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บทคัดยอ

มะแขวน (Zanthoxylum limonella Alston) เปนพืชพ้ืนเมืองท่ีพบท่ัวไปโดยเฉพาะในแถบภาคเหนือตอนบน 
นิยมใชเปนเครื่องเทศสําหรับปรุงแตงรสชาติของอาหารใหเดนยิ่งขึ้น และเมล็ดมะแขวนยังมีคุณสมบัติ
ในการกระตุนน้ํายอยทําใหเจริญอาหาร งานวิจัยน้ีมีจุดประสงคเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑปรุงรสอาหารจากมะแขวน 
โดยเบื้องตนไดศึกษาชนิดของสารยึดเกาะ (Binder) ที่ใชในการข้ึนรูปผลิตภัณฑใหเปนกอน 3 ชนิด คือ 
แปงมัน แปงขาวโพด และแปงสาลี เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม (ไมเติมสารยึดเกาะ) ผลิตภัณฑมีกอน
ขนาด 2.5 x 3.0 x 1.0 เซนติเมตร น้ําหนักประมาณ 10 กรัม มีคาวอเตอรแอคติวิต้ีเฉล่ีย 0.58 เม่ือทดสอบ
ความสามารถในการละลาย (Solubility) ท่ีอุณหภูมิน้ํา 80 oC พบวาผลิตภัณฑท่ีใชแปงสาลีเปนสารยึดเกาะ
ละลายไดเร็วท่ีสุด (8 นาที) รองลงมาคือ สูตรท่ีใชแปงขาวโพด สูตรควบคุม และสูตรท่ีใชแปงมัน ตามลําดับ 
ผลการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสดาน สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมผลิตภัณฑ
ปรุงรสอาหารจากมะแขวนแตละสูตรเมื่อทําเปนนํ้าแกง พบวาผูทดสอบใหคะแนนความชอบทุกดานตอ
ผลิตภัณฑสูตรควบคุมท่ีใชแปงมันและแปงขาวโพดเปนสารยึดเกาะในระดับความชอบปานกลาง 
สวนผลิตภัณฑท่ีใชแปงสาลีเปนสารยึดเกาะไดรับการยอมรับนอยกวาอยูในระดับความชอบเล็กนอย ดังน้ัน
ดวยระดับความชอบและความสามารถในการละลายแปงขาวโพดจึงเหมาะสมท่ีจะใชเปนสารยึดเกาะสําหรับ
ข้ึนรูปผลิตภัณฑปรุงรสจากมะแขวนใหเปนกอนมากท่ีสุด
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Abstract

Ma-Khaen (Zanthoxylum limonella Alston) is a local plant that found in Northern Thailand. 
It is a spice that has been used for enhancing the favor of local food. The aim of this research 
was optimized binder agent for seasoning development from Ma-Khaen. Three kinds of 
binders: tapioca starch, corn starch and wheat fl our were studied in comparison with control 
group (No Binder). The product dimension was 2.5 x 3.0 x 1.0 centimeter, each cubes net 
weight was 10 grams. The average of water activity was 0.58, the solubility test at 80 oC of 
water temperature, wheat fl our products were the fastest dissolving agent (8 minutes) 
followed by corn starch and tapioca starch. The sensory perceptions on color, scent, taste 
overall of each seasoning of Ma-khaen with tapioca starch, corn starch and control sample were 
accepted moderately tolerant binder, whereas, wheat-based products were less acceptation. 
The corn starch which more accepted moderately and solubility was the most suitable binder 
for bouillon cube products from Ma-Khaen.

