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งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือ (1) ศึกษาพฤติกรรมการบริโภคกวยเตี๋ยวและขนมจีนของผูบริโภคใน
อําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรี และ (2) พัฒนาสูตรของขนมเมืองเพชรเสริมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ โดย
มีการเก็บรวบรวมขอมูลจากกลุมตัวอยางผูบริโภคกวยเตี๋ยวจํานวนท้ังหมด 400 ราย โดยใชแบบสอบถาม
เปนเครื่องมือในการเก็บรวบรวมขอมูลพฤติกรรมการบริโภค ผลการศึกษา พบวาสวนใหญมีอายุอยู
ระหวาง 21 ถึง 40 ป คิดเปนรอยละ 29.25 สวนใหญมีระดับการศึกษาวุฒิปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 
32.50 สวนใหญเปนนักเรียนหรือนักศึกษา คิดเปนรอยละ 32.50 มีรายไดตอเดือนอยูระหวาง 5,001 ถึง 
20,000 บาท คิดเปนรอยละ 46.50 สวนใหญนิยมบริโภคกวยเตี๋ยวผัดไทยมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 40.50 
สําหรับขนมจีน พบวาสวนใหญมีอายุอยูระหวาง 21 ถึง 40 ป คิดเปนรอยละ 27.5จ สวนใหญมีระดับ
การศึกษาวุฒิปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 37.25 สวนใหญเปนนักเรียนหรือนักศึกษา คิดเปนรอยละ 29.25 
มีรายไดตอเดือนอยูระหวาง 5,001 ถึง 20,000 บาท คิดเปนรอยละ 46.50 สวนใหญนิยมบริโภคขนมจีน
ทอดมันมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 37.25 จากการคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานของกวยเตี๋ยวพบวาสูตรท่ีไดรับการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงท่ีสุดจาก 3 สูตรประกอบดวย แปงขาวเจารอยละ 21.00  แปงมันรอยละ 
9.00   น้ําเปลารอยละ 70.00  จากนั้นศึกษาปริมาณการทดแทนแปงขาวกลองดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอก 
และปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมในการผลิตเสนกวยเตี๋ยวเสนเล็กผัดไทย พบวา การทดแทนแปงขาวกลอง
ดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปริมาณรอยละ 25 และปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมรอยละ 1.5 มีคะแนน

ความชอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวมมากท่ีสุด  (p≤0.05) จากนั้นนําเสนกวยเตี๋ยวท่ี
ทดแทนแปงขาวกลองดวยขาวไรซเบอรี่งอกรอยละ 25 และปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมรอยละ 1.5 ไป
ทดสอบกับผูบริโภคจํานวน 120 คน พบวาผูบริโภคสวนใหญ (รอยละ 99.17) ยอมรับ และผูบริโภครอย
ละ 97.50 คาดวาจะซ้ือเสนกวยเตี๋ยวผัดไทยเพ่ือสุขภาพท่ีพัฒนาแลว สําหรับสูตรพ้ืนฐานการผลิตเสน
ขนมจีน พบวาขนมจีนประกอบดวยแปงรอยละ 52.63 และน้ํารอยละ 47.36 จากนั้นศึกษาปริมาณการ
ทดแทนแปงขาวกลองดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอก และปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมในการผลิตเสนเสน
ขนมจีน พบวา การทดแทนแปงขาวกลองดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปริมาณรอยละ 25 และปรับปรุง
คุณภาพดวยกัวรกัมรอยละ 1.5 มีคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวมกลิ่น รสชาติ 

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากท่ีสุด  (p≤0.05) จากนั้นนําเสนขนมจีนเพ่ือสุขภาพท่ีพัฒนาแลว ไป
ทดสอบกับผูบริโภคจํานวน 120 คน พบวาผูบริโภคสวนใหญ (รอยละ 98.33) ยอมรับ และผูบริโภครอย
ละ 70.83 คาดวาจะซ้ือเสนขนมจีนเพ่ือสุขภาพท่ีพัฒนาแลว 
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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 

ปจจุบันคนไทยหันมาสนใจสุขภาพกันมากข้ึนมีการเลือกรับประทานอาหาร มีการรณณรงคเรื่อง
การสูบบุหรี่ การดื่มสุรา และการออกกําลังกาย จากสถิติท่ีผานมาพบวาคนไทยและคนท่ัวโลกมีอัตราการ
เสียชีวิตโรคหัวใจและหลอดเลือดเพ่ิมข้ึนมาก สาเหตุท่ีสําคัญเกิดจากความไมสมดุลของการรับประทาน
อาหารและการออกกําลังกาย นอกจากนั้นยังทําใหเกิดโรคเบาหวาน ความดันโลหิตสูง กระดูกพรุน โรค
อวนและโรคมะเร็งบางชนิด (นิรนาม, 2560a) 

ขาวเปนธัญพืชท่ีใชเปนอาหารสําคัญอยางหนึ่งของโลก ทุกวันนี้คนเอเชียประมาณ 3,000 ลานคน 
บริโภคขาวเปนอาหารหลัก ขาวในวิถีชีวิตของคนไทยนั้นผูกพันธกันมาชานาน กอใหเกิดวัฒนธรรมข้ึน
อยางมากมาย ขาวจึงนับวามีความสําคัญและมีคุณประโยชนตอชีวิตและความเปนอยูของมนุษยนับแต
อดีตถึงปจจุบัน ประเทศไทยมีการปลูกขาวมานานนับตั้งแตพุทธศตวรรษท่ี 6 โดยขาวท่ีปลูกจะเปนขาว
เหนียวนาสวนเมล็ดปอม และขาวเหนียวไรเมล็ดใหญ ตอมาการปลูกขาวเหนียวไรนอยลง แลวเริ่มมีการ
ปลูกขาวนาสวนเมล็ดเรียวเพ่ิมข้ึน ขาวไรซเบอรี่เปนขาวท่ีมีธาตุเหล็กและสารตานอนุมูลอิสระสูง มีใย
อาหารท่ีอยูในรําขาวสูงชวยชะลอการดูดซึมน้ําตาล ทําใหระดับน้ําตาลในเลือดข้ึนชากวาการบริโภคขาว
กลองและขาวขาวขัดท่ัวไป เหมาะกับผูปวยเบาหวาน มีสรรพคุณชวยลดระดับไขมันและคอเลสเตอรอล 
และชวยทําใหระบบขับถายทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพ  (ชื่นจิต, 2558) ดังนั้นขาวในฐานะอาหาร
ธัญพืชหลักของคนไทย และประชากรครึ่งโลก จึงเปนอาหารท่ีมีศักยภาพในการพัฒนาสูอาหารสุขภาพได 

ขนมจีนและกวยเต๋ียวเสนเล็ก จัดเปนผลิตภัณฑอาหารเสนท่ีไดรับความนิยมในจังหวัดเพชรบุรี
และประเทศไทย ขนมจีนจัดเปนผลิตภัณฑเสนหมักทําข้ึนมาจากแปงโดยผานกรรมวิธีตางๆ ท้ังนึ่งท้ังตม 
จนกลายมาเปนเสนกลมๆ สีขาว เหนียวนุม สามารถกินคูกับน้ํายาตางๆ มากมาย สําหรับคนเพชรบุรีมัก
นิยมกินขนมจีนคูกับทอดมัน แลวราดดวยน้ําจิ้มรสหวานอมเปรี้ยว และเผ็ดนิดๆ ถือเปนอาหารพ้ืนบาน
อยางหนึ่งท่ีเปนเอกลักษณในจังหวัดเพชรบุรี สําหรับกวยเตี๋ยวเสนเล็กจัดเปนผลิตภัณฑเสนไมหมัก ไดจาก
การนําแผนกวยเตี๋ยวสดมาผึ่งลมหรืออบในตูอบ ลมรอน เพ่ือลดปริมาณความชื้น กอนนํามาตัดเปนเสน 
เสนมีลักษณะเล็ก หนา แหง เม่ือนํามาลวกทําเปนกวยเตี๋ยวเสนจะนุมเหนียว ไมนิ่มเหลวเหมือนเสน
กวยเตี๋ยวเสนใหญ (ศจี และปุณฑริกา, 2552) กวยเตี๋ยวเสนเล็ก สามารถนําไปทําผัดไทยซ่ึงในปจจุบันนี้
กลายเปนหนึ่งในอาหารประจําชาติไทย โดยผัดไทยในแตละพ้ืนท่ีของประเทศไทยจะมีความแตกตางกัน 
เชน ในอําเภอทายาง จังหวัดเพชรบุรี จะปรุงรสผัดไทยดวยน้ําตาลโตนด (วิกิพีเดีย, 2557) การนําขาว
กลองและขาวไรซเบอรรี่มาพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารเสน ไดแก ขนมจีน และกวยเตี๋ยวเสนเล็ก จึงทําให
เพ่ิมคุณคาทางอาหารมากข้ึน เปนทางเลือกใหกับผูบริโภคท้ังในและตางประเทศท่ีนิยมชมชอบในอาหาร
เพ่ือสุขภาพ นอกจากนี้ยังถือเปนแนวทางท่ีจะชวยเพ่ิมมูลคาเพ่ิมมูลคาผลผลิตทางการเกษตรโดยเฉพาะ
ขาวไทย ทําใหเกษตรกรมีทางเลือกในการจําหนายขาวนอกจากการขายขาวเพ่ือการบริโภคโดยตรงเพียง
อยางเดียว ทําใหสรางรายไดใหกับเกษตรกร  

งานวิจัยนี้จึงมุงพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวกลองทองถ่ินและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปลูกใน
จังหวัดเพชรบุรี โดยมุงหวังท่ีจะพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวเพ่ือสุขภาพ มีคุณคาทางโภชนาการสูง 
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และเปนทางเลือกใหมใหกับผูบริโภคหรือนักทองเท่ียวท่ีรักษสุขภาพ นอกจากนี้ยังเปนการอนุรักษอาหาร
เอกลักษณเมืองเพชร สงเสริมการเพ่ิมมูลคาใหกับขาวไทย รวมท้ังสงเสริมการทองเท่ียวของจังหวัด
เพชรบุรี  
 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย  

1. เพ่ือศึกษาพฤติกรรมการบริโภคกวยเตี๋ยวและขนมจีนของผูบริโภคในอําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรี 
2. เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวกลองทองถ่ินและขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ 

 
1.3 ขอบเขตของการวิจัย 

1. สถานท่ีทําวิจัยคือ ตึกคหกรรมศาสตร สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต  คณะวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฎเพชรบุรี และศูนยวิทยาศาสตรและวิทยาศาสตรประยุกต คณะ
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 

2. สถานท่ีเก็บตัวอยางขาวไรซเบอรี่ คืออําเภอนาบัว จังหวัดเพชรบุรี  

3. สกัดตัวอยางขาว กวยเตี๋ยวเสนเล็ก และขนมจีนดวยตัวทําละลายเอทานอล 

4. ทดสอบฤทธิ์ตานออกซิเดชันของสารสกัดจากกวยเตี๋ยวเสนเล็ก และขนมจีนดวยวิธี DPPH และ 
ABTS ทดสอบปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมดวยวิธี Folin-Ciocalteu method และทดสอบอัตราการ
ยอยสตารชและจลนพลศาสตรการยอยสตารชดวยวิธี rapid in-vitro enzymatic digestion assay 

5. ผลิตผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนเล็ก และขนมจีนจากขาวกลองทองถ่ินและขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือ
สุขภาพ และเก็บขอมูลเชิงปริมาณดังนี้ 

 5.1 ประชากร และกลุมตัวอยาง 

5.1.1 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของกวยเตี๋ยวเสนเล็ก และขนมจีนขาวกลองทองถ่ิน
และขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพแตละสูตร คือ นักศึกษา และบุคคลากรมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรีท้ัง
ชายและหญิงท่ีมีชวงอายุ 15 – 70 ป 

5.1.2 การทดสอบความพึงพอใจของผูบริโภคของกวยเตี๋ยวเสนเล็ก และขนมจีนขาวกลอง
ทองถ่ินและขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพสูตรท่ีไดรับการคัดเลือก คือ ประชาชนท่ัวไปในจังหวัดเพชรบุรีท้ัง
ชายและหญิงท่ีมีชวงอายุ 15 – 70 ป 

 5.2 ตัวแปรท่ีใชในการทดลอง 

5.2.1 ตัวแปรตน คือ ปริมาณขาวกลองทองถ่ินและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีใชทดแทนแปงขาวเจา
ในการทํากวยเตี๋ยวเสนเล็ก และขนมจีน  

5.2.2 ตัวแปรตาม คือ ความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
กวยเตี๋ยวเสนเล็ก และขนมจีนขาวกลองทองถ่ินและขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ ไดแก สี กลิ่น รสชาต ิ
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
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6. วิเคราะหผลทางสถิติโดยใชการวิเคราะหความแปรปรวนดวยวิธี one-way analysis 
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดย Least Significant Differences (LSD) ท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 ดวยวิธี
ของ Duncan's multiple range tests 

 
1.4 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 สามารถนําสูตรและวิธีการผลิตกวยเตี๋ยวเสนเล็ก และขนมจีนขาวกลองทองถ่ินและขาวไรซเบอ
รี่เพ่ือสุขภาพท่ีเปนท่ีตองการของผูบริโภคไปใชในการประกอบอาชีพเพ่ือสรางรายได นอกจากนี้ยังสามารถ
พัฒนา หรือตอยอดเปนผลิตภัณฑเสนชนิดอ่ืนๆ ได 
 
1.5 นิยามศัพท  
 กวยเตี๋ยว - เปนอาหารชนิดหนึ่ง มีลักษณะเปนเสนยาว ทํามาจากแปงขาวเจาเปนสวนใหญ 
โดยมากจะลวกใหสุกในน้ําเดือด สะเด็ดน้ํา แลวนํามาใสเครื่องปรุงชนิดตางๆ นิยมรับประทานท้ังแบบน้ํา
และแบบแหง นิยมใชตะเกียบเปนเครื่องมือชวยรับประทาน คําวา "กวยเตี๋ยว" อาจจะมาจากภาษาจีน
ฮกเก้ียนหรือภาษาจีนแตจิ๋ว 

ขนมจีน - เปนอาหารคาวชนิดหนึ่ง ทําดวยแปงเปนเสนกลมๆ คลาย เสนหม่ี รับประทานกับน้ํายา 
น้ําพริก เปนตน อาหารชนิดนี้ ภาษาเหนือเรียก "ขนมเสน" ภาษาอีสานเรียก "ขาวปุน" และภาคใตเรียก 
"โหนมจีน"  

ขาวกลอง – คือเมล็ดขาวท่ีไมผานการขัดสีหรือผานการขัดสีแคบางสวน ขาวกลองมีรสชาติมัน
ปานกลางและมีคุณคาทางโภชนาการมากกวาขาวสาร (ขาวขาว) ขาวทุกประเภทอาทิ ขาวเมล็ดยาว ขาว
เมล็ดสั้น ขาวเหนียว สามารถทําเปนขาวกลองไดท้ังสิ้น ขาวกลองและขาวสารมีปริมาณพลังงาน 
คารโบไฮเดรต และโปรตีนใกลเคียงกัน แตตางกันท่ีกระบวนการผลิตและคุณสมบัติทางโภชนาการอ่ืน เม่ือ
เปลือกของเมล็ดขาวเปลือกถูกกะเทาะออกจะไดขาวกลอง ถาตองการไดขาวสาร ผิวของเมล็ดขาวอีก
ชั้นหนึ่งคือเยื่อหุมเมล็ดและจมูกขาวจะถูกขัดสีออกไป ซ่ึงทําใหวิตามินและสารอาหารอ่ืนๆ ลดลงเชน 
วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินบี 6 ธาตุเหล็ก และแมกนีเซียม 

ขาวไรซเบอรี่ - เปนพันธุขาวท่ีเกิดข้ึนภายใตความรวมมือระหวางศูนยวิทยาศาตรขาวและ
คณะกรรมการกรมวิจัยแหงชาติ ซ่ึงรวมกันวิจัยและปรับปรุงพันธุข้ึนมา โดยใชการผสมพันธุขาวระหวาง
ขาวหอมนิลและขาวหอมมะลิ 105 ทําใหไดขาวพันธุใหมท่ีมีลักษณะเดนประจําสายพันธคือ เมล็ดขาวจะมี
สีมวงมีลักษณะเรียวยาวและมีผิวท่ีมันวาว นอกจากนี้ยังสามารถปลูกไดตลอดท้ังป มีคุณสมบัติตานทานตอ
โรครากไหม และทนตอสภาพธาตุเหล็กเปนพิษในดินมีไสเดือนเต็มไปหมด 

ขาวกลองงอก - คือขาวกลองท่ีนํามาผานกระบวนการงอก โดยการนําขาวกลองท่ีผานการ
กะเทาะเปลีอกไมนานเกิน 2 สัปดาห มาแชน้ําท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ การไหลเวียนน้ํา ความดัน และ
ความเปนกรดดางเปนเวลา 48-72 ชั่วโมง น้ําจะไปกระตุนเอนไซมในเมล็ดขาวกลองทําใหเกิดการยอย
สลายของสารอาหารในเมล็ดขาว ได เปนสารท่ีมีโมเลกุลขนาดเล็กลง เชน โอลิโกแซคคาไรด 
(oligosaccharide) กลูโคส (glucose) และฟรุคโตส (fructose) จากคารโบไฮเดรต กรดอะมิโน และเปป
ไทด จากโปรตีน รวมท้ังยังพบการการสะสมสารเคมีสําคัญตางๆ เชน แกมมาออริซานอล (gamma-
orazynol) โทโคฟรอล (tocopherol) โทโคไตรอีนอล (tocotrienol) และสารกาบา (GABA)  

 



 4 

บทท่ี 2 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 
2.1 ความรูเกี่ยวกับกวยเตี๋ยวและขนมจีน 

 กวยเตี๋ยว เปนหนึ่งในอาหารประเภทบะหม่ี (noodle) ของจีนท่ีทําจากแปงขาวเจาโดยมากจะ
ลวกใหสุกในน้ําเดือด สะเด็ดน้ํา แลวนํามาใสเครื่องปรุงชนิดตางๆ นิยมรับประทานท้ังแบบน้ําและแบบ
แหง นยิมใชตะเกียบเปนเครื่องมือชวยรบัประทาน กวยเตี๋ยวในประเทศไทยมีมาเม่ือประมาณสมัยสมเด็จ
พระเจาตากสินมหาราช ซ่ึงเปนชวงท่ีไทยมีการติดตอกับชาวตางชาติมากมาย และชาวจีนก็ไดนําเอา
กวยเตี๋ยวเขามากินกันในเรือ โดยตมในน้ําซุป มีการใสหมู ใสผักและเครื่องปรุงเพ่ือความอรอย แตสําหรับ
คนไทยแลวถือวาเปนสิ่งท่ีแปลกใหมในยุคนั้น และไดนํามาประกอบเปนอาหารอ่ืนๆ บริโภคกันจนมีความ
เปนท่ีรูจักกันเปนอยางดี และเริ่มมีการทําเสนกวยเตี๋ยวในประเทศไทย ในสมัย จอมพล ป. พิบูลสงคราม 
เปนนายกรัฐมนตรี ไดมีนโยบายรัฐนิยมท่ีสนับสนุนใหประชาชนบริโภคกวยเตี๋ยว ซ่ึงจอมพล ป. เห็นวา
หากประชาชนหันมารวมกันบริโภคกวยเตี๋ยว จะเปนการชวยเหลือเศรษฐกิจของชาติในตอนนั้น เพ่ือใหเงิน
หมุนเวียนในประเทศ (สมใจ, 2560) 

 

ภาพท่ี 2.1 เสนกวยเตี๋ยว 

ท่ีมา: Isamare, 2559 

 

ชนิดของเสนกวยเตี๋ยว (สมใจ, 2560) 

1. เสนเล็ก ลักษณะกวางกวาเสนหม่ี และตัดเปนทอนๆ เพ่ือความงายในการรับประทาน เม่ือลวก
เสร็จแลวจะเหนียวกวาเสนกวยเตี๋ยวอ่ืนๆ มักจะใชนําไปทําผัดไทย กวยเตี๋ยวเรือ กวยเตี๋ยวน้ําตก 

2. เสนใหญ มีขนาดความกวางกวาเสนเล็กประมาณ 3-4 เทาตัว เม่ือลวกเสร็จแลวจะนิ่ม 
รับประทานงาย มักนําไปทํากวยเตี๋ยวค่ัวไก ผัดซีอ๊ิว เย็นตาโฟ และราดหนา 

3. เสนหม่ี หรือภาษาทองถ่ินบางท่ีเรียก "หม่ีขาว" หรือ "เสนหม่ีขาว" เพ่ือปองกันการสับสน
ระหวางบะหม่ี ทํามาจากแปงขาวเจา เปนเสนเรียวเล็ก ยาว มักใชเครื่องจักรผลิต กอนนํามาทําอาหาร 
ตองนําไปแชน้ําเสียกอน 
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4. กวยจั๊บ เสนมีลักษณะเปนแผนสี่เหลี่ยมหรือสามเหลี่ยม เม่ือนําไปตมในน้ํารอนก็จะมวนตัวเปน
หลอด 

5. เก๊ียมอ๋ี ลักษณะคลายลอดชอง มีสีขาว มักทําเปนกวยเตี๋ยวเก๊ียมอ๋ี 

  

ขนมจีน เปนอาหารคาว47ชนิดหนึ่ง ทําดวยแปงเปนเสนกลม ๆ คลาย เสนหม่ี 4 7 รับประทานกับน้ํายา 
น้ําพริก4 7 เปนตน อาหารชนิดนี้ ภาษาเหนือ4 7เรียก "ขนมเสน" ภาษาอีสาน 4 7เรียก "ขาวปุน" และภาคใต 4 7เรียก 
"โหนมจีน" (วิกิพีเดีย, 2560a) 

 

 

ภาพท่ี 2.2 เสนขนมจีน 

ท่ีมา: สุดารัตน, 2560 

เสนขนมจีนแบงไดเปน 2 ชนิด (วิกิพีเดีย, 2560a) 

1. ขนมจีนแปงหมัก เปนเสนขนมจีนท่ีนิยมทําทางภาคอีสาน เสนมีสีคล้ําออกน้ําตาล เหนียวนุม
กวาขนมจีนแปงสด และเก็บไวไดนานกวา ไมเสียงาย การทําขนมจีนแปงหมักเปนวิธีการทําเสนขนมจีน
แบบโบราณ ตองเลือกใชขาวแข็ง คือขาวท่ีเรียกวา ขาวหนัก เชน ขาวเล็บมือนาง ขาวปนแกว ขาวพลวง 
ถาขาวยิ่งแข็งจะยิ่งดี เวลาทําขนมจีนแลวทําใหไดเสนขนมจีนท่ีเหนียวเปนพิเศษ นอกจากนี้แหลงน้ํา
ธรรมชาติก็เปนสิ่งสําคัญ ตองใชน้ําจากแหลงน้ําธรรมชาติจากคลองชลประทาน หรือน้ําบาดาล ไมควรใช
น้ําประปาเพราะเสนขนมจีนจะเละทําใหจับเสนไมได ไมนากิน 

2. ขนมจีนแปงสด ใชวิธีการผสมแปง ขนมจีนแปงสดเสนจะมีขนาดใหญกวาขนมจีนแปงหมัก เสน
มีสีขาว อุมน้ํามากกวา ตัวเสนนุม แตจะเหนียวนอยกวาแปงหมัก วิธีทําจะคลายๆ กับขนมจีนแปงหมัก แต
จะทํางายกวาเพราะไมตองแชขาวหลายวัน และไดเสนขนมจีนท่ีมีสีขาวนารับประทาน การเลือกซ้ือ
ขนมจีนแปงสดควรเลือกท่ีทําใหมๆ เสนจับวางเรียงตัวกันอยางเปนระเบียบ เสนขนมจีนไมขาด ดมดูไมมี
กลิ่นเหม็นแปง ไมมีเมือก ขนมจีนแปงสดจะเก็บไดไมนานควรนํามานึ่งกอนกิน 

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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หนาท่ี และสวนผสมของกวยเตี๋ยวและขนมจีน 
 
1. แปงขาวเจา 
       แปงขาวเจา เปนแปงท่ีทําจากเมล็ดขาวเจา มีลักษณะเปนผงมีสีขาวจับแลวสากมือเล็กนอย เม่ือทํา
ใหสุกจะมีลักษณะขุนรวน ถาท้ิงใหเย็นจะอยูตัวเปนกอน รวนไมเหนียว จึงเหมาะท่ีจะประกอบอาหารท่ี
ตองการความอยูตัวรวนไมเหนียวหนืด มักใชแปงขาวเจาในการทําขนมหวาน ขนมจีน กวยเตี๋ยว เปนตน 
ปจจุบันแปงขาวเจาท่ีขายกันตามทองตลาดมี 2 ชนิดคือแปงขาวเจาชนิดแหง และเปนแปงปนละเอียดมาก
ขาวสะอาด บรรจุในถุงพลาสติก ผลิตโดยโรงงานอุตสาหกรรม อีกชนิดหนึ่งคือชนิดเปยกชนิดนี้ทําขายวันตอ
วัน ถาคางคืนจะเหม็นบูด บางคนท่ีทําขนมขายเปนอาชีพมักจะทําแปงขาวเจาใชเอง คือแชขาวสารหรือ
ปลายขาว และลางสะอาดแลวใสน้ําพอทวมประมาณ 2-3 ชั่วโมง แลวบดใหละเอียดดวย  โมหินหรือ
เครื่องบด ถาแปงท่ีออกมายังหยาบจะโมหรือบดซํ้าใหมอีกจนกวาจะไดแปงท่ีละเอียดกรองดวยถุงผา มัด
ปากถุงใหแนนแลวทับใหสะเด็ดน้ํา จะไดแปงขาวเจาชนิดเปยก ในการทําขนมจะตองเติมน้ําลงไปในแปง 
และนวดจนกวาจะไดลักษณะของแปงตามตองการท่ีใชทําขนมชนิดนั้นๆ (กลาณรงค และเก้ือกูล, 2550; 
นาชาติ, 2554) 
 
2. แปงมันสําปะหลัง (Tapioca starch / Cassava starch) 
 
       แปงมันสําปะหลัง หรือแปงมัน บางทีก็เรียกวา แปงมันสิงคโปร ทํามาจากหัวมันสําปะหลัง เปนผงสี
ขาว เนื้อแปงมีความละเอียด ลื่นมือ เม่ือถูกทําใหสุกแลวตัวแปงจะเหนียวหนืด มีสีใส เหมาะกับการนําไป
ทําอาหารท่ีมีความเหนียวแตใสและดูข้ึนเงา แตขอเสียของแปงมันสําปะหลังคือ เม่ือถูกทําใหเย็นลงจะคืน
ตัวงายมาก จึงมีการนําแปงชนิดอ่ืนมาผสมเพ่ือทําใหขนมมีความเหนียวนุมข้ึน ตัวอยางขนมหวานท่ีทํามา
จากแปงมันสําปะหลัง คือ ลอดชองสิงคโปร เตาสวน บัวลอย ครองแครงแกว ทับทิมกรอบ ขนมชั้น ขนม
ปลากริมไขเตา เปนตน (มะนาว, 2559) 
 

โครงสรางของเมล็ดแปง  
 
         องคประกอบของเมล็ดแปงประกอบดวยสวนประกอบยอย 2 ชนิดคือ แอมิโลส (amylose) และ                 
แอมิโลแพกติน (amylopectin) แอมิโลส คือโมเลกุลท่ีประกอบข้ึนจากหนวยกลูโคสท่ีมีโครงสรางเปนเสนตรง 
(linear chain) ในขณะท่ีแอมิโลแพกตินประกอบดวยกลูโคสเชนกัน (ดุษฎี และนองนุช, 2560) มี
โครงสรางแบบแยกก่ิงกาน (branch chain) ดังภาพท่ี 2.3 ความแตกตางระหวางแอมิโลสและแอมิโล
เพกตินแสดงดังตารางท่ี 2.1 และองคประกอบทางเคมีของแปงขาวเจาแสดงดังตารางท่ี 2.2 
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ภาพท่ี 2.3 แอมิโลส (ก) และแอมิโลเพกติน (ข) 
ท่ีมา: ดัดแปลงจากดุษฎี และนองนุช (2560)  

 
 
 

ตารางท่ี 2.1 ความแตกตางระหวางแอมิโลสและแอมิโลเพกติน 
 

แอมิโลส แอมิโลเพคติน 
1. ละลายน้ําไดดีกวา                                                       1. ละลายน้ําไดนอยกวา 
2. เม่ือตมในน้ําหนืดขนนอยกวา แตขุนกวา                    2. หนืดขนมากกวา และใส 
3. ใหสีน้ําเงินแกกับไอโอดีน 3. ใหสีแดงมวงหรือมีน้ําตาล 
4. ประกอบดวนโมเลกุลท่ีตอกันเปนเสนยาว 4. โมเลกุลตอกันคลายก่ิงไม 
5. ประกอบดวยกลูโคส  200-2100 หนวย 5. แตละก่ิงมีกลูโคส 20-25 หนวย 
6. ตมแลวท้ิงไวจับเปนวุนได 6. ไมจับตัวเปนวุน 
 

ท่ีมา: Beynum and Roels (1985) 
 
 
 
 

(ก) 

    (ข) 
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ตารางท่ี 2.2 องคประกอบทางเคมีของแปงขาวเจา 
 

องคประกอบทางเคมี ปริมาณ (รอยละ) 
ความชื้น 12.35 
ไขมัน 0.32 
โปรตีน                                                                                               6.94 
คารโบไฮเดรต 80.4 
เยื่อใย    
เถา                                                                                        

0.92 
0.27 

 

ท่ีมา: น้ําทิพย, 2554 
 
 

สมบัติของแปง 
 

1. การพองตัวและการละลาย (Swelling and solubility) 
          แปงไมละลายในน้ําเย็นแตจะดูดซึมน้ําไวไดประมาณ 25-30% และพองตัวนอยมากจนไมสังเกตเห็น
ได ท้ังนี้เนื่องจากการจัดเรียงตัวกันระหวางโมเลกุลของอะไมโลสและอะไมโลเพคติน (intermixed) ภายใน
เม็ดแปง ในสวน crystallite โมเลกุลอยูกันอยางหนาแนนและเปนระเบียบ ชวยปองกันการกระจายตัวและ
ทําใหไมละลายในน้ําเย็น สวนของ amorphous ซ่ึงเปนสวนท่ีเกาะเก่ียวกันอยางหลวมๆ ไมเปนระเบียบและ
มีหมูไฮดรอกซิลอิสระมาก สามารถเกิดปฏิกิริยาการรับน้ํา (hydration) ไดบางแมในน้ําเย็น เม่ือใหความรอน
กับน้ําแปงจนมีอุณหภูมิสูงข้ึนประมาณ 60 องศาเซลเซียส ข้ึนไป สวน amorphous จับกับน้ําไดมากข้ึนและ
การจับกันของโมเลกุลในสวน crystallite เริ่มคลายความหนาแนนลง โมเลกุลสวนท่ีเริ่มคลายตัวออกจากกัน
จับกับน้ําทําใหเม็ดแปงพองตัวเพ่ิมข้ึน (ภาพท่ี 2.4) โมเลกุลในสวน crystallite ท่ีเหลืออยูเกิดสภาพคลาย
รางแหเรียกวา micelle network ซ่ึงยึดเหนี่ยวกันไวทําใหเม็ดแปงยังคงสภาพอยูได แตอาจมีโมเลกุลของแอ
มิโลสและแอมิโลเพคตินซ่ึงมีขนาดเล็กและอิสระกระจายตัวออกจากเม็ดแปง เม่ือทําใหอุณหภูมิน้ําแปงสูงข้ึน
ไปอีก สวน crystallite ท่ีเหลืออยูนี้จะคลายตัวออกทําใหเม็ดแปงพองมากข้ึนและโมเลกุลแปงอยูในสภาพ
สารละลายมากข้ึน (ศิริรจนา, 2560) 
 

 
 

ภาพท่ี 2.4 การพองตัวของเม็ดแปง 
ท่ีมา: ศิริรจนา, 2560 
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2. การเกิดเจลาติไนเซชัน (Gelatinization) 
          เม่ือนําแปงใสในน้ําเย็น เม็ดแปงดูดซับน้ําไดในปริมาณจํากัดปริมาณหนึ่ง แตจะยังไมพองตัวหรือพอง
ตัวไดจํากัดมากและสังเกตไดยาก ไดมีการสังเกตการพองตัวของเม็ดแปงสาลีในน้ําท่ีอุณหภูมิหองพบวาแปงท่ี
พองตัวมีเสนผาศูนยกลางเพ่ิมข้ึน 10% และปรากฎการณนี้สามารถผันกลับได (reversible) โดยเม่ือนําไป
อบแหงก็จะไดแปงท่ีมีลักษณะและคุณสมบัติดังเดิม ท้ังนี้เนื่องจากโมเลกุลแอมิโลสและแอมิโลเพคตนิในสวน
ท่ีเปน crystallite จับตัวกันอยางหนาแนนแข็งแรงจึงไมละลายในน้ําเย็น แตน้ําอาจจะซึมเขาไปในสวนของ
เม็ดแปงซ่ึงไมเปนระเบียบและมีกลุมไฮดรอกซิลอิสระไดบาง แตเม่ือใหความรอนจนถึงอุณหภูมิหนึ่งประมาณ 
60-75 องศาเซลเซียส หรือใชสารเคมี เชนใหความรอน 60 องศาเซลเซียส แกแปงสาลีจะมีผลทําใหการจับ
ยึดกันระหวางโมเลกุลของแปงในสวน crystallite ลดลง เกิดปฏิกิริยาการรับน้ําและการพองตัวของเม็ดแปง
ซ่ึงไมสามารถผันกลับได (irreversible) และทําใหสารละลายแปงมีความหนืดและความใสเพ่ิมข้ึน 
กระบวนการนี้เรียกวา “เจลาติไนเซชัน” ซ่ึงเม่ือตรวจสอบดวยกลองจุลทรรศนพบวาเกิดการเปลี่ยนแปลงทาง
กายภาพท่ีสําคัญข้ึนคือ มีการพองตัวของเม็ดแปงและเครื่องหมายกากบาท (maltese cross) ภายในเม็ดแปง
หายไป อุณหภูมิท่ีเกิดการเปลี่ยนแปลงในลักษณะนี้จะเปลี่ยนแปลงไปตามชนิดของแปง เนื่องจากแปงแตละ
ชนิดมีโครงสรางสวน crystallite ท่ีแตกตางกัน ท้ังระดับการจับกัน (degree of association) และความ
สมํ่าเสมอของการเกิดเจลาติไนซไมพรอมกันทุกเม็ด แมแตในแปงชนิดเดียวกันจากแหลงเดียวกันก็ตาม อาจมี
ชวงอุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนเซชันท่ีหางกันถึง 8-10 องศาเซลเซียส โดยท่ัวไปเม็ดแปงขนาดใหญจะเกิดเจ
ลาติไนซไดกอนขนาดเล็ก แตเม่ือใช SEM สองดูโครงสรางของเม็ดแปงขาวบารเลยซ่ึงมีเม็ดแปงขนาดเล็กอยู
ประมาณ 30% พบวาการสูญเสียเครื่องหมายกากบาทจะเกิดข้ึนไดพรอมๆ กัน แปงอาจเกิด gelatinized ได
ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส โดยการละลายใน Solvent เชน alkali, liquid ammonia, DMSO, aq. 
CaCl2 (ศิริรจนา, 2560) 
 

 
 

ภาพท่ี 2.5 การเปลี่ยนแปลงของเม็ดแปงขณะใหความรอน 
ท่ีมา: ศิริรจนา, 2560 

 
3. การคืนตัวของแปงสุก (Retrogradation) 

          การคืนตัวของแปงสุกเปนปรากฎการณท่ีเกิดข้ึนเม่ือน้ําแปงสุกซ่ึงรอนมีอุณหภูมิลดตํ่าลง ขณะท่ี
อุณหภูมิลดลง โมเลกุลอิสระของอะไมโลสซ่ึงอยูใกลกันจะเคลื่อนท่ีเขามาใกลกันและจับตัวกันดวยพันธะ
ไฮโดรเจน (ภาพท่ี 2.6) ทําใหเกิดสภาพการจัดเรียงตัวของโมเลกุลข้ึนใหม โดยเปลี่ยนจากลักษณะการ
กระจายตัวของโมเลกุลมาเปนสวนท่ีเปน crystallite ซ่ึงสามารถตรวจสอบไดโดยใช X-ray diffraction 
ถาน้ําแปงสุกมีความเขมขนต่ํา การจัดเรียงตัวของโมเลกุลเหลานี้จะทําใหเกิดลักษณะตะกอนขุนขาว แตถา
น้ําแปงสุกมีความเขมขนสูง เชน แปงขาวโพดความเขมขน 7% โดยน้ําหนัก จํานวนโมเลกุลท่ีมาจัดเรียงตัว
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กันใหมมีมากและระหวางเคลื่อนท่ีเขามาจับกันจะสามารถเก็บกักน้ําไวได ทําใหความหนืดเพ่ิมข้ึน และใน
ท่ีสุดเกิดลักษณะเจลท่ีออนนุม (ศิริรจนา, 2560) 
 
 

 

 
 

ภาพท่ี 2.6 การคืนตัวของแปง 
ท่ีมา: ศิรริจนา, 2560 

 
 
         การคืนตัวของน้ําแปงโดยท่ัวไปจะเกิดไดดีเม่ือน้ําแปงมีความเขมขนสูง และท้ิงไวใหเย็นท่ีอุณหภูมิ
ต่ํา แปงแตละชนิดมีอัตราการคืนตัวของน้ําแปงสุกแตกตางกัน โดยท่ัวไปแปงจากราก หัว มีอัตราการคืน
ตัวชากวาแปงจากธัญพืช ท้ังนี้เปนเพราะแปงจากราก/หัว เม่ือไดรับความรอนจะพองตัวมากและเร็ว และ
เม็ดแปงแตกงาย ทําใหโมเลกุลแปงท้ังหมดกระจายอยูท่ัวไปในน้ําแปง ยากท่ีโมเลกุลแอมิโลสจะมาจัดเรียง
ตัวกันไดใหม แตแปงจากธัญพืช เม่ือไดรับความรอนจะพองตัวนอยกวา เม็ดแปงแตกนอย โมเลกุลท่ีคลาย
ตัวยังอยูใกลชิดกันจึงเคลื่อนท่ีจับกันใหมไดงาย ซ่ึงอาจจับตัวกันระหวางเม็ดแปงท่ีพองตัวซ่ึงอยูใกลกัน 
หรือระหวางชิ้นสวนของเม็ดแปงหรือโมเลกุลแอมิโลสอิสระท่ีหลุดออกมา ทําใหเกิดสภาพเปน matrix ซ่ึง
ยึดอยูดวยกันดวยพันธะไฮโดรเจน และสามารถเก็บกักน้ําไวได การมีแอมิโลเพคตินอยูดวยทําใหอัตราการ
คืนตัวของน้ําแปงสุกชาลง เนื่องจากโมเลกุลของแอมิโลเพคตินมีก่ิงกานสาขาทําใหเกะกะ ยากท่ีโมเลกุลจะ
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เคลื่อนท่ีเขามาจับกันใหมได จึงพบวาแปงประเภท waxy มีอัตราการคืนตัวของน้ําแปงสุกนอยกวาแปง
ชนิดอ่ืน ขนาดโมเลกุลของแอมิโลสในแปงแตละชนิดมีผลในการเกิดการคืนตัวของน้ําแปงสุกดวย โมเลกุล
แอมิโลสท่ีมีขนาดพอเหมาะในการเคลื่อนท่ีมาจับกัน คือ ในชวง 100-200 หนวยกลูโคส ถาโมเลกุลใหญ 
เชน แปงมันฝรั่งมีแอมิโลสขนาดใหญประมาณ 1,000-6,000 หนวยกลูโคส จะเคลื่อนท่ีเขามาจับกันไดยาก 
และถาโมเลกุลสั้นเกินไปจะเคลื่อนไหวอยูตลอดเวลา (Brownian movement) ทําใหจับกันยากเชนกัน 
(ศิริรจนา, 2560) 
 

4. ความหนืด (Viscosity) 
        ความหนืด เปนคุณสมบัติท่ีสําคัญและเปนประโยชนมากท่ีสุดของแปง เม่ือใหความรอนกับน้ําแปง
ทําใหเม็ดแปงเกิดการพองตัวและมีความหนืดมากข้ึน (ภาพท่ี 2.7) พฤติกรรมความหนืดเปนคุณสมบัติ
เฉพาะตัวและแตกตางกันไปตามชนิดและสายพันธุของแปง เม่ือเม็ดแปงซ่ึงแขวนลอยในน้ําไดรับความรอน
จนถึงระดับหนึ่งจะพองตัวไดอยางรวดเร็ว ทําใหความหนืดเพ่ิมข้ึนเร็วมาก อุณหภูมิท่ีความหนืดเพ่ิมข้ึน
อยางรวดเร็วนี้เรียกวา pasting temperature ความหนืดจะเพ่ิมข้ึนจนถึงความหนืดสูงสุด (peak 
viscosity) จากนั้นอาจลดลงหรือคงท่ีข้ึนกับชนิดของแปง การท่ีแปงมีความหนืดสูงสุดเนื่องจากเม่ือเม็ด
แปงมีการพองตัวมากข้ึน และมีชิ้นสวนของเม็ดแปง และหรือโมเลกุลของแอมิโลสและแอมิโลเพคติน
บางสวนท่ีแตกสลายออกมาอยูในสารละลาย เม่ือสวนท่ีแตกสลายและละลายออกมามีมากกวาการพองตัว
ท่ีเพ่ิมข้ึนความหนืดจะเริ่มลดลง ซ่ึงจะเห็นไดชัดเม่ืออยูในชวงการหุงตมท่ี 95 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 
ชั่วโมง ดังนั้นคาความหนืดของน้ําแปงสุกจะเปนผลมาจากการพองตัวของเม็ดแปง และการแตกหักของ
เม็ดแปงรวมกับการละลายออกมาของโมเลกุลแปง (ศิริรจนา, 2560) 
 
 

 
 
 

ภาพท่ี 2.7 การเปลี่ยนแปลงความหนืดของแปงเม่ือใหความรอน 
ท่ีมา: ศิริรจนา, 2560 
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         เม่ือลดอุณหภูมิลง โมเลกุลอิสระท่ีกระจัดกระจายออกมา (โดยเฉพาะสวนของแอมิโลส) ถามีขนาด
โมเลกุลท่ีเหมาะสมคือ ไมสั้นและยาวเกินไปก็จะสามารถเคลื่อนท่ีเขามาจับกัน และกักน้ําไวไดทําใหความ
หนืดสูงข้ึนอีก ความหนืดท่ีกลับสูงข้ึนมาอีกนี้เรียกวา setback และปรากฎการณนี้ก็คือการคืนตัวของแปง 
(retrogradation) ปจจัยท่ีมีผลตอความหนืดไดแก ชนิดของแปง ขนาดอนุภาค สัดสวนของแอมิโลสตอแอ
มิโลเพคติน อุณหภูมิ shear rate ฯลฯ แตท่ีมีผลมากท่ีสุดไดแกชนิดของแปง (ศิริรจนา, 2560) 

การติดตามความหนืดของน้ําแปงสุก (paste) มีหลายวิธีซ่ึงการเลือกเครื่องมือใดนั้นข้ึนอยูกับ
วัตถุประสงคของการวิเคราะห เครื่อง rapid visco analyser (RVA) เปนเครื่องมือท่ีไดรับการพัฒนามา
เพ่ือติดตามพฤติกรรมความหนืดของแปงอีกแบบหนึ่ง คุณสมบัติพิเศษของเครื่องนี้คือสามารถเปลี่ยนระดับ
อุณหภูมิท้ังการทําใหรอนและเย็นไดอยางแมนยําและรวดเร็ว ควบคูไปกับความสามารถในการรักษา
อุณหภูมิใหคงท่ี ทําใหสามารถหา pasting curve ไดภายใน 13 นาที เนื่องจากมีกลไกในการสงผานความ
รอนท่ีดีและยังใชปริมาณตัวอยางนอยกวาดวย การทํางานของเครื่อง RVA ทําโดยเตรียมแปงประมาณ 3 
กรัม เติมน้ํา 25 มิลลิลิตร รักษาอุณหภูมิไวท่ี 50 หรือ 60 องศาเซลเซียส ใหความรอนดวยอัตราประมาณ 
12 องศาเซลเซียส ตอนาที จนไดอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ปลอยไว 2-3 นาที ทําใหเย็นลงดวยอัตรา
ประมาณ 12องศาเซลเซียส ตอนาทีจนถึงอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส หรือต่ํากวา เปนเวลา 2 นาที เครื่อง
จะทําการบันทึกอุณหภูมิและ viscosity profile ท่ีเปลี่ยนไปกับเวลาดังภาพท่ี 2.8 

 

 

 
ภาพท่ี 2.8 ตัวอยางกราฟท่ีไดจากการวิเคราะหความหนืดของแปงดวยเครื่อง RVA 

ท่ีมา: ศิริรจนา, 2560 
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คาท่ีเครื่องจะแสดงผลอานไดบนจอคอมพิวเตอรโดยความหนืดมีหนวยเปน RVU ดังนี้ 
(1) Peak Time = เวลาท่ีเกิด peak ของความหนืด (นาที) 
(2) Pasting Temperature = อุณหภูมิท่ีเริ่มมีการเปลี่ยนคาความหนืดหรืออุณหภูมิท่ีมีความหนืด

เพ่ิมข้ึน 2 RVU ใน 20 วินาที (oC) 
(3) Peak Temperature = อุณหภูมิท่ีเกิด peak (oC) 
(4) Holding Strength = ความหนืดท่ีต่ําท่ีสุดระหวางการทําใหเย็น (RVU) 
(5) Breakdown = ความแตกตางของความหนืดสูงสุดและความหนืดต่ําสุด (RVU) 
(6) Final Viscosity = ความหนืดสุดทายของการทดลอง (RVU) 
(7) Setback Form Peak = ผลตางของความหนืดสุดทายกับความหนืดท่ีจุด peak (RVU) 
(8) Setback Form Trough = ผลตางของความหนืดสุดทายกับความหนืดต่ําสุด (RVU) 

 
 
2.2 ความรูเกี่ยวกับขาว  
 

ขาวมีชื่อวิทยาศาสตร 4 7วา Oryza sativa L. (ภาพท่ี 2.9) ขาวท่ีนิยมบริโภคมีอยู 2 สปชีสใหญๆ 
คือ Oryza glaberrima L. ปลูกเฉพาะในเขตรอนของแอฟริกาเทานั้น และ Oryza sativa L. ปลูกท่ัวไป
ทุกประเทศ ขาวชนิด Oryza sativa ยังแยกออกไดเปน indica มีปลูกมากในเขตรอน และ japonica มี
ปลูกมากในเขตอบอุน  

  

 
 

ภาพท่ี 2.9 ขาว 
ท่ีมา: วิกิพีเดีย, 2560b 

ขาวท่ีปลูกในประเทศไทยเปนพวก Indica ซ่ึงแบงออกเปนขาวเจาและขาวเหนียว นอกจากนี้ขาว
ยังไดถูกมนุษยคัดสรรและปรับปรุงพันธุมาโดยตลอดตั้งแตมีประวัติศาสตรการเพาะปลูกขาวในปจจุบัน 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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หลายหลายพันธุท่ัวโลกท่ีใหรสชาติและประโยชนใชสอยตางกันไปพันธุขาวท่ีมีชื่อเสียงระดับโลกของไทย 
คือ ขาวหอมมะลิ (วิกิพีเดีย, 2560b) 

 
องคประกอบของเมล็ดขาว 

 
เมล็ดขาว (rice grain) เปนผลชนิดคาริออปซิส (caryopsis) เนื่องจากสวนท่ีเปนเมล็ดเดี่ยว 

(single seed) ติดแนนอยูกับผนังของรังไขหรือเยื่อหุมผล (pericarp) เมล็ดขาวประกอบดวย 2 สวน
ใหญๆ ดังนี้ (อรอนงค, 2547) 

1. เปลือกขาวหรือเรียกวาแกลบ (hull or husk) ประกอบดวยเปลือกใหญ (lemma) เปลือก
เล็ก (palca) หาง (awn) ข้ัวเมล็ด (rachilla) และกลีบรองเมล็ด (sterile lemmas) โดยเปลือกขาวมี
น้ําหนักประมาณรอยละ 20 ของน้ําหนักเมล็ดขาวเปลือก 

2. สวนของเมล็ดหรือเมล็ดขาวกลอง (caryopsis or brown rice) คือสวนท่ีเอาเปลือกหรือ
แกลบออกไปแลวแตยังไมผานการขัดสีเปนสวนท่ีรับประทานไดประกอบดวย 

2.1 เยื่อหุมผล (pericarp) ประกอบดวยเนื้อเยื่อ 3 ชั้นคือ epicarp mesocarp และ 
endocarp มีลักษณะเปนเสนใยผนังเซลลประกอบดวยโปรตีนเซลลูโลส (cellulose) และเฮมิเซลลูโลส 
(hemicelluloses)  

2.2 เยื่อหุมเมล็ด (seed coat) อยูถัดจากเยื่อหุมผลเขาไปประกอบดวยเนื้อเยื่อสองชั้นเรียง
กันเปนแถวเปนท่ีอยูของสารประเภทไขมัน 

