
คุุณสมบััติิเนื้้�อสััมผััสของพาสต้้าจากการใช้้ฟลาวมัันสำปะหลััง

ทดแทนแป้้งสาลีี

Textural Properties of Pasta Using Composite Cassava Flour 

as a Substitute of Wheat Flour

จิิราพร วีีณุุตตรานนท์์*  
ภาควิิชาวิิทยาศาสตร์์ประยุุกต์์ คณะวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีี มหาวิิทยาลััยราชภััฏสวนสุุนัันทา กรุุงเทพมหานคร 10300

Jiraporn Weenuttranon*
Department of Applied Science, Faculty of Science and Technology, 

Suan Sunandha Rajabhat University, Bangkok 10300

Received 7 July 2021; Received in revised from 7 October 2021; Accepted 18 October 2021

บทคัดย่อ 
	วั ตัถุปุระสงค์ข์องงานวิจิัยันี้้�ศึกึษาปริมิาณการใช้ฟ้ลาวมันสำปะหลังัทดแทนแป้ง้สาลีทีี่่�ระดับัร้อ้ยละ 25 50 และ 

75 ของน้้ำหนัักแป้้งสาลีีต่่อคุุณภาพทางสีี คุุณภาพทางเนื้้�อสััมผััส และคุุณภาพทางประสาทสัมผััส เปรีียบเทีียบกัับ

ตััวอย่่างควบคุุม (พาสต้้าที่่�ผลิิตจากแป้้งสาลีี) เพื่่�อศึึกษาความเป็็นไปได้้ในการลดการใช้้แป้้งสาลีี ผลการทดลองพบว่่า

เมื่่�อใช้้ฟลาวมัันสำปะหลัังทดแทนแป้้งสาลีีเพิ่่�มขึ้้�น ทำให้้ค่่าสีีแดง (a*) สีีเหลืือง (b*) ความยืืดหยุ่่�น (springiness) และ

การเกาะตััวรวมกััน (cohesiveness) มีีแนวโน้้มลดลง ส่่วนค่่าความสว่่าง (L*) การเกาะติิดพื้้�นผิิว (adhesiveness) 

ความเหนีียว (gumminess) และการทนต่่อการเคี้้�ยว (chewiness) มีีแนวโน้้มเพิ่่�มขึ้้�น โดยพาสต้้าที่่�มีีการใช้้ฟลาวมััน

สำปะหลัังทดแทนแป้้งสาลีี ระดัับร้้อยละ 75 ของน้้ำหนัักแป้้งสาลีี มีีศัักยภาพต่่อการนำมาผลิิตเป็็นพาสต้้า เนื่่�องจากมีี

คะแนนความชอบในทุุกคุุณลัักษณะ อยู่่�ในช่่วง 6.50-7.40 ซึ่่�งแสดงถึึงผลิิตภััณฑ์์เป็็นที่่�ยอมของผู้้�บริิโภค เมื่่�อวิิเคราะห์์

องค์์ประกอบทางเคมีีของผลิิตภััณฑ์์ที่่�พััฒนาได้้ พบว่่าประกอบด้้วยความชื้้�น ไขมััน เถ้้า และคาร์์โบไฮเดรต เท่่ากัับ 

ร้้อยละ 62.42 3.00 0.30 และ 27.02 กรััมต่่อ 100 กรััม โดยเฉพาะโปรตีีนและเส้้นใยหยาบมีีค่่าเพิ่่�มขึ้้�น 1.25 และ 

1.79 เท่่า ตามลำดัับ เมื่่�อเทีียบกัับตััวอย่่างควบคุุม
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Abstract
	 This research aims to determine the quality parameters of pasta produced from substituting 

wheat flour with cassava flour. The effects of substitution levels with 25, 50, and 75% (w/w)  

cassava flour on physicochemical and sensory properties of pasta were evaluated. The results indi-

cated that a*(red), b*(yellow), springiness, and cohesiveness of pasta decreased with an increase of 

cassava flour substitution. However, L* (lightness), adhesiveness, gumminess, and chewiness of 

pasta increased with an increase of cassava flour substitution. The pasta with 75% cassava flour 

substitute was deemed suitable for pasta production since there are all preference scores ranging 

from 6.50 to 7.40 that were considered overall acceptable by panelists. The chemical compositions 

of pasta with 75% cassava flour substitute were determined and showed that the moisture, fat, ash 

and carbohydrate content were 62.42, 3.00, 0.30, and 27.02 %, respectively. Moreover, the percent-

ages of protein and fiber content were increased by 1.25 and 1.79 times, respectively, compared to 

100% wheat pasta.

Keywords:	 Cassava flour; Wheat flour; Pasta; Texture; Sensory quality assessment

1. บทนำ 
	 พาสต้้าเป็็นอาหารที่่�ได้้รัับความนิิยมอย่่างแพร่่

หลายทั้้�งใน และต่่างประเทศ เนื่่�องจากสามารถเป็็น

อาหารม้ื้�อหลักัได้ ้ซึ่่�งจากสถิิติขิองกรมศุุลกากร พบว่่าในปีี 

2012 ประเทศไทยมีีการนำเข้า้ผลิติภัณัฑ์ป์ระเภทพาสต้้า 

มัักกะโรนีี และอาหารประเภทเส้้นต่่างๆ คิิดเป็็นมููลค่่า

ทางการตลาดถึึง 81 ล้้านบาท [1] แสดงถึึงปริิมาณความ

ต้้องการบริิโภคมากขึ้้�น โดยพบว่่ากระบวนการผลิิตพาส

ต้้า ใช้้แป้้งสาลีีเป็็นส่่วนผสมหลัักที่่�ได้้จากการบดหยาบ

ของข้า้วสาลีดีููรัมผสมน้้ำ นวด ขึ้้�นรููปเป็น็รููปแบบต่า่งๆ [2] 

ซึ่่�งประเทศไทยนั้้�นสามารถผลิิตข้้าวสาลีีได้้ในปริิมาณที่่�

น้อ้ย และมีีคุณุภาพต่่ำดัังนั้้�นจึึงยัังต้้องนำเข้า้แป้้งสาลีีจาก

ต่่างประเทศเป็็นจำนวนมาก [3] ประเทศไทยนำเข้้าแป้้ง

สาลีีปริมิาณ 116,913 ตันั คิดิเป็น็มููลค่า่ 1,656,843,753 

บาท ซึ่่�งการนำเข้้าแป้้งส่่งผลต่่อราคาต้้นทุุนการผลิิต [4] 

