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บทคดัย่อ 
ห่อหมกผงส ำเร็จรูปจำกถัว่แดงหลวงเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรจำกกำรเสริมโปรตีนและ 

ใยอำหำรจำกถัว่แดงหลวง งำนวจิยันี้มจีุดประสงคเ์พื่อศกึษำอทิธพิลของชนิดและปรมิำณสว่นผสมต่อคุณภำพห่อหมก
ผงส ำเรจ็รูปจำกถัว่แดงหลวงและศกึษำหำปรมิำณส่วนผสมทีเ่หมำะสม จำกกำรพฒันำสตูรห่อหมกจำกถัว่แดงหลวง
พบว่ำปรมิำณถัว่แดงหลวงต้มสุกต่อส่วนผสมอื่นที่เหมำะสม คอื 30:100 และปรมิำณพรกิแกงเผด็ คอื ร้อยละ 30   
น ำส่วนผสมทัง้หมดประกอบด้วย ถัว่แดงหลวงต้มสุก พรกิแกงเผด็ และส่วนผสมอื่นๆ มำผสมให้เขำ้กนัและน ำไป  
ท ำแหง้เพื่อใชเ้ป็นวตัถุดบิหลกัส ำหรบักำรพฒันำห่อหมกผง จำกนัน้ท ำกำรปรบัปรุงเนื้อสมัผสัโดยกำรศกึษำผลของ
ปรมิำณไขผ่ง และไฮโดรคลอลอยด ์ต่อคุณภำพของห่อหมกผงส ำเรจ็รูปจำกถัว่แดงหลวง โดยจดัสิง่ทดลองแบบ 3×3 
แฟคทอเรยีล ในแผนกำรทดลองสุ่มสมบูรณ์  ศกึษำปรมิำณไข่ผง 3 ระดบั (รอ้ยละ  6.25, 12.50 และ18.75) และ
ปรมิำณไฮโดรคลอลอยด์ 3 ระดบั (รอ้ยละ  0.00, 0.05 และ 0.10)  ผลติภณัฑส์ุดทำ้ยน ำมำคนืรูปโดยไมโครเวฟ 
ใชส้ว่นผสมแหง้ต่อน ้ำในอตัรำสว่น 1: 3 เป็นเวลำ 1 นำท ี จำกผลกำรประเมนิคุณภำพทำงประสำทสมัผสัดว้ยวธิกีำร
ใหค้ะแนนควำมชอบ (9-point hedonic scale) และวเิครำะหโ์ดยวธิพีืน้ผวิตอบสนอง พบว่ำกำรเพิม่ปรมิำณไข่ผงและ
ไฮโดรคลอลอยด์ส่งผลให้มีคะแนนควำมชอบด้ำนเนื้อสมัผสัและควำมชอบรวมเพิ่มขึ้น และพบว่ำปริมำณไข่ผงที่
เหมำะสมอยู่ในช่วงร้อยละ 14.00–18.75 และปริมำณไฮโดรคลอลอยด์อยู่ในช่วงร้อยละ  0.06-0.10  โดยมีคะแนน
ควำมชอบรวมอยู่ในระดบัชอบปำนกลำง (7.0)  
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Abstract 
  The Instant Hor-Mok powder from red kidney bean (RB) was developed as a nutritional product with 
protein and fiber supplement from RB.  The objectives of this study were to study the effect of type and 
ingredient quantily on the quality of instant Hor-Mok powder from RB and to optimize the ingredients of the 
product.  Hor-Mok formula development showed that the optimum ratio of cooked RB to other ingredients 
was 30:100 with 30% red curry paste. All ingredients including cooked RB, red curry paste and other 
ingredients were mixed and dried to obtain Hor-Mok powder as a main ingredient for further development.  
A 3×3 factorial arrangement in a completely randomized design (CRD) with three levels of egg powder 
(6.25, 12.50 and 18.75%) and three levels of hydrocolloid (0.00, 0.05 and  0.10%) was used to improve the 
texture of the product. The reform Hor-Mok could be obtained by microwaving the dried mixer and water at a 
ratio of 1 to 3 for 1 minute.  Results from sensory evaluation using 9-point hedonic scale with response 
surface method (RSM) showed that increasing in egg powder and hydrocolloid increased the hardness liking 
and overall liking scores. The optimum ingredients of instant Hor-Mok composed of egg powder in the range 
of 14.00 to 18.75% and hydrocolloid in the range of 0.06 to 0.10 % with the overall liking score of 7.0.  
 
Key word: Hor-Mok, Instant powder, Red kidney bean, Quality  
 
1. บทน า 

อำหำรไทยเป็นอำหำรทีม่คีวำมเป็นเอกลกัษณ์ มรีสชำตเิฉพำะตวัจำกกำรใชเ้ครื่องปรุงรสต่ำงๆ 
ทีแ่ตกต่ำงกนั  ห่อหมกเป็นอำหำรไทยโบรำณทีม่สี่วนผสมประกอบดว้ยเนื้อปลำเป็นส่วนประกอบหลกั
และปลำทีน่ิยมใช้ท ำ คอื ปลำช่อน และปลำกรำย นอกจำกนี้ยงัมสี่วนประกอบของเครื่องแกง หวักะท ิ 
มกีำรใส่ไข่ไก่เพื่อเพิม่ควำมเขม้ขน้และช่วยในเรื่องของเนื้อสมัผสั จำกนัน้น ำส่วนผสมทัง้หมดใส่ลงใน
กระทงโดยรองก้นด้วยผกัชนิดต่ำงๆ ท ำใหสุ้กดว้ยกำรนึ่ง ลกัษณะของห่อหมกทีด่ ีคอื ต้องมกีลิน่หอม
ของเครือ่งแกง เมือ่นึ่งสุกแลว้จะตอ้งเกำะกนัเป็นกอ้น ไมแ่ฉะ หรอืแขง็จนเกนิไป มรีสหวำนมนัจำกกะทิ
และมคีวำมเผด็ของเครือ่งแกง (ศศพนิทุ,์ 2549)  