2.3 เยื่อแอลิวโรน (aleurone layer) อยูถัดจากเยื่อหุมเมล็ดเขาไปเยื่อแอลิวโรนจะหอหุม
เนื้อเมล็ด (endosperm) และคัพภะองคประกอบสวนใหญเปนโปรตีนนอกจากนี้ยังประกอบดวยไขมัน
เซลลูโลสและเฮมิเซลลูโลส 5 

2.4 เนื้อเมล็ด (endosperm) อยูชั้นในสุดของเมล็ดประกอบดวย แปงเปนสวนใหญ แปงใน
เมล็ดขาวมีอยูสองชนิด คือ แอมิโลส และแอมิโลแพคติน ซ่ึงมีสัดสวนแตกตางกันไปตามชนิดของขาว 
นอกจากนี้ยังประกอบไปดวยโปรตีน ไขมัน และเสนใย ประมาณรอยละ 7.8 0.5 และ 0.4 ตามลําดับ 

2.5 คัพภะ (embryo) อยูติดกับเนื้อเมล็ดทางดานเปลือกใหญท่ีหุมเมล็ดเปนสวนท่ีเจริญเปน
ตนตอไป คัพภะ ประกอบดวย ตนออน รากออน เยื่อหุมตนออน เยื่อหุมรากออน ทอนําอาหาร และใบ
เลี้ยง คัพภะเปนสวนท่ีมีโปรตีนและไขมันสูง (อรอนงค, 2547) 

 
ประเภทของขาว  
 

การจําแนกประเภทของขาวสามารถแบงได 3 แบบ ดังนี้ 
 

1. การจําแนกชนิดของขาวตามประเภทของเนื้อในหรือองคประกอบทางเคมีในเมล็ดขาวสาร  
โดยแบงไดเปนขาวเจาและขาวเหนียว ซ่ึงมีตนและลักษณะอยางอ่ืนเหมือนกันทุกอยางแตกตางกันท่ี
ประเภทของเนื้อแข็งในเมล็ด 

1.1 ขาวเจา สตารซ47จากขาวเจาประกอบดวยแอมิโลส (amylose) ประมาณรอยละ 9-33 
พันธุขาวเจา ไดแก ขาวดอกมะลิ 105 ปทุมธานี 60 กข7 เหลืองประทิว 123 ขาวตาแหง 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 โครงสรางและสวนประกอบของขาว 
ท่ีมา: ศูนยเครือขายขอมูลอาหารครบวงจร, 2560 

 
1.2 ขาวเหนียว สตารซ47จากขาวเหนียวประกอบดวยแอมิโลเพกทิน (amylopectin) เปน

สวนใหญและมีแอมิโลส เพียงเล็กนอย ประมาณรอยละ 5-7 เทานั้น พันธุขาวเหนียว ไดแก สันปาตอง 1, 
สกลนคร กข 2 กข 6 และกข 8 (พิมพเพ็ญ, 472560; วิกิพีเดีย, 2560b) 
 

2. การจําแนกชนิดของขาวเจาตามปริมาณแอมิโลส และเนื้อสัมผัสของขาวหุงสุก โดยพันธุขาว
เจาท่ีปลูกในประเทศไทย แบงตามปริมาณแอมิโลสได 3 กลุม คือ 

2.1 ขาวท่ีมีปริมาณแอมิโลสต่ํา (รอยละ 9-20) ไดแก ขาวหอมมะลิ 105 กข 15 ปทุมธานี 1 
และ กข 21 ลักษณะขาวสุกจะเหนียวและนุม 

2.2 ขาวท่ีมีปริมาณแอมิโลสปานกลาง (รอยละ 20-25) ไดแก กข 23 กข 7 สุพรรณบุรี 2 
และ สุพรรณบุร ี60 ลักษณะขาวสุกจะคอนขางเหนียวและนุม 

2.3 ขาวท่ีมีปริมาณแอมิโลสสูง (รอยละ 25-33) ไดแก เหลืองประทิว 123 ชัยนาท 1 และ 
สุพรรณบรุ ี90 ลักษณะขาวสุกจะรวนและแข็ง (พิมพเพ็ญ, 2560; วิกิพีเดีย, 2560b) 

 

3. การจําแนกชนิดของขาวเจาตามนิเวศนการปลูก จะแบงได 7 ประเภทคือ 
3.1 ขาวนาสวน คือขาวท่ีปลูกในนาท่ีมีน้ําขังหรือกักเก็บน้ําไดระดับน้ําลึกไมเกิน 50 

เซนติเมตร ขาวนาสวนมีปลูกทุกภาคของประเทศไทยแบงออกเปน ขาวนาสวนนาน้ําฝนและขาวนาสวนนา
ชลประทาน 

3.2 ขาวนาสวนนาน้ําฝน คือขาวท่ีปลูกในฤดูนาปและอาศัยน้ําฝนตามธรรมชาติ ไมสามารถ
ควบคุมระดับน้ําได ท้ังนี้ข้ึนอยูกับการกระจายตัวของฝน ประเทศไทยมีพ้ืนท่ีปลูกขาวนาน้ําฝนประมาณ
รอยละ 70 ของพ้ืนท่ีปลูกขาวท้ังหมด 

3.3 ขาวนาสวนนาชลประทาน คือขาวท่ีปลูกไดตลอดท้ังปในนาท่ีสามารถควบคุมระดับน้ําได 
โดยอาศัยน้ําจากการชลประทานประเทศไทยมีพ้ืนท่ีปลูกขาวนาชลประทานรอยละ 24 ของพ้ืนท่ีปลูกขาว
ท้ังหมดและพ้ืนท่ีสวนใหญจะอยูในภาคกลาง 

3.4 ขาวข้ึนน้ํา คือขาวท่ีปลูกในนาท่ีมีน้ําทวมขังในระหวางการเจริญเติบโตของขาวมีระดับ
น้ําลึกตั้งแต 1-5 เมตร เปนเวลาไมนอยกวา 1 เดือนลักษณะพิเศษของขาวข้ึนน้ําคือ 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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ยืดปลอง (internode elongation ability) การแตกแขนงและรากท่ีขอเหนือผิวดิน (upper nodal 
tillering and rooting ability) และการชูรวง (kneeing ability) 

3.5 ขาวน้ําลึก คือขาวท่ีปลูกในพ้ืนท่ีน้ําลึกระดับน้ําในนามากกวา 50 เซนติเมตร แตไมเกิน 
100 เซนติเมตร 

3.6 ขาวไร คือขาวท่ีปลูกในท่ีดอนหรือในสภาพไรบริเวณไหลเขาหรือพ้ืนท่ีซ่ึงไมมีน้ําขังไมมี
การทําคันนาเพ่ือกักเก็บน้ํา 

3.7 ขาวนาท่ีสูง คือขาวท่ีปลูกในนาท่ีมีน้ําขังบนท่ีสูงต้ังแต 700 เมตรเหนือระดับน้ําทะเล
ข้ึนไปพันธุขาวนาท่ีสูงตองมีความสามารถทนทานอากาศหนาวเย็นไดดี 

 
ขาว เปนอาหารหลักของชาวเอเชียแปซิฟก และประเทศไทยมาเปนเวลานาน ขาวมีสวนประมาณรอย

ละ  20 ในการเปนอาหารใหพลังงานของโลก โดยท่ีขาวสาลีและขาวโพดมีสวนประมาณรอยละ  19 และ 5 
ตามลําดับ นอกเหนือจากใหพลังงานแลว ขาวยังเปนแหลงท่ีดีของไธอามินไรโปฟลาวิน และไนอาซิน และ
ยังเปนแหลงท่ีดีของสารอาหารรอง (micronutrients) (ตารางท่ี 2.3) ประชากรเอเชียประมาณ 3 พันลาน 
คนบริโภคขาวเพ่ือใหพลังงานเปนสัดสวนรอยละ 30-60 ของปริมาณพลังงานท้ังหมดท่ีไดรับ ประชากร
ประเทศไทยประมาณ 64.24 ลานคนบริโภค ขาวเปนอาหารหลัก โดยขาวท่ีปลูกในประเทศไทยนั้นใช
บริโภคประมาณรอยละ  55 และสงออกประมาณรอยละ 45 (พิมพเพ็ญ, 2560; วิกิพีเดีย, 2560b)  

จังหวัดเพชรบุรีมีการปลูกท้ังขาวนาปและขาวนาปรัง โดยขาวนาปจะปลูกปละ 1 ครั้ง ในชวง
เดือนกรกฎาคมถึงสิงหาคม และเก็บเก่ียวเดือนธันวาคมซ่ึงเปนการปลูกขาวท่ีจะออกรวงในชวงฤดูฝน
อาศัยน้ําฝนและจากชลประทาน สวนขาวนาปรังเปนการปลูกขาวท่ีจะออกรวงในฤดูแลงอาศัยน้ําจาก
ชลประทานเปนหลกัจะทําการปลกู 3-4 ครั้ง โดยข้ึนอยูกับปริมาณน้ําถาหากน้ําไมมากจะสามารถ
ดําเนินการได 1-2 ครั้ง การปลูกจะเริ่มปลูกเดือนมีนาคมเก็บเก่ียวเดือนมิถุนายน และจะปลูกครั้งตอๆ ไป
ในชวงระยะเวลา 3-4 เดือน โดยพันธุท่ีปลูกมากไดแก ชัยนาท 1 สุพรรณบุร ี 1 กข31 (ปทุมธานี 80) 
และกข41 (บานลาดบานเรา, 2561) 

 
ตารางท่ี 2.3 สารอาหารของขาวตางๆ  
 

ขาว 
โปรตีน 

(กรัม/100 กรัม) 

เหล็ก 
(มิลลิกรัม/100 

กรัม) 

สังกะสี 
(มิลลิกรัม/ 100 

กรัม) 

เสนใย (กรัม/100 
กรัม) 

ขาวขาวขัดสี 6.8 1.2 0.5 0.6 

ขาวสีน้ําตาล 7.9 2.2 0.5 2.8 

ขาวสีแดง 7.0 5.5 3.3 2.0 

ขาวสีมวง 8.3 3.9 2.2 1.4 

ขาวสีดํา 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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ขาวไรซเบอรี่ (riceberry) 
 

      ขาวไรซเบอรี่ ไดจากการผสมขามพันธุระหวางขาวเจาหอมนิลกับขาวขาวดอกมะลิ 105 ลักษณะ
เปนขาวเจาสีมวงเขม รูปรางเมล็ดเรียวยาว ขาวกลองมีความนุมนวลมากปลูกไดตลอดท้ังป ใหผลผลิต
ตลอดไรปานกลาง ตานทานตอโรคไหม แตไมตานทานโรคหลาว จึงควรเปลี่ยนเมล็ดพันธุทุกรอบการปลูก 
อีกขอจํากัดคือเปนขาวท่ีตองการเอาใจใสเปนพิเศษ โดยปลูกแบบเกษตรอินทรีย และตองมีสภาพอากาศ
เย็นเพ่ือสรางสีเมล็ดลักษณะประจําพันธุขาวไรซเบอรี่ ความสูง 105-110 เซนติเมตร อายุเก็บเก่ียว 130 
วัน ผลผลิต 300-500 กิโลกรัมตอไร เปอรเซ็นตขาวกลอง (brownrice) 76% ตนขาวหรือขาวเต็มเมล็ด 
(head rice) 50% ความยาวของเมล็ดขาวเปลือก 11 มิลลิเมตร ขาวกลอง 7.5 มิลลิเมตร ขาวขัด 7.0 
มิลลิเมตร  
         คุณสมบัติเดนทางดานโภชนาการ ดังตารางท่ี 2.4 ของขาวไรซเบอรี่ คือมีสารตานอนุมูลอิสระสูง
ไดแก เบตาแคโรทีน แกมมาโอไรซานอล วิตามินอี แทนนิน สังกะสี โฟเลตสูง มีดัชนีน้ําตาลต่ําปานกลาง 
ซ่ึงคุณสมบัติขอนี้ นอกจากจะใชรับประทานเพ่ือเสริมสรางสุขภาพท่ีดี ลดความเสี่ยงตอการเปนโรคมะเร็ง 
ทางการแพทยยังนําไปใชทําผลิตภัณฑอาหารโภชนบําบัดอีกดวย (สํานักงานกองทุนสนับสนุนการสราง
เสริมสุขภาพ (สสส.), 2556) นอกจากนี้ขาวไรซเบอรี่ยังเปนอาหารสุขภาพท่ีดีตอทุกเพศทุกวัย สามารถ
รับประทานเพ่ือบํารุงสุขภาพและทดแทนขาวขาวหรือขาวกลองปกติได โดยหากผูสูงวัยรับประทานก็จะ
ชวยทําใหระบบไหลเวียนโลหิตมีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน และชวยบํารุงสายตาและระบบประสาทตางๆ 
สวนสตรีมีครรภหากรับประทานขาวชนิดนี้ก็จะชวยทําใหเด็กในครรภมีสุขภาพแข็งแรง ชวยปองกันไมให
เด็กเปนโรคปากแหวงเพดานโหว ชวยควบคุมน้ําหนักไมใหเกิดครรภเปนพิษ และท่ีสําคัญยังมีธาตุเหล็กสูง
เหมาะกับสตรีท่ีกําลังมีครรภซ่ึงตองการแรธาตุชนิดนี้มากกวาคนปกติ (กระปุกดอทคอม, 2560)    
         
ตารางท่ี 2.4 คุณคาทางโภชนาการของขาวไรซเบอรี่ 
 

คุณคาทางโภชนาการ 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 
เบตาแคโรทีน (สารตั้งตนของ วิตามินเอ)                                              63 ug/100g 
ลูทีน                                                                                                  84 ug/100g 
โพลิฟนอล                                                                                   113.5 mg/100g 
แทนนิน                                                                                        89.33 mg/100g 
แกมมา โอไรซานอล                                                                           462 ug/100g 
สารตานอนุมูลอิสระ ชนิดละลายในน้ํา                      47.5 mg ascorbic acid equivalent /100g 
สารตานอนุมูลอิสระ ชนิดละลายในน้ํามัน                 33.4 mg ascorbic acid equivalent /100g 
 

ท่ีมา : ดัดแปลงจาก สํานักงานกองทุนสนับสนุนการสรางเสริมสุขภาพ (สสส.), 2556 
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ขาวกลองงอก (Germinated brown rice : GBR) 
 

  ขาวกลองงอก เปนขาวกลองท่ีนํามาผานกระบวนการแชน้ําทําใหงอกเปนตุมงอกสีขาวข้ึนมาท่ี
เมลด็ขาว โดยการเปลี่ยนแปลงจะเริม่ข้ึนเม่ือน้ําไดแทรกเขาไปในเมล็ดขาว โดยน้ําจะกระตุนใหเอนไซม
ภายในเมลด็ขาวเกิดการทํางาน เม่ือเมล็ดขาวเริ่มงอก (malting) สารอาหารท่ีถูกเก็บ ไวในเมลด็ขาวก็จะ
ถูกยอยสลายไปตามกระบวนการชีวเคมี จนเกิดเปนสารประเภทคารโบไฮเดรตท่ีมีโมเลกุลเล็กลง 
(oligosaccharide) และน้ําตาลรีดิวซ (reducing sugar) นอกจากนี้โปรตีนภายในเมล็ดขาวก็จะถูกยอให
เกิดเปนกรดอะมิโนและเปปไทด รวมท้ังยังพบการสะสมสารเคมีสําคัญตางๆ เชน แกมมาออริซานอล 
(gamma-orazynol) ชวยลดระดับคอเลสเตอรอล ลดการตีบตันของหลอดเลือด และตานการอักเสบ โท
โคฟรอล (tocopherol) เปนสารตานออกซิเดชั่นใหแกรางกาย และปองกันการเกิดโรคมะเร็ง และมีสาร
โทโคไตรอีนอล (tocotrienol) ใยอาหาร (dietary fiber) เปนตน (Shoichi, 2004) และโดยเฉพาะอยาง
ยิ่งสารสําคัญท่ีไดจากกระบวนการงอกของขาวกลองก็คือ สารกาบา (gamma amino butyric acid, 
GABA)  (นิรนาม, 2560b) 
 
 

 
 

ภาพท่ี 2.11 ขาวกลองงอก 
ท่ีมา: นิรนาม, 2560c 

 
ประเทศญี่ปุนไดนําขาวกลองงอกมาผลิตเปนอาหารสุขภาพท้ังนี้เพราะขาวกลองงอกอุดมไปดวย

สารอาหารท่ีมีปะโยชนประกอบดวยวิตามินปริมาณมากเกลือแรเสนใย และมีองคประกอบท่ีสามารถ
นําไปใชในกิจกรรมของรางกายไดดีกวาขาวกลองปกติ (Kayahara and Tsukahara, 2000) และพบวา
ขาวกลองงอกมีรสชาติท่ีดี เค้ียวงายกวาการบริโภคขาวกลองปกติ งายตอการทําใหสุก การรับประทาน
ขาวกลองงอกอยางตอเนื่องมีผลตอการปองกันการปวดศรีษะ ลดการทองผูก ปองกันมะเร็งลําไส รักษา
ระดับน้ําตาลในเลือด ปองกันโรคหวัใจ ชวยลดความดันโลหิต และปองกันโรคความจําเสื่อม 
(Komatsuzaki et al., 2007) ในระหวางกระบวนการงอกของขาวองคประกอบในขาวกลองจะเกิดการ
เปลี่ยนแปลงมากโดยสารหลักท่ีเพ่ิมข้ึนในขาวกลองงอกคือ GABA เสนใยอาหารอินโนซิทอล กรดไฟติก โท
โคทรีนอล แมกนีเซียม โพแทสเซียม แกมมาออริซานอล และสงักะสี (Komatsuzaki et al., 2007) 
คุณคาทางโภชนาการท่ีมีในขาวกลองงอกเปรียบเทียบกับขาวขัดขาวพบวาขาวกลองงอกมีสาร GABA 
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มากกวาขาวขัดขาวถึง 10 เทา มีเสนใยอาหาร วิตามินอี ไนอะซินและไลซีนมากกวาประมาณ 4 เทา 
นอกจากนี้ยังมีวิตามินบี 1 และวิตามินบี 6 มากกวาประมาณ 3 เทา (Komatsuzaki et al., 2007) 
 กรรมวิธีการนําขาวมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑใหมหรือการทําขาวกลองอก เปนผลิตภัณฑท่ีกําลัง
ไดรับความนิยมในหลายประเทศสําหรับเปนอาหารเสริมสุขภาพ และเปนผลิตภัณฑท่ีเพ่ิมมูลคาไดสูงกวา
ขาวกลองธรรมดา หรือขาวสาร (Shoichi, 2004) เพราะมีคุณคาทางโภชนาการสูงกวาจึงเปนท่ีตองการ
ของผูบริโภคการรับประทานขาวกลองงอกอยางตอเนื่อง สามารถชวยเรงเมตาบอลิซึมของสมอง ปองกัน
อาการปวดศีรษะ ปองกันโรคมะเร็งในลําไสใหญ รักษาระดับน้ําตาลในเลือด ปองกันโรคหัวใจ ชวยลด
ความดันโลหิต รวมท้ังปองกันโรคอัลไซเมอร (Shoichi, 2004) ถึงแมขาวกลองประกอบดวยไขมัน โปรตีน 
วิตามินบี 1 และวิตามินบี 2 แตขาวกลองยังไมเปนท่ีนิยมบริโภคเนื่องจากมีลักษณะเนื้อสัมผัสหยาบ 
นอกจากนี้ยังหุงรับประทานไดยาก (Kim et al., 2004) เมล็ดขาวท่ีมีการงอกนั้นจะมีเอนไซมทําหนาท่ี
ยอยแปงสารโพลีแซคคาไรดท่ีไมใชแปง และโปรตีนซ่ึงทําใหไดโอลิโกแซคคาไรด และกรดอะมิโน (Manna 
et al., 1995) การสลายตัวของโพลีเมอรน้ําหนักโมเลกุลสูงระหวางการงอกจะทําใหเกิดสารชีวภาพ และ
เปนการปรับปรุงคุณภาพดานประสาทสัมผัส เชน มีเนื้อสัมผัสท่ีนุม และกลิ่นเพ่ิมข้ึนในขาวบารเลย (Beal 
and Mottram, 1993) และขาวฟาง (Subba Rao and Muralikrishna, 2002)  
 

การผลิตขาวกลองงอก 
 

 การผลิตขาวกลองงอกแบงเปน 2 ข้ันตอน (Manna et al., 1995) ดังรายละเอียดตอไปนี้ 
1. การแชขาว (soaking process) 
2. การงอก (germination process) 
 

 อยางไรก็ตามขาวกลองงอกยังมีปญหาเนื่องจากมีกลิ่นไมดี และเกิดกลิ่นหมักข้ึนในระหวาง
กระบวนการการงอกซ่ึงเกิดเนื่องจากเมตาโบลิซึมภายในเมล็ดขาว และจากกิจกรรมของจุลินทรียท่ีอยู
ผิวหนาของเมล็ดขาวจึงทําใหเกิดการเนาข้ึน ดังนั้นจึงมีการรายงานการทดลองเพ่ือปรับปรุงคุณสมบัติของ
ขาวกลองงอกท้ังเปลือก โดยนําไปแชน้ําเกลือกอนจากนั้นจึงนําไปแชน้ําธรรมดา และเติมอากาศใน
ระหวางการงอก (Kim et al., 2004) 
 วรรณวิไล (2550) ศึกษาผลของการงอกท่ีมีตอสมบัติทางเคมีกายภาพคุณภาพการหุงตมและ
คุณภาพการรับประทานของขาวกลองหอมมะลิและขาวกลองมันปูโดยทําการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมตอ
การงอก 2 ปจจัยคือ (1) เวลาท่ีใชในการแชของขาวกลองหอมมะลิ (6 และ 12 ชั่วโมง) และขาวกลอง
มันป ู (12 และ 24 ชั่วโมง) และ (2) เวลาท่ีใชในการเพาะของขาวกลองหอมมะลิ (0 6 12 18 และ 24 
ชั่วโมง) และขาวกลองมันปู (0 12 24 และ 36 ชั่วโมง) ผลการศึกษาสําหรับขาวท้ังสองชนิดพบวาเม่ือเพ่ิม
ระยะเวลาการแช และระยะเวลาการเพาะเมล็ดขาวมีเปอรเซ็นตการงอกเพ่ิมข้ึนมีการขยายตัวทางดาน
กวางมากกวาดานยาวและขยายเพ่ิมมากข้ึนตามระยะเวลาในการแช และการเพาะเมล็ดขาวงอกมีปริมาณ
เอนไซมแอลฟา–แอมิเลสคาความคงตัวของแปงสุก และคาการสลายตัวในดางเพ่ิมข้ึน แตมีปริมาณโปรตีน 
ปริมาณแอมิโลส คาความแข็งของขาวหลังการหุงสุก ระยะเวลาในการหุงสุก และเปอรเซ็นตการดูดน้ําของ
เมล็ดลดลง ซ่ึงแสดงใหเห็นวากระบวนการงอกของขาวกลองหอมมะลิ และขาวกลองมันปูมีผลตอการ
เปลี่ยนแปลงสมบัติตางๆ ของขาวกลองโดยมีแนวโนมชวยปรับปรุงคุณภาพการรับประทานใหดีข้ึน 
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 จักรพงษ และคณะ (2554) ศึกษาผลสภาพการงอกตอสมบัติความหนืดและปริมาณ GABA ของ
แปงขาวกลองงอกท่ีผลิตจากขาวเปลือก โดยทําการศึกษาวิธีงอกและระยะเวลาในการงอกตอคุณภาพทาง
เคมีกายภาพของแปงขาวงอกท่ีผลิตจากขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะลิ 105 โดยปจจัยท่ีศึกษา คือ วิธีงอก 2 
วิธี ไดแกการงอกโดยการแชและการงอกบนผาขาวบางเปยกน้ําและระยะเวลางอก 8 ชวง ไดแก 12 24 
36 48 60 72 84 และ 96 ชั่วโมง งอกท่ีอุณหภูมิ 35 ± 2 องศาเซลเซียส โดยใชขาวกลองท่ีไมงอกเปน
ตัวอยางควบคุม จากการศึกษาพบวาการงอกบนผาขาวบางเปยกน้ําไดแปงขาวกลองท่ีมีน้ําตาลรีดิวสสูง
มากกวาการแชน้ําทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือระยะเวลางอกเพ่ิมข้ึนคาความหนืดสูงสุดและคาการคืนตัวของ
แปงขาวกลองงอกของท้ัง 2 วิธีลดลงทางสถิติ (p≤0.05) และการงอกบนผาขาวบางเปยกน้ําไดแปงขาว
กลองงอกท่ีมีกรดแกมมาอะมิโนบิวทิริก (GABA) อิสระสูงกวาการงอกโดยการแชน้ําทางสถิติ (p≤0.05) ท่ี
ชวงเวลางอก 24-60 ชั่วโมง แตท่ีระยะเวลางอก 96 ชั่วโมง การงอกโดยการแชน้ําได GABA อิสระสูงกวา
การงอกบนผาขาวบางเปยกน้ําทางสถิติ (p≤0.05) 
 

ปจจัยท่ีจําเปนตอการงอกของเมล็ด 
 

1. น้ําและความชื้น ชวยทําใหเมล็ดออนนุมและมีขนาดขยายใหญข้ึนโดยท่ัวไปอัตราการดูดซึมน้ํา
จะข้ึนกับหลายปจจัยถาอุณหภูมิสูงข้ึนเม่ือเมล็ดไดรับน้ําจะกระตุนกระบวนการตางๆ ของเอนไซมแต
อุณหภูมิจะตองไมสูงเกินอุณหภูมิท่ีเหมาะสมตอการงอกของเมล็ดอุณหภูมิท่ีสูงข้ึน 10 องศาเซลเซียส จะ
กระตุนอัตราการดูดซับน้ําไดสูงข้ีนประมาณ 1 เทา (เดช, 2542) 

2. ออกซิเจน ปริมาณออกซิเจนต่ําจะไมเกิดการงอกหากออกซิเจนมีปริมาณสูงข้ึนอัตราการงอกก็
จะสูงข้ึนแตพืชบางชนิดเชนขาวจะสามารถงอกไดในท่ีมีปริมาณออกซิเจนต่ํา (เดช, 2542) 

3. อุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับการงอกของเมล็ดแตละชนิด อุณหภูมิท่ีเหมาะสมจะแตกตางกันไป
ตามพันธุซ่ึงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมท่ีสุดตอการงอกของเมล็ดอยูในชวง 10-35 องศาเซลเซียส หากอุณหภูมิสูง
กวานี้จะเปนอันตรายตอเมล็ดโดยปกติไมเกิน 50 องศาเซลเซียส (เดช, 2542) 

4. แสง เมล็ดพันธุสวนใหญไมตองการแสงในการงอกของเมล็ดยกเวนในพืชบางชนิด เชน พืชใบ
เลี้ยงเดี่ยวท่ีมีปลอกหุมยอดออน (เดช, 2542) 
 

การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีในระหวางการงอก 
 

 ในระหวางการแชน้ําเมล็ดธัญพืชดูดซับน้ําทําใหอัตราเร็วของเมตาบอลิซึมเพ่ิมข้ึน ในระหวางนี้เกิด
การไฮเดรชั่น และมีการเปลี่ยนแปลงสารประกอบเชิงซอนทางชีวเคมีทําใหเกิดการงอกตามมา ซ่ึง
องคประกอบทางเคมี เชน โปรตีนคารโบไฮเดรต และไขมันถูกเอนไซมยอยสลายไปเปนสารโมเลกุลเดี่ยว
ซ่ึงนําไปใชสรางสารประกอบใหม หรือเปลี่ยนแปลงไปเปนสารประเภทอ่ืนเพ่ือนําไปใชในการเจริญเติบโต
โดยน้ํา และออกซิเจนถูกนําไปใชในกระบวนการเผาผลาญเพ่ือการเจริญของเมล็ด การเปลี่ยนแปลง
สารอาหารท่ีพบในระหวางกระบวนการงอกนั้น โมเลกุลสวนใหญแลวเกิดจากแตกสลายของสารประกอบ
เชิงซอนไปเปนสารเดี่ยว และเกิดการเปลี่ยนสภาพไปเปนสารประกอบท่ีจําเปนในการเจริญเติบโต 
(Chavan and Kadam, 1989) 
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2.3 ความรูเกี่ยวกับอนุมูลอิสระ (Free radicals)  

อนุมูลอิสระ (free radicals) หมายถึง สารท่ีมีอิเล็กตรอนโดดเดี่ยว (unpaired electrons) ใน
อะตอมหรือโมเลกุล พบไดทุกแหงท้ังในสิ่งแวดลอม ในสิ่งมีชีวิต และในเซลล โดยเฉพาะอยางยิ่ง
กระบวนการผลิตพลังงานภายในเซลล หรือจากกระบวนการเมแทบอลิซึม (metabolism) โดยมีการ
เคลื่อนยายอิเล็กตรอนออกจากโมเลกุลของออกซิเจนทําใหอิเล็กตรอนในโมเลกุลออกซิเจนไมสมดุล
กลายเปนอนุมูลอิสระ และวองไวในการเขาทําปฏิกิริยามาก และสามารถดึงอิเล็กตรอนจากโมเลกุลอ่ืนมา
แทนท่ีอิเล็กตรอนท่ีขาดหายไปเพ่ือใหตัวเองเกิดความสมดุลหรือเสถียร ซ่ึงปฏิกิริยานี้จะเกิดข้ึนอยาง
ตอเนื่องเปนปฏิกิริยาลูกโซ และเกิดข้ึนในเซลลตลอดเวลา (ดังสมการ 1 และ 2) 

 
 

       R• + O2               ROO•      (สมการ 1) 

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

อนุมูลอิสระท่ีสําคัญท่ีสุดท่ีเกิดในเซลลท่ีใชออกซิเจน ไดแก oxygen radical อนุพันธของ 
oxygenradical (เชน 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) 
เปนตน นอกจากนี้อนุมูลอิสระสามารถทําลายชีวโมเลกุลทุกประเภท ท้ังในเซลลและสวนประกอบของ
เซลลสิ่งมีชีวิต เชน ลิพิด (lipid) โปรตีน (protein) เอนไซม (enzyme) ดีเอ็นเอ (DNA) อารเอ็นเอ (RNA) 
คารโบไฮเดรต (carbohydrate) เซลลเมมเบรน (cell membrane) คอลลาเจน (collagen) ไมโตคอนเด
รีย (mitocondria) และเนื้อเยื่อ เก่ียวพัน (connective tissues) ซ่ึงเปนสาเหตุใหเซลล ตาย การเกิดการ
กลายพันธุของดีเอ็นเอในเซลล และกอใหเกิดโรคตางๆ ไดแก โรคชรา (aging) โรคมะเร็ง (cancer) 
โรคหัวใจขาดเลือด (coronary heart disease) โรคความจําเสื่อม (Alzheimer’s disease) โรคขอ
อักเสบ (arthritis) โรคภูมิแพ (allergies) โรคความดันโลหิต โรคเหงือก โรคเก่ียวกับสายตา ความผิดปกติ
ของปอดและระบบประสาท โรคเก่ียวกับทางเดินหายใจ โรคเก่ียวกับความผิดปกติของผิวหนัง และโรค
ลําไสอักเสบเปนตน อนุมูลอิสระนอกจากจะเกิดภายในสิ่งมีชีวิตแลวอนุมูลอิสระสามารถเกิดจากภายนอก 
สิ่งมีชีวิตหรือในสิ่งแวดลอม ไดแก การไดรับเชื้อโรค เชน การติดเชื้อโรคไวรัสหรือเชื้อแบคทีเรีย โรค
เก่ียวกับภูมิคุมกัน (immune diseases) เชน ขออักเสบ รูมาตอยด เปนตน จากรังสี เชน รังสี
อัลตราไวโอเลต รังสีเอ็กซ รังสีแกมมา จากมลภาวะ เชน ควันบุหรี่แกสจากทอไอเสีย เชน ไนตรัสออกไซด 
ไนโตรเจนไดออกไซด เขมาจากเครื่องยนต ฝุนจากกระบวนการประกอบอาหาร เชน การยางเนื้อสัตวท่ีมี
สวนประกอบของไขมันสูง การนําน้ํามันท่ีใชทอดอาหารท่ีมีอุณหภูมิสูงๆ กลับมาใชอีก การทําใหเกิด
อาหารประเภทเกรียม ไหม หรือเกิดจากการปงยาง จากยาบางชนิด เชน โดโซรูบิซิน (doxorubicin) เพน
นิซิลลามิน (penicillamine) พาราเซตามอล (paracetamol) (บหุรัน, 2556) 
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การวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ (antioxidant activity determination) 
 
วิธีการวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระสมารถแบงออกเปน 2 ประเภท คือ การวิเคราะหฤทธิ์ตาน

อนุมูลอิสระเชิงคุณภาพ และการวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเชิงปริมาณ ในแตละประเภทจะมีหลายวิธี
ดวยกัน ซ่ึงแตละวิธีมีความจําเพาะแตกตางกัน โดยปกติมักใชหลายวิธีรวมกันในการตรวจสอบและสรุปผล 

 

    1. วิธีการวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเชิงคุณภาพ 
การวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเชิงคุณภาพเปนการทดสอบเพ่ือหาชนิดของสารตานอนุมูล

อิสระท่ีมีอยูในตัวอยาง โดยอาศัยหลักการตางๆ เชน การทําใหเกิดสี การทําใหเกิดตะกอนความสามารถ
ของการละลายในตัวทําละลาย และการถูกดูดซับโดยตัวดูดซับ วิธีการวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระท่ีนิยม 
ไดแก การตรวจวัดสารโพลีฟนอลชนิดตางๆ เชน Shinoda test และ Pew test โครมาโตกราฟแบบชั้น
บาง (thin layer chromatography, TLC) และการตรวจหาสารตานอนุมูลอิสระชนิดตางๆ โดยใชเครื่อง 
high performance liquid chromatography (HPLC) 
 

2. วิธีการวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเชิงปริมาณ 
การวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเชิงปริมาณเปนการวิเคราะหเพ่ือหาปริมาณของสารตาน 

อนุมูลอิสระในตัวอยางประเภทตางๆ วิธีท่ีนิยม ไดแก การวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธีการทําลาย
อนุมูลอิสระดีพีพีเอช (DPPH•) วิธีการฟอกสีอนุมูลอิสระเอบีทีเอส (ABTS•+) และการวิเคราะห
ความสามารถในการรีดิวซเฟอรริกของสารตานอนุมูลอิสระ (FRAP assay) ซ่ึงวิธีการดังกลาวขางตนจะมี
การสรางอนุมูลอิสระท่ีทราบความเขมขนท่ีแนนอนและวิเคราะหความสามารถในการยับยั้งหรือกําจัด
อนุมูลอิสระของสารตัวอยางท่ีสนใจ โดยวัดปริมาณอนุมูลอิสระท่ีลดลงหรือท่ีเหลือจากคาการดูดกลืนแสง 
สารอนุมูลอิสระท่ีนิยมใช เชน ABTS•+ และ DPPH• การคํานวณหาปริมาณสารตานอนุมูลอิสระหาไดจาก
อัตราสวนของการลดลงของคาการดูดกลืนแสงของสารตัวอยางกับสารมาตรฐาน (เชน trolox, vitamin C 
และ ferrous sulfate) หนวยของการวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเชิงปริมาณแสดงได 2 แบบ คือ (1) 
แบบปริมาณความเขมขนของสารตานอนุมูลอิสระท่ีมีในตัวอยาง ซ่ึงคาตัวเลขสูงก็แสดงวามีฤทธิ์ตานอนุมูล
อิสระสูง และ (2) แบบปริมาณความเขมขนของสารตัวอยางท่ีทําใหสารอนุมูลอิสระลดลง 50 % (IC50, 50 
% of inhibitory concentration) โดยคาตัวเลขต่ําแสดงวามีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระสูง ท้ังสองแบบ
สามารถแสดงหนวยไดหลากหลาย ไดแก µM/mg mM/mg µM/mL mM/mL เปนตน (บุหรัน, 2556) 
 
 

การวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธีการทําลายอนุมูลอิสระดีพีพีเอช 
(diphenylpicryhydrazyl (DPPH) radical scavenging assay)  

 
 อนุมูล DPPH. เปนอนุมูลไนโตรเจนท่ีคงตัว มีสีมวงอยูในรูปอนุมูลอยูแลว โดยไมตองทําปฏิกิริยา
เพ่ือใหเกิดอนุมูลเหมือนกับกรณีอนุมูล ABTS+.การวิเคราะหเปนการวัดความสามารถของสารทดสอบใน
การกําจัดอนุมูลอิสระโดยวิธีใหไฮโดรเจนอะตอมการวัด ทําโดยใชเครื่องวัดคาการดูดกลืนแสง 
(spectrophotometer) วัดการลดลงของสีเม่ือเติมสารตานออกซิเดชันลงไปโดยวัดการดูดกลืนแสงท่ี
ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร DPPH radical ใชในการทดสอบความสามารถในการทําลายอนุมูลอิสระ
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ของสารตัวอยาง (scavenging activity) สารละลายของ DPPH. มีสีมวงในเอทานอล และเม่ือไดรับ H จะ
เปลี่ยนเปน สารละลายสีเหลืองตามสมการท่ี 3 (Blois, 1958) 
 

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

 คาท่ีวัดไดจะแสดงความสามารถในการสารตานออกซิเดชันออกมาในคา % inhibition ตาม
สมการดังนี้ 
                              % inhibition = ×100 

 
 

 ขอดีของวิธีนี้คือทําไดงายนิยมใชเปนวิธีเบื้องตนในการทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลของสารตาน
ออกซิเดชันจากธรรมชาติ 
 ขอเสียของวิธีนี้คืออนุมูล DPPH• มีความคงตัวไมไวตอการทําปฏิกิริยาเหมือนอนุมูลท่ีเกิดใน 
เซลลหรือรางกายดังนั้นวิธีนี้จึงไมสามารถแยกแยะจัดอันดับอนุมูลท่ีมีความไวสูงได 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.12 โครงสรางทางเคมีของ DPPH radical 
ท่ีมา: Taira et al. (2010) 

 

 
สารตานอนุมูลอิสระ  
 
 สารตานอนุมูลอิสระ (Antioxidant) คือสารปรมิาณนอยท่ี สามารถปองกันหรือชะลอการ

เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น ของอนุมูลอิสระได สารเหลานี้มี กลไกในการตานอนุมูลอิสระหลายแบบ เชน ดัก
จับ (scavenge) อนุมูลอิสระโดยตรง ยับยั้งการสรางอนุมูลอิสระ หรือเขาจับ (chelate) กับโลหะ เพ่ือ
ปองกันการสรางอนุมูลอิสระ สารตานอนุมูลอิสระ เปนสารประกอบท่ีทนตอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น
ในเซลลโดยท่ัวไป สารตานอนุมูลอิสระสามารถพบไดในธรรมชาติจากสารหลายชนิด เชน สารประกอบฟ
นอลลิค (phenolic compounds) สารประกอบไนโตรเจน (nitrogen compounds) และแคโรทีนอยด 
(catotinoid) บทบาทสําคัญของสารตานอนุมูลอิสระคือ ปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นในรางกาย 
ซ่ึงเปนสาเหตุของการเกิดโรคตางๆของมนุษย ปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมันท่ีเปนสาเหตุ
หลักของการเสื่อมคุณภาพในอาหาร ปจจุบันองคกรท่ีเก่ียวของในอุตสาหกรรมอาหาร และยา ไดพยายาม

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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พัฒนาสารตานอนุมูลอิสระท่ีมาจากธรรมชาติ เชน สาหรายทะเล แบคทีเรีย เชื้อรา และพืชชั้นสูง อยางไร
ก็ตามในภาวะปกติ รางกายของคนเราจะมีการปองกันการสะสมสารอนุมูลอิสระอยูแลวซ่ึงแบงออกเปน
สองสวนคือ สวนแรกเกิดจากรางกายสรางเอนไซมตานอนุมูลอิสระข้ึนมาควบคุมปริมาณอนุมูลอิสระใหอยู
ในภาวะท่ีสมดุล และสวนท่ีสองคือ กลุมของสารตานอนุมูลอิสระท่ีมาจากวิตามินเอ ซี อี หรือ เบตาแคโร
ทีน (β- carotinoid) รวมท้ังสารประกอบพอลฟินอล ซ่ึงเปนพฤษเคมีท่ีสามารถพบไดในพืชผักและผลไม 
เพ่ือเขาไปชวยเสริมสรางระบบการตอตานปฏิกิริยาออกซิเดชั่นในรางกายใหมีประสิทธิภาพในการทาลาย
อนุมูลอิสระไดดียิ่งข้ึน (เจนจิรา และประสงค, 2554) 

สารตานอนุมูลอิสระมีกลไกการทํางานตานอนุมูลอิสระดวยกันหลายแบบ เชน ดักจับอนุมูลอิสระ 
(radical scavenging) การยับยั้งการทํางานของออกซิเจนท่ีขาดอิเล็กตรอน (singlet oxygen 
quenching) จับกับโลหะท่ีสามารถเรงปฏิกิริยาออกซิเดชันได (metal chelation) หยุดปฏิกิริยาการ
สรางอนุมูลอิสระ (chain-breaking) เสริมฤทธิ์ (synergism) และยับยั้งการทํางานของเอนไซม (enzyme 
inhibition) ท่ีเรงปฏิกิริยาอนุมูลอิสระเปนตน ตัวอยางแสดงการดักจับอนุมูลอิสระดังสมการ 4 และ 5  

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

 
โดย R• และ RO• คือ อนุมูลอิสระ และ AH คือ สารตานอนุมูลอิสระ (บุหรัน, 2556) 

แหลงท่ีมาของสารตานอนุมูลอิสระ ปจจบุันสารตานอนุมูลอิสระโดยเฉพาะอยางยิ่งท่ีไดมาจาก
พืชผัก เครื่องเทศ องุน และสมุนไพร ไดรับความสนใจ และศึกษากันอยางกวางขวาง เนื่องจากกระแสเรื่อง
ความปลอดภัยของสารสกัดจากธรรมชาติ สารตานอนุมูลอิสระแบงตามแหลงท่ีมาได 2 ชนิดไดแก  

1. สารตานอนุมูลอิสระสังเคราะห (synthetic antioxidants) สารประกอบฟนอลิก สังเคราะห 5 
ชนิดไดแก propyl gallate, 2- butylated hydroxyanisole, 3- butylate hydroxyanisole, BHT 
(butylated hydroxytoluene) และ tertiary butylhydroquinone เปนสารตานอนุมูลอิสระท่ีนิยมใช
ในอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมันอันเปนสาเหตุใหอาหารมีกลิ่น ส ี
และรสชาติท่ีเปลี่ยนไป สารสังเคราะหเหลานี้มีประสิทธิภาพ และความคงตัวสูงกวาสารสกัดจากธรรมชาติ 
แตมีขอจํากัดของการใชเนื่องจากปญหาดานความปลอดภัยในการบริโภค  

2. สารตานอนุมูลอิสระจากธรรมชาติ (natural antioxidants) สารกลุมนี้ไดรับความ สนใจและมี
การคนควาอยางมากในปจจุบัน เนื่องจากความเชื่อม่ันวามีความปลอดภัยในการบริโภค มากกวาสารตาน
อนุมูลอิสระสังเคราะห สารตานอนุมูลอิสระเหลานี้พบไดท้ังในจุลชีพ สัตว และพืช ซ่ึงมีท้ังท่ีเปนวิตามิน 
เชน วิตามินซี วิตามินอี เบตาแคโรทีน และสารท่ีไมใหคุณคาทางโภชนาการ (non-nutrient) ซ่ึงมี
โครงสรางเปนสารประกอบฟนอลิค โดยเฉพาะกลุมพอลฟินอล (polyphenols) เชน แซนโธน 
(xanthone) และฟลาโวนอยด (flavonoids) ซ่ึงประกอบดวยหมูไฮดรอกซิลท่ีเกาะบนวงเบนซีน 
(aromatic hydroxyl) ตั้งแต 2 หมูข้ึนไป หมูฟงกชั่น (functional group) เหลานี้มีบทบาทสําคัญในการ
ดักจับอนุมูลอิสระไมใหไปกระตุน หรือกอใหเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นได โดยการใหอนุมูล H• แกอนุมูล
อิสระเหลานั้น นอกจากนี้สารประกอบพอลฟินอลท่ีมีโครงสรางของ ortho-dihydroxyl phenol อยูใน 
โมเลกุลยังสามารถยับยั้งการเกิดอนุมูล OH• ใน ปฏิกิริยาท่ีมีอนุมูลโลหะทรานซิชั่น คือ Fe2+ และ Cu2+ 
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เปนตัวเหนี่ยวนาไดโดยการเขาจับกับโลหะ ดังกลาวเกิดเปนสารประกอบเชิงซอน (complex) 
สารประกอบกลุมพอลิฟนอลซ่ึงพบในพืชพรรณธรรมชาตินานาชนิดสามารถตานอนุมูลอิสระไดดีท้ังใน
หองปฏิบัติการ (in vitro) และในสิ่งมีชีวิต (เจนจิรา และประสงค, 2554) 

 
สารประกอบฟนอลิก (phenolic compounds)  

 

 สารประกอบฟนอลกิ (phenolic compounds) หรือสารประกอบฟนอล เปนสารท่ีพบตาม
ธรรมชาติในพืชหลายชนิด เชน ผัก ผลไม เครื่องเทศ สมุนไพร ถ่ัวเมล็ดแหง เมล็ดธัญพืช ซ่ึงถูกสรางข้ึน
เพ่ือประโยชนในการเจริญเติบโต สารประกอบฟนอลมีโภชนเภสัชซ่ึงสรรพคุณท่ีดีตอสุขภาพคือ มีสมบัติ
เปนสารตานอนุมูลิสระ (antioxidant) สามารถละลายไดในน้ํา (พิมพเพ็ญ, 2560) 

สารประกอบฟนอล มีสูตรโครงสรางทางเคมีเปนวงแหวนท่ีเปนอนุพันธของวงแหวนเบนซิน มี
หมูไฮดรอกซิล (-OH group) อยางนอยหนึ่งหมูตออยู สารประกอบฟนอลพ้ืนฐาน คือ สารฟนอล ใน
โมเลกุลประกอบดวยวงแหวนเบนซิน 1 วง และหมูไฮดรอกซิล 1 หมู 

 

 
ภาพท่ี 2.13 โครงสรางของสารประกอบฟนอล 

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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สารประกอบฟนอลท่ีพบในธรรมชาติมีมากมายหลายชนิด และมีลักษณะสูตรโครงสรางทางเคมีท่ี
แตกตางกัน ตั้งแตกลุมท่ีมีโครงสรางอยางงาย เชน กรดฟนอลิก (phenolic acids) ไปจนถึงกลุมท่ีมี
โครงสรางเปนพอลิเมอร เชน ลิกนิน (lignin) กลุมใหญท่ีสุดท่ีพบคือ สารประกอบพวกฟลาโวนอยด 
(flavonoid) สารประกอบฟนอลท่ีพบในพืชมักจะรวมอยูในโมเลกุลของน้าํตาลในรูปของสารประกอบไกล
โคไซด (glycoside) น้ําตาลชนิดท่ีพบมากท่ีสุดในโมเลกุลของสารประกอบฟนอล คือ น้ําตาลกลูโคส 
(glucose) และพบวาอาจมีการรวมตัวกันระหวางสารประกอบฟนอลดวยกันเอง หรือสารประกอบฟนอล
กับสารประกอบอ่ืนๆ เชน กรดอินทรีย (organic acid) รวมอยูในโมเลกุลของโปรตีน แอลคาลอยด 
(alkaloid) และเทอรพีนอยด (terpenoid) เปนตน (พิมพเพ็ญ, 2560) 

2.4 ความรูเกี่ยวกับคาดัชนีน้ําตาล 
 

 คาดัชนีน้ําตาล (glycemic index, glycaemic index) หรือ GI เปนหนวยวดัผลของ
คารโบไฮเดรตตอระดับน้ําตาลในเลือด คารโบไฮเดรตจะแตกตัวอยางรวดเร็วในระหวางการยอยอาหาร ให
กลูโคสเขาสูระบบไหลเวียนโลหิตอยางรวดเร็ว เรียกวามีคา GI สูง; คารโบไฮเดรตจะแตกตัวอยางชาๆ 
คอยๆ ใหกลูโคสเขาสูระบบไหลเวียนโลหิตอยางสมํ่าเสมอ เรียกวามีคา GI ต่ํา สําหรับคนสวนมาก อาหาร
ท่ีมีคา GI ต่ํามีประโยชนตอสุขภาพอยางยิ่ง (วิกิพีเดีย, 2559) 

 

คาดัชนีน้ําตาลของอาหารจะแบงเปน 3 ระดับ 
 

1) อาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลต่ํา จะมีผลตอการเปลี่ยนแปลงของระดับน้ําตาลในเลือดเทากับ 55 
หรือ นอยกวาเม่ือเปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน อาหารท่ีมีคา Gl ต่ํา เชน ถ่ัวชนิดตางๆ ผัก และอาหารท่ีมี
เสนใยสูง เมล็ดธัญพืช (cereal grain) ท่ีมีน้ําตาลต่ํา โยเกิรต (yogurt) ไขมันต่ําและไมมีรสหวาน เกร
ฟฟรุต แอปเปล และมะเขือเทศ เปนตน 

2) อาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลปานกลาง อาหารท่ีมีคา Gl ปานกลาง จะมีผลตอการเปลี่ยนแปลง
ของระดับน้ําตาลในเลือดเทากับ 56-69 เม่ือเปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน อาหารท่ีมีคา Gl ปานกลางจะ
เปนอาหารประเภทเสน (pasta) ถ่ัวค่ัว ถ่ัวฝกเขียว มันเทศ น้ําสมค้ัน บลูเบอรี่ ขาวโพดหวาน ขาวโพดค่ัว 
ซุปถ่ัว whole wheat และขาวกลอง เปนตน 

3) อาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลสูง จะมีผลตอการเปลี่ยนแปลงของระดับน้ําตาลในเลือดเทากับ 70 
หรือ มากกวา เม่ือเปรียบเทียบกับสารมาตรฐานอาหารท่ีมีคา Gl สูง ไดแก ขนมปงขาว corn-fleak ขาว
เมลด็สั้น มันฝรั่งอบ มันฝรั่งทอด (french fries) rice cake ไอศกรีม ลูกเกด ผลไมอบแหง กลวย แครอท 
ผลไมท่ีมีรสหวาน เชน แตงโม เปนตน (วิภา, 2549; ตะวัน และคณะ, 2555) 

ในปจจุบันวิธกีารหาคา GI ไดใชกลูโคสเปนอาหารอางอิง และใหกําหนดคาดัชนีน้ําตาลของ
กลูโคสเปน 100 เปนการเริ่มตนใหเปนสากลท่ีดีและทําใหคา GI สูงสุดมีคาประมาณ 100 นอกจากนี้ ขนม
ปงขาวยังสามารถใชเปนอาหารอางอิงไดอีกดวยแตใหคา GI ท่ีแตกตางออกไป (ขนมปงขาว = 100, 
กลูโคส = 140) สําหรับคนท่ีมีแหลงคารโบไฮเดรตหลักเปนขนมปงขาวซ่ึงมีประโยชนโดยตรงในการเปลี่ยน
ของการแทนท่ีของอาหารหลักดวยอาหารท่ีแตกตางเปนผลตอผลตอบสนองกลูโคสในเลือดเร็วหรือชากวา 
ขอบกพรองของระบบนี้คืออาหารอางอิงไมระบุไวชัดเจน และมาตราสวน GI ข้ึนกับวัฒนธรรม (วิกิพีเดีย, 
2559) คาดัชนีน้ําตาลของอาหารชนิดตางๆ 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 ตัวอยางคาดัชนีน้ําตาลของอาหาร 

ชนิดอาหาร คาดัชนีน้ําตาล 
น้ําตาลกลูโคส 100 

น้ําผึ้ง 55 
ขนมปงขาว 71 

ขนมปงโฮลวีท 53 
ขาวขาว 71 
ขาวกลอง 55 

บะหม่ี 57 
สปาเกตตี้ 68 

กวยเตี๋ยวเสนหม่ี 53 
กวยเตี๋ยวเสนใหญ 54 

ขาวโพดตม 55 
แครอทตม 70 

มันฝรั่ง 85 
เฟรนฟรายด 75 

ถ่ัว 29 
ลูกเกด 64 

สับปะรด 66 
แตงโม 72 

สมท้ังผล 43 
น้ําสมค้ัน 50 

องุน 43 
กลวย 52 

มะมวงสุก 51 
ทุเรียน 39 
ลําไย 43 

แกวมังกร 37 
ฝรั่ง 17 

แอปเปล 36 
นมสด 40 

นมพรองมันเนย 32 
ไอศกรีม 62 

ผักตางๆ เชนผักกาด ผักบุง กะหล่ํา ผักโขม เห็ด <20 

ท่ีมา: ปติ, 2557 



 28 

คาดัชนีน้ําตาลต่ําแสดงใหเห็นถึงอัตราการยอยอาหารและดูดซึมคารโบไฮเดรตของอาหารท่ีชา
กวาและอาจแสดงถึงการสกัดสารจากตับและขอบนอกของผลิตภัณฑของการยอยคารโบไฮเดรตท่ีดีกวาอีก
ดวย ดัชนีน้ําตาลท่ีต่ํากวามีผลถึงความตองการอินซูลินท่ีต่ํากวา และอาจควบคุมกลูโคสและของเหลวใน
เลือดในระยะยาวไดดีข้ึน นอกจากนี้ยังพบวาอาหารท่ีบริโภครวมกับอาหารชนิดอ่ืนในแตละม้ือ จะมีผลตอ
อัตราการยอยและทําให GI ดั้งเดิมเปลี่ยนแปลงไป คาดัชนีอินซูลินอาจสามารถใชไดดวยเหมือนกัน ซ่ึงคา
ดัชนีอินซูลินเปนการวัดผลตอบสนองอินซูลินตออาหารท่ีรับประทานเขาไป (วิกิพีเดีย, 2559) 

ปจจุบันพบวาการรับประทานอาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลสูงในปริมาณมากจะเพ่ิมโอกาสเสี่ยงของ
การเปนโรคเบาหวาน โรคหัวใจและหลอดเลือด และโรคมะเร็งบางชนิดได การรับประทานอาหาร
คารโบไฮเดรตท่ีคาดัชนีน้ําตาลสูงในปริมาณมากจะทําใหระดับน้ําตาลกลูโคสในเลือดสูงข้ึนทําใหความ
ตองการอินซูลินซ่ึงเปนฮอรโมนท่ีชวยในการนํากลูโคสเขาไปเผาผลาญในเซลลเพ่ิมข้ึน การรับประทาน
อาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลสูงจึงเพ่ิมโอกาสเสี่ยงตอการเปนโรคเบาหวาน และในผูท่ีเปนเบาหวานการ
รับประทานคารโบไฮเดรตท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลต่ําแทนคารโบไฮเดรตท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลสูงจะชวยใหสามารถ
ควบคุมระดับน้ําตาลไดดีข้ึน ซ่ึงการเปลี่ยนแปลงนี้ทําไดงายๆ โดยการรับประทานธัญพืชหรือขาวซอมมือ
แทนแปงหรือขาวท่ีขัดสี  

การรับประทานอาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลสูงจะเพ่ิมโอกาสเสี่ยงตอการเปนโรคเบาหวานสามารถ
อธิบายไดวา เม่ือรับประทานอาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลสูงในปริมาณมาก คารโบไฮเดรตในอาหารจะถูกยอย
เปนกลูโคส และถูกดูดซึมอยางรวดเร็ว มีผลไปกระตุนใหมีการหลั่งฮอรโมนอินซูลินซ่ึงเปนฮอรโมนท่ีทําให
กลูโคสถูกนําเขาสูเซลลตางๆ ในรางกายเพ่ือเผาผลาญใหเปนพลังงาน แตหลังจากการรับประทานอาหาร
ไปแลว 2-4 ชั่วโมง ปริมาณอาหารท่ีถูกดูดซึมในทางเดินอาหารลดลง แตฤทธิ์ของอินซูลินยังคงอยู ทําให
ระดับน้ําตาลในเลือดลดลงมากจนอาจทําใหระดับน้ําตาลในเลือดต่ํา และทําใหรูสึกอยากอาหาร สวนคนท่ี
รับประทานอาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลต่ํา ระดับน้ําตาลในเลือดยังคงอยูในระดับปกติ หลังจากการ
รับประทานอาหาร 4-6 ชั่วโมง รางกายจะหลั่งฮอรโมนบางชนิดออกมา เพ่ือรักษาระดับน้ําตาลในเลือดให
คงท่ี โดยกระตุนการสลายกลับโคเจนซ่ึงเปนคารโบไฮเดรตท่ีสะสมอยูในรางกาย และเพ่ิมการสรางกลูโคส
จากแหลงอาหารอ่ืน เชน ไขมัน การรับประทานอาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลสูงจึงมีผลใหระดับกรดไขมันใน
เลือดเพ่ิมข้ึนมากกวาการรับประทานอาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลต่ํา (ตะวัน และคณะ, 2555) 

การรับประทานอาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลต่ํา จะชวยลดโอกาสเสี่ยงของการเปนโรคเบาหวาน และ
สําหรับคนท่ีเปนเบาหวานอยูแลว ก็จะสามารถควบคุม ระดับน้ําตาลในเลือดไดดียิ่งข้ึน นอกจากนี้อาหารท่ี
มีคาดัชนีน้ําตาลต่ําจะทําใหรูสึกอ่ิมนานข้ึน ในขณะท่ีอาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลสูงจะทําใหอยากอาหารมาก
ข้ึน อาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลต่ําจึงเหมาะสําหรับผูท่ีตองการควบคุมน้ําหนัก และยังชวยลดระดับไขมันใน
เลือด ดังนั้นเพ่ือสุขภาพท่ีดีจึงควรหันมาเลือกรับประทาน อาหารคารโบไฮเดรตท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลต่ํา ถาจะ
เลือกอาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลสูงก็ควรรับประทานรวมกับอาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลต่ํา เลือกรับประทาน
อาหารท่ีผานกระบวนการแปรรูปนอยท่ีสุด เชน รับประทานขาวซอมมือแทนขาวท่ีขัดสี หรือขนมปงโฮล
วีทแทนขนมปงขาว รับประทานผลไมท้ังผล เชน สม แทนท่ีจะรับประทานน้ําสมค้ันซ่ึงพฤติกรรมนี้จะชวย
ลดโอกาสเสี่ยงของการเกิดโรคเบาหวาน โรคหัวใจและหลอดเลือด รวมท้ังโรคอวนไดดวย (ตะวัน และ
คณะ, 2555; ปติ, 2557) 
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2.5 งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 
  
 ชุติมา และ นิลศิริ (2560) ศึกษาการทดแทนแปงขาวเจาดวยแปงกลวยในกวยเตี๋ยวเสนใหญ 
พบวา การผลิตแปงกลวยน้ําวา และใชทดแทนแปงขาวเจาในผลิตภัณฑกวยเต๋ียวเสนใหญ พบวา จะได
ผลผลิตแปงกลวยน้ําวารอยละ 96.51 แปงท่ีไดมีขนาดอนุภาคเล็กกวา 150 ไมโครเมตร และมีความชื้น 
โปรตีนไขมัน เสนใย เถา และคารโบไฮเดรตรอยละ 4.36 2.80 1.06 1.65 2.23 และ 87.9 ตามลําดับ 
จากการทดแทนแปงขาวเจาดวยแปงกลวยน้ําวาในการผลิตกวยเต๋ียวเสนใหญรอยละ 10 15 20 25 และ 
30 ของน้ําหนักแปงและข้ึนรูปเสนท่ีปริมาตร 50 มิลลิลิตร พบวา กวยเตี๋ยวมีความหนา 0.50-0.58 
มิลลิเมตร และมีเปอรเซ็นตเสนหักเปน 4.13 7.40 8.50 9.00 และ 9.30 ตามระดับการทดแทนท่ีมากข้ึน 
แตเสนกวยเตี๋ยวท่ีมีการทดแทนแปงขาวเจาดวยแปงกลวยรอยละ 10 มีปริมาณเสนหักไมเกินรอยละ 5 
ตามเกณฑของมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมและไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากท่ีสุด จากผล
การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของกวยเต๋ียวท่ีมีการทดแทนดวยแปงกลวยรอยละ 10 และกวยเตี๋ยว
ตามทองตลาด พบวา กวยเตี๋ยวท้ัง 2 ตัวอยาง มีความชื้นรอยละ 55.16-68.77 โปรตีนรอยละ 2.58-3.22 
ไขมันรอยละ 1.68-3.26 เสนใยรอยละ 0.41-0.51 เถารอยละ 1.98-2.28 และคารโบไฮเดรตรอยละ 
24.28-35.87 โดยองคประกอบทางเคมีทุกดานของกวยเตี๋ยวสูตรท่ีทดแทนรอยละ 10 แตกตางกับ
กวยเตี๋ยวตามทองตลาดอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p<0.05) 
 
 กฤติกา (2556) ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสนจากแปงถ่ัวเขียวเพาะงอก พบวา แปงถ่ัว
เขียวเพาะงอกมีโปรตีนรอยละ 30.66±0.07 และเม่ือนําไปพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสนจากแปงถ่ัวเขียว
เพาะงอกโดยทําการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอแผน
กวยเตี๋ยวท่ีไดจากแปงถ่ัวเขียวเพาะงอกท่ีใชอัตราสวนแปงตอน้ําและสัดสวนแปงตางๆ กันรวม 6 สูตร 
พบวาแผนกวยเตี๋ยวจากแปงถ่ัวเขียวเพาะงอกท้ัง 6 สูตร มีสีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยแผนกวยเตี๋ยวจากสูตรท่ีใชอัตราสวนแปงตอน้ํา เปน 1:3 จะมีคา a* และ b* สูงกวาแผน
กวยเตี๋ยวจากสูตรท่ีใชอัตราสวนแปงตอน้ํา เปน 1:4 ท้ังนี้แผนกวยเตี๋ยวจากสูตรท่ีใชอัตราสวนแปงตอน้ํา 
เปน 1:3 และมีสัดสวนแปงถ่ัวเขียวเพาะงอกรอยละ 100 จะมีคา L* สูงท่ีสุดเม่ือเทียบกับแผนกวยเตี๋ยว
จากสูตรอ่ืนๆ อยางไรก็ตามจากผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคพบวา ผูบริโภคใหการ
ยอมรับตอผลิตภัณฑท้ังหมดไมแตกตางกัน (p>0.05) ท้ังดานสี กลิ่น ความเหนียว ความนุม และ
ความชอบโดยรวม 
 
 สุนทรณ (2555) ศึกษาการผลิตกวยเต๋ียวเสนใหญจากแปงขาวกลองงอก โดยใชแปงขาวกลอง
งอกเพ่ือทดแทนแปงขาวเจาท่ีระดับรอยละ 0 25 50 75 และ 100 ตามลําดับ และศึกษาปริมาณกัวรกัมท่ี
เหมาะสมเพ่ือปรับปรุงคุณภาพของเสนกวยเตี๋ยวท่ีระดับรอยละ 0.25 0.50 และ 0.75 ตามลําดับ ทดสอบ
คุณภาพทางดานประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบจํานวน 30 คน แบบประเมินผลทางประสาทสัมผัส แบบ 
Hedonic scale จากนั้นนํามาทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และจุลินทรีย พบวา กวยเตี๋ยวเสน
ใหญท่ีใชแปงขาวกลองงอกทดแทนแปงขาวเจารอยละ 50 เปนท่ียอมรับของผูบริโภคทางดาน รสชาติ เนื้อ
สัมผัสและความชอบรวมมากท่ีสุดผลิตภัณฑท่ีไดมีคาความสวาง (L) เทากับ 36.51 คาสีแดง (a) เทากับ 
6.46 และมีคาสีเหลือง (b) เทากับ 5.91ผลิตภัณฑท่ีไดจะมีสีน้ําตาลคอนขางเขม มีคาแรงดึงเทากับ 0.08 
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นิวตัน มีคาความชื้นรอยละ 38.50 ไขมันรอยละ 3.53 โปรตีนรอยละ 1.36 เสนใยรอยละ 0.79 เถารอยละ 
2.50 และคารโบไฮเดรตรอยละ 53.32 ซ่ึงการทดสอบทางจุลินทรียท้ังหมดไมพบเชื้อจุลินทรีย สวน
กวยเตี๋ยวเสนใหญท่ีใชแปงขาวกลองงอกทดแทนแปงขาวเจารอยละ 50 เม่ือนํามาทําการปรับปรุงคุณภาพ
โดยใชกัวรกัม พบวา ปริมาณกัวรกัมท่ีใชรอยละ 0.75 เปนท่ียอมรับของผูบริโภคทางดาน สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัสและความชอบรวมมากท่ีสุด ผลิตภัณฑท่ีไดมีคาความสวาง (L) เทากับ 35.05 คาสีแดง (a) 
เทากับ 5.59 และคาสีเหลือง (b) เทากับ 7.38 ผลิตภัณฑท่ีไดจะมีสีน้ําตาลคอนขางเขมมีแรงดึงเทากับ 
0.11 นิวตัน มีความชื้นรอยละ 37.24 ไขมันรอยละ 2.71 โปรตีนรอยละ 1.73 เสนใยรอยละ 0.72 เถา
รอยละ 3.69 และคารโบไฮเดรตรอยละ 53.91 ซ่ึงการทดสอบทางจุลินทรียท้ังหมด ไมพบเชื้อจุลินทรีย 
 
 อริสรา (2553) ศึกษาการผลิตกวยเตี๋ยวเสนใหญดวยการใชแปงขาวหอมนิลทดแทนแปงขาวเจา
บางสวน โดยแปรอัตราสวนแปงขาวหอมนิลเปนรอยละ 0 5 10 15 25 30 40 และ50 (โดยน้ําหนักแปง
ขาวเจา) พบวา สามารถใชทดแทนแปงขาวเจาได โดยองคประกอบทางเคมีของกวยเตี๋ยวเสนใหญท่ีผลิตได 
คือ ความชื้น เถา โปรตีน ไขมัน เสนใย และคารโบไฮเดรต เปนรอยละ 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 และใหคาพลังงาน 2.60-5.00 kcal/g จากนั้นนําไป
ทดสอบการยอมรับดวยวิธี 9-point hedonic scale และเปรียบเทียบลักษณะของผลิตภัณฑกวยเตี๋ยว
เสนใหญดวยวิธี QDA พบวา การทดแทนแปงขาวหอมนิลในกวยเตี๋ยวเสนใหญท่ีรอยละ 25 (โดยน้ําหนัก
แปงขาวเจา) ไดรับการยอมรับมากท่ีสุดและมีลักษณะท่ีบงบอกถึงคุณภาพของกวยเตี๋ยวเสนใหญใกลเคียง
กับสูตรมาตรฐาน ซ่ึงกวยเตี๋ยวเสนใหญท่ีผลิตไดมีสีมวงเทาใหความเหนียวและความยืดหยุนดี โดยมีคา
tensile strength เทากับ 50.55 กรัม และ break distance เทากับ 18.40 มิลลิเมตร และเม่ือ
เปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการของกวยเตี๋ยวเสนใหญท่ีทดแทนดวยแปงขาวหอมนิลรอยละ 25 (โดย
น้ําหนักแปง) พบวาปริมาณความชื้น เถา โปรตีน และเสนใยสูงกวาสูตรมาตรฐานรอยละ 1.59 0.17 3.00 
และ 0.04 ตามลําดับ 
 

จารุพรรณ และคณะ (2558) ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑขนมจีนอบแหงผสมขาวไรซเบอรี่ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาและปรับปรุงคุณภาพของขนมจีนอบแหงโดยการทดแทนแปงขาวขาว

ตากแหงดวยแปงขาวไรซเบอรี่และการเติมกัวรกัม โดยใชแปงขาวไรซเบอรี่ทดแทนแปงขาวขาวตาแหงใน

ปริมาณ 0 10 15 20 และ 25% (ของน้ําหนักแปง) ในการทําขนมจีน พบวา เม่ือเพ่ิมปริมาณแปงขาวไรซ

เบอรี่มีผลใหปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหวางการตมเพ่ิมข้ึนแตคาความแข็งลดลง ขนมจีนอบแหงท่ี

ทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่ปริมาณ 25% ไดรับคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุดไมแตกตางกับขนมจีน

ท่ีไมผสมแปงขาวไรซเบอรี่ และมีสมบัติในการตานอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด จึงคัดเลือกมาศึกษาในข้ันตอไปโดย

แปรปริมาณกัวรกัม 4 ระดับ คือ 0 3 4 และ5% (ของน้ําหนักแปง) จากผลการวิจัยพบวา การเพ่ิมปริมาณ

กัวรกัม ปรับปรุงคุณลักษณะดานการหุงตมของขนมจีน โดยทําใหปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหวางการตม

ลดลงคาความตานทานการดึงขาดเพ่ิมข้ึน (p<0.05) 

พิชิต (2550) ศึกษาการพัฒนาแปงทําเสนขนมจีนแบบสะดวกใช  โดยทีมวิจัยไดนําผงแปงขาว
พันธุพลายงามปราจีนบุรีผสมกับแปงพรีเจลท่ีพัฒนาข้ึนผานกระบวนการจนไดเสนขนมจีน พบวา ข้ันตอน
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การทํางาย ไมพบกลิ่นแปงหมักปนเปอน มีเสนขาว เหนียวนุม สามารถทํากินเองท่ีบานได เหมาะท่ีจะตอ
ยอดเชิงอุตสาหกรรมดานการทําแปงขนมจีนสําเร็จรูป ไดนําแผนพรีเจลทําเสนขนมจีนดวยการบดใหเปน
ผงแปงละเอียดกอน จึงนําไปผสมกับผงแปงขาวพันธุพลายงามปราจีนบุรีท่ีผานกระบวนการบดเปนผงดวย
การแชน้ํา 3 ชั่วโมงแลวบดแบบเปยกหรือโมแปงท่ีรูจักกันในสมัยกอนแลวอบแหงดวยอุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส และท้ิงไว 1 คืน สูตรท่ีทีมนักวิจัยพัฒนาแลวข้ึนรูปเสนขนมจีนดีท่ีสุดคือ การผสมแปงละเอียด
พลายงามปราจีนบุรีในอัตรา 9 สวน ตอแปงพรีเจล 1 สวน และผสมน้ํารอนหรือน้ําอุนใหเขากันโดยใช
เครื่องตีประมาณ 5 นาที แลวจึงนวดกับน้ํารอนใหไดความเหลวท่ีพอเหมาะกอนนําไปเทใสอุปกรณทําเสน
ดวยมือและราดลงในกระทะน้ํารอนท่ีใสเกลือลงไปปองกันเสนติดกระทะ แลวนํามาซาวในน้ําเย็นประมาณ 
2-3 ครั้งกอนนําไปรับประทาน 

 
ชลธิชา (2559) ศึกษาสูตรการผลิตท่ีเหมาะสม อายุการเก็บรักษาของขนมจีนน้ํายา ปู และ

ศึกษาชนิดของน้ํายาท่ีเหมาะสมในการบริโภครวมกับขนมจีนน้ําปูรวมถึงการถายทอดเทคโนโลยีการผลิต
ขนมจีนน้ํายาปูสูชุมชนจากการศึกษารูปแบบการผสมน้ํายาปูในเสนขนมจีนพบวาการผสมแบบน้ํายาปูสดมี
คะแนน ความชอบดานกลิ่นมากกวาน้ํายาปูแหงโดยมีคะแนนเทากับ 6.07±1.33 และ 5.77±1.44 
ตามลําดับจากนั้นเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการในขนมจีนน้ํายาปูโดยศึกษาปริมาณน้ําปูรอยละ 3 และ 6 
ปริมาณตะไคร 150 และ 300 กรัม และปริมาณแปงสาลีรอยละ 15 และ 20 โดยวางแผนการทดลองแบบ 
2 3 Factorial in CRD พบวา ขนมจีนท่ีประกอบดวยปริมาณน้ําปูรอยละ 6 ปริมาณแปงสาลีรอยละ 20 
และปริมาณตะไคร 300 กรัม ไดคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุดและมีปริมาณโปรตีนมีคาเทากับรอยละ 
6.01 และมีธาตุเหล็กเทากับ 144.42 มิลลิกรัม/กิโลกรัม แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับสูตรอ่ืน (p 

<0.05) 
 
 จากรายงานการวิจัยท่ีกลาวมา พบวามีการนําขาวหรือธัญพืชมาทดแทนแปงขาวเพ่ือพัฒนาเปน
ผลิตภัณฑเสนจากขาวเพ่ือสุขภาพ กวยเต๋ียวเสนเล็กและขนมจีนเปนผลิตภัณฑเสนจากขาวท่ีไดรับความ
นิยมในการบริโภคของประชาชนท่ัวไป โดยเฉพาะในจังหวัดเพชรบุรี แตเนื่องจากมีคุณคาทางโภชนาการ
นอย ดังนั้นผูวิจัยจึงขาวกลองทองถ่ินและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปลูกในจังหวัดเพชรบุรีมาทํามาเสริมหรือ
ทดแทนแปงขาวในผลิตภัณฑเสนจากขาวเพ่ือเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ จึงถือเปนแนวทางท่ีจะชวยพัฒนา
ผลิตภัณฑเสนจากขาวใหเปนผลิตภัณฑเสนจากขาวเพ่ือสุขภาพเหมาะสําหรับผูบริโภคทุกวัย 
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บทท่ี 3 
วิธีการดําเนินงานวิจัย 

 
การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสนเพ่ือสุขภาพจากขาวกลองทองถ่ินและขาวไรซเบอรี่งอก สามารถ

ศึกษาไดดังรายละเอียดตอไปนี้ 

3.1 สารเคมีและอุปกรณ  
 

3.1.1 สารเคมีท่ีใชวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
- 2,2-ไดฟนิล-1-ฟคิลไฮดราซิลไฮเดรต (2,2 Diphenyl-1picrythydrazyl, A.R. grade, 

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

ethylbenzthiazoline-6-sulphonic acid), A.R. grade, Sigma – Aldrich) 
 - เอทานอล (Ethanol, A.R. grade, Sigma – Aldrich) 
 - กรดแอสคอรบิก หรือวิตามินซี (L-ascorbic acid, A.R. grade, Ajax Fineche Pty Ltd) 
 - โซเดียมคารบอเนต (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) 
 - อารทิฟเชียล 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) 

 - ฟนอล (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)  
 - โพแทสเซียมเปอรซัลเฟต (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 วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตผลิตภัณฑอาหารเสนเพ่ือสุขภาพ 
- แปงมันสําปะหลัง (ตราดาว) 
- แปงขาวทองถ่ิน 
- แปงขาวไรซเบอรี่งอก 
- น้ํามันพืช (ตราโอลีน)  
 

3.1.3 อุปกรณท่ีใชวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
- สเปกโตรโฟดตมิเตอร, ยูวี-วิสิ-วิเบิ้ล (Spectrophotometer, UV-VIS, Model UV mini 

1240 V, Shimadzu) 
 - เครื่องปนเหวี่ยงขนาดเล็ก (Centrifuge small, Model Universal 32, Hettich 
Zentrifugen) 

 - เครื่องปน (Blender, Model HZ-2001, Philips) 
 - เครื่องชั่งทศนิยม 5 ตําแหนง (Electronic Balance, 6 4Model AG 245, MetlerToledo 

Thailand) 
- บีกเกอร (Beaker) 
- ขวดวัดปริมาตร (Volumetric flask) 
- แทงแกว (Stiring Rod) 
- ขวดสีชาขนาดตางๆ (Glass Dropper Bottles) 
- หลอดหยด (Dropper) 
- นาฬิกาจับเวลา (Stopwatch) 
- ปเปต (Pipette) 
- กลองโฟม (Foam box) 
- หลอดทดลอง (Test tube) 
- ผาขาวบาง (Staining cloth) 
- คิวเวต (Cuvette) 

 
3.1.4 อุปกรณในการผลิตผลิตภัณฑอาหารเสนเพ่ือสุขภาพ 

 - เครื่องชั่ง (ยี่หอ TANITA KD-200 Max 2000 g) 
 - เครื่องผสมอาหาร KitchenAid 
 - เฝอนโรยเสน 
 - เตาแกส 
 - ชามผสม 
 - ลังถึง 

 - ท่ีรอนแปง 
 - ผาขาวบาง 
 - ทัพพี 
 - ตระกรอมือ 
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 - ถวยตวงของแหง 
 - ชอนตวง 
 

3.1.5 อุปกรณท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
 - เครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer, TA-XT plus, Godalming, Surrey UK) 
 - เครื่องวัดสี (Color Reader, CR 10, Konica Minolta, Japan) 
 

3.1.6 อุปกรณท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส 
 - ชุดอุปกรณในการทดสอบชิม เชน แกวน้ํา กระดาษทิชชู ถาด ถวยพลาสติก ดินสอ 
 - แบบสอบถามการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (รายละเอียดแสดงดังภาคผนวก ค) 

 
 

3.2 วิธีดําเนินการวิจัย 
 
1. ศึกษาพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวของผูบริโภคในอําเภอเมืองจังหวัด
เพชรบุร ี

 

1.1 วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล 

การวิจัยครั้งนี้เปนการวิจัยเชิงสํารวจโดยใชแบบสอบถาม เปนเครื่องมือในการรวบรวมขอมูล 
เพ่ือศึกษาพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาว ไดแก กวยเตี๋ยวและขนมจีน และปจจัยท่ีมี
ผลตอการตัดสินใจบริโภคผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวของผูบริโภคในอําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรี กลุม
ตัวอยางท่ีใชในการศึกษาครั้งนี้ ไดแก ประชากรในอําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรีจํานวน 89,634 คน (ระบบ
สถิติทางการทะเบียน, 2560) ใชวิธีการเลือกขนาดตัวอยางโดยใชสูตรของทาโร ยามาเน (Yamane, 
1976) คํานวณไดขนาดตัวอยางจํานวน 398.22 คน เปนอยางนอย ดังนั้น จึงใชกลุมตัวอยางจํานวน 400 
คน ใชวิธีการสุมแบบบังเอิญ โดยกระจายการเก็บตัวอยางใหครอบคลุมทุกพ้ืนท่ีอําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรี
เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย คือ แบบสอบถามท่ีไดตรวจสอบคุณภาพโดยผูเชี่ยวชาญ และแบบสอบถามกับ
กลุมตัวอยางจํานวน 50 ชุด ไดคาความเชื่อม่ันของกวยเตี๋ยวเทากับ 0.82 และขนมจีนเทากับ 0.89 ใชใน
การสัมภาษณกลุมเปาหมายเพ่ือใหบรรลุวัตถุประสงค ประกอบดวยขอมูลท่ัวไปของกลุมตัวอยาง และ
ขอมูลดานพฤติกรรมการบริโภค 
  

1.2 วิธีวิเคราะหขอมูล 

การวิเคราะหขอมูลและสถิติท่ีใชในการวิจัยผูวิจัยนําขอมูลท่ีได มาวิเคราะหดวยเครื่อง
คอมพิวเตอรโดยใช โปรแกรมสําเร็จรูป SPSS for window โดยมีวิธีจัดกระทํากับขอมูลดังกลาว ใชสถิติ
เชิงพรรณนา (Descriptive statistics) ไดแก คาความถ่ี และคารอยละ โดยใชวิเคราะหตัวแปรขอมูล
พ้ืนฐานท่ัวไป ไดแก อายุ เพศ สถานภาพสมรส ระดับการศึกษา อาชีพ รายได สําหรับการวิเคราะหดาน
ปจจัยท่ีมีผลตอพฤติกรรมการบริโภคกาแฟสดใช คาเฉลี่ย (Mean) และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของกลุม
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ตัวอยาง (S.D.) ของผูบริโภค โดยกําหนดคาคะแนนออกเปน 5 ระดับ (มากท่ีสุด = 5 คะแนน มาก = 4 
คะแนน ปานกลาง = 3 คะแนน นอย = 2 คะแนน นอยท่ีสุด = 1 คะแนน) จากนั้นนํามาวิเคราะหระดับ
ความสําคัญของปจจัยท่ีกลุมผูบริโภคใชในการตัดสินใจบริโภคผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาว ดวยคา
คะแนนเฉลี่ยของกลุมตัวอยาง 
 
2. ศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และกายภาพของแปงขาวทองถิ่นเพชรบุรี และผลของพันธขาวจากขาว
ทองถิ่นเพชรบุรีตอคุณภาพของผลิตภัณฑเสนจากขาว 
 
 2.1 การเตรียมขาว 
 ทําการสุมเก็บตัวอยางขาวเปลือกทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรี ไดแก กข 31 กข 41 กข 
47 กข 51 กข 61 พิษณุโลก 1 สุพรรณบุรี 1 และชยันาท 1 โดยการลงพ้ืนท่ีคัดเลือกแปลงเพาะปลูกขาว
ในจังหวัดเพชรบุรี ทําการเก็บตัวอยางจํานวน 3 ซํ้าตอตัวอยาง โดยลงไปสรางความเขาใจใหกับเกษตรกรผู
ปลูกขาวในชุมชนถึงวิธีการจัดเก็บตัวอยางและนําสงมาขายใหกับนักวิจัย (ตามท่ีนัดหมายสถานท่ี) นํา
ตัวอยางขาวท่ีไดมาสีเปนขาวขาว และขาวกลอง (สําหรับขาวไรซเบอรี่ สีเปนขาวกลองเพียงอยางเดียว) 
คัดเมล็ดขาวท่ีสมบูรณ และแยกขาวท่ีเสียและหักออก บรรจุในถุงพลาสติก และเก็บท่ีไมเกิน 10 องศา
เซลเซียส 
 

2.2 การเตรียมแปงขาวหมัก 
 การทําแปงขาว และขาวกลองทองถ่ินหมัก ทําโดยนําขาวทองถ่ินมาแชน้ําท้ิงไวเปนเวลา 6 
ชั่วโมง ระบายน้ําออก หมักคางไวเปนเวลา 2 คืน นําขาวมาลาง และนําไปโมเปยกดวยเครื่องโมหินแบบ
ไฟฟา น้ําแปงท่ีไหลออกมาจะกรองดวยผาขาวบาง กากท่ีติดผาขาวบางจะนํากลับไปโมใหม ไดน้ําแปง
ละเอียด นอนน้ําแปงท้ิงไว 1 คืน ทับน้ําแปงในถุงผา 1 คืน (ดัดแปลงจาก ศจี สุวรรณศรี และปุณฑริกา, 
2552) จากนั้นนําไปอบโดยเกลี่ยบางๆ บนถาด อบแหงท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จนกระท่ังมีความชื้น
เทากับรอยละ 12-14 จากนั้นบดดวยเครื่องปน รอนผานตะแกรงขนาด 250 Mesh บรรจุในถุงพลาสติก 
และเก็บท่ีไมเกิน 10 องศาเซลเซียส  
 
 2.3 การเตรียมผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาว ไดแก กวยเตี๋ยวเสนเล็ก และขนมจีน 

- การเตรียมกวยเตี๋ยวเสนเล็ก  
  นําแปงขาวเจาและแปงมันสําปะหลังในสัดสวน 70:30 โดยนํ้าหนัก (ตามสูตรมาตรฐานของ
โรงงาน) เตรียมสารละลายน้ําแปงในการผลิตกวยเตี๋ยวเสนใหญสูตรมาตรฐาน โดยใชอัตราสวนน้ําตอแปง
เปน 70:30 วางท้ิงไว 3 ชั่วโมง จากนั้นชั่งน้ําแปง 60 กรัมลงในถาด นาไปนึ่งในอางควบคุมอุณหภูมิ ท่ี 
100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 นาทีพักใหเย็นประมาณ 5 นาที แลวจึงลอกแผนกวยเตี๋ยวออกจากถาด 
ท้ิงไวใหเกิดการคืนตัว เปนเวลา 12 ชั่วโมง นําไปตัดเสนดวยเครื่องตัดเสนแบบมือหมุน ใหเสนมีความกวาง
ขนาด 7 มิลลิเมตร นําเสนท่ีไดไปอบใหแหงจนมีความชื้นสุดทายไมเกินรอยละ 13 โดยใชตูอบลมรอน ใช
อุณหภูมิในการอบ 50 องศาเซลเซียส 
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- การเตรียมขนมจีน  
  นําแปงขาวเจาหมักจํานวน 500 กรัม มานวดใหเปนเนื้อเดียวกัน โดยระหวางนวดใหเติมน้ํา
รอนลงไปทีละนอย นํามาปนเปนกอนกลมแลวนําไปนึ่งใหผิวนอกสุกประมาณ 0.5 เซนติเมตร นํามาผสม
ดวยเครื่องผสม kitchenaid เติมน้ํารอนลงไปทีละนอยจนเปนเนื้อเดียวกัน แลวนําแปงมาใสในกระบอก
บีบเสนขนมจีน ปบแปงลงในน้ํารอนอุณหภูมิ 90-95 องศาเซลเซียส จนกระท่ังเสนขนมจีนสุก โดยสังเกต
จากเสนขนมจีนลอยท่ีผิวน้ํา ใชกระชอนชอนเสนขนมจีนใสในน้ําเย็นทันที 2 ครั้ง จากนั้นจับเสนขนมจีน
วางในภาชนะ (ดัดแปลงจาก ปณฑณัท และกิตติพงษ, 2558) 
 

2.4 การตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของขาวทองถ่ิน และการตรวจสอบคุณภาพ
ผลิตภัณฑเสนจากแปงขาวทองถ่ิน 

 
1) การเปลี่ยนแปลงความหนืดขณะรอนของแปงขาวเจาจากขาวทองถ่ินเพชรบุรี 

 การศึกษาผลของพันธุขาวตอการเปลี่ยนแปลงความหนืดขณะรอนของแปงขาวเจาจากขาว
ทองถ่ินเพชรบุรี ความเขมขนรอยละ 10 โดยเครื่อง RVA Model RVA 3C (Newport Scientific Pty 
Ltd, Warriewood, Australia) พารามิเตอรท่ีศึกษาไดแก ความหนืดสูงสุด (Peak viscosity; PV) ความ
หนืดต่ําสุด (Trough) ความแตกตางของความหนืดสูงสุดและความหนืดต่ําสุด (Breakdown; BD) ความ
หนืดสุดทาย (Final viscosity; FV) ผลตางของความหนืดสุดทายกับความหนืดต่ําสุด (Setback) เวลาใน
การเกิดความหนืดสูงสุด (Peak time) และอุณหภูมิแปงเปยก (Pasting temperature; PT) (ดัดแปลง
จาก Schoch et al., 1964) 

 
  2) การวิเคราะหหาปริมาณแอมิโลส 
 

- การสรางกราฟมาตรฐานแอมิโลส 
 สรางกราฟมาตรฐาน (calibration curve) ของสารละลายมาตรฐานแอมิโลสจากมันฝรั่ง 

โดยเตรียมสารละลายมาตรฐานแอมิโลสจากมันฝรั่ง ความเขมขนเทากับ 8 16 24 32 และ 40เปอรเซ็นต 
(w/w) ตามลําดับ แลวนําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 620 nm  แลวนําคาการดูดกลืนคลื่นแสงมาสรางเปน
กราฟมาตรฐานระหวางปริมาณแอมิโลสกับคาการดูดกลืนแสง โดยสามารถสรางเปนสมการ Y= 
0.0122X+0.0015 มีคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธเทากับ 0.9992 เปอรเซ็นต ดังภาคผนวกท่ี ก  

  
- การวิเคราะหปริมาณแอมิโลส 

การวิเคราะหปริมาณอะมิโลสใชวิธีการของ Juliano (1971) โดยชั่งน้ําหนักแปงขาว 0.1 
กรัม (น้ําหนักแหง) เติมเอทานอล 1 มิลลิลิตร และโซเดียมไฮดรอกไซด 9 มิลลิลิตร ลงไปในขวดปรับ
ปริมาตรขนาด 100 มิลลิลิตร นําไปตมในน้ําเดือดเปนเวลา 10 นาที และปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นใหเปน 
100 มิลลิลิตร ปเปตสารละลายมา 5 มิลลิลิตรใสในขวดปรับปริมาตรขนาด 100 มิลลิลิตรอีกใบหนึ่ง เติม
กรดอะซิตริก 1 มิลลิลิตร และสารละลายไอโอดีน 2 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นใหเปน 100 
มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน และตั้งท้ิงไว 20 นาที นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 620 นาโน
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เมตร คํานวณหาคาเฉลี่ยคาการดูดกลืนแสงท่ีไดท้ัง 3 ครั้ง  จากนั้นนําขอมูลไปแทนคา Y ในสมการกราฟ
มาตรฐานแอมิโลส 
 

  3) การวัดคาสีในระบบ CIE (L*, a*, b*) 
 นําแปงขาวทองถ่ินหรือผลิตภัณฑจากขาวมาวัดคาสีในระบบ CIELAB คาท่ีวัด ไดแก คา L* 
(คาความสวางของสีซ่ึงมีคา 0 ถึง 100 โดย 0 หมายถึง สีดํา, 100 หมายถึง สีขาว) a* (“+” หมายถึง วัตถุ
มีสีแดง, “-” หมายถึง วัตถุมีสีเขียว) และ b* (“+” หมายถึง วัตถุมีสีเหลือง, “-” หมายถึง วัตถุมีสีนํ้าเงิน) 
ทําการวัดคาสีโดยนําตัวอยางขนมตาลท่ีตองการวัดคาสี วางบนภาชนะสีขาว แลวนําเครื่องวัดคาสีวางลง
บนตัวอยาง กดปุมวัดคาสี จดบันทึกคาท่ีได ทําการทดสอบ 10 ซ้ํา กับตัวอยางตางชิ้นกัน 
 

  4) การวัดคาความเปนกรด-ดาง 
 ละลายแปงตัวอยาง 25 กรัม ในนากลั่น 50 ml คนใหเขากันประมาณ 1 นาที แลวนําไปวัด
คา pH ดวย pH meter 

 
 5) การคืนตัวของกวยเตี๋ยวเสนเล็ก 
 ใสน้ํากลั่นปริมาตร 200 มิลลิลิตร ในบีกเกอรทรงสูง ปดฝาดวยกระจกนาฬิกา ตมใหเดือด
ดวยแผนความรอน (hot plate) ใสเสนกวยเตี๋ยว ประมาณ 5 กรัม ตมเสนตามเวลาท่ีเหมาะสมในการ
ตมกวยเตี๋ยวเสนเล็กใหสุก (Cooking Time) ระหวางตมใชแทงแกวคนเบาๆ เพ่ือใหเสนกระจายตัว เท
ตัวอยางลงตะแกรงลวด ใชน้ํากลั่น ปริมาตร 20 มิลลิลิตร ลางเสน ท้ิงใหสะเด็ดน้ํา ชั่งน้ําหนักเสนท่ีได 
คํานวณอัตราการดูดน้ําในรูปของจํานวนเทาของน้ําหนัก ตามวิธีของ AACC (1995) 

 
 

3. พัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวโดยใช แปงขาวกลอง และแปงขาวไรซเบอรี่งอก 
 

 3.1 การเตรียมขาวกลองไรซเบอรี่งอก 
  

 1) การเตรียมขาวกลองไรซเบอรี่ 
 เก็บตัวอยางขาวเปลือกขาวไรซเบอรี่ท่ีเพาะปลูกในหมูบานนาบัว อําเภอบานแหลม จังหวัด
เพชรบุรี ในเดือนพฤศจิกายน – ธันวาคมคม พ.ศ. 2559 นําตัวอยางขาวไรซเบอรี่ท่ีไดมาสีเปนขาวกลอง 
และขาวขาว คัดเมล็ดขาวท่ีสมบูรณและแยกขาวท่ีเสียและหักออก เก็บท่ีไมเกิน 10 องศาเซลเซียส 

 
2) การเตรียมขาวไรซเบอรี่งอก 

นําขาวไรซเบอรี่ท่ีผานการคัดเลือกในขอ 1.1 ไปแชในน้ําประปาโดยอัตราสวนของขาว : 
น้ําประปา เทากับ 1 : 3 (w/v) เปนเวลา 6 ชั่วโมง ท่ีอุณหภูมิหอง จากนั้นนําไปบมใหงอกในท่ีมืดเปนเวลา 
24 ชั่วโมง แลวนําไปอบแหงท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส บรรจุในถุงพลาสติกโพรลีพรอพิลีน เก็บท่ีไมเกิน 
10 องศาเซลเซียส 
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3) การวิเคราะหฤทธิ์ทางเคมีของขาวไรซเบอรี่งอก 
 

    - การเตรียมสารสกัดของขาวไรซเบอรี่งอก 
 นําเมล็ดขาวไรซเบอรรี่งอกมาปนดวยเครื่องปน เปนเวลา 1 นาที จากนั้นทําการรอนผาน

ตะแกรง ขนาด 50 เมช ทําการชั่งตัวอยาง 2 กรัม เติม  95% เอทานอล 8 มิลลิเมตร นําไปหมุนเหวี่ยง
ดวยความเร็ว 8,000 x g เปนเวลา 10 นาที เก็บสวนใสในโดยการกรองผานกระดาษกรองเบอร 1 จากนั้น
เก็บสารตัวอยางท่ีเตรียมไดใสขวดสีชา นําไปแชเย็นทันที 

 
- การวิเคราะหหาปริมาณสารอนุมูลอิสระโดยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhy drazyl 

(DPPH) radical scavenging activity 
  การวิเคราะหหาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH radical scavenging assay โดยใช

วิตามินซี (L-ascorbic acid) เปนสารมาตรฐานตามวิธีของ Thaipong et al. (2006) โดยปเปตสารสกัด
ขาวไรซเบอรี่งอก จํานวน 100 ไมโครลิตร ผสมกับสารละลาย 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 
เขมขน 0.12 mM ปริมาตร 3 มิลลิลิตร ท้ังหมด 3 ชุด ท้ิงไวในท่ีมืด ณ  อุณหภูมิหอง 30 นาที นําไปวัดคา
การดูดกลืนแสงท่ี 517 นาโนเมตร  แลวนําขอมูลท่ีไดมาหาคาเปอรเซนตการยับยั้งการเกิดอนุมูลอิสระ (%
inhibition)  ซ่ึงคํานวณไดจากสมการ 

 
 

% inhibition  =         × 100   

 
หมายเหตุ: Ablank = คาการดูดกลืนแสงของ blank DPPH 

Asample = คาการดูดกลืนแสงของ sample 
 

 จากนั้นนําขอมูลไปวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH radical scavenging 
assay จากกราฟระหวางเปอรเซ็นตการยับยั้งการเกิดอนุมูลอิสระและสารมาตรฐานวิตามินซี ท่ีมีสมการคือ 
y = 0.474x + 3.411 มีคามีคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ เทากับ 0.9970 รายงานผลฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ
เฉลี่ยในรูปมิลลิกรัมสมมูลของวิตามินซีตอมิลลิลิตรของสารสกัด (mg VCE/ml extract) ดังภาคผนวก ก  

  
 - การวิเคราะหหาปริมาณสารอนุมูลอิสระโดยวิธี 2, 2’-azinobis (3-ethyl benzthi 

azoline-6-sulphonic acid (ABTS) radical scavenging activity 
  การวิเคราะหหาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี ABTS radical scavenging assay โดยใช

โทรล็อกซ (trolox) เปนสารมาตรฐานตามวิธีของ Thaipong et al. (2006) โดยปเปตสารสกัดขาวไรซ
เบอรี่งอก จํานวน 100 ไมโครลิตร ผสมกับสารละลาย ABTS solution ปริมาตร 3 มิลลิลิตร ท้ังหมด 3 
ชุด ท้ิงไวในท่ีมืด ณ อุณหภูมิหอง 10 นาที นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 734 นาโนเมตร แลวนําขอมูลท่ี
ไดมาหาคาเปอรเซนตการยับยั้งการเกิดอนุมูลอิสระ (% inhibition) ซ่ึงคํานวณไดจากสมการ 
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% inhibition  =         × 100   

 
หมายเหตุ: Ablank = คาการดูดกลืนแสงของ blank ABTS 

Asample = คาการดูดกลืนแสงของ sample 
 

จากนั้นนําขอมูลไปวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH radical scavenging assay 
จากกราฟระหวางเปอรเซ็นตการยับยั้งการเกิดอนุมูลอิสระและสารมาตรฐานวิตามินซี ท่ีมีสมการคือ y = 
0.315x + 5.18 มีคามีคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ เทากับ 0.9921 รายงานผลฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเฉลี่ยในรูป
มิลลิกรัมสมมูลของโทรลอกซตอมิลลลิิตรของสารสกัด (mg TE/ml extract) ดังภาคผนวก ก   

  
- การวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม 

 การวิเคราะหหาปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม โดยใชกรดแกลลิก (gallic acid) เปน
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 แลวเติมสารโฟลินซิโอเคาทู 250 ไมโครลิตร  ท้ิงไว 10 นาที เติม
สารละลายโซเดียมคารบอเนตความเขมขน 20%w/v ปริมาตร 760 ไมโครลิตร  นําไปจุมในอางควบคุม
อุณหภูมิท่ี 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที นํามาแชเย็นทันที 20 นาที   นําไปวัดคาการดูดกลืนแสง
ท่ี 765 นาโนเมตร คํานวณหาคาเฉลี่ยคาการดูดกลืนแสงท่ีไดท้ัง 3 ครั้ง จากนั้นนําขอมูลไปคํานวนปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกรวมจากกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก โดยมีสมการคือ Y = 0.003X + 0.013 มีคา
สัมประสิทธิ์สหสัมพันธ เทากับ 0.9980 รายงานผลปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมเฉลี่ยในรูปมิลลิกรัม
สมมูลกรดแกลลิกตอมิลลิลิตรของสารสกัด (mg GE/ml extract) ดังภาคผนวก ก 

