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บทคัดย่อ 
 การศึกษาผลของการเก็บรักษาแบบแช่เยือกแข็งต่อคุณภาพของแป้งขนมช่อม่วงที่มีส่วนผสมของแป้งหอมนิลพรีเจลาติไนซ์  ท าให้
ทราบถึงการเปลี่ยนแปลงทางเคมี กายภาพ และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแป้งขนมช่อม่วง เพื่อระบุอายุการเก็บท่ีเหมาะสมได้ แป้งขนม
ช่อม่วงท่ีทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งหอมนิลพรีเจลาติไนซ์ร้อยละ 15 ถูกเตรียมและเก็บในถุงพอลอเอทิลีน ท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 12 สัปดาห์  จากการวิเคราะห์ค่าสีพบว่าระยะเวลาการเก็บท่ีนานขึ้นส่งผลให้สีของแป้งขนมช่อม่วงท่ีมีส่วนผสมของแป้งหอมนิลพรี
เจลาติไนซ์ เข้มมากขึ้น  สอดคล้องกับค่าสีแดง (+a) – เขียว (-a) และค่าสีเหลือง (+b) – น้ าเงิน (-b) ท่ีลดลงเมื่อเก็บแช่เยือกแข็งนานขึ้น  
และจากการทดสอบค่าเนื้อสัมผัสพบว่าแป้งขนมช่อม่วงที่มีส่วนผสมของแป้งหอมนิลพรีเจลาติไนซ์ มีค่าความแข็ง และค่าการเค้ียวสูงขึ้นตาม
ระยะการเก็บแช่เยือกแข็งท่ีเพิ่มขึ้น การเปลี่ยนแปลงทางเคมีได้ท าการตรวจติดตาม ปริมาณสาร Monomeric Anthocyanin และฤทธิ์การ
ยับยั้งสารอนุมูลอิสระ พบว่าผลิตภัณฑ์แป้งขนมช่อม่วงท่ีมีส่วนผสมของแป้งหอมนิลพรีเจลาติไนซ์ วันท่ี 0 มีปริมาณ Monomeric 
Anthocyanin เท่ากับ 10.01±0.32 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร และมีฤทธิ์ยับยั้งสารอนุมูลอิสระ DPPH และ ABTS เท่ากับ 1.07±0.01 และ 
0.76±0.03 ไมโครลิตรโมล/กรัม ของกรดแอสคอร์บิก ตามล าดับ ในสัปดาห์ท่ี 12 พบว่าผลิตภัณฑ์แป้งขนมช่อม่วงท่ีมีส่วนผสมของแป้งหอม 
นิลพรีเจลาติไนซ์ มีปริมาณ Monomeric Anthocyanin ลดเหลือ 1.29±0.22 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร แต่ฤทธิ์ยับยั้งสารอนุมูลอิสระ DPPH 
และ ABTS ลดลงเล็กน้อย เท่ากับ 0.73±0.03 และ 0.64±0.02 ไมโครลิตรโมล/กรัม ของกรดแอสคอร์บิก ตามล าดับ   

ค าส าคัญ: เก็บรักษาแบบแช่เยือกแข็ง  แป้งหอมนิลพรีเจลาติไนซ์  แป้งขนมช่อม่วง 
 

Abstract 
 Studying the effects of frozen storage on the quality of Chormuang dough contains pre-gelatinized Hom Nil 
flour revealed changes in the chemical, physical, and sensory qualities of Chormuang dough for defining the optimum 
shelf life. Chormuang dough that replaces rice flour with 15%  of pre-gelatinized Hom Nil flour was prepared, packed in 
a polyethylene bag, and stored at -18 ° C for 12 weeks. For the color measurement, it was found that the longer storage 
time resulted in the darker color of Chormuang dough contains pre-gelatinized Hom Nil flour. In according to the redness 
(+ a) - greenness (-a) and yellowness (+ b) - blueness (-b) values were decrease with longer frozen storage. The texture 
profile analysis showed that Chormuang dough contains pre-gelatinized Hom Nil flour had higher hardness and chewing 
value as a result of the increased freeze storage period. Chemical changes were monitored for Monomeric Anthocyanin 
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content and antioxidant activity. At 0  day, Chormuang dough contains pre-gelatinized Hom Nil flour contained 
Monomeric Anthocyanin content 10.01 ± 0.32 mg/ml and performed inhibition ability on DPPH and ABTS about 1.07 ± 

0.01 and 0.76 ± 0.03 μmol/g of ascorbic acid, respectively. For 12th weeks, Chormuang dough contains pre-gelatinized 
Hom Nil flour presented the reducing of Monomeric Anthocyanin content to 1 .29 ± 0.22 mg/ml, but inhibitory activity 
on DPPH and ABTS were slightly decreased by 0.73 ± 0.03 and 0.64 ± 0.02 μmol/g of ascorbic acid, respectively.  
Keywords: Frozen Storage, Pregelatinized Hom Nil flour, Chormuang dough 
 
1. บทน า 

ขนมช่อม่วงเกิดขึ้นในสมัยรัชกาลท่ี 2 กรุงรัตนโกสินทร์  
คาดว่าได้รับอิทธิพลมาจากต่างชาติ สามารถแบ่งส่วนประกอบ
หลักขนมช่อม่วงออกเป็น 2 ส่วน คือ ส่วนไส้ และแป้งขนม  โดย
ไส้มีความคล้ายคลึงกับไส้ขนมสาคู โดยมีส่วนผสมของเนื้อสัตว์
บดผสมกับเครื่องปรุงแล้วน าไปผัดและปรุงรสให้มีรสเค็มน า
และหวานตาม  ส่วนท่ี 2 คือ แป้งขนมช่อม่วงเป็นแป้งผสม 3 
ชนิด คือแป้งข้าวเจ้า แป้งท้าวยายม่อม และแป้งมันส าปะหลัง ซ่ึง
น ามากวนกับกะทิ และนวดต่อจนมีลักษณะเหนียมนุ่ม แล้วจึง
น ามาห่อไส้  และตกแต่งให้สวยงามโดยการจับจีบเป็นรูปดอกไม้  
ร่วมกับการเติมสีธรรมชาติจากดอกอัญชันลงในแป้ง เพื่อเพิ่ม
ความสวยงามซ่ึง เป็นอัตลักษณ์ของขนมไทย [1] 

 
Figure 1 Chormuang 

Source: Obtom, T. (2012) 
 

