามาวางให้ขนมเย็น และ 

น�ามาอบควันเทียนเพื่อให้มีกล่ินหอมเป็นเวลา 15 นาที 

ได้ขนมกลีบล�าดวนสูตรต่างๆ ดังรูปที่ 2
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รูปที่ 4 การทดสอบเนื้อสัมผัสของขนมกลีบล�าดวน

 5.3 การทดสอบปริมาณน�้าอิสระของขนม

กลีบล�าดวน

 วัดค่าปริมาณน�้าอิสระของขนมกลีบล�าดวน 

โดยใช้เครื่องวัดค่าปริมาณน�้าอิสระ (Water Activity) 

ยี่ห้อ Aqua Lab 

 5.4 การทดสอบทางประสาทสมัผสัของขนม

กลีบล�าดวน

 ทดสอบทางประสาทสัมผัสหรือความชอบ

ของขนมกลีบล�าดวนทั้ง 5 สูตร ได้แก่ ขนมกลีบล�าดวน

สูตร A, B, C, D และ E เตรียมตัวอย่าง ท�าการทดสอบ

แบบ Central Location Test ในสถานที่ต่าง ๆ ได้แก่  

หน่วยงานราชการ บริษัทเอกชน และวัด โดยการสุ่ม 

ผู ้ทดสอบแบบโควตา (Quota Sampling) จ�านวน  

200 คน แบ่งเป็นเพศชาย 100 คน และเพศหญงิ 100 คน 

น�าเสนอตวัอย่างโดยสุม่เลขรหัส 3 หลัก ผูท้ดสอบจะได้รบั 

ทีละตัวอย่าง (ระหว่างการทดสอบตัวอย่างใช้ฝรั่ง และ 

น�้าเปล่าเพ่ือขจัดสิ่งตกค้าง) ประเมินความชอบของ

ตัวอย่างในด้านลักษณะท่ีปรากฏ สี เน้ือสัมผัส รสชาติ 

และความชอบโดยรวม โดยใช้สเกล 9 Point hedonic 

scale (1 คือ ไม่ชอบมากที่สุด, 9 คือ ชอบมากที่สุด) 

นอกจากนี้ผู้ทดสอบประเมินความพอดี (Just About 

Right; JAR) (1 คือ น้อยเกินไป, 2 คือ พอดี, 3 คือ  

มากเกินไป) ของตัวอย่างขนมกลีบล�าดวนที่ปราศจาก 

กลเูตน ก�าหนดให้ความพอดเีท่ากบัร้อยละ 70 เป็นเกณฑ์

ขนาด 50 มิลลิเมตร กดลงบนตัวอย่างด้วยอัตราเร็ว 

1 มิลลิเมตรต่อวินาที เป็นระยะทางร้อยละ 50 ของ 

ความสูงตัวอย่าง ดังรูปที่ 4 จากนั้นบันทึกค่าความแข็ง

ของเนื้อขนม (Hardness) [6] 

ที่แสดงว่าตัวอย่างมีความพอดีในคุณลักษณะ [7]  

โดยมีการวิเคราะห์คะแนนความชอบในคุณลักษณะต่าง 

ๆ ความแปรปรวน (Analysis of variance; ANOVA) และ 

การเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยระหว่าง

ตัวอย่างด้วย Duncan’s New Multiple’s Range Test 

(DMRT) ที่ระดับนัยส�าคัญทางสถิติ (p<0.05)

 5.5 การทดสอบโครงสร้างของเน้ือขนม 

กลีบล�าดวน

 ศึกษาโครงสร้างของเน้ือขนมกลีบล�าดวน 

จ�านวน 3 สูตร โดยใช้กล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอน 

แบบส่องกราด (Scanning Electron Microscope; 

SEM) ส่องที่ก�าลังขยาย 50 เท่า และ 200 เท่า  

ประกอบด้วย ขนมกลีบล�าดวนที่ใช้แป้งสาลี (สูตร A) 

ขนมกลบีล�าดวนปราศจากกลเูตนทีใ่ช้แป้งข้าวเจ้าแทนที่

แป้งสาลีทัง้หมด (สูตร B) และขนมกลบีล�าดวนปราศจาก 

กลูเตนสูตรท่ีมีการปรับปรุงด้วยสารไฮโดรคอลลอยด์ 

ซึง่ผ่านการคดัเลอืกจากขนมกลบีล�าดวนสตูร C, D และ E 

ว่ามีความเป็นไปได้ในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์แป้งขนม

