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บทคัดยอ 
 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือ (1) ศึกษาพฤติกรรมการบริโภคกวยเตี๋ยวและขนมจีนของผูบริโภคใน
อําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรี และ (2) พัฒนาสูตรของขนมเมืองเพชรเสริมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ โดย
มีการเก็บรวบรวมขอมูลจากกลุมตัวอยางผูบริโภคกวยเตี๋ยวจํานวนท้ังหมด 400 ราย โดยใชแบบสอบถาม
เปนเครื่องมือในการเก็บรวบรวมขอมูลพฤติกรรมการบริโภค ผลการศึกษา พบวาสวนใหญมีอายุอยู
ระหวาง 21 ถึง 40 ป คิดเปนรอยละ 29.25 สวนใหญมีระดับการศึกษาวุฒิปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 
32.50 สวนใหญเปนนักเรียนหรือนักศึกษา คิดเปนรอยละ 32.50 มีรายไดตอเดือนอยูระหวาง 5,001 ถึง 
20,000 บาท คิดเปนรอยละ 46.50 สวนใหญนิยมบริโภคกวยเตี๋ยวผัดไทยมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 40.50 
สําหรับขนมจีน พบวาสวนใหญมีอายุอยูระหวาง 21 ถึง 40 ป คิดเปนรอยละ 27.5จ สวนใหญมีระดับ
การศึกษาวุฒิปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 37.25 สวนใหญเปนนักเรียนหรือนักศึกษา คิดเปนรอยละ 29.25 
มีรายไดตอเดือนอยูระหวาง 5,001 ถึง 20,000 บาท คิดเปนรอยละ 46.50 สวนใหญนิยมบริโภคขนมจีน
ทอดมันมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 37.25 จากการคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานของกวยเตี๋ยวพบวาสูตรท่ีไดรับการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงท่ีสุดจาก 3 สูตรประกอบดวย แปงขาวเจารอยละ 21.00  แปงมันรอยละ 
9.00   น้ําเปลารอยละ 70.00  จากนั้นศึกษาปริมาณการทดแทนแปงขาวกลองดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอก 
และปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมในการผลิตเสนกวยเตี๋ยวเสนเล็กผัดไทย พบวา การทดแทนแปงขาวกลอง
ดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปริมาณรอยละ 25 และปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมรอยละ 1.5 มีคะแนน

ความชอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวมมากท่ีสุด  (p≤0.05) จากนั้นนําเสนกวยเตี๋ยวท่ี
ทดแทนแปงขาวกลองดวยขาวไรซเบอรี่งอกรอยละ 25 และปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมรอยละ 1.5 ไป
ทดสอบกับผูบริโภคจํานวน 120 คน พบวาผูบริโภคสวนใหญ (รอยละ 99.17) ยอมรับ และผูบริโภครอย
ละ 97.50 คาดวาจะซ้ือเสนกวยเตี๋ยวผัดไทยเพ่ือสุขภาพท่ีพัฒนาแลว สําหรับสูตรพ้ืนฐานการผลิตเสน
ขนมจีน พบวาขนมจีนประกอบดวยแปงรอยละ 52.63 และน้ํารอยละ 47.36 จากนั้นศึกษาปริมาณการ
ทดแทนแปงขาวกลองดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอก และปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมในการผลิตเสนเสน
ขนมจีน พบวา การทดแทนแปงขาวกลองดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปริมาณรอยละ 25 และปรับปรุง
คุณภาพดวยกัวรกัมรอยละ 1.5 มีคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวมกลิ่น รสชาติ 

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากท่ีสุด  (p≤0.05) จากนั้นนําเสนขนมจีนเพ่ือสุขภาพท่ีพัฒนาแลว ไป
ทดสอบกับผูบริโภคจํานวน 120 คน พบวาผูบริโภคสวนใหญ (รอยละ 98.33) ยอมรับ และผูบริโภครอย
ละ 70.83 คาดวาจะซ้ือเสนขนมจีนเพ่ือสุขภาพท่ีพัฒนาแลว 

 

คําสําคัญ: กวยเตี๋ยว ขนมจีน ขาวกลอง ขาวไรซเบอรี่ 
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Abstract 
 

The objective of this research were to investigate behavior of rice noodle  and 
fermented rice noodle consumption of mueang district, Phetchaburi Province and to develop 
healthy Phetchaburi dessert products supplemented with riceberry. The samples used in this 
study were 400 consumers who consumed noodle. The research instruments for collecting 
information of consumption behavior were questionnaires for collecting information of 
consumption behavior. The results of rice noodle research showed that people in this study 
were between 21 and 40 years and majority of the subjects were female (29.25 %). The 
majority of consumer graduated a bachelor degree (32.50 %). Most of them were student 
(32.50 %), had an income between 5,001 and 20,000 baht (46.50 %), and very liked to 
consume Pad Thai (40.50 %). For fermented rice noodle, The research results showed that 
people in this study were between 21 and 40 years and majority of the subjects were female 
(27.50 %). The majority of consumer graduated a bachelor degree (37.25 %). Most of them 
were student (29.25 %), had an income between 5,001 and 20,000 baht (46.00 %), and very 
liked to consume Kanom-geen Tod-mun (37.25 %). Three basic formulars of Pad Thai rice 
noodle were prepared and evaluated in sensory screening test in odor to select the formula. 
The basic formular consisted of rice flour 21.00%, 9.00% cassava flour and 70.00% water. The 
use of riceberry flour to substitute brown rice flour and improve quality by using guar gum in 
Pad Thai rice noodle was investigated. Pad Thai rice noodle made from 25% riceberry flour 

with 1.5% guar gum had the high of overall acceptability score (p≤0.05). Consumer test was 
conducted with 120 consumers and the majority of the consumers (99.17%) accepted 
developed healthy Pad Thai rice noodle, nighty – eight percent of the tested consumers world 
buy developed healthy Pad Thai rice noodle. For ferment rice noodle (kanom-jeen), the basic 
formular consisted of rice flour 52.63% and 47.36% water. The use of riceberry flour to 
substitute brown rice flour and improve quality by using guar gum in kanom-jeen was 
investigated. Kanom-jeen made from 25% riceberry flour with 1.5% guar gum had the highest 

of flavor taste texture and overall acceptability score (p≤0.05). Consumer test was conducted 
with 120 consumers and the majority of the consumers (98.33%) accepted developed healthy 

kanom-jeen had the highest of flavor and overall acceptability score (p≤0.05), seventy – one 
percent of the tested consumers world buy developed healthy kanom-jeen 

 
Keywords: rice noodle, fermented rice noodle, brown rice, germinated riceberry  
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บทท่ี 1 
บทนํา 

 

1.1 ความสําคัญและท่ีมา 

ปจจุบันคนไทยหันมาสนใจสุขภาพกันมากข้ึนมีการเลือกรับประทานอาหาร มีการรณณรงคเรื่อง
การสูบบุหรี่ การดื่มสุรา และการออกกําลังกาย จากสถิติท่ีผานมาพบวาคนไทยและคนท่ัวโลกมีอัตราการ
เสียชีวิตโรคหัวใจและหลอดเลือดเพ่ิมข้ึนมาก สาเหตุท่ีสําคัญเกิดจากความไมสมดุลของการรับประทาน
อาหารและการออกกําลังกาย นอกจากนั้นยังทําใหเกิดโรคเบาหวาน ความดันโลหิตสูง กระดูกพรุน โรค
อวนและโรคมะเร็งบางชนิด (นิรนาม, 2560a) 

ขาวเปนธัญพืชท่ีใชเปนอาหารสําคัญอยางหนึ่งของโลก ทุกวันนี้คนเอเชียประมาณ 3,000 ลานคน 
บริโภคขาวเปนอาหารหลัก ขาวในวิถีชีวิตของคนไทยนั้นผูกพันธกันมาชานาน กอใหเกิดวัฒนธรรมข้ึน
อยางมากมาย ขาวจึงนับวามีความสําคัญและมีคุณประโยชนตอชีวิตและความเปนอยูของมนุษยนับแต
อดีตถึงปจจุบัน ประเทศไทยมีการปลูกขาวมานานนับตั้งแตพุทธศตวรรษท่ี 6 โดยขาวท่ีปลูกจะเปนขาว
เหนียวนาสวนเมล็ดปอม และขาวเหนียวไรเมล็ดใหญ ตอมาการปลูกขาวเหนียวไรนอยลง แลวเริ่มมีการ
ปลูกขาวนาสวนเมล็ดเรียวเพ่ิมข้ึน ขาวไรซเบอรี่เปนขาวท่ีมีธาตุเหล็กและสารตานอนุมูลอิสระสูง มีใย
อาหารท่ีอยูในรําขาวสูงชวยชะลอการดูดซึมน้ําตาล ทําใหระดับน้ําตาลในเลือดข้ึนชากวาการบริโภคขาว
กลองและขาวขาวขัดท่ัวไป เหมาะกับผูปวยเบาหวาน มีสรรพคุณชวยลดระดับไขมันและคอเลสเตอรอล 
และชวยทําใหระบบขับถายทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพ  (ชื่นจิต, 2558) ดังนั้นขาวในฐานะอาหาร
ธัญพืชหลักของคนไทย และประชากรครึ่งโลก จึงเปนอาหารท่ีมีศักยภาพในการพัฒนาสูอาหารสุขภาพได 

ขนมจีนและกวยเต๋ียวเสนเล็ก จัดเปนผลิตภัณฑอาหารเสนท่ีไดรับความนิยมในจังหวัดเพชรบุรี
และประเทศไทย ขนมจีนจัดเปนผลิตภัณฑเสนหมักทําข้ึนมาจากแปงโดยผานกรรมวิธีตางๆ ท้ังนึ่งท้ังตม 
จนกลายมาเปนเสนกลมๆ สีขาว เหนียวนุม สามารถกินคูกับน้ํายาตางๆ มากมาย สําหรับคนเพชรบุรีมัก
นิยมกินขนมจีนคูกับทอดมัน แลวราดดวยน้ําจิ้มรสหวานอมเปรี้ยว และเผ็ดนิดๆ ถือเปนอาหารพ้ืนบาน
อยางหนึ่งท่ีเปนเอกลักษณในจังหวัดเพชรบุรี สําหรับกวยเตี๋ยวเสนเล็กจัดเปนผลิตภัณฑเสนไมหมัก ไดจาก
การนําแผนกวยเตี๋ยวสดมาผึ่งลมหรืออบในตูอบ ลมรอน เพ่ือลดปริมาณความชื้น กอนนํามาตัดเปนเสน 
เสนมีลักษณะเล็ก หนา แหง เม่ือนํามาลวกทําเปนกวยเตี๋ยวเสนจะนุมเหนียว ไมนิ่มเหลวเหมือนเสน
กวยเตี๋ยวเสนใหญ (ศจี และปุณฑริกา, 2552) กวยเตี๋ยวเสนเล็ก สามารถนําไปทําผัดไทยซ่ึงในปจจุบันนี้
กลายเปนหนึ่งในอาหารประจําชาติไทย โดยผัดไทยในแตละพ้ืนท่ีของประเทศไทยจะมีความแตกตางกัน 
เชน ในอําเภอทายาง จังหวัดเพชรบุรี จะปรุงรสผัดไทยดวยน้ําตาลโตนด (วิกิพีเดีย, 2557) การนําขาว
กลองและขาวไรซเบอรรี่มาพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารเสน ไดแก ขนมจีน และกวยเตี๋ยวเสนเล็ก จึงทําให
เพ่ิมคุณคาทางอาหารมากข้ึน เปนทางเลือกใหกับผูบริโภคท้ังในและตางประเทศท่ีนิยมชมชอบในอาหาร
เพ่ือสุขภาพ นอกจากนี้ยังถือเปนแนวทางท่ีจะชวยเพ่ิมมูลคาเพ่ิมมูลคาผลผลิตทางการเกษตรโดยเฉพาะ
ขาวไทย ทําใหเกษตรกรมีทางเลือกในการจําหนายขาวนอกจากการขายขาวเพ่ือการบริโภคโดยตรงเพียง
อยางเดียว ทําใหสรางรายไดใหกับเกษตรกร  

งานวิจัยนี้จึงมุงพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวกลองทองถ่ินและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปลูกใน
จังหวัดเพชรบุรี โดยมุงหวังท่ีจะพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวเพ่ือสุขภาพ มีคุณคาทางโภชนาการสูง 
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และเปนทางเลือกใหมใหกับผูบริโภคหรือนักทองเท่ียวท่ีรักษสุขภาพ นอกจากนี้ยังเปนการอนุรักษอาหาร
เอกลักษณเมืองเพชร สงเสริมการเพ่ิมมูลคาใหกับขาวไทย รวมท้ังสงเสริมการทองเท่ียวของจังหวัด
เพชรบุรี  
 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย  

1. เพ่ือศึกษาพฤติกรรมการบริโภคกวยเตี๋ยวและขนมจีนของผูบริโภคในอําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรี 
2. เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวกลองทองถ่ินและขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ 

 
1.3 ขอบเขตของการวิจัย 

1. สถานท่ีทําวิจัยคือ ตึกคหกรรมศาสตร สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต  คณะวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฎเพชรบุรี และศูนยวิทยาศาสตรและวิทยาศาสตรประยุกต คณะ
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 

2. สถานท่ีเก็บตัวอยางขาวไรซเบอรี่ คืออําเภอนาบัว จังหวัดเพชรบุรี  

3. สกัดตัวอยางขาว กวยเตี๋ยวเสนเล็ก และขนมจีนดวยตัวทําละลายเอทานอล 

4. ทดสอบฤทธิ์ตานออกซิเดชันของสารสกัดจากกวยเตี๋ยวเสนเล็ก และขนมจีนดวยวิธี DPPH และ 
ABTS ทดสอบปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมดวยวิธี Folin-Ciocalteu method และทดสอบอัตราการ
ยอยสตารชและจลนพลศาสตรการยอยสตารชดวยวิธี rapid in-vitro enzymatic digestion assay 

5. ผลิตผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนเล็ก และขนมจีนจากขาวกลองทองถ่ินและขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือ
สุขภาพ และเก็บขอมูลเชิงปริมาณดังนี้ 

 5.1 ประชากร และกลุมตัวอยาง 

5.1.1 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของกวยเตี๋ยวเสนเล็ก และขนมจีนขาวกลองทองถ่ิน
และขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพแตละสูตร คือ นักศึกษา และบุคคลากรมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรีท้ัง
ชายและหญิงท่ีมีชวงอายุ 15 – 70 ป 

5.1.2 การทดสอบความพึงพอใจของผูบริโภคของกวยเตี๋ยวเสนเล็ก และขนมจีนขาวกลอง
ทองถ่ินและขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพสูตรท่ีไดรับการคัดเลือก คือ ประชาชนท่ัวไปในจังหวัดเพชรบุรีท้ัง
ชายและหญิงท่ีมีชวงอายุ 15 – 70 ป 

 5.2 ตัวแปรท่ีใชในการทดลอง 

5.2.1 ตัวแปรตน คือ ปริมาณขาวกลองทองถ่ินและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีใชทดแทนแปงขาวเจา
ในการทํากวยเตี๋ยวเสนเล็ก และขนมจีน  

5.2.2 ตัวแปรตาม คือ ความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
กวยเตี๋ยวเสนเล็ก และขนมจีนขาวกลองทองถ่ินและขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ ไดแก สี กลิ่น รสชาต ิ
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
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6. วิเคราะหผลทางสถิติโดยใชการวิเคราะหความแปรปรวนดวยวิธี one-way analysis 
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดย Least Significant Differences (LSD) ท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 ดวยวิธี
ของ Duncan's multiple range tests 

 
1.4 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 สามารถนําสูตรและวิธีการผลิตกวยเตี๋ยวเสนเล็ก และขนมจีนขาวกลองทองถ่ินและขาวไรซเบอ
รี่เพ่ือสุขภาพท่ีเปนท่ีตองการของผูบริโภคไปใชในการประกอบอาชีพเพ่ือสรางรายได นอกจากนี้ยังสามารถ
พัฒนา หรือตอยอดเปนผลิตภัณฑเสนชนิดอ่ืนๆ ได 
 
1.5 นิยามศัพท  
 กวยเตี๋ยว - เปนอาหารชนิดหนึ่ง มีลักษณะเปนเสนยาว ทํามาจากแปงขาวเจาเปนสวนใหญ 
โดยมากจะลวกใหสุกในน้ําเดือด สะเด็ดน้ํา แลวนํามาใสเครื่องปรุงชนิดตางๆ นิยมรับประทานท้ังแบบน้ํา
และแบบแหง นิยมใชตะเกียบเปนเครื่องมือชวยรับประทาน คําวา "กวยเตี๋ยว" อาจจะมาจากภาษาจีน
ฮกเก้ียนหรือภาษาจีนแตจิ๋ว 

ขนมจีน - เปนอาหารคาวชนิดหนึ่ง ทําดวยแปงเปนเสนกลมๆ คลาย เสนหม่ี รับประทานกับน้ํายา 
น้ําพริก เปนตน อาหารชนิดนี้ ภาษาเหนือเรียก "ขนมเสน" ภาษาอีสานเรียก "ขาวปุน" และภาคใตเรียก 
"โหนมจีน"  

ขาวกลอง – คือเมล็ดขาวท่ีไมผานการขัดสีหรือผานการขัดสีแคบางสวน ขาวกลองมีรสชาติมัน
ปานกลางและมีคุณคาทางโภชนาการมากกวาขาวสาร (ขาวขาว) ขาวทุกประเภทอาทิ ขาวเมล็ดยาว ขาว
เมล็ดสั้น ขาวเหนียว สามารถทําเปนขาวกลองไดท้ังสิ้น ขาวกลองและขาวสารมีปริมาณพลังงาน 
คารโบไฮเดรต และโปรตีนใกลเคียงกัน แตตางกันท่ีกระบวนการผลิตและคุณสมบัติทางโภชนาการอ่ืน เม่ือ
เปลือกของเมล็ดขาวเปลือกถูกกะเทาะออกจะไดขาวกลอง ถาตองการไดขาวสาร ผิวของเมล็ดขาวอีก
ชั้นหนึ่งคือเยื่อหุมเมล็ดและจมูกขาวจะถูกขัดสีออกไป ซ่ึงทําใหวิตามินและสารอาหารอ่ืนๆ ลดลงเชน 
วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินบี 6 ธาตุเหล็ก และแมกนีเซียม 

ขาวไรซเบอรี่ - เปนพันธุขาวท่ีเกิดข้ึนภายใตความรวมมือระหวางศูนยวิทยาศาตรขาวและ
คณะกรรมการกรมวิจัยแหงชาติ ซ่ึงรวมกันวิจัยและปรับปรุงพันธุข้ึนมา โดยใชการผสมพันธุขาวระหวาง
ขาวหอมนิลและขาวหอมมะลิ 105 ทําใหไดขาวพันธุใหมท่ีมีลักษณะเดนประจําสายพันธคือ เมล็ดขาวจะมี
สีมวงมีลักษณะเรียวยาวและมีผิวท่ีมันวาว นอกจากนี้ยังสามารถปลูกไดตลอดท้ังป มีคุณสมบัติตานทานตอ
โรครากไหม และทนตอสภาพธาตุเหล็กเปนพิษในดินมีไสเดือนเต็มไปหมด 

ขาวกลองงอก - คือขาวกลองท่ีนํามาผานกระบวนการงอก โดยการนําขาวกลองท่ีผานการ
กะเทาะเปลีอกไมนานเกิน 2 สัปดาห มาแชน้ําท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ การไหลเวียนน้ํา ความดัน และ
ความเปนกรดดางเปนเวลา 48-72 ชั่วโมง น้ําจะไปกระตุนเอนไซมในเมล็ดขาวกลองทําใหเกิดการยอย
สลายของสารอาหารในเมล็ดขาว ได เปนสารท่ีมีโมเลกุลขนาดเล็กลง เชน โอลิโกแซคคาไรด 
(oligosaccharide) กลูโคส (glucose) และฟรุคโตส (fructose) จากคารโบไฮเดรต กรดอะมิโน และเปป
ไทด จากโปรตีน รวมท้ังยังพบการการสะสมสารเคมีสําคัญตางๆ เชน แกมมาออริซานอล (gamma-
orazynol) โทโคฟรอล (tocopherol) โทโคไตรอีนอล (tocotrienol) และสารกาบา (GABA)  
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บทท่ี 2 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 
2.1 ความรูเกี่ยวกับกวยเตี๋ยวและขนมจีน 

 กวยเตี๋ยว เปนหนึ่งในอาหารประเภทบะหม่ี (noodle) ของจีนท่ีทําจากแปงขาวเจาโดยมากจะ
ลวกใหสุกในน้ําเดือด สะเด็ดน้ํา แลวนํามาใสเครื่องปรุงชนิดตางๆ นิยมรับประทานท้ังแบบน้ําและแบบ
แหง นยิมใชตะเกียบเปนเครื่องมือชวยรบัประทาน กวยเตี๋ยวในประเทศไทยมีมาเม่ือประมาณสมัยสมเด็จ
พระเจาตากสินมหาราช ซ่ึงเปนชวงท่ีไทยมีการติดตอกับชาวตางชาติมากมาย และชาวจีนก็ไดนําเอา
กวยเตี๋ยวเขามากินกันในเรือ โดยตมในน้ําซุป มีการใสหมู ใสผักและเครื่องปรุงเพ่ือความอรอย แตสําหรับ
คนไทยแลวถือวาเปนสิ่งท่ีแปลกใหมในยุคนั้น และไดนํามาประกอบเปนอาหารอ่ืนๆ บริโภคกันจนมีความ
เปนท่ีรูจักกันเปนอยางดี และเริ่มมีการทําเสนกวยเตี๋ยวในประเทศไทย ในสมัย จอมพล ป. พิบูลสงคราม 
เปนนายกรัฐมนตรี ไดมีนโยบายรัฐนิยมท่ีสนับสนุนใหประชาชนบริโภคกวยเตี๋ยว ซ่ึงจอมพล ป. เห็นวา
หากประชาชนหันมารวมกันบริโภคกวยเตี๋ยว จะเปนการชวยเหลือเศรษฐกิจของชาติในตอนนั้น เพ่ือใหเงิน
หมุนเวียนในประเทศ (สมใจ, 2560) 

 

ภาพท่ี 2.1 เสนกวยเตี๋ยว 

ท่ีมา: Isamare, 2559 

 

ชนิดของเสนกวยเตี๋ยว (สมใจ, 2560) 

1. เสนเล็ก ลักษณะกวางกวาเสนหม่ี และตัดเปนทอนๆ เพ่ือความงายในการรับประทาน เม่ือลวก
เสร็จแลวจะเหนียวกวาเสนกวยเตี๋ยวอ่ืนๆ มักจะใชนําไปทําผัดไทย กวยเตี๋ยวเรือ กวยเตี๋ยวน้ําตก 

2. เสนใหญ มีขนาดความกวางกวาเสนเล็กประมาณ 3-4 เทาตัว เม่ือลวกเสร็จแลวจะนิ่ม 
รับประทานงาย มักนําไปทํากวยเตี๋ยวค่ัวไก ผัดซีอ๊ิว เย็นตาโฟ และราดหนา 

3. เสนหม่ี หรือภาษาทองถ่ินบางท่ีเรียก "หม่ีขาว" หรือ "เสนหม่ีขาว" เพ่ือปองกันการสับสน
ระหวางบะหม่ี ทํามาจากแปงขาวเจา เปนเสนเรียวเล็ก ยาว มักใชเครื่องจักรผลิต กอนนํามาทําอาหาร 
ตองนําไปแชน้ําเสียกอน 
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4. กวยจั๊บ เสนมีลักษณะเปนแผนสี่เหลี่ยมหรือสามเหลี่ยม เม่ือนําไปตมในน้ํารอนก็จะมวนตัวเปน
หลอด 

5. เก๊ียมอ๋ี ลักษณะคลายลอดชอง มีสีขาว มักทําเปนกวยเตี๋ยวเก๊ียมอ๋ี 

  

ขนมจีน เปนอาหารคาว47ชนิดหนึ่ง ทําดวยแปงเปนเสนกลม ๆ คลาย เสนหม่ี 4 7 รับประทานกับน้ํายา 
น้ําพริก4 7 เปนตน อาหารชนิดนี้ ภาษาเหนือ4 7เรียก "ขนมเสน" ภาษาอีสาน 4 7เรียก "ขาวปุน" และภาคใต 4 7เรียก 
"โหนมจีน" (วิกิพีเดีย, 2560a) 

 

 

ภาพท่ี 2.2 เสนขนมจีน 

ท่ีมา: สุดารัตน, 2560 

เสนขนมจีนแบงไดเปน 2 ชนิด (วิกิพีเดีย, 2560a) 

1. ขนมจีนแปงหมัก เปนเสนขนมจีนท่ีนิยมทําทางภาคอีสาน เสนมีสีคล้ําออกน้ําตาล เหนียวนุม
กวาขนมจีนแปงสด และเก็บไวไดนานกวา ไมเสียงาย การทําขนมจีนแปงหมักเปนวิธีการทําเสนขนมจีน
แบบโบราณ ตองเลือกใชขาวแข็ง คือขาวท่ีเรียกวา ขาวหนัก เชน ขาวเล็บมือนาง ขาวปนแกว ขาวพลวง 
ถาขาวยิ่งแข็งจะยิ่งดี เวลาทําขนมจีนแลวทําใหไดเสนขนมจีนท่ีเหนียวเปนพิเศษ นอกจากนี้แหลงน้ํา
ธรรมชาติก็เปนสิ่งสําคัญ ตองใชน้ําจากแหลงน้ําธรรมชาติจากคลองชลประทาน หรือน้ําบาดาล ไมควรใช
น้ําประปาเพราะเสนขนมจีนจะเละทําใหจับเสนไมได ไมนากิน 

2. ขนมจีนแปงสด ใชวิธีการผสมแปง ขนมจีนแปงสดเสนจะมีขนาดใหญกวาขนมจีนแปงหมัก เสน
มีสีขาว อุมน้ํามากกวา ตัวเสนนุม แตจะเหนียวนอยกวาแปงหมัก วิธีทําจะคลายๆ กับขนมจีนแปงหมัก แต
จะทํางายกวาเพราะไมตองแชขาวหลายวัน และไดเสนขนมจีนท่ีมีสีขาวนารับประทาน การเลือกซ้ือ
ขนมจีนแปงสดควรเลือกท่ีทําใหมๆ เสนจับวางเรียงตัวกันอยางเปนระเบียบ เสนขนมจีนไมขาด ดมดูไมมี
กลิ่นเหม็นแปง ไมมีเมือก ขนมจีนแปงสดจะเก็บไดไมนานควรนํามานึ่งกอนกิน 

https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A7&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B5%E0%B9%88
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B8%AD
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B9%83%E0%B8%95%E0%B9%89_(%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2)
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หนาท่ี และสวนผสมของกวยเตี๋ยวและขนมจีน 
 
1. แปงขาวเจา 
       แปงขาวเจา เปนแปงท่ีทําจากเมล็ดขาวเจา มีลักษณะเปนผงมีสีขาวจับแลวสากมือเล็กนอย เม่ือทํา
ใหสุกจะมีลักษณะขุนรวน ถาท้ิงใหเย็นจะอยูตัวเปนกอน รวนไมเหนียว จึงเหมาะท่ีจะประกอบอาหารท่ี
ตองการความอยูตัวรวนไมเหนียวหนืด มักใชแปงขาวเจาในการทําขนมหวาน ขนมจีน กวยเตี๋ยว เปนตน 
ปจจุบันแปงขาวเจาท่ีขายกันตามทองตลาดมี 2 ชนิดคือแปงขาวเจาชนิดแหง และเปนแปงปนละเอียดมาก
ขาวสะอาด บรรจุในถุงพลาสติก ผลิตโดยโรงงานอุตสาหกรรม อีกชนิดหนึ่งคือชนิดเปยกชนิดนี้ทําขายวันตอ
วัน ถาคางคืนจะเหม็นบูด บางคนท่ีทําขนมขายเปนอาชีพมักจะทําแปงขาวเจาใชเอง คือแชขาวสารหรือ
ปลายขาว และลางสะอาดแลวใสน้ําพอทวมประมาณ 2-3 ชั่วโมง แลวบดใหละเอียดดวย  โมหินหรือ
เครื่องบด ถาแปงท่ีออกมายังหยาบจะโมหรือบดซํ้าใหมอีกจนกวาจะไดแปงท่ีละเอียดกรองดวยถุงผา มัด
ปากถุงใหแนนแลวทับใหสะเด็ดน้ํา จะไดแปงขาวเจาชนิดเปยก ในการทําขนมจะตองเติมน้ําลงไปในแปง 
และนวดจนกวาจะไดลักษณะของแปงตามตองการท่ีใชทําขนมชนิดนั้นๆ (กลาณรงค และเก้ือกูล, 2550; 
นาชาติ, 2554) 
 
2. แปงมันสําปะหลัง (Tapioca starch / Cassava starch) 
 
       แปงมันสําปะหลัง หรือแปงมัน บางทีก็เรียกวา แปงมันสิงคโปร ทํามาจากหัวมันสําปะหลัง เปนผงสี
ขาว เนื้อแปงมีความละเอียด ลื่นมือ เม่ือถูกทําใหสุกแลวตัวแปงจะเหนียวหนืด มีสีใส เหมาะกับการนําไป
ทําอาหารท่ีมีความเหนียวแตใสและดูข้ึนเงา แตขอเสียของแปงมันสําปะหลังคือ เม่ือถูกทําใหเย็นลงจะคืน
ตัวงายมาก จึงมีการนําแปงชนิดอ่ืนมาผสมเพ่ือทําใหขนมมีความเหนียวนุมข้ึน ตัวอยางขนมหวานท่ีทํามา
จากแปงมันสําปะหลัง คือ ลอดชองสิงคโปร เตาสวน บัวลอย ครองแครงแกว ทับทิมกรอบ ขนมชั้น ขนม
ปลากริมไขเตา เปนตน (มะนาว, 2559) 
 

โครงสรางของเมล็ดแปง  
 
         องคประกอบของเมล็ดแปงประกอบดวยสวนประกอบยอย 2 ชนิดคือ แอมิโลส (amylose) และ                 
แอมิโลแพกติน (amylopectin) แอมิโลส คือโมเลกุลท่ีประกอบข้ึนจากหนวยกลูโคสท่ีมีโครงสรางเปนเสนตรง 
(linear chain) ในขณะท่ีแอมิโลแพกตินประกอบดวยกลูโคสเชนกัน (ดุษฎี และนองนุช, 2560) มี
โครงสรางแบบแยกก่ิงกาน (branch chain) ดังภาพท่ี 2.3 ความแตกตางระหวางแอมิโลสและแอมิโล
เพกตินแสดงดังตารางท่ี 2.1 และองคประกอบทางเคมีของแปงขาวเจาแสดงดังตารางท่ี 2.2 
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ภาพท่ี 2.3 แอมิโลส (ก) และแอมิโลเพกติน (ข) 
ท่ีมา: ดัดแปลงจากดุษฎี และนองนุช (2560)  

 
 
 

ตารางท่ี 2.1 ความแตกตางระหวางแอมิโลสและแอมิโลเพกติน 
 

แอมิโลส แอมิโลเพคติน 
1. ละลายน้ําไดดีกวา                                                       1. ละลายน้ําไดนอยกวา 
2. เม่ือตมในน้ําหนืดขนนอยกวา แตขุนกวา                    2. หนืดขนมากกวา และใส 
3. ใหสีน้ําเงินแกกับไอโอดีน 3. ใหสีแดงมวงหรือมีน้ําตาล 
4. ประกอบดวนโมเลกุลท่ีตอกันเปนเสนยาว 4. โมเลกุลตอกันคลายก่ิงไม 
5. ประกอบดวยกลูโคส  200-2100 หนวย 5. แตละก่ิงมีกลูโคส 20-25 หนวย 
6. ตมแลวท้ิงไวจับเปนวุนได 6. ไมจับตัวเปนวุน 
 

ท่ีมา: Beynum and Roels (1985) 
 
 
 
 

(ก) 

    (ข) 
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ตารางท่ี 2.2 องคประกอบทางเคมีของแปงขาวเจา 
 

องคประกอบทางเคมี ปริมาณ (รอยละ) 
ความชื้น 12.35 
ไขมัน 0.32 
โปรตีน                                                                                               6.94 
คารโบไฮเดรต 80.4 
เยื่อใย    
เถา                                                                                        

0.92 
0.27 

 

ท่ีมา: น้ําทิพย, 2554 
 
 

สมบัติของแปง 
 

1. การพองตัวและการละลาย (Swelling and solubility) 
          แปงไมละลายในน้ําเย็นแตจะดูดซึมน้ําไวไดประมาณ 25-30% และพองตัวนอยมากจนไมสังเกตเห็น
ได ท้ังนี้เนื่องจากการจัดเรียงตัวกันระหวางโมเลกุลของอะไมโลสและอะไมโลเพคติน (intermixed) ภายใน
เม็ดแปง ในสวน crystallite โมเลกุลอยูกันอยางหนาแนนและเปนระเบียบ ชวยปองกันการกระจายตัวและ
ทําใหไมละลายในน้ําเย็น สวนของ amorphous ซ่ึงเปนสวนท่ีเกาะเก่ียวกันอยางหลวมๆ ไมเปนระเบียบและ
มีหมูไฮดรอกซิลอิสระมาก สามารถเกิดปฏิกิริยาการรับน้ํา (hydration) ไดบางแมในน้ําเย็น เม่ือใหความรอน
กับน้ําแปงจนมีอุณหภูมิสูงข้ึนประมาณ 60 องศาเซลเซียส ข้ึนไป สวน amorphous จับกับน้ําไดมากข้ึนและ
การจับกันของโมเลกุลในสวน crystallite เริ่มคลายความหนาแนนลง โมเลกุลสวนท่ีเริ่มคลายตัวออกจากกัน
จับกับน้ําทําใหเม็ดแปงพองตัวเพ่ิมข้ึน (ภาพท่ี 2.4) โมเลกุลในสวน crystallite ท่ีเหลืออยูเกิดสภาพคลาย
รางแหเรียกวา micelle network ซ่ึงยึดเหนี่ยวกันไวทําใหเม็ดแปงยังคงสภาพอยูได แตอาจมีโมเลกุลของแอ
มิโลสและแอมิโลเพคตินซ่ึงมีขนาดเล็กและอิสระกระจายตัวออกจากเม็ดแปง เม่ือทําใหอุณหภูมิน้ําแปงสูงข้ึน
ไปอีก สวน crystallite ท่ีเหลืออยูนี้จะคลายตัวออกทําใหเม็ดแปงพองมากข้ึนและโมเลกุลแปงอยูในสภาพ
สารละลายมากข้ึน (ศิริรจนา, 2560) 
 

 
 

ภาพท่ี 2.4 การพองตัวของเม็ดแปง 
ท่ีมา: ศิริรจนา, 2560 
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2. การเกิดเจลาติไนเซชัน (Gelatinization) 
          เม่ือนําแปงใสในน้ําเย็น เม็ดแปงดูดซับน้ําไดในปริมาณจํากัดปริมาณหนึ่ง แตจะยังไมพองตัวหรือพอง
ตัวไดจํากัดมากและสังเกตไดยาก ไดมีการสังเกตการพองตัวของเม็ดแปงสาลีในน้ําท่ีอุณหภูมิหองพบวาแปงท่ี
พองตัวมีเสนผาศูนยกลางเพ่ิมข้ึน 10% และปรากฎการณนี้สามารถผันกลับได (reversible) โดยเม่ือนําไป
อบแหงก็จะไดแปงท่ีมีลักษณะและคุณสมบัติดังเดิม ท้ังนี้เนื่องจากโมเลกุลแอมิโลสและแอมิโลเพคตนิในสวน
ท่ีเปน crystallite จับตัวกันอยางหนาแนนแข็งแรงจึงไมละลายในน้ําเย็น แตน้ําอาจจะซึมเขาไปในสวนของ
เม็ดแปงซ่ึงไมเปนระเบียบและมีกลุมไฮดรอกซิลอิสระไดบาง แตเม่ือใหความรอนจนถึงอุณหภูมิหนึ่งประมาณ 
60-75 องศาเซลเซียส หรือใชสารเคมี เชนใหความรอน 60 องศาเซลเซียส แกแปงสาลีจะมีผลทําใหการจับ
ยึดกันระหวางโมเลกุลของแปงในสวน crystallite ลดลง เกิดปฏิกิริยาการรับน้ําและการพองตัวของเม็ดแปง
ซ่ึงไมสามารถผันกลับได (irreversible) และทําใหสารละลายแปงมีความหนืดและความใสเพ่ิมข้ึน 
กระบวนการนี้เรียกวา “เจลาติไนเซชัน” ซ่ึงเม่ือตรวจสอบดวยกลองจุลทรรศนพบวาเกิดการเปลี่ยนแปลงทาง
กายภาพท่ีสําคัญข้ึนคือ มีการพองตัวของเม็ดแปงและเครื่องหมายกากบาท (maltese cross) ภายในเม็ดแปง
หายไป อุณหภูมิท่ีเกิดการเปลี่ยนแปลงในลักษณะนี้จะเปลี่ยนแปลงไปตามชนิดของแปง เนื่องจากแปงแตละ
ชนิดมีโครงสรางสวน crystallite ท่ีแตกตางกัน ท้ังระดับการจับกัน (degree of association) และความ
สมํ่าเสมอของการเกิดเจลาติไนซไมพรอมกันทุกเม็ด แมแตในแปงชนิดเดียวกันจากแหลงเดียวกันก็ตาม อาจมี
ชวงอุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนเซชันท่ีหางกันถึง 8-10 องศาเซลเซียส โดยท่ัวไปเม็ดแปงขนาดใหญจะเกิดเจ
ลาติไนซไดกอนขนาดเล็ก แตเม่ือใช SEM สองดูโครงสรางของเม็ดแปงขาวบารเลยซ่ึงมีเม็ดแปงขนาดเล็กอยู
ประมาณ 30% พบวาการสูญเสียเครื่องหมายกากบาทจะเกิดข้ึนไดพรอมๆ กัน แปงอาจเกิด gelatinized ได
ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส โดยการละลายใน Solvent เชน alkali, liquid ammonia, DMSO, aq. 
CaCl2 (ศิริรจนา, 2560) 
 

 
 

ภาพท่ี 2.5 การเปลี่ยนแปลงของเม็ดแปงขณะใหความรอน 
ท่ีมา: ศิริรจนา, 2560 

 
3. การคืนตัวของแปงสุก (Retrogradation) 

          การคืนตัวของแปงสุกเปนปรากฎการณท่ีเกิดข้ึนเม่ือน้ําแปงสุกซ่ึงรอนมีอุณหภูมิลดตํ่าลง ขณะท่ี
อุณหภูมิลดลง โมเลกุลอิสระของอะไมโลสซ่ึงอยูใกลกันจะเคลื่อนท่ีเขามาใกลกันและจับตัวกันดวยพันธะ
ไฮโดรเจน (ภาพท่ี 2.6) ทําใหเกิดสภาพการจัดเรียงตัวของโมเลกุลข้ึนใหม โดยเปลี่ยนจากลักษณะการ
กระจายตัวของโมเลกุลมาเปนสวนท่ีเปน crystallite ซ่ึงสามารถตรวจสอบไดโดยใช X-ray diffraction 
ถาน้ําแปงสุกมีความเขมขนต่ํา การจัดเรียงตัวของโมเลกุลเหลานี้จะทําใหเกิดลักษณะตะกอนขุนขาว แตถา
น้ําแปงสุกมีความเขมขนสูง เชน แปงขาวโพดความเขมขน 7% โดยน้ําหนัก จํานวนโมเลกุลท่ีมาจัดเรียงตัว
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กันใหมมีมากและระหวางเคลื่อนท่ีเขามาจับกันจะสามารถเก็บกักน้ําไวได ทําใหความหนืดเพ่ิมข้ึน และใน
ท่ีสุดเกิดลักษณะเจลท่ีออนนุม (ศิริรจนา, 2560) 
 
 

 

 
 

ภาพท่ี 2.6 การคืนตัวของแปง 
ท่ีมา: ศิรริจนา, 2560 

 
 
         การคืนตัวของน้ําแปงโดยท่ัวไปจะเกิดไดดีเม่ือน้ําแปงมีความเขมขนสูง และท้ิงไวใหเย็นท่ีอุณหภูมิ
ต่ํา แปงแตละชนิดมีอัตราการคืนตัวของน้ําแปงสุกแตกตางกัน โดยท่ัวไปแปงจากราก หัว มีอัตราการคืน
ตัวชากวาแปงจากธัญพืช ท้ังนี้เปนเพราะแปงจากราก/หัว เม่ือไดรับความรอนจะพองตัวมากและเร็ว และ
เม็ดแปงแตกงาย ทําใหโมเลกุลแปงท้ังหมดกระจายอยูท่ัวไปในน้ําแปง ยากท่ีโมเลกุลแอมิโลสจะมาจัดเรียง
ตัวกันไดใหม แตแปงจากธัญพืช เม่ือไดรับความรอนจะพองตัวนอยกวา เม็ดแปงแตกนอย โมเลกุลท่ีคลาย
ตัวยังอยูใกลชิดกันจึงเคลื่อนท่ีจับกันใหมไดงาย ซ่ึงอาจจับตัวกันระหวางเม็ดแปงท่ีพองตัวซ่ึงอยูใกลกัน 
หรือระหวางชิ้นสวนของเม็ดแปงหรือโมเลกุลแอมิโลสอิสระท่ีหลุดออกมา ทําใหเกิดสภาพเปน matrix ซ่ึง
ยึดอยูดวยกันดวยพันธะไฮโดรเจน และสามารถเก็บกักน้ําไวได การมีแอมิโลเพคตินอยูดวยทําใหอัตราการ
คืนตัวของน้ําแปงสุกชาลง เนื่องจากโมเลกุลของแอมิโลเพคตินมีก่ิงกานสาขาทําใหเกะกะ ยากท่ีโมเลกุลจะ
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เคลื่อนท่ีเขามาจับกันใหมได จึงพบวาแปงประเภท waxy มีอัตราการคืนตัวของน้ําแปงสุกนอยกวาแปง
ชนิดอ่ืน ขนาดโมเลกุลของแอมิโลสในแปงแตละชนิดมีผลในการเกิดการคืนตัวของน้ําแปงสุกดวย โมเลกุล
แอมิโลสท่ีมีขนาดพอเหมาะในการเคลื่อนท่ีมาจับกัน คือ ในชวง 100-200 หนวยกลูโคส ถาโมเลกุลใหญ 
เชน แปงมันฝรั่งมีแอมิโลสขนาดใหญประมาณ 1,000-6,000 หนวยกลูโคส จะเคลื่อนท่ีเขามาจับกันไดยาก 
และถาโมเลกุลสั้นเกินไปจะเคลื่อนไหวอยูตลอดเวลา (Brownian movement) ทําใหจับกันยากเชนกัน 
(ศิริรจนา, 2560) 
 

4. ความหนืด (Viscosity) 
        ความหนืด เปนคุณสมบัติท่ีสําคัญและเปนประโยชนมากท่ีสุดของแปง เม่ือใหความรอนกับน้ําแปง
ทําใหเม็ดแปงเกิดการพองตัวและมีความหนืดมากข้ึน (ภาพท่ี 2.7) พฤติกรรมความหนืดเปนคุณสมบัติ
เฉพาะตัวและแตกตางกันไปตามชนิดและสายพันธุของแปง เม่ือเม็ดแปงซ่ึงแขวนลอยในน้ําไดรับความรอน
จนถึงระดับหนึ่งจะพองตัวไดอยางรวดเร็ว ทําใหความหนืดเพ่ิมข้ึนเร็วมาก อุณหภูมิท่ีความหนืดเพ่ิมข้ึน
อยางรวดเร็วนี้เรียกวา pasting temperature ความหนืดจะเพ่ิมข้ึนจนถึงความหนืดสูงสุด (peak 
viscosity) จากนั้นอาจลดลงหรือคงท่ีข้ึนกับชนิดของแปง การท่ีแปงมีความหนืดสูงสุดเนื่องจากเม่ือเม็ด
แปงมีการพองตัวมากข้ึน และมีชิ้นสวนของเม็ดแปง และหรือโมเลกุลของแอมิโลสและแอมิโลเพคติน
บางสวนท่ีแตกสลายออกมาอยูในสารละลาย เม่ือสวนท่ีแตกสลายและละลายออกมามีมากกวาการพองตัว
ท่ีเพ่ิมข้ึนความหนืดจะเริ่มลดลง ซ่ึงจะเห็นไดชัดเม่ืออยูในชวงการหุงตมท่ี 95 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 
ชั่วโมง ดังนั้นคาความหนืดของน้ําแปงสุกจะเปนผลมาจากการพองตัวของเม็ดแปง และการแตกหักของ
เม็ดแปงรวมกับการละลายออกมาของโมเลกุลแปง (ศิริรจนา, 2560) 
 
 

 
 
 

ภาพท่ี 2.7 การเปลี่ยนแปลงความหนืดของแปงเม่ือใหความรอน 
ท่ีมา: ศิริรจนา, 2560 



 12 

         เม่ือลดอุณหภูมิลง โมเลกุลอิสระท่ีกระจัดกระจายออกมา (โดยเฉพาะสวนของแอมิโลส) ถามีขนาด
โมเลกุลท่ีเหมาะสมคือ ไมสั้นและยาวเกินไปก็จะสามารถเคลื่อนท่ีเขามาจับกัน และกักน้ําไวไดทําใหความ
หนืดสูงข้ึนอีก ความหนืดท่ีกลับสูงข้ึนมาอีกนี้เรียกวา setback และปรากฎการณนี้ก็คือการคืนตัวของแปง 
(retrogradation) ปจจัยท่ีมีผลตอความหนืดไดแก ชนิดของแปง ขนาดอนุภาค สัดสวนของแอมิโลสตอแอ
มิโลเพคติน อุณหภูมิ shear rate ฯลฯ แตท่ีมีผลมากท่ีสุดไดแกชนิดของแปง (ศิริรจนา, 2560) 

การติดตามความหนืดของน้ําแปงสุก (paste) มีหลายวิธีซ่ึงการเลือกเครื่องมือใดนั้นข้ึนอยูกับ
วัตถุประสงคของการวิเคราะห เครื่อง rapid visco analyser (RVA) เปนเครื่องมือท่ีไดรับการพัฒนามา
เพ่ือติดตามพฤติกรรมความหนืดของแปงอีกแบบหนึ่ง คุณสมบัติพิเศษของเครื่องนี้คือสามารถเปลี่ยนระดับ
อุณหภูมิท้ังการทําใหรอนและเย็นไดอยางแมนยําและรวดเร็ว ควบคูไปกับความสามารถในการรักษา
อุณหภูมิใหคงท่ี ทําใหสามารถหา pasting curve ไดภายใน 13 นาที เนื่องจากมีกลไกในการสงผานความ
รอนท่ีดีและยังใชปริมาณตัวอยางนอยกวาดวย การทํางานของเครื่อง RVA ทําโดยเตรียมแปงประมาณ 3 
กรัม เติมน้ํา 25 มิลลิลิตร รักษาอุณหภูมิไวท่ี 50 หรือ 60 องศาเซลเซียส ใหความรอนดวยอัตราประมาณ 
12 องศาเซลเซียส ตอนาที จนไดอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ปลอยไว 2-3 นาที ทําใหเย็นลงดวยอัตรา
ประมาณ 12องศาเซลเซียส ตอนาทีจนถึงอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส หรือต่ํากวา เปนเวลา 2 นาที เครื่อง
จะทําการบันทึกอุณหภูมิและ viscosity profile ท่ีเปลี่ยนไปกับเวลาดังภาพท่ี 2.8 

 

 

 
ภาพท่ี 2.8 ตัวอยางกราฟท่ีไดจากการวิเคราะหความหนืดของแปงดวยเครื่อง RVA 

ท่ีมา: ศิริรจนา, 2560 
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คาท่ีเครื่องจะแสดงผลอานไดบนจอคอมพิวเตอรโดยความหนืดมีหนวยเปน RVU ดังนี้ 
(1) Peak Time = เวลาท่ีเกิด peak ของความหนืด (นาที) 
(2) Pasting Temperature = อุณหภูมิท่ีเริ่มมีการเปลี่ยนคาความหนืดหรืออุณหภูมิท่ีมีความหนืด

เพ่ิมข้ึน 2 RVU ใน 20 วินาที (oC) 
(3) Peak Temperature = อุณหภูมิท่ีเกิด peak (oC) 
(4) Holding Strength = ความหนืดท่ีต่ําท่ีสุดระหวางการทําใหเย็น (RVU) 
(5) Breakdown = ความแตกตางของความหนืดสูงสุดและความหนืดต่ําสุด (RVU) 
(6) Final Viscosity = ความหนืดสุดทายของการทดลอง (RVU) 
(7) Setback Form Peak = ผลตางของความหนืดสุดทายกับความหนืดท่ีจุด peak (RVU) 
(8) Setback Form Trough = ผลตางของความหนืดสุดทายกับความหนืดต่ําสุด (RVU) 

 
 
2.2 ความรูเกี่ยวกับขาว  
 

ขาวมีชื่อวิทยาศาสตร 4 7วา Oryza sativa L. (ภาพท่ี 2.9) ขาวท่ีนิยมบริโภคมีอยู 2 สปชีสใหญๆ 
คือ Oryza glaberrima L. ปลูกเฉพาะในเขตรอนของแอฟริกาเทานั้น และ Oryza sativa L. ปลูกท่ัวไป
ทุกประเทศ ขาวชนิด Oryza sativa ยังแยกออกไดเปน indica มีปลูกมากในเขตรอน และ japonica มี
ปลูกมากในเขตอบอุน  

  

 
 

ภาพท่ี 2.9 ขาว 
ท่ีมา: วิกิพีเดีย, 2560b 

ขาวท่ีปลูกในประเทศไทยเปนพวก Indica ซ่ึงแบงออกเปนขาวเจาและขาวเหนียว นอกจากนี้ขาว
ยังไดถูกมนุษยคัดสรรและปรับปรุงพันธุมาโดยตลอดตั้งแตมีประวัติศาสตรการเพาะปลูกขาวในปจจุบัน จึงมี

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B9%8C:Oryza_sativa_of_Kadavoor.jpg
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หลายหลายพันธุท่ัวโลกท่ีใหรสชาติและประโยชนใชสอยตางกันไปพันธุขาวท่ีมีชื่อเสียงระดับโลกของไทย 
คือ ขาวหอมมะลิ (วิกิพีเดีย, 2560b) 

 
องคประกอบของเมล็ดขาว 

 
เมล็ดขาว (rice grain) เปนผลชนิดคาริออปซิส (caryopsis) เนื่องจากสวนท่ีเปนเมล็ดเดี่ยว 

(single seed) ติดแนนอยูกับผนังของรังไขหรือเยื่อหุมผล (pericarp) เมล็ดขาวประกอบดวย 2 สวน
ใหญๆ ดังนี้ (อรอนงค, 2547) 

1. เปลือกขาวหรือเรียกวาแกลบ (hull or husk) ประกอบดวยเปลือกใหญ (lemma) เปลือก
เล็ก (palca) หาง (awn) ข้ัวเมล็ด (rachilla) และกลีบรองเมล็ด (sterile lemmas) โดยเปลือกขาวมี
น้ําหนักประมาณรอยละ 20 ของน้ําหนักเมล็ดขาวเปลือก 

2. สวนของเมล็ดหรือเมล็ดขาวกลอง (caryopsis or brown rice) คือสวนท่ีเอาเปลือกหรือ
แกลบออกไปแลวแตยังไมผานการขัดสีเปนสวนท่ีรับประทานไดประกอบดวย 

2.1 เยื่อหุมผล (pericarp) ประกอบดวยเนื้อเยื่อ 3 ชั้นคือ epicarp mesocarp และ 
endocarp มีลักษณะเปนเสนใยผนังเซลลประกอบดวยโปรตีนเซลลูโลส (cellulose) และเฮมิเซลลูโลส 
(hemicelluloses)  

