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บทคััดย่่อ
		  งานวิิจััยนี้้�เป็็นการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ราวีีโอลี่่�จากผัักชายา โดยมีีวััตถุุประสงค์์คืือ ศึึกษาสููตรพื้้�นฐานราวีีโอลี่่� และ

ศึึกษาการนำน้้ำผัักชายาไปทดแทนน้้ำเปล่่าในผลิตภััณฑ์์ราวีีโอลี่่� สำหรัับการศึึกษาจะศึึกษาสููตรพื้้�นฐานทั้้�งหมด 3 สููตร 

พบว่่า ผู้้�ทดสอบทางประสาทสััมผััสให้้คะแนนการยอมรัับสููตรที่่� 1 สููงสุุด หลัังจากนั้้�นนำสููตรที่่� 1 มาศึึกษาปริิมาณ 

นำน้้ำผัักชายามาทดแทนน้้ำเปล่่าในผลิิตภััณฑ์์ราวีีโอลี่่� โดยศึึกษาอััตราส่่วนระหว่่างน้้ำเปล่่าต่่อน้้ำผัักชายา 5 อััตราส่่วน 

คืือ อััตราส่่วนระหว่่างน้้ำเปล่่าต่่อน้้ำผัักชายา 100:0, 75:25, 50:50, 25:75 และ 0:100 อััตราส่่วนระหว่่างน้้ำเปล่า 

ต่่อน้้ำผัักชายาทั้้�ง 5 ระดัับ ถููกนำมาวััดค่่าสีีและเนื้้�อสััมผััส โดยผลการทดลอง พบว่่า ยิ่่�งเพิ่่�มปริิมาณน้้ำผัักชายามากขึ้้�น

แผ่่นแป้้งราวีีโอลี่่�มีีความเป็็นสีีเขีียวมากขึ้้�น ส่่งผลให้้แนวโน้้มค่่า a* มีีแนวโน้้มลดลง นอกจากนี้้�ค่่าความแข็็ง (Hardness) 

มีีแนวโน้้มลดลงด้้วย เมื่่�อเปรียบเทีียบค่า Hardness ของแป้้งราวีีโอลี่่�ก่่อนต้้มและหลัังต้้ม พบว่า ค่่า Hardness และ 

ค่่าความสว่่าง (L*) แป้้งราลีีโอลี่่�หลัังต้้มมีีค่่าน้้อยกว่่าก่่อนต้้ม และผู้้�ทดสอบทางประสาทสััมผััสให้้คะแนนการยอมรัับ 

ทางประสาทสััมผััสอััตราส่่วนระหว่่างน้้ำเปล่่าต่่อน้้ำผัักชายาที่่� 75:25 มากที่่�สุุด  

คำสำคััญ : ราวีีโอลี่่�  ผัักชายา  ผลิิตภััณฑ์์อาหาร 

Abstract
		  The development of ravioli from Chaya water extract is this research. The objective of this 

study was to three standard formulas of ravioli and study optimal amount of chaya water extract 

which will be replace water in ravioli product. The standard formula was selected by sensory  

evaluation. The result found that most acceptable formula was formula one. This formula one was 

selected to study the effect of chaya water extract substituted water in the ravioli product. The ratio 

between water and chaya water extract at 5 different levels were 100:0, 75:25, 50:50, 25:75 and 0:100. 

The sensory evaluation found that the most acceptable the ratio between water and chaya water 

extract was 75:25. The 5 levels were analyzed to determine color and texture. The result found that 

the ratio of high value chaya water extract will affect the ravioli product. Ravioli product became  

green color and decreased hardness. Comparsion between raw flour and cooked flour of ravioli, the 

hardness and lightness of cooked flour were lower than raw flour of raviloi.    
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1. บทนำ
		  ราวีีโอลี่่� (Ravioli) เป็็นอาหารประเภทพาสต้้า ซึ่่�งรููปร่่างของพาสต้้าจะแบ่่งออกเป็็น 3 กลุ่่�มใหญ่่ คืือ พาสต้้า 

เส้้นสั้้�น พาสต้้าเส้้นยาว และพาสต้้าใส่่ไส้้ ซ่ึ่�งราวีีโอลี่่�จััดเป็็นพาสต้้าชนิดหนึ่่�งที่่�เป็็นแบบใส่่ไส้้ โดยเป็็นแป้้งแผ่่นบาง 

ประกบกััน และห่่อไส้้ไว้้ข้้างใน ส่่วนประกอบของแป้้งราวีีโอลี่่�จะทำมาจากแป้้งสาลีี ซึ่่�งมีีโปรตีีนกลููเตนเป็็นองค์์ประกอบ 

ซึ่่�งกลููเตนมีีคุุณสมบััติิพิิเศษ คืือ เมื่่�อนำแป้้งมาผสมกัับน้้ำ แล้้วนวด จะเกิิดเป็็นโด (Dough) นอกจากมีีแป้้งสาลี ี

เป็็นส่่วนประกอบหลัักแล้้ว ราวีีโอลี่่�ยัังมีีส่่วนประกอบที่่�สำคััญ คืือ ไข่่ไก่่และน้้ำอีีกด้้วย ตััวแป้้งราวีีโอลี่่�มีีคุุณค่่าทาง

