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บทคัดยอ 
การประยุกตใชแปงขาวสังขหยดในผลติภณัฑขนมกลีบลาํดวนมีวัตถปุระสงคเพ่ือศึกษาปริมาณการทดแทน

แปงสาลีดวยแปงขาวสังขหยดในผลิตภัณฑขนมกลีบลําดวน ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอขนมกลีบลําดวน
จากแปงขาวสังขหยด และศึกษาคุณลักษณะของผลิตภัณฑระหวางการเก็บรักษา ผลการศึกษาพบวาการทดแทน
แปงสาลีดวยแปงขาวสังขหยดท่ีอัตราสวน 40:60 ไดคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ซ่ึงมีคะแนนการยอมรับอยูในชวง
ชอบมากถึงมากท่ีสุด และเมื่อศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภคท่ัวไปในอําเภอเมืองสงขลา จังหวัดสงขลา 
จํานวน 100 คน พบวาผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑคิดเปนรอยละ 99 ดวยเหตุผล ผลิตภัณฑมีรสชาติอรอย    
มีความแปลกใหม และคาดวาผลิตภัณฑจะมีคุณคาทางอาหารมากขึ้นกวาผลิตภัณฑด้ังเดิม โดยไดคะแนนการ
ยอมรับอยูในชวงชอบถึงชอบมาก และยินดีซ้ือผลิตภัณฑหากมีวางจําหนายคิดเปนรอยละ 99 และเมื่อศึกษา
คุณลักษณะของผลิตภัณฑระหวางการเก็บรักษา พบวาการเก็บรักษาผลิตภัณฑขนมกลีบลําดวนจากแปงขาว      
สังขหยดท่ีอุณหภูมิหอง (30-33 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 30 วัน คะแนนการยอมรับมีคาลดลงเมื่ออายุการเก็บ
รักษานานขึ้นตามลําดับ 
คําสําคัญ: ขนมกลีบลําดวน, แปงขาวสังขหยด, การทดแทน, ความพึงพอใจของผูบริโภค 

Abstract  
 The objective of this study was to utilization of Sang-Yod rice flour for substitution of 
wheat flour in Thai shortbread cookies, acceptance of consumer of Thai shortbread cookies from 
Sang-yod rice flour and to study the product characteristics during storage.The highest 
acceptance score from the consumers for the Thai shortbread cookies made from 40:60 (Sang-
Yod rice flour:Wheat flour) was obtained. Which acceptance was like very much to like extremely 
and to study of consumer acceptance of the product by consumers in Muang Songkhla, the 
consumer acceptance of the product was 99%. For that reason the product is delicious, exotic 
and expecting this had more nutritional value than the original product. The acceptance level 
was like to like very much at 99% and the consumers were willing to buy the product. The 
characteristics of the product during storage at room temperature (30-33˚C) for 30 days found 
that the acceptance rate had decreased shelf life longer when it was prolonge storage. 
Keyword: Thai shortbread cookies, Sang-Yod rice flour, Substitution, Consumer acceptance 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1อาจารยประจําโปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภฏัสงขลา 
*Corresponding author, E-mail: thitimaporn.no@skru.ac.th 



 การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา คร้ังที่ 6  
 “การศึกษาและวัฒนธรรมเพ่ือการพัฒนาทองถิ่น” 

 

SONGKHLA RAJABHAT UNIVERSITY | 978 
 

บทนํา 
ขนมกลีบลําดวนเปนขนมไทยท่ีมีมาแตโบราณ ใชในงานพิธีมงคล และเปนของฝากในเทศกาลงานตาง ๆ 

