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การเสริมเส้นใยอาหารในเฟรนช์ฟรายด์จากมันส าปะหลัง 
Fiber-Supplemented French Fried Cassava 
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บทคัดย่อ 

 จากการศึกษาการผลิตเฟรนช์ฟรายด์จากมัน
ส าปะหลังเสริมเส้นใยอาหารพบว่าเฟรนช์ฟรายด์ท่ีเสริม
เส้นใยอาหารจากเห็ดหูหนูขาวมีลักษณะปรากฏท่ี
ดีกว่าเฟรนช์ฟรายด์ท่ีเสริมเส้นใยอาหารจากมิวซิเลจ 
ของเมล็ดแมงลัก และเมื่อทดลองแปรปริมาณเส้นใยเห็ด
หูหนูขาวเป็น 3 ระดับ คือ ร้อยละ 1, 2 และ 3 พบว่าเมื่อ
เ ส ริ ม เ ส้ น ใ ย อ าห า ร จ าก เ ห็ ด หู ห นู ข า ว ม า กขึ้ น             
เฟรนช์ฟรายด์จะมีค่าความแข็งเพิ่มขึ้น โดยมีค่าเท่ากับ 
1.95 ± 0.16, 2.50 ± 0.16 และ 3.15 ± 0.20 นิวตัน 
ตามล าดับ เมื่อน ามาทดสอบคุณสมบัติทางประสาท
สัมผัสของเฟรนช์ฟรายด์ท่ีเสริมเส้นใยอาหารจากเห็ดหู
หนูขาว ร้อยละ 1, 2 และ 3 ไม่พบความแตกต่างทาง
สถิติของคุณลักษณะทุกๆ ด้าน (p > 0.05)  แต่พบความ
แตกต่างในด้านลักษณะปรากฏ โดยเฟรนช์ฟรายด์ท่ี
เสริมเส้นใยอาหารจากเห็ดหูหนูขาว ร้อยละ 3 ได้รับ
คะแนนการยอมรับลดลงและแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p  0.05) กับเฟรนช์ฟรายด์ท่ีเสริม
เส้นใยอาหารจากเห็ดหูหนูขาว ร้อยละ 1 และ 2  ผลการ
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี พบว่าเฟรนช์ฟรายด์เสรมิ
เส้นใยอาหารจากเห็ดหูหนูขาว มีปริมาณเส้นใยอาหาร
สูงสุด คือ ร้อยละ 3.09 ± 0.12 เมื่อเปรียบเทียบกับ            
เฟรนช์ฟรายด์ มั นส าปะหลั ง สู ต รมาตรฐานและ           
เฟรนช์ฟรายด์มันฝรั่งทางการค้า ซึ่งมีค่าร้อยละ 1.27 ± 
0.11 และ 0.59 ± 0.03 ตามล าดับ 
 

ค าส าคัญ: เฟรนช์ฟรายด์ มันส าปะหลัง เห็ดหูหนูขาว 
 
 
 
 

ABSTRACT 
  This study was conducted to produce fiber-
supplemented French fried cassava. The results 
showed that the appearance of the French fried 
cassava supplemented with white jelly fungus 
(Tremella fuciformis Berk) powder was better than 
that of the French fried cassava supplemented with 
the mucilage powder. Then, 3 levels (1, 2 and 3% 
(w/w)) of white jelly fungus were varied. The results 
indicated that hardness of French fried cassava 
increased as substitution levels increased. The 
hardness of French fried cassava supplemented 
with white jelly fungus of 1, 2 and 3% (w/w) were 
1.95 ± 0.16, 2.50 ± 0.16 and 3.15 ± 0.20 N, 
respectively. Sensory evaluation of French fried 
cassava supplemented with 1% 2% and 3% (w/w) 
of white jelly fungus were not significantly different 
(p>0.05). The appearance score of French fried 
cassava supplemented with 3% (w/w) of white jelly 
fungus was significantly different (p ≤ 0.05) from 
other formulas. Chemical results showed that 
French fried cassava supplemented with white jelly 
fungus has highest fiber content of 3.09 ± 0.12% 
whereas the fiber content of control and commercial 
French fried cassava were 1.27 ± 0.11 and 0.59 ± 
0.03%, respectively. 
 

