
 

 

บทที ่4 

ผลการทดลอง 

 ผลการทดลองจากการศึกษาการใช้แป้งขา้วสังข์หยดทดแทนแป้งข้าวเจ้า ในผลิตภณัฑ์ขนมเกลียว           
มีดงัต่อไปน้ี 

1. ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมเกลียว ผลแสดงดงัตารางท่ี 3 

ตารางที ่4 แสดงค่าเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผสัของขนมเกลียวสูตรพื้นฐานจ านวน 3 สูตร 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั 
สูตรพืน้ฐาน ( ) 

สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 

สี 

กล่ิน 

รสชาติ 

เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) 

ความชอบโดยรวม 

7.90 

7.60 

8.02 

7.85 

8.15 

7.33 

7.27 

7.20 

7.03 

7.30 

6.90 

6.27 

7.10 

6..90 

6.77 

จากตารางท่ี 3 พบว่า  ขนมเกลียวสูตรท่ี 1  ได้รับการยอมรับมากท่ีสุดในดา้นสี  กล่ิน  รสชาติ            
เน้ือสัมผสั (ความกรอบ)  และความชอบโดยรวม  ไดค้ะแนนเฉล่ีย 7.90  7.60  8.02  7.85 และ 8.15  จึงคดัเลือก 
สูตรท่ี 1  เป็นสูตรพื้นฐานในการทดลองต่อไป 
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2. ผลการศึกษาการใชแ้ป้งขา้วสังขห์ยดทดแทนแป้งขา้วเจา้ในผลิตภณัฑข์นมเกลียว แสดงดงัตารางท่ี 4 

ตารางที ่5  แสดงอตัราส่วนของการใชแ้ป้งขา้วสังขห์ยดทดแทนแป้งขา้วเจา้ในผลิตภณัฑ์ขนมเกลียว 

วตัถุดิบ สูตรท่ีทดแทน 50:50 
(กรัม) 

สูตรท่ีทดแทน 75:25 
น ้าหนกั (กรัม) 

สูตรท่ีทดแทน 100 
น ้าหนกั (กรัม) 

แป้งขา้วเจา้ 150 75 0 

แป้งขา้วสังขห์ยด 150 225 300 

แป้งสาลี 100 100 100 

หวักะทิ 400 400 400 

ไข่แดง - - - 

แอมโมเนีย 10 10 10 

น ้ามนัส าหรับทอดขนม 1,000 1,000 1,000 

น า้เช่ือมส าหรับเคล้าขนม    

น ้าตาลทราย 400 400 400 

เกลือป่น 10 10 10 

น ้า 100 100 100 

ตารางที ่6 แสดงลกัษณะของขนมเกลียวท่ีใชแ้ป้งขา้วสังขห์ยดทดแทนแป้งขา้วเจา้ 3 ระดบั 

สูตรท่ี คุณภาพางประสาทสัมผสั 
1 

(50:50) 
ลักษณะขนมมีความคงตัว  สีแดงอมน ้ าตาล  มีกล่ินหอม  รสหวาน                
เน้ือขนมกรอบ 

2 
(75:25) 

ลักษณะขนมมีความคงตัว  สีแดงอมน ้ าตาลเข้ม  มีกล่ินหอม  รสหวาน          
เน้ือขนมกรอบแขง็ 

3 
(100) 

ลักษณะขนมมีความคงตัว   สีแดงอมน ้ าตาล เข้มมาก   มีก ล่ินหอม                   
รสหวาน  เน้ือขนมกรอบและแขง็มาก 
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ตารางที ่7 แสดงผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของการใช้แป้งขา้วสังข์หยดทดแทนแป้งขา้วเจา้    
ในผลิตภณัฑข์นมเกลียว 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั 
ค่าเฉลีย่คุณภาพทางประสาทสัมผสัและค่าความแปรปรวน 

สูตรที ่1 (50:50) สูตรที ่(75:25) สูตรที ่3 (100) 
 

สี 

กล่ิน 

รสชาติ 

เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) 

ความชอบโดยรวม 

 

8.20 a 

7.97 b 

8.28a 

8.33 a 

8.32 a 

 

7.42 b 

7.63 b 

7.60 b 

7.60 b 

7.55 b  
 

 

6.98 c 

7.18 c 

7.18 c 

7.00 c 

7.12 c 

จากตารางท่ี 7  พบว่าผูชิ้มให้การยอมรับการใชแ้ป้งขา้วสังข์หยดทดแทนแป้งขา้วเจา้ในผลิตภณัฑ ์
ขนมเกลียวท่ีอตัราส่วน 50:50  มีค่าเฉล่ียดา้นสี 8.20  กล่ิน 7.97  รสชาติ 8.28  เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) 7.60   
และความชอบโดยรวม 8.32  เม่ือวิเคราะห์ความแปรปรวน  และเปรียบเทียบความแตกต่างพบวา่  ดา้นสี  กล่ิน 
รสชาติ  เน้ือสัมผสั (ความกรอบ)  และความชอบโดยรวมมีแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

3. ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมเกลียวสูตรพื้นฐานและขนมเกลียวสูตรท่ีใช้แป้งขา้วสังข์หยด
ทดแทนแป้งขา้วเจา้ แสดงดงัตารางท่ี 7 

ตารางที ่8 แสดงผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ 

องคป์ระกอบ 
ขนมเกลียวสูตรพื้นฐานแป้งขา้วเจา้ 

100  เปอร์เซ็นต ์
ขนมเกลียวสูตรท่ีใชแ้ป้งขา้วสังข์
หยดทดแทนแป้งขา้วเจา้ 50:50 

พลงังาน (กิโลแคลอรี) 2,785.00 2,786.80 

โปรตีน (กรัม) 45.45 144.11 

ไขมนั (กรัม) 140.02 26.57 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 87.10 313.90 

ใยอาหาร (กรัม) 13.41 21.47 

วติามินบีหน่ึง (มิลลิกรัม) 0.04 2.05 

วติามินบีสอง (มิลลิกรัม) 0.62 2.00 
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หมายเหตุ - ค  านวณโดยใชต้ารางของอาหารไทยในส่วนท่ีกินได ้100 กรัม  ของกองโภชนาการ  กรมอนามยั
กระทรวงสาธารณสุข 

 จากตารางท่ี 8  ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการพบว่าส่วนท่ีเพิ่มข้ึนมีดงัน้ี  พลงังานเพิ่มข้ึน 1.80 
กิโลแคลอรี  โปรตีน 98.66 กรัม  คาร์โบไฮเดรต 226.80 กรัม  ใยอาหาร 8.10 กรัม  วิตามินบีหน่ึง 2.00 มิลลิกรัม 
และวติามินบีสอง 1.38 มิลลิกรัม  ส่วนท่ีลดลง คือ ไขมนั 


