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บทคัดย่อ

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ (1) เพื่อคัดเลือกสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ์ฟักทองแกงบวด (2) เพื่อคัดเลือกสูตรพื้นฐานของ

ผลิตภัณฑ์ไดฟูกุ (3) เพื่อศึกษาศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพและคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวดที่มี

อัตราส่วนน้้าต่อน้้ากะทิแตกต่างกัน (4) เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวดที่มีอัตราส่วนน้้าต่อน้้า

กะทิแตกต่างกัน โดยใช้น้้ากะทิฟักทองแกงบวดผสมกับส่วนของแป้ง โดยแปรปริมาณอัตราส่วนระหว่างน้้าต่อน้้ากะทิเป็น 4 ระดับ

ได้แก่ 100:0 75:25 50:50 และ 25:75 ส่วนเน้ือฟักทองแกงบวดใช้เป็นส่วนผสมของไส้ ผลการศึกษาพบว่า ตัวอย่างของผลิตภัณฑ์

ไดฟูกุฟักทองแกงบวดท่ีมีอัตราส่วนระหว่างน้้าต่อน้้ากะทิท่ีระดับ 50:50 มีค่าความสว่างมากท่ีสุด (p≤0.05) เม่ือเพ่ิมปริมาณน้้ากะทิ

ลงในตัวอย่างส่งผลท้าให้ค่าความสว่างมีแนวโน้มลดลง (p≤0.05) ในขณะที่ค่า b* (ค่าความเป็นสีเหลือง) Hardness Cohesiveness

Gumminess Chewiness ค่าพลังงาน ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ไขมัน และโปรตีนมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน (p≤0.05) ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ไดฟูกุ

ฟักทองท่ีมีอัตราส่วนระหว่างน้้า:น้้ากะทิฟักทองแกงบวด เท่ากับ 75:25 และ 50:50 มีคะแนนความชอบเฉล่ียทุกลักษณะทางประสาท

สัมผัสสูงท่ีสุด (p≤0.05) ตัวอย่างไดฟูกุฟักทองแกงบวดที่ใช้อัตราส่วนน้้าต่อน้้ากะทิฟักทองแกงบวดเท่ากับ 75:25 มีร้อยละความพอดี

ของทุกลักษณะทางประสาทสัมผัสมากกว่าหรือเท่ากับร้อยละ 70 จึงไม่ต้องท้าการปรับปรุงคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส นอกจากน้ี

คุณค่าทางโภชนาการของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวดท่ีมีอัตราส่วนระหว่างน้้าต่อน้้ากะทิแตกต่างกันท้ังหมด 4 ตัวอย่าง

ต่อ 1 ชิ้น มีค่าพลังงานอยู่ระหว่าง19.44-29.72 กิโลแคลอร่ี ปริมาณคาร์โบไฮเดรตอยู่ระหว่าง 4.63-6.31 กรัม ปริมาณไขมันอยู่

ระหว่าง 0.02-0.42 กรัม และโปรตีนอยู่ระหว่าง 0.11-0.15 กรัม

ค้าส้าคัญ: ไดฟูกุ, ฟักทองแกงบวด, คุณลักษณะทางกายภาพ, คุณภาพทางประสาทสัมผัส, คุณค่าทางโภชนาการ
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ABSTRACT

The objectives of this research were to (1) select the basic formula of pumpkin in sweet coconut milk

(Fak-Thong-Keang-Buat), (2) select the basic formula of Daifuku products, (3) study the physical characteristics

and sensory qualities of pumpkin in sweet coconut milk (Fak-Thong-Keang-Buat) daifuku (FTKBD) with different

water-to-coconut milk ratios (4) study the nutritional value of FTBK products with different water-to-coconut

milk ratios. The FTKBD samples varied between water to coconut milk into 4 levels consisting of 100:0, 72:25,

50:50, and 25:75. The results found that the sample of FTKBD with water-to-coconut milk ratio of 50:50 had the

highest L* value (p≤0.05). Increasing the amount of coconut milk resulted in decreased a* value whereas the b*

value, hardness cohesiveness, gumminess, chewiness, energy values, carbohydrate content, fats content, and

protein content were increased (p≤0.05). The FTKBD samples with ratios of 75:25 and 50:50 had the highest

average liking score for all sensory characteristics (p≤0.05). The FTKBD sample with ratios of 75:25 had just about

right score greater than 70 percent for all sensory characteristics. In addition, the nutritional values of all FTKBD

samples with different water to coconut milk ratios per piece had energy value between 19.44-29.72 kcal,

carbohydrate content between 4.63-6.31 grams, fat content between 0.02-0.42 grams, and protein content

between 0.11-0.15 grams.

Keywords: Daifuku, Pumpkin in Sweet Coconut Milk (Fak-Thong-Keang-Buat), Physical Properties, Sensory

Characteristics, Nutritional Values

บทน้า

ผลิตภัณฑ์ไดฟูกุ (Daifuku) เป็นขนมของประเทศญี่ปุ่น ท่ีมีส่วนผสมหลักคือ แป้งข้าวเหนียว แป้งมันสําปะหลัง นํําตาลทรายขาว

และไส้ ตัวขนมมีลักษณะรูปร่างกลม มีแปง้หุ้มอยูด้่านนอกและมีไส้ข้างใน ลักษณะเนืํอสัมผัสของผลิตภัณฑ์มีความเหนียว นุม่ ไส้ด้านใน

จะนิยมใส่ใส้หวาน โดยมีความแตกต่างกันออกไป เชน่ ถ่ัวแดง สตรอเบอร์ร่ีสด ชาเขียว มันม่วง ชอ็กโกแลต คัสตาร์ด เกาลัด ครีมสด เป็น

ต้น คนญ่ีปุ่นนิยมซํือไดฟกุูเป็นของฝากในเทศกาลสําคัญต่าง ๆ เพื่อถือว่าเป็นการอวยพรและความเป็นสิริมงคล ซ่ึงเป็นตัวแทนของขนมท่ี

อวยพรให้มีแต่ความโชคดี เช่น พิธีแต่งงาน พิธีชงชาของญี่ปุ่น เป็นตน้

ฟักทองแกงบวดเป็นขนมไทยชนิดหนึ่งท่ีผู้บริโภคนิยมรับประทาน ซึ่งมีส่วนประกอบหลักคือ ฟักทอง กะทิ นํําตาล จัดเป็นขนม

พํืนบ้านของชาวไทยโดยเฉพาะชาวอีสานจะรู้จกัเป็นอยา่งดี เน่ืองจากชาวบ้านส่วนใหญม่ีอาชีพเกษตรกรรม ปลูกผักผลไม้ไว้รบัประทาน

เอง อีกทํังห่างไกลตลาด จึงนําอาหารท่ีมีอยู่ในท้องถ่ินมาทําขนมรับประทานเองภายในครอบครัว หรอืนําไปทําบุญท่ีวัด และใช้รับรองแขก

เป็นตน้



วารสารคหเศษฐศาสตร์ ปีท่ี 65 ฉบับท่ี 1 (2565)
JOURNAL OF HOME ECONOMICS Vol. 65 No. 1

ISSN 0857-1384

_____________________________________________________________________________________

11

ดังนํันผู้วิจัยจึงสนใจพฒันาผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ไดฟกุูฟกัทองแกงบวด โดยใช้นํํากะทิฟกัทองแกงบวดผสมกับแป้ง ส่วนเนํือฟักทอง

แกงบวดทําเป็นส่วนของไส้ เพ่ือเป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ท่ีมีความเป็นเอกลักษณ์ความเป็นไทยและเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกใหม่ให้แก่

ผูบ้ริโภค และยังเป็นการส่งเสริมการนําวัตถุดิบท้องถ่ินซ่ึงเป็นผลผลติทางการเกษตรท่ีเพาะปลูกและผลิตในประเทศไทยมาสร้างมูลค่าเพ่ิม

ให้กับชุมชนในท้องถ่ิน

วัตถุประสงค์

1. เพ่ือคัดเลือกสูตรพํืนฐานของฟักทองแกงบวด

2. เพ่ือคัดเลือกสูตรพํืนฐานของแป้งไดฟูกุ

3. เพ่ือศึกษาคุณลักษณะทางด้านกายภาพและคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวดท่ีมีอัตราส่วน

ระหว่างนํําตอ่นํํากะทิแตกต่างกัน

4. เพ่ือศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวดท่ีมีอัตราส่วนระหว่างนํําตอ่นํํากะทิแตกต่างกัน

กรอบแนวคิดในการวิจัย

วิธีการวิจัย

1. การคัดเลือกสูตรพํืนฐานของฟักทองแกงบวดและแป้งไดฟูกุ

ท้าการดัดแปลงสูตรฟักทองแกงบวดที่ได้จาก พงษ์ศักด์ิ ทรงพระนาม (ม.ป.ป.) โดยท้าการแปรปริมาณชนิดและปริมาณน้้าตาล

เป็น 3 ระดับ ได้แก่ นํําตาลทรายร้อยละ 100 นํําตาลปิ๊บร้อยละ 100 และนํําตาลทรายและนํําตาลปิ๊บร้อยละ 50:50 สําหรับสูตร

พํืนฐานของแป้งไดฟูกุทําการค้นคว้าสูตรท่ีมีส่วนผสมและปริมาณแตกต่างกันจํานวน 3 สูตร จากนํันทําการคัดเลือกสูตรพํืนฐานโดย

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-point hedonic scale โดยใช้ผู้ทดสอบที่เคยและชอบบริโภคฟักทองแกงบวดและ/

หรือไดฟูกุจํานวน 50 คน สําหรับ คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสท่ีทําการประเมินของสูตรพืํนฐานฟักทองแกงบวด ได้แก่ สีของ

คัดเลือกสูตร

พํืนฐานของ

ผลิตภณัฑ์ไดฟูกุ

คัดเลือกสูตร

พํืนฐานของ

ฟักทองแกงบวด

ผลิตภัณฑไ์ดฟูกุ

ฟักทองแกงบวดท่ีมี

อัตราส่วนระหว่างนํํา

ต่อนํํากะทิแตกตา่งกัน

4 ระดบั

การทดสอบคุณภาพ

ทางดา้นกายภาพ

การทดสอบคุณภาพ

ทางดา้นประสาทสัมผัส

การวิเคราะห์คุณค่าทาง

โภชนาการ
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นํํากะทิ ความหวาน กลิ่นรสโดยรวม และความชอบโดยรวม ส่วนคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสท่ีทําการประเมินสูตรพืํนฐานของแป้ง

ไดฟกุู ได้แก่ ลักษณะปรากฎ สี ความหวาน ความเหนียวนุ่มและความชอบโดยรวม สําหรับสูตรส่วนผสมของฟักทองแกงบวดและแป้ง

ไดฟูกุแสดงดังตารางท่ี 1 และ 2 ตามลําดับ ทําการคัดเลือกสูตรท่ีมีคะแนนเฉล่ียความชอบสูงท่ีสุดไปใช้ในการทดลองถัดไป

ตารางท่ี 1 ส่วนผสมสูตรพ้ืนฐานของฟักทองแกงบวด

ส่วนผสม
ปริมาณของส่วนผสม (ร้อยละ)

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3

ฟักทอง 21.66 21.66 21.63

กะทิ 54.15 54.15 54.07

น้้า 10.83 10.83 10.81

น้้าตาลป๊ิบ 13.36 - 8.07

น้้าตาลทราย - 13.36 5.42

ตารางท่ี 2 ส่วนผสมสูตรพ้ืนฐานของไดฟูกุไส้ถั่วแดง

ส่วนผสม
ปริมาณของส่วนผสม (ร้อยละ)

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3

แป้งข้าวเหนียว 25.21 20.00 18.52

แป้งข้าวโพด 1.68 - -

น้้าตาลทราย 8.40 8.00 16.67

น้้าเปล่า 42.02 50.00 44.45

แป้งมัน 10.08 12.00 11.10

ถั่วแดงกวน* 12.61 10.00 9.26

2. กระบวนการผลิตไดฟูกุฟักทองแกงบวดท่ีมีอัตราส่วนระหว่างน้ําต่อนํ้ากะทิแตกต่างกัน

ท้าการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวดโดยใช้น้้ากะทิฟักทองแกงบวดผสมกับส่วนของแป้ง โดยแปรปริมาณอัตราส่วน

ระหว่างน้้าต่อน้้ากะทิเป็น 4 ระดับ ได้แก่ 100:0 75:25 50:50 และ 25:75 (อัตราส่วน 0:100 ไม่สามารถขึ้นเป็นรูปได้) ส่วนเนื้อ

ฟักทองแกงบวดน้ามาบดแล้วใช้เป็นส่วนผสมของไส้ โดยตัวอย่างผลิตภัณฑ์มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 3 เซนติเมตร ส่วนของ

แป้งหนักประมาณ 10 กรัมและส่วนของไส้หนักประมาณ 5 กรัม ส้าหรับสูตรส่วนผสมของไดฟูกุฟักทองแกงบวดท่ีมีอัตราส่วนระหว่าง

น้้าต่อน้้ากะทิแตกต่างกันท้ัง 4 ตัวอย่าง แสดงดังตารางที่ 3 จากน้ันน้าตัวอย่างไปใช้ทดสอบค่าคุณภาพในการทดลองถัดไป
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ตารางท่ี 3 ปริมาณส่วนผสมของไดฟูกุฟักทองแกงบวด

ส่วนผสม

ปริมาณส่วนผสมท่ีใช้ (ร้อยละ)

อัตราส่วนระหว่างน้ําต่อนํ้ากะทิฟักทองแกงบวด

100:0 75:25 50:50 25:75

ส่วนผสมของแป้ง

แป้งข้าวเหนียว 14.97 14.97 14.97 14.97

น้้ากะทิฟักทองแกงบวด 0 8.98 17.97 26.96

น้้า 35.94 26.96 17.97 8.98

น้้าตาลทราย 13.48 13.48 13.48 13.48

แป้งมันส้าปะหลัง 8.99 8.99 8.99 8.99

ส่วนผสมของไส้

เน้ือฟักทองแกงบวด 26.62 26.62 26.62 26.62

3. การศึกษาคุณลักษณะทางด้านกายภาพของผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวดท่ีมีอัตราส่วนระหว่างนํ้าต่อนํ้ากะทิแตกต่างกัน

การศึกษาคุณลักษณะทางด้านกายภาพของผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวดที่มีส่วนผสมระหว่างน้้าต่อน้้ากะทิแตกต่างกันท้ัง 4

ตัวอย่าง ประกอบด้วย การวัดค่าสีท้าการดัดแปลงวิธีการตาม ชนิษฎา วงศ์บาสก์และกมลวรรณ แจ้งชัด (2554) โดยใช้เคร่ืองวัดค่าสี

spectrophotometer ใช้แหล่งก้าเนิดแสง (illuminant) D65 ใช้มุมของผู้สังเกตการณ์มาตรฐาน (standard observer) ท่ี 10 องศา

บรรจุตัวอย่างลงใน petri dish แล้ววางตัวอย่างบนช่องวัดขนาด 30 มิลลิเมตร บันทึกค่าสีของตัวอย่างในระบบ L* a* b* วัดค่า

ตัวอย่าง 10 คร้ัง ส่วนการวัดค่าเน้ือสัมผัสท้าการดัดแปลงวิธีการตาม ชนิษฎา วงศ์บาสก์และกมลวรรณ แจ้งชัด (2554) โดยใช้เคร่ือง

texture analyzer วัดค่าเน้ือสัมผัสแบบ texture profile analysis (TPA) ใช้หัวกดทรงกระบอกเส้นผ่านศูนย์กลาง 3.5 เซนติเมตร

ก้าหนดระยะห่างของหัววัดห่างจากผลิตภัณฑ์ 3 มิลลิเมตร หัวกดเคล่ือนท่ีด้วยความเร็ว 1 มิลลิเมตรต่อวินาที โดยมีระยะทางท่ีท้าให้

ผลิตภัณฑ์เสียรูปร้อยละ 75 วัดค่าตัวอย่างละ 10 ซ้้า

4. การศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวดท่ีมีอัตราส่วนระหว่างนํ้าต่อนํ้ากะทิแตกต่างกัน

การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวดท่ีมีส่วนผสมระหว่างน้้าต่อน้้ากะทิแตกต่างกันท้ัง

4 ตัวอย่าง ด้วยวิธี 9-point hedonic scale โดยใช้ผู้ทดสอบที่เคยและชอบบริโภคฟักทองแกงบวดและ/หรือไดฟูกุจํานวน 50 คน

สุ่มเสิร์ฟตัวอย่างที่ก้ากับตัวอย่างด้วยเลขสุ่ม 3 หลัก ให้กับผู้ทดสอบทีละ 1 ตัวอย่าง จนครบท้ัง 4 ตัวอย่าง ลักษณะทางประสาท

สัมผัสที่ทําการประเมิน ประกอบด้วย ลักษณะปรากฏ ขนาด สี ความหวาน ความเหนียวนุ่มและความชอบโดยรวม ร่วมกับการ

ทดสอบความพอดี 3 ระดับ (Just about right scale) ซึ่งมีคะแนนตั้งแต่ 1 หมายถึง น้อยเกินไป 2 หมายถึง พอดี และ 3 หมายถึง

มากเกินไป โดยประเมินความพอดีของคุณลักษณะด้านขนาด สี ความหวาน ความเหนียวนุ่ม และปริมาณของไส้ (เพ็ญขวัญ ชมปรีดา,

2556)
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5. การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของไดฟูกุฟักทองแกงบวดท่ีมีอัตราส่วนระหว่างนํ้าและกะทิแตกต่างกัน

ค้านวณคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวด ด้วยโปรแกรมค้านวณคุณค่าทางอาหาร Thai Nutri

Survey โดยท้าการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ต่อ 1 ช้ิน น้้าหนักประมาณ 15 กรัม รายงานผลคุณค่าทาง

โภชนาการจ้านวนท้ังสิ้น 4 รายการ ได้แก่ พลังงาน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน และไขมัน

6. การวางแผนการทดลองและการวิเคราะห์ผลทางสถิติ

ส้าหรับการทดสอบคุณภาพทางด้านกายภาพของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวดที่มีอัตราส่วนระหว่างน้้าต่อน้้ากะทิ

แตกต่างกันวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design; CRD) ส่วนการทดสอบคุณภาพทางประสาท

สัมผัสวางแผนการทดลองแบบวางแผนการทดลองแบบ Randomized Completely Block Design (RCBD) จากน้ันน้าข้อมูลมา

วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance: ANOVA) และทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี (Duncan’s New

Multiple Range Test: DMRT) ที่ระดับความเชื่อม่ันทางสถิติที่ร้อยละ 95 (α=0.05) ด้วยโปรแกรมส้าเร็จรูปทางสถิติ SPSS (ปิติพร

ฤทธิเรืองเดช, 2564) ส้าหรับข้อมูลจากการประเมินความพอดีน้ามาวิเคราะห์ด้วยการวิเคราะห์ความถ่ีและร้อยละของค้าตอบในแต่ละ

ระดับความพอดี คือ น้อยเกินไป พอดีและมากเกินไป หากคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสใดมีร้อยละของจ้านวนค้าตอบของระดับ

ความพอดีมากกว่าหรือเท่ากับร้อยละ 70 ถือว่าคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสนั้นไม่ต้องปรับปรุง แต่ถ้าหากคุณลักษณะทางประสาท

สัมผัสใดมีร้อยละของจ้านวนค้าตอบของระดับความพอดีน้อยกว่าร้อยละ 70 จะเปรียบเทียบความแตกต่างของจ้านวนค้าตอบใน

ระดับน้อยเกินไปและมากเกินไปด้วยการวิเคราะห์ Net Score (เพ็ญขวัญ ชมปรีดา, 2556)

ผลการวิจัย

1. การคัดเลือกสูตรพํืนฐานของฟักทองแกงบวดและแป้งไดฟูกุ

ผลจากการคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานฟักทองแกงบวดและสูตรพ้ืนฐานแป้งไดฟูกุจ้านวน 3 สูตร ด้วยการทดสอบคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-point hedonic scale โดยใช้ผู้ทดสอบจ้านวน 50 คน พบว่า ฟักทองแกงบวดสูตรพ้ืนฐานสูตรท่ี 3 คือ สูตร

ท่ีใช้น้้าตาลทรายและน้้าตาลป๊ิบ มีคะแนนความชอบทุกลักษณะทางประสาทสัมผัสสูงสุด (p≤0.05) แสดงผลดังตารางท่ี 4 ส่วนการ

คัดเลือกสูตรพื้นฐานแป้งไดฟูกุจ้านวน 3 สูตร พบว่า คะแนนค่าเฉล่ียความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี ความเหนียวนุ่ม และความชอบ

โดยรวมของผลิตภัณฑ์แป้งไดฟูกุสูตรพ้ืนฐานท้ัง 3 สูตรไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) ส่วนคะแนนค่าเฉลี่ยความหวานมี

ความแตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.05) โดยผลิตภัณฑ์แป้งไดฟูกุสูตรพ้ืนฐานสูตรท่ี 3 มีคะแนนค่าเฉลี่ยความชอบด้านความหวานสูงท่ีสุด

(p≤0.05) ในขณะที่ผลิตภัณฑ์แป้งไดฟูกุสูตรพื้นฐานสูตรที่ 2 คะแนนค่าเฉล่ียความชอบด้านความหวานน้อยท่ีสุด (p≤0.05) แสดงผล

ดังตารางท่ี 5 จึงท้าการเลือกสูตรพื้นฐานฟักทองแกงบวดสูตรที่ 3 สูตรพื้นฐานแป้งไดฟูกุสูตรท่ี 3 เป็นสูตรพื้นฐานในการพัฒนา

ผลิตภัณฑไ์ดฟูกุ
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ตารางท่ี 4 คะแนนเฉลี่ยความชอบของฟักทองแกงบวดสูตรพ้ืนฐาน

ลักษณะทางประสาทสัมผัส
ผลิตภัณฑ์ฟักทองแกงบวด

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3

สีของน้้ากะทิ 6.8± 1.2b 6.1± 1.5c 7.7±1.0a

ความหวาน 6.1 ± 1.7b 6.8± 1.5a 7.1±1.4a

กลิ่นรสโดยรวม 7.1 ± 1.2b 7.0± 1.3b 7.2±1.3a

ความชอบโดยรวม 7.0 ± 1.2b 7.2± 1.3b 7.6± 0.9a

หมายเหตุ a-c หมายถึง ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95

(p≤0.05)

สูตรท่ี 1 = น้้าตาลป๊ิบ สูตรท่ี 2 = น้้าตาลทราย สูตรท่ี 3 = สูตรน้้าตาลปิ๊บผสมน้้าตาลทราย

ตารางท่ี 5 คะแนนเฉลี่ยความชอบของแป้งไดฟูกุสูตรพ้ืนฐาน

ลักษณะทาง

ประสาทสัมผัส

ผลิตภัณฑ์แป้งไดฟูกุ

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3

ลักษณะปรากฏns 7.0±1.0 7.1±1.2 7.0±1.2

สีns 7.0±1.2 6.8 ±1.2 7.0±1.1

ความหวาน 6.9±1.2ab 6.7±1.4b 7.0±1.1a

ความเหนียวนุ่มns 6.7±1.1 6.7±1.4 7.0±1.2

ความชอบโดยรวมns 7.1±0.9 7.0±1.2 7.3±1.1

หมายเหตุ a,b หมายถึง ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95

(p≤0.05)
ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p>0.05)

2. การศึกษาคุณลักษณะทางด้านกายภาพของผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวดท่ีมีอัตราส่วนระหว่างนํ้าต่อนํ้ากะทิแตกต่างกัน

ผลของการวิเคราะห์ค่าสีของผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวดท่ีมีอัตราส่วนระหว่างน้้าต่อน้้ากะทิแตกต่างกันจ้านวน 4 ตัวอย่าง

(ตารางท่ี 6) พบว่า ค่าเฉลี่ยของค่าสีท้ังค่า L* a* และ b* มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ซ่ึงตัวอย่างของ

ผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวดท่ีมีอัตราส่วนระหว่างน้้าต่อน้้ากะทิที่ระดับ 50:50 มีค่าความสว่างมากที่สุด (p≤0.05) ซ่ึงมีค่าเท่ากับ

61.69 ตามล้าดับ ในขณะท่ีตัวอย่างท่ีมีอัตราส่วนระหว่างน้้าต่อน้้ากะทิ ท่ีระดับ 75:25, 100:0 และ 25:75 มีค่าความสว่างน้อยท่ีสุด

(p≤0.05) ซ่ึงมีค่าเท่ากับ 53.11, 54.01 และ 55.77 ตามล้าดับ เมื่อเพ่ิมปริมาณน้้ากะทิลงในตัวอย่างส่งผลท้าให้ค่า a* (ค่าความเป็นสี

แดง) มีแนวโน้มลดลง (p≤0.05) ในขณะท่ีค่า b* (ค่าความเป็นสีเหลือง) มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน (p≤0.05)

ส้าหรับผลของการวิเคราะห์ค่าเน้ือสัมผัสของแป้งไดฟูกุฟักทองแกงบวดท่ีมีอัตราส่วนระหว่างน้้าต่อน้้ากะทิแตกต่างกันจ้านวน 4

ตัวอย่าง พบว่า ค่าความแข็ง (Hardness) ค่าการรวมตัวกันภายในของอาหาร (Cohesiveness) ค่าระดับความเป็นกาวยางหรือแป้ง
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เปียก (Gumminess) และค่าพลังงานในการเค้ียว (Chewiness) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในขณะที่ค่า

การกลับคืนสู่ขนาดและรูปร่างเดิม (Springiness) และค่าการเกาะติดผิว (Adhesiveness) ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)

โดยเม่ือเพิ่มปริมาณน้้ากะทิลงในตัวอย่างส่งผลท้าให้ค่า Hardness Cohesiveness Gumminess และ Chewiness มีแนวโน้มสูงข้ึน

(p≤0.05) โดยผลแสดงดังตารางที่ 6

ตารางท่ี 6 ลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวดท่ีมีอัตราส่วนระหว่างน้้าต่อน้้ากะทิแตกต่างกัน

ปัจจัยคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวดท่ีมีอัตราส่วนระหว่างนํ้าต่อนํ้ากะทิแตกต่างกัน

100:0 75:25 50:50 25:75

L* 54.01b±4.03 53.11b±3.68 61.69a±3.60 55.77b±6.12

a* 2.57a±0.65 2.99a±0.56 0.89b±0.71 1.32b±0.65

b* 10.75b±0.85 11.04b±0.83 10.51b±0.62 14.00a±2.22

Hardness (kgf) 0.48b±0.80 0.51b±0.06 0.54b±0.08 0.70a±0.06

Cohesiveness 0.23c±0.35 0.25ab±0.02 0.25a±0.02 0.25a±0.01

Springinessns (mm) 3.53±1.56 3.84±0.39 4.07±0.57 4.20±0.30

Gumminess (kgf) 0.11c±0.02 0.13b±0.02 0.14b±0.02 0.18a±0.02

Chewiness (kgf.mm) 0.37c±0.15 0.50b±0.08 0.55b±0.10 0.74a±0.12

Adhesivenessns (kgf.mm) 0.02±0.03 0.00±0.01 0.00±0.01 0.00±0.01

หมายเหตุ a,b หมายถึง ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95

(p≤0.05)
ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p>0.05)

3. การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวด

ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวดท่ีใช้อัตราส่วนระหว่างน้้าต่อน้้ากะทิฟักทอง

แกงบวดแตกต่างกัน 4 ตัวอย่าง ผลการศึกษาพบว่า คะแนนเฉล่ียความชอบทุกคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของตัวอย่างผลิตภัณฑ์

ไดฟูกุฟักทองแกงบวดท่ีมีอัตราส่วนระหว่างน้้าต่อน้้ากะทิฟักทองแกงบวดแตกต่างกันท้ัง 4 ตัวอย่าง มีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยตัวอย่างผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองท่ีมีอัตราส่วนระหว่างน้้าต่อน้้ากะทิฟักทองแกงบวด เท่ากับ 75:25

และ 50:50 มีคะแนนความชอบเฉลี่ยทุกลักษณะทางประสาทสัมผัสสูงท่ีสุด (p≤0.05) ในขณะท่ีตัวอย่างผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองท่ีมี

อัตราส่วนระหว่างน้้าต่อน้้ากะทิฟักทองแกงบวด เท่ากับ 100:0 มีคะแนนความชอบเฉล่ียทุกลักษณะทางประสาทสัมผัสน้อยท่ีสุด

(p≤0.05) โดยผลแสดงดังตารางที่ 7



วารสารคหเศษฐศาสตร์ ปีท่ี 65 ฉบับท่ี 1 (2565)
JOURNAL OF HOME ECONOMICS Vol. 65 No. 1

ISSN 0857-1384

_____________________________________________________________________________________

17

ตารางท่ี 7 คะแนนเฉลี่ยความชอบของผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวดมีอัตราส่วนระหว่างน้้าต่อน้้ากะทิฟักทองแกงบวดแตกต่างกัน

ลักษณะทางประสาทสัมผัส

ผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวด

มีอัตราส่วนระหว่างนํ้า:นํ้ากะทิฟักทองแกงบวดแตกต่างกัน

100:0 75:25 50:50 25:75

ลักษณะปรากฏ 6.8± 1.0b 7.1± 1.1ab 7.4± 0.8a 6.8± 1.3b

ขนาด 6.9± 1.2b 7.6± 1.0a 7.6± 0.9a 7.0± 1.4b

สี 6.5± 1.4c 7.6± 0.9a 7.4± 1.2ab 7.0± 1.6bc

ความหวาน 6.6± 1.5b 7.8± 1.0a 7.9± 1.1a 7.10± 1.6b

ความเหนียวนุ่ม 6.8± 1.4b 7.6± 1.0a 7.6± 1.2a 7.1± 1.6b

ความชอบโดยรวม 6.8± 1.1c 8.2± 1.0a 8.3± 0.8a 7.4± 1.2b

หมายเหตุ a-c หมายถึง ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน

ร้อยละ 95 (p ≤ 0.05)

การประเมินระดับความพอดีของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวดท่ีใช้อัตราส่วนระหว่างน้้า

ต่อน้้ากะทิฟักทองแกงบวดแตกต่างกัน 4 ตัวอย่าง ผลการศึกษาพบว่า ตัวอย่างไดฟูกุฟักทองแกงบวดท่ีใช้อัตราส่วนน้้าต่อน้้ากะทิ

ฟักทองแกงบวดเท่ากับ 100:00 มีร้อยละความพอดีของทุกคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสน้อยกว่าร้อยละ 70 ส้าหรับตัวอย่างไดฟูกุ

ฟักทองแกงบวดท่ีใช้อัตราส่วนน้้าต่อน้้ากะทิฟักทองแกงบวดเท่ากับ 75:25 มีร้อยละความพอดีของทุกคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส

มากกว่าหรือเท่ากับร้อยละ 70 ส่วนตัวอย่างไดฟูกุฟักทองแกงบวดท่ีใช้อัตราส่วนน้้าต่อน้้ากะทิฟักทองแกงบวดเท่ากับ 50:50 มีร้อยละ

ความพอดีของขนาดและปริมาณของไส้มากกว่าร้อยละ 70 ในขณะที่ลักษณะด้านสี ความหวาน ความเหนียวนุ่มมีร้อยละ ความพอดี

น้อยกว่าร้อยละ 70 และตัวอย่างไดฟูกุฟักทองแกงบวดท่ีใช้อัตราส่วนน้้าต่อน้้ากะทิฟักทองแกงบวดเท่ากับ 25:75 มีร้อยละความพอดี

ของขนาดมากกว่าร้อยละ 70 ในขณะที่ลักษณะสี ความหวาน ความเหนียวนุ่มและปริมาณของไส้มีร้อยละความพอดีน้อยกว่าร้อยละ

70

จากน้ันน้าคุณลักษณะท่ีมีร้อยละความพอดีน้อยกว่าร้อยละ 70 ไปวิเคราะห์การปรับปรุงลักษณะทางประสาทสัมผัสท่ีไม่พอดี

ด้วยวิธี Net Score ผลการศึกษาพบว่า ตัวอย่างไดฟูกุฟักทองแกงบวดท่ีใช้อัตราส่วนน้้าต่อน้้ากะทิฟักทองแกงบวดเท่ากับ 100:0 ให้

ปรับลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านขนาด ความหวานและปริมาณของไส้ให้มีความเข้มของลักษณะดังกล่าวเพ่ิมข้ึน ส่วนตัวอย่าง

ไดฟูกุฟักทองแกงบวดท่ีใช้อัตราส่วนน้้าต่อน้้ากะทิฟักทองแกงบวดเท่ากับ 25:75 ให้ปรับลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านความหวาน

ของผลิตภัณฑ์ให้มีความเข้มลดลง โดยผลแสดงดังตารางที่ 9
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ตารางท่ี 8 จ้านวนและร้อยละของผู้ทดสอบในการประเมินระดับความพอดีของลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไดฟูกุ

ฟักทองแกงบวด

อัตราส่วนระหว่าง

นํ้าต่อน้ํากะทิ

ฟักทองแกงบวด

คุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัส

ระดับความพอดี

น้อยเกินไป พอดี มากเกินไป

100:0

ขนาด

สี

ความหวาน

ความเหนียวนุ่ม

ปริมาณของไส้

18 (36)

16 (32)

23 (46)

13 (26)

17 (34)

29 (58)

27 (54)

23 (46)

31 (62)

29 (58)

3 (6)

7 (14)

4 (8)

6 (12)

4 (8)

75:25

ขนาด

สี

ความหวาน

ความเหนียวนุ่ม

ปริมาณของไส้

6 (12)

11 (22)

4 (8)

8 (16)

4 (8)

41 (82)

35 (70)

41 (82)

39 (78)

41 (82)

3 (6)

4 (8)

5 (10)

3 (6)

5 (10)

50:50

ขนาด

สี

ความหวาน

ความเหนียวนุ่ม

ปริมาณของไส้

3 (6)

5 (10)

8 (4)

12 (24)

4 (8)

42 (84)

34 (68)

30 (60)

30 (60)

39 (78)

5 (10)

11 (22)

12 (24)

8 (16)

7 (14)

25:75

ขนาด

สี

ความหวาน

ความเหนียวนุ่ม

ปริมาณของไส้

5 (10)

12 (24)

6 (12)

12 (24)

10 (20)

39 (78)

27 (54)

20 (40)

28 (56)

22 (44)

6 (12)

11 (22)

23 (46)

10 (20)

18 (36)

หมายเหตุ ตัวเลขนอกวงเล็บ หมายถึง จ้านวนผู้ทดสอบ (คน) ของแต่ละระดับความพอดี

ตัวเลขในวงเล็บ หมายถึง ร้อยละของผู้ทดสอบแต่ละระดับความพอดี
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ตารางท่ี 9 แนวทางการปรับปรุงคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวดจากการวิเคราะห์

โดยวิธี Net Score

อัตราส่วนระหว่าง

นํ้า:นํ้ากะทิฟักทอง

แกงบวด

ลักษณะทางประสาท

สัมผัส

ร้อยละความพอดี
Net Score ทิศทางการปรับปรุง

พอดี น้อยเกินไป มากเกินไป

100:0

ขนาด

สี

ความหวาน

ความเหนียวนุ่ม

ปริมาณของไส้

58

54

46

62

58

36

32

46

26

34

6

14

8

12

8

-30

-18

-38

-24

-26

เพ่ิมขึ้น

ไม่มีทิศทาง

เพ่ิมขึ้น

ไม่มีทิศทาง

เพ่ิมขึ้น

75:25

ขนาด

สี

ความหวาน

ความเหนียวนุ่ม

ปริมาณของไส้

82

70

82

78

82

12

22

8

16

8

6

8

10

6

10

-

-

-

-

-

ไม่ปรับปรุง

ไม่ปรับปรุง

ไม่ปรับปรุง

ไม่ปรับปรุง

ไม่ปรับปรุง

50:50

ขนาด

สี

ความหวาน

ความเหนียวนุ่ม

ปริมาณของไส้

84

68

60

60

78

6

10

16

24

8

10

22

24

16

14

-

12

8

-8

-

ไม่ปรับปรุง

ไม่มีทิศทาง

ไม่มีทิศทาง

ไม่มีทิศทาง

ไม่ปรับปรุง

25:75

ขนาด

สี

ความหวาน

ความเหนียวนุ่ม

ปริมาณของไส้

78

54

40

56

44

10

24

14

24

20

12

22

46

20

36

-

-2

32

-4

16

ไม่ปรับปรุง

ไม่มีทิศทาง

ลดลง

ไม่มีทิศทาง

ไม่มีทิศทาง

4. การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของไดฟูกุฟักทองแกงบวด

การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวดที่มีอัตราส่วนระหว่างน้้าต่อน้้ากะทิแตกต่างกัน

ท้ังหมด 4 ตัวอย่าง โดยใช้โปรแกรมค้านวณปริมาณสารอาหาร Thai Nutri Survey ผลการวิเคราะห์พบว่า การเพิ่มปริมาณน้้ากะทิ

ส่งผลต่อคุณค่าทางโภชนาการของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวดต่อ 1 ชิ้น (น้้าหนัก 15 กรัม) โดยเม่ือปริมาณน้้ากะทิสูงข้ึน

ส่งผลท้าให้ค่าพลังงาน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน และโปรตีนของตัวอย่างมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน โดยคุณค่าทางโภชนาการของตัวอย่าง

ผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวดที่มีอัตราส่วนระหว่างน้้าต่อน้้ากะทิแตกต่างกันท้ังหมด 4 ตัวอย่าง ต่อ 1 ชิ้น มีค่าพลังงานอยู่ระหว่าง
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19.44-29.72 กิโลแคลอร่ี มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตอยู่ระหว่าง 4.63-6.31 กรัม มีปริมาณไขมันอยู่ระหว่าง 0.02-0.42 กรัม และมี

โปรตีนอยู่ระหว่าง 0.11-0.15 กรัม โดยผลแสดงดังตารางที่ 10

ตารางท่ี 10 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวด

คุณค่าทางโภชนาการ
ไดฟูกุไส้ฟักทองแกงบวดท่ีมีอัตราส่วนระหว่างน้ําต่อน้ํากะทิแตกต่างกัน

100:0 75:25 50:50 25:75

พลังงาน (กิโลแคลอร่ี) 19.44 25.82 27.77 29.72

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 4.63 5.95 6.13 6.31

ไขมัน (กรัม) 0.02 0.16 0.29 0.42

โปรตีน (กรัม) 0.11 0.12 0.15 0.15

การอภิปรายผลการวิจัย

การเพ่ิมปริมาณน้้ากะทิฟักทองแกงบวดลงในตัวอย่างผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวดท่ีมีอัตราส่วนระหว่างน้้าต่อน้้ากะทิ

แตกต่างกันท้ังหมด 4 ตัวอย่างส่งผลท้าให้ค่า a* (ค่าความเป็นสีแดง) มีแนวโน้มลดลง (p≤0.05) ในขณะท่ีค่า b* (ค่าความเป็นสี

เหลือง) มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น (p≤0.05) ทั้งนี้เน่ืองจากกระบวนการผลิตมีการใช้ความร้อนส่งผลท้าให้ผลิตภัณฑ์มีสีขาวอมเหลืองที่เกิด

จากปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard Reaction) ซ่ึงเป็นปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นระหว่างโมเลกุลของน้้าตาลและโปรตีนเมื่อได้รับความร้อน

(นิธิยา รัตนาปนนท์, 2553) โดยส่วนประกอบที่ใช้จะมีน้้าตาลทรายผสมน้้าตาลป๊ิบและน้้ากะทิ ซ่ึงองค์ประกอบทางเคมีของน้้ากะทิ

ประกอบด้วยไนโตรเจนและโปรตีน (สุดารัตน์ พุทธฤกษ์มงคล และคณะ, 2551) ส้าหรับผลการวัดคุณภาพด้านเน้ือสัมผัสของตัวอย่าง

ผลิตภัณฑ์ พบว่า การเพ่ิมปริมาณน้้ากะทิลงในตัวอย่างส่งผลท้าให้ค่าความแข็ง ค่าการรวมตัวกันภายในของอาหาร ค่าระดับความเป็น

กาวยางหรือแป้งเปียก และค่าพลังงานในการเคี้ยวสูงขึ้น เนื่องจากส่วนผสมของแป้งไดฟูกุด้วยแป้งข้าวเหนียวเป็นส่วนผสมหลักท่ีท้า

ให้สามารถข้ึนรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้ ท้ังน้ีตัวอย่างผลิตภัณฑ์ท้ัง 4 ตัวอย่าง มีอัตราส่วนระหว่างน้้าต่อน้้ากะทิแตกต่างกันท้าให้ความ

สามารถในการดูดซึมนํ้าและการพองตัวของเม็ดแป้งต่างกัน ซ่ึงส่งผลต่อการเกิดเจลหรือการสุกของแป้งแตกต่างกัน (ฤทัย เรืองธรรม

สิงห์ และคณะ, 2557) เม่ือพิจารณาค่าคุณภาพทางกายภาพโดยเฉพาะค่าเน้ือสัมผัสของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองท่ีมีอัตราส่วน

ระหว่างน้้าต่อน้้ากะทิฟักทองแกงบวด เท่ากับ 75:25 มีค่าความแข็ง ค่าการรวมตัวกันภายในของอาหาร ค่าระดับความเป็นกาวยาง

หรือแป้งเปียกและค่าพลังงานในการเค้ียวอยู่ในระดับกลาง (ตารางที่ 6) และมีคะแนนความชอบเฉลี่ยของคุณลักษณะความเหนียวนุ่ม

สูงท่ีสุด (ตารางท่ี 7) และยังมีร้อยละของระดับความพอดีของลักษณะความเหนียวนุ่มเกินร้อยละ 70 (ตารางท่ี 8 และ 9 ) จึงไม่ต้อง

ท้าการปรับปรุงคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดังกล่าว นอกจากน้ีการเพิ่มปริมาณน้้ากะทิฟักทองแกงบวดยังส่งผลต่อคุณค่าทาง

โภชนาการของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวด โดยเม่ือปริมาณการทดแทนน้้าด้วยน้้ากะทิฟักทองแกงบวดสูงข้ึนส่งผลท้าให้

ค่าพลังงาน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน และโปรตีนของตัวอย่างมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน เนื่องจากองค์ประกอบทางเคมีของน้้ากะทิประกอบด้วย

น้้า ไขมัน โปรตีน และคาร์โบไฮเดรต โดยน้้ากะทิ ในปริมาณ 100 กรัม จะให้พลังงานอยู่ที่ 230 กิโลแคลอร่ี ไขมัน 23.8 กรัม โปรตีน

2.9 กรัม และคาร์โบไฮเดรต 5.5 กรัม (Samuel et. al., 2022)
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สรุปผลการวิจัย

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวดโดยใช้น้้ากะทิฟักทองแกงบวดผสมกับส่วนของแป้ง โดยแปรปริมาณ

อัตราส่วนระหว่างน้้าต่อน้้ากะทิเป็น 4 ระดับ ได้แก่ 100:0 75:25 50:50 และ 25:75 ส่วนเน้ือฟักทองแกงบวดใช้เป็นส่วนผสมของไส้

ผลการศึกษาพบว่า ตัวอย่างของผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวดที่มีอัตราส่วนระหว่างน้้าต่อน้้ากะทิท่ีระดับ 50:50 มีค่าความสว่าง

มากท่ีสุด (p≤0.05) เม่ือเพ่ิมปริมาณน้้ากะทิลงในตัวอย่างส่งผลท้าให้ค่าความสว่างมีแนวโน้มลดลง (p≤0.05) ในขณะท่ีค่า b* (ค่า

ความเป็นสีเหลือง) Hardness Cohesiveness Gumminess Chewiness ค่าพลังงาน ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ไขมัน และโปรตีนมี

แนวโน้มเพ่ิมข้ึน (p≤0.05) ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองท่ีมีอัตราส่วนระหว่างน้้าต่อน้้ากะทิฟักทองแกงบวด เท่ากับ 75:25 และ

50:50 มีคะแนนความชอบเฉล่ียทุกคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสสูงท่ีสุด (p≤0.05) ตัวอย่างไดฟูกุฟักทองแกงบวดท่ีใช้อัตราส่วนน้้า

ต่อน้้ากะทิฟักทองแกงบวดเท่ากับ 75:25 มีร้อยละความพอดีของทุกลักษณะทางประสาทสัมผัสมากกว่าหรือเท่ากับร้อยละ 70 จึงไม่

ต้องท้าการปรับปรุงคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส นอกจากน้ีคุณค่าทางโภชนาการของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ไดฟูกุฟักทองแกงบวดท่ีมี

อัตราส่วนระหว่างน้้าต่อน้้ากะทิแตกต่างกันทั้งหมด 4 ตัวอย่าง ต่อ 1 ช้ิน มีค่าพลังงานอยู่ระหว่าง 19.44-29.72 กิโลแคลอรี่ มีปริมาณ

คาร์โบไฮเดรตอยู่ระหว่าง 4.63-6.31 กรัม มีปริมาณไขมันอยู่ระหว่าง 0.02-0.42 กรัม และมีโปรตีนอยู่ระหว่าง 0.11-0.15 กรัม

กิตติกรรมประกาศ

ผู้วิจัยขอขอบคุณสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี

ส้าหรับการสนับสนุนสถานท่ี เครื่องมือและอุปกรณ์ในการวิจัย และขอขอบคุณนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการจ้านวน 4 คน

ได้แก่ นายสุรชัย เสรีชัย นางสาวรัตติยากร มากหาดตะกู นางสาวสุภัชญา แซ่จันทร์และนายกฤษฎ์ิ สุวรรณเพชร ผู้ช่วยวิจัยในงาน

วิจัยน้ี

เอกสารอ้างอิง

ชนิษฎา วงศ์บาสก์และกมลวรรณ แจ้งชัด. (2554). อิทธิพลของส่วนผสมต่อคุณภาพขนมไดฟูกุจากแป้งข้าวเหนียวกล้องงอก.

การประชุมทางวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครํังที่ 49: สาขาอุตสาหกรรมเกษตร, กรุงเทพฯ, ประเทศไทย.

นิธิยา รัตนาปนนท์, (2553). เคมีอาหาร (พิมพ์คร้ังท่ี 2). กรุงเทพฯ: ส้านักพิมพ์อินเดียนสโตร์.

ปิติพร ฤทธิเรืองเดช. (2564). การวิเคราะห์ข้อมูลงานวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์โดยใช้โปรแกรม SPSS (พิมพ์คร้ังท่ี 3). กรุงเทพฯ:

วิสต้า อินเตอร์ปริ้นท์.

เพ็ญขวัญ ชมปรีดา. (2556). การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผู้บริโภค (พิมพ์คร้ังท่ี 2). กรุงเทพฯ:

วิสต้า อินเตอร์ปริ้นท์.

พงษ์ศักดิ์ ทรงพระนาม. (ม.ป.ป.). อาหารไทย [เอกสารท่ีไม่มีการตีพิมพ์]. คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์,

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี.

ฤทัย เรืองธรรมสิงห์, ศุภิสรา ธนาพงษ์ภิชาติ และน้องนุช ศิริวงศ์. (2557). ผลของการใช้กะทิท่ีแตกต่างกันต่อการยอมรับทางประสาท

สัมผัสและคุณค่าทางโภชนาการของขนมทองม้วน. การประชุมทางวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครํังที่ 52:

สาขาประมง, สาขาส่งเสริมการเกษตรและคหกรรมศาสตร์, กรุงเทพฯ, ประเทศไทย.



วารสารคหเศษฐศาสตร์ ปีท่ี 65 ฉบับท่ี 1 (2565)
JOURNAL OF HOME ECONOMICS Vol. 65 No. 1

ISSN 0857-1384

_____________________________________________________________________________________

22

สุดารัตน์ พุทธฤกษ์มงคล, สุจิตรตรา เหมคช, จันทิมา ภูงามเงินและเกตินันท์ กิตติพงศ์พิทยา. (2551). ผลของปริมาณไขมันและ

ความร้อนระดับสเตอริไลส์ต่อคุณภาพสีของน้้ากะทิ. วารสารวิชาการพระจอมเกล้าพระนครเหนือ, 18(1), 80-88.

Samuel K. T., Jacking A., Sandra A., Raphael O., Ephraim E. and Amoah A. (2022). Production of coconut milk:

A sustainable alternative plant-based milk, Case Studies in Chemical and Environmental Engineering,

6(1), 1-8.


