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บทคัดย่อ 
 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้
ครีมเสาวรส โดยเริ่มจากการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมซึ่งศึกษาอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดและอัตราส่วน
ของน้้าต่อเมล็ดต่อสมบัติทางกายภาพและเคมี พบว่าอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดส่งผลให้ปริมาณร้อยละ
ผลผลิต ความหนืดปรากฏ และปริมาณโปรตีนลดลง อัตราส่วนของน้้าต่อเมล็ดส่งผลให้ความหนืด
ปรากฏและปริมาณโปรตีนลดลง แต่ความสามารถในการอุ้มน้้าเพ่ิมขึ้น จากการวิเคราะห์แผนภาพ
พ้ืนที่ผิวตอบสนองเพ่ือหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัด พบว่าสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดกัมจาก
เมล็ดแมงลักคือ อุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดเท่ากับ 71.5 องศาเซลเซียส และอัตราส่วนของน้้าต่อเมล็ด
เท่ากับ 59:1 จากนั้นศึกษาสมบัติของกัมจากเมล็ดแมงลักพบว่าสารละลายกัมจากเมล็ดแมงลักแสดง
พฤติกรรมการไหลแบบซูโดพลาสติก ต่อมาเปรียบเทียบสมบัติกับกัมทางการค้าพบว่าสารละลายกัม
จากเมล็ดแมงลักและสารละลายกัมทางการค้าแสดงพฤติกรรมการไหลแบบซูโดพลาสติก เมื่อความ
เข้มข้นของสารละลายเพ่ิมขึ้น ความหนืดปรากฏของกัมจากเมล็ดแมงลักและกัวกัมเพ่ิมขึ้น และแซน
แทนกัมและแซนแทนผสมกัวกัมมีความสามารถในการอุ้มน้้ามากที่สุด  จากนั้นศึกษาปริมาณที่
เหมาะสมของกัมจากเมล็ดแมงลัก (ร้อยละ 0, 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0 โดยน้้าหนักของแป้งข้าวขาว
ดอกมะลิ 105) ในผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 พบว่าการเติมกัมจากเมล็ดแมงลักที่
เพ่ิมขึ้นส่งผลให้ความหนืดของแบตเตอร์เค้กเพ่ิมขึ้น ความถ่วงจ้าเพาะของแบตเตอร์เค้กลดลง 
ปริมาตรจ้าเพาะของเค้กเพ่ิมขึ้น รวมทั้งผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 
105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.5 โดยน้้าหนักของแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 อยู่ในเกณฑ์
ชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง ต่อมาศึกษาความเข้มข้นของน้้าเสาวรสและอัตราส่วนของนมต่อน้้า
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เสาวรสต่อคุณภาพของครีมเสาวรส ผลการศึกษาพบว่าความเข้มข้นของน้้าเสาวรสที่เพ่ิมขึ้นและ
อัตราส่วนของนมต่อน้้าเสาวรสที่ลดลงส่งผลให้ค่าความสว่างของครีมเสาวรสลดลง แต่ค่าสีเหลืองของ
ครีมเสาวรสเพ่ิมข้ึน ครีมเสาวรสที่น้้าเสาวรสความเข้มข้นร้อยละ 75 อัตราส่วนของนมต่อน้้าเสาวรสที่ 
50:50 ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด จากนั้นศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เค้กแป้ง
ข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิแช่เย็น พบว่าการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้อง ผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสมีค่าสีของเนื้อเค้กและค่าสี
เสาวรสลดลง ความแข็งลดลง รสเปรี้ยวและ กลิ่นรสเสาวรสลดลง ดังนั้นผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาว
ดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องมีอายุการเก็บรักษา  1 วัน ส้าหรับ
การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสที่
อุณหภูมิแช่เย็น พบว่า ผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ  105 สอดไส้ครีมเสาวรสมีความแข็ง
เพ่ิมข้ึน แตร่สเปรี้ยว กลิ่นรสเสาวรส และความรู้สึกตกค้างด้านรสเปรี้ยว กลิ่นรสเสาวรสลดลง ดังนั้น
ผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็นมีอายุการ
เก็บรักษา 9 วัน ในขั้นตอนสุดท้ายคือการประเมินการยอมรับและการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรส พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์
ร้อยละ 99 และตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ร้อยละ 85 พร้อมทั้งความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์อยู่ในช่วง
ชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง    

 
ค าส าคัญ: เค้กแป้งข้าว, ขาวดอกมะลิ 105, อาหารปราศจากกลูเตน, กัมจากเมล็ดแมงลัก, เสาวรส 
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 ABSTRACT 
 

The study was to develop Khao Dawk Mali 105 rice flour cake fillrd with 
passion fruit pastry cream. First, the study examined the effect of temperature and 
water to seed ratio on physicochemical properties. The results showed that 
temperature significantly decreased extraction yield, apparent viscosity and protein 
content and water to seed ratio significantly decreased apparent viscosity and 
protein content but increased water holding capacity. Applying a response surface 
method to the optimum condition was temperature 71.5oC and water to seed ratio 
of 59:1. Next, the study was to analyze rheological properties and compare physical 
properties with commercial gum. The results indicated that basil seed gum solution 
(0.5, 1.0, 1.5 and 2.0 %w/v) were pseudoplastic flow behavior. Basil seed gum, guar 
gum, xanthan gum and xanthan-guar gum were pseudoplastic flow behavior. Basil 
seed gum solution and guar gum solution had high apparent viscosity at 2.0 %w/v 
while xanthan gum and xanthan-guar gum had the highest water holding capacity. 
Next, the study was mainly concerned with the different level of basil seed gum (0, 
0.5, 1.0, 1.5 and 2.0% of Khao Dawk Mali 105 rice flour weight) on physical and 
sensory properties. The results revealed that the addition of basil seed gum 
significantly decreased specific gravity of batter cake, crumb color but increased 
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viscosity of batter cake and specific volume. Sensory evaluation, the appropriate 
level of basil seed gum is 0.5% of Khao Dawk Mali 105 rice flour weight that was 
accepted by consumer. The overall liking score was rated as “like slightly and like 
moderately”. The next step of the study was to determine the effect of the 
concentration of Passion fruit juice (100% and 75%) and milk: passion fruit juice ratio 
(70:30 and 50:50) on the quality of passion fruit pastry cream. The high concentration 
of passion fruit juice and the low milk: passion fruit juice ratio decreased lightness 
but increased yellowness; moreover, the 75% of Passion fruit juice and the milk: 
passion fruit juice ratio which was 50:50 had the highest overall liking score. The shelf 
life of Khao Dawk Mali 105 rice flour cake with passion fruit pastry cream was to 
evaluate the quality of this product at room temperature and chill temperature. At 
room temperature, crumb color of cake, color of passion fruit pastry cream and 
hardness were decreased and sour, passion fruit flavor and passion fruit aftertaste 
was significantly decreased. Thus, the shelf life of Khao Dawk Mali 105 rice flour cake 
with passion fruit pastry cream at room temperature was 1 day. At chill temperature, 
hardness were increased; in contrast, sour, passion fruit flavor, sour aftertaste and 
passion fruit aftertaste was significantly decreased; therefore, the shelf life of Khao 
Dawk Mali 105 rice flour cake with passion fruit pastry cream at chill temperature was 
9 days. Consumer acceptance and purchase discussion test showed that consumer 
acceptance and purchase intention were 99% and 85%, respectively; in addition, 
Khao Dawk Mali 105 rice flour cake with passion fruit pastry cream was rated as “like 
slightly and like moderately”.    

 
Keywords: Rice flour cake, Gluten free products, Basil seed gum, Passion fruit 
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 2.6.1 ของไหลนิวโตเนียน (Newtonain Flow) 12 
 2.6.2 ของไหลนอนนิวโตเนียน (Non-Newtonian flow) 12 
  2.6.2.1 ของไหลนอนนิวโตเนียนที่ไม่ขึ้นกับเวลา (Time-independent 
   non-newtonian flow) 13 
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  2.6.2.2 ของไหลนอนนิวโตเนียนที่ไม่ขึ้นกับเวลา (Time-dependent 
   non-newtonian flow) 13 
2.7 เทคนิคทางสถิติที่ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 14 
 2.7.1 การวิเคราะห์ตัวประกอบหลัก (Principal Component Analysis: PCA) 14 
 2.7.2 การวิเคราะห์แผนผังความชอบของผู้บริโภค (Preference mapping) 14 
 2.7.3 การประยุกต์ใช้เทคนิคทางสถิติในผลิตภัณฑ์เค้ก 14 
     

บทที่ 3 วิธีการวิจัย 16 
3.1 วัตถุดิบ 16 
3.2 อุปกรณ์และเครื่องมือ 16 
 3.2.1 อุปกรณ์ส้าหรับการสกัดกัมจากเมล็ดแมงลัก 16 
 3.2.2 อุปกรณ์ส้าหรับการผลิตเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 16 
 3.2.3 อุปกรณ์ส้าหรับการวิเคราะห์ 17 
3.3 การเตรียมวัตถุดิบ 18 
 3.3.1 การเตรียมแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 18 
 3.3.2 การเตรียมน้้าเสาวรส 18 
3.4 วิธีการด้าเนินงานวิจัย 18 
 3.4.1 ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดกัมจากเมล็ดแมงลัก 18 
  3.4.1.1 ปริมาณร้อยละผลผลิต (Extraction yield) 18 
  3.4.1.2 ความหนืดปรากฏ (Apparent viscosity) 19 
  3.4.1.3 ความสามารถในการอุ้มน้้า (Water holding capacity: WHC) 19 
  3.4.1.4 การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน 19 
  3.4.1.5 การวิเคราะห์ทางสถิติ 19 
 3.4.2 ศึกษาสมบัติของกัมจากเมล็ดแมงลัก 19 
  3.4.2.1 ศึกษาความหนืดของการแปรระดับของกัมจากเมล็ดแมงลัก 20 
  3.4.2.2 เปรียบเทียบสมบัติของกัมทางการค้ากับกัมจากเมล็ดแมงลัก 20 
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 3.4.3 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกัมจากเมล็ดแมงลักในผลิตภัณฑ์  
  เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 21 
  3.4.3.1 ความถ่วงจ้าเพาะของแบตเตอร์เค้ก (Specific gravity) 22 
  3.4.3.2 ความหนืดของแบตเตอร์เค้ก (Viscosity) 22 
  3.4.3.3 ปริมาตรจ้าเพาะของเค้ก (Specific volume) 22 
  3.4.3.4 ค่าสีของเนื้อเค้ก 23 
  3.4.3.5 ลักษณะเนื้อสัมผัส 23 
  3.4.3.6 Layer cake template 23 
  3.4.3.7 การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส 24 
  3.4.3.8 การวิเคราะห์ทางสถิติ 24 
 3.4.4 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของน้้าเสาวรสในครีมเสาวรส 24 
  3.4.4.1 ความหนืดของครีมเสาวรส 25 
  3.4.4.2 ค่าสีของครีมเสาวรส 25 
  3.4.4.3 ปริมาณน้้าอิสระในครีมเสาวรส (Water activity: aW) 25 
  3.4.4.4 การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส 26 
  3.4.4.5 การวิเคราะห์ทางสถิติ 26 
 3.4.5 ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105  
  สอดไส้ครีมเสาวรสที่พัฒนาได้ 26 
  3.4.5.1 ค่าสีของเนื้อเค้ก 26 
  3.4.5.2 ค่าสีของครีมเสาวรส 26 
  3.4.5.3 ลักษณะเนื้อสัมผัส 26 
  3.4.5.4 ปริมาณน้้าอิสระ (Water activity: aW) 27 
  3.4.5.5 ปริมาณจุลินทรีย์ 27 
  3.4.5.6 การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสเชิงพรรณา 27 
  3.4.5.7 การวิเคราะห์ทางสถิติ 28 
 3.4.6 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ  
  105 สอดไส้ครีมเสาวรส 30 
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  3.4.6.1 การยอมรับทางประสาทสัมผัส 30 
  3.4.6.2 การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ 30 
  3.4.6.3 การวิเคราะห์ทางสถิติ 30 
 

บทที่ 4 ผลการวิจัยและอภิปรายผล 31 
  

4.1 ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดกัมจากเมล็ดแมงลัก 31 
 4.4.1 ปริมาณร้อยละผลผลิต (Extraction yield) 31 
 4.4.2 ความหนืดปรากฏ (Apparent viscosity) 32 
 4.4.3 ความสามารถในการอุ้มน้้า (Water holding capacity: WHC) 33 
 4.1.4 ปริมาณโปรตีน 33 
 4.1.5 สภาวะที่เหมาะสมในการสกัดกัมจากเมล็ดแมงลัก 34 
4.2 ศึกษาสมบัติของกัมจากเมล็ดแมงลัก 37 
 4.2.1 ความหนืดของการแปรระดับของกัมจากเมล็ดแมงลัก 37 
 4.2.2 เปรียบเทียบสมบัติของกัมทางการค้ากับกัมจากเมล็ดแมงลัก 39 
  4.2.2.1 ความหนืดปรากฏ 39 
  4.2.2.2 ความสามารถในการอุ้มน้้า 41 
4.3 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกัมจากเมล็ดแมงลักในผลิตภัณฑ์  
 เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 42 
 4.3.1 ความถ่วงจ้าเพาะของแบตเตอร์เค้ก 42 
 4.3.2 ความหนืดของแบตเตอร์เค้ก 43 
 4.3.3 ปริมาตรจ้าเพาะของเค้ก 43 
 4.3.4 ค่าสีของเนื้อเค้ก 45 
 4.3.5 ลักษณะเนื้อสัมผัส 45 
 4.3.6 Layer cake template 49 
 4.3.7 การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส 50 
  4.3.7.1 การทดสอบความพอดี 50 
  4.3.7.2 การประเมินความชอบ 50 
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4.4 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของน้้าเสาวรสในครีมเสาวรส 55 
 4.4.1 ความหนืดของครีมเสาวรส 55 
 4.4.2 ค่าสีของครีมเสาวรส 56 
 4.4.3 ปริมาณน้้าอิสระ (aW) ในครีมเสาวรส 57 
 4.4.4 การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส 58 
  4.4.4.1 การทดสอบความพอดี 58 
  4.4.4.2 การประเมินความชอบ 60 
4.5 ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105   
 สอดไส้ครีมเสาวรสที่พัฒนาได้ 62 
 4.5.1 การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 62 
  4.5.1.1 ค่าสีของเนื้อเค้ก 62 
  4.5.1.2 ค่าสีของครีมเสาวรส 63 
  4.5.1.3 ลักษณะเนื้อสัมผัส 63 
  4.5.1.4 ปริมาณน้้าอิสระ (aW) 66 
  4.5.1.5 ปริมาณจุลินทรีย์ 66 
  4.5.1.6 การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสเชิงพรรณา 68 
 4.5.2 การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแช่เย็น 69 
  4.5.2.1 ค่าสีของเนื้อเค้ก 69 
  4.5.2.2 ค่าสีของครีมเสาวรส 70 
  4.5.2.3 ลักษณะเนื้อสัมผัส 71 
  4.5.2.4 ปริมาณน้้าอิสระ (aW) 73 
  4.5.2.5 ปริมาณจุลินทรีย์ 73 
  4.5.2.6 การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสเชิงพรรณา 75 
4.6 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105  
 สอดไส้ครีมเสาวรส 76 
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บทที่ 5 สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 84 

  
5.1 บทสรุป   84 
 5.1.1 ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดกัมจากเมล็ดแมงลัก 84 
  5.1.2 ศึกษาสมบัติของกัมจากเมล็ดแมงลัก 84 
  5.1.2.1 ความหนืดของการแปรระดับของกัมจากเมล็ดแมงลัก 84 
  5.1.2.2 เปรียบเทียบสมบัติของกัมทางการค้ากับกัมจากเมล็ดแมงลัก 84 
 5.1.3 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกัมจากเมล็ดแมงลักในผลิตภัณฑ์ 
  เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 84 
 5.1.4 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของน้้าเสาวรสในครีมเสาวรส 85 
 5.1.5 ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105   
  สอดไส้ครีมเสาวรสที่พัฒนาได้ 85 
 5.1.6 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ   
  105 สอดไส้ครีมเสาวรส 85 
5.2 ข้อเสนอแนะ 86 

  
รายการอ้างอิง 87 

 
ภาคผนวก 

 
ภาคผนวก ก 95 
ภาคผนวก ข 103 
ภาคผนวก ค 114 

 
ประวัติผู้เขียน  115 
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ตารางที่ หน้า 
     3.1  สูตรการผลิตเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 21 
     3.2  สูตรการการผลิตครีมเสาวรส 25 
     3.3  ลักษณะทางประสาทสัมผัส ความหมาย วิธีการประเมิน ตัวอย่างอ้างอิง  
 และคะแนนความเข้มของตัวอย่างอ้างอิง ส้าหรับการประเมินทางประสาทสัมผัสเชิง  
 พรรณนาของผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรส 28 
     4.1  ปริมาณร้อยละผลผลิตของกัมจากเมล็ดแมงลักที่ระดับการสกัดแตกต่างกัน 31 
     4.2  ความหนืดปรากฏของกัมจากเมล็ดแมงลักที่ระดับการสกัดแตกต่างกัน 32 
     4.3  ความสามารถในการอุ้มน้้าของกัมจากเมล็ดแมงลักที่ระดับการสกัดแตกต่างกัน 33 
     4.4  ปริมาณโปรตีนของกัมจากเมล็ดแมงลักที่ระดับการสกัดแตกต่างกัน 34 
     4.5  สมการถดถอยที่อธิบายการเปลี่ยนแปลงของกัมจากเมล็ดแมงลัก 35 
     4.6  ความหนืดปรากฏของกัมแต่ละชนิดที่ความเข้มข้นร้อยละ 0.5 
 โดยน้้าหนักต่อปริมาตร 41 
     4.7  ความสามารถในการอุ้มน้้าของกัมแต่ละชนิด 41 

4.8  ความถ่วงจ้าเพาะของแบตเตอร์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่ระดับ 
กัมจากเมล็ดแมงลักแตกต่างกัน 42 

4.9  ความหนืดแบตเตอร์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่ระดับ 
กัมจากเมล็ดแมงลักแตกต่างกัน 43 

4.10 ปริมาตรจ้าเพาะของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่ระดับ 
กัมจากเมล็ดแมงลักแตกต่างกัน 44 

4.11 ค่าสีของเนื้อเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่ระดับกัมจากเมล็ดแมงลักแตกต่างกัน 45 
4.12 ลักษณะเนื้อสัมผัสของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่ระดับ 

กัมจากเมล็ดแมงลักแตกต่างกัน 48 
4.13 Layer cake template ของเนื้อเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่ระดับ 

กัมจากเมล็ดแมงลักแตกต่างกัน 49 
4.14 ทิศทางของลักษณะความนุ่มของเนื้อเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ทีร่ะดับ 

กัมจากเมล็ดแมงลักแตกต่างกัน จากการทดสอบความพอดี 50 
4.15 คะแนนทางด้านประสาทสัมผัสของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่ระดับ 

กัมจากเมล็ดแมงลักแตกต่างกัน 52 
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4.16 สูตรเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่พัฒนาได้ 55 
4.17 ความหนืดของครีมเสาวรสที่ระดับต่างกัน 56 
4.18 ค่าสีของครีมเสาวรสที่ระดับต่างกัน 57 
4.19 ปริมาณน้้าอิสระ (aW) ของครีมเสาวรสที่ระดับต่างกัน 58 
4.20 ทิศทางของลักษณะทางด้านรสเปรี้ยวของครีมเสารสที่ระดับต่างกัน  

จากการทดสอบความพอดี 59 
4.21 ทิศทางของลักษณะทางด้านรสหวานของครีมเสารสที่ระดับต่างกัน  

จากการทดสอบความพอดี 59 
4.22 ทิศทางของลักษณะทางด้านความสามรถในการทาของครีมเสารสที่ระดับต่างกัน  

จากการทดสอบความพอดี 60 
4.23 คะแนนทางด้านประสาทสัมผัสจากการประเมินความชอบของผู้บริโภคท่ีมีต่อ 
 ครีมเสาวรสที่ระดับความเข้มข้นต่างกัน 61 
4.24 สูตรครีมเสาวรสที่พัฒนาได้ 62 
4.25 ค่าสีของเนื้อเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 62 
4.26 ค่าสีของครีมเสาวรสที่สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 63 
4.27 ลักษณะเนื้อสัมผัสของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรส 

ที่สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 65 
4.28 ปริมาณน้้าอิสระ (aW) ของเนื้อเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 และครีมเสาวรส 

ที่สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 66 
4.29 การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105  
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บทน า 

 
1.1 บทน า 

 
 ปัจจุบันความต้องการผลิตภัณฑ์ปราศจากกลูเตน (Gluten-free) เพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็ว
ทั่วโลก โดยตลาดหลักของผลิตภัณฑ์ประเภทนี้อยู่ในแถบทวีปอเมริกา และยุโรป เนื่องจากประเทศ
เหล่านี้มีกลุ่มผู้บริโภคท่ีแพ้อาหารที่มีกลูเตนเป็นส่วนประกอบ อาทิเช่น เส้นพาสต้า ขนมขบเคี้ยว ซอส
ถั่วเหลือง และผลิตภัณฑ์ขนมอบ นักวิเคราะห์คาดการณ์ว่าปี 2020 ตลาดผลิตภัณฑ์ปราศจากกลูเตน
ทั่วโลกจะมีอัตราการเติบโตมูลค่ากว่า 7.59 พันล้านเหรียญสหรัฐ และตลาดยุโรปจะมีอัตราการเติบโต
เพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็ว คาดการณ์ว่าภายในปี 2018 ตลาดผลิตภัณฑ์อาหารปราศจากกลูเตนจะมีมูลค่า 
1,455 ล้านยูโร (Ingredian, 2017) โดยภายในปี 2018 ตลาดผลิตภัณฑ์อาหารปราศจากกลูเตนใน
ประเทศอังกฤษจะมีมูลค่าสูงถึง 540 ล้านปอนด์ ส้าหรับตลาดแคนาดา ตลาดผลิตภัณฑ์ปราศจาก
กลูเตนในแคนาดามีมูลค่าสูงถึง 811 ล้านดอลลาร์ภายในปี 2017 (Ava Duering, 2014) เป็นผลมา
จากการตระหนักถึงความส้าคัญของโรค Celiac Disease หรือโรคการอักเสบของล้าไส้ที่เกิดจากการ
แพ้กลูเตน ซึ่งมีผลกระทบต่อระบบการท้างานของล้าไส้เล็ก โดยโรคนี้เกิดจากระบบภูมิคุ้มกันมี
ปฏิกิริยาต่อกลูเตนที่ได้จากข้าวสาลี  ข้าวบาร์เลย์และข้าวไรย์ วิธีการเดียวที่จะสามารถรักษาผู้ป่วย
โรคนี้คือ การหลีกเลี่ยงการบริโภคผลิตภัณฑ์ที่มีกลูเตน หรือผลิตภัณฑ์ที่มาจากข้าวสาลี ข้าวบาร์เลย์
และข้าวไรย์ นับเป็นโอกาสที่ดีของประเทศไทยส้าหรับการวิจัยและผลิตภัณฑ์จากข้าวให้เหมาะสมกับ
ผลิตภัณฑ์ปราศจากกลูเตน เนื่องจากข้าวไทยเป็นธัญชาติที่ปราศจากกลูเตน จึงสามารถแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์รูปแบบต่างๆได้ อาทิเช่น ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยว ผลิตภัณฑ์อาหารเช้า ผลิตภัณฑ์ข้าวกึ่ง
ส้าเร็จรูป ผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวและเส้นหมี่ ผลิตภัณฑ์ขนมหวานและขนมไทย เป็นต้น (กรมส่งเสริม
อุตสาหกรรม, 2557)  
 ผลิตภัณฑ์ขนมอบเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมหลัก คือ แป้งสาลีซึ่งมีกลูเตนเป็น
องค์ประกอบ จึงท้าให้ผู้ป่วยโรคแพ้กลูเตนไม่สามารถรับประทานผลิตภัณฑ์ขนมอบได้ จากการศึกษา
ข้อมูลพบว่ามีงานวิจัยที่ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวหอมมะลิ ซึ่งแป้งข้าวหอมมะลิมี
ปริมาณอะไมโลสต่้าถึงปานกลางจึงสามารถทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ได้ จากกระแสความนิยม
ผลิตภัณฑ์ปราศจากกลูเตนในอเมริกา จึงสามารถเพ่ิมโอกาสผลิตภัณฑ์จากข้าวไทยในผลิตภัณฑ์
ปราศจากลูเตนซึ่งสามารถน้ามาเป็นวัตถุดิบหรือส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ของชาวตะวันตก เช่น ขนมปัง 
ขนมเค้ก ขนมขบเค้ียว (ส้านักงานส่งเสริมการค้าระหว่างประเทศ ณ นคร แวนคูเวอร์, 2556) แต่ด้วย
ลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ได้มีความแข็งหรือความแน่นเนื้อเพ่ิมมากข้ึน จึงไม่เป็นที่ต้องการของผู้บริโภค  
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 ไฮโดรคอลลอยด์ (Hydrocolloids) จัดว่าเป็นวัตถุเจือปนอาหารประเภทหนึ่งที่เป็น
ประโยชน์ต่อกระบวนการแปรรูปอาหาร  อาทิเช่น สารเพ่ิมความข้นหนืด สารเพ่ิมความคงตัว สารที่
ก่อให้เกิดเจล สารที่ท้าให้อิมัลชันคงตัว สารที่ทดแทนไขมันในอาหาร ที่มาของไฮโดรคอลลอยด์นั้นมา
จากสัตว์ พืช จุลินทรีย์ สาหร่ายทะเล และการดัดแปรสารจากธรรมชาติ  (พิมพ์เพ็ญ และ นิธิยา, 
2560) จากการรวบรวมข้อมูลพบว่า ปัจจุบันมีงานวิจัยที่ศึกษาการสกัดไฮโดรคอลลอยด์จากเมล็ดพืช
ต่างๆ มากขึ้นเพ่ือน้ามาประยุกต์ในผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น กัวกัม โลคัสบีนกัม แฟล็กซ์ซีด เมล็ดมะขาม 
โดยเมล็ดพืชเหล่านี้ส่วนใหญ่เป็นพืชท้องถิ่นและมีปริมาณมาก เมล็ดแมงลักเป็นเมล็ดพืชอีกชนิดหนึ่งที่
สามารถปลูกได้ทั่วทุกภาคของประเทศไทย สามารถหาซื้อได้ง่าย และมีปริมาณมาก ทางด้านเภสัช
ศาสตร์ยังน้าไปใช้ท้ายาระบาย ซึ่งมีใยอาหารชนิดละลายน้้าจึงช่วยเพ่ิมปริมาณกากใยในอุจจาระ ท้า
ให้ระบบขับถ่ายดีขึ้น รวมทั้งกัมจากเมล็ดแมงลักนี้ถูกน้าไปใช้เป็นสารช่วยยึดเกาะ สารกระจายตัวใน
อุตสาหกรรมยา ในด้านอุตสาหกรรมอาหารได้ศึกษาสมบัติด้านความหนืดของกัมจากเมล็ดแมงลัก
พบว่ามีความใกล้เคียงกับแซนแทนกัม ซึ่งเป็นกัมจากทางค้าที่นิยมใช้ ในอุตสาหกรรมอาหารอย่าง
แพร่หลาย ด้วยลักษณะเช่นนี้ท้าให้กัมจากเมล็ดแมงลักจึงน้าไปใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีม 
(BahramParvar และคณะ, 2012) ซอสพริก มายองเนส (ละอองดาว และ กุลยา, 2545) และน้้าจิ้ม
ไก่ (ปิยนุสร์ และ เนตรนภา, 2550)  
 เสาวรส (Passion fruit) เป็นผลไม้ที่มีถิ่นก้าเนิดในทวีปอเมริกาใต้ บริเวณประเทศ
บราซิล ส้าหรับประเทศไทยสามารถปลูกเสาวรสในเขตอากาศเย็นทางภาคเหนือ เขตอากาศร้อนชื้น
ทางภาคกลาง ภาคตะวันออก และภาคใต้ จัดเป็นผลไม้ที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพอย่างมาก เนื่องจาก
เสาวรสมีปริมาณของวิตามินเอ วิตามินซี เบต้าแคโรทีน เส้นใยอาหาร โพแทสเซียม และสารต้าน
อนุมูลอิสระสูง ซึ่งสามารถบ้ารุงผิวพรรณ รักษาโรคกระเพาะอาการอักเสบ การรับประทานเสาวรส
นั้นสามารถรับประทานเป็นผลสด หรือผลิตภัณฑ์แปรรูปต่างๆ เช่น น้้าเสาวรส มูสเสาวรส ฟรุตเค้ก 
แยมผลไม้ ด้วยลักษณะเฉพาะของเสาวรสที่มีกลิ่นหอม และมีกรดสูง  จึงนิยมผสมกับน้้าผลไม้ชนิด
ต่างๆ เช่น น้้าแอปเปิ้ล น้้าสัปปะรด น้้าส้ม ซึ่งอัตราการผสมจะอยู่ในช่วงระหว่างร้อยละ 5-10 
เพ่ือที่จะเพ่ิมรสชาติและกลิ่นรสที่ดีของผลิตภัณฑ์ 
 อย่างไรก็ตามในปัจจุบันยังไม่มีงานวิจัยที่ศึกษาเกี่ยวการใช้กัมจากเมล็ดแมงลักส้าหรับ
ปรับปรุงเนื้อสัมผัสในผลิตภัณฑ์เค้กจากแป้งข้าวหรือผลิตภัณฑ์ขนมอบชนิดอ่ืนๆ และการใช้เสาวรสใน
ผลิตภัณฑ์เค้กสอดไส้ครีม ประกอบกับผู้บริโภคมีความต้องการอาหารเพ่ือสุขภาพเพ่ิมขึ้น ดังนั้ นการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์เค้กจากแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 จึงเป็นการเพ่ิมมูลค่าของข้าวและคุณค่าทาง
โภชนาการได้อีกทางหนึ่ง 
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1.2 วัตถุประสงค์ของงานวิจัย 
 
  (1) ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดกัมจากเมล็ดแมงลัก 
  (2) ศึกษาสมบัติของกัมจากเมล็ดแมงลัก 
  (3) ศึกษาปริมาณของกัมจากเมล็ดแมงลักที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอก
มะลิ 105 
  (4) ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของน้้าเสาวรสในครีมเสาวรส 
  (5) ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีม
เสาวรสที่พัฒนาได้ 
 (6) ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 
สอดไส้ครีมเสาวรส 
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บทที่ 2 
วรรณกรรมและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1 โรคแพ้กลูเตน (Celiac Disease) 

 
 กลูเตน (Gluten) คือ โปรตีนในแป้งที่เกิดจากการท้าพันธะไดซัลไฟด์ของกรดอะมิโน 2 
ชนิด คือ ไกลอะดิน (Gliadin) และกลูเตนนิน (Glutenin) การเกิดพันธะไดซัลไฟด์ของกรดอะมิโนทั้ง 
2 ชนิด (รูปที่ 2.1) กรดอะมิโนทั้ง 2 ตัวสามารถจับตัวกันเป็นโครงสร้างของโด (Dough) ท้าให้โดมี
สมบัติด้านความหนืดและความยืดหยุ่น ด้วยสมบัติเหล่านี้จึงส่งผลต่อลักษณะของผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
กล่าวคือ กลูเตนจะช่วยเก็บอากาศหรือแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ไว้ภายในโดระหว่างการอบ ส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์มีการข้ึนฟูและความนุ่มท่ีดี ธัญชาติส่วนใหญ่ที่มีโปรตีนกลูเตน ได้แก่ ข้าวสาลี ข้าวไรย์ ข้าว
บาร์เลย์  แต่อย่างไรก็ตามมีรายงานการวิจัยว่ากรดอะมิโนไกลอะดินมีผลกระทบต่อระบบภูมิคุ้มกัน
ของร่างกาย 
 

 
 

รูปที่ 2.1 การสร้างพันธะไดซัลไฟต์ระหว่างไกลอะดิน (Gliadin) กับกลูเตนนิน (Glutenin) 
ที่มา: พิมพ์เพ็ญ และ นิธิยา (2560) 
 
 โรคแพ้กลูเตน (Celiac Disease) เป็นอาการตอบสนองแบบไม่พึงประสงค์ของล้าไส้เล็ก 
เมื่อร่างกายได้รับสารกลูเตนจากอาหาร ผ่านกระบวนการย่อยแล้วดูดซึมที่บริเวณวิลไล (villi) ตรง
ผนังล้าไส้เล็ก ในผู้ป่วยโรคแพ้กลูเตน ระบบภูมิคุ้มกันของร่างกายจะสร้างสารแอนติบอดี (Antibody) 
เพ่ือมาท้าลายวิลไลที่มีกลูเตนเกาะติดอยู่ (รูปที่ 2.2) ท้าให้ผนังล้าไส้เล็กถูกท้าลายและเกิดอาการ
อักเสบ (วิภา, 2556) ล้าไส้เล็กจึงไม่สามารถดูดซึมสารอาหาร แร่ธาตุ (เหล็ก แคลเซียม กรดฟอลิก) 
เข้าสู่ร่างกายได้ (Gallagher และคณะ, 2004) ดังนั้นผู้ป่วยโรคแพ้กลูเตนจึงมีสภาวะขาดสารอาหาร 
นอกจากนี้มียังเกิดอาการปวดท้อง คลื่นไส้ อาเจียน และท้องเสีย ในปัจจุบันพบว่าจ้านวนผู้ป่วยโรค
แพ้กลูเตนทั่วโลกคิดเป็นร้อยละ 1 ของประชากรโลก และแนวโน้มของจ้านวนผู้ป่วยที่แพ้กลูเตน
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จะเพ่ิมขึ้นทุกปี เช่น อังกฤษพบ 1 ใน 112 คน อิตาลีพบ 1 ใน 184 คน เยอรมันพบ 1 ใน 500 คน 
นอร์เวย์พบ 1 ใน 250 คน และสหรัฐอเมริกาพบ 1 ใน 111 คน (Gallagher และคณะ, 2004)  
 

 
 
รูปที่ 2.2 ลักษณะของวิลไลปกติและวิลไลของผู้ป่วยโรคแพ้กลูเตน 
ที่มา: Loftus และ Murray (2017) 
 

 ในปัจจุบันนี้ยังไม่มียารักษาอาการโรคแพ้กลูเตน วิธีการรักษาโรคแพ้กลูเตนที่ดีที่สุด คือ
ผู้ป่วยโรคแพ้กลูเตนต้องหลีกเลี่ยงการรับประทานอาหารที่มีส่วนผสมของกลูเตน หรือรับประทาน
อาหารปราศจากลูเตน ตามข้อก้าหนดขององค์การอาหารและยาแห่งสหรัฐอเมริกา (USFDA) ได้ระบุ
ไว้ว่า การปรากฏของกลูเตนในผลิตภัณฑ์อาหารนั้นจะต้องไม่เกินหรือต่้ากว่า  20 ppm (ต่้ากว่า 20 
มิลลิกรัมต่อน้้าหนักอาหาร 1 กิโลกรัม) (ส้านักงานส่งเสริมการค้าระหว่างประเทศ นครลอสแอนเจลิส, 
2559) ส้าหรับการติดฉลากสินค้า “Gluten free” ตามข้อก้าหนดของ USFDA ระบุว่า อาหาร
ปราศจากกลูเตน หมายถึง อาหารที่กล่าวอ้างว่าไม่มีส่วนผสมของธัญญพืชที่มีกลูเตน ส่วนผสมที่
น้ามาใช้ไม่มีกลูเตนติดมาตามสายพันธุ์ในทางธรรมชาติ อาหารที่ส่วนผสมที่ได้มาจากธัญพืชที่มีกลูเตน
และที่ได้เข้าสู่การผลิตเพ่ือเอากลูเตนออกไป และการปรากฏของกลูเตนในอาหารจะต้องไม่เกินหรือ
ต่้ากว่า 20 ppm 
 