Keyword: French fry, Cassava, white jelly fungus 
(Tremella fuciformis Berk) 
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บทน า 
  ปัจจุบันผลิตภัณฑ์อาหารปรุงด่วน (fast food) 
มีบทบาทต่อชีวิตประจ าวันของมนุษย์อย่างมาก อย่างไร
ก็ตาม อาหารปรุงด่วน ท่ีวางจ าหน่ายกันนั้นมีคุณค่าด้าน
โภชนาการน้อย  เนื่องจากมีองค์ประกอบหลัก เป็นแป้ง
และไขมัน เฟรนช์ฟรายด์เป็นอาหารปรุงด่วนชนิดหนึ่งท่ี
นิยมบริโภคกันมาก รองจากแฮมเบอร์เกอร์ โดยท่ัวไป 
เฟรนช์ฟรายด์ผลิตจากการน ามันฝรั่งบด หรือโดแป้งมัน
ฝรั่ง มาผสมกับเครื่องเทศ สารให้กลิ่นรส และสารให้
ความคงตัว แล้วน ามาทอดแบบน้ ามันท่วม (Deep fat 
frying) [1]   มันส าปะหลังเป็นพืชไร่ท่ีมีความส าคัญทาง
เศรษฐกิจของประเทศไทย ซึ่งเกษตรกรนิยมปลูกรอง
จากข้าวเจ้า เพราะปลูกง่ายและทนทานต่อสภาพดินฟ้า
อากาศท่ีแปรปรวนได้เป็นอย่างดี มันส าปะหลังสามารถ
น ามาประกอบอาหารคาวและหวานได้โดยตรง เมื่อผ่าน
การท าให้สุก จะมีสีเหลืองนวล กลิ่นรสดี และเนื้อสัมผัส
นุ่ม จึงเหมาะสมท่ีจะน าไปใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์
อาหารหรือน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารชนิดใหม่
[2]   เนตรนภิส [2] ได้ทดลองผลิตเฟรนช์ฟรายด์จากมัน
ส าปะหลังบดเสริมแคลเซียม พบว่า เฟรนช์ฟรายด์ท่ีได้มี
คุณค่าทางอาหารมากขึ้น  ปัจจุบันนักโภชนาการและ
ผู้บริโภค ได้ตระหนักถึงความส าคัญของเส้นใยอาหารท่ี
มีต่อสุขภาพมากขึ้น เนื่องจากการบริโภคเส้นใยอาหาร
ช่วยลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคต่างๆ ได้ เช่น ลด
อาการท้องผูก ลดระดับของโคเลสเตอรอลในเลือด ท าให้
ลดความเสี่ยงในการเกิดโรคหัวใจ ลดความเสี่ยงต่อการ
เกิดมะเร็งท่ีอวัยวะต่างๆ เช่น มะเร็งกระเพาะอาหาร 
มะเร็งล าไส้ เป็นต้น นอกจากนี้ยังช่วยในการควบคุม
น้ าหนักของร่างกาย ท้ังนี้เนื่องจากอาหารท่ีมีใยอาหาร
สูงมักจะมีไขมันต่ า และน้ าตาลต่ าด้วย ดังนั้นเมื่อ
รับประทานใยอาหารมากๆ จนท าให้รู้สึกอิ่มปริมาณ
แคลอรี่ท่ีได้รับจึงน้อย ท าให้น้ าหนักตัวลดลง นอกจากนี้
เส้นใยอาหารยังช่วยลดอัตราการดูดซึมสารบางอย่างเชน่ 
ไนโตรเจนและไขมันเข้าสู่ร่างกายน้อยลง เป็นการช่วย
ให้ลดน้ าหนักได้เร็วขึ้น [3,4] ดังนั้นงานวิจัยจึงมีความ
สนใจท่ีจะเสริมเส้นใยอาหารให้กับเฟรนช์ฟรายด์ ซึ่ง

