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บทความวิจัย 
 

พาสต้าเสริมเส้นใยจากแป้งถั่วแดงหลวง 
Pasta Supplemented Dietary Fiber from Red Kidney Bean Flour 

จิรนาถ ทิพย์รักษา1 และสุภักษร นุดวงแก้ว1 
Jiranart Tiprugsa1 and Supaksorn Nuduangkaeo1 

 
บทคัดย่อ 

 ศึกษาการผลิตพาสต้าจากแป้งถั่วแดงหลวง
ทดแทนแป้งเซโมลินาบางส่วน โดยแปรปริมาณแป้งถั่ว
แดงหลวงท่ีระดับร้อยละ 5, 10, 15, 20, 25, และ 30 
(โดยน้้าหนักแป้ง) เมื่อวิเคราะห์ค่าสีของผลิตภัณฑ์
พาสต้าจากแป้งถั่วแดงหลวง พบว่าค่าความสว่าง (L*) 
และค่าสีเหลือง (b*) ลดลง ในขณะท่ีค่าสีแดง (a*) 
เพิ่มขึ้นเมื่อปริมาณแป้งถ่ัวแดงหลวงท่ีใช้ทดแทนเพิ่มขึ้น  
ร้อยละของน้้าหนักท่ีหายไปในการต้ม (Cooking loss) 
เพิ่มขึ้น (4.20-5.01%) โดยสูตรท่ีทดแทนแป้งถั่วแดง
หลวงปริมาณร้อยละ 10  มีค่า Cooking loss ต่้าสุด  ค่า
การพองตัวจะลดลงตามปริมาณแป้งถั่วแดงหลวงท่ีใช้
ทดแทนมากขึ้น จากการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส พบว่าผลิตภัณฑ์ท่ีทดแทนด้วยแป้งถ่ัวแดงหลวงท่ี
ระดับร้อยละ 20 ผู้บริโภคให้การยอมรับมากท่ีสุด มีค่า
ความแข็งแรงมากกว่าและระยะขาดของเส้นน้อยกว่า
สูตรมาตรฐาน  โดยให้ปริมาณโปรตีน เส้นใย และเถ้าสูง
กว่าสูตรมาตรฐาน  
 

ค าส าคัญ : พาสต้า, แป้งถั่วแดงหลวง, เส้นใย 
 
 
 
 
 
 
 
 

ABSTRACT 
 Study on production of pasta from semolina 
flour partially substituted with red kidney bean flour. 
The red kidney bean flour was varied at 5, 10, 15, 
20, 25 and 30% (by flour weight). The 
measurement of color of pasta found that the L* 
and b* value were decreased while the a* value 
was increased when increasing red kidney bean 
flour. The cooking loss of all products was between 
4.20-5.01% and the 10% red kidney bean flour 
pasta had the lowest cooking loss. The water 
swelling was decreased with increasing red kidney 
bean flour. The sensory evaluation of pasta, i.e. 
appearance, color, stickiness, taste and all 
acceptability was tested. The appearances and 
color among the samples had different significantly 
(p0.05). The 20% red kidney bean flour pasta had 
the most acceptances. The 20% red kidney bean 
flour pasta had tensile strength more than standard 
formula while the distance was lower. The chemical 
compositions of standard and optimal formula (20% 
red kidney bean flour) were analyzed. The content 
of protein, fiber and ash of the optimal formula were 
higher than standard formula. 
 

