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บทคัดย่อ 
การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาลักษณะทางกายภาพ คุณค่าทางโภชนาการ และทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เอแคลร์ที่ทดแทนด้วยแป้งมันเทศสีม่วง (PSPF) ในระดับที่แตกต่างกัน (ร้อย
ละ 0, 10, 20, 30, 40 และ 50) ซึ่งมันเทศสีม่วงเป็นแหล่งของสารแอนโทไซยานิน การวัดค่าสี (ค่าความ
สว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*)) ของผลิตภัณฑ์เอแคลร์ด้วยเครื่องวัดสี 
พบว่าค่า L* และ b* มีค่าลดลง ในขณะที่ค่า a* มีค่าเพิ่มขึ้น เมื่อระดับของ PSPF เพิ่มขึ้นจากร้อยละ 0 ถึง 
50 เมื่อประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสแสดงให้เห็นว่าผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภัณฑ์เอแคลร์
ที่ทดแทนด้วย PSPF ที่ร้อยละ 30 รวมทั้งศึกษาคุณภาพทางสีและประสาทสัมผัสของส่วนตัวไส้เอแคลร์ที่
เสริมเนื้อมันเทศที่ระดับที่แตกต่างกัน (ร้อยละ 0, 15, 20 และ 25) พบว่าการเสริมด้วยเนื้อมันเทศสีม่วงที่
ร้อยละ 25 ในส่วนของไส้เอแคลร์มีผลต่อคุณภาพของสี โดยมีค่า a* เพิ่มขึ้น ในขณะที่ค่า L* และ b* มีค่า
ลดลง จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์เอแคลร์ (100 กรัม) พบว่ามีปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 26.85 โปรตีนร้อยละ 5.50 ไขมันร้อยละ 11.38 เถ้าร้อยละ 0.90 ความช้ืนร้อยละ 55.37 
และพบจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่า 1.8 x 103 CFU/g ดังนั้นสรุปได้ว่าการใช้แป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลี
ร้อยละ 30 (เปลือกแป้ง) และเสริมเนื้อมันเทศสีม่วง (ตัวไส้) ร้อยละ 25 ท าให้มีคุณค่าทางโภชนาการ และ
คุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เอแคลร์เพิ่มขึ้น 
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EFFECT OF PARTIAL REPLACEMENT OF WHEAT FLOUR WITH PURPLE SWEET 
POTATO FLOUR ON PHYSICAL, NUTRITIONAL AND SENSORY  

CHARACTERISTICS OF ÉCLAIR 
 

Hathaichanok Leepathamakul1  Supichaya Khumkhom2* 
 
Abstract 

The objective of this study was to investigate the physical, nutritional and 
sensory characteristics of Éclair substituted with different levels (0, 10, 20, 30, 40 and 
50%) of purple sweet potato flour (PSPF) as sources of anthocyanin. colour parameters 
(lightness (L*), redness (a*) and yellowness (b*)) of all Éclair were measured using a 
Hunter colorimeter. L* and b* values of Éclair decreased while a* value increased with 
increase in level of PSPF from 0 to 50%. Sensory evaluation showed that Éclair 
substituted with 30% PSPF was acceptable. In addition, colour and sensory qualities of 
patties incorporated with purple sweet potato (PSP) at different levels (0, 15, 20 and 
25%) were studied. PSP addition up to 25% had effect on the colour of patties and 
increased a* value, while decreasing the L* and b* values of the patties. The patties 
incorporated with 25% PSP improved the overall sensory acceptance. The analysis of 
chemical composition of Éclair (100 grams) had carbohydrate content of 26.85%, protein 
content of 5.50%, fat content of 11.38%, ash content of 0.90%, moisture content of 
55.37% and found microorganism less than 1.8 x 103 ( CFU/g). Therefore, it can be 
concluded that the Éclair substituted with 30% PSPF and patties incorporated with 25% 
PSP improved the nutritional and the sensory characteristics of Eclair products. 
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บทน า 