ดังันั้้�นการพัฒันาผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�สามารถลดการนำเข้า้

แป้้งสาลีีและปริิมาณการใช้้แป้้งจึึงมีีความสำคััญ สำหรัับ

กลุ่่�มวััตถุุดิิบทดแทนที่่�มีีนำมาใช้้ทดแทนแป้้งสาลีี และ

ทำให้้มีีสมบััติิเชิิงหน้้าที่่�เหมืือนกัับแป้้งสาลีี คืือ ฟลาวมััน

สำปะหลััง (cassava flour) โดยพัันธุ์์�ที่่�เกษตรกรนิิยม

ปลููกเพื่่�อนำมาผลิิตเป็็นฟลาว ได้้แก่่ พัันธุ์์�เกษตรศาสตร์์ 

50 สำหรัับฟลาวมัันสำปะหลัังเป็็นผลิิตภััณฑ์์ที่่�ได้้จาก

การนำเนื้้�อมัันสำปะหลัังมาอบแห้้ง มีีลัักษณะเป็็นผงสีี

ขาวนวลปริิมาณสตาร์์ช (starch) ต่่ำกว่่าแป้้งสตาร์์ช มััน

สำปะหลััง แต่ม่ีปีริมิาณน้้ำตาลและใยอาหารสููง สามารถ

นำมาทดแทนแป้ง้สาลีใีนผลิติภัณัฑ์เ์บเกอรี่่�ได้ ้ยกตัวัอย่า่ง

เช่่น พายกรอบ [5] บััตเตอร์์เค้้ก [6] คุุกกี้้�เนย [7] และ 

บราวนี่่� [8] ซึ่่�งช่่วยให้้ต้้นทุุนการทำเบเกอรี่่�ถููกกว่่าและ

ช่่วยลดการนำเข้้าแป้้งสาลีีจากต่่างประเทศ [9] จึึงเป็็น

ผลิตภััณฑ์์ทางเลืือกสำหรัับคนรัักสุุขภาพที่่�กำลัังได้้รัับ

ความนิิยมมากขึ้้�นในปััจจุุบััน

	ดั ังนั้้�นงานวิิจััยนี้้�จึึงมีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อศึึกษา

ปริิมาณการใช้้ฟลาวมัันสำปะหลัังทดแทนแป้้งสาลีีต่่อ

คุุณภาพทางสีี คุุณภาพทางเนื้้�อสััมผััส และคุุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสั เพื่่�อศึกึษาความเป็็นไปได้้ในการลดการใช้้

แป้้งสาลีี และเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับ มัันสำปะหลัังที่่�เป็็นพืืช

เศรษฐกิิจของประเทศไทย
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2. วััสดุุ อุุปกรณ์์ และวิิธีีการทดลอง
2.1 วััตถุุดิิบที่่�ใช้้ในการทดลอง

	 แป้้งสาลีีที่่�ผลิตจากข้้าวสาลีีดููรัม (durum 

wheat )  ( เอฟ .ดีี เวลล่่ า  เอส . พีี . เอ . ,  ประเทศ

อิิตาลีี) ประกอบด้้วยคาร์์โบไฮเดรต ร้้อยละ 73.00 

โปรตีีน ร้้อยละ 13.00 ไขมััน ร้้อยละ 1.10 กรััม และ

เส้้นใยอาหาร ร้้อยละ 3.90 และฟลาวมัันสำปะหลััง 

(บริิษััท บางกอกเนเชอรััล จำกััด) ประกอบด้้วย

คาร์์โบไฮเดรต ร้้อยละ 86.25 โปรตีีน ร้้อยละ 2.34  

ไขมััน ร้้อยละ 0.35 และเส้้นใยอาหาร ร้้อยละ 1.61 

2.2 การผลิตพาสต้้าจากการใช้้ฟลาวมัันสำปะหลััง

ทดแทนแป้้งสาลีี

	 การพัฒันาสููตรพาสต้า้ฟลาวมันัสำปะหลังั มีกีาร

ดััดแปลงสููตรจากหทััยชนก ศรีีประไพ และคณะ (2561) 

ซึ่่�งประกอบด้้วยแป้้งสาลีีที่่�ผลิตจากข้้าวสาลีีดููรัม (เซโม

ลิินา) 500 กรััม น้้ำมัันมะกอก 6 กรััม ไข่่ไก่่ 100 กรััม  

ไข่่แดง 34 กรััม และน้้ำเย็็น 110 กรััม ปััจจััยที่่�ใช้้ในการ

ศึึกษาคืือ การใช้้ฟลาวมันสำปะหลัังทดแทนแป้้งสาลีี 3 

ระดัับ ร้้อยละ 25 50 และ 75 ของน้้ำหนัักแป้้งสาลีี [10] 