ขั้นตอนการผลิตขนมกลีบลําดวนตองใชความละเอียดออนประณีต ต้ังแตการเตรียมวัตถุดิบและวิธีการทํา จึงทําให  
มีการผลิตจําหนายไมคอยแพรหลายมากนัก สําหรับสวนผสมหลักในการทําขนมกลีบลําดวนคือ แปงสาลี          
โดยขาวสาลีน้ันจะปลูกไดดีเฉพาะในประเทศแถบหนาว เชน สหรัฐอเมริกา แคนาดา ยุโรป ออสเตรเลีย และ
นิวซีแลนด สวนสภาพภูมิอากาศของประเทศไทยปลูกขาวสาลีไดบาง แตคุณภาพยังไมสม่ําเสมอ และปริมาณ       
ไมเพียงพอตอความตองการใชภายในประเทศ จึงตองนําเขาจากตางประเทศในปริมาณและมูลคาท่ีสูงขึ้นเร่ือย ๆ 
(กรมการขาว, 2550; สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2558 และอุศมา  สุนทรนฤรังษี, 2545) เพ่ือลดการสูญเสีย
เงินตราออกนอกประเทศ และเพ่ือใหมีการใชวัตถุดิบท่ีผลิตเองภายในประเทศใหมากขึ้น จึงไดมีการศึกษาการใช 
แปงชนิดอื่นเพ่ือทดแทนการใชแปงสาลี เชน ชิฟฟอนเคกจากแปงขาวหอมมะลิ (ชลิดา  ยอดกันสี และคณะ, 2550) 
บัตเตอรเคกลดพลังงานและลดนํ้าตาลจากแปงขาวกลองพันธุขาวดอกมะลิ 105 (ณัชนก นุกิจ, 2549) การทดแทน
แปงสาลีดวยแปงขาวกลองงอกตอคุณภาพของมัฟฟน (อภิญญา  เจริญกุล, 2556) เปนตน ขาวพันธุสังขหยด     
เปนพันธุขาวพ้ืนเมืองท่ีปลูกด้ังเดิมในจังหวัดพัทลุง ซ่ึงปลูกติดตอกันมายาวนานมากกวา 100 ป เน่ืองจากเปนพันธุ
ขาวท่ีมีคุณคา กอใหเกิดความผูกพันทางวัฒนธรรมประเพณีในทองถิ่น อีกท้ังยังมีคุณคาทางสารอาหารสูง โดยเฉพาะ
ใยอาหาร โปรตีน ธาตุเหล็ก และฟอสฟอรัส ซ่ึงมีประโยชนในดานการขับถาย บํารุงโลหิต บํารุงรางกายใหแข็งแรง
และปองกันโรคความจําเสื่อม และยังมีสารตานอนุมูลอิสระ จึงนับไดวาขาวพันธุสังขหยดเปนขาวพันธุพ้ืนเมืองท่ีมี
คุณคาทางอาหาร (สมพร ดํายศ, 2552) จึงไดมีการศึกษาการใชแปงขาวสังขหยดในผลิตภัณฑอาหารตาง ๆ เชน 
การใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงขาวเจาในผลิตภัณฑขนมถวยฟู (ปานทิพย  ผดุงศิลป, 2554) การพัฒนา
ผลิตภัณฑกรอบเค็มจากแปงขาวสังขหยด (ซารีนา  พรรณราย และปยะนุช  คงแดง, 2558) การประยุกตใชแปงขาว
สังขหยดทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑเคกกลวยหอม (ซีลมี  หะยีบือราเฮง และฟารีดา  มาตาจะแส, 2558) 
คณะผูวิจัยไดเล็งเห็นความสําคัญของขาวสังขหยดซ่ึงจัดเปนพันธุขาวด้ังเดิมของทางภาคใต ควรอยางย่ิงตอการนํามา
พัฒนาผลิตภัณฑ เพ่ือเปนการสงเสริมการปลูกขาวพ้ืนเมืองของทองถิ่น เปนการอนุรักษสิ่งแวดลอมและ
ทรัพยากรธรรมชาติของทองถิ่นใหคงอยูคูกับชุมชน การประยุกตใชแปงขาวสังขหยดในผลิตภัณฑขนมกลีบลําดวน
เปนการสงเสริมการบริโภคขนมไทยโบราณใหแพรหลายมากขึ้น สรางชองทางของอาหารเพ่ือสุขภาพใหผูบริโภค 
ชวยสงเสริมพืชเศรษฐกิจ และอนุรักษขนมไทยโบราณให คงอยู เปนท่ีรูจักของคนรุนหลังตอไป 

วัตถุประสงคของการวิจัย 
1. เพ่ือศึกษาปริมาณการใชแปงขาวสงัขหยดท่ีเหมาะสมทดแทนแปงสาลีในผลติภณัฑขนมกลีบลาํดวน  
2. เพ่ือศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลติภณัฑขนมกลีบลาํดวนท่ีมีการทดแทนแปงสาลีดวย  แปง

ขาวสังขหยด  
3. เพ่ือศึกษาคุณลักษณะทางดานประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑระหวางการเก็บรักษา 

แนวคิด ทฤษฎี กรอบแนวคิด  
  ขาว (Oryza sativa Linn.)   