ถัว่แดงหลวงจดัเป็นวตัถุดบิทำงกำรเกษตรที่มคีุณค่ำทำงโภชนำกำร นอกจำกเป็นแหล่งของ
โปรตีนแล้วยงัมสีำรต้ำนออกซิเดชัน่ เช่น สำรประกอบฟีนอลิก ฟลำโวนอย์ และแทนนิน ซึ่งเป็น
สำรประกอบทีส่ำมำรถชะลอกำรเกดิปฏกิริยิำออกซเิดชนัได ้(Amarowicz and Pegg, 2008) จำกคุณค่ำ
ทำงโภชนำกำรและประสทิธภิำพในกำรต้ำนออกซเิดชัน่ของถัว่แดงหลวงจงึมกีำรใช้ประโยชน์เพื่อเป็น
ส่วนประกอบในอำหำร เครื่องดื่ม เครื่องส ำอำง และใช้เป็นสำรต้ำนออกซเิดชนั เพื่อยดือำยุกำรเก็บ
รกัษำของผลติภณัฑ ์(นิรนำม, 2556) 

อำหำรกึ่งส ำเรจ็รูป หมำยถึง อำหำรที่ผ่ำนกรรมวธิแีละกำรปรุงแต่งมำบ้ำงแล้ว เมื่อต้องกำร
น ำมำบรโิภคก็เพยีงแต่น ำมำผ่ำนกรรมวธิอีย่ำงง่ำยและใชร้ะยะเวลำสัน้ เช่น โดยกำรเตมิน ้ำรอ้น หรอื
กำรตม้เพยีงเพยีงไมน่ำนกส็ำมำรถน ำมำรบัประทำนได ้(กรมอนำมยั,  2543) ในปจัจุบนัพฤตกิรรมกำร
บรโิภคอำหำรของคนในสงัคมเปลี่ยนแปลงไป มกัต้องกำรควำมรวดเรว็ ควำมสะดวกสบำยในกำร
เตรยีมอำหำร ลกัษณะของอำหำรจงึเปลี่ยนไปตำมยุคสมยัที่เร่งรบี  อำหำรกึ่งส ำเรจ็รูปจงึเข้ำมำมี
บทบำทส ำคญัในชวีติประจ ำวนัมำกขึน้ และห่อหมกเป็นอำหำรไทยชนิดหนึ่งที่เป็นที่นิยมบรโิภคของ 
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คนไทย มวีธิที ำที่ค่อนข้ำงซบัซ้อนและมอีำยุกำรเก็บสัน้ ดงันัน้กำรพฒันำห่อหมกให้อยู่ในรูปผงซึ่ง 
เป็นกำรลดควำมชืน้และวอเตอรแ์อคทวิติี้ (aw) ของผลติภณัฑ ์จงึท ำใหม้อีำยกุำรเกบ็นำนขึน้ นอกจำกนี้ 
ถัว่แดงหลวงยงัเป็นแหล่งโปรตีนจำกพืชซึ่งมีคุณค่ำทำงโภชนำกำร จึงสำมำรถรบัประทำนได้ทัง้
ผูบ้รโิภคทัว่ไปและผู้ที่รบัประทำนอำหำรมงัสวริตัิ ดงันัน้งำนวจิยันี้จงึมวีตัถุประสงค์เพื่อศกึษำผลของ
ส่วนผสมต่อคุณภำพของห่อหมกถัว่แดงหลวงและหำปรมิำณส่วนผสมทีเ่หมำะสมในกำรผลติห่อหมกผง
ส ำเรจ็รปูจำกถัว่แดงหลวง 
 
2. อปุกรณ์และวิธีการ 
2.1 การเตรียมวตัถดิุบ 
           กำรเตรยีมถัว่แดงหลวงตม้สุกเพื่อน ำไปท ำห่อหมก โดยกำรน ำถัว่แดงหลวงมำคดัคุณภำพของ
เมลด็ เลอืกเมลด็ทีไ่ม่สมบูรณ์ออก น ำมำลำ้งน ้ำและแช่น ้ำทีอุ่ณหภูมหิอ้ง (30±2 องศำเซลเซยีส) 1 คนื  
ต้ม 2 ชัว่โมง (โดยใชถ้ัว่แดงหลวงดบิแช่น ้ำ 500 กรมั ต่อน ้ำ 1500 กรมั) น ำถัว่แดงหลวงทีต่้มแลว้มำ
สะเดด็น ้ำบนตะแกรงนำน 10 นำท ีบดให้ละเอยีดดว้ยเครื่องบดอำหำร บรรจุในถุงในอลูมเินียมฟอลย ์
ลำมเินต กำรเตรยีมเครื่องแกงเผด็ท ำโดยน ำพรกิแห้งสแีดงเมด็ใหญ่มำแช่น ้ำจนพรกินิ่ม (ประมำณ 2 
ชัว่โมง) และสะเดด็น ้ำ น ำมำป ัน่รวมกบั พรกิขีห้นูแห้ง ตะไคร ้ผวิมะกรูด หวัหอมแดง กระเทยีม รำก
ผกัช ีและกระชำย น ำเครือ่งแกงเผด็ทีไ่ดป้ ัน่ผสมแลว้เป็นส่วนผสมของห่อหมกจำกถัว่แดงหลวง 
  
