
วารสารวิจัยและพัฒนา วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์                                      สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี | 57   

การใช้สารไฮโดรคอลลอยด์ในการผลิตขนมเทียนแช่เยือกแข็ง 

ของกลุม่แม่บ้านขนมไทยบ้านบางพยอมใต้ ต าบลพลายชุมพล อ าเภอเมืองพิษณุโลก จังหวัดพิษณุโลก 

 

กุลชญา สิ่วหงวน1*  วิรัชยา อินทะกันฑ์2 

 

 

 

บทคัดย่อ 
 การใช้สารไฮโดรคอลลอยด์ในผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็งเพื่อเป็นการชะลอการเกิดผลึกน ้าแข็ง 
ในแป้งขนมเทียน มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็งของกลุ่มแม่บ้าน
ขนมไทยบ้านบางพยอมใต้และเพื่อศึกษาอายุการเก็บของขนมเทียนแช่เยือกแข็ง โดยศึกษาปริมาณที่เหมาะสม
ของการเติมไฮโดรคอลลอยด์ในขนมเทียนแช่เยือกแข็ง ปัจจัยที่ท้าการศึกษาคือ ชนิดและปริมาณสาร 
ไฮโดรคอลลอยด์ ได้แก่ แซนแทนกัม และไอออต้า-คาราจีแนน ปริมาณร้อยละ 0.5 และ 1 ของน ้าหนักแป้ง 
จากนั นทดสอบทางกายภาพ พบว่า ค่าสีไม่มีความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยทางสถิติอย่างมีนัยส้าคัญ (p ≥ 0.05) 
และค่าเนื อสัมผัส พบว่า ค่า Hardness ของผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็งที่เติมสารแซนแทนกัมร้อยละ 1 
ของน ้าหนักแป้ง มีค่าน้อยที่สุด แต่ไม่มีความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยทางสถิติอย่างมีนัยส้าคัญ (p ≥ 0.05)  
กับผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็งที่เติมสารไอออต้าคาราจีแนนที่ปริมาณร้อยละ 0.5 และร้อยละ 1  
ของน ้าหนักแป้ง ดังนั นจึงเลือกผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็งที่เติมสารแซนแทนกัมร้อยละ 1 ของน ้าหนักแป้ง 
มาศึกษาอายุการเก็บโดยตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยา กายภาพและเคมี 0 ถึง 4 เดือน พบว่า คุณภาพ 
ทางจุลชีววิทยา มีค่าไม่เกินกว่ามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของขนมไทย คุณภาพทางกายภาพ ในเดือนที่ 4  
ค่าความสว่าง ค่าสีแดง และค่าสีเหลือง เท่ากับ 61.84 3.10 และ 10.75 ตามล้าดับ ค่าเนื อสัมผัส มีค่า Hardness 
ในเดือนที่  0 และ 4 มีความแตกต่างกัน เท่ากับ 2150.63 และ 2435.47 ตามล้าดับ ค่า Springiness 
Cohesiveness และ Chewiness ในเดือนที่ 0 และ 4 ไม่มีความแตกต่าง และคุณภาพทางเคมี ในเดือนที่ 4 
ปริมาณเถ้า ปริมาณความชื น ปริมาณไขมัน ปริมาณโปรตีน และปริมาณคาร์โบไฮเดรต เท่ากับ 0.39 กรัม 6.26 
กรัม 32.22 กรัม 3.36 กรัม และ 57.77 กรัม ตามล้าดับ และปริมาณ Malondialdehyde เท่ากับ 1.19 มิลลิกรมั
ต่อมิลลิลิตร 

ค าส าคัญ:  ขนมเทียน  แซนแทนกัม  อาหารแช่เยือกแข็ง  ไอออต้า-คาราจีแนน 
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THE USES OF HYDROCOLLOIDS IN FROZEN KHA-NOM THIEN OF THE BAN BANG PHAYOM 

TAI THAI DESSERT HOUSEWIFE GROUP IN PHLAI CHUMPHON SUB-DISTRICT, MUEANG 
PHITSANULOK DISTRICT, PHITSANULOK PROVINCE 

 

Kunchaya Siwnguan1*  Wirachya Intakan2 

 

Abstract 
 The purpose of the research on the uses of hydrocolloids in frozen Kha- Nom Thien in 
order to reduce the production of ice crystals in the product was to develop the frozen Kha-
Nom Thien of the Ban Bang Phayom Tai Thai dessert housewife group and to evaluate the shelf-
life of the frozen Kha-Nom Thien.  The research was conducted by studying optimum contents 
of hydrocolloids added in the frozen Kha- Nom Thien.  The factors studied were types and 
contents of hydrocolloids namely xanthan gum and iota- carrageenan at the contents of 0. 5% 
and 1% of starch weight. From the physical experiment, it was found that the analysis of color 
values not statistically different (p ≥ 0 .05)  from the analysis of texture values, it was revealed 
that the hardness value of frozen Kha- Nom Thien added with xanthan gum at the content of 
1% of flour weight was at the least value. Nonetheless, there was not statistically different (p ≥ 
0.05)with the frozen Kha-Nom Thien added with iota-carrageenan at contents of 0.5% and 1% 
of starch weight. Therefore, the frozen Kha-Nom Thien added with xanthan gum at the content 
of 1% of flour weight was chosen to study the shelf life by investigating microbiological, physical 
and chemical qualities during the periods of 0-4 months. The results obtained revealed that the 
microbiological quality had its value unexceeding the community product standard of Thai 
desserts. For the physical quality in the 4th month, the brightness value, red and yellow values 
were 61. 84, 3. 10 and 10. 75, respectively.  The texture values had different hardness values in 
the 0 and the 4th month at 2,150. 63 and 2,435. 47, respectively.  The springiness cohesiveness 
and chewiness values in the 0 and the 4th month were indifferent.  For the chemical quality in 
the 4th month, the contents of ash, moisture, fat, protein and carbohydrate were 0. 39g, 6. 26g, 
32.22g, 3.36g and 57.77g, respectively. And the content of Malondialdehyde was 1.19 mg/ml. 
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บทน า 

