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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อคัดเลือกแป้งข้าวพันธุ์สีม่วงที่เหมาะสมในการผลิตขนมสัมปันนี  และศึกษาผล

ของการใช้น้้านมถั่วเหลืองและน้้านมสดทดแทนการใช้หัวกะทิ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ การทดลอง
ครั้งนี้ใช้แป้งข้าวพันธุ์สีม่วงในการศึกษา 3 สูตร คือ สูตรแปง้ข้าวเหนียวด้าร้อยละ 100 สูตรแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ร้อยละ 
100 และ สูตรผสมระหว่างแป้งข้าวเหนียวด้าและแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ในอัตราส่วนร้อยละ 50  : 50 พบว่าสูตรที่ใช้แป้ง
ข้าวเหนียวด้าได้คะแนนการยอมรับด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบรวมสูงสุด จากนั้น
ศึกษาการใช้น้้านมถั่วเหลืองและน้้านมสดทดแทนการใช้หัวกะทิ พบว่าสูตรที่มีการใช้น้้านมถั่วเหลืองและน้้านมสดมี
คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสจากผู้บริโภคไม่แตกต่างจากสูตรที่มีการใช้หัวกะทิ   การศึกษาคุณค่าทาง
โภชนาการของขนมสัมปันนี พบว่าสูตรที่มีการใช้น้้านมถั่วเหลืองและน้้านมสด มีไขมันต่้ากว่าสูตรที่ใช้กะทิ แต่มี
โปรตีน คาร์โบไฮเดรตและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าสูตรที่ใช้หัวกะทิ ดังนั้นผลิตภัณฑ์ขนมสัมปันนี
จากข้าวเหนียวด้าที่มีการใช้น้้านมถั่วเหลืองและน้้านมสดทดแทนหัวกะทิจึงเป็นทางเลือกหนึ่งที่น่าสนใจส้าหรับ
ผู้บริโภคที่รักสุขภาพ
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Abstract 
This research aimed to select suitable purple rice flour for Kanom Sumpunnee production 

and to study the effect of soybean milk and fresh milk for replacement of coconut cream by 
completely randomized design. In this experiment, the purple rice flours were studied by using 3 
formulas (100% black glutinous rice flour, 100% rice berry flour and 50% of black glutinous rice 
flour with 50 % rice berry flour). The results showed that black glutinous rice formula had the 
highest score for sensory evaluation in terms of appearance, flavor, texture, and overall liking. Then, 
the use of soy milk and fresh milk replacement of the coconut cream were studied. The result 
indicated that soy milk and milk had no significant for sensory evaluation score with coconut cream. 
Moreover, the proximate compositions of Kanom Sumpunnee were investigated. Obviously, the soy 
milk and fresh milk formulas were lower in fat than coconut cream formula, but protein, 
carbohydrate and antioxidant capacity higher than the coconut cream formula. Therefore, Kanom 
Sumpunnee products from black glutinous rice flour with soy milk and milk replacement coconut 
cream is interesting choice for health-conscious consumers. 
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1. บทน า
ขนมสัมปันนี ส้าปันนี หรือสัมปะนี เป็นขนม

ไทยโบราณที่หารับประทานยากในปัจจุบัน ส่วนผสม
หลักประกอบด้วยแป้ง น้้าตาล และหัวกะทิ อาจมีการ
เติมสีผสมอาหารรวมถึงสารให้กลิ่นหรืออบควันเทียน
เพื่อปรับปรุงคุณภาพของขนม และขึ้นรูปด้วยพิมพ์
รูปร่างต่าง ๆ เอกลักษณ์เฉพาะของขนมสัมปันนีคือมี
ลักษณะปรากฏที่สวยงามเนื่องจากมีการเติมสีจาก
ธรรมชาติหรือสีสังเคราะห์ ขึ้นรูปด้วยพิมพ์ให้เป็น
รูปร่างต่าง ๆ มีรสชาติหวานมัน มีกลิ่นหอม ผู้บริโภคที่
รักสุขภาพหลายท่านหลีกเลี่ยงรับประทานขนมหวานท่ี
มีส่วนประกอบของหัวกะทิเข้มข้น เนื่องจากมีไขมันสูง 
เสี่ยงต่อการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด และโรค
เรื้อรังต่าง ๆ โดยการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมสัมปันนีท่ีมี
ปริมาณไขมันต่้าและมีคุณค่าทางโภชนาการสูงเป็น
ทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่รักสุขภาพได้ ดังนั้นการใช้
แป้งข้าวมาผลิตเป็นขนมสัมปันนีจึงเป็นทางเลือกหนึ่งที่

