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บทคัดย่อ 
 การศึกษาวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณภาพ
ทางกายภาพ และเคมีของแป้งข้าวเบายอดม่วง และพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ขนมกลีบลำดวนแป้งข้าวเบายอดม่วงทดแทนแป้ง
สาลี คุณภาพทางกายภาพของแป้งข้าวเบายอดม่วง ค่า L* 
a* และ b* เท่ากับ 70.64 7.43 และ 12.47 ตามลำดับ ค่าน้ำ
อิสระเท่ากับ 0.64 เมื่อเทียบกับแป้งสาลี แป้งข้าวเบายอด
ม่วงมีปริมาณไขมัน เถ้า คาร์โบไฮเดรต และใยอาหารสูงกว่า 
ขณะที่โปรตีนและความชื้นมีค่าน้อยกว่า พลังงาน 372.74 
กิโลแคลอรี ความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระร้อยละ 
23.25 และ ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั ้งหมด 0.38 
มิลลิกรัม/กรัม เมื ่อศึกษาปริมาณแป้งข้าวเบายอดม่วง
ทดแทนแป้งสาลีในขนมกลีบลำดวนที ่ต ่างกัน 5 ระดับ 
พบว่า ผู้ชิมยอมรับขนมกลีบลำดวนแป้งข้าวเบายอดม่วง
ร้อยละ 40 ไม่แตกต่างกับสูตรพื้นฐาน มีคะแนนความชอบ
เฉลี่ยด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส กลิ่นรส 
และความชอบโดยรวมอยู่ในระดับความชอบปานกลาง ค่า 
L* และ b* มีแนวโน้มลดลง และ a* มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเมื่อมี
การใช้แป้งข้าวเบายอดม่วงทดแทนแป้งสาลีในปริมาณที่
เพิ ่มขึ้นสอดคล้องกับค่าสีของแป้งข้าวเบายอดม่วง ค่าน้ำ
อิสระเท่ากับ 0.15 ค่าความแข็ง 161.88 gf. องค์ประกอบ
ทางเคมีไขมัน โปรตีน ความชื้น เถ้า คาร์โบไฮเดรต และใย
อาหาร 24.79 5.94 1.04 0.85 67.38 และ 2.08 กรัม 
ตามลำดับ พลังงาน 516.39 กิโลแคลอรี ความสามารถใน
การยับยั้งอนุมูลอิสระ ร้อยละ 18.37 และ สารประกอบ    
ฟีนอลิกทั้งหมด 0.16 มิลลิกรัม/กรัม ดังนั้นผลิตภัณฑ์นี้
สามารถเป็นทางเลือกเพื่อสุขภาพสำหรับผู้ที่ต้องการดูแล
สุขภาพ และนำผลิตภัณฑ์เข้าสู่ระดับอุตสาหกรรม พัฒนา
เป็นสินค้าใหม่ในพื้นถิ่นหรือสินค้า OTOP 
คำสำคัญ: ขนมกลีบลำดวน  แปง้ข้าวเบายอดม่วง 

ABSTRACT 
 The objectives of this research were to study the 
physical and chemical properties of Khao Bou Yod Mung 
rice flour and study the suitability substitution level of 
Khao Bou Yod Mung rice flour for wheat flour in Gleeb-
Lum-Duan. Analysis of Khao Bou Yod Mung rice flour 
revealed L*, a*, and b* values of 70.64, 7.43, and 12.47 
respectively, with a water activity of 0.64. Its chemical 
composition Khao Bou Yod Mung rice flour showed higher 
levels of fat, ash, carbohydrates, and dietary fiber, while 
its protein and moisture contents were lower than those 
of wheat flour. Energy 372.74 kcal. Antioxidant activity was 
23.25% and total phenolic content was 0.38 mg/g. The 
results suitability substitution level of Khao Bou Yod Mung 
rice flour for wheat flour in Gleeb-Lum-Duan with 5 
different levels. Panelists accepted Gleeb-Lum-Duan with 
40% Bou Yod rice flour substitution showed no significant 
difference from the control. Increasing the replacement of 
Khao Bou Yod Mung rice flour resulted in decreased L* 
and b* values but increased a* values, reflecting the 
inherent color characteristics of the rice flour, with water 
activity of 0.15, with a hardness of 161.88. Its chemical 
composition per 100 g was 24.79 g fat, 5.94 g protein, 1.04 
g moisture, 0.85 g ash, 67.38 g carbohydrates, and 2.08 g 
dietary fiber, energy 516.39 kcal. Antioxidant activity was 
18.37% and total phenolic content was 0.16 mg/g. This 
product serves as a healthy alternative for health -
conscious consumers. It possesses the potential for 
industrial-scale production and further development into 
a local specialty or an OTOP brand. 
Keywords: Gleeb-Lum-duan, Thai Shortbread Cookies, 
Khao Bou Yod Mung rice flour 
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บทนำ 
 กลีบลำดวนเป็นขนมไทยโบราณที ่ผลิตโดย
กรรมวิธีการอบขนมจึงสามารถเก็บไว้ได้นาน ลักษณะ
ภายในหนึ่งชิ้น ประกอบด้วยกลีบดอกด้านนอก 3 กลีบ 
และกลีบดอกด้านใน 3 กลีบคล้ายเกสร ชิ้นพอดีคำ มี
ความกรอบเล็กน้อย รสชาติหวาน กลิ่นหอมจากการอบ
ควันเทียน เป็นขนมมงคลที ่น ิยมใช้ในงานแต่ง งาน 
เนื่องจากมีความเชื่อว่าช่วยให้มีชีวิตคู่ที ่งดงาม [1] มี
วัตถุดิบหลัก คือ แป้งสาลี น้ำตาลทราย และน้ำมัน ซึ่ง
ไม่ตรงกับความต้องการของกระแสที ่คนมีแนวโน้ม
บริโภคอาหารเพื่อสุขภาพมากขึ้น จึงมีการพัฒนาขนม
กลีบลำดวนจากแป้งชนิดอื่นๆ เพื่อลดกลูเตนสำหรับคน
ที่แพ้กลูเตนในแป้งสาลี และเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ 
ด้วนการเสริมสารอาหารจากวัตถุดิบต่างๆ เช่น การเสริม
ผงชาร์โคลในขนมกลีบลำดวน [2] การทำขนมกลีบ
ลำดวนปราศจากกลูเตนจากลูกเดือย[3] การทำขนม
กลีบลำดวนปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเจ้า แป้งข้าว
เหน ียว และเสร ิมงาดำ [4] การเสร ิมค ุณค ่าทาง
สารอาหารจากบัวหลวงในผลิตภัณฑ์ขนมกลีบลำดวน[5] 
เป็นต้น ซึ่งการเสริมหรือทดแทนผลิตภัณฑ์ต่างๆ จะส่วน
ผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส คุณภาพทางกายภาพ 
และเคมีของขนมกลีบลำดวนในด้านต่างๆ เช่น แป้งสาลี
มีกลูเตนิน (glutenin) และ ไกลอะดิน (gliadin) จะ
รวมตัวกันเมื่อได้รับน้ำและถูกนวดหรือผสม ทำให้เกิด
โครงสร้างที่เหนียว ยืดหยุ่น และช่วยให้แป้งคงรูป เมื่อมี
การทดแทนแป้งสาลี [6] หรือเสริมวัตถุดิบในผลิตภัณฑ์ 
จึงส่งผลถึงโครงสร้าง และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ สีที่
เปลี่ยนแปลงตามวัตถุดิบที่ใช้ คือ สารรงควัตถุในอาหาร 
เช่น แอนโทไซยานิน แคโรทีนอยด์ คลอโรฟิลล์ และเบ
ตาเลน ฯ ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระตามธรรมชาติใน
อาหาร [7] ซึ่งมีผลต่อคุณภาพทางกายภาพ และเคมีใน
ผลิตภัณฑ์ 
 ข้าวเบายอดม่วงเป็นพันธุ์ข้าวดั้งเดิมในจังหวัด
ตรังได้รับการรับรองสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ หรือสินค้า GI 
ในปี พ.ศ.2566 และเป็นสินค้าทางเลือกใหม่ หรืออาหาร
แห่งอนาคต (future food) จากหน่วยงานในสังกัด
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ และหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง

ทุกภาคส่วนในจังหวัดตรัง ในข้าวกล้องเบายอดม่วง 100 
กรัม พบปริมาณเถ้าร้อยละ 1.75 ซึ่งสูงกว่าปริมาณเถ้า
ของข้าวกล้องทั ่วไปที ่อยู ่ในช่วงร้อยละ 1.0 – 1.5 
ปริมาณไขมันร้อยละ 2.41 โดยไขมันที่อยู่ในข้าวส่วน
ใหญ่ คือ กลุ่มของไตรกลีเซอไรด์ ฟอสฟอลิพิด ไกลโค
ลิพิด และเทอร์พีนอยด์จัดเป็นไขมันที ่ม ีค ุณภาพดี 
เนื ่องจากมีปริมาณกรดไขมันที ่ไม่อิ ่มตัวสูง ปริมาณ
ความชื้นร้อยละ 11.97 ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ที่สามารถเก็บได้
นานเกินกว่า 3 เดือน ที่ความชื้นไม่เกินร้อยละ 12 [8] 
ปริมาณโปรตีนร้อยละ 8.45 ซึ ่งสูงกว่าข้าวทั ่วไปที่มี
โปรตีนร้อยละ 7.1- 8.3 มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 
75.42 ในรูปของแป้ง (starch) ซูโครส (sucrose) และ
เด็กซ์ตริน (dextrin) ตามลำดับ มีวิตามินบี 1 วิตามินอี 
แคลเซียม เหล็ก ปริมาณฟีนอลิกและค่าการต้านอนุมูล
อิสระ ที ่ช่วยลดความเสี ่ยงในการเกิดโรคเรื ้อรัง เช่น 
โรคมะเร็ง โรคหัวใจ และโรคเบาหวาน [9] การบริโภค
พบเฉพาะร้านอาหาร หรือคนในท้องถิ่นจังหวัดตรัง เช่น 
แปรรูปเป็นพาสต้า หุงรับประทานในครัวเรือน ซึ่งการ
ศึกษาวิจัยแป้งข้าวเบายอดม่วงไม่มาก เนื่องจากเป็นข้าว
สายพันธุ์ท้องถิ่นที่มีการประชาสัมพันธ์จากทางจังหวัด
ได้ไม่นาน 
  จากข้อมูลข้างต้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์ 
เพื่อศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และเคมีของแป้งข้าว
เบายอดม่วง และศึกษาปริมาณแป้งข้าวเบายอดม่วง
ทดแทนแป้งสาลีที่เหมาะสมในการผลิตขนมกลีบลำดวน 
จากนั้นศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และเคมีของขนม
กลีบลำดวนแป้งข้าวเบายอดม่วง ซึ ่งเป็นการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ขนมกลีบลำดวน เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ
ของขนมกลีบลำดวน พร้อมกับเพิ่มมูลค่า และช่องทาง
ในการใช้ข้าวเบายอดม่วง อีกทั้งได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ เพ่ิม
ทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่สนใจอาหารเพื่อสุขภาพมาก
ขึ้น ตามกระแสโลกและแนวโน้มการเติบโตของตลาดใน
อนาคต 
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วัสดุ อุปกรณ์ และวิธีการทดลอง 
1. ศึกษาสูตรพื้นฐานขนมกลีบลำดวน 
  การศึกษาสูตรพื้นฐานขนมกลีบลำดวนจำนวน 
3 สูตร (Table 1) ซึ่งมีวิธีการเตรียมแตกต่างกันโดยสูตร
ที่หนึ่ง ผสมแป้งสาลี น้ำตาลทรายป่น และน้ำมันในอ่าง
ผสม ขึ้นรูปขนมกลีบลำดวน เข้าอบอุณหภูมิ 175 องศา
เซลเซียส 10 นาที[10]  สูตรที่สอง ผสมแป้งสาลี น้ำตาล
ไอซิ่ง เกลือ ร่อนส่วนผสมใส่น้ำมันพืช นวดให้เป็นก้อน
เดียวกัน พักแป้งไว้ 2 ชั่วโมง ขึ้นรูปขนมกลีบลำดวน เข้า
อบอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส 40 นาที [11]  สูตรที่
สาม ผสมแป้งสาลี และน้ำตาลทรายป่น นำไปร่อน ใส่
เกลือ และน้ำมันพืชนวดจนจับตัวเป็นก้อน แล้วพักแป้ง 
1 ชั่วโมง ขึ้นรูปขนมกลีบลำดวน เข้าอบอุณหภูมิ 140 
องศาเซลเซียส 15 นาที [12]  ทุกสูตรควบคุมขนาดขนม
กลีบลำดวน 6 กรัม (กลีบดอก 5 กรัม เกสร 1 กรัม) ใช้
อุปกรณ์ตัดกลีบขนมกลีบลำดวน และหลังการอบ นำมา
พักให้เย็นบนตะแกรงและอบควันเทียน 20 นาที 

  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนม
กลีบลำดวนสูตรพื้นฐาน (การทดสอบการยอมรับ) โดยใช้ 
9-point hedonic scale เพื่อหาคะแนนความชอบใน
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส กลิ่นรส 
และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู ้ชิมจำนวน 50 คน เป็น
อาจารย์ และนักศึกษา สาขาอาหารและโภชนาการ คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร นำเสนอตัวอย่างในการทดสอบสูตรละ 1 
ชิ ้น บรรจุในซองพลาสติก วางแผนการทดลองแบบ 
Randomized Complete Block Design (RCBD) สุ่ม
ลำดับการชิม และใช้เลขรหัสตัวอย่าง 3 หลัก และให้ผู้
ทดสอบดื่มน้ำเปล่าก่อนเปลี่ยนตัวอย่างทดสอบ วิเคราะห์
ข้อมูลด้วย Analysis of Variances (ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรม IBM SPSS Statistics 
เพ่ือคัดเลือกสูตรที่เหมาะสมไปศึกษาในขั้นตอนต่อไป 

