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บทคัดยอ   
 

        การวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงค เพ่ือศึกษากระบวนการทำแปงเมล็ดบัว เพ่ือศึกษาการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการใช

แปงเมล็ดบัวทดแทนแปงสาลีอเนกประสงคบางสวนในเปลือกขนมเปยะกุหลาบ กลุมตัวอยาง คือ บุคลากรและนักศึกษาในมหาวิทยาลัย

สวนดุสิตจำนวน 75 คน จากการศึกษากระบวนการทำแปงเมล็ดบัวเริ่มจากการเลือกวัตถุดิบ ซึ่งเมล็ดบัวสดที่นำมาผลิตแปงตองใช

เมล็ดบัวแก มีเปลือกเมล็ดเปนสีเขียวเขม จากนั้นนำมาผานกระบวนการแชน้ำ การตม การปน และการอบที่อุณหภูมิ 70 องศา

เซลเซียสเปนเวลา 6 ชั่วโมง เมื่อเมล็ดบัวแหงสนิทนำไปรอนดวยตะแกรงที่มีความถี่ 70 Mesh จึงไดเปนแปงเมล็ดบัวที่ออกมามี

ลักษณะเปนผงหยาบเล็กนอย เนื่องจากในขั้นตอนการรอนแปงเมล็ดบัวนั้น ยังคงมีเศษของเมล็ดบัวติดอยูในกระชอน จึงตองรอนซ้ำ 

ถึงไดแปงเมล็ดบัวที่มีความละเอียดมากขึ้นและมีสีขาวอมเหลือง มีกลิ่นที่เปนเอกลักษณเฉพาะ จากนั้นผูวิจัยไดคัดเลือกขนมเปยะ

กุหลาบสูตรพื้นฐานดวยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวม โดยใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point Hedonic Scale) ซึ่งผูชิมใหคะแนนความชอบในสูตรท่ี 1 ดานลักษณะปรากฏ สี 

กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.43±0.79 8.61±0.59 7.83±0.44 8.01±0.79 7.85±0.83 และ 

8.43±0.54ตามลำดับ จากนั้นศึกษาปริมาณแปงเมล็ดบัวมาทดแทนแปงสาลีอเนกประสงคบางสวนในเปลือกขนมเปยะกุหลาบท่ี

แตกตางกัน 3 ระดับ คือ รอยละ 10 15 และ 20 ของน้ำหนักแปงสาลีอเนกประสงคทั ้งหมด พบวา สูตรที ่ 3 (รอยละ 20)                       

ไดรับคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสมากที่สุด โดยมีคะแนน 7.91±1.81 7.99±1.12 7.80±1.23 8.07±1.20  7.81±1.54 และ 

7.96±1.22  ตามลำดับ ซึ่งอยูในระดับชอบมากถึงมากท่ีสุด 

 

คำสำคัญ:  ขนมเปยะกุหลาบ , แปงเมล็ดบัว , การพัฒนาผลิตภณัฑ 
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ABSTRACT  

 

        The purpose of this research was to study the processing of make lotus seed flour, And  study the 

acceptability of shell of Chinese Pastry. The sample group was personnel and students.Suan Dusit University, 75. 

The study of the lotus seed flour process began with the selection of raw materials. The lotus seeds used to 

produce the flour must be ripe lotus seeds with dark green seed shells. Then, they went through the process of 

soaking, boiling, blending, and baking at 70 degrees Celsius for 6 hours. When the lotus seeds were completely 

dry, they were sifted with a 70-mesh sieve. Therefore, the lotus seed flour came out as a coarse powder that was 

slightly difficult to sift because during the sifting process, there were still some lotus seeds stuck in the sieve. 

Therefore, it had to be sifted again to obtain finer lotus seed flour that was yellowish-white in color and had a 

unique smell. Then, the researcher selected the standard formula by evaluating the sensory quality in terms of 

appearance, color, smell, taste, texture, and overall liking. The score was given on a 9-point hedonic scale. The 

tasters rated the liking of formula 1 in terms of appearance, color, smell, taste, texture, and overall liking. The 

mean scores were 8.43±0.79 8.61±0.59 7.83±0.44 8.01±0.79 7.85±0.83 and 8.43±0.54 respectively. Then, the 

amount of lotus seed flour to partially replace all-purpose wheat flour in shell of Chinese Pastry was studied at 

three different levels, namely 10, 15 and 20 percent of the total weight of all-purpose wheat flour. It was found 

that formula 3 (20 percent) received the highest average sensory scores, with scores of 7.91±1.81, 7.99±1.12, 

7.80±1.23, 8.07±1.20, 7.81±1.54 and 7.96±1.22, respectively, which were at the very to very like level. 

 

Keywords : shell of Chinese Pastry (Pia Kularb), Lotus seed flour, Product Development 

 

บทนำ   

        เม็ดบัวหรือเมล็ดบัว ชาวจีนนิยมเรียกกันวา หนอยผองจื้อ หนอยซิก เกาซิก เปนตน (รัชนก, 2558) คือสวนของเมล็ดที่อยู         

ขางในฝกของบัวหลวง จัดเปนธัญพืชชนิดหนึ่งที่ใหคุณคาทางโภชนาการอาหารสูงไมแพธัญพืชตระกูลถั่ว เมล็ดบัวยังเปนอาหาร           

ท่ีใหพลังงานต่ำจึงมีความเหมาะสมอยางยิ่งสำหรับผูท่ีตองการลดน้ำหนัก โดยเมล็ดบัวสวนใหญท่ีนำมาทำแปงมักใชเมล็ดบัวแก ซึ่งใน

เมล็ดบัวมีโปรตีน รอยละ 23 สูงกวาโปรตีนในขาวถึง 3 เทา คุณคาทางโภชนาการของเมล็ดบัวแหง (ตอ 100 กรัม)  ไดแก พลังงาน 

332 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 15.41 กรัม ไขมัน 1.97 กรัม คารโบไฮเดรต 64.47 กรัม  วิตามินเอ 50 กรัม วิตามินบี 9 104 ไมโครกรัม 

ฟอสฟอรัส 626 มิลลิกรัม  สังกะสี 1.05 มิลลิกรัม  สรรพคุณของเมล็ดบัวชวยบำรุงเลอืดใหไหลเวียน ชวยใหรางกายแข็งแรงชวยบำรุง

อวัยวะตางๆชวยใหนอนหลับ ชวยบำรุงสมอง ชวยรักษาโรคความดันโลหิตสูง ชวยลดระดับน้ำตาลและคอเลสเตอรอลในเลือด  

(ณิชชา, 2563) 
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ขนมเปยะกุหลาบขาวเปนขนมไสถั่วกวนกอนกลม ที่มีลักษณะคลายกลีบกุหลาบสีขาวลอมรอบแปงขนมเปยะทำใหเปนช้ัน 

ๆ ในลักษณะของกลีบกุหลาบ โดยวางซอนแปงขนมที ่มีสวนผสมตางกัน 2 ชนิด คือแปงชั ้นในและแปงชั ้นนอกรีดใหแบน                

เริ่มจากปลายดานหนึ่งจนจบปลายอีกดานหนึ่ง จากนั้นเพิ่มชั้นดวยการมวนแปงเปนทอนและรีดใหแบน 1-2 ครั้ง มวนแปงให              

แนนสนิทจะไดช้ันขนมเปยะกุหลาบตามตองการ  

จากขอมูลขางตนคณะผูวิจัยใหความสนใจในเรื่องของเมล็ดบัว เพื่อการเพิ่มคุณคาในสวนของเมล็ดบัวหลวงที่เปนวัตถุดิบ

ทองถิ ่นของจังหวัดปทุมธานีในการนำมาพัฒนาเปนผลิตภัณฑขนมเปยะกุหลาบที ่สามารถสรางอาชีพใหชาวบานในชุมชน               

เพ่ือการตอยอดวัตถุดิบใหเกิดประโยชนสูงสุด 

 

วัตถุประสงค 

        1. เพ่ือศึกษากระบวนการผลิตแปงเมล็ดบัว  

        2. เพื่อศึกษาการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมเปยะกุหลาบที่มีการใชแปงเมล็ดบัวทดแทนแปงสาลีอเนกประสงค

บางสวนในเปลือกขนมเปยะกุหลาบ 

 

กรอบแนวคิดในการวิจัย 

           ตัวแปรตน                                                                 ตัวแปรตาม 

 

 

 

 

วิธีการศึกษา/วิธีการวิจัย 

 1. การศึกษากระบวนการผลิตแปงเมล็ดบัว 
ศึกษากระบวนการผลติแปงเมล็ดบัวเพ่ือนำมาทดแทนแปงสาลีอเนกประสงคบางสวนในเปลือกขนมเปยะกุหลาบ โดยนำ

เมลด็บัวสดผานกระบวนการแชน้ำ การตม การปน และการอบท่ีอุณหภมูิ 70 องศาเซลเซียสเปนเวลา 6 ช่ัวโมง เมื่อเมล็ดบัวแหงสนิท

นำไปรอนดวยตะแกรงท่ีมีความถ่ี 70 Mesh จึงไดเปนแปงเมลด็บัวท่ีออกมา ดังภาพท่ี 1 
 
 

แกะเมลด็บัวออกจากฝกบัว และแกะดีบัวสเีขียวออกใชเฉพาะเมล็ดบัว 500 กรัม 

 

ลางเมล็ดบัวใหสะอาด 

 

นำเมลด็บัวไปแชน้ำพอทวมประมาณ (8 ช่ัวโมง)  

เมลด็บัว : น้ำ (500 กรัม : 1000 กรัม ) 

ปริมาณแปงเมล็ดบัวทดแทนแปงสาลี

บางสวนในเปลือกขนมเปยะกุหลาบ 

รอยละ 10 15 20 

ผลการยอมรับประสาททางสัมผัสใน

ดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ      

เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม 
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นำเมลด็บัวไปตมในน้ำเดือดอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที 

 

 
 

เมื่อตมจนครบเวลา ใหนำมาแชในน้ำเย็นจนกวาเมล็ดบัวจะหายรอน (ในกรณีท่ีไมหายรอน ใหเปลี่ยนน้ำบอยๆ) 

 

นำไปกรองดวยกระชอน 1 ครั้ง  

 

นำเมลด็บัว : น้ำ (500 กรัม : 500 กรัม ) มาปนดวยเครื่องปนของเหลว (600 วัตต) เปนเวลานานเวลา 5 นาที 

 

นำเมลด็บัวท่ีปนเสร็จแลวเกลีย่ใสถาด และนำเขาตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซยีสเปนเวลา 6 ช่ัวโมง 

 

นำมาปนดวยเครื่องปนของแหง (600 วัตต) 3 ครั้ง ครั้งละ 2 นาที และนำมารอนผานตะแกรงขนาด 70 Mesh 

 

แปงเมล็ดบัว 

ภาพท่ี 1 กรรมวิธีการผลิตแปงเมล็ดบัว 

ท่ีมา: เกศรินทรและคณะ, 2552 

 

2. การศึกษา51การยอมรับคุณภาพทางประสาทสมัผัสของขนมเปยะกุหลาบท่ีมีการใชแปงเมล็ดบัวทดแทนแปงสาลี

อเนกประสงคบางสวนในเปลอืกขนมเปยะกุหลาบ 

การทดลองครั้งนี้ไดนำสูตรมาตรฐานของขนมเปยะกุหลาบจำนวน 3 สูตร วางแผนการทดลองโดยประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 

ระดับ (9-point Hedonic Scale) โดยใชผูชิมจำนวน 5 ทาน  ซึ่งเปนอาจารยในหลักสูตรคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  

จากนั้นนำสูตรมาตรฐานของขนมเปยะกุหลาบที่ผานการคัดเลือกจากผูเชี่ยวชาญ ทำการใชแปงเมล็ดบัวทดแทนแปงสาลี

อเนกประสงคบางสวนในเปลือกขนมเปยะกุหลาบ ในปริมาณท่ีแตกตางกัน 3 ระดับ คือ รอยละ 10 15 และ 20 ของน้ำหนักแปงสาลี

อเนกประสงค โดยวางแผนการทดลองแบบ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และวิเคราะหความแปรปรวน 

(Analysis of Variance, ANOVA) โดยประเมนิคณุภาพทางดานประสาทสัมผัสในดานลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาติ เน้ือสัมผสั และ

ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) การแปลผลคาเฉลี่ยโดยใชเกณฑ

คะแนน ดังน้ี 

8.20 – 9.00  หมายถึง  ชอบมากท่ีสุด   3.70 – 4.59  หมายถึง  ไมชอบเล็กนอย 

7.30 – 8.19  หมายถึง  ชอบมาก   2.80 – 3.69  หมายถึง  ไมชอบปานกลาง 

6.40 – 7.29  หมายถึง  ชอบปานกลาง   1.90 – 2.79  หมายถึง  ไมชอบมาก 
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5.50 – 6.39  หมายถึง  ชอบเล็กนอย   1.00 – 1.89  หมายถึง  ไมชอบมากท่ีสุด 

4.60 – 5.49  หมายถึง  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 

 

เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 

        เก็บขอมูลโดยใชแบบทดสอบการยอมรับการใชแปงเมลด็บัวทดแทนแปงสาลีอเนกประสงคบางสวนในเปลือกขนมเปยะ

กุหลาบ ประกอบดวย  

   1. คำช้ีแจงและขอมูลท่ัวไปของผูทดสอบ 

   2. การทดสอบผลิตภัณฑขอมูลเก่ียวกับการยอมรับโดยการประเมินทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม) โดยใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ ( 9-point Hedonic Scale ) วิเคราะหโดยใชคาเฉลี่ย ( 𝑋𝑋� ) 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) และคาความแปรปรวน Analysis of Variance (Anova) ทำการทดสอบ 3 ซ้ำ และวิเคราะหขอมูล

ดวยคอมพิวเตอรใชโปรแกรมสำเร็จรูป 

     3. ขอเสนอแนะอ่ืนๆ 

 

ผลการศึกษา 

        ผลการศึกษากระบวนการทำแปงเมล็ดบัว พบวา การตมเมล็ดบัวนาน 30 นาที ทำใหเน้ือของเมล็ดบัวน่ิม งายตอการบดอีกท้ัง

เพ่ิมประสิทธิภาพในการโมแปงเมล็ดบัวใหละเอียดอีกดวย และเมื่อเขาสูกระบวนการอบซึ่งผานความรอนเปนระยะเวลานานลักษณะ

แปงเมล็ดบัวท่ีออกมามีลักษณะเปนผง มีสีขาวอมเหลือง และมีกลิ่นท่ีเปนเอกลักษณเฉพาะตัวของแปงเมล็ดบัว  

จากผลการศึกษาสูตรมาตรฐานของขนมเปยะกุหลาบจากผูเช่ียวชาญ 5 ทาน พบวา สูตรท่ี 1 มีคะแนนความชอบดานลักษณะ

ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัสและความชอบโดยรวม มีคะแนนเฉลี่ย 8.43±0.79 8.61±0.59 7.83±0.44 8.01±0.79 7.85±0.83 

และ 8.43±0.54 ตามลำดับ จึงคัดเลือกสูตรที่ 1 เพื่อศึกษาการใชแปงเมล็ดบัวทดแทนแปงสาลีอเนกประสงคบางสวนในเปลือกขนม

เปยะกุหลาบตอไป ดังแสดงตารางท่ี 1 

 

ตารางท่ี 1 คาเฉลี่ยและคาเบ่ียงเบนมาตรฐานของคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสในสูตรมาตรฐานของขนมเปยะกุหลาบ  

จำนวน 3 สูตร 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
𝑿𝑿�±SD 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 

ลักษณะปรากฏ 8.43±0.79 7.44±0.55 7.04±0.72 

ส ี 8.61±0.59 7.23±0.45 6.65±0.89 

กลิ่น 7.83±0.44 7.63±0.89 7.43±0.54 

รสชาติ 8.01±0.79 7.61±1.16 7.81±0.45 

เน้ือสัมผัส 7.85±0.83 7.60±1.15 7.81±1.30 

ความชอบโดยรวม 8.43±0.54 7.43±0.54 7.83±1.30 
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ภาพท่ี 2 ขนมเปยะกุหลาบสูตรพ้ืนฐาน จำนวน 3 สูตร 

 

        ผลการศึกษาการใชแปงเมล็ดบัวทดแทนแปงสาลีอเนกประสงคบางสวนในเปลือกขนมเปยะกุหลาบ โดยใชผูชิมจำนวน 75 คน  

ซึ่งเปนบุคลากรและนักศึกษา มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ              

เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point Hedonic Scale) พบวา สูตรที่ 3                 

มีการใชแปงเมล็ดบัวทดแทนแปงสาลีอเนกประสงคบางสวนในเปลือกขนมเปยะกุหลาบปริมาณรอยละ 20 มีคะแนนความชอบดาน

ลักษณะปรากฏ สี กลิ ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากที่สุด โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 7.91±1.81 7.99±1.12 

7.80±1.23 8.07±1.20  7.81±1.54 และ 7.96±1.22 ตามลำดับ ดังแสดงตารางท่ี 2 

 

ตารางท่ี 2 คาเฉลี่ยและคาเบ่ียงเบนมาตรฐานของขนมเปยะกุหลาบท่ีใชแปงเมล็ดบัวทดแทนแปงสาลีอเนกประสงคบางสวนใน                

เปลือกขนมเปยะกุหลาบ ในปริมาณท่ีแตกตางกัน 3 ระดับ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

𝑿𝑿�±SD 

สูตร 1 

(รอยละ 10) 

สูตร 2 

(รอยละ 15) 

สูตร 3 

(รอยละ 20) 

ลักษณะปรากฏns 7.84±1.26                 7.85±1.26                 7.91±1.81 

สีns 7.95±1.18                   8.00±1.12                    7.99±1.12 

กลิ่นns 7.77±1.27                    7.79±1.24                   7.80±1.23 

รสชาติns 8.03±1.26                    8.05±1.22 8.07±1.20 

เน้ือสัมผัสns 7.77±1.58                   7.81±1.51                  7.81±1.54 

ความชอบโดยรวมns 7.93±1.28                    7.95±1.28c                  7.96±1.22 

หมายเหตุ: ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
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ทดแทนรอยละ10            ทดแทนรอยละ 15             ทดแทนรอยละ 20 

 

ภาพท่ี 3 การใชแปงเมล็ดบัวทดแทนแปงสาลีอเนกประสงคบางสวนในเปลือกขนมเปยะกุหลาบปริมาณรอยละ 10 15 และ 20 

 

การอภิปรายผล 

        ผลการศึกษากระบวนการทำแปงเมล็ดบัว พบวา แปงเมล็ดบัวที่ไดมีสีขาวอมเหลือง มีกลิ่นเมล็ดบัวอยางชัดเจน มีความฟู

เล็กนอย ซึ่งสอดคลองกับ จารุวรรณและคณะ (2557) กลาววาแปงจากเมล็ดบัวเมื่อนำมาบดละเอียดเปนแปง จะมีลักษณะเน้ือเบา ฟู 

ซึ่งสามารถทดแทนแปงสาลีอเนกประสงคไดเมื่อนำมาทำผลิตภัณฑเคก วอฟเฟล โดนัท และแพนเคก ถึงแมวาแปงจากเมล็ดบัวจะไมมี

คุณสมบัติเหมือนแปงสาลี แตแปงเมล็ดบัวสามารถนำมาทำผลิตภัณฑเบเกอรไีด 

ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมเปยะกุหลาบจำนวน 3 สูตร โดยผูเชี่ยวชาญทางดานอาหารมใหคะแนนการยอมรับสูตรที่ 1 

ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมเทากับ 8.43±0.79 8.61±0.59 7.83±0.44 8.01±0.79 

7.85±0.83 และ 8.43±0.54  ตามลำดับ เน่ืองจากสูตรท่ี 1 มีคะแนนคาเฉลี่ยท่ีมากกวา7.30 – 8.19 และ 8.20 - 9.00 ในทุกดานทำ

ผูบริโภคมีคะแนนความพึงพอใจอยูในระดับชอบมากและชอบมากที่สุด (นพา, 2556) โดยลักษณะปรากฎของขนมเปยะกุหลาบเกิด

ลวดลายชัดเจน เนื่องจากกลูเตนของโปรตีนและน้ำเกิดขึ้นเมื่อมีการผสมน้ำลงไปในแปงสาลีอเนกประสงค โดยตัวเรงคือ การตะลอม

การตี และการนวด ยิ่งนวดนานกลูเตนยิ่งมีเพิ่มขึ้นและแข็งแรงมากขึ้น เพราะการนวดหรือการผสมจะไปเรงใหกลูเตนแตละโมเลกุล

เกาะกันกลายเปนรางแหแผออกไปเรื่อยๆ กลูเตนมีความเหนียวและยืดหยุนสงู ซึ่งขนมท่ีมีกลูเตนจะเหนียวมาก (Adrenaliner, 2015) 

ซึ่งคุณสมบัติน้ีมีประโยชนตอการทำขนมเปยะกุหลาบอยางยิ่ง  รวมถึงการรีดแผนแปงท่ีหอเนยไวแลวพับทบกันแลวรีดซ้ำประมาณ 2-

3 รอบ ตามแตลักษณะการพับแปง เพื่อใหเกิดชั้นแปงเวลาอบ เมื่ออบแลวแปงจะพองตัวเปนแผนแปงบางกรอบซอนกันซึ่งเกิดจาก

ไขมันระหวางชั้นแปงเดือดและดันแปงใหฟูขึ้น ทั้งน้ีไขมันจากน้ำมันพืชทำใหเนื้อสัมผัสมีความชุมฉ่ำทั้งที่เย็นตัวลงเเลวแตยังคง          

ความนุมเพราะน้ำมันจะไมแข็งตัวท่ีอุณหภูมิเย็นทำใหขนมเปยะกุหลาบมีเน้ือสัมผัสท่ีกรอบนอกนุมใน (ณวรา, 2565) จึงคัดเลือกสูตท่ี 

1 มาพัฒนาตอโดยการใชแปงเมล็ดบัวทดแทนแปงสาลีอเนกประสงคบางสวนในเปลือกขนมเปยะกุหลาบเพื่อหาการยอมรับคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสของขนมเปยะกุหลาบในข้ันตอไป  

        จากตารางที่ 2 ผลการศึกษาแปงเมล็ดบัวทดแทนแปงสาลีอเนกประสงคบางสวนในเปลือกขนมเปยะกุหลาบที่แตกตางกัน           

3 ระดับ คือ รอยละ 10 15 และ 20 ของน้ำหนักแปงสาลีอเนกประสงค พบวาเมื่อนำแตละสูตรมาวิเคราะหความแปรปรวนและ

เปรียบเทียบความแตกตาง พบวา ในทุกดานไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05) โดยผูชิมใหคะแนนสูตรที่ 3 

(รอยละ 20) มีคะแนนเฉลี่ย 7.91±1.81 7.99±1.12 7.80±1.23 8.07±1.20  7.81±1.54 และ 7.96±1.22  ตามลำดับ โดยคะแนนค

ที่กลาวมามากกวา 7.30 – 8.19 และ 8.20 – 9.00 ในทุกดานจึงทำใหผูบริโภคมีคะแนนความพึงพอใจอยูในระดับชอบมากและ             

ชอบมากที่สุด (นพา, 2558)  ดานเนื้อสัมผัสของแปงขนมเปยะกุหลาบมีลักษณะกรอบนอกนุมใน เพราะในแปงเมล็ดบัวมีปริมาณอะ
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ไมโลสสูง ทำใหการจัดเรียงโครงสรางรางแหหนาและแข็งแรง สงผลใหแปงมีความหนาแนน อีกทั้งยังสอดคลองกับงานวิจัยของ             

จิลลาภัทรและคณะ พบวา ผลิตภัณฑขนมปงปราศจากกลูเตนจากแปงเมล็ดบัวมีคาสีและปริมาณโปรตีนท่ีเพ่ิมข้ึน สงผลใหความแนน

เน้ือมากข้ึนตามระดับแปงเมล็ดบัวท่ีเพ่ิมเขาไป และทำใหมีปริมาตรจำเพาะท่ีลดลง ดังน้ันการทดแทนแปงเมล็ดบัวสามารถเพ่ิมโปรตีน

และเพิ่มการยอมรับของผูบริโภค (จิลลาภัทร และคณะ ,2563) ทั้งน้ีดวยคุณสมบัติแปงเมล็ดบัวมีความใกลเคียงกับแปงสาลีที่มี       

เนื้อเบา เนียนละเอียด เมื่อนำมาทำผลิตภัณฑเนื้อแปงจะมีความเบา ฟู แตไมสามารถคงรูปทรงไดดีนักจึงอาจสงผลตอโครงสราง                      

ขนมอบไมแข็งแรงเนื่องจากไมสามารถเก็บกักกาซไวได จึงไมสามารถใชแปงเมล็ดบัวทดแทนแปงสาลีอเนกประสงคไดทั้งหมดเพราะ

แปงเมล็ดบัวไมมีกลูเตน (จารุวรรณ และคณะ, 2557) 

 

สรุปผลการทดลอง 

        การศึกษากระบวนการทำแปงเมล็ดบัว พบวา แปงท่ีทำจากเมล็ดบัวสามารถนำมาทดแทนแปงสาลีอเนกประสงคบางสวนใน

เปลือกขนมเปยะกุหลาบ พบวา ผูบริโภคสวนใหญใหการยอมรับการทดแทนแปงเมล็ดบัวในอัตราสวนรอยละ 20 เกือบทุกดานซึ่งอยู

ในเกณฑชอบมากถึงมากท่ีสดุ  

  

 กิตติกรรมประกาศ 

        ผูวิจัยขอขอบคุณคณะคหกรรมศาสตร โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดสุิตท่ีสนับสนุนสถานท่ี เครื่องมือและอุปกรณ          

ในการวิจัย 
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