โภชนาการค่อ่นข้้างน้้อย ดังันั้้�นเพื่่�อพัฒันาแป้ง้ราวีโีอลี่่�ให้้มีคีุณุค่า่ทางโภชนาการมากขึ้้�น จึงึมีกีารนำผักัชายา (Cnidoscolus 

aconitifolius) หรืือคะน้้าเม็็กซิิโก มาใช้้ในการประยุุกต์์ในการทำผลิิตภััณฑ์์แป้้งราวีีโอลี่่� โดยผัักชายาเป็็นวััตถุุดิิบที่่�หาได้้

จากทางธรรมชาติิ เป็็นผัักพื้้�นบ้้านที่่�มีีรสชาติิดีี ซึ่่�งในผัักชายาประกอบไปด้้วยน้้ำร้้อยละ 85.3 โปรตีีนร้้อยละ 5.7 

คาร์์โบไฮเดรตร้้อยละ 4.2 ใยอาหารร้้อยละ 1.9 เถ้้าร้้อยละ 2.2 ไขมัันร้้อยละ 0.4 นอกจากนี้้� ยัังประกอบไปด้้วยแร่่ธาตุุ

ต่่าง ๆ คืือ โพแทสเซีียม 217.2 มิิลลิิกรััม แคลเซีียม 199.4 มิิลลิิกััม ฟอสฟอารััส 3.9 มิิลลิิกรััม เหล็็ก 11.4 มิิลลิิกรััม 

วิิตามิินซีี 164.7 มิิลลิิกรััม และแคโรทีีนอยด์์ 0.085 มิิลลิิกรััม (Kuti & Kuti, 1999) มีีงานวิิจััยที่่�นำผัักชายามาใช้้ประโยชน์์

ในเชิงิอาหาร เช่น่ การพััฒนาผลิติภัณัฑ์์ผงโรยข้้าวจากผัักชายา (Wattanachai & Sutanarak, 2022) การพััฒนาผลิติภัณัฑ์์

หมั่่�นโถว โดยนำน้้ำผัักชายามาทดแทนน้้ำในหมั่่�นโถว ได้้เป็็นผลิิตภััณฑ์์หมั่่�นโถวเชิิงสุุขภาพ (Chompuja, 2020) และ 

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ชาสมุุนไพรชายา (Pajonglert et al., 2019) เป็็นต้้น

		จ  ากข้้อมููลเกี่่�ยวกับประโยชน์ของงานวิิจััยที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับผักชายาที่่�กล่่าวมา และยัังไม่่พบการนำน้้ำผัักชายา 

มาพััฒนาเป็็นผลิตภััณฑ์์ราวีีโอลี่่� ดัังนั้้�นงานวิิจััยนี้้�จึึงมีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อศึึกษาสููตรพ้ื้�นฐานราวีีโอลี่่� จากนั้้�นนำสููตรที่่�ได้้รับ

การยอมรัับทางประสาทสััมผััสสููงสุุดมาศึึกษาปริิมาณน้้ำผัักชายาต่่อคุุณภาพทางกายภาพและประสาทสััมผััสผลิิตภััณฑ์์

แป้้งราวีีโอลี่่�

2. วิิธีีการทดลอง
2.1	ศึ ึกษาสููตรพื้้�นฐานของผลิิตภััณฑ์์ราวีีโอลี่่�
		คั  ดัเลืือกสููตรพื้้�นฐานราวีโีอลี่่� 1 สููตร จากทั้้�งหมด 3 สููตร ดังันี้้� โดยสููตรที่่� 1 ประกอบไปด้้วย แป้ง้สาลีอีเนกประสงค์์

ร้้อยละ 66.57 ไข่่ไก่่ร้้อยละ 6.66 เกลืือร้้อยละ 0.16 และน้้ำเย็็นร้้อยละ 26.21 ส่่วนสููตรที่่� 2 ประกอบไปด้้วยแป้้งสาลีี

อเนกประสงค์์ร้้อยละ 64.10 ไข่่ไก่่ร้้อยละ 12.82 ไข่่แดงร้้อยละ 4.36 น้้ำมัันรำข้้าวร้้อยละ 0.77 และน้้ำเย็็นร้้อยละ 17.95 

ส่่วนสููตรที่่� 3 ประกอบไปด้้วยแป้้งสาลีีอเนกประสงค์์ร้้อยละ 61.73 ไข่่ไก่่ร้้อยละ 30.86 น้้ำมัันรำข้้าวร้้อยละ 5.14  

เกลืือร้้อยละ 0.21 และน้้ำเย็็นร้้อยละ 2.06 สำหรัับขั้้�นตอนการทำราวีีโอลี่่� คืือ นำแป้้งสาลีีอเนกประสงค์์ผสมกัับไข่่ไก่่ 

น้้ำมัันรำข้้าวและเกลืือ แล้้วใส่่น้้ำเย็็นตามลงไปทีละน้้อย ค่่อย ๆ นวดแป้้งจนส่่วนผสมเข้้ากััน พัักแป้้งเป็็นระยะเวลา  

1 ชั่่�วโมง แล้้วนำมานวดต่่อ ทำการแบ่่งแป้้งเป็็นก้้อน ก้้อนละ 50 กรััม แล้้วโรยแป้้งนวลบนลงตััวก้้อนแป้้ง เพื่่�อไม่่ให้้แป้้ง

