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โครงการวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพจากขมิ้นชันและชา

เขียว ในรูปแบบผลิตภัณฑมักกะโรนี โดยศึกษาหาอัตราสวนผสมที่เหมาะสมของมักกะโรนี

ขมิ้นชัน โดยทําการผันแปรปริมาณน้ํา (25 – 35%) และน้ําขมิ้นชันเขมขน 10%w/v (10 - 25%) วาง

แผนการทดลองแบบ Central Composite Design พบวาสูตรที่เหมาะสมคือใชน้ําปริมาณ 25% และ

ใชน้ําขมิ้นชันเขมขน 10%  ซ่ึงมีคาคะแนนความชอบในดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน กล่ินรส รสชาต ิ

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของมักกะโรนีขมิ้นชันเทากับ 6.7 ± 0.7, 6.7 ± 0.8, 6.1 ± 0.9, 5.9 

± 0.9, 6.2 ± 1.1, 6.0 ± 1.1 และ 6.1 ± 0.9 ตามลําดับ สวนมักกะโรนีชาเขียวผันแปรปริมาณผงชา

เขียว   (0.6 – 3%)  และปริมาณน้ํา (15 – 25%)  วางแผนการทดลองแบบ Central Composite Design 

พบวาสูตรที่เหมาะสม คือปริมาณผงชาเขียว 1.74 % และปริมาณน้ํา 15% ซ่ึงมีคาคะแนนความชอบ

ในดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน กล่ินรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของมักกะโรนีชา

เขียวเทากับ 4.9 ± 1.3, 4.7 ± 1.2, 5.4 ± 1.4, 5.4 ± 1.6, 5.3 ± 1.2, 5.3 ± 1.0 และ 5.2 ± 0.8 ตามลําดับ  

จากนั้นทําการทดแทนแปงสาลี  โดยใชแปงขาวเจาเพื่อปรับปรุงเนื้อสัมผัส โดยผันแปรปริมาณแปง

ขาวจาวทดแทนในระดับ  0  20  30  40  และ 50%  พบวาการทดแทนแปงขาวเจาที่ระดับ 50% เปน

สูตรที่ผูบริโภคใหคะแนนการยอมรับมากที่สุด  จากนั้นทําการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทาง

เคมีของผลิตภัณฑมักกะโรนีชาเขียวผสมขมิ้นชัน (อัตราสวน 1:1) พบวามีคาปริมาณน้ําอิสระ 

(Water Activity) 0.120 ± 0.001 ความชื้น 3.98 ± 0.21 %  มีปริมาณโปรตีน ไขมัน กากใย เถา และ

คารโบไฮเดรตเทากับ 9.50 ± 0.04, 1.99 ± 0.04, 4.12 ± 0.04, 1.92 ± 0.04 และ 78.50 ± 0.01% 

ตามลําดับ และมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด  6.82 mg GAE/g db จากการทดสอบการ

ยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑมักกะโรนีชาเขียวผสมขมิ้นชัน (n= 200)  พบวามีคาคะแนน

ความชอบเฉลี่ยในดาน ความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สีเหลืองของขมิ้นชัน สีเขียวของชาเขียว 

กล่ินรสขมิ้นชัน กล่ินรสชาเขียว กล่ินรสโดยรวม รสชาติโดยรวม เนื้อสัมผัสโดยรวม และกลิ่น

โดยรวมเทากับ 7.2±1.0, 7.1±1.1, 7.0±1.2, 6.7±1.2, 6.8±1.1, 6.7±1.2, 7.1±1.0, 7.2±1.0, 7.2±0.9 

และ7.1±0.9 ตามลําดับ  ผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑ  94 %  และเมื่อทดสอบความเปนไปได

ในเชิงพาณิชยพบวาผูบริโภค 86 % เต็มใจซื้อผลิตภัณฑมักกะโรนีชาเขียวผสมขมิ้นชันที่พัฒนาได   
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Abstract 

 

 The objective of this research was to develop the functional food from green tea and 

turmeric to pasta product (macaroni).   The study of turmeric macaroni was conducted by 

variation of the amount of 10% turmeric (10-20%) and quantity of water (25-35%) using central 

composite design (CCD).  The result showed that the optimum formulation was 10% turmeric and 

25% water.  The consumers (n=50) test of turmeric macaroni showed the rating in appearance, 

color, aroma, herbal flavor, taste, texture and overall liking in 6.7 ± 0.7, 6.7 ± 0.8, 6.1 ± 0.9, 5.9 ± 

0.9, 6.2 ± 1.1, 6.0 ± 1.1 and 6.1 ± 0.9, respectively.   The study of green tea macaroni was 

conducted by variation of green tea powder (0.6-3.0%) and quantity of water (15-25%) using 

CCD.  The result showed that the optimum formulation was 10% turmeric and 25% water.  The 

consumers (n=50) test of green tea macaroni showed the rating in appearance, color, aroma, 

herbal flavor, taste, texture and overall liking in 4.9 ± 1.3, 4.7 ± 1.2, 5.4 ± 1.4, 5.4 ± 1.6, 5.3 ± 1.2, 

5.3 ± 1.0 and 5.2 ± 0.8, respectively.  After that, the substitution of wheat flour to rice flour 

conducted to improve the macaroni texture which varied 0, 20, 30, 40 and 50% rice flour.  The 

result indicated that consumer most accepted macaroni with 50% rice flour.  The physicochemical 

properties of mixed green tea and turmeric macaroni (ratio at 1:1) were 0.120 ± 0.001 aw , 3.98 ± 

0.21 % moisture,  9.50 ± 0.04 % protein, 1.99 ± 0.04% fat, 4.12 ± 0.04% crude fiber, 1.92 ± 

0.04% ash, 78.50 ± 0.01% carbohydrate and total phenolic compound was   6.82 mg GAE/g db.   

The consumer acceptance test (n=200) of mixed macaroni rated in overall liking, appearance, 

yellow color, green color, overall aroma, turmeric flavor, green tea flavor, overall flavor, overall 

taste, texture were 7.2±1.0, 7.1±1.1, 7.0±1.2, 6.7±1.2, 7.1±0.9, 6.8±1.1, 6.7±1.2, 7.1±1.0, 7.2±1.0 

and 7.2±0.9, respectively.   Ninety four percentage of consumer accepted mixed green tea and 

turmeric macaroni and 86% consumer willing to buy this developed   product.  
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