Keywords: Binder; Bouillon Cube; Ma- Khaen (Zanthoxylum limonella Alston)

บทนํา

คนไทยใหความสําคัญกับอาหารซึ่งเปนสวนหนึ่งของวัฒธรรมไทยมายาวนาน อาหารไทยยังติดอันดับ
อาหารยอดนิยมจากนักทองเท่ียวท่ัวโลก โดยเสนหของอาหารไทยคืออาหารท่ีมีรสชาติเขมขน มีหลายรสชาติ 
ซ่ึงข้ึนอยูกับสวนผสมและเคร่ืองปรุง [1] เคร่ืองปรุงแตงรสของอาหารมีวัตถุประสงคเพ่ือเสริมหรือปรุงแตง
รสชาติของอาหารใหดียิ่งขึ้น แบงออกเปน 2 ประเภทคือ ผลิตภัณฑเสริมรส (Food Flavor Enhancer) 
ซ่ึงประกอบดวย โมโนโซเดียมแอล-กลูตาเมต หรือกัวลิเนต หรืออิโนซิเนต ต้ังแตสองชนิดข้ึนไปมาผสมกัน 
และผลิตภัณฑปรุงรส (Food Seasoning) ซ่ึงมีสวนประกอบเชนเดียวกับประเภทแรกแตมีสวนผสมอ่ืนเพ่ิมเติม 
เชน เกลือ เน้ือสัตว หรือสารชนิดอ่ืนท่ีใหโปรตีน ไขมัน น้ําตาล หรือมีสวนผสมของเคร่ืองเทศชนิดตาง ๆ [2] 
และเคร่ืองปรุงรสอาหารเปนหน่ึงในสินคาอุตสาหกรรมท่ียังสามารถขยายตัวไดอยางตอเน่ืองสําหรับตลาด
ในประเทศผูผลิตเคร่ืองปรุงรสอาหาร มีงานวิจัยท่ีพัฒนาผลิตภัณฑเก่ียวกับเคร่ืองปรุงรสอาหารในลักษณะตาง ๆ 
เพื่อตอบสนองความตองการของผูบริโภคที่ตองการความสะดวกรวดเร็วในการปรุงอาหาร [1] สวนใน
ตลาดสงออกจากการท่ีอาหารไทยเร่ิมเปนท่ีนิยมในตางประเทศมากข้ึนจึงทําใหมีเคร่ืองปรุงรสอาหารของไทย
เขาไปวางจําหนายตามซุปเปอรมารเก็ตมากขึ้น เพื่อตอบสนองความตองการของผูบริโภคที่ตองการ
ปรุงอาหารไทยรับประทานเองท่ีบาน รวมท้ังการท่ีรานอาหารไทยในตางประเทศมีแนวโนมขยายตัวมากข้ึน
ก็เปนปจจัยหนึ่งที่ชวยสงเสริมใหตลาดผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสมีแนวโนมขยายตัวเชนเดียวกัน 
 มะแขวน (Zanthoxylum limonella Alston) เปนไมยืนตนขนาดใหญสูงประมาณ 10 - 20 เมตร 
ผลมีลักษณะแหงกลมผิวขรุขระสีนํ้าตาล เมื่อผลแกจัดจะแตกจนเห็นเมล็ดสีดํากลมผิวเรียบเปนมัน 
มีกล่ินหอมฉุนคลายผักชี มีรสเผ็ดซาเล็กนอย มะแขวนเปนพืชท่ีพบในแถบจังหวัดภาคเหนือตอนบน ไดแก 
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จังหวัดนาน เชียงใหม เชียงราย แพร พะเยา ลําปางและลําพูน โดยปกติทางภาคเหนือนิยมใชมะแขวน
เปนเครื่องชูรส กลิ่นและรสชาติในอาหารหลายประเภท เชน ลาบทางเหนือ หลู แกงแค ยําเห็ดและ
นํ้าพริกลาบ [3] - [5]
 ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑปรุงรสจากมะแขวนโดยศึกษาชนิดของ
สารยึดเกาะ (Binder) ท่ีเหมาะสมตอการข้ึนรูปและพัฒนาผลิตภัณฑซุปกอนปรุงรสมะแขวนใหมีรสชาติท่ีดี 
และกําหนดใหผลิตภัณฑท่ีไดมีคุณสมบัติ คือปริมาณของคาวอเตอรแอคติวิต้ี และระยะเวลาในการกระจายตัว
ในนํ้าที่อุณหภูมินํ้า 80 oC (ระหวางการคืนรูป) ใหใกลเคียงกับผลิตภัณฑซุปกอนกึ่งสําเร็จรูปที่ผลิตใน
เชิงการคาในปจจุบัน

