
บทที่ 4 
ผลการวิจัย 

 
การวิจัยครั้งน้ีเปนการวิจัยเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑชนิดใหม ซึ่งนําแปงขาวที่ยังคงคุณคาทาง

โภชนาการมาผสมในผลิตภัณฑนํ้าสลดัเตาหู  เพื่อทดแทนไขมันบางสวน เหมาะสําหรับกลุมผูบริโภคที่
ใสใจสุขภาพ โดยผูวิจัยไดทําการศึกษาและวิจัยการใชแปงขาวพันธุเหลืองประทิว 123 (Leaung 
prataw 123 rice flour: LPRF123) และขาวหอมมะลิ 105 (Thai jasmine 105 rice flour: 
TJRF105)  ทําการโมเปยก และโมผสม เพื่อทดแทนไขมันในผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหู  แสดงผลดังน้ี 

 
ผลการศึกษาตํารบัพ้ืนฐานของผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหู 
 

ผลการประเมิน คุณภาพทางดานประสาทสัมผัส ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
ความขนหนืด  ความเรียบเนียน และความชอบโดยรวม จากผูเช่ียวชาญทางดานอาหาร จํานวน 5 คน 
ดวยวิธี 9-Point hedonic scale test ดังตารางที่ 4.1 และภาพผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหู ดังภาพที่ 4.1 

 

ตารางท่ี 4.1 คาคะแนนเฉลี่ยดานการยอมรับของผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหู 

คุณลักษณะ 
      คาคะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะทางดานประสาทสัมผัส 

ตํารับท่ี 1 ตํารับท่ี 2 ตํารับท่ี 3 ตํารับท่ี 4 
ลักษณะปรากฏ  6.40b ± 0.55  6.80ab±0.45 7.40a±0.45   7.20a ±0.55 
สี     5.60b ± 0.89    6.00b± 1.23    7.60a±0.55    7.40a ±0.55 
กลิ่น  7.00a ± 0.45 6.60a±0.55 4.80b±1.10   7.40a± 0.45 
รสชาติ  6.80bc±0.45  7.40ab±0.55 6.20c±0.55   7.80a± 0.55 
ความขนหนืดns 

ความเรียบเนียนns 
6.80 ± 0.55 
7.40 ± 0.45 

7.00 ± 1.34 
7.00 ± 0.45 

7.40 ± 0.55 
7.60 ± 0.55 

  7.20 ± 0.55 
  7.20 ± 0.55 

ความชอบโดยรวม  6.40b± 0.55  6.80ab±0.45 6.20b±0.45   7.40a± 0.55 

หมายเหตุ : คาเฉลี่ย±สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
    : อักษร a, b และ c ที่แตกตางกันในแนวนอนเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05); ns แสดงวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 
    : ตํารับที่ 1 มนตรี สกุลแกว (2543)  
              : ตํารับที่ 2 พจนีย บุญมา และคณะ  (2550) 
              : ตํารับที่ 3 ทวีทอง หงษวิวัฒน (2551) 
              : ตํารับที่ 4 จําลองลักษณ หุนช้ิน และคณะ (2554) 
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ภาพท่ี 4.1  ผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูตํารบัพื้นฐาน 
หมายเหตุ: ตํารับที่ 1 มนตรี สกลุแกว (2543) : ตํารับที่ 2 พจนีย บุญมา และคณะ (2550) 
  ตํารับที่ 3 ทวีทอง หงษวิวัฒน (2551) : ตํารับที่ 4 จําลองลักษณ หุนช้ิน และคณะ (2554) 

 
ดานลักษณะปรากฏ  พบวาตํารับพื้นฐานที่แตกตางกัน มีผลทําใหคาคะแนนเฉลี่ยทางดาน

ลักษณะปรากฏ ทั้ง 4 ตํารบัมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยตํารับที่ 2, 3 
และ 4 มีคาคะแนนสูงไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05)  มีคาคะแนนความชอบปานกลางถึงชอบมาก 
เทากับ 6.80±0.45, 7.40±0.45 และ7.20±0.55 คะแนน ตามลําดับ และตํารับที่ 1 มีคาคะแนน
ตํ่าสุดเทากับ 6.40±0.55 คะแนน เน่ืองจากตํารับที่ 1 มีปริมาณของพริกไทยดําปนและมัสตารดครีม 
ปริมาณสูง จึงทําใหมีสีและปริมาณพริกไทยดําปนปรากฏมากกวาตํารับอื่น  

ดานสี พบวาตํารับพื้นฐานที่แตกตางกัน มีผลทําใหคาคะแนนเฉลี่ยทางดานสีแตกตางกัน
อยางมีนัยสํา คัญทางสถิติ  (p≤0.05) โดยตํารับที่ 3 และ 4 มีคาคะแนนสูงไมแตกตางกันทางสถิ ติ 
(p>0.05)  เทากับ 7.60±0.55 และ 7.40±0.55 คะแนน ตามลําดับ เน่ืองจากตํารับที่ 3 ผลิตภัณฑที่
ไดจะมีสีออกเหลืองจากนํ้าตาลทรายไมฟอกสีและมัสตารดครีมเปนสวนผสม สวนตํารับที่ 4 จะไมมี
มัสตารดเปนสวนผสม  ดัง น้ันผลิตภัณฑจึงมีสีขาวครีมจากเตาหู ถ่ัวเหลือง รองลงมาคือ ตํารับที่ 1  
และ 2 ซึ่งทั้ งสองสิ่ งทดลองไมแตกตางกันทางสถิ ติ (p>0.05) มีคา เทากับ 5.60±0.89 และ 
6.00±1.23 คะแนน ตามลําดับ เน่ืองจากตํารับที่ 1 ผลิตภัณฑจะมีสีเหลืองออกนํ้าตาลจากสวนผสม

1 2 

3 4 

1 2 3 4 
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ของมัสตารดครีมและพริกไทยดําปนในปริมาณสูงที่ รอยละ 0.43 มีผลทําใหผลิตภัณฑมีสีคล้ํากวา
ตํารับอื่น และตํารับที่ 2 ผลิตภัณฑจะมีสีครีม-เหลืองออน เน่ืองจากสวนผสมสวนใหญจะไมมีสี ไดแก 
เตาหูถ่ัวเหลือง นํ้าสมสายชู นํ้าตาลทรายขาว มีเพียงมัสตารดครีมที่รอยละ 1 เทาน้ัน  

 ดานกลิ่น พบวาตํารับพื้นฐานที่แตกตางกัน มผีลทําใหคาคะแนนเฉลี่ยทางดานกลิ่นแตกตางกนั 
อยางมีนัยสํา คัญทางสถิติ  (p≤0.05) โดยตํารับที่ 1, 2 และ 4 มีคะแนนทางดานกลิ่น เฉลี่ยสูง 
ไมแตกตางกันทางสถิติ  (p>0.05)  มีคาเทากับ 7.00±0.00, 6.60±0.55 และ 7.40±0.55 คะแนน 
ตามลําดับ และตํารับที่ 3 มีคาคะแนนตํ่าที่สุด  เทากับ 4.80±1.10 คะแนน เน่ืองจากตํารับที่ 1, 2 
และ 4  มีสวนผสมของนํ้าสมสายชูหมักในปริมาณที่มากกวาตํารับที่ 1 จึงทําใหผลิตภัณฑมีกลิ่นของ
นํ้าสมสายชู สวนตํารับที่ 3 มีสวนผสมของเตาหูถ่ัวเหลืองมากกวาตํารับอื่นเมื่อเทียบกับสวนผสม 100 
กรัม สงผลใหมีกลิ่นของเตาหูแรงจนเกินไป อีกทั้งยังมีสวนผสมของนํ้ามันมะกอก ซึ่งจะใหกลิ่นเปน
เอกลักษณเฉพาะ เมื่อสวนผสมดังกลาวผสมกัน จึงทําใหมีกลิ่นที่ไมพึงประสงค 

 ดานรสชาติ พบวาตํารับพื้นฐานที่แตกตางกัน มีผลทําใหคาคะแนนเฉลี่ยทางดานรสชาติ
แตกตางกันอยางมนัียสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยตํารับที่ 2 และ 4 มีคะแนนทางดานรสชาติเฉลี่ยสูง
ไมแตกตางกันทางสถิติ  (p>0.05) มีคาเทากับ 7.40±0.55 และ 7.80±0.55 คะแนน ตามลํา ดับ  
รองลงมา คือ ตํารับที่ 1 มีคาคะแนนเทากับ 6.80±0.45 ซึ่งไมแตกตางกับตํารับที่ 2 และตํารับที่ 3  
มีคาคะแนนเฉลี่ยตํ่าที่สุด คือ 6.20±0.55 คะแนน ซึ่งไมแตกตางกับตํารับที่ 2 เชนเดียวกัน เน่ืองจาก
ตํารับที่ 2 และ 4  มีรสหวาน เปรี้ยว และเค็ม ในปริมาณพอดี มีปริมาณพริกไทยดําปนปริมาณตํ่า  
จึงทําใหไมเผ็ดรอนเกินไป สวนตํารับที่ 3 มีคะแนนความชอบตํ่า  เน่ืองจากมีนํ้าสมสายชูหมัก 
นํ้าตาลทรายขาว ปริมาณนอยวาตํารับอื่น แตจะมีปริมาณพริกไทยดําปนสูง อีกทั้งกลิ่นนํ้ามันมะกอก
ที่มีรสชาติเฉพาะ จึงทําใหคาคะแนนความชอบตํ่าที่สุด 
            ดานความขนหนืดและดานความเรียบเนียน พบวาผูทดสอบชิมไมสามารถบอกความ
แตกตางได โดยคุณลักษณะดานความขนหนืดมีคาคะแนนอยูระหวาง 7.00-7.60 คะแนน และ
คุณลักษณะทางดานความเรียบเนียนมีคาคะแนนอยูระหวาง 6.80-7.40  คะแนน  

