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บทคัดยอ 

ปจจุบันมีประชากรจํานวนไมนอยในผูท่ีมีอาการแพกลูเตนและโรคเซลิแอค (Coeliac disease) ซ่ึง

เกิดจากการแพภูมิตัวเอง จะแสดงอาการเม่ือรางกายสรางภูมิตานทาน โดยสารตอตานกลูเตนจะทําลายลําไส

เล็กทําใหไมสามารถดูดซึมอาหารได ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีจุดประสงคท่ีจะพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงเพ่ือเพ่ิม

ทางเลือกใหแกผูปวยโรคแพกลูเตน โดยใชสวนผสมของควินัว (quinoa) ซ่ีงประกอบดวยกรดอะมิโนจําเปนถึง 

9 ชนิด และมีโปรตีนสูง ทําการวิเคราะหปริมาณองคประกอบทางเคมีในวัตถุดิบควินัว พัฒนาสูตรผลิตภัณฑ

ขนมปงปราศจากกลูเตนท่ีผลิตจากแปงควินัว วิเคราะหคุณภาพทางเคมีในวัตถุดิบและผลิตภัณฑ วิเคราะหคาสี 

ปริมาณน้ําอิสระ เนื้อสัมผัส รวมท้ังคุณภาพทางประสาทสัมผัส ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ

ขนมปงปราศจากกลูเตนท่ีผลิตจากแปงควินัวจากผลการทดลองพบวา ในวัตถุดิบมีปริมาณสารซาโปนินใน

ระดับท่ีไมทําใหเกิดอันตรายแกรางกาย (โดยไมควรมีปริมาณสูงกวา 7.3 g/ml) ซึ่งเมล็ดควินัวสีแดงที่ใชใน

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

ในผลิตภัณฑพบวา มีปริมาณโปรตีนรอยละ 6.46% ซึ่งสูงมากกวาในผลิตภัณฑขนมปงธัญพืชทั่วไป ผลคาสี

ของผลิตภัณฑทั ้งสองชนิดพบวา เนื ้อของผลิตภัณฑขนมปงควินัวปราศจากกลูเตน (L* 36.27±0.93, a* 

9.68±1.40 และ b* 23.77±3.57) มีสี เขมกวาผลิตภัณฑขนมปงปราศจากกลู เตนตามทองตลาด (L* 

73.8±4.79, a* -0.47±0.12 และ b* 13.13±0.29)  เม่ือเปรียบเทียบเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑกับผลิตภัณฑ

ขนมปงปราศจากกลูเตนตามทองตลาดพบวา ผลิตภัณฑขนมปงปราศจากกลูเตนตามทองตลาดมีคาความแข็ง 

สามารถติดตามบทความอื่นไดที ่: https://kuojs.lib.ku.ac.th/index.php/JFRPD 
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ความสามารถในการยึดเกาะ ความหยุน ความเหนียว และความรูสึกในการเค้ียวได (720.12±56.13, 

0.44±0.16, 0.64±0.47, 316.85±0.02 และ 2.02±0.04 ตามลําดับ) นอยกวาผลิตภัณฑขนมปงควินัว

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

และในขนมปงควินัวปราศจากกลูเตน มีปริมาณน้ําอิสระไมตางจากขนมปงท่ัวไป และในแงของการศึกษาการ

ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑขนมปงปราศจากกลูเตนท่ีผลิตจากแปงควินัวพบวา ผูบริโภค

ใหคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยอยูในระดับชอบเล็กนอย (6.2 คะแนน) และยอมรับผลิตภัณฑ รอยละ 80 
 

คําสําคัญ : ควินัว ขนมปง ขนมปงปราศจากกลูเตน 
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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* 

Dell
Typewritten Text
40



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 53 ฉบับที่ 1 ม.ค. - มิ.ย. 2566 

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

 

                                                                                                                                           

                                                                                                                             JFRPD 

 