2.2 ข้าวหอมมะลิ 
 

 ข้าวเป็นธัญชาติจ้าพวกหญ้าวงศ์แกรมินีอี (Gramineae) ล้าต้นเป็นไม้เนื้ออ่อน มีใบชนิด
ใบเลี้ยงเดี่ยว และมีระบบรากฝอยท้าให้ข้าวสามารถเจริญเติบโตในลักษณะภูมิประเทศและภูมิอากาศ
แตกต่างกันทั้งในเขตร้อนและเขตอบอุ่น จึงเกิดความหลากหลายของข้าวหลายสายพันธุ์ ในทั่วโลกมี
ข้าวจ้านวน 23 สายพันธุ์ แต่จะมีเพียง 2 สายพันธุ์ที่ปลูกส้าหรับการบริโภค นั่นก็คือ ข้าวเอเชีย 
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(Oryza sativa Linn) และข้าวแอฟริกา (Oryza glaberrima Steud) (อรอนงค์, 2547) การจ้าแนก
ข้าวสามารถแบ่งโดยใช้ปัจจัยหลายๆ ด้าน เช่น ทางด้านพฤกษศาสตร์ ลักษณะเมล็ดข้าวองค์ประกอบ
ทางเคม ีหรือปริมาณอะไมโลสในเมล็ดข้าวที่ผ่านการขัดสี ได้แก่ ข้าวที่มีปริมาณอะไมโลสร้อยละ 0-2 
ได้แก่ ข้าวเหนียว ข้าวที่มีปริมาณอะไมโลสร้อยละ 10-20 ได้แก่ ข้าวหอมมะลิ ซึ่งเป็นข้าวที่มี
ปริมาณอะไมโลสปานกลางร้อยละ 20-25 เป็นข้าวค่อนข้างนุ่ม ส้าหรับข้าวที่มีปริมาณอะไมโลสสูง มี
ปริมาณอะไมโลสร้อยละ 25-34 ได้แก่ ข้าวเสาไห้ (สิริมาศ, 2548)  
 ข้าวหอมมะลิไทย (Thai Hom Mali Rice) ตามค้านิยามของกระทรวงพาณิชย์ (2540) 
หมายถึง “ข้าวกล้อง และข้าวขาวที่แปรรูปมาจากข้าวเปลือกเจ้าพันธุ์ข้าวหอมที่ไวแสง ผลิตใน
ประเทศไทยฤดูนาปี กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ประกาศรับรองว่าเป็นข้าวขาว
ดอกมะลิ 105 และข้าวพันธุ์ กข.15 ซ่ึงมีกลิ่นหอมตามธรรมชาติ เมื่อหุงเป็นข้าวสวยแล้วเมล็ดข้าว
สวยอ่อนนุ่ม” ลักษณะของข้าวหอมมะลิ คือ ล้าต้นและใบค่อนข้างเล็ก ทนความแห้งแล้ง ดินเปรี้ยว
และดินเค็มได้ดี  ลักษณะข้าวเปลือกเป็นยาวรี  ส่วนข้าวสา รจะขาวใส เมล็ดข้าวเรียวยาว
ประกอบด้วยอะไมโลสจ้านวนร้อยละ 13-18 ลักษณะเฉพาะของข้าวหอมมะลิ คือ กลิ่นหอมซึ่งคือสาร 
2–acetyl–1–pyrroline โดยข้าวขาวดอกมะลิ 105 มีปริมาณ 0.07 ppm (งามชื่น, 2547) ข้าวขาว
ดอกมะลิ 105 เป็นพันธุ์ข้าวที่ได้รับการปรับปรุงและพัฒนาพันธุ์จึงท้าให้มีลักษณะเฉพาะ คือ 
เจริญเติบโตในดินที่มีความอุดมสมบรูณ์ต่้า เติบโตได้ดีที่ดินร่วนปนทราย ทนต่อสภาพดินเค็ม (วิฑูรย์ 
และ นิรมล, 2545) เมื่อน้าข้าวดอกมะลิ 105 มาหุงเป็นข้าวสุกให้ลักษณะเมล็ดข้าวสุกเป็นตัว ขาว 
เรียว นุ่ม มีกลิ่นหอม และรสชาติอร่อย 
 ผาณิต และคณะ (2555) ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของข้าวทั้ง 9 สายพันธุ์ของพบว่า
ข้าวหอมมะลิ 105 มีปริมาณอะไมโลสเท่ากับร้อยละ 20-25 ปริมาณโปรตีนประมาณร้อยละ 7-8 และ
มีปริมาณสังกะสี ไนอะซิน และวิตามินอี ค่อนข้างสูงซึ่งมีประโยชน์ต่อร่างกาย  
 อังศุธรย์ และคณะ (2557) ศึกษาปริมาณสารกรดเฟอรูลิคในร้าข้าวและข้าวกล้องพันธุ์
ข้าวไทย พบว่า ปริมาณสารกรดเฟอรูลิคในร้าข้าวและข้าวกล้องของพันธุ์ข้าวขาวดอกมะลิ 105 อยู่
ในช่วง 22.16-36.61 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม และ 5.32-6.71 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามล้าดับ โดย
แหล่งที่ปลูกข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่ให้ปริมาณสารกรดเฟอรูลิคในร้าข้าวและข้าวกล้อง คือ จังหวัด
ราชบุรี (36.61 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) และ จังหวัดอุบลราชธานี (6.71 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) 
 
2.3 กัมจากเมล็ดแมงลัก 
 
 แมงลัก (Ocimum basilicum L.) (รูปที่ 2.3) เป็นพืชสายพันธุ์เดียวกับกะเพรา ซึ่งเป็น
ที่พืชที่ปลูกกันอย่างกว้างขวางในแถบทวีปเอเชีย แอฟริกา อเมริกากลาง และอเมริกาใต้ และใน
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ประเทศไทยพบแมงลักจ้านวน 2 สายพันธุ์ คือพันธุ์ศรแดง และพันธุ์ผสม ส้าหรับทางการแพทย์จึงน้า
เมล็ดแมงลักมารักษาโรคได้หลายชนิด เช่น โรคท้องอืด โรคแผลในกระเพาะ และโรคท้องเสีย 
(Hosseini-Parvar และคณะ, 2011) ทางด้านเภสัชศาสตร์ได้น้าแมงลักมาท้ายาระบาย เมื่อน้าเมล็ด
แมงลักแช่น้้า ส่วนของเปลือกหุ้มเมล็ดด้านนอกจะเกิดการพองตัวมีลักษณะเป็นเมือก เมือกแมงลักนี้
เป็นสารพอลีแซ็คคาไรด์ที่ประกอบด้วยกลูโคแมนแนน (ร้อยละ 43) เชื่อมต่อกับ (1     4) ไซแลน 
(ร้อยละ 24.29) และกลูแคน (ร้อยละ 2.31) (Tharanathan และ Anjaneyalu, 1974) องค์ประกอบ

ทางด้านเคมีของผงกัมจากเมล็ดแมงลักประกอบด้วยความชื้นร้อยละ 9.1 โปรตีนร้อยละ 1.32 ไขมัน
ร้อยละ 4.48 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 79.63 เถ้าร้อยละ 6.53 และสตาร์ชร้อยละ 1.53  
 มีงานวิจัยที่ศึกษาสภาวะการสกัดที่เหมาะและสมบัติรีโอโลยีของกัมจากเมล็ดแมงลัก 
พบว่าสภาวะการสกัดที่เหมาะสมท่ีสดุ คือ อณุหภูมิ 68.71 องศาเซลเซียส pH 8.09 และอัตราส่วน
ของน้้าต่อเมล็ดเท่ากับ  65.98:1 โดยปริมาณร้อยละผลผลิตเฉลี่ยเท่ากับ 20.19 ความหนืดปรากฏ
เท่ากับ 578.71 มิลลิปาสคาล.วินาที และปริมาณโปรตีนเท่ากับร้อยละ 2.21 ส่วนสมบัติรีโอโลจีพบว่า
มีพฤติกรรมการไหลแบบซูโดพลาสติก (Pseudoplastic) (Razavi และคณะ, 2009) 
 สุธินี และคณะ (2555) ได้ศึกษาเกี่ยวกับการสกัดและคุณสมบัติของสารเมือกเมล็ด
แมงลัก พบว่าปริมาณร้อยละผลผลิตเฉลี่ยของสารเมือกเมล็ดแมงลักเท่ากับ 22.74 ค่าความหนืดเฉลี่ย 
73.86 มิลลิปาสคาล.วินาที ความสามารถในการอุ้มน้้าเฉลี่ย 195.03 กรัมต่อผงเมือกแมงลักแห้ง 1 
กรัม และมีพฤติกรรมการไหลแบบซูโดพลาสติกชนิดธีโซโทรฟี (Thixotropy) 
 

 
 
รูปที่ 2.3 เมล็ดแมงลัก 
ที่มา: Krazaei และคณะ (2014) 
 
 ส้าหรับงานวิจัยที่เกี่ยวข้องการประยุต์ใช้กัมจากเมล็ดแมงลักในผลิตภัณฑ์อาหารมีดังนี้ 
 ละอองดาว และ กุลยา (2545) ได้ศึกษาการใช้ผงกัมจากเมล็ดแมงลักเป็นสารให้ความ
คงตัวในผลิตภัณฑ์ซอสพริกและมายองเนส พบว่าในผลิตภัณฑ์ซอสพริกใช้ผงกัมจากเมล็ดแมงลักที่
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ระดับร้อยละ 0-0.5 โดยน้้าหนักส่งผลให้ความหนืดเพ่ิมขึ้น โดยที่ผงกัมจากเมล็ดแมงลักระดับร้อยละ 
0.3 ได้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสทุกด้านสูงที่สุด และสามารถเก็บรักษาได้นานประมาณ 6 
เดือน ส้าหรับผลิตภัณฑ์มายองเนส พบว่าผงกัมจากเมล็ดแมงลักที่ระดับร้อยละ 0-0.1 โดยน้้าหนัก 
ส่งผลให้ค่าความคงตัว ความนุ่ม การทาปาด และการยึดเกาะของมายองเนสที่เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง
และอุณหภูมิแช่เย็น (5 องศาเซลเซียส) มีค่าเพ่ิมขึ้น โดยที่ผงกัมจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.075 ได้
คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสทุกด้านสูงที่สุด อายุการเก็บของมายองเนสที่อุณหภูมิห้องและ
อุณหภูมิแช่เย็น พบว่าสามารถเก็บมายองเนสได้นาน 3 และ 35 เดือนตามล้าดับ  
 กมลทิพย์ และ มาลี (2550) ศึกษาผลการใช้ผงเมือกแมงลักเป็นสารเพ่ิมความเหนียวใน
ผลิตภัณฑ์บะหมี่สุกแห้ง พบว่าผงเมือกแมงลักร้อยละ 0.2-1.5 ของน้้าหนักแป้งสาลี ท้าให้เส้นบะหมี่
ภายหลังการคืนรูปมีร้อยละของการดูดน้้าเพ่ิมขึ้น เวลาที่ใช้ในการคืนรูปลดลง มีความเหนียวเพ่ิมขึ้น 
เวลาที่ใช้ในการนึ่งเส้นในกระบวนการผลิตบะหมี่สุกแห้งเพ่ิมขึ้น ท้าให้ร้อยละของการดูดน้้าของเส้น
บะหมี่สุกแห้งลดลง เวลาที่ใช้ในการคืนรูปลดลง และมีความเหนียวสูงขึ้น 
 ปิยนุสร์ และ เนตรนภา (2550) ศึกษาความหนืดในผลิตภัณฑ์น้้าจิ้มไก่ พบว่าผงเมือก
จากเมล็ดแมงลักที่ร้อยละ 0.3-0.5 โดยน้้าหนัก ท้าให้ความหนืดของน้้าจิ้มไก่เพ่ิมมากขึ้น โดยที่ระดับ
ของผงกัมจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.3 ได้คะแนนการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัสดีที่สุด 
 
2.4 เสาวรส (Passion Fruit) 
 
 เสาวรส (Passiflora edulis) จัดอยู่ในวงศ์กะทกรก (Passifloraceae) เป็นผลไม้ที่มีต้น
ก้าเนิดในแถบทวีปอเมริกาใต้ บริเวณประเทศบราซิล ปารากวัย อาร์เจนตินา ลักษณะล้าต้นเป็นเถา 
ออกผลเป็นลูกกลมรี เมื่อผลสุกจะมีสีต่างๆ กันขึ้นอยู่กับชนิดของพันธุ์ โดยในผลเสาวรสนั้นจะมีเมล็ด
จ้านวนมาก มีกลิ่นคล้ายฝรั่งสุก รสออกเปรี้ยวจัด แต่บางสายพันธุ์จะมีรสออกอมหวานด้วย  เสาวรส
สามารถเจริญเติบโตได้ดีในสภาพภูมิอากาศของประเทศไทย ไม่ว่าจะเป็นเขตอากาศเย็นทาง
ภาคเหนือ เขตอากาศร้อนชื้นทางภาคกลาง ภาคตะวันออก และภาคใต้ จัดเป็นพืชที่ปลูกได้ง่าย ดูแล
รักษาไม่ยุ่งยาก และผลผลิตต่อไร่สูง ธนะชัย (2553) ได้แบ่งสายพันธุ์ที่นิยมปลูกกันมากในประเทศ
ไทยมี 3 สายพันธุ์  ดังนี้  
 (1) พันธุ์ผลสีม่วง ผลมีลักษณะเป็นสีม่วงเข้มผิวเป็นมัน เส้นผ่าศูนย์กลางผลประมาณ 5 
เซนติเมตร น้้าหนัก 70-100 กรัมต่อผล รสชาติหวานอมเปรี้ยว กลิ่นหอม ความหวาน 16-18oBrix น้้า
เสาวรสจากพันธุ์ผลสีม่วงรสชาติดีกว่าพันธุ์ผลสีเหลือง เนื่องจากมีปริมาณกรดต่้า สีสวยและรสหวาน 
จึงเหมาะส้าหรับรับประทานผลสด 
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 (2) พันธุ์ผลสีเหลือง ผลสุกจะมีสีเหลืองขมิ้น ผิวเป็นมัน เส้นผ่าศูนย์กลางผลประมาณ 6 
เซนติเมตร น้้าหนักผลประมาณ 80-120 กรัมต่อผล น้้าเสาวรสของพันธุ์นี้ มี pH น้อยกว่า 3 เหมาะ
ส้าหรับส่งเข้าโรงงานเพื่อแปรรูป ข้อดีของพันธุ์นี้คือ ผลดก และต้านทานโรคและแมลงสูงกว่าพันธุ์ผล
สีม่วง 
 (3) พันธุ์ลูกผสม เป็นพันธุ์ที่เกิดจากการผสมระหว่างพันธุ์ผลสีม่วงกับพันธุ์ผลสีเหลือง 
เพ่ือคัดเลือกต้นพันธุ์ใหม่ โดยรวมลักษณะผลเด่นของแต่ละพันธุ์ไว้ ท้าให้มีลักษณะผลใหญ่ ผลดก มีรก
ห่อหุ้ม เมล็ดมาก เปลือกบาง ต้านทานโรค และมีช่วงเวลาในการให้ผลที่ยาวนาน พันธุ์นี้จะให้ทั้งผลที่
มีสีม่วงและผลสีเหลือง พันธุ์ลูกผสมนี้เหมาะส้าหรับปลูกเพ่ืออุตสาหกรรมการท้าน้้าเสาวรส เพราะ
สามารถเก็บผลผลิตป้อนเข้าโรงงานได้ตลอดทั้งปี 
 ส้าหรับคุณค่าทางโภชนาการของเสาวรสตามข้อมูลของกรมการเกษตรของประเทศ
สหรัฐอเมริกา (United States Department of Agriculture: USDA) พบว่า เสาวรส 100 กรัมให้
พลังงาน 97 กิโลแคลลอรี่ ปริมาณเส้นใยอาหารเท่ากับ 10.2 กรัม โพแทสเซียม 348 มิลลิกรัม 
วิตามินซี 30 มิลลิกรัม วิตามินเอ 64 ไมโครกรัม หรือ 1,272 IU ซึ่งพบว่าเป็นผลไม้ที่ให้ปริมาณ
วิตามินซี วิตามินเอ เบต้าแคโรทีน เส้นใยอาหาร โพแทสเซียม และสารต้านอนุมูลอิสระสูง 
 

 
 

รูปที่ 2.4 เสาวรส 
ที่มา: West (2016)  
 

 มีงานวิจัยที่ศึกษาเก่ียวกับปริมาณของน้้าตาล กรดแอสคอบิค (Ascorbic acid) ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (Total phenolic content) และปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระทั้งหมด 
(Total antioxidant activity) ในน้้าเสาวรสจาก 7 สายพันธุ์ พบว่าน้้าเสาวรสพันธุ์สีม่วงและสีเหลือง 
(Passiflora edulis) มีปริมาณน้้าตาลมากกว่าสายพันธุ์อ่ืน เท่ากับ 142.85 กรัมต่อกิโลกรัม และ 
139.69 กรัมต่อกิโลกรัม ตามล้าดับ และมีปริมาณกรดแอสคอบิค ปริมาณสารฟีนอลิคทั้ งหมด และ
ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระท้ังหมดในช่วง 0.22-0.33 กรัมต่อกิโลกรัม 342.80-382.00 มิลลิกรัมกรด
แกลลิกต่อลิตร และ 409.13-586.70 ไมโครโมลโทรล็อกซ์ต่อลิตร ตามล้าดับ (Ramaiya และคณะ, 
2013) 
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 Talcott และคณะ (2003) ได้ศึกษาอิทธิพลของกระบวนการให้ความร้อนและการเก็บ
รักษาต่อความคงตัวของสารต้านอนุมูลอิสระในน้้าเสาวรสที่เติมกรดแอสคอบิค (Ascorbic acid) และ
น้้าตาล (Sucrose) พบว่าน้้าเสาวรสที่ผ่านการให้ความร้อนแบบพาสเจอไรซ์ (85 องศาเซลเซียส เวลา
30 นาที) ท้าให้สมบัติทางเคมีกายภาพเปลี่ยนแปลงเมื่ออายุการเก็บรักษาหลัง  28 วัน ที่อุณหภูมิ 37 
องศาเซลเซียส และปริมาณของกรดแอสคอบิคลดลงร้อยละ 25     
 Janzatti และคณะ (2014) ได้ศึกษาอายุการเก็บรักษาของเนื้อเสาวรสพันธุ์สีเหลืองทั้ง
แบบสดและแบบผ่านการพาสเจอไรซ์ (Pasteurization) ที่อุณหภูมิ 70 และ 90 องศาเซลเซียส แล้ว
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบว่าอุณหภูมิการฆ่าเชื้อไม่ส่งผลต่อลักษณะทางด้านประสาท
สัมผัสและสมบัติทางเคมีกายภาพเนื้อเสาวรส (p < 0.05) ส้าหรับเนื้อเสาวรสที่ผ่านการพาสเจอไรซ์
อุณหภูมิ 70 และ 90 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาได้นานอย่างน้อย 207 วัน จากการทดสอบ
ทางด้านสาทสัมผัสพบว่าเนื้อเสาวรสที่ผ่านการพาสเจอไรซ์อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ได้คะแนนการ
ยอมรับและการตัดสินใจซื้อจากผู้บริโภคสูงที่สุด 
 ด้วยคุณประโยชน์เหล่านี้จึงท้าให้เสาวรสถูกน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ เช่น น้้า
เสาวรส มูสเสาวรส ฟรุตเค้ก หรือน้าไปแต่งกลิ่นในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต ไอศกรีม 
 

2.5 ไฮโดรคอลลอยด์ (Hydrocolloids) 
 

 ไฮโดรคอลลอยด์ (Hydrocolloids) เป็นสารพอลิแซ็คคาไรด์หรือโปรตีนที่เป็นพอลิเมอร์
ของโมเลกุลเดี่ยวๆ มาต่อกันจนมีน้้าหนักโมเลกุลขนาดใหญ่ การประยุกต์ใช้ไฮโดรคอลลอยด์ใน
ผลิตภัณฑ์อาหารจ้าเป็นจะต้องพิจารณาถึงคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์อาหาร ไฮโดรคอลลอยด์จึงเข้า
มาเป็นตัวช่วยส้าหรับการปรับปรุงลักษณะเนื้อสัมผัส เป็นสารให้ความหนืด เป็นสารให้ความคงตัว 
เป็นสารทดแทนไขมัน และเก็บกักกลิ่นรส จากคุณสมบัติเหล่านี้สารไฮโดรคอลลอยด์จึงท้าให้
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น ลักษณะปรากฏ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความคงตัวระหว่าง
การเก็บรักษา ตรงตามความต้องการของผู้บริโภค (คณาจารย์ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์ , 2555) ใน
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือให้ได้คุณภาพของผลิตภัณฑ์ตรงตามข้อก้าหนดหรือให้ได้ลักษณะเนื้อ
สัมผัสที่เหมาะสม จ้าเป็นจะต้องพิจารณาสมบัติรีโอโลจีของสารไฮโดรคอลลอยด์ ไฮโดรคอลลอย
สามารถเปลี่ยนจากสภาวะโซล (Sol) เป็นสภาวะเจล (Gel) ด้วยการลดหรือเพ่ิมอุณหภูมิ ซึ่งเกิดจาก
แรงระหว่างโมเลกุล เช่น พันธะไฮโดรเจนหรืออันตรกิริยาไฮโดรโฟบิค (Hydrophobic interaction)  
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 2.5.1 แซนแทนกัม (Xanthan gum) (Nussinovitch, 1997) 
 แซนแทนกัมเป็นพอลิแซ็กคาไรด์ที่ถูกผลิตจาก Xanthomonas campestris 
โครงสร้างทางเคมีประกอบด้วยสายโซ่หลักของ ß-D-glucose โดยจ้านวนกลูโคสทุกๆ 2 โมเลกุลจะ
เชื่อมกับไตรแซ็คคาไรด์ที่เกิดจากแมนโนส (2 โมเลกุล) และกรดกลูโคโลนิค (1 โมเลกุล) และโมเลกุล
ของแมนโนสจะมีเอสเทอร์ของกรดแอซีติกที่คาร์บอนต้าแหน่งที่ 6 และที่ต้าแหน่งปลายของไตรแซ็ค
คาไรด์มีกรดไพรูวิกเชื่อมต่ออยู่ที่คาร์บอนต้าแหน่งที่ 4 และ 6 และมีกรดไพรูวิคเชื่อมต่อกับแมนโนส
ประมาณร้อยละ 60 ซึ่งส่งผลต่อคุณสมบัติเฉพาะของแซนแทนกัม เช่น ความคงทนต่อการไฮโดรไลซิส 
(Hydrolysis) และสมบัติทางกายภาะและเคมี การประยุกต์ใช้แซนแทนกันในอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์
อาหาร เนื่องจากช่วงความเข้มข้นต่้าของแซนแทนกัมจะแสดงความคงตัวในช่วงของการเก็บรักษาและ
ความสามารถในการจับน้้า ดังนั้นแซนแทนกัมจึงเป็นที่นิยมน้าไปใช้เป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์
น้้าสลัด ปรับปรุงความรู้สึกภายในปากของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มกลิ่นผลไม้ เป็นสารให้ความข้นหนืดใน
ผลิตภัณฑ์ซอส ซุป และเครื่องดื่ม ส้าหรับผลิตภัณฑ์ขนมอบ แซนแทนกัมสามารถเพ่ิมปริมาตรและ
ปรับปรุงการกระจายตัวของอากาศของผลิตภัณฑ์ขนมอบ   
 2.5.2 กัวรก์ัม (Guar gum) (Nussinovitch, 1997) 
  กัวรก์ัมคือพอลิแซ็คคาไรด์ที่ผลิตจากเมล็ดกัวร์ (Cyamopsis tetragonolobus) 
โครงสร้างทางเคมีของกัวร์กัมประกอบด้วยพอลิเมอร์ของกาแล็กโตสแมนแมนซึ่งประกอบด้วยน้้าตาล
กาแล็กโตสเชื่อมกันด้วยพันธะไกลโคซิดิก 1,6 แล้วเชื่อมกับน้้าตาลแมนโนสด้วยพันธะเบต้า 1,4 โดย
อัตราส่วนของกาแล็กโตสกับแมนโนส (G:M) เท่ากับ 2:1 ซึ่งอัตราส่วนของกาแล็กโตสกับแมนโนสจะ
ส่งผลต่อสมบัติการละลายและความข้นหนืดของสาร (Mirhosseini และคณะ, 2012) ส้าหรับการ
ประยุกต์ใช้กัวร์กัมในอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์อาหาร นิยมใช้กัวร์กัมเป็นสารให้ความข้นหนืดใน
ผลิตภัณฑ์ซอส ซุป ช่วยปรับปรุงลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์เยลลี่ และเป็นสารให้ความคงตัวใน
ผลิตภัณฑ์มายองเนส ส้าหรับผลิตภัณฑ์ขนมอบ กัวร์กัมช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีความนุ่ม ช่วยยืดอายุการ
เก็บรักษา และชะลอการเกิด Staling ในผลิตภัณฑ์ได้ 
 
2.6 ความหนืดของของไหล 

 
 ลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารจัดเป็นคุณลักษณะที่ส้าคัญในการยอมรับและ
การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค ดังนั้นผู้ผลิตผลิตภัณฑ์อาหารจึงจ้าเป็นจะต้องวิธีการประเมิน
ผลิตภัณฑ์อาหารและเพ่ือใช้ควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ในระหว่างกระบวนการผลิต อย่างเช่น 
วิธีการประเมินผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะเป็นของแข็งจะเกี่ยวข้องกับค่าแรงและระยะทางที่กระท้าต่อ
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ตัวอย่าง ได้แก่ แรงกด แรงเฉือน แรงตัดขาด แรงดึง แต่วิธีการประเมินผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะเป็น
ของเหลวจะเก่ียวข้องกับความหนืด 
 ความหนืด (Viscosity) เป็นสมบัติทางรีโอโลจี (Rheological properties) ของ
ของเหลว กล่าวคือ เป็นแรงต้านทานการไหลซึ่งเกิดจากการสร้างพันธะของโมเลกุลภายในโครงสร้าง
เมื่อถูกแรงมากระท้าต่อของไหล โดยความหนืดจะขึ้นอยู่กับชนิดและความเข้มข้นของของไหล 
คณาจารย์ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์ (2555) แบ่งประเภทของความหนืดของของไหลได้ 2 ประเภท 
ดังนี้ 
 
 2.6.1 ของไหลนิวโตเนียน (Newtonian flow) 
 ของไหลนิวโตเนียน หมายถึง ค่าความหนืดของของไหลมีค่าคงที่เมื่อมีอัตราเฉือน
เพ่ิมขึ้น หรือค่าความหนืดไม่ขึ้นกับอัตราเฉือน ค่าความหนืดนี้คือค่าความหนืดที่แท้จริง  กล่าวคือ 
อัตราเร็วในการเฉือน (Shear rate) เป็นสัดส่วนโดยตรงกับแรงเค้นเฉือน (Shear stress) ซึ่งแสดงดัง
รูปที่ 2.5 ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีความหนืดเช่นนี้ ได้แก่ น้้า น้้ามัน เครื่องดื่ม (ชา กาแฟ น้้าอัดลม เบียร์ 
น้้าผึ้ง น้้าผลไม)้ 
 

 
 
รูปที่ 2.5 ลักษณะการไหลของของไหล 
ที่มา: Ritzoulis (2013) 
 

 2.6.2 ของไหลนอนนิวโตเนียน (Non-Newtonian flow)  
  ของไหลนอนนิวโตเนียน คือ ลักษณะของผลิตภัณฑ์อาหารจะเป็นของเหลวหรือ
ของกึ่งแข็งกึ่งเหลว โดยค่าความหนืดของของไหลจะขึ้นกับอัตราเฉือน และค่าความหนืดที่วัดได้
จ้าเป็นจะต้องระบุอัตราเฉือนหรือความเร็วรอบในการวัดด้วย Ritzoulis (2013) ได้แบ่งประเภทของ
ของไหลนอนนิวโตเนียนได้ 2 ประเภทดังนี้ 
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  2.6.2.1 ของไหลนอนนิวโตเนียนที่ไม่ขึ้นกับเวลา (Time - independent 
non-newtonian flow) 

   (1) ซูโดพลาสติก (Pseudoplastic หรือ Shear thinning) เป็นของไหล
ที่มีความหนืดลดลง เมื่ออัตราเฉือนเพ่ิมขึ้น ลักษณะความสัมพันธ์ระหว่างอัตราเฉือนกับความเค้น
เฉือนเป็นไปดังรูปที่ 2.5 กล่าวคือ เมื่ออัตราเฉือนเพ่ิมขึ้นจะส่งผลให้ความเค้นเฉือนเพ่ิมขึ้นด้วย 
ผลิตภัณฑ์อาหารที่แสดงพฤติกรรมการไหลแบบซูโดพลาสติกซึ่งจะมีความข้นหนืดมาก ได้แก่ ครีม น้้า
ผลไม้เข้มข้น สารละลายแป้งสุก และสารไฮโดรคอลลอยด์หรือกัม  
   (2) ไดลาเทนส์ (Dilatant หรือ Shear thickening) เป็นของไหลที่มี
ความหนืดเพิ่มข้ึน เมื่ออัตราเฉือนเพ่ิมขึ้น ลักษณะความสัมพันธ์ระหว่างอัตราเฉือนกับความเค้นเฉือน
แสดงดังรูปที่ 2.5 ซึ่งจะแตกต่างจากซูโดพลาสติก กล่าวคือ ความเค้นเฉือนจะมีค่าน้อยกว่าอัตราเฉือน
ที่เพ่ิมขึ้น ผลิตภัณฑ์อาหารที่แสดงพฤติกรรมการไหลแบบไดลาเทนส์ ได้แก่ สารแขวนลอย แป้ง
ข้าวโพดเข้มข้นในน้้า 
   (3) บิงแฮมพลาสติก (Bingham plastic หรือ Plastic fluid) เป็นของ
ไหลที่ต้องการค่าความเค้นเฉือนหรือความเค้นคราก (Yield stress) เริ่มต้นเพ่ือให้เกิดการไหลได้ก่อน 
ซึ่งแสดงดังรูปที่ 2.5 ผลิตภัณฑ์ที่แสดงพฤติกรรมการไหลแบบบิงแฮมพลาสติก ได้แก่ ซอสมะเขือเทศ 
ยาสีฟัน  
   (4) ซูโดพลาสติกชนิดที่มีความเค้นคราก (Herschel bulkley) เป็นของ
ไหลที่มีลักษณะการไหลผสมระหว่างบิงแฮมพลาสติกกับซูโดพลาสติก ซึ่งแสดงดังรูปที่ 2.5 กล่าวคือ 
ของไหลจะต้องได้รับความเค้นครากค่าหนึ่งก่อนเพ่ือให้ของไหลเกิดการไหล หลังจากนั้นของไหลจะมี
พฤติกรรมการไหลแบบซูโดพลาสติก    
  2.6.2.2 ของไหลนอนนิวโตเนียนที่ขึ้นกับเวลา (Time - dependent non-

newtonian flow) 
  (1) ธีโซโทรฟี (Thixotropy) เป็นของไหลที่ความหนืดขึ้นกับเวลา เมื่อ
อัตราเฉือนคงที่ส่งผลให้ความหนืดของของไหลลดลงเมื่อเวลาเพ่ิมขึ้น ซึ่งการทดสอบพฤติกรรมการ
ไหลจะท้าวนรอบ กล่าวคือ เมื่ออัตราเฉือนเพิ่มขึ้นจนถึงค่าหนึ่งจะปรับอัตราเฉือนลงตามล้าดับ ซึ่งเมื่อ
อัตราเฉือนเพ่ิมขึ้นความเค้นเฉือนของของไหลจะเพ่ิมขึ้น แต่เมื่ออัตราเฉือนลดลงความเค้นเฉื อนจะ
ลดลงด้วย 
  (2) รีโอเพคซี (Rheopexy) เป็นของไหลที่ความหนืดขึ้นกับเวลาแต่ตรง
ข้ามกับพฤติกรรมการไหลแบบธีโซโทรฟี กล่าวคือ เมื่ออัตราเฉือนเพ่ิมขึ้นจนถึงค่าหนึ่งจะปรับอัตรา
เฉือนลงตามล้าดับ ซึ่งเมื่ออัตราเฉือนเพ่ิมขึ้นความเค้นเฉือนของของไหลจะเพ่ิมขึ้น แต่เมื่ออัตราเฉือน
ลดลงความเค้นเฉือนกลับเพิ่มขึ้น 
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2.7 เทคนิคทางสถิติท่ีใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
 

 2.7.1 การวิเคราะห์ตัวประกอบหลัก (Principal Component Analysis: PCA)  
 การวิเคราะห์ตัวประกอบหลัก (Principal Component Analysis) เป็นเทคนิค
ทางสถิติชนิดหนึ่งที่ใช้ลดจ้านวนของตัวแปรที่มีจ้านวนมาก ซึ่งจะสกัดหรือดึงรายละเอียดของตัวแปร
เดิมมาไว้ในตัวแปรใหม่ให้ได้มากที่สุด โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือที่จะแสดงความสัมพันธ์ของข้อมูลซึ่งจะ
สร้างความสัมพันธ์เชิงเส้นของข้อมูลเดิม (คณาจารย์ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์, 2555) การวิเคราะห์
ข้อมูลจะอธิบายตามตัวประกอบหลักตัวแรก (PC1) ซึ่งจะมีความผันแปรของตัวแปรเดิมมากที่สุด และ
ความผันแปรของตัวประกอบหลักตัวที่สอง และตัวอ่ืนๆ จะลดลงตามล้าดับ พร้อมกันนั้นตัวประกอบ
หลักจะไม่มีความสัมพันธ์กันเอง จากนั้นจะวาดกราฟเพ่ือสร้างรายละเอียด ท้าให้สามารถอธิบาย
ข้อมูลที่ได้จากงานวิจัยและพิจารณาความสัมพันธ์ของข้อมูลว่าสอดคล้องไปในทิศทางเดียวกันหรือ
ทิศทางตรงกันข้าม (กัลยา, 2550) การวิเคราะห์องค์ประกอบหลักนิยมใช้ในการสร้างแผนผัง
ความชอบส้าหรับงานพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือหาปัจจัยที่ส้าคัญที่มีอิทธิพลต่อความชอบ และเพ่ือศึกษา
ความสัมพันธ์ของลักษณะทางกายภาพและการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ 
 2.7.2 การวิเคราะห์แผนผังความชอบของผู้บริโภค (Preference mapping) 
  การวิเคราะห์แผนผังความชอบของผู้บริโภค คือ เทคนิคที่ใช้แผนภาพในการ
อธิบายทัศนคติและการรับรู้ของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ การวิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพหรือ
คุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผัสเชิงพรรณา และคะแนนเฉลี่ยความชอบของผู้บริโภคจะถูกน้ามา
วิเคราะห์เพ่ือหาความสัมพันธ์ และสร้างแบบจ้าลองทางคณิตศาสตร์ด้วยวิธีวิเคราะห์หลายตัวแปรซึ่ง
จะสามารถอธิบายตัวแปรหลายตัวได้ในเวลาเดียวกันพร้อมทั้งอธิบายตัวแปรแฝงได้อีกด้วย ดังนั้นการ
วิเคราะห์แผนผังความชอบของผู้บริโภคจะท้าให้ทราบถึงคุณลักษณะที่เป็นปัจจัยส้าคัญที่ส่งผลต่อ
ความชอบของผู้บริโภค (คณาจารย์ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์, 2555) 
 2.7.3 การประยุกต์ใช้เทคนิคทางสถิติในผลิตภัณฑ์เค้ก 
 Sae-Eaw และคณะ (2007) ศึกษาการเติมอิมัลซิไฟเออร์ในผลิตภัณฑ์บัตเตอร์
เค้กจากแป้งข้าวหอมมะลิต่อการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค พบว่าทั้ง 2 แกนสามารถอธิบายความ
แปรปรวนได้ร้อยละ 97.15 โดยแกน PC1 อธิบายความแปรปรวนได้ร้อยละ 75.57 และแกน PC2 
อธิบายความแปรปรวนได้ร้อยละ 21.58 คุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผัส (ลักษณะปรากฏ สีของ
เนื้อเค้ก ความนุ่ม ความชุ่มฉ่้า รสชาติ ความชอบโดยรวม) ของบัตเตอร์เค้กจากแป้งข้าวหอมมะลิที่
เติมอิมัลซิไฟเออร์ร้อยละ 7.5 และ 15 มีทิศทางตรงข้ามกับของบัตเตอร์เค้กจากแป้งข้าวหอมมะลิสูตร
ควบคุม (อิมัลซิไฟเออร์ร้อยละ 0) และบัตเตอร์เค้กจากทางการค้า 
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 Volpini-Rapina และคณะ (2012) ศึกษาการเติมอินนูลินและโอลิโกฟรักโตสใน
ผลิตภัณฑ์เค้กส้ม แผนภาพ PCA วิเคราะห์ข้อมูลทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ พบว่าทั้ง 2 
แกนสามารถอธิบายความแปรปรวนได้ร้อยละ 80.20 แกน PC1 สามารถอธิบายความแปรปรวนได้
ร้อยละ 69.50 และแกน PC2 สามารถอธิบายความแปรปรวนได้ร้อยละ 10.70 โดยเค้กส้มที่เติมอินนู
ลินและโอลิโกฟรักโตสมีความสอดคล้องไปในทิศทางเดียวกันเค้กส้มสูตรมาตรฐานและมีทิศทาง
ตรงกันข้ามกับเค้กส้มสูตรมาตรฐาน ซึ่งกล่าวได้ว่าคุณลักษณะที่ส้าคัญของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ สีของ
เปลือกเค้ก สีน้้าตาลอ่อนของโด โครงสร้างของเปลือกเค้ก ความแข็ง และความเหนียว และจากการ
วิเคราะห์แผนผังความชอบของผู้บริโภค พบว่าจ้านวนของผู้บริโภคส่วนใหญ่แสดงความชอบบริเวณ
ผลิตภัณฑ์เค้กส้มสูตรมาตรฐานและเค้กส้มที่เติมอินนูลินและโอลิโกฟรักโตส นั้นแสดงว่าผู้บริโภค
ยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กส้มสูตรมาตรฐาน เค้กส้มที่เติมอินนูลินและเค้กส้มที่เติมโอลิโกฟรักโตสมากกว่า
ผลิตภัณฑ์เค้กส้มจากทางการค้า 
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บทที่ 3 
วิธีการวิจัย 