2.2 เยื่อหุมเมล็ด (seed coat) อยูถัดจากเยื่อหุมผลเขาไปประกอบดวยเนื้อเยื่อสองชั้นเรียง
กันเปนแถวเปนท่ีอยูของสารประเภทไขมัน 

2.3 เยื่อแอลิวโรน (aleurone layer) อยูถัดจากเยื่อหุมเมล็ดเขาไปเยื่อแอลิวโรนจะหอหุม
เนื้อเมล็ด (endosperm) และคัพภะองคประกอบสวนใหญเปนโปรตีนนอกจากนี้ยังประกอบดวยไขมัน
เซลลูโลสและเฮมิเซลลูโลส 5 

2.4 เนื้อเมล็ด (endosperm) อยูชั้นในสุดของเมล็ดประกอบดวย แปงเปนสวนใหญ แปงใน
เมล็ดขาวมีอยูสองชนิด คือ แอมิโลส และแอมิโลแพคติน ซ่ึงมีสัดสวนแตกตางกันไปตามชนิดของขาว 
นอกจากนี้ยังประกอบไปดวยโปรตีน ไขมัน และเสนใย ประมาณรอยละ 7.8 0.5 และ 0.4 ตามลําดับ 

2.5 คัพภะ (embryo) อยูติดกับเนื้อเมล็ดทางดานเปลือกใหญท่ีหุมเมล็ดเปนสวนท่ีเจริญเปน
ตนตอไป คัพภะ ประกอบดวย ตนออน รากออน เยื่อหุมตนออน เยื่อหุมรากออน ทอนําอาหาร และใบ
เลี้ยง คัพภะเปนสวนท่ีมีโปรตีนและไขมันสูง (อรอนงค, 2547) 

 
ประเภทของขาว  
 

การจําแนกประเภทของขาวสามารถแบงได 3 แบบ ดังนี้ 
 

1. การจําแนกชนิดของขาวตามประเภทของเนื้อในหรือองคประกอบทางเคมีในเมล็ดขาวสาร  
โดยแบงไดเปนขาวเจาและขาวเหนียว ซ่ึงมีตนและลักษณะอยางอ่ืนเหมือนกันทุกอยางแตกตางกันท่ี
ประเภทของเนื้อแข็งในเมล็ด 

1.1 ขาวเจา สตารซ47จากขาวเจาประกอบดวยแอมิโลส (amylose) ประมาณรอยละ 9-33 
พันธุขาวเจา ไดแก ขาวดอกมะลิ 105 ปทุมธานี 60 กข7 เหลืองประทิว 123 ขาวตาแหง 17 พัทลุง 60 
สุพรรณบุร ี1 และ สุรินทร 1 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0501/starch-%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%8B
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0184/amylose-%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%AA
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ภาพท่ี 2.10 โครงสรางและสวนประกอบของขาว 
ท่ีมา: ศูนยเครือขายขอมูลอาหารครบวงจร, 2560 

 
1.2 ขาวเหนียว สตารซ47จากขาวเหนียวประกอบดวยแอมิโลเพกทิน (amylopectin) เปน

สวนใหญและมีแอมิโลส เพียงเล็กนอย ประมาณรอยละ 5-7 เทานั้น พันธุขาวเหนียว ไดแก สันปาตอง 1, 
สกลนคร กข 2 กข 6 และกข 8 (พิมพเพ็ญ, 472560; วิกิพีเดีย, 2560b) 
 

2. การจําแนกชนิดของขาวเจาตามปริมาณแอมิโลส และเนื้อสัมผัสของขาวหุงสุก โดยพันธุขาว
เจาท่ีปลูกในประเทศไทย แบงตามปริมาณแอมิโลสได 3 กลุม คือ 

2.1 ขาวท่ีมีปริมาณแอมิโลสต่ํา (รอยละ 9-20) ไดแก ขาวหอมมะลิ 105 กข 15 ปทุมธานี 1 
และ กข 21 ลักษณะขาวสุกจะเหนียวและนุม 

2.2 ขาวท่ีมีปริมาณแอมิโลสปานกลาง (รอยละ 20-25) ไดแก กข 23 กข 7 สุพรรณบุรี 2 
และ สุพรรณบุร ี60 ลักษณะขาวสุกจะคอนขางเหนียวและนุม 

2.3 ขาวท่ีมีปริมาณแอมิโลสสูง (รอยละ 25-33) ไดแก เหลืองประทิว 123 ชัยนาท 1 และ 
สุพรรณบรุ ี90 ลักษณะขาวสุกจะรวนและแข็ง (พิมพเพ็ญ, 2560; วิกิพีเดีย, 2560b) 

 

3. การจําแนกชนิดของขาวเจาตามนิเวศนการปลูก จะแบงได 7 ประเภทคือ 
3.1 ขาวนาสวน คือขาวท่ีปลูกในนาท่ีมีน้ําขังหรือกักเก็บน้ําไดระดับน้ําลึกไมเกิน 50 

เซนติเมตร ขาวนาสวนมีปลูกทุกภาคของประเทศไทยแบงออกเปน ขาวนาสวนนาน้ําฝนและขาวนาสวนนา
ชลประทาน 

3.2 ขาวนาสวนนาน้ําฝน คือขาวท่ีปลูกในฤดูนาปและอาศัยน้ําฝนตามธรรมชาติ ไมสามารถ
ควบคุมระดับน้ําได ท้ังนี้ข้ึนอยูกับการกระจายตัวของฝน ประเทศไทยมีพ้ืนท่ีปลูกขาวนาน้ําฝนประมาณ
รอยละ 70 ของพ้ืนท่ีปลูกขาวท้ังหมด 

3.3 ขาวนาสวนนาชลประทาน คือขาวท่ีปลูกไดตลอดท้ังปในนาท่ีสามารถควบคุมระดับน้ําได 
โดยอาศัยน้ําจากการชลประทานประเทศไทยมีพ้ืนท่ีปลูกขาวนาชลประทานรอยละ 24 ของพ้ืนท่ีปลูกขาว
ท้ังหมดและพ้ืนท่ีสวนใหญจะอยูในภาคกลาง 

3.4 ขาวข้ึนน้ํา คือขาวท่ีปลูกในนาท่ีมีน้ําทวมขังในระหวางการเจริญเติบโตของขาวมีระดับ
น้ําลึกตั้งแต 1-5 เมตร เปนเวลาไมนอยกวา 1 เดือนลักษณะพิเศษของขาวข้ึนน้ําคือ มีความสามารถในการ

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0501/starch-%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%8B
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0566/amylopectin-%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
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ยืดปลอง (internode elongation ability) การแตกแขนงและรากท่ีขอเหนือผิวดิน (upper nodal 
tillering and rooting ability) และการชูรวง (kneeing ability) 

3.5 ขาวน้ําลึก คือขาวท่ีปลูกในพ้ืนท่ีน้ําลึกระดับน้ําในนามากกวา 50 เซนติเมตร แตไมเกิน 
100 เซนติเมตร 

3.6 ขาวไร คือขาวท่ีปลูกในท่ีดอนหรือในสภาพไรบริเวณไหลเขาหรือพ้ืนท่ีซ่ึงไมมีน้ําขังไมมี
การทําคันนาเพ่ือกักเก็บน้ํา 

3.7 ขาวนาท่ีสูง คือขาวท่ีปลูกในนาท่ีมีน้ําขังบนท่ีสูงต้ังแต 700 เมตรเหนือระดับน้ําทะเล
ข้ึนไปพันธุขาวนาท่ีสูงตองมีความสามารถทนทานอากาศหนาวเย็นไดดี 

 
ขาว เปนอาหารหลักของชาวเอเชียแปซิฟก และประเทศไทยมาเปนเวลานาน ขาวมีสวนประมาณรอย

ละ  20 ในการเปนอาหารใหพลังงานของโลก โดยท่ีขาวสาลีและขาวโพดมีสวนประมาณรอยละ  19 และ 5 
ตามลําดับ นอกเหนือจากใหพลังงานแลว ขาวยังเปนแหลงท่ีดีของไธอามินไรโปฟลาวิน และไนอาซิน และ
ยังเปนแหลงท่ีดีของสารอาหารรอง (micronutrients) (ตารางท่ี 2.3) ประชากรเอเชียประมาณ 3 พันลาน 
คนบริโภคขาวเพ่ือใหพลังงานเปนสัดสวนรอยละ 30-60 ของปริมาณพลังงานท้ังหมดท่ีไดรับ ประชากร
ประเทศไทยประมาณ 64.24 ลานคนบริโภค ขาวเปนอาหารหลัก โดยขาวท่ีปลูกในประเทศไทยนั้นใช
บริโภคประมาณรอยละ  55 และสงออกประมาณรอยละ 45 (พิมพเพ็ญ, 2560; วิกิพีเดีย, 2560b)  

จังหวัดเพชรบุรีมีการปลูกท้ังขาวนาปและขาวนาปรัง โดยขาวนาปจะปลูกปละ 1 ครั้ง ในชวง
เดือนกรกฎาคมถึงสิงหาคม และเก็บเก่ียวเดือนธันวาคมซ่ึงเปนการปลูกขาวท่ีจะออกรวงในชวงฤดูฝน
อาศัยน้ําฝนและจากชลประทาน สวนขาวนาปรังเปนการปลูกขาวท่ีจะออกรวงในฤดูแลงอาศัยน้ําจาก
ชลประทานเปนหลกัจะทําการปลกู 3-4 ครั้ง โดยข้ึนอยูกับปริมาณน้ําถาหากน้ําไมมากจะสามารถ
ดําเนินการได 1-2 ครั้ง การปลูกจะเริ่มปลูกเดือนมีนาคมเก็บเก่ียวเดือนมิถุนายน และจะปลูกครั้งตอๆ ไป
ในชวงระยะเวลา 3-4 เดือน โดยพันธุท่ีปลูกมากไดแก ชัยนาท 1 สุพรรณบุร ี 1 กข31 (ปทุมธานี 80) 
และกข41 (บานลาดบานเรา, 2561) 

 
ตารางท่ี 2.3 สารอาหารของขาวตางๆ  
 

ขาว 
โปรตีน 

(กรัม/100 กรัม) 

เหล็ก 
(มิลลิกรัม/100 

กรัม) 

สังกะสี 
(มิลลิกรัม/ 100 

กรัม) 

เสนใย (กรัม/100 
กรัม) 

ขาวขาวขัดสี 6.8 1.2 0.5 0.6 

ขาวสีน้ําตาล 7.9 2.2 0.5 2.8 

ขาวสีแดง 7.0 5.5 3.3 2.0 

ขาวสีมวง 8.3 3.9 2.2 1.4 

ขาวสีดํา 8.5 3.5 - 4.9 
 

ท่ีมา: FAO/WO, 1998 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
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ขาวไรซเบอรี่ (riceberry) 
 

      ขาวไรซเบอรี่ ไดจากการผสมขามพันธุระหวางขาวเจาหอมนิลกับขาวขาวดอกมะลิ 105 ลักษณะ
เปนขาวเจาสีมวงเขม รูปรางเมล็ดเรียวยาว ขาวกลองมีความนุมนวลมากปลูกไดตลอดท้ังป ใหผลผลิต
ตลอดไรปานกลาง ตานทานตอโรคไหม แตไมตานทานโรคหลาว จึงควรเปลี่ยนเมล็ดพันธุทุกรอบการปลูก 
อีกขอจํากัดคือเปนขาวท่ีตองการเอาใจใสเปนพิเศษ โดยปลูกแบบเกษตรอินทรีย และตองมีสภาพอากาศ
เย็นเพ่ือสรางสีเมล็ดลักษณะประจําพันธุขาวไรซเบอรี่ ความสูง 105-110 เซนติเมตร อายุเก็บเก่ียว 130 
วัน ผลผลิต 300-500 กิโลกรัมตอไร เปอรเซ็นตขาวกลอง (brownrice) 76% ตนขาวหรือขาวเต็มเมล็ด 
(head rice) 50% ความยาวของเมล็ดขาวเปลือก 11 มิลลิเมตร ขาวกลอง 7.5 มิลลิเมตร ขาวขัด 7.0 
มิลลิเมตร  
         คุณสมบัติเดนทางดานโภชนาการ ดังตารางท่ี 2.4 ของขาวไรซเบอรี่ คือมีสารตานอนุมูลอิสระสูง
ไดแก เบตาแคโรทีน แกมมาโอไรซานอล วิตามินอี แทนนิน สังกะสี โฟเลตสูง มีดัชนีน้ําตาลต่ําปานกลาง 
ซ่ึงคุณสมบัติขอนี้ นอกจากจะใชรับประทานเพ่ือเสริมสรางสุขภาพท่ีดี ลดความเสี่ยงตอการเปนโรคมะเร็ง 
ทางการแพทยยังนําไปใชทําผลิตภัณฑอาหารโภชนบําบัดอีกดวย (สํานักงานกองทุนสนับสนุนการสราง
เสริมสุขภาพ (สสส.), 2556) นอกจากนี้ขาวไรซเบอรี่ยังเปนอาหารสุขภาพท่ีดีตอทุกเพศทุกวัย สามารถ
รับประทานเพ่ือบํารุงสุขภาพและทดแทนขาวขาวหรือขาวกลองปกติได โดยหากผูสูงวัยรับประทานก็จะ
ชวยทําใหระบบไหลเวียนโลหิตมีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน และชวยบํารุงสายตาและระบบประสาทตางๆ 
สวนสตรีมีครรภหากรับประทานขาวชนิดนี้ก็จะชวยทําใหเด็กในครรภมีสุขภาพแข็งแรง ชวยปองกันไมให
เด็กเปนโรคปากแหวงเพดานโหว ชวยควบคุมน้ําหนักไมใหเกิดครรภเปนพิษ และท่ีสําคัญยังมีธาตุเหล็กสูง
เหมาะกับสตรีท่ีกําลังมีครรภซ่ึงตองการแรธาตุชนิดนี้มากกวาคนปกติ (กระปุกดอทคอม, 2560)    
         
ตารางท่ี 2.4 คุณคาทางโภชนาการของขาวไรซเบอรี่ 
 

คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณ 
โอเมกา-3                                                                                        25.51 mg/kg 
ธาตุสังกะสี                                                                                        31.9 mg/kg 
ธาตุเหล็ก                                                                                        13-18 mg/kg 
วิตามินอี                                                                                         678 ug/100g 
วิตามินบี1                                                                                      0.42 mg/100g 
เบตาแคโรทีน (สารตั้งตนของ วิตามินเอ)                                              63 ug/100g 
ลูทีน                                                                                                  84 ug/100g 
โพลิฟนอล                                                                                   113.5 mg/100g 
แทนนิน                                                                                        89.33 mg/100g 
แกมมา โอไรซานอล                                                                           462 ug/100g 
สารตานอนุมูลอิสระ ชนิดละลายในน้ํา                      47.5 mg ascorbic acid equivalent /100g 
สารตานอนุมูลอิสระ ชนิดละลายในน้ํามัน                 33.4 mg ascorbic acid equivalent /100g 
 

ท่ีมา : ดัดแปลงจาก สํานักงานกองทุนสนับสนุนการสรางเสริมสุขภาพ (สสส.), 2556 
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ขาวกลองงอก (Germinated brown rice : GBR) 
 

  ขาวกลองงอก เปนขาวกลองท่ีนํามาผานกระบวนการแชน้ําทําใหงอกเปนตุมงอกสีขาวข้ึนมาท่ี
เมลด็ขาว โดยการเปลี่ยนแปลงจะเริม่ข้ึนเม่ือน้ําไดแทรกเขาไปในเมล็ดขาว โดยน้ําจะกระตุนใหเอนไซม
ภายในเมลด็ขาวเกิดการทํางาน เม่ือเมล็ดขาวเริ่มงอก (malting) สารอาหารท่ีถูกเก็บ ไวในเมลด็ขาวก็จะ
ถูกยอยสลายไปตามกระบวนการชีวเคมี จนเกิดเปนสารประเภทคารโบไฮเดรตท่ีมีโมเลกุลเล็กลง 
(oligosaccharide) และน้ําตาลรีดิวซ (reducing sugar) นอกจากนี้โปรตีนภายในเมล็ดขาวก็จะถูกยอให
เกิดเปนกรดอะมิโนและเปปไทด รวมท้ังยังพบการสะสมสารเคมีสําคัญตางๆ เชน แกมมาออริซานอล 
(gamma-orazynol) ชวยลดระดับคอเลสเตอรอล ลดการตีบตันของหลอดเลือด และตานการอักเสบ โท
โคฟรอล (tocopherol) เปนสารตานออกซิเดชั่นใหแกรางกาย และปองกันการเกิดโรคมะเร็ง และมีสาร
โทโคไตรอีนอล (tocotrienol) ใยอาหาร (dietary fiber) เปนตน (Shoichi, 2004) และโดยเฉพาะอยาง
ยิ่งสารสําคัญท่ีไดจากกระบวนการงอกของขาวกลองก็คือ สารกาบา (gamma amino butyric acid, 
GABA)  (นิรนาม, 2560b) 
 
 

 
 

ภาพท่ี 2.11 ขาวกลองงอก 
ท่ีมา: นิรนาม, 2560c 

 
ประเทศญี่ปุนไดนําขาวกลองงอกมาผลิตเปนอาหารสุขภาพท้ังนี้เพราะขาวกลองงอกอุดมไปดวย

สารอาหารท่ีมีปะโยชนประกอบดวยวิตามินปริมาณมากเกลือแรเสนใย และมีองคประกอบท่ีสามารถ
นําไปใชในกิจกรรมของรางกายไดดีกวาขาวกลองปกติ (Kayahara and Tsukahara, 2000) และพบวา
ขาวกลองงอกมีรสชาติท่ีดี เค้ียวงายกวาการบริโภคขาวกลองปกติ งายตอการทําใหสุก การรับประทาน
ขาวกลองงอกอยางตอเนื่องมีผลตอการปองกันการปวดศรีษะ ลดการทองผูก ปองกันมะเร็งลําไส รักษา
ระดับน้ําตาลในเลือด ปองกันโรคหวัใจ ชวยลดความดันโลหิต และปองกันโรคความจําเสื่อม 
(Komatsuzaki et al., 2007) ในระหวางกระบวนการงอกของขาวองคประกอบในขาวกลองจะเกิดการ
เปลี่ยนแปลงมากโดยสารหลักท่ีเพ่ิมข้ึนในขาวกลองงอกคือ GABA เสนใยอาหารอินโนซิทอล กรดไฟติก โท
โคทรีนอล แมกนีเซียม โพแทสเซียม แกมมาออริซานอล และสงักะสี (Komatsuzaki et al., 2007) 
คุณคาทางโภชนาการท่ีมีในขาวกลองงอกเปรียบเทียบกับขาวขัดขาวพบวาขาวกลองงอกมีสาร GABA 
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มากกวาขาวขัดขาวถึง 10 เทา มีเสนใยอาหาร วิตามินอี ไนอะซินและไลซีนมากกวาประมาณ 4 เทา 
นอกจากนี้ยังมีวิตามินบี 1 และวิตามินบี 6 มากกวาประมาณ 3 เทา (Komatsuzaki et al., 2007) 
 กรรมวิธีการนําขาวมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑใหมหรือการทําขาวกลองอก เปนผลิตภัณฑท่ีกําลัง
ไดรับความนิยมในหลายประเทศสําหรับเปนอาหารเสริมสุขภาพ และเปนผลิตภัณฑท่ีเพ่ิมมูลคาไดสูงกวา
ขาวกลองธรรมดา หรือขาวสาร (Shoichi, 2004) เพราะมีคุณคาทางโภชนาการสูงกวาจึงเปนท่ีตองการ
ของผูบริโภคการรับประทานขาวกลองงอกอยางตอเนื่อง สามารถชวยเรงเมตาบอลิซึมของสมอง ปองกัน
อาการปวดศีรษะ ปองกันโรคมะเร็งในลําไสใหญ รักษาระดับน้ําตาลในเลือด ปองกันโรคหัวใจ ชวยลด
ความดันโลหิต รวมท้ังปองกันโรคอัลไซเมอร (Shoichi, 2004) ถึงแมขาวกลองประกอบดวยไขมัน โปรตีน 
วิตามินบี 1 และวิตามินบี 2 แตขาวกลองยังไมเปนท่ีนิยมบริโภคเนื่องจากมีลักษณะเนื้อสัมผัสหยาบ 
นอกจากนี้ยังหุงรับประทานไดยาก (Kim et al., 2004) เมล็ดขาวท่ีมีการงอกนั้นจะมีเอนไซมทําหนาท่ี
ยอยแปงสารโพลีแซคคาไรดท่ีไมใชแปง และโปรตีนซ่ึงทําใหไดโอลิโกแซคคาไรด และกรดอะมิโน (Manna 
et al., 1995) การสลายตัวของโพลีเมอรน้ําหนักโมเลกุลสูงระหวางการงอกจะทําใหเกิดสารชีวภาพ และ
เปนการปรับปรุงคุณภาพดานประสาทสัมผัส เชน มีเนื้อสัมผัสท่ีนุม และกลิ่นเพ่ิมข้ึนในขาวบารเลย (Beal 
and Mottram, 1993) และขาวฟาง (Subba Rao and Muralikrishna, 2002)  
 

การผลิตขาวกลองงอก 
 

 การผลิตขาวกลองงอกแบงเปน 2 ข้ันตอน (Manna et al., 1995) ดังรายละเอียดตอไปนี้ 
1. การแชขาว (soaking process) 
2. การงอก (germination process) 
 

 อยางไรก็ตามขาวกลองงอกยังมีปญหาเนื่องจากมีกลิ่นไมดี และเกิดกลิ่นหมักข้ึนในระหวาง
กระบวนการการงอกซ่ึงเกิดเนื่องจากเมตาโบลิซึมภายในเมล็ดขาว และจากกิจกรรมของจุลินทรียท่ีอยู
ผิวหนาของเมล็ดขาวจึงทําใหเกิดการเนาข้ึน ดังนั้นจึงมีการรายงานการทดลองเพ่ือปรับปรุงคุณสมบัติของ
ขาวกลองงอกท้ังเปลือก โดยนําไปแชน้ําเกลือกอนจากนั้นจึงนําไปแชน้ําธรรมดา และเติมอากาศใน
ระหวางการงอก (Kim et al., 2004) 
 วรรณวิไล (2550) ศึกษาผลของการงอกท่ีมีตอสมบัติทางเคมีกายภาพคุณภาพการหุงตมและ
คุณภาพการรับประทานของขาวกลองหอมมะลิและขาวกลองมันปูโดยทําการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมตอ
การงอก 2 ปจจัยคือ (1) เวลาท่ีใชในการแชของขาวกลองหอมมะลิ (6 และ 12 ชั่วโมง) และขาวกลอง
มันป ู (12 และ 24 ชั่วโมง) และ (2) เวลาท่ีใชในการเพาะของขาวกลองหอมมะลิ (0 6 12 18 และ 24 
ชั่วโมง) และขาวกลองมันปู (0 12 24 และ 36 ชั่วโมง) ผลการศึกษาสําหรับขาวท้ังสองชนิดพบวาเม่ือเพ่ิม
ระยะเวลาการแช และระยะเวลาการเพาะเมล็ดขาวมีเปอรเซ็นตการงอกเพ่ิมข้ึนมีการขยายตัวทางดาน
กวางมากกวาดานยาวและขยายเพ่ิมมากข้ึนตามระยะเวลาในการแช และการเพาะเมล็ดขาวงอกมีปริมาณ
เอนไซมแอลฟา–แอมิเลสคาความคงตัวของแปงสุก และคาการสลายตัวในดางเพ่ิมข้ึน แตมีปริมาณโปรตีน 
ปริมาณแอมิโลส คาความแข็งของขาวหลังการหุงสุก ระยะเวลาในการหุงสุก และเปอรเซ็นตการดูดน้ําของ
เมล็ดลดลง ซ่ึงแสดงใหเห็นวากระบวนการงอกของขาวกลองหอมมะลิ และขาวกลองมันปูมีผลตอการ
เปลี่ยนแปลงสมบัติตางๆ ของขาวกลองโดยมีแนวโนมชวยปรับปรุงคุณภาพการรับประทานใหดีข้ึน 
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 จักรพงษ และคณะ (2554) ศึกษาผลสภาพการงอกตอสมบัติความหนืดและปริมาณ GABA ของ
แปงขาวกลองงอกท่ีผลิตจากขาวเปลือก โดยทําการศึกษาวิธีงอกและระยะเวลาในการงอกตอคุณภาพทาง
เคมีกายภาพของแปงขาวงอกท่ีผลิตจากขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะลิ 105 โดยปจจัยท่ีศึกษา คือ วิธีงอก 2 
วิธี ไดแกการงอกโดยการแชและการงอกบนผาขาวบางเปยกน้ําและระยะเวลางอก 8 ชวง ไดแก 12 24 
36 48 60 72 84 และ 96 ชั่วโมง งอกท่ีอุณหภูมิ 35 ± 2 องศาเซลเซียส โดยใชขาวกลองท่ีไมงอกเปน
ตัวอยางควบคุม จากการศึกษาพบวาการงอกบนผาขาวบางเปยกน้ําไดแปงขาวกลองท่ีมีน้ําตาลรีดิวสสูง
มากกวาการแชน้ําทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือระยะเวลางอกเพ่ิมข้ึนคาความหนืดสูงสุดและคาการคืนตัวของ
แปงขาวกลองงอกของท้ัง 2 วิธีลดลงทางสถิติ (p≤0.05) และการงอกบนผาขาวบางเปยกน้ําไดแปงขาว
กลองงอกท่ีมีกรดแกมมาอะมิโนบิวทิริก (GABA) อิสระสูงกวาการงอกโดยการแชน้ําทางสถิติ (p≤0.05) ท่ี
ชวงเวลางอก 24-60 ชั่วโมง แตท่ีระยะเวลางอก 96 ชั่วโมง การงอกโดยการแชน้ําได GABA อิสระสูงกวา
การงอกบนผาขาวบางเปยกน้ําทางสถิติ (p≤0.05) 
 

ปจจัยท่ีจําเปนตอการงอกของเมล็ด 
 

1. น้ําและความชื้น ชวยทําใหเมล็ดออนนุมและมีขนาดขยายใหญข้ึนโดยท่ัวไปอัตราการดูดซึมน้ํา
จะข้ึนกับหลายปจจัยถาอุณหภูมิสูงข้ึนเม่ือเมล็ดไดรับน้ําจะกระตุนกระบวนการตางๆ ของเอนไซมแต
อุณหภูมิจะตองไมสูงเกินอุณหภูมิท่ีเหมาะสมตอการงอกของเมล็ดอุณหภูมิท่ีสูงข้ึน 10 องศาเซลเซียส จะ
กระตุนอัตราการดูดซับน้ําไดสูงข้ีนประมาณ 1 เทา (เดช, 2542) 

2. ออกซิเจน ปริมาณออกซิเจนต่ําจะไมเกิดการงอกหากออกซิเจนมีปริมาณสูงข้ึนอัตราการงอกก็
จะสูงข้ึนแตพืชบางชนิดเชนขาวจะสามารถงอกไดในท่ีมีปริมาณออกซิเจนต่ํา (เดช, 2542) 

3. อุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับการงอกของเมล็ดแตละชนิด อุณหภูมิท่ีเหมาะสมจะแตกตางกันไป
ตามพันธุซ่ึงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมท่ีสุดตอการงอกของเมล็ดอยูในชวง 10-35 องศาเซลเซียส หากอุณหภูมิสูง
กวานี้จะเปนอันตรายตอเมล็ดโดยปกติไมเกิน 50 องศาเซลเซียส (เดช, 2542) 

4. แสง เมล็ดพันธุสวนใหญไมตองการแสงในการงอกของเมล็ดยกเวนในพืชบางชนิด เชน พืชใบ
เลี้ยงเดี่ยวท่ีมีปลอกหุมยอดออน (เดช, 2542) 
 

การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีในระหวางการงอก 
 

 ในระหวางการแชน้ําเมล็ดธัญพืชดูดซับน้ําทําใหอัตราเร็วของเมตาบอลิซึมเพ่ิมข้ึน ในระหวางนี้เกิด
การไฮเดรชั่น และมีการเปลี่ยนแปลงสารประกอบเชิงซอนทางชีวเคมีทําใหเกิดการงอกตามมา ซ่ึง
องคประกอบทางเคมี เชน โปรตีนคารโบไฮเดรต และไขมันถูกเอนไซมยอยสลายไปเปนสารโมเลกุลเดี่ยว
ซ่ึงนําไปใชสรางสารประกอบใหม หรือเปลี่ยนแปลงไปเปนสารประเภทอ่ืนเพ่ือนําไปใชในการเจริญเติบโต
โดยน้ํา และออกซิเจนถูกนําไปใชในกระบวนการเผาผลาญเพ่ือการเจริญของเมล็ด การเปลี่ยนแปลง
สารอาหารท่ีพบในระหวางกระบวนการงอกนั้น โมเลกุลสวนใหญแลวเกิดจากแตกสลายของสารประกอบ
เชิงซอนไปเปนสารเดี่ยว และเกิดการเปลี่ยนสภาพไปเปนสารประกอบท่ีจําเปนในการเจริญเติบโต 
(Chavan and Kadam, 1989) 
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2.3 ความรูเกี่ยวกับอนุมูลอิสระ (Free radicals)  

อนุมูลอิสระ (free radicals) หมายถึง สารท่ีมีอิเล็กตรอนโดดเดี่ยว (unpaired electrons) ใน
อะตอมหรือโมเลกุล พบไดทุกแหงท้ังในสิ่งแวดลอม ในสิ่งมีชีวิต และในเซลล โดยเฉพาะอยางยิ่ง
กระบวนการผลิตพลังงานภายในเซลล หรือจากกระบวนการเมแทบอลิซึม (metabolism) โดยมีการ
เคลื่อนยายอิเล็กตรอนออกจากโมเลกุลของออกซิเจนทําใหอิเล็กตรอนในโมเลกุลออกซิเจนไมสมดุล
กลายเปนอนุมูลอิสระ และวองไวในการเขาทําปฏิกิริยามาก และสามารถดึงอิเล็กตรอนจากโมเลกุลอ่ืนมา
แทนท่ีอิเล็กตรอนท่ีขาดหายไปเพ่ือใหตัวเองเกิดความสมดุลหรือเสถียร ซ่ึงปฏิกิริยานี้จะเกิดข้ึนอยาง
ตอเนื่องเปนปฏิกิริยาลูกโซ และเกิดข้ึนในเซลลตลอดเวลา (ดังสมการ 1 และ 2) 

 
 

       R• + O2               ROO•      (สมการ 1) 

  ROO• + RH               ROOH + R• (สมการ 2) 
 

อนุมูลอิสระท่ีสําคัญท่ีสุดท่ีเกิดในเซลลท่ีใชออกซิเจน ไดแก oxygen radical อนุพันธของ 
oxygenradical (เชน superoxide radical และ hydroxyl radical), hydrogen peroxide, transition 
metals (โลหะทรานซิชัน) carbonate radical (CO3•-) nitrate radical (NO3•) methyl radical 
(CH3•) superoxide radical (O2•), peroxyl radical (ROO•) และ reactive oxygen species (ROS) 
เปนตน นอกจากนี้อนุมูลอิสระสามารถทําลายชีวโมเลกุลทุกประเภท ท้ังในเซลลและสวนประกอบของ
เซลลสิ่งมีชีวิต เชน ลิพิด (lipid) โปรตีน (protein) เอนไซม (enzyme) ดีเอ็นเอ (DNA) อารเอ็นเอ (RNA) 
คารโบไฮเดรต (carbohydrate) เซลลเมมเบรน (cell membrane) คอลลาเจน (collagen) ไมโตคอนเด
รีย (mitocondria) และเนื้อเยื่อ เก่ียวพัน (connective tissues) ซ่ึงเปนสาเหตุใหเซลล ตาย การเกิดการ
กลายพันธุของดีเอ็นเอในเซลล และกอใหเกิดโรคตางๆ ไดแก โรคชรา (aging) โรคมะเร็ง (cancer) 
โรคหัวใจขาดเลือด (coronary heart disease) โรคความจําเสื่อม (Alzheimer’s disease) โรคขอ
อักเสบ (arthritis) โรคภูมิแพ (allergies) โรคความดันโลหิต โรคเหงือก โรคเก่ียวกับสายตา ความผิดปกติ
ของปอดและระบบประสาท โรคเก่ียวกับทางเดินหายใจ โรคเก่ียวกับความผิดปกติของผิวหนัง และโรค
ลําไสอักเสบเปนตน อนุมูลอิสระนอกจากจะเกิดภายในสิ่งมีชีวิตแลวอนุมูลอิสระสามารถเกิดจากภายนอก 
สิ่งมีชีวิตหรือในสิ่งแวดลอม ไดแก การไดรับเชื้อโรค เชน การติดเชื้อโรคไวรัสหรือเชื้อแบคทีเรีย โรค
เก่ียวกับภูมิคุมกัน (immune diseases) เชน ขออักเสบ รูมาตอยด เปนตน จากรังสี เชน รังสี
อัลตราไวโอเลต รังสีเอ็กซ รังสีแกมมา จากมลภาวะ เชน ควันบุหรี่แกสจากทอไอเสีย เชน ไนตรัสออกไซด 
ไนโตรเจนไดออกไซด เขมาจากเครื่องยนต ฝุนจากกระบวนการประกอบอาหาร เชน การยางเนื้อสัตวท่ีมี
สวนประกอบของไขมันสูง การนําน้ํามันท่ีใชทอดอาหารท่ีมีอุณหภูมิสูงๆ กลับมาใชอีก การทําใหเกิด
อาหารประเภทเกรียม ไหม หรือเกิดจากการปงยาง จากยาบางชนิด เชน โดโซรูบิซิน (doxorubicin) เพน
นิซิลลามิน (penicillamine) พาราเซตามอล (paracetamol) (บหุรัน, 2556) 
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การวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ (antioxidant activity determination) 
 
วิธีการวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระสมารถแบงออกเปน 2 ประเภท คือ การวิเคราะหฤทธิ์ตาน

อนุมูลอิสระเชิงคุณภาพ และการวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเชิงปริมาณ ในแตละประเภทจะมีหลายวิธี
ดวยกัน ซ่ึงแตละวิธีมีความจําเพาะแตกตางกัน โดยปกติมักใชหลายวิธีรวมกันในการตรวจสอบและสรุปผล 

 

    1. วิธีการวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเชิงคุณภาพ 
การวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเชิงคุณภาพเปนการทดสอบเพ่ือหาชนิดของสารตานอนุมูล

อิสระท่ีมีอยูในตัวอยาง โดยอาศัยหลักการตางๆ เชน การทําใหเกิดสี การทําใหเกิดตะกอนความสามารถ
ของการละลายในตัวทําละลาย และการถูกดูดซับโดยตัวดูดซับ วิธีการวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระท่ีนิยม 
ไดแก การตรวจวัดสารโพลีฟนอลชนิดตางๆ เชน Shinoda test และ Pew test โครมาโตกราฟแบบชั้น
บาง (thin layer chromatography, TLC) และการตรวจหาสารตานอนุมูลอิสระชนิดตางๆ โดยใชเครื่อง 
high performance liquid chromatography (HPLC) 
 

2. วิธีการวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเชิงปริมาณ 
การวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเชิงปริมาณเปนการวิเคราะหเพ่ือหาปริมาณของสารตาน 

อนุมูลอิสระในตัวอยางประเภทตางๆ วิธีท่ีนิยม ไดแก การวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธีการทําลาย
อนุมูลอิสระดีพีพีเอช (DPPH•) วิธีการฟอกสีอนุมูลอิสระเอบีทีเอส (ABTS•+) และการวิเคราะห
ความสามารถในการรีดิวซเฟอรริกของสารตานอนุมูลอิสระ (FRAP assay) ซ่ึงวิธีการดังกลาวขางตนจะมี
การสรางอนุมูลอิสระท่ีทราบความเขมขนท่ีแนนอนและวิเคราะหความสามารถในการยับยั้งหรือกําจัด
อนุมูลอิสระของสารตัวอยางท่ีสนใจ โดยวัดปริมาณอนุมูลอิสระท่ีลดลงหรือท่ีเหลือจากคาการดูดกลืนแสง 
สารอนุมูลอิสระท่ีนิยมใช เชน ABTS•+ และ DPPH• การคํานวณหาปริมาณสารตานอนุมูลอิสระหาไดจาก
อัตราสวนของการลดลงของคาการดูดกลืนแสงของสารตัวอยางกับสารมาตรฐาน (เชน trolox, vitamin C 
และ ferrous sulfate) หนวยของการวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเชิงปริมาณแสดงได 2 แบบ คือ (1) 
แบบปริมาณความเขมขนของสารตานอนุมูลอิสระท่ีมีในตัวอยาง ซ่ึงคาตัวเลขสูงก็แสดงวามีฤทธิ์ตานอนุมูล
อิสระสูง และ (2) แบบปริมาณความเขมขนของสารตัวอยางท่ีทําใหสารอนุมูลอิสระลดลง 50 % (IC50, 50 
% of inhibitory concentration) โดยคาตัวเลขต่ําแสดงวามีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระสูง ท้ังสองแบบ
สามารถแสดงหนวยไดหลากหลาย ไดแก µM/mg mM/mg µM/mL mM/mL เปนตน (บุหรัน, 2556) 
 
 

การวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธีการทําลายอนุมูลอิสระดีพีพีเอช 
(diphenylpicryhydrazyl (DPPH) radical scavenging assay)  

 
 อนุมูล DPPH. เปนอนุมูลไนโตรเจนท่ีคงตัว มีสีมวงอยูในรูปอนุมูลอยูแลว โดยไมตองทําปฏิกิริยา
เพ่ือใหเกิดอนุมูลเหมือนกับกรณีอนุมูล ABTS+.การวิเคราะหเปนการวัดความสามารถของสารทดสอบใน
การกําจัดอนุมูลอิสระโดยวิธีใหไฮโดรเจนอะตอมการวัด ทําโดยใชเครื่องวัดคาการดูดกลืนแสง 
(spectrophotometer) วัดการลดลงของสีเม่ือเติมสารตานออกซิเดชันลงไปโดยวัดการดูดกลืนแสงท่ี
ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร DPPH radical ใชในการทดสอบความสามารถในการทําลายอนุมูลอิสระ
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ของสารตัวอยาง (scavenging activity) สารละลายของ DPPH. มีสีมวงในเอทานอล และเม่ือไดรับ H จะ
เปลี่ยนเปน สารละลายสีเหลืองตามสมการท่ี 3 (Blois, 1958) 
 

DPPH. + RH               DPPH-H + R.    (สมการท่ี 3) 
 

 คาท่ีวัดไดจะแสดงความสามารถในการสารตานออกซิเดชันออกมาในคา % inhibition ตาม
สมการดังนี้ 
                              % inhibition = ×100 

 
 

 ขอดีของวิธีนี้คือทําไดงายนิยมใชเปนวิธีเบื้องตนในการทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลของสารตาน
ออกซิเดชันจากธรรมชาติ 
 ขอเสียของวิธีนี้คืออนุมูล DPPH• มีความคงตัวไมไวตอการทําปฏิกิริยาเหมือนอนุมูลท่ีเกิดใน 
เซลลหรือรางกายดังนั้นวิธีนี้จึงไมสามารถแยกแยะจัดอันดับอนุมูลท่ีมีความไวสูงได 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.12 โครงสรางทางเคมีของ DPPH radical 
ท่ีมา: Taira et al. (2010) 

 

 
สารตานอนุมูลอิสระ  
 
 สารตานอนุมูลอิสระ (Antioxidant) คือสารปรมิาณนอยท่ี สามารถปองกันหรือชะลอการ

เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น ของอนุมูลอิสระได สารเหลานี้มี กลไกในการตานอนุมูลอิสระหลายแบบ เชน ดัก
จับ (scavenge) อนุมูลอิสระโดยตรง ยับยั้งการสรางอนุมูลอิสระ หรือเขาจับ (chelate) กับโลหะ เพ่ือ
ปองกันการสรางอนุมูลอิสระ สารตานอนุมูลอิสระ เปนสารประกอบท่ีทนตอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น
ในเซลลโดยท่ัวไป สารตานอนุมูลอิสระสามารถพบไดในธรรมชาติจากสารหลายชนิด เชน สารประกอบฟ
นอลลิค (phenolic compounds) สารประกอบไนโตรเจน (nitrogen compounds) และแคโรทีนอยด 
(catotinoid) บทบาทสําคัญของสารตานอนุมูลอิสระคือ ปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นในรางกาย 
ซ่ึงเปนสาเหตุของการเกิดโรคตางๆของมนุษย ปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมันท่ีเปนสาเหตุ
หลักของการเสื่อมคุณภาพในอาหาร ปจจุบันองคกรท่ีเก่ียวของในอุตสาหกรรมอาหาร และยา ไดพยายาม

http://www.google.co.th/url?url=http://www.sigmaaldrich.com/catalog/product/aldrich/d9132&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ved=0ahUKEwjEg5eTiuLJAhUCWY4KHWG3B5IQwW4IFTAA&usg=AFQjCNGjT34lpvXKg6CRliRgDIq4bFR6Bg�
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พัฒนาสารตานอนุมูลอิสระท่ีมาจากธรรมชาติ เชน สาหรายทะเล แบคทีเรีย เชื้อรา และพืชชั้นสูง อยางไร
ก็ตามในภาวะปกติ รางกายของคนเราจะมีการปองกันการสะสมสารอนุมูลอิสระอยูแลวซ่ึงแบงออกเปน
สองสวนคือ สวนแรกเกิดจากรางกายสรางเอนไซมตานอนุมูลอิสระข้ึนมาควบคุมปริมาณอนุมูลอิสระใหอยู
ในภาวะท่ีสมดุล และสวนท่ีสองคือ กลุมของสารตานอนุมูลอิสระท่ีมาจากวิตามินเอ ซี อี หรือ เบตาแคโร
ทีน (β- carotinoid) รวมท้ังสารประกอบพอลฟินอล ซ่ึงเปนพฤษเคมีท่ีสามารถพบไดในพืชผักและผลไม 
เพ่ือเขาไปชวยเสริมสรางระบบการตอตานปฏิกิริยาออกซิเดชั่นในรางกายใหมีประสิทธิภาพในการทาลาย
อนุมูลอิสระไดดียิ่งข้ึน (เจนจิรา และประสงค, 2554) 

สารตานอนุมูลอิสระมีกลไกการทํางานตานอนุมูลอิสระดวยกันหลายแบบ เชน ดักจับอนุมูลอิสระ 
(radical scavenging) การยับยั้งการทํางานของออกซิเจนท่ีขาดอิเล็กตรอน (singlet oxygen 
quenching) จับกับโลหะท่ีสามารถเรงปฏิกิริยาออกซิเดชันได (metal chelation) หยุดปฏิกิริยาการ
สรางอนุมูลอิสระ (chain-breaking) เสริมฤทธิ์ (synergism) และยับยั้งการทํางานของเอนไซม (enzyme 
inhibition) ท่ีเรงปฏิกิริยาอนุมูลอิสระเปนตน ตัวอยางแสดงการดักจับอนุมูลอิสระดังสมการ 4 และ 5  

 
R• + AH                   RH + A•     (สมการ 4) 
RO• + AH                ROH + A•    (สมการ 5) 

 
โดย R• และ RO• คือ อนุมูลอิสระ และ AH คือ สารตานอนุมูลอิสระ (บุหรัน, 2556) 

แหลงท่ีมาของสารตานอนุมูลอิสระ ปจจบุันสารตานอนุมูลอิสระโดยเฉพาะอยางยิ่งท่ีไดมาจาก
พืชผัก เครื่องเทศ องุน และสมุนไพร ไดรับความสนใจ และศึกษากันอยางกวางขวาง เนื่องจากกระแสเรื่อง
ความปลอดภัยของสารสกัดจากธรรมชาติ สารตานอนุมูลอิสระแบงตามแหลงท่ีมาได 2 ชนิดไดแก  

1. สารตานอนุมูลอิสระสังเคราะห (synthetic antioxidants) สารประกอบฟนอลิก สังเคราะห 5 
ชนิดไดแก propyl gallate, 2- butylated hydroxyanisole, 3- butylate hydroxyanisole, BHT 
(butylated hydroxytoluene) และ tertiary butylhydroquinone เปนสารตานอนุมูลอิสระท่ีนิยมใช
ในอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมันอันเปนสาเหตุใหอาหารมีกลิ่น ส ี
และรสชาติท่ีเปลี่ยนไป สารสังเคราะหเหลานี้มีประสิทธิภาพ และความคงตัวสูงกวาสารสกัดจากธรรมชาติ 
แตมีขอจํากัดของการใชเนื่องจากปญหาดานความปลอดภัยในการบริโภค  

2. สารตานอนุมูลอิสระจากธรรมชาติ (natural antioxidants) สารกลุมนี้ไดรับความ สนใจและมี
การคนควาอยางมากในปจจุบัน เนื่องจากความเชื่อม่ันวามีความปลอดภัยในการบริโภค มากกวาสารตาน
อนุมูลอิสระสังเคราะห สารตานอนุมูลอิสระเหลานี้พบไดท้ังในจุลชีพ สัตว และพืช ซ่ึงมีท้ังท่ีเปนวิตามิน 
เชน วิตามินซี วิตามินอี เบตาแคโรทีน และสารท่ีไมใหคุณคาทางโภชนาการ (non-nutrient) ซ่ึงมี
โครงสรางเปนสารประกอบฟนอลิค โดยเฉพาะกลุมพอลฟินอล (polyphenols) เชน แซนโธน 
(xanthone) และฟลาโวนอยด (flavonoids) ซ่ึงประกอบดวยหมูไฮดรอกซิลท่ีเกาะบนวงเบนซีน 
(aromatic hydroxyl) ตั้งแต 2 หมูข้ึนไป หมูฟงกชั่น (functional group) เหลานี้มีบทบาทสําคัญในการ
ดักจับอนุมูลอิสระไมใหไปกระตุน หรือกอใหเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นได โดยการใหอนุมูล H• แกอนุมูล
อิสระเหลานั้น นอกจากนี้สารประกอบพอลฟินอลท่ีมีโครงสรางของ ortho-dihydroxyl phenol อยูใน 
โมเลกุลยังสามารถยับยั้งการเกิดอนุมูล OH• ใน ปฏิกิริยาท่ีมีอนุมูลโลหะทรานซิชั่น คือ Fe2+ และ Cu2+ 
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เปนตัวเหนี่ยวนาไดโดยการเขาจับกับโลหะ ดังกลาวเกิดเปนสารประกอบเชิงซอน (complex) 
สารประกอบกลุมพอลิฟนอลซ่ึงพบในพืชพรรณธรรมชาตินานาชนิดสามารถตานอนุมูลอิสระไดดีท้ังใน
หองปฏิบัติการ (in vitro) และในสิ่งมีชีวิต (เจนจิรา และประสงค, 2554) 

 
สารประกอบฟนอลิก (phenolic compounds)  

 

 สารประกอบฟนอลกิ (phenolic compounds) หรือสารประกอบฟนอล เปนสารท่ีพบตาม
ธรรมชาติในพืชหลายชนิด เชน ผัก ผลไม เครื่องเทศ สมุนไพร ถ่ัวเมล็ดแหง เมล็ดธัญพืช ซ่ึงถูกสรางข้ึน
เพ่ือประโยชนในการเจริญเติบโต สารประกอบฟนอลมีโภชนเภสัชซ่ึงสรรพคุณท่ีดีตอสุขภาพคือ มีสมบัติ
เปนสารตานอนุมูลิสระ (antioxidant) สามารถละลายไดในน้ํา (พิมพเพ็ญ, 2560) 

สารประกอบฟนอล มีสูตรโครงสรางทางเคมีเปนวงแหวนท่ีเปนอนุพันธของวงแหวนเบนซิน มี
หมูไฮดรอกซิล (-OH group) อยางนอยหนึ่งหมูตออยู สารประกอบฟนอลพ้ืนฐาน คือ สารฟนอล ใน
โมเลกุลประกอบดวยวงแหวนเบนซิน 1 วง และหมูไฮดรอกซิล 1 หมู 

 

 
ภาพท่ี 2.13 โครงสรางของสารประกอบฟนอล 

ท่ีมา: Al-khalid and El-Naas (2012) 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1331/spice-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2364/herb-%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%B8%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%9E%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1358/legume-%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0229/cereal-grain-%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B8%98%E0%B8%B1%E0%B8%8D%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0188/antioxidant-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
https://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwif1Zry1tfSAhVMQo8KHcSTAQ4QjRwIBw&url=https://www.researchgate.net/figure/234137696_fig1_FIGURE-1-Chemical-structure-of-common-phenolic-compounds&psig=AFQjCNG1WjIgMPBcw2kXSf9khHnJUJZEcw&ust=1489638741977305
https://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwif1Zry1tfSAhVMQo8KHcSTAQ4QjRwIBw&url=https://www.researchgate.net/figure/234137696_fig1_FIGURE-1-Chemical-structure-of-common-phenolic-compounds&psig=AFQjCNG1WjIgMPBcw2kXSf9khHnJUJZEcw&ust=1489638741977305�
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สารประกอบฟนอลท่ีพบในธรรมชาติมีมากมายหลายชนิด และมีลักษณะสูตรโครงสรางทางเคมีท่ี
แตกตางกัน ตั้งแตกลุมท่ีมีโครงสรางอยางงาย เชน กรดฟนอลิก (phenolic acids) ไปจนถึงกลุมท่ีมี
โครงสรางเปนพอลิเมอร เชน ลิกนิน (lignin) กลุมใหญท่ีสุดท่ีพบคือ สารประกอบพวกฟลาโวนอยด 
(flavonoid) สารประกอบฟนอลท่ีพบในพืชมักจะรวมอยูในโมเลกุลของน้าํตาลในรูปของสารประกอบไกล
โคไซด (glycoside) น้ําตาลชนิดท่ีพบมากท่ีสุดในโมเลกุลของสารประกอบฟนอล คือ น้ําตาลกลูโคส 
(glucose) และพบวาอาจมีการรวมตัวกันระหวางสารประกอบฟนอลดวยกันเอง หรือสารประกอบฟนอล
กับสารประกอบอ่ืนๆ เชน กรดอินทรีย (organic acid) รวมอยูในโมเลกุลของโปรตีน แอลคาลอยด 
(alkaloid) และเทอรพีนอยด (terpenoid) เปนตน (พิมพเพ็ญ, 2560) 

2.4 ความรูเกี่ยวกับคาดัชนีน้ําตาล 
 

 คาดัชนีน้ําตาล (glycemic index, glycaemic index) หรือ GI เปนหนวยวดัผลของ
คารโบไฮเดรตตอระดับน้ําตาลในเลือด คารโบไฮเดรตจะแตกตัวอยางรวดเร็วในระหวางการยอยอาหาร ให
กลูโคสเขาสูระบบไหลเวียนโลหิตอยางรวดเร็ว เรียกวามีคา GI สูง; คารโบไฮเดรตจะแตกตัวอยางชาๆ 
คอยๆ ใหกลูโคสเขาสูระบบไหลเวียนโลหิตอยางสมํ่าเสมอ เรียกวามีคา GI ต่ํา สําหรับคนสวนมาก อาหาร
ท่ีมีคา GI ต่ํามีประโยชนตอสุขภาพอยางยิ่ง (วิกิพีเดีย, 2559) 

 

คาดัชนีน้ําตาลของอาหารจะแบงเปน 3 ระดับ 
 

1) อาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลต่ํา จะมีผลตอการเปลี่ยนแปลงของระดับน้ําตาลในเลือดเทากับ 55 
หรือ นอยกวาเม่ือเปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน อาหารท่ีมีคา Gl ต่ํา เชน ถ่ัวชนิดตางๆ ผัก และอาหารท่ีมี
เสนใยสูง เมล็ดธัญพืช (cereal grain) ท่ีมีน้ําตาลต่ํา โยเกิรต (yogurt) ไขมันต่ําและไมมีรสหวาน เกร
ฟฟรุต แอปเปล และมะเขือเทศ เปนตน 

2) อาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลปานกลาง อาหารท่ีมีคา Gl ปานกลาง จะมีผลตอการเปลี่ยนแปลง
ของระดับน้ําตาลในเลือดเทากับ 56-69 เม่ือเปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน อาหารท่ีมีคา Gl ปานกลางจะ
เปนอาหารประเภทเสน (pasta) ถ่ัวค่ัว ถ่ัวฝกเขียว มันเทศ น้ําสมค้ัน บลูเบอรี่ ขาวโพดหวาน ขาวโพดค่ัว 
ซุปถ่ัว whole wheat และขาวกลอง เปนตน 

3) อาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลสูง จะมีผลตอการเปลี่ยนแปลงของระดับน้ําตาลในเลือดเทากับ 70 
หรือ มากกวา เม่ือเปรียบเทียบกับสารมาตรฐานอาหารท่ีมีคา Gl สูง ไดแก ขนมปงขาว corn-fleak ขาว
เมลด็สั้น มันฝรั่งอบ มันฝรั่งทอด (french fries) rice cake ไอศกรีม ลูกเกด ผลไมอบแหง กลวย แครอท 
ผลไมท่ีมีรสหวาน เชน แตงโม เปนตน (วิภา, 2549; ตะวัน และคณะ, 2555) 

ในปจจุบันวิธกีารหาคา GI ไดใชกลูโคสเปนอาหารอางอิง และใหกําหนดคาดัชนีน้ําตาลของ
กลูโคสเปน 100 เปนการเริ่มตนใหเปนสากลท่ีดีและทําใหคา GI สูงสุดมีคาประมาณ 100 นอกจากนี้ ขนม
ปงขาวยังสามารถใชเปนอาหารอางอิงไดอีกดวยแตใหคา GI ท่ีแตกตางออกไป (ขนมปงขาว = 100, 
กลูโคส = 140) สําหรับคนท่ีมีแหลงคารโบไฮเดรตหลักเปนขนมปงขาวซ่ึงมีประโยชนโดยตรงในการเปลี่ยน
ของการแทนท่ีของอาหารหลักดวยอาหารท่ีแตกตางเปนผลตอผลตอบสนองกลูโคสในเลือดเร็วหรือชากวา 
ขอบกพรองของระบบนี้คืออาหารอางอิงไมระบุไวชัดเจน และมาตราสวน GI ข้ึนกับวัฒนธรรม (วิกิพีเดีย, 
2559) คาดัชนีน้ําตาลของอาหารชนิดตางๆ แสดงในตารางท่ี 2.5 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3289/lignin-%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2951/flavonoid-%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%82%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1014/glucose-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1538/organic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B9%82%E0%B8%9A%E0%B9%84%E0%B8%AE%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B8%95
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%AA
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B9%84%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%AB%E0%B8%B4%E0%B8%95
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
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ตารางท่ี 2.5 ตัวอยางคาดัชนีน้ําตาลของอาหาร 

ชนิดอาหาร คาดัชนีน้ําตาล 
น้ําตาลกลูโคส 100 

น้ําผึ้ง 55 
ขนมปงขาว 71 

ขนมปงโฮลวีท 53 
ขาวขาว 71 
ขาวกลอง 55 

บะหม่ี 57 
สปาเกตตี้ 68 

กวยเตี๋ยวเสนหม่ี 53 
กวยเตี๋ยวเสนใหญ 54 

ขาวโพดตม 55 
แครอทตม 70 

มันฝรั่ง 85 
เฟรนฟรายด 75 

ถ่ัว 29 
ลูกเกด 64 

สับปะรด 66 
แตงโม 72 

สมท้ังผล 43 
น้ําสมค้ัน 50 

องุน 43 
กลวย 52 

มะมวงสุก 51 
ทุเรียน 39 
ลําไย 43 

แกวมังกร 37 
ฝรั่ง 17 

แอปเปล 36 
นมสด 40 

นมพรองมันเนย 32 
ไอศกรีม 62 

ผักตางๆ เชนผักกาด ผักบุง กะหล่ํา ผักโขม เห็ด <20 

ท่ีมา: ปติ, 2557 



 28 

คาดัชนีน้ําตาลต่ําแสดงใหเห็นถึงอัตราการยอยอาหารและดูดซึมคารโบไฮเดรตของอาหารท่ีชา
กวาและอาจแสดงถึงการสกัดสารจากตับและขอบนอกของผลิตภัณฑของการยอยคารโบไฮเดรตท่ีดีกวาอีก
ดวย ดัชนีน้ําตาลท่ีต่ํากวามีผลถึงความตองการอินซูลินท่ีต่ํากวา และอาจควบคุมกลูโคสและของเหลวใน
เลือดในระยะยาวไดดีข้ึน นอกจากนี้ยังพบวาอาหารท่ีบริโภครวมกับอาหารชนิดอ่ืนในแตละม้ือ จะมีผลตอ
อัตราการยอยและทําให GI ดั้งเดิมเปลี่ยนแปลงไป คาดัชนีอินซูลินอาจสามารถใชไดดวยเหมือนกัน ซ่ึงคา
ดัชนีอินซูลินเปนการวัดผลตอบสนองอินซูลินตออาหารท่ีรับประทานเขาไป (วิกิพีเดีย, 2559) 

ปจจุบันพบวาการรับประทานอาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลสูงในปริมาณมากจะเพ่ิมโอกาสเสี่ยงของ
การเปนโรคเบาหวาน โรคหัวใจและหลอดเลือด และโรคมะเร็งบางชนิดได การรับประทานอาหาร
คารโบไฮเดรตท่ีคาดัชนีน้ําตาลสูงในปริมาณมากจะทําใหระดับน้ําตาลกลูโคสในเลือดสูงข้ึนทําใหความ
ตองการอินซูลินซ่ึงเปนฮอรโมนท่ีชวยในการนํากลูโคสเขาไปเผาผลาญในเซลลเพ่ิมข้ึน การรับประทาน
อาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลสูงจึงเพ่ิมโอกาสเสี่ยงตอการเปนโรคเบาหวาน และในผูท่ีเปนเบาหวานการ
รับประทานคารโบไฮเดรตท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลต่ําแทนคารโบไฮเดรตท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลสูงจะชวยใหสามารถ
ควบคุมระดับน้ําตาลไดดีข้ึน ซ่ึงการเปลี่ยนแปลงนี้ทําไดงายๆ โดยการรับประทานธัญพืชหรือขาวซอมมือ
แทนแปงหรือขาวท่ีขัดสี  

การรับประทานอาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลสูงจะเพ่ิมโอกาสเสี่ยงตอการเปนโรคเบาหวานสามารถ
อธิบายไดวา เม่ือรับประทานอาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลสูงในปริมาณมาก คารโบไฮเดรตในอาหารจะถูกยอย
เปนกลูโคส และถูกดูดซึมอยางรวดเร็ว มีผลไปกระตุนใหมีการหลั่งฮอรโมนอินซูลินซ่ึงเปนฮอรโมนท่ีทําให
กลูโคสถูกนําเขาสูเซลลตางๆ ในรางกายเพ่ือเผาผลาญใหเปนพลังงาน แตหลังจากการรับประทานอาหาร
ไปแลว 2-4 ชั่วโมง ปริมาณอาหารท่ีถูกดูดซึมในทางเดินอาหารลดลง แตฤทธิ์ของอินซูลินยังคงอยู ทําให
ระดับน้ําตาลในเลือดลดลงมากจนอาจทําใหระดับน้ําตาลในเลือดต่ํา และทําใหรูสึกอยากอาหาร สวนคนท่ี
รับประทานอาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลต่ํา ระดับน้ําตาลในเลือดยังคงอยูในระดับปกติ หลังจากการ
รับประทานอาหาร 4-6 ชั่วโมง รางกายจะหลั่งฮอรโมนบางชนิดออกมา เพ่ือรักษาระดับน้ําตาลในเลือดให
คงท่ี โดยกระตุนการสลายกลับโคเจนซ่ึงเปนคารโบไฮเดรตท่ีสะสมอยูในรางกาย และเพ่ิมการสรางกลูโคส
จากแหลงอาหารอ่ืน เชน ไขมัน การรับประทานอาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลสูงจึงมีผลใหระดับกรดไขมันใน
เลือดเพ่ิมข้ึนมากกวาการรับประทานอาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลต่ํา (ตะวัน และคณะ, 2555) 

การรับประทานอาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลต่ํา จะชวยลดโอกาสเสี่ยงของการเปนโรคเบาหวาน และ
สําหรับคนท่ีเปนเบาหวานอยูแลว ก็จะสามารถควบคุม ระดับน้ําตาลในเลือดไดดียิ่งข้ึน นอกจากนี้อาหารท่ี
มีคาดัชนีน้ําตาลต่ําจะทําใหรูสึกอ่ิมนานข้ึน ในขณะท่ีอาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลสูงจะทําใหอยากอาหารมาก
ข้ึน อาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลต่ําจึงเหมาะสําหรับผูท่ีตองการควบคุมน้ําหนัก และยังชวยลดระดับไขมันใน
เลือด ดังนั้นเพ่ือสุขภาพท่ีดีจึงควรหันมาเลือกรับประทาน อาหารคารโบไฮเดรตท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลต่ํา ถาจะ
เลือกอาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลสูงก็ควรรับประทานรวมกับอาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลต่ํา เลือกรับประทาน
อาหารท่ีผานกระบวนการแปรรูปนอยท่ีสุด เชน รับประทานขาวซอมมือแทนขาวท่ีขัดสี หรือขนมปงโฮล
วีทแทนขนมปงขาว รับประทานผลไมท้ังผล เชน สม แทนท่ีจะรับประทานน้ําสมค้ันซ่ึงพฤติกรรมนี้จะชวย
ลดโอกาสเสี่ยงของการเกิดโรคเบาหวาน โรคหัวใจและหลอดเลือด รวมท้ังโรคอวนไดดวย (ตะวัน และ
คณะ, 2555; ปติ, 2557) 
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2.5 งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 
  
 ชุติมา และ นิลศิริ (2560) ศึกษาการทดแทนแปงขาวเจาดวยแปงกลวยในกวยเตี๋ยวเสนใหญ 
พบวา การผลิตแปงกลวยน้ําวา และใชทดแทนแปงขาวเจาในผลิตภัณฑกวยเต๋ียวเสนใหญ พบวา จะได
ผลผลิตแปงกลวยน้ําวารอยละ 96.51 แปงท่ีไดมีขนาดอนุภาคเล็กกวา 150 ไมโครเมตร และมีความชื้น 
โปรตีนไขมัน เสนใย เถา และคารโบไฮเดรตรอยละ 4.36 2.80 1.06 1.65 2.23 และ 87.9 ตามลําดับ 
จากการทดแทนแปงขาวเจาดวยแปงกลวยน้ําวาในการผลิตกวยเต๋ียวเสนใหญรอยละ 10 15 20 25 และ 
30 ของน้ําหนักแปงและข้ึนรูปเสนท่ีปริมาตร 50 มิลลิลิตร พบวา กวยเตี๋ยวมีความหนา 0.50-0.58 
มิลลิเมตร และมีเปอรเซ็นตเสนหักเปน 4.13 7.40 8.50 9.00 และ 9.30 ตามระดับการทดแทนท่ีมากข้ึน 
แตเสนกวยเตี๋ยวท่ีมีการทดแทนแปงขาวเจาดวยแปงกลวยรอยละ 10 มีปริมาณเสนหักไมเกินรอยละ 5 
ตามเกณฑของมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมและไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากท่ีสุด จากผล
การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของกวยเต๋ียวท่ีมีการทดแทนดวยแปงกลวยรอยละ 10 และกวยเตี๋ยว
ตามทองตลาด พบวา กวยเตี๋ยวท้ัง 2 ตัวอยาง มีความชื้นรอยละ 55.16-68.77 โปรตีนรอยละ 2.58-3.22 
ไขมันรอยละ 1.68-3.26 เสนใยรอยละ 0.41-0.51 เถารอยละ 1.98-2.28 และคารโบไฮเดรตรอยละ 
24.28-35.87 โดยองคประกอบทางเคมีทุกดานของกวยเตี๋ยวสูตรท่ีทดแทนรอยละ 10 แตกตางกับ
กวยเตี๋ยวตามทองตลาดอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p<0.05) 
 
 กฤติกา (2556) ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสนจากแปงถ่ัวเขียวเพาะงอก พบวา แปงถ่ัว
เขียวเพาะงอกมีโปรตีนรอยละ 30.66±0.07 และเม่ือนําไปพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสนจากแปงถ่ัวเขียว
เพาะงอกโดยทําการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอแผน
กวยเตี๋ยวท่ีไดจากแปงถ่ัวเขียวเพาะงอกท่ีใชอัตราสวนแปงตอน้ําและสัดสวนแปงตางๆ กันรวม 6 สูตร 
พบวาแผนกวยเตี๋ยวจากแปงถ่ัวเขียวเพาะงอกท้ัง 6 สูตร มีสีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยแผนกวยเตี๋ยวจากสูตรท่ีใชอัตราสวนแปงตอน้ํา เปน 1:3 จะมีคา a* และ b* สูงกวาแผน
กวยเตี๋ยวจากสูตรท่ีใชอัตราสวนแปงตอน้ํา เปน 1:4 ท้ังนี้แผนกวยเตี๋ยวจากสูตรท่ีใชอัตราสวนแปงตอน้ํา 
เปน 1:3 และมีสัดสวนแปงถ่ัวเขียวเพาะงอกรอยละ 100 จะมีคา L* สูงท่ีสุดเม่ือเทียบกับแผนกวยเตี๋ยว
จากสูตรอ่ืนๆ อยางไรก็ตามจากผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคพบวา ผูบริโภคใหการ
ยอมรับตอผลิตภัณฑท้ังหมดไมแตกตางกัน (p>0.05) ท้ังดานสี กลิ่น ความเหนียว ความนุม และ
ความชอบโดยรวม 
 
 สุนทรณ (2555) ศึกษาการผลิตกวยเต๋ียวเสนใหญจากแปงขาวกลองงอก โดยใชแปงขาวกลอง
งอกเพ่ือทดแทนแปงขาวเจาท่ีระดับรอยละ 0 25 50 75 และ 100 ตามลําดับ และศึกษาปริมาณกัวรกัมท่ี
เหมาะสมเพ่ือปรับปรุงคุณภาพของเสนกวยเตี๋ยวท่ีระดับรอยละ 0.25 0.50 และ 0.75 ตามลําดับ ทดสอบ
คุณภาพทางดานประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบจํานวน 30 คน แบบประเมินผลทางประสาทสัมผัส แบบ 
Hedonic scale จากนั้นนํามาทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และจุลินทรีย พบวา กวยเตี๋ยวเสน
ใหญท่ีใชแปงขาวกลองงอกทดแทนแปงขาวเจารอยละ 50 เปนท่ียอมรับของผูบริโภคทางดาน รสชาติ เนื้อ
สัมผัสและความชอบรวมมากท่ีสุดผลิตภัณฑท่ีไดมีคาความสวาง (L) เทากับ 36.51 คาสีแดง (a) เทากับ 
6.46 และมีคาสีเหลือง (b) เทากับ 5.91ผลิตภัณฑท่ีไดจะมีสีน้ําตาลคอนขางเขม มีคาแรงดึงเทากับ 0.08 
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นิวตัน มีคาความชื้นรอยละ 38.50 ไขมันรอยละ 3.53 โปรตีนรอยละ 1.36 เสนใยรอยละ 0.79 เถารอยละ 
2.50 และคารโบไฮเดรตรอยละ 53.32 ซ่ึงการทดสอบทางจุลินทรียท้ังหมดไมพบเชื้อจุลินทรีย สวน
กวยเตี๋ยวเสนใหญท่ีใชแปงขาวกลองงอกทดแทนแปงขาวเจารอยละ 50 เม่ือนํามาทําการปรับปรุงคุณภาพ
โดยใชกัวรกัม พบวา ปริมาณกัวรกัมท่ีใชรอยละ 0.75 เปนท่ียอมรับของผูบริโภคทางดาน สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัสและความชอบรวมมากท่ีสุด ผลิตภัณฑท่ีไดมีคาความสวาง (L) เทากับ 35.05 คาสีแดง (a) 
เทากับ 5.59 และคาสีเหลือง (b) เทากับ 7.38 ผลิตภัณฑท่ีไดจะมีสีน้ําตาลคอนขางเขมมีแรงดึงเทากับ 
0.11 นิวตัน มีความชื้นรอยละ 37.24 ไขมันรอยละ 2.71 โปรตีนรอยละ 1.73 เสนใยรอยละ 0.72 เถา
รอยละ 3.69 และคารโบไฮเดรตรอยละ 53.91 ซ่ึงการทดสอบทางจุลินทรียท้ังหมด ไมพบเชื้อจุลินทรีย 
 
 อริสรา (2553) ศึกษาการผลิตกวยเตี๋ยวเสนใหญดวยการใชแปงขาวหอมนิลทดแทนแปงขาวเจา
บางสวน โดยแปรอัตราสวนแปงขาวหอมนิลเปนรอยละ 0 5 10 15 25 30 40 และ50 (โดยน้ําหนักแปง
ขาวเจา) พบวา สามารถใชทดแทนแปงขาวเจาได โดยองคประกอบทางเคมีของกวยเตี๋ยวเสนใหญท่ีผลิตได 
คือ ความชื้น เถา โปรตีน ไขมัน เสนใย และคารโบไฮเดรต เปนรอยละ 67.18-68.77 0.09-0.5 2.5-6.73 
0.71-0.76  0-0.37 และ 23.54-29.90 ตามลําดับ และใหคาพลังงาน 2.60-5.00 kcal/g จากนั้นนําไป
ทดสอบการยอมรับดวยวิธี 9-point hedonic scale และเปรียบเทียบลักษณะของผลิตภัณฑกวยเตี๋ยว
เสนใหญดวยวิธี QDA พบวา การทดแทนแปงขาวหอมนิลในกวยเตี๋ยวเสนใหญท่ีรอยละ 25 (โดยน้ําหนัก
แปงขาวเจา) ไดรับการยอมรับมากท่ีสุดและมีลักษณะท่ีบงบอกถึงคุณภาพของกวยเตี๋ยวเสนใหญใกลเคียง
กับสูตรมาตรฐาน ซ่ึงกวยเตี๋ยวเสนใหญท่ีผลิตไดมีสีมวงเทาใหความเหนียวและความยืดหยุนดี โดยมีคา
tensile strength เทากับ 50.55 กรัม และ break distance เทากับ 18.40 มิลลิเมตร และเม่ือ
เปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการของกวยเตี๋ยวเสนใหญท่ีทดแทนดวยแปงขาวหอมนิลรอยละ 25 (โดย
น้ําหนักแปง) พบวาปริมาณความชื้น เถา โปรตีน และเสนใยสูงกวาสูตรมาตรฐานรอยละ 1.59 0.17 3.00 
และ 0.04 ตามลําดับ 
 

จารุพรรณ และคณะ (2558) ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑขนมจีนอบแหงผสมขาวไรซเบอรี่ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาและปรับปรุงคุณภาพของขนมจีนอบแหงโดยการทดแทนแปงขาวขาว

ตากแหงดวยแปงขาวไรซเบอรี่และการเติมกัวรกัม โดยใชแปงขาวไรซเบอรี่ทดแทนแปงขาวขาวตาแหงใน

ปริมาณ 0 10 15 20 และ 25% (ของน้ําหนักแปง) ในการทําขนมจีน พบวา เม่ือเพ่ิมปริมาณแปงขาวไรซ

เบอรี่มีผลใหปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหวางการตมเพ่ิมข้ึนแตคาความแข็งลดลง ขนมจีนอบแหงท่ี

ทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่ปริมาณ 25% ไดรับคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุดไมแตกตางกับขนมจีน

ท่ีไมผสมแปงขาวไรซเบอรี่ และมีสมบัติในการตานอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด จึงคัดเลือกมาศึกษาในข้ันตอไปโดย

แปรปริมาณกัวรกัม 4 ระดับ คือ 0 3 4 และ5% (ของน้ําหนักแปง) จากผลการวิจัยพบวา การเพ่ิมปริมาณ

กัวรกัม ปรับปรุงคุณลักษณะดานการหุงตมของขนมจีน โดยทําใหปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหวางการตม

ลดลงคาความตานทานการดึงขาดเพ่ิมข้ึน (p<0.05) 

พิชิต (2550) ศึกษาการพัฒนาแปงทําเสนขนมจีนแบบสะดวกใช  โดยทีมวิจัยไดนําผงแปงขาว
พันธุพลายงามปราจีนบุรีผสมกับแปงพรีเจลท่ีพัฒนาข้ึนผานกระบวนการจนไดเสนขนมจีน พบวา ข้ันตอน
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การทํางาย ไมพบกลิ่นแปงหมักปนเปอน มีเสนขาว เหนียวนุม สามารถทํากินเองท่ีบานได เหมาะท่ีจะตอ
ยอดเชิงอุตสาหกรรมดานการทําแปงขนมจีนสําเร็จรูป ไดนําแผนพรีเจลทําเสนขนมจีนดวยการบดใหเปน
ผงแปงละเอียดกอน จึงนําไปผสมกับผงแปงขาวพันธุพลายงามปราจีนบุรีท่ีผานกระบวนการบดเปนผงดวย
การแชน้ํา 3 ชั่วโมงแลวบดแบบเปยกหรือโมแปงท่ีรูจักกันในสมัยกอนแลวอบแหงดวยอุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส และท้ิงไว 1 คืน สูตรท่ีทีมนักวิจัยพัฒนาแลวข้ึนรูปเสนขนมจีนดีท่ีสุดคือ การผสมแปงละเอียด
พลายงามปราจีนบุรีในอัตรา 9 สวน ตอแปงพรีเจล 1 สวน และผสมน้ํารอนหรือน้ําอุนใหเขากันโดยใช
เครื่องตีประมาณ 5 นาที แลวจึงนวดกับน้ํารอนใหไดความเหลวท่ีพอเหมาะกอนนําไปเทใสอุปกรณทําเสน
ดวยมือและราดลงในกระทะน้ํารอนท่ีใสเกลือลงไปปองกันเสนติดกระทะ แลวนํามาซาวในน้ําเย็นประมาณ 
2-3 ครั้งกอนนําไปรับประทาน 

 
ชลธิชา (2559) ศึกษาสูตรการผลิตท่ีเหมาะสม อายุการเก็บรักษาของขนมจีนน้ํายา ปู และ

ศึกษาชนิดของน้ํายาท่ีเหมาะสมในการบริโภครวมกับขนมจีนน้ําปูรวมถึงการถายทอดเทคโนโลยีการผลิต
ขนมจีนน้ํายาปูสูชุมชนจากการศึกษารูปแบบการผสมน้ํายาปูในเสนขนมจีนพบวาการผสมแบบน้ํายาปูสดมี
คะแนน ความชอบดานกลิ่นมากกวาน้ํายาปูแหงโดยมีคะแนนเทากับ 6.07±1.33 และ 5.77±1.44 
ตามลําดับจากนั้นเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการในขนมจีนน้ํายาปูโดยศึกษาปริมาณน้ําปูรอยละ 3 และ 6 
ปริมาณตะไคร 150 และ 300 กรัม และปริมาณแปงสาลีรอยละ 15 และ 20 โดยวางแผนการทดลองแบบ 
2 3 Factorial in CRD พบวา ขนมจีนท่ีประกอบดวยปริมาณน้ําปูรอยละ 6 ปริมาณแปงสาลีรอยละ 20 
และปริมาณตะไคร 300 กรัม ไดคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุดและมีปริมาณโปรตีนมีคาเทากับรอยละ 
6.01 และมีธาตุเหล็กเทากับ 144.42 มิลลิกรัม/กิโลกรัม แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับสูตรอ่ืน (p 

<0.05) 
 
 จากรายงานการวิจัยท่ีกลาวมา พบวามีการนําขาวหรือธัญพืชมาทดแทนแปงขาวเพ่ือพัฒนาเปน
ผลิตภัณฑเสนจากขาวเพ่ือสุขภาพ กวยเต๋ียวเสนเล็กและขนมจีนเปนผลิตภัณฑเสนจากขาวท่ีไดรับความ
นิยมในการบริโภคของประชาชนท่ัวไป โดยเฉพาะในจังหวัดเพชรบุรี แตเนื่องจากมีคุณคาทางโภชนาการ
นอย ดังนั้นผูวิจัยจึงขาวกลองทองถ่ินและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปลูกในจังหวัดเพชรบุรีมาทํามาเสริมหรือ
ทดแทนแปงขาวในผลิตภัณฑเสนจากขาวเพ่ือเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ จึงถือเปนแนวทางท่ีจะชวยพัฒนา
ผลิตภัณฑเสนจากขาวใหเปนผลิตภัณฑเสนจากขาวเพ่ือสุขภาพเหมาะสําหรับผูบริโภคทุกวัย 
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บทท่ี 3 
วิธีการดําเนินงานวิจัย 

 
การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสนเพ่ือสุขภาพจากขาวกลองทองถ่ินและขาวไรซเบอรี่งอก สามารถ

ศึกษาไดดังรายละเอียดตอไปนี้ 

3.1 สารเคมีและอุปกรณ  
 

3.1.1 สารเคมีท่ีใชวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
- 2,2-ไดฟนิล-1-ฟคิลไฮดราซิลไฮเดรต (2,2 Diphenyl-1picrythydrazyl, A.R. grade, 

Sigma – Aldrich) 
- 2,2'-อะซิโน-บิส (3-เอทิลเบนซไทอะโซลีน-6-ซัลโฟนิก เอซิด) (2,2'-azino-bis (3-

ethylbenzthiazoline-6-sulphonic acid), A.R. grade, Sigma – Aldrich) 
 - เอทานอล (Ethanol, A.R. grade, Sigma – Aldrich) 
 - กรดแอสคอรบิก หรือวิตามินซี (L-ascorbic acid, A.R. grade, Ajax Fineche Pty Ltd) 
 - โซเดียมคารบอเนต (Sodium Carbonate, A.R. grade, Ajax Fineche Pty Ltd) 
 - โฟลินซิโอเคาทู (Folin–Clocalteu, A.R. grade, Garloerba) 
 - กรดแกลลิก (Galic acid, A.R. grade, Sigma) 
 - โทรล็อกซ (Trolox, A.R. grade, AirosOrganics) 
 - กรดอะซิติก (Acetic acid, A.R. grade, Ajax Fineche Pty Ltd) 
 - อารทิฟเชียล ซาลิวา (Artificial saliva, A.R. grade, Garloerba) 
 - เปปซิน (Pepsin, A.R. grade, Sigma) 
 - กรดไฮโดรคลอริก (Hydrochloric acid, A.R. grade, Ajax Fineche Pty Ltd) 
 - โซเดียมไฮดรอกไซด (Sodium hydroxide, A.R. grade, Garloerba) 
 - โซเดียมอะซิเตท (Sodium acetate, A.R. grade, Sigma) 
 - แพนครีเอติน (Pancreatin, A.R. grade, AirosOrganics) 

 - แอมิโลกลูโคซิเดซ (Amyloglucosidase, A.R. grade, AirosOrganics) 
 - กรดบอริก (Boric acid, A.R. grade, Ajax Fineche Pty Ltd) 

 - ฟนอล (Phenol, A.R. grade, Sigma) 
 - โซเดียมไฮโปคลอไรท (Sodium hypochlorite, A.R. grade, Ajax Fineche Pty Ltd) 

 - แกมมาอะมิโนบิวทาริค (γ- Aminobutyric acid, A.R. grade, Garloerba) 
 - โซเดียมบอเรต (Sodium borate, A.R. grade, Sigma)  
 - โพแทสเซียมเปอรซัลเฟต (Potassium Persulphate, A.R. grade, AirosOrganics)  

- แอมิโลสจากมันฝรั่ง (Amylose from potato (A-0512), A.R. grade, Sigma – Aldrich)  
 - ไอโอดีน (Iodine, A.R. grade, Ajax Fineche Pty Ltd) 
 - โพแทสเซียมไอโอไดต (Potassium Iodide, A.R. grade, Ajax Fineche Pty Ltd) 
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3.1.2 วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตผลิตภัณฑอาหารเสนเพ่ือสุขภาพ 
- แปงมันสําปะหลัง (ตราดาว) 
- แปงขาวทองถ่ิน 
- แปงขาวไรซเบอรี่งอก 
- น้ํามันพืช (ตราโอลีน)  
 

3.1.3 อุปกรณท่ีใชวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
- สเปกโตรโฟดตมิเตอร, ยูวี-วิสิ-วิเบิ้ล (Spectrophotometer, UV-VIS, Model UV mini 

1240 V, Shimadzu) 
 - เครื่องปนเหวี่ยงขนาดเล็ก (Centrifuge small, Model Universal 32, Hettich 
Zentrifugen) 

 - เครื่องปน (Blender, Model HZ-2001, Philips) 
 - เครื่องชั่งทศนิยม 5 ตําแหนง (Electronic Balance, 6 4Model AG 245, MetlerToledo 

Thailand) 
- บีกเกอร (Beaker) 
- ขวดวัดปริมาตร (Volumetric flask) 
- แทงแกว (Stiring Rod) 
- ขวดสีชาขนาดตางๆ (Glass Dropper Bottles) 
- หลอดหยด (Dropper) 
- นาฬิกาจับเวลา (Stopwatch) 
- ปเปต (Pipette) 
- กลองโฟม (Foam box) 
- หลอดทดลอง (Test tube) 
- ผาขาวบาง (Staining cloth) 
- คิวเวต (Cuvette) 

 
3.1.4 อุปกรณในการผลิตผลิตภัณฑอาหารเสนเพ่ือสุขภาพ 

 - เครื่องชั่ง (ยี่หอ TANITA KD-200 Max 2000 g) 
 - เครื่องผสมอาหาร KitchenAid 
 - เฝอนโรยเสน 
 - เตาแกส 
 - ชามผสม 
 - ลังถึง 

 - ท่ีรอนแปง 
 - ผาขาวบาง 
 - ทัพพี 
 - ตระกรอมือ 
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 - ถวยตวงของแหง 
 - ชอนตวง 
 

3.1.5 อุปกรณท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
 - เครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer, TA-XT plus, Godalming, Surrey UK) 
 - เครื่องวัดสี (Color Reader, CR 10, Konica Minolta, Japan) 
 

3.1.6 อุปกรณท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส 
 - ชุดอุปกรณในการทดสอบชิม เชน แกวน้ํา กระดาษทิชชู ถาด ถวยพลาสติก ดินสอ 
 - แบบสอบถามการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (รายละเอียดแสดงดังภาคผนวก ค) 

 
 

3.2 วิธีดําเนินการวิจัย 
 
1. ศึกษาพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวของผูบริโภคในอําเภอเมืองจังหวัด
เพชรบุร ี

 

1.1 วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล 

การวิจัยครั้งนี้เปนการวิจัยเชิงสํารวจโดยใชแบบสอบถาม เปนเครื่องมือในการรวบรวมขอมูล 
เพ่ือศึกษาพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาว ไดแก กวยเตี๋ยวและขนมจีน และปจจัยท่ีมี
ผลตอการตัดสินใจบริโภคผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวของผูบริโภคในอําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรี กลุม
ตัวอยางท่ีใชในการศึกษาครั้งนี้ ไดแก ประชากรในอําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรีจํานวน 89,634 คน (ระบบ
สถิติทางการทะเบียน, 2560) ใชวิธีการเลือกขนาดตัวอยางโดยใชสูตรของทาโร ยามาเน (Yamane, 
1976) คํานวณไดขนาดตัวอยางจํานวน 398.22 คน เปนอยางนอย ดังนั้น จึงใชกลุมตัวอยางจํานวน 400 
คน ใชวิธีการสุมแบบบังเอิญ โดยกระจายการเก็บตัวอยางใหครอบคลุมทุกพ้ืนท่ีอําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรี
เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย คือ แบบสอบถามท่ีไดตรวจสอบคุณภาพโดยผูเชี่ยวชาญ และแบบสอบถามกับ
กลุมตัวอยางจํานวน 50 ชุด ไดคาความเชื่อม่ันของกวยเตี๋ยวเทากับ 0.82 และขนมจีนเทากับ 0.89 ใชใน
การสัมภาษณกลุมเปาหมายเพ่ือใหบรรลุวัตถุประสงค ประกอบดวยขอมูลท่ัวไปของกลุมตัวอยาง และ
ขอมูลดานพฤติกรรมการบริโภค 
  

1.2 วิธีวิเคราะหขอมูล 

การวิเคราะหขอมูลและสถิติท่ีใชในการวิจัยผูวิจัยนําขอมูลท่ีได มาวิเคราะหดวยเครื่อง
คอมพิวเตอรโดยใช โปรแกรมสําเร็จรูป SPSS for window โดยมีวิธีจัดกระทํากับขอมูลดังกลาว ใชสถิติ
เชิงพรรณนา (Descriptive statistics) ไดแก คาความถ่ี และคารอยละ โดยใชวิเคราะหตัวแปรขอมูล
พ้ืนฐานท่ัวไป ไดแก อายุ เพศ สถานภาพสมรส ระดับการศึกษา อาชีพ รายได สําหรับการวิเคราะหดาน
ปจจัยท่ีมีผลตอพฤติกรรมการบริโภคกาแฟสดใช คาเฉลี่ย (Mean) และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของกลุม
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ตัวอยาง (S.D.) ของผูบริโภค โดยกําหนดคาคะแนนออกเปน 5 ระดับ (มากท่ีสุด = 5 คะแนน มาก = 4 
คะแนน ปานกลาง = 3 คะแนน นอย = 2 คะแนน นอยท่ีสุด = 1 คะแนน) จากนั้นนํามาวิเคราะหระดับ
ความสําคัญของปจจัยท่ีกลุมผูบริโภคใชในการตัดสินใจบริโภคผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาว ดวยคา
คะแนนเฉลี่ยของกลุมตัวอยาง 
 
2. ศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และกายภาพของแปงขาวทองถิ่นเพชรบุรี และผลของพันธขาวจากขาว
ทองถิ่นเพชรบุรีตอคุณภาพของผลิตภัณฑเสนจากขาว 
 
 2.1 การเตรียมขาว 
 ทําการสุมเก็บตัวอยางขาวเปลือกทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรี ไดแก กข 31 กข 41 กข 
47 กข 51 กข 61 พิษณุโลก 1 สุพรรณบุรี 1 และชยันาท 1 โดยการลงพ้ืนท่ีคัดเลือกแปลงเพาะปลูกขาว
ในจังหวัดเพชรบุรี ทําการเก็บตัวอยางจํานวน 3 ซํ้าตอตัวอยาง โดยลงไปสรางความเขาใจใหกับเกษตรกรผู
ปลูกขาวในชุมชนถึงวิธีการจัดเก็บตัวอยางและนําสงมาขายใหกับนักวิจัย (ตามท่ีนัดหมายสถานท่ี) นํา
ตัวอยางขาวท่ีไดมาสีเปนขาวขาว และขาวกลอง (สําหรับขาวไรซเบอรี่ สีเปนขาวกลองเพียงอยางเดียว) 
คัดเมล็ดขาวท่ีสมบูรณ และแยกขาวท่ีเสียและหักออก บรรจุในถุงพลาสติก และเก็บท่ีไมเกิน 10 องศา
เซลเซียส 
 

2.2 การเตรียมแปงขาวหมัก 
 การทําแปงขาว และขาวกลองทองถ่ินหมัก ทําโดยนําขาวทองถ่ินมาแชน้ําท้ิงไวเปนเวลา 6 
ชั่วโมง ระบายน้ําออก หมักคางไวเปนเวลา 2 คืน นําขาวมาลาง และนําไปโมเปยกดวยเครื่องโมหินแบบ
ไฟฟา น้ําแปงท่ีไหลออกมาจะกรองดวยผาขาวบาง กากท่ีติดผาขาวบางจะนํากลับไปโมใหม ไดน้ําแปง
ละเอียด นอนน้ําแปงท้ิงไว 1 คืน ทับน้ําแปงในถุงผา 1 คืน (ดัดแปลงจาก ศจี สุวรรณศรี และปุณฑริกา, 
2552) จากนั้นนําไปอบโดยเกลี่ยบางๆ บนถาด อบแหงท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จนกระท่ังมีความชื้น
เทากับรอยละ 12-14 จากนั้นบดดวยเครื่องปน รอนผานตะแกรงขนาด 250 Mesh บรรจุในถุงพลาสติก 
และเก็บท่ีไมเกิน 10 องศาเซลเซียส  
 
 2.3 การเตรียมผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาว ไดแก กวยเตี๋ยวเสนเล็ก และขนมจีน 

- การเตรียมกวยเตี๋ยวเสนเล็ก  
  นําแปงขาวเจาและแปงมันสําปะหลังในสัดสวน 70:30 โดยนํ้าหนัก (ตามสูตรมาตรฐานของ
โรงงาน) เตรียมสารละลายน้ําแปงในการผลิตกวยเตี๋ยวเสนใหญสูตรมาตรฐาน โดยใชอัตราสวนน้ําตอแปง
เปน 70:30 วางท้ิงไว 3 ชั่วโมง จากนั้นชั่งน้ําแปง 60 กรัมลงในถาด นาไปนึ่งในอางควบคุมอุณหภูมิ ท่ี 
100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 นาทีพักใหเย็นประมาณ 5 นาที แลวจึงลอกแผนกวยเตี๋ยวออกจากถาด 
ท้ิงไวใหเกิดการคืนตัว เปนเวลา 12 ชั่วโมง นําไปตัดเสนดวยเครื่องตัดเสนแบบมือหมุน ใหเสนมีความกวาง
ขนาด 7 มิลลิเมตร นําเสนท่ีไดไปอบใหแหงจนมีความชื้นสุดทายไมเกินรอยละ 13 โดยใชตูอบลมรอน ใช
อุณหภูมิในการอบ 50 องศาเซลเซียส 
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- การเตรียมขนมจีน  
  นําแปงขาวเจาหมักจํานวน 500 กรัม มานวดใหเปนเนื้อเดียวกัน โดยระหวางนวดใหเติมน้ํา
รอนลงไปทีละนอย นํามาปนเปนกอนกลมแลวนําไปนึ่งใหผิวนอกสุกประมาณ 0.5 เซนติเมตร นํามาผสม
ดวยเครื่องผสม kitchenaid เติมน้ํารอนลงไปทีละนอยจนเปนเนื้อเดียวกัน แลวนําแปงมาใสในกระบอก
บีบเสนขนมจีน ปบแปงลงในน้ํารอนอุณหภูมิ 90-95 องศาเซลเซียส จนกระท่ังเสนขนมจีนสุก โดยสังเกต
จากเสนขนมจีนลอยท่ีผิวน้ํา ใชกระชอนชอนเสนขนมจีนใสในน้ําเย็นทันที 2 ครั้ง จากนั้นจับเสนขนมจีน
วางในภาชนะ (ดัดแปลงจาก ปณฑณัท และกิตติพงษ, 2558) 
 

2.4 การตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของขาวทองถ่ิน และการตรวจสอบคุณภาพ
ผลิตภัณฑเสนจากแปงขาวทองถ่ิน 

 
1) การเปลี่ยนแปลงความหนืดขณะรอนของแปงขาวเจาจากขาวทองถ่ินเพชรบุรี 

 การศึกษาผลของพันธุขาวตอการเปลี่ยนแปลงความหนืดขณะรอนของแปงขาวเจาจากขาว
ทองถ่ินเพชรบุรี ความเขมขนรอยละ 10 โดยเครื่อง RVA Model RVA 3C (Newport Scientific Pty 
Ltd, Warriewood, Australia) พารามิเตอรท่ีศึกษาไดแก ความหนืดสูงสุด (Peak viscosity; PV) ความ
หนืดต่ําสุด (Trough) ความแตกตางของความหนืดสูงสุดและความหนืดต่ําสุด (Breakdown; BD) ความ
หนืดสุดทาย (Final viscosity; FV) ผลตางของความหนืดสุดทายกับความหนืดต่ําสุด (Setback) เวลาใน
การเกิดความหนืดสูงสุด (Peak time) และอุณหภูมิแปงเปยก (Pasting temperature; PT) (ดัดแปลง
จาก Schoch et al., 1964) 

 
  2) การวิเคราะหหาปริมาณแอมิโลส 
 

- การสรางกราฟมาตรฐานแอมิโลส 
 สรางกราฟมาตรฐาน (calibration curve) ของสารละลายมาตรฐานแอมิโลสจากมันฝรั่ง 

โดยเตรียมสารละลายมาตรฐานแอมิโลสจากมันฝรั่ง ความเขมขนเทากับ 8 16 24 32 และ 40เปอรเซ็นต 
(w/w) ตามลําดับ แลวนําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 620 nm  แลวนําคาการดูดกลืนคลื่นแสงมาสรางเปน
กราฟมาตรฐานระหวางปริมาณแอมิโลสกับคาการดูดกลืนแสง โดยสามารถสรางเปนสมการ Y= 
0.0122X+0.0015 มีคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธเทากับ 0.9992 เปอรเซ็นต ดังภาคผนวกท่ี ก  

  
- การวิเคราะหปริมาณแอมิโลส 

การวิเคราะหปริมาณอะมิโลสใชวิธีการของ Juliano (1971) โดยชั่งน้ําหนักแปงขาว 0.1 
กรัม (น้ําหนักแหง) เติมเอทานอล 1 มิลลิลิตร และโซเดียมไฮดรอกไซด 9 มิลลิลิตร ลงไปในขวดปรับ
ปริมาตรขนาด 100 มิลลิลิตร นําไปตมในน้ําเดือดเปนเวลา 10 นาที และปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นใหเปน 
100 มิลลิลิตร ปเปตสารละลายมา 5 มิลลิลิตรใสในขวดปรับปริมาตรขนาด 100 มิลลิลิตรอีกใบหนึ่ง เติม
กรดอะซิตริก 1 มิลลิลิตร และสารละลายไอโอดีน 2 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นใหเปน 100 
มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน และตั้งท้ิงไว 20 นาที นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 620 นาโน
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เมตร คํานวณหาคาเฉลี่ยคาการดูดกลืนแสงท่ีไดท้ัง 3 ครั้ง  จากนั้นนําขอมูลไปแทนคา Y ในสมการกราฟ
มาตรฐานแอมิโลส 
 

  3) การวัดคาสีในระบบ CIE (L*, a*, b*) 
 นําแปงขาวทองถ่ินหรือผลิตภัณฑจากขาวมาวัดคาสีในระบบ CIELAB คาท่ีวัด ไดแก คา L* 
(คาความสวางของสีซ่ึงมีคา 0 ถึง 100 โดย 0 หมายถึง สีดํา, 100 หมายถึง สีขาว) a* (“+” หมายถึง วัตถุ
มีสีแดง, “-” หมายถึง วัตถุมีสีเขียว) และ b* (“+” หมายถึง วัตถุมีสีเหลือง, “-” หมายถึง วัตถุมีสีนํ้าเงิน) 
ทําการวัดคาสีโดยนําตัวอยางขนมตาลท่ีตองการวัดคาสี วางบนภาชนะสีขาว แลวนําเครื่องวัดคาสีวางลง
บนตัวอยาง กดปุมวัดคาสี จดบันทึกคาท่ีได ทําการทดสอบ 10 ซ้ํา กับตัวอยางตางชิ้นกัน 
 

  4) การวัดคาความเปนกรด-ดาง 
 ละลายแปงตัวอยาง 25 กรัม ในนากลั่น 50 ml คนใหเขากันประมาณ 1 นาที แลวนําไปวัด
คา pH ดวย pH meter 

 
 5) การคืนตัวของกวยเตี๋ยวเสนเล็ก 
 ใสน้ํากลั่นปริมาตร 200 มิลลิลิตร ในบีกเกอรทรงสูง ปดฝาดวยกระจกนาฬิกา ตมใหเดือด
ดวยแผนความรอน (hot plate) ใสเสนกวยเตี๋ยว ประมาณ 5 กรัม ตมเสนตามเวลาท่ีเหมาะสมในการ
ตมกวยเตี๋ยวเสนเล็กใหสุก (Cooking Time) ระหวางตมใชแทงแกวคนเบาๆ เพ่ือใหเสนกระจายตัว เท
ตัวอยางลงตะแกรงลวด ใชน้ํากลั่น ปริมาตร 20 มิลลิลิตร ลางเสน ท้ิงใหสะเด็ดน้ํา ชั่งน้ําหนักเสนท่ีได 
คํานวณอัตราการดูดน้ําในรูปของจํานวนเทาของน้ําหนัก ตามวิธีของ AACC (1995) 

 
 

3. พัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวโดยใช แปงขาวกลอง และแปงขาวไรซเบอรี่งอก 
 

 3.1 การเตรียมขาวกลองไรซเบอรี่งอก 
  

 1) การเตรียมขาวกลองไรซเบอรี่ 
 เก็บตัวอยางขาวเปลือกขาวไรซเบอรี่ท่ีเพาะปลูกในหมูบานนาบัว อําเภอบานแหลม จังหวัด
เพชรบุรี ในเดือนพฤศจิกายน – ธันวาคมคม พ.ศ. 2559 นําตัวอยางขาวไรซเบอรี่ท่ีไดมาสีเปนขาวกลอง 
และขาวขาว คัดเมล็ดขาวท่ีสมบูรณและแยกขาวท่ีเสียและหักออก เก็บท่ีไมเกิน 10 องศาเซลเซียส 

 
2) การเตรียมขาวไรซเบอรี่งอก 

นําขาวไรซเบอรี่ท่ีผานการคัดเลือกในขอ 1.1 ไปแชในน้ําประปาโดยอัตราสวนของขาว : 
น้ําประปา เทากับ 1 : 3 (w/v) เปนเวลา 6 ชั่วโมง ท่ีอุณหภูมิหอง จากนั้นนําไปบมใหงอกในท่ีมืดเปนเวลา 
24 ชั่วโมง แลวนําไปอบแหงท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส บรรจุในถุงพลาสติกโพรลีพรอพิลีน เก็บท่ีไมเกิน 
10 องศาเซลเซียส 
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3) การวิเคราะหฤทธิ์ทางเคมีของขาวไรซเบอรี่งอก 
 

    - การเตรียมสารสกัดของขาวไรซเบอรี่งอก 
 นําเมล็ดขาวไรซเบอรรี่งอกมาปนดวยเครื่องปน เปนเวลา 1 นาที จากนั้นทําการรอนผาน

ตะแกรง ขนาด 50 เมช ทําการชั่งตัวอยาง 2 กรัม เติม  95% เอทานอล 8 มิลลิเมตร นําไปหมุนเหวี่ยง
ดวยความเร็ว 8,000 x g เปนเวลา 10 นาที เก็บสวนใสในโดยการกรองผานกระดาษกรองเบอร 1 จากนั้น
เก็บสารตัวอยางท่ีเตรียมไดใสขวดสีชา นําไปแชเย็นทันที 

 
- การวิเคราะหหาปริมาณสารอนุมูลอิสระโดยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhy drazyl 

(DPPH) radical scavenging activity 
  การวิเคราะหหาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH radical scavenging assay โดยใช

วิตามินซี (L-ascorbic acid) เปนสารมาตรฐานตามวิธีของ Thaipong et al. (2006) โดยปเปตสารสกัด
ขาวไรซเบอรี่งอก จํานวน 100 ไมโครลิตร ผสมกับสารละลาย 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 
เขมขน 0.12 mM ปริมาตร 3 มิลลิลิตร ท้ังหมด 3 ชุด ท้ิงไวในท่ีมืด ณ  อุณหภูมิหอง 30 นาที นําไปวัดคา
การดูดกลืนแสงท่ี 517 นาโนเมตร  แลวนําขอมูลท่ีไดมาหาคาเปอรเซนตการยับยั้งการเกิดอนุมูลอิสระ (%
inhibition)  ซ่ึงคํานวณไดจากสมการ 

 
 

% inhibition  =         × 100   

 
หมายเหตุ: Ablank = คาการดูดกลืนแสงของ blank DPPH 

Asample = คาการดูดกลืนแสงของ sample 
 

 จากนั้นนําขอมูลไปวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH radical scavenging 
assay จากกราฟระหวางเปอรเซ็นตการยับยั้งการเกิดอนุมูลอิสระและสารมาตรฐานวิตามินซี ท่ีมีสมการคือ 
y = 0.474x + 3.411 มีคามีคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ เทากับ 0.9970 รายงานผลฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ
เฉลี่ยในรูปมิลลิกรัมสมมูลของวิตามินซีตอมิลลิลิตรของสารสกัด (mg VCE/ml extract) ดังภาคผนวก ก  

  
 - การวิเคราะหหาปริมาณสารอนุมูลอิสระโดยวิธี 2, 2’-azinobis (3-ethyl benzthi 

azoline-6-sulphonic acid (ABTS) radical scavenging activity 
  การวิเคราะหหาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี ABTS radical scavenging assay โดยใช

โทรล็อกซ (trolox) เปนสารมาตรฐานตามวิธีของ Thaipong et al. (2006) โดยปเปตสารสกัดขาวไรซ
เบอรี่งอก จํานวน 100 ไมโครลิตร ผสมกับสารละลาย ABTS solution ปริมาตร 3 มิลลิลิตร ท้ังหมด 3 
ชุด ท้ิงไวในท่ีมืด ณ อุณหภูมิหอง 10 นาที นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 734 นาโนเมตร แลวนําขอมูลท่ี
ไดมาหาคาเปอรเซนตการยับยั้งการเกิดอนุมูลอิสระ (% inhibition) ซ่ึงคํานวณไดจากสมการ 
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% inhibition  =         × 100   

 
หมายเหตุ: Ablank = คาการดูดกลืนแสงของ blank ABTS 

Asample = คาการดูดกลืนแสงของ sample 
 

จากนั้นนําขอมูลไปวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH radical scavenging assay 
จากกราฟระหวางเปอรเซ็นตการยับยั้งการเกิดอนุมูลอิสระและสารมาตรฐานวิตามินซี ท่ีมีสมการคือ y = 
0.315x + 5.18 มีคามีคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ เทากับ 0.9921 รายงานผลฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเฉลี่ยในรูป
มิลลิกรัมสมมูลของโทรลอกซตอมิลลลิิตรของสารสกัด (mg TE/ml extract) ดังภาคผนวก ก   

  
- การวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม 

 การวิเคราะหหาปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม โดยใชกรดแกลลิก (gallic acid) เปน
สารมาตรฐาน ตามวิธีของ Zhou et al. (2004) โดย ป เ ปตสารส กัดข า ว ไ รซ เ บอรี่ ง อกจํ านวน  50 
ไมโครลิตร เติมน้ํากลั่น 3 มิลลิลิตร แลวเติมสารโฟลินซิโอเคาทู 250 ไมโครลิตร  ท้ิงไว 10 นาที เติม
สารละลายโซเดียมคารบอเนตความเขมขน 20%w/v ปริมาตร 760 ไมโครลิตร  นําไปจุมในอางควบคุม
อุณหภูมิท่ี 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที นํามาแชเย็นทันที 20 นาที   นําไปวัดคาการดูดกลืนแสง
ท่ี 765 นาโนเมตร คํานวณหาคาเฉลี่ยคาการดูดกลืนแสงท่ีไดท้ัง 3 ครั้ง จากนั้นนําขอมูลไปคํานวนปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกรวมจากกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก โดยมีสมการคือ Y = 0.003X + 0.013 มีคา
สัมประสิทธิ์สหสัมพันธ เทากับ 0.9980 รายงานผลปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมเฉลี่ยในรูปมิลลิกรัม
สมมูลกรดแกลลิกตอมิลลิลิตรของสารสกัด (mg GE/ml extract) ดังภาคผนวก ก 

