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This study investigated the effects of wheat flour substitution with buckwheat flour at different ratios 
on the quality of steamed buns ( salapao) .  A control sample prepared with 100% wheat flour was 
compared with composite flour samples containing wheat flour to buckwheat flour ratios of 60:40, 
7 0 : 3 0 , and 8 0 : 2 0 .  Sensory evaluation was performed by 3 0  untrained panelists using a 9 - point 
hedonic scale. The data were analyzed using analysis of variance (ANOVA) at a significance level of 
p ≤ 0.05. The control sample exhibited significantly higher lightness (L*) values and volume than all 
composite samples, while increasing the proportion of buckwheat flour resulted in reduced lightness 
and volume.  In contrast, hardness and chewiness increased significantly with higher levels of 
buckwheat flour, whereas springiness and cohesiveness decreased.  The sample containing the 
highest proportion of buckwheat flour (60:40) showed the greatest hardness and chewiness values. 
No significant differences in overall acceptability were observed among the samples ( p > 0 . 0 5 ) ; 
nevertheless, the 6 0 : 4 0  sample received the highest mean overall liking score.  Chemical analysis 
revealed that buckwheat flour incorporation significantly increased protein, dietary fiber, ash, and fat 
contents, while carbohydrate content decreased. The 60:40 sample contained the highest protein 
(6 .57%) and dietary fiber (7 .81%) levels.  These results indicate that partial substitution of wheat 
flour with buckwheat flour at a ratio of 60 :40 can enhance the nutritional profile of steamed buns 
without adversely affecting consumer acceptability, despite changes in physical and textural 
properties. 
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บทคัดย่อ 

การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของอัตราส่วนแป้งผสมระหว่างแป้งสาลีและแป้งบัควีตต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์
ซาลาเปา โดยเปรียบเทียบสูตรควบคุม (แป้งสาลี 100%) กับสูตรผสมแป้งสาลีต่อแป้งบัควีตในอัตราส่วน 60:40 , 
70:30 และ 80:20 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดำเนินการโดยผู้ทดสอบจำนวน 30 คน ใช้วิธี 9-point 
hedonic scale และวิเคราะห์ข้อมูลด้วยวิธี ANOVA ที่ระดับนัยสำคัญ p ≤ 0.05 ผลการศึกษาพบว่า สูตรควบคุมมีค่า
ความสว่าง (L*) และปริมาตรสูงสุด ขณะที่การเพิ่มแป้งบัควีตส่งผลให้ค่าความสว่างและปริมาตรลดลงอย่างมีนัยสำคัญ 
พร้อมทั้งทำให้ค่าความแข็งเพิ่มขึ้น และค่าความยืดหยุ่นและความยึดเกาะภายในลดลง โดยสูตรที่ใช้แป้งบัควีตใน
สัดส่วนสูงสุด (60:40) ให้ค่าความแข็งและความเคี้ยวได้สูงที่สุด ด้านคุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบ
โดยรวมของซาลาเปาทุกสูตรไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (p > 0.05) อย่างไรก็ตาม สูตรที่ 1 (60:40) ให้คะแนน
เฉลี่ยความชอบโดยรวมสูงที่สุด ด้านคุณสมบัติทางเคมี การเติมแป้งบัควีตช่วยเพิ่มปริมาณโปรตีน ใยอาหาร เถ้า และ
ไขมัน ขณะที่ปริมาณคาร์โบไฮเดรตลดลงอย่างมีนัยสำคัญ โดยสูตรที่ 1 มีโปรตีน (6.57%) และใยอาหาร (7.81%) สูง
ที่สุด จากผลการศึกษาสรุปได้ว่า การใช้แป้งบัควีตในอัตราส่วน 60:40 สามารถเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของซาลาเปา
ได้ โดยยังคงการยอมรับของผู้บริโภคในระดับที่ดี แม้คุณสมบัติทางกายภาพและเนื้อสัมผัสจะเปลี่ยนแปลงไปจากสูตร
ควบคุม 

ค าส าคัญ: แป้งบัควีต, ซาลาเปา, ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ 

1. บทน า 
ในปัจจุบัน ผู้บริโภคให้ความสำคัญกับการบริโภคอาหารที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการและส่งเสริมสุขภาพมากขึ ้น ส่งผลให้เก ิดการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารดั้งเดิมให้มีคุณสมบัติด้านโภชนาการที่ดีขึ้นโดยไม่
ลดทอนการยอมรับของผู้บริโภค ซาลาเปาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารนึ่ง  
ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลายในกลุ่มผู้บริโภคชาวเอเชีย เนื่องจากมี
ลักษณะเน้ือนุ่ม รับประทานง่าย และสามารถพัฒนาสูตรได้หลากหลาย 
[1,2] อย่างไรก ็ตาม ซาลาเปาโดยทั ่วไปผลิตจากแป้งสาลีเป็น
ส่วนประกอบหลัก ซึ่งมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตสูง แต่มีใยอาหารและ
คุณค่าทางโภชนาการอื่น ๆ ค่อนข้างต่ำ จึงเป็นข้อจำกัดสำคัญต่อการ
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ 

บัควีต มีช ื ่อว ิทยาศาสตร์ว่า Fagopyrum esculentum Moench  
อยู่ในวงศ์ Polygonaceae เป็นธัญพืชเทียมที่ได้รับความสนใจอย่าง
มากในอุตสาหกรรมอาหาร เน่ืองจากมีปริมาณโปรตีนสูง มีกรดอะมิโน
จำเป็นที่ครบถ้วน และเป็นแหล่งของแร่ธาตุหลายชนิด เช่น ทองแดง 
แมงกานีส เหล็ก โพแทสเซียม โซเดียม และสังกะสี [3-6] นอกจากนี้ 
บัควีตยังเป็นแหล่งของวิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินบี 6 และวิตามินอี 
รวมถึงมีใยอาหารสูง และมีสารประกอบชีวภาพ เช่น กรดฟีนอลิก
และฟลาโวนอยด์ โดยเฉพาะอย่างยิ่งรูตินและเคอร์ซิติน ซึ่งมีฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระและมีศักยภาพในการส่งเสริมสุขภาพ [7-10] ด้วยคุณสมบัติ

ดังกล่าว แป้งบัควีตจึงถ ูกนำไปประยุกต์ใช ้ในผลิตภัณฑ์อาหาร
หลากหลายประเภท เช่น ขนมปัง บะหมี ่ และผลิตภัณฑ์เบเกอรี ่  
เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ [4,7] โดยองค์ประกอบทางโภชนาการ
ของแป้งบัควีตต่อ 100 กรัม ประกอบด้วยโปรตีน 16.66 กรัม ไขมัน 
3.42 กรัม คาร์โบไฮเดรต 72.19 กรัม ใยอาหาร 0.58 กรัม และเถ้า 
1.68 กรัม [11] 

