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บทคัดย่อ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณแป้งข้าวหอมนิลและสารสกัดน้้าอัญชันท่ีมีผลต่อลักษณะทาง

กายภาพ เคมีและทางประสาทสัมผัสต่อขนมอาลัว ผลการทดลองพบว่าการเสริมสารสกัดน้้าอัญชันจากร้อยละ 3 

ถึง 7 มีค่าความเป็นสีน้้าเงิน (b*) และสารประกอบฟีนอลิกเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ โดยการเสริมสาร

สกัดน้้าอัญชันร้อยละ 7 มีค่าของสีน้้าเงินสูงที่สุด เท่ากับ -6.45±0.62 และมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงท่ีสุด

เท่ากับ 65.35 ±0.63 mg GAE/g  ส่วนประสิทธิภาพการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณแอนโธไซยานิน ค่า

ความแข็งและค่าการเกาะตัวกันของขนมอาลัวมากขึ้นตามปริมาณการเติมน้้าอัญชันที่เพิ่มขึ้น จากการทดสอบ

ทางประสาทสัมผัสพบว่าการเสริมแป้งข้าวหอมที่ร้อยละ 10 และปริมาณสารสกัดน้้าอัญชันร้อยละ 7 มีค่า

คะแนนความชอบสูงสุด เมื่อน้าผลิตภัณฑ์ไปส้ารวจการยอมรับของผู้บริโภค พบว่ามีค่าคะแนนความชอบด้านสี 

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมที่คะแนน 7.92 7.24 7.44 7.58  และ 7.68 ตามล้าดับ 

 

ค้าส้าคัญ :  ขนมอาลัว  แป้งข้าวหอมนิล อัญชัน แอนโธไซยานิน 
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DEVELOPMENT OF PRODUCTS FROM KHANOM A-LUA HOMNIL RICE FLOUR 

SUPPLEMENTED WITH BUTTERFLY PEA WATER EXTRACT 

 

Wararat Sanon1*  Duangkamon  Sangteerakij2 

 

Abstract 

 The objective of this research was to study the effect of the physical- chemical and 

sensory qualities of Homnil rice flour and butterfly pea water extract on the quality of Khanom 

A- Lua.  The result showed that increasing the level of butterfly pea water extract from 3%  to 

7%  significantly increased the b* value in blue ( - 6. 45±0. 62)  and total phenolic content 

(65.35±0.63 mg GAE/g) .  The apparent antioxidant activity, anthocyanin content, hardness and 

cohesiveness of Khanom A-Lua increased with an increase of a butterfly pea water extract level. 

The result from sensory quality evaluation showed that 10%  of Homnil rice flour and 7%  of 

butterfly pea water extract used gained the highest acceptance. Consumer survey scores of the 

finished product in terms of color, odor, taste, texture and overall satisfaction were 7. 92 7. 24 

7.44 7.58 and 7.68, respectively. 
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บทน้า 

 ขนมอาลัวเป็นขนมไทยที่มีแป้งสาลี หัวกะทิ และน้้าตาลทรายเป็นส่วนประกอบหลัก ผิวด้านนอกเป็น

น้้าตาลแข็ง ด้านในเป็นแป้งหนืด ด้วยจุดเด่นของรูปแบบเป็นทรงคล้ายหยดน้้า มีกลิ่นหอมหวาน มักท้าเป็นช้ิน

เล็ก ๆ และมีสีสันหลากหลาย ลักษณะที่ดีของขนมอาลัวคือข้างนอกบางกรอบ แห้งเป็นเกล็ด ข้างในเลื่อมมันเป็น

ยางมะตูม มียอดหรือปลายขนม (อาฒยา สันตะกุล และคณะ, 2549) ผ่านการอบลมร้อนหรือการตากแห้งเพ่ือให้

ขนมมีลักษณะภายนอกรอบและอยู่ตัว ขนมอาลัวเหมาะแก่การซื้อเป็นของฝากและนิยมผลิตจ้าหน่ายกันอย่าง

แพร่หลายเนื่องจากมีอายุการเก็บรักษาได้นานกว่าขนมไทยหลาย ๆ ชนิด  

 ข้าวหอมนิล (Oryza Sativa Linn.) เป็นข้าวที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง โดยในส่วนของเยื่อหุ้มเมล็ดที่

เป็นสีม่วงด้าประกอบด้วยสารแอนโธไซยานิน (Anthocyanin) ที่ประกอบด้วยสารสีม่วงเข้ม (Cyanidin) และ

สารสีชมพูอ่อน (Peonidin) และสารโปรแอนโธไซยานิดิน (Proanthocyanidin) ที่เป็นสารสีน้้าตาล สารเหล่านี้

ผสมกันเป็นสารประกอบกลุ่มฟลาโวนอยด์ (Flavonoid) ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ท้าหน้าที่จับกับอนุมูลอิสระ

ท้าให้กลไกการท้างานของร่างกายมีประสิทธิภาพมากขึ้นกว่าปกติ นอกจากนี้แอนโธไซยานินยังมีคุณสมบัติช่วย

ลดการอักเสบของเนื้อเยื่อ ลดไขมันอุดตันในเส้นเลือดที่หัวใจและสมอง บรรเทาโรคเบาหวาน ช่วยบ้ารุงสายตา

เพิ่มประสิทธิภาพการมองเห็นในเวลากลางคืน (Chrispeels & David, 1994) ข้าวหอมนิลมีประโยชน์ทาง

โภชนาการโดยมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 12.5 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 70 อะมิโลสร้อยละ 12 -13 และประกอบไป

