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บทคดัย่อ 
 งานวิจยัน้ี มีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตแป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ โดยใชเ้คร่ืองท าแห้ง
แบบลูกกล้ิงคู่ ปัจจยัท่ีศึกษา คือ อุณหภูมิของลูกกล้ิงแปรเป็น 3 ระดบั คือ 120, 130 และ 140 องศาเซลเซียส และอตัราการหมุน
ของลูกกล้ิง แปรเป็น 2 ระดบั คือ 1 และ 2 รอบต่อนาที วางแผนการทดลองแบบ Factorial in CRD เพ่ือศึกษาสูตรท่ีเหมาะสม
ของผลิตภณัฑ์สเปรดขา้วสังข์หยดรสมสัมัน่ โดยแปรปริมาณสารละลายแป้งขา้วสังข์หยดพรีเจลาติไนซ์ ร้อยละ 30 และ 40 
ปริมาณพริกแกงมสัมัน่ร้อยละ 20, 25 และ 30 และปริมาณเนยสดร้อยละ 10 และ 20 จากนั้นน ามาทดสอบคุณภาพทางกายภาพ 
เคมี และการยอมรับของผูบ้ริโภค พบว่า สภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตแป้งขา้วสังข์หยดพรีเจลาติไนซ์ คือ อุณหภูมิลูกกล้ิง  
140 องศาเซลเซียส ความเร็วรอบ 1 รอบต่อนาที ซ่ึงลกัษณะของแป้งพรีเจลาติไนซ์ท่ีไดจ้ะหลุดร่อนออกจากผวิหนา้ลูกกล้ิงไดดี้ 
และมีค่าความหนืดสุดทา้ยกบัค่าการคืนตวัท่ีมีค่าต ่า ช่วยให้ผลิตภณัฑส์เปรดมีการป้ายทาท่ีง่ายกว่าแป้งพรีเจลาติไนซ์ในสภาวะ
อ่ืน สูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภณัฑ์สเปรดขา้วสังขห์ยดรสมสัมัน่ คือ สารละลายแป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ร้อยละ 30 พริก
แกงมสัมัน่ร้อยละ 20 และเนยสดร้อยละ 10 ซ่ึงมีค่าการป้ายทาท่ีไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p>0.05) กบัผลิตภณัฑเ์นยถัว่ (สูตร
ควบคุม)  ผลิตภณัฑ์สเปรดขา้วสังขห์ยดรสมสัมัน่ท่ีพฒันาไดมี้ใยอาหาร 3.91 กรัม และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) 45.18 mg/eq (Trolox) และเม่ือน ามาทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค พบว่า มีค่าความชอบโดยรวมอยู่
ในระดบัปานกลาง 
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Abstract 
 The objective of this research was to investigate the optimum conditions for producing Sangyod pregelatinized rice 
flour by using a twin drum dryer. This study explored factors, namely:  temperature levels of a twin drum dryer adjusted into 
three levels:  120 , 130 and 140 degrees Celsius and the rotational speed adjusted into 2 levels: 1 and 2 rpm. Factorial CRD  
was used as research design to study the optimal recipe of Massaman Flavored Sangyod Rice Spread. The content of Sangyod 
pregelatinized rice flour solution was adjusted to be 30% and 40% with 20, 25% and 30% of Massaman curry paste and 10 and 
20% of fresh butter. Later, the physical, chemical and  consumer acceptance were tested. The testing results indicated that the 
optimum conditions for producing Sangyod pregelatinized rice flour were a twin drum dryer’s temperature of 140  degrees 
Celsius with 1 rpm. Under these conditions, obtained Sangyod pregelatinized rice flour were slipped off the surface of the dryer 
very well with low final viscosity and recovery values. The obtained spread products were more easily applied than 
pregelatinized flours under other conditions. Furthermore, the optimal recipe of Massaman Flavored Sangyod Rice Spread was 
the ingredients of 30% Sangyod pregelatinized rice flour solution, 20% Massaman curry paste and 10% fresh butter content. 
There were no statistically significant differences in the spreadability (p>0.05) between the obtained product and the peanut 
butter product (control) with 3.91 gram of dietary fiber and antioxidant activity by DPPH of 45.18 mg / eq (Trolox). When 
consumer acceptance was tested, it was found that the overall preference was at a moderate level.  

 
Key word : Spread, Sangyod Rice, Pregelatinized, Twin drum dryer 
  
บทน า 
 ขา้วเป็นพืชเศรษฐกิจส าคญัของประเทศไทยและภูมิภาคเอเชีย โดยประเทศไทยเป็นอนัดบัตน้ๆ ท่ีส่งขา้วออกจ าหน่าย
ในตลาดโลก ทั้งในรูปของขา้วเปลือกและขา้วสาร (Phosanam, 2006) โดยการส่งออกขา้วของไทยในปี 2559 - 2560 จ านวน 10 ลา้นตนั 
ปี 2560 - 2561 จ านวน 10.5 ลา้นตนั และปี 2561- 2562 จ านวน 11 ลา้นตนั (Hunnak, 2020) ซ่ึงการพฒันาผลิตภัณฑ์จากขา้วโดยใช้
วตัถุดิบในรูปขา้วกลอ้ง ขา้วกลอ้งงอก ขา้วขาว ขา้วเจา้ และขา้วเหนียว เพ่ือตอบสนองต่อการบริโภค ทั้งในรูปของอาหารส าเร็จรูป ก่ึง
ส าเร็จรูปพร้อมรับประทาน หรือพร้อมปรุง และในรูปของส่วนประกอบเพ่ือใชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร อาหารเพ่ือสุขภาพ และความ
งาม กระดาษ ยาและเคร่ืองส าอาง โดยมีแนวทางการวิจยัและพฒันาเพ่ือสร้างนวตักรรมท่ีสอดรับกบักระแสความตอ้งการของผูบ้ริโภค
ทั้งในและต่างประเทศอีกดว้ย (Trakoolchokumnuay, 2015) ขา้วสังขห์ยดเป็นขา้วพนัธุ์พ้ืนเมืองของภาคใต ้เป็นขา้วเจา้พ้ืนเมืองพนัธุ์
เบา เมล็ดเรียวเล็ก มีสีขาวปนแดง เป็นขา้วท่ีไวต่อช่วงแสง เม่ือหุงสุกจะมีความนุ่มมากและยงัคงนุ่มอยูเ่ม่ือเยน็ตวัลง มีคุณค่าทาง
สารอาหารสูง โดยเฉพาะสารตา้นอนุมูลอิสระ แกมมา โอริซานอล และกาบา มีประโยชน์ในการชะลอความแก่ และป้องกนัการ
เกิดโรคหลายชนิด อีกทั้งยงัมีใยอาหารและวิตามินบี ซ่ึงมีประโยชน์ในดา้นการขบัถ่ายและช่วยป้องกนัโรคเหน็บชา จึงนบัไดว้่า
ขา้วสังข์หยดพทัลุงเป็นขา้วพนัธุ์พ้ืนเมืองท่ีมีคุณค่าทางภูมิปัญญาและคุณค่าทางโภชนาการอย่างสูง ซ่ึงในกลุ่มวิสาหกิจชุมชน
บา้นเขากลาง ปี พ.ศ. 2562 มีการปลูกขา้วสังขห์ยดท่ีขยายตวัไดป้ระมาณ 5% แต่ในปี พ.ศ. 2562-2563 มีการปลูกขา้วสังขห์ยดท่ี
เติบโตและขยายตวัมากท่ีสุดประมาณ 20% ทั้งน้ี ปริมาณขา้วสังขห์ยดท่ีปลูกไดย้งัไม่พอต่อความตอ้งการของตลาด เพราะตอนน้ี
มีการน าขา้วสังข์หยดไปเป็นส่วนผสมส าหรับผลิตภณัฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพประมาณกว่า 200 ผลิตภณัฑ์ เช่น ผสมในการผลิต
เห็ดถงัเช่าสีทอง และผลิตภณัฑอ่ื์น ๆ อีกมากมาย ดงันั้นชาวนาตอ้งปรับตวัปลูกขา้วสังขห์ยด เพ่ิมล าดบัมูลค่าเพ่ิมจนเป็นขา้ว 
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อินทรีย ์จีไอ เพราะตลาดทั้งในและต่างประเทศยงัมีความตอ้งการสูงมาก ซ่ึงในปัจจุบนัศูนยว์ิจยัขา้วพทัลุงไดด้  าเนินการเสนอค า
ขอข้ึนทะเบียนเป็นสินคา้บ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ ขา้วจีไอ : GI (Geographical Indications) ตามพระราชบญัญติัคุม้ครองส่ิงบ่งช้ีทาง
ภูมิศาสตร์ พ.ศ. 2546 โดยใชช่ื้อว่า “ขา้วสังขห์ยดเมืองพทัลุง” (Wattanakul., et al. 2013; Kannuch, 2010 ) 
 ผลิตภณัฑ์สเปรด เป็นผลิตภณัฑ์ผสมก่ึงแข็งท่ีมีลกัษณะอ่อนนุ่ม สามารถป้ายทาได ้มีกล่ินรสและลกัษณะเน้ือสัมผสั
เฉพาะของผลิตภณัฑแ์ต่ละชนิด ส าหรับใชท้าบนอาหาร เช่น ขนมปัง หรือแครกเกอร์ ปัจจุบนัไดมี้การพฒันาผลิตภณัฑส์เปรด  
ออกมาหลากหลายรูปแบบ เช่น แยม (jam) เนยถัว่ลิสง (peanut butter) (Charoenphun, 2009) ผลิตภณัฑส์เปรด เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมี
ไขมนัต ่าเม่ือเปรียบเทียบกบัเนยหรือมาการีน เหมาะส าหรับผูบ้ริโภคท่ีตอ้งการลดการบริโภคไขมนั (Chaiprasop, 2004) 
 ดงันั้น ผูว้ิจยัจึงมีวตัถุประสงค์เพ่ือพฒันาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตสเปรดขา้วสังขห์ยดรสมสัมัน่ ซ่ึงเป็นการสร้าง
มูลค่าเพ่ิมให้แก่ขา้วสังข์หยด และเพ่ิมความหลากหลายในการแปรรูปผลิตภณัฑ์สเปรดให้มีรสชาติเป็นเอกลกัษณ์ไทย อีกทั้ง
ศึกษาสมบติัดา้นกายภาพ โภชนาการ จุลินทรีย ์ และการยอมรับของผูบ้ริโภค เป็นผลิตภณัฑ์มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ซ่ึงเป็น
ประโยชน์ต่อสุขภาพ 
 