เปรียีบเทียีบกับัตัวัอย่า่งควบคุมุซึ่่�งเป็น็พาสต้า้ที่่�ผลิติจาก

แป้้งสาลีี (control) ขั้้�นตอนการทำเริ่่�มจากผสมแป้้งสาลีี 

ไข่่แดง ไข่่ไก่่ เกลืือ และน้้ำมัันมะกอกลงไป นวดผสมให้้

เข้้ากัันค่่อยๆ เทน้้ำเย็็นลงไปจนแป้้งจัับตััวเป็็นก้้อนเนีียน 

และไม่่ติิดมืือ หลัังจากนั้้�นพัักโดแป้้งพาสต้้าไว้้ที่่�อุุณหภููมิิ

ห้้อง (27±2 องศาเซลเซีียส) เป็็นเวลา 1 ชั่่�วโมง แล้้วนำ

แป้้งที่่�ขึ้้�นโดมารีีดด้้วยไม้้คลึึงแป้้งให้้เป็็นแผ่่นบางๆ 

ประมาณ 1 มิิลลิิเมตร มาตััดความยาว 12 เซนติิเมตร 

กว้า้ง 7 เซนติิเมตร เป็็นสี่่�เหลี่่�ยมผืืนผ้้า นำไปรีีดกัับเครื่่�อง

รีีดเส้้นพาสต้้า ยี่่�ห้้อ IMPERIA แบบมืือหมุุน รุ่่�น SP150-

100 ที่่�ปรัับขนาดความหนาเป็็น 0.05 มิิลลิิเมตร นำแป้้ง

ที่่�รีดีเป็็นสี่่�เหลี่่�ยมผืืนผ้้ามารีีด เป็็นเส้้นพาสต้้า เมื่่�อได้้พาส

ต้้านำมาทำให้้สุุกเพื่่�อวััดคุุณภาพ โดยการนำเส้้นพาสต้้า

ดิิบ 50 กรััม ต้้มในน้้ำเดืือดที่่�อุุณหภููมิ 100±2 องศา

เซลเซีียส เป็็นเวลา 2 นาทีี จากนั้้�นนำขึ้้�นแช่่น้้ำเย็็นโดย

ทัันทีีเป็็นเวลา 3 นาทีี [11] และนำตััวอย่่างมาวิิเคราะห์์

คุุณภาพสีี เนื้้�อสััมผััส และคุุณภาพทางประสาทสััมผััส

	 2.2.1 วััดค่่าสีีของพาสต้้าดิิบ (raw pasta) และ

พาสต้้าสุุก (boiled pasta) ด้้วยเครื่่�อง Hunter Lab 

ได้แ้ก่่ ค่า่สี ีL* (ค่า่ความสว่า่งมีคี่า่ 0-100 โดย 0 คืือ วัตัถุุ

ที่่�มีีความสว่่างสีีดำ 100 คืือ วััตถุุที่่�มีีความสว่่างสีีขาว) a* 

(+ คืือ วัตัถุทุี่่�มีสีีแีดง, - คืือ วัตัถุทุี่่�มีสีีเีขียีว) b* (+ คืือ วัตัถุุ

ที่่�มีีสีีเหลืือง, - คืือ วััตถุุที่่�มีีสีีน้้ำเงิิน) จำนวน 3 ซ้้ำ

	 2.2.2 วััดคุุณภาพทางเน้ื้�อสััมผััสด้้วยด้้วยเครื่่�อง

วััดเนื้้�อสััมผััส (texture analyzer) ยี่่�ห้้อ Stable Micro 

Systems รุ่่�น TA.XT PlusC ประเทศอัังกฤษ วััดค่่าการ

เกาะติิดพื้้�นผิิว (adhesiveness) ความเหนีียว (gummi-

ness) การทนต่่อการเคี้้�ยว (chewiness) ความยืืดหยุ่่�น 

(springiness) และการเกาะตััวรวมกันั (cohesiveness) 

โดยใช้้หััววััดทรงกระบอก (cylinder) ดััดแปลงจาก Tan 

et al. (2017) [12] มีีเส้้นผ่่าศููนย์์กลาง 25 มิิลลิิเมตร 

สภาวะที่่�ใช้้ทดสอบ น้้ำหนัักตััวอย่่าง 15 กรััม ความเร็็ว

ขณะทดสอบ (Test speed) 0.3 มิิลลิิเมตรต่่อวิินาทีี 

ความเร็็วหลัังทดสอบ (Post-test speed) 5 มิิลลิิเมตร

ต่่อวิินาทีี ทำการกดเป็็นระยะทาง 75% ของความหนา

ตััวอย่่าง

	 2.2.3  วัดัคุณุภาพทางประสาทสัมผัสั ด้ว้ยวิธิีกีาร

ให้้คะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) โดยให้้

คะแนนความชอบจาก 1 (ไม่่ชอบมากที่่�สุุด) ถึึง 9 (ชอบ

มากที่่�สุุด) กัับผู้้�ทดสอบกลุ่่�มเป้้าหมาย จำนวน 50 คน 

เกณฑ์์การคััดเลืือกคืือ มีีอายุุระหว่่าง 18-60 ปีี เคยรัับ

ประทานผลิิตภััณฑ์์ที่่�ทำการทดสอบ และเป็็นผู้้�ที่่�ไม่่มีี

ประวััติิในการแพ้้อาหารจากส่่วนผสมทั้้�งหมด ประเมิิน

คุุณลัักษณะด้้านลัักษณะปรากฎ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อ

สััมผััส (ความแน่่นเนื้้�อ) และความชอบโดยรวม [13]

2.3 การวิิเคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมีีของผลิิตภััณฑ์์

ที่่�พััฒนาได้้ 

	วิ ิเคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ 

(proximate analysis) ได้้แก่่ ความช้ื้�น เถ้้า โปรตีีน  
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ไขมััน และเส้้นใยหยาบ ตามวิิธีีของ AOAC (2019) [14] 

จำนวน 3 ซ้้ำ จากนั้้�นนำมาคำนวณปริิมาณคาร์์โบไฮเดรต 

สููตร คาร์์โบไฮเดรต (ร้้อยละ) = 100- [โปรตีีน (ร้้อยละ) 

+ ไขมััน (ร้้อยละ) + เส้้นใยหยาบ (ร้้อยละ) + เถ้้า  

(ร้้อยละ)]

2.4 การวิิเคราะห์์ผลทางสถิิติิ 

	ว างแผนการทดลองแบบ Completely ran-

domized design (CRD) สำหรัับการวิิเคราะห์์คุุณภาพ

ทางสี ีและเนื้้�อสัมัผััส วางแผนการทดลองแบบ Random-

ized completely block design (RCBD) สำหรัับการ

วิเิคราะห์ค์ุณุภาพประสาทสัมผัสั และวางแผนการทดลอง

แบบ Independent-Sample T-test สำหรัับการ

วิเิคราะห์์คุณุค่าทางโภชนาการ นำข้้อมููลที่่�ได้้มาวิิเคราะห์์

ความแปรปรวน (Analysis of variance, ANOVA) 

เปรีียบเทีียบความแตกต่่างของค่่าเฉลี่่�ย ด้้วยวิิธีี Dun-

can's new multiple range test (DMRT) ที่่�ระดับัความ

เชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95 โดยใช้้โปรแกรมสำเร็็จรููป

3. ผลการทดลองและวิิจารณ์์ 
3.1 ผลคุุณภาพทางสีีของพาสต้้าจากการใช้้ฟลาวมััน

สำปะหลัังทดแทนแป้้งสาลีี

	ผ ลการวิเิคราะห์ค์่า่สีขีองพาสต้้าดิบิ (raw pasta) 

