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จุดเดน 

 ประสิทธิผลของเมล็ดควินัว 

 ผลิตภัณฑทางเลือกสําหรับผูปวยโรคแพกลูเตน 

 การใชควินัวทดแทนแปงสาลี 

 

บทคัดยอ 

ปจจุบันมีประชากรจํานวนไมนอยในผูท่ีมีอาการแพกลูเตนและโรคเซลิแอค (Coeliac disease) ซ่ึง

เกิดจากการแพภูมิตัวเอง จะแสดงอาการเม่ือรางกายสรางภูมิตานทาน โดยสารตอตานกลูเตนจะทําลายลําไส

เล็กทําใหไมสามารถดูดซึมอาหารได ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีจุดประสงคท่ีจะพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงเพ่ือเพ่ิม

ทางเลือกใหแกผูปวยโรคแพกลูเตน โดยใชสวนผสมของควินัว (quinoa) ซ่ีงประกอบดวยกรดอะมิโนจําเปนถึง 

9 ชนิด และมีโปรตีนสูง ทําการวิเคราะหปริมาณองคประกอบทางเคมีในวัตถุดิบควินัว พัฒนาสูตรผลิตภัณฑ

ขนมปงปราศจากกลูเตนท่ีผลิตจากแปงควินัว วิเคราะหคุณภาพทางเคมีในวัตถุดิบและผลิตภัณฑ วิเคราะหคาสี 

ปริมาณน้ําอิสระ เนื้อสัมผัส รวมท้ังคุณภาพทางประสาทสัมผัส ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ

ขนมปงปราศจากกลูเตนท่ีผลิตจากแปงควินัวจากผลการทดลองพบวา ในวัตถุดิบมีปริมาณสารซาโปนินใน

ระดับท่ีไมทําใหเกิดอันตรายแกรางกาย (โดยไมควรมีปริมาณสูงกวา 7.3 g/ml) ซึ่งเมล็ดควินัวสีแดงที่ใชใน

การทดลองมีปริมาณ 6.34±0.06 g/ml และเมล็ดควินัวสีขาวมีปริมาณสารซาโปนิน 6.51±0.01 g/ml และ

ในผลิตภัณฑพบวา มีปริมาณโปรตีนรอยละ 6.46% ซึ่งสูงมากกวาในผลิตภัณฑขนมปงธัญพืชทั่วไป ผลคาสี

ของผลิตภัณฑทั ้งสองชนิดพบวา เนื ้อของผลิตภัณฑขนมปงควินัวปราศจากกลูเตน (L* 36.27±0.93, a* 

9.68±1.40 และ b* 23.77±3.57) มีสี เขมกวาผลิตภัณฑขนมปงปราศจากกลู เตนตามทองตลาด (L* 

73.8±4.79, a* -0.47±0.12 และ b* 13.13±0.29)  เม่ือเปรียบเทียบเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑกับผลิตภัณฑ

ขนมปงปราศจากกลูเตนตามทองตลาดพบวา ผลิตภัณฑขนมปงปราศจากกลูเตนตามทองตลาดมีคาความแข็ง 

สามารถติดตามบทความอื่นไดที ่: https://kuojs.lib.ku.ac.th/index.php/JFRPD 
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ความสามารถในการยึดเกาะ ความหยุน ความเหนียว และความรูสึกในการเค้ียวได (720.12±56.13, 

0.44±0.16, 0.64±0.47, 316.85±0.02 และ 2.02±0.04 ตามลําดับ) นอยกวาผลิตภัณฑขนมปงควินัว

ปราศจากกลูเตน (1161.79±154.03, 0.57±0.3, 0.89±0.59, 661.77±0.16 และ 6.49±0.27 ตามลําดับ)  

และในขนมปงควินัวปราศจากกลูเตน มีปริมาณน้ําอิสระไมตางจากขนมปงท่ัวไป และในแงของการศึกษาการ

ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑขนมปงปราศจากกลูเตนท่ีผลิตจากแปงควินัวพบวา ผูบริโภค

ใหคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยอยูในระดับชอบเล็กนอย (6.2 คะแนน) และยอมรับผลิตภัณฑ รอยละ 80 
 

คําสําคัญ : ควินัว ขนมปง ขนมปงปราศจากกลูเตน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dell
Typewritten Text
39



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 53 ฉบับที่ 1 ม.ค. - มิ.ย. 2566 

                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 53 No. 1 Jan - Jun 2023 
 

 

                                                                                                                                           

                                                                                                                             JFRPD 

 

Contents list available at : https://kuojs.lib.ku.ac.th/index.php/JFRPD 

The effectiveness of quinoa in gluten-free bread 

 

Pattanan Chartanumanon1 

Kamonwan Chucheep1, Ph.D 
 

1Food and agricutural biotechnology 

King’s Mongkut of Technology Ladkrabang Prince of Chumphon Campus 

E-mail : pattananchartanumanon@gmail.com 

Received 7 October 2022; Revised 26 October 2022; Accepted 27 December 2022 

 

Highlights 

 The effectiveness of quinoa seeds 

 Coeliac patient alternative product 

 Using quinoa as wheat replacement 

 

Abstract 

Nowadays, the number of people who have coeliac disease, a chronic, lifelong 

disease caused by the body’s exposure to gluten-containing foods, increases. Therefore, this 

research aimed to develop a product to increase the choice for patients with gluten 

intolerance by using a mixture of quinoa which is rich in nutrients that are containing nine 

essential amino acid, and high in protein. The chemical composition of quinoa, raw material 

was analyzed. A gluten-free bread recipe was developed using quinoa flour instead of wheat 

flour. The chemical properties, color, and texture properties, water activity (aw) content were 

evaluated as well as sensory evaluation to estimate consumer acceptance of the gluten-free 

bread products made from quinoa flakes. The quality of prototype product was investigated 

and compared with the normally gluten-free commercial bread. The results showed that the 

raw materials contained very low amount of saponin content that had no harmful for 

consumption (more than 7.3 g/ml is harmful), red quinoa contained 6.34±0.06 g/ml and 

white quinoa contained 6.51±0.01 g/ml. The protein content of the product was higher than 

whole wheat bread (6.46%) in the market. According to colorimetric evaluation, the gluten-

free bread products from the market (L* 73.8±4.79, a* -0.47±0.12 and b* 13.13±0.29) 

presented lighter color than the prototype product (L* 36.27±0.93, a* 9.68±1.40 and b* 
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23.77±3.57). The texture of the gluten-free quinoa bread; hardness (g), cohesiveness 

(g.sec/g.sec), springiness (sec/sec), gumminess (g) (720.12±56.13, 0.44±0.16, 0.64±0.47, 

316.85±0.02 and 2.02±0.04) was significantly different from the commercial gluten-free bread 

(1161.79±154.03, 0.57±0.3, 0.89±0.59, 661.77±0.16 and 6.49±0.27). For sensory evaluation, 

the overall acceptance value of the product was around 6.2 and 80% of the total panelists 

accepted the prototype product. 
 

Keywords : quinoa, bread, gluten-free bread 

 

บทนํา 

ควินัว (quinoa) เปนพืชพันธุพ้ืนเมืองใน

เขตท่ีแหลงปลูกดั้งเดิมมาจากกลุมประเทศในเขต

เทือกเขาแอนดิส (Andes) ในทวีปอเมริกาใต เปน

สุดยอดอาหารของชาวอินคา โดยควินัวนั้นไดถูก

เปรียบเทียบใหเปนเหมือนทองของชาวอินคา หรือ

อีกนัยหนึ่งคือสุดยอดธัญพืช (super grain) ควินัว

นั้น อุดมไปดวยสารท่ี เปนประโยชนตอสุขภาพ 

ประกอบไปดวยกรดอะมิโนจําเปนถึง 8 ชนิด สูงถึง 

12-18% ซ่ึงรางกายจะนํามาสรางเปนโปรตีน เพ่ือ

ซอมแซมสวนท่ีสึกหรอของรางกาย โดยโปรตีนท่ีมา

จากควินัวนั้นจะมีลักษณะคลายคลึงกับโปรตีนท่ีมี

ในนมแม มีไฟเบอรสูงกวาขาวกลองถึงสองเทา อุดม

ไปดวยธาตุเหล็ก โพแทสเซียม และไขมันท่ีเปน

ประโยชน และนอกจากนั้นยังมีคารโบไฮเดรตต่ํา 

จึงทําใหควินัวนั้นกลายเปนท่ีนิยมของกลุมคนท่ีรัก

สุขภาพ เนื่องจากควินัวนั้นสามารถนําไปประกอบ

อาหารไดหลากหลายไมวาจะเปนอาหารคาว หรือ

อาหารหวานเพราะสามารถนําไปแปรรูปเปนแปง 

หรือรับประทานท้ังรูปเมล็ด คือการนํามาหุงแบบ

ข าว  เป น ต น  นอกจากนั้ น ควิ นั วยั งส าม ารถ

รับประทานแทนโปรตีนจากเนื้อสัตว จึงเปนท่ีนิยม

ของกลุมผูชื่นชอบอาหารมังสวิรัติ เพ่ือปองกันไมให

ขาดโปรตีน อยางไรก็ตามในควินัวไมควรมีปริมาณ

สารซาโปนิน สูงกวา 7.3 g/ml(1) ซ่ึงจะไมทําใหเกิด

อันตรายแกรางกาย  

ปจจุบัน มีผูคนบริโภคขนมป งกันอยาง

แพรหลาย โดยเฉพาะกลุมผูบริโภคท่ีตองการความ

สะดวกรวดเร็วในชีวิตประจําวัน เชน นักเรียน 

นั ก ศึ ก ษ า  ห รื อ ก ลุ ม ค น ท่ี มี ค ว าม เร ง รี บ ใน

ชีวิตประจําวัน(2) ขนมปงจัดเปนผลิตภัณฑในกลุม

ขนมอบท่ีไดรับความนิยมอีกชนิดหนึ่งท่ีหาซ้ือได

ท่ัวไปและราคาไมแพง ซ่ึงสามารถตอบสนองความ

ตองการของกลุมผูบริโภคท่ีมีเวลาจํากัด ตองการ

ความสะดวกและรวดเร็ว เนื่องจากขนมปงเปน

ผลิตภัณฑท่ีผูบริโภคสวนใหญคุนเคย และมีลักษณะ

เนื้อละเอียดนุม สามารถรับประทานคูกับเนยหรือ

แยมไดอยางหลากหลาย โดยสามารถรับประทาน

เปนอาหารหลัก หรือเปนอาหารวางได(3) แตในทาง

กลับกันก็มีประชากรบนโลกจํานวนไมนอยท่ีไม

สามารถรับประทานขนมปงได เนื่องจากมีอาการ

แพ หรือปวยเปนโรคแพกลูเตน (coeliac disease) 

ซ่ึงเปนโรคเรื้อรังตลอดชีวิตท่ีเกิดจากการท่ีรางกาย
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ไดรับอาหารท่ีมีกลูเตน และเม่ือผานกระบวนการ

ยอยสารอาหารดังกลาวจะผานเขาสูผนังลําไส ซ่ึงมี

วิไล (villi) ในผูท่ีแพกลูเตนระบบภูมิคุมกันอัตโนมัติ

ของรางกายจะผลิตแอนติบอดี้ออกมาตอบสนอง

วิไล และทํารายวิไลทําใหเกิดอาการลําไสเล็กอักเสบ 

ซ่ึงการท่ีเนื้อเยื่อในลําไสเล็กถูกทําลายจะทําใหลําไส

เล็กไมสามารถดูดซึมสารอาหารได ซ่ึงในปจจุบันไม

มียารักษา วิธีการปองกันท่ีดีท่ีสุด คือหลีกเลี่ยงการ

รับประทานอาหารท่ีมีสวนผสมของกลูเตน หรือ

สามารถรับประทานไดเพียงแคอาหารท่ีปราศจาก

กลูเตนเทานั้น  

นอกจากนั้นในการพัฒนาผลิตภัณฑขนม

ปงทุกครั้งจําเปนจะตองคํานึงถึงองคประกอบตาง ๆ 

ท่ีจะสงผลตอการยอมรับและพฤติกรรมการบริโภค

ของผูบริโภค เชน ความนิ่ม ความแข็ง รสหวาน ซ่ึง

สาเหตุของรสชาติลวนเปนผลมาจากอัตราสวนของ

วัตถุดิบท่ีนํามาทําขนมปง ดังนั้นในการศึกษาครั้งนี้

จึงมุงหวังวาผลท่ีไดจากการวิจัยจะสามารถนําไป

พัฒนาตอยอดไดในอนาคต  

 

วัตถุประสงค 

เพ่ือพัฒนาสูตรของผลิตภัณฑขนมป ง

ปราศจากกลูเตนท่ีผลิตจากควินัวใหอยูในระดับท่ี

สามารถยอมรับได เพ่ือศึกษาคุณภาพทางเคมีและ

ทางกายภาพของขนมปงปราศจากกลูเตนท่ีผลิต

จากควินัว  

 

 

 

 

อุปกรณและวิธีการ     

วัตถุดิบ  

เมล็ดควินัวสีขาวและสีแดงในอัตราสวน 

1:1 แปงมันฝรั่ง แซนแทนกัม เกลือ ยีสตแหง น้ําผึ้ง 

น้ํามัน ไขไก และน้ําอุน (40-50 °C) 

 

อุปกรณ  

กระดาษไข ตะกรา ผาขาวบาง พลาสติก

คลุมอาหาร ถาดรองอบ ตาชั่งอิเล็กทรอนิกส โถ

ผสม และเตาอบขนาดกลาง   

 

การเตรียมแปงควินัว 

1. ข้ันตอนการกําจัดสารซาโปนินในควินัว  

ลางทําความสะอาดเมล็ดควินัวดวยน้ําดาง

อุณหภูมิ 40ºC (ปรับคา pH ดวยเบกก้ิงโซดาคาอยู

ระหวาง 7.5-8.0) ในอัตราสวนเมล็ดควินัวตอน้ํา

ดาง 1:2 จํานวน 8 ครั้ง โดยในการลางครั้งสุดทาย

แชพักไวเปนเวลา 30 นาที จึงเทน้ําออก จากนั้น

นําไปนึ่งโดยใชน้ําท่ีอุณหภูมิ 60ºC ในอัตราสวน

เมล็ดควินัวตอน้ํา 1:2 นาน 30 นาที และนําไปทํา

ใหเปนผงแหงโดยใชเครื ่องทําแหงแบบลูกกลิ ้ง 

ผงควินัวท่ีไดเก็บในถุงปดสนิทท่ีอุณหภูมิหอง 

2. การพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงควินัว  

ทําการปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑใหเหมาะสม

กับ ผู ท่ี มี อ าก ารแพ ก ลู เต น  โด ย เริ่ ม ต น จ าก

สวนประกอบขางตน โดยในแตละสูตรจะมีการ

เพ่ิมเติมสวนประกอบแตกตางออกไปดัง Table 1 

โดยจะทํ าการเปรียบ เที ยบ เบื้ อ งต น โดยการ

เปรียบเทียบรูพรุนของขนมปงและความใกลเคียง

จากรูปลักษณภายนอก 
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Table 1 The different between each recipe   

            of the gluten-free bread 
 

no. vinegar 
baking 

soda 

baking 

powder 
water 

1     

2     

3     

4     

 

3. การวิเคราะหคุณภาพแปงควินัว 

ทดสอบฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระดวย

วิธี  Ferric Reducing Ability of Plasma (FRAP) 

assay แ ล ะ วิ ธี  2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

(DPPH) radical scavenging capacity วิเคราะห

ป ร ิม าณ ส ารป ระกอ บ ฟ น อล ิก ทั ้งห ม ด ด ว ย 

วิธ ี Folin-Ciocalteu method วิเคราะหปริมาณ 

ฟ ล า โว น อ ย ด ด ว ย วิ ธี  Aluminium Chloride 

Colorimetric method และวิ เคราะห ป ริม าณ 

สารซาโปนินดวยวิธี Spectrophotometric method 

4. การวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑขนมปงควินัว  

คุณภาพทางเคมี 

วิเคราะหปริมาณเถา ไขมัน และโปรตีน 

ดวยวิธี AOAC (2019) วิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรต

ดวยวิธี Nutrition Labeling (1993) และวิเคราะห

ปริมาณความชื้นดวยเครื่อง Moisture Analyzer 

รุน HB43 ของ Mettler Toledo 

 

 

 

คุณภาพทางกายภาพ 

วิ เค ราะห ค าสี ด ว ย เค รื่ อ ง  Datacolor 

Spectraflash Spectrophotometer SF600 วิเคราะห

คา aw (Water activity) ดวยเครื่อง LABMASTER-

AW และวิ เคราะห เนื้ อสัมผัส (Texture Profile 

analysis) โดย ใชหั ว  probe ขนาด P/25 ด วย

เครื่อง TA.XTplus Texture Analyzer 

5. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

แบบสอบถามความชอบ โดยรวมต อ

ผลิตภัณฑขนมปงควินัวเพ่ือศึกษาความยอมรับไดใน

ผลิตภัณฑ โดยใชวิธีการ 9-points hedonic scale 

test โดยใชผูทดสอบจํานวน 30 คน โดยมีคะแนน

ความชอบจากเลข 1-9 โดย 1 หมายถึง ไมชอบมาก

ท่ีสุด ไปจนเลข 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด โดยทํา

การทดสอบคุณลักษณะดานสี กลิ่น รส ความนุม

และความชอบโดยรวม และทดสอบการยอมรับ

เบื้องตน 

6. การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

การวิเคราะหขอมูลจะใชสถิติเชิงพรรณนา 

ท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 และนําไปวิเคราะห

ความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี  T-test ดวย

โปรแกรม Microsoft Excel 
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ผลการทดลอง  

1. ผลการเปรียบเทียบสูตรในผลิตภัณฑขนมปงควินัว 

Figure 1 The physical different between each recipe; C : commercial gluten free bread; 1 : quinoa bread No.1; 2 : quinoa  

             bread No.2; 3 : quinoa bread No.3; 4 : quinoa bread No.4 

 

จาก  Figure 1  เพ่ื อต อ งการ พัฒ นาให

ผลิตภัณฑขนมปงควินัวมีความใกลเคียงกับขนมปง

ปราศจากกลูเตนตามทองตลาดมากท่ีสุดจึงทําการ

เปรียบเทียบเบื้องตนดวยการนําขนมปงควินัวท่ีทํา

การพัฒนามาทําการเปรียบเทียบความนุมและรู

พรุนของขนมปงกับขนมปงปราศจากกลูเตนตาม

ทองตลาดไดผลออกมาวาขนมปงควินัวสูตรท่ี 4 มี

ความใกลเคียงกับขนมปงปราศจากกลูเตนตาม

ทองตลาดมากท่ีสุด 

 

2. ผลการทดสอบคุณสมบัติทางเคมีและทาง

กายภาพของวัตถุดิบควินัว 

2.1 ผลการศึกษาทางเคมีของวัตถุดิบควินัว 

ในการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของวัตถุดิบควินัว ท่ี

มีการวิเคราะหความสามารถในการตานอนุม ูล

อิสระ การวิเคราะหปริมาณของสารประกอบ 

ฟนอลิก การวิเคราะหปริมาณสารฟลาโวนอยด และ

การวิเคราะหปริมาณสารซาโปนิน ไดผลดัง Table  2 

ท่ีแสดงคาท่ีไดจากการวิเคราะห คือในวัตถุดิบควินัว 

ดรัมดรายสีแดงมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระจากวิธี FRAP 

ปริมาณสารฟลาโนอยดมากกวาควินัวดรัมดรายสี

ขาวเนื่องจากในควินัวสีแดงนั้นมีสารเบตาไซยานิน

เปนองคประกอบมากกวาในควินัวสีขาว ซ่ึงแตกตาง

จากฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระจากวิธี DPPH ปริมาณสาร 

ฟนอลิกท้ังหมดและปริมาณสารซาโปนินของ

วัตถุดิบดรัมดรายสีขาวท่ีมีคามากกวา 

2.2. ผลการศึกษาทางเคมีของผลิตภัณฑ

ขนมปงควินัวปราศจากกลูเตนดัง Table 3 ท่ีแสดง

ให เห็ น ว า ใน ผลิ ต ภั ณ ฑ มี อ งค ป ระกอบ ขอ ง

คารโบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน และเถานอยลง

ตามลํ าดั บ  ส า เหตุ ท่ี ใน ผลิ ตภัณ ฑ มี ป ริม าณ

คารโบไฮเดรตสูงอาจเนื่องมาจากการเติมแปงมัน

ฝรั่งในปริมาณท่ีมากกวาควินัว และ Table 4 ท่ี

แสดงใหเห็นวาในผลิตภัณฑขนมปงปราศจากกลูเตน

ตามทองตลาดนั้นมีปริมาณความชื้นในผลิตภัณฑ

ปริมาณไมแตกตางกับผลิตภัณฑขนมป งควินั ว

ปราศจากกลูเตนท่ีทําจากผงควินัว 
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Table 2 The result of the raw material quinoa 

sample 

FRAP 

assay 

(µM) 

DPPH 

assay 

(µM) 

total  

flavonoid 

content 

(mg/mL) 

total  

phenolic 

content 

(mg/L) 

total 

saponin 

content 

(mg/L) 

red quinoa powder 

white quinoa powder 

2.13±0.23a 

2.01±0.24a 

1.43±0.02a 

1.52±0.05a 

633.74±9.04a 

573.47±9.95b 

0.98±0.02b 

1.91±0.2a 

6.34±0.06a 

6.51±0.01a 

Note: difference superscript letter means significant difference (p<0.05) between column. 

  

Table 3 The chemical component in quinoa bread (%) 

content (%) protein fat carbohydrate ash 

quinoa bread 6.46 8.28 38.26 2.08 

 

Table 4 The moisture content of gluten-free bread from quinoa and gluten-free commercial   

                bread 

sample moisture content (%) 

QB 

MB 

39.19±0.23ns 

39.77±0.43ns 

Note: QB = quinoa bread; MB = gluten-free bread in market; ns = no significant difference 

 

2.3 ผ ล ก า ร ศึ ก ษ า ท า งก า ย ภ า พ ใน 

ผลิตภัณฑขนมปงควินัว ผลการตรวจวิเคราะหคาสี

ของผลิตภัณ ฑ ขนมป งควินั ว เปรียบ เทียบ กับ

ผลิตภัณฑขนมปงท่ีปราศจากกลูเตนตามทองตลาด

ไดผลดังตารางท่ี 5 โดยกําหนดให L* คือคาความ

สวาง a* คือคาสีมีแนวโนมไปทางสีแดง และ b* 

คือคาสีมีแนวโนมไปทางสีเหลือง โดย Table 5 จะ

แสดงใหเห็นคาสีของขนมปงท้ังสองชนิดพบวา คา 

L* ท่ีบงบอกถึงคาความสวางของเนื้อผลิตภัณฑขนม

ป งควินั วปราศจากกลู เตน  และเนื้ อ ขนมป ง

ปราศจากกลูเตนตามทองตลาด ขอบขนมปงควินัว

ปราศจากกลูเตน และขอบขนมปงปราศจากกลูเตน

ตามทองตลาด มีคาความสวางท่ีแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญ คา a* ท่ีบงบอกถึงแนวโนมท่ีผลิตภัณฑมี

ความใกลเคียงสีแดงนั้น เนื้อขนมปงควินัวปราศจาก

กลูเตน และเนื้อผลิตภัณฑขนมปงปราศจากกลูเตน

ตามทองตลาด มีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 

ขอบผลิตภัณฑขนมปงควินัวปราศจากกลูเตน และ

ขอบขนมปงปราศจากกลูเตนตามทองตลาดมีคาไม

แตกตางกัน โดยหากมีคา a* ท่ีต่ํ านั้นหมายถึง

ผลิตภัณฑมีสีใกลเคียงกับสีเขียวมากเทานั้น และคา 

b* ท่ีบงบอกถึงแนวโนมท่ีผลิตภัณฑมีคาสีใกลเคียง

กับสีเหลืองนั้นหมายความวาผลิตภัณฑมีสีเขมข้ึน 
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โดยขอบผลิตภัณฑขนมปงควินัวปราศจาก

กลูเตน ขอบขนมปงปราศจากกลูเตนตามทองตลาด 

เนื้อขนมปงควินัวปราศจากกลูเตน และเนื้อขนมปง

ปราศจากกลูเตนตามทองตลาด มีคาแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญ นอกจากนั้นปริมาณน้ําอิสระท่ีอยู

ภายในผลิตภัณฑท้ังสองชนิด จาก Table 4 แสดง

ให เห็นวา ความเสี่ ยงท่ี ผลิตภัณ ฑ จะเกิดการ

ปนเปอนของจุลินทรียท่ีทําใหอาหารเกิดการเนาเสีย 

และแบคทีเรียกอโรคท้ังในขนมปงปราศจากกลูเตน

ตามท องตลาด และผลิตภัณ ฑ ขนมป งควินั ว

ปราศจากกลูเตนท่ีทําข้ึนใหม และโดยท่ัวไปปริมาณ

น้ําอิสระในผลิตภัณฑขนมปงธัญพืชจะอยูท่ี 0.95(4) 

(Ishida และ Steel, 2014) ซ่ึงจากตารางทําใหเห็น

วาในผลิตภัณฑขนมปงควินัวปราศจากกลูเตนมี

ปริมาณน้ําอิสระท่ีต่ํากวาอยางมีนัยสําคัญ 

 

Table 5 The color value of gluten-free bread from quinoa and gluten-free commercial bread 

sample L* a* b* 

QB 

QB-Crust 

MB 

MB-Crust 

36.27±0.93c 

27.63±0.47d 

73.80±4.79a 

55.77±0.90b 

9.68±1.40b 

8.50±1.16c 

-0.47±0.12d 

15.33±1.67a 

23.77±3.57b 

8.36± 1.70d 

13.13±0.29c 

34.80±1.04a 

Note: QB = quinoa bread; QB-Crust = crust of quinoa bread; MB = gluten-free bread in market; MB-Crust = crust of gluten-

free bread in market; difference superscript letter means significant difference (p<0.05) between column. 

 

Table 6 The difference in water activity (aw) between the gluten-free bread from quinoa  

            and gluten-free commercial bread 

water activty (aw) sample 
QB 0.884±0.001a 
MB 0.976±0.001b 

Note: QB = quinoa bread; MB = gluten-free bread in market; difference superscript letter means significant difference (p<0.05) 

 

จากการวิเคราะหเนื้อสัมผัส ผลิตภัณฑขนมปง

ปราศจากกลูเตนตามทองตลาด มีคาความแข็งตัว 

ความสามารถในการยึดเกาะ ความหยุน ความ

เหนียว และคาความเค้ียวไดนอยกวาผลิตภัณฑขนม

ปงควินัวปราศจากกลูเตน แสดงใหเห็นวาขนม

ปงควินัวปราศจากกลูเตนนั้นยังมีความแข็งกระดาง

และเค้ียวไดยากกวาขนมปงปราศจากกลูเตนตาม

ทองตลาดดัง Table 7 
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Table 7 The analysis from the texture analyzer between the gluten-free bread from quinoa  

                and gluten-free commercial bread 

attribute 
sample 

QB MB 

hardness (g) 1161.79±154.03 720.12±56.13 

adhesiveness (g.sec) 0.89±0.04 2.27±0.163 

cohesiveness (g.sec/g.sec) 0.57±0.3 0.44±0.16 

springiness (sec/sec) 0.89±0.59 0.64±0.47 

gumminess (g) 661.77±0.16 316.85±0.02 

chewiness (g) 6.49±0.27 2.02±0.04 

Note: QB = quinoa bread; MB = gluten-free bread in market. 

 

3. ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

Table 8 The result from the sensory 9-points hedonic scale test of the gluten-free bread   

            from quinoa 

parameter color appearance odor flavor texture overall 
acceptability 

(%) 

QB 6.43±1.45 6.37±1.75 6.67±1.45 6.10±1.79 6.07±1.89 6.23±1.74 80 

 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดัง 

Table 8 แสดงใหเห็นวา กลุมผูทดสอบมีความชอบ

โดยรวมต อผลิ ตภัณ ฑ เพี ย งเล็ กน อย  โดย ให

ขอเสนอแนะเพ่ิมเติมวา เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑมี

ความรวนแหงเกินไป และมีความใกลเคียงกับเนื้อ

ขนมเคกมากกวาขนมปง ซ่ึงอาจมีสาเหตุมาจากการ

ท่ีเติมสารท่ีทําใหข้ึนฟู โดยจากการสํารวจท้ังหมด 

30 คน ท้ังหมดใหการยอมรับในผลิตภัณฑรอยละ 

80  

 

วิจารณ  

คุณสมบัติดานโภชนาการของควินัวทําใหควินัว

ไดรับการสงเสริมใหมีการปลูกและมีการปรับปรุง

สายพันธุท่ีสามารถเจริญเติบโตไดดีในสภาพอากาศ

ของประเทศไทย ซ่ึงปจจุบันควินัวไดถูกนํามาใชเปน

สวนประกอบของผลิตภัณฑอาหารอยางแพรหลาย

มากข้ึนในกลุมคนรักสุขภาพ งานวิจัยนี้ ไดศึกษา

คุณสมบัติของขนมปงควินัวปราศจากกลูเตนพบวา 

มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ปริมาณโปรตีนสูงกวาท่ีพบ

ในขนมปงท่ีผลิตจากแป งสาลี  (ไมแสดงผลใน

บทความ) มีคา aw ต่ํากวาขนมปงท่ีผลิตจากแปง

สาลีอยางมีนัยสําคัญ จากผลการทดสอบการ

ยอมรับของผูบ ริ โภคเบื้ องตน  ใหการยอมรับ

ผลิตภัณฑรอยละ 80 โดยมีความชอบโดยรวมอยูท่ี

ระดับความชอบเล็กนอยท้ังนี้เนื่องจากสวนผสมของ

ขนมป งควินั วปราศจากกลู เตนในงานวิจัยนี้ มี
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สวนผสมท่ีทําใหเนื้อขนมปงมีความใกลเคียงกับเนื้อ