 
- การวิเคราะหปริมาณสาร GABA 

 การวิเคราะหหาปริมาณสาร GABA โดยใชแกมมาอะมิโนบิวทาริค (γ- aminobutyric 
acid, GABA) เปนสารมาตรฐาน ตามวิธีของ Lee et al. (2010) ปเปตสารสกัดขาวไรซเบอรี่งอก จํานวน 
0.3 มิลลิลิตร จากนั้นเติมสารละลายบอเรตบัฟเฟอร pH 9 ปริมาตร 0.6 มิลลิลิตร และสารละลายฟนอล 
ความเขมขน 6% ปริมาตร 3 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน นําไปแชในอางน้ําเย็นเปนเวลา 10 นาที จากนั้น
เติมโซเดียมไฮโปคลอไรท ปริมาตร 0.6 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน แชในอางน้ําเย็น 10 นาที หลังจากนั้น
นําไปตมในอางน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 95-98 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที แลวนําออกมาแชในอางน้ําเย็น 
5 นาที นําสารละลายไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 630 นาโนเมตร คํานวณหาคาเฉลี่ยคาการ
ดูดกลืนแสงท่ีไดท้ัง 3 ครั้ง จากนั้นนําขอมูลไปคํานวนปริมาณสารประกอบ GABA จากกราฟมาตรฐาน 
GABA โดยมีสมการคือ Y = 0.020X + 0.025 มีคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ เทากับ 0.9910 รายงานผล
ปริมาณสารประกอบ GABA เฉลี่ยในรูปมิลลิกรัม GABA ตอ 100 กรัมสารตัวอยาง (mg GABA/100 g 
sample) ดังภาคผนวก ก 
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 3.2 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวโดยใชแปงขาวกลอง และแปงขาวไรซเบอรี่งอก 
 
3.2.1 ศึกษาสูตร และกรรมวิธีการผลิตมาตรฐานของผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาว ไดแก 

กวยเตี๋ยวเสนเล็ก และขนมจีน 
 

  3.2.1.1 ศึกษาสูตรเสนกวยเตี๋ยวท่ีเหมาะสม 
 คัดเลือกสูตรพ้ืนฐานของเสนกวยเต๋ียว จากสูตรตนแบบ 3 สูตร ไดแก สูตรการ

ทําเสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 1 (ธัญญาภรณ, 2553) สูตรท่ี 2 (กาญจนา และคงศักดิ์, 2559) และสูตรท่ี 3 
(ดัดแปลงจากถาวร, 2560) ทดลองผลิตกวยเตี๋ยวเสนเล็กตามวิธีของผลิตภัณฑตนแบบดังกลาว นําเสน
กวยเตี๋ยวเสนเล็กของแตละสูตรมาทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานสี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมจากผูทดสอบ จํานวน 30 คน ซ่ึงเปนบุคคลท่ัวไป  ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนน
ความชอบ (5-point hedonic scale) สําหรับกวยเตี๋ยวเสนเล็ก ผูทดสอบแตละคนจะไดรับตัวอยางเสน
กวยเตี๋ยวเสนเล็กเปลาและเสนกวยเตี๋ยวผัดไทย คัดเลือกสูตรท่ีไดรับความชอบสูงสุด 1 สูตร เพ่ือเปน
ตัวแทนสูตรเสนกวยเตี๋ยวผัดไทยพ้ืนฐาน  
 
ตารางท่ี 3.1 สวนผสมสูตรพ้ืนฐานของเสนกวยเตี๋ยว 3 สูตร 
 
      สวนผสม ปริมาณสวนผสม (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
แปงขาวชัยนาท 180 210 180 
แปงมันสําปะหลัง                                         120 90 105 
แปงมันฝรั่ง 0 0 15 
น้ําเปลา   700 700 700 
 
 
  3.2.1.2  ศึกษาสูตรเสนขนมจีนท่ีเหมาะสม 
  คัดเลือกสูตรเสนขนมจีนท่ีเหมาะสมจาก 3 สูตร (รูปแบบท่ี 1 การทําเสน
ขนมจีนโดยการนําแปงแบบเจลผสมกับแปงแบบแหง (ชลธิชา, 2559) รูปแบบท่ี 2 การทําเสนขนมจีนโดย
การนําแปงไปตม (ดัดแปลงจากจารุพรรณ และคณะ, 2558) และรูปแบบท่ี 3 การทําเสนขนมจีนโดยการ
นํากอนแปงไปนึ่ง (ปณฑณัท, 2558) ทดลองผลิตขนมจีนตามวิธีของผลิตภัณฑตนแบบดังกลาว นําเสน
ขนมจีนมาทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานสี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมจากผู
ทดสอบ จํานวน 30 คน ซ่ึงเปนบุคคลท่ัวไป  ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ (5-point hedonic 
scale) สําหรับขนมจีน ผูทดสอบแตละคนจะไดรับตัวอยางเสนขนมจีนเปลา และเสนขนมจีนพรอม
ทอดมันปลากรายและน้ําจิ้ม จากนั้นลงคะแนนระดับความชอบซ่ึงมีท้ังหมด 5 ระดับ โดย 1 หมายถึงไม
ชอบมากท่ีสุด 3 หมายถึงเฉยๆ และ 5 หมายถึงชอบมากท่ีสุดตามลําดับ คัดเลือกสูตรและกระบวนการ
ผลิตรูปแบบท่ีไดรับความชอบสูงสุด 1 รูปแบบ เพ่ือเปนตัวแทนสูตรเสนขนมจีนพ้ืนฐาน  
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3.2.2 การศึกษาการทดแทนแปงขาวเจาจากขาวทองถ่ินเพชรบุรีดวยแปงขาวกลองและแปงขาว
ไรซเบอรี่งอกในผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาว ไดแก กวยเตี๋ยวเสนเล็ก และขนมจีน 

การออกแบบสูตรผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวโดยการวางแผนการทดลองแบบ 
Simplex-Lattice Mixture Design ไดท้ังหมด 12 สูตร ดังตารางท่ี 3.2 และ 3.3 ทําการผลิตกวยเตี๋ยว 
และขนมจีน ตรวจสอบคุณภาพของเสนหลังการนึ่ง (สําหรับกวยเตี๋ยว) และหลังการจับเสน (สําหรับ
ขนมจีน) และการทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือคั58ดเลื58อกสูตรท่ีดีท่ีสุดดังนี้ 

1. การตรวจสอบลักษณะของกวยเตี๋ยวหลังนึ่ง โดยการสังเกตลักษณะของแผนกวยเตี๋ยว
ท่ีได ความยากงายในการลอกออกจากถาดนึ่ง ลักษณะผิวหนาและการตัดเสน 

2. การตรวจสอบลักษณะของเสนขนมจีนหลังการจับเสนขนมจีน โดยการสังเกตลักษณะ
ของเสนขนมจีนท่ีได ความเหนียว ความนิ่ม และการขาดของเสน 

3. วิเคราะหความเปนกรด-เบสของเสนขนมจีน โดยใชเครื่อง pH meter และปริมาณ
กรดท้ังหมด (tritable acidity, TA) ตามวิธีของ A.O.A.C. (2000) 

4. วิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ ไดแก คาสีระบบ CIE (L*,a*,b*) ดวยเครื่องวัดสี 
Hunter Lab  

5. วิเคราะหปริมาณแอมิโลสท่ีเปนองคประกอบของขาว ดวยวิธีการเกิดสีไอโอดีน ตามวิธี
ของ Juliano (1971) 

6. ตรวจสอบความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ ไดแก ความสามารถในการตานอนุมูล
อิสระ DPPH (DPPH radical scavenging capacity assay) และ ABTS (ABTS radical scavenging 
capacity assay) ตามวิธีของ Thaipong et al. (2006) และวิเคราะหหาปริมาณสารประกอบฟนอลิก
ท้ังหมด โดยวิธี Folin-Ciocalteu colorimetric method ตามวิธีของ Zhou et al. (2004) 

7. การทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยนํากวยเตี๋ยวเสนเล็กหรือขนมจีนมาประเมินทาง
ประสาทสัมผัสแบบเรียงลําดับความชอบ (5-point hedonic scale) โดยใชผูทดสอบท่ีเปนนักศึกษา
มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี ท้ังเพศชายและหญิงท่ีมีอายุระหวาง 19-25 ป จํานวน 30 คน ไดแก 
ลักษณะท่ัวไป (appearance) สี (color) กลิ่นรส (flavor) ความเหนียวนุม (texture) และความชอบ
โดยรวม (overall acceptability) ผูทดสอบแตละคนจะไดรับตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวเสนเล็กเปลาและ
กวยเตี๋ยวเสนเล็กผัดไทย หรือเสนขนมจีนเปลา และเสนขนมจีนพรอมทอดมันปลากรายและน้ําจิ้ม จากนั้น
ลงคะแนนระดับความชอบซ่ึงมีท้ังหมด 5 ระดับ โดย 1 หมายถึงไมชอบมากท่ีสุด 3 หมายถึงเฉยๆ และ 5 
หมายถึงชอบมากท่ีสุดตามลําดับ 

8. การวิเคราะหทางสถิติ 
ทําการวิเคราะหผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการวิเคราะหความ

แปรปรวนของขอมูลโดยใช Analysis of variance (ANOVA) และวิเคราะหความแตกตางโดยใช 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ95 
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ตารางท่ี 3.2 สูตรเสนกวยเตี๋ยวท่ีมีสวนผสมของแปงขาวจาว แปงขาวกลอง และขาวไรซเบอรี่งอกตาม
การวางแผนการทดลองแบบ Mixture Design (โดยกําหนดปริมาณท้ังหมดเปน 1 กรัม) 
 

สูตรท่ี 
สวนผสม 

แปงขาวจาว แปงขาวกลอง แปงขาวไรซเบอรี่งอก 
1  
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 

1 
0 
0 

0.5 
0.5 
0 

0.25 
0.25 

0 
0.75 
0.75 

0 

0 
1 
0 

0.5 
0 

0.5 
0.75 

0 
0.25 
0.25 

0 
0.75 

0 
0 
1 
0 

0.5 
0.5 
0 

0.75 
0.75 

0 
0.25 
0.25 

 
 
ตารางท่ี 3.3 สูตรขนมจีนท่ีมีสวนผสมของแปงขาวจาวหมัก แปงขาวกลองหมัก และขาวไรซเบอรี่งอก
ตามการวางแผนการทดลองแบบ Mixture Design (โดยกําหนดปริมาณท้ังหมดเปน 1 กรัม) 
 

สูตรท่ี 
สวนผสม 

แปงขาวจาวหมัก แปงขาวกลองหมัก แปงขาวไรซเบอรี่งอก 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 

1 
0 
0 

0.5 
0.5 
0 

0.25 
0.25 

0 
0.75 
0.75 

0 

0 
1 
0 

0.5 
0 

0.5 
0.75 

0 
0.25 
0.25 

0 
0.75 

0 
0 
1 
0 

0.5 
0.5 
0 

0.75 
0.75 

0 
0.25 
0.25 
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3.2.3 การศึกษาผลของการทดแทนแปงขาวกลองดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกในผลิตภัณฑอาหาร
เสนจากขาว และการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑดวยกัวรกัม 

 - การศึกษาผลของการทดแทนแปงขาวกลองดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกในผลิตภัณฑ
อาหารเสนจากขาว ไดแก กวยเตี๋ยวเสนเล็ก และขนมจีน โดยนําสูตรท่ีไดรับการยอมรับสูงท่ีสุดจากขอ 2) 
มาทดแทนแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีระดับรอยละ 0 5 15 25 35 และ 45 ของน้ําหนักแปงขาวเจา วาง
แผนการทดลองแบบ RCBD ทําการผลิตกวยเตี๋ยว และขนมจีน ตรวจสอบคุณภาพของเสนขนมจีนหลัง
การนึ่ง (สําหรับกวยเตี๋ยว) และหลังการจับเสน (สําหรับขนมจีน) และการทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือ
คัดเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุด 

- การปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวท่ีทํามาจากแปงขาวกลองและ
แปงขาวไรซเบอรี่งอกดวยกัวรกัม โดยนําสูตรท่ีดีท่ีสุดหรือสูตรท่ีไดรับการยอมรับสูงท่ีสุด มาทดลองใชกัวร
กัมท่ีระดับรอยละ 0 0.5 1 1.5 และ 2 ของน้ําหนักท้ังหมด วางแผนการทดลองแบบ RCBD ทําการผลิต
กวยเตี๋ยว และขนมจีน ตรวจสอบคุณภาพของเสนขนมจีนหลังการนึ่ง (สําหรับกวยเตี๋ยว) และหลังการจับ
เสน (สําหรับขนมจีน) และการทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุด 
   

3.2.4 การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนเล็กและขนมจีนเพ่ือสุขภาพ 
 

3.2.4.1 ศึกษาคุณภาพเบื้องตนของแปงขาวไรซเบอรี่งอก 
 

 นําขาวไรซเบอรี่งอกมาทําการวิเคราะหคุณภาพทางดานตางๆ ดังนี้  
 

- ปริมาณความชื้นโดยวิธี Loss on drying at 135 องศาเซลเซียส ตามวิธีของ 
AOAC, No: 925.45 (2012) (AOAC, 2012) 

- ปริมาณโปรตีนโดยวิธ ีKjeldahl method ตามวิธีของ AOAC, No: 991.20 
(2012)  

- ปริมาณไขมันโดยวิธี Soxhlet extraction method ตามวิธีของ AOAC, No: 
2003.05 (2012)  

- ปริมาณเถาโดยวิธี Dry Ash Method ตามวิธีของ AOAC, No: 938.08 (2012)  
- ปริมาณคารโบไฮเดรตโดยการคํานวณ (by difference ; include crude fiber) 

ตามวิธีของ AOAC, by calculation (2005) 
- วิเคราะหหาอัตราการยอยแปง (in vitro starch digestibility) ตามวิธีของ 

Sopade and Gidley (2009) และ Mahasukhonthachat et al. (2010) โดยชั่งตัวอยางบดละเอียด 
0.5 กรัม ใสในขวดรูปชมพูขนาด 125 มิลลิลิตร เติมอารทิฟเชียล ซาลิวา 1 มิลลิลิตร เติมเอนไซมเปปซิน 
ใน กรดไฮโดรคลอริก 0.02 M (pH 2) จํานวน 5 มิลลิลิตร ภายในเวลา 15-20 วินาที จากนั้นนําไปบมใน
อางควบคุมอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ท่ีมีการเขยา 85 รอบตอนาที เปนเวลานาน 30 นาที ทําการปรับ 
pH ใหเปนกลางดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 0.02 M จํานวน 5 มิลลิลิตร เติมอะซิเตทบัฟเฟอร 
จํานวน 25 มิลลิลิตร และเอนไซมแพนครีเอติน/แอมิโลกลูโคซิเดสในอะซิเตทบัฟเฟอร จํานวน 5 มิลลิลิตร 
นําไปบมในอางควบคุมอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ท่ีมีการเขยา 85 รอบตอนาที วัดปริมาณน้ําตาลกลูโคส
ดวย glucometer ท่ีเวลา 0 30 90 120 และ 180 นาที จากนั้นนําขอมูลท่ีไดไปคํานวณหาอัตราการยอย
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แปงและประเมินคาดัชนีน้ําตาลจากสมการ GI=39.21+(0.803 x H90) ตามวิธีการของ Goni et al. 
(1997)  
 

3.2.4.2 การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวเพ่ือสุขภาพ 
 

 - วิเคราะหองคประกอบทางเคมี ไดแก 
 

- ปริมาณความชื้นโดยวิธี Loss on drying at 135 องศาเซลเซียส ตามวิธี
ของ AOAC, No: 925.45 (2012) (AOAC, 2012) 

- ปริมาณโปรตีนโดยวิธ ีKjeldahl method ตามวิธีของ AOAC, No: 
991.20 (2012)  

- ปริมาณไขมันโดยวิธี Soxhlet extraction method ตามวิธีของ AOAC, 
No: 2003.05 (2012)  

- ปริมาณเถาโดยวิธี Dry Ash Method ตามวิธีของ AOAC, No: 938.08 
(2012)  

- ปริมาณคารโบไฮเดรตโดยการคํานวณ (By difference; include crude 
fiber) ตามวิธีของ AOAC, by calculation (2005) 

  
 - วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพไดแก คาสี (L*, a*, b*) ดวยเครื่องวัด

สี (Konica Minolta Color Reader รุน CR 10, Japan)  
 

 - วิเคราะหฤทธิ์ทางเคมี ไดแก  
 

 - การตานออกซิเดชันดวยวิธี DPPH radical scavenging assay โดย
ใชวิตามินซีเปนสารมาตรฐาน รายงานผลฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเฉลี่ยในรูปมิลลิกรัมสมมูลของวิตามินซีตอ
มิลลิลิตรของสารสกัด (mg VCE/ml extract) ตามวิธีของ Thaipong et al. (2006) 

 - การตานออกซิเดชันดวยวิธี ABTS radical scavenging assay โดย
ใชโทรลอกซเปนสารมาตรฐาน รายงานผลฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเฉลี่ยในรูปมิลลิกรัมสมมูลของโทรล็อกซตอ
มิลลิลิตรของสารสกัด (mg TE/ml extract) ตามวิธีของ Thaipong et al. (2006) 

 - ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม (Total phenolic compound, 
TPC) โดยใชกรดแกลลิกเปนสารมาตรฐาน รายงานผลสารประกอบฟนอลิกรวมเฉลี่ยในรูปมิลลิกรัมสมมูล
ของกรดแกลลิกตอมิลลิลิตรของสารสกัด (mg GE/ml extract) ตามวิธีของ Zhou et al. (2004) 

 - ปริมาณสาร GABA โดยใชสาร GABA เปนสารมาตรฐาน แสดงในรูป
มิลลิกรัม GABA ตอ 100 กรัมของตัวอยาง (mg GABA/100 g sample) ตามวิธีของ Lee et al. (2010) 

 - การวิเคราะหหาอัตราการยอยแปง (in vitro starch digestibility) 
ตามวิธีของ Sopade and Gidley (2009) และ Mahasukhonthachat et al. (2010) 
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4. การประเมินตนทุนในการผลิตผลิตภัณฑเสนจากขาวเพ่ือสุขภาพ 
 คํานวณราคาตนทุนวัตถุดิบสําหรับการเตรียมผลิตภัณฑเสนจากขาวเพ่ือสุขภาพ ไดแก กวยเตี๋ยว
เสนเล็กจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอก และขนมจีนจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอก โดยคํานวณ
เทียบเปน 1 กิโลกรัม ผลิตภณัฑเสนจากขาวเพ่ือสุขภาพ และคํานวณรวมตนทุนในสวนคาไฟ คาน้ํา คา
เสื่อมราคา และคาแรงงานรอยละ 20 ของตนทุนการผลิต ซ่ึงเปนงบดําเนินการโดยท่ัวไปท่ีใชในการ
คํานวณงบประมาณในการดําเนินธุรกิจแปรรูปอาหาร 

 
5. ศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเสนจากขาวเพ่ือสุขภาพ  

นําผลิตภัณฑเสนจากขาวเพ่ือสุขภาพ ไดแก กวยตี๋ยวเสนเล็กจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอก 
และขนมจีนจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอก ท่ีไดคะแนนความชอบรวมมากท่ีสุด จากการศึกษาขอ 2 
มาศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเสนจากขาวเพ่ือสุขภาพ 

 
5.1 ประชากร และกลุมตัวอยาง 
 

  ประชากร  
ในการศึกษาเรื่องนี้จะใชประชากรในจังหวัดเพชรบุรี ท้ังเพศชายและเพศหญิง อายุ 15-70 

ป ข้ึนไปโดยแบงเปน 5 กลุมอาชีพ ดังนี้  
1. นักเรียน/นักศึกษา  

2. พนักงานบริษัทเอกชน  

3. ขาราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ  

4. ผูประกอบธุรกิจสวนตัว/เจาของกิจการ  

5. อาชีพอิสระ  
 
กลุมตัวอยาง 
กลุมตัวอยาง จะทําการเลือกโดยการสุมตัวอยางแบบบังเอิญหรือตามความสะดวก 

(convenience sampling) คือจะทําการออกแบบสอบถามเพ่ือเก็บขอมูลจากผูบริโภคท่ีอายุระหวาง 15-
70 ป ข้ึนไป ท่ีอยูในตลาดในตัวอําเภอเมือง จังหวัดเพชรบุรี 
 

5.2 เครื่องมือท่ีใชในการศึกษา 
 
เครื่องมือท่ีใชในการศึกษาครั้งนี้ คือแบบสอบถามผูวิจัยสรางข้ึนมาโดยการศึกษาเอกสาร 

และงานวิจัยท่ีเก่ียวของตางๆ แลวนํามาใชเปนแนวทางในการจัดทําแบบสอบถามใหสอดคลองกับ
วัตถุประสงคของการวิจัย 

ตอนท่ี  1 ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภค ไดแก เพศ อาย ุระดับการศึกษา อาชีพ และรายได
สวนบุคคลตอเดือน ลักษณะคําถามเปนคําถามปลายปดแบบใหเลือกตอบ 
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 ตอนท่ี 2 ความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีผลตอผลิตภัณฑเสนจากขาวเพ่ือสุขภาพ โดยให
ผูตอบแบบสอบถามแสดงระดับความพึงพอใจตอผลิตภัณฑเสนจากขาวเพ่ือสุขภาพในปจจัยดานดาน สี 
รสชาติ กลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม แบบสอบถามเปนแบบประเมินคา มี 5 ระดับ ไดแก 

 5   เทากับ   ชอบมากท่ีสุด 
 4   เทากับ   ชอบมาก 
 3   เทากับ   ชอบปานกลาง 
 2   เทากับ   ชอบนอย 
 1   เทากับ   ชอบนอยมาก 
 

จากนั้นนํามาหาระดับคะแนนเฉลี่ย โดยท่ีกําหนดความสําคัญดังนี้ 
คะแนนเฉลี่ย 4.51 – 5.00 หมายถึง มีความพึงพอใจในระดับมากท่ีสุด  
คะแนนเฉลี่ย 3.51 – 4.50 หมายถึง มีความพึงพอใจในระดับมาก  
คะแนนเฉลี่ย 2.51 – 3.50 หมายถึง มีความพึงพอใจในระดับปานกลาง  
คะแนนเฉลี่ย 1.51 – 2.50 หมายถึง มีความพึงพอใจในระดับนอย  
คะแนนเฉลี่ย 1.00 – 1.50 หมายถึง มีความพึงพอใจในระดับนอยท่ีสุด  

 
               ตอนท่ี  3 ขอมูลเก่ียวกับปจจัยท่ีมีผลตอความพึงพอใจในผลิตภัณฑเสนจากขาวเพ่ือ
สุขภาพ ไดแกผลิตภัณฑ ระดับราคา สถานท่ี  
               ตอนท่ี  4 ความคิดเห็นเพ่ิมเติมของผูบริโภคท่ีมีตอตัวผลิตภัณฑเสนจากขาวเพ่ือสุขภาพ ซ่ึง
ใชคําถามชนิดปลายเปดเพ่ือใหผูบริโภคแสดงความคิดเห็น เพ่ือใชในการพัฒนาผลิตภัณฑเสนจากขาวเพ่ือ
สุขภาพ ใหตรงกับความตองการของผูบริโภคมากข้ึน 
  

5.3 การเก็บรวบรวมขอมูล   
  1. ผูวิจัยดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูล   จากกลุมตัวอยางท่ีใช 120 คน โดยใชวิจัยชี้แจง
วัตถุประสงค   และรอเก็บแบบสอบถามดวยตนเอง 
  2. นําแบบสอบถามท่ีรับคืนตรวจสอบความสมบูรณของแบบสอบถามนําขอมูลท่ีไดไป
วิเคราะหตอไป 
 

5.4 สถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล 
     ผูวิจัยทําการวิเคราะหขอมูลดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางคอมพิวเตอร ดังนี้  

 1. ในการวิเคราะหขอมูล ผูวิจัยใชสถิติพรรณนา (Descriptive Statistic) ในการอธิบาย
และสรุปลักษณะท่ัวไปของตัวแปรตางๆ โดยอาศัยคารอยละ (Percentage) คาความถ่ี (Frequency) 
คาเฉลี่ย (Mean) และคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) โดยแสดงเปนตารางพรอมคําอธิบาย
ตาราง  

2. ในการหาความสัมพันธระหวางปจจัยดานความพึงพอใจในดานตางๆ ตอการบริโภค
ผลิตภัณฑ ผูวิจัยนําคะแนนท่ีไดนําไปวิเคราะหความแปรปรวนของขอมูลดวยวิธี T-test และ ANOVA 

เปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan′s New Multiple Test ท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95  
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บทท่ี 4 
ผลการทดลองและอภิปรายผล 

 
4.1. พฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวของผูบริโภคในอําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรี 
  
 4.1.1 พฤติกรรมการบริโภคกวยเตี๋ยวของผูบริโภคในอําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรี 
  1) ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภคในอําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรี 

    ผลการวิเคราะหขอมูลพ้ืนฐานของกลุมตัวอยางแสดงดวยตารางท่ี 4.1 ประชาชนในเขต
อําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรีท่ีตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน สวนใหญเปนเพศหญิงมากกวาเพศชาย 
คิดเปนรอยละ 58.75 มีอายุอยูระหวาง 21 ถึง 40 ปมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 29.25 มีระดับการศึกษาวุฒิ
ปริญญาตรีมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 32.50 เปนนักเรียนหรือนักศึกษามากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 32.50 มี
รายไดตอเดือนอยูระหวาง 5,001 ถึง 20,000 บาทมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 46.50 และอยูบานพักสวนตัว
มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 59.25  

 
ตารางท่ี 4.1 ขอมูลพ้ืนฐานของกลุมตัวอยางของประชากรในจังหวัดเพชรบุรี 

 

ขอมูลสํารวจ ความถ่ี รอยละ 
เพศ   
 ชาย 165 41.25 
 หญิง 235 58.75 
อาย ุ   
 ต่ํากวา 20 ป ลงมา 105 26.25 
 21-40 ป 117 29.25 
 41-60 ป 103 25.75 
 มากกวา 61 ป ข้ึนไป 75 18.75 
การศึกษา   
 ต่ํากวาประถมศึกษา 70 17.5 
 ประถมศึกษา/มัธยมศึกษาตอนตน 85 21.25 
 มัธยมศึกษาตอนปลาย/อนุปริญญา 80 20 
 ปริญญาตร ี 130 32.5 
 สูงกวาปริญญาตร ี 35 8.75 
อาชีพ   
 นักเรียน/นักศึกษา 130 32.5 
 ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 102 25.5 
 พนักงานเอกชน 83 20.75 
 ธุรกิจสวนตัว 73 18.25 
 อ่ืนๆ 12 3 
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ตารางท่ี 4.1 ขอมูลพ้ืนฐานของกลุมตัวอยางของประชากรในจังหวัดเพชรบุรี (ตอ) 
 

ขอมูลสํารวจ ความถ่ี รอยละ 
รายไดตอเดือน   
 ต่ํากวา 5,000 บาท ลงมา 109 27.25 
 5,001 - 20,000 บาท 186 46.5 
 20,001 - 30,000 บาท 100 25 
 30,001 ข้ึนไป 5 1.25 
สถานท่ีพัก   
 หอพักในมหาวิทยาลัย/เอกชน 86 21.5 
 บานเชา 75 18.75 
 บานพักสวนตัว 237 59.25 
 อ่ืนๆ 2 0.5 
  
  2) ขอมูลการบริโภคกวยเตี๋ยวของประชากรในจังหวัดเพชรบุรี 
      ผลการวิเคราะหขอมูลการบริโภคกวยเตี๋ยวแสดงดวยตารางท่ี 4.2 ประชาชนในเขตอําเภอ
เมืองจังหวัดเพชรบุรี สวนใหญนิยมบริโภคกวยเตี๋ยวผัดไทยมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 40.50 รับประทาน
กวยเต๋ียวจํานวน 5-10 ครั้งตอเดือนมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 60.25 นิยมเลือกซ้ือกวยเตี๋ยวท่ีรานอาหาร
ตามทองตลาดมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 60.25 จายเงินในการบริโภคกวยเตี๋ยวตอครั้ง 21-30 บาทมากท่ีสุด 
คิดเปนรอยละ 60.50 พึงพอใจตอคาใชจายท่ีไดรับจากการบริโภคกวยเตี๋ยวท่ีผานมามากท่ีสุด คิดเปนรอย
ละ 61.00  
 
ตารางท่ี 4.2 ขอมูลการบริโภคกวยเตี๋ยวของประชากรในจังหวัดเพชรบุรี  
 

ขอมูลสํารวจ ความถ่ี รอยละ 
กวยเตี๋ยวท่ีทานบริโภคมากท่ีสุด 
 ผัดไทย         162 40.50 
 ผัดซีอ๊ิว 46 11.50 
 กวยเตี๋ยวน้ํา 158 39.50 
 กวยเตี๋ยวแหง 34 8.50 
 อ่ืนๆ 0 0.00 
ความถ่ีของการรับประทานกวยเตี๋ยว  
 นอยกวา 5 ครั้งตอเดือน 25 6.25 
 จํานวน 5-10 ครั้งตอเดือน 241 60.25 
 จํานวน 11-20 ตอเดือน 98 24.50 
 มากกวา 21 ครั้งตอเดือน 36 9.00 
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ตารางท่ี 4.2 ขอมูลการบริโภคกวยเตี๋ยวของประชากรในจังหวัดเพชรบุรี (ตอ) 
 

ขอมูลสํารวจ ความถ่ี รอยละ 
สถานท่ีท่ีทานนิยมเลือกซ้ือกวยเตี๋ยวประจํา  
 ศูนยอาหารภายในหางสรรพสินคา 32 8.00 
 รานอาหารตามสถานท่ีทองเท่ียว 55 1.75 
 รานอาหารภายในโรงเรียนหรือมหาลัย    67 16.75 
 รานอาหารตามทองตลาด 241 60.25 
 อ่ืนๆ 5 1.25 
คาใชจายเฉลี่ยในการบริโภคกวยเตี๋ยวตอครั้ง 
 ต่ํากวา 20 บาท ลงมา 12 3.00 
 21-30 บาท 242 60.50 
 31-40 บาท 67 16.75 
 41-50 บาท 26 6.50 
 51 บาท ข้ึนไป 10 2.50 
ความพึงพอใจตอคาใชจายท่ีไดรับจากการบริโภคกวยเตี๋ยวท่ีผานมา 
 พึงพอใจนอยท่ีสุด 20 5.00 
 พึงพอใจนอย 96 24.00 
 พึงพอใจ   244 61.00 
 พึงพอใจมาก 38 9.50 
 พึงพอใจมากท่ีสุด 2 0.50 
 
  3) ผลการวิเคราะหขอมูลปจจัยท่ีผูบริโภคใชในการตัดสินใจเลือกบริโภคกวยเตี๋ยว 

ปจจัยดานการผลิต ประชาชนในเขตอําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรี สวนใหญคํานึงถึงรสชาติท่ี
อรอยถูกปากของกวยเตี๋ยว คาเฉลี่ย 3.93 อยูในระดับมาก รองลงมาคือลักษณะภายนอก (รูปราง หนาตา 
และสีสัน) ท่ีนาสนใจของกวยเตี๋ยว มีคาเฉลี่ย 3.92 อยูในระดับมาก และนอยท่ีสุดคือคุณคาทางโภชนาการ
ท่ีไดรับจากการรับประทานกวยเตี๋ยว มีคาเฉลี่ย 3.88 อยูในระดับมาก  

ปจจัยดานราคา ประชาชนในเขตอําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรี สวนใหญใหความสําคัญกับ
ราคาท่ีคุมคาเม่ือเปรียบเทียบกับคุณภาพท่ีไดรับ มากท่ีสุดคาเฉลี่ย 3.90 อยูในระดับมาก รองลงมาคือ 
ราคาของกวยเตี๋ยวมีความดึงดูดความสนใจใหคนหันมาบริโภคมากยิ่งข้ึน มีคาเฉลี่ย 3.75 อยูในระดับมาก 
กวยเตี๋ยวมีราคาถูกกวาอาหารประเภทอ่ืน มีคาเฉลี่ย 3.57 อยูในระดับมาก กวยเตี๋ยวมีการแสดงราคา
กํากับอยางชัดเจน มีคาเฉลี่ย 3.52 อยูในระดับมาก 

ปจจัยดานชองทางการจําหนาย ประชาชนในเขตอําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรี สวนใหญให
ความสําคัญกับกวยเตี๋ยวมีสถานท่ีจัดจําหนายท่ัวไป มากท่ีสุดคาเฉลี่ย 3.92 อยูในระดับมาก รองลงมาคือ 
กวยเตี๋ยวสามารถหาซ้ือไดงายและรวดเร็ว มีคาเฉลี่ย 3.88 อยูในระดับมาก และนอยท่ีสุดคือ สถานท่ีจัด
จําหนายกวยเตี๋ยวสะดวกตอการเดินทางไปใชบริการกวยเตี๋ยวมีราคาถูกกวาอาหารประเภทอ่ืน มีคาเฉลี่ย 
3.53 อยูในระดับมาก 
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ตารางท่ี 4.3 ปจจัยท่ีผูบริโภคใชในการตัดสินใจเลือกบริโภคกวยเตี๋ยวของประชากรในจังหวัดเพชรบุรี  
 

              ขอมูลสํารวจ Mean S.D. ระดับ
ความสําคัญ 

ปจจัยดานการผลิต    
 1) คุณคาทางโภชนาการท่ีไดรับจากการรับประทาน

กวยเต๋ียว        
3.88 0.91 มาก 

 2) ลักษณะภายนอก (รูปราง  หนาตา   สีสัน) ท่ี
นาสนใจ 

3.92 0.98 มาก 

 3) รสชาติท่ีอรอยถูกปากของกวยเตี๋ยว 3.93 1.11 มาก 
ปจจัยดานราคา  
 1) กวยเตี๋ยวมีราคาท่ีคุมคาเม่ือเปรียบเทียบกับคุณภาพ

ท่ีไดรับ 
3.90 0.85 มาก 

 2) กวยเตี๋ยวมีราคาถูกกวาอาหารประเภทอ่ืน 3.57 0.92 มาก 
 3) กวยเตี๋ยวมีการแสดงราคากํากับอยางชัดเจน 3.52 1.02 มาก 
 4) ราคาของกวยเตี๋ยวมีความดึงดูดความสนใจใหคน

หันมาบริโภคมากยิ่งข้ึน 
3.75 0.91 มาก 

ปจจัยดานชองทางการจําหนาย  
 1) กวยเตี๋ยวสามารถหาซ้ือไดงายและรวดเร็ว 3.88 0.94 มาก 
 2) กวยเตี๋ยวมีสถานท่ีจัดจําหนายท่ัวไป 3.92 0.89 มาก 
 3) สถานท่ีจัดจําหนายกวยเตี๋ยวสะดวกตอการเดินทาง

ไปใชบริการ 
3.53 0.96 มาก 

 
   
 4.1.2 ขอมูลการบริโภคขนมจีนของประชากรในจังหวัดเพชรบุรี 
  1) ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภคในอําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรี 

    ผลการวิเคราะหขอมูลพ้ืนฐานของกลุมตัวอยางแสดงดวยตารางท่ี 4.4 ประชาชนในเขต
อําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรีท่ีตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน สวนใหญเปนเพศหญิงมากกวาเพศชาย 
คิดเปนรอยละ 58.25 มีอายุอยูระหวาง 21 ถึง 40 ปมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 27.50 มีระดับการศึกษาวุฒิ
ปริญญาตรีมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 37.25 มีอาชีพธุรกิจสวนตัวมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 34.00 มีรายไดตอ
เดือนอยูระหวาง 5,001 ถึง 20,000 บาทมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 46.00 และอยูบานพักสวนตัวมากท่ีสุด 
คิดเปนรอยละ 69.25 
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ตารางท่ี 4.4 ขอมูลพ้ืนฐานของกลุมตัวอยางของประชากรในจังหวัดเพชรบุรี 
 

ขอมูลสํารวจ ความถ่ี รอยละ 
เพศ   
 ชาย 167 41.75 
 หญิง 233 58.25 
อาย ุ   
 ต่ํากวา 20 ป ลงมา 101 25.25 
 21-40 ป 110 27.50 
 41-60 ป 111 27.25 
 มากกวา 61 ป ข้ึนไป 78 19.50 
การศึกษา   
 ต่ํากวาประถมศึกษา 52 13.00 
 ประถมศึกษา/มัธยมศึกษาตอนตน 78 19.50 
 มัธยมศึกษาตอนปลาย/อนุปริญญา 73 18.25 
 ปริญญาตร ี 149 37.25 
 สูงกวาปริญญาตร ี 48 12.00 
อาชีพ   
 นักเรียน/นักศึกษา 117 29.25 
 ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 54 13.50 
 พนักงานเอกชน 82 20.50 
 ธุรกิจสวนตัว 136 34.00 
 อ่ืนๆ 11 2.75 
รายไดตอเดือน   
 ต่ํากวา 5,000 บาท ลงมา 111 27.75 
 5,001 - 20,000 บาท 184 46.00 
 20,001 - 30,000 บาท 96 24.00 
 30,001 ข้ึนไป 9 2.25 
สถานท่ีพัก   
 หอพักในมหาวิทยาลัย/เอกชน 67 16.75 
 บานเชา 53 13.25 
 บานพักสวนตัว 277 69.25 
 อ่ืนๆ 3 0.75 
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  2) ขอมูลการบริโภคขนมจีนของประชากรในจังหวัดเพชรบุรี 
      ผลการวิเคราะหขอมูลการบริโภคขนมจีนแสดงดวยตารางท่ี 4.5 ประชาชนในเขตอําเภอ
เมืองจังหวัดเพชรบุรี สวนใหญนิยมบริโภคขนมจีนทอดมันมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 37.25 รับประทาน
ขนมจีนจํานวน 5-10 ครั้งตอเดือนมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 57.00 นิยมเลือกซ้ือกวยเตี๋ยวท่ีรานอาหารตาม
ทองตลาดมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 54.25 จายเงินในการบริโภคขนมจีนตอครั้ง 21-30 บาทมากท่ีสุด คิด
เปนรอยละ 63.00 พึงพอใจตอคาใชจายท่ีไดรับจากการบริโภคขนมจีนท่ีผานมามากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 
35.00  
 
ตารางท่ี 4.5 ขอมูลการบริโภคขนมจีนของประชากรในจังหวัดเพชรบุรี  
 

ขอมูลสํารวจ ความถ่ี รอยละ 
ขนมจีนท่ีทานบริโภคมากท่ีสุด 
 ขนมจีนทอดมัน         149 37.25 
 ขนมจีนน้ํายา 70 17.50 
 ขนมจีนแกงไก 44 11.00 
 สมตําขนมจีน 134 33.50 
 อ่ืนๆ 3 0.75 
ความถ่ีของการรับประทานขนมจีน  
 นอยกวา 5 ครั้งตอเดือน 79 19.75 
 จํานวน 5-10 ครั้งตอเดือน 228 57.00 
 จํานวน 11-20 ตอเดือน 79 19.75 
 มากกวา 21 ครั้งตอเดือน 14 3.50 
สถานท่ีท่ีทานนิยมเลือกซ้ือขนมจีนประจาํ  
 ศูนยอาหารภายในหางสรรพสินคา 33 8.25 
 รานอาหารตามสถานท่ีทองเท่ียว 71 17.75 
 รานอาหารภายในโรงเรียนหรือมหาลัย    78 19.50 
 รานอาหารตามทองตลาด 217 54.25 
 อ่ืนๆ 1 0.25 
คาใชจายเฉลี่ยในการบริโภคขนมจีนตอครั้ง 
 ต่ํากวา 20 บาท ลงมา 56 14.00 
 21-30 บาท 252 63.00 
 31-40 บาท 51 12.75 
 41-50 บาท 30 7.50 
 51 บาท ข้ึนไป 11 2.75 
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ตารางท่ี 4.5 ขอมูลการบริโภคขนมจีนของประชากรในจังหวัดเพชรบุรี (ตอ) 
 

ขอมูลสํารวจ ความถ่ี รอยละ 
ความพึงพอใจตอคาใชจายท่ีไดรับจากการบริโภคขนมจีนท่ีผานมา 
 พึงพอใจนอยท่ีสุด 16 4.00 
 พึงพอใจนอย 184 46.00 
 พึงพอใจ   140 35.00 
 พึงพอใจมาก 55 13.75 
 พึงพอใจมากท่ีสุด 5 1.25 
 
  3) ผลการวิเคราะหขอมูลปจจัยท่ีผูบริโภคใชในการตัดสินใจเลือกบริโภคขนมจีน 

ปจจัยดานการผลิต ประชาชนในเขตอําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรี สวนใหญคํานึงถึงรสชาติท่ี
อรอยถูกปากของขนมจีน คาเฉลี่ย 3.82 อยูในระดับมาก รองลงมาคือคุณคาทางโภชนาการท่ีไดรับจาก
การรับประทานขนมจีน มีคาเฉลี่ย 3.77 อยูในระดับมาก และนอยท่ีสุดคือลักษณะภายนอก (รูปราง 
หนาตา และสีสัน) ท่ีนาสนใจของขนมจีน มีคาเฉลี่ย 3.74 อยูในระดับมาก  

ปจจัยดานราคา ประชาชนในเขตอําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรี สวนใหญใหความสําคัญกับ
ราคาของขนมจีนมีความดึงดูดความสนใจใหคนหันมาบริโภคมากยิ่งข้ึน มากท่ีสุดคาเฉลี่ย 3.57 อยูใน
ระดับมาก รองลงมาคือ ราคาท่ีคุมคาเม่ือเปรียบเทียบกับคุณภาพท่ีไดรับ มีคาเฉลี่ย 3.49 อยูในระดับปาน
กลาง ขนมจีนมีการแสดงราคากํากับอยางชัดเจน มีคาเฉลี่ย 3.39 อยูในระดับปานกลาง ขนมจีนมีราคาถูก
กวาอาหารประเภทอ่ืน มีคาเฉลี่ย 3.36 อยูในระดับปานกลาง 

ปจจัยดานชองทางการจําหนาย ประชาชนในเขตอําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรี สวนใหญให
ความสําคัญกับขนมจีนสามารถหาซ้ือไดงายและรวดเร็ว มากท่ีสุดคาเฉลี่ย 3.65 อยูในระดับมาก รองลงมา
คือ ขนมจีนมีสถานท่ีจัดจําหนายท่ัวไป มีคาเฉลี่ย 3.64 อยูในระดับมาก และนอยท่ีสุดคือ สถานท่ีจัด
จําหนายกวยเตี๋ยวสะดวกตอการเดินทางไปใชบริการกวยเตี๋ยวมีราคาถูกกวาอาหารประเภทอ่ืน มีคาเฉลี่ย 
3.59 อยูในระดับมาก 
 
ตารางท่ี 4.6 ปจจัยท่ีผูบริโภคใชในการตัดสินใจเลือกบริโภคขนมจีนของประชากรในจังหวัดเพชรบุรี  

 

              ขอมูลสํารวจ Mean S.D. ระดับ
ความสําคัญ 

ปจจัยดานการผลิต    
 1) คุณคาทางโภชนาการท่ีไดรับจากการรับประทาน

ขนมจีน        
3.77 0.76 มาก 

 2) ลักษณะภายนอก (รูปราง  หนาตา   สีสัน) ท่ี
นาสนใจ 

3.74 0.74 มาก 

 3) รสชาติท่ีอรอยถูกปากของขนมจีน 3.82 0.75 มาก 
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ตารางท่ี 4.6 ปจจัยท่ีผูบริโภคใชในการตัดสินใจเลือกบริโภคขนมจีนของประชากรในจังหวัดเพชรบุรี (ตอ) 
 

              ขอมูลสํารวจ Mean S.D. ระดับ
ความสําคัญ 

ปจจัยดานราคา  
 1) ขนมจีนมีราคาท่ีคุมคาเม่ือเปรียบเทียบกับคุณภาพ

ท่ีไดรับ 
3.49 0.70 ปานกลาง 

 2) ขนมจีนมีราคาถูกกวาอาหารประเภทอ่ืน 3.36 0.67 ปานกลาง 
 3) ขนมจีนมีการแสดงราคากํากับอยางชัดเจน 3.39 0.65 ปานกลาง 
 4) ราคาของขนมจีนมีความดึงดูดความสนใจใหคนหัน

มาบริโภคมากยิ่งข้ึน 
3.57 0.71 มาก 

ปจจัยดานชองทางการจําหนาย  
 1) ขนมจีนสามารถหาซ้ือไดงายและรวดเร็ว 3.67 0.73 มาก 
 2) ขนมจีนมีสถานท่ีจัดจําหนายท่ัวไป 3.64 0.72 มาก 
 3) สถานท่ีจัดจําหนายขนมจีนสะดวกตอการเดินทาง

ไปใชบริการ 
3.59 0.71 มาก 

 
 
  จากการศึกษา พบวา พฤติกรรมการบริโภคกวยเตี๋ยวของประชาชนในเขตอําเภอเมืองจังหวัด
เพชรบุรี สวนใหญจะรับประทานจํานวน 5-10 ครั้งตอเดือน โดยทานสลับกับม้ือหลักซ่ึงถือวาควรปฏิบัติ 
กองโภชนาการไดกําหนดโภชนบัญญัติไวเปนแนวทางในการบริโภคสําหรับคนไทยใชยึดเปนแนวทางในการ
กินอาหารใหถูกตองตามหลักโภชนาการท่ีจะนําไปสูการปองกันไมใหเกิดภาวะขาดสารอาหาร และภาวะ
โภชนาการเกิน โดยใหรับประทานขาวเปนหลัก แตสามารถสลับกับอาหารประเภทแปงตางๆ เชน 
กวยเตี๋ยว บะหม่ี ขนมจีน ดังนั้นการกินขาวเปนอาหารหลักในสัดสวนท่ีพอเหมาะสลับกับอาหารประเภท
แปงเปนบางม้ือจึงเปนสิ่งท่ีพึงปฏิบัติเพ่ือนําไปสูการมีภาวะโภชนาการท่ีดี (ทัศนา, 2555) ซ่ึงสอดคลองกับ
พฤติกรรมบริโภคอาหารของกลุมนักเรียนและนักศึกษาในจังหวัดสุราษฎรธานี ท่ีมีความถ่ีในการ
รับประทานอาหารประเภทแปง คือ กวยเตี๋ยว ขนมจีน วุนเสน คาเฉลี่ย 3.62 อยูในระดับมาก (มโนลี, 
2559) นอกจากนี้ผูบริโภคยังใหความสําคัญกับราคา โดยกวยเตี๋ยวตองมีราคาท่ีคุมคาเม่ือเปรียบเทียบกับ
คุณภาพท่ีไดรับ โดยวสุนธรี (2543) ไดกลาวถึงปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอพฤติกรรมการบริโภคอาหารท่ีสําคัญคือ
รายไดซ่ึงเปนตัวกําหนดการตัดสินใจในการเลือกซ้ือ หรือไมซ้ืออาหารชนิดตางๆ และอํานาจการซ้ือ มีผล
ตอการมีอาหารแตอยูภายใตอิทธิพลของการโฆษณา 
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4.2 การศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และกายภาพของแปงขาวทองถิ่นเพชรบุรี และผลของพันธุขาวจาก
ขาวทองถิ่นเพชรบุรีตอคุณภาพของผลิตภัณฑเสนจากขาว 
 

3.2.5 การศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และกายภาพของแปงขาวทองถ่ินเพชรบุรี และผลของพันธุขาว
จากขาวทองถ่ินเพชรบุรีตอคุณภาพของกวยเตี๋ยวเสนเล็ก 

 

4.2.1.1 การศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และกายภาพของแปงขาวทองถ่ินเพชรบุรี  
   

  1) ปริมาณแอมิโลสของขาวทองถ่ินเพชรบุรี 
   ผลการวิเคราะหปริมาณแอมิโลสของขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรี 
แสดงในตารางท่ี 4.7 พบวา ขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีพันธุชัยนาท 1 มีปริมาณแอมิโลสสูง
สุดเทากับ 31.80±0.09 กรัมตอสตารชขาว 100 กรัม รองลงมาคือ ขาวทองถ่ินพันธุสุพรรณบุรี 1 
พิษณุโลก 1 กข 31 กข 41 กข 47 กข 61 และ กข 51 ตามลําดับ ซ่ึงมีปริมาณแอมิโลสเทากับ 
29.14±0.28 27.53±0.24 25.48±0.09 25.10±0.66 24.14±0.50 23.95±0.31 และ 19.86±0.13 กรัม
ตอสตารชขาว 100 กรัม ตามลําดับ 
 

ตารางท่ี 4.7 ปริมาณแอมิโลสของขาวทองถ่ินเพชรบุรี 
 

ขาวทองถ่ินเพชรบุรี 
 ปริมาณแอมิโลส 

 (กรัมตอสตารชขาว 100 กรัม) 

 กข 31 25.48±0.09d 

 กข 41 25.10±0.66d 

 กข 47 24.14±0.50e 

 กข 51 19.86±0.13f  

 กข 61 23.95±0.31e 

 พิษณุโลก 1 27.53±0.24c 

 สุพรรณบุร ี1 29.14±0.28b 

 ชัยนาท 1 31.80±0.09a 

หมายเหตุ a-f หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
 

 2) คาสีของขาวทองถ่ินเพชรบุรี 
 ผลของคาสีระบบ CIE (L*, a*, b*) ขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรี ไดแก พันธุกข 
31 กข 41 กข 47 กข 51 กข 61 พิษณุโลก 1 สุพรรณบุรี 1 และชัยนาท 1 แสดงในตารางท่ี 4.8 พบวา 
คา L* (คาความสวาง) ของขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีมีคาอยูระหวาง 67.33±1.63 - 
58.80±0.35  โดยขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีพันธุกข 51 มีคาความสวาง (L*) มากท่ีสุด 
รองลงมาคือ ขาวทองถ่ินพันธุ พิษณุโลก 1 กข 31 กข 47 กข 41 กข 61 สุพรรณบุรี 1 และชัยนาท 1 
ตามลําดับ สําหรับคา a* (คาความเปนสีแดง) ของขาวาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีมีคาอยู
ระหวาง -5.27±0.29 - -4.13±0.57 สําหรับคา b* (คาความเปนสีเหลือง) ของขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกใน
จังหวัดเพชรบุรีมีคาอยูระหวาง 9.73±0.64 - 6.40±0.69  
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ตารางท่ี 4.8 คาสีของขาวทองถ่ินเพชรบุรี 
 

ขาวทองถ่ิน

เพชรบุรี 

 คาส ี

 คา a* คา b* คา L* 

 กข 31 -4.13±0.57a 9.60±1.31a 66.06±0.87ab 

 กข 41 -4.17±0.76a 9.73±0.64a 64.33±0.67bc 

 กข 47 -5.07±0.21b 7.47±0.12bc 64.80±0.11bc 

 กข 51 -4.70±0.56ab 7.80±0.44b 67.33±1.63a 

 กข 61 -4.90±0.20ab 7.97±0.06b 63.67±2.01c 

 พิษณุโลก 1 -4.67±0.15ab 8.10±0.17b 66.07±0.45ab 

 สุพรรณบุร ี1 -5.10±0.26b 7.40±0.52bc 60.13±0.74d 

 ชัยนาท 1 -5.27±0.29b 6.40±0.69c 58.80±0.35e 

หมายเหตุ a-e หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 

 
  3) คาความเปนกรด-ดางของขาวทองถ่ินเพชรบุรี 
 จากผลการวิเคราะหคาความเปนกรด-ดางของขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรี 

แสดงในตารางท่ี 4.9 พบวา ขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีพันธุกข 31 มีคาความเปนกรด-ดาง

สูงสุดเทากับ 4.23±0.02 รองลงมาคือ ขาวทองถ่ินพันธุกข 51 สุพรรณบุร ี1 พิษณุโลก 1 กข 47 กข 41 

กข 61 และชัยนาท 1 ตามลําดับ ซ่ึงมีปริมาณแอมิโลสเทากับ 4.19±0.02 4.14±0.01 4.14±0.02 

4.06±0.01 3.92±0.01 3.77±0.02 และ 3.66±0.01 ตามลําดับ 
 

 

ตารางท่ี 4.9 คาความเปนกรด-ดางของขาวทองถ่ินเพชรบุรีของขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรี 
 

ขาวทองถ่ินเพชรบุรี  คาความเปนกรด-ดาง  

 กข 31 4.23±0.02a 

 กข 41 3.92±0.01e 

 กข 47 4.06±0.01d 

 กข 51 4.19±0.02b 

 กข 61 3.77±0.02f 

 พิษณุโลก 1 4.14±0.02c 

 สุพรรณบุร ี1 4.14±0.01c 

 ชัยนาท 1 3.66±0.01g 

หมายเหตุ a-g หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
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 5) คุณสมบัติดานความหนืดของขาวทองถ่ินเพชรบุรี 
  คุณสมบัติดานความหนืดขณะรอนของแปงขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรี ไดแก 
กข 31 กข 41 กข 47 กข 51 กข 61 พิษณุโลก 1 สุพรรณบุร ี1 และชัยนาท 1 แสดงในตารางท่ี 4.10 
พบวา ขาวทองถ่ินท่ีมีปริมาณแอมิโลสสูง ไดแก ขาวพันธุชัยนาท 1 มีคาความหนืดสุดทาย (final 
viscosity) และคาการคืนตัว (setback) สูง ในขณะขาวทองถ่ินท่ีมีปริมาณแอมิโลสต่ํา ไดแก ขาวพันธุ
ชัยนาท 1 มีคาความหนืดสุดทาย (final viscosity) และคาการคืนตัว (setback) ต่ํา โดยพบวาขาวท่ีมีขาว
พันธุชัยนาท 1 มีคา peak viscosity, trough, breakdown, final viscosity, setback, peak time 
และ pasting temperature เทากับ 334.1 RVU., 198.5 RVU., 115.6 RVU., 405.8 RVU., 193.1 
RVU., 5.8 min. และ 79.9oC ตามลําดับ  
 
ตารางท่ี 4.10 คุณสมบัติดานความหนืดขณะรอนของแปงขาวเจาจากขาวทองถ่ินเพชรบุรี 
 

 
พันธุขาว 

Peak 
(RVU.) 