อย่างไรก็ตาม แป้งบัควีตไม่มีโปรตีนกลูเตน ซ่ึงเป็นองค์ประกอบสำคัญ
ต่อการสร้างโครงสร้างของผลิตภัณฑ์แป้ง โดยเฉพาะในผลิตภัณฑ์แป้ง
นึ่งที่ต้องอาศัยโครงข่ายกลูเตน (gluten network) ในการกักเก็บก๊าซ
และให้เนื้อสัมผัสที่นุ่มฟู [9,12] การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งบัควีตจึง
อาจส่งผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพของซาลาเปา เช่น การขึ ้นฟู 
ปริมาตร สี และลักษณะเนื้อสัมผัส รวมถึงความแข็ง ความยืดหยุ่น 
และความเคี้ยวได้ ซึ่งล้วนเป็นปัจจัยสำคัญที่มีผลต่อการรับรู้และการ
ยอมรับของผู้บริโภค 

แม้ว่าจะมีรายงานการใช้แป้งบัควีตในผลิตภัณฑ์แป้งอบและผลิตภัณฑ์
อาหารประเภทอื่นอย่างแพร่หลาย [4,7,11] แต่ข้อมูลเกี่ยวกับการใช้
แป้งบัควีตในผลิตภัณฑ์แป้งนึ ่ง เช่น ซาลาเปา ยังมีอยู ่อย่างจำกัด 
โดยเฉพาะในประเด็นของอัตราส่วนการทดแทนที่เหมาะสมซ่ึงสามารถ
เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการได้โดยไม่ส่งผลกระทบเชิงลบต่อคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสและโครงสร้างของผลิตภัณฑ์ การประเมินคุณภาพทาง
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ประสาทสัมผัสร่วมกับคุณสมบัติทางกายภาพและองค์ประกอบทาง
เคมีจึงมีความจำเป็น เพื่ออธิบายความสัมพันธ์ระหว่างโครงสร้างของ
ผลิตภัณฑ์กับการรับรู้ของผู้บริโภคอย่างเป็นระบบ 

ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของ
การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งบัควีตในผลิตภัณฑ์ซาลาเปา โดย
เปรียบเทียบสูตรควบคุมกับสูตรที ่มีการเติมแป้งบัควีตในระดับที ่
แตกต่างกัน และประเมินผลกระทบต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คุณสมบัติทางกายภาพ และองค์ประกอบทางเคมี เพื่อเป็นแนวทางใน
การพัฒนาซาลาเปาที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูงขึ ้นและยังคงการ
ยอมรับของผู้บริโภค 

2. วิธีด าเนินการวิจัย  
2.1วัตถุดิบในการท าซาลาเปา 

แป้งสาลี  ตราบัวแดง แป้งบักวีต ตราเพื่อนครัว ยีสต์ ตราเฟอร์มิแพน 
ผงฟู ตราเบสทฟู้ดส์ น้ำตาลทราย ตรามิตรผล เนยขาว ตราโอพีครีม 

 

2.2 การศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของแป้งผสมระหว่างแป้งสาลี 
และแป้งบัควีตต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ซาลาเปาเพื่อสุขภาพ 

ตวงส่วนผสมของแป้งสำหรับทำซาลาเปา จากนั้น นำส่วนผสมทั้งหมด 
ได้แก่ แป้งสาลี ยีสต์ ผงฟู และน้ำตาล ลงในโถตี ใส่น้ำ และเนยขาว ตี
ให้เข้ากันจนแป้งล่อนไม่ติดอ่าง โดยใช้เวลาในการตี 30 นาที พักแป้ง
ไว้ 10 นาที ตัดแป้งเป็นก้อน ก้อนละ 25 กรัม คลึงแป้งเป็นก้อนกลม 
พักไว้ในตู้หมัก 45 นาที นำไปน่ึงในลังถึง ด้วยไฟแรง นาน 10 นาที 

ศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของแป้งผสมระหว่างแป้งสาลี และแป้งบัค
วีต ต่อคุณภาพของซาลาเปา ทั้งหมด 3 สูตร โดยการชั่งตวงส่วนผสม
ของแป้งสาลี และแป้งบัควีต ตามอัตราส่วนที่กำหนดไว้ ในอัตราส่วน
ตามตารางที่ 1 และทำตามขั้นตอนต่าง ๆ เหมือนการทำซาลาเปา
ข้างต้น 

 

 

ตารางที่ 1 ซาลาเปาสูตรควบคุม และอัตราส่วนผสมของแป้งบัควีตที่ใช้ทดแทนแป้งสาลีในซาลาเปาที่ระดับต่างกัน 
 

วัตถุดิบ ส่วนผสม แป้งสาลี : แป้งบัควีต (กรัม) 
 สูตรควบคุม สูตรที่ 1 

(60 : 40) 
สูตรที่ 2 
(70 : 30) 

สูตรที่ 3 
(80 : 20) 

แป้งสาลี ตราบัวแดง 650 390 455 520 
แป้งบัควีต 0 260 195 130 

ยีสต์ 15 15 15 15 
ผงฟู 5 5 5 5 

น ้าตาลทราย 150 150 150 150 
น ้าเปล่า 380 380 380 380 
เนยขาว 40 40 40 40 

2.3 การทดสอบคุณภาพด้านสี 

นำส่วนของผิวหน้าของซาลาเปา นำไปวัดค่าสีด้วยเครื่องวัดสีระบบ L* 
a* และ b* โดยใช้เคร่ืองวัดสี Hunter Lab รุ่น Color Quest XE โดย
ค่า L* หมายถึงค่าความสว่างมีค่าตั้งแต่ 0 (ดํา) จนถึง100 (ขาว) +a* 
หมายถึงค่าความเป็นสีแดง และ -a* หมายถึงค่าความเป็นสีเขียว +b* 
หมายถึงค่าความเป็นสีเหลือง และ -b* หมายถึงค่าความเป็นสีน้ำเงิน
จากนั้นคํานวนค่า ∆E โดยคํานวณจากสมการ ∆E*= [(∆L*)2+ (∆a*)
2+ (∆b*)2] ½ 

 

 

