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บทคดัย่อ 

งานวจิยันี* มวีตัถุประสงคเ์พื2อศกึษาการใชแ้ป้งถั 2วแดงทดแทนแป้งสาลใีนหมั 2นโถว ซึ2งมผีลต่อสมบตัิ
ทางเคมกีายภาพและฤทธิ Bต้านอนุมูลอสิระ โดยพบว่าแป้งถั 2วแดงมฤีทธิ Bต้านอนุมูลอสิระเมื2อวเิคราะห์ด้วยวธิ ี
DPPH, ABTS, FRAP เท่ากับ 413.96, 2268, 1140.42 µmol trolox equivalent/100 g ตามลําดับ และมี
ปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิเท่ากบั 183.75 µg gallic acid equivalent/100 g เมื2อนําแป้งถั 2วแดงมาทดแทน
แป้งสาลใีนหมั 2นโถวที2ระดบั 10, 20, 30 และ 40 % (โดยนํ*าหนักแป้งสาล)ี พบว่าการใชแ้ป้งถั 2วแดงเพิ2มขึ*นจะ
ส่งผลต่อคุณภาพของหมั 2นโถว โดยหมั 2นโถวจะมคีวามแขง็ ค่าสแีดง (a*) ค่าสเีหลอืง (b*) องค์ประกอบทาง
เคม ีฤทธิ Bตา้นอนุมลูอสิระ และสารประกอบฟีนอลกิเพิ2มขึ*น สว่นความยดืหยุ่น ปรมิาตรจาํเพาะ และความสวา่ง 
(L*) ลดลง โดยผลการประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสัพบว่าปรมิาณแป้งถั 2วแดงที2เหมาะสม คอื 20 % และ
มฤีทธิ Bต้านอนุมูลอสิระเมื2อวเิคราะห์ด้วยวธิ ีDPPH, ABTS, FRAP เท่ากบั 157.50, 1038.67, 552.08 µmol 
trolox equivalent/100 g ตามลําดับ   และมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกเท่ากับ 94.03 µg gallic acid 
equivalent/100 g 
 

คาํสาํคญั : แป้งถั 2วแดง; หมั 2นโถว; ฤทธิ Bตา้นอนุมลูอสิระ; สารประกอบฟีนอลกิ 
 
Abstract 

The objectives of this research were to study effects of using red bean flour as wheat flour 
substitution in steamed bun on physicochemical properties and free radical scavenging activities. The 
red bean flour exhibited free radical scavenging capacity analyzed by DPPH, ABTS, and FRAP assays 
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as follows; 413.96, 2268, and 1140.42 µmol trolox equivalent/100 g, respectively. In addition, red bean 
flour constituted of 183. 75 µg gallic acid equivalent/ 100 g total phenolic compound.  Partially 
substitution of wheat flour with red bean flour with increasing concentration 10, 20, 30 and 40 %  ( by 
wheat flour weight)  resulted higher hardness, a*  and b*  color values, chemical compositions, and 
DPPH, ABTS, and FRAP free radical scavenging capacity, and total phenolic compound; whereas 
springiness, specific volume and L* values were lowered. Sensory evaluation showed 20 % red bean 
flour substitution was an optimum concentration with corresponding DPPH, ABTS, and FRAP free 
radical scavenging capacity of 157.50, 1038.67, 552.08 µmol trolox equivalent/100g, respectively and 
had 94.03 µg gallic acid equivalent/100 g of total phenolic content.  
 

Keywords: red bean flour; steamed bun; free radical scavenging activity; total phenolic compound  
 
1. คาํนํา 

พชืตระกูลถั 2วจดัเป็นพชืที2มเีสน้ใยอาหารสงู 
โดยพืชตระกูลถั 2วมีเส้นใยอาหารตั *งแต่ 19-28 % 
(นันทกานต์, 2556)  ซึ2งถั 2วแดงจะมีเส้นใยอาหาร 
24.9 % (Parmar et al., 2016) เป็นเสน้ใยอาหารทั *ง
ชนิดที2ละลายนํ*าและไม่ละลายนํ*า มสีารอาหารหลาย
ชนิดที2มปีระโยชน์ต่อร่างกาย ได้แก่ โปรตีน ไขมนั 
คารโ์บไฮเดรต และเถ้า เท่ากบั 21.25, 1.79, 64.24 
และ 3.84 % ตามลําดับ (Novelina et al., 2014) 
เมื2อนําไปวเิคราะห์หาฤทธิ Bต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 
DPPH, ABTS และFRAP มี ค่ า เท่ ากับ  1842.32, 
4744.44 และ 1508.45 µmol TE/100 g ตามลําดบั 
(Mastura et al., 2017) และยังมีสารประกอบพวก 
ฟีนอลกิสงูกว่าถั 2วเขยีว ถั 2วเหลอืง ถั 2วเลนทลิ (lentil) 
และธญัชาติ ได้แก่ ขา้วสาล ีขา้วบาร์เลย์ และขา้ว
ไรซ์ เป็นต้น (Diordievic et al., 2016) รวมทั *งอุดม
ไปดว้ยสารแอนโทไซยานินที2ช่วยชะลอการเกดิโรค
ไขมันอุดตันในหลอดเลือดและโรคหลอดหัวใจ
แขง็ตวั (มาฤด ีและคณะ, 2556)  

หมั 2นโถวเป็นแป้งนึ2งก้อนกลม ๆ สขีาวนวล
เนียน เป็นที2นิยมบรโิภคอย่างมากในภูมภิาคเอเชยี
ตะวนัออกเฉียงใต้ ซึ2งคนไทยนํามารบัประทานกบั
ขาหมู โดยมสี่วนประกอบหลกั ได้แก่ แป้งสาล ีนํ*า 
และมียีสต์เป็นตัวที2ช่วยให้ขึ*นฟู โดยยีสต์จะหมกั

นํ*าตาลชนิดต่าง ๆ ทั *งจากแป้งและนํ*าตาลที2เตมิลง
ไปในส่วนผสมของหมั 2นโถวให้เป็นคาร์บอนได-
ออกไซด์ แอลกอฮอล์ ทําให้เกดิกรด และเอสเทอร์ 
มผีลทําให้โด (dough) มสีภาพเป็นกรดอ่อน ซึ2งจะ
ทําใหก้ลูเตนอ่อนตวั มลีกัษณะยดืหยุ่นและขยายตวั
มากขึ*น สามารถเกบ็กกัก๊าซไว้ในโครงสร้าง ทําให้
ผลิตภัณฑ์มีความยืดหยุ่น มีรูอากาศและมีกลิ2น
เฉพาะตวั เนี2องจากหมั 2นโถวมวีตัถุดบิหลกั คอื แป้ง
สาล ีจงึเป็นเหตุให้มคุีณค่าทางโภชนาการตํ2า ได้มี
การวจิยัเพื2อเพิ2มคุณค่าทางโภชนาการและฤทธิ Bต้าน
อนุมูลอสิระใหก้บัหมั 2นโถว ได้แก่ การใช้แป้งกลว้ย
ดบิทดแทนแป้งสาลใีนหมั 2นโถว ทําใหเ้สน้ใยและแร่
ธาตุ เช่น โปรแตสเซยีม แคลเซยีม และแมกนีเซยีม
เพิ2มขึ*น (Noor Aziah et al., 2012) การใช้กากโกจิ
เบอร์รี2ผงเพิ2มคุณค่าทางโภชนาการและฤทธิ Bต้าน
อนุมูลอิสระให้กับหมั 2นโถว (Yang, 2016) ดังนั *น
งานวจิยันี*จงึมวีตัถุประสงคเ์พื2อศกึษาผลของการใช้
แป้งถั 2วแดงทดแทนแป้งสาลใีนหมั 2นโถว โดยศกึษา
คุณภาพของหมั 2นโถวในดา้นต่าง ๆ  ทั *งเคมกีายภาพ 
ประสาทสมัผัส และฤทธิ Bต้านอนุมูลอิสระ รวมถึง
คาํนวณตน้ทุนการผลติ เพื2อใหเ้หน็ถงึความคุม้ค่าใน
การผลติหมั 2นโถวทดแทนดว้ยแป้งถั 2วแดง โดยเป็น
แนวทางสาํหรบัการเพิ2มมลูค่าใหผ้ลติภณัฑห์มั 2นโถว
ในเชงิสขุภาพ  
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2. อปุกรณ์และวิธีการ 
2.1 การเตรียมและการวิเคราะห์องค์ 

ประกอบทางเคมีของแป้งถั "วแดง 
นําถั 2วแดงพันธุ์หมากจ๋าม จากมูลนิธิ

โครงการหลวง มาลา้งทาํความสะอาด คดัแยกเมลด็เสยี 
เศษกรวด และก้อนดนิออก แช่นํ*าที2อตัราส่วนถั 2วแดง
ต่อนํ*า  1 : 4  เป็นเวลา 12 ชั 2วโมง นํามาอบที2อุณหภูม ิ
70 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 10 ชั 2วโมง บดด้วยเครื2อง
แฮมเมอร์มิล (hammer mill) ตะแกรงร่อนขนาด 2.5 
มิลลิเมตร จากนั *นนําไปบดละเอียดด้วยเครื2อง
บดละเอียด ตะแกรงร่อนขนาด 0.25 มิลลิเมตร (มลิ 
วรรณ, 2557) วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมขีองแป้ง
ถั 2วแดง ไดแ้ก่ ความชื*น ไขมนั โปรตนี เสน้ใย เถ้า และ 
คาร์โบไฮเดรต ตามวธิ ีAOAC (2000) ฤทธิ Bต้านอนุมูล
อสิระด้วยวธิ ีDPPH radical scavenging ability, ABTS 
free radical-scavenging activity และ Ferric reducing 
antioxidant power (FRAP) และวิ เคราะห์ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกด้วยเทคนิค Folin-Ciocalteu 
method โดยใช้กรดแกลลิก (gallic acid) เป็นสาร
มาตรฐาน ตามวธิขีอง อเนก และบุณยกฤต (2560)  

2.2 การศึกษาการทดแทนแป้งถั "วแดงใน
หมั "นโถว 

สูตรพื*นฐานในการทําหมั 2นโถวได้จาก 
หรรษา (2558) โดยแปรปริมาณแป้งถั 2วแดงเป็น 4 
ระดบั คอื 10, 20, 30 และ 40 % (นํ*าหนักแป้งสาล)ี 
ใชส้ตูรแป้งสาลลีว้น (100 %) เป็นสตูรควบคุม 

2.1.1 การเตรยีมหมั 2นโถว ผลติหมั 2นโถว
แบบ 2 ขั *นตอน ขั *นตอนที2 1 คือ สปันจ์ ผสมแป้ง
สาล ี(70 %) ยสีต์ ดว้ยเครื2องผสม 2 แขน เตมินํ*า ตี
ผสมประมาณ 10 นาท ีพกัก้อนโดที2อุณหภูม ิ35±2 
องศาเซลเซียส นาน 30 นาที หรือขึ*นเป็น 2 เท่า 
ขั *นตอนที2 2 คือ โด ผสมแป้งสาลี (30 %) ผงฟู 
นํ*าตาล เกลอื ในสปันจ ์ตผีสมประมาณ 10 นาท ีจน
ก้อนโดเรียบเนียน พักก้อนโดที2อุณหภูมิ 35±2 
องศาเซลเซยีส นาน 10 นาท ีไล่อากาศออกจากโด 

แบ่งโดเป็นกอ้นกอ้นละ 30 กรมั ปั*นเป็นรปูทรงกลม
ทิ*งไว้ให้ขึ*นเป็นสองเท่า 10-30 นาที นําไปนึ2งใน
ลงัถงึไอนํ*าเดอืดเป็นเวลา 8-10 นาท ี

2.1.2 การประเมนิคุณภาพทางประสาท
สมัผสัในดา้นส ีกลิ2นถั 2วแดง รสชาต ิเนื*อสมัผสั การ
ขึ*นฟู  และความชอบโดยรวม โดยวิธี 9-point 
hedonic scale ที2ให้คะแนนตั *งแต่ 1-9 (9 = ชอบ
มากที2สุด ถึง 1 = ไม่ชอบมากที2สุด) ใช้ผู้ทดสอบที2
ผ่านการฝึกฝน เป็นนักศกึษาหลกัสตูรวทิยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการ 
เกษตร มหาวทิยาลยัราชภฏัวไลยอลงกรณ์ ในพระ
บรมราชปูถมัภ ์จาํนวน 20 คน 

2.1.3 วเิคราะห์สมบตัิทางกายภาพของ
หมั 2นโถว โดยการเปรยีบเทยีบระหว่างหมั 2นโถวแป้ง
สาลลีว้น (สตูรควบคุม) และหมั 2นโถวที2ทดแทนแป้ง
สาลีบางส่วนด้วยแป้งถั 2วแดง ที2ระดับ 10, 20, 30 
และ 40 % (นํ*าหนักแป้งสาลี) วิเคราะห์ค่าต่าง ๆ 
ดงันี* 

- วดัค่าส ีค่า L* (ความสว่าง) ค่า a* 
(ค่าสแีดง) และค่าสเีหลอืง ( b*) วดัค่าสดี้วยเครื2อง 
Hunter Lab 

- ปรมิาตรจาํเพาะ (specific volume) 
โดยวธิ ีrapeseed displacement ใชง้าในการแทนที2 
ตามวธิขีอง มอก. (374-2534) 

- วดัลกัษณะทางด้านเนื*อสมัผสัดว้ย
เ ค รื2 อ ง  Texture Profile Analyzer (TPA) รุ่ น  TA. 
XT. Plus ค่ าที2 ป ร ะ เ มิน  ไ ด้ แ ก่  hardness แ ละ 
springiness โ ด ย ใ ช้ หั ว วั ด  Cylindrical probe 
(P/100) (ธรีะยุทธ, 2559)   

2.1.4 วเิคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมขีอง 
หมั 2นโถว โดยเปรยีบเทยีบระหว่างหมั 2นโถวแป้งสาลี
ลว้น (สตูรควบคุม) และหมั 2นโถวทดแทนแป้งถั 2วแดง 
ที2ระดับ 10, 20, 30 และ 40 % (นํ* าหนักแป้งสาลี) 
ได้แก่ ปรมิาณความชื*น ไขมนั โปรตีน เสน้ใย และ 
เถ้า ตามวธิขีอง AOAC (2000) และคาร์โบไฮเดรต



ปีที � 7 • ฉบบัที � 5 • ฉบบัเสริม 2561                                                           Thai Journal of Science and Technology 

 537

โดยวธิคีาํนวณ การทดสอบฤทธิ Bตา้นสารอนุมลูอสิระ 
3 วิ ธี  ไ ด้ แ ก่  DPPH radical scavenging ability, 
ABTS free radical-scavenging activity และ Ferric 
reducing antioxidant power (FRAP) แ ล ะ ก า ร
วเิคราะหป์รมิาณสารประกอบฟีนอลกิ วเิคราะหด์ว้ย
เทคนิค Folin-Ciocalteu method โดยใชก้รดแกลลกิ 
(gallic acid) เป็นสารมาตรฐาน ตามวิธีของ อเนก 
และบุณยกฤต (2560) 

2.3 คาํนวณต้นทุนการผลิตหมั "นโถว 
คํานวณต้นทุนการผลิตหมั 2นโถวสูตร

ควบคุมและหมั 2นโถวแป้งถั 2วแดง สูตรที2ผู้ทดสอบ
ยอมรบัมากที2สดุ โดยคดิค่าเชื*อเพลงิ ค่าแรง และค่า
สกึหรอของเครื2องมือ 30 % ของค่าใช้จ่าย (จนัทร์
เฉิดฉาย และคณะ, 2559)   
 

3. ผลการทดลองและวิจารณ์ 
3.1 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทาง

เคมีแป้งถั "วแดง 
ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี

ของแป้งถั 2วแดง พบว่ามีโปรตีนและเส้นใยอาหาร 
20.22 และ 6.56 % ซึ2งสงูกว่าแป้งสาลทีี2เป็นวตัถุดบิ
หลกัในการทําหมั 2นโถว ที2มโีปรตนีและเสน้ใย 9.11 
และ 2.5 % (Heshe et al., 2015) แป้งถั 2วแดงหลวง
ที2วิจ ัยมีองค์ประกอบทางเคมี ดังตารางที2 1 มีค่า
ใกล้เคยีงกบัผลการวจิยัของ Olanipekun และคณะ 
(2015) ที2วเิคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมขีองแป้งถั 2ว
แดง พบว่ามีความชื*น โปรตีน ไขมัน เถ้า และ
คาร์โบไฮเดรต เท่ากับ 7.32, 20.92, 3.56, 4.51 
และ 60.09 % ตามลาํดบั 

ตารางที" 1  องคป์ระกอบทางเคม ีฤทธิ Bตา้นอนุมลูอสิระ และสารประกอบฟีนอลกิของแป้งถั 2วแดง 
 

องคป์ระกอบทางเคม ี(%) 
ฤทธิ Bตา้นอนุมูลอสิระ 

(µmol trolox equivalent/100 g) 
สารประกอบฟีนอลกิ 

(µg gallic acid 
equivalent/100 g) ความชื*น โปรตนี ไขมนั เสน้ใย เถา้ คารโ์บไฮเดรต DPPH ABTS FRAP 

4.76 20.22 1.42 6.56 3.93 63.10 413.96 2268 1140.42 183.75 

 
แป้งถั 2วแดงฤทธิ Bต้านอนุมูลอิสระเมื2อ

วเิคราะหด์ว้ยวธิ ีDPPH, ABTS และ FRAP เท่ากบั 
413. 96, 2268 แ ล ะ  1140. 42 µmol trolox 
equivalent/100 g และสารประกอบฟีนอลกิ 183.75 
µg gallic acid equivalent/100 g ตามลําดบั ในพชื
ตระกูลถั 2วมีฤทธิ Bต้านอนุมูลอิสระและฟีนอลิกสูง 
โดยเฉพาะถั 2วที2มีสีดํา สีแดง ซึ2งฤทธิ Bในการต้าน
อนุมลูอสิระขึ*นอยู่กบัปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิใน
เมล็ดถั 2วแดง โดยถั 2วแดงจะมีสารต้านอนุมูลอิสระ
วเิคราะห์ด้วยวธิ ีDPPH และฟีนอลกิจะสูงกว่า ถั 2ว
เขยีว ถั 2วเหลอืง และถั 2วขาว แต่จะมปีรมิาณตํ2ากว่า
ถั 2วดาํ (Chutipanyaporn et al., 2014)  

3.2 การศึกษาหมั "นโถวแป้งถั "วแดง 
3.2.1   การประเมนิคุณภาพทางประสาท 

สัมผัส หมั 2นโถวแป้งถั 2วแดง แสดงดังตารางที2 2 
พบว่าการทดแทนแป้งถั 2วแดงในหมั 2นโถวที2ระดบั 10 
และ 20 % (นํ*าหนักแป้งสาลี) ผู้ทดสอบให้คะแนน
การยอมรบัดา้นรสชาต ิเนื*อสมัผสั และการขึ*นฟู ไม่
แตกต่างกบัสตูรหมั 2นโถวสตูรควบคุม (p ≤ 0.05) ใน
ดา้นส ีกลิ2นถั 2วแดง และความชอบรวม ผูท้ดสอบให้
คะแนนการยอมรบัหมั 2นโถวที2ใชแ้ป้งถั 2วแดงทดแทน
แป้งสาลทีี2ระดบั 10 และ 20 % สงูกว่าหมั 2นโถวสตูร
ควบคุม ทั *งนี*เนื2องจากเมื2อใชแ้ป้งถั 2วแดงแทนที2แป้ง
สาลปีรมิาณ 10 และ 20 % ของนํ*าหนกัแป้งสาล ีทาํ
ให้หมั 2น โถวมีสีชมพู อ่อน ดังแสดงในรูปที2  1 
โดยเฉพาะการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งถั 2วแดงที2
ระดับ 20 % ของนํ* าหนักแป้งสาลี ผู้ทดสอบให้
คะแนนในด้านสมีค่ีาแตกต่างอย่างมนีัยสําคญัทาง
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สถติ ิ(p ≤ 0.05) กบัหมั 2นโถวสตูรควบคุม เนื2องจาก
หมั 2นโถวแป้งถั 2วแดงมสีชีมพอู่อนเป็นที2พงึพอใจของ
ผู้ทดสอบมากกว่าหมั 2นโถวสูตรควบคุมที2มีสีขาว 

ขณะที2ระดบัการทดแทนที2 30 และ 40 % หมั 2นโถว
แป้งถั 2วแดงมสีคีลํ*ามากเกนิไปส่งผลให้คะแนนการ
ยอมรบัของผูท้ดลดลง 

 
ตารางที" 2  ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของหมั 2นโถวแป้งถั 2วแดง 
 

การทดแทนแป้ง
ถั 2วแดง (%) 

การทดสอบทางประสาทสมัผสั 
ส ี กลิ2นถั 2วแดง รสชาต ิ เนื*อสมัผสั การขึ*นฟู ความชอบโดยรวม 

0 6.93bc±1.41 6.13d±1.64 7.03a±1.31 7.73a±1.00 7.55a±1.15 7.28c±1.04 
10 7.35ab±1.27 7.07ab±1.26 7.48a±1.30 7.60a±1.22 7.67a±1.03 7.73a±1.05 
20 7.60a±1.07 7.25a±1.08 7.30a±1.23 7.32a±0.98 7.43a±0.99 7.63ab±0.97 
30 6.83cd±1.60 6.67bc±1.29 6.50b±1.25 6.10b±1.25 6.45b±1.37 6.43c±1.22 
40 6.42d±1.43 6.52cd±1.38 5.82c±1.43 5.47c±1.32 5.85c±1.27 5.77d±1.39 

a-d อกัษรที2กาํกบัที2แตกต่างกนัในแนวตั *งแสดงถงึความแตกต่างอย่างมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(p ≤ 0.05) 
 

 
0 % 10 % 20 % 30 % 40 % 

 

รูปที"  1  ลักษณะของหมั 2นโถวสูตรควบคุม (0 %) และหมั 2นโถวแป้งถั 2วแดงที2ระดับ 10, 20, 30 และ 40 % ของ
นํ*าหนกัแป้งสาล ี

 
ระดบัการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้ง

ถั 2วแดงที2เพิ2มขึ*นในปริมาณ 30 และ 40 % ของ
นํ* าหนักแป้งสาลี ส่งผลให้ผู้ทดสอบให้คะแนน
ความชอบลดลงในทุก ๆ ดา้น เนื2องจากหมั 2นโถวมสีี
คลํ*าขึ*น มีกลิ2นของถั 2วมากขึ*น เนื*อสมัผสัค่อนข้าง
กระดา้ง และการขึ*นฟูตํ2า สง่ผลต่อคะแนนความชอบ
โดยรวม จากผลการประเมินทางประสาทสมัผัส
พบว่าหมั 2นโถวที2ได้จากการใช้แป้งถั 2วแดงทดแทน
แป้งสาลทีี2ระดบั 20 % (นํ*าหนักแป้งสาล)ี มคีะแนน
ความชอบโดยรวมสงูสดุ 

3.2.2 การวิเคราะห์สมบตัิทางกายภาพ
ของหมั 2นโถว พบว่าระดบัการทดแทนแป้งสาลดี้วย

แป้งถั 2วแดงที2เพิ2มขึ*น สง่ผลใหค่้าความแขง็มแีนวโน้ม
เพิ2มขึ*น ในขณะที2ค่าความยืดหยุ่นและปริมาตร
จําเพาะมีแนวโน้มลดลง ซึ2งปริมาตรจําเพาะอยู่
ในช่วง 2.30-3.16 cm3/g ดงัตารางที2 3 เนื2องจากการ
ใช้แป้งถั 2วแดงที2เพิ2มขึ*นทําให้ปริมาณแป้งสาลีใน
ส่วนผสมลดลง ส่งผลให้กลูเตนที2มีอยู่ในแป้งสาลี
ลดลง ซึ2งกลเูตนมสีมบตัใินการกกัเกบ็ก๊าซที2เกดิจาก
กระบวนการหมกัของยสีต์ทําใหโ้ดขึ*นฟู (จุรลีกัษณ์, 
2010) การที2ปริมาณของแป้งสาลีลดลงจึงส่งผลต่อ
สมบตัใินการสรา้งร่างแหโปรตนีเพื2อเกบ็กกัก๊าซ ทํา
ให้ปริมาตรจําเพาะและความสูงของหมั 2นโถวลดลง 
ดงัรูปที2 1 เมื2อเปรยีบเทยีบกบัหมั 2นโถวสูตรควบคุม 
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ซึ2งมปีรมิาตรจําเพาะสูงสุดเท่ากบั 3.62 cm3/g ผลที2
ไดส้อดคลอ้งกบังานวจิยัของ Liu และคณะ (2016) ที2
ใช้แป้งมันฝรั 2งเสริมแป้งสาลีในการทําซาลาเปา 
พบว่าเมื2อการเสริมแป้งมันฝรั 2งเพิ2มขึ*น ปริมาตร

จําเพาะของซาลาเปาลดลง ส่วนค่า hardness และ 

chewiness ของซาลาเปาเพิ2มขึ*นอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถติ ิ(p ≤ 0.05) เมื2อเทยีบกบัซาลาเปาที2ใชแ้ป้ง
สาลลีว้น 

 
ตารางที" 3  ค่า hardness, springiness, specific volume และค่าสขีองหมั 2นโถวแป้งถั 2วแดง 
 

การทดแทนแป้ง
ถั 2วแดง (%) 

Hardness 
(g/force) 

Springiness 
Specific volume 

(cm3/g) 
คา่ส ี

L* a* b*ns 
0 771.71d±2.40 0.96a±0.01 3.62a±0.68 89.64a±0.29 0.27e±0.08 15.22±0.42 
10 761.00d±30.29 0.94a±0.00 3.16b±0.38 79.72b±1.95 4.64d±0.61 15.47±1.04 
20 874.26c±32.51 0.92ab±0.00 3.19b±0.31 75.48c±1.64 6.09c±0.48 15.04±0.39 
30 1176.34b±17.99 0.88b±0.01 2.44c±0.28 70.50d±1.96 7.56b±0.52 15.64±0.28 
40 1530.67a±21.86 0.86c±0.00 2.30c±0.37 67.30e±0.65 8.43a±0.24 15.79±0.84 

ns ในแนวตั *งไมม่คีวามแตกต่างกนัอยา่งมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(p > 0.05) 
a-e ในแนวตั *งมคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(p ≤ 0.05) 
 

ปริมาณแป้งถั 2วแดงในหมั 2นโถวที2
เพิ2มขึ*นส่งผลให้หมั 2นโถวมีสีคลํ*าขึ*น (p ≤ 0.05)  
ทั *งนี* เนื2 องจากเมล็ดถั 2วแดงมีองค์ประกอบของ    
แอนโทไซยานิน ซึ2งเป็นรงควัตถุที2ให้สีแดง ม่วง 
หรือนํ*าเงิน เมื2อนําไปวดัค่าส ีพบว่าค่าสแีดง (a*) 
ของหมั 2นโถวเพิ2มขึ*น เมื2อมแีป้งถั 2วแดงมากขึ*น (p ≤ 
0.05) สอดคล้องกบั จรินาถ และสุภกัษร (2552) ที2
ศกึษาการผลติพาสตา้จากแป้งถั 2วแดงหลวงทดแทน
แป้งเซโมลินาบางส่วน พบว่าค่าสีของผลิตภัณฑ์
พาสต้าจากแป้งถั 2วแดงหลวง มค่ีาความสว่าง (L*) 
และค่าสเีหลือง (b*) ลดลง ในขณะที2ค่าสแีดง (a*) 
เพิ2มขึ*น เมื2อปริมาณแป้งถั 2วแดงหลวงที2ใช้ทดแทน
เพิ2มขึ*น 

3.3.3 ผลวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี
ของหมั 2นโถว พบว่าปรมิาณแป้งถั 2วแดงที2เพิ2มขึ*นทําให้
องค์ประกอบทางเคมีด้านโปรตีน เถ้า และเส้นใย มี
แนวโน้มเพิ2มขึ*นเมื2อเปรยีบเทยีบกบัสตูรควบคุม (p ≤ 
0.05) ดังแสดงในตารางที2 4  ทั *งนี* เนื2 องจากองค์ 
ประกอบทางเคมขีองแป้งถั 2วแดง มปีรมิาณโปรตีนและ

ปริมาณเส้นใยสูง เมื2อเทียบกบัแป้งสาลี โดยแป้งถั 2ว
แดงมปีรมิาณโปรตนี เถา้ และเสน้ใย 20.22, 3.93 และ 
6.56 % ตามลําดบั (ตารางที2 1) จงึส่งผลใหห้มั 2นโถวที2
ทดแทนแป้งถั 2วแดงมีปริมาณโปรตีนและเส้นใย
มากกว่าหมั 2นโถวที2ใช้แป้งสาลีล้วน สอดคล้องกับ 
Manonmani และคณะ (2014) ที2ศึกษาการทดแทน
แป้งถั 2วแดงในขนมปังที2ปริมาณ 5, 15 และ 25 % 
พบว่าเมื2อทดแทนแป้งถั 2วแดงมากขึ*นองคป์ระกอบทาง
เคม ีได้แก่ ความชื*น โปรตีน ไขมนั เถ้า เสน้ใย และ
คาร์โบไฮเดรตเพิ2มสูงขึ*นตามปริมาณแป้งถั 2วแดง 
นอกจากนี* Okoye และ Mazi (2011) ได้ผสมแป้งถั 2ว
แดงกบัแป้งสาลใีนอตัราส่วนต่าง ๆ ดงันี* 10 : 90, 20 : 
80, 30 : 70, 40 : 60 และ 50 : 50 พบว่าเมื2ออัตราส่วน
ของแป้งถั 2วแดงต่อแป้งสาลีเพิ2มขึ*น จะทําให้โปรตีน 
เถา้ และเสน้ใยอาหารเพิ2มสงูขึ*น 

การทดสอบฤทธิ Bต้านอนุมูลอิสระ 
ของหมั 2นโถวแป้งถั 2วแดง พบว่ามีฤทธิ Bต้านอนุมูล
อสิระดกีว่าหมั 2นโถวสูตรควบคุม (ตารางที2 5) ทั *งนี* 
เนื2องจากแป้งถั 2วแดงนั *น มแีอนโทไซยานินที2มสีมบตัิ
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ตารางที" 4  องคป์ระกอบทางเคมขีองหมั 2นโถวแป้งถั 2วแดง 
 

การทดแทน
แป้งถั 2วแดง (%) 

องคป์ระกอบทางเคม ี(%) 
ความชื*นns โปรตนี ไขมนั เถา้ เสน้ใย คารโ์บไฮเดรต 

0 35.81±0.02 8.21e±1.06 5.59d±0.11 1.83e±0.04 1.10c±0.13 47.46a±0.21 
10 35.29±0.11 9.02d±0.01 6.37c±0.00 2.02d±0.01 2.55b±0.53 44.74b±0.66 
20 35.05±0.07 9.89c±0.05 7.67b±0.01 2.26c±0.00 2.76b±0.30 42.37c±0.41 
30 35.25±0.23 10.76b±0.12 7.72b±0.01 2.53b±0.01 3.63a±0.18 40.11d±0.43 
40 35.57±0.10 11.51a±0.12 8.11a±0.04 2.68a±0.03 3.74a±0.10 38.39e±0.27 

ns ในแนวตั *งไมม่คีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(p > 0.05) 
a-e ในแนวตั *งแสดงถงึความแตกต่างอย่างมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(p ≤ 0.05)  
 
ตารางที" 5  ผลของฤทธิ Bตา้นอนุมลูอสิระดว้ยวธิ ีDPPH, ABTS, FRAP และสารประกอบฟีนอลกิในหมั 2นโถว 
 

การทดแทน
แป้งถั 2วแดง 

(%) 

การตา้นอนุมลูอสิระ 
สารประกอบฟีนอลกิ 

(µg gallic acid 
equivalent/100 g) 

DPPH 
(µmol trolox 

equivalent/100 g) 

ABTS 
(µmol trolox 

equivalent/100 g) 

FRAP 
(µmol trolox 

equivalent/100 g) 
0 80.31e±1.56 785.00e±3.61 396.04e±0.36 63.06e±1.46 
10 123.54d±1.30 908.67d±6.02 497.29d±0.95 80.97d±0.48 
20 157.50c±2.25 1038.67c±2.08 552.08c±1.30 94.03c±1.73 
30 204.17b±0.72 1103.67b±5.03 601.04b±3.44 104.99b±0.72 
40 236.67a±2.19 1153.67a±2.08 703.75a±1.65 126.67a±1.50 

a-e อกัษรที2กาํกบัที2แตกต่างกนัในแนวตั *งแสดงถงึความแตกต่างอย่างมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(p ≤ 0.05) 
 
ตารางที" 6  ตน้ทุนหมั 2นโถวสตูรควบคุมเปรยีบเทยีบกบัหมั 2นโถวแป้งถั 2วแดงที2ระดบั 20 % 
 

สว่นผสม หมั 2นโถวสตูรควบคุม หมั 2นโถวแป้งถั 2วแดงที2ระดบั 20 % 
แป้งสาล ี(40 บ./1,000 ก.) (40/1,000) x 500 = 20 (40/1,000) x 450 = 18 
ถั 2วแดง (108 บ./1,000 ก.) - (108/1,000) x 50 = 5.4 
ยสีต ์(275 บ./500 ก.) (275/500) x 23 = 12.65 (275/500) x 23 =12.65 
ผงฟู (70 บ./400 ก.) (70/400) x 12 = 2.1 (70/400) x 12 = 2.1 
นํ*าตาล (25 บ./1,000 ก.) (25/1,000) x 125 = 3.125 (25/1,000) x 125 = 3.125 
เนยสดชนิดเคม็ (114 บ./227 ก.) (114/227) x 50 = 25.11 (114/227) x 50 = 25.11 
รวมตน้ทุนวตัถุดบิ 62.99 66.42 
ค่าแรง/เชื*อเพลงิ/ค่าสกึหรอเครื2องมอื 

(30 % ของตน้ทุน) 
18.90 19.93 

รวมตน้ทุนทั *งหมด 81.89 86.35 
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ต้านอนุมูลอิสระ นอกจากนี*ยังพบว่าปริมาณสาร    
ฟีนอลกิในหมั 2นโถวสงูขึ*นตามระดบัแป้งถั 2วแดงที2ใช้
ทดแทนแป้งสาลี (p ≤ 0.05) สอดคล้องกบั ญานิล 
และคณะ (2557) ที2พบว่าเมื2อเพิ2มปริมาณแป้งมัน
เทศสมี่วงที2ทดแทนแป้งสาลใีนหมั 2นโถว ส่งผลใหม้ี
ปรมิาณฟีนอลกิ แอนโทไซยานิน และประสทิธภิาพ
การต้ านอ นุมู ลอิส ร ะ ในหมั 2น โถว เพิ2มสู งขึ*น 
นอกจากนี* Platat และคณะ (2015) ได้ศึกษาขนม
ปังพติ้า (pita bread) ทดแทนแป้งสาลดีว้ยผงเมลด็
อินทผาลัม เมื2อทดแทนผงเมล็ดอินทผาลัมใน
ปรมิาณที2มากขึ*น (5, 10, 15 และ 20 %) ส่งผลใหม้ี
ปริมาณฟีนอลิก ฤทธิ Bในการต้านอนุมูลอิสระ เมื2อ
ศกึษาดว้ยวธิ ีDPPH, ABTS และ FRAP สงูขึ*น ตาม
ปรมิาณผงเมลด็อนิธผาลมัที2ทดแทนในขนมปังพติา้
ที2เพิ2มขึ*น  

3.3 การคาํนวณต้นทุน 
การคํานวณต้นทุนหมั 2นโถวสูตรควบคุม

เปรียบเทียบกับหมั 2นโถวแป้งถั 2วแดงที2ผู้ทดสอบ
ยอมรบัมากที2สุด พบว่าหมั 2นโถวแป้งถั 2วแดงที2ระดบั 
20 % (นํ*าหนักแป้งสาลี) ผู้ทดสอบให้การยอมรบั
ดา้นประสาทสมัผสัไม่แตกต่างอย่างมนีัยสาํคญัทาง
สถิติ (p > 0.05) กบัหมั 2นโถวสูตรควบคุม จงึมกีาร
คํานวณต้นทุนเปรยีบเทยีบหมั 2นโถวทั *ง 2 สูตร ดงั
แสดงในตารางที2 6 

ต้นทุนสําหรบัหมั 2นโถวสูตรควบคุมและ
หมั 2นโถวแป้งถั 2วแดงที2ระดับ 20 % (นํ* าหนักแป้ง
สาล)ี คดิตน้ทุน 81.89 และ 86.35 บาท ซึ2งหนึ2งสตูร
สามารถทําหมั 2นโถวได้จํานวน 35 ลูก (30 กรัม) 
สําหรับหมั 2นโถวสูตรควบคุมคิดราคาต้นทุน 2.34 
บาท/ลูก (81.89/35) และหมั 2นโถวแป้งถั 2วแดงคิด
ราคาตน้ทุน 2.47 บาท/ลกู (86.35/35) หมั 2นโถวแป้ง
ถั 2วแดงที2ระดบั 20 % (นํ*าหนักแป้งสาล)ี จะมตี้นทุน
สงูกว่าหมั 2นโถวสตูรควบคุม 5.45 % เนื2องถั 2วแดงมี
ราคาสูง โดยมีราคา 108 บาท/กิโลกรมั ดงันั *นจึง
สง่ผลใหห้มั 2นโถวที2ทดแทนแป้งสาลดีว้ยแป้งถั 2วแดง 

ที2ระดบั 20 % ของนํ*าหนกัแป้งสาล ีมตีน้ทุนสงูขึ*น 
 

4. สรปุ 
  หมั 2นโถวที2ไดจ้ากการใชแ้ป้งถั 2วแดงทดแทน 

แป้งแป้งสาลใีนปรมิาณ  20 % มคีะแนนการยอมรบั
ทางประสาทสัมผัสด้ านสี กลิ2นถั 2ว แดง  และ
ความชอบโดยรวมสูงสุด ส่วนรสชาติ เนื*อสมัผัส 
และการขึ*นฟู ไม่แตกต่างจากหมั 2นโถวสูตรควบคุม
อย่ างมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p > 0.05) รวมถึง
องคป์ระกอบทางเคม ีฤทธิ Bต้านอนุมูลอสิระ และสาร 
ประกอบฟีนอลกิสูงกว่าหมั 2นโถวสูตรควบคุม หมั 2น
โถวแป้งถั 2วแดงมีต้นทุนการผลิตสูงกว่าหมั 2นโถว
แป้งสาลลีว้น 5.45 % 
 

5. รายการอ้างอิง 
จุรีลักษณ์ ปากหวาน, วนิดา ชาลีมุ้ย และสุพตัรา 

โพธเิศษ, 2010, การใชแ้ป้งกลว้ยทดแทนแป้ง
สาลใีนหมั 2นโถ, ว.อาหาร 40: 66-70.   

จรินาถ ทพิยร์กัษา และสภุกัษร นุดวงแกว้, 2552,  
พาสต้าเสริมเส้นใยจากแป้งถั 2วแดงหลวง, ว.
เทคโนโลยกีารอาหาร มหาวทิยาลยัสยาม 4: 
16-22. 

จนัทรเ์ฉิดฉาย สงัเกตุกจิ, ประทปี ตุ้มทอง, ณิชาภา 
สารธยิากุล, จกัรนิทร์ สนุกแสน และอญัชนา 
อุดมทว,ี 2559, การพฒันาผลติภณัฑ์ขนมปัง
และเคก้ปราศจากกลเูตนและไขมนัทรานสจ์าก
แป้งขา้วหอมมะลโิดยกระบวนการมสี่วนร่วม
ของชุมชน : กรณีศึกษา กลุ่มพฒันาบทบาท
สตรีตาบลเทพรักษา อาเภอสังขะ จังหวัด
สุรินทร์, รายงานการวิจัย , มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยรีาชมงคลอสีาน วทิยาเขตสุรนิทร,์ 
สรุนิทร,์ 49 น. 

ญานิล ชยัณรงค,์ กุลยา ลิ*มรุ่งเรอืงรตัน์ และอโนชา 
สขุสมบรูณ์, 2557, ผลของปรมิาณแป้งมนัเทศ
สมี่วงที2มต่ีอคุณภาพของหมั 2นโถว,      ว.วทิยา  



Thai Journal of Science and Technology                                                        ปีที � 7 • ฉบบัที � 5 • ฉบบัเสริม 2561 

 542

ศาสตรเ์กษตร 45(พเิศษ): 97-100. 
ธรียุทธ พาบุตรดา, 2559, ผลของการแปรปรมิาณ

แป้งสาลีด้วยแป้งขา้วไรซ์เบอร์รี2ในหมั 2นโถว, 
ปัญหาพิเศษปริญญาตรี, มหาวิทยาลัยราช
ภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์. 
ปทุมธานี, 98 น. 

นันทกานต์ สตัยวงศ์, 2556, เส้นใยอาหารกบัการ
ลดความอ้วน, ว.กรมวทิยาศาสตร์บรกิาร 61: 
46-48. 

มาฤด ีผ่องพพิฒัน์พงศ์, อํานาจ คูตะคุ, ดวงจนัทร์ 
เฮงสวัสดิ B, กรุณา วงษ์กระจ่าง และชมดาว 
สิกขะมณฑล, 2556, การผลิตอาหารเพื2อ
สขุภาพจากถั 2ว 5 สสีาํหรบัผูส้งูวยัดว้ยกรรมวธิี
เอ็กซ์ทรูชัน, การประชุมวิชาการสมาคม
วศิวกรรมเกษตรแห่งประเทศไทย ระดบัชาติ 
ครั *งที2  14 และระดับนานาชาติ ครั *งที2  6, 
มหาวทิยาลยัราชมงคลธญับุร,ี ปทุมธานี. 

มลิวรรณ อุดทะยอด, 2557, ผลการใช้แป้งถั 2วแดง
ทดแทนแป้งสาลีต่อคุณภาพของขนมปัง
แซนด์วิช, วิทยานิพนธ์ปริญญาโท, สถาบัน
เทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาด 
กระบงั, กรุงเทพฯ, 64 น. 

วศิรุต สุวรรณา, 2555, การผลติฟักทอง เผอืก และ
ถั 2วแดงผง และการนําไปใช้ประโยชน์ใน
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ, วิทยานิพนธ์ปรญิญาโท, 
มหาวทิยาลยัแม่โจ,้ เชยีงใหม่, 218 น. 

สาํนักงานมาตรฐานผลติภณัฑอุ์ตสาหกรรม, 2534, 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมแป้งสาลี
ชนิดทาํเคก้, มอก. 375-2534, กรุงเทพฯ. 

หรรษา เวียงวะลัย, 2558, การอบรมทักษะการ
ประกอบอาชพีระยะสั *นเบื*องตน้เชงิสรา้งสรรค ์
เรื2อง การทําธุรกจิซาลาเปา, คณะเทคโนโลย ี
การเกษตร มหาวทิยาลยัราชภฏัวไลยอลงกรณ์ 
ในพระบรมราชปูถมัถ,์ ปทุมธานี. 

เอนก หาล ีและบุณยกฤต รตันพนัธุ,์ 2560, การ  

 ศกึษาประสทิธภิาพในการตา้นอนุมลูอสิระจาก
พชืผกัสมุนไพรพื*นบ้าน 15 ชนิด, ว.วจิยัและ
พฒันา มจธ. 40: 283-293. 

AOAC, 2000, Official Methods of Analysis of 
AOAC International, 17th Ed., AOAC 
International, Maryland, 31 p.  

Chutipanyaporn, P., Kruawan, K., Chupeerach, 
C., Santivarangkna, C. and Suttisansanee, 
U., 2014. The effect of cooking process on 
antioxidant activities and total phenolic 
compounds of five colored beans, J. Food 
Appl. Biosci. 2: 183-191.  

Djordjevic, T.M., Šiler-Marinkovic, S.S. and 
Dimitrijevic-Brankovic, S.I., 2016, Antioxidant 
activity and total phenolic content in some 
cereals and legumes, Int. J. Food Prop. 14: 
175-184. 

Heshe, G.G., Haki, G.D. And Woldegiorgis, 
A.Z., 2015, Effect of refined milling on the 
nutritional value and antioxidant capacity of 
wheat types common in ethiopia and a 
recovery attempt with bran supplementa-
tion in bread, J. Food Process Technol. 6: 
1-8. 

Liu, X., Mu, T., Sun, H., Zhang, M. and Chen, J., 
2016, Influence of potato flour on dough 
rheological properties and quality of 
steamed bread, J. Integrat. Agri. 15: 2666-
2676. 

Manonmani, D., Bhol, S. and Bosco, S.J.D., 
2014, Effect of red kidney bean (Phaseolus 
vulgaris L.) flour on bread quality, Open 
Access Library J. 1: 1-6. 

Mastura, Y.H., Hasnah, H. and Dang, T.N., 
2017, Total phenolic content and 



ปีที � 7 • ฉบบัที � 5 • ฉบบัเสริม 2561                                                           Thai Journal of Science and Technology 

 543

antioxidant capacity of beans: Organic vs 
inorganic, Int. Food Res. J. 24: 510-517. 

Novelina, N. and Anggun, F., 2014, The 
substitution of wheat flour with mixed-
cassava ( Manihot utilissima) and red 
beans-flour (Phaseolus vulgaris L.) toward 
the characteristics of instant noodles, Int. J. 
Adv. Sci. Eng. Inform. Technol. 4: 78-81 

Noor Aziah, A.A., Ho, L.H., Noor Shazliana, A.A. 
and Rajeev Bhat, 2012, Quality evaluation 
of steamed wheat bread substituted with 
green banana flour, Int. Food Res. J. 19: 
869-876. 

Olanipekun, O.T., Omenna, E.C., Olapade, O.A., 
Suleiman, P. and Omodara, O.G., 2015, 
Effect of boiling and roasting on the nutrient 
composition of kidney beans seed flour, 
Sky J. Food Sci. 4: 24-29. 

Okoye, J.I. and Mazi, E.A., 2011, Proximate 
composition and functional properties of 
kidney bean – wheat flour blends, ABSU J. 
Environ. Sci. Technol. 1: 113-118. 

Parmar, S., Singh, N.K. and Tinde, L.K., 2016, 
Farming of kidney beans (Rajma) and its 
health benefits, Rashtriya Krishi 11: 51-52. 

Platat, C., Habib, H.M., Hashim, I.B., Kamal, H., 
AlMaqbali, F., Souka, U. and Ibrahim, 
W.H., 2015, Production of functional pita 
bread using date seed powder, J. Food Sci. 
Technol. 52: 6375-6384. 

Yang, Y., 2016. Utilization of a By-product from 
Goji Berry Beverage as a Value-added 
Ingredient in Chinese Steamed Bread, 
Master of Science Thesis, The University of 
Guelph, Ontario, Canada, 73 p. 

 