ด้วยธาตุเหล็ก สังกะสี ทองแดง แคลเซียม และโพแทสเซียม ซึ่งสูงกว่าข้าวขาวหอมมะลิ รวมทั้งมีสารหอมระเหย

จ้าพวก cyclohexanone อยู่ในปริมาณมาก ด้วยคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระที่ดีท้าให้มีความเหมาะส้าหรับใช้ท้า

ผลิตภัณฑ์อาหาร (ส้านักงานนวัตกรรมแห่งชาติ, 2554) มีการน้ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่าง ๆ เช่น 

คุกกี้แป้งข้าวหอมนิล และขนมเปี๊ยะกุหลาบ (ธีรนุช ฉายศิริโชติ, และณัจยา เมฆราวี, 2560; อริสรา รอดมุ้ย และ

อรอุมา จิตรวโรภาส, 2550) เป็นต้น ในส่วนของดอกอัญชัน (Clitoria ternatea Linn.) ช่ือสามัญเรียกว่า 

Butterfly pea เป็นพืชสมุนไพรล้มลุก มีสรรพคุณทางยาที่หลากหลาย แบ่งตามสีของกลีบดอก ได้แก่ สีน้้าเงิน สี

ฟ้า สีม่วงอ่อน และสีขาว ซึ่งสีของกลีบดอกแตกต่างกันออกไปตามโครงสร้างรงควัตถุในการให้สีที่แตกต่างกัน 

(Kazuma et al., 2003) โดยพบว่า ในดอกอัญชันประเภทกลีบสีน้้าเงินจะมีสารแอนโธไซยานินชนิดเทอนาทิน 

(Ternatin) ที่มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระในระดับปานกลางถึงในระดับสูง และยังมีรายงานเรื่องฤทธิ์ยับยั้ง

แบคทีเรียของแอนโธไซยานิน พบว่า แบคทีเรียแกรมบวกมีความไวต่อแอนโธไซยานินมากกว่าแบคทีเรียแกรมลบ

อีกด้วย (Cisowska et al., 2011) นอกจากนี้ดอกอัญชันเป็นดอกไม้ที่รับประทานได้ มีสีที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะ 

แต่ไม่มีกลิ่นและรสชาติ ท้าให้สามารถผสมในขนมหวานหรืออาหารได้โดยไม่ท้าให้รสชาติเปลี่ยนแปลงมากนัก มี

การน้าดอกอัญชันเสริมในผลิตภัณฑ์อาหารอีกหลายชนิด เช่น ขนมช้ัน ขนมซาหริ่ม กะละแมอัญชัน และดอก

อัญชันแผน เป็นต้น (กรรณิการ์ พรมเสาร์ และนันทา เบญจศิลาลักษณ์, 2542; ปิลันธสุทธิ์ สุวรรณเลิศ, 2555; 
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กุลบดี ตันติจ้านรรจ์, อนุวัตร แจ้งชัด และคณะ, 2557) ในปัจจุบันมีการผลิตขนมอาลัวหลากหลายรูปแบบโดยใช้

สีธรรมชาติและสีสังเคราะห์ให้เกิดสีสันท่ีความสวยงาม การเติมน้้าอัญชันจึงเป็นผลให้ผลิตภัณฑ์ขนมอาลัวมีสีน้้า

เงินแตกต่างจากสีขนมอาลัวท่ีวางจ้าหน่ายตามท้องตลาดทั่วไป ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีความสนใจในการน้าแป้งข้าวหอม

นิลและสารสกัดน้้าอัญชันมาเสริมในขนมอาลัว เพื่อเป็นแนวทางหนึ่งในการช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่น  

ส่งเสริมและพัฒนาขนมไทยท่ีมีสารต้านอนุมูลอิสระ และยังเป็นการเพิ่มทางเลือกแก่ผู้บริโภคอีกด้วย 

 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

 1. เพื่อศึกษาปริมาณแป้งข้าวหอมนิลที่เหมาะสมในขนมอาลัว 

 2. เพื่อศึกษาปริมาณสารสกัดน้้าอัญชันท่ีเหมาะสมในขนมอาลัว 

 3. เพื่อศึกษาลักษณะทางกายภาพ เคมีและทางประสาทสัมผัสที่มีต่อขนมอาลัวแป้งข้าวหอมนิลเสริม

สารสกัดน้้าอัญชัน 
 
วิธีด้าเนินการวิจัย 

1. ศึกษาและคัดเลือกสตูรพื้นฐานของขนมอาลัว 
 ศึกษาและคัดเลือกขนมอาลัวสูตรพื้นฐาน 3 สูตร โดยอัตราส่วนผสมแสดงดังตารางที่ 1 และน้ามา

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale Test โดยผู้ทดสอบชิมที่ผ่านการฝึกฝน
จ้านวน 30 คน ก้าหนดปัจจัยคุณภาพไว้ 5 ด้าน ได้แก่ ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม แล้ว
คัดเลือกสูตรที่ได้คะแนนเฉลี่ยความชอบสูงสุด  
 
ตารางที่ 1   ส่วนผสมของสูตรพื้นฐานขนมอาลัว 3 สูตร 
 
 

ส่วนผสม ปริมาณวัตถุดิบ (กรัม) 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

แป้งสาลีอเนกประสงค์ 25 137 - 
แป้งเค้ก - - 50 
แป้งถั่วเขียว 47 29 - 
น้้าตาลทรายขาว 166 218 123 
กะท ิ 250 285 225 
น้้าเปล่า 233 - - 