Trough 
(RVU.) 

Breakdown 
(RVU.) 

Final 
Visc 

(RVU.) 

Setback 
(RVU.) 

Peak 
Time 
(min) 

Pasting 
Temp 
(oC) 

กข 31 306.7 201.4 105.3 372.9 171.5 5.9 78.3 
กข 41 299.5 195.1 104.4 369.8 174.8 5.9 77.4 
กข 47 298.4 190.0 104.8 362.7 172.7 5.9 80.6 
กข 51 337.0 193.2 143.8 358.1 164.9 5.5 75.1 
กข 61 297.8 187.3 110.5 355.5 168.2 5.9 79.9 
พิษณุโลก 1 303.8 197.3 106.4 381.1 183.8 5.8 80.0 
สุพรรณบุร ี1 329.0 225.7 103.3 401.6 180.2 5.9 79.1 
ชัยนาท 1 334.1 198.5 115.6 405.8 193.1 5.8 79.9 
 
 

4.2.1.2 การศึกษาผลของพันธขาวจากขาวทองถ่ินเพชรบุรีตอคุณภาพของผลิตภัณฑกวยเตี๋ยว
เสนเล็ก 
   

  1) ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวจากขาวทองถ่ินเพชรบุรี 
  ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวจากขาวทองถ่ินเพชรบุรีหลังนึ่งและหลังอบของ
แปงขาวเจาจากขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรี ไดแก กข 31 กข 41 กข 47 กข 51 กข 61 
พิษณุโลก 1 สุพรรณบุรี 1 และชัยนาท 1 แสดงตารางท่ี 4.11 พบวา เสนกวยเตี๋ยวท่ีทําจากขาวทองถ่ิน
พันธุชัยนาท 1 ซ่ึงเปนขาวท่ีมีปริมาณแอมิโลสสูง ทําใหไดเสนกวยเตี๋ยวท่ีมีคุณภาพสูงโดยเสนกวยเตี๋ยวมี
ผิวหนาเรียบ แข็ง เหนียวมาก ลอกเปนแผนไดงาย สีขาวขุน เม่ือนําไปอบแหงจะไดเสนกวยเตี๋ยวท่ีมี
ลักษณะเสนแข็ง และเหนียวมาก หดตัวลงเล็กนอย สีขาวขุนออกเหลือง ซ่ึงแตกตางจากพันธุ กข 51 ซ่ึง
เปนขาวท่ีมีปริมาณแอมิโลสต่ํา ทําใหไดเสนกวยเตี๋ยวท่ีมีคุณภาพต่ํา โดยเสนกวยเตี๋ยวมีผิวหนาเรียบ ไม
เหนียว ลอกเปนแผนไมคอยได ขาดงาย สีขาวขุนเล็กนอย เม่ือนําไปอบแหงจะไดเสนกวยเตี๋ยวท่ีมีลักษณะ
เสนแข็งแตเปราะมาก แตกหักงาย  หดตัวลงมาก สีขาวขุนคอนขางใส 
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ตารางท่ี 4.11 ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวจากขาวทองถ่ินเพชรบุรีหลังนึ่งและหลังอบ 
 

พันธุขาว ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว รูปภาพ 

  
  
  
  
  

กข 31 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ เหนียว
เล็กนอย ลอกเปนแผนได 
สีขาวขุนเล็กนอย 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็งแตเปราะ หดตัว
ลงเลก็นอย สีขาวขุน 
 

 

 
 

  
  
  

กข 41 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ เหนียวและ
นิ่มเล็กนอย ลอกเปนแผน
ได สีขาวขุนเล็กนอย 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และเหนียวปาน
กลาง หดตัวลงปานกลาง 
สีขาวขุนเล็กนอย 

 

 
 

  
  
  

กข 47 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ แข็ง เหนียว
เล็กนอย ลอกเปนแผนได 
สีขาวขุนเล็กนอย 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็งและเหนียวปาน
กลาง หดตัวลงปานกลาง 
สีขาวขุนเล็กนอย 
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ตารางท่ี 4.11 ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวจากขาวทองถ่ินเพชรบุรีหลังนึ่งและหลังอบ (ตอ) 
 

 พันธุขาว ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว รูปภาพ 

  
  
  

กข 51 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ ไมเหนียว ลอก
เปนแผนไมคอยได ขาดงาย สี
ขาวขุนเล็กนอย 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็งแตเปราะมาก แตกหัก
งาย  หดตัวลงมาก สีขาวขุน
คอนขางใส 

 

 
 

  
  
  

กข 61 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ เหนียว ลอกเปน
แผนได สีขาวขุนเล็กนอย 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และเหนียวปานกลาง 
หดตัวลงปานกลาง สีขาวขุน
เล็กนอย (คอนขางใส) 

 

 
 

  
  
  

พิษณุโลก 1 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ เหนียวและนุม 
ลอกเปนแผนได สีขาวขุน 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และเหนียวปานกลาง 
หดตัวลงปานกลาง สีขาวขุน
เล็กนอย 
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ตารางท่ี 4.11 ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวจากขาวทองถ่ินเพชรบุรีหลังนึ่งและหลังอบ (ตอ) 
 

 พันธุขาว ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว รูปภาพ 

  
  
  
  

สุพรรณบุร ี1 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ แข็ง เหนียวมาก 
ลอกเปนแผนไดงาย สีขาวขุน 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และเหนียว หดตัวลง
เล็กนอย สีขาวขุนออกเหลือง 

 

 
 

  
  

 
  

ชัยนาท 1 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ แข็ง เหนียวมาก 
ลอกเปนแผนไดงาย สีขาวขุน 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และเหนียวมาก หด
ตัวลงเล็กนอย สีขาวขุนออก
เหลือง 

 

 
 

 
 
 
 2) การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 
 
 การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัสกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินท่ีนิยม
ปลูกในจังหวัดเพชรบุรี ไดแก กข 31 กข 41 กข 47 กข 51 กข 61 พิษณุโลก 1 สุพรรณบรุ ี1 และชยันาท 
1 แสดงตารางท่ี 4.12 พบวาพันธุขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีท่ีนํามาผลิตกวยเตี๋ยวเสนเล็กมี
ผลตอลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังนี้ 
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ตารางท่ี 4.12 ผลการประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัสของกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีมีท่ีผลิตจากขาวทอง 
ถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรี 
 
 

พันธุขาว 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ส ี กลิ่น รสชาต ิ เนื้อสัมผัส ความชอบ
โดยรวม 

กข 31 3.87±1.22ab 3.40±0.95b  3.40±0.84bc 3.83±1.32ab 3.70±1.00bc  
กข 41 4.00±1.21a 3.47±1.26ab 3.63±1.42ab 3.63±1.14bc 3.83±1.12abc 
กข 47 4.03±0.91a  3.90±0.91ab 3.43±1.26bc 3.40±1.14bc 3.67±1.30bc 
กข 51 3.50±1.15b 2.90±1.37c 3.00±1.66c  3.23±1.20c 3.60±1.14c 
กข 61 3.83±0.78ab 3.53±1.15ab 3.87±1.09ab 3.87±1.36ab  4.07±0.77ab  

พิษณุโลก 1 3.93±0.73ab 3.43±1.41ab 3.40±1.25bc 3.83±0.82ab 3.97±0.80abc 
สุพรรณบุร ี1 4.00±0.93a  3.47±1.18ab 3.70±0.94ab  3.90±1.01ab 4.10±0.91ab 
ชัยนาท 1 4.23±0.99a 3.93±1.00a 4.07±0.85a 4.27±0.77a 4.23±0.76a 

หมายเหตุ a-c หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 

 
ในดานสี กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีท่ีพันธุ

แตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานสีแตกตางกัน โดยกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาว
ทองถ่ินพันธุชัยนาท 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.03±0.91 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไม
แตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุสุพรรณบุรี 1 กข 47 กข 41 พิษณุโลก 1 กข 31 
และกข 61 มีคะแนนดานสีเทากับ 4.03±0.91 4.00±0.93 4.00±1.21 3.93±0.73 3.87±1.22 และ 
3.83±0.78 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุกข 
51 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.50±1.15 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานกลิ่น กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีท่ีพันธุ
แตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานกลิ่นแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาว
ทองถ่ินพันธุชัยนาท 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 3.93±1.00 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไม
แตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุกข 47 กข 61 กข 41 และสุพรรณบุรี 1 มีคะแนน
ดานกลิ่นเทากับ 3.90±0.91 3.53±1.15 3.47±1.26 3.47±1.18 3.87±1.22 และ 3.43±1.41 คะแนน
ตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุกข 31 และพิษณุโลก 1 
ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.40±0.95 และ 2.90±1.37 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานรสชาติ กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีท่ี
พันธุแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานรสชาติแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิต
จากขาวทองถ่ินพันธุชัยนาท 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.07±0.85 คะแนน อยูในระดับชอบมาก 
ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุกข 61 สุพรรณบุรี 1 และกข 41 มี
คะแนนดานรสชาติเทากับ 3.87±1.09 3.70±0.94 และ 3.63±1.42 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แต
แตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุกข 47 กข 31 พิษณุโลก 1 และกข 51 ซ่ึงมีคา
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คะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.43±1.26 3.40±0.84 3.40±1.25 และ 3.00±1.66 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 

ในดานเนื้อสัมผัส กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีท่ี
พันธุแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ี
ผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุชัยนาท 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.27±0.77 คะแนน อยูในระดับชอบ
มาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุสุพรรณบุรี 1 กข 61 พิษณุโลก 1
และกข 31 มีคะแนนดานเนื้อสัมผัสเทากับ 3.90±1.01 3.87±1.36 3.83±0.82 และ 3.83±1.32 คะแนน
ตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุกข 41 กข 47 และกข 51 
ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.63±1.14 3.40±1.14 และ 3.23±1.20 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานความชอบโดยรวม กวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัด
เพชรบุรีท่ีพันธุแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานความชอบโดยรวมแตกตางกัน โดย
กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุชัยนาท 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.23±0.76 คะแนน 
อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุสุพรรณบุรี 1 กข 
61 พิษณุโลก 1 และกข 41 มีคะแนนดานความชอบโดยรวมเทากับ4.10±0.91 4.07±0.77 3.97±0.80 
และ 3.83±1.12 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ิน
พันธุกข 31 กข 47 และกข 51 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.70±1.00 3.67±1.30 และ 3.60±1.14 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

จะเห็นไดวากวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุชัยนาท 1 มีคะแนนเฉลี่ยดาน สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากท่ีสุด  

 
 

 3) การคืนตัวของผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนเล็ก 
 การคืนตัวของผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัด
เพชรบุรีจากขาวทองถ่ินเพชรบุรี ไดแก กข 31 กข 41 กข 47 กข 51 กข 61 พิษณุโลก 1 สุพรรณบุร ี1 
และชัยนาท 1 แสดงตารางท่ี 4.13 พบวาขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีพันธุกข 51 มีคา
ปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหวางการตมสูงสุดเทากับ 17.50±0.33 รองลงมาคือขาวทองถ่ินพันธุกข 61 
กข 41 กข 31 กข 47 พิษณุโลก 1 สุพรรณบุรี 1 และชัยนาท 1 ตามลําดับ ซ่ึงมีปริมาณของแข็งท่ีสูญเสีย
ระหวางการตมสูงสุดเทากับ 15.35±0.24 14.28±0.18  13.00±0.74 12.85±0.70 11.40±0.16 
11.36±0.86 และ 10.53±0.50 ตามลําดับ สวนน้ําหนักท่ีไดหลงการตม พบวาขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกใน
จังหวัดเพชรบุรีพันธุชยันาท 1 มีคาน้ําหนักท่ีไดหลงการตมสูงสุดเทากับ 17.50±0.33 รองลงมาคือ ขาว
ทองถ่ินพันธุสุพรรณบุรี 1 พิษณุโลก 1 กข 47 กข 3 กข 41 กข 61 และกข 51 ตามลําดับ ซ่ึงมีน้ําหนักท่ี
ไดหลงการตมเทากับ 88.64±0.86 88.60±0.16 87.15±0.70 87.00±0.74 82.50±0.33 84.65±0.24 
และ 85.72±0.18 ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 4.13 น้ําหนักท่ีไดหลังการตม และปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหวางการตมของผลิตภัณฑ

กวยเตี๋ยวเสนเล็กขาวทองถ่ินเพชรบุรี 

 

ขาวทองถ่ิน

เพชรบุรี 
 

ปริมาณของแข็งท่ีสูญเสีย 

ระหวางการตม (Cooking Loss)  
น้ําหนกัท่ีไดหลงการตม 

(Cooking Yield) 

 กข 31 13.00±0.74d 87.00±0.74b 

 กข 41 14.28±0.18c 85.72±0.18e 

 กข 47 12.85±0.70d 87.15±0.70b 

 กข 51 17.50±0.33a 82.50±0.33c 

 กข 61 15.35±0.24b 84.65±0.24d 

 พิษณุโลก 1 11.40±0.16e 88.60±0.16a 

 สุพรรณบุร ี1 11.36±0.86e 88.64±0.86a 

 ชัยนาท 1 10.53±0.50e 89.47±0.50a 
หมายเหตุ a-e หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 

 
 

3.2.6 การศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และกายภาพของแปงขาวทองถ่ินเพชรบุรีหมัก และผลของพันธ
ขาวจากขาวทองถ่ินเพชรบุรีหมักตอคุณภาพของขนมจีน 
 
4.2.2.1 การศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และกายภาพของแปงขาวทองถ่ินเพชรบุรี  

   
  1) ปริมาณแอมิโลสของขาวทองถ่ินเพชรบุรีหมัก 
 
  ผลการวิเคราะหปริมาณแอมิโลสของขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรี แสดง
ในตารางท่ี 4.14 พบวา ขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีพันธุชัยนาท 1 มีปริมาณแอมิโลสสูงสุด
เทากับ 31.95±0.19 กรัมตอสตารชขาว 100 กรัม รองลงมาคือ ขาวทองถ่ินพันธุสุพรรณบุรี 1 พิษณุโลก 
1 กข 31 กข 41 กข 47 กข 61 และกข 51 ตามลําดับ ซ่ึงมีปริมาณแอมิโลสเทากับ 29.96±0.08 
29.74±0.05 28.27±0.09 25.70±0.08 25.01±0.05 24.06±0.16 และ 21.73±0.13 กรัมตอสตารชขาว 
100 กรัม ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 4.14 ปริมาณแอมิโลสของขาวทองถ่ินเพชรบุรีหมัก 
 

ขาวทองถ่ินเพชรบุรี 

(หมัก) 

 ปริมาณแอมิโลส 

 (กรัมตอสตารชขาว 100 กรัม) 

 กข 31 28.27±0.09d  

 กข 41 25.70±0.08e 

 กข 47 25.01±0.05f  

 กข 51 21.73±0.13h 

 กข 61 24.06±0.16g 

 พิษณุโลก 1 29.74±0.05c 

 สุพรรณบุร ี1 29.96±0.08b 

 ชัยนาท 1 31.95±0.19a 

หมายเหตุ a-g หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
               
 
 

 2) คาสีของขาวทองถ่ินเพชรบุรีหมัก 
  
 ผลของคาสีระบบ CIE (L*, a*, b*) ขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรี ไดแก พันธุกข 
31 กข 41 กข 47 กข 51 กข 61 พิษณุโลก 1 สุพรรณบุร ี1 และชัยนาท 1 แสดงในตารางท่ี 4.15 พบวา 
คา L* (คาความสวาง) ของขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีมีคาอยูระหวาง 74.47±0.95-
58.47±1.85  โดยขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีพันธุกข 51 มีคาความสวาง (L*) มากท่ีสุด 
รองลงมาคือ ขาวทองถ่ินพันธุกข 61 กข 41 สุพรรณบุรี 1 พิษณุโลก 1 กข 31 กข 47 และชัยนาท 1 
ตามลําดับ สําหรับคา a* (คาความเปนสีแดง) ของขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีมีคาอยูระหวาง 
-4.83±0.38---4.20±0.35 สําหรับคา b* (คาความเปนสีเหลือง) ของขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัด
เพชรบุรีมีคาอยูระหวาง 9.43±0.12-7.20±0.61 
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ตารางท่ี 4.15 คาสีของขาวทองถ่ินเพชรบุรีหมัก 
 

ขาวทองถ่ิน

เพชรบุรี 

 คาส ี

 คา a*ns คา b* คา L* 

 กข 31 -4.83±0.38 7.60±0.53cd 62.77±0.72c 

 กข 41 -4.43±0.46 8.43±0.23bc 66.93±1.55b 

 กข 47 -4.20±0.35 8.07±0.71bcd 62.60±1.15c 

 กข 51 -4.50±0.52 9.03±0.65ab 74.47±0.95a 

 กข 61 -4.53±0.12 9.43±0.12a 73.27±0.64a 

 พิษณุโลก 1 -4.63±0.25 7.47±0.38cd 63.10±0.20c 

 สุพรรณบุร ี1 -4.57±0.25 8.87±0.68ab 65.97±1.96b 

 ชัยนาท 1 -4.80±0.20 7.20±0.61d 58.47±1.85d 

หมายเหตุ a-d หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
               ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
 

 3) คาความเปนกรด-ดางของขาวทองถ่ินเพชรบุรีหมัก 
 ผลการวิเคราะหคาความเปนกรด-ดางของขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรี แสดงใน
ตารางท่ี 4.16 พบวา ขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีพันธุชัยนาท 1 มีคาความเปนกรด-ดาง
สูงสุดเทากับ 3.50±0.01 รองลงมาคือ ขาวทองถ่ินพันธุกข 51 พิษณุโลก 1 กข 41 กข 61 สุพรรณบุร ี1 
และกข 31 ตามลําดับ ซ่ึงมีคาความเปนกรด-ดางเทากับ 3.49±0.01 3.47±0.01 3.37±0.01 3.35±0.01 
3.26±0.01 และ 3.25±0.01 ตามลําดับ 
 
ตารางท่ี 4.16 คาความเปนกรด-ดางของขาวทองถ่ินเพชรบุรีของขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีหมัก 
 

ขาวทองถ่ินเพชรบุรหีมัก  คาความเปนกรด-ดาง  

 กข 31 3.25±0.01f 

 กข 41 3.37±0.01d 

 กข 47 3.27±0.02f 

 กข 51 3.49±0.01b 

 กข 61 3.35±0.01e 

 พิษณุโลก 1 3.47±0.01c 

 สุพรรณบุร ี1 3.26±0.01f 

 ชัยนาท 1 3.50±0.01a 

หมายเหตุ a-f หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
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 5) คุณสมบัติดานความหนืดของขาวทองถ่ินเพชรบุรีหมัก 
 คุณสมบัติดานความหนืดขณะรอนของแปงขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีหมัก 
ไดแก กข 31 กข 41 กข 47 กข 51 กข 61 พิษณุโลก 1 สุพรรณบุรี 1 และชัยนาท 1 แสดงในตารางท่ี 
4.17 พบวา ขาวทองถ่ินท่ีมีปริมาณแอมิโลสสูง ไดแก ขาวพันธุชัยนาท 1 มีคาความหนืดสุดทาย (final 
viscosity) และคาการคืนตัว (setback) สูง ในขณะขาวทองถ่ินท่ีมีปริมาณแอมิโลสต่ํา ไดแก ขาวพันธุ
ชัยนาท 1 มีคาความหนืดสุดทาย (final viscosity) และคาการคืนตัว (setback) ต่ํา โดยพบวาขาวท่ีมีขาว
พันธุชัยนาท 1 มีคา peak viscosity, trough, breakdown, final viscosity, setback, peak time 
และ pasting temperature เทากับ 317.3 RVU., 175.6 RVU., 141.8 RVU., 355.9 RVU., 188.3 
RVU., 5.6 min. และ 79.1oC ตามลําดับ 
 
ตารางท่ี 4.17 คุณสมบัติดานความหนืดขณะรอนของแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรีหมัก 
 

 
พันธุขาว 

Peak 
(RVU.) 

Trough 
(RVU.) 

Break
down 
(RVU.) 

Final 
Visc 

(RVU.) 

Setback 
(RVU.) 

Peak 
Time 
(min) 

Pasting 
Temp 
(0C) 

กข 31 (หมัก) 305.4 143.6 161.8 319.3 160.3 5.5 77.4 
กข 41 (หมัก) 271.2 162.4 108.8 323.8 161.3 5.9 75.0 
กข 47 (หมัก) 357.9 178.5 179.4 345.4 166.9 5.5 80.7 
กข 51 (หมัก) 267.9 163.2 105.6 303.8 157.0 5.7 79.9 
กข 61 (หมัก) 291.5 151.9 139.6 309.3 157.3 5.7 79.9 
พิษณุโลก 1 (หมัก) 294.5 179.1 115.4 351.5 172.4 5.9 77.5 
สุพรรณบุร ี1 (หมัก) 295.3 169.3 126.1 353.9 186.7 5.7 77.4 
ชัยนาท 1 (หมัก) 317.3 175.6 141.8 355.9 188.3 5.6 79.1 

 
 
4.2.1.2 การศึกษาผลของพันธขาวจากขาวทองถ่ินเพชรบุรีหมักตอคุณภาพของผลิตภัณฑ

ขนมจีน 
   
  1) ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีนจากขาวทองถ่ินเพชรบุรีหมัก 
 
  ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีนหมักจากแปงขาวเจาจากขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกใน
จังหวัดเพชรบุรี ไดแก กข 31 กข 41 กข 47 กข 51 กข 61 พิษณุโลก 1 สุพรรณบุรี 1 และชัยนาท 1 
แสดงตารางท่ี 4.18 พบวา เสนขนมจีนหมักท่ีทําจากขาวทองถ่ินพันธุชัยนาท 1 ซ่ึงเปนขาวท่ีมีปริมาณแอ
มิโลสสูง ทําใหไดเสนขนมจีนท่ีมีคุณภาพสูงโดยเสนขนมจีนมีเสนยาว เหนียวนุม หยุน หนึบ เสนไมขาด สี
ขาวขุนคอนขางใส ซ่ึงแตกตางจากพันธุ กข 51 ซ่ึงเปนขาวท่ีมีปริมาณแอมิโลสต่ํา ทําใหไดเสนขนมจีนท่ีมี
คุณภาพต่ํา โดยเสนขนมจีนมีลักษณะสั้น (เสนไมยาว)  เกาะกัน นุม เสนขาดงาย สีขาวขุน 
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ตารางท่ี 4.18 ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีนจากขาวทองถ่ินเพชรบุรีหมัก 
 

พันธุขาว ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีน รูปภาพ 

  
  

กข 31 

 
 
เสนยาว เกาะกัน เหนียวนุมปานกลาง เสน
ขาดปานกลาง สีขาวขุน 

 

 
 

  
  

กข 41 

 
 
เสนสั้น เกาะกัน นุม เสนขาดงาย สีขาวขุน 

 

 
 

  
  

กข 47 

 
 
เสนยาว เหนียวนุมปานกลาง เสนขาดปาน
กลาง สีขาวขุน 

 

 
 

  
  

กข 51 

 
 
เสนสั้น เกาะกัน นุม เสนขาดงาย สีขาวขุน 
 

 

 
 

  
  

กข 61 

 
 
เสนยาว เหนียวนุมปานกลาง เสนขาดปาน
กลาง สีขาวขุน 
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ตารางท่ี 4.18 ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีนจากขาวทองถ่ินเพชรบุรีหมัก (ตอ) 
 

พันธุขาว ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีน รูปภาพ 

 
 

พิษณุโลก 1 

 
 
เสนยาว เหนียวนุมปานกลาง เสนขาดปาน
กลาง สีขาวขุน 

 

 
 

  
  

สุพรรณบุร ี1 

 
 
เสนยาว เหนียวนุม เสนไมขาด สีขาวขุน 

 

 
 

  
  

ชัยนาท 1 

 
 
เสนยาว เหนียวนุม หยุน หนบึ เสนไมขาด สี
ขาวขุนคอนขางใส 

 

 
 

 
 
 2) การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 
  
 การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัสของเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินหมักท่ี
นิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรี ไดแก กข 31 กข 41 กข 47 กข 51 กข 61 พิษณุโลก 1 สุพรรณบุรี 1 และ
ชัยนาท 1 แสดงตารางท่ี 4.19 พบวาพันธุขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีท่ีนํามาผลิตเสนขนมจีน
มีผลตอลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังนี้ 
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ตารางท่ี 4.19 ผลการประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัสของเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ิน 
 
 

พันธุขาว 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ส ี กลิ่น รสชาต ิ เนื้อสัมผัส ความชอบ
โดยรวม 

กข 31 4.37±1.05ab 3.40±1.31bc 3.30±1.29b 3.40±1.25bc 3.27±1.39cd 
กข 41 4.20±1.05ab 3.37±1.25bc 3.07±1.23b 3.13±1.34cd 3.40±1.25bc 
กข 47 4.43±0.82a 3.77±1.14ab 3.10±1.09b 2.97±1.22cde 2.97±1.22cde 
กข 51 3.60±1.65c 3.00±1.57c 2.50±1.38c 2.47±1.48e 2.47±1.45e 
กข 61 3.93±1.25bc  3.07±1.26c 2.90±1.33bc 2.70±1.35de 2.80±1.33de 

พิษณุโลก 1 4.67±0.65a 3.90±1.45ab 3.90±1.04a 3.73±1.24ab 3.90±1.14ab 
สุพรรณบุร ี1 4.37±0.84ab 3.83±1.07ab 4.10±1.08a 3.93±1.18ab 4.00±1.03a 
ชัยนาท 1 4.63±0.60a 4.30±0.64a 4.10±0.79a 4.07±0.81a 4.10±0.83a 

 

หมายเหตุ a-e หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 

 
ในดานสี เสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีท่ีพันธุแตกตาง

กันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานสีแตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุ
พิษณุโลก 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.67±0.65 คะแนน อยูในระดับชอบมากท่ีสุด ซ่ึงมีคาไม
แตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุชัยนาท 1 กข 47 สุพรรณบุรี 1 กข 31 และกข 41 มี
คะแนนดานสีเทากับ 4.63±0.60 4.43±0.82 4.37±0.84 4.37±1.05 และ 4.20±1.05 คะแนนตามลําดับ 
(p>0.05) แตแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุกข 61 และกข 51 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ย
เทากับ 3.93±1.25 และ 3.60±1.65 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานกลิ่น เสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีท่ีพันธุ
แตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานกลิ่นแตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาว
ทองถ่ินพันธุชัยนาท 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.30±0.64 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไม
แตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุพิษณุโลก 1 สุพรรณบุรี 1 และกข 47 มีคะแนนดาน
กลิ่นเทากับ 3.90±1.45 3.83±1.07 และ 3.77±1.14 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับเสน
ขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุกข 31 กข 41 กข 61 และกข 51 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 
3.40±1.31 3.37±1.25 3.07±1.26 และ 3.00±1.57 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานรสชาติ เสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีท่ีพันธุ
แตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานรสชาติแตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาว
ทองถ่ินพันธุชัยนาท 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.10±0.79 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไม
แตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุสุพรรณบุรี 1 และพิษณุโลก 1 มีคะแนนดานรสชาติ
เทากับ 4.10±1.08 และ 3.90±1.04 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจาก
ขาวทองถ่ินพันธุกข 31 กข 47 กข 41 กข 61 และกข 51 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.30±1.29 
3.10±1.09 3.07±1.23 2.90±1.33 และ 2.50±1.38 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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ในดานเนื้อสัมผัส เสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีท่ีพันธุ
แตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสแตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาว
ทองถ่ินพันธุชัยนาท 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.07±0.81 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไม
แตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุสุพรรณบุรี 1 และพิษณุโลก 1 มีคะแนนดานเนื้อสัมผัส
เทากับ 3.93±1.18 และ 3.73±1.24 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจาก
ขาวทองถ่ินพันธุกข 31 กข 41 กข 47 กข 61 และกข 51 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.40±1.25 
3.13±1.34 2.97±1.22 2.70±1.35 และ 2.47±1.48 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานความชอบโดยรวม เสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัด
เพชรบุรีท่ีพันธุแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานความชอบโดยรวมแตกตางกัน โดยเสน
ขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุชัยนาท 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.10±0.83 คะแนน อยูใน
ระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุสุพรรณบุรี 1 และพิษณุโลก 1  
มีคะแนนดานความชอบโดยรวมเทากับ 4.00±1.03 และ 3.90±1.14 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แต
แตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุกข 41 กข 31 กข 47 กข 61 และกข 51 ซ่ึงมีคา
คะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.40±1.25 3.27±1.39 2.97±1.22 2.80±1.33 และ 2.47±1.45 อยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05)  

จะเห็นไดวาเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินหมักพันธุชัยนาท 1 มีคะแนนเฉลี่ยดาน สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากท่ีสุด  
 

ปริมาณแอมิโลสในขาวเปนสาเหตุท่ีทําใหขาวสุกมีความเหนียวลดลงหรือรวนมากข้ึน และยังทํา
ใหขาวนุมนอยลงดวย (กรมการขาว, 2551) ขาวท่ีใชทําแผนแปงหรือผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวจะตองเปน
ขาวแอมิโลสสูง มีแปงแข็งหรือคอนขางแข็ง เปนขาวเกา จึงจะใหลักษณะแผนกวยเตี๋ยวท่ีดี (ละมายมาศ, 
2551) ขาวท่ีมีปริมาณแอมิโลสนอยกวารอยละ 27 ไมเหมาะสมในการผลิตเปนเสนกวยเตี๋ยว (งามชื่น, 
2541)  

ความหนืดเปนคุณสมบัติเฉพาะตัวท่ีสําคัญของแปงท่ีสามารถบงบอกถึงคุณภาพของแปงได โดย
ลักษณะดังกลาวจะแตกตางกันไปตามชนิดและสายพันธุของขาว โดยความหนืดเกิดข้ึนเม่ือแปงไดรับความ
รอน ความหนืดจะเพ่ิมข้ึนจนถึงความหนืดสูงสุด (peak viscosity) หลังจากการเกิด peak viscosity 
ความหนืดจะลดลงเนื่องจากการแตกตัวของเม็ดแปง ความหนืดเปลี่ยนแปลงไปสูข้ันสลายตัว (break 
down) คา break down มีความสัมพันธกับปริมาณแอมิโลสเม่ือเขาสูระยะการทําใหน้ําแปงเย็นตัว ความ
หนืดจะกลับข้ึนมาสูงอีกครั้งความหนืดท่ีกลับสูงข้ึนมาอีกนี้ เรียกวา setback มีรายงานวาขาวท่ีมีคา 
breakdown สูง จะสงผลทําใหมีคา peak viscosity สูง (Varavinita et al., 2003) และคา setback มี
ความสัมพันธกับปริมาณแอมิโลส และแอมิโลสมีแนวโนมเกิด retrogradation ไดมากกวาแอมิโลเพกติน 
(เพลงพิณ, 2541) สวนขาวท่ีมีปริมาณแอมิโลเพคตินสูงจะมีความสามารถในการอุมน้ํา (water holding 
capacity) สูง จะทําใหคา peak viscosity สูง (Ye et al., 2016) ขาวพันธุชัยนาท 1 ซ่ึงเปนขาวท่ีมีแอ
มิโลสสูง พบวามีคา setback สูงกวาขาวทองถ่ินพันธุอ่ืนๆ ซ่ึงสอดคลองกับผลการวิจัยของ อลิษา และ
คณะ (2556) ท่ีไดศึกษาผลของอุณหภูมิในการเก็บรักษาตอการเปลี่ยนแปลงความหนืดของขาวพันธุตางๆ 
ไดแก ขาวเจาแอมิโลสสูง (ชัยนาท 1) และต่ํา (ขาวดอกมะลิ 105 และ ปทุมธานี 1) และขาวเหนียว (สัน
ปาตอง 1 และ กข10) พบวา ขาวเจาท่ีมีแอมิโลสสูงจะมีคา setback สูงกวาขาวเหนียวซ่ึงมีแอมิโลสต่ํา คา 
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setback สูงสงผลถึงคุณภาพแปงสุกมีลักษณะแข็งถึงคอนขางแข็ง มีความคงตัวสูง และจะใหลักษณะแผน
กวยเตี๋ยวท่ีดีคือใส และเหนียว (ละมายมาศ, 2551) นอกจากนีก้ารเปลี่ยนแปลงความหนืดของแปงยังมี
ความสัมพันธกับคา pH ท่ีลดลงจากการเกิดกระบวนการหมัก และเกิดการยอยคารโบไฮเดรตในขาวดวย
เอนไซม (Yang and Tao, 2008)  
 
 
4.3 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวกลองทองถิ่นและขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ 
 

4.3.1 การพัฒนาผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนเล็กจากขาวกลองทองถ่ินและขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือ
สุขภาพ 
   4.3.1.1 การพัฒนาสูตรพ้ืนฐานของเสนกวยเตี๋ยว 
  
 การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัสกวยเตี๋ยวเสนเล็กสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร ไดแก 
สูตรการทําเสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 1 (ธัญญาภรณ, 2553) สูตรท่ี 2 (กาญจนา และคงศักดิ์, 2559) และสูตรท่ี 
3 (ดัดแปลงจากถาวร, 2560) แสดงตารางท่ี 4.20 พบวาสูตรการทําเสนกวยเตี๋ยวมีผลตอลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังนี้ 
 
ตารางท่ี 4.20   คะแนนความชอบเฉลี่ยในดานตาง ๆ ของเสนกวยเตี๋ยวสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร 
 

ลักษณะผลิตภัณฑ สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
ส ี 4.17±0.92a 4.33±0.71a 3.37±0.98b 
กลิ่น 4.00±0.59a 4.15±0.95a 3.37±0.75b 
รสชาต ิ 4.07±0.64a 4.13±0.92a 3.40±0.99b 
เนื้อสัมผัส 4.03±0.81a 4.09±0.94a 3.27±0.96b 
ความชอบโดยรวม 3.97±0.81a 4.10±0.96a 3.17±1.04b 
หมายเหตุ ตัวอักษร a-b ท่ีแตกตางกัน หมายถึง คาท่ีแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ (p<0.05) 

 
ในดานสี กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรการทําเสนกวยเต๋ียวสูตรท่ีแตกตางกันมีผลทํา

ใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานสีแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 มีคาคะแนนเฉลี่ย
สูงสุดเทากับ 4.33±0.71 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจาก
สูตรท่ี 1 มีคะแนนดานสีเทากับ 4.17±0.92 คะแนน  (p>0.05) แตแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิต
จากสูตรท่ี 3 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.37±0.98 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ในดานกลิ่น กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรการทําเสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ีแตกตางกันมีผล
ทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานกลิ่นแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 มีคาคะแนน
เฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.15±0.95 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิต
จากสูตรท่ี 1 มีคะแนนดานกลิ่นเทากับ 4.00±0.59 คะแนน  (p>0.05) แตแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ี
ผลิตจากสูตรท่ี 3 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.37±0.75 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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ในดานรสชาติ กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรการทําเสนกวยเต๋ียวสูตรท่ีแตกตางกันมี
ผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานรสชาติแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 มีคา
คะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.13±0.92 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสน
เล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 มีคะแนนดานรสชาติเทากับ 4.07±0.64 คะแนน  (p>0.05) แตแตกตางกับ
กวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 3 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.40±0.99 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 

ในดานเนื้อสัมผัส กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรการทําเสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ีแตกตางกัน
มีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 มี
คาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.09±0.94 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสน
เล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 มีคะแนนดานเนื้อสัมผัสเทากับ 4.03±0.81 คะแนน  (p>0.05) แตแตกตางกับ
กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 3 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.27±0.96 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 

ในดานความชอบโดยรวม กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรการทําเสนกวยเต๋ียวสูตรท่ี
แตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานความชอบโดยรวมแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ี
ผลิตจากสูตรท่ี 2 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.10±0.96 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไม
แตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 มีคะแนนดานความชอบโดยรวมเทากับ 3.97±0.81
คะแนน  (p>0.05) แตแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 3 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 
3.17±1.04 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

จะเห็นไดวากวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรการทําเสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 2 มีคะแนนเฉลี่ย
ดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากกวาสูตรท่ี 3 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) และมากกวาสูตรท่ี 1 เล็กนอย นอกจากนี้สูตรท่ี 2 ยังมีความเหนียวกําลังดี เม่ือนํามาผัดเปน
กวยเตี๋ยวเสนเล็กผัดไทยทําใหผัดไทยท่ีไดมีความอรอยมากข้ึน จึงคัดเลือกสูตรนี้เปนสูตรพ้ืนฐานในการทํา
กวยเตี๋ยวตอไป 

 
   4.3.1.2 การทดแทนแปงขาวเจาจากขาวทองถ่ินเพชรบุรีดวยแปงขาวกลองและแปง
ขาวไรซเบอรี่งอกในผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนเล็ก 
   
   1) ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว 
 
  ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลอง
ทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันหลังนึ่งและหลังอบแสดงตารางท่ี 
4.21  
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ตารางท่ี 4.21 ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ิน
เพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันหลังนึ่งและหลังอบ 
 

สูตรท่ี ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว รูปภาพ 

  
1 

(แปงขาวเจา:
แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 

1:0:0) 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ แข็ง เหนียว
มาก ลอกเปนแผนไดดี สี
ขาวขุน 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็งและเหนียวมาก 
หดตัวลงเล็กนอย สีขาวขุน 
 

 

 
 

  
2 

(แปงขาวเจา:
แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 

0:1:0) 
  
  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาชื้น เหนียวและนิ่ม 
ลอกเปนแผนได สีน้ําตาล
ออน ขุนปานกลาง 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และเหนียวปาน
กลาง หดตัวลงปานกลาง 
สนี้ําตาลออน ขุนปาน
กลาง 

 

 
 

 
3 

(แปงขาวเจา:
แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 

0:0:1) 
  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาแฉะ ติดถาด ลอก
เปนแผนไมได สมีวงเขม 
ขาดงาย 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนเปราะ ไมเหนียว
เหนียวปานกลาง แตกหัก
งาย หดตัวลงมาก สีมวง
เขม 
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ตารางท่ี 4.21 ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ิน
เพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันหลังนึ่งและหลังอบ (ตอ) 
 

สูตรท่ี ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว รูปภาพ 

  
4 

(แปงขาวเจา:
แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 
0.5:0.5:0) 

  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ เหนียว ลอก
เปนแผนได สีขาวขุนออก
น้ําตาลออนเล็กนอย 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง เหนียวปานกลาง 
แตกหักงาย  หดตัวลง
เล็กนอย สีขาวขุนออก
น้ําตาลออนเล็กนอย 

 

 

  
5 

(แปงขาวเจา:
แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 
0.5:0:0.5) 

  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาชื้น ขาดงาย
พอสมควร ลอกเปนแผน
ได สีมวงปานกลาง 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง เปราะเล็กนอย 
หดตัวลงปานกลาง สีมวง
ปานกลาง 

 

 
 

 
6 

(แปงขาวเจา:
แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 
0:0.5:0.5) 

  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาชื้น ขาดงาย
พอสมควร ลอกเปนแผน
ได สีมวงปานกลางออก
น้ําตาลออนเล็กนอย 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง เปราะเล็กนอย 
หดตัวลงปานกลาง สีมวง
ปานกลางออกน้ําตาลออน
เล็กนอย 
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ตารางท่ี 4.21 ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ิน
เพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันหลังนึ่งและหลังอบ (ตอ) 
 

สูตรท่ี ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว รูปภาพ 

  
  
7 

(แปงขาวเจา:
แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 
0.25:0.75:0) 

  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาชื้น เหนียวและนิ่ม 
ลอกเปนแผนได สีน้ําตาล
ออน ขุนเล็กนอย 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และหดตัวปาน
กลาง สีน้ําตาลออน ขุน
เล็กนอย 

 

 

  
8 

(แปงขาวเจา:
แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 
0.25:0:0.75) 

  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาแฉะ ติดถาด ลอก
เปนแผนไมคอยได สมีวง
คอนขางเขม 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และเปราะ หดตัว
ลงมาก สีมวงคอนขางเขม 

 

 
 

  
9 

(แปงขาวเจา:
แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 
0:0.25:0.75) 

  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาแฉะ ติดถาด ลอก
เปนแผนไมคอยได สมีวง
คอนขางเขมออกน้ําตาล
ออน 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และเปราะ หดตัว
ลงมาก สีมวงคอนขางเขม
ออกน้ําตาลออน 
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ตารางท่ี 4.21 ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ิน
เพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันหลังนึ่งและหลังอบ (ตอ) 
 

สูตรท่ี ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว รูปภาพ 

  
10 

(แปงขาวเจา:
แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 
0.75:0.25:0) 

  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ แข็ง เหนียว
มาก ลอกเปนแผนไดงาย 
สีขาวขุน 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และเหนียวมาก 
หดตัวลงเล็กนอย สีขาวขุน
ออกเหลือง 

 

 
 

  
11 

(แปงขาวเจา:
แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 
0.75:0:0.25) 

  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ แข็ง เหนียว
พอสมควร ลอกเปนแผน
ได สีมวงออน 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็งและเหนียว หดตัว
ลงเล็กนอย สีมวงออน 
 

 

 
 

  
12 

(แปงขาวเจา:
แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 
0:0.75:0.25) 

  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ แข็ง เหนียว
พอสมควร ลอกเปนแผน
ได สีมวงออนออกน้ําตาล
ออน 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็งและเหนียว หดตัว
ลงเล็กนอย สีมวงออนออก
น้ําตาลออน 
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  2) คุณสมบัติทางเคมี และกายภาพของเสนกวยเตี๋ยว  
   

1. ปริมาณแอมิโลสของเสนกวยเตี๋ยว 
 

     ผลการวิเคราะหปริมาณแอมิโลสของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจา
ทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกัน แสดง
ในตารางท่ี 4.22 พบวา เสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 1  (สูตรท่ีมีแปงขาวเจาลวน) มีปริมาณแอมิโลสสูงสุด
เทากับ 36.35±0.08 กรัมตอสตารชขาว 100 กรัม รองลงมาคือ เสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 10 4 11 12 2 7 5 6 
8 9 และ 3 ตามลําดับ ซ่ึงมีปริมาณแอมิโลสเทากับ 33.67±0.17 32.23±0.05 30.72±0.13 30.51±0.09 
28.84±0.19 28.54±0.33 28.18±0.05 26.77±0.09 25.89±0.09 21.45±0.10 และ 20.81±0.56 กรัม
ตอสตารชขาว 100 กรัม ตามลําดับ 
 
ตารางท่ี 4.22 ปริมาณแอมิโลสของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ิน

เพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรตางๆ 
 

เสนกวยเตี๋ยว 

สูตรท่ี 

 ปริมาณแอมิโลส 

(กรัมตอสตารชขาว 100 กรัม) 

 1 36.35±0.08a 

 2 28.84±0.19e 

 3 20.81±0.56j 

 4 32.23±0.05c 

 5 28.18±0.05f 

 6 26.77±0.09g 

 7 28.54±0.33ef 

 8 25.89±0.09h 

 9 21.45±0.10i 

 10 33.67±0.17b 

 11 30.72±0.13d 

 12 30.51±0.09d 

หมายเหตุ a-j หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
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   2. คาสีของของเสนกวยเตี๋ยว 
    
   ผลของคาสีระบบ CIE (L*, a*, b*) ของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจา
ทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกัน แสดง
ในตารางท่ี 4.23 พบวา คา L* (คาความสวาง) ของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาว
กลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีคาอยูระหวาง 
46.47±0.63-35.07±0.23  โดยเสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 1  (สูตรท่ีมีแปงขาวเจาลวน) มีคาความสวาง 
(L*) มากท่ีสุด รองลงมาคือ เสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 4 6 7 2 10 5 8 12 9 11 และ 3 (สูตรท่ีมีแปงขาวไรซ
เบอรี่งอกลวน) ตามลําดับ สําหรับคา a* (คาความเปนสีแดง) ของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาทองถ่ิน
เพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีคาอยู
ระหวาง -0.57±2.05--4.67±0.06 สําหรับคา b* (คาความเปนสีเหลือง) ของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจา
ทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีคา
อยูระหวาง 9.17±0.06-4.60±0.17 
  
ตารางท่ี 4.23  คาสีของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปง

ขาวไรซเบอรี่งอกสูตรตางๆ 
 

เสนกวยเตี๋ยว 

สูตรท่ี 

 คาส ี

 คา a* คา b* คา L* 

 1 -4.67±0.06d 7.93±0.12b 46.47±0.63a 

 2 -3.30±0.10c 9.20±0.10a 43.37±0.46c 

 3 -1.67±0.25ab 4.60±0.17d 35.07±0.23f 

 4 -4.00±0.06cd 8.73±015a 44.37±0.12b 

 5 -0.57±2.05a 5.23±1.03c 37.13±1.11e 

 6 -3.40±0.10c 8.93±0.25a 43.60±0.36bc 

 7 -3.67±0.21cd 9.17±0.21a 43.57±0.38bc 

 8 -1.77±0.06b 5.37±0.31c 35.87±0.58f 

 9 -1.80±0.17b 5.17±0.06cd 35.67±0.23f 

 10 -3.23±0.23c 9.17±0.06a 42.00±0.26d 

 11 -1.63±0.12ab 4.83±0.15cd 35.37±0.12f 

 12 -1.47±0.25ab 5.00±0.10cd 35.77±0.58f 

หมายเหตุ a-f หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
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   3. การคืนตัวของผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนเล็ก 
 
   การคืนตัวของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ิน

เพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกัน แสดงตารางท่ี 4.24 พบวา คาปริมาณ

ของแข็งท่ีสูญเสียระหวางการตมของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ิน

เพชรบุรี และแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีคาอยูระหวาง 89.67±0.18-

79.82±0.14 โดยเสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 3 (สูตรท่ีมีแปงขาวไรซเบอรี่งอกลวน) มีคาปริมาณของแข็งท่ีสูญเสีย

ระหวางการตมมากท่ีสุด และเสนกวยเตี๋ยวเสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 1  (สูตรท่ีมีแปงขาวเจาลวน) มีคา

ปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหวางการตมนอยท่ีสุด สําหรับคาน้ําหนักท่ีไดหลงการตมของเสนกวยเตี๋ยวจาก

แปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสม

แตกตางกัน มีคาอยูระหวาง 20.18±0.14-10.33±0.18 โดยเสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 3 (สูตรท่ีมีแปงขาวไรซ

เบอรี่งอกลวน) มีคาปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหวางการตมมากท่ีสุด และเสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 1 (สูตรท่ีมี

แปงขาวเจาลวน) มีคาปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหวางการตมนอยท่ีสุด 

 
ตารางท่ี 4.24 น้ําหนักท่ีไดหลังการตม และปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหวางการตมของผลิตภัณฑเสน

กวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรตางๆ 
 

เสนกวยเตี๋ยว 

สูตรท่ี 
 

ปริมาณของแข็งท่ีสูญเสีย 

ระหวางการตม 

(Cooking Loss) 

น้ําหนกัท่ีไดหลงการตม 
(Cooking Yield) 

 

 1 10.33±0.18k 89.67±0.18a 

 2 15.35±0.24f 84.65±0.24f 

 3 20.18±0.14a 79.82±0.14k 

 4 13.17±0.79ij 86.83±0.79bc 

 5 14.28±0.18gh 85.72±0.18de 

 6 17.69±0.30d 82.31±0.30h 

 7 14.53±0.50g 85.47±0.50e 

 8 18.40±0.16c 81.60±0.16i 

 9 19.37±0.30b 80.63±0.30j 

 10 13.67±0.45hi 86.33±0.45cd 

 11 12.86±0.50j 87.14±0.50b 

 12 16.91±0.37e 83.09±0.37g 

หมายเหตุ a-j หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
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 4. การวิเคราะหฤทธิ์ทางเคมีของผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนเล็กสูตรตางๆ 
 

ฤทธิ์ทางเคมี ไดแก สารประกอบฟนอลิก สารตานอนุมูลอิสระโดยวิธี 

DPPH และโดยวิธี ABTS ของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและ

แปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกัน แสดงตารางท่ี 4.25  

 
ตารางท่ี 4.25 ปริมาณสารประกอบฟนอลิก ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ ABTS ของเสน
กวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรตางๆ 
 

 
สูตร 
ท่ี 

ปริมาณสารประกอบ 
ฟนอลิกรวม 
(mg GE / 

ml extract) 

ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 
DPPH 

(mg VCE / 
ml extract) 

โดยวิธี ABTS  
(mg TE / 

ml extract) 
1 11.46±0.17h 15.25±1.13f  13.58±0.30h  
2 30.77±0.74e 24.53±0.66c 24.20±1.86ef 
3 43.91±0.59a 30.18±0.84a 46.60±0.30a 
4 16.56±0.29g 20.10±0.43e 21.96±0.60g 
5 37.64±0.17bc 25.04±0.25c 27.47±0.31c 
6 35.58±0.87cd 24.84±0.71c 25.21±0.04de 
7 29.70±0.34e 24.33±0.41c 23.51±0.79f 
8 38.01±0.53bc 25.14±0.31c 32.13±0.29b 
9 39.25±0.39b 28.47±0.91b 46.43±0.52a 
10 23.23±0.17f 19.49±0.43e 21.10±0.03g 
11 25.25±0.17f 22.32±0.58d 25.44±0.30d 
12 35.13±0.74d 27.76±0.28b 32.13±0.52b 

หมายเหตุ a-h หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
 
 