Keyword : pasta, red kidney bean flour, dietary 
fiber 
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บทน า 
  ผลิตภัณฑ์พาสต้า เป็นผลิตภัณฑ์อาหารท่ี
รับประทานเป็นอาหารหลักมาแต่โบราณของชาวยุโรป 
ท้ามาจากแป้งเซโมลินา (Semolina) ซึ่งโม่ด้วยวิธีพิเศษ
จากแป้งสาลีชนิดดูรัม น้ามาผสมกับน้้านวดให้เข้ากัน
แล้วน้า เข้าเครื่องเอ็กทรู เดอร์  ออกมาเป็นเส้นรูป
ต่างๆกัน เช่น สปาเก็ตตี้  เป็นเส้นกลมทึบ ยาวเล็ก 
มะกะโรนีเป็นเส้นใหญ่ มีรูตรงกลางมีขนาดสั้นบ้างยาว
บ้าง เป็นรูปโค้งหรือรูปท่อน โดยท่ัวไปจะมีขายใน
ลักษณะแห้ง เก็บรักษาง่าย เมื่อต้องการบริโภคก็น้ามา
ต้มในน้้าร้อนเดือด แล้วท้าให้สะเด็ดน้้า ก่อนปรุงกับ
เนื้อสัตว์ ผัก เนยสด เนยแข็งและซอสต่างๆ สารอาหาร
หลักท่ีได้จากผลิตภัณฑ์พาสต้า คือ คาร์โบไฮเดรตและ
โปรตีนจากแป้งสาลี ร้อยละ 10 -15 [1, 2] 
 ถั่วแดงหลวงเป็นแหล่งโปรตีนท่ีส้าคัญ ซึ่งมี
คุณค่าทางโภชนาการสูงโดยเฉพาะเส้นใยซึ่งมีถึง 23.8 
กรัม เมื่อเทียบกับข้าวสาลีซึ่งมีเส้นใยเท่ากับ 11.2 กรัม 
[3]  นอกจากนี้ถั่วแดงหลวงยังอุดมไปด้วยคุณค่าทาง
โภชนาการ ได้แก่ ค่าพลังงาน 346.0 แคลอรี่ต่อกรัม 
โปรตีน 18.2 กรัม ไขมัน 2.2 กรัม คาร์โบไฮเดรต 63.3 
กรัม ฟอสฟอรัส 415 มิลลิกรัม แคลเซียม 115 มิลลิกรัม 
ไทอะมีน 0.16 มิลลิกรัม ไรโบฟลาวิน 1.32 มิลลิกรัม  
และไนอะซิน 2.7 มิลลิกรัม [3] และจากข้อมูลโภชนาการ
ข้างต้นพบว่าถั่ วแดงหลวงมี เส้นใยสูง ผู้ วิ จัยจึงมี
จุดมุ่งหมายท่ีจะผลิตพาสต้าท่ีมีเส้นใยสูงโดยใช้ถั่วแดง
หลวงเป็นแหล่งเสริมเส้นใยและเพิ่มสีให้กับพาสต้า เพื่อ
เพิ่มความแปลกใหม่ให้กับเส้นผลิตภัณฑ์พาสต้า ช่วยลด
ต้นทุนในการผลิตพาสต้าและเป็นการส่งเสริมเกษตรกรผู้
ปลูกถั่วแดงหลวง นอกจากนี้ยังเป็นการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์พาสต้าให้เหมาะสมกับผู้บริโภคท่ีแพ้โปรตีน
ในแป้งสาลีอีกด้วย 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อผลิตพาสต้าเสริม
เส้นใยจากแป้งถั่วแดงหลวงทดแทนแป้งเซโมลินา
บางส่วนเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ และวิเคราะห์
คุณภาพทางด้านเคมีกายภาพและคุณภาพทางด้าน

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์พาสต้าเสริมเส้นใยจากแปง้
ถั่วแดงหลวง 
 
อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 
1. การเตรียมแป้งถั่วแดงหลวง 
  น้าเมล็ดถั่วแดงหลวง (บริษัท ไร่ทิพย์ จ้ากัด) 
มาอบด้วยเครื่องอบลมร้อนอเนกประสงค์ อุณหภูมิ 80 
องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง เพื่อให้วัตถุดิบมีความชื้น
ร้อยละ 11-12  จากนั้นน้ามาบดให้ละเอียดด้วยเครื่องโม่
หิน (Stone mill) ร่อนผ่านเครื่อง Retch Test Sieves ท่ี
ผ่านชั้นตะแกรง 60, 80 mesh และ น้อยกว่า 80 mesh 
และน้าแป้งถั่วแดงหลวงท่ีชั้นน้อยกว่า 80 mesh บรรจุ
ถุงพลาสติก และเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส  
 
