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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้ได้ท าการศึกษาการผลิตผลิตภัณฑ์

อาหารเช้าพร้อมบริโภคชนิดแผ่นจากแป้งเม็ดบัวทดแทน
แป้งสาลีบางส่วน โดยแปรปริมาณแป้งเม็ดบัวที่ระดับร้อยละ 
5, 10, 15 และ 20 พบว่าผลิตภัณฑ์อาหารเช้าพร้อมบริโภค
ที่มีการแปรปริมาณแป้งเม็ดบัวทุกระดับมีความหนาเท่ากับ 
0.54 มิลลิเมตร  และค่าแรงกดของผลิตภัณฑ์ที่ทดแทนด้วย
แป้งเม็ดบัวที่ระดับร้อยละ  20  ให้ค่าแรงกดสูงสุด  รองลงมา
คือ 15, 10  และ 5  ตามล าดับ   ในขณะที่ค่าความพองตัว
พบว่า   ผลิตภัณฑ์ที่ทดแทนด้วยแป้งเม็ดบัวที่ระดับร้อยละ 
20 มีค่าความพองตัวต่ าสุด   ผู้บริโภคให้การยอมรับ     
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ปริมาณแป้งเม็ดบัวร้อยละ 5 และ10   
การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์อาหารเช้า
พร้อมบริโภคชนิดแผ่นจากแป้งเม็ดบัวทดแทนแป้งสาลีที่
ระดับร้อยละ  5 และ 10  พบว่า  มีปริมาณโปรตีนร้อยละ  
6.25 และ 7.86 ปริมาณไขมันร้อยละ 4.41 และ 5.39 
ปริมาณความชื้นร้อยละ  3.80   และ  3.50 ปริมาณเส้นใย
ร้อยละ 0.19 และ 0.16 ปริมาณเถ้าร้อยละ 3.68 และ 4.00 
และปริมาณคาร์โบไฮเดรตร้อยละ  81.67  และ  79.09  
ตามล าดับ เมื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์
อาหารเช้าพร้อมบริโภคชนิดแผ่นจากแป้งเม็ดบัวทดแทน
แป้งสาลี ซึ่งเก็บรักษาในถุง MattaliteTM ที่อุณหภูมิห้องเป็น
เวลา 4 สัปดาห์ พบว่าสามารถเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้องไว้
ได้นานกว่า 4 สัปดาห์โดยลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ใน
ด้านกายภาพ  ด้านจุลินทรีย์ และการทดสอบทางด้าน
ประสาทสัมผัส ไม่มีการเปล่ียนแปลง   

 

ค าส าคญั:  ผลิตภัณฑ์อาหารเช้าจากธัญชาติ แป้งเม็ดบัว 
 
 
 

Abstract 
 The production of ready to eat breakfast cereal 
flake from lotus seed flour partial substituted with wheat 
flour by various lotus seed flour at levels 5, 10, 15 and 
20% (w/w) was investigated. The result showed that all 
of treatments had the 0.54 mm in thickness. The ready 
to eat breakfast cereal flake 20% lotus seed flour, 
substituted for wheat flour, had the highest cracking 
force, while it had the lowest puffing capacity. 
Regarding the sensory evaluation of ready to eat 
breakfast cereal flake from lotus seed flour at 5 and 
10% had the highest score of acceptance. The 
chemical composition of 5 and 10% lotus seed flour 
was analyzed. The result showed that the protein 
contents were 5.25 and 7.86, lipid contents were 4.41 
and 5.39, the moisture contents were 3.80 and 3.50, 
fiber contents were 0.19 and 0.16, ash contents were 
3.68 and 4.00 and carbohydrate contents were 81.67 
and 79.09%, respectively. In term of microbiological 
analysis, total plate count, yeast, mold, coliform, 
Staphyloccus aureus and Salmonella sp. were not 
found. The shelf life of ready to eat breakfast cereal 
flake from lotus seed flour was studied, by storing in a 
mattaliteTM bag at room temperature for 4 weeks. The 
result showed that the ready to eat breakfast cereal 
flake from lotus seed flour could be stored more than 4 
weeks, and the chemical, physical, microbiology 
properties as well as sensory evaluation were not 
changed. 
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บทน า 
เนื่องจากผลิตภัณฑ์อาหารเช้าส าเร็จรูปเข้ามามี