ผลของเสนกวยเต๋ียวจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ิน
เพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกัน เม่ือเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานกรด
แกลลิก พบวาปริมาณฟนอลิกรวมของเสนกวยเต๋ียวท่ีใชในการทดลองมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณฟนอลิกรวมของเสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 3 (สูตรท่ีมีแปงขาวไรซเบอรี่งอกลวน) 
มีปริมาณฟนอลิกรวมสูงสุด เทากับ 43.91±0.59  mg GE /ml extract สวนเสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 1 (สูตรท่ี
มีแปงขาวเจาลวน) มีปริมาณฟนอลิกรวมนอยท่ีสุด เทากับ 11.46±0.17 mg GE /ml extract 

ในดานการทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH พบวาเสน
กวยเตี๋ยวสูตรท่ี 3 (สูตรท่ีมีแปงขาวไรซเบอรี่งอกลวน) มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH สูงสุดเทากับ 
30.18±0.84  mg VCE/ml extract และเสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 1  (สูตรท่ีมีแปงขาวเจาลวน) มีฤทธิ์
ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH นอยท่ีสุดเทากับ 15.25±1.13 mg VCE/ml extract สวนการทดสอบฤทธิ์
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ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี ABTS พบวาเสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 3 (สูตรท่ีมีแปงขาวไรซเบอรี่งอกลวน) มีฤทธิ์ตาน
อนุมูลอิสระโดยวิธี ABTS สงูสุดเทากับ 46.60±0.30  mg TE/ml extract และเสนกวยเตี๋ยวเสน
กวยเตี๋ยวสูตรท่ี 1 (สูตรท่ีมีแปงขาวเจาลวน) มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH นอยท่ีสุดเทากับ 
13.58±0.30 mg TE/ml extract 

 
   5) การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 

การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัสของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจา
ทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกัน แสดง
ตารางท่ี 4.26 พบวาเสนกวยเตี๋ยวท่ีผลิตจากท่ีมีสวนผสมแตกตางกันมีผลตอลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังนี้ 
  
ตารางท่ี 4.26   คะแนนความชอบเฉลี่ยในดานตาง ๆ ของเสนกวยเตี๋ยวท่ีทดแทนแปงขาวเจาจากขาว
ทองถ่ินเพชรบุรีดวยแปงขาวกลองและแปงขาวไรซเบอรี่งอก 
 

สูตร 
ท่ี 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ส ี กลิ่น รสชาต ิ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 

1 4.40±0.81a 4.13±0.94a 4.13±0.94a 4.00±0.98ab 4.23±0.86a 
2 3.90±0.88b 3.57±0.94bc 3.43±0.97b 3.40±0.81cd 3.50±0.94b 

3 1.47±0.51e 2.00±0.69e 1.87±0.57d 1.30±0.47g 1.47±0.68e 
4 4.00±0.69b 4.07±0.69a 3.73±0.69ab 3.73±0.83bc 3.93±0.64a 
5 2.63±0.56d 3.23±0.77c 2.70±0.75c 2.73±0.78e 3.00±0.74cd 
6 2.70±0.65d 2.83±0.70d 2.67±0.76c 2.60±0.56e 2.73±0.83d 
7 3.43±0.94c 3.30±0.88c 3.33±0.88b 3.30±0.92d 3.23±0.82bc 
8 1.73±0.45e 2.30±0.70e 2.10±0.31d 1.80±0.71f 1.80±0.41e 
9 1.50±0.51e 2.03±0.69e 2.00±0.64d 1.70±0.65f 1.63±0.67e 
10 4.13±0.73ab 4.10±0.71a 4.07±0.63a 4.17±0.83a 4.22±0.57a 
11 4.00±0.73b 3.90±0.71ab 4.00±0.64a 3.83±0.83ab 4.00±0.58a 
12 3.80±0.55b 3.93±0.74ab 4.03±0.85a 3.90±0.84ab 3.97±0.67a 

หมายเหตุ a-g หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 

 
ในดานสี กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ิน

เพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบ
ดานสีแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.40±0.81 
คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 10 มีคะแนนดานสี
เทากับ 4.13±0.73 คะแนน (p>0.05) แตแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 3 4 5 6 7 8 9 
11 และ 12 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
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ในดานกลิ่น กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ิน
เพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบ
ดานกลิ่นแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.13±0.94 
คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 10 และ 4 มีคะแนน
ดานกลิ่นเทากับ 4.10±0.71 และ 4.07±0.69 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสน
เล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 3 5 6 7 8 9 11 และ 12 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานรสชาติ กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ิน
เพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบ
ดานรสชาติแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 
4.13±0.94 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 10 12 
11 และ 4 มีคะแนนดานรสชาติเทากับ 4.07±0.63 4.00±0.64 4.03±0.85 และ 3.73±0.69 คะแนน
ตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 3 5 6 7 8 และ 9 อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานเนื้อสัมผัส กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลอง
ทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนน
ความชอบดานเนื้อสัมผัสแตกตางกัน โดยกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 10 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุด
เทากับ 4.17±0.83 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 
1 12 และ 11 มีคะแนนดานเนื้อสัมผัสเทากับ 4.00±0.98 3.90±0.84 และ 3.83±0.83 คะแนน
ตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 3 5 6 7 8 และ 9 อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานความชอบโดยรวม กวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาว
กลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนน
ความชอบดานความชอบโดยรวมแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 มีคาคะแนนเฉลี่ย
สูงสุดเทากับ 4.23±0.86 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจาก
สูตรท่ี 10 11 12 และ 4 มีคะแนนดานความชอบโดยรวมเทากับ 4.22±0.57 4.00±0.58 3.97±0.67  
และ 3.93±0.64 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 3 5 6 
7 8 และ 9 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

   จะเห็นไดวากวยเตี๋ยวเสนเล็กสูตรท่ี 12 ซ่ึงมีอัตราสวนแปงขาวเจา:แปงขาวกลอง:แปง
ขาวไรซเบอรี่งอก เทากับ 0:0.75:0.25 มีคะแนนเฉลี่ยดาน สี กลิ่น รสชาต ิ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวมมากท่ีสุด นอกจากนี้นอกจากนี้ยังมีฤทธิ์ทางเคมี ไดแก สารประกอบฟนอลิก สารตานอนุมูลอิสระ
โดยวิธี DPPH และโดยวิธี ABTS สูง แตอยางไรก็ตามเสนกวยเตี๋ยวท่ีไดยังมีความเหนียวอยูในระดับปาน
กลางอีกท้ังยังขาดงายจึงนําสูตรของกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ี 12 ไปพัฒนาตอโดยนําไปศึกษาการพัฒนา
ผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนเล็กจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอก โดยศึกษาผลของการทดแทนแปงขาว
กลองดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกตอคุณภาพของผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนเล็ก และการปรับปรุงคุณภาพของ
ผลิตภัณฑดวยกัวรกัม 
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  4.3.1.3 ผลของการทดแทนแปงขาวกลองดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกตอคุณภาพของ
ผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนเล็ก  
   1) ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว 
  ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวท่ีผลิตจากแปงขาวกลองและแปงขาวไรซ
เบอรี่งอกระดับตางๆ หลังนึ่งและหลังอบ แสดงตารางท่ี 4.27 พบวา เสนกวยเตี๋ยวท่ีทําจากขาวกลอง
ทองถ่ินลวนทําใหไดเสนกวยเตี๋ยวท่ีมีคุณภาพสูงโดยเสนกวยเตี๋ยวมีผิวหนาเรียบ แข็ง เหนียวมาก ลอกเปน
แผนไดงาย สีขาวขุนออกน้ําตาลออน เม่ือนําไปอบแหงจะไดเสนกวยเตี๋ยวท่ีมีลักษณะเสนแข็ง และเหนียว
มาก หดตัวลงเล็กนอย สีขาวขุนออกน้ําตาลออน ซ่ึงเม่ือเพ่ิมอัตราสวนแปงขาวกลองดวยแปงขาวไรซเบอรี่
งอกระดับตางๆ ทําใหไดเสนกวยเตี๋ยวท่ีมีคุณภาพต่ํา โดยเสนกวยเตี๋ยวมีผิวหนาชื้น ไมเหนียว ลอกเปน
แผนไมคอยได ขาดงาย สีออกมวง เม่ือนําไปอบแหงจะไดเสนกวยเตี๋ยวท่ีมีลักษณะเสนแข็งแตเปราะมาก 
แตกหักงาย  หดตัวลงมาก สีออกมวง 
 
ตารางท่ี 4.27 ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกใน
อัตราสวนตางๆ หลังนึ่งและหลังอบ 
 

 สูตรท่ี ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว รูปภาพ 

  
1 

(แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 

100:0) 
  
  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาชื้น เหนียวและนิ่ม 
ลอกเปนแผนได สีน้ําตาล
ออน เสนขุนปานกลาง 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และเหนียว หด
ตัวลงปานกลาง สนี้ําตาล
ออน เสนขุนปานกลาง 

 

 
 

 
2 

(แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 

95:5) 
  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาชื้น เหนียวและนิ่ม 
ลอกเปนแผนได สีน้ําตาล
ออนอมมวงเล็กนอย เสน
ขุนปานกลาง 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และเหนียว หด
ตัวลงปานกลาง สีน้ําตาล
ออนอมมวงเล็กนอย เสน
ขุนปานกลาง 
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ตารางท่ี 4.27 ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกใน
อัตราสวนตางๆ หลังนึ่งและหลังอบ (ตอ) 
 

สูตรท่ี ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว รูปภาพ 

  
3 

(แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 

85:15) 
  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาชื้น เหนียวและนิ่ม 
ลอกเปนแผนได สีน้ําตาล
ออนอมมวง เสนขุนปาน
กลาง 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และเหนียว หด
ตัวลงปานกลาง สีน้ําตาล
ออนอมมวง เสนขุนปาน
กลาง 

 

 
 

  
4 

(แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 

75:25) 
  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ แข็ง เหนียว
พอสมควร ลอกเปนแผน
ได สีมวงออนออกน้ําตาล
ออน 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็งและเหนียว หดตัว
ลงเล็กนอย สีมวงออนออก
น้ําตาลออน 
 

 

 
 

 
5 

(แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 

65:35) 
  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาคอนขางชื้น ขาด
งายพอสมควร ลอกเปน
แผนได สีมวงออนออก
น้ําตาลออน 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และเหนียว
เล็กนอย หดตัวลงปาน
กลาง สีมวงออนออก
น้ําตาลออน 
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ตารางท่ี 4.27 ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกใน
อัตราสวนตางๆ หลังนึ่งและหลังอบ (ตอ) 
 

สูตรท่ี ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว รูปภาพ 

  
  
6 

(แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 

55:45) 
  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาชื้น ขาดงาย
พอสมควร ลอกเปนแผน
ได สีมวงปานกลางออก
น้ําตาลออนเล็กนอย 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง เปราะเล็กนอย 
หดตัวลงปานกลาง สีมวง
ปานกลางออกน้ําตาลออน
เล็กนอย 

 

 
 

 
 
  2) การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 
 

   การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัสของเสนกวยเตี๋ยวท่ีผลิตจากแปงขาว
กลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกระดับตางๆ แสดงตารางท่ี 4.28 พบวาการทดแทนแปงขาวกลอง
ดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกตอคุณภาพของผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนเล็กมีผลตอลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังนี้ 
 
ตารางท่ี 4.28   คะแนนความชอบเฉลี่ยในดานตางๆ ของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวย
แปงขาวไรซเบอรี่งอกในอัตราสวนตางๆ หลังนึ่งและหลังอบ  
 

สูตร 
ท่ี 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ส ี กลิ่น รสชาต ิ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 

1 3.80±0.96b 3.87±0.86bc 3.90±0.96ab 4.19±0.78a  3.93±0.87ab 
2 3.93±0.84ab 4.00±0.86abc 3.90±0.92ab 4.10±0.61a  3.93±0.84ab 
3 4.30±0.65a 4.37±0.60a 4.30±0.60a 4.17±0.70a  4.33±0.92a  
4 4.03±0.72ab 4.03±0.61ab 4.30±0.61a 4.13±0.78a 4.27±0.58a 
5 3.60±0.89bc 3.60±0.89cd 3.57±0.94bc 3.47±0.68b 3.53±0.90bc 
6 3.23±1.01c 3.30±0.88d 3.30±1.02c 3.13±0.97b 3.17±0.99c 

หมายเหตุ a-d หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสาํคัญท่ีระดับ 0.05 
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ในดานสี เสนกวยเต๋ียวจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกใน
อัตราสวนตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานสีแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็ก
ท่ีผลิตจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรท่ี 3 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 
4.30±0.65 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 4 และ 
2 มีคะแนนดานสีเทากับ 4.03±0.72 และ 3.93±0.84 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับ
กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 5 และ 6 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.80±0.96 3.60±0.89 และ 
3.23±1.01 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานกลิ่น เสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกใน
อัตราสวนตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานกลิ่นแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสน
เล็กท่ีผลิตจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรท่ี 3 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 
4.37±0.60 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 4 และ 
2 มีคะแนนดานกลิ่นเทากับ 4.03±0.61 และ 4.00±0.86 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับ
กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 5 และ 6 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.87±0.86 3.60±0.89 และ 
3.30±0.88 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานรสชาติ เสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกใน
อัตราสวนตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานรสชาติแตกตางกัน โดยกวยเต๋ียว
เสนเล็กท่ีผลิตจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรท่ี 3 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุด
เทากับ 4.30±0.60 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 
4 2 และ 1 มีคะแนนดานรสชาติเทากับ 4.30±0.61 3.90±0.92 และ 3.90±0.96 คะแนนตามลําดับ 
(p>0.05) แตแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 5 และ 6 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 
3.57±0.94 และ 3.30±1.02 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานเนื้อสัมผัส เสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกใน
อัตราสวนตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยว
เสนเล็กท่ีผลิตจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรท่ี 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุด
เทากับ 4.19±0.78 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 
3 4 และ 2 มีคะแนนดานเนื้อสัมผัสเทากับ 4.17±0.70 4.13±0.78 และ 4.10±0.61 คะแนนตามลําดับ 
(p>0.05) แตแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 5 และ 6 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 
3.47±0.68 และ 3.13±0.97 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ในดานความชอบโดยรวม เสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอ
รี่งอกในอัตราสวนตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานความชอบโดยรวมแตกตาง
กัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรท่ี 3 มีคาคะแนน
เฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.33±0.92 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิต
จากสูตรท่ี 4 2 และ 1 มีคะแนนดานความชอบโดยรวมเทากับ 4.27±0.58 3.93±0.84 และ 3.93±0.87 
คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 5 และ 6 ซ่ึงมีคาคะแนน
เฉลี่ยเทากับ 3.53±0.90 และ 3.17±0.99 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

จะเห็นไดวากวยเตี๋ยวเสนเล็กสูตรท่ี 3 ซ่ึงมีอัตราสวนแปงขาวกลอง:แปงขาวไรซเบอรี่
งอก 85:15 มีคะแนนเฉลี่ยดาน สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมมากท่ีสุด แตไมแตกตางกับ
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กวยเต๋ียวเสนเล็กสูตรท่ี 4 ซ่ึงมีอัตราสวนแปงขาวกลอง:แปงขาวไรซเบอรี่งอก 75:25 นอก จึงนําสูตรของ
กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ี 4 ไปพัฒนาตอโดยนําไปศึกษาการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑดวยกัวรกัมตอไป 
 

  4.3.1.4 การปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑพัฒนาผลิตภัณฑกวยเต๋ียวเสนเล็กจากขาว

กลองและขาวไรซเบอรี่งอกดวยกัวรกัม  

   1) ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว 
  ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวท่ีผลิตจากแปงขาวกลองและแปงขาวไรซ
เบอรี่งอกในอัตราสวน 75:25 และปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑดวยกัวรกัมปริมาณตางๆ หลังนึ่งและ
หลังอบ แสดงตารางท่ี 4.29 พบวา เสนกวยเตี๋ยวท่ีทําจากแปงขาวกลองและแปงขาวไรซเบอรี่งอกใน
อัตราสวน 75:25 เสนกวยเตี๋ยวมีผิวหนาเรียบ แข็ง เหนียวพอสมควร ลอกเปนแผนได สีมวงออนออก
น้ําตาลออน เม่ือนําไปอบแหงจะไดเสนกวยเตี๋ยวท่ีมีลักษณะเสนแข็งและเหนียว หดตัวลงเล็กนอย สีมวง
ออนออกน้ําตาลออน ซ่ึงเม่ือปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑดวยกัวรกัมระดับตางๆ ทําใหไดเสนกวยเตี๋ยว
ท่ีมีคุณภาพดีข้ึน เหนียว และไมเปราะ แตเม่ือเพ่ิมปริมาณกัวรกัมในระดับท่ีสูงเกินไปจะทําใหเสนหนืด 
เหนียวหนาข้ึน ทําใหเปนเสนยากข้ึน 
 
ตารางท่ี 4.29 ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวเสนเล็กจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุง
คุณภาพดวยกัวรกัมในปริมาณตางๆ กัน หลังนึ่งและหลังอบ 
 

สูตรท่ี ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว รูปภาพ 

 
 

1 
(0% กัวรกัม) 

  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ แข็ง เหนียว
พอสมควร ลอกเปนแผน
ได สีมวงออนออกน้ําตาล
ออน 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็งและเหนียว
พอสมควร หดตัวลง
เล็กนอย สีมวงออนออก
น้ําตาลออน 
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ตารางท่ี 4.29 ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวเสนเล็กจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุง
คุณภาพดวยกัวรกัมในปริมาณตางๆ กัน หลังนึ่งและหลังอบ (ตอ) 
 

สูตรท่ี ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว รูปภาพ 

 
 

2 
(0.5% กัวรกัม) 

  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ แข็ง เหนียว
พอสมควร ลอกเปนแผน
ได สีมวงออนออกน้ําตาล
ออน 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็งและเหนียว
พอสมควร หดตัวลง
เล็กนอย สีมวงออนออก
น้ําตาลออน 
 

 

 
 

  
  
3 

(1% กัวรกัม) 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ แข็ง เหนียว
ปานกลาง ลอกเปนแผนได 
สมีวงออนออกน้ําตาลออน 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็งและเหนียวปาน
กลาง หดตัวลงเล็กนอย สี
มวงออนออกน้ําตาลออน 
 

 

 
 

 
 
4 

(1.5% กัวรกัม) 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ เหนียวและ
นุม ลอกเปนแผนได สีขาว
ขุน 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และเหนียว หด
ตัวลงปานกลาง สีขาวขุน
เล็กนอย 
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ตารางท่ี 4.29 ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวเสนเล็กจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุง
คุณภาพดวยกัวรกัมในปริมาณตางๆ กัน หลังนึ่งและหลังอบ (ตอ) 
 

สูตรท่ี ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว รูปภาพ 

  
  
5 

(2% กัวรกัม) 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ แข็ง เหนียว
มาก ลอกเปนแผนไดงาย 
สีขาวขุน หนามาก 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และเหนียว หด
ตัวลงเล็กนอย สีขาวขุน
ออกเหลือง หนามาก 

 

 
 

 
 

  2) การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 
 

   การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัสของเสนกวยเตี๋ยวเสนเล็กจากขาว
กลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมในปริมาณตางๆ กัน แสดงตารางท่ี 4.30 พบวา
ปริมาณกัวรกัมท่ีเพ่ิมข้ึนในกวยเตี๋ยวเสนเล็กจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอก
มีผลตอตอคุณภาพของเสนกวยเตี๋ยวเสนเล็กดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ดังนี้ 
  
 
ตารางท่ี 4.30   คะแนนความชอบเฉลี่ยในดานตางๆ ของเสนกวยเตี๋ยวเสนเล็กจากขาวกลองและขาวไรซ
เบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมในปริมาณตางๆ กัน 
 

สูตร 
ท่ี 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ส ี กลิ่น รสชาต ิ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 

1 4.17±0.65ab  4.10±0.61ab 4.07±0.69b 3.90±0.71b 3.97±1.00b 
2 4.23±0.77ab 4.00±0.77b 4.17±0.85ab 4.07±0.76b 4.03±0.88b 
3 4.27±0.69ab 4.13±0.73ab 4.17±0.65ab 4.10±0.84b 4.13±.63b 
4 4.37±0.61a 4.37±0.61a 4.43±0.50a 4.43±0.50a 4.53±0.51a 
5 3.97±0.72b 3.93±0.69b 4.17±0.75ab 3.83±0.83b 4.00±0.95b 

หมายเหตุ a-b หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
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ในดานสี เสนกวยเตี๋ยวจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัม
ในปริมาณตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานสีแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็ก
ท่ีผลิตจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมสูตรท่ี 4 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุด
เทากับ 4.37±0.61 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 
3 2 และ 1 มีคะแนนดานสีเทากับ 4.27±0.69 4.23±0.77 และ 4.17±0.65 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) 
แตแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 5 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.97±0.72 อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานกลิ่น เสนกวยเตี๋ยวจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวร
กัมในปริมาณตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานกลิ่นแตกตางกัน โดยกวยเต๋ียว
เสนเล็กท่ีผลิตจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมสูตรท่ี 4 มีคาคะแนนเฉลี่ย
สูงสุดเทากับ 4.37±0.61 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจาก
สูตรท่ี 3 และ 1 มีคะแนนดานกลิ่นเทากับ 4.13±0.73 และ 4.10±0.61 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แต
แตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 และ 5 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 4.00±0.77 และ 
3.93±0.69 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานรสชาติ เสนกวยเตี๋ยวจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพ
ดวยกัวรกัมในปริมาณตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานรสชาติแตกตางกัน โดย
กวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมสูตรท่ี 4 มีคา
คะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.43±0.50 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสน
เล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 3 5 และ 2 มีคะแนนดานรสชาติเทากับ 4.18±0.65 4.17±0.75 และ 4.16±0.85 
คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ย
เทากับ 4.07±0.69 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานเนื้อสัมผัส เสนกวยเตี๋ยวจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพ
ดวยกัวรกัมในปริมาณตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสแตกตางกัน 
โดยกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมสูตรท่ี 4 มี
คาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.43±0.50 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสน
เล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 3 2 1 และ 5 มีคะแนนดานเนื้อสัมผัสเทากับ 4.10±0.84 4.07±0.76 3.90±0.71 
และ 3.83±0.83 คะแนนตามลําดับอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานความชอบโดยรวม เสนกวยเตี๋ยวจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุง
คุณภาพดวยกัวรกัมในปริมาณตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัส
แตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัม
สูตรท่ี 4 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.53±0.51 คะแนน อยูในระดับชอบมากท่ีสุด ซ่ึงมีคาแตกตางกับ
กวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 3 2 1 และ 5 มีคะแนนดานเนื้อสัมผัสเทากับ 4.13±.63 4.03±0.88 
3.97±1.00 และ 4.00±0.95 คะแนนตามลําดับอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

จะเห็นไดวากวยเตี๋ยวเสนเล็กสูตรท่ี 4 ซ่ึงเปนเสนกวยเตี๋ยวเสนเล็กจากขาวกลองและขาว
ไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมในปริมาณ 1.5% มีคะแนนเฉลี่ยดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวมมากท่ีสุด จึงนําสูตรของกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ี 4 ไปศึกษาคุณคาทางโภชนาการ
ตอไป 
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4.3.2 การพัฒนาผลิตภัณฑเสนขนมจีนจากขาวกลองทองถ่ินและขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือ
สุขภาพ 
   4.3.2.1 การคัดเลือกเสนขนมจีนพ้ืนฐานของเสนขนมจีน 
  การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัสเสนขนมจีนท่ีมีสูตรการผลิต 3 สูตร 
ไดแก การทําเสนขนมจีนสูตรท่ี 1 (ชลธิชา, 2559) สูตรท่ี 2 (ดัดแปลงจากจารุพรรณ และคณะ, 2558) 
และสูตรท่ี 3 (ปณฑณัท, 2558) แสดงตารางท่ี 4.31 พบวาสูตรการทําเสนขนมจีนมีผลตอลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังนี้  
 
ตารางท่ี 4.31 คะแนนความอบเฉลี่ยในดานตางๆ ของเสนขนมจีนท่ีมีสูตรแตกตางกัน 
 
ลักษณะผลิตภัณฑ สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
ส ี 3.83±1.01b 3.83±1.04b 4.27±0.68a 
กลิ่น 3.50±0.98b 3.53±0.99b 4.20±0.65a 
รสชาต ิ 3.30±1.02b 3.43±1.06b 4.20±0.83a 
เนื้อสัมผัส 2.80±1.12c 3.30±1.17b 4.40±0.75a 
ความชอบโดยรวม 3.13±1.20b 3.40±1.21b 4.50±0.56a 
หมายเหตุ a-c หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 

 
ในดานสี เสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบ

ดานสีแตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 3 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.27±0.68 คะแนน 
อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 และ 2 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 
3.83±1.01 และ 3.83±1.04 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ในดานกลิ่น เสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรการทําเสนขนมจีนท่ีแตกตางกันมีผลทําให
คาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานกลิ่นแตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 3 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุด
เทากับ 4.20±0.65 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 และ 
1 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.53±0.99 และ 3.50±0.98 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ในดานรสาติ เสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรการทําเสนขนมจีนท่ีแตกตางกันมีผลทําให
คาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานรสาติแตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 3 มีคาคะแนนเฉลี่ย
สูงสุดเทากับ 4.20±0.83 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 
และ 1 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.43±1.06 และ 3.30±1.02 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ในดานเนื้อสัมผัส เสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรการทําเสนขนมจีนท่ีแตกตางกันมีผลทําให
คาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสแตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 3 มีคาคะแนนเฉลี่ย
สูงสุดเทากับ 4.40±0.75 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 
และ 1 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.30±1.17 และ 2.80±1.12 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ในดานความชอบโดยรวม เสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรการทําเสนขนมจีนท่ีแตกตางกันมี
ผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานความชอบโดยรวมแตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 3 
มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.50±0.56 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาแตกตางกับเสนขนมจีนท่ี
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ผลิตจากสูตรท่ี 2 และ 1 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.40±1.21 และ 3.13±1.20 อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) 

จะเห็นไดวาเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรการผลิตเสนขนมจีนสูตรท่ี 3 มีคะแนนเฉลี่ยดาน 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากท่ีสุด จึงคัดเลือกสูตรนี้เปนสูตรเสนขนมจีนพ้ืนฐาน
ในการผลิตเสนขนมจีนตอไป 
 
  
     4.3.2.2 การทดแทนแปงขาวเจาจากขาวทองถ่ินเพชรบุรีดวยแปงขาวกลองและแปง
ขาวไรซเบอรี่งอกในผลิตภัณฑเสนขนมจีน  
 
   1) ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีน 
   ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลอง
ทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันแสดงตารางท่ี 4.32 
 
ตารางท่ี 4.32 ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรี
และแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกัน 
 

สูตร ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีน รูปภาพ 
 
1 

 (แปงขาวจาว:แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซเบอรี่งอก = 1:0:0) 

 
เสนยาว เหนียวนุม หยุน หนบึ เสนไมขาด สี
ขาวขุนคอนขางใส 

       

  
 

 
2 

 (แปงขาวจาว:แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซเบอรี่งอก = 0:1:0) 

 
เสนยาว เหนียว เสนไมขาด สีขาวขุนออก
น้ําตาลออน มีผงรําอยูในเสน 

                      

 
 

 
3 

 (แปงขาวจาว:แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซเบอรี่งอก = 0:0:1) 

  

 
เสนเกาะกัน แยกออกเปนเสนคอนขางยาก สี
มวงเขม  
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ตารางท่ี 4.32 ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรี
และแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกัน (ตอ) 
 

สูตร ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีน รูปภาพ 
4 

(แปงขาวจาว:แปงขาวกลอง: 
แปงขาวไรซเบอรี่งอก = 

0.5:0.5:0) 

 
เสนยาว เหนียว นุม สีขาวขุนออกน้ําตาลออน 
มีผงรําอยูในเสน 

 

 
 

5 
 (แปงขาวจาว:แปงขาวกลอง:

แปงขาวไรซเบอรี่งอก = 
0.5:0:0.5) 

 
เสนสั้น ขาดงาย สีมวง มีผงรําอยูในเสน 

 

 
 

6 
 (แปงขาวจาว:แปงขาวกลอง:

แปงขาวไรซเบอรี่งอก = 
0:0.5:0.5) 

 
เสนสั้น ขาดงาย สีมวงออกน้ําตาลออน มีผง
รําอยูในเสน 

 

 
 

7 
 (แปงขาวจาว:แปงขาวกลอง:

แปงขาวไรซเบอรี่งอก = 
0.25:0.75:0) 

 
เสนยาว เหนียวนุมปานกลาง เสนไมขาด สี
ขาวขุนออกน้ําตาลออน มีผงรําอยูในเสน 

 

      
 

8 
(แปงขาวจาว:แปงขาวกลอง:แปง

ขาวไรซเบอรี่งอก = 
0.25:0:0.75) 

 
เสนสั้น เกาะกัน สีมวง มีผงรําอยูในเสน 

 

 
 

9 
 (แปงขาวจาว:แปงขาวกลอง:

แปงขาวไรซเบอรี่งอก = 
0:0.25:0.75) 

 
เสนสั้น เกาะกัน สีมวงออกน้ําตาลออน มีผง
รําอยูในเสน 
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ตารางท่ี 4.32 ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรี
และแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกัน (ตอ) 
 

สูตร ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีน รูปภาพ 
10 

 (แปงขาวจาว:แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซเบอรี่งอก = 

0.75:0.25:0) 

 
เสนยาว เหนียวนุม เสนไมขาด สีขาวขุนออก
น้ําตาลออนเล็กนอย 

        

 
 

11 
 (แปงขาวจาว:แปงขาวกลอง:

แปงขาวไรซเบอรี่งอก = 
0.75:0:0.25) 

 
เสนยาวปานกลาง เหนียวนุมปานกลาง สีมวง
ออน 

 

 
 

12 
(แปงขาวจาว:แปงขาวกลอง:แปง

ขาวไรซเบอรี่งอก = 
0:0.75:0.25) 

 
เสนยาวปานกลาง เหนียวนุมปานกลาง สีมวง
ออนออกน้ําตาลออนเล็กนอย 

 

 
 

 
 

  2) คุณสมบัติทางเคมี และกายภาพของเสนขนมจีน 
   

2. ปริมาณแอมิโลสของเสนขนมจีน 
     ผลการวิเคราะหปริมาณแอมิโลสของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจา
ทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกัน แสดง
ในตารางท่ี 4.33 พบวา เสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 1  (สูตรท่ีมีแปงขาวเจาลวน) มีปริมาณแอมิโลสสูงสุด
เทากับ 11.57±0.88 กรัมตอสตารชขาว 100 กรัม รองลงมาคือ เสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 7 4 6 10 2 8 9 11 
5 12 และ 3 ตามลําดับ ซ่ึงมีปริมาณแอมิโลสเทากับ 9.44±0.17 8.43±0.05 8.27±0.05 8.32±0.08 
7.25±0.08 5.94±0.08 5.64±0.17 5.59±0.05 4.82±0.05 4.14±0.08 และ 2.80±0.09 กรัมตอสตารช
ขาว 100 กรัม ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 4.33 ปริมาณแอมิโลสของเสนขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรี

และแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรตางๆ 

 

เสนขนมจีน 

สูตรท่ี 

ปริมาณแอมิโลส 

(กรัมตอสตารชขาว 100 กรัม) 

1 11.57±0.88a 

2 7.25±0.08d 

3 2.80±0.09h 

4 8.43±0.05c 

5 4.82±0.05f 

6 8.27±0.05c 

7 9.44±0.17b 

8 5.94±0.08e 

9 5.64±0.17e 

10 8.32±0.08c 

11 5.59±0.05e 

12 4.14±0.08g 

หมายเหตุ a-h หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
 
 
 

   2. คาสีของของเสนขนมจีน 
 
   ผลของคาสีระบบ CIE (L*, a*, b*) ของเสนขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ิน
เพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรี และแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกัน แสดงใน
ตารางท่ี 4.34 พบวา คา L* (คาความสวาง) ของเสนขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลอง
ทองถ่ินเพชรบุรี และแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีคาอยูระหวาง 56.20±1.00-
36.67±0.55  โดยเสนขนมจีนสูตรท่ี 1  (สูตรท่ีมีแปงขาวเจาลวน) มีคาความสวาง (L*) มากท่ีสุด 
รองลงมาคือ เสนขนมจีนท่ี 4 2 11 10 7 8 12 5 9 6 และ 3 (สูตรท่ีมีแปงขาวไรซเบอรี่งอกลวน) 
ตามลําดับ สําหรับคา a* (คาความเปนสีแดง) ของเสนขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลอง
ทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีคาอยูระหวาง -4.30±0.20--
0.17±0.06 สําหรับคา b* (คาความเปนสีเหลือง) ของเสนขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาว
กลองทองถ่ินเพชรบุรี และแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีคาอยูระหวาง 
9.30±0.87-4.60±0.10 
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ตารางท่ี 4.34 คาสีของเสนขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปง

ขาวไรซเบอรี่งอกสูตรตางๆ 
 

เสนขนมจีน 

สูตรท่ี 

 คาส ี

 คา a* คา b* คา L* 

 1 -1.77±0.51c 7.53±0.38bc 56.20±1.00a 

 2 -3.33±0.06d 9.30±0.87a 54.36±0.85b 

 3 -1.67±0.12bc 4.60±0.10f 36.67±0.55g 

 4 -4.50±0.10f 6.70±0.26d 54.66±0.30b 

 5 -1.83±0.21c 5.27±0.21e 40.10±1.06e 

 6 -2.10±0.10c 5.17±0.06ef 38.13±0.55f 

 7 -4.30±0.20f 7.00±0.10cd 48.40±1.06d 

 8 -0.53±0.58a 5.80±0.26e 40.67±1.47e 

 9 -1.27±0.12b 5.20±0.20ef 39.43±0.29ef 

 10 -3.80±0.10e 7.83±0.06b 49.93±0.68c 

 11 -4.23±0.06f 5.23±0.50e 54.06±0.96b 

 12 -0.17±0.06a 5.30±0.08e 40.57±0.49e 

หมายเหตุ a-g หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 

 
 
 
    3. คาความเปนกรด-ดางผลิตภัณฑเสนขนมจีน 
 
 คาความเปนกรด-ดางผลิตภัณฑเสนขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ิน
เพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกัน แสดงตาราง
ท่ี 4.35 พบวา คาปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหวางการตมของเสนขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี 
ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีคาอยูระหวาง 
4.42±0.02-3.85±0.02 โดยเสนขนมจีนสูตรท่ี 1  (สูตรท่ีมีแปงขาวเจาลวน) มีคาคาความเปนกรด-ดาง
มากท่ีสุด และเสนขนมจีนสูตรท่ี 3 (สูตรท่ีมีแปงขาวไรซเบอรี่งอกลวน) มีคาคาความเปนกรด-ดางนอย
ท่ีสุด  
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ตารางท่ี 4.35 คาความเปนกรด-ดางของเสนขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ิน

เพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรตางๆ 
 

เสนขนมจีน 

สูตรท่ี 

 คาความเปนกรด-ดาง  

 1 4.42±0.02a  

 2 4.34±0.02b  

 3 3.85±0.02i 

 4 4.12±0.01d 

 5 4.01±0.01f  

 6 3.98±0.01g  

 7 4.28±0.01c 

 8 3.92±0.02h 

 9 3.96±0.01g 

 10 4.04±0.01e 

 11 4.03±0.02ef 

 12 4.11±0.01d  

หมายเหตุ a-i หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 

 
 
 

 4. การวิเคราะหฤทธิ์ทางเคมีของผลิตภัณฑเสนขนมจีนจากแปงขาวเจา
ทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอก 

 
ฤทธิ์ทางเคมี ไดแก สารประกอบฟนอลิก สารตานอนุมูลอิสระโดยวิธ ี

DPPH และโดยวิธี ABTS ของเสนขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและ
แปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกัน แสดงดังตารางท่ี 4.36  
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ตารางท่ี 4.36 ปริมาณสารประกอบฟนอลิก ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ ABTS ของเสน
ขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรตางๆ 
 

 
สูตร 
ท่ี 

ปริมาณสารประกอบ 
ฟนอลิกรวม 
(mg GE / 

ml extract) 

ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 
DPPH 

(mg VCE / 
ml extract) 

ABTS 
(mg TE / 

ml extract) 
1 10.79±0.68i 9.30±0.52e 17.47±0.51i 
2 28.72±0.17d 10.31±0.46e 25.01±0.30h 
3 36.26±0.51a 20.20±0.77a 41.27±0.31a  
4 20.11±0.88f 9.71±0.34e 25.52±0.30h 
5 16.56±0.29g 14.55±0.45d 31.68±0.29e 
6 31.28±0.48c 16.67±0.47bc 29.63±0.59f 
7 27.05±0.85e 13.94±0.16d 25.52±0.30h 
8 32.15±0.78c 13.34±0.47d 34.08±0.59c 
9 34.21±0.68b 16.36±0.44c 32.89±0.02d 
10 12.15±0.78h  13.84±0.79d 27.57±0.30g 
11 15.87±0.17g 17.77±1.66b 32.03±0.58e 
12 33.52±0.45b 20.10±0.43a  36.65±0.31b 

หมายเหตุ a-i หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
 

 
ผลของเสนขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ิน

เพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกัน เม่ือเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานกรด
แกลลิก พบวาปริมาณฟนอลิกรวมของเสนกวยเต๋ียวท่ีใชในการทดลองมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณฟนอลิกรวมของเสนขนมจีนสูตรท่ี 3 (สูตรท่ีมีแปงขาวไรซเบอรี่งอกลวน) มี
ปริมาณฟนอลิกรวมสูงสุด เทากับ 36.26±0.51  mg GE /ml extract สวนเสนขนมจีนสูตรท่ี 1  (สูตรท่ีมี
แปงขาวเจาลวน) มีปริมาณฟนอลิกรวมนอยท่ีสุด เทากับ 10.79±0.68 mg GE /ml extract 

ในดานการทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH พบวาเสนขนมจีน
สูตรท่ี 3 (สูตรท่ีมีแปงขาวไรซเบอรี่งอกลวน) มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH สูงสุดเทากับ 
20.20±0.77  mg VCE/ml extract และเสนขนมจีนสูตรท่ี 1  (สูตรท่ีมีแปงขาวเจาลวน) มีฤทธิ์
ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH นอยท่ีสุดเทากับ 9.30±0.52 mg VCE/ml extract สวนการทดสอบฤทธิ์
ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี ABTS พบวาเสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 3 (สูตรท่ีมีแปงขาวไรซเบอรี่งอกลวน) มีฤทธิ์ตาน
อนุมูลอิสระโดยวิธี ABTS สูงสุดเทากับ 41.27±0.31  mg TE/ml extract และเสนขนมจีนสูตรท่ี 1 (สูตร
ท่ีมีแปงขาวเจาลวน) มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH นอยท่ีสุดเทากับ 17.47±0.51 mg TE/ml 
extract 
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   5) การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 
   การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัสของเสนขนมจีนจากแปงขาวเจา
ทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกัน แสดง
ตารางท่ี 4.37 พบวาเสนขนมจีนท่ีผลิตจากท่ีมีสวนผสมแตกตางกันมีผลตอลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังนี้ 
 
ตารางท่ี 4.37   คะแนนความชอบเฉลี่ยในดานตาง ๆ ของเสนขนมจีนท่ีทดแทนแปงขาวเจาจากขาว
ทองถ่ินเพชรบุรีดวยแปงขาวกลองและแปงขาวไรซเบอรี่งอก 
 

 
สูตร 

ลักษณะผลิตภัณฑ 
ส ี กลิ่น รสชาต ิ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 

1 4.20±0.89a 4.10±0.92a 4.07±0.94a 4.03±0.96a 4.20±0.85a 
2 3.87±0.90ab 3.53±0.94bc 3.40±0.97b 3.37±0.81bc 3.47±0.94b 
3 1.40±0.50e 1.90±0.71e 1.77±0.57d 1.27±0.45f 1.37±0.49f 
4 3.90±0.66ab 3.97±0.67ab 3.70±0.70ab 3.70±0.84ab 3.90±0.66a 
5 2.57±0.57d 3.17±0.79c 2.67±0.76c 2.67±0.84d 2.97±0.76cd 
6 2.63±0.61d 2.77±0.73d 2.57±0.63c 2.57±0.57d 2.70±0.88d 
7 3.33±0.96c 3.27±0.91c 3.30±0.92b 3.23±0.94c 3.17±0.83bc 
8 1.70±0.47e 2.23±0.73e 2.03±0.32d 1.77±0.73e 1.77±0.43e 
9 1.47±0.51e 1.97±0.67e 1.93±0.64d 1.67±0.66e 1.60±0.67ef 
10 4.07±0.83ab 3.93±0.78ab 4.00±0.74a 4.10±0.92a 4.17±0.70a 
11 3.97±0.89ab 3.80±0.76ab 3.90±0.96a 3.77±0.82ab 3.93±0.69a  
12 3.70±0.53b 3.83±0.79ab 3.97±0.85a 3.83±0.83a 3.95±0.64a 

หมายเหตุ a-f หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 

 
 
ในดานสี เสนขนมจีนท่ีผลิตจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรี

และแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานสี
แตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.20±0.89 คะแนน อยูใน
ระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 10 11 4 และ 2 มีคะแนนดานสีเทากับ 
4.07±0.83 3.97±0.89 3.90±0.66 และ 3.87±0.90 คะแนน (p>0.05) แตแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิต
จากสูตรท่ี 3 5 6 7 8 9 และ 12 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานกลิ่น เสนขนมจีนท่ีผลิตจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรี
และแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานกลิ่น
แตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.10±0.92 คะแนน อยูใน
ระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 4 10 12 และ 11 มีคะแนนดานกลิ่น
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เทากับ 3.97±0.67 3.93±0.78 3.83±0.79 และ 3.80±0.76 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับ
เสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 3 5 6 7 8 และ 9 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานรสชาติ เสนขนมจีนท่ีผลิตจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ิน
เพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบ
ดานรสชาติแตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.07±0.94 
คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 10 12 11 และ 4 มี
คะแนนดานรสชาติเทากับ 4.00±0.74 3.97±0.85 3.90±0.96 และ 3.70±0.70 คะแนนตามลําดับ 
(p>0.05) แตแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 3 6 7 8 และ 9 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05)  

ในดานเนื้อสัมผัส เสนขนมจีนท่ีผลิตจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ิน
เพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบ
ดานเนื้อสัมผัสแตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.03±0.96
คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 10 12 11 และ 4 มี
คะแนนดานเนื้อสัมผัสเทากับ4.10±0.92 3.83±0.83 3.77±0.82 และ 3.70±0.84 คะแนนตามลําดับ 
(p>0.05) แตแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 3 5 6 7 8 และ 9 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05)  

ในดานความชอบโดยรวม เสนขนมจีนท่ีผลิตจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลอง
ทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนน
ความชอบดานความชอบโดยรวมแตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุด
เทากับ 4.20±0.85 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 10 
12 11 และ 4 มีคะแนนดานความชอบโดยรวมเทากับ 4.17±0.70 3.95±0.64 3.93±0.69 และ 
3.90±0.66 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 3 5 6 7 8 และ 9 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
   จะเห็นไดวาเสนขนมจีนสูตรท่ี 12 ซ่ึงมีอัตราสวนแปงขาวเจา:แปงขาวกลอง:แปงขาวไรซ

เบอรี่งอก เทากับ 0:0.75:0.25 มีคะแนนเฉลี่ยดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมาก

ท่ีสุด นอกจากนี้นอกจากนี้ยังมีฤทธิ์ทางเคมี ไดแก สารประกอบฟนอลิก สารตานอนุมูลอิสระโดยวิธี 

DPPH และโดยวิธี ABTS สูง แตอยางไรก็ตามเสนขนมจีนท่ีไดยังมีความเหนียวอยูในระดับปานกลางอีกท้ัง

ยังขาดงายจึงนําสูตรของเสนขนมจีนท่ี 12 ไปพัฒนาตอโดยนําไปศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑเสนขนมจีน

จากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอก โดยศึกษาผลของการทดแทนแปงขาวกลองดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอก

ตอคุณภาพของผลิตภัณฑเสนขนมจีน และการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑดวยกัวรกัม 
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  4.3.2.3 ผลของการทดแทนแปงขาวกลองดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกตอคุณภาพของ
ผลิตภัณฑเสนขนมจีน 
 
   1) ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีน 
 
  ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีนท่ีผลิตจากแปงขาวกลองและแปงขาวไรซเบอรี่งอกระดับ
ตางๆ หลังนึ่งและหลังอบ แสดงตารางท่ี 4.38 พบวา เสนขนมจีนท่ีทําจากขาวกลองทองถ่ินลวนทําใหได
เสนขนมจีนท่ีมีคุณภาพสูงโดยเสนขนมจีนมีเสนยาว เหนียว เสนไมขาด สีขาวขุนออกน้ําตาลออน มีผงรํา
อยูในเสน ซ่ึงเม่ือเพ่ิมอัตราสวนแปงขาวกลองดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกระดับตางๆ ทําใหไดเสนขนมจีนท่ีมี
คุณภาพต่ํา โดยเสนขนมจีนมีเสนสั้น ขาดงาย สีมวงเพ่ิมข้ึน 
 
ตารางท่ี 4.38 ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีนจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกใน
อัตราสวนตางๆ  
 

 สูตร ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีน รูปภาพ 
  
1 

(แปงขาวกลอง:แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 100:0) 

  

 
เสนยาว เหนียว เสนไมขาด สีขาวขุนออกน้ําตาล
ออน มีผงรําอยูในเสน 

 

 

  
2 

(แปงขาวกลอง:แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 95:5) 

  

 
เสนยาว เหนียว เสนไมขาด สีน้ําตาลออนออก
มวงขุน มีผงรําอยูในเสน 

 

   
 

  
3 

(แปงขาวกลอง:แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 85:15) 

  

 
เสนยาว เหนียวปานกลาง เสนไมขาด สีน้ําตาล
ออนออกมวงขุน มีผงรําอยูในเสน 

        

    
 

  
4 

(แปงขาวกลอง:แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 75:25) 

  

 
เสนยาวปานกลาง เหนียวนุมปานกลาง สีมวง
ออนออกน้ําตาลออนเล็กนอย 
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ตารางท่ี 4.38 ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีนจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกใน
อัตราสวนตางๆ (ตอ) 
 

 สูตร ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีน รูปภาพ 
 
5 

(แปงขาวกลอง:แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 65:35) 

  

 
เสนคอนขางสั้น ขาดงายพอสมควร สีมวงออก
น้ําตาลออน มีผงรําอยูในเสน 
 

 

      
 

 
6 

(แปงขาวกลอง:แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 55:45) 

  

 
เสนสั้น ขาดงาย สีมวงออกน้ําตาลออน มีผงรํา
อยูในเสน 
 

 

       
 

  
 

  2) การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 
 

   การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัสของเสนขนมจีนท่ีผลิตจากแปงขาว
กลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกระดับตางๆ แสดงตารางท่ี 4.39 พบวาการทดแทนแปงขาวกลอง
ดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกตอคุณภาพของผลิตภัณฑเสนขนมจีนมีผลตอลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังนี้ 
 
ตารางท่ี 4.39   คะแนนความชอบเฉลี่ยในดานตางๆ ของเสนขนมจีนจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปง
ขาวไรซเบอรี่งอกในอัตราสวนตางๆ  
 

สูตร 
ท่ี 

ลักษณะผลิตภัณฑ 
ส ี กลิ่น รสชาต ิ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 

1 3.73±0.94bc 3.80±0.85bc 3.87±0.97ab 4.13±0.73a 3.87±0.86ab 
2 3.87±0.83abc 3.93±0.85abc 3.83±0.92ab 4.07±0.80a 3.87±0.83ab 
3 4.00±0.74ab  4.30±0.65a 4.27±0.64a 4.20±0.81a 4.30±0.95a  
4 4.23±0.68a 4.02±0.64ab 4.23±0.63a 3.97±0.61a 4.21±0.61a 
5 3.52±0.94cd 3.53±0.94cd 3.50±0.97bc 3.40±0.72b 3.47±0.94bc 
6 3.13±1.07d 3.17±0.87d 3.20±1.06c 3.03±1.00b 3.13±1.01c 

หมายเหตุ a-d หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
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ในดานสี เสนขนมจีนจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกในอัตราสวน
ตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานสีแตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากแปง
ขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรท่ี 4 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.23±0.68 คะแนน 
อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 3 และ 2 มีคะแนนดานสีเทากับ 
4.00±0.74 และ 3.87±0.83 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 
5 และ 6 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.73±0.94 3.52±0.94 และ 3.13±1.07 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05)  

ในดานกลิ่น เสนขนมจีนจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกใน
อัตราสวนตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานกลิ่นแตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ี
ผลิตจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรท่ี 3 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 
4.30±0.65 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 4 และ 2 มี
คะแนนดานกลิ่นเทากับ 4.02±0.64 และ 3.93±0.85 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับเสน
ขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 5 และ 6 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.80±0.85 3.53±0.94 และ 3.17±0.87 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานรสชาติ เสนขนมจีนจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกใน
อัตราสวนตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานรสชาติแตกตางกัน โดยเสนขนมจีน
ท่ีผลิตจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรท่ี 3 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 
4.27±0.64 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 4 1 และ 2 มี
คะแนนดานรสชาติเทากับ 4.23±0.63 3.87±0.97 และ 3.83±0.92 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แต
แตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 5 และ 6 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.50±0.97 และ 
3.20±1.06 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานเนื้อสัมผัส เสนขนมจีนจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกใน
อัตราสวนตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสแตกตางกัน โดยเสน
ขนมจีนท่ีผลิตจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรท่ี 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุด
เทากับ 4.20±0.81 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 1 
และ 4 มีคะแนนดานเนื้อสัมผัสเทากับ 4.07±0.80 4.13±0.73 และ 3.97±0.61 คะแนนตามลําดับ 
(p>0.05) แตแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 5 และ 6 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.40±0.72 
และ 3.03±1.00 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ในดานความชอบโดยรวม เสนขนมจีนจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่
งอกในอัตราสวนตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานความชอบโดยรวมแตกตาง
กัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรท่ี 3 มีคาคะแนนเฉลี่ย
สูงสุดเทากับ 4.30±0.95 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 
4 2 และ 1 มีคะแนนดานความชอบโดยรวมเทากับ 4.21±0.61 3.87±0.83 และ 3.87±0.86 คะแนน
ตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 5 และ 6 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 
3.47±0.94 และ 3.13±1.01 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

จะเห็นไดวาเสนขนมจีนสูตรท่ี 3 ซ่ึงมีอัตราสวนแปงขาวกลอง:แปงขาวไรซเบอรี่งอก 
85:15 มีคะแนนเฉลี่ยดาน สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมมากท่ีสุด แตไมแตกตางกับเสนขนมจีน
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สูตรท่ี 4 ซ่ึงมีอัตราสวนแปงขาวกลอง:แปงขาวไรซเบอรี่งอก 75:25 นอก จึงนําสูตรของเสนขนมจีนท่ี 4 ไป
พัฒนาตอโดยนําไปศึกษาการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑดวยกัวรกัมตอไป 
 
 
  4.3.2.4 การปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑพัฒนาผลิตภัณฑเสนขนมจีนจากขาวกลอง