ข้าวหอมนิลเป็นข้าวท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง โดยมี
ปริมาณโปรตีนและปริมาณธาตุเหล็กสูงกว่าข้าวหอมมะลิเป็น 2 
และ 4 เท่า ตามล าดับ นอกจากน้ียังมีปริมาณสังกะสี แคลเซียม
และโพแทสเซียมสูงกว่าในข้าวหอมมะลิ ข้าวหอมนิลมีปริมาณอะ
ไมโลสร้อยละ 12 – 13 และปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ 
(Antioxidant) สูง ประมาณ 293 ไมโครโมลต่อกรัม ในส่วนของ
เยื่อหุ้มเมล็ดท่ีมีสีม่วงเข้มประกอบไปด้วยแอนโทไซยานิน 
(Anthocyanin) โปรแอนไซยานิน (Pranthocyanin) ไบโอฟลา
โวนอยล์ (Bioflavonoids) วิตามินอี ซ่ึงเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ
และสารสีจากธรรมชาติ [2] 

 

 
Figure 2 Hom Nil rice 

Source: Sutharut & Sudarat (2012) 
 

จากการศึกษาก่อนหน้าเกี่ยวกับสภาวะท่ีเหมาะสมใน
การเตรียมแป้งหอมนิลพรีเจลาติไนซ์  เพื่อให้คงปริมาณสารแอน
โทไซยานิน และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และการดัดแปรคุณสมบัติ
ทางกายภาพของเจลแป้งด้วยกระบวนการพรีเจลาติไนซ์ เพื่อให้
ได้  เจลแป้ง ท่ีมี คุณสมบัติอ่อนนุ่ม และการศึกษาสัดส่วนท่ี
เหมาะสมในการทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งหอมนิลพรีเจลาติ
ไนซ์ในผลิตภัณฑ์ขนมช่อม่วง เพื่อเพิ่มสารต้านอนุมูลอิสระให้กับ
ผลิตภัณฑ์  โดยท่ียังคงคุณภาพทางกายภาพ มีเน้ือสัมผัสของแป้ง
ขนมช่อม่วงท่ีอ่อนนุ่ม และช่วยคงสภาพความชุ่มชื้นของผิวขนม
ได้  โดยพบว่าระดับการทดแทนท่ีเหมาะสมคือร้อยละ 15 ขั้น
ต่อมาของการพัฒนากระบวนการผลิตขนมช่อม่วงท่ีมีส่วนผสม
ของแป้งหอมนิลพรีเจลาติไนซ์ คือการศึกษาผลกระทบของ
กระบวนการเก็บรักษาในสภาวะแช่เยือกแข็งต่อคุณสมบัติทาง
เคมี กายภาพ ทางประสาทสัมผัส และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ
ของแป้งขนมช่อม่วงท่ีเก็บรักษาในสภาวะแช่เยือกแข็งดังกล่าว  
เพื่อเป็นข้อมูลแนวทางเลือกเกี่ยวกับวิธีการเก็บรักษา ส าหรับการ
ผลิตเชิงปริมาณในระดับอุตสาหกรรม 

กระบวนการแช่เยือกแข็งเป็นกระบวนการเก็บรักษา
อาหาร  โดยช่ ว งอุณหภู มิ ท่ี มี ก าร ใช้ อย่ า งแพร่ หลาย ใน
อุตสาหกรรมคือ -18 ถึง -20 องศาเซลเซียส กระบวนการแช่
เยือกแข็งใช้หลักการเปลี่ยนน้ าในอาหารให้แปรสภาพจาก
ของเหลวท่ีอุณหภูม ิ25 องศาเซลเซียส กลายเป็นของแข็งภายใต้
สภาวะอุณหภูมิต่ ากว่า 0 องศาเซลเซียส เมื่อน้ าในอาหารซ่ึงเป็น
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ตัวกลางในการเกิดปฏิกิริยาทางเคมี และจุลินทรีย์กลายเป็น
ของแข็ง  จึงเป็นหยุด หรือชะลอกระบวนการเสื่อมเสียของ
อาหารท่ีเกิดจากปฏิกิริยาข้างต้น แต่ระหว่างการแช่เยือกแข็ง 
หรือละลายอาหาร (Freezing and Thawing)  ให้กลับมาสู่
ลักษณะพร้อมใช้หรือบริโภค มีการเปลี่ยนแปลงทางเคมี และ
กายภาพเกิดขึ้นมากมายท่ีส่งผลต่อคุณภาพของอาหาร ได้แก่ 
กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และสารอาหาร [3]   

Thaipanich (2009) ได้ท าการศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑ์
ขนมช่อม่วงใยอาหารสูงพร้อมบริโภค โดยเก็บรักษาในสภาวะแช่
เยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส พบว่าสามารถเก็บรักษา
ขนมช่อม่วงใยอาหารสูงพร้อมบริโภคได้ยาวนานถึง 12 สัปดาห์  
โดยท่ีไม่พบการเปลี่ยนแปลงของค่าสี และเน้ือสัมผัส อีกท้ังความ
พึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ยังอยู่ในระดับชอบปานกลาง [4]  ขนมชั้น
เป็นขนมไทยท่ีมีเน้ือสัมผัสของแป้งท่ีเหนียวนุ่ม ท าให้สุกโดยการ
น่ึงแป้งทีละชั้น และมีส่วนผสมของแป้งใกล้เคียงกับตัวแป้งช่อ
ม่วง แต่ในแป้งขนมชั้นมีน้ าตาลเป็นส่วนประกอบเพิ่มเติม 
การศึกษาผลของการอัตราการแช่เยือกแข็ง และวิธีการละลายต่อ
คุณภาพของขนมชั้นโดย  Batpho, Sroythong, & Charoenrein 
(2011)  พบว่าการแช่เยือกแข็งแบบเร็วท่ีอัตราการลดอุณหภูมิ 
4.0 องศาเซลเซียสต่อนาที และการใช้อุณหภูมิสูงระยะเวลาสั้น
ในการละลายน้ าแข็ง  ท าให้ได้ขนมชั้นท่ีมีคุณภาพใกล้เคียงสภาพ
เดิมมากท่ีสุด [5]  ในการศึกษาความคงตัวต่อการแช่เยือกแข็ง
และการคืนรูปของแป้งพุทธรักษา  พบว่ากระบวนการดัดแปร 
ด้วยวิธีฟอสเฟตครอสลิงกิงค์ช่วยให้แป้งมีความคงตัวต่อสภาวะ
แช่เยือกแข็งสูงกว่าเมื่อเทียบกับแป้งที่ไม่ดัดแปร  โดยการดัดแปร
โดยวิธีฟอสเฟตครอสลิงกิงค์จะช่วยเสริมให้พันธะไฮโดรเจนท่ียึด
โครงสร้างของเม็ดแป้งให้มีความแข็งแรงมากขึ้น จึงช่วยลดการ
พองตัวและเพิ่มความแข็งแกร่งให้แก่เม็ดแป้ง สามารถต้านทาน
ต่อสภาวะการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิ [6] สอดคล้องกับงานวิจัย
ของ  Ye, Hu, Zhang, Fang, Liu & Luo (2016) ท่ีพบว่ าแป้ ง
ข้าวดัดแปรด้วยเทคโนโลยีท าสุกด้วยเครื่องอัดผ่านเกลียวมีความ
คงตัวต่อการแช่เยือกแข็ง และการคืนตัวดีกว่าแป้งข้าวท่ีไม่ผ่าน
การดัดแปร [7]  