และพาสต้้าสุุก (boiled pasta) จากการใช้้ฟลาวมัน

สำปะหลัังทดแทนแป้้งสาลีีที่่�ระดัับร้้อยละ 25 50 และ 

75 ของน้้ำหนัักแป้้งสาลีี (Table 1) พบว่่าเมื่่�อปริิมาณใช้้

ฟลาวมัันสำปะหลัังเพิ่่�มขึ้้�น ทำให้้ ค่่าความสว่่าง (L*) มีี

แนวโน้ม้เพิ่่�มขึ้้�นอย่า่งมีนีัยัสำคัญัทางสถิติิ ิ(p ≤ 0.05) ทั้้�ง

ในพาสต้้าดิบิและสุุก เมื่่�อเปรียีบเทียีบกัับตัวัอย่า่งควบคุมุ 

เนื่่�องจากฟลาวมันสำปะหลัังเป็็นผลิิตภััณฑ์์ที่่�ได้้จาก

การนำเนื้้�อมัันสำปะหลัังมาอบแห้้ง ซ่ึ่�งมีีค่่าความขาว 

(whiteness) อยู่่�ในช่่วง 87.67-93.57 มีีลัักษณะเป็็นผง

สีขีาว [15],[16] ดังันั้้�นเมื่่�อปริิมาณฟลาวมันสำปะหลัังเพิ่่�ม

ขึ้้�น ส่่งผลค่่าความสว่่างเพิ่่�มขึ้้�น ในขณะที่่�ค่่าสีีแดง (a*) 

และค่่าสีีเหลืือง (b*) ของพาสต้้าจากการใช้้ฟลาวมัน

สำปะหลัังทดแทนแป้้งสาลีี มีีค่่าลดลงอย่่างมีีนััยสำคััญ

ทางสถิิติิ (p ≤ 0.05) ทั้้�งในพาสต้้าดิิบและสุุก เนื่่�องจาก

แป้ง้สาลีีที่่�ผลิตจากข้้าวสาลีีดููรัม (เซโมลิินา) ซ่ึ่�งมีีลักัษณะ

สีีเหลืืองอ่่อน [17] มีีปริิมาณลดลง ส่่งผลให้้ค่่าสีีแดงและ

สีีเหลืืองมีีค่่าลดลงตามไปด้้วย ซึ่่�งสอดคล้้องกัับผลการ

ทดลองค่่าความสว่า่ง ผลการทดลองที่่�ได้เ้ป็น็ไปในทิศิทาง

เดีียวกับผาณิิต รุุจิิรพิิสิิฐ และวิิชชุดา สัังค์์แก้้ว (2556) 

[7] ศึึกษาการใช้้ฟลาวมันสำปะหลัังทดแทนแป้้งสาลีีใน

ผลิิตคุุกกี้้�เนย พบว่่าเมื่่�อปริิมาณแป้้งฟลาวมันสำปะหลััง

เพิ่่�มขึ้้�น ส่ง่ผลค่่าความสว่่างเพิ่่�มขึ้้�น ในขณะที่่�ค่า่สีีแดงและ

สีีเหลืืองลดลงของคุุกกี้้�เนยลดลง

Table 1	 Color of pasta using composite cassava flour as a substitute of wheat flour

5 
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Casava flour 
(%) 
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75 72.25±0.83a 7.00±0.11c 33.77±0.16d 75.28±0.31b 1.46±0.08d 23.20±0.10d 
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a-dMeans in the same column with different superscripts are significantly different (p ≤ 0.05). 
* Control is pasta made from 100% durum wheat flour (semolina)
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3.2 ผลคุุณภาพทางเนื้้�อสััมผััสของพาสต้้าจากการใช้ ้

ฟลาวมัันสำปะหลัังทดแทนแป้้งสาลีี

	 การวััดคุุณภาพทางเนื้้�อสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์

อาหาร เป็็นการวััดค่า่ความรู้้�สึกสััมผัสั (kinesthetic) จาก

การใช้้เครื่่�องมืือ วััดค่่าทางกายภาพที่่�เลีียนแบบวิิธีีการ

เคี้้�ยวของมนุษุย์ ์(mechanical properties) โดยวัดัความ

รู้้�สึึกเมื่่�อกััดคํําแรก (initial or first bite) ความรู้้�สึึกช่่วง

นี้้�เป็็นช่่วงที่่�รวมลัักษณะทางกลของผลิิตภััณฑ์์ที่่�ขึ้้�นกัับ

ลัักษณะโครงสร้้าง เช่่น ความแข็็ง และความรู้้�สึึก ขณะ

เคี้้�ยว (mastication or chewing) เป็็นความรู้้�สึึกรวมที่่�

เกิดิขึ้้�นจากลักัษณะทางกลของผลิติภัณัฑ์ ์รวมทั้้�งลักัษณะ

ทางกล ขณะกํําลัังเคี้้�ยว เช่่น ความเหนีียว และความนุ่่�ม 

เป็็นต้้น [18] สามารถนำมาใช้้เชื่่�อมโยงกัับคุุณภาพทาง

ประสาทสัมผััส เพื่่�อช่่วยยืืนยัันความแม่่นยํําและชััดเจน

ของข้อ้มููลได้้มากยิ่่�งขึ้้�น ผลการวิิเคราะห์ค์ุณุภาพทางเน้ื้�อ

สััมผััสด้้วยเครื่่�องวััดเนื้้�อสััมผััส (texture analyzer) ของ

พาสต้้าสุุก จากการใช้ฟ้ลาวมันสำปะหลัังทดแทนแป้้งสาลีี

ที่่�ระดัับร้้อยละ 25 50 และ 75 ของน้้ำหนัักแป้้งสาลีี 

(Table 2) พบว่่าเมื่่�อปริิมาณฟลาวมัันสำปะหลัังในเส้้น

พาสต้้าเพิ่่�มขึ้้�น ส่ง่ผลให้้ค่า่การเกาะติิดพื้้�นผิวิ (adhesive-

ness) ความเหนีียว (gumminess) และการทนต่่อการ

เคี้้�ยว (chewiness) เพิ่่�มขึ้้�น ในขณะที่่�ค่่าความยืืดหยุ่่�น 

(springiness) และค่่าเกาะตััวรวมกััน (cohesiveness) 
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Figure 1	 Appearance of pasta cassava flour as a substitute of wheat flour (A) Control (0%) (B) 25%  
		  cassava flour (C) 50% cassava flour (D) 75% cassava flour