2.2 การพฒันาสตูรห่อหมกจากถัว่แดงหลวง 
2.2.1 ศึกษาผลของปริมาณถัว่แดงหลวงต้มสุกต่อคณุภาพของห่อหมก 
        ศึกษำปริมำณถัว่แดงหลวงต้มสุกบดละเอียดที่เหมำะสม โดยจดัสิ่งทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์
(Completely Randomized Design, CRD) ศกึษำปรมิำณของถัว่แดงหลวงตม้สุกบดละเอยีด โดยศกึษำ 
ทีอ่ตัรำส่วนถัว่แดงหลวงต้มสุกบดละเอยีดต่อส่วนผสมอื่นๆ 3 ระดบั คอื 20:100, 40:100 และ 60:100  
ท ำกำรทดลองทัง้หมด 2 ซ ้ำกำรทดลอง โดยใช้สูตรห่อหมกดดัแปลงมำจำกอมรำภรณ์ (2550)  
ให้ปรมิำณส่วนผสมอื่นๆ คงที่ประกอบด้วยกะท ิ(UHT) ไข่ไก่ เครื่องแกงเผด็ แป้งสำลอีเนกประสงค ์
น ้ำตำลป๊ีบ และเกลอื น ำส่วนผสมทัง้หมดมำผสมใหเ้ป็นเนื้อเดยีวกนั จำกนัน้ตกัใส่ภำชนะและนึ่งเป็น
เวลำ 25 นำท ีน ำห่อหมกทีไ่ดม้ำวเิครำะหค์่ำคุณภำพของผลติภณัฑโ์ดยวดัค่ำส ี CIE Lab ดว้ยเครื่อง 
Spectrophotometer บนัทกึค่ำเป็น L* a* b* วดัค่ำทัง้หมด 5 ซ ้ำ โดยท ำกำรสุ่มวดัค่ำสทีีบ่รเิวณผวิหน้ำ
ของผลติภณัฑ ์และวดัเนื้อสมัผสัดว้ยเครื่อง TA-XT plus วดัค่ำแบบ Texture profile analysis (TPA) 
ใชห้วัวดัแบบ P/75 mm Compression plate (ขนำดเสน้ผ่ำนศูนยก์ลำง 75 มลิลเิมตร) โดยเตรยีม
ตวัอย่ำงทีว่ดัมขีนำด 2×2×2 ลูกบำศก์เซนตเิมตร กดลงไปรอ้ยละ 50 ของควำมสูงของตวัอย่ำง และ
บนัทกึค่ำควำมคงตวั (Firmness) วดัค่ำทัง้หมด 20 ซ ้ำ ประเมนิคุณประสำทสมัผสัโดยวธิกีำรใหค้ะแนน
ควำมชอบ (9-point hedonic scale) โดยผูท้ดสอบทีไ่ม่ไดผ้่ำนกำรฝึกฝนจ ำนวน 30 คน โดยประเมนิ
รว่มกบัขำ้วหุงสุก 
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2.2.2 ศึกษาผลของปริมาณพริกแกงเผด็ท่ีต่อคณุภาพของห่อหมก 
         วำงแผนกำรทดลองแบบ CRD เพื่อศกึษำปรมิำณพรกิแกงเผด็ต่อส่วนผสมอื่นของห่อหมก 2 
ระดบั คอื รอ้ยละ 15 และ 30 ท ำกำรทดลองทัง้หมด 2 ซ ้ำกำรทดลอง น ำห่อหมกทีผ่ลติได้ไปประเมนิ
คุณภำพทำงประสำทสมัผสั โดยวธิกีำรใหค้ะแนนควำมชอบ (9-point hedonic scale) โดยผูท้ดสอบที่
ไมไ่ดผ้่ำนกำรฝึกฝนจ ำนวน 30 คน โดยประเมนิรว่มกบัขำ้วหุงสุก 
 

2.3 การพฒันาสตูรและกระบวนการผลิตห่อหมกผงส าเรจ็รปูจากถัว่แดงหลวง 
2.3.1 การผลิตผงห่อหมก 
      น ำสตูรทีไ่ดจ้ำกกำรศกึษำในขอ้ 2.2.2 มำผลติผงห่อหมก โดยน ำส่วนผสมทัง้หมดมำท ำแหง้แลว้บด
ดว้ยเครื่องบดและผ่ำนตะแกรงร่อนขนำด 60 Mesh ผลติภณัฑท์ีไ่ดเ้ป็นผงห่อหมก น ำผงห่อหมกที่ได้
จำกกำรท ำแหง้มำวดัค่ำ aw ดว้ยเครื่อง AquaLab Series 3 TE บรษิทั Decagon Devices lnc., 
ประเทศสหรฐัอเมรกิำ 
2.3.2 การพฒันาสตูรห่อหมกถัว่แดงหลวงผงส าเรจ็รปู  
        น ำผงห่อหมกทีผ่ลติไดจ้ำก 2.3.1 มำปรบัปรุงคุณภำพโดยเฉพำะเนื้อสมัผสั ศกึษำผลของไข่ผง
และไฮโดรคลอลอยด์ต่อคุณภำพห่อหมกถัว่แดงหลวง โดยกำรวำงแผนกำรทดลองแบบ 3×3 
แฟคทอเรยีล ในแผนกำรทดลองแบบสุ่มสมบรูณ์ ปจัจยัแรกทีจ่ะศกึษำ คอื ปรมิำณไข่ผง 3 ระดบั ทีร่อ้ย
ละ 6.25, 12.50 และ 18.75 ของปรมิำณส่วนผสมทัง้หมด และปจัจยัทีส่อง คอื ปรมิำณไฮโดรคลอลอยด ์

3 ระดบั ทีร่อ้ยละ 0.00, 0.05 และ 0.10 ของส่วนผสมทัง้หมด ท ำกำรทดลองทัง้หมด 2 ซ ้ำกำรทดลอง 
เตรยีมตวัอย่ำง โดยผสมผงห่อหมก กะทผิง ไข่ผง และไฮโดรคลอลอยดเ์ขำ้ดว้ยกนั โดยใหป้รมิำณผง
ห่อหมกต่อกะทผิงเป็นอตัรำส่วน 2:1 ผสมใหเ้ขำ้กนัดว้ยเครื่องผสมอำหำรเพื่อใหห้่อหมกผงส ำเรจ็รปูมี
ควำมสม ่ำเสมอ จำกนัน้เตมิน ้ำรอ้นโดยใหป้รมิำณน ้ำเป็น 3 เท่ำของน ้ำหนกัของห่อหมกผงส ำเรจ็รปู (ใช้
ห่อหมกผงส ำเรจ็รูป 16 กรมั) คนให้เขำ้กนั น ำมำใส่ภำชนะเพื่อเขำ้ไมโครเวฟใช้ก ำลงัไฟ 900 วตัต ์
นำน 1 นำท ีวเิครำะห์ผลติภณัฑโ์ดยวดัค่ำส ี CIE Lab ดว้ยเครื่อง Spectrophotometer บนัทกึค่ำเป็น 
L*a*b* วดัค่ำทัง้หมด 5 ซ ้ำ โดยท ำกำรสุ่มวดัค่ำสทีีบ่รเิวณผวิหน้ำของผลติภณัฑ ์และวดัเนื้อสมัผสั ใช้
เครือ่ง TA-XT plus วดัค่ำแบบ Texture profile analysis (TPA) ใชห้วัวดัแบบ P/75 mm Compression 
plate (ขนำดเส้นผ่ำนศูนยก์ลำง 75 มลิลเิมตร) โดยเตรยีมตวัอย่ำงที่วดัมขีนำด 2×2×2 ลูกบำศก์
เซนตเิมตร กดลงไปรอ้ยละ 50 ของควำมสูงของตวัอย่ำง บนัทกึค่ำควำมคงตวั และค่ำกำรยดึเกำะ
(Cohesiveness) วดัค่ำทัง้หมด 20 ซ ้ำ กำรประเมนิคุณภำพทำงประสำทสมัผสั โดยวธิกีำรใหค้ะแนน
ควำมชอบ (9-point hedonic scale) โดยผูท้ดสอบทีไ่ม่ไดผ้่ำนกำรฝึกฝนจ ำนวน 54 คน เสริฟ์ตวัอย่ำง
โดยใชว้ธิกีำรแบบสุ่มในบลอคไม่สมบรณ์ู (Balanced incompletely block design) และประเมนิตวัอย่ำง
รว่มกบัขำ้วหุงสุก 
 
