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บทคัดย+อ 
แป/งข2าวเป3นวัตถุดิบท่ีใช2ในการพัฒนาผลิตภัณฑ�ขนมอบปราศจากกลูเตน เชBน ขนมปCง คุกก้ี และเค2ก แตBด2วย

เน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ�เค2กจากแป/งข2าวไมBเป3นท่ียอมรับของผู2บริโภค งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค�เพ่ือศึกษาอิทธิพล
ของกัมจากเมล็ดแมงลักตBอคุณภาพของแบตเตอร�และคุณภาพของเค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 โดยแรกเริ่มศึกษา
สมบัติด2านความหนืดปรากฏของกัมจากเมล็ดแมงลัก พบวBาความเข2มข2นของกัมจากเมล็ดแมงลักเพ่ิมข้ึนสBงผลให2
ความหนืดปรากฏของกัมจากเมล็ดแมงลักเพ่ิมข้ึน การศึกษาสมบัติรีโอโลจีของกัมจากเมล็ดแมงลัก แซนแทนกัม 
กัวร�กัม และแซนแทนผสมกัวร�กัม พบวBากัมจากเมล็ดแมงลัก แซนแทนกัม กัวร�กัม และแซนแทนผสมกัวร�กัมแสดง
พฤติกรรมการไหลเป3นแบบซูโดพลาสติก สําหรับการแปรปริมาณกัมจากเมล็ดแมงลักจํานวน 5 ระดับ (ร2อยละ 0, 
0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0 โดยนํ้าหนักแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105) พบวBาการเติมกัมจากเมล็ดแมงลักเพ่ิมข้ึนสBงผลให2
ความถBวงจําเพาะของแบตเตอร�มีคBาลดลง ความหนืดของแบตเตอร�มีคBาเพ่ิมข้ึน จากการวิเคราะห�องค�ประกอบหลัก 
(principal component analysis, PCA) ของผลิตภัณฑ�เค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 ท่ีเติมกัมจากเมล็ดแมงลัก
ร2อยละ 0.5 โดยนํ้าหนักแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 มีความสัมพันธ�ไปในทิศทางเดียวกับคBาสีแดง และปริมาตร
จําเพาะของเค2ก แตBมีความสัมพันธ�ไปในทิศทางตรงข2ามกับความหนืดของแบตเตอร� ความถBวงจําเพาะของแบตเตอร� 
และความแข็ง ลักษณะสําคัญท่ีมีอิทธิพลตBอความชอบของผู2บริโภคของผลิตภัณฑ�เค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 ท่ี
เติมกัมจากเมล็ดแมงลัก คือ ความสวBาง การทดสอบความพอดีของผลิตภัณฑ� (just about right, JAR) พบวBา 
ผลิตภัณฑ�เค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 ท่ีเติมกัมจากเมล็ดแมงลักมีลักษณะความนุBมท่ีพอดีแล2ว ดังน้ันปริมาณ
ของกัมจากเมล็ดแมงลักท่ีระดับร2อยละ 0.5 โดยนํ้าหนักแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 เป3นระดับท่ีเหมาะสมท่ีสุด  
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Abstract 
Rice flour is a raw material used for development of gluten-free baked products such as 

breads, cookies and cakes; however, the textural properties of cake produced from rice flour are 
not accepted by consumers. The objective of this study was to determine the effect of basil seed 
gum on batter properties and quality characteristics of cake from Khao Dawk Mali 105 rice flour. 
First, the apparent viscosity of basil seed gum solutions was to study. The increase concentration 
of basil seed gum resulted in the increase apparent viscosity of basil seed gum. The study was to 
examine rheological properties of basil seed gum, xanthan gum, guar gum and xanthan-guar gum. 
The results indicated that basil seed gum, xanthan gum, guar gum and xanthan-guar gum were 
found to be pseudoplastic flow behavior. Next, the study was concerned with the level of basil 
seed gum (0, 0.5, 1.0, 1.5 and 2.0% of Khao Dawk Mali 105 rice flour weight).The results showed 
that the addition of basil seed gum significantly decreased in specific gravity of batter cake, but 
increased in viscosity of batter cake. From principal component analysis (PCA), Khao Dawk Mali 105 
rice flour cakes which were added basil seed gum at 0.5 % of Khao Dawk Mali 105 rice flour weight 
had correlation with redness and specific volume but had adverse correlation with viscosity of 
batter, specific gravity and hardness. Crucial characteristic which influenced on consumer liking of 
Khao Dawk Mali 105 rice flour cake was lightness. From just about right (JAR), the addition of basil 
seed gum affected on softness that tended too light. It can be concluded that the appropriate 
level of added basil seed gum is 0.5% of Khao Dawk Mali 105 rice flour weight.  

 

Keywords: cake; khao dawk mali 105 rice; gluten free product; basil seed gum 
 
1. บทนํา 

ผลิตภัณฑ�ขนมอบจัดเป3นผลิตภัณฑ�อาหารท่ี
ได2รับความนิยมอยBางแพรBหลายโดยมีสBวนผสมหลัก คือ 
แป/งสาลีซ่ึงมีกลูเตนเป3นองค�ประกอบ จึงทําให2ผู2ปpวย
โรคแพ2กลูเตนไมBสามารถรับประทานผลิตภัณฑ�ขนมอบ
ได2 จากการศึกษาข2อมูลพบวBาในปCจจุบันมีงานวิจัยท่ี
ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ�ขนมอบโดยใช2แป/งชนิด  
ตBาง ๆ ทดแทนแป/งสาลี ได2แกB แป/งข2าวโพด แป/งมัน
สําปะหลัง แป/งมันฝรั่ง และแป/งข2าว เป3นต2น สําหรับ
ประเทศไทยได2มีการพัฒนาผลิตภัณฑ�เค2กจากแป/งข2าว

หอมมะลิ เน่ืองจากแป/งข2าวหอมมะลิมีปริมาณอะไม-
โลสต่ําจนถึงปานกลาง ปราศจากสารกลูเตนท่ีเป3น
อันตรายตBอผู2ปpวยท่ีแพ2กลูเตน และสามารถซ้ือหาได2
งBาย จึงเกิดงานวิจัยตBาง ๆ ท่ีพัฒนาผลิตภัณฑ�เค2ก เชBน 
การทดแทนแป/งสาลีด2วยแป/งข2าวหอมมะลิผสมแป/ง
ข2าวเหนียว[1] และการทดแทนแป/งสาลีด2วยแป/งข2าว  
สีนิล [2] แตBด2วยลักษณะของผลิตภัณฑ�จากแป/งข2าวท่ี
ได2น้ันมีคุณภาพท่ีไมBดี กลBาวคือ ความหนืดของแบต-
เตอร�ต่ํา การข้ึนฟูและปริมาตรจําเพาะของเค2กน2อย 
สBงผลตBอลักษณะเน้ือสัมผัสท่ีมีความแข็งกระด2างอีก
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ด2วย ดังน้ันผลิตภัณฑ�เค2กแป/งข2าวจึงมักไมBเป3นท่ียอมรับ
ของผู2บริโภค  

สารไฮโดรคอลลอยด� (hydrocolloid) จัดวBา
เป3นวัตถุเจือปนอาหารท่ีเป3นประโยชน�ตBอกระบวนการ
แปรรูปอาหารและเป3นแนวทางในการปรับปรุงลักษณะ
ผลิตภัณฑ�อาหารปราศจากกลูเตน ดังน้ันสารไฮโดร-
คอลลอยด�จึงถูกนํามาใช2ในการพัฒนาผลิตภัณฑ�และ
ปรับปรุงลักษณะของผลิตภัณฑ�ขนมอบได2ดียิ่งข้ึน เชBน 
ชBวยชะลอการเกิด staling ให2ช2าลงเมื่ออายุการเก็บ
รักษาเพ่ิมข้ึน [3] การกระจายตัวของรูพรุนภายในเน้ือ
เค2กมีความสม่ําเสมอ ขนาดของรูพรุนมีขนาดเล็ก [4] 
และชBวยให2ปริมาตรจําเพาะของเค2กเพ่ิมข้ึน [5] กัม
เมล็ดแมงลัก (Ocimum basilicum L.) จัดเป3นสาร
ไฮโดรคอลลอยด�ชนิดใหมB เมื่อนําเมล็ดแมงลักแชBนํ้าทํา
ให2สBวนเปลือกด2านนอกเกิดการพองตัวมีลักษณะเป3น
เมื อก  เมื อกแมงลั ก เป3นสารพอลิ แซกคาไ รด� ท่ี
ประกอบด2วยกลูโคแมนแนน (ร2อยละ 43) เช่ือมตBอกัน
กับ (1→4) ไซแลน (ร2อยละ 24.29) และกลูแคน   
(ร2อยละ 2.31) [6] ด2านอุตสาหกรรมอาหารได2ศึกษา
สมบัติด2านความหนืดของกัมจากเมล็ดแมงลักพบวBามี
ความใกล2เคียงกับแซนแทนกัม ซ่ึงเป3นกัมทางค2าท่ีนิยม
ใช2ในอุตสาหกรรมอาหารอยBางแพรBหลาย สมบัติรีโอ- 
โลจีของกัมจากเมล็ดแมงลักแสดงพฤติกรรมการไหล
แบบซูโดพลาสติก [7,8] และคงทนตBออุณหภูมิท่ีใช2ใน
การแปรรูปผลิตภัณฑ�อาหาร [9] ด2วยสมบัติน้ีจึงทํา
ให2กัมจากเมล็ดแมงลักเหมาะสมการนําไปใช2ประโยชน�
ในผลิตภัณฑ�ไอศกรีม [10] ซอสพริก [11] มายองเนส 
[11] นํ้าจ้ิมไกB [12] และบะหมี่สุกแห2ง [13] 

จากงานวิจัยดังกลBาว จะเห็นวBาลักษณะด2าน
เน้ือสัมผัส โครงสร2างของเน้ือเค2ก และลักษณะด2าน
ประสาทสัมผัสเป3นคุณภาพท่ีสําคัญท่ีจะต2องคํานึงถึง
สําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ�เค2กจากแป/งข2าว เพ่ือให2ได2
ลักษณะหรือคุณภาพท่ีตรงตามต2องการของผู2บริโภค 

อยBางไรก็ตาม ปCจจุบันยังไมBมีงานวิจัยท่ีศึกษาเก่ียวกับ
การใช2กัมจากเมล็ดแมงลักสําหรับปรับปรุงลักษณะเน้ือ
สัมผัสในผลิตภัณฑ�เค2กจากแป/งข2าวหรือผลิตภัณฑ�ขนม
อบประเภทอ่ืน ๆ ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค�เพ่ือ
ศึกษาอิทธิพลของกัมจากเมล็ดลักตBอคุณภาพของ  
แบตเตอร� คุณภาพทางกายภาพ และลักษณะด2าน
ประสาทสัมผัสของเค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 
 

2. อุปกรณ0และวิธีการ 
2.1 วัตถุดิบ 

2.1.1 ข2 าวขาวดอกมะลิ  105 ผลิต โดย
บริษัท อาร�ซีเค อะกริ มาร�เก็ตติ้ง จํากัด จัดเตรียมแป/ง
ข2าวขาวดอกมะลิ 105 โดยโมBด2วยวิธีโมBแห2ง (dry 
milling) จากน้ันนําแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 ท่ีได2มา
รBอนผBานตะแกรงขนาด 100 mesh บรรจุแป/งข2าวขาว
ดอกมะลิ 105 ท่ีได2ลงในถุงพลาสติกชนิดโพลีเอทิลีนท่ี
ภาวะสุญญากาศ [2] 

2.1.2 กัมจากเมล็ดแมงลัก (basil seed 
gum) นําเมล็ดแมงลักแชBนํ้าท่ีอัตราสBวนของนํ้าตBอเมลด็ 
59 :  1 และอุณหภูมิ 71.5±0.5 องศาเซลเซียส เป3น
เวลา 30 นาที เขยBาด2วยความเร็ว 200 rpm จากน้ัน
กรองแยกนํ้าออกจากเมล็ดแมงลัก ปC�นแยกกัมจาก
เมล็ดแมงลักแล2วบีบแยกด2วยผ2าขาวบาง นํากัมจาก
เมล็ดแมงลักอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป3นเวลา 
12 ช่ัวโมง บดละเอียดแล2วเก็บใสBถุงอะลูมิเนียมฟอยด�
บรรจุแบบสุญญากาศ [14] 

2.2 วิธีการทดลอง 
2.2.1 การประเมินความหนืดของกัมจาก

เมล็ดแมงลัก โดยวัดคBาความหนืดของสารละลายกัม
จากเมล็ดแมงลักความเข2มข2นร2อยละ 0.5, 1.0, 1.5 
และ 2.0 โดยนํ้าหนักตBอปริมาตร ด2วยเครื่องวัดความ
หนืด (Brookfield รุBน RVDVII+, USA) โดยใช2หัววัด 
SC4-27 อัตราเฉือนท่ี 0-17 1/s ปริมาตรตัวอยBาง 11 
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มิลลิลิตร ท่ีอุณหภูมิ 30±3 องศาเซลเซียส โดยอธิบาย
คBาความหนืดท่ีอัตราเฉือน 17 1/s ซ่ึงพิจารณาจาก
อัตราเฉือนท่ีมี %Torque มากท่ีสุด 

2.2.2 การศึกษาสมบัติของกัมทางการค2า
และกัมจากเมล็ดแมงลัก โดยใช2กัม 4 ชนิด คือ แซน-
แทนกัม กัวร�กัม แซนแทนผสมกัวร�กัม (อัตราสBวน 50 : 
50) ท่ีความเข2มข2นของสารละลายกัมท่ีระดับร2อยละ 
0.5 โดยนํ้าหนักตBอปริมาตร ด2วยเครื่องวัดความหนืด 
โดยใช2หัววัด SC4-21 อัตราเฉือนท่ี 0-93 1/s ปริมาตร
ตัวอยBาง 8 มิลลิลิตร ท่ีอุณหภูมิ 30±3 องศาเซลเซียส 

2.2.3 ข้ันตอนการผลิตเค2กแป/งข2าวขาว
ดอกมะลิ 105 เป3นวิธีการผลิตของ อมรรัตน� และสุธีรา 
[14] ซ่ึงข้ันตอนการผลิตเค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 
เริ่มจากตีไขBแดงผสมกับนํ้าตาลทรายจนเข2ากัน จากน้ัน
เติมนํ้ามันถ่ัวเหลือง นมสด แป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 
ผงฟู และกัมจากเมล็ดแมงลักโดยแปรปริมาณกัมจาก
เมล็ดแมงลักท่ี 0, 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0 โดยนํ้าหนัก
ของแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 ตีไขBขาวกับนํ้าตาล
ทรายจนข้ึนฟู จากน้ันนําสBวนผสมของไขBขาวผสมกับ
สBวนผสมของไขBแดงจนเข2ากัน ช่ังนํ้าหนักแบตเตอร� 
330±5 กรัม อบเค2กท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 
เป3นเวลา 10-15 นาที ท้ิงเค2กให2เย็นท่ีอุณหภูมิห2อง 

2.2.4 การประเมินคุณภาพของแบตเตอร�
ของเค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105  

ค ว า ม ห นื ด ข อ ง แ บ ต เ ต อ ร� เ ค2 ก 
(viscosity) วัดคBาความหนืดด2วยเครื่องวัดความหนืด 
โดยใช2หัวเบอร� 5 รอบการหมุน ท่ี 100 รอบตBอนาที 
ปริมาตรตัวอยBาง 250 มิลลิลิตร ท่ีอุณหภูมิห2อง (30±3 
องศาเซลเซียส) 

ความถBวงจําเพาะของแบตเตอร�เค2ก 
(specific gravity) วิเคราะห�โดยช่ังนํ้าหนักของแบต
เตอร�ของเค2กท่ีปริมาตร 250 มิลลิลิตร เทียบกับนํ้าหนัก

ของนํ้าท่ีปริมาตรเดียวกัน โดยคํานวณจากนํ้าหนักของ
แบตเตอร�ของเค2กหารด2วยนํ้าหนักของนํ้า [15] 

2.2.5 การประเมินคุณภาพทางกายภาพ
ของเค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 

คBาสีของเน้ือเค2ก วิเคราะห�โดยเครื่องวัด
สี วัดคBาสีเหลือง (L*) คBาสีแดง (a*) และคBาสีเหลือง 
(b*) โดยตัดตัวอยBางขนาด 40 x 40 x 20 มิลลิเมตร วัด
ตัวอยBาง 3 ซํ้า [14] 

ปริมาตรจําเพาะของเค2ก วัดปริมาตร
ของเค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 โดยใช2การแทนท่ี
ด2วยเมล็ดงาและวัดนํ้าหนักของเค2ก โดยคํานวณจากนํา
คBาปริมาตรของเค2กหารด2วยนํ้าหนักของเค2ก [14] 

ลั ก ษ ณ ะ เ น้ื อ สั ม ผั ส  (hardness, 
springiness, cohesiveness, chewiness และ resi-
lience) วิเคราะห�ด2วยเครื่องวัดเ น้ือสัมผัสด2วยวิธี 
texture profile analysis (TPA) ใช2หัววัดทรงกระบอก
เส2นผBานศูนย�กลาง 50 มิลลิเมตร ตัดตัวอยBางขนาด   
40 x 40 x 20 มิลลิเมตร จํานวน 5 ตัวอยBาง กําหนดให2 
test speed 1.0 มิลลิเมตรตBอวินาที กดท่ีระยะทาง
ร2อยละ 75 ของความสูงของตัวอยBาง [14]  

2.2.6 การประเมินลักษณะด2านประสาท
สัมผัสของเค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 โดยใช2
ผู2บริโภคท่ัวไปท่ีไมBผBานการฝ�กฝน จํานวน 60 คน 
ประเมินในด2านความชอบโดยรวม โดยใช2วิธี 9-point 
Hedonic scale กําหนดให2 คะแนน 1 คือ ไมBชอบมาก
ท่ีสุด คะแนน 9 คือ ชอบมากท่ีสุด รBวมกับการทดสอบ
ความพอดีของผลิตภัณฑ�ด2านความนุBม ซ่ึงจากการ
ทดลองเบ้ืองต2น ลักษณะของผลิตภัณฑ�ด2านกลิ่น รส 
และรสชาติไมBเกิดการเปลีย่นแปลง แตBลักษณะด2านเน้ือ
สัมผัสเกิดการเปลี่ยนแปลงอยBางชัดเจน จึงศึกษาความ
พอดีด2านความนุBมของผลิตภัณฑ� โดยทดสอบความ
พอดีด2วยวิธี just about right (JAR) โดยใช2 5-point 
scale JAR กําหนดให2  คะแนน 1 คือ น2อยเกินไป 
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คะแนน 3 คือ พอดี และคะแนน 5 คือ มากเกินไป และ
คํานวณคBา net score โดยคํานวณจากร2อยละของ
คําตอบท่ีบอกวBา “มากเกินไป” ลบด2วยร2อยละของ
คําตอบท่ีบอกวBา “น2อยเกินไป” โดยคBา net score 
น2อยกวBา 20 หมายถึง ผลิตภัณฑ�มีความพอดีแล2ว ไมB
ต2องปรับปรุงคุณลักษณะของผลิตภัณฑ�น้ัน แตBคBา net 
score มากกวBา 20 หมายถึง ผลิตภัณฑ�ไมBมีความพอดี 
ต2องปรับปรุงคุณลักษณะผลิตภัณฑ�ตามทิศทางของร2อย
ละของคําตอบท่ีมีคBามากกวBา 

2.2.7 ก า ร ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ ละ
วิเคราะห�ข2อมูล วางแผนการทดลองแบบสุBมสมบูรณ� 
(complete randomized design, CRD) ทดลอง  3 
ซํ้า การประเมินลักษณะด2านประสาทสัมผัสวาง
แผนการทดลองโดยแผนการทดลองแบบบล็อกสุBม
ส ม บู ร ณ�  (randomized complete block design: 
RCBD) การทดสอบความพอดี  (just about right, 
JAR) วิเคราะห�โดย net score และวิเคราะห�ความ
แปรปรวนด2วยวิ ธี  ANOVA (analysis of variance) 
วิ เคราะห�ความแตกตB างด2 วย วิ ธี  Duncan’s new 
multiple range test ท่ีระดับความเช่ือมั่นร2อยละ 95  

สําหรับผลด2านคุณภาพของแบตเตอร�
ของเค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 (ความหนืดและ
ความถBวงจําเพาะของแบตเตอร�เค2ก) และด2านกายภาพ
ของเค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 (คBาสีของเน้ือเค2ก 
ปริมาตรจําเพาะของเค2ก และลักษณะเน้ือสมัผัส) นํามา
วิเคราะห�องค�ประกอบหลัก (principal component 
analysis, PCA) และสร2างแบบจําลองทางคณิตศาสตร�
ด2วยวิธี partial least square (PLS) ด2วยโปรแกรม
คอมพิวเตอร�สําเร็จรูป เพ่ือใช2อธิบายความสัมพันธ�ของ
ปCจจัยคุณภาพด2านตBาง ๆ ของผลิตภัณฑ�เค2กแป/งข2าว
ขาวดอกมะลิ 105 ท่ีมีการแปรระดับของกัมจากเมล็ด
แมงลักท่ีมีผลตBอความชอบของผู2บริโภค 
 

3. ผลการวิจัยและวิจารณ0 
3.1 ความหนืดของกัมจากเมล็ดแมงลักท่ี

ระดับความเข�มข�นต+าง ๆ 
ลั กษณะพฤติ ก รรมการ ไหลของสาร 

ละลายกัมจากเมล็ดแมงลักท่ีระดับความเข2มข2น
แตกตBางกันท่ีอัตราเฉือน 0-17 1/s แสดงดังรูปท่ี 1 
พบวBาสารละลายกัมจากเมล็ดแมงลักทุกความเข2มข2นมี
พฤติกรรมการไหลแบบซูโดพลาสติก (pseudoplastic) 
กลBาวคือ เมื่ออัตราเฉือน (shear rate) เพ่ิมข้ึน ทําให2
ความเค2นเฉือน (shear stress) เพ่ิมข้ึน อยBางไรก็ตาม 
เมื่อพิจารณาคBาความเค2นเฉือนของสารละลายกัมจาก
เมล็ดแมงลัก ท่ีความเข2มข2นทุกระดับ พบวBาสาร 
ละลายกัมจากเมล็ดแมงลักร2อยละ 2.0 โดยนํ้าหนักตBอ
ปริมาตรมีความเค2นเฉือนมากท่ีสุด จากงานวิจัยของ 
Hosseini-Parvar และคณะ [9] ท่ีศึกษาพฤติกรรมการ
ไหลของกัมจากเมล็ดแมงลักและกัมทางการค2า (แซน-
แทนกัม กัวร�กัม และบุก) พบวBากัมจากเมล็ดแมงลัก
แสดงพฤติกรมการ ไหล เป3นแบบซู โดพลาสติ ก 
( pseudoplastic) เ ห มื อ น กั บ กั มท า ง ก า รค2 า  ซ่ึ ง
สอดคล2องกับ Marcottea และคณะ [16] ท่ีกลBาววBา
สารไฮโดรคอลลอยด� (แซนแทนกัม เพคติน และคารา-
จีแนน) จะแสดงพฤติกรรมการไหลแบบซูโดพลาสติก 
และเมื่อความเข2มข2นของสารไฮโดรคอลลอยด�มากข้ึน
จะแสดงพฤติกรรมการไหลแบบซูโพลาสติกมากยิ่งข้ึน 

เมื่อพิจารณาความหนืดปรากฏของสาร 
ละลายกัมจากเมล็ดแมงลักท่ีระดับความเข2มข2นของ
สารละลายกัมจากเมล็ดแมงลักแตกตBางกันในชBวงอัตรา
เฉือน 0-17 1/s แสดงดังรูปท่ี 2 พบวBาเมื่ออัตราเฉือน
เพ่ิมข้ึน ความหนืดปรากกฏของสารละลายกัมจาก
เมล็ดแมงลักท่ีความเข2มข2นทุกระดับมีคBาความหนืด
ลดลง อยBางไรก็ตาม เมื่อเปรียบเทียบความหนืดปรากฏ
ของสารละลายกัมจากเมล็ดแมงลักท่ีอัตราเฉือนระดับ
เดียวกัน (17 1/s) คBาความหนืดปรากฏของสาร 
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ละลายกัมจากเมล็ดแมงลักท่ีความเข2มข2นร2อยละ 0.5, 
1.0, 1.5 และ 2.0 โดยนํ้าหนักตBอปริมาตร มีคBาเทBากับ 
0.65, 1.82, 3.01 และ 4.34 Pa.s โดยท่ีความหนืด
ปรากฏของสารละลายกัมจากเมล็ดแมงลักร2อยละ 2.0 
โดยนํ้าหนักตBอปริมาตรมีคBามากท่ีสุด จากทฤษฎีท่ี
กลBาวไว2วBาอัตราเฉือนท่ีเพ่ิมข้ึน สามารถทําลายการ
เก่ียวพันของสาร (entanglement) ได2มากข้ึน สBงผล
ให2ความหนืดปรากฏของสารละลายลดลง [17,18] 

ประกอบกับโมเลกุลของพอลิแซกคาไรด�อาจอยูBในแนว
เดียวกับอัตราเฉือน ทําให2โมเลกุลของพอลิแซกคาไรด�
ในสายโซBหลักทําอันตรกิริยากันได2ลดลง สอดคล2องกับ
งานวิจัยของ Hosseini-Parvar และคณะ [9] ท่ีกลBาว
วBาความเข2มข2นของกัมจากเมล็ดแมงลักท่ีเพ่ิมข้ึน สBงผล
ให2กัมจากเมล็ดแมงลักมีความหนืดเพ่ิมข้ึนด2วย ดังน้ัน
สารละลายกัมจากเมล็ดแมงลักทุกระดับความเข2มข2น
จะมีความหนืดปรากฏลดลงเมื่ออัตราเฉือนเพ่ิมข้ึน 

 

 

 
รูปท่ี 2  ความหนืดปรากฏ (apparent viscosity) 

รูปท่ี 1  พฤติกรรมการไหลของสารละลายกัมจากเมล็ด
แมงลักท่ีระดับความเข2มข2นแตกตBางกัน 

ของสารละลายกัมจากเมล็ดแมงลักท่ี
ระดับความเข2มข2นแตกตBางกัน 

 
3.2 ผลการศึกษาสมบัติรีโอโลจีของกัมทาง

การค�าและกัมจากเมล็ดแมงลัก 
การประเมินด2านพฤติกรรมการไหลของ

สารละลายกัมแตBละชนิดท่ีระดับความเข2มข2นตBางกัน 
แสดงดังรูปท่ี 3 พบวBาสารละลายกัมแตBละชนิดท่ีทุก
ระดับความเข2มข2นจะแสดงพฤติกรรมการไหลเป3น
แบบซูโดพลาสติก กลBาวคือ เมื่ออัตราเฉือนเพ่ิมข้ึน 
ความเค2นเฉือนของสารละลายกัมจะมีคBาเพ่ิมข้ึนด2วย 
อยBางไรก็ตาม ความหนืดปรากฏของสารละลายกัมจะ
ลดลง เมื่อพิจารณาระดับความเข2มข2นของสาร 
ละลายกัมท่ีร2อยละ 0.5 โดยนํ้าหนักตBอปริมาตร พบวBา
สารละลายแซนแทนกัม สารละลายแซนแทนผสมกัวร�-

กัม และสารละลายกัมจากเมล็ดแมงลักแสดงพฤติกรรม
การไหลใกล2เคียงกัน 

3.3 คุณภาพของแบตเตอร0ของเค�กแป3งข�าว
ขาวดอกมะลิ 105  

ความหนืดของแบตเตอร�ของเค2กแป/งข2าว
ขาวดอกมะลิ 105 แสดงดังตารางท่ี 1 พบวBาปริมาณ
ของกัมจากเมล็ดแมงลักท่ีเพ่ิมข้ึนสBงผลให2ความหนืด
ของแบตเตอร�ของเค2กมีแนวโน2มเพ่ิมมากข้ึน โดยท่ี
ความหนืดของแบตเตอร�ของเค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 
105 ท่ีเติมกัมจากเมล็ดแมงลักร2อยละ 0.0, 0.5 และ 
1.0 ของนํ้าหนักแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 ไมBแตกตBาง
กัน (p < 0.05) เน่ืองจากกัมจากเมล็ดแมงลักเป3นพอลิ-
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แซกคาไรด�ท่ีประกอบด2วยหมูBท่ีชอบนํ้า (hydrophilic 
group) ซ่ึงสามารถทําอันตรกิริยากับนํ้าและเก็บนํ้าไว2
ในโครงสร2างได2 จึงทําให2กัมจากเมล็ดแมงลักสามารถ
เก็บนํ้าไว2ผลิตภัณฑ�และสBงผลให2ความหนืดของแบต
เตอร�เพ่ิมข้ึน [19-21] และความหนืดของแบตเตอร�ท่ี
เพ่ิมข้ึนน้ีจะสามารถขัดขวางการรวมตัวกันของอากาศ

ภายในแบตเตอร�ในระหวBางการตีผสมซ่ึงจะสBงผลให2
ปริมาตรของเค2กเพ่ิมข้ึนด2วย [22] จะเห็นได2วBาความ
หนืดของแบตเตอร�ของเค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 
ท่ีเพ่ิมข้ึนน้ันสอดคล2องกับการศึกษาด2านพฤติกรรมการ
ไหลและความหนืดปรากฏของสารละลายกัมจากเมล็ด
แมงลักในรูปท่ี 3 

 
ตารางท่ี 1  ความหนืดและความถBวงจําเพาะของแบตเตอร�ของเค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 ท่ีระดับของกัมจาก

เมล็ดแมงลักแตกตBางกัน 
 

ระดับของกัมจากเมลด็แมงลัก (ร2อยละ) ความหนืด (เซนติพอยท�) ความถBวงจําเพาะ 
0.0 6,107.04±1105.18a 0.361±0.02b 
0.5 7,150.15±1112.43a 0.321±0.01a 
1.0 7,521.48±373.50ab 0.359±0.03b 
1.5 8,840.00±628.48bc 0.364±0.0b 1 
2.0 9,237.03±474.48c 0.345±0.02ab 

a,b,c ตัวเลขท่ีมีอักษรกํากับแตกตBางกันจากแถวตั้งเดียวกันแตกตBางกัน (p < 0.05) 

 

 

 
 
 
 

รูปท่ี 3  พฤติกรรมการไหลของ
สารละลายกัมทางการ 
ค2าและกัมจากเมล็ดแมง 
ลักท่ีระดับความเข2มข2น
ร2อยละ 0.5 โดยนํ้าหนัก
ตBอปริมาตร 

 
ความถBวงจําเพาะของแบตเตอร�ของเค2ก

แป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 (ตารางท่ี 1) พบวBาปริมาณ
ของกัมจากเมล็ดแมงลักท่ีเพ่ิมข้ึนสBงผลให2มีแนวโน2ม
ลดลง (p < 0.05) ซ่ึงคBาความถBวงจําเพาะของแบตเตอร�
เค2กเป3นคุณลักษณะสําคัญท่ีบBงช้ีถึงการเก็บอากาศของ

แบตเตอร�ในระหวBางการตีผสม โดยคBาความถBวงจําเพาะ
มีคBาน2อย หมายถึง ความสามารถในการเก็บอากาศ
ภายในแบตเตอร�ได2เป3นอยBางเหมาะสมจะสBงผลให2เค2ก
ข้ึนฟูได2เป3นอยBางดี [23] เมื่อพิจารณาผลิตภัณฑ�เค2ก
แป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 ท่ีเติมกัมจากเมล็ดแมงลัก
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ร2อยละ 0.5 โดยนํ้าหนักของแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 
พบวBามีคBาความถBวงจําเพาะน2อยท่ีสุด น่ันแสดงวBา  
แบตเตอร�ของเค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 ท่ีเติมกัม
จากเมล็ดแมงลักร2อยละ 0.5 โดยนํ้าหนักของแป/งข2าว
ขาวดอกมะลิ 105 สามารถเก็บรักษาอากาศภายใน
แบตเตอร�ได2มากกวBาเค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 ท่ี
เติมกัมจากเมล็ดแมงลักระดับอ่ืน ๆ 

3.4 คุณภาพทางกายภาพและประสาทสัมผัส
ของเค�กแป3งข�าวขาวดอกมะลิ 105 

การทดสอบด2านกายภาพของผลิตภัณฑ�
เค2กแป/งข2าวดอกมะลิ 105 ท่ีเติมกัมจากเมล็ดแมงลักท่ี
ระดับแตกตBางกัน เมื่อนํามาวิเคราะห�องค�ประกอบหลกั 
แสดงดังรูปท่ี 4 พบวBาท้ัง 2 แกน องค�ประกอบสามารถ
อธิบายความแปรปรวนได2ร2อยละ 87.87 โดยแกน F1 
อธิบายได2ร2อยละ 59.63 แกน F2 อธิบายได2ร2อยละ 
28.23 จะเห็นได2วBาผลิตภัณฑ�เค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 
105 ท่ีเติมจากเมล็ดแมงลักร2อยละ 0.5 โดยนํ้าหนัก
แป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 มีความสัมพันธ�ไปในทิศทาง
เดียวกับคBาสีแดง (a*) และปริมาตรจําเพาะของเค2ก 

(specific volume) น่ันแสดงให2เห็นวBาเค2กแป/งข2าว
ขาวดอกมะลิ 105 ท่ีเติมจากเมล็ดแมงลักร2อยละ 0.5 
โดยนํ้าหนักแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 มีปริมาตร
จําเพาะเพ่ิมข้ึน แตBมีความสัมพันธ�ไปในทิศทางตรงข2าม
กับความหนืดของแบตเตอร� (viscosity) ความถBวง 
จําเพาะของแบตเตอร� (specific gravity) และความ
แข็ง (hardness) น่ันแสดงให2เห็นวBาผลิตภัณฑ�เค2กแป/ง
ข2าวขาวดอกมะลิ 105 ท่ีเติมจากเมล็ดแมงลักร2อยละ 
0.5 โดยนํ้าหนักแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 ความหนืด
ของแบตเตอร� ความถBวงจําเพาะของแบตเตอร�และ
ความแข็งลดลง เน่ืองมาจากกัมจากเมล็ดแมงลัก
สามารถอุ2มนํ้าไว2ภายในแบตเตอร�ของผลิตภัณฑ�ทําให2
ความหนืดของแบตเตอร�เพ่ิมข้ึน จึงสBงผลให2รักษา
อากาศท่ีอยูBภายในแบตเตอร�ได2เป3นอยBางดีซ่ึงสBงผลตBอ
ลักษณะเน้ือสัมผัสของผลิตภณัฑ�ทําให2มีความแข็งลดลง 

โดยการวิเคราะห�แผนผังความชอบของ
ผู2บริโภค ซ่ึงแสดงความสัมพันธ�ระหวBางลักษณะทาง
กายภาพและคะแนนความชอบด2านประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ�เค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 ท่ีเติมกัมจาก

 

 

 
 รูปท่ี 5  แผนผังความชอบของผู2บริโภคของข2อมูลท่ี

ได2จากการวิเคราะห�ทางกายภาพ (  ) และ
ผลิตภัณฑ�เค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 
ท่ีเติมกัมจากเมล็ดแมงลัก (  ) และคะแนน
ความชอบ (   )  

รูปท่ี 4  แผนภาพ biplot ของข2อมูลท่ีได2จากการวิเคราะห�
ทางกายภาพ (  ) และผลิตภัณฑ�เค2กแป/งข2าวขาว
ดอกมะลิ 105 ท่ีเติมกัมจากเมล็ดแมงลัก (   ) 
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เมล็ดแมงลักท่ีระดับแตกตBางกัน (รูปท่ี 5) พบวBา
คุณลักษณะด2านความสวBาง (L*) เป3นปCจจัยท่ีสําคัญท่ีมี
อิทธิพลตBอความชอบของผลิตภัณฑ�เค2กแป/งข2าวขาว
ดอกมะลิ 105 โดยผลิตภัณฑ�เค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 
105 ท่ีเติมกัมจากเมล็ดแมงลักร2อยละ 0.0 โดยนํ้าหนัก
ของแป/งข2าวขาวดอกมะลิ  105 มีความสัมพันธ�
สอดคล2องไปทิศทางเดียวกับความสวBาง แตBผลิตภัณฑ�
เค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 ท่ีเติมกัมจากเมล็ด
แมงลักร2อยละ 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0 โดยนํ้าหนักของ
แป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 มีทิศทางตรงกันข2ามกับ
ความสวBาง เป3นผลมาจากกัมจากเมล็ดแมงลักมีสี
นํ้าตาลปนดํา ซ่ึงคBาสีของกัมจากเมล็ดแมงลัก คือ คBา
ความสวBาง เทBากับ 57.57 คBาสีแดงเทBากับ 4.05 และ
คBาสีเหลืองเทBากับ 14.84 น่ันแสดงให2เห็นวBาการเติมกัม
จากเมล็ดแมงลักท่ีเพ่ิมข้ึนสBงผลให2ความสวBางของ
ผลิตภัณฑ�เค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 ลดลง ดังน้ัน
ลักษณะท่ีเป3นปCจจัยสําคัญท่ีมีอิทธิพลตBอทัศนคติหรือ

ความชอบของผู2บริโภคของผลิตภัณฑ�เค2กแป/งข2าวขาว
ดอกมะลิ 105 ท่ีเติมกัมจากเมล็ดแมงลัก คือ ความ
สวBาง 

การทดสอบความพอดีของผลิตภัณฑ�เค2ก
แป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 ท่ีเติมกัมจากเมล็ดแมงลักท่ี
ระดับแตกตBางกันในด2านความนุBม ด2วยวิธี just about 
right (JAR) จากการทดสอบความพอดีพบวBาลักษณะ
ความนุBมของผลิตภัณฑ�เค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 
ท่ีเติมกัมจากเมล็ดแมงลักทุกระดับมีความพอดีน2อย
กวBาร2อยละ 70 จึงต2องพิจารณาจากคBา net score ของ
ผลิตภัณฑ� โดยท่ีคBา net score น2อยกวBาหรือเทBากับ 
20 น่ันแสดงวBาลักษณะของผลิตภัณฑ�มีความพอดีแล2ว 
[24,25] จากตารางท่ี 2 จะเห็นได2วBาคBา net score เค2ก
แป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 ท่ีเติมกัมจากเมล็ดแมงลักมี
คBาน2อยกวBา 20 สามารถกลBาวได2วBาผลิตภัณฑ�เค2กแป/ง
ข2าวขาวดอกมะลิ 105 ท่ีเติมกัมจากเมล็ดแมงลักมี
ลักษณะความนุBมท่ีพอดีแล2ว 

 
ตารางท่ี 2  ทิศทางของลักษณะความนุBมของผลิตภัณฑ�เค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 ท่ีเติมกัมจากเมล็ดแมงลักท่ี

ระดับตBางกันจากการทดสอบความพอดี 
 

ระดับของกัมจาก 
เมลด็แมงลัก (ร2อยละ) 

จํานวนผู2บรโิภค (ร2อยละ) 
Net score 

น2อยเกินไป พอดี มากเกินไป 
0.0 12.79 61.63 25.58 12.79 
0.5 10.47 61.63 27.90 17.43 
1.0 23.26 66.12 10.47 12.79 
1.5 26.74 60.47 12.79 13.95 
2.0 29.07 52.33 18.60 10.47 

 
4. สรุป 

กัมจากเมล็ดแมงลักแสดงพฤติกรรมการไหล
เป3นแบบซูโดพลาสติก และเมื่อความเข2มข2นของกัมจาก
เมล็ดแมงลักเพ่ิมข้ึนจะสBงผลให2ความหนืดของกัมจาก
เมล็ดแมงลักเพ่ิมข้ึนตามไปด2วย โดยกัมทางการค2าสBวน

ใหญBจะมีสมบัติรีโอโลจีแบบเดียวกัน เพราะฉะน้ันกัม
จากเมล็ดแมงลักจึงเหมาะสมกับการประยุกต�ใช2ใน
อุตสาหกรรมอาหาร สําหรับการเติมกัมจากเมล็ด
แมงลักสBงผลตBอคุณภาพของเค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 
105 โดยปริมาณกัมจากเมล็ดแมงลักท่ีเพ่ิมข้ึนมีอิทธิพล
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ตBอคBาความถBวงจําเพาะของแบตเตอร�ซ่ึงทําให2มีคBา
ลดลง แตBความหนืดของแบตเตอร�มีคBาเพ่ิมข้ึน จากการ
วิเคราะห�องค�ประกอบหลักการวิเคราะห�แผนภาพ
ความชอบของผู2บริโภคท่ีมีอิทธิพลตBอคะแนนความ 
ชอบของผลิตภัณฑ�เค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 ท่ี
เติมกัมจากเมล็ดแมงลัก พบวBาผลิตภัณฑ�เค2กแป/งข2าว
ขาวดอกมะลิ 105 ท่ีเติมกัมจากเมล็ดแมงลักร2อยละ 
0.5 โดยนํ้าหนักแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 มีความ 
สัมพันธ� ไปในทิศทางเดียวกับคBาสีแดง (a*) และ
ปริมาตรจําเพาะของเค2ก (specific volume) แตBมี
ความสัมพันธ�ไปในทิศทางตรงข2ามกับความหนืดของ
แบตเตอร� (viscosity) ความถBวงจําเพาะของแบตเตอร� 
(specific gravity) และความแข็ง (hardness) กลBาวได2
วBาผลิตภัณฑ�เค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 ท่ีเติมจาก
เมล็ดแมงลักร2อยละ 0.5 โดยนํ้าหนักแป/งข2าวขาวดอก
มะลิ 105 มีความหนืดของแบตเตอร� ความถBวงจําเพาะ
ของแบตเตอร�และความแข็งลดลง สําหรับการวิเคราะห�
แผนภาพความชอบของผู2บริโภคท่ีมีอิทธิพลตBอคะแนน
ความชอบของผลิตภัณฑ�เค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 
ท่ีเติมกัมจากเมล็ดแมงลัก ลักษณะท่ีเป3นปCจจัยสําคัญท่ี
มีอิทธิพลตBอทัศนคติหรือความชอบของผู2บริโภคของ
ผลิตภัณฑ�เค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 105 ท่ีเติมกัมจาก
เมล็ดแมงลัก คือ ความสวBาง (L*) และการทดสอบ
ความพอดีของผลิตภัณฑ�พบวBาผลิตภัณฑ�เค2กแป/งข2าว
ขาวดอกมะลิ 105 ท่ีเติมกัมจากเมล็ดแมงลักมีลักษณะ
ความนุBมท่ีพอดีแล2ว ดังน้ันปริมาณของกัมจากเมล็ด
แมงลักท่ีระดับร2อยละ 0.5 โดยนํ้าหนักแป/งข2าวขาว
ดอกมะลิ 105 ทําให2คุณภาพแบตเตอร�และคุณภาพ
ทางกายภาพของผลิตภัณฑ�เค2กแป/งข2าวขาวดอกมะลิ 
105 มีคุณลักษณะท่ีดีและตรงตามความต2องการของ
ผู2บริโภค  
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