มีีแนวโน้้มลดลงเมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับตััวอย่่างควบคุุม  

(p ≤ 0.05) อย่่างไรก็็ตามผลการทดลองพบว่่าปริิมาณ  

ฟลาวมัันสำปะหลัังไม่่ส่่งผลต่่อค่่าความแข็็ง (hardness) 

อย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p ≤ 0.05) เนื่่�องจากการลด

ปริิมาณแป้้งสาลีีดููรััม (durum wheat flour) เป็็นการ

ลดบทบาทคุณุสมบัตัิเิชิงิหน้า้ที่่�ของโปรตีนีกลููเตน ซึ่่�งเป็น็

โปรตีีนที่่�พบมากในแป้้งสาลีี จึึงมีีผลต่่อโครงสร้้างความ

ยืืดหยุ่่�น และความนุ่่�มให้้กัับผลิิตภััณฑ์์ [19] ประกอ

บกับัฟลาวมันสำปะหลัังมีอีงค์ป์ระกอบของคาร์โ์บไฮเดรต 

สููงกว่่าแป้้งสาลีี ทำให้้ผิิวด้านนอกของผลิตภััณฑ์์มีีความ

คงตััว ส่่งผลให้้ค่่าการเกาะติิดพื้้�นผิิว ความเหนีียว และ

การทนต่อ่การเคี้้�ยวเพิ่่�มขึ้้�น ในขณะที่่�ปริมิาณโปรตีีนและ

ไขมันัของฟลาวมันัสำปะหลังัมีปีริมิาณต่่ำกว่า่แป้ง้สาลี ีจึงึ

มีบีทบาทต่อ่โครงสร้า้งภายในผลิติภัณัฑ์ม์ากกว่า่ภายนอก 

ทำให้้ค่่าความยืืดหยุ่่�น และค่่าเกาะตััวรวมกัันมีีแนวโน้้ม

ลดลง สอดคล้้องกัับงานวิิจััยของ Bolarinwa & Oyesiji 

2021 [20] ศึึกษาการลดปริิมาณแป้้งสาลีีโดยใช้้แป้้งถั่่�ว

เหลืืองในการผลิตเส้้นพาสต้้า ทำให้้ค่่าความทนต่่อการ

เคี้้�ยว และ ความเหนีียวเพิ่่�มขึ้้�น ส่่วนค่่าความยืืดหยุ่่�น  

มีีค่่าลดลง หทััยชนก ศรีีประไพ และคณะ (2561) [10] 

ศึึกษาการใช้้แป้้งข้้าวกล้้องทดแทนแป้้งสาลีีในเส้้นพาสต้้า 

พบว่่าการลดปริิมาณแป้้งสาลีี ทำให้้ปริิมาณโปรตีีน 

กลููเตนลดลง ส่่งผลให้้มีีค่่าการยึึดเกาะลดลง
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3.3  ผลคุณุภาพทางประสาทสัมัผัสัของพาสต้า้จากการ

ใช้้ฟลาวมัันสำปะหลัังทดแทนแป้้งสาลีี

	ผ ลการทดสอบคุุณภาพทางประสาทสััมผััส ด้้วย

วิิธีีการให้้คะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) 

ของพาสต้า้สุุก จากการใช้้ฟลาวมันัสำปะหลังัทดแทนแป้ง้

สาลีีที่่�ระดัับร้้อยละ 25 50 และ 75 ของน้้ำหนัักแป้้งสาลีี 

(Table 3) พบว่่าปริิมาณการใช้้ ฟลาวมันสำปะหลััง

ทดแทนแป้ง้สาลีใีนการผลิติเส้้นพาสต้้า เมื่่�อเปรียีบเทียีบ

กัับตััวอย่่างควบคุุม ไม่่ส่่งผลต่่อคุุณลักษณะทางกลิ่่�น 

รสชาติิ และความชอบโดยรวม (p > 0.05) โดยมีีคะแนน

อยู่่�ในช่่วง 6.70-7.48 คืือ ชอบเล็ก็น้อ้ยถึงึชอบปานกลาง 

แต่่ส่่งผลต่่อคุุณลัักษณะทางลัักษณะปรากฏ สีี และเนื้้�อ

สัมัผัสัอย่า่งมีนีัยัสำคัญัทางสถิติิ ิ(p ≤ 0.05) เมื่่�อปริมิาณฟ

ลาวมันสำปะหลัังเพิ่่�มขึ้้�น ส่่งผลให้้คะแนนความชอบมีี

แนวโน้้มลดลงเล็็ก แต่่ยัังคงมีีคะแนนความชอบใกล้้เคีียง

กับัตััวอย่่างควบคุุม โดยการใช้้ฟลาวมันสำปะหลัังทดแทน

Table 2	 Texture properties of pasta using composite cassava flour as a substitute of wheat flour

6 
 
ยืนยันความแม่นยําและชัดเจนของข้อมูลได้มากยิ่งขึ้น ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเนื้อสัมผัสด้วยเครื่องวัดเนื้อสัม ผัส (texture 129 
analyzer) ของพาสต้าสุก จากการใช้ฟลาวมันสำปะหลังทดแทนแป้งสาลีที่ระดับร้อยละ 25 50 และ 75 ของน้ำหนักแป้งสาลี 130 

(Table 2) พบว่าเม่ือปริมาณฟลาวมันสำปะหลังในเส้นพาสต้าเพิ่มขึ้น ส่งผลให้ค่าการเกาะติดพื้นผิว (adhesiveness) ความเหนียว 131 
(gumminess) และการทนต่อการเคี้ยว (chewiness) เพิ่มขึ้น ในขณะที่ค่าความยืดหยุ่น (springiness) และค่าเกาะตัวรวมกัน 132 
(cohesiveness) มีแนวโน้มลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม (p ≤ 0.05) อย่างไรก็ตามผลการทดลองพบว่าปริมาณ           133 