วิธีดําเนินการวิจัย 

 1. การเตรียมวัตถุดิบ
  วัตถุดิบท่ีใช คือ ผลมะแขวนท่ีแกจัด จากแหลงปลูกตามธรรมชาติตําบลเมืองลี อําเภอนาหม่ืน 
จังหวัดนาน เก็บเกี่ยวชวงเดือนพฤศจิกายน ผานการตากแหงดวยแสงอาทิตย (รูปที่ 1) นํามาเด็ดกาน
อบดวยเคร่ืองอบลมรอน (Owner Food, TD 10, Bangkok) อุณหภูมิ 50 oC ความเร็วลม 2 เมตรตอวินาที
นาน 1 ชั่วโมง หลังจากนั้นนํามาปนลดขนาดดวยเครื่องปนที่มีกําลังไฟฟาขนาด 600 วัตต (Buono, 
BUO-12K61, USA) นําหอมหัวใหญ กระเทียม ปอกเปลือกออกลางดวยน้ําสะอาดนํามาห่ันเปนแวนบาง ๆ 
นําไปอบในตูอบลมรอนอุณหภูมิ 65 oC จนเหลือความช้ืน 7 - 8 % หลังจากน้ันนํามาปนละเอียดดวยเคร่ืองปน
ผสมอาหารไฟฟาท่ีความเร็วระดับ 1 เปนเวลา 2 นาที แลวนํามารอนดวยตะแกรงละเอียดบรรจุถุงสุญญากาศ
ปดผนึกเก็บไว ผสมเขากับแปงมันสําปะหลังตราลูกโลก/แปงสาลีตราบัวแดง/แปงขาวโพดตราโปรคอรน 
เกลือทิพย ผงชูรสตราอะยิโนะโมโตะ เนยขาวตราโอลิมปกครีม และน้ําตาลทรายขาวตราลีน (ตารางที่ 1)
  วัสดุและอุปกรณที่ใช ไดแก ตูอบลมรอน (WBT binder, IP 20) เครื่องวิเคราะหไขมัน 
(Soxtherm, Sox รุน 406 macro) โถดูดความช้ืน เคร่ืองวัดปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (Water Activity) 
เครื่องปนและผสมอาหาร ตะแกรงรอนละเอียด (MICS 300) เครื่องอัดกอน

 
รูปที่ 1 ลักษณะของมะแขวนที่ผานการตากแหงดวยแสงอาทิตย
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 2. ศึกษาชนิดของสารยึดเกาะผลิตภัณฑซุปกอนปรุงรสมะแขวน
  นําวัตถุดิบ ไดแก ผงมะแขวน ผงหอมหัวใหญ ผงกระเทียม เกลือ นํ้าตาลทราย เนยขาว 
ผงชูรส นํ้า และสารยึดเกาะ (แปงมัน แปงสาลี แปงขาวโพด) ในปริมาณที่แสดงในตารางที่ 1 
มาเคี่ยวดวยไฟออน ๆ นาน 15 นาที แลวนํามาขึ้นรูปโดยอัดลงเครื่องอัดกอนใหมีขนาดกอน 
2.5 x 3.0 x 1.0 เซนติเมตร น้ําหนักประมาณ 10 กรัม/กอน (รูปท่ี 2) นําไปอบดวยตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 
50 oC นาน 1 ช่ัวโมง นําผลิตภัณฑท่ีไดมาหอดวยอลูมิเนียมฟอยล เก็บในถุงพลาสติก Polypropylene 
(PP) เพ่ือทดสอบคุณภาพตอไป โดยวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD)

ตารางที่ 1 สวนผสมและชนิดของสารยึดเกาะ

  สวนผสม สูตรควบคุม (%) แปงมัน (%) แปงขาวโพด (%) แปงสาลี (%)
 มะแขวนผง  10 10 10 10
 เกลือ  40 40 40 40
 หอมหัวใหญผง 7.5 7.5 7.5 7.5
 กระเทียมผง  7.5 7.5 7.5 7.5
 นํ้าตาลทราย  11 11 11 11
 เนยขาว   5 5 5 5
 ผงชูรส  1 1 1 1
 นํ้ามันกระเทียม 2 2 2 2
 แปง  - 1 1 1
 นํ้า  16 15 15 15