2. การผลิตพาสต้าสูตรมาตรฐานและพาสต้าเสริม
เส้นใยจากแป้งถั่วแดงหลวง 
 การผลิตพาสต้าสูตรมาตรฐาน [4] โดยใช้
ส่วนผสมคือ เซโมลินา ไข่ไก่ เกลือและน้้ าสะอาด 
ปริมาณ 165, 80, 1 และ 15 กรัม ตามล้าดับ ผสมเข้า
ด้วยกัน นวดจนขึ้นโด แล้วน้ามารีดด้วยเครื่องรีด จน
แผ่นแป้งมีความหนา 0.05 มิลลิเมตร ตัดเป็นเส้นกว้าง 
0.48 มิลลิเมตร ยาว 30 เซนติเมตร และผลิตพาสต้า
เสริมเส้นใยจากแป้งถ่ัวแดงหลวง   โดยแปรปริมาณแป้ง
ถั่วแดงหลวงทดแทนแป้งเซโมลินาท่ีระดับร้อยละ 5, 10, 
15, 20, 25, และ 30 โดยน้้าหนักแป้ง จากนั้นท้าการ
ผลิตพาสต้าตามสูตรมาตรฐาน 
 
3. การวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์พาสต้าที่ใช้แป้ง
ถั่วแดงหลวงทดแทนแป้งเซโมลินา 
  3.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
 ค่าสีโดยเครื่องวัดสี (Colorimeter) Hunter 
lab รุ่น Color Flex 4510 วิเคราะห์น้้าหนักท่ีหายไปใน
การต้ม (Cooking loss) และวัดค่าการพองตัว ตามวิธี
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ของ (มอก. 475-2546) [5] และวัดความแข็งแรงและ
ระยะการขาดด้ วย เครื่ อ งวั ด เนื้ อสั มผั ส  (Texture 
Analyzer) 
 
  3.2 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
 วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี (ความชื้น  
เถ้า เส้นใย ไขมัน และโปรตีนตามวิธี A.O.A.C, 1990) 
[6] และค้านวณปริมาณคาร์ โบไฮเดรต วิ เคราะห์
ปริมาณอะไมโลเพกตินตามวิธีของกล้าณรงค์และคณะ 
[9] 
 
 3.3 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์พาสต้าสูตรต่างๆ โดยใช้ผู้ทดสอบเป็น
นั กศึ กษาภาควิ ช า เทคโนโลยี ก า รอาหาร  คณะ
วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม จ้านวน 30 คน โดยวิธี 
9 - point hedonic scale ทดสอบคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์พาสต้าในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส 
ความเหนียวนุ่ม และความชอบโดยรวม  
 

4. สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
 ค่าสี ร้อยละของน้้าหนักท่ีหายไปในการต้ม 
(cooking loss) การพองตัว ความแข็งแรงของเส้นและ
ระยะการขาด  และองค์ประกอบทางเคมีของพาสต้า วาง
แผนการทดลองแบบ CRD วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ One-
way analysis of variance (p<0.05)  
 การทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยวิธี  9-point 
hedonic scale วางแผนการทดลองแบบ RCBD 
วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ Two-way analysis of variance 
(p<0.05) และวิเคราะห์ความแตกต่างของข้อมูลด้วย 
Turkey’ s Test  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลการทดลองและวิจารณ์ผล 
1. การผลิตพาสต้าโดยการแปรแป้งถั่วแดงหลวง
ทดแทนแป้งเซโมลินา 
 การผลิตพาสต้าโดยการแปรปริมาณแป้งถ่ัวแดง
หลวงทดแทนแป้งเซโมลินา ท่ีระดับร้อยละ 5 , 10, 15, 
20, 25 และ 30 (โดยน้้าหนัก) พบว่า พาสต้าถั่วแดง
หลวง มีสีเหลืองอ่อนจนถึงสีแดง ลักษณะของเส้นเรียบ
เนียน มีความเหนียวนุ่ม และเมื่อมีการเพิ่มระดับการ
ทดแทนของแป้งถั่วแดงหลวงมากขึ้น พาสต้าจะมีสีแดง
เพิ่มขึ้น  
 