2.4 การวิเคราะหผ์ลทางสถิติ 

น ำขอ้มลูมำวเิครำะหค์วำมแปรปรวน ถ้ำพบนัยส ำคญัทำงสถติจิะค ำนวณค่ำ Duncan’s New 
multiple range test (DMRT) เพื่อทดสอบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยระหว่ำงสิง่ทดลอง โดยใช้
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โปรแกรมส ำเรจ็รูป SPSS ส ำหรบักำรพฒันำสูตรห่อหมกถัว่แดงหลวงผงส ำเรจ็รูปใช้วธิ ี Response 
surface methodology (RSM) โดยน ำข้อมูลทำงประสำทสมัผสัมำวเิครำะห์และสร้ำงแบบจ ำลอง 
ทีเ่หมำะสม จำกนัน้น ำไปสรำ้งแผนภำพคอนทวัร์ (Contour plot) ดว้ยโปรแกรมส ำเรจ็รปูทำงสถติ ิและ
ท ำกำรยนืยนัควำมถูกต้องของแบบจ ำลองโดยกำรวเิครำะห์ค่ำ Root mean square error (RMSE) 
ระหว่ำงค่ำสงัเกตและค่ำท ำนำย ดว้ยโปรแกรมวเิครำะหท์ำงสถติ ิXLSTAT  
 
3. ผลและวิจารณ์  
3.1 การพฒันาสตูรห่อหมกจากถัว่แดงหลวง 
3.1.1 ศึกษาผลของปริมาณถัว่แดงหลวงต้มสุกต่อคณุภาพของห่อหมก 
        จำกกำรวเิครำะห์คุณภำพทำงเคมขีองถัว่แดงหลวงเมลด็แห้ง พบว่ำมปีรมิำณควำมชื้นเริม่ต้น
ของถัว่แดงหลวงดบิรอ้ยละ 2.01 ของน ้ำหนักแห้ง และถัว่แดงต้มสุกมคีวำมชื้นเริม่ต้นรอ้ยละ 38.06 
ของน ้ำหนักแหง้ จำกกำรพฒันำสูตรไดผ้ลดงันี้ จำกกำรวเิครำะหค์ุณภำพทำงกำยภำพดำ้นสพีบว่ำเมื่อ
เพิม่ปรมิำณถัว่แดงหลวงต้มสุกท ำให้มคี่ำควำมสว่ำง (L*) ของห่อหมกจำกถัว่แดงหลวงลดลงอย่ำงมี
นัยส ำคญัทำงสถติ ิ(p≤0.05) และเมื่อวดัค่ำควำมคงตวัพบว่ำกำรเพิม่ปรมิำณถัว่แดงหลวงต้มสุกท ำให้
ค่ำควำมควำมคงตวัของผลติภณัฑ์เพิม่ขึน้อย่ำงมนีัยส ำคญัทำงสถติ ิ(p≤0.05) ดงัแสดงใน Table 1  
เนื่องจำกถัว่แดงหลวงต้มสุกมปีรมิำณใยอำหำรและปรมิำณโปรตนีสูง คอื รอ้ยละ 24.60 และ 22.53 
ตำมล ำดบั (Tova et al., 1990) ท ำใหห้่อหมกจำกถัว่แดงหลวงต้มสุกมคีวำมแน่นเนื้อของผลติภณัฑ์
เพิม่มำกขึน้ 
 
Table 1 Physical qualities of Hor-mok using different levels of red kidney bean paste. 

Physical qualities 
Red kidney bean paste: other ingredients  

20:100 40:100 60:100 
L*  57.20±0.14a 51.70±0.11b 47.23±0.10c 

a* 12.61±0.12ns 12.53±0.12 12.90±0.14 
b*  28.90±0.14ns 26.72±0.11 25.11±0.21 
Firmness(N) 6.52±0.62c 8.56±0.31b 9.42±0.30a 

 Note:   a-d means within the same attribute with different letters are significantly different (p≤0.05) 
 

จำกกำรประเมนิคุณภำพทำงประสำทสมัผสัโดยวธิกีำรใหค้ะแนนควำมชอบ (9-point hedonic 
scale) ของห่อหมกจำกถัว่แดงหลวงตม้สุกทีป่รมิำณถัว่แดงหลวงต้มแตกต่ำงกนั พบว่ำกำรเพิม่ปรมิำณ 
ถัว่แดงหลวงมผีลต่อควำมชอบในดำ้นส ีกลิน่ เนื้อสมัผสั และควำมชอบรวมแตกต่ำงกนัอยำ่งมนีัยส ำคญั
ทำงสถติ ิ(p≤0.05) แต่ไมม่ผีลต่อควำมชอบดำ้นรสเผด็และรสเคม็ ดงัแสดงใน Table 2 เมื่อเพิม่ปรมิำณ 
ถัว่แดงหลวงต้มสุกท ำให้มคี่ำคงตวัของผลติภณัฑเ์พิม่ขึน้ส่งผลใหค้ะแนนควำมชอบทำงด้ำนเนื้อสมัผสั
น้อยลงและห่อหมกมสีคีล ่ำขึน้ จงึมผีลให้คะแนนควำมชอบทำงด้ำนสมีคีะแนนลดลง จำกกำรศกึษำได้
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เลอืกถัว่แดงหลวงตม้สุกต่อส่วนผสมอื่นๆ ทีอ่ตัรำส่วน 20:100 เพรำะมคีะแนนควำมชอบในคุณลกัษณะ
ส ีกลิน่ เนื้อสมัผสัและควำมชอบรวมมำกทีสุ่ด  

 
Table 2 Hedonic scores of Hor-mok using different levels of red kidney bean paste. 