แหล่ งของ เส้ น ใยอาหาร ท่ีสน ใจ ท่ีจ ะ เสริม ให้ แ ก่           
เฟรนช์ฟรายด์ คือ เห็ดหูหนูขาว (เส้นใยอาหารชนิดท่ีไม่
ละลายน้ า) และผงมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก (เส้นใย
อาหารชนิดท่ีละลายน้ า) อย่างไรก็ตามการเสริมเส้นใย
อาหารให้ กับ เฟรนช์ฟรายด์ย่อมส่งผลให้เ กิดการ
เปลี่ยนแปลงต่อคุณภาพของเฟรนช์ฟรายด์ เช่น ความ
แน่นเนื้อ ลักษณะทางประสาทสัมผัสต่างๆ (เช่น สี กลิ่น
รส รสชาติ และเนื้อสัมผัส) ตลอดจนองค์ประกอบทาง
เคมีและคุณค่าทางโภชนาการ ดังนั้นงานวิจัยนี้ จึงมี
วัตถุประสงค์เพื่อท่ีจะศึกษาผลของการเสริมเส้นใย
อาหารจากเห็ดหูหนูขาวและผงมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก
ต่อคุณภาพและการยอมรับผลิตภัณฑ์เฟรนช์ฟรายด์ท่ี
ผลิตได้ 
 

อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 
1. การเตรียมและการวิเคราะห์องค์ประกอบทาง
เคมีของเห็ดหูหนูขาว และมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก
จากในรูปผงแห้ง 
 1.1 การเตรียมเห็ดหูหนูขาว 
 น าเห็ดหูหนูขาว ท่ีผ่านการล้างท าความ
สะอาด มาอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน (Memmert, UM 
900, ประเทศเยอรมัน) ท่ีอุณหภูมิ 60 ± 5ºC นาน 12 
ชั่วโมง จากนั้นน ามาบดให้ละเอียด ด้วยเครื่องบดแห้ง 
(ประเทศไทย) ร่อนผ่านตะแกรง ขนาด 60 เมช และเก็บ
ในภาชนะแก้วปิดสนิท เพื่อใช้ในการผลิตเฟรนซ์ฟรายด์
ในการทดลองถัดไป 
 

 1.2 การเตรียมผงมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 
 น าเมล็ดแมงลัก มาแช่น้ าท่ีอุณหภูมิ 60 ± 
5ºC นาน 1 ชั่วโมง กรองแยกน้ าส่วนเกินออก จากนั้น
น ามาปั่นด้วยเครื่องปั่น (OTTO, BE-120, ประเทศจีน) 
ท่ีความเร็ว ระดับ 1 นาน 2 นาที กรองแยกมิวซิเลจ ซึ่ง
มีลักษณะคล้ายวุ้น ใส ออกจากกาก น ามาอบแห้งด้วย
ตู้อบลมร้อน ท่ีอุณหภูมิ 60 ± 5ºC นาน 12 ชั่วโมง [5] 
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 1.3 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของเห็ด
หูหนูขาว และผงมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 
 วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของเห็ดหู
หนูขาวและผงมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก โดยวิเคราะห์
ปริมาณความชื้น ไขมัน โปรตีน เส้นใย เถ้าและ
คาร์โบไฮเดรต ตามวิธีของ AOAC [6] 
 

2. การผลิตเฟรนช์ฟรายด์มันส าปะหลังสูตร
มาตรฐานและสูตรที่เสริมเส้นใยอาหาร 
 2.1 การผลิตเฟรนช์ฟรายด์มันส าปะหลังสูตร
มาตรฐาน 
 สูตรมาตรฐานการผลิตเฟรนช์ฟรายด์มัน
ส าปะหลังเป็นการดัดแปลงสูตรมาจากเนตรนภิส [2] ซึ่ง
มีส่วนประกอบ คือ มันส าปะหลังบด 500 กรัม เนยขาว 
40 กรัม เกลือ 2.5 กรัม และแซนแทนกัม 10 กรัม โดยมี
ขั้นตอนการผลิตดังนี้ น ามันส าปะหลังนึ่งสุกบดละเอียด 
ผสมกับส่วนผสมต่างๆ ได้แก่ เนยขาว เกลือ และแซน
แทนกัม นวดผสมให้เข้ากันและพักท้ิงไว้ประมาณ 1 
ชั่วโมง รีดเป็นแผ่นแล้วหั่นเป็นชิ้น ทอดแบบน้ ามันท่วม 
(Deep fat frying) ท่ีอุณหภูมิ 170 ± 2°C นานประมาณ 
2 นาท ี
 