 
Table 1 Basic formulation of Kanom Gleep Lamduan 

Ingredient 
Formulation 1 Formulation 2 Formulation 3 
(g) (%) (g) (%) (g) (%) 

All-purpose flour 285 50.44 450 54.08 200 50.89 
Powdered sugar 130 23.01 - - 120 30.54 
Icing sugar - - 180 21.64 - - 
Soybean oil 150 26.55 200 24.04 70 17.81 
Salt - - 2 0.24 3 0.76 
Total 565 100 832 100 393 100 

Remark: Formulation 1 [10], Formulation 2 [11], Formulation 3 [12] 
 
2. ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และเคมีของแป้งข้าว
เบายอดม่วง 
 ตัวอย่างที่ใช้ศึกษา เป็นแป้งข้าวสายพันธุ์เบา
ยอดม่วง จากเครือข่ายวิสาหกิจชุมชนผลิตและแปรรูป
ข้าวตรัง โดยการวัด 5 ซ้ำ นำข้อมูลมาหาค่าเฉลี่ย (𝑥̅) 
เปรียบเทียบกับแป้งสาลีอเนกประสงค ์
 

2.1 ตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ  
 ทำการวัดค่าสี และค่าปริมาณน้ำอิสระ โดยนำ
ตัวอย่างเข้าเครื่องวิเคราะห์ค่าสี (Spectrophotometer 
Konica Minolta รุ่น CM-3500d) และเครื่องวิเคราะห์ค่า
ปริมาณน้ำอิสระ (Aqua Lab) 
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2.2 ตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
  ทำการตรวจวิเคราะห์ปริมาณพลังงาน โปรตีน 
คาร ์ โบไฮเดรต ไขม ัน เถ ้ า  ความช ื ้น  ใยอาหาร 
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และฤทธิ์การต้านอนุมูล
อิสระโดยอ้างอิงวิธีการของ AOAC ดังนี้ โปรตีน (AOAC, 
2023, 992.15) ไขมัน (AOAC, 2021, Am5-04) เถ้า 

(AOAC, 2023, 930.30) ความชื ้น (AOAC, 2023, 
950.46) ใยอาหาร (AOAC, 985.29) สารประกอบ      
ฟีนอลิกทั ้งหมด ( in-house method based on 
AOAC, 2023, 2017.73) ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วย
วิธี DPPH (in-house method based on AOAC, 
2023, 2012.04)  

 
  คํานวณพลังงานจาก Carbohydrate available ด้วยสูตร 

 
  คำนวณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด Total Carbohydrate ด้วยสูตร 

 
 
3. ศึกษาปริมาณแป้งข้าวเบายอดม่วงทดแทนแป้ง
สาลีในขนมกลีบลำดวน 
  คัดเลือกขนมกลีบลำดวนสูตรพื้นฐานที่ได้รับ
การยอมรับมากที ่ส ุด จากข้อ 1 มาศึกษาโดยสูตรมี
ส ั ดส ่ วนแป ้ งข ้ าว เบายอดม ่ วงทดแทนแป ้งสาลี
อเนกประสงคแ์ตกต่างกัน 5 ระดับ ได้แก่ 0:100, 20:80, 
40:60, 60:40 และ 80:20 ส่วนผสมอื่นๆ ได้แก่ น้ำตาล
ไอซิ่ง น้ำมันพืช และเกลือ ใช้ในปริมาณเท่ากันทุกสูตร 
(Table 2) การผลิตเริ่มจากผสมแป้งสาลี น้ำตาลไอซิ่ง 
เกลือ ร่อนส่วนผสมใส่น้ำมันพืช นวดให้เป็นก้อนเดียวกัน 
พักแป้งไว้ 2 ชั่วโมง ขึ้นรูปขนมกลีบลำดวนชิ้นละ 6 กรัม 
(กลีบดอก 5 กรัม เกสร 1 กรัม) ใช้อุปกรณ์ตัดกลีบขนม
กลีบลำดวน เข้าอบอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส 40 
นาที นำมาพักให้เย็นบนตะแกรงและอบควันเทียน 20 
นาที บรรจุผลิตภัณฑ์ในถุงซิปล็อคเพื่อคงคุณภาพก่อน
การทดสอบคุณสมบัติด้านต่างๆ  
  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ขนมกลีบลำดวนแป้งข้าวเบายอดม่วงที่ต่างกัน 5 ระดับ 

(การทดสอบการยอมรับ) โดยใช้ 9-point hedonic 
scale เพื่อหาคะแนนความชอบในด้านลักษณะปรากฏ 
สี กลิ ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส กลิ ่นรส และความชอบ
โดยรวม โดยใช้ผู ้ชิมจำนวน 50 คน เป็นอาจารย์ และ
นักศึกษา สาขาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยี  
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ
นคร นำเสนอตัวอย่างในการทดสอบสูตรละ 1 ชิ้น บรรจุ
ในซองพลาสติก วางแผนการทดลองแบบ Randomized 
Complete Block Design (RCBD) สุ่มลำดับการชิม 
และใช้เลขรหัสตัวอย่าง 3 หลัก และให้ผู ้ทดสอบดื่ม
น้ำเปล่าก่อนเปลี่ยนตัวอย่างทดสอบ วิเคราะห์ข้อมูล
ด้วย Analysis of Variances (ANOVA) และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี ่ยด้วยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น
ร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรม IBM SPSS Statistics เพ่ือ
ค ัดเล ือกส ูตรท ี ่ผ ู ้ช ิมให ้การยอมร ับ ระด ับส ูงท ี ่สุด
เปรียบเทียบกับขนมกลีบลำดวนสูตรพื้นฐานไปศึกษาใน
ขั้นตอนต่อไป 

 
 
 
 

Energy = (Protein x 4) + (Fat x 9) + (Total Carbohydrate x 4) 

 

Total Carbohydrate (g) = 100 - (Water + Protein + Fat + Ash) 
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Table 2 Basic formulation of Kanom Gleeb-Lum-Duan with different Khao Bou Yod Mung Rice flour 
and All-purpose flour. 

Formulation 
Khao Bou Yod Mung Rice flour All-purpose flour Constant 

Ingredients (%) (g) (%) (g) 
1 0 - 100 450 

Icing sugar 180 g. 
Soybean oil 200 g. 

Salt 2 g. 