2. การวิเคราะห์วัดค่าสี 
 ท้าการวัดค่าสีของผลิตภัณฑ์พาสต้าจากแป้งถั่ว
แดงหลวงทดแทนแป้งเซโมลินาท่ีระดับการทดแทน   
ร้อยละ 0, 5, 10, 15, 20, 25 และ 30 (โดยน้้าหนัก) 
ได้ผลดังแสดงในตารางท่ี 1 
 จากตารางท่ี 1 เมื่อน้าพาสต้าท่ีทดแทนด้วย
แป้งถั่วแดงท่ีระดับต่างๆไปวัดค่าสี  (L*  a* และ b*) 
ด้วยเครื่องวัดสี พบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณแป้งถั่วแดงมาก
ขึ้น ส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*)  และค่าสีเหลือง (b*) 
ลดลง ในขณะท่ีค่าสีแดง (a*) เพิ่มขึ้น  โดยพาสต้าท่ีใช้
แป้งถ่ัวแดงหลวงปริมาณร้อยละ 5 มีค่า L* สูงท่ีสุด  และ
พาสต้าท่ีใช้แป้งถั่วแดงหลวงปริมาณร้อยละ 10 มีค่า b* 
สูงสุด รองลงมาคือ พาสต้าท่ีใช้แป้งถ่ัวแดงหลวงปริมาณ
ร้อยละ 5  ในขณะท่ีค่า a* มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตามระดับ
การทดแทนด้วยแป้งถั่วแดงหลวงท่ีมากขึ้น  ซึ่งพบว่า
พาสต้าท่ีใช้แป้งถั่วแดงหลวงปริมาณร้อยละ 20 มีค่า a* 
สูงสุด  เนื่องจากแป้งถั่วแดงหลวงมีรงควัตถุชนิดแอนโท
ไซยานิน (anthocyanins) [7] การใช้แป้งถั่วแดงทดแทน
แป้งเซโมลินามากขึ้น ส่งผลให้มีรงควัตถุชนิดแอนโทไซ
ยานินท่ีมีในแป้งถั่วแดงเพิ่มขึ้น ท้าให้ค่าสีแดงเพิ่มขึ้น 
ซึ่งอาจจะบดบังสีเหลืองและค่าความสว่างท้าให้มีค่า
ลดลง  
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ตารางที่ 1 ค่าสีของพาสต้าท่ีใช้แป้งถั่วแดงหลวงทดแทนแปง้เซโมลินา 
 

ระดับการทดแทน (%) 
ค่าส ี

L* a* b* 
5 68.41±0.21a 6.96±0.21c 28.83±0.41b 
10 68.01±0.13a 8.01±0.10b 30.82±0.21a 
15 61.24±0.21b 8.17±0.12b 27.20±0.23c 
20 59.52±0.21c 8.11±0.21b 23.03±0.22d 
25 58.26±0.16c 9.23±0.20a 22.67±0.20d 
30 55.76±0.16d 9.43±0.18a 22.74±0.33d 

 

หมายเหตุ ค่า L* คือ ค่าความสว่าง   ค่า a* คือค่าความเป็นสีแดง  และค่า b* ค่าความเป็นสีเหลือง 

    ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้งมีค่าเฉลี่ยแตกต่างกันอย่างมนีัยส้าคัญทางสถติิ (p0.05) 
 
 