บทบาทมากขึ้นในสังคมไทยในปัจจุบัน เพราะปจัจัย
หลายๆอย่างได้แก่ สภาพทางสังคม การท างานท่ีต้อง
เร่งรีบ อาหารเช้าส าเรจ็รปูมีข้อดี คือ รวดเร็ว 
ประหยัดเวลา สะดวกในการเตรียมและบริโภค สามารถ
เตรียมเองได้ที่บ้าน เก็บไว้ได้นาน หาซื้อได้ตาม
ท้องตลาดและห้างสรรพสินค้าท่ัวไป อีกทั้งอร่อยและมี
คุณค่าทางโภชนาการ การบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารเช้า
ส าเร็จรูปจากธัญชาติเป็นอาหารเช้า  จะได้รบัปริมาณ
วิตามินเอ บ ี และเหล็ก   ซึ่งผลิตภัณฑ์อาหารเช้าพร้อม
บริโภคสว่นใหญ่ผลิตจากธัญพืช เช่น ข้าวโพด ข้าวโอ๊ต 
เป็นต้น  มีรายงานถึงคุณค่าทางโภชนาการของเม็ดบวั   
พบว่า เมด็บัวและผลิตภัณฑ์จากเม็ดบวัเป็นแหล่งของ
วิตามินโดยเฉพาะ วิตามนิอี ไทอะมีน ไรโบฟลาวิน 
ไนอะซีน และวิตามนิซี (กองโภชนาการ,  2 5 3 0 ) 
นอกจากนี้ยังมีสรรพคุณทางยา ช่วยเพิ่มพลังงานแก่
ร่างกาย และชว่ยบ ารุงไขข้อเส้นเอ็น เม็ดบัวเปน็วัตถุดบิ
ท่ีไม่ค่อยมีคนน ามารับประทาน เนื่องจากมีขั้นตอนที่
ยุ่งยากก่อนน ามา รบัประทาน  ดังนั้นการน าแป้งเม็ดบัว
มาใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตเป็นอาหารเช้าส าเร็จรูป

ชนิดแผ่นเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ ซึ่ง
กระบวนการผลิตอาหารเชา้ส าเร็จรปูมีหลักการคือ

วัตถุดิบจะมีการเปลี่ยนแปลง โดยแป้งจะเกิดปฏิกิริยาเจ
ลาติไนซ์เซชัน (gelatinization) และอนุภาคของน้ าตาล
และโปรตีนจะเกิด Browning reaction  เอนไซม์จะหยุด
การท างาน อีกท้ังการค่ัวหรือย่างท่ีอุณหภูมิสูงจะท าให้
น้ าตาลเกิด caramelization และท้ายสดุการลดความชื้น
ในระดับต่ า เป็นผลให้แผ่นมีลักษณะกรอบ (นิรมล, 
2 5 3 6 )  จึงมีความสนใจท่ีจะน าแป้งเม็ดบัวมาผลิตเป็น
อาหารเช้าส าเรจ็รูปชนิดแผ่น โดยใช้แป้งเม็ดบัวทดแทน
แป้งสาลีท่ีระดับต่างๆ และศึกษาสมบัติทางเคมี 
กายภาพ จลุินทรีย์และอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ 
 
 

อุปกรณ์และวิธีการทดลอง   
1. การผลิตอาหารพร้อมบริโภคชนิดแผ่นโดยการแปร
แป้งเม็ดบัวทดแทนแป้งสาล ี    

ผลิตอาหารเช้าพร้อมบริโภคชนิดแผ่น โดยใช้
ส่วนผสมดังตารางท่ี 1  ซึ่งดดัแปลงจากสูตรของ เรวด ี
(2546) แปรปริมาณแป้งเม็ดบัวที่ระดบั 5, 10, 15 และ 
2 0 %  (โดยน้ าหนัก)  ทดแทนแป้งสาล ี จากนั้นผสม
ส่วนผสมทั้งหมดเข้าด้วยกัน รีดให้เป็นแผ่นและขึ้นรูป
เป็นชิ้นขนาด 1.0x1.5 เซนติเมตร และรีดด้วยลูกกลิ้งให้
มีความหนาประมาณ 0 . 8  มิลลิเมตร จากนั้นน าไปนึ่ง
ด้วยไอน้ า 2 0  นาที และอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 6 0  องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 40 นาที จากนั้นน าไปท าให้เกิดการ
พองตัวที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส นาน 12 นาที 
 

ตารางที ่ 1 ส่วนผสมของอาหารเช้าส าเร็จรปูชนดิแผ่น
พร้อมบริโภค ดัดแปลงจาก เรวดี (2546)  

ส่วนผสม ปริมาณที่ใช้ (%) 
แป้งสาลี 73% 

แป้งดัดแปร (Crisp filmTM) 7% 
น้ าตาลทราย 8% 

นมผงขาดมันเนย 5% 
แบะแซ 4% 
เกลือ 2% 
ผงฟ ู 1.25% 

น้ ามันพืช 1.5% 
น้ า 35% 

 

2. วิเคราะห์คุณภาพของผลติภัณฑ์อาหารเช้าส าเร็จรปู
พร้อมบริโภคชนดิแผ่น 

2 . 1   วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
  วิเคราะห์ค่าแรงกดด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส  

