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บทคัดย่อ 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์แผ่นเกี๊ยวจากแป้งข้าว  กข  43          
มีวัตถุประสงค์เพื่อ  1)  ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้งข้าว 
กข  43  ในผลิตภัณฑ์แผ่นเกี๊ยว  และ  2)  ศึกษาผลของการ
ใช้สารไฮโดรคอลลอยด์ที่มีผลต่อคุณภาพของแผ่นเกี๊ยวจาก
แป้งข้าว  กข  43  ผลการศึกษาพบว่าอัตราส่วนที่เหมาะสม
ของแป้งข้าว  กข  43  ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์แผ่นเกี๊ยว  
คือ  ร้อยละ  50  และสารไฮโดรคอลลอยด์ที่เหมาะสม  คือ 
แซนแทนกัมร้อยละ  0.15  และกัวร์กัมร้อยละ  0.15  โดย
มี ค่าสี  L*  เท่ากับ  73.28  a*  เท่ากับ  2.36  และ  b* 
เท่ากับ  20.68  ค่าปริมาณน ้าอิสระ  Water  activity  (aw) 
เท่ากับ  0.94  ค่าลักษณะเนื อสัมผัส  ค่าความแข็ง  (N) 
เท่ากับ  5,960  ค่าการยึดเกาะ  (N.s)  เท่ากับ - 185.5  ค่า
ความยืดหยุ่น  เท่ากับ  50.7  ค่าความเหนียว  เท่ากับ 
4,858.0  และค่าความทนต่อการเคี ยว  เท่ากับ  3,020.5  
ซึ่งแตกต่างจากแผ่นเกี๊ยวสูตรพื นฐานและการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แผ่นเกี๊ยวจากแป้งข้าว  กข  43  
ทดแทนแป้งสาลีในปริมาณร้อยละ  50  ที่เติมแซนแทนกัม   
ร้อยละ  0.15  และกัวร์กัมร้อยละ  0.15  ผู้ทดสอบให้คะแนน
ความชอบด้านสี  กลิ่น  รสชาติ  เนื อสัมผัส ความชอบ
โดยรวม  แตกต่ างจากแผ่นเกี๊ยวสูตรพื นฐานอย่ างมี
นัยส้าคัญทางสถิติที่  (p≤0.05)  
 
ค าส าคัญ : แป้งข้าว  กข  43,  แผ่นเกี๊ยว 
 
 
 
 
 
*กรกช  มูลทองชุน 
E-mail : korakot.kornpatu@gmail.com  

Abstract 
 The  development  of  Wonton  Sheet  Products  
from  RD43  Rice  Flour  aims  to  1)  study                
the  appropriate  amount  of  RD43  Rice Flour  in  
the  Wonton  Sheet  products  and  2)  study  the 
effect  of  using  hydrocolloids  on  the  quality  of 
RD43  Rice  Flour  Wonton  Sheet.  The  study 
found  that  the  optimal  ratio  of  RD43  Rice 
Flour  to  replace  wheat  flour  in  Wonton  Sheet 
is  50%,  and  the  suitable  hydrocolloids  are 
0.15%  xanthan  gum  and  0.15%  guar  gum,  with 
color  values  of  L*  73.28, a*  2.36,  and  b*  20.68. 
The  water  activity  (aw)  value  is  0.94.  Texture 
Properties  of  Wonton  Sheet:  Hardness  (N)  is 
5,960  Springiness  (N.s)  is - 185.5,  Adhesiveness  is  50.7. 
Gumminess  4,858.0  and  Chewiness  3,020.5,  which  
differ  from  the  basic  Wonton  Sheet  formula,  
the  Sensory  evaluation  of  Wonton  Sheet  from  
RD43  Rice  Flour  replacing  50%  of  wheat  flour  
and  add  xanthan  gum  and  guar  gum.  Score  of  
color,  aroma,  flavor, texture,  and  overall  preference  
differed  significantly  from  the  basic  Wonton  Sheet  
formula  at  (p≤0.05). 
 
Keywords : RD43  Rice  Flour,  Wonton  Sheet 
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1. บทน า 
 ปัจจุบันอัตราผู้เสียชีวิตที่ เกิดจากกลุ่มโรค  NCDs 
(non - communicable  diseases)  หรือโรคไม่ติดต่อเรื อรัง  
ซึ่งเป็นสาเหตุอันดับหนึ่งที่ท้าให้คนไทยเสียชีวิต  โดยมากกว่า  
4.8  ล้านคน  เป็นโรคเบาหวาน  และมีแนวโน้มที่เพิ่มขึ นเป็น  
5.3  ล้านคนในปี  2583  (สถาบันวิจัยประชากรและสังคม  
มหาวิทยาลัยมหิดล, 2566)  พฤติกรรมการบริโภคอาหาร
และเครื่องดื่มที่มีปริมาณน ้าตาลและคาร์โบไฮเดรตสูง  
เป็นสาเหตุหลักที่ท้าให้เกิดไขมันสะสมตามส่วนต่าง ๆ  
ของร่างกาย  เนื่องจากน ้าตาลที่บริโภคเข้าไปมักจะเข้าไป
เก็บสะสมไว้ที่ตับในรูปของไกลโคเจน  เมื่อร่างกาย
น้าไปใช้ไม่หมดไกลโคเจนจึงเปลี่ยนเป็นไตรกลีเซอไรด์  
(Triglyceride)  ท้าให้เปลี่ยนเป็นไขมัน  (HDmall  blog,  
2567)  ในกลุ่มผู้ป่วยโรคเบาหวานส่วนใหญ่ไม่สามารถ
ควบคุมระดับน ้าตาลในเลือดให้อยู่ในปริมาณที่เหมาะสม
ได้ท้าให้เกิดภาวะแทรกซ้อนตามมา  น้าไปสู่การพิการหรอื
เสียชีวิตก่อนวัยอันควร  (กรมควบคุมโรค  กองโรคไม่ติดต่อ, 
2563)  สมาคมโรคเบาหวานแห่งประเทศสหรัฐอเมริกา 
ได้มีค้าแนะน้าในการปฏิบัติตนในการเลือกบริโภครวมถึง
เลือกรับประทานคาร์ โบไฮเดรตที่ มีค่ าดัชนีน ้ าตาลต่้ า 
(Glycemic  Index :  GI)  โดยมีรายงานว่าการรับประทานอาหาร
ที่มีค่าดัชนีน ้าตาลต่้ามีความสัมพันธ์กับการลดปัจจัยเสี่ยง
ต่อการเกิดโรคเบาหวาน  (ศรีวัฒนา  ทรงจิตสมบูรณ์ ,  
และคณะ,  2564) 
 ข้าว  กข  43  เกิดจากการผสมข้ามพันธุ์ลูกผสมเดี่ยว
ระหว่างพันธุ์ข้าวเจ้าหอมสุพรรณบุรี  (พันธุ์แม่)  กับพันธุ์
สุพรรณบุรี  1  (พันธุ์พ่อ)  ในฤดูนาปรัง  พ.ศ.  2542  
โดยศูนย์ วิจัยข้าวสุพรรณบุ รี   ได้คัด เลือกสายพันธุ์ 
SPR99007-22-1-2-2-1  ข้าว  กข  43  ที่มีคุณสมบัติพิเศษ 
คือ  มีค่าดัชนีน ้าตาลต่้ากว่าข้าวชนิดอื่น  มีค่าดัชนีน ้าตาล
ในระดับปานกลางถึงต่้า  เท่ากับ  57.5  เมื่อบริโภคแล้ว
เกิดการย่อยจะให้ปริมาณน ้าตาลช้ากว่าข้าวชนิดอื่น  
ชะลอการดูดซึมน ้าตาลเข้าสู่ร่างกาย  ซึ่งสามารถท้าให้
ผู้ป่วยโรคเบาหวานและโรคไตรวมถึงผู้ที่ต้องการควบคุม
ระดับน ้าตาลในเลือดมีทางเลือกในการรับประทานข้าวได้
มากยิ่งขึ น  (กองวิจัยและพัฒนาข้าว  กรมการข้าว , 
ม.ป.ป.)  จากการศึกษาวิจัยของกองวิจัยและพัฒนาข้าว 
กรมการข้าวร่วมกับคณะแพทยศาสตร์  โรงพยาบาลรามาธิบดี
มหาวิทยาลัยมหิดล  พบว่า  ข้าว  กข  43  ให้ปริมาณน ้าตาล
กลูโคส  ร้อยละ  18.82  ซึ่งต่้ากว่าข้าวที่มีปริมาณอะมิโลส
ต่้าชนิดอื่น  โดยอะมิโลสในข้าว  (Apparent  amylose - 
content)  เป็นคุณภาพทางเคมีที่ใช้ระบุความนุ่มเหนียว 
และร่วนแข็งของข้าวได้  โดยระดับอะมิโลสที่เหมาะสม คือ  
ร้อยละ  10 - 19  มีจุดเด่น  คือ  เป็นแป้งข้าวสารที่มีโมเลกุล

ขนาดใหญ่กว่าข้าวพันธุ์อื่น  (ขวัญฤทัย  สุนทรธรรมรัต,   2565)  
จากคุณสมบัติของแป้งข้าว  กข  43 ดังที่กล่าวมา  ปัจจุบัน
นี นอกจากการรับประทานเป็นข้าวสวยปกติแล้ว  ยังมีการน้า
แป้งข้าว  กข  43  มาแปรรูปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร
ที่หลากหลายมากขึ นด้วย 
 แผ่นเกี๊ยว  เป็นแผ่นแป้งที่มีสีเหลือง  มีส่วนประกอบหลัก  
คือ  แป้งสาลี  ไข่  และน ้า  ใช้วิธีการนวดเหมือนเส้นบะหมี่ 
โดยการผสมส่วนผสมให้เกิดโด  น้ามารีดเป็นแผ่นบาง
ตัดเป็นแผ่นสี่เหลี่ยมหรือแผ่นกลมมีสีเหลืองนวล  สามารถ
น้าไปประกอบอาหารได้หลากหลาย  เช่น  น้าไปปรุงให้สุก
โดยการต้ม  นึ่งหรือทอด  ห่อไส้หมูหรือเนื อสัตว์อื่น  
น้าไปห่อไส้เป็นเมนูขนมจีบ  น้ามาใส่กับน ้าซุปเป็นเมนู
เกี๊ยวน ้ า  แผ่นเกี๊ยวนิยมบริโภคในประเทศไทยและ
ประเทศในทวีปเอเชียมาเป็นเวลานาน  จัดได้ว่าเป็น
อาหารที่สามารถบริโภคแทนข้าวได้  (มนฤทัย ศรีทองเกิด, 
และคณะ, 2557)  แผ่นเกี๊ยวที่ผลิตจากแป้งสาลีมีปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตที่มีค่าดัชนีน ้าตาลสูง  (Glycemic  Index : 
GI)  ท้าให้ผู้บริโภคกลุ่มผู้ป่วยโรคเบาหวานสามารถ
รับประทานได้ในปริมาณน้อย  หากรับประทานอาหารที่มี
ค่าดัชนีน ้าตาลสูงเป็นประจ้า  จะกระตุ้นให้ร่างกายเกิด
ภาวะดื ออินซูลิน  (Insulin  Resistance)  เกิดความรุนแรง
ของโรคมากขึ น  แต่ค่าดัชนีน ้าตาลสามารถเปลี่ยนแปลงได้  
ขึ นอยู่กับวิธีการเลือกบริโภคอาหารที่มีสัดส่วนของ        
ค่าปริมาณน ้าตาลในอาหารที่รับประทานต่้า  (Glycemic- 
Load :  GL)  ซึ่งในปัจจุบันบุคคนสนใจบริโภคอาหารที่มี
ประโยชน์ต่อสุขภาพมากยิ่งขึ น  โดยมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์
แผ่นเกี๊ยวเสริมแคลเซียมจากแป้งกล้วยน ้าว้าและผลิตภัณฑ์
แผ่นเกี๊ยวจากแป้งถั่วแดง  เป็นต้น 
 สารไฮโดรคอลลอยด์  เป็นสารประกอบอินทรีย์   
ชนิดคาร์โบไฮเดรตหรือโปรตีนที่มีโครงสร้างเป็นสายโซ่           
โพลีเมอร์ที่มีความยาวเมื่อละลายในน ้าก่อให้เกิดความหนืด
หรือเกิดเป็นเจล  ช่วยปรับปรุงเนื อสัมผัสที่ได้สามารถ
ก้าหนดความแข็งและยืดหยุ่นได้  ซึ่งสมบัติดังกล่าวได้มา
จากการที่มีหมู่ไฮดรอกซิลจ้านวนมากในสายโซโพลีเมอร์              
สารไฮโดรคอลลอยด์สกัดได้จากสาหร่าย  ยางไม้  เมล็ดพืช
รวมถึงจากการหมักของเชื อจุลินทรีย์  ซึ่งสารไฮโดร - คอลลอยด์
จากแหล่งที่มาต่างกันจะมีสมบัติแตกต่างกันและมีความเหมาะสม
กับผลิตภัณฑ์แต่ละกลุ่มต่างกัน  (Milani & Maleki,  2012) 
 ดงันั นผู้วิจัยจึงพัฒนาผลิตภัณฑ์แผ่นเกี๊ยวด้วยแป้งข้าว  
กข  43  เพื่อให้ผลิตภัณฑ์แผ่นเกี๊ยวมีค่าดัชนีน ้าตาลลดลง  
ศึกษาปริมาณที่ เหมาะสมให้กับผลิตภัณฑ์แผ่นเกี๊ยว
ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าว  กข  43  โดยใช้วัตถุดิบ
ท้องถิ่นเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีมูลค่าเพิ่มขึ นเป็นทางเลือก
ในการดูแลสุขภาพของผู้บริโภคที่มีความสนใจ 
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2. วัตถุประสงค์การวิจัย 
 2.1 เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้งข้าว  กข  43 
ในผลิตภัณฑ์แผ่นเกี๊ยว 
 2.2 เพื่อศึกษาผลของการใช้สารไฮโดรคอลลอยด์ที่มี
ต่อคุณภาพของแผ่นเกี๊ยวจากแป้งข้าว  กข  43 
 
3. วิธีการด าเนินการวิจัย 
 3.1 การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้งข้าว  กข  43  
ในผลิตภัณฑ์แผ่นเกี๊ยว 
  การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของของแป้งข้าว    
กข  43  ของการทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์แผ่นเกี๊ยว 
โดยใช้สูตรแผ่นเกี๊ยวของวิทยาลัยบริหารธุรกิจ  และการท่องเที่ยว
นครราชสีมา  พ.ศ.  2567  ซึ่งใช้เป็นสูตรพื นฐานมาดัดแปลง
เป็นสูตรแผ่นเกี๊ยวจากแป้งข้าว  กข   43  ท้าการทดแทน
แป้งสาลีในสูตรพื นฐานด้วยแป้งข้าว  กข  43  ในปริมาณ
ต่างกัน  3  ระดับ  คือ  ร้อยละ  0  (สูตรพื นฐาน)  ร้อยละ  50  
และร้อยละ  75  ส่วนผสมแผ่นเกี๊ยว  แสดงดังตารางที่  1  
และขั นตอนการผลิตแผ่นเกี๊ยว  จากนั นน้าไปทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส  และวิเคราะห์ทางกายภาพ  น้าข้อมูล
ที่ได้มาวิเคราะห์ทางสถิต ิ เพื่อคัดเลือกสูตรในการศึกษาต่อไป 
 
ตารางที่  1  สูตรแผ่นเกี๊ยว  (สูตรพื นฐาน)  และสูตรใช้ 

แป้งข้าว  กข  43  ทดแทนแป้งสาลีในปริมาณ
ร้อยละ  50  และ  75  ของปริมาณแป้งสาลทีีใ่ช้ 
 

ส่วนผสม 

สูตรพ้ืนฐาน 
แป้งข้าว กข 43 

ร้อยละ 0 

สูตรแป้งข้าว กข 43 
ร้อยละ 50 

สูตรแป้งขา้ว กข 43 
ร้อยละ 75 

กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 150 100 75 50 37.5 25 
แป้งข้าว กข 43 - - 75 50 112.5 75 
ไข่ไก่ 65 26.3 65 26.3 65 26.3 
เกลอื 2 0.8 2 0.8 2 0.8 
น ้ามันมะกอก 15 6.1 15 6.1 15 6.1 
น ้า 15 6.1 15 6.1 15 6.1 

         
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

        ขั้นตอนการท าผลิตภัณฑแ์ผ่นเกี๊ยว 
 
 

     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
      

 
 
 
 
 

ภาพที่  1  ขั นตอนการท้าผลิตภณัฑ์แผ่นเกี๊ยว 
 
  3.1.1 การวิเคราะห์ทางกายภาพ 
   3.1.1.1 ค่าสีของแผ่นเกี๊ยวแป้งข้าว  กข  43 
(ท้าการต้มที่อุณหภูมิ  180  ซo)  โดยการน้าตัวอย่างมา
วัดค่าสี   ด้วยเครื่องวัดค่าสี   (Spectrophotometer) 
ยี่ห้อ  KONIA  MINOTA  รุ่น  CM - 3500 d  แสดงผล
ค่าที่วัด  ได้แก่  ค่าความสว่าง  (L*)  ค่าดัชนีสีแดง  (a*) 
โดยค่า + หมายถึงวัตถุมีสีแดง  ค่า - หมายถึงวัตถุมี          
สีเขียว  และค่าดัชนีสีเหลือง  (b*)  โดยค่า + หมายถึง
วัตถุมีสีเหลือง  และค่า - หมายถึงวัตถุมีสีน ้าเงิน  ท้าการวัด
ตัวอย่างละ  3  ซ ้า  
   3.1.1.2 ค่าปริมาณน ้าอิสระ  Water  activity 
(aw)  ด้วยเครื่องวัดค่าปริมาณน ้าอิสระ  Water  activity 
(aw)  ยี่ห้อ  Aqualab  โดยน้าตัวอย่างมาท้าให้มีขนาดเล็ก
ในปริมาณ  3 - 5  กรัม  ใส่ในภาชนะส้าหรับวัดค่า 
วัดตัวอย่างละ  3  ซ ้า 
   3.1.1.3 ค่าลักษณะเนื อสัมผัส  (Texture 
profile  analysis)  ด้วยเครื่องวัดเนื อสัมผัส  (Texture 
Analyzer)  รุ่น  TA.Plus  เป็นการจ้าลองการใช้ฟันบด
อาหาร  วัดค่าด้านความแข็ง  (Hardness)  ค่าความยืดหยุ่น  
(Springiness)  ค่าการยึด เกาะ   (Adhesiveness) 
ค่าความเหนียว  (Gumminess)  และค่าความทนต่อ              

เตรียมแป้งสาลีเอนกประสงค์  ผสมแป้งข้าว  กข  43   
ทีป่ริมาณทดแทน  ร้อยละ  0,  ร้อยละ  50  และร้อยละ 75 

 

ใส่ส่วนผสมแป้ง  เกลือ  ไขไ่ก่  น ้ามันมะกอก 
และน ้า  ลงในเครื่องผสมอาหาร  ตีด้วยความเร็ว

เบอร์  1  นาน  10  นาที 

พักแป้งไว้  30  นาที  จากนั นรีดแป้ง 
ให้เป็นแผ่นบางหนา  2  มิลลเิมตร 

พักแป้งต่ออีก  30  นาที  น้ามาตัด
เป็นสี่เหลี่ยมจัตรุัส  ขนาด  3X3  นิ ว    

ได้แผ่นเกี๊ยวสา้หรับทดสอบ 
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การเคี ยว  (Chewiness)  ของแผ่นเกี๊ยวโดยใช้หัววัด            
แบบกดทรงกระบอกขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง  50  mm 
(Compression  probe,  P50)  ก้าหนดสภาวะในการวัด
ของเครื่อง  Texture  Analyzer  ได้ แก่   Pre - Test 
Speed  2.0mm/s,  Test  Speed  5.0mm/s,  Post - Test  
Speed  5.0mm/s,  Distance  90%  โดยวัดตัวอย่างละ  
10  ซ ้า 
  3.1.2 การประเมินทางประสาทสัมผัส 
   น้าแผ่นเกี๊ยวมาท้าให้สุกโดยการต้มในน ้าเดือด  
2  นาที  แล้วมาท้าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ในด้านสี  กลิ่น  รสชาติ  เนื อสัมผัส  และความชอบโดยรวม  
ด้วยวิธีการทดสอบแบบให้คะแนนความชอบ  9  ระดับ  
(9  Point  Hedonic  Scale)  โดยใช้ผู้ทดสอบจ้านวน  50  คน  
ซึ่งเป็นผู้ทดสอบจากวิทยาลัยบริหารธุรกิจและการท่องเที่ยว
นครราชสีมา  การวางแผนการทดลองและวิ เคราะห์ผล                
ทางสถิติแบบ  Randomized  Complete  Block  Design  
(RCBD)  ท้าการวิเคราะห์ค่าความแปรปรวนของผลการทดลอง  
(Analysis  of  variance,  ANOVA)  และวิเคราะห์ความแตกต่าง
ของค่าเฉลี่ยโดยวิธี  Duncan’s  multiple  range  test  
(DMRT)  โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูปทางสถิติ  SPSS  
 3.2 ศึกษาชนิดและปริมาณสารไฮโดรคอลลอยด์              
ทีม่ีผลต่อแผ่นเกี๊ยว 
  ศึกษาชนิดและปริมาณที่เหมาะสมของสารไฮโดร
คอลลอยด์ที่ใช้ปรับปรุงลักษณะเนื อสัมผัสของแผ่นเกี๊ยว
โดยใช้สารไฮโดรคอลลอยด์ที่แตกต่างกันในปริมาณที่
ต่างกัน  4  ระดับ  คือ  สูตรที่  1  สูตรพื นฐาน  (ไม่เสริม
สารไฮโดรคอลลอยด์)  สูตรที่  2  ใช้แซนแทนกัมร้อยละ  
0.3  สูตรที่  3  ใช้กัวร์กัมร้อยละ  0.3  และ  สูตรที่  4  

ใช้แซนแทนกัมร้อยละ  0.15  และกัวร์กัมร้อยละ  0.15  
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์   (Completely  
randomized  design,  CRD)  น้าแผ่นเกี๊ยว  ทั ง  4  สูตร  
มาประเมินคุณภาพ  ได้แก่  การวิเคราะห์ค่าสี  L*  a*  
และ  b*  ค่าปริมาณน ้าอิสระ  Water  activity  (aw) 
ลักษณะเนื อสัมผัส  และประเมินทางประสาทสัมผัส  
เช่น เดียวกับ   ข้อ   3.1.1  เพื่ อคั ด เลือกสู ตรที่ ได้ รับ       
การยอมรับสูงที่สุด  
  
4. ผลการวิจัย 
 4.1 ผลการศึกษาปรมิาณที่เหมาะสมของแป้งข้าว  กข  43 
ในผลิตภัณฑ์แผ่นเกี๊ยวทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าว  กข  43 
ในปริมาณต่างกัน  3  ระดับ  คือ  ร้อยละ  0  (สูตรพื นฐาน) 
ร้อยละ  50  และร้อยละ  75  ส่วนผสมในสูตรแผ่นเกี๊ยว 
แล้วน้าตัวอย่างที่ได้ไปวิเคราะห์คุณภาพ  ได้แก่  การวัดค่าสี  
ลักษณะเนื อสัมผัส  และประเมินทางประสาทสัมผัสใน
ด้านลักษณะปรากฏ  สี   กลิ่น   รส  เนื อสัมผัสและ
ความชอบโดยรวม ผลประเมินคุณภาพ  แสดงดังภาพท่ี  2  
และตารางที่  2 
 

   
(ก) สูตรพื นฐาน 

(ร้อยละ 0) 
(ข) สูตรแป้งข้าว  

กข 43 รอ้ยละ 50 
(ค) สูตรแป้งข้าว  

กข 43 รอ้ยละ 75 
 

ภาพที ่ 2  แผ่นเกี๊ยวดิบ  (ก)  สูตรพื นฐานทดแทน 
แป้งข้าวกข  43  ร้อยละ  0  ร้อยละ  50  (ข)  และร้อยละ  75  (ค) 

  
ตารางที ่ 2  ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของแผ่นเกี๊ยวสูตรพื นฐาน  และสูตรใช้แป้งข้าว  กข  43  ทดแทนแป้ง

สาลีในปริมาณร้อยละ  50  และร้อยละ  75  
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบ 

สูตร 1 (สูตรพ้ืนฐาน) สูตร 2 (ร้อยละ 50) สูตร 3 (ร้อยละ 75) 
ส ี 7.02 + 0.94ab 7.24 + 0.87a 6.82 + 0.94b 
กลิ่นns 6.44 + 1.18 6.76 + 1.04 6.34 + 1.02 

รสชาติns 7.20 + 1.03 7.32 + 0.93 7.02 + 1.50 
เนื อสัมผัส 6.82+ 1.04ab 7.06 + 0.76a 6.48 + 0.86b 

ความชอบโดยรวม 6.76 + 0.98ab 7.02 + 0.89a 6.42 + 0.97b 

 

หมายเหตุ : a b c หมายถึงค่าเฉลี่ยในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  (p≤0.05) 
                ns    หมายถึงค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส้าคัญทางสถิติ  (p>0.05) 
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  จากภาพท่ี  1  ลักษณะของแผ่นเกี๊ยวที่ใช้แป้งข้าว  
กข  43  แทนแป้งสาลีร้อยละ  50  และร้อยละ  75  แผ่น
เกี๊ยวที่ใช้แป้งข้าว  กข  43  แทนแป้งสาลี  ร้อยละ  50  
มีลักษณะเนื อสัมผัสที่ร่วนสากมือมีเม็ดแป้ง  และไม่ยืดหยุ่น
รีดเป็นแผ่นได้ยาก 
  จากตารางที่  2  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์แผ่นเกี๊ยวสูตรพื นฐาน  สูตรทดแทนแป้งสาลี
ด้วยแป้งข้าว  กข  43  ร้อยละ  50  และร้อยละ  75  มี
คะแนนความชอบด้านกลิ่นและรสชาติไม่มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ   (p>0.05)  ส่วนคะแนน
ความชอบด้านสี  เนื อสัมผัสและความชอบสูตร  2  และ
สูตร  3  แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  (p>0.05)  
สูตร  1  และสูตร  2  ด้านสี  เนื อสัมผัสและความชอบ
โดยรวมไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  (p≤0.05)  
 4.2 ผลการศึกษาชนิดและปริมาณสารไฮโดรคอลลอยด์
ทีใ่ช้เสริมในแผ่นเกี๊ยว 
  จากการศึกษาชนิดและปริมาณที่เหมาะสมของ
สารไฮโดรคอลลอยด์เพื่อใช้ปรับปรุงเนื อสัมผัสของแผ่น
เกี๊ยวโดยใช้สารไฮโดรคอลลอย์ที่แตกต่างกันในปริมาณ    
ที่ต่างกัน  4  สูตร  คือ  สูตรที่  1  สูตรพื นฐาน  (ไม่เสริม
สารไฮโดรคอลลอยด์)  สูตรที่  2  ใช้แซนแทนกัมร้อยละ  0.3  
สูตรที่   3  ใช้กัวร์กัมร้อยละ  0.3  และสูตรที่   4  ใช้                  
แซนแทนกัมร้อยละ  0.15  ผสมกัวร์กัม  ร้อยละ  0.15       

 

น้าตัวอย่างที่ได้ไปวิเคราะห์  ค่าสี  ค่าปริมาณน ้าอิสระ 
Water  activity (aw) ลักษณะเนื อสัมผัสของตัวอย่าง 
และประเมินทางประสาทสัมผัสในด้าน  สี  กลิ่น  รสชาติ       
เนื อสัมผัส  และความชอบโดยรวม  ลักษณะที่ได้ดังภาพที่  3 
และผลแสดงดังตารางที่  3 

  
ไม่เสริม 

สารไฮโดรคอลลอยด ์
แซนแทนกัม 
ร้อยละ 0.3 

  
กัวร์กัม 

ร้อยละ 0.3 
แซนแทนกัมร้อยละ 0.15 
และกัวร์กมัร้อยละ 0.15 

 
ภาพที ่ 3  ลักษณะปรากฏของแผน่เกี๊ยวดิบจากแป้งข้าว 

กข  43  ทดแทนแป้งสาลีในปริมาณร้อยละ  50  
ที่เสริมสารไฮโดรคอลลอยด์ต่างชนิดในปริมาณที่แตกต่างกัน 
 

ตารางที่  3  คุณภาพของแผ่นเกี๊ยวดิบจากแป้งข้าว  กข  43  ทดแทนแป้งสาลีร้อยละ  50  ที่เสริมสารไฮโดรคอลลอยด์ต่างกัน 

หมายเหตุ  :  a b c หมายถึงค่าเฉลี่ยในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  (p≤0.05) 
                 ns     หมายถึงค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ  (p>0.05) 
             L*   แสดงค่า  ความสว่าง  มีค่าตั งแต่  0 - 100 
             a*    แสดงค่า  สีแดง  เมื่อ  a*  มีค่าเป็น + สีเขียว  เมื่อ  a*  มีค่าเป็น – 
             b*    แสดงค่า  สีเหลือง  เมื่อ  b*  มีค่าเป็น  +  สีน ้าเงิน  เมื่อ  b*  มีค่าเป็น – 

คุณภาพทางกายภาพ 
ปริมาณสารไฮโดรคอลลอยด ์

ไม่เติม 
สารไฮโดรคอลลอยด ์

แซนแทนกัม 
ร้อยละ 0.3 

กัวร์กัม 
ร้อยละ 0.3 

แซนแทนกัมร้อยละ 0.15 
และกัวรก์ัม รอ้ยละ 0.15  

ค่าสี       
        L* 62.81±0.07c 73.08±0.02a 70.71±0.02b 73.28±0.03a 
        a* 1.78±0.02d 3.64±0.07a 3.06±0.02b 2.36±0.02c 
        b* 18.08±0.06c 26.17±0.03a 24.20±0.04ab 20.68±0.00b 
ค่าปริมาณน ้าอิสระ 
Water  activity (aw)ns 

0.93±0.01 0.92±0.01 0.93±0.01 0.94±0.01 

ลักษณะเนื อสัมผัส     
 ค่าความแข็ง (N)  4,323±201.6b 6,252±311.5a 5,731±451.8ab 5,960±211.1ab 
 ค่าการยึดเกาะ (N.s) -30.1±10.5c -168.3±15.4ab -138.2±15.5b -185.5±10.3a 
- ค่าความยืดหยุ่น 22.5±12.0c 48.7±23.2b 45.5±23.6b 50.7±11.7a 
- ค่าความเหนียว 3,458.2±10.3b 4,580.3±26.5a 4,966.2±28.7a 4,858.0±31.2a 
- ค่าความทนต่อการเคี ยว 1,520±60.2c 3,035±40.8a 2,665±55.5b 3,020.5±40.9a 
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  จากตารางที่  3  ผลการศึกษาปริมาณการใช้สาร
ไฮโดรคอลลอยดท์ี่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์แผ่นเกี๊ยวดิบจาก
แป้งข้าว  กข  43  ทดแทนแป้งสาลีร้อยละ  50  ที่ใช้    
แซนแทนกัมและกัวร์กัม  พบว่า  เมื่อเติมแซนแทนกัม 
ร้อยละ  0.15  และกัวร์กัมร้อยละ  0.15  ท้าให้แผ่นเกี๊ยว
มีความยืดหยุ่น เกาะตั วกัน  เนื่ องจากแซนแทนกัม                   
มีคุณสมบัติในการเพิ่มความหนืดและสามารถท้าให้เกิด  

เจลอย่างอ่อน  และกัวร์กัม  มีคุณสมบัติท้าให้อิมัลชัน          
คงตัว  ท้าให้หนืด  เมื่อเติมในแผ่นเกี๊ยว  ท้าให้ลักษณะ
เนื อสัมผัสค่าความแข็ง  (N)  ค่าการยึดเกาะ  (N.s)  ค่าความยืดหยุ่น  
ค่าความเหนียว  ค่าความทนต่อการเคี ยว เพิ่มขึ นมากกว่า
สูตรไม่เติมสารไฮโดรคอลลอยด์  และเมื่อสัมผัสมีลักษณะ
เหนียวนุ่ม สามารถรีดเป็นแผ่นได้ 

 
ตารางที่  4  ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสแผ่นเกี๊ยวแป้งข้าว  กข  43  ทดแทนแป้งสาลีร้อยละ  50  ที่เสริมสารไฮโดรคอลลอยด์ต่างกัน 
 

คุณภาพ 
ทางประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบ 
ไม่เติม 

สารไฮโดรคอลลอยด์ 
แซนแทนกัม 
ร้อยละ 0.3 

กัวร์กัม 
ร้อยละ 0.3 

แซนแทนกัม ร้อยละ 0.15 
และกัวร์กัม ร้อยละ 0.15 

สี 6.06 + 0.91d 6.68 + 0.84c 7.06 + 0.71b 7.90 + 0.71a 
กลิ่น 6.32 + 0.89b 6.20 + 1.07b 7.22 + 0.84a 7.02 + 0.74a 
รสชาติ 6.94 + 1.06a 6.28 + 090b 6.24 + 0.98b 6.96 + 0.78a 
เนื้อสัมผัส 6.06 + 1.06b 6.38 + 1.05b 6.82 + 0.75a 6.88 + 0.85a 
ความชอบโดยรวม 6.24 + 1.17b 6.26 + 1.13b 6.80 + 0.78a 6.94 + 0.87a 

หมายเหตุ  :  a b c หมายถึงค่าเฉลี่ยในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  (p≤0.05) 

  จากตารางที่  4  ผลการศึกษาปริมาณการใช้สาร
ไฮโดรคอลลอยด์ที่เหมาะสมส้าหรับผลิตภัณฑ์แผ่นเกี๊ยว
แป้งข้าว  กข  43  สูตรทดแทนแป้งสาลีร้อยละ  50  ที่เติม
แซนแทนกัมและกัวร์กัม  ในปริมาณที่แตกต่างกันด้วย
วิธีการต้ม  การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสมีคะแนน
ความชอบด้านสี  กลิ่น  รสชาติ  เนื อสัมผัสและความชอบ
โดยรวมแผ่นเกี๊ยวทั ง  4  สูตร  มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติ  (p≤0.05)  จากข้อเสนอแนะของผู้ทดสอบชิม
พบว่าการเติมสารไฮโดร-คอลลอยด์ในชนิดที่แตกต่างกันมี
ผลต่อคุณลักษณะของแผ่นเกี๊ยวแป้งข้าว  กข  43  โดย
การเติมแซนแทนกัม  ร้อยละ  0.15  และกัวร์กัมร้อยละ  
0.15  ช่วยเพิ่ม  ความหนดื  ท้าให้แป้งข้าว  กข  43  รวมเป็น
เนื อเดียวกัน  
 
5. อภิปรายผลการวิจัย 
 ผลการใช้แป้งข้าว  กข  43  ทดแทนแป้งสาลีในแผ่นเกี๊ยว  
จากข้อเสนอแนะของผู้ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
พบว่าการเพิ่มปริมาณแป้ง  ข้าว  กข  43  มีผลให้แผ่น
เกี๊ยวมีสีเข้มขึ น  และการทดแทนในระดับ  ร้อยละ  75  
แป้งจะร่วนหยาบไม่เกาะตัวกัน  ท้าให้ปั้นเป็นก้อนและรีด
เป็นแผ่นบางค่อนข้างยากและไม่เป็นแผ่น  จากผลการศึกษา
ปริมาณที่เหมาะสมของแป้งข้าว  กข  43  ในผลิตภัณฑ์
แผ่นเกี๊ยวจะเห็นได้ว่าการเพิ่มปริมาณแป้งข้าว  กข  43  

มีผลท้าให้แผ่นเกี๊ยวมีสีเข้มขึ น  ซึ่งอาจเกิดจากองค์ประกอบ
ของแป้งข้าว  กข  43  ที่มีปริมาณอะมิโลสต่้าและมีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกมาก  เมื่อเทียบกับแป้งสาลีทั่วไป  
(บุญเลิศ  ศรีสุข,  2564)  โดยสารประกอบฟีนอลิกมีบทบาท
ส้าคัญในการเกิดปฏิกิริยาสีน ้าตาลระหว่างการให้ความร้อน  
(Maillard  Reaction)  ซึ่งเป็นกระบวนการที่ท้าให้ผลิตภัณฑ์
อาหารเกิดสีเข้มขึ นเมื่อผ่านการให้ความร้อน  การทดแทน
แป้งข้าว  กข  43  ในปริมาณที่มากขึ น  แป้งจะร่วนหยาบ
ไม่เกาะตัวกัน  ท้าให้ปั้นเป็นก้อน  และรีดเป็นแผ่นบาง
ค่อนข้างยากสอดคล้องกับการศึกษาของ  สมชาย  วงศ์สวัสดิ์  
(2563)  พบว่าแป้งข้าวที่มีปริมาณอะมิโลเพกตินสูงจะมี
แนวโน้มท้าให้แป้งร่วนและขาดความสามารถในการขึ นรูป
เป็นแผ่นได้ดี  ซึ่งเป็นผลมาจากการจัดเรียงตัวของโมเลกุล
แป้งที่แตกต่างกันเมื่อเทียบกับแป้งสาลี  อีกทั งโครงสร้าง
ของแป้งมีผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์  
โดยแป้งที่มีปริมาณอะมิโลสต่้าจะมีความหนืดสูงแต่ขาด
ความสามารถในการคงรูป  ดังนั นจากผลการทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสจึงเลือก  สูตรที่  2  ปริมาณ
การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าว  กข  43  ที่ร้อยละ  50  
ที่มีคะแนนด้านความชอบด้านสีเนื อสัมผสั  และความชอบ
โดยรวมสูงกว่าสูตรพื นฐาน  สอดคล้องกับ  ยศพร  พลายโถ, 
และคณะ  (2566)  ที่ท้าการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของ
แป้งข้าว  กข  43  และใบชะพลูในผลิตภัณฑ์ครองแครงกรอบ  
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พบว่า  ครองแครงกรอบที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าว 
กข  43  ร้อยละ  50  ได้รับความชอบโดยรวมสูงกว่า
ร้อยละ  0  และร้อยละ  25  จากการทดลองแป้งข้าว  กข  43 
สามารถใช้ทดแทนแป้งสาลีได้ในผลิตภัณฑ์ครองแครงกรอบ  
 ผลการศึกษาปริมาณการใช้สารไฮโดรคอลลอยด์              
ที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์แผ่นเกี๊ยวดิบจากแป้งข้าว  กข  43  
ทดแทนแป้งสาลีร้อยละ  50  ที่เติมแซนแทนกัม  และกัวร์กัม 
พบว่า  การเสริมสารไฮโดรคอลลอยด์ท้าให้สีของแผ่นเกี๊ยวมี
สีสว่างขึ น  ความเป็นสีเหลืองเพิ่มมากขึ น  ผลการวัดค่าสี 
L*,  a*  และ  b*  สูงขึ น  สอดคล้องกับผลการวิจัยของ      
ตวงรัตน์  สนนาค,  และคณะ  (2566)  ศึกษาผลของ  
แซนแทนกัมและกัวร์กัมต่อคุณภาพของเม็ดไข่มุกจากการใช้
แป้งข้าวกล้องงอกและแป้งข้าวเหนียวด้างอกทดแทนแป้ง
มันส้าปะหลัง  พบว่า  การเติมแซนแทนกัมและกัวร์กัม
ส่งผลให้ค่าความสว่าง  ค่าความเป็นสีเหลือง  ค่าความแข็ง
และค่าความเหนียวของเม็ดไข่มุกเพิ่มขึ น  เช่นเดียวกับ
แผ่นเกี๊ยว  ที่มีความยืดหยุ่น  เกาะตัวกัน  เนื อสัมผัส              
มีลักษณะเหนยีวนุม่  สามารถรีดเป็นแผ่นได้ง่ายสอดคล้องกับ
การศึกษาของ  (บุญเลิศ  ศรีสุข,  2564)  พบว่า  คุณสมบัติ 
ของสารไฮโดรคอลลอยด์ช่วยเพิ่มความสามารถในการอุ้มน ้า
และสร้างโครงสร้างเจลที่เสริมความยืดหยุ่นให้กับผลติภณัฑ์  
การใช้สารไฮโดรคอลลอยด์สามารถปรับปรุงคุณสมบัติ
ด้านกายภาพของผลิตภัณฑ์จากแป้งข้าวได้  โดยเฉพาะ
การเสริมสร้างโครงสร้างที่ท้าให้ผลิตภัณฑ์สามารถยืดหยุ่น  
และรีดเป็นแผ่นได้ ง่ายขึ น  ดังนั นการใช้แซนแทนกัม  
และกัวร์กัมในแผ่นเกี๊ยวแป้งข้าว  กข  43  ในอัตราส่วนที่
เหมาะสม  จึงมีบทบาทส้าคัญในการช่วยพัฒนาคุณสมบัติ
ของผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพที่ดีขึ น  และการเสริมกัวร์กัม  
และแซนแทนกัมในผลิตภัณฑ์ที่มีแป้งข้าวเป็นองค์ประกอบหลัก  
สามารถช่วยเพิ่มความหนืดและท้าให้ผลิตภัณฑ์มีความนุ่ม
ขึ นเมื่อผ่านกระบวนการผลิต 
 
6. สรุปผลการวิจัย 
 อัตราส่วนที่เหมาะสมของแป้งข้าว  กข  43  ทดแทน
แป้งสาลีในผลิตภัณฑ์แผ่นเกี๊ยว  คือ  ร้อยละ  50  ได้รับ
คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสมากกว่าการทดแทน
ร้อยละ  75  และการเสริมสารไฮโดรคอลลอยด์เพื่อ
ปรับปรุงเนื อสัมผัส  โดยการใช้เติมแซนแทนกัมร้อยละ 
0.15  และกัวร์กัมร้อยละ  0.15  ได้คะแนนความชอบทาง
ประสาทสัมผัสมากกว่าการใช้แซนแทนกัมร้อยละ  0.3  
หรือการใช้กัวร์กัมร้อยละ  0.3  เพียงชนิดเดียว  จากผล
การวิเคราะห์ทางกายภาพ  พบว่า  ค่าสี  L*,  a*  และ  
b*  เท่ากับ  73.28±0.03,  2.36±0.02  และ  20.68±0.00 
ตามล้าดับ  ค่าปริมาณน ้าอิสระ  Water  activity  (aw) 

เท่ากับ  0.94±0.01  ลักษณะเนื อสัมผัส  ค่าความแข็ง  (N)  
ค่าการยึดเกาะ  (N.s),  ค่าความยืดหยุ่น,  ค่าความเหนียว 
และค่าความทนต่อการเคี ยว  เท่ากับ  5,960,  -185.5, 
50.7,  4,858.0  และ  3,020.5  ตามล้าดับ  ด้วยการเติม
แซนแทนกัมและกัวร์กัม  ท้าให้เนื อสัมผัสของแผ่นเกี๊ยว
เรียบเนียนขึ น  รีดง่ายขึ น  เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
 
7. ข้อเสนอแนะ 
 7.1 หากน้าแป้งข้าว  กข  43  มาทดแทนแป้งสาลีใน
ผลิตภัณฑ์แผ่นเกี๊ยวในปริมาณยิ่งมากขึ น  จะท้าให้แผ่นเกี๊ยว
แข็งร่วน  ขาดง่ายมากขึ น 
 7.2 อาจมีการใช้แป้งข้าว  กข  43  ทดแทนแป้งสาลี
ในปริมาณที่สูงขึ นกับผลิตภัณฑ์อื่น ๆ  ที่มีลักษณะกรอบร่วน 
 7.3 ในการศึกษาครั งต่อไปอาจจะมีแป้งข้าวที่มีดัชนี
น ้าตาลต่้าชนิดอื่นทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์เกี๊ยว 
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