3. การวิเคราะห์ร้อยละน้ าหนักที่หายไปในการต้ม 
(Cooking loss) และการวิเคราะห์ค่าการพองตัว 

 น้าพาสต้าท่ีได้จากแป้งถั่วแดงหลวงทดแทน
แป้งเซโมลินา ที่ระดับการทดแทนร้อยละ 5, 10, 15, 20, 

25 และ 30 (โดยน้้าหนัก) มาวิเคราะห์ร้อยละน้้าหนักท่ี
หายไปในการต้ม (Cooking Loss) และค่าการพองตัว   
ผลแสดงดังตารางท่ี 2  

 

ตารางที่ 2 Cooking loss และค่าการพองตัวของพาสต้าท่ีใช้แป้งถ่ัวแดงหลวงทดแทนแปง้เซโมลินา 
 

ระดับการทดแทน (%) Cooking yield (%) Cooking loss (%) ค่าการพองตัว(%) 
0 95.30±0.90b 4.70±0.90b 74.00±0.56a 
5 95.27±0.50b 4.71±0.50b 73.41±0.63a 
10 95.84±0.30b 4.20±0.30b 72.61±0.19b 
15 95.55±0.31b 4.44±0.31b 72.19±0.26b 
20 93.18±0.32a 6.80±0.32a 71.71±0.20c 
25 95.05±0.33b 4.94±0.33b 71.34±0.25c 
30 94.97±0.22b 5.01±0.22b 70.58±0.24c 

 

หมายเหตุ  ตวัอักษรทีแ่ตกตา่งกันในแนวตั้งมคี่าเฉล่ียแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญัทางสถติิ (p0.05) 
 
 จากตารางท่ี 2 พาสต้าท่ีระดับการทดแทนด้วย
แป้งถั่วแดงหลวง ร้อยละ 10 จะมี cooking loss ต่้าสุด
เท่ากับร้อยละ 4.20 ในขณะเดียวกัน เมื่อค้านวณร้อยละ
ของน้้าหนักท่ีได้ในการต้ม (cooking yield) จะมีค่าสูงสุด 
เท่ากับร้อยละ 95.80 ซึ่ งตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์
มะกะโรนี (มอก. 475-2546) ก้าหนดให้มีค่า cooking 