หมายเหตุ สูตรที่ 1 : วิรัติ จันทรทรัพย์ (2558), สูตรที่ 2 : นิดดา หงส์วิวัฒน์ (2550), สูตรที่ 3 : ดัดแปลงจาก    
 อาฒยา สันตะกลุ และคณะ (2549) 
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กระบวนการผลติขนมอาลัวสูตรพืน้ฐานทั้ง 3 สูตร แสดงดังภาพท่ี 1  

 
ภาพที่ 1 กรรมวิธีการผลิตอาลัวสตูรพื้นฐาน 

 2. ศึกษาการเสริมปรมิาณแป้งข้าวหอมนิลในขนมอาลัว 

    คัดเลือกสูตรพื้นฐานที่ได้รับคะแนนความชอบรวมสูงสุดจากข้อ 1 มาท้าการศึกษาการเสริมปริมาณ

แป้งข้าวหอมนิลที่แตกต่างกัน 3 ระดับ (ร้อยละ 5, 10 และ 15 โดยน้้าหนัก/น้้าหนัก) โดยให้ปริมาณของ

องค์ประกอบอ่ืนเท่ากันในแต่ละสูตร จากนั้นน้าขนมอาลัวท่ีผลิตมาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสตามวิธีการ

ข้อที่ 1 

 3. ศึกษาปริมาณของสารสกัดน้้าอญัชันในขนมอาลัว 

    คัดเลือกสูตรที่ได้รับคะแนนความชอบรวมสูงสุดจากข้อ 2 มาศึกษาปริมาณของสารสกัดน้้าอัญชัน

เสริมในผลิตภัณฑ์ขนมอาลัวที่แตกต่างกัน 3 ระดับ (ร้อยละ 3, 5 และ 7 โดยน้้าหนัก/น้้าหนัก) โดยใช้ขนมอาลัว

ที่ไม่ผ่านการเติมสารสกัดจากน้้าอัญชันเป็นตัวอย่างควบคุม 

 การเตรียมสารสกัดน้้าอัญชัน เตรียมโดยใช้ดอกอัญชันสดและน้้าในอัตราส่วน 1 : 2 ที่อุณหภูมิ 80 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที กรองและพักไว้ให้เย็นจะได้น้้าอัญชันส้าหรับการทดลอง โดยให้ปริมาณของ

องค์ประกอบอ่ืนเท่ากันในแต่ละสูตร จากน้ันน้าขนมอาลัวที่ผลิตได้มาทดสอบคุณลักษณะ ดังนี้ 
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   3.1 คุณลักษณะทางประสาทสมัผสั  

        ประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัสตามวิธีการข้อที่ 1   

   3.2 คุณลักษณะทางกายภาพ  

       วัดค่าสี ด้วยเครื่อง Hunter lab ค่าสี L* (ค่าความสว่างมีค่า 0-100 โดย 0 หมายถึง วัตถุท่ีมี

ความสว่างสีด้า ค่า 100 หมายถึง วัตถุที่มีค่าความสว่างสีขาว) ค่าสี a* (+ หมายถึง วัตถุที่มีสีแดง, - หมายถึง 

วัตถุที่มีสีเขียว) ค่าสี b* (+ หมายถึง วัตถุที่มีสีเหลือง, - หมายถึง วัตถุที่มีสีน้้าเงิน) ท้าการทดลอง 3 ซ้้า และ

วิเคราะห์เนื้อสัมผัส โดยใช้เครื่อง Texture analyzer (รุ่น TA.XT. plus) ได้แก่ ค่าความแข็ง (hardness) และ

ความสามารถเกาะตัวกัน (cohesiveness) ใช้หัววัดแบบทรงกระบอก (cylinder probe, P/50) ก้าหนด

อัตราเร็วก่อนวัด (Pre-test speed) 10.0 mm/s. อัตราเร็วขณะวัด (Test speed) 1.0 mm/s. อัตราเร็วหลังวัด 

(Post-test speed) 10.0 mm/s. 

    3.3 คุณลักษณะทางเคม ี

     ตรวจวัดปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดด้วยวิธี Folin ciocalteu (ดัดแปลงจากวิธีการของ Tsai., Tsai & 

Ho, 2005) ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 2,2-diphenyl-1-picryl-hydrazyl-hydrate (DPPH) และวิเคราะห์

หาปริมาณแอนโธไซยานินรวมด้วยวิธีพีเอช-ดิฟเฟอเรนเชียล (pH-Differential method) (ดัดแปลงจากวิธีการ

ของ Wrolstad, 1976)  

 4. ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคและคุณลักษณะทางเคมีด้านคุณค่าทางโภชนาการของขนมอาลัวแป้ง

ข้าวหอมนิลเสริมสารสกัดน้้าอัญชัน 

    น้าผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการยอมรับสูงสุด มาท้าการส้ารวจการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป จ้านวน 50 คน 

ด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scales และตรวจวัดปริมาณความช้ืน ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน และปริมาณเถ้า 

ตามวิธีการของ AOAC (2016) รวมทั้งคาร์โบไฮเดรต และปริมาณพลังงานทั้งหมดโดยการค้านวณจากปริมาณ

สารอาหารหลักท้ังโปรตีน ไขมัน และคาร์โบไฮเดรต 

 5. การวิเคราะห์ผลทางสถิต ิ

    วางแผนการทดลองแบบสุม่ในบล็อกสมบรูณ์ (Randomized Completely Block Design: RCBD)  

ผลการวิเคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพ เคมีและคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสวิเคราะห์ด้วยโปรแกรม