(Texture Analyzer TA-XT2) โดยใช้วธิีการวดัแบบ Bulk 
Compression (ตัวอย่างละ 30 ชิ้น) วิเคราะห์ค่าความ
พองตัวตามวิธีของมาล ี(2534) โดยท าการวัดตัวอย่างละ 
3  ซ้ า แต่ละซ้ าจะท าการวัดท้ังหมด 3  ครั้ง แล้วหา
ค่าเฉลี่ย)  และวัดความหนา โดยใช้ไมโครมิเตอร์ 
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2 . 2   ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
  น าผลิตภัณฑ์อาหารเช้าพร้อมบริโภคท่ีมีการ

แปรปริมาณแป้งเม็ดบัวที่ระดบัต่างๆ มาทดสอบ      
คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ทดสอบเป็น        
นักศึกษาภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะ       
วิทยาศาสตร ์ มหาวิทยาลัยสยาม จ านวน 3 0  คน  
ประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารเช้าพร้อมบรโิภค
ในด้านสี กลิ่น  รสชาติ  ความกรอบ  และการยอมรับ
โดยรวม โดยใช้แบบทดสอบท่ีให้คะแนนแบบ 9 - po i n t 
hedonic scale   วางแผนการทดลองแบบ Randomized 
Complete Block Design (RCBD) จากนั้นน าคะแนนมา
วิเคราะห์ผลทางสถิติโดยใช้โปรแกรม  SPSS V 7 .0   

2 . 3    วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
  น าผลิตภัณฑ์อาหารเช้าพร้อมบริโภคท่ีมี

คะแนนการยอมรับสูงสดุ 2  อันดับแรก มาวิเคราะห ์  
องค์ประกอบทางเคมีโดยวิธี ( AOAC ,  1990 )  ได้แก่ 
ความชื้น โปรตีน เส้นใย ไขมัน เถ้า หาปริมาณ
คาร์โบไฮเดรต โดยวิธ ีcalculation by difference และ

ค านวณหาค่าพลังงาน    
2 . 4    คุณภาพทางจุลินทรีย ์ 

  น าผลิตภัณฑ์อาหารเช้าพร้อมบริโภคท่ีมี
คะแนนการยอมรับสูงสดุ 2  อันดับแรก มาตรวจสอบ
จ านวนจลุินทรีย์ท้ังหมด ยีสต์ รา และ Staphylococcus  
aureus โดยวธิีการ pour plate และตรวจสอบโคลิฟอร์ม
แบคทีเรีย (coliform bacteria) โดยวิธีการ MPN เทคนิค 
ตามวิธีของ ( A O A C ,  2 0 0 0 ) 

 

3 .  ศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อาหารเช้าพร้อม
บริโภคชนดิแผ่นจากแป้งเม็ดบัว 

 น าผลิตภัณฑ์อาหารเช้าพร้อมบริโภคท่ีมี
คะแนนการยอมรับสูงสดุ 2  อันดับแรก มาศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงในระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 

เป็นเวลา 4 สัปดาห์ในถุงลามเินตชนิด MetalliteTM โดย
ท าการประเมินคุณภาพผลิตภณัฑ์ทุกสัปดาห์ ในดา้น

ความชื้น การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ และการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส   

 

ผลการทดลองและวิจารณ ์
1 .  การผลิตผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคชนิดแผ่นท่ีมี

การแปรแป้งเม็ดบัวทดแทนแป้งสาลี     
 จากการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภค
ชนิดแผ่นโดยแปรปริมาณแป้งเม็ดบัวทดแทนแป้งสาลี
ร้อยละ 5, 10, 15 และ 20 พบว่าผลิตภัณฑ์มีสีส้มอม  
น้ าตาล มีกลิ่นหอมของแป้งท่ีผ่านการอบ รสหวานปน
เค็ม พองตัวเล็กน้อยและกรอบ โดยเมื่อเพิ่มปริมาณแป้ง
เม็ดบัวมากขึ้น  จะท าให้ผลิตภัณฑ์มีความกรอบแข็งมาก
ขึ้น  เนื่องจากแป้งเม็ดบัวมปีรมิาณอะไมโลสสูงท าให้การ
จัดเรียงโครงสร้างร่างแหหนาและแข็งแร็ง ซึ่งส่งผลให้
โครงสร้างของผลิตภัณฑ์อาหารเช้าส าเร็จรปูชนดิแผ่นมี
ลักษณะการพองตัวต่ า และกรอบแข็ง (Feldbegr, 1969) 
ซึ่งลักษณะของผลิตภัณฑ์อาหารเช้า แสดงดังรูปที่ 1 

 
 

 
 
 
 
 
 
รูปที่ 1 ลักษณะผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคชนิดแผ่น
ท่ีมกีารแปรแป้งเม็ดบวัทดแทนแป้งสาล ีท่ีระดับต่างๆ 

 