กลีบล�าดวนปราศจากกลูเตน ดังรูปที่ 5

รูปที่ 5 การเตรียมขนมกลีบล�าดวนส�าหรับ

ศึกษาโครงสร้าง

 5.6 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

ต่อขนมกลีบล�าดวน

 ทดสอบการยอมรับของผู ้บริ โภคที่มีต ่อ

ผลิตภัณฑ์ขนมกลีบล�าดวนที่ปราศจากกลูเตนที่ได ้

ใช้ผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายจ�านวน 200 คน ในช่วงอาย ุ

ที่นิยมและมีแนวโน้มบริโภคจากการส�ารวจตลาด  

โดยการสุ่มผู้ทดสอบแบบโควตา (Quota Sampling) 
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แบ่งเป็นผู ้ทดสอบเพศชาย ร้อยละ 50 และหญิง  

ร้อยละ 50 แบ่งตามช่วง โดยวิธีการทดสอบ น�าเสนอ

ตัวอย่าง และใช้แบบสอบถามประเมินความชอบของ

ผลิตภัณฑ์ ตามแบบทดสอบทางประสาทสัมผัสของ 

ขนมกลีบล�าดวน และผู้บริโภคจะถูกถามในเรื่องการ

ยอมรับ/ไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์ และประมวลผลข้อมูล 

ในด้านความถี่คะแนนความชอบเฉลี่ย

 5.7 การทดสอบอายุการเก็บรักษาของแป้ง

ขนมกลีบล�าดวน

 การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แป้ง

ขนมกลบีล�าดวนทีป่ราศจากกลเูตนให้ท�าการน�าส่วนผสม

ที่ผ่านการยอมรับจากผู้บริโภคแล้ว ได้แก่ แป้งข้าวเจ้า  

แป้งข้าวเหนียว น�้าตาล เกลือ กัวร์กัม และแซนแทนกัม  

มาบรรจุในซองอะลูมิเนียมฟอยล์แบบสุญญากาศ และ

เกบ็รกัษาทีอ่ณุหภมิูห้อง (20 – 25 องศาเซลเซยีส) จากนัน้ 

น�าผลิตภัณฑ์แป้งขนมกลีบล�าดวนมาท�าเป็นขนมกลีบ

ล�าดวนตามกระบวนการที่อธิบายไว้ข้างต้น ท�าการ 

น�าเสนอตวัอย่างและใช้แบบสอบถามประเมนิความชอบ 

ของผลิตภัณฑ์ตามแบบทดสอบทางประสาทสัมผัส โดย

การสุม่ผูท้ดสอบแบบโควตา (Quota Sampling) จ�านวน 

100 คน แบ่งเป็นเพศชาย 50 คน เพศหญิง 50 คน 

ท�าการทดสอบตัวอย่างที่อายุการเก็บรักษา 2, 4 และ 

6 เดือน เพ่ือคาดคะเนอายุการเก็บรักษาจากคุณภาพ

ของผลิตภัณฑ์ 

6. ผลการด�าเนินงาน

 จากการด�าเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งขนม

กลีบล�าดวนปราศจากกลูเตน สามารถสรุปเป็นผลการ 

ด�าเนินงานแบ่งตามการทดสอบได้ ดังต่อไปนี้

 6.1 ผ ล ก า ร ท ด ส อ บ สี ข อ ง เ นื้ อ ข น ม 

กลีบล�าดวน

 จากการทดสอบสีของเน้ือขนมกลีบล�าดวน 

สูตรต่างๆ ที่มีส่วนผสมแตกต่างกัน ในตารางที่ 2 พบว่า  

ขนมกลีบล�าดวนที่ปราศจากกลูเตนสูตร B เป็นสูตร

ที่มีส่วนผสมของแป้งข้าวเจ้าในปริมาณมาก จึงท�าให ้

ขนมมีค่าความสว่างหรือมีสีเนื้อออกขาวมากที่สุด ดังจะ 

เห็นได้จากค่า L* ของขนมกลีบล�าดวนสูตร B ท่ีมากก

ว่าสูตรอื่นอย่างชัดเจน [8-9] ส่วนขนมกลีบล�าดวนที่มี