ส้าเร็จรูปทางสถิติ หาค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานและวิเคราะห์หาความแปรปรวนด้วยวิธี Analysis of 

variance (ANOVA) ทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี  Duncan’s New Multiple Range Test 

(DMRT) ระดับนัยส้าคัญ 0.05 
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ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

 1. ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมอาลัว 
จากการศึกษาสูตรพื้นฐานขนมอาลัวทั้ง 3 สูตร และได้ท้าการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคด้วย

วิธีการให้คะแนนคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสแบบ 9-point hedonic scale ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม แสดงดังตารางที่ 2 พบว่า สูตรพื้นฐานที่ 3 ได้รับคะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะด้านสี รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมและมีความแตกต่างกับสูตรพื้นฐานที่ 1 และ 2 อย่างนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) ส่วนความชอบด้านกลิ่นพบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนเฉลี่ยไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>
0.05) โดยสูตรที่ 3 ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุดเท่ากับ 7.03±1.22 เนื่องจากผลิตภัณฑ์ที่ได้มีลักษณะ
เนื้อสัมผัสภายในนุ่ม ภายนอกเป็นผลึกแข็งตั้งยอดตามลักษณะที่ดีของขนมอาลัว (อาฒยา สันตะกุล และคณะ, 
2549) จึงพิจารณาคัดเลือกขนมอาลัวสูตรที่ 3 เพื่อน้ามาศึกษาปริมาณแป้งข้าวหอมนิลในขนมอาลัวในขั้นต่อไป  
 
ตารางที่ 2 คะแนนคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของขนมอาลัวสูตรพื้นฐาน 
 
 

สูตรที ่ คะแนนคุณลกัษณะทางประสาทสัมผัส 
สี กลิ่นns รสชาติ เนื อสัมผัส ความชอบโดยรวม 

1 6.20±1.10b 6.80±1.06 5.77±1.33b 5.70±1.64b 6.07±1.20b 
2 6.73±1.02ab 6.40±0.97 6.07±1.11b 5.87±1.17b 6.20±0.96b 
3 6.90±1.42a 6.50±1.08 6.83±1.23a 7.07±1.20a 7.03±1.22a 

หมายเหตุ ตัวอักษรพิมพ์เล็กท่ีก้ากับต่างกันในแนวตั้ง หมายถึง ข้อมูลมีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยสา้คัญทางสถิติ       
  (p<0.05)  
             ตัวอักษร ns ที่ก้ากับในแนวตั้ง หมายถึง ข้อมูลไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 

 2. ผลการศึกษาการเสริมปริมาณแป้งข้าวหอมนิลในขนมอาลัว 

   น้าขนมอาลัวสูตรที่ 3 ที่ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดมาท้าการศึกษาปริมาณแป้งข้าวหอมนิลที่

เหมาะสมในขนมอาลัว มีการแปรค่าปริมาณออกเป็นร้อยละ 5, 10  และ 15 ของน้้าหนักส่วนผสมทั้งหมด จาก

ผลการศึกษา พบว่า สูตรที่เสริมแป้งข้าวหอมนิลร้อยละ 10 ได้รับคะแนนเฉลี่ยความชอบในด้านกลิ่น เนื้อสัมผัส 

และความชอบโดยรวม แตกต่างกับสูตรพื้นฐานท่ี 1 และ 2 อย่างนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) แสดงดังตารางที่ 3 

คะแนนความชอบด้านสีและรสชาติพบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนเฉลี่ยไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 

(p>0.05) พบว่าสูตรที่เสริมแป้งข้าวหอมนิลร้อยละ 10 ได้คะแนนเฉลี่ยความชอบด้านความชอบโดยรวมสูงสุด

เท่ากับ 6.17±1.09 รองลงมาคือสูตรที่เสริมแป้งข้าวหอมนิลร้อยละ 5 มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 5.60±1.04 และ

สูตรที่เสริมแป้งข้าวหอมนิลร้อยละ 15  มีค่าคะแนนเฉลี่ยต่้าสุดเท่ากับ 5.47±1.17 โดยมีความแตกต่างกันอย่าง

นัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05)  โดยขนมอาลัวที่เสริมแป้งข้าวหอมนิลร้อยละ 10 มีลักษณะปรากฏของขนมอาลัว
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เปลือกนอกมีสีของผลิตภัณฑ์ที่เป็นสีเทา ด้านในมีจุดแป้งสีน้้าตาลเทากระจายรอบผลิตภัณฑ์ตามลักษณะของสี

แป้งข้าวหอมนิล ส่งผลต่อการยอมรับของผู้บริโภคได้ ซึ่งโดยทั่วไปคุณลักษณะด้านสีถือเป็นปัจจัยส้าคัญในการ

ยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ รวมถึงแป้งข้าวหอมนิลซึ่งมีผลต่อการเกิดเจลในผลิตภัณฑ์ขนมอาลัวท่ีโดยปกติ

จะใช้แป้งสาลี เมื่อเม็ดสตาร์ชได้รับความร้อนจะดูดซึมน้้าและเกิดการพองตัว เมื่ออุณหภูมิลดลงกลูเต็นในแป้ง

สาลีจะเกี่ยวพันโมเลกุลกับเม็ดสตาร์ชเป็นโครงสร้างร่างแห โมเลกุลของน้้าจะแทรกอยู่ระหว่างสายพอลิเมอร์ เมือ่

มีความเข้มข้นสูงพอจะเกิดเป็นผลึกน้้าตาลแทรกอยู่ในเจล โปรตีนในกะทิมีโครงสร้างแบบกลุ่มก้อน จะเกิดการ