 2.2 การศึกษาชนิดของเส้นใยอาหารเพื่อใช้ใน
การผลิตเฟรนช์ฟรายด์ 
  การเสริมเส้นใยอาหารในเฟรนช์ฟรายด์ 
ท าโดยเติมเห็ดหูหนูขาว (เส้นใยอาหารกลุ่มท่ีไม่ละลาย
น้ า) หรือผงมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก (เส้นใยอาหารกลุ่ม
ท่ีละลายน้ า) ลงในส่วนผสมของเฟรนช์ฟรายด์สูตร
มาตรฐาน โดยใช้เส้นใยอาหาร ร้อยละ 1 โดยน้ าหนัก 
นวดผสมให้เข้ากันและพักท้ิงไว้ประมาณ 1 ชั่วโมง รีด
เป็นแผ่นแล้วหั่นเป็นชิ้น ทอดแบบน้ ามันท่วม ท่ีอุณหภูมิ 
170 ± 2°C นานประมาณ 2 นาที 
 

 2.3 การศึกษาปริมาณเส้นใยอาหารท่ีเหมาะสม
ในการผลิตเฟรนช์ฟรายด์มันส าปะหลัง 
 น าส่ วนผสมของ เฟรนช์ฟรายด์ สู ต ร
มาตรฐานมาเสริมเส้นใยอาหารท่ีคัดเลือกได้จากข้อ 2.2 

โดยแปรปริมาณร้อยละ 1,  2 และ 3 โดยน้ าหนัก 
ตามล าดับ น าเฟรนซ์ฟรายด์ ท่ีผลิตได้  มาทดสอบ
คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธี 9-point Hedonic 
scale ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม โดย 1 คะแนน หมายถึงไม่ชอบ
มากท่ีสุด และ 9 คะแนน หมายถึงชอบมากท่ีสุด โดยใช้
ผูช้ิม จ านวน 30 คน  
 จากนั้นน าเฟรนช์ฟรายด์สูตรท่ีเสริมเส้นใย
อาหาร มาวิเคราะห์ค่าความแข็ง (Hardness) ด้วยเครื่อง 
Texture Analyzer (TA-XT2i, U.S.A.) โดยใช้ speed ท่ี 
5 mm/s และ Distance 5 mm บันทึกค่าแรงสูงสุดในแต่
ละซ้ าของตัวอย่าง ท าการวัดโดยใช้ตัวอย่าง 10 ชิ้น แล้ว
ค านวณหาค่าเฉลี่ย 
 

3. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของเฟรนช์ 
ฟรายด์สูตรที่เสริมเส้นใยอาหาร สูตรมาตรฐาน 
และเฟรนช์ ฟรายด์ทางการค้าจากมันฝรั่ง 
  น าเฟรนช์ฟรายด์สูตรท่ีเสริมเส้นใยอาหารท่ี
คัดเลือกได้จากข้อ 2.2 สูตรมาตรฐานและเฟรนช์ฟรายด์
ทางการค้าจากมันฝรั่ง มาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
(ความชื้น เถ้า โปรตีน ไขมันและเส้นใย) ตามวิธีของ 
AOAC [6] หาปริมาณคาร์โบไฮเดรต โดยวิธี 
Calculation by difference และหาปริมาณพลังงาน
ท้ังหมด โดยวิธี Calories conversion factor ของ 
Atwater ซึ่งค านวณโดยใช้ค่า conversion factor 
ส าหรับ Protein, Carbohydrates และ Fat เท่ากับ 4, 4 
และ 9 kcal/g ตามล าดับ [7] 
 

4. การวางแผนการทดลองและการวิเคราะห์ข้อมูล
ทางสถิต ิ
  วางแผนการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design (CRD) ส าหรับข้อมูลคุณภาพทาง
กายภาพและทางเคมี และวางแผนการทดลองแบบ 
Randomized Complete Block Design (RCBD) 
ส าหรับข้อมูลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance) และ



วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 มิถุนายน 2551- พฤษภาคม 2552 

npiyanoot@hotmail.com 
1ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
1Department of Food Technology, Faculty of Science, Siam University 