 ดานความชอบโดยรวม พบวาตํารับพื้นฐานที่แตกตางกัน มีผลทําใหคาคะแนนเฉลี่ย
ทางดานความชอบโดยรวมแตกตางกันทางสถิติ  (p≤0.05) โดยตํารับที่ 4 มีคะแนนเฉลี่ยสูง มีคา
เทากับ 7.40±0.55 คะแนน  ซึ่ ง ไมแตกตางทางสถิติกับตํารับที่ 2 มีคาคะแนนเทากับ 6.80±0.45 
รองลงมา คือ ตํารับที่ 1 และ 3 ซึ่งทั้งสองสิ่ งทดลองไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) มีคาคะแนน
เทากับ 6.40±0.55 และ 6.20±0.45 คะแนน ตามลําดับ แตจะพิจารณาเลือกตํารับที่ 4 เน่ืองจาก
ตํารับที่ 4 มีคาคะแนนความชอบทางดานสีสูงแตกตางกับตํารบัที ่2 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
สวนคาคุณลักษณะดานอื่นๆ ไมแตกตางกัน แตระดับคะแนนอยูในระดับความชอบที่สูงกวา 

 ดังน้ันจึงเลือกตํารับที่ 4 ซึ่งไดรับคาคะแนนเฉลี่ยทางดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
ความขนหนืด ความเรียบเนียน และความชอบโดยรวม เทากับ 7.20±0.55, 7.40±0.55, 7.40±0.55, 
7.80±0.55, 7.40±0.55, 7.60±0.55 และ7.40±0.55 คะแนน ตามลําดับ 
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ผลของชนิดปลายขาวและวิธีการโมท่ีเหมาะสม 
 

 นําปลายขาวทั้ง 2 สายพันธุ มาทําการผลิตเปนแปงขาวดวยวิธีการโมเปยกและโมผสม 
จากนั้น นําแปงขาวเหลืองประทิว 123 (LPRF123) และแปงขาวหอมมะลิ  105 (TJRF105) มา
วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ และเคมีของแปงขาว แสดงผลดังน้ี 
 
ตารางท่ี 4.2  ผลการวิเคราะหรอยละของการละลายและกําลังการพองตัว  

หมายเหตุ : คาเฉลี่ย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
             : อักษร a, b, c และ d ที่แตกตางกันตามแนวต้ังเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

          จากตารางที่ 4.2 แสดงผลการวิเคราะหรอยละของการละลาย กําลังการพองตัวของ LPRF 
123 และTJRF105 พบวาเม็ดแปงที่มีปริมาณอะไมโลสตํ่า (TJRF105 ทั้งโมเปยกและโมผสม) มีการ
ละลาย และกําลังการพองตัวสูงกวาเม็ดแปงที่มีปริมาณอะไมโลสสูง (LPRF123 ทั้งโมเปยกและ 
โมผสม) แสดงดังตารางที่ 4.3 ซึ่งเม็ดแปงที่มีปริมาณอะไมโลสสูงจะมีอะไมโลสที่เกาะอยูกับไขมัน
ไปขัดขวางหรือยับย้ังการพองตัวและการเปนเจลของแปง (Singh et al., 2006) นอกจากน้ี Lii et al. 
(1996) ไดทําการศึกษาในแปงขาวเหนียว ที่มีปริมาณอะไมโลสตํ่า พบวามีกําลังการพองตัวสูงกวาแปง
ขาว Indica และการที่เม็ดแปงมีปริมาณอะไมโลสสูง  มีผลทําใหโครงสรางของเม็ดแปงเปนรางแห 
และมีความแข็งแรงมากข้ึน การพองตัวจึงตํ่า  
          คา Aw พบวา มีความสัมพันธไปในทิศทางเดียวกันกับปริมาณความช้ืน คือ แปงที่ผานการ 
โมเปยกจะมีความช้ืนหลงเหลืออยูมากกวาโมผสมเน่ืองจากผานกระบวนการผลิตแตกตางกัน โดยแปง
ทั้ง 2 ชนิดที่ผานการโมเปยก มีคาเทากับ 0.321-0.332 สวนวิธีการโมผสม มีคาเทากับ 0.314-0.318  
    
 
 
 
 
 
 
 

สิ่งทดลอง 
รอยละของการละลาย 

(%Solubility) 
กําลังการพองตัว 

(Swelling power) 
คา Aw 

LPRF123 โมเปยก 
LPRF123 โมผสม 
TJRF105 โมเปยก 
TJRF105 โมผสม 

4.41c±0.29 
3.73d±0.18 
9.63a±0.20 
8.55b±0.35 

15.85b±0.18 
15.25c±0.29 
20.40a±0.18 
20.21a±0.10 

0.332a±0.002 
0.314d±0.002 
0.321b±0.001 
0.318c±0.002 
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ตารางท่ี 4.3 ผลทางเคมีของแปงขาวเหลืองประทิว 123 (LPRF123)  และแปงขาวหอมมะลิ 105 
(TJRF105) ที่มีการโมแตกตางกัน 

คาทางเคมี 
(รอยละ) 

LPRF123 TJRF105 
โมเปยก โมผสม โมเปยก โมผสม 

ความช้ืน  
โปรตีน 
ไขมันns 
เสนใย 
เถา 
คารโบไฮเดรตns 

อะไมโลส 

9.47a±0.07 
9.98c±0.06 
0.23 ± 0.01 
0.53d±0.05 
0.39b±0.01 
79.8 ±0.55 
28.86a±0.02 

9.17c± 0.06 
10.91a±0.10 
0.27 ± 0.01 
0.95a±0.03 
0.42a±0.01 
77.28±1.87 
28.82a±0.06 

9.37b± 0.03 
   8.60c± 0.06 

0.21± 0.01 
0.63c±0.06 
0.38c±0.01 
78.41±0.71 
16.86c±0.12 

9.30b± 0.02 
 10.12b±0.05 
 0.30 ± 0.01 
 0.78b± 0.01 
 0.40b± 0.01 
 78.21± 1.75 
17.33b±0.15    

หมายเหตุ : คาเฉลี่ย±สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
             : อักษร a, b, c และ d ที่แตกตางกันตามแนวนอนเดียวกัน  แสดงวามีความแตกตางกัน 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
             : ns  แสดงวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 
              : LPRF123: Leuang pratew 123 rice flour 
               : TJRF105: Thai jasmine 105 rice flour  
 
 จากตารางที่ 4.3 แสดงผลวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของแปง LPRF123 และ TJRF105 ที่มี
กระบวนการผลิตแตกตางกัน ไดแก ปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน เสนใย และเถา มีความสัมพันธ
กับปริมาณอะไมโลส โดยมีรายละเอียดดังน้ี 
 ปริมาณความชื้น พบวาชนิดแปงและกระบวนการผลิตที่แตกตางกัน มีผลทําใหปริมาณ
ความช้ืนแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) โดยแปงที่ผานการโมเปยกจะมีแนวโนมของ
ปริมาณความช้ืนสูงกวาการโมผสม เน่ืองจากในกระบวนการโมเปยกจะมีการแชขาวกอนนําไปโม
พรอมกับนํ้าอีกครั้ง สวนการโมผสมจะผานการแชขาว อบ และบดเปนผง จะเห็นไดวาความช้ืนของ
แปงที่โมผสมจะมีความช้ืนตํ่ากวา เน่ืองจากขาวที่ไดกอนนําไปบดจะมีขนาดอนุภาคใหญกวา จึงทําให
ใชระยะเวลาในการโมนานกวา มีผลทําใหเกิดความรอนในระหวางโม  นํ้าที่อยูในเมล็ดขาวจึงระเหย
ออกไปสูงกวาขาวที่ผานการโมเปยก สอดคลองกับงานวิจัยของ สวนิต อิชยาวณิชย และคณะ (2547) 
อางถึง Chen et al. (1999) พบวาความช้ืนของแปงขาวเหนียวจะลดลงตามจํานวนรอบของการ 
โมแหงที่เพิ่มข้ึน ซึ่งปริมาณความช้ืนของแปงเหลาน้ีจะไมมีผลตอคุณสมบัติของแปงและผลิตภัณฑที่ได
จากแปง (Young et al., 1995) โดยปกติความช้ืนของแปงจะไมเกินรอยละ 14 ซึ่งจากการวิเคราะห
ปริมาณความช้ืนของ LPRF123 และ TJRF105 โมแหง พบวามีปริมาณความช้ืนรอยละ 6.51 และ
7.43 ตามลําดับ  
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 ปริมาณโปรตีน  จากการวิเคราะหปริมาณโปรตีนของ LPRF123 และ TJRF105 โมแหง 
พบวามีปริมาณโปรตีน คิดเปนรอยละ 13.83 และ 11.29 ตามลําดับ และเมื่อผานการโมทีแ่ตกตางกนั 
พบวา TJRF105 และ LPRF123  โมเปยก จะมีปริมาณโปรตีนตํ่าสุด คิดเปนรอยละ  8.60±0.06 และ 
9.98±0.06 ตามลําดับ  สวนวิธีการโมผสมจะทําใหปริมาณโปรตีนของ LPRF123 และ TJRF105  
คิดเปนรอยละ 10.91±0.10 และ 10.12±0.05 ตามลําดับ แสดงใหเห็นวากระบวนการผลิตโมเปยก
และโมผสมมีผลทําใหปริมาณโปรตีนลดลง โดยปกติแปงขาวจะมีปริมาณโปรตีนประมาณรอยละ  
7-8 (กลาณรงค ศรีรอต และเกื้อกูล ปยะจอมขวัญ, 2543) 
 ปริมาณไขมัน จากการวิเคราะหปริมาณไขมันของ LPRF123 และ TJRF105 โมแหง พบวา
มีปริมาณโปรตีน คิดเปนรอยละ 0.75 และ 0.36 ตามลําดับ และเมื่อผานการโมที่แตกตางกัน  พบวา
ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) มีคาระหวางรอยละ 0.21-0.30 แสดงใหเห็นวากระบวนการ
ผลิตโมเปยกและโมผสม มีผลทําใหปริมาณไขมันลดลงไมแตกตางกันสอดคลองกับ Yu et al. (2012) 
พบวาแปงที่มีปริมาณอะไมโลสสูง และอะไมโลสตํ่า มีปริมาณไขมันไมแตกตางกันเชนเดียวกัน 
 ปริมาณเสนใย จากการวิเคราะหปริมาณเสนใยของ LPRF123 และ TJRF105 โมแหง พบวา
มีปริมาณเสนใย คิดเปนรอยละ 1.15 และ 1.33 ตามลําดับ และเมื่อผานการโมที่แตกตางกัน พบวา 
LPRF123 โม เปยก  มีปริมาณเสนใยตํ่าที่สุด คิดเปนรอยละ 0.53±0.05 รองลงมาคือ  TJRF105  
โมเปยก คิดเปนรอยละ 0.95±0.03 สวนการโมผสมมีผลทาํใหปริมาณเสนใยเหลือมากกวาการโมเปยก 
แสดงใหเห็นวากระบวนการผลิตโมเปยกและโมผสม มีผลทําใหปริมาณเสนใยลดลง  
  ปริมาณเถา จากการวิเคราะหปรมิาณเถาของ LPRF123 และ TJRF105 โมแหง พบวามีปริมาณ 
เถา คิดเปนรอยละ 0.45 และ 0.41 ตามลํา ดับ และเมื่อผานการโมที่แตกตางกัน พบวา TJRF105  
โมเปยก  มีปริมาณเถาตํ่าที่สุด  คิดเปนรอยละ 0.38±0.01 รองลงมาคือ LPRF123 โมเปยกและ 
TJRF105 โมผสม ซึ่งทั้งสองสิ่งทดลองมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) คิดเปนรอยละ0.39±0.01 
และ 0.40±0.01 ตามลําดับ สวน LPRF123 ที่ผานการโมผสม มีคาปริมาณเถาหลงเหลือสูงที่สุดเทากับ 
รอยละ 0.42±0.01 เน่ืองจากแปงดังกลาวมีปริมาณเถาเริ่มตนสูงอยูแลว จึงทําใหกระบวนการโมผสม
ทําใหมีปริมาณเถาเหลอืสงูสดุ แสดงใหเห็นวากระบวนการผลิตโมเปยกและโมผสม มีผลทําใหปริมาณ
เถาลดลง 
 ปริมาณคารโบไฮเดรตท้ังหมด พบวาชนิดขาวและกระบวนการผลิตที่แตกตางกัน ไมมีมีผล
ทําใหปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมดแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) โดยขาวที่นํามาทําการทดลองจะ
เปนแปงที่มีปริมาณอะไมโลสตํ่า (TJRF105) และปริมาณอะไมโลสสูง (LPRF123) ซึ่งสอดคลองกับ
งานวิจัยของ Yu et al. (2012) ศึกษาปริมาณคารโบไฮเดรตในแปงและสตารชระหวางขาวปริมาณ 
อะไมโลสที่แตกตางกัน ไดแก พนัธุขาว 4 สายพันธุ ไดแก Waxy rice มีปริมาณอะไมโลส ตํ่ามาก 
Mali rice มีปริมาณอะไมโลสตํ่า Daohuaxiang rice มีปริมาณอะไมโลสปานกลาง และ Simiao 
rice มีปริมาณอะไมโลสสูง พบวาปริมาณอะไมโลสที่แตกตางกันไมมีผลทําใหปริมาณคารโบไฮเดรต
แตกตางกัน  ซึ่งในขาวสารจะมีปริมาณคาร โบไฮเดรตรอยละ 76.70-78.40  (งามช่ืน คงเสร,ี 2541)  

