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บทคัดย่อ

การพัฒนาขนมจ่ามงกุฎข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัว มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณของข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัวท่ีเหมาะสมในขนม

จ่ามงกุฎ การยอมรับของผู้บริโภคต่อขนมจ่ามงกุฎข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัว และคุณค่าทางโภชนาการของขนมจ่ามงกุฎจากข้าวเหนียว

พันธ์ุลืมผัว พบว่า การใช้ข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัวทดแทนแป้งข้าวเหนียวท่ีเหมาะสมในขนมจ่ามงกุฎ คือ ร้อยละ 30 ของน้ําหนัก มี

คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสอยู่ในระดับชอบมากถึงชอบมากท่ีสุด (4.10+0.96-4.56+0.68) โดยท้าจากแป้งข้าวเหนียว ข้าว

เหนียวพันธุ์ลืมผัว กะทิ นํ้าตาลทราย และเมล็ดแตงโมค่ัว มีลักษณะท่ีดี เนืํอขนมมีสีม่วงขุ่น มีความเหนียวหนึบ ไม่ติดมือ รสชาติ

หวาน ทรงขนมเล็กพอดีค้า มีเมล็ดแตงโมค่ัววางอยู่ด้านบนขนม และมีกล่ินหอมของใบตอง ผู้บริโภคให้การยอมรับ ร้อยละ 94 คุณค่า

ทางโภชนาการในขนมจ่ามงกุฎข้าวเหนียวพันธุ์ลืมผัว 100 กรัม พบว่า ปริมาณให้พลังงานทัํงหมด 810.57 กิโลแคลอรี มีโปรตีน

ไขมัน คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร และเถ้า คือ ร้อยละ 2.93, 17.46, 78.70, 0.19 และ 0.71 ตามล้าดับ อีกทํังมีแคลเซียม และ

ฟอสฟอรัส 129.49, 1,195.58 มิลลิกรัม ซ่ึงผลิตภัณฑ์ขนมจ่ามงกุฎข้าวเหนียวพันธุ์ลืมผัว มีโปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถ้า แคลเซียม

และฟอสฟอรัสสูงกว่า ในขณะท่ีมคีาร์โบไฮเดรต และพลังงานต่้ากว่าขนมจ่ามงกุฎสูตรพํืนฐาน

คําสําคัญ: การพัฒนาผลิตภัณฑ์, ขนมจ่ามงกุฎ, ข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัว
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ABSTRACT

The aim of this study was to explore the development of the Cha Mongkut dessert using Leum Phua

glutinous rice. Specifically, the study aimed to determine the optimal quantity of Leum Phua glutinous rice in

the dessert, assess consumer acceptance of the Cha Mongkut dessert made from Leum Phua glutinous rice, and

evaluate its nutritional value. The findings indicated that the suitable substitution of glutinous rice flour with

Leum Phua glutinous rice was 30% of the total weight and the sensory quality scores were in the level of like

to most like (4.10+0.96-4.56+0.68). The dessert, prepared using a combination of glutinous rice flour, Leum Phua

glutinous rice, coconut milk, sugar, and roasted watermelon seeds, exhibited an appealing appearance with an

opaque purple texture. It had a chewy consistency that was not overly sticky, a sweet taste, and a small snack-

like shape with roasted watermelon seeds on top. The dessert also emitted a pleasant aroma of banana leaves.

Consumer acceptance of the dessert reached 94%. In terms of nutritional value, 100 grams contained 810.57

kcal and consisted of 2.93% protein, 17.46% fat, 78.70% carbohydrates, 0.19% dietary fiber, and 0.71% ash

according to respectively, and calcium and phosphorus of 129.49, 1,195.58 milligrams, Moreover, higher levels

of protein, fat, dietary fiber, and ash, while demonstrating lower carbohydrate content and overall energy

compared to the basic recipe.

Keywords: Product development, Cha Mongkut dessert, Leum Phua glutinous rice

บทนํา

ข้าว เป็นพืชเศรษฐกิจของประเทศไทย มี 2 ชนิด คือ ข้าวเจ้า และข้าวเหนียว ในภาคกลางและภาคใต้ นิยมปลูกข้าวเจ้า

ส่วนในภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ นิยมปลูกข้าวเหนียว ทํังข้าวเหนียวพันธ์ุสีด้าและข้าวเหนียวพันธ์ุสีขาว โดยส่วนใหญ่

จะเรียกชื่อแตกต่างกันไปตามแหล่งท่ีปลูก (สุเพ็ญ ด้วงทอง และคณะ, 2556)

ข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัว เป็นข้าวพืํนเมืองในภาคเหนือของประเทศไทย ซ่ึงปลูกในสภาพไร่บนภูเขา มีลักษณะเย่ือหุ้มเมล็ดข้าว

เป็นสีม่วงด้า มีกลิ่นหอม มีอายุสัํน และต้นเตีํย ปัจจุบันข้าวเหนียวพันธุ์ลืมผัว เป็นที่นิยมมากอันเนื่องมาจากคุณค่าทางโภชนาการทาง

อาหารที่โดดเด่นและรสชาติเฉพาะตัวท่ีอร่อย ท้าให้ข้าวเหนียวพันธุ์ลืมผัวเป็นที่รู้จักและปลูกกันแพร่หลาย เพราะเป็นพันธ์ุข้าวทนแล้ง

ไม่ต้องการนํ้ามาก (กรมการข้าว, ม.ป.ป.) ต้าบลสร้างค้อ อ้าเภอภูพาน เป็นพืํนที่หน่ึงในจังหวัดสกลนครท่ีมีการปลูกข้าวสายพันธ์ุนํี

ข้าวเหนียวลืมผัวเป็นข้าวท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีโปรตีน ไขมัน ใยอาหารสูงกว่าข้าวเหนียวขัดขาว (ส้านักโภชนาการ กรม

อนามัย, 2561) และมีแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) สารสีแดง สีม่วง ซ่ึงมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ (อภิชาติ เนินพลับ และคณะ,

2559, น.48-62) อีกทัํงยังมีแคลเซียมและ ฟอสฟอรัสในปริมาณสูง (นภัสสร วงเปรียว, 2561, น.158-171) รวมถึงสารอาหารอื่นๆ

เช่น กรดไขมันไม่อ่ิมตัว โอเมก้า 3 โอเมก้า 6 โอเมก้า 9 วิตามิน อี บี1 บี2 ธาตุเหล็ก เป็นต้น ซ่ึงสารอาหารเหล่านํีสามารถช่วยป้องกัน
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การเกิดโรคหัวใจ โรคสมองเส่ือม โรคเบาหวาน บ้ารุงตับ ลดการแข็งตัวของเลือด ลดการขยายตัวของเซลล์มะเร็ง ลดไขมันในเส้น

เลือด (วรวีร์ รายา, 2558, น.1-15) ในปัจจุบันมีการน้าข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัวมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ เช่น โยเกิร์ต 3 สไตล์จาก

“ข้าวก้่าลืมผัว” (ดลมนัส กาเจ, 2556) และการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเคํียวจากข้าวเหนียวด้า (Oryza sativa L.) สายพันธ์ุลืมผัว

(ขวัญจิตต์ อนุกูลวัฒนา และธนาวรรณ สุขเกษม, 2561, น.472-433) เป็นต้น

ขนมจ่ามงกุฎ เป็นขนมไทยท่ีมีมาตัํงแต่โบราณและมีชื่อปรากฏอยู่ในกาพย์เห่ชมเครื่องคาวหวานในพระราชนิพนธ์ใน

พระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้านภาลัย รัชกาลที่ 2 นิยมใช้ในพิธีการส้าคัญและเป็นของขวัญในงานเล่ือนยศ เล่ือนต้าแหน่ง เพื่อ

แสดงความยินดีและอวยพรให้มีความก้าวหน้าในหน้าท่ีการงาน (ศรีสมร คงพันธุ์, 2549) ขนมจ่ามงกุฎท้ามาจากข้าวเหนียวหรือแป้ง

ข้าวเหนียวกวนกับกะทิและนํ้าตาลทรายจนสุก น้ามาห่อด้วยใบตองที่ตากแดด วางเมล็ดแตงโมค่ัวด้านบนขนม ขนมจ่ามงกุฎเป็นขนม

ที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว ทรงขนมเล็กพอดีค้า เนํือขนมมีสีขาวขุ่น นุ่ม ไม่เหนียวติดมือ รสชาติมีความหอมหวาน เม่ือน้ามาตากแดดจะ

มีความหนึบ และมีกลิ่นหอมของใบตอง ในปัจจุบันขนมจ่ามงกุฎหารับประทานได้ยาก เน่ืองจากมีขํันตอนการท้าซับซ้อนและต้องใช้

เวลามาก ท้าให้ขนมจ่ามงกุฎไม่ค่อยเป็นที่รู้จักกันของคนรุ่นใหม่ อีกทํังยังมีการสับสนและเข้าใจผิดระหว่างขนมจ่ามงกุฎกับขนมดารา

ทอง เน่ืองจากขนมดาราทองมีรูปร่างคล้ายกับมงกุฎ (จอมสุดา ของดี, 2558) จากเหตุผลท่ีได้กล่าวมาข้างต้น ผู้วิจัยจึงสนใจท่ีจะ

พัฒนาขนมจ่ามงกุฎข้าวเหนียวพันธุ์ลืมผัว โดยการน้าข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัวมาใช้ทดแทนแป้งข้าวเหนียวในขนมจ่ามงกุฎ เพื่ออนุรักษ์

ขนมจ่ามงกุฎซ่ึงเป็นขนมไทยโบราณ เพ่ือเพ่ิมมูลค่าและทางเลือกในการบริโภคข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัว อีกทํังยังเป็นการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัว ซึ่งเป็นวัตถุดิบในท้องถ่ินอีกด้วย

วัตถุประสงค์

1. เพ่ือศึกษาสูตรพํืนฐานของขนมจ่ามงกุฎ

2. เพ่ือศึกษาปริมาณของข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัวที่เหมาะสมท่ีใช้ทดแทนแป้งข้าวเหนียวในขนมจ่ามงกุฎ

3. เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อขนมจ่ามงกุฎข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัว

4. เพ่ือศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมจ่ามงกุฎข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัว

5.

วิธีการศึกษา/วิธีการวิจัย

1. ข้ันตอนการเตรียมข้าวเหนียวพันธุ์ลืมผัว น้าข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัวจาก ต้าบลสร้างค้อ อ้าเภอภูพาน จังหวัดสกลนคร

มาล้างสิ่งสกปรกออก ผ่ึงลมให้แห้งสนิท แล้วป่ันให้ละเอียด

ภาพท่ี 1 ข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัวป่ันละเอียด
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2. ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของขนมจ่ามงกุฎ จาก 3 สูตร ได้แก่ สูตรท่ี 1 ศรีสมร คงพันธุ์ (2553) สูตรท่ี 2 ศิรภัสสร อุบลรัตน์

และปฏิมากร เลิศบูรโณทัย (2556) สูตรที่ 3 ไตรภพ ลิมปพัทธ์ และคณะ (2557) โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์

(Randomized Complete Block Design, RCBD) และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสี กล่ิน รสชาติ เนํือสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม ด้วย 5 Point- Hedonic Scale โดยให้ผู้ทดสอบชิมท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนจ้านวน 30 คน วิเคราะห์ความแปรปรวน

(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่างของค่าเฉล่ีย Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)

ท่ีระดับความเช่ือม่ันร้อยละ 95

3. ศึกษาปริมาณของข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัวท่ีเหมาะสม ที่ใช้ทดแทนแป้งข้าวเหนียวในขนมจ่ามงกุฎที่แตกต่างกัน 3

ระดับ คือ ร้อยละ 30, 50 และ70 โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design,

RCBD) และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสี กล่ิน รสชาติ เนืํอสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วย 5 Point- Hedonic

Scale โดยผู้ทดสอบชิมท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนจ้านวน 30 คน วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ

เปรียบเทียบหาความแตกต่างของค่าเฉล่ีย Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือม่ันร้อยละ 95

ตารางท่ี 1 ส่วนผสมและปริมาณการทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัวในขนมจ่ามงกุฎ

ส่วนผสม

ปริมาณการทดแทน (ร้อยละ)

0

(สูตรพ้ืนฐาน)

30 50 70

แป้งข้าวเหนียว (กรัม) 100 70 50 30

ข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัว (กรัม) 0 30 50 70

กะทิ (กรัม) 720 720 720 720

น้ําตาลทราย (กรัม) 555 555 555 555

เมล็ดแตงโมค่ัว (กรัม) 10 10 10 10

4. ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อขนมจ่ามงกุฎข้าวเหนียวพันธุ์ลืมผัว ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจ้านวน

100 คน โดยใช้แบบทดสอบผู้บริโภค แบ่งออกเป็น 3 ส่วน คือ ข้อมูลท่ัวไป ข้อมูลเก่ียวกับการบริโภคขนมจ่ามงกุฎ และข้อมูล

เก่ียวกับการทดสอบการยอมรับขนมจ่ามงกุฎข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัว ด้วย 5 Points-Hedonic Scale วิเคราะห์ผลด้วยร้อยละ

5. ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมจ่ามงกุฎข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัว วิเคราะห์หาปริมาณโปรตีน (Protein, %),

ไขมัน (Fat, %), คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate, %), ใยอาหาร (Dietary fiber, %), เถ้า (Ash, %), ปริมาณพลังงาน (Energy)

ปริมาณแร่ธาตุแคลเซียม และฟอสฟอรัส โดยใช้โปรแกรมค้านวณคุณค่าทางอาหาร Thai Nutri Survey (TNS)

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย

เคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลรายละเอียด ดังนํี

1. แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ เนํือสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วย 5 Point-

Hedonic Scale ของขนมจ่ามงกุฎ และขนมจ่ามงกุฎข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัว
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2. แบบทดสอบผู้บริโภคประกอบไปด้วย ข้อมูลผลิตภัณฑ์ การทดสอบการยอมรับขนมจ่ามงกุฎข้าวเหนียวพันธุ์ลืมผัว

อุปกรณ์ทดสอบชิม โปรแกรมส้าเร็จรูป SPSS และผู้ทดสอบ (บุคลากรและนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร)

3. โปรแกรมค้านวณคุณค่าทางอาหาร Thai Nutri Survey (TNS) ของส้านักงานโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวง

สาธารณสุข

ผลการศึกษา

1. ผลการศึกษาสูตรพํืนฐานขนมจ่ามงกุฎ 3 สูตร คือ สูตรที่ 1 ศรีสมร คงพันธ์ุ (2553) สูตรที่ 2 ศิรภัสสร อุบลรัตน์ และ

ปฏิมากร เลิศบูรโณทัย (2556) สูตรท่ี 3 ไตรภพ ลิมปพัทธ์ และคณะ (2557) ดังแสดงในตารางท่ี 2

ตารางท่ี 2 การวิเคราะห์ทางสถิติของคะแนนเฉลี่ยจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพํืนฐานขนมจ่ามงกุฎจ้านวน

3 สูตร (n=30)

สูตรพ้ืนฐานท่ีทําการทดลอง

คุณภาพทางประสาทสัมผัส สูตรท่ี 1

ศรีสมร คงพันธุ์ (2553)

สูตรท่ี 2

ศิรภัสสร อุบลรัตน์ และ

ปฏิมากร เลิศบูรโณทัย

(2556)

สูตรท่ี 3

ไตรภพ ลิมปพัทธ์ และ

คณะ (2557)

สี ns

กล่ิน ns

รสชาติ

เนํือสัมผัส (ความเหนียวหนึบ) ns

ความชอบโดยรวม ns

3.93 ± 0.61

3.93 ± 0.87

3.93ab ± 0.83

4.03 ± 0.81

4.06 ± 0.78

3.96 ± 076

3.73 ± 0.94

3.46b ± 0.90

3.46 ± 0.94

4.73 ± 0.74

4.03 ± 0.81

3.73 ± 1.23

4.36a ± 1.00

4.10 ± 1.27

4.26 ± 0.98

หมายเหตุ : a,b หมายถึง ตัวเลขท่ีมีอักษรก้ากับแตกต่างกันแต่ละแถวมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน

ร้อยละ 95 (p>0.05)
ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p>0.05)

จากตารางที่ 2 พบว่า ขนมจ่ามงกุฎสูตรที่ 3 (ไตรภพ ลิมปพัทธ์ และคณะ, 2557) ได้รับคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ด้านรสชาติสูงท่ีสุด มีคะแนนอยู่ในระดับชอบมาก ส่วนคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านอ่ืนๆ ไม่มีความแตกต่างอย่างมี

นัยส้าคัญทางสถิติระดับความเช่ือม่ันร้อยละ 95 ดังนัํน ผู้วิจัยจึงเลือกสูตรขนมจ่ามงกุฎสูตรท่ี 3 (ไตรภพ ลิมปพัทธ์ และคณะ, 2557)

มาใช้ในการศึกษาปริมาณของข้าวเหนียวพันธุ์ลืมผัวท่ีเหมาะสมในขนมจ่ามงกุฎข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัวในขํันต่อไป

2. ผลการศึกษาปริมาณข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัวทดแทนแป้งข้าวเหนียว 3 ระดับ คือ ร้อยละ 30, 50 และ 70 ของแป้งข้าว

เหนียวในขนมจ่ามงกุฎ แสดงในตารางท่ี 3
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ตารางท่ี 3 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสการทดแทนปริมาณข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัวท่ีปริมาณร้อยละ 30, 50 และ 70 (n=30)

คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัส

คุณภาพทางประสาทสัมผัส ปริมาณของข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัว

สูตรท่ี 1

(ร้อยละ 30)

สูตรท่ี 2

(ร้อยละ 50)

สูตรท่ี 3

(ร้อยละ 70)

สี

กล่ินns

รสชาติ

เนํือสัมผัส (ความเหนียวหนึบ)

ความชอบโดยรวม

4.46a ± 0.73

4.10 ± 0.96

4.40a ± 0.72

4.30a ± 0.79

4.56a ± 0.68

4.10ab ± 0.88

3.86 ± 0.82

4.06ab ± 0.74

4.03a ± 0.89

4.26a ± 0.92

3.73b ± 1.03

3.70 ± 1.04

3.83 b ± 1.00

3.23b ± 1.09

3.53b ± 0.92

หมายเหตุ : a,b หมายถึง ตัวเลขท่ีมีอักษรก้ากับแตกต่างกันแต่ละแถวมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน

ร้อยละ 95 (p>0.05)
ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p>0.05)

จากตารางท่ี 3 พบว่า ขนมจ่ามงกุฎข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัวสูตรท่ี 1 (ร้อยละ 30) ได้รับคะแนนจากผู้ประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสสูงที่สุดด้านสี รสชาติ เนํือสัมผัส (ความเหนียวหนึบ) และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนอยู่ในช่วงชอบมากถึงชอบ

มากท่ีสุด ส่วนคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านกล่ิน ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติระดับความเชื่อม่ัน ร้อยละ

95 (p>0.05)

ภาพท่ี 2 ขนมจ่ามงกุฎสูตรพํืนฐานและขนมจ่ามงกุฎข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัวทดแทนแป้งข้าวเหนียวร้อยละ 30

3. ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อขนมจ่ามงกุฎข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัว ร้อยละ 30 จ้านวน 100 คน พบว่า

ผู้บริโภคให้การยอมรับขนมจ่ามงกุฎข้าวเหนียวพันธุ์ลืมผัวคิดเป็นร้อยละ 94 และมีคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดังแสดงใน

ตารางท่ี 4
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ตารางท่ี 4 ค่าเฉลี่ยคะแนนการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อขนมจ่ามงกุฎข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัว

คุณภาพทางประสาทสัมผัส ขนมจ่ามงกุฎข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัว

สี

กล่ินรส

รสชาติ

เนํือสัมผัส (ความเหนียวหนึบ)

ความชอบโดยรวม

4.04

3.87

4.05

3.89

4.31

จากตารางท่ี 4 พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสทํัง 5 ด้านอยู่ในระดับชอบมาก

(คะแนนเฉลี่ย 3.87-4.31)

4. ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมจ่ามงกุฎข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัว

ผลจากศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมจ่ามงกุฎข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัวร้อยละ 30, 70 และ 100 วิเคราะห์ปริมาณ

โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร เถ้า พลังงาน แคลเซียม และฟอสฟอรัส โดยโปรแกรมค้านวณคุณค่าทางอาหาร Thai Nutri

Survey (TNS) เปรียบเทียบกับสูตรพํืนฐานของขนมจ่ามงกุฎ ดังแสดงในตารางท่ี 5 และ 6

ตารางท่ี 5 คุณค่าทางโภชนาการของขนมจ่ามงกุฎสูตรพืํนฐานและขนมจ่ามงกุฎข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัว 100 กรัม

ปริมาณข้าวเหนียวลืมผัว/

ปริมาณสารอาหาร (ร้อยละ)

โปรตีน

(g.)

ไขมัน

(g.)

คาร์โบไฮเดรต

(g.)

ใยอาหาร

(g.)

เถ้า

(g.)

พลังงาน (Kcal)

สูตรพํืนฐาน (ร้อยละ 0) 2.85 17.34 79.07 0.07 0.67 811.51

ร้อยละ 30 2.93 17.46 78.70 0.19 0.72 810.57

ร้อยละ 50 2.99 17.55 78.44 0.28 0.74 809.95

ร้อยละ 70 3.05 17.63 78.19 0.36 0.77 809.32

ตารางท่ี 6 ปริมาณแคลเซียมและฟอสฟอรัสในขนมจ่ามงกุฎสูตรพํืนฐานและขนมจ่ามงกุฎข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัว 100 กรัม

ปริมาณข้าวเหนียวลืมผัว/

ปริมาณแร่ธาตุ

แคลเซียม

(mg.)

ฟอสฟอรัส

(mg.)

สูตรพํืนฐาน (ร้อยละ 0) 129.06 1,143.12

ร้อยละ 30 129.49 1,195.58

ร้อยละ 50 131.77 1,248.5

ร้อยละ 70 134.05 1,301.43
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จากตารางท่ี 5 และ 6 ผลการวิเคราะห์คุณค่าโภชนาการใน ขนมจ่ามงกุฎข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัว (ร้อยละ 30) พบว่า ปริมาณ

โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร และเถ้าสูงกว่า ในขณะท่ีมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตและพลังงานต่้ากว่า อีกทํังมีปริมาณแร่ธาตุแคลเซียม และ

ฟอสฟอรัสท่ีสูงกว่าขนมจ่ามงกุฎสูตรพํืนฐาน

การอภิปรายผล

ขนมจ่ามงกุฎทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัวร้อยละ 30 เนืํอขนมมีสีม่วงขุ่น รสชาติหวาน มัน มีความ

เหนียวหนึบจากแป้งข้าวเหนียวและข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัว มีเมล็ดแตงโมคั่ววางอยู่ด้านบนขนม และมีกล่ินหอมของใบตอง ซ่ึงมี

ลักษณะใกล้เคียงกับขนมจ่ามงกุฎสูตรพืํนฐาน โดยขนมจ่ามงกุฎข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัวมีสีม่วงจากสารแอนโทไซยานิน (Anthocyanin)

ในเมล็ดข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัวและเนืํอสัมผัสเหนียวหนึบ ซ่ึงแตกต่างจากขนมจ่ามงกุฎสูตรพืํนฐาน สอดคล้องกับงานวิจัยของ

Itthivadhanapong and Sangnark (2016, p.1190-1198) ท่ีศึกษาผลของการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวเหนียวด้าท่ีมีต่อ

คุณสมบัติของส่วนผสมและเค้ก พบว่า ระดับการทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้าท่ีเพ่ิมขํึน ส่งผลให้สีของเค้กเข้มขึํน และเนืํอสัมผัสมีความ

แน่น เหนียว และหนึบกว่าเค้กสูตรควบคุม ในส่วนคุณค่าโภชนาการในขนมจ่ามงกุฎข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัว ร้อยละ 30 พบว่า ปริมาณ

โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถ้า แคลเซียม และฟอสฟอรัสมากกว่า อีกทัํงมีปริมาณคาร์โบไฮเดรต และพลังงานต้่ากว่าขนมจ่ามงกุฎสูตร

พืํนฐาน สอดคล้องกับงานวิจัยของ นภัสสร วงเปรียว (2561, น.158-171) ที่ศึกษาการวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน แร่ธาตุและวิตามินใน

ข้าวพันธ์ุพํืนเมืองของจังหวัดเลย พบว่า ข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัวมีปริมาณโปรตีน 10.61 กรัม แคลเซียม และฟอสฟอรัส 129.49,

1,195.58 มิลลิกรัมตามล้าดับ ทํังนํีการใส่ปริมาณข้าวเหนียวพันธุ์ลืมผัวในขนมจ่ามงกุฎเพ่ิมขึํน ส่งผลให้คุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมขึํน

แต่คุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมจ่ามงกุฎข้าวเหนียวพันธุ์ลืมผัวแตกต่างจากสูตรพํืนฐานเพ่ิมขํึนเช่นกัน ด้วยเหตุผลดังกล่าวท้า

ให้มีการน้าข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัวไปใช้ในผลิตภัณฑ์ขนมชนิดอื่น

สรุปผลการทดลอง

ผลการการศึกษาปริมาณข้าวเหนียวพันธุ์ลืมผัวท่ีเหมาะสมในการทดแทนแป้งข้าวเหนียวในขนมจ่ามงกุฎ คือ ร้อยละ 30

โดยมีลักษณะเนืํอขนมสีม่วงขุ่น มีความเหนียวหนึบ ไม่ติดมือ รสชาติหวาน ทรงขนมเล็กพอดีค้า มีเมล็ดแตงโมคั่ววางอยู่ด้านบนขนม

และมีกล่ินหอมของใบตอง ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค ร้อยละ 94 มีคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสในระดับชอบมาก คะแนน

อยู่ระหว่าง 3.87-4.31 คะแนน ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ พบว่า ปริมาณโปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถ้า แคลเซียม และ

ฟอสฟอรัสมากกว่า ปริมาณคาร์โบไฮเดรต และพลังงานต่้ากว่าขนมจ่ามงกุฎสูตรพํืนฐาน
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