 
- การวิเคราะหปริมาณสาร GABA 

 การวิเคราะหหาปริมาณสาร GABA โดยใชแกมมาอะมิโนบิวทาริค (γ- aminobutyric 
acid, GABA) เปนสารมาตรฐาน ตามวิธีของ Lee et al. (2010) ปเปตสารสกัดขาวไรซเบอรี่งอก จํานวน 
0.3 มิลลิลิตร จากนั้นเติมสารละลายบอเรตบัฟเฟอร pH 9 ปริมาตร 0.6 มิลลิลิตร และสารละลายฟนอล 
ความเขมขน 6% ปริมาตร 3 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน นําไปแชในอางน้ําเย็นเปนเวลา 10 นาที จากนั้น
เติมโซเดียมไฮโปคลอไรท ปริมาตร 0.6 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน แชในอางน้ําเย็น 10 นาที หลังจากนั้น
นําไปตมในอางน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 95-98 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที แลวนําออกมาแชในอางน้ําเย็น 
5 นาที นําสารละลายไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 630 นาโนเมตร คํานวณหาคาเฉลี่ยคาการ
ดูดกลืนแสงท่ีไดท้ัง 3 ครั้ง จากนั้นนําขอมูลไปคํานวนปริมาณสารประกอบ GABA จากกราฟมาตรฐาน 
GABA โดยมีสมการคือ Y = 0.020X + 0.025 มีคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ เทากับ 0.9910 รายงานผล
ปริมาณสารประกอบ GABA เฉลี่ยในรูปมิลลิกรัม GABA ตอ 100 กรัมสารตัวอยาง (mg GABA/100 g 
sample) ดังภาคผนวก ก 
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 3.2 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวโดยใชแปงขาวกลอง และแปงขาวไรซเบอรี่งอก 
 
3.2.1 ศึกษาสูตร และกรรมวิธีการผลิตมาตรฐานของผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาว ไดแก 

กวยเตี๋ยวเสนเล็ก และขนมจีน 
 

  3.2.1.1 ศึกษาสูตรเสนกวยเตี๋ยวท่ีเหมาะสม 
 คัดเลือกสูตรพ้ืนฐานของเสนกวยเต๋ียว จากสูตรตนแบบ 3 สูตร ไดแก สูตรการ

ทําเสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 1 (ธัญญาภรณ, 2553) สูตรท่ี 2 (กาญจนา และคงศักดิ์, 2559) และสูตรท่ี 3 
(ดัดแปลงจากถาวร, 2560) ทดลองผลิตกวยเตี๋ยวเสนเล็กตามวิธีของผลิตภัณฑตนแบบดังกลาว นําเสน
กวยเตี๋ยวเสนเล็กของแตละสูตรมาทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานสี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมจากผูทดสอบ จํานวน 30 คน ซ่ึงเปนบุคคลท่ัวไป  ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนน
ความชอบ (5-point hedonic scale) สําหรับกวยเตี๋ยวเสนเล็ก ผูทดสอบแตละคนจะไดรับตัวอยางเสน
กวยเตี๋ยวเสนเล็กเปลาและเสนกวยเตี๋ยวผัดไทย คัดเลือกสูตรท่ีไดรับความชอบสูงสุด 1 สูตร เพ่ือเปน
ตัวแทนสูตรเสนกวยเตี๋ยวผัดไทยพ้ืนฐาน  
 
ตารางท่ี 3.1 สวนผสมสูตรพ้ืนฐานของเสนกวยเตี๋ยว 3 สูตร 
 
      สวนผสม ปริมาณสวนผสม (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
แปงขาวชัยนาท 180 210 180 
แปงมันสําปะหลัง                                         120 90 105 
แปงมันฝรั่ง 0 0 15 
น้ําเปลา   700 700 700 
 
 
  3.2.1.2  ศึกษาสูตรเสนขนมจีนท่ีเหมาะสม 
  คัดเลือกสูตรเสนขนมจีนท่ีเหมาะสมจาก 3 สูตร (รูปแบบท่ี 1 การทําเสน
ขนมจีนโดยการนําแปงแบบเจลผสมกับแปงแบบแหง (ชลธิชา, 2559) รูปแบบท่ี 2 การทําเสนขนมจีนโดย
การนําแปงไปตม (ดัดแปลงจากจารุพรรณ และคณะ, 2558) และรูปแบบท่ี 3 การทําเสนขนมจีนโดยการ
นํากอนแปงไปนึ่ง (ปณฑณัท, 2558) ทดลองผลิตขนมจีนตามวิธีของผลิตภัณฑตนแบบดังกลาว นําเสน
ขนมจีนมาทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานสี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมจากผู
ทดสอบ จํานวน 30 คน ซ่ึงเปนบุคคลท่ัวไป  ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ (5-point hedonic 
scale) สําหรับขนมจีน ผูทดสอบแตละคนจะไดรับตัวอยางเสนขนมจีนเปลา และเสนขนมจีนพรอม
ทอดมันปลากรายและน้ําจิ้ม จากนั้นลงคะแนนระดับความชอบซ่ึงมีท้ังหมด 5 ระดับ โดย 1 หมายถึงไม
ชอบมากท่ีสุด 3 หมายถึงเฉยๆ และ 5 หมายถึงชอบมากท่ีสุดตามลําดับ คัดเลือกสูตรและกระบวนการ
ผลิตรูปแบบท่ีไดรับความชอบสูงสุด 1 รูปแบบ เพ่ือเปนตัวแทนสูตรเสนขนมจีนพ้ืนฐาน  
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3.2.2 การศึกษาการทดแทนแปงขาวเจาจากขาวทองถ่ินเพชรบุรีดวยแปงขาวกลองและแปงขาว
ไรซเบอรี่งอกในผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาว ไดแก กวยเตี๋ยวเสนเล็ก และขนมจีน 

การออกแบบสูตรผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวโดยการวางแผนการทดลองแบบ 
Simplex-Lattice Mixture Design ไดท้ังหมด 12 สูตร ดังตารางท่ี 3.2 และ 3.3 ทําการผลิตกวยเตี๋ยว 
และขนมจีน ตรวจสอบคุณภาพของเสนหลังการนึ่ง (สําหรับกวยเตี๋ยว) และหลังการจับเสน (สําหรับ
ขนมจีน) และการทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือคั58ดเลื58อกสูตรท่ีดีท่ีสุดดังนี้ 

1. การตรวจสอบลักษณะของกวยเตี๋ยวหลังนึ่ง โดยการสังเกตลักษณะของแผนกวยเตี๋ยว
ท่ีได ความยากงายในการลอกออกจากถาดนึ่ง ลักษณะผิวหนาและการตัดเสน 

2. การตรวจสอบลักษณะของเสนขนมจีนหลังการจับเสนขนมจีน โดยการสังเกตลักษณะ
ของเสนขนมจีนท่ีได ความเหนียว ความนิ่ม และการขาดของเสน 

3. วิเคราะหความเปนกรด-เบสของเสนขนมจีน โดยใชเครื่อง pH meter และปริมาณ
กรดท้ังหมด (tritable acidity, TA) ตามวิธีของ A.O.A.C. (2000) 

4. วิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ ไดแก คาสีระบบ CIE (L*,a*,b*) ดวยเครื่องวัดสี 
Hunter Lab  

5. วิเคราะหปริมาณแอมิโลสท่ีเปนองคประกอบของขาว ดวยวิธีการเกิดสีไอโอดีน ตามวิธี
ของ Juliano (1971) 

6. ตรวจสอบความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ ไดแก ความสามารถในการตานอนุมูล
อิสระ DPPH (DPPH radical scavenging capacity assay) และ ABTS (ABTS radical scavenging 
capacity assay) ตามวิธีของ Thaipong et al. (2006) และวิเคราะหหาปริมาณสารประกอบฟนอลิก
ท้ังหมด โดยวิธี Folin-Ciocalteu colorimetric method ตามวิธีของ Zhou et al. (2004) 

7. การทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยนํากวยเตี๋ยวเสนเล็กหรือขนมจีนมาประเมินทาง
ประสาทสัมผัสแบบเรียงลําดับความชอบ (5-point hedonic scale) โดยใชผูทดสอบท่ีเปนนักศึกษา
มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี ท้ังเพศชายและหญิงท่ีมีอายุระหวาง 19-25 ป จํานวน 30 คน ไดแก 
ลักษณะท่ัวไป (appearance) สี (color) กลิ่นรส (flavor) ความเหนียวนุม (texture) และความชอบ
โดยรวม (overall acceptability) ผูทดสอบแตละคนจะไดรับตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวเสนเล็กเปลาและ
กวยเตี๋ยวเสนเล็กผัดไทย หรือเสนขนมจีนเปลา และเสนขนมจีนพรอมทอดมันปลากรายและน้ําจิ้ม จากนั้น
ลงคะแนนระดับความชอบซ่ึงมีท้ังหมด 5 ระดับ โดย 1 หมายถึงไมชอบมากท่ีสุด 3 หมายถึงเฉยๆ และ 5 
หมายถึงชอบมากท่ีสุดตามลําดับ 

8. การวิเคราะหทางสถิติ 
ทําการวิเคราะหผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการวิเคราะหความ

แปรปรวนของขอมูลโดยใช Analysis of variance (ANOVA) และวิเคราะหความแตกตางโดยใช 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ95 
 
 
 
 



 42 

ตารางท่ี 3.2 สูตรเสนกวยเตี๋ยวท่ีมีสวนผสมของแปงขาวจาว แปงขาวกลอง และขาวไรซเบอรี่งอกตาม
การวางแผนการทดลองแบบ Mixture Design (โดยกําหนดปริมาณท้ังหมดเปน 1 กรัม) 
 

สูตรท่ี 
สวนผสม 

แปงขาวจาว แปงขาวกลอง แปงขาวไรซเบอรี่งอก 
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 สูตรขนมจีนท่ีมีสวนผสมของแปงขาวจาวหมัก แปงขาวกลองหมัก และขาวไรซเบอรี่งอก
ตามการวางแผนการทดลองแบบ Mixture Design (โดยกําหนดปริมาณท้ังหมดเปน 1 กรัม) 
 

สูตรท่ี 
สวนผสม 

แปงขาวจาวหมัก แปงขาวกลองหมัก แปงขาวไรซเบอรี่งอก 
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 การศึกษาผลของการทดแทนแปงขาวกลองดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกในผลิตภัณฑอาหาร
เสนจากขาว และการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑดวยกัวรกัม 

 - การศึกษาผลของการทดแทนแปงขาวกลองดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกในผลิตภัณฑ
อาหารเสนจากขาว ไดแก กวยเตี๋ยวเสนเล็ก และขนมจีน โดยนําสูตรท่ีไดรับการยอมรับสูงท่ีสุดจากขอ 2) 
มาทดแทนแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีระดับรอยละ 0 5 15 25 35 และ 45 ของน้ําหนักแปงขาวเจา วาง
แผนการทดลองแบบ RCBD ทําการผลิตกวยเตี๋ยว และขนมจีน ตรวจสอบคุณภาพของเสนขนมจีนหลัง
การนึ่ง (สําหรับกวยเตี๋ยว) และหลังการจับเสน (สําหรับขนมจีน) และการทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือ
คัดเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุด 

- การปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวท่ีทํามาจากแปงขาวกลองและ
แปงขาวไรซเบอรี่งอกดวยกัวรกัม โดยนําสูตรท่ีดีท่ีสุดหรือสูตรท่ีไดรับการยอมรับสูงท่ีสุด มาทดลองใชกัวร
กัมท่ีระดับรอยละ 0 0.5 1 1.5 และ 2 ของน้ําหนักท้ังหมด วางแผนการทดลองแบบ RCBD ทําการผลิต
กวยเตี๋ยว และขนมจีน ตรวจสอบคุณภาพของเสนขนมจีนหลังการนึ่ง (สําหรับกวยเตี๋ยว) และหลังการจับ
เสน (สําหรับขนมจีน) และการทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุด 
   

3.2.4 การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนเล็กและขนมจีนเพ่ือสุขภาพ 
 

3.2.4.1 ศึกษาคุณภาพเบื้องตนของแปงขาวไรซเบอรี่งอก 
 

 นําขาวไรซเบอรี่งอกมาทําการวิเคราะหคุณภาพทางดานตางๆ 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)  

- ปริมาณเถาโดยวิธี Dry Ash Method ตามวิธีของ AOAC, No: 938.08 (2012)  
- ปริมาณคารโบไฮเดรตโดยการคํานวณ (by difference ; include crude fiber) 

ตามวิธีของ AOAC, by calculation (2005) 
- วิเคราะหหาอัตราการยอยแปง (in vitro starch digestibility) ตามวิธีของ 

Sopade and Gidley (2009) และ Mahasukhonthachat et al. (2010) โดยชั่งตัวอยางบดละเอียด 
0.5 กรัม ใสในขวดรูปชมพูขนาด 125 มิลลิลิตร เติมอารทิฟเชียล ซาลิวา 1 มิลลิลิตร เติมเอนไซมเปปซิน 
ใน กรดไฮโดรคลอริก 0.02 M (pH 2) จํานวน 5 มิลลิลิตร ภายในเวลา 15-20 วินาที จากนั้นนําไปบมใน
อางควบคุมอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ท่ีมีการเขยา 85 รอบตอนาที เปนเวลานาน 30 นาที ทําการปรับ 
pH ใหเปนกลางดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 0.02 M จํานวน 5 มิลลิลิตร เติมอะซิเตทบัฟเฟอร 
จํานวน 25 มิลลิลิตร และเอนไซมแพนครีเอติน/แอมิโลกลูโคซิเดสในอะซิเตทบัฟเฟอร จํานวน 5 มิลลิลิตร 
นําไปบมในอางควบคุมอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ท่ีมีการเขยา 85 รอบตอนาที วัดปริมาณน้ําตาลกลูโคส
ดวย glucometer ท่ีเวลา 0 30 90 120 และ 180 นาที จากนั้นนําขอมูลท่ีไดไปคํานวณหาอัตราการยอย
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แปงและประเมินคาดัชนีน้ําตาลจากสมการ GI=39.21+(0.803 x H90) ตามวิธีการของ Goni et al. 
(1997)  
 

3.2.4.2 การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวเพ่ือสุขภาพ 
 

 - วิเคราะหองคประกอบทางเคมี ไดแก 
 

- 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)  

- ปริมาณเถาโดยวิธี Dry Ash Method ตามวิธีของ AOAC, No: 938.08 
(2012)  

- ปริมาณคารโบไฮเดรตโดยการคํานวณ (By difference; include crude 
fiber) ตามวิธีของ AOAC, by calculation (2005) 

  
 - วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพไดแก คาสี (L*, a*, b*) ดวยเครื่องวัด

สี (Konica Minolta Color Reader รุน CR 10, Japan)  
 

 - วิเคราะหฤทธิ์ทางเคมี ไดแก  
 

 - การตานออกซิเดชันดวยวิธี DPPH radical scavenging assay โดย
ใชวิตามินซีเปนสารมาตรฐาน รายงานผลฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเฉลี่ยในรูปมิลลิกรัมสมมูลของวิตามินซีตอ
มิลลิลิตรของสารสกัด (mg VCE/ml extract) ตามวิธีของ Thaipong et al. (2006) 

 - การตานออกซิเดชันดวยวิธี ABTS radical scavenging assay โดย
ใชโทรลอกซเปนสารมาตรฐาน รายงานผลฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเฉลี่ยในรูปมิลลิกรัมสมมูลของโทรล็อกซตอ
มิลลิลิตรของสารสกัด (mg TE/ml extract) ตามวิธีของ Thaipong et al. (2006) 

 - ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม (Total phenolic compound, 
TPC) โดยใชกรดแกลลิกเปนสารมาตรฐาน รายงานผลสารประกอบฟนอลิกรวมเฉลี่ยในรูปมิลลิกรัมสมมูล
ของกรดแกลลิกตอมิลลิลิตรของสารสกัด (mg GE/ml extract) ตามวิธีของ Zhou et al. (2004) 

 - ปริมาณสาร GABA โดยใชสาร GABA เปนสารมาตรฐาน แสดงในรูป
มิลลิกรัม GABA ตอ 100 กรัมของตัวอยาง (mg GABA/100 g sample) ตามวิธีของ Lee et al. (2010) 

 - การวิเคราะหหาอัตราการยอยแปง (in vitro starch digestibility) 
ตามวิธีของ Sopade and Gidley (2009) และ Mahasukhonthachat et al. (2010) 
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4. การประเมินตนทุนในการผลิตผลิตภัณฑเสนจากขาวเพ่ือสุขภาพ 
 คํานวณราคาตนทุนวัตถุดิบสําหรับการเตรียมผลิตภัณฑเสนจากขาวเพ่ือสุขภาพ ไดแก กวยเตี๋ยว
เสนเล็กจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอก และขนมจีนจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอก โดยคํานวณ
เทียบเปน 1 กิโลกรัม ผลิตภณัฑเสนจากขาวเพ่ือสุขภาพ และคํานวณรวมตนทุนในสวนคาไฟ คาน้ํา คา
เสื่อมราคา และคาแรงงานรอยละ 20 ของตนทุนการผลิต ซ่ึงเปนงบดําเนินการโดยท่ัวไปท่ีใชในการ
คํานวณงบประมาณในการดําเนินธุรกิจแปรรูปอาหาร 

 
5. ศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเสนจากขาวเพ่ือสุขภาพ  

นําผลิตภัณฑเสนจากขาวเพ่ือสุขภาพ ไดแก กวยตี๋ยวเสนเล็กจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอก 
และขนมจีนจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอก ท่ีไดคะแนนความชอบรวมมากท่ีสุด จากการศึกษาขอ 2 
มาศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเสนจากขาวเพ่ือสุขภาพ 

 
5.1 ประชากร และกลุมตัวอยาง 
 

  ประชากร  
ในการศึกษาเรื่องนี้จะใชประชากรในจังหวัดเพชรบุรี ท้ังเพศชายและเพศหญิง อายุ 15-70 

ป ข้ึนไปโดยแบงเปน 5 กลุมอาชีพ ดังนี้  
1. นักเรียน/นักศึกษา  

2. พนักงานบริษัทเอกชน  

3. ขาราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ  

4. ผูประกอบธุรกิจสวนตัว/เจาของกิจการ  

5. อาชีพอิสระ  
 
กลุมตัวอยาง 
กลุมตัวอยาง จะทําการเลือกโดยการสุมตัวอยางแบบบังเอิญหรือตามความสะดวก 

(convenience sampling) คือจะทําการออกแบบสอบถามเพ่ือเก็บขอมูลจากผูบริโภคท่ีอายุระหวาง 15-
70 ป ข้ึนไป ท่ีอยูในตลาดในตัวอําเภอเมือง จังหวัดเพชรบุรี 
 

5.2 เครื่องมือท่ีใชในการศึกษา 
 
เครื่องมือท่ีใชในการศึกษาครั้งนี้ คือแบบสอบถามผูวิจัยสรางข้ึนมาโดยการศึกษาเอกสาร 

และงานวิจัยท่ีเก่ียวของตางๆ แลวนํามาใชเปนแนวทางในการจัดทําแบบสอบถามใหสอดคลองกับ
วัตถุประสงคของการวิจัย 

ตอนท่ี  1 ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภค ไดแก เพศ อาย ุระดับการศึกษา อาชีพ และรายได
สวนบุคคลตอเดือน ลักษณะคําถามเปนคําถามปลายปดแบบใหเลือกตอบ 
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 ตอนท่ี 2 ความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีผลตอผลิตภัณฑเสนจากขาวเพ่ือสุขภาพ โดยให
ผูตอบแบบสอบถามแสดงระดับความพึงพอใจตอผลิตภัณฑเสนจากขาวเพ่ือสุขภาพในปจจัยดานดาน สี 
รสชาติ กลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม แบบสอบถามเปนแบบประเมินคา มี 5 ระดับ ไดแก 

 5   เทากับ   ชอบมากท่ีสุด 
 4   เทากับ   ชอบมาก 
 3   เทากับ   ชอบปานกลาง 
 2   เทากับ   ชอบนอย 
 1   เทากับ   ชอบนอยมาก 
 

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 มีความพึงพอใจในระดับนอย  
คะแนนเฉลี่ย 1.00 – 1.50 หมายถึง มีความพึงพอใจในระดับนอยท่ีสุด  

 
               ตอนท่ี  3 ขอมูลเก่ียวกับปจจัยท่ีมีผลตอความพึงพอใจในผลิตภัณฑเสนจากขาวเพ่ือ
สุขภาพ ไดแกผลิตภัณฑ ระดับราคา สถานท่ี  
               ตอนท่ี  4 ความคิดเห็นเพ่ิมเติมของผูบริโภคท่ีมีตอตัวผลิตภัณฑเสนจากขาวเพ่ือสุขภาพ ซ่ึง
ใชคําถามชนิดปลายเปดเพ่ือใหผูบริโภคแสดงความคิดเห็น เพ่ือใชในการพัฒนาผลิตภัณฑเสนจากขาวเพ่ือ
สุขภาพ ใหตรงกับความตองการของผูบริโภคมากข้ึน 
  

5.3 การเก็บรวบรวมขอมูล   
  1. ผูวิจัยดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูล   จากกลุมตัวอยางท่ีใช 120 คน โดยใชวิจัยชี้แจง
วัตถุประสงค   และรอเก็บแบบสอบถามดวยตนเอง 
  2. นําแบบสอบถามท่ีรับคืนตรวจสอบความสมบูรณของแบบสอบถามนําขอมูลท่ีไดไป
วิเคราะหตอไป 
 

5.4 สถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล 
     ผูวิจัยทําการวิเคราะหขอมูลดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางคอมพิวเตอร ดังนี้  

 1. ในการวิเคราะหขอมูล ผูวิจัยใชสถิติพรรณนา (Descriptive Statistic) ในการอธิบาย
และสรุปลักษณะท่ัวไปของตัวแปรตางๆ โดยอาศัยคารอยละ (Percentage) คาความถ่ี (Frequency) 
คาเฉลี่ย (Mean) และคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) โดยแสดงเปนตารางพรอมคําอธิบาย
ตาราง  

2. ในการหาความสัมพันธระหวางปจจัยดานความพึงพอใจในดานตางๆ ตอการบริโภค
ผลิตภัณฑ ผูวิจัยนําคะแนนท่ีไดนําไปวิเคราะหความแปรปรวนของขอมูลดวยวิธี T-test และ ANOVA 

เปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan′s New Multiple Test ท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95  
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บทท่ี 4 
ผลการทดลองและอภิปรายผล 

 
4.1. พฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวของผูบริโภคในอําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรี 
  
 4.1.1 พฤติกรรมการบริโภคกวยเตี๋ยวของผูบริโภคในอําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรี 
  1) ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภคในอําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรี 

    ผลการวิเคราะหขอมูลพ้ืนฐานของกลุมตัวอยางแสดงดวยตารางท่ี 4.1 ประชาชนในเขต
อําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรีท่ีตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน สวนใหญเปนเพศหญิงมากกวาเพศชาย 
คิดเปนรอยละ 58.75 มีอายุอยูระหวาง 21 ถึง 40 ปมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 29.25 มีระดับการศึกษาวุฒิ
ปริญญาตรีมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 32.50 เปนนักเรียนหรือนักศึกษามากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 32.50 มี
รายไดตอเดือนอยูระหวาง 5,001 ถึง 20,000 บาทมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 46.50 และอยูบานพักสวนตัว
มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 59.25  

 
ตารางท่ี 4.1 ขอมูลพ้ืนฐานของกลุมตัวอยางของประชากรในจังหวัดเพชรบุรี 

 

ขอมูลสํารวจ ความถ่ี รอยละ 
เพศ   
 ชาย 165 41.25 
 หญิง 235 58.75 
อาย ุ   
 ต่ํากวา 20 ป ลงมา 105 26.25 
 21-40 ป 117 29.25 
 41-60 ป 103 25.75 
 มากกวา 61 ป ข้ึนไป 75 18.75 
การศึกษา   
 ต่ํากวาประถมศึกษา 70 17.5 
 ประถมศึกษา/มัธยมศึกษาตอนตน 85 21.25 
 มัธยมศึกษาตอนปลาย/อนุปริญญา 80 20 
 ปริญญาตร ี 130 32.5 
 สูงกวาปริญญาตร ี 35 8.75 
อาชีพ   
 นักเรียน/นักศึกษา 130 32.5 
 ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 102 25.5 
 พนักงานเอกชน 83 20.75 
 ธุรกิจสวนตัว 73 18.25 
 อ่ืนๆ 12 3 
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ตารางท่ี 4.1 ขอมูลพ้ืนฐานของกลุมตัวอยางของประชากรในจังหวัดเพชรบุรี (ตอ) 
 

ขอมูลสํารวจ ความถ่ี รอยละ 
รายไดตอเดือน   
 ต่ํากวา 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 
 บานเชา 75 18.75 
 บานพักสวนตัว 237 59.25 
 อ่ืนๆ 2 0.5 
  
  2) ขอมูลการบริโภคกวยเตี๋ยวของประชากรในจังหวัดเพชรบุรี 
      ผลการวิเคราะหขอมูลการบริโภคกวยเตี๋ยวแสดงดวยตารางท่ี 4.2 ประชาชนในเขตอําเภอ
เมืองจังหวัดเพชรบุรี สวนใหญนิยมบริโภคกวยเตี๋ยวผัดไทยมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 40.50 รับประทาน
กวยเต๋ียวจํานวน 5-10 ครั้งตอเดือนมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 60.25 นิยมเลือกซ้ือกวยเตี๋ยวท่ีรานอาหาร
ตามทองตลาดมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 60.25 จายเงินในการบริโภคกวยเตี๋ยวตอครั้ง 21-30 บาทมากท่ีสุด 
คิดเปนรอยละ 60.50 พึงพอใจตอคาใชจายท่ีไดรับจากการบริโภคกวยเตี๋ยวท่ีผานมามากท่ีสุด คิดเปนรอย
ละ 61.00  
 
ตารางท่ี 4.2 ขอมูลการบริโภคกวยเตี๋ยวของประชากรในจังหวัดเพชรบุรี  
 

ขอมูลสํารวจ ความถ่ี รอยละ 
กวยเตี๋ยวท่ีทานบริโภคมากท่ีสุด 
 ผัดไทย         162 40.50 
 ผัดซีอ๊ิว 46 11.50 
 กวยเตี๋ยวน้ํา 158 39.50 
 กวยเตี๋ยวแหง 34 8.50 
 อ่ืนๆ 0 0.00 
ความถ่ีของการรับประทานกวยเตี๋ยว  
 นอยกวา 5 ครั้งตอเดือน 25 6.25 
 จํานวน 5-10 ครั้งตอเดือน 241 60.25 
 จํานวน 11-20 ตอเดือน 98 24.50 
 มากกวา 21 ครั้งตอเดือน 36 9.00 
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ตารางท่ี 4.2 ขอมูลการบริโภคกวยเตี๋ยวของประชากรในจังหวัดเพชรบุรี (ตอ) 
 

ขอมูลสํารวจ ความถ่ี รอยละ 
สถานท่ีท่ีทานนิยมเลือกซ้ือกวยเตี๋ยวประจํา  
 ศูนยอาหารภายในหางสรรพสินคา 32 8.00 
 รานอาหารตามสถานท่ีทองเท่ียว 55 1.75 
 รานอาหารภายในโรงเรียนหรือมหาลัย    67 16.75 
 รานอาหารตามทองตลาด 241 60.25 
 อ่ืนๆ 5 1.25 
คาใชจายเฉลี่ยในการบริโภคกวยเตี๋ยวตอครั้ง 
 ต่ํากวา 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 
ความพึงพอใจตอคาใชจายท่ีไดรับจากการบริโภคกวยเตี๋ยวท่ีผานมา 
 พึงพอใจนอยท่ีสุด 20 5.00 
 พึงพอใจนอย 96 24.00 
 พึงพอใจ   244 61.00 
 พึงพอใจมาก 38 9.50 
 พึงพอใจมากท่ีสุด 2 0.50 
 
  3) ผลการวิเคราะหขอมูลปจจัยท่ีผูบริโภคใชในการตัดสินใจเลือกบริโภคกวยเตี๋ยว 

ปจจัยดานการผลิต ประชาชนในเขตอําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรี สวนใหญคํานึงถึงรสชาติท่ี
อรอยถูกปากของกวยเตี๋ยว คาเฉลี่ย 3.93 อยูในระดับมาก รองลงมาคือลักษณะภายนอก (รูปราง หนาตา 
และสีสัน) ท่ีนาสนใจของกวยเตี๋ยว มีคาเฉลี่ย 3.92 อยูในระดับมาก และนอยท่ีสุดคือคุณคาทางโภชนาการ
ท่ีไดรับจากการรับประทานกวยเตี๋ยว มีคาเฉลี่ย 3.88 อยูในระดับมาก  

ปจจัยดานราคา ประชาชนในเขตอําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรี สวนใหญใหความสําคัญกับ
ราคาท่ีคุมคาเม่ือเปรียบเทียบกับคุณภาพท่ีไดรับ มากท่ีสุดคาเฉลี่ย 3.90 อยูในระดับมาก รองลงมาคือ 
ราคาของกวยเตี๋ยวมีความดึงดูดความสนใจใหคนหันมาบริโภคมากยิ่งข้ึน มีคาเฉลี่ย 3.75 อยูในระดับมาก 
กวยเตี๋ยวมีราคาถูกกวาอาหารประเภทอ่ืน มีคาเฉลี่ย 3.57 อยูในระดับมาก กวยเตี๋ยวมีการแสดงราคา
กํากับอยางชัดเจน มีคาเฉลี่ย 3.52 อยูในระดับมาก 

ปจจัยดานชองทางการจําหนาย ประชาชนในเขตอําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรี สวนใหญให
ความสําคัญกับกวยเตี๋ยวมีสถานท่ีจัดจําหนายท่ัวไป มากท่ีสุดคาเฉลี่ย 3.92 อยูในระดับมาก รองลงมาคือ 
กวยเตี๋ยวสามารถหาซ้ือไดงายและรวดเร็ว มีคาเฉลี่ย 3.88 อยูในระดับมาก และนอยท่ีสุดคือ สถานท่ีจัด
จําหนายกวยเตี๋ยวสะดวกตอการเดินทางไปใชบริการกวยเตี๋ยวมีราคาถูกกวาอาหารประเภทอ่ืน มีคาเฉลี่ย 
3.53 อยูในระดับมาก 
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ตารางท่ี 4.3 ปจจัยท่ีผูบริโภคใชในการตัดสินใจเลือกบริโภคกวยเตี๋ยวของประชากรในจังหวัดเพชรบุรี  
 

              ขอมูลสํารวจ Mean S.D. ระดับ
ความสําคัญ 

ปจจัยดานการผลิต    
 1) คุณคาทางโภชนาการท่ีไดรับจากการรับประทาน

กวยเต๋ียว        
3.88 0.91 มาก 

 2) ลักษณะภายนอก (รูปราง  หนาตา   สีสัน) ท่ี
นาสนใจ 

3.92 0.98 มาก 

 3) รสชาติท่ีอรอยถูกปากของกวยเตี๋ยว 3.93 1.11 มาก 
ปจจัยดานราคา  
 1) กวยเตี๋ยวมีราคาท่ีคุมคาเม่ือเปรียบเทียบกับคุณภาพ

ท่ีไดรับ 
3.90 0.85 มาก 

 2) กวยเตี๋ยวมีราคาถูกกวาอาหารประเภทอ่ืน 3.57 0.92 มาก 
 3) กวยเตี๋ยวมีการแสดงราคากํากับอยางชัดเจน 3.52 1.02 มาก 
 4) ราคาของกวยเตี๋ยวมีความดึงดูดความสนใจใหคน

หันมาบริโภคมากยิ่งข้ึน 
3.75 0.91 มาก 

ปจจัยดานชองทางการจําหนาย  
 1) กวยเตี๋ยวสามารถหาซ้ือไดงายและรวดเร็ว 3.88 0.94 มาก 
 2) กวยเตี๋ยวมีสถานท่ีจัดจําหนายท่ัวไป 3.92 0.89 มาก 
 3) สถานท่ีจัดจําหนายกวยเตี๋ยวสะดวกตอการเดินทาง

ไปใชบริการ 
3.53 0.96 มาก 

 
   
 4.1.2 ขอมูลการบริโภคขนมจีนของประชากรในจังหวัดเพชรบุรี 
  1) ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภคในอําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรี 

    ผลการวิเคราะหขอมูลพ้ืนฐานของกลุมตัวอยางแสดงดวยตารางท่ี 4.4 ประชาชนในเขต
อําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรีท่ีตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน สวนใหญเปนเพศหญิงมากกวาเพศชาย 
คิดเปนรอยละ 58.25 มีอายุอยูระหวาง 21 ถึง 40 ปมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 27.50 มีระดับการศึกษาวุฒิ
ปริญญาตรีมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 37.25 มีอาชีพธุรกิจสวนตัวมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 34.00 มีรายไดตอ
เดือนอยูระหวาง 5,001 ถึง 20,000 บาทมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 46.00 และอยูบานพักสวนตัวมากท่ีสุด 
คิดเปนรอยละ 69.25 
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ตารางท่ี 4.4 ขอมูลพ้ืนฐานของกลุมตัวอยางของประชากรในจังหวัดเพชรบุรี 
 

ขอมูลสํารวจ ความถ่ี รอยละ 
เพศ   
 ชาย 167 41.75 
 หญิง 233 58.25 
อาย ุ   
 ต่ํากวา 20 ป ลงมา 101 25.25 
 21-40 ป 110 27.50 
 41-60 ป 111 27.25 
 มากกวา 61 ป ข้ึนไป 78 19.50 
การศึกษา   
 ต่ํากวาประถมศึกษา 52 13.00 
 ประถมศึกษา/มัธยมศึกษาตอนตน 78 19.50 
 มัธยมศึกษาตอนปลาย/อนุปริญญา 73 18.25 
 ปริญญาตร ี 149 37.25 
 สูงกวาปริญญาตร ี 48 12.00 
อาชีพ   
 นักเรียน/นักศึกษา 117 29.25 
 ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 54 13.50 
 พนักงานเอกชน 82 20.50 
 ธุรกิจสวนตัว 136 34.00 
 อ่ืนๆ 11 2.75 
รายไดตอเดือน   
 ต่ํากวา 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 
 บานเชา 53 13.25 
 บานพักสวนตัว 277 69.25 
 อ่ืนๆ 3 0.75 
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  2) ขอมูลการบริโภคขนมจีนของประชากรในจังหวัดเพชรบุรี 
      ผลการวิเคราะหขอมูลการบริโภคขนมจีนแสดงดวยตารางท่ี 4.5 ประชาชนในเขตอําเภอ
เมืองจังหวัดเพชรบุรี สวนใหญนิยมบริโภคขนมจีนทอดมันมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 37.25 รับประทาน
ขนมจีนจํานวน 5-10 ครั้งตอเดือนมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 57.00 นิยมเลือกซ้ือกวยเตี๋ยวท่ีรานอาหารตาม
ทองตลาดมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 54.25 จายเงินในการบริโภคขนมจีนตอครั้ง 21-30 บาทมากท่ีสุด คิด
เปนรอยละ 63.00 พึงพอใจตอคาใชจายท่ีไดรับจากการบริโภคขนมจีนท่ีผานมามากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 
35.00  
 
ตารางท่ี 4.5 ขอมูลการบริโภคขนมจีนของประชากรในจังหวัดเพชรบุรี  
 

ขอมูลสํารวจ ความถ่ี รอยละ 
ขนมจีนท่ีทานบริโภคมากท่ีสุด 
 ขนมจีนทอดมัน         149 37.25 
 ขนมจีนน้ํายา 70 17.50 
 ขนมจีนแกงไก 44 11.00 
 สมตําขนมจีน 134 33.50 
 อ่ืนๆ 3 0.75 
ความถ่ีของการรับประทานขนมจีน  
 นอยกวา 5 ครั้งตอเดือน 79 19.75 
 จํานวน 5-10 ครั้งตอเดือน 228 57.00 
 จํานวน 11-20 ตอเดือน 79 19.75 
 มากกวา 21 ครั้งตอเดือน 14 3.50 
สถานท่ีท่ีทานนิยมเลือกซ้ือขนมจีนประจาํ  
 ศูนยอาหารภายในหางสรรพสินคา 33 8.25 
 รานอาหารตามสถานท่ีทองเท่ียว 71 17.75 
 รานอาหารภายในโรงเรียนหรือมหาลัย    78 19.50 
 รานอาหารตามทองตลาด 217 54.25 
 อ่ืนๆ 1 0.25 
คาใชจายเฉลี่ยในการบริโภคขนมจีนตอครั้ง 
 ต่ํากวา 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 ขอมูลการบริโภคขนมจีนของประชากรในจังหวัดเพชรบุรี (ตอ) 
 

ขอมูลสํารวจ ความถ่ี รอยละ 
ความพึงพอใจตอคาใชจายท่ีไดรับจากการบริโภคขนมจีนท่ีผานมา 
 พึงพอใจนอยท่ีสุด 16 4.00 
 พึงพอใจนอย 184 46.00 
 พึงพอใจ   140 35.00 
 พึงพอใจมาก 55 13.75 
 พึงพอใจมากท่ีสุด 5 1.25 
 
  3) ผลการวิเคราะหขอมูลปจจัยท่ีผูบริโภคใชในการตัดสินใจเลือกบริโภคขนมจีน 

ปจจัยดานการผลิต ประชาชนในเขตอําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรี สวนใหญคํานึงถึงรสชาติท่ี
อรอยถูกปากของขนมจีน คาเฉลี่ย 3.82 อยูในระดับมาก รองลงมาคือคุณคาทางโภชนาการท่ีไดรับจาก
การรับประทานขนมจีน มีคาเฉลี่ย 3.77 อยูในระดับมาก และนอยท่ีสุดคือลักษณะภายนอก (รูปราง 
หนาตา และสีสัน) ท่ีนาสนใจของขนมจีน มีคาเฉลี่ย 3.74 อยูในระดับมาก  

ปจจัยดานราคา ประชาชนในเขตอําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรี สวนใหญใหความสําคัญกับ
ราคาของขนมจีนมีความดึงดูดความสนใจใหคนหันมาบริโภคมากยิ่งข้ึน มากท่ีสุดคาเฉลี่ย 3.57 อยูใน
ระดับมาก รองลงมาคือ ราคาท่ีคุมคาเม่ือเปรียบเทียบกับคุณภาพท่ีไดรับ มีคาเฉลี่ย 3.49 อยูในระดับปาน
กลาง ขนมจีนมีการแสดงราคากํากับอยางชัดเจน มีคาเฉลี่ย 3.39 อยูในระดับปานกลาง ขนมจีนมีราคาถูก
กวาอาหารประเภทอ่ืน มีคาเฉลี่ย 3.36 อยูในระดับปานกลาง 

ปจจัยดานชองทางการจําหนาย ประชาชนในเขตอําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรี สวนใหญให
ความสําคัญกับขนมจีนสามารถหาซ้ือไดงายและรวดเร็ว มากท่ีสุดคาเฉลี่ย 3.65 อยูในระดับมาก รองลงมา
คือ ขนมจีนมีสถานท่ีจัดจําหนายท่ัวไป มีคาเฉลี่ย 3.64 อยูในระดับมาก และนอยท่ีสุดคือ สถานท่ีจัด
จําหนายกวยเตี๋ยวสะดวกตอการเดินทางไปใชบริการกวยเตี๋ยวมีราคาถูกกวาอาหารประเภทอ่ืน มีคาเฉลี่ย 
3.59 อยูในระดับมาก 
 
ตารางท่ี 4.6 ปจจัยท่ีผูบริโภคใชในการตัดสินใจเลือกบริโภคขนมจีนของประชากรในจังหวัดเพชรบุรี  

 

              ขอมูลสํารวจ Mean S.D. ระดับ
ความสําคัญ 

ปจจัยดานการผลิต    
 1) คุณคาทางโภชนาการท่ีไดรับจากการรับประทาน

ขนมจีน        
3.77 0.76 มาก 

 2) ลักษณะภายนอก (รูปราง  หนาตา   สีสัน) ท่ี
นาสนใจ 

3.74 0.74 มาก 

 3) รสชาติท่ีอรอยถูกปากของขนมจีน 3.82 0.75 มาก 
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ตารางท่ี 4.6 ปจจัยท่ีผูบริโภคใชในการตัดสินใจเลือกบริโภคขนมจีนของประชากรในจังหวัดเพชรบุรี (ตอ) 
 

              ขอมูลสํารวจ Mean S.D. ระดับ
ความสําคัญ 

ปจจัยดานราคา  
 1) ขนมจีนมีราคาท่ีคุมคาเม่ือเปรียบเทียบกับคุณภาพ

ท่ีไดรับ 
3.49 0.70 ปานกลาง 

 2) ขนมจีนมีราคาถูกกวาอาหารประเภทอ่ืน 3.36 0.67 ปานกลาง 
 3) ขนมจีนมีการแสดงราคากํากับอยางชัดเจน 3.39 0.65 ปานกลาง 
 4) ราคาของขนมจีนมีความดึงดูดความสนใจใหคนหัน

มาบริโภคมากยิ่งข้ึน 
3.57 0.71 มาก 

ปจจัยดานชองทางการจําหนาย  
 1) ขนมจีนสามารถหาซ้ือไดงายและรวดเร็ว 3.67 0.73 มาก 
 2) ขนมจีนมีสถานท่ีจัดจําหนายท่ัวไป 3.64 0.72 มาก 
 3) สถานท่ีจัดจําหนายขนมจีนสะดวกตอการเดินทาง

ไปใชบริการ 
3.59 0.71 มาก 

 
 
  จากการศึกษา พบวา พฤติกรรมการบริโภคกวยเตี๋ยวของประชาชนในเขตอําเภอเมืองจังหวัด
เพชรบุรี สวนใหญจะรับประทานจํานวน 5-10 ครั้งตอเดือน โดยทานสลับกับม้ือหลักซ่ึงถือวาควรปฏิบัติ 
กองโภชนาการไดกําหนดโภชนบัญญัติไวเปนแนวทางในการบริโภคสําหรับคนไทยใชยึดเปนแนวทางในการ
กินอาหารใหถูกตองตามหลักโภชนาการท่ีจะนําไปสูการปองกันไมใหเกิดภาวะขาดสารอาหาร และภาวะ
โภชนาการเกิน โดยใหรับประทานขาวเปนหลัก แตสามารถสลับกับอาหารประเภทแปงตางๆ เชน 
กวยเตี๋ยว บะหม่ี ขนมจีน ดังนั้นการกินขาวเปนอาหารหลักในสัดสวนท่ีพอเหมาะสลับกับอาหารประเภท
แปงเปนบางม้ือจึงเปนสิ่งท่ีพึงปฏิบัติเพ่ือนําไปสูการมีภาวะโภชนาการท่ีดี (ทัศนา, 2555) ซ่ึงสอดคลองกับ
พฤติกรรมบริโภคอาหารของกลุมนักเรียนและนักศึกษาในจังหวัดสุราษฎรธานี ท่ีมีความถ่ีในการ
รับประทานอาหารประเภทแปง คือ กวยเตี๋ยว ขนมจีน วุนเสน คาเฉลี่ย 3.62 อยูในระดับมาก (มโนลี, 
2559) นอกจากนี้ผูบริโภคยังใหความสําคัญกับราคา โดยกวยเตี๋ยวตองมีราคาท่ีคุมคาเม่ือเปรียบเทียบกับ
คุณภาพท่ีไดรับ โดยวสุนธรี (2543) ไดกลาวถึงปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอพฤติกรรมการบริโภคอาหารท่ีสําคัญคือ
รายไดซ่ึงเปนตัวกําหนดการตัดสินใจในการเลือกซ้ือ หรือไมซ้ืออาหารชนิดตางๆ และอํานาจการซ้ือ มีผล
ตอการมีอาหารแตอยูภายใตอิทธิพลของการโฆษณา 
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4.2 การศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และกายภาพของแปงขาวทองถิ่นเพชรบุรี และผลของพันธุขาวจาก
ขาวทองถิ่นเพชรบุรีตอคุณภาพของผลิตภัณฑเสนจากขาว 
 

3.2.5 การศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และกายภาพของแปงขาวทองถ่ินเพชรบุรี และผลของพันธุขาว
จากขาวทองถ่ินเพชรบุรีตอคุณภาพของกวยเตี๋ยวเสนเล็ก 

 

4.2.1.1 การศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และกายภาพของแปงขาวทองถ่ินเพชรบุรี  
   

  1) ปริมาณแอมิโลสของขาวทองถ่ินเพชรบุรี 
   ผลการวิเคราะหปริมาณแอมิโลสของขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรี 
แสดงในตารางท่ี 4.7 พบวา ขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีพันธุชัยนาท 1 มีปริมาณแอมิโลสสูง
สุดเทากับ 31.80±0.09 กรัมตอสตารชขาว 100 กรัม รองลงมาคือ ขาวทองถ่ินพันธุสุพรรณบุรี 1 
พิษณุโลก 1 กข 31 กข 41 กข 47 กข 61 และ กข 51 ตามลําดับ ซ่ึงมีปริมาณแอมิโลสเทากับ 
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
ตอสตารชขาว 100 กรัม ตามลําดับ 
 

ตารางท่ี 4.7 ปริมาณแอมิโลสของขาวทองถ่ินเพชรบุรี 
 

ขาวทองถ่ินเพชรบุรี 
 ปริมาณแอมิโลส 

 (กรัมตอสตารชขาว 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 ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
 

 2) คาสีของขาวทองถ่ินเพชรบุรี 
 ผลของคาสีระบบ CIE (L*, a*, b*) ขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรี ไดแก พันธุกข 
31 กข 41 กข 47 กข 51 กข 61 พิษณุโลก 1 สุพรรณบุรี 1 และชัยนาท 1 แสดงในตารางท่ี 4.8 พบวา 
คา L* (คาความสวาง) ของขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีมีคาอยูระหวาง 67.33±1.63 - 
58.80±0.35  โดยขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีพันธุกข 51 มีคาความสวาง (L*) มากท่ีสุด 
รองลงมาคือ ขาวทองถ่ินพันธุ พิษณุโลก 1 กข 31 กข 47 กข 41 กข 61 สุพรรณบุรี 1 และชัยนาท 1 
ตามลําดับ สําหรับคา a* (คาความเปนสีแดง) ของขาวาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีมีคาอยู
ระหวาง -5.27±0.29 - -4.13±0.57 สําหรับคา b* (คาความเปนสีเหลือง) ของขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกใน
จังหวัดเพชรบุรีมีคาอยูระหวาง 9.73±0.64 - 6.40±0.69  
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ตารางท่ี 4.8 คาสีของขาวทองถ่ินเพชรบุรี 
 

ขาวทองถ่ิน

เพชรบุรี 

 คาส ี

 คา a* คา b* คา 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 ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 

 
  3) คาความเปนกรด-ดางของขาวทองถ่ินเพชรบุรี 
 จากผลการวิเคราะหคาความเปนกรด-ดางของขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรี 

แสดงในตารางท่ี 4.9 พบวา ขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีพันธุกข 31 มีคาความเปนกรด-ดาง

สูงสุดเทากับ 4.23±0.02 รองลงมาคือ ขาวทองถ่ินพันธุกข 51 สุพรรณบุร ี1 พิษณุโลก 1 กข 47 กข 41 

กข 61 และชัยนาท 1 ตามลําดับ ซ่ึงมีปริมาณแอมิโลสเทากับ 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 คาความเปนกรด-ดางของขาวทองถ่ินเพชรบุรีของขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรี 
 

ขาวทองถ่ินเพชรบุรี  คาความเปนกรด-ดาง  

 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 ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
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 5) คุณสมบัติดานความหนืดของขาวทองถ่ินเพชรบุรี 
  คุณสมบัติดานความหนืดขณะรอนของแปงขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรี ไดแก 
กข 31 กข 41 กข 47 กข 51 กข 61 พิษณุโลก 1 สุพรรณบุร ี1 และชัยนาท 1 แสดงในตารางท่ี 4.10 
พบวา ขาวทองถ่ินท่ีมีปริมาณแอมิโลสสูง ไดแก ขาวพันธุชัยนาท 1 มีคาความหนืดสุดทาย (final 
viscosity) และคาการคืนตัว (setback) สูง ในขณะขาวทองถ่ินท่ีมีปริมาณแอมิโลสต่ํา ไดแก ขาวพันธุ
ชัยนาท 1 มีคาความหนืดสุดทาย (final viscosity) และคาการคืนตัว (setback) ต่ํา โดยพบวาขาวท่ีมีขาว
พันธุชัยนาท 1 มีคา peak viscosity, trough, breakdown, final viscosity, setback, peak time 
และ pasting temperature เทากับ 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 คุณสมบัติดานความหนืดขณะรอนของแปงขาวเจาจากขาวทองถ่ินเพชรบุรี 
 

 
พันธุขาว 

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 การศึกษาผลของพันธขาวจากขาวทองถ่ินเพชรบุรีตอคุณภาพของผลิตภัณฑกวยเตี๋ยว
เสนเล็ก 
   

  1) ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวจากขาวทองถ่ินเพชรบุรี 
  ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวจากขาวทองถ่ินเพชรบุรีหลังนึ่งและหลังอบของ
แปงขาวเจาจากขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรี ไดแก กข 31 กข 41 กข 47 กข 51 กข 61 
พิษณุโลก 1 สุพรรณบุรี 1 และชัยนาท 1 แสดงตารางท่ี 4.11 พบวา เสนกวยเตี๋ยวท่ีทําจากขาวทองถ่ิน
พันธุชัยนาท 1 ซ่ึงเปนขาวท่ีมีปริมาณแอมิโลสสูง ทําใหไดเสนกวยเตี๋ยวท่ีมีคุณภาพสูงโดยเสนกวยเตี๋ยวมี
ผิวหนาเรียบ แข็ง เหนียวมาก ลอกเปนแผนไดงาย สีขาวขุน เม่ือนําไปอบแหงจะไดเสนกวยเตี๋ยวท่ีมี
ลักษณะเสนแข็ง และเหนียวมาก หดตัวลงเล็กนอย สีขาวขุนออกเหลือง ซ่ึงแตกตางจากพันธุ กข 51 ซ่ึง
เปนขาวท่ีมีปริมาณแอมิโลสต่ํา ทําใหไดเสนกวยเตี๋ยวท่ีมีคุณภาพต่ํา โดยเสนกวยเตี๋ยวมีผิวหนาเรียบ ไม
เหนียว ลอกเปนแผนไมคอยได ขาดงาย สีขาวขุนเล็กนอย เม่ือนําไปอบแหงจะไดเสนกวยเตี๋ยวท่ีมีลักษณะ
เสนแข็งแตเปราะมาก แตกหักงาย  หดตัวลงมาก สีขาวขุนคอนขางใส 
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ตารางท่ี 4.11 ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวจากขาวทองถ่ินเพชรบุรีหลังนึ่งและหลังอบ 
 

พันธุขาว ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว รูปภาพ 

  
  
  
  
  

กข 31 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ เหนียว
เล็กนอย ลอกเปนแผนได 
สีขาวขุนเล็กนอย 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็งแตเปราะ หดตัว
ลงเลก็นอย สีขาวขุน 
 

 

 
 

  
  
  

กข 41 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ เหนียวและ
นิ่มเล็กนอย ลอกเปนแผน
ได สีขาวขุนเล็กนอย 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และเหนียวปาน
กลาง หดตัวลงปานกลาง 
สีขาวขุนเล็กนอย 

 

 
 

  
  
  

กข 47 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ แข็ง เหนียว
เล็กนอย ลอกเปนแผนได 
สีขาวขุนเล็กนอย 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็งและเหนียวปาน
กลาง หดตัวลงปานกลาง 
สีขาวขุนเล็กนอย 
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ตารางท่ี 4.11 ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวจากขาวทองถ่ินเพชรบุรีหลังนึ่งและหลังอบ (ตอ) 
 

 พันธุขาว ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว รูปภาพ 

  
  
  

กข 51 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ ไมเหนียว ลอก
เปนแผนไมคอยได ขาดงาย สี
ขาวขุนเล็กนอย 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็งแตเปราะมาก แตกหัก
งาย  หดตัวลงมาก สีขาวขุน
คอนขางใส 

 

 
 

  
  
  

กข 61 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ เหนียว ลอกเปน
แผนได สีขาวขุนเล็กนอย 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และเหนียวปานกลาง 
หดตัวลงปานกลาง สีขาวขุน
เล็กนอย (คอนขางใส) 

 

 
 

  
  
  

พิษณุโลก 1 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ เหนียวและนุม 
ลอกเปนแผนได สีขาวขุน 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และเหนียวปานกลาง 
หดตัวลงปานกลาง สีขาวขุน
เล็กนอย 
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ตารางท่ี 4.11 ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวจากขาวทองถ่ินเพชรบุรีหลังนึ่งและหลังอบ (ตอ) 
 

 พันธุขาว ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว รูปภาพ 

  
  
  
  

สุพรรณบุร ี1 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ แข็ง เหนียวมาก 
ลอกเปนแผนไดงาย สีขาวขุน 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และเหนียว หดตัวลง
เล็กนอย สีขาวขุนออกเหลือง 

 

 
 

  
  

 
  

ชัยนาท 1 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ แข็ง เหนียวมาก 
ลอกเปนแผนไดงาย สีขาวขุน 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และเหนียวมาก หด
ตัวลงเล็กนอย สีขาวขุนออก
เหลือง 

 

 
 

 
 
 
 2) การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 
 
 การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัสกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินท่ีนิยม
ปลูกในจังหวัดเพชรบุรี ไดแก กข 31 กข 41 กข 47 กข 51 กข 61 พิษณุโลก 1 สุพรรณบรุ ี1 และชยันาท 
1 แสดงตารางท่ี 4.12 พบวาพันธุขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีท่ีนํามาผลิตกวยเตี๋ยวเสนเล็กมี
ผลตอลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังนี้ 
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ตารางท่ี 4.12 ผลการประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัสของกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีมีท่ีผลิตจากขาวทอง 
ถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรี 
 
 

พันธุขาว 
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 ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 

 
ในดานสี กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีท่ีพันธุ

แตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานสีแตกตางกัน โดยกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาว
ทองถ่ินพันธุชัยนาท 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.03±0.91 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไม
แตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุสุพรรณบุรี 1 กข 47 กข 41 พิษณุโลก 1 กข 31 
และกข 61 มีคะแนนดานสีเทากับ 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) แตแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุกข 
51 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.50±1.15 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานกลิ่น กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีท่ีพันธุ
แตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานกลิ่นแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาว
ทองถ่ินพันธุชัยนาท 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 3.93±1.00 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไม
แตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุกข 47 กข 61 กข 41 และสุพรรณบุรี 1 มีคะแนน
ดานกลิ่นเทากับ 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) แตแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุกข 31 และพิษณุโลก 1 
ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.40±0.95 และ 2.90±1.37 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานรสชาติ กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีท่ี
พันธุแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานรสชาติแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิต
จากขาวทองถ่ินพันธุชัยนาท 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.07±0.85 คะแนน อยูในระดับชอบมาก 
ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุกข 61 สุพรรณบุรี 1 และกข 41 มี
คะแนนดานรสชาติเทากับ 3.87±1.09 3.70±0.94 และ 3.63±1.42 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แต
แตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุกข 47 กข 31 พิษณุโลก 1 และกข 51 ซ่ึงมีคา
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คะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.43±1.26 3.40±0.84 3.40±1.25 และ 3.00±1.66 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 

ในดานเนื้อสัมผัส กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีท่ี
พันธุแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ี
ผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุชัยนาท 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.27±0.77 คะแนน อยูในระดับชอบ
มาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุสุพรรณบุรี 1 กข 61 พิษณุโลก 1
และกข 31 มีคะแนนดานเนื้อสัมผัสเทากับ 3.90±1.01 3.87±1.36 3.83±0.82 และ 3.83±1.32 คะแนน
ตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุกข 41 กข 47 และกข 51 
ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.63±1.14 3.40±1.14 และ 3.23±1.20 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานความชอบโดยรวม กวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัด
เพชรบุรีท่ีพันธุแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานความชอบโดยรวมแตกตางกัน โดย
กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุชัยนาท 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.23±0.76 คะแนน 
อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุสุพรรณบุรี 1 กข 
61 พิษณุโลก 1 และกข 41 มีคะแนนดานความชอบโดยรวมเทากับ4.10±0.91 4.07±0.77 3.97±0.80 
และ 3.83±1.12 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ิน
พันธุกข 31 กข 47 และกข 51 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.70±1.00 3.67±1.30 และ 3.60±1.14 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

จะเห็นไดวากวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุชัยนาท 1 มีคะแนนเฉลี่ยดาน สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากท่ีสุด  

 
 

 3) การคืนตัวของผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนเล็ก 
 การคืนตัวของผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัด
เพชรบุรีจากขาวทองถ่ินเพชรบุรี ไดแก กข 31 กข 41 กข 47 กข 51 กข 61 พิษณุโลก 1 สุพรรณบุร ี1 
และชัยนาท 1 แสดงตารางท่ี 4.13 พบวาขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีพันธุกข 51 มีคา
ปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหวางการตมสูงสุดเทากับ 17.50±0.33 รองลงมาคือขาวทองถ่ินพันธุกข 61 
กข 41 กข 31 กข 47 พิษณุโลก 1 สุพรรณบุรี 1 และชัยนาท 1 ตามลําดับ ซ่ึงมีปริมาณของแข็งท่ีสูญเสีย
ระหวางการตมสูงสุดเทากับ 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 สวนน้ําหนักท่ีไดหลงการตม พบวาขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกใน
จังหวัดเพชรบุรีพันธุชยันาท 1 มีคาน้ําหนักท่ีไดหลงการตมสูงสุดเทากับ 17.50±0.33 รองลงมาคือ ขาว
ทองถ่ินพันธุสุพรรณบุรี 1 พิษณุโลก 1 กข 47 กข 3 กข 41 กข 61 และกข 51 ตามลําดับ ซ่ึงมีน้ําหนักท่ี
ไดหลงการตมเทากับ 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 น้ําหนักท่ีไดหลังการตม และปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหวางการตมของผลิตภัณฑ

กวยเตี๋ยวเสนเล็กขาวทองถ่ินเพชรบุรี 

 

ขาวทองถ่ิน

เพชรบุรี 
 

ปริมาณของแข็งท่ีสูญเสีย 

ระหวางการตม (Cooking Loss)  
น้ําหนกัท่ีไดหลงการตม 

(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 ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 

 
 

3.2.6 การศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และกายภาพของแปงขาวทองถ่ินเพชรบุรีหมัก และผลของพันธ
ขาวจากขาวทองถ่ินเพชรบุรีหมักตอคุณภาพของขนมจีน 
 
4.2.2.1 การศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และกายภาพของแปงขาวทองถ่ินเพชรบุรี  

   
  1) ปริมาณแอมิโลสของขาวทองถ่ินเพชรบุรีหมัก 
 
  ผลการวิเคราะหปริมาณแอมิโลสของขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรี แสดง
ในตารางท่ี 4.14 พบวา ขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีพันธุชัยนาท 1 มีปริมาณแอมิโลสสูงสุด
เทากับ 31.95±0.19 กรัมตอสตารชขาว 100 กรัม รองลงมาคือ ขาวทองถ่ินพันธุสุพรรณบุรี 1 พิษณุโลก 
1 กข 31 กข 41 กข 47 กข 61 และกข 51 ตามลําดับ ซ่ึงมีปริมาณแอมิโลสเทากับ 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 กรัมตอสตารชขาว 
100 กรัม ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 4.14 ปริมาณแอมิโลสของขาวทองถ่ินเพชรบุรีหมัก 
 

ขาวทองถ่ินเพชรบุรี 

(หมัก) 

 ปริมาณแอมิโลส 

 (กรัมตอสตารชขาว 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 ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
               
 
 

 2) คาสีของขาวทองถ่ินเพชรบุรีหมัก 
  
 ผลของคาสีระบบ CIE (L*, a*, b*) ขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรี ไดแก พันธุกข 
31 กข 41 กข 47 กข 51 กข 61 พิษณุโลก 1 สุพรรณบุร ี1 และชัยนาท 1 แสดงในตารางท่ี 4.15 พบวา 
คา L* (คาความสวาง) ของขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีมีคาอยูระหวาง 74.47±0.95-
58.47±1.85  โดยขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีพันธุกข 51 มีคาความสวาง (L*) มากท่ีสุด 
รองลงมาคือ ขาวทองถ่ินพันธุกข 61 กข 41 สุพรรณบุรี 1 พิษณุโลก 1 กข 31 กข 47 และชัยนาท 1 
ตามลําดับ สําหรับคา a* (คาความเปนสีแดง) ของขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีมีคาอยูระหวาง 
-4.83±0.38---4.20±0.35 สําหรับคา b* (คาความเปนสีเหลือง) ของขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัด
เพชรบุรีมีคาอยูระหวาง 9.43±0.12-7.20±0.61 
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ตารางท่ี 4.15 คาสีของขาวทองถ่ินเพชรบุรีหมัก 
 

ขาวทองถ่ิน

เพชรบุรี 

 คาส ี

 คา a*ns คา b* คา 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 ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
               ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
 

 3) คาความเปนกรด-ดางของขาวทองถ่ินเพชรบุรีหมัก 
 ผลการวิเคราะหคาความเปนกรด-ดางของขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรี แสดงใน
ตารางท่ี 4.16 พบวา ขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีพันธุชัยนาท 1 มีคาความเปนกรด-ดาง
สูงสุดเทากับ 3.50±0.01 รองลงมาคือ ขาวทองถ่ินพันธุกข 51 พิษณุโลก 1 กข 41 กข 61 สุพรรณบุร ี1 
และกข 31 ตามลําดับ ซ่ึงมีคาความเปนกรด-ดางเทากับ 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 คาความเปนกรด-ดางของขาวทองถ่ินเพชรบุรีของขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีหมัก 
 

ขาวทองถ่ินเพชรบุรหีมัก  คาความเปนกรด-ดาง  

 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 ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
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 5) คุณสมบัติดานความหนืดของขาวทองถ่ินเพชรบุรีหมัก 
 คุณสมบัติดานความหนืดขณะรอนของแปงขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีหมัก 
ไดแก กข 31 กข 41 กข 47 กข 51 กข 61 พิษณุโลก 1 สุพรรณบุรี 1 และชัยนาท 1 แสดงในตารางท่ี 
4.17 พบวา ขาวทองถ่ินท่ีมีปริมาณแอมิโลสสูง ไดแก ขาวพันธุชัยนาท 1 มีคาความหนืดสุดทาย (final 
viscosity) และคาการคืนตัว (setback) สูง ในขณะขาวทองถ่ินท่ีมีปริมาณแอมิโลสต่ํา ไดแก ขาวพันธุ
ชัยนาท 1 มีคาความหนืดสุดทาย (final viscosity) และคาการคืนตัว (setback) ต่ํา โดยพบวาขาวท่ีมีขาว
พันธุชัยนาท 1 มีคา peak viscosity, trough, breakdown, final viscosity, setback, peak time 
และ pasting temperature เทากับ 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 คุณสมบัติดานความหนืดขณะรอนของแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรีหมัก 
 

 
พันธุขาว 

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 การศึกษาผลของพันธขาวจากขาวทองถ่ินเพชรบุรีหมักตอคุณภาพของผลิตภัณฑ

ขนมจีน 
   
  1) ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีนจากขาวทองถ่ินเพชรบุรีหมัก 
 
  ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีนหมักจากแปงขาวเจาจากขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกใน
จังหวัดเพชรบุรี ไดแก กข 31 กข 41 กข 47 กข 51 กข 61 พิษณุโลก 1 สุพรรณบุรี 1 และชัยนาท 1 
แสดงตารางท่ี 4.18 พบวา เสนขนมจีนหมักท่ีทําจากขาวทองถ่ินพันธุชัยนาท 1 ซ่ึงเปนขาวท่ีมีปริมาณแอ
มิโลสสูง ทําใหไดเสนขนมจีนท่ีมีคุณภาพสูงโดยเสนขนมจีนมีเสนยาว เหนียวนุม หยุน หนึบ เสนไมขาด สี
ขาวขุนคอนขางใส ซ่ึงแตกตางจากพันธุ กข 51 ซ่ึงเปนขาวท่ีมีปริมาณแอมิโลสต่ํา ทําใหไดเสนขนมจีนท่ีมี
คุณภาพต่ํา โดยเสนขนมจีนมีลักษณะสั้น (เสนไมยาว)  เกาะกัน นุม เสนขาดงาย สีขาวขุน 
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ตารางท่ี 4.18 ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีนจากขาวทองถ่ินเพชรบุรีหมัก 
 

พันธุขาว ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีน รูปภาพ 

  
  

กข 31 

 
 
เสนยาว เกาะกัน เหนียวนุมปานกลาง เสน
ขาดปานกลาง สีขาวขุน 

 

 
 

  
  

กข 41 

 
 
เสนสั้น เกาะกัน นุม เสนขาดงาย สีขาวขุน 

 

 
 

  
  

กข 47 

 
 
เสนยาว เหนียวนุมปานกลาง เสนขาดปาน
กลาง สีขาวขุน 

 

 
 

  
  

กข 51 

 
 
เสนสั้น เกาะกัน นุม เสนขาดงาย สีขาวขุน 
 

 

 
 

  
  

กข 61 

 
 
เสนยาว เหนียวนุมปานกลาง เสนขาดปาน
กลาง สีขาวขุน 
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ตารางท่ี 4.18 ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีนจากขาวทองถ่ินเพชรบุรีหมัก (ตอ) 
 

พันธุขาว ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีน รูปภาพ 

 
 

พิษณุโลก 1 

 
 
เสนยาว เหนียวนุมปานกลาง เสนขาดปาน
กลาง สีขาวขุน 

 

 
 

  
  

สุพรรณบุร ี1 

 
 
เสนยาว เหนียวนุม เสนไมขาด สีขาวขุน 

 

 
 

  
  

ชัยนาท 1 

 
 
เสนยาว เหนียวนุม หยุน หนบึ เสนไมขาด สี
ขาวขุนคอนขางใส 

 

 
 

 
 
 2) การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 
  
 การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัสของเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินหมักท่ี
นิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรี ไดแก กข 31 กข 41 กข 47 กข 51 กข 61 พิษณุโลก 1 สุพรรณบุรี 1 และ
ชัยนาท 1 แสดงตารางท่ี 4.19 พบวาพันธุขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีท่ีนํามาผลิตเสนขนมจีน
มีผลตอลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังนี้ 
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ตารางท่ี 4.19 ผลการประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัสของเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ิน 
 
 

พันธุขาว 
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 ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 

 
ในดานสี เสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีท่ีพันธุแตกตาง

กันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานสีแตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุ
พิษณุโลก 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.67±0.65 คะแนน อยูในระดับชอบมากท่ีสุด ซ่ึงมีคาไม
แตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุชัยนาท 1 กข 47 สุพรรณบุรี 1 กข 31 และกข 41 มี
คะแนนดานสีเทากับ 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) แตแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุกข 61 และกข 51 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ย
เทากับ 3.93±1.25 และ 3.60±1.65 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานกลิ่น เสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีท่ีพันธุ
แตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานกลิ่นแตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาว
ทองถ่ินพันธุชัยนาท 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.30±0.64 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไม
แตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุพิษณุโลก 1 สุพรรณบุรี 1 และกข 47 มีคะแนนดาน
กลิ่นเทากับ 3.90±1.45 3.83±1.07 และ 3.77±1.14 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับเสน
ขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุกข 31 กข 41 กข 61 และกข 51 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 
3.40±1.31 3.37±1.25 3.07±1.26 และ 3.00±1.57 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานรสชาติ เสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีท่ีพันธุ
แตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานรสชาติแตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาว
ทองถ่ินพันธุชัยนาท 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.10±0.79 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไม
แตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุสุพรรณบุรี 1 และพิษณุโลก 1 มีคะแนนดานรสชาติ
เทากับ 4.10±1.08 และ 3.90±1.04 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจาก
ขาวทองถ่ินพันธุกข 31 กข 47 กข 41 กข 61 และกข 51 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.30±1.29 
3.10±1.09 3.07±1.23 2.90±1.33 และ 2.50±1.38 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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ในดานเนื้อสัมผัส เสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัดเพชรบุรีท่ีพันธุ
แตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสแตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาว
ทองถ่ินพันธุชัยนาท 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.07±0.81 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไม
แตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุสุพรรณบุรี 1 และพิษณุโลก 1 มีคะแนนดานเนื้อสัมผัส
เทากับ 3.93±1.18 และ 3.73±1.24 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจาก
ขาวทองถ่ินพันธุกข 31 กข 41 กข 47 กข 61 และกข 51 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.40±1.25 
3.13±1.34 2.97±1.22 2.70±1.35 และ 2.47±1.48 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานความชอบโดยรวม เสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินท่ีนิยมปลูกในจังหวัด
เพชรบุรีท่ีพันธุแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานความชอบโดยรวมแตกตางกัน โดยเสน
ขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุชัยนาท 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.10±0.83 คะแนน อยูใน
ระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุสุพรรณบุรี 1 และพิษณุโลก 1  
มีคะแนนดานความชอบโดยรวมเทากับ 4.00±1.03 และ 3.90±1.14 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แต
แตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุกข 41 กข 31 กข 47 กข 61 และกข 51 ซ่ึงมีคา
คะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.40±1.25 3.27±1.39 2.97±1.22 2.80±1.33 และ 2.47±1.45 อยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05)  

จะเห็นไดวาเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินหมักพันธุชัยนาท 1 มีคะแนนเฉลี่ยดาน สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากท่ีสุด  
 

ปริมาณแอมิโลสในขาวเปนสาเหตุท่ีทําใหขาวสุกมีความเหนียวลดลงหรือรวนมากข้ึน และยังทํา
ใหขาวนุมนอยลงดวย (กรมการขาว, 2551) ขาวท่ีใชทําแผนแปงหรือผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวจะตองเปน
ขาวแอมิโลสสูง มีแปงแข็งหรือคอนขางแข็ง เปนขาวเกา จึงจะใหลักษณะแผนกวยเตี๋ยวท่ีดี (ละมายมาศ, 
2551) ขาวท่ีมีปริมาณแอมิโลสนอยกวารอยละ 27 ไมเหมาะสมในการผลิตเปนเสนกวยเตี๋ยว (งามชื่น, 
2541)  

ความหนืดเปนคุณสมบัติเฉพาะตัวท่ีสําคัญของแปงท่ีสามารถบงบอกถึงคุณภาพของแปงได โดย
ลักษณะดังกลาวจะแตกตางกันไปตามชนิดและสายพันธุของขาว โดยความหนืดเกิดข้ึนเม่ือแปงไดรับความ
รอน ความหนืดจะเพ่ิมข้ึนจนถึงความหนืดสูงสุด (peak viscosity) หลังจากการเกิด peak viscosity 
ความหนืดจะลดลงเนื่องจากการแตกตัวของเม็ดแปง ความหนืดเปลี่ยนแปลงไปสูข้ันสลายตัว (break 
down) คา break down มีความสัมพันธกับปริมาณแอมิโลสเม่ือเขาสูระยะการทําใหน้ําแปงเย็นตัว ความ
หนืดจะกลับข้ึนมาสูงอีกครั้งความหนืดท่ีกลับสูงข้ึนมาอีกนี้ เรียกวา setback มีรายงานวาขาวท่ีมีคา 
breakdown สูง จะสงผลทําใหมีคา peak viscosity สูง (Varavinita et al., 2003) และคา setback มี
ความสัมพันธกับปริมาณแอมิโลส และแอมิโลสมีแนวโนมเกิด retrogradation ไดมากกวาแอมิโลเพกติน 
(เพลงพิณ, 2541) สวนขาวท่ีมีปริมาณแอมิโลเพคตินสูงจะมีความสามารถในการอุมน้ํา (water holding 
capacity) สูง จะทําใหคา peak viscosity สูง (Ye et al., 2016) ขาวพันธุชัยนาท 1 ซ่ึงเปนขาวท่ีมีแอ
มิโลสสูง พบวามีคา setback สูงกวาขาวทองถ่ินพันธุอ่ืนๆ ซ่ึงสอดคลองกับผลการวิจัยของ อลิษา และ
คณะ (2556) ท่ีไดศึกษาผลของอุณหภูมิในการเก็บรักษาตอการเปลี่ยนแปลงความหนืดของขาวพันธุตางๆ 
ไดแก ขาวเจาแอมิโลสสูง (ชัยนาท 1) และต่ํา (ขาวดอกมะลิ 105 และ ปทุมธานี 1) และขาวเหนียว (สัน
ปาตอง 1 และ กข10) พบวา ขาวเจาท่ีมีแอมิโลสสูงจะมีคา setback สูงกวาขาวเหนียวซ่ึงมีแอมิโลสต่ํา คา 
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setback สูงสงผลถึงคุณภาพแปงสุกมีลักษณะแข็งถึงคอนขางแข็ง มีความคงตัวสูง และจะใหลักษณะแผน
กวยเตี๋ยวท่ีดีคือใส และเหนียว (ละมายมาศ, 2551) นอกจากนีก้ารเปลี่ยนแปลงความหนืดของแปงยังมี
ความสัมพันธกับคา pH ท่ีลดลงจากการเกิดกระบวนการหมัก และเกิดการยอยคารโบไฮเดรตในขาวดวย
เอนไซม (Yang and Tao, 2008)  
 
 
4.3 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวกลองทองถิ่นและขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ 
 

4.3.1 การพัฒนาผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนเล็กจากขาวกลองทองถ่ินและขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือ
สุขภาพ 
   4.3.1.1 การพัฒนาสูตรพ้ืนฐานของเสนกวยเตี๋ยว 
  
 การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัสกวยเตี๋ยวเสนเล็กสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร ไดแก 
สูตรการทําเสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 1 (ธัญญาภรณ, 2553) สูตรท่ี 2 (กาญจนา และคงศักดิ์, 2559) และสูตรท่ี 
3 (ดัดแปลงจากถาวร, 2560) แสดงตารางท่ี 4.20 พบวาสูตรการทําเสนกวยเตี๋ยวมีผลตอลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังนี้ 
 
ตารางท่ี 4.20   คะแนนความชอบเฉลี่ยในดานตาง ๆ ของเสนกวยเตี๋ยวสูตรพ้ืนฐาน 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 ท่ีแตกตางกัน หมายถึง คาท่ีแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ (p<0.05) 

 
ในดานสี กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรการทําเสนกวยเต๋ียวสูตรท่ีแตกตางกันมีผลทํา

ใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานสีแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 มีคาคะแนนเฉลี่ย
สูงสุดเทากับ 4.33±0.71 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจาก
สูตรท่ี 1 มีคะแนนดานสีเทากับ 4.17±0.92 คะแนน  (p>0.05) แตแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิต
จากสูตรท่ี 3 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.37±0.98 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ในดานกลิ่น กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรการทําเสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ีแตกตางกันมีผล
ทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานกลิ่นแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 มีคาคะแนน
เฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.15±0.95 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิต
จากสูตรท่ี 1 มีคะแนนดานกลิ่นเทากับ 4.00±0.59 คะแนน  (p>0.05) แตแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ี
ผลิตจากสูตรท่ี 3 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.37±0.75 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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ในดานรสชาติ กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรการทําเสนกวยเต๋ียวสูตรท่ีแตกตางกันมี
ผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานรสชาติแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 มีคา
คะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.13±0.92 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสน
เล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 มีคะแนนดานรสชาติเทากับ 4.07±0.64 คะแนน  (p>0.05) แตแตกตางกับ
กวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 3 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.40±0.99 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 

ในดานเนื้อสัมผัส กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรการทําเสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ีแตกตางกัน
มีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 มี
คาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.09±0.94 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสน
เล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 มีคะแนนดานเนื้อสัมผัสเทากับ 4.03±0.81 คะแนน  (p>0.05) แตแตกตางกับ
กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 3 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.27±0.96 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 

ในดานความชอบโดยรวม กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรการทําเสนกวยเต๋ียวสูตรท่ี
แตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานความชอบโดยรวมแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ี
ผลิตจากสูตรท่ี 2 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.10±0.96 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไม
แตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 มีคะแนนดานความชอบโดยรวมเทากับ 3.97±0.81
คะแนน  (p>0.05) แตแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 3 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 
3.17±1.04 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

จะเห็นไดวากวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรการทําเสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 2 มีคะแนนเฉลี่ย
ดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากกวาสูตรท่ี 3 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) และมากกวาสูตรท่ี 1 เล็กนอย นอกจากนี้สูตรท่ี 2 ยังมีความเหนียวกําลังดี เม่ือนํามาผัดเปน
กวยเตี๋ยวเสนเล็กผัดไทยทําใหผัดไทยท่ีไดมีความอรอยมากข้ึน จึงคัดเลือกสูตรนี้เปนสูตรพ้ืนฐานในการทํา
กวยเตี๋ยวตอไป 

 
   4.3.1.2 การทดแทนแปงขาวเจาจากขาวทองถ่ินเพชรบุรีดวยแปงขาวกลองและแปง
ขาวไรซเบอรี่งอกในผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนเล็ก 
   
   1) ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว 
 
  ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลอง
ทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันหลังนึ่งและหลังอบแสดงตารางท่ี 
4.21  
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ตารางท่ี 4.21 ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ิน
เพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันหลังนึ่งและหลังอบ 
 

สูตรท่ี ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว รูปภาพ 

  
1 

(แปงขาวเจา:
แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 

1:0:0) 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ แข็ง เหนียว
มาก ลอกเปนแผนไดดี สี
ขาวขุน 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็งและเหนียวมาก 
หดตัวลงเล็กนอย สีขาวขุน 
 

 

 
 

  
2 

(แปงขาวเจา:
แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 

0:1:0) 
  
  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาชื้น เหนียวและนิ่ม 
ลอกเปนแผนได สีน้ําตาล
ออน ขุนปานกลาง 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และเหนียวปาน
กลาง หดตัวลงปานกลาง 
สนี้ําตาลออน ขุนปาน
กลาง 

 

 
 

 
3 

(แปงขาวเจา:
แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 

0:0:1) 
  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาแฉะ ติดถาด ลอก
เปนแผนไมได สมีวงเขม 
ขาดงาย 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนเปราะ ไมเหนียว
เหนียวปานกลาง แตกหัก
งาย หดตัวลงมาก สีมวง
เขม 
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ตารางท่ี 4.21 ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ิน
เพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันหลังนึ่งและหลังอบ (ตอ) 
 

สูตรท่ี ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว รูปภาพ 

  
4 

(แปงขาวเจา:
แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 
0.5:0.5:0) 

  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ เหนียว ลอก
เปนแผนได สีขาวขุนออก
น้ําตาลออนเล็กนอย 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง เหนียวปานกลาง 
แตกหักงาย  หดตัวลง
เล็กนอย สีขาวขุนออก
น้ําตาลออนเล็กนอย 

 

 

  
5 

(แปงขาวเจา:
แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 
0.5:0:0.5) 

  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาชื้น ขาดงาย
พอสมควร ลอกเปนแผน
ได สีมวงปานกลาง 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง เปราะเล็กนอย 
หดตัวลงปานกลาง สีมวง
ปานกลาง 

 

 
 

 
6 

(แปงขาวเจา:
แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 
0:0.5:0.5) 

  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาชื้น ขาดงาย
พอสมควร ลอกเปนแผน
ได สีมวงปานกลางออก
น้ําตาลออนเล็กนอย 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง เปราะเล็กนอย 
หดตัวลงปานกลาง สีมวง
ปานกลางออกน้ําตาลออน
เล็กนอย 
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ตารางท่ี 4.21 ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ิน
เพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันหลังนึ่งและหลังอบ (ตอ) 
 

สูตรท่ี ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว รูปภาพ 

  
  
7 

(แปงขาวเจา:
แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 
0.25:0.75:0) 

  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาชื้น เหนียวและนิ่ม 
ลอกเปนแผนได สีน้ําตาล
ออน ขุนเล็กนอย 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และหดตัวปาน
กลาง สีน้ําตาลออน ขุน
เล็กนอย 

 

 

  
8 

(แปงขาวเจา:
แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 
0.25:0:0.75) 

  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาแฉะ ติดถาด ลอก
เปนแผนไมคอยได สมีวง
คอนขางเขม 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และเปราะ หดตัว
ลงมาก สีมวงคอนขางเขม 

 

 
 

  
9 

(แปงขาวเจา:
แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 
0:0.25:0.75) 

  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาแฉะ ติดถาด ลอก
เปนแผนไมคอยได สมีวง
คอนขางเขมออกน้ําตาล
ออน 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และเปราะ หดตัว
ลงมาก สีมวงคอนขางเขม
ออกน้ําตาลออน 
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ตารางท่ี 4.21 ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ิน
เพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันหลังนึ่งและหลังอบ (ตอ) 
 

สูตรท่ี ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว รูปภาพ 

  
10 

(แปงขาวเจา:
แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 
0.75:0.25:0) 

  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ แข็ง เหนียว
มาก ลอกเปนแผนไดงาย 
สีขาวขุน 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และเหนียวมาก 
หดตัวลงเล็กนอย สีขาวขุน
ออกเหลือง 

 

 
 

  
11 

(แปงขาวเจา:
แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 
0.75:0:0.25) 

  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ แข็ง เหนียว
พอสมควร ลอกเปนแผน
ได สีมวงออน 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็งและเหนียว หดตัว
ลงเล็กนอย สีมวงออน 
 

 

 
 

  
12 

(แปงขาวเจา:
แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 
0:0.75:0.25) 

  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ แข็ง เหนียว
พอสมควร ลอกเปนแผน
ได สีมวงออนออกน้ําตาล
ออน 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็งและเหนียว หดตัว
ลงเล็กนอย สีมวงออนออก
น้ําตาลออน 
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  2) คุณสมบัติทางเคมี และกายภาพของเสนกวยเตี๋ยว  
   

1. ปริมาณแอมิโลสของเสนกวยเตี๋ยว 
 

     ผลการวิเคราะหปริมาณแอมิโลสของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจา
ทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกัน แสดง
ในตารางท่ี 4.22 พบวา เสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 1  (สูตรท่ีมีแปงขาวเจาลวน) มีปริมาณแอมิโลสสูงสุด
เทากับ 36.35±0.08 กรัมตอสตารชขาว 100 กรัม รองลงมาคือ เสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 10 4 11 12 2 7 5 6 
8 9 และ 3 ตามลําดับ ซ่ึงมีปริมาณแอมิโลสเทากับ 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
ตอสตารชขาว 100 กรัม ตามลําดับ 
 
ตารางท่ี 4.22 ปริมาณแอมิโลสของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ิน

เพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรตางๆ 
 

เสนกวยเตี๋ยว 

สูตรท่ี 

 ปริมาณแอมิโลส 

(กรัมตอสตารชขาว 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 ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
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   2. คาสีของของเสนกวยเตี๋ยว 
    
   ผลของคาสีระบบ CIE (L*, a*, b*) ของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจา
ทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกัน แสดง
ในตารางท่ี 4.23 พบวา คา L* (คาความสวาง) ของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาว
กลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีคาอยูระหวาง 
46.47±0.63-35.07±0.23  โดยเสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 1  (สูตรท่ีมีแปงขาวเจาลวน) มีคาความสวาง 
(L*) มากท่ีสุด รองลงมาคือ เสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 4 6 7 2 10 5 8 12 9 11 และ 3 (สูตรท่ีมีแปงขาวไรซ
เบอรี่งอกลวน) ตามลําดับ สําหรับคา a* (คาความเปนสีแดง) ของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาทองถ่ิน
เพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีคาอยู
ระหวาง -0.57±2.05--4.67±0.06 สําหรับคา b* (คาความเปนสีเหลือง) ของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจา
ทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีคา
อยูระหวาง 9.17±0.06-4.60±0.17 
  
ตารางท่ี 4.23  คาสีของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปง

ขาวไรซเบอรี่งอกสูตรตางๆ 
 

เสนกวยเตี๋ยว 

สูตรท่ี 

 คาส ี

 คา a* คา b* คา 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 ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
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   3. การคืนตัวของผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนเล็ก 
 
   การคืนตัวของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ิน

เพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกัน แสดงตารางท่ี 4.24 พบวา คาปริมาณ

ของแข็งท่ีสูญเสียระหวางการตมของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ิน

เพชรบุรี และแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีคาอยูระหวาง 89.67±0.18-

79.82±0.14 โดยเสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 3 (สูตรท่ีมีแปงขาวไรซเบอรี่งอกลวน) มีคาปริมาณของแข็งท่ีสูญเสีย

ระหวางการตมมากท่ีสุด และเสนกวยเตี๋ยวเสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 1  (สูตรท่ีมีแปงขาวเจาลวน) มีคา

ปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหวางการตมนอยท่ีสุด สําหรับคาน้ําหนักท่ีไดหลงการตมของเสนกวยเตี๋ยวจาก

แปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสม

แตกตางกัน มีคาอยูระหวาง 20.18±0.14-10.33±0.18 โดยเสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 3 (สูตรท่ีมีแปงขาวไรซ

เบอรี่งอกลวน) มีคาปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหวางการตมมากท่ีสุด และเสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 1 (สูตรท่ีมี

แปงขาวเจาลวน) มีคาปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหวางการตมนอยท่ีสุด 

 
ตารางท่ี 4.24 น้ําหนักท่ีไดหลังการตม และปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหวางการตมของผลิตภัณฑเสน

กวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรตางๆ 
 

เสนกวยเตี๋ยว 

สูตรท่ี 
 

ปริมาณของแข็งท่ีสูญเสีย 

ระหวางการตม 

(Cooking Loss) 

น้ําหนกัท่ีไดหลงการตม 
(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 ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
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 4. การวิเคราะหฤทธิ์ทางเคมีของผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนเล็กสูตรตางๆ 
 

ฤทธิ์ทางเคมี ไดแก สารประกอบฟนอลิก สารตานอนุมูลอิสระโดยวิธี 

DPPH และโดยวิธี ABTS ของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและ

แปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกัน แสดงตารางท่ี 4.25  

 
ตารางท่ี 4.25 ปริมาณสารประกอบฟนอลิก ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ ABTS ของเสน
กวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรตางๆ 
 

 
สูตร 
ท่ี 

ปริมาณสารประกอบ 
ฟนอลิกรวม 
(mg GE / 

ml extract) 

ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 
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 ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
 
 

ผลของเสนกวยเต๋ียวจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ิน
เพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกัน เม่ือเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานกรด
แกลลิก พบวาปริมาณฟนอลิกรวมของเสนกวยเต๋ียวท่ีใชในการทดลองมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณฟนอลิกรวมของเสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 3 (สูตรท่ีมีแปงขาวไรซเบอรี่งอกลวน) 
มีปริมาณฟนอลิกรวมสูงสุด เทากับ 43.91±0.59  mg GE /ml extract สวนเสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 1 (สูตรท่ี
มีแปงขาวเจาลวน) มีปริมาณฟนอลิกรวมนอยท่ีสุด เทากับ 11.46±0.17 mg GE /ml extract 

ในดานการทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH พบวาเสน
กวยเตี๋ยวสูตรท่ี 3 (สูตรท่ีมีแปงขาวไรซเบอรี่งอกลวน) มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH สูงสุดเทากับ 
30.18±0.84  mg VCE/ml extract และเสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 1  (สูตรท่ีมีแปงขาวเจาลวน) มีฤทธิ์
ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH นอยท่ีสุดเทากับ 15.25±1.13 mg VCE/ml extract สวนการทดสอบฤทธิ์
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ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี ABTS พบวาเสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 3 (สูตรท่ีมีแปงขาวไรซเบอรี่งอกลวน) มีฤทธิ์ตาน
อนุมูลอิสระโดยวิธี ABTS สงูสุดเทากับ 46.60±0.30  mg TE/ml extract และเสนกวยเตี๋ยวเสน
กวยเตี๋ยวสูตรท่ี 1 (สูตรท่ีมีแปงขาวเจาลวน) มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH นอยท่ีสุดเทากับ 
13.58±0.30 mg TE/ml extract 

 
   5) การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 

การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัสของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจา
ทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกัน แสดง
ตารางท่ี 4.26 พบวาเสนกวยเตี๋ยวท่ีผลิตจากท่ีมีสวนผสมแตกตางกันมีผลตอลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังนี้ 
  
ตารางท่ี 4.26   คะแนนความชอบเฉลี่ยในดานตาง ๆ ของเสนกวยเตี๋ยวท่ีทดแทนแปงขาวเจาจากขาว
ทองถ่ินเพชรบุรีดวยแปงขาวกลองและแปงขาวไรซเบอรี่งอก 
 

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 ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 

 
ในดานสี กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ิน

เพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบ
ดานสีแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.40±0.81 
คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 10 มีคะแนนดานสี
เทากับ 4.13±0.73 คะแนน (p>0.05) แตแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 3 4 5 6 7 8 9 
11 และ 12 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
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ในดานกลิ่น กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ิน
เพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบ
ดานกลิ่นแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.13±0.94 
คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 10 และ 4 มีคะแนน
ดานกลิ่นเทากับ 4.10±0.71 และ 4.07±0.69 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสน
เล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 3 5 6 7 8 9 11 และ 12 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานรสชาติ กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ิน
เพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบ
ดานรสชาติแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 
4.13±0.94 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 10 12 
11 และ 4 มีคะแนนดานรสชาติเทากับ 4.07±0.63 4.00±0.64 4.03±0.85 และ 3.73±0.69 คะแนน
ตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 3 5 6 7 8 และ 9 อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานเนื้อสัมผัส กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลอง
ทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนน
ความชอบดานเนื้อสัมผัสแตกตางกัน โดยกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 10 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุด
เทากับ 4.17±0.83 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 
1 12 และ 11 มีคะแนนดานเนื้อสัมผัสเทากับ 4.00±0.98 3.90±0.84 และ 3.83±0.83 คะแนน
ตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 3 5 6 7 8 และ 9 อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานความชอบโดยรวม กวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาว
กลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนน
ความชอบดานความชอบโดยรวมแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 มีคาคะแนนเฉลี่ย
สูงสุดเทากับ 4.23±0.86 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจาก
สูตรท่ี 10 11 12 และ 4 มีคะแนนดานความชอบโดยรวมเทากับ 4.22±0.57 4.00±0.58 3.97±0.67  
และ 3.93±0.64 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 3 5 6 
7 8 และ 9 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

   จะเห็นไดวากวยเตี๋ยวเสนเล็กสูตรท่ี 12 ซ่ึงมีอัตราสวนแปงขาวเจา:แปงขาวกลอง:แปง
ขาวไรซเบอรี่งอก เทากับ 0:0.75:0.25 มีคะแนนเฉลี่ยดาน สี กลิ่น รสชาต ิ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวมมากท่ีสุด นอกจากนี้นอกจากนี้ยังมีฤทธิ์ทางเคมี ไดแก สารประกอบฟนอลิก สารตานอนุมูลอิสระ
โดยวิธี DPPH และโดยวิธี ABTS สูง แตอยางไรก็ตามเสนกวยเตี๋ยวท่ีไดยังมีความเหนียวอยูในระดับปาน
กลางอีกท้ังยังขาดงายจึงนําสูตรของกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ี 12 ไปพัฒนาตอโดยนําไปศึกษาการพัฒนา
ผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนเล็กจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอก โดยศึกษาผลของการทดแทนแปงขาว
กลองดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกตอคุณภาพของผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนเล็ก และการปรับปรุงคุณภาพของ
ผลิตภัณฑดวยกัวรกัม 
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  4.3.1.3 ผลของการทดแทนแปงขาวกลองดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกตอคุณภาพของ
ผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนเล็ก  
   1) ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว 
  ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวท่ีผลิตจากแปงขาวกลองและแปงขาวไรซ
เบอรี่งอกระดับตางๆ หลังนึ่งและหลังอบ แสดงตารางท่ี 4.27 พบวา เสนกวยเตี๋ยวท่ีทําจากขาวกลอง
ทองถ่ินลวนทําใหไดเสนกวยเตี๋ยวท่ีมีคุณภาพสูงโดยเสนกวยเตี๋ยวมีผิวหนาเรียบ แข็ง เหนียวมาก ลอกเปน
แผนไดงาย สีขาวขุนออกน้ําตาลออน เม่ือนําไปอบแหงจะไดเสนกวยเตี๋ยวท่ีมีลักษณะเสนแข็ง และเหนียว
มาก หดตัวลงเล็กนอย สีขาวขุนออกน้ําตาลออน ซ่ึงเม่ือเพ่ิมอัตราสวนแปงขาวกลองดวยแปงขาวไรซเบอรี่
งอกระดับตางๆ ทําใหไดเสนกวยเตี๋ยวท่ีมีคุณภาพต่ํา โดยเสนกวยเตี๋ยวมีผิวหนาชื้น ไมเหนียว ลอกเปน
แผนไมคอยได ขาดงาย สีออกมวง เม่ือนําไปอบแหงจะไดเสนกวยเตี๋ยวท่ีมีลักษณะเสนแข็งแตเปราะมาก 
แตกหักงาย  หดตัวลงมาก สีออกมวง 
 
ตารางท่ี 4.27 ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกใน
อัตราสวนตางๆ หลังนึ่งและหลังอบ 
 

 สูตรท่ี ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว รูปภาพ 

  
1 

(แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 

100:0) 
  
  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาชื้น เหนียวและนิ่ม 
ลอกเปนแผนได สีน้ําตาล
ออน เสนขุนปานกลาง 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และเหนียว หด
ตัวลงปานกลาง สนี้ําตาล
ออน เสนขุนปานกลาง 

 

 
 

 
2 

(แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 

95:5) 
  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาชื้น เหนียวและนิ่ม 
ลอกเปนแผนได สีน้ําตาล
ออนอมมวงเล็กนอย เสน
ขุนปานกลาง 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และเหนียว หด
ตัวลงปานกลาง สีน้ําตาล
ออนอมมวงเล็กนอย เสน
ขุนปานกลาง 
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ตารางท่ี 4.27 ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกใน
อัตราสวนตางๆ หลังนึ่งและหลังอบ (ตอ) 
 

สูตรท่ี ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว รูปภาพ 

  
3 

(แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 

85:15) 
  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาชื้น เหนียวและนิ่ม 
ลอกเปนแผนได สีน้ําตาล
ออนอมมวง เสนขุนปาน
กลาง 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และเหนียว หด
ตัวลงปานกลาง สีน้ําตาล
ออนอมมวง เสนขุนปาน
กลาง 

 

 
 

  
4 

(แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 

75:25) 
  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ แข็ง เหนียว
พอสมควร ลอกเปนแผน
ได สีมวงออนออกน้ําตาล
ออน 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็งและเหนียว หดตัว
ลงเล็กนอย สีมวงออนออก
น้ําตาลออน 
 

 

 
 

 
5 

(แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 

65:35) 
  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาคอนขางชื้น ขาด
งายพอสมควร ลอกเปน
แผนได สีมวงออนออก
น้ําตาลออน 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และเหนียว
เล็กนอย หดตัวลงปาน
กลาง สีมวงออนออก
น้ําตาลออน 
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ตารางท่ี 4.27 ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกใน
อัตราสวนตางๆ หลังนึ่งและหลังอบ (ตอ) 
 

สูตรท่ี ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว รูปภาพ 

  
  
6 

(แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 

55:45) 
  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาชื้น ขาดงาย
พอสมควร ลอกเปนแผน
ได สีมวงปานกลางออก
น้ําตาลออนเล็กนอย 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง เปราะเล็กนอย 
หดตัวลงปานกลาง สีมวง
ปานกลางออกน้ําตาลออน
เล็กนอย 

 

 
 

 
 
  2) การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 
 

   การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัสของเสนกวยเตี๋ยวท่ีผลิตจากแปงขาว
กลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกระดับตางๆ แสดงตารางท่ี 4.28 พบวาการทดแทนแปงขาวกลอง
ดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกตอคุณภาพของผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนเล็กมีผลตอลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังนี้ 
 
ตารางท่ี 4.28   คะแนนความชอบเฉลี่ยในดานตางๆ ของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวย
แปงขาวไรซเบอรี่งอกในอัตราสวนตางๆ 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 ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสาํคัญท่ีระดับ 0.05 
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ในดานสี เสนกวยเต๋ียวจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกใน
อัตราสวนตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานสีแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็ก
ท่ีผลิตจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรท่ี 3 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 
4.30±0.65 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 4 และ 
2 มีคะแนนดานสีเทากับ 4.03±0.72 และ 3.93±0.84 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับ
กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 5 และ 6 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.80±0.96 3.60±0.89 และ 
3.23±1.01 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานกลิ่น เสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกใน
อัตราสวนตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานกลิ่นแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสน
เล็กท่ีผลิตจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรท่ี 3 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 
4.37±0.60 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 4 และ 
2 มีคะแนนดานกลิ่นเทากับ 4.03±0.61 และ 4.00±0.86 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับ
กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 5 และ 6 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.87±0.86 3.60±0.89 และ 
3.30±0.88 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานรสชาติ เสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกใน
อัตราสวนตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานรสชาติแตกตางกัน โดยกวยเต๋ียว
เสนเล็กท่ีผลิตจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรท่ี 3 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุด
เทากับ 4.30±0.60 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 
4 2 และ 1 มีคะแนนดานรสชาติเทากับ 4.30±0.61 3.90±0.92 และ 3.90±0.96 คะแนนตามลําดับ 
(p>0.05) แตแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 5 และ 6 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 
3.57±0.94 และ 3.30±1.02 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานเนื้อสัมผัส เสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกใน
อัตราสวนตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยว
เสนเล็กท่ีผลิตจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรท่ี 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุด
เทากับ 4.19±0.78 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 
3 4 และ 2 มีคะแนนดานเนื้อสัมผัสเทากับ 4.17±0.70 4.13±0.78 และ 4.10±0.61 คะแนนตามลําดับ 
(p>0.05) แตแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 5 และ 6 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 
3.47±0.68 และ 3.13±0.97 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ในดานความชอบโดยรวม เสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอ
รี่งอกในอัตราสวนตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานความชอบโดยรวมแตกตาง
กัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรท่ี 3 มีคาคะแนน
เฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.33±0.92 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิต
จากสูตรท่ี 4 2 และ 1 มีคะแนนดานความชอบโดยรวมเทากับ 4.27±0.58 3.93±0.84 และ 3.93±0.87 
คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 5 และ 6 ซ่ึงมีคาคะแนน
เฉลี่ยเทากับ 3.53±0.90 และ 3.17±0.99 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

จะเห็นไดวากวยเตี๋ยวเสนเล็กสูตรท่ี 3 ซ่ึงมีอัตราสวนแปงขาวกลอง:แปงขาวไรซเบอรี่
งอก 85:15 มีคะแนนเฉลี่ยดาน สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมมากท่ีสุด แตไมแตกตางกับ
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กวยเต๋ียวเสนเล็กสูตรท่ี 4 ซ่ึงมีอัตราสวนแปงขาวกลอง:แปงขาวไรซเบอรี่งอก 75:25 นอก จึงนําสูตรของ
กวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ี 4 ไปพัฒนาตอโดยนําไปศึกษาการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑดวยกัวรกัมตอไป 
 