ติดิกันั รีดีแป้ง้ให้้เป็น็แผ่น่บางด้้วยเครื่่�องรีดีแป้ง้ โดยปรับัความหนาบางของเครื่่�องรีดีแป้ง้เริ่่�มจากเบอร์ ์1 และปรับัให้้เป็น็

ขนาดเบอร์์ 2, 3, 4, 5 และ 6 ตามลำดัับ จะได้้แป้้งที่่�มีีลัักษณะบาง จากนั้้�นตััดแป้้งให้้เป็็นรููปทรงกลมโดยใช้้พิิมพ์์ทรงที่่�มีี

ขนาดเส้้นผ่่านศููนย์์กลาง 4 เซนติิเมตร นำแป้้งที่่�ตััดไปต้้มในน้้ำเดืือดเป็็นระยะเวลา 3 นาทีี แล้้วตัักขึ้้�นพัักในน้้ำเย็็น ก็็จะ

ได้้แป้้งราวีีโอลี่่�

		  สำหรัับกระบวนการทำไส้้ของราวีีโอลี่่� จะนำแป้้งราวีีโอลี่่�ทั้้�ง 3 สููตร มาห่่อไส้้ โดยในสููตรไส้้จะประกอบไปด้้วย

ผัักโขมร้้อยละ 44.84 พาร์์มีีซานชีีสขููดละเอีียดร้้อยละ 1.35 มอสซาเรลล่่าชีีสร้้อยละ 44.84 และไข่่ไก่่ร้้อยละ 8.97  

ในขั้้�นตอนการทำไส้้ คืือ นำผัักโขมมาหั่่�นให้้ละเอีียด แล้้วนำไปผััดกัับมอสซาเรลาลีีส พาร์์มีีซานชีีสและไข่่ไก่่ ผััดให้้เข้้ากััน

พอสุุก แล้้วตัักใส่่ถ้้วย พัักให้้เย็็น แล้้วนำมาปั้้�นเป็็นก้้อนทรงกลม โดยให้้มีีน้้ำหนัักอยู่่�ที่่�ก้้อนละ 1.5 กรััม ก็็จะได้้ไส้้ของ 

ราวีีโอลี่่� และนำผลิิตภััณฑ์์ที่่�ได้้มาทดสอบการยอมรัับทางประสาทสััมผััส
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2.2	ศึ ึกษาผลของปริิมาณน้้ำผัักชายาที่่�ใช้้ในการผลิิตแป้้งราวีีโอลี่่�
		  ในขั้้�นตอนนี้้�เริ่่�มจากการเตรีียมน้้ำผัักชายา โดยนำผัักชายามาเด็็ดก้้าน ล้้างน้้ำ ทำความสะอาด แล้้วนำไปต้้ม 

ในน้้ำเดืือด เป็็นระยะเวลา 15 นาทีี แล้้วนำไปแช่่ในน้้ำเย็็น แล้้วตัักขึ้้�นให้้สะเด็็ดน้้ำ หลัังจากนั้้�นผัักชายาที่่�ต้้มแล้้วมาผสม

กัับน้้ำเปล่าแล้้วปั่่�นให้้ละเอีียดด้้วยเครื่่�องปั่่�น โดยอััตราส่่วนระหว่่างผัักชายาและน้้ำเปล่่า จะเตรีียมให้้ความเข้้มข้้น 

ของน้้ำผัักชายาที่่�ร้้อยละ 25 เมื่่�อปั่่�นเสร็็จแล้้ว ทำการกรองน้้ำผัักชายาด้้วยผ้้าขาวบาง น้้ำผัักชายาที่่�ได้้มาทำการศึึกษา

อััตราส่่วนที่่�เหมาะสมระหว่่างน้้ำผัักชายาต่่อน้้ำเปล่่าที่่�ใช้้ในผลิิตภััณฑ์์ราวีีโอลี่่�ทั้้�งหมด 5 อััตราส่่วน คืือ อััตราส่่วนระหว่่าง

น้้ำเปล่่าต่่อน้้ำผัักชายาที่่� 100:0 (สููตรควบคุุม), 75:25, 50:50, 25:75 และ 0:100 

2.3	 การทดสอบการยอมรัับทางประสาทสััมผััส
		  ทำการทดสอบการยอมรัับทางประสาทสััมผััสสููตรพื้้�นฐานราวีีโอลี่่� และสููตรราวีีโอลี่่�ที่่�มีีอััตราส่่วนระหว่่าง 

น้้ำเปล่่าต่่อน้้ำผัักชายาที่่�อััตราส่่วนแตกต่่างกััน โดยเสริิฟท์์ราวีีโอลี่่�พร้้อมกัับซอสพาสต้้าสำเร็็จรููป ทดสอบกับผู้�ทดสอบ 

ทางประสาทสััมผััสที่่�ไม่่ผ่่านการฝึึกฝน (Untrained panel) จำนวน 30 คน โดยทดสอบ 2 ซ้้ำ ด้้วยวิิธีีการให้้คะแนน 

ความชอบแบบ 9-Point hedonic scale test ซ่ึ่�งมีีคะแนน ดัังนี้้� 1 = ไม่่ชอบมากที่่�สุุด, 2 = ไม่่ชอบมาก,  