ที่มา: [6]

 

 (ก) การบรรจุสวนผสมลงในเคร่ืองขึ้นรูปผลิตภัณฑ (ข) รูปทรงผลิตภัณฑเมื่อออกจากเคร่ืองขึ้นรูป
รูปที่ 2 การข้ึนรูปผลิตภัณฑซุปกอนปรุงรสมะแขวน
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(ค) ลักษณะผลิตภัณฑกอนอบ
รูปที่ 2 การข้ึนรูปผลิตภัณฑซุปกอนปรุงรสมะแขวน (ตอ) 

 การวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑซุปกอนปรุงรสมะแขวน
 1. การวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี 
  การวิเคราะหหาเถา ไขมัน โปรตีน คารโบไฮเดรต ตามวิธี AOAC [7] โดยวิเคราะหคาวอเตอร
แอคติวิต้ี (AQUALAB, 4TE, Aqua Lab, USA.) และวิเคราะหความชื้นตามวิธีของ AOAC Method 
945.32 โดยชั่งตัวอยาง 2 กรัมใสในถวยอลูมิเนียมสําหรับหาความช้ืน นําไปอบในตูอบลมรอน (WTB 
Binder, IP 20, Tuttlingen, Germany) ที่อุณหภูมิ 103 oC จนกระทั่งน้ําหนักคงที่ทดลอง 3 ซํ้า
 2. คุณสมบัติทางกายภาพ
  ศึกษาความสามารถในการละลายของผลิตภัณฑซุปกอนปรุงรสมะแขวน น้ําหนัก 10 กรัม/กอน 
โดยใสลงในบีกเกอรเติมน้ําท่ีอุณหภูมิ 80 oC ปริมาตร 1 ลิตร ควบคุมอุณหภูมิโดยวางลงบน Hot plate 
บันทึกระยะเวลาที่ผลิตภัณฑปรุงรสมะแขวนละลายจนหมดโดยเปรียบเทียบกับซุปกอนคนอร 
 3. ความชอบทางประสาทสัมผัส
  ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ โดยนําผลิตภัณฑทั้ง 4 สูตรมาตม
เปนนํ้าซุป หาความสามารถในการละลาย ทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสี กล่ิน รสชาติ และความชอบ
โดยรวมใชแบบทดสอบชนิด 9-point hedonic scale (9 = ชอบมากท่ีสุด 1 = ไมชอบมากท่ีสุด) กําหนด
เกณฑการยอมรับผลิตภัณฑคือตองไดคะแนนการยอมรับไมต่ํากวา 5 คะแนน ใชผูทดสอบชิมท่ีไมผานการ
ฝกฝนโดยเปนนักศึกษาสาขาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนา จังหวัดนาน 
จํานวน 30 คน 
 4. การวิเคราะหทางสถิติ 
  วิเคราะหความแปรปรวนของขอมูลดวยโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป Statistical Package 
for the Social Science (SPSS) Version 11 และเปรียบเทียบคาเฉล่ียดวยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test ที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 %
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ผลการวิจัยและวิจารณผล