และขาวไรซเบอรี่งอกดวยกัวรกัม 

   1) ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีน 
  ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีนท่ีผลิตจากแปงขาวกลองและแปงขาวไรซเบอ
รี่งอกในอัตราสวน 85:15 และปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑดวยกัวรกัมปริมาณตางๆ แสดงตารางท่ี 
4.40 พบวา เสนขนมจีนท่ีทําจากแปงขาวกลองและแปงขาวไรซเบอรี่งอกในอัตราสวน 75:25 เสนขนมจีน
มีเสนยาวปานกลาง เหนียวนุมปานกลาง สีมวงออนออกน้ําตาลออนเล็กนอย ซ่ึงเม่ือปรับปรุงคุณภาพของ
ผลิตภัณฑดวยกัวรกัมระดับตางๆ ทําใหไดเสนขนมจีนท่ีมีคุณภาพดีข้ึน เหนียวมากข้ึน แตเม่ือเพ่ิมปริมาณ
กัวรกัมในระดับท่ีสูงเกินไปจะทําใหเสนหนืดมากข้ึน ทําใหเปนเสนยากข้ึน 
 
ตารางท่ี 4.40 ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีนจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพ
ดวยกัวรกัมในปริมาณตางๆ กัน  
 

 สูตร ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีน รูปภาพ 
  
1 

(0% กัวรกัม) 

 
เสนยาวปานกลาง เหนียวนุมปานกลาง สีมวง
ออนออกน้ําตาลออนเล็กนอย 

          

         
 

  
2 

(0.5% กัวรกัม) 

 
 
เสนยาวปานกลาง เหนียวนุมปานกลาง สีมวง
ออนออกน้ําตาลออนเล็กนอย 

 

      
 

  
3 

(1% กัวรกัม) 

 
เสนยาวปานกลาง เหนียวนุมเพ่ิมข้ึน สีมวงออน
ออกน้ําตาลออนเล็กนอย 
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ตารางท่ี 4.40 ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีนจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพ
ดวยกัวรกัมในปริมาณตางๆ กัน (ตอ) 
 

 สูตร ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีน รูปภาพ 
4 

(1.5% กัวรกัม) 
 
เสนยาว เหนียวนุม หยุน หนบึ สีมวงออนออก
น้ําตาลออนเล็กนอย 

 

      
 

 
5 

(2% กัวรกัม) 

 
เสนยาวขาด สั้น หยุน หนึบ สมีวงออนออก
น้ําตาลออนเล็กนอย 

   

      
 

 
 
  2) การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 

   การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัสของเสนขนมจีนจากขาวกลองและ
ขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมในปริมาณตางๆ กัน แสดงตารางท่ี 4.41 พบวาปริมาณ
กัวรกัมท่ีเพ่ิมข้ึนในเสนขนมจีนจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกมีผลตอตอ
คุณภาพของเสนขนมจีนดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังนี้  
  
ตารางท่ี 4.41   คะแนนความชอบเฉลี่ยในดานตางๆ ของเสนขนมจีนจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอก
ท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมในปริมาณตางๆ กัน 
 

 
สูตร 

ลักษณะผลิตภัณฑ 
สีns กลิ่น รสชาต ิ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 

1 4.20±0.71 4.03±0.61ab 4.00±0.69b 3.73±0.74b  3.90±0.99b 
2 4.17±0.78 3.93±0.77b 4.10±0.85ab 3.97±0.75b 3.97±0.87b 
3 4.13±0.63 4.10±0.71ab 4.17±0.65ab 4.03±0.81b 4.13±0.63ab 
4 4.10±0.61 4.30±0.65a 4.40±0.56a 4.37±0.56a 4.50±0.57a 
5 4.03±0.56 3.93±0.64b 4.10±0.76b 3.87±0.73b 3.97±0.81b 

หมายเหตุ a-b หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
               ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
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ในดานสี เสนขนมจีนจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัม
ในปริมาณตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานสีแตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ี
ผลิตจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมสูตรท่ี 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุด
เทากับ 4.20±0.71 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 3 4 
และ 5 มีคะแนนดานสีเทากับ 4.17±0.78 4.13±0.63 4.10±0.61 และ 4.03±0.56 คะแนนตามลําดับ 
(p>0.05)  

ในดานกลิ่น เสนขนมจีนจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวร
กัมในปริมาณตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานกลิ่นแตกตางกัน โดยเสน
ขนมจีนท่ีผลิตจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมสูตรท่ี 4 มีคาคะแนนเฉลี่ย
สูงสุดเทากับ 4.30±0.65 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 
3 และ 1 มีคะแนนดานกลิ่นเทากับ 4.10±0.71 และ 4.03±0.61 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แต
แตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 5 และ 2 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.93±0.64 และ 
3.93±0.77 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานรสชาติ เสนขนมจีนจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพ
ดวยกัวรกัมในปริมาณตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานรสชาติแตกตางกัน โดย
เสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมสูตรท่ี 4 มีคาคะแนน
เฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.40±0.56 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจาก
สูตรท่ี 3 และ 2 มีคะแนนดานรสชาติเทากับ 4.17±0.65 และ 4.10±0.85 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) 
แตแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 5 และ 1 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 4.10±0.76 และ 
4.00±0.69 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานเนื้อสัมผัส เสนขนมจีนจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพ
ดวยกัวรกัมในปริมาณตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสแตกตางกัน 
โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมสูตรท่ี 4 มีคา
คะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.37±0.56 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิต
จากสูตรท่ี 3 2 5 และ 1 มีคะแนนดานเนื้อสัมผัสเทากับ 4.03±0.81 3.97±0.75 3.87±0.73 และ 
3.73±0.74 คะแนนตามลําดับอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานความชอบโดยรวม เสนขนมจีนจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุง
คุณภาพดวยกัวรกัมในปริมาณตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัส
แตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมสูตรท่ี 
4 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.50±0.57 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับเสน
ขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 3 มีคะแนนดานความชอบโดยรวมเทากับ 4.13±0.63 คะแนนตามลําดับ 
(p>0.05) แตแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 5 2 และ 1 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.97±0.81 
3.97±0.87 และ 3.90±0.99 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

จะเห็นไดวากเสนขนมจีนสูตรท่ี 4 ซ่ึงเปนเสนขนมจีนจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอก
ท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมในปริมาณ 1.5% มีคะแนนเฉลี่ยดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมมากท่ีสุด จึงนําสูตรของเสนขนมจีนท่ี 4 ไปศึกษาคุณคาทางโภชนาการตอไป 
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4.4 ผลของคุณสมบัติทางเคมีของแปงขาวจาว แปงขาวกลองจากขาวพันธทองถิ่นของเพชรบุรีและ
ขาวไรซเบอรี่งอก 

 
4.4.1 คุณสมบัติทางเคมีของขาวจาว แปงขาวกลองทองถิ่นและขาวไรซเบอรี่งอก 
 

 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีแปงขาวชัยนาท 1 (ไมหมัก และหมัก) แปงขาวกลอง
ชัยนาท 1 แปงขาวกลองชัยนาท 1 (ไมหมัก และหมัก) และขาวไรซเบอรี่งอก แสดงดังตารางท่ี 4.42 4.43 
และ 4.44 ตามลําดับ พบวาแปงขาวไรซเบอรี่งอกมีความชื้นรอยละ 9.84 โปรตีนรอยละ 8.94 ไขมันรอย
ละ 4.45 เถารอยละ 0.74 และคารโบไฮเดรตรอยละ 76.03 และปริมาณ GABA เทากับ 10.04 mg/100g 
เม่ือนําไปวิเคราะหและคํานวณหาคาดัชนีน้ําตาล พบวาขาวไรซเบอรี่งอกมีคาดัชนีน้ําตาล 54.66 กรัมตอ
สตารชขาว 100 กรัม  
 
ตารางท่ี 4.42 องคประกอบทางเคมีของแปงขาวชัยนาท 1 (ไมหมัก และหมัก) 
 

องคประกอบทางเคมี 
แปงขาวชัยนาท 1 

ไมหมัก หมัก 
ความชื้น (%) 9.26 8.97 
โปรตีน (%) 6.72 5.82 
ไขมัน (%) 0.77 0.68 
เถา (%) 0.26 0.29 
คารโบไฮเดรต (%) 82.99 84.24 

 
 
ตารางท่ี 4.43 องคประกอบทางเคมีของแปงขาวกลองชัยนาท 1 (ไมหมัก และหมัก) 
 

องคประกอบทางเคมี 
แปงขาวกลองชัยนาท 1 

ไมหมัก หมัก 
ความชื้น (%) 9.66 9.83 
โปรตีน (%) 7.21 6.22 
ไขมัน (%) 2.03 2.20 
เถา (%) 0.50 0.39 
คารโบไฮเดรต (%) 80.60 81.36 
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ตารางท่ี 4.44  องคประกอบทางเคมีของแปงขาวไรซเบอรี่งอก 
 

องคประกอบทางเคมี แปงขาวไรซเบอรี่งอก 
ความชื้น (%) 9.84 
โปรตีน (%) 8.94 
ไขมัน (%) 4.45 
เถา (%) 0.74 
คารโบไฮเดรต (%) 76.03 

   GABA (mg/100g) 10.04  
 
 
 

4.4.2 คุณภาพของของผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวเพ่ือสุขภาพ 
 

 1) คุณภาพของผลิตภัณฑกวยเตี๋ยว 
ผลการวิเคราะหคุณภาพของกวยเตี๋ยวจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ

เปรียบเทียบกับสูตรพ้ืนฐาน ไดแก คาสี องคประกอบทางเคมี และฤทธิ์ทางเคมี (ตาราง 4.45) ในดานคาสี 

กวยเตี๋ยวจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพมีคาความสวาง (L*) และคาสีเหลือง (b*) ต่ํากวา 

และคาสีแดง (a*) สูงกวากวยเตี๋ยวสูตรพ้ืนฐาน  
  

 ในดานองคประกอบทางเคมี กวยเตี๋ยวจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพมี
ความชื้นรอยละ 9.73 โปรตีนรอยละ 5.50 ไขมันรอยละ 3.00 เถารอยละ 0.39 คารโบไฮเดรตรอยละ 
81.38 สําหรับกวยเตี๋ยวสูตรพ้ืนฐาน พบวามีความชื้นรอยละ 8.73 โปรตีนรอยละ 5.58 ไขมันรอยละ 2.62 
เถารอยละ 0.26 คารโบไฮเดรตรอยละ 82.81 

 

ในดานฤทธิ์ทางเคมี การทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของเสนกวยเตี๋ยวใช 2 วิธีคือ 

DPPH และ ABTS radical พบวากวยเตี๋ยวจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพมีคา DPPH,  

และ ABTS เทากับ 28.07 mg VCE/ml extract และ 27.47 mg TE/ml extract ตามลําดับ ซ่ึงมีคา

มากกวากวยเตี๋ยวสูตรพ้ืนฐานซ่ึงมีคา DPPH และ ABTS เทากับ 15.25 mg VCE/ml extract และ 13.58 

mg TE/ml extract ตามลําดับ สารประกอบฟนอลิกรวมของกวยเตี๋ยวจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่

งอกเพ่ือสุขภาพมีคา 34.11 mg GE/ml extract ซ่ึงมีคามากกวากวยเตี๋ยวสูตรพ้ืนฐาน (11.46 mg 

GE/ml extract) ปริมาณสาร GABA ของกวยเตี๋ยวจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพมีคา 

2.36 mg GABA/100 g sample ซ่ึงมีคามากกวากวยเตี๋ยวสูตรพ้ืนฐาน 
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ในดานคาดัชนีน้ําตาลพบวากวยเต๋ียวจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพมี

คาดัชนีน้ําตาลเทากับ 45.13 กรัมตอสตารชขาว 100 กรัม ซ่ึงต่ํากวากวยเตี๋ยวสูตรพ้ืนฐานท่ีคาดัชนี

น้ําตาลเทากับ 55.46 กรัมตอสตารชขาว 100  

 
ตารางท่ี 4.45 คาสี องคประกอบทางเคมี และฤทธิ์ทางเคมีของกวยเตี๋ยวจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่

งอกเพ่ือสุขภาพ 
 

การวิเคราะหคุณภาพ กวยเตี๋ยวสูตรพ้ืนฐาน 
กวยเตี๋ยวจากขาวกลอง

ผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือ
สุขภาพ 

คาส ี   
               L* 46.47±0.63a 39.10±0.36b 
 a* -4.67±0.06a  -1.43±0.06b  

 b* 7.93±0.12a  5.30±0.23b 

องคประกอบทางเคมี   
               ความชื้น (%) 8.73 9.73 
 โปรตีน (%) 5.58 5.50 
 ไขมัน (%) 2.62 3.00 
 เถา (%) 0.26 0.39 
 คารโบไฮเดรต (%) 82.81 81.38 
ฤทธิ์ทางเคมี   
               DPPH scavenging activity  

(mg VCE/ml extract)  
15.25±1.13b 28.07±0.47a 

 ABTS scavenging activity 
(mg TE/ml extract) 

13.58±0.30b 27.47±0.29a 

 Total phenolic compound  
(mg GE/ml extract) 

11.46±0.17b 34.11±0.17a 

 GABA (mg GABA/100 g sample) Not detected 2.36±0.05 
 คาดัชนีน้ําตาล (g/100g dry starch) 55.46  45.13  
 

หมายเหตุ a-b หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
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2) คุณภาพของผลิตภัณฑขนมจีน 
ผลการวิเคราะหคุณภาพของขนมจีนจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ

เปรียบเทียบกับสูตรพ้ืนฐาน ไดแก คาสี องคประกอบทางเคมี และฤทธิ์ทางเคมี (ตาราง 4.46)  ในดานคา

สี ขนมจีนจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพมีคาความสวาง (L*) และคาสีเหลือง (b*) ต่ํา

กวา และคาสีแดง (a*) สูงกวาขนมจนีสูตรพ้ืนฐาน  

 

ตารางท่ี 4.46 คาสี องคประกอบทางเคมี และฤทธิ์ทางเคมีของขนมจีนจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่

งอกเพ่ือสุขภาพ 
 

การวิเคราะหคุณภาพ ขนมจีนสูตรพ้ืนฐาน 
ขนมจีนจากขาวกลอง
ผสมขาวไรซเบอรี่งอก

เพ่ือสุขภาพ 
คาส ี   
               L* 56.20±1.00a 37.07±1.24b 
 a* -1.77±0.51a  -1.50±0.26b  

 b* 7.53±0.38a  4.43±0.23b 

องคประกอบทางเคมี   
               ความชื้น (%) 82.03 85.91 
 โปรตีน (%) 0.79 0.97 
 ไขมัน (%) 0.10 0.45 
 เถา (%) 0.06 0.06 
 คารโบไฮเดรต (%) 17.02 12.61 
ฤทธิ์ทางเคมี   
               DPPH scavenging activity  

(mg VCE/ml extract)  
9.30±0.52b 19.69±0.73a 

 ABTS scavenging activity 
(mg TE/ml extract) 

17.47±0.51b 36.48±0.03a 

 Total phenolic compound  
(mg GE/ml extract) 

10.79±0.68b 34.11±0.17a 

 GABA (mg GABA/100 g sample) Not detected 1.46±0.05 
 คาดัชนีน้ําตาล (g/100g dry starch)  59.73 45.14 
 

หมายเหตุ a-b หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
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 ในดานองคประกอบทางเคมี ขนมจีนจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพมี
ความชื้นรอยละ 85.91 โปรตีนรอยละ 0.97 ไขมันรอยละ 0.45 เถารอยละ 0.06 คารโบไฮเดรตรอยละ 
12.61 สําหรับขนมจีนสูตรพ้ืนฐาน พบวามีความชื้นรอยละ 82.03 โปรตีนรอยละ 0.79 ไขมันรอยละ 0.10
เถารอยละ 0.06 คารโบไฮเดรตรอยละ 17.02 

ในดานฤทธิ์ทางเคมี การทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของเสนขนมจีนใช 2 วิธีคือ DPPH 

และ ABTS radical พบวาขนมจีนจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพมีคา DPPH,  และ 

ABTS เทากับ 19.69 mg VCE/ml extract และ 36.48 mg TE/ml extract ตามลําดับ ซ่ึงมีคามากกวา

ขนมจีนสูตรพ้ืนฐานซ่ึงมีคา DPPH และ ABTS เทากับ 9.30 mg VCE/ml extract และ 17.47 mg 

TE/ml extract ตามลําดับ สารประกอบฟนอลิกรวมของขนมจีนจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือ

สุขภาพมีคา 34.11 mg GE/ml extract ซ่ึงมีคามากกวากวยเตี๋ยวสูตรพ้ืนฐาน (10.79 mg GE/ml 

extract) ปริมาณสาร GABA ของขนมจีนจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพมีคา 1.46 mg 

GABA/100 g sample ซ่ึงมีคามากกวาขนมจีนสูตรพ้ืนฐาน  

ในดานคาดัชนีน้ําตาลพบวาขนมจีนจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพมีคา

ดัชนีน้ําตาลเทากับ 45.14 กรัมตอสตารชขาว 100 กรัม ซ่ึงต่ํากวาขนมจีนสูตรพ้ืนฐานท่ีคาดัชนีน้ําตาล

เทากับ 59.73 กรัมตอสตารชขาว 100  

 
 
 4.4.2 การยอมรับโดยรวมจากผูบริโภคท่ีมีผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวเพ่ือสุขภาพ 
 

 1) การยอมรับโดยรวมจากผูบริโภคท่ีมีตอกวยเตี๋ยวขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือ
สุขภาพ 
 

 คะแนนความชอบและการยอมรับของผูบริโภคจากผูบริโภคท่ีมีตอกวยเตี๋ยวขาวกลองผสม
ขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ แสดงดังตารางท่ี 4.47 และ 4.48 พบวาคะแนนความชอบเฉลี่ยในดานตางๆ 
ของขนมหมอแกงเสริมขาวไรซเบอรี่เพ่ือสุขภาพมีผลการยอมรับในดาน สี และรสชาติ อยูในระดับมาก 
และดานกลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด ดานการยอมรับของผูบริโภค พบวา
ผูบริโภคมีการยอมรับผลิตภัณฑรอยละ 99.17 มีการตัดสินใจซ้ือรอยละ 97.50 โดยซ้ือเปนของฝากรอยละ 
68.33 และตองการใหมีราคามากกวาทองตลาด 5-10 บาท รอยละ 57.50 
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ตารางท่ี 4.47 คะแนนความชอบของผูบริโภคท่ีมีตอกวยเตี๋ยวขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนน ระดับความชอบ 

ส ี 4.41±0.60  ชอบมาก 

กลิ่น 4.66±0.54     ชอบมากท่ีสุด 

รสชาต ิ 4.49±0.61     ชอบมาก 

เนื้อสัมผัส     4.52±0.59  ชอบมากท่ีสุด 

ความชอบโดยรวม 4.67±0.55  ชอบมากท่ีสุด 

 
 
ตารางท่ี 4.48 การยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอกวยเตี๋ยวขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ 
 

ขอมูลสํารวจ ความถ่ี (คน) รอยละ 
การยอมรับกวยเตี๋ยวขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอก   
 ยอมรับ 119 99.17 
 ไมยอมรับ 1 0.83 
การตัดสินใจซ้ือกวยเตี๋ยวขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอก   
 ซ้ือ 117 97.50 
 ไมแนใจ 1 0.83 
 ไมซ้ือ 2 1.67 
เหตุผลของการซ้ือ   
 ซ้ือรับประทานเอง 36 30.00 
 เปนของฝาก 82 68.33 
 อ่ืนๆ 2 1.67 
ราคาท่ีเหมาะสมของกวยเตี๋ยวขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่
งอก 

  

 นอยกวาทองตลาด 5-10 บาท 8 6.67 
 เทากับทองตลาด 43 35.83 
 มากกวาทองตลาด 5-10 บาท 69 57.50 
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 2) การยอมรับโดยรวมจากผูบริโภคท่ีมีตอขนมจีนกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ 
 คะแนนความชอบและการยอมรับของผูบริโภคจากผูบริโภคท่ีมีตอขนมจีนขาวกลอง

ผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ แสดงดังตารางท่ี 4.49 และ 4.50 พบวาคะแนนความชอบเฉลี่ยในดาน
ตางๆ ของขนมหมอแกงเสริมขาวไรซเบอรี่เพ่ือสุขภาพมีผลการยอมรับในดาน สี และรสชาติ อยูในระดับ
มาก และดานกลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด ดานการยอมรับของผูบริโภค 
พบวาผูบริโภคมีการยอมรับผลิตภัณฑรอยละ 99.2 มีการตัดสินใจซ้ือรอยละ 97.5 โดยซ้ือเปนของฝากรอย
ละ 68.39 และตองการใหมีราคามากกวาทองตลาด 5-10 บาท รอยละ 57.8 

 
ตารางท่ี 4.49 คะแนนความชอบของผูบริโภคท่ีมีตอขนมจีนขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ 
 

คุณภาพทางประสาท

สัมผัส 

คะแนน ระดับความชอบ 

ส ี 4.18±0.76  ชอบมาก 

กลิ่น 4.27±0.68    ชอบมาก 

รสชาต ิ 4.09±0.67     ชอบมาก 

เนื้อสัมผัส     4.48±0.80  ชอบมาก 

ความชอบโดยรวม 4.19±0.67  ชอบมาก 

 

ตารางท่ี 4.50 การยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอขนมจีนขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ  
 

ขอมูลสํารวจ ความถ่ี (คน) รอยละ 
การยอมรับขนมจีนขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอก   
 ยอมรับ 118 98.33 
 ไมยอมรับ 2 1.67 
การตัดสินใจซ้ือขนมจีนขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอก   
 ซ้ือ 85 70.83 
 ไมแนใจ 33 27.50 
 ไมซ้ือ 2 1.67 
เหตุผลของการซ้ือ   
 ซ้ือรับประทานเอง 67 55.83 
 เปนของฝาก 48 40.00 
 อ่ืนๆ 5 4.17 
ราคาท่ีเหมาะสมของขนมจีนขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอก   
 นอยกวาทองตลาด 5-10 บาท 35 29.17 
 เทากับทองตลาด 66 55.00 
 มากกวาทองตลาด 5-10 บาท 19 15.83 
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 4.4.4 อภิปรายผล 
 

การทดแทนแปงขาวชัยนาท 1 ดวยแปงขาวกลองและขาวไรวเบอรี่ทําใหผลิตภัณฑเสนจากขาวท้ัง

สองชนิด ไดแก กวยเตี๋ยวและขนมจีน มีสีมวงมากข้ึน ท้ังนี้เพราะการทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่ท่ีมี

แอนโธไซยานินสงผลใหผลิตภัณฑเสนจากขาวมีสีแดงและมวงเพ่ิมข้ึน สอดคลองกับงานวิจัยของนรนิทร

ภพ และคณะ (2556) ไดศึกษาอิทธิพลของการเติมแปงขาวไรซเบอรี่ในไอศกรีมไขมันต่ําพบวาเม่ือปริมาณ

แปงขาวไรซเบอรี่เพ่ิมข้ึนทําใหไอศกรีมมีสีมวงเขมข้ึน ทําใหคา L* ลดลง และคา a* ของไอศกรีมมีคา

เพ่ิมข้ึน จารุพรรณ และคณะ (2558) ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑขนมจีนอบแหงผสมขาวไรซเบอรี่พบวา

ขนมจีนอบแหงท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่ปริมาณ 25% ไดรับคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุดไม

แตกตางกับขนมจีนท่ีไมผสมแปงขาวไรซเบอรี่ นอกจากนี้อริสรา (2553) ศึกษาการผลิตเสนกวยเตี๋ยวจาก

แปงขาวหอมนิล พบวากวยเตี๋ยวท่ีมีการทดแทนแปงขาวหอมนิลในปริมาณสูงข้ึนเสนจะมีสีมวงเขมข้ึน 

เนื่องจากในแปงขาวหอมนิลมีสารท่ีใหรงควัตถุสีมวงสองชนิดคือ Anthocyanin และ Proanthocyanidin 

และการทดแทนแปงขาวหอมนิลในกวยเตี๋ยวเสนใหญท่ีรอยละ 25 (โดยน้ําหนักแปงขาวเจา) ไดรับการ

ยอมรับมากท่ีสุดและมีลักษณะท่ีบงบอกถึงคุณภาพของกวยเตี๋ยวเสนใหญใกลเคียงกับสูตรมาตรฐาน ซ่ึง

กวยเตี๋ยวเสนใหญท่ีผลิตไดมีสีมวงเทาใหความเหนียวและความยืดหยุนดี  

ขาวไรซเบอรี่เปนขาวท่ีมีปริมาณอะไมโลสปานกลาง (15.6) ดังนั้นจึงตองมีการปรับสัดสวน

ปริมาณขาวไรซเบอรี่ใหเหมาะสม สําหรับการดานการปรับปรุงคุณภาพดานการหุงตมและเนื้อสัมผัส มี

รายงานการใชกัวรกัมเปนสารปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารเสนหลายชนิด เนื่องจากกัวรกัมมี

คุณสมบัติชวยใหมีการจับกันดีข้ึนชวยเพ่ิมความยืดหยุน และชวยเพ่ิมความหนืดหรือเหนียว (ศิวาพร, 

2535) โดย Yu และ Ngadi (2004) รายงานวา เม่ือใชกัวรกัมในปริมาณเพ่ิมข้ึน (0-0.37% โดยน้ําหนัก

แปง) สงผลใหคาความตานทานตอการดึงขาดของบะหม่ีก่ึงสําเร็จรูปสูงข้ึน พรพิมล และอารีย (2551) 

พบวาเม่ือเติมกัวรกัม 5% ของน้ําหนักแปง ในขนมจีนท่ีมีสวนผสมของแปงขาวเจาหอมนิล 15% ทําให

ขนมจีนอบแหงก่ึงสําเร็จรูปคืนรูปเร็วท่ีไดมีลักษณะปรากฏท่ีเรียบ สมํ่าเสมอ เปนเสนยาว และเหนียว 

ระยะเวลาในการคืนรูปลดลง อัตราการดูดน้ํา และปริมาณผลผลิตสูงท่ีสุด สุนทรณ (2555) ศึกษาการผลิต

กวยเตี๋ยวเสนใหญจากแปงขาวกลองงอกและปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัม พบวาปริมาณกัวรกัมเพ่ิมข้ึน

ผูบริโภคก็ใหการยอมรับเพ่ิมข้ึนดวยซ่ึงปริมาณกัวรกัมมีผลตอลักษณะเนื้อสัมผัสของเสนกวยเตี๋ยว ทําใหมี

ความเหนียวเพ่ิมข้ึนแสดงวากัวรกัมทําใหผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวมีลักษณะท่ีผูบริโภคตองการ โดยปริมาณ

กัวรกัมท่ีใชรอยละ 0.75 เปนท่ียอมรับของผูบริโภคทางดาน ส ีกลิ่น รสชาต ิเนื้อสัมผัสและความชอบรวม

มากท่ีสุด จารุพรรณ และคณะ (2558) ไดนําขนมจีนอบแหงท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่ปริมาณ 25% 

มาปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัม พบวาการเพ่ิมปริมาณกัวรกัม ปรับปรุงคุณลักษณะดานการหุงตมของ

ขนมจีน โดยทําใหปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหวางการตมลดลง คาความตานทานการดึงขาดเพ่ิมข้ึน 

(p<0.05) ขนมจีนอบแหงผสมแปงขาวไรซเบอรี่ 25% ท่ีเติมกัวรกัม 5% มีคะแนนความชอบโดยรวม และ
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มีคาความตานทานการดึงขาดสูงท่ีสุด มีปริมาณเสนใยหยาบ แอนโทไซยานิน และสมบัติการเปนสารตาน

อนุมูลอิสระ สูงกวาขนมจีนอบแหงทางการคา (p<0.05) 

 
 
4.5 การประเมินตนทุนท่ีใชในการผลิตเสนจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ 
 

 1) การประเมินตนทุนท่ีใชในการผลิตกวยเตี๋ยวเสนเล็กจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอก
เพ่ือสุขภาพ 
 
          การคํานวณราคาตนทุนวัตถุดิบสําหรับการเตรียมกวยเตี๋ยวจากขาวกลองผสมขาวไรซ
เบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพเม่ือคํานวณเทียบกับ 1 สูตร ไดปริมาณกวยเตี๋ยวจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอก
เพ่ือสุขภาพ 1,015 กรัม จะมีตนทุนของวัตถุดิบท้ังหมดประมาณ 27.72 บาท ดังแสดงในตารางท่ี 4.51 
เม่ือนําไปอบแหงจะไดน้ําหนักเทากับ 420 กรัม หรือคิดเปน 66 บาท เม่ือคิดราคาตอเสนกวยเตี๋ยว 1 
กิโลกรัมจะมีราคาเทากับ 157 บาท และเม่ือรวมตนทุนในสวนคาไฟ คาน้ํา คาเสื่อมราคา และแรงงาน
ประมาณรอยละ 20 ของตนทุนการผลิตท้ังหมดตนทุนอยูท่ี 188 บาท ซ่ึงเปนราคาท่ีคอนขางสูงเม่ือเทียบ
กับตนทุนของวัตถุดิบสําหรับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีมีขายตามหางสรรพสินคาท่ีมีราคาอยูท่ีประมาณ 100 
บาท  
 
ตารางท่ี 4.51 ตนทุนวัตถุดิบในการผลิตกวยเตี๋ยวจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ 
 

สวนประกอบ ปริมาณวัตถุดิบ (กรัม) ราคาบาท/กิโลกรัม ตนทุน (บาท) 
แปงขาวกลอง 157.50 70.00 11.00 
แปงขาวไรซเบอรี่งอก 52.50 110.00 5.77 
แปงมันสําปะหลัง 90.00 60.00 5.40 
กัวรกัม 15.00 368.00 5.52 
น้ําเปลา 700.00 - - 
รวม 1,015.00  27.72 

 
 
 

 2) การประเมินตนทุนท่ีใชในการผลิตขนมจีนจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือ
สุขภาพ 
          
  การคํานวณราคาตนทุนวัตถุดิบสําหรับการเตรียมขนมจีนจากขาวกลองผสมขาว
ไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพเม่ือคํานวณเทียบกับ 1 สูตร ไดปริมาณขนมจีนจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่
งอกเพ่ือสุขภาพ 975.25 กรัม จะมีตนทุนของวัตถุดิบท้ังหมดประมาณ 45.24 บาท ดังแสดงในตารางท่ี 
4.52 เม่ือเทียบตอ 1 กิโลกรัมจะมีราคาเทากับ 47 บาท และเม่ือรวมตนทุนในสวนคาไฟ คาน้ํา คาเสื่อม



 116 

ราคา และแรงงานประมาณรอยละ 20 ของตนทุนการผลิตท้ังหมดตนทุนอยูท่ี 56 บาท ซ่ึงเปนราคาท่ี
คอนขางสูงเม่ือเทียบกับตนทุนของวัตถุดิบสําหรับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีมีขายตามหางสรรพสินคาท่ีมีราคาอยู
ท่ีประมาณ 40 บาท  
 
ตารางท่ี 4.52 ตนทุนวัตถุดิบในการผลิตขนมจีนจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ 
 

สวนประกอบ ปริมาณวัตถุดิบ (กรัม) ราคาบาท/กิโลกรัม ตนทุน (บาท) 
แปงขาวกลอง 375.00 70.00 26.25 
แปงขาวไรซเบอรี่งอก 125.00 110.00 13.75 
กัวรกัม 14.25 368.00 5.24 
น้ําเปลา 450.00 - - 
รวม 975.25  45.24 
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บทท่ี 5 
สรุปผลการทดลอง 

 
1. จากผลการศึกษา พฤติกรรมการบริโภคกวยเตี๋ยวของผูบริโภคในอําเภอเมือง จังหวัดเพชรบุรี 

พบวา ผูบริโภคสวนใหญยังคงมีการบริโภคกวยเตี๋ยวในชีวิตประจําวันตามปกติ โดยเฉพาะผัดไทย และ
กวยเตี๋ยวน้ํา นอกจากนี้ยังทําใหทราบถึงปจจัยท่ีสงผลตอการตัดสินใจท่ีจะเลือกบริโภคกวยเตี๋ยวของของ
กลุมตัวอยางในอําเภอเมือง จังหวัดเพชรบุรี สามารถนํามาใชเปนขอมูลในการพัฒนาธุรกิจกวยเต๋ียวใน
จังหวัดเพชรบุรีได ดังนี้ดานการผลิต ผูประกอบการตองเนนดานรสชาติท่ีอรอยถูกปาก ดานราคาตอง
คุมคาเม่ือเปรียบเทียบกับคุณภาพท่ีไดรับและมีการจําหนายท่ัวไปและหาซ้ืองายในจังหวัดเพชรบุร ี

 
2. การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาว ไดแก กวยเตี๋ยวเสนเล็ก และขนมจีน พบวา กวยเตี๋ยว

เสนเล็ก และขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุชัยนาท 1 มีคะแนนเฉลี่ยดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวมมากท่ีสุด เม่ือนําไปผลิตเปนผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่
งอกเพ่ือสุขภาพ พบวากวยเตี๋ยวจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพมีคา DPPH,  และ ABTS 
เทากับ 28.07 mg VCE/ml extract และ 27.47 mg TE/ml extract ตามลําดับ ซ่ึงมีคามากกวา
กวยเตี๋ยวสูตรพ้ืนฐานซ่ึงมีคา DPPH และ ABTS เทากับ 15.25 mg VCE/ml extract และ 13.58 mg 
TE/ml extract ตามลําดับ สารประกอบฟนอลิกรวมของกวยเตี๋ยวจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอก
เพ่ือสุขภาพมีคา 34.11 mg GE/ml extract สําหรับขนมจีนจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือ
สุขภาพ พบวามีคา DPPH,  และ ABTS เทากับ 19.69 mg VCE/ml extract และ 36.48 mg TE/ml 
extract ตามลําดับ ซ่ึงมีคามากกวาขนมจีนสูตรพ้ืนฐานซ่ึงมีคา DPPH และ ABTS เทากับ 9.30 mg 
VCE/ml extract และ 17.47 mg TE/ml extract ตามลําดับ สารประกอบฟนอลิกรวมของขนมจีนจาก
ขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพมีคา 34.11 mg GE/ml extract  จากนั้นนําผลิตภัณฑอาหาร
เสนจากกขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพไปทดสอบการยอมรับของผูบริโภคในจังหวัดเพชรบุรี
จํานวน 120 คนพบวาผูบริโภคสวนใหญใหการยอมรับและซ้ือผลิตภัณฑอาหารเสนจากกขาวกลองผสม
ขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพท่ีไดรับการพัฒนาแลว  
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https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%99_(%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2)
https://sites.google.com/site/noodlesthailand2015/%20prawati-khwam-pen-ma-khxng-kwyteiyw
https://sites.google.com/site/noodlesthailand2015/%20prawati-khwam-pen-ma-khxng-kwyteiyw
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ภาคผนวก ก 
วิธีการวิเคราะหทางเคมี 

 
1. การหาปริมาณฟนอลิคท้ังหมด 
อุปกรณ 

1. หลอดทดลอง 
2. แทงแกวคน 
3. เครื่องชั่ง 
4. บีกเกอร 
5. ไมโครปเปต 
6. อางควบคุมอุณหภูมิ 
7. Vortexmixer  
8. Spectrophotometer 

 

สารเคมี 
1. สารละลาย Folin-Ciocalteu 
2. สารละลายโซเดียมคารบอเนตเขมขน 20% w/v 

 

วิธีการทดลอง 
1. ดูดสารละลายตัวอยาง 50 ไมโครลิตรใสในหลอดทดลอง เติมน้ํากลั่น จํานวน 3 มิลลิลิตรจากนั้นใส

Folin-Ciocalteu 250 ไมโครลิตร เขยาใหเขากัน 
2. บมในท่ีมืดนาน 10 นาที 
3. เติมสารละลายโซเดียมคารบอเนตความเขมขน 20%w/v ปริมาตร จํานวน 760 ไมโครลิตร เขยาให

เขากัน 
4. บมสารละลายในอางควบคุมอุณหภูมิท่ี 40 องศาเซลเซียสนาน 20 นาทีแลวทําใหเย็นทันทีดวยการ

ลดอุณหภูมิดวยน้ําแข็ง20 นาที    
5. นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 760 นาโนเมตร 
6. ทํากราฟมาตรฐานโดยใชสารละลายกรดแกลลิก 

 การสรางกราฟระหวางความเขมขนของสารละลายมาตรฐาน กับคาการดูดกลืนแสง สามารถทํา
ไดดังนี้ 

(1)  เตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิกความเขมขน 100 ppm โดยชั่งสารกรดแกลลิก
0.005 กรัม ละลายดวยน้ํากลั่น ปรับปริมาตรในขวดวัดปริมาตร 50 มิลลิลิตร 
 (2)  เตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิกความเขมขน 80 ppm โดยปเปตสารละลายกรดแกล
ลิกความเขมขน 100 ppm ปริมาตร 8 มิลลิลิตร ละลายดวยน้ํากลั่นและปรับปริมาตรในขวดวัดปริมาตร 
10 มิลลิลิตร  
 (3)  เตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิกความเขมขน 60 ppm โดยปเปตสารละลายกรดแกล
ลิกความเขมขน 100 ppm ปริมาตร 6 มิลลิลิตร ละลายดวยน้ํากลั่นและปรับปริมาตรในขวดวัดปริมาตร 
10 มิลลิลิตร 
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 (4)  เตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิกความเขมขน 40 ppm โดยปเปตสารละลายกรดแกล
ลิกความเขมขน 100 ppm ปริมาตร 4 มิลลิลิตร ละลายดวยน้ํากลั่นและปรับปริมาตรในขวดวัดปริมาตร 
10 มิลลิลิตร 
 (5)  เตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิกความเขมขน 20 ppm โดยปเปตสารละลายกรดแกล
ลิกความเขมขน 100 ppm ปริมาตร 2 มิลลิลิตร ละลายดวยน้ํากลั่นและปรับปริมาตรในขวดวัดปริมาตร 
10 มิลลิลิตร 
 (6)  นําสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิกท่ีความเขมขน 20 ppm ปริมาตร 50 ไมโครลิตร ใสลง
ในหลอดทดลองขนาดเล็ก 

(7) เติมน้ํากลั่น 3 มิลลิลิตร แลวเติมสารละลาย Folin-Ciocalteu’s phenol reagent ปริมาณ 
250 ไมโครลิตร จากนั้นท้ิงไวประมาณ 10 นาที 
 (8) เติมสารละลายโซเดียมคารบอเนต ความเขมขน 20 % w/v ปริมาณ 750 ไมโครลิตร 
 (9) ผสมใหเขากัน นําไปจุมใน water bath ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส   เปนเวลา 20 นาที 
 (10) เม่ือครบเวลาใหรีบนํามาแชเย็นทันที ประมาณ 10 นาที แลวนําไปแชน้ําท่ีอุณหภูมิหอง
ประมาณ 10 นาที 
 (11) เทใสคิวเวตต แลวนําไปวัดคาดูดกลืนแสงดวยเครื่อง spectrometer UV-VIS ท่ีความยาว
คลื่น 765 nm บันทึกผลการทดลองโดยใชน้ํากลั่นเปนแบลงค 
 (12) ทําการวัดคาดูดกลืนแสงของสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิก ท่ีความเขมขน 40 60 80 
และ 100 ppm เชนเดียวกับขอ (6)-(12) บันทึกผลการทดลองและนําไปพลอตกราฟระหวางคาการ
ดูดกลืนแสงกับความเขมขนของสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิก รายงานผลปริมาณสารประกอบฟนอลิ
กรวมเฉลี่ยในรูปมิลลิกรัมสมมูของกรดแกลลิกตอมิลลลิิตรของสารสกัด (mg GE/ml extract) 
 

 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ก.1 กราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก 
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2. การตรวจสอบฤทธิ์ในการเปนสารตานอนุมูลอิสระโดยใชวิธี DPPH radical scavenging activity  
วัสดุอุปกรณ 

1. หลอดทดลอง 

2. แทงแกวคน 

3. เครื่องชั่ง 

4. บีกเกอร 

5. ไมโครปเปต 

6. Vortex mixer  

7. Spectrophotometer  
 
สารเคมี 

1. 2,2-ไดฟนิล-1-ฟคิลไฮดราซิลไฮเดรต (2,2-Diphenyl-1-pikryl-hydrazyl, DPPH)  

2. Ethanol  
 
วิธีวิเคราะห 

1. การเตรียมสารละลาย 0.12 mM DPPH โดยชั่ง DPPH (MW = 394.32) 4.73 mg นํามาละลาย 
95% เอทานอล ปรับปริมาตรใหเปน 100 มิลลิลิตร ใชเปน stock solution จากนั้นนํามาเจือจาง ใหคา
การดูดกลืนแสงอยูในชวง 0.7-0.9 ท่ี 517 นาโนเมตร 

2. ดูดสารละลายตัวอยาง 100 ไมโครลิตรใสในหลอดทดลองสารละลาย 2,2-diphenyl-1-picryl 
hydrazyl (DPPH) เขมขน 0.12 mM ปริมาตร 3 มิลลิลิตร  เขยาใหเขากัน 

3. บมในท่ีมืดนาน 30 นาที 
4. นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 517 นาโนเมตรโดยใชเอทานอลผสมกับสารละลาย DPPH เปนตัว 

ควบคุม คํานวณคาการยับยั้งอนุมูลอิสระตามสูตรดังนี้ 
 
 

% inhibition  =        × 100   

 
หมายเหตุ: Ablank = คาการดูดกลืนแสงของ blank DPPH 

Asample = คาการดูดกลืนแสงของ sample 
 

5. ทํากราฟมาตรฐานของสารละลายมาตรฐานวิตามินซี (L-ascorbic) โดยเตรียมสารละลายมาตรฐาน 
วิตามินซี ความเขมขม 20 40 60 80 และ 100 ppm ตามลําดับ คํานวณกิจกรรมการยับยั้งอนุมูลอิสระ
แลวนําไปพลอตกราฟระหวางคาการยับยั้งอนุมูลอิสระกับความเขมขนของสารละลายมาตรฐานวิตามินซี  

6. นําไปคํานวณหาฤทธิต์านอนุมูลอิสระของสารตัวอยาง เทียบกับสารมาตรฐานวิตามินซี รายงานผล
ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเฉลี่ยในรูปมิลลิกรมัสมมูลของวิตามินซีตอมิลลิกรัมของสารสกัด (mg VCE/ml 
extract) 
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ภาพภาคผนวกท่ี ก.2 กราฟมาตรฐานของการกําจัดอนุมูล DPPH ของวิตามินซี  
 

 
 

3. การตรวจสอบฤทธิ์ในการเปนสารตานอนุมูลอิสระโดยใชวิธี ABTS radical scavenging activity  
 
วัสดุอุปกรณ 

1. หลอดทดลอง 

2. แทงแกวคน 

3. เครื่องชั่ง 

4. บีกเกอร 

5. ไมโครปเปต 

6. Vortex mixer  

7. Spectrophotometer  
 
 
สารเคมี 

1. 2,2'-อะซิโน-บิส (3-เอทิลเบนซไทอะโซลีน-6-ซัลโฟนิก เอซิด) (2,2'-azino-bis (3-
ethylbenzthiazoline-6-sulphonic acid, ABTS)) 

2. โพแทสเซียมเปอรซัลเฟต (Potassium Persulphate) 
3. โทรล็อกซ (Trolox) 
4. เอทานอล 95% (Ethanol 95 %) 
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วิธีวิเคราะห 
1. การเตรียมสารละลาย ABTS solution โดยเตรียม 2,2’-azinobis (3-ethylbenzthiazoline-6-

sulphonic acid) หรือ ABTS ความเขมขน 7 mM ในสารละลาย Potassium persulfate (2.45mM) 
เก็บไวในท่ีมีด 12 ชั่วโมง  กอนใชใหนํามาเจือจางดวย เอทานอล 95%  ใหไดคาการดูดกลืนแสงอยูในชวง 
0.7 - 0.5 ท่ีความยาวคลื่น 734 นาโนเมตร  

2. ดูดสารละลายตัวอยาง 100 ไมโครลิตรใสในหลอดทดลองสารละลาย ABTS solution ปริมาตร 3 
ml เขยาใหเขากัน 

3. บมในท่ีมืดนาน 10 นาที 
4. นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 734 นาโนเมตร โดยใชเอทานอลผสมกับสารละลาย ABTS เปนตัว 

ควบคุมคํานวณคาการยับยั้งอนุมูลอิสระตามสูตรดังนี้ 
 

% inhibition  =        × 100   

 
หมายเหตุ: Ablank = คาการดูดกลืนแสงของ blank ABTS 

Asample = คาการดูดกลืนแสงของ sample 
 

5.คาการยับยั้งอนุมูลอิสระโดยเทียบเทากับสารละลายโทรล็อกซ (Trolox equivalent antioxidant 
activity, TE) 

6. ทํากราฟมาตรฐานของสารละลายมาตรฐานโทรล็อกซ โดยเตรียมสารละลายมาตรฐานโทรล็อกซ 
ความเขมขม 20 40 60 80 และ 100 ppm ตามลําดับ คํานวณกิจกรรมการยับยั้งอนุมูลอิสระแลวนําไป
พลอตกราฟระหวางคาการยับยั้งอนุมูลอิสระกับความเขมขนของสารละลายมาตรฐานโทรล็อกซ 
 

 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ก.3 กราฟมาตรฐานของการกําจัดอนุมูล ABTS ของโทรล็อกซ 
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4. การวิเคราะหปริมาณสาร GABA 
 
วัสดุอุปกรณ 

1. หลอดทดลอง 

2. แทงแกวคน 

3. เครื่องชั่ง 

4. บีกเกอร 

5. ไมโครปเปต 

6. Vortex mixer  

7. Spectrophotometer  
 
สารเคมี 

1. กรดบอริก (Boric acid, H3BO3) 
2. ฟนอล (Phenol) 
3. โซเดียมไฮโปคลอไรท (Sodium hypochlorite, NaOCl) 

4.  แกมมาอะมิโนบิวทาริค (γ- Aminobutyric acid, GABA) 
5. โซเดียมบอเรต (Sodium borate, B4Na2O7) 
6. เอทานอล 95% (Ethanol 95 %) 

 
วิธีวิเคราะห 
 

1. การเตรียมสารละลายบอเรตบัฟเฟอร pH 9 ความเขมขน 0.2 M โดยเตรียมกรดบอริกความเขมขน 
0.2 M จํานวน 50 มิลลิลิตร ผสมกับโซเดียมบอเรตความเขมขน 0.2 M จํานวน 59 มิลลิลิตร  

2. ดูดสารละลายตัวอยาง 0.3 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองเติมสารละลายบอเรตบัฟเฟอร pH 9 
ปริมาตร 0.6 มิลลิลิตร และสารละลาย Phenol reagent ความเขมขน 6% ปริมาตร 3 มิลลิลิตร เขยาให
เขากัน 

3. แชในอางน้ําเย็น 10 นาที ตมในอางน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 95-98 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที 
และแชในอางน้ําเย็น 5 นาที 

4. นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 630 นาโนเมตร โดยใชเอทานอลผสมเปนตัวควบคุม 
5. ทํากราฟมาตรฐานของสารละลายมาตรฐาน GABA โดยเตรียมสารละลายมาตรฐาน GABA ความ

เขมขม 20 40 60 80 และ 100 ppm ตามลําดับ คํานวณกิจกรรมการยับยั้งอนุมูลอิสระแลวนําไปพลอต
กราฟระหวางคาการยับยั้งอนุมูลอิสระกับความเขมขนของสารละลายมาตรฐาน GABA 
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ภาพภาคผนวกท่ี ก.4 กราฟมาตรฐานของ GABA 
 
 
 
5. การวิเคราะหการยอยของแปงขาวกลอง 
 
วัสดุอุปกรณ  

1. หลอดทดลอง 
2. แทงแกวคน  
3. เครื่องชั่ง  
4. บีกเกอร  
5. ไมโครปเปต  
6. Vortex mixer  
7. Magnetic bar 
8. Glucometer 
9. Water bath 

 
สารเคมี 

1. โซเดียมอะซิเตท (Sodium acetate)  
2. แพนครีเอติน (Pancreatin) 
3. แอมิโลกลูโคซิเดซ (Amyloglucosidase)  
4. โซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) 
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5. กรดไฮโดรคลอริก (HCl) 
6. เอทานอล (Ethanol)  

7. แพนครีเอทิค แอลฟา แอมิเลส (Pancreatic α –amylase)  
 

วิธีวิเคราะห  
 

ชั่งตัวอยางบดละเอียด 0.5 กรัม ใสในขวดรูปชมพูขนาด 125 มิลลิลิตร เติมอารทิฟเชียล ซาลิวา 
1 มิลลิลิตร เติมเอนไซมเปปซินในกรดไฮโดรคลอริก 0.02 M (pH 2) จํานวน 5 มิลลิลิตร ภายในเวลา 15-
20 วินาที จากนั้นนําไปบมในอางควบคุมอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ท่ีมีการเขยา 85 รอบตอนาที เปน
เวลานาน 30 นาที ทําการปรับ pH ใหเปนกลางดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 0.02 M จํานวน 5 
มิลลิลิตร เติมอะซิเตทบัฟเฟอร 25 มิลลิลิตร และเอนไซมแพนครีเอติน/แอมิโลกลูโคซิเดสในอะซิเตท
บัฟเฟอร จํานวน 5 มิลลิลิตร นําไปบมในอางควบคุมอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ท่ีมีการเขยา 85 รอบตอ
นาที วัดปริมาณน้ําตาลกลูโคสดวย glucometer ท่ีเวลา 0, 30, 90, 120, 180 นาที ทําการวิเคราะห 3 
ซํ้า นําคาตางๆ ท่ีไดจากการทดลองมาคํานวณหาอัตราการยอยแปง ดังนี้ 
 
                  ปรมิาณอัตราการยอยแปง, DS = 0.9 × GG × 180 × V 
                                                             W × S (100-M) 
           

เม่ือ  GG  = ปริมาตรน้ําตาลกลูโคสท่ีอานได (มิลลิกรัมตอเดซิลิตร) 
                0.9  = stoichiometric constant for starch from glucose contents 
                  V  = ปริมาตรของน้ํายอย (มิลลิลิตร) 
                  S  = ปริมาณสตารชท้ังหมดของตัวอยาง (รอยละ น้ําหนักแหง) 
                 M  = ปริมาณความชื้นของตัวอยาง (รอยละ) 
                 180  = น้ําหนักโมเลกุลของกลูโคส 
 

จากนั้นนําขอมูลอัตราการยอยแปงมาสรางสมการความสัมพันธระหวางเวลากับอัตราการ 
ยอยแปงตามสมการ the modified first-order kinetic ดังนี้ 
 

Dt = D0-D∞-0 (1-exp(–kt)) 
 

         โดยท่ีคา D0 = อัตราการยอยสตารชท่ีเวลา t = 0 
  Dα = อัตราการยอยสตารชท่ีเวลา t = α 
  k  = อัตราการยอยตอนาที 
 t  = เวลา (นาที) 
 

แลวนําไปคํานวณคาดัชนีน้ําตาลจากสมการ GI=39.21+(0.803 X H90) ตามวิธีการของ Goni et 
al. (1997) 
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6. การหาปริมาณแอมิโลส 
อุปกรณ 

1. หลอดทดลอง 
2. แทงแกวคน 
3. เครื่องชั่ง 
4. ขวดปรับปริมาตร 
5. บีกเกอร 
6. คิวเวทท  
7. ปเปต 
8. Vortex mixer 
9. Spectrophotometer 

 

สารเคมี 
1. โพแทสเซียมไอโอไดต (KI) 
2. สารละลายไอโอดนี (ละลายไอโอดีนรอยละ 0.2 โพแทสเซียมไอโอไดรอยละ 2) 
3. เอทานอล 
4. Potato amylose 
5. Waxy rice starch 
6. โซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน 1 N 
7. กรดอะซิติก 1 M 