ขาวเปนแหลงอาหารหลักท่ีใหคารโบไฮเดรตสูงเน่ืองจากมแีปงเปนองคประกอบถึงรอยละ 80 จึงเปนแหลง
ของอาหารท่ีใหพลังงานแกรางกาย นอกจากมีคารโบไฮเดรตแลวยังมีโปรตีนเปนสวนประกอบรอยละ 7 ไขมันไม
อิ่มตัวรอยละ 2 วิตามินและแรธาตุตางๆ ท่ีจําเปนตอรางกายหลายชนิด จึงมีการนําขาวไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑ
ประเภทเสน ขนมไทย ขนมอบ บริโภคโดยการตม หุง น่ึง หรืออุตสาหกรรมอาหาร นอกจากน้ียังเปนแหลงของเสน
ใยอาหาร (ชาญ  มงคล, 2536) ซ่ึงขาวท่ีผานการขัดสีแตนอยจะมีจมูกขาวและเย่ือหุมเมล็ดขาวเหลืออยูมาก อุดม
ดวยวิตามิน แรธาตุ และเสนใยอาหารท่ีมีประโยชนตอรางกาย การบริโภคขาวเพ่ือใหไดสารอาหารท่ีครบถวน ควร
เปนขาวท่ีผานการขัดสีแตนอย ซ่ึงจัดอยูในกลุมขาวท่ีมีรงควัตถุ ขาวท่ีมีรงควัตถุ (Pigmented rice) คือ ขาวท่ีมีสาร
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ใหสีกระจายอยูในสวนของเย่ือหุมเมล็ด เชน สีแดง สีมวงหรือสีนํ้าตาลแดง โดยรงควัตถุท่ีทําใหเกิดสีในพืชออกเปน 
3 กลุม คือ คลอโรฟลล (Chlorophyll) มีสีเขียว แคโรทีนอยด (Carotenoid) มีสีเหลืองจนถึงแดง และฟลาโวนอยด 
(Flavonoid) (ดําเนิน  กาละดี และคณะ, 2543) ขาวมีสีจะมีรงควัตถุท่ีสําคัญคือ แอนโทไซยานิน (Anthocyanin) 
มีสีแดงจนถึงสีมวงหรือสีนํ้าเงิน  อยูในเย่ือหุมเมล็ดซึ่งจะสะสมอยูในสวนผิวเมล็ด บริเวณเปลือกนอกเมล็ดจนถึงเย่ือ
หุมเมล็ดชั้นใน (Koh et al., 1996) โดยรงควัตถุดังกลาวสามารถยับย้ังปฏิกิริยาของอนุมูลอิสระซ่ึงเปนสาเหตุหลัก
ของ การเกิดโรคหลอดเลือดอุดตัน และมะเร็ง ตัวอยางขาวมีสี เชน พันธุสังขหยด พันธุหอมกระดังงา พันธุหอม
กุหลาบแดง นอกจากน้ียังรวมไปถึงขาวเหนียวดําพันธุตางๆ เชน  ก่ําดอยสะเก็ด กํ่าอมกอย   เปนตน คุณคาทาง
โภชนาการของขาวขึ้นอยูกับพันธุ สภาวะการปลูก การเก็บเกี่ยว และกระบวนการแปรรูปขาว รวมถึงกระบวนการ
ขัดสีท่ีมีผลตอคุณคาทางโภชนาการของขาว (ตารางท่ี 1) 

ตารางท่ี 1  องคประกอบทางเคมีของขาวสารสังขหยดพัทลุง 
    องคประกอบทางเคมี (รอยละ)   ขาวกลอง   ขาวขดัส ี

        โปรตีน 
        ไขมัน 
        เสนใย 
        เถา 
        คารโบไฮเดรต 

  7.41 
  2.18 
  4.55 
  1.31 
77.88 

  6.72 
  0.10 
  2.05 
  0.34 
 81.11 

ท่ีมา: กรมการขาว (2550) 

ขาวสังขหยด เปนพันธุขาวพ้ืนเมืองของจังหวัดพัทลุง เมล็ดขาวมีสีแดงเขม นิยมบริโภคในรูปแบบขาว
กลองและขาวซอมมือ ขาวชนิดน้ีมีปริมาณไนอะซินสูง ชวยในการทํางานของระบบประสาทและผิวหนัง นอกจากน้ี
ยังมีวิตามินบี 1 ชวยปองกันโรคเหน็บชา วิตามินบี 2 ชวยปองกันโรคปากนกกระจอก รวมท้ังมีแรธาตุสําคัญคือ 
แคลเซียม และฟอสฟอรัส ชวยปองกันโรคกระดูกออน กระดูกพรุน เลือดแข็งตัวชา นอกจากน้ียังพบวาขาวสังขหยด
ยังมี สีแดงและมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว สีแดงของขาวสังขหยดเปนสีของรงควัตถุประเภทฟลาวานอยดชนิด แอนโทไซ
ยานิน รวมท้ังในนํ้ามันรําขาวสังขหยดประกอบไปดวย วิตามินอี และโอริซานอล ซ่ึงสารตางๆ ท่ีกลาวมาน้ันมี
คุณสมบัติเปนสารตานออกซิเดชันซ่ึงสามารถกําจัดหรือลดอนุมูลอิสระในเซลลของสิ่งมีชีวิต ซ่ึงมีผลในการชะลอและ
ลดความเสี่ยงในการเปนโรคตางๆ เชน โรคหัวใจโรคมะเร็ง โรคระบบภูมิคุมกันทํางานผิดปกติ เปนตน ขาวสังขหยด
สามารถปองกันโรคความจําเสื่อม และยังมีสารตานอนุมูลอิสระพวก oryzanol และมี Gamma Amino Butyric 
Acid (GABA) ชวยลดอัตราเสี่ยงของการเปนมะเร็ง จึงนับไดวาขาวพันธุสังขหยด เปนขาวพันธุพ้ืนเมืองท่ีมีคุณคาทาง
อาหารสูง (สมพร ดํายศ, 2552) 