เม ื่อเปรียบเทียบกับสตารชขาว พบวาปริมาณคารโบไฮเดรต และปริมาณอะไมโลสมีคาสูงกวาแปง 
ฟลาว (Lu et al., 2009) เน่ืองจากโปรตีนและไขมันถูกกําจัดไปบางสวน  
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  ปริมาณอะไมโลส พบวา LPRF123 ที่ผานการโมเปยกและโมผสม มีปริมาณอะไมโลสสูง
ที่สุด คิดเปนรอยละ 28.86±0.02 และ 28.82±0.06 ตามลําดับ ซึ่ งมีความแตกตางจาก TJRF105 
โมเปยกและโมผสม คิดเปนรอยละ 16.86±0.12 และ 17.33±0.15 สอดคลองกับงานวิจัยของรุจิรา  
ปรีชา (2550) และไชยรัตน เพ็ชรชลานุวัฒน และคณะ (2548) พบวาแปงขาวหอมมะลิมีปริมาณ 
อะไมโลส รอยละ 16-17 และวิชัย หิรัญยูปกรณ และคณะ (2543) ศึกษาชนิดขาว 8 สายพันธุ พบวา
ขาวหอมมะลิ 105 มีปริมาณอะไมโลสรอยละ 12.4  ซึ่งมีปริมาณอะไมโลสตํ่าที่สุดใน 8 สายพันธุ และ
ขาวเหลืองประทิว 123 มีปริมาณอะไมโลส เทากับรอยละ 27.6  
            รุงทิวา วันสุขศรี และคณะ (2548) ศึกษาความสัมพันธระหวางสมบัติโครงสราง สมบัติทาง
เคมีฟสิกสและลกัษณะเน้ือสมัผสัของเจลสตารชที่สกัดจากขาวไทย จํานวน 16 สายพันธุ  โดยทําการ
วิเคราะหปริมาณอะไมโลสและโครงสรางอะไมโล เพกทิน พบวาขาวหอมมะลิ 105 จัดอยูในกลุม 
อะไมโลสสูงและขาวเหลืองประทิว 105 จัดอยู ในกลุมขาวที่มีปริมาณอะไมโลสสูง ดังน้ันผลการ
วิเคราะหปริมาณอะไมโลสจึงสอดคลองกับงานวิจัยที่ผานมา 
 จะเห็นไดวาวิธีโมแหงจะทําใหมีองคประกอบทางเคมี  (ปริมาณโปรตีน ไขมัน เสนใย และ
เถา)  หลงเหลือมากกวาการโมผสมและโมเปยก (Chen et al., 1999) จากการทดลองพบวาการ 
โมผสมจะมีปริมาณโปรตีนและไขมันสูงกวาการโมเปยก โดยจะไปลดความขนหนืดและขัดขวางการ
เกิดเจลของแปง มีผลทําให LPRF123 โมผสมมีความหนืดสูงสุด (Peak viscosity) ตํ่าที่สุด  แสดงดัง
ตารางที่ 4.4 และภาพที่ 4.2 
 
ตารางท่ี 4.4  ผลการวัดคาความหนืดของแปงขาวดวยเครื่อง Rapid  visco analyzer (RVA) 

หมายเหตุ : คาเฉลี่ย±สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
             : อักษร a, b, c และ d ที่แตกตางกันตามแนวนอนเดียวกัน  แสดงวามีความแตกตางกัน 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
             : LPRF123: Leuang pratew 123 rice flour 
             : TJRF105: Thai jasmine 105 rice flour 
  
  
 

คาการวิเคราะห 
LPRF123 TJRF105 

โมเปยก โมผสม โมเปยก โมผสม 
Peak viscosity (RVU) 
Trough (RVU) 
Breakdown (RVU) 
Final viscosity  RVU) 
Setback (RVU) 
Peak time (นาท)ี 
Pasting temp (ºC) 

1625c±18.45 
1301c±14.00 
324c±5.13 

2481c±44.50 
1180a±6.81 
6.29a±0.03 
89.07a±0.02 

1358d±27.50 
1040d±22.34 
318c±5.67 

2229d±29.28 
1189a±9.54 
5.64d±0.02 
84.74b±0.04 

3488a±17.52 
2620a±8.00 
868b±9.54 

3619a±12.58 
999c±5.86 
5.86c±0.02 
76.90d±0.05 

3255b±18.03 
2246b±16.50 
1015a±7.00 
3346b±30.92 
1100b±5.59 
6.10b±0.02 
82.83c±0.19 
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       ภาพท่ี 4.2 กราฟแสดงคาความหนืด (Apparent viscosity) ของแปงขาวและวิธีการโม 
       ที่แตกตางกันดวยเครื่อง Rapid visco analyzer (RVA) 

 
จากตารางที่ 4.4 และภาพที่ 4.2 แสดงคาความหนืดสูงสุด (Peak viscosity) ความคงทนตอ

การกวน (Trough) ชวงความหนืดลดลง (Break down) คาความหนืดสุดทาย (F inal viscosity) 
ความหนืดกลับคืน (Setback) เวลาความหนืดสูงสุด (Peak time) และอุณหภูมิเริ่มเกิดความหนืด 
(Pasting temperature) ดังน้ี 
 ความหนืดสูงสุด (Peak viscosity) พบวา TJRF105 มีความหนืดสูงสุดมากกวา LPRF123 
(Yu et al., 2012; รุงทิวา วันสุขศร,ี 2548) โดยแปงที่ผลิตจาก TJRF105 โมเปยกจะใหความหนืด
สูงที่สุดเทากับ  3488±17.52 RVU รองลงมาคือ  TJRF105 โมผสม เทากับ 3255±18.03 RVU  
สวน LPRF123 โมเปยก เทากับ 1625±18.45 RVU และวิธีการโมผสมมีความหนืดสูงสุด ตํ่าที่สุด
เทากับ 1358±27.50 RVU แสดงใหเห็นวาแปงที่ปริมาณอะไมโลส ตํ่า มีคาความหนืดสูงสุดสูงที่สุด  
ซึ่ง TJRF105 มีปริมาณอะไมโลสรอยละ 6-18 สวน LPRF123 มีปริมาณอะไมโลสรอยละ 28-29 
แสดงดังตารางที่ 4.3 ซึ่งขาวที่มปีรมิาณอะไมโลสตางกันมีผลตอความหนืดสูงสุดสอดคลองกับงานวิจัย
ของวิชัย หิรัญยูปกรณ และคณะ (2543) ทําการศึกษาขาว 8 สายพันธุ พบวา แปงจากขาวหอมมะลิมี
ปริมาณอะไมโลสตํ่าที่สุดและมีความหนืดของการพองตัวสูงที่สุด เมื่อเทียบกับแปงขาว 8 สายพันธุ 
นอกจากน้ีปริมาณองคประกอบทางเคมีที่คงเหลือหลังจากการโมที่แตกตางกัน มีผลตอคาความหนืด
สูงสุด จึงทําใหวิธีการโมเปยกมีคาความหนืดสูงสุดสูงกวาวิธีการโมผสมในแปงทั้ง 2 ชนิด 