Sensory attributes 
Red kidney bean paste: other ingredients  

          20:100           40:100        60:100 
Color          7.0±1.3a          6.8±1.3a       5.6±1.7b 

Aroma          7.0±1.1a          6.9±0.8a       6.3±1.3b 

Texture (hardness)          6.3±1.6a          5.5±1.6b       5.4±1.5b 

Spicy           6.3±1.4ns          6.3±1.3       6.3±1.4 
Saltiness           6.5±1.4ns          6.4±1.4       6.4±1.6 
Overall liking          6.7±1.4a          6.5±1.2b       5.8±1.2c 

Note:  a–b means within the same attribute with different letters are significantly different (p≤0.05) 

 
จำกนัน้ได้ท ำกำรทดลองเพิม่ปรมิำณถัว่แดงหลวงต้มสุกเพื่อเพิม่คุณค่ำทำงโภชนำกำรและ 

เพิม่กำรใชป้ระโยชน์จำกถัว่แดงหลวงโดยเพิม่ถัว่แดงหลวงอกี 1 ระดบั คอื ทีอ่ตัรำส่วนปรมิำณถัว่แดง
หลวงต้มสุกต่อส่วนผสมอื่นๆ เท่ำกบั 30:100 น ำไปท ำกำรทดสอบทำงประสำทสมัผัสดว้ยวธิ ี9-point 
hedonic scale เปรยีบเทยีบกบัถัว่แดงหลวงตม้สุกต่อส่วนผสมอื่นๆ ทีอ่ตัรำส่วน 20:100 ผลจำกกำรท ำ
กำรประเมนิทำงประสำทสมัผสั พบว่ำค่ำคะแนนควำมชอบในทุกคุณลกัษณะไม่แตกต่ำงกนัทำงสถติ ิ
(p>0.05) ดงันัน้จงึไดเ้ลอืกถัว่แดงหลวงต่อส่วนผสมอื่นๆ ทีอ่ตัรำส่วน 30:100 และน ำไปศกึษำปรมิำณ
พรกิแกงทีเ่หมำะสมเพื่อปรบัปรงุรสชำตต่ิอไป 
 

3.1.2 ศึกษาปริมาณพริกแกงเผด็ท่ีเหมาะสมต่อคณุภาพของห่อหมก 
        ผลจำกกำรศึกษำในข้อ 3.1.1 ได้น ำห่อหมกมำศึกษำปริมำณพริกแกงเผ็ดที่เหมำะสม 
ท ำกำรศกึษำทีป่รมิำณพรกิแกงเผด็ต่อส่วนผสมทีเ่หลอื 2 ระดบั คอื รอ้ยละ 15 (เป็นปรมิำณพรกิแกง
เผด็ที่ใช้ในขอ้ 3.1.1) และ รอ้ยละ 30 น ำไปประเมนิคุณภำพทำงประสำทสมัผสั ด้วยวธิ ี9-point 
hedonic scale ไดผ้ลกำรทดลองดงั Table 3  
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Table 3 Hedonic scores of Hor-mok using different levels of red curry paste. 

Sensory attributes  
Red curry paste  

15% 30% 
Appear 6.7±1.3b 7.3±0.8a 

Color 6.5±1.4b 7.4±0.8a 

Over all aroma 6.0±1.5b 7.0±1.4a 

Sweetness  6.5±1.6ns 6.7±1.4 
Saltiness 6.3±1.7ns 6.6±1.3 
Texture(hardness) 5.8±1.6b 6.9±1.3a 

Overall liking 6.2±1.4b 7.0±1.1a 

Note: a–b means within the same attribute with different letters are significantly different (p≤0.05) 

         ns means within the same row are not significantly different (p>0.05). Data in parenthesis are standard 
deviation 
 

พบว่ำเมื่อปริมำณเครื่องแกงเผ็ดเพิ่มขึ้นท ำให้ทุกคุณลักษณะยกเว้นรสหวำนและรสเค็ม 
มคีะแนนควำมชอบเพิม่ขึน้อย่ำงมนีัยส ำคญัทำงสถติิ (p≤0.05) โดยผู้ทดสอบให้คะแนนควำมชอบ 
ในด้ำนควำมชอบโดยรวมสูงสุด คอือยู่ในระดบัชอบปำนกลำงที่รอ้ยละ 30 และจำกกำรวเิครำะห์ผล 
ดำ้นควำมพอด ี(Just about right) พบว่ำผูท้ดสอบส่วนใหญ่เหน็ว่ำคุณลกัษณะดำ้นต่ำงๆของห่อหมก
จำกถัว่แดงหลวงที่ปรมิำณพรกิแกง รอ้ยละ 30 มคีวำมพอดอียู่ในช่วงรอ้ยละ 67.80–97.70 มำกกว่ำ 
ทีป่รมิำณพรกิแกงรอ้ยละ 15 ในทุกคุณลกัษณะ ดงันัน้จงึเลอืกปรมิำณพรกิแกงเผด็ที่รอ้ยละ 30 เพื่อ
น ำไปท ำแหง้เป็นผลติภณัฑท์ีเ่รยีกว่ำ “ผงห่อหมก” และพฒันำเป็นห่อหมกผงส ำเรจ็รปูจำกถัว่แดงหลวง
ในขัน้ตอนต่อไป  

 
3.2 การพฒันาสตูรและกระบวนการผลิตห่อหมกผงส าเรจ็รปูจากถัว่แดงหลวง 

กำรท ำแห้งโดยใช้เครื่องอบแห้งแบบลูกกลิ้งได้ผงห่อหมกดงั Figure 1 ที่มลีกัษณะเป็นผง 
มกีลิ่นหอมของเครื่องพรกิแกงเผ็ด น ำมำพฒันำคุณลกัษณะทำงด้ำนเนื้อสมัผัส โดยศึกษำผลของ
ปรมิำณไขผ่งและไฮโดรคลอลอยด ์จำกนัน้ท ำกำรวเิครำะหค์ุณภำพดำ้นสขีองห่อหมกผงส ำเรจ็รปู ทัง้ 9 
สูตร พบว่ำมคี่ำ L* a* b* ไม่มคีวำมแตกต่ำงอย่ำงมนีัยส ำคญัทำงสถติิ (p>0.05) ดงัแสดงใน Table 4 
โดยมคี่ำควำมสว่ำง (L*) ปำนกลำงอยู่ในช่วง 60.00–62.80 ค่ำควำมเป็นสแีดง (a*) อยู่ในช่วง 7.80–
8.20 ค่ำควำมเป็นสเีหลอืง (b*) อยูใ่นช่วง 20.70–21.80  
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Figure 1 Hor-mok powder 
 