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) เปนพืชพันธุพ้ืนเมืองใน

เขตท่ีแหลงปลูกดั้งเดิมมาจากกลุมประเทศในเขต

เทือกเขาแอนดิส (Andes) ในทวีปอเมริกาใต เปน

สุดยอดอาหารของชาวอินคา โดยควินัวนั้นไดถูก

เปรียบเทียบใหเปนเหมือนทองของชาวอินคา หรือ

อีกนัยหนึ่งคือสุดยอดธัญพืช (super grain) ควินัว

นั้น อุดมไปดวยสารท่ี เปนประโยชนตอสุขภาพ 

ประกอบไปดวยกรดอะมิโนจําเปนถึง 8 ชนิด สูงถึง 

12-18% ซ่ึงรางกายจะนํามาสรางเปนโปรตีน เพ่ือ

ซอมแซมสวนท่ีสึกหรอของรางกาย โดยโปรตีนท่ีมา

จากควินัวนั้นจะมีลักษณะคลายคลึงกับโปรตีนท่ีมี

ในนมแม มีไฟเบอรสูงกวาขาวกลองถึงสองเทา อุดม

ไปดวยธาตุเหล็ก โพแทสเซียม และไขมันท่ีเปน

ประโยชน และนอกจากนั้นยังมีคารโบไฮเดรตต่ํา 

จึงทําใหควินัวนั้นกลายเปนท่ีนิยมของกลุมคนท่ีรัก

สุขภาพ เนื่องจากควินัวนั้นสามารถนําไปประกอบ

อาหารไดหลากหลายไมวาจะเปนอาหารคาว หรือ

อาหารหวานเพราะสามารถนําไปแปรรูปเปนแปง 

หรือรับประทานท้ังรูปเมล็ด คือการนํามาหุงแบบ

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

รับประทานแทนโปรตีนจากเนื้อสัตว จึงเปนท่ีนิยม

ของกลุมผูชื่นชอบอาหารมังสวิรัติ เพ่ือปองกันไมให

ขาดโปรตีน อยางไรก็ตามในควินัวไมควรมีปริมาณ

สารซาโปนิน สูงกวา 7.3 g/ml(1) ซ่ึงจะไมทําใหเกิด

อันตรายแกรางกาย  

ปจจุบัน มีผูคนบริโภคขนมป งกันอยาง

แพรหลาย โดยเฉพาะกลุมผูบริโภคท่ีตองการความ

สะดวกรวดเร็วในชีวิตประจําวัน เชน 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) ขนมปงจัดเปนผลิตภัณฑในกลุม

ขนมอบท่ีไดรับความนิยมอีกชนิดหนึ่งท่ีหาซ้ือได

ท่ัวไปและราคาไมแพง ซ่ึงสามารถตอบสนองความ

ตองการของกลุมผูบริโภคท่ีมีเวลาจํากัด ตองการ

ความสะดวกและรวดเร็ว เนื่องจากขนมปงเปน

ผลิตภัณฑท่ีผูบริโภคสวนใหญคุนเคย และมีลักษณะ

เนื้อละเอียดนุม สามารถรับประทานคูกับเนยหรือ

แยมไดอยางหลากหลาย โดยสามารถรับประทาน

เปนอาหารหลัก หรือเปนอาหารวางได(3) แตในทาง

กลับกันก็มีประชากรบนโลกจํานวนไมนอยท่ีไม

สามารถรับประทานขนมปงได เนื่องจากมีอาการ

แพ หรือปวยเปนโรคแพกลูเตน (coeliac disease) 

ซ่ึงเปนโรคเรื้อรังตลอดชีวิตท่ีเกิดจากการท่ีรางกาย
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ไดรับอาหารท่ีมีกลูเตน และเม่ือผานกระบวนการ

ยอยสารอาหารดังกลาวจะผานเขาสูผนังลําไส ซ่ึงมี

วิไล (villi) ในผูท่ีแพกลูเตนระบบภูมิคุมกันอัตโนมัติ

ของรางกายจะผลิตแอนติบอดี้ออกมาตอบสนอง

วิไล และทํารายวิไลทําใหเกิดอาการลําไสเล็กอักเสบ 

ซ่ึงการท่ีเนื้อเยื่อในลําไสเล็กถูกทําลายจะทําใหลําไส

เล็กไมสามารถดูดซึมสารอาหารได ซ่ึงในปจจุบันไม

มียารักษา วิธีการปองกันท่ีดีท่ีสุด คือหลีกเลี่ยงการ

รับประทานอาหารท่ีมีสวนผสมของกลูเตน หรือ

สามารถรับประทานไดเพียงแคอาหารท่ีปราศจาก

กลูเตนเทานั้น  

นอกจากนั้นในการพัฒนาผลิตภัณฑขนม

ปงทุกครั้งจําเปนจะตองคํานึงถึงองคประกอบตาง ๆ 

ท่ีจะสงผลตอการยอมรับและพฤติกรรมการบริโภค

ของผูบริโภค เชน ความนิ่ม ความแข็ง รสหวาน ซ่ึง

สาเหตุของรสชาติลวนเปนผลมาจากอัตราสวนของ

วัตถุดิบท่ีนํามาทําขนมปง ดังนั้นในการศึกษาครั้งนี้

จึงมุงหวังวาผลท่ีไดจากการวิจัยจะสามารถนําไป

พัฒนาตอยอดไดในอนาคต  

 