ปัญหาของกระบวนการแช่เยือกแข็งที่ส่งผลกระทบต่อ
ผลิตภัณฑ์ท่ีมีแป้งเป็นส่วนผสมหลัก คือการเกิดการรีโทรกราเด
ชัน (Retrogradation) ของอะไมโลสซ่ึงเป็นองค์ประกอบหลักใน
แป้ง ขณะผลิตภัณฑ์อยู่ในระหว่างแช่เยือกแข็ง และการคืนตัว  
การเติมแป้งดัดแปร หรือแป้งพรีเจลาติไนซ์ซ่ึงมีคุณสมบัติยับยั้ง

กระบวนการรีโทรกราเดชัน  จึงเป็นอีกแนวทางหน่ึงในการแก้ไข
ปัญหาดังกล่าว [8]  ดังน้ันการศึกษาผลของการเก็บรักษาแบบแช่
เยือกแข็งต่อคุณภาพของขนมช่อม่วงท่ีมีส่วนผสมของแป้งหอม 
นิลพรีเจลาติไนซ์ โดยการติดตามการเปลี่ยนแปลงทางเคมี 
กายภาพ และคุณภาพทางประสาทสัมผัส  จะท าให้ได้ข้อมูล
ส าคัญเกี่ยวกับอายุการเก็บรักษา และคุณภาพของแป้ง  เพื่อเป็น
แนวทางส าหรับการขยายก าลังการผลิตในระดับอุตสาหกรรม  

 
2. อุปกรณ์และวิธีการวิจัย/ทดลอง  

2.1 การเตรียมแป้งข้าวหอมนิลพรีเจลาติไนซ์ 
ท าการเตรียมแป้งข้าวหอมนิลพรีเจลาติไนซ์ตามวิธีการ

ของ Narklaor, Sangnark, & Limroongreungra (2011) โดย
น าเมล็ดข้าวหอมนิลท่ีอยู่ในสภาพสมบูรณ์ และท าความสะอาด 
ก าจัดสิ่งเจือปนออก  มาโม่ด้วยเครื่องโม่แป้งแบบแห้ง  และบด
ให้ละเอียดอีกครั้ง ด้วยเครื่องบดไฟฟ้า Ultra-centrifugal mill 
(รุ่น ZM 200 ยี่ห้อ Retsch) จากน้ันน าแป้งข้าวหอมนิลท่ีได้มา
ละลายกับน้ า ท่ีอัตราส่วน 50:100 น้ าหนักต่อปริมาตร  น าแป้ง
ละลายท่ีละลายดีเป็นเน้ือเดียวกันมาท าแห้งด้วยเครื่องท าแห้ง
แบบลูกกลิ้งคู่ ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 19 เซนติเมตร ยาว 26 
เซนติเมตร ท าการตั้งค่าความดันไอน้ า 40 lb/in2 อุณหภูมิท่ี
ผิวหน้าลูกกลิ้งเป็น 130 องศาเซลเซียส ระยะห่างระหว่างลูกกลิ้ง
ท้ังสอง 0.25 มิลลิเมตร  และความเร็วรอบของลูกกลิ้งเป็น 12 
รอบต่อนาที  น าแผ่นแป้งท่ีได้มาบดให้ละเอียด และร่อนผ่าน
ตะแกรงความละเอียดขนาด 100 mesh [9]  ผงแป้งข้าวหอมนิ
ลพรีเจลาติไนซ์เก็บในภาชนะทึบแสงท่ีอุณหภูมิห้อง และ
ปราศจากความชื้น 

2.2 การเตรียมแป้งขนมช่อม่วงท่ีมีส่วนผสมของ
แป้งข้าวหอมนิลพรีเจลาติไนซ์ 

ท าการเตรียมแป้งขนมช่อม่วงท่ีมีส่วนผสมของแป้งข้าว
หอมนิลพรีเจลาติไนซ์  โดยชั่งน้ าหนักส่วนผสมต่าง ๆ ดังแสดงใน
ตารางท่ี 1 ท าการนวดแป้งผสม กับน้ าเป็นเวลา 10 นาที  จากนั้น
เติมกะทิส่วนท่ีเหลือ คนให้เข้ากัน และน าไปกวนท่ีอุณหภูมิ 70 
องศาเซลเซียส จนแป้งไม่ติดกระทะ แล้วจึงน าแป้งที่ได้มานวดต่อ
ด้วยมือ จนเนื้อแป้งมีลักษณะเนียนนุ่ม ช่ังแป้งน้ าหนัก 8 กรัมต่อ
ก้ อ น  ปั้ น เ ป็ น ก้ อ นก ล ม  แ ล ะ บ ร ร จุ ใ ส่ ถุ ง พ อ ลิ เ อ ทิ ลี น 
(polyethylene, PE) เก็บแช่เยือกแข็ง ท่ีอุณหภูมิ -18 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 12 สัปดาห์   
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Table 1 Formulation of Chormuang contain pregelatinized 
Hom Nil flour. 
Ingredient  Weight (g) 
Rice flour  25.5 
Pregelatinized Hom Nil flour 4.5 
Water  63.0 
Coconut milk  7.0 

 
ท าการเก็บตัวอย่างทุก 4 สัปดาห์  มาวิเคราะห์ปริมาณ

สารแอนโทไซยานิน ฤทธิ์การยับยั้งสารอนุมูลอิสระ คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส และท าการเก็บตัวอย่างทุก 2 สัปดาห์  ส าหรับ
การวิเคราะห์คุณภาพทางด้านสี และค่าเน้ือสัมผัส  