2 .  การทดสอบคุณภาพทางกายภาพ 
 น าผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคชนิดแผ่นท่ีมี
การแปรแป้งเม็ดบัวทดแทนแป้งสาลีท่ีระดับต่างๆ ( 5 -
20%) มาตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าแรง
กด (แสดงถึงความกรอบของผลิตภัณฑ์) ความหนา และ
ความพองตัว ผลการทดลอง แสดงในตารางท่ี 2 
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ตารางที่ 2 สมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์อาหารเช้าพรอ้มบริโภคชนิดแผ่นทีม่ีการแปรปริมาณแปง้เม็ดบวัทดแทนแป้ง
สาลี 
 

สูตรที่ แรงกดสูงสุด (นิวตัน) ความหนา ns (มิลลิเมตร) ความพองตัว (กรัม/100 มิลลิลิตร) 
1 (5%) 1.30  0.90d 0.54  0.01 7.84a 

2 (10%) 1.50  0.48c 0.54  0.01 7.64a 

3 (15%) 2.29  0.71b 0.54  0.02 5.65b 

4 (20%) 3.15  0.52a 0.54  0.02 4.78c 
 

หมายเหตุ  1. ตัวเลขที่แสดงได้จากค่าเฉลี่ยจากการท าซ้ าจ านวน 30 ครั้ง 
2. อักษร a, b, c, d ในแนวตั้งแสดงวา่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น  95% 

        3. อักษร ns ในแนวตั้งแสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติทีร่ะดับความเชื่อมัน่  95% 
 

จากผลการทดลองในตารางท่ี 2 พบว่า การแปร
ปริมาณแป้งเม็ดบัว มีผลต่อค่าแรงกดท่ีท าให้ผลิตภัณฑ์
แตกหักของผลิตภัณฑ์อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติโดย 
ผลิตภัณฑ์อาหารเช้าท่ีมีการแปรปริมาณแป้งเม็ดบัวสูตร
ท่ี 1 (5%)  มีค่าแรงกดที่ท าให้ผลิตภัณฑ์เกิดการแตกหัก
น้อยท่ีสุด  รองลงมา คือ สูตรท่ี 2 (10%)  สูตรท่ี 3 
(15%) และสูตรท่ี 4 (20%) ตามล าดับ  ซึ่งสรุปได้ว่า
ปริมาณแป้งเม็ดบัวมีผลต่อค่าแรงกดของผลิตภัณฑ์  
(p<0.05)  เมื่อมีการใช้แป้งเม็ดบัวทดแทนแป้งสาลี
เพิ่มขึ้นจะท าให้ค่าแรงกดของผลิตภัณฑ์อาหารเช้าพร้อม
บริโภคมากขึ้นด้วย โดยพบว่าการแปรปริมาณแป้งเม็ด
บัวท่ีระดับร้อยละ  5  มีค่าแรงกดท่ีท าให้ผลิตภัณฑ์
แตกหักน้อยท่ีสุด และการแปรปริมาณแป้งเม็ดบัวท่ี
ระดับร้อยละ 20 มีค่าแรงกดท่ีท าให้ผลิตภัณฑ์เกิดการ
แตกหักสูงสุด  ท้ังนี้เนื่องจากแป้งเม็ดบัวมีปริมาณอะ
ไมโลสสูงถึงร้อยละ 77.67 (สุภาวดี, 2546)    ซึ่งอะ
ไมโลสจะท าให้โครงสร้างร่างแหในเม็ดแป้งแข็งแรงขึ้น 
อัตราการพองตัวต่ า ซึ่งส่งผลให้โครงสร้างของผลิตภัณฑ์
อาหารเช้าส าเร็จรูปชนิดแผ่นมีลักษณะการพองตัวต่ า
และกรอบแข็ง (Feldbegr, 1969) นอกจากนี้ชนิดและ
ล าดับของกรดอะมิโนในโปรตีนมีความส าคัญมากต่อการ
เกิดก้อนแป้ง โดยเฉพาะอาหารท่ีมีส่วนประกอบของแป้ง
และโปรตีน ซึ่งโปรตีนท่ีอยู่ในแป้งจะมีผลให้เม็ดแป้งแตก
ตัวน้อยลง เนื่องจากโปรตีนจะตกตะกอนและหุ้มเม็ดแป้ง

ไว้ในขณะท่ีได้รับความร้อน น้ าจึงซึมผ่านเข้าไปในเม็ด
แป้งได้ยาก ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะกรอบแข็ง 
(Pomeranz, 1991) 
 จากการวัดความหนาของผลิตภัณฑ์อาหารเช้า
ท่ีใช้แป้งเม็ดบัวทดแทนแป้งสาลี พบว่า การแปรปริมาณ
แป้งเม็ดบัวในระดับต่างๆไม่มีผลต่อความหนาของ   
ผลิตภัณฑ์    