เคกมากกวาเนื้อขนมปง และยังมีความรวนแข็ง

กระดาง ซ่ึงจะตองมีการพัฒนาสูตรตอไปเพ่ือใหได

รสชาติและเนื้อสัมผัสท่ีเปนท่ียอมรับของผูบริโภคใน

ระดับความพึงพอใจสูงในอนาคต 

 

สรุป 

1. ผลการเปรียบเทียบสูตรผลิตภัณฑขนมปงควินัว

ปราศจากกลู เตนพบวาในขนมป งสูตรท่ี  4 ท่ี

ประกอบดวย ผงฟู เบกก้ิงโซดา น้ําสมสายชู และ

น้ําท่ีมากข้ึน นั้นมีความใกลเคียงกับขนมปงตนแบบ

มากท่ีสุด คือมีความนุม เดง และมีรูพรุนใกลเคียง

ม าก ท่ี สุ ด จ าก ข น ม ป ง ทุ ก สู ต ร ท่ี ทํ า ก า รชิ ม

เปรียบเทียบ  

2. ผลการทดสอบคุณสมบัติทางเคมีและทาง

กายภาพในวัตถุดิบและในผลิตภัณฑสามารถสรุปได

ดังนี้  

2.1 ผลการวิเคราะหปริมาณสารทางเคมีใน

สวนของวัตถุดิบควินัวดรัมดรายสีแดงนั้นมีปริมาณ

สารฟลาโวนอยดมากกวาวัตถุดิบควินัวดรัมดรายสี

ขาว แต มีปริมาณสารฟนอลิกท้ังหมดนอยกวา 

ในขณะท่ีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระและ

ปริมาณสารซาโปนินไมแตกตางกัน  

2.2 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี 

ไดแก โปรตีน ไขมัน เถา และคารโบไฮเดรตใน

ผลิตภัณฑขนมปงควินัวปราศจากกลู เตนนั้นมี

องคประกอบของโปรตีนท่ีสูงกวาปริมาณโปรตีนใน

ผลิตภัณฑขนมปงจากขาวสาลีเต็มเมล็ดท่ีมีอยูเพียง 

4.35%(5)  

 

2.3 ปริมาณความชื้นท่ีอยูในผลิตภัณฑ ท้ัง 

สองชนิด ผลิตภัณฑขนมปงปราศจากกลูเตนตาม

ทองตลาดมีปริมาณ ความชื้น ในผลิตภัณฑ ไม

แตกตางกับผลิตภัณฑขนมปงควินัวปราศจาก

กลูเตน  

2.4 ผลการทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพ

ของผลิตภัณฑขนมปง ในการวัดปริมาณน้ําอิสระ

ภายในผลิตภัณฑแลวพบวา ผลิตภัณฑขนมปงควินัว

ปราศจากกลูเตนนั้นมีปริมาณน้ําอิสระอยูนอยกวา

ผลิตภัณฑขนมปงปราศจากกลูเตนตามทองตลาด

อยางมีนัยสําคัญ  

2.5 ใน ก ารวิ เค ราะห เนื้ อ สั ม ผั สพ บ ว า 

ผลิตภัณฑขนมปงควินัวท่ีทําการพัฒนาข้ึนมานั้นมี

ความแข็งกระดางและมีความเหนียวเค้ียวไดยาก

กวาผลิตภัณ ฑ ขนมป งปราศจากกลู เตนตาม

ทองตลาด  

2.6 ในการวัดคาสีของผลิตภัณฑท้ังสองชนิด

พบวา ผลิตภัณฑขนมปงควินัวปราศจากกลูเตนมีสี

เขมข้ึนและมีสีเขมกวาผลิตภัณฑขนมปงปราศจาก

กลูเตนตามทองตลาดเม่ือมองดวยตาเปลา และมี

ความแตกตางกันในทางสถิติ 

3. ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสและการ

ยอมรับในผลิตภัณฑขนมปงควินัวปราศจากกลูเตน

พบวา ผลิตภัณฑไดรับการยอมรับจากผูบริโภค 
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