 
3.1 วัตถุดิบ 

 
3.1.1 ข้าวขาวดอกมะลิ 105 บริษัท อาร์ซีเค อะกริ มาเก็ตติ้ง จ้ากัด 
3.1.2 เมล็ดแมงลัก ตรา ไร่ทิพย์ บริษัท ไร่ธัญญะ จ้ากัด 
3.1.3 เสาวรส บริษัท เค.พี.เอส.เอ็นเตอร์ไฟร์ กรุ๊ป จ้ากัด (14oBrix pH 3.01) 
3.1.4 ไข่ไก่ ตรา บิ๊กซี บริษัท เอส.ดับบลิว ฟู้ดเทค จ้ากัด 
3.1.5 น้้ามันถั่วเหลือง ตรา องุ่น บริษัท น้้ามันพืชไทย จ้ากัด 
3.1.6 นมสดพาสเจอไรซ์ ตรา เมจิ บริษัท ซีพี-เมจิ จ้ากัด 
3.1.7 ผงฟูดับเบิลแอ็คชั่น ตรา อิมพีเรียล บริษัท เคซีจี คอร์ปอเรชั่น จ้ากัด 
3.1.8 น้้าตาลทราย ตรา ลิน บริษัท น้้าตาลไทยรุ่งเรือง จ้ากัด 
3.1.9 แซนแทนกัม บริษัท ไทยฟู้ด แอนด์ เคมิคอล จ้ากัด 
3.1.10 กัวร์กัม บริษัท ไทยฟู้ด แอนด์ เคมิคอล จ้ากัด 

 
3.2 อุปกรณ์และเครื่องมือ 

 
 3.2.1 อุปกรณ์ส าหรับการสกัดกัมจากเมล็ดแมงลัก 
 3.2.1.1 เครื่องเขย่าแบบควบคุมอุณหภูมิ ยี่ห้อ Taitec รุ่น BR-300LF ประเทศ
ไทย 
 3.2.1.2 เครื่องบรรจุสุญญากาศ ยี่ห้อ Vac – Star รุ่น S210PX ประเทศ
สวิตเซอร์แลนด์ 
 3.2.1.3 เครื่องมือวัดอุณหภูมิ ยี่ห้อ Ebro รุ่น TDC 150 ประเทศเยอรมัน  
 3.2.1.4 เครื่องเขย่าตะแกรงร่อน ยี่ห้อ Retsch รุ่น AS200digit ประเทศเยอรมัน 
 3.2.1.5 เครื่องปั่นอเนกประสงค์ ยี่ห้อ Philips รุ่น HR2068/20 ประเทศจีน 
 3.2.1.6 ตู้อบลมร้อน ยี่ห้อ BIDER รุ่น FED, BF ประเทศสหรัฐอเมริกา 
 3.2.1.7 อุปกรณ์งานครัว ได้แก่ กะละมังสแตนเลส กระชอน ผ้าขาวบาง เป็นต้น
 3.2.2 อุปกรณ์ส าหรับการผลิตเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 
  3.2.2.1 เตาอบไฟฟ้าแบบอุตสาหกรรม ยี่ห้อ Union Procress รุ่น UP: E200 
ประเทศไทย 
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  3.2.3.2 เครื่องชั่งไฟฟ้าทศนิยม 2 ต้าแหน่ง ยี่ห้อ Satorius รุ่น LC1200015 
ประเทศเยอรมัน  
 3.2.2.3 เครื่องตีผสม ยี่ห้อ Spar mixer รุ่น 800 - B ประเทศไต้หวัน 
 3.2.2.4 อุปกรณ์งานครัว ได้แก่ กะละมังสแตนเลส ตะกร้อตีไข่ พิมพ์เค้กขนาด 8 
นิ้ว ถาดอะลูมิเนียม เป็นต้น  
 3.2.3 อุปกรณ์ส าหรับการวิเคราะห์ 
 3.2.3.1 เครื่องชั่งไฟฟ้าทศนิยม 4 ต้าแหน่ง ยี่ห้อ Satorius รุ่น BA2105 
ประเทศเยอรมัน 
 3.2.3.2 เครื่องวัดสี ยี่ห้อ Hunter Lab รุ่น CX2687 ประเทศสหรัฐอเมริกา 
 3.2.3.3 เครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส ยี่ห้อ Stable Micro System รุ่น TA-XT2i 
ประเทศอังกฤษ 
 3.2.3.4 เครื่องวัดความหนืด ยี่ห้อ Brookfield Engineering Laboratory Inc. 
รุ่น RVDVII+ ประเทศสหรัฐอเมริกา 
 3.2.3.5 เครื่องปั่นเหวี่ยง ยี่ห้อ Tomy รุ่น MX – 305 High Speed ประเทศ
ญี่ปุ่น 
  3.2.3.6 ชุดวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนแบบกึ่งอัตโนมัติ ยี่ห้อ Tecator รุ่น 1002 
ประเทศสวีเดน  
 3.2.3.7 อ่างน้้าควบควบอุณหภูมิ ยี่ห้อ Grant รุ่น VEP ประเทศอังกฤษ 
  3.2.3.8 เครื่องวัดปริมาณน้้าอิสระ ยี่ห้อ Aqua lab รุ่น CX2 ประเทศ
สหรัฐอเมรกิา 
  3.2.3.9 เครื่องตีป่นอาหาร ยี่ห้อ Laboratori รุ่น MIX1 ประเทศฝรั่งเศส 
  3.2.3.10 เครื่องผสมสาร ยี่ห้อ scientific industries รุ่น Vortex genie – 2 
ประเทศสหรัฐอเมริกา 
 3.2.3.11 ตู้บ่มควบคุมอุณหภูมิ ยี่ห้อ Memmert รุ่น W8540 ประเทศเยอรมัน 
  3.2.3.12 กระบอกตวงขนาด 1000 มิลลิลิตร   
  3.2.3.13 อุปกรณ์ส้าหรับการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส ได้แก่ ถ้วย
พลาสติก แก้วพลาสติก แบบทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส 
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3.3 การเตรียมวัตถุดิบ 
 

3.3.1 การเตรียมแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105  
 ท้าความสะอาดข้าวเพ่ือแยกสิ่งเจือปนออก เช่น เศษดิน เศษไม้ เศษพลาสติก 
จากนั้นน้ามาโม่ด้วยวิธีโม่แห้ง (Dry milling) น้าแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่ได้มาร่อนผ่านตะแกรง
ขนาด 100 เมช บรรจุแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่ได้ลงในถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน (PE) ที่ภาวะ
ความดันสุญญากาศ (ดัดแปลงจาก อุทัยวรรณ และคณะ, 2550)  
 3.3.2 การเตรียมน้ าเสาวรส 
 น้าเสาวรสสดพันธุ์สีม่วง (Passiflora laurifolia Linn.) กรองด้วยกระชอนเพ่ือ
แยกน้้า เนื้อ เมล็ด และเส้นใยของเสาวรสออกจากกัน แล้วเก็บรักษาน้้าเสาวรสที่อุณหภูมิแช่แข็ง -18 
องศาเซลเซียส 
  
3.4 วิธีการด าเนินงานวิจัย 
 

3.4.1 ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดกัมจากเมล็ดแมงลัก 
 น้าเมล็ดแมงลักแช่น้้าเป็นเวลา 30 นาที เขย่าด้วยความเร็ว 200 รอบต่อนาที 

และปั่นแยกกัม กรองแยกด้วยผ้าขาวบาง ตกตะกอนด้วยเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 95 โดยใช้
ปริมาณ 3 เท่าของกัมจากเมล็ดแมงลัก จากนั้นอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 
ชั่วโมง แล้วบดด้วยเครื่องปั่นจากนั้นเก็บใส่ถุงอลูมิเนียมฟอยด์แล้วบรรจุแบบสุญญากาศ โดยศึกษา
อุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดจ้านวน 3 ระดับ คือ 55, 67 และ 79 องศาเซลเซียส ร่วมกับอัตราส่วนของน้้า
ต่อเมล็ดแมงลักจ้านวน 3 ระดับ คือ 55:1, 65:1 และ 75:1 จากนั้นประเมินคุณภาพของกัมจากเมล็ด
แมงลักที่สกัดได ้โดยจัดสิ่งทดลองแบบ Factorial in Completely Randomized Design (CRD) ได้
ทั้งหมด 9 สภาวะในการสกัด 

 3.4.1.1 ปริมาณร้อยละผลผลิต (Extraction yield)  
 ชั่งน้้าหนักแห้งของกัมจากเมล็ดแมงลักที่สกัดได้และเมล็ดแมงลักก่อน
การสกัด เพ่ือค้านวณร้อยละผลผลิตของกัมจากเมล็ดแมงลักท่ีสกัดได้ (Razavi และคณะ, 2009) 
 

ร้อยละผลผลิต = น้้าหนักแห้งของกัมจากเมเล็ดแมงลัก ( g) x 100 
   น้้าหนักแห้งของเมล็ดแมงลัก (g)  
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 3.4.1.2 ความหนืดปรากฏ (Apparent viscosity)  
  วิเคราะห์ค่าความหนืดปรากฏของกัมจากเมล็ดแมงลักด้วยเครื่องวัด
ความหนืด โดยใช้หัววัด SC4-27 อัตราเฉือนที่ 34 1/s โดยใช้ความเข้มข้นสารละลายกัมจากเมล็ด
แมงลักร้อยละ 1.0 โดยน้้าหนักต่อปริมาตร ปริมาตร 11 มิลลิลิตร และวัดความหนืดที่อุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซียส  
 3.4.1.3 ความสามารถในการอุ้มน้ า (Water holding capacity: WHC)  
 น้าผงกัมเมล็ดแมงลัก 0.10 กรัม กระจายตัวน้้ากลั่น 20 มิลลิลิตร เป็น
เวลา 15 นาที แล้วปั่นเหวี่ยงที่ 10,000xg เป็นเวลา 30 นาที ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส แยก
สารละลายส่วนใสที่ได้จากการปั่นเหวี่ยงออก (ดัดแปลงจากสุธินี และคณะ, 2555) 
 

WHC = น้้าหนักเปียกของกัมจากเมล็ดแมงลัก (g) – น้้าหนักแห้งของกัมจากเมล็ดแมงลัก (g) 
    น้้าหนักแห้งของกัมจากเมล็ดแมงลัก (g)     
 
 3.4.1.4 การวิเคระห์ปริมาณโปรตีน (AOAC, 1995) 
  วิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนตามภาคผนวก ก-2 
 3.4.1.5 การวิเคราะห์ทางสถิติ 
  วิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย Analysis of Variance (ANOVA) และ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยการวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติแบบ Duncan’s new multiple range 
tests จากนั้นวิเคราะห์หาพ้ืนที่ผิวตอบสนองด้วยวิธี Response Surface Methodology (RSM) โดย
ใช้สมการแบบ Polynomial 

 
                   

             
 

โดยที่    คือ ตัวแปรตาม (ร้อยละผลผลิต, ความหนืดปรากฏ, ความสามารถในการอุ้มน้้า 
  และปริมาณโปรตีน) 
     คือ ค่าคงท่ี  
             คือ Regression coefficients 
         คือ ระดับของตัวแปรต้น (อุณหภูมิ และอัตราส่วนของน้้าต่อเมล็ด) 
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 3.4.2 ศึกษาสมบัติของกัมจากเมล็ดแมงลัก 
  3.4.2.1 ศึกษาความหนืดของการแปรระดับของกัมจากเมล็ดแมงลัก 
    ศึกษาค่าความหนืดของการแปรระดับของกัมจากเมล็ดแมงลักที่ ได้
คัดเลือกจากการทดลองที่ 3.4.1 โดยเตรียมสารละลายกัมจากเมล็ดแมงลักจ้านวน  4 ระดับ ได้แก่ 
ความเข้มข้นทีร่้อยละ  0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0  โดยน้้าหนักต่อปริมาตร และวางแผนการทดลองแบบ 
Completely Randomized Design (CRD) โดยเริ่มจากละลายผงกัมจากเมล็ดแมงลักในน้้ากลั่น 
ผสมให้เข้ากันโดยใช้เครื่องกวนสารละลายด้วยแท่งแม่เหล็ก เป็นเวลา 30 นาที จากนั้นประเมินความ
หนืดปรากฏของสารละลายกัมจากเมล็ดแมงลัก  
   (1) ความหนืดปรากฏ (Apparent viscosity)  
 วิเคราะห์ค่าความหนืดปรากฏของกัมจากเมล็ดแมงลักด้วยเครื่องวัด
ความหนืด โดยใช้หัววัด SC4-27 อัตราเฉือนที่ 0-34 1/s ปริมาตร 11 มิลลิลิตร และวัดความหนืดที่
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส โดยอธิบายค่าความหนืดที่อัตราเฉือน 17 1/s  
 (2) การวิเคราะห์ทางสถิติ 
 วิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย Analysis of Variance (ANOVA) 
และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยการวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติแบบ Duncan’s new multiple 
range tests โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส้าเร็จรูป 
 3.4.2.2 เปรียบเทียบสมบัติของกัมเมล็ดแมงลักกับกัมทางการค้า   
  ละลายผงกัมจากเมล็ดแมงลักในน้้ากลั่น ผสมให้เข้ากันโดยใช้เครื่องกวน
สารละลายด้วยแท่งแม่เหล็ก เป็นเวลา 30 นาที (สุธินี และคณะ, 2555) โดยศึกษากัมจ้านวน 4 ชนิด 
คือ แซนแทนกัม กัวกัม แซนแทนผสมกัวกัม (อัตราส่วน 50:50) และกัมจากเมล็ดแมงลัก ที่ความ
เข้มข้นร้อยละ 0.5 โดยน้้าหนักต่อปริมาตร วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized 
Design (CRD) จากนั้นประเมินความหนืดปรากฏของสารละลายกัม และความสามารถในการอุ้มน้้า  
    (1) ความหนืดปรากฏ (Apparent viscosity)  
 วิเคราะห์ค่าความหนืดปรากฏด้วยเครื่องวัดความหนืดด้วยเครื่องวัด
ความหนืด โดยใช้สารละลายกัมความเข้มข้นร้อยละ 0.5 โดยน้้าหนักต่อปริมาตร ใช้หัววัด SC4-21 
อัตราเฉือนที่ 0-93 1/s ปริมาตร 8 มิลลิลิตร และวัดความหนืดที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส โดย
อธิบายค่าความหนืดที่อัตราเฉือน 93 1/s  
  (2) ความสามารถในการอุ้มน้้า  
 วิเคราะห์ความสามารถในการอุ้มน้้าตามข้อ 3.4.1.3 
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   (3) การวิเคราะห์ทางสถิติ 
 วิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย Analysis of Variance (ANOVA) 
และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยการวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติแบบ Duncan’s new multiple 
range tests โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส้าเร็จรูป 
 3.4.3 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกัมจากเมล็ดแมงลักในผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าว

ขาวดอกมะลิ 105 
 ผลิตเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ตามสูตรการผลิตที่แสดงดังตารางที่ 3.1 และ
กรรมวิธีการผลิตในร ูปที่ 3.1 โดยแปรระดับของกัมจากเมล็ดแมงลักจ้านวน 5 ระดับ คือ กัมจากเมล็ด
แมงลักร้อยละ 0, 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0 โดยน้้าหนักแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 จากนั้นประเมิน
คุณภาพของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลัก โดยวางแผนการทดลองแบบ 
Completely Randomized Design (CRD) 
 
ตารางท่ี 3.1 สูตรการผลิตเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 
 

ส่วนผสม ปริมาณ (ร้อยละโดยน้ าหนัก) 

แป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 15.82 

ไข่แดงไข่ไก่ 13.60 
ไข่ขาวไข่ไก่ 29.41 
นมสด 12.04 
น้้าตาลทรายส่วนที่ 1 9.23 
น้้าตาลทรายส่วนที่ 2 13.18 
น้้ามันถั่วเหลือง 6.06 
ผงฟู 0.66 
ที่มา: ดัดแปลงจากธารนที (2555) 
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แป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ผงฟู   ตีไข่ขาวและน้้าตาลทรายส่วนที่ 2 ให้ขึ้นฟูจนตั้งยอด 
 และกัมจากเมล็ดแมงลัก 
 

ผสมไข่แดง น้้าตาลทรายส่วนที่ 1  
 น้้ามนัถั่วเหลือง นมสด  

 

น้าส่วนผสมของไข่ขาวผสมลงในส่วนผสมของไข่แดงจนเป็นเนื้อเดียวกัน 
 

เทลงพิมพ์เค้กน้้าหนัก 330 ± 5 กรัม 
  

อบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส นาน 10-15 นาที 
 

เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 
 

รูปที่ 3.1 ขั้นตอนการผลิตเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 
ที่มา: ดัดแปลงจากธารนที (2555) 
 
  3.4.3.1 ความถ่วงจ าเพาะของแบตเตอร์เค้ก (Specific gravity)  
   วิเคราะห์ค่าความถ่วงจ้าเพาะของแบตเตอร์เค้ก โดยเริ่มจากชั่งน้้าหนัก
ของแบตเตอร์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่ปริมาตร 1 ถ้วยตวงเทียบกับน้้าหนักของน้้าที่ปริมาตร
เดียวกัน ซึ่งค้านวณได้จากอัตราส่วนน้้าหนักของแบตเตอร์ของเค้กต่อน้้าหนักของน้้า (Kumari และ
คณะ, 2011) 
  3.4.3.2 ความหนืดของแบตเตอร์เค้ก (Viscosity) 
   วิเคราะห์ค่าความหนืดของแบตเตอร์เค้ก วัดค่าความหนืดของแบตเตอร์
เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ด้วยเครื่องวัดความหนืด โดยใช้หัวเบอร์ 5 รอบการหมุนที่ 100 รอบ
ต่อนาที ปริมาตรตัวอย่าง  250 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิห้อง (30 ± 3 องศาเซลเซียส)  
 3.4.3.3 ปริมาตรจ าเพาะของเค้ก (Specific volume) 
  วัดปริมาตรของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 โดยใช้การแทนที่ด้วย
เมล็ดงาตามวิธีของ AACC method 10-05 (AACC, 2000) และวัดน้้าหนักของเค้ก 
 

ปริมาตรจ้าเพาะ = ปริมาตรของเค้ก (มิลลิลิตร) 
     น้้าหนักเค้ก (กรัม) 
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  3.4.3.4 ค่าสีของเนื้อเค้ก  
   วิเคราะห์ค่าสีของเนื้อเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 โดยใช้เครื่องวัดสี 
มีค่ามาตรฐาน White plate คือ ค่าความสว่าง (L*) = 94.16 ค่าสีแดง (a*) = -0.81 และค่าสีเหลือง 
(b*) = 1.46 โดยตรวจวัดค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) จาการตัดตัวอย่าง
ขนาด 40 x 40 x 20 มิลลิเมตร และวัดแต่ละตัวอย่างตัวอย่างละ 3 ซ้้า  
 3.4.3.5 ลักษณะเนื้อสัมผัส  
  วิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 โดย
เครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัสด้วยวิธี Texture Profile Analysis (TPA) ใช้หัววัดทรงกระบอก 
(Cylindrical probe) ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 50 มิลลิเมตร (P/50) ตัดตัวอย่างขนาด 40 x 40 x 
20 มิลลิเมตร จ้านวน 5 ตัวอย่าง ก้าหนดให้หัววัดกดบนตัวอย่างด้วยความเร็ว 1.0 มิลลิเมตรต่อวินาที 
กดที่ระยะร้อยละ 75 ของความสูงของตัวอย่าง จากนั้นหัววัดจะเคลื่อนที่กลับด้วยความเร็ว 5 
มิลลิเมตรต่อวินาที แล้วกดตัวอย่างอีกครั้งด้วยความเร็วเท่าเดิม  
 3.4.3.6 Layer cake template 
  วัดขนาดของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ   105 เป็นไปตามวิธีการของ 
AACC method 10-90 (AACC, 2000) โดยใช้พิมพ์เค้กเบอร์ 8 นิ้ว หรือเส้นผ่านศูนย์กลาง 20.3 
เซนติเมตร จากนั้นผ่าครึ่งเค้กที่อบแล้วแนบบนกระดาษ วัดความสูงของค่าแต่ละจุดแสดงดังรูปที่ 3.2 
แล้วค้านวณหาค่า Volume index Symmetry index Uniformity index และ Shrinkage value 
ของเค้กดังสูตร ดังนี้ 
 

Volume index = B + C + D 
Uniformity index = I B - D I 

Symmetry index = 2C - B – D 
Shrinkage value = 20.3 – AE 

 

 
 

รูปที่ 3.2 ภาพตัดขวางของเค้กและต้าแหน่งการวัดค่า 
ที่มา: AACC (2000) 
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 3.4.3.7 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
  ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสที่มีต่อเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 
105 โดยใช้ผู้บริโภคท่ัวไปที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ้านวน 86 คน เตรียมตัวอย่างให้มีขนาด 20 x 20 x 20 
มิลลิเมตร แล้วใส่ถ้วยพลาสติกที่มีฝาปิด ก้ากับรหัสของตัวอย่างด้วยเลขสุ่ม 3 หลัก เสิร์ฟตัวอย่างที่
อุณหภูมิห้อง พร้อมให้ผู้ทดสอบประเมินความชอบตามแบบสอบถาม (ภาคผนวก ข-1) ในด้าน
ลักษณะปรากฏ  สี กลิ่นรส ความนุ่ม รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยใช้วิธี 9-point hedonic 
scale ก้าหนดให้คะแนน 1 คือไม่ชอบมากที่สุด คะแนน 9 คือชอบมากที่สุด ร่วมกับวิธีการทดสอบ
ความพอดี (Just about Right: JAR) ในด้านความนุ่ม 
 3.4.3.8 การวิเคราะห์ทางสถิติ 
  การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสใช้การวางแผนการทดลองแบบ 
Randomized Completely Block Design (RCBD) น้าผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
ทางประสาทสัมผัส และการยอมรับของผู้บริโภคมาวิเคราะห์องค์ประกอบ (Principal Component 
Analysis: PCA) และสร้างแบบจ้าลองทางคณิตศาสตร์ด้วยวิธี PLS ด้วยโปรแกรมวิเคราะห์ทางสถิติ  
XLSTAT® (Free download) โดยผลลัพธ์ที่ได้จะแสดงดังรูปแผนภาพความชอบ (Preference 
mapping) เพ่ือใช้อธิบายความสัมพันธ์ของปัจจัยคุณภาพด้านต่างๆของผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาว
ดอกมะลิ 105 ที่มีการแปรระดับของกัมจากเมล็ดแมงลักที่มีผลต่อความชอบของผู้บริโภค และ
วิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย Analysis of Variance (ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยการ
วิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติแบบ Duncan’s new multiple range tests โดยใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์ส้าเร็จรูป 
 3.4.4 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของน้ าเสาวรสในครีมเสาวรส 
 ผลิตครีมเสาวรสตามสูตรการผลิตที่แสดงดังตารางที่ 3.2 และกรรมวิธีการผลิตใน
ร ูปที่ 3.2 โดยความเข้มข้นของน้้าเสาวรสจ้านวน 2 ระดับ คือ น้้าเสาวรสความเข้มข้นร้อยละ 75 และ 
100 และอัตราส่วนของนมต่อน้้าเสาวรสจ้านวน 2 ระดับ คือ 70:30 และ 50:50 โดยวางแผนการ
ทดลอง Completely Randomized Design (CRD) ได้ทั้งหมด 4 สูตร จากนั้นประเมินคุณภาพของ
ครีมเสาวรส 
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ตารางท่ี 3.2 สูตรการผลิตไส้ครีม 
 

ส่วนผสม ปริมาณร้อยละโดยน้ าหนัก 

แป้งข้าวโพด 9.14 
ไข่แดงไข่ไก่ 10.48 
นมสด 68.19 
น้้าตาลทราย 12.19 
ที่มา : ดัดแปลงธารนที (2555) 

 

ผสมไข่แดง น้้าตาลทราย และแป้งข้าวโพด 
 

ต้มนมจนเดือดที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส จากนั้นเทนมเดือดในส่วนผสมของไข่แดง 
 

น้าส่วนผสมทั้งหมดตั้งไฟอีกครั้ง โดยกวนส่วนผสมจนข้นหนืดที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส 
 

แช่เย็นที่อุณหภูมิ 8 – 10 องศาเซลเซียส 
 

ไส้ครีม 
 
รูปที่ 3.3 ขั้นตอนการผลิตไส้ครีม  
ที่มา : ดัดแปลงจาก ธารนที (2555) 
 
  3.4.4.1 ความหนืดของครีมเสาวรส 
   วิเคราะห์ค่าความหนืดของครีมเสาวรสด้วยเครื่องวัดความหนืด โดยใช้
หัววัด SC4-27 อัตราเฉือนที่ 34 1/s ปริมาตร 11 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  
  3.4.4.2 ค่าสีของครีมเสาวรส 
   วิเคราะห์ค่าสีโดยใช้เครื่องวัดสีตามข้อ 3.4.3.4 โดยใช้ตัวอย่างปริมาตร 
20 มิลลิลิตร และวัดตัวอย่าง 3 ซ้้า 
  3.4.4.3 ปริมาณน้ าอิสระในครีมเสาวรส (Water activity: aW)  
   วัดปริมาณน้้าอิสระ ของครีมเสาวรสด้วยเครื่องวัดปริมาณน้้าอิสระ โดย
น้าตัวอย่างครีมเสาวรสใส่ในถ้วยตัวอย่างประมาณครึ่งหนึ่งของถ้วย แล้วอ่านค่า aW จากจอแสดงผล 
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  3.4.4.4 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
   การประเมินทางด้านประสาทสัมผัสของครีมเสาวรส โดยใช้ผู้บริโภค
ทั่วไปที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ้านวน 60 คน เตรียมตัวอย่างน้้าหนัก 8 ± 0.5 กรัม แล้วใส่ถ้วยพลาสติกที่มี
ฝาปิด พร้อมก้ากับรหัสของตัวอย่างด้วยเลขสุ่ม 3 หลัก เสิร์ฟตัวอย่างที่อุณหภูมิห้อง พร้อมให้ผู้
ทดสอบประเมินความชอบตามแบบสอบถาม (ภาคผนวก ข-2) ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นเสาวรส 
รสเปรี้ยว รสหวาน ความสามารถในการทา และความชอบโดยรวม โดยใช้วิธี 9-point hedonic 
scale ก้าหนดให้คะแนน 1 คือไม่ชอบมากที่สุด คะแนน 9 คือชอบมากที่สุด ร่วมกับวิธีการทดสอบ
ความพอดี (Just about Right: JAR) ในด้านรสเปรี้ยว รสหวาน และความสามารถในการทา 
 3.4.4.5 การวิเคราะห์ทางสถิติ 
   การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสใช้การวางแผนการทดลองแบบ 
Randomized Completely Block Design (RCBD) และวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย Analysis of 
Variance (ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยการวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติแบบ 
Duncan’s new multiple range tests โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส้าเร็จรูป 
 3.4.5 ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีม

เสาวรสที่พัฒนาได้ 
  ทดสอบอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัม
จากเมล็ดแมงลักที่ได้รับคะแนนการยอมรับสูงที่สุดจากการทดลองที่ 3.4.3 และไส้ครีมเสาวรสจาก
การทดลองที่ 3.4.4 แล้วเก็บรักษาภายในถุงพลาสติกชนิดพอลิโพรไพลีน (Polypropylene: PP) 
ขนาด 50 x 50 x 25 มิลลิเมตร โดยศึกษาอุณหภูมิที่ใช้ในการเก็บรักษาจ้านวน 2 ระดับ คือ 
อุณหภูมิห้อง (30 ± 3 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิแช่เย็น (5 ± 3 องศาเซลเซียส) โดยวางแผนการ
ทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) จากนั้นประเมินคุณภาพของเค้กแป้งข้าว
ขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสที่เวลาการเก็บรักษา 0, 3, 6, 9, 12 และ 15 วัน 
  3.4.5.1 ค่าสีของเนื้อเค้ก  
   วิเคราะห์ค่าสีของเนื้อเค้กโดยใช้เครื่องวัดสีตามข้อ 3.4.3.4 
  3.4.5.2 ค่าสีของครีมเสาวรส  
   วิเคราะห์ค่าสีโดยใช้เครื่องวัดสีตามข้อ 3.4.3.4 
  3.4.5.3 ลักษณะเนื้อสัมผัส  
   วิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้
ครีมเสาวรสตามวิธีการศึกษาลักษณะเนื้อสัมผัสในข้อ 3.4.3.5 
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  3.4.5.4 ปริมาณน้ าอิสระ (Water activity: aW)    
   วัดปริมาณน้้าอิสระของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 และครีมเสาวรส
ตามวิธีการศึกษาในข้อ 3.4.4.3 
  3.4.5.5 ปริมาณจุลินทรีย์ 
   วิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดและปริมาณยีสต์ รา ของผลิตภัณฑ์
เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสตามอุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษา (BAM, 
2002) 
  3.4.5.6 การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา 
   การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาจะใช้ผู้ทดสอบที่ผ่าน
การฝึกฝนจ้านวน  8-10 คน ซึ่งเป็นนักศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ เพ่ือหาคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าว
ขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรส และก้าหนดค้าอธิบายคุณลักษณะ วิธีการประเมิน โดยเตรียม
ตัวอย่างขนาด 20 x 20 x 30 มิลลิเมตร บรรจุในถ้วยพลาสติกที่ปิดฝา ก้ากับรหัสของตัวอย่างด้วยเลข
สุ่ม 3 หลัก เสิร์ฟที่อุณหภูมิห้อง ขั้นตอนส้าหรับการทดสอบแบ่งเป็น 3 ขั้นตอน ดังนี้ 
   (1) การพัฒนาค้าศัพท์ 
 ค้าศัพท์ที่ใช้จะอธิบายคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาว
ดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสที่สภาวะการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (30 ± 3 องศาเซลเซียส) และ
อุณหภูมิแช่เย็น (5 ± 3 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 0, 3, 6, 9, 12 และ 15 วัน จะใช้แบบทดสอบ 
(ภาคผนวก ข-3) ส้าหรับการอธิบายคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ ผู้ทดสอบจะประเมินตัวอย่าง และคิด
ค้าศัพท์ที่ใช้อธิบายคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส เมื่อประเมินครบตัวอย่าง ผู้ทดสอบจะอภิปราย
กลุ่มเพ่ือสร้างความหมายของค้าศัพท์ วิธีการประเมินตัวอย่าง ระดับความเข้มของตัวอย่างอ้างอิง 
และประเมินโดยใช้สเกลเส้นตรงที่มีความยาว 15 เซนติเมตร (15-cm line scale) 
 (2) การฝึกฝนผู้ทดสอบ 
   เ พ่ือให้ผู้ทดสอบมีความเข้าใจกับค้าศัพท์ร่วมกัน คุ้นเคยกับ
ผลิตภัณฑ์ พร้อมทั้งให้คะแนนความเข้มของผลิตภัณฑ์ จะต้องฝึกฝนผู้ทดสอบตามแบบทดสอบ 
(ภาคผนวก ข-4) ผู้ทดสอบแต่ละท่านจะชิมตัวอย่างอ้างอิง และตัวอย่างผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาว
ดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรส แล้วให้คะแนนความเข้มในแต่ละคุณลักษณะ จนกระทั่งผู้ทดสอบ
สามารถให้คะแนนแต่ละคุณลักษณะไปในทิศทางเดียวกัน 
 (3) การประเมินตัวอย่าง 
   ผู้ทดสอบจะประเมินตัวอย่างผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 
105 สอดไส้ครีมเสาวรสที่สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (30 ± 3 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิ
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แช่เย็น (5±3 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 0, 3, 6, 9, 12 และ 15 วัน ตามแบบทดสอบ ภาคผนวก ข-4 
โดยทดสอบทีละหนึ่งตัวอย่าง ตามล้าดับการสุ่ม จากนั้นให้คะแนนความเข้มในแต่ละคุณลักษณะ
ทางด้านประสาทสัมผัสตามตารางที่ 3.3 และผู้ทดสอบจะต้องดื่มน้้าเปล่าเพ่ือล้างปากขณะประเมิน
ตัวอย่าง 
 3.4.5.7 การวิเคราะห์ทางสถิติ 
  การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสใช้การวางแผนการทดลอง 
Randomized Completely Block Design (RCBD) และวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย Analysis of 
Variance (ANOVA) พร้อมทั้งเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยการวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติแบบ 
Duncan’s new multiple range tests โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส้าเร็จรูป 
 

ตารางท่ี 3.3 ลักษณะทางประสาทสัมผัส ความหมาย วิธีการประเมิน ตัวอย่างอ้างอิง และคะแนน 
 ความเข้มของตัวของตัวอย่างอ้างอิง ส้าหรับการประเมินทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณา
 ของผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรส 
 

ลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

ความหมายและวิธีการประเมิน ตัวอย่างอ้างอิง 
คะแนน

ความเข้ม 
ลักษณะปรากฏ 
สีเหลืองของ 
เนื้อเค้ก 

 
ระดับของสเีหลืองของเนื้อเค้ก โดยประเมิน
ระดับความเข้มของสเีหลืองด้วยสายตา 

 
1. เลอแปงบานาน่า 
2. เค้กเนยสด ตรา Kudsan 
3. ขนมไข ่ร้านอับดลุเลาะห ์

 
2.5 
7 
13 

ความสม่า้เสมอของ 
รูพรุน 

ระดับความสม่้าเสมอของรูพรุนในเนื้อเค้ก 
โดยประเมินขนาดและการกระจายตัวของ 
รูพรุนภายในเนื้อเค้ก โดยตัดขนาดตัวอย่าง 
25 x 25 x 20 มิลลิเมตร 

1. เค้กชิฟฟ่อน ตรา Bake 
@ Dome 

2. เค้กเนยสด ตรา Kudsan 

 
4 
13 

เนื้อสัมผัส 
ความแน่นเนื้อ 

 
ระดับความแน่นเนื้อของตัวอย่างเมื่อกัดครั้ง
แรก ประเมินโดยการกดตัวอย่างดว้ยฟัน
กราม โดยตัดขนาดตัวอย่าง 25 x 25 x 20 
มิลลเิมตร 

 
1. เค้กชิฟฟ่อน ตรา Bake 

@ Dome 
2. เค้กเนยสด ตรา Kudsan 

 
 
4 
10 
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ตารางท่ี 3.3 (ต่อ) ลักษณะทางประสาทสัมผัส ความหมาย วิธีการประเมิน ตัวอย่างอ้างอิง และ 
 คะแนนความเข้มของตัวของตัวอย่างอ้างอิง ส้าหรับการประเมินทางประสาท 
 สัมผัสเชิงพรรณนาของผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีม 
 เสาวรส 
 

ลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

ความหมายและวิธีการประเมิน ตัวอย่างอ้างอิง 
คะแนน

ความเข้ม 
รสชาติ 
รสหวาน 

 
ระดับรสหวานภายในเนื้อเค้ก โดยประเมิน
รสหวานในระหว่างการเคี้ยวตัวอยา่ง 

 
1. ขนมปังแผ่น ตรา 

Farmhouse 
2. เค้กชิฟฟ่อน 

 
 
1 
7 

รสเปรี้ยว ระดับรสเปรี้ยวภายในเนื้อเค้ก โดยประเมิน
รสหวานในระหว่างการเคี้ยวตัวอยา่ง 

1. น้้าเสาวรสความเข้มข้น 
ร้อยละ 25 

2. น้้าเสาวรสความเข้มข้น
ร้อยละ 75 

 
7 
 

13 
กลิ่นรส 
กลิ่นรสไข ่

 
กลิ่นรสไข่ท่ีรูส้ึกได้ระหว่างการเคีย้ว โดย
ประเมินกลิ่นรสในระหว่างการเคีย้วตัวอย่าง 

 
1. ขนมไข ่ร้านอับดลุเลาะห ์

 
12 

กลิ่นรสเสาวรส กลิ่นรสเสาวรสทีรู่้สึกได้ระหว่างการเคี้ยว 
โดยประเมินกลิ่นรสในระหว่างการเคี้ยว
ตัวอย่าง 

1. น้้าเสาวรสความเข้มข้น
ร้อยละ 25 

2. น้้าเสาวรสความเข้มข้น
ร้อยละ 75 

 
5 
 

12 
ความรู้สึกตกค้าง 
รสเปรี้ยว 

 
ระดับรสเปรี้ยวหลังการกลืน โดยประเมิน 
รสเปรี้ยวหลังการกลืน 

 
1. น้้าเสาวรสความเข้มข้น

ร้อยละ 25 
2. น้้าเสาวรสความเข้มข้น

ร้อยละ 75 

 
 
6 
 

12 
กลิ่นรสไข ่ กลิ่นรสไข่ท่ีรูส้ึกได้หลังการกลืน โดยประเมิน

กลิ่นรสหลังการกลืน 
1. ขนมไข ่ร้านอับดลุเลาะห ์ 9.5 

กลิ่นรสเสาวรส กลิ่นรสเสาวรสทีรู่้สึกได้หลังการกลืน  
โดยประเมินกลิ่นรสหลังการกลืน 

1. น้้าเสาวรสความเข้มข้น
ร้อยละ 25 

2. น้้าเสาวรสความเข้มข้น
ร้อยละ 75 

 
2 
 
8 
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 3.4.6 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 
สอดไส้ครีมเสาวรส 

  ทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์กับผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 
105 สอดไส้ครีมเสาวรสซึ่งได้รับการคัดเลือกจากการศึกษาที่ 3.4.3 และ 3.4.4 โดยการสุ่มตัวอย่าง
ผู้บริโภคด้วยวิธี Central Location Test (CLT) จ้านวน 100 คน จากมหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์  
  3.4.6.1 การยอมรับทางประสาทสัมผัส 
  ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสที่มีต่อผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาว
ดอกมะลิ 105 เตรียมตัวอย่างขนาด 25 x 25 x 30 มิลลิเมตร แล้วใส่ถ้วยพลาสติกที่มีฝา ก้ากับรหัส
ของตัวอย่างด้วยเลขสุ่ม 3 หลัก เสิร์ฟตัวอย่างที่อุณหภูมิห้อง พร้อมให้ผู้ทดสอบประเมินความชอบ
ตามแบบสอบถาม (ภาคผนวก ข-5) ในด้านลักษณะปรากฏ  สี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส รสชาติ และ
ความชอบโดยรวม โดยใช้วิธี 9-points hedonic scale ก้าหนดให้คะแนน 1 คือไม่ชอบมากที่สุด 
คะแนน 9 คือชอบมากที่สุด 
  3.4.6.2 การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ (Purchase intent) 
   ประเมินการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ตามแบบสอบถาม (ภาคผนวก ข-5) 
โดยใช้ 5-point categorical scale ก้าหนดให้คะแนน 1 คือซื้ออย่างแน่นอน คะแนน 3 คือไม่แน่ใจ 
และคะแนน 5 คือไม่ซื้ออย่างแน่นอน จากนั้นให้ผู้ทดสอบทราบข้อมูลทางโภชนาการและรายละเอียด
ของผลิตภัณฑ์ โดยผู้ทดสอบประเมินการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้
ครีมเสาวรสในส่วนหลังของแบบสอบถาม  
  3.4.6.3 การวิเคราะห์ทางสถิติ 
  ส้าหรับการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค ค้านวณหาค่าเฉลี่ยคะแนน
ความชอบของตัวอย่าง ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Mean ± SD) ร้อยละของผู้บริโภค แล้วเปรียบเทียบ
การยอมรับของผู้บริโภคก่อนทราบและหลังจากทราบคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าว
ขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสแล้วด้วยวิธีแมคนีมาร์ (McNemar test) ที่ระดับความเชื่อมั่น
ร้อยละ 95 
  ส้าหรับการทดสอบการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 
105 สอดไส้ครีมเสาวรสของผู้บริโภค โดยค้านวณร้อยละของกลุ่มผู้บริโภคที่ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์โดย
เลือกจากค้าตอบซื้ออย่างแน่นอนและอาจจะซื้อ และกลุ่มผู้บริโภคที่ไม่ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์โดยเลือก
จากค้าตอบอาจจะซื้อหรือไม่ซื้อ อาจจะไม่ซื้อ และไม่ซื้ออย่างแน่นอน แล้ว เปรียบเทียบการตัดสินใจ
ซื้อของผู้บริโภคก่อนทราบและหลังจากทราบคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ด้วยวิธีแมคนีมาร์ที่
ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ95 
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บทที่ 4  
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

 
4.1 ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดผงกัมจากเมล็ดแมงลัก 
 
 4.1.1 ปริมาณร้อยละผลผลิต 
  จากการวิเคราะห์ปริมาณร้อยละผลผลิตของกัมจากเมล็ดเเมงลักที่สกัดได้ โดยจัด
สิ่งทดลองเเบบ 3x3 factorial in CRD โดยปัจจัยที่ 1 คือ อัตราส่วนของน้้าต่อเมล็ด และปัจจัยที่ 2 
คือ อุณหภูมิในการสกัด แสดงดังตารางที่ 4.1 พบว่าไม่มีปฏิสัมพันธ์ระหว่างอัตราส่วนของน้้าต่อเมล็ด
เเละอุณหภูมิในการสกัด (p > 0.05) เเต่เมื่อพิจารณาค่าเฉลี่ยของเเต่ละปัจจัยในการศึกษาสภาวะที่
เหมาะสมในการสกัดกัมจากเมล็ดเเมงลักพบว่าอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดจะส่งผลให้ปริมาณร้อยละ
ผลผลิตแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p < 0.05) แต่อัตราส่วนของน้้าต่อเมล็ดไม่ส่งผลให้ปริมาณร้อย
ละผลผลิตแตกต่างกัน จะเห็นได้ว่าอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดที่เพ่ิมขึ้นจะท้าให้ปริมาณร้อยละผลผลิตมี
แนวโน้มลดลง โดยการสกัดที่อุณหภูมิ  67 องศาเซลเซียส มีปริมาณร้อยละผลผลิตของกัมจากเมล็ด
แมงลักมากที่สุด คือ ร้อยละ 27.18  
 
ตารางท่ี 4.1 ปริมาณร้อยละผลผลิตของกัมจากเมล็ดแมงลักที่ระดับการสกัดแตกต่างกัน 
  

อัตราส่วนของ
น้ าต่อเมล็ด 

อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) ค่าเฉลี่ยของ
อัตราส่วนของน้ า

ต่อเมล็ด 55 67 79 

55:1 26.27 ± 1.27 26.76 ± 0.93 24.69 ± 2.17 25.91A 

65:1 26.90 ± 1.59 27.68 ± 1.47 22.70 ± 1.53 25.76A 

75:1 27.24 ± 0.49 27.10 ± 1.19 22.30 ± 0.29 25.55A 

ค่าเฉลี่ยของ
อุณหภูมิ 

26.80a 27.18a 23.23b  

a,b ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับแตกต่างกันจากแถวนอนเดียวกันแตกต่างกัน (p < 0.05) 
A ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับแตกต่างกันจากแถวต้ังเดียวกันแตกต่างกัน (p < 0.05) 
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  เนื่องจากน้้าสามารถละลายองค์ประกอบต่างๆ ที่อยู่ภายในเอนโดสเปิร์ม จึงท้า
ให้สารประกอบต่างๆ ที่สามารถจับน้้าได้ละลายออกมาด้วย โดยทั้งนี้โครงสร้างของกัมประกอบด้วย
น้้าตาลโมเลกุลเดี่ยวที่มีหมู่ฟังก์ชันที่สามารถท้าอันตรกิริยากับน้้าได้เป็นอย่างดี (สิริการ, 2558) ส่งผล
ให้กัมสามารถละลายออกมากับน้้าได้ Amid และ Mirhosseini (2012) ได้กล่าวว่าอุณหภูมิที่เพ่ิมขึ้น
ส่งผลให้สารพอลิแซ็กคาไรด์ที่สามารถละลายน้้าได้ของเมล็ดทุเรียนเกิดการถ่ายเทมวลสาร (Mass 
transfer) ได้อย่างรวดเร็ว รวมทั้งการใช้น้้าที่อุณหภูมิสูงจะก่อเกิดความสามารถในการจับน้้าของกัม 
(Dakia และคณะ, 2008) และการละลายของกัม (Koocheki และคณะ, 2010) ได้เป็นอย่างดี แต่
อย่างไรก็ตามจะเห็นว่าการสกัดที่ใช้อุณหภูมิ 79 องศาเซลเซียส กลับท้าให้ปริมาณร้อยละผลผลิต
ลดลง สอดคล้องกับงานวิจัยของ Cai และคณะ (2008) ที่กล่าวว่าปริมาณร้อยละผลผลิตของสารพอลิ
แซ็กคาไรด์จากแคคตัส (Opuntia milpa alta) ลดลง เมื่ออุณหภูมิเพ่ิมขึ้นจาก 80 องศาเซลเซียส
เป็น 90 องศาเซลเซียส เป็นผลมาจากปฏิกริยาไฮโดรไลซิสของสารพอลิแซ็กคาไรด์ 
 4.1.2 ความหนืดปรากฏ 
  จากการวิเคราะห์ความหนืดปรากฏของกัมจากเมล็ดเเมงลักที่สกัดได้ โดยจัดสิ่ง
ทดลองเเบบ 3x3 factorial in CRD โดยปัจจัยที่ 1 คือ อัตราส่วนของน้้าต่อเมล็ด และปัจจัยที่ 2 คือ 
อุณหภูมิในการสกัด แสดงดังตารางที่ 4.2 พบว่ามีปฏิสัมพันธ์ระหว่างอัตราส่วนของน้้าต่อเมล็ดเเละ
อุณหภูมิในการสกัด (p < 0.05) โดยอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดและอัตราส่วนของน้้าต่อเมล็ดส่งผลให้
ความหนืดปรากฏแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p < 0.05) โดยจะเห็นได้ว่าอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัด
และอัตราส่วนของน้้าต่อเมล็ดที่เพ่ิมขึ้นจะท้าให้ความหนืดปรากฏของกัมจากเมล็ดแมงลักมีแนวโน้ม
ลดลง เมื่อพิจารณาการสกัดที่อุณหภูมิ 79 องศาเซลเซียสและอัตราส่วนของน้้าต่อเมล็ด 75:1 มีค่า
ความหนืดปรากฏน้อยที่สุดคือ 0.74 Pa.s สภาวะสกัดที่ใช้อุณหภูมิสูงส่งผลให้โครงสร้างโมเลกุลของ
สารพอลิแซ็กคาไรด์เกิดเปลี่ยนแปลงแบบไม่ผันกลับส่งผลให้ความสามารถในการจับน้้าของกัมลดลง 
(Karazhiyan และคณะ, 2011)  
 
ตารางท่ี 4.2 ความหนืดปรากฏ (Pa.s) ของกัมจากเมล็ดแมงลักท่ีระดับการสกัดแตกต่างกัน 
 

อัตราส่วนของน้ า
ต่อเมล็ด 

อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 

55 67 79 

55:1 1.40 ± 0.45ab 1.37 ± 0.26ab 1.49 ± 1.15a 

65:1 1.43 ± 0.29ab 1.16 ± 0.55de 1.31 ± 0.75bc 

75:1 1.21 ± 0.50cd 1.06 ± 0.66e 0.74 ± 1.03f 

ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับมีความแตกต่างกัน (p < 0.05) 
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 4.1.3 ความสามารถในการอุ้มน้ า 
  จากการวิเคราะห์ความสามารถในการอุ้มน้้าของกัมจากเมล็ดเเมงลักที่สกัดได้ 
โดยจัดสิ่งทดลองเเบบ 3x3 factorial in CRD โดยปัจจัยที่ 1 คือ อัตราส่วนของน้้าต่อเมล็ด และ
ปัจจัยที่ 2 คือ อุณหภูมิในการสกัด แสดงดังตารางที่ 4.3 พบว่าไม่มีปฏิสัมพันธ์ระหว่างอัตราส่วนของ
น้้าต่อเมล็ดเเละอุณหภูมิในการสกัด (p > 0.05) เเต่เมื่อพิจารณาค่าเฉลี่ยของเเต่ละปัจจัยในการศึกษา
สภาวะที่เหมาะสมในการสกัดกัมจากเมล็ดเเมงลักพบว่า อัตราส่วนของน้้าต่อเมล็ดส่งผลให้
ความสามารถในการอุ้มน้้าแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ  (p < 0.05)  แต่อุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดไม่
ส่งผลให้ความสามารถในการอุ้มน้้าแตกต่างกัน (p > 0.05) โดยจะเห็นได้ว่าอัตราส่วนของน้้าต่อเมล็ด
ที่เพ่ิมขึ้นจะท้าให้ความสามารถในการอุ้มน้้ามีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น การสกัดที่อัตราส่วนของน้้าต่อเมล็ด 
55:1 มีความสามารถในการอุ้มน้้ามากที่สุด คือ 178.22 เนื่องจากโครงสร้างของสารไฮโดรคอลลอยด์
จะเกิดการรวมตัวและสร้างพันธะเพ่ือจะจับกับน้้าจึงก่อให้เกิดการจับน้้าในปริมาณมากยิ่งขึ้น  (Amid 
และ Mirhosseini, 2012) จึงส่งผลให้ความสามารถในการอุ้มน้้าของกัมจากเมล็ดแมงลักเพ่ิมขึ้น  
 
ตารางท่ี 4.3 ความสามารถในการอุ้มน้้าของกัมจากเมล็ดแมงลักที่ระดับการสกัดแตกต่างกัน 
 

อัตราส่วนของ
น้ าต่อเมล็ด 

อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) ค่าเฉลี่ยของ
อัตราส่วนของน้ า

ต่อเมล็ด 55 67 79 

55:1 175.46 ± 4.10 171.11 ± 2.01 178.46 ± 1.63 175.01B 

65:1 176.17 ± 3.04 176.84 ± 1.67 177.83 ± 1.79 176.95AB 

75:1 178.31 ± 1.79 178.19 ± 1.85 178.16 ± 1.73 178.22A 

ค่าเฉลี่ยของ
อุณหภูมิ 176.65a 175.38a 178.15a  

a,b ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับแตกต่างกันจากแถวนอนเดียวกันแตกต่างกัน (p < 0.05) 
A,B ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับแตกต่างกันจากแถวตั้งเดียวกันแตกต่างกัน (p < 0.05) 
 
 4.1.4 ปริมาณโปรตีน 
  จากการวิเคราะห์ความหนืดปรากฏของกัมจากเมล็ดเเมงลักที่สกัดได้ โดยจัดสิ่ง
ทดลองเเบบ 3x3 factorial in CRD โดยปัจจัยที่ 1 คือ อัตราส่วนของน้้าต่อเมล็ด และปัจจัยที่ 2 คือ 
อุณหภูมิในการสกัด แสดงดังตารางที่ 4.4 พบว่ามีปฏิสัมพันธ์ระหว่างอัตราส่วนของน้้าต่อเมล็ดเเละ
อุณหภูมิในการสกัด (p < 0.05) โดยอัตราส่วนของน้้าต่อเมล็ดและอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดจะส่งผลให้
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ปริมาณโปรตีนแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ  (p < 0.05) จะเห็นได้ว่าอัตราส่วนของน้้าต่อเมล็ดและ
อุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดที่เพ่ิมขึ้นจะท้าให้ปริมาณโปรตีนมีแนวโน้มลดลง โดยสภาวะในการสกัดที่
อัตราส่วนของน้้าต่อเมล็ด 75:1 และอุณหภูมิ 79 องศาเซลเซียส มีค่าปริมาณโปรตีนน้อยที่สุด เท่ากับ 
1.85 เนื่องมาจากโปรตีนเกิดการเสียสภาพทางธรรมชาติด้วยความร้อน  (Thermal denaturation) 
พันธะไฮโดรเจนของโปรตีนถูกท้าลายส่งผลให้โครงสร้างของโปรตีนเกิดการเปลี่ยนแปลงและไม่
สามารถละลายน้้า ดังนั้นสภาวะในการสกัดที่อุณหภูมิสูงจะส่งผลให้กัมจากเมล็ดแมงลักมีปริมาณ
โปรตีนต่้า จากการรวบรวมข้อมูลของปริมาณโปรตีนของกัมจากเมล็ดพืช พบว่ากัมจากเมล็ดส้ารองมี
ปริมาณโปรตีนร้อยละ 8.3 (Somboonpanyakul และคณะ, 2006) โลคัสบีนกัมมีปริมาณโปรตีน
ร้อยละ 5 (Dakia และคณะ, 2008) กัมจากเมล็ด Qodume shirazi (Alyssum homolocarpum) 
มีปริมาณโปรตีนร้อยละ 4 (Koocheki และคณะ, 2010) และกัมจากเมล็ดเทียนแดง (Cress seed: 
Lepidium sativum) มีปริมาณโปรตีนร้อยละ 5.4 (Karazhiyan และคณะ, 2011) ปริมาณโปรตีน
ของกัมจากเมล็ดแมงลัดที่สกัดมีปริมาณใกล้เคียงกับกัมจากเมล็ดพืชชนิดต่างๆ จากปริมาณโปรตีนที่
วิเคราะห์ได้นั้น โปรตีนเป็นปัจจัยที่ส้าคัญที่จะบ่งชี้ถึงความไม่บริสุทธิ์ของกัม เป็นผลมาจากการสกัด
ด้วยน้้ามีสามารถที่จะละลายโปรตีนและเอนไซม์ต่างๆ ที่อยู่ภายในเมล็ดพืชออกมาได้ จึงส่งผลให้กัมที่
สกัดได้มีโปรตีนปนเปื้อนออกมาด้วย (Dakia และคณะ, 2008) 
 
ตารางท่ี 4.4 ปริมาณโปรตีน (ร้อยละ) ของกัมจากเมล็ดแมงลักที่ระดับการสกัดแตกต่างกัน 
 

อัตราส่วนของ
น้ าต่อเมล็ด 

อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 

55 67 79 

55:1 5.95 ± 0.87cd 7.22 ± 0.18bc 5.10 ± 0.40de 

65:1 9.73 ± 1.00a 6.91 ± 0.52bc 4.66 ± 1.12de 

75:1 7.68 ± 1.27b 4.45 ± 0.52e 1.85 ± 0.31f 

ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับมีความแตกต่างกัน (p < 0.05) 
 
 4.1.5 สภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดกัมจากเมล็ดแมงลัก 
  จากการทดลองท่ีศึกษาอิทธิพลของอัตราส่วนของน้้าต่อเมล็ดและอุณหภูมิที่ใช้ใน
การสกัดต่อสมบัติทางกายภาพและเคมีของกัมจากเมล็ดแมงลัก (ปริมาณร้อยละผลผลิต ความหนืด
ปรากฏ ความสามารถในการอุ้มน้้า และปริมาณโปรตีน) จึงน้าข้อมูลมาวิเคราะห์สมการถดถอย 
(Regression equation) พบว่าความสัมพันธ์ของอัตราส่วนของน้้าต่อเมล็ดกับอุณหภูมิที่ใช้ในการ
สกัดเป็นไปตามสมการถดถอยแบบไม่เป็นเส้นตรง (Non-linear regression equation) แสดงดัง
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ตารางที่ 4.5 จากสมการถดถอยของปริมาณร้อยละผลผลิตและความสามารถในการอุ้มน้้าจะเห็นได้ว่า
ค่าสัมประสิทธิ์ของอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดยกก้าลังสองมากกว่าสัมประสิทธิ์ของอัตราส่วนน้้าต่อเมล็ด
ยกก้าลังสอง นั่นแสดงให้เห็นว่าอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดเป็นปัจจัยที่ส้าคัญต่อปริมาณร้อยละผลผลิต
และความสามารถในการอุ้มน้้า แต่ส้าหรับสมการถดถอยของความหนืดปรากฏและปริมาณโปรตีน
แสดงให้เห็นว่าค่าสัมประสิทธิ์ของปฏิสัมพันธ์ของอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดกับอัตราส่วนน้้าต่อเมล็ดมีค่า
มากซึ่งสอดคล้องกับการวิเคราะห์ความแปรปรวน กล่าวคืออุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดและอัตราส่วนของ
น้้าต่อเมล็ดเป็นปัจจัยที่ส้าคัญต่อความหนืดปรากฏและปริมาณโปรตีน ส้าหรับค่าความผันแปรของตัว
แปรตอบสนอง (R2) ของสมการของปริมาณร้อยละผลผลิต ความหนืดปรากฏ ความสามารถในการอุ้ม
น้้า และปริมาณโปรตีน สามารถอธิบายได้ร้อยละ 72.7, 87.4, 38.8 และ 85.7 (p < 0.05) ซึ่งมีความ
เหมาะสมในการอธิบายความสัมพันธ์ของอัตราส่วนของน้้าต่อเมล็ดกับอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดต่อ
สมบัติทางกายภาพและเคมีของกัมจากเมล็ดแมงลักได้เป็นอย่างดี 
 
ตารางท่ี 4.5 สมการถดถอยแบบที่อธิบายการเปลี่ยนแปลงของกัมจากเมล็ดแมงลัก 
 

การวัดผล สมการ R2 

ปริมาณร้อยละผลผลิต    
(Y1) 

Y1 = 27.20-1.79X1-1.80X2-0.84X1X2-2.16(X1)
2-

0.33(X2)
2 0.727 

ความหนืดปรากฏ         
(Y2) 

Y2 = 1254.59-83.02X1-209.12X2-
140.44X1X2+65.56(X1)

2-88.68(X2)
2 

0.874 

ความสามารถในการอุ้มน้้า 
(Y3) 

Y3 = 175.61-0.75X1+1.61X2-0.79X1X2+2.02(X1)
2-

0.34(X2)
2 

0.388 

ปริมาณโปรตีน             
(Y4) 

Y4 = 7.34-1.96X1-0.72X2-1.25X1X2-0.36(X1)
2-

1.73(X2)
2 

0.857 

หมายเหตุ X1 คือ อุณหภูมิที่ใช้ในการสกัด 
 X2 คือ อัตราส่วนของน้้าต่อเมล็ด 
 
  หลังจากวิเคราะห์การถดถอยแล้วจึงน้าข้อมูลมาสร้างแผนภาพพ้ืนที่ผิวตอบสนอง 
(Contour plot) แสดงดังรูปที่ 4.1 เพ่ือพิจารณาหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดกัมจากเมล็ดแมงลัก
ซึ่งน้าไปใช้ในการศึกษาต่อไปโดยจะต้องมีสมบัติทางกายภาพและเคมี เมื่อพิจารณาจากแผนภาพพ้ืนที่
ผิวตอบสนองของปริมาณร้อยละผลผลิต ความหนืดปรากฏ ความสามารถในการอุ้มน้้า และปริมาณ
โปรตีน พบว่าพ้ืนที่ผิวตอบสนองส่วนที่เป็นสีแดงจะแสดงทิศทางของปริมาณร้อยละผลผลิต ความ
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หนืดปรากฏ ความสามารถในการอุ้มน้้า และปริมาณโปรตีน ไปในทางที่ได้ค่าตอบสนองในปริมาณที่
สูง ส้าหรับเกณฑ์การพิจารณาสภาวะการสกัดที่เหมาะสมของกัมจากเมล็ดแมงลักจะพิจารณาจาก
ปริมาณร้อยละผลผลิต ความหนืดปรากฏ ความสามารถในการอุ้มน้้าที่มีค่าสูง และปริมาณโปรตีนที่
ต้่า เมื่อน้าแผนภาพพ้ืนที่ผิวตอบสนองทั้ง 4 มาซ้อนทับกัน (รูปที่ 4.2) จะเห็นได้ว่าบริเวณพ้ืนที่สีเขียว
เป็นบริเวณที่แผนภาพทั้ง  4 ซ้อนทับกัน เพราะฉะนั้นช่วงของอัตราส่วนของน้้าต่อเมล็ดที่เหมาะสม 
คือ 53:1-63:1 และช่วงอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัด คือ 69.4-76.6 องศาเซลเซียส ดังนั้นสภาวะในการ
สกัดที่เหมาะสม คือ อุณหภูมิ 71.5 ± 1.00 องศาเซลเซียส และอัตราส่วนของน้้าต่อเมล็ด 59:1 ซึ่ง
ลักษณะของกัมจากเมล็ดแมงลักท่ีสกัดได้แสดงดังรูปที่ 4.3 
 

 
  (a) (b) 
 

 
  (c) (d) 
 
รูปที่ 4.1 แผนภาพพ้ืนที่ผิวตอบสนอง (Contour plot) ของปริมาณร้อยละผลิต (a)  
 ความหนืดปรากฏ (b) ความสามารถในการอุ้มน้้า (c) และปริมาณโปรตีน (d)  
 ของกัมจากเมล็ดแมงลักที่สภาวะการสกัดแตกต่างกัน  
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รูปที่ 4.2 แผนภาพพ้ืนที่ผิวตอบสนอง (Contour plot) ที่น้ามาซ้อนทับกันของสภาวะในการสกัด 
 ของกัมจากเมล็ดแมงลักในด้านปริมาณร้อยละผลผลิต ความหนืดปรากฏ ความสามารถใน 
 การอุ้มน้้า และปริมาณโปรตีน 
 

 
 
รูปที่ 4.3 ลักษณะของกัมจากเมล็ดแมงลักที่สกัดได้ 
 
4.2 ศึกษาสมบัติของกัมจากเมล็ดแมงลัก 
 

 4.2.1 ความหนืดของการแปรระดับของกัมจากเมล็ดแมงลัก 
 พฤติกรรมการไหลของสารละลายกัมจากเมล็ดแมงลักที่ระดับความเข้มข้น
แตกต่างกันที่ระดับอัตราเฉือน 0-34 1/s (รูปที่ 4.4) พบว่าสารละลายกัมจากเมล็ดแมงลักทุกระดับ
ความเข้มข้นมีพฤติกรรมการไหลเป็นแบบซูโดพลาสติก (Pseudoplastic) กล่าวคือ เมื่ออัตราเฉือน 
(Shear rate) เพ่ิมขึ้น ท้าให้ความเค้นเฉือน (Shear stress) เพ่ิมขึ้นด้วย แต่อย่างไรก็ตามเมื่อ
พิจารณาค่าความเค้นเฉือนของสารละลายกัมจากเมล็ดแมงลักที่ความเข้มข้นทุกระดับ พบว่า
สารละลายกัมจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 2.0 โดยน้้าหนักต่อปริมาตรมีความเค้นเฉือนมากที่สุด 

ปริมาณร้อยละผลผลติ 

ความหนืดปรากฏ 

ความสามารถในการอุ้มน้า้ 

ปริมาณโปรตีน 
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รูปที่ 4.4 ลักษณะพฤติกรรมการไหลของกัมจากเมล็ดแมงลักที่ระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน  
  
  จากงานวิจัยของ Hosseini-Parvar และคณะ (2010) ที่ศึกษาพฤติกรรม
การไหลของกัมจากเมล็ดแมงลักและกัมทางการค้า (แซนแทนกัม กัวร์กัม และบุก) พบว่ากัมจากเมล็ด
แมงลักแสดงพฤติกรมการไหลเป็นแบบซูโดพลาสติก  (Pseudoplastic) เหมือนกับกัมทางการค้า ซึ่ง
สอดคล้องกับ Marcottea และคณะ (2001) ได้กล่าวว่าสารไฮโดรคอลลอยด์ (แซนแทนกัม เพคติน 
และคาราจีแนน) จะแสดงพฤติกรรมการไหลแบบซูโดพลาสติก และเมื่อความเข้มข้นของสารไฮโดร
คอลลอยด์มากขึ้นจะแสดงพฤติกรรมการไหลแบบซูโพลาสติกมากขึ้น โดยเฉพาะแซนแทนกัมจะแสดง
พฤติกรรมการไหลแบบซูโดพลาสติกเด่นชัดที่สุด 
  เมื่อพิจารณาความหนืดปรากกฏของสารละลายกัมจากเมล็ดแมงลักที่ระดับ
ความเข้มข้นของสารละลายกัมจากเมล็ดแมงลักแตกต่างกันในช่วงอัตราเฉือน 0-34 1/s แสดงดังรูปที่ 
4.5 พบว่าเมื่ออัตราเฉือนเพ่ิมขึ้น ความหนืดปรากกฏของสารละลายกัมจากเมล็ดแมงลักที่ความ
เข้มข้นทุกระดับมีค่าความหนืดลดลง แต่อย่างไรก็ตามเมื่อเปรียบเทียบความหนืดปรากกฏของ
สารละลายกัมจากเมล็ดแมงลักที่อัตราเฉือนระดับเดียวกัน (17 1/s) ค่าความหนืดปรากฏของ
สารละลายกัมจากเมล็ดแมงลักที่ความเข้มข้นร้อยละ 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0 โดยน้้าหนักต่อปริมาตร 
มีค่าเท่ากับ 6.48, 18.17, 30.12 และ 43.36 Pa.s โดยที่ความหนืดปรากฏของสารละลายกัมจาก
เมล็ดแมงลักร้อยละ 2.0 โดยน้้าหนักต่อปริมาตรมีค่ามากท่ีสุด 
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รูปที่ 4.5 ความหนืดปรากฏของกัมจากเมล็ดแมงลักท่ีระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน 
 
  จากทฤษฎีที่กล่าวไว้ว่าอัตราเฉือนที่เพ่ิมขึ้น สามารถท้าลายการเกี่ยวพัน
ของสาร (Entanglement) ได้มากขึ้น ส่งผลให้ความหนืดปรากฏของสารละลายลดลง (Williams 
และ Phillips, 2005; คณาจารย์ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์, 2555) ประกอบกับโมเลกุลของพอลิแซก
คาไรด์อาจจะอยู่ในแนวเดียวกับอัตราเฉือน ท้าให้โมเลกุลของพอลิแซกคาไรด์ในสายโ ซ่หลักท้าอันตร
กิริยากันได้ลดลง สอดคล้องกับงานวิจัยของ Hosseini-Parvar และคณะ (2010) ได้กล่าวว่าความ
เข้มข้นของกัมจากเมล็ดแมงลักที่เพ่ิมขึ้น ส่งผลให้กัมจากเมล็ดแมงลักมีความหนืดเพ่ิมขึ้นด้วย ดังนั้น
สารละลายกัมจากเมล็ดแมงลักทุกระดับความเข้มข้นจะมีความหนืดปรากฏลดลงเมื่ออัตราเฉือน
เพ่ิมข้ึน 
  4.2.2 การเปรียบเทียบสมบัติของกัมเมล็ดแมงลักกับกัมทางการค้า 
 4.2.2.1 ความหนืดปรากฏ 
  จากการประเมินทางด้านพฤติกรรมการไหลของสารละลายกัมแต่ละ
ชนิดที่ระดับความเข้มข้นต่างกัน (รูปที่ 4.6) พบว่าสารละลายกัมแต่ละชนิดที่ทุกระดับความเข้มข้น
แสดงพฤติกรรมการไหลของสารละลายกัมเป็นแบบซูโดพลาสติก กล่าวคือเมื่อมีอัตราเฉือนเพ่ิมขึ้น 
ความเค้นเฉือนของสารละลายกัมจะมีค่าเพ่ิมขึ้นด้วย แต่อย่างไรก็ตามความหนืดปรากฏของ
สารละลายกัมจะลดลง เมื่อพิจารณาระดับความเข้มข้นของสารละลายกัมที่ร้อยละ 0.5 โดยน้้าหนัก
ต่อปริมาตร พบว่าสารละลายแซนแทนกัม สารละลายแซนแทนผสมกัวร์กัม และสารละลายกัมจาก
เมล็ดแมงลักแสดงพฤติกรรมการไหลใกล้เคียงกัน   
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รูปที่ 4.6 พฤติกรรมการไหลของสารละลายกัมแต่ละชนิดที่ความเข้มข้นร้อยละ 0.5 โดยน้้าหนักต่อ
ปริมาตร  

 

 เมื่อพิจารณาด้านความหนืดปรากฏของสารละลายกัมจากเมล็ดแมงลัก
ที่ระดับความเข้มข้นสารละลายกัมร้อยละ 0.5 โดยน้้าหนักต่อปริมาตร (ตารางที่ 4.6) ที่ระดับอัตรา
เฉือน 93 1/s พบว่าชนิดของกัมจะส่งผลให้ค่าความหนืดปรากฏของสารละลายกัมมีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส้าคัญ (p < 0.05) เมื่อพิจารณาความหนืดปรากฏของสารละลายกัมจะพบว่าสารละลาย
แซนแทนกัม สารละลายแซนแทนผสมกัวร์กัม และสารละลายกัมจากเมล็ดแมงลักมีความหนืดปรากฏ
ไม่แตกต่างกัน (p > 0.05) โดยความหนืดปรากฏของสารละลายกัวร์กัมมีค่าน้อยที่สุด สอดคล้องกับ
งานวิจัยของ Hosseini-Parvar และคณะ (2010) ที่กล่าวความหนืดปรากฏของกัมจากเมล็ดแมงลักมี
ค่าใกล้เคียงกับแซนแทนกัมและกัมจากเมล็ดแมงลักสามารถคงทนต่ออุณหภูมิที่ใช้ในการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์อาหาร ได้แก่ อุณหภูมิฆ่าเชื้อที่ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 16 นาที และอุณหภูมิแช่แข็ง
ที ่-18 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
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ตารางท่ี 4.6 ความหนืดปรากฏของกัมแต่ละชนิดที่ความเข้มข้นร้อยละ 0.5 โดยน้้าหนักต่อปริมาตร  
  ที่อัตราเฉือน 93 1/s 
 