ความหนืดตํ่าสุด (Trough) บงบอกถึงคาความหนืดตํ่าสุดของแปงที่ เกิดจากการใหความ
รอนและแรงกวนที่ ใช ในการผสม พบวาแปงที่ผลิตจาก TJRF105 มีความหนืดตํ่าสุดสูงกวา 
LPRF123 โดย TJRF105 ทั้ งการโมเปยกมีคาความหนืดตํ่าสุดสูงที่สุด  เทากับ 2620±8.00 RVU 
รองลงมาคือ วิธีการโมผสม เทากับ 2246±16.50 RVU ตามลําดับ สวน LPRF123 โมการเปยกและ
โมผสม เทากับ 1301±14.00 และ 1040±22.34 RVU ตามลําดับ 
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ความแตกตางระหวางความหนืดสูงสุดและความหนืดตํ่าสุด (Break down) แสดงถึงคา
ของการแตกตัวสูงที่สุด พบวา TJRF105 มีคาการแตกตัวสูงที่สุดสูงกวา LPRF123 โดย TJRF105  
โมเปยกและโมผสม  เทากับ 868±9.54 และ 1015±7.00 RVU ตามลําดับ สวน LPRF123 โม เปยก 
โมผสม  มีคาเทากับ 324.33±5.13 และ 318.67±5.67 RVU ตามลําดับ ซึ่งสอดคลองกับงานวิจยัของ
อรทิพย  ดวงวรรณะ และมาศอุบล ทองงาม (2559) ไดทําการศึกษาขาว 3 สายพัน ธุที่มีปริมาณ 
อะไมโลสแตกตางกัน พบวาสมบัติดานความหนืดแตกตางกันข้ึนอยูกับปริมาณอะไมโลส โดยแปงขาว
ที่มีอะไมโลสสูงจะมีคาการแตกตัว (Break down) ตํ่า  

ความหนืดสุดทาย (Final viscosity) เกิดข้ึนเน่ืองจากเมือ่ทําการลดอณุหภูมิลงทําใหโมเลกุล
ของแปงเกิดการจัดเรียงตัวอีกครั้ง ถามีความขนมากจะเกิดการรวมตัวเปนเจล ทําใหความหนืดสุดทาย 
เพิ่มข้ึน คาน้ีใชในการอธิบายลักษณะความหนืดหรือเจลที่เกิดข้ึนหลังการใหความรอนและทําใหเย็น 
(หนูเดือน สาระบุตร, 2552) พบวาแปงที่ผลิตจาก TJRF105 ทั้งโมเปยกและโมผสมมีคาความหนืด 
สุดทายสูงที่สุด มีคาเทากับ 3619±12.58 และ 3346±30.92 RVU ตามลําดับ สวน LPRF123 ทั้งการ
โมเปยกและโมผสม มีคาเทากับ 2481±44.50 และ 2229±29.28 RVU ตามลําดับ 
          ความหนืดกลับคืน (Setback) แสดงถึงคาการเกิด Retrogradation ของแปงที่เย็นตัวลง 
พบวา LPRF123 โมเปยกและโมผสม จะใหความหนืดกลับคืนสูงไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 
เทากับ 1180-1189 RVU รองลงมา คือ TJRF105 โมผสม มีคาเทากับ 1100±5.59 RVU และวิธีการ
โม เปยกมีความหนืดกลับคืนตํ่าที่สุด เทากับ 999±5.86 RVU แสดงใหเห็นวาแปงขาวที่มีปริมาณ 
อะไมโลสตํ่า จะมีคา Setback ตํ่า แสดงถึงการเกิด Retrogradation ตํ่า ซึ่งจะมีความสัมพันธกับ
ปริมาณอะไมโลส (Varavinit et al., 2003; Lu et al., 2009) และแปงขาวที่มีปริมาณอะไมโลสสูง  
จะมีคา Retrogadation สูงตามไปดวย (Yu et al., 2009)  
         จะเห็นไดวาคา Setback และ Retrogadation จะแปรตามกับปริมาณอะไมโลส  สอดคลอง
กับงานวิจัยของวิชัย หิรัญยูปกรณ และคณะ (2543) ไดทําการศึกษาขาว 8 สายพันธุ พบวาแปงจาก
ขาวหอมมะลิมีปริมาณอะไมโลสตํ่าที่สุดจะมีความหนืดเมื่อเย็นตัวลงตํ่าที่สุด เมื่อเทียบกับแปงขาว 
8 สายพันธุ 

เวลาท่ีความหนืดสูงสุด (Peak time) พบวาแปงที่ผลิตจาก LPRF123 โมเปยกและโมผสม 
ใชเวลาที่ความหนืดสูงที่สุด  เทากับ 6.29±0.03 และ 5.64±0.02 นาที  สวน TJRF105 โมเปยกและ
โมผสม ใชเวลาเทากับ 5.86±0.02 และ 6.10±0.02 นาที ตามลําดับ  
          อุณหภูมิเริ่มเกิดความหนืด (Pasting temperature) พบวา TJRF105 โมเปยกจะมีอุณหภูมิ 
ในการเกิดความหนืดตํ่าที่สุด เทากับ 76.90 องศาเซลเซียส รองลงมาคือ  TJRF105 โมผสม เทากับ
82.83 องศาเซลเซียส จะเห็นไดวา LPRF123 (ปริมาณอะไมโลสสูง) มีคา Pasting temperature  
สูงกวา TJRF105 เทากับ 84.74-89.07 องศาเซลเซียส ซึ่งสอดคลองกับ Yu et al. (2012); ศันสนีย 
อุดมระติ  และคณะ (2546); รุงทิวา วันสุขศรี และคณะ (2548)  พบวาขาวที่มีปริมาณอะไมโลสสูง  
จะมีคา Pasting temperature สูง เมื่อเปรียบเทียบกับขาวที่มีปริมาณอะไมโลสที่ตํ่า อาจเปนผล 
มาจากแปงขาวที่มีปริมาณอะไมโลสสูง มีโอกาสเกิดเปนสารประกอบเชิงซอนกับไขมัน ทําใหโมเลกุล 
อะไมโลสมีลักษณะเปนเกลียวมวน มีผลทําใหโครงสรางมีความแข็งแรงข้ึน ดังน้ันอุณหภูมิที่ทําใหเกิด
เจลาติไนเซชันจึงสูงกวาแปงที่มีปริมาณอะไมโลสตํ่า             
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จากการวัดความหนืดของแปงขาวและวิธีการโมที่แตกตางกัน จะพิจารณาเลือก TJRF105 
เน่ืองจากมีคาความหนืดสูงที่สดุสงูกวา LPRF123 เมื่อปลอยทิ้งใหเย็นจะมีคา Retrogradation ตํ่ากวา 
LPRF123 และเมื่อพิจารณาวิธีการโมที่แตกตางกัน พิจารณาเลือกวิธีการโมผสม ถึงแมวาจะมีคา 
ความหนืดสงูที่สุด (Peak viscosity) เทากับ 3255±18.03 RVU รองจากวิธีการโมเปยกที่มีคาเทากบั 
3488±17.52 RVU แตวิธีการโมผสมจะใชนํ้าในกระบวนการผลิตนอยกวาการโมเปยกจึงสามารถลด
ตนทุนในการผลิตและลดเกิดการสูญเสียผลผลิตแปงบางสวนไปกับนํ้าที่ใชในระหวางกระบวนการนํ้า
ในสวนน้ีเปนปญหาตอสิ่งแวดลอม เน่ืองจากเปนแหลงอาหารของจุลินทรียที่กอใหเกิดการเนาเสีย 
ของนํ้า (สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร, 2541) อีกทั้งการโมเปยกยังมีความยุงยาก
และซับซอนมาก ทําใหการผลิตลาชา โดยผูวิจัยจึงเลือก TJRF105 โมผสม เพื่อศึกษาปริมาณการ
ทดแทนไขมันในผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูตอไป 
 
ผลของปริมาณแปงขาวหอมมะลิ 105 (TJRF105) ทดแทนไขมันในผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหู 
        

          นํา TJRF105 โมผสม มาทําการเตรียมเปนเจลแปงที่ความเขมขนรอยละ 20 เพื่อทดแทน
ไขมันในผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหู โดยแปรระดับแตกตางกัน ไดแก ที่รอยละ 20, 40, 60, 80 และ 100 
เปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม จากน้ันตรวจคุณภาพทางกายภาพ เคมี และประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ดังน้ี 
  

ตารางท่ี 4.5 ผลทางกายภาพของผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูที่ทดแทน TJRF105 โมผสม ในปริมาณ 
แตกตางกัน 

หมายเหตุ : คาเฉลี่ย±สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
             : อักษร a, b …… และ f ที่แตกตางกันตามแนวต้ังเ ดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกัน 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
             : L*= (ความสวาง), a*= คาสีแดง(+) จนถึงสีเขียว(-), b*= คาสีเหลือง(+) จนถึงสีนํ้าเงิน(-) 
 
 
 

ปริมาณ 
แปงขาว  
(รอยละ) 