 จากตารางท่ี 2 พบว่าปริมาณแป้งเม็ดบัวมีผล
ต่อการพองตัวของผลิตภัณฑ์อาหารเช้า โดยเมื่อเพิ่ม
ปริมาณแป้งเม็ดบัวมากขึ้นอัตราค่าการพองตัวของ  
ผลิตภัณฑ์ลดลง ท้ังนี้เนื่องจากปริมาณแป้งเม็ดบัว มี
ปริมาณอะไมโลสสูงท าให้โครงสร้างร่างแหของแป้ง
แข็งแรงขึ้นปริมาณการดูดน้ าน้อย ท าให้อัตราการพอง
ตัว  ลดลง  (กล้าณรงค์, 2543) 
3. ผลการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของ 
ผลิตภัณฑ์อาหารเช้าท่ีมีการแปรปริมาณแป้งเม็ดบัว  
ทดแทนแป้งสาลี  

ผลการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส
ทางด้านสี  กลิ่น  รสชาติ  ความกรอบ  ความชอบ
โดยรวม  ของผลิตภัณฑ์อาหารเช้าท่ีมีการแปรปริมาณ
แป้งเม็ดบัวทดแทนแป้งสาลีท่ีระดับร้อยละ 5, 10, 15 
และ 20 โดยวิธี  9-point hedonic scale scoring test 
ผลการทดลองแสดงดังตารางท่ี 3    
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ตารางที่ 3 ระดับคะแนนของการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารเช้าพร้อมบริโภคชนิดแผ่น สูตรมาตรฐาน 
และสูตรที่มีการแปรปรมิาณแป้งเม็ดบัวทดแทนแป้งสาลีที่ระดับตา่งๆ 
 

สูตรที่ ระดับคะแนน* 
สี กล่ิน รสชาต ิ ความกรอบ ความชอบโดยรวม 

สูตรมาตรฐาน 6.46 1.63a 6.76 1.70a 6.78 1.30ac 6.45 1.27a 6.76 1.27ac 
1 (5%) 6.83 1.50a 6.80 1.35a 7.09 1.63a 6.81 1.14a 7.16 1.11a 
2 (10%) 6.50 1.55a 6.75 1.65a 6.85 1.43a 6.70 1.25a 6.76 1.26a 
3 (15%) 5.63 1.50b 5.86 1.39b 5.98 1.39b 5.65 1.58b 6.23 1.45b 
4 (20%) 5.73 1.48b 5.83 1.44b 5.77 1.30bc 5.75 1.20b 5.96 1.67bc 

 

หมายเหตุ           1. อักษร a, b, c, d ในแนวตั้งแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติระดับความเชื่อมั่น  95% 
 2. เครื่องหมาย* หมายถึงคะแนนตั้งแต่ 1-9 โดย 1 = ไม่ชอบมากที่สุด 9 = ชอบมากที่สุด 
 

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในด้านสี 
พบว่าการแปรปริมาณแป้งเม็ดบัวในปริมาณต่างๆ มีผล
ต่อการยอมรับในด้านสีของผลิตภัณฑ์อาหารเช้า     
ผลิตภัณฑ์ท่ีได้รับคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด คือ สูตรท่ี 
1 (5%) โดยมีคะแนนการยอมรับเท่ากับ 6.83 รองลงมา 
คือ สูตรท่ี 2 (10%) สูตรมาตรฐาน  สูตรท่ี 3 (15%) และ
สูตรท่ี 4 (20%) โดยมีคะแนนยอมรับเท่ากับ 6.50, 6.40, 
5.73 และ 5.63 ตามล าดับ  จะเห็นได้ว่าสีของผลิตภัณฑ์
อาหารเช้าสูตรท่ี 1 (5%) และสูตรท่ี 2 (10%)  จะมีสีส้ม
อมน้ าตาลอ่อนท าให้ผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับ
มากกว่าสูตรมาตรฐาน สูตรท่ี 3 (15%) และสูตรท่ี 4 
(15%)   ส่วนในด้านกลิ่น สูตรท่ี 1 (5%) มีคะแนนการ
ยอมรับ เท่ากับ 6.80 รองลงมา คือ สูตรท่ี 2 (10%) สูตร    
มาตรฐาน สูตรท่ี 3 (15%) และสูตรท่ี 4 (20%)  โดยมี
คะแนนยอมรับเท่ากับ  6.75, 6.76, 5.86 และ 5.83 
ตามล าดับ  เนื่องจากการทดแทนแป้งเม็ดบัวท่ีระดับ
ต่างๆ จะท าให้เกิดกลิ่นของผลิตภัณฑ์แตกต่างกันใน
ด้าน     รสชาติ สูตรท่ี 1 (5%) มีคะแนนการยอมรับ
เท่ากับ  7.09 รองลงมา คือ สูตรท่ี 2 (10%) สูตร
มาตรฐาน  สูตรท่ี 3 (15%)  และสูตรท่ี 4 (20%) โดยมี
คะแนนยอมรับเท่ากับ 6.85, 6.78, 5.98 และ 5.77 
ตามล าดับ ด้านความกรอบ สูตรท่ี 1 (5%)  มีคะแนน