น่าสนใจ เนื่องจากข้าวเป็นพืชเศรษฐกิจหลักของ
ประเทศไทย โดยสถิติการส่งออกข้าวของไทยในปี พ.ศ. 
2560 ประมาณ 11.63 ล้านตันต่อปี  คิดเป็นมูลค่า 
174,503 ล้านบาท [1] ในฤดูกาลที่มีปริมาณผลผลิต
ข้าวมากเกษตรกรผู้ปลูกข้าวจะประสบกับปัญหาราคา
ข้าวตกต่้า การสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับเกษตรกรผู้ปลูก
ข้าวด้วยการแปรรูปเมล็ดข้าวให้เป็นแป้งข้าว เป็น
ทางเลือกที่น่าสนใจในการเพิ่มมูลค่าข้าวและช่วยลด
ปัญหาราคาข้าวตกต่้าได้ ข้าวที่มีการปลูกในประเทศ
ไทยมีหลากหลายพันธุ์ ข้าวพันธุ์สีม่วง เช่น ข้าวเหนียว
ด้า ข้าวไรซ์เบอรี่ เป็นวัตถุดิบที่น่าสนใจในการน้ามาใช้
ผลิตขนมสัมปันนี เพราะมีสีสวยและมีสารแอนโทไซ
ยานินในปริมาณสูง โดยสารแอนโทไซยานินเป็นรงค
วัตถุที่มีสีแดงถึงสีน้้าเงิน พบได้ที่บริเวณเยื่อหุ้มผิว
ช้ันนอกและช้ันในของเมล็ด จัดเป็นสารประกอบใน
กลุ่มฟลาโวนอยด์ ( flavonoid) ซึ่ งอยู่ ในกลุ่มของ
สารประกอบฟีนอลิก  มีสมบัติ ต้ านอนุมูลอิสระ 
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(antioxidant) ช่วยหมุนเวียนของกระแสโลหิต ป้องกัน
การเกิดมะเร็ง โรคเบาหวาน โรคหลอดเลือด และ
โรคหัวใจ เป็นต้น [2] นอกจากนี้การพัฒนาผลิตภัณฑ์
ขนมสัมปันนีเพื่อสุขภาพ โดยการทดแทนไขมันจากหัว
กะทิเข้มข้นด้วยน้้านมถั่วเหลืองและน้้านมสด เป็น
ทางเลือกที่สามารถตอบสนองความต้องการของกลุ่ม
ผู้บริโภคที่ต้องการหลีกเลี่ยงการบริโภคอาหารที่มีไขมนั
สูง ซึ่งน้้านมถั่วเหลืองและน้้านมสดเป็นวัตถุดิบที่มี
ปริมาณโปรตีนสูงและอุดมไปด้วยกรดอะมิโนจ้าเป็น
หลายชนิด โดยสารไอโซฟลาโวนในถั่วเหลืองสามารถ
ป้องกันโรคกระดูกพรุน โรคมะเร็งต่อมลูกหมาก มะเร็ง
เต้านม ลดปริมาณคอเลสเตอรอลในเลอืด และลดอัตรา
เสี่ยงของการเกิดโรคหัวใจได้ [3] งานวิจัยนี้มีวัตถุ  
ประสงค์เพื่อคัดเลือกแป้งข้าวพันธุ์สีม่วงที่เหมาะสมใน
การผลิตขนมสัมปันนี ศึกษาผลของการใช้น้้านมถั่ว
เหลืองและน้้านมสดทดแทนการใช้หัวกะทิเข้มข้นใน
การผลิตขนมสัมปันนี และศึกษาผลของอุณหภูมิในการ
เก็บรักษาที่มีต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิต 
ภัณฑ์ขนมสัมปันนี  โดยองค์ความรู้ที่ได้จากการวิจัย
ครั้งนี้สามารถน้าไปใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิต 
ภัณฑ์ขนมสัมปันนีเพื่อสุขภาพ ซึ่งสามารถพัฒนาต่อ
ยอดสู่การผลิตในระดับอุตสาหกรรม ทั้งยังเป็นการ
อนุรักษ์ขนมไทยให้คงอยู่และเป็นที่รู้จักมากขึ้น 
 

2. อุปกรณ์และวิธีการ 
2.1 การเตรียมแป้งข้าว 

ข้าวเหนียวด้าและข้าวไรซ์เบอรี่ ได้จาก
เกษตรกรผู้ปลูกข้าวในอ้าเภอวัฒนานคร จังหวัด
สระแก้ว คัดเลือกเมล็ดที่สมบูรณ์ไม่มีต้าหนิ จากนั้น
น้ามาปั่นให้ละเอียดด้วยเครื่องบดละเอียด (Dxfill, 
Model DXM-500, China) ที่ความเร็วระดับ 2 เป็น
เวลา 2 นาที และร่อนผ่านตะแกรงขนาด 100 เมช  
เก็บแป้งข้าวที่ได้ในถุงพลาสติกปิดสนิท 

2.2 การศึกษาผลของแป้งข้าวต่อคุณภาพ
ของขนมสัมปันนี 

การทดลองใช้แป้งข้าวพันธุ์สีม่วงในการ 
ศึกษา 3 สูตร คือ สูตรแป้งข้าวเหนียวด้าร้อยละ 100  
สูตรแป้งข้าวไรซ์ เบอรี่ร้อยละ 100 และสูตรผสม
ระหว่างแป้งข้าวเหนียวด้าและแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ใน
อัตราส่วนร้อยละ 50 : 50  

ส่วนผสมขนมสัมปันนีประกอบด้วยแป้ง
ข้าว 20 กรัม น้้าตาลทรายขาว 20 กรัม และหัวกะทิ
เข้มข้น 60 กรัม วิธีการเตรียมหัวกะทิเข้มข้น เริ่มจาก
น้ามะพร้าวแก่ปอกเปลือกจนเหลือแต่เนื้อมะพร้าวสี
ขาว โม่ให้ละเอียด เติมน้้าอัตราส่วน 1 : 1  คั้นน้้ากะทิ 
บรรจุถุ งพลาสติกมัดปากถุงตั้ งทิ้ งไว้  30 นาที  ที่
อุณหภูมิห้อง น้้ากะทิจะแยกช้ัน เป็น 2 ช้ัน โดยช้ันบน
เป็นหัวกะทิ ช้ันล่างเป็นหางกะทิ เมื่อน้้ากะทิแยกช้ัน
แล้ว ตัดก้นถุงให้เป็นรูขนาดเล็กเทแยกช้ันล่างหรือหาง
กะทิออก เหลือช้ันบนที่เป็นหัวกะทิเข้มข้น การผลิต
ขนมสัมปันนีตามขั้นตอนดังนี้ (1) คั่วแป้งข้าวด้วยไฟ
อ่อน ๆ จนแป้งลื่นไม่ติดกับกะทะ ใช้เวลาประมาณ 30 
นาที (2) ผสมน้้าตาลกับหัวกะทิเข้มข้นตั้งไฟกลาง ๆ 
จนน้้าตาลละลาย (3) ยกลงกรองด้วยตะแกรงละเอียด 
จากนั้นน้ากะทิที่กรองแล้ว ยกขึ้นตั้งไฟอ่อน เคี่ยวจน
เป็นยางมะตูม ใช้เวลาประมาณ 40 นาที  (4) ใ ช้
ตะแกรงร่อนแป้งข้าว ใส่กะทิที่เตรียมไว้ คนให้เข้ากัน
โดยรวมกันเป็นก้อน (5) ขึ้นรูปโดยกดใส่พิมพ์ แล้วเคาะ
ออกจากพิมพ์ และ (6) บรรจุในกล่องพลาสติกส้าหรับ
บรรจุอาหาร 