yield ไม่น้อยกว่า 2 เท่าของน้้าหนักตัวอย่าง (ตัวอย่างท่ี
ทดลองหนัก 30 กรัม และพาสต้าทุกตัวอย่างมี cooking 
yield มากกว่าร้อยละ 60) ดังนั้นสูตรทดแทนด้วยแป้งถั่ว
แดงหลวงทุกสูตรมีค่า cooking yield อยู่ในเกณฑ์
มาตรฐาน นอกจากนี้ปัจจัยท่ีมีผลต่อ cooking yield 
ได้แก่ วิธีการในการท้า  เวลาท่ีใช้ และอุณหภูมิท่ีใช้ 
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 การแปรปริมาณแป้งถั่วหลวงทดแทนแป้งเซโม
ลินามีผลต่อค่าการพองตัวของพาสต้า เมื่อมีการแปร
ปริมาณแป้งถั่วแดงหลวงเพิ่มขึ้น ค่าการพองตัวของ
ผลิตภัณฑ์จะลดลง ซึ่งสูตรมาตรฐานมีค่าการพองตัวมาก
ท่ีสุดเท่ากับ 74.00 รองลงมา คือ พาสต้าท่ีระดับการ
ทดแทนร้อยละ 5, 10, 15, 20, 25 และ 30 ซึ่งมีค่าการ
พองตัวเท่ากับ 73.41, 72.61, 72.19, 71.71, 71.34  
และ 70.58 ตามล้าดับ  จะเห็นว่าการเพิ่มปริมาณแป้งถ่ัว
แดงหลวงมีผลต่อการพองตัวของผลิตภัณฑ์ เมื่อเพิ่ม
ปริมาณแป้งถั่วแดงหลวงมากขึ้น อัตราการพองตัวของ
ผลิตภัณฑ์ลดลง ปัจจัยท่ีมีผลต่อการพองตัวคือ ชนิดของ
แป้ง ความแข็งแรงและลักษณะร่างแหของการเกิดเจ
ลของแป้งภายในเม็ดแป้ง สิ่งเจือปนภายในเม็ดแป้ง 
ปริมาณน้้าในสารละลาย เป็นต้น โดยเฉพาะอย่างยิ่ง 
ความแข็งแรงและลักษณะร่างแหภายในเม็ดแป้ง ซึ่งเกิด
จากหลายปัจจัยในระดับโมเลกุล ได้แก่ ส่วนประกอบ
และการกระจายตัวของร่างแห จ้านวนก่ิงก้านสาขา และ
ความยาวของสาขาในอะไมโลเพกติน และอัตราส่วน
ระหว่างอะไมโลสและอะไมโลเพกติน เป็นต้น [9]  โดย
ปัจจัยท่ีมีผลต่อการพองตัวของผลิตภัณฑ์พาสต้าจาก
การทดลองมากท่ีสุด คือ ชนิดของแป้ง จากการวิเคราะห์
หาปริมาณอะไมโลเพกตินในแป้งถั่วแดงหลวง พบว่ามี
ปริมาณอะไมโลสเท่ากับร้อยละ 55.87    และปริมาณอะ
ไมโลเพกตินเท่ากับร้อยละ 44.13 ในขณะท่ีแป้งสาลีมี
ปริมาณมีอะไมโลสเท่ากับร้อยละ 23  และปริมาณอะ
ไมโลเพกตินเท่ากับร้อยละ 77 [8]  ดังนั้นเมื่อแป้งถั่วแดง
หลวงมีปริมาณอะไมโลสสูงกว่าแป้งสาลี จึงท้าให้แป้งถั่ว
แดงหลวงมีโครงสร้างร่างแหในเม็ดแป้งแข็งแรงมากกว่า
แป้งสาลี ส่งผลให้ก้าลังการพองตัวและการละลายต่้า [9] 
นอกจากนี้ไขมันท่ีรวมอยู่ในเม็ดแป้งจะมีผลกระทบต่อ
คุณสมบัติของแป้ง ซึ่งจะมีผลลดความสามารถในการ
พองตัวและการละลาย โดยจะรวมตัวกับอะไมโลสเกิด

เป็น amylose-lipid complex เกิดเป็นโครงสร้างผลึก
อย่างอ่อน ซึ่งจะเสริมความแข็งแรงให้แก่เม็ดแป้ง ท้าให้
เม็ดแป้งพองตัวได้ช้า [9]   

คุณลั กษณะ ท่ีดี ของพาสต้ า  คือไม่ มี ร อย
แตกแยก มีความยืดหยุ่นตัวดี เมื่อต้มแล้วไม่เปื่อย ดูด
ซึมน้้ าได้ดี  มีการพองตัวดี  [1] ซึ่ งจากการทดลอง 
ผลิตภัณฑ์พาสต้าจากแป้งถั่วแดงหลวงทุกระดับการ
ทดแทน มีค่า cooking loss และค่าการพองตัวอยู่ใน
เกณฑ์มาตรฐาน ท้าให้สามารถดูดซึมน้้าได้ดี และเมื่อต้ม
แล้วไม่เปื่อยหรือสูญเสียน้้าหนักมาก  
 