วธิีการทดลอง 
1. วัตถุดิบ  
 แป้งขา้วสังข์หยด ตราเขากลาง (อ าเภอควนขนุน, จงัหวดัพทัลุง)  เนยสด ตราอลาวลี (Allowrie) (ร้านสะดวกซ้ือ) พริกแกง
มสัมัน่ส าเร็จรูป ตราโลโบ (Lobo) (ร้านสะดวกซ้ือ)  น ้าตาลพาลาทีน ตราพาลาทีน (Palatyne) (บริษทั อีทเวลล ์จ  ากดั, กรุงเทพฯ) 
2. ศึกษาคุณภาพทางเคมแีละทางกายภาพของแป้งข้าวสังข์หยด 
 ปริมาณเส้นใย (AOAC, 1990)  ปริมาณไขมนั (AOAC, 1990) ความช้ืน โดยใช้เคร่ือง Halogen Moisture Analyzer  
(รุ่น HB 43-S Halogen, ประเทศสหรัฐอเมริกา) Water activity (aw) โดยใช้เคร่ือง AquaLab Lite (รุ่น CX3TE, ประเทศ
สหรัฐอเมริกา) ค่าสี โดยใชเ้คร่ือง Spectrophotometer (รุ่น Colorflex EZ, ประเทศสหรัฐอเมริกา) 
3. ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการท าแป้งข้าวสังข์หยดพรีเจลาติไนซ์ โดยใช้เคร่ืองท าแห้งแบบลูกกลิง้คู่ (ห้างหุ้นส่วนจ ากดั พี.
เอส.เอ.21, จงัหวดัปทุมธานี) 
 โดยปัจจยัท่ีท  าการศึกษามี 2 ปัจจยั คือ อุณหภูมิของลูกกล้ิงแปรเป็น 3 ระดบั คือ 120, 130 และ 140 องศาเซลเซียส และ
อตัราการหมุนของลูกกล้ิงแปรเป็น 2 ระดบั คือ 1 และ 2 รอบต่อนาที โดยท าการวางแผนการทดลองแบบ Factorial in CRD 
(Completely Randomized Design) จากนั้นท าการผลิตแป้งขา้วสังข์หยดพรีเจลาติไนซ์ โดยน าแป้งขา้วสังข์หยดท่ีท าการศึกษา
คุณภาพทางเคมีและทางกายภาพแลว้ มาละละลายน ้าแป้งท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 40 โดยน ้าหนกั น าไปพรีเจลาติไนซ์ดว้ยเคร่ือง
ท าแห้งแบบลูกกล้ิง ตามสภาวะท่ีก าหนด จะไดแ้ผ่นขา้วสังข์หยดพรีเจลาติไนซ์และน าไปบดให้ละเอียด จากนั้นน าแผ่นขา้ว 
สังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ไปวิเคราะห์สมบติัทางกายภาพ ไดแ้ก่ Water activity (aw) ความช้ืน ความหนืดของแป้ง โดยใชเ้คร่ือง Rapid 
Visco Amylograph (รุ่น RVA 4500, ประเทศสหรัฐอเมริกา) (Newport Scientific Method, 1997) และก าลงัการพองตวัและดัชนี
การละลายน ้า (Rungruangaree, 1998; Li & Yeh, 2001) 
4. ศึกษาสูตรทีเ่หมาะสมของผลติภณัฑ์สเปรดข้าวสังข์หยดรสมัสมัน่ 
 โดยปัจจยัท่ีศึกษามี 3 ปัจจยั คือ สารละลายแป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ ร้อยละ 30 และ 40 ปริมาณพริกแกงมสัมัน่
ร้อยละ 20, 25 และ 30 และปริมาณเนยสดร้อยละ 10 และ 20 โดยท าการวางแผนการทดลองแบบ Factorial in CRD (Completely 
Randomized Design) จากนั้นท าการผลิตผลิตภณัฑส์เปรดขา้วสังขห์ยดรสมสัมัน่ โดยการผดัพริกแกงมสัมัน่ท่ีอุณหภูมิ  
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80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที พกัไวจ้นถึงอุณหภูมิห้อง ตีเนยสดดว้ยเคร่ืองผสมอาหารดว้ยความเร็วระดับ 5 เป็นเวลา  
3 นาที เพ่ือให้เนยแตกตวั น าพริกแกงมสัมัน่ท่ีพกัไว ้ ตีผสมกบัเนยสดและสารให้ความหวานพาลาทีน ดว้ยความเร็วระดบั 1 ให้
เขา้กนัเป็นเวลา 3 นาที เติมสารละลายแป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ ตีให้เขา้กนัอีกคร้ังเป็นเวลา 5 นาที จากนั้นบรรจุใส่ขวด
แกว้ฝาเกลียวท่ีลา้งท าความสะอาด และผ่านการฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที น าผลิตภณัฑ์สเปรดขา้ว 
สังข์หยดรสมสัมัน่ไปพาสเจอร์ไรซ์ ท่ีอุณหภูมิ 63 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที จากนั้นวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ 
วิเคราะห์เน้ือสัมผสัดว้ยเคร่ือง Texture Analyzer (รุ่น TA.TX Plus Extended Height, ประเทศองักฤษ) โดยการบรรจุตวัอย่าง
ประมาณ 2.5 เซนติเมตรในถว้ยพลาสติกขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลาง 3.5 เซนติเมตรสูง 2.5 เซนติเมตร วางถว้ยพลาสติกลงบนแท่น
วางตัวอย่าง ว ัดเน้ือสัมผสัด้วยหัววัดแบบกรวย (cone probe) ขนาดมุม 60 องศาความเร็วขณะวัด 3 มิลลิเมตรต่อวินาที 
(Charoenphun, 2009) Water activity (aw) และค่าสี คดัเลือกสเปรดสูตรท่ีมีค่าความคงตวัทางสถิติท่ีไม่แตกต่างกบัสเปรดตาม
ทอ้งตลาด (control) โดยท าการคดัเลือกให้เหลือ 4 สูตร จากนั้นท าการคดัเลือกสูตรโดยท าการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาท
สัมผสั ไดส้อบถามทางความชอบดา้นลกัษณะปรากฏ ดา้นกล่ินพริกแกงมสัมัน่ ดา้นกล่ินรสพริกแกงมสัมัน่ ดา้นรสเผด็ ดา้นรส
หวาน ดา้นความง่ายในการสเปรด และดา้นความชอบโดยรวม ให้คะแนนดว้ยวิธี 9-Point hedonic scale 
5. ทดสอบสมบัตทิางกายภาพ ทางเคม ีและการยอมรับของผู้บริโภคทีม่ต่ีอผลติภณัฑ์สเปรดข้าวสังข์หยดรสมสัมัน่ 
 5.1 วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ Water activity (aw) และค่าสี  
 5.2 วิ เคราะห์คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ปริมาณไขมัน (AOAC, 2019) ปริมาณโปรตีน (AOAC, 2019) ปริมาณ
คาร์โบไฮเดรต (Nutrition Labeling, 1993) ปริมาณเส้นใย (AOAC, 2019) ปริมาณเถา้ (AOAC, 2019) ความช้ืน (AOAC, 2019) 
ความเป็นกรด–ด่าง โดยใช้เคร่ือง Professional Benchtop pH Meter (รุ่น BP3001, ประเทศสิงคโปร์) ความหืนโดยการหา 
Thiobarbituric Acid Number (TBA) (The Chemical Analysis of Food, 1976) ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
(DPPH) (DPPH Method) จุลินทรียท์ั้งหมด (AOAC, 2019) ยสีตแ์ละรา (AOAC, 2019) 
 5.3 ศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ 
 ท าการศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑส์เปรดขา้วสังขห์ยดรสมสัมัน่ ท่ีมีอายตุั้งแต่ 15 ปี ข้ึนไป จ านวน 
100 คน ในพ้ืนท่ีต าบลคลองหก อ าเภอคลองหลวง จงัหวดัปทุมธานี ท าการวางแผนการทดลองแบบสุ่มภายในบล็อกสมบูรณ์
(Randomized Complete Block Design, RCBD) โดยสอบถามความชอบดา้นลกัษณะปรากฏ ดา้นกล่ินพริกแกงมสัมัน่ ดา้นกล่ิน
รสพริกแกงมสัมัน่ ด้านรสเผ็ด ด้านรสหวาน ด้านความง่ายในการสเปรด และด้านความชอบโดยรวม ให้คะแนนด้วยวิธี 9-Point 
Hedonic Scale 
 
ผลและวจิารณ์ผลการทดลอง 
1. การศึกษาแนวความคดิของผู้บริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑ์สเปรด 
 จากกลุ่มตวัอยา่ง เป็นกลุ่มผูบ้ริโภคทัว่ไป จ านวน 150 คน มีอายตุั้งแต่ 16 ปีข้ึนไป ในพ้ืนท่ีต าบลคลองหก อ าเภอคลองหลวง 
จังหวดัปทุมธานี พบว่า ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่รับประทานผลิตภัณฑ์สเปรดกับขนมปัง เน่ืองจากขนมปังเป็นผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีท่ีมี
สัดส่วนการจ าหน่ายในประเทศมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 54.0 ของมูลค่าตลาดเบเกอร่ีทั้งหมด ซ่ึงมุ่งเนน้ตลาดระดบักลางและระดับล่าง 
ราคาจ าหน่ายจึงไม่สูงมาก สถานท่ีท่ีซ้ือผลิตภณัฑคื์อ ร้านสะดวกซ้ือ เช่น เซเว่น อีเลฟเว่น ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยัของการุณ ใจเมือง 
(2005) ท่ีไดศึ้กษาความพึงพอใจของผูใ้ชบ้ริการร้าน 7-Eleven ในเขตกรุงเทพมหานคร พบว่า ผูบ้ริโภคมีความพึงพอใจต่อความสะอาด 
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ภายในร้านเป็นอนัดบัหน่ึง รองลงมาคือ การจดัระเบียบของสินคา้ ความสะอาดบริเวณหนา้ร้าน และสินคา้มีครบตรงกบัความตอ้งการ 
ขนาดบรรจุของผลิตภณัฑส์เปรด คือ ขนาดเล็ก (130 กรัม) รสชาติท่ีซ้ือ คือ รสทูน่า โดยเหตุผลท่ีเลือกซ้ือรสทูน่าคือ รสชาติดี ปัญหาท่ี 
พบคือ มีรสชาติให้เลือกน้อย ตอ้งการให้ผลิตภณัฑ์มีรสชาติหวาน และอยากให้มีรสแกงมสัมัน่ ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยัของพรรณี 
ประสารชยัมนตรี (2001) ท่ีไดศึ้กษาเก่ียวกบัพริกแกงไทยท่ีคนไทยนิยมบริโภค มีจ านวน 10 ชนิด และไดศึ้กษาความสามารถการตา้น
ฤทธ์ิก่อกลายพนัธุ์ของสารก่อมะเร็ง พบว่า พริกแกงมสัมัน่สามารถยบัย ั้งการก่อกลายพนัธุ์ของสารก่อมะเร็งไดสู้งสุด โดยรูปแบบของ
บรรจุภณัฑคื์อ ขวดแกว้ ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยัของประเสริฐ รัตนะ (2002) กล่าวไวว้่าหากจะวางจ าหน่ายผลิตภณัฑ์สเปรดนั้น ควร
บรรจุในขวดแกว้ใสเพ่ือผูบ้ริโภคจะไดม้องเห็นตวัผลิตภณัฑ ์
 
2. การศึกษาคุณภาพทางเคมแีละทางกายภาพของแป้งข้าวสังข์หยด 
 คุณภาพทางเคมีและกายภาพของแป้งขา้วสังข์หยด พบว่า แป้งขา้วสังข์หยดมีเส้นใย เท่ากบั 0.85 กรัม ซ่ึงเส้นใยอาหารมี
ความส าคญัต่อภาวะโภชนาการ  เพราะเส้นใยอาหารช่วยท าให้ระบบทางเดินอาหารท างานเป็นปกติ และช่วยลดอตัราเส่ียงของการเกิด
โรคต่าง ๆ เช่น เบาหวาน คลอเรสเตอรอลในเลือดสูงและมะเร็ง เป็นต้น (Ninchan, 2005) ค่า Water activity (aw) เป็นปัจจัยช้ีถึง
ปริมาณอิสระในอาหารท่ีเช้ือจุลินทรียใ์ช้ในการเจริญอาหาร และเป็นปัจจัยท่ีส าคญัในการควบคุมและป้องกันการเส่ือมเสียของ
ผลิตภณัฑอ์าหาร ซ่ึงในแป้งขา้วสังขห์ยดอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานท่ีก าหนดไวไ้ม่เกิน 0.6 เน่ืองจากถา้ค่า aw สูงท าให้เช้ือจุลินทรียส์ามารถ
ดึงน ้ าอิสระในผลิตภัณฑ์อาหารไปใช ้ก่อให้เกิดการเส่ือมเสียคุณภาพและการเน่าเสียของอาหารได ้ (Department Food Science and 
Technology, 2016) และจากการศึกษาค่าความช้ืนของแป้งข้าวสังข์หยด พบว่า ค่าความช้ืนอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของผลิตภณัฑ์แป้ง 
ก าหนดไวไ้ม่เกินร้อยละ 13 (Ministry of Industry, 1991; Jungtheerapanich, 2008) 
 
3. ศึกษาสภาวะทีเ่หมาะสมในการผลิตแป้งข้าวสังข์หยดพรีเจลาติไนซ์    
 จากการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตแป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ไดผ้ลดงัแสดงในตารางท่ี 1 
 

ตารางที ่1 ลกัษณะของแป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ โดยใชเ้คร่ืองท าแห้งแบบลูกกล้ิงคู่  
สภาวะต่างๆ รูปของลกัษณะปรากฏ ลกัษณะปรากฏ 

สภาวะท่ี 1 
อุณหภูมิผวิลูกกล้ิง 120 องศา-
เซลเซียส ความเร็วรอบ 1 รอบ

ต่อนาที 
 

มีลกัษณะแห้งเป็นแผ่นเล็ก หลุดร่อนออกจาก
ผวิหนา้ลูกกล้ิงไดค่้อนขา้งยาก และบางส่วนจบั
ตวักนัเป็นกอ้นแข็ง 

สภาวะท่ี 2 
อุณหภูมิผวิลูกกล้ิง 120 องศา-
เซลเซียส ความเร็วรอบ 2 รอบ

ต่อนาที 
 

มีลกัษณะแห้งเป็นแผน่เล็ก ๆ หลุดร่อนออกจาก
ผิวหน้าลูกกล้ิงไดย้าก และส่วนใหญ่จบัตัวกัน
เป็นกอ้นแข็ง  
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สภาวะท่ี 3 
อุณหภูมิผวิลูกกล้ิง 130 องศา-
เซลเซียส ความเร็วรอบ 1 รอบ

ต่อนาที 
 

มีลักษณะส่วนใหญ่เป็นแผ่นบาง มีความแห้ง
หลุดร่อนออกจากผิวหน้าลูกกล้ิงได้ดี และมี
บางส่วนเป็นแผน่เล็ก ๆ 

สภาวะท่ี 4 
อุณหภูมิผวิลูกกล้ิง 130 องศา-
เซลเซียส ความเร็วรอบ 2 รอบ

ต่อนาที 
 

มีลักษณะส่วนใหญ่เป็นแผ่นบาง มีความแห้ง 
หลุดร่อนออกจากผิวหน้าลูกกล้ิงไดค่้อนขา้งดี 
และมีบางส่วนเป็นแผน่เล็ก ๆ 

 
ตารางที ่1 ลกัษณะของแป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ โดยใชเ้คร่ืองท าแห้งแบบลูกกล้ิงคู่ (ต่อ) 

สภาวะท่ี 5 
อุณหภูมิผวิลูกกล้ิง 140 องศา-
เซลเซียส ความเร็วรอบ 1 รอบ

ต่อนาที 
 

มีลกัษณะเป็นแผ่นบาง หลุดร่อนออกจาผวิหน้า
ลูกกล้ิงไดดี้ และบางส่วนจะเป็นผงละเอียดแห้ง 

สภาวะท่ี 6 
อุณหภูมิผวิลูกกล้ิง 140 องศา-
เซลเซียส ความเร็วรอบ 2 รอบ

ต่อนาที 
 

มีลกัษณะเป็นแผ่นบาง หลุดร่อนออกจาผวิหน้า
ลูกกล้ิงได้ค่อนข้างดี และบางส่วนจะเป็นผง
ละเอียดแห้ง 

 
 จากตารางท่ี 1 พบว่า สภาวะท่ี 1 และ 2 แผ่นแป้งท่ีไดมี้ลกัษณะหลุดร่อนออกจากผิวหนา้ลูกกล้ิงไดค่้อนขา้งยาก และ
บางส่วนจบัตวักนัเป็นกอ้นเหนียวแข็ง เพราะมีปริมาณความช้ืนสูง เน่ืองจากอุณหภูมิของลูกกล้ิงท่ีใชเ้ป็นอุณหภูมิท่ีต ่าท่ีสุด ส่วน
ในสภาวะท่ี 3, 4, 5 และ 6 นั้น แผ่นแป้งท่ีไดมี้ลกัษณะเป็นแผ่นบาง มีความแห้ง หลุดร่อนออกจากผิวหน้าลูกกล้ิงไดดี้ และมี
บางส่วนเป็นแผ่นเล็กๆ ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยัของนฤดี (1999) กล่าวว่า ผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากการท าแห้งแบบลูกกล้ิงคู่จะมี
ลกัษณะเป็นแผน่บางกรอบ สามารถน าไปบดเป็นผงหรือลดขนาดไดต้ามตอ้งการ (Sirikong, 2016; Panchan, 2011) 
 3.1 วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของแป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ 
 จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีและกายภาพ ไดผ้ลดงัแสดงในตารางท่ี 2 
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ตารางที ่2 ค่า Water activity (aw) และค่าความช้ืนของแป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ ทั้ง 6 สภาวะ 

สภาวะท่ี 
อุณหภูมิของลูกกล้ิง 

)องศาเซลเซียส(  
ความเร็วรอบของลูกกล้ิง 

)รอบ/นาที(  
ค่า Water activity  

ค่าความช้ืน 
)ร้อยละ(  

1 120 1 0.57 ± 0.00 9.84 ±0 .11 

2  120 2 0.60 ± 0.01 10.59 ± 0.14 

3 130 1 0.49 ± 0.00 8.62 ± 0.12 

4 130 2 0.48 ± 0.00 8.87 ± 0.03 

5 140 1 0.32 ± 0.00 6.34 ± 0.04 

6 140 2 0.43 ± 0.00 7.81 ± 0.11 

 
 จากตารางท่ี 2 พบว่า ค่า aw มีแนวโน้มลดลง เม่ืออุณหภูมิของลูกกล้ิงเพ่ิมสูงข้ึน และความเร็วรอบของลูกกล้ิงลดลง 
โดยค่า aw อยู่ระหว่าง 0.32 – 0.60 เน่ืองค่า aw เป็นปัจจยัท่ีส าคญัในการควบคุมและป้องกนัการเส่ือมเสียของผลิตภณัฑ์อาหาร 
และมีผลโดยตรงต่ออายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ ซ่ึงค่าดงักล่าวอยูใ่นเกณฑม์าตรฐานท่ีก าหนดไวไ้ม่เกิน 0.6 (Department 
Food Science and Technology, 2016) และจากการศึกษาค่าความช้ืนของแป้งขา้วสังข์หยดพรีเจลาติไนซ์ ทั้ง 6 สภาวะ พบว่า ค่า
ความช้ืนมีแนวโน้มลดลงเม่ืออุณหภูมิของลูกกล้ิงเพ่ิมสูงข้ึนและความเร็วรอบของลูกกล้ิงลดลง ซ่ึงค่าความช้ืนมาตรฐานของ
ผลิตภณัฑแ์ป้งก าหนดไวไ้ม่เกินร้อยละ 13 (Sirikong, 2016; Panchan, 2011) 
 3.2 การวิเคราะห์ค่าความหนืดของแป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ดว้ยเคร่ือง RVA ทั้ง 6 สภาวะ ดงัแสดงในรูปท่ี 1 
 

 
 

รูปที ่1 การวิเคราะห์ค่าความหนืดของแป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ดว้ยเคร่ือง RVA  
 
 จากรูปท่ี 1 การวิเคราะห์ค่าความหนืดของแป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ดว้ยเคร่ือง RVA พบว่า 
อุณหภูมิท่ีเกิดการเปล่ียนแปลงค่าความหนืด (Pasting temperature)อุณหภูมิท่ีเกิดการเปล่ียนแปลงความหนืดหรืออุณหภูมิต ่าสุด 
(Wongpreedee, 2009) ของแป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ท่ีสภาวะต่าง ๆ มีค่าแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือ
พิจารณาอุณหภูมิท่ีเกิดการเปล่ียนแปลงค่าความหนืด พบว่า แป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์สภาวะท่ี 1 2  และ  3 เป็นอุณหภูมิท่ี 
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เกิดการเปล่ียนแปลงความหนืดหรืออุณหภูมิต ่ าสุดท่ีต้องการใช้ในการให้ความร้อนแก่แป้งข้าวสังข์หยดพรีเจลาติไนซ์ 
(Thanasukarn, 2001) ส่งผลให้แป้งมีค่าก าลงัการพองตวัและการดูดซบัน ้ าไดดี้ อีกทั้งอุณหภูมิท่ีเกิดการเปล่ียนแปลงความหนืดท่ีมี
ค่าต ่ายงัช่วยในเร่ืองการประหยดัค่าใชจ่้าย (Phupet et al., 2009) และยงัสามารถคงคุณค่าทางโภชนาการไดดี้กว่าแป้งขา้วสังข์หยดท่ี
ผา่นการพรีเจลาติไนซ์ในอุณหภูมิสูงอีกดว้ย  
 ความหนืดสูงสุด (Peak viscosity) เป็นค่าความหนืด ณ จุดท่ีเมด็แป้งพองตวัเต็มท่ี บอกถึงความสามารถของแป้งในการ
จบัตวักบัน ้ าและแรงท่ีตอ้งใชใ้นการกวนหรือผสมในอาหารซ่ึงสัมพนัธ์กบัคุณภาพของผลิตภณัฑ์สุดทา้ย (Ritthiruangdej et al. 
2003) เม่ือพิจารณาจากค่าความหนืดสูงสุดของแป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ท่ีสภาวะต่าง ๆ  มีค่าแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั
ทางสถิติ (p≤0.05) พบว่า แป้งข้าวสังข์หยดพรีเจลาติไนซ์ในสภาวะท่ี 6 ท่ีความหนืดสูงสุดมีค่าต ่าสุด เท่ากับ 75.00  RVU 
รองลงมาคือ สภาวะท่ี 2 และสภาวะท่ี 5 มีค่าเท่ากบั 84.00 RVU ทั้ง 2 สภาวะ จากผลดงักล่าวแสดงให้เห็นว่า แป้งขา้วสังขห์ยดท่ี
ผา่นการพรีเจลาติไนซ์ในอุณหภูมิสูงจะมีค่าความหนืดสูงสุดลดต ่าลง เน่ืองมาจาก 
การเพ่ิมข้ึนของพนัธะเป็นจ านวนมาก ส่งผลให้เมด็สตาร์ชมีความแข็งแรงจนส่งผลขดัขวางหรือยบัย ั้งการพองตวัของเมด็สตาร์ช 
จึงท าให้ความหนืดของแป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ลดลง (Chatchawan, 2017) ในการใชแ้ป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์มาผลิต
เป็นผลิตภณัฑ์สเปรดนั้นควรใชแ้ป้งขา้วสังข์หยดพรีเจลาติไนซ์ท่ีความหนืดสูงสุดมีค่าต ่า เพราะใชก้  าลงันอ้ยในการกวนผสมและ
ท าให้สเปรดให้เป็นเน้ือเดียวกนัง่ายข้ึน 
 ความหนืดต ่าสุด (Trough) เป็นความหนืดท่ีเกิดข้ึนหลงัจากการให้ความร้อนและแรงกวนท่ีใชผ้สม ส่งผลให้เม็ดสตาร์ช
พองตัวเต็มท่ีจากกระบวนการเจลาติไนซ์ และเกิดการแตกออก ท าให้ความหนืดของเพสท์ค่อยๆลดลงจนมีความหนืดต ่าสุด 
(Ritthiruangdej et al. 2003; Chueamchaitrakun, 2011) เม่ือพิจารณาความหนืดต ่าสุดของแป้งขา้วสังข์หยดพรีเจลาติไนซ์ท่ีสภาวะต่าง  ๆ
มีค่าแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) พบว่า แป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ในสภาวะท่ี 2 มีความหนืดต ่าสุดท่ีมีค่าน้อย
ท่ีสุด เท่ากบั 45.33 RVU รองลงมาคือสภาวะท่ี 4 และสภาวะท่ี 5 เท่ากบั 50.00 RVU จากผลแสดงให้เห็นว่าในการผลิตสเปรดนั้น
ควรใชแ้ป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ท่ีความหนืดต ่าสุดมีค่านอ้ย เพ่ือท าให้ผลิตภณัฑส์เปรดท่ีไดน้ั้นมีการปาดหรือการสเปรด
บนขนมปังท่ีง่าย 
 ความหนืดลดลง (Breakdown) เป็นค่าท่ีบอกถึงความสามารถในการคงทนต่ออุณหภูมิและแรงกวนหรือแรงเฉือนของ
เม็ดสตาร์ชท่ีพองตวัแลว้ ต ่าสุด (Ritthiruangdej et al., 2003; Chueamchaitrakun, 2011) เม่ือพิจารณาความหนืดลดลงของแป้ง
ขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ท่ีสภาวะต่างๆ มีค่าแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) พบว่า แป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติ
ไนซ์ ในสภาวะท่ี 6 มีความหนืดลดลงท่ีมีค่าต ่าสุด เท่ากบั 22.00 RVU รองลงมาคือสภาวะท่ี 5 เท่ากบั 34. 00 RVU จากผลแสดง
ให้เห็นว่าแป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ท่ีอุณหภูมิสูง จะท าให้ความหนืดลดลงมีค่าต ่าลง เน่ืองจากแป้งขา้วสังขห์ยดท่ีผา่นการพรี
เจลาติไนซ์ท่ีอุณหภูมิสูงมีความคงตวัต่อความร้อนและการกวนผสมสูงกว่าแป้งขา้วสังขห์ยดท่ีผา่นการพรีเจลาติไนซ์ท่ีอุณหภูมิ
ต ่า (Phupet et al., 2009; Rattanachon, 2002) ซ่ึงการท่ีความหนืดลดลงมีค่าต ่าน้ีจะช่วยให้ผลิตภณัฑส์เปรดยงัมีความคงตวัดีเม่ือ
ตอ้งพาสเจอร์ไรซ์ดว้ยความร้อน 
 ความหนืดสุดทา้ย (Final viscosity) และการคืนตวั (Setback) เป็นค่าท่ีใชใ้นการอธิบายลกัษณะความหนืดหรือเจลท่ี
เกิดข้ึนหลงัจากการให้ความร้อนและท าให้เยน็ เกิดจากเม่ือท าการลดอุณหภูมิลงท าให้โมเลกุลของแป้งเกิดการจดัเรียงตวัอีกคร้ัง 
หรือท่ีเรียกว่าการเกิดรีโทรเกรเดชนั (retrogradation) ส่งผลให้แป้งพรีเจลาติไนซ์มีความหนืดมาก ท าให้ความหนืดสุดทา้ยสูงข้ึน
ด้วย ซ่ึงจะมีผลโดยตรงต่อคุณภาพด้านเน้ือสัมผสัของอาหาร (Phupet et al., 2009) เม่ือพิจารณาความหนืดสุดทา้ยและค่าการ
กลบัคืนของแป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ท่ีสภาวะต่างๆ มีค่าแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) พบว่า แป้งขา้วสังข ์
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หยดพรีเจลาติไนซ์ในสภาวะท่ี 2 มีความหนืดสุดทา้ยท่ีมีค่าต ่าสุดเท่ากบั 110.00  RVU รองลงมาคือ สภาวะท่ี 5 เท่ากบั 126.00 
RVU และพบว่า แป้งข้าวสังข์หยดพรีเจลาติไนซ์ในสภาวะท่ี 2 มีการคืนตัวท่ีมีค่าต ่าท่ีสุด เท่ากับ 64.33  RVU รองลงมาคือ 
สภาวะท่ี 1 เท่ากบั 75.00 และสภาวะท่ี 5 เท่ากบั 76.00 RVU เน่ืองจากเม่ือท าการลดอุณหภูมิลง โมเลกุลของแป้งเกิดการจดัเรียง
ตวัอีกคร้ัง ท าให้ความหนืดสุดทา้ยและการคืนตวัท่ีค่าต ่ามีการเกิดเจลท่ีต ่าลงหรือความแข็งแรงของเจลลดลง ซ่ึงแป้งขา้วสังข์
หยดพรีเจลาติไนซ์ท่ีมีค่าการคืนตวัต ่าจะท าให้เน้ือสัมผสัของแป้งมีความน่ิม (Phatrakitkhomjon, 2004) ช่วยให้ผลิตภณัฑส์เปรดมี
การปาดหรือการสเปรดบนขนมปังได้ง่ายกว่าแป้งข้าวสังข์หยดพรีเจลาติไนซ์ท่ีมีค่าความหนืดสุดทา้ยและค่าการคืนตัวสูง 
(Tanasombun & Pichaiyongvongdee, 2017) 
 3.3 ก าลงัการพองตวัและดชันีการละลายของแป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ ทั้ง 6 สภาวะ ดงัแสดงในตารางท่ี 3 และจดักลุ่ม
ก าลงัการพองตวัและดชันีการละลายของแป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ ดงัรูปท่ี 2 
 

ตารางที ่3 ค่าก าลงัการพองตวัและดชันีการละลายของแป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ ทั้ง 6 สภาวะ 

แป้งขา้วสังขห์ยด 
พรีเจลท่ีสภาวะต่างๆ 

อุณหภูมิท่ีใชใ้นการวิเคราะห์ก าลงัการพองตวั 
(องศาเซลเซียส) 

อุณหภูมิท่ีใชใ้นการวิเคราะห์ดชันีการละลาย 
(องศาเซลเซียส) 

65 75 85 65 75 85 
สภาวะท่ี 1 10.18 10.98 11.06 6.82 6.01 5.97 

สภาวะท่ี 2 9.63 10.38 10.44 7.05 6.75 6.55 

สภาวะท่ี 3 8.87 10.37 10.44 4.39 4.41 5.60 

สภาวะท่ี 4 9.55 9.92 10.01 6.44 4.37 3.58 

สภาวะท่ี 5 9.01 9.08 9.39 4.21 4.18 4.05 

สภาวะท่ี 6 10.18 9.83 9.18 6.82 4.15 3.18 

 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที ่2  แผนผงัการจดักลุ่มก าลงัการพองตวัและดชันีการละลายของแป้งขา้วสังข์หยดพรีเจลาติไนซ์ ทั้ง 6  สภาวะ 
 จากรูปท่ี 2 น าขอ้มูลท่ีไดม้าวิเคราะห์การแบ่งกลุ่มตามความสามารถ เพ่ือคดัเลือกแป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ท่ีเหมาะสม
ท่ีสุดในการผลิตสเปรดข้าวสังข์หยดรสมัสมั่น โดยใช้วิธี Cluster Analysis แบบ K-Means Cluster (KMO) ซ่ึงมีเป้าหมายในกลุ่ม
เดียวกนั มีความคลา้ยกนัในปัจจยัหรือตวัแปร 2 ตวั คือ ก าลงัการพองตวัและดชันีการละลาย ท่ีอุณหภูมิ 65 75 และ 85 องศาเซลเซียส 
พบว่า แป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ในสภาวะท่ี 3 และ สภาวะท่ี 5 ไม่มีความแตกต่างกนั 
  

กลุ่มท่ี 1 : กลุ่มท่ีมีค่าก าลงัการ
พองตวัและการละลายสูง 

สภาวะท่ี 1   สภาวะท่ี 2 
 

กลุ่มท่ี 2 : กลุ่มท่ีมีค่าก าลงัการ
พองตวัและการละลายต ่า 

สภาวะท่ี 3    สภาวะท่ี 5 
 

กลุ่มท่ี 2 : กลุ่มท่ีมีค่าก าลังการ
พองตวัและการละลายปานกลาง  

สภาวะท่ี 4    สภาวะท่ี 6 
 

แผนผงัการแบ่งกลุ่ม 
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 จากผลการวิเคราะห์ค่าความหนืดของแป้งข้าวสังข์หยดพรีเจลาติไนซ์ ทั้ง 6 สภาวะ ด้วยเคร่ือง RVA ท าให้แป้งข้าว 
สังข์หยดพรีเจลาติไนซ์ ในสภาวะท่ี 5 เป็นสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตสเปรดข้าวสังข์หยดรสมสัมัน่ เน่ืองจากความหนืดสูงสุด 
(peak viscosity) ท่ีมีค่าต ่าจะมีการคงตวั (breakdown) ของแป้งขา้วสังข์หยดพรีเจลาติไนซ์ท่ีสูง ซ่ึงการท่ีความหนืดลดลงมีค่าต ่าน้ีจะ
ช่วยให้ผลิตภณัฑส์เปรดยงัมีความคงตวัดีเม่ือตอ้งพาสเจอร์ไรซ์ดว้ยความร้อน และค่าความหนืดสุดทา้ย (final viscosity) กบัค่าการคืน
ตวั (setback) ท่ีมีค่าต ่าจะช่วยให้ผลิตภณัฑส์เปรดมีการสเปรดหรือการป้ายทาท่ีง่ายกว่าแป้งพรีเจลาติไนซ์ในสภาวะอ่ืนอีกดว้ย 
 
4. การศึกษาสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์สเปรดข้าวสังข์หยดรสมัสมัน่ 
 4.1 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑส์เปรดขา้วสังขห์ยดรสมสัมัน่  
        จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑ์สเปรดขา้วสังขห์ยดรสมสัมัน่ทั้งหมด 12 สูตร ไดผ้ลดงัแสดงในตาราง
ท่ี 4 และตารางท่ี 5  
 
ตารางที ่4 ค่าการป้ายทาของผลิตภณัฑส์เปรดขา้วสังขห์ยดรสมสัมัน่เม่ือเปรียบเทียบกบัสเปรดในทอ้งตลาด 

สูตรท่ี 

สารละลายแป้ง 
ขา้วสังขห์ยด 
พรีเจลาติไนซ์ 

ร้อยละ 

ปริมาณพริกแกงมสัมัน่ร้อย
ละของสารละลายแป้งขา้ว
สังขห์ยดพรีเจลาติไนซ ์

ปริมาณเนยสดร้อยละของ
สารละลายแป้งขา้วสังขห์ยด 

พรีเจลาติไนซ์ 

ความสามารถในการป้ายทา 
)กรัม/วินาที(  

Control 184.95e ± 14.32 
1 30 20 10 180.80e ± 04.62 
2 30 25 20 156.87f ± 09.58 
3 30 30 10 184.42e ± 10.56 
4 30 20 20 157.20f ± 11.10 
5 30 25 10 171.44ef ± 11.35 
6 30 30 20 192.34e ± 12.07 
7 40 20 10 236.98cd ± 04.65 
8 40 25 20 297.25a ± 18.52 
9 40 30 10 228.01d ± 19.68 
10 40 20 20 275.37b ± 09.50 
11 40 25 10 254.53bc ± 00.40 
12 40 30 20 254.85bc ± 14.33 

หมายเหตุ : a,b,c… ท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งหมายถึงค่าเฉล่ียแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)  ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงแบน
มาตรฐาน 
 จากตารางท่ี 4 ค่าการป้ายทาของผลิตภณัฑ์สเปรดขา้วสังข์หยดรสมสัมัน่เม่ือเปรียบเทียบกบัสเปรดในทอ้งตลาด ดว้ยเคร่ือง 
Texture Analyzer จากนั้นน าค่าท่ีไดม้าเปรียบเทียบกบัสเปรดในทอ้งตลาด (control) พบว่า มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยผลิตภณัฑส์เปรดขา้วสังขห์ยดรสมสัมัน่ท่ีมีค่าการป้ายทาไม่มีความแตกต่างทางสถิติ  (p>0.05)  กบัสเปรดในทอ้งตลาด  
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(control) คือ สูตร 1, 3, 5 และ 6  มีค่าเท่ากับ 180.80, 184.42, 171.44 และ 192.34 กรัม/วินาที ซ่ึงสเปรดในทอ้งตลาดมีค่าการป้ายทา 
เท่ากบั 180.95 กรัม/วินาที เน่ืองจากเน้ือสัมผสัของสเปรดเป็นปัจจยัท่ีมีอิทธิพลมากท่ีสุดส าหรับการยอมรับทางประสาทสัมผสั โดยค่า
ความแน่นเน้ือ (firmness) ของตวัอย่างท่ีวดัไดจ้ากเคร่ือง texture analyzer เป็นค่าท่ีเก่ียวขอ้งกบัความสามารถในการป้ายทา หรือการ
กระจายตวั (spreadability) ของผลิตภณัฑ์ จะแสดงผลในค่าของความแน่นหรือแรงสูงสุดในการเจาะของตวัอยา่ง ถา้หากตวัอย่างมีน ้ า
หรือไขมนัผสมอยู่นอ้ยจะท าให้ค่าของความแน่นหรือแรงสูงสุดในการเจาะสูงข้ึน ท าให้มีความสามารถในการป้ายทา หรือการ
กระจายตวัไดย้าก จึงบ่งบอกถึงค่าในการป้ายทาท่ีสูง (Bascuasa, 2017) ค่าการป้ายทาจะมีจะมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนตามความเข้มขน้
ของสารละลายแป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ และปริมาณพริกแกงมสัมัน่ โดยทัว่ไปแป้งพรีเจลาติไนซ์มีคุณสมบติักระจายตวั
ไดใ้นน ้าเยน็ สามารถสามารถดูดซบัน ้าไดดี้กว่าแป้งท่ีไม่ผา่นการพรีเจลาติไนซ์ และมีปริมาตรเพ่ิมข้ึน (Nanthachai et al., 2018) 
แต่การใชแ้ป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์มาผลิตเป็นผลิตภณัฑส์เปรดนั้นควรใชแ้ป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์กลุ่มท่ีมีค่าก าลงั 
การพองตวัและการละลายต ่า เน่ืองจากความหนืดสูงสุด (Peak Viscosity) ท่ีมีค่าต ่าจะมีการคงตวั (Breakdown) ของแป้งขา้วสังข์หยดพ
รีเจลาติไนซ์ท่ีสูง ซ่ึงการท่ีความหนืดลดลงมีค่าต ่าน้ีจะช่วยให้ผลิตภณัฑส์เปรดยงัมีความคงตวัดีเม่ือตอ้งพาสเจอร์ไรซ์ดว้ยความ
ร้อน และค่าความหนืดสุดทา้ย (Final viscosity) กบัค่าการคืนตวั (Setback) ท่ีมีค่าต ่าจะช่วยให้ผลิตภณัฑส์เปรดมีการสเปรดหรือ
การป้ายทาท่ีง่ายกว่าแป้งพรีเจลาติไนซ์ในสภาวะอ่ืนอีกด้วย ส่วนปริมาณพริกแกงมสัมัน่ส่งผลให้ค่าการป้ายทาเพ่ิมข้ึนด้วย
เช่นเดียวกนั เน่ืองจากในพริกแกงมีเคร่ืองปรุงต่างๆ โดยมีพริกและพืชสมุนไพรเป็นส่วนประกอบส าคญั น ามาบดผสมกนั จึงท า
ให้มีลกัษณะเปียกขน้ (Industrial product standards, 2006) อีกทั้งในพริกและพืชสมุนไพรประกอบดว้ยเส้นใยอาหาร ซ่ึงเส้นใย
อาหารก็จะช่วยเพ่ิมเน้ือให้ผลิตภณัฑ์สเปรด ท าให้ค่าการป้ายทาเพ่ิมข้ึนดว้ยเช่นเดียวกนั ส่วนเนยสดเป็นสารอาหารประเภท
ไขมนั ซ่ึงจะช่วยให้อาหารมีรส กล่ิน และเน้ือสัมผสัท่ีดีข้ึน  อีกทั้งยงัช่วยให้การป้ายทาบนขนมปังง่ายข้ึนอีกดว้ย หลงัจากนั้นจึง
ท าการคดัเลือกสูตรท่ีเหมาะสม 
 

ตารางที ่5 ค่า aw และค่าสี L* a* b* ของผลิตภณัฑส์เปรดขา้วสังขห์ยดรสมสัมัน่ 

สูตรท่ี Water activity (aw) 
ค่าสี 

L* a* b* 
1 0.85f  ± 0.01 39.49bc ± 1.55 22.36e ± 0.81 33.99f ± 0.71 
2 0.89e  ± 0.01 39.83bc ± 0.03 23.82c ± 0.13 38.19c ± 0.28 
3 0.90e  ± 0.00 38.42de ± 0.59 24.43b ± 0.22 38.32c ± 0.50 
4 0.91cd ± 0.01 41.46a ± 0.41 22.65de ± 0.14 35.49d ± 0.41 
5 0.93abc± 0.01 40.15b ± 0.28 22.93d ± 0.40 34.69de ± 0.81 
6 0.94a  ± 0.00 40.20b ± 0.22 23.12d ± 0.18 34.41e ± 0.59 
7 0.91cd ± 0.00 40.30b ± 0.04 23.14d ± 0.13 38.40bc ± 0.25 
8 0.92bcd± 0.00 39.65bc ± 0.03 24.09bc ± 0.10 39.16b ± 0.07 
9 0.91d  ± 0.00 37.91e ± 0.01 23.70c ± 0.04 37.60c ± 0.06 
10 0.92bcd± 0.00 40.20b ± 0.33 23.68c ± 0.38 37.98c ± 0.61 
11 0.92bcd± 0.00 38.48de ± 0.22 23.11d ± 0.20 34.97de ± 0.24 
12 0.93ab ± 0.00 39.15cd ± 0.05 25.26a ± 0.08 40.15a ± 0.12 
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หมายเหตุ : a,b,c… ท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งหมายถึงค่าเฉล่ียแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงแบน
มาตรฐาน 
  

 จากตารางท่ี 5 แสดงค่า Water activity (aw)   และค่าสี L* a* b* ของผลิตภณัฑ์สเปรดขา้วสังข์หยดรสมสัมัน่ พบว่า ค่า aw  มี
ความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยมีค่าอยู่ระหว่าง 0.85 – 0.94 จดัอยูใ่นประเภทอาหารสด เป็นอาหารท่ีเกิดการ
เน่าเสียไดง่้าย ซ่ึงค่า aw เป็นปัจจยัท่ีส าคญัในการควบคุมและป้องกนัการเส่ือมเสียของผลิตภณัฑอ์าหาร จึงมีผลโดยตรงต่อการก าหนด
อายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑอ์าหาร (Ratnapnon, 2008) ส่วนค่าสี L* a* b* ของผลิตภณัฑส์เปรดขา้วสังข์หยดรสมสัมัน่ทั้ง 12 สูตร 
มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยสูตรท่ีมีค่า L* )ความสว่าง (มีค่าอยูร่ะหว่าง  37.91 – 41.46 ส่วนค่า a* มีค่า 
อยูร่ะหว่าง 22.36 – 25.26 มีค่าเป็น + ท าให้ค่าสีเป็นไปในทิศทางสีแดง และค่า b* มีค่าอยูร่ะหว่าง 33.99 – 40.15 มีค่าเป็น  +ท า ให้ค่าสี
เป็นไปในทิศทางเหลือง ซ่ึงพริกแกงมสัมัน่มีสีแดงส้ม เม่ือปริมาณพริกแกงมสัมัน่เพ่ิมข้ึนท าให้แนวโน้มของค่าสีเป็นไปในทิศทางสี
แดง-เหลือง เน่ืองจากผลิตภณัฑส์เปรดขา้วสังขห์ยดประกอบดว้ยแอนโธไซยานิน เป็นรงควตัถุท่ีให้สีแดง (Ratnapnon, 2008) และ
พริกแกงมสัมัน่ประกอบดว้ยพริก ซ่ึงเป็นรงควตัถุให้สีเช่นกัน จดัอยู่ในกลุ่มของแคโรทีนอยด์ท่ีมีสีเหลือง ส้ม แดง และใน
ผลิตภณัฑส์เปรดมีส่วนผสมของเนยสด ซ่ึงในเนยสดมีวิตามินเอท่ีอยูใ่นรูปของเบตา้แคโรทีนอีกดว้ย (Ratnapnon, 2008) 
 4.2  การศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑส์เปรดขา้วสังขห์ยดรสมสัมัน่ 
        คดัเลือกสูตรสเปรดท่ีเหมาะสม โดยพิจารณาจากคุณภาพทางประสาทสัมผสัท่ีไดรั้บคะแนนสูงสุด ดงัแสดงในตารางท่ี 5 
 

ตารางที ่6 คะแนนความชอบของผลิตภณัฑส์เปรดขา้วสังขห์ยดรสมสัมัน่ 
ลกัษณะทางประสาทสัมผสั สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 5 สูตรท่ี 6 

ลกัษณะปรากฏ 7.88a ± 0.98 7.42b ± 0.97 7.12b ± 1.12 7.42b ± 1.03 
กล่ินพริกแกงมสัมัน่ 7.84a ± 0.98 6.88b ± 1.30 6.90b ± 0.95 7.26b ± 1.17 
กล่ินรสพริกแกงมสัมัน่ 7.72a ± 1.03 6.74b ± 0.92 6.84b ± 0.98 7.24b ± 1.13 
รสเผด็ 7.84a ± 1.02 6.84c ± 0.77 6.82c ± 0.90 7.34b ± 1.15 
รสหวาน 7.74a ± 1.03 6.84bc ± 0.77 6.62c ± 0.85 7.04b ± 1.2 
ความง่ายในการสเปรด 8.10a ± 0.89 6.82b ± 0.82 6.54b ± 0.86 7.46b ± 0.86 
ความชอบโดยรวม 7.98a ± 0.87 6.84c ± 0.767 6.64c ± 0.85 7.50b ± 0.93 

หมายเหตุ :  สูตรท่ี 1 ปริมาณสารละลายแป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ ร้อยละ 30 ปริมาณพริกแกงมสัมัน่ร้อยละ 20 และปริมาณเนย
สดร้อยละ 10 สูตรท่ี 3 ปริมาณสารละลายแป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ ร้อยละ 30 ปริมาณพริกแกงมสัมัน่ร้อยละ 30 และปริมาณเนย 
สดร้อยละ 10 สูตรท่ี 5 ปริมาณสารละลายแป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ ร้อยละ 30 ปริมาณพริกแกงมสัมัน่ร้อยละ 25 และปริมาณเนย
สดร้อยละ 10 สูตรท่ี 6 ปริมาณสารละลายแป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ ร้อยละ 30 ปริมาณพริกแกงมสัมัน่ร้อยละ 30 และปริมาณเนย
สดร้อยละ 20 a,b,c… ท่ีแตกต่างกนัในแนวนอนหมายถึงค่าเฉล่ียแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียง
แบนมาตรฐาน 
 

 จากตารางท่ี 6 พบว่า ค่าเฉล่ียลกัษณะทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์สเปรดขา้วสังข์หยดรสมสัมัน่ มีความแตกต่างกัน
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (p≤0.05)  ผูบ้ริโภคให้คะแนนการยอมรับของผลิตภณัฑส์เปรดขา้วสังขห์ยดรสมสัมัน่ ในสูตรท่ี  1  มีค่า 
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ความชอบมากท่ีสุดในทุกปัจจยั ซ่ึงสูตรดงักล่าวเป็นสูตรท่ีมีปริมาณพริกแกงมสัมัน่ท่ีน้อยกว่าสูตรอ่ืน  ๆดงันั้นจึงมีกล่ินรสพริกแกง
มสัมัน่ และรสเผ็ดน้อย ซ่ึงจากการส ารวจพฤติกรรมการดูแลสุขภาพของประชากร พ.ศ. 2560 พบว่า รสชาติอาหารม้ือหลักท่ี
รับประทานเป็นประจ า คือรสจืด รองลงมาคือรสเผด็ (National Statistical Office. 2018) การบริโภคอาหารเชา้นั้นไม่ควรจะรสจดัเกินไป 
เพราะในตอนเชา้ยงัไม่มีน ้ ายอ่ยเยอะ และกระเพาะอาหารยงัไม่ขยบัเต็มท่ี หากเราทานอาหารท่ีมีความมนั หรือเผด็เกินไป มนัจะท าให้ 
เกิดขอ้เสียต่อร่างกาย อีกทั้งปริมาณสารละลายแป้งข้าวสังข์หยดพรีเจลาติไนซ์ ปริมาณพริกแกงมสัมัน่ และปริมาณเนยสดมีผลต่อ
ลกัษณะของผลิตภณัฑส์เปรดท าให้มีความความเนียนเป็นเน้ือเดียวกนั และยงัเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีการกระจายตวัอย่างสม ่าเสมออีกดว้ย 
(Rakyoo & Khwanmuang, 2016) 
 

5. ทดสอบสมบัตทิางกายภาพ ทางเคม ีจุลนิทรีย์ และการยอมรับของผู้บริโภคทีม่ต่ีอผลิตภณัฑ์สเปรดข้าวสังข์หยดรสมัสมัน่ 
 จากการศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑ์สเปรดข้าวสังข์หยดรสมสัมัน่ โดยน าผลิตภัณฑ์สเปรดสูตรท่ี 1 มาทดสอบ
สมบติัทางกายภาพ ทางเคมี จุลินทรีย ์ไดผ้ลดงัแสดงในตารางท่ี 7 
 

ตารางที ่7 สมบติัทางกายภาพ และเคมีของผลิตภณัฑส์เปรดขา้วสังขห์ยดรสมสัมัน่ 
สมบติั ปริมาณ 

ทางกายภาพ   
ค่า Water activity (aw) 0.81  
ค่าสี L* 43.38  
  a* 22.55  
  b* 36.96  

ทางเคมี (ต่อตวัอยา่ง 100 กรัม)    
ความช้ืน 70.19  กรัม 
พลงังานทั้งหมด  146.60 กิโลแคลอร่ี 
พลงังานจากไขมนั  66.60 กิโลแคลอร่ี 
ไขมนัทั้งหมด  7.40 กรัม 
ไขมนัอ่ิมตวั  4.95 กรัม 
โคเลสเตอรอล 17.14 มิลลิกรัม 
โปรตีน 2.08 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 17.92 กรัม 
ใยอาหาร 3.91 กรัม 
น ้าตาล  2.53 กรัม 
โซเดียม  846.70 มิลลิกรัม 
วิตามินเอ 420.23 ไมโครกรัม 
วิตามินบี 1 0.05 มิลลิกรัม 
วิตามินบี 2  0.03 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 43.94 มิลลิกรัม 
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ตารางที ่7 สมบติัทางกายภาพ และเคมีของผลิตภณัฑส์เปรดขา้วสังขห์ยดรสมสัมัน่ (ต่อ) 

สมบติั ปริมาณ 
เหล็ก 0.82 มิลลิกรัม 
เถา้ 2.41 กรัม 
ความเป็นกรด-ด่าง (pH) 5.18  
ค่าความหืน โดยการหา Thiobarbituric Acid Number 0.20 กิโลกรัม/100 กรัม 
ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ โดยวิธี DPPH 45.18 Mg/eq (Trolox) 
จุลินทรีย ์   

จุลินทรียท์ั้งหมด <2.7x102 cfu/g 
ยสีตแ์ละรา <10 cfu/g 

  

 จากตารางท่ี 7 พบว่า คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์สเปรดขา้วสังขห์ยดรสมสัมัน่ท่ีแตกต่างจากทอ้งตลาด คือ  
 มีใยอาหาร ซ่ึงใยอาหารช่วยป้องกนัทอ้งผกู สามารถรักษาระดบัน ้ าตาลในเลือดให้คงท่ีซ่ึงเป็นผลดีต่อผูป่้วยเบาหวาน อีกทั้งใย
อาหารยงัท าให้เรารู้สึกอ่ิมนาน จึงช่วยควบคุมความอยากอาหารและช่วยในการควบคุมน ้ าหนักตวัได ้มีวิตามินเอ ซ่ึงช่วยเพ่ิม
ประสิทธิภาพการมองเห็น ช่วยให้ระบบภูมิคุม้กนัท างานไดดี้ข้ึน และส่งเสริม ความแข็งแรงของกระดูก  วิตามินบี 1 ซ่ึงจะช่วย
เก่ียวกบัการท างานของระบบประสาทและกลา้มเน้ือและช่วยป้องกนัโรคเหน็บชา วิตามินบี 2 จะช่วยในเร่ืองเก่ียวกบัการสร้าง
เส้นผม เล็บ และผวิหนงั เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ และยงัช่วยป้องกนัโรคปากนกกระจอกอีกดว้ย แคลเซียม ช่วยการท างานของ
ระบบประสาท ปรับสมดุลความดนั ลดการเกิดตะคริว และช่วยป้องกนัมะเร็งล าไส้ใหญ่ได ้และสารตา้นอนุมูลอิสระ จดัเป็น
สารท่ีท าหนา้ท่ีป้องกนัการเกิดกระบวนการออกซิเดชนัซ่ึงท าให้เกิดอนุมูลอิสระโดยจะช่วยยบัย ั้งอนุมูลอิสระไม่ให้มีผลท าลาย
เซลล์ (Chomsawan, 2017)  และยงัช่วยชะลอความเส่ือมของร่างกาย ท าให้เราแก่ชา้ลง ดา้นจุลินทรียข์องผลิตภณัฑส์เปรดขา้ว
สังข์หยดรสมสัมัน่ พบว่า จ  านวนจุลินทรียท์ั้งหมด <2.7x102 cfu/g ยีสต์และรา <10 cfu/g ซ่ึงไม่เกินขอ้ก าหนดตามมาตรฐาน
น ้าพริกเผา (มผช.4/2556) ท่ีก  าหนดไวไ้ม่เกิน 1x104 cfu/g (Industrial product standards, 2006). 
 5.1 การศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑส์เปรดขา้วสังขห์ยดรสมสัมัน่ 
  

ตารางที ่8  คะแนนความชอบของผูบ้ริโภคจ านวน 100 คน 
คุณลกัษณะ ค่าเฉล่ียความชอบ การแปลผลค่าเฉล่ีย 

ลกัษณะปรากฏ 7. 25 ± 1.41 ชอบปานกลาง 
กล่ินพริกแกงมสัมัน่ 7.22 ± 1.43 ชอบปานกลาง 
กล่ินรสพริกแกงมสัมัน่ 7.06 ± 1.54 ชอบปานกลาง 
รสเผด็ 6.97 ± 1.42 ชอบปานกลาง 
รสหวาน 6.74 ± 1.67 ชอบปานกลาง 
ความง่ายในการสเปรด 7.42 ± 1.41 ชอบปานกลาง 
ความชอบโดยรวม 7.45 ± 1.67 ชอบปานกลาง 

หมายถึง : ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงแบนมาตรฐาน 
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 จากตารางท่ี 8 การศึกษาความชอบและการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑส์เปรดขา้วสังข์หยดรสมสัมัน่ โดยใชว้ิธีการให้
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) ในด้านลักษณะปรากฏ กล่ินพริกแกงมสัมัน่ กล่ินรสพริกแกงมสัมั่น รสเผ็ด  
รสหวาน ความง่ายในการสเปรด และความชอบโดยรวม โดยใช้กลุ่มผูบ้ริโภคทั่วไปจ านวน 100 คน ในพ้ืนท่ีต าบลคลองหก  
อ าเภอคลองหลวง จงัหวดัปทุมธานี พบว่า ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบดา้นความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด เท่ากบั 7.45 ± 1.67 คะแนน 
 

ตารางที ่9  ขอ้มูลการยอมรับของผูบ้ริโภค จ านวน 100 คน 
ขอ้มูลการยอมรับของผูบ้ริโภค ความถ่ี ร้อยละ 

1. หากวางจ าหน่ายผลิตภณัฑ์สเปรดขา้วสังข์หยดรสมสัมัน่ ในปริมาณ 100 กรัม 
ราคา 99 บาท ท่านมีความสนใจจะซ้ือหรือไม่ 

  

ซ้ือ 53 53.0 
ไม่แน่ใจ 36 36.0 
ไม่ซ้ือ 11 11.0 

รวม 100 100.0 
2. เม่ือทราบประโยชน์ของข้าวสังข์หยดแล้ว ท่านคิดว่าจะซ้ือผลิตภัณฑ์สเปรด 
ขา้วสังขห์ยดรสมสัมัน่หรือไม่ 

  

ซ้ือ 67 67.0 
ไม่แน่ใจ 27 27.0 
ไม่ซ้ือ 6 6.0 

รวม 100 100.0 
  

 จากตารางท่ี 9 พบว่า หากมีผลิตภณัฑส์เปรดขา้วสังขห์ยดรสมสัมัน่วางจ าหน่ายในปริมาณ 100 กรัม ราคา 99 บาท ผูบ้ริโภค
มีความสนใจจะซ้ือ ร้อยละ 53 และเม่ือผูบ้ริโภคทราบถึงคุณประโยชน์ของข้าวสังข์หยดแล้วจึงเลือกซ้ือ ร้อยละ 67 เน่ืองจาก
ผลิตภณัฑส์เปรดขา้วสังข์หยดรสมสัมัน่เป็นผลิตภณัฑ์ใหม่ ท่ีมีการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ ไดแ้ก่ ใยอาหาร เน่ืองจากใยอาหารช่วย
ป้องกนัทอ้งผูก และดูดซับสารก่อมะเร็งท่ีปนมากบัอาหารซ่ึงจะขบัถ่ายออกมาพร้อมกบัอุจจาระ อีกทั้งใยอาหารยงัท าให้เรารู้สึกอ่ิม
นาน จึงช่วยควบคุมความอยากอาหารและช่วยในการควบคุมน ้ าหนักตัวได ้วิตามินเอ เป็นวิตามินท่ีจ าเป็นต่อสุขภาพของสายตา 
ผวิหนงัและกระดูก โดยจะเขา้ไปช่วยเซลล์ประกอบความสมบูรณ์ และเรียงเป็นระเบียบของผวินอก เลนส์ตา เคลือบผวิฟันและกระดูก
ต่าง  ๆและช่วยเสริมภูมิคุม้กนั ป้องกนัการติดเช้ือโรคต่าง  ๆ ซ่อมแซมเน้ือเยือ่และเซลลก์ระดูกไดดี้ (Kongsuwan, 2004) ซ่ึงสอดคลอ้ง
กบังานวิจยัของ พวงพรภสัสร์ วิริยะ และคณะ (2018) พบว่า ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ซ้ือผลิตภณัฑด์ว้ยเหตุผลส าคญั คือ เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมี
คุณภาพ มีคุณค่าและคุณประโยชน์ครบถว้น (Viriya1, 2018) 
 
สรุปผลการทดลอง 
 จากการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตแป้งขา้วสังข์หยดพรีเจลาติไนซ์ คือ สภาวะท่ี 5 ซ่ึงมีอุณหภูมิลูกกล้ิงท่ี 140  
องศาเซลเซียส ความเร็วรอบ 1 รอบต่อนาที และสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตแป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ คือ สูตรท่ี 1 ประกอบดว้ย 
แป้งขา้วสังขห์ยดพรีเจลาติไนซ์ ร้อยละ 30 พริกแกงมสัมัน่ร้อยละ 20 และเนยสดร้อยละ 10 ผลิตภณัฑส์เปรดขา้วสังขห์ยดรสมสัมัน่มี 
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คุณค่าทางโภชนาการไดแ้ก่ ใยอาหาร ร้อยละ 3.91 วิตามินเอ ร้อยละ 420.23 วิตามินบี 1 ร้อยละ 0.05 วิตามินบี 2 ร้อยละ 0.03 แคลเซียม 
ร้อยละ 43.94 เหล็ก ร้อยละ 0.82 และมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 45.18 mg/eq (Trolox) การยอมรับ
ของผูบ้ริโภคให้คะแนนในดา้นความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด เท่ากบั 7.45 ± 1.67 รองลงมาคือดา้นความง่ายในการสเปรด 7.42 ± 1.41 และ
เม่ือผูบ้ริโภคทราบถึงคุณประโยชน์ของขา้วสังขห์ยดแลว้ จึงเลือกซ้ือผลิตภณัฑ ์คิดเป็นร้อยละ 67 
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