3 = ไม่่ชอบปานกลาง, 4 = ไม่่ชอบเล็็กน้้อย, 5 = เฉยๆ, 6 = ชอบเล็็กน้้อย, 7 = ชอบปานกลาง, 8 = ชอบมาก และ  

9 = ชอบมากที่่�สุุด ซึ่่�งจะทดสอบคุุณลัักษณะลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม

2.4	 การวิิเคราะห์์คุุณภาพแป้้งราวีีโอลี่่�
		  การวิเิคราะห์ค์ุณุภาพแป้ง้ราวีโีอลี่่� จะตรวจสอบแป้ง้ราวีโีอลี่่�ที่่�ได้้จากการทดลองในหัวัข้้อที่่� 2.2 โดยจะตรวจสอบ

แป้้งราวีีโอลี่่�ใน 2 รููปแบบ คืือ แป้้งราวีีโอลี่่�ที่่�ยัังไม่่ผ่่านการต้้ม และแป้้งราวีีโอลี่่�ที่่�ผ่่านการต้้มสุุกแล้้ว ซึ่่�งมีีการตรวจสอบ

คุุณภาพต่่าง ๆ ดัังนี้้�

	 2.4.1	 การวิิเคราะห์์ค่่าเนื้้�อสััมผััส

		  นำแผ่่นราวีีโอลี่่�ที่่�ยัังไม่่ผ่่านการต้้ม และไม่่ได้้ใส่่ไส้้มาเรีียงซ้้อนกััน 7 แผ่่น วิิเคราะห์์ค่่าเนื้้�อสััมผััสด้้านความแข็็ง 

ด้้วยเครื่่�อง Texture Analyzer รุ่่�น CT 3 (Brookfield Ametek, USA) โดยใช้้หัววััดทรงกระบอก มีีขนาด 

เส้้นผ่่านศููนย์์กลาง 12.7 mm. มีีสภาวะความเร็็วในการเคลื่่�อนที่่�อยู่่�ที่่� 1.00 mm/s กดลงไปเป็็นระยะทาง 3 mm/s3  

วััดค่่าเนื้้�อสััมผััสแป้้งราวีีโอลี่่�ที่่�ผ่่านการต้้มเช่่นเดีียวกัับแป้้งราวีีโอลี่่�ที่่�ยัังไม่่ผ่่านการต้้ม โดยทำการวััดสููตรละ 10 ซ้้ำ และ

หาค่่าเฉลี่่�ย

	 2.4.2	 การวิิเคราะห์์ค่่าสีี

		  นำแผ่่นราวีีโอลี่่�ที่่�ยัังไม่่ผ่่านการต้้มและไม่่ได้้ใส่่ไส้้มาวััดค่่าสีี ด้้วยใช้้เครื่่�องวััดสีี Colorimeter รุ่่�น CR-10 Plus 

(Minolta, Japan) ซึ่่�งแสดงผลออกมาดัังนี้้� ค่่าสีี L* หมายถึึง ค่่าความสว่่าง (ดำ=0, ขาว=100) ค่่า a* หมายถึึง สีีแดง

หรืือสีีเขีียว (+สีีแดง, -สีีเขีียว) และค่่าสีี b* หมายถึึง สีีเหลืืองหรืือสีีน้้ำเงิิน (+สีีเหลืือง, -สีีน้้ำเงิิน) วััดค่่าสีีแป้้งราวีีโอลี่่�ที่่�

ผ่่านการต้้มเช่่นเดีียวกัับแป้้งงราวีีโอลี่่�ที่่�ยัังไม่่ผ่่านการต้้ม โดยทำการวััดสููตรละ 10 ซ้้ำ และหาค่่าเฉลี่่�ย

2.5	 การวิิเคราะห์์ค่่าทางสถิิติิ
		  ในการทดลองนี้้�วางแผนการทดสอบแบบสุ่่�มในบล็็อกสมบููรณ์์ (Randomized Completely Block Design,     

RCBD) สำหรัับการทดสอบการยอมรัับทางประสาทสััมผััส และการวางแผนการทดลองแบบสุ่่�มสมบููรณ์์ (Completely 

Randomized Design, CRD) สำหรัับลัักษณะการทดสอบทางกายภาพ ข้้อมููลที่่�ได้้จากการทดลองจะวิิเคราะห์์ 

ความแปรปรวนโดยใช้้ Analysis of Variance (ANOVA) และเปรีียบเทีียบความแตกต่่างของค่่าเฉลี่่�ยโดยใช้้ Duncan’s 

New Multiple Range Test (DMRT) ที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95 ด้้วยโปรแกรมวิิเคราะห์์ทางสถิิติิ
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3. ผลการทดลองและวิิจารณ์์ผล 
3.1	 ผลศึึกษาสููตรพื้้�นฐานผลิิตภััณฑ์์ราวีีโอลี่่�
		ผ  ลการทดสอบการยอมรัับทางประสาทสััมผัสัของผลิตภัณัฑ์ร์าวีีโอลี่่�สููตรพ้ื้�นฐานแสดงได้้ดังตารางที่่� 1 จากตาราง

จะพบว่า คุุณลัักษณะด้้านลัักษณะปรากฏ สีี และกลิ่่�นของทั้้�ง 3 สููตร ไม่่มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ 