  4.3.1.4 การปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑพัฒนาผลิตภัณฑกวยเต๋ียวเสนเล็กจากขาว

กลองและขาวไรซเบอรี่งอกดวยกัวรกัม  

   1) ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว 
  ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวท่ีผลิตจากแปงขาวกลองและแปงขาวไรซ
เบอรี่งอกในอัตราสวน 75:25 และปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑดวยกัวรกัมปริมาณตางๆ หลังนึ่งและ
หลังอบ แสดงตารางท่ี 4.29 พบวา เสนกวยเตี๋ยวท่ีทําจากแปงขาวกลองและแปงขาวไรซเบอรี่งอกใน
อัตราสวน 75:25 เสนกวยเตี๋ยวมีผิวหนาเรียบ แข็ง เหนียวพอสมควร ลอกเปนแผนได สีมวงออนออก
น้ําตาลออน เม่ือนําไปอบแหงจะไดเสนกวยเตี๋ยวท่ีมีลักษณะเสนแข็งและเหนียว หดตัวลงเล็กนอย สีมวง
ออนออกน้ําตาลออน ซ่ึงเม่ือปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑดวยกัวรกัมระดับตางๆ ทําใหไดเสนกวยเตี๋ยว
ท่ีมีคุณภาพดีข้ึน เหนียว และไมเปราะ แตเม่ือเพ่ิมปริมาณกัวรกัมในระดับท่ีสูงเกินไปจะทําใหเสนหนืด 
เหนียวหนาข้ึน ทําใหเปนเสนยากข้ึน 
 
ตารางท่ี 4.29 ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวเสนเล็กจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุง
คุณภาพดวยกัวรกัมในปริมาณตางๆ กัน หลังนึ่งและหลังอบ 
 

สูตรท่ี ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว รูปภาพ 

 
 

1 
(0% กัวรกัม) 

  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ แข็ง เหนียว
พอสมควร ลอกเปนแผน
ได สีมวงออนออกน้ําตาล
ออน 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็งและเหนียว
พอสมควร หดตัวลง
เล็กนอย สีมวงออนออก
น้ําตาลออน 
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ตารางท่ี 4.29 ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวเสนเล็กจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุง
คุณภาพดวยกัวรกัมในปริมาณตางๆ กัน หลังนึ่งและหลังอบ (ตอ) 
 

สูตรท่ี ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว รูปภาพ 

 
 

2 
(0.5% กัวรกัม) 

  

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ แข็ง เหนียว
พอสมควร ลอกเปนแผน
ได สีมวงออนออกน้ําตาล
ออน 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็งและเหนียว
พอสมควร หดตัวลง
เล็กนอย สีมวงออนออก
น้ําตาลออน 
 

 

 
 

  
  
3 

(1% กัวรกัม) 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ แข็ง เหนียว
ปานกลาง ลอกเปนแผนได 
สมีวงออนออกน้ําตาลออน 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็งและเหนียวปาน
กลาง หดตัวลงเล็กนอย สี
มวงออนออกน้ําตาลออน 
 

 

 
 

 
 
4 

(1.5% กัวรกัม) 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ เหนียวและ
นุม ลอกเปนแผนได สีขาว
ขุน 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และเหนียว หด
ตัวลงปานกลาง สีขาวขุน
เล็กนอย 
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ตารางท่ี 4.29 ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยวเสนเล็กจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุง
คุณภาพดวยกัวรกัมในปริมาณตางๆ กัน หลังนึ่งและหลังอบ (ตอ) 
 

สูตรท่ี ลักษณะปรากฏของเสนกวยเตี๋ยว รูปภาพ 

  
  
5 

(2% กัวรกัม) 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังนึ่ง 

 
ผิวหนาเรียบ แข็ง เหนียว
มาก ลอกเปนแผนไดงาย 
สีขาวขุน หนามาก 

 

 
 

 
ลักษณะปรากฏของเสน
กวยเตี๋ยวหลังอบ 

 
เสนแข็ง และเหนียว หด
ตัวลงเล็กนอย สีขาวขุน
ออกเหลือง หนามาก 

 

 
 

 
 

  2) การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 
 

   การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัสของเสนกวยเตี๋ยวเสนเล็กจากขาว
กลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมในปริมาณตางๆ กัน แสดงตารางท่ี 4.30 พบวา
ปริมาณกัวรกัมท่ีเพ่ิมข้ึนในกวยเตี๋ยวเสนเล็กจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอก
มีผลตอตอคุณภาพของเสนกวยเตี๋ยวเสนเล็กดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ดังนี้ 
  
 
ตารางท่ี 4.30   คะแนนความชอบเฉลี่ยในดานตางๆ ของเสนกวยเตี๋ยวเสนเล็กจากขาวกลองและขาวไรซ
เบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมในปริมาณตางๆ 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 ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
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ในดานสี เสนกวยเตี๋ยวจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัม
ในปริมาณตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานสีแตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็ก
ท่ีผลิตจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมสูตรท่ี 4 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุด
เทากับ 4.37±0.61 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 
3 2 และ 1 มีคะแนนดานสีเทากับ 4.27±0.69 4.23±0.77 และ 4.17±0.65 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) 
แตแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 5 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.97±0.72 อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานกลิ่น เสนกวยเตี๋ยวจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวร
กัมในปริมาณตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานกลิ่นแตกตางกัน โดยกวยเต๋ียว
เสนเล็กท่ีผลิตจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมสูตรท่ี 4 มีคาคะแนนเฉลี่ย
สูงสุดเทากับ 4.37±0.61 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจาก
สูตรท่ี 3 และ 1 มีคะแนนดานกลิ่นเทากับ 4.13±0.73 และ 4.10±0.61 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แต
แตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 และ 5 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 4.00±0.77 และ 
3.93±0.69 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานรสชาติ เสนกวยเตี๋ยวจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพ
ดวยกัวรกัมในปริมาณตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานรสชาติแตกตางกัน โดย
กวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมสูตรท่ี 4 มีคา
คะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.43±0.50 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสน
เล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 3 5 และ 2 มีคะแนนดานรสชาติเทากับ 4.18±0.65 4.17±0.75 และ 4.16±0.85 
คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ย
เทากับ 4.07±0.69 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานเนื้อสัมผัส เสนกวยเตี๋ยวจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพ
ดวยกัวรกัมในปริมาณตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสแตกตางกัน 
โดยกวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมสูตรท่ี 4 มี
คาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.43±0.50 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาแตกตางกับกวยเตี๋ยวเสน
เล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 3 2 1 และ 5 มีคะแนนดานเนื้อสัมผัสเทากับ 4.10±0.84 4.07±0.76 3.90±0.71 
และ 3.83±0.83 คะแนนตามลําดับอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานความชอบโดยรวม เสนกวยเตี๋ยวจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุง
คุณภาพดวยกัวรกัมในปริมาณตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัส
แตกตางกัน โดยกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีผลิตจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัม
สูตรท่ี 4 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.53±0.51 คะแนน อยูในระดับชอบมากท่ีสุด ซ่ึงมีคาแตกตางกับ
กวยเต๋ียวเสนเล็กท่ีผลิตจากสูตรท่ี 3 2 1 และ 5 มีคะแนนดานเนื้อสัมผัสเทากับ 4.13±.63 4.03±0.88 
3.97±1.00 และ 4.00±0.95 คะแนนตามลําดับอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

จะเห็นไดวากวยเตี๋ยวเสนเล็กสูตรท่ี 4 ซ่ึงเปนเสนกวยเตี๋ยวเสนเล็กจากขาวกลองและขาว
ไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมในปริมาณ 1.5% มีคะแนนเฉลี่ยดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวมมากท่ีสุด จึงนําสูตรของกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ี 4 ไปศึกษาคุณคาทางโภชนาการ
ตอไป 
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4.3.2 การพัฒนาผลิตภัณฑเสนขนมจีนจากขาวกลองทองถ่ินและขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือ
สุขภาพ 
   4.3.2.1 การคัดเลือกเสนขนมจีนพ้ืนฐานของเสนขนมจีน 
  การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัสเสนขนมจีนท่ีมีสูตรการผลิต 3 สูตร 
ไดแก การทําเสนขนมจีนสูตรท่ี 1 (ชลธิชา, 2559) สูตรท่ี 2 (ดัดแปลงจากจารุพรรณ และคณะ, 2558) 
และสูตรท่ี 3 (ปณฑณัท, 2558) แสดงตารางท่ี 4.31 พบวาสูตรการทําเสนขนมจีนมีผลตอลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังนี้  
 
ตารางท่ี 4.31 คะแนนความอบเฉลี่ยในดานตางๆ ของเสนขนมจีนท่ีมีสูตรแตกตางกัน 
 
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 ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 

 
ในดานสี เสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบ

ดานสีแตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 3 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.27±0.68 คะแนน 
อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 และ 2 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 
3.83±1.01 และ 3.83±1.04 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ในดานกลิ่น เสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรการทําเสนขนมจีนท่ีแตกตางกันมีผลทําให
คาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานกลิ่นแตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 3 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุด
เทากับ 4.20±0.65 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 และ 
1 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.53±0.99 และ 3.50±0.98 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ในดานรสาติ เสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรการทําเสนขนมจีนท่ีแตกตางกันมีผลทําให
คาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานรสาติแตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 3 มีคาคะแนนเฉลี่ย
สูงสุดเทากับ 4.20±0.83 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 
และ 1 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.43±1.06 และ 3.30±1.02 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ในดานเนื้อสัมผัส เสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรการทําเสนขนมจีนท่ีแตกตางกันมีผลทําให
คาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสแตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 3 มีคาคะแนนเฉลี่ย
สูงสุดเทากับ 4.40±0.75 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 
และ 1 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.30±1.17 และ 2.80±1.12 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ในดานความชอบโดยรวม เสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรการทําเสนขนมจีนท่ีแตกตางกันมี
ผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานความชอบโดยรวมแตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 3 
มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.50±0.56 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาแตกตางกับเสนขนมจีนท่ี
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ผลิตจากสูตรท่ี 2 และ 1 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.40±1.21 และ 3.13±1.20 อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) 

จะเห็นไดวาเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรการผลิตเสนขนมจีนสูตรท่ี 3 มีคะแนนเฉลี่ยดาน 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากท่ีสุด จึงคัดเลือกสูตรนี้เปนสูตรเสนขนมจีนพ้ืนฐาน
ในการผลิตเสนขนมจีนตอไป 
 
  
     4.3.2.2 การทดแทนแปงขาวเจาจากขาวทองถ่ินเพชรบุรีดวยแปงขาวกลองและแปง
ขาวไรซเบอรี่งอกในผลิตภัณฑเสนขนมจีน  
 
   1) ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีน 
   ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลอง
ทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันแสดงตารางท่ี 4.32 
 
ตารางท่ี 4.32 ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรี
และแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกัน 
 

สูตร ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีน รูปภาพ 
 
1 

 (แปงขาวจาว:แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซเบอรี่งอก = 1:0:0) 

 
เสนยาว เหนียวนุม หยุน หนบึ เสนไมขาด สี
ขาวขุนคอนขางใส 

       

  
 

 
2 

 (แปงขาวจาว:แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซเบอรี่งอก = 0:1:0) 

 
เสนยาว เหนียว เสนไมขาด สีขาวขุนออก
น้ําตาลออน มีผงรําอยูในเสน 

                      

 
 

 
3 

 (แปงขาวจาว:แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซเบอรี่งอก = 0:0:1) 

  

 
เสนเกาะกัน แยกออกเปนเสนคอนขางยาก สี
มวงเขม  
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ตารางท่ี 4.32 ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรี
และแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกัน (ตอ) 
 

สูตร ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีน รูปภาพ 
4 

(แปงขาวจาว:แปงขาวกลอง: 
แปงขาวไรซเบอรี่งอก = 

0.5:0.5:0) 

 
เสนยาว เหนียว นุม สีขาวขุนออกน้ําตาลออน 
มีผงรําอยูในเสน 

 

 
 

5 
 (แปงขาวจาว:แปงขาวกลอง:

แปงขาวไรซเบอรี่งอก = 
0.5:0:0.5) 

 
เสนสั้น ขาดงาย สีมวง มีผงรําอยูในเสน 

 

 
 

6 
 (แปงขาวจาว:แปงขาวกลอง:

แปงขาวไรซเบอรี่งอก = 
0:0.5:0.5) 

 
เสนสั้น ขาดงาย สีมวงออกน้ําตาลออน มีผง
รําอยูในเสน 

 

 
 

7 
 (แปงขาวจาว:แปงขาวกลอง:

แปงขาวไรซเบอรี่งอก = 
0.25:0.75:0) 

 
เสนยาว เหนียวนุมปานกลาง เสนไมขาด สี
ขาวขุนออกน้ําตาลออน มีผงรําอยูในเสน 

 

      
 

8 
(แปงขาวจาว:แปงขาวกลอง:แปง

ขาวไรซเบอรี่งอก = 
0.25:0:0.75) 

 
เสนสั้น เกาะกัน สีมวง มีผงรําอยูในเสน 

 

 
 

9 
 (แปงขาวจาว:แปงขาวกลอง:

แปงขาวไรซเบอรี่งอก = 
0:0.25:0.75) 

 
เสนสั้น เกาะกัน สีมวงออกน้ําตาลออน มีผง
รําอยูในเสน 
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ตารางท่ี 4.32 ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรี
และแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกัน (ตอ) 
 

สูตร ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีน รูปภาพ 
10 

 (แปงขาวจาว:แปงขาวกลอง:
แปงขาวไรซเบอรี่งอก = 

0.75:0.25:0) 

 
เสนยาว เหนียวนุม เสนไมขาด สีขาวขุนออก
น้ําตาลออนเล็กนอย 

        

 
 

11 
 (แปงขาวจาว:แปงขาวกลอง:

แปงขาวไรซเบอรี่งอก = 
0.75:0:0.25) 

 
เสนยาวปานกลาง เหนียวนุมปานกลาง สีมวง
ออน 

 

 
 

12 
(แปงขาวจาว:แปงขาวกลอง:แปง

ขาวไรซเบอรี่งอก = 
0:0.75:0.25) 

 
เสนยาวปานกลาง เหนียวนุมปานกลาง สีมวง
ออนออกน้ําตาลออนเล็กนอย 

 

 
 

 
 

  2) คุณสมบัติทางเคมี และกายภาพของเสนขนมจีน 
   

2. ปริมาณแอมิโลสของเสนขนมจีน 
     ผลการวิเคราะหปริมาณแอมิโลสของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจา
ทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกัน แสดง
ในตารางท่ี 4.33 พบวา เสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 1  (สูตรท่ีมีแปงขาวเจาลวน) มีปริมาณแอมิโลสสูงสุด
เทากับ 11.57±0.88 กรัมตอสตารชขาว 100 กรัม รองลงมาคือ เสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 7 4 6 10 2 8 9 11 
5 12 และ 3 ตามลําดับ ซ่ึงมีปริมาณแอมิโลสเทากับ 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 กรัมตอสตารช
ขาว 100 กรัม ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 4.33 ปริมาณแอมิโลสของเสนขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรี

และแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรตางๆ 

 

เสนขนมจีน 

สูตรท่ี 

ปริมาณแอมิโลส 

(กรัมตอสตารชขาว 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 ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
 
 
 

   2. คาสีของของเสนขนมจีน 
 
   ผลของคาสีระบบ CIE (L*, a*, b*) ของเสนขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ิน
เพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรี และแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกัน แสดงใน
ตารางท่ี 4.34 พบวา คา L* (คาความสวาง) ของเสนขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลอง
ทองถ่ินเพชรบุรี และแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีคาอยูระหวาง 56.20±1.00-
36.67±0.55  โดยเสนขนมจีนสูตรท่ี 1  (สูตรท่ีมีแปงขาวเจาลวน) มีคาความสวาง (L*) มากท่ีสุด 
รองลงมาคือ เสนขนมจีนท่ี 4 2 11 10 7 8 12 5 9 6 และ 3 (สูตรท่ีมีแปงขาวไรซเบอรี่งอกลวน) 
ตามลําดับ สําหรับคา a* (คาความเปนสีแดง) ของเสนขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลอง
ทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีคาอยูระหวาง -4.30±0.20--
0.17±0.06 สําหรับคา b* (คาความเปนสีเหลือง) ของเสนขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาว
กลองทองถ่ินเพชรบุรี และแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีคาอยูระหวาง 
9.30±0.87-4.60±0.10 
 



 96 

ตารางท่ี 4.34 คาสีของเสนขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปง

ขาวไรซเบอรี่งอกสูตรตางๆ 
 

เสนขนมจีน 

สูตรท่ี 

 คาส ี

 คา a* คา b* คา 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 ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 

 
 
 
    3. คาความเปนกรด-ดางผลิตภัณฑเสนขนมจีน 
 
 คาความเปนกรด-ดางผลิตภัณฑเสนขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ิน
เพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกัน แสดงตาราง
ท่ี 4.35 พบวา คาปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหวางการตมของเสนขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี 
ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีคาอยูระหวาง 
4.42±0.02-3.85±0.02 โดยเสนขนมจีนสูตรท่ี 1  (สูตรท่ีมีแปงขาวเจาลวน) มีคาคาความเปนกรด-ดาง
มากท่ีสุด และเสนขนมจีนสูตรท่ี 3 (สูตรท่ีมีแปงขาวไรซเบอรี่งอกลวน) มีคาคาความเปนกรด-ดางนอย
ท่ีสุด  
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ตารางท่ี 4.35 คาความเปนกรด-ดางของเสนขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ิน

เพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรตางๆ 
 

เสนขนมจีน 

สูตรท่ี 

 คาความเปนกรด-ดาง  

 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 ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 

 
 
 

 4. การวิเคราะหฤทธิ์ทางเคมีของผลิตภัณฑเสนขนมจีนจากแปงขาวเจา
ทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอก 

 
ฤทธิ์ทางเคมี ไดแก สารประกอบฟนอลิก สารตานอนุมูลอิสระโดยวิธ ี

DPPH และโดยวิธี ABTS ของเสนขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและ
แปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกัน แสดงดังตารางท่ี 4.36  
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ตารางท่ี 4.36 ปริมาณสารประกอบฟนอลิก ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ ABTS ของเสน
ขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรตางๆ 
 

 
สูตร 
ท่ี 

ปริมาณสารประกอบ 
ฟนอลิกรวม 
(mg GE / 

ml extract) 

ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 
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 ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
 

 
ผลของเสนขนมจีนจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ิน

เพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกัน เม่ือเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานกรด
แกลลิก พบวาปริมาณฟนอลิกรวมของเสนกวยเต๋ียวท่ีใชในการทดลองมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณฟนอลิกรวมของเสนขนมจีนสูตรท่ี 3 (สูตรท่ีมีแปงขาวไรซเบอรี่งอกลวน) มี
ปริมาณฟนอลิกรวมสูงสุด เทากับ 36.26±0.51  mg GE /ml extract สวนเสนขนมจีนสูตรท่ี 1  (สูตรท่ีมี
แปงขาวเจาลวน) มีปริมาณฟนอลิกรวมนอยท่ีสุด เทากับ 10.79±0.68 mg GE /ml extract 

ในดานการทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH พบวาเสนขนมจีน
สูตรท่ี 3 (สูตรท่ีมีแปงขาวไรซเบอรี่งอกลวน) มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH สูงสุดเทากับ 
20.20±0.77  mg VCE/ml extract และเสนขนมจีนสูตรท่ี 1  (สูตรท่ีมีแปงขาวเจาลวน) มีฤทธิ์
ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH นอยท่ีสุดเทากับ 9.30±0.52 mg VCE/ml extract สวนการทดสอบฤทธิ์
ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี ABTS พบวาเสนกวยเตี๋ยวสูตรท่ี 3 (สูตรท่ีมีแปงขาวไรซเบอรี่งอกลวน) มีฤทธิ์ตาน
อนุมูลอิสระโดยวิธี ABTS สูงสุดเทากับ 41.27±0.31  mg TE/ml extract และเสนขนมจีนสูตรท่ี 1 (สูตร
ท่ีมีแปงขาวเจาลวน) มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH นอยท่ีสุดเทากับ 17.47±0.51 mg TE/ml 
extract 
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   5) การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 
   การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัสของเสนขนมจีนจากแปงขาวเจา
ทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกัน แสดง
ตารางท่ี 4.37 พบวาเสนขนมจีนท่ีผลิตจากท่ีมีสวนผสมแตกตางกันมีผลตอลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังนี้ 
 
ตารางท่ี 4.37   คะแนนความชอบเฉลี่ยในดานตาง ๆ ของเสนขนมจีนท่ีทดแทนแปงขาวเจาจากขาว
ทองถ่ินเพชรบุรีดวยแปงขาวกลองและแปงขาวไรซเบอรี่งอก 
 

 
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 ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 

 
 
ในดานสี เสนขนมจีนท่ีผลิตจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรี

และแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานสี
แตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.20±0.89 คะแนน อยูใน
ระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 10 11 4 และ 2 มีคะแนนดานสีเทากับ 
4.07±0.83 3.97±0.89 3.90±0.66 และ 3.87±0.90 คะแนน (p>0.05) แตแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิต
จากสูตรท่ี 3 5 6 7 8 9 และ 12 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานกลิ่น เสนขนมจีนท่ีผลิตจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ินเพชรบุรี
และแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานกลิ่น
แตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.10±0.92 คะแนน อยูใน
ระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 4 10 12 และ 11 มีคะแนนดานกลิ่น
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เทากับ 3.97±0.67 3.93±0.78 3.83±0.79 และ 3.80±0.76 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับ
เสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 3 5 6 7 8 และ 9 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานรสชาติ เสนขนมจีนท่ีผลิตจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ิน
เพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบ
ดานรสชาติแตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.07±0.94 
คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 10 12 11 และ 4 มี
คะแนนดานรสชาติเทากับ 4.00±0.74 3.97±0.85 3.90±0.96 และ 3.70±0.70 คะแนนตามลําดับ 
(p>0.05) แตแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 3 6 7 8 และ 9 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05)  

ในดานเนื้อสัมผัส เสนขนมจีนท่ีผลิตจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลองทองถ่ิน
เพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบ
ดานเนื้อสัมผัสแตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.03±0.96
คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 10 12 11 และ 4 มี
คะแนนดานเนื้อสัมผัสเทากับ4.10±0.92 3.83±0.83 3.77±0.82 และ 3.70±0.84 คะแนนตามลําดับ 
(p>0.05) แตแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 3 5 6 7 8 และ 9 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05)  

ในดานความชอบโดยรวม เสนขนมจีนท่ีผลิตจากแปงขาวเจาทองถ่ินเพชรบุรี ขาวกลอง
ทองถ่ินเพชรบุรีและแปงขาวไรซเบอรี่งอกท่ีมีปริมาณสวนผสมแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนน
ความชอบดานความชอบโดยรวมแตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุด
เทากับ 4.20±0.85 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 10 
12 11 และ 4 มีคะแนนดานความชอบโดยรวมเทากับ 4.17±0.70 3.95±0.64 3.93±0.69 และ 
3.90±0.66 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 3 5 6 7 8 และ 9 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
   จะเห็นไดวาเสนขนมจีนสูตรท่ี 12 ซ่ึงมีอัตราสวนแปงขาวเจา:แปงขาวกลอง:แปงขาวไรซ

เบอรี่งอก เทากับ 0:0.75:0.25 มีคะแนนเฉลี่ยดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมาก

ท่ีสุด นอกจากนี้นอกจากนี้ยังมีฤทธิ์ทางเคมี ไดแก สารประกอบฟนอลิก สารตานอนุมูลอิสระโดยวิธี 

DPPH และโดยวิธี ABTS สูง แตอยางไรก็ตามเสนขนมจีนท่ีไดยังมีความเหนียวอยูในระดับปานกลางอีกท้ัง

ยังขาดงายจึงนําสูตรของเสนขนมจีนท่ี 12 ไปพัฒนาตอโดยนําไปศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑเสนขนมจีน

จากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอก โดยศึกษาผลของการทดแทนแปงขาวกลองดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอก

ตอคุณภาพของผลิตภัณฑเสนขนมจีน และการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑดวยกัวรกัม 
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  4.3.2.3 ผลของการทดแทนแปงขาวกลองดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกตอคุณภาพของ
ผลิตภัณฑเสนขนมจีน 
 
   1) ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีน 
 
  ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีนท่ีผลิตจากแปงขาวกลองและแปงขาวไรซเบอรี่งอกระดับ
ตางๆ หลังนึ่งและหลังอบ แสดงตารางท่ี 4.38 พบวา เสนขนมจีนท่ีทําจากขาวกลองทองถ่ินลวนทําใหได
เสนขนมจีนท่ีมีคุณภาพสูงโดยเสนขนมจีนมีเสนยาว เหนียว เสนไมขาด สีขาวขุนออกน้ําตาลออน มีผงรํา
อยูในเสน ซ่ึงเม่ือเพ่ิมอัตราสวนแปงขาวกลองดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกระดับตางๆ ทําใหไดเสนขนมจีนท่ีมี
คุณภาพต่ํา โดยเสนขนมจีนมีเสนสั้น ขาดงาย สีมวงเพ่ิมข้ึน 
 
ตารางท่ี 4.38 ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีนจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกใน
อัตราสวนตางๆ  
 

 สูตร ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีน รูปภาพ 
  
1 

(แปงขาวกลอง:แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 100:0) 

  

 
เสนยาว เหนียว เสนไมขาด สีขาวขุนออกน้ําตาล
ออน มีผงรําอยูในเสน 

 

 

  
2 

(แปงขาวกลอง:แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 95:5) 

  

 
เสนยาว เหนียว เสนไมขาด สีน้ําตาลออนออก
มวงขุน มีผงรําอยูในเสน 

 

   
 

  
3 

(แปงขาวกลอง:แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 85:15) 

  

 
เสนยาว เหนียวปานกลาง เสนไมขาด สีน้ําตาล
ออนออกมวงขุน มีผงรําอยูในเสน 

        

    
 

  
4 

(แปงขาวกลอง:แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 75:25) 

  

 
เสนยาวปานกลาง เหนียวนุมปานกลาง สีมวง
ออนออกน้ําตาลออนเล็กนอย 
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ตารางท่ี 4.38 ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีนจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกใน
อัตราสวนตางๆ (ตอ) 
 

 สูตร ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีน รูปภาพ 
 
5 

(แปงขาวกลอง:แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 65:35) 

  

 
เสนคอนขางสั้น ขาดงายพอสมควร สีมวงออก
น้ําตาลออน มีผงรําอยูในเสน 
 

 

      
 

 
6 

(แปงขาวกลอง:แปงขาวไรซ
เบอรี่งอก = 55:45) 

  

 
เสนสั้น ขาดงาย สีมวงออกน้ําตาลออน มีผงรํา
อยูในเสน 
 

 

       
 

  
 

  2) การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 
 

   การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัสของเสนขนมจีนท่ีผลิตจากแปงขาว
กลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกระดับตางๆ แสดงตารางท่ี 4.39 พบวาการทดแทนแปงขาวกลอง
ดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกตอคุณภาพของผลิตภัณฑเสนขนมจีนมีผลตอลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังนี้ 
 
ตารางท่ี 4.39   คะแนนความชอบเฉลี่ยในดานตางๆ ของเสนขนมจีนจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปง
ขาวไรซเบอรี่งอกในอัตราสวนตางๆ  
 

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 ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
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ในดานสี เสนขนมจีนจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกในอัตราสวน
ตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานสีแตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากแปง
ขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรท่ี 4 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.23±0.68 คะแนน 
อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 3 และ 2 มีคะแนนดานสีเทากับ 
4.00±0.74 และ 3.87±0.83 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 
5 และ 6 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.73±0.94 3.52±0.94 และ 3.13±1.07 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05)  

ในดานกลิ่น เสนขนมจีนจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกใน
อัตราสวนตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานกลิ่นแตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ี
ผลิตจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรท่ี 3 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 
4.30±0.65 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 4 และ 2 มี
คะแนนดานกลิ่นเทากับ 4.02±0.64 และ 3.93±0.85 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับเสน
ขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 1 5 และ 6 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.80±0.85 3.53±0.94 และ 3.17±0.87 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานรสชาติ เสนขนมจีนจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกใน
อัตราสวนตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานรสชาติแตกตางกัน โดยเสนขนมจีน
ท่ีผลิตจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรท่ี 3 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 
4.27±0.64 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 4 1 และ 2 มี
คะแนนดานรสชาติเทากับ 4.23±0.63 3.87±0.97 และ 3.83±0.92 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แต
แตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 5 และ 6 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.50±0.97 และ 
3.20±1.06 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานเนื้อสัมผัส เสนขนมจีนจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกใน
อัตราสวนตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสแตกตางกัน โดยเสน
ขนมจีนท่ีผลิตจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรท่ี 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุด
เทากับ 4.20±0.81 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 1 
และ 4 มีคะแนนดานเนื้อสัมผัสเทากับ 4.07±0.80 4.13±0.73 และ 3.97±0.61 คะแนนตามลําดับ 
(p>0.05) แตแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 5 และ 6 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.40±0.72 
และ 3.03±1.00 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ในดานความชอบโดยรวม เสนขนมจีนจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่
งอกในอัตราสวนตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานความชอบโดยรวมแตกตาง
กัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากแปงขาวกลองท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกสูตรท่ี 3 มีคาคะแนนเฉลี่ย
สูงสุดเทากับ 4.30±0.95 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 
4 2 และ 1 มีคะแนนดานความชอบโดยรวมเทากับ 4.21±0.61 3.87±0.83 และ 3.87±0.86 คะแนน
ตามลําดับ (p>0.05) แตแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 5 และ 6 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 
3.47±0.94 และ 3.13±1.01 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

จะเห็นไดวาเสนขนมจีนสูตรท่ี 3 ซ่ึงมีอัตราสวนแปงขาวกลอง:แปงขาวไรซเบอรี่งอก 
85:15 มีคะแนนเฉลี่ยดาน สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมมากท่ีสุด แตไมแตกตางกับเสนขนมจีน
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สูตรท่ี 4 ซ่ึงมีอัตราสวนแปงขาวกลอง:แปงขาวไรซเบอรี่งอก 75:25 นอก จึงนําสูตรของเสนขนมจีนท่ี 4 ไป
พัฒนาตอโดยนําไปศึกษาการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑดวยกัวรกัมตอไป 
 
 
  4.3.2.4 การปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑพัฒนาผลิตภัณฑเสนขนมจีนจากขาวกลอง

และขาวไรซเบอรี่งอกดวยกัวรกัม 

   1) ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีน 
  ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีนท่ีผลิตจากแปงขาวกลองและแปงขาวไรซเบอ
รี่งอกในอัตราสวน 85:15 และปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑดวยกัวรกัมปริมาณตางๆ แสดงตารางท่ี 
4.40 พบวา เสนขนมจีนท่ีทําจากแปงขาวกลองและแปงขาวไรซเบอรี่งอกในอัตราสวน 75:25 เสนขนมจีน
มีเสนยาวปานกลาง เหนียวนุมปานกลาง สีมวงออนออกน้ําตาลออนเล็กนอย ซ่ึงเม่ือปรับปรุงคุณภาพของ
ผลิตภัณฑดวยกัวรกัมระดับตางๆ ทําใหไดเสนขนมจีนท่ีมีคุณภาพดีข้ึน เหนียวมากข้ึน แตเม่ือเพ่ิมปริมาณ
กัวรกัมในระดับท่ีสูงเกินไปจะทําใหเสนหนืดมากข้ึน ทําใหเปนเสนยากข้ึน 
 
ตารางท่ี 4.40 ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีนจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพ
ดวยกัวรกัมในปริมาณตางๆ กัน  
 

 สูตร ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีน รูปภาพ 
  
1 

(0% กัวรกัม) 

 
เสนยาวปานกลาง เหนียวนุมปานกลาง สีมวง
ออนออกน้ําตาลออนเล็กนอย 

          

         
 

  
2 

(0.5% กัวรกัม) 

 
 
เสนยาวปานกลาง เหนียวนุมปานกลาง สีมวง
ออนออกน้ําตาลออนเล็กนอย 

 

      
 

  
3 

(1% กัวรกัม) 

 
เสนยาวปานกลาง เหนียวนุมเพ่ิมข้ึน สีมวงออน
ออกน้ําตาลออนเล็กนอย 
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ตารางท่ี 4.40 ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีนจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพ
ดวยกัวรกัมในปริมาณตางๆ กัน (ตอ) 
 

 สูตร ลักษณะปรากฏของเสนขนมจีน รูปภาพ 
4 

(1.5% กัวรกัม) 
 
เสนยาว เหนียวนุม หยุน หนบึ สีมวงออนออก
น้ําตาลออนเล็กนอย 

 

      
 

 
5 

(2% กัวรกัม) 

 
เสนยาวขาด สั้น หยุน หนึบ สมีวงออนออก
น้ําตาลออนเล็กนอย 

   

      
 

 
 
  2) การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 

   การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัสของเสนขนมจีนจากขาวกลองและ
ขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมในปริมาณตางๆ กัน แสดงตารางท่ี 4.41 พบวาปริมาณ
กัวรกัมท่ีเพ่ิมข้ึนในเสนขนมจีนจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกดวยแปงขาวไรซเบอรี่งอกมีผลตอตอ
คุณภาพของเสนขนมจีนดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังนี้  
  
ตารางท่ี 4.41   คะแนนความชอบเฉลี่ยในดานตางๆ ของเสนขนมจีนจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอก
ท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมในปริมาณตางๆ 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 ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
               ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
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ในดานสี เสนขนมจีนจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัม
ในปริมาณตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานสีแตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ี
ผลิตจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมสูตรท่ี 1 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุด
เทากับ 4.20±0.71 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 2 3 4 
และ 5 มีคะแนนดานสีเทากับ 4.17±0.78 4.13±0.63 4.10±0.61 และ 4.03±0.56 คะแนนตามลําดับ 
(p>0.05)  

ในดานกลิ่น เสนขนมจีนจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวร
กัมในปริมาณตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานกลิ่นแตกตางกัน โดยเสน
ขนมจีนท่ีผลิตจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมสูตรท่ี 4 มีคาคะแนนเฉลี่ย
สูงสุดเทากับ 4.30±0.65 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 
3 และ 1 มีคะแนนดานกลิ่นเทากับ 4.10±0.71 และ 4.03±0.61 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) แต
แตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 5 และ 2 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.93±0.64 และ 
3.93±0.77 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานรสชาติ เสนขนมจีนจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพ
ดวยกัวรกัมในปริมาณตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานรสชาติแตกตางกัน โดย
เสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมสูตรท่ี 4 มีคาคะแนน
เฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.40±0.56 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจาก
สูตรท่ี 3 และ 2 มีคะแนนดานรสชาติเทากับ 4.17±0.65 และ 4.10±0.85 คะแนนตามลําดับ (p>0.05) 
แตแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 5 และ 1 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 4.10±0.76 และ 
4.00±0.69 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานเนื้อสัมผัส เสนขนมจีนจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพ
ดวยกัวรกัมในปริมาณตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสแตกตางกัน 
โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมสูตรท่ี 4 มีคา
คะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.37±0.56 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิต
จากสูตรท่ี 3 2 5 และ 1 มีคะแนนดานเนื้อสัมผัสเทากับ 4.03±0.81 3.97±0.75 3.87±0.73 และ 
3.73±0.74 คะแนนตามลําดับอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในดานความชอบโดยรวม เสนขนมจีนจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุง
คุณภาพดวยกัวรกัมในปริมาณตางๆ ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัส
แตกตางกัน โดยเสนขนมจีนท่ีผลิตจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอกท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมสูตรท่ี 
4 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 4.50±0.57 คะแนน อยูในระดับชอบมาก ซ่ึงมีคาไมแตกตางกับเสน
ขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 3 มีคะแนนดานความชอบโดยรวมเทากับ 4.13±0.63 คะแนนตามลําดับ 
(p>0.05) แตแตกตางกับเสนขนมจีนท่ีผลิตจากสูตรท่ี 5 2 และ 1 ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.97±0.81 
3.97±0.87 และ 3.90±0.99 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

จะเห็นไดวากเสนขนมจีนสูตรท่ี 4 ซ่ึงเปนเสนขนมจีนจากขาวกลองและขาวไรซเบอรี่งอก
ท่ีปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัมในปริมาณ 1.5% มีคะแนนเฉลี่ยดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมมากท่ีสุด จึงนําสูตรของเสนขนมจีนท่ี 4 ไปศึกษาคุณคาทางโภชนาการตอไป 
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4.4 ผลของคุณสมบัติทางเคมีของแปงขาวจาว แปงขาวกลองจากขาวพันธทองถิ่นของเพชรบุรีและ
ขาวไรซเบอรี่งอก 

 
4.4.1 คุณสมบัติทางเคมีของขาวจาว แปงขาวกลองทองถิ่นและขาวไรซเบอรี่งอก 
 

 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีแปงขาวชัยนาท 1 (ไมหมัก และหมัก) แปงขาวกลอง
ชัยนาท 1 แปงขาวกลองชัยนาท 1 (ไมหมัก และหมัก) และขาวไรซเบอรี่งอก แสดงดังตารางท่ี 4.42 4.43 
และ 4.44 ตามลําดับ พบวาแปงขาวไรซเบอรี่งอกมีความชื้นรอยละ 9.84 โปรตีนรอยละ 8.94 ไขมันรอย
ละ 4.45 เถารอยละ 0.74 และคารโบไฮเดรตรอยละ 76.03 และปริมาณ GABA เทากับ 10.04 mg/100g 
เม่ือนําไปวิเคราะหและคํานวณหาคาดัชนีน้ําตาล พบวาขาวไรซเบอรี่งอกมีคาดัชนีน้ําตาล 54.66 กรัมตอ
สตารชขาว 100 กรัม  
 
ตารางท่ี 4.42 องคประกอบทางเคมีของแปงขาวชัยนาท 1 (ไมหมัก และหมัก) 
 

องคประกอบทางเคมี 
แปงขาวชัยนาท 1 

ไมหมัก หมัก 
ความชื้น (%) 9.26 8.97 
โปรตีน (%) 6.72 5.82 
ไขมัน (%) 0.77 0.68 
เถา (%) 0.26 0.29 
คารโบไฮเดรต (%) 82.99 84.24 

 
 
ตารางท่ี 4.43 องคประกอบทางเคมีของแปงขาวกลองชัยนาท 1 (ไมหมัก และหมัก) 
 

องคประกอบทางเคมี 
แปงขาวกลองชัยนาท 1 

ไมหมัก หมัก 
ความชื้น (%) 9.66 9.83 
โปรตีน (%) 7.21 6.22 
ไขมัน (%) 2.03 2.20 
เถา (%) 0.50 0.39 
คารโบไฮเดรต (%) 80.60 81.36 
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ตารางท่ี 4.44  องคประกอบทางเคมีของแปงขาวไรซเบอรี่งอก 
 

องคประกอบทางเคมี แปงขาวไรซเบอรี่งอก 
ความชื้น (%) 9.84 
โปรตีน (%) 8.94 
ไขมัน (%) 4.45 
เถา (%) 0.74 
คารโบไฮเดรต (%) 76.03 

   GABA (mg/100g) 10.04  
 
 
 

4.4.2 คุณภาพของของผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวเพ่ือสุขภาพ 
 

 1) คุณภาพของผลิตภัณฑกวยเตี๋ยว 
ผลการวิเคราะหคุณภาพของกวยเตี๋ยวจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ

เปรียบเทียบกับสูตรพ้ืนฐาน ไดแก คาสี องคประกอบทางเคมี และฤทธิ์ทางเคมี (ตาราง 4.45) ในดานคาสี 

กวยเตี๋ยวจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพมีคาความสวาง (L*) และคาสีเหลือง (b*) ต่ํากวา 

และคาสีแดง (a*) สูงกวากวยเตี๋ยวสูตรพ้ืนฐาน  
  

 ในดานองคประกอบทางเคมี กวยเตี๋ยวจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพมี
ความชื้นรอยละ 9.73 โปรตีนรอยละ 5.50 ไขมันรอยละ 3.00 เถารอยละ 0.39 คารโบไฮเดรตรอยละ 
81.38 สําหรับกวยเตี๋ยวสูตรพ้ืนฐาน พบวามีความชื้นรอยละ 8.73 โปรตีนรอยละ 5.58 ไขมันรอยละ 2.62 
เถารอยละ 0.26 คารโบไฮเดรตรอยละ 82.81 

 

ในดานฤทธิ์ทางเคมี การทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของเสนกวยเตี๋ยวใช 2 วิธีคือ 

DPPH และ ABTS radical พบวากวยเตี๋ยวจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพมีคา DPPH,  

และ ABTS เทากับ 28.07 mg VCE/ml extract และ 27.47 mg TE/ml extract ตามลําดับ ซ่ึงมีคา

มากกวากวยเตี๋ยวสูตรพ้ืนฐานซ่ึงมีคา DPPH และ ABTS เทากับ 15.25 mg VCE/ml extract และ 13.58 

mg TE/ml extract ตามลําดับ สารประกอบฟนอลิกรวมของกวยเตี๋ยวจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่

งอกเพ่ือสุขภาพมีคา 34.11 mg GE/ml extract ซ่ึงมีคามากกวากวยเตี๋ยวสูตรพ้ืนฐาน (11.46 mg 

GE/ml extract) ปริมาณสาร GABA ของกวยเตี๋ยวจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพมีคา 

2.36 mg GABA/100 g sample ซ่ึงมีคามากกวากวยเตี๋ยวสูตรพ้ืนฐาน 
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ในดานคาดัชนีน้ําตาลพบวากวยเต๋ียวจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพมี

คาดัชนีน้ําตาลเทากับ 45.13 กรัมตอสตารชขาว 100 กรัม ซ่ึงต่ํากวากวยเตี๋ยวสูตรพ้ืนฐานท่ีคาดัชนี

น้ําตาลเทากับ 55.46 กรัมตอสตารชขาว 100  

 
ตารางท่ี 4.45 คาสี องคประกอบทางเคมี และฤทธิ์ทางเคมีของกวยเตี๋ยวจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่

งอกเพ่ือสุขภาพ 
 

การวิเคราะหคุณภาพ กวยเตี๋ยวสูตรพ้ืนฐาน 
กวยเตี๋ยวจากขาวกลอง

ผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือ
สุขภาพ 

คาส ี   
               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 

องคประกอบทางเคมี   
               ความชื้น (%) 8.73 9.73 
 โปรตีน (%) 5.58 5.50 
 ไขมัน (%) 2.62 3.00 
 เถา (%) 0.26 0.39 
 คารโบไฮเดรต (%) 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 
 คาดัชนีน้ําตาล (g/100g dry starch) 55.46  45.13  
 

หมายเหตุ a-b หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
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2) คุณภาพของผลิตภัณฑขนมจีน 
ผลการวิเคราะหคุณภาพของขนมจีนจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ

เปรียบเทียบกับสูตรพ้ืนฐาน ไดแก คาสี องคประกอบทางเคมี และฤทธิ์ทางเคมี (ตาราง 4.46)  ในดานคา

สี ขนมจีนจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพมีคาความสวาง (L*) และคาสีเหลือง (b*) ต่ํา

กวา และคาสีแดง (a*) สูงกวาขนมจนีสูตรพ้ืนฐาน  

 

ตารางท่ี 4.46 คาสี องคประกอบทางเคมี และฤทธิ์ทางเคมีของขนมจีนจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่

งอกเพ่ือสุขภาพ 
 

การวิเคราะหคุณภาพ ขนมจีนสูตรพ้ืนฐาน 
ขนมจีนจากขาวกลอง
ผสมขาวไรซเบอรี่งอก

เพ่ือสุขภาพ 
คาส ี   
               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 

องคประกอบทางเคมี   
               ความชื้น (%) 82.03 85.91 
 โปรตีน (%) 0.79 0.97 
 ไขมัน (%) 0.10 0.45 
 เถา (%) 0.06 0.06 
 คารโบไฮเดรต (%) 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 
 คาดัชนีน้ําตาล (g/100g dry starch)  59.73 45.14 
 

หมายเหตุ a-b หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 
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 ในดานองคประกอบทางเคมี ขนมจีนจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพมี
ความชื้นรอยละ 85.91 โปรตีนรอยละ 0.97 ไขมันรอยละ 0.45 เถารอยละ 0.06 คารโบไฮเดรตรอยละ 
12.61 สําหรับขนมจีนสูตรพ้ืนฐาน พบวามีความชื้นรอยละ 82.03 โปรตีนรอยละ 0.79 ไขมันรอยละ 0.10
เถารอยละ 0.06 คารโบไฮเดรตรอยละ 17.02 

ในดานฤทธิ์ทางเคมี การทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของเสนขนมจีนใช 2 วิธีคือ DPPH 

และ ABTS radical พบวาขนมจีนจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพมีคา DPPH,  และ 

ABTS เทากับ 19.69 mg VCE/ml extract และ 36.48 mg TE/ml extract ตามลําดับ ซ่ึงมีคามากกวา

ขนมจีนสูตรพ้ืนฐานซ่ึงมีคา DPPH และ ABTS เทากับ 9.30 mg VCE/ml extract และ 17.47 mg 

TE/ml extract ตามลําดับ สารประกอบฟนอลิกรวมของขนมจีนจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือ

สุขภาพมีคา 34.11 mg GE/ml extract ซ่ึงมีคามากกวากวยเตี๋ยวสูตรพ้ืนฐาน (10.79 mg GE/ml 

extract) ปริมาณสาร GABA ของขนมจีนจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพมีคา 1.46 mg 

GABA/100 g sample ซ่ึงมีคามากกวาขนมจีนสูตรพ้ืนฐาน  

ในดานคาดัชนีน้ําตาลพบวาขนมจีนจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพมีคา

ดัชนีน้ําตาลเทากับ 45.14 กรัมตอสตารชขาว 100 กรัม ซ่ึงต่ํากวาขนมจีนสูตรพ้ืนฐานท่ีคาดัชนีน้ําตาล

เทากับ 59.73 กรัมตอสตารชขาว 100  

 
 
 4.4.2 การยอมรับโดยรวมจากผูบริโภคท่ีมีผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวเพ่ือสุขภาพ 
 

 1) การยอมรับโดยรวมจากผูบริโภคท่ีมีตอกวยเตี๋ยวขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือ
สุขภาพ 
 

 คะแนนความชอบและการยอมรับของผูบริโภคจากผูบริโภคท่ีมีตอกวยเตี๋ยวขาวกลองผสม
ขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ แสดงดังตารางท่ี 4.47 และ 4.48 พบวาคะแนนความชอบเฉลี่ยในดานตางๆ 
ของขนมหมอแกงเสริมขาวไรซเบอรี่เพ่ือสุขภาพมีผลการยอมรับในดาน สี และรสชาติ อยูในระดับมาก 
และดานกลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด ดานการยอมรับของผูบริโภค พบวา
ผูบริโภคมีการยอมรับผลิตภัณฑรอยละ 99.17 มีการตัดสินใจซ้ือรอยละ 97.50 โดยซ้ือเปนของฝากรอยละ 
68.33 และตองการใหมีราคามากกวาทองตลาด 5-10 บาท รอยละ 57.50 
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ตารางท่ี 4.47 คะแนนความชอบของผูบริโภคท่ีมีตอกวยเตี๋ยวขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ 
 

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 การยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอกวยเตี๋ยวขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ 
 

ขอมูลสํารวจ ความถ่ี (คน) รอยละ 
การยอมรับกวยเตี๋ยวขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอก   
 ยอมรับ 119 99.17 
 ไมยอมรับ 1 0.83 
การตัดสินใจซ้ือกวยเตี๋ยวขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอก   
 ซ้ือ 117 97.50 
 ไมแนใจ 1 0.83 
 ไมซ้ือ 2 1.67 
เหตุผลของการซ้ือ   
 ซ้ือรับประทานเอง 36 30.00 
 เปนของฝาก 82 68.33 
 อ่ืนๆ 2 1.67 
ราคาท่ีเหมาะสมของกวยเตี๋ยวขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่
งอก 

  

 นอยกวาทองตลาด 5-10 บาท 8 6.67 
 เทากับทองตลาด 43 35.83 
 มากกวาทองตลาด 5-10 บาท 69 57.50 
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 2) การยอมรับโดยรวมจากผูบริโภคท่ีมีตอขนมจีนกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ 
 คะแนนความชอบและการยอมรับของผูบริโภคจากผูบริโภคท่ีมีตอขนมจีนขาวกลอง

ผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ แสดงดังตารางท่ี 4.49 และ 4.50 พบวาคะแนนความชอบเฉลี่ยในดาน
ตางๆ ของขนมหมอแกงเสริมขาวไรซเบอรี่เพ่ือสุขภาพมีผลการยอมรับในดาน สี และรสชาติ อยูในระดับ
มาก และดานกลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด ดานการยอมรับของผูบริโภค 
พบวาผูบริโภคมีการยอมรับผลิตภัณฑรอยละ 99.2 มีการตัดสินใจซ้ือรอยละ 97.5 โดยซ้ือเปนของฝากรอย
ละ 68.39 และตองการใหมีราคามากกวาทองตลาด 5-10 บาท รอยละ 57.8 

 
ตารางท่ี 4.49 คะแนนความชอบของผูบริโภคท่ีมีตอขนมจีนขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ 
 

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 การยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอขนมจีนขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ  
 

ขอมูลสํารวจ ความถ่ี (คน) รอยละ 
การยอมรับขนมจีนขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอก   
 ยอมรับ 118 98.33 
 ไมยอมรับ 2 1.67 
การตัดสินใจซ้ือขนมจีนขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอก   
 ซ้ือ 85 70.83 
 ไมแนใจ 33 27.50 
 ไมซ้ือ 2 1.67 
เหตุผลของการซ้ือ   
 ซ้ือรับประทานเอง 67 55.83 
 เปนของฝาก 48 40.00 
 อ่ืนๆ 5 4.17 
ราคาท่ีเหมาะสมของขนมจีนขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอก   
 นอยกวาทองตลาด 5-10 บาท 35 29.17 
 เทากับทองตลาด 66 55.00 
 มากกวาทองตลาด 5-10 บาท 19 15.83 
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 4.4.4 อภิปรายผล 
 

การทดแทนแปงขาวชัยนาท 1 ดวยแปงขาวกลองและขาวไรวเบอรี่ทําใหผลิตภัณฑเสนจากขาวท้ัง

สองชนิด ไดแก กวยเตี๋ยวและขนมจีน มีสีมวงมากข้ึน ท้ังนี้เพราะการทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่ท่ีมี

แอนโธไซยานินสงผลใหผลิตภัณฑเสนจากขาวมีสีแดงและมวงเพ่ิมข้ึน สอดคลองกับงานวิจัยของนรนิทร

ภพ และคณะ (2556) ไดศึกษาอิทธิพลของการเติมแปงขาวไรซเบอรี่ในไอศกรีมไขมันต่ําพบวาเม่ือปริมาณ

แปงขาวไรซเบอรี่เพ่ิมข้ึนทําใหไอศกรีมมีสีมวงเขมข้ึน ทําใหคา L* ลดลง และคา a* ของไอศกรีมมีคา

เพ่ิมข้ึน จารุพรรณ และคณะ (2558) ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑขนมจีนอบแหงผสมขาวไรซเบอรี่พบวา

ขนมจีนอบแหงท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่ปริมาณ 25% ไดรับคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุดไม

แตกตางกับขนมจีนท่ีไมผสมแปงขาวไรซเบอรี่ นอกจากนี้อริสรา (2553) ศึกษาการผลิตเสนกวยเตี๋ยวจาก

แปงขาวหอมนิล พบวากวยเตี๋ยวท่ีมีการทดแทนแปงขาวหอมนิลในปริมาณสูงข้ึนเสนจะมีสีมวงเขมข้ึน 

เนื่องจากในแปงขาวหอมนิลมีสารท่ีใหรงควัตถุสีมวงสองชนิดคือ Anthocyanin และ Proanthocyanidin 

และการทดแทนแปงขาวหอมนิลในกวยเตี๋ยวเสนใหญท่ีรอยละ 25 (โดยน้ําหนักแปงขาวเจา) ไดรับการ

ยอมรับมากท่ีสุดและมีลักษณะท่ีบงบอกถึงคุณภาพของกวยเตี๋ยวเสนใหญใกลเคียงกับสูตรมาตรฐาน ซ่ึง

กวยเตี๋ยวเสนใหญท่ีผลิตไดมีสีมวงเทาใหความเหนียวและความยืดหยุนดี  

ขาวไรซเบอรี่เปนขาวท่ีมีปริมาณอะไมโลสปานกลาง (15.6) ดังนั้นจึงตองมีการปรับสัดสวน

ปริมาณขาวไรซเบอรี่ใหเหมาะสม สําหรับการดานการปรับปรุงคุณภาพดานการหุงตมและเนื้อสัมผัส มี

รายงานการใชกัวรกัมเปนสารปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารเสนหลายชนิด เนื่องจากกัวรกัมมี

คุณสมบัติชวยใหมีการจับกันดีข้ึนชวยเพ่ิมความยืดหยุน และชวยเพ่ิมความหนืดหรือเหนียว (ศิวาพร, 

2535) โดย Yu และ Ngadi (2004) รายงานวา เม่ือใชกัวรกัมในปริมาณเพ่ิมข้ึน (0-0.37% โดยน้ําหนัก

แปง) สงผลใหคาความตานทานตอการดึงขาดของบะหม่ีก่ึงสําเร็จรูปสูงข้ึน พรพิมล และอารีย (2551) 

พบวาเม่ือเติมกัวรกัม 5% ของน้ําหนักแปง ในขนมจีนท่ีมีสวนผสมของแปงขาวเจาหอมนิล 15% ทําให

ขนมจีนอบแหงก่ึงสําเร็จรูปคืนรูปเร็วท่ีไดมีลักษณะปรากฏท่ีเรียบ สมํ่าเสมอ เปนเสนยาว และเหนียว 

ระยะเวลาในการคืนรูปลดลง อัตราการดูดน้ํา และปริมาณผลผลิตสูงท่ีสุด สุนทรณ (2555) ศึกษาการผลิต

กวยเตี๋ยวเสนใหญจากแปงขาวกลองงอกและปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัม พบวาปริมาณกัวรกัมเพ่ิมข้ึน

ผูบริโภคก็ใหการยอมรับเพ่ิมข้ึนดวยซ่ึงปริมาณกัวรกัมมีผลตอลักษณะเนื้อสัมผัสของเสนกวยเตี๋ยว ทําใหมี

ความเหนียวเพ่ิมข้ึนแสดงวากัวรกัมทําใหผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวมีลักษณะท่ีผูบริโภคตองการ โดยปริมาณ

กัวรกัมท่ีใชรอยละ 0.75 เปนท่ียอมรับของผูบริโภคทางดาน ส ีกลิ่น รสชาต ิเนื้อสัมผัสและความชอบรวม

มากท่ีสุด จารุพรรณ และคณะ (2558) ไดนําขนมจีนอบแหงท่ีทดแทนดวยแปงขาวไรซเบอรี่ปริมาณ 25% 

มาปรับปรุงคุณภาพดวยกัวรกัม พบวาการเพ่ิมปริมาณกัวรกัม ปรับปรุงคุณลักษณะดานการหุงตมของ

ขนมจีน โดยทําใหปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหวางการตมลดลง คาความตานทานการดึงขาดเพ่ิมข้ึน 

(p<0.05) ขนมจีนอบแหงผสมแปงขาวไรซเบอรี่ 25% ท่ีเติมกัวรกัม 5% มีคะแนนความชอบโดยรวม และ
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มีคาความตานทานการดึงขาดสูงท่ีสุด มีปริมาณเสนใยหยาบ แอนโทไซยานิน และสมบัติการเปนสารตาน

อนุมูลอิสระ สูงกวาขนมจีนอบแหงทางการคา (p<0.05) 

 
 
4.5 การประเมินตนทุนท่ีใชในการผลิตเสนจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ 
 

 1) การประเมินตนทุนท่ีใชในการผลิตกวยเตี๋ยวเสนเล็กจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอก
เพ่ือสุขภาพ 
 
          การคํานวณราคาตนทุนวัตถุดิบสําหรับการเตรียมกวยเตี๋ยวจากขาวกลองผสมขาวไรซ
เบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพเม่ือคํานวณเทียบกับ 1 สูตร ไดปริมาณกวยเตี๋ยวจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอก
เพ่ือสุขภาพ 1,015 กรัม จะมีตนทุนของวัตถุดิบท้ังหมดประมาณ 27.72 บาท ดังแสดงในตารางท่ี 4.51 
เม่ือนําไปอบแหงจะไดน้ําหนักเทากับ 420 กรัม หรือคิดเปน 66 บาท เม่ือคิดราคาตอเสนกวยเตี๋ยว 1 
กิโลกรัมจะมีราคาเทากับ 157 บาท และเม่ือรวมตนทุนในสวนคาไฟ คาน้ํา คาเสื่อมราคา และแรงงาน
ประมาณรอยละ 20 ของตนทุนการผลิตท้ังหมดตนทุนอยูท่ี 188 บาท ซ่ึงเปนราคาท่ีคอนขางสูงเม่ือเทียบ
กับตนทุนของวัตถุดิบสําหรับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีมีขายตามหางสรรพสินคาท่ีมีราคาอยูท่ีประมาณ 100 
บาท  
 
ตารางท่ี 4.51 ตนทุนวัตถุดิบในการผลิตกวยเตี๋ยวจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ 
 

สวนประกอบ ปริมาณวัตถุดิบ (กรัม) ราคาบาท/กิโลกรัม ตนทุน (บาท) 
แปงขาวกลอง 157.50 70.00 11.00 
แปงขาวไรซเบอรี่งอก 52.50 110.00 5.77 
แปงมันสําปะหลัง 90.00 60.00 5.40 
กัวรกัม 15.00 368.00 5.52 
น้ําเปลา 700.00 - - 
รวม 1,015.00  27.72 

 
 
 

 2) การประเมินตนทุนท่ีใชในการผลิตขนมจีนจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือ
สุขภาพ 
          
  การคํานวณราคาตนทุนวัตถุดิบสําหรับการเตรียมขนมจีนจากขาวกลองผสมขาว
ไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพเม่ือคํานวณเทียบกับ 1 สูตร ไดปริมาณขนมจีนจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่
งอกเพ่ือสุขภาพ 975.25 กรัม จะมีตนทุนของวัตถุดิบท้ังหมดประมาณ 45.24 บาท ดังแสดงในตารางท่ี 
4.52 เม่ือเทียบตอ 1 กิโลกรัมจะมีราคาเทากับ 47 บาท และเม่ือรวมตนทุนในสวนคาไฟ คาน้ํา คาเสื่อม
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ราคา และแรงงานประมาณรอยละ 20 ของตนทุนการผลิตท้ังหมดตนทุนอยูท่ี 56 บาท ซ่ึงเปนราคาท่ี
คอนขางสูงเม่ือเทียบกับตนทุนของวัตถุดิบสําหรับกวยเตี๋ยวเสนเล็กท่ีมีขายตามหางสรรพสินคาท่ีมีราคาอยู
ท่ีประมาณ 40 บาท  
 
ตารางท่ี 4.52 ตนทุนวัตถุดิบในการผลิตขนมจีนจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพ 
 

สวนประกอบ ปริมาณวัตถุดิบ (กรัม) ราคาบาท/กิโลกรัม ตนทุน (บาท) 
แปงขาวกลอง 375.00 70.00 26.25 
แปงขาวไรซเบอรี่งอก 125.00 110.00 13.75 
กัวรกัม 14.25 368.00 5.24 
น้ําเปลา 450.00 - - 
รวม 975.25  45.24 
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บทท่ี 5 
สรุปผลการทดลอง 

 
1. จากผลการศึกษา พฤติกรรมการบริโภคกวยเตี๋ยวของผูบริโภคในอําเภอเมือง จังหวัดเพชรบุรี 

พบวา ผูบริโภคสวนใหญยังคงมีการบริโภคกวยเตี๋ยวในชีวิตประจําวันตามปกติ โดยเฉพาะผัดไทย และ
กวยเตี๋ยวน้ํา นอกจากนี้ยังทําใหทราบถึงปจจัยท่ีสงผลตอการตัดสินใจท่ีจะเลือกบริโภคกวยเตี๋ยวของของ
กลุมตัวอยางในอําเภอเมือง จังหวัดเพชรบุรี สามารถนํามาใชเปนขอมูลในการพัฒนาธุรกิจกวยเต๋ียวใน
จังหวัดเพชรบุรีได ดังนี้ดานการผลิต ผูประกอบการตองเนนดานรสชาติท่ีอรอยถูกปาก ดานราคาตอง
คุมคาเม่ือเปรียบเทียบกับคุณภาพท่ีไดรับและมีการจําหนายท่ัวไปและหาซ้ืองายในจังหวัดเพชรบุร ี

 
2. การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาว ไดแก กวยเตี๋ยวเสนเล็ก และขนมจีน พบวา กวยเตี๋ยว

เสนเล็ก และขนมจีนท่ีผลิตจากขาวทองถ่ินพันธุชัยนาท 1 มีคะแนนเฉลี่ยดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวมมากท่ีสุด เม่ือนําไปผลิตเปนผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่
งอกเพ่ือสุขภาพ พบวากวยเตี๋ยวจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพมีคา DPPH,  และ ABTS 
เทากับ 28.07 mg VCE/ml extract และ 27.47 mg TE/ml extract ตามลําดับ ซ่ึงมีคามากกวา
กวยเตี๋ยวสูตรพ้ืนฐานซ่ึงมีคา DPPH และ ABTS เทากับ 15.25 mg VCE/ml extract และ 13.58 mg 
TE/ml extract ตามลําดับ สารประกอบฟนอลิกรวมของกวยเตี๋ยวจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอก
เพ่ือสุขภาพมีคา 34.11 mg GE/ml extract สําหรับขนมจีนจากขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือ
สุขภาพ พบวามีคา DPPH,  และ ABTS เทากับ 19.69 mg VCE/ml extract และ 36.48 mg TE/ml 
extract ตามลําดับ ซ่ึงมีคามากกวาขนมจีนสูตรพ้ืนฐานซ่ึงมีคา DPPH และ ABTS เทากับ 9.30 mg 
VCE/ml extract และ 17.47 mg TE/ml extract ตามลําดับ สารประกอบฟนอลิกรวมของขนมจีนจาก
ขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพมีคา 34.11 mg GE/ml extract  จากนั้นนําผลิตภัณฑอาหาร
เสนจากกขาวกลองผสมขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพไปทดสอบการยอมรับของผูบริโภคในจังหวัดเพชรบุรี
จํานวน 120 คนพบวาผูบริโภคสวนใหญใหการยอมรับและซ้ือผลิตภัณฑอาหารเสนจากกขาวกลองผสม
ขาวไรซเบอรี่งอกเพ่ือสุขภาพท่ีไดรับการพัฒนาแลว  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 118 

บรรณานุกรม 

   
กฤติกา บูรณโชคไพศาล 2556 ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสนจากแปงถ่ัวเขียวเพาะงอก ราชภัฏ

เพชรบูรณสาร 15(2): 9-15. 
กรมการขาว. 2551. องคความรูเรื่องขาว. สํานักงานวิจัยและพัฒนาขาว กรมการขาว. ท่ีมา: 

http://www. brrd.in.th/ rkb/index.php.htm. สืบคนเม่ือวันท่ี 10 มีนาคม 2559. 
กระปุกดอทคอม. 2560. ขาวไรซเบอรี่ ขาวสายพันธุใหม ธัญพืชเพ่ือสุขภาพ. ท่ีมา:   https://health. Ka 

pook.com/view99263.html. สืบคนเม่ือวันท่ี 10 สิงหาคม 2559. 
กาญจนา ไกรแสง และคงศักดิ์ ศรีแกว. 2555. ผลของปริมาณแอมิโลสตออัตราการยอยสตารชและคาดัชนี

นํ้าตาลของเสนกวยเต๋ียว. การประชุมวิชาการแหงชาติมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขต
กําแพงแสน ครั้ง ท่ี 9. 445-451 น. 

กลาณรงค ศรีรอต และเก้ือกูล ปยะจอมขวัญ. 2550. เทคโนโลยีของแปง. สํานักพิมพ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, กรุงเทพฯ. 

งามชื่น คงเสรี. 2546. ผลิตภัณฑแปรรูปจากขาวไทย. ท่ีมา: library.dip.go.th/multim/edoc/ 
09023.doc. สืบคนเม่ือวันท่ี 16 กรกฎาคม 2560. 

จักรพงษ โสวะพันธ กมลวรรณ แจงชัด และพัชรี ตั้งตระกูล. 2554. ผลของสภาพการงอกตอสมบัติความ
หนืดและปริมาณ GABA ของแปงขาวกลองงอก ท่ีผลิตจากขาวเปลือก. การประชุมทางวิชาการ
ของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ครั้งท่ี 49. กรุงเทพฯ. 1-4 กุมภาพันธ 2554. 250-257. 

จารุพรรณ ใบนาค รัตนาพร วงคภักดี และ อโนชา สุขสมบูรณ. 2558. การพัฒนาผลิตภัณฑขนมจีน
อบแหงผสมขาวไรซเบอรี่. วารสารวิทยาศาสตรเกษตร. 46(3)(พิเศษ), 361-364. 

เจนจิรา จิรัมย และประสงค สีหานาม. 2554. อนุมูลอิสระและสารตานอนุมูลอิสระ: แหลงท่ีมาและกลไก
การเกิดปฏิกิริยา. วารสารวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏกาฬสินธ. 1(1): 59-70. 

ชลธิชา มณีเชษฐา ณัฐฌา เหลากุลดิลก และ นันทินา ดํารงวัฒนกูล. 2559. การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑแบบ
ขนมจีนเสริมโปรตีนและธาตุเหล็กดวยน้ําปู. วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม. 
11 (1): 67-76. 

ชุติมา อัศวเสถียร และ นิลศิริ นิลเนตร. 2560. การทดแทนแปงขาวเจาดวยแปงกลวยในกวยเตี๋ยวเสน
ใหญ. ท่ีมา: http://agkb.lib.ku.ac.th/rice/search_detail/result/9386. สืบคนเม่ือวันท่ี 16 
กรกฎาคม 2560. 

ชื่นจิต สีพญา. 2558. ไรซเบอรรี่ ขาวดี มีประโยชน. ท่ีมา: http://www lib3.dss.go.th/fulltext/ 
dss_knowledge/bsti_11_2558_Riceberry.pdf. สืบคนเม่ือวันท่ี 12 กันยายน 2560. 

เดช วัฒนชัยยิ่งเจริญ. 2542. วิทยาการเมล็ดพันธุพืช. ภาควิชาวิทยาศาสตรเกษตร คณะเกษตรศาสตร 
 ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม มหาวิทยาลัยนเรศวร นครสวรรค. 
ดุษฎี อุตภาพ และนองนุช เจริญกูล. 2560. เคมีและสมบัติของแปง. ท่ีมา: http://eu.lib.kmutt 

.ac.th/elearning/Courseware/BCT611/contact.html. สบืคนเม่ือวันท่ี 12 กันยายน 2560. 

http://agkb.lib.ku.ac.th/rice/search_detail/result/9386
http://eu.lib.kmutt/


 119 

ตะวัน สมภาร อรเกษม ชางภา อภิญญา พยัคชน และสุพัตรา สวัสดิผล. 2555. เบาหวาน VS ดัชนีน้ําตาล
ในอาหาร. ท่ีมา: https://doraemon55555.wordpress.com/. สืบคนเม่ือวันท่ี 24 มกราคม 
2560. 

ถาวร จันทโชติ. 2560. การพัฒนาผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวกลองงอกจากขาวสังขหยด. ท่ีมา: 
http://herp-nru.psru.ac.th/file/U55009_11.pdf. สืบคนเม่ือวันท่ี:  20 กรกฎาคม 2560. 

ทัศนา ศิริโชติ. 2555. ความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารของนักศึกษา มหาวิทยาลัยราช
ภัฏสงขลา (รายงานผลการวิจัย). มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

ธัญญาภรณ ศิริเลิศ. 2553. การพัฒนาเนื้อสัมผัสของกวยเตี๋ยวเสนเล็กและการลวกสุกไว. วารสาร
เทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม. 5(1): 18-25. 

นรินทรภพ ชวยการ ณัฏฐา เลาหกุลจิตต อุทัยวรรณ สุทธิศันสนีย ฉัตรภา หัตถโกศล และพรอมลักษณ 
สมบูรณปญญากุล. 2556. อิทธิพลของแปงขาวไรซเบอรรี่ตอสมบัติทางเคมี-กายภาพและทาง
ประสาทสัมผัสของไอศกรีมไขมันต่ํา. วารสารวิทยาศาสตรเกษตร. 44(2)(พิเศษ): 589-592. 

นาชาติ ประชาชื่น. 2554. หนังสือพิมพขาวสดคอลัมน “รูไปโมด”. ท่ีมา: http://www.khaosod.co.th 
/view_news.php?newsid=TURONWIzVXdNakkzTVRJMU5BPT0. สืบคนเม่ือวันท่ี 12 
กันยายน 2560. 

นิรนาม 2560a. สาระนารู เรื่องอาหารกับสุขภาพ. ท่ีมา: http://www.siamhealth.net. สืบคนเม่ือวันท่ี 
10 สิงหาคม 2560. 

นิรนาม. 2560b. ขาวกลองงอก (Germinated Brown Rice หรือ GABA-Rice). ท่ีมา: http://www.cli 
nictech.most.go.th/online/techlist/attachFile/20123271014141.pdf. สืบคนเม่ือวันท่ี 
20 กรกฎาคม 2560. 

น้ําทิพย วงษประทีป. 2554. การพัฒนากระบวนการผลิตและข้ึนรูปครองแครงกรอบจากแปงขาว. 
รายงานฉบับสมบูรณคลินิกเทคโนโลยีมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม, พิษณุโลก. 

บานลาดบานเรา. 2561. ปฏิทินวิถีเกษตรบานลาด. ท่ีมา: http://www.banlat-banrao.com/plant-
calendar.html http://www.thaifittips.com/article042.html. สืบคนเม่ือวันท่ี 29 กันยายน 
2561. 

บุหรัน พันธุสวรรค. 2556. อนุมูลอิสระ สารตานอนุมูลอิสระ และการวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ.
วารสารวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี. 21 (3): 275-286. 

ปณฑณัท วชิรศิริ และกิตติพงษ หวงรักษ. 2558. การทดแทนขาวขาวดวยขาวกลองและขาวกลองงอกใน
ขนมจีนแปงหมัก. วารสารเกษตรพระจอมเกลา 29:3 (11-20). 

ปติ นิยมศิริวนิช. 2557. เรื่องของดัชนีน้ําตาล. ท่ีมา: http://www.thaifittips.com/article042.html. 
สืบคนเม่ือวันท่ี 24 มกราคม 255947. 

พรพิมล มณีพันธ และอารีย ศรีสุขโข. 2551. การพัฒนาผลิตภัณฑขนมจีนอบแหงก่ึงสาเร็จรูปคืนรูปเร็ว
จากขาวเจาหอมนิลและขาวขาวตาแหง 17. ปญหาพิเศษ ภาควิชาวิทยาศาสตรการอาหาร. คณะ
วิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยบูรพา. 

เพลงพิณ ศิวาพรรักษ. 2541. ผลของอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษาตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณอะ
ไมโลส คุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของขาวสารพันธุขาวดอกมะลิ 105. วิทยานิพนธปริญญา

http://www.cli/
http://www.banlat-banrao.com/plant-calendar.html
http://www.banlat-banrao.com/plant-calendar.html
http://www.thaifittips.com/article042.html.%20%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%2024%20%E0%B8%A1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%A1%202559
http://www.thaifittips.com/article042.html.%20%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%2024%20%E0%B8%A1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%A1%202559


 120 

วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลย ี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกลาธนบุรี. 

พิชิต พุฒศิริ. 2550.  การพัฒนาแปงทําเสนขนมจีนแบบสะดวกใช. ท่ีมา: http://oknation.nationtv.tv. 
สืบคนเม่ือวันท่ี 10 ตุลาคม 2560. 

พิมพเพ็ญ พรเฉลิมวงศ. 2560. สารประกอบฟนอล.  ท่ีมา: http://www.foodnetworksolution.com/. 
สืบคนเม่ือวันท่ี 20 กรกฎาคม 2560. 

มโนลี ศรีเปารยะ. 2559. พฤติกรรมการบริโภคอาหารของกลุมนักเรียนและนักศึกษาในจังหวัดสุราษฎร
ธานี. วารสารวิทยาการจัดการ. 3(1): 109-126. 

มะนาว. 2559. แปงทําอาหาร แตละชนิดตางกันอยางไร?. ท่ีมา : http://maanow.com. สืบคนเม่ือวันท่ี 
7 พฤศจิกายน 2560 

ระบบสถิติทางการทะเบียน. 2560. สถิติจํานวนประชากรและบาน ณ ฐานขอมูลปจจุบัน. ท่ีมา: 
http://stat.dopa.go.th/stat/statnew/upstat_m.php. สืบคนเม่ือวันท่ี 16 กรกฎาคม 2560. 

ละมายมาศ ยังสุข. 2551. คุณภาพขาวเพ่ือทําผลิตภัณฑเสนและแผน. สํานักวิจัยและพัฒนากรมการขาว. 
ผลงานวิจัยพัฒนาการแปรรูปผลิตภัณฑจากขาว ระหวาง พ.ศ. 2540-2440. 219-230. 

วรรณวิไล ฤทธิเดช. 2550. ผลของการงอกท่ีมีตอสมบัติทางเคมีกายภาพ คุณภาพการหุงตมและ คุณภาพ
การรับประทานของขาวกลองหอมมะลิ และขาวกลองมันปู. วิทยานิพนธระดับปริญญาโท สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร. มหาวิทยาลัยนเรศวร นครสวรรค. 

วสุนธรี เสรีสุชาติ. 2543.การศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารของหญิงวัยเจริญพันธุในโรงงาน
อุตสาหกรรมท่ีสัมพันธกับภาวะโลหิตจางจากการขาดธาตุเหล็กจังหวัดฉะเชิงเทรา. วิทยานิพนธ
มหาบัณฑิต สาขาสังคมศาสตรการแพทยและสาธารณสุข มหาวิทยาลัยมหิดล. 

วิกิพีเดีย. 2557. ผัดไทย. ท่ีมา: http//th.wikipedia.org/wiki. สืบคนเม่ือวันท่ี 22 กรกฏาคม 2560. 
วิกิพีเดีย. 2559. คาดัชนีน้ําตาล. ท่ีมา: https://th.wikipedia.org/. สืบคนเม่ือวันท่ี 24 มกราคม 2559. 
วิกิพีเดีย. 2560a. ขนมจีน. ท่ีมา: https://th.wikipedia.org/wiki/ขนมจีน_(อาหารไทย) 47. สืบคนเม่ือวันท่ี:  

20 กรกฎาคม 2560. 
วิกิพีเดีย. 2560b. ขาว. ท่ีมา: https://th.wikipedia.org/. สืบคนเม่ือวันท่ี:  20 กรกฎาคม 2560. 
วิภา สุโรจนะเมธากุล. 2549. Glycemic index/ดัชนีไกลซีมิก. วารสารอาหาร. 36(3): 183-187. 
ศจี สุวรรณศรี และปุณฑริกา. 2552. รายงานการวิจัยการผลิตเสนกวยเตี๋ยวและขนมจีนจากขาว. คณะ

เกษตรศาสตร ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม มหาวิทยาลัยนเรศวร. 
ศิริรจนา กันภัย. 2560. เคมีของคารโบไฮเดรท. แหลงท่ีมา:http://eu.lib.kmutt.ac.th/elearning/ 

Courseware/BCT611/Chap2/ chapter2_4.html. สืบคนเม่ือวันท่ี 16 สิงหาคม 2560. 
ศิวาพร ศิวเวช. 2535. วัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑอาหาร. ศูนยสงเสริมและฝกอบรมการเกษตร

แหงชาติ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร นครปฐม. 
ศูนยเครือขายขอมูลอาหารครบวงจร. 2560. ขาว. ท่ีมา: http://www.foodnetworksolution.com. 

สืบคนเม่ือวันท่ี:  20 กรกฎาคม 2560. 
สมใจ พนมสัย. 2560. กวยเตี๋ยว. ท่ีมา: https://sites.google.com/site/noodlesthailand2015/ 

prawati-khwam-pen-ma-khxng-kwyteiyw). สืบคนเม่ือวันท่ี:  16 กันยายน 2560. 

http://stat.dopa.go.th/stat/statnew/upstat_m.php.%20%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%2016%20%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%8E%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%A1%202560
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


 121 

สุดารัตน  สายน้ําผึ้ง. 2560. ลักษณะของเสนขนมจีน. ท่ีมา: https://sudarat5652.wordpress.com/
ประวัติความเปนมาของขน/ลักษณะของเสนขนมจีน/47. สืบคนเม่ือวันท่ี:  16 กันยายน 2560. 

สุนทรณ ฟกเฟอง. 2555. การผลิตกวยเตี๋ยวเสนใหญจากแปงขาวกลองงอก. วารสารวิจยั 5(1): 1-12. 
สํานักงานกองทุนสนับสนุนการสรางเสริมสุขภาพ (สสส.). 2556. ประโยชนของ “ขาวไรซเบอรรี่”. ท่ีมา:  

http://www.thaihealth.or.th. สืบคนเม่ือวันท่ี 24 มกราคม 2560. 
อรอนงค นัยวิกุล. 2547.โครงสรางของขาว.ใน ขาว: วิทยาศาสตรและ เทคโนโลย.ี พิมพครั้งท่ี 1 .หนา 50-

51.มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, กรุงเทพฯ. 
อริสรา รอดมุย. 2553. การผลิตเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวหอมนิล. วารสารเทคโนโลยีการอาหาร

มหาวิทยาลัยสยาม. 5(1): 64-71. 
อลิษา ชุมภูพลอย, เบญจวรรณ ฤกษเกษม, ศันสนีย จําจด และ ชนากานต เทโบลต พรมอุทัย. 2556. ผล

ของอุณหภูมิในการเก็บรักษาตอการเปลี่ยนแปลงความหนืดของขาวพันธุตางๆ. วารสารแกน
เกษตร. 41 (4) : 411-418. 

AACC, 1995, Approved Methods of the American Association of Cereal Chemistry (9th 
ed.), American Association of Cereal Chemists, Minnesota, USA. 

Al-khalid, T., and El-Naas, M. 2012. Aerobic biodegradation of phenols: A comprehensive 
review. Critical Reviews in Environmental Science and Technology. 42(16):1631-
1690.  

AOAC. 2012. Official Methods of Analysis, 19th ed. Association of Official Chemists 
International. Gaithersburg, Maryland. 

AOAC. 2005. Official Methods of Analysis, 18th ed. Association of Official Chemists 
International. Gaithersburg, Maryland. 

Beal, A. D., and Mottram, D. S. 1993. An evaluation of the aroma characteristics of malted 
barley by free-choice profiling. Journal of Science, Food and Agriculture. 61: 17–
22. 

Beynum, G.M.A., and Roels, J.A. 1985. Starch Conversion Technology, Marcel Dekker, Inc., 
New York, p. 326. 

Blois, M.S. 1958. Antioxidant determinations by the use of a stable free radical. Nature, 
181: 1199-2001. 

Chavan, J. K., and Kadam, S.S. 1989 Nutritional improvement of cereals by sprouting. 
 Critical Reviews in Food Science and Nutrition, 28: 401-437. 
FAO/WHO. 1998. Carbohydrates in Human Nutrition: Report of a Joint FAO/WHO Expert 

Consultation, 14-18 April 1997, Rome. FAO Food and Nutrition Paper No. 66. 
Rome. 

Isamare. 2559. สารพัดเสน สําหรับคนชอบกินเสน. ท่ีมา: https://www.isamare.net/living/สารพัด
เสน/. สืบคนเม่ือวันท่ี 20 กรกฎาคม 2560. 

Juliano, B. 0. 1971. A simplified assay for milled-rice amylose. Cereal Science. 16: 334. 

https://sudarat5652.wordpress.com/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%82%E0%B8%99/%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%93%E0%B8%B0%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%99/
https://sudarat5652.wordpress.com/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%82%E0%B8%99/%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%93%E0%B8%B0%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%99/
https://www.isamare.net/living/%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9E%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%99/
https://www.isamare.net/living/%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9E%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%99/


 122 

Kayahara, H., and Tsukahara, K. 2000. Flavor, health and nutritional quality of 
pregerminated brown rice. Presented at 2000 International Chemical Congress of 
Pacific Basin Societies in Hawaii, USA. 

Kim, S. Y., Park, H. J., and Byun S. J. 2004. Method for preparing germinated brown rice 
having  improved texture and cookability without microbial contamination and a 
germinated brown rice obtained therefrom. U.S Patent no. US 7,217,436 B2, June 
2004. 

Komatsuzaki, N., Tsukahara, K., and Toyoshima, H. 2007. Effect of soaking and gaseous 
treatment on GABA content in germinated brown rice. International Journal of 
Food Microbiology. 78: 556-560. 

Lee, B.J., Kim, J.S., Kang, Y.M., Lim, J.H., Kim, Y.M., Lee, M.S., Jeong, M.H., Ahn, C.B., and 

Je, J.Y. 2010. Antioxidant activity and γ-aminobutyric acid (GABA) content in sea 
tangle fermented by lactobacillus brevis BJ20 isolated from traditional fermented 
food. Food chemistry, 122:271-276. 

Mahasukhonthachat, K., Sopade, P.A., and Gidley, M.J. 2010. Kinetics of starch digestion 
and functional properties of twin-screw extruded sorghum. Journal of Cereal 
Science. 51: 392-401. 

Manna, K. M., Naing, K. M., and Pe, H., 1995. Amylase activity of some roots and sprouted 
cereals and beans. Food and Nutrition Bulletin. 16: 1–4. 

Schoch, T.J., Whistler, R.L. Smith, R.J., and BeMiller, J.N. 1964. Swelling power and 
solubility of granular starches. Carbohydrates Chemistry. Academic Press, New 
York 

Shoichi, I., 2004, Marketing of value-added rice products in Japan: germinated brown rice 
and rice bread, FAO rice conference, 1-10. 

Subba Rao, M.V., and Muralikrishna, G. 2002. Evaluation of the antioxidant properties of 
free and bound phenolic acids from native and malted finger millet. Journal of 
Agriculture of Food Chemistry. 50(4) :889-92. 

Sopade, P.A., and Gidley, M.J. 2009. A rapid In-vitro digestibility assay based on 
glucometry for investigating kinetics of starch digestion. Starch. 61: 245 

Taira, Y., Anraku, M., Yuko, K., Hisao, T. Yasufuku, T., Anraku, M., Kondo, Y., Hata, T., 
Hirose, J., Kobayashi, N., and Tomida, H. 2010. Useful extend-release chitosan 
tablets with high antioxidant activity. Pharmaceutics, 2(2): 245-257. 

Thaipong, K., Boonprakob, U., Crosby, K., Cisneros- Zevallos, L., and Byrne, D. H. 2006. 
Comparison of ABTS, DPPH, FRAP, and ORAC assays for estimating antioxidant 
activity from guava fruit extracts. Journal of Food Composition and Analysis, 19(6-
7): 669-675. 



 123 

Varavinita, S., Shobsngobb, S., Varanyanondc, W., Chinachotid, P., and Naivikule, O. 2003. 
Effect of amylose content on gelatinization, retrogradation and pasting properties 
of flours from different cultivars of Thai rice. Starch. 55 (9): 410–415 

Yamane, Taro. 1967. Statistics : An introduction analysis. New York : Harperand Row. 
Yang, Y., and Tao, W.Y. 2008. Effect of lactic acid fermentation on FT-IR and pasting 

properties of rice flour. Food Research International. 41: 937-940. 
Ye, L., Wang, C., Wang, S., Zhou, S., and Liu, X., 2016. Thermal and rheological properties 

of brown flour from Indica rice. Journal of Cereal Science. 70: 270-274. 
Yu, L.J. and Ngadi, M.O., 2004, Textural and other Quality Properties of Instant Fried 

Noodles as Affected by Some Ingredients, Cereal Chemistry, 81(60): 772-776. 
Zhou, K., and Yu, L. 2004. Effects of extraction solvent on wheat Bran antioxidant activity. 

Estimation, Lebensmittel Wissenschaft and Technologie. 37: 717-721. 
 
 
 

 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.scopus.com/search/submit/author.url?author=Zhou%2c+K.&origin=resultslist&authorId=7202915137&src=s
http://www.scopus.com/search/submit/author.url?author=Yu%2c+L.&origin=resultslist&authorId=7404164523&src=s


 124 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 125 

ภาคผนวก ก 
วิธีการวิเคราะหทางเคมี 

 
1. การหาปริมาณฟนอลิคท้ังหมด 
อุปกรณ 

1. หลอดทดลอง 
2. แทงแกวคน 
3. เครื่องชั่ง 
4. บีกเกอร 
5. ไมโครปเปต 
6. อางควบคุมอุณหภูมิ 
7. Vortexmixer  
8. Spectrophotometer 

 

สารเคมี 
1. สารละลาย Folin-Ciocalteu 
2. สารละลายโซเดียมคารบอเนตเขมขน 20% w/v 

 

วิธีการทดลอง 
1. ดูดสารละลายตัวอยาง 50 ไมโครลิตรใสในหลอดทดลอง เติมน้ํากลั่น จํานวน 3 มิลลิลิตรจากนั้นใส

Folin-Ciocalteu 250 ไมโครลิตร เขยาใหเขากัน 
2. บมในท่ีมืดนาน 10 นาที 
3. เติมสารละลายโซเดียมคารบอเนตความเขมขน 20%w/v ปริมาตร จํานวน 760 ไมโครลิตร เขยาให

เขากัน 
4. บมสารละลายในอางควบคุมอุณหภูมิท่ี 40 องศาเซลเซียสนาน 20 นาทีแลวทําใหเย็นทันทีดวยการ

ลดอุณหภูมิดวยน้ําแข็ง20 นาที    
5. นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 760 นาโนเมตร 
6. ทํากราฟมาตรฐานโดยใชสารละลายกรดแกลลิก 

 การสรางกราฟระหวางความเขมขนของสารละลายมาตรฐาน กับคาการดูดกลืนแสง สามารถทํา
ไดดังนี้ 

(1)  เตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิกความเขมขน 100 ppm โดยชั่งสารกรดแกลลิก
0.005 กรัม ละลายดวยน้ํากลั่น ปรับปริมาตรในขวดวัดปริมาตร 50 มิลลิลิตร 
 (2)  เตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิกความเขมขน 80 ppm โดยปเปตสารละลายกรดแกล
ลิกความเขมขน 100 ppm ปริมาตร 8 มิลลิลิตร ละลายดวยน้ํากลั่นและปรับปริมาตรในขวดวัดปริมาตร 
10 มิลลิลิตร  
 (3)  เตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิกความเขมขน 60 ppm โดยปเปตสารละลายกรดแกล
ลิกความเขมขน 100 ppm ปริมาตร 6 มิลลิลิตร ละลายดวยน้ํากลั่นและปรับปริมาตรในขวดวัดปริมาตร 
10 มิลลิลิตร 
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 (4)  เตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิกความเขมขน 40 ppm โดยปเปตสารละลายกรดแกล
ลิกความเขมขน 100 ppm ปริมาตร 4 มิลลิลิตร ละลายดวยน้ํากลั่นและปรับปริมาตรในขวดวัดปริมาตร 
10 มิลลิลิตร 
 (5)  เตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิกความเขมขน 20 ppm โดยปเปตสารละลายกรดแกล
ลิกความเขมขน 100 ppm ปริมาตร 2 มิลลิลิตร ละลายดวยน้ํากลั่นและปรับปริมาตรในขวดวัดปริมาตร 
10 มิลลิลิตร 
 (6)  นําสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิกท่ีความเขมขน 20 ppm ปริมาตร 50 ไมโครลิตร ใสลง
ในหลอดทดลองขนาดเล็ก 

(7) เติมน้ํากลั่น 3 มิลลิลิตร แลวเติมสารละลาย Folin-Ciocalteu’s phenol reagent ปริมาณ 
250 ไมโครลิตร จากนั้นท้ิงไวประมาณ 10 นาที 
 (8) เติมสารละลายโซเดียมคารบอเนต ความเขมขน 20 % w/v ปริมาณ 750 ไมโครลิตร 
 (9) ผสมใหเขากัน นําไปจุมใน water bath ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส   เปนเวลา 20 นาที 
 (10) เม่ือครบเวลาใหรีบนํามาแชเย็นทันที ประมาณ 10 นาที แลวนําไปแชน้ําท่ีอุณหภูมิหอง
ประมาณ 10 นาที 
 (11) เทใสคิวเวตต แลวนําไปวัดคาดูดกลืนแสงดวยเครื่อง spectrometer UV-VIS ท่ีความยาว
คลื่น 765 nm บันทึกผลการทดลองโดยใชน้ํากลั่นเปนแบลงค 
 (12) ทําการวัดคาดูดกลืนแสงของสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิก ท่ีความเขมขน 40 60 80 
และ 100 ppm เชนเดียวกับขอ (6)-(12) บันทึกผลการทดลองและนําไปพลอตกราฟระหวางคาการ
ดูดกลืนแสงกับความเขมขนของสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิก รายงานผลปริมาณสารประกอบฟนอลิ
กรวมเฉลี่ยในรูปมิลลิกรัมสมมูของกรดแกลลิกตอมิลลลิิตรของสารสกัด (mg GE/ml extract) 
 

 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ก.1 กราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก 
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2. การตรวจสอบฤทธิ์ในการเปนสารตานอนุมูลอิสระโดยใชวิธี DPPH radical scavenging activity  
วัสดุอุปกรณ 

1. หลอดทดลอง 

2. แทงแกวคน 

3. เครื่องชั่ง 

4. บีกเกอร 

5. ไมโครปเปต 

6. Vortex mixer  

7. Spectrophotometer  
 
สารเคมี 

1. 2,2-ไดฟนิล-1-ฟคิลไฮดราซิลไฮเดรต (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 ปรับปริมาตรใหเปน 100 มิลลิลิตร ใชเปน stock solution จากนั้นนํามาเจือจาง ใหคา
การดูดกลืนแสงอยูในชวง 0.7-0.9 ท่ี 517 นาโนเมตร 

2. ดูดสารละลายตัวอยาง 100 ไมโครลิตรใสในหลอดทดลองสารละลาย 2,2-diphenyl-1-picryl 
hydrazyl (DPPH) เขมขน 0.12 mM ปริมาตร 3 มิลลิลิตร  เขยาใหเขากัน 

3. บมในท่ีมืดนาน 30 นาที 
4. นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 517 นาโนเมตรโดยใชเอทานอลผสมกับสารละลาย DPPH เปนตัว 

ควบคุม คํานวณคาการยับยั้งอนุมูลอิสระตามสูตรดังนี้ 
 
 

% inhibition  =        × 100   

 
หมายเหตุ: Ablank = คาการดูดกลืนแสงของ blank DPPH 

Asample = คาการดูดกลืนแสงของ sample 
 

5. ทํากราฟมาตรฐานของสารละลายมาตรฐานวิตามินซี (L-ascorbic) โดยเตรียมสารละลายมาตรฐาน 
วิตามินซี ความเขมขม 20 40 60 80 และ 100 ppm ตามลําดับ คํานวณกิจกรรมการยับยั้งอนุมูลอิสระ
แลวนําไปพลอตกราฟระหวางคาการยับยั้งอนุมูลอิสระกับความเขมขนของสารละลายมาตรฐานวิตามินซี  

6. นําไปคํานวณหาฤทธิต์านอนุมูลอิสระของสารตัวอยาง เทียบกับสารมาตรฐานวิตามินซี รายงานผล
ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเฉลี่ยในรูปมิลลิกรมัสมมูลของวิตามินซีตอมิลลิกรัมของสารสกัด (mg VCE/ml 
extract) 
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ภาพภาคผนวกท่ี ก.2 กราฟมาตรฐานของการกําจัดอนุมูล DPPH ของวิตามินซี  
 

 
 

3. การตรวจสอบฤทธิ์ในการเปนสารตานอนุมูลอิสระโดยใชวิธี ABTS radical scavenging activity  
 
วัสดุอุปกรณ 

1. หลอดทดลอง 

2. แทงแกวคน 

3. เครื่องชั่ง 

4. บีกเกอร 

5. ไมโครปเปต 

6. Vortex mixer  

7. Spectrophotometer  
 
 
สารเคมี 

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

2. โพแทสเซียมเปอรซัลเฟต (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 ความเขมขน 7 mM ในสารละลาย Potassium persulfate (2.45mM) 
เก็บไวในท่ีมีด 12 ชั่วโมง  กอนใชใหนํามาเจือจางดวย เอทานอล 95%  ใหไดคาการดูดกลืนแสงอยูในชวง 
0.7 - 0.5 ท่ีความยาวคลื่น 734 นาโนเมตร  

2. ดูดสารละลายตัวอยาง 100 ไมโครลิตรใสในหลอดทดลองสารละลาย ABTS solution ปริมาตร 3 
ml เขยาใหเขากัน 

3. บมในท่ีมืดนาน 10 นาที 
4. นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 734 นาโนเมตร โดยใชเอทานอลผสมกับสารละลาย ABTS เปนตัว 

ควบคุมคํานวณคาการยับยั้งอนุมูลอิสระตามสูตรดังนี้ 
 

% inhibition  =        × 100   

 
หมายเหตุ: Ablank = คาการดูดกลืนแสงของ blank ABTS 

Asample = คาการดูดกลืนแสงของ sample 
 

5.คาการยับยั้งอนุมูลอิสระโดยเทียบเทากับสารละลายโทรล็อกซ (Trolox equivalent antioxidant 
activity, TE) 

6. ทํากราฟมาตรฐานของสารละลายมาตรฐานโทรล็อกซ โดยเตรียมสารละลายมาตรฐานโทรล็อกซ 
ความเขมขม 20 40 60 80 และ 100 ppm ตามลําดับ คํานวณกิจกรรมการยับยั้งอนุมูลอิสระแลวนําไป
พลอตกราฟระหวางคาการยับยั้งอนุมูลอิสระกับความเขมขนของสารละลายมาตรฐานโทรล็อกซ 
 

 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ก.3 กราฟมาตรฐานของการกําจัดอนุมูล ABTS ของโทรล็อกซ 
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4. การวิเคราะหปริมาณสาร GABA 
 
วัสดุอุปกรณ 

1. หลอดทดลอง 

2. แทงแกวคน 

3. เครื่องชั่ง 

4. บีกเกอร 

5. ไมโครปเปต 

6. Vortex mixer  

7. Spectrophotometer  
 
สารเคมี 

1. กรดบอริก (Boric acid, H3BO3) 
2. ฟนอล (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 ความเขมขน 0.2 M โดยเตรียมกรดบอริกความเขมขน 
0.2 M จํานวน 50 มิลลิลิตร ผสมกับโซเดียมบอเรตความเขมขน 0.2 M จํานวน 59 มิลลิลิตร  

2. ดูดสารละลายตัวอยาง 0.3 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองเติมสารละลายบอเรตบัฟเฟอร pH 9 
ปริมาตร 0.6 มิลลิลิตร และสารละลาย Phenol reagent ความเขมขน 6% ปริมาตร 3 มิลลิลิตร เขยาให
เขากัน 

3. แชในอางน้ําเย็น 10 นาที ตมในอางน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 95-98 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที 
และแชในอางน้ําเย็น 5 นาที 

4. นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 630 นาโนเมตร โดยใชเอทานอลผสมเปนตัวควบคุม 
5. ทํากราฟมาตรฐานของสารละลายมาตรฐาน GABA โดยเตรียมสารละลายมาตรฐาน GABA ความ

เขมขม 20 40 60 80 และ 100 ppm ตามลําดับ คํานวณกิจกรรมการยับยั้งอนุมูลอิสระแลวนําไปพลอต
กราฟระหวางคาการยับยั้งอนุมูลอิสระกับความเขมขนของสารละลายมาตรฐาน GABA 
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ภาพภาคผนวกท่ี ก.4 กราฟมาตรฐานของ GABA 
 
 
 
5. การวิเคราะหการยอยของแปงขาวกลอง 
 
วัสดุอุปกรณ  

1. หลอดทดลอง 
2. แทงแกวคน  
3. เครื่องชั่ง  
4. บีกเกอร  
5. ไมโครปเปต  
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  
 

ชั่งตัวอยางบดละเอียด 0.5 กรัม ใสในขวดรูปชมพูขนาด 125 มิลลิลิตร เติมอารทิฟเชียล ซาลิวา 
1 มิลลิลิตร เติมเอนไซมเปปซินในกรดไฮโดรคลอริก 0.02 M (pH 2) จํานวน 5 มิลลิลิตร ภายในเวลา 15-
20 วินาที จากนั้นนําไปบมในอางควบคุมอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ท่ีมีการเขยา 85 รอบตอนาที เปน
เวลานาน 30 นาที ทําการปรับ pH ใหเปนกลางดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 0.02 M จํานวน 5 
มิลลิลิตร เติมอะซิเตทบัฟเฟอร 25 มิลลิลิตร และเอนไซมแพนครีเอติน/แอมิโลกลูโคซิเดสในอะซิเตท
บัฟเฟอร จํานวน 5 มิลลิลิตร นําไปบมในอางควบคุมอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ท่ีมีการเขยา 85 รอบตอ
นาที วัดปริมาณน้ําตาลกลูโคสดวย glucometer ท่ีเวลา 0, 30, 90, 120, 180 นาที ทําการวิเคราะห 3 
ซํ้า นําคาตางๆ ท่ีไดจากการทดลองมาคํานวณหาอัตราการยอยแปง ดังนี้ 
 
                  ปรมิาณอัตราการยอยแปง, DS = 0.9 × GG × 180 × V 
                                                             W × S (100-M) 
           

เม่ือ  GG  = ปริมาตรน้ําตาลกลูโคสท่ีอานได (มิลลิกรัมตอเดซิลิตร) 
                0.9  = stoichiometric constant for starch from glucose contents 
                  V  = ปริมาตรของน้ํายอย (มิลลิลิตร) 
                  S  = ปริมาณสตารชท้ังหมดของตัวอยาง (รอยละ น้ําหนักแหง) 
                 M  = ปริมาณความชื้นของตัวอยาง (รอยละ) 
                 180  = น้ําหนักโมเลกุลของกลูโคส 
 

จากนั้นนําขอมูลอัตราการยอยแปงมาสรางสมการความสัมพันธระหวางเวลากับอัตราการ 
ยอยแปงตามสมการ the modified first-order kinetic ดังนี้ 
 

Dt = D0-D∞-0 (1-exp(–kt)) 
 

         โดยท่ีคา D0 = อัตราการยอยสตารชท่ีเวลา t = 0 
  Dα = อัตราการยอยสตารชท่ีเวลา t = α 
  k  = อัตราการยอยตอนาที 
 t  = เวลา (นาที) 
 

แลวนําไปคํานวณคาดัชนีน้ําตาลจากสมการ GI=39.21+(0.803 X H90) ตามวิธีการของ Goni et 
al. (1997) 
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6. การหาปริมาณแอมิโลส 
อุปกรณ 

1. หลอดทดลอง 
2. แทงแกวคน 
3. เครื่องชั่ง 
4. ขวดปรับปริมาตร 
5. บีกเกอร 
6. คิวเวทท  
7. ปเปต 
8. Vortex mixer 
9. Spectrophotometer 

 

สารเคมี 
1. โพแทสเซียมไอโอไดต (KI) 
2. สารละลายไอโอดนี (ละลายไอโอดีนรอยละ 0.2 โพแทสเซียมไอโอไดรอยละ 2) 
3. เอทานอล 
4. Potato amylose 
5. Waxy rice starch 
6. โซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน 1 N 
7. กรดอะซิติก 1 M 

 
วิธีการทดลอง 
1. การเตรียมตัวอยาง  

บดเมล็ดขาวใหละเอียดจนเปนแปงขาว เม่ือไดแปงขาวแลวชั่งแปงขาว 20 มิลลิกรัม 
ใสหลอดเซ็นตริฟวก (centrifuge tube) ขนาด 50 มิลลิลิตรเติมเอทธานอล 95% ปริมาตร 200 
ไมโครลิตร เขยาเบาๆ แลวเติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน 1 โมลาร ปริมาตร 1.8 มิลลิลิตร 
เขยาเบาๆ เติมน้ํากลั่นใหไดปริมาตร 20 มิลลิลิตร ปดฝาหลอดแลวเขยาใหสารละลายเขากัน ตั้งท้ิงไว 24 
ชั่วโมง 
 
2. วิธีการเตรียมสารละลาย 

- สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด เขมขน 2 นอรมัล (N) : ชั่งโซเดียมไฮดรอกไซด 80.0 กรัม 
ละลายในน้ํากลั่นประมาณ 800 มิลลิลิตร ในขวดแกวปริมาตรขนาดความจุ 1000 มิลลิลิตร ท้ิงไวใหเย็น 
แลวปรับปรมิาตรดวยน้ํากลั่นใหเปน 1000 มิลลิลิตร 

- สารละลายกรดเกลเซียลอะซิติกเขมขน 1 นอรมัล (N) : ละลายกรดเกลเซียลอะซิติก ปริมาตร 
60 มิลลิลิตร ในน้ํากลั่น ประมาณ 800 มิลลิลิตร ในขวดแกวปริมาตรขนาดความจุ 1000 มิลลิลิตร ท้ิงไว
ใหเย็น แลวปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นใหเปน 1000 มิลลิลิตร 
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- สารละลายไอโอดีน : ชั่งไอโอดีน 0.2000 กรัม และโปแตสเซียมไอโอไดด 2.000 กรัม แลวเติม
นากลั่นจนปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตร ในขวดแกวปริมาตรสีชา ท้ิงไวขามคืน หรือจนไอโอดีนละลายหมด 
ปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นใหเปน 100 มิลลิลิตร 
 
3. การวิเคราะหตัวอยาง  

นําสารละลายจากขอ 1 (จากท่ีตั้งท้ิงไว 24 ชั่วโมง) ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสลงใน 
หลอดทดลองขนาดกลาง เติมน้ํากลั่นใหไดปริมาตรประมาณ 10 มิลลิลิตร ลงไปกอนแลวเติมกรดอะซิติก 
1 โมลาร ปริมาตร 200 ไมโครลิตร และเติมสารละลายไอโอดีน 400 ไมโครลิตร จากนั้นจึงเติมน้ํากลั่นให
ไดปริมาตร 20 มิลลิลิตร เขยาและตั้งท้ิงไว 20 นาที และทําเชนเดียวกันนี้แตไมใสสารตัวอยางเพ่ือใชเปน
แบลงก (blank) วัดความ เขมสีของสารละลาย โดยใชสเปกโทรโฟโตมิเตอรท่ีความยาวคลื่น 620 นาโน
เมตรเพ่ือวัดจากคาการดูดกลืนแสง โดบปรับคาของแบลงกเปน 0 นําคาการดูดกลืนแสงของตัวอยางมา
เปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐาน แลวคิดเปนรอยละของปริมาณแอมิโลส 
 
4. การสรางกราฟมาตรฐาน 

- การเตรียมสารละลายมาตรฐานแอมิโลสสําหรับสรางกราฟมาตรฐาน  
ชั่งอะมิโลสบริสุทธิ์ 0.04 กรัม ใสขวดวัดปริมาตร (volumetric flask) ขนาด 100 มิลลิลิตร เติม

เอทธานอล 95% ปริมาตร 1 มิลลิลิตร เขยาเบาๆ ไมควรใหอะมิโลสเกาะผนังขวด เติมสารละลาย
โซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน 1 โมลารปริมาตร 9 มิลลิลิตร เติมน้ํากลั่นใหไดปริมาตร 100 มิลลิลิตร เขยา
ใหสารละลายเขากัน 
 - การสรางกราฟมาตรฐาน ดูดสารละลายมาตรฐานท่ีเตรียมไวจากขอ 3 ปริมาตร 1 2 3 4 และ 5 
มิลลิลิตรใสขวดวัดปริมาตรขนาด 100 มิลลิลิตร จํานวน 5 ขวด เติมน้ํากลั่นใหไดปริมาตรประมาณ 50 
มิลลิลิตรในทุกขวดแลวเติมกรดอะซิติก 1 โมลาร ปริมาตร 0.2 0.4 0.6 0.8 และ 1.0 มิลลิลิตร ใสในขวด
วัดปริมาตรท่ีมีสารละลายมาตรฐานตามลําดับ และเติมสารละลายไอโอดีน 2 มิลลิลิตร ในทุกขวด จากนั้น
เติมน้ํากลั่นใหครบ 100 มิลลิลิตรเขยาสารละลายใหเขากัน นําสารละลายในแตละขวดวัดคาการดูดกลืน
แสงของสารละลายมาตรฐานท่ีความยาวคลื่น 620 นาโนเมตร และนําคาท่ีอานไดมาเขียนกราฟมาตรฐาน
ระหวางปริมาณอะมิโลส (กรัม/แปงขาว 100 กรัมหรือคิดเปนรอยละ 8 16 24 32 และ 40) กับคาการดูด
แสง 
 - คํานวนสมการทํานายปริมาณแอมิโลส โดยสามารถสรางเปนสมการ Y = 0.0122X + 0.0015 
มีคาความเชื่อม่ันของสมการเทากับ 99.92 เปอรเซ็นต (รูปภาคผนวกท่ี 1) 
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ภาพภาคผนวกท่ี ก.5 กราฟมาตรฐานของแอมิโลส 

 
 

 
 
6. การคืนตัวของกวยเตี๋ยวเสนเล็ก (AACC, 1995) 
 
 1) เวลาท่ีเหมาะสมในการตมกวยเตี๋ยวเสนเล็กใหสกุ (Cooking Time)  

ชั่งกวยเตี๋ยวเสนเล็ก หนัก 5 กรัม ยาว 5 เซนติเมตร ตมในน้ําเดือด 200 มิลลิลิตรในบีกเกอร 
ท่ีมีกระจกนาฬิกาปดจบเวลาท่ีใชในการตมท่ีทําใหํกวยเตี๋ยวเสนเล็กสุกโดยตรวจสอบตัวอยางทุก 30 วินาที 
โดยการใชกระจกสไลด 2 แผนกดเสนกวยเตี๋ยวเสนเล็กสงัเกตจากตรงกลางของเสนกวยเตี๋ยวเสนเล็กไมให
มีสวนทึบแข็งเหลืออยู 

 
  2) น้ําหนกัท่ีไดหลงการตม (Cooking Yield) 

ชั่งกวยเตี๋ยวเสนเล็ก หนัก 5 กรัม ยาว 5 เซนติเมตร ตมในน้ําเดือด 200 มิลลิลิตร ตมในน้ํา
เดือด 200 มิลลิลิตรโดยใชเวลาในการตมท่ีเหมาะสมจากขอ 1 ท้ิงใหสะเด็ดน้ํานาน 1 นาทีบนตะแกรง ซับ
ความชี้นสวนเกินดวยกระดาษแล  วนําไปชัง่น้ําหนัก 

 
รอยละน้ําหนกัท่ีไดหล งการตม = น้ําหนักบะหม่ีสุก x 100 

                                                               น้ําหนกับะหม่ีกอนตม 
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  3) ปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหวางการตม (Cooking Loss) 
  ชั่งกวยเตี๋ยวเสนเล็ก หนัก 5 กรัม ยาว 5 เซนติเมตร ตมในน้ําเดือด 200 มิลลิลิตร ตมในน้ํา
เดือด 200 มิลลิลิตรโดยใชเวลาในการตมท่ีเหมาะสมจากขอ 1 นําน้ําท่ีเหลือหลงจากการตมกวยเตี๋ยวเสน
เล็กใสในบีกเกอร (ท่ีทราบน้ําหนักแนนอน) นําไปอบใหแห งท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส ชั่งน้ําหนกับิก
เกอรหลังการอบ แลวคํานวณหาปริมาณของข็งท่ีสูญเสียระหวางการตม 
 

รอยละปริมาณของแข็งท่ี = (น้ําหนักบิกเกอรหลงัการอบ – น้ําหนกับิ๊กเกอรเปลา) x100 
     สูญเสียระหวาการตม                     น้ําหนักเสนกวยเตี๋ยวเสนเล็กกอนตม 
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ภาคผนวก ข 
สูตรและข้ันตอนในการทําผลิตภัณฑเสนจากขาว 

 
1. กวยเตี๋ยวเสนเล็ก 
 
 1) การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานกวยเตี๋ยวเสนเล็ก 
 
 1.1 สูตรพ้ืนฐานของกวยเตี๋ยวเสนเล็ก 
 
               การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐาน ทําโดยการทําเสนกวยเตี๋ยวผัดไทยสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร (ภาพ
ภาคผนวกท่ี ข.1) โดยสวนผสมของท้ัง 3 สูตร แสดงดังตารางภาคผนวกท่ี ข.1 
 
 

 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.1  สวนผสมเสนกวยเตี๋ยวสูตรพ้ืนฐาน  3  สูตร 
 
 
 
ตารางภาคผนวกท่ี ข.1 สวนผสมสูตรเสนกวยเตี๋ยวพ้ืนฐาน 3 สูตร 
 
 ปริมาณสวนผสม (กรัม) 

 สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
แปงขาวเจา 180 210 180 
แปงมันสําปะหลัง 120 90 105 
แปงมันฝรั่ง 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.  นําแปงขาวเจา และแปงมันผสมเขาดวยกันในอัตราสวนตาง ๆ ตามท่ีสูตรไดกําหนดไว 

 

 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.2  การเทสวนผสมท้ังหมดเขาดวยกัน 
 

        
2. เติมน้ําเปลาลงไปตามอัตราสวนท่ีสูตรกําหนดแลวคนใหเขากัน 

 

 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.3 การคนสวนผสมท้ังหมดเขาดวยกัน 
 

   
3. นําน้ํามันทาถาดใหท่ัว 

 

 
                                                

ภาพภาคผนวกท่ี ข.4 การทาน้ํามันพืชท่ีถาด 
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 4. ตั้งเตาใหน้ําเดือด และนําลังถึงวาง 

 

                                         
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.5 การนึ่งลังถึง 
 
 

  5. นําถาดท่ีทาน้ํามันไปนึ่งใหรอนเม่ือถาดรอนนําแปงท่ีผสมแลวมาใส 

 

                                                          
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.6 การเทสวนผสมใสถาด 
 
 

6. ปดฝานึ่งประมาณ 3 – 5 นาที 

 

                                   
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.7 การนึ่งเสนกวยเตี๋ยว 
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7. สุกแลวนําข้ึนมา รอสักพัก แลวคอย ๆ นําแผนแปงมาผึ่ง ใหเย็น 

 

                                                     
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.8 การผึ่งเสนกวยเตี๋ยว 
 
 

8. นํามาตัด  พักท้ิงไว 4 - 5 ชั่วโมง 

 

 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.9 การตัดเสน 
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 2) การคัดเลือกสูตรน้ําผัดไทย 
 
 2.1 สูตรพ้ืนฐานของน้ําผัดไทย 
 
  การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานของน้ําผัดไทย ทําโดยการทําน้ําผัดไทยสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร 
(ภาพท่ี 10) โดยสวนผสมของท้ัง 3 สูตร แสดงดังตารางภาคผนวกท่ี ข.2 
 
 

         
                                     

ภาพภาคผนวกท่ี ข.10 สวนผสมน้ําผัดไทยสูตรพ้ืนฐาน  3  สูตร 
 
 
ตารางภาคผนวกท่ี ข.2 สวนผสมสูตรน้ําผัดไทยพ้ืนฐาน 3 สูตร 
 

 
      สวนผสม 

                                  ปริมาณสวนผสม   (กรัม) 

สูตรท่ี1 สตูรท่ี2 สูตรท่ี3 
1. น้ํามะขามเปยก 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. น้ําเปลา - - 250 
9. พริกปน - - 15 
10.  เตาเจี้ยว - - 30 
11. ซีอ๊ิวดํา - - 15 
ท่ีมา : สูตรท่ี 1 สาขาอาหารและโภชนาการประยุกต 
ท่ีมา : สูตรท่ี 2 แมมณฑา (หนาวัดเกาะ) 
ท่ีมา : สูตรท่ี 3 อาจารยประจําแผนกอาหารและโภชนาการวิทยาลยัอาชีวศึกษาเพชรบุรี 

 
 

2 1 

3 4 5 

6 

7 

9 

10 

11
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 2.2 ข้ันตอนการทํา 
   

1. นําสวนผสมท้ังหมดเทลงใสหมอ 

 

 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.11 การเทสวนผสมท้ังหมดลงหมอ 
 
 

2. นําไปตั้งไฟ 

 

 
                                              

ภาพภาคผนวกท่ี ข.12 การใชไฟในการเค่ียว 
 
 

3. เค่ียวดวยไฟปลานกลางจนมีความเหนียวขน 

 

 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.13 การเค่ียวน้ําผัดไทย 
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 2.3 ผลการทดสอบความชอบของสูตรน้ําผัดไทย 
   
  ผลการทดสอบความชอบของสูตรน้ําผัดไทยท้ัง 3 สูตร แสดงดังตารางภาคผนวกท่ี ข.3 
 
ตารางภาคผนวกท่ี ข.3  คะแนนความชอบเฉลี่ยในดานตาง 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 ตัวอักษรในแนวนอนแตกตางกัน หมายถึง คาท่ีแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05           
ท่ีมา : สูตรท่ี 1 สาขาอาหารและโภชนาการประยุกต 
ท่ีมา : สูตรท่ี 2 แมมณฑา (หนาวัดเกาะ) 
ท่ีมา : สูตรท่ี 3 อาจารยประจําแผนกอาหารและโภชนาการวิทยาลยัอาชีวศึกษาเพชรบุรี 
 
 

 2.4 สรุปผลการคัดเลือกสูตรน้ําผัดไทย 
  สูตรท่ีไดรับคัดเลือกคือ สูตรท่ี 1 เพราะมีความชอบสูงท่ีสุด 
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2. ขนมจีน 
 
 1) การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานของขนมจีน  
 
 
 1.1 สูตรพ้ืนฐานของกวยเตี๋ยวเสนเล็ก 
 
               การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐาน ทําโดยการทําเสนขนมจีนสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร (ภาพภาคผนวกท่ี ข.
14) โดยสวนผสมของท้ัง 3 สูตร แสดงดังตารางภาคผนวกท่ี ข.4  
 
 

 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.14 สวนผสมเสนขนมจีนสูตรพ้ืนฐาน  3  สูตร 
 

 
 
ตารางภาคผนวกท่ี ข.4 สวนผสมเสนขนมจีนสูตรพ้ืนฐาน  3  สูตร 
 

สูตร แปงขาวเจา น้ําเปลา 
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  
 

สวนผสม  
1. แปงขาวเจา 500 กรัม 
2. น้ําเปลา 450 กรัม 
 
 
วิธีทํา 

                         1. นําแปงขาวชัยนาท 250 กรัม จากนั้นนํามาละลายน้ําสะอาดอัตราสวน1:1แลว
นําไปเคียวไฟออนๆ (75-80) องศาเซลเซียล  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.15 แปงขาวชัยนาท 250 กรัม อัตราสวน 1:1 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

     ภาพภาคผนวกท่ี ข.16 แปงขาวชัยนาท 250 กรัม: น้าํเปลา 250 กรัม 
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ภาพภาคผนวกท่ี ข.17 การคนสวนผสม 
 
 
                            2. นําเจลท่ีไดมาผสมกับแปงขาวชัยนาท 250 กรัม นําไปนวดดวยเครื่องจนเนื้อ
แปงเนียนดี 
  

   
 

รูปภาคผนวกท่ี ข.18 ภาพแสดงการนวดแปงดวยเครื่อง 
 
 
 3. นํามากรองผานกระชอนเพ่ือกําจัดเศษแปงท่ีไมละเอียดออก 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.19 การกรองแปงเสนขนมจีน 
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                            4. นําแปงขนมจีนท่ีกรองเรียบรอยมาโรยเสนดวยท่ีโรยเสนขนมจีน รอจนเสน
ขนมจีนลอยข้ึนมาเหนือน้ําแสดงวาเสนขนมจีนสุกแลว ตักเสนขนมจีนข้ึนมาลางน้ําสะอาด 2น้ํา 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.20 การโรยเสนขนมจีนลงในน้ํารอน 
 
 

                            5. จับเสนขนมจีนใหเปนจับ 
 

 
 

 
 
          
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.21 เสนขนมจีน 
 
 
 
 
 

2) สูตรท่ี 2  
 
สวนผสม  
1. แปงขาวเจา 500 กรัม 
2. น้ําเปลา 450 กรัม 
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วิธีทํา 
                         1. นําแปงชัยนาทมาผสมกับน้ําเปลาแลวคอยๆ นวดจนแปงละลายและเนียนดีเขา
กัน หลังจากนั้นนําแปงขาวชัยนาทมาปนเปนกอน กอน ละ 250 กรัม แลวนําไปตมประมาณ 3-5 นาที 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพภาคผนวกท่ี ข.22 การตมแปง 

 
 

                        3. หลังจากตมเสร็จแลว ท้ิงกอนแปงไวสักพักใหเย็นแลวนํามา นําไปนวดดวยเครื่อง
จนเนื้อแปงเนียนดี 
 

   
 

รูปภาคผนวกท่ี ข.23 ภาพแสดงการนวดแปงดวยเครื่อง 
 
 
                        4. นํามากรองผานกระชอนเพ่ือกําจัดเศษแปงท่ีไมละเอียดออก 
 

 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.24 การกรองแปงเสนขนมจีน 
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                        5. นําแปงท่ีไดมาใสเครื่องกดเสนขนมจีน กดเสนขนมจีนโรยไปใหท่ัวในน้ําตมเดือด
ระดับปานกลาง 

  
 
 
 
 
 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.25 การโรยเสนขนมจีนลงในน้ํารอน 
 
 
                       6. รอจนเสนขนมจีนลอยข้ึนมา แลวเอากระชอนตักข้ึนมาลางในน้ําเย็น ตอดวยน้ํา
ธรรมดาอีก 2 น้ํา นําเสนขนมจีนท่ีไดมาจับเปนจับ 
 

 
 
 
 
 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.26 เสนขนมจีน 
 
 
 
 

3) สูตรท่ี 3  
 
สวนผสม  
1. แปงขาวเจา 500 กรัม 
2. น้ําเปลา 450 กรัม 
 
วิธีทํา 

                         1. นําแปงขาวชัยนาทมาผสมกับน้ําเปลาแลวคอยๆ นวดจนแปงละลายละลายและ
เนียนดีเขากัน หลังจากนั้นนําแปงขาวชัยนาทมาปนเปนกอน กอนละ 250 กรัม แลวนําไปนึ่งในลังถึง 3 -5 
นาที 
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ภาพภาคผนวกท่ี ข.27 ภาพแสดงการนึ่งในลังถึง  
 
 
 2. หลังจากนึ่งเสร็จแลว ท้ิงกอนแปงไวสักพักใหหายเย็นแลวนํามาตํา ประมาณ 5 – 
10 นาที นําไปนวดดวยเครื่องจนเนื้อแปงเนียนดี 
 
 

   
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.28 การนวดแปงดวยเครื่อง 
 
 
                        4. นํามากรองผานกระชอนเพ่ือกําจัดเศษแปงท่ีไมละเอียดออก 
 

 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.29 การกรองแปงเสนขนมจีน 
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                        5. นําแปงท่ีไดมาใสเครื่องกดเสนขนมจีน กดเสนขนมจีนโรยไปใหท่ัวในน้ําตมเดือด
ระดับปานกลาง 

  
 
 
 
 
 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.30 การโรยเสนขนมจีนลงในน้ํารอน 
 
                       6. รอจนเสนขนมจีนลอยข้ึนมา แลวเอากระชอนตักข้ึนมาลางในน้ําเย็น ตอดวยน้ํา
ธรรมดาอีก 2 น้ํา นําเสนขนมจีนท่ีไดมาจับเปนจับ 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.31 เสนขนมจีน 
 
 
 
 

 2) การคัดเลือกสูตรตรทอดมัน 
 
 2.1 การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานของทอดมัน 
 
  การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานของทอดมันทําโดยการทําทอดมันสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร โดย
สวนผสมของท้ัง 3 สูตร แสดงดังตารางรูปภาคผนวกท่ี ข.5 
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ตารางภาคผนวกท่ี ข.5 สูตรของทอดมันท้ัง 3 สูตร 

 

สวนผสม 
ปริมาณสวนผสม (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
1. เนื้อปลากรายขูด                                     500 500 500 
2. พริกแกงเผ็ด                                             20 150 60 
3. ถ่ัวฝกยาว                                                100 100 70 
4. ใบกะเพรา                                                 - 80 25 
5. ไขไก                                                        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: หนังสือทํางายขายคลอง 
 สูตรท่ี 2 ท่ีมา: ครัวบานพิม 
 สูตรท่ี 3 ท่ีมา: ครัวกุกเทวดา 

 
 
 

1) ทอดมันสูตรท่ี 1 
  
สวนผสม 

 1. เนื้อปลากรายขูด  500 กรัม 
 2. พริกแกงเผ็ด          20 กรัม 

3. ถ่ัวฝกยาว             100 กรัม 
 4. ไขไก                     50 กรัม 
 5. ใบมะกรูดหั่นฝอย  10 กรัม 
 6.  น้ําตาลทราย           15 กรัม 

 
 
 
 
 
 
 
 



 153 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.32 สวนผสมของทอดมันสูตรท่ี 1 
 
 
วิธีทํา 

                           1. ใสเนื้อปลา พริกแกง ถ่ัวฟกยาว ใบมะกรูด นวดใหเขากัน (บนน้ําแข็ง) 
                           2. ใสไขไกและปรุงรสดวยน้ําตาลนวดใหเขากัน 
                           3. ตั้งกระทะไฟกลางทอด ทอดมันใหเหลืองตักข้ึนใหสะเด็ดน้ํามัน 
 

 

 

 

 

 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.33 ทอดมันสูตรท่ี 1  

 

 

 

 

 

 

 

1 2 

4 
5 

3 
 

6 
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2) ทอดมันสูตรท่ี 2 

 
สวนผสมทอดมันสูตรท่ี 2 
1. เนื้อปลากราย   500    กรัม 
2. พริกแกงเผ็ด  150-200 กรัม 
3. น้ําเย็นจัด            30      กรัม 
4. ไขไก                 50      กรัม 
5. ใบมะกรูดหั่นฝอย  20  กรัม 
6. เกลือ                    3       กรัม 
7. น้ําตาลทราย         5       กรัม 
8. น้ําปลา                 5        กรัม    
9. ถ่ัวฝกยาวหั่นเฉียง  100  กรัม 
10. ใบกระเพรา       80        กรัม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.34 สวนผสมของทอดมันสูตรท่ี 2 

  
 วิธีทํา  

       1. ใสเนื้อปลา พริกแกง ถ่ัวฝกยาว ใบกระเพรา ใบมะกรูด น้ําเย็นจัด นวดใหเขากัน 
(บนน้ําแข็ง) 

 2. ใสไขไกและปรุงรสดวยน้ําปลาและน้ําตาลนวดใหเขากันใสเกลือเล็กนอย 
 3. ตั้งกระทะไฟกลางทอด ทอดมันใหเหลืองตักข้ึนใหสะเด็ดน้ํามัน 

 

 

1 2 3 4 

5 

6 7 
8 9 1
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ภาพภาคผนวกท่ี ข.35 ทอดมันสูตรท่ี 2 

 

 

3) ทอดมันสูตรท่ี 3 

สวนผสมทอดมันสูตรท่ี 3 
1. เนื้อปลากราย    500  กรัม 
2. พริกแกง             60  กรัม 
3. ถ่ัวฝกยาว            70  กรัม 
4. น้ําตาล                  5   กรัม 
5. ไขไก                 100 กรัม 
6. ใบมะกรูด              3  กรัม 
7. ใบกระเพรา          25 กรัม 

 
  
 

 

 

 

 

 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.36 สวนผสมของทอดมันสูตรท่ี 3 

 

 

1 2 3 

5 6 
7 

4 
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 วิธีทํา 
1. ใสเนื้อปลา พริกแกง ถ่ัวฝกยาว ใบกระเพรา ใบมะกรูด นวดใหเขากัน (บน
น้ําแข็ง) 
2. ใสไขไกและปรุงรสดวยเกลือและน้ําตาลเล็กนอยนวดใหเขากัน 
3. ตั้งกระทะไฟกลางทอด ทอดมันใหเหลืองตักข้ึนใหสะเด็ดน้ํามัน 
 
 

 

 

 

 

 
ภาพภาคผนวกท่ี ข.37 ทอดมันสูตรท่ี 3 

 
 

 2.3 ผลการทดสอบความชอบของสูตรทอดมัน 
   
  ผลการทดสอบความชอบของสูตรทอดมันท้ัง 3 สูตร แสดงดังตารางภาคผนวกท่ี ข.6 
 
ตารางภาคผนวกท่ี ข.6  คะแนนความชอบเฉลี่ยในดานตางๆ 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 แตกตางกัน หมายถึง คาท่ีแตกตางอยางมีนัยยะทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
สูตรท่ี 1 ท่ีมา: หนังสือทํางายขายคลอง 
สูตรท่ี 2 ท่ีมา: ครัวบานพิม 
สูตรท่ี 3 ท่ีมา: ครัวกุกเทวดา 

 
 

 2.4 สรุปผลการคัดเลือกสูตรทอดมัน 
  สูตรท่ีไดรับคัดเลือกคือ สูตรท่ี 3 เพราะมีความชอบสูงท่ีสุด 
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 3) การทําน้ําจิ้มทอดมัน 
 
  

 

 

 

 

    

 

 

ภาพภาคผนวกท่ี ข.38 สวนผสมของน้ําจิ้มทอดมัน 

 

สวนผสม 
1. น้ําตาลทราย             210    กรัม 
2. น้ําสมสายชู              110    กรัม 
3. น้ําเปลา                    110    กรัม 
4. เกลือปน                    10    กรัม 
5. กระเทียม                   10    กรัม 
6. ถ่ัวลิสง                     5     กรัม 
7. พริกชี้ฟาแดง              10     กรัม 
8. แตงกวาผาสีหั่น           30    กรัม 
9. ผักชี                        5    กรัม 

 
 

วิธีการทําน้ําจิ้ม 
1. นําน้ําตาล น้ําสมสายชู น้ําเปลาตั้งไฟเค่ียวใหพอเหนี่ยว ยกข้ึนพักไวใหเย็นแลวปรุงรสดวย
เกลือ 
2. โคลกกระเทียมกับพริกชีฟาแดงใหพอละเอียด นํามาผสมกับน้ําเชื่อมท่ีเย็นแลวคนใหเขากัน 
3. หั่นแตกกวาผาสี แลวผสมลงไปในน้ําเชื่อมท่ีเย็นแลว 

  

 

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 
ตัวอยางแบบสอบถาม 

 
ค.1 แบบสอบถามท่ีใชศึกษาพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑอาหารเสนจากขาว  
 

แบบสอบถามเพ่ือการคนควา 
เร่ือง  การศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวของประชากรในจังหวัดเพชรบุรี 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
 
คําชี้แจง โปรดกรอกขอมูลหรือทําเคร่ืองหมาย  ลงใน ( ) หนาคําตอบที่ทานเลือก 
 
สวนที่1 ขอมูลทั่วไปของผูกรอกแบบสอบถาม 
1.เพศ 
 ( ) 1 .ชาย ( ) 2. หญิง 
2.อาย ุ
 ( ) 1. ต่ํากวา 20 ป   ( ) 2. 21-40 ป 
 ( ) 3. 41-60ป    ( ) 4. 60ปข้ึนไป 
3.การศึกษา 
 ( ) 1. ต่ํากวามัธยมตอนปลาย  ( ) 2. มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 
 ( ) 3. อนุปริญญา/ปวช.   ( ) 4. ปริญญาตรี 
 ( ) 5. สูงกวาปริญญาตรี 
4.อาชีพ 
 ( ) 1. นักเรียน/นักศึกษา   ( ) 2. ขาราชการ/รัฐวสิาหกิจ 
 ( ) 3. พนักงานเอกชน   ( ) 4. ธุรกิจสวนตัว/ขาขาย 
 ( ) 5. อ่ืนๆ โปรดระบ…ุ…………..  
5. รายไดตอเดือนของทาน 
 ( ) 1. ต่ํากวา5,000 บาท   ( ) 2. 5,001-20,000 บาท 
 ( ) 3. 20,001-30,000 บาท   ( ) 4. 30,001บาทข้ึนไป 
6. สถานที่พัก 
 ( ) 1.  หอพักในมหาวิทยาลัย/เอกชน  ( ) 2.  บานเชา 

( ) 3.  บานพักสวนตวั    ( ) 4.  อ่ืนๆ………………….โปรดระบ ุ   
 
สวนที่ 2 ขอมูลเก่ียวกับการบริโภคอาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยว  
1. อาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวที่ประชากรเลือกบริโภคมากที่สดุ 

( ) 1. ผัดไทย           ( ) 2. ผัดซีอ๊ิว 
( ) 3. .กวยเตี๋ยวน้ํา   ( ) 4. กวยเตี๋ยวแหง 

2. ปริมาณความตองการในการซื้ออาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยว 
( ) 1. นอยกวา 5 คร้ังตอเดือน  ( ) 2. จํานวน 5-10 คร้ังตอเดือน 
( ) 3. จํานวน 11-20 ตอเดือน  ( ) 4. มากกวา 21 คร้ังตอเดือน 
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3. สถานที่ทีป่ระชากรนิยมเลือกซื้ออาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวประจํา 
( ) 1. ศูนยอาหารภายในหางสรรพสินคา ( ) 2. รานอาหารตามสถานที่ทองเที่ยว 
( ) 3. รานอาหารภายในโรงเรียนหรือมหาลัย  ( ) 4. รานอาหารตามทองตลาด 
( ) 5. อ่ืนๆ……………………………. 

4. คาใชจายเฉลี่ยในการบริโภคอาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวตอคร้ัง…………………………………………บาท 
5. ความพึงพอใจตอคาใชจายทีไ่ดรับจากการบริโภคอาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวที่ผานมา 

( ) 1. พึงพอใจนอยที่สุด   ( ) 2. พึงพอใจนอย 
( ) 3. พึงพอใจ      ( ) 4. พึงพอใจมาก 
( ) 5. พึงพอใจมากที่สุด 

 
สวนที่ 3 ปจจัยทีผู่บริโภคใชในการตัดสินใจเลือกบริโภคอาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยว 
คําชี้แจง โปรดทาํเคร่ืองหมาย   ลงใน ( ) หนาคําตอบที่ทานเลือก 
 
 

ปจจัยของผูบริโภค 
ระดับความพงึพอใจ 

มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ที่สุด 

ปจจัยดานการผลิต      

1.อาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวมีคุณคาทางโภชนาการสงู      

2. อาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวมีรูปราง หนาตา สสีัน ทีน่าสนใจ      

3. อาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวอรอยถูกปาก      

ปจจัยดานราคา      

1. อาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวมีราคาที่คุมคาเมื่อเปรียบเทียบ
กับคุณภาพที่ไดรับ 

     

2. อาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวมีราคาถูกกวาอาหารประเภทอ่ืน      

3. อาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวมีปายกับราคาอยางชัดเจน      

4. อาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวมีความดึงดูดความสนใจใหคนหัน
มาบริโภคมากยิ่งข้ึน 

     

ปจจัยดานชองทางการจําหนาย      

1. อาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวสามารถหาซื้อไดงายและรวดเร็ว      

2. อาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวมีสถานที่จดัจําหนายเทาไป      

3. สถานที่จัดจาํหนายอาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยวสะดวกตอการ
เดินทางไปใชบริการ 

     

 
ขอขอบพระคุณผูตอบแบบสอบถามทุกทานเปนอยางยิ่งที่ใหความรวมมือ ในการตอบแบบสอบถามคร้ังนี ้

                                                      คณะผูทําวิจัย 
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แบบสอบถามเพ่ือการคนควา 
เร่ือง  การศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารประเภทเสนขนมจีนของประชากรในจังหวัดเพชรบุรี 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
 
คําชี้แจง โปรดกรอกขอมูลหรือทําเคร่ืองหมาย  ลงใน ( ) หนาคําตอบที่ทานเลือก 
 
สวนที่1 ขอมูลทั่วไปของผูกรอกแบบสอบถาม 
1.เพศ 
 ( ) 1 .ชาย ( ) 2. หญิง 
2.อาย ุ
 ( ) 1. ต่ํากวา 20 ป   ( ) 2. 21-40 ป 
 ( ) 3. 41-60ป    ( ) 4. 60 ปข้ึนไป 
3.การศึกษา 
 ( ) 1. ต่ํากวามัธยมตอนปลาย  ( ) 2. มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 
 ( ) 3. อนุปริญญา/ปวช.   ( ) 4. ปริญญาตรี 
 ( ) 5. สูงกวาปริญญาตรี 
4.อาชีพ 
 ( ) 1. นักเรียน/นักศึกษา   ( ) 2. ขาราชการ/รัฐวสิาหกิจ 
 ( ) 3. พนักงานเอกชน   ( ) 4. ธุรกิจสวนตัว/ขาขาย 
 ( ) 5. อ่ืนๆ โปรดระบ…ุ…………..  
5. รายไดตอเดือนของทาน 
 ( ) 1. ต่ํากวา 5,000 บาท   ( ) 2. 5,001-20,000 บาท 
 ( ) 3. 20,001-30,000 บาท   ( ) 4. 30,001บาทข้ึนไป 
6. สถานที่พัก 
 ( ) 1.  หอพักในมหาวิทยาลัย/เอกชน ( ) 2.  บานเชา 

( ) 3.  บานพักสวนตวั  ( ) 4.  อ่ืนๆ………………….โปรดระบ ุ   
 
สวนที่ 2 ขอมูลเก่ียวกับการบริโภคอาหารประเภทเสนขนมจีน 
1. อาหารประเภทเสนขนมจีนทีป่ระชากรเลือกบริโภคมากที่สุด 

( ) 1. ขนมจีนทอดมัน        ( ) 2. ขนมจีนน้าํยา 
( ) 3. ขนมจีนน้าํพริก   ( ) 4. ขนมจีนแกงเขียวหวานไก 
( ) 5. อ่ืนๆ โปรดระบ…ุ………………………….  

2. ปริมาณความตองการในการซ้ืออาหารประเภทเสนขนมจีน 
( ) 1. นอยกวา 5 คร้ังตอเดือน  ( ) 2. จํานวน 5-10 คร้ังตอเดือน 
( ) 3. จํานวน 11-20 ตอเดือน  ( ) 4. มากกวา 21 คร้ังตอเดือน 

3. สถานที่ทีป่ระชากรนิยมเลือกซื้ออาหารประเภทเสนขนมจีนประจํา 
( ) 1. ศูนยอาหารภายในหางสรรพสินคา  ( ) 2. รานอาหารตามสถานที่ทองเที่ยว 
( ) 3. รานอาหารภายในโรงเรียนหรือมหาลัย   ( ) 4. รานอาหารตามทองตลาด 
( ) 5. อ่ืนๆ……………………………. 
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4. คาใชจายเฉลี่ยในการบริโภคอาหารประเภทเสนขนมจนีตอคร้ัง…………………………………………บาท 
5. ความพึงพอใจตอคาใชจายทีไ่ดรับจากการบริโภคอาหารประเภทเสนขนมจีนทีผ่านมา 

( ) 1. พึงพอใจนอยที่สุด   ( ) 2. พึงพอใจนอย 
( ) 3. พึงพอใจ      ( ) 4. พึงพอใจมาก 
( ) 5. พึงพอใจมากที่สุด 

 
สวนที่ 3 ปจจัยทีผู่บริโภคใชในการตัดสินใจเลือกบริโภคอาหารประเภทเสนขนมจนี 
คําชี้แจง โปรดทาํเคร่ืองหมาย   ลงใน ( ) หนาคําตอบที่ทานเลือก 
 
 

ปจจัยของผูบริโภค 

ระดับความพงึพอใจ 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ที่สุด 

ปจจัยดานการผลิต      

1.อาหารประเภทเสนขนมจีนมคุีณคาทางโภชนาการสงู      

2. อาหารประเภทเสนขนมจีนมรูีปรางหนาตาสสีันที่
นาสนใจ 

     

3. อาหารประเภทเสนขนมจีนอรอยถูกปาก      

ปจจัยดานราคา      

1. อาหารประเภทเสนขนมจีนมรีาคาที่คุมคาเมื่อ
เปรียบเทียบกับคุณภาพที่ไดรับ 

     

2. อาหารประเภทเสนขนมจีนมรีาคาถูกกวาอาหารประเภท
อ่ืน 

     

3. อาหารประเภทเสนขนมจีนมปีายกับราคาอยางชัดเจน      

4. อาหารประเภทเสนขนมจีนมคีวามดึงดูดความสนใจให
คนหันมาบริโภคมากยิง่ข้ึน 

     

ปจจัยดานชองทางการจําหนาย      

1. อาหารประเภทเสนขนมจีนสามารถหาซื้อไดงายและ
รวดเร็ว 

     

2. อาหารประเภทเสนขนมจีนมสีถานที่จดัจําหนายทั่วไป      

3. สถานที่จัดจาํหนายอาหารประเภทเสนขนมจีนสะดวกตอ
การเดินทางไปใชบริการ 

     

 
ขอขอบพระคุณผูตอบแบบสอบถามทุกทานเปนอยางยิ่งที่ใหความรวมมือ ในการตอบแบบสอบถามคร้ังนี ้

                                                      คณะผูทําวิจัย 
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ค.2 แบบสอบถามท่ีใชศึกษาปริมาณสวนประกอบท่ีเหมาะสมในการผลิตกวยเตี๋ยวเสนเล็กสูตรพ้ืนฐาน  
 

แบบบันทึกผลการทดสอบการใหคะแนนความชอบของผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนเล็กสูตรพ้ืนฐาน 
 

ชื่อผูทดสอบ......................................................วันท่ี....................................เวลา…………….. 
 
คําแนะนํา  โปรดทําเครื่องหมาย  ลงใน (   )  ตามคําตอบท่ีตรงกับความเปนจริงของทาน 
คําช้ีแจง ทดสอบตัวอยางอาหารแลวใหคะแนนความชอบแตละคุณลักษณะของกวยเตี๋ยวเสนเล็กสูตร
พ้ืนฐานตามเกณฑท่ีกําหนดไวดานลาง และกรุณาบวนปากระหวางตัวอยาง  
5 = ชอบมากท่ีสุด   4 = ชอบมาก   3 = ชอบปานกลาง   2 = ชอบนอย   1 = ไมชอบ  
 
 
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                

 
ขอเสนอแนะ……………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………..……….……………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

 
                                                        ขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 

               
                                                                ผูวิจยั 
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ค.3 แบบสอบถามความพึงพอใจของผูบริโภค 
 

 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต  คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี   

มหาวิทยาลัยราชภัฎเพชรบุรี 
 

 
 
วัตถุประสงค 
  แบบสอบถามนี้มีเปาหมายใหผูกรอกแบบสอบถาม  แสดงความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเสน

กวยเตี๋ยวเสริมขาวไรซเบอรี่เพ่ือสุขภาพท้ังดานการทดสอบทางคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสและการวัด
ระดับความพึงพอใจท่ีมีตอปจจัยตางๆ  ขอมูลจากแบบสอบถามจะถูกเก็บเปนความลับทุกประการ รวมถึง
ผลการวิจัยจะถูกนําไปใชเพ่ือประโยชนทางวิชาการเทานั้น ดังนั้นจึงเรียนมาเพ่ือขอความรวมมือทาน
ผูตอบแบบสอบถามกรุณาตอบแบบสอบถามตามความเปนจริง 

 
คําช้ีแจงในการทําแบบสอบถาม   
แบบสอบถามนี้มีดวยกัน 3 ตอน คือ 

              ตอนท่ี  1 ขอมูลพ้ืนฐานของผูตอบแบบสอบถาม 
              ตอนท่ี  2 ความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยว 
              ตอนท่ี  3 ขอมูลเก่ียวกับปจจัยท่ีมีผลตอความพึงพอใจในผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวเสริมขาวไรซ
เบอรี่เพ่ือสุขภาพ 

 
สวนประกอบของเสนกวยเตี๋ยวเสริมขาวไรซเบอรี่เพ่ือสุขภาพ 
1. แปงมันสําปะหลัง 

2. แปงขาวกลอง 

3. แปงขาวไรซเบอรี่งอก 

4. น้ํามันพืช 

 
ตอนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
คําแนะนํา โปรดทําเครื่องหมาย √ ลงใน (  )  ตามคําตอบท่ีตรงกับความเปนจริงของทาน 

1. เพศ  

          (   ) 1. ชาย                                        (   ) 2. หญิง 
2. อายุ 

            (   ) 1.  19 – 25ป                                 (   ) 2.  26 – 39ป                                   

แบบสาํรวจความพ่ึงพอใจท่ีมีต่อผลิตภณัฑเ์สน้ก๋วยเต๋ียวเสริมขา้วไรซ์เบอร่ีเพ่ือสุขภาพ 
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            (   ) 3.  40 – 59ป                                (   ) 4.  60 ปข้ึนไป 
3. การศึกษา 

            (   ) 1. ประถมศึกษา                              (   ) 2.  มัธยมศึกษาตอนตน 
            (   ) 3. มัธยมศึกษาตอนปลาย / ปวช.         (   ) 4. อนุปริญญา / ปวส. 
            (   ) 5. ปริญญาตรี                                 (   ) 5.  สูงกวาปริญญาตรี 

4.  อาชีพ 

            (   ) 1.  นักเรียน / นักศึกษา                     (   ) 2.  ขาราชการ / รัฐวิสาหกิจ 
            (   ) 3.  พนักงานเอกชน                         (   ) 4.  รับจางท่ัวไป 
            (   ) 5.  ธุรกิจสวนตัว / คาขาย                  (   ) 6.  อ่ืนๆ ระบุ ............. 

5.  รายไดตอเดือนของทาน 

            (   ) 1.  ต่ํากวา 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. ทานคํานึงถึงปริมาณการปริโภคอาหารในแตละวันหรือไม? 

            (   ) 1. คํานึงถึง                                    (   ) 2.  ไมคํานึงถึง 
7.  ทานชอบรับประทานผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวหรือไม ? 

            (   ) 1.  ชอบ                                       (   ) 2.  ไมชอบ 
8. เหตุผลท่ีทานเลือกซ้ือผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวมาบริโภค  

            (   ) 1.  รสชาติอรอย                              (   ) 2.  มีประโยชนตอรางกาย 
            (   ) 3.  หาซ้ืองาย                                 (   ) 4.  หนาตานารับประทาน    
        

9. ทานเลือกซ้ือผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวในโอกาสได ?            

            (   ) 1.  ของฝาก                                   (   ) 2.  อยากรับประทาน 
10. ทานรับประทานเสนกวยเตี๋ยวบอยครั้งเพียงใด ? 

            (   ) 1.  รับประทานทุกวัน                       (   ) 2.  สัปดาหละ 1-2 ครั้ง 
            (   ) 3.  เดือนละ 1-2 ครั้ง (   ) 4.  นานๆ ครัง้ 

11. ทานนิยมบริโภคผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวม้ืออาหารใด 

            (   ) 1.  ม้ือเชา                         (   ) 2.  ม้ือวางเชา                     
            (   ) 3.  ม้ือเท่ียง                   (   ) 4.  ม้ือวางบาย                   
            (   ) 5.  ม้ือเย็น 

12. ถาผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวเพ่ือสุขภาพออกมาจําหนายทานมีความสนใจมากนอยเพียงใด? 

            (   ) 1.  สนใจ                                      (   ) 2.  ไมสนใจ 
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สวนท่ี 2 ความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยว 
 
       คําช้ีแจง กรุณาทดสอบชิมผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวเสริมขาวไรซเบอรี่เพ่ือสุขภาพ  และใหคะแนน
ความชอบ 
เกณฑการใหคะแนนของระดับความพึงพอใจ  มีดังนี้         
         5 = ชอบมากท่ีสุด      4 = ชอบมาก      3 = ชอบปานกลาง      2 = ชอบนอย      1 = ไมชอบ 
 
 
คุณลักษณะ 

เสนกวยเตีย๋วทองตลาด เสนกวยเตี๋ยวเสริมขาวไรซเบอรี่
เพ่ือสุขภาพ 

          
1.ส ี           

2.รสชาติ           

3.กลิ่น           

4.เนื้อสัมผัส           

5.ความชอบ
โดยรวม 

          

 
 
ตอนท่ี 3   ขอมูลเกี่ยวกับปจจัยท่ีมีผลตอความพึงพอใจในผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวเสริมขาวไรซบอรี่
เพ่ือสุขภาพ  

13. ทานมีความคิดเห็นอยางไรตอผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวโดยการนําขาวไรซเบอรี่เพาะงอกมาเปน

สวนผสม              

  (   ) 1.  เปนผลิตภัณฑท่ีนาสนใจ 

         (   ) 2.  เปนผลิตภัณฑท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ 
            (   ) 3.  เปนผลิตภัณฑท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง 
        (   ) 4.  เปนผลิตภัณฑท่ีมูลคาใหกับวัตถุดิบในประเทศไทย 

14. ทานยอมรับผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวเสริมขาวไรซเบอรรี่เพ่ือสุขภาพนี้หรือไม 

            (   ) 1.  ยอมรับ                                              
            (   ) 2.  ไมยอมรับเพราะ.............................................................................................. 

15. ทานทราบหรือไมวาขาวไรซเบอรรี่มีคุณคาทางโภชนาการสูง 

           (   )  1.  ทราบ                                      (   ) 2.  ไมทราบ 
16. ทานตัดสินใจซ้ือเสนกวยเตี๋ยวเสริมขาวไรซเบอรี่เพ่ือสุขภาพนี้หรือไม 

            (   ) 1.  ซ้ือ                                                       
            (   ) 2.  ไมซ้ือเพราะ  ................................................................................................. 
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17. ทานคิดวาราคาท่ีเหมาะสมของเสนกวยเตี๋ยวเสริมขาวไรซเบอรี่เพ่ือสุขภาพ ควรมีราคาเปน

อยางไร 

           (   ) 1. นอยกวาทองตลาด 5-10 บาท 
           (   ) 2.  เทากลับทองตลาด 
           (   ) 3.  มากกวาทองตลาด 5-10 บาท 

 
ขอเสนอแนะ 
.......................................................................................................................................................................
.......................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................... 
 
 
                                                           ขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 

                                                                        ผูวิจัย 
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ค.4 ภาพสํารวจในจุดตางๆ 
 
1. กวยเตี๋ยว 

 
 

 
 

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 
 

ภาพสํารวจในจุดตางๆ 
 
 

 
      

 

 

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  
หลักฐานการเผยแพรงานวิจัย 

 
 

สุคนธา สุคนธธารา และ พูนศิริ ทิพยเนตร. 2560. พฤติกรรมการบริโภคกวยเตี๋ยวของผูบริโภคใน
อําเภอเมืองจังหวัดเพชรบุรี. การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยนครปฐม ครั้งท่ี 9. 28-29 
กันยายน 2560. มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม จังหวัดนครปฐม. 2063-2069 น.   
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