คลายตัวออกเมื่อได้รับความร้อนแล้วท้าให้แทรกตัวอยู่ในร่างแห ไขมันจากกะทิอาจถูกดูดซับที่บริเวณผลึก

น้้าตาล สตาร์ชและกลูเต็น ท้าให้ได้เจลที่มีลักษณะเป็นเจลเหนียว (ณัฐรัตน์ ศรีสังวาล, 2555) เมื่อเสริมแป้งข้าว

หอมนิลเข้าไปเนื้อขนมจึงยึดเกาะตัวกันและมีความเหนียวไม่เหมือนกับการใช้แป้งสาลีทั้งหมด ขนมอาลัวเสริม

แป้งข้าวหอมนิลจึงมีลักษณะเนื้อภายในเป็นเจลที่ค่อนข้างเหนียวกว่าเมื่อมีการเสริมแป้งข้าวเพิ่มขึ้น เป็นไป

ในทางเดียวกับงานวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอาลัวจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์ รี่ (นวพร  หงส์พันธุ์ และคณะ, 

2562) โดยขนมอาลัวท่ีทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่พรีเจลาทิไนซ์มีความแข็งเพิ่มขึ้นจึงสามารถทดแทนแป้งสาลีได้

บางส่วน ผลิตภัณฑ์ขนมอาลัวที่เสริมด้วยแป้งข้าวหอมนิลในระดับร้อยละ 15 จึงมีคะแนนเฉลี่ยด้านเนื้อสัมผัส

น้อยที่สุด  
  
ตารางที่ 3 คะแนนคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของขนมอาลัวเสริมแป้งข้าวหอมนิล 
 
 

ปริมาณแป้ง
ข้าวหอมนิล 
(ร้อยละ) 

คะแนนคุณลกัษณะทางประสาทสัมผัส 
สีns กลิ่น รสชาติns เนื อสัมผัส ความชอบโดยรวม 

5 5.90±1.12 5.30±0.92b 5.77±1.20 5.47±1.36ab 5.60±1.04b 
10 5.90±1.03 6.17±1.01a 5.83±1.13 5.83±1.18a 6.17±1.09a 
15 5.80±0.93 5.50±1.11b 5.50±1.25 5.23±1.14b 5.47±1.17b 

หมายเหตุ ตัวอักษรพมิพ์เล็กท่ีก้ากับต่างกันในแนวตั้ง หมายถึง ข้อมูลมีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยสา้คัญทางสถิติ   
             (p<0.05)  
             ตัวอักษร ns ที่ก้ากับในแนวตั้ง หมายถึง ข้อมูลไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 
 รวมถึงการเพิ่มปริมาณแป้งข้าวหอมนิลมีผลต่อสีของผลิตภัณฑ์ ท้าให้ผลิตภัณฑ์มีสีม่วงคล้้ามากขึ้น เป็น
เพราะแป้งข้าวหอมนิลมีสารกลุ่มฟลาโวนอยด์คือแอนโธไซยานินที่มีสีม่วง สอดคล้องกั บงานวิจัยของธีรนุช            
ฉายศิริโชติ และณัจยา เมฆราวี (2561) ที่ศึกษาการใช้แป้งข้าวสีนิลทดแทนแป้งสาลีในส่วนเปลือกของขนมเปี๊ยะ
กุหลาบที่ท้าให้ผลิตภัณฑ์มีสีเข้มขึ้น ค่าความสว่างลดลง เมื่ออัตราส่วนของแป้งข้าวสีนิลต่อแป้งสาลีเพิ่มขึ้น 
นอกจากน้ีในขั้นตอนการอบมีการให้ความร้อนต่อเนื่องท้าให้น้้าตาลในส่วนผสมเกิดกระบวนการคาราเมลไลเซช่ัน 
(caramelization) ซึ่งส่งผลให้เกิดสีน้้าตาลในผลิตภัณฑ์ (อบเชย วงศ์ทอง และขนิษฐา พูนผลกุล, 2544) จึง
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พิจารณาคัดเลือกขนมอาลัวเสริมแป้งข้าวหอมนิลร้อยละ 10 มาศึกษาปริมาณสารสกัดน้้าอัญชันในขนมอาลัวใน
ขั้นต่อไป เพ่ือพัฒนาด้านสีให้เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค 

 3. ผลการศึกษาปริมาณของสารสกัดน้้าอัญชันในขนมอาลัว 
    การศึกษาปริมาณสารสกัดน้้าอัญชันเสริมในขนมอาลัวแป้งข้าวหอมนิล เนื่องจากการใช้แป้งข้าวหอม
นิลถึงจะมีสีน้้าตาลม่วงแต่เมื่อเสริมในผลิตภัณฑ์มีผลต่อคะแนนเฉลี่ยความชอบลดลง ดังนั้นในการพัฒนาสูตร
ขนมอาลัวจึงพิจารณาคุณลักษณะด้านสีเพื่อให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค โดยการน้าขนมอาลัวแป้งข้าวหอมนิล
ร้อยละ 10 เสริมสารสกัดน้้าอัญชันที่ระดับร้อยละ 0 (ตัวอย่างควบคุม), 3, 5 และ 7 โดยน้้าหนัก/น้้าหนัก เพื่อ
พัฒนาคุณลักษณะด้านสีและเนื้อสัมผัสของขนมอาลัว ผลการศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของขนมอาลัว
แป้งข้าวหอมเสริมสารสกัดน้้าอัญชัน แสดงดังตารางที่ 4 พบว่า สูตรที่เสริมสารสกัดน้้าอัญชันร้อยละ 7 ได้รับ
คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะในด้านสีแตกต่างกับร้อยละ 0, 3 และ 5 อย่างนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยได้
คะแนนเฉลี่ยสูงสุดเท่ากับ 7.53±0.78 สอดคล้องกับงานวิจัยของวรรณศิกา ช่วยพัฒน์ และคณะ (2563) พบว่า 
การแช่ข้าวเหนียวด้วยน้้าดอกอัญชันก่อนกระบวนการผลิตข้าวพองได้รับคะแนนความชอบจากผู้ทดสอบชิมใน
คุณลักษณะทางด้านสีมากกว่าข้าวพองที่ผลิตจากข้าวเหนียวธรรมดา ในส่วนลักษณะเนื้อสัมผัส พบว่า สูตรที่
เสริมสารสกัดน้้าอัญชันร้อยละ 3 มีความแตกต่างกับ  0, 5 และ 7 อย่างนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยได้
คะแนนเฉลี่ยสูงสุดเท่ากับ 7.53±1.04 ในส่วนคุณลักษณะด้านกลิ่น รสชาติและความชอบโดยรวม พบว่า ผู้
ทดสอบให้คะแนนเฉลี่ยไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) เมื่อพิจารณาพบว่าสูตรที่เสริมสารสกัด
น้้าอัญชันร้อยละ 7 มีคะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสสูงสุดในด้านสี รสชาติและความชอบโดยรวม
ใกล้เคียงชุดควบคุมซึ่งเป็นตามคุณลักษณะที่เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค 
 

ตารางที่ 4 คะแนนคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของขนมอาลัวแป้งข้าวหอมนิลเสริมสารสกัดน้้าอัญชัน 

 
ปริมาณสารสกัด

น ้าอัญชัน 
(ร้อยละ) 

คะแนนคุณลกัษณะทางประสาทสัมผัส 
สี กลิ่นns รสชาติns เนื อสัมผัส ความชอบโดยรวมns 

0 
(ตัวอย่างควบคุม) 

7.10±0.80b 7.30±1.09 7.13±1.25 6.90±0.88b 7.30±0.60 

3 7.03±0.56b 7.33±0.76 7.27±1.20 7.53±1.04a 7.27±0.94 
5 7.13±0.43b 7.36±0.76 7.27±1.31 7.40±0.97ab 7.30±0.70 
7 7.53±0.78a 7.03±0.72 7.40±1.04 7.17±1.42ab 7.37±0.67 

หมายเหตุ ตัวอักษรพมิพ์เล็กท่ีก้ากับต่างกันในแนวตั้ง หมายถึง ข้อมูลมีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยสา้คัญทางสถิติ   
             (p<0.05)  
             ตัวอักษร ns ที่ก้ากับในแนวตั้ง หมายถึง ข้อมูลไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญัทางสถิติ (p>0.05)
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 ผลการวิเคราะห์ค่าสี พบว่า ขนมอาลัวแป้งข้าวหอมนิลที่เสริมสารสกัดน้้าอัญชันในปริมาณมากมีค่า

ความสว่าง L* ลดลง และมีค่าความเป็นสีน้้าเงิน b* มากขึ้น เท่ากับ 55.17±1.22 และ -6.45±0.62 เนื่องจากใน

ดอกอัญชันประเภทกลีบสีน้้าเงินจะมีสารแอนโทไซยานินชนิดเทอนาทิน ท้าให้เกิดสีม่วงคราม-น้้าเงินแก่

ผลิตภัณฑ์ (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์, และนิธิยา รัตนปนนท์, ม.ป.ป.) เมื่อพิจารณาคุณลักษณะทางกายภาพด้าน

ความแข็งพบว่าการเสริมสารสกัดน้้าอัญชันในปริมาณที่มากขึ้นมีผลต่อค่าความแข็งที่เปลือกภายนอกของ

ผลิตภัณฑ์ที่มากข้ึน เนื่องจากการตกผลึกของน้้าตาลจึงท้าให้ขนมอาลัวมีส่วนเปลือกแข็งที่หนาหุ้มอยู่รอบ ๆ ส่วน

เนื้อในมีลักษณะเป็นเจลเหนียว ด้านค่าการเกาะตัวกัน พบว่า มีลักษณะเกาะติดกันและมีความนิ่มมากกว่า

ตัวอย่างควบคุมที่ไม่มีการเสริมของน้้าอัญชัน สอดคล้องกับงานวิจัยของณัฐรัตน์ ศรีสังวาล (2555) ที่ศึกษาการใช้

สารแทนความหวานในขนมอาลัวและฝอยทอง พบว่า การใช้สารแทนความหวานซอร์บิทอลและมอลทิทอลที่เป็น

สารคงความช้ืน สามารถเกาะน้้าไว้ในผลิตภัณฑ์ได้มาก ส่งผลให้เนื้อในของขนมมีความนิ่มเพราะน้้ามีคุณสมบัติ

เป็นพาสติไซเซอร์ที่ดี ท้าให้มีผลต่อคุณลักษณะด้านการเกาะติดกันของเนื้อขนมภายใน ดังนั้นการเสริมปริมาณ

น้้าท่ีเพิ่มขึ้นจึงมีผลให้ผลิตภัณฑ์ขนมอาลัวมีเนื้อภายในท่ีนิ่มลง 

 จากผลการศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพด้านสี ค่า L*a*b* ของขนมอาลัวแป้งข้าวหอมนิลเสริมสาร

สกัดน้้าอัญชันร้อยละ 0, 3, 5 และ 7 ดังตารางที่ 5 พบว่า การใช้ปริมาณสารสกัดน้้าอัญชันในปริมาณต่าง ๆ กัน 

มีผลให้ค่า L*a*b* มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยสูตรควบคุม (ร้อยละ 0) มีค่าความ

สว่าง L* มากท่ีสุดเท่ากับ 69.97±2.28 เมื่อพิจารณาค่าแสดงความเป็นสีน้้าเงิน b* จากการเพิ่มปริมาณสารสกัด

น้้าอัญชัน พบว่า เมื่อเพิ่มปริมาณสารสกัดน้้าอัญชันท่ีปริมาณ 3, 5 และ 7 ส่งผลให้มีค่าความเป็นสีน้้าเงินเพิ่มขึ้น

ตามล้าดับ และที่ปริมาณร้อยละ 7 มีค่าสีน้้าเงินมากที่สุดเท่ากับ -6.45±0.62 และมีค่าแสดงความเป็นสีแดงมาก

ที่สุดเท่ากับ -1.71±0.12 แสดงให้เห็นว่าการเพิ่มสารสกัดน้้าอัญชันส่งผลท้าให้ค่าความสว่างลดลง แต่ค่าความ

เป็นสีน้้าเงินและสีแดงเพิ่มขึ้น เนื่องจากดอกอัญชันประเภทกลีบสีน้้าเงินจะมีสารแอนโทไซยานินชนิดเทอนาทิน 

ท้าให้เกิดสีม่วงคราม-น้้าเงินแก่ผลิตภัณฑ์ (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์, และนิธิยา รัตนปนนท์, ม.ป.ป.) จาก

การศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพเนื้อสัมผัส พบว่า การใช้ปริมาณสารสกัดน้้าอัญชันในปริมาณต่าง ๆ มีผลให้ค่า

ความแข็งและการเกาะตัวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) เมื่อพิจารณาคุณลักษณะ

ทางกายภาพด้านความแข็ง พบว่า การเสริมสารสกัดน้้าอัญชันในปริมาณที่มากขึ้นมีผลต่อค่าความแข็งที่เปลือก

ภายนอกของผลิตภัณฑ์ที่มากข้ึน เนื่องจากการตกผลึกของน้้าตาลจึงท้าให้ขนมอาลัวมีส่วนเปลือกแข็งที่หนาหุ้ม

อยู่รอบ ๆ ส่วนเนื้อในมีลักษณะเป็นเจลเหนียว  
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ตารางที่ 5 คะแนนคุณลักษณะทางกายภาพและเคมีของขนมอาลัวแป้งข้าวหอมนิลเสริมสารสกัดน้้าอัญชัน 

 
 

คะแนน
คุณลักษณะทาง
กายภาพและเคม ี

ปริมาณสารสกัดน ้าอัญชนั (ร้อยละ) 
0 3 5 7 

ลักษณะปรากฏ  

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 
ค่าส ี
L* 

 

 
69.97±2.28a 

 

 
57.97±2.58b 

 

 
55.26±1.23b 

 

 
55.17±1.22b 

a* -0.86±0.14c -1.28±0.07b -1.68±0.05a -1.71±0.12a 
b* 5.10±0.42d -3.03±0.46c -4.60±0.33b -6.45±0.62a 

ค่าความแข็ง (N) 30.57±4.01c 60.96±2.60b 53.00±6.13b 90.83±3.60a 
การเกาะตัวกัน 0.08±0.01c 0.13±0.01a 0.12±0.01b 0.12±0.01b 

Total phenolic 
content 

(mg GAE/g) 

40.17±0.27d 50.81±0.21c 56.67±0.72b 65.35±0.63a 

DPPH 
(%inhibition) 

8.23±1.12c 16.60±0.31b 20.63±0.71a 22.05±0.71a 

Anthocyanin 
(mg/g) 

13.51±0.80c 24.91±1.48b 41.71±1.82a 42.32±0.91a 

หมายเหตุ ตัวอักษรพมิพ์เล็กท่ีก้ากับต่างกันในแนวนอนหมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส้าคญัทางสถิติ (p<0.05) 

  

 ผลการวิเคราะห์คุณลักษณะทางเคมีโดยวัดปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ และแอน

โทไซยานิน พบว่าการเพิ่มปริมาณน้้าอัญชันในผลิตภัณฑ์ส่งผลให้ปริมาณฟีนอลิกเพิ่มมากข้ึนอย่างมีนัยส้าคัญทาง

สถิติ (p<0.05) รวมถึงสารต้านอนุมูลอิสระและปริมาณแอนโทไซยานินมีค่าเพิ่มขึ้นตามปริมาณน้้าอัญชันที่

เพิ่มขึ้นด้วย โดยการเสริมปริมาณน้้าอัญชันร้อยละ 7 มีค่ามากที่สุด เท่ากับ 22.05±0.71 และ 42.32±0.91 

mg/g สอดคล้องกับการศึกษาของ Cevallos-Casals, & Cisneros-Zevallos (2004) รายงานว่าสารสกัดจาก

มันเทศสีแดงและแครอทม่วงที่มีโครงสร้างของแอนโธไซยานินเป็นพวก Acylated anthocyanin  มีความคงตัว

สูงจะมีการเปลี่ยนแปลงเป็นสารประกอบ Polymeric เพียงเล็กน้อยหลังจากให้ความร้อนเป็นเวลา 2 ช่ัวโมง 
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ดังนั้นสารสกัดอัญชันจึงเป็นสารให้สีที่ควรศึกษาและพัฒนาสารสกัดอัญชันให้เป็นสารให้สีตามธรรมชาติที่ใช้ใน

