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บทคดัย่อ 

 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อพฒันาทาร์ตไข่สูตรมาตรฐานและศึกษาอิทธิพลของมนัเทศสีม่วง

(PSP)บดละเอียด แทนท่ีน ้ าตาลท่ีระดบัต่าง ๆ (60%, 80% และ100%) ท่ีมีผลต่อค่าทางกายภาพเคมี, ค่า

ทางการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั และการยอมรับของผูบ้ริโภคของทาร์ตมนั เทศสีม่วง จากผล

การทดลองพบว่าเม่ือปริมาณ PSP เพิ่มข้ึนส่งผลให้ค่า a* b*ค่าความแข็ง ค่าการยึดติด  และค่าคะแนน

ความชอบทุกคุณลกัษณะมีค่าเพิ่มข้ึนอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ(p ≤ 0.05) สูตรทาร์ตมนัเทศสีม่วงท่ี

เหมาะสมท่ีพฒันาได ้คือสูตรท่ีใส่มนัเทศสีม่วง 100 % มีค่าทางกายภาพทางดา้นสีของไส้ทาร์ต ไดแ้ก่ L* 

68.5, a*5.32 และ b*7.85  สีของเปลือก L* 48.87, a* 2.26 และ b* 2.21 ตามล าดบั ปริมาณสารประกอบฟี

นอลิก ปริมาณแอนโทไซยานิน และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ มีค่าเท่ากับ 159.42mg 

GAE/100g, 120.98 mg Cyanidin/100g และ68.54% ตามล าดบั มากกวา่นั้น ผลขององคป์ระกอบทางเคมี 

ไดแ้ก่ ความช้ืน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั เถา้ และ เยื่อใย มีปริมาณเท่ากบั14.78, 41.62, 29.65, 8.94, 

3.12 และ 1.89%   ตามล าดบั ค่าพลงังานของทาร์ตมนัเทศสีม่วงท่ีผลิตไดคื้อ 205 kcal/100g จากการ

ทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคพบวา่มีค่าคะแนนความชอบอยูใ่นระดบั ชอบมาก (7.7) และมีการยอมรับ

ของผลิตภณัฑ ์100% ดงันั้นการใชม้นัเทศสีม่วงในผลิตภณัฑ์ทาร์ตจึงเป็นทางเลือกในการพฒันาผลิตภณัฑ์

เสริมสุขภาพสามารถตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีสนใจดูแลสุขภาพมากข้ึน 
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Abstract 

 

The objective of this study was to development of standard recipe for egg tart and the effect of 

purple sweet potato (PSP) puree at different levels (60%, 80% and 100%) replace of sugar on 

physicochemical, sensory evaluation and consumer acceptance of PSP tart. The result showed that as the 

PSP Level increased, a* b* value, hardness, springiness and the hedonic scores of all attributes were 

significantly increased (p ≤ 0.05). The optimum formula to development of PSP tart was at 100% are 

had physical properties of filling color: L* 68.5, a*5.32 and b*7.85; crust color L* 48.87, a* 2.26 and b* 

2.21 respectively.  The total phenolic content, total anthocyanin content and DPPH scavenging active of 

159.42mg GAE/100g, 120.98 mg Cyanidin/100g and 68.54% respectively. Moreover, the chemical 

properties result showed moisture, carbohydrate, protein, lipid, ash and fiber contents were 14.78, 41.62, 

29.65, 8.94, 3.12 and 1.89   respectively. The energy of PSP tart was 205 kcal/100g. Consumer test 

showed that overall liking of the developed PSP tart was “like very much” (7.7) with 100% consumer 

accepting the product. Therefore, the use of PSP in tart is an alternative ingredient to develop healthy 

product could be used to meet the needs of consumer that concern about their health.   
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บทน า 

1. ทีม่าและความส าคัญ 

ปัจจุบนัการมีสุขภาพท่ีสมบูรณ์และแข็งแรงยงัคงเป็นท่ีตอ้งการของคนทัว่โลก ไม่วา่จะเป็น

การออกก าลงักาย การบริโภคอาหาร รายงานสุขภาพคนไทย ปี 2557 (ช่ืนฤทยั, 2557) ระบุวา่ โรค

อว้นท าให้เป็นสาเหตุเจ็บป่วยไดง่้ายท าให้โรคภยัต่างๆ ตามมา ความอว้นสามารถท าให้เกิดโรคไม่

ติดต่อเร้ือรังเขา้มาไดห้ลายโรคพร้อมกนั ไดแ้ก่ ไขมนัภายในเลือดมีปริมาณมาก โรคความดนัโลหิต

สูง เบาหวาน อมัพฤกษอ์มัพาต โรคหวัใจ และยงัเป็นตน้เหตุของโรคมะเร็ง (ณัฐภทัร, 2560) จึงไดมี้

การผลิตและพฒันาอาหารเพื่อสุขภาพท่ีใช้มนัเทศเป็นวตัถุดิบ  เน่ืองจากมนัเทศเป็นพืชหัวท่ีใช้น ้ า

นอ้ย อายสุั้น ปลูกในฤดูแลง้ได ้ มนัเทศท่ีนิยมปลูกในประเทศไทยหลายพนัธ์ุ เช่น พนัธ์ุสีขาว  พนัธ์ุ

สีเหลือง  พนัธ์ุสีส้ม และพนัธ์ุสีม่วง เป็นแหล่งคาร์โบไฮเดรต อีกทั้งยงัเป็นแหล่งของวิตามิน เกลือแร่ 

และเส้นใยอาหาร เน้ือมนัเทศจะมีลกัษณะสีท่ีแตกต่างกนั ซ่ึงมีผลต่อคุณค่าทางโภชนาการ ไดแ้ก่ มนั

เทศพนัธ์ุเน้ือสีส้มจะพบเบตาแคโรทีนในปริมาณท่ีสูง มนัเทศพนัธ์ุสีเหลือง พบวิตามินบี วิตามินซี 

และสารตา้นอนุมูลอิสระ ส่วนเน้ือมนัเทศพนัธ์ุสีม่วง พบสารแอนโทไซยานิน ซ่ึงมีคุณสมบติัช่วย

ตา้นอนุมูลอิสระ สามารถลดอาการอกัเสบ ช่วยป้องกนัหลอดเลือด ลดคอเลสเตอรอลในเลือด ลด

ความเส่ียงต่อการเกิดโรคมะเร็ง โรคหวัใจ และโรคเส้นเลือดในสมองอุดตนั  จึงมีการใชป้ระโยชน์

จากมนัเทศอยา่งกวา้งขวาง ทั้งบริโภค และการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์อาหารชนิดต่างๆ เช่น ขนมไทย 

และผลิตภณัฑข์นมอบ เป็นตน้ (นรินทร์, 2561) ส่งผลให้มนัเทศเน้ือสีกลายเป็นแหล่งอาหารสุขภาพ

ท่ีส าคัญ  เม่ือเทียบกับผลิตผลทั้งหมดท่ีผลิตได้ การแปรรูปมันเทศจึงเป็นทางเลือกหน่ึงท่ีช่วย

แกปั้ญหาผลผลิตลน้ตลาดไดใ้นระยะยาว การพฒันาผลิตภณัฑ์ทาร์ตแช่แข็งจากมนัเทศสีม่วงให้เป็น

อาหารเพื่อสุขภาพ โดยพฒันาสูตรให้ ลักษณะเน้ือสัมผสั รสชาติ ลักษณะปรากฏให้มีลักษณะ

เฉพาะท่ีโดดเด่นเป็นเอกลกัษณ์โดยน าผลิตภณัฑ์ไปแช่ตูเ้ย็นได้และสามารถเก็บรักษาได้นานซ่ึง

ผูบ้ริโภคจะรับประทานผลิตภณัฑ์ท่ีมีความสะดวก รวดเร็วในการหาซ้ือ และผลิตภณัฑ์ทาร์ตแช่แข็ง

ถือไดว้่าเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีการปรุงสุกพร้อมรับประทาน เพียงแค่น าเอาไปเขา้ไมโครเวฟเพื่อท าให้

เกิดความอุ่นในการรับประทาน เหมาะสมกบัการให้ผูบ้ริโภคพกพาไปยงัสถานท่ีต่างๆ โดยน าองค์

ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหารมาช่วยในการพฒันาผลิตภัณฑ์อาหารท่ีหลากหลาย มี

ประโยชน์ต่อสุขภาพและอุดมไปดว้ยคุณค่าทางโภชนาการ เพิ่มศกัยภาพแข่งขนัทางการตลาด เป็น

การเพิ่มมูลค่าและยกระดบัสินคา้ใหมี้คุณภาพสู่ระดบัอุตสาหกรรมในอนาคต 
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ดงันั้นงานวจิยัในคร้ังน้ีจึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อการพฒันาผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วง 

วตัถุประสงค์ 

1. เพื่อการศึกษาสูตรพื้นฐานและการพฒันาผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วง 

2. การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี ทางประสาทสัมผสั ของผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วง 

3. การศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีผลต่อผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วงท่ีผลิตได ้
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ตรวจเอกสาร 

 

 

               ภาพที ่1  มนัเทศสีม่วง 

ทีม่า : นิรนาม (มปป) 

 

1. มันเทศ (Sweet Potato)   

      มนัเทศ(Sweet Potato)   มีช่ือวิทยาศาสตร์วา่ Ipomoea batatas  (L.) มีถ่ินก าเนิดในเขตร้อนแถบ
อเมริกากลาง สามารถปลูกไดท้ั้งในเขตร้อนและเขตอบอุ่นระหว่างละติจูด 40 องศาเหนือถึง 40 
องศาใต ้อุณหภูมิเหมาะสมระหวา่ง 21-30 องศาเซลเซียสเป็นพืชท่ีมีระบบรากลึกหรือมากกวา่ 160 
เซนติเมตร เป็นพืชท่ีเจริญเติบโตและให้ผลผลผลิตของหัวค่อนขา้งสูงในสภาพดินฟ้าอากาศของ
ประเทศไทย (กลา้ณรงค ์และเก้ือกลู, 2546) ซ่ึงค่อนขา้งร้อนละมีฝนตกสม ่าเสมอตลอดฤดูปลูก และ
มนัเทศสมามารถปรับเขา้กบัสภาพแวดล้อมไดอ้ย่างกวา้งขวาง เป็นพืชท่ีมีความทนทานต่อความ
แหง้แลง้ไดดี้มาก แต่ปัจจยัดา้นสภาพแวดลอ้มก็มีผลกระทบต่อผลผลิตมนัเทศเช่นกนั แหล่งปลูกมนั
เทศในประเทศไทยอยู่ในบริเวณภาคกลางและภาคอ่ืนๆจังหวัดท่ีปลูกมันเทศมาก ได้แก่ 
พระนครศรีอยุธยา สุพรรณบุรี กาญจนบุรี ระยอง ตราด อุบลราชธานี สุโขทัย  เชียงใหม่ 
นครศรีธรรมราชและพทัลุง (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2548) 

        1.1   ลกัษณะทัว่ไปของมนัเทศ 

                มนัเทศมีล าตน้เป็นเถาหรือเป็นพุ่มตั้งตรงเกิดจากการขยายตวัของรากซ่ึงเน้ือเยื่อภายใน
เรียกวา่ Parenchyma เป็นส่วนท่ีสะสมแป้ง ใบเป็นใบเด่ียว เกิดสลบับนขอ้ของล าตน้ มนัเทศแต่ละ
พนัธ์ุจะมีรูปร่างของใบขนาดใบ ขนท่ีใบ และสีของใบแตกต่างกนัในแต่ละพนัธ์ุ เช่น รูปใบโพธ์ิ รูป
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แฉก เป็นตน้รากหรือหัว มนัเทศมีระบบรากแบบรากฝอย ซ่ึงเป็นส่วนท่ีใช้ในการสะสมอาหารท่ี
ขยายตวัเป็นหวัข้ึนมาอาจเกิดจากรากของล าตน้ท่ีใชป้ลูกหรือจากรากท่ีเกิดจากขอ้ของล าตน้ท่ีเล้ือย
ไปตามดินก็ไดล้กัษณะหวัส่วนมากมีรูปร่างทรงกระบอกดา้นหวัทา้ยเรียวตรงกลางป่องออก มนัเทศ
ในแต่ละสายพนัธ์ุแตกต่างกนัไปตามสีผวิของหวัและเน้ือ และมีผวิเรียบพนัธ์ุมนัเทศท่ีนิยมมีมากมาย
หลายพนัธ์ุ ดอก ดอกมีลกัษณะคลา้ยกบัพนัธ์ุกบัดอกของพืชในวงษ ์Solanaceae มีสีชมพูและสีม่วง
คลา้ยดอกผกับุง้ไทย มนัเทศเป็นดอกสมบูรณ์เพศ มีเกสรตวัผูแ้ละเกสรตวัเมียอยูภ่ายในดอกเดียวกนั 
ผล ผลมนัเทศมีลกัษณะเป็นฝักคลา้ยดอกบวัตูม เหมือนผกับุง้ เมล็ด มีขนาดเล็ก เป็นแบบ capsule 
ลกัษณะค่อนขา้งแบน เมล็ดดา้นท่ีเรียบจะพบส่วนของ hilum ส่วนอีกดา้นเป็นเหล่ียมจะพบ micro 
pyle เม่ือแก่จดัเมล็ดจะมีสีด า พบประมาณ 2-4 เมล็ดต่อผลโดยทัว่ไปแลว้พนัธ์ุท่ีเป็นท่ีตอ้งการของ
ตลาดจะเป็นพนัธ์ุท่ีมีเน้ือสีม่วง  เหลือง  เหลืองส้ม  และขาว (นิติพงษ ์และกชกร, 2561) 

        1.2   ความส าคญัทางเศรษฐกิจของมนัเทศ 

                พืชท่ีอยูใ่นตระกูลเดียวกบัมนัเทศไดแ้ก่พืชสกุล Ipomoea , Convolvulus, Evolvulus และ 
Cuscuta แต่สกุลท่ีส าคญัท่ีสุด คือ Ipomoea ซ่ึงมีพืชสมาชิกอยูป่ระมาณ 400 ชนิด รวมทั้งมนัเทศซ่ึง
มีความส าคญัสูงทางเศรษฐกิจ มนัเทศเป็นพืชหวัประเภทคาร์โบไฮเดรตและคุณค่าทางอาหารสูงทั้ง
หวัละใบ ส่วนหวัสามารถน ามาปรุงอาหารทั้งคาวและหวานได ้เช่น แกงเลียง  แกงคัว่ มนัทอด มนั
เทศเช่ือม และท าไส้ขนมต่างๆ เถาของมนัเทศยงัเป็นแหล่งเส้นใยท่ีส าคญัในการเล้ียงได ้นอกจากน้ี
ยงัสามารถแปรรูปหรือเป็นวัตถุดิบในอุตสาหกรรมได้หลายชนิด เช่น เส้นหม่ี แป้งหม่ี น ้ าตาล
แอลกอฮอลแ์ละเคร่ืองด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล ์น ้าส้มหรือกรดน ้าส้ม (citric acid) 

        1.3   องคป์ระกอบของมนัเทศ 

           1.3.1   แป้ง (starch) หวัมนัเทศมีแป้งประมาณ 15 – 28 % เม่ือไดรั้บความร้อนจากการ
ท าอาหารแป้งจะเปล่ียนเป็นน ้าตาล maltose 

           1.3.2   น ้ าตาล (sugars) ประกอบดว้ย fructose, galactose, glucose, sucrose, maltose และ
inositol หลงัจากเก็บเก่ียวแลว้น าไปไวใ้นโรงเก็บ แป้งในหวัมนัเทศจะเปล่ียนไปเป็นน ้าตาล sucrose 

           1.3.3   เอนไซม ์(enzymes) มี α-amylase และ β-amylase ซ่ึงมีความคงทนถึงแมจ้ะไดรั้บ

ความร้อน และจะมีปริมาณเพิ่มข้ึนเม่ือเก็บรักษาไวใ้นโรงเก็บ 
           1.3.4   กรดอินทรีย ์(organic acid) เป็นสารท่ีไม่ระเหยมีผลต่อรสชาติของมนัเทศเพียง
เล็กนอ้ย เช่น กรด succinic, malic, และ quinic ซ่ึงมีปริมาณแตกต่างกนัในแต่ละสายพนัธ์ุ 
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           1.3.5   โปรตีน (proteins) หวัมนัเทศมีโปรตีนประมาณ 1.0 – 2.5% หรือประมาณ 5% ของ
น ้ าหนักแห้ง บริเวณผิวหรือเปลือกจะมีมากกว่าส่วนอ่ืนๆ และมีสารประกอบของกรดอะมิโน 
(amino acid) ท่ีส าคญั ไดแ้ก่ threonine, methionine, half-cysteine, tyrosine,  phenylalanine, proline, 
glycine, alanine, histidine, tryptophan, serine, valine, leucine, isolucine, arginine และ lysine  
           1.3.6   วิตามิน และ แร่ธาตุ (vitamins and minerals) มนัเทศมีวิตามินเอ บี1 บี2 ซี และอี มีแร่
ธาตุ ไดแ้ก่ แคลเซียม แมกนีเซียม โพแทสเซียม ซิงค ์และมีใยอาหาร ท่ีส าคญัองคป์ระกอบหลกัมนั
เทศเน้ือสีม่วง คือ แอนโทไซยานินซ่ึงจะพบมากในมนัเทศเน้ือสีม่วงเม่ือเปรียบเทียบกบัมนัเน้ือสีส้ม 
เน้ือสีขาว และเน้ือสีเหลือง (นิติพงษ ์และกชกร, 2561) 

           1.3.7   สารระเหย (volatile compounds) สกดัไดจ้ากผวิเปลือกของมนัเทศ มีโครงสร้างเป็นวง

แหวนกลุ่ม aromatic ไดแ้ก่ aldehydes, alcohols, ketone, aromatic hydrocarbons, heterocyclic 

compound (pyridine and furan derivations) และ palmitic acid ส าหรับมนัเทศท่ีผา่นความร้อนจาก

การท าอาหารแลว้จะพบสารตวัใหม่เพิ่มข้ึน คือ limonene, cineole, terpineol, มี β-cyclocitral, α-

cadinene และ palmitic acid 

           1.3.8   รงคว์ตัถุ (pigments) ในมนัเทศมี β-carotene ในปริมาณมาก โดยเฉพาะมนัเทศท่ีมีเน้ือ

ส้มหรือเหลือง มากกวา่ในมนัเทศท่ีมีเน้ือสีขาว ส่วนมนัเทศท่ีมีเน้ือสีแดงและสีม่วงจะมี anthocyanin 

ในปริมาณสูง (นิติพงษ ์และกชกร, 2561) 

           1.4   คุณค่าทางโภชนาการและการใชป้ระโยชน์ 

           1.4.1   หวัมนัเทศมีคุณประโยชน์มาก และเป็นท่ีนิยมในการน ามาประกอบอาหารไดเ้ป็น

อยา่งดี โดยการน ามาปรุงงอาหารไดท้ั้งคาวและหวาน โดยอาหาร ไดแ้ก่ แกงกะหร่ี แกงมสัมัน่ ซุป

มนัเทศ แกงเลียง ส่วนอาหารหวาน ไดแ้ก่ ขนมหมอ้แกง มนับวช ลอดช่องมนัเทศ เป็นตน้ 

           1.4.2   หวัมนัเทศเป็นแหล่งคาร์โบไฮเดรตชั้นดีท่ีให้พลงังานโดยไม่ก่อพิษต่อร่างกายแบบ

อาหารท่ีแปรรูปจากแป้งเป็นน ้าตาลแบบอ่ืนๆ จึงสามารถน ามาใชรั้บประทานแทนขา้วไดโ้ดยคุณค่า

ทางโภชนาการของมนัเทศต่อ 100 กรัม  

           1.4.3   ยอดอ่อนมนัเทศสามารถน ามาใชรั้บประทานเป็นผกัไดเ้ช่นกนั โดยน ามาปรุงอาหาร 

เช่น แกงส้ม ผดัน ้ ามนัหอย ตม้จืด แกงเลียง เป็นตน้ คุณค่าทางโภชนาการของยอดอ่อนมนัเทศต่อ 

100 กรัม ประกอบดว้ย พลงังาน 48 แคลอรี แป้ง 9.2 กรัม โปรตีน 3.6 กรัม ไขมนั 0.7 กรัม น ้ า 85 
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กรัม เถา้ 1.5 กรัม แคโรทีน 6,000 มิลลิกรัม วิตามินบี1  0.12 มิลลิกรัม วิตามินบี2  0.24 มิลลิกรัม 

วติามินบี 3 0.09 มิลลิกรัม วติามินซี 27 มิลลิกรัม เป็นตน้ 

           1.4.4   เถาของมนัเทศยงัเป็นแหล่งเส้นใยท่ีส าคญัในการเล้ียงสัตวไ์ดดี้ เช่น สุกร โค กระบือ 

แพะ แกะ กระต่าย เป็นตน้ (นิติพงษ ์และกชกร, 2561) 

        1.5   คุณค่าทางโภชนาการของมนัเทศสีม่วงดิบ 

                มันเทศสีม่วง เป็นแหล่งให้พลังงาน เป็นแหล่งของสารพฤกษาเคมีท่ีมีคุณค่าทาง

โภชนาการนอกจากน้ีความส าคญัต่อสุขภาพคือมีสารอาหารในปริมาณท่ีสูง และมีความสามารถ

ตา้นอนุมูลอิสระ และตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนั (Lipid Peroxidation) จึงไดมี้การศึกษาถึง

คุณสมบติัของมนัเทศสีม่วงต่อสุขภาพในดา้นต่างๆ  เช่น ลดระดบัคอเลสเตอรอล และลดน ้ าตาลใน

เลือด การตา้นอนุมูลอิสระ และตา้นมะเร็งล าไส้ ช่วยดูดซับอนุมูลอิสระโดยท าหน้าท่ีเป็นตวัตา้น

อนุมูลอิสระในกระบวนการเมทาบอลิซึมภายในส่ิงมีชีวิต โดยเฉพาะกระบวนการออกซิเดชนั เช่น

ในการสังเคราะห์แสงจะมีการสร้างไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ ข้ึนแอนโทไซยานินจะเข้าไปท า

ปฏิกิริยากบัสารน้ี  โดยยบัย ั้งการรวมตวัระหวา่งออกซิเจนกบัคอเลสเตอรอลชนิด LDL-cholesterol 

จากกระบวนการออกซิเดชนัซ่ึงLDL ท่ีถูกออกซิไดซ์จากอนุมูลอิสระเป็นปัจจยัหน่ึงท่ีมีส่วนท าให้

เกิดโรคหวัใจและหลอดเลือดไดซ่ึ้งเป็นไขมนัท่ีไม่พึ่งประสงค์ ในขณะเดียวกนัจะเพิ่มปริมาณของ

คอเลสเตอรอลชนิด HDL-cholesterol ท่ีเป็นไขมนัดี (Lazze et al., 2004) ดงันั้นการกินมนัเทศจึง

ช่วยลดอตัราเส่ียงของการเกิดหวัใจวาย และลดการตายจากโรคหวัใจได ้
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ภาพที ่2  ทาร์ตไข่ 

ทีม่า : นิรนาม (มปป) 

2. ทาร์ต  

        ทาร์ตเป็น pastry (เพสตรี) ชนิดหน่ึง หรือภาษาฝร่ังเศสเรียกวา่ Pate Brisee เป็นผลิตภณัฑ์เบ

เกอร่ีท่ีมีลกัษณะของเปลือกกรอบ เป็นเกล็ดเม่ือบิออกเป็นชั้นพองหรือไส้กลวง จึงสามารถหยอดไส้

คาวหวานต่างๆลงในพิมพท์าร์ตได ้(นิรนาม, 2559) 

        2.1   พาย/ทาร์ต แบ่งไดเ้ป็น 3 ชนิด ตามวตัถุดิบท่ีใช ้

           1)   พายร่วน (Shortcrust Pastry หรือ Pie Crust)            

 

 

 

 

 

ภาพที ่3  พายร่วน 

ทีม่า : นิรนาม (2559 ก) 

                  พายร่วน ลกัษณะเป็นฐานของพายและทาร์ตชนิดต่างๆ ซ่ึงจะมีเปลือกพายส่วนผสมไส้

ซ่ึงส่วนมากมีความขน้หนืดอยูต่วั เปลือกพายท าจากแป้งสาลีและไขมนัจ าพวกเนยสดหรือมาการีนท่ี

ผสมแบบง่ายๆ โดยเคลา้แป้งสาลีกบัเนยเป็นเม็ดเล็กๆ แลว้จึงใส่น ้ าเยน็ลงผสมให้เขา้กนั แต่จะไม่

นวดแป้งนานๆ เพราะจะท าให้แป้งเหนียวไม่กรอบร่วนหลงัจากนั้นกรุแป้งท่ีไดล้งพิมพ ์ก่อนน าไป
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อบแลว้จะตอ้งจ้ิมใหก้น้แป้งพายเป็นรูเล็กๆ ซ่ึงส่วนใหญ่มกัจะใชส้้อมจ้ิมแป้งบริเวณกน้พิมพใ์ห้ทัว่ 

เพื่อไม่ใหเ้วลาอบแลว้แป้งตรงส่วนนั้นพองข้ึนมา  

             1.1)   พายหนา้ปิด / พายเปลือกคู่ (Double crust/ Two crust pie) เป็นการท าเปลือกพาย 2 ชั้น 

คือส าหรับรองพิมพเ์พื่อบรรจุไส้ และอีกชั้นส าหรับปิดบนไส้ท่ีบรรจุไว ้โดยเปลือกบนจะปิดคลุม

ไส้ทั้งหมด วธีิน้ีนิยมใชใ้นการท าพายไส้ผลไม ้หรือพายเน้ือ เป็นตน้ 

             1.2)   แป้งพายอบสุก / พายหนา้เปิด (Prebaked pie shell/ Single Crust) เป็นการน าแป้งพาย

ไปอบให้สุก ทิ้งให้เยน็ก่อนน าไส้ท่ีท าให้สุกและทิ้งให้เยน็เช่นกนัใส่ลงไป ทั้งเปลือกพายและไส้ท่ี

เยน็แลว้จะช่วยใหแ้ป้งพายไม่แฉะ วธีิน้ีนิยมใชใ้นการท าพายมะนาว พายช็อคโกแลต เป็นตน้ 

             1.3)   แป้งพายดิบ (Unbaked shell/ Custard pie) เป็นการเติมส่วนผสมของคสัตาร์ด ไดแ้ก่

นม ไข่และน ้าตาล ลงไปในส่วนของผสมของแป้งพาย แลว้น าเขา้อบจนกระทัง่ไส้และแป้งสุกพร้อม

กนั (นิรนาม, 2559) 

        2)   พายชั้น (Puff Pastry) 

 

 

 

 

ภาพที ่4  พายชั้น 

ทีม่า : นิรนาม (2559 ข) 

              พายชั้น (Puff Pastry)จะมีส่วนประกอบเหมือนกบั Shortcrust Pastry แต่มีวิธีการท าท่ียาก

กว่า แต่ละชั้นเป็นแป้งและไขมนัสลบักนั ดว้ยวิธีรีดแผ่นแป้งท่ีห่อเนยไวแ้ลว้พบัทบกนัแลว้รีดซ ้ า 

สลบักบัพกัแป้งไวใ้นตูเ้ยน็ ประมาณ 4-5 รอบ ตามแต่ลกัษณะการพบัแป้ง เพื่อให้เกิดชั้นแป้งเวลา

อบ เม่ืออบเสร็จแลว้ Puff Pastry จะพองตวัข้ึนมาเป็นเหมือนแผน่แป้งบางๆกรอบๆซ้อนกนั ซ่ึงเกิด

จากไขมนัระหวา่งชั้นแป้งเดือดและดนัแป้งใหฟู้ข้ึน (นิรนาม, 2559) 

 

สว
พ.ม

ทร
.สุว
รรณ

ภูม
ิ



9 
 

         3)   พายน่ิม (Choux Pastry) 

 

 

 

 

 

ภาพที ่5  พายน่ิม 

ทีม่า : นิรนาม (2559 ค) 

                 

              พายน่ิม (Choux Pastry)เป็นเพสตรีอย่างน่ิม ท าจากแป้งสาลีกวนให้สุกดว้ยน ้ าและไขมนั

แล้วตีผสมกบัไข่ มีสัดส่วนของน ้ าท่ีสูงกว่าแป้งพายร่วนและพายชั้น เน่ืองจากว่าการพองตวัของ 

Choux Pastry จะอาศยัการระเหยของไอน ้ ามาช่วยยกตวัแป้งข้ึน เม่ืออบสร็จแลว้จะมีโพรงอากาศอยู่

ดา้นใน สามารถใส่ไส้ต่างๆได ้(นิรนาม, 2559) 
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2.2   วตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตภณัฑท์าร์ต 

 

 

 

 

ภาพที ่6  แป้งสาลีต่างๆ 

ทีม่า : นิรนาม (มปป) 

           2.2.1   แป้งสาลี 

                     แป้งท่ีใช้ท  าขนมอบส่วนใหญ่มีองค์ประกอบแป้งสาลี แป้งสาลีมีหลายชนิด มี

คุณสมบติัในการท าขนมอบต่างกนับางชนิดเหมาะท าขนมปัง  บางชนิดเหมาะท าเคก้ เพราะแป้วสาลี

ท่ีใชมี้ปริมาณโปรตีนต่างกนั  แป้งสาลีท่ีใชท้  าขนมอบทุกชนิดจดัเป็นแป้งสาลีอยา่งเบา คือ มีโปรตีน

ต ่า และน ้ าหนกันอ้ยกวา่ปกติ(อรอนงค,์ 2549) แป้งสาลีเม่ือมีน ้ าแทรกอยู ่และไดรั้บความร้อนจะมี

ผลท าให้เกิดเจลเม่ือท าให้เยน็คงตวั และมีลกัษณะขุ่นขาวข้ึน เม่ือน าผลิตภณัฑ์ไปให้ความร้อนอีก

คร้ัง อะมิโลเพกทินจะคืนสภาพเป็นเจลอีกคร้ังแต่อะมิโลเพกทินจะไม่เปล่ียนแปลง (นนัทพร, 2546) 

           2.2.2   ชนิดของแป้งสาลี 

                      -แป้งเคก้ (Cake Flour) เป็นแป้งท่ีท าจากขา้วสาลีชนิดเบาและมีเน้ือละเอียดท่ีสุด สีขาว

ท่ีสุด มีโปรตีนต ่าประมาณร้อยละ7-9 แป้งชนิดน้ีใชส้ารเคมีท าใหข้ึ้นฟูเท่านั้นไม่ใช่ยีสตส์ารเคมีท่ีใช ้

ได้แก่ ผงฟู เบคก้ิงโซดา เกิดสารท่ีจะยึดน้อยกว่าเม็ดแป้งมีขนาดสม ่าเสมอ ใช้ท าเคก้หรือคุกก้ี

และมฟัฟ่ิน 

                      -แป้งสาลีธรรมดา (All Purpose Flour) เรียกวา่แป้งสาลีอเนกประสงค ์ท าจากแป้งสาลี

อย่างหนกัและเบาผสมกนั มีโปรตีนสูงปนกลางร้อยละ 10-11ลกัษณะของแป้งชนิดน้ีจะมีลกัษณะ

ของแป้งขนมปังและแป้งเคก้รวมกนั สารท่ีท าให้ข้ึนฟูส าหรับแป้งชนิดน้ี คือยีสต ์และผงฟู จึงเป็น

แป้งท่ีท าขนมอบไดทุ้กอยา่ง ถา้ใชท้  าเคก้คุณภาพจะไม่ดีเท่าแป้งเคก้ และเม่ือท าขนมปังก็จะไม่ดีเท่า

แป้งขนมปัง 
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                      -แป้งขนมปัง (Bread Flour) เป็นแป้งท่ีไดจ้ากแป้งสาลีชนิดหนกัมีโปรตีนสูงประมาณ

ร้อยละ 12-14 แป้งชนิดน้ีใช้ยีสต์เป็นตัวท าให้ฟูเท่านั้ น เพราะยีสต์จะท าให้ก้อนโดพองตัวได้

เหมาะสมส าหรับท าขนมปังโดยเฉพาะ เม่ือน ามาท าขนมปังจะไดข้นมปังท่ีมีปริมาตรและเน้ือในท่ีมี

ลกัษณะดี เพราะมีโปรตีนท่ีสามารถจะยดืหยุน่ไดดี้ เมด็แป้งชนิดน้ีจะหยาบกวา่ชนิดท าเคก้ 

                      -แป้งเพลสตรี (Pastry Flour) มีคุณสมบติัอยูร่ะหว่างแป้งสาลีธรรมดากบัแป้งเคก้มา

จากขา้วสาลีอยา่งเบา ใชส้ าหรับท าเพลสตรี คุกก้ี 

                      -แป้งท่ีข้ึนเอง (Self –Rising Flour) หมายถึงแป้งท่ีผสมผงฟูไวอ้ยา่งเหมาะสม บรรจุ

ในกล่องหรือถึง เช่น Multiple 

                     -แป้งเสริมวิตามิน (Enriched Flour) เป็นแป้งท่ีไดเ้ตมสารอาหารบางอยา่งลงไป เช่น 

เติมวติามิน เกลือแร่ 

           2.2.3   เนย  

 

 

 

ภาพที ่7  เนย 

ทีม่า : นิรนาม (มปป ก) 

                      เนยเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากไขมันนม นอกจากจะประกอบด้วยไขมันนมแล้วยงั

ประกอบดว้ยของแข็งในนมไม่รวมไขมนั(Milk solid not fat) และน ้ าอีกบางส่วน บางคร้ังอาจมีการ

เติมสารเจือปนอาหารลงไปดว้ย มาตรฐานของส่วนประกอบในเนยของไทย ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบบัท่ี30 (พ.ศ.2522) ก าหนดให ้เนยตอ้งมีไขมนันมไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ80ของน ้ าหนกัมี

ของแขง็ในนมไดไ้ม่เกินร้อยละ2 มีน ้าไดไ้ม่เกินร้อยละ16 และมีเกลือโซเดียมคลอไรด์ไดไ้ม่เกินร้อย

ละ4 ของน ้ าหนกั นอกจากน้ีจะตอ้งไม่มีกล่ินหืน ไม่มีวตัถุกนัเสีย ไม่มีเช้ือจุลินทรียท่ี์ท าให้เกิดโรค 

รวมทั้งไม่มีสารเป็นพิษจากเช้ือจุลินทรียใ์นปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ (ศิริลกัษณ์, 2533) 
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           2.2.4   เกลือ  

 

 

 

 

ภาพที ่8  เกลือ 

ทีม่า : นิรนาม (2559 ข) 

                       เกลือท่ีใชใ้นผลิตภณัฑ์ขนมอบ หมายถึง โซเดียมคลอไรด์ ซ่ึงเป็นเกลือป่นละเอียดท่ี

ใชใ้นการประกอบอาหารทัว่ๆไป มีหนา้ท่ี 

                    -ช่วยเพิ่มรสชาติในผลิตภณัฑ ์

                    -ช่วยใหก้ลูเตนของโดมีก าลงัในการยดืตวั 

                    -ช่วยป้องกนัการเจริญเติบโตของแบคทีเรียท่ีไม่ตอ้งการ (อุลยั, 2547) 
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           2.2.5   น ้าตาล 

 

 

 

 

ภาพที ่9  น ้าตาล 

ทีม่า : นิรนาม (2559 ค) 

                    น ้ าตาลท่ีใช้ในผลิตภณัฑ์ขนมอบ หมายถึง น ้ าตาลซูโครสมีหลายชนิด ไดแ้ก่ น ้ าตาล

ทรายบริสุทธ์ิ น ้าตาลทรายแดง น ้าตาลทรายดิบ น ้าตาลไอซ่ิง  น ้าเช่ือม และแบะแซ น ้าตาลมีหนา้ท่ี 

                   -ใหค้วามหวานและกล่ินรสแก่ผลิตภณัฑ ์

                   -ช่วยใหสี้ของผลิตภณัฑเ์ขม้ข้ึน 

                   -ช่วยใหผ้ลิตภณัฑมี์ความชุ่มช้ืน เก็บไดน้าน 

                   -ช่วยในการตีครีมและตีไข่ใหมี้ความคงตวัไดดี้ 

                   -ช่วยเพิ่มคุณค่าทางอาหาร (อุลยั, 2547) 
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           2.2.6   ไข่ 

 

 

 

        

ภาพที ่10  ไข่ 

ทีม่า : นิรนาม (2559 ง) 

                        ผลิตภณัฑข์นมอบส่วนมากจะใชไ้ข่ไก่ และใชใ้นรูปของไข่สด ไข่มีหนา้ท่ี 

                   -ท าใหผ้ลิตภณัฑข้ึ์นฟู 

                   -ช่วยใหเ้กิดสีแก่ผลิตภณัฑ ์

                   -ช่วยใหเ้กิดความมนัแก่ผลิตภณัฑ ์

                   -ใหก้ล่ินรสและความเขม้ขน้ 

           2.2.7   นม 

 

 

 

 

ภาพที ่11  นม 

     ทีม่า : นิรนาม (2559 จ) 

                      เป็นส่วนหน่ึงของโครงสร้างของเคก้  เน่ืองจากมีโปรตีนในองคป์ระกอบและสามารถ

ใช้แทนน ้ าในสูตร ช่วยเริมคุณค่าทางอาหารและกล่ินรสให้กับเคก้   ช่วยรวมส่วนผสมอ่ืนๆเข้า
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ดว้ยกนั ช่วยละลายน ้ าตาล ท าให้ผงฟูเกิดปฏิกิริยาท่ีควรเป็น และช่วยควบคุมหนืด (จิตธนา และอร

อนงค,์ 2546) 

           2.2.8   น ้า 

 

 

          

 

 

ภาพที ่12  น ้า 

ทีม่า : นิรนาม (มปป) 

                    น ้ ามีหน้าท่ีรวมตวักบัโปรตีนในแป้งให้เกิดเป็นกลูเตนเม่ือผสมน ้ ากบัแป้งจะเกิดกอ้น

แป้งท่ีมีลกัษณะแฉะ เหนียว และยดืหยุน่ได ้เรียกวา่ โด โครงสร้างของโดคือกลูเตนซ่ึงเป็นโปรตีนท่ี

ไม่ละลายน ้ า ยิ่งในโดมีปริมาณน ้ ามากเท่าใด สตาร์ชซ่ึงเป็นส่วนประกอบใหญ่ของแป้งก็จะยึดไว้

มาก สตาร์ชจะดูดซบัน ้ าไวบ้นผิวนอกในขั้นตอนแรกของการผสม เม่ือการผสมด าเนินต่อไปโดจะ

ค่อยๆหายแฉะ จนเม่ือ จบัดูจะไม่ติดมือ หรือติดขา้งๆ อ่างผสม โปรตีนจะไดรั้บการผสมกบัน ้ าอยา่ง

เตม็ท่ี และเซลลข์องสตาร์ชจะดูดซึมน ้าเขา้ไปประมาณคร่ึงหน่ึงของน ้าหนกัแป้ง 

         โดท่ีมีความเหนียวแน่นมากเกินไปเน่ืองจากน ้านอ้ยเกินไป ปริมาณของน ้ าท่ีอยูใ่นโดจะมี

ผลอย่างยิ่งต่อโครงสร้างของขนมปัง น ้ าจะท าให้เน้ือในของผลิตภณัฑ์ท่ีได้อ่อนนุ่ม มีขนาด และ

รูปร่างของเซลล์เปิด โดท่ีแน่นจะท าให้เน้ือในขนมปัง มีขนาดและรูปร่างของเซลล์ท่ีปิดแน่น มี

เปลือกนอก แขง็และมีปริมาณเล็ก 

        2.3   ลกัษณะเน้ือสัมผสั  

                การเปล่ียนแปลงลักษณะเน้ือสัมผสัข้ึนกับปัจจยัหลายอย่าง เช่น ลักษณะของอาหาร 

(ความช้ืน องคป์ระกอบทางเคมีคือ ไขมนั โปรตีน และคาร์โบไฮเดรต) อุณหภูมิและเวลาในการให้
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ความร้อน ลกัษณะเฉพาะของอาหารอบไดแ้ก่ การเกิดเปลือกแข็งซ่ึงจะช่วยรักษาความช้ืนภายใน

อาหารไวเ้ช่น บิสกิต จะถูกอบจนมีความช้ืนต ่าและเกิดมีลกัษณะเหมือนเปลือกแหง้ทัว่ไปในอาหาร 

การให้ความร้อนอย่างรวดเร็วจะท าให้เปลือกอาหารแข็ง ซ่ึงจะป้องกนัการเสียความช้ืนและไขมนั

พร้อมทั้งป้องกนัการเส่ือมสลายของสารอาหารและองค์ประกอบด้านกล่ินรส ความเขม้ขน้ของ

ความดนัไอภายในอากาศจะสูงกว่าความดนัไอของอาหารดา้นนอกมาก ความช้ืนจึงเคล่ือนท่ีจาก

ดา้นในของอาหารออกมาระหว่างการเก็บรักษา  ถา้วิธีเก็บรักษา เช่น การแช่แข็งไม่สามารถรักษา

ความช้ืนไวไ้ด ้ความช้ืนจะเคล่ือนท่ีออกมาท่ีผิวและท าให้เปลือกอาหารน่ิม ไม่น่ารับประทานและ

ท าให้อายุการเก็บรักษาสั้นลง การให้ความร้อนอย่างช้าๆ จะท าให้ความช้ืนหนีออกมาจากผิวหน้า

อาหารไดม้ากก่อนท่ีจะถูกปิดกั้นโดยเปลือกแข็ง วิธีน้ีจะท าให้เกิดความแตกต่างของความเขม้ขน้

ของไอน ้ าท่ีไม่มากนัก และท าให้ด้านในของอาหารแห้งกว่าการใช้ไอน ้ า นอกจากน้ีปฏิกิริยา

ไฮโดรไลซิสแป้งยงัช่วยเร่งปฏิกิริยาการเกิดสีน ้าตาล ท าใหเ้ปลือกมีสีสวยน่ารับประทานดว้ย 

(วไิล, 2531) 

        2.4   สี และกล่ินรส 

                กล่ินท่ีไดจ้ากการอบเป็นลกัษณะเฉพาะดา้นประสาทสัมผสั ท่ีส าคญัของอาหารอบ การ

ไดรั้บความร้อนสูงของผิวอาหารท าให้เกิดปฏิกิริยาสีน ้ าตาลระหว่างน ้ าตาลละกรดอะมิโน มีผูว้ิจยั

หลายท่านไดศึ้กษารายละเอียดทางเคมีของปฏิกิริยาเมลลาร์ด และ Streaker  degradation พบว่า 

อุณหภูมิสูงและความช้ืนต ่าในชั้นผิวของอาหารท าให้น ้ าตาลกลายเป็นคาราเมล  กรดไขมนัเกิด

ออกซิเดชัน และเปล่ียนไปเป็นแอลดีไฮด์ แล็กโตน คีโตน แอลกอฮอล์ และเอสเตอร์ไดป้ฏิกิริยา

เมลลาร์ดและ Streaker  degradation ท าให้เกิดกล่ินต่างๆ เน่ืองจากการรวมตวักนัของกรดอะมิโน

อิสระและน ้ าตาลท่ีอยู่ในอาหารบา้งชนิด กรดอะมิโนแต่ละชนิดจะผลิตกล่ินเฉพาะตวั เม่ือไดรั้บ

ความร้อนร่วมกบัน ้าตาลและเปล่ียนไปเป็นแอลดีไฮดเ์ฉพาะอยา่งยิง่ กล่ินท่ีไดแ้ตกต่างกนัแลว้แต่ละ

ชนิดของน ้าตาลและสภาวะการใหค้วามร้อนเช่น กรดอะมิโนโพรลีน จะให้กล่ินมนัฝร่ัง เห็ดหรือไข่

ไหมเ้ม่ือไดรั้บความร้อนกบัน ้ าตาลต่างชนิดท่ีอุณหภูมิต่างๆ เม่ือมีการให้ความร้อนต่อไปจะท าให้

สารหอมระเหยท่ีเกิดจากกลไกดงักล่าวเกิดเส่ือมสภาพและกลายเป็นสารท่ีให้กล่ินไหมแ้ทน ดงันั้น

จึงเกิดสารให้กล่ินหลายชนิดในระหวา่งการอบ ชนิดของกล่ินจะข้ึนอยูก่บัการรวมตวักนัของไขมนั 

กรดอะมิโนและน ้าตาลเฉพาะอยา่งในชั้นผวิของอาหาร อุณหภูมิและความช้ืนของอาหารตลอดเวลา

การให้ความร้อน สีน ้ าตาลทองท่ีเกิดข้ึน ในอาหารอบเกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด การเกิดคาราเมล 

สว
พ.ม

ทร
.สุว
รรณ

ภูม
ิ



17 
 

ของน ้ าตาลและเดกทรินซ์ซ่ึงอยู่ในอาหารหรือเกิดจากการไฮโดรไลซีสแป้งเป็นเฟอร์เฟอราล 

(Furfural)และไฮดรอกซีเมทิลเฟอร์เฟอราล (Hydroxymethyl furfural) การเกิดคาร์บอไนเซซัน 

(Carbonization) ของน ้าตาล ไขมนั และโปรตีน 

        2.5   การเก็บรักษาผลิตภณัฑท์าร์ตไข่ 

              เก็บใส่ตูเ้ยน็ ก่อนรับประทานสามารถอุ่นไดด้ว้ยเตาอบท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส นาน 

2-3 นาทีหรืออุ่นดว้ยไมโครเวฟ แต่ถา้รับประทานทนัทีเน้ือสัมผสัจะกรอบอร่อย 

        2.6   คุณลกัษณะท่ีตอ้งการ 

           2.6.1   ลกัษณะทัว่ไป 

                     ในภาชนะบรรจุเดียวกนัตอ้งมีรูปทรงและขนาดใกลเ้คียงกนั ไม่ไหมเ้กรียม ส่วนท่ีเป็น

แป้งอาจแตกหกัไดเ้ล็กนอ้ย ไส้หรือส่วนปรุงแต่งหนา้ตอ้งเป็นไปตามท่ีระบุไวท่ี้ฉลาก 

        2.7   การเส่ือมเสียของผลิตภณัฑท่ี์มีน ้ามนัเป็นส่วนประกอบ 

                ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีมีองค์ประกอบของน ้ ามนัร่วมอยู่ดว้ย ซ่ึงเป็นปัจจยัหลกัอย่างหน่ึงต่อ

การเส่ือมเสียของอาหารทอด อนัเน่ืองมาจากการเกิดปฏิกิริยาของน ้ ามนั หรือไขมนั ท่ีมีอยูใ่นอาหาร 

ท าให้เกิดลักษณะของกล่ินหืน ซ่ึงไม่ เป็นท่ีต้องการของผู ้บริโภคผลิตภัณฑ์ท่ี มีน ้ ามันเป็น

ส่วนประกอบ ทั้ งน้ีในระหว่างการผลิตนั้นจะมีปฏิกิริยาเกิดข้ึนมากมายซ่ึงส่งผลให้เกิดการ

เปล่ียนแปลงทั้งทางดา้นเคมี และกายภาพของน ้ ามนั โดยจะส่งผลโดยตรงต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ์

ท่ีมีน ้ ามันเป็นส่วนประกอบท่ีได้ ทั้ งน้ีปฏิกิริยาหลักท่ีก่อให้เกิดการเส่ือมเสีย อันเน่ืองมาจาก

องคป์ระกอบของน ้ามนั หรือไขมนัในผลิตภณัฑ์ท่ีมีน ้ าเป็นส่วนประกอบ ระหวา่งการเก็บรักษา คือ 

การเกิดออกซิเดชันของไขมนั (Lipid oxidation)ซ่ึงปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่ออตัราการเกิดปฏิกิริยา

ดงักล่าวในผลิตภณัฑน์ั้น จะข้ึนอยูก่บัองคป์ระกอบของกรดไขมนัท่ีมีอยูใ่นระบบ ท่ีมีความแตกต่าง

กนัทั้งสมบติัทางกายภาพ และทางเคมี รวมทั้งความไวต่อปฏิกิริยา นอกจากนั้นส่วนประกอบอ่ืนๆ

ในอาหารอาจท าหนา้ท่ีร่วมออกซิไดซ์(Co-oxidation) หรือท าปฏิกิริยากบัไขมนัท่ีถูกออกซิไดซ์แลว้ 

หรือผลิตภณัฑท่ี์เกิดจากการออกซิเดชนัดงันั้นปฏิกิริยาการเกิดออกซิเดชนัของไขมนัจึงเกิดข้ึนอยา่ง

ต่อเน่ืองและซบัซอ้น ทั้งน้ีปัจจยัท่ีมีผลดงักล่าวสามารถสรุปไดด้งัน้ี (คงวฒิุ, 2549) 
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           2.7.1   ชนิดของกรดไขมนัท่ีเป็นองคป์ระกอบ เน่ืองจากชนิดของกรดไขมนัในโมเลกุลไขมนั

และน ้ ามนั มีผลกระทบต่ออตัราเร็วของปฏิกิริยาออกซิเดชันโดยอตัราในการนั้นแตกต่างกนัตาม

ชนิดของกรดไขมนั กรดไขมนัท่ีมีพนัธะคู่มากจะเกิดไดเ้ร็วกวา่ท่ีมีพนัธะคู่นอ้ย 

           2.7.2   ปริมาณกรดไขมนัอิสระ กรดไขมนัท่ีอยูใ่นรูปกรดไขมนัอิสระจะถูกออกซิไดซ์ไดง่้าย

กวา่ท่ีอยูใ่นรูปเอสเทอร์ (Ester) กบักลีเซอรอล (Glycerol) 

           2.7.3   ความเข้มขน้ของออกซิเจน ในภาวะท่ีมีออกซิเจนมากอตัราการเกิดปฏิกิริยา

ออกซิเดชนัจะไม่ข้ึนอยู่กบัความเขม้ขน้ของออกซิเจน แต่ในภาวะท่ีมีออกซิเจนน้อยอตัราการเกิด

ออกซิเดชนัอยูก่บัความเขม้ขน้ของออกซิเจน อยา่งไรก็ดีผลของออกซิเจนยงัข้ึนอยูก่บัปัจจยัอ่ืนดว้ย

ไม่วา่จะเป็น อุณหภูมิ และพื้นท่ีผวิสัมผสั 

           2.7.4   อุณหภูมิ อตัราเร็วในการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัจะเพิ่มข้ึนเม่ืออุณหภูมิเพิ่มข้ึนและ

อุณหภูมิท่ียงัมีผลต่อความดนัยอ่ยของออกซิเจนดว้ย เม่ืออุณหภูมิเพิ่มข้ึนการเปล่ียนแปลงความดนั

ยอ่ยของออกซิเจนจะมีอิทธิพลเพียงเล็กนอ้ยต่ออตัราเร็วของการเกิดออกซิเดชนั เพราะการละลาย

ออกซิเจนในน ้ามนั หรือไขมนั และน ้าจะลดลงเม่ืออุณหภูมิเพิ่มข้ึน 

           2.7.5   พื้นท่ีผิว อตัราเร็วในการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัเป็นสัดส่วนโดยตรงกบัพื้นท่ีผิวของ

น ้ ามนั หรือไขมนัท่ีสัมผสักบัอากาศ ดงันั้นหากอตัราส่วนของพื้นท่ีผิวต่อปริมาตรเพิ่มมากข้ึนการ

เกิดก็จะเร็วข้ึน 

          2.7.6   ความช้ืน อตัราเร็วในการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัข้ึนอยูก่บัค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี โดยใน 

อาหารแห้งท่ีมีท่ีมีความช้ืนต ่ามาก (ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ีนอ้ยมาก ประมาณ0.1) ปฏิกิริยาออกซิเดชนั

จะเกิดไดอ้ยา่งรวดเร็ว เม่ือค่าวอเตอร์แอคทิวต้ีิเพิ่มข้ึนถึง 0.3 จะยบัยงัการเกิดปฏิกิริยาดงักล่าวให้เกิด

นอ้ยสุด อย่างไรก็ดีเม่ือค่าวอเตอร์แอคติวิต้ีเพิ่มมากข้ึนอยูใ่นช่วง 0.55-0.85 อตัราการเกิดจะเพิ่มข้ึน

อีกคร้ังหน่ึงเน่ืองจากมีปริมาณมากพอท่ีจ าให้เกิดการเคล่ือนท่ีของตวัเร่งปฏิกิริยา (Catalyst) และ

ออกซิเจน 

           2.7.7   การเกิดอิมลัซิฟิเคชนั (Emulsification) ในอาหารท่ีเป็นอิมลัชนัชนิดน ้ ามนัในน ้ า (Oil 

in Water Emulsion) หยดน ้ ามนัจะกระจายตวัอยูใ่นตวักลางท่ีเป็นน ้ า ออกซิเจนจะตอ้งแพร่กระจาย

ผ่านตวักลางท่ีเป็นน ้ าเข้าไปสู้หยดน ้ ามนัผ่านชั้นระหว่างผิวของน ้ ากับน ้ ามัน ดังนั้ นอัตราการ

เกิดปฏิกิริยาออกชิเดชนัจึงข้ึนอยู่กบัปัจจยัอ่ืนๆร่วมดว้ย เช่น ชนิดและความเขม้ขน้ของอิมลัซิฟาย
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เออร์ (Emulsifier) ขนาดของอนุภาคหยดน ้ ามนั พื้นท่ีผิวระหว่างหยดน ้ ามนักบัน ้ าท่ีเป็นตวักลาง 

ความหนืดของน ้ าท่ีเป็นตวักลาง ค่าความเป็นกรด-ด่าง ส่วนประกอบและคุณสมบติัของตวักลาง 

เป็นตน้ 

           2.7.8   โปรออกซิแดนซ์ (Pro-oxidants) แร่ธาตุหรือโลหะบางชนิด เช่น โคบอล ทองแดง 

เหล็ก แมงกานีส มีสมบติัเป็นโปรออกซิแดนซ์ไดแ้มท่ี้ความเขม้ขน้เพียง 0.1 ส่วนต่อลา้นส่วน ซ่ึง

อาจจะปนเป้ือนมาจากดินท่ีปลูก หรือหลุดมาจากอุปกรณ์โลหะต่างๆ 

           2.7.9   แสงและรังสีต่างๆ มีผลช่วยในการเร่งใหเ้กิดการปฏิกิริยาออกซิเดชนั 

           2.7.10   สารตา้นอนุมูลอิสระ (Antioxidant) สารตา้นอนุมูลอิสระจะช่วยยบัย ั้ง หรือชะลอการ

เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัได ้ซ่ึงมีทั้งสารจากธรรมชาติ เช่น วิตามินอีในน ้ ามนัพืช และสารจากการ

สังเคราะห์ เช่น บีเอชเอ (BHA) บีเอชที (BHA) เป็นตน้ 

        2.8   ผลของค่าวอเตอร์แอคติวต้ีิในอาหารต่อการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั  

                ผลิตภณัฑ์ท่ีมีน ้ ามนัเป็นส่วนประกอบเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีระดับของค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี

ค่อนขา้งต ่า ซ่ึงช่วงดงักล่าวความวอ่งไวต่อการเกิดออกซิเดชนัของไขมนัท่ีแตกต่างกนั โดยสามารถ

แบ่งออกเป็น 5 ช่วงไดด้งัน้ี 

           2.8.1   ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ีน้อยกว่า 0.2 เป็นระยะท่ีปฏิกิริยาออกซิเดชนั เกิดข้ึนไดอ้ย่าง

รวดเร็ว โดยปฏิกิริยาจะเกิดข้ึนแบบปฏิกิริยาออกซิเดชนัโดยทัว่ไป คือเป็นการหืนท่ีเกิดข้ึนเน่ืองจาก

พนัธะคู่ของกรดไขมนัไม่อ่ิมตวักับออกซิเจนในอากาศเกิดลักษณะการเช่ือมตวัเพอร์ออกไซด ์

(Peroxide linkage) ท่ีบริเวณระหวา่งพนัธะคู่ โดยปฏิกิริยาน้ีจะเกิดข้ึนอยา่งต่อเน่ืองตลอดเวลาเม่ือ

ไขมนั หรือน ้ ามนัสัมผสักบัก๊าซออกซิเจนในอากาศ ทั้งน้ีการเกิดปฏิกิริยา มีค่าพลังงานกระตุ้น 

(Activation energy) ต ่ามาก ประมาณ 4-6 กิโลแคลอรีต่อโมล ในขั้นตอนแรกและประมาณ 6-14 

กิโลแคลอรีต่อโมล ในขั้นตอนท่ีสอง ทั้งน้ีการเกิดปฏิกิริยาดงักล่าวจะประกอบดว้ย 3 ขั้นตอนหลกัๆ

ดงัต่อไปน้ี 
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                        1)   ขั้นตอนการเกิดอนุมูลอิสระ (lnitiatian) 

                         1.1)   ขั้นตอนการเกิดอนุมูลอิสระ (lnitiatian) 

                               RH R•      +       •H 

                               RH             +            O2  R•      +      •OOH 

                         1.2)   ปฏิกิริยาต่อเน่ืองของอนุมูลอิสระ (Propagatian) 

                               R•                  +              O2                     ROO• 

          ROO•            +             RH              ROOH    +   R• 

                         1.3)   ปฏิกิริยาสุดทา้ยท่ีท าใหเ้กิดผลิตภณัฑท่ี์ไม่อนุมูลอิสระ (Teminatian) 

                     R•                 +               R•                          RR 

                    ROO•            +               ROO•                    ROOR    +    O2 

                                                     RO•
                       +                           R

•
                                      ROR 

                     ROO•                 +                         R•
                                       ROOR 

                    2RO•             +               2ROO•
                          2ROOR    +   O2 

        2.9   ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ีเท่ากบั 0.2  

                 จะมีความคงตวัมากท่ีสุด เน่ืองจากน ้ าจะอยูเ่ป็นชั้นระดบัเดียว (monolayer) ท่ีผิวโมเลกุล 

จึงปิดบงัไม่ใหอ้อกซิเจนเคล่ือนตวัผา่นไปท่ีไขมนั หรือ เขา้ไปแยง่ออกซิเจน ในบริเวณท่ีจะเกิดการ

ดูดซบักบัไขมนั 

        2.10   ค่าวอเตอร์แอคติวต้ีิช่วงระหวา่ง 0.2-0.5  

                   เพอร์ออกไซด์ท่ีแตกตวัแลว้ (Active peroxides) จะมีความเขม้ขน้ต ่า เน่ืองจากจะถูกน ้ า

จบัเอาไว ้เช่นเดียวกบัตวัเร่งท่ีเป็นโลหะ (Metallic catalyst) จะถูกลอ้มรอบไปดว้ยน ้ า (Hydration) 

ในขณะเดียวกนัโมเลกุลของสารดา้นอนุมูลอิสระ (Antioxidant) จะเคล่ือนท่ีไดดี้ และวอ่งไวในการ

ท าปฏิกิริยา 

        2.11   ค่าวอเตอร์แอคติวต้ีิมากกวา่ 05-0.9 
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                 จะเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัสูงข้ึนเน่ืองจากมีน ้ ามากข้ึนท าให้อาหารเกิดการพองตวัมีพื้นท่ี

ผวิเพิ่มมากข้ึน ส่งผลใหต้วัเร่งปฏิกิริยาสามารถเขา้ไปสัมผสักบัอาหาร จึงท าให้เกิดปฏิกิริยาเพิ่มมาก

ข้ึน 

        2.12   ค่าวอเตอร์แอคติวต้ิิมากกวา่ 0.9  

                   จะท าให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัลดลง เน่ืองจากปริมาณน ้ าท่ีมีมาก จะท าหนา้ท่ีในการ

เจือจางตัวเร่งปฏิกิริยาลง ท าให้โอกาสปฏิกิริยาลดลงน้อยลง นอกจากนั้นยงัท าหน้าท่ีในการ

ตกตะกอนตวัเร่งปฏิกิริยาและพนัธะไฮโดรเจน (Hydrogen bond) ของน ้ าจะจบักบัไฮโดรเพอร์

ออกไซด์ (Hydroperoxides) ท าให้ไม่เกิดปฏิกิริยาต่อไป และส่งเสริมให้อนุมูลอิสระท่ีเกิดข้ึน

รวมกนั 

        2.13   ผลท่ีเกิดข้ึนมาจากการเกิดออกซิเดชนัของไขมนั 

           2.13.1   เกิดการปฏิกิริยาพอลิเมอร์ไรเซชนั (Polymerization) ของไขมนั ซ่ึงเกิดจากการ

รวมตวัของอนุมูลของไขมนั (Lipid radical) ท าให ้สี และความหนืดของน ้ามนัเปล่ียนแปลงไป 

           2.13.2   การเกิดกล่ินหืน (Rancidity) ซ่ึงเกิดจากสารประกอบคาร์บอนิล (Carbonyl 

compound) ซ่ึงท าให้เกิดกล่ิน และอาจเกิดสารเชิงซ้อนกบัโปรตีนท าให้ลดการละลาย และการยอ่ย

ไดข้องโปรตีนลง 

           2.13.3   เร่งการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) เน่ืองจากมีสารประกอบคาร์บอนิล

เพิ่ม จึงท าใหเ้ขา้ท าปฏิกิริยากบัหมู่อะมิโนไดเ้พิ่มมากข้ึน 

           2.13.4   การท าลายกรดแอสคอร์บิก (Ascorbic acid) ซ่ึงมีบทบาทในการเป็นสารตา้นอนุมูล

อิสระ (Antioxidant) 

3. สารต้านอนุมูลอสิระในมันเทศสีม่วง และการใช้ประโยชน์ต่อสุขภาพ 

        แอนโทไซยานิน เป็นเม็ดสีท่ีละลายน ้ าได้ เป็นสารให้สีตามธรรมชาติจดัอยู่ในกลุ่มฟลาโว

นอยด์สีของแอนโทไซยานินจะเปล่ียนไปตามสภาวะความเป็นกรด-ด่าง เป็นสารท่ีให้สีตั้งแต่สีน ้ า

เงินเขม้หรืออาจไม่มีสีเลยเม่ืออยูใ่นสภาวะด่าง (pH>7) จะเป็นม่วงอยูใ่นสภาวะท่ีเป็นกลาง (pH=7) 

และจะเปล่ียนเป็นสีแดงถึงแดงเขม้ไดใ้นสภาวะด่าง (pH>7) (นิศารัตน์, 2557) แอนโทไซยานินมี

โครงสร้างหลกัแบบ 2-Phenylbenzopyrylium (Flavylium cation) โดยมีรูปอะไกลโคน(Aglycone)ท่ี
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พบได้บ่อยทั้งหมด 6 ชนิด ได้แก่ ไซยานิดิน เดลฟินิดิน เพทูนิดิน มอลวิดิน  และเพลาโกนิดิน 

รวมถึงสามารถพบในรูปท่ีจบักบัน ้ าตาลหรือหมู่แทนอ่ืนๆ ซ่ึงในปัจจุบนัได้ตรวจพบแอนโทไซ

ยานินมากกวา่ 635 ชนิด(กรมวทิยาศาสตร์บริการ, 2553) แอนโทไซยานินสามารถพบไดใ้นทุกส่วน

ของพืช ทั้งใบ ล าต้น ราก และส่วนสะสมอาหารต่างๆ ผลไม้ต่างๆ เช่น เบอร์ร่ี เชอร์ร่ี พีช องุ่น 

รวมถึงผกัสีเขม้หลายชนิดไดแ้ก่ แครอทสีม่วง ถัว่ด า ขา้วโพดสีม่วง และ มนัเทศสีม่วง เป็นตน้ ช่วย

ชะลอความเส่ือมของเซล ์ช่วยลดอตัราเส่ียงของการเกิดโรคหวัใจและเส้นเลือดอุดตนัในสมอง 

4. งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง         

        ทาร์ตเป็นขนมอบท่ีมีส่วนประกอบหลกัดว้ย แป้งสาลี เนย ไข่ น ้ าตาล วิปป้ิงครีม ซ่ึงท าให้มี

ไขมนั น ้ าตาล และแป้ง ซ่ึงให้พลงังานสูงซ่ึงมีงานวิจยัมากมายท่ีเสริมส่วนผสมอ่ืนๆ ในสูตรทาร์ต

เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและใยอาหาร เช่น เจตนิพทัธ์ (2560) ผลการใช้เปลือกทุเรียนผง

ทดแทนแป้งสาลีต่อสุขภาพของแป้งทาร์ต พบว่า ในเปลือกทุเรียนมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 7.39 

ส่วนไขมนัและคาร์โบไฮเดรตลดลงจากตวัอยา่งควบคุม สุนิสา (2561) การพฒันาทาร์ตแป้งฟักทอง

แช่เย็นพบว่า แป้งฟักทองทดแทนแป้งสาลีสัดส่วนในการผลิตทาร์ตท่ีเหมาะสมท่ีสุดคือ 30:70  

บุญญาพร (2557) การพฒันาต ารับมาตรฐานทาร์ตตาเต็งพุทรา พบวา่ ทาร์ตตาเต็ง ปริมาณพุทราร้อย

ละ 50 ไดรั้บการยอมรับในทุกคุณลกัษณะมากกวา่ทาร์ตตาแต็งต ารับอ่ืน ๆ Ara Kirakosyan et al. 

(2009) คุณลกัษณะทางเคมีและความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระของผลิตภณัฑ์ทาร์ตเชอร์ร่ี  

พบวา่ เชอร์ร่ีบาลาตนั(แช่แข็ง) มีปริมาณแอนโทไซยานินรวมเท่ากบั 1741 mg GAE/ 100g  เชอร์ร่ี

มอนตม์อเรนซี (แช่แข็ง) มีปริมาณฟีนอลิกรวมเท่ากบั 12,665 ng Cyanidin/ 100g และเชอร์ร่ีมอนต์

มอเรนซีแช่แข็ง  มีความความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระเทียบเท่ากับสารสกัดจาก Trolox 

(TEAC) เท่ากบั 9.9% Logeswary et al.  (2017) การใชม้นัเทศสีส้ม (Ipomoea batatas) บดละเอียด

เพื่อปรับปรุงคุณสมบติัทางกายภาพ เคมี และการยอมรับทางประสาทสัมผสัของบราวน่ี พบวา่ การ

ใช้มนัเทศสีส้มบดละเอียดทดแทนแป้งสาลีสัดส่วนในการผลิตบราวน่ีท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือ 50:50 

และไดก้ารยอมรับในคุณลกัษณะมากกวา่บราวน่ีท่ีใชม้นัเทศสีส้มบดละเอียดในแต่ละสูตร  
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อปุกรณ์และวธีิการ 

 

1. วตัถุดิบ                                                                                                                                                  

  1.1   ส่วนผสมส่วนแป้งทาร์ต                                                  

  1.1.1   แป้งสาลีอเนกประสงค ์  ตราวา่ว                                               

  1.1.2   เกลือ   ยีห่อ้ปรุงทิพย ์                                                                  

  1.1.3   น ้าตาลไอซ่ิง   ยีห่อ้ไดนาสต้ี                           

  1.1.4   น ้า   ยีห่อ้คริสตสั       

  1.1.5   กล่ินวานิลลา   ยีห่อ้วินเนอร์         

  1.1.6   ผงมนัเทศสีม่วง   ยีห่อ้ซนั เซฟ 

1.2   ส่วนผสมส่วนไส้ทาร์ต       

  1.2.1   วปิป้ิงครีม   ยีห่้อเดร่ีวิบ      

  1.2.2   น ้าตาลทราย   ยีห่อ้มิตรผล      

  1.2.3   ไข่ไก่   ยีห่อ้ซีพี       

  1.2.4   นมสด    ยีห่อ้เมจิก       

  1.2.5   แป้งขา้วโพด   ยีห่อ้โปรคอร์น     

  1.2.6   กล่ินวานิลลา   ยีห่อ้วินเนอร์     

  1.2.7   มนัเทศสีม่วง   (พนัธ์ุกะปิแท)้ จากวสิาหกิจชุมชนแปรรูปผลผลิตเกษตรบา้น 

             ทบัน ้า 

2. อุปกรณ์ในการท าทาร์ตมันเทศสีม่วง       

 2.1   เคร่ืองชัง่         

 2.2   ชอ้นตวง         

 2.3   เตาอบไฟฟ้า          

 2.4   พายยาง         

 2.5   กระละมงัแสตนเลส        

 2.6   ถาด 
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2.7   พิมพส์ าหรับใส่ทาร์ต 

2.8   ไมน้วดแป้ง 

2.9   เตาแก๊ส 

2.10   กระชอน 

3. สารเคมีทีใ่ช้ในการทดลอง        

 3.1   โพแทสเซียมคลอไรด ์ (Potassium  chloride)     

 3.2   โซเดียมอะซิเตท   (Sodium acetate)      

 3.3   แอลกอฮอล์   (Alcohol)       

 3.4   อะซิโตน   (Acetone)       

 3.5   กรดแกลลิก   (Gallic acid)       

 3.6   โซเดียมคาร์บอเนต   (Sodium carbonate)     

 3.7   Folin - ciocalteu 

4. เคร่ืองมือในการวเิคราะห์คุณภาพ       

 4.1   เคร่ืองมือในการวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี   

  4.1.1   เคร่ืองวดัค่าสี   (Hunter Lab, Ultra Scan V15)   

  4.1.2  เคร่ืองวดัเน้ือสัมผสั   Texture analyzer (TA.Xt2)   

  4.1.3   เคร่ืองวดัค่าการดูดกลืนของแสง (Spectrophotometer, Thermo scientific) 

4.2   เคร่ืองมือในการทดสอบทางประสาทสัมผสั     

  4.2.1   อุปกรณ์การทดสอบ      

  4.2.2   แบบทดสอบ  9 – point hedonic scale    

  4.2.3   แบบทดสอบชิมเชิงพรรณนา (Quantitative  Descriptive  Analysis ; QDA)     

  4.2.4   แบบทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค 
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5. วธีิการด าเนินงาน                

 5.1   การศึกษาสูตรพื้นฐานและกระบวนการผลิตภณัฑท์าร์ตไข่   

  5.1.1   การศึกษาสูตรพื้นฐานทาร์ตไข่ 

                                       การผลิตทาร์ตไข่มาตรฐานคดัเลือกสูตรขนมทาร์ตไข่จ  านวน 3 สูตรจาก

อินเตอร์เน็ต ท าการผลิตทาร์ตไข่ เพื่อใชเ้ป็นสูตรพื้นฐานในการพฒันาผลิตภณัฑ์ทาร์ตมนัเทศสีม่วง  

ขั้นตอนในการผลิต  ส่วนผสมผลิตภณัฑ์ทาร์ตไข่แสดงใน (ดงัตารางท่ี 1 และ 2) เม่ือผลิตทาร์ตไข่ 

ทั้ง 3 สูตรแลว้น ามาวดัค่าทางกายภาพไดแ้ก่ วดัเน้ือสัมผสัและประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัดงั

ขอ้ 5.6.1.2 และ 5.6.2.1 ตามล าดบั 

ตารางที ่1  ปริมาณส่วนประกอบของทาร์ตไข่สูตรพื้นฐานจ านวน 3 สูตร 

ทีม่า: สูตรท่ี 1 นิรนาม (2556)   สูตรท่ี 2 นิรนาม (2558)   สูตรท่ี 3 Helen Le (2015)       
 
 
 
 
 
 
 
 

ส่วนผสมแป้งทาร์ต สูตรท่ี 1 สูตรท่ี  2  สูตรท่ี  3 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 200 กรัม 300 กรัม 130 กรัม 
เกลือ 1.1 กรัม 1.1 กรัม 1.1 กรัม 
น ้าอุณหภูมิปกติ - - 80 กรัม 
ไข่ไก่ 50 กรัม 50 กรัม - 
เนยจืด(เยน็)  80 กรัม - 100 กรัม 
กล่ินวานิลลา 8 กรัม - - 
เนยละลาย - 60 กรัม - 
น ้าตาลไอซ่ิง - 20 กรัม - 
น ้าเยน็จดั - 20 กรัม - 
น ้าตาลทราย 50กรัม - - 
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ตารางที ่2  สูตรในการผลิตไส้ทาร์ตไข่ 
วตัถุดิบตวัไส้ทาร์ต สูตรท่ี 1 สูตรท่ี  2 สูตรท่ี  3 
วปิป้ิงครีม 100  กรัม 100  กรัม 60  กรัม 
เนยจืด - - - 
น ้าตาลทราย 50  กรัม 135  กรัม 50  กรัม 
เกลือ 1.1  กรัม 1.1  กรัม 1.1  กรัม 
ไข่ไก่ 50  กรัม 150  กรัม  40  กรัม  
นมขน้จืด - 100  กรัม - 
นมสด 200  กรัม 200  กรัม 250  กรัม 
กล่ินวานิลลา 8  กรัม 10  กรัม 14  กรัม 
น ้าเช่ือม(ส าหรับทาหนา้
ทาร์ต) 

8  กรัม - - 

แป้งขา้วโพด - - 2.3  กรัม 
ทีม่า: สูตรท่ี 1 นิรนาม (2556)   สูตรท่ี 2 นิรนาม (2558)   สูตรท่ี 3 Helen Le (2015) 

 

5.2   การพฒันาผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วง     

  5.2.1   การศึกษาปริมาณมนัเทศสีม่วงท่ีเหมาะสม 

                                      เตรียมผลิตทาร์ตมนัเทศสีม่วงโดยใชสู้ตรทาร์ตไข่ท่ีดีดีสุดจากขอ้ 5.1.1 ซ่ึง

ในการทดลองน้ีมีวตัถุประสงค ์เพื่อศึกษาตวัแป้งและไส้ท่ีมีการเสริมมนัเทศสีม่วงในปริมาณร้อยละ 

0.05, 0.10 และ 0.15 ตามล าดบั ท่ีเสริมในส่วนของตวัแป้งและในปริมาณมนัเทศสีม่วงท่ีแทนท่ี

น ้ าตาลในตวัไส้ปริมาณร้อยละ 30, 40 และ 50 ตามล าดบั  (ดงัตารางท่ี 3 และ 4) เม่ือผลิตทาร์ตมนั

เทศสีม่วงทั้ง 3 สูตรแลว้น ามาวดัค่าทางกายภาพไดแ้ก่ ค่าสี เน้ือสัมผสั  และประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผสั ดงัขอ้ 5.6.1.1, 5.6.1.2 และ 5.6.2.1 ตามล าดบั 
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ตารางที ่3  ปริมาณมนัทศสีม่วงในทาร์ตมนัเทศสีม่วงสูตรต่างๆ 

ส่วนผสมแป้งทาร์ต สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 130  กรัม 130  กรัม 130  กรัม 
เกลือ 1.1  กรัม 1.1  กรัม 1.1  กรัม 
น ้าอุณหภูมิปกติ 80  กรัม 80  กรัม 80  กรัม 
เนยจืด 100  กรัม 100  กรัม 100  กรัม 
มนัเทศสีม่วง 0.5  กรัม 1.0  กรัม 1.5  กรัม 
 

ตารางที ่4  ปริมาณมนัเทศสีม่วงในทาร์ตมนัเทศสีม่วงสูตรต่างๆ 

ส่วนผสมไส้ทาร์ต สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
วปิป้ิงครีม 60  กรัม 60  กรัม 60  กรัม 
น ้าตาลทราย 20  กรัม 10  กรัม      - 
ไข่ไก่ 40  กรัม 40  กรัม 40  กรัม 
นมสด 250  กรัม 250  กรัม 250  กรัม 
แป้งขา้วโพด 2.3  กรัม 2.3  กรัม 2.3 กรัม 
มนัเทศสีม่วง 30  กรัม 40  กรัม 50  กรัม 
 

5.3   การตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วงท่ีได ้

                     ทาร์ตมันเทศสีม่วงท่ีพัฒนาได้จากการพัฒนาสูตรมาตรวจสอบคุณภาพแสดง

องค์ประกอบทางเคมี ความช้ืน,คาร์โบไฮเดรต,ไขมนั,โปรตีน, เยื่อใย, เถ้าและค่าพลงังานตามวิธี 

AOAC, 2000 แสดง (ดงัภาคผนวกท่ี ค) 

5.4   ศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคทีมีผลต่อผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วงท่ีพฒันาได ้

                     โดยใช้วิธี central location test (CLT) ท่ีไดจ้ากการสุ่มด้วยวิธีการสุ่มแบบบงัเอิญ 
(accidental sampling)  จากผูท่ี้คุน้เคยกบัผลิตภณัฑ์ทาร์ตมนัเทศสีม่วงกบับุคคลทัว่ไปจ านวน 100 
คน ปริมาณการจดัเสิร์ฟ 30 กรัม ท่ีอุณหภูมิ 25-35 องศาเซลเซียส โดยแบบสอบถามท่ีใชจ้ะแบ่งเป็น 
3 ส่วน ไดแ้ก่ ขอ้มูลดา้นประชากรศาสตร์, พฤติกรรมผูบ้ริโภค, การยอมรับในผลิตภณัฑ์ทาร์ตมนั
เทศสีม่วง 
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                     กลุ่มตวัอย่างท่ีใชใ้นการวิจยั คือ ผูบ้ริโภคท่ีอาศยัอยู่ในจงัหวดัพระนครศรีอยุธยาและ
เคยบริโภคทาร์ตมันเทศสีม่วงจ านวน 100 คน  เคร่ืองมือท่ีใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล คือ 
แบบสอบถาม (questionnaires) โดยแบ่งเป็น 3 ส่วน ดงัน้ี 

              ส่วนท่ี 1 คือขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม ไดแ้ก่ เพศ อายุ ระดบัการศึกษา 

อาชีพ รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน สถานะภาพ และสมาชิกในครอบครัว 

ส่วนท่ี 2 การศึกษาความชอบและการยอมรับผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วง 

ส่วนท่ี 3 ขอ้มูลทางดา้นประสาทสัมผสั ท าการทดสอบทางประสาทสัมผสัโดยวิธี 
Hedonic scale (9 คะแนน) ใหอ้ตัราความชอบเป็น 9 คะแนน โดยท่ี 1 คือไม่ชอบมากท่ีสุด 5 คือเฉยๆ 
และ 9 คือชอบมากท่ีสุด Meilgaard et al. (1999) ประเมินในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน กล่ินรส 
และความชอบโดยรวม เสริฟตวัอย่างทาร์ตมนัเทศสีม่วง เสริฟเป็นช้ินทดสอบการยอมรับของ
ผูบ้ริโภค โดยแจกแบบสอบถามร่วมกบัการทดสอบชิมผลิตภณัฑก์บัผูบ้ริโภคทัว่ไป จ านวน 100 คน 

5.6   การศึกษาลกัษณะทางกายภาพ, เคมี และประสาทสัมผสั ของผลิตภณัฑ์ทาร์ตมนัเทศสี

ม่วงท่ีพฒันาได ้

                         5.6.1   ศึกษาคุณลกัษณะทางกายภาพ 

                         5.6.1.1   การวดัค่าสี L*a*b* ดว้ยเคร่ืองมือ Hunter Lab, Ultra Scan V15 โดยใช้

โปรแกรม Universal ดดัแปลงวิธีของ Fernandez. (2003) ปรับมาตรฐานสีส าหรับการวดัแบบ 

Reflectance ตามวิธีของ CIE (1986) L* หมายถึง ค่าความสวา่งของสีจาก 0 – 100 (สีด า – สีขาว) ค่า 

a* หมายถึง ค่าสีเขียวไปจนถึงสีแดง (ค่า a* เป็นบวก) หมายถึง สีแดง ค่า a* เป็นลบ หมายถึง สี

เขียว) ค่า b* หมายถึง ค่าสีน ้ าเงินไปจนถึงสีเหลือง (ค่า b* เป็นลบ หมายถึง สีน ้ าเงิน ค่า b* เป็นบวก 

หมายถึง สีเหลือง) 

                        5.6.1.2   วเิคราะห์เน้ือสัมผสั ดว้ยเคร่ืองวดัเน้ือสัมผสั  ดว้ยเคร่ือง Texture analyzer 

(TA.Xt2) ประเทศออสเตรเลีย  วดัค่าเน้ือสัมผสัของทาร์ตมนัเทศสีม่วง ตามวธีิการท่ีดดัแปลงจาก 

เจตนิพทัธ์ และคณะ (2560) โดยน าตวัอยา่งทาร์ตไข่สูตรพื้นฐานและทาร์ตมนัเทศสีม่วงท่ีผลิตไดม้า

วดัดว้ยเน้ือสัมผสั  ตวัแป้งทาร์ตและตวัไส้ทาร์ตจะใช้หัววดัอลูมิเนียมทรงกระบอกขนาดเส้นผ่าน

ศูนยก์ลาง 6 มิลลิเมตร (P/6) แต่แป้งทาร์ตจะใช้ความเร็วหัววดั 10 มิลลิเมตรต่อวินาที และระยะกด

ตวัอย่างเท่ากับร้อยละ 80 ขนาดปริมาตร 56.52 ลูกบาศก์เซนติเมตร ของความสูงของตวัอย่าง 
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ส่วนตวัไส้ทาร์ต จะใชแ้รงกดขนาด 10 นิวตนั มีความเร็วในการกด 10 มิลลิเมตรต่อนาทีระยะการกด 

5 มิลลิเมตรและท าการตรวจวดั 10 ซ ้ า  นอกจากนั้นวดัโหมด Texture profile analysis (TPA) การ

เลียนแบบการเค้ียวของมนุษยโ์ดยบนัทึกค่าความแข็ง (hardness) ความเหนียวยึดติด (gumminess) 

ความยากง่ายในการเค้ียว (chewiness) ความสามารถในการเกาะตวั (cohesiveness) ความยืดหยุ่น 

(springiness) และความเหนียวติดกนั (adhesiveness)  

                        5.6.1.3   คุณลกัษณะทางเคมี 

                           5.6.1.3.1   ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (Total phenolic content)  

                               วิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดของสารสกดัจากทาร์ตมนัเทศสีม่วง 

ดว้ยวิธี Folin-Ciocalteau calorimetry ตามวิธีท่ีดดัแปลงจาก Kim et al. (2002) โดยปิเปตเอาตวัอยา่ง

ทาร์ตมนัเทศสีม่วงท่ีอยู่ในตวัท าละลายอะซิโตนแอลกอฮอล์ 10 มิลลิลิตรต่อตวัอย่าง 20 กรัม

ตรวจสอบโดย ใชก้รดแกลลิกเป็นสารมาตรฐาน และรายงานผลเป็นมิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิก

ในตวัอยา่ง 1000 มิลลิลิตร (mg GAE/100 g)  

                            5.6.1.3.2   การวเิคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานิน (Total anthocyanin content)  

                               วเิคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดของทาร์ตมนัเทศสีม่วงโดยวิธี 

pH-differential ตามวิธีท่ีดดัแปลงจาก Giusti and Wrolstad (2000) โดยปรับระดบัความเจือจางของ

ตวัอยา่งใน 0.025 โมลาร์ โพแทสเซียมคลอไรด์บฟัเฟอร์ท่ี pH 1.0 และ 0.4 โมลาร์ โซเดียมอะซิเตท

บฟัเฟอร์ท่ี pH 4.5 จากนั้นวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 510 และ700 นาโนเมตร รายงานผล

ในรูปของ monomeric anthocyanins pigment (mg Cyanidin/100 g)  

                           5.6.1.3.3   ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ (Free radical scavenging assay)  

                              เตรียมสารสกดัทาร์ตมนัเทศสีม่วง ศึกษาค่าการดูดกลืนแสงท่ีลดลงของ

สารละลาย DPPH ซ่ึงเป็นสารอนุมูลอิสระท่ีเสถียร  มีสีม่วงเขม้ดูดกลืนแสงไดท่ี้ความยาวคล่ืน 515 

นาโนเมตร เม่ือท าปฏิกิริยากบัสารท่ีสามารถให้อิเล็กตรอนแก่ DPPH แลว้จะเกิดเป็นสารประกอบท่ี

เสถียร ท าให้สีม่วงจางลง ซ่ึงตรวจสอบได ้ตามวิธีท่ีดดัแปลงจาก Jung et al. (2006) โดยการวดัค่า

การดูดกลืนแสง น าสารละลายตวัอยา่ง 100 ไมโครลิตร ผสมกบัสารละลาย DPPH ความเขม้ขน้ 0.5 

มิลลิกรัม/มิลลิลิตร จ านวน 50 ไมโครลิตรใน 96-well Microplates ตั้งทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิห้องในท่ีมืด

นาน 30 นาที วดัค่าการดูดกลืนแสงท่ี 515 นาโนเมตร ค านวณหาค่าความสามารถในการเป็นสารตา้น
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อนุมูลอิสระเทียบกบัความสามารถในการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระของกรดวิตามินซี วิตามินอี และ 

BHT ค านวณเป็น 

% Inhibition = A0 - Ac / A0 x 100 

                   A0   คือ ค่าการดูดกลืนแสงเร่ิมตน้ของ DPPH 

                                       Ac   คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสารตวัอยา่งท่ีท าปฏิกิริยากบั DPPH 

                        5.6.2   การทดสอบทางประสาทสัมผสั 

                           5.6.2.1   การทดสอบในหอ้งปฏิบติัการ 

                           โดยประเมินหลงัการผลิตผลิตภณัฑ์ทาร์ตไข่สูตรพื้นฐานและทาร์ตมนัเทศ

สีม่วง 1 วนั ดว้ยวิธีการให้ความชอบ ( 9-point hedonic scale ) จ  านวน  30   คน โดยผูท้ดสอบจะได้

ตวัอย่างผลิตภณัฑ์ โดยประเมินด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบ

โดยรวม ก าหนดคะแนนระดบัความเช่ือมัน่ความชอบในแต่ละคุณลกัษณะไว ้9 ระดบัความเช่ือมัน่ 

ดงัต่อไปน้ี 

9 = ชอบมากท่ีสุด     6 = ชอบเล็กนอ้ย            3 = ไม่ชอบปานกลาง 

 8 = ชอบมาก      5 = บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ          2 = ไม่ชอบมาก 

 7 = ชอบปานกลาง     4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย            1 = ไม่ชอบเลย  

                          5.6.2.2   การทดสอบเชิงพรรณนา 

                        โดยประเมินหลงัการผลิตผลิตภณัฑ์ทาร์ตมนัเทศสีม่วง 1 วนั ดว้ยเป็นวิธีการ

ท่ีซบัซอ้นท่ีสุดและผูท้ดสอบตอ้งไดรั้บการฝึกฝนมากท่ีสุด จะใชผู้ท้ดสอบ 6-12 คน วิธีน้ีท  าให้ผูน้  า

การทดสอบไดรั้บทราบถึงคุณลกัษณะทางดา้นประสาทสัมผสัทั้งหมด   ของผลิตภณัฑ์ ช่วยให้บ่งช้ี

ไดว้่าปัจจยัใดในกระบวนการผลิต และส่วนผสมใดท่ีเลือกใช้ท่ีมีผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผสั

ของผลิตภณัฑ์ และช่วยให้วิเคราะห์ไดว้่าคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัใดท่ีมีความส าคญัต่อการ

ยอมรับในผลิตภณัฑห์น่ึงๆ มากท่ีสุด 
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ผลและวจิารณ์ผล 

 

1. การคัดเลอืกสูตรพืน้ฐาน 

        1.1   การประเมินทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑท์าร์ตไข่ 

                จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัทาร์ตไข่ทั้ง 3 สูตรดว้ยวิธีการ 9 – point hedonic scale 

จากผูป้ระเมิน 30 คน ทางดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสัและความชอบโดย พบว่า

ความชอบดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวมของสูตรท่ี 3 ไดรั้บ

คะแนนความชอบสูงสุดอยู่ในระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก (ดงัตารางท่ี 5 ) มีมากกว่าสูตรท่ี 1 

และ 2 อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) เน่ืองจากทาร์ตไข่สูตรท่ี 3 มีความกรอบร่วน มีกล่ินหอม

ของไข่ และรสชาติหวานนอ้ย กวา่สูตรท่ี 1 และ 2   ส่วนแป้งทาร์ตมีความกรอบร่วน ไม่แข็งกระดา้ง

ซ่ึงสอดคลอ้งกบัมาตรฐานชุมชนพาย และทาร์ต (มผช.524/2555) กล่าววา่ ความกรอบร่วนของทาร์ต

ควรกรอบร่วน ไม่แข็งกระดา้ง ซ่ึงข้ึนอยูก่บัส่วนประกอบท่ีใชแ้ละส่วนไส้ทาร์ต สูตรท่ี 1 และ 2  มี

ผิวหน้าเป็นคล่ืน ไม่เรียบเนียน ซ่ึงจะท าให้ผลิตภณัฑ์ท่ีมีลักษณะไม่ตรงตามความต้องการของ

ผูบ้ริโภค ส่วนดา้นสี สูตร ท่ี 1, 2 และ 3  มีสีเหลืองใกลเ้คียงกนั ทั้งแป้งและไส้ ดงันั้นจึงคดัเลือก

ทาร์ตไข่สูตรท่ี 3 เป็นสูตรพื้นฐานส าหรับการพฒันาขั้นต่อไป ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ สุณิสา 

และคณะ (2560) ได้ศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑ์ทาร์ตแป้งฟักทองแช่แข็ง แล้วน ามาทดสอบทาง

ประสาทสัมผสัโดยมีคะแนนทางดา้นสี, กล่ิน, รสชาติ, เน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวม เท่ากบั  6.3 

, 6.3, 6.0, 5.8 และ 6.3 ตามล าดบั 
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ตารางที ่5  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของทาร์ตไข่สูตรพื้นฐานจ านวน 3 สูตร 

         คุณลกัษณะ สูตรท่ีใชท้ดสอบ 

      สูตรท่ี 1                         สูตรท่ี 2                          สูตรท่ี 3 

      ลกัษณะปรากฏ                      6.33 ± 0.08b                  6.50 ± 0.68b                    7.77 ± 0.73a 
              สี                                    6.07 ± 0.58b                  6.23 ± 0.68b                    7.50 ± 0.57a 

           กล่ิน                                  6.33± 0.66b                   6.57 ± 0.73b                    7.43 ± 0.68a 

         รสชาติ                                6.03 ± 0.67b                  5.87 ± 0.63b                     7.43 ± 0.61a 

      เน้ือสัมผสั                              5.57 ± 0.63b                  5.70 ± 0.65b                     7.07 ± 0.69a 

ความชอบโดยรวม                       5.93± 0.58b                   6.07 ± 0.58b                     7.47 ± 0.68a 

หมายเหตุ: a,b,…หมายถึง ตวัอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวนอน มีความแตกต่างกนัอยา่งมี 

     นยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 

        1.2   การประเมินทางกายภาพดา้นเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑท์าร์ตไข่ 

                จากการทดสอบทางกายภาพดา้นเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์ทาร์ตไข่ ทั้ง 3 สูตร พบวา่แป้ง

ของผลิตภณัฑ์ทาร์ตไข่สูตรท่ี 3 มีค่าความแข็ง (Hardness) และ ค่าการยึดเกาะภายใน (Stickiness) 

นอ้ยกวา่สูตรท่ี 1 และ 2 อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) เน่ืองจากแป้งสูตรท่ี 3   มีความแข็ง

กระดา้งนอ้ยกวา่ สูตรท่ี 1และ 2 ซ่ึงมีค่าเท่ากบั 1,450 กรัม (ตารางท่ี 6) และไส้ของผลิตภณัฑ์ทาร์ต

ไข่มี ค่าความแข็ง (Hardness)  และ ค่าการยึดเกาะภายใน(Stickiness) พบวา่ นอ้ยกวา่สูตรท่ี 1 และ 2 

อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) เน่ืองจากตวัไส้มีความแข็งนอ้ยกว่าสูตรท่ี 1 และ 2 (ตารางท่ี 6) 

ซ่ึงสอดคล้องกับงานวิจยัของ สุณิสา และคณะ (2560) ได้ศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑ์ทาร์ตแป้ง

ฟักทองแช่แขง็และน ามาทดสอบวดัเน้ือสัมผสัมีค่าท่ีอยูใ่นช่วงเท่ากบั 5000-7000 กรัม  
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ตารางที ่6  ผลการทดสอบทางกายภาพดา้นเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑท์าร์ตไข่ 

คุณลกัษณะทางกายภาพ               สูตรท่ีใชท้ดสอบ 
         สูตรท่ี 1                        สูตรท่ี 2                        สูตรท่ี 3 

เน้ือสัมผสั (แป้ง) ความแขง็ 
(Hardness) 

5384 ± 0.78b 6021.21 ± 0.52a 1450.62 ± 0.92b 

ความยดึติด
(Stickiness) 

-8.19 ± 0.57b -9.49 ± 1.51b -0.63 ± 0.49a 

เน้ือสัมผสั (ไส้) ความแขง็ 
(Hardness) 

21.53 ± 0.24b 35.58 ± 0.43a 17.57 ± 0.31a 

ความยดึติด
(Stickiness) 

-5.83 ± 0.48ns -9.00 ± 0.97ns -5.41 ± 0.56ns 

หมายเหตุ: a,b,…หมายถึง ตวัอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวนอน มีความแตกต่างกนัอยา่งมี   

    นยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05)  

2. ผลการศึกษาปริมาณมันม่วงทีเ่หมาะสมต่อการผลติผลิตภัณฑ์ทาร์ตมันเทศสีม่วง 

        2.1   การประเมินทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ทาร์ตมนัเทศสีม่วง  

                จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัผลิตภณัฑ์ทาร์ตมนัเทศสีม่วงทั้ง 3 สูตร ซ่ึงทาร์ตมนั

เทศสีม่วงประกอบดว้ย 2 ส่วน คือส่วนแป้งประกอบดว้ยมนัเทศสีม่วงในอตัราส่วน ร้อยละ  0.05, 

0.10 และ 0.15 และส่วนไส้ทาร์ตประกอบดว้ยมนัเทศสีม่วงในอตัราส่วน ร้อยละ 60, 80 และ 100 

ตามล าดบั เพื่อทดแทนน ้ าตาล  ดว้ยวิธีการ 9 – point hedonic scale จากผูป้ระเมิน 30 คน ทางดา้น

ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสัและความชอบโดย พบวา่ความชอบดา้นลกัษณะปรากฏ สี 

กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวมของสูตรท่ี 3 ส่วนแป้ง (มนัเทศสีม่วง) ร้อยละ 0.15 

และส่วนไส้ (มนัเทศสีม่วง) ร้อยละ 100  ไดรั้บคะแนนความชอบสูงสุดอยูใ่นระดบัชอบปานกลางถึง

ชอบมาก (ดงัตารางท่ี 7) มีมากกว่าสูตรท่ี 1 และ 2 อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) เน่ืองจาก

ผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วงสูตรท่ี 3 มีกล่ิน สี และรสชาติมนัเทศสีม่วงท่ีมากกวา่ทาร์ตมนัเทศสีม่วง

สูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 2 นอกจากน้ีการเสริมมนัเทศสีม่วงจะช่วยให้กล่ินรสสีท่ีดีแก่ผลิตภณัฑ์ เม่ือเติม

ลงในปริมาณท่ีเหมาะสม จึงเลือกผลิตภัณฑ์ทาร์ตมันเทศสีม่วงสูตรท่ี 3  เพื่อท าการศึกษา

องคป์ระกอบทางเคมีต่อไป ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ เจตนิพทัธ์ และคณะ (2560) ไดศึ้กษาผล
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ของการใชเ้ปลือกทุเรียนผงทดแทนแป้งสาลีต่อคุณภาพของแป้งทาร์ตและน ามาทดสอบทางประสาท

สัมผสัโดยมีคะแนนทางดา้นลกัษณะปรากฏ, สี, กล่ิน, รสชาติ, เน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวม 

8.10, 8.20, 8.07, 8.23, 8.20, 8.13 ตามล าดบั 

ตารางที ่7   ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ทาร์ตมนัเทศสีม่วง 

คุณลกัษณะ สูตรท่ีใชท้ดสอบ 
สูตรท่ี 1 มนัเทศสีม่วง 
(แป้ง 0.05% ไส้ 60%) 

สูตรท่ี 2 มนัเทศสีม่วง 
(แป้ง 0.10% ไส้ 80%) 

สูตรท่ี 3 มนัเทศสีม่วง 
(แป้ง 0.15% ไส้ 100%) 

ลกัษณะปรากฏ 7.33 ± 0.79b 7.40 ± 0.76b 8.20 ± 0.6a 
สี 7.17 ± 0.82b 7.37 ± 0.60b 8.00 ± 0.63a 

กล่ิน 7.42 ± 0.56b 7.70 ± 0.56b 8.17 ± 0.52a 
รสชาติ 7.23 ± 0.72c 7.57 ± 0.62b 8.53 ± 0.50a 

เน้ือสัมผสั 6.70 ± 0.9b 6.90 ± 0.80b 7.73 ± 0.69a 
ความชอบโดยรวม 7.03 ± 0.75b 7.00 ± 0.68b 7.67 ± 0.54a 

หมายเหตุ: a,b,…หมายถึง ตวัอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวนอน มีความแตกต่างกนัอยา่งมี 

    นยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 

        2.2   การประเมินทางกายภาพดา้นค่าสีของผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วง 

                จากการทดสอบทางกายภาพทางดา้นสีของผลิตภณัฑ์ทาร์ตมนัเทศสีม่วงทั้ง 3 สูตร ซ่ึง

ทาร์ตมนัเทศสีม่วงประกอบดว้ย 2 ส่วน คือส่วนแป้งประกอบดว้ยมนัเทศสีม่วงในอตัราส่วน ร้อยละ  

0.05, 0.10 และ 0.15 และส่วนไส้ทาร์ตประกอบดว้ยมนัเทศสีม่วงในอตัราส่วน ร้อยละ 60, 80 และ 

100 ตามล าดบัเพื่อทดแทนน ้าตาล พบวา่ผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วงของสูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 และสูตร

ท่ี 3 มีค่าความสวา่ง (L*) ลดลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) แต่สูตรท่ี 3 มีค่าความสวา่งนอ้ย

กวา่สูตรท่ี 1และ สูตรท่ี 2 ทั้งแป้งทั้งไส้มีค่าเท่ากบั 48.87และ 68.5 ตามล าดบั เน่ืองจากใชม้นัเทศสี

ม่วงในปริมาณท่ีสูง ซ่ึงให้สีม่วงเขม้ท่ีสุด ส่วนค่าความเป็นสีเขียว -แดง (a*) และค่าความเป็นสีน ้ า

เงิน – เหลือง (b*) สูตรท่ี 3 มีค่าสูงสุดอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ทั้งแป้งและไส้มีค่า a* 

เท่ากบั 2.26 , 5.32 ตามล าดบั และค่า  b* เท่ากบั 2.21 และ 7.85 ตามล าดบั (ตารางท่ี 8) ซ่ึงสอดคลอ้ง

กบังานวจิยัของ สุณิสา และคณะ (2560) ไดศึ้กษาการพฒันาผลิตภณัฑ์ทาร์ตแป้งฟักทองแช่แข็งและ

น ามาทดสอบวดัค่าสีพบวา่ ค่า L*อยูใ่นช่วง40-50 a* อยูใ่นช่วง 7-9 และ b* อยูใ่นช่วง 30-40 
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ตารางที ่8   ผลการทดสอบทางกายภาพดา้นค่าสีของผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วง 

คุณลกัษณะ
ทางกายภาพ 

สูตรท่ีใชใ้นการทดสอบ 

 สูตรท่ี 1 มนัเทศสีม่วง 
(แป้ง 0.05% ไส้ 60%) 

สูตรท่ี 2 มนัเทศสีม่วง 
(แป้ง 0.10% ไส้ 80%) 

สูตรท่ี 3 มนัเทศสีม่วง 
(แป้ง 0.15% ไส้ 100%) 

ค่าสี (แป้ง) L* 57.89 ± 0.92a 52.73 ± 0.88ns 48.87 ± 0.49a 
 a* 1.42 ± 0.50b 2.00 ± 0.55ns 2.26 ± 0.87b 
 b* 3.49 ± 0.68c 1.09 ±0.42ns 2.21 ± 0.93c 
ค่าสี (ไส้) L* 78.17 ± 0.89a 77.53 ± 0.64a 68.5 ± 0.79b 
 a* 2.70 ± 0.11c 3.89 ± 0.67b 5.32 ± 0.97a 
 b* 6.36 ± 0.59b 4.29 ± 0.54c 7.85 ± 0.49a 
หมายเหตุ: a,b,…หมายถึง ตวัอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวนอน มีความแตกต่างกนัอยา่งมี 

     นยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 

        2.3   การประเมินทางกายภาพดา้นเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วง 

                จากการทดสอบทางกายภาพดา้นเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วงทั้ง 3 สูตร ซ่ึง

ทาร์ตมนัเทศสีม่วงประกอบดว้ย 2 ส่วน คือส่วนแป้งประกอบดว้ยมนัเทศสีม่วงในอตัราส่วน ร้อยละ  

0.05, 0.10 และ 0.15 และส่วนไส้ทาร์ตประกอบดว้ยมนัเทศสีม่วงในอตัราส่วน ร้อยละ 60, 80 และ 

100 ตามล าดบัเพื่อทดแทนน ้ าตาล พบวา่แป้งของผลิตภณัฑ์ทาร์ตมนัเทศสีม่วงสูตรท่ี 3 มีค่าความ

แข็ง (Hardness) และ ค่าการยึดเกาะภายใน (Stickiness)มีความแข็งมากกวา่ สูตรท่ี 1 และ 2 อยา่งมี

นยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) (ตารางท่ี 9) เน่ืองจากแป้งสูตรท่ี 3 มีความกรอบร่วนมากกวา่ สูตรท่ี 1

และ 2 (ตารางท่ี 10) ซ่ึงมีค่าเท่ากบั 2,341.63 กรัม และไส้ผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วง (ค่าความแข็ง) 

และ (ค่าความยึดติด) พบวา่สูตรท่ี 3 มีค่าความแข็งมากกวา่สูตรท่ี 1 และ 2 อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 

(p<0.05) เน่ืองจากปริมาณมนัเทศสีม่วงท่ีมากกว่าสูตรท่ี 1 และ 2 (ตารางท่ี 9) ซ่ึงสอดคลอ้งกบั

งานวิจยัของ สุณิสา และคณะ (2560) ได้ศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑ์ทาร์ตแป้งฟักทองแช่แข็งและ

น ามาทดสอบวดัเน้ือสัมผสัพบวา่ มีค่าท่ีอยูใ่นช่วงเท่ากบั 5000-7000 กรัม 
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ตารางที ่9  ผลการทดสอบทางกายภาพดา้นเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วง 

หมายเหตุ: a,b,…หมายถึง ตวัอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวนอน มีความแตกต่างกนัอยา่งมี 

      นยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 

        2.4   ประเมินคุณภาพทางเคมีของผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วง 

                จากการทดสอบทางดา้นเคมีของผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วงทั้ง 3 สูตรซ่ึงทาร์ตมนัเทศสีม่วง

ประกอบดว้ย 2 ส่วน คือส่วนแป้งประกอบดว้ยมนัเทศสีม่วงในอตัราส่วน ร้อยละ  0.05, 0.10 และ 

0.15 และส่วนไส้ทาร์ตประกอบดว้ยมนัเทศสีม่วงในอตัราส่วน ร้อยละ 60, 80 และ 100 ตามล าดบัเพื่อ

ทดแทนน ้าตาล โดยการวเิคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานิน, ฟีนอลิกและสารตา้นอนุมูลอิสระในทาร์ต

มนัเทศสีม่วง พบวา่ ทาร์ตมนัเทศสีม่วงสูตรท่ี 3  มีปริมาณฟีนอลิก, แอนโทไซยานิน และสารอนุมูล

อิสระสูงกวา่เม่ือเปรียบเทียบกบัทาร์ตมนัเทศสีม่วงสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 2 อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 

(p<0.05) ซ่ึงมีค่าเท่ากบั 120.98 mg GAE/ 100g , 159.42 mg Cyanidin/100g และ 68.54 % ตามล าดบั 

เน่ืองจากมีปริมาณมนัเทศสีม่วงท่ีมากกวา่ ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวจิยัของ ญานิล และคณะ (2557)ได้

ศึกษาผลของปริมาณแป้งมนัเทศสีม่วงท่ีมีต่อคุณภาพของหมัน่โถวและน ามาทดสอบหาปริมาณฟีนอ

ลิก, แอนโทไซยานิน, และความสามารถในการอนุมูลอิสระ พบวา่มีค่า เท่ากบั 6.27 , 1.36 และ 4.75 

ตามล าดบั 

   

   คุณลกัษณะทาง
กายภาพ 

สูตรท่ีใชท้ดสอบ 
สูตรท่ี 1มนัเทศสีม่วง 

 (แป้ง 0.05% ไส้ 60%) 
สูตรท่ี 2 มนัเทศสีม่วง  
(แป้ง 0.10%ไส้ 80%)  

สูตรท่ี 3 มนัเทศสีม่วง  
(แป้ง 0.15% ไส้ 100%) 

เน้ือสัมผสั 
(แป้ง) 

ความแขง็  
(Hardness) 

530.06 ± 0.52c 1752.83 ± 0.67b 2341.63 ± 0.65a 

ความยดึติด 
(Stickiness) 

-2.73 ± 0.33a -5.04 ± 0.88b -7.44 ± 0.76c 

เน้ือสัมผสั 
(ไส้) 

ความแขง็  
(Hardness) 

7.61 ± 0.21c 9.124 ± 0.5b 10.77 ± 0.96a 

ความยดึติด 
(Stickiness) 

-6.23 ± 0.28ns -6.32 ± 0.64ns -5.97 ± 0.57ns 
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ตารางที ่10  การวเิคราะห์ปริมาณของฟีนอลิก, แอนโทไซยานิน และความสามารถในการตา้นอนุมูล 

       อิสระในผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วง  

หมายเหตุ: a,b,…หมายถึง ตวัอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวตั้ง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั 

   ทางสถิติ   (p<0.05) 

3. การทดสอบเชิงพรรณนาของผลติภัณฑ์ทาร์ตมันเทศสีม่วง 

         จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัทาร์ตมนัเทศสีม่วงทั้ง 3 สูตร ดว้ยวธีิเชิงพรรณนาจากผู ้

ประเมินท่ีผา่นการฝึกฝนจ านวน 12 คน ซ่ึงทาร์ตมนัเทศสีม่วงประกอบดว้ย 2 ส่วน คือส่วนแป้ง

ประกอบดว้ยมนัเทศสีม่วงในอตัราส่วน ร้อยละ  0.05, 0.10 และ 0.15 และส่วนไส้ทาร์ตประกอบ

ดว้ยมนัเทศสีม่วงในอตัราส่วน ร้อยละ 60, 80 และ 100 โดยมีการพฒันาค าศพัทแ์ละใชแ้บบทดสอบ

เคา้โครงลกัษณะของผลิตภณัฑโ์ดยใชส้เกลเส้นตรง (แสดงในภาคผนวก ข) คุณลกัษณะของ

ผลิตภณัฑท่ี์ทดสอบ ส่วนแป้งประกอบดว้ย สีผลิตภณัฑ ์ (อ่อน-เขม้) สม ่าเสมอ (นอ้ย-มาก) ความ

กรอบ (นอ้ย-มาก) รสชาติเค็ม (นอ้ย-มาก) กล่ินมนัเทศสีม่วง (นอ้ย-มาก) ความชุ่มน ้ามนั (นอ้ย-มาก) 

ติดฟัน (นอ้ย-มาก) การกลืน (ฝืดนอ้ย-มาก) ส่วนไส้ประกอบดว้ย สีผลิตภณัฑ์ (อ่อน-เขม้) สม ่าเสมอ 

(นอ้ย-มาก) กล่ินมนัเทศสีม่วง (นอ้ย-มาก) รสชาติหวาน (นอ้ย-มาก) ความเนียนตวัไส้ (นอ้ย-มาก) 

พบวา่การทดสอบผลิตภณัฑ์สูตรท่ี 3 ส่วนแป้งมีคะแนนค่าเฉล่ียสี ความกรอบ รสชาติ การกลืน 

เท่ากบั 8.37, 8.53, 6.37 และ 6.05 ตามล าดบั และส่วนไส้มีคะแนนค่าเฉล่ีย สี รสชาติ และกล่ินมนั

เทศสีม่วง เท่ากบั 9.6, 6.57 และ 8.26 ตามล าดบั  ท่ีสูงกวา่เม่ือเปรียบเทียบกบัสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 2 

(ภาพท่ี 13 และ14 ) ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวจิยัของ นิติพงษ ์ และกชกร (2561) ไดศึ้กษาการพฒันา

ผลิตภณัฑคุ์กก้ีจากแป้งมนัเทศและน ามาทดสอบทางประสาทสัมผสัดว้ยวธีิเชิงพรรณนาพบวา่ มี

ผลิตภณัทท์าร์ตมนัเทศสีม่วง ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด 
( mg GAE/ 100g ) 

ปริมาณแอนโทไซยานิน
( ng Cyanidin/ 100g) 

ความสามารถใน
การตา้นอนุมูล
อิสระ 

สูตรท่ี1มนัเทศสีม่วง (แป้ง 0.05%,ไส้ 60%) 42.54 ± 0.84c 85.28 ± 0.78c 51.25 ± 0.88c 
สูตรท่ี2มนัเทศสีม่วง (แป้ง 0.10%,ไส้ 80%) 79.82 ± 0.52b 95.82 ± 0.65b 59.82 ± 0.79b 
สูตรท่ี3มนัเทศสีม่วง(แป้ง 0.15%,ไส้ 100%) 120.98 ± 0.19a 159.42 ± 0.82a 68.54 ± 0.26a 
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ค่าเฉลีย่ทาร์ตมันเทศสีม่วง(แป้ง) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

คะแนนเฉล่ียค่าสี  ขนาด ความกรอบ รสหวาน รสเคม็ กล่ินนมเนย กล่ินวานิลลา และความเกรียม  มี

ค่าอยูใ่นช่วง 6-7 คะแนน 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

ภาพที ่ 13   คุณลกัษณะส่วนแป้งผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วง 

สว
พ.ม

ทร
.สุว
รรณ

ภูม
ิ



39 
 

 

ภาพที ่14  คุณลกัษณะส่วนไส้ของผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วง 

 

  4.4 การตรวจสอบคุณภาพผลติภัณฑ์ทาร์ตมันเทศสีม่วงทีไ่ด้ 

                              ผลิตภณัฑ์ทาร์ตมนัเทศสีม่วงไดสู้ตรท่ีดีท่ีสุดท่ีพฒันาไดใ้นส่วนของตวัแป้งทาร์ตประกอบไป

ดว้ยปริมาณ แป้งสาลี 130 กรัม เกลือ 1.1 กรัม น ้าอุณหภูมิปกติ 80 กรัม เนยจืด 100 กรัม มนัเทศสี

ม่วง 1.5 กรัม ส่วนของไส้ทาร์ตประกอบไปดว้ย วปิป้ิงครีม 60  กรัม ไข่ไก่ 40 กรัม นมสด 250  กรัม 

แป้งขา้วโพด  2.3  กรัม มนัเทศสีม่วง 50  กรัม และคุณภาพของผลิตภณัฑ์แสดง (ดงัตารางท่ี 11 ) 

สรุปไดว้า่เม่ือน าทาร์ตมนัเทศสีม่วงท่ีพฒันาไดม้าวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี พบวา่ผลิตภณัฑ์

ท่ีไดมี้ค่า คุณภาพดา้นสีของตวัแป้งทาร์ต พบวา่มีค่าความสวา่งเท่ากบั 48.87 ค่าความเป็นสีแดง

เท่ากบั 2.26 ค่าความเป็นสีเหลืองเท่ากบั 2.21 คุณภาพดา้นสีของตวัไส้ทาร์ต  พบวา่มีค่าความสวา่ง

เท่ากบั 68.5 ค่าความเป็นสีแดงเท่ากบั 5.32 ค่าความเป็นสีเหลืองเท่ากบั 7.85 ซ่ึงผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ะมีสี

ม่วงมากกวา่สูตรท่ี 1 และ 2 เน่ืองจากมีการเสริมมนัเทศสีม่วงจึงส่งผลต่อค่า ความสวา่ง ความเป็นสี

เหลือง และความเป็นสีแดง ส่วนคุณภาพทางประสาทสัมผสันั้นของสูตร 3 พบวา่คะแนนความชอบ

ทางดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติโดยรวม เน้ือสัมผสั ความชอบโดยรวมของทาร์ตมนัเทศสี

ม่วงท่ีพฒันาไดมี้ค่าเท่ากบั 8.20, 8.00, 8.17, 8.53, 7.73 และ 7.67 ตามล าดบั ซ่ึงมีค่าคะแนนอยูใ่น
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ระดบัชอบมาก เน่ืองจากทาร์ตมนัม่วงท่ีพฒันาไดมี้รสชาติท่ีกรอบร่วนและมีกล่ินหอมของมนัเทศสี

ม่วงและเน่ืองจากมนัเทศสีม่วงและนมมีรสชาติท่ีไม่หวานมากเป็นส่วนผสม 

        องคป์ระกอบทางเคมีโดยประมาณ ในส่วนของทาร์ตมนัเทศสีม่วงท่ีพฒันาได ้ ประกอบไปดว้ย 

ความช้ืน คาร์โบไฮเดรต ไขมนั โปรตีน เส้นใยอาหาร เถา้  ร้อยละ  14.78, 41.62, 29.65, 8.94, 3.12 

และ 1.89 ตามล าดบั ค่าพลงังาน 205 kcal เม่ือเปรียบเทียบกบัทาร์ตไข่สูตรพื้นฐาน ประกอบไปดว้ย 

ความช้ืน คาร์โบไฮเดรต ไขมนั โปรตีน เส้นใยอาหาร เถา้  ร้อยละ  12.56, 41.88, 35.84, 8.4, 0.9 และ 

0.42 ค่าพลงังาน 295 kcal เน่ืองจากมีการเสริมมนัเทศสีม่วงจึงท าใหมี้ค่าเส้นใยอาหารท่ีเพิ่มข้ึน สูตร

ท่ี 1, 2 และ 3 คุณภาพทางเคมีทางดา้น ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด 45.54, 79.42 และ 120.98 ( mg GAE/ 

100g ) ตามล าดบั  ปริมาณแอนโทไซยานิน 45.28, 95.42 และ 159.42 ( mg Cyanidin/ 100g) 

ตามล าดบั ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ 51.25, 59.42 และ 68.54 เปอร์เซ็นต ์ ตามล าดบั 

เกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน (มผช, 2555) มีจุลินทรียท์ั้งหมด ตอ้งนอ้ยกวา่ 1×106 โคโลนีต่อ

ตวัอยา่ง 1 กรัม salmonella ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 25 กรัม Staphylococcus aureus ตอ้งนอ้ยกวา่ 10 

โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม Bacillus cereus ตอ้งไม่เกิน 1×103 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม Clostridium 

perfringens ตอ้งไม่เกิน 1×103 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม Escherichia coil โดยวธีิเอม็พีเอม็ตอ้งนอ้ย

กวา่ 3 ตวัอยา่ง 1 กรัม ยนีส์และรา ตอ้งนอ้ยกวา่ 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม การทดสอบใน

หอ้งปฏิบติัการ AOAC หรือ BAM ( U.S.FDAX ) หรือวธีิทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเท่า ซ่ึงสอดคลอ้งกบั

งานวจิยัของ ธนาภรณ์ และคณะ (2559) ไดศึ้กษาการศึกษาคุณลกัษณะทางเคมีและการยอมรับของ

แป้งไดฟูกุท่ีผลิตดว้ยผงมนัเทศสีม่วงบางส่วนและน ามาวดัองคป์ระกอบทางเคมีพบวา่ มีค่าพลงังาน

เท่ากบั 221.07 กิโลแคลอรี ไขมนัเท่ากบั 0.39 กรัม เถา้เท่ากบั 0.28 กรัม คาร์โบไฮเดรตเท่ากบั 51.90 

กรัม โปรตีนเท่ากบั 2.49 กรัม เยื้อใยเท่ากบั 0.16 กรัม ความช้ืนเท่ากบั 44.94 กรัม 

ตารางที ่ 11    คุณภาพทางกายภาพ เคมี ของทาร์ตมนัเทศสีม่วงท่ีพฒันาได ้

คุณภาพ ทาร์ตมันเทศสีม่วง 

ทางกายภาพ  
     ตวัแป้งทาร์ต ค่าสี L* 48.87 
                                  a* 2.26 
                                  b* 2.21 
       ตวัไส้ทาร์ต ค่าสี L* 68.5 
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                                  a* 5.32 
                                  b* 7.85 
ทางเคมี  
     ความช้ืน (ร้อยละ) 14.78 
     คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 41.62 
     ไขมนั (ร้อยละ) 29.65 
     โปรตีน (ร้อยละ) 8.94 
     เส้นใยอาหาร (ร้อยละ) 3.12 
     เถา้ (ร้อยละ) 1.89 
     ค่าพลงังาน (kcal) /100g 205  
     ค่าปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด(mg GAE/ 100g) 120.98 
     ค่าปริมาณแอนโทไซยานิน(mg Cyanidin/ 100g) 159.42 
    ค่าความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ( DPPH : IC50) 68.54 
 

 

 4.5 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

      น าผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วงท่ีพฒันาไดม้าทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีรับประทาน

ทาร์ตมนัเทศสีม่วง จ านวน 100 คน ดว้ยวธีิ Central Location Test (CLT) โดยท าการประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผสัดว้ยวธีิการใหค้ะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) โดยกลุ่มตวัอยา่งร้อยละ 

43 เป็นเพศชาย และร้อยละ 57 เป็นเพศหญิง โดยกลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่ร้อยละ 30 มีอายอุยูร่ะหวา่ง 

41-50 ปี ซ่ึงมีระดบัการศึกษาปริญญาตรีและมธัยมศึกษาร้อยละ 46 และ 29 ตามล าดบั ร้อยละ 27 

ของกลุ่มตวัอยา่งเป็นขา้ราชการ/รัฐวสิาหกิจ โดยร้อยละ 33 มีรายไดโ้ดยเฉล่ียอยูใ่นช่วงนอ้ยกวา่ 

5000-10,000 บาท และรองลงมาคือ ร้อยละ 24 มีรายไดโ้ดยเฉล่ียอยูใ่นช่วงมากกวา่ 20,000 บาท 

ขอ้มูลส าหรับทางดา้นคุณภาพทางประสาทสัมผสัของทาร์ตมนัเทศสีม่วงท่ีพฒันาไดด้ว้ยวธีิการให้

คะแนนความชอบ 1 ถึง 9 คะแนน เพื่อประเมินความชอบในคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัดา้น

ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติโดยรวม เน้ือสัมผสั ความชอบโดยรวม จากการศึกษาพบวา่ ผูบ้ริโภค

ใหค้ะแนนความชอบเฉล่ียทางดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติโดยรวม เน้ือสัมผสั ความชอบ

โดยรวม อยูใ่นระดบัความชอบปานกลางเท่ากบั 7.3, 7.5, 7.7, 7.2, 7.8, และ 7.7 ตามล าดบัจะเห็นวา่
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ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ใหค้ะแนนความชอบทางดา้นเน้ือสัมผสัมากกวา่คุณลกัษณะอ่ืน เน่ืองจากมีเน้ือ

สัมผสัท่ีกรอบและหนา้ของไส้มีความเนียนเป็นเน้ือเดียวกนั โดยกลุ่มตวัอยา่งผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับ

ผลิตภณัฑร้์อยละ 100 และตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑต์วัอยา่งทาร์ตมนัเทศสีม่วงร้อยละ 62 เหตุผลท่ี

ตดัสินใจซ้ือนั้นส่วนใหญ่ผูบ้ริโภคใหค้วามส าคญัในแง่โภชนาการคือตอ้งการประโยชน์ของมนัม่วง

และสารแอนโทไซยานิน จากธรรมชาติเพราะวา่มีความปลอดภยักวา่สารสังเคราะห์ร้อยละ 28 ไม่

แน่ใจเพราะวา่ยงัไม่มัน่ใจเน่ืองจากผูบ้ริโภคค านึงถึงปัจจยัดา้นความปลอดภยัคือผูบ้ริโภคอยากใหมี้

เคร่ืองหมายรับรองจากหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งกบัความปลอดภยัของอาหารเช่น องคก์ารอาหารและยา 

( อย. ) เพราะหากเป็นผลิตภณัฑท่ี์ไม่ไดมี้การรับรองก็ไม่แน่ใจวา่จะซ้ือและร้อยละ 10 ตดัสินใจไม่

ซ้ือเหตุผลท่ีไม่ตดัสินใจซ้ือเน่ืองจากคิดวา่ผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วงนั้นมีราคาท่ีสูงกวา่ทาร์ตไข่

ทัว่ไปจึงไม่อยากรับประทานบ่อย 

 

 

 

ตารางที ่12  ขอ้มูลทางประชากรศาสตร์ของกลุ่มตวัอยา่งผูบ้ริโภค ท่ีทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑ ์ 

          ทาร์ตมนัเทศสีม่วงมนัแอนโทไซยานินสูง        

 ลกัษณะประชากรศาสตร์ ความถี่ ( ร้อยละ ) 

เพศ ชาย 43 
 หญิง 57 
อายุ 15 – 20 ปี 30 
 21 – 30 ปี 23 
 31 – 40 ปี 26 
 41 – 50 ปี 30 
 51 ปี 9 
การศึกษา มธัยมศึกษา หรือ เทียบเท่า 29 
 อนุปริญญา 10 
 ปริญญาตรี 46 
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 ปริญญาโท 11 
 ปริญญาเอก 4 
อาชีพ นกัเรียน 12 
 นิสิตนกัศึกษา 23 
 ขา้ราชการ/รัฐวสิาหกิจ 27 
 พนกังานบริษทัเอกชน 19 
 คา้ขาย 12 
 แม่บา้น 3 
 รับจา้ง 4 
รายได้ต่อเดือน นอ้ยกวา่ 5,000 บาท 12 
 5,000 – 10,000 บาท 33 
 10,000 – 15,000 บาท 11 
 15,000 – 20,000 บาท 20 
 มากกวา่ 20,000 บาท 24 

 

ตารางที ่13  ค่าคะแนนความชอบเฉล่ียของผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วงแอนโทไซยานินสูง ของ

กลุ่มตวัอยา่งผูบ้ริโภคท่ีทดสอบการยอมรับดว้ยวธีิ CLT 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั คะแนนความชอบเฉลีย่ ระดับความชอบ 
ลกัษณะปรากฏ 7.3 

( 0.88 ) 
ชอบปานกลาง 

สี 7.5 
( 0.79 ) 

ชอบมาก 

กล่ิน 7.7 
( 0.81 ) 

ชอบมาก 

รสชาติโดยรวม 7.2 
( 0.92 ) 

ชอบปานกลาง 

เน้ือสัมผสั 7.8 
( 0.92 ) 

ชอบมาก 

ความชอบโดยรวม 7.7 ชอบมาก 
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( 0.66 ) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สรุป 

   จากการพฒันาสูตรพื้นฐานของทาร์ตไข่และทาร์ตมนัเทศสีม่วงท่ีพฒันา 

        จากการศึกษาทางประสาทสัมผสั ทางกายภาพ ทางเคมีและการทดสอบการยอมรับของ

ผูบ้ริโภคในผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วง พบวา่ ผลิตภณัฑท์าร์ตไข่มีคะแนนความชอบดา้นลกัษณะ

ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวมอยูใ่นระดบัชอบปานกลางถึงชอบมากและ

เน้ือสัมผสัของ ทั้งแป้งและไส้มีความแขง็กระดา้งนอ้ยกวา่ และผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วงท่ีพฒันา

สูตรท่ี 3 ท่ีมีปริมาณมนัเทศสีม่วงสูงสุดทั้งของแป้งและไส้ มีคะแนนความชอบดา้นลกัษณะปรากฏ 

สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวมอยูใ่นระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก และไส้มีค่า

ความสวา่ง (L*) ลดลง ส่วนค่าความเป็นสีเขียว -แดง (a*)  ค่าความเป็นสีน ้าเงิน – เหลือง (b*) 

เพิ่มข้ึนและเน้ือสัมผสัของทั้งแป้งและไส้มีค่าความแขง็นอ้ยกวา่ และมีปริมาณฟีนอลิก,แอนโทไซยา

นิน และสารอนุมูลอิสระสูงกวา่ และการทดสอบเชิงพรรณนาของผลิตภณัฑม์นัเทศสีม่วงท่ีพฒันาได้

พบวา่สูตรท่ี 3 ส่วนแป้งมีคะแนนค่าเฉล่ียสี ความกรอบ รสชาติ การกลืน และส่วนไส้มีคะแนน

ค่าเฉล่ีย สี รสชาติ และกล่ินมนัเทศสีม่วง ท่ีสูงกวา่เม่ือเปรียบเทียบกบัสูตรท่ี 1 และ 2 ซ่ึงมีคะแนนอยู่
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ในระดบัท่ีชอบมากและองคป์ระกอบทางเคมีโดยประมาณในส่วนของผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วง

ท่ีพฒันาไดป้ระกอบดว้ย ความช้ืน คาร์โบไฮเดรต ไขมนั โปรตีน เส้นใยอาหาร เถา้ร้อยละ 14.78, 

41.62, 29.65, 8.94, 3.12 และ 1.89 ตามล าดบั และค่าพลงังานเท่ากบั 205 kcal จากการทดสอบการ

ยอมรับของผูบ้ริโภคในผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วง ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบรวมเฉล่ียระดบั

ความชอบปานกลางเท่ากบั (7.5) ผูบ้ริโภคการยอมรับผลิตภณัฑร้์อยละ 100 และร้อยละ 62 ตดัสินใจ

ซ้ือร้อยละ28 ไม่แน่ใจ ร้อยละ 10 ตดัสินใจไม่ซ้ือ  
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ภาคผนวก ก 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผสั และแบบสอบถามการยอมรับ 
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แบบประเมินทางประสาทสัมผสั 

 

ผูท้ดสอบ……………………………………………………………………………...ชุดท่ี……….. 

วนัท่ี…………………………………………………………………………………………… 

ช่ือผลิตภณัฑ ์ ทาร์ตไข่ 

กรุณาชิมตวัอยา่งท่ีไดรั้บ แลว้ใหค้ะแนนความชอบต่อผลิตภณัฑแ์ต่ละอยา่ง ตามระดบัคะแนนท่ีท่าน

คาดวา่เหมาะสม ดงัน้ี                                                                                                                                 

ระดบัคะแนน                                                                                                          

 9 = ชอบมากท่ีสุด  6 = ชอบเล็กนอ้ย    3 = ไม่ชอบปานกลาง  
8 = ชอบมาก   5 = บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ  2 = ไม่ชอบมาก                                         
7 = ชอบปานกลาง  4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย   1 = ไม่ชอบเลย  

ลกัษณะ รหสัตวัอยา่ง 
รหสั............. รหสั ............. รหสั ..............  

 ลกัษณะปรากฏ    
สี    

กล่ิน    
รสชาติ    

เน้ือสัมผสั    
ความชอบโดยรวม    

 

ขอ้เสนอแนะ

..............................................................................................................................................................

.............................................................................................................................................................. 
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แบบประเมินทางประสาทสัมผสั 

 

ผูท้ดสอบ…………………………………………………………………………...ชุดท่ี……….. 

วนัท่ี…………………………………………………………………………………………… 

ช่ือผลิตภณัฑ ์ ทาร์ตมนัเทศสีม่วง 

กรุณาชิมตวัอยา่งท่ีไดรั้บ แลว้ใหค้ะแนนความชอบต่อผลิตภณัฑแ์ต่ละอยา่ง ตามระดบัคะแนนท่ีท่าน

คาดวา่เหมาะสม ดงัน้ี                                                                                                                                 

ระดบัคะแนน                                                                                                          

 9 = ชอบมากท่ีสุด  6 = ชอบเล็กนอ้ย    3 = ไม่ชอบปานกลาง                

8 = ชอบมาก   5 = บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ  2 = ไม่ชอบมาก                                         

7 = ชอบปานกลาง  4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย   1 = ไม่ชอบเลย  

ลกัษณะ รหสัตวัอยา่ง 
รหสั............. รหสั ............. รหสั ..............  

 ลกัษณะปรากฏ    
สี    

กล่ิน    
รสชาติ    

เน้ือสัมผสั    
ความชอบโดยรวม    

 

ขอ้เสนอแนะ

..............................................................................................................................................................

.............................................................................................................................................................. 
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การทดสอบเชิงพรรณนา 

การจากการทดสอบตวัอยา่งทาร์ตมนัเทศสีม่วงท่ีแจกให ้แลว้ประเมินลกัษณะผลิตภณัฑแ์ต่ละ
ลกัษณะและท าเคร่ืองหมาย I พร้อมรหสัตวัอยา่งบนสเกลเส้นตรง ณ ต าแหน่งท่ีตรงกบัความรู้สึก 

แลว้ท าการเปรียบเทียบคะแนนของผูท้ดสอบแต่ละคน ผูใ้ดท่ีมีคะแนนแตกต่างจากกลุ่มตอ้งปรับ
สเกลของตนเอง อาจชิมตวัอยา่งซ ้ าไดแ้ละท าซ ้ าเช่นเดียวกบัลกัษณะอ่ืนๆ 
 
สี   
 
 
       
        
 
สม ่าเสมอ   
  
 
 
 
 
ความกรอบของแป้ง   
 
 
 
 
 
กล่ินมนัเทศ   
 
 
 
 
 
 
ความชุ่มน ้ามนั   
 
 
   
 
 
 
 
 
 

 
 

ม่วงอ่อน ม่วงเขม้ 

ไม่สม ่าเสมอ สม ่าเสมอ 

กรอบนอ้ย กรอบมาก 

นอ้ย มาก 

นอ้ย มาก 

ติดฟัน 
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รสหวาน   
 
 
 
                

 
 

 
 

 

 

การกลืน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

นอ้ย มาก 

นอ้ย มาก 

ความเนียนตวัไส้ 

นอ้ย มาก 

ฝืดนอ้ย ฝืดมาก 
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แบบทดสอบ 

การยอมรับผลติภัณฑ์ทาร์ตมันเทศสีม่วง 

 

ค าช้ีแจง แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงของงานวิจัยประกอบรายวิชาปัญหาพิเศษ นิสิต

ปริญาตรีสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี

ราชมงคลสุวรรณภูมิ ซ่ึงท าการวจิยัในหวัขอ้เร่ือง การพฒันาผลิตภณัฑ์ทาร์ตมนัเทศ

สีม่วง จึงใคร่ของความร่วมมือจากท่านในการทดสอบผลิตภัณฑ์และตอบ

แบบสอบถามโดยข้อมูลทั้ งหมดท่ีท่านตอบจะเป็นประโยชน์อย่างยิ่งส าหรับ

งานวิจยัคร้ังน้ีและไม่มีผลกระทบใดๆ ต่อท่านทั้งส้ิน ขอบคุณทุกท่านท่ีให้ความ

ร่วมมือในการตอบแบบสอบถามคร้ังน้ี 

ค  าอธิบาย การผลิตทาร์ตมนัเทศสีม่วง และยอ่ยง่าย ซ่ึงแอนโทไซยานินในมนัม่วงมีคุณสมบติั

บ ารุงสายตา นอกจากนั้นสามารถลดอาการอกัเสบช่วยป้องกนัหลอดเลือดอุดตนั 

ช่วยลดคอเลตเตอรอลในเลือดรวมถึงมีไฟเบอร์สูงช่วยในเร่ืองการขบัถ่าย ทั้งน้ีเป็น

การใชป้ระโยชน์จากผลิตผลทางการเกษตรใหมี้มูลค่าเพิ่มมากข้ึนดว้ย ดงันั้นในการ

ทดสอบคร้ังน้ีเป็นการทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑ์ทาร์ตมนัเทศสีม่วงในกลุ่ม

ผูบ้ริโภคท่ีรับประทานขนมอบท่ีใส่ใจสุขภาพ 

ส่วนที ่1 ขอ้มูลผูต้อบแบบสอบถาม 

ค าแนะน า กรุณาท าเคร่ืองหมาย   ลงใน ( ) หนา้ค าตอบท่ีตรงกบัคุณสมบติัของท่าน 

1.เพศ  

  (  ) หญิง   (  ) ชาย 

2.อาย ุ

  (  ) 15-20 ปี  (  ) 21-30 ปี  (  ) 31-40 ปี 

  (  ) 41-50 ปี  (  ) 51 ปีข้ึนไป 
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3.วฒิุการศึกษาปัจจุบนั 

  (  )  มธัยมศึกษาหรือเทียบเท่า      (  ) อนุปริญญาตรีหรือเทียบเท่า 

(  ) ปริญญาตรี        (  ) ปริญญาโท  (  ) ปริญญาเอก 

4. อาชีพ 

  (  ) นกัเรียน (  ) นิสิตนกัศึกษา        (  ) คา้ขายธุรกิจส่วนตวั 

               (  ) แม่บา้น          (  ) ขา้ราชการ/รัฐวสิาหกิจ   (  ) พนกังานบริษทัเอกชน 

                           (  ) รับจา้ง  (  ) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)................................................ 

5. รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน 

  (  ) นอ้ยกวา่ 5,000 บาท      (  ) 5,001 – 10,000 บาท   (  ) 10,001 -15,000 บาท

  (  ) 15,001 – 20,000 บาท      (  ) มากกวา่ 20,000 บาท 

 

ส่วนที ่2               การศึกษาความชอบและการยอมรับผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วง 

ค าแนะน า            กรุณาทดสอบผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วง  โดยพิจารณาลกัษณะปรากฏ,สี     

                            หลงัจากนั้นใหท้่านดมกล่ิน ประเมินคุณลกัษณะทางดา้น รสชาติ, กล่ิน, รสชาติ,  

                            รวมทั้งความชอบโดยรวมและการยอมรับผลิตภณัฑ ์
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1. กรุณาทดสอบผลิตภัณฑ์ทาร์ตมันเทศสีม่วงและท าเคร่ืองหมายถูกลงในช่องว่างท่ีตรงกับ

ความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 

 

*เฉยๆ= ไม่สามารถบอกไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ 

2. ท่านยอมรับผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วง ท่ีท่านประเมินคุณภาพ (ชิม) หรือไม่ 

                 (  )   ยอมรับ        เพราะ……………………………………………………………… 

                 (  )   ไม่ยอมรับ    เพราะ…………………………………………………………........ 

3. ท่านจะซ้ือผลิตภณัฑ์ตวัอยา่งทาร์ตมนัเทศสีม่วง  หรือไม่ 

                     (  )   ซ้ือ 

                     (  )   ไม่แน่ใจ      เพราะ…………………………………………………………....... 

                     (  )   ไม่ซ้ือ          เพราะ…………………………………………………………....... 

4. ถา้ขายผลิตภณัฑท์าร์ตมนัเทศสีม่วงท่ีบรรจุลงในบรรจุภณัฑช้ิ์นละ 15 บาท   ท่านจะซ้ือหรือไม่ 

                     (  )   ซ้ือ 

                     (  )   ไม่ซ้ือ          เพราะ…………………………………………………………….. 

ขอ้เสนอแนะ…………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………........................ 

         ขอบคุณทีใ่ห้ความร่วมมือค่ะ 

 

คุณลกัษณะ ชอบมาก
ท่ีสุด 

ชอบมาก ชอบปาน
กลาง 

ชอบ
เลก็นอ้ย 

*เฉยๆ ไม่ชอบ
เลก็นอ้ย 

ไม่ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม่ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ลกัษณะปรากฎ          
สี          
กล่ิน          
รสชาติโดยรวม          
ความชอบ
โดยรวม 
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ภาคผนวก ข 

กราฟมาตรฐานแกลลิก 
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ภาพผนวกที ่1 กราฟมาตรฐานของกรดแกลลิคส าหรับการวเิคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 

  ทั้งหมด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

y = 0.1933x - 0.1593 
R² = 0.9959 

0

0.2

0.4

0.6

0.8

1

1.2

0 20 40 60 80 100 

ค่า
กา
รดู

ดก
ลนื

แส
งท

ี ่73
0 น

าโน
เม
ตร

 

ความเข้นข้นของกรดแกลคิ (ไมโครกรัมต่อมิลลลิติร) 
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ภาคผนวก ค 

การวเิคราะห์ทางเคมี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สว
พ.ม

ทร
.สุว
รรณ

ภูม
ิ



61 
 

วธีิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 

 

1. การวเิคราะห์ปริมาณความช้ืน (AOAC, 2000) 

    โดยวธีิ การใชตู้อ้บลมร้อน (Hot air oven) 

        1.1 อบภาชนะส าหรับความช้ืนในตูอ้บ ท่ีอุณหภูมิ 105 °C เป็นเวลา 3 ชัว่โมง แลว้น าออก 
 จากตู้อบใส่ไวใ้นโถดูดความช้ืนปล่อยทิ้งไวจ้นกระทัง่อุณหภูมิของภาชนะลดลงเท่ากับ
อุณหภูมิหอ้งแลว้ชัง่น ้าหนกั 
        1.2 กระท าเช่นขอ้ 1.1 ซ ้ า จนไดผ้ลต่างของน ้าหนกัท่ีชัง่ทัง่สองคร้ังติดต่อกนัไม่เกิน 1-2  

มิลลิกรัม 

        1.3 ชัง่ตวัอยา่งอาหารท่ีตอ้งการหาความช้ืนใหไ้ดน้ ้าหนกัท่ีชัง่ท่ีแน่นอน 1-3 กรัม ใส่ลงใน 

               ภาชนะหาความช้ืนซ่ึงทราบน ้ าหนักแล้วน าไปอบในตูอ้บท่ีอุณหภูมิ 105 °C นาน 5-6 

ชั่วโมง น าออกจากตูอ้บใส่ไวใ้นตู้อบความช้ืน แล้วชั่งน ้ าหนักภาชนะพร้อมตวัอย่างนั้น จากนั้น

น าเขา้ตูอ้บอีกและกระท าเช่นเดิมไดผ้ลน ้าหนกัท่ีชัง่ทัง่สองคร้ังติดต่อกนัไม่เกิน 1-2 มิลลิกรัม 

   

   

  

ปริมาณความช้ืน (ร้อยละ)=   

2. การวเิคราะห์ปริมาณไขมัน 

(AOAC, 2000) 

    โดยวธีิ Mojonnier 

        2.1 น าตวัอยา่งทาร์ตไข่สูตรพื้นฐานและทาร์ตมนัม่วง 1 กรัม ใส่หลอด mojonnier เติม 

 ไฮโดรคลอริก 10 มิลลิลิตร เขยา่ให้เขา้กนัและใส่ลงในอ่างน ้ าท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 30 

นาที โดยเขยา่ทุกๆ 5 นาที เม่ือครบเวลาท าใหเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิหอ้ง  

        2.2 เติมอีเทอร์ลงในหลอด mojonnier ปริมาณ 25 มิลลิลิตร เขยา่อยา่งรวดเร็ว 1 นาที 

น ้าหนกัตวัอยา่งก่อนอบ 

ผลต่างของน ้าหนกัตวัอยา่งก่อนอบและหลงัอบ × 100 

สว
พ.ม

ทร
.สุว
รรณ

ภูม
ิ



62 
 

เติมปิโตรเลียมอีเทอร์ปริมาณ 25 มิลลิลิตร เขยา่อยา่งรวดเร็ว 1 นาที น าตวัอยา่งไปป่ันเหวี่ยงนาน 5-

10 นาที โดยใชค้วามเร็วรอบ 300 rpm เทสารละลายท่ีประกอบไปดว้ยอีเทอร์และไขมนัลงในฟลาส์ก 

        2.3 ท าการสกดัซ ้ าตามขอ้ 2.2 อีก 2 คร้ัง 

        2.4 หลงัจากนั้น น าฟลาส์กท่ีประกอบไปดว้ยอีเทอร์และไขมนัไประเหยอีเทอร์ออก โดย  

การอบในตูท่ี้อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส จนแห้ง ทิ้งให้เยน็ในโถดูดความช้ืนชัง่น ้ าหนกัและอบซ ้ า

คร้ังละ 30 นาที จนน ้าหนกัคงท่ี 

 

ปริมาณไขมนั (ร้อยละ)  =

  

3. การวเิคราะห์ปริมาณโปรตีน (AOAC, 2000) 

        3.1 ชัง่ตวัอยา่งทาร์ตมนัเทศสีม่วง ลงในเจลดาลฟลาสขนาด 250 มิลลิลิตร 

        3.2 ใส่ตวัเร่งปฏิกิริยา 5 กรัม (คอปเปอร์ซนัเฟต: โปแตสเซียมซลัเฟส = 1:9 หรือ ปรอทออก

ไซต ์0.7 กรัม) เติมเกรดซนัฟูริคเขม้ขน้ 10 มิลลิลิตร แลว้น าไปยอ่ยบนเตาไฟฟ้า ภายใตตู้ดู้ดควนั 

        3.3 ใหค้วามร้อนจนกระทัง่สารละลายในฟลาสใส ทิ้งไวใ้หเ้ยน็ 

        3.4 เทสารละลายท่ียอ่ยแลว้ลงในขวดกลัน่ ลา้งเจลดาลฟลาสดว้ยน ้ ากลัน่ 2-3 คร้ังต่อขวด กลัน่

เขา้กบัหลอดควบแน่น ดว้ยน ้ าท่ีมีปลายท่อจุ่มลงในออเรนเมเยอฟลาสขนาด 150 มิลลิลิตร ท่ีบรรจุ

กรดบอริก 10 มิลลิลิตร (ละลายบอริก 40 กรัม ในน ้ ากลัน่ ปรับปริมาณเป็น 1 ลิตร) พร้อมกบัหยด

สารอินดิเคเตอร์ผสมระหวา่งเมธธิลเรดและเมทธิลีนบลู (2:1) 2-3 หยด 

        3.5 เทสารละลายเบสโซเดียมไฮดรอกไซด ์45% 20 มิลลิลิตร ลงในฟลาสให้ความร้อนกลัน่สาร

ตวัอยา่ง จนเก็บปริมาตรในเออเรนเมเยอฟลาสไดป้ระมาณ 30 มิลลิลิตร 

        3.6  น าสารละลายจากการกลัน่ไปไตเตรทดว้ยไฮโดรคลอริก 0.1 N 

        3.7 ในการวเิคราะห์แต่ละคร้ังใหท้  าแบลงค ์(Blank) โดยใชน้ ากลัน่แทนตวัอยา่งอาหาร 

 

น ้าหนกัไขมนัหลงัอบ × 100 

น ้าหนกัตวัอยา่งก่อนอบ 

1.4 (V1-V2) N x ค่า factor (6.25) 
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ปริมาณโปรตีน (ร้อยละ)=  

  

 N = ความเขม้ขน้ของกรดมาตรฐาน 

 V1 = ปริมาณ (มิลลิลิตร) ของกรดไฮโดรคลอริกท่ีใชใ้นการไตเตรทตวัอยา่ง 

 V2 = ปริมาณ (มิลลิลิตร) ของกรดไฮโดรคลอริกท่ีใชใ้นการไตเตรทแบลงค์ 

 W = น ้าหนกัตวัอยา่งท่ีใชใ้นการวเิคราะห์ 

4. การวเิคราะห์ปริมาณเส้นใยหยาบ (AOAC, 2000) 

         4.1 ชัง่ตวัอยา่งให้ไดน้ ้ าหนกั 1 กรัม ใส่ในครูซิเบิลแกว้ ท่ีทราบน ้ าหนกัแน่นอน น าครูซิเบิล

แกว้ใส่ลงในเคร่ือง hot extraction unit จากนั้นเล่ือนคนัโยกดา้นซ้ายดา้นซ้ายลงมาล๊อค โยกปุ่ม

ควบคุมดา้นหนา้ไปต าแหน่ง closed 

        4.2 เติมสารละลายกรดซลัฟิวริกท่ีตม้ร้อนไวก่้อนแลว้ลงในท่อแกว้คอนเดนเซอร์ ปริมาตร 150 

มิลลิลิตร เติม 3-5 หยดของ n-octanol เพื่อป้องกนัการเกิดฟอง 

        4.3 เปิดปุ่ม power แล้วหมุนระดับไฟไปท่ีระดับสูงสุด (MAX) เม่ือสารละลายในท่อ

คอนเดนเซอร์เร่ิมเดือดเร่ิมจบัเวลานาน 30 นาที และปรับระดบัไฟฟ้าท่ีเลข 4-5 เพื่อให้สารละลาย

เดือดอยา่งคงท่ี 

        4.4 เม่ือครบ 30 นาที ปิดไฟและกรองสารออก ลา้งดว้ยน ้ ากลัน่ 3 คร้ัง คร้ังละ 50 มิลลิลิตร ท า

การกวนตวัอย่างให้กระจายในน ้ าร้อนโดยใช้ปุ่ม pressure จากนั้นกรองสารละลายออกเติมสาร

โปแทสเซียมไฮดรอกไซด์ ท่ีตม้ให้ร้อนไวก่้อนแลว้ ลงในท่อคอนแดนเซอร์ ปริมาตร 150 มิลลิลิตร 

ท าเช่นเดียวกบัขอ้ 4.2 – 4.4 เม่ือลา้งดว้ยน ้ากลัน่ร้อนครบ 3 คร้ัง แลว้ลา้งดว้ยน ้ากลัน่เยน็ 

        4.5 ลา้งดว้ยอะซิโตน หรือ แอลกอฮอล ์ปริมาตรคร้ังละ 25 มิลลิลิตร เพื่อไล่น ้าออก รอจนแหง้ 

        4.6 อบครูซิเบิลแกว้ท่ีอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชัว่โมง หรือจนน ้ าหนกัคงท่ี

จากนั้นเผาด้วยตวัอย่างท่ีอุณหภูมิ 500 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชัว่โมง หรือจนน ้ าหนกัคงท่ี 

ค านวณหา % เส้นใยหยาบจากสูตร 

  

W 
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 ปริมาณเส้นใยหยาบ ( ร้อยละ ) =  

 

5. การวเิคราะห์ปริมาณเถ้า (AOAC, 2000) 

        ชัง่ตวัอยา่งประมาณ 2 กรัม ในถว้ยกระเบ้ืองเคลือบ ( Porcelain crucible ) ท่ีเผาและชัง่น ้ าหนกั

แน่นอนแลว้ น าตวัอย่างไปเผาไล่ควนัจนหมดจึงน าตวัอยา่งไปเผาในตูเ้ผา ( Muffle furnace ) ท่ี

อุณหภูมิ 600°C นานประมาณ 2-3 ชัว่โมง จนกระทัง่ไดเ้ถา้สีขาว หรือสีเทาอ่อน น าออกจากตูเ้ผาใส่

ในเดสิเคเตอร์ (Dessicator) ปล่อยไวใ้ห้เยน็ท่ีอุณหภูมิห้องแลว้ชัง่น ้ าหนกั เผาตวัอยา่งซ ้ านานคร้ังละ 

30 นาที จนกระทัง่ชัง่ไดน้ ้าหนกัคงท่ี ค  านวณปริมาณร้อยละของเถา้ในตวัอยา่งดงัน้ี 

 

 ปริมาณเถา้ (ร้อยละ) = 

 

6. การวเิคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (AOAC, 2000) 

        การหาปริมาณคาร์โบไฮเดรตโดยวิธีการค านวณ จะตอ้งหาองค์ประกอบทางเคมีอย่างอ่ืนเป็น

ร้อยละก่อน ได้แก่ ความช้ืน โปรตีน ไขมนัและเถ้า แล้วน าค่าทั้งหมดดงักล่าวมารวมกนัผลต่าง

ระหวา่ง 100 กบัค่ารวมของ ความช้ืน โปรตีน ไขมนั และเถา้ จะเป็นค่าของคาร์โบไฮเดรตปริมาณ 

 คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) =  

7. วธีิค านวณหาปริมาณพลงังานทั้งหมดของสูตรมาตรฐาน 

        ค านวณหาค่าปริมาณพลงังานในอาหารทั้งหมด โดยเปล่ียนค่า ร้อยละโปรตีน, ร้อยละไขมนั 

และ ร้อยละคาร์โบไฮเดรต ดว้ยค่าคงซ่ึงเรียกวา่ Calories convenversion factor โดยการใชค้่า 

Atwater 

    วธีิค านวณหาปริมาณพลงังานทั้งหมดของสูตรมาตรฐาน 

           พลงังาน (Kcal/g) = ร้อยละไขมนั*9.0 + (ร้อยละโปรตีน*4.0) + (ร้อยละคาร์โบไฮเดรต*4.0) 

     วธีิค านวณหาปริมาณพลงังานทั้งหมดของสูตรพลังงานต ่า 

น ้าหนกัเส้นใย x 100 

น ้าหนกัตวัอยา่ง 

น ้าหนกัท่ีหายไป x 100 

น ้าหนกัตวัอยา่งเร่ิมตน้ 

100 – (ความช้ืน +โปรตีน + ไขมนั + เส้นใยหยาบ + เถา้) 
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            พลงังาน (Kcal/g) = ร้อยละไขมนั*9.0 + (ร้อยละโปรตีน*4.0) + (ร้อยละคาร์โบไฮเดรต*2.4) 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน 
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มาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน 

พายและทาร์ต 

(มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน ฉบบัท่ี 524 พ.ศ. 2555) 

1. ขอบข่าย 

        1.1 มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนน้ีครอบคลุมพายและทาร์ต เน้ือแป้งร่วน มีลกัษณะเป็นพายและ

ทาร์ตเปิดและปิดหนา้ มีไส้ และบรรจุในภาชนะบรรจุ 

 2. บทนิยาม 

ความหมายของค าท่ีใชใ้นมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนน้ี มีดงัน้ี 

        2.1 พาย หมายถึง ขนมอบชนิดหน่ึงท่ีท าจากแป้งสาลีหรือแป้งสาลีผสมแป้งชนิดอ่ืน ไขมนั น ้ า 

และส่วนประกอบอ่ืนในปริมาณท่ีเหมาะสม เช่น เกลือ น ้ าตาล นม ผสมให้เขา้กนัจนไดล้กัษณะตาม

ตอ้งการน าไปข้ึนรูป แล้วอบจนสุก บรรจุไส้หรือปรุงหน้าด้วยส่วนประกอบต่างๆ เช่น ไก่ แฮม 

ผลไมก้วน มะพร้าวอ่อน ขา้วโพด คสัตาร์ด ก่อนหรือหลงัอบ โดยท าเป็นพายเปิดหนา้หรือปิดหนา้ 

        2.2 ทาร์ต หมายถึง ขนมอบชนิดหน่ึง มกัท าเป็นถว้ยขนาดเล็ก ซ่ึงประกอบดว้ยส่วนเปลือกและ

ส่วนปรุงแต่งหนา้โดยส่วนเปลือกท าจากเน้ือแป้งท่ีมีส่วนประกอบเช่นเดียวกบัพาย และปรุงแต่งหนา้

ดว้ยส่วนประกอบต่างๆ เช่น แยม ผลไม ้มะพร้าวขดูแหง้ ธญัพืช ถัว่ คสัตาร์ด 

3. คุณลกัษณะท่ีตอ้งการ 

        3.1 ลกัษณะทัว่ไป 

             ในภาชนะบรรจุเดียวกนัตอ้งมีรูปทรงและมีขนาดใหญ่ใกล้เคียงกนั ไม่ไหมเ้กรียม ส่วนท่ี

แป้งอาจแตกหกัไดเ้ล็กนอ้ย ไส้หรือส่วนปรุงแต่งหนา้ตอ้งเป็นไปตามท่ีระบุไวท่ี้ฉลาก 

         การทดสอบใหท้ าโดยการตรวจพินิจ 

        3.2 ลกัษณะเน้ือสัมผสั 
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               เน้ือแป้งตอ้งร่วน ไม่เหนียวหรือแขง็กระดา้ง 

               การทดสอบใหท้ าโดยการตรวจพินิจและชิม 

        3.3 สี 

              ตอ้งมีสีตามธรรมชาติของพายและทาร์ตและส่วนประกอบท่ีใช ้

        3.4 กล่ินรส 

               ตอ้งมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของพายและทาร์ตและส่วนประกอบท่ีใช ้ไม่มีกล่ินรสอ่ืนท่ี

ไม่พึ่งประสงค ์เช่น กล่ินบูด กล่ินหืน 

        3.5 ส่ิงแปลกปลอม 

              ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช ้เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด ช้ินส่วน

หรือส่ิงปฏิกลูจากสัตว ์

              การทดสอบใหท้ าโดยการตรวจพินิจ 

        3.6 วตัถุเจือปนอาหาร 

               หากมีการใชสี้และวตัถุกนัเสีย ใหใ้ชไ้ดต้ามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายก าหนด 

       การทดสอบใหป้ฏิบติัตาม AOAC หรือวธีิทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเท่า 

        3.7 จุลินทรีย ์

           3.7.1 จ  านวนจุลินทรียท์ั้งหมด ตอ้งนอ้ยกวา่ 1×106  โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม  

           3.7.2 แซลโมเนลลา ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 25 กรัม 

           3.7.3 สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส ตอ้งนอ้ยกวา่ 10 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

           3.7.4 บาซิลลสั ซีเรียส ตอ้งไม่เกิน 1×103 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

           3.7.5 ครอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ ตอ้งไม่เกิน 1×103 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

           3.7.6 เอชเชอริเชีย โคโล โดยวธีิเอม็พีเอน็ ตอ้งนอ้ยกวา่ 3 ต่อต่ออยา่ง 1 กรัม 

           3.7.7 ยนีส์และรา ตอ้งนอ้ยกวา่ 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
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                   การทดสอบให้ปฏิบติัตาม AOAC หรือ BAM ( U.S.FDA ) หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ี

เทียบเท่า 

 

4. สุขลกัษณะ 

        4.1 สุขลกัษณะในการท าพายและทาร์ต สถานประกอบการตอ้งไดรั้บอนุญาตจากกระทรวง

สาธารณสุขและใหเ้ป็นไปตามค าแนะน าตามภาคผนวก ก. 

5. การบรรจุ 

        5.1 ใหบ้รรจุพายและทาร์ตภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปิดไดส้นิท และสามารถป้องกนัส่ิงปนเป้ือน

จากภายนอกไดก้ารทดสอบใหท้ าโดยการตรวจพินิจ 

        5.2 น ้าหนกัสุทธิของพายและทาร์ตในแต่ละภาชนะบรรจุ ตอ้งไม่นอ้ยกวา่ท่ีระบุไวท่ี้ฉลาก 

       การทดสอบใหใ้ชเ้คร่ืองชัง่ท่ีเหมาะสม 

6. เคร่ืองหมายและฉลาก 

        6.1 ท่ีภาชนะบรรจุพายและทาร์ตทุกหน่วย อยา่งนอ้ยตอ้งมีเลข อกัษร หนือเคร่ืองหมายแจง้

รายละเอียดต่อไปน้ีใหเ้ห็นไดง่้าย ชดัเจน 

           (1) ช่ือผลิตภณัฑ์ ( ตาม มผช. ) อาจตามดว้ยช่ือเรียกผลิตภณัฑ์ เช่น พายไก่ พายไส้สับปะรด 

บลูเบอร่ี   ชีสพาย พายลูกตาล ทาร์ตไข่ ทาร์ตมะพร้าว 

           (2) ส่วนประกอบท่ีส าคญั เป็นร้อยละของน ้าหนกัโดยประมาณและเรียงจากมากไปนอ้ย 

           (3) กรณีใชว้ตัถุกนัเสีย ใหร้ะบุขอ้ความวา่ “ ใชว้ตัถุกนัเสีย ’’ 

           (4) น ้าหนกัสุทธิ เป็นกรัมหรือกิโลกรัม 

           (5) วนั เดือน ปีท่ีท า และวนั เดือน ปีท่ีหมดอายุ หรือขอ้ความวา่ “ควรบริโภคก่อน (วนั เดือน 

ปี)” 

           (6) ขอ้แนะน าในการเก็บรักษา เช่น ควรเก็บไวใ้นท่ีเยน็  

           (7) เลขสารบบอาหาร 
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           (8) ช่ือผูท้  าหรือสถานท่ีท า พร้อมสถานท่ีตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคา้ท่ีจดทะเบียน 

            ในกรณีท่ีใชภ้าษาต่างประเทศ ตอ้งมีความหมายตรงกบัภาษไทยท่ีก าหนดไวข้า้งตน้ 

7. การชกัตวัอยา่งและเกณฑต์ดัสิน 

        7.1 รุ่น ในท่ีน้ี หมายถึง พายและทาร์ตท่ีมีส่วนประกอบเดียวกนั ท าโดยกรรมวิธีเดียวกนั ใน

ระยะเวลาเดียวกนั 

        7.2 การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ใหเ้ป็นไปตามแผนการชกัตวัอยา่งท่ีก าหนดต่อไปน้ี 

           7.2.1 การชกัตวัอยา่งและการยอมรับส าหรับการทดสอบลกัษณะทัว่ไป ลกัษณะเน้ือสัมผสั สี 

กล่ินรส ส่ิงแปลกปลอม การบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก ให้ชักตวัอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่น

เดียวกนั จ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแลว้ทุกตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตาม ขอ้ 3.1 ถึงขอ้ 

3.5 ขอ้ 5 และ ขอ้ 6 จึงจะถือวา่พายและทาร์ตรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑท่ี์ก าหนด 

           7.2.2 การชกัตวัอยา่งและการยอมรับส าหรับการทดสอบวตัถุเจือปนอาหาร ให้ชกัตวัอยา่งโดย

วธีิสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เพื่อท าเป็นตวัยา่งรวม โดยมีน ้าหนกัรวมไม่นอ้ย 

กว่า 300 กรัม กรณีตวัอย่างไม่พอใช้ชักตวัอย่างเพิ่มโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตวัอย่างท่ีมี

น ้ าหนกัรวมตามท่ีก าหนด เม่ือตรวจสอบแลว้ตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ 3.6 จึงถือวา่พายและทาร์ต

เป็นไปตามเกณฑท่ี์ก าหนด 

           7.2.3 การชกัตวัอยา่งและการยอมรับส าหรับการทดสอบจุลินทรีย ์ ให้ชกัตวัอยา่งโดยวิธีสุ่ม

จากรุ่น เดียวกนัจ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เพื่อท าเป็นตวัอยา่งรวมโดยมีน ้ าหนกัรวมไม่นอ้ยกวา่ 

300 กรัม กรณีตวัอยา่งไม่พอใหช้กัตวัอยา่งเพิ่มโดยวธีิสุ่มจากรุ่นเดียวกนัใหไ้ดต้วัอยา่งท่ีมีน ้าหนกั 

รวมตามท่ีก าหนด เม่ือตรวจสอบแลว้ตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ 3.7 จึงจะถือวา่พายและทาร์ตรุ่นนั้น

เป็นไปตามเกณฑท่ี์ก าหนด 

        7.3 เกณฑต์ดัสิน 

              ตวัอยา่งพายและทาร์ตตอ้งเป็นไปตามขอ้ 7.2.1 ขอ้ 7.2.2 และ 7.2.3 ทุกขอ้จะถือวา่พายและ

ทาร์ตรุ่นนั้นตอ้งเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน้ี 
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8. การทดสอบ 

        8.1 การทดสอบสีและกล่ินรส  

           8.1.1 ใหแ้ต่งตั้งคณะผูต้รวจสอบ ประกอบดว้ยผูท่ี้มีความช านาญ ในการตรวจสอบพายและ

ทาร์ตอยา่งนอ้ย 5 คน แต่ละคนจะแยกกนัตรวจและใหค้ะแนนโดยอิสระ  

           8.1.2 วางตวัอยา่งพายและทาร์ตลงบนจานกระเบ้ืองสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและ

ชิม 

           8.1.3 หลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนน ใหเ้ป็นไปตามตารางท่ี 1  

ตารางท่ี 1 หลกัเกณฑก์ารให้คะแนน 

(ขอ้ 8.1.3) 

ลกัษณะท่ี
ตรวจสอบ 

ระดบัการตดัสินใจ คะแนนท่ี
ไดรั้บ 

สี สีดีตามธรรมชาติของพายและทาร์ตและส่วนประกอบท่ีใช ้
สีพอใชใ้กลเ้คียงกบัสีตามธรรมชาติของพายและทาร์ต 
สีผดิปกติหรือมีการเปล่ียนสี 

3 
2 
1 

กล่ินรส กล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของพายและทาร์ตและส่วนประกอบท่ีใช ้
กล่ินรสพอใชใ้กลเ้คียงกบักล่ินรสตามธรรมชาติของพายและทาร์ต
และส่วนประกอบท่ีใช ้
กล่ินรสผดิปกติหรือมีกล่ินรสอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์เช่น กล่ินอบั  
กล่ินหืน 

3  
2 
 

1 
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ภาคผนวก จ 

วตัถุดิบและกระบวนการผลิต 
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วตัถุดิบส่วนของแป้งทาร์ต 

 

            

ภาพภาคผนวกที ่1 แป้งสาลี                                 ภาพภาคผนวกที ่2 เกลือ 

                             

ภาพภาคผนวกที ่3 น ้าสะอาด                              ภาพภาคผนวกที ่4 ผงมนัม่วง 

 

ภาพภาคผนวกที ่5 เนยจืด 
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วตัถุดิบส่วนของไส้ทาร์ต 

 

         
ภาพภาคผนวกที ่6 ไข่ไก่            ภาพภาคผนวกที ่7 แป้งขา้วโพด 

                                                   

ภาพภาคผนวกที ่8 มนัม่วง           ภาพภาคผนวกที ่9 วปิป้ิงครีม 

 

ภาพภาคผนวกที ่10  นมสด 

                               

     

สว
พ.ม

ทร
.สุว
รรณ

ภูม
ิ



74 
 

       

 

กระบวนการผลติทาร์ตมันเทศสีม่วง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

น ามานวดพบัและแช่เยน็ 20 นาที อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

ท าแบบน้ี 3 รอบ 

น ามานวดพบัและน าไปแช่เยน็ 2 ชัว่โมง อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

จากนั้นน ามานวดและตดัหลงัจากนั้นน าไปอบพร้อมกบัไส้ท่ีอุณหภูมิ 250 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 20-25 นาที 

น าส่วนผสมไดแ้ก่ แป้ง, เกลือ, น ้า, ผงมนัม่วง มาชัง่ 

น ามาผสมและนวด 

พกัทิ้งไว ้15 นาที อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

เนย น ามาชัง่รีดแช่เยน็ 15 นาที อุณหภูมิ -20 องศา

เซลเซียส 
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ิ
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กระบวนการผลติทาร์ตมันเทศสีม่วง (ต่อ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

น าส่วนผสมไดแ้ก่ ไข่ไก่,วปิป้ิงครีม,นมสด,แป้งขา้วโพด,เกลือ, มนัม่วง น ามาชัง่ 

น าส่วนผสมมาตีใหใ้หเ้ขา้กนั ตั้งไฟแลว้คนให้มีลกัษณะขน้หนืด 

ใส่ภาชนะและทิ้งไวใ้หเ้ยน็ 

จากนั้นใส่พิมพท์าร์ตท่ีเตรียมไวแ้ละน าไปอบพร้อมกบัแป้งท่ีอุณหภูมิ 250 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
20-25 นาที 

สว
พ.ม

ทร
.สุว
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