(p>0.05) เนื่่�องจากในขั้้�นตอนการทำผลิิตภััณฑ์์ราวีีโอลี่่�นั้้�น มีีการใช้้พิิมพ์์ทรงกลม จึึงทำให้้แป้้งราวีีโอลี่่�มีีขนาดเท่่ากััน 

ทุุกสููตร นอกจากนี้้�ทุุกสููตรยัังมีีส่่วนผสมที่่�เป็็นแป้้งสาลีีและไข่่ไก่่เหมืือนกััน จึึงส่่งผลให้้ราวีีโอลี่่�มีีสีีและกลิ่่�นไม่่แตกต่่างกััน

ในทุุกสููตร ส่่วนคะแนนความชอบด้้านรสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม พบว่่า สููตรที่่� 1 และสููตรที่่� 2 ไม่่มีีความ

แตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p>0.05) แต่่ทั้้�ง 2 สููตรมีีความแตกต่่างกัับสููตรที่่� 3 อย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ 

(p≤0.05) ซ่ึ่�งอาจเป็น็เพราะปริมาณเกลืือและปริมาณของเหลวในแต่่ละสููตรมีีความแตกต่า่งกััน เมื่่�อพิจิารณาภาพรวมของ

ตารางที่่� 1 พบว่่า ผู้้�ทดสอบทางประสาทสััมผััสให้้คะแนนการยอมรัับทางประสาทสััมผััสสููตรที่่� 1 มากที่่�สุุด โดยสููตรที่่� 1 

แผ่่นแป้้งจะมีีลัักษณะยืืดหยุ่่�นมากกว่่าสููตรที่่� 2 และ 3 ดัังนั้้�นจึึงเลืือกสููตรที่่� 1 ไปทดลองในขั้้�นตอนต่่อไป

ตารางที่่� 1 ผลการยอมรัับทางประสาทสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์ราวีีโอลี่่�สููตรพื้้�นฐาน
คุุณภาพทางประสาทสััมผััส สููตรที่่� 1 สููตรที่่� 2 สููตรที่่� 3

ลัักษณะปรากฏns 7.27±1.18 7.28±1.31 7.12±1.12

สีีns 7.00±1.24 7.38±1.12 7.13±1.26

กลิ่่�นns 6.65±1.34 6.98±1.24 6.80±1.44

รสชาติิ 7.15±1.27a 6.95±1.19a 6.32±1.24b

เนื้้�อสััมผััส (ความยืืดหยุ่่�น) 7.23±1.20a 7.02±1.03a 6.33±1.35b

ความชอบโดยรวม 7.38±1.25a 7.20±0.97a 6.52±1.24b

หมายเหตุุ	 ns หมายถึึง ค่่าเฉลี่่�ยของข้้อมููลที่่�อยู่่�ในแนวนอนเดีียวกัันไม่่มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p>0.05)

		  a-b หมายถึึง ค่่าเฉลี่่�ยของข้้อมููลที่่�อยู่่�ในแนวนอนเดีียวกัันมีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05)

3.2	 ผลการศึึกษาปริิมาณน้้ำผัักชายาต่่อสมบััติทิางประสาทสััมผััสและกายภาพของผลิิตภัณฑ์์ราวีีโอลี่่�
		  นำแผ่่นแป้้งราวีีโอลี่่�ที่่�มีีอััตราส่่วนระหว่่างน้้ำเปล่่าต่่อน้้ำผัักชายาทั้้�ง 5 อััตราส่่วน มาทดสอบคุุณภาพด้้านสีีและ

เนื้้�อสัมัผัสั โดยทดสอบในลัักษณะแป้้งราวีโีอลี่่�ที่่�เป็น็แผ่น่แป้้งดิบิก่อ่นที่่�จะต้้ม และทดสอบในลัักษณะแป้ง้ราวีโีอลี่่�ที่่�สุกุแล้้ว 

ซึ่่�งผ่่านกระบวนการต้้มแล้้ว ผลการทดลองแสดงดัังตารางที่่� 2 จากตารางที่่� 2 พบว่่า ค่่าสีี L* และ a* ของผลิิตภััณฑ์ ์

ราวีีโอลี่่�ที่่�อััตราส่่วนระหว่่างน้้ำเปล่าต่่อน้้ำผัักชายาที่่� 100:0 และ 0:100 มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ 

(p≤0.05) โดยค่่า L* และ a* จะมีีค่่าลดลงเมื่่�อปริมาณของน้้ำผัักชายาเพิ่่�มมากขึ้้�น เนื่่�องจากผัักชายามีีลัักษณะเป็็น 

สีีเขีียวเข้้ม (ภาพที่่� 1) เมื่่�อใส่่น้้ำผัักชายาลงไปในผลิิตภััณฑ์์ราวีีโอลี่่� ย่่อมส่่งผลให้้ผลิิตภััณฑ์์ราวีีโอลี่่�มีีสีีเขีียวและสีีคล้้ำ 

มากขึ้้�น ซึ่่�งสอดคล้้องกัับค่่า L* และ a* ที่่�ลดลง นอกจากนี้้�ยัังสอดคล้้องกัับงานวิิจััยในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์หมั่่�นโถวด้้วย

การเสริิมน้้ำผัักชายา โดยพบว่่า เมื่่�อปริิมาณความเข้้มข้้นของน้้ำผัักชายาเพิ่่�มขึ้้�น ส่่งผลให้้หมั่่�นโถวมีีค่่า L* และ a* ลดลง