วัดค่าสีของขนมสัมปันนีด้วยเครื่องวัดสี 
(Minolta colorimeter CR-400, Japan)  ด้วยระบบ 
CIE โดยค่า L* หรือความสว่าง (0 = สีด้า, 100 = สี
ขาว) ค่า a* (+a = สีแดง, -a = สีเขียว) ค่า b* (+b = 
สีเหลือง , -b = สีน้้าเ งิน) ค่า C* ความเข้มของสีที่
ปรากฏ และ H๐ เข้าใกล้ 0 องศา หมายถึง วัตถุจะอยู่
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ในกลุ่มสีแดง ค่า H๐ เข้าใกล้ 90 องศา หมายถึง วัตถุ
จะอยู่ ในกลุ่มสีเหลือง ค่า H๐ เข้าใกล้ 180 องศา 
หมายถึง วัตถุจะอยู่ในกลุ่มสีเขียว ค่า H๐ เข้าใกล้ 270 
องศา หมายถึง วัตถุจะอยู่ ในกลุ่มสีน้้าเ งิน สังเกต
ลักษณะปรากฏของขนมสัมปันนีที่ผลิตได้ ทดสอบการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสกับผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการ
ฝึกฝนจ้านวน 30 คน เพื่อประเมินคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบรวม โดยวิธี 9-point hedonic 
scale คะแนน 1 ถึง 9 (9 = ชอบมากที่สุด, 1 = ไม่
ชอบมากที่สุด) คัดเลือกสูตรที่ดีที่สุด 1 สูตร เพื่อน้าไป
พัฒนาเป็นขนมสัมปันนีเพื่อสุขภาพในข้ันตอนต่อไป 

2.3 การศึกษาผลของการใช้น  านมถั่วเหลือง
และน  านมสดทดแทนกะทิในการผลิตขนมสัมปันนี 

การเตรียมน้้านมถั่วเหลือง น้าเมล็ดถั่ว
เหลืองแห้งมาล้างท้าความสะอาด จากนั้นแช่เมล็ดถั่ว
เหลืองแห้งในน้้าสะอาดอัตราส่วนถั่วเหลืองแห้งต่อน้้า
คือ 1 : 2 โดยน้้าหนัก เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิห้อง  
ล้างด้วยน้้าสะอาดอีกครั้ง ใช้กระชอนตักถั่วเหลืองขึ้น
พักให้สะเด็ดน้้า เติมน้้าสะอาดในอัตราส่วนถั่วเหลือง
ต่อน้้าสะอาด 1 : 2 โดยน้้าหนัก ปั่นด้วยความเร็วปาน
กลาง 3 ครั้ง ครั้งละ 10 นาที กรองแยกส่วนกากและ
น้้านมถั่วเหลืองด้วยผ้าขาวบาง น้ามาต้มด้วยไฟอ่อน 
ประมาณ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที คนอยู่
เสมอจนหมดฟอง แล้วกรองด้วยผ้าขาวบางอีกครั้ง ได้
น้้านมถั่วเหลืองเข้มข้น 

การทดลองเปรียบเทียบ 3 สูตรการผลิต 
คือ สูตรที่ใช้หัวกะทิเข้มข้น (สูตรควบคุม) สูตรน้้านมถั่ว
เหลือง และสูตรน้้านมสด โดยใช้แป้งข้าวที่ถูกคัดเลือก
จากสูตรในข้อ 2.2 โดยผลิตขนมสัมปันนีตามวิธีการที่
กล่าวไว้ข้างต้น สังเกตลักษณะปรากฏของขนมสัมปันนี
ที่ผลิตได้ วัดค่าสี ทดสอบการยอมรับทางประสาท
สัมผัสกับผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ้านวน 100 คน 

เพื่อประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ด้าน
ลกัษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
รวม  โดยวิธี 9-point hedonic scale และสอบถาม
เกี่ยวกับการตัดสินใจซื้อของผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการ
ฝึกฝน 

2.4 การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของขนม 
สัมปันนี  

คัดเลือกสูตรการผลิตที่เหมาะสมจากข้อ 
2.3 เพื่อประเมินสมบัติทางเคมีกายภาพ โดยวัด
ความช้ืน ปริมาณโปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต และใย
อาหาร [4] ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ [5] แอนโทไซ
ยานิน [6]   

2.5 การศึกษาผลของอุณหภูมิในการเก็บ
รักษาต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของขนมสัมปันนี   

เก็บขนมสัมปันนีไว้ที่อุณหภูมิ 4 และ 30 
องศาเซลเซียส สุ่มเก็บตัวอย่างทุก ๆ 24 ช่ัวโมง เป็น
ระยะเวลา 7 วัน การติดตามการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ของขนมสัมปันนี โดยการสังเกตลักษณะปรากฏ ได้แก่ 
กลิ่น เนื้อสัมผัส การเปลี่ยนแปลงท่ีผิดปกติ และการขึ้น
รา ตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย์ก่อโรคเปรียบเทียบกับ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของผลิตภัณฑ์ขนมไทย [7]  

2.6 การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
การวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 

(completely randomized design, CRD) โดยเปรยีบ 
เที ยบค่ า เ ฉลี่ ย ด้ วยวิ ธี  Duncan’s new multiple 
range test (DMRT) [8] ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 
95 ทดลองอย่างน้อย 3 ซ้้า 
 

3. ผลการวิจัยและวิจารณ์ 
3.1 ผลของแป้งข้าวต่อคุณภาพของขนม   

สัมปันนี 
ผลของแป้งข้าวต่อค่าสีของขนมสัมปันนี  

พบว่าขนมสัมปันนีทั้ง 3 สูตร มีค่าสีแตกต่างกันอย่างมี
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นัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p  