 1. คุณสมบัติทางเคมี
  จากตารางท่ี 2 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีคาวอเตอรแอคติวิต้ีของผลิตภัณฑซุปกอน
ปรุงรสมะแขวนทุกสูตรพบวามีคาเฉล่ียอยูท่ี 0.58 มีคาต่ํากวาซุปกอนคนอร คาวอเตอรแอคติวิต้ีเปนปจจัย
ท่ีจะใชตัดสินเสถียรภาพของอาหารตอการเส่ือมเสียไมวาจากจุลินทรียหรือปฏิกิริยาทางเคมีหลายชนิด
ท่ีเกิดข้ึนในอาหารและคาวอเตอรแอคตีวิต้ีแสดงถึงปริมาณน้ําท่ีจุลินทรียจะนําเอาไปใชในการเกิดปฏิกิริยา
ทางเคมีไดมากกวาปริมาณความช้ืน ถึงแมวาปริมาณความช้ืนมักจะสัมพันธโดยตรงกับคาวอเตอรแอคติวิต้ี 
แตอาหารบางชนิดอาจมีความช้ืนสูงแตมีคาวอเตอรแอคติวิต้ีต่ําได [8] - [9] ปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑ
ซุปกอนปรุงรสมะแขวนทุกสูตรมีความช้ืนอยูในชวง 5 - 6 % ซ่ึงมีคาสูงกวาซุปกอนคนอรอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ โดยซุปกอนมีความช้ืน 4 % อยางไรก็ตามซุปกอนปรุงรสมะแขวนยังมีความช้ืนท่ีต่ํากวามาตรฐาน
ของอาหารก่ึงสําเร็จรูปชนิดซุปเขมขนชนิดกอน ชนิดผงหรือแหงซ่ึงตองมีปริมาณความช้ืนไมเกิน 8 % [9] 
ดังน้ันซุปกอนปรุงรสมะแขวนจึงนาจะมีโอกาสเส่ือมเสียไดยากเชนเดียวกับซุปกอนเชิงการคา สําหรับปริมาณเถา 
คือปริมาณของสารอนินทรียท่ีไดจากการเผาไหมตัวอยางจะมีปริมาณมากหรือนอยข้ึนอยูกับชนิดของตัวอยาง 
ปริมาณเถาท่ีเหลืออยูมีปริมาณแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) เน่ืองจากสวนผสมมีเกลืออยู 
40 % การวิเคราะหปริมาณโปรตีนพบวามีความแตกตางกันทางสถิติ พบวาสูตรท่ีใชแปงสาลีเปนสารยึดเกาะ
มีปริมาณโปรตีนมากที่สุด เนื่องจากแปงสาลีมีโปรตีนกลูเตนินและไกลอะดินเปนองคประกอบ 

ตารางที่ 2 องคประกอบทางเคมีซุปกอนปรุงรสมะแขวน 

  ตัวอยาง วอเตอร ความชื้น เถา ไขมัน โปรตีน เสนใย
   แอคติวิตี้ (%ฐานเปยก) (%) (%) (%)
 สูตรควบคุม 0.55b±0.01 6.30a±0.02 47.70a±0.60 1.70c±0.10 3.56c±0.20 2.32c±0.12
 แปงมัน  0.60a±0.02 6.00a±0.10 39.50d±0.50 2.90a±0.10 3.62c±0.02 3.08a±0.09
 แปงขาวโพด 0.58a±0.00 5.30b±0.20 40.74c±0.60 3.00a±0.20 3.80b±0.06 2.37c±0.10
 แปงสาลี  0.58a±0.01 6.00a±0.10 42.20b±0.20 2.20b±0.20 3.88a±0.08 2.86b±0.10
 ซุปกอนคนอร 0.60a±0.02 3.40c±0.20 - - - -

a, b, c, d  คือ ตัวเลขที่มีตัวอักษรกํากับแตกตางกันในแตละแถวมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
  (p  0.05)
หมายเหตุ: ซุปกอนคนอรวิเคราะหวอเตอรแอคติวิตี้และความช้ืน (%ฐานเปยก) เน่ืองจากตองการเปรียบเทียบ
  คุณสมบัติที่มีผลตอการเส่ือมเสียของซุปกอน 