2.4 ปริมาตร ปริมาตรจ าเพาะ และความหนาแน่นของซาลาเปา 

1) ปริมาตรของซาลา ด้วยการแทนที่ของเมล็ดงา ทำการหาปริมาตร
ของซาลาเปาโดยการนำซาลาเปาใส่ลงในภาชนะที่ทราบปริมาตรที่
แน่นอน จากนั้นนำปริมาตรของภาชนะเป็นตัวตั้ง แล้วลบออกด้วย
ปริมาตรของเมล็ดงาที่ตวงได้จากกระบอกตวง จะเท่ากับปริมาตรของ
ซาลาเปา    

2) ปริมาตรของซาลาเปา คำนวณโดยใช้สูตร 

ปริมาตรจำเพาะของซาลาเปา (cm3/g) = ปริมตรของซาลาเปา / 
น้ำหนักของซาลาเปา 
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3) ความหนาแน่นของซาลาเปา คำนวณโดยใช้สูตร 

ความหนาแน่นของซาลาเปา (g/cm3) = น้ำหนักของซาลาเปา/
ปริมาตรของซาลาเปา 

2.5 การวัดค่าเนื้อสัมผัส (Texture Profile Analysis, TPA) 

การวัดค่าเนื้อสัมผัสของซาลาเปาด้วยเครื่องวัดค่าลักษณะเนื้อสัมผัส
อาหาร  ได ้แก ่  ค ่ าความแข ็ ง ( hardness)  ค ่ าย ึด เกาะภายใน 
(cohesiveness) ค่าความยืดหยุ่น (springiness) และค่าความเคี้ยวได้ 
(Chewiness) โดยเครื ่อง Texture Analyzer ผู ้ผลิต Stable Micro 
Systems รุ ่น TA.XTplusC ด้วยหัวว ัด Cylindrical probe (P/25) 
เส้นผ่านศูนย์กลาง 25 มิลลิเมตร เตรียมตัวอย่างแป้งซาลาเปานึ่งใหม่ 
แล้วตั้งทิ้งไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที และนำตัวอย่างมา
วางบนกึ่งกลางของเครื่องวิเคราะห์ โดยสภาวะของการวัดมีดังต่อไปนี้ 
ความเร็วในการเคลื่อนที่ของหัววัด (test speed) 5 mm/s, trigger 
force (10 g) และ ระดับการกดหัววัดลงไปในตัวอย่าง (strain) 75 % 
ทำการวัดทั้งหมด 12 ซ้ำ จากน้ันเปรียบเทียบลักษณะดังกล่าวระหว่าง
ผลิตภัณฑ์แป้งซาลาเปาสูตรควบคุมกับสูตรที่ใช้แป้งบัควีตทดแทนแป้ง
สาลี ที่ร้อยละ  20, 30 และ 40 

2.6 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 

วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของซาลาเปา ได้แก่ ความชื้น  ด้วยวิธี 
AOAC. (2023) 925.10  โปรตีน ด้วยวิธี In-house method TM-
CH0017 based on AOAC. (2023) 992.23  ไขมัน ด้วยวิธี AOAC. 
(2023) 922.06 เถ้า ด้วยวิธี AOAC. (2023) 923.03 ใยอาหาร ด้วยวิธี 
AOAC. (2023) 985.29 สำหรับคาร์โบไฮเครตใช้การคำนวณ ดังสมการ
คาร์โบไฮเดรต (%) =100 – (ความชื้น (%) + โปรตีน (%) + ไขมัน (%)  
+ ใยอาหาร (%) + เถ้า(%)) 

2.7 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ทำการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของซาลาเปา โดยใช้วิธีให้
คะแนนความชอบแบบ 9-point hedonic scale ในด้านสี กลิ ่นรส 
ลักษณะเน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีผู้ประเมินจำนวน 30 คน 
ประกอบด้วยอาจารย์ บุคลากร และนักศึกษาคณะศิลปศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ ทั้งนี้ มีการจัดลำดับการ
เสิร์ฟตัวอย่างแบบสุ่ม และนำคะแนนที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน
ด้วยวิธี ANOVA โดยทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี DMRT 
(Duncan’s Multiple Range Test) 

2.8 การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 

วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลด้วย ANOVA และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  
โดยใช ้แผนการทดลองแบบส ุ ่ มอย ่ างสมบ ู รณ ์  ( Completely 
randomized design; CRD) และการทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัสใช้แผนการทดลองแบบสุ ่มในบล๊อกสมบูรณ์ (Randomize 
complete block design; RCBD) ท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 % (p ≤ 0.05) 

2.9 การขอจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ 

การวิจัยครั ้งนี ้ได ้ร ับการพิจารณาและอนุมัต ิจากคณะกรรมการ
จริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ของ มหาวิทยาลัยนเรศวร โดยมีเลขที ่
โครงการจริยธรรมวิจัย หมายเลขโครงการ 0011/2568 เมื่อวันที่ 27 
กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2568 

3. ผลการศึกษา 
จากการศึกษาวิจัยครั้งนี้ผู้วิจัยได้ ศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของแป้ง
ผสมระหว่างแป้งสาลีและแป้งบัควีต เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ซาลาเปา
เพื่อสุขภาพ โดยการศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาอัตราส่วนที่
เหมาะสมของแป้งผสมระหว่างแป้งสาลีและแป้งบัควีตที่ส่งผลต่อ
คุณภาพของซาลาเปาเพื่อสุขภาพ ได้แก่ สูตรควบคุม (แป้งสาลี 100%) 
สูตรที ่ 1 (แป้งสาลี : แป้งบัควีต = 60 : 40) สูตรที ่ 2 (แป้งสาลี : 
แป้งบัควีต = 70 : 30) และสูตรที่ 3 (แป้งสาล ี: แป้งบัควีต = 80 : 20)  
และเพื่อวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส กายภาพ เคมี และการ
ยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ซาลาเปาเพื่อสุขภาพ ผู้วิจัยสามารถ
วิเคราะห์ผลการศึกษาได้ดังน้ี 
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ตารางที่ 2 แสดงผลการประเมินการยอมรับของผู้บริโภค ด้านคุณภาพทางประสาทสัมผัส ของอัตราส่วนที่เหมาะสมของแป้งผสมระหว่างแป้งสาลี และแป้งบัควีต  
             ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ซาลาเปาเพ่ือสุขภาพ 
 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ส่วนผสม แป้งสาลี : แป้งบัควีต 
สูตรควบคุม สูตรที่ 1 

(60 : 40) 
สูตรที่ 2 
(70 : 30) 

สูตรที่ 3 
(80 : 20) 