การยอมรับเท่ากับ 6.81 รองลงมา คือ สูตรท่ี 2 (10%)  
สูตรมาตรฐาน  สูตรท่ี 3 (15%) และสูตรท่ี 4 (20%) โดย
มีคะแนนยอมรับเท่ากับ 6.70, 6.45, 5.65 และ 5.75 
ตามล าดับ เนื่องมาจากการทดแทนแป้งเม็ดบัวใน
ปริมาณเพิ่มมากขึ้น ท าให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเนื้อสัมผัส
ท่ีกรอบแข็ง และท าให้ผลิตภัณฑ์ได้รับคะแนนการ
ยอมรับลดลงตามระดับแป้ ง ท่ี ใช้ทดแทน   ด้ าน
ความชอบโดยรวม สูตรท่ี 1 (5%) มีคะแนนการ ยอมรับ
เท่ากับ 7.16 รองลงมา คือ สูตรท่ี 2 (10%)  สูตร
มาตรฐาน  สูตรท่ี  3 (15%)  และสูตรท่ี  4 (20%)  โดย
มีคะแนนการยอมรับเท่ากับ 6.76, 6.76, 6.23 และ 5.59 
ตามล าดับ    
            

4. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์
อาหารเช้าพร้อมบริโภคชนิดแผ่น 

น าผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคชนิดแผ่นท่ีมี
การแปรแป้งเม็ดบัวทดแทนแป้งสาลี ท่ีมีคะแนนการ 
ยอมรับสูงสุด 2 อันดับแรก มาวิเคราะห์องค์ประกอบทาง
เคมี ได้แก่ ปริมาณโปรตีน ไขมัน ความชื้น เส้นใย เถ้า 
คาร์โบไฮเดรต และค่าพลังงาน ผลการทดลองแสดงใน
ตารางท่ี 4 
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ตารางที่ 4 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์อาหารเช้าพร้อมบริโภคชนิดแผ่น สูตรมาตรฐาน และสูตรที่มีการแปรปริมาณ
แป้งเม็ดบัวร้อยละ 5 และ 10 
 

สูตรที่ องค์ประกอบทางเคมี (%) พลังงาน* 
(kcal/100g) โปรตีน ไขมัน ความชื้น เส้นใย เถ้า คาร์โบไฮเดรต* 

มาตรฐาน 5.870.03 2.080.03 3.800.04 0.230.04 3.150.04 84.87 381.68 

1 (5%) 6.250.04 4.410.02 3.800.01 0.190.03 3.680.02 81.67 391.37 

2 (10%) 7.860.02 5.390.02 3.500.03 0.160.03 4.000.05 79.09 396.31 
 

หมายเหตุ  1. ค่าที่ได้เป็นค่าเฉลี่ยจากการทดลองซ้ า 3 ครั้ง     
 2. เครื่องหมาย * หมายถึงค่าที่แสดงได้จากการค านวณ 

 

จากการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีด้าน ปริมาณ 
โปรตีน ไขมัน ความชื้น เส้นใย เถ้า และคาร์โบไฮเดรต
ของผลิตภัณฑ์อาหารอาหารเช้าพร้อมบริโภคจากแป้ง
เม็ดบัวแทนแป้งสาลีในระดับร้อยละ 5 และ 10 พบว่า
ผลิตภัณฑ์อาหารเช้าพร้อมบริโภคจากแป้งเม็ดบัว     
ทดแทนแป้งสาลี ท่ีระดับร้อยละ 5 และ 10 มีปริมาณ
โปรตีนร้อยละ 6.25 และ  7.86 ตามล าดับ และเมื่อเทียบ
กับมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมขนมอบจากธัญชาติ  
(มอก.) 2541  พบว่าผลิตภัณฑ์อาหารเช้าอยู่ในเกณฑ์
มาตรฐาน  (มอก. ก าหนดให้มีโปรตีนของน้ าหนักแห้ง 
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 6.0) ปริมาณไขมันร้อยละ 4.41 และ  
5.39 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน (มอก. 
ก าหนดให้มีไขมันของน้ าหนักแห้งไม่เกินร้อยละ 30) 
ปริมาณความชื้นร้อยละ 3.80  และ 3.50  ตามล าดับ ซึ่ง
อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน   (มอก. ก าหนดให้มีความชื้นของ
น้ าหนักแห้งไม่เกินร้อยละ 4.0)  ปริมาณเส้นใยร้อยละ 
0.19  และ  0.16  ตามล าดับ  ปริมาณเถ้าร้อยละ 3.68 
และ  4.00  ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน (มอก. 
ก าหนดให้มีเถ้าของน้ าหนักแห้งไม่เกินร้อยละ 4.0) และ
มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 81.67  และ  79.09 
ตามล าดับ จากข้อมูลดังกล่าวพบว่าผลิตภัณฑ์อาหาร
เช้าพร้อมบริโภคจากแป้งเม็ดบัวทดแทนแป้งสาลีมี   
องค์ประกอบทางเคมีอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานอุตสาหกรรม
ขนมอบจากธัญชาติ  และเมื่อท าการเปรียบเทียบ     
องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ สูตรท่ี 1 (5%)  สูตร