4. การประเมินคุณภาพด้านประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์พาสต้าจากแป้งถั่วแดงหลวงทดแทนแป้ง
เซโมลินา 
 การประเมินคุณภาพประสาทสัมผัสทางด้าน 
ลักษณะปรากฏ สี  กลิ่นรส ความเหนียวนุ่ม และ
ความชอบโดยรวม โดยใช้แป้งถั่วแดงหลวงทดแทนแป้ง
เซโมลินาท่ีระดับร้อยละ 5 , 10, 15, 20, 25 และ 30 
โดยน้้าหนัก โดยวิธี 9- point hedonic scale ผลการ
ทดลองดังตารางท่ี 3 
 จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์พาสต้าท่ีใช้แป้งถั่วแดงทดแทนแป้งเซโมลินา
ท่ีระดับการทดแทนร้อยละ 0-30 ไม่พบความแตกต่าง
ทางสถิติในคุณลักษณะด้านกลิ่นรส ความเหนียวนุ่ม 
และความชอบโดยรวม แต่มีความแตกต่างทางสถิติ 
(p0.05) ในด้านลักษณะปรากฏ และสี โดยพบว่า
พาสต้าสูตรทดแทนด้วยแป้งถั่วแดงหลวงปริมาณร้อยละ 
20 ให้คะแนนความชอบโดยรวมสูงสุดเท่ากับ 6.66 
ดังนั้นจากการทดลอง จึงคัดเลือกมาวิเคราะห์ความ
แข็งแรงและระยะขาดของเส้นพาสต้าต่อไป 
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ตารางที่ 3 ระดับคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์พาสต้าท่ีใช้แป้งถั่วแดงหลวงทดแทนแป้ง     
เซโมลินาโดยวิธี 9 - point hedonic scale 
 

ระดับการทดแทน 
(%) 

คะแนนตรวจสอบ 

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส 
ความเหนียว

นุ่ม 
ความชอบ
โดยรวม 

5 5.90±1.53ab 6.13±1.61ab 5.40±1.71ns 5.83±1.57 ns 6.03±1.37 ns 
10 6.40± 1.19ab 6.13±1.27ab 5.53±1.38 ns 6.13±1.43 ns 6.50±1.27 ns 
15 6.63±1.32ab 6.63±1.29ab 6.10±1.24 ns 6.23±1.38 ns 6.60±1.24 ns 

20 6.73±1.43a 6.76±1.45a 5.50±1.38 ns 6.26±1.48 ns 6.66±1.54 ns 
25 6.20±1.24ab 6.10±1.06ab 5.73±1.79 ns 6.10±1.18 ns 6.30±1.26 ns 

30 5.70±1.51b 5.70±1.48b 5.60±1.61 ns 5.66±1.39 ns 5.93±1.31 ns 
 

หมายเหตุ :ตัวอักษรทีแ่ตกต่างกันในแนวตั้งมคี่าเฉล่ียแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญัทางสถติิ (p0.05) 

      ns ในแนวตั้งแสดงว่าไมม่ีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส้าคัญทางสถิติ (p0.05)  
 
5. วิเคราะห์ความแข็งแรง (Tensile Strength) และ
ระยะการขาด (Distance)  
 วัดความแข็งแรงและวัดระยะการขาดของ
พาสต้าสูตรมาตรฐานและสูตรทดแทนแป้งถั่วแดงหลวง 
ร้อยละ 20 ด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture analyzer) 
ผลการทดลองแสดงดังตารางท่ี 4 
 
ตารางที่  4 ค่าความแข็งแรงและระยะการขาดของ
พาสต้า สูตรมาตรฐานและสูตรทดแทนร้อยละ 20 
 

พาสตา้ ความแข็งแรง 
(กรัม) 

ระยะการขาด 
(มิลลิเมตร) 

สูตรมาตรฐาน 49.91±4.37 35.96±4.23 
สูตรทดแทน 
ร้อยละ 20  

58.44±9.74 23.64±7.76 

 
 จากตารางท่ี 4 พบว่า พาสต้าสูตรทดแทนด้วย
แป้งถั่วแดงหลวงปริมาณร้อยละ 20 มีระดับความ
แข็งแรงมากกว่าสูตรมาตรฐาน และมีระยะขาดน้อยกว่า 
ซึ่งระยะการขาดหมายถึงความสามารถในการยืดตัวของ
เส้นพาสต้า เนื่องจากสูตรมาตรฐานท้าจากเซโมลินาท่ีมี