วัตถุประสงค 

เพ่ือพัฒนาสูตรของผลิตภัณฑขนมป ง

ปราศจากกลูเตนท่ีผลิตจากควินัวใหอยูในระดับท่ี

สามารถยอมรับได เพ่ือศึกษาคุณภาพทางเคมีและ

ทางกายภาพของขนมปงปราศจากกลูเตนท่ีผลิต

จากควินัว  

 

 

 

 

อุปกรณและวิธีการ     

วัตถุดิบ  

เมล็ดควินัวสีขาวและสีแดงในอัตราสวน 

1:1 แปงมันฝรั่ง แซนแทนกัม เกลือ ยีสตแหง น้ําผึ้ง 

น้ํามัน ไขไก และน้ําอุน (40-50 °C) 

 

อุปกรณ  

กระดาษไข ตะกรา ผาขาวบาง พลาสติก

คลุมอาหาร ถาดรองอบ ตาชั่งอิเล็กทรอนิกส โถ

ผสม และเตาอบขนาดกลาง   

 

การเตรียมแปงควินัว 

1. ข้ันตอนการกําจัดสารซาโปนินในควินัว  

ลางทําความสะอาดเมล็ดควินัวดวยน้ําดาง

อุณหภูมิ 40ºC (ปรับคา pH ดวยเบกก้ิงโซดาคาอยู

ระหวาง 7.5-8.0) ในอัตราสวนเมล็ดควินัวตอน้ํา

ดาง 1:2 จํานวน 8 ครั้ง โดยในการลางครั้งสุดทาย

แชพักไวเปนเวลา 30 นาที จึงเทน้ําออก จากนั้น

นําไปนึ่งโดยใชน้ําท่ีอุณหภูมิ 60ºC ในอัตราสวน

เมล็ดควินัวตอน้ํา 1:2 นาน 30 นาที และนําไปทํา

ใหเปนผงแหงโดยใชเครื ่องทําแหงแบบลูกกลิ ้ง 

ผงควินัวท่ีไดเก็บในถุงปดสนิทท่ีอุณหภูมิหอง 

2. การพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงควินัว  

ทําการปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑใหเหมาะสม

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

สวนประกอบขางตน โดยในแตละสูตรจะมีการ

เพ่ิมเติมสวนประกอบแตกตางออกไปดัง Table 1 

โดยจะทํ าการเปรียบ เที ยบ เบื้ อ งต น โดยการ

เปรียบเทียบรูพรุนของขนมปงและความใกลเคียง

จากรูปลักษณภายนอก 
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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. การวิเคราะหคุณภาพแปงควินัว 

ทดสอบฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระดวย

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 วิเคราะหปริมาณ 

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

Colorimetric method และวิ เคราะห ป ริม าณ 

สารซาโปนินดวยวิธี Spectrophotometric method 

4. การวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑขนมปงควินัว  

คุณภาพทางเคมี 

วิเคราะหปริมาณเถา ไขมัน และโปรตีน 

ดวยวิธี AOAC (2019) วิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรต

ดวยวิธี Nutrition Labeling (1993) และวิเคราะห

ปริมาณความชื้นดวยเครื่อง Moisture Analyzer 

รุน HB43 ของ Mettler Toledo 

 

 

 

คุณภาพทางกายภาพ 

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

Spectraflash Spectrophotometer SF600 วิเคราะห

คา aw (Water activity) ดวยเครื่อง LABMASTER-

AW และวิ เคราะห เนื้ อสัมผัส (Texture Profile 

analysis) โดย ใชหั ว  probe ขนาด P/25 ด วย

เครื่อง TA.XTplus Texture Analyzer 

5. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

แบบสอบถามความชอบ โดยรวมต อ

ผลิตภัณฑขนมปงควินัวเพ่ือศึกษาความยอมรับไดใน

ผลิตภัณฑ โดยใชวิธีการ 9-points hedonic scale 

test โดยใชผูทดสอบจํานวน 30 คน โดยมีคะแนน

ความชอบจากเลข 1-9 โดย 1 หมายถึง ไมชอบมาก

ท่ีสุด ไปจนเลข 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด โดยทํา

การทดสอบคุณลักษณะดานสี กลิ่น รส ความนุม

และความชอบโดยรวม และทดสอบการยอมรับ

เบื้องตน 

6. การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

การวิเคราะหขอมูลจะใชสถิติเชิงพรรณนา 

ท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 และนําไปวิเคราะห

ความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี  T-test ดวย

โปรแกรม Microsoft Excel 
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ผลการทดลอง  