ค่าความสว่างรองลงมาคือ ขนมกลีบล�าดวนที่มีการผสม 

แป ้ งข ้ าว เจ ้ า ในปริมาณท่ีน ้อยลงและมีการเพิ่ ม 

แป้งข้าวเหนียวเข้าไปคือขนมกลีบล�าดวนสูตร C และ D 

ส่วนขนมกลีบล�าดวนแบบเดิมที่มีส่วนผสมของแป้งสาลี 

(สูตร A) และขนมกลีบล�าดวนที่ปราศจากกลูเตนที่มี 

การเติมสารสกัดจากถั่วเหลือง (สูตร E) เป็นสูตรที่ม ี

ความสว่างต�่าใกล้เคียงกัน เนื่องจากขนมทั้ง 2 สูตร  

มีโปรตีนเป็นองค์ประกอบที่มากกว่าสูตรอื่นๆ จึงท�าให้

ขนมทัง้ 2 สตูรมสีขีาวทีน่วลกว่าขนมกลบีล�าดวนสตูรอืน่

ตารางที่ 2 ผลการทดสอบสีของเนื้อขนมกลีบล�าดวน

สตูร L* a* b* C*

A

B

C

D

E

70.32 ± 1.05c

78.02 ± 0.30a

74.00 ± 0.54b

73.83 ± 0.42b

70.15 ± 0.36c

6.15 ± 0.76a

1.65 ± 0.68d

5.83 ± 0.43b

5.32 ± 0.16b

6.23 ± 1.08a

20.40 ± 0.56b

17.95 ± 0.58c

21.15 ± 0.50a

21.95 ± 0.34a

20.78 ± 0.76b

21.19 ± 0.91a

18.03 ± 0.25b

21.94 ± 0.39a

21.59 ± 0.56a

21.65 ± 0.72a

หมายเหตุ  ตัวอักษร a-c หมายถึง ค่าเฉล่ียของข้อมูลท่ีอยู่ในแถว

เดยีวกนัทีม่อีกัษรต่างกนัแสดงถงึความแตกต่างกนัอย่างมนียัส�าคญั 

(p≤0.05)

 6.2 ผลการทดสอบความแข็งของขนม 

กลีบล�าดวน

 ผลจากการทดสอบเนื้อสัมผัสด้านความแข็ง 

(Hardness) ของขนมกลีบล�าดวนดังตารางท่ี 3 แสดง 

ให้เห็นว่า ขนมกลีบล�าดวนที่ปราศจากกลูเตน (สูตร B)  

ซึง่เป็นสตูรทีม่กีารแทนทีแ่ป้งสาลีด้วยแป้งข้าวเจ้าท้ังหมด

จะมีค่าความแข็งของเนื้อสัมผัสมากที่สุด เป็นผลมาจาก 

แป้งข้าวเจ้าเป็นแป้งที่มีปริมาณอะไมโลสมาก ท�าให ้

เน้ือขนมมีความสามารถในการดูดน�้าน้อยและต้องใช้

น�้ามันในส่วนผสมมาก เมื่อผ่านกระบวนการท�าให้สุก 

แป้งข้าวเจ้าจะเกิดการพองตัว ท�าให้ขนมมีกลีบดอก 

ที่บานมาก และมีเนื้อสัมผัสแข็งที่สุด [9] ส่วนขนม 

กลีบล�าดวนทีม่ค่ีาความแขง็รองลงมาคือ ขนมกลีบล�าดวน

ที่ปราศจากกลูเตนสูตร C สูตร E และสูตร D ตามล�าดับ 

เนื่องจากสูตรดังกล่าวมีปริมาณแป้งข้าวเจ้าท่ีน้อยกว่า

สูตร B ด้วยการแทนทีแ่ป้งข้าวเจ้าทีม่ผีลต่อความแขง็มาก

ด้วยแป้งข้าวเหนยีว โดยองค์ประกอบของแป้งข้าวเหนยีว

จะมีปริมาณอะไมโลเพคตินมาก ซ่ึงองค์ประกอบ

ดังกล ่าวจะมีผลต ่อคุณสมบัติการละลายน�้ าและ

การให ้ความข ้นหนืดที่ดี  ท�าให ้ขนมกลีบล�าดวน

สูตร C E และ D มี เนื้อขนมแข็งน ้อยกว ่าขนม 

สูตร B นอกจากนีย้งัใช้น�า้มนัในการผสมขนมน้อยกว่าสูตร 
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B อีกด้วย นอกจากนี้ยังพบอีกว่าขนมสูตร C และสูตร E 

มค่ีาความแขง็ไม่แตกต่างกนั ส�าหรบัผลของสารสกดัจาก

ถั่วเหลืองซึ่งเป็นโปรตีนจะมีบทบาทในการดูดซับน�้าของ

แป้ง ท�าให้ความหนืดเพิ่มข้ึนและช่วยให้การขึ้นรูปหรือ 

การปั ้นขนมสามารถท�าได้ง ่ายข้ึน โครงสร้างและ 

เนื้อสัมผัสของขนมกลีบล�าดวนสูตร E จึงแข็งแรง และ 

มีเนื้อสัมผัสที่แข็งกรอบร่วน ส่วนขนมกลีบล�าดวน 

สูตร D เป็นสูตรท่ีมีค่าความแข็งของเน้ือสัมผัสที่ใกล้

เคยีงกบัขนมกลบีล�าดวนทีใ่ช้แป้งสาล ี(สตูร A) เนือ่งจาก 

ขนมกลบีล�าดวนสตูร D มกีารเติมกวัร์กมัและแซนแทนกมั 

ซึ่งเป็นสารไฮโดรคอลลอยด์ที่มีคุณสมบัติช ่วยเพิ่ม 

ความข้นหนืดและความคงตัวให้ขนม รวมท้ังช่วยให้

โครงสร้างแป้งข้าวเจ้าและแป้งข้าวเหนียวมีโครงสร้าง 

ที่แข็งแรงใกล้เคียงกับพันธะไดซัลไฟด์ของแป้งสาลี [10]

ตารางท่ี 3 ผลการทดสอบความแข็งของขนมกลบีล�าดวน

สูตร ความแข็ง (นิวตัน)

A

B

C

D

E

18.58 ± 2.63 a

20.36 ± 1.42 d

20.08 ± 0.79 c

19.01 ± 0.42 b

19.95 ± 0.87 c

หมายเหตุ  ตัวอักษร a-d หมายถึง ค่าเฉล่ียของข้อมูลที่อยู่ใแถว

เดยีวกนัทีม่อีกัษรต่างกนัแสดงถงึความแตกต่างกันอย่างมนียัส�าคญั 

(p≤0.05)

ตารางที่ 4 ผลการทดสอบปริมาณน�้าอิสระของขนม

กลีบล�าดวน

สูตร ปริมาณน�้าอิสระ (aw)

A

B

C

D

E

0.177 ± 0.52

0.271 ± 0.23

0.227 ± 0.54

0.180 ± 0.39

0.182 ± 0.14

 6 .3  ผลการทดสอบปริมาณน�้ าอิ สระ 

ของขนมกลีบล�าดวน

 ผลจากการทดสอบปริมาณน�้าอิสระ (aw) ของ

ขนมกลีบล�าดวนทั้ง 5 สูตรในตารางที่ 4 เป็นค่าที่แสดง

ถงึอตัราส่วนของความดนัไอ (Vapour Pressure) ของน�า้

ในเนื้อขนมต่อความดันไอของน�้าบริสุทธ์ิที่มีความส�าคัญ

ต่ออายุการเก็บรักษา พบว่า ขนมกลีบล�าดวนทั้ง 5 สูตร 

มีค่าปริมาณน�้าอิสระในเนื้อน้อยกว่า 0.5 ซึ่งเป็นปริมาณ

น�้าที่จุลินทรีย์ทุกชนิดไม่สามารถเจริญเติบโตได้ [8, 11] 

ท�าให้ขนมทุกสูตรมีแนวโน้มที่จะมีอายุการเก็บรักษา

ที่ยาวนานเมื่อมีการผลิตจ�าหน่ายในรูปแบบผลิตภัณฑ์

พร้อมรับประทาน

 6.4 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ

ขนมกลีบล�าดวน

 เมื่อน�าขนมกลีบล�าดวน ทั้ง 5 สูตร ไปทดสอบ

ทางประสาทสัมผัสกับผู ้บริโภคที่มีคุณลักษณะทาง

ประชากรดงัตารางที ่5 จ�านวน 200 คน ซึง่เป็นผู้บรโิภคที่

มีอายุอยู่ระหว่าง 12 – 60 ปี เป็นเพศชาย 100 คน และ

เพศหญงิ 100 คน ระดบัการศกึษาของผูบ้รโิภคส่วนใหญ่ 

คือ ระดับปริญญาตรี (ร้อยละ 66.5) รองลงมาคือ 

อนุปริญญา/ปวส. (ร้อยละ 22) อาชีพส่วนใหญ่ คือ 

ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ (ร้อยละ 56) รองลงมาคือ 

นักเรียน/นักศึกษา (ร้อยละ 15.5) และรายได้ส่วนใหญ่ 

อยูใ่นช่วง 15,001 – 20,000 บาท (ร้อยละ 45) รองลงมา 

คือ 10,001 – 15,000 บาท (ร้อยละ 20) ซึ่งการทดสอบ

จะให้ความส�าคญักบัลกัษณะปรากฎ ส ีเนือ้สมัผสั รสชาติ 

และความชอบโดยรวม สามารถสรุปเป็นผลการทดสอบ

ได้ในตารางที่ 6 โดยขนมกลีบล�าดวนที่ท�าจากแป้งสาลี 

(สูตร A) และขนมกลีบล�าดวนที่ใช้แป้งข้าวเจ้า แป้ง 

ข้าวเหนียวกัวร์กัม และแซนแทนกัม (สูตร D) ผู้บริโภค 

ได้ให้คะแนนความชอบเฉลี่ยในระดับที่สูงใกล้เคียงกัน 

ในทุกคุณลักษณะ ส่วนขนมกลีบล�าดวนที่ผู้บริโภคให้

คะแนนรองลงมาคือ ขนมกลีบล�าดวนท่ีมีการใช้สาร

สกัดจากถั่วเหลือง (สูตร E) ขนมกลีบล�าดวนที่ปราศจาก 

กลูเตนที่ใช้แป้งข้าวเจ้าและแป้งข้าวเหนียว (สูตร C)  

และขนมกลีบล�าดวนที่ใช้แป้งข้าวเจ้าแทนแป้งสาล ี

เพียงอย่างเดียว (สูตร B) เป็นขนมกลีบล�าดวนที่ได้รับ

คะแนนความชอบน้อย ตามล�าดับ เมื่อพิจารณาคะแนน

ความชอบด้านรสชาติพบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความ

ชอบด้านรสชาติทุกสูตรไม่แตกต่างกัน โดยมีคะแนน 
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อยู ่ ในระดับท่ีชอบมาก จึงไม ่ต ้องท�าการประเมิน 

ความพอดีและการวิเคราะห์ Binomial Test [7] 

จากผลการทดสอบดังกล่าวจึงเลือกขนมกลีบล�าดวน 

ที่ปราศจากกลูเตนสูตร D ไปทดสอบการยอมรับของ 

ผู้บริโภคต่อไป

 6.5 ผลการทดสอบโครงสร้างของเน้ือขนม 

กลีบล�าดวน

 ผลการส่องลักษณะโครงสร้างของเนื้อขนม 

กลีบล�าดวนแบบเดิมที่ใช ้แป้งสาลี (สูตร A) ขนม 

กลีบล�าดวนที่ใช้แป้งข้าวเจ้าแทนท่ีแป้งสาลีทั้งหมด  

(สูตร B) และขนมกลีบล�าดวนที่ ใช ้แป ้งข ้าวเจ ้า  

แป้งข้าวเหนียวกัวร์กัม และแซนแทนกัม (สูตร D) 

ซ่ึงเป็นสูตรที่ผ่านการคัดเลือกว่าเหมาะสมในการน�าไป

พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์แป้งขนมกลีบล�าดวนที่ปราศจาก 

กลูเตนด้วยกล้อง SEM ที่ก�าลังขยาย 50 เท่า มีดังนี้

ตารางที่ 5 ลักษณะทางประชากรศาสตร์ของตัวแทน 

ผู้บริโภคที่ร่วมทดสอบต่าง ๆ

ลักษณะทาง

ประชากร

ศาสตร์

n = 200 n = 200 n = 100

การทดสอบทาง

ประสาทสัมผัส

การทดสอบ

การยอมรับ

การทดสอบอายุ

การเก็บรักษา

จ�านวน 

(คน)

จ�านวน 

(%)

จ�านวน 

(คน)

จ�านวน 

(%)

จ�านวน 

(คน)

จ�านวน 

(%)

1. เพศ

- ชาย

- หญิง

100

100

50

50

100

100

50

50

100

100

50

50

2. อายุ 

- 12–17 ปี

- 18–25 ปี

- 26–40 ปี

- 41–60 ปี

2

41

128

29

1

20.5

64

14.5

3

32

135

30

1.5

16

67.5

15

0

25

46

29

0

25

46

29

3.ระดับการศึกษาสูงสุด

- มัธยมศึกษา/ปวช.

- อนุปริญญา/ปวส.

- ปริญญาตรี

- สูงกว่าปริญญาตรี

2

44

133

21

1

22

66.5

10.5

5

27

156

12

2.5

13.5

78

6

1

16

77

6

1

16

77

6

4. อาชพี

- ไม่ประกอบอาชพี

- นกัเรยีน/นกัศกึษา

- ข้าราชการ/รัฐวิสาหกจิ

- พนกังานบรษิทั/เอกชน

- ค้าขาย/ธรุกจิส่วนตวั

14

31

112

21

22

7

15.5

56

10.5

11

12

37

104

26

21

6

18.5

52

13

10.5

0

12

53

17

18

0

12

53

17

18

5. รายได้ต่อเดอืน 

- น้อยกว่า 10,001 บาท

- 10,001 – 15,000 บาท

- 15,001 – 20,000 บาท

- 20,001 – 25,000 บาท   

- 25,001 – 30,000 บาท

- มากกว่า 30,000 บาท

7

40

90

34

11

18

3.5

20

45

17

5.5

9

10

32

92

40

13

13

5

16

46

20

6.5

6.5

4

24

14

31

12

15

4

24

14

31

12

15

ตารางที่ 6 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขนม

กลีบล�าดวน

คุณ

ลักษณะ

คะแนนความชอบของขนมกลีบล�าดวนสูตรต่างๆ

A B C D E

ลักษณะ

ปรากฏ

สี

เนื้อสัมผัส

รสชาติ ns

ความชอบ

โดยรวม

8.20 ± 1.45a

7.97 ± 1.75a

8.13 ± 1.55a

8.73 ± 1.36

8.10 ± 1.57a

5.43 ± 1.20b

7.53 ± 1.62a

4.20 ± 2.02d

8.47 ±1.31

5.87 ± 1.96d

8.43 ± 1.72a

6.97 ± 1.71b

6.97 ± 1.94b

8.43 ± 1.55

6.03 ± 1.29c

8.12 ± 1.23a

7.71 ± 1.20a

7.97 ± 1.94a

8.51 ± 1.98

7.87 ± 1.33a

8.41 ± 1.20a

7.62 ± 0.96a

5.20 ± 1.66c

8.52 ± 1.41

6.50 ± 1.13b

หมายเหตุ ตัวอักษร a-d หมายถึง ค่าเฉล่ียของข้อมูลที่อยู่ใน

แถวเดียวกันที่มีอักษรต่างกันแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมี 

นัยส�าคัญ (p≤0.05)

รูปที่ 6 โครงสร้างขนมกลีบล�าดวนสูตร A
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รูปที่ 7 โครงสร้างขนมกลีบล�าดวนสูตร B

รูปที่ 8 โครงสร้างขนมกลีบล�าดวนสูตร D

จากรูปที่ 6 ถึง 8 พบว่า โครงสร้างของขนมกลีบล�าดวน

แบบดั้งเดิมที่ใช้แป้งสาลีหรือขนมกลีบล�าดวนสูตร A 

เป็นขนมกลีบล�าดวนที่มีโพรงมากที่สุด เมื่อเปลี่ยนชนิด

ของแป้งจากแป้งสาลีไปเป็นแป้งข้าวเจ้าท้ังหมด (สูตร 

B) จะท�าให้ขนมกลีบล�าดวนเกิดโพรงขึ้นน้อยมาก และ

เมื่อมีการผสมแป้งข้าวเหนียว แซนแทนกัม และกัวร์กัม 

ลงในแป้งข้าวเจ้าก็จะช่วยให้ขนมกลีบล�าดวนสูตร D 

โครงสร้างก็จะเกิดโพรงมากขึ้นอย่างชัดเจน อย่างไร

ก็ตามการน�ากล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด

มาใช้ศึกษาโครงสร้างของโพรงในขนมกลีบล�าดวน

สูตร D จะมีปัญหาของน�้ามันที่แทรกอยู่ในโพรงที่มา

กกว่าขนมกลีบล�าดวนที่ใช้แป้งสาลี (สูตร A) ท�าให้ 

ไม่สามารถมองเห็นโพรงได้มากเท่าที่ควร การตรวจสอบ 

โครงสร้างของขนมกลีบล�าดวนจึงจ�าเป็นต้องศึกษา 

คณุสมบตัอิืน่ๆ เพิม่เตมิ ได้แก่ ความแข็ง และการท�าสอบ 

ทางประสาทสัมผัสเพิ่มเติม ท้ังน้ีขนาดของโพรงอากาศ 

ของขนมกลีบล�าดวนท่ีใช้แป้งสาลี (สูตร A) จะมีขนาด

ประมาณ 300 ถึง 400 ไมโครเมตร ขนมกลีบล�าดวนที่ใช้

แป้งข้าวเจ้า (สตูร B) จะมขีนาดประมาณ 200 ไมโครเมตร 

และขนมกลีบล�าดวนที่ใช้แป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวเหนียว 

และมีการปรับปรุงโครงสร้างด้วยสารไฮโดรคอลลอยด์ 

(สูตร D) จะมีขนาดโพรงประมาณ 100 ถึง 400 

ไมโครเมตร

 6.6 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อ

ขนมกลีบล�าดวน

 จากตารางที่  5 และ 7 พบว่า ตัวแทน 

ผู ้บริโภคที่ร ่วมทดสอบการยอมรับขนมกลีบล�าดวน

ที่ปราศจากกลูเตน จ�านวน 200 คน เป็นผู ้มีอาย ุ

อยู่ระหว่าง 12 – 60 ปี เป็นเพศชาย 100 คน และ 

เพศหญิง 100 คน ส่วนใหญ่มีการศึกษาในระดับ

ปริญญาตรี (ร้อยละ 78) รองลงมาคือ อนุปริญญา/ปวส.  

(ร้อยละ 13.5) ประกอบอาชีพข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ

มากที่สุด (ร้อยละ 52) รองลงมาคือ นักเรียน/นักศึกษา 

(ร้อยละ 18.5) มรีายได้อยูใ่นช่วง 15,001 – 20,000 บาท  

(ร ้อยละ 46) รองลงมาคือ  20,001 – 25,000  

(ร้อยละ 20) ซึ่งผลทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

ต่อขนมกลีบล�าดวนที่ปราศจากกลูเตนสูตร D พบว่า  

ผู ้บริโภคยอมรับขนมสูตรดังกล่าวในด้านลักษณะ 

ที่ปรากฏ สี เน้ือสัมผัส รสชาติ และความชอบรวม  

ในระดับคะแนนความชอบปานกลางถึงชอบมาก  

หากน�ามาพัฒนาเป็นแป้งขนมกลีบล�าดวนที่ปราศจาก 

กลูเตน ผู ้บริโภคจะยอมรับในผลิตภัณฑ์ร้อยละ 96  

และตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ร้อยละ 91 ดังตารางที่ 8

ตารางที่  7 ผลทดสอบการยอมรับของผู ้บริ โภค 

ต่อขนมกลีบล�าดวนที่ปราศจากกลูเตน

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ

ลักษณะที่ปรากฏ

สี

เนื้อสัมผัส

รสชาติ

ความชอบรวม

8.4 + 1.32

8.3 + 0.35

7.2 + 0.98

8.9 + 1.11

8.1 + 0.90
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 6.7 ผลการทดสอบอายุการเก็บรักษาของ

แป้งขนมกลีบล�าดวน

 ส�าหรับการทดสอบอายุการเก็บรักษาของ 

ขนมกลีบล�าดวนปราศจากกลูเตนสูตร D ซึ่งถูกพัฒนา 

มาเป็นผลิตภัณฑ์แป้งขนมกลีบล�าดวนที่ปราศจาก 

กลูเตน เป็นการคาดคะเนอายุการเก็บรักษาจากการ

เปลี่ยนแปลงของคุณภาพของผลิตภัณฑ์ท่ีผ่านการบรรจุ

ในซองอะลูมิเนียมฟอยล์แบบสุญญากาศที่อุณหภูมิห้อง 

เป็นเวลา 6 เดือน โดยจะบรรจุเฉพาะส่วนของแป้ง  

วตัถปุรงุรส  และสารทีช่่วยในการสร้างโครงสร้างเนือ้ขนม  

ส่วนน�้ามันพืชท่ีใช้จะเป็นน�้ามันพืชใหม่เป็นส่วนผสม 

ทดสอบทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี 

เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบรวมทุก 2 เดือน รวม 

4 ครั้ง โดยใช้ตัวแทนของผู้บริโภค จ�านวน 100 คน  

ซึ่งมีลักษณะทางประชากรศาสตร์ในตารางท่ี 5 คือ 

เป็นผู้บริโภคที่มีอายุอยู่ระหว่าง 12 – 60 ปี เป็นเพศ

ชาย 50 คน และเพศหญิง 50 คน มีระดับการศึกษา

ส่วนใหญ่คือ ระดับปริญญาตรี (ร้อยละ 77) รองลงมา

คือ อนุปริญญา/ปวส. (ร้อยละ 16) อาชีพส่วนใหญ่

คือ ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ (ร้อยละ 53) รองลงมา 

ตารางที่  8 ผลทดสอบการยอมรับของผู ้บริ โภค 

ต่อแป้งขนมกลีบล�าดวนที่ปราศจากกลูเตน 

n = 200

ตารางที่ 9 ผลการทดสอบอายุการเก็บรักษาของแป้ง

ขนมกลีบล�าดวนที่ระยะเวลาต่างๆ โดยใช้การทดสอบ

ทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค

ข้อมูลการส�ารวจ ความถี่ ร้อยละ

1. ยอมรับผลิตภัณฑ์

แป้งขนมกลีบล�าดวน

ที่ปราศจากกลูเตน

    - ยอมรับ

    - ไม่ยอมรับ

192

8

96

4

2. หากมีผลิตภัณฑ์

แป้งขนมกลีบล�าดวนที่ปราศ

จากกลูเตนนี้จ�าหน่าย ท่าน

คาดว่า

จะซื้อมาบริโภคหรือไม่

    - ซื้อ

    - ไม่ซื้อ

182

18

91

9

คือ ค้าขาย/ธุรกิจส่วนตัว (ร้อยละ 18) และรายได ้

ส่วนใหญ่อยู่ในช่วง 20,001 – 25,000 (ร้อยละ 31)  

รองลงมาคือ 10,001 – 15,000 (ร้อยละ 24) โดย 

ผลการทดสอบในตารางที่ 9 แสดงให้เห็นว่า ผู้บริโภค 

ให้คะแนนความชอบของขนมกลบีล�าดวนจากผลติภณัฑ์

แป้งขนมกลีบล�าดวนที่ปราศจากกลูเตนที่ระยะเวลา

การเก็บตั้งแต่ก่อนบรรจุลงในซองอลูมิเนียมฟอยล์  

(0 เดือน) 2 เดอืน 4 เดอืน และ 6 เดอืน ในระดบัคะแนนที่

ใกล้เคียงกันหรือไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ 

(P>0.05) ในทุกคุณลักษณะทั้งในด้านลักษณะที่ปรากฏ 

สี เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบรวม จึงสามารถ 

สรุปได้ว่า ผลิตภัณฑ์แป้งขนมกลีบล�าดวนท่ีปราศจาก 

กลูเตนที่บรรจุลงในซองอลูมิเนียมฟอยล์มีอายุการเก็บ 

ได้นาน 6 เดือน ที่อุณหภูมิห้อง [4]

คุณลักษณะ

คะแนนความชอบที่ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ

0 เดือน 

(สตูรควบคมุ)

2 เดือน 4 เดือน 6 เดือน

ลกัษณะทีป่รากฏ ns

สnีs

เนื้อสัมผัส ns

รสชาติ ns

ความชอบรวมns

8.1 + 1.65

7.5 + 0.48

7.8 + 1.32

7.9 + 1.21

7.7 + 1.40

8.2 + 0.89

7.3 + 1.02

7.7 + 1.14

8.1 + 0.77

7.5 + 1.64

8.1 + 0.98

7.4 + 0.53

7.6 + 0.84

8.2 + 1.34

7.8 + 1.45

8.2 + 1.06

7.3 + 1.82

7.6 + 1.22

8.1 + 0.45

7.7 + 1.31

หมายเหตุ ตัวอักษร ns หมายถึง สิ่งทดลองไม่แตกต่างกันอย่าง 

มีนัยส�าคัญทางสถิติ (P>0.05)

7. สรุปผลการด�าเนินงาน

 จากผลการพัฒนาผ ลิต ภัณฑ ์แป ้ งขนม 

กลีบล�าดวนปราศจากกลูเตน สามารถสรุปผลการ 

ด�าเนินงานได้ว่า แป้งสาลีที่ใช้ในการท�าขนมกลีบล�าดวน

ซึ่ งมีกลู เตนและท�าให ้ขนมมี เนื้อสัมผัสกรอบร ่วน 

เป็นเอกลักษณ์นั้น สามารถใช้แป้งข้าวเจ้าที่มีอะไมโลส 

ร่วมกับแป้งข้าวเหนียวที่มีปริมาณอะไมโลเพคติน และ

สารไฮโดรคอลลอยด์ ได้แก่ กัวร์กัม และแซนแทนกัม 

เพือ่ให้ได้ขนมกลีบล�าดวนปราศจากกลเูตนทีม่เีนือ้สัมผสั

กรอบร่วนและมีสีใกล้เคียงกับขนมกลีบล�าดวนแบบเดมิ 

ที่ใช้แป้งสาลีซ่ึงมีกลูเตนเป็นส่วนประกอบได้ โดยได้

คะแนนการทดสอบประสาทสัมผัสและการยอมรับ 

ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี เนื้อสัมผัส รสชาติ และ 
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ความชอบรวมสูงเช่นเดียวกับขนมกลีบล�าดวนแบบเดิม  

ส ่วนการท�าขนมกลีบล�าดวนปราศจากกลู เตนก็ม ี

ขัน้ตอนทีใ่กล้เคียงกับขนมกลีบล�าดวนแบบเดมิ เมือ่น�ามา

พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์แป้งขนมกลีบล�าดวนปราศจาก 

กลูเตนที่บรรจุในซองอลูมิเนียมฟอยล์จะสามารถ 

เก็บรักษารสชาติและเนื้อสัมผัสได้นาน 6 เดือน
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