2 20 90 80 360 
3 40 180 60 270 
4 60 270 40 180 
5 80 360 20 90 

4. ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และเคมีของขนมกลีบ
ลำดวนแป้งข้าวเบายอดม่วง  
4.1 ตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ  
 ทำการวัดค่าสี และค่าปริมาณน้ำอิสระ โดยทำ
การบดตัวอย่าง และนำตัวอย่างเข้าเครื่องวิเคราะห์ค่าสี 
(Spectrophotometer Konica Minolta รุ ่น CM-
3500d) และเครื่องวิเคราะห์ค่าปริมาณน้ำอิสระ (Aqua 
Lab) ทำการวัดค่าความแข็ง (hardness) โดยนำตัวอย่าง
เข้าเครื่องวิเคราะห์เนื้อสัมผัส (Texture Analyzer รุ่น TA-
XT Plus) หัววัด P/2 (2 mm. cylinder probe p/2) หัว
กดเคลื่อนที ่ด้วยความเร็ว 1.0 มิลลิเมตรต่อนาที Pre-Test 
Speed 1.0 มิลลิเมตรต่อนาที Test speed 0.5 มิลลิเมตร/
นาที Post-Test Speed 10.0 มิลลิเมตร/นาที ขนาด
ตัวอย่าง 3x3 เซนติเมตร จำนวน 5 ตัวอย่าง วิเคราะห์
ข้อมูลด้วย Analysis of Variances (ANOVA) และ
เปร ียบเท ียบความแตกต ่างของค ่าเฉล ี ่ยด ้วยว ิธี  

Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่
ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 
4.2 ตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี  
  ทำการตรวจวิเคราะห์ปริมาณพลังงาน โปรตีน 
คาร ์ โบไฮเดรต ไขม ัน เถ ้ า  ความช ื ้น  ใยอาหาร 
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และฤทธิ์การต้านอนุมูล
อิสระโดยอ้างอิงวิธีการของ AOAC ดังนี้ โปรตีน (AOAC, 
2023, 992.15) ไขมัน (AOAC, 2021, Am5-04) เถ้า 
(AOAC, 2023, 930.30) ความชื ้น (AOAC, 2023, 
950.46) ใยอาหาร (AOAC, 985.29) สารประกอบ      
ฟีนอลิกทั ้งหมด ( in-house method based on 
AOAC, 2023, 2017.73) ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วย
วิธี DPPH (in-house method based on AOAC, 
2023, 2012.04)  

 
  คํานวณพลังงานจาก Carbohydrate available ด้วยสูตร 

 
  คำนวณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด Total Carbohydrate ด้วยสูตร 

 
  โดยการวิเคราะห์ทั้งหมดทำการวิเคราะห์ตัวอย่างละ 5 ซ้ำ เปรียบเทียบกับขนมกลีบลำดวนสูตรพ้ืนฐาน 
 
 
 

Energy = (Protein x 4) + (Fat x 9) + (Total Carbohydrate x 4) 

 

Total Carbohydrate (g) = 100 - (Water + Protein + Fat + Ash) 
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ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานขนมกลีบลำดวน 
  การศึกษาสูตรพื ้นฐานขนมกลีบลำดวนเป็น
การศึกษาสูตรผลิตภัณฑ์ที ่มีปริมาณส่วนผสมต่างกัน
ทั้งหมด 3 สูตร (Table 1) ผู้วิจัยพบว่า สูตรที่ 1 ลักษณะ
แป้งก่อนอบค่อนข้างเหลว จากส่วนผสมน้ำมันถั่วเหลือง
ร้อยละ 26.55 ของปริมาณส่วนผสมทั้งหมด ซึ ่งเป็น
ปริมาณที่สูงกว่า สูตรที่ 2 และ 3 ที่ใช้น้ำมันถั่วเหลือง
ร้อยละ 24.04 และ 17.81 ตามลำดับ ส่งผลให้ขึ ้นรูป
ยาก หลังการอบกลีบดอกติดกัน ไม่แตกหักง่าย สี

โดยรวมมีความเข้มมากที่สุดจากท้ัง 3 สูตร สีไม่เสมอกัน 
มีจุดสีขาวเล็กน้อยจากน้ำตาล เนื ้อสัมผัสกรอบแข็ง 
รสชาติหวานไม่มีรสเค็มตัด สูตรที่ 2 ลักษณะขึ้นรูปง่าย 
หลังการอบกลีบดอกติดกัน ไม่แตกหักง่าย สีขาวนวล
เสมอกัน เนื้อสัมผัสกรอบร่วน รสชาติมีความเค็มตัด
หวานเล็กน้อย สูตรที่ 3 ลักษณะแป้งก่อนอบค่อนข้าง
แห้ง หลังการอบสันกลีบชัดเจน กลีบตั้งสวย แต่กลีบ
ดอกแตกหักง ่าย ส ีปลายกลีบจะเข ้มกว ่าโคนกลีบ
เล็กน้อย เนื้อสัมผัสกรอบร่วน รสชาติหวานและเค็ม 

 
 
 
 
 
 
   Formulation 1          Formulation 2  Formulation 3 

Figure 1 Basic formulation of Kanom Gleeb-Lum-Duan 
 
 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ขนมกลีบลำดวนสูตรพื ้นฐาน พบว่า ส ูตรที ่ 2 ซึ ่งมี
ส่วนผสม แป้งสาลี น้ำตาลไอซิ่ง น้ำมันถั่วเหลือง และ
เกลือป่นร้อยละ 54.08 , 21.64 , 24.04 และ 0.24 
ตามลำดับ ได้รับคะแนนความชอบเฉลี ่ยสูงที ่สุดด้าน

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส กลิ่นรส และ
ความชอบโดยรวม โดยมีค่าคะแนน 7-8 ซึ่งอยู่ในระดับ
ความชอบปานกลางถึงมากในทุกด้าน (Table 3) จึงใช้
สูตรขนมกลีบลำดวนสูตรที่ 2 ศึกษาในขั้นตอนต่อไป 

 

Table 3 Sensory Quality Scores of Basic Kanom Gleeb-Lum-Duan products. 