ในปจจุบันมีการประยุกตใชแปงขาวเพ่ือทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑตาง ๆ เชน การพัฒนาผลิตภัณฑชิฟ
ฟอนเคกจากแปงขาวหอมมะลิ สามารถทดแทนแปงขาวหอมมะลิลงในสูตรแปงสาลีไดรอยละ 100 แตยังคงตอง
ปรับปรุงคาเน้ือสัมผัสตอไป (ชลิดา  ยอดกันสี และคณะ, 2550) การพัฒนาผลิตภัณฑ บัตเตอรเคกลดพลังงานและ
ลดนํ้าตาลจากแปงขาวกลองพันธุขาวดอกมะลิ 105 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานพบวาสามารถใชแปงขาวกลองหอม
มะลิทดแทนแปงสาลีไดท้ังหมด (ณัชนก นุกิจ, 2549) ผลของการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลองงอกตอคุณภาพ
ของมัฟฟน สามารถทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลองงอก ไดรอยละ 50 ของนํ้าหนักแปง โดยมีคะแนนความชอบ
ในทุกดานไมแตกตางจากสูตรควบคุม (อภิญญา  เจริญกุล, 2556) 

ขนมกลีบลําดวน 
 ขนมกลีบลําดวนเปนขนมไทยโบราณมงคลชนิดหน่ึง ทําจากแปงสาลี นํ้าตาล และนํ้ามันผานการอบควัน
เทียนเพ่ือเพ่ิมกลิ่นหอมเฉพาะตัว นิยมใชในงานแตงงาน เน่ืองจากความหมายของขนมชนิดน้ี คือ ชื่อเสียงขจรขจาย
ไปไกลและสรางความงดงามใหกับชีวิต และสรางความงดงามใหกับชีวิตคู เน่ืองดวยเอกลักษณของ     ขนมกลีบ
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ลําดวน ท่ีมีกลีบดอก 3 กลีบประสานติดกัน ปนเกสรวางไวตรงกลาง ทําใหขนมแลดูงดงามเหมือนด่ัง   ดอกลําดวน 
ซ่ึงดอกลําดวนน้ันเปนดอกไมท่ีมีเสนห สงกลิ่นหอมอบอวนในยามคํ่าคืน ถือเปนเอกลักษณเฉพาะตัว ขนมกลีบ
ลําดวนสามารถเก็บรักษาไวไดนาน เหมาะสําหรับเก็บไวรับประทานหรือเปนของฝาก มีกลิ่นรส หอมหวาน กลม
กลอม รูปทรงสวยงามเลียนแบบดอกลําดวนตามธรรมชาติ (มหาวิทยาลัยสวนดุสิต, 2559 ; ผองศรี  ลิ่มวงศ, 2542; 
OK Nation.net, 2557) 
  

วิธีดําเนินการวิจัย 
การวิจัยคร้ังน้ีเปนการวิจัยท่ีศึกษาการประยุกตใชแปงขาวสังขหยดในผลิตภัณฑขนมกลีบลําดวน      

เปนการวิจัยเชิงพัฒนาและทดลอง  (research and development)  โดยดําเนินการวิจัยตามขั้นตอนและ
รายละเอียดดังนี้ 

1.  วัสดุและอุปกรณ 
  1.1  วัตถุดิบสําหรับการทําผลิตภัณฑ ไดแก แปงสาลีอเนกประสงค นํ้าตาลปน นํ้ามันถั่วเหลือง 
เกลือปน และแปงขาวสังขหยด เตรียมจากขาวสังขหยดพัทลุง ดวยวิธีการโมแหง รอนผานตะแกรงขนาดความ
ละเอียด 100 เมช 

       1.2  อุปกรณ 
   1.2.1  อุปกรณสําหรับการทําผลติภัณฑ ไดแก เคร่ืองชั่งดิจิตอล เตาอบ และอุปกรณสําหรับ
ประกอบอาหาร ไดแก ชามผสม ท่ีรอนแปง เคร่ืองปนผสมแบบแหง ถาดอลมูิเนียม และมีด 

 1.2.2  อุปกรณสาํหรับประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั ไดแก ภาชนะสําหรับบรรจุ 
อาหารและเคร่ืองด่ืม แบบประเมิน และปากกา 
 2. วิธีการ  

2.1 ศึกษาปริมาณการใชแปงขาวสังขหยดท่ีเหมาะสมทดแทนแปงสาลใีนผลิตภัณฑ 
ขนมกลีบลําดวน 

2.1.1 ทดสอบสูตรพ้ืนฐานของขนมกลีบลําดวน จํานวน  3 สูตร โดยทําการประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสโดยผูท่ีมีความรูทางดานการประเมินทางประสาทสัมผัส จํานวน 30 คน ในดานลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ  เน้ือสัมผัส และความชอบรวม ดวยวิธีการทดสอบแบบใหคะแนนความชอบ         9 ระดับ 
(9-point hedonic scale ; 1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด, 2 หมายถึง ไมชอบ, 3 หมายถึง ไมชอบปานกลาง , 4 
หมายถึง ไมชอบเล็กนอย , 5 หมายถึง เฉย ๆ , 6 หมายถึง ชอบเล็กนอย , 7 หมายถึง ชอบปานกลาง ,   8 หมายถึง 
ชอบมาก และ 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด) คัดเลือกสูตรพ้ืนฐานท่ีไดคะแนนการยอมรับสูงสุดในดานลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวม เพ่ือทดลองในวัตถุประสงคถัดไป 

2.1.2 นําขนมกลีบลําดวนสูตรท่ีไดรับคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสสูงสุด มาทดแทน
แปงสาลีดวยแปงขาวสังขหยด ท่ีเตรียมจากขาวสังขหยดพัทลุง ดวยวิธีการโมแหง ทดแทนอัตราสวนของแปงสาลีตอ
แปงขาวสังขหยดในปริมาณท่ีแตกตางกัน ทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดวยวิธีการทดสอบเชนเดียวกับ
การทดลองขอ 2.1.1 เพ่ือใหไดปริมาณการทดแทนแปงขาวสาลีดวยแปงขาวสังขหยดท่ีไดรับคะแนนการยอมรับ
สูงสุดในทุก ๆ ดานของคุณลักษณะท่ีทดสอบ เพ่ือทดลองในวัตถุประสงค ขอ 2.2  

2.2 ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ัวไปท่ีมีตอผลิตภัณฑขนมกลีบลําดวนจากแปงขาว 
สังขหยด 

  ผลิตภัณฑขนมดอกลําดวนจากแปงขาวสังขหยดท่ีมีคะแนนการยอมรับสูงสุด มาทําการ 
ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ัวไปใน อําเภอเมืองสงขลา จังหวัดสงขลา จํานวน 100 คน โดยใชแบบสอบถาม
ดานขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ขอมูลการบริโภค และขอมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑ โดยใชแบบประเมิน
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คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ดวยวิธีการทดสอบแบบใหคะแนนความชอบ 5 ระดับ (5-point hedonic scale ; 1 
หมายถึง ไมชอบมาก, 2 หมายถึง ไมชอบ, 3 หมายถึง เฉย ๆ, 4 หมายถึง ชอบ และ 5 หมายถึง ชอบมาก) 
 2.3 ศึกษาคุณลักษณะทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑระหวางการเก็บรักษา 
  นําผลิตภัณฑขนมกลีบลําดวนจากแปงขาวสังขหยดท่ีไดคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส
สูงสุดมาบรรจุถุงพลาสติกแบบซองแกวใสพิเศษ OPP และปดผนึกโดยใชเคร่ืองปดผนึกแบบธรรมดา เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอง (30-33 องศาเซลเซียส) ทําการสุมตัวอยางทุกๆ 15 วัน เพ่ือศึกษาคุณลักษณะทางดานประสาทสัมผัส
ของผลิตภัณฑระหวางการเก็บรักษา โดยทําการศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส โดยผูท่ีมีความรูทางดาน     
การประเมินทางประสาทสัมผัส จํานวน 30 คน ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เน้ือสัมผัส และความชอบรวม    
ดวยวิธีการทดสอบแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale)  

สรุปผลการวิจัย 
1. ผลการศึกษาปริมาณการใชแปงขาวสังขหยดท่ีเหมาะสมทดแทนแปงสาลใีนผลติภัณฑขนมกลีบ

ลําดวน 
     1.1  ผลการศึกษาสตูรพ้ืนฐานของการผลติขนมกลีบลําดวน 

       การผลิตขนมกลีบลําดวนจากสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร (สุกัญญา  สมสิงห, 2556; รัมภา  ศิริวา, 
2552; ผองศรี  ลิ่มวงศ, 2542) ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวา คะแนนการยอมรับดานกลิ่น   
กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวม ของขนมกลีบลําดวนท้ัง 3 สูตร ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
(p≥0.05) คะแนนดานลักษณะปรากฏของสูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 3 สูงกวาสูตรท่ี 1 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
สวนคะแนนดานส ีขนมกลีบลําดวนสูตรท่ี 3 สูงท่ีสุด โดยสูงกวาสูตรท่ี 1 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางท่ี 2) จึง
คัดเลือกสูตรท่ี 3 ซ่ึงมีคะแนนการยอมรับดานกลิ่น กลิ่นรส รสชาติ และเน้ือสัมผัส อยูในชวงชอบปานกลางถึงชอบ
มาก สวนดานลักษณะปรากฏ สี และความชอบรวม อยูในชวงชอบมากถึงชอบมากท่ีสุด เพ่ือทําการทดลองใน
วัตถุประสงคตอไป 

ตารางท่ี 2 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสขนมกลีบลําดวนสูตรพ้ืนฐาน  

หมายเหตุ  คาเฉลี่ย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน  
 ตัวอักษรท่ีแตกตางกันตามแนวนอนมีความแตกตางของคะแนนการยอมรับอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

     1.2  ผลการศึกษาปริมาณแปงขาวสังขหยดท่ีเหมาะสมเพ่ือใชทดแทนแปงสาลใีนผลติภัณฑขนม
กลีบลําดวน 

     นําขนมกลีบลําดวนสูตรท่ีไดรับคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสสูงสุด คือสูตรท่ี 3 มา
ทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวสังขหยด ในอัตราสวนแปงขาวสังขหยดตอแปงสาลีท่ี 0:100 (สูตรควบคุม) 20:80 
40:60 60:40 80:20 และ 100:0 ทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดวยวิธีการเชนเดียวกับขอ 1.1 พบวา 
สูตรท่ีมีอัตราสวน 40:60 60:40 และ 80:20 คะแนนดานลักษณะปรากฏ และสี ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ    