Table 4 Physical qualities of Hor-Mok powder with different levels of egg powder and hydrocolloid 

Color Hydrocolloid (%) 
Egg powder (%) 

6.25 12.50 18.75 
L* ns 0.00 62.30±0.10 61.90±0.10 62.60±0.43 

 0.05 61.90±0.01 61.20±0.50 63.00±0.12 
 0.10 62.80±0.01 60.90±0.60 61.00±0.31 

a* ns 0.00 8.00±0.19 8.20±0.12 7.8±0.11 
 0.05 8.30±0.04 7.80±0.14 7.8±0.04 
 0.10 8.10±0.03 8.00±0.02 8.2±0.03 

b* ns 0.00 20.70±0.23 21.00±0.31 21.00±0.51 
 0.05 20.70±0.22 21.00±0.40 22.60±0.12 
 0.10 21.30±0.20 21.80±0.11 22.10±0.20 

Firmness (N) 0.00 6.40±0.91d 6.81±1.101d 13.30±0.70bc 
 0.05 6.70±0.60d 12.43±0.52cd 14.30±0.90b 
 0.10 11.70±0.82cd 13.92±0.60b 17.30±0.80a 

Cohesiveness 0.00 0.36±0.09d 0.59±0.02b  0.61±0.02b 

 0.05 0.40±0.06c 0.60±0.08b 0.69±0.06a 

 0.10 0.46±0.04c 0.63±0.16b 0.71±0.03a 

 Note:  a–d means within the same attribute with different letters are significantly different (p≤0.05) 

           ns means within the same row are not significantly different (p>0.05). Data in parenthesis are  
  standard deviation 
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  และจำกกำรวดัค่ำเนื้อสมัผสั พบว่ำเมื่อเพิม่ปรมิำณไข่ผงและไฮโดรคลอลอยด ์ ท ำใหค้่ำควำม 
คงตวัและค่ำกำรยดึเกำะของผลติภณัฑ์เพิม่ขึน้อย่ำงมนีัยส ำคญัทำงสถติ ิ (p≤0.05) โดยเมื่อปรมิำณ 
ไข่ผงและไฮโดรคลอลอยดม์ำกที่สุด จะมคี่ำควำมคงตวัและค่ำกำรยดึเกำะสูงสุด (17.3 N และ 0.71  
ตำมล ำดบั) จำกกำรตรวจสอบคุณภำพของผงห่อหมกจำกถัว่แดงหลวงดงั Figure 1  มคี่ำ aw เท่ำกบั 
0.32 ซึง่ต ่ำกว่ำค่ำมำตรฐำนของอำหำรแหง้ (aw <0.60) อยู่ในช่วงส ำหรบัผลติภณัฑท์ีเ่ป็นของแหง้ และ
จุลินทรยี์เจริญเติบโตได้ยำก หำกเก็บในบรรจุภณัฑ์ที่มีอัตรำกำรซึมผ่ำนควำมชื้นและแก๊สต ่ ำ  
(เช่น อลูมเินียมฟลอยดเ์คลอืบพลำสตกิ) มผีลท ำให้ผลติภณัฑม์อีำยุกำรเก็บนำนขึน้ (Stencl, 1999) 
จำกผลกำรประเมนิคุณภำพทำงประสำทสมัผสั ดงัแสดงใน Table 5 พบว่ำปรมิำณไข่ผงและปรมิำณ
ไฮโดรคลอลอยด์มผีลต่อคะแนนควำมชอบด้ำนกลิน่รส ควำมแขง็ และควำมชอบรวมของผลติภณัฑ์
อย่ำงมนีัยส ำคญัทำงสถิติ (p≤0.05) เมื่อเพิ่มปรมิำณไข่ผงและไฮโดรคลอลอยด์ส่งผลให้คะแนน
ควำมชอบด้ำนเนื้อสมัผสั และควำมชอบรวมเพิ่มขึ้น ส่วนในด้ำนกลิน่รสกำรเพิม่ปรมิำณไข่ผงและ
ไฮโดรคลอลอยด ์ พบว่ำจะมคีวำมชอบในดำ้นกลิน่รสลดลง เมื่อน ำขอ้มลูทีไ่ดจ้ำกกำรประเมนิคุณภำพ
ทำงประสำทสัมผัสของห่อหมกผงกึ่ งส ำ เร็จรูปทัง้  9 สิ่งทดลองมำสร้ำงแบบจ ำลอง 
ทำงคณิตศำสตร ์โดยสมกำรล ำดบัที ่2 (Yi = ß0+ ß1x1+ ß2x2+ ß3x1

2+ ß4x1x2+ ß5x2
2) เพื่ออธบิำย 

ควำม สมัพนัธ์ระหว่ำงค่ำคุณภำพทำงประสำทสมัผสักบัปรมิำณไข่ผงและปรมิำณไฮโดรคลอลอยด ์ 

โดยก ำหนดให ้Yi คอื คุณภำพทำงประสำทสมัผสั และ x1 คอื ปรมิำณไข่ผง และ x2 คอื ปรมิำณไฮโดร 
คลอลอยด ์พบว่ำแบบจ ำลองสำมำรถอธบิำยควำมแปรปรวนเกดิขึน้ของค่ำคุณภำพทำงประสำทสมัผสั
ทำงดำ้นเนื้อสมัผสั และควำมชอบไดร้อ้ยละ 71.40 และ 64.80 ตำมล ำดบั ดงัแสดงใน Table 6 ส ำหรบั
แบบจ ำลองที่ใช้อธบิำยถงึควำมแปรปรวนของคุณภำพทำงด้ำนกลิน่ กลิน่รส และรสเคม็ มคี่ำต ่ำกว่ำ
รอ้ยละ 50 จงึไมน่ ำมำพจิำรณำเพื่อหำปรมิำณส่วนผสมทีเ่หมำะสม   

จำกแบบจ ำลองทำงคณิตศำสตร์ของคุณภำพทำงประสำทสมัผสัทัง้ สองคุณลกัษณะพบว่ำ 
ไฮโดรคลอลอยดม์อีทิธพิลต่อควำมชอบทำงดำ้นเนื้อสมัผสั และควำมชอบรวมมำกกว่ำไข่ผงเนื่องจำก 
ค่ำสมัประสทิธิข์องไฮโดรคลอลอยดส์งูกว่ำค่ำสมัประสทิธิข์องไข่ผงในทุกสมกำร จำกแผนภำพคอนทวัร ์
ดงั Figure 2 (a) และ (b) พบว่ำเมื่อปรมิำณของไข่ผงและไฮโดรคลอลอยดเ์พิม่ขึน้ท ำใหค้่ำควำมชอบ 
ด้ำนเนื้อสัมผสั และควำมชอบรวมเพิ่มขึ้น แต่เมื่อทดลองเพิ่มปรมิำณไข่ผงและไฮโดรคลอลอยด ์
ในจ ำนวนที่มำกเกินไปจะท ำให้เนื้อสัมผัสมีลักษณะที่แข็งซึ่งไม่ใช่คุณลักษณะที่ดีของห่อหมก  
โดยคุณลกัษณะทีด่ขีองห่อหมกคอื เกำะกนัเป็นก้อนแต่ไม่แขง็จนเกนิไป (ศศพนิทุ์ , 2549) ในส่วนของ
ไฮโดรคลอลอยดค์วรมสีมบตัใินกำรท ำใหอ้ำหำรมคีวำมคงรปู และสำมำรถทนควำมรอ้นสงูได ้ 
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Table 5 Mean consumer hedonic scores for sensory attributes of Hor-Mok powder with different 
levels of egg powder and hydrocolloid  

Attributes Hydrocolloid (%) 
Egg powder (%) 

6.25 12.50 18.75 
Aroma  0.00 6.9±1.0a 6.6±0.8ab 6.3±0.9c 

 0.05 6.8±0.9ab 6.3±0.9ab 6.6±1.1ab 
 0.10 6.0±1.1a 6.6±0.9ab 6.7±1.0ab 

Flavors 0.00 6.4±1.5a 5.6±1.3bcd 5.3±1.0cd 
 0.05 6.1±1.7ab 5.3±0.9d 5.3±0.9cd 
 0.10 5.9±1.6abc 5.2±1.2cd 5.1±1.0d 

Salt 0.00 6.0±1.2ab 5.5±1.2ab 5.6±1.3ab 
 0.05 5.9±1.5ab 5.3±1.0c 5.7±1.2ab 
 0.10 6.1±1.1a 5.9±1.3ab 5.5±1.2ab 

Texture 0.00 4.3±0.6g 5.5±1.0c 6.8±0.6cd 
 0.05 5.0±0.8f 6.4±0.5d 7.1±0.6b 
 0.10 6.3±0.8d 7.0±0.8bc 7.4±0.7a 

Overall liking 0.00 4.0±0.8g 5.4±1.0c 6.5±0.6cd 
 0.05 4.9±0.9f 6.1±0.6d 7.0±0.8b 
 0.10 6.3±0.8d 6.8±1.0bc 7.6±0.6a 

Note:  a–g means within the same attribute with different letters are significantly different (p≤0.05) 
 
Table 6 The predictive regression models for sensory attributes of Hor-Mok powder with different 
levels of egg powder and hydrocolloid 

Sensory attributes Predictive models R2  

Texture(hardness) 
 Y1=2.435+0.186*x1+26.667*x2-
0.931*x1

20.057*x1*x2+15.556*x2
2 0.714 

Overall liking 
 Y2=2.583+0.228*x1+26.000*x2-0.0009*x1

2-1.040* 
x1*x2+33.333* x2

2 
0.648 

Note: ßi = coefficient of variable xi in each equation of regression, x1 = egg white (%), x2=xanthan gum (%),               
         R2 = correlation of determination 
 

ดงันัน้เมื่อเพิม่ปรมิำณไฮโดรคลอลอยดถ์งึระดบัหนึ่งท ำใหม้คีะแนนควำมชอบเพิม่ขึน้ ส่วนเมื่อ
ปรมิำณไข่ผงเพิม่ขึ้นท ำให้มคีะแนนควำมชอบเพิม่ขึ้นเช่นกนั โดยไข่ผงมคีุณสมบตัิเป็นตวัสร้ำงเจล
และโฟม มคีวำมสำมำรถในกำรกักเก็บน ้ำและมคีวำมสำมำรถในกำรเป็นอิมลัซิไฟเออร์อีกด้วย 
(Yangand  and Baldwin, 1995)  จงึน ำมำใชใ้นผลติภณัฑห์่อหมกกึ่งส ำเรจ็รปู เมื่อใชท้ัง้ไข่ผงและ
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ไฮโดรคลอลอยด ์ รวมกนัท ำให้โพรงอำกำศกระจำยตวัและมคีวำมคงตวัอยู่ในผลติภณัฑไ์ดด้ี เหมำะ
ส ำหรบัผลติภณัฑท์ีต่อ้งใชค้วำมรอ้นในกำรขึน้รปู (Imeson,1997) 

 

 
Figure 2 Contour plots of hedonic score of instant Hor Mok from red kidney bean as the function of Egg 
powder (%) and Hydrocolloid (%); (a) Texture (hardness), (b) Overall liking and (c) optimum area of 
ingredients. 
 

จำกผลทำงด้ำนประสำทสมัผสัแสดงว่ำปรมิำณไข่ผงและไฮโดรคลอลอยด์มผีลต่อค่ำคะแนน 
ควำม ชอบด้ำนเนื้ อสัมผัสและควำมชอบรวม ดังนั ้นจึงน ำแผนภำพคอนทัวร์มำซ้อนทับกัน  
โดยก ำหนดใหม้คีะแนนควำมชอบเฉลีย่ของคุณลกัษณะเหล่ำนี้มำกกว่ำหรอืเท่ำกบั 7 พบว่ำส่วนผสม
ของห่อหมกผงส ำเรจ็รปูทีเ่หมำะสมประกอบดว้ยปรมิำณไข่ผงรอ้ยละ 14.00–18.75 และปรมิำณไฮโดร
คลอลอยด์รอ้ยละ 0.06–0.10 ดงัแสดงใน Figure 2 (c) จำกช่วงปรมิำณไข่ผงและปรมิำณไฮโดร 
คลอลอยดไ์ดท้ ำกำรยนืยนัควำมถูกตอ้งของแบบจ ำลองโดยคดัเลอืกสตูรในบรเิวณพืน้ทีผ่วิตอบสนองมำ 
4 สูตร เมื่อท ำกำรทวนสอบแบบจ ำลองโดยกำรเลอืกจุด 4 จุดทีอ่ยู่ในขอบเขตทีเ่หมำะสม คอื สูตร 1 
(ไข่ผงรอ้ยละ 14.00 และไฮโดรคลอลอยด ์รอ้ยละ 0.10), สูตร 2 (ไข่ผงรอ้ยละ 18.00 และ ไฮโดร 
คลอลอยด ์รอ้ยละ 0.10), สูตร 3 (ไข่ผงรอ้ยละ 18.00 และ ไฮโดรคลอลอยด ์รอ้ยละ 0.06) และสูตร 4 
(ไข่ผงรอ้ยละ 17.00 และ ไฮโดรคลอลอยด ์รอ้ยละ 0.09) ดงัแสดงใน Figure 2 (c) และหำค่ำควำม
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น่ำเชื่อถือของแบบจ ำลองโดยกำรเปรยีบเทยีบค่ำที่ได้จำกกำรทดลองใหม่  4 กำรทดลองและ 
ค่ำทีค่ ำนวณไดจ้ำกแบบจ ำลองดว้ยค่ำ Root mean square error (RMSE) มคี่ำ 0.10–0.37 ซึง่มคี่ำเขำ้
ใกล ้ 0 ดงัแสดงใน Table 7 แสดงว่ำแบบจ ำลองทีไ่ด้มคี่ำควำมคลำดเคลื่อนทีต่ ่ำและมคีวำมน่ำเชื่อถอื
ของแบบจ ำลอง แบบจ ำลองดงักล่ำวจงึมีควำมเหมำะสมในกำรน ำมำใช้อธิบำยผลและหำปรมิำณ
ส่วนผสมทีเ่หมำะสม  

 
Table 7 Sensory attributes of Hor Mok instant food from red kidney bean with different levels 
of ingredients for model verification 

Attributes 
Formular 1 Formular 2 Formular 3 Formular 4 

RMSE* 
  Predicted Observed Predicted Observed Predicted Observed Predicted Observed 

Texture 7.1 6.9 7.3 7.2 7.1 6.9 7.4 7.0 0.37 
Overall 
liking 

7.1 7.0 7.2 7.0 6.9 6.8 7.5 7.0 0.10 

Note: * RMSE = Root mean squared error between observed and predicted values 
 

4. สรปุ 
กำรพัฒนำสูตรห่อหมกจำกถัว่แดงหลวง พบว่ำปรมิำณถัว่แดงต้มสุก ต่อส่วนผสมทัง้หมด 

ทีเ่หมำะสม คอื 30:100 และปรมิำณพรกิแกงเผด็ต่อส่วนผสมอื่น คอื รอ้ยละ 30 จำกนัน้ท ำกำรผลติ 
ผงห่อหมกโดยกำรท ำแห้งด้วยเครื่องท ำแห้งแบบลูกกลิ้งคู่และพัฒนำเป็นห่อหมกผงส ำเร็จรูป 
จำกถัว่แดงหลวงพบว่ำกำรเพิ่มปริมำณไข่ผงและปรมิำณไฮโดรคลอลอยด์ท ำให้กำรเกำะตัวของ
ผลิตภณัฑ์เพิ่มขึ้นและมีผลให้คะแนนควำมชอบในด้ำน ควำมแข็งและควำมชอบรวมเพิ่มขึ้น จำก
กำรศกึษำพบว่ำส่วนผสมของห่อหมกผงส ำเรจ็รปูจำกถัว่แดงหลวงทีเ่หมำะสมประกอบดว้ยอตัรำส่วนไข่
ผงรอ้ยละ 14.00–18.75 และปรมิำณไฮโดรคอลลอยดร์อ้ยละ 0.06–0.10 มคีะแนนควำมชอบอยู่ในระดบั
ปำนกลำง 
 
เอกสารอ้างอิง 
กรมอนำมยั กระทรวงสำธำรณสุข. 2543. ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข. ฉบบัที ่210 
นิรนำม. 2556. ถัว่แดง ควำมลบัลดควำมอว้น. นิตยำสำรชวีจติ. เล่มที:่ 338. 
ศศพนิทุ ์ดษินิล. 2549. เขำ้ครวั (ห่อหมกปลำช่อน). นิตยำสำรหมอชำวบำ้น. เล่มที:่ 326. 
อมรำภรณ์ วงษ์ฟกั. 2550. ห่อหมก. ส ำนกัพมิพแ์มบ่ำ้น. กรงุเทพ๚.  
Amarowicz, R. and Pegg, R B. 2008. Legumes as a source of natural antioxidants. European  
  Journal of Lipid Science and Technology. 110(10): 865–878 
AOAC, 2000. Official method of analysis 934.01 (17th Edition) Volume I. Association of Official   
  Analytical Chemists, Inc., Maryland, USA. 

(b) Texture (hardness) 



 

Food and Applied Bioscience Journal, 2015, 3 (2): 160–172 
 

© 2015 Agro-Industry, Chiang Mai University 

172 

Kato, A., Ibrahim, H. R., Watanabe, H., Honma, K. and Kobayashi, K . 1990. Structural and  
  gelling properties of dry-heating egg white proteins. Journal of Agricultural Food Chem.   
  38: 32–37.  
Imeson, A. 1997. Thickening and Gelling Agents for Food. 2nd edition. Blackie Academic &  
  Professional, London. 577. 
Stencl, J. 1999. Water activity of skimmed milk powder in the temperature range of 20–45°C.   
  Acta Veterinaria Brno 68. pp. 209–216. 
Tovas, J., M. Bjoerck, I.M and Georg Asp, N. 1990. Analytical and nutritional implications of  
  limited enzymic availability of starch in cooked red kidney beans. Agricultural and food  
  chemisty. 38(2): 488–493. 
Yang, S.C. and Baldwin, R.E. 1995. Functional properties of eggs in foods. In: Egg science  
  and technology. Fourth edition. Stadelman, W.J. and Cotterill O.J. (eds.) Binghamton:    
  Food Products Press; Haworth Press, p. 405. 
  