0.05) ดังตารางที่ 1 พบว่าค่าความสว่าง (L*) ของขนม 
สัมปันนีสูตรที่ท้าจากแป้งข้าวไรซ์เบอรี่มีค่าสูงที่สุด 
รองลงมา คือ สูตรผสม และสูตรแป้งข้าวเหนียวด้า 
ตามล้าดับ ซึ่งแปรผันตรงกับค่าความเข้มสี (C*) ส่วน
ค่า H๐ พบว่ามค่าเข้าใกล้ 0 แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์
อยู่ในกลุ่มสีแดง ซึ่งสอดคล้องกับค่า a* และ b* มีค่า
อยู่ในช่วงสีแดงและสีเหลือง เนื่องจากแป้งข้าวเหนียว

ด้าและแป้งข้าวไรซ์เบอรี่มีสารแอนโทไซยานิน ซึ่งเป็น
รงควัตถุที่ให้สีแดง ม่วง และน้้าเงิน ซึ่งพบได้ที่บริเวณ
เยื่อหุ้มผิวช้ันนอกและช้ันในของเมล็ด ขนมสัมปันนีที่
ผลิตจากแป้งข้าวเหนียวด้าจะมีสีที่เข้มกว่าที่ผลิตจาก
แป้งข้าวไรซ์เบอรี่ เมื่อเปรียบเทียบปริมาณแอนโทไซ
ยานินในข้าวข้าวไรซ์เบอรี่และข้าวเหนียวด้า พบว่า 
ปริมาณแอนโทไซยานินในข้าวเหนียวด้าสูงกว่าในข้าว
ไรซ์เบอรี่ [2]   

 
ตารางที่ 1  ค่าสีของขนมสัมปันนีจากแป้งข้าวทั้ง 3 สูตร 
 

สูตร 
ค่าส ี

L* a* b* C* H๐ 

แป้งข้าวเหนียวด้า   34.400.18c 3.030.05a 0.690.01c 3.110.05a 12.720.13c 
แป้งข้าวไรซ์เบอรี ่ 39.740.20a 2.050.02c 1.160.02a 2.350.01c 29.530.43a 

แป้งข้าวเหนียวด้าผสมแป้งข้าวไรซ์เบอรี ่ 37.070.18b 2.540.02b 0.920.01b 2.730.02b 21.130.23b 
ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จ้านวน 3 ซ้้า; ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในคอลัมน์มีความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p  0.05) 
 
ตารางที่ 2  คะแนนเฉลี่ยของการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมสัมปันนีจากแป้งข้าวทั้ง 3 สูตร 
 

สูตร 
การประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส 

ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาต ิ เน้ือสัมผัส ความชอบรวม 
แป้งข้าวเหนียวด้า   7.530.51a 7.670.80a 7.430.82ns 7.470.97a 7.570.73a 
แป้งข้าวไรซ์เบอร่ี 7.000.74b 7.230.73b 7.030.93ns 6.000.83b 6.371.16b 
แป้งข้าวเหนียวด้าผสมแป้งขา้วไรซ์เบอรี่ 7.070.83b 7.270.64b 7.170.79ns 7.070.87a 7.330.76a 

ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จ้านวน 3 ซ้้า; ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในคอลัมน์มีความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p  0.05) 
 

 

รูปที่ 1  ลักษณะปรากฏของ
ขนมสัมปันนีทั้ง 3 
สูตร 
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ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขนม 
สัมปันนีด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบรวม พบว่าขนมสัมปันนีทั้ง 3 สูตร มี
คะแนนเฉลี่ยด้านรสชาติไม่แตกต่างกันทางสถิติ แต่
ด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบ
รวมแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความ
เช่ือมั่นร้อยละ 95 (p  0.05) เมื่อเปรียบเทียบคะแนน
การยอมรับทางประสาทสัมผัส  สูตรที่ท้าจากแป้งข้าว
ไรซ์เบอรี่มีคะแนนคะแนนเฉลี่ยของการประเมินการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสน้อยที่สุดในทุกด้าน สูตรที่
ท้าจากแป้งข้าวเหนียวด้ามีคะแนนเฉลี่ยของการ
ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงที่สุด โดย
ผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับด้านลักษณะปรากฏ 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวมอยู่ในระดับ
ชอบปานกลาง ซึ่งประกอบไปด้วยแป้งข้าวเหนียวร้อย
ละ 20 น้้าตาลทรายขาวร้อยละ 20 และหัวกะทิร้อยละ 
60 ดังนั้นจึงเป็นสูตรที่มีความเหมาะสมในการน้าไป
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ขนมสัมปันนี เพื่อสุขภาพใน
ขั้นตอนต่อไป 

การสังเกตลักษณะปรากฏของขนมสัมปันนี
จากแป้งข้าวทั้ง 3 สูตร คือ สูตรแป้งข้าวเหนียวด้า สูตร
แป้งข้าวไรซ์เบอรี่ และสูตรผสมระหว่างแป้งข้าวเหนียว
ด้าและแป้งข้าวไรซ์เบอรี่  (รูปที่ 1 และตารางที่ 2) 
พบว่าขนมสัมปันนีทั้ง 3 สูตร สามารถขึ้นรูปด้วยพิมพ์
ได้ง่าย สีม่วงเข้ม ในส่วนของกลิ่นพบว่าขนมสัมปันนี
จากแป้งข้าวเหนียวด้ามีกลิ่นหอมของแป้งข้าวชัดเจน
ที่สุด รองลงมา คือ สูตรผสม และสูตรแป้งข้าวไรซ์เบอรี่
มีกลิ่นหอมข้าวเล็กน้อย กลิ่นหอมของข้าวเกิดจากการ
ผสมผสานของสารระเหยมากกว่า 100 ชนิด แต่มีสาร
ที่เป็นองค์ประกอบหลัก คือ 2-acetyl-1-pyrroline 
(2AP) เป็นสารประกอบที่มีโครงสร้างเป็นวงแหวน มี
กลิ่นหอมคล้ายใบเตยหรือกลิ่นข้าวโพดคั่ว ความหอม
ในข้าวจะมากหรือน้อยขึ้นอยู่กับระดับปริมาณของสาร 

2AP ในข้าวหอมจะปริมาณของสาร 2AP มากกว่าข้าว
ไม่หอมถึง 100 เท่า [9] ข้าวเหนียวด้าเป็นข้าวที่มีกลิ่น
หอมเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวที่โดดเด่น [10] ส่วนข้าว
ไรซ์เบอรี่เป็นข้าวที่เกิดจากการผสมข้ามพันธุ์ระหว่าง
ข้าวเจ้าหอมนิลกับข้าวเจ้าขาวดอกมะลิ 105 [11] โดย
ข้าวขาวเมื่อผ่านการขัดสีหลายรอบกลิ่นหอมน้อยกว่า
ข้าวไรซ์เบอรี่ที่อยู่ในรูปข้าวกล้อง ด้านเนื้อสัมผัสของ
แป้งพบว่าแป้งข้าวเหนียวด้ามีสีม่วงเป็นผงละเอียดเนื้อ
สัมผัสนิ่มมาก เมื่อน้าไปท้าให้สุกจะมีลักษณะขุ่นข้น ไม่
เหนียวเนอะหนะเหมือนแป้งที่ท้าจากข้าวเหนียวขาว 
ส่วนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ซึ่งเป็นแป้งข้าวเจ้าเมื่อน้ามาบด
จะได้แป้งสีม่วงสากมือ เมื่อท้าให้สุกจะมีลักษณะขุ่น
ร่วน ถ้าทิ้งให้เย็นจะอยู่ตัวเป็นก้อนร่วนไม่ถึงกับเหนียว
หนึบ ขนมสัมปันนีท่ีท้าจากข้าวไรซ์เบอรี่มีเนื้อสัมผัสใน
ปากค่อนข้างสากลิ้น เป็นเนื้อทราย ไม่นุ่มลิ้นเหมือน
สูตรที่ท้าจากแป้งข้าวเหนียวด้า   

3.2 ผลของการใช้น  านมถั่วเหลืองและน  านม
สดทดแทนกะทิในการผลิตขนมสัมปันนี 

ตารางที่  3 แสดงค่าสีที่บริ เวณผิวของ
ขนมสัมปันนีจากแป้งข้าวเหนียวด้าสูตรกะทิ น้้านมถั่ว
เหลือง และน้้านมสด พบว่ามีค่าสี L*, a*, b*, C* และ   
H๐ ของขนมทั้ง 3 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95     (p 

 0.05) สูตรน้้านมสดมีค่า L* สูงที่สุด รองลงมา คือ 
สูตรน้้านมถั่วเหลือง และกะทิ ตามล้าดับ ค่า H๐ ที่ได้
เข้าใกล้ 0 แสดงว่าวัตถุจะอยู่ในกลุ่มสีแดง ซึ่งสอดคล้อง
กับค่า a* และ b* มีค่าอยู่ในช่วงสีแดงและสีเหลือง 
เนื่องจากขนมสัมปันนีจากแป้งข้าวเหนียวด้า มีแอนโท
ไซยานินซึ่งให้สีแดง ม่วง น้้าเงิน [12] เมื่อผสมแป้งข้าว
เหนียวด้ากับน้้านมถั่วเหลือง น้้านมสด หรือกะทิ อาจ
ท้าให้ขนมสัมปันนีมีโทนสีที่เข้มขึ้น หรืออ่อนลงไปได้
ตามสีของวัตถุดิบที่น้ามาผสม ผลการทดสอบการ
ยอมรับจากผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ้านวน 100 
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คน พบว่าผู้ทดสอบตัดสินใจซื้อขนมสัมปันนีจากกะทิ 
น้้านมถั่วเหลือง และน้้านมสด คิดเป็นร้อยละ 98, 82 
และ 90 ตามล้าดับ  

โดยส่วนใหญ่ผู้ทดสอบที่ไม่ซื้อให้ความเห็น
ว่าไม่ชอบรับประทานขนมหวาน ในส่วนของคะแนน
เฉลี่ยของการประเมินการยอมรับด้านลักษณะปรากฏ 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวมของขนมสัมปันนี
จากกะทิ น้้านมถั่วเหลือง และน้้านมสดไม่แตกต่างกัน
ทางสถิติ (ตารางที่ 4) แต่คะแนนเฉลี่ยด้านกลิ่นของ
สูตรที่มีการเติมน้้านมถั่วเหลืองและน้้านมสดแตกต่าง
จากสูตรที่มีการเติมกะทิ อาจเนื่องจากวัตถุดิบทั้ง 3 
ชนิด มีกลิ่นเฉพาะที่แตกต่างกัน โดยสูตรกะทิมีคะแนน
เฉลี่ยด้านกลิ่นสูงที่สุด รองลงมา คือ น้้านมสด และถั่ว
เหลือง ตาม ล้าดับ อาจเนื่องจากถ่ัวเหลืองมีกลิ่นเหม็น
เขียว ซึ่งเป็นกลิ่นเฉพาะของถั่วเหลือง โดยทั่วไปกลิ่น
ถั่วเหลืองเกิดจากปฏิกิริยาของเอนไซม์ไลพอกซีจีเน
สซึ่งมีอยู่ในถั่วเหลืองตามธรรมชาติ เอนไซม์ไลพอกซี
จีเนสเป็นเอนไซม์ในกลุ่มออกซิโดรีดักเตส (oxido-
reductase) สามารถเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชันของกรด
ไขมันไม่อิ่มตัว เช่น กรดลิโนเลอิก กรดลิโนเลนิก ที่มีอยู่
ในถั่วเหลือง โดยปฏิกิริยาจะเกิดได้ดีเมื่อมีออกซิเจน
และน้้า ท้าให้เกิดสารประกอบไฮโดรเปอร์ออกไซด์ ซึ่ง
จะสลายตัวและเกิดเป็นสารประกอบที่ระเหยได้ เช่น 

แอลดีไฮด์ คีโตน แอลกอฮอล์ ท้าให้เกิดกลิ่นถั่วใน
ผลิตภัณฑ์ สารส้าคัญที่ท้าให้เกิดกลิ่นถั่วคือเฮกซานอล 
ความร้อนและความดันสามารถยับยั้งปฏิกิริยาเอนไซม์ 
ไลพอกซีจีเนส [13]  

น้้านมที่รีดมาใหม่ ๆ จะมีกลิ่นหอม ซึ่งบ่ง
บอกถึงความสดของน้้านม แต่หลังจากการรีดไปนาน ๆ 
กลิ่นน้้านมสดจะหายไป ถ้าน้าน้้านมไปต้มจะท้าให้มี
กลิ่นนมต้ม และรสนมต้มอยู่ด้วย น้้านมดูดกลิ่นต่าง ๆ 
ได้ดีการมีกลิ่นผิดปกติอาจเกิดจากตัวสัตว์อาหาร การ
ดูดกลิ่นของน้้ านมและการเจือปน หรือเกิดจาก
ปฏิกิริยาเคมีและการสลายตัวขององค์ประกอบใน
จุลินทรีย์ [14] ในส่วนของกะทิจะมีความหอมเฉพาะที่
เป็นเอกลักษณ์ สารให้กลิ่นหอมที่พบในกะทิมีประมาณ 
6 ชนิด คือ 3-hydroxy-2-butanone, 1,3-butanediol, 
2,3-butanediol, delta-octalactone, delta-deca-
lactone และ 9-octadecenoic acid [15] โดยเฉพาะ
กะทิสดจะให้กลิ่นหอมส่งผลให้มีคะแนนการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่นสูงกว่าสูตรน้้านมถั่วเหลือง
และน้้านมสด ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าสามารถใช้
น้้านมถั่วเหลืองทดและน้้านมสดทดแทนหัวกะทิเข้มข้น
ได้  เนื่องจากผู้บริ โภคให้คะแนนการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบรวมไม่แตกต่างกัน ใน  

 

ตารางที่ 3  ค่าสีของขนมสัมปันนีจากกะทิ น้้านมถั่วเหลือง และน้้านมสด 
 

สูตร 
ค่าส ี

L* a* b* C* H๐ 

กะทิ   34.400.18c 3.030.05b 0.690.01b 3.110.05b 12.720.13a 

น้้านมถั่วเหลือง 37.570.17b 2.540.05c 0.550.03c 2.590.05c 11.510.34b 

น้้านมสด 40.940.12a 5.900.03a 1.370.01a 6.060.03a 13.110.09a 

ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จ้านวน 3 ซ้้า; ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในคอลัมน์มีความแตกต่างกันอย่าง

มีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p  0.05) 
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ตารางที่ 4  การตัดสินใจซื้อและคะแนนเฉลี่ยของการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมสัมปันนีจาก
กะทิ น้้านมถั่วเหลือง และ น้้านมสด 

 

สูตร 
การตัดสินใจซื้อ 

(ร้อยละ) 
การประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผสั 

ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาต ิ เนื้อสัมผัส ความชอบรวม 
กะทิ   98 7.540.51ns 7.650.78a 7.420.92ns 7.390.77ns 7.540.70ns 
น้้านมถั่วเหลือง 82 7.330.50ns 7.030.72b 7.300.79ns 7.370.96ns 7.470.73ns 
น้้านมสด 90 7.450.57ns 7.230.73b 7.370.81ns 7.400.97ns 7.500.73ns 
ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จ้านวน 3 ซ้้า; ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในคอลัมน์มีความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p  0.05); ns ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
 
ตารางที่ 5  องค์ประกอบทางเคมีของขนมสัมปันนีจากกะทิ น้้านมถั่วเหลือง และน้้านมสด 
 

องค์ประกอบทางเคม ี
สูตร 

กะท ิ น้้านมถั่วเหลือง น้้านมสด 
ความช้ืน (ร้อยละ) 15.900.02b 16.100.04a 14.800.02c 
โปรตีน (ร้อยละ) 5.900.02c 7.300.04a 7.100.03b 
ไขมัน (ร้อยละ) 10.400.07a 2.900.05c 5.400.08b 
คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 64.500.10c 68.600.06b 69.600.03a 
เถ้า (ร้อยละ) 3.300.05b 5.100.01a 3.100.03c 
ปริมาณสารต้านอนุมลูอิสระ (มลิลกิรัม Trolox/100 กรัม) 551.540.20c 568.230.16a 557.610.28b 
แอนโทไซยานิน (มลิลิกรัม/100 กรัม) 44.050.16c 47.220.28a 45.340.26b 

ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จ้านวน 3 ซ้้า; ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในคอลัมน์มีความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p  0.05) 
 
ด้านกลิ่นหากเป็นการผลิตทางการค้าสามารถปรับปรุง
กลิ่นของขนมสัมปันน ีโดยเติมกลิ่นทีส่ังเคราะห์ทางการ
ค้า  ก  ลิ่นอบควันเทียน หรือกลิ่นจากธรรมชาติ เช่น 
กลิ่นใบเตย เพื่อปรับปรุงคุณภาพด้านกลิ่นให้ตรงกับ
ความต้องการของผู้บริโภค  

3.3 องค์ประกอบทางเคมีของขนมสัมปันนี 
ตารางที่ 5 แสดงองค์ประกอบทางเคมีของ

ขนมสัมปันนีจากกะทิ น้้านมถั่วเหลือง และน้้านมสด 
พบว่าขนมสัมปันนีทั้ง 3 สูตร มีความช้ืน โปรตีน ไขมัน 

คาร์โบไฮเดรต เถ้า ร้อยละ 14.80-16.10, 5.90-7.30, 
2.90-10.40, 64.50-69.60 และ 3.10-5.10 ตามล้าดับ 
เมื่อสังเกตปริมาณร้อยละไขมันในสูตรที่ใส่หัวกะทิ
เข้มข้น มีปริมาณไขมันร้อยละ 10.40 สูงกว่าสูตรที่ใส่
น้้านมถั่วเหลืองและน้้านมสด ซึ่งมีปริมาณไขมันร้อยละ 
2.90 และ 5.40 ตามล้าดับ การใช้น้้านมถั่วเหลืองและ
น้้านมสดสามารถทดแทนการใช้กะทิส้าหรับพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ขนมสัมปันนีเพื่อให้มีไขมันต่้าลง ปริมาณสาร
ต้านอนุมูลอิสระของขนมสัมปันนีทั้ง 3 สูตร มีค่าอยู่
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ในช่วง 551.54-568.23 มิลลิกรัม Trolox ต่อ100 กรัม 
ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระของขนมสัมปันนีทั้ง 3 สูตร 
แตกต่างกัน อาจเนื่องจากในวัตถุดิบทั้ง  3 ชนิด มี
องค์ประกอบของสารที่ช่วยต้านอนุมูลอิสระแตกต่าง
กัน ได้แก่ วิตามินอีในกะทิ กรดอะมิในนม และไอโซฟ
ลาโวนในน้้านมถั่วเหลือง เป็นต้น [16] ปริมาณสาร
แอนโทไซยานิน มีค่าอยู่ในช่วง 44.05-47.22 มิลลิกรัม
ต่อ 100 กรัม ข้าวเหนียวด้ามีสารส้าคัญชื่อแกมมาโอไร
ซ า น อล  (gamma oryzanol) ซึ่ ง มี ฤ ท ธิ์ ต้ า นกา ร
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน ต้านอนุมูลอิสระซึ่งเป็นสาเหตุ
ของการเกิดมะเร็ ง  สามารถลดการสั ง เคราะห์
คอเลสเตอรอล ไตรกลีเซอร์ไรด์ และเพิ่มระดับ high 
density lipoprotein ในเลือด ลดภาวะหลอดเลือด
แดงแข็ง สารแกมมาโอไรซานอลในข้าวมีสมบัติเป็นสาร
ต้านอนุมูลอิสระที่มีประสิทธิภาพดีกว่าวิตามินอีถึง 10 
เท่า โดยเฉพาะอนุพันธ์ 24-ethylenecycloartanyl 
ferulate และกระตุ้นการตอบสนองของภูมิคุ้มกัน ข้าว
เหนียวด้ามีสารแอนโทไซยานินซึ่งเป็นสารโพลีฟีนอล 
โดยเฉพาะในกลุ่มของ cyanindin 3-glucoside ซึ่งมี
สมบัติในการต้านการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน ช่วยการ
หมุนเวียนของกระแสโลหิต ชะลอการเสื่อมของเซลล์
ร่างกาย อีกทั้งสารสกัดในข้าวเหนียวด้ายังมีสมบัติช่วย
สร้างเม็ดเลือดแดง สร้างวิลไลในผนังล้าไส้เล็ก ท้าให้
ร่างกายสามารถดูดซับสารอาหารได้มากขึ้น [17] ผลที่
ได้จากตารางแสดงให้เห็นว่าสูตรที่ใช้น้้านมถั่วเหลือง
และน้้านมสดเป็นสูตรที่ดีในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
ขนมสัมปันนีเพื่อสุขภาพ เนื่องจากมีปริมาณโปรตีน 
คาร์โบไฮเดรตและปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระสูง 

3.4 ผลของอุณหภูมิในการเก็บรักษาต่อการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพของขนมสัมปันนี 

ลักษณะปรากฏที่สังเกตได้ของขนมสัมปันนี
ทั้ง 3 สูตร พบว่าก่อนการเก็บรักษาขนมมีลักษณะปกติ 
คือ ไม่มีรา กลิ่นหอมของวัตถุดิบ เนื้อสัมผัสนุ่ม สีม่วง 

เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 30 องศาเซลเซียส ใน
กล่องพลาสติก ส้าหรับบรรจุอาหาร เป็นเวลา 7 วัน 
พบว่าที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ขนมสัมปันนีมี
ลักษณะปรากฏที่สังเกตได้ปกติ คือ ไม่มีเช้ือรา กลิ่น
หอมของวัตถุดิบ เนื้อสัมผัสนุ่ม สีม่วง เมื่อเปรียบเทียบ
กับขนมสัมปันนีก่อนการเก็บรักษา เมื่อเริ่มเข้าสู่วันท่ี 2 
ของการเก็บรักษาบริเวณผิวหน้าขนมมีลักษณะแห้ง ตัว
ขนมมีลักษณะแข็ง แต่ยังไม่เกิดการเน่าเสียเมื่อเก็บไว้
เป็นระยะเวลา 7 วัน ส่วนการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซียส พบว่าในวันที่ 3 ของการเก็บรักษา
ขนมสัมปันนีมีลักษณะปรากฏที่สังเกตได้ผิดปกติ คือ มี
กลิ่นเหม็นบูด โดยเฉพาะสูตรกะทิมีกลิ่นเหม็นรุนแรง 
และเริ่มมีจุดสีขาวเล็กน้อย ซึ่งแสดงลักษณะของการ 
ขึ้นรา และเริ่มสังเกตลักษณะปรากฏที่ผิดปกติชัดเจน
ขึ้น คือ มีกลิ่นเหม็ดบูดรุนแรง ขึ้นราเพิ่มมากขึ้น เมื่อ
ระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น จนกระทั่งสิ้นสุดการ
เก็บที่ 7 วัน ขนมมีกลิ่นเหม็นบูดรุนแรง สังเกตเห็นรา
กระจายทั่วขนม 

การเปลี่ยนแปลงลักษณะปรากฏที่สังเกตได้
เมื่อเก็บรักษาขนมสัมปันนีที่อุณหภูมิต่้า (4 องศา
เซลเซียส) บริเวณผิวหน้าขนมมีลักษณะแห้ง ตัวขนมมี
ลักษณะแข็ง อาจเกิดจากปรากฏการณ์รีโทรเกรเดชัน 
หรือการคืนตัวของแป้ง เกิดขึ้นเมื่อน้าแป้งที่ผ่านการ 
ให้ความร้อนแล้ว ปล่อยให้เย็นตัวลง โมเลกุลของ     
อะไมโลสและอะไมโลเพคทิน ซึ่งเคยรวมตัวกับน้้าแล้ว
เกิดเป็นเจล จะเคลื่อนที่เข้ามาใกล้กันของโมเลกุล
น้้าตาลกลูโคสในสายจะมาเช่ือมต่อกันเองใหม่ด้วย
พันธะไฮโดรเจน และขับน้้าที่ เคยจับอยู่ออกจาก
โมเลกุล เรียกว่า syneresis ท้าให้เกิดเป็นผลึกใหม่ 
ปัจจัยที่มีผลต่อการเกิดรีโทรเกรเดชัน อุณหภูมิ การ
เก็บรักษาแป้ง ท่ีท้าให้ความร้อนแล้ว ท่ีอุณหภูมิต่้า เช่น 
เก็บรักษาแบบแช่เย็น จะเร่งท้าให้เกิดรีโทรเกรเดชันได้
เร็วขึ้น [16] การเก็บรักษาขนมสัมปันนีที่อุณหภูมิสูง 
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(30 องศาเซลเซียส) ซึ่งเป็นอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ขนมสัมปันนีเกิดการเน่าเสีย
ตั้งแต่วันที่ 3 ของการเก็บรักษา ลักษณะปรากฏที่
สังเกตได้ผิดปกติ มีกลิ่นเหม็นบูด เกิดราสีขาวท่ีผิวหน้า 
ซึ่งเป็นการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย์ เช่น แบคทีเรีย รา 
ยีสต์ เกิดการปนเปื้อนและเพิ่มจ้านวนขึ้นในอาหาร ท้า
ให้เกิดการเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ ส่งผลต่อคุณภาพอาหาร
เปลี่ยนไปจนไม่เป็นที่ยอมรับ ลักษณะการเสื่อมเสียของ
อาหารเนื่องจากจุลินทรีย์ การเกิดกลิ่นรสผิดปกติ เช่น 
เกิดสารระเหยที่มีกลิ่นเหม็นเปรี้ยวและรสเปรี้ยวจาก
กรดอินทรีย์ การเปลี่ยนสี แบคทีเรียบางพวกสร้างรงค
วัตถุได้สารพวกแคโรทีนอยด์ และแบคทิริโอคลอโรฟลิล์   
รวมถึงการเกิดเมือกที่ผิวเกิดจากแบคทีเรียที่มีแคปซูล 
ซึ่งเป็นสารพอลิแซ็กคาไรด์ เมื่อแบคทีเรียเจริญเพิ่ม
จ้านวนมากขึ้นในอาหาร ท้าให้อาหารเกิดลักษณะเป็น
เมือก เหนียวยืด [16] คุณภาพทางจุลินทรีย์ของขนม 
สัมปันนีเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 30 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 7 วัน โดยการตรวจจุลินทรีย์
ทั้งหมด ยีสต์ และรา (ตารางที่ 6) พบว่าที่อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่า     
1 x 104 โคโลนี ตัวอย่าง 1 กรัม และไม่มีราปรากฏให้
เห็นได้อย่างชัดเจน แสดงว่าเป็นไปตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนของขนมไทย [7] ได้ก้าหนดไว้ว่าต้องมี
จ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดต้องไม่เกิน 1  x 104 โคโลนี/
ตัวอย่าง 1 กรัม ต้องไม่ปรากฏราให้เห็นอย่างชัดเจน 
ซึ่งถือว่าขนมสัมปันนีที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 7 วัน มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค  

และที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เมื่อผลตรวจออกมา
พบว่ามีจุลินทรีย์ทั้งหมดมากกว่า 1  x 104 โคโลนี/
ตัวอย่าง 1 กรัม มีราปรากฏให้เห็นได้อย่างชัดเจน ซึ่ง
เกินกว่ามาตรฐานท่ีมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของขนม
ไทย [7]  เกิดการเน่าเสียไม่สามารถบริโภค สอดคล้อง
กับผลการทดลองที่ได้อธิบายไว้ในผลของลักษณะ
ปรากฏที่สังเกตได้ 
 

4. สรุป 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมสัมปันนีเพื่อสุขภาพ 
โดยใช้แป้งข้าวเหนียวด้ามาวัตถุดิบในการผลิต เป็น
ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคทั่วไปอยู่ใน
ระดับชอบปานกลาง การใช้น้้านมถั่วเหลืองและน้้านม
สดสามารถทดแทนกะทิในการผลิตขนมสัมปันนีเพื่อลด
ไขมัน มีคุณภาพใกล้เคียงกับการใช้หัวกะทิเข้มข้นใน
การผลิต ในส่วนของอุณหภูมิในการเก็บรักษาส่งผลต่อ
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมสัมปันนี 
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่้าสามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาขนมสัมปันนีได้ประมาณ 1 สัปดาห์ โดยยังไม่เกิด
การเสื่อมเสีย แต่จะส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงลักษณะ
ทางกายภาพของขนม คือ ท้าให้ผิวหน้าของขนมแห้ง 
และตัวขนมมีลักษณะแข็ง องค์ความรู้ที่ได้จากการ
ศึกษาวิจัยนี้สามารถใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาต่อ
ยอดการผลิตในระดับอุตสาหกรรมต่อไป อาจมีการ
ปรับปรุงคุณภาพเนื้อสัมผัสของขนมโดยใช้แป้งดัดแปร 
(modified starch) ซึ่งเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ที่มีการ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่้า หรือประยุกต์ใช้การบรรจภุณัฑ ์

 
ตารางที่ 6  คุณภาพทางจุลินทรีย์ของขนมสัมปันนีเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วัน 
 

ปัจจัยคุณภาพ เก็บที่ 4 องศาเซลเซียส เก็บที่ 30 องศาเซลเซียส 
จุลินทรีย์ทั้งหมด (CFU/g) < 1 x 104 (CFU/g) > 1 x 104 (CFU/g) 
ยีสต์และรา ไม่มรีาปรากฏให้เห็นได้อย่างชัดเจน มีราปรากฏให้เห็นได้อย่างชัดเจน 
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ในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ (modified atmosphere 
packaging) โดยอาจช่วยยืดอายุการเก็บรักษาผลิต 
ภัณฑ์ให้ยาวนานขึ้น 
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