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บทคดัย่อ 

การพฒันาและแปรรูปแป้งขา้วสังข์หยดในผลิตภณัฑ์ขนมเกลียว มีวตัถุประสงค์ เพื่อศึกษาปริมาณ
แป้งขา้วสังขห์ยดท่ีใช้ทดแทนแป้งขา้วเจา้ในผลิตภณัฑ์ขนมเกลียวโดยใชแ้ป้งขา้วสังขห์ยดทดแทนแป้งขา้วเจา้
ในปริมาณ 50 % 75% และ 100% ของน ้ าหนกัแป้งขา้วเจา้  และเพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์
ขนมเกลียวสังข์หยด วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, 
RCBD)  ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในด้านสี กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) และความชอบ
โดยรวม  ดว้ยวธีิการชิมแบบใหค้ะแนนความชอบ  9 ระดบั  (9 – Point Hedonic Scale Test)  ผูชิ้มจ านวน 30 คน  
ท าการทดลอง 2 ซ ้ า  น าผลท่ีได้จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัมาวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of Variance, ANOVA )และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียแบบ Least Significant Difference 
(LSD) 

 ผลการวจิยัพบวา่ ปริมาณแป้งขา้วสังขห์ยดท่ีทดแทนแป้งขา้วเจา้ในผลิตภณัฑ์ขนมเกลียวท่ีอตัราส่วน 

50:50 มีค่าเฉล่ีย ดา้นสี 8.20 กล่ิน 7.97 รสชาติ 8.28 เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) 8.33   และความชอบโดยรวม 8.32   

โดยมีความชอบท่ีระดบัปานกลางถึงมาก เม่ือวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบว่า 

ดา้นสี ดา้นกล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) และความชอบโดยรวมมีแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ

ท่ีระดบั 0.05 ส่วนการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการพบวา่ ส่วนท่ีเพิ่มข้ึนมีดงัน้ี พลงังาน เพิ่มข้ึน 1.80 กิโลแคลอรี 

โปรตีน 98.66 กรัม คาร์โบไฮเดรต 226.80 กรัม ใยอาหาร 8.10 กรัม วิตามินบีหน่ึง 2.00 มิลลิกรัม และวิตามินบี

สอง 1.38 มิลลิกรัม ส่วนท่ีลดลง คือไขมนั 

 

 

 

ค าส าคัญ :    ขนมไทย          ขนมเกลยีว     ข้าวสังข์หยด    



[2] 

“The development and process of Sangyod rice powder into twist stick” 

Panthip   Phadungsilp 

Department of Food and Nutrition, Faculty of Home Economics Technology, 

Rajamangala University of Technology Pranakron Bangkok, Thailand. 

2555 

ABSTRACT 

“The development and process of Sangyod rice powder into twist stick” aims at 

studying the quantity of Sangyod rice flour substitute for wheat flour into twist stick product 

50%, 75% and 100% by weight of wheat flour. Design the experimental by RCBD (Randomized 

Complete Block Design) for the nutritional value of twist stick product. The quality of senses; 

color, smell, criteria taste, texture (crumbliness) and overall appreciation were evaluated and 

given up to 9 points (9-point hedonic scale) by 30 experimenters and duplicate an examination. 

The average was computed and the variance was analyzed by ANOVA. Difference of averages 

were compared by LSD (Least Significant Difference)  

The results reveal that the quantity of Sangyod rice flour substitute for wheat flour into 

twist stick product 50% by weight of wheat flour was the most successful with scores of 8.20, 

7.92, 8.28, 8.33 and 8.32 for color, smell, criteria taste, texture (crumbliness) and overall 

appreciation respectively. Analysis of variance and compared differences are statistically at 0.05.  

The study found that the nutritional value in terms of energy is 1.80 kcal, while proteins 

represent 36.08 grams, carbohydrates 226.80 grams, dietary fiber 0.95grams, vitaminB1 equal to 

2.00 milligrams and vitamin2 to 1.38 milligrams. Less fat represent. 
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ท่ีเก่ียวขอ้งกบังานวจิยั ท าใหก้ารท างานส าเร็จลุล่วงไปดว้ยดี 

คณะผูว้ิจยัขอบพระคุณ ผูช่้วยศาสตราจารย์ ชญาภทัร์  ก่ีอาริโย คณบดีคณะเทคโนโลยี คหกรรม
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สุดทา้ยน้ีคณะผูว้จิยั ขอระลึกถึงพระคุณครูบาอาจารยทุ์กท่าน งานวจิยัฉบบัน้ีเป็นประโยชน์แก่ผูใ้ดก็ตามขอมอบ
ความดีทั้งหมด แด่ทุกท่านท่ีกล่าวมา ส่วนความผดิพลาดอนัพึงปรากฏคณะผูว้จิยัยนิดีนอ้มรับ 
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