โปรตีนชนิดกลูเตน ซึ่งเกิดจากการรวมตัวกันของไกลอะ
ดินและกลูเตนินในปริมาณใกล้เคียงกัน โดยไกลอะดินมี
คุณสมบัติในการไหลยืดได้ดีกว่ากลูเตนินซึ่งมีลักษณะ
เหนียวคล้ายยาง แต่เมื่อรวมกันเป็นกลูเตนจะได้โดท่ีมี
ลักษณะเหมาะสม มีโครงร่างแข็งแรง ยืดหยุ่นพอดี  [1]  
 
6. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี  

การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของพาสต้า
สูตรทดแทนแป้งถั่วแดงหลวงท่ีระดับร้อยละ 20 เทียบ
กับสูตรมาตรฐาน ดังตารางท่ี 5 
 จากการทดลอง พบว่าพาสต้าสูตรท่ีทดแทน
ด้วยแป้งถั่วแดงหลวงร้อยละ 20  มีปริมาณของโปรตีน 
เส้นใย และเถ้าเพิ่มขึ้น และมีปริมาณความชื้นใกล้เคียง
กัน  เมื่ อ เ ทียบ กับสู ตรมาตรฐาน  ท้ั งนี้ เนื่ อ งจ าก
องค์ประกอบทางเคมีของแป้งถ่ัวแดงหลวง  ซึ่งมีปริมาณ
โปรตีนและปริมาณเส้นใยสูงเมื่อเทียบกับแป้งสาลี [3] จึง
ส่งผลให้พาสต้าจากแป้งถั่วแดงหลวงมีปริมาณโปรตีน
และเส้นใยมากกว่าพาสต้าจากแป้งสาลี 
 เมื่อพิจารณาค่าปริมาณโปรตีนและความชื้น
ของสูตรทดแทนร้ อยละ  20 เ ทียบ กับมาตรฐาน
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ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์มะกะโรนี (มอก. 475-
2546)  ซึ่งก้าหนดให้มีปริมาณโปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 
14 และความชื้นไม่ เ กินร้อยละ 13  [5]  แต่พบว่า
ความชื้นมีค่ามากกว่าเกณฑ์มาตรฐาน ท้ังนี้เนื่องจาก

พาสต้าท่ีผลิตขึ้นเป็นพาสต้าท่ีไม่ได้ท้าการอบแห้ง หาก
น้าพาสต้าท่ีผลิตขึ้นไปท้าการอบแห้งจะสามารถลด
ความชื้นให้อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานได้ 
  

 
ตารางที่ 5 องค์ประกอบทางเคมีของพาสต้าสูตรมาตรฐานและสูตรทดแทนแป้งถั่วแดงหลวงท่ีระดับร้อยละ 20 
 

พาสตา้ 
องค์ประกอบทางเคมี (%) 

โปรตีน ไขมัน เส้นใย ความชื้น เถ้า คาร์โบไฮเดรต 
สูตรมาตรฐาน 13.57±0.00 3.15±0.17 8.30±0.52 23.29±0.32 0.82±0.05 50.87 
สูตรทดแทน 
ร้อยละ 20 

16.41±0.00 2.63±0.32 15.89±0.21 24.78±0.92 1.24±0.04 39.05 

 
สรุป 
  พาสต้าจากแป้งถ่ัวแดงหลวงทดแทนแป้งเซโมลิ
นาท่ีระดับร้อยละ 20 ผู้บริโภคให้การยอมรับสูงสุด โดย
ให้ค่าสีแดงเพิ่มมากขึ้นและมีค่าการพองตัวลดลง และ
พบว่าสูตรทดแทนที่ระดับร้อยละ 20 มีระยะการขาดของ
เส้นน้อยกว่าสูตรมาตรฐาน  โดยมีปริมาณโปรตีน เส้นใย
และเถ้าสูงกว่า 
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