 
วิธีการทดลอง 
1. การเตรียมตัวอยาง  

บดเมล็ดขาวใหละเอียดจนเปนแปงขาว เม่ือไดแปงขาวแลวชั่งแปงขาว 20 มิลลิกรัม 
ใสหลอดเซ็นตริฟวก (centrifuge tube) ขนาด 50 มิลลิลิตรเติมเอทธานอล 95% ปริมาตร 200 
ไมโครลิตร เขยาเบาๆ แลวเติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน 1 โมลาร ปริมาตร 1.8 มิลลิลิตร 
เขยาเบาๆ เติมน้ํากลั่นใหไดปริมาตร 20 มิลลิลิตร ปดฝาหลอดแลวเขยาใหสารละลายเขากัน ตั้งท้ิงไว 24 
ชั่วโมง 
 
2. วิธีการเตรียมสารละลาย 

- สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด เขมขน 2 นอรมัล (N) : ชั่งโซเดียมไฮดรอกไซด 80.0 กรัม 
ละลายในน้ํากลั่นประมาณ 800 มิลลิลิตร ในขวดแกวปริมาตรขนาดความจุ 1000 มิลลิลิตร ท้ิงไวใหเย็น 
แลวปรับปรมิาตรดวยน้ํากลั่นใหเปน 1000 มิลลิลิตร 

- สารละลายกรดเกลเซียลอะซิติกเขมขน 1 นอรมัล (N) : ละลายกรดเกลเซียลอะซิติก ปริมาตร 
60 มิลลิลิตร ในน้ํากลั่น ประมาณ 800 มิลลิลิตร ในขวดแกวปริมาตรขนาดความจุ 1000 มิลลิลิตร ท้ิงไว
ใหเย็น แลวปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นใหเปน 1000 มิลลิลิตร 
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- สารละลายไอโอดีน : ชั่งไอโอดีน 0.2000 กรัม และโปแตสเซียมไอโอไดด 2.000 กรัม แลวเติม
นากลั่นจนปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตร ในขวดแกวปริมาตรสีชา ท้ิงไวขามคืน หรือจนไอโอดีนละลายหมด 
ปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นใหเปน 100 มิลลิลิตร 
 
3. การวิเคราะหตัวอยาง  

นําสารละลายจากขอ 1 (จากท่ีตั้งท้ิงไว 24 ชั่วโมง) ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสลงใน 
หลอดทดลองขนาดกลาง เติมน้ํากลั่นใหไดปริมาตรประมาณ 10 มิลลิลิตร ลงไปกอนแลวเติมกรดอะซิติก 
1 โมลาร ปริมาตร 200 ไมโครลิตร และเติมสารละลายไอโอดีน 400 ไมโครลิตร จากนั้นจึงเติมน้ํากลั่นให
ไดปริมาตร 20 มิลลิลิตร เขยาและตั้งท้ิงไว 20 นาที และทําเชนเดียวกันนี้แตไมใสสารตัวอยางเพ่ือใชเปน
แบลงก (blank) วัดความ เขมสีของสารละลาย โดยใชสเปกโทรโฟโตมิเตอรท่ีความยาวคลื่น 620 นาโน
เมตรเพ่ือวัดจากคาการดูดกลืนแสง โดบปรับคาของแบลงกเปน 0 นําคาการดูดกลืนแสงของตัวอยางมา
เปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐาน แลวคิดเปนรอยละของปริมาณแอมิโลส 
 
4. การสรางกราฟมาตรฐาน 

- การเตรียมสารละลายมาตรฐานแอมิโลสสําหรับสรางกราฟมาตรฐาน  
ชั่งอะมิโลสบริสุทธิ์ 0.04 กรัม ใสขวดวัดปริมาตร (volumetric flask) ขนาด 100 มิลลิลิตร เติม

เอทธานอล 95% ปริมาตร 1 มิลลิลิตร เขยาเบาๆ ไมควรใหอะมิโลสเกาะผนังขวด เติมสารละลาย
โซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน 1 โมลารปริมาตร 9 มิลลิลิตร เติมน้ํากลั่นใหไดปริมาตร 100 มิลลิลิตร เขยา
ใหสารละลายเขากัน 
 - การสรางกราฟมาตรฐาน ดูดสารละลายมาตรฐานท่ีเตรียมไวจากขอ 3 ปริมาตร 1 2 3 4 และ 5 
มิลลิลิตรใสขวดวัดปริมาตรขนาด 100 มิลลิลิตร จํานวน 5 ขวด เติมน้ํากลั่นใหไดปริมาตรประมาณ 50 
มิลลิลิตรในทุกขวดแลวเติมกรดอะซิติก 1 โมลาร ปริมาตร 0.2 0.4 0.6 0.8 และ 1.0 มิลลิลิตร ใสในขวด
วัดปริมาตรท่ีมีสารละลายมาตรฐานตามลําดับ และเติมสารละลายไอโอดีน 2 มิลลิลิตร ในทุกขวด จากนั้น
เติมน้ํากลั่นใหครบ 100 มิลลิลิตรเขยาสารละลายใหเขากัน นําสารละลายในแตละขวดวัดคาการดูดกลืน
แสงของสารละลายมาตรฐานท่ีความยาวคลื่น 620 นาโนเมตร และนําคาท่ีอานไดมาเขียนกราฟมาตรฐาน
ระหวางปริมาณอะมิโลส (กรัม/แปงขาว 100 กรัมหรือคิดเปนรอยละ 8 16 24 32 และ 40) กับคาการดูด
แสง 
 - คํานวนสมการทํานายปริมาณแอมิโลส โดยสามารถสรางเปนสมการ Y = 0.0122X + 0.0015 
มีคาความเชื่อม่ันของสมการเทากับ 99.92 เปอรเซ็นต (รูปภาคผนวกท่ี 1) 
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ภาพภาคผนวกท่ี ก.5 กราฟมาตรฐานของแอมิโลส 

 
 

 
 
6. การคืนตัวของกวยเตี๋ยวเสนเล็ก (AACC, 1995) 
 
 1) เวลาท่ีเหมาะสมในการตมกวยเตี๋ยวเสนเล็กใหสกุ (Cooking Time)  

ชั่งกวยเตี๋ยวเสนเล็ก หนัก 5 กรัม ยาว 5 เซนติเมตร ตมในน้ําเดือด 200 มิลลิลิตรในบีกเกอร 
ท่ีมีกระจกนาฬิกาปดจบเวลาท่ีใชในการตมท่ีทําใหํกวยเตี๋ยวเสนเล็กสุกโดยตรวจสอบตัวอยางทุก 30 วินาที 
โดยการใชกระจกสไลด 2 แผนกดเสนกวยเตี๋ยวเสนเล็กสงัเกตจากตรงกลางของเสนกวยเตี๋ยวเสนเล็กไมให
มีสวนทึบแข็งเหลืออยู 

 
  2) น้ําหนกัท่ีไดหลงการตม (Cooking Yield) 

ชั่งกวยเตี๋ยวเสนเล็ก หนัก 5 กรัม ยาว 5 เซนติเมตร ตมในน้ําเดือด 200 มิลลิลิตร ตมในน้ํา
เดือด 200 มิลลิลิตรโดยใชเวลาในการตมท่ีเหมาะสมจากขอ 1 ท้ิงใหสะเด็ดน้ํานาน 1 นาทีบนตะแกรง ซับ
ความชี้นสวนเกินดวยกระดาษแล  วนําไปชัง่น้ําหนัก 

 
รอยละน้ําหนกัท่ีไดหล งการตม = น้ําหนักบะหม่ีสุก x 100 

                                                               น้ําหนกับะหม่ีกอนตม 
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  3) ปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหวางการตม (Cooking Loss) 
  ชั่งกวยเตี๋ยวเสนเล็ก หนัก 5 กรัม ยาว 5 เซนติเมตร ตมในน้ําเดือด 200 มิลลิลิตร ตมในน้ํา
เดือด 200 มิลลิลิตรโดยใชเวลาในการตมท่ีเหมาะสมจากขอ 1 นําน้ําท่ีเหลือหลงจากการตมกวยเตี๋ยวเสน
เล็กใสในบีกเกอร (ท่ีทราบน้ําหนักแนนอน) นําไปอบใหแห งท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส ชั่งน้ําหนกับิก
เกอรหลังการอบ แลวคํานวณหาปริมาณของข็งท่ีสูญเสียระหวางการตม 
 

รอยละปริมาณของแข็งท่ี = (น้ําหนักบิกเกอรหลงัการอบ – น้ําหนกับิ๊กเกอรเปลา) x100 
     สูญเสียระหวาการตม                     น้ําหนักเสนกวยเตี๋ยวเสนเล็กกอนตม 
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ภาคผนวก ข 
สูตรและข้ันตอนในการทําผลิตภัณฑเสนจากขาว 

 
1. กวยเตี๋ยวเสนเล็ก 
 
 1) การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานกวยเตี๋ยวเสนเล็ก 
 
 1.1 สูตรพ้ืนฐานของกวยเตี๋ยวเสนเล็ก 
 
               การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐาน ทําโดยการทําเสนกวยเตี๋ยวผัดไทยสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร (ภาพ
ภาคผนวกท่ี ข.1) โดยสวนผสมของท้ัง 3 สูตร แสดงดังตารางภาคผนวกท่ี ข.1 
 
 

 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.1  สวนผสมเสนกวยเตี๋ยวสูตรพ้ืนฐาน  3  สูตร 
 
 
 
ตารางภาคผนวกท่ี ข.1 สวนผสมสูตรเสนกวยเตี๋ยวพ้ืนฐาน 3 สูตร 
 
 ปริมาณสวนผสม (กรัม) 

 สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
แปงขาวเจา 180 210 180 
แปงมันสําปะหลัง 120 90 105 
แปงมันฝรั่ง 0 0 15 
น้ํา 700 700 700 
น้ํามันถ่ัวเหลือง (สําหรับทาบนถาด) 50 50 50 
 
 

1 

2 

3 

4 

5 
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 1.2 ข้ันตอนการทํา 
 

1.  นําแปงขาวเจา และแปงมันผสมเขาดวยกันในอัตราสวนตาง ๆ ตามท่ีสูตรไดกําหนดไว 

 

 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.2  การเทสวนผสมท้ังหมดเขาดวยกัน 
 

        
2. เติมน้ําเปลาลงไปตามอัตราสวนท่ีสูตรกําหนดแลวคนใหเขากัน 

 

 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.3 การคนสวนผสมท้ังหมดเขาดวยกัน 
 

   
3. นําน้ํามันทาถาดใหท่ัว 

 

 
                                                

ภาพภาคผนวกท่ี ข.4 การทาน้ํามันพืชท่ีถาด 
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 4. ตั้งเตาใหน้ําเดือด และนําลังถึงวาง 

 

                                         
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.5 การนึ่งลังถึง 
 
 

  5. นําถาดท่ีทาน้ํามันไปนึ่งใหรอนเม่ือถาดรอนนําแปงท่ีผสมแลวมาใส 

 

                                                          
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.6 การเทสวนผสมใสถาด 
 
 

6. ปดฝานึ่งประมาณ 3 – 5 นาที 

 

                                   
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.7 การนึ่งเสนกวยเตี๋ยว 
 
 
 



 140 

7. สุกแลวนําข้ึนมา รอสักพัก แลวคอย ๆ นําแผนแปงมาผึ่ง ใหเย็น 

 

                                                     
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.8 การผึ่งเสนกวยเตี๋ยว 
 
 

8. นํามาตัด  พักท้ิงไว 4 - 5 ชั่วโมง 

 

 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.9 การตัดเสน 
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 2) การคัดเลือกสูตรน้ําผัดไทย 
 
 2.1 สูตรพ้ืนฐานของน้ําผัดไทย 
 
  การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานของน้ําผัดไทย ทําโดยการทําน้ําผัดไทยสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร 
(ภาพท่ี 10) โดยสวนผสมของท้ัง 3 สูตร แสดงดังตารางภาคผนวกท่ี ข.2 
 
 

         
                                     

ภาพภาคผนวกท่ี ข.10 สวนผสมน้ําผัดไทยสูตรพ้ืนฐาน  3  สูตร 
 
 
ตารางภาคผนวกท่ี ข.2 สวนผสมสูตรน้ําผัดไทยพ้ืนฐาน 3 สูตร 
 

 
      สวนผสม 

                                  ปริมาณสวนผสม   (กรัม) 

สูตรท่ี1 สตูรท่ี2 สูตรท่ี3 
1. น้ํามะขามเปยก 200 300 - 
2. น้ําตาลโตนด 500 400 100 
3. น้ําปลา  200 - 30 
4. หอมแดง 100 150 - 
5. เกลือ - 100 - 
6.  น้ําตาลทราย - - 250 
7. ซอสพริก                      - - 250 
8. น้ําเปลา - - 250 
9. พริกปน - - 15 
10.  เตาเจี้ยว - - 30 
11. ซีอ๊ิวดํา - - 15 
ท่ีมา : สูตรท่ี 1 สาขาอาหารและโภชนาการประยุกต 
ท่ีมา : สูตรท่ี 2 แมมณฑา (หนาวัดเกาะ) 
ท่ีมา : สูตรท่ี 3 อาจารยประจําแผนกอาหารและโภชนาการวิทยาลยัอาชีวศึกษาเพชรบุรี 

 
 

2 1 

3 4 5 

6 

7 

9 

10 

11
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 2.2 ข้ันตอนการทํา 
   

1. นําสวนผสมท้ังหมดเทลงใสหมอ 

 

 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.11 การเทสวนผสมท้ังหมดลงหมอ 
 
 

2. นําไปตั้งไฟ 

 

 
                                              

ภาพภาคผนวกท่ี ข.12 การใชไฟในการเค่ียว 
 
 

3. เค่ียวดวยไฟปลานกลางจนมีความเหนียวขน 

 

 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.13 การเค่ียวน้ําผัดไทย 
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 2.3 ผลการทดสอบความชอบของสูตรน้ําผัดไทย 
   
  ผลการทดสอบความชอบของสูตรน้ําผัดไทยท้ัง 3 สูตร แสดงดังตารางภาคผนวกท่ี ข.3 
 
ตารางภาคผนวกท่ี ข.3  คะแนนความชอบเฉลี่ยในดานตาง ๆ ของน้ําผัดไทย 3 สูตร 
 

ลักษณะผลิตภัณฑ                               สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
สีns   3.80 ± 0.77 3.87 ± 1.03  3.87 ± 1.20  
กลิ่น 4.60 ± 0.73a 2.87 ± 1.26b 3.20 ± 1.10b 
รสชาติns   3.87 ± 0.74 3.60 ± 0.92  3.53 ± 0.71  
เนื้อสัมผัส     3.87 ± 1.18a 3.06 ± 1.05b 3.67 ± 0.78a 
ความชอบโดยรวม 4.47 ± 0.83a 3.26 ± 1.09b 3.53 ± 0.71a 
หมายเหตุ a, b ตัวอักษรในแนวนอนแตกตางกัน หมายถึง คาท่ีแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05           
ท่ีมา : สูตรท่ี 1 สาขาอาหารและโภชนาการประยุกต 
ท่ีมา : สูตรท่ี 2 แมมณฑา (หนาวัดเกาะ) 
ท่ีมา : สูตรท่ี 3 อาจารยประจําแผนกอาหารและโภชนาการวิทยาลยัอาชีวศึกษาเพชรบุรี 
 
 

 2.4 สรุปผลการคัดเลือกสูตรน้ําผัดไทย 
  สูตรท่ีไดรับคัดเลือกคือ สูตรท่ี 1 เพราะมีความชอบสูงท่ีสุด 
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2. ขนมจีน 
 
 1) การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานของขนมจีน  
 
 
 1.1 สูตรพ้ืนฐานของกวยเตี๋ยวเสนเล็ก 
 
               การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐาน ทําโดยการทําเสนขนมจีนสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร (ภาพภาคผนวกท่ี ข.
14) โดยสวนผสมของท้ัง 3 สูตร แสดงดังตารางภาคผนวกท่ี ข.4  
 
 

 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.14 สวนผสมเสนขนมจีนสูตรพ้ืนฐาน  3  สูตร 
 

 
 
ตารางภาคผนวกท่ี ข.4 สวนผสมเสนขนมจีนสูตรพ้ืนฐาน  3  สูตร 
 

สูตร แปงขาวเจา น้ําเปลา 
สูตรท่ี 1 500 450 
สูตรท่ี 2 500 450 
สูตรท่ี 3 500 450 
ท่ีมา : สูตรท่ี 1 ชลธิชา และคณะ 
ท่ีมา : สูตรท่ี 2 นิรนาม 
ท่ีมา : สูตรท่ี 3  สาขาอาหารและโภชนาการประยุกต 

 
 
 
 
 
 

1 2 
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 2.2 ข้ันตอนการทํา 
 

1) สูตรท่ี 1  
 

สวนผสม  
1. แปงขาวเจา 500 กรัม 
2. น้ําเปลา 450 กรัม 
 
 
วิธีทํา 

                         1. นําแปงขาวชัยนาท 250 กรัม จากนั้นนํามาละลายน้ําสะอาดอัตราสวน1:1แลว
นําไปเคียวไฟออนๆ (75-80) องศาเซลเซียล  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.15 แปงขาวชัยนาท 250 กรัม อัตราสวน 1:1 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

     ภาพภาคผนวกท่ี ข.16 แปงขาวชัยนาท 250 กรัม: น้าํเปลา 250 กรัม 
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ภาพภาคผนวกท่ี ข.17 การคนสวนผสม 
 
 
                            2. นําเจลท่ีไดมาผสมกับแปงขาวชัยนาท 250 กรัม นําไปนวดดวยเครื่องจนเนื้อ
แปงเนียนดี 
  

   
 

รูปภาคผนวกท่ี ข.18 ภาพแสดงการนวดแปงดวยเครื่อง 
 
 
 3. นํามากรองผานกระชอนเพ่ือกําจัดเศษแปงท่ีไมละเอียดออก 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.19 การกรองแปงเสนขนมจีน 
 
 



 147 

                            4. นําแปงขนมจีนท่ีกรองเรียบรอยมาโรยเสนดวยท่ีโรยเสนขนมจีน รอจนเสน
ขนมจีนลอยข้ึนมาเหนือน้ําแสดงวาเสนขนมจีนสุกแลว ตักเสนขนมจีนข้ึนมาลางน้ําสะอาด 2น้ํา 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.20 การโรยเสนขนมจีนลงในน้ํารอน 
 
 

                            5. จับเสนขนมจีนใหเปนจับ 
 

 
 

 
 
          
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.21 เสนขนมจีน 
 
 
 
 
 

2) สูตรท่ี 2  
 
สวนผสม  
1. แปงขาวเจา 500 กรัม 
2. น้ําเปลา 450 กรัม 
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วิธีทํา 
                         1. นําแปงชัยนาทมาผสมกับน้ําเปลาแลวคอยๆ นวดจนแปงละลายและเนียนดีเขา
กัน หลังจากนั้นนําแปงขาวชัยนาทมาปนเปนกอน กอน ละ 250 กรัม แลวนําไปตมประมาณ 3-5 นาที 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพภาคผนวกท่ี ข.22 การตมแปง 

 
 

                        3. หลังจากตมเสร็จแลว ท้ิงกอนแปงไวสักพักใหเย็นแลวนํามา นําไปนวดดวยเครื่อง
จนเนื้อแปงเนียนดี 
 

   
 

รูปภาคผนวกท่ี ข.23 ภาพแสดงการนวดแปงดวยเครื่อง 
 
 
                        4. นํามากรองผานกระชอนเพ่ือกําจัดเศษแปงท่ีไมละเอียดออก 
 

 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.24 การกรองแปงเสนขนมจีน 
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                        5. นําแปงท่ีไดมาใสเครื่องกดเสนขนมจีน กดเสนขนมจีนโรยไปใหท่ัวในน้ําตมเดือด
ระดับปานกลาง 

  
 
 
 
 
 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.25 การโรยเสนขนมจีนลงในน้ํารอน 
 
 
                       6. รอจนเสนขนมจีนลอยข้ึนมา แลวเอากระชอนตักข้ึนมาลางในน้ําเย็น ตอดวยน้ํา
ธรรมดาอีก 2 น้ํา นําเสนขนมจีนท่ีไดมาจับเปนจับ 
 

 
 
 
 
 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.26 เสนขนมจีน 
 
 
 
 

3) สูตรท่ี 3  
 
สวนผสม  
1. แปงขาวเจา 500 กรัม 
2. น้ําเปลา 450 กรัม 
 
วิธีทํา 

                         1. นําแปงขาวชัยนาทมาผสมกับน้ําเปลาแลวคอยๆ นวดจนแปงละลายละลายและ
เนียนดีเขากัน หลังจากนั้นนําแปงขาวชัยนาทมาปนเปนกอน กอนละ 250 กรัม แลวนําไปนึ่งในลังถึง 3 -5 
นาที 
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ภาพภาคผนวกท่ี ข.27 ภาพแสดงการนึ่งในลังถึง  
 
 
 2. หลังจากนึ่งเสร็จแลว ท้ิงกอนแปงไวสักพักใหหายเย็นแลวนํามาตํา ประมาณ 5 – 
10 นาที นําไปนวดดวยเครื่องจนเนื้อแปงเนียนดี 
 
 

   
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.28 การนวดแปงดวยเครื่อง 
 
 
                        4. นํามากรองผานกระชอนเพ่ือกําจัดเศษแปงท่ีไมละเอียดออก 
 

 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.29 การกรองแปงเสนขนมจีน 
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                        5. นําแปงท่ีไดมาใสเครื่องกดเสนขนมจีน กดเสนขนมจีนโรยไปใหท่ัวในน้ําตมเดือด
ระดับปานกลาง 

  
 
 
 
 
 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.30 การโรยเสนขนมจีนลงในน้ํารอน 
 
                       6. รอจนเสนขนมจีนลอยข้ึนมา แลวเอากระชอนตักข้ึนมาลางในน้ําเย็น ตอดวยน้ํา
ธรรมดาอีก 2 น้ํา นําเสนขนมจีนท่ีไดมาจับเปนจับ 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.31 เสนขนมจีน 
 
 
 
 

 2) การคัดเลือกสูตรตรทอดมัน 
 
 2.1 การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานของทอดมัน 
 
  การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานของทอดมันทําโดยการทําทอดมันสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร โดย
สวนผสมของท้ัง 3 สูตร แสดงดังตารางรูปภาคผนวกท่ี ข.5 
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ตารางภาคผนวกท่ี ข.5 สูตรของทอดมันท้ัง 3 สูตร 

 

สวนผสม 
ปริมาณสวนผสม (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
1. เนื้อปลากรายขูด                                     500 500 500 
2. พริกแกงเผ็ด                                             20 150 60 
3. ถ่ัวฝกยาว                                                100 100 70 
4. ใบกะเพรา                                                 - 80 25 
5. ไขไก                                                        50 50 100 
6. ใบมะกรูดหั่นฝอย   10 20 5 
7. น้ําตาลทราย                                              15 5 10 
8. น้ําปลา                                                        - 5 - 
9. เกลือ                                                          - 3 3 
10. น้ําเย็นจัด                                                  - 30 3 
หมายเหต:ุ สูตรท่ี 1 ท่ีมา: หนังสือทํางายขายคลอง 
 สูตรท่ี 2 ท่ีมา: ครัวบานพิม 
 สูตรท่ี 3 ท่ีมา: ครัวกุกเทวดา 

 
 
 

1) ทอดมันสูตรท่ี 1 
  
สวนผสม 

 1. เนื้อปลากรายขูด  500 กรัม 
 2. พริกแกงเผ็ด          20 กรัม 

3. ถ่ัวฝกยาว             100 กรัม 
 4. ไขไก                     50 กรัม 
 5. ใบมะกรูดหั่นฝอย  10 กรัม 
 6.  น้ําตาลทราย           15 กรัม 
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ภาพภาคผนวกท่ี ข.32 สวนผสมของทอดมันสูตรท่ี 1 
 
 
วิธีทํา 

                           1. ใสเนื้อปลา พริกแกง ถ่ัวฟกยาว ใบมะกรูด นวดใหเขากัน (บนน้ําแข็ง) 
                           2. ใสไขไกและปรุงรสดวยน้ําตาลนวดใหเขากัน 
                           3. ตั้งกระทะไฟกลางทอด ทอดมันใหเหลืองตักข้ึนใหสะเด็ดน้ํามัน 
 

 

 

 

 

 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.33 ทอดมันสูตรท่ี 1  

 

 

 

 

 

 

 

1 2 

4 
5 

3 
 

6 
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2) ทอดมันสูตรท่ี 2 

 
สวนผสมทอดมันสูตรท่ี 2 
1. เนื้อปลากราย   500    กรัม 
2. พริกแกงเผ็ด  150-200 กรัม 
3. น้ําเย็นจัด            30      กรัม 
4. ไขไก                 50      กรัม 
5. ใบมะกรูดหั่นฝอย  20  กรัม 
6. เกลือ                    3       กรัม 
7. น้ําตาลทราย         5       กรัม 
8. น้ําปลา                 5        กรัม    
9. ถ่ัวฝกยาวหั่นเฉียง  100  กรัม 
10. ใบกระเพรา       80        กรัม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.34 สวนผสมของทอดมันสูตรท่ี 2 

  
 วิธีทํา  

       1. ใสเนื้อปลา พริกแกง ถ่ัวฝกยาว ใบกระเพรา ใบมะกรูด น้ําเย็นจัด นวดใหเขากัน 
(บนน้ําแข็ง) 

 2. ใสไขไกและปรุงรสดวยน้ําปลาและน้ําตาลนวดใหเขากันใสเกลือเล็กนอย 
 3. ตั้งกระทะไฟกลางทอด ทอดมันใหเหลืองตักข้ึนใหสะเด็ดน้ํามัน 

 

 

1 2 3 4 

5 

6 7 
8 9 1
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ภาพภาคผนวกท่ี ข.35 ทอดมันสูตรท่ี 2 

 

 

3) ทอดมันสูตรท่ี 3 

สวนผสมทอดมันสูตรท่ี 3 
1. เนื้อปลากราย    500  กรัม 
2. พริกแกง             60  กรัม 
3. ถ่ัวฝกยาว            70  กรัม 
4. น้ําตาล                  5   กรัม 
5. ไขไก                 100 กรัม 
6. ใบมะกรูด              3  กรัม 
7. ใบกระเพรา          25 กรัม 

 
  
 

 

 

 

 

 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.36 สวนผสมของทอดมันสูตรท่ี 3 

 

 

1 2 3 

5 6 
7 

4 
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 วิธีทํา 
1. ใสเนื้อปลา พริกแกง ถ่ัวฝกยาว ใบกระเพรา ใบมะกรูด นวดใหเขากัน (บน
น้ําแข็ง) 
2. ใสไขไกและปรุงรสดวยเกลือและน้ําตาลเล็กนอยนวดใหเขากัน 
3. ตั้งกระทะไฟกลางทอด ทอดมันใหเหลืองตักข้ึนใหสะเด็ดน้ํามัน 
 
 

 

 

 

 

 
ภาพภาคผนวกท่ี ข.37 ทอดมันสูตรท่ี 3 

 
 

 2.3 ผลการทดสอบความชอบของสูตรทอดมัน 
   
  ผลการทดสอบความชอบของสูตรทอดมันท้ัง 3 สูตร แสดงดังตารางภาคผนวกท่ี ข.6 
 
ตารางภาคผนวกท่ี ข.6  คะแนนความชอบเฉลี่ยในดานตางๆ ของทอดมัน 3 สูตร 
 

สูตร สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
ส ี 3.47±0.91b 4.27±1.04a 4.13±0.80a 
กลิ่น 3.93±0.60a 3.53±0.90a 3.93±0.77a 
รสชาต ิ 3.73±0.80a 3.87±0.90a 3.87±0.88a 
เนื้อสัมผัส 3.60±1.05b 3.47±0.94b 4.13±0.61a 
ความชอบโดยรวม 4.00±0.75ab 3.67±0.94b 4.33±0.79a 
หมายเหตุ ตัวอักษร a,b, c แตกตางกัน หมายถึง คาท่ีแตกตางอยางมีนัยยะทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
สูตรท่ี 1 ท่ีมา: หนังสือทํางายขายคลอง 
สูตรท่ี 2 ท่ีมา: ครัวบานพิม 
สูตรท่ี 3 ท่ีมา: ครัวกุกเทวดา 

 
 

 2.4 สรุปผลการคัดเลือกสูตรทอดมัน 
  สูตรท่ีไดรับคัดเลือกคือ สูตรท่ี 3 เพราะมีความชอบสูงท่ีสุด 
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 3) การทําน้ําจิ้มทอดมัน 
 
  

 

 

 

 

    

 

 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.38 สวนผสมของน้ําจิ้มทอดมัน 

 

สวนผสม 
1. น้ําตาลทราย             210    กรัม 
2. น้ําสมสายชู              110    กรัม 
3. น้ําเปลา                    110    กรัม 
4. เกลือปน                    10    กรัม 
5. กระเทียม                   10    กรัม 
6. ถ่ัวลิสง                     5     กรัม 
7. พริกชี้ฟาแดง              10     กรัม 
8. แตงกวาผาสีหั่น           30    กรัม 
9. ผักชี                        5    กรัม 

 
 

วิธีการทําน้ําจิ้ม 
1. นําน้ําตาล น้ําสมสายชู น้ําเปลาตั้งไฟเค่ียวใหพอเหนี่ยว ยกข้ึนพักไวใหเย็นแลวปรุงรสดวย
เกลือ 
2. โคลกกระเทียมกับพริกชีฟาแดงใหพอละเอียด นํามาผสมกับน้ําเชื่อมท่ีเย็นแลวคนใหเขากัน 
3. หั่นแตกกวาผาสี แลวผสมลงไปในน้ําเชื่อมท่ีเย็นแลว 

  

 

1 

9 

2 
3 4 

8 
7 6 5 
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ภาพภาคผนวกท่ี ข.39 การตําพริกกับกระเทียม 

 

 

 

 

 

 
ภาพภาคผนวกท่ี ข.40 การเค่ียวน้ําจิ้ม 
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ภาคผนวก ค 
ตัวอยางแบบสอบถาม 

 
ค.1 แบบสอบถามท่ีใชศึกษาพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาว  
 

แบบสอบถามเพ่ือการคนควา 
เร่ือง  การศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวของประชากรในจังหวัดเพชรบุรี 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
 
คําชี้แจง โปรดกรอกขอมูลหรือทําเคร่ืองหมาย  ลงใน ( ) หนาคําตอบที่ทานเลือก 
 
สวนที่1 ขอมูลทั่วไปของผูกรอกแบบสอบถาม 
1.เพศ 
 ( ) 1 .ชาย ( ) 2. หญิง 
2.อาย ุ
 ( ) 1. ต่ํากวา 20 ป   ( ) 2. 21-40 ป 
 ( ) 3. 41-60ป    ( ) 4. 60ปข้ึนไป 
3.การศึกษา 
 ( ) 1. ต่ํากวามัธยมตอนปลาย  ( ) 2. มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 
 ( ) 3. อนุปริญญา/ปวช.   ( ) 4. ปริญญาตรี 
 ( ) 5. สูงกวาปริญญาตรี 
4.อาชีพ 
 ( ) 1. นักเรียน/นักศึกษา   ( ) 2. ขาราชการ/รัฐวสิาหกิจ 
 ( ) 3. พนักงานเอกชน   ( ) 4. ธุรกิจสวนตัว/ขาขาย 
 ( ) 5. อ่ืนๆ โปรดระบ…ุ…………..  
5. รายไดตอเดือนของทาน 
 ( ) 1. ต่ํากวา5,000 บาท   ( ) 2. 5,001-20,000 บาท 
 ( ) 3. 20,001-30,000 บาท   ( ) 4. 30,001บาทข้ึนไป 
6. สถานที่พัก 
 ( ) 1.  หอพักในมหาวิทยาลัย/เอกชน  ( ) 2.  บานเชา 

( ) 3.  บานพักสวนตวั    ( ) 4.  อ่ืนๆ………………….โปรดระบ ุ   
 
สวนที่ 2 ขอมูลเก่ียวกับการบริโภคอาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยว  
1. อาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวที่ประชากรเลือกบริโภคมากที่สดุ 

( ) 1. ผัดไทย           ( ) 2. ผัดซีอ๊ิว 
( ) 3. .กวยเตี๋ยวน้ํา   ( ) 4. กวยเตี๋ยวแหง 

2. ปริมาณความตองการในการซื้ออาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยว 
( ) 1. นอยกวา 5 คร้ังตอเดือน  ( ) 2. จํานวน 5-10 คร้ังตอเดือน 
( ) 3. จํานวน 11-20 ตอเดือน  ( ) 4. มากกวา 21 คร้ังตอเดือน 
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3. สถานที่ทีป่ระชากรนิยมเลือกซื้ออาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวประจํา 
( ) 1. ศูนยอาหารภายในหางสรรพสินคา ( ) 2. รานอาหารตามสถานที่ทองเที่ยว 
( ) 3. รานอาหารภายในโรงเรียนหรือมหาลัย  ( ) 4. รานอาหารตามทองตลาด 
( ) 5. อ่ืนๆ……………………………. 

4. คาใชจายเฉลี่ยในการบริโภคอาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวตอคร้ัง…………………………………………บาท 
5. ความพึงพอใจตอคาใชจายทีไ่ดรับจากการบริโภคอาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวที่ผานมา 

( ) 1. พึงพอใจนอยที่สุด   ( ) 2. พึงพอใจนอย 
( ) 3. พึงพอใจ      ( ) 4. พึงพอใจมาก 
( ) 5. พึงพอใจมากที่สุด 

 
สวนที่ 3 ปจจัยทีผู่บริโภคใชในการตัดสินใจเลือกบริโภคอาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยว 
คําชี้แจง โปรดทาํเคร่ืองหมาย   ลงใน ( ) หนาคําตอบที่ทานเลือก 
 
 

ปจจัยของผูบริโภค 
ระดับความพงึพอใจ 

มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ที่สุด 

ปจจัยดานการผลิต      

1.อาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวมีคุณคาทางโภชนาการสงู      

2. อาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวมีรูปราง หนาตา สสีัน ทีน่าสนใจ      

3. อาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวอรอยถูกปาก      

ปจจัยดานราคา      

1. อาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวมีราคาที่คุมคาเมื่อเปรียบเทียบ
กับคุณภาพที่ไดรับ 

     

2. อาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวมีราคาถูกกวาอาหารประเภทอ่ืน      

3. อาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวมีปายกับราคาอยางชัดเจน      

4. อาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวมีความดึงดูดความสนใจใหคนหัน
มาบริโภคมากยิ่งข้ึน 

     

ปจจัยดานชองทางการจําหนาย      

1. อาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวสามารถหาซื้อไดงายและรวดเร็ว      

2. อาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวมีสถานที่จดัจําหนายเทาไป      

3. สถานที่จัดจาํหนายอาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวสะดวกตอการ
เดินทางไปใชบริการ 

     

 
ขอขอบพระคุณผูตอบแบบสอบถามทุกทานเปนอยางยิ่งที่ใหความรวมมือ ในการตอบแบบสอบถามคร้ังนี ้

                                                      คณะผูทําวิจัย 
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แบบสอบถามเพ่ือการคนควา 
เร่ือง  การศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารประเภทเสนขนมจีนของประชากรในจังหวัดเพชรบุรี 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
 
คําชี้แจง โปรดกรอกขอมูลหรือทําเคร่ืองหมาย  ลงใน ( ) หนาคําตอบที่ทานเลือก 
 
สวนที่1 ขอมูลทั่วไปของผูกรอกแบบสอบถาม 
1.เพศ 
 ( ) 1 .ชาย ( ) 2. หญิง 
2.อาย ุ
 ( ) 1. ต่ํากวา 20 ป   ( ) 2. 21-40 ป 
 ( ) 3. 41-60ป    ( ) 4. 60 ปข้ึนไป 
3.การศึกษา 
 ( ) 1. ต่ํากวามัธยมตอนปลาย  ( ) 2. มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 
 ( ) 3. อนุปริญญา/ปวช.   ( ) 4. ปริญญาตรี 
 ( ) 5. สูงกวาปริญญาตรี 
4.อาชีพ 
 ( ) 1. นักเรียน/นักศึกษา   ( ) 2. ขาราชการ/รัฐวสิาหกิจ 
 ( ) 3. พนักงานเอกชน   ( ) 4. ธุรกิจสวนตัว/ขาขาย 
 ( ) 5. อ่ืนๆ โปรดระบ…ุ…………..  
5. รายไดตอเดือนของทาน 
 ( ) 1. ต่ํากวา 5,000 บาท   ( ) 2. 5,001-20,000 บาท 
 ( ) 3. 20,001-30,000 บาท   ( ) 4. 30,001บาทข้ึนไป 
6. สถานที่พัก 
 ( ) 1.  หอพักในมหาวิทยาลัย/เอกชน ( ) 2.  บานเชา 

( ) 3.  บานพักสวนตวั  ( ) 4.  อ่ืนๆ………………….โปรดระบ ุ   
 
สวนที่ 2 ขอมูลเก่ียวกับการบริโภคอาหารประเภทเสนขนมจีน 
1. อาหารประเภทเสนขนมจีนทีป่ระชากรเลือกบริโภคมากที่สุด 

( ) 1. ขนมจีนทอดมัน        ( ) 2. ขนมจีนน้าํยา 
( ) 3. ขนมจีนน้าํพริก   ( ) 4. ขนมจีนแกงเขียวหวานไก 
( ) 5. อ่ืนๆ โปรดระบ…ุ………………………….  

2. ปริมาณความตองการในการซ้ืออาหารประเภทเสนขนมจีน 
( ) 1. นอยกวา 5 คร้ังตอเดือน  ( ) 2. จํานวน 5-10 คร้ังตอเดือน 
( ) 3. จํานวน 11-20 ตอเดือน  ( ) 4. มากกวา 21 คร้ังตอเดือน 

3. สถานที่ทีป่ระชากรนิยมเลือกซื้ออาหารประเภทเสนขนมจีนประจํา 
( ) 1. ศูนยอาหารภายในหางสรรพสินคา  ( ) 2. รานอาหารตามสถานที่ทองเที่ยว 
( ) 3. รานอาหารภายในโรงเรียนหรือมหาลัย   ( ) 4. รานอาหารตามทองตลาด 
( ) 5. อ่ืนๆ……………………………. 
 



 162 

4. คาใชจายเฉลี่ยในการบริโภคอาหารประเภทเสนขนมจนีตอคร้ัง…………………………………………บาท 
5. ความพึงพอใจตอคาใชจายทีไ่ดรับจากการบริโภคอาหารประเภทเสนขนมจีนทีผ่านมา 

( ) 1. พึงพอใจนอยที่สุด   ( ) 2. พึงพอใจนอย 
( ) 3. พึงพอใจ      ( ) 4. พึงพอใจมาก 
( ) 5. พึงพอใจมากที่สุด 

 
สวนที่ 3 ปจจัยทีผู่บริโภคใชในการตัดสินใจเลือกบริโภคอาหารประเภทเสนขนมจนี 
คําชี้แจง โปรดทาํเคร่ืองหมาย   ลงใน ( ) หนาคําตอบที่ทานเลือก 
 
 

ปจจัยของผูบริโภค 

ระดับความพงึพอใจ 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ที่สุด 

ปจจัยดานการผลิต      

1.อาหารประเภทเสนขนมจีนมคุีณคาทางโภชนาการสงู      

2. อาหารประเภทเสนขนมจีนมรูีปรางหนาตาสสีันที่
นาสนใจ 

     

3. อาหารประเภทเสนขนมจีนอรอยถูกปาก      

ปจจัยดานราคา      

1. อาหารประเภทเสนขนมจีนมรีาคาที่คุมคาเมื่อ
เปรียบเทียบกับคุณภาพที่ไดรับ 

     

2. อาหารประเภทเสนขนมจีนมรีาคาถูกกวาอาหารประเภท
อ่ืน 

     

3. อาหารประเภทเสนขนมจีนมปีายกับราคาอยางชัดเจน      

4. อาหารประเภทเสนขนมจีนมคีวามดึงดูดความสนใจให
คนหันมาบริโภคมากยิง่ข้ึน 

     

ปจจัยดานชองทางการจําหนาย      

1. อาหารประเภทเสนขนมจีนสามารถหาซื้อไดงายและ
รวดเร็ว 

     

2. อาหารประเภทเสนขนมจีนมสีถานที่จดัจําหนายทั่วไป      

3. สถานที่จัดจาํหนายอาหารประเภทเสนขนมจีนสะดวกตอ
การเดินทางไปใชบริการ 

     

 
ขอขอบพระคุณผูตอบแบบสอบถามทุกทานเปนอยางยิ่งที่ใหความรวมมือ ในการตอบแบบสอบถามคร้ังนี ้

                                                      คณะผูทําวิจัย 
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ค.2 แบบสอบถามท่ีใชศึกษาปริมาณสวนประกอบท่ีเหมาะสมในการผลิตกวยเตี๋ยวเสนเล็กสูตรพ้ืนฐาน  
 

แบบบันทึกผลการทดสอบการใหคะแนนความชอบของผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนเล็กสูตรพ้ืนฐาน 
 

ชื่อผูทดสอบ......................................................วันท่ี....................................เวลา…………….. 
 
คําแนะนํา  โปรดทําเครื่องหมาย  ลงใน (   )  ตามคําตอบท่ีตรงกับความเปนจริงของทาน 
คําช้ีแจง ทดสอบตัวอยางอาหารแลวใหคะแนนความชอบแตละคุณลักษณะของกวยเตี๋ยวเสนเล็กสูตร
พ้ืนฐานตามเกณฑท่ีกําหนดไวดานลาง และกรุณาบวนปากระหวางตัวอยาง  
5 = ชอบมากท่ีสุด   4 = ชอบมาก   3 = ชอบปานกลาง   2 = ชอบนอย   1 = ไมชอบ  
 
 
คุณลักษณะ 

รหัส …… รหัส …… รหัส …… 

5 4 3 2 1 5 4 3 2 1 5 4 3 2 1 
1.ส ี                
2.รสชาต ิ                
3.กลิ่น                
4.เนื้อสัมผัส                
5.ความชอบโดยรวม                

 
ขอเสนอแนะ……………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………..……….……………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

 
                                                        ขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 

               
                                                                ผูวิจยั 
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ค.3 แบบสอบถามความพึงพอใจของผูบริโภค 
 

 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต  คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี   

มหาวิทยาลัยราชภัฎเพชรบุรี 
 

 
 
วัตถุประสงค 
  แบบสอบถามนี้มีเปาหมายใหผูกรอกแบบสอบถาม  แสดงความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเสน

กวยเตี๋ยวเสริมขาวไรซเบอรี่เพ่ือสุขภาพท้ังดานการทดสอบทางคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสและการวัด
ระดับความพึงพอใจท่ีมีตอปจจัยตางๆ  ขอมูลจากแบบสอบถามจะถูกเก็บเปนความลับทุกประการ รวมถึง
ผลการวิจัยจะถูกนําไปใชเพ่ือประโยชนทางวิชาการเทานั้น ดังนั้นจึงเรียนมาเพ่ือขอความรวมมือทาน
ผูตอบแบบสอบถามกรุณาตอบแบบสอบถามตามความเปนจริง 

 
คําช้ีแจงในการทําแบบสอบถาม   
แบบสอบถามนี้มีดวยกัน 3 ตอน คือ 

              ตอนท่ี  1 ขอมูลพ้ืนฐานของผูตอบแบบสอบถาม 
              ตอนท่ี  2 ความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยว 
              ตอนท่ี  3 ขอมูลเก่ียวกับปจจัยท่ีมีผลตอความพึงพอใจในผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวเสริมขาวไรซ
เบอรี่เพ่ือสุขภาพ 

 
สวนประกอบของเสนกวยเตี๋ยวเสริมขาวไรซเบอรี่เพ่ือสุขภาพ 
1. แปงมันสําปะหลัง 

2. แปงขาวกลอง 

3. แปงขาวไรซเบอรี่งอก 

4. น้ํามันพืช 

 
ตอนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
คําแนะนํา โปรดทําเครื่องหมาย √ ลงใน (  )  ตามคําตอบท่ีตรงกับความเปนจริงของทาน 

1. เพศ  

          (   ) 1. ชาย                                        (   ) 2. หญิง 
2. อายุ 

            (   ) 1.  19 – 25ป                                 (   ) 2.  26 – 39ป                                   

แบบสาํรวจความพ่ึงพอใจท่ีมีต่อผลิตภณัฑเ์สน้ก๋วยเต๋ียวเสริมขา้วไรซ์เบอร่ีเพ่ือสุขภาพ 
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            (   ) 3.  40 – 59ป                                (   ) 4.  60 ปข้ึนไป 
3. การศึกษา 

            (   ) 1. ประถมศึกษา                              (   ) 2.  มัธยมศึกษาตอนตน 
            (   ) 3. มัธยมศึกษาตอนปลาย / ปวช.         (   ) 4. อนุปริญญา / ปวส. 
            (   ) 5. ปริญญาตรี                                 (   ) 5.  สูงกวาปริญญาตรี 

4.  อาชีพ 

            (   ) 1.  นักเรียน / นักศึกษา                     (   ) 2.  ขาราชการ / รัฐวิสาหกิจ 
            (   ) 3.  พนักงานเอกชน                         (   ) 4.  รับจางท่ัวไป 
            (   ) 5.  ธุรกิจสวนตัว / คาขาย                  (   ) 6.  อ่ืนๆ ระบุ ............. 

5.  รายไดตอเดือนของทาน 

            (   ) 1.  ต่ํากวา 5,000 บาท                      (   ) 2.  10,001 – 20,000 บาท 
            (   ) 3.  20,001 – 30,000 บาท                (   ) 4.  30,001 – 40,000 บาท 
            (   ) 5.   40,001 บาทข้ึนไป  

6. ทานคํานึงถึงปริมาณการปริโภคอาหารในแตละวันหรือไม? 

            (   ) 1. คํานึงถึง                                    (   ) 2.  ไมคํานึงถึง 
7.  ทานชอบรับประทานผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวหรือไม ? 

            (   ) 1.  ชอบ                                       (   ) 2.  ไมชอบ 
8. เหตุผลท่ีทานเลือกซ้ือผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวมาบริโภค  

            (   ) 1.  รสชาติอรอย                              (   ) 2.  มีประโยชนตอรางกาย 
            (   ) 3.  หาซ้ืองาย                                 (   ) 4.  หนาตานารับประทาน    
        

9. ทานเลือกซ้ือผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวในโอกาสได ?            

            (   ) 1.  ของฝาก                                   (   ) 2.  อยากรับประทาน 
10. ทานรับประทานเสนกวยเตี๋ยวบอยครั้งเพียงใด ? 

            (   ) 1.  รับประทานทุกวัน                       (   ) 2.  สัปดาหละ 1-2 ครั้ง 
            (   ) 3.  เดือนละ 1-2 ครั้ง (   ) 4.  นานๆ ครัง้ 

11. ทานนิยมบริโภคผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวม้ืออาหารใด 

            (   ) 1.  ม้ือเชา                         (   ) 2.  ม้ือวางเชา                     
            (   ) 3.  ม้ือเท่ียง                   (   ) 4.  ม้ือวางบาย                   
            (   ) 5.  ม้ือเย็น 

12. ถาผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวเพ่ือสุขภาพออกมาจําหนายทานมีความสนใจมากนอยเพียงใด? 

            (   ) 1.  สนใจ                                      (   ) 2.  ไมสนใจ 
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สวนท่ี 2 ความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยว 
 
       คําช้ีแจง กรุณาทดสอบชิมผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวเสริมขาวไรซเบอรี่เพ่ือสุขภาพ  และใหคะแนน
ความชอบ 
เกณฑการใหคะแนนของระดับความพึงพอใจ  มีดังนี้         
         5 = ชอบมากท่ีสุด      4 = ชอบมาก      3 = ชอบปานกลาง      2 = ชอบนอย      1 = ไมชอบ 
 
 
คุณลักษณะ 

เสนกวยเตีย๋วทองตลาด เสนกวยเตี๋ยวเสริมขาวไรซเบอรี่
เพ่ือสุขภาพ 

          
1.ส ี           

2.รสชาติ           

3.กลิ่น           

4.เนื้อสัมผัส           

5.ความชอบ
โดยรวม 

          

 
 
ตอนท่ี 3   ขอมูลเกี่ยวกับปจจัยท่ีมีผลตอความพึงพอใจในผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวเสริมขาวไรซบอรี่
เพ่ือสุขภาพ  

13. ทานมีความคิดเห็นอยางไรตอผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวโดยการนําขาวไรซเบอรี่เพาะงอกมาเปน

สวนผสม              

  (   ) 1.  เปนผลิตภัณฑท่ีนาสนใจ 

         (   ) 2.  เปนผลิตภัณฑท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ 
            (   ) 3.  เปนผลิตภัณฑท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง 
        (   ) 4.  เปนผลิตภัณฑท่ีมูลคาใหกับวัตถุดิบในประเทศไทย 

14. ทานยอมรับผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวเสริมขาวไรซเบอรรี่เพ่ือสุขภาพนี้หรือไม 

            (   ) 1.  ยอมรับ                                              
            (   ) 2.  ไมยอมรับเพราะ.............................................................................................. 

15. ทานทราบหรือไมวาขาวไรซเบอรรี่มีคุณคาทางโภชนาการสูง 

           (   )  1.  ทราบ                                      (   ) 2.  ไมทราบ 
16. ทานตัดสินใจซ้ือเสนกวยเตี๋ยวเสริมขาวไรซเบอรี่เพ่ือสุขภาพนี้หรือไม 

            (   ) 1.  ซ้ือ                                                       
            (   ) 2.  ไมซ้ือเพราะ  ................................................................................................. 
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17. ทานคิดวาราคาท่ีเหมาะสมของเสนกวยเตี๋ยวเสริมขาวไรซเบอรี่เพ่ือสุขภาพ ควรมีราคาเปน

อยางไร 

           (   ) 1. นอยกวาทองตลาด 5-10 บาท 
           (   ) 2.  เทากลับทองตลาด 
           (   ) 3.  มากกวาทองตลาด 5-10 บาท 

 
ขอเสนอแนะ 
.......................................................................................................................................................................
.......................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................... 
 
 
                                                           ขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 

                                                                        ผูวิจัย 
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ค.4 ภาพสํารวจในจุดตางๆ 
 
1. กวยเตี๋ยว 

 
 

 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ค.1 จุดสํารวจท่ี 1 
 

 

 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ค.2 จุดสํารวจท่ี 2 
 
 
 

                                       
 

ภาพภาคผนวกท่ี ค.3 จุดสํารวจท่ี 3 
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ภาพภาคผนวกท่ี ค.4 จุดสํารวจท่ี 4 
 
 

 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ค.5 จุดสํารวจท่ี 5 
 

 
ภาพภาคผนวกท่ี ค.6 จุดสํารวจท่ี 6 

 

 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ค.7 จุดสํารวจท่ี 7 
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2. ขนมจีน 
 

ภาพสํารวจในจุดตางๆ 
 
 

 
      

 

 

ภาพภาคผนวกท่ี ค.8  จุดสํารวจท่ี 1 
 
 

 

 

 

 

ภาพภาคผนวกท่ี ค.9 จุดสํารวจท่ี2 

 

 

 

 

 

ภาพภาคผนวกท่ี ค.10 จุดสํารวจท่ี3 
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ภาพภาคผนวกท่ี ค.11 จุดสํารวจท่ี 4 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ค.12 จุดสาํรวจท่ี 5 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพภาคผนวกท่ี ค.13 จุดสาํรวจท่ี 6 
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ภาคผนวก ง  
หลักฐานการเผยแพรงานวิจัย 

 
 

สุคนธา สุคนธธารา และ พูนศิริ ทิพยเนตร. 2560. พฤติกรรมการบริโภคกวยเตี๋ยวของผูบริโภคใน
อําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรี. การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยนครปฐม ครั้งท่ี 9. 28-29 
กันยายน 2560. มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม จังหวัดนครปฐม. 2063-2069 น.   
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