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การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างประเภทน่ึงจากแป้งข้าวเหนียวกล้อง

งอกไส้ถ่ัวกวนผสมสตรอเบอร์รี่กวน ให้มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค จากการจัดสิ่งทดลองแบบ
แฟคทอเรียล 3x5 ในแผนการทดลองแบบสุ่มตลอดเพื่อศึกษาผลของความเข้มข้นของสารละลาย CaCl2    
3 ระดับ (0, 0.5 และ 1 mM ในน้้าขจัดไอออน (DI)) และระยะเวลาที่ใช้ในการแช่ข้าว 5 ระดับ (12, 24, 36, 
48 และ 60 ชั่วโมง) ต่อสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของแป้งข้าวเหนียวกล้องงอก โดยมีข้าวเหนียว
กล้องที่ไม่ได้งอกเป็นตัวอย่างควบคุม พบว่า ระยะเวลาในการแช่ข้าวเหนียวกล้องงอกที่เพิ่มขึ้นมีผลท้าให้
ปริมาณ GABA และกิจกรรมของเอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสเพิ่มขึ้นทางสถิติ (p < 0.05) แต่ท้าให้ความหนืด
สูงสุด และการคืนตัวของแป้งข้าวเหนียวกล้องงอกลดลง จากการศึกษาพบว่า สภาวะการงอกที่เหมาะสม
ส้าหรับผลิตภัณฑ์อาหารว่างประเภทน่ึง คือ แป้งข้าวเหนียวกล้องงอกที่ผ่านการแช่ในสารละลาย CaCl2 
ความเข้มข้น 0.5 mM เป็นเวลา 36 ชั่วโมง ซึ่งมีปริมาณ GABA 16.10 มิลลิกรัมใน 100 กรัม จากการจัดสิ่ง
ทดลองแบบแฟคทอเรียล 3x3 ในแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด เพื่อศึกษาผลของ อัตราส่วนระหว่างแป้ง
ข้าวเหนียวกล้องงอกต่อแป้งมันส้าปะหลัง 3 ระดับ (100:0, 80:20 และ 60:40) และอัตราส่วนระหว่างแป้ง
ผสมต่อน้้า 3 ระดับ (100:105, 100:90 และ 100:75) ที่มีต่อคุณภาพแป้งของผลิตภัณฑ์ พบว่าการเพิ่ม
ปริมาณน้้าและแป้งข้าวเหนียวกล้องงอก ท้าให้ค่าความแข็งลดลงและการเกาะติดผิวเพิ่มขึ้นทางสถิติ        
(p < 0.05) การทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการให้คะแนนความชอบและวิเคราะห์โดยใช้วิธี 
Response Surface Methodology (RSM) พบว่าอัตราส่วนระหว่างแป้งข้าวเหนียวกล้องงอกต่อแป้งมัน
ส้าปะหลังและแป้งผสมต่อน้้า เหมาะสมอยู่ในช่วง 60:40-64:36 และ100:91-100:102 ตามล้าดับ การ
พัฒนาไส้สตรอเบอร์รี่กวนโดยจัดสิ่งทดลองแบบแฟคทอเรียล 3x2 ในแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด 
ปัจจัยท่ีท้าการศึกษา คือ ปริมาณแป้งดัดแปร 3 ระดับ (ร้อยละ 0, 3 และ 6) และปริมาณแป้งสาลี 2 ระดับ 
(ร้อยละ 5 และ 10) พบว่าการเพิ่มปริมาณแป้งดัดแปรและแป้งสาลีท้าให้ค่าความแข็งเพิ่มเพิ่มขึ้นทางสถิติ 
(p < 0.05) โดยสตรอเบอร์รี่กวนที่เหมาะสมมีปริมาณแป้งดัดแปรร้อยละ 3 และปริมาณแป้งสาลีร้อยละ 5 
พบว่า อัตราส่วนระหว่างสตรอเบอร์รี่กวนและถั่วกวนที่เหมาะสมเท่ากับ 3:7 โดยผลิตภัณฑ์ที่ได้มีค่าความ
แข็ง 2.32 นิวตัน และมีค่า aw ของแป้งและไส้ผสมเท่ากับ 0.98 และ 0.91 ตามล้าดับ และจากการทดสอบ
การยอมรับของผู้บริโภค พบว่าผู้บริโภคร้อยละ 96 ยอมรับผลิตภัณฑ์ 
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