คุณลักษณะทาง 
ประสาทสัมผัส 

        สูตรท่ี 1         สูตรท่ี 2         สูตรท่ี 3 

ลักษณะปรากฏ       7.40±1.33b       7.97±0.89a       8.10±0.85a 

ส ี       7.67±0.99b       8.03±0.85ab       8.17±0.70a 

กลิ่น       7.87±0.78a       8.00±0.79a       7.77±0.86a 

กลิ่นรส       7.93±0.79a       8.10±0.76a       7.98±0.90a 

รสชาติ       7.93±0.69a       8.23±0.73a       7.98±0.89a 

เน้ือสัมผัส       7.90±0.76a       8.20±0.61a       7.93±0.79a 

ความชอบรวม       8.00±0.79a       8.33±0.66a       8.10±0.85a 
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แตสูงกวาสูตรท่ีมีอตัราสวน 20:80 และ 100:0 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ คะแนนการยอมรับดานกลิ่น ท่ีอัตราสวน 
40:60 สูงกวาอัตราสวน 20:80 60:40 และ 80:20 และสูงกวาอัตราสวน 100:0 และสูงกวาอัตราสวน 100:0   
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ดานกลิ่นรสท่ีอัตราสวน 40:60 สูงกวาอัตราสวน 60:40 และสูงกวาอัตราสวน 20:80 
80:20 และ100:0 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ดานรสชาติท่ีอัตราสวน 40:60 สูงกวาอัตราสวน 60:40 และ 80:20 
และสูงกวาอัตราสวน 20:80 และ 100:0 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ดังตารางท่ี 3 จะเห็นไดวาเมื่อมีการทดแทนแปง
สาลีดวยแปงขาวสังขหยดในผลิตภัณฑท่ีอัตราสวน 60:40  80:20 และ 100:0  คะแนนการยอมรับจะมีคาลดลง
ตามลําดับ เน่ืองจากแปงขาวสังขหยดท่ีใชในผลิตภัณฑไดจากการเตรียมดวยวิธีการโมแหง เน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ
จึงมีความหยาบของเม็ดแปงเพ่ิมขึ้นตามปริมาณอัตราสวนท่ีมีการทดแทน คะแนนการยอมรับของผลิตภัณฑท่ีมี
อัตราสวน 40:60 มีคะแนนการยอมรับทุกดานสูงท่ีสุด ซ่ึงอยูในชวงชอบมากถึงชอบมากท่ีสุด จึงคัดเลือกอัตราสวนน้ี
เพ่ือทําการทดลองในวัตถุประสงคตอไป 

 
ตารางท่ี 3 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมกลีบลําดวนท่ีมีการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวสังขหยด
ในอัตราสวนท่ีแตกตางกัน 
คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

อัตราสวนแปงขาวสังขหยดตอแปงสาลี 
สูตรควบคุม 20:80 40:60 60:40 80:20 100:0 

ลักษณะปรากฏ 7.80±0.66b 8.03±0.62b 8.53±0.57a 8.50±0.63a 8.24±0.68a 8.03±0.687b 

สี 7.73±0.74b 7.77±0.68b 8.60±0.56a 8.37±0.72a 8.43±0.63a 7.70±0.70b 

กลิ่น 7.87±0.63b 8.13±0.63ab 8.33±0.71a 8.23±0.77ab 8.10±0.66ab 7.93±0.64b 

กลิ่นรส 7.70±0.54d 8.03±0.62bcd 8.40±0.62a 8.13±0.73ab 8.10±0.71bc 7.77±0.68cd 

รสชาติ 7.60±0.62d 8.13±0.73bc 8.57±0.57a 8.33±0.66ab 8.40±0.72ab 7.90±0.76cd 

เน้ือสัมผัส 7.60±0.62c 8.31±0.63b 8.77±0.43a 8.20±0.76b 8.40±0.56b 7.77±0.73c 

ความชอบรวม 7.77±0.43c 8.27±0.45b 8.83±0.38a 8.47±0.57b 8.33±0.66b 8.00±0.59c 

หมายเหตุ  คาเฉลี่ย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน            
              ตัวอักษรท่ีแตกตางกันตามแนวนอนมีความแตกตางของคะแนนการยอมรับอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  
 

2.  ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ัวไปท่ีมีตอผลิตภัณฑขนมกลีบลําดวนจากแปงขาวสังขหยด 
    การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ัวไปท่ีมีความคุนเคยกับผลิตภัณฑขนมกลบีลําดวน ในอําเภอเมือง

สงขลา จังหวัดสงขลา จํานวน 100 คน โดยใชแบบประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 5-point  hedonic  
scale พบวา ผูบริโภคสวนใหญใหคะแนนความชอบทางดานสีอยูในชวงเฉยๆ ถึงชอบ และใหคะแนนความชอบดาน
ลักษณะปรากฏกลิ่น กลิ่นรส เน้ือสัมผัส รสชาติ และความชอบรวม อยูในระดับชอบมาก ดังตารางท่ี 4 โดยผูบริโภค
ใหการยอมรับผลิตภัณฑรอยละ 99 ซ่ึงผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑดวยเหตุผล 3 อันดับแรก คือ ผลิตภัณฑมี
รสชาติอรอย มคีวามแปลกใหม และคาดวาผลิตภัณฑจะมีคุณคาทางอาหารมากขึ้นกวาผลิตภัณฑด้ังเดิม ในขณะท่ี
ผูบริโภคยินดีซื้อผลิตภัณฑหากมีวางจําหนายในทองตลาด คิดเปนรอยละ 99 
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ตารางท่ี 4 คาเฉลี่ยระดับความชอบของผูบริโภคเก่ียวกับผลิตภัณฑขนมกลีบลาํดวนจากแปงขาวสังขหยด 

คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

ระดับความชอบ คาเฉลี่ย±สวนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน ชอบมาก ชอบ เฉยๆ ไมชอบ ไมชอบมาก 

ลักษณะปรากฏ 
ส ี
กลิ่น 
กลิ่นรส 
เน้ือสัมผัส 
รสชาติ 
ความชอบรวม 

37 
20 
24 
27 
38 
44 
41 

53 
58 
62 
70 
51 
52 
56 

10 
20 
13 
3 
8 
4 
3 

- 
2 
1 
- 
3 
- 
- 

- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 

4.27±0.63 
3.96±0.69 
4.09±0.67 
4.24±0.49 
4.24±0.72 
4.40±0.57 
4.38±0.54 

หมายเหตุ: ประเมินทางคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวย 5-point hedonic scale (n=100) 
 

3.  ผลการศึกษาคุณลักษณะทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑระหวางการเก็บรักษา 
    ผลการศึกษาคุณลักษณะทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขนมกลีบลําดวนจากการทดแทนดวย

แปงขาวสังขหยดระหวางการเก็บรักษา โดยทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
เน้ือสัมผัส และความชอบรวม ดวยวิธีการทดสอบแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) 
พบวาคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส ดานลักษณะปรากฏ กลิ่น เน้ือสัมผัส และความชอบรวมชวงการเก็บ
รักษาวันท่ี 1 สูงกวาวันท่ี 15 และวันท่ี 30 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ สวนคะแนนการยอมรับทางดานสีของ
ผลิตภัณฑในวันท่ี 1 สูงกวาวันท่ี 15 แตสูงกวาวันท่ี 30 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ดังตารางท่ี 5 จะเห็นไดวาเมื่อเวลา
การเก็บรักษานานขึ้นคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขนมกลีบลําดวน มีคะแนนการยอมรับลดลง 
ตามลําดับ แตยังคงมีคะแนนการยอมรับอยูในชวงชอบปานกลางถึงชอบมาก  

ตารางท่ี 5 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมกลีบลําดวนท่ีมีการทดแทนแปงขาวสังขหยดในอัตราสวน 
40:60 ระหวางการเก็บรักษา  
คุณลักษณะทางประสาท

สัมผสั 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วันท่ี) 

             1                             15                            30 
ลักษณะปรากฏ 
สี 
กลิ่น 
เน้ือสัมผัส 
ความชอบรวม 

8.87±0.35a  
8.53±0.64a 
8.80±0.41a 
8.60±0.51a 
8.93±0.26a 

8.20±0.56b 
8.07±0.80a 
8.00±0.38b 
7.80±0.68b 
8.27±0.59b 

7.07±0.59c 
7.20±0.68b 
7.27±0.59c 
7.27±0.59c 
7.20±0.56c 

หมายเหตุ  คาเฉลี่ย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน            
              ตัวอักษรท่ีแตกตางกันตามแนวนอนมีความแตกตางของคะแนนการยอมรับอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

อภิปรายผลการวิจัย 
 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของการผลิตขนมกลีบลําดวน ผูทดสอบใหคะแนนการยอมรับขนมกลีบลําดวน
สูตรท่ี 3 (ผองศรี  ลิ่มวงศ, 2542) มากท่ีสุด ซ่ึงมีคะแนนการยอมรับดานกลิ่น กลิ่นรส รสชาติ และเน้ือสัมผัส       
อยูในชวงชอบปานกลางถึงชอบมาก สวนดานลักษณะปรากฏ สี และความชอบรวม มีคะแนนการยอมรับอยูในชวง
ชอบมากถึงชอบมากท่ีสุด การวิเคราะหคาความแตกตางทางสถิติ พบวาคุณลักษณะทางดานกลิ่น กลิ่นรส รสชาติ 
เน้ือสัมผัส และความชอบรวม ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ สวนคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ และสี มีความ
แตกตางกัน โดยขนมกลีบลําดวนสูตรท่ี 3 มีลักษณะของผลิตภัณฑท่ีสวยงาม กลีบของขนมมีความคม คงตัว    
ปลายกลีบมีสีเหลือบนํ้าตาลออน และมีความคลายคลึงดอกลําดวนมากท่ีสุด จึงมีคะแนนการยอมรับสูงกวาสูตรท่ี 1 
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อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท้ังน้ีอาจเน่ืองมากจากขนมกลีบลําดวนสูตรท่ี  1 มีเนยขาวเปนสวนผสม จึงสงผลตอความ
คงตัวในระหวางการอบ ทําใหลักษณะของกลีบดอกบานออกมากเกินไป สงผลใหไมเกิดสีเหลือบบริเวณปลาย    
กลีบดอก จึงมีคะแนนการยอมรับนอยท่ีสุด 

ผลการศึกษาปริมาณแปงขาวสังขหยดท่ีเหมาะสมเพ่ือใชทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑขนมกลีบลําดวน    
ผูทดสอบใหคะแนนการยอมรับสูตรท่ีมีการทดแทนท่ีอัตราสวน 40: 60 (แปงขาวสังขหยด:แปงสาลี) สูงท่ีสุด ซ่ึงมี
คะแนนการยอมรับอยูในชวงชอบมากถึงชอบมากท่ีสุด จะเห็นไดวาการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวสังขหยดท่ี
ปริมาณสูงขึ้นเร่ือย ๆ ต้ังแตอัตราสวน 60:40 80:20 และ 100:0 คะแนนการยอมรับในดานลักษณะปรากฏ กลิ่น 
กลิ่นรส และความชอบรวม มีคาลดลงตามลําดับ ท้ังน้ีอาจเน่ืองมาจากคุณลักษณะของแปงขาวสังขหยดท่ีผาน
กรรมวิธีการโมแหงทําใหไดแปงขาวท่ีเปนฟลาวล จึงมีความละเอียดนอยกวาแปงสาลีท่ีผานกรรมวิธีการผลิตโดย  
การสกัดสารอาหารชนิดอื่นออกจนเหลือแคคารโบไฮเดรตทําใหไดแปงสาลีท่ีเปนสตารช เมื่อนําแปงขาวสังขหยด   
มาทดแทนในอัตราสวนท่ีสูงขึ้น จึงสงผลใหผลิตภัณฑมีคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสท่ีเปลี่ยนแปลง ผลิตภัณฑ     
มีความกระดางมากขึ้น กลิ่นและสีท่ีเขมขนขึ้น ซ่ึงเปนคุณลักษณะเฉพาะของแปงขาวสังขหยด ทําใหคะแนนการ
ยอมรับมีคาลดลง ท้ังน้ีหากมีการพัฒนากรรมวิธีการผลิตแปงขาวสังขหยดใหมีคุณลักษณะใกลเคียงกับแปงสาลีมาก
ขึ้น อาจสงผลใหคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑท่ีเพ่ิมอัตราสวนของแปงขาวสังขหยด เปนท่ียอมรับ
มากขึ้น 

ผูบริโภคท่ัวไปในเขตอําเภอเมืองสงขลา จังหวัดสงขลา จํานวน 100 คน ใหการยอมรับผลิตภัณฑคิดเปน
รอยละ 99 ดวยเหตุผล ผลิตภัณฑมีรสชาติอรอย มีความแปลกใหม และคาดวาผลิตภัณฑจะมีคุณคาทางอาหาร  
มากขึ้นกวาผลิตภัณฑด้ังเดิม โดยใหคะแนนการยอมรับอยูในชวงชอบถึงชอบมาก และยินดีซ้ือผลิตภัณฑหากมีวาง
จําหนายในทองตลาด คิดเปนรอยละ 99  การศึกษาคุณลักษณะของผลิตภัณฑระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 
(30-33 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 30 วัน คะแนนการยอมรับมีคาลดลงตามลําดับ เมื่ออายุการเก็บรักษานานขึ้น   
แตยังคงมีคะแนนการยอมรับอยูในชวงชอบปานกลางถึงชอบมาก ท้ังน้ีควรมีการศึกษาคุณลักษณะทางดานกายภาพ 
และจุลินทรียควบคูกับการศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสในระหวางการเก็บรักษา เพ่ือความชัดเจนของ
ระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ และความปลอดภัยของผูบริโภค 

ขอเสนอแนะและการนําผลการวิจัยไปใชประโยชน 
 การประยุกตใชแปงขาวสังขหยดในผลิตภัณฑขนมกลีบลําดวน เปนการสงเสริมการอนุรักษขนมไทย
โบราณท่ีกําลังจะสูญหาย สงเสริมการปลูกขาวพ้ืนเมืองของทองถิ่น และเพ่ิมชองทางการนําพืชในทองถิ่นมาใชให 
เกิดประโยชน เพ่ิมคุณคาทางอาหารใหกับขนมไทย เปนแนวทางท่ีชวยสงเสริมใหผูบริโภคไดรับอาหารท่ีมีประโยชน
ตอสุขภาพ ลดปญหาการแพกลูเตน (หากสามารถทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวสังขหยดไดรอยละ 100 ท้ังน้ีควร
พัฒนาผลิตภัณฑจากแปงขาวสังขหยดท่ีผานการโมดวยวิธกีารอื่น ๆ เชน โมเปยก โมผสม หรือแปงดัดแปร) อีกท้ังยัง
สามารถถายทอดความรูเพ่ือสรางอาชีพเสริมใหกับกลุมแมบานและเกษตรกรในทองถิ่นไดอีกดวย 
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