45 

เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี  Least Significant 
Difference (LSD) 
 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. การเตรียมและวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี
ของเห็ดหูหนูขาวและมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 
  ผลการวิเคราะห์ปริมาณเส้นใยอาหารจากเห็ดหู
หนูขาวและมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก พบว่าเห็ดหูหนู
ขาวมีปริมาณเส้นใยอาหาร เท่ากับ ร้อยละ 18.29 + 
0.44 ซึ่งมีปริมาณใกล้เคียงกับผลการวิเคราะห์ปริมาณ

เส้นใยของเห็ดหูหนูแห้ง ในงานวิจัยของอานนท์ [8] ซึ่งมี
ค่าเท่ากับร้อยละ 18.7 ส่วนผลการวิเคราะห์มิวซิเลจจาก
เมล็ดแมงลัก พบว่ามีปริมาณเส้นใยอาหารสูงถึงร้อยละ 
78.56 + 0.63 ซึ่งใกล้เคียงกับกับงานวิจัยของวันชัย [9] 
ท่ีพบว่ามีปริมาณเส้นใยอาหาร เท่ากับร้อยละ 81.04 
และเมื่อเปรียบเทียบองค์ประกอบทางเคมีอื่นๆ พบว่า
เห็ดหูหนูขาวมีปริมาณโปรตีนและไขมันสูงกว่ามิวซิเลจ 
จากเมล็ดแมงลัก แต่มีปริมาณเถ้าต่ ากว่า ดังแสดงใน
ตารางท่ี 1 

 

ตารางที่ 1 องค์ประกอบทางเคมีของเห็ดหูหนูขาวและมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 
 

องค์ประกอบทางเคมี (ร้อยละ) เห็ดหูหนูขาว มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 
ความชื้น 15.04 + 0.63 12.29 + 0.41 
โปรตีน 12.70 + 0.48 1.81 + 0.00 
ไขมัน 1.17 + 0.10 0.61 + 0.10 

เส้นใยอาหาร 18.29 + 0.44 78.56 + 0.63 
เถ้า 1.75 + 0.00 4.46 + 0.48 

คาร์โบไฮเดรต 43.18 2.27 
  

หมายเหตุ * ค่าที่ได้เป็นคา่เฉล่ียจากการทดลองซ้ า 3 ครั้ง 
     ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 
 
 
2. การผลิตเฟรนช์ฟรายด์มันส าปะหลังสูตร
มาตรฐานและสูตรที่เสริมเส้นใยอาหาร 
  จากผลการทดลอง พบว่า เฟรนช์ฟรายด์สูตร
มาตรฐานท่ีผลิตจากมันส าปะหลังบด สามารถขึ้นรูปเป็น
ชิ้นได้ดี (รูปท่ี 1 (A)) เมื่อน าไปทอดยังคงรูปเป็นชิ้นไม่
แตกหัก และมีสีเหลืองทอง เนื้อสัมผัสค่อนข้างโปร่งไม่
แน่นจนเกินไป (รูปท่ี 1 (B)) ดังนั้นจะน าสูตรมาตรฐานท่ี
ได้ไปใช้ในการศึกษาการเสริมเส้นใยอาหารต่อไป 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
         (A)            (B) 
 

รูปที่ 1 ลักษณะของเฟรนช์ฟรายด์สูตรมาตรฐาน 
A คือเฟรนช์ฟรายด์สูตรมาตรฐานก่อนทอด 
B คือเฟรนช์ฟรายด์สูตรมาตรฐานหลังทอด 
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 ส าหรับผลการศึกษาการผลิตเฟรนช์ฟรายด์สูตร
เสริมเส้นใยอาหาร โดยเปรียบเทียบเส้นใยอาหาร 2 
ชนิด คือ มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักและเห็ดหูหนูขาว ใน
ปริมาณร้อยละ 1 พบว่าเส้นใยอาหารจากมิวซิเลจจาก
เมล็ดแมงลัก ไม่สามารถใช้ในการผลิตเฟรนช์ฟรายด์ได้ 
เนื่องจากเฟรนช์ฟรายด์ท่ีผลิตได้มีลักษณะปรากฏท่ีไม่ดี 
เส้นใยอาหารไม่กระจายตัว ท้ังนีเ้พราะมิวซิเลจจากเมล็ด
แมงลัก เป็นเส้นใยประเภทท่ีละลายน้ า เมื่อผสมลงใน
ส่วนผสม เส้นใยอาหารจะดูดน้ า [5] ท าให้ไม่สามารถขึ้น
รูปเป็นชิ้นได้ ดังแสดงในรูปที่ 2  
 
 
 
 
 
 
 
      (A)           (B) 
 

รูปที่ 2 ลักษณะของเฟรนช์ฟรายด์เสริมเส้นใยอาหาร 
 A คือเฟรนช์ฟรายด์ที่เสริมเส้นใยอาหารจากมิวซิเลจ 
จากเมล็ดแมงลัก 
 B คือเฟรนช์ฟรายด์ที่เสริมเส้นใยอาหารจากมิวซิเลจจาก
เห็ดหูหนูขาว 

  ส่วนเส้นใยอาหารจากเห็ดหูหนูขาวสามารถใช้
ในการผลิตเฟรนช์ฟรายด์เสริมเส้นใยอาหารได้ ดังนั้นใน
ขั้นตอนต่อไป จึงทดลองแปรปริมาณของเห็ดหูหนูขาว 3 
ระดับ คือ ร้อยละ 1, 2 และ 3 ท้ังนี้เพราะการเสริมเส้นใย
อาหารมากกว่านี้จะมีผลท าให้เฟรนซ์ฟรายด์ท่ีผลิตขึ้น มี
การแตกออก ไม่คงรูป และจากการตรวจสอบค่าแรงตัด
ของเฟรนช์ฟรายด์สูตรมาตรฐาน และเฟรนช์ฟรายด์สูตร
ท่ีเสริมเส้นใยอาหารจากเห็ดหูหนูขาว พบว่าค่าแรงตัดมี
ค่าเพิ่มสูงขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณของเส้นใยอาหารจากเห็ดหู
หนูขาวมากขึ้น (ตารางท่ี 2)  ท้ังนี้เนื่องมาจากในเห็ดหู
หนูขาวมีเส้นใยอาหารอยู ่และเป็นเส้นใยอาหารประเภท
ไม่ละลายน้ า ได้แก่ เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส เป็นต้น [4] 
ซึ่งเส้นใยอาหารประเภทดังกล่าวมีหน้า ท่ีให้ความ
แข็งแรง เมื่อน าไปเสริมให้แก่ผลิตภัณฑ์ จึงมีผลท าให้
ค่าแรงตัดสูงขึ้นด้วย ดังแสดงในตารางท่ี 2 ผลการ
ทดลองท่ีได้สอดคล้องกับงานวิจัยของเกศนี [10] ท่ีเสริม
เห็ดหูหนูขาวในผลิตภัณฑ์เยลลี่ 
 
 
 
 
 

ตารางที่ 2 การวิเคราะห์ค่าแรงตัดของเฟรนช์ฟรายดส์ูตรมาตรฐาน และเฟรนช์ฟรายดส์ูตรท่ีเสริมเส้นใยอาหารจาก
เห็ดหูหนูขาว โดยแปรปริมาณเป็น 3 ระดบั 
 

ชนิดเฟรนช์ฟรายด์ ปริมาณของเส้นใยอาหาร (ร้อยละโดยน้ าหนัก) ค่าแรงตัด* (kg.m/s2) 
เฟรนช์ฟรายด์สูตรมาตรฐาน 0 2.03 ± 0.15a 

เฟรนช์ฟรายด์สูตรท่ีเสริมเสน้ใย
อาหารจากเห็ดหูหนูขาว 

1 1.95 ± 0.16a 
2 2.50 ± 0.16b 
3 3.15 ± 0.20C 

 

หมายเหตุ  ตัวอักษร a, b, ที่แตกต่างกันในแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
  ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 
 * เป็นผลจากการวิเคราะห์เฟรนช์ฟรายด์หลังการทอด และค่าที่ได้เป็นค่าเฉลี่ยจากการทดลองซ้ า 10 ครั้ง 
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  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส  พบว่า      
เฟรนช์ฟรายด์เสริมเส้นใยอาหารจากเห็ดหูหนูขาวท้ัง 3 
สูตร พบว่ามีระดับคะแนนลดลงเล็กน้อย เมื่อเพิ่ม
ปริมาณเส้นใยอาหาร ซึ่งคะแนนการยอมรับทางประสาท
สัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p > 0.05) ในขณะท่ีคะแนนด้านลักษณะปรากฏ ของ 
เฟรนช์ฟรายด์เสริมเส้นใยอาหารจากเห็ดหูหนูขาว   
ร้อยละ 3 มีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ    
(p  0.05) กับสูตรท่ีใช้เห็ดหูหนูขาว ร้อยละ 1 และ 2 