 2. คุณสมบัติทางกายภาพ
  ความสามารถในการละลายเปนคุณภาพหน่ึงท่ีมีความสําคัญของซุปกอนเพ่ือปรุงรสอาหาร 
ในการทดลองนี้พิจารณาจากเวลาท่ีใชในการละลายซุปกอนปรุงรสมะแขวนในนํ้าอุณหภูมิ 80 oC หากใช
เวลานอยในการละลายซุปกอนจนหมดโดยซุปไมเกาะตัวกันแสดงถึงซุปกอนปรุงรสมะแขวนมีความสามารถ
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ในการละลายดี จากผลการทดลองแสดงดังตารางท่ี 3 พบวาผลิตภัณฑซุปกอนปรุงรสมะแขวนท่ีใชแปงสาลี
เปนสารยึดเกาะมีอัตราการละลายในน้ําอุณหภูมิ 80 oC ไดเร็วท่ีสุด รองลงมาคือสูตรท่ีมีการเติมแปงขาวโพด 
สูตรควบคุม และสูตรที่ใชแปงมัน ตามลําดับ อัตราการละลายของผลิตภัณฑปรุงรสอาหารจากมะแขวน
ใชเวลาในการละลายมากกวาซุปกอนคนอร สวนสูตรควบคุม (ไมใชสารยึดเกาะ) มีอัตราการละลายเทากับ
การใชแปงขาวโพดเปนสารยึดเกาะไมแตกตางกันทางสถิติอาจจะเนื่องมาจากลักษณะที่ปรากฏของ
ผลิตภัณฑมีรูพรุนมากและการยึดเกาะกันไมคอยดี สําหรับสูตรท่ีใชแปงมันสําปะหลังเปนสารยึดเกาะพบวา
ใชเวลาในการละลายหมดประมาณ 22.00±0.60 นาที เนื่องจากแปงมันสําปะหลังจัดเปนแปงที่มีปริมาณ
อะไมโลสต่ํา และอะไมโลสสามารถรวมตัวกับสารประกอบเชิงซอนกับไขมันท่ีเติมลงไปในสวนผสมประกอบกับ
ในผลมะแขวนมีน้ํามันหอมระเหย [3], [5] จึงไปขัดขวางการพองตัว การละลาย และความหนืดของเม็ดแปง 
นอกจากนั้นแปงมันสําปะหลังจะสามารถละลายไดดีที่อุณหภูมิ 95 oC ไดเพียง 35 % [10] การศึกษานี้
พบขอสังเกตวาซุปกอนปรุงรสมะแขวนที่ผลิตไมสามารถละลายไดในนํ้าที่อุณหภูมิหอง อาจเนื่องมาจาก
มีสวนผสมของเนยขาว และนํ้ามันกระเทียมทําใหจับตัวกันเปนกอนตองละลายในนํ้ารอน

ตารางที่ 3 เวลาในการละลายผลิตภัณฑในนํ้าอุณหภูมิ 80 oC

  ตัวอยาง เวลาในการละลาย (นาที)
 สูตรควบคุม  9.00±0.24c

 แปงมัน  22.00±0.60d

 แปงขาวโพด  9.00±0.21c

 แปงสาลี  8.00±0.23b

 ซุปกอนคนอร  4.02±0.01a

a, b, c, d คือ ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับแตกตางกันในแตละแถว มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
  (p  0.05)

 3. คุณภาพทางดานประสาทสัมผัส 
  จากตารางท่ี 4 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูทดสอบชิมที่ไมผานการฝกฝนจํานวน 
30 คน ดวยการนําผลิตภัณฑปรุงรสอาหารจากมะแขวนแตละสูตรมาตมเปนน้ําแกง แลวประเมินการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสดาน สี กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวมพบวาผูทดสอบใหคะแนนความชอบดานสี
ของน้ําแกงไมแตกตางกัน ผลิตภัณฑปรุงรสอาหารจากมะแขวนทุกสูตรไดรับคะแนนการยอมรับทุกดาน
ไมตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05) โดยพบวามีคะแนนเฉล่ียอยูในระดับความชอบทุกดานในระดับปานกลาง 
(6.40 - 7.50 คะแนน) ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากซุปกอนทุกสูตรมีคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสใกลเคียงกัน
เพราะมะแขวนมีสี กล่ิน และรสชาติเฉพาะตัวซ่ึงเกิดจากมีสวนประกอบของน้ํามันหอมระเหยเปนสารสําคัญ
พวก Limonene [3], [5 ] อยางไรก็ตามพบวาแปงสาลีไดรับคะแนนการยอมรับคอนขางต่ํากวาสูตรอื่น
เน่ืองจากแปงสาลีประกอบดวยโปรตีนกลูเตนินและไกลอะดินในสัดสวนเทา ๆ กันจะสรางพันธะไดซัลไฟด
ทําใหไดกลูเตนที่มีลักษณะเหนียว มีผลทําใหการยึดเกาะกับสวนผสมไมเปนเนื้อเดียวกัน [10] 
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ตารางที่ 4 ผลการประเมินความชอบทางประสาทสัมผัสตอสารยึดเกาะ 