1. ผลการเปรียบเทียบสูตรในผลิตภัณฑขนมปงควินัว 

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

ผลิตภัณฑขนมปงควินัวมีความใกลเคียงกับขนมปง

ปราศจากกลูเตนตามทองตลาดมากท่ีสุดจึงทําการ

เปรียบเทียบเบื้องตนดวยการนําขนมปงควินัวท่ีทํา

การพัฒนามาทําการเปรียบเทียบความนุมและรู

พรุนของขนมปงกับขนมปงปราศจากกลูเตนตาม

ทองตลาดไดผลออกมาวาขนมปงควินัวสูตรท่ี 4 มี

ความใกลเคียงกับขนมปงปราศจากกลูเตนตาม

ทองตลาดมากท่ีสุด 

 

2. ผลการทดสอบคุณสมบัติทางเคมีและทาง

กายภาพของวัตถุดิบควินัว 

2.1 ผลการศึกษาทางเคมีของวัตถุดิบควินัว 

ในการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของวัตถุดิบควินัว ท่ี

มีการวิเคราะหความสามารถในการตานอนุม ูล

อิสระ การวิเคราะหปริมาณของสารประกอบ 

ฟนอลิก การวิเคราะหปริมาณสารฟลาโวนอยด และ

การวิเคราะหปริมาณสารซาโปนิน ไดผลดัง Table  2 

ท่ีแสดงคาท่ีไดจากการวิเคราะห คือในวัตถุดิบควินัว 

ดรัมดรายสีแดงมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระจากวิธี FRAP 

ปริมาณสารฟลาโนอยดมากกวาควินัวดรัมดรายสี

ขาวเนื่องจากในควินัวสีแดงนั้นมีสารเบตาไซยานิน

เปนองคประกอบมากกวาในควินัวสีขาว ซ่ึงแตกตาง

จากฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระจากวิธี DPPH ปริมาณสาร 

ฟนอลิกท้ังหมดและปริมาณสารซาโปนินของ

วัตถุดิบดรัมดรายสีขาวท่ีมีคามากกวา 

2.2. ผลการศึกษาทางเคมีของผลิตภัณฑ

ขนมปงควินัวปราศจากกลูเตนดัง Table 3 ท่ีแสดง

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

คารโบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน และเถานอยลง

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

คารโบไฮเดรตสูงอาจเนื่องมาจากการเติมแปงมัน

ฝรั่งในปริมาณท่ีมากกวาควินัว และ Table 4 ท่ี

แสดงใหเห็นวาในผลิตภัณฑขนมปงปราศจากกลูเตน

ตามทองตลาดนั้นมีปริมาณความชื้นในผลิตภัณฑ

ปริมาณไมแตกตางกับผลิตภัณฑขนมป 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 

ผลิตภัณฑขนมปงควินัว ผลการตรวจวิเคราะหคาสี

ของผลิตภัณ ฑ ขนมป งควินั ว เปรียบ เทียบ กับ

ผลิตภัณฑขนมปงท่ีปราศจากกลูเตนตามทองตลาด

ไดผลดังตารางท่ี 5 โดยกําหนดให L* คือคาความ

สวาง a* คือคาสีมีแนวโนมไปทางสีแดง และ b* 

คือคาสีมีแนวโนมไปทางสีเหลือง โดย Table 5 จะ

แสดงใหเห็นคาสีของขนมปงท้ังสองชนิดพบวา คา 

L* ท่ีบงบอกถึงคาความสวางของเนื้อผลิตภัณฑขนม

ป งควินั วปราศจากกลู เตน  และเนื้ อ ขนมป ง

ปราศจากกลูเตนตามทองตลาด ขอบขนมปงควินัว

ปราศจากกลูเตน และขอบขนมปงปราศจากกลูเตน

ตามทองตลาด มีคาความสวางท่ีแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญ คา a* ท่ีบงบอกถึงแนวโนมท่ีผลิตภัณฑมี