ท่ี 2 (10%)  และสูตร มาตรฐาน  พบว่าสูตรท่ี 1 (5%) 
และสูตรท่ี 2 (10%) มีโปรตีน ไขมัน และเถ้ามากกว่า
สูตรมาตรฐาน เนื่องจากแป้งเม็ดบัวมีปริมาณโปรตีน   
ไขมัน และเถ้าสูงกว่าแป้งสาลี  (สุภาวดี, 2546)  เมื่อ 
ทดแทนแป้งสาลีจึงส่งผลให้มีปริมาณโปรตีน ไขมัน และ
เถ้าเพิ่มขึ้น  สูตรท่ี 1 (5%) และสูตรท่ี 2 (10%) มี
ความชื้นไม่แตกต่างจากสูตรมาตรฐาน เนื่องจากใช้
อุณหภูมิในการอบเท่ากันท าให้ความชื้นท่ีได้ไม่มีความ
แตกต่างกัน  สูตรท่ี 1 (5%) และสูตรท่ี 2 (10%) มีเส้นใย
น้อยกว่าสูตรมาตรฐาน  เนื่องจากแป้งเม็ดบัวมีปริมาณ
เส้นใยน้อยกว่าแป้งสาลี (สุภาวดี, 2546) เมื่อทดแทน
แป้งสาลีจึงส่งผลให้มีปริมาณเส้นใยน้อยลงไปด้วย และ
จากการค านวณค่าพลังงาน   พบว่าผลิตภัณฑ์สูตรท่ี 2 
(10%) มีค่าพลังงานสูงกว่าสูตรท่ี1 (5%) และสูตร    
มาตรฐาน โดยมีค่าพลังงานเท่ากับ 396.31, 391.37 และ 
381.68 kcal/100g ตามล าดับ 

 

5. การศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อาหารเช้าพร้อม
บริโภคชนิดแผ่นจากแป้งเม็ดบัว 

น าผลิตภัณฑ์อาหารเช้าพร้อมบริโภคชนิดแผ่น
ท่ีมีการแปรปริมาณแป้งเม็ดบัวทดแทนแป้งสาลีสูตรท่ี 1 
(5%) สูตรท่ี 2 (10%) และสูตรมาตรฐานมาศึกษาอายุ
การเก็บ โดยเก็บผลิตภัณฑ์ในถุง MetalliteTM ปิดผนึก
แบบสุญญากาศ และเก็บรักษา ณ อุณหภูมิห้อง เป็น
เวลา 4 สัปดาห์ และท าการตรวจสอบคุณภาพทาง   
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กายภาพในด้านความชื้น และความกรอบจากค่าแรงกด 
คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ และประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ทุก 1 สัปดาห์ ผลการทดลอง 
แสดงดังตารางท่ี 5 

 
ตารางที่ 5 คุณภาพทางกายภาพ จุลินทรีย์และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารเช้าพร้อมบริโภคที่เก็บรักษา
ในถุงลามิเนตชนิด MattaliteTM  เป็นเวลา 4 สัปดาห์ 
 

สูตรที่ 
 

ระยะเวลา 
(วัน) 

คุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทาง 
จุลินทรีย์* 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ความชื้น (%)ns แรงกด (N)ns สี ns กลิ่น ns รสชาติ ns 

มาตรฐาน 7 3.80  0.01 6.81  1.68 - 6.82  0.94 6.81  1.33 6.09  1.63 
14 3.80  0.01 6.70  1.54 - 6.40  1.05 6.75  1.37 6.85  1.57 
21 3.90  0.01 6.65  1.10 - 6.33  0.91 6.86  0.91 6.68  0.87 
28 3.80  0.01 6.75  1.76 - 6.73  0.67 6.83  1.47 6.97  1.56 

1 (5%) 7 3.80  0.01 6.81  1.68 - 6.83  0.94 6.80  1.33 6.09  1.63 
14 3.80  0.01 6.70  1.54 - 6.50  1.05 6.75  1.37 6.85  1.57 
21 3.90  0.01 6.65  1.10 - 6.63  0.91 6.86  0.91 6.78  0.87 
28 3.80  0.01 6.75  1.76 - 6.73  0.67 6.83  1.47 6.77  1.56 

2 (10%) 7 3.80  0.01 6.81  1.68 - 6.83  0.94 6.80  1.33 6.09  1.63 
14 3.80  0.01 6.70  1.54 - 6.50  1.05 6.75  1.37 6.85  1.57 
21 3.90  0.01 6.65  1.10 - 6.63  0.91 6.86  0.91 6.98  0.87 
28 3.80  0.01 6.75  1.76 - 6.73  0.67 6.83  1.47 6.77  1.56 