มันเทศ (Sweet potato) มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ Ipomoea batatas L. เป็นพืชหัวใต้ดิน
ที่มีความส าคัญทางเศรษฐกิจมีการเพาะปลูกมากในหลายทวีป เช่น แอฟริกา อเมริกาใต้ และเอเชีย ซึ่งพันธุ์
มันเทศที่นิยมปลูกในประเทศไทยมีหลายสายพันธุ์ เช่น พันธุ์เนื้อสีขาว (white sweet potato) เนื้อสี
เหลือง (yellow sweet potato) เนื้อสีส้ม (orange potato) และเนื้อสีม่วง (purple sweet potato) 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งในอ าเภอบางประหัน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา พบว่ามีพื้นที่เพาะปลูกประมาณ 851 
ไร่ และมีผลผลิตเฉลี่ยต่อปี 2,700 ตัน ซึ่งหัวมันเทศสีม่วงมีราคาขายต่ าเฉลี่ยกิโลกรัมละ 8 บาท ซึ่งต่ ากว่ามัน
เทศสีม่วงญี่ปุ่นประมาณ 10-20 เท่า ดังนั้นการแปรรูปมันเทศสีม่วงให้อยู่ในรูปแป้งเพื่อน าไปเป็นวัตถุดิบใน
การผลิตอาหารในกลุ่มผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จึงเป็นแนวทางหนึ่งที่จะช่วยสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับกลุ่มเกษตรกรผู้
ปลูกมันเทศ ซึ่งมันเทศเป็นแหล่งของคาร์โบไฮเดรตที่ส าคัญ (Zhang et al., 2018; Guo et al., 2019) 
รวมทั้งยังมีวิตามิน เกลือแร่ ใยอาหาร และสารพฤกษเคมีที่สามารถออกฤทธิ์ได้ทางชีวภาพหลากหลาย
ชนิด เช่น สารประกอบฟีนอลิก (phenolic compounds) สารฟลาโวนอยด์ (flavonoid compounds) 
สารแอนโทไซยานิน (anthocyanin) สารสีรงควัตถุแคโรทีนอยด์ (carotenoids) และพอลิแซ็กคาไรด์ 
(polysaccharides) ที่มีฤทธิ์ ในการลดระดับน้ าตาลในเลือดและป้องกันโรคอ้วน ( Jang et al., 2019; 
Zhuang et al., 2019) ฤทธ์ต้านอนุมูลอิสระ (Grace et al., 2014; Tang et al., 2015) ฤทธิ์ต้านการ
อักเสบ (Chen et al., 2019) ช่วยกระตุ้นระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย (Tang et al., 2019) ยับยั้งการเกิด
เนื้องอก (Wu et al., 2015) โดยกลุ่มและปริมาณของสารเหล่านี้ที่พบจะมีความแตกต่างกันขึ้นอยู่กับ
พันธุ์และสีของเนื้อมันเทศ สอดคล้องกับงานวิจัยของ Tang และคณะ (2015) พบว่ามันเทศเนื้อสีม่วงมี
สารประกอบฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ และแอนโทไซยานินในปริมาณสูง รวมทั้งยังมีฤทธิ์ในการต่อต้าน
อนุมูลอิสระมากกว่ามันเทศเนื้อสีขาว สีส้ม และสีเหลือง (Tang et al., 2015) จากประโยชน์และ
ความส าคัญของมันเทศสีม่วงจึงเป็นที่นิยมน ามาแปรรูปเป็นแป้งมันเทศสีม่วงและพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร
ชนิดต่าง ๆ ตัวอย่างเช่น ผลิตภัณฑ์คุกกีม้ันเทศสีม่วง (นรินทร์ เจริญพันธ์, 2561)  

ชูเพสตรี (Choux pastry) มีต้นก าเนิดมาจากประเทศฝรั่งเศส ซึ่งค าว่าชู (Choux) ใน
ภาษาฝรั่งเศส แปลว่า กะหล่ าปลี จึงเป็นที่มาของช่ือขนม เนื่องจากเมื่อบีบแป้งชูให้เป็นทรงกลมแล้ว
น าไปอบ เนื้อแป้งจะพองฟู และมีรอยแตกบนหน้าขนม ซึ่งมีลักษณะคล้ายกับกะหล่ าปลี โดยด้านในของชู
จะกลวง เนื้อแป้งมีรสจืด สอดไส้ครีมรสหวานหอม (ดวงใจ สัมพันธ์ปรีดา, 2556) ซึ่งท าจากแป้งที่กวนสุก
ด้วยน้ าและไขมันแล้วตีรวมกับไข่ เพื่อให้แป้งขยายตัวเมื่อได้รับความร้อนจากตู้อบไอน้ าที่ระเหยจาก
ความช้ืนที่เกิดขึ้นในระหว่างการอบเป็นอีกสาเหตุหนึ่งที่ท าให้เกิดการขยายตัว คุณลักษณะของชูเพสตรี
ที่อบสุกแล้ว จะมีลักษณะพองเบา และภายในกลวง ซึ่งผลิตภัณฑ์จากที่เตรียมแป้งชูเพสตี้และเป็นท่ีนิยม
กันมากในจ าพวกชูเพสตรีทั้งหลาย ได้แก่ ครีมพัฟ (Craem puff) และเอแคลร์ (Eclairs) โดยครีมพัฟจะ
มีรูปร่างกลมหรือรี ในขณะที่เอแคลร์จะมีรูปร่างยาว ทั้งสองผลิตภัณฑ์นี้นิยมบรรจุไส้ด้วยครีมคัสตาร์ด 
(จิตธนา แจ่มเมฆ และอรอนงค์ นัยวิกุล, 2554) อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์เอแคลร์มีส่วนผสมหลักเป็นแป้ง
สาลี ซึ่งมีคุณค่าทางโภชนาการต่ า และจากประโยชน์ในเชิงของสุขภาพของมันเทศสีม่วงจึงมีแนวคิดใน
การศึกษาผลของการทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งมันเทศสีม่วงในผลิตภัณฑ์เอแคลร์เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้สูงขึ้น ซึ่งองค์ความรู้และเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากมันเทศสีม่วงที่ได้สามารถ
น าไปถ่ายทอดสู่ชุมชนท้องถิ่นหรือน าไปประยุกต์ใช้ในการผลิตเบเกอรี่เชิงพาณิชย์ต่อไป 
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วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1. เพื่อศึกษาปริมาณแป้งมันเทศสีม่วงที่เหมาะสมส าหรับการทดแทนแป้งสาลีต่อลักษณะสี 
และทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เปลือกแป้งเอแคลร์ 

2. เพื่อศึกษาปริมาณการเสริมเนื้อมันเทศสีม่วงที่มีต่อลักษณะของสี และทางด้านประสาท
สัมผัสในส่วนของไส้ผลิตภัณฑ์เอแคลร์ 

3. เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ และปริมาณจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์เอแคลร์ 
 

วิธีการด าเนินการวิจัย 
1. การเตรียมแป้งมันเทศสีม่วง 
 น ามันเทศสีม่วงสายพันธุ์กะปิที่ซื้อมาจากเกษตรกรผู้ปลูกมันเทศในอ าเภอบางประหัน 

จังหวัดพระนครศรีอยุธยา การเตรียมแป้งมันเทศสีม่วง (purple sweet potato flour, PSPF) ด้วยเครื่อง
อบแห้งแบบลูกกลิ้งโดยการน ามันเทศสีม่วงสายพันธุ์กะปิแท้ ซื้อมาจากกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกมันเทศ อ าเภอ
บางประหัน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา น ามาล้างท าความสะอาดด้วยน้ ากลั่น ปอกเปลือก และน าไปนึ่งตี
บดละเอียด หลังจากนั้นน าไปให้ความร้อนด้วยเครื่องอบแห้งแบบลูกกลิ้งด้วยไอน้ าความดันสูงที่อุณหภูมิ 120-
170 องศาเซลเซียส แป้งมันเทศสีม่วงจะมีลักษณะเป็นแผ่นบาง ๆ และจะถูกขูดออกโดยใบมีดที่สัมผัสกับผิว
ของลูกกลิ้ง หลังจากนั้นน ามันเทศสีม่วงที่มีลักษณะเป็นแผ่นบางมาปั่นให้ละเอียดด้วยเครื่องบดละเอียด และ
น าไปร่อนผ่านตะแกรงร่อนขนาด 0.25 มิลลิเมตร (ภาพที่ 1) และเก็บรักษาในถุงลามิเนทกันความชื้นที่ -20 
องศาเซลเซียสเพื่อใช้ในการทดลองต่อไป  
 

 
ภาพที่ 1 แสดงลักษณะของแป้งมนัเทศสีม่วงและแป้งสาล ี

 
2. การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการทดแทนด้วย PSPF ในผลิตภัณฑ์เปลือกแป้งและส่วน

ของไส้เอแคลร ์
 2.1 น าผลิเตภัณฑ์เอแคลร์ที่ผ่านการคัดเลือกต ารับพื้นฐานมาศึกษาปริมาณที่เหมาะสม

ของการทดแทน WF บางส่วนด้วย PSPF ในผลิตภัณฑ์เปลือกแป้งเอแคลร์ 6 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 (100:0) 
สูตรควบคุม, ร้อยละ 10 (90:10), ร้อยละ 20 (80:20), ร้อยละ 30 (70:30), ร้อยละ 40 (60:40) และร้อยละ 
50 (50:50) ของ WF ทั้งหมด 
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 2.2 กรรมวิธีการผลิตเปลือกแป้ง (Crust) เริ่มต้นโดยการร่อนแป้งสาลีและแป้งมันเทศสี
ม่วงพักไว้ หลังจากนั้นน าน้ ากับเนยสดต้มจนเดือดและเติมแป้งลงไป กวนพอสุกยกลงพักไว้ให้อุ่น ใส่ไข่
ไก่ลงตีให้เข้ากันทีละฟอง ตักส่วนผสมใส่ถุงบีบ บีบให้เป็นรูปร่างและน าเข้าตู้อบที่อุณหภูมิ 200 องศา
เซลเซียส นาน 20 นาที ส่วนของไส้ (Patties) ใส่ส่วนผสมทั้งหมดลงในหม้อคนให้แป้งและเนื้อมันเทศสี
ม่วงละลาย (ร้อยละ 15, 20 และ 25) ยกขึ้นตั้งไฟกลาง กวนจนแป้งสุกและส่วนผสมข้นขึ้น ปิดเตา พัก
ไว้ให้เย็น น าตัวไส้ใส่ถุงบีบ แล้วบีบเข้าด้านข้างของตัวเปลือกจนเต็ม (เสมอพร สังวาสี, 2558) 

3. การศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เปลือกแป้งและส่วนของไส้เอแคลร์ 
 น าผลิตภัณฑ์เปลือกแป้งเอแคลร์ที่ทดแทนด้วย PSPF ที่ระดับร้อยละ 0, 10, 20, 30, 

40 และ 50 ของส่วนผสมของแป้งสาลีทั้งหมด และส่วนของไส้เอแคลร์ที่เสริมด้วยเนื้อมันเทศสีม่วงใน
ระดับท่ีแตกต่างกัน (ร้อยละ 0, 15, 20 และ 25) มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้แก่ ลักษณะ
ที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมด้วยวิธี 9-Point hedonic scale test จาก
ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 50 คน คะแนนเท่ากับ 1 คือไม่ชอบมากที่สุด และคะแนนเท่ากับ 9 
คือ ชอบมากที่สุด 

4. การวิเคราะห์ลักษณะสี องค์ประกอบทางเคมี และทางด้านจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์เอแคลร์  
 4.1 น าผลิตภัณฑ์เอแคลร์ (เปลือกแป้งและตัวไส้) ที่ผลิตได้มาวิเคราะห์ลักษณะทาง

กายภาพดังต่อไปนี้ การวิเคราะห์ค่าสี ได้แก่ ค่าความสว่าง (L*) และค่าความเป็นสีแดง-เขียว (a*) ด้วย
เครื่องวัดค่าสี รุ่น Color Quest XE (Hunter Lab, USA) 

 4.2 วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์สุดท้าย ได้แก่ โปรตีน ไขมัน ความช้ืน 
เถ้า และคาร์โบไฮเดรต โดยวิธีการ AOAC (2016) และการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ คือ จ านวน
จุลินทรีย์ทั้งหมด (Total plate count)   AOAC (2016) 

5. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 ท าการทดลองทั้งหมด 3 ซ้ า และวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely 

Randomized Design, CRD) วิเคราะห์ความแปรปรวนแบบ Analysis of Variance (ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี  Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่
ระดับความเช่ือมั่น 95% โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป 
 
ผลการวิจัยและการอภิปรายผล 

1. ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วย PSPF ในผลิตภัณฑ์
เปลือกแป้งเอแคลร์ 

 จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์เปลือกแป้งเอแคลร์ (Crust) ที่ทดแทนด้วย PSPF ร้อยละ 0, 
10, 20, 30, 40 และ 50 ของส่วนผสมแป้งสาลีทั้งหมด และน ามาประเมินคุณภาพทางด้านประสาท
สัมผัส ได้แก่ ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมด้วยวิธี 9–point 
hedonic scaling test แสดงดังภาพที่ 2 พบว่าผลิตภัณฑ์เปลือกแป้งเอแคลร์ที่ทดแทนด้วย PSPF ใน
ปริมาณที่แตกต่างกัน ส่งผลให้ค่าคะแนนเฉลี่ยทุกคุณลักษณะด้านประสาทสัมผัสมีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤0.05) โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์เปลือกแป้ง (Crust) ที่ทดแทนด้วย PSPF ร้อย
ละ 30 ของส่วนผสมแป้งสาลีทั้งหมด มีค่าคะแนนเฉลี่ยในด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม
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สูงที่สุด ซึ่งมีค่าคะแนนเท่ากับ 7.96, 8.26, 8.18 และ 8.32 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบมาก 
เนื่องจากการทดแทนด้วย PSPF ที่เพิ่มขึ้นจาก 0 ถึง 30 ท าให้เปลือกแป้งเอแคลร์มีลักษณะเฉพาะตัวที่
แปลกใหม่ รวมทั้งมีกลิ่นเฉพาะตัวที่ เกิดจากสารประกอบระเหยที่ให้กลิ่นรส ( volatile flavor 
compounds) จึงท าให้ผู้ทดสอบมีความชอบท่ีเพิ่มขึ้น ยกเว้นในด้านลักษณะที่ปรากฏและสี มีค่าเฉลี่ย
คะแนน 8.10 และ 8.00 ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับในผลิตภัณฑ์เปลือกแป้งเอแคลร์ที่ทดแทนด้วยแป้ง
มันเทศสีม่วงที่ร้อยละ 20 ของส่วนผสมแป้งสาลีทั้งหมด 
 

 
ภาพที่ 2 ค่าคะแนนเฉลี่ยการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผสัของเปลือกแป้งเอแคลร์ (Crust)  

ที่ทดแทนด้วย PSPF ในระดับที่แตกต่างกัน 
 

 รองลงมา คือ ร้อยละ 20, 10, 0 (ชุดควบคุม), 40  และ 50  ของส่วนผสมแป้งสาลี
ทั้งหมด ตามล าดับ ซึ่งมีค่าคะแนนเฉลี่ยทุกคุณลักษณะด้านประสาทสัมผัสอยู่ในระดับความชอบน้อยถึง
ชอบปานกลาง จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าการทดแทนด้วย PSPF ในปริมาณที่เพิ่มมากขึ้นนั้น มี
ผลต่อการยอมรับของผู้ทดสอบชิม โดยผลิตภัณฑ์เปลือกแป้งเอแคลร์ (Crust) ที่ทดแทนด้วย PSPF ร้อย
ละ 40 และ 50 ของส่วนผสมแป้งสาลีทั้งหมด มีคะแนนเฉลี่ยทุกคุณลักษณะด้านประสาทสัมผัสน้อยกว่า
เอแคลร์ต ารับควบคุมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p < 0.05) (ภาพที่ 1) ซึ่งอยู่ในระดับความชอบน้อย 
ปัจจัยหนึ่งที่ท าให้ผลิตภัณฑ์เอแคลร์ต ารับที่ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วย PSPF ร้อยละ 40  และ 50 
ของส่วนผสมแป้งสาลีทั้งหมด ไม่เป็นที่ยอมรับของผู้ทดสอบชิมนั่น เนื่องมาจากในส่วนของเปลือกแป้งเอ
แคลร์มีลักษณะของสีม่วงเข้มเกินไปจึงท าให้ผู้ทดสอบชิมไม่คุ้นเคยกับสีในลักษณะนี้ รวมทั้งยังมีกลิ่นเฉพาะตัว
ของพืชหัวใต้ดิน และรสชาติของแป้งมันเทศสีม่วงที่มีมากเกินไป รวมทั้งยังส่งผลต่อลักษณะทางกายภาพ 
คือ มีเปลือกหนา การพองตัว ลักษณะภายในกลวงลดลง และมีปริมาตรต่ า ซึ่งเป็นผลมาจากการที่
สตาร์ชถูกเปลี่ยนมาเป็นเจลในขณะกระบวนการกวนแป้งสุกก่อน ซึ่งส่วนของเจลจะเกิดการขยายตัว
พร้อมกับไข่ทีข่ยายตัว และไอน้ าที่เกิดขึ้นในระหว่างกระบวนการอบ ท าให้เกิดโครงสร้างที่พองขยายตัว
ลดลง รวมทั้งการทดแทน PSPF ส่งผลให้ปริมาณโปรตีนกลูเตน (gluten) ที่มีอยู่ในแป้งสาลีลดลง ท าให้
ก าลังของแป้ง (strength) มีความสามารถอุ้มก๊าซที่ขึ้นฟูไว้ได้น้อยลง (นรินทร์ เจริญพันธ์, 2561) ดังนั้น
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เอแคลร์ที่ใช้แป้งสาลี (WF) ร้อยละ 100 (WF100: PSPF0) จึงมีความสามารถท าให้เกิดการขยายตัวดี 
ภายในกลวง และการพองตัวขึ้นในระหว่างกระบวนการอบ ซึ่งสอดคล้องกับงานการวิจัยของ  วิมล 
วรรณณุวาศและคณะ (2556) พบว่าขนมปังที่ใช้แป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลีมีปริมาตรจ าเพาะต่ า
กว่าขนมปังที่ไม่ได้ผสมแป้งมันเทศสีม่วงและการเพิ่มปริมาณแป้งมันเทศสีม่วงร้อยละ 10 ถึง 30 ท าให้
ขนมปังมีปริมาตรจ าเพาะลดลง ค่าความแน่นเนื้อและค่าความยืดหยุ่นลดลง เช่นเดียวกับสุจิตตา เรือง
รัศมี และคณะ (2561) ท าการพัฒนาสูตรขนมปังแซนวิชโดยใช้ร าข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งสาลีใน
ปริมาณร้อยละ 20 , 40, 60 และ 80 ของน้ าหนักแป้ง พบว่าการน าร าข้าวไรซ์เบอรี่ที่ผ่านการอบมา
ทดแทนแป้งสาลีในปริมาณที่เพิ่มขึ้น ส่งผลให้ขนมปังแซนวิชมีค่าความแข็งสูงขึ้น แต่ค่าความยืดหยุ่น 
ปริมาตรจ าเพาะลดลง  

คุณภาพสีของเปลือกแป้งเอแคลร์เป็นอีกหนึ่งปัจจัยที่ส าคัญที่ส่งผลต่อการยอมรับของ
ผู้บริโภคที่มีต่อตัวผลิตภัณฑ์ ผลจากการผลิตเอแคลร์โดยการทดแทน PSPF ในปริมาณที่แตกต่างกัน 
(ร้อยละ 0, 10, 20 , 30 ,40 และ 50 ของส่วนผสมแป้งสาลีทั้งหมด) แสดงดังตารางที่ 1 พบว่าปริมาณ
การทดแทนจากร้อยละ 0 ถึง 50 ของส่วนผสมแป้งสาลีทั้งหมด มีผลท าให้ผลิตภัณฑ์เปลือกแป้งเอแคลร์
มีสีม่วงอ่อนถึงม่วงเข้ม โดยผลิตภัณฑ์เปลือกแป้งเอแคลร์มีค่าความสว่าง (L*) และค่าความเป็นสีเหลือง 
(b*) มีแนวโน้มลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม (ร้อยละ 0) 
โดยลดลงจาก 66.28 เป็น 35.05  และ 34.09 เป็น 3.83 ตามล าดับ ในขณะที่ค่าความเป็นสีแดง (a*) มี
แนวโน้มเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) จาก 2.44 เป็น 7.40 เมื่อปริมาณการทดแทนของ 
PSPF เพิ่มขึ้นจากร้อยละ 0 ถึง 50 ของส่วนผสมแป้งสาลีทั้งหมด จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าการ
ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนมีผลท าให้เปลือกแป้งเอแคลร์มีสีม่วงเพิ่มขึ้น เนื่องมาจาก PSPF ประกอบด้วย
รงควัตถุสีม่วง-แดงของแอนโทไซยานินในปริมาณที่สูง โดยส่วนใหญ่เป็นสารแอนโทไซยานินกลุ่ม 
peonidin และ cyaniding 3 sophoroside-5-glucoside (Zhu et al, 2010) ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย
ของ ดุลจิรา สุขบุญญสถิต และคณะ (2560) พบว่าคุกกี้ที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมันเทศสีส้มมีค่า L* 
ลดลง และค่า b* เพิ่มขึ้น เนื่องจากมันเทศสีส้มมีรงควัตถุเป็นสารจ าพวกแคโรทีนอยด์ ส่งผลให้คุกกี้มี
ความเป็นสีเหลืองเพิ่มขึ้น ซึ่งสุจิตตา เรืองรัศมี และคณะ (2561) พบว่าเมื่อทดแทนแป้งสาลีด้วยร าข้าว
ไรซ์เบอรี่ในปริมาณที่เพ่ิมขึ้นจากร้อยละ 0 ถึง 80 ในผลิตภัณฑ์ขนมปัง ส่งผลให้ค่า L* และค่า b* ลดลง 
ในขณะที่ค่า a* เพิ่มขึ้น เนื่องจากร าข้าวไรซ์เบอรี่มีรงควัตถุสีม่วง-น้ าเงินของแอนโทไซยานิน ส่วน 
Sirichokworakit และคณะ (2015 ) พบว่าการการเติมแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่อุดมไปด้วยสารแอนโทไซยา
นิน ส่งผลให้สีของเส้นก๋วยเตี๋ยวมีค่า L* และ b* ลดลง ในขณะที่ค่า a* เพิ่มขึ้น ซึ่งท าให้เส้นก๋วยเตี๋ยวมี
สีม่วงเพิ่มขึ้น 
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ตารางที่ 1 แสดงลักษณะสีของเปลือกแป้งผลิตภัณฑ์เอแคลร์ที่ทดแทน WF บางส่วนด้วย PSPF ในระดับที่
แตกต่างกัน 

 
อัตราส่วนระหว่าง PSPF ต่อ WF สีของเปลือกแป้งผลิตภัณฑ์เอแคลร์ 

L* a* b* 
0:100 

 

66.28±1.16a 2.44±0.30d 34.09±1.36a 

10:90 

 

48.76±6.80b 3.57±0.80d 14.85±1.29b 

20:80 

 

48.64±2.26b 4.71±0.04c 11.67±0.36c 

30:70 

 

44.89±2.01bc 6.00±0.83b 7.38±1.25d 

40:60 

 

40.90±3.64d 6.99±0.39ab 5.06±1.31e 

50:50 

 

35.05±2.34d 7.40±0.13a 3.83±0.20e 

a-e ในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
 

2. ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการเสริมเนื้อมันเทศสีม่วงในส่วนของไส้เอแคลร์ 
    ผลการศึกษาทางด้านประสาทสัมผัสของไส้เอแคลร์ที่เสริมด้วยเนื้อมันเทศสีม่วงใน

ระดับที่แตกต่างกัน (0, 15, 20 และ 25) ได้แก่ ด้านลักษณะที่ปรากฏ ด้านสี ด้านกลิ่น ด้านรสชาติ ด้าน
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม แสดงดังตารางที่ 2 พบว่าผู้ทดสอบชิมให้ค่าคะแนนความชอบท่ีมีต่อ
ส่วนของไสท้ี่เสริมด้วยเนื้อมันเทศสีม่วงในแต่ละด้านแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ส่วน
ของไส้เอแคลร์ที่เสริมด้วยเนื้อมันเทศสีม่วงร้อยละ 25 มีค่าคะแนนเท่ากับ 8.08, 7.94, 7.92, 8.12, 7.94 
และ 8.26 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบมาก ทั้งนี้เนื่องจากเมื่อเติมเนื้อมันเทศสีม่วงท าให้ส่วนของ
ไส้เอแคลร์มีความหวานจากน้ าตาล (กรรณิการ์ กุลยะณี, 2557) มีกลิ่นหอมเฉพาะตัวของพืชหัวใต้ดิน 
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และมีความข้นหนืดเพิ่มขึ้น ซึ่งเกิดกระบวนการเจลาติไนเซชัน (อัจฉรา ดลวิทยาคุณ, 2556)  ดังนั้นจากผล
การทดลองเมื่อเสริมเนื้อมันเทศสีม่วงร้อยละ 25 จึงท าให้ส่วนของไส้ผลิตภัณฑ์เอแคลร์มีลักษณะข้นหนืดไม่คืน
ตัว เมื่อน ามาบรรจุในเปลือกแป้งเอแคลร์จึงท าให้ส่วนของไส้ไม่ไหลออกมาภายนอกเปลือกแป้งเอแคลร์ 

 

 
ภาพที่ 3 ค่าคะแนนเฉลี่ยการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผสัของไสผ้ลติภณัฑ์เอแคลร์ (Crust)  

ทีเ่สริมด้วยเนื้อมันเทศสมี่วงในระดับที่แตกต่างกัน 
 

ผลการศึกษาลักษณะคุณภาพสีของเนื้อมันเทศสีม่วงเมื่อน ามานึ่งให้สุก พบว่ามีค่า L*, 
a* และ b*  มีค่าเท่ากับ 44.12, 16.21 และ –7.85 ตามล าดับ เมื่อน ามาเนื้อมันเทศนึ่งสุกมาเสริมใน
ส่วนของไส้เอแคลร์ในปริมาณร้อยละ 0 ถึง 25 ส่งผลท าให้ส่วนของไส้เอแคลร์มีค่า L* และ b* ลดลง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) จาก 62.13 เป็น 22.19 และจาก 38.09 เป็น –5.29 ตามล าดับ 
ในขณะที่ค่า a* มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) จาก 1.94 เป็น 7.29 แสดงดังตารางที่ 
2 จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าส่วนของไส้เอแคลร์มีสีม่วงเพิ่มขึ้น ซึ่งจะสอดคล้องกับงานวิจัย
ของนวพร หงส์พันธุ์ (2019) พบว่าขนมอาลัวต ารับที่ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่โม่
แห้งในปริมาณที่เพิ่มขึ้นจากร้อยละ 25 ถึง 50 มีผลท าให้ขนมอาลัวมีสีม่วงอ่อนจนถึงม่วงเข้มจากสารสี
แอนโทไซยานิน และจากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าการเสริมเนื้อมันเทศสีม่วงในส่วนของไส้เอแคลร์มี
ผลท าให้ไส้เอแคลร์มีสีม่วงเพิ่มขึ้น (ตารางที่ 2) 
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ตารางที่ 2 ลักษณะสีในส่วนของไส้ผลิตภัณฑ์เอแคลร์ที่เสริมด้วยเนื้อมันเทศสีม่วงในระดับที่แตกต่างกัน 
 

ปริมาณการเสริมเนื้อมันเทศสีม่วง 
(ร้อยละ) 

ลักษณะของสีไส้ของผลิตภัณฑ์เอแคลร์ 
L* a* b* 

 

0 62.13±1.16a 1.94±0.20d 38.09±1.36d 

 

15 34.20±0.30a 2.53±0.50c -1.55±0.07a 

 

20 29.15±0.84b 5.88±0.09b -3.05±0.07b 

 

25 22.19±0.41c 7.29±0.28a -5.29±0.37c 

a-d ในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
 

3. ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดในผลิตภัณฑ์เอแคลร์ 
 ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีโดยน าตัวอย่างผลิตภัณฑ์เอแคลร์ต ารับควบคุม 

และผลิตภัณฑ์เอแคลร์ที่ทดแทนด้วยแป้งมันเทศสีม่วงร้อยละ 30 ในส่วนของเปลือกแป้ง และการเสริม
เนื้อมันเทศร้อยละ 25 ในส่วนของไส้เอแคลร์ ซึ่งได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด แสดงดังตาราง
ที่ 3 พบว่าในต ารับควบคุมมีปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถ้า คาร์โบไฮเดรต และพลังงาน
ทั้งหมดเท่ากับร้อยละ 50.34, 5.72, 9.55, 0.13, 0.56, 19.58 และ 190.81 ตามล าดับ ในขณะที่
ผลิตภัณฑ์เอแคลร์ที่พัฒนาขึ้นมาใหม่ (ในส่วนของเปลือกแป้งและส่วนของไส้) มีปริมาณความชื้นร้อยละ 
55.37 โปรตีนร้อยละ 5.50 ไขมันร้อยละ 11.38 ใยอาหารร้อยละ 0.53 เถ้าร้อยละ 0.90 คาร์โบไฮเดรต
ร้อยละ 26.85 และพลังงานทั้งหมดร้อยละ 231.82 จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่ามีไขมันเพิ่มขึ้น
จากร้อยละ 9.55 เป็น 11.38 กรัม ใยอาหารเพิ่มขึ้นจากร้อยละ 0.13 เป็น 0.53 กรัม เถ้าเพิ่มขึ้นจาก
ร้อยละ 0.56 เป็น 0.90 กรัม คาร์โบไฮเดรตเพิ่มขึ้นจากร้อยละ 190.81 เป็น 231.82 กรัม และใยอาหาร
เพิ่มขึ้นจากร้อยละ 0.13 เป็น 0.53 กรัม เนื่องจากสารอาหารเหล่านี้มีอยู่ในมันเทศเนื้อสีม่วง เมื่อน ามา
ทดแทนในส่วนของเปลือกแป้งและเสริมในส่วนของตัวไส้จึงท าให้ผลิตภัณฑ์เอแคลร์มีคุณค่าทาง
โภชนาการที่เพิ่มขึ้น และเมื่อน ามาทดสอบคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ทั้งหมด พบว่าผลิตภัณฑ์เอแคลร์
มันเทศสีม่วงและเอแคลร์ต ารับควบคุมตรวจพบจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่า 1.8 x 103  โคโลนีต่อตัวอย่าง
เอแคลร์ 1 กรัม ซึ่งค่าที่ได้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเอแคลร์ (มผช. 874/2548) ที่
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ก าหนดมาตรฐานที่ก าหนดให้จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดมีได้ไม่เกิน 1x104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ดังนั้น
ผลิตภัณฑ์เอแคลร์มันเทศสีม่วงสามารถรับประทาน และมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
 
ตารางท่ี 3 องค์ประกอบทางเคมี และปริมาณจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์เอแคลร์ต ารับควบคุมและเอแคลร์

มันเทศสีม่วง 
 
องค์ประกอบทางเคม ี ผลิตภณัฑ์เอแคลร์ (ต ารับควบคุม) ผลิตภณัฑ์เอแคลร์มันเทศสมี่วง 

(เปลือก+ไส้) 
ความช้ืน  50.34 55.37 
โปรตีน  5.72 5.50 
ไขมัน  9.55 11.38 
ใยอาหาร 0.13 0.53 
เถ้า  0.56 0.90 
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด              19.58 26.85 
พลังงานท้ังหมด 190.81 231.82 

 
สรุป 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เอแคลร์ด้วยการทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วย PSPF ในปริมาณที่
แตกต่างกันจากร้อยละ 0 ถึง 50 ของส่วนผสมแป้งสาลีทั้งหมด พบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณการทดแทนด้วย 
PSPF ในเปลือกแป้งเอแคลร์ ส่งผลให้เปลือกแป้งเอแคลร์มีค่าความสว่าง (L*) และค่าความเป็นสีเหลือง 
(b*) ลดลง ในขณะที่ค่าความเป็นสีแดง (a*) เพิ่มขึ้น จึงท าให้เปลือกแป้งเอแคลร์มีสีม่วงแดงเพิ่มขึ้น โดย
เปลือกแป้งเอแคลร์ที่ทดแทนด้วย PSPF ร้อยละ 30 ของส่วนผสมแป้งสาลีทั้งหมด มีค่าคะแนนเฉลี่ยทาง
ประสาทสัมผัส ได้แก่ ด้านลักษณะที่ปรากฏ ด้านสี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมสูงสุด
แตกต่างอย่างกันมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) เมื่อเทียบกับสูตรอื่น ๆ ซึ่งอยู่ในระดับความปานกลาง-
ชอบมาก และเมื่อท าการศึกษาในส่วนของตัวไส้ เอแคลร์ (patties) ที่เสริมด้วยเนื้อมันเทศสีม่วงใน
ปริมาณที่แตกต่างกันจากร้อยละ 0 ถึง 25 ของส่วนผสมทั้งหมด พบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณเนื้อมันเทศสีม่วง
ท าให้ส่วนของตัวไส้เอแคลร์มีความข้นหนืด ไม่คืนตัวของแป้ง รวมทั้งส่งผลให้ความสว่าง (L*) และ ค่าสี
เหลือง (b*) ลดลง ในขณะที่ค่าความเป็นสีแดง (a*) เพิ่มขึ้นเช่นเดียวกับในส่วนของเปลือกแป้งเอแคลร์ 
และเมื่อน าผลิตภัณฑ์เอแคลร์มันเทศสีม่วงดังกล่าว (เปลือกแป้ง+ส่วนของไส้เอแคลร์) มาวิเคราะห์องค์ประกอบทาง
เคมี พบว่ามีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า คาร์โบไฮเดรต และพลังงานรวมทั้งหมด เท่ากับ 55.37, 
5.50, 11.38, 0.90, 26.85, 231.82 ตามล าดับ รวมทั้งการน าผลิตภัณฑ์เอแคลร์มันเทศสีม่วงไปตรวจ
วิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ (Total plate count) พบว่าจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่า 1.8 x 103  โคโลนีต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม ซึ่งเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเอแคลร์ (มผช. 874/2548) ที่ก าหนด
มาตรฐานที่ก าหนดให้มีจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน 1x104 โคโลนีต่อ 1 กรัม ดังนั้นจากการพัฒนา
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ต ารับผลิตภัณฑ์เอแคลร์มันเทศสีม่วงที่ทดแทนด้วย PSPF (ส่วนของเปลือกแป้ง) และเสริมเนื้อมันเทศสี
ม่วง (ส่วนของตัวไส้) จึงเป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการจึงเป็นอีกหนึ่งทางเลือกในการเพิ่มมูลค่าให้กับ
ผลิตภัณฑ์ได้ 
 
ข้อเสนอแนะ 

1. ควรท าการศึกษาวิเคราะห์ปริมาณสารส าคัญ ได้แก่ สารประกอบฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ 
และสารแอนโทไซยานิน รวมทั้งการศึกษาฤทธิ์ในการต่อต้านอนุมูลอิสระในส่วนของเปลือกแป้งและส่วนของ
ไส้ผลิตภัณฑ์เอแคลร์ 

2. แป้งมันเทศสีม่วงเป็นแป้งที่ปราศจากโปรตีนกลูเตน ดังนั้นจึงเหมาะส าหรับผู้บริโภคที่
แพ้กลูเตน (Coeliac disease) ในการน ามาทดแทนในผลิตภัณฑ์กลุ่มเบเกอรี่ควรพิจารณาชนิดของ
ผลิตภัณฑ์ เนื่องจากอาจส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีความแน่นเนื้อเพิ่มขึ้น และความยืดหยุ่นต่ าลง 
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