ความใกลเคียงสีแดงนั้น เนื้อขนมปงควินัวปราศจาก

กลูเตน และเนื้อผลิตภัณฑขนมปงปราศจากกลูเตน

ตามทองตลาด มีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 

ขอบผลิตภัณฑขนมปงควินัวปราศจากกลูเตน และ

ขอบขนมปงปราศจากกลูเตนตามทองตลาดมีคาไม

แตกตางกัน โดยหากมีคา a* ท่ีต่ํ านั้นหมายถึง

ผลิตภัณฑมีสีใกลเคียงกับสีเขียวมากเทานั้น และคา 

b* ท่ีบงบอกถึงแนวโนมท่ีผลิตภัณฑมีคาสีใกลเคียง

กับสีเหลืองนั้นหมายความวาผลิตภัณฑมีสีเขมข้ึน 
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โดยขอบผลิตภัณฑขนมปงควินัวปราศจาก

กลูเตน ขอบขนมปงปราศจากกลูเตนตามทองตลาด 

เนื้อขนมปงควินัวปราศจากกลูเตน และเนื้อขนมปง

ปราศจากกลูเตนตามทองตลาด มีคาแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญ นอกจากนั้นปริมาณน้ําอิสระท่ีอยู

ภายในผลิตภัณฑท้ังสองชนิด จาก Table 4 แสดง

ให เห็นวา ความเสี่ ยงท่ี ผลิตภัณ ฑ จะเกิดการ

ปนเปอนของจุลินทรียท่ีทําใหอาหารเกิดการเนาเสีย 

และแบคทีเรียกอโรคท้ังในขนมปงปราศจากกลูเตน

ตามท องตลาด และผลิตภัณ ฑ ขนมป งควินั ว

ปราศจากกลูเตนท่ีทําข้ึนใหม และโดยท่ัวไปปริมาณ

น้ําอิสระในผลิตภัณฑขนมปงธัญพืชจะอยูท่ี 0.95(4) 

(Ishida และ Steel, 2014) ซ่ึงจากตารางทําใหเห็น

วาในผลิตภัณฑขนมปงควินัวปราศจากกลูเตนมี

ปริมาณน้ําอิสระท่ีต่ํากวาอยางมีนัยสําคัญ 

 

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) 

 

จากการวิเคราะหเนื้อสัมผัส ผลิตภัณฑขนมปง

ปราศจากกลูเตนตามทองตลาด มีคาความแข็งตัว 

ความสามารถในการยึดเกาะ ความหยุน ความ

เหนียว และคาความเค้ียวไดนอยกวาผลิตภัณฑขนม

ปงควินัวปราศจากกลูเตน แสดงใหเห็นวาขนม

ปงควินัวปราศจากกลูเตนนั้นยังมีความแข็งกระดาง

และเค้ียวไดยากกวาขนมปงปราศจากกลูเตนตาม

ทองตลาดดัง 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 แสดงใหเห็นวา กลุมผูทดสอบมีความชอบ

โดยรวมต อผลิ ตภัณ ฑ เพี ย งเล็ กน อย  โดย ให

ขอเสนอแนะเพ่ิมเติมวา เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑมี

ความรวนแหงเกินไป และมีความใกลเคียงกับเนื้อ

ขนมเคกมากกวาขนมปง ซ่ึงอาจมีสาเหตุมาจากการ

ท่ีเติมสารท่ีทําใหข้ึนฟู โดยจากการสํารวจท้ังหมด 

30 คน ท้ังหมดใหการยอมรับในผลิตภัณฑรอยละ 

80  

 

วิจารณ  

คุณสมบัติดานโภชนาการของควินัวทําใหควินัว

ไดรับการสงเสริมใหมีการปลูกและมีการปรับปรุง

สายพันธุท่ีสามารถเจริญเติบโตไดดีในสภาพอากาศ

ของประเทศไทย ซ่ึงปจจุบันควินัวไดถูกนํามาใชเปน

สวนประกอบของผลิตภัณฑอาหารอยางแพรหลาย

มากข้ึนในกลุมคนรักสุขภาพ งานวิจัยนี้ ไดศึกษา

คุณสมบัติของขนมปงควินัวปราศจากกลูเตนพบวา 

มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ปริมาณโปรตีนสูงกวาท่ีพบ

ในขนมปงท่ีผลิตจากแป งสาลี  (ไมแสