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บทคัดย่อ 
  วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้ต้องการใช้แป้งมนัเทศ 
สีม่วงทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์พาสต้า เมื่อทำการ
ทดสอบแป้งมันเทศสีม่วงสองชนิด (ที่ผ่านการดัดแปรด้วย
ความร้อนชื้นหรือการนึ ่ง; MF และแป้งที่ไม่ผ่านการดัด
แปร; NF) พบว่าแป้งมันเทศสีม่วงแบบ MF มีปริมาณ 
แอนโทไซยานินสูง 2.95 ± 1.90 mg/g DW การทดแทน
ด้วยแป้งมันเทศสีม่วงในปริมาณที่สูงขึ้นในขณะที่ค่าสีแดง
(a*) สูงขึ้น ค่าความสว่าง (L*) มีค่าลดลง และค่าสีเหลือง 
(b*) ลดลง ร ้อยละของการด ูดซ ับน ้ำลดลง (%water 
absorption) แต่ทำให้ค่าแรงดึงลดต่ำลงอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p  0.05) ในทางกลับกันปริมาณร้อยละการ
สูญเสียสูงขึ้น (%cooking loss) ส่วนค่าเวลาในการต้มสุก 
(cooking time) ลดต่ำลง เมื่อเพิ่มปริมาณแป้ง MF การ
ทดสอบด้านประสาทสัมผัสวิธีการทดสอบแบบ 9-Point 
hedonic test โดยผู ้ทดสอบชิม ที ่ ไม ่ผ ่านการฝ ึกฝน
จำนวน 30 คน พบว่าคะแนนความชอบคุณภาพด้านสี
สูตร P4 มีค่าสูงสุด มีค่าอยู่ในช่วง 8.03 ± 0.99 รสชาติ
ของพาสต้าสูตร P2 P3 และ P4 มีคะแนนสูงสุดอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิต ิP2 มีค่าอยู่ในช่วง 6.57 ± 1.41  P3 มี
ค่าอยู่ในช่วง 6.83 ± 1.53 และ P4 มีค่าอยู่ในช่วง 7.33 ± 
1.12 ในขณะที่การทดสอบด้านประสาทสัมผัส ด้านกลิ่น 
ด้านเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันอย่าง
มีนัยสำคัญทางสถิติ (p  0.05) เมื่อทดสอบองค์ประกอบ
ทางเคมีของพาสต้าสูตร P4  มีปริมาณเถ้าและปริมาณ
เยื่อใยสูงที่สุดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p  0.05) 
 

คำสำคัญ: แป้งมันเทศสีม่วง พาสต้า คุณภาพเคมีกายภาพ 
คุณภาพด้านประสาทสัมผัส 

ABSTRACT 
  The objective of this study was to substitute 
wheat flour with purple sweet potato starch in pasta 
products. Two types of purple sweet potato starch 
were tested: starch modified by heat–moisture 
treatment (MF) and native starch without modification 
(NF). It was found that MF starch contained a higher 
anthocyanin content (2.95 ± 1.90 mg/g DW). Increasing 
the substitution level of purple sweet potato starch 
resulted in an increased in redness (a*) values, while 
lightness (L*) and yellowness (b*) values were 
significantly decreased. The percentage of water 
absorption decreased, but tensile strength also 
significantly decreased (p  0.05). On the other hand, 
the percentage of cooking loss increased with higher 
levels of MF starch substitution. Sensory evaluation 
was conducted using a 9-point hedonic scale with 30 
untrained panelists. The highest score for color 
quality was obtained from formula P4 (8.03 ± 0.99). 
For taste, formulas P2, P3, and P4 received the 
highest scores, with P2 scoring 6.57 ± 1.41, P3 scoring 
6.83 ± 1.53, and P4 scoring 7.33 ± 1.12. However, 
there were no significant differences (p > 0.05) in 
aroma, texture, or overall acceptability among the 
samples. Chemical composition analysis of formula 
P4 revealed that it contained the significantly highest 
ash and dietary fiber contents. 
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บทนำ 
  เส้นพาสต้าประกอบไปด้วย แป้งสาลี ไข่ น้ำ 
และเกลือ โดยมีแป้งสาลี ซึ่งเป็นส่วนผสมหลัก พาสต้ามี
การรับประทานกันทั ่วโลก เนื ่องจากเป็นอาหารให้
พลังงานหลัก และมีคุณค่าทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะ
สารกลุ่มคาร์โบไฮเดรต และโปรตีน พาสต้าผลิตจากแป้ง
สาลีชนิดดูรัม มีปริมาณโปรตีนปานกลาง มาผสมกับน้ำ 
นวดให้เข้ากัน นำมารีดเป็นเส้น นิยมนำมาทำแห้ง
เนื่องจากสามารถเก็บรักษาได้เป็นเวลานาน ในปัจจุบันมี
การผลิตพาสต้ารูปร่างต่างๆ และมีหลากหลายรูปแบบ 
เช่น แบบเส้นยาว เส้นเกลียว เส้นโค้ง เส้นรูปท่อน เส้น
กลมแบบมีรู ล้วนผลิตขึ้นจากการใช้เครื่องเอ็กซ์ทรูชัน 
การพัฒนาเส้นพาสต้าจากแป้งชนิดอ่ืนๆ เพ่ือลดปริมาณ
กลูเตนสำหรับผู ้แพ้กลูเตนในแป้งสาลี ตลอดจนเพ่ิม
คุณค่าทางโภชนาการ [1] ด้วยการเสริมสารอาหารต่างๆ 
เช่น การพัฒนาผลิตภัณฑ์พาสต้าสดจากแป้งข้าวกล้อง 
การเสริมข้าวไรซ์เบอรี่และงาดำในพาสต้า การเสริมแป้ง
ข้าวสังข์หยดในผลิตภัณฑ์พาสต้า พาสต้าทำจากแป้ง
ข้าวเจ้าเสริมแป้งถั่วแดง [2] เป็นต้น การทดแทนแป้ง
สาลีด้วยแป้งชนิดต่างๆ ในผลิตภัณฑ์เส้นพาสต้า จะ
ส่งผลต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส และคุณภาพ
ด้านเคมีกายภาพของเส้นพาสต้า ซึ่งตรวจสอบได้จากค่า
ระยะเวลาในการต้ม (cooking time) อัตราการดูดซับน้ำ 
(% water absorption) และร ้อยละการส ูญเส ีย (% 
cooking loss) นอกจากนั้นโครงสร้างของโปรตีนส่งผล
สำคัญต่อคุณลักษณะด้านกายภาพ คุณภาพด้านเนื้อ
สัมผัส คุณภาพด้านประสาทสัมผัสของเส้นพาสต้า [3] 
  มันเทศญี่ปุ่น สายพันธุ์ Japanese purple sweet 
lord มีชื่อวิทยาศาสตร์ คือ Dioscorea japonica อยู่
ในตระกูล Dioscoreaceae มันเทศ จัดเป็นพืชไร่ เป็น
พืชที่ปลูกหลังนาข้าว มันเทศเป็นพืชหัวที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการที่อุดมไปด้วยคาร์โบไฮเดรตหรือแป้งเป็นส่วน
ใหญ่ มันเทศญี่ปุ่น ยังมีหลายสายพันธุ์และมีหลากหลายสี 
เช่น เนื้อสีเหลือง หรือเนื้อสีส้ม มักพบสารแคโรทีนอยด์ 
โดยเฉพาะสารเบต้าแคโรทีน ส่วนมันเทศเนื้อสีม่วงอุดม
ด้วยสารแอนโทไซยานิน สารประกอบฟีนอลิก และสาร 
ฟลาโวนอยด์ มีฤทธิ ์เป็นสารต้านอนุมูลอิสระที ่มีผล

ชะลอโรคความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน โรคมะเร็ง 
และโรคหลอดเลือดหัวใจ เป็นต้น มันเทศจึงมีความ
เหมาะสมในการนำมาการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร
ชนิดต่างๆ เช่น ไข่มุกมันม่วง ตลอดจนพาสต้ามันม่วง 
เป็นต้น ในปัจจุบัน ได้มีการใช้แป้งมันเทศสีม่วงในการ
แปรรูปอาหารชนิดต่างๆ อาทิ เช่น การใช้แป้งมันเทศ
ทดแทนแป้งสาลีต ่อคุณลักษณะของคุกกี ้ [4] การ
ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งมันเทศสีม่วงต่อ
ล ักษณะทางกายภาพ คุณค่าทางโภชนาการ และ
ทางด้านประสาทสัมผัสของเอแคลร์ [5] การทดแทน
แป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งมันเทศสีม่วงต่อสมบัติทางเคมี
กายภาพและกิจกรรมการต้านออกซิเดชันของผลิตภัณฑ์
หมั่นโถว [6] 
  แป้งในการอุตสาหกรรมอาหาร เช่น เป็นสารให้
ความข้นหนืด สารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์อาหาร
ชนิดต่างๆ การดัดแปรแป้งมีสองวิธีได้แก่การดัดแปร
แป้งทางเคมีและทางกายภาพ การดัดแปรแป้งด้วยการ
ใช้สารเคมีช่วยในการดัดแปรโมเลกุลแป้งเพื่อเปลี ่ยน
คุณสมบัติแป้งให้สามารถละลายได้ในน้ำเย็น ตลอดจน
เปลี่ยนแปลงโครงสร้างเคมีของแป้ง ให้สามารถใช้เป็น
สารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์อาหารสำเร็จรูปหลาย
ชนิด เช่น ไส้ขนมหวาน น้ำเกรวี่ ไส้พาย ซอสชนิดต่างๆ 
ทำให้ผลิตภัณฑ์อาหารไม่แยกชั้นน้ำออกจากโมเลกุล 
เมื่อตั้งบนชั้นจัดจำหน่าย หรือนำมาแช่เย็น เป็นต้น การ
ดัดแปรแป้งแบบใช้สารเคมี เช่น กรด ฟอสเฟต สาร
ฟอสฟอรัสออกซีคลอไรด์ วิธีเชื่อมข้าม สารอีพิคลอไฮดริน 
สารไตรเมตาฟอสเฟต วิธีเอซีทิเลท (acetylation) การ
ดัดแปรด้วยวิธีเดลิเวอร์ไทเซชัน (derivatization) เป็น
ต้น การดัดแปรแป้งทางกายภาพได้แก่ การให้ความร้อน 
การใช้เครื่องเอ็กซ์ทรูชั่น การให้ความร้อนบางส่วน หรือ
การพรีเจลาติไนซ์เชชัน การดัดแปรแป้งด้วยความร้อน
ชื้นเป็นวิธีการที่เป็นที่นิยม เนื่องจากไม่มีการใช้สารเคมี 
ไม่ก่อให้เกิดสารพิษตกค้าง โดยการนำแป้งธรรมชาติ 
(native starch) มาผ่านกรรมวิธีการแช่กรดซิตริกแล้ว
ทำการนึ่งให้ความร้อน จัดเป็นวิธีการที่ทำได้ง่าย ปลอดภัย 
[3] เช่น การนำแป้งมันเทศสีม่วงดัดแปรด้วยวิธีการทาง
กายภาพ คือ การดัดแปรด้วยความร้อนชื้น และกรดซิตริก 
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มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ไข่มุกที่มีแป้งมันเทศสีม่วงเป็น
ส่วนประกอบ [7] การใช้แป้งมันเทศสีม่วงดัดแปรด้วย
ความร้อนชื ้นมาทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์บิสกิต 
ตลอดจนได้มีการนำแป้งมันเทศสีม่วงไปดัดแปรให้เป็น
แป้งทนย่อย [8] การพัฒนาผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลโดยใช้
แป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลี [9] การทดแทนแป้ง
สาลีบางส่วนด้วยแป้งมันเทศสีม่วง ต่อคุณค่าทาง
โภชนาการ คุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของสโคน 
[10] การดัดแปรแป้งมันเทศทางกายภาพ นอกจากช่วย
ปรับปรุงการเกิดเจลของแป้ง ปรับปรุงคุณสมบัติของแป้ง
บางประการ เช่น ทำให้แป้งมีความหนืดลดลง สามารถ
ละลายได้ในน้ำเย็น มีความคงตัวในความเย็น นอกจากนั้น
แล้วการแช่กรดซิตริก จัดเป็นการดัดแปรทางเคมี อีก
ทางหนึ่ง และยังช่วยลดการเกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาลในผัก
และผลไม้ การดัดแปรแป้งดังกล่าว ไม่ส่งผลต่อการเกิด 
รีโทรเกรเดชัน แต่ส่งผลต่อลักษณะของเม็ดแป้ง การเกิด
เจล การเปลี่ยนแปลงลักษณะทางสัณฐานวิทยาของเม็ด
แป้งเล็กน้อย โดยที่ไม่ทำให้เม็ดแป้งถูกทำลาย แป้งมัน
เทศสีม่วงมีสีสันสวยงาม ตลอดจนมีคุณค่าสารอาหาร อาทิ
เช่น สารแอนโทไซยานิน สารฟลาโวนอยด์ สารต้านอนุมูล
อิสระที่ด ี[3] 
  วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้ เพื่อพัฒนาผลิตภณัฑ์
ต่อยอดจากการศึกษาคุณสมบัติของแป้งมันเทศสีม่วงที่
ผ่านการดัดแปรด้วยกรดซิตริกและความร้อนชื้น (ไอน้ำ
ร้อน) โดยนำแป้งมันเทศดัดแปรที่ได้ มาทดแทนแป้ง 
ข้าวสาลี เพื่อเสริมคุณค่าทางโภชนาการ ด้วยแป้งมัน
เทศสีม่วง และศึกษาองค์ประกอบทางเคมี ปริมาณสาร
แอนโทไซยานิน ลักษณะทางกายภาพ เช่น สี แรงดึง 
คุณภาพการหุงต้ม เช่น ร้อยละการพองตัว ร้อยละการ
สูญเสีย และระยะเวลาในการต้มสุก ตลอดจนคุณลักษณะ
ด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เส้นพาสต้า 
 
วัสดุ อุปกรณ์ และวิธีการทดลอง 
1. การผลิตเส้นพาสต้าสูตรพื้นฐาน 
 Table 1 วิธีการทำเส้นพาสต้าเส้นสด สูตร B1 
ตามวิธีของ Mattar and Ratphitagsanti (2018) [11] 
สูตร B2 ตามวิธีของ Chaiburannon (2017) [12] และ

สูตร B3 ตามวิธีของ Eguchi et al. (2014) [13] ผสมแป้ง
สาลีและเกลือปนให้เข้ากัน ใส่ไข่แดงไข่ไก่ และน้ำสะอาด 
นวดผสมให้เข้ากัน จนแป้งจับตัวเป็นก้อนเนียนและไม่
ติดมือ พักโดแป้งพาสต้าไว้ที่อุณหภูมิห้อง เวลา 1 ชั่วโมง 
นำโดแป้งพาสต้ามาแผ่ แล้วรีดให้เป็นแผ่นบางๆ ประมาณ 
1 มิลลิเมตร ตัดเส้นพาสต้า หรือนำพิมพ์มาข้ึนรูปเส้นแต่
ละชนิดตามต้องการผลิตภัณฑ์เส้นพาสต้า 
 
Table 1 Formulation of pasta 

Ingredient (gram) B1 B2 B3 
Wheat flour 263 280 233 
Tapioca flour 17 - - 
Rice flour - - 47 
egg 50 50 50 
salt 80 80 80 
water 4 4 4 
CaCl2 3.77 3.77 3.77 

 
2. วิเคราะห์ด้านประสาทสัมผัส สูตรพื้นฐานที่เหมาะสม 
 นำเส้นพาสต้า วิเคราะห์ทางด้านประสาทสัมผัส 
ตามวิธีของ Mattar and Ratphitagsanti (2018) [11] 
โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจำนวน 30 คน ทดสอบการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค โดยใช้เกณฑ์การประเมิน 
การยอมรับ ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบ
โดยรวม แบบวิธี 9-Point Hedonic Scale โดยคะแนน
มีค่าอยู่ในช่วง 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด และคะแนน
มีค่าอยู่ในช่วง 1 หมายถึงไม่ชอบมากที่สุด 
 
3. คุณสมบัติทางกายภาพ 
 นำผลิตภัณฑ์เส้นพาสต้ามาวิเคราะห์คุณภาพ 
วัดสี ตามวิธีของ Weenuttranon (2021) [14] โดยใช้
เครื่องวัดสี (Hunter Lab) รุ่น Color Quest XE/ CQX 
382 บร ิ ษ ั ท  Hunter Associates Laboratory, Inc. 
ประเทศสหรัฐอเมริกา การวิเคราะห์ค่าสีจะใช้ระบบ CIE 
L* a* b* โดยค่า L* หมายถึง ค่าความสว่าง ค่า a* 
หมายถึง ค่าของสีแดง (+) และสีเขียว (-) และค่า b* 
หมายถึง ค่าสีเหลือง (+) และสีน้ำเงิน (-) วัดค่าปริมาณ
น้ำอิสระ ด้วยเครื ่องวัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี ้ (Water 
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activity) รุ่น Lab Master - aw (Novasina) วัดเนื้อสัมผัส 
ด ้วยเคร ื ่อง Texture analyzer ร ุ ่นท ี ่  TA. XT. plus 
บริษัท Stable Micro Systems นำตัวอย่างผลิตภัณฑ์
เส ้นพาสต้ามาว ัดเน ื ้อส ัมผ ัส  ด ้วยเคร ื ่อง Texture 
analyzer ใช้หัวทดสอบชนิด Spaghetti Tensile Rig 
ต ั ้ งค ่าโดยใช ้  Distance 90 mm. Pre - Test speed 
1.0 mm/sec, Test Speed 2.0 mm/sec, Post – 
Test Speed 5.0 mm/sec 
 
4. คุณสมบัติกายภาพเคมีแป้งมันเทศสีม่วง 
4.1 กระบวนการผลิตแป้งมันเทศสีม่วง 
  วิธีการทำผงแป้งมันเทศสีม่วงแบบผ่านการดัดแปร 
ด้วยกรดและความร้อนชื ้น ตามวิธ ีของ Rueangsuksud 
and Punnongwa (2022) [3] โดยนำม ันเทศมาทำ
ความสะอาด ปอกเปลือก ฝานแผ่นบาง แล้วแช่น้ำเกลือ 
ความเข้มข้นเกลือ ร้อยละ 1 (w/v) เพื่อขจัดยางมันเทศ 
แช่นาน 10 นาที ล้างน้ำสะอาด จากนั้นผึ่งให้สะเด็ด
น้ำ และแช่กรดชิตริก ความเข้มข้น ร้อยละ 1 (w/v) 
ทำการให้ความร้อนชื้น โดยการนึ่งเป็นเวลา 40 นาที 
จากนั้นนำมันเทศที่แช่กรดชิตริก และผ่านการนึ่งแล้ว มา
อบแห้งที่ 60 องศาเซลเซียส นาน 8 ชั่วโมง ร่อนด้วย
ตะแกรงขนาด 80 เมช (mesh) (MF) 
  วิธีการทำผงแป้งมันเทศสีม่วงแบบไม่ผ่านการ
ดัดแปร ทำโดยนำมันเทศมาทำความสะอาด ปอก
เปลือก ฝานแผ่นบาง แล้วแช่น้ำเกลือ ความเข้มข้นเกลือ
ร้อยละ 1 (w/v) เพื่อขจัดยางมันเทศ แช่นาน 10 นาที 
ล้างน้ำสะอาด จากนั้นผึ่งให้สะเด็ด และแช่กรดชิตริก
ความเข้มข้น  ร ้อยละ 1 จากนั ้นอบแห้งที ่ 60 องศา
เซลเซียส นาน 8 ชั่วโมง ร่อนด้วยตะแกรงขนาด 80 เมช 
(mesh) (NF) 
 

4.2 ปริมาณแอนโทไซยานินรวม 
  การวิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินรวมด้วย
วิธี pH different ตามวิธีของ AOAC. (2005) [15] ทำ
โดยนำตัวอย่าง 5 กรัม มาโฮโมจีไนส์ เป็นเวลา 10 นาที 
เต ิมสารละลายเอทานอล  ร ้อยละ 75 จำนวน 20 
มิลลิลิตร กรองเอาแต่ส่วนในจากนั้นปิเปตตัวอย่างมา 1 

มิลลิลิตร เติมสารละลายโซเดียมคลอไรด์ 3 มิลลิลิตร 
(pH 1.0) และตัวอย่างละ 2 มิลลิลิตร เติมสารละลาย
ซีเตดบัฟเฟอร์ 3 มิลลิลิตร (pH 4.5) นำมาวัดค่าการดูดกลืน
แสงที่ความยาวคลื่น 520 และ 700 นาโนเมตร คํานวณหา
ปริมาณของแอนโทไซยานินรวม ตามสมการ (1) 
 

ปริมาณแอนโทไซยานินรวม 
=   A correction × MW × DF ×1000  
 ε × L 
 

เมื่อ 
A correction 
 = (A520 - A700) pH 1 - (A520 - A700) pH 4.5 
  A520 แทนค่าการดูดกลนืแสงที่ความยาวคลืน่ 520 นาโนเมตร 
  A700 แทนค่าการดูดกลนืแสงที่ความยาวคลืน่ 700 นาโนเมตร 
MW แทน น้ำหนักโมเลกุลของแอนโทไซยานิน (เทียบกับ 
cyanidin-3-glucoside 449.2 กรัมต่อโมล) 
DF แทน สัดส่วนที่ทําการเจือจาง 
L แทน ช่วงความยาวที่แสงผ่านสารละลาย (cm) 
ε แทน molar extinction coefficient ซึ่งมีค่า 26,900 
(M-1 cm-1) 
 
5. ศึกษาอัตราส่วนในการทดแทนแป้งมันเทศสีม่วงที่
เหมาะสมในเส้นพาสต้า 
 หลังจากที่ได้สูตรที่ได้จากการคัดเลือก คือ สูตร 
B2 จึงได้ทำการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมันเทศสีม่วง
ในอัตราส่วนต่างๆ ดัดแปลงจากวิธีของ Mattar and 
Ratphitagsanti (2018) [11] โดยมีอัตราส่วน ร้อยละ 0 
(P1) ร้อยละ 5 (P2) ร้อยละ 10 (P3) และร้อยละ 15 
(P4) ผสมแป้งสาลี แป้งมันเทศสีม่วง และเกลือปนให้เข้า
กัน ใส่ไข่แดงไข่ไก่ และน้ำสะอาด โดยอ้างอิงจากสูตร
พื้นฐานที่ได้ นวดผสมให้เข้ากันจนแป้งจับตัวเป็นก้อน
เนียนและไม่ติดมือ พักโดแป้งพาสต้าไว้ที่อุณหภูมิห้อง
นาน 1 ชั่วโมง นำโดแป้งพาสต้ามาแผ่แล้วรีดให้เป็นแผ่น
บางๆ ประมาณ 1 มิลลิเมตร ตัดเส้นพาสต้าด้วยเครื่อง
ทำพาสต้า จากนั้นนำไปอบที่ตู้อบลมร้อน อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 3 ชั่วโมง 
 

(1) 
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น้ำหนักเส้นพาสต้าก่อนต้ม 

น้ำหนักเส้นพาสต้าก่อนต้ม 

6. องค์ประกอบทางเคมีพื้นฐาน 
 การทดลองหาปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า เยื่อใย
อาหาร และคาร์โบไฮเดรตในอาหารด้วยวิธีของ AOAC. 
(2000) [16] 
 
7. คุณภาพเส้นพาสต้า 
7.1 อัตราการดูดซับน้ำหรือ (%water absorption) 
  ทำตามว ิธ ีของ Desai et al. (2018) [2] ชั่ ง
น้ำหนักของ ผลิตภัณฑ์เส้นพาสต้าทดแทนด้วยแป้งมัน
เทศสีม่วงก่อนและหลังการให้ความร้อน จากนั้นคำนวณ 
หาร้อยละของปริมาณท่ีได้หลังการต้ม ดังสมการที่ 2 
 

อัตราการดูดซับน้ำ 
 
 =   
 
 

7.2 ร้อยละการสูญเสีย  
 การวัดร้อยละของการสูญเสียระหว่างต้มของ
ผลิตภัณฑ์อาหารที่เป็นเส้น หรือ (%cooking loss) ตาม
วิธีของ Desai et al. (2018) [2] การคำนวณหาร้อยละ
ของการสูญเสียของแข็งระหว่างการต้ม ดังสมการที่ 3 
 

ร้อยละการสูญเสียของแข็งระหว่างการต้ม 
 
 =   
 
 

7.3 ระยะเวลาในการต้มสุก 
  การทดสอบระยะเวลาในการต้มสุก (cooking 
time) นำเส้นพาสต้าอบแห้งต้มในน้ำร้อนอุณหภูมิ 100 
องศาเซลเซียส ตามวิธีของ Desai et al. (2018) [2] ทำ
การจับเวลาที่ทำให้เส้นสุกสังเกตลักษณะที่ไม่มีแป้งสี
ขาวในเส้น 
 
8. สถิติ 
  วางแผนการทดลองแบบ Randomize in 
Completely block Design (RCBD) ว ิเคราะห์ความ
แปรปรวนแบบ One way ANOVA เปรียบเทียบค่าเฉลี่ย

แบบรายคู่ ด้วยวิธีของ Duncan’s New Multiple Range 
Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p0.05) 
 
ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นพาสต้าสูตรพื้นฐาน 
1.1 การประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของ
พาสต้าเส้นสดสูตรพื้นฐาน 
 Figure 1 เส้นพาสต้าสูตรพื้นฐานทั้งสามสูตร 
และ Table 2 ผลการประเมินคุณภาพทางด้านประสาท
สัมผัสทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื ้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม วิธีการทดสอบแบบ 
9-Point hedonic test โดยผู้ทดสอบชิม ที่ไม่ผ่าน
การฝึกฝน จำนวน 30 คน พบว่าคะแนนความชอบ
คุณภาพด้านสี รสชาติ และความชอบโดยรวมของเส้น
พาสต้าสูตรพ้ืนฐานทั้งสามสูตร ไม่แตกต่างกัน (p > 0.05) 
โดยผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบด้านสี มีค่าระหว่าง 
6.80-7.36 มีความชอบเล็กน้อยจนถึงชอบปานกลาง ส่วน
คะแนนด้านรสชาติ มีค่าระหว่าง 6.40-6.90 ผู้ทดสอบ
ชิมให้คะแนนชอบเล็กน้อย และด้านความชอบโดยรวม
มีค่าระหว่าง 7.10–7.46 อยู่ในระดับคะแนนความชอบ
ปานกลาง จากผลการทดลอง พบว่าพาสต้าสูตรพื้นฐาน
ทั้ง 3 สูตรได้รับคะแนนด้านกลิ่นและเนื้อสัมผัส แตกต่าง
กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) โดยผู้ทดสอบให้
คะแนนความชอบด้านเนื้อสัมผัสของสูตร B2 และสูตร 
B3 มากกว่าสูตร B1 อย่างมีนัยสำคัญ (p0.05) โดย
สูตร B2 และ B3 ได้คะแนน 7.00-7.60 อยู ่ในระดับ
คะแนนความชอบปานกลาง สูตรที่ B2 มีการใช้เฉพาะ
แป้งสาลีเท่านั้น ไม่มีการผสมแป้งชนิดอื่นๆ เพราะแป้ง
สาลีมีโปรตีนไกลอะดินและกลูเตลิน นวดผสมกับน้ำทำ
ให้เกิดโครงสร้างกลูเตน ทั้งยังในสูตรมีการเติมไข่ไก่ลง
ไป ซ ึ ่งเป ็นการเพิ ่มโปรตีนให ้ก ับพาสต้า  และเพ่ิม
คุณสมบัติเชิงหน้าที่ของโปรตีนไข่และโปรตีนกลูเตน 
และกักน้ำและแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ไว้ในโมเลกุล
อาหาร ทำให้เส้นพาสต้าสูตรที่มีการใช้เฉพาะแป้งสาลี
ในสูตร B2 มีเนื ้อสัมผัสที ่ดี มีกลิ ่นรสที ่ใกล้เคียงสูตร
อุตสาหกรรม ในขณะที่สูตรที่ B3 มีการใช้แป้งข้าวเจ้าใน
ส ูตรทำให ้ม ีความหนืด  เน ื ่องจากแป ้งข ้าวเจ ้า  มี

(2) น้ำหนักเส้นพาสต้าหลังต้ม × 100% 

(3) น้ำหนักของแข็งที่เหลืออยู่ 
× 100% 
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ปริมาณอะไมโลสสูง ซึ ่งปกติแล้วนิยมนำมาทำเส้น
ก๋วยเตี๋ยว ทำให้มีเนื้อสัมผัสที่ เหนียวหนึบไม่ขาดง่าย
คล้ายผลิตภัณฑ์เส้นที่ทำจากข้าว เช่น เส้นก๋วยเตี๋ยว 
เส้นก๋วยจั๊บ และเส้นขนมจีน เมื่อนำไปปรุงอาหารทำ

ให้ได้ค่าคะแนนการทดสอบชิมด้านเนื้อสัมผัสสูงกว่าสูตร
ที่ B1 ซึ่งใช้แป้งสาลีและแป้งมันสำปะหลงัเป็นส่วนประกอบ
หลัก [2] [13] 

 
 
 
 
 
 
 

Figure 1 Pasta formula for cooked pasta. 
 

Table 2 Sensory evaluation of basic pasta. 
pasta B1 B2 B3 
Colorns 6.90 ± 1.37 7.36 ± 0.92 6.80 ± 1.37 
Odor 6.26 ± 1.52b 7.00 ± 1.08a 6.70 ± 1.17ab 
Tastens 6.46 ± 1.35 6.90 ± 1.48 6.40 ± 1.32 
Texture 6.80 ± 1.42b 7.60 ± 0.93a 7.00 ± 1.57ab 
Overall acceptance ns 7.13 ± 1.10 7.46 ± 1.04 7.10 ± 1.20 

Note: Values are presented as mean ± SD. Values with different superscripts within the same row are statistically significantly 
different (p0.05) 
  ns Values are presented as mean ± SD. Values with different superscripts within the same column are not statistically 
significantly different (p0.05). 

 
1.2 ค่าสีของพาสต้าเส้นสดสูตรพื้นฐาน 
  ผลิตภัณฑ์พาสต้าเส้นสดสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตร 
(Table 3) ทำการวัดค่าสี พบว่า พาสต้าเส้นสดสูตรพ้ืนฐาน
ที่ไม่ผ่านการปรุงสุก มีค่าความสว่าง (L*) อยู่ระหว่าง 
48.75–52.04 และพาสต้าเส้นสดสูตรพื้นฐานที่ผ่านการ
ปรุงสุก มีค่า L* อยู่ระหว่าง 57.95–59.14 พาสต้าเส้น
สด สูตรพื้นฐานที่ไม่ผ่านการปรุงสุก มีค่าสีแดง (a*) อยู่
ระหว่าง 2.82–4.75 และพาสต้าเส้นสดสูตรพื้นฐานที่
ผ่านการปรุงสุก มีค่า a* อยู่ระหว่าง 1.83–3.59 แสดง
ให้เห็นว่าพาสต้าสูตรพื้นฐานที่ไม่ผ่านการปรุงสุก มีค่า 
a* เป็นบวก หมายถึง สีแดงที่สูงกว่าเส้นที่ปรุงสุกแล้ว 
และพาสต้าเส้นสดสูตรพื้นฐานที่ไม่ผ่านการปรุงสุก มีค่า 
สีเหลือง (b*) อยู่ระหว่าง 16.77-20.10 และพาสต้าเส้น

สดสูตรพื้นฐานที่ผ่านการปรุงสุก มีค่า b* อยู่ระหว่าง 
15.89–20.19 แสดงให้เห็นว่า b* เป็นบวก หมายถึง สี
เหลือง ซึ่งพาสต้าเส้นสดสูตรพ้ืนฐานที่ไม่ผ่านการปรุงสุก
มีค่าสีเหลืองมากกว่าพาสต้าเส้นสดสูตรพื้นฐานที่ผ่าน
การปรุงสุก จากการทดลองพบว่า การเปลี่ยนแปลงคา่สี 
a* และ b* ที่ลดลงเกิดจากผลของความร้อนระหว่าง
การต้มและวัตถุดิบที่มีปริมาณแป้งสาลี แป้งข้าวเจ้า
และแป้งมันสำปะหลังที่แตกต่างกัน ทำให้ค่าสีเหลือง 
และค่าสีแดงลดลง (Figure 1) เนื่องจากในผลิตภัณฑ์
พาสต้ามีการเติมไข่ไก่ โดยเฉพาะส่วนของไข่แดง หาก
เมื่อนำมาปรุงสุกสีของไข่แดงจะเกิดสีที่ซีดจางลงเนื่องจาก
เม็ดสีถูกความร้อนทำลาย โดยก่อนการให้ความร้อน
ผลิตภัณฑ์มีสีเหลือง และเม่ือนำมาต้มท่ีอุณหภูมิสูงทำให้

B1 B2 B3 
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ค่าส ีลดลงกว่าพาสต้าเส ้นสดที ่ ไม ่ผ ่านการปรุงสุก 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Milde et al. (2021) [17] 
ได้ทำการทดลองใช้แป้งมันสำปะหลัง เพื่อทำพาสต้า
ปลอดกลูเตนผสมแซนแทนกัม และมีการเติมโปรตีนไข่ที่ 
1.5 กรัม/100 กรัม ช่วยเพิ่มคุณภาพเส้นพาสต้าด้านการ

ปรุงสุกได้ดีขึ้น และช่วยเพิ่มลักษณะเนื้อสัมผัสพาสต้าให้
ดีขึ้นด้วยการทดสอบชิม และเครื่องวิเคราะห์เนื้อสัมผัส 
โดยเฉพาะเพิ่มความหนึบให้เส้นพาสต้า และการผสมไข่
ไกท่ำให้เส้นพาสต้ามีสีเหลืองเข้มขึ้น 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2 Color of basic pasta formular A; raw pasta B; cooked pasta. Values are presented as mean 
± SD (n = 3). Bars with different notations are statistically different (p0.05). 
 
2. คุณสมบัติของแป้งมันเทศสีม่วงแบบธรรมชาติและ
แบบดัดแปร 
2.1 องค์ประกอบทางเคมีของแป้งมันเทศสีม่วง 
  การวิเคราะห์ร้อยละองค์ประกอบทางเคมี
ของแป้งมันเทศสีม่วงแบบดัดแปร (MF) Table 3 
พบว่ามีปริมาณความชื้น ร้อยละ 6.11 ไขมัน ร้อยละ 
0.27 เถ้า ร้อยละ 2.36 เยื ่อใย ร้อยละ 6.75 โปรตีน 
ร้อยละ 2.29 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 81.30 และค่า
พลังงาน 343.45 กิโลแคลอรี ส่วนการวิเคราะห์ร้อยละ
องค ์ประกอบทางเคม ีของแป ้งม ันเทศส ีม ่วงแบบ
ธรรมชาติ (NF) พบว่า มีปริมาณความชื้น ร้อยละ 6.94  
ไขมัน ร้อยละ 0.42 เถ้า ร้อยละ 2.64 เยื่อใย ร้อยละ 6.25  
โปรตีน ร้อยละ 3.83 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 81.25 และค่า
พลังงาน 342 กิโลแคลอรี เมื่อนำไปวิเคราะห์ค่าสารสี
ม่วงแดงหรือสารแอนโทไซยานิน พบว่าตัวอย่างแป้ง
มันเทศแบบดัดแปร (MF) มีปริมาณแอนโทไซยานิน
คือ 2.95 มิลลิกรัม/กรัม น้ำหนักแห้ง  ในปริมาณสูง

กว่าแป้งแบบธรรมชาติ (NF) เพราะตัวอย่างแป้งมัน
เทศสีม่วงแบบดัดแปร มีกระบวนการกระตุ้นด้วย
ความร้อนชื ้น  และการแช่กรดซิตริก  และการให้
ความร้อนชื้นหรือการนึ่งให้ความร้อน โดยความร้อน
ชื้นช่วยกระตุ้นการปลดปล่อยสารแอนโทไซยานินในส่วน
ผนังเซลล์ได้มากขึ้น รวมทั้งยังช่วยทำให้สีม่วงแดงของสาร
แอนโทไซยานินมีความเสถียรมากขึ้น [3] ได้มีการกล่าว
รายงานของ [18] พบว่าแป้งมันเทศสีม่วงสายพันธุ์ 16 มี
ปริมาณองค์ประกอบทางเคมี ความชื้น ร้อยละ 62.8-
69.4 เถ้า ร้อยละ 2.4-4.2 โปรตีน ร้อยละ 3.2-7.2 
ไขมัน ร้อยละ 1.1-2.1 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 63.1-
77.3 เยื่อใย ร้อยละ 1.9-3.5 ในขณะที่แป้งมันเทศสีม่วง
แบบนึ่งให้สุก (การดัดแปรด้วยความร้อนชื้น) มีปริมาณ
ความชื ้น ร้อยละ 62.3-67.0 เถ้า ร้อยละ 2.2-2.6 
โปรตีน ร้อยละ 4.7-5.0 ไขมัน พบน้อย คาร์โบไฮเดรต 
ร้อยละ 49.2 -57.4 เยื่อใย ร้อยละ 2.5-2.8 ตามลำดับ  
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Table 3 Chemical content of native - purple sweet potato flour (NF) and modified - purple sweet 
potato flour (MF). 

Formula 
Moisture 

(%) 
Fat 
(%) 

Ash 
(%) 

Fiber 
(%) 

Protein 
(%) 

CHO ns 
(%) 

Energy 
(Kcal) 

Anthocyanin 
(mg/g DW) 

MF 6.11±0.16 0.27±0.10 2.36±0.03 6.75±0.85* 2.29±0.09 81.30±1.50 343.45±6.90 2.95±1.90* 
NF 6.94±0.04* 0.42±0.03* 2.64±0.02 6.25±0.99 3.83±0.22* 81.25±2.26 342±7.37 1.50±0.54 

Note: Values are presented as mean±SD. Values with different superscripts within the same column are statistically significantly 
different (p0.05) (t-test). 
  Values are presented as mean±SD. * Values are indicated a statistically significant difference as determined by a t-test. 
 

3. ผลของการทดแทนแป้งมันเทศสีม่วงดัดแปรในเส้น
พาสต้า 
3.1 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของพาสต้าเส้น
แห้งเสริมแป้งมันเทศสีม่วงดัดแปร 
  Table 4 การวิเคราะห์ร้อยละองค์ประกอบ
ทางเคมีของพาสต้าแห้งเสริมแป้งมันเทศสีม่วงแบบ
ดัดแปร สูตรควบคุม P1 พบว่า มีปริมาณความชื ้น
มากที่สุดคือสูตรที่ P2 ร้อยละ 8.58 ไขมันมากที่สุด
คือสูตรควบคุมหรือสูตรที่ P1 ร้อยละ 4.73 เถ้ามาก
ที่สุดคือสูตรที่ P3 และสูตรที่ P4 ร้อยละ 2.51 และ 
2.42 เยื ่อใยสูตรที ่ P2 สูตรที ่ P3 และสูตรที ่ P4 มี
ปริมาณเถ้าสูงกว่าสูตรที่ P1 (p0.05) โปรตีนสูตรที่ P1 
มีปริมาณสูงสุดร้อยละ 11.21 คาร์โบไฮเดรตไม่แตกตา่ง
กันในทางสถิติ (p0.05) และค่าพลังงานสูตรที ่ P1 
หรือสูตรควบคุมมีปริมาณสูงสุด คือ 389.35 กิโลแคลอรี  
เนื่องจากปริมาณองค์ประกอบทางเคมีของแป้งมันเทศสี
ม่วงแบบนึ่ง มีปริมาณเยื่อใยสูงกว่าแป้งมันเทศสีม่วง
แบบไม่นึ่ง และปริมาณโปรตีนของแป้งสาลีมีปริมาณสูง 

เมื่อเพิ่มปริมาณแป้งมันเทศสีม่วงสูงขึ้น ปริมาณเยื่อใย
หรือเถ้าของเส้นพาสต้าสูงขึ้น เนื่องจากความร้อนช่วย
กระตุ ้นให้ผนังเซลล์พืชปลดปล่อยสารกลุ่มเซลลูโลส 
แทนนิน เยื่อใยออกจากผนังเซลล์พืช ทำให้แร่ธาตุและ
ปริมาณเยื่อใยมีปริมาณเพิ่มขึ้น และเนื่องจากแป้งมัน
เทศสีม่วงยังไม่มีการสกัดสารอื่นๆ ออกจากการโม่แป้ง 
และจัดเป็นพืชที่มีปริมาณเถ้าและเยื่อใยสูง จึงทำให้ในสูตร
ที่ 2 สูตรที่ 3 และ สูตรที่ 4 มีปริมาณเยื่อใยสูงขึ้นเมื่อเพ่ิม
ปริมาณแป้งมันเทศสีม่วงแบบนึ่งสูงขึ้น [3] สอดคล้องกับ
งานวิจัยของ [19] ได้ทำการทดลองผลิตพาสต้าจากแป้ง
ข้าวโพดผสมแป้งมันเทศสีส้มแบบแห้ง พบว่าที่ระดับการ
ผสมของแป้งข้าวโพด ร้อยละ 80 ต่อแป้งมันเทศสีส้ม 
ร้อยละ 20 พบว่า องค์ประกอบทางเคมีของพาสต้ามี
ความชื้นร้อยละ 6.29 โปรตีน ร้อยละ 7.66 เถ้า ร้อยละ 
1.42 ไขมัน ร้อยละ 0.69 ตามลำดับ พาสต้าทางการค้ามี
ปริมาณความชื้น ร้อยละ 9.21 โปรตีน ร้อยละ 9.64 เถ้า
ร้อยละ 0.27 และไขมัน ร้อยละ 0.42 ตามลำดับ 
 

 
Table 4 Chemical composition of pasta with MF (dry pasta) 

Formula Moisture 
(%) 

Fat 
(%) 

Ash 
(%) 

Fiber 
(%) 

Protein 
(%) 

CHO ns 
(%) 

Energy 
(Kcal) 

P1 6.38±0.29c 4.73±0.02a 2.37±0.11b 6.04±0.63b 11.21±0.86a 75.72±0.09 389.35±3.03a 
P2 8.58±0.21a 4.66±0.00ab 2.35±0.02b 7.20±0.76a 10.07±0.28b 75.74±0.77 385.06±3.03b 
P3 7.78±0.23b 4.60±0.13ab 2.42±0.01ab 7.97±0.40a 9.87±0.00b 75.23±0.54 380.05±1.04c 
P4 8.32±0.11a 4.40±0.14ab 2.51±0.02a 8.22±0.25a 9.64±0.24b 74.79±0.78 382.10±2.33bc 

Note: Values are presented as mean ± SD. Values with different superscripts within the same column are significantly different 
(p0.05). 
b ns Values are presented as mean ± SD. Values with different superscripts within the same column are not significantly 
different (p0.05). 
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3.2 ลักษณะทางเคมีกายภาพของเส้นพาสต้าทดแทน
ด้วยแป้ง MF แบบอบแห้ง 
  Table 5 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ
ของพาสต้าเส้นแห้งสูตรควบคุม ทดแทนด้วยแป้งมัน
เทศสีม่วง ร้อยละ 0 และสูตรเสริมแป้งมันเทศสีม่วงแบบ
นึ ่ง ร ้อยละ 5 , 10 และ 15 ตามลำดับ พบว่า ส ูตร
ควบคุมมีค่าความสว่างมากที ่ส ุด (p≤0.05) มีค่าอยู่
ในช่วง 73.46 และสูตรที่เสริมผงมันเทศสีม่วงแบบนึ่ง
ร้อยละ 5, 10 และ 15 ตามลำดับ มีค่าความสว่างลดลง 
มีค่าอยู ่ในช่วง 52.41 – 63.71 ซึ ่งทำให้เห็นว่าสูตร
ควบคุมมีค่าความสว่างมากกว่าสูตรเสริมผงมันเทศสีม่วง
แบบนึ่ง ร้อยละ 5, 10 และ 15 ตามลำดับ พาสต้าเส้น
แห้งสูตรควบคุมมีค่าสีแดง (a *) อยู่ในช่วง 1.85 และ
สูตรที่เสริมผงมันเทศสีม่วงแบบนึ่งร้อยละ 5 , 10 และ 
15 ตามลำดับ มีค่าสีแดงในสูตรพาสต้าสูตรที่ 4 มีค่าสี
แดง (a *) สูงที่สุด มีค่าอยู่ในช่วง 7.49 ค่าสีแดงมีค่า
เพิ่มขึ้นตามปริมาณการเติมแป้งมันเทศสีม่วงที่สูงขึ้น 
เนื ่องจากสีของมันเทศสีม่วงเกิดจากสารแอนโทไซ
ยานินที ่มีส ีม ่วงแดงนั ่นเอง  พาสต้าเส้นแห้งส ูตร
ควบคุมมีค่าสีเหลือง (b*) มากที่สุด คือสูตรควบคุม 
คือไม่มีการเติมแป้งมันเทศแบบนึ่งในสูตรมีค่าสูงสุด 
(p≤0.05) มีค่าสีเหลือง (b*) อยู่ในช่วง 11.45 และมีค่า 
สีเหลือง (b*) ลดลงตามการเพิ่มปริมาณแป้งมันเทศสี
ม่วงแบบนึ่ง เนื่องจากเส้นพาสต้าเปลี่ยนเป็นสีม่วงแดง
ตามปริมาณแอนโทไซยานิน ส่วนปริมาณน้ำอิสระ (aw) 
ของพาสต้าเส้นแห้งสูตรควบคุม และสูตรเสริมผงมันเทศ
สีม่วงแบบนึ่งร้อยละ 5, 10 และ 15 ตามลำดับ สูตร
ควบคุมมีค่า (aw) อยู่ในช่วง 0.61 และ สูตรที่ 2, 3 และ 
4 มีค่าอยู่ในช่วง 0.64 – 0.70 พบว่า สูตรเสริมผงมัน
เทศสีม่วงแบบนึ่งร้อยละ 5, 10 และ 15 ตามลำดับ มีค่า
ปริมาณแอนโทไซยานินมากกว่าพาสต้าเส้นแห้ง ปริมาณ
แอนโทไซยานินในเส้นพาสต้าแห้งสูตรที่ 4 มีค่ามากที่สุด 
(p≤0.05) โดยมีปริมาณ 105.84 มิลลิกรัม/กรัมน้ำหนัก
แห้ง และมีปริมาณลดลงตามจำนวนการเติมแป้งมันเทศ

สีม่วงที่ลดลง ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ [20] เส้น
พาสต้าปราศจากกลูเตนจากข้าวไรซ์เบอรี่เสริมงาดำ โดย
ใช้เทคนิคการขึ้นรูปแบบเส้นด้วยโมเลกุลาร์แกสโตรโนมี 
และเมื่อนำมาเสริมงาดำผง 4 ระดับ (ร้อยละ 6, 8, 10 
และ 12) พบว่า ปริมาณงาที่เพ่ิมขึ้น ส่งผลให้ค่าสว่าง (L*) 
ค่าสีเหลือง (b*) มีแนวโน้มลดลง ในขณะที่ค่าสีแดง (a*) 
เพิ่มขึ้น เนื่องจากมีสารสีแอนโทไซยานินมากขึ้นนั่นเอง 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Tiprugsa and Nuduangkaeo 
(2009) [1] ซึ่งทำการทดลองนำพาสต้าจากแป้งถั่วแดง
หลวงทดแทนแป้งเซโมลินาบางส่วน โดยแปรปริมาณ
แป้งถ่ัวแดงหลวงที่ระดับร้อยละ 5, 10, 15, 20, 25 และ 
30 (โดยน้ำหนักแป้ง) เมื่อวิเคราะห์ค่าสีของผลิตภัณฑ์
พาสต้าจากแป้งถั่วแดงหลวง พบว่าค่าความสว่าง (L*) 
และค่าสีเหลือง (b*) ลดลง ในขณะที ่ค่าสีแดง (a*) 
เพิ่มขึ้นเมื่อปริมาณแป้งถั่วแดงหลวงที่ใช้ทดแทนเพิ่มข้ึน 
การทดลองของ Rueangsuksud and Punnongwa (2022) 
[3] พบว่าปริมาณสารแอนโทไซนานินทั้งหมดของแป้ง
มันม่วงญี่ปุ่น มีปริมาณสารแอนโทไซยานินรวมอยู่ในช่วง 
266±19.34 มิลลิกรัม/กรัม น้ำหนักแห้ง นอกจากนั้น
แล้ว ยังพบอนุพันธุ์ของสารกลุ่มแอนโทไซยานินในมัน
เทศสีม่วง เช ่น peonidin 3-caffeoyl sophoroside-5-
glucoside, cyanidin 3 - caffeoyl-p-hydroxybenzoyl 
sophoroside-5-glucoside, cyanidin-3-(600-caffeoyl 
sophoroside) -5-glucoside และ  peonidin-3-(600-
caffeoylsophoroside)-5-glucoside ตามลำดับ [21-24] 
นอกจากนี้ยังมีรายงานว่าสารแอนโทไซยานินในมันเทศ 
มีความเสถียรต่อการดัดแปรด้วยความร้อนชื้น และกรด 
ซิตริก เนื่องมาจากความร้อนไปกระตุ้นให้เซลล์ของมัน
เทศปลดปล่อยสารแอนโทไซยานิน และให้มีความเสถียร
มากขึ ้น เนื ่องจากความร้อนสามารถช่วยทำลายผนัง
เซลล์ผักและผลไม้ ทำให้ปลดปล่อยสารให้สีมากข้ึน เช่น 
สารแอนโทไซยานิน การให้ความร้อนชื้นด้วยการนึ่งทำ
ให้แป้งมันม่วงญี่ปุ่นมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก และ
สารฟลาโวนอยด์สูงขึ้น [3] 

 
 
 



วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม ปีท่ี 20 ฉบับท่ี 2 กรกฎาคม -  ธันวาคม 2568 105 

*Corresponding Author E-mail Address : punnongwa@hotmail.com 
1คณะเกษตรศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน จังหวัดสุรินทร์ 
1Faculty of Agriculture and Technology, Rajamangala University of Technology Isan Surin Campus, Surin Province 

Table 5 Color, water activity (aw) and anthocyanins of pasta with MF (dry pasta) 

Formula 
Color 

aw 
Anthocyanin 
(mg/g DW) L* a* b* 

P1 73.46±1.18a 1.85±0.01c 11.45±0.10a 0.61±0.00c - 
P2 63.71±0.50b 3.89±0.09b 7.44±0.01b 0.64±0.02ab 61.85±0.00c 
P3 52.41±0.50d 4.11±0.04b 4.22±0.01c 0.65±0.01ab 98.97±16.36b 
P4 61.54±0.99c 7.49±0.98a 3.36±0.18d 0.70±0.00a 105.84±43.23a 

Note: Values are presented as mean ± SD. Values with different superscripts within the same column are significantly different 
(p0.05). 
  ns Values are presented as mean ± SD. Values with different superscripts within the same column are not significantly 
different (p0.05). 

 
3.3 คุณภาพหลังการต้มสุกของพาสต้าทดแทนด้วย
แป้ง MF แบบอบแห้ง 
  Table 6 จากการวิเคราะห์คุณภาพของพาสต้า
เส้นแห้งหลังการต้ม ได้แก่ ร้อยละการดูดซับน้ำ (%water 
absorption) และร้อยละการสูญเสียระหว่างการ
ต้ม (%cooking loss) พบว่าสูตรควบคุม P1 มีร้อยละ
การดูดซับน้ำหลังการต้มมากที่สุด มีค่าอยู่ในช่วง 252.66 
กรัม และเมื่อเสริมผงมันม่วงแบบนึ่งในปริมาณมากขึ้น ทำ
ให้พาสต้ามี %water absorption ลดลง มีค่าอยู่ในช่วง 
210.66–252.66 เมื่อเพิ่มปริมาณแป้งมันเทศสีม่วง
พบว่าอัตราการดูดซับน้ำลดลงมากที่สุด ในสูตร P4 (มี
การทดแทนด้วยแป้งมันเทศสีม่วง ร้อยละ 15) และยัง
ทำให้ค่าแรงดึงของเส้นพาสต้ามีค่าลดต่ำลงเมื่อเพิ่ม
ปริมาณแป้งมันเทศสีม่วง ในทางกลับกัน การเพิ ่ม
ปริมาณแป้งมันเทศสีม่วงทำให้เกิดร้อยละการสูญเสีย
ของแข็งหรือ %cooking loss มีค่ามากขึ้น และทำให้
ระยะเวลาในการปรุงส ุกของพาสต้ามีค ่ามากขึ ้น 
(p0.05) แสดงให้เห็นว่าการเพ่ิมการทดแทนด้วยแป้ง
มันเทศสีม่วงแบบนึ ่ง ทำให้เส้นมีความเหนียวลดลง 
เนื่องจากแป้งมันเทศสีม่วงแบบนึ่ง มีปริมาณอะไมโลส 
ต่ำกว่าแป้งสาลี ทำให้มีความสามารถในการเกิดโดต่ำ
กว่าแป้งสาลี ซึ่งแป้งสาลีมีกลูเตนสูงที่ประกอบจากโปรตีน
สองชนิดได้แก่โปรตีนกลูเตนิน และไกลอะดินสามารถจับ
กับน้ำในปริมาณที ่ส ูงด้วยพันธะไดซัลไฟด์  ทำให้เกิด
โครงสร้างกลูเตนสามารถกักน้ำไว้ในโมเลกุลโครงสร้าง 
ทำให้เส้นพาสต้ามีความเหนียวนุ่มไม่ขาดง่าย [25] ซึ่ง

การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมันเทศสีม่วงในปริมาณที่
สูงขึ้น ยิ่งทำให้มีปริมาณกลูเตนลดต่ำลง รวมถึงปริมาณ
อะไลโลสลดต่ำลงเช่นกัน ซึ่งแป้งมันเทศสีม่วงแบบนึ่งมี
ปริมาณอะไมโลสมีค่าอยู่ในช่วง 0.32  0.02 มิลลิกรัม/
กรัม น้ำหนักแห้ง นับว่ามีปริมาณต่ำมากหากเทียบกับ
แป้งชนิดอ่ืนๆ การใช้แป้งดัดแปรแป้งด้วยวิธีทางกายภาพ 
สามารถทำได้หลายวิธี เช่น การให้ความร้อนชื้น หรือการ
นึ่งด้วยไอน้ำ จัดเป็นการช่วยทำให้สมบัติของแป้งบาง
ประการดีขึ ้นบางประการ เช่น การละลาย การพองตัว 
การเปลี่ยนแปลงความหนืด ความคงตัวต่อการแช่แข็ง 
การแช่เย ็นของผลิตภัณฑ์อาหาร นอกจากนั ้น  ยังมี
กระบวนการดัดแปรทางเคมี ในอุตสาหกรรมนิยมใช้
สารเคมีในการดัดแปรโมเลกุลแป้งเพื่อเปลี่ยนคุณสมบตัิ
แป้งให้สามารถละลายได้ในน้ำเย็น ความหนืดลดลง 
และมีความสามารถคงตัวต่อความร้อน เป็นต้น การดัด
แปรแป้งทางเคมีทำได้หลายวิธี เช่น การดัดแปรด้วย
กรด ซึ่งส่งผลต่อการเกิดเจล [3] ทำให้มีความสามารถ
ในการดูดซับน้ำของสูตรควบคุมหรือสูตรที่ไม่มีการเติม
แป้งมันเทศสีม่วงแบบนึ่งมีค่าสูงสุด และมีค่าร้อยละการ
สูญเสียต่ำที่สุด สอดคล้องกับงานวิจัยของ [1] พาสต้า
จากแป้งถ่ัวแดงหลวงทดแทนแป้งเซโมลินาบางส่วน โดย
แปรปริมาณแป้งถั่วแดงหลวงที่ระดับร้อยละ 5, 10, 15, 
20, 25, และ 30 (โดยน้ำหนักแป้ง) เมื่อปริมาณแป้งถั่ว
แดงหลวงที ่ใช้ทดแทนเพิ ่มขึ ้น ร้อยละของน้ำหนักที่
หายไปในการต้ม (cooking loss) เพิ่มขึ้น (4.20-5.01%) 
โดยสูตรที่ทดแทนแป้งถั่วแดงหลวงปริมาณร้อยละ 10 มี
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ค่า cooking loss ต่ำสุด ค่าการพองตัวจะลดลงตาม
ปริมาณแป้งถั่วแดงหลวงที่ใช้ทดแทนมากขึ้น จากการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าผลิตภัณฑ์ที่
ทดแทนด้วยแป้งถ ั ่วแดงหลวงท ี ่ระด ับร ้อยละ 20 
ผู ้บริโภคให้การยอมรับมากที่ส ุด มีค่าความแข็งแรง
มากกว่าและระยะขาดของเส้นน้อยกว่าสูตรมาตรฐาน 
โดยให้ปริมาณโปรตีน เส ้นใย และเถ้าส ูงกว่าส ูตร
มาตรฐาน [26] ได้ทำการทดลองใช้แป้งมันเทศสีม่วงที่
ผ ่านการสกัดด้วยด่างทดแทนด้วยโปรตีนถั ่วเหลือง
เข้มข้นที่ระดับ 0 15 30 และ 45 กรัม/100 กรัม พบว่า
ผลการทดแทนด้วยแป้งมันม่วงที่ผ่านการสกัดด้วยด่าง มี
ร ้อยละการสูญเสียน้อยที ่ส ุด (%cooking loss) มีค่า
ความแข็งสูงสุด 1.8 นิวตัน จะมีการสูญเสียสูงขึ้นถ้าเพ่ิม
ปริมาณโปรตีนถั ่วเหลือง ค่าความสว่างสูงขึ้น แต่ค่า
ความเป็นสีแดงลดต่ำลง มีค่าความแน่นเนื ้อลดต่ำลง 
ตลอดจนค่าการเกาะติด ค่าความยืดหยุ่นมีค่าลดลง [19] 
ได้ทำการทดสอบใช้แป้งมันเทศสีส้มในผลิตภัณฑ์พาสต้า

ที่ผ่านกระบวนการเอ็กทรูเดอร์ ร้อยละ 100 ร้อยละ 50 
ร้อยละ 70 และร้อยละ 80 ต่อแป้งข้าวโพด พบว่ายิ่ง
เพิ่มแป้งมันเทศ ยิ่งทำให้เกิดร้อยละการสูญเสียมากขึ้น 
ตลอดจนค่าการดูดซับน้ำ (water absorption) และ
ปริมาณเยื่อใยอาหารสูงขึ้น และอาหารมีสารเบต้าแคโร
ทีนสูง ซึ่งพบว่าสามารถเป็นผลิตภัณฑ์ปลอดกลูเตนไดด้ี 
[27] ได้ทำการทดแทนแป้งมันเทศสีม่วงต่อการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์พาสต้า พบว่าการใช้แป้งมันเทศต่อแป้งถั่ว
เหลือง น้ำ กัมอะราบิก และคาร์บอกซิลเมทิลเซลลูโลส 
ส่งผลต่อคุณภาพเส้นพาสต้า ด้วยเทคนิควิจัยแบบผิว
สะท ้อน ( response surface methodology) พบว่า
การใช้แป้งถั ่วเหลืองและกัมส่งผลต่อค่าด้านทดสอบ
ประสาทสัมผัส สูงสุดที่การใช้แป้งมันเทศ 195 กรัม/
กิโลกรัม น้ำ 110 กรัม แป้งถั ่วเหลือง 10.6 กรัม/
กิโลกรัม กัมอะราบิก 10.1 กรัม เส้นพาสต้ามีร้อยละ
การสูญเสียต่ำที่สุด (solids loss 16.6%) และยังให้ค่า
ความแข็งมากที่สุด  

 
Table 6 Cooking quality of pasta replaced with MF (dry pasta) 

Formula 
%Water 

Absorption 
%Cooking loss 

Tensile strength 
(N) 

Cooking time 
(mins) 

P1 252.66 ± 6.42a 4.00 ± 0.00b 13.55 ± 1.82c 10.14 ±0.12c 
P2 224.00 ± 4.00b 7.33 ± 1.15a 15.83 ± 0.31a 11.85 ±0.31b 
P3 218.66 ± 6.11bc 7.33 ± 1.15a 14.27 ± 4.06ab 12.63 ±0.29a 
P4 210.66 ± 2.30c 8.00 ± 2.00a 8.85 ± 0.32d 12.80 ±0.40a 

Note: Values are presented as mean±SD. Values with different superscripts within the same column are statistically significantly 
different (p0.05). 
  ns Values are presented as mean±SD. Values with different superscripts within the same column are not statistically 
significantly different (p0.05). 

 
3.4 การทดสอบด้านประสาทสัมผัสของเส้นพาสต้า
ทดแทนด้วยแป้ง MF แบบอบแห้ง 
  Figure 4 ผลการประเมินคุณภาพทางด้าน
ประสาทสัมผัสของพาสต้าอบแห้งและนำไปทำให้สุก 
เวลา 12 นาทีที ่อุณหภูมิน้ำเดือด ทางด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม 
วิธีการทดสอบแบบ 9-Point hedonic test โดยผู้ทดสอบ
ชิม ที ่ไม่ผ่านการฝึกฝนจำนวน 30 คน พบว่า คะแนน

ความชอบคุณภาพด้านสีสูตร P4 มีค่าสูงสุด มีค่าอยู่ในช่วง 
8.03 ± 0.99  รสชาติของพาสต้าสูตร P2 P3 และ P4 มี
คะแนนสูงสุด P2 มีค่าอยู่ในช่วง 6.57 ± 1.41 P3 มีค่าอยู่
ในช่วง 6.83 ± 1.53  และ P4 มีค่าอยู่ในช่วง 7.33 ± 1.12  
ในขณะที่การทดสอบด้านประสาทสัมผัส ด้านกลิ่น เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกัน (p0.05)  
เนื่องจากพาสต้าที่ทดแทนด้วยแป้งมันเทศสีม่วงแบบดัด
แปรนั้นมีสีสันสวยงาม เนื่องจากสารแอนโทไซยานินที่
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อยู่ในแป้งมันเทศ ส่งผลให้สีของพาสต้ามีสีม่วงสวยงาม 
ตาม Figure 4 และเนื้อแป้งมันเทศที่สูงขึ้นให้กลิ่นหอม
ของมันเทศงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง [1] พาสต้าจากแป้งถั่ว
แดงหลวงทดแทนแป้งเซโมลินาบางส่วนพบว่าผลิตภัณฑ์
ที ่ทดแทนด้วยแป้งถั ่วแดงหลวงที ่ระดับร้อยละ 20 
ผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สุด มีค่าความแข็งมากกว่า
และระยะขาดของเส้นน้อยกว่าสูตรมาตรฐาน โดยให้
ปริมาณโปรตีน เส้นใย และเถ้าสูงกว่าสูตรมาตรฐาน 

[28] เส้นสปาเก็ตตี้ข้าวไรซ์เบอร์รี ่เสริมงาดำผงร้อยละ 
10 มีแนวโน้มคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด (6.17-
6.93) อยู่ในเกณฑ์ชอบเล็กน้อยถึงปานกลาง นอกจากนี้
เส้นสปาเก็ตตี ้ข ้าวไรซ์เบอร์ร ี ่ท ี ่พ ัฒนาขึ ้นมีปริมาณ
พลังงาน โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน เส้นใย วิตามินบี
หนึ่ง บีสองและแคลเซียมเพิ่มขึ้นกว่าเส้นสปาเก็ตตี้ทาง
การค้า  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 4 Sensory evaluation score of pasta replaced with purple sweet potato flour (MF) (cooked 
pasta) 
 
  Kolarič et al. (2020 ) [29] ไ ด ้ พ ั ฒน า เ ส้ น
พาสต้าเสริมแป้งมันเทศ และแป้งทนต่อการย่อยต่อ
คุณสมบัติด้านเนื ้อสัมผัส ค่าแรงเฉือน ด้านประสาท
สัมผัส การเติมแป้งมันเทศสีม่วงดัดแปร ส่งผลให้การดูด
ซึมน้ำและระยะเวลาการพัฒนาของแป้งลดลง และ
ความคงตัวของแป้งก็ลดลงด้วยเช่นกัน เวลาที่เหมาะสม
ในการหุงพาสต้าลดลงเล็กน้อย แต่ดัชนีการพองตัวกลับ
เพิ ่มขึ ้น ซึ ่งส ่งผลลบต่อความแน่น ( firmness) ของ
ผลิตภัณฑ์ การเพิ่มปริมาณแป้งมันเทศสีม่วงดัดแปร ยัง

ทำให้ค่าความเหนียวติด (stickiness) ของพาสต้าสูงขึ้น
อีกด้วย เมื ่อแทนที ่แป้งสาลีสูงสุดร้อยละ 20 สีของ
ผล ิตภ ัณฑ์สำเร ็จร ูปม ีความน ่าร ับประทานลดลง 
สอดคล้องกับผลการทดลองของ Weenuttranon (2021) 
[14] ได้ทำการใช้แป้งมันเทศผสมในผลิตภัณฑ์เส้นพาสต้า
ด้วยวิธ ีการทดลองแบบเทคนิคผิวสะท้อน (Response 
surface methodology; RSM) พบว่าพาสต้ามีระดับการ
ใช้แป้งมันเทศที่เหมาะสมคือ 195 กรัม/กิโลกรัม ได้รับ
คะแนนการยอมรับสูงสุด 

 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 5 pasta replaced with purple sweet potato flour (MF) (cooked pasta) 
P2 P1 P3 P4 
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สรุปผล 
 การคัดเลือกสูตรเส้นพาสต้าสูตรพื้นฐานได้ทำ
การคัดเลือกสูตรที่ประกอบไปด้วย แป้งสาลีอเนกประสงค์ 
ไข่ไก่ น้ำ เกลือ และแคลเซียมคลอไรด์ ทำให้มีค่าคะแนน
ทดสอบชิมคะแนนด้านเนื ้อส ัมผัสสูง แรงดึงส ูงสุด 
ความชื ้นต่ำส ุด เนื ่องจากในสูตรมีการใช้แป้งสาลี
อเนกประสงค์ ทำให้เกิดโครงสร้างของกลูเตนระหว่าง
โปรตีนกลูเตนินและโปรตีนไกลอะดิน เรียกว่า การเกิดโด 
มีลักษณะเหนียว ยืดหยุ่น และไม่ละลายน้ำ จับกับน้ำ 
ด้วยพันธะไดซัลไฟด์กักเก็บน้ำและคาร์บอนไดออกไซด์
ไว้ในโครงสร้างโมเลกุล ทำให้มีความยืดหยุ่นสูงส่งผลให้
สูตร B2 มีเนื้อสัมผัสที่ดีที่สุด และความชื้นต่ำที่สุด แป้ง
มันเทศสีม่วงที่ผ่านการดัดแปรด้วยกรดซิตริกและความ
ร้อนชื้น (MF) หรือการนึ่ง มีปริมาณเถ้า และเยื่อใยสูง
กว่าแป้งที่ไม่ผ่านการดัดแปร (NF) นอกจากนั้นแล้วแป้ง
มันเทศที่ผ่านการนึ่งมีความหนืดสูงกว่าแป้งมันเทศที่ไม่
ดัดแปร เนื่องจากการดัดแปรแป้งด้วยความร้อนชื้น เป็น
การดัดแปรทางกายภาพ ส่งผลต่อความหนืดและการ
พองตัวของแป้งมันเทศสีม่วง ทำให้เกิดเจลที่ดี  การดัด
แปรแป้งด้วยความร้อนชื้น หรือการนึ่ง ยังส่งผลทำให้มี
ปริมาณสารแอนโทไซยานินสูงขึ้น ทำให้มีสีม่วงสดใสกว่า
แป้งมันเทศที่ไม่ผ่านการนึ่ง พาสต้าสูตรที่มีการทดแทน
ด้วยแป ้งม ันเทศส ีม ่วง  มีค ่าร ้อยละการด ูดซ ับน้ำ 
(%water absorption) ลดลงตามจำนวนการเพิ่มของ
แป ้ งม ัน เทศส ีม ่ วง  ม ีค ่ าร ้อยละของการส ูญเสี ย 
(%cooking loss) สูงขึ้น เนื่องจากการเพิ่มปริมาณแป้ง
มันเทศสีม่วงส่งผลให้ปริมาณกลูเตนในเส้นพาสต้าลดลง 
และการดูดซับน้ำไว้ในโมเลกุลลดลงตามไปด้วย พาสต้า
ที่ทำการทดแทนด้วยแป้งมันเทศสีม่วงร้อยละ 15 (P4) 
มีเนื้อสัมผัสที่ดี แรงดึงสูงไม่ขาดง่าย และยังเพิ่มคุณค่า
ทางโภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์เส้นพาสต้า เช ่น มี
ปริมาณเถ้า เยื่อใย สารแอนโทไซยานินสูงขึ้นตามไปด้วย 
ซึ ่งสารแอนโทไซยานิน มีฤทธิ ์ต ้านอนุมูลอิสระช่วย
ป้องกันโรค เช่น ป้องกันโรคหัวใจ โรคมะเร็ง เป็นต้น 
ดังนั้น จึงสามารถสรุปได้ว่าการทดแทนแป้งสาลีด้วย
แป้งมันเทศสีม่วงแบบดัดแปรด้วยความร้อนชื้น ร้อยละ 
15 เหมาะต่อการนำมาเป็นส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ช่วย

เพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร เช่น เพ่ิมปริมาณสาร
แอนโทไซยานิน สารต้านอนุมูลอิสระ เยื ่อใยอาหาร 
เหมาะต่อการใช้เป็นอาหารสุขภาพต่อไป 
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