ไปด้้วย (Chompuja, 2020) นอกจากนี้้�มีีงานวิิจััยในการพััฒนาบะหมี่่�เสริิมผัักเหลีียง ก็็พบว่่าปริิมาณความเข้้มข้้นของ 

น้้ำผัักเหลีียงเพิ่่�มขึ้้�น ค่่า L* และ a* ก็็จะลดลงตามไปด้้วยเช่่นกััน (Palasuwan et al., 2020) เมื่่�อพิิจารณาค่่าสีี 

ในผลิิตภััณฑ์์ราวีีโอลี่่�ก่่อนต้้มและหลัังต้้ม จะพบว่่า ค่่าสีี L* และ a* หลัังต้้มจะมีีค่่าลดลงกว่่าก่่อนต้้ม เนื่่�องจากผัักชายา 

มีีคลอโรลฟิิลล์์ที่่�เป็็นรงควััตถุุสีีเขีียวเป็็นองค์์ประกอบ ซ่ึ่�งคลอโรลฟิิลล์์ไม่่คงตััวต่อความร้้อน เมื่่�อผลิตภััณฑ์์ราวีีโอลี่่�ที่่�มีี 

น้้ำผัักชายาเป็็นองค์์ปประกอบ ไปผ่่านกระบวนการต้้มในน้้ำร้้อน จะส่่งผลให้้คลอโรลฟิิล์์เปลี่่�ยนเป็็นฟีีโอไฟติิน ซึ่่�งทำให้้ 

สีีเขีียวถููกเปลี่่�ยนเป็็นสีีน้้ำตาล ซึ่่�งสอดคล้้องกัับ ค่่าสีี L* และ a* หลัังต้้ม ที่่�มีีค่่าลดลงจากก่่อนต้้ม
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		  เมื่่�อพิิจารณาค่่า Hardness พบว่่า เมื่่�อปริิมาณน้้ำผัักชายาเพิ่่�มมากขึ้้�น ค่่า Hardness มีีแนวโน้้มลดลง ซึ่่�งอาจ

เป็็นเพราะในน้้ำผัักชายาจะมีีใยอาหารของผัักชายาเป็็นส่่วนประกอบ ซ่ึ่�งใยอาหารของผัักชายาอาจส่งผลโครงสร้้างโดย 

ทำให้้ราวีีโอลี่่�มีคีวามแข็ง็ลดลง ซ่ึ่�งงานวิจิัยัเรื่่�องบะหมี่่�เสริมิผักัเหลียีง ก็พ็บว่า่ น้้ำผักัเหลียีงมีผีลต่อ่ค่า่เนื้้�อสัมัผัสัของบะหมี่่� 

โดยเมื่่�อความเข้้มข้้นของน้้ำผัักเหลีียงมากขึ้้�น ค่่าความต้้านทานการดึึงขาดของบะหมี่่�ลดน้้อยลง (Palasuwan et al., 

2020) เมื่่�อพิิจารณาที่่�ค่่า Hardness ของผลิิตภััณฑ์์ราวีีโอลี่่�ทั้้�งก่่อนต้้มและหลัังต้้ม พบว่่า ราวีีโอลี่่�หลัังต้้มมีีค่่า Hardness 

ลดน้้อยกว่่าราวีีโอลี่่�หลัังต้้ม เนื่่�องจากส่่วนประกอบหลัักในการทำราวีีโอลี่่�ประกอบไปด้้วยแป้้งสาลีีอเนกประสงค์์ 

เป็็นส่่วนประกอบหลััก ซึ่่�งภายในโครงสร้้างของแป้้งประกอบไปด้้วยอะไมโลสและอะไมโลเพคติิน เมื่่�อแป้้งราวีีโอลี่่�ได้้รัับ

ความร้้อนในกระบวนการต้้มแป้้งราวีีโอลี่่�ให้้สุุก ส่่งผลให้้โมเลกุุลภายในเม็็ดแป้้งถููกทำลายพัันธะไฮโดรเจน สายพอลิิเมอร์์

ของอะไมโลสและอะไมโลเพคติินภายในเม็็ดแป้้งถููกคลายตััวและรวมตััวกับน้้ำ ทำให้้เม็็ดแป้้งเกิิดการพองตััวและ 

มีีความหนืืดเพิ่่�มขึ้้�น (Rattanapanone, 2010) จึึงส่่งผลให้้เน้ื้�อสััมผััสของราวีีโอลี่่�หลัังต้้มมีีค่่า hardness น้้อยกว่่า 

ราวีีโอลี่่�ก่่อนต้้ม ภาพราวีีโอลี่่�ที่่�มีีอััตราส่่วนระหว่่างน้้ำเปล่่าต่่อน้้ำผัักชายาแสดงได้้ดัังภาพที่่� 1

ตารางที่่� 2 ผลการวิิเคราะห์์ของทางกายภาพของแผ่่นแป้้งราวีีโอลี่่�น้้ำผัักชายาก่่อนต้้มและหลัังต้้ม
ปััจจััยคุุณภาพ อััตราส่่วนระหว่่างน้้ำเปล่่าต่่อน้้ำผัักชายา