ชนิดของกัม ความหนืดปรากฏ (Pa.s) 
แซนแทนกัม 0.95 ± 0.10a 

กัวรก์ัม 0.46 ± 0.08b 

แซนแทนผสมกัวรก์ัม 1.10 ± 0.13a 

กัมจากเมล็ดแมงลัก 0.92 ± 0.08a 
a,b ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับแตกต่างกันจากแถวตั้งเดียวกันแตกต่างกัน (p < 0.05) 
   
 4.2.2.2 ความสามารถในการอุ้มน้ า 
  เมื่อพิจารณาค่าความสามารถในการอุ้มน้้าของกัมทางการค้าและกัม
จากเมล็ดแมงลัก แสดงดังตารางที่ 4.7 พบว่าชนิดของกัมจะส่งผลให้ค่าความสามารถในการอุ้มน้้าของ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ  (p < 0.05) โดยจะเห็นได้ว่าแซนแทนกัมและแซนแทนผสมกัวร์กัมมีค่า
ความสามารถในการอุ้มน้้าไม่แตกต่างกัน  (p > 0.05) เนื่องจากแซนแทนกัมสามารถเกิดอันตรกิริยา
กับกัวร์กัมได้อย่างแข็งแรงตรงบริเวณสายโซ่หลักของกัวร์กัม  (Nussinovitch, 1997) จึงก่อให้เกิด
ความสามารถในการอุ้มน้้าได้ดียิ่งขึ้น ส้าหรับกัมจากเมล็ดแมงลักมีค่าความสามารถในการอุ้มน้้ารอง
จากแซนแทนกัม และแซนแทนผสมกัวร์กัม ซึ่งเป็นผลจากการที่กัมประกอบไปด้วยน้้าตาลโมเลกุล
เดี่ยวที่มีหมู่ชอบน้้าจ้านวนมากจึงสามารถเกิดอันตรกิริยากับน้้าได้เป็นอย่างดีสอดคล้องกับการศึกษา
ในหัวข้อ 4.1.3 
 
ตารางท่ี 4.7 ความสามารถในการอุ้มน้้าของกัมแต่ละชนิด 
 

ชนิดกัม 
ความสามารถในการอุ้มน้ า 

(กรัมของน้ า/กรัมน้ าหนักแห้ง) 
แซนแทนกัม 280.69 ± 2.43a 

กัวรก์ัม 210.84 ± 9.20c 

แซนแทนผสมกัวรก์ัม 285.16 ± 5.10a 

กัมจากเมล็ดแมงลัก 269.04 ± 3.41b 

a,b,c ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับแตกต่างกันจากแถวตั้งเดียวกันแตกต่างกัน (p < 0.05) 
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4.3 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกัมจากเมล็ดแมงลักในผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 
 
 4.3.1 ความถ่วงจ าเพาะของแบตเตอร์เค้ก 
  เมื่อพิจารณาความถ่วงจ้าเพาะของแบตเตอร์ของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 
(ตารางที่ 4.8) จะได้พบว่ากัมจากเมล็ดแมงลักส่งผลให้ค่าความถ่วงจ้าเพาะของเค้กแป้งข้าวขาวดอก
มะลิ 105 แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p < 0.05) แต่จะเห็นได้ว่าปริมาณของกัมจากเมล็ดแมงลักที่
เพ่ิมขึ้นจะส่งผลให้ค่าความถ่วงจ้าเพาะของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 มีแนวโน้มลดลง โดยที่ค่า
ความถ่วงจ้าเพาะของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.5 โดย
น้้าหนักของแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 มีค่าความถ่วงจ้าเพาะน้อยที่สุด 
  Ashwini และคณะ (2009) ได้กล่าวค่าความถ่วงจ้าเพาะของแบตเตอร์เค้กเป็น
คุณลักษณะส้าคัญที่บ่งชี้ถึงการเก็บอากาศของแบตเตอร์ในระหว่างการตีผสม โดยค่าความถ่วงจ้าเพาะ
มีค่าน้อย หมายถึง ความสามารถในการเก็บอากาศภายในแบตเตอร์ได้เป็นอย่างเหมาะสมจะส่งผลให้
เค้กขึ้นฟูได้เป็นอย่างดี เมื่อพิจารณาผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ด
แมงลักร้อยละ 0.5 โดยน้้าหนักของแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 พบว่ามีค่าความถ่วงจ้าเพาะน้อยที่สุด 
นั่นแสดงว่าแบตเตอร์ของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.5 โดย
น้้าหนักของแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สามารถเก็บรักษาอากาศภายในแบตเตอร์ได้มากกว่าเค้กแป้ง
ข้าวขาวดอกมะลิ 105 ทีเ่ติมกัมจากเมล็ดแมงลักระดับแตกต่างกัน  
 
ตารางท่ี 4.8 ความถ่วงจ้าเพาะของแบตเตอร์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่ระดับของกัมจากเมล็ด 
 แมงลักแตกต่างกัน 
 

ระดับของกัมจากเมล็ดแมงลัก 
(ร้อยละ) 

ความถ่วงจ าเพาะ 

0.0 0.361 ± 0.02a 

0.5 0.321 ± 0.01b 

1.0 0.359 ± 0.03a 

1.5 0.364 ± 0.01a 

2.0 0.345 ± 0.02ab 

a,b ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับแตกต่างกันจากแถวตั้งเดียวกันแตกต่างกัน (p < 0.05) 
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 4.3.2 ความหนืดของแบตเตอร์เค้ก 
  จากการประเมินคุณภาพทางกายภาพของแบตเตอร์เค้ก โดยการวัดความหนืด
ของแบตเตอร์ของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 (ตารางที่ 4.9) พบว่ากัมจากเมล็ดแมงลักส่งผลให้
ความหนืดของแบตเตอร์ของเค้กมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p < 0.05) โดยปริมาณของกัม
จากเมล็ดที่เพ่ิมขึ้นนี้ส่งผลให้ความหนืดของแบตเตอร์ของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 เพ่ิมมากขึ้น 
เนื่องจากกัมจากเมล็ดแมงลักจัดเป็นไฮโดรคอลลอยด์ชนิดหนึ่ง โดยตามทฤษฎีได้กล่าวไว้ว่าสารไฮโดร
คอลลอยด์หรือสารพอลิแซกคาไรด์ประกอบไปด้วยหมู่ที่ชอบน้้า (Hydrophilic group) ซึ่งจะสามารถ
ท้าอันตรกิริยากับน้้าและเก็บน้้าไว้ในโครงสร้างได้เป็นอย่างดี เพราะฉะนั้นกัมจากเมล็ดจึงสามารถเก็บ
น้้าไว้ผลิตภัณฑ์และส่งผลให้ความหนืดของแบตเตอร์เค้กเพ่ิมขึ้น (Anton และคณะ, 2008; Sanha 
และคณะ, 2010; Poonnakasem และคณะ, 2015) ซึ่งสอดคล้องกับกับงานวิจัยของ Ashwini และ
คณะ, 2009; Poonnakasem และคณะ, 2015 ที่กล่าวว่าผลิตภัณฑ์เค้กที่เติมสารไฮโดรคอลลอยด์จะ
มีค่าความหนืดของแบตเตอร์เค้กเพ่ิมขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม ความหนืดของแบตเตอร์เค้ก
จะสัมพันธ์กับความถ่วงจ้าเพาะของแบตเตอร์เค้ก เมื่อความหนืดของแบตเตอร์เค้กเพ่ิมขึ้นจะส่งผลให้
ความถ่วงจ้าเพาะของแบตเตอร์เค้กลดลง นั่นแสดงว่าแบตแตอร์เค้กสามารถกักเก็บอากาศไว้ภายในได้
เป็นอย่างในระหว่างการตีผสม ซึ่งจะส่งผลให้ปริมาตรจ้าเพาะของเค้กเพ่ิมข้ึนด้วย 
 
ตารางท่ี 4.9 ความหนืดของแบตเตอร์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่ระดับของกัมจากเมล็ดแมงลัก 
 แตกต่างกัน 
 

ระดับของกัมจากเมล็ดแมงลัก 
(ร้อยละ) 

ความหนืด 

(เซนติพอยส์) 

0.0 6,107.04 ± 1105.18c 

0.5 7,150.15 ± 1112.43c 

1.0 7,521.48 ± 373.50bc 

1.5 8,840.00 ± 628.48ab 

2.0 9,237.03 ± 474.48a 

a,b,c ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับแตกต่างกันจากแถวตั้งเดียวกันแตกต่างกัน (p < 0.05) 
 
 4.3.3 ปริมาตรจ าเพาะของเค้ก 
  เมื่อพิจารณาค่าปริมาตรจ้าเพาะของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจาก
เมล็ดที่ระดับแตกต่างกัน พบว่าการเติมกัมจากเมล็ดแมงลักไม่ส่งผลให้ค่าปริมาตรจ้าเพาะของเค้กแป้ง
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ข้าวขาวดอกมะลิ 105 แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p > 0.05) แต่จะเห็นได้ว่าปริมาณของกัมจาก
เมล็ดแมงลักเพ่ิมขึ้นจะท้าให้ค่าปริมาตรจ้าเพาะของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น 
โดยที่เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.5 โดยน้้าหนักของแป้งข้าว
ขาวดอกมะลิ 105 มีค่าปริมาตรจ้าเพาะของเค้กมากที่สุด เป็นเช่นเดียวกับ Preichardt และคณะ 
(2011) ได้กล่าวว่าการเติมแซนแทนกัมส่งผลให้ปริมาตรจ้าเพาะของสปันจ์เค้กเพ่ิมขึ้น รวมทั้งการเติม
สารไฮโดรคอลลอยด์ส่งผลให้ปริมาตรของเลเยอร์เค้กเพ่ิมข้ึนด้วย   o  me  และคณะ, 2007) 
 
ตารางที่ 4.10 ปริมาตรจ้าเพาะของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่ระดับของกัมจากเมล็ดแมงลัก

แตกต่างกัน 
 

ระดับของกัมจากเมล็ดแมงลัก 
(ร้อยละ) 

ปริมาตรจ าเพาะของเค้ก 

(มิลลิลิตรต่อกรัม) 
0.0 2.40 ± 0.07a 

0.5 2.64 ± 0.03a 

1.0 2.57 ± 0.08a 

1.5 2.49 ± 0.16a 

2.0 2.48 ± 0.05a 

a,b ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับแตกต่างกันจากแถวตั้งเดียวกันแตกต่างกัน (p < 0.05) 
 
  จากผลการวิเคราะห์ค่าปริมาตรจ้าเพาะของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 นั้น 
สอดคล้องกับผลการทดลองทางด้านความหนืดและความถ่วงจ้าเพาะของแบตเตอร์ของเค้กแป้งข้าว
ขาวดอกมะลิ 105 แสดงดังตารางที่ 4.8 และ 4.9 ที่พบว่าความความหนืดของแบตเตอร์เค้กเพ่ิมขึ้น
และความถ่วงจ้าเพาะของแบตเตอร์เค้กลดลง จะส่งผลให้ปริมาตรจ้าเพาะของเค้กแป้งข้าวขาวดอก
มะลิ 105 เพ่ิมขึ้นด้วย เนื่องจากความหนืดของแบตเตอร์ที่เพ่ิมขึ้นจะสามารถขัดขวางการรวมตัวกัน
ของอากาศภายในแบตเตอร์ในระหว่างการผสมและก่อนการอบ   o  me  และคณะ, 2007) ส้าหรับ
ผลิตภัณฑ์เค้กที่ความหนืดของแบตเตอร์เค้กต่้า เป็นผลมาจากอากาศหรือแก๊สคาร์บอนไดร์ออกไซด์
และไอน้้าซึ่งเกิดการขยายตัวไม่ถูกกักเก็บไว้ภายในระหว่างการอบได้จึงส่งผลให้ต่อการขึ้นฟูของเค้ก 
ปริมาตรของเค้กจึงลดลง (Ashwini และคณะ, 2009) เฉพาะฉะนั้นแบตเตอร์เค้กที่ดีจะต้องมีความ
หนืดที่เพียงพอที่จะป้องกันอากาศภายในแบตเตอร์รวมตัวกันและป้องกันการสูญเสียอากาศในช่วง
เริ่มต้นการอบด้วย (Mau และคณะ, 2015) 
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 4.3.4 ค่าสีของเนื้อเค้ก 
  จากการประเมินทางด้านกายภาพของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 โดยการวัด
ค่าสี แสดงดังตารางที่ 4.11 จะได้พบว่าการเติมกัมจากเมล็ดแมงลักส่งผลให้ความสว่างของเค้กแป้ง
ข้าวขาวดอกมะลิ 105 แตกต่างกัน  (p < 0.05) แต่จะไม่ส่งผลให้ค่าสีแดงและค่าสีเหลืองแตกต่างกัน
(p > 0.05) โดยค่าความสว่างของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 
0.5 และ 1.0 โดยน้้าหนักของแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ไม่แตกต่างกัน และค่าความสว่างของเค้ก
แป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 1.5 และ 2.0 โดยน้้าหนักของแป้งข้าว
ขาวดอกมะลิ 105 ไม่แตกต่างกัน  (p > 0.05)  จะเห็นได้ว่าการเติมกัมจากเมล็ดแมงลักที่เพ่ิมมากขึ้น 
จะส่งผลให้ความสว่างของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ลดลง เนื่องมาจากกัมจากเมล็ดแมงลักที่
สกัดได้มีสีน้้าตาลปนด้า ซึ่งค่าสีของกัมจากเมล็ดแมงลัก คือ ค่าความสว่าง เท่ากับ 57.57 ค่าสีแดง
เท่ากับ 4.05 และค่าสีเหลืองเท่ากับ 14.84 จึงส่งผลให้เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมจากเมล็ด
แมงลักมีค่าความสว่างลดลง 
 

ตารางท่ี 4.11 ค่าสีของเนื้อเค้กของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่ระดับของกัมจากเมล็ดแมงลัก 
 แตกต่างกัน 
 

ระดับของกัมจากเมล็ดแมงลัก 
(ร้อยละ) 

ความสว่าง 
(L*) 

ค่าสีแดง 

(a*) 
ค่าสีเหลือง 

(b*) 

0.0 82.20 ± 0.35a 3.63 ± 1.47a 26.22 ± 3.18a 
0.5 80.40 ± 0.82b 4.37 ± 1.30a 28.01 ± 4.46a 
1.0 79.73 ± 0.71b 3.30 ± 0.70a 28.31 ± 4.58a 
1.5 76.95 ± 1.16c 3.58 ± 0.50a 28.41 ± 4.52a 
2.0 76.03 ± 0.95c 3.67 ± 0.71a 28.70 ± 4.96a 

a,b,c ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับแตกต่างกันจากแถวตั้งเดียวกันแตกต่างกัน (p < 0.05) 
 

 4.3.5 ลักษณะเนื้อสัมผัส 
  จากการประเมินลักษณะเนื้อสัมผัสของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ด้วยวิธี 
Texture Profile Analysis (TPA) แสดงดังตารางที่ 4.12 พบว่าการเติมกัมจากเมล็ดแมงลักจะส่งผล
ให้ค่าการรวมตัวกันภายในของอาหาร (Cohesieveness) แรงที่ใช้เคี้ยว (Chewiness) และอัตราส่วน
ของพลังงานการคืนตัว (Resilience) แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p < 0.05) แต่ไม่ส่งผลให้ค่าความ
แข็ง (Hardness) และการกลับคืนตัว (Springiness) แตกต่างกัน (p > 0.05) โดยปริมาณของกัมจาก
เมล็ดแมงลักเพ่ิมมากขึ้นส่งผลให้ค่าความแข็งและความยืดหยุ่นมีแนวโน้มลดลง นั่นแสดงว่าเค้กแป้ ง
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ข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักจะมีความนุ่มเพ่ิมขึ้นแต่สามารถกลับคืนสู่สภาพเดิม
ได้ลดลง สอดคล้องกับงานวิจัยของ Sumnu และคณะ (2010) ได้กล่าวว่าการเติมไฮโดรคอลลอยด์ 
(แซนแทนกัมและกัวร์กัม) ในผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวจะส่งผลให้ความแข็งของเค้กจากแป้งข้า วลดลง 
นอกจากนี้เค้กแป้งข้าวที่เติมแซนแทนกัมจะมีค่าความแข็งและการกลับคืนตัวลดลงด้วย  (Preichardt 
และคณะ, 2011) ส้าหรับค่าการรวมตัวกันภายในของอาหารและแรงที่ใช้เคี้ยวมีแนวโน้มลดลง โดยค่า
การรวมตัวกันภายในของอาหารและแรงที่ใช้เคี้ยวนั้นมีความสัมพันธ์กัน กล่าวคือ ค่าการรวมตัวกัน
ภายในของอาหารที่มีค่ามาก หมายถึง ตัวอย่างอาหารสามารถเกาะตัวกันได้อย่างดีส่งผลให้ต้องใช้
พลังงานหรือแรงที่ใช้เคี้ยวอย่างมาก จากผลการทดลองจะเห็นว่าค่าการรวมตัวกันภายในของอาหาร
และแรงที่ใช้เคี้ยวมีแนวโน้มลดลง นั่นแสดงว่าโครงสร้างของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัม
จากเมล็ดแมงลักมีการรวมตัวกันแบบหลวมๆ พร้อมทั้งแรงที่ใช้เคี้ยวหรือการบดเคี้ยวอาหารจึงต้องใช้
พลังงานน้อยในการท้าลายตัวอย่างให้แยกออกจากกัน เป็นผลมาจากเศษเปลือกของเมล็ดแมงลักที่ติด
มากับกัมจากเมล็ดแมงลักนั้นขัดขวางการเกาะรวมตัวของเค้ก จึงส่งผลให้ค่าการรวมตัวกันภายในของ
อาหารลดลง ส้าหรับค่าอัตราส่วนของพลังงานการคืนตัวมีแนวโน้มลดลงซึ่งสอดคล้องกับการกลับคืน
ตัวของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 
  ลักษณะของรูพรุนภายในเนื้อเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ด
แมงลักระดับแตกต่างกัน แสดงดังรูปที่ 4.7 พบว่าเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ด
แมงลักร้อยละ 0.5 โดยน้้าหนักของแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 มีขนาดรูพรุนที่มีขนาดเล็กและกระจาย
ตัวอย่างสม่้าเสมอมากกว่าเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่ไม่เติมกัมจากเมล็ดแมงลัก (สูตรควบคุม) 
เนื่องจากกัมจากเมล็ดแมงลักท้าให้ความหนืดของแบตเตอร์เพ่ิมขึ้นและขัดขวางการรวมตัวกันของ
อากาศภายในแบตเตอร์ได้ แต่อย่างไรก็ตามเมื่อพิจารณาเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจาก
เมล็ดแมงลักร้อยละ 1.0, 1.5 และ 2.0 โดยน้้าหนักของแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 จะเห็นได้ว่า
ลักษณะของรูพรุนมีขนาดใหญ่ขึ้น เป็นผลมาจากในระหว่างการอบอากาศภายในแบตเตอร์เกิดการ
รวมกันก่อนที่กัมจากเมล็ดแมงลักจะสร้างพันธะกันเองเพ่ือที่จะจับอากาศไว้ภายในแบตเตอร์ จึงท้าให้
อากาศรวมตัวกันเป็นโพรงอากาศขนาดใหญ่ ดังนั้นผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่ เติมกัม
จากเมล็ดแมงลักเพ่ิมข้ึนจึงมีลักษณะของรูพรุนที่มีขนาดใหญ่นั้นเอง  
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 (a)  (b) (c) 

 

 
 
 
 

  
 (d) (e)    
 
รูปที่ 4.7  ภาพตัดขวางลักษณะเนื้อสัมผัสของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมจากเมล็ดแมงลักท่ี 
 ร้อยละ 0.0 (a)  ร้อยละ 0.5 (b) ร้อยละ 1.0 (c) ร้อยละ 1.5 (d) และร้อยละ 2.0 (e)  
 โดยน้้าหนักของแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 
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48 

ตารางท่ี 4.12 ลักษณะเนื้อสัมผัสของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่ระดับของกัมจากเมล็ดแมงลักแตกต่างกัน 
 

ระดับของกัมจากเมล็ดแมงลัก 
(ร้อยละ) 

ความแข็ง 

(กรัม) 
การกลับคืนตัว การรวมตัว 

แรงที่ใช้เคี้ยว 

(กรัม) 

อัตราส่วนของ

พลังงานการคืนตัว 

0.0 5632.73 ± 1026.92a 0.77 ± 0.01a 0.64 ± 0.02a 2786.55 ± 584.29a 0.19 ± 0.01a 

0.5 5144.55 ± 164.05a 0.72 ± 0.03a 0.55 ± 0.02b 2039.08 ± 98.99b 0.12 ± 0.02b 

1.0 5443.69 ± 491.80a 0.71 ± 0.05a 0.56 ± 0.03b 2180.08 ± 352.87ab 0.13 ± 0.01b 

1.5 5458.80 ± 303.31a 0.73 ± 0.05a 0.58 ± 0.01b 2330.91 ± 209.64ab 0.14 ± 0.01b 

2.0 5846.65 ± 420.76a 0.71 ± 0.02a 0.54 ± 0.03b 2270.96 ± 244.30ab 0.12 ± 0.02b 

a,b,c ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับแตกต่างกันจากแถวตั้งเดียวกันแตกต่างกัน (p < 0.05) 
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 4.3.6 Layer cake template 
  เมื่อพิจารณาค่า Layer cake template ของผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอก
มะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักที่ระดับต่างกัน แสดงดังตารางที่ 4.13 พบว่าการเติมกัมจากเมล็ด
แมงลักไม่ส่งผลให้  Volume index, Symmetry index, Uniformity index และ Shrinkage value 
แตกต่างกัน  (p > 0.05) แต่อย่างไรก็ตามจะเห็นได้ว่าการเติมกัมจากเมล็ดแมงลักส่งผลให้ Volume 
index มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน ซึ่งเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.5 โดย
น้้าหนักของแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105  มี Volume index มากที่สุดโดยมีความสัมพันธ์สอดคล้องไป
ในทิศทางเดียวกับปริมาตรจ้าเพาะของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่ศึกษาในหัวข้อ 4.3.3  
 
ตารางท่ี 4.13 Layer cake template ของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่ระดับของกัมจากเมล็ด 
  แมงลักแตกต่างกัน 
 

ระดับของกัมจาก
เมล็ดแมงลัก 

(ร้อยละ) 
Volume index 

Symmetry 
index 

Uniformity 
index 

Shrinkage 
value 

0 89.98 ± 2.00a -3.15 ± 3.22a 2.45 ± 0.59a 18.82 ± 2.31a 
0.5 91.14 ± 4.06a -0.84 ± 1.51a 2.03 ± 0.32a 17.52 ± 3.56a 
1.0 90.92 ± 1.27a -1.30 ± 0.88a 2.50 ± 0.20a 22.64 ± 3.34a 
1.5 87.90 ± 2.32a -1.20 ± 2.77a 1.34 ± 0.80a 20.32 ± 0.84a 
2.0 88.74 ± 0.11a -2.16 ± 5.08a 2.38 ± 1.10a 15.69 ± 2.69a 

a,b ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับแตกต่างกันจากแถวตั้งเดียวกันแตกต่างกัน (p < 0.05) 
 
 Symmetry index เป็นค่าที่บ่งบอกถึงการพองตัวหรือการยุบตัวของเค้ก โดย
ค่าที่เป็นบวกแสดงถึงจุดศูนย์กลางของเค้กเกิดการพองตัว แต่ค่าที่เป็นลบแสดงว่าจุดศูนย์กลางของ
เค้กเกิดการยุบตัว จากผลการทดลองจะเห็นได้ว่าค่า Symmetry index ของเค้กที่เติมกัมจากเมล็ด
แมงลักร้อยละ 0.5 โดยน้้าหนักของแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 มีค่ามากที่สุด นั่นแสดงให้เห็นว่าจุด
ศูนย์กลางของของเค้กเกิดการพองตัวมากกว่าเค้กที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.0 โดยน้้าหนัก
ของแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ส้าหรับค่า Uniformity index เป็นค่าที่บอกความแตกต่างระหว่าง
ขอบด้านข้างของเค้ก ค่าที่เป็นบวกและลบแสดงถึงขอบด้านใดด้านหนึ่งของเค้กสูงกว่า ถ้าค่าเป็นศูนย์
จะแสดงถึงขอบด้านข้างของเค้กมีความเท่ากันหรือเค้กมีความสมดุล ส้าหรับค่า Shrinkage value 
หมายถึง การหดตัวของเค้ก ค่า Shrinkage value มีค่ามากนั่นแสดงว่าเค้กเกิดการหดตัวอย่างมาก  
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จากการทดลองจะเห็นได้ว่าเค้กที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.5 และ 2.0 โดยน้้าหนักของแป้ง
ข้าวขาวดอกมะลิ 105 มีค่า Shrinkage value น้อยกว่าเค้กที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.0, 
1.0 และ 1.5 โดยน้้าหนักของแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 นั่นแสดงว่าเค้กเกิดการหดตัวน้อยกว่าเค้ก
แป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0, 1 และ 1.5 โดยน้้าหนักของแป้งข้าว
ขาวดอกมะลิ 105 
 4.3.7 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
  การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ้านวน 86 
คน โดยท้าการเก็บรวบรวมข้อมูล ทั้งการทดสอบความพอดี (5-point scale) และการประเมิน
ความชอบของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ (9-point hedonic scale) 
  4.3.7.1 การทดสอบความพอดี 
  การทดสอบความพอดีของผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่
เติมกัมจากเมล็ดแมงลักที่ระดับแตกต่างกันในด้านความนุ่ม ด้วยวิธี Just about right (JAR) การ
ทดสอบความพอดีจะพิจารณาจากค่า Net score ของผลิตภัณฑ์ โดยที่ค่า Net score น้อยกว่าหรือ
เท่ากับ 20 นั่นแสดงว่าลักษณะของผลิตภัณฑ์มีความพอดีแล้ว จากตารางที่ 4.14 จะเห็นได้ว่าค่า Net 
score เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักมีค่าน้อยกว่า 20 กล่าวได้ว่า
ผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักมีลักษณะความนุ่มท่ีพอดีแล้ว   
   
ตารางที่ 4.14 ทิศทางของลักษณะความนุ่มของผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัม

จากเมล็ดแมงลักที่ระดับต่างกันจากการทดสอบความพอดี 
 

ระดับของกัมจาก
เมล็ดแมงลัก  

(ร้อยละ) 

จ านวนผู้บริโภค (ร้อยละ) 
Net score 

น้อยเกินไป พอดี มากเกินไป 

0.0 12.79 61.63 25.58 12.79 
0.5 10.47 61.63 27.90 17.43 
1.0 23.26 66.12 10.47 12.79 
1.5 26.74 60.47 12.79 13.95 
2.0 29.07 52.33 18.60 10.47 

 
 4.3.7.2 การประเมินความชอบ 
  จากการทดสอบความชอบของผู้บริโภคต่อลักษณะทางด้านประสาท
สัมผัสด้านความชอบของผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักระดับ
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แตกต่างกัน ด้วยวิธี 9-point hedonic scale (ตารางที่ 4.15) พบว่าคะแนนความชอบของเค้กแป้ง
ข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0 โดยน้้าหนักของแป้ง
ข้าวขาวดอกมะลิ 105แตกต่างจากเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.0 
โดยน้้าหนักของแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 (สูตรควบคุม) ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส ความนุ่ม 
รสชาติ และความชอบโดยรวม (p < 0.05) แต่จะเห็นว่าคะแนนความชอบในด้านสี กลิ่นรส ความนุ่ม 
รสชาติ และความชอบโดยรวมของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 
0.0 และร้อยละ 0.5 โดยน้้าหนักของแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ไม่แตกต่างกันอย่างกัน (p > 0.05) 
เพราะฉะนั้นการเติมกัมจากเมล็ดแมงลักที่เพ่ิมมากขึ้นจะส่งผลให้คะแนนความชอบในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่นรส ความนุ่ม รสชาติ และความชอบโดยรวมลดลง แต่เมื่อพิจารณาคุณภาพางกายภาพ
ของแบตเตอร์ และคุณภาพทางกายภาพของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 จะพบว่าเค้กแป้งข้าวขาว
ดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.5 โดยน้้าหนักของแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 มีค่า
ความถ่วงจ้าเพาะของแบตเตอร์เค้กเพ่ิมขึ้น ความหนืดของแบตเตอร์เค้กลดลง ปริมาตรจ้าเพาะของ
เค้กเพ่ิมขึ้น และลักษณะความแข็งของผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิลดลงอีกด้วย ด้วย
คุณลักษณะเหล่านี้ล้วนเป็นลักษณะที่ดีของผลิตภัณฑ์เค้ก รวมทั้งการทดสอบความพอดีด้านความนุ่ม
ที่ผู้โภคส่วนใหญ่คิfเห็นว่าผลิตภัณฑ์เค้กนั้นพอดีแล้ว เพราะฉะนั้นผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 
105 สามารถเติมกัมจากเมล็ดแมงลักได้ที่ร้อยละ 0.5 โดยน้้าหนักของแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105
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ตารางท่ี 4.15 คะแนนทางด้านประสาทสัมผัสของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่ระดับของกัมจากเมล็ดแมงลักแตกต่างกัน 
 

ระดับของกัมจากเมล็ดแมงลัก 
(ร้อยละ) 

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส ความนุ่ม รสชาติ ความชอบโดยรวม 

0.0 7.15 ± 1.11a 7.20 ± 1.09a 6.60 ± 1.11a 6.87 ± 1.25a 6.78 ± 1.12a 6.99 ± 1.08a 

0.5 6.79 ± 1.08b 7.02 ± 1.03a 6.62 ± 1.21a 6.79 ± 1.29a 6.69 ± 1.34a 6.86 ± 1.06a 

1.0 6.34 ± 1.34c 6.52 ± 1.22b 6.23 ± 1.31b 6.20 ± 1.45b 6.20 ± 1.33b 6.33 ± 1.00b 

1.5 5.66 ± 1.51d 5.84 ± 1.36a 6.09 ± 1.31b 6.23 ± 1.30b 6.12 ± 1.18b 6.12 ± 1.09b 

2.0 5.71 ± 1.43d 5.73 ± 1.39a 6.27 ± 1.18b 6.26 ± 1.34b 6.38 ± 1.16b 6.26 ± 1.15b 

a,b,c,d ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับแตกต่างกันจากแถวตั้งเดียวกันแตกต่างกัน (p < 0.05) 
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(a) 
 

 
(b) 

 
รูปที่ 4.8 แผนภาพ Biplot (a) และแผนผังความชอบของผู้บริโภค (b) ของข้อมูลที่ได้จากการ 
  วิเคราะห์ทางกายภาพ (  ) และผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติม 
  กัมจากเมล็ดแมงลัก (   ) และคะแนนความชอบ (   ) 

0.0 

0.5 

1.0 

1.5 

2.0 

Hardness 

Springiness 
Cohesiveness 

Chewiness 

Resilience 

L* 

a* 

b* 

Shrinkage value 

Volume index 

Symmetry index 

Uniformity index 

Specific volume 

-6

-4

-2

0

2

4

6

-8 -6 -4 -2 0 2 4 6 8 10

F2
 (

2
1

.4
1

 %
) 

F1 (49.26 %) 

Biplot (axes F1 and F2: 70.67 %) 

Hardness 

Springiness 

Cohesiveness 

Chewiness 

Resilience 

L* 

a* 

b* 

Shrinkage value 

Volume index 

Symmetry index 

Uniformity index 

Specific volume 

liking 

0.0 

0.5 

1.0 

1.5 

2.0 

-1

-0.75

-0.5

-0.25

0

0.25

0.5

0.75

1

-1 -0.75 -0.5 -0.25 0 0.25 0.5 0.75 1

t2
 

t1 

Correlations on axes t1 and t2 

X

Y

Obs



Ref. code: 25595609034060BXW

 
54 

 

   

 จากการวิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพและทางด้านประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักที่ระดับต่างๆ สามารถน้ามา
วิเคราะห์ตัวประกอบหลัก (Principal Component Analysis: PCA) ตามรูปที่ 4.8a เมื่อพิจารณา
ความสัมพันธ์ของลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจาก
เมล็ดแมงลัก พบว่าทั้ง 2 แกนองค์ประกอบสามารถอธิบายความแปรปรวนได้ร้อยละ 70.67 โดยแกน 
F1 อธิบายได้ร้อยละ 49.26 แกน F2 อธิบายได้ร้อยละ 21.41 จะเห็นได้ว่าผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาว
ดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.0 โดยน้้าหนักของแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 มี
ความสัมพันธ์สอดคล้องไปในทางเดียวกับการกลับคืนตัว (Springiness) ค่าการรวมตัวกันภายใน
อาหาร (Cohesieveness) แรงที่ใช้ในการเคี้ยว (Chiewiness) และอัตราส่วนของพลังงานการคืนตัว
(Resilience) แต่จะเห็นว่าผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 
0.5 โดยน้้าหนักของแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 มีความสัมพันธ์สอดคล้องไปในทิศทางเดียวกันกับ
ปริมาตรจ้าเพาะ (Specific volume) Volume index และค่าสีแดง (a*) แต่กลับมีความสัมพันธ์
สอดคล้องไปในทิศทางตรงข้ามกับความแข็ง (Hardness) นั่นแสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าว
ขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.5 โดยน้้าหนักของแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 มี
ปริมาตรจ้าเพาะเพ่ิมขึ้นส่งผลให้ความแข็งของเนื้อเค้กลดลง ส้าหรับผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอก
มะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 1.0, 1.5 และ 2.0 โดยน้้าหนักของแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 
105 มีความสัมพันธ์สอดคล้องไปในทิศทางเดียวกันกับค่าสีเหลือง (b*) ความแข็ง และ Uniformity 
index นั่นแสดงว่าผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 1.0, 
1.5 และ 2.0 โดยน้้าหนักของแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 มีค่าสีเหลืองและความแข็งเพ่ิมข้ึน 
  จากการวิเคราะห์แผนผังความชอบของผู้บริโภค (รูปที่ 4.8b) ซึ่งแสดง
ความสัมพันธ์ระหว่างลักษณะทางกายภาพและคะแนนความชอบทางด้านประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ  105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักที่ระดับแตกต่างกัน พบว่า
คุณลักษณะด้านความสว่าง (L*) เป็นปัจจัยที่ส้าคัญที่มีอิทธิพลต่อความชอบของผลิตภัณฑ์เค้กแป้ง
ข้าวขาวดอกมะลิ 105 โดยผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 
0.0 โดยน้้าหนักของแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 มีความสัมพันธ์สอดคล้องไปทิศทางเดียวกับความ
สว่าง แต่ผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.5, 1.0, 1.5 
และ 2.0 โดยน้้าหนักของแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 มีทิศทางตรงกันข้ามกับความสว่าง (L*) ซึ่ง
สอดคล้องกับการศึกษาที่  4.3.4 และคะแนนความชอบด้านสีของผลิตภัณฑ์ที่ผู้บริโภคให้คะแนน
ความชอบของผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.0 โดย
น้้าหนักของแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 มากที่สุด นั่นแสดงให้เห็นว่าการเติมกัมจากเมล็ดแมงลักจะ
ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 มีค่าความสว่างลดลง ส้าหรับผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าว
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ขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.5 โดยน้้าหนักของแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 มี
ความสัมพันธ์สอดคล้องไปในทิศทางเดียวกันกับปริมาตรจ้าเพาะ Volume index และค่าสีแดง (a*) 
ส้าหรับผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 1.0 และ 2.0 โดย
น้้าหนักของแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 มีความสัมพันธ์สอดคล้องไปในทิศทางเดียวกับค่าสีเหลือง (b*) 
และ Uniformity index ส้าหรับผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลัก
ร้อยละ 1.5 โดยน้้าหนักของแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 มีความสัมพันธ์สอดคล้องไปในทิศทางเดียวกับ
ความแข็ง และ Symmetry index ดังนั้นลักษณะที่เป็นปัจจัยส้าคัญที่มีอิทธิพลต่อทัศนคติหรือ
ความชอบของผู้บริโภคของผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่เติมกัมจากเมล็ดแมงลัก คือ 
ความสว่าง  
  จากการประเมินทางคุณภาพของแบตเตอร์ คุณภาพทางกายภาพและ
ลักษณะทางด้านประสาทสัมผัสสามารถกล่าวได้ว่าผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สามารถ
เติมกัมจากเมล็ดแมงลักที่ระดับร้อยละ 0.5 โดยน้้าหนักของแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ซึ่งสูตรเค้ก
แป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่พัฒนาได้แสดงดังตารางที่ 4.16  
 