2.3 การวิเคราะห์ค่าสี 
ท าการเตรียมตัวอย่างแป้งช่อม่วงท่ีมีส่วนผสมของแป้ง

ข้าวหอมนิลพรีเจลาติไนซ์ โดยน าตัวอย่างแป้งแช่เยือกแข็งมาตั้ง
พักไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 50 นาที เป็นตัวอย่างแป้งก่อนน่ึง 
(Pre-cooked dough) จากน้ันน าแป้งท่ีคลายตัวแล้วมาน่ึงเป็น
เวลา 5 นาที เป็นตัวอย่างแป้งน่ึงสุก (Cooked dough) น า
ตัวอย่างแป้งท่ีเตรียม มาท าการวิเคราะห์ค่าสีในระบบ CIE Lab 
แสดงค่า L* a* และ b* ด้วยเครื่อง Minolta Spectrophotometer 
(รุ่น CM-3500d) 

2.4 การวิเคราะห์ค่าเน้ือสัมผัส 
ท าการเตรียมตัวอย่างแป้งช่อม่วงที่มีส่วนผสมของ

แป ้ง ข ้า วหอมน ิล พรี เจลาติ ไนซ์ Pre-cooked dough และ 
Cooked dough (เช่นเดียวกับข้อ 3)  มาท าการวิเคราะห์ค่า 

Texture Profile Analysis (TPA) โดยใช้ เครื่องวัด เ น้ือสัมผัส 
Texture Analyzer (รุ่น TA.XT. Plus) และหัววัดชนิด Cylinder 
probe (P/35) กดลงไปในขนมช่อม่วงร้อยละ 50 ของชิ้น โดย
ก าหนดอั ต ร า เ ร็ ว ก่ อนวั ด  ( Pre-Test Speed) 1 . 5  mm/s 
อัตราเร็วขณะวัด (Test Speed) 1.0 mm/s อัตราหลังวัด (Post-
Test Speed) 10.0 mm/s  

2.5 การวิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานิน และฤทธ์ิ
การยับยั้งอนุมูลอิสระ 

การเตรียมสารสกัดแป้งช่อม่วง 
ท าการเตรียมสารสกัดจากตัวอย่างแป้งช่อม่วงที ่มี

ส ่วนผสมของแป้งข ้าวหอมนิลพรีเจลาติไนซ์ Pre-cooked 
dough และ Cooked dough   โดยดัดแปลงวิธีมาจาก Han & 
Koh (2011) [10] น าแป้งแช่เยือกแข็งไปท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง 
บดเป็นผง และร่อนผ่านตระแกรงมาตรฐานขนาด 20 mesh  ชั่ง

ตัวอย่าง 10 กรัม ผสมกับสารละลายผสม 250 มิลลิลิตร 
(95% Ethanol 70: 30 Distilled water) กวนเป็นเวลา 44 
นาที จากนั้นน าไปปั่นเหวี่ยงที่ความเร็วรอบ 300 กรัม เป็น
เวลา 15 นาที เก็บส่วนใสไว้ส าหรับวิเคราะห์   

2.6 การวิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานิน 
ท าการวิ เคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานิน   โดย

ดัดแปลงวิธีมาจาก Sutharut & Sudarat (2012) [11] หลอดท่ี 
1 เตรียมสารสกัดท่ีได้จากแป้งช่อม่วงปริมาณ 200 ไมโครลิตร 
ผสมกั บสารละลาย  KCI buffer pH 1 .0  ปริ ม าณ 2 ,8 00 
ไมโครลิตร หลอดท่ี 2 ใช้สารสกัดเท่ากันผสมกับสารละลาย 
CH3COONa pH 4.5 ปริมาตร 2,800 ไมโครลิตร ตั้งสารผสมท้ิง
ไว้ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 15 นาที  จากน้ันน าไปวัดค่าการ
ดู ด ก ลื น แ ส ง ด้ ว ย เ ค รื่ อ ง วั ด ก า ร ดู ด ก ลื น แ ส ง 
Spectrophotometer (รุ่ น  UV-1800 ยี่ ห้ อ  SHIMADZU) ท่ี
ความยาวคลื่น 520 nm และ 700 nm  โดยใช้น้ ากลั่นเป็น 
blank ค านวณหาค่า A ดังสมการ 

 
A = (A520-A700) KCI pH 1.0 - (A520-A700) CH3COONa pH 4.5 

 

น าค่า A ที่ได้มาค านวณปริมาณแอนโธไซยานิน ในรูป 
cyanidin 3 - glucoside จ า ก ก า ร ห า ค่ า  Monomeric 
Anthocyanin ดังสมการต่อไปนี้ 

 
Monomeric Anthocyanin (

𝑚𝑔
𝑚𝐿⁄ ) =

𝐴 × 𝑀𝑊 × 𝐷𝐹 × 1000

𝑒
 

 
โดย  MW คือน้ าหนักโมเลกุลของ Cyanidin-3-glucoside =  
      449.2   

DF คือ dilution factor = 15 (สารสกัดปริมาณ 200 ไมโครลิตร 
ผสมกับสารละลาย 2800 ไมโครลิตร จนปริมาตรสุดท้ายเท่ากับ 
3000 ไมโครลิตร) 
e คือ ค่าโมลาร์แอบซอบติวิตี้ = 26900  

 
2.7 ฤทธิ์การยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH 
ท าการวิเคราะห์ฤทธ์ิการยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH โดย

ดัดแปลงวิธีมาจาก Han & Koh (2011) [10]  เตรียมสารละลาย 
2,2-Diphenyl-1-picryl hydrazyl (DPPH) ความเเข้มข้น 
0.2 ไมโครโมลต่อลิตร ในสารละลายเอทานอล  ปิเปต
สารละลาย DPPH ปริมาตร 950 ไมโครลิตร  เติมสารสกัด

ตัวอย่าง 50 ไมโครลิตรผสมให้เข้ากัน บ่มในที่มืดเป็นเวลา 15 
นาที และน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517  



วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี ปีท่ี 22 ฉบับท่ี 3 เดือนกันยายน-ธันวาคม 2563 

96 

นาโนเมตร โดยเตรียมกรดแอสคอร์บิก 0.0250 กรัม เป็น
สารละลายมาตรฐาน รายงานผลในหน่วยของ ไมโครลิตรโมล/
กรัม ของกรดแอสคอร์บิก (mol/g ascorbic acid) 