100:0 75:25 50:50 25:75 0:100

ก่่อนต้้ม

  	 L* 71.53±0.73a 67.38±0.46b 66.69±1.95b 65.56±1.59b 62.13±2.37c

	 a* -0.37±0.27a -2.28±0.22b -2.70±0.20b -4.66±0.38c -4.24±0.62c

 	 b* 12.29±0.78c 17.63±0.97b 17.38±0.14b 19.45±0.65a 19.58±0.35a

	 Hardness (g) 5212.87±713.49a 1587.25±233.03b 1515±533.28b 614±218.19c 596.25±118.84c

หลัังต้้ม

	 L* 67.37±1.01a 66.95±1.10a 64±2.14b 62.52±1.01b 57.95±2.40c

 	 a* -2.40±0.39d -4.51±0.15c -3.82±0.32b -5.35±0.40d -5.17±0.15d

	 b* 7.91±0.56d 18.87±0.02b 14.44±0.59c 22.13±0.58a 22.26±0.13a

	 Hardness (g) 861.86±88.82a 586.25±106.69b 544.17±102.09b 595.67±53.1b 582.67±87.14b

หมายเหตุุ  a-d หมายถึึง ค่่าเฉลี่่�ยของข้้อมููลที่่�อยู่่�ในแนวนอนเดีียวกัันมีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05)

ก่่อนต้้ม

หลัังต้้ม

	 100:0	 75:25	 50:50	 25:75	 0:100

ภาพที่่� 1 อััตราส่่วนระหว่่างน้้ำเปล่่าต่่อน้้ำผัักชายาในผลิิตภััณฑ์์ราวีีโอลี่่�

น้ำ ทำใหเม็ดแปงเกิดการพองตัวและมีความหนืดเพิ่มขึ้น (Rattanapanone, 2010) จึงสงผลใหเนื้อสัมผัสของราวีโอลี่หลังตมมีคา 

hardness นอยกวาราวีโอลี่กอนตม ภาพราวีโอลี่ท่ีมีอัตราสวนระหวางน้ำเปลาตอน้ำผักชายาแสดงไดดังภาพท่ี 1 
 

ตารางที่ 2 ผลการวิเคราะหของทางกายภาพของแผนแปงราวีโอลี่น้ำผักชายากอนตมและหลังตม 
ปจจัยคุณภาพ อัตราสวนระหวางน้ำเปลาตอน้ำผักชายา 

100:0 75:25 50:50 25:75 0:100 

กอนตม 

      L* 

 

71.53±0.73a 

 

67.38±0.46b 

 

66.69±1.95b 

 

65.56±1.59b 

 

62.13±2.37c 

      a* -0.37±0.27a -2.28±0.22b -2.70±0.20b -4.66±0.38c -4.24±0.62c 

      b* 12.29±0.78c 17.63±0.97b 17.38±0.14b 19.45±0.65a 19.58±0.35a 

      Hardness (g) 5212.87±713.49a 1587.25±233.03b 1515±533.28b 614±218.19c 596.25±118.84c 

หลังตม      

      L* 67.37±1.01a 66.95±1.10a 64±2.14b 62.52±1.01b 57.95±2.40c 

      a* -2.40±0.39d -4.51±0.15c -3.82±0.32b -5.35±0.40d -5.17±0.15d 

      b* 7.91±0.56d 18.87±0.02b 14.44±0.59c 22.13±0.58a 22.26±0.13a 

      Hardness (g) 861.86±88.82a 586.25±106.69b 544.17±102.09b 595.67±53.1b 582.67±87.14b 
 

หมายเหตุ  a-d หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลท่ีอยูในแนวนอนเดียวกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

ภาพที่ 1 อัตราสวนระหวางน้ำเปลาตอนำ้ผักชายาในผลติภัณฑราวีโอลี ่

 

 ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑราวีโอลี่โดยใชน้ำผักชายาทดแทนน้ำเปลาในอัตราสวนตางๆ 5 

อัตราสวน แสดงไดดังตารางที่ 3 พบวาน้ำผักชายาที่ทดแทนน้ำเปลาในการทำผลิตภัณฑราวีโอลี่สงผลตอคะแนนความชอบดานสี 

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยคะแนนความชอบดานสี พบวา อัตราสวนระหวางน้ำเปลาตอน้ำผักชาที่ 100:0 และ 0:100 

มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากน้ำผักชายามีสีเขียว จึงสงผลใหผลิตภัณฑรวีโอลี่มีสีเขียวขึ้นตาม

ปริมาณน้ำผักชายา เม่ือพิจารณาคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัส พบวา ผูทดสอบทางประสาทสัมผัสใหคะแนนความชอบดานเนื้อ

สัมผัสสูงสุดอยูที่อัตราสวน 75:25 หลังจากอัตราสวน 75:25 พบวาแนวโนมคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสก็ก็ลดลงตามปริมาณ

ของน้ำผักชายาที่มากขึ้น โดยผูทดสอบชิมใหคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสความชอบโดยรวมรวมอยูที่อัตราสวน 75:25 

มากท่ีสุด  

 

     

    100:0 75:25  50:50  25:75 0:100 

หลังตม 

กอนตม 
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		ผ  ลการทดสอบการยอมรัับทางประสาทสััมผััสผลิิตภััณฑ์์ราวีีโอลี่่�โดยใช้้น้้ำผัักชายาทดแทนน้้ำเปล่่าในอััตราส่่วน

ต่า่ง ๆ  5 อัตัราส่่วน แสดงได้้ดังตารางที่่� 3 พบว่าน้้ำผักัชายาที่่�ทดแทนน้้ำเปล่า่ในการทำผลิติภัณัฑ์ร์าวีโีอลี่่�ส่ง่ผลต่อ่คะแนน

ความชอบด้้านสีี เน้ื้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม โดยคะแนนความชอบด้้านสีี พบว่า อััตราส่่วนระหว่่างน้้ำเปล่าต่่อ 

น้้ำผัักชาที่่� 100:0 และ 0:100 มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) เนื่่�องจากน้้ำผัักชายามีีสีีเขีียว จึึง

ส่ง่ผลให้้ผลิตภััณฑ์ร์วีีโอลี่่�มีสีีเีขียีวขึ้้�นตามปริมาณน้้ำผัักชายา เมื่่�อพิิจารณาคะแนนความชอบด้้านเน้ื้�อสััมผััส พบว่า ผู้้�ทดสอบ

ทางประสาทสััมผััสให้้คะแนนความชอบด้้านเน้ื้�อสััมผััสสููงสุุดอยู่่�ที่่�อััตราส่่วน 75:25 หลัังจากอััตราส่่วน 75:25 พบว่า 

แนวโน้้มคะแนนความชอบด้้านเน้ื้�อสััมผััสก็็ก็็ลดลงตามปริมาณของน้้ำผัักชายาที่่�มากขึ้้�น โดยผู้้�ทดสอบชิมให้้คะแนน 

การยอมรัับทางประสาทสััมผััสความชอบโดยรวมรวมอยู่่�ที่่�อััตราส่่วน 75:25 มากที่่�สุุด 

ตารางที่่� 3 ผลของปริิมาณน้้ำผัักชายาต่่อการยอมรัับทางประสาทสััมผััสของแป้้งราวีีโอลี่่� 

คุุณภาพทาง

ประสาทสััมผััส

อััตราส่่วนระหว่่างน้้ำเปล่่าต่่อน้้ำผัักชายา

100:0 75:25 50:50 25:75 0:100

ลัักษณะปรากฏns 8.16±0.74 8.23±0.77 8.06±0.98 8.26±0.73 8.40±0.56

สีี 7.00±0.74c 7.86±0.43a 7.20±0.17bc 7.20±1.06bc 7.43±0.77b

กลิ่่�นns 7.80±0.99 7.96±0.88 7.83±0.94 7.90±0.95 7.06±1.01

รสชาติิns 7.33±1.15 7.56±0.6 7.73±0.44 7.60±0.81 7.63±0.85

เนื้้�อสััมผััส (ความยืืดหยุ่่�น) 7.13±0.63b 7.53±0.57a 7.46±0.62ab 7.43±0.56ab 7.36±0.71ab

ความชอบโดยรวม 7.03±0.66c 8.43±0.56a 7.66±0.88b 7.26±1.01bc 7.40±0.85bc

หมายเหตุุ	 ns หมายถึึง ค่่าเฉลี่่�ยของข้้อมููลที่่�อยู่่�ในแนวนอนเดีียวกัันไม่่มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p>0.05)

		  a-b หมายถึึง ค่่าเฉลี่่�ยของข้้อมููลที่่�อยู่่�ในแนวนอนเดีียวกัันมีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05)

4. สรุุป
		จ  ากการทดลองการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ราวีีโอลี่่� พบว่่า สููตรพื้้�นฐานที่่�ผู้้�ทดสอบชิิมให้้คะแนนการยอมรัับมากที่่�สุุด 

คืือ สููตรที่่� 1 หลัังจากนั้้�น นำสููตรที่่� 1 มาศึึกษาอััตราส่่วนที่่�ระหว่่างน้้ำเปล่าต่่อน้้ำผัักชายาที่่�ใช้้ในการผลิตราวีีโอลี่่�  

5 อััตราส่่วน คืือ 0:100, 25:75, 50:50, 75:25 และ 100:0 ผลการทดลอง พบว่่า ผู้้�ทดสอบทางประสาทสััมผััสให้้คะแนน

การยอมรัับที่่�อััตราส่่วน 75:25 มากที่่�สุุด ยิ่่�งเพิ่่�มอััตราส่่วนน้้ำผัักชายาที่่�ร้้อยละ 25 ขึ้้�นไป ผู้้�ทดสอบทางประสาทสััมผััส 

ให้้คะแนนการยอมรัับทางประสาทสััมผััสในภาพรวมลดน้้อยลง เนื่่�องจากปริิมาณน้้ำผัักชายาที่่�มากขึ้้�น ส่่งผลต่่อคะแนน

การยอมรัับด้้านสีีและเนื้้�อสััมผััส โดยน้้ำผัักชายาจะทำให้้ผลิิตภััณฑ์์ราวีีโอลี่่�มีีสีีเขีียวเข้้มขึ้้�น มีีเนื้้�อสััมผััสนิ่่�มมากขึ้้�น ซึ่่�งอาจ

เป็็นเพราะใยอาหารของผัักชายาไปส่่งผลต่่อการเกิิดโดของแป้้งราวีีโอลี่่�
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