คาส ี ความหนืด 
(เซนติพอยส) L* a* b* 

0 
20 
40 
60 
80 
100 

65.49a±0.21 
58.12b±0.21 
52.07c±0.26 
47.18c±0.13 
44.67d±0.15 
43.13e±0.21 

0.84a±0.09 
0.57b±0.08 
 0.33c±0.05 
-0.73d±0.15 
-0.87d±0.12 
-1.13e±0.12 

9.85a±0.28 
8.60b±0.10 
7.97c±0.15 
7.57d±0.06 
6.47d±0.06 
5.67e±0.12 

2718a±57.69 
2636b±72.95 
2463c±67.36 
2317d±81.84 
2280e±62.41 
2201f±66.53 
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  จากตารางที่ 4.5 แสดงคา L* (ความสวาง) a* คาสีแดง-สีเขียว b* คาสีเหลือง-สีนํ้าเงิน และ
คาความหนืด (เซนติพอยส) พบวา  
            คา L* (ความสวาง) พบวา ผลิตภัณฑ นํ้าสลัดเตาหูที่มี TJRF105 โมผสมทดแทนไขมัน 
ในปริมาณที่แตกตางกัน มีผลทําใหคาความสวางแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
แสดงดังตารางที่ 4.5 โดยที่รอยละ 0 มีคา L* สูงสุด เทากับ 65.49±0.21 และมีคา L* ลดลงเมื่อเพิ่ม
ปริมาณแปง ตามลําดับ โดยเติมเจลแปงลงไปในผลิตภัณฑ ซึ่งเกิดจากเม็ดแปงไดรบัความรอน เม็ดแปง 
จะเกิดการพองตัวและจะพองตัวสูงสุดเรียกวา เจลาติไนเซชัน ผลิตภัณฑจะมีลักษณะขนหนืดข้ึนและ
เมื่อปลอยใหผลิตภัณฑเย็นตัวจะเกดิการคืนตัวของเม็ดแปง เรียกวา รีโทรกราเดชัน ซึ่งเปนปราฏการณ
ที่เกิดข้ึนเมื่อปลอยใหมีอุณหภูมิลดต่ําลง โมเลกุลอิสระของอะไมโลสซึ่งอยูใกลกันจะเคลื่อนที่เขามา
ใกลกันและจับตัวกันดวยพันธะไฮโดรเจน ทําใหเกิดสภาพการจัดเรยีงตัวของโมเลกุลข้ึนใหมโดยเปลีย่น
จากลักษณะการกระจายตัวของโมเลกุลมาเปนสวนที่เปน Crystallite ถาน้ําแปงสุกมีความเขมขนต่ํา
การจัดเรียงตัวของโมเลกุลเหลาน้ีจะทําใหเกิดลักษณะตะกอนขุนขาว น้ําแปงสุกมีความเขมขนสูง 
จํานวนโมเลกุลที่มาจัดเรียงตัวใหมมีมากและระหวางเคลื่อนที่เขามาจับกันจะสามารถเก็บกักนํ้าไวได
ทําใหความหนืดเพิ่มข้ึน (มาโนชญ สุธีรวัฒนานนท, 2558) แสดงใหเห็นวาเจลแปงที่เติมลงไปจะเปน
แปงที่เย็นตัวแลวจะมีลักษะทึบแสง มีผลทําใหผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูมีคา L* ลดลง 
  คา a* พบวา ผลิตภัณฑ นํ้าสลัดเตาหูที่มี  TJRF105 โมผสมทดแทนไขมันในปริมาณที่
แตกตางกันมีผลทําใหคา a* แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดงดังตารางที่ 4.5  
โดยที่รอยละ 0 มีคา a* สูงที่สุด เทากับ 0.84±0.09 และคา a* จะลดลง เมื่อปริมาณแปงเพิ่มสูงข้ึน
ตามลําดับ (รอยละ 100 เทากับ -1.13±0.12) 
           คา b* พบวา ผลิตภัณฑ นํ้าสลัดเตาหูที่มี  TJRF105 โมผสมทดแทนไขมันในปริมาณที่
แตกตางกันมีผลทําใหคา b* แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดงดังตารางที่ 4.5 
โดยที่รอยละ 0 มีคา b* สูงที่สุด เทากับ 9.85±0.28 และคา b* จะลดลง เมื่อปริมาณแปงเพิ่มสูงข้ึน
ตามลําดับ 
           แสดงให เห็นวาเมื่อเพิ่มปริมาณแปงสูง ข้ึนตามลําดับ มีผลทําใหคา L*a*b* มีคาลดลง
ตามลําดับ ซึ่งผลติภัณฑที่รอยละ 0 (ตัวอยางควบคุม คือ ตัวอยางที่ไมมีการเติมแปง) จะมีลักษณะ
ปรากฏมันวาวของนํ้ามัน มีสีขาวออกเหลืองจากสีของนํ้ามันพืชซึ่งมีแคโรทีนอยดเปนรงควัตถุและ 
สีของนํ้าสมสายชูหมักจากขาว สวนผลิตภัณฑที่มีการเติมแปงขาวในปริมาณเพิ่มข้ึนเพื่อทดแทน
ปริมาณนํ้ามัน มีผลทําใหผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูมีลักษณะปรากฏที่ไมมันวาว ทึบแสงและสีของ
ผลิตภัณฑมีสีขาวเพิ่ม ข้ึน  เน่ืองจากมีปริมาณนํ้ามันลดลง อีกทั้ งปริมาณแปงขาวเพิ่มข้ึน ตามลําดับ 

ความหนืด (เซนติพอยส) พบวา ผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูที่มี TJRF105 โมผสมทดแทนไขมัน
ในปริมาณที่แตกตางกัน มีผลทําใหคาความหนืดแตกตางกันอยางมีนัยสาํคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดง
ดังตารางที่ 4.5 โดยที่รอยละ 0 มีคาความหนืดสูงที่ส ุด เทากับ 2,718±57.69 และมีคาความหนืด
ลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณแปง  เน่ืองจากเมื่อลดปริมาณนํ้ามัน ปริมาณแปงจะเพิ่มข้ึนตามลําดับ ซึ่งจะมี
ผลตอความคงตัวของอิมัลชันในผลิตภัณฑนํ้าสลัด  โดยเม็ดไขมันและเม็ดแปงจะกระจายตัวปนกัน 
และแทรกตัวอยูระหวางเม็ดไขมัน นํ้าสลดัเตาหูที่มีเม็ดไขมันขนาดเล็กและมีปริมาณมาก กระจายตัว
สม่ําเสมอ ทําใหนํ้าสลัดที่ไดมีความหนืดมาก แสดงใหเห็นวาเมื่อปริมาณนํ้ามันลดลง มีผลทําใหความ
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หนืดลดลงเชนเดียวกัน เน่ืองจากนํ้ามันมีผลตอความขนหนืดในผลิตภัณฑนํ้าสลัด ความสามารถของ
แปงในการอิมัลซิไฟเออรในไขมันหรือนํ้ามนั เชน ในนํ้าสลัดจะเปนการกีดขวางการรวมตัวกันของหยด
นํ้ามันจากเม็ดแปงที่พองตัว แตแปงก็จะไปชวยคุณสมบัติดานความหนืดและอุมนํ้า เพื่อไมใหนํ้าสลัด
เกิดการแยกช้ัน  
 จะเห็นไดวาผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหู จะมีความหนืดเริ่มตนตํ่ากวานํ้าสลัดขน จากงานวิจัยของ
วรางคณา สงวนพงษ และคณะ (2545) นํ้าสลัดไขมันเต็ม มีคาความหนืด 27,745.00 เซนติพอยส 
เน่ืองจากนํ้าสลัดไขมันเต็มจะมสีวนผสม คือ ไขแดง ทําหนาที่เปนอิมัลซิไฟเออรที่ดี แตในนํ้าสลัดเตาหู
จะมีสวนผสมของเตาหูถ่ัวเหลืองเปนหลักและไมมีสวนผสมของไขแดง ซึ่งเตาหูถ่ัวเหลืองทําจาก 
ถ่ัวเหลืองแหง จากการรายงานของกองโภชนาการ กรมอนามัย (2535) พบวาถ่ัวเหลืองแหงมีปริมาณ 
เลซิทิน 2.11 มิลลิกรัม  แตเมื่อนํามาผลิตเปนเตาหูถ่ัวเหลือง เลซิทินสวนน้ีจะลดลง ซึ่งสูญเสียไปจาก
กระบวนการผลิต อีกทั้งในตํารับที่คัดเลือกไมมีสวนผสมของมัสตารดซึ่งมัสตารดยังทําหนาที่เปน 
อิมัลซิไฟเออรเชนเดียวกัน ดังน้ันนํ้าสลัดเตาหูจึงมีคาความหนืดนอยกวานํ้าสลัดชนิดขนตามทองตลาด
ทั่วไป 



 
 
 
 
 
 
 
 

TJRF105  
(รอยละ) 

คาทางเคมี 
ความช้ืน โปรตีน ไขมัน เสนใยns เถา คารโบไฮเดรต คา pH 

0 
20 
40 
60 
80 
100 

38.55f±0.45 
52.97e±0.78 
55.64d±0.36 
59.13c±0.45 
63.43b±0.84 
66.72a±0.57 

 6.26d± 0.07 
 6.38c± 0.02 
 6.47b± 0.02 
 6.50ab±0.02 
 6.53ab±0.03 
 6.56a± 0.01 

15.28f±0.15 
12.33e±0.12 
9.24d± 0.10 
6.74c± 0.17 
2.85b± 0.23 
0.32a± 0.03 

1.37±0.12 
1.38±0.23 
1.41±0.15 
1.40±0.12 
1.38±0.03 
1.41±0.15 

1.16e±0.02 
1.37d±0.02 
1.44c±0.01 
1.42c±0.01 
1.46b±0.01 
1.64a±0.01 

37.37a±0.34 
25.57b±0.72 
25.79b±0.30 
24.81bc±0.50 
24.35cd±0.78 
23.36d± 0.61 

3.33f±0.01 
3.40e±0.01 
3.42d±0.01 
3.44c±0.01 
3.47b±0.01 
3.48a±0.01 

หมายเหตุ : คาเฉลี่ย±สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
       : อักษร a, b,…. และ f ที่แตกตางกันตามแนวต้ังเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
       : ns  แสดงวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 
 

ตารางท่ี 4.6  ผลทางเคมีของผลติภัณฑนํ้าสลดัเตาหูที่ทดแทน TJRF105 โมผสม ในปริมาณแตกตางกนั 
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 จากตารางที ่4.6 ปริมาณความช้ืน พบวา ผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูที่มีการทดแทนไขมันดวย 
TJRF105 โมผสม มีผลทําใหปริมาณความช้ืนแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
โดยผลิตภัณฑนํ้าสลัด เตาหูที่มี  TJRF105 รอยละ 100 มีปริมาณความชื้นสูงที่สุด คิดเปนรอยละ 
66.72±0.57 และปริมาณความช้ืนจะลดลง เมื่อปริมาณ TJRF105 ลดลง เน่ืองจากเจลแปงที่ ใชเปน
สารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ เตรียมจากการที่นําแปงละลายในนํ้าและเพิ่มอุณหภูมิใหกับนํ้าจนถึง
อุณหภูมิที่แปงเกิดเจลเรียกวา เจลาติไนเซชัน ซึ่งเม็ดแปงเกิดการพองตัวและอุมนํ้า ดังน้ันเมื่อทําการ
ทดแทนไขมันดวยเจลแปงจึงเปนการเพิ่มปริมาณนํ้าสวนหน่ึง นํ้าสวนน้ีจึงมีผลตอความช้ืนที่เพิ่มข้ึน
เมื่อเพิ่มปริมาณแปงตามลําดับ 
 เมื่อเพิ่มปริมาณเจลแปง TJRF105 โมผสม สูงข้ึนจากรอยละ 0-100 พบวาปริมาณโปรตีนและ
ปริมาณเถา สูงข้ึนตามลําดับ เน่ืองจากแปงจะมีสวนประกอบของโปรตีน และเถา รอยละ 10.12 และ 
0.40 ตามลําดับ แสดงดังตารางที่ 4.3 แตมีผลทําใหปริมาณไขมันลดลงตามลําดับ โดยที่รอยละ 0    
มีปริมาณไขมันรอยละ 15.28±0.15 และเมื่อทดแทนเจลแปงรอยละ 100 พบวามีปริมาณไขมัน
ลดลงเปนรอยละ 0.32±0.03 เน่ืองจากเมื่อทําการเพิ่มปริมาณแปงลงในผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหู 
ปริมาณนํ้ามันที่ใชเปนสวนผสมจะลดลงตามลําดับเชนเดียวกันและปริมาณเสนใย พบวาทุกสิ่งทดลอง
ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  (p>0.05) ปจจัยดังกลาวสงผลตอปริมาณคารโบไฮเดรต พบวา 
เมื่อเพิ่มปริมาณแปงลงในผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหู สงผลทําใหปริมาณคารโบไฮเดรตลดลงตามลําดับ  
เมื่อเพิ่มปริมาณเจลแปงลงในผลิตภัณฑ มีผลตอปริมาณความช้ืนสูงข้ึนจากรอยละ 38.55±0.45 
เปน 66.72±0.57 เน่ืองจากเจลแปงเกิดจากการพองตัวและอุมนํ้าไวในโครงสรางของเม็ดแปง อีกทั้ง
พบวาปริมาณเจลแปงที่เพิ่ม ข้ึนมีผลทําใหผลิตภัณฑมีคา pH แตกตางกันอยางมนัียสําคัญทางสถิติ
(p≤0.05) มีคาอยูระหวาง 3.33-3.48 เน่ืองจากแปงขาวเจาม ีpH เทากับ 6.27 (หนูเดือน สาระบุตร, 
2552) จึงทําใหนํ้าสลัดเตาหูมีคา pH สูงข้ึนตามลําดับ 
 
ตารางท่ี 4.7 คาคะแนนเฉลี่ยดานการยอมรับผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูที่มีการทดแทน TJRF105        
ในปริมาณแตกตางกัน 

คุณลักษณะ 
คาคะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะทางดานประสาทสัมผัส 

รอยละ 0  รอยละ 20 รอยละ 40 รอยละ 60 รอยละ 80 รอยละ 100 
ลักษณะปรากฏ 
สี 
กล่ิน 
รสชาต ิ
ความขนหนืด 
ความเรียบเนียน 
ความชอบโดยรวม 

7.86a±0.67 
 7.74 ± 0.63 
 7.34ab±0.69 
7.54a±0.73 
7.76a±0.74 
7.48a±0.65 
7.50a±0.71 

 7.68a± 0.68 
 7.70 ± 0.65 
 7.52a± 0.94 
 7.44a± 0.64 
 7.68ab±0.68 
 7.42a± 0.70 
 7.42ab±0.70 

 7.62a± 0.73 
 7.70 ± 0.72 
 7.24ab±0.76 
 7.38ab±0.61 
 7.62ab±0.73 
 7.28ab±0.54 
 7.38ab±0.66 

 7.58ab±0.72 
 7.62 ± 0.64 
 7.14b± 1.03 
 7.02b± 0.76 
 7.40bc±0.76 
 7.10b± 0.84 
 7.18b± 0.66 

 7.28bc±0.78 
 7.52 ± 0.68 
 6.62c± 0.73 
 6.38c± 1.15 
 7.26c± 0.83 
 7.00b± 0.95 
 6.86c± 0.73 

7.04c±0.83 
7.44 ±0.84 
6.28d±1.01 
5.50d±0.89 
7.12c±1.12 
6.24c±0.63 
6.06d±0.71 

หมายเหตุ : คาเฉลี่ย±สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน              

             : อักษร a, b, c และ d ที่แตกตางกันในแนวนอนเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยาง

มีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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       จากตารางที่ 4.7 แสดงผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการทดแทนเจลแปงขาว
หอมมะลิในผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูที่รอยละ 0, 20, 40, 60, 80 และ100 โดยประเมินทางประสาท
สัมผัสทางดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความขนหนืด ความเรียบเนียน และความชอบโดยรวม       
โดยผูทดสอบชิมจํานวน 50 คน นําขอมูลทีไ่ดมาหาคาเฉลีย่และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน วิเคราะห
ความแปรปรวนและหาคาแตกตางทางสถิติ  เพื่อคัดเลือกปริมาณที่เหมาะสมที่ผูทดสอบชิมยอมรับ  
สูงที่สุด พบวา 

ดานลักษณะปรากฏ พบวา ผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูที่มีการทดแทนเจลแปงขาวแตกตางกัน  
มีผลทําใหคาคะแนนเฉลี่ยทางดานลักษณะปรากฏแตกตางกันทางสถิติ (p≤0.05) แสดงดังตารางที่ 4.7 
โดยที่รอยละ 0, 20, 40 และ 60 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงไมแตกตางทางสถิติ  (p>0.05) มีคาคะแนน
ระหวาง 7.58-7.86 คะแนน อยูในระดับความชอบมากถึงมากที่สุดและที่ รอยละ 80 มีคะแนน 
ไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) กับที่รอยละ 60 มีคาคะแนนเทากับ 7.28±0.78 และที่รอยละ 100 
มีคาคะแนนตํ่าที่สุด เทากับ 7.04±0.83 คะแนน อยูในระดับความชอบปานกลาง แสดงใหเห็นวาการ
ทดแทนปริมาณเจลแปงที่เพิ่มข้ึนมีผลตอการยอมรบัของผูบริโภคลดลง  เน่ืองจากปริมาณแปงเมือ่เพิม่
มากเกินไปจะทําใหผลิตภัณฑมีลักษณะปรากฏที่ไมเรียบเนียน  มีฟองอากาศเล็กนอยและมีลักษณะ 
ไมมันเงา เน่ืองจากมีปริมาณนํ้ามันลดลง 
 ดานสี พบวา ผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูที่มีการทดแทนเจลแปงขาวแตกตางกัน มีผลทําใหคา
คะแนนเฉลี่ยทางดานสีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดงดังตารางที่ 4.7 
โดยมีคาคะแนนอยูระหวาง 7.44-7.74 คะแนน อยูในระดับความชอบมาก แสดงใหเห็นวาการทดแทน 
ปริมาณแปงที่เพิ่มข้ึนไมมีผลตอการยอมรับของผูบริ โภคหรือไมสามารถบอกความแตกตางได  
 ดานกลิ่น พบวา ผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูที่มีการทดแทนเจลแปงขาวแตกตางกัน มีผลทําใหคา
คะแนนเฉลี่ยทางดานกลิ่นแตกตางกันทางสถิติ (p≤0.05) แสดงดังตารางที่ 4.7 โดยที่รอยละ 20 มีคา
คะแนนเฉลี่ยสูงไมแตกตางทางสถิติ (p>0.05) กับที่รอยละ 0 และ 40  มีคาคะแนนอยูระหวาง  
7.24-7.52 คะแนน อยูในระดับความชอบมาก และคาคะแนนความชอบจะลดลงเมื่อทดแทนแปงขาว
เพิ่มข้ึน เน่ืองจากในตัวของแปงขาวจะมีกลิ่นของขาวหอมประกอบกับนํ้าสลัดที่ทําการศึกษาเปน 
นํ้าสลัดเตาหู จึงทําใหเมื่อเพิ่มปริมาณแปงขาว มีผลทําใหผลิตภัณฑกลิ่นหอมฉุนมากข้ึน  
 ดานรสชาติ พบวา ผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูที่มกีารทดแทนเจลแปงขาวแตกตางกัน มีผลทําให
คาคะแนนเฉลี่ยทางดานรสชาติแตกตางกันทางสถิติ  (p≤0.05) แสดงดังตารางที่ 4.7 โดยที่รอยละ 0, 
20, 40 และ 60 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงไมแตกตางทางสถิติ (p>0.05) มีคาคะแนนอยูระหวาง 7.22-7.50 
คะแนน อยูในระดับความปานกลางถึงชอบมาก รองลงมาคือ ที่รอยละ 80 มีคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 
6.42±1.16 คะแนน อยูในระดับชอบปานกลาง และที่รอยละ 100  มีคาคะแนนการยอมรับตํ่าที่สุด 
เทากับ 5.56±0.64 คะแนน อยูในระดับชอบเล็กนอย 
          แสดงใหเห็นวาการทดแทนปริมาณเจลแปงขาวที่เพิ่มข้ึนมีผลตอการยอมรับของผูบริโภค
ลดลง เน่ืองจากปริมาณเจลแปงที่เพิ่มข้ึน จะทําใหผลิตภัณฑมีกลิ่นและรสชาติของแปงชัดเจนข้ึน 
ประกอบกับกลิ่นเตาหูถ่ัวเหลืองที่มีกลิ่นถ่ัว มีผลทําใหผลิตภัณฑอัตราสวนดังกลาวผูบริโภคมีการ
ยอมรับลดลง            
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 ดานความขนหนืด พบวา ผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูที่มีการทดแทนเจลแปงขาวแตกตางกัน 
มีผลทําใหคาคะแนนเฉลี่ยทางดานความขนหนืดแตกตางกันทางสถิติ (p≤0.05) แสดงดังตารางที่ 4.7 
โดยที่รอยละ 0, 20 และ 40 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงไมแตกตางทางสถิติ  (p>0.05) มีคาคะแนนอยู
ระหวาง 7.62-7.76 คะแนน และที่ รอยละ 100 มีคาคะแนนตํ่าที่สุด  เทากับ 7.12±1.12 คะแนน 
แสดงใหเห็นวาเมื่อทดแทนเจลแปงขาวที่สูงข้ึนมีผลทําใหผลิตภัณฑนํ้าสลัดมีความเปนอิมัลชันนอยลง 
โดยนํ้าสลัดเตาหูที่ไมมีการทดแทนแปงขาวมีคาความหนืด เทากับ 2718±57.69 เซนติพอยส   
          ดานความเรียบเนียน พบวา ผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูที่มีการทดแทนเจลแปงขาวแตกตางกัน 
มีผลทําใหคาคะแนนเฉลี่ยทางดานความเรียบเนียนแตกตางกันทางสถิติ (p≤0.05) แสดงดังตารางที่ 
4.7 โดยที่รอยละ 0, 20 และ 40 มีคาคะแนนเฉลีย่สูงไมแตกตางทางสถิติ (p>0.05) มีคาคะแนนอยู
ระหวาง 7.28-7.48 คะแนน อยูในระดับความชอบมากและที่รอยละ 60 และ 80 มีคาคะแนนเฉลี่ย
สูง ไมแตกตางทางสถิติ (p>0.05) เทากับ 7.10±0.84 และ 7.00±0.95 คะแนน และที่รอยละ 100 
มีคาคะแนนตํ่าที่สุด เทากับ 6.24±0.63 คะแนน อยูในระดับความชอบเล็กนอย    
          แสดงใหเห็นวาการทดแทนปริมาณเจลแปงขาวเพิ่มข้ึนมีผลตอการยอมรับคุณลักษณะ
ทางดานความขนหนืดและความเรียบเนียนของผูบริโภคลดลง เน่ืองจากปริมาณแปงที่เพิ่มข้ึนจะ 
ทําใหผลิตภัณฑมีความเปนอิมัลชันนอยลง มีผลทําใหความหนืดและความเรียบเนียนลดลง นอกจากน้ี
ลักษณะของนํ้าสลัดจะเริ่มมีฟองอากาศ เน้ือสัมผัสไมเรียบเนียน มันวาว  

ดานความชอบโดยรวม พบวา ผลติภัณฑนํ้าสลัดเตาหูทีม่กีารทดแทนเจลแปงขาวแตกตางกัน
มีผลทําใหคาคะแนนเฉลี่ยทางดานความชอบโดยรวมแตกตางกันทางสถิติ (p≤0.05) แสดงดังตารางที่ 
4.7 โดยการทดแทนปริมาณแปงขาวที่รอยละ 0, 20 และ 40 มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงไมแตกตาง
ทางสถิติ  (p>0.05) มีคาอยูระหวาง 7.38-7.50 คะแนน อยูในระดับความชอบมาก รองลงมาคือ 
รอยละ 60, 80 และ 100 ตามลําดับ มีคาคะแนนเทากับ 7.18±0.66, 6.86±0.73 และ 6.06±0.71 
คะแนน ตามลําดับ แสดงใหเห็นวาการทดแทนเจลแปงขาวที่เพิ่มข้ึนมีผลตอการยอมรับของผูทดสอบชิม
ลดลง  โดยพิจารณาเลือกการทดแทนเจลแปง TJRF105 ที่รอยละ 40 เ น่ืองจากผูทดสอบชิมใหการ 
ยอมรับไมแตกตางกับตัวอยางควบคุม    
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ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของผลิตภัณฑ 
 
      นําผลิตภัณฑที่ไดการยอมรับสูงที่สุด  มาวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย 
แสดงดังตารางที่ 4.8  
 
ตารางท่ี 4.8 คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูพลังงานตํ่า 

หมายเหตุ : คาเฉลี่ย±สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนํ้าสลัด (2547) กําหนดมาตรฐานของจํานวนจุลินทรียทั้งหมด 
ตองไมเกิน 1 × 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม  
สแตปฟโลคอคคัส ออเรียส ตองไมพบในตัวอยาง 1 กรัม และเอสเชอริเชีย โคไล ตองนอยกวา 3 ตอ
ตัวอยาง 1 กรัม  ซึ่งงานวิจัยน้ีผลิตภัณฑ นํ้าสลัดเตาหูที่ทดแทนดวยเจลแปงที่รอยละ 40 มีจํานวน  
จุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา สแตปฟโลคอคคัส ออเรียส และเอสเชอริเชีย โคไล แสดงดังตารางที่ 4.8 
ไมเกินมาตรฐาน ถือวาผลิตภัณฑดังกลาวมีความความปลอดภัยแกผูบริโภค 

 
 
 
 
 

การวิเคราะหคุณภาพ ผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูพลังงานตํ่า 

ดานกายภาพ    คา L* 
           คา a* 
           คา b* 
           คาความหนืด (เซนติพอยส) 

ดานเคม ี         คาความเปนกรด-ดาง (pH) 
                    โปรตีน (รอยละ) 

            ไขมัน (รอยละ) 
            เสนใย (รอยละ) 
            เถา (รอยละ) 
            ความช้ืน (รอยละ) 
           คารโบไฮเดรต (รอยละ) 

ดานจุลินทรีย    ปริมาณจุลินทรียทัง้หมด (CFU/g) 
            ยีสตและรา (CFU/g) 
            สแตปฟโลคอคคัส ออเรียส 
          เอสเชอรเิชีย โคไล (MPN/g) 

51.87±0.28 
0.35±0.07 
7.56±0.15 

2435±86.53 
3.38±0.01 
6.28±0.03 
9.16±0.05 
1.41±0.10 
1.47±0.03 
55.56±0.34 
26.12±0.50 

นอยกวา 10 โคโลนี/กรัม 
นอยกวา 10 โคโลนี/กรัม 

ไมพบ 
ไมพบ 
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ผลการคํานวณคุณคาทางโภชนาการและพลังงานท้ังหมด 
 
ตารางท่ี 4.9  ผลการคํานวณคุณคาทางโภชนาการและพลังงานทั้งหมด (100 กรัม) 

คุณคาทางโภชนาการ 
และพลังงานท้ังหมด 

นํ้าสลัดตํารับพ้ืนฐาน นํ้าสลัดเตาหูพลังงานตํ่า 

พลังงาน (Energy) 
นํ้า        (Water) 
โปรตีน   (Protein)  
ไขมัน     (Fat) 
คารไบไฮเดรต  (Carbohydrate) 
ใยอาหาร        (Dietary fiber) 
วิตามินเอ        (Vit.A) 
แคโรทีน         (Carotene) 
วิตามินอี         (Vit.E) 
วิตามินบีหน่ึง    (Vit.B1) 
วิตามินบีสอง    (Vit.B2) 
วิตามินบีหก     (Vit.B6) 
วิตามินซี         (Vit.C) 
โซเดียม          (Sodium) 
โพแทสเซียม    (Potassium) 
แคลเซียม        (Calcium) 
แมกนีเซียม      (Magnesium) 
ฟอสฟอรัส      (Phosphorus) 
เหล็ก             (Iron) 
สังกะสี           (Zinc) 

   391.40 กิโลแคลอรี ่
43.00 กรัม 
  1.70 กรัม 
35.70 กรัม 
18.10 กรัม 
  0.10 กรัม 

- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 

 407.10 มิลลกิรัม 
  80.70  มิลลิกรมั 
  13.50  มิลลิกรมั 

- 
  33.00 มิลลิกรัม 
    0.60 มิลลกิรมั 
    0.20 มิลลกิรมั 

    297.40 กิโลแคลอรี ่
   43.90 กรัม 
     2.20 กรมั 
    21.90 กรัม 
    24.40 กรัม 
     0.30  กรัม 

    - 
    - 
    - 
    - 
    - 
    - 
    - 

      407.40  มิลลิกรัม 
        86.70  มิลลกิรัม 
        15.30  มิลลกิรัม 

   - 
        43.50 มิลลิกรมั 
         0.80  มิลลิกรัม 
         0.20  มิลลิกรัม 

         
 จากตารางที่ 4.9  แสดงคุณคาทางโภชนาการเปรียบเทียบกันระหวางผลติภัณฑนํ้าสลดัเตาหู

ตํารับพื้นฐานกับนํ้าสลัดเตาหูพลงังานตํ่า  พบวา เมื่อทําการทดแทนเจลแปงขาวหอมมะลทิี่รอยละ 40 
สามารถลดพลังงานจาก 391.4 เปน 297.4 กิโลแคลอรี่ และปริมาณไขมันลดลงจาก 35.7 เปน 
21.9 กรัม แสดงใหเห็นวาการทดแทนเจลของแปงขาวสามารถลดพลังงานและปริมาณไขมันไดใน
ระดับหน่ึง และผลิตภัณฑ นํ้าสลัดเตาหูพลังงานตํ่าจะมีโปรตีน คารโบไฮเดรต ใยอาหาร โซเดียม 
โพแทส เซียม แคลเซียม ฟอสฟอรัสและธาตุเหล็ก สูงกวานํ้าสลัดเตาหู  ตํารับพื้นฐาน เน่ืองจาก
สารอาหารเหลาน้ีมีอยูในแปงขาว เมื่อนํามาทดแทนนํ้ามันจึงทําใหผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูมีคุณคาทาง
โภชนาการเพิ่มข้ึนดวยเชนกัน  
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ผลการสํารวจการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูพลังงานตํ่า 
 
            นําผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูพลังงานตํ่าที่ไดรับการยอมรับสูงที่สุด มาทดสอบชิมจากผูบริโภค 
100 คน โดยทดสอบชิมเปรียบเทียบระหวางผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูตํารับด้ังเดิมกับตํารับพลังงานตํ่า
ขอมูลประกอบดวย ขอมูลพื้นฐานทั่วไปของกลุมผูบริ โภค ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมผูบริโภคตอการ
ใชแปงขาวหอมทดแทนไขมันในผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูพลังงานตํ่า และทําการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผสั  ไดแก  ลักษณะปรากฏ  สี กลิ่น รสชาติ ความหนืด ความเรียบเนียน และความชอบ
โดยรวม  แสดงดังตารางที่ 4.10-4.11 
 
ตารางท่ี 4.10   ขอมูลพื้นฐานทั่วไปของกลุมผูบริโภค 

หัวขอ ขอมูล ความถ่ี รอยละ 
เพศ    
 ชาย 55 55 
 หญิง 45 45 
ชวงอายุ    
 15 – 25 ป 48 48 

 26 – 36 ป 15 15 
 37 – 47 ป 28 28 
 48 – 60 ป 9 9 
ศาสนา    
 พุทธ 90 90 
 คริสต 10 10 
 อิสลาม - - 
 อื่นๆ - - 
สถานะภาพ    
 โสด 55 55 
 สมรส 45 45 
 หยา - - 
 หมาย - - 
ระดับการศึกษา    
 มัธยมศึกษา 8 8 
 ปริญญาตรี 

ประกาศนียบัตร 
66 
- 

66 
- 

 ปริญญาโทหรือสูงกวา 26 26 
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ตารางท่ี 4.10  ขอมูลพื้นฐานทั่วไปของกลุมผูบริโภค (ตอ) 