 สารไฮโดรคอลลอยด์มีคุณสมบัติเมื่อละลายน ้าจะท้าให้เกิดเจลและความหนืด สกัดได้จากยางไม้ 

สาหร่าย เมล็ดพืช และการหมักของเชื อจุลินทรีย์ สามารถน้าไปใช้กับผลิตภัณฑ์อาหารได้หลากหลายประเภท

ขึ นอยู่กับคุณสมบัติของสารไฮโดรคอลลอยด์ที่สกัดจากแหล่งที่มาที่แตกต่างกัน เช่น การใช้ในผลิตภัณฑ์แช่เยือก

แข็งใช้เพื่อชะลอการเกิดผลึกน ้าแข็ง คือ เจลาติน คาราจีแนน โลคัสบีนกัม แซนแทนกัม กัวกัม  (Milani & 

Maleki, 2012) ซึ่งไอออต้า-คาราจีแนนสกัดได้จากสาหร่ายเจลที่ได้จะสามารถก้าหนดความแข็งและยืดหยุ่นได้

และหลอมขึ นรูปใหม่ได้ และแซนแทนกัมเป็นไฮโดรคอลลอยด์ที่ไดจ้ากการหมักของเชื อจุลินทรีย์เป็นเจลท่ีทีความ

หนืดสูง ผลิตภัณฑ์ขนมเทียนนั นใช้ส่วนผสมหลักคือแป้งข้าวเหนียว ซึ่งเมื่อท้าให้สุกจะมีลักษณะใสและเหนียว 

การเก็บรักษาไว้นานจะท้าให้แป้งเกิดการแห้งแข็งอย่างรวดเร็วมีเนื อสัมผัสแข็งกระด้าง ดังนั นจึงได้น้าสารไฮโดร

คอลลอยด์มาเพื่อปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็ง 

 กลุ่มแม่บ้านขนมไทยบ้านบางพะยอมไต้ เป็นกลุ่มวิสาหกิจชุมชนที่ผลิตขนมไทยเพื่อจ้าหน่ายตามช่วง

เทศกาลต่าง ๆ เช่น เทศกาลตรุษจีน สารทจีน กลุ่มแม่บ้านขนมไทยบ้านบางพะยอมไต้ จะผลิตขนมเทียน ซึ่งเป็น

ขนมไทยที่ท้าจากแป้งข้าวเหนียว นวดกับน ้าเช่ือมแล้วหมักจากนั นจึงน้ามาใส่ไส้ (มยุรี เจียมหยิน, 2537)  

มีรสชาติอร่อยมีเนื อสัมผัสเหนียวนุ่มเฉพาะตัว ในงานเทศกาลหรืองานประเพณีต่างๆ (ลดาวัลย์ เตชะวุฒิพงษ์, 

2552)  ซึ่งในปัจจุบันพบว่าขนมเทียนไม่สามารถเก็บไว้ได้นาน รวมทั งยังไม่มีผลิตภัณฑ์ขนมเทียนกึ่งส้าเร็จรูป 

ที่พร้อมบริโภคที่ทางกลุ่มสามารถผลิตได้ เป็นการพัฒนาชุมชนเพื่อให้พึ่งตนเองโดยการส่งเสริมศักยภาพ 

ของชุมชน โดยใช้ทุนที่มีอยู่จนสามารถพึ่งตนเองได้ เป็นการส่งเสริมและการพัฒนาศักยภาพในด้านการเป็น

ผู้ประกอบการ การผลิตผลิตภัณฑ์ เพื่อน้าไปสู่การพึ่งตนเอง (ปาริชาติ วลัยเสถียร และคณะ, 2552)  

 ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมเทียนของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านขนมไทยบ้าน 

บางพยอมใต้ เป็นผลิตภัณฑ์แช่เยือกแข็งเพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ ตามแนวทางวิสาหกิจชุมชน  

ซึ่งจะช่วยให้ชุมชนค้นพบและพัฒนาศักยภาพของตนเองพร้อมทั งสร้างความเข้มแข็งและมั่นคงแก่ครอบครัวและ

ชุมชนต่อไป 

 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

 1. เพื่อศึกษาแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็งของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านขนม

ไทยบ้านบางพยอมใต้ ต้าบลพลายชุมพล อ้าเภอเมืองพิษณุโลก จังหวัดพิษณุโลก 

 2. เพื่อศึกษาอายุการเก็บของขนมเทียนแช่เยือกแข็ง 
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วิธีด าเนินการวิจัย 

 1. การศึกษาชนิดและปริมาณของสารไฮโดรคอลลอยด์ที่เหมาะสมในการท้าขนมเทียนแช่เยือกแข็ง 

เตรียมตัวอย่างขนมเทียนแช่เยือกแข็งส้าหรับศึกษาชนิดและปริมาณของสารไฮโดรคอลลอยด ์

ที่เหมาะสม โดยผลิตขนมเทียนจากสูตรของกลุ่มแม่บ้านขนมไทยบ้านบางพยอมใต้ ท้าการเตรียมแป้งขนมเทียน

โดยเติมสารไฮโดรคอลลอยด์ลงในแป้งข้าวเหนียว โดยแปรผันชนิดและปริมาณของของสารไฮโดรคอลลอยด์ 

เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็ง ปัจจัยท่ีต้องการศึกษา คือ ชนิดและปริมาณของสารไฮโดรคอลลอยด์ 

คือ แซนแทนกัม และไอออต้า-คาราจีแนน จ้านวน 2 ระดับ คือ ร้อยละ 0.5 และ 1.0 ของน ้าหนักแป้ง จากนั น

น้ากะทิมาผสมกับน ้าตาลมะพร้าวจากนั นค่อยๆ เติมแป้งข้าวเหนียวที่ผสมสารไฮโดรคอลลอยด์แล้วลงไป  

คนให้เข้ากันแล้วพักไว้ประมาณ 3 ช่ัวโมง จากนั นเตรียมไส้ขนม โดยน้าถั่วเขียวเลาะเปลือกมาแช่น ้าไว้ประมาณ 

3-4  ช่ัวโมง แล้วน้ามาบดให้ละเอียด น้าหอมแดงมาผัดให้หอมแล้วเติมถั่ว เกลือป่น พริกไทยป่น และน ้าตาล

ทราย พักไว้ให้เย็น น้ามาปั้นเป็นก้อนแล้วน้าแป้งมาห่อให้มิดใส่ลงในพิมพ์ที่ทาด้วยน ้ามันพืชเพื่อป้องกันไม่ให้แป้ง

ติดพิมพ์และเนื อแป้งแห้งจนเกินไป จากนั นน้าไปนึ่งประมาณ 20 นาที พักให้เย็นแล้วน้ามาบรรจุถุงโดยปิดปากถุง

ด้วยเครื่องปิดปากถุงสุญญากาศแล้วท้าการแช่เยือกแข็งแบบช้าด้วยวิธีการใช้ตู้แช่เยือกแข็งที่อุณหภูมิ -18 องศา

เซลเซียส วางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely  Randomized Design: CRD) ทั งหมด 4 สิ่ง

ทดลอง จากนั นน้ามาวิเคราะห์คุณภาพ ดังนี  

1.1 การวิเคราะห์ค่าสีของผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็ง โดยใช้เครื่อง Color Meter แสดงค่าสี

ที่วัดได้เป็นค่า L*a* และ b* โดยที่ค่าสี L* แสดงค่าความสว่าง มีค่าตั งแต่ 0 (ด้า) จนถึง 100 (ขาว) ค่าสี a* 

แสดงค่าความเป็นสีแดงและสีเขียว และค่าสี b* แสดงค่าความเป็นสีเหลืองและสีน ้าเงิน จ้านวน 5 ซ ้า  

1.2 การวิเคราะห์ค่าเนื อสัมผสั Texture profile analysis (TPA) โดยใช้เครื่อง Texture Analyser 

น้าขนมเทียนแช่เยือกแข็งวางไว้ที่อุณหภูมิห้อง 15 นาที ท้าการละลายน ้าแข็งด้วยเครื่องไมโครเวฟก้าลังไฟ 800 

วัตต์ เวลา 1 นาที แล้ววัดค่าโดยใช้หัวกดเส้นผ่านศูนย์กลางขนาด 5 เซนติเมตร (P50) เคลื่อนที่ด้วยความเร็ว 1 

มิลลิเมตรต่อวินาที โดยมีระยะทางที่ท้าให้ผลิตภัณฑ์เสียรูปร้อยละ 75 ดัดแปลงตามวิธีการของ ชนิษฏา         

วงศ์บาสก ์(2553) จ้านวน 10 ซ ้า 

ชนิดและปริมาณของสารไฮโดรคอลลอยด์ที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็ง

พิจารณาเปรียบเทียบกับค่าเนื อสัมผัสและค่าสีทั ง 4 สิ่งทดลอง แล้วน้าผลิตภัณฑ์ที่คัดเลือกไปศึกษาการ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพและอายุการเก็บรักษาในตอนต่อไป 

 2. การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของขนมเทียนแช่เยือกแข็งและอายุการเก็บรักษา 

น้าผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็งที่ผ่านการวิเคราะห์ จากข้อ 1 โดยการสุ่มตัวอย่างมา 

เพื่อติดตามการเปลี่ยนแปลงคุณภาพเป็นระยะเวลา 4 เดือน จากนั นน้ามาวิเคราะห์คุณภาพดังนี   
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2.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยา คือ จุลินทรีย์ทั งหมด จ้านวนยีสต์และรา Salmonella 

spp. Staphylococcus aureus Bacillus cereus และ Escherichia coli ตามวิธี AOAC (2000)  

2.2 การวิเคราะห์ค่าเนื อสัมผสั Texture profile analysis (TPA) โดยใช้เครื่อง Texture Analyser 

น้าขนมเทียนแช่เยือกแข็งวางไว้ที่อุณหภูมิห้อง 15 นาที ท้าการละลายน ้าแข็งด้วยเครื่องไมโครเวฟก้าลังไฟ 800 

วัตต์ เวลา 1 นาที แล้ววัดค่าโดยใช้หัวกดเส้นผ่านศูนย์กลางขนาด 5 เซนติเมตร (P50) เคลื่อนที่ด้วยความเร็ว 1 

มิลลิเมตรต่อวินาที โดยมีระยะทางที่ท้าให้ผลิตภัณฑ์เสียรูปร้อยละ 75 ดัดแปลงตามวิธีการของ ชนิษฏา         

วงศ์บาสก์ (2553) จ้านวน 10 ซ ้า วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างตัวอย่างเดือนที่ 0 และ 4 โดยใช้การทดสอบ  

T-Test ที่ระดับความเชื่อมั่น ร้อยละ 95 

2.3 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี คือ ปริมาณโปรตีน ความชื น ไขมัน เถ้า คาร์โบไฮเดรต และ

พลังงานทั งหมด ตามวิธี AOAC (2012) จ้านวน 3 ซ ้า วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างตัวอย่างเดือนที่ 0 และ 4 

โดยใช้การทดสอบ T-Test ที่ระดับความเชื่อมั่น ร้อยละ 95 

2.4 การวิเคราะห์ค่า TBARS (Thiobarbituric acid reactive substance) ตามวิธี Buege & Aust 

(1978) ผสมกรดไทโอบาบิทูริก 0.0375 กรัม กรดไตรคลอโรอะซีติก 15 กรัม และกรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น 0.25 

โมลาร์ 0.875 มิลลิลิตรให้เข้ากัน แล้วปรับปริมาตร จนได้ 100 มิลลิลิตรด้วยน ้ากลั่น จากน ้าน้าขนมเทียนแช่เยือก

แข็งวางไว้ที่อุณหภูมิห้อง 15 นาที ท้าการละลายน ้าแข็งด้วยเครื่องไมโครเวฟก้าลังไฟ 800 วัตต์ เวลา 1 นาที ช่ัง

แป้งขนมเทียน 0.5 กรัม ลงในบีกเกอร์ขนาด 15 มิลลิลิตร ผสมกับสารละลาย TBARS 2.5 มิลลิลิตร และโฮโมจิ

ไนส์เป็นเวลา 2 นาที น้าใส่หลอดทดลองแล้ววางลงในอ่างควบคุมอุณหภูมิที่  95 – 100 องศาเซลเซียส  

เป็นระยะเวลา 10 นาที แล้วน้าไปเหวี่ยงแยกที่ความเร็วรอบ 3600 X g 20 นาที แยกส่วนใสไปวัดค่าการดูดกลืน

แสงด้วยเครื่องเครื่ องสเปกโตรโฟโตมิ เตอร์ที่  532 นาโนเมตร เทียบกับกราฟมาตรฐาน 1,1,3,3-

tetramethoxypropane ทีค่วามเข้มขน้ตั งแต่ 0 ถึง 6 ppm TBARS รายงานผลเป็นมิลลกิรัม Malonaldehyde 

ต่อกิโลกรัมตัวอย่าง ดัดแปลงวิธีการเตรียมตัวอย่างตามวิธีการของ กิตติพงษ์ และคณะ (2563) จ้านวน 3 ซ ้า 

วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างตัวอย่างเดือนที่ 0 และ 4 โดยใช้การทดสอบ T-Test ที่ระดับความเช่ือมั่น  

ร้อยละ 95 

3. การวิเคราะห์ทางสถิต ิ

  วิเคราะห์ผลทางสถิติโดยใช้วิธี Analysis of Variance (ANOVA) และวิเคราะห์ความแตกต่าง

ระหว่างตัวอย่างด้วยวิธี Duncan’s new multiple’s range test (DMRT) (Duncan, 1955) และวิธี T-Test  

ที่ระดับความเชื่อมั่น ร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรม SPSS 
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ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
 1. ผลการศึกษาชนิดและปริมาณของสารไฮโดรคอลลอยด์ที่เหมาะสมในการท้าขนมเทียนแช่เยือกแข็ง 

จากการน้าขนมเทียนแช่เยือกแข็งที่เติมสารไฮโดรคอลลอยด์ชนิดและปริมาณที่แตกต่างกันของสาร
ไฮโดรคอลลอยด์ในการท้าขนมเทียนแช่เยือกแข็ง โดยน้ามาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสได้ผลการทดลองดังนี  

1.1 ผลการวัดค่าสี 
เมื่อวิเคราะห์ค่าสีของผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็งที่พัฒนาโดยการใช้สารไฮโดรคอลลอยด์

ในปริมาณที่แตกต่างกัน 2 ชนิด ได้ผลการทดลองดังตารางที่ 1 
 

ตารางที่ 1 Color parameters of frozen Khanom Thien 
 

Color 

% Hydrocolloid substance in frozen Khanom Thien flour 
(by weight) 

Xanthan gum Iota-Carageenan 

0.5 1 0.5 1 

Lightnessns (L*) 59.69±0.55 60.20±0.48 61.42±0.87 60.31±0.38 

Rednessns (a*) 2.29±1.00 2.66±0.57 2.82±0.64 2.51±0.82 

Yellownessns (b*) 10.85±0.99 10.97±0.37 11.13±0.75 10.31±0.21 

หมายเหตุ Values are expressed as mean ± standard deviation, ns = no significant difference  
             (p≥0.05) 

จากตารางที่ 1 พบว่า ด้านค่าสี L* (ค่าความสว่าง) ผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็ง ท่ีเติมสารแซน
แทนกัมปริมาณร้อยละ 0.5 และ 1 ของน ้าหนักแป้ง และที่เติมสารไอออต้าคาราจีแนนร้อยละ 0.5 และ 1 ของ
น ้าหนักแป้ง ไม่มีความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยทางสถิติอย่างมีนัยส้าคัญ (p ≥ 0.05)  ด้านค่าสี a* (ค่าสีแดง) 
ผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็ง ที่เติมสารแซนแทนกัมปริมาณร้อยละ 0.5 และ 1 ของน ้าหนักแป้ง และที่เติม
สารไอออต้าคาราจีแนนร้อยละ 0.5 และ 1 ของน ้าหนักแป้ง ไม่มีความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยทางสถิติอย่างมี
นัยส้าคัญ (p ≥ 0.05) ด้านค่าสี b* (ค่าสีเหลือง) ผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็ง ที่เติมสารแซนแทนกัมปริมาณ
ร้อยละ 0.5 และ 1 ของน ้าหนักแป้ง และที่เติมสารไอออต้าคาราจีแนนร้อยละ 0.5 และ 1 ของน ้าหนักแป้ง ไม่มี
ความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยทางสถิติอย่างมีนัยส้าคัญ (p ≥ 0.05) เนื่องจากสารแซนแทนกับและไอออต้าคารา
จีแนนเป็นไฮโดรคอลอยด์ที่มีลักษณะเป็นผงสีขาวเมือผสมกับน ้าจะท้าให้มีลักษณะใสเป็นเจล เมื่อน้าไปผสมกับ
แป้งขนมเทียนจึงท้าให้ค่าสีของผลิตภัณฑ์ไม่มีการเปลี่ยนแปลง 

1.2 ผลการวัดคา่เนื อสมัผสั 
จากการเติมสารไฮโดรคอลลอยด์ในแป้งขนมเทียนแล้วน้าไปแช่เยือกแข็งที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส 

จากนั นน้ามาวัดค่าเนื อสัมผัส Texture profile analysis (TPA) ผลการทดลองแสดงดังตารางที ่2  
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ตารางที่ 2 Texture profile analysis (TPA) of frozen Khanom Thien 
 

Physical 
charateristics 

% Hydrocolloid substance in frozen Khanom Thien flour 
(by weight) 

Xanthan gum Iota-Carageenan 

0.5 1 0.5 1 

Hardness* 2518.41b±0.58 1899.62b±0.99 2286.33b±0.87 3842.44a±0.55 

Springiness* 0.56b±0.69 0.65a±0.98 0.64a±0.27 0.65a±0.61 

Cohesivenessns 0.40±0.21 0.40±0.11 0.46±0.39 0.48±0.42 

Chewinessns 518.61±0.49 577.16±0.19 737.34±0.53 808.26±0.89 

หมายเหตุ  Values are expressed as mean ± standard deviation 
       The superscripts with the different letters within the same column are significantly     
       different (p≤0.05). 
       ns = no significant difference (p≥0.05), * = significant difference (p≤0.05) 

 
จากตารางที่ 2 พบว่า ค่า Hardness ของผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็งที่เติมสารไอออต้าคาราจีแนน

ที่ปริมาณร้อยละ 1 ของน ้าหนักแป้ง มีค่ามากท่ีสุด มีความแตกต่างกับผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็งที่เติมสาร
ไอออต้าคาราจีแนนที่ปริมาณร้อยละ 0.5 ของน ้าหนักแป้งและผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็งที่เติมสารแซน
แทนกัมปริมาณร้อยละ 0.5 และ 1 ของน ้าหนักแป้ง อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ค่า Springiness  
ของผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็งที่เติมสารไอออต้าคาราจีแนนท่ีปริมาณร้อยละ 0.5 และ 1 ของน ้าหนักแป้ง 
และผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็งที่เติมสารแซนแทนกัมปริมาณร้อยละ 1 ของน ้าหนักแป้ง มีความแตกต่าง
กันของค่าเฉลี่ยทางสถิติอย่างมีนัยส้าคัญ (p ≤ 0.05) กับผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็งที่เติมสารแซนแทนกัม
ปริมาณร้อยละ 0.5 ของน ้าหนักแป้ง ค่า Cohesiveness และ Chewiness ของผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็ง
ที่เติมสารแซนแทนกัมปริมาณร้อยละ 0.5 และ 1 ของน ้าหนักแป้ง และผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็งที่เติม
สาร    ไอออต้าคาราจีแนนท่ีปริมาณร้อยละ 0.5 และ 1 ของน ้าหนักแป้ง ไม่มีความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยทาง
สถิติอย่างมีนัยส้าคัญ (p ≥ 0.05) เนื่องจากสารไฮโดรคอลลอยด์เป็นสารเพิ่มความข้นหนืดให้กับผลิตภัณฑ์อาหาร 
(Guarda et al., 2004) ดังนั นปริมาณไฮโดรคอลลอยด์ในผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็งจึงมีผลท้าให้มีค่า 
Hardness และ Springiness ของผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็งมีค่าต่างกัน จะเห็นได้ว่าปริมาณไอออต้าคารา
จีแนนมีค่า Hardness สูงขึ นเมื่อมีปริมาณเพิ่มขึ น ซึ่งตรงกับงานวิจัยของ วรลักษณ์ แสงธาราทิพย์, อนุวัตร  
แจ้งชัด และกมลวรรณ แจ้งชัด (2563) เนื่องจากไอออต้าคาราจีแนนมีคุณสมบัติสามารถเกิอเจลได้แต่แซน
แทนกัมจะมีความหนืดสูงและสามารถเกิดเจลอย่างอ่อนๆ (ประจงเวท สาตมาลี, 2560) จึงท้าการเลือกผลิตภัณฑ์
ขนมเทียนแช่เยือกแข็งที่เติมสารแซนแทนกัมปริมาณร้อยละ 1 ของน ้าหนักแป้ง มาท้าการศึกษาอายุการเก็บและ
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ เนื่องจาก มีค่า Hardness ต่้าที่สุด ซึ่งตรงกับงานวิจัยของ เวธกา เฉลิมแสน (2560) 
เรื่องการพัฒนาขนมครกแช่เยือกแข็ง พบว่า การเพิ่มปริมาณไฮโดรคอลลอยด์ส่งผลให้ค่า Hardness ของ
ผลิตภัณฑ์ลดลง จึงท้าให้ผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็งที่เติมสารแซนแทนกัมปริมาณร้อยละ 1 ของน ้าหนัก
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แป้ง มีค่า Hardness ต่้ากว่า ผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็งที่เติมสารแซนแทนกัมปริมาณร้อยละ 0.5  
ของน ้าหนักแป้ง 
 
2. ผลการศึกษาอายุการเกบ็และการเปลีย่นแปลงคณุภาพของขนมเทียนแช่เยือกแข็งสูตรปรับปรุง 

2.1 ผลการวิเคราะห์ทางด้านจุลชีววิทยา 
การวิเคราะห์ทางด้านจุลชีววิทยา ของขนมเทียนแช่เยือกแข็ง เดือนที่ 0 ถึง เดือนที่ 4 ได้ผลการ

ทดลองแสดงดังตารางที่ 3 
 

ตารางที่ 3 Microbiological quality of frozen Khanom Thien 
 

Months 

Yeasts 
and 

Molds 

Total 
Plate 
Count 

Salmonella 
spp. 

Staphylococcus 
aureus 

Bacillus 
cereus 

Escherichia 
coli 

cfu/g cfu/g per 25 g cfu/g cfu/g MPN/g 

0 <10est <25x102 Not 
Detected 

<10est. <10 <3.0 

1 <10est <25x102 
Not 

Detected 
<10est. <10 <3.0 

2 <10est <25x102 
Not 

Detected 
Not Detected 

1.0x102 <3.0 

3 <10est <25x102 
Not 

Detected 
Not Detected 

1.0x10 <3.0 

4 1.5x102 <25x102 
Not 

Detected 
Not Detected 

2.0x10 <3.0 

 
การวิเคราะห์ทางด้านจุลชีววิทยา ตารางที่ 3 พบว่า ขนมเทียนแช่เยือกแข็ง เดือนที่ 0 และเดือนที่ 1  

ไม่พบเชื อ Salmonella spp. เดือนที่ 2 - 4 ไม่พบเชื อ Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus 
และ ในเดือนที่ 0 – 4 ปริมาณ Yeasts and Molds Total Plate Count Bacillus cereus และ  Escherichia 
coli มีค่าไม่เกินกว่ามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของขนมไทยตามข้อก้าหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (2546) 
คือ Total Plate Count ต้องไม่เกิน 1 × 106 โคโลนีต่อ ตัวอยา่ง 1 กรัม Yeasts ตอ้งไม่เกิน 1 × 104 โคโลนีต่อ 
ตัวอย่าง 1 กรัม Molds ต้องไม่เกิน 500 โคโลยีต่อตัวอย่าง 1 กรัม Salmonella spp. ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 
กรัม Staphylococcus aureus ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อ ตัวอย่าง 1 กรัม Bacillus cereus ต้องไม่เกิน 100 
โคโลนีต่อ ตัวอย่าง 1 กรัม และ Escherichia coli ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม เนื่องจากการท้าการแช่
เยือกแข็งเป็นการลดอุณหภูมิของขนมเทียนให้ต่้าลงจนถึงระดับที่ท้าให้จุลินทรีย์ที่มีปะปนอยู่ในอาหารหยุดการ
เจริญเติบโต (สายสนม ประดิษฐ์ดวง, 2546) 
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2.2 ผลการวิเคราะห์ค่าส ี
จากการวัดค่าสี L*a*b* ของขนมเทียนแช่เยือกแข็ง เดือนที่ 0 ถึง เดือนท่ี 4 ได้ผลการทดลองแสดง

ดังตารางที ่4  
 

ตารางที ่4 Color parameters of frozen Khanom Thien 
 

Color 
Frozen Khanom Thien (Months)  