Attributes 
Basic Kanom Kleep Lamduan 

Formulation 1 Formulation 2 Formulation 3 
Appearance 7.2b±0.9 7.8a±1.0 7.6a±0.9 

Color 7.1b±1.0 7.8a±1.0 7.6a±0.9 
Smell 7.2b±1.0 7.7a±1.0 7.4ab±1.0 
Taste 7.4b±1.0 8.0a±1.0 7.5b±1.0 

Texture 7.5b±1.0 8.1a±0.9 7.5b±1.0 
Flavor 7.4b±1.1 7.9a±1.1 7.3b±1.1 
Overall 7.3b±0.9 8.1a±0.9 7.5b±1.0 

Remark:  The data are presented in means ± standard deviation (n=50). 
  Different superscript letters in the same row indicate significant differences at the 95% confidence level. 
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2. ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และเคมีของแป้ง
ข้าวเบายอดม่วง 
  จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของแป้ง
ข้าวเบายอดม่วง พบว่า ผลิตภัณฑ์มีสีน้ำตาลอ่อน โดยมี
ค่า L* a* b* และ ค่าน้ำอิสระ (aw) เท่ากับ 70.64 7.43 
12.47 และ 0.64 (Table 4) ด้านค่าสีของแป้งข้าวเบา
ยอดม่วง เมื่อเปรียบเทียบกับแป้งสาลีอเนกประสงค์มี
ความต่างอย่างชัดเจน และมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) ค่าสี L* แป้งข้าวเบายอด
ม่วงมีค่าน้อยกว่าแป้งสาลีอเนกประสงค์ a* และ b* แป้ง
ข้าวเบายอดม่วงมีค่ามากกว่าแป้งสาลีอเนกประสงค์ 
เนื่องจากข้าวเบายอดม่วงมีเยื่อหุ้มเมล็ดสีขาวขุ่น และสี
แดงรวมอยู่ในรวงเดียวกัน นำมาแปรรูปเป็นแป้งจึงมีสีที่

เข้มขึ้นจากเยื่อหุ้มเมล็ดผสมอยู่ในแป้ง [9] ค่าน้ำอิสระ 
(aw) ของแป้งข้าวเบายอดม่วง อยู่ในเกณฑ์อาหารกึ่งแห้ง 
(intermediate moisture food) ซึ่งมีค่าระหว่าง 0.6 - 
0.85 [13] 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2 Khao Bou Yod Mung Rice flour 

 

Table 4 color and water activity of Khao Bou Yod Mung Rice flour  

Attributes 
All-purpose flour* 

n=3 
Khao Bou Yod Mung 

Rice flour n=5 
Dif.** T-test P-value 

(Sig.)  
L* 92.45±0.00 70.64±0.12 -21.81 308.19 < .001 
a* 0.37±0.10 7.43±0.02 +7.06 -540.73 < .001 
b* 7.62±0.02 12.47±0.04 +4.85 -200.83 < .001 
water activity 0.58±0.00 0.64±0.00 +0.06 N/A N/A 

Remark: * L*, a*, b* and water activity of All-purpose flour [14] Analyze 3 replicates of each sample. 
** Dif. (Difference) shows whether the value for the Khao Bou Yod Mung Rice flour is higher (+) or lower 
(-) than the All-purpose flour. 

 
 จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีของแป้งข้าวเบา
ยอดม่วง พบว่า แป้งข้าวเบายอดม่วงให้ไขมัน โปรตีน 
ความชื้น เถ้า คาร์โบไฮเดรต และใยอาหาร 3.02, 8.02, 
10.79, 1.36, 76.81 และ 3.12 กรัม/100 กรัม ตามลำดับ 
มีปริมาณพลังงาน 372.74 กิโลแคลอรี/100 กรัม 
ความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระร้อยละ 23.25 
และ total phenolic contents 0.38 มิลลิกรัม/กรัม 
สอดคล้องกับการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยปริมาณโปรตีน 
ไขมัน คาร์โบไฮเดรตของข้าวเบายอดม่วง ร้อยละ 8.99, 
1.61 และ 76.51 ตามลำดับ ค่าไขมันมีความแตกต่าง
กับค่าเฉลี่ยแต่ยังคงใกล้เคียงกับตัวอย่างข้าวเบายอดม่วง 
ที่มีไขมันร้อยละ 3.82 [15] เมื่อเปรียบเทียบกับแปง้สาลี

อเนกประสงค์ จะเห็นได้ว่าปริมาณไขมัน เถ้า คาร์โบไฮเดรต 
และใยอาหารซึ่งเป็นองค์ประกอบที่มีแร่ธาตุต่างๆ ของ
แป้งข้าวเบายอดม่วงสูงกว่าแป้งสาลีอเนกประสงค์ 2.04, 
0.89, 0.50 และ0.42 กรัม ตามลำดับ ปริมาณโปรตีน 
และความชื้นของแป้งข้าวเบายอดม่วง น้อยกว่าแป้งสาลี
อเนกประสงค ์ 2.30 และ  1.13 กร ัม ตามลำดับ 
เนื่องจากแป้งข้าวเบายอดม่วง เป็นการแปรรูปจากข้าว
กล้องเบายอดม่วง ซึ่งอยู่ในกลุ่มข้าวกล้องที่มีเยื ่อหุ้ม
เมล็ดสีแดงไม่ผ่านการขัดสี ส่งผลให้มีสารสีแดงเป็น  
รงควัตถุประเภทฟลาโวนอยด์ชนิดมีสารแอนโทไซยานิน 
ซึ่งมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ ชะลอความชรา
และลดความเสี่ยงการเป็นโรคต่างๆ เช่น โรคหัวใจ และ
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โรคระบบภูมิคุ้มกันทำงานผิดปกติ [16] ปริมาณโปรตีน
น้อยลงเนื่องจากในข้าวกล้องไม่พบกลูเตน ทั้งหมดจึง
ส่งผลให้ค่าพลังงานของแป้งข้าวเบายอดม่วงสูงกว่าแป้ง
สาลี 8.74 กิโลแคลอรี/100 กรัม สอดคล้องกับ [17] ที่
กล ่าวว ่าข ้าวกล ้องมีค ุณค่าทางทางโภชนาการสูง
เนื่องจากข้าวกล้องไม่ผ่านการขัดสี ส่งผลให้รำข้าว เยื่อ
หุ้มเมล็ด คัพภะ ซึ่งเป็นส่วนที่มีใยอาหาร วิตามิน และ
แร่ธาตุต่างๆคงอยู่ ดังนั้นสารอาหารของแป้งข้าวเบา

ยอดม่วงจึงพบมากกว่าแป้งสาลีอเนกประสงค์ เมื่อแป้ง
ข้าวเบายอดม่วงไม่มีกลูเตนและมีใยอาหารสูง จะส่งผล
ให้โครงสร้างของผลิตภัณฑ์มีความแข็งแรงลดลงในเชิง
โครงสร้างหลัก แต่ในขณะเดียวกันอาจทำให้ค่าความ
แข็ง (hardness) เพิ่มขึ้นจากคุณสมบัติในการจับกับน้ำ
ได้ดี (water binding capacity) ทำให้โดมีความหนืด
สูงขึ้น [18] (Table 5) 

 
Table 5 Chemical composition of Khao Bou Yod Mung Rice flour (100 g) 

Chemical composition 
All-purpose flour*  Khao Bou Yod Mung 

Rice flour 
Dif.** 

Fat (g) 0.98 3.02 + 2.04 
Protein (g) 10.32 8.02 - 2.3 
Moisture (g) 11.92 10.79 - 1.13 
Ash (g) 0.47 1.36 + 0.89 
Carbohydrate (g) 76.31 76.81 + 0.5 
Fiber (g) 2.7 3.12 + 0.42 
Energy (kcal.) 364 372.74 + 8.74 
Antioxidant activity, DPPH (%) - 23.25 - 
Total Phenolic contents, as 
Gallic acid (mg./g) 

- 0.38  - 

Remark: * Chemical composition of All-purpose flour [14] Analyze 3 replicates of each sample. 
  ** Dif. (Difference) shows whether the value for the Khao Bou Yod Mung Rice flour is higher (+) or lower 

(-) than the All-purpose flour. 
 
