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บทคัดยอ

        งานวิจัยนีม้ีวตัถุประสงคเพ่ือศึกษาอัตราสวนแปงมะพราว และควินวัในผลิตภณัฑทารตหมอแกงถั่วขาวปราศจากกลูเตน 
เครื่องมือที่ใชในการวิจัยคือ แบบประเมินความพึงพอใจของผูบรโิภคจากกลุมตัวอยางบุคคลทั่วไปจํานวน 50 คน โดยเก็บรวบรวม 

ขอมูลดวยมาตราวัด 5 point hedonic scale สถิตทิี่ใชในการวิเคราะหขอมูลไดแก คารอยละ คาเฉล่ีย และสวนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน โดยนําทารตตํารับพื้นฐานมาศึกษาอัตราสวนแปงมะพราว : ควินัว :  แปงผสม ที่แตกตางกัน 4 ระดับ พบวาทารตที่ผลิต 

โดยใช แปงมะพราว : ควินัว :  แปงผสม รอยละ 20:10:70 ไดรับคะแนนเฉล่ียสูงที่สุดดานลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความ 

กรอบ และความชอบโดยรวม มีคาเฉลี่ย 4.34, 4.36, 4.26, 4.00, 4.32 และ 4.48 ตามลาํดับ 

คําสําคัญ : ทารต ถั่วขาว ปราศจากกลูเตน  
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Abstract 

The purpose of this research is to study the effect of coconut starch and quinoa on the quality of 

gluten-free white kidney bean custard tart. The tool of this study is a sensory evaluation from 50 panel. The 

statistical methods used for data analysis are percentage, mean and standard deviation. The ratios of coconut 

powder : quinoa : wheat flour were varied into 4 levels. The result demonstrated that the tart made by the 

ratios of coconut powder : quinoa : rice flour of 20 : 10 : 70, respectively, showed the highest sensory score 

test. The average score of appearance, color, smell, taste, roundness, and overall preference were 4.34, 4.36, 

4.26, 4.00, 4.32 and 4.48 respectively. 

Keywords : Tart, White kidney bean, Gluten-free 

บทนํา 
กลูเตนเปนโปรตีนชนิดหนึ่งที่พบไดในขาวสาลี ขาวไรย และขาวบารเลย ซึ่งมักพบไดในผลิตภัณฑที่ทําจากแปงสาลี เชน 

เบเกอร่ี พาย และเคก กลูเตนจะสงผลเสียกับผูที่แพกลูเตนอาจมีอาการทองอืด ทองเสีย คลื่นไส อาเจียนมีอาการชาตามแขนและ
ขา  

ขนมหมอแกงเปนขนมไทยโบราณ ลักษณะที่ดีของขนมตองมีลักษณะเนื้อนุมเนียนรสชาติหวามมัน ผิวหนาเปนสีน้ําตาล
คอนขางเรียบ เนื้อขนมไมแตกเปนชั้น (หนังสือประชุมพงศาวดารท่ี 40 ฉบับหองสมุดแหงชาติ) โดยมีสวนผสมหลักคือ แปง ไขเปด 
น้ําตาลปก กะทิ ใบเตย เกลือ หอมแดงซอย น้ํามันพืช ถั่วทอง  

ถั่วขาวเปนพืชท่ีมีโปรตีนและคารโบไฮเดรตสูง มีไขมันต่ํา รวมถึงมีใยอาหาร วิตามิน และแรธาตุที่มีประโยชนตอรางกาย 
การบริโภคถ่ัวเมล็ดแหงมีผลดีตอสุขภาพ เนื่องจากสามารถชวยปองกันการเกิดโรคท่ีมาจากภาวะโภชนาการ เชน โรคเบาหวาน 
และโรคที่มีความสัมพันธกับเบาหวาน ไดแก โรคหัวใจขาดเลือด และโรคอวนลงพุง เปนตน ปจจุบันสารประกอบที่ไดรับความสนใจ
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จากถั่วขาว คือ ฟาซีโอลามิน (Phaseolamin) ซึ่งเปนสารท่ีสามารถยับยั้งการทํางานของเอนไซมแอลฟา-อะไมเลส (d-amylase 

inhibitor) ทําหนาที่คลาย Starch blocker ซึ่งสามารถยับยั้ง การยอยสลายของคารโบไฮเดรต หรือแปงบางสวนไมใหเปลี่ยนเปน
น้ําตาล  

ควินัว เปนอีกหนึ่งในธัญพืชที่เปนที่นิยมรับประทานกันมากในในตางประเทศ ซึ่งบางประเทศน้ันนิยมนําควินัวมา
รับประทานแทนอาหารประเภทคารโบไฮเดรต อยางเชน พาสตา ขาว หรอืขนมปง นั่นก็เปนเพราะวา เมล็ดควินัวนั้นคอนขางท่ีจะมี
ประโยชนอยางมาก เมื่อนํามาเปรียบเทียบกับเหลาธัญพืชชนิดอื่นๆ มีงานคนควาวิจัยท่ีพบวาในเมล็ดควินัวน้ันมีสารตานอนุมูล
อิสระเปนจํานวนมาก อีกทั้งยังมีสารสําคัญที่ชวยตานการอักเสบและการบาดเจ็บของเซลล สารตานการอักเสบน่ีเองท่ีจะชวยรักษา
และซอมแซม ทําใหเซลลมีการฟนตัวขึ้นอยางรวดเร็วหลังจากที่ตองตอสูกับเช้ือโรคตาง ๆ ทางผูจัดทําจึงไดเสริมแปงมะพราว ซึ่ง
เปนแปงที่ไดจากเน้ือมะพราวน้ําหอม นํามาตากหรืออบแหงกอนนํามาผานกระบวนการผลิตบดละเอียดใหเปนแปงมะพราว ใชเปน
วัตถุดิบในการประกอบอาหารและสามารถนําไปทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑเบเกอรี่ ตาง ๆ ได เพื่อทดแทนแปงสาลี 100 
เปอรเซ็นต หรือบางสวน (มาล ีซิ้มศรีสกุล. 2546) 

แปงมะพราวไมมีกลูเตนไมทําใหเกิดอาการแพ และมีปริมาณใยอาหารสูงถึง 60 เปอรเซ็นต จึงชวยลดแคลอรี่ในปริมาณ
อาหารที่ใชแปงมะพราวเปนสวนผสมกบัผูปวยโครเบาหวาน 

จากขอมูลขางตนผูวิจัยจึงนําแปงพราว และควินัวทดแทนแปงสาลีลงในทารต (นรินทร เจริญพันธ และ กนกพร ภาคีฉาย. 
2561) เพื่อเสริมใยอาหาร รวมไปถึงพัฒนาผลิตภัณฑทารตสูตรใหม ที่เปนทางเลือกใหแกผูบริโภคที่ใสใจสุขภาพ 

อุปกรณและวิธีการ  
1. วัตถุดิบในการทําทารตหมอแกงถั่วขาวปราศจากกลูเตน

น้ําตาลมะพราว ไขเปดเบอร 2 หัวกะทิ ( อรอยดี ) แปงขาวเจา (ตราชางสามเศียร) ถั่วขาว (ไรทิพย) หอมแดง ใบเตย 

น้ํามันพืช (มรกต) แปงมะพราว (co-co) ถั่วทอง (ตราขาวทอง) แปงมันสําประหลัง (เหรียญทองคู) แปงมันฝรั่ง (McGarrett) ไอซิ่ง 
(BiF) แซนแทนกัม (ตั้งจิบเซง) เนยเค็ม (ออรคิด) ไขไกเบอร 2 และควินัว (โครงการหลวง)  
2. อุปกรณที่ใชในการทําทารตหมอแกงถั่วขาวปราศจากกลูเตน

อางผสม กระทะทองเหลืองเบอร 13 กระชอน ไมพาย ผาขาวบาง ลังถึง ตะแกรง พมิพจีบ ขนาด 4 ซม. kitchenaid 

เครื่องปน (รุน BE-127/127A ยี่หอ OTTO) เครื่องชั่ง (รุน KD-200-100 ยี่หอ TANITA) เตาอบขนม หัวตีใบไม ไมคลึงแปง 
กระดาษไข พายยางแปรงยาง ถาดและท่ีรอนแปง 
3. อปุกรณที่ใชประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ถาดใสอาหาร ถวยใสอาหาร ชอน แกวน้ํา และปากกา 
4. การศึกษาสูตรทารตหมอแกงถ่ัวขาวปราศจากกลูเตน

การศึกษาอัตราสวนแปงมะพราว : ควินัว : แปงผสม ของผลิตภัณฑทารตหมอแกงถั่วขาวปราศจากกลูเตน โดยทําการ
ดัดแปลงสูตรทารตพื้นฐาน (Table 1) จากสูตรของ นรินทร (2561) โดยศึกษาอัตราสวนระหวางปริมาณแปงมะพราว : ควินัว : 
แปงผสม ที่เหมาะสมในอัตราสวน 4 ระดับ ไดแก  20 : 20 : 60, 20 : 10 : 70, 10 : 20 : 70 และ 10 : 10 : 80  เปรียบเทียบกับ
สูตรควบคุมที่ไมมีการใชแปงมะพราว  (0 : 100) และนําผลิตภัณฑทองมวนที่ไดมาประเมินทางประสาทสัมผัส โดยสุมตัวแทน
ผูบริโภคจํานวน 50 คน แบงเปนเพศหญิง 37 คน เพศชาย 13 คน และชวงอายุ 18-20 ป 21 คน 21-23 ป 19 คน และ 24-26 ป 
10 คน   จากมหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี ทดสอบผลิตภัณฑจํานวน 4 สูตรการทดลอง กําหนดรหัสผลิตภัณฑดวยเลขสุม 3 หลัก ใช
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วิธีการประเมินโดยการใหคะแนนความชอบ 5 ระดับ (5-point hedonic scale) ในคุณลักษณะดาน ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม 

Table 1 Basic Formula of Gluten-free Tarts 

Note :   Basic Formula (Narin Chareonphan and Kanokporn Pakeechai, 2018) 

Table 2   White kidney bean Custard   

Ingredients 
Content (gram) 

  Basic formula Formula1 Formula2 Formula3 Formula4

Coconut flour - 10 10 5 5 

Quinoa - 10 5 10 5 

Rice flour 32.5 19.5 22.75 22.75 26 

Potato starch 12.5 7.5 8.75 8.75 10 

Tapioca starch 5 3 3.5 3.5 4 

Xanthan Gum 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 

Salted butter 30 30 30 30 30 

Icing 20 20 20 20 20 

Eggs 10 10 10 10 10 

Ingredients Content  (gram) 

Duck eggs 328 

Coconut sugar 300 

Mashed Steamed Golden  Beans 59.5 

Mashed Steamed White kidney Beans 59.5 

Coconut milk 300 

Rice flour 12 

Fried onion 26 

Pandan 5 
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Note : White kidney bean Custard  (Sirinan Deeduangphan. 2015.) 
2. การประเมินคุณลักษณะทางเคมีและจุลินทรียของผลิตภัณฑที่ไดจากการพัฒนา

นําผลิตภัณฑที่ไดจากการพัฒนาซ่ึงไดรับคะแนนจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสสูงท่ีสุด มาวิเคราะหคุณภาพทางเคมี
และจุลินทรีย ไดแก องคประกอบทางเคมี (ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา และคารโบไฮเดรต) ตามวิธีของ AOAC (2016) ปริมาณ
แคลเซียม (AOAC, 2016) คํานวณคาพลังงานของผลิตภัณฑ และพลังงานที่ไดจากไขมันตามวิธีของ AOAC (2016)  และคุณภาพ
จุลินทรีย ไดแก ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ปริมาณยีสและรา (AOAC, 2016) โดยการวิเคราะหเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม  
3.การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

การทดลองในขอที่ 1, 2, และ 3 วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randdomized Completely Block 
Design, RCBD) สําหรับการประเมินทางประสาทสัมผัส ทําการวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randdomized 
Completely Block Design, RCBD) นําขอมูลที่จาการทดลองมาวิเคราะหหาคาความแปรปรวน Aanlysis of variance (ANOVA) 
เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s new Muitiple Range Test : DMRT ; LSR สําหรับการทดลองที่ 1 
โดยการวิเคราะหทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 และใชโปรแกรม SPSS ในการวิเคราะหสถิติ 
ผลและวิจารณผลการทดลอง  
1. ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานขนมหมอแกงถัว่ขาว

จากการศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมหมอแกงถ่ัวขาว (ศิรินนัน ดีดวงพันธ. 2558) โดยใชอุณหภูมิในการอบไฟบน และไฟ
ลาง 180 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที เพื่อนํามาใสลงในดานคุณลักษณะทางกายภาพของขนมหมอแกงถั่วขาวพบวา เนื้อขนมหมอ
แกงไมแยกชั้น เนื้อเนียน ดานบนมีความมันเงาของกะทิและหอมกล่ินมะพราว 

2. การศึกษาปริมาณแปงมะพราวตอควินัวที่มีผลตอผลิตภัณฑทารตหมอแกงถั่วขาวปราศจากกลูเตน
ผลการศึกษาอัตราสวนแปงมะพราว : ควินัว : แปงผสม ของผลิตภัณฑทารตหมอแกงถั่วขาวปราศจากกลูเตน ที่  4 ระดับ

คือ 20 : 20 : 60, 20 : 10 : 70, 10 : 20 : 70 และ 10 : 10 : 80  ตามลําดับ และนําไปผลิตขนมทารตทดสอบทางประสาทสัมผัส
โดยผูทดสอบจํานวน 50 คน โดยพิจารณาจาก ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความกรอบและความชอบโดยรวมพบวา สูตรที่ 2 
แปงมะพราว : ควินัว : แปงผสม รอยละ 20 : 10 : 70 ไดคะแนนดานความชอบโดยรวมมีคาเฉลี่ยสูงท่ีสุด ( =4.48, S.D. = 0.544) 
รองลงมา คือดานกลิ่น ( =4.36, S.D. = 0.893)  และดานลักษณะที่ปรากฏ ( =4.34, S.D. =0.74) ตามลําดับ ดังแสดงในตารางที่ 3  

Table 3 Results of a consumer acceptance study of gluten-free white bean curry tart substituting coconut 

flour with quinoa to mix Flour. 

Coconut Flour: 

Quinoa: Mix Flour 
(%w/w) 

Appearancens Odourns Flavour Sweetness Texture Overall liking 

20:20:60 3.29 ± 0.877c 4.14 ± 0.833ab 3.92 ± 0.829b 3.70 ± 0.886b 3.78 ± 0.740c 3.94 ± 0.740c 

20:10:70 4.34 ± 0.745bc 4.36 ± 0.893a 4.26 ± 0.694a 4.00 ± 0.804a 4.32 ± 0.741c 4.48 ± 0.544c 

X

X X
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10:20:70 4.12 ± 0.89ab 4.06 ± 0.706b 4.12 ± 0.689ab 3.90 ± 0.763ab 3.92 ± 0.752bc 4.08 ± 0.665bc

10:10:80 4.06 ± 0.706a 4.18 ±0.850ab 4.06 ± 1.018a 4.24 ± 0.822a 4.14 ±0.990ab 4.26 ±0.922ab

Note (a-c) Means with in the same column with different letters are significantly different (p ≤ 0.05) (ns) not 

significant  

Fig. 1 Gluten-free white bean casserole tart, fortified with coconut flour and quinoa 
3. การทดสอบคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย
การศึกษาอัตราสวนของแปงมะพราวและควินัวทดแทนแปงผสม 4 ระดับคือ 20 : 20 : 60, 20 : 10 : 70, 10 : 20 : 70, 

และ 10 : 10 : 80 ตามลําดับ พบวาผูบริโภคใหการยอมรับอัตราสวนของแปงมะพราวและควินัวทดแทนแปงผสมรอยละ 20 : 10 : 

70 มีคุณลักษณะที่เหมาะสมในผลิตภัณฑทารตหมอแกงถ่ัวขาวปราศจากกลูเตน และไดนํามาทดสอบคุณภาพทางกายภาพ เคมี
และจุลินทรีย พบวา ปริมาณยีสตและราอยูในเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารโดยมีคา “อยูในเกณฑคุณภาพทางจุล
ชีววิทยา”ควรระบุวาใชเกณฑมาตรฐานของอาหารประเภทขนมอบ และมีคามาตรฐาน จํานวนจุลินทรีย cfu/กรัม นอยกวา 1x104 

จํานวนยีสตและรา cfu/กรัม นอยกวา 100  (ประกาศกรมวิทยาศาสตรทางการแพทย ฉบับที่ 3 ) เถา คารโบไฮเดรตจากไขมัน 
ไขมัน ความชื้น โปรตีน จุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา (ดังตารางที่ 4) 

Table 4 Physical test Chemistry and microorganisms 
Chemical composition Development of White kidney bean 

Custard in gluten-free tart 

Ash,% 0.96 

Calories from, Kcal/100g 190.17 

Fat,% 21.13 

Moisture,% 18.60 

Protein,% 5.35 

Aerobic Plate Count, cfu/g <2.5x102EAPC 

Yeasts and Molds, cfu/g <10est. 

Note : EAPC = Estimated Aerobic Platte Count 

    est : Estimated Counts  

สรุป 

             20 : 20 : 60             20 : 10 : 70           10 : 20 : 70           10 : 10 : 80 
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จากการศึกษาปริมาณแปงมะพราวและควินัวท่ีมีผลตอผลิตภัณฑทารตหมอแกงถ่ัวขาวปราศจากกลูเตน 
พบวา คุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑทารตหมอแกงถั่วขาวปราศจากกลูเตน ยังคงคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑทารตที่ดี คือ มีเนื้อสัมผัสที่ เนียนไมแยกชั้น ผิวหนาเปนมันวาว โดยไดรับคะแนนความชอบรวมของ
ผลิตภัณฑอยูในระดับชอบ ( = 4.48) ดังนั้นผลิตภัณฑที่เหมาะสมประกอบดวย ตัวทารต คือ แปงขาวเจารอยละ 
1.9 แปงมันฝรั่งรอยละ 0.7 แปงมันสําปะหลังรอยละ 0.3 แปงมะพราวรอยละ 0.8 ควินัวรอยละ 0.4 แซนแทนกัม
รอยละ 0.1 เนยเค็มรอยละ 2.5 ไอซ่ิงรอยละ 1.7 ไขไกรอยละ 0.8 ตัวหมอแกงคือ ไขเปดรอยละ 27.3 น้ําตาล
มะพราวรอยละ 25 ถั่วขาวน่ึงสุกบดละเอียดรอยละ 5 ถั่วทองน่ึงสุกบดละเอียดรอยละ 5 กะทิรอยละ 25 แปงขาว
เจารอยละ 1 ใบเตยรอยละ 0.4 และหอมเจียวรอยละ 2.2  ผลิตภัณฑมีคาความช้ืนรอยละ 18.60 คาพลังงานจาก
ไขมัน 190.17 กิโลแคลอร่ี ไขมันรอยละ 21.13 เถารอยละ 0.96 โปรตีนรอยละ 5.35 จุลินทรียทั้งหมด 
<2.5x102EAPC และยีสตและรา <10 cfu/g ตามลําดับ  
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