0 1 2 3 4 

Lightnessns (L*) 61.44±0.57 61.86±0.69 61.82±0.79 61.23±0.69 61.84±0.26 

Rednessns (a*) 3.11±0.56 3.20±0.95 3.14±0.57 3.10±0.64 3.10±0.87 

Yellownessns (b*) 11.14±0.13 10.75±0.26 11.10±0.56 11.09±0.87 10.75±0.46 
หมายเหตุ Values are expressed as mean ± standard deviation 

   ns = no significant difference (p≥0.05), * = significant difference (p≤0.05) 
 

จากการวัดค่าสี L*a*b* ตารางที ่4 พบว่า ด้านค่าสี L* (ค่าความสว่าง) ผลิตภณัฑ์ขนมเทียนแช่เยือก
แข็งเดือนที่ 0 1 2 3 และ 4 ที่อุณหภูมิ -18 องศาเซียส ไม่มีความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยทางสถิติอย่างมีนัยส้าคญั 
(p ≥ 0.05)  ด้านค่าสี a* (ค่าสีแดง) ผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็ง เดือนที่ 0 1 2 3 และ 4 ที่อณุหภมูิ -18 
องศาเซียส ไมม่ีความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยทางสถิติอยา่งมีนัยสา้คัญ (p ≥ 0.05) ด้านค่าส ี b* (คา่สีเหลือง) 
ผลิตภณัฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็ง เดือนที่ 0 1 2 3 และ 4 ที่อุณหภูมิ -18 องศาเซียส ไมม่ีความแตกต่างกันของ
ค่าเฉลี่ยทางสถิติอย่างมีนัยส้าคญั (p ≥ 0.05) นั่นคือ สีของผลิตภณัฑข์นมเทียนแช่เยือกแข็งที่อุณหภมูิ -18 องศา
เซียส นาน 4 เดือน ไม่มีการเปลี่ยนแปลง 

 

2.3 ผลการวิเคราะห์ค่าเนื อสัมผสั  
จากการวิเคราะห์ค่าเนื อสัมผัส ของขนมเทียนแช่เยือกแข็ง เดือนที่ 0 ถึง และ ท่ี 4 ได้ผลการทดลอง

แสดงดังตารางที ่5 
 

ตารางที ่5 Texture profile analysis (TPA) of frozen Khanom Thien 
 

Physical charateristics 
Texture profile analysis (Months)  

0  4 
Hardness* 2150. 63±0.89 2435.47±0.73 

Springinessns 0.65±0.90 0.56±0.89 
Cohesivenessns 0.39±0.52 0.35±0.81 

Chewinessns 541.45±0.44 475.72±0.11 
หมายเหตุ Values are expressed as mean ± standard deviation 
             ns = no significant difference (p≥0.05), * = significant difference (p≤0.05) 
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จากตารางที่ 5 พบว่า ค่าเนื อสัมผัสของขนมเทียนแช่แข็ง มีค่า Hardness ในเดือนที่ 0 และ 4 มีความ

แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยที่เดือนท่ี 4 มีค่า Hardness มากกว่า และมีค่า Springiness 
Cohesiveness และ Chewiness ในเดือนที่ 0 และ 4 ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≥0.05) 
เนื่องจากสารแซนแทนกัมสามารถคงความข้นหนืดให้คงที่ ได้แม้ว่าอุณหภูมิจะเปลี่ยนแปลง (กลุ่มส่งเสริม
อุตสาหกรรมชีวภาพ, ม.ม.ป.) ซึ่งเป็นสารทีช่่วยเพิ่มความคงตัว (Stephen et al., 2006) และเนื่องจากสารไฮโดร
คอลลอยด์มีคุณสมบัตทิ้าให้โมเลกุลของน ้าบางส่วนไม่เคลือ่นที่เป็นการลดอัตราการระเหยของน ้า ท้าให้ผลิตภัณฑ์
ขนมเทียนแช่เยือกแข็งไม่แห้งแข็งกระด้าง ยังคงมีความยืดหยุ่น มีการเกาะตัวกัน และมีความยากง่ายในการเคี ยว
ไม่ต่างกันในเดือนที่ 0 และ 4 เมื่อท้าละลายแล้ว (Grotto et al., 2009) 

2.4 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปรมิาณเถ้า ไขมัน ความชื น โปรตีน และ 

คาร์โบไฮเดรต ของขนมเทียนแช่เยือกแข็ง เดือนท่ี 0 ถึง และ ท่ี 4 ได้ผลการทดลองแสดงดังตารางที่ 6  
 

ตารางที่ 6 Proximate chemical compositions of Frozen Khanom Thien 
 

Proximate Analysis 
Frozen Khanom Thien (Months) 

1 4  

Ashns 0.36±0.72 0.39±0.45 

Fatns 6.62±0.38 6.26±0.31 

Moisturens 32.50±0.41 32.22±0.11 

Protienns 3.51±0.56 3.36±0.16 

Carbohydratens 57.01±0.76 57.77±0.87 

หมายเหตุ Values are expressed as mean ± standard deviation 
    ns = no significant difference (p≥0.05), * = significant difference (p≤0.05) 

 
จากตารางที่ 6 พบว่า ผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็ง เดือนที่ 1 และ 4 ที่อุณหภูมิ -18 องศาเซียส 