ฟลาวมันสำปะหลังไม่ส่งผลต่อค่าความแข็ง (hardness) อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) เนื่องจากการลดปริมาณแป้งสาลี134 
ดูรัม (durum wheat flour) เป็นการลดบทบาทคุณสมบัติเชิงหน้าที่ของโปรตีนกลูเตน ซึ่งเป็นโปรตีนที่พบมากในแป้งสาลี จึงมีผล135 

ต่อโครงสร้างความยืดหยุ่น และความนุ่มให้กับผลิตภัณฑ์ [19] ประกอบกับฟลาวมันสำปะหลังมีองค์ประกอบของคาร์โบไฮเดรต         136 
สูงกว่าแป้งสาลี ทำให้ผิวด้านนอกของผลิตภัณฑ์มีความคงตัว ส่งผลให้ค่าการเกาะติดพื้นผิว ความเหนียว และการทนต่อการเคี้ยว137 
เพิ่มขึ้น ในขณะที่ปริมาณโปรตีนและไขมันของฟลาวมันสำปะหลังมีปริมาณต่ำกว่าแป้งสาลี จึงมีบทบาทต่อโครงสร้างภายใน138 

ผลิตภัณฑ์มากกว่าภายนอก ทำให้ค่าความยืดหยุ่น และค่าเกาะตัวรวมกันมีแนวโน้มลดลง สอดคล้องกับงานวิจัยของ Bolarinwa & 139 
Oyesiji 2021 [20] ศึกษาการลดปริมาณแป้งสาลีโดยใช้แป้งถั่วเหลืองในการผลิตเส้นพาสต้า ทำให้ค่าความทนต่อการเคี้ยว และ            140 
ความเหนียวเพิ่มขึ้น ส่วนค่าความยืดหยุ่น มีค่าลดลง หทัยชนก ศรีประไพ และคณะ (2561) [10] ศึกษาการใช้แป้งข้าวกล้อง141 

ทดแทนแป้งสาลีในเส้นพาสต้า พบว่าการลดปริมาณแป้งสาลี ทำให้ปริมาณโปรตีนกลูเตนลดลง ส่งผลให้มีค่าการยึดเกาะลดลง 142 
 143 
Table 2 Texture properties of pasta using composite cassava flour as a substitute of wheat flour 144 

Casava 
flour (%) 

Textural properties 
Hardnessns Adhesiveness 

(g.sec) 
Springiness Cohesiveness Gumminess (g) Chewiness (g) 

Control* 4319.63±532.54 -65.04±50.42a 0.29±0.00a 0.22±0.00a 661.99±41.17c 123.81±12.21c 

25 4251.57±690.86 -177.91±22.85b 0.27±0.06a 0.20±0.03b 881.34±62.91b 231.34±22.37b 

50 4198.39±219.97 -347.43±133.79c 0.26±0.01a 0.20±0.01b 891.50±127.27b 233.53±73.69b 

75 4176.55±308.59 -331.87±112.60c 0.21±0.03b 0.15±0.00c 1307.65±58.75a 388.11±26.42a 

a-cMeans in the same column with different superscripts are significantly different (p≤0.05).  145 
nsMeans of all treatments in the same column are not significantly different (p>0.05). 146 

* Control is pasta made from 100% durum wheat flour (semolina) 147 

 148 

3. ผลคุณภาพทางประสาทสัมผัสของพาสต้าจากการใช้ฟลาวมันสำปะหลังทดแทนแป้งสาลี 149 
 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) ของพาสต้าสุก 150 
จากการใช้ฟลาวมันสำปะหลังทดแทนแป้งสาลีที่ระดับร้อยละ 25 50 และ 75 ของน้ำหนักแป้งสาลี (Table 3) พบว่าปริมาณการใช้    151 

ฟลาวมันสำปะหลังทดแทนแป้งสาลีในการผลิตเส้นพาสต้า เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม ไม่ส่งผลต่อคุณลักษณะทางกล่ิน 152 
รสชาติ และความชอบโดยรวม (p > 0.05) โดยมีคะแนนอยู่ในช่วง 6.70-7.48 คือ ชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง แต่ส่งผลต่อ153 

คุณลักษณะทางลักษณะปรากฏ สี และเนื้อสัมผัสอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) เมื่อปริมาณฟลาวมันสำปะหลังเพิ่มขึ้น 154 
ส่งผลให้คะแนนความชอบมีแนวโน้มลดลงเล็ก แต่ยังคงมีคะแนนความชอบใกล้เคียงกับตัวอย่างควบคุม โดยการใช้ฟลาวมัน155 
สำปะหลังทดแทนแป้งสาลีที่ระดับร้อยละ 25 50 และ 75 ของน้ำหนักแป้งสาลี มีคะแนนอยู่ในช่วง 6.50-7.54 และตัวอย่างควบคุม156 

แป้ง้สาลีทีี่่�ระดับัร้อ้ยละ 25 50 และ 75 ของน้้ำหนักัแป้ง้

สาลี ีมีคีะแนนอยู่่�ในช่่วง 6.50-7.54 และตััวอย่่างควบคุุม

ซึ่่�งผลิิตจากแป้้งสาลีี มีีคะแนนอยู่่�ในช่่วง 6.62-8.12 ซึ่่�ง

ผลการทดลองที่่�ได้้เป็็นไปในทิิศทางเดีียวกัับผลการ

วิิเคราะห์์ค่่าสีี และ เนื้้�อสััมผััส เมื่่�อใช้้ฟลาวมัันสำปะหลััง

ทดแทนแป้้งสาลีีเพิ่่�มขึ้้�น ทำให้้ค่่าสีีแดง สีีเหลืือง ความ

ยืืดหยุ่่�น และการเกาะตัวัรวมกันัมีแีนวโน้ม้ลดลง ส่ว่นค่า่

ความสว่่าง การเกาะติิดพื้้�นผิิว ความเหนีียว และการทน

ต่่อการเคี้้�ยวมีแนวโน้้มเพิ่่�มขึ้้�น แต่่อย่่างไรก็็ตามจากการ

ประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััสในทุุกคุุณลัักษณะ  

มีีคะแนนความชอบมากกว่่า 6 คะแนน ซึ่่�งแสดงถึึงการ

ยอมรัับของผู้้�บริิโภคที่่�มีีต่่อผลิิตภััณฑ์์ ดัังนั้้�นจากผลการ

ทดลองอาจกล่่าวได้้ว่่าสามารถใช้้ฟลาวมันสำปะหลััง

ทดแทนแป้้งสาลีีในการผลิตเส้้นพาสต้้าได้้สููงถึึงระดัับ 

ร้้อยละ 75 ของน้้ำหนัักแป้้งสาลีี

a-cMeans in the same column with different superscripts are significantly different (p≤0.05). 
nsMeans of all treatments in the same column are not significantly different (p>0.05).
* Control is pasta made from 100% durum wheat flour (semolina)
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Table 3	 Sensory characteristics of pasta using composite cassava flour as a substitute of wheat

3.4 องค์์ประกอบทางเคมีีของผลิิตภััณฑ์์ที่่�พััฒนาได้้ 

	 เมื่่�อนำตััวอย่่างควบคุุมซ่ึ่�งเป็็นพาสต้้าที่่�ผลิตจาก

แป้้งสาลีี และผลิิตภััณฑ์์พาสต้้าที่่�พััฒนาได้้ คืือ พาสต้้าที่่�

มีีการใช้้ฟลาวมันสำปะหลัังทดแทนแป้้งสาลีี ระดัับร้้อย

ละ 75 ของน้้ำหนัักแป้้งสาลีี (Table 4) พบว่่าผลิิตภััณฑ์์

พาสต้้านที่่�พัฒันาได้้ มีอีงค์ป์ระกอบทางเคมีแตกต่่างจาก

ตััวอย่่างควบคุุม (p ≤ 0.05) โดยเฉพาะทางด้้านโปรตีีน

และเส้้นใยหยาบซ่ึ่�งมีีค่่าเท่่ากัับ 7.26±0.34 และ 

2.85±0.16 กรััม ต่่อ 100 กรััม โดยผลิิตภััณฑ์์พาสต้้าที่่�

7 
 
ซึ่งผลิตจากแป้งสาลี มีคะแนนอยู่ในช่วง 6.62-8.12 ซึ่งผลการทดลองที่ได้เป็นไปในทิศทางเดียวกับผลการวิเคราะห์ค่าสี และ            157 
เนื้อสัมผัส เมื่อใช้ฟลาวมันสำปะหลังทดแทนแป้งสาลีเพิ่มขึ้น ทำให้ค่าสีแดง สีเหลือง ความยืดหยุ่น และการเกาะตัวรวมกันมี158 

แนวโน้มลดลง ส่วนค่าความสว่าง การเกาะติดพื้นผิว ความเหนียว และการทนต่อการเคี้ยวมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น แต่อย่างไรก็ตามจาก159 
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในทุกคุณลักษณะ มีคะแนนความชอบมากกว่า 6 คะแนน ซึ่งแสดงถึงการยอมรับของ160 
ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ ดังนั้นจากผลการทดลองอาจกล่าวได้ว่าสามารถใช้ฟลาวมันสำปะหลังทดแทนแป้งสาลีในการผลิตเส้น161 

พาสต้าได้สูงถึงระดับร้อยละ 75 ของน้ำหนักแป้งสาลี 162 
 163 

Table 3 Sensory characteristics of pasta using composite cassava flour as a substitute of wheat 164 

Casava flour 
(%) 

Sensory attributes 
Appearance Color Odorns Tastens Texture Overall likingns 

Control 7.92 ± 1.38a 8.12 ± 1.42 a 6.56 ± 1.07 6.52 ± 1.44 6.62 ± 1.38a 7.36 ± 1.41 

25 7.54 ± 1.47ab 7.48 ± 1.34a 6.70 ± 1.34 6.74 ± 1.35 6.82 ± 1.52ab 7.36 ± 1.52 

50 7.54 ± 1.62bc 6.86 ± 1.41 b 6.78 ± 1.37 6.96 ± 1.73 7.22 ± 1.58ab 7.48 ± 1.48 

75 6.76 ± 1.80c 6.50 ± 1.74c 6.70 ± 1.59 6.92 ± 1.74 7.32 ± 1.86c 7.40 ± 1.66 

a-cMeans in the same column with different superscripts are significantly different (p≤0.05).  165 
nsMeans of all treatments in the same column are not significantly different (p>0.05). 166 

* Control is pasta made from 100% durum wheat flour (semolina) 167 

* Control is pasta made from100% semolina flour 168 
 169 

4. องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑท์ี่พัฒนาได้  170 
 เม่ือนำตัวอย่างควบคุมซึ่งเป็นพาสต้าที่ผลิตจากแป้งสาลี และผลิตภัณฑ์พาสต้าที่พัฒนาได้ คือ พาสต้าที่มีการใช้ฟลาวมัน171 

สำปะหลังทดแทนแป้งสาลี ระดับร้อยละ 75 ของน้ำหนักแป้งสาลี (Table 4) พบว่าผลิตภัณฑ์พาสต้านที่พัฒนาได้ มีองค์ประกอบ172 
ทางเคมีแตกต่างจากตัวอย่างควบคุม (p ≤ 0.05) โดยเฉพาะทางด้านโปรตีนและเส้นใยหยาบซึ่งมีค่าเท่ากับ 7.26±0.34 และ 173 
2.85±0.16 กรัม ต่อ 100 กรัม โดยผลิตภัณฑ์พาสต้าที่พัฒนาได้มีปริมาณโปรตีนและเส้นใยหยาบสูงกว่าตัวอย่างควบคุม 1.25 และ 174 

1.79 เท่า เนื่องจากวัตถุดิบหลักที่ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์พาสต้า ได้แก่ ฟลาวมันสำปะหลัง แป้งสาลี และไข่ เป็นแหล่งของ175 
โปรตีนที่มีคุณภาพและเส้นใยอาหาร ซึ่งแสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์ดังกล่าวเป็นประโยชน์ต่อผู้บริโภคทุกลุ่มวัย เนื่องจากมีคุณค่าทาง176 
โภชนาการสูงขึ้น แต่มีต้นทุนการผลิตลดลง และสามารถลดการนำเข้าข้าวสาลีจากต่างประเทศได้ 177 

  178 

a-cMeans in the same column with different superscripts are significantly different (p≤0.05). 
nsMeans of all treatments in the same column are not significantly different (p>0.05).
* Control is pasta made from 100% durum wheat flour (semolina)
* Control is pasta made from100% semolina flour

พััฒนาได้้มีีปริิมาณโปรตีีนและเส้้นใยหยาบสููงกว่่า

ตััวอย่่างควบคุุม 1.25 และ 1.79 เท่่า เนื่่�องจากวััตถุุดิิบ

หลัักที่่�ใช้้ในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์พาสต้้า ได้้แก่่ ฟลาวมััน

สำปะหลััง แป้้งสาลีี และไข่่ เป็็นแหล่่งของโปรตีีนที่่�มีี

คุุณภาพและเส้้นใยอาหาร ซึ่่�งแสดงให้้เห็็นว่่าผลิตภััณฑ์์

ดัังกล่่าวเป็็นประโยชน์ต่่อผู้้�บริิโภคทุกลุ่่�มวััย เนื่่�องจากมีี

คุุณค่่าทางโภชนาการสููงขึ้้�น แต่่มีีต้้นทุุนการผลิิตลดลง 

และสามารถลดการนำเข้้าข้้าวสาลีีจากต่่างประเทศได้้

Table 4	 Chemical compositions of control and developed pasta

8 
 
Table 4 Chemical compositions of control and developed pasta  179 

Chemical compositions 
Quantity (g/100g) 

Control* Pasta substituted with cassava flour 
Moisture 61.64±0.95b 62.42±0.31a 
Protein 5.79±0.83b 7.26±0.34a 
Fat 3.06±0.66a 3.00±0.12b 
Ash 0.51±0.01a 0.30±0.01b 

Fiber 1.59±0.08b 2.85±0.16a 

Carbohydrate 29.00±0.31a 27.02±0.21b 

a, bMeans in the same row with different superscripts are significantly different (p≤0.05).  180 
nsMeans of all treatments in the same row are not significantly different (p>0.05). 181 

* Control is pasta made from100% semolina flour 182 
 183 

สรุปผลการวิจัย 184 
 จากการศึกษาปริมาณการใช้ฟลาวมันสำปะหลังทดแทนแป้งสาลี เพื่อใช้ในการผลิตเส้นพาสต้า ทำให้ได้พาสต้าที่มี        185 
ความสว่างเพิ่มขึ้น มีค่าสีเหลืองลดลง โดยเส้นพาสต้าที่มีการใช้ฟลาวมันสำปะหลังทดแทนแป้งสาลีระดับร้อยละ 75 ได้คะแนน186 

ความชอบทางด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่ในช่วง 6.50-7.40 มีศักยภาพต่อการนำมา187 
ผลิตเป็นเส้นพาสต้าที่ผู้บริโภคยอมรับ เม่ือนำมาทดสอบการเกาะติดพื้นผิว (adhesiveness) ความเหนียว (gumminess) และการ188 
ทนต่อการเคี้ยว (chewiness) มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีพบว่า ผลิตภัณฑ์พาสต้าที่พัฒนาได้ยังมี189 

คุณค่าทางโภชนาการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะทางด้านโปรตีนและเส้นใยอาหาร นอกจากนี้ยังเป็นการลดการนำเข้าข้าวสาลี และเพิ่ม190 
มูลค่าให้กับมันสำปะหลังที่เป็นพืชเศรษฐกิจของประเทศไทย 191 

 192 
กิตติกรรมประกาศ  193 
 ผู้วิจัยขอขอบคุณสาขาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา ที่ให้ความ194 

อนุเคราะห์ในการใช้อุปกรณ์และเครื่องมือต่าง ๆ เป็นอย่างดียิ่ง 195 
  196 

a, bMeans in the same row with different superscripts are significantly different (p≤0.05). 
nsMeans of all treatments in the same row are not significantly different (p>0.05).
* Control is pasta made from100% semolina flour
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4. สรุุปผลการวิิจััย
	จ ากการศึกึษาปริิมาณการใช้ฟ้ลาวมันสำปะหลังั

ทดแทนแป้้งสาลีีเพื่่�อใช้้ในการผลิตเส้้นพาสต้้า ทำให้้ได้้

พาสต้า้ที่่�มี ีความสว่า่งเพิ่่�มขึ้้�น มีคี่า่สีเีหลืืองลดลง โดยเส้น้

พาสต้้าที่่�มีีการใช้้ฟลาวมัันสำปะหลัังทดแทนแป้้งสาลีี

ระดัับร้้อยละ 75 ได้้คะแนนความชอบทางด้้านลัักษณะ

ปรากฏ สี ีกลิ่่�น รสชาติ ิเนื้้�อสัมัผัสั และความชอบโดยรวม 

อยู่่�ในช่่วง 6.50-7.40 มีีศัักยภาพต่่อการนำมาผลิตเป็็น

เส้น้พาสต้้าที่่�ผู้้�บริโิภคยอมรัับ เมื่่�อนำมาทดสอบการเกาะ

ติดิพื้้�นผิิว (adhesiveness) ความเหนียีว (gumminess) 

และการทนต่อ่การเคี้้�ยว (chewiness) มีแีนวโน้ม้เพิ่่�มขึ้้�น 

ผลการวิิเคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมีีพบว่่า ผลิิตภััณฑ์์

พาสต้า้ที่่�พัฒันาได้ย้ังัมีคีุณุค่า่ทางโภชนาการเพิ่่�มขึ้้�น โดย

เฉพาะทางด้้านโปรตีีนและเส้้นใยอาหาร นอกจากนี้้� 

ยังัเป็น็การลดการนำเข้า้ข้า้วสาลี ีและเพิ่่�มมููลค่า่ให้ก้ับัมันั

สำปะหลัังที่่�เป็็นพืืชเศรษฐกิิจของประเทศไทย

5. กิิตติิกรรมประกาศ 
	ผู้้�วิ จััยขอขอบคุุณสาขาคหกรรมศาสตร์์ คณะ

วิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีี มหาวิิทยาลััยราชภััฏ

สวนสุุนัันทา ที่่�ให้้ความอนุุเคราะห์์ในการใช้้อุุปกรณ์์และ

เครื่่�องมืือต่่างๆ เป็็นอย่่างดีียิ่่�ง
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