อุตสาหกรรมอาหาร และงานวิจัยของอรุษา เชาวนลิขิต และคณะ (2552) ได้ท้าการศึกษาผลกระทบของ pH 

และอุณหภูมิ ต่อสีและความคงตัวของสารสกัดจากกระเจี๊ยบและอัญชัน มาให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 80 และ 90 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง พบว่าการให้ความร้อนที่อุณหภูมิสูงท้าให้มีผลต่อความคงตัวของสีของ            

แอนโธไซยานินเล็กน้อยต่อสารสกัดจากอัญชัน เนื่องจากโครงสร้างแอนโธไซยานินของอัญชันที่มี Acylated 

anthocyanin เป็นองค์ประกอบหลัก ดังนั้นการสกัดน้้าอัญชันโดยใช้ความร้อน 80 องศาเซลเซียส จึงยังคง

คุณค่าแอนโธไซยานินได้ เมื่อเสริมในปริมาณที่มากข้ึนผลิตภัณฑ์ขนมอาลัวจึงมีค่าแอนโธไซยานินเพิ่มขึ้นเช่นกัน 

 4. ผลศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคและคุณลักษณะทางเคมีด้านคุณค่าทางโภชนาการของขนมอาลัว

แป้งข้าวหอมนิลเสริมน้้าสกัดอัญชัน 

    น้าผลิตภัณฑ์ที่ได้รับคะแนนความชอบสูงสุด คือ ขนมอาลัวแป้งข้าวหอมนิลร้อยละ 10 เสริมสาร

สกัดน้้าอัญชันร้อยละ 7 ที่พัฒนาได้มาท้าการส้ารวจการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป จ้านวน 50 คน  

ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม พบว่า ผู้บริโภคมีความชอบทั้งด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวมอยู่ในระดับชอบปานกลาง และผลการวิเคราะห์ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า คาร์โบไฮเดรต และพลังงาน

ทัง้หมด แสดงดังตารางท่ี 6  
 
ตารางที่ 6 คะแนนคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสและคุณลักษณะเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมอาลัวแป้งข้าวหอมนิล
 เสริมสารสกัดน้้าอัญชันท่ีพัฒนาได้ร้อยละ 7 
 
 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสและคุณลักษณะทางเคมี คะแนนเฉลี่ยและผลการวิเคราะห์ 
ส ี 7.92±1.08 
กลิ่น 7.24±1.06 
รสชาติ 7.44±1.30 
เนื้อสัมผัส 7.58±0.99 
ความชอบโดยรวม 7.68±1.03 
ความช้ืน (ร้อยละ) 9.73  
โปรตีน (ร้อยละ) 3.78 
ไขมัน (ร้อยละ) 16.07 
เถ้า (ร้อยละ) 0.63 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม/100 กรัม) 69.79 
พลังงานท้ังหมด (กิโลแคลอรี) 438.91 
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สรุป 

 ผลิตภัณฑ์ขนมอาลัวแป้งข้าวหอมนิลเสริมสารสกัดน้้าอัญชันที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคสูงที่สุด

ประกอบด้วยส่วนผสมดังนี้ แป้งสาลี แป้งข้าวหอมนิล น้้าตาลทราย กะทิ และสารสกัดน้้าอัญชัน (ร้อยละ 12.08, 

1.21, 29.71, 54.35 และ 2.66 ตามล้าดับ) ผลิตภัณฑ์มีลักษณะปรากฏที่คงตัวดีเป็นรูปทรงหยดน้้าตั้งยอด มีสี

น้้าเงินอมเทา มีรสชาติหวาน การตกผลึกเปลือกภายนอกของขนมอาลัวมาจากน้้าตาลและกะทิ เนื้อในมีลักษณะ

เกาะตัวและเหนียวเป็นเจล ซึ่งขนมอาลัวท่ีใช้แป้งข้าวหอมนิลจะมีกลิ่นหอมของข้าว มีสีน้้าเงินตามธรรมชาติของ

อัญชัน โดยสูตรที่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคคือขนมอาลัวที่เสริมแป้งข้าวหอมนิลร้อยละ 10 และเสริมสารสกัด

อัญชันท่ีร้อยละ 7 ดังนั้นการเสริมแป้งข้าวหอมนิลสามารถเสริมได้บางส่วนเนื่องจากมีผลต่อเนื้อสัมผัสและสีของ

ผลิตภัณฑ์ การเสริมน้้าอัญชันมีผลให้สีของผลิตภัณฑ์มีสีน้้าเ งิน รวมถึงผลิตภัณฑ์ยังคงมีสารฟีนอลิก สารต้าน

อนุมูลอิสระ และแอนโธไซยานินอยู่ในปริมาณมาก เมื่อน้าผลิตภัณฑ์ไปทดสอบความชอบของผู้บริโภคในด้านสี 

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบคุณลักษณะทุกด้านอยู่ใน

ระดับชอบปานกลาง ผลิตภัณฑ์ขนมอาลัวแป้งข้าวหอมนิลเสริมสารสกัดน้้าอัญชันจึงสามารถเป็นทางเลือกในการ

เพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ได้อีกทางหนึ่งได้ 

 

ข้อเสนอแนะ 

 ควรมีการศึกษาเพิ่มเติมถึงอายุการเก็บรักษาและปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ในผลิตภณัฑเ์พื่อเป็นแนวทางใน

การผลิตเพื่อการค้าต่อไป  
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ส้าหรับการด้าเนินการวิจัย 
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