2.8 ฤทธ์ิการยับยั้งอนุมูลอิสระ ABTS 
ท าการวิเคราะห์ฤทธิ์การยับยั้งอนุมูลอิสระ ABTS โดย

ดัดแปลงวิธีมาจาก Han & Koh (2011) [10]  เตรียมสารละลาย 
ABTS ความเข้มข้น 7 มิลลิโมลต่อลิตร ผสมกับโพแทสเซียม
เปอร์ซัลเฟต (K2S2O8) ความเข้มข้น 2.45 มิลลิโมลต่อลิตร  
ในสัดส่วน 2:3 เก็บไว้ที่มืดเป็นเวลา 16 - 18 ช่ัวโมง ก่อน
น ามาใช้ท าการเจือจางด้วยน้ ากลั่นปราศจากไอออน เมื่อวัด
ค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 729 นาโนเมตร ให้มีค่า
อยู่ที่ในช่วง 0.9-1.0 จากนั้นท าการวิเคราะห์โดยปิเปตสาร
ทดสอบ ABTS ปริมาตร 950 ไมโครลิตร เติมสารสกัดตัวอย่าง 
50 ไมโครลิตรผสมให้เข้ากัน บ่มเป็นเวลา 5 นาที และน าไป
วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 729 นาโนเมตร  โดย
เตรียมกรดแอสคอร์บิก 0.001 กรัม เป็นสารละลาย
มาตรฐาน รายงานผลในหน่วยของ ไมโครลิตรโมล/กรัม ของ
กรดแอสคอร์บิก (mol/g ascorbic acid) 

2.9 การประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ท าการเตรียมตัวอย่างแป้งช่อม่วงที่มีส่วนผสมของ

แป ้ง ข ้า วหอมน ิล พรี เจลาติ ไนซ์ Pre-cooked dough และ 
Cooked dough (เช่นเดียวกับข้อ 3)  จากน้ันน ามาห่อไส้ท่ีปั้น
เป็นก้อนกลมน้ าหนัก 4 กรัมต่อก้อน ขึ้นรูปโดยใช้ท่ีหนีบให้เป็น
ลักษณะดอกไม้ และน่ึงเป็นเวลา 5 นาที แล้วประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9 - 
Points hedonic scaling 1 ถึง 9 คะแนน (1 หมายถึง ไม่ชอบ
มากท่ีสุด และ 9 หมายถึงชอบมากท่ีสุด) ในด้านคุณลักษณะต่าง 
ๆ ได้แก่ ด้านสี กลิ่นรส ความนุ่ม ความยืดหยุ่น และความชอบ
รวม โดยใช้ผู้ทดสอบเป็นนักศึกษา และเจ้าหน้าท่ีมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก ช่วงอายุระหว่าง 18 – 50 ปี 
จ านวน 30 คน    

2.10 การวิเคราะห์ทางสถิติ 
การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ และเคมี ตัวอย่าง  

Pre-cooked dough แ ล ะ  Cooked dough ใ ช้ วิ ธี  T-test 
เปรียบเทียบค่าความแปรปรวน และความแตกต่างของค่าเฉลี่ย 

การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ และเคมีของตัวอย่างระหว่าง
การเก็บรักษาใช้การวางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ 
(Completely Randomized Design: CRD) และการประเมิน
ด้านประสาทสัมผัส ใช้การวางแผนการทดลองแบบสุ่มบล็อก
สมบูรณ์  ( Randomized Completely Block Design: RCBD) 
โดยให้ผู้ทดสอบเป็น Block 

 
3. ผลการวิจัยและทดลอง 

3.1 ผลของการเก็บรักษาแบบแช่เยือกแข็งต่อคุณภาพทาง
กายภาพด้านส ี

แป้งขนมช่อม่วงท่ีมีส่วนประกอบของแป้งข้าวหอมนินพรีเจ
ลาติไนซ์ มีสีออกน้ าตาลแดงตามสีธรรมชาติของแป้งข้าวหอมนิล  
พรีเจลาติไนซ์ ดังแสดงในภาพท่ี 3 โดยลักษณะของแป้งขนมช่อม่วงท่ีมี
ส่วนประกอบของแป้งข้าวหอมนินพรีเจลาติไนซ์ก่อนน่ึง แป้งจะมี
ลักษณะทึบ ผิวลักษณะขาวนวล แต่เมื่อผ่านกระบวนการน่ึงสุกตัวแป้ง
จะมีลักษณะใส ผิวมีลักษณะมันวาว  

ในการศึกษาผลกระทบของการเก็บรักษาแบบแช่แข็ง
ต่อคุณภาพทางด้านสีของแป้งขนมช่อม่วงท่ีมีส่วนผสมของแป้ง
หอมนิลพรีเจลาติไนซ์ โดยติดตามการเปลี่ยนแปลงของค่าความ
สว่าง (Lightness; L*) ค่าสีแดง-เขียว (Redness; a*) และค่าสี
เหลือง-น้ าเงิน (Yellowness; b*)  ในสัปดาห์ท่ี 0, 2, 4, 6, 8 
และ 12 สัปดาห์ (Figure 4) โดยพบว่าค่าความสว่างของแป้ง
ก่อนน่ึงสูงกว่าแป้งหลังน่ึงสุก และค่าความสว่างของแป้งขนมช่อ
ม่วง ท้ั งก่อนและหลัง น่ึ ง ไม่ เปลี่ ยนแปลง ( p>0.05) ตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา 12 สัปดาห์ จากการสุ่มตัวอย่าง
วิเคราะห์ทุก ๆ 2 สัปดาห์   

 อย่างไรก็ตามพบว่าค่าค่าสีแดง-เขียว (Redness; a*) 
และค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (Yellowness; b*) มีแนวโน้มลดลง  เมื่อ
ระยะเวลาสุ่มตัวอย่างนานขึ้น  ซ่ึงสอดคล้องกับลักษณะปรากฏท่ี
เห็นคือแป้งขนมช่อม่วง ท่ีมีส่ วนผสมของแป้งหอมนิลพรี 
เจลาติไนซ์  มีสีเข้มมากขึ้นเมื่อระยะเวลาแช่เย็นนานขึ้น 
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Figure 3 Chormuang dough contains pre-gelatinized Hom Nil flour; Pre-cooked (A) and Cooked (B).\ 

 

 

 

Figure 4 Lightness (L*), Redness (a*) and Yellowness (b*) of Chormuang with pre-cooked and cooked dough 
at storage time for 12 weeks 
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3.2 ผลของการเก็บรักษาแบบแช่เยือกแข็งต่อคุณภาพ
ทางกายภาพด้านเนื้อสัมผัส 

ในการศึกษาผลกระทบของการเก็บรักษาแบบแช่เยือก
แข็งต่อคุณภาพทางด้านเน้ือสัมผัสของแป้งขนมช่อม่วงท่ีมี
ส่วนผสมของแป้งหอมนิลพรีเจลาติไนซ์ โดยการติดตามการ
เปลี่ ยนแปลง ค่าความแข็ ง  ( Hardness)  ค่าความยืดหยุ่ น 
(Springiness) ค่าความเหนียว (Gumminess) และค่าการเค้ียว 
(Chewiness)  สัปดาห์ท่ี 0, 2, 4, 6, 8 และ 12 สัปดาห์ (Figure 
5)   

 
Figure 5 Hardness, springiness, gumminess and 

chewiness of Chormuang with pre-cooked and cooked 
dough at storage time for 12 weeks. 

 พบว่าหลังจากแช่เยือกแข็งไป 2 สัปดาห์ แป้งก่อนน่ึง
มีค่าความแข็งสูงกว่าแป้งน่ึงสุก และสูงขึ้นอย่างช้า ๆ  ตาม
ระยะเวลาการเก็บในสภาวะแช่เยือกแข็ง เช่นเดียวกันกับค่า
ความยืดหยุ่น ค่าความเหนียว และค่าการเค้ียวท่ีสูงขึ้นเมื่อถูกเก็บ
ในสภาวะแช่เยือกแข็งนานขึ้น  แต่ต่างกันเพียงแป้งก่อนน่ึงมีค่า
ท้ัง 3 ต่ ากว่าแป้งน่ึงสุกตลอดการเก็บรักษา  ซ่ึงสอดคล้องกับ
ลักษณะเน้ือแป้งเมื่อเวลาการเก็บรักษาของแป้งนานขึ้น ตัวแป้ง
หลังน่ึงสุกจะมีลักษณะแข็ง และความเหนียวมากขึ้น  

3.3 ผลของการเก็บรักษาแบบแช่เยือกแข็งต่อปริมาณ
แอนโทไซยานิน และฤทธ์ิการยับยั้งอนุมูลอิสระ 

 สารแอนโทไซยานินจากแป้งข้าวหอมนิลพรีเจลาติไนซ์ 
มีบทบาทส าคัญในการเสริมฤทธิ์ยับยั้งอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑ์
ขนมช่อม่วงท่ีมีส่วนประกอบของแป้งข้าวหอมนิลพรีเจลาติไนซ์   

 จากการติดตามผลกระทบของการเก็บรักษาแบบแช่
เยือกแข็งต่อปริมาณแอนโทไซยานิน และฤทธิ์การยับยั้งอนุมูล
อิสระทุก ๆ 4 สัปดาห์ เป็นเวลา 12 สัปดาห์ (Figure 6)  พบว่า
ในสัปดาห์การเก็บรักษาท่ี 0 และ 4 ปริมาณแอนโทไซยานินใน
แป้งก่อนน่ึง (10.01±0.32, 7.31±0.36 mg/mL) มีค่าสูงว่าแป้ง
หลังน่ึงสุก (5.00±0.36, 3.23±0.19 mg/mL) ถึงสองเท่า โดย
ตั้งแต่สัปดาห์ท่ี 8 ขึ้นไป  สารแอนโทไซยานินท่ีพบในแป้งก่อนน่ึง 
( 2 .55±0 .41 , 1 .29±0 .22 mg/mL)  และแป้ งหลั ง น่ึ งสุ ก 
(2.29±0.25, 1.12±0.09 mg/mL) มีปริมาณลดลงต่ า และไม่
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 จากการตรวจติดตามวิเคราะห์ฤทธิ์การยับยั้งอนุมูล
อิสระ พบว่าระดับการยับยั้งสารอนุมูลอิสระ DPPH ในสัปดาห์ท่ี 
0, 4, 8 และ 12 ของแป้งก่อนน่ึงเท่ากับ 1.07±0.01, 0.81±0.37, 
0.78±0.04 และ 0.73±0.03 ไมโครลิตรโมล/กรัม ของกรด
แอสคอร์บิก ตามล าดับ ส่วนแป้งหลังน่ึงสุก 1.02±0.32, 

0.89±0.01, 0.79±0.01 และ 0.74±0.05 ไมโครลิตรโมล/กรัม 
ของกรดแอสคอร์บิก ตามล าดับ จากการตรวจติดตามวิเคราะห์
ฤทธ์ิการยับยั้งอนุมูลอิสระ ABTS พบว่าในสัปดาห์ท่ี 0, 4, 8 และ 
12 ระดับการยับยั้งสารอนุมูลอิสระ ABTS ของแป้งก่อนน่ึง
เท่ากับ 0.76±0.03, 0.70±0.01, 0.65±0.02 และ 0.64±0.02 
ไมโครลิตรโมล/กรัม ของกรดแอสคอร์บิก ตามล าดับส่วน
ของแป้งน่ึงสุก 0.79±0.04, 0.76±0.03, 0.68±0.05, และ 

0.64±0.01 ไมโครลิตรโมล/กรัม ของกรดแอสคอร์บิก 
ตามล าดับ สังเกตได้ว่าระดับการยับยั้งสารอนุมูลอิสระของแป้ง
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ขนมช่อม่วงท้ังก่อนและหลังน่ึงมีค่าไม่ต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05)  แต่มีแนวโน้มลดลงตลอดระยะเวลาเก็บ
รักษา 

 3.4 ผลของการเก็บรักษาแบบแช่เยือกแข็งต่อคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสด้านความชอบ 

 คุณลักษณะ ท่ีส า คัญในการประ เมินความชอบ
ผลิตภัณฑ์ขนมช่อม่วงท่ีมีส่วนผสมของแป้งหอมนิลพรีเจลาติไนซ์
ได้แก่ สี (Colour) กลิ่นรส (Flavour) ความนุ่ม (Softness) ความ
เหนียวหนึบ (Gumminess) และความชอบโดยรวม (Overall 

liking) ได้ถูกตรวจประเมินทางประสาทสัมผัสทุก 4 สัปดาห์ 
ตลอดการศึกษาตลอดระยะเวลา 12 สัปดาห์  ดังแสดงในตาราง
ท่ี 2  พบว่าระดับความชอบของผู้ทดสอบท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนม
ช่อม่วงในทุกคุณลักษณะลดลงตามระยะเวลาการเก็บแช่เยือก
แข็งที่เพิ่มขึ้น จากระดับคะแนนความชอบท่ีลดลง  อย่างไรก็ตาม
คะแนนความชอบของผลิตภัณฑ์ในทุกคุณลักษณะ ณ สัปดาห์ท่ี 
4 น้ันยังไม่ต่างจาก สัปดาห์ ท่ี  0 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
(p>0.05)  

. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 6 Monomeric Anthocyanin content and Antioxidant properties (DPPH and ABTS assay) of Chormuang with pre-

cooked and cooked dough at storage time for 12 weeks. 
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Table 2 Sensory evaluation of Chormuang dough contains pre-gelatinized Hom Nil flour with pre-cooked and cooked 
dough at storage time for 12 weeks 

Attribute Storage time (Weeks) 
      0      4      8      12 

Colour  6.8 a ±1.2 6.7 a ±1.0 5.7 b ±1.8 5.5 b ±0.9 
Flavour 6.5 a ±1.7 6.4 a ±1.4 5.8 ab ±1.7 5.5 b ±1.1 
Softness 6.8 a ±1.1 6.7 a ±1.2 5.8 b ±1.8 5.4 b ±0.9 
Gumminess 6.5 a ±1.2 6.3 a ±1.3 5.6 b ±1.7 5.4 b ±0.8 
Overall liking 7.1 a ±0.7 7.0 a ±1.1 6.4 b ±0.9 6.1 b ±1.4 

Note a-b Means difference in the same row (p<0.05) 
 
4. วิจารณ์และอภิปลายผล  

4.1 ผลของการเก็บรักษาแบบแช่เยือกแข็งต่อคุณภาพ
ทางกายภาพทางด้านส ี

สีของผลิตภัณฑ์ช่อม่วงท่ีพบเห็นโดยท่ัวไปจะมีสีฟ้า 
หรือม่วง ซ่ึงเป็นสีธรรมชาติ ท่ีได้จากน้ าดอกอัญชัน แต่ใน
ผลิตภัณฑ์ช่อม่วงท่ีมีส่วนผสมของแป้งหอมนิลพรีเจลาติไนซ์ ซ่ึงมี
สีแดงอมน้ าตาล  เกิดจากสารสีธรรมชาติ คือ แอนโทไซยานิน 
(Natural pigment) แอนโทไซยานินแต่ละชนิดท่ีพบน้ันให้สีท่ี
แตกต่างกันขึ้นกับการแทนท่ีในต าแหน่งของโครงสร้างฟลาวิเลียม
ท่ีแตกต่างกันส่งผลให้สีท่ีพบน้ันแตกต่างกัน เช่น พีลาร์โกนิดินท่ี
พบในหัวราดิชให้สีส้ม  ไซยานิดินท่ีพบในสตอเบอรี่ให้สีส้มถึงแดง 
และเดลฟินิดินท่ีพบในแบลคเคอร์แรนต์ให้แดงถึงสีน้ าเงิน [12]  
ซ่ึงแอนโทไซยานินเป็นรงควัตถุท่ีละลายได้ดีในน้ า ไม่เสถียร 
สลายตัวได้ง่ายด้วยความร้อน ออกซิเจน หรือแสง  จากการศึกษา
ได้มีการใช้ความร้อน สัมผัสกับน้ า และออกซิเจนในหลายขั้นตอน
เช่น กระบวนการพรีเจลาติไนซ์ การกวนแป้ง การคืนตัวหลังแช่
แข็ง และการน่ึง  ซ่ึงทุกกระบวนการท่ีกล่าวในขั้นต้นส่งผลต่อ
การเปล่ียนแปลงของต าแหน่งของโครงสร้างฟลาวิเลียม [13-15]  
สอดคล้องกับผลการทดลองในขั้นต้นท่ีพบว่าระยะการแช่เยือก
แข็งท่ีนานขึ้นจึงส่งผลต่อสีของผลิตภัณฑ์แป้งขนมช่อม่วงท่ีมี
ส่วนผสมของแป้งหอมนิลพรีเจลาติไนซ์คือ ท าให้แป้งมีสีแดงเข้ม
จนเกือบคล้ า หรือสีน้ าตาลอมแดง มีผลท าให้สีของแป้งช่อม่วง
เข้มขึ้น 

4.2 ผลของการเก็บรักษาแบบแช่เยือกแข็งต่อคุณภาพ
ทางกายภาพทางด้านเนื้อสัมผัส 

กระบวนการแช่ เยื อกแข็ ง  และการ คืนตั วของ
ผลิตภัณฑ์แช่เยือกแข็งส่งผลกระทบต่อเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ์ท่ี
มีแป้งเป็นส่วนผสมหลัก อย่างเด่นชัด เช่น เกิดการแยกชั้น หรือ
แยกตัวของน้ าออกจากตัวแป้ง  ท าให้แป้งไม่เหนียวนุ่ม และแข็ง
กระด้าง จากกระบวนการรีโทรกราเดชันท่ีเกิดขึ้น [16] ใน
งานวิจัยน้ีได้ท าการแก้ไขปัญหาโดยการใช้แป้งพรีเจลาติไนซ์จาก
ข้าวหอมนิล  ซ่ึงสามารถยับยั้งการเกิดรีโทรกราเดชันในเจลแป้ง  
ท าให้ผลิตภัณฑ์ช่อม่วงมีความคงตัวในการแช่เยือกแข็ง และ
ระหว่างการคืนตัวจากสภาวะแช่งเยือกแข็งสูงกว่าผลิตภัณฑ์จาก
แป้งท่ีไม่ผ่านกระบวนการดัดแปร  ซ่ึงมีความสามารถยับยั้งการ
เกิดรีโทรกราเดชันในเจลแป้งต่ า [17, 18] จากผลการทดลองจะ
เห็นได้ว่าแป้งผลิตภัณฑ์ช่อม่วงท่ีมีส่วนผสมของแป้งหอมนิล 
พรีเจลาติไนซ์ มีการเปลี่ยนแปลงค่าเน้ือสัมผัสด้านค่าความแข็ง 
และความยืดหยุ่นอย่างช้า ๆ โดยค่าความแข็งเริ่มคงท่ีในสัปดาห์
ท่ี 8 และไม่ต่างจากสัปดาห์ท่ี 12 อย่างมีนัยส าคัญ (P>0.05)  
เมื่อระยะการเก็บรักษาในสภาวะแช่เยือกนานขึ้น 

4.3 ผลของการเก็บรักษาแบบแช่เยือกแข็งต่อปริมาณ
แอนโทไซยานิน และฤทธ์ิการยับยั้งอนุมูลอิสระ 

ข้าวหอมนิลหรือข้าวเจ้าหอมนิลมีสีม่วงของรงควัตถุ 
ชนิดแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) และโปรแอนโทไซยานิดิน 
( Proanthocyanidin) ซ่ึ ง เ ป็ น ส า ร ยั บ ยั้ ง อ นุ มู ล อิ ส ร ะ 
(Antioxidation) สามารถท างานได้ดี กว่ าวิ ตามินอี  และมี
ประโยชน์ต่อสุขภาพร่างกาย [19]  แต่สารในกลุ่มแอนโทไซยานิน
น้ีมีความไวต่อ แสง และอุณหภูมิ  ท่ีส่งผลให้ปริมาณหรือ
ประสิทธิภาพลดลงในการยับยั้ งอนุมูลอิสระลดลงได้ [20]  
กระบวนการแช่เยือกแข็ง และการคืนตัวจากสภาวะแช่เยือกแข็ง
เป็นปัจจัยหน่ึงในการสูญเสียสารแอนโทไซยานิน  และฤทธิ์ยับยั้ง
สารอนุมูลอิสระ จากการถูกท าลาย ด้วยแสง อุณหภูมิสูงท่ีใช้ใน
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การคืนตัว รวมถึงการสูญเสียสารส าคัญเหล่าน้ีมาพร้อมกับน้ าแข็ง
ท่ีละลาย ซ่ึงไม่สามารถกักไว้ในโครงสร้างของอาหาร [12, 21, 
22]  สอดคล้องกับผลทดลองในข้างต้นท่ีปริมาณสารแอนโทไซยา
นิน และฤทธิ์ยับยั้งอนุมูลอิสระของแป้งขนมช่อม่วงท่ีมีส่วนผสม
ของแป้งหอมนิลพรีเจลาติไนซ์ลดลง  ตามระยะเวลาการแช่เยือก
แข็งท่ีนานขึ้น หรือการได้รับความร้อนจากการน่ึงสุก 

4.4 ผลของการเก็บรักษาแบบแช่เยือกแข็งต่อคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส 

เทคโนโลยีการแช่เยือกแข็งเป็นการยืดอายุอาหาร
รูปแบบหน่ึง  โดยการเปลี่ยนน้ าในอาหารให้กลายเป็นของแข็ง
เพื่อหยุดปฏิกิริยาทางเคมี และการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ [23]  
ซ่ึงเทคโนโลยีท่ีใช้ในการแช่เยือกแข็ง และการคืนสภาพเดิมของ
ผลิตภัณฑ์  ส่งผลต่อการลดลงของคุณภาพทางกายภาพ และทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารแช่เยือกแข็ง  โดยเฉพาะ
ผลิตภัณฑ์ท่ีมีแป้งเป็นส่วนประกอบหลัก  จะได้รับผลกระทบต่อ
เ น้ื อสัมผั ส ท่ีอ าจสูญ เสี ยความคงตั ว  หรื อความ นุ่มจาก
กระบวนการคืนสภาพมากท่ีสุด และส่งผลต่อการยอมรับของ
ผู้บริโภคในล าดับถัดมา [24]  จากผลการทดลองพบว่าระยะเวลา
การเก็บแบบแช่เยือกแข็งส่งผลกระทบต่อความชอบของผู้
ทดสอบท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ช่อม่วงท่ีมีส่วนผสมของแป้งหอมนิล 
พรีเจลาติไนซ์ ในทุกคุณลักษณะ ได้แก่ สี กลิ่น ความนุ่ม ความ
เหนียว และความชอบโดยรวม 
 
5. บทสรุป  

การศึกษาการคุณสมบัติต่าง ๆ ของแป้งขนมช่อม่วงท่ี
มีสวนผสมของแป้งหอมนิลพรีเจลาติไนซ์  โดยการทดแทนแป้ง
ข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวหอมนิลพรีเจลาติไนซ์ร้อยละ15  เมื่อท าการ
เก็บรักษาแบบแช่เยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส  เป็น
เวลา  12 สัปดาห์  โดยการติดตามคุณภาพตัวอย่างแป้งท้ังก่อน
น่ึง และหลังน่ึง  จากการวิเคราะห์ค่าสี เน้ือสัมผัส ทุก 2 สัปดาห์  
และปริมาณแอนโทไซยานิน ฤทธิ์ยับยั้งอนุมูลอิสระ คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ทุก 4 สัปดาห์  พบว่ากระบวนการเก็บรักษาแบบ
แช่เยือกแข็งส่งผลให้คุณภาพทุกด้านของแป้งขนมช่อม่วงท่ีมี
ส่วนผสมของแป้งหอมนิลพรีเจลาติไนซ์ ลดลงเมื่อระยะเวลาการ
เก็บนานขึ้น อาทิ สีแป้งท่ีเข้มมากขึ้น  เนื้อสัมผัสท่ีแข็ง เหนียวกัด
ขาดได้ยาก ปริมาณแอนโทไซยานิน และฤทธิ์ยังยั้งสารอนุมูล
อิสระลดลง  เช่นเดียวกับคะแนนความชอบท่ีลดน้อยลงเมื่อเวลา
แช่เยือกแข็งนานขึ้น  อย่างไรก็ตามเมื่อพิจารณาจาก ปริมาณ

แอนโทไซยานิน และคะแนนความชอบของผู้บริโภคท่ีมีต่อ
ผลิตภัณฑ์ ในระยะการเก็บสัปดาห์ท่ี 4 ท่ีมีค่าคุณภาพดังกล่าวไม่
แตกต่างจากสัปดาห์ท่ี 0  จึงสรุปได้ว่าหากระยะเวลา 4 สัปดาห์  
คือระยะเวลาท่ีเหมาะสมท่ีจะใช้ก าหนดอายุการเก็บรักษาแป้ง
ขนมช่อม่วงท่ีมีส่วนผสมของแป้งข้าวหอมนิลพรีเจลาติไนซ์ด้วย
เทคนิคการเก็บรักษาแบบแช่เยือกแข็ง  

 
6. กิตติกรรมประกาศ  

คณะผู้วิจัยขอขอบคุณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ตะวันออก ผู้สนับสนุนเงินทุนในการวิจัย และคณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีท่ีให้ความอนุเคราะห์ในด้านเครื่องมือและอุปกรณ์
ในการปฏิบัติการวิจัยครั้งน้ี 
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