  ตัวอยาง   คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ
   สีns กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบรวม
 สูตรควบคุม  7.20±1.20 7.00a±1.10 7.20a±1.00 7.50a±1.10 7.20a±0.90
 แปงมัน  7.20±1.30 7.20a±1.00 7.30a±1.30 7.50a±1.10 7.50a±0.90
 แปงขาวโพด  7.30±1.30 7.10a±1.30 6.70ab±1.50 7.10ab±1.50 7.20a±1.40
 แปงสาลี  6.70±1.50 6.50b±1.30 6.40b±1.50 6.80b±1.30 6.50b±1.90

หมายเหตุ: การทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัสตอสารยึดเกาะไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
  ทางสถิติ (p  0.05)

สรุปผลการวิจัย

สารยึดเกาะท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑปรุงรสอาหารจากมะแขวนคือ แปงขาวโพด เน่ืองจากผลิตภัณฑมีอัตรา
การละลาย และไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัสในระดับความชอบปานกลาง แปงสาลีแมจะใหอัตรา
การละลายใกลเคียงกับแปงขาวโพดแตไดรับการยอมรับนอยกวา สวนแปงมันทําใหผลิตภัณฑมีอัตราการ
ละลายต่ําท่ีสุด สูตรควบคุมอัตราการละลายเทากับแปงขาวโพด แตลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑมีรูพรุนมาก
และการยึดเกาะกันไมคอยดี

กิตติกรรมประกาศ

ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนาที่สนับสนุนงานวิจัย และสาขาอุตสาหกรรมเกษตร 
คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนา นาน ที่อนุเคราะห
สถานที่อุปกรณ และเครื่องมือวิเคราะหตางๆ ในงานวิจัยจนสําเร็จลุลวง

References

[1] Rattanapaen, A., Thong-on, K., Kankhunthon, T., and Thephuttee, N. (2010). Development of 
 Dried Red and Green Curry Cube. Food Journal. Vol. 40, No. 3, pp. 249-257 
[2] Food Intelligence. (2019). Market Intelligence. Access (21 May 2019). Available (http://fi c.nfi .
 or.th/MarketOverviewDomesticDetail.php?id=174)
[3] Srisamatthakarn, P., Wattanawikkit, P., and Ammawath, S. (2016). Eff ect of Explant and Extraction 
 Conditions on the Physical-chemical and Antioxidant Properties of Mah-Khwuaen (Zanthoxylum 
 limonella Alston) Extract. Sonklanakarin Journal of Plant Science. Vol. 3, Suppl. (III). pp. 31-38
[4] Nitsiri, R. (1999). Spices. Chulalongkorn University, Bangkok. p. 260



152 ผลของสารยึดเกาะตอคุณภาพของซุปกอนปรุงรสมะแขวน

Busaba Manosan and Jirarat Kantakhoo
ISSN 2672-9369 (Online)

[5] Wongsrisom, N., Jinata, J., Manosan, B,. Kuntakhoo, J,. Wankuan, S., and Sriyam, S. (2012). 
 Anti-Bacterial Activities of Essential Oils from Mah-Khwuaen (Zanthoxylum limonella Alston). 
 KMUTT Research and Development Journal. Vol. 37, No. 1, pp. 3-15
[6] Yuenyongputtakal, W. and Limroongreungrat, K. (2013). Eff ect of Asiatic Pennywort Powder 
 and Ginger Powder on Bouillon Cube Quality. Agricultural Science Journal. Vol. 44, No. 2, 
 (Suppl.). pp. 65-68
[7] AOAC. (1998). Off cial Method of Analysis of Association of Offi  cial Analytical Chemists, 
 16th eds. Washington D.C.
[8] Rattanapanone, N. (2002). Food Chemical. Bangkok: Odeon Store Publishers
[9] Ministry of Public Health. (2000). Ministry of Public Health Announcement (No. 210). 
 Access (21 May 2019). Available (http://food.fda.moph.go.th/law/data/announ_moph/P210.pdf) 
[10] Sirod, K. and Piyachomkwon, K. (2003). Flour Technology. Bangkok: Kasetsart University. p. 303