 
หมายเหตุ :  1. เครื่องหมาย * หมายถึงการตรวจสอบทางจุลินทรีย์ ซึ่งประกอบด้วย จุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์ รา โคลิฟอร์มแบคทีเรีย  
Staphylococcus  aureus   และ  Salmonella sp. ตามวิธีของ AOAC (2000) 

2. อักษร ns ในแนวตั้งแสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 
จากตารางท่ี 5 เมื่อน าผลิตภัณฑ์อาหารเช้า

พร้อมบริโภคจากแป้งเม็ดบัวทดแทนแป้งสาลีสูตรท่ี 1 
(5%) และสูตรท่ี 2 (10%) มาเก็บในถุง MattaliteTM  ท่ี
อุณหภูมิห้อง เป็นระยะเวลา 4 สัปดาห์  และศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านกายภาพ จุลินทรีย์และ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ทุกๆ 
1 สัปดาห์ พบว่าปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑ์ไม่มีการ
เปลี่ยนแปลง เนื่องจากคุณสมบัติของภาชนะบรรจุท่ีใช้ 
(ถุง MattaliteTM )  สามารถป้องกันการซึมผ่านของไอน้ า
ได้ดี ใช้กับอาหารได้ ไม่ยอมให้น้ ามันและไขมันผ่าน 
สามารถใช้ร่วมกับวัสดุอื่นได้ (วราภรณ์, 2546) และผล
การทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่าผลิตภัณฑ์ไม่มีการ
เปลี่ยนแปลงในด้านสี กลิ่น และรสชาติ ในขณะเก็บ

รักษาและอยู่ในเกณฑ์ที่ผู้ทดสอบให้การยอมรับ และเมื่อ
ศึกษาถึงปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด ปริมาณยีสต์และรา 
โคลิฟอร์มแบคทีเรีย  Staphylococcus  aureus  และ  
Salmonella sp.พบว่า  ไม่พบปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด  
ป ริ ม า ณ ยี ส ต์ แ ล ะ ร า  โ ค ลิ ฟ อ ร์ ม แ บ ค ที เ รี ย  
Staphylococcus  aureus  และ  Salmonella sp.  ท้ังนี้
เนื่องมาจากในกระบวนการผลิตใช้ความร้อนท่ีสูง ส่งผล
ให้น้ าอิสระในผลิตภัณฑ์ระเหยออกไปและท า ให้      
ผลิตภัณฑ์มีค่า water  activity ต่ า  จุลินทรีย์ไม่สามารถ
น าไปใช้ในการด ารงชีวิตได้จึงไม่สามารถเจริญเติบโต  
อีกท้ังการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท
และการปนเปื้อนในขั้นตอนการผลิตต่ า  จึงท าให้        
จุลินทรีย์ไม่สามารถด ารงชีวิตอยู่ได้ ดังนั้นอาหารจึงไม่
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ค่อยเน่าเสีย (Marshall และ Jahncke, 2002; 
www.gpo.or.th/ rdi/html/ preserve_food.html) 

 

สรุป 
จากการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารเช้าพร้อมบริโภค

ชนิดแผ่นจากแป้งเม็ดบัวทดแทนแป้งสาลี ท่ีมีการแปร
ปริมาณแป้งเม็ดบัวท่ีระดับร้อยละ 5, 10, 15 และ 20 
และทดสอบค่าแรงกด ความหนา การพองตัว ประเมิน
คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส พบว่าผลิตภัณฑ์อาหาร
เช้าพร้อมบริโภคชนิดแผ่นจากแป้งเม็ดบัวท่ีแปรปริมาณ
แป้งเม็ดบัวร้อยละ 5 และ 10 มีสมบัติทางกายภาพ
เหมาะสมและผูบ้ริโภคให้การยอมรับมากท่ีสุด เมื่อศึกษา
องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์อาหารเช้าพร้อม
บริโภคชนิดแผ่นจากแป้งเม็ดบัวทดแทนแป้งสาลีท่ีระดับ
ร้อยละ 5 และ10 พบว่ามีปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้าและ
ค่าพลังงานสูงกว่าสูตรมาตรฐาน เมื่อน าผลิตภัณฑ์
อาหารเช้าพร้อมบริโภคชนิดแผ่นจากแป้งเม็ดบัว
ทดแทนแป้งสาลีมาศึกษาอายุการเก็บรักษาในถุง 
MattaliteTM ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 4 สัปดาห์ พบว่า
สามารถเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิห้องไว้ได้นานกว่า 4 
สัปดาห์ โดยลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ในด้าน    
กายภาพ จุลินทรีย์ และการทดสอบทางด้านประสาท
สัมผัส ไม่มีการเปลี่ยนแปลง 
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