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บทคัดยอ 

 การใชแปงขาวกลองสังขหยดในผลิตภัณฑขนมจีนและขนมครก มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาสูตรที่
เหมาะสมสําหรับการทําขนมจีนและขนมครก โดยศึกษาองคประกอบทางเคมี กายภาพ ชีวภาพของแปงขาวกลอง
สังขหยด รวมถึงกรรมวิธีการผลิตขนมจีนและขนมครก  ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี พบวาแปงขาวกลอง
สังขหยดมีองคประกอบของคารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เถา และเสนใย เทากับ 79.30±0.30, 7.14±0.18,  
2.15±0.08, 1.27  ±0.03, และ 0.45±0.11 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ปริมาณเกลือแร ไดแก  แมกนีเซียม โพแทสเซียม 
ฟอสฟอรัส แมงกานีส แคลเซียม เหล็ก และสังกะสี เทากับ 4,878.87±267.76, 2,230.97±29.61, 641.33±9.01, 
57.36±1.12, 48.30±0.80, 28.77±0.46  และ25.73±1.75 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ  คุณสมบัติทางกายภาพและ
ชีวภาพของแปงขาวกลองสังขหยดมีปริมาณความชื้น 6.66±0.06 เปอรเซ็นต  พีเอช 6.70 และพบเชื้อจุลินทรียรวม 
จํานวน 2,750 โคโลนีตอกรัม ไมพบ Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Escherichia coli   ยีสตและรา  การใช
แปงขาวกลองสังขหยดเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑขนมจีนและขนมครก พบวาสูตรขนมจีนที่มีสวนผสมของแปงขาวกลอง
สังขหยด แปงขาวเจา และแปงมัน อัตราสวน 2:1:1 และสูตรขนมครกที่มีสวนผสมของแปงขาวกลองสังขหยด 100 
กรัม  แปงขาวเจา 100 กรัม น้ําตาลทราย 30 กรัม หางกะทิ 300 มิลลิลิตร และน้ําอุนตมสุก 200 มิลลิลิตร เปนที่
ยอมรับของผูทดสอบชิมมากที่สุด 
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Abtract 
The application of Sangyod brown rice flour for Kanom-jeen and  Kanom-crok product. The 

purpose of this study is to develop an optimum recipe for Kanom-jeen and Kanom-crok. The chemical 
compositions, physical properties and  biological study of Sangyod Brown Rice flour were investigated. The study 
has revealed that Sangyod Brown Rice flour comprises 79.30± 0.30 % of carbohydrate, 7.14±0.18% of protein, 
2.15±0.08 % of fat. , 1.27±0.03 % of ash and 0.45±0.11 %  of  fiber.  The mineral components of magnesium, 
potassium, phosphorus, manganese, calcium, ferric, and zinc were found at 4,878.87±267.76, 2,230.97±29.61, 
641.33± 9.01, 57.36±1.12, 48.30±0.80, 28.77 ± 0.46 and 25.73±1.75 mg/kg, respectively. Physical properties 
study has shown the moisture contained 6.66 ± 0.06 % and pH of 6.70. Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, 
Escherichia coli, yeast and mold were not detected. Bacterial total plate count of 2,750 CFU/g were found in 
biological investigation. Good recipes of Kanom-jeen were determined in the ration of 2:1:2 of Sangyod Brown 
Rice flour, Rice flour and Cassava starch and Kanom-crok includes 100 g of Sangyod Brown Rice flour, 100 g of 
rice flour, 30 g of sugar, 300 ml thin coconut milk and 200 ml warmed water. These recipes were tasted and  
evaluated by volunteer testers.  
 
Keywords :  Sangyod brown rice flour, Brown rice,  Sangyod brown rice, Kanom-jeen, Kanom-crok  
 

คํานํา 

ขนมจีนและขนมครกเปนผลิตภัณฑอาหารโบราณที่นิยมบริโภคทั่วทุกภาคของไทยมาเปนเวลายาวนาน 
กระบวนการผลิตสวนใหญเปนการผลิตแบบพื้นบานโดยผูผลิตรายยอยสวนใหญไดนําแปงขาวเจาที่ผานการขัดสีเอา
เยื่อหุมเมล็ดซึ่งอุดมดวยเกลือแรและวิตามินออกไป ทําใหผูบริโภคขาดสารอาหารบางชนิด นอกจากนี้กระบวนการ
ผลิตขนมจีนแบบรายใหญนิยมทําในรูปขนมจีนแปงหมัก ซึ่งในระหวางการหมักแปงอาจมีจุลินทรียกอโรค ปจจุบัน
ขนมจีนเสนสดจึงเปนที่นิยมของผูบริโภคเนื่องจากมีความสด ใหม รสชาติดี กลิ่นไมเหม็นอับ ไมทําใหเกิดอาการ
ทองอืดและปลอดภัยจากจุลินทรียกอโรค การทําขนมครกจากแปงขาวเจา กะทิและน้ําตาล ผูบริโภคไดรับสารอาหาร
จําพวกคารโบไฮเดรตเปนสวนใหญ เพื่อเปนการพัฒนาผลิตภัณฑขนมจีนและขนมครกใหมีคุณคาทางโภชการ คงไว
ซึ่งสารอาหาร วิตามิน เสนใยอาหาร และเกลือแร  โดยเฉพาะจากขาวสังขหยดจึงมีคุณคาทางโภชนาการไดแก เสนใย
อาหาร วิตามินอี โปรตีน ธาตุเหล็ก และฟอสฟอรัสสูงกวาขาวพันธุอื่น ๆ เชน ขาวหอมมะลิ   ขาวเล็บนก (วิลาศ  
จันทรแสงกุล ,2553) 

ดังนั้นคณะผูวิจัยจึงไดมีความคิดนําขาวกลองสังขหยดมาบดโมแบบแหง นําแปงมาพัฒนาผลิตภัณฑ
ขนมจีนและขนมครก โดยศึกษาองคประกอบทางเคมี กายภาพ ชีวภาพของแปง รวมถึงกรรมวิธีการผลิต โดยมี
วัตถุประสงคเพื่อพัฒนาสูตรขนมจีนและขนมครกที่เหมาะสมและเพื่อใหผูบริโภคไดมีทางเลือกในการบริโภคผลิตภัณฑ 
ที่มีคุณคาทางโภชนาการมากขึ้น 



อุปกรณและวิธีการ 
 

อุปกรณ อาหารเลี้ยงเช้ือ วัสดุและสารเคมี 
 

 เครื่องครัว เครื่องแกว เตาแกส กระบอกบีบเสนขนมจีน เครื่องโมแปงแบบแหง พีเอชมิเตอร เครื่อง
วิเคราะหโปรตีน เครื่องวิเคราะหไขมัน  

อาหารเลี้ยงเชื้อ ไดแก  MR-VP broth, Plate count agar, Bacillus cereus selective supplement, Blood 
agar (base), Potato dextrose agar, Bacillus cereus selective agar base (MYP), Tryptic soy broth, Egg yolk 
emulsion 50%, Phenol-red broth (base), Nutrient agar, Nutrient broth, Fuchsin for microscopy certistain, BAIRD-
PARKER agar, Pyruvic acid sodium salt, Brain heart-Infusion broth (BHI), Bactident Coagulase Rabbit plasma 
with EDTA, Egg yolk tellurite emulsion 20 %, และ Lauryl sulfate broth 

สารเคมีที่ใชในการวิเคราะหโปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน เกลือแร เปนชนิด Analytical grade  
วัสดุ ไดแก ขาวกลองสังขหยด น้ําตาลทราย แปงขาวเจา มะพราว จุลินทรียเปรียบเทียบ ไดแก 

Bacillus cereus TISTR 687, Staphylococcus aureus TISTR 118 และ Escherichia coli TISTR 780 
               
วิธีการดําเนินการทดลอง 
 

1. การเตรียมแปงขาวกลองสังขหยด   
    นําขาวกลองสังขหยดจากอําเภอบางแกว จังหวัดพัทลุง น้ําหนัก 10 กิโลกรัม มาบดโมแบบแหงดวย
เครื่องโมบด (Sottorriva, Italy)  รุน MZ   กําลังของมอเตอร 1.1  แรงมา   ความถี่ 50 เฮิรท   ความตางศักย  220 โวลต 
2. ศึกษาองคประกอบของแปงขาวกลองสังขหยด   
 วิเคราะหองคประกอบทางเคมี ไดแก โปรตีน ไขมัน เถา เสนใย คารโบไฮเดรต ใชวิธีทดสอบตาม 
AOAC (1999) แคลเซียม เหล็ก แมงกานีส แมกนีเซียม โปแทสเซียม สังกะสี ดวยวิธี Atomic Absorption 
Spectroscopy ฟอสฟอรัส ดวยวิธี Wet digest และ Molybdenum blue method ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและ
ชีวภาพ ไดแก พีเอช ปริมาณความชื้น ดวยวิธี Gravimetric method เช้ือจุลินทรียทั้งหมด  ยีสตรา  Bacillus  cereus, 
Staphylococcus aureus และ  Escherichia  coli ใชวิธีทดสอบตาม AOAC (1999)    
 3.  กระบวนการแปรรูปแปงขาวสังขหยด 
 3.1  การทําขนมจีน 
  3.1.1  การออกแบบสูตรขนมจีน โดยการวางแผนการทดลองแบบ Simplex-Lattice Mixture 
Design ไดทั้งหมด 10 สูตร ดังตารางที่ 1  

 
 
 
 
 



ตารางที่ 1 สูตรขนมจีนที่มีสวนผสมของแปงขาวกลองสังขหยด ตามการวางแผนการทดลองแบบ 
                Simplex- Lattice Mixture Design 
 

สวนผสม 
สูตรที่ แปงขาวกลองสังขหยด แปงขาวเจา แปงขาวโพด แปงมัน 

1 1 0 0 0 
2 0 1 0 0 
3 0 0 1 0 
4 0 0 0 1 
5 0.5 0.5 0 0 
6 0.5 0 0 0.5 
7 0.5 0 0.5 0 
8 0 0.5 0.5 0 
9 0 0.5 0 0.5 
10 0 0 0.5 0.5 

 
 3.1.2  กรรมวิธีการผลิต นําสวนผสมแตละสูตรมานวดใหเปนเนื้อเดียวกัน ระหวางนวดเติมน้ํารอน ลง

ไปทีละนอยจนเปนเนื้อเดียวกัน แลวนําแปงมาใสในกระบอกบีบเสนขนมจีน ปบแปงลงในน้ํารอนอุณหภูมิ 90-95 
องศาเซลเซียส จนกระทั่งเสนขนมจีนสุก โดยสังเกตจากเสนขนมจีนลอยที่ผิวน้ํา ใชกระชอนชอนเสนขนมจีนใสใน
น้ําเย็นทันที 2 ครั้ง จากนั้นจับเสนขนมจีนวางในภาชนะ สังเกตลักษณะทางกายภาพของเสนขนมจีนในดานความ
เหนียวและความนิ่ม นําสูตรขนมจีนที่ลักษณะเสนไมขาดและเหนียว มาดัดแปลงสวนผสมอีกครั้งโดยออกแบบสูตร 
ดวยวิธี Simplex-Lattice Mixture Design (ตารางที่ 2) นําเสนขนมจีนที่ไดไปทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส
ของผูบริโภค ตามวิธี Hedonic scale           

 
ตารางที่ 2  สวนประกอบขนมจีนดัดแปลงจากสูตรที่ 5 โดยวางแผนการทดลองแบบ Simplex -Lattice   
     Mixture Design 
 

สวนผสม 
สูตรที่ แปงโมขาวกลอง 

สังขหยด  
แปงขาวเจา 

 
แปงขาวโพด 

 
แปงมัน 

 
5.1 2 1 1 0 
5.2 2 1 0 1 
5.3 2 0 1 1 

 
 



3.2  การทําขนมครก 
   3.2.1 การออกแบบสูตรขนมครก โดยวางแผนการทดลองแบบสุมตลอด (Completely Randomized 
Design) ไดทั้งหมด 9 สูตร ดังตารางที่ 3   
                           3.2.2  การเตรียมหัวกะทิ  เตรียมหัวกะทิสดเขมขน  ปริมาตร  2  กิโลกรัม ผสมกับน้ําใบเตยตม
สุก ปริมาตร  2,200 มิลลิลิตร เติมเกลือลงในน้ํากะทิ อัตราสวน 1 ชอนโตะตอน้ํากะทิ 950 มิลลิลิตร   

3.2.3  การเตรียมหางกะทิ  นําหัวกะทิสดผสมกับน้ําใบเตยตมสุก อัตราสวนหัวกะทิ  950 
มิลลิลิตรตอน้ําใบเตยตมสุก  1,700   มิลลิลิตร  โดยไมตองเติมเกลือ จะไดหางกะทิใชสําหรับผสมกับแปง 

3.2.4  การผสมแปงขนมครก นําแปงทุกชนิดตามอัตราสวนในแตละสูตรมารอนผานตะแกรง
รอนขนาด 80 เมซ ผสมน้ําตาลทราย 30 กรัม ในแตละสูตร เติมน้ําอุน 200 มิลลิลิตร คลุกเคลาใหเขากัน จากนั้นเติม
หางกะทิ 300 มิลลิลิตร แลวผสมใหเปนเนื้อเดียวกัน 
  3.2.5 กรรมวิธีการผลิต วางรางขนมครกบนเตา ปรับไฟใหรอนปานกลาง หยอดสวนผสมแตละ
สูตรลงในหลุม จํานวน 5-6  หลุม ปริมาตร 3 ใน 4 สวนของหลุม (ตองเขยาภาชนะหรือคนสวนผสมของแปงบอย ๆ  
เพราะแปงจะตกตะกอนนอนกนภาชนะ)  หยอดหัวกะทิลงไปจนเต็มหลุม จากนั้นหยอดแปงในหลุมใหมอีก 5  หลุม 
ทําเหมือนเดิมจนกระทั่งเต็มทุกหลุม แลวปดฝาครอบ รอจนกระทั่งขนมครกสุก  ตักขนมครกประกบเปนคู จัดวางใน
ภาชนะพรอมทดสอบชิม 
 
ตารางที่ 3  สูตรขนมครกที่มีสวนผสมตามการวางแผนการทดลองแบบสุมตลอด 
 

สวนผสม 
สูตรที่ แปงโมขาวกลอง 

สังขหยด (กรัม) 
แปงขาวเจา 

(กรัม) 
หางกะทิ  

(มิลลิลิตร) 
น้ําอุนตมสุก 
(มิลลิลิตร) 

1 100 50 300 200 
2 100 60 300 200 
3 100 70 300 200 
4 100 80 300 200 
5 100 90 300 200 
6 100 100 300 200 
7 100 110 300 200 
8 100 120 300 200 
9 200 0 300 200 

 
3.3  การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค  

               นําขนมจีนสดและขนมครกมาประเมินผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ
ผูบริโภค ตามวิธี Hedonic scale โดยใชผูทดสอบชิมจํานวน 53 คน กรอกแบบสอบถามความพึงพอใจ ในผลิตภัณฑ 



ดานความชอบรวม สี กลิ่น รส และเนื้อสัมผัส  นําคะแนนที่ไดมาวิเคราะหคาทางสถิติ ดวยวิธี One-Way Analysis of 
Variance (ANOVA) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS  version 11 
 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
 
ผลการศึกษาองคประกอบของแปงขาวกลองสังขหยด  

 การวิเคราะหองคประกอบของคารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เถา และเสนใย เทากับ 79.30±0.30, 
7.14±0.18,  2.15±0.08, 1.27±0.03, และ 0.45±0.11 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ปริมาณเกลือแร ไดแก แมกนีเซียม 
โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส แมงกานีส แคลเซียม เหล็ก และสังกะสี เทากับ 4,878.87±267.76, 2,230.97±29.61, 
641.33±9.01, 57.36±1.12, 48.30±0.80, 28.77±0.46  และ25.73±1.75 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ  คุณสมบัติ
ทางกายภาพและชีวภาพของแปงขาวกลองมีปริมาณความชื้น 6.66±0.06 เปอรเซ็นต  พีเอช 6.70 และพบเชื้อจุลินทรีย
ทั้งหมดจํานวน 2,750 โคโลนีตอกรัม แตไมพบ Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Escherichia coli   ยีสต 
และรา   

คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองสังขหยดมีองคประกอบทางเคมีสอดคลองกับการรายงานของ
สุนันทาและคณะ (2549) ขาวกลองสังขหยดมี ความชื้น โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต กากใย เถา วิตามินบี1 
(ปริมาณในหนวยกรัมตอตัวอยาง 100 กรัม) เทากับ 10.71, 7.30, 2.42, 78.31, 4.81, 1.26  และ 0.32  กรัม  และไนอะซิน 
6.46 มิลลิกรัม 

 
ผลกระบวนการแปรรูปแปงขาวกลองสังขหยด 

1. ขนมจีน 
จากการออกแบบสูตรการทําขนมจีนโดยการวางแผนการทดลองแบบ Simplex-Lattice Mixture Design 

ซึ่งสวนผสมทั้งหมดรวมกันเทากับ 1 ไดสูตรทั้งหมด 10 สูตร พบวาสูตรที่ 5 ซึ่งมีสวนผสมของแปงขาวกลองสังข
หยดและแปงขาวเจา อัตราสวน 0.5:0.5 ลักษณะของเสนขนมจีน เหนียวและนิ่มเล็กนอย  มีสีชมพูออน และมีกลิ่น
หอมของขาวกลองสังขหยด (ภาพที่ 1ค) เมื่อเปรียบเทียบกันสูตรที่ 2 (ตัวควบคุมซึ่งมีประกอบของแปงขาวเจาอยาง
เดียว พบวาเสนขนมจีนเสนเหนียว มีสีขาว ไมขาดงาย มีกลิ่นของแปงขาวเจา (ภาพที่ 1ข) สูตรที่ 1 และ 7 ลักษณะ
ของเสนนิ่มและขาดงาย (ภาพที่ 1ก และ 1จ) สวนสูตรที่ 3, 4, 8, 9, 10 ไมไดทําการทดลองเนื่องจากไมมีสวนผสม
ของแปงโมขาวกลองสังขหยด ดังนั้นผูวิจัยจึงไดทําการทดลองปรับปรุงสูตรขนมจีนอีกครั้ง โดยใชสูตรที่ 5  มาผสม
แปงขาวเจา แปงขาวโพดและแปงมันโดยการออกแบบสูตรดวยวิธี Simplex-Lattice Mixture Design  ไดทั้งหมด 3 
สูตร (ตารางที่ 2 )  
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ภาพที่ 1 ลักษณะของเสนขนมจีนที่ทําจากแปงโมขาวกลองสังขหยดผสมกับแปงขาวเจาในอัตราสวนตาง ๆ 
 ก. สูตร 1  แปงโมขาวกลองสังขหยด : แปงขาวเจา : แปงขาวโพด : แปงมัน อัตราสวน 1:0:0:0 
 ข. สูตร 2  แปงโมขาวกลองสังขหยด : แปงขาวเจา : แปงขาวโพด : แปงมัน อัตราสวน 0:1:0:0 
 ค. สูตร 5  แปงโมขาวกลองสังขหยด : แปงขาวเจา : แปงขาวโพด : แปงมัน อัตราสวน 0:0.5:0.5:0 
 ง. สูตร 6  แปงโมขาวกลองสังขหยด : แปงขาวเจา : แปงขาวโพด : แปงมัน อัตราสวน 0.5:0:0:0.5 
 จ. สูตร 7  แปงโมขาวกลองสังขหยด : แปงขาวเจา : แปงขาวโพด : แปงมัน อัตราสวน 0.5:0:0.5:0 
  
 เมื่อนําขนมจีนทั้ง 3 สูตรมาทดสอบความพึงพอใจของผูบริโภคจํานวน 53 คน ที่มีตอผลิตภัณฑโดย
การทดสอบชิมขนมจีนเสนเปลาไมเติมน้ําแกงและเติมน้ําแกง พบวาขนมจีนเสนเปลาไมเติมน้ําแกง  สูตรที่ 5.1 เปนที่
ยอมรับของผูบริโภค โดยคะแนนความชอบมาก จากการประเมินระดับความพึงพอใจโดยความชอบรวม ความพึง
พอใจตอสี ความพึงพอใจตอความนุม ความพึงพอใจตอความเหนียว ความพึงพอใจตอรสชาติ และความพึงพอใจตอ
กลิ่น  คิดเปน 35.8,  43.4, 7.5, 28.3, 24.5 และ 24.5 เปอรเซ็นต ตามลําดับ สวนคะแนนความชอบปานกลาง ความพึง
พอใจโดยความชอบรวม ความพึงพอใจตอสี ความพึงพอใจตอความนุม ความพึงพอใจตอความเหนียว ความพึง



พอใจตอรสชาติ และความพึงพอใจตอกลิ่น  คิดเปน 39.6,  37.7, 41.5, 49.1, 39.6 และ 41.5  เปอรเซ็นต ตามลําดับ       
เมื่อนํามาบริโภคกับน้ําแกงไตปลา พบวาคะแนนความชอบมาก ในความพึงพอใจโดยความชอบรวม ความพึงพอใจ
ตอสี ความพึงพอใจตอความนุม ความพึงพอใจตอความเหนียว ความพึงพอใจตอรสชาติ และความพึงพอใจตอกลิ่น  
คิดเปน 43.4, 37.7, 3.8, 37.7, 41.5 และ 30.2 เปอรเซ็นต  ตามลําดับ สวนคะแนนความชอบปานกลาง ความพึงพอใจ
โดยความชอบรวม ความพึงพอใจตอสี ความพึงพอใจตอความนุม ความพึงพอใจตอความเหนียว ความพึงพอใจตอ
รสชาติ และความพึงพอใจตอกลิ่น  คิดเปน 41.5, 45.3, 43.4, 35.8, 35.8 และ 43.4  เปอรเซ็นต ตามลําดับ จากงานวิจัย
ของภัทรพร กระดังงา และ สุนันทา ชัยวงศ (2549) ไดทดลองผลิตเสนขนมจีนขาวกลองผสมขาวเจาในอัตราสวน
ตาง ๆ พบวา เสนขนมจีนที่มีอัตราสวนของขาวเจา 50 เปอรเซ็นต และขาวกลอง 50 เปอรเซ็นต มีลักษณะเนื้อสัมผัส
ที่ดีที่สุด เมื่อพิจารณาดานลักษณะปรากฏสี พบวาสีขนมจีนที่ทํามาจากขาวกลองจะมีความเขมมากขึ้นเมื่อมี
อัตราสวนของขาวกลองเพ่ิมขึ้น สวนเนื้อสัมผัสของขนมจีน พบวาปริมาณขาวกลองที่เพิ่มขึ้นในสวนผสมจะทําให
เสนขนมจีนที่ไดเหนียวนิ่มมากขึ้น 
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   ภาพที่  2 ลักษณะของเสนขนมจีนที่ทําจากแปงขาวกลองสังขหยดผสมกับแปงขาวเจาในอัตราสวนตาง ๆ 
  ก. แปงขาวกลองสังขหยด : แปงขาวเจา : แปงขาวโพด : แปงมัน อัตราสวน  1:1:0:0 
  ข. แปงขาวกลองสังขหยด : แปงขาวเจา : แปงขาวโพด : แปงมัน อัตราสวน  2:1:1:0 
  ค. แปงขาวกลองสังขหยด : แปงขาวเจา : แปงขาวโพด : แปงมัน อัตราสวน  2:1:0:1 
  ง. แปงขาวกลองสังขหยด : แปงขาวเจา : แปงขาวโพด : แปงมัน อัตราสวน  2:0:1:1 
 
 



 2. ผลิตภัณฑขนมครก 
 จากการนําขนมครกที่ออกแบบสูตรวิธี Completely Randomized Design มาทดสอบการยอมรับ
ทางดานประสาทสัมผัส ไดแก ลักษณะสี กลิ่น รสชาติ ความแนนเนื้อ และความพึงพอใจตอความชอบรวมของ
ผูบริโภค จํานวน 53 คน ผลการทดสอบชิมพบวาสูตรที่ 6 ซึ่งมีสวนผสมของแปงขาวกลองสังขหยด ขาวเจา น้ําตาล 
น้ําอุน หางกะทิ  ในอัตราสวน 100 : 100 : 30 : 200 : 300 (ภาพที่ 3ค)  เปนที่ยอมรับของผูบริโภคมากที่สุด โดย
คะแนนระดับชอบมากที่สุดในดานความชอบโดยรวม  ความพึงพอใจตอความแนนเนื้อ ความพึงพอใจตอรสชาติ 
ความพึงพอใจตอกลิ่น และ ความพึงพอใจตอสี คิดเปน 58.5 , 50.9, 50.9, 49.1 และ 60.4 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  
รองลงมาไดแกสูตรที่ 1, 4 และ  9 ตามลําดับ (ภาพที่ 3ก, 3ข และ 3ง)  
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    ภาพที่ 3 ลักษณะของขนมครกที่ทําจากแปงโมขาวสังขหยดและแปงขาวเจาในอัตราสวนตาง ๆ 
 

 ก. แปงขาวกลองสังขหยด:ขาวเจา:น้ําตาลทราย:น้ําอุนตมสุก:หางกะทิ อัตราสวน 100:50:30:200:300  
 ข. แปงขาวกลองสังขหยด:ขาวเจา:น้ําตาลทราย:น้ําอุนตมสุก:หางกะทิ อัตราสวน 100:80:30:200:300 
 ค. แปงขาวกลองสังขหยด:ขาวเจา:น้ําตาลทราย:น้ําอุนตมสุก:หางกะทิ อัตราสวน 100:100:30:200:300 
 ง. แปงขาวกลองสังขหยด:ขาวเจา:น้ําตาลทราย:น้ําอุนตมสุก:หางกะทิ อัตราสวน 200:0:30:200:300 

 
 
 



 
สรุปผลการวิจัย 

 
 คุณคาทางโภชนาของแปงขาวกลองสังขหยด พบวาแปงสังขหยด 1  กิโลกรัม มีองคประกอบทางเคมี 
ไดแก แมกนีเซียม 4,878.87±267.76  มิลลิกรัม โพแทสเซียม 2,230.97±29.61 มิลลิกรัม  ฟอสฟอรัส 641.33±9.01 
มิลลิกรัม   แมงกานีส  57.36 ±1.12 มิลลิกรัม    แคลเซียม  48±0.80  มิลลิกรัม   เหล็ก 28.77±0.46 มิลลิกรัม    และ 
สังกะสี 25.73±1.75  มิลลิกรัม  คารโบไฮเดรต 79.30±0.30 เปอรเซ็นต โปรตีน 7.14±0.18 เปอรเซ็นต ไขมัน
2.15±0.08 เปอรเซ็นต เถา 1.27  ±0.03 เปอรเซ็นต  และเยื่อใย  0.45±0.11 เปอรเซ็นต  คุณสมบัติทางกายภาพและ
ชีวภาพ ไดแก ความชื้น 9.38±0.14 เปอรเซ็นต พีเอช 6.70   ไมพบ Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, 
Escherichia coli  ยีสต รา  แตพบเชื้อจุลินทรียทั้งหมด จํานวน 2,750 โคโลนีตอกรัม เมื่อนําแปงขาวกลองสังขหยด
มาศึกษาการทําขนมจีน พบวาแปงขาวกลองสังขหยดเพียงอยางเดียวที่นํามาทําขนมจีนทําใหเสนขาดมาก จําเปนตอง
มีการเสริมดวยแปงชนิดอื่นๆ ในอัตราสวนที่เหมาะสม โดยสูตรขนมจีนเสนสดที่ผูทดสอบชิม จํานวน 53 คน มี
ความพึงพอใจดานความชอบโดยรวมมากที่สุด มีสวนผสมของแปงขาวกลองสังขหยด แปงขาวเจา แปงขาวโพด 
แปงมัน ในอัตราสวน 2:1:1:0 สําหรับขนมครกที่ทําดวยขาวสังขหยดเพียงอยางเดียว เมื่อทดสอบชิมพบวาลักษณะ
เนื้อสัมผัสนิ่มและเละเกินไป จึงตองมีการผสมแปงขาวเจา โดยพบวาสูตรที่มีสวนผสมของแปงขาวกลองสังขหยด 
100 กรัม  แปงขาวเจา 100 กรัม หางกะทิ 300 มิลลิลิตร และน้ําอุนตมสุก 200 มิลลิลิตร เปนที่ยอมรับของผูบริโภค
มากที่สุด 
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