(ตารางท่ี 3) ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากการเสริมเส้นใยอาหาร
ลงไปในส่วนผสมมากขึ้น ท าให้เฟรนช์ฟรายด์มีความ  
คงรูปลดลง และมีรอยแตกเกิดขึ้น  ซึ่งส่งผลต่อการ
ยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ ซึ่งจากวัตถุประสงค์ของ
กา รทดลอง  ต้ อ งกา ร เ สริ ม เ ส้ น ใ ยอาหา ร ให้ แ ก่             
เฟรนช์ฟรายด์มากท่ีสุด จึงเลือกสูตรท่ีเสริมเส้นใยอาหาร
จากเห็ดหูหนูขาว ร้อยละ 2 ในการวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีต่อไป 
 

 
ตารางที่ 3 ระดับคะแนนของการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเฟรนช์ฟรายด์เสริมเสน้ใยอาหารจากเห็ด
หูหนูขาว 
 

คุณลักษณะ 
เห็ดหูหนูขาว 

ร้อยละ 1 ร้อยละ 2 ร้อยละ 3 
ลักษณะปรากฏ  7.57 ± 1.09a  7.23 ± 0.76a  6.40 ± 0.80b 

สีns 7.63 ± 1.08 7.53 ± 1.12 7.03 ± 1.20 
กลิ่นns 6.97 ± 1.22 6.83 ± 1.10 6.83 ± 1.19 
รสชาติns 7.57 ± 1.05 7.00 ± 1.24 6.93 ± 1.15 

เนื้อสัมผัสns 7.03 ± 1.14 6.97 ± 1.30 6.83 ± 1.44 
ความชอบโดยรวมns 7.50 ± 0.92 7.27 ± 1.00 6.93 ± 1.06 

 

หมายเหตุ ตัวอักษร a, b, ที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p≤0.05) 
  ns หมายถงึ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถติิ (p>0.05) 
 ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 
 
3. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของเฟรนช์ 
ฟรายด์สูตรเสริมเส้นใยอาหารจากเห็ดหูหนูขาว 
สูตรมาตรฐาน และเฟรนช์ฟรายด์ทางการค้าจาก
มันฝรั่ง 
 จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ของ  
เฟรนช์ฟรายด์เสริมเส้นใยอาหารจากเห็ดหูหนูขาว  
(ร้อยละ 2) เปรียบเทียบกับเฟรนช์ฟรายด์สูตรมาตรฐาน
และเฟรนช์ฟรายด์มันฝรั่งทางการค้า แสดงผลในตาราง
ท่ี 4 พบว่าเฟรนช์ฟรายด์เสริมเส้นใยอาหารจากเห็ดหู

หนูขาวมีปริมาณเส้นใยอาหารสูงกว่าสูตรมาตรฐานและ
สูตรทางการค้าจากมันฝรั่ง โดยมีค่าเท่ากับร้อยละ 3.09 
± 0.12, 1.27 ± 0.11 และ 0.59 ± 0.03 ตามล าดับ ซึ่ง
สอดคล้องกับปริมาณเส้นใยอาหารของเห็ดหูหนูขาว ซึ่ง
มีสูงถึงร้อยละ 18.29 + 0.44  ในขณะท่ีมันส าปะหลัง
และมันฝรั่งท่ีใช้เป็นวัตถุดิบพื้นฐานท่ีใช้ในการผลิต             
เฟรนช์ฟรายด์ มีปริมาณเส้นใยอาหาร เท่ากับร้อยละ 
1.0 และ 0.5 ตามล าดับ [11] ส่วนปริมาณไขมันของ   
เฟรนช์ฟรายด์เสริมเส้นใยอาหารจากเห็ดหูหนูขาว มีค่า
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สูงกว่าเฟรนช์ฟรายด์สูตรมาตรฐานและเฟรนช์ฟรายด์
ทางการ ค้า จากมันฝรั่ ง  ตามล าดั บ  ท้ั งนี้ อาจจะ
เนื่องมาจากผลของปริมาณแอมิโลส/แอมิโลเพกทินของ
แป้งท่ีใช้ในการผลิต โดยแป้งท่ีมีอัตราส่วนระหว่าง
ปริมาณแอมิโลส/แอมิโลเพกทิน มีผลท าให้ตัวอย่าง
สูญเสียความชื้นได้ช้าและดูดซับน้ ามันลดลง [12] และ
แป้งมันฝรั่งมีปริมาณแอมิโลสสูงกว่าแป้งมันส าปะหลัง 

[13] นอกจากนี้เฟรนช์ฟรายด์เสริมเส้นใยอาหารจาก
เห็ดหูหนูขาวยังมีปริมาณของโปรตีนเพิ่มขึ้น และมีค่า
ใกล้เคียงกับปริมาณโปรตีนของเฟรนช์ฟรายด์ทาง
การค้าจากมันฝรั่ง ท้ังนี้อาจจะเนื่องมาจากปริมาณของ
โปรตีนของเห็ดหูหนูขาวเสริมลงไป 
 

 
ตารางที่ 4 การเปรียบเทียบองค์ประกอบทางเคมีของเฟรนช์ฟรายด์สูตรมาตรฐาน เฟรนช์ฟรายด์สูตรท่ีเสริมเส้นใย
จากเห็ดหูหนูขาวและเฟรนช์ฟรายด์ทางการค้าจากมันฝรั่ง 
 

องค์ประกอบทางเคมี 
(ร้อยละ) 

ชนิดของเฟรนช์ฟรายด์ 
สูตรมาตรฐาน เห็ดหูหนูขาว ทางการค้า (มันฝรั่ง) 

ความชื้น 33.42 ± 1.08 28.35 ± 1.12 46.15 ± 1.19 
โปรตีน 2.26 ± 0.11 4.29 ± 0.09 6.40 ± 0.11 
ไขมัน 47.09 ± 1.18 53.15 ± 0.85 42.87 ± 0.65 

เส้นใยอาหาร 1.27 ± 0.11 3.09 ± 0.12 0.59 ± 0.03 
เถ้า 1.92 ± 0.01 2.11 ± 0.08 1.53 ± 0.02 

คาร์โบไฮเดรต 13.94 ± 0.07 9.02 ± 0.55 2.53 ± 0.16 
 

หมายเหตุ ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 
 
สรุป 
  ในการผลิตเฟรนช์ฟรายด์เสริมเส้นใยอาหาร 
พบว่าเส้นใยอาหารประเภทท่ีเหมาะสมต่อการผลิตจะ
เป็นเส้นใยอาหารกลุ่มท่ีไม่ละลายน้ า ซึ่งในการทดลอง 
คือ เส้นใยอาหารจากเห็ดหูหนูขาว และจากการทดลอง
พบว่าการเพิ่มปริมาณเห็ดหูหนูขาว ในช่วงร้อยละ 1 ถึง 
3 มีผลท าให้เฟรนช์ฟรายด์มีค่าความแข็งเพิ่มขึ้น และ
เมื่อน ามาทดสอบคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส พบว่า 
เฟรนช์ฟรายด์เสริมเส้นใยอาหารจากเห็ดหูหนูขาว ท้ัง 3 
ระดับ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
(p > 0.05) ในทุกด้านของการทดสอบ   ยกเว้นด้าน
ลักษณะปรากฏของเฟรนช์ฟรายด์สูตรเสริมเส้นใย
อาหารจากเห็ดหูหนูขาว ร้อยละ 3 ซึ่งพบว่ามีค่าลดลง
และมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p  

0.05) กับเฟรนช์ฟรายด์เสริมเส้นใยอาหารจากเห็ดหูหนู
ขาว ร้อยละ 1 และ 2   ส าหรับผลการวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมี พบว่าเฟรนช์ฟรายด์เสริมเส้นใย
อาหารจากเห็ดหูหนูขาว (ร้อยละ 2) มีปริมาณเส้นใย
อาหารสูงสุด เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรมาตรฐาน และสูตร
ทางการค้าจากมันฝรั่ง 
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