3. ผลการศึกษาปริมาณแป้งข้าวเบายอดม่วงทดแทน
แป้งสาลีในขนมกลีบลำดวน 
 ผลการศึกษาปร ิมาณแป้งข ้าวเบายอดม่วง
ทดแทนแป้งสาลีในขนมกลีบลำดวน โดยใช้แป้งข้าวเบา
ยอดม่วงทดแทนแป้งสาลีในสูตรที ่ได้ร ับการยอมรับ
สูงสุดจากข้อ 1 แตกต่างกัน 5 ระดับ ได้แก่ 0:100, 
20:80, 40:60, 60:40 และ 80:20 ส่วนผสมอื่นๆ ได้แก่ 
น้ำตาลไอซิ่ง น้ำมันพืช และเกลือ ใช้ในปริมาณเท่ากัน
ทุกสูตร (Table 2) พบว่า ปริมาณ แป้งข้าวเบายอดม่วง
ทดแทนแป้งสาลีในขนมกลีบลำดวนที่มากที ่สุด และ

ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคระดับเดียวกับสูตรแป้ง
ข้าวเบายอดม่วงทดแทนแป้งสาลีในขนมกลีบลำดวน 
ร้อยละ 0 (สูตรมาตรฐาน) คือ ปริมาณแป้งข้าวเบายอด
ม่วงทดแทนแป้งสาลี ร้อยละ 40 ซึ ่งได้ร ับคะแนน
ความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส กลิ่นรส และความชอบโดยรวม โดยมีค่าคะแนน 
7 ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลางในทุกด้าน (Table 
6) จึงใช้สูตรขนมกลีบลำดวนทดแทนแป้งสาลีร้อยละ 40 
ศึกษาในขั้นตอนต่อไป 
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Table 6 Sensory Quality Scores of Kanom Gleeb-Lum-Duan with different Khao Bou Yod Mung Rice 
flour and All-purpose flour 

Attributes 

Khao Bou Yod Mung Rice flour and All-purpose flour 
Formulation 

1 
0 : 100 

Formulation 
2 

20 : 80 

Formulation 
3 

40 : 60  

Formulation 
4 

60 : 40 

Formulation 
5 

80 : 20 
Appearance 7.9 a±1.0 8.0 a±0.9 7.7 ab±0.8 7.4 b±1.0 7.4 b±0.9 
Color 7.9 a±0.8 7.9 a±0.8 7.7 ab±0.7 7.5 bc±1.0 7.3 c±0.9 
Smell  7.8 a±1.0 7.6 ab±1.0 7.5 ab±0.8 7.4 b±1.0 7.0 c±1.1 
Taste 7.8 a±1.0 7.8 a±1.1 7.5 a±0.7 7.1 b±1.0 7.1 b±1.1 
Texture 7.8 a±0.8 7.7 a±1.0 7.5 a±0.8 7.1 b±1.1 7.0 b±1.0 
Flavor 7.8 a±0.9 7.7 a±1.0 7.5 a±0.6 7.2 b±1.0 7.0 b±1.0 
Overall 7.9 a±0.9 7.7 a±1.1 7.6 ab±0.7 7.3 bc±1.1 7.1 c±1.1 

Remark: The data are presented in means ± standard deviation (n=50).  
               Different superscript letters in the same row indicate significant differences at the 95% confidence level. 
 
4. ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และเคมีของขนมกลีบ
ลำดวนแป้งข้าวเบายอดม่วง  
  จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของขนม
กลีบลำดวนแป้งข้าวเบายอดม่วงทั ้ง 5 ระดับ ได้แก่ 
0:100, 20:80, 40:60, 60:40 และ 80:20  (Table 7) 
พบว่า หลังการอบค่าสี L* a* และ b* มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 
95 โดยค่าสี L* และค่าสี b* มีแนวโน้มลดลง และค่าสี 
a*  มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเมื่อมีการใช้แป้งข้าวเบายอดม่วง
ทดแทนแป้งสาลีในปริมาณที่เพิ่มขึ้นตามลำดับ ซึ่งค่า L* 
มีแนวโน้มลดลง ค่า a* มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น สอดคล้องกับ
ค่าสี L* ของแป้งข้าวเบายอดม่วงที่น้อยกว่าแป้งสาลี
อเนกประสงค์ ค่า a* ของแป้งข้าวเบายอดม่วงที่มากกว่า
แป้งสาลีอเนกประสงค ์จากการทีข่้าวกล้องเบายอดม่วงมี
เย ื ่อหุ ้มเมล็ดสีแดง เมื ่อแปรรูปเป็นแป้งจ ึงมีส ีแดง
เช่นเดียวกัน ค่าสี b* มีแนวโน้มลดลง เนื่องจากปฏิกิริยา
เมลลาร์ด (maillard reaction) เกิดขึ้นระหว่างการอบ
ส่งผลให้เกิดสีน้ำตาลเข้มขึ้น ค่า b* จะลดลง [13] ค่าน้ำ
อิสระ (aw) และค่าความแข็ง มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเมื่อมีการ
ใช้ข้าวเบายอดม่วงทดแทนแป้งสาลีในปริมาณที่เพิ่มข้ึน

ตามลำดับ สอดคล้องกับการเติมโปรตีนทำให้ค่าน้ำอิสระ 
(aw) ค่าน้ำหนักที ่ส ูญเสียหลังการอบ และปริมาตร
จำเพาะมีแนวโน้มลดลง ในผลิตภัณฑ์ขนมปังปลอด
กลูเตนทั ้งทางเคมีและกายภาพ [19] เนื ่องจากขาด
โครงสร้างกลูเตนในผลิตภัณฑ์ที่มีการใช้ข้าวเบายอดม่วง
ทดแทนมากขึ ้น ส ่งผลให้ไม่สามารถกักเก็บน้ำได ้ดี
เท่าที ่ควร ค่าน้ำอิสระ (aw) จึงสูงขึ ้น ค่าความแข็งมี
แนวโน ้มเพ ิ ่ มข ึ ้นอย ่ างเห ็นได ้ช ัด สอดคล ้องกับ
ผลิตภัณฑ์เบเกอรีปราศจากกลูเตนจะมีเนื้อสัมผัสที่แน่น
เน ื ้อ และม ีความแข ็ง รวมถ ึงการค ืนต ัว มากกว่า
ผลิตภัณฑ์จากแป้งสาลีธรรมดา [20] ลักษณะของสูตร
พื้นฐานก่อนอบสามารถปั้นก้อน และขึ้นรูปง่าย หลังการ
อบ กลีบดอกติดกัน ไม่แตกหักง่าย สีขาวนวลเสมอกันทั้ง
ชิ ้น เนื้อสัมผัสกรอบร่วน รสชาติมีความเค็มตัดหวาน
เล็กน้อย เมื่อมีการทดแทนด้วยแป้งของเบายอดม่วงใน
ปริมาณที่สูงขึ้น ลักษณะแป้งก่อนอบจะมีความเหลวมาก
ขึ้น แต่ยังสามารถปั้นขึ้นรูปได้ หลังการอบ กลีบดอก
ติดกัน แต่สันกลีบไม่ชัดเจน สีเข้มขึ้น และเนื้อสัมผัสมี
ความกรอบแข็งมากขึ้น เมื่อมีการทดแทนมากยิ่งขึ้น 
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  Formulation 1 Formulation 2 Formulation 3 Formulation 4 Formulation 5 
 

Figure 3 Kanom Gleep Lamduan with different Khao Bou Yod Mung Rice flour and All-purpose flour. 
 
Table 7 Color, water activity and Texture of Kanom Gleeb-Lum-Duan with different Khao Bou Yod 
Mung Rice flour and All-purpose flour. 

Attributes 
Khao Bou Yod Mung Rice flour and All-purpose flour 

Formulation 1 
0 : 100 

Formulation 2 
20 : 80 

Formulation 3 
40 : 60 

Formulation 4 
60 : 40 

Formulation 5 
80 : 20 

L* 77.57a±0.11 68.50b±0.17 58.46c±0.07 57.80d±0.09 41.45e±0.06 
a* 5.06d±0.06 6.87c±0.05 10.18b±0.04 10.20b±0.12 11.95a±0.07 
b* 23.44a±0.14 19.05b±0.07 19.13b±0.09 18.34c±0.17 15.70d±0.21 
Water activity 0.10d±0.00 0.15c±0.00 0.15c±0.00 0.23b±0.00 0.33a±0.00 
Hardness (gf.) 62.11d±6.96 64.12d±3.52 161.88c±17.09 192.20b±19.87 341.96a±17.87 

Remark: The data are presented in means ± standard deviation (n=5).  
               Different superscript letters in the same row indicate significant differences at the 95% confidence level. 
 
 จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีของขนมกลีบ
ลำดวนแป้งข้าวเบายอดม่วงทดแทนแป้งสาลีร้อยละ 40 
(Table 8) พบว ่า มีไขม ัน โปรต ีน ความช ื ้น เถ้า 
คาร์โบไฮเดรต และใยอาหาร 24.79, 5.94, 1.04, 0.85, 
67.38 และ 2.08 กรัม/100 กรัม ตามลำดับ มีปริมาณ
พลังงาน 516.39 กิโลแคลอรี/100 กรัม ความสามารถ
ในการยับยั ้งอนุมูลอิสระร้อยละ 18.37 และ  total 
phenolic contents 0.16 มิลลิกรัม/กรัม เมื่อเปรียบ 
เทียบกับสูตรแป้งข้าวเบายอดม่วงทดแทนแป้งสาลีใน

ขนมกลีบลำดวนสูตรพื้นฐาน จะเห็นได้ว่าคุณภาพทาง
เคมีของขนมกลีบลำดวนแป้งข้าวเบายอดม่วงทดแทน
แป้งสาลีร้อยละ 40 สูงกว่าสูตรพื้นฐาน ด้านปริมาณ
ความชื้น เถ้า คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร เท่ากับ 0.01, 
0.27, 1.16, 1.62 กรัม ตามลำดับ ความสามารถในการ
ยับยั้งอนุมูลอิสระร้อยละ 4.41 และtotal phenolic 
contents 0.03 มิลลิกรัม/กรัม และต่ำกว่าในด้านไขมัน 
โปรตีน 0.84 และ 0.6 กรัม ตามลำดับ และพลังงาน 
5.32 กิโลแคลอรี 
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Table 8 Chemical composition of Kanom Gleeb-Lum-Duan with different Khao Bou Yod Mung Rice 
flour (100 g) 

Chemical composition 
Khao Bou Yod Mung Rice flour and All-purpose flour 

Dif. 
0 : 100 40 : 60 

Fat (g) 25.63 24.79 - 0.84 
Protein (g) 6.54 5.94 - 0.6 
Moisture (g) 1.03 1.04 + 0.01 
Ash (g) 0.58 0.85 + 0.27 
Carbohydrate (g) 66.22 67.38 + 1.16 
Fiber (g) 0.46 2.08 + 1.62 
Energy (kcal.) 521.71 516.39 - 5.32 
Antioxidant activity, DPPH (%) 13.96 18.37 + 4.41 
Total Phenolic contents, as 
Gallic acid (mg./g) 

0.13  0.16  + 0.03 

 
สรุปผล 
 สูตรพ้ืนฐานขนมกลีบลำดวนที่ได้รับการยอมรับ
จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสมีส่วนผสม ได้แก่ 
แป้งสาลี น้ำตาลไอซิ่ง น้ำมันถั่วเหลือง และเกลือป่น 
ร้อยละ 54.08, 21.64, 24.04 และ 0.24 ตามลำดับ 
ขนมกลีบลำดวนขึ้นรูปง่าย มีลักษณะหลังการอบ กลีบ
ดอกติดกัน ไม่แตกหักง่าย สีขาวนวลเสมอกันทั้งชิ้น เนื้อ
สัมผัสกรอบร่วน รสชาติมีความเค็มตัดหวานเล็กน้อย 
 คุณภาพทางกายภาพ ด้านสีของแป้งข้าวเบา
ยอดม่วงมีน้ำตาลอ่อนโดยมีค่า L* a* และ b* เท่ากับ 
70.64 7.43 และ 12.47 ตามลำดับ เมื่อเปรียบเทียบกับ
แป้งสาล ีอเนกประสงค์ม ีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) ซึ่งสัมพันธ์กับปริมาณเม็ด
สีตามธรรมชาติของแป้งข้าวเบายอดม่วง ค่าน้ำอิสระ 
(aw) ของแป้งข้าวเบายอดม่วงมีค่า 0.64 องค์ประกอบ
ทางเคมีของแป้งข ้าวเบายอดม่วงมีไขมัน โปรตีน 
ความชื้น เถ้า คาร์โบไฮเดรต และใยอาหาร 3.02, 8.02, 
10.79 ,  1.36 ,  76.81 และ3.12 กร ัม/100 กรัม 
ตามลำดับ มีปริมาณพลังงาน 372.74 แคลอรี/100 กรัม 
ความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระร้อยละ 23.25 
และ total phenolic contents 0.38 มิลลิกรัม/กรัม  

 การศึกษาปริมาณแป้งข้าวเบายอดม่วงทดแทน
แป้งสาลีในขนมกลีบลำดวน พบว่า ขนมกลีบลำดวนแป้ง
ข้าวเบายอดม่วงทดแทนแป้งสาลีร้อยละ 40 ได้รับการ
ยอมรับจากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสระดับ
เดียวกับสูตรพื้นฐาน ลักษณะแป้งก่อนอบจะมีความนิ่ม
เหลวเล็กน้อย สามารถปั้นขึ้นรูปได้ หลังการอบ กลีบ
ดอกติดกัน สันกลีบค่อนข้างชัด สีเข้มขึ้นเห็นจุดแป้งขาว
เล็กน้อย และเนื้อสัมผัสมีความกรอบแข็งเพ่ิมข้ึน 
 องค์ประกอบทางเคมีของขนมกลีบลำดวนแป้ง
ข ้าวเบายอดม่วงให ้ ไขม ัน โปรต ีน ความช ื ้น เถ้ า 
คาร์โบไฮเดรต และใยอาหาร 24.79, 5.94, 1.04, 0.85, 
67.38 และ 2.08 กรัม/100 กรัม ตามลำดับ มีปริมาณ
พลังงาน 516.39 กิโลแคลอรี/100 กรัม ความสามารถ
ในการยับยั ้งอนุมูลอิสระร้อยละ 18.37 และ total 
phenolic contents 0.16 มิลลิกรัม/กรัม ปริมาณ
ไขมัน โปรตีน และพลังงานน้อยกว่าสูตรพื้นฐานเล็กน้อย 
ปริมาณความชื้น เถ้า คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร ความ 
สามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระ (DPPH) และ total 
phenolic contents สูงกว่าสูตรมาตรฐาน สังเกตได้ว่า
ขนมกลีบลำดวนมีความแข็งเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญเมื่อ
เทียบกับสูตรมาตรฐาน เนื ่องจากกลไกปฏิสัมพันธ์ 
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(starch–protein–fiber interaction) ที่ผลิตภัณฑ์มี
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต โปรตีน และใยอาหารเกิดการ
เปลี ่ยนแปลงส่งผลให้ขาดโครงสร้างกลูเตน (gluten 
network) เพราะแป ้งข ้าวเบายอดม ่วงเป ็นแป้ง
ปราศจากกลูเตน (gluten-free) ซึ่งประกอบด้วยโปรตีน
กลุ่มโอไรเซนิน (oryzenin) ร้อยละ 60 – 80 ในเมล็ด
ข้าว ซึ ่งไม่มีสมบัติในการสร้างโครงสร้างที ่ย ืดหยุ่น
เหมือนกูลเตนินและไกลอะดินในแป้งสาลี ที่เมื่อผ่านการ
นวดผสมจะเกิดกลูเตนที่มีส่วนช่วยให้เกิดการสร้าง
พันธะไดซัลไฟด์เพื่อเกิดโครงร่างแหที่ยืดหยุ่นช่วยเก็บ
อากาศไว้ในโครงสร้างผลิตภัณฑ์ ส่งผลให้ขนมที่ใช้แป้ง
สาลีมีลักษณะที่ฟู ไม่แน่นเกินไป [21-22]  นอกจากนี้
ปริมาณใยอาหาร (fiber) ที่พบมากในแป้งข้าวเบายอด
ม่วง ทำหน้าที่เป็นสารรบกวน (interfering agent) เข้า
ไปขัดขวางการเกาะตัวของโครงสร้างแป้งสาลี และทำ
หน้าที่ดูดซับน้ำมันในส่วนผสม (oil absorption) ส่งผล
ให้น้ำมันที่จะไปทำหน้าที่เป็นสารหล่อลื่นและสร้างความ
ร่วน (tenderizing effect) ลดลง เนื ้อส ัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์มีการจัดเรียงตัวที่หนาแน่น กรอบแข็ง และ
ความพรุนตัวลง [23] เมื ่ออบมีการขยายตัวสูงจนไม่
สามารถกำหนดรูปทรงตามต้องการ ส ่งผลให้การ
ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวเบายอดม่วงไม่สามารถ
ทดแทนได้ทั้งหมด สอดคล้องกับ [24] การศึกษาการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้ลำดวนผสมข้าวไรซ์เบอร์รี่ พบว่า
การใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในปริมาณที่
สูงขึ ้นส่งผลต่อค่าความแข็งที่เพิ่มขึ้น รวมถึงมีค่าการ
ขยายตัวที่เพิ่มขึ้น ซึ่งเป็นผลมาจากในข้าวไรซ์เบอร์รี่ไม่มี
โปรตีนที ่ทำให ้เก ิดโครงสร ้างกล ู เตน จ ึงส ่งผลให้
โครงสร้างขนมหลังอบไม่แข็งแรง เกิดการแผ่ขยายตัว
ได้มากขึ้น ค่าสีที่เข้มขึ้น เกิดจากกลไกสองส่วน คือเม็ดสี
ตามธรรมชาติกลุ่มแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) ใน
แป้งข้าวเบายอดม่วง และการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด 
(Maillard Reaction) ระหว่างน้ำตาลรีดิวซ์กับโปรตีน
ในข้าวที่มีปริมาณสูงภายใต้การใช้อุณหภูมิสูงในการอบ
ทำให้เกิดสารประกอบเมลานอยดิน (melanoidins) 
และความร้อนจากการอบจะไปทำลายพันธะเอสเทอร์ 
(ester bonds) ที่สารต้านอนุมูลอิสระมักจับตัวอยู่กับ

ผนังเซลล์หรือใยอาหารในรูปของ "bound form" ทำให้
สารเหล่านี้หลุดออกมาอยู่ในรูปอิสระ ซึ่งตรวจวัดฤทธิ์
การต้านอนุมูลอิสระได้สูงขึ้น แต่ต้องระวังเรื่องการใช้
ความร้อนสูงเป็นเวลานาน เนื่องจากสารต้านอนุมูลอิสระ
บางกลุ่ม เช่น วิตามินซี วิตามินอี และแอนโทไซยานิน มัก
สลายตัวเมื่อได้รับความร้อนสูงเป็นเวลานาน และเร่ง
ปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารฟีนอลิก ทำให้ฤทธิ์การต้าน
อนุมูลอิสระลดลง [25] ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีสีเข้มกว่า
สูตรมาตรฐาน หากต้องการพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์อาจ
มีการศึกษาสารเสริมคุณภาพเพื ่อทดแทนโครงสร้าง
กลูเตนที่หายไปเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ปราศจากกลูเตน 
ศึกษาอายุการเก็บรักษา (shelf-life) เพื่อนำผลิตภัณฑ์
เข้าสู่ระดับอุตสาหกรรม 
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