สีns 6.77±2.05 6.67±2.01 6.73±1.55 6.20±1.56 

กลิ่น (จากการดมกลิ่น) 7.50±1.17a 6.97±1.40ab 7.43±1.41a 6.77±1.16b 

กลิ่นรส (กลิ่นที่เกิดขึ้นระหว่างการเค้ียวในปาก)ns 7.47±1.53 7.50±0.97 7.07±1.68 6.77±2.10 
รสชาติ 7.60±1.61a 7.43±1.28ab 6.60±1.25c 6.57±1.65cd 

เน้ือสัมผัส 7.90±1.15a 7.30±1.15ab 6.93±1.99b 7.20±1.27ab 

ความชอบโดยรวมns 7.23±1.74 7.53±1.28 7.27±1.36 6.87±1.20 
ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ที่มีตัวอักษรa-d  ในแนวนอนต่างกันแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05), ns ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

 

3.1 ผลการศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของแป้งผสมระหว่างแป้ง
สาลี และแป้งบัควีตต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ซาลาเปาเพ่ือสุขภาพ 
โดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของซาลาเปาที่ผลิตจาก
อัตราส่วนแป้งสาลีและแป้งบัควีตที่แตกต่างกัน (ตารางที่ 2) พบว่า 
คุณลักษณะด้านสี กลิ่นรส และความชอบโดยรวมของซาลาเปาทุกสูตร
ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ย
อยู่ในช่วง 6.20–6.77, 6.77–7.50 และ 6.87–7.53 ตามลำดับ  

สำหรับคุณลักษณะด้านกลิ่น พบว่าซาลาเปาสูตรควบคุมและสูตรที่ 2 
ให้คะแนนไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05) แต่มีคะแนน
สูงกว่าสูตรที่ 3 อย่างมีนัยสำคัญ (p ≤ 0.05) ขณะที่สูตรที่ 1 ไม่แตกต่าง
จากสูตรอ่ืน ในด้านรสชาติ ซาลาเปาสูตรควบคุมและสูตรท่ี 1 ให้คะแนนเฉล่ีย
สูงกว่าสูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

สำหรับคุณลักษณะด้านเน้ือสัมผัส พบว่าซาลาเปาสูตรควบคุมมีคะแนน
เฉลี่ยสูงที่สุด และแตกต่างจากซาลาเปาสูตรที่ 2 อย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติ (p ≤ 0.05) ขณะท่ีสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 3 ไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม 

ตารางที่ 3 แสดงผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ของอัตราส่วนที่เหมาะสมของแป้งผสมระหว่างแป้งสาลี และแป้งบัควีตต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ซาลาเปาเพ่ือสุขภาพ 
 

คุณภาพ ส่วนผสม แป้งสาลี : แป้งบัควีต  
สูตรควบคุม สูตรที่ 1 

(60 : 40) 
สูตรที่ 2 
(70 : 30) 

สูตรที่ 3 
(80 : 20) 

คุณภาพทางกายภาพ     
การวัดค่าสี     

ค่าสี L* 84.97±0.23a 75.35±0.44b 77.89±0.72c 79.16±0.24d 

ค่าสี a* -0.22±0.23a 2.10±0.12b 1.73±0.07c 1.03±0.05d 

ค่าสี b* 12.17±0.16a 15.73±0.31b 14.70±1.17bc 14.32±0.08c 

ปริมาตร (cm3) 85.00±3.33a 70.00±3.33b 75.67±0.89b 70.00±3.33b 

ปริมาตรจำเพาะ (cm3 / g) 0.35±0.01a 0.43±0.02b 0.40±0.00ba 0.43±0.02bc 

ความหนาแน่น (g / cm3) 2.83±0.11a 2.33±0.11b 2.52±0.03bc 2.33±0.11bd 

Hardness (N) 51.23±8.69a 140.00±14.73b 125.96±9.143c 124.46±7.64cd 

Springiness  0.95±0.02a 0.68±0.18b 0.56±0.21bc 0.53±0.15cd 

Cohesiveness 0.26±0.02a 0.22±0.02b 0.19±0.01c 0.19±0.01cd 

Chewiness 12.75±3.24a 20.89±5.93b 13.58±5.84ac 12.20±3.25ad 

ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ที่มีตัวอักษรa-d  ในแนวนอนต่างกันแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
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3.2 ผลการวิ เคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ของอัตราส่วนท่ี
เหมาะสมของแป้งผสมระหว่างแป้งสาลี และแป้งบัควีตต่อคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์ซาลาเปาเพื่อสุขภาพ 

จากผลการศึกษาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ของอัตราส่วนที ่
เหมาะสมของแป้งผสมระหว่างแป้งสาลี และแป้งบัคว ีต ต่อคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์ซาลาเปาเพื่อสุขภาพ ดังแสดงในตารางที่ 3 การประเมิน
คุณสมบัติทางกายภาพประกอบด้วย การวัดค่าสี ปริมาตร ปริมาตรจำเพาะ 
ความหนาแน่น และการวัดค่าเน้ือสัมผัส ได้แก่ ค่าความแข็ง (Hardness) 
ค่ายึดเกาะภายใน (Cohesiveness) ค่าความยืดหยุ่น (Springiness) 
และค่าความเค้ียวได ้(Chewiness) มีรายละเอียดดังน้ี 

3.2.1 ผลของการวัดค่าสีของซาลาเปา  

ซาลาเปาสูตรควบคุมมีค่าความสว่าง (L*) สูงที ่สุด (84.97±0.23)  
ซึ่งแสดงถึงความสว่างที่มากกว่าเมื่อเทียบกับซาลาเปาทั้งสามสูตรที่มี
การเติมแป้งบัควีต ในทางตรงกันข้าม ซาลาเปาสูตรที่ 1 ซ่ึงมีอัตราส่วน
ของแป้งบัคว ีตส ูงท ี ่ส ุด ม ีค ่าความสว่างลดลงอย่างมีน ัยสำคัญ 
(75.35±0.44) 

ซาลาเปาสูตรควบคุมแสดงค่าความเป็นสีเขียวมากกว่าซาลาเปาท ุก
สูตรที่มีการเติมแป้งบัควีต (-0.22±0.23) สำหรับซาลาเปาสูตรที่ 1  
ซึ่งมีอัตราส่วนของแป้งบัควีตสูงสุด พบว่ามีค่าความเป็นสีแดงมากกว่า
ซาลาเปาสูตรที่มีอัตราส่วนของแป้งบัควีตน้อยกว่า (2.10±0.12) 

