
ผลและการวจิารณ์ 
 

ผลการศึกษาเวลาที�เหมาะสมในการทาํแห้งแป้งมันเทยีน   

 สภาวะที	เหมาะสมในการนําพืชมนัเทียนมาผลิตเป็นแป้ง คือ การเตรียมตะกอนแป้ง              
ดว้ยวิธีภูมิปัญญาชาวบา้นและนาํตะกอนแป้งที	ไดม้าทาํแห้งที	อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
8 ชั	วโมง แป้งที	ไดล้กัษณะตามภาพประกอบ 11 แป้งมนัเทียนที	ไดมี้สีลกัษณะขาวนวล ไม่มีกลิ	น
มนัเทียนและกลิ	นไหม ้ซึ	 งลกัษณะของแป้งที	ไดจ้ากการทาํแห้งทั6ง 3 ช่วงเวลา สอดคลอ้งกบังานวิจยั
ของสุพรรณษา ขาํพวง และปรีชา วนัเพ็ญ (2545 : 21 - 22) เรื	องการผลิตแป้งกลอยในห้องปฏิบติัการ 
โดยการอบแบบสุญญ ากาศ ที	 อุณ หภูมิ  60 องศาเซลเซียส ใช้เวลา 20 ชั	วโมง แป้งที	 ได้มี                  
ลกัษณะปรากฏที	ดี มีลกัษณะสีขาวปราศจากกลิ	นกลอย และกลิ	นไหม ้แต่ในส่วนของอุณหภูมิ และ
ระยะเวลาที	ใช้ในการอบแป้งอาจไม่สอดคล้องกันเนื	องจากวิธีการอบแตกต่างกัน และเมื	อนํา              
แป้งมนัเทียนไปวเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี ไดผ้ลการทดลองดงัตาราง 4 
 

   
(ก) (ข) (ค) 

 

ภาพประกอบ 9 ลกัษณะหวัมนัเทียนสดที	นาํมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์แป้งมนัเทียน (ก) หวัมนัเทียนสด 
(ข) ลกัษณะของตะกอนแป้งมนัเทียน (ค) แป้งมนัเทียนที	ผา่นการทาํแหง้ และบดปั	น 

 
 ตาราง 4 จากการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของแป้งมันเทียน โดยใช้
อุณหภูมิในการทาํแห้งที	อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 9 และ10 ชั	วโมง พบว่า แป้งมนัเทียน        
ที	ทาํแห้งเป็นเวลา 9 ชั	วโมง  มีปริมาณโปรตีนมากที	สุดร้อยละ 0.75±0.01 ซึ	 งไม่มีความแตกต่างกนั
ทางสถิติ กับปริมาณโปรตีนเมื	อทาํแห้งที	 เวลา 8 และ 10 ชั	วโมง ซึ	 งสอดคล้องกับงานวิจยัของ                    
สันทณีย์ ปัญจอานนท์ และคณะ (2557 : 185 - 197) รายงายว่าวิธีการสกัดแป้งในพืชวงศ์กลอย             
โดยใช้การล้างนํ6 าเปล่า และแช่นํ6 าเปล่าหลาย ๆ ครั6 ง ซึ	 งเป็นวิธีการสกดัแป้งจากพืชหัวโดยทั	วไป             
ไม่สามารถชะลา้งโปรตีนที	มีอยู่ในแป้งของพืชวงศ์กลอยได ้และไดศึ้กษาสมบติัทางเคมีกายภาพ
และโครงสร้างโมเลกุลของแป้งกลอย พบวา่ ในแป้งกลอยมีปริมาณโปรตีน ไขมนั และเถา้ ร้อยละ 
2.39 0.11 และ 0.18 ตามลาํดบั เมื	อนาํมาเปรียบเทียบกบัแป้งมนัเทียน จะเห็นวา่แป้งกลอยมีปริมาณ
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โปรตีนที	สูงกว่าแป้งมนัเทียน หรือแป้งในสายพนัธ์ุ Dioscorea spp. ดว้ยกนัเอง นอกจากนี6 รายงาน
ของปติพร ฤทธิK เรืองเดช (2546 : 175) สมบติัทางกายภาพและทางเคมีของแป้งเทา้ยายม่อม พบว่า 
แป้งเท้ายายม่อมมีองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ไขมนั โปรตีน คาร์โบไฮเดรต เถ้า และความชื6น          
คิดเป็นร้อยละโดยนํ6 าหนกัแห้ง คือ 0.03 0.05 99.36 และ 0.15 ตามลาํดบั เมื	อนาํมาเปรียบเทียบกบั
แป้งมนัเทียน จะเห็นได้ว่าแป้งมนัเทียนมีปริมาณโปรตีน ไขมนั มากกว่าในแป้งเทา้ยายม่อม คือ 
ร้อยละ 0.59±0.22-0.75±0.01 และ 0.05±0.01-0.13±0.01 ตามลาํดบั โปรตีนในแป้งมีความสาํคญั คือ 
โปรตีนในเม็ดแป้งมีปริมาณโปรตีนตํ	ากว่าร้อยละ 1 อยู่บริเวณพื6นผิวของเม็ดแป้งทาํให้เม็ดแป้ง          
เกิดประจุที	พื6นผิว ส่งผลต่อการพองตวั การดูดนํ6 า การกระจายของเม็ดแป้ง และอตัราการเกิดเจลาทิไนซ์
โปรตีนในเม็ดแป้ง ทาํให้เกิดปฏิกิริยาระหว่างกรดอะมิโน กับนํ6 าตาลรีดิวซิง ทาํให้เกิดปฏิกิริยา          
เมลลาร์ด (Maillard Reaction) มีผลต่อสี และกลิ	นของผลิตภณัฑ์  สามารถแบ่งชนิดแป้งเป็นแป้ง           
ที	ทาํขนมปัง ซึ	 งมีโปรตีนสูงอยู่ในช่วงร้อยละ 13 - 14.5 แป้งอเนกประสงคโ์ปรตีนในระดบัปานกลาง
อยูใ่นช่วงร้อยละ 9 - 11 และแป้งเคก้ โปรตีนอยูใ่นช่วงร้อยละ 7 - 9 เป็นแป้งที	มีปริมาณโปรตีนตํ	าที	สุด  
และสิ	งที	ทาํให้แป้งแต่ละชนิดต่างกนัก็คือ (กลูเตนิน และไกลอะดิน) มีปริมาณไม่เกินร้อยละ 15 
ของปริมาณแป้ง แต่มีความสําคญัมาก เพราะมีผลโดยตรงต่อโครงสร้างและเนื6อขนมจากการเกิด 
กลูเตน ซึ	 งถา้แป้งชนิดไหนที	มีโปรตีนสูงก็จะมีกลูเตนสูงตามไปดว้ย การเลือกใช้ประเภทแป้ง           

ให้เหมาะกับลักษณะของขนมที�ต้องการดังกล่าวข้างต้น เป็นเพียงแนวทางในการเลือกใช้แป้ง               
แต่ในกระบวนการผลิต แมมี้ปริมาณโปรตีนที	ใกลเ้คียงกนั แต่คุณภาพของแป้งที	ไดเ้มื	อนาํมาทาํ
ขนมในสูตรเดียวกนั ขนมอาจจะมีคุณภาพไม่เหมือนกนั เนื	องจากมีปัจจยัอยา่งอื	นที	มีผลต่อคุณภาพแป้ง 
นอกเหนือจากปริมาณโปรตีน เช่น คุณภาพโปรตีน ปริมาณกลูเตน ปริมาณเถา้ สารเติมแต่งที	ใส่ 
เพิ	มเติมในแป้ง เป็นตน้ (กลา้ณรงค ์ศรีรอต และเกื6อกลู ปิยะจอมขวญั. 2542 : 303)  
 ไขมนั พบวา่ แป้งมนัเทียนที	ทาํแห้ง เป็นเวลา 9 ชั	วโมง มีปริมาณไขมนัมากที	สุด ร้อยละ 
0.13±0.01 ซึ	 งมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัสําคญัทางสถิติ (p>0.05) กบัการทาํแห้ง เป็นเวลา 10 ชั	วโมง 
ร้อยละ 0.12±0.01 แต่มีความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) กบัแป้งมนัเทียนที	ทาํแห้ง
เป็นเวลา 8 ชั	วโมง ร้อยละ 0.05±0.00 ซึ	 งปริมาณค่าไขมนัที	ทาํแห้งแป้งมนัเทียนเป็นเวลา 8 ชั	วโมง 
สอดคล้องกบังานวิจยัของปติพร ฤทธิK เรืองเดช (2546 : 175) สมบติัทางกายภาพและทางเคมีของ
แป้งเทา้ยายม่อม และการนาํไปใช้ประโยชน์ในขนมชั6น วิเคราะห์ ค่าไขมนัของแป้งเทา้ยายม่อม         
ในระดบัหอ้งปฏิบติัการ มีค่าไขมนัอยูร้่อยละ 0.03  
 คาร์โบไฮเดรต พบว่า แป้งมนัเทียนที	ทาํแห้งเป็นเวลา 8 9 และ10 ชั	วโมง แป้งมนัเทียน           
ที	ท ําแห้งเป็นเวลา 9 ชั	วโมง  มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตมากที	 สุดร้อยละ 81.70±2.68 ซึ	 งไม่ มี                     
ความแตกต่างกนัทางสถิติ กบัปริมาณโปรตีนเมื	อทาํแห้งที	เวลา 8 และ 10 ชั	วโมง สอดคลอ้งกบั              
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พิมพเ์พ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์ (ออนไลน์. 2557) กล่าววา่ พืชหัวจดัว่าวา่เป็นแหล่ง
ของคาร์โบไฮเดรต เพราะในพืช หัวจะมีคาร์โบไฮเดรตเป็นองค์ประกอบหลกั ซึ	 งจะรวมสตาร์ช    
นํ6าตาล และใยอาหาร (Dietary Fiber) ในพืชหวัอยูร่ะหวา่ง ร้อยละ 18 - 31 กรัม   
    เถา้ พบว่า แป้งมนัเทียนที	ทาํแห้งที	อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 9 และ 10 ชั	วโมง 
มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสําคญัทางสถิติ (p>0.05)  พบว่า แป้งมนัเทียนที	ทาํแห้งเป็นเวลา              
10 ชั	วโมง มีค่าสูงสุดร้อยละ 0.97±1.35 ซึ	 งจากการทดลองพบว่า มีปริมาณเถ้าสูงกว่ามาตรฐาน
กาํหนด เมื	อเทียบกบัผลิตภณัฑ์แป้งมนัสัมปะหลงัซึ	 งเป็นแป้งที	ผลิตมาจากส่วนของรากหรือลาํตน้
ใต้ดินของพืชหัว ตามประกาศกระทรวงพาณิช (กระทรวงพาณิช. ออนไลน์. 2562) กล่าวว่า                
แป้งมนัสําปะหลงัชนิดพิเศษตอ้งมีเถ้า และความชื6น ไม่เกินร้อยละ 0.20 และ 13 ตามลาํดบั ซึ	 งมี
ความสอดคล้องกบัมาตรฐานของสํานักงานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม (ออนไลน์. 2521) 
เรื	 องแป้งสาลีชนิดอเนกประสงค์ ซึ	 งกาํหนดค่าความชื6น ไม่เกินร้อยละ 14 โปรตีน ไม่น้อยกว่า            
ร้อยละ 9.0 และเถา้ ไม่เกินร้อยละ 0.6 
 ความชื6น พบว่า แป้งมนัเทียนที	ทาํแห้งที	 10 ชั	วโมง มีค่ามากที	สุดร้อยละ 17.57±1.00    
ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p>0.05) กบัปริมาณความชื6นเมื	อทาํแห้งที	เวลา            
9 และ 8 ชั	วโมง เท่ากับร้อยละ 17.28±2.65 และ 16.75±2.37 ตามลาํดับ ซึ	 งค่าความชื6นที	ได้จาก            
การทดลองมีค่าสูงกวา่มาตรฐานกาํหนด ซึ	 งไม่สอดคลอ้งประกาศกระทรวงพาณิชย ์เรื	อง กาํหนด
ให้แป้งมนัสําปะหลงัเป็นสินคา้มาตรฐาน (ออนไลน์. 2562) กล่าวว่า แป้งมนัสําปะหลงัชั6นพิเศษ
ตอ้งมีเถา้ และความชื6น ไม่เกินร้อยละ 0.20 และ 13 ตามลาํดบั  
 เมื	อพิจารณาปริมาณอะไมโลส พบวา่ แป้งมนัเทียนที	ทาํแหง้ เป็นเวลา 8 ชั	วโมง มีปริมาณ
อะไมโลสมากที	สุด ร้อยละ 58.63±0.04 ซึ	 งมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)             
กับแป้งมันเทียนที	ท ําแห้งเป็นเวลา 10 และ 9 ชั	วโมง ซึ	 งแป้งมันเทียนมีปริมาณอะไมโลสสูง               
เมื	อเทียบกับงานวิจยัของปิติพร ฤทธิเรืองเดช (2546 : 59) ผลการศึกษาปริมาณอะไมโลสที	มีอยู ่         
ในแป้งเทา้ยายม่อมในห้องปฎิบติัการ แป้งเทา้ยายม่อมตามทอ้งตลาด และแป้งมนัสัมปะหลงั พบวา่            
มีปริมาณอะไมโลสร้อยละ 23.33±0.17 23.02±0.19 และ 23.07± 0.07 ตามลาํดบั ซึ	 งสอดคลอ้งกบั
การรายงานของชนิดา หนัสวาสดิK  (2551 : 179) ที	กล่าววา่แป้งในธรรมชาติมีคุณลกัษณะ ขนาด และ
รูปร่างของเม็ดแป้งที	แตกต่างกนัออกไปขึ6นอยู่กบัชนิดของแป้ง แป้งที	มีปริมาณอะไมโลสสูง เช่น 
แป้งจากธัญพืช ไดแ้ก่ แป้งขา้วโพดและแป้งสาลี โครงสร้างร่างแหภายในเม็ดแป้งมีความแข็งแรงมาก 
ทาํให้เม็ดแป้งพองตวัได้น้อย ส่วนแป้งจากรากหรือกลางลาํตน้ เช่น แป้งมนัสําปะหลงั อุณหภูมิ               
เจลาทิไนซ์ตํ	ากว่าแป้งจากธัญพืช ทาํให้มีการพองตวัและการละลายที	ดีกว่า และแป้งจากส่วนหัว 
เช่น แป้งมนัฝรั	ง การพองตวัของเม็ดแป้งดีที	สุด เนื	องจากพนัธะภายในร่างแหอ่อนแอ และมีโครงสร้าง
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ที	ประกอบดว้ยหมู่ฟอสเฟตที	ทาํให้เกิดแรงผลกัดนัทางไฟฟ้า ทาํให้เม็ดแป้งพองตวัไดที้	อุณหภูมิตํ	า 
ทั6 งนี6 ความบริสุทธิK ของแป้งและสิ	 งเจือปนที	มีอยู่ในแป้งอาจส่งผลต่อคุณสมบัติในด้านต่าง ๆ              
ของแป้งได ้ถา้แป้งมีอะไมโลสในปริมาณมากจะส่งผลต่อคุณสมบติัในดา้นการพองตวั ความหนืด 
การยืดหยุ่นของแป้ง ทําให้แป้งมีลักษณะแข็ง ละลายและดูดซึมนํ6 าได้ไม่ดี และอาจจะทําให ้             
แป้งแต่ละชนิดมีคุณสมบติัที	เหมือนหรือแตกต่างกนัได ้(กลา้ณรงค ์ศรีรอต และเกื6อกูล ปิยะจอมขวญั. 
2542 : 303)  
 สําหรับค่าวอเตอร์แอคติวิตี6  พบว่า แป้งมนัเทียนที	ทาํแห้งที	เวลาต่าง ๆ มีค่าใกล้เคียงกนั 
โดยแป้งมนัเทียนที	ทาํแห้ง เป็นเวลา 8 9 และ 10 ชั	วโมง มีค่าวอเตอร์แอคติวิตี6  เท่ากบั 0.70±0.10 
0.73±0.12 และ 0.73±0.04 ตามลาํดบั  
 ดา้นสีพบวา่ แป้งมนัเทียนที	ใชเ้วลาทาํแห้ง 8 9 และ 10 ชั	วโมง ไม่มีความแตกต่างอยา่งมี
นยัสําคญัทางสถิติสถิติ (p>0.05)  มีค่าความสว่าง เท่ากบั 86.55±0.35 88.20±0.14 และ 88.65±1.63 
ตามลาํดบั ซึ	 งแป้งมนัเทียนที	ใชเ้วลาทาํแหง้ 10 ชั	วโมง มีค่าความสวา่งมากที	สุด  
 ค่าความเป็นสีแดง พบวา่ แป้งมนัเทียนที	ใชเ้วลาทาํแห้ง 8 9 และ 10 ชั	วโมง มีความแตกต่าง
อย่างไม่มีนัยสําคัญทางสถิติสถิติ (p>0.05) ซึ	 งมีค่าความสว่างเท่ากับ 0.95±0.07 0.65±0.07 และ 
0.75±0.21 ตามลาํดบั แป้งมนัเทียนที	ทาํแหง้เวลา 8 ชั	วโมง มีค่าความเป็นสีแดงมากที	สุด  
 ค่ าค วาม เป็ น สี เห ลื อง เท่ ากับ  5.55±0.07 5.00±0.57 แล ะ  5.15±0.64 แป้ งมัน เที ยน                      
ที	ใชเ้วลาทาํแหง้ 8 ชั	วโมง มีค่าความเป็นสีเหลืองมากที	สุด 
 จากผลการทดลองจะเห็นวา่แป้งมนัเทียนที	เตรียมไดโ้ดยใช้อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 8 9 และ 10 ชั	วโมง มีปริมาณโปรตีน คาร์โบไฮเดรต เถา้ ความชื6น ค่าวอเตอร์แอคติวิตี6  
และค่าสี ใกล้เคียงกัน ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ มีเพียงค่าไขมนั ที	เวลาทาํแห้ง 8 ชั	วโมง                
ที	มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) กบัแป้งมนัเทียนที	ทาํแห้งเป็นเวลา 9 และ 
10 ชั	วโมง ซึ	 งแป้งมันเทียนมีปริมาณค่าไขมัน ใกล้เคียงกับแป้งเท้ายายม่อม ผูว้ิจยัจึงเลือกใช ้              
การเตรียมแป้งมันเทียนโดยใช้เวลาการทําแห้งเป็นเวลา 8 ชั	วโมง ไปประยุกต์ใช้ในการทํา                   
ผลิตภัณฑ์อาหาร โดยทําเป็นผลิตภัณฑ์ขนมชั6 น เนื	 องจากแป้งมันเทียนมีคุณสมบัติคล้าย                     
แป้งเท้ายายม่อมจึงต้องนําแป้งอื	นมาเป็นส่วนผสม ซึ	 งสอดคล้องกับศิริลักษณ์ สินธวาลัย 
(ออนไลน์. 2525) กล่าวว่านิยมใช้แป้งเท้ายายม่อมผสมร่วมกบัแป้งชนิดอื	น ๆ เช่น แป้งขา้วเจ้า  
แป้งมนัสําปะหลงั แป้งขา้วโพด เพื	อให้ได้ลกัษณะขนมที	มีความขน้เหนียว มนัวาวตามตอ้งการ 
และจากการคน้ควา้ตาํรับขนมไทยพบวา่ ขนมชั6นมีการใชแ้ป้งเทา้ยายม่อมเป็นส่วนผสมมากที	สุด 
(สํานักพิมพ์แสงแดด. 2554 : 6 - 8) ดงันั6นเนื	องจากแป้งมนัเทียนและแป้งเทา้ยายม่อม ใช้ส่วนหัว
สะสมอาหารของพืชมาผลิตเป็นแป้งและจะเก็บหัวไดปี้ละ 1 ครั6 งเหมือนกนั ดงันั6นจึงศึกษาเรื	อง
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การประยุกต์ใช้แป้งมนัเทียนที	ผลิตไดม้าประยุกต์ในผลิตภณัฑ์อาหารทาํขนมชั6นโดยใช้ทดแทน
แป้งเทา้ยายม่อมบางส่วน 
 
ตาราง 4  ผลองคป์ระกอบทางเคมีและกายภาพของแป้งมนัเทียนที	ทาํแหง้โดยใชอุ้ณหภูมิทาํแหง้ 50 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 9 และ 10 ชั	วโมง 
 

          เวลาทาํแหง้ (ชั	วโมง) องคป์ระกอบทางเคมี 
(ร้อยละ)                8             9                10 

โปรตีนns 0.59±0.22 0.75±0.01 0.41±0.07 
ไขมนั 0.05±0.00b 0.13±0.01a 0.12±0.01a 
คาร์โบไฮเดรตns 81.64±1.29 81.70±2.68 80.94±0.43 
เถา้ns 0.97±1.29 0.14±0.03 0.97±1.35 
ความชื6นns 16.75±2.37 17.28±2.65 17.57±1.00 
อะไมโลส 58.63±0.04a  56.84±0.57 b 57.03±0.37 b 
Awns 0.70±0.10 0.73±0.12 0.73±0.04 

L* 86.55±0.35 88.20±0.14 88.65±1.63 
a* 0.95±0.07 0.65±0.07 0.75±0.21 สีns 
b* 5.55±0.07 5.00±0.57 5.15±0.64 

หมายเหตุ : a-b หมายถึง ค่าเฉลี	ยที	 มีตัวอักษรต่างกันตามแนวนอนแสดงถึงความแตกต่างกัน               
อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

 ns  หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ 
 
ผลการประยุกต์ใช้แป้งมันเทยีนในผลติภัณฑ์ขนมชั+น 

 นาํแป้งมนัเทียนที	เตรียมได้จากอุณหภูมิและเวลาที	เหมาะสมมาพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์
ขนมชั6น โดยนาํแป้งมนัเทียนที	ไดม้าทดแทนแป้งเทา้ยายม่อมบางส่วนในการทาํขนมชั6น ลกัษณะ
ของผลิตภัณฑ์ขนมชั6 น ดังภาพประกอบ 9 และเมื	อนําขนมชั6 นที	ผลิตได้มาประเมินคุณภาพ           
ทางประสาทสัมผสัไดผ้ลดงัตาราง 5  
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ภาพประกอบ 10  ลกัษณะของผลิตภณัฑข์นมชั6นจากแป้งมนัเทียน  
 
 จากผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ขนมชั6น (ตาราง 5) พบว่า
การเพิ	มปริมาณแป้งมนัเทียน มีผลต่อการยอมรับทางประสาทสัมผสัในดา้นลกัษณะปรากฎ สี กลิ	น 
รสชาติ เนื6อสัมผสั และความชอบโดยรวม ดงันี6  
 ความชอบด้านลักษณะปรากฎ พบว่า ผลิตภณัฑ์ขนมชั6นที	ทดแทนด้วยแป้งมนัเทียน    
ร้อยละ 0 ไดรั้บคะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดบัชอบปานกลาง (7.40±1.43) โดยมีความแตกต่างกนั
อยา่งไม่มีนยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) กบัผลิตภณัฑข์นมชั6นที	ทดแทนดว้ยแป้งมนัเทียนร้อยละ 100 
(7.32±1.38) และที	ร้อยละ 25 (6.96±1.52) 
 ความชอบดา้นสี พบวา่ ผลิตภณัฑ์ขนมชั6นที	ทดแทนดว้ยแป้งมนัเทียนร้อยละ 25 ไดรั้บ
คะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดับความชอบปานกลาง (7.46±1.13) โดยมีความแตกต่างกัน             
อยา่งไม่มีนยัสําคญัทางสถิติ (p>0.05) กบัผลิตภณัฑ์ ขนมชั6นที	ทดแทนดว้ยแป้งมนัเทียนร้อยละ 0 
(7.40±1.36) แต่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับเมื	อทดแทนร้อยละ 50 
(6.32±1.39) 75 (6.26±1.43) และ 100 (6.70±1.71)  
 ความชอบด้านกลิ	น พบว่า ผลิตภณัฑ์ขนมชั6นที	ทดแทนด้วยแป้งมนัเทียนร้อยละ 25                
ไดรั้บคะแนนความชอบดา้นกลิ	นสูงสุดอยู่ในระดบัชอบปานกลาง (7.16±1.30 ) มีความแตกต่าง
ทางสถิติ (p≤0.05) กับผลิตภัณฑ์ขนมชั6 นที	ทดแทนด้วยแป้งมันเทียนร้อยละ 0 (6.52±1.43)               
50 (6.58±1.47) 75 (6.26±1.75) และ 100 (6.62±1.50)   
 ความชอบด้านรสชาติ พบว่า ผลิตภณัฑ์ขนมชั6นที	ทดแทนด้วยแป้งมนัเทียนร้อยละ 0     
ไดรั้บคะแนนสูงสุดอยู่ในระดบัชอบเล็กน้อย (6.88±1.35) โดยมีความแตกต่างกนัอย่างไม่มีนัยสําคญั
ทางสถิติ (p>0.05) กับผลิตภัณฑ์ขนมชั6 นที	ทดแทนด้วยแป้งมันเทียนร้อยละ 50 (6.46±1.34)                     
แต่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) กับร้อยละ 25 (5.86±1.92) 75 (5.90±1.82) 
และ 100 (6.32±1.68) 
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 ความชอบดา้นลกัษณะเนื6อสัมผสั พบวา่ ผลิตภณัฑ์ขนมชั6นที	ทดแทนดว้ยแป้งมนัเทียน
ร้อยละ 0 ได้รับคะแนนสูงสุดอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย (6.90±1.72) โดยมีความแตกต่างกัน                
อยา่งไม่มีนยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) กบัผลิตภณัฑข์นมชั6นที	ทดแทนดว้ยแป้งมนัเทียนร้อยละ 100 
(6.38±1.58) ผลิตภณัฑ์ขนมชั6นที	ทดแทนด้วยแป้งมนัเทียนร้อยละ 25 (5.86±1.83) ได้รับคะแนน
ความชอบน้อยที	สุด โดยมีความแตกต่างกนัอย่างไม่มีนัยสําคญัทางสถิติ (p>0.05) กบัร้อยละ 50 
(5.62±1.64) 
 ดา้นความชอบโดยรวม พบวา่ ผลิตภณัฑ์ขนมชั6นที	ทดแทนดว้ยแป้งมนัเทียนร้อยละ 0 ไดรั้บ
คะแนนสูงสุดอยู่ในระดับชอบปานกลาง (7.24±1.52) โดยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ                
ทางสถิติ (p≤0.05) กบัร้อยละอื	น ๆ ที	ทดแทนดว้ยแป้งมนัเทียน 
 เมื	อพิจารณาเฉพาะสูตรที	 มีการใช้เแป้งมันเทียนทดแทนแป้งเท้ายายม่อมในการทํา              
ผลิตภณัฑ์ขนมชั6น สามารถใช้เแป้งมนัเทียนทดแทนแป้งเทา้ยายม่อม ตั6งแต่ร้อยละ 25 50 75 และ 
100 ตามลาํดับ เนื	องจากคะแนนเฉลี	ยของผูท้ดสอบชิมในลักษณะปรากฏ สี รสชาติ และเนื6อสัมผสั                
มีความแตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัสําคญัทางสถิติ จึงสามารถสรุปไดว้า่ สามารถนาํแป้งมนัเทียนทดแทน
แป้งเท้ายายม่อมได้ทุกระดบัในการทาํผลิตภณัฑ์ขนมชั6น ซึ	 งแต่ละสูตรจะทาํให้ขนมชั6นมีลักษณะ                
แตกต่างกนัออกไป ดงันี6   
 หากเลือกทดแทนดว้ยแป้งมนัเทียนร้อยละ 25 จะไดล้กัษณะ สี และกลิ	น ไม่แตกต่างจากใช้
แป้งมนัเทียนทดแทนแป้งเทา้ยายม่อมที	ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) เลือกใช้ทดแทนด้วยแป้งมนัเทียน 
ร้อยละ 50 จะได้รสชาติที	ใกล้เคียงกบัขนมชั6นที	ทาํมาจากแป้งเทา้ยายม่อม ที	ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม)               
ถา้เลือกใช้เแป้งมนัเทียนทดแทนแป้งเทา้ยายม่อมในการทาํผลิตภณัฑ์ขนมชั6นที	ร้อยละ100 จะให้
ลกัษณะปรากฎ และลกัษณะเนื6อสัมผสั ไม่แตกต่างกบัขนมชั6นที	ทาํมาจากแป้งเทา้ยายม่อม ที	ร้อยละ 0 
(สูตรควบคุม) และเมื	อพิจารณาความชอบโดยรวม ของแต่ละสูตรที	มีแป้งมันเทียนเป็นส่วนผสม                      
พบวา่ ดา้นความชอบโดยรวม สามารถเลือกใชสู้ตรที	ทดแทนดว้ยแป้งมนัเทียนร้อยละ 50 75 และ 100 
ตามลาํดบั ถึงแมว้่าทั6ง 3 สูตรนี6 จะมีค่าความชอบโดยรวมแตกต่างจาก ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) ก็ตาม 
และเลือกทดแทนดว้ยแป้งมนัเทียนร้อยละ 100 จะไดล้กัษณะปรากฏที	ไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม 
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ตาราง 5  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑข์นมชั6น 
 

ค่าเฉลี	ยการทดสอบทางประสาทสัมผสั (คะแนน±ค่าเบี	ยงเบนมาตรฐาน) 
แป้ง                

มนัเทียน 
(ร้อยละ) 

ลกัษณะ  
ปรากฎ 

สี กลิ	น รสชาติ 
ลกัษณะ

เนื6อ
สัมผสั 

ความชอบ
โดยรวม 

0 7.40±1.43a 7.40±1.36a 6.52±1.43b 6.88±1.35a 6.90±1.72a 7.24±1.52a 
25 6.96±1.52ab 7.46±1.13a 7.16±1.30a 5.86±1.92c 5.10±2.05d 5.86±1.83c 
50 6.66±1.49b 6.32±1.39b 6.58±1.47b 6.46±1.34ab 5.62±1.64cd 6.18±1.62bc 
75 6.80±1.70b 6.26±1.43b 6.26±1.75b 5.90±1.82c 6.06±1.48bc 6.30±1.52bc 
100 7.32±1.38a 6.70±1.71b 6.62±1.50b 6.32±1.68bc 6.38±1.58ab 6.54±1.96b 

หมายเหตุ : อกัษร a-d หมายถึง ค่าเฉลี	ยที	มีตวัอกัษรต่างกนัตามแนวตั6งแสดงถึงความแตกต่างกนั
อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
 
 
 
 
 
 