ตารางท่ี 4.16 สูตรเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่พัฒนาได้ 
 

ส่วนผสม ปริมาณ (ร้อยละโดยน้ าหนัก) 
แป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 15.02 
กัมจากเมล็ดแมงลัก 0.08 
ไข่แดงไข่ไก่ 13.60 
ไข่ขาวไข่ไก่ 29.41 
นมสด 12.04 
น้้าตาลทรายส่วนที่ 1 9.23 
น้้าตาลทรายส่วนที่ 2 13.18 
น้้ามันถั่วเหลือง 6.06 
ผงฟู 0.66 

 
4.4 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของน้ าเสาวรสในครีมเสาวรส 
 

 4.4.1 ความหนืดของครีมเสาวรส 
  จากการประเมินค่าความหนืดของครีมเสาวรสที่ระดับต่างกัน (ตารางที่ 4.17) 
พบว่าความเข้มข้นของน้้าเสาวรสและอัตราส่วนของนมต่อน้้าเสาวรสไม่ส่งผลให้ความหนืดของครีม
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เสาวรสแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญ (p > 0.05) แต่จะเห็นได้ว่าเมื่ออัตราส่วนของนมต่อน้้าเสาวรสลดลง 
(ปริมาณน้้าเสาวรสเพ่ิมข้ึน) ส่งผลให้ความหนืดของครีมเสาวรสเพ่ิมขึ้น เนื่องมาจากปริมาณของแข็งที่
ละลายในน้้าเสาวรสที่ความเข้มข้นร้อยละ 100 และน้้าเสาวรสความเข้มข้นร้อยละ 75 เท่ากับ 13.87 
และ 10.07oBrix ซึ่งปริมาณของของแข็งที่ละลายน้้าได้มีปริมาณมากจะช่วยเพ่ิมความสามารถในการ
จับน้้าได้เพ่ิมมากขึ้นด้วย จึงส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีความหนืดเพ่ิมขึ้น เพราะฉะนั้นครีมเสาวรสที่เติมน้้า
เสาวรสในความเข้มข้นสูงจึงมีความหนืดที่เพิ่มขึ้น ประกอบกับอุณหภูมิสูง (85 องศาเซลเซียส) ที่ใช้ใน
กระบวนการผลิตครีมเสาวรสส่งผลให้น้้าเกิดการระเหยออก เป็นเช่นเดียวกับ Fernandes และคณะ 
(2011) ที่กล่าวว่าน้้าเสาวรสที่ผ่านกระบวนการพาสเจอไรซ์ (90 องศาเซลเซียส เวลา 60 วินาที) จะมี
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้เพ่ิมขึ้นจาก 11.17oBrix เป็น 12.73oBrix ซึ่งอาจจะส่งผลให้ความหนืด
ของครีมเสาวรสเพิ่มข้ึนได้ 
 
ตารางท่ี 4.17 ความหนืดของครีมเสาวรสที่ระดับต่างกัน 
 

ความเข้มข้นน้ าเสาวรส 
(ร้อยละ) 

อัตราส่วนของนมต่อน้ าเสาวรส 
ความหนืด 

(Pa.s) 

75 70:30 81.67 ± 17.41a 

75 50:50 97.17 ± 29.00a 

100 70:30 75.92 ± 11.41a 

100 50:50 103.33 ± 39.58a 

a,b ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับแตกต่างกัน (p < 0.05) 
   
 4.4.2 ค่าสีของครีมเสาวรส 
  จากการประเมินทางด้านกายภาพของครีมเสาวรส โดยวัดค่าความสว่าง (L*) ค่า
สีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) (ตารางที่ 4.18) จะพบว่าความเข้มข้นของน้้าเสาวรสและอัตราส่วน
ของนมต่อน้้าเสาวรสส่งผลให้ค่าความสว่างของครีมเสาวรสแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p < 0.05) 
โดยจะเห็นได้ว่าความเข้มข้นของน้้าเสาวรสและปริมาณน้้าเสาวรส (อัตราส่วนของนมต่อน้้าเสาวรสที่ 
70:30 และ 50:50) ที่เพ่ิมขึ้นจะส่งผลให้ความสว่างมีแนวโน้มลดลง เนื่องมาจากการเกิดปฏิกิริยาสี
น้้าตาล (Maillard reaction) ระหว่างน้้าตาลรีดิวซ์ (Reducing sugar) และกรดอะมิโนภายในนมจึง
ส่งผลให้ความสว่างของผลิตภัณฑ์ครีมเสาวรสลดลง 
  เมื่อพิจารณาค่าสีเหลืองของครีมเสาวรสจะพบได้ว่าความเข้มข้นของน้้าเสาวรส
และอัตราส่วนของนมต่อน้้าเสาวรส จะส่งผลให้ค่าสีเหลืองของครีมเสาวรสแตกต่างกันอย่างมี
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นัยส้าคัญ (p < 0.05) โดยจะเห็นได้ว่าความเข้มข้นของน้้าเสาวรสและปริมาณน้้าเสาวรส (อัตราส่วน
ของนมต่อน้้าเสาวรสที่  70:30 และ 50:50) ที่เพ่ิมขึ้นจะส่งผลให้ค่าสีเหลืองมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น 
เนื่องจากค่าสีเหลืองของน้้าเสาวรสที่ความเข้มข้นร้อยละ 100 และน้้าเสาวรสความเข้มข้นร้อยละ 75 
มีค่าเท่ากับ 62.69 และ 58.60 ตามล้าดับ เพราะฉะนั้นความเข้มข้นและปริมาณน้้าเสาวรสที่เพ่ิมขึ้น
ส่งผลให้ค่าสีเหลืองของครีมเสาวรสเพ่ิมข้ึนด้วย ส้าหรับค่าสีแดงของครีมเสาวรสจะพบว่าความเข้มข้น
ของน้้าเสาวรสและอัตราส่วนของนมต่อน้้าเสาวรสไม่ได้ส่งผลให้ค่าสีแดงของครีมเสาวรสแตกต่างกัน 
(p > 0.05) 
 
ตารางท่ี 4.18 ค่าสีของครีมเสาวรสที่ระดับต่างกัน 
 

ความเข้มข้นน้ า
เสาวรส 
(ร้อยละ) 

อัตราส่วนของนม
ต่อน้ าเสาวรส 

ความสว่าง 
(L*) 

ค่าสีแดง 
(a*) 

ค่าสีเหลือง 
(b*) 

75 70:30 77.57 ± 0.62a 6.75 ± 1.62a 38.56 ± 2.23c 

75 50:50 76.01 ± 0.42ab 7.59 ± 0.46a 42.80 ± 1.06ab 

100 70:30 76.80 ± 1.02a 7.58 ± 1.12a 40.70 ± 2.01bc 

100 50:50 74.49 ± 1.20b 8.06 ± 0.95a 46.43 ± 2.45a 

a,b ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับแตกต่างกันจากแถวตั้งเดียวกันแตกต่างกัน (p < 0.05) 
   
 4.4.3 ปริมาณน้ าอิสระ (aW) ในครีมเสาวรส 
  เมื่อพิจารณาการประเมินปริมาณน้้าอิสระในครีมเสาวรส แสดงดังตารางที่ 4.19 
พบว่าความเข้มข้นของน้้าเสาวรสและอัตราส่วนของนมต่อน้้าเสาวรสไม่ส่งผลให้ปริมาณน้้าอิสระของ
ครีมเสาวรสแตกต่างกัน (p > 0.05) แต่อย่างไรก็ตามเมื่อพิจารณาที่อัตราส่วนของนมต่อน้้าเสาวรสที่
ระดับ 50:50 ในครีมเสาวรสที่ความเข้มข้นร้อยละ 100 และ 75 จะพบว่าปริมาณน้้าอิสระของครีม
เสาวรสมีแนวโน้มลดลง เนื่องจากน้้าเสาวรสประกอบด้วยน้้าตาลทั้งหมด (น้้าตาลนอนรีดิวซ์ และ
น้้าตาลรีดิวซ์) ในปริมาณที่สูง โดยน้้าตาลเหล่านี้สามารถสร้างพันธะกับน้้าอิสระในผลิตภัณฑ์ได้ จึง
ส่ งผลให้ปริมาณน้้ า อิสระในผลิตภัณฑ์ครีม เสารสมีค่ าลดลง สอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Chaiwanichsiri และคณะ (2011) ที่ศึกษาการเติมน้้าตาลฟรักโตสในผลิตภัณฑ์ครีมคัสตาร์ด พบว่า
ปริมาณน้้าตาลฟรักโตสที่เพ่ิมขึ้น (ร้อยละ 3-6 โดยน้้าหนัก) ส่งผลให้ปริมาณน้้าอิสระ (aW) ของครีม
คัสตาร์ดลดลง 
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ตารางท่ี 4.19 ปริมาณน้้าอิสระ (aW) ของครีมเสาวรสที่ระดับต่างกัน 
 

ความเข้มข้นน้ าเสาวรส 
(ร้อยละ) 

อัตราส่วนของนมต่อน้ าเสาวรส 
ปริมาณน้ าอิสระ 

(aW) 

75 70:30 0.962 ± 0.002a 
75 50:50 0.960 ± 0.003a 
100 70:30 0.960 ± 0.003a 
100 50:50 0.958 ± 0.004a 

a,b ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับจากแถวตั้งเดียวกันแตกต่างกัน (p < 0.05) 
  
 4.4.4 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
  การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ครีมเสาวรสของผู้ทดสอบที่ไม่
ผ่านการฝึกฝนจ้านวน 60 คน โดยท้าการเก็บรวบรวมข้อมูล ทั้งการทดสอบความพอดี (5-point 
scale) และการประเมินความชอบของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ (9-point hedonic scale) 
 4.4.4.1 การทดสอบความพอดี 
  การทดสอบความพอดีของผลิตภัณฑ์ครีมเสาวรสที่ระดับต่างกันในด้านรส
เปรี้ยว รสหวาน และความสามารถในการทา โดยผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ้านวน 60 คน แสดง
ดังตารางที่ 4.20 ถึง 4.22 ตามล้าดับ พบว่าค่า Net score ทางด้านรสเปรี้ยวของครีมเสาวรสที่ความ
เข้มข้นน้้าเสาวรสร้อยละ 75 และอัตราส่วนของน้้าเสาวรส 50:50 มีค่า Net score น้อยกว่า 20 นั่น
แสดงว่ารสเปรี้ยวของครีมเสาวรสมีความพอดีแล้ว ในด้านรสหวานพบว่าค่า Net score ของครีม
เสาวรสที่ความเข้มข้นน้้าเสาวรสร้อยละ 75 อัตราส่วนของน้้าเสาวรส 70:30 และ 50:50 และครีม
เสาวรสที่ความเข้มข้นน้้าเสาวรสร้อยละ 100 อัตราส่วนของน้้าเสาวรส 70:30 มีค่า Net score น้อย
กว่า 20 นั่นแสดงว่ารสหวานของครีมเสาวรสมีความพอดีแล้ว และเมื่อพิจารณาค่า Net score 
ทางด้านความสามารถในการทาของครีมเสาวรสทุกระดับ พบว่าค่า Net score น้อยกว่า 20 นั่น
หมายความว่าความสามารถในการทาของครีมเสาวรสมีความพอดีแล้ว 
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ตารางท่ี 4.20 ทิศทางของลักษณะทางด้านรสเปรี้ยวของครีมเสาวรสที่ระดับต่างกัน จากการทดสอบ 

  ความพอดี 
 
ความเข้มข้นของ

น้ าเสาวรส 
(ร้อยละ) 

อัตราส่วนของนม
ต่อน้ าเสาวรส 

จ านวนผู้บริโภค (ร้อยละ) 
Net score 

น้อยเกินไป พอดี มากเกินไป 

75 70:30 56.67 38.33 5.00 51.67 
75 50:50 33.33 61.67 25.00 18.33 
100 70:30 46.67 41.67 11.66 35.01 
100 50:50 16.67 40.00 43.33 26.66 

 
ตารางท่ี 4.21 ทิศทางของลักษณะทางด้านรสหวานของครีมเสาวรสที่ระดับต่างกัน จากการทดสอบ 

  ความพอดี 
 

ความเข้มข้น
ของน้ าเสาวรส 

(ร้อยละ) 

อัตราส่วนของ
นมต่อน้ าเสาวรส 

จ านวนผู้บริโภค (ร้อยละ) 
Net score 

น้อยเกินไป พอดี มากเกินไป 

75 70:30 23.33 50.00 26.67 3.34 
75 50:50 28.33 60.00 11.67 14.66 
100 70:30 20.00 61.67 28.33 8.33 
100 50:50 33.33 55.00 11.67 21.66 
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ตารางท่ี 4.22 ทิศทางของลักษณะทางด้านความสามารถในการทาของครีมเสาวรสที่ระดับต่างกัน  
  จากการทดสอบความพอดี 
 

ความเข้มข้น
ของน้ าเสาวรส

(ร้อยละ) 

อัตราส่วนของ
นมต่อน้ า
เสาวรส 

จ านวนผู้บริโภค (ร้อยละ) 
Net score 

น้อยเกินไป พอดี มากเกินไป 

75 70:30 21.67 56.67 21.66 0.01 
75 50:50 23.33 55.00 21.67 1.66 
100 70:30 18.33 66.67 15.00 3.33 
100 50:50 18.33 58.33 23.34 5.01 

  
 4.4.4.2 การประเมินความชอบ 
  จากการประเมินทางด้านประสาทสัมผัสด้านความชอบของผู้บริโภค
จ้านวน 60 คน ด้วยวิธี 9-point hedonic scale แสดงดังตารางที่ 4.23 พบว่าในด้านสี กลิ่นรส
เสาวรส รสเปรี้ยว รสหวาน และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ครีมเสาวรสแตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญ (p < 0.05) แต่จะได้เห็นว่าสีและความสามารถในการทาของผลิตภัณฑ์ครีมเสาวรสไม่
แตกต่างกัน (p > 0.05) ส้าหรับผลิตภัณฑ์ครีมเสาวรสที่อัตราส่วนของนมต่อน้้าเสาวรส 70:30 และ
ความเข้มข้นน้้าของเสาวรสร้อยละ 100 และ 75 ไม่แตกต่างกันในคุณลักษณะรสเปรี้ยว รสหวาน 
และความชอบโดยรวม (p < 0.05) เป็นเช่นเดียวกันกับส้าหรับผลิตภัณฑ์ครีมเสาวรสที่อัตราส่วนของ
นมต่อน้้าเสาวรส 50:50 และความเข้มข้นน้้าเสาวรสร้อยละ 100 และ 75 และยังมีคะแนนความชอบ
ในด้านรสเปรี้ยว รสหวาน และความชอบโดยรวมน้อยกว่าผลิตภัณฑ์ครีมเสาวรสที่อัตราส่วนของนม
ต่อน้้าเสาวรส 50:50 และความเข้มข้นน้้าเสาวรสร้อยละ 100 และ 75 ดังนั้นผลิตภัณฑ์ครีมเสาวรสที่
ความเข้มข้นน้้าเสาวรสเพ่ิมขึ้นและอัตราส่วนของนมต่อน้้าเสาวรสลดลง ส่งผลให้คะแนนความชอบ
ด้านรสเปรี้ยว รสหวาน และความชอบโดยรวมมากกว่าผลิตภัณฑ์ครีมเสาวรสที่อัตราส่วนของนมต่อ
น้้าเสาวรส 70:30 และความเข้มข้นน้้าเสาวรสร้อยละ 100 และ 75 แต่อย่างไรก็ตามผู้บริโภคให้การ
ยอมรับผลิตภัณฑ์ครีมเสาวรส โดยคะแนนความชอบอยูในช่วงชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง ดังนั้น
ครีมเสาวรสที่ผู้บริโภคให้การยอมรับคือ ครีมเสาวรสที่น้้าเสาวรสความเข้มข้นร้อยละ 75 อัตราส่วน
ของนมต่อเสาวรส 50:50 ซึ่งสูตรเสาวรสที่พัฒนาได้แสดงดังตารางที่ 4.24 
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ตารางท่ี 4.23 คะแนนทางด้านประสาทสัมผัสจากการประเมินความชอบของผู้บริโภคท่ีมีต่อครีมเสาวรสที่ระดับความเข้มข้นต่างกัน 
 

ความเข้มข้น
น้ าเสาวรส 
(ร้อยละ) 

อัตราส่วนของ
นมต่อน้ าเสาวรส 

สี กลิ่นรสเสาวรส รสเปรี้ยว รสหวาน 
ความสามารถใน

การทา ความชอบโดยรวม 

75 70:30 6.43 ± 1.39a 5.67 ± 1.40c 5.32 ± 1.65b 5.55 ± 1.63b 6.27 ± 1.66a 5.98 ± 1.48b 

 50:50 6.77 ± 1.31a 6.70 ± 1.31a 6.38 ± 1.39a 6.18 ± 1.14a 6.48 ± 1.42a 6.75 ± 1.26a 

100 70:30 6.58 ± 1.42a 6.00 ± 1.43bc 5.73 ± 1.44b 5.62 ± 1.45b 6.50 ± 1.55a 6.33 ± 1.43ab 

 50:50 6.55 ± 1.50a 6.35 ± 1.54ab 6.38 ± 1.56a 6.30 ± 1.52a 6.63 ± 1.31a 6.72 ± 1.40a 

a,b,c ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับแตกต่างกันจากแถวตั้งเดียวกันแตกต่างกัน (p < 0.05) 
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ตารางท่ี 4.24 สูตรครีมเสาวรสที่พัฒนาได้ 
 

ส่วนผสม ปริมาณร้อยละโดยน้ าหนัก 

แป้งข้าวโพด 9.140 
ไข่แดงไข่ไก่ 10.480 

นมสด 34.095 
น้้าเสาวรสความเข้มข้นร้อยละ 75 34.095 

น้้าตาลทราย 12.190 

 
4.5 ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสที่พัฒนา

ได้ 
 

 4.5.1 การเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง  
  4.5.1.1 ค่าสีของเนื้อเค้ก 
   จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 
สอดไส้ครีมเสาวรสที่อุณหภูมิห้องโดยการวัดค่าสี แสดงดังตารางที่ 4.25 พบว่าระยะเวลาในการเก็บ
รักษาส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) ของเนื้อเค้กแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p < 0.05) แต่ไม่ส่งผลให้
ค่าสีแดงและค่าสีเหลืองแตกต่างกัน (p > 0.05) โดยจะเห็นว่าระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้นจะส่งผล
ให้ค่าความสว่าง (L*) ของเนื้อเค้กมีแนวโน้มลดลง Lin และ Lee (2005) ได้กล่าวช่วงระหว่างการเก็บ
รักษา ผลิตภัณฑ์เค้กที่มีส่วนประกอบของน้้าตาลรีดิวซ์ (Reducing sugar) จะสามารถท้าปฏิกิริยากับ
กรดอะมิโนภายในเนื้อเค้ก จึงท้าให้ความสว่างของเนื้อเค้กลดลง  
 

ตารางท่ี 4.25 ค่าสีของเนื้อเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 
 
ระยะเวลาการเก็บรักษา 

(วัน) 
ความสว่าง 

(L*) 
ค่าสีแดง 

(a*) 
ค่าสีเหลือง 

(b*) 
0 80.05 ± 0.93a 4.52 ± 2.04a 30.53 ± 3.01a 

1 79.78 ± 0.92a 5.22 ± 0.97a 30.54 ± 2.67a 

2 78.76 ± 0.27ab 4.61 ± 1.93a 32.63 ± 2.26a 

3 77.17 ± 1.33b 5.29 ± 2.42a 32.09 ± 4.12a 

a,b,c ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับแตกต่างกันจากแถวตั้งเดียวกันแตกต่างกัน (p < 0.05) 
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  4.5.1.2 ค่าสีของครีมเสาวรส 
   จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 
สอดไส้ครีมเสาวรสที่อุณหภูมิห้องโดยการวัดค่าสี แสดงดังตารางที่ 4.26 พบว่าระยะเวลาในการเก็บ
รักษาส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) ของครีมเสาวรสแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p < 0.05) แต่ไม่ส่งผล
ให้ค่าสีแดง และค่าสีเหลืองแตกต่างกัน (p > 0.05) โดยจะเห็นได้ว่าระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น
จะส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) ของเนื้อเค้กมีแนวโน้มลดลง เนื่องจากอุณหภูมิที่เพ่ิมขึ้นในระหว่างการ
เก็บรักษาจะเร่งการเกิดปฏิกิริยาสีน้้าตาล (Maillard reaction) ของผลิตภัณฑ์ครีมเสาวรสให้เกิดเร็ว
ยิ่งขึ้น ประกอบกับปริมาณน้้าอิสระของครีมเสาวรสมีปริมาณลดลงด้วยซึ่งอยู่ในช่วง 0.60-0.95 ที่
ก่อให้เกิดปฏิกิริยาสีน้้าตาลมากขึ้นด้วย (Sewald และ Devries, 2017) ดังนั้นในระหว่างการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิห้อง ความสว่างและค่าสีเหลืองของครีมเสาวรสมีค่าลดลง 
 
ตารางท่ี 4.26 ค่าสีของครีมเสาวรสทีส่ภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 
 
ระยะเวลาการเก็บรักษา 

(วัน) 
ความสว่าง 

(L*) 
ค่าสีแดง 

(a*) 
ค่าสีเหลือง 

(b*) 
0 73.06 ± 1.85a 6.52 ± 1.83a 47.51 ± 1.91b 

1 67.24 ± 1.16b 5.99 ± 1.07a 41.01 ± 1.58a 

2 67.27 ± 0.75b 7.05 ± 1.88a 41.85 ± 3.46a 

3 65.80 ± 0.79b 7.11 ± 1.75a 39.59 ± 3.01a 

a,b,c,d ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับแตกต่างกันจากแถวตั้งเดียวกันแตกต่างกัน (p < 0.05) 
 
  4.5.1.3 ลักษณะเนื้อสัมผัส 
   จากการวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอก
มะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรส ในสภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 3 วัน แสดงดัง
ตารางที่ 4.27 พบว่าระยะเวลาในการเก็บรักษาจะส่งผลให้ค่าความแข็ง การรวมตัวภายในอาหาร 
ความเหนียว แรงที่ใช้เคี้ยว และอัตราส่วนของพลังงานการคืนตัวของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 
สอดไส้ครีมเสาวรสแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p < 0.05) แต่ไม่ส่งผลให้ค่าการกลับคืนตัวของเค้ก
แป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสแตกต่างกัน (p > 0.05) โดยจะเห็นได้ว่าระยะเวลาใน
การเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น ค่าความแข็ง การรวมตัวภายในอาหาร ความเหนียว แรงที่ใช้เคี้ยว และ
อัตราส่วนของพลังงานการคืนตัวของผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรส
ลดลงด้วย จากการสังเกตของผู้วิจัยพบว่าลักษณะของผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอด
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ไส้ครีมเสาวรสในช่วงระหว่างการเก็บรักษามีลักษณะที่รวมตัวกัน เหนียวและแฉะ ซึ่งเกิดจากการ
ถ่ายเทมวลของน้้าจากครีมเสาวรสสู่เนื้อเค้ก ประกอบกับแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 เกิดการคืนตัวจึง
ส่งให้ในระยะการเก็บรักษาเป็นเวลา 1 วันที่ค่าความแข็งเพ่ิมข้ึน   
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ตารางท่ี 4.27 ลักษณะเนื้อสัมผัสของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสทีส่ภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 
 

ระยะเวลาการ
เก็บรักษา 

(วัน) 

ความแข็ง 
(กรัม) 

การกลับคืนตัว การรวมตัวกัน ความเหนียว 

(กรัม) 

แรงที่ใช้เคี้ยว 

(กรัม) 

อัตราส่วนของ
พลังงานการคืนตัว 

0 5120.98 ± 1703.83ab 0.66 ± 0.17a 0.55 ± 0.08a 2714.02 ± 601.04a 1858.79 ± 794.73a 0.16± 0.05a 
1 6570.73 ± 215.01b 0.72 ± 0.06a 0.53 ± 0.05a 3398.42 ± 150.91a 2443.19 ± 105.60a 0.14± 0.02a 
2 4188.86 ± 168.53a 0.54 ± 0.04a 0.43 ± 0.18ab 1781.75 ± 745.68b 927.52 ± 319.09a 0.10± 0.06ab 

3 4191.77 ± 281.23a 0.61 ± 0.06a 0.28 ± 0.05b 1172.17 ± 167.26b 696.51 ± 105.93a 0.04± 0.02b 
a,b ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับแตกต่างกันจากแถวตั้งเดียวกันแตกต่างกัน (p < 0.05) 
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   4.5.1.4 ปริมาณน้ าอิสระ (aW) 
    เมื่อพิจารณาปริมาณน้้าอิสระ (aW) ในผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอก
มะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสที่สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง แสดงดังตารางที่ 4.28 พบว่า 
ระยะเวลาในการเก็บรักษาไม่ส่งผลให้ปริมาณน้้าอิสระของเนื้อเค้กแตกต่างกัน (p > 0.05) แต่ส่งผลให้
ปริมาณน้้าอิสระของครีมเสาวรสแตกต่างกัน (p < 0.05) แต่จะเห็นได้ว่าระยะเวลาในการเก็บรักษาจะ
ส่งผลให้ปริมาณน้้าอิสระของเนื้อเค้ก (aW) มีแนวโน้มเพ่ิมมากขึ้น ส่วนปริมาณน้้าอิสระ (aW) ของครีม
เสาวรสมีแนวโน้มลดลง เนื่องจากปริมาณอิสระของเนื้อเค้กและครีมเสาวรสในวันแรก (0 วัน) มีความ
แตกต่างกัน ซึ่งปริมาณน้้าอิสระของครีมเสาวรส (aW) มีค่ามากกว่าปริมาณอิสระของเนื้อเค้ก จึง
ก่อให้เกิดการถ่ายเทมวลของน้้าเพ่ือให้สภาวะสมดุล  
 
ตารางท่ี 4.28 ปริมาณน้้าอิสระ (aW) ของเนื้อเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 และครีมเสาวรสที ่
 สภาวะการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 
 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 
(วัน) 

ปริมาณน้ าอิสระ (aW) 

เนื้อเค้ก ครีมเสาวรส 

0 0.933 ± 0.008a 0.953 ± 0.005b 

1 0.942 ± 0.007a 0.938 ± 0.011a 

2 0.941 ± 0.005a 0.935 ± 0.009a 

3 0.941 ± 0.002a 0.928 ± 0.005a 

a,b ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับแตกต่างกันจากแถวตั้งเดียวกันแตกต่างกัน (p < 0.05) 
 
  4.5.1.5 ปริมาณจุลินทรีย์ 
   (1) ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 
    เมื่อพิจารณาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดในผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาว
ดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสที่สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 3 วัน แสดงดัง
ตารางที่ 4.29 พบว่าระยะเวลาในการเก็บรักษาส่งผลให้ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น 
โดยจะเห็นได้ว่าในระยะเวลาการเก็บรักษา 2 และ 3 วัน ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดของเค้กแป้งข้าว
ขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสมีค่าเท่ากับ  15.8 x 106 และ 4.0 x 106 โคโลนีต่อกรัม 
ตามล้าดับ ซึ่งข้อก้าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนที่ 459/2555 ระบุว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดใน
ผลิตภัณฑ์เค้กต้องน้อยกว่า 1 x 106 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม นั่นแสดงว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด
ของผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสที่เก็บรักษาเป็นเวลา 2 และ 3 วัน 
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เกินข้อก้าหนดตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ดังนั้นผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้
ครีมเสาวรสมีอายุการเก็บรักษาเพียง 1 วันที่สภาวะเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 
 
ตารางท่ี 4.29 การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีม 
 เสาวรสทีส่ภาวะการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 
 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (CFU/กรัม) 

0 < 100 

1 2.2 x 104 

2 15.8 x 106 

3 4.0 x 106 

 
   (2) ปริมาณยีสต์และรา 
   เมื่อพิจารณาปริมาณยีสต์และราในผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอก
มะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสที่สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง แสดงดังตารางที่ 4.30 พบว่า 
ระยะเวลาในการเก็บรักษาส่งผลให้ปริมาณยีสต์และรามีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน จะเห็นได้ว่าในระยะเวลาการ
เก็บรักษา 2 และ 3 วัน ปริมาณยีสต์และราของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรส
เทา่กับ 2.4 x 104 และ 7.5 x 104 โคโลนีต่อกรัม ตามล้าดับ ซึ่งข้อก้าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนที่ 
459/2555 ระบุว่าปริมาณยีสต์และราในผลิตภัณฑ์เค้กต้องน้อยกว่า 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
นั่นแสดงว่าปริมาณยีสต์และราของผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสที่เก็บ
รักษาเป็นเวลา 2 และ 3 วัน เกินข้อก้าหนดตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ดังนั้นผลิตภัณฑ์เค้กแป้ง
ข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสมีอายุการเก็บรักษาเพียง 1 วันที่สภาวะเก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้อง 
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ตารางท่ี 4.30 การวิเคราะห์ปริมาณยีสต์ ราของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสที ่
 สภาวะการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 
 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) ปริมาณยีสต์ รา (CFU/กรัม) 

0 < 100 
1 < 100 
2 2.4 x 104 

3 7.5 x 104 

 
  4.5.1.6 การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา 
   จากการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาของผลิตภัณฑ์เค้ก
แป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรส ในระยะเวลาการเก็บรักษาเป็นเวลา 3 วัน ที่สภาวะ
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง แสดงดังตารางที่ 4.31 ท้าให้ได้ลักษณะทางด้านประสาทสัมผัส ได้แก่ สี
เหลืองของเนื้อเค้ก ความสม่้าเสมอของรูพรุน ความแน่นเนื้อ รสหวาน รสเปรี้ยว กลิ่นรสไข่ กลิ่นรส
เสาวรส ความรู้สึกตกค้างด้านกลิ่นรสไข่ ความรู้สึกตกค้างด้านกลิ่นรสเสาวรส และความรู้สึกตกค้าง
ด้านรสเปรี้ยว เมื่อพิจารณาผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสที่เก็บรักษา
เป็นระยะเวลา  3 วัน จะพบว่าคุณลักษณะในด้านสีเหลืองของเนื้อเค้ก ความสม่้าเสมอของรูพรุน 
ความแน่นเนื้อ รสหวาน รสเปรี้ยว กลิ่นรสไข่ ความรู้สึกตกค้างด้านกลิ่นรสไข่ ความรู้สึกตกค้างด้าน
กลิ่นรสเสาวรสไม่แตกต่างกัน (p > 0.05) แต่จะเห็นได้ว่าระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น ลักษณะสี
เหลืองของเนื้อเค้กมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นซึ่งสอดคล้องกับผลวิจัยด้านสีของเนื้อเค้ก ในด้านกลิ่นรสเสาวรส 
และความรู้สึกตกค้างด้านรสเปรี้ยวผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสที่เก็บ
รักษาเป็นระยะเวลา 0 และ 1 วันแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p > 0.05) โดยระยะเวลาการเก็บ
รักษา 1 วันมีคะแนนความเข้มของกลิ่นรสเสาวรส และความรู้สึกตกค้างด้านรสเปรี้ยวลดลง ดังนั้ น
ระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพ่ิมข้ึนจะส่งผลให้ลักษณะด้านกลิ่นรสเสาวรส และความรู้สึกตกค้างด้านรส
เปรี้ยวลดลง 
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ตารางท่ี 4.31 คะแนนความเข้มทางด้านประสาทสัมผัสของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ 
 ครีมเสาวรสที่สภาวะการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 
 

คุณลักษณะ 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

0 1 2 3 
สีเหลืองของเนื้อเค้ก 6.59 ± 0.69a 6.60 ± 0.64a 6.91 ± 0.88a 7.53 ± 0.83a 

ความสม่้าเสมอของรูพรุน 8.16 ± 1.15a 8.19 ± 0.80a 8.50 ± 0.56a 8.59 ± 0.61a 

ความแน่นเนื้อ 6.93 ± 0.59a 6.63 ± 0.14a * * 
รสหวาน 6.89 ± 0.64a 6.89 ± 0.29a * * 
รสเปรี้ยว 6.04 ± 1.39a 5.02 ± 1.70a * * 
กลิ่นรสไข่ 5.96 ± 0.56a 5.6. ± 0.64a * * 
กลิ่นรสเสาวรส 5.00 ± 1.01b 3.95 ± 0.67a * * 
ความตกค้างด้านรสเปรี้ยว 3.52 ± 0.85b 2.75 ± 1.13a * * 
ความตกค้างด้านกลิ่นรสไข่ 3.48 ± 0.35a 3.41 ± 0.27a * * 
ความตกค้างด้านกลิ่นรส
เสาวรส 

2.74 ± 0.51a 2.34 ± 0.62a * * 

a,b ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับแตกต่างกันจากแถวตั้งเดียวกันแตกต่างกัน (p < 0.05) 
* คือ ไม่ประเมินตัวอย่าง เนื่องจากปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดและยีสต์ รา เกินตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์

ชุมชน 459/255 
 

 4.5.2 การเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น  
  4.5.2.1 ค่าสีของเนื้อเค้ก 
   จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 
สอดไส้ครีมเสาวรสที่อุณหภูมิแช่เย็นเป็นระยะเวลา 15 วัน โดยการวัดค่าสีแสดงดังตารางที่ 4.32 
พบว่าระยะเวลาในการเก็บรักษาไม่ส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) 
ของเนื้อเค้กไม่แตกต่างกัน (p > 0.05) เนื่องจากอุณหภูมิแช่เย็นสามารถชะลอการเกิดปฏิกิริยาสี
น้้าตาล (Maillard reaction) จึงส่งผลให้ค่าสีของผลิตภัณฑ์ไม่เกิดการเปลี่ยนแปลง แต่อย่างไรก็ตาม
จะเห็นไดว้่าระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้นจะส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) และค่าสีแดง (a*) ของเนื้อ
เค้กมีแนวโน้มลดลง แตค่่าสีเหลือง (b*) ของเนื้อเค้กมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนด้วย  
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ตารางท่ี 4.32 ค่าสีของเนื้อเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น 
 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 
(วัน) 

ความสว่าง 
(L*) 

ค่าสีแดง 
(a*) 

ค่าสีเหลือง 
(b*) 

0 80.05 ± 0.93a 4.52 ± 2.04a 30.53 ± 3.01a 

3 79.15 ± 0.41a 4.72 ± 0.92a 31.35 ± 2.79a 

6 79.28 ± 0.80a 4.66 ± 2.27a 30.34 ± 3.17a 

9 79.68 ± 0.79a 4.09 ± 1.56a 31.36 ± 3.54a 

12 79.50 ± 1.00a 4.66 ± 2.71a 29.98 ± 3.77a 

15 79.26 ± 1.23a 3.82 ± 1.40a 33.82 ± 1.11a 

a,b ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับแตกต่างกันจากแถวตั้งเดียวกันแตกต่างกัน (p < 0.05) 
 
  4.5.2.2 ค่าสีของครีมเสาวรส 
   จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 
สอดไส้ครีมเสาวรสที่อุณหภูมิแช่เย็นในช่วงเวลาการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 15 วัน โดยการวัดค่าสี 
แสดงดังตารางที่ 4.33 พบว่าระยะเวลาในการเก็บรักษาส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) และค่าสีเหลือง 
(b*) ของครีมเสาวรสแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p < 0.05) แต่ไม่ส่งผลให้ค่าสีแดง (a*) แตกต่าง
กัน (p > 0.05) โดยจะเห็นได้ว่าระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้นจะส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) ค่าสี
แดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) ของครีมเสาวรสมีแนวโน้มลดลง ในด้านความสว่างของเนื้อครีมที่
ระยะเวลาการเก็บรักษา 3, 6 และ 9 วัน ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p < 0.05) และในด้านค่าสี
เหลืองของครีมเสาวรสที่ระยะเวลาการเก็บรักษาตั้งแต่วันที่ 3 ถึงวันที่ 15 ไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญ (p > 0.05) แต่แตกต่างจากครีมเสาวรสที่วันที่ 0 ของการเก็บรักษา  
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ตารางท่ี 4.33 ค่าสีของครีมเสาวรสทีส่ภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น 
 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 
(วัน) 

ความสว่าง 
(L*) 

ค่าสีแดง 
(a*) 

ค่าสีเหลือง 
(b*) 

0 73.06 ± 1.85a 6.52 ± 1.83a 47.51 ± 1.91a 

3 68.39 ± 0.30bc 8.27 ± 0.71a 42.28 ± 1.39b 

6 69.33 ± 0.89b 8.20 ± 0.33a 40.39 ± 0.85b 

9 68.05 ± 0.25bc 8.48 ± 0.60a 41.79 ± 2.09b 

12 67.40 ± 0.92c 7.77 ± 1.36a 40.71 ± 2.47b 

15 67.24 ± 0.74c 7.88 ± 0.88a 41.73 ± 1.14b 

a,b,c ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับแตกต่างกันจากแถวตั้งเดียวกันแตกต่างกัน (p < 0.05) 

 
  4.5.2.3 ลักษณะเนื้อสัมผัส 
   จากการวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอก
มะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรส ในสภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็นเป็นระยะเวลา 15 วัน แสดง
ดังตารางที่ 4.34 พบว่าระยะเวลาในการเก็บรักษาจะส่งผลให้ค่าความแข็งของเค้กแป้งข้าวขาวดอก
มะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p < 0.05) แต่ไม่ส่งผลให้ค่าความยืดหยุ่น 
การรวมตัวกันภายในอาหาร ความเหนียว แรงที่ใช้เคี้ยว และอัตราส่วนของพลังงานการคืนตัว
แตกต่างกัน (p > 0.05) โดยจะเห็นได้ว่าระยะเวลาในการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น ค่าความแข็งของเค้กแป้ง
ข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสเพ่ิมขึ้นด้วย ในระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น การ
เปลี่ยนแปลงทางด้านลักษณะเนื้อสัมผัส เป็นผลมาจากการสูญเสียความชื้นของเนื้อเค้กและการคืนตัว
ของแป้ง (Strach retrogradation) หรือการแพร่กระจายของน้้าภายในเนื้อเค้ก จึงส่งผลให้ความแข็ง
ของเค้กเพ่ิมข้ึน (Lee และ Lin, 2005; Lin และ Lee, 2008)   
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ตารางท่ี 4.34 ลักษณะเนื้อสัมผัสของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสทีส่ภาวะการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแช่เย็น 
 

ระยะเวลาการ
เก็บรักษา 

(วัน) 

ความแข็ง 
(กรัม) 

การกลับคืนตัว การรวมตัวกัน ความเหนียว 

(กรัม) 

แรงที่ใช้เคี้ยว 

(กรัม) 

อัตราส่วนของ
พลังงานการคืนตัว 

0 5120.98 ± 1703.83b 0.66 ± 0.17a 0.55 ± 0.08c 2714.02 ± 601.04a 1858.79 ± 794.73a 0.16± 0.06a 

3 7395.12 ± 603.53a 0.71 ± 0.02a 0.42 ± 0.02b 3131.79 ± 277.40a 2226.45 ± 155.26a 0.11± 0.01a 

6 8252.12 ± 980.39a 0.71 ± 0.02a 0.38 ± 0.04ab 3174.94 ± 476.16a 2263.39 ± 389.98a 0.10± 0.01a 

9 9129.57 ± 1443.40a 0.69 ± 0.03a 0.39 ± 0.02ab 3542.37 ± 734.28a 2452.71 ± 605.92a 0.11± 0.01a 

12 8333.94 ± 899.68a 0.68 ± 0.03a 0.33 ± 0.04a 2792.13 ± 505.98a 1897.07 ± 416.16a 0.09± 0.02a 

15 8325.61 ± 609.60a 0.68 ± 0.02a 0.34 ± 0.03a 2821.93 ± 116.39a 1923.37 ± 119.37a 0.09± 0.01a 

a,b,c ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับแตกต่างกันจากแถวตั้งเดียวกันแตกต่างกัน (p < 0.05) 
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  4.5.2.4 ปริมาณน้ าอิสระ (aW) 
   เมื่อพิจารณาปริมาณน้้าอิสระ (aW) ในผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอก
มะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสที่สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็นในระยะเวลาการเก็บรักษาเป็น
เวลา 15 วัน (ตารางที่ 4.35) พบว่าระยะเวลาในการเก็บรักษาส่งผลให้ปริมาณน้้าอิสระของเนื้อเค้ก
และปริมาณน้้าอิสระของครีมเสาวรสแตกต่างกัน (p < 0.05) โดยจะเห็นได้ว่าระยะเวลาในการเก็บ
รักษาจะส่งผลให้ปริมาณน้้าอิสระของเนื้อเค้กมีแนวโน้มเพ่ิมมากขึ้น และปริมาณน้้าอิสระของครีม
เสาวรสมีแนวโน้มลดลง เนื่องจากปริมาณน้้าอิสระของเนื้อเค้กและครีมเสาวรสในวันแรก (0 วัน) มี
ความแตกต่างกัน ซึ่งปริมาณน้้าอิสระของครีมเสาวรส (aW) มีค่ามากกว่าปริมาณอิสระน้้าของเนื้อเค้ก 
จึงก่อให้เกิดการถ่ายเทมวลของน้้าเพ่ือให้ปริมาณน้้าภายในผลิตภัณฑ์อยู่ในสภาวะสมดุล 
 
ตารางท่ี 4.35 ปริมาณน้้าอิสระ (aW) ของเนื้อเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 และครีมเสาวรสที ่
 สภาวะการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแช่เย็น 
 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 
(วัน) 

ปริมาณน้ าอิสระ (aW) 

เนื้อเค้ก ครีมเสาวรส 

0 0.933 ± 0.008b 0.953 ± 0.005a 

3 0.945 ± 0.001a 0.928 ± 0.008b 

6 0.949 ± 0.002a 0.930 ± 0.006b 

9 0.952 ± 0.002a 0.932 ± 0.006b 

12 0.952 ± 0.001a 0.940 ± 0.008b 

15 0.947 ± 0.004a 0.934 ± 0.006b 

 a,b ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับแตกต่างกันจากแถวตั้งเดียวกันแตกต่างกัน (p < 0.05) 
 
  4.5.2.5 ปริมาณจุลินทรีย์ 
   (1) ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 
    เมื่อพิจารณาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดในผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาว
ดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสที่สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็นเป็นระยะเวลา 15 วัน 
แสดงดังตารางที่ 4.36 พบว่าระยะเวลาในการเก็บรักษาส่งผลให้ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดมีแนวโน้ม
เพ่ิมข้ึน จะเห็นได้ว่าในระยะเวลาการเก็บรักษาเป็นเวลา 15 วัน ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดของเค้กแป้ง
ข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสประมาณ 100-24,000 โคลโลนีต่อกรัม ซึ่งข้อก้าหนด
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ที่ 459/2555 ระบุว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดในผลิตภัณฑ์เค้กต้อง
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น้อยกว่า 1 x 106 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม นั่นแสดงว่าปริมาณจุลิทรีย์ทั้งหมดของผลิตภัณฑ์เค้กแป้ง
ข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสที่เก็บรักษาเป็นเวลา 15 วัน ไม่เกินข้อก้าหนดตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ดังนั้นผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสมีอายุ
การเก็บรักษา 15 วันที่สภาวะเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแช่เย็น 
 
ตารางท่ี 4.36 การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีม 
 เสาวรสทีส่ภาวะการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแช่เย็น 
 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 
(วัน) 

ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 
(CFU/กรัม) 

0 < 100 
3 1.9 x 104 

6 < 100 
9 < 100 
12 2.4 x 104 
15 0.4 x 104 

 
   (2) ปริมาณยีสต์และรา 
   เมื่อพิจารณาปริมาณยีสต์และราในผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอก
มะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสที่สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น ในระยะเวลาการเก็บรักษาเป็น
เวลา 15 วัน แสดงดังตารางที่ 4.37 พบว่า ระยะเวลาในการเก็บรักษาส่งผลให้ปริมาณยีสต์และรามี
แนวโน้มเพ่ิมขึ้น จะเห็นได้ว่าในระยะเวลาการเก็บรักษา 12 และ 15 วัน ปริมาณยีสต์และราของเค้ก
แป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสเท่ากับ 5.3 x 102 และ 4.7 x 103 โคโลนีต่อกรัม 
ตามล้าดับ ซึ่งข้อก้าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ที่ 459/2555 ระบุว่าปริมาณยีสต์และรา
ในผลิตภัณฑ์เค้กต้องน้อยกว่า 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม นั่นแสดงว่าปริมาณยีสต์และราของ
ผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสที่เก็บรักษาเป็นเวลา 12 และ 15 วัน 
เกินข้อก้าหนดตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เมื่อพิจารณาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดและปริมาณยีสต์
และราในผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรส พบว่าปริมาณยีสต์และราของ
ผลิตภัณฑ์เก็บรักษาเป็นเวลา 12 และ 15 วัน เกินข้อก้าหนดตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เมื่อ
พิจารณาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งร่วมกับปริมาณยีสต์และราของผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 
สอดไส้ครีมเสาวรสที่สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น ในระยะเวลาการเก็บรักษาเป็นเวลา 15 
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วัน จะได้ว่าผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสมีอายุการเก็บรักษาเพียง 9 
วัน ดังนั้นผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสจึงมีอายุการเก็บรักษาเพียง 9 
วันที่สภาวะเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแช่เย็น  
 
ตารางท่ี 4.37 การวิเคราะห์ปริมาณยีสต์ ราของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสที ่
 สภาวะการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแช่เย็น 
 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 
(วัน) 

ปริมาณยีสต์ รา 
(CFU/กรัม) 

0 < 100 
3 < 100 
6 < 100 
9 < 100 
12 5.3 x 102 

15 4.7 x 102 

 
   4.5.2.6 การทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา 
   จากการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาของผลิตภัณฑ์เค้ก
แป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรส ในระยะเวลาการเก็บรักษาเป็นเวลา 15 วัน ที่สภาวะ
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแช่เย็น แสดงดังตารางที่ 4.38 ท้าให้ได้ลักษณะทางด้านประสาทสัมผัส ได้แก่ 
สีเหลืองของเนื้อเค้ก ความสม่้าเสมอของรูพรุน ความแน่นเนื้อ รสหวาน รสเปรี้ยว กลิ่นรสไข่ กลิ่นรส
เสาวรส ความรู้สึกตกค้างด้านกลิ่นรสไข่ ความรู้สึกตกค้างด้านกลิ่นรสเสาวรส และความรู้สึกตกค้าง
ด้านรสเปรี้ยว โดยจะเห็นได้ว่าผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวข้าวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสที่เก็บ
รักษาเป็นระยะเวลา 15 วัน มีคุณลักษณะในด้านสีเหลืองของเนื้อเค้ก ความสม่้าเสมอของรูพรุน 
ความแน่นเนื้อ รสหวาน กลิ่นรสไข่ ความรู้สึกตกค้างด้านกลิ่นรสไข่ไม่แตกต่างกัน (p > 0.05) แต่จะ
พบว่าระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพ่ิมขึ้นจะส่งผลให้ลักษณะด้านรสเปรี้ยว กลิ่นรสเสาวรส ความรู้สึก
ตกค้างด้านรสเปรี้ยว และความรู้สึกตกค้างด้านกลิ่นรสเสาวรสแตกต่างกัน (p < 0.05) โดยระยะเวลา
การเก็บรักษาที่เพ่ิมขึ้น จะท้าให้คะแนนความเข้มในคุณลักษณะด้านรสเปรี้ยว กลิ่นรสเสาวรส 
ความรู้สึกตกค้างด้านรสเปรี้ยว และความรู้สึกตกค้างด้านกลิ่นรสเสาวรสมีแนวโน้มลดลง ดังนั้น
ผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวข้าวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสที่เก็บรักษาในสภาวะอุณหภูมิแช่เย็นเป็น
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ระยะเวลา 15 วัน คุณลักษณะในด้านรสเปรี้ยว กลิ่นรสเสาวรส ความรู้สึกตกค้างด้านรสเปรี้ยว และ
ความรู้สึกตกค้างด้านกลิ่นรสเสาวรสลดน้อยลง 
 
ตารางท่ี 4.38 คะแนนความเข้มทางด้านประสาทสัมผัสของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ 
 ครีมเสาวรสที่สภาวะการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิเย็น 
 

คุณลักษณะ 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 3 6 9 
สีเหลืองของเนื้อเค้ก 6.59 ± 0.67a 6.21 ± 0.90a 6.99 ± 0.37a 6.93 ± 0.65a 

ความสม่้าเสมอของรูพรุน 8.16 ± 1.15a 8.39 ± 0.32a 8.50 ± 0.33a 8.70 ± 0.51a 

ความแน่นเนื้อ 6.93 ± 0.59a 6.20 ± 0.70a 6.48 ± 0.37a 6.68 ± 0.52a 
รสหวาน 6.89 ± 0.64a 7.45 ± 0.28a 7.34 ± 0.58a 7.18 ± 0.29a 
รสเปรี้ยว 6.04 ± 1.39a 4.98 ± 0.84b 5.11 ± 1.04b 3.79 ± 0.93c 
กลิ่นรสไข่ 5.96 ± 0.56a 5.52 ± 0.17a 5.80 ± 0.21 a 5.59 ± 0.31 a 
กลิ่นรสเสาวรส 5.00 ± 1.01a 4.09 ± 0.38b 4.11 ± 0.91b 3.13 ± 0.94b 
ความตกค้างด้านรสเปรี้ยว 3.52 ± 0.85a 3.36 ± 0.90a 2.97 ± 0.80a 1.83 ± 0.63b 
ความตกค้างด้านกลิ่นรสไข่ 3.48 ± 0.35 a 3.89 ± 0.52 a 3.63 ± 0.40 a 3.17 ± 0.34 a 
ความตกค้างด้านกลิ่นรส
เสาวรส 

2.74 ± 0.51a 2.50 ± 0.43a 2.15 ± 0.73ab 1.72 ± 0.66b 

a,b,c ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับแตกต่างกันจากแถวนอนเดียวกันแตกต่างกัน (p < 0.05) 
 

4.6 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีม 
 เสาวรส 
 

 เมื่อน้าผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสมาทดสอบการ
ยอมรับของผู้บริโภคจ้านวน 100 คน ผลการทดสอบแสดงดังตารางที่ 4.39 ถึง 4.44 เมื่อพิจารณา
ข้อมูลลักษณะทางประชากรศาสตร์ (ตารางที่ 4.39) พบว่าผู้บริโภคที่เข้าร่วมทดสอบเป็นเพศหญิง 
ร้อยละ 73 และเพศชาย ร้อยละ 27 ผู้บริโภคส่วนใหญมีอายุอยู่ในช่วง 21-25 ปี คิดเป็นร้อยละ 49 
รองลงมาคืออายุต่้ากว่า 20 ปี ร้อยละ 38 อายุระหว่าง 26-35 ปี ร้อยละ 11 ตามล้าดับ ส้าหรับระดับ
การศึกษาของผู้บริโภคที่เข้าร่วมทดสอบ พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่มีการศึกษาอยู่ในระดับปริญญาตรี
ร้อยละ 79 รองลงมาคือการศึกษาระดับปริญญาโทร้อยละ 17 การศึกษาระดับปริญญาเอกร้อยละ 2 
ตามล้าดับ อาชีพส่วนใหญ่ของผู้บริโภคส่วนใหญ่ คือนักเรียนและนักศึกษา ร้อยละ 88 รองลงมาคือ



Ref. code: 25595609034060BXW

 
77 

 

   

พนักงานบริษัท ร้อยละ 9 และรายได้ต่อเดือนของผู้บริโภคส่วนใหญ่ คือ 5,000-10,000 บาทต่อเดือน 
ร้อยละ 89 รองลงมา คือ รายได้ต่อเดือนต่้ากว่า 5,000 บาท และ 10,001-15,000 บาทต่อเดือน 
จ้านวนร้อยละ 2 ตามล้าดับ 
 
ตารางท่ี 4.39 ลักษณะทางประชากรศาสตร์ของผู้บริโภคท่ีเข้าร่วมการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
 เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรส 
 

ลักษณะทางประชากรศาสตร์ จ านวนคน (ร้อยละ) 

เพศ  
     ชาย 27 
     หญิง 73 
อายุ  
     ต่้ากว่า 20 ปี 38 
     21 – 25 ปี 49 
     26 – 35 ปี 11 
     36 – 40 ปี 2 
ระดับการศึกษา  
     อนุปริญญา 2 
     ปริญญาตรี 79 
     ปริญญาโท 17 
     ปริญญาเอก 2 
อาชีพ  
     นักเรียน/นักศึกษา 88 
     ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 2 
     พนักงานบริษัท 9 
     ธุรกิจสว่นตัว 1 
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ตารางท่ี 4.39 (ต่อ) ลักษณะทางประชากรศาสตร์ของผู้บริโภคท่ีเข้าร่วมการทดสอบการยอมรับ 
 ผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรส 
 

ลักษณะทางประชากรศาสตร์ จ านวนคน (ร้อยละ) 
รายได้ต่อเดือน  
     ต่้ากว่า 5,000 บาท 16 
     5,001 – 10,000 บาท 54 
     10,001 – 15,000 บาท 16 
     15,001 – 20,000 บาท 8 
     20,001 – 25,000 บาท 2 
     25,001 – 30,000 บาท 3 
     30,001 บาทข้ึนไป 1 

 
 จากการพิจารณาข้อมูลด้านพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์ขนมเค้กของผู้บริโภคพบว่า 
สถานที่ที่ผู้บริโภคส่วนใหญ่ซื้อผลิตภัณฑ์เค้ก คือ ร้านเบเกอรี่ ร้อยละ 60 รองลงมาคือร้านสะดวกซื้อ 
ร้อยละ 34 ความถี่ในการบริโภคผลิตภัณฑ์เค้กของผู้บริโภคส่วนใหญ่ คือ 1-2 ครั้งต่อสัปดาห์ ร้อยละ 
16 รองลงมาคือ 3-4 ครั้งต่อสัปดาห์ เครื่องดื่มท่ีผู้บริโภคส่วนใหญ่เลือกรับประทานคู่กับผลิตภัณฑ์เค้ก 
คือนม ร้อยละ 49 รองลงมาคือชา ร้อยละ 21 และเหตุผลที่ผู้บริโภคส่วนใหญ่เลือกซื้อผลิตภัณฑ์เค้ก
คือรสชาติ ร้อยละ 93 รองลงมาคือบรรจุภัณฑ์ ร้อยละ 5 และยี่ห้อ ร้อยละ 1 ตามล้าดับ จากข้อมูล
ด้านพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์ขนมเค้กท้าให้ทราบว่าคุณภาพด้านรสชาติของผลิตภัณฑ์เค้กเป็น
ปัจจัยส้าคัญที่ผู้บริโภคเลือกซื้อ รวมทั้งลักษณะบรรจุภัณฑ์ที่สวยงาม และความสะอาดจะเป็นสิ่งที่
ช่วยดึงดูดให้ผู้บริโภคตัดสินใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์อีกด้วย 
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ตารางท่ี 4.40 ข้อมูลด้านพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์เค้กของผู้บริโภคท่ีเข้าร่วมทดสอบผลิตภัณฑ์ 
 เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรส 
 

พฤติกรรมการบริโภค จ านวนคน (ร้อยละ) 
สถานที่ท่ีซื้อผลิตภัณฑ์เค้ก  
     ซุปเปอร์มาร์เกต 5 
     ร้านสะดวกซ้ือ 34 
     ร้านเบเกอรี่ 60 
     ตลาด 1 
ความถี่ในการบริโภคผลิตภัณฑ์เค้ก  
     1 - 2 ครั้งต่อสัปดาห์ 64 
     3 - 4 ครั้งต่อสัปดาห์ 16 
     มากกว่า 4 ครั้งต่อสัปดาห์ 4 
     1 เดือนต่อครั้ง 16 
เครื่องดื่มท่ีรับประทานคู่กับผลิตภัณฑ์เค้ก  
     ชา 21 
     กาแฟ 19 
     นม 45 
     น้้าผลไม ้ 9 
     เครื่องดื่มอ่ืนๆ เช่น เครื่องดื่มช็อกโกแลต 6 
เหตุผลส าคัญท่ีเลือกซื้อผลิตภัณฑ์เค้ก  
     รสชาติ 93 
     บรรจุภัณฑ์ 5 
     ยี่ห้อ 1 
     ราคา 1 

 
 เมื่อพิจารณาคะแนนความชอบเฉลี่ยของผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอด
ไส้ครีมเสาวรสในด้านลักษณะปรากฏ สี ลักษณะเนื้อสัมผัส กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวม 
แสดงดังตารางที่ 4.41 พบว่าคะแนนชอบเฉลี่ยด้านลักษณะปรากฏเท่ากับ 6.69 คะแนนชอบเฉลี่ย
ด้านสีเท่ากับ 7.19 คะแนนชอบเฉลี่ยด้านลักษณะเนื้อสัมผัสเท่ากับ 6.90 คะแนนชอบเฉลี่ยด้านกลิ่น
รสเท่ากับ 6.62 คะแนนชอบเฉลี่ยด้านรสชาติเท่ากับ 6.69 และคะแนนชอบเฉลี่ยด้านความชอบ
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โดยรวมเท่ากับ 6.69 แสดงให้เห็นว่าผู้บริโภคที่เข้าร่วมทดสอบให้คะแนนความชอบด้านลักษณะ
ปรากฏ ลักษณะเนื้อสัมผัส กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวมอยู่ในเกณฑ์ชอบเล็กน้อยถึงชอบ
ปานกลาง แต่คะแนนความชอบด้านสีอยู่ในเกณฑ์ชอบปานกลางถึงชอบมาก 
 
ตารางท่ี 4.41 คะแนนเฉลี่ยความชอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ  
 105 สอดไส้ครีมเสาวรส 
 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบเฉลี่ย 

ลักษณะปรากฏ 6.69 ± 1.10 
สี 7.19 ± 1.00 
เนื้อสัมผัส 6.90 ± 1.28 
กลิ่นรส 6.62 ± 1.59 
รสชาติ 6.69 ± 1.69 
ความชอบโดยรวม 6.87 ± 1.28 

 
 ส้าหรับการทดสอบการยอมรับและการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคต่อเค้กแป้ง
ข้าวขาวมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรส จะทดสอบโดยวิธีแมคนีมาร์ โดยจะศึกษาการยอมรับและการ
ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคก่อนและหลังการให้ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ ข้อมูลที่ผู้บริโภคจะ
ได้รับทราบมีดังนี้  
 “ผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสที่ทดสอบไปแล้วนั้น เป็น
ผลิตภัณฑ์เค้กที่ผลิตจากแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ทั้งชิ้น หอมอร่อยเต็มค้า ซึ่งข้าวขาวดอกมะลิ 105 
เป็นธัญพืชที่ปราศจากกลูเตน จึงเหมาะส้าหรับผู้ป่วยที่แพ้กลูเตน เนื่องจากผู้ป่วยโรคนี้ไม่สามารถ
รับประทานอาหารที่มีส่วนผสมจากข้าวสาลี ข้าวบาร์เล่ย์และข้าวไรซ์ได้ ไม่เพียงแต่เหมาะสมส้าหรับ
ผู้บริโภคที่แพ้กลูเตนเท่านั้น ผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพสามารถรับประทานผลิตภัณฑ์นี้ได้ นอกจากนี้
ผลิตภัณฑ์มีส่วนประกอบของครีมเสาวรสที่มีเนื้อสัมผัสเนียนนุ่มและมีกลิ่นหอมหวาน ซึ่งเสาวรสเป็น
ผลไม้ที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูงและมีประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น วิตามินเอ วิตามินซี เบต้าแคโรทีน 
โพแทสเซียม และสารต้านอนุมูลอิสระ พร้อมทั้งบรรจุในบรรจุภัณฑ์ที่ทันสมัย พกพาง่าย และสะดวก
ต่อการรับประทานอีกด้วย”  
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รูปที่ 4.9 บรรจุภัณฑ์ของเค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรส 
 
 จากการพิจารณาการยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีม
เสาวรสของผู้บริโภคก่อนและหลังรับทราบข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ (ตารางที่ 4.42) พบว่าก่อนการ
รับทราบข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 
สอดไส้ครีมเสาวรสจ้านวนร้อยละ 89 ในขณะที่ผู้บริโภคร้อยละ 11 ไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์ เมื่อผู้บริโภค
รับทราบข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์แล้ว พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์เพ่ิมขึ้นจากร้อยละ 89 
เป็นร้อยละ 99 แต่ผู้บริโภคร้อยละ 1 ไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์ อาจเกิดจากผู้บริโภคบางท่านไม่ชอบ
รับประทานผลิตภัณฑ์ที่ท้าจากเสาวรส แม้ว่าจะเสาวรสจะมีคุณค่าทางโภชนาการสูงและมีประโยชน์
ต่อร่างกายก็ตาม 
 
ตารางท่ี 4.42 การยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสของผู้บริโภค 
 ก่อนและหลังได้รับทราบข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ 
 

การให้ข้อมูลเกี่ยวกับ
ผลิตภัณฑ์ 

จ านวนผู้บริโภค (ร้อยละ) 

ยอมรับns ไม่ยอมรับns 

ก่อนทราบข้อมูล 89 11 
หลังทราบข้อมูล 99 1 

ns ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญ (p > 0.05) 
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ตารางท่ี 4.43  การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสของ 
   ผู้บริโภคก่อนและหลังได้รับทราบข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ 
 

การให้ข้อมูลเกี่ยวกับ
ผลิตภัณฑ์ 

จ านวนผู้บริโภค (ร้อยละ) 

ซื้อ ไม่ซื้อ 

ก่อนทราบข้อมูล 64b 36a 

หลังทราบข้อมูล 85a 15b 

a,b ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับต่างกันจากแถวแนวตั้งอย่างมีนัยส้าคัญ (p < 0.05) 
  
 เมื่อพิจารณาการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีม
เสาวรสก่อนและหลังได้รับทราบข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ (ตารางที่ 4.43) พบว่าก่อนการรับทราบ
ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ ผู้บริโภคตัดสินใจผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีม
เสาวรสจ้านวนร้อยละ 64 แต่เมื่อผู้บริโภครับทราบข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์แล้ว พบว่าจ้านวน
ผู้บริโภคท่ีตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์นั้นเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p < 0.05) จากร้อยละ 64 เป็น
ร้อยละ 85 ดังนั้นสามารถอาจกล่าวได้ว่าข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ส่งผลต่อการตัดสินใจซื้อของ
ผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรส  
 
ตารางท่ี 4.44 ความคิดเห็นของผู้บริโภคท่ีมีต่อราคาของผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105  
  สอดไส้ครีมเสาวรส 
 

ความคิดเห็นของผู้บริโภค จ านวนคน (ร้อยละ) 

ราคาด้อยกว่าคุณภาพ 6 
ราคาเหมาะสมกว่าคุณภาพ 70 
ราคาสูงกว่าคุณภาพ 24 

 
 จากกาพิจารณาความคิดเห็นของผู้บริโภคที่มีต่อความเหมาะสมของราคาของผลิตภัณฑ์
เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสที่ก้าหนดราคาขาย 89 บาท (จ้านวน 8 ชิ้น) 
(ตารางที่ 4.44) พบว่าผู้บริโภคจ้านวนร้อยละ 70 มีความคิดเห็นว่าราคาเหมาะสมกับคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ ในขณะที่ผู้บริโภคจ้านวนร้อยละ 6 คิดว่าราคาต่้ากว่าคุณภาพของผลิตภัณฑ์ และผู้บริโภค
จ้านวนร้อยละ 24 คิดเห็นว่าราคาสูงกว่าคุณภาพของผลิตภัณฑ์ เมื่อพิจารณาข้อมูลลักษณะทาง
ประชากรศาสตร์ คะแนนความชอบของผลิตภัณฑ์ การยอมรับและการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์  และ
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ความเหมาะสมของราคาผลิตภัณฑ์สามารถกล่าวได้ว่า หากผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 
สอดไส้ครีมเสาวรสวางจ้าหน่ายที่ราคา 89 บาท จ้านวน 8 ชิ้น ผู้บริโภคจะให้การยอมรับผลิตภัณฑ์
เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรส  
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บทที่ 5 
สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 บทสรุป 
 
 5.1.1 ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดกัมจากเมล็ดแมงลัก 
  จากการศึกษาอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดและอัตราส่วนของน้้าต่อเมล็ดต่อสมบัติ
ทางกายภาพและทางเคมี พบว่าอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดที่เพ่ิมขึ้นส่งผลให้ปริมาณร้อยละผลผลิต 
ความนืดปรากฏ และปริมาณโปรตีนลดลง ส้าหรับอัตราส่วนของน้้าต่อเมล็ดที่เพ่ิมขึ้นส่งผลให้ความ
หนืดปรากฏและปริมาณโปรตีนลดลง แต่ความสามารถในการอุ้มน้้าเพ่ิม จากการการศึกษาแผนภาพ
พ้ืนที่ผิวตอบสนองของสมบัติทางกายภาพและเคมี เพ่ือหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดกัมจากเมล็ด
แมงลัก พบว่า สภาวะที่เหมาะสมในการสกัดกัมจากเมล็ดแมงลัก คือ อุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดเท่ากับ 
71.5 องศาเซลเซียส และอัตราส่วนของน้้าต่อเมล็ดเท่ากับ 59:1  
 5.1.2 ศึกษาสมบัติของกัมจากเมล็ดแมงลัก 
  5.1.2.1 ความหนืดของการแปรระดับของกัมจากเมล็ดแมงลักท่ี 
   จาการศึกษาความหนืดปรากฏของสารละลายกัมจากเมล็ดแมงลักที่
ความเข้มข้นร้อยละ 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0 โดยน้้าหนักต่อปริมาตร พบว่าสารละลายกัมจากเมล็ด
แมงลักแสดงพฤติกรรมการไหลแบบซูโพลาสติก (Pseudoplastic) และเมื่อเปรียบเทียบที่ระดับอัตรา
เฉือนคงที่ สารละลายกัมจากเมล็ดแมงลักที่ความเข้มข้นร้อยละ 2.0 โดยน้้าหนักต่อปริมาตร มีความ
หนืดปรากฏเท่ากับ 43.36 Pa.s ซึ่งมีความหนืดมากที่สุด 
  5.1.2.2 เปรียบเทียบสมบัติของกัมเมล็ดแมงลักกับกัมทางการค้า 
   จาการศึกษาความหนืดปรากฏของสารละลายกัมแต่ละชนิดที่ความ
เข้มข้นร้อยละ 0.5 โดยน้้าหนักต่อปริมาตร พบว่าสารละลายกัมทางการค้าและกัมจากเมล็ดแมงลัก
แสดงพฤติกรรมการไหลแบบซูโพลาสติก (Pseudoplastic) และเมื่อความเข้มข้นของสารละลายกัม
เพ่ิมข้ึน กัวกัมและกัมจากเมล็ดแมงลักจะมีความหนืดปรากฏเพิ่มขึ้น 
 5.1.3 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกัมจากเมล็ดแมงลักในผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าว 
  ขาวดอกมะลิ 105 
  จากการศึกษาการเติมกัมจากเมล็ดแมงลักที่ระดับร้อยละ 0.0, 0.5, 1.0 และ 2.0 
โดยน้้าหนักของแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 พบว่าการเติมกัมจากเมล็ดแมงลักส่งที่เพ่ิมขึ้นจะส่งผลให้
ความหนืดของแบตเตอร์เค้กเพ่ิมขึ้น ความถ่วงจ้าเพาะของแบตเตอร์เค้กลดลง ปริมาตรจ้าเพาะของ
เค้กลดลง ค่าสีของเนื้อเค้กมีสีคล้้าขึ้น ด้านเนื้อสัมผัสท้าให้เค้กแป้งขาวขาวดอกมะลิ 105 มีลักษณะ
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นุ่มมากขึ้น โดยปริมาณของกัมจากเมล็ดแมงลักที่ระดับร้อยละ 0.5 โดยน้้าหนักของแป้งข้าวขาวดอก
มะลิ 105 ท้าให้คุณภาพของผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 มีคุณลักษณะที่ดีและตรงตาม
ความต้องการของผู้บริโภค ซึ่งคะแนนความชอบโดยรวมอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง  
และคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่มีอิทธิพลต่อความชอบของผู้บริโภค คือ ความสว่างของเนื้อเค้กแป้ง
ข้าวขาวดอกมะลิ 105 
 5.1.4 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของน้ าเสาวรสในครีมเสาวรส 
  จากการศึกษาความเข้มข้นของน้้าเสาวรสและอัตราส่วนของนมต่อน้้าเสาวรส 
พบว่าความเข้มข้นของน้้าเสาวรสและอัตราส่วนของนมต่อน้้าเสาวรสส่งผลให้ความสว่างของครีม
เสาวรสลดลง แต่ค่าสีเหลืองครีมเสาวรสนั้นเพ่ิมขึ้น โดยที่ผลิตภัณฑ์ครีมเสาวรสที่ใช้น้้าเสาวรสความ
เข้มข้นร้อยละ 75 และอัตราส่วนของนมต่อน้้าเสาวรส 50:50 เป็นสูตรที่เหมาะสมและตรงตามความ
ต้องการของผู้บริโภค ซึ่งคะแนนความชอบโดยรวมอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง   
 5.1.5 ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีม

เสาวรสที่พัฒนาได้ 
  จากการศึกษาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 3 วัน พบว่าผลิตภัณฑ์เค้ก
แป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสมีค่าสีของเนื้อเค้กและครีมเสาวรสและความแข็งลดลง 
ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และราเกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 459/2555 จากการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝนจ้านวน  9 คน พบว่าคะแนนความเข้มของ
ลักษณะด้านรสเปรี้ยว กลิ่นรสเสาวรสลดลง ดังนั้นอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องสามารถเก็บรักษา
เป็นระยะเวลา  1 วัน ส้าหรับการศึกษาเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็นเป็นระยะเวลา  15 วัน พบว่า
ผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสมีความแข็งเพ่ิมขึ้น ปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมด ยีสต์และราไม่เกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 459/2555 จากการทดสอบทางประสาท
สัมผัสของผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝนจ้านวน 9 คน พบว่าคะแนนความเข้มของลักษณะด้านรสเปรี้ยว 
กลิ่นรสเสาวรส ความรู้สึกตกค้างด้านรสเปรี้ยวและกลิ่นรสเสาวรสลดลง ดังนั้นอายุ การเก็บรักษาที่
อุณหภูมิแช่เย็นสามารถเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 9 วัน 
 5.1.6 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 

สอดไส้ครีมเสาวรส 
  การทดสอบการยอมรับและการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 
105 สอดไส้ครีมเสาวรส พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นนักศึกษา มีรายได้ 5,000 -10,000 บาทต่อเดือน 
ชอบรับประทานผลิตภัณฑ์เค้กจากร้านเบเกอรี่ โดยรับประทานเค้ก 1-2 ครั้งต่อสัปดาห์ ปัจจัยที่มีผล
ต่อการเลือกซื้อคือ รสชาติ จากการวิเคราะห์การยอมรับและการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าว
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ขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสก่อนและหลังรับทราบข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ พบว่า ข้อมูล
เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ส่งผลให้ผู้บริโภคยอมรับและตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 
สอดไส้ครีมเสาวรส 
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
  
 จากการวิจัยพบว่ากัมจากเมล็ดแมงลักที่สกัดได้เป็นกัมอย่างหยาบ (crude gum) มี
ลักษณะสีที่ค่อนข้างคล้้าหรือสีน้้าตาลปนด้า จึงควรปรับปรุงวิธีการสกัดให้กัมจากเมล็ดแมงลักบริสุทธิ์
มากขึ้นและผ่านกระบวนการฟอกสี เพ่ือให้ได้กัมที่มีสีขาวมากขึ้นให้เหมาะกับการประยุกต์ใช้มน
ผลิตภัณฑ์อาหาร นอกจากนี้ผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสควรวิธีการ
ยืดอายุการเก็บรักษาและศึกษาอายุการเก็บรักษาแบบสภาวะเร่งเพ่ือค้นหาลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่
เปลี่ยนแปลงไปในระหว่างการเก็บรักษา 
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ภาคผนวก ก 
การวิเคราะห์คุณภาพ 

 
ก-1 การวิเคราะห์ปริมาณความชื้น (AOAC, 1995) 
    
   อุปกรณ์ 
   1. ภาชนะอลูมิเนียมส้าหรับหาความชื้น 
 2. ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) 
 3. โถดูดความชื้น 
 4. เครื่องชั่งน้้าหนักไฟฟ้าทศนิยม 4 ต้าแหน่ง 
 
 วิธีการวิเคราะห์ 
 1. อบภาชนะอลูมิเนียมในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 -3 
ชั่วโมง จากนั้นน้าออกจากตู้อบลมร้อนแล้วใส่ไว้ในโถดูดความชื้นหลังจากนั้นชั่งน้้าหนักจนคงที่ โดยที่
น้้าหนักแต่ละครั้งแตกต่างกันไม่เกิน 0.05 กรัม บันทึกน้้าหนักที่แน่นอน 
 2. ชั่งน้้าหนักตัวอย่างประมาณ 5 กรัม ในภาชนะอลูมิเนียมที่ทราบน้้าหนักแน่นอนแล้ว 
 3. น้าตัวอย่างอบที่ตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส ประมาณ 3 ชั่วโมง 
 4. น้าออกจาตู้อบและวใส่โถดูดความชื้น หลังจากนั้นชั่งน้้าหนัก 
 5. อบซ้้าอีกครั้งจนได้น้้าหนักที่คงที่ (น้้าหนักแต่ละครั้งแตกต่างกันไม่เกิน 0.05 กรัม) 
 6. ค้านวณหาปริมาณความชื้นจากสูตร 
 
ปริมาณความชื้น (ร้อยละโดยน้้าหนักเปียก) = น้้าหนักตัวอย่างที่หายไปหลังการอบแห้ง x 100 
  น้้าหนักตัวอย่าง   
 
ก-2 การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน (AOAC, 1995) 
 
   อุปกรณ์ 
   1. อุปกรณ์การย่อยโปรตีน ประกอบด้วยเตาเผาและเครื่องจับไอกรด 
 2. อุปกรณ์กลั่นโปรตีน 
 3. ขวดรูปชมพู่ ขนาด 125 มิลลิลิตร และขวดปรับปริมาตรขนา 100 มิลลิลิตร 
 4. ปิเปต 
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 5. บิวเรตขนาด 50 มิลลิลิตร 
 6. ลูกแก้ว (Boiling chips) 
 7. เครื่องชั่งน้้าหนักไฟฟ้าทศนิยม 4 ต้าแหน่ง 
 
 สารเคมี 

   1. สารผสมระหว่างคอปเปอร์ซัลเฟต (CuSO4•5H2O) 
 2. โพแทสเซียมซัลเฟต (K2SO4) 
 3. กราซัลฟิวริกเข้มข้น (Conc. H2SO4) 
 4. โซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้นร้อยละ 40  
 5. กรอบอริกเข้มข้นร้อยละ 4 
 6. กรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น 0.1 N 
 7. อินดิเคเตอร์เป็นสารผสมระหว่างเมทิเรต เมธีลีนบลู และโบรโมครีซอลกรีน 
 
 วิธีการวิเคราะห์ 
 1. ชั่งน้้าหนักตัวอย่างประมาณ 1-1.5 กรัม ใส่ลงในหลอดย่อยโปรตีน (Kjeldahl flask) 
ท้าแบลงค์ส้าหรับอ้างอิงด้วย 
 2. ใส่สารคอปเปอร์ซัลเฟต 0.5 กรัม โพแทสเซียมซัลเฟต 5 กรัม 
 3. เติมกรดซัลฟิวริกปริมาณ 25 มิลลิลิตร 
 4. วางหลอดย่อยโปรตีนลงในเครื่องย่อยแล้วประกอบสายยางระหว่างฝาครอบ ขวดใส่
ด่าง และเครื่องดักจับไอกรดให้เรียบร้อย 
 5. เปิดสวิทซ์เครื่องดักจับไอกรดและเตาย่อยแล้วตั้งอุณณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 
นานจนควันจาง จากนั้นปรับเพิ่มอุณหภูมิ 250 องศาเซลเซียส ย่อยต่อ 15 นาที ปรับอุณหภูมิเพ่ิมเป็น 
350 องศาเซลเซียส ย่อยต่อจนได้สารละลายใส ทิ้งไว้ให้เย็นแล้วเติมน้้ากลั่น 100 มิลลิลิตร 
 
 ขั้นตอนการกลั่นและไตเตรท 
 1. จัดอุปกรณ์ชุดกลั่น และเปิดสวิทซ์ให้ความร้อน และเปิดน้้าหล่อเย็นเครื่องควบแน่น 
 2. น้าขวดรูปชมพู่ขนาด 125 มิลลิลิตร ซึ่งบรรจุกรดบอริก (ความเข้มข้นร้อยละ 4) 
ปริมาตร 25 มิลลิลิตร เติมอินดิเคเตอร์แล้วน้าไปรองรับของเหลวที่กลั่นได้ โดยให้ปลายของของ
อุปกรณ์ควบแน่นจุ่มลงในสารละลายกรดบอริก 
 3. เติมโซเดียมไฮดรอกไซด์ปริมาณ 100 มิลลิลิตร  
 4. กลั่นตัวอย่างเป็นเวลา 5 นาที สังเกตสรละลายจะเปลี่ยนเป็นสีเขียว 
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 5. ไตเตรทสารละลายที่กลั่นได้ด้วยกราไฮโดรคลอริกท่ีมีความเข้มข้น 0.1 N จนได้
สารละลายเปลี่ยนเป็นสีชมพูม่วง 
 6. ค้านวณหาปริมาณโปรตีน 
 

ปริมาณโปรตีน (ร้อยละโดยน้้าหนักเปียก) = (A x B) x N x 1.4007 x F 
        W  
 เมื่อ A คือ ปริมาณกรดที่ใช้ไตเตรทกับตัวอย่าง (มิลลิลิตร) 
   B คือ ปริมาณกรดที่ใช้ไตเตรทกับ Blank (มิลลิลิตร) 
   N คือ ความเข้มข้นของกรดไฮโดรคลอริก (N) 
   F คือ แฟคเตอร์ (6.25) 
   W คือ น้้าหนักตัวอย่าง (มิลลิกรัม) 
 
ก-3 การวิเคราะห์ปริมาณไขมัน (AOAC, 1995) 
 
   อุปกรณ์ 
   1. หลอดสกัดไขมัน (Soxhlet extraction tube) 
 2. หลอดใส่ตัวอย่าง (Thimble) 
 3. ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) 
 4. เครื่องชั่งน้้าหนักไฟฟ้าทศนิยม 4 ต้าแหน่ง 
 5. โถดูดความชื้น 
 6. กระดาษกรอง 
 
   สารเคมี 
   1. ปิโตเลียมอีเทอร์ 
 
 วิธีการวิเคราะห์ 
 1. น้าหลอดสกัดไขมัน (Soxhlet extraction tube) ส้าหรับการหารปริมาณไขมันเข้า
อบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส จากนั้นน้าออกจากตู้อบลมร้อนแล้วใส่ไว้ในโถดูดความชื้นหลัง
จากนั้นชั่งน้้าหนักจนคงที่ บันทึกน้้าหนักที่แน่นอน  
 2. ชั่งน้้าหนักตัวอย่างที่ผ่านการหารปริมาณความชื้น 2 กรัม บนกระดาษกรอง ห่อให้
มิดชิดใส่ลงหลอดใส่ตัวอย่าง 
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 3. เติมปิโตรเลียมอีเทอร์ปริมาณ 150 มิลลิลิตร หรือให้ท่วมตัวอย่าง 
 4. ประกอบชุดสกัดไขมัน พร้อมทั้งเปิดน้้าหล่ออุปกรณ์ควบแน่นประมาณ 15-20 นาที
และเปิดสวิทว์ให้ความร้อน 
 5. น้าไปสกัดไขมันที่สภาวะการสกัด ดังนี้ 
  Extraction temperature  150 องซาเซลเซียส 
  Boiling time    30 นาที 
  Solvent reduction A:   5 x 15 มิลลิลิตร 
  Extraction time   80 นาที 
  Solvent reduction B:   8 นาที 
  Solvent reduction C:   5 นาที 
  Solvent reduction interval  3 นาที 
  Solvent reduction phase  3 วินาที 
 6. น้าสารละลายที่สกัดไขมันได้ไปไล่อีเทอร์ออกด้วยความร้อนบน hot plate ภายในตู้
ดูดควัน 
 7. เมื่อไล่อีเทอร์ออกจนหมดแล้ว น้าหลอดสกัดไขมันอบที่ตู้อบลมร้อนอุณหภูมิ 100 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที ทิ้งไว้ให้เย็นในโถดูดความชื้น แล้วชั่งน้้าหนัก บันทึกค่าท่ีแน่นอน 
 8. ค้านวณหาปริมาณไขมัน 
 

ปริมาณไขมัน (ร้อยละโดยน้้าหนักแห้ง) = น้้าหนักไขมันที่สกัดได้ x 100 
  น้้าหนักตัวอย่างแห้ง 
  
ก-4 การวิเคราะห์ปริมาณเส้นใย (AOAC, 1995) 
 
   อุปกรณ์ 
   1. อุปกรณ์ชุดวิเคราะห์เส้นใย 
 2. กระดาษกรอง 
 3. Suction funnel 
 4. กรวยกรอง 
 5. ถ้วยกระเบื้องเคลือบ 
 6. ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) 
 7. เตาอบ 
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 8. โถดูดความชื้น 
 9. เครื่องชั่งหน้้าหนักทศนิยม 4 ต้าแหน่ง 
 
   สารเคมี 
   1. กรดซัลฟิวริก (H2SO4) ความเข้มข้นร้อยละ 1.25 โดยปริมาตรต่อปริมาตร 
 2. โซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) ความเข้มข้นร้อยละ 1.25 โดยน้้าหนักต่อปริมาตร 
 3. เอทิลแอลกอฮอล์ความเข้มข้นร้อยละ 95 
  
   วิธีการวิเคราะห์ 
   1. ชั่งน้้าหนักตัวอย่างที่ผ่านการสกัดไขมันแล้วประมาณ 2 กรัม ใส่ในบีกเกอร์ขนาด 
600 มิลลิลิตร ถ้าตัวอย่างมีไขมันน้อยกว่าร้อยละ 1 ไม่จ้าเป็นต้องวิเคราะห์หาเส้นใย  
 2. เติมกรดซัลฟิวริกที่เดือด 200 มิลลิลิตร ลงในตัวอย่าง ใส่ Boiling chip ลงไป 2-3 
ชิ้น เพ่ือป้องกันการเดือดแบบรุนแรง  
 3. วางบีกเกอร์ที่มีตัวอย่างบนอุปกรณ์ให้ความร้อนที่ต่อเข้ากับเครื่องควบแน่นและเปิด
น้้าหล่อเครื่องควบแน่น เปิดสวิทซ์ไฟฟ้า แล้วต้มตัวอย่างจนเดือดเป็นเวลา 30 นาที โดยเขย่าบีกเกอร์
เป็นระยะๆ เพ่ือป้องกันตัวอย่างติดขอบผนังบีกเกอร์ 
 4. น้าบีกเกอร์ลงจากเครื่องย่อย แล้วกรองแยกกากออกด้วยเครื่อง 
 5. ล้างกากด้วยน้้ากลั่นที่เดือดปริมาณ 50-75 มิลลิลิตร กรองผ่านเครื่องกรอง ท้าการ
ทดลองซ้้า 3 ครั้ง  
 6. น้ากากใส่ในบีกเกอร์ขนาด 600 มิลลิลิตรอีกครั้ง แล้วเติมโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่เดือด 
200 มิลลิลิตร 
 7. วางบีกเกอร์ที่มีตัวอย่างบนอุปกรณ์ให้ความร้อนที่ต่อเข้ากับเครื่องควบแน่นและเปิด
น้้าหล่อเครื่องควบแน่น เปิดสวิทซ์ไฟฟ้า แล้วต้มตัวอย่างจนเดือดเป็นเวลา 30 นาที โดยเขย่าบีกเกอร์
เป็นระยะๆ เพ่ือป้องกันตัวอย่างติดขอบผนังบีกเกอร์ 
 8. น้ากากมาล้างด้วยกลั่นที่เดือดปริมาณ 50-75 มิลลิลิตร กรองผ่านเครื่องกรอง ท้าซ้้า 
3 ครั้ง  
 9. ล้างด้วยเอทิลแอลกอฮอล์ปริมาณ 25 มิลลิลิตร จากน้ากากไปอบที่อุณหภูมิ 130 
องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง แล้วน้ากลับมาในโถดูดความชื้น 
 10. น้าไปเผาด้วย Muffle furnace ที่ 300 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที และท้าให้
เย็น 
 11. ชั่งน้้าหนัก แล้วค้านวณหาปริมาณเส้นใย 
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ปริมาณเส้นใย (ร้อยละโดยน้้าหนักแห้ง) = (น้้าหนักแห้งของกาก-น้้าหนักเถ้า) x 100 
       น้้าหนักตัวอย่าง 
 
ก-5 การวิเคราะห์ปริมาณเถ้า (AOAC, 1995) 
 
   อุปกรณ์ 
   1. เตาเผา (Muffle furnace) 
 2. ถ้วยกระเบื้อง (Crucible) 
 3. Hot plate 
 4. โถดูดความชื้น 
 5. เครื่องชั่งน้้าหนักทศนิยม 4 ต้าแหน่ง 
 
   วิธีการวิเคราะห์ 
   1. เผาถ้วยกระเบื้องด้วยเตาเผาที่อุณหภูมิ 500 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง แล้ว
น้าออกจากเตาแล้วเก็บใส่ในโถดูดความชื้น ทิ้งให้เย็นจนถึงอุณหภูมิห้อง แล้วบันทึกน้้าหนัก 
 2. ชั่งน้้าหนักตัวอย่างประมาณ 2 กรัม ลงในถ้วยกระเบื้อง แล้วบันทึกน้้าหนัก 
 3. น้าตัวอย่างเผาด้วยเตาเผาที่อุณหภูมิ 500 องศาเซลเซียส จนกระท่ังได้เถ้าสีขาว
ทั้งหมด แล้วน้าออกจากเตาเผา เก็บใส่ในโถดูดความชื้น ทิ้งให้เย็นจนถึงอุณหภูมิห้อง แล้วบันทึก
น้้าหนัก   
 4. ค้านวนหารปริมาณเถ้า 
 

ปริมาณเถ้า (ร้อยละโดยน้้าหนักเปียก) = น้้าหนักของเถ้า x 100 
       น้้าหนักของตัวอย่าง 
  
ก-6 การวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (จากการค านวณ) 
 
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (ร้อยละโดยน้้าหนักเปียก) = 100-โปรตีน (ร้อยละ)-ไขมัน (ร้อยละ)-ความชื้น 

(ร้อยละ)-เถ้า (ร้อยละ)-เส้นใย (ร้อยละ) 
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ก-7 การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด (BAM, 2002) 
 
   อาหารเลี้ยงเชื้อ 
   Plate Count Agar (PCA)  
 
   สารเคมี  
   สารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร์ (Phosphate buffer solution) 
 
 วิธีการวิเคราะห์ 
   1. ชั่งน้้าหนักตัวอย่าง 10 กรัมใส่ในขวดที่มีสารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร์ 90 มิลลิลิตร 
(10-1) เขย่าให้เข้ากัน 
 2. เจือจางตัวอย่างอาหาร dilution 10-2 10-3 และ 10-4 ตามล้าดับ 
 3. ปิเปตสารละลายแต่ละความเจือจางปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในจานเพาะเชื้อ 
 4. เทอาหารเลื้ยงเชื้อ PCA ที่มีอุณหภูมิ 45-50 องศาเซลเซียส โดยใช้วิธ ีPour plate 
technique  
 5. บ่มจานเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง นับจ้านวน
โคโลนีประมาณ 25-250 โคโลนี  
 6. ค้านวณหาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 
 

ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (โคโลนีต่อกรัม) = จ้านวนโคโลนทีี่นับได้ x Dilution factor 
  
ก-8 การวิเคราะห์ปริมาณยีสต์ รา (BAM, 2002) 
 
   อาหารเลี้ยงเชื้อ 
   Potato Dextrose Agar (PDA)  
  
   สารเคมี  
   สารละลายโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) ความเข้มข้นร้อยละ 0.85 เตรียมโดยชั่งน้้าหนัก 
NaCl 0.85 กรัม ในน้้ากลั่น ปรับปริมาตร 100 มิลลิลิตร น้าไปฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 15 นาท ี
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 วิธีการวิเคราะห์ 
   1. ชั่งน้้าหนักตัวอย่าง 10 กรัม ใส่ในขวดที่มีสารละลายโซเดียมคลอไรด์ 90 มิลลิลิตร 
(10-1) เขย่าให้เข้ากัน 
 2. เจือจางตัวอย่างอาหาร dilution 10-2 10-3 และ 10-4 ตามล้าดับ 
 3. ปิเปตสารละลายแต่ละความเจือจางปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในจานเพาะเชื้อ 
 4. เทอาหารเลื้ยงเชื้อ PDA ที่มีอุณหภูมิ 45-50 องศาเซลเซียส โดยใช้วิธี Pour plate 
technique  
 5. บ่มจานเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 72-120 ชั่วโมง นับจ้านวน
โคโลนี แล้วค้านวณหาปริมาณยีสต์ รา 
 

ปริมาณยีสต์ รา (โคโลนีต่อกรัม) = จ้านวนโคโลนีที่นับได้ x Dilution factor 
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ภาคผนวก ข 
แบบทดสอบ และแบบสอบถาม 

 
ข-1 แบบทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัส และความพอดีของผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาว

ดอกมะลิ 105 
 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 
 

ชื่อผู้ทดสอบ         วันที่    
ค้าชี้แจง: กรุณาทดสอบตัวอย่างแล้วให้คะแนนความชอบ โดยใส่  ลงในช่องว่างที่ตรงกับความรู้สึก
ของท่านมากท่ีสุด และดื่มน้้าล้างปากก่อนประเมินตัวอย่างถัดไป 
รหัสตัวอย่าง     

คุณลักษณะ 

ไม่
ชอบ
มาก
ที่สุด 

ไม่
ชอบ
มาก 

ไม่
ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ 
ชอบ

เล็กน้อย 

ชอบ
ปาน
กลาง 

ชอบ
มาก 

ชอบ
มาก
ที่สุด 

ลักษณะ
ปรากฏ 

         

สี          
กลิ่นรส          

ความนุ่ม          

รสชาติ          
ความชอบ
โดยรวม 

         

 
ความพอดี 

คุณลักษณะ น้อยเกินไป น้อย พอดี มาก มากเกินไป 
ความนุ่ม      

 
ข้อเสนอแนะ        
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ข-2 แบบทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัส และความพอดีของผลิตภัณฑ์ครีมเสาวรส 
 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ครีมเสาวรส 
 
ชื่อผู้ทดสอบ         วันที่    
ค้าชี้แจ้ง: กรุณาทดสอบตัวอย่างแล้วให้คะแนนความชอบ โดยใส่  ลงในช่องว่างที่ตรงกับความรู้สึก
ของท่านมากท่ีสุด และดื่มน้้าล้างปากก่อนประเมินตัวอย่างถัดไป 
รหัสตัวอย่าง  

คุณลักษณะ 

ไม่
ชอบ
มาก
ที่สุด 

ไม่
ชอบ
มาก 

ไม่
ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ 
ชอบ

เล็กน้อย 

ชอบ
ปาน
กลาง 

ชอบ
มาก 

ชอบ
มาก
ที่สุด 

ลักษณะ
ปรากฏ 

         

ส ี          
กลิ่นรส
เสาวรส 

         

ความสามารถ
ในการทา 

         

รสเปรี้ยว          
รสหวาน          
ความชอบ
โดยรวม 

         

 
ความพอดี 

คุณลักษณะ น้อยเกินไป น้อย พอดี มาก มากเกินไป 
ความสามารถในการทา      

รสเปรี้ยว      
รสหวาน      

 
ข้อเสนอแนะ         
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ข-3 แบบทดสอบพัฒนาค าศพัท์ผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรส 

แบบทดสอบพัฒนาค าศัพท์ผลิตภัณฑ์ 
 
ชื่อผู้ทดสอบ               วันที ่    
ค้าชี้แจง: กรุณาทดสอบผลิตภัณฑ์เค้ก แล้วอธิบายลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่รับรู้ได้ เช่น ลักษณะ
ปรากฏ กลิ่น รส ลักษณะเนื้อสัมผัส ความรู้สึกตกค้าง  

 
รหัสตัวอย่าง   
            
            
            
            
            
            
             
             
 
 
รหัสตัวอย่าง   
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ข-4 แบบทดสอบความเข้มของคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้
ครีมเสาวรส 

 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรส 

 
ชื่อผู้ทดสอบ       วันที่    

ค้าแนะน้า ประเมินความเข้มของลักษณะต่างๆที่ใช้อธิบายผลิตภัณฑ์เค้กสอดไส้ครีมเสาวรสให้ตรง
ตามความรู้สึกของท่าน  

 

ลักษณะปรากฏ 

สีเหลืองของเนื้อเค้ก 

 
ความสม่้าเสมอของรูพรุน 

 
 

เนื้อสัมผัส 

ความแน่นเนื้อ 

 
 

รสชาติ 
รสหวาน 
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รสเปรี้ยว 

 
 

กลิ่นรส 

กลิ่นรสไข่ 

 
กลิ่นรสเสาวรส 

 
 

ความรู้สึกตกค้าง 

รสเปรี้ยว 

 
กลิ่นรสไข่ 

 
กลิ่นรสเสาวรส 
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ข-5 แบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้
ครีมเสาวรส 

 
แบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีม

เสาวรส 
 

เรียน  ผู้ท้าแบบสอบถาม 
เรื่อง การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 

สอดไส้ครีมเสาวรส 
ค้าชี้แจง แบบสอบถามชุดนี้จัดท้าขึ้นเพ่ือส้ารวจการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เค้กแป้ง

ข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรส เป็นส่วนหนึ่งของการท้าวิทยานิพนธ์ของ
นางสาวอมรรัตน์ เจริญ นักศึกษาปริญญาโท ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ จึงใคร่ขอ
ความร่วมมือจากท่านกรุณาตอบแบบสอบถามให้ครบถ้วนสมบูรณ์ ข้อมูลทั้งหมดจะ
เป็นประโยชน์ อย่างยิ่งส้าหรับการวิจัยนี้ ขอขอบพระคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือ
ในการตอบแบบสอบถาม 

 
ท่านจะได้รับตัวอย่างผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรส 
กรุณาปฏิบัติตามค้าแนะน้าในแต่ละขั้นตอนและตอบค้าถาม โดยท้าเครื่องหมาย 
ลงในช่องว่าง       ที่ตรงกับความรู้สึกของท่านและกรุณาดื่มน้้าก่อนเริ่มการทดสอบ
ตัวอย่าง 
 
 

ขอขอบคุณในความร่วมมือ 
ผู้ท้าวิจัย 
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ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ค าชี้แจง โปรดท้าเครื่องหมาย ลงในช่อง      ที่ก้าหนดให้ตามความเป็นจริง และครบถ้วน 

 
1. เพศ  

 ชาย    หญิง  
 
2. อายุ 

 ต่้ากว่า 20 ปี   36 – 40 ปี 
 21 – 25 ปี   40 ปีขึ้นไป 
 26 – 35 ปี 

 
3. การศึกษา 

 ต่้ากว่ามัธยม   ปริญญาตรี 
 มัธยมต้น   ปริญญาโท 
 มัธยมปลาย   ปริญญาเอก 
 อนุปริญญา 

 
4. อาชีพ 

 นักเรียน/นักศึกษา  พนักงานบริษัท 
 ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ  อ่ืนๆ 
 ธุรกิจส่วนตัว 

 
5.รายได้ต่อเดือน 

 ต่้ากว่า 5,000 บาท  20,001 – 25,000 บาท 
 5,001 – 10,000 บาท  25,001 – 30,000 บาท 
 10,001 – 15,000 บาท  30,001 บาทข้ึนไป 
 15,001 – 20,000 บาท 
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ส่วนที่ 2 พฤติกรรมการบริโภคขนมเค้ก 
ค าชี้แจง โปรดท้าเครื่องหมาย ลงในช่อง      ที่ก้าหนดให้ตามความเป็นจริง และครบถ้วน 
1. ท่านซื้อผลิตภัณฑ์ขนมเค้กจากที่ใดบ่อยที่สุด 

 Supermarket (Top market)  Hypermarket (Big C, Tesco Lotus) 
 ร้ายขายของช้า    อ่ืนๆ ระบุ.............................................. 
 ร้านสะดวกซ้ือ (7-11, Familymart)  

 
2. ความถี่ในการบริโภคผลิตภัณฑ์ขนมเค้ก 

 ทุกวัน     มากกว่า 4 ต่อสัปดาห์ 
 1 – 2 ครั้งต่อสัปดาห์   อ่ืนๆ ระบุ............................................... 
 3 – 4 ครั้งต่อสัปดาห์ 

 
3. ท่านรับประทานผลิตภัณฑ์ขนมเค้กคู่กับเครื่องดื่มชนิดใด 

 ชา     น้้าผลไม้ 
 กาแฟ     อ่ืนๆ ระบุ............................................. 
 นม 

 
4. ท่านเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ขนมเค้กเพราะเหตุผลใดส้าคัญที่สุด 

 รสชาติ     ราคา 
 บรรจุภัณฑ์    คุณค่าทางโภชนาการ 

  ยี่ห้อ     อ่ืนๆ ระบุ............................................... 
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ส่วนที่ 3 ข้อมูลเกี่ยวกับการทดสอบผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรส 
ค าชี้แจง โปรดท้าเครื่องหมาย ลงในช่อง      ที่ตรงกับความรู้สึกของท่านและกรุณาดื่มน้้าก่อนเริ่ม

การทดสอบตัวอย่าง 
 ก่อนชิมตัวอย่าง กรุณาพิจารณาลักษณะของผลิตภัณฑ์ 

1. ท่านมีความรู้สึกอย่างไรต่อลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ 
 

ไม่ชอบ      ไม่ชอบ     ไม่ชอบ       ไม่ชอบ      เฉยๆ      ชอบ        ชอบ        ชอบ        ชอบ 
มากที่สุด     มาก     ปานกลาง      เล็กน้อย               เล็กน้อย   ปานกลาง    มาก       มากท่ีสุด 
2. ท่านมีความรู้สึกอย่างไรต่อสีของผลิตภัณฑ์ 

 
ไม่ชอบ      ไม่ชอบ     ไม่ชอบ       ไม่ชอบ      เฉยๆ      ชอบ        ชอบ        ชอบ        ชอบ 
มากที่สุด     มาก     ปานกลาง      เล็กน้อย               เล็กน้อย   ปานกลาง    มาก       มากท่ีสุด 
 
 ขณะชิมตัวอย่าง กรุณาพิจารณาลักษณะของผลิตภัณฑ์ 

3. ท่านมีความรู้สึกอย่างไรต่อเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ 
 

ไม่ชอบ      ไม่ชอบ     ไม่ชอบ       ไม่ชอบ      เฉยๆ      ชอบ        ชอบ        ชอบ        ชอบ 
มากที่สุด     มาก     ปานกลาง      เล็กน้อย               เล็กน้อย   ปานกลาง    มาก       มากท่ีสุด 
4. ท่านมีความรู้สึกอย่างไรต่อกลิ่นรสของผลิตภัณฑ์  

 
ไม่ชอบ      ไม่ชอบ     ไม่ชอบ       ไม่ชอบ      เฉยๆ      ชอบ        ชอบ        ชอบ        ชอบ 
มากที่สุด     มาก     ปานกลาง      เล็กน้อย               เล็กน้อย   ปานกลาง    มาก       มากท่ีสุด 
5. ท่านมีความรู้สึกอย่างไรต่อรสชาติของผลิตภัณฑ์ 

 
ไม่ชอบ      ไม่ชอบ     ไม่ชอบ       ไม่ชอบ      เฉยๆ      ชอบ        ชอบ        ชอบ        ชอบ 
มากที่สุด     มาก     ปานกลาง      เล็กน้อย               เล็กน้อย   ปานกลาง    มาก       มากท่ีสุด 
6. ท่านมีความรู้สึกอย่างไรต่อความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ 

 
ไม่ชอบ      ไม่ชอบ     ไม่ชอบ       ไม่ชอบ      เฉยๆ      ชอบ        ชอบ        ชอบ        ชอบ 
มากที่สุด     มาก     ปานกลาง      เล็กน้อย               เล็กน้อย   ปานกลาง    มาก       มากท่ีสุด 
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7. ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรส 
 ยอมรับ   ไม่ยอมรับ เพราะ      

 
8. หากผลิตภัณฑ์นี้วางจ้าหน่าย ท่านคิดว่าจะซื้อผลิตภัณฑ์นี้หรือไม่ 

 ซื้ออย่างแน่นอน   อาจจะไม่ซื้อ 
 อาจจะซื้อ   ไม่ซื้ออย่างแน่นอน 
 อาจจะซื้อหรือไม่ซื้อ 

 
ค าแนะน า  กรุณาอ่านข้อความต่อไปนี้ แล้วท้าเครื่องหมาย ลงในช่องว่าง       

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
9. หลังจากทราบข้อมูลเพิ่มเติมแล้ว ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีม

เสาวรสนี้หรือไม่ 
 ยอมรับ    ไม่ยอมรับ เพราะ     

 
10. หากผลิตภัณฑ์นี้วางจ้าหน่าย ท่านคิดว่าจะซื้อผลิตภัณฑ์นี้หรือไม่ 

 ซื้ออย่างแน่นอน   อาจจะไม่ซื้อ 
 อาจจะซื้อ   ไมซ่ื้ออย่างแน่นอน 
 อาจจะซื้อหรือไม่ซื้อ 

 ผลิตภัณฑ์เค้กแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 สอดไส้ครีมเสาวรสที่ทดสอบไปแล้ว
นั้น เป็นผลิตภัณฑ์เค้กที่ผลิตจากแป้งข้าวขาวดอกมะลิ 105 ทั้งชิ้น หอมอร่อยเต็มค้า ซึ่งข้าวขาว
ดอกมะลิ 105 เป็นธัญพืชที่ปราศจากกลูเตน จึงเหมาะส้าหรับผู้ป่วยที่แพ้กลูเตน เนื่องจากผู้ป่วย
โรคนี้ไม่สามารถรับประทานอาหารที่มีส่วนผสมจากข้าวสาลี ข้าวบาเล่ย์และข้าวไรซ์ได้ ไม่เพียงแต่
เหมาะสมส้าหรับผู้บริโภคที่แพ้กลูเตนเท่านั้น ผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพสามารถรับประทาน
ผลิตภัณฑ์นี้ได้ นอกจากนี้ผลิตภัณฑ์มีส่วนประกอบของครีมเสาวรส ที่มีเนื้อสัมผัสเนียนนุ่ม และมี
กลิ่นหอมหวาน ซึ่งเสาวรสเป็นผลไม้ที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูงและมีประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น 
วิตามินเอ วิตามินซี เบต้าแคโรทีน โพแทสเซียม และสารต้านอนุมูลอิสระ พร้อมทั้งบรรจุในบรรจุ
ภัณฑ์ที่ทันสมัย พกพาง่าย และสะดวกต่อการรับประทานอีกด้วย 

                   
5 cm 

5 cm 

2.5 cm 
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11. หากผลิตภัณฑ์นี้ออกวางจ้าหน่ายในราคา 89 บาท (1 กล่อง บรรจุ 8 ชิ้น) ท่านคิดว่าราคาที่
จ้าหน่ายมีความเหมาะสมหรือไม่ 

 ราคาด้อยกว่าคุณภาพ  
ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ  
ราคาสูงกว่าคุณภาพ 
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ภาคผนวก ค 
รูปภาพประกอบ 

 
ผลิตภัณฑ์เค้กสอดไส้ทางการค้า 
 

    
 

รูปภาคผนวก ค-1 เลอแปงบานาน่า เค้กสอดไส้คัสตาร์ดรสกล้วย น้้าหนักสุทธิ 35 กรัม  
  ราคา 12 บาท 
 

   
 

รูปภาคผนวก ค-2 เค้กโรลกลิ่นวนิลลา ตราเลอแปง น้้าหนัก 60 กรัม ราคา 10 บาท 
 

   
 

รูปภาคผนวก ค-3 พุดดิ้งออมเล็ตเค้ก (เค้กสอดไส้รสบลูเบอร์รี่) ตราเลอแปง น้้าหนักสุทธิ 30 กรัม  
  ราคา 10 บาท 
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ประวัติผู้เขียน 
 

ชื่อ นางสาวอมรรัตน์ เจริญ 
วันเดือนปีเกิด 10 กุมภาพันธ์ 2534 
วุฒิการศึกษา วิทยาศาสตรบัณฑิต  

(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ 

ทุนการศึกษา  ปี 2558 ทุนวิจัยโครงการพัฒนานักวิจัยและงานวิจัย
เพ่ืออุตสาหกรรม (พวอ.) (MDI580014)  
ปี 2556 ทุนบัณฑิตเรียนดีเพ่ือศึกษาต่อระดับ
บัณฑิตศึกษาประเภท ค.  

ผลงานทางวิชาการ 
 
อมรรัตน์ เจริญ และสุธีรา วัฒนกุล.  2559.  อิทธิพลของกัมจากเมล็ดแมงลักต่อคุณภาพของเค้กแป้ง

ข้าวขาวดอกมะลิ 105.  งานประชุมวิชาการข้าวแห่งชาติ ครั้งที่ 4 โรงแรมเซ็นทรา ศูนย์
ราชการและคอนเวนชันเซ็นเตอร์.  กรุงเทพมหานคร. น. 149-153. 

  
ประสบการณ์ท้างาน 
  
 ปี 2556 เจ้าหน้าที่ประกันคุณคุณภาพ (Quality Assurance supervisor) บริษัท โดลไทย
แลนด์ จ้ากัด (Dole Thailand Ltd.) 
 
 
 
 
 
 