ซาลาเปาที่มีการเติมแป้งบัควีตทุกสูตรให้ค่าความเป็นสีเหลืองสูงกว่า
สูตรควบคุม โดยสูตรควบคุมมีค่าความเป็นสีเหลืองต่ำท่ีสุด (12.17±0.16) 
ท้ังน้ี พบว่าซาลาเปาสูตรท่ีมีการเติมแป้งบัควีตในอัตราส่วนสูงสุด (ซาลาเปา
สูตรที่ 1) ให้ค่าความเป็นสีเหลืองสูงที ่สุด (15.73±0.31) และเมื ่อ
ปริมาณแป้งบัควีตลดลง ค่าความเป็นสีเหลืองมีแนวโน้มลดลงตามลำดับ 

จากข้อมูลดังกล่าว เมื ่อนำมาวิเคราะห์ความแปรปรวน และความ
แตกต่างทางสถิติ พบว่า ค่าสี L* a* b* ของซาลาเปาสูตรควบคุม 
ซาลาเปาสูตรที่ 1 ซาลาเปาสูตรที่ 2 และซาลาเปาสูตรที่ 3 มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

3.2.2 ปริมาตร ปริมาตรจำเพาะ และความหนาแน่น  

อัตราส่วนแป้งสาลีและแป้งบัควีตมีผลต่อปริมาตรของซาลาเปาอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยซาลาเปาสูตรควบคุมมีค่าปริมาตร
สูงที่สุด (85.00±3.33) และแตกต่างจากซาลาเปาทุกสูตรที่มีการเติม

แป้งบัควีต ซึ่งมีค่าปริมาตรอยู่ในช่วง 70.00–75.67 cm³ ทั้งนี้ ไม่พบ
ความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติของค่าปริมาตรระหว่างสูตรที่มี
การเติมแป้งบัควีตด้วยกัน (p > 0.05) 

ในด้านปริมาตรจำเพาะ ซาลาเปาสูตรควบคุมมีค่าปริมาตรจำเพาะต่ำ
ที่สุด (0.35±0.01) และแตกต่างจากสูตรที่มีการเติมแป้งบัควีตบางสูตร
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยสูตรที่มีการเติมแป้งบัควีตให้
ค่าปริมาตรจำเพาะอยู่ในช่วง 0.40–0.43 cm³/g อย่างไรก็ตาม ไม่พบ
ความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติของค่าปริมาตรจำเพาะระหว่าง
สูตรผสมแป้งบัควีตบางคู่ 

สำหรับค่าความหนาแน่น พบว่าซาลาเปาสูตรควบคุมมีค ่าความ
หนาแน่นสูงที่สุด (2.83±0.11) และแตกต่างจากซาลาเปาสูตรที่มีการ
เติมแป้งบัควีตทุกสูตรอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ขณะที่
ซาลาเปาสูตรที่มีการเติมแป้งบัควีตมีค่าความหนาแน่นลดลง อยู่ในช่วง 
2.33–2.52 g/cm³ และไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ เมื่อ
เปรียบเทียบระหว่างสูตรที่มีการเติมแป้งบัควีต (p > 0.05) 

3.2.3 การว ัดค ่า เน ื ้อส ัมผ ัส (Texture Profile Analysis; TPA) ม ี
รายละเอียดดังน้ี 

ค ่าความแข ็ง (Hardness) ซาลาเปาส ูตรควบค ุมม ีค ่าต ่ำท ี ่ ส ุด 
(51.23±8.69) และแตกต่างจากสูตรที่มีการเติมแป้งบัควีตอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p ≤0.05) โดยซาลาเปาสูตรที่ 1 ให้ค่าความแข็งสูง
ที่สุด (140.00±14.73) 

ค่าความยืดหยุ ่น (Springiness) ซาลาเปาสูตรควบคุมมีค่าสูงที ่สุด 
(0.95±0.02) และแตกต่างจากสูตรที่มีการเติมแป้งบัควีตทุกสูตรอย่าง
มีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยสูตรที่ 3 ให้ค่าความยืดหยุ่นต่ำ
ที่สุด (0.53±0.15) 

ค่ายึดเกาะภายใน (Cohesiveness) ซาลาเปาสูตรควบคุมมีค่าสูงที่สุด 
(0.26±0.02) และแตกต่างจากซาลาเปาสูตรที่มีการเติมแป้งบัควีต 
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยสูตรที่มีการเติมแป้งบัควีตมี
ค่ายึดเกาะภายใน อยู่ในช่วง 0.19–0.22 

ค่าความเคี้ยวได้ (Chewiness) พบว่าซาลาเปาสูตรที่ 1 มีค่าสูงที่สุด 
(20.89±5.93) และแตกต่างจากสูตรควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p ≤ 0.05) ในขณะที่สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 ไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05)  
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ตารางที่ 4 แสดงผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ของอัตราส่วนที่เหมาะสมของแป้งผสมระหว่างแป้งสาลี และแป้งบัควีตต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์   
             ซาลาเปาเพื่อสุขภาพ 
 

คุณภาพ ส่วนผสม แป้งสาลี : แป้งบัควีต  
สูตรควบคุม สูตรที่ 1 

(60 : 40) 
สูตรที่ 2 
(70 : 30) 

สูตรที่ 3 
(80 : 20) 

คุณภาพทางเคมี     
ความชื้น (%) 36.30±0.04a 36.16±0.02b 36.85±0.07c 35.40±0.04d 

โปรตีน 5.60±0.03a 6.57±0.04b 6.26±0.02c 6.10±0.02d 

เถ้า 0.53±0.02a 0.77±0.02b 0.68±0.02c 0.65±0.03cd 

ไขมัน 3.57±0.02a 4.49±0.03b 4.05±0.04c 4.20±0.03d 

ใยอาหาร 5.82±0.04a 7.81±0.02b 6.91±0.10c 6.13±0.02d 

คาร์โบไฮเดรต 48.18±0.12a 44.20±0.10b 45.25±0.02c 47.52±0.08d 

ค่าเฉลี่ย±ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน ที่มีตัวอักษรa-d  ในแนวนอนต่างกันแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
 

3.3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ของอัตราส่วนที่เหมาะสมของ
แป้งผสมระหว่างแป้งสาลี และแป้งบัควีตต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์
ซาลาเปาเพื่อสุขภาพ 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของซาลาเปาที่ผลิตจากอัตราส่วนแป้ง
สาลีและแป้งบัควีตที่แตกต่างกัน แสดงดังตารางที่ 4 พบว่าค่าความชื้น
ของซาลาเปาอยู่ในช่วง 35.40–36.85% โดยสูตรที่ 2 (70:30) มีค่า
ความชื ้นสูงที ่สุด (36.85±0.07) และแตกต่างจากสูตรอื ่นอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

ปริมาณโปรตีนของซาลาเปาเพิ่มขึ้นเม่ือมีการเติมแป้งบัควีต โดยสูตรที่ 1 
ให้ค่าปริมาณโปรตีนสูงที่สุด (6.57±0.04) ขณะที่สูตรควบคุมมีค่าต่ำ
ที่สุด (5.60±0.03) และค่าปริมาณโปรตีนของแต่ละสูตรแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

สำหรับปริมาณเถ้า พบว่าสูตรที่ 1 มีค่าปริมาณเถ้าสูงที่สุด (0.77±0.02) 
ขณะที่สูตรควบคุมมีค่าต่ำที ่สุด (0.53±0.02) โดยค่าปริมาณเถ้ามี
แนวโน้มเพิ ่มขึ ้นตามสัดส่วนแป้งบัควีต และแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

ปริมาณไขมันของซาลาเปามีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเมื่อมีการเติมแป้งบัควีต 
โดยสูตรที่ 1 มีค่าปริมาณไขมันสูงที่สุด (4.49±0.03) และแตกต่างจาก
สูตรควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

ปริมาณใยอาหารเพิ่มขึ้นอย่างชัดเจนในสูตรที่มีการเติมแป้งบัควีต โดย
สูตรที่ 1 มีค่าปริมาณใยอาหารสูงที ่สุด (7.81±0.02) ขณะที่สูตร
ควบคุมมีค่าต่ำที่สุด (5.82±0.04) และแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติ (p ≤0.05) 

สำหรับปริมาณคาร์โบไฮเดรต พบว่าซาลาเปาแต่ละสูตรมีค่าปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดย
สูตรควบคุมมีค่าสูงที่สุด (48.18±0.12) ขณะที่สูตรที่ 1 มีค่าต่ำที่สุด 
(44.20±0.10) 

4. อภิปรายผล 
การวิจัยนี ้มีวัตถุประสงค์เพื ่อศึกษาผลของการใช้แป้งสาลีผสมกับ
แป้งบัควีต ในสัดส่วนต่าง ๆ ต่อคุณภาพของซาลาเปาเพื่อสุขภาพ ทั้ง
ในด้านคุณสมบัติทางกายภาพและคุณสมบัติทางเคมี เพื ่อพัฒนา
ซาลาเปาให้มีลักษณะที่เหมาะสมต่อผู้บริโภคกลุ่มที่ใส่ใจสุขภาพ โดย
ผลการวิจัยสามารถอภิปรายได้ดังน้ี 

4.1  ด้านการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสการยอมรับของ
ผู้บริโภค 

จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของซาลาเปาที่ผลิตจาก
อัตราส่วนแป้งสาลีและแป้งบัควีตที่แตกต่างกัน พบว่า คะแนนด้านสี 
กลิ ่นรส และความชอบโดยรวมของซาลาเปาทุกสูตรไม่แตกต่างกัน
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อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05) แม้ว่าซาลาเปาสูตรที่ 1 จะให้ค่า
คะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยสูงที่สุดก็ตาม ผลดังกล่าวสะท้อนว่า 
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยคะแนนไม่จำเป็นต้องแสดงถึงความแตกต่าง
เชิงสถิติของการยอมรับโดยรวมของผู้บริโภค ซึ่งเป็นลักษณะที่พบได้
ทั่วไปในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แป้ง
ผสมที่มีการปรับสูตรในระดับปานกลาง [13] 

เมื ่อพิจารณาในรายคุณลักษณะ พบว่า สูตรควบคุมให้คะแนนด้าน
รสชาติและเนื้อสัมผัสสูงกว่าสูตรที่มีการเติมแป้งบัควีตบางสูตรอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) อย่างไรก็ตาม ซาลาเปาสูตรที่ 1 ไม่
แตกต่างจากสูตรควบคุมในหลายคุณลักษณะสำคัญ แสดงให้ เห็นว่า 
แม้การเติมแป้งบัควีตจะส่งผลต่อการรับรู้ด้านรสชาติและเนื้อสัมผัสใน
บางระดับ แต่ยังไม่รุนแรงเพียงพอที่จะลดการยอมรับของผู้บริโภค
โดยรวม ผลดังกล่าวสอดคล้องกับรายงานของ Brites et al. [13] ซึ่ง
พบว่าผลิตภัณฑ์เบเกอรีที่มีการใช้แป้งบัควีตผสมสามารถรักษาระดับ
การยอมรับโดยรวมไว้ได้ แม้ว่าคุณลักษณะเชิงประสาทสัมผัสบางด้าน
จะเปล่ียนแปลงไปจากสูตรที่ใช้แป้งสาลีเพียงอย่างเดียว 

ที่น่าสังเกตคือ การที่ซาลาเปาสูตรที่ 1 ให้คะแนนความชอบโดยรวม
เฉลี่ยสูงที่สุด ไม่ได้เกิดจากการที่ทุกคุณลักษณะได้รับการประเมินสูง
กว่าสูตรควบคุมอย่างสม่ำเสมอ แต่เป็นผลจากการที่คะแนนของหลาย
คุณลักษณะยังอยู่ในช่วงที่ผู้บริโภคยอมรับได้ และไม่แตกต่างจากสูตร
ควบคุมในเชิงสถิติ ลักษณะดังกล่าวสอดคล้องกับแนวคิดที่ว่า การ
เปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพที่ตรวจวัดได้ด้วยเครื ่องมือ ไม่
จำเป็นต้องสะท้อนความแตกต่างในการรับรู้และการยอมรับโดยรวม
ของผู้บริโภคอย่างเป็นสัดส่วนหรือโดยตรงเสมอไป [14] 

ดังนั ้น ผลการทดลองในงานวิจัยนี ้ไม่สามารถสรุปเชิงสาเหตุได้ว ่า 
ความชอบโดยรวมที่สูงขึ้นของซาลาเปาสูตรที่ 1 เกิดจากคุณลักษณะ
ใดคุณลักษณะหนึ ่งโดยเฉพาะ เช่น กลิ ่นเฉพาะของแป้งบัคว ีต 
เนื่องจากคะแนนด้านกลิ่นและกลิ่นรสไม่แสดงความแตกต่างอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ อย่างไรก็ตาม ผลลัพธ์โดยรวมชี้ให้เห็นว่า การเติม
แป้งบัควีตในสัดส่วนที่เหมาะสมสามารถคงระดับการยอมรับของ
ผู้บริโภคไว้ได้ โดยไม่ส่งผลเชิงลบต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ซาลาเปา 

4.2 ด้านคุณภาพทางกายภาพ 

4.2.1 การวัดค่าสี 

ผลการศึกษาพบว่า การเพิ่มปริมาณแป้งบัควีตส่งผลให้ค่า L* ของ
ซาลาเปาลดลงอย่างต่อเนื่อง โดยสูตรที่มีแป้งบัควีตในสัดส่วนสูงให้ค่า

ความสว่างต่ำที่สุด ขณะที่สูตรที่มีแป้งบัควีตในสัดส่วนต่ำให้ค่า L* สูง
กว่า แสดงให้เห็นว่าปริมาณแป้งบัควีตมีอิทธิพลต่อความสว่างของ
ซาลาเปาอย่างชัดเจน สำหรับค่าสีแดง–เขียว (a*) พบว่าซาลาเปาสูตร
ควบคุมให้ค่า a* เป็นค่าติดลบ ขณะที่ซาลาเปาทุกสูตรที่มีการเติม
แป้งบัควีตให้ค่า a* เป็นค่าบวก แสดงถึงการเปลี่ยนเฉดสีจากโทนเขียว
ไปสู่โทนแดงมากขึ ้น โดยค่า a* มีแนวโน้มลดลงอย่างต่อเนื ่องเมื่อ
ปริมาณแป้งบัควีตลดลง กล่าวคือ ซาลาเปาสูตรที่ 1 ให้ค่า a* สูงที่สุด 
รองลงมาคือซาลาเปาสูตรที ่ 2 และซาลาเปาสูตรที ่ 3 ตามลำดับ 
สะท้อนให้เห็นว่าปริมาณแป้งบัควีตมีบทบาทต่อความเข้มของเฉดสี
แดงของซาลาเปาอย่างชัดเจน ในด้านค่าสีเหลือง–น้ำเงิน (b*) พบว่า
ซาลาเปาสูตรควบคุมมีค่า b* ต่ำกว่าซาลาเปาทุกสูตรที่มีการเติม
แป้งบัควีต แสดงให้เห็นว่าการใช้แป้งบัควีตมีผลทำให้เฉดสีเหลืองของ
ซาลาเปาเด่นชัดขึ้น โดยซาลาเปาสูตรที่มีแป้งบัควีตในสัดส่วนสูงให้ค่า 
b* สูงกว่า ซาลาเปาสูตรที่มีปริมาณแป้งบัควีตต่ำ สะท้อนถึงอิทธิพล
ของปริมาณแป้งบัควีตต่อการเปลี่ยนแปลงค่าสีของผลิตภัณฑ์ 

แนวโน้มดังกล่าวสอดคล้องกับรายงานของ Olcay และ Ozulku [15] 
ที ่ระบุว่าการใช้แป้งผสมจากธัญพืชทางเลือก เช่น บัควีต ส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์เบเกอรีมีความสว่างลดลง และมีเฉดสีแดง–เหลืองเพิ ่มขึ้น
เมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์ที่ใช้แป้งสาลีเพียงอย่างเดียว ทั้งน้ี ผลการศึกษา
นี ้แสดงให ้ เห ็นว ่า ปร ิมาณแป้งบ ัคว ีตม ีบทบาทสำค ัญต ่อการ
เปลี่ยนแปลงค่าสีของซาลาเปา โดยการเพิ่มสัดส่วนแป้งบัควีตส่งผลให้
สีของผลิตภัณฑ์มีความเข้มและเด่นชัดมากขึ้น ซึ่งอาจเกี่ยวข้องกับสี
ตามธรรมชาติของแป้งบัควีตและลักษณะของแป้งผสมในสูตร 

4.2.2 ปริมาตร ปริมาตรจ าเพาะ และความหนาแน่น 

ผลการศึกษาพบว่า สูตรควบคุมซ่ึงใช้แป้งสาลี 100% ให้ค่าปริมาตรสูง
ที่สุด และแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติจากสูตรที่มีการเติมแป้ง 
บัควีต (p ≤ 0.05) ผลดังกล่าวสะท้อนให้เห็นว่าการแทนที่แป้งสาลีด้วย
แป้งบัควีตส่งผลให้ความสามารถในการขึ้นฟูของซาลาเปาลดลง ซึ่ง
สอดคล้องกับรายงานของ Koehler และ Wieser [16] ที ่ระบุว ่า
ผลิตภัณฑ์เบเกอรีที่ใช้แป้งจากธัญพืชที่ไม่มีกลูเตนมักให้ปริมาตรลดลง 
เน่ืองจากการขาดโครงสร้างกลูเตนในการกักเก็บก๊าซ 

เมื ่อพิจารณาเฉพาะซาลาเปาสูตรที่มีการเติมแป้งบัควีต พบว่าค่า
ปริมาตรไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติระหว่างสูตร แสดงให้
เห็นว่าภายในช่วงอัตราส่วนแป้งบัควีตที่ศึกษา ระดับสัดส่วนของ
แป้งบัควีตยังไม่ส่งผลให้เกิดความแตกต่างของปริมาตรอย่างชัดเจน 
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ในด้านปริมาตรจำเพาะและความหนาแน่น พบว่าซาลาเปาสูตรที่มีการ
เติมแป้งบัควีตให้ค่าปริมาตรจำเพาะสูงกว่า และมีค่าความหนาแน่นต่ำ
กว ่าส ูตรควบคุมอย่างมีน ัยสำค ัญทางสถ ิต ิ ซ ึ ่งสะท้อนถ ึงการ
เปลี่ยนแปลงโครงสร้างภายในของผลิตภัณฑ์อันเป็นผลจากการแทนที่
แป้งสาลีด้วยแป้งที่ไม่มีกลูเตน อย่างไรก ็ตาม ภายในกลุ่มสูตรที่มีการ
เติมแป้งบัควีต ความแตกต่างของค่าปริมาตรจำเพาะและความ
หนาแน่นยังไม่เด่นชัด ซ่ึงควรพิจารณาร่วมกับปัจจัยด้านโครงสร้างของ
แป้งผสมและความแปรปรวนในกระบวนการขึ้นรูปผลิตภัณฑ์ 

4.2.3 การวัดค่าเนื้อสัมผัส (Texture Profile Analysis) 

จากผลการศึกษาพบว่า การเติมแป้งบัควีตส่งผลต่อสมบัติเนื้อสัมผัส
ของซาลาเปาอย่างมีนัยสำคัญ โดยซาลาเปาสูตรที่มีแป้งบัควีตให้ค่า
ความแข็งสูงกว่าสูตรควบคุม (p ≤ 0.05) โดยเฉพาะซาลาเปาสูตรที่ 1 
ซึ ่งมีค่าความแข็ง (Hardness) เพิ ่มขึ ้นเกือบ 3 เท่า สะท้อนถึงการ
สูญเสียโครงสร้างกลูเตนและการเก ิดโครงสร้างเนื ้อท ี ่แน่นข ึ ้น 
ขณะเดียวกัน ค่าความยืดหยุ่น (Springiness) และ ความเหนียวแน่น
ของโครงสร้าง (Cohesiveness) ลดลงอย่างเด่นชัดในสูตรที่มีแป้ง   
บัควีต โดยซาลาเปาสูตรที่ 2 และซาลาเปาสูตรที่ 3 ให้ค่าความยืดหยุ่น 
(Springiness) ต่ำกว่า 0.6 แสดงถึงความสามารถในการคืนรูปของเนื้อ
ผลิตภัณฑ์ที่ลดลงอย่างมาก ผลดังกล่าวสอดคล้องกับรายงานของ Zhu 
[17] ที ่ระบุว่าแป้งบัควีตไม่สามารถสร้างโครงสร้างเส้นใยต่อเนื่อง    
แบบกลูเตน ส่งผลให้เนื้อผลิตภัณฑ์มีความแข็งและความยืดหยุ่นลดลง 
นอกจากน้ี ค่าความเหนียวขณะเคี้ยว (Chewiness) มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น
ในสูตรที่มีแป้งบัควีต โดยเฉพาะซาลาเปาสูตรที่ 1 ซึ่งสะท้อนลักษณะ
เนื้อสัมผัสที่แน่นและต้องใช้แรงในการเคี ้ยวมากขึ้น สอดคล้องกับ
รายงานของ Coda et al. [18] เกี่ยวกับผลของแป้งธัญพืชที่ไม่ผ่าน
การขัดสีต่อการเพิ่มความแน่นและความเค้ียวของผลิตภัณฑ์เบเกอรี 

4.3 อภิปรายผลด้านคุณภาพทางเคมี 

4.3.1 ความชื้น ซาลาเปาสูตรที่ 2 มีค่าความชื้นสูงที่สุด (36.85%) 
และแตกต่างจากสูตรอื่นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) อย่างไร
ก็ตาม ความชื้นที่เพิ่มขึ้นดังกล่าวไม่ได้สะท้อนถึงความนุ่มของเนื้อ
ผลิตภัณฑ์ เนื่องจากผลการวิเคราะห์เนื้อสัมผัส (TPA) พบว่าสูตรที่มี
ความชื้นสูงยังคงให้ค่าความแข็งสูงกว่าสูตรควบคุมอย่างชัดเจน ผล
ดังกล่าวบ่งชี ้ว่าความชื้นเพียงอย่างเดียวไม่เพียงพอในการกำหนด
ลักษณะเนื้อสัมผัสของซาลาเปา แต่โครงสร้างของแป้งผสมและการ
ขาดโครงสร้างกลูเตนมีบทบาทสำคัญต่อคุณสมบัติทางกายภาพของ
ผลิตภัณฑ์ 

4.3.2 โปรตีน สูตรที่มีการเติมแป้งบัควีตทุกสูตรให้ปริมาณโปรตีนสูง
กว่าสูตรควบคุม โดยซาลาเปาสูตรที ่ 1 มีปริมาณโปรตีนสูงที ่สุด 
(6.57%) เมื่อเทียบกับซาลาเปาสูตรควบคุม (5.60%) แสดงให้เห็นว่า
แป้งบัควีตสามารถเสริมคุณค่าทางโปรตีนของผลิตภัณฑ์ได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ ผลการศึกษานี้สอดคล้องกับรายงานของ Bonafaccia 
et al. [19] ที่ระบุว่าแป้งบัควีตมีกรดอะมิโนจำเป็นสูง โดยเฉพาะไลซีน 
ซ่ึงพบในแป้งสาลีในปริมาณจำกัด 

4.3.3 ใยอาหาร ปริมาณใยอาหารเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญในสูตรที่มี
การเติมแป้งบัควีต โดยซาลาเปาสูตรที่ 1 ให้ค่าใยอาหารสูงที ่สุด 
(7.81%) สะท้อนศักยภาพของแป้งบัควีตในฐานะแหล่งใยอาหาร ซึ่ง
เป็นคุณลักษณะสำคัญของธัญพืชเทียมที่นิยมใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารเชิง
หน้าที่ 

4.3.4 เถ้า ปริมาณเถ้าเพิ่มขึ้นอย่างชัดเจนในสูตรที่มีแป้งบัควีต โดย
ซาลาเปาสูตรที่ 1 ให้ค่าเถ้าสูงที่สุด (0.77%) แสดงถึงปริมาณ แร่ธาตุที่
เพิ ่มขึ ้นในผลิตภัณฑ์ เช่น แมกนีเซียม เหล็ก และสังกะสี ซึ ่งเป็น
ลักษณะเด่นของแป้งบัควีต ผลดังกล่าวสอดคล้องกับรายงานของ 
Alvarez-Jubete et al. [20] ที่ระบุว่าแป้งบัควีตมีแร่ธาตุสูงและช่วย
เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์แป้ง 

4.3.5 ไขมันและคาร์โบไฮเดรต การเติมแป้งบัควีตส่งผลให้ปริมาณ
ไขมันเพิ ่มขึ ้นเล็กน้อยเมื ่อเทียบกับสูตรควบคุม ซึ ่งสอดคล้องกับ
องค์ประกอบของแป้งบัควีตที่มีไขมันสูงกว่าแป้งสาลี อย่างไรก็ตาม 
การเพิ่มขึ้นของไขมันดังกล่าวไม่ได้ส่งผลให้เนื้อผลิตภัณฑ์มีความนุ่มขึ้น
ตามทฤษฎี เน่ืองจากผลการวิเคราะห์เนื้อสัมผัส (TPA) แสดงให้เห็นว่า
โครงสร้างเนื้อสัมผัสยังคงแข็งขึ้น อันเป็นผลจากการขาดโครงสร้าง
กลูเตนและการเปลี ่ยนแปลงโครงสร้างภายในของแป้งผสม ใน
ขณะเดียวกัน ปริมาณคาร์โบไฮเดรตมีแนวโน้มลดลงตามสัดส่วนการ
แทนที่แป้งสาลีด้วยแป้งบัควีต  
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