ปริมาณเถ้า ไขมัน ความชื น โปรตีน และคาร์โบไฮเดรต ไม่แตกต่างกันอย่างสถิติอย่างมีนัยส้าคัญ (p ≥ 0.05) 
เนื่องจากการแช่เยื่อกแข็งอาหารเป็นการท้าให้อายุการเก็บรักษาอาหารนานขึ นและมีคุณค่าทางโภชนาการสงูกว่า
แบบการเก็บแบบแช่เย็น (สายสนม ประดิษฐ์ดวง, 2546) 

2.5 ผลการวิเคราะห์ค่า TBARS (Thiobarbituric acid reactive substance) 
จากการวิเคราะห์ค่า TBARS (Thiobarbituric acid reactive substance) เป็นเวลา 4 เดือน เพื่อ

หาปริมาณ Malondialdehyde ในผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็ง ได้ผลการทดลองแสดงดังตารางที ่7 
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ตารางที่ 7 Changes of Malondialdehyde in Frozen Khanom Thien 

 

Frozen Khanom Thien 
(Months) 

Malondialdehyde  
(mg/ml) 

1 0.82±0.77b 

2 0.86±0.19b 

3 0.91±0.78b 

4 1.19±0.37a 

หมายเหตุ Values are expressed as mean ± standard deviation 
     The superscripts with the different letters within the same column are significantly    
     different (p≤0.05). 

  
 จากตารางที่ 7 พบว่าปริมาณ Malondialdehyde ในผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็ง เดือนที่ 1 
2 และ 3 ไม่แตกต่างกันอย่างสถิติอย่างมีนัยส้าคัญ (p ≥ 0.05) แต่มีความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยทางสถิติอย่าง 
มีนัยส้าคัญ (p ≤ 0.05) กับปริมาณ Malondialdehyde ในผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็ง เดือนที่ 4 เนื่องจาก
ในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็งได้มีการใช้น ้ามันพืชทาพิมพ์ขนมก่อนที่จะน้าไปนึ่ง 
เพื่อป้องกันการติดของตัวแป้งกับพิมพ์ขนม ซึ่งปริมาณ Malondialdehyde ในอุตสาหกรรมอาหารเป็นตัวบอก
การเสื่อมสภาพของอาหารในระหว่างการเก็บรักษา (Grotto et al., 2009) Malondialdehyde เกิดจาก
ปฏิกิริยาออกซิเดชันในอาหารที่มีไขมันประเภทไม่อิ่มตัวเป็นส่วนผสม เป็นสารก่อมะเร็ง (Fermindez et al., 
1997) การที่ผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็งมีปริมาณ Malondialdehyde สูงขึ นเมื่อเก็บรักษาไว้นานขึ น  
แสดงถึงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็งเสื่อมลง 
 
สรุป 
 ชนิดและปริมาณสารไฮโดรคอลลอยด์ที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมเทียนแช่เยือกแข็ง คือ 
แซนแทนกัม ปริมาณ ร้อยละ 1 ของน ้าหนักแป้ง ผลการวิเคราะหค์่าเนื อสมัผัส ค่า Hardness ของผลิตภัณฑ์ขนม
เทียนแช่เยือกแข็งที่เติมสารไอออต้าคาราจีแนนที่ปริมาณร้อยละ 1 ของน ้าหนักแป้ง มีค่ามากท่ีสุด การศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพของขนมเทียนแช่เยือกแข็งที่พัฒนาได้ระหว่างการเก็บรักษา ในระยะเวลา 4 เดือน  
ด้านคุณภาพทางจุลชีววิทยามีค่าไม่เกินกว่ามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของขนมไทย ค่าสีค่า เนื อสัมผัส  
และค่า Proximate analysis ไม่มีความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ ยทางสถิติอย่างมีนัยส้าคัญ (p ≥ 0.05)  
แต่มีปริมาณ Malondialdehyde พบว่า เพิ่มขึ นทุกเดือน แต่ในเดือนที่ 1-3 มีปริมาณไม่แตกต่างกัน ท้าให้สรุป
ได้ว่าผลิตภัณฑ์ขนมเทียนท่ีเติมสารไฮโดรคอลลอยด์สามารถเก็บได้มากกว่า 3 เดือน ซึ่งมีอายุการเก็บรักษาที่นาน
ขึ นส่งผลให้กลุ่มวิสาหกิจชุมชนสามารถผลิตขนมเทียนสูตรใหม่เพื่อต่อยอดสู่การผลิตเชิงพานิชย์ได้ ทั งยังสามารถ
น้าองค์ความรู้ที่ได้จากการศึกษาวิจัยครั งนี ไปประยุกต์ใช้กับผลิตภัณฑ์ขนมไทยชนิดอื่นๆต่อไป 
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ช่อม่วง เส้นหมี่ซั่ว เป็นต้น 
 2. พัฒนาบรรจุภัณฑ์ของขนมเทียนแช่เยือกแข็งเพื่อใช้เทนใบตองในการห่อ และพิมพ์ส้าหรับขึ นรูป
ขนมเทียน เพื่อเป็นขนมเทียนแช่เยือกแข็งส้าเร็จรูป 
 3. พัฒนาขนมเทียนแช่เยือกแข็งแบบอุตสาหกรรมและขนมเทียนแช่เยือกแข็งกึ่งส้าเร็จรูป 
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