  
 กลุมผูบริโภคเปนเพศชายและเพศหญิง รวมทั้งหมดจํานวน 100 คน เพศชายจํานวน 55 คน 
คิดเปนรอยละ 55 หญิงจํานวน 45 คน คิดเปนรอยละ 45 
 กลุมผูบริโภคมีอายุระหวาง 15-20 ป จํานวน 48 คน คิดเปนรอยละ 48 อายุระหวาง 26-36 
ป จํานวน 15 คน  คิดเปนรอยละ 15 อายุระหวาง 37-47 ป จํานวน 28 คน คิดเปนรอยละ 28 และ
อายุระหวาง 48-60 ป  จํานวน 9 คน คิดเปนรอยละ 9 นับถือศาสนาพุทธ จํานวน 90 คน คิดเปน
รอยละ 90 ศาสนาคริสต จํานวน 10 คน คิดเปนรอยละ 10 
          กลุมสถานภาพโสด จํานวน 55 คน คิดเปนรอยละ 55 สมรส จํานวน 45 คน คิดเปนรอยละ 
45 การศึกษาระดับปริญญาตรี จํานวน 66 คน  คิดเปนรอยละ 66 การศึกษาระดับปริญญาโทหรือ 
สูงกวาจํานวน 26 คน คิดเปนรอยละ 26 และระดับมัธยมศึกษา จํานวน 8 คน คิดเปนรอยละ 8 
อาชีพทํางานเอกชน จํานวน 58 คน คิดเปนรอยละ 58 อาชีพรับราชการ จํานวน 22 คน คิดเปน 
รอยละ 22 อาชีพรับจาง จํานวน 12 คน คิดเปนรอยละ 12 อาชีพคาขาย จํานวน 8 คน คิดเปน 
รอยละ 8  
          กลุมรายได 5,000-10,000 บาท จํานวน 50 คน คิดเปนรอยละ 50 รายได10,001-15,000 บาท 
จํานวน 10 คน คิดเปนรอยละ 10 รายได 15,001-20,000 บาท จํานวน 25 คน คิดเปนรอยละ 5 
รายได  20,001-30,000 บาท จํานวน 13 คน คิดเปนรอยละ 13 และมากกวา 30,000 บาท จํานวน 
2 คน  คิดเปนรอยละ 2 
 

หัวขอ ขอมูล ความถ่ี รอยละ 

อาชีพ 
 

 
รับราชการ 

 
22 

 
22 

 เอกชน 58 58 

 รับจาง 12 12 

 แมบาน 8 8 

รายได    

 ตํ่ากวา 5,000 บาท - - 

 5,000  -  10,000 บาท 50 50 

 10,001 - 15,000 บาท 10 10 

 15,001 - 20,000 บาท 25 25 

 20,001 - 30,000 บาท 13 13 

 มากกวา  30,000  บาท 2 2 
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ภาพท่ี 4.3  แผนภูมิแสดงขอมูลทั่วไปของผูบรโิภค 
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ตารางท่ี 4.11  ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมผูบริโภคตอการใชแปงขาวทดแทนไขมันในผลิตภัณฑนํ้าสลัด
เตาหูพลังงานตํ่า 

ลักษณะขอมูลพ้ืนฐาน จํานวน (คน) รอยละ 

1. ทานรูจักนํ้าสลัดเตาหูหรือไม    
    รูจัก 71 71 
    ไมรูจัก 
    หมายเหตุ : ถาไมรูจัก ขามไปขอ 4 

29 29 
 

2. ถาทานรูจัก ทานเคยรับประทานนํ้าสลัดเตาหูหรือไม   
    เคย 43 60.56 
    ไมเคย   
    หมายเหตุ : ถาไมเคย ขามไปขอ 4 

28 39.44 

3. ทานรับประทานสลัดกับนํ้าสลัดเตาหูมีความถ่ีแคไหน   
    สัปดาหละครั้ง 
    2-3 ครั้งตอเดือน 
    เดือนละครัง้ 
    อื่นๆ 

6 
21 
10 
6 

13.95 
48.84 
23.26 
13.95 

4. ถาทานไมรูจัก และไมเคยรับประทาน ทานจะทดลองรับประทานนํ้าสลัดเตาหูหรือไม 
    ทดลอง 57 100 
    ไมทดลอง 
    หมายเหตุ: ถาไมทดลอง ใหหยุดทําแบบสอบถาม 

- - 

5. ทานเห็นดวยหรือไมกับการใชแปงขาวหอมมะลิทดแทนไขมันในผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหู 
    เห็นดวย 99 99 
    ไมเห็นดวย 1 1 

6. ถามีผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูพลังงานตํ่าวางจําหนาย ทานจะเลือกซื้อหรือไม 
    ซื้อ                                                                                99                99         
    ไมซื้อ                                                                            1                 1 
    หมายเหตุ: ถาไมซื้อ ใหหยุดทําแบบสอบถาม 
7. เหตุใดท่ีทําใหทานเลือกซื้อผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูท่ีมีการทดแทนแปงขาวหอมมะล ิ
    รสชาติแปลกใหม                                                               12              12.12 
    ลดปริมาณแคลอรี่และพลังงานในการบริโภคเพื่อควบคุมนํ้าหนัก        55              55.56 
    ลดปริมาณแคลอรี่และพลังงานในการบริโภคเพื่อปองกันการเกิดโรค   15              15.15 
    มีคุณคาทางโภชนาการ                                                        17              17.17 
    อื่นๆ 
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ตารางท่ี 4.11   ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมผูบริโภคตอการใชแปงขาวหอมทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ 
นํ้าสลัดเตาหูพลังงานตํ่า (ตอ) 

 
จากตารางที่ 4.11 แสดงขอมูลการเก็บขอมูลของผูบริโภค จํานวน 100 คน พบวาผูบริโภค

รูจักผลิตภัณฑนํ้าสลัด เตาหู คิดเปนรอยละ 71 ไมรูจักผลิตภัณฑ นํ้าสลัดเตาหู คิดเปนรอยละ 29  
กลุมที่รูจักเคยรับประทาน รอยละ 43 มีความถ่ีไมการรับประทาน 2-3 ครั้งตอเดือนสูงที่สุด คิดเปน 

ลักษณะขอมูลพ้ืนฐาน   จํานวน (คน) รอยละ 
8. ทานคิดวาบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสมสาํหรับผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูท่ีมีการทดแทนไขมันดวย 
    แปงขาวหอมมะลิ ควรเปนแบบใด 
    ขวดแกว 44 44.44 

5.05 
12.12 
8.08 
30.30 

    ขวดพลาสติก 5 
    ถุงหรือซองพลาสติก 12 
    กระปุกพลาสติก 
    กระปุกแกว 

8 
30 

    อื่นๆ     - - 
9. ทานตองการปริมาณการบรรจุของผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูพลังงานตํ่าตอหนวยเทาไร 
    200 มิลลลิิตร 67 67.68 
    250 มิลลลิิตร 27 27.27 
    300 มิลลลิิตร 
    350 มิลลลิิตร 

5 
- 

5.05 
- 

    อื่นๆ - - 
10.ทานตองการเลือกซื้อผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูท่ีมีการทดแทนไขมันดวยแปงขาวหอมมะลิ  
    ในราคาเทาไร ตอ 1 หนวยท่ีทานเลือกขอ 9. 
    60   บาท                                                                         88              88.89 
    80   บาท                                                                          8                8.08 
    100  บาท                                                                         3                3.03 
    120  บาท                                                                          - 
    อื่นๆ  
11.ทานคิดวาถามีผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูท่ีมีการทดแทนไขมันดวยแปงขาวหอมมะลิผลิต 
    จําหนายจริง  ทานตองการเลือกซื้อรับประทานจากท่ีใด 
    หางสรรพสินคา                                                          66              66.67 
    รานสะดวกซื้อ                                                          27              27.27 
    ตลาดสด                                                                     6              6.06   
    อื่นๆ                                                                                -                 -  
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รอยละ 21 ไมเคยรับประทาน คิดเปนรอยละ 28 สวนกลุมที่ไมรูจักและไมเคยรับประทาน ยังตองการ
ทดลองรับประทานนํ้าสลัดเตาหู คิดเปนรอยละ 100  
 กลุมผูบริโภคเห็นดวยกับการที่จะใชแปงขาวทดแทนไขมันในผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหู คิดเปน
รอยละ 99 และไมเห็นดวย  คิดเปนรอยละ 1 และถามีวางจําหนายผูบริโภคจะซื้อ คิดเปนรอยละ 99 
และไมซื้อ คิดเปนรอยละ 1 การที่เลือกซื้อจะมีเหตุผลหลายประการดัง น้ี  รสชาติแปลกใหม คิดเปน
รอยละ 12 ลดปริมาณแคลอรี่และพลังงานในการบริโภคเพื่อควบคุมนํ้าหนัก คิดเปนรอยละ 55  
ลดปริมาณแคลอรี่และพลังงานในการบริโภคเพื่อปองกันการเกิดโรค คิดเปนรอยละ 15 มีคุณคาทาง
โภชนาการ คิดเปนรอยละ 17   

กลุมผูบริโภคที่ตองการบรรจุภัณฑของผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูพลังงานตํ่า คือ แบบขวดแกว
ทรงสูง คิดเปนรอยละ 44.44 ขนาดบรรจุปริมาณ 200 กรัม คิดเปนรอยละ 67.68 ราคา 60 บาท 
เปนรอยละ 88.89 โดยมีการวางจําหนายทีห่างสรรพสินคา คิดเปนรอยละ 66.67 
 
ตารางท่ี 4.12  คาคะแนนเฉลี่ยดานการยอมรับผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูพลังงานตํ่า  

หมายเหตุ: คาเฉลี่ย±สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
            : ns แสดงวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 
 

จากตารางที่ 4.12 แสดงผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ไดแก ดานลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความขนหนืด ความเรียบเนียน และความชอบโดยรวม จากผูบริโภค 100 คน 
โดยเปรียบเทียบตํารับพื้นฐานกับตํารับที่มีการทดแทนเจลแปงขาวหอมมะลิที่รอยละ 40 พบวา 
ทุกคุณลกัษณะผูบริโภคใหการยอมรับไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) กับตํารับ
พื้นฐาน 
 

คุณลักษณะns 
คาเฉลี่ยการทดสอบ 

ตํารับพ้ืนฐาน ผลิตภัณฑนํ้าสลัดเตาหูพลังงานตํ่า 
ลักษณะปรากฏ 

สี  

กลิ่น  

รสชาติ  

ความขนหนืด  

ความเรียบเนียน  

ความชอบโดยรวม 

7.47±0.63 
7.33±0.74 
7.38±0.71 
7.38±0.62 
7.26±0.65 
7.40±0.64 
7.41±0.59 

7.38±0.78 
7.29±0.86 
7.41±0.77 
7.33±0.65 
7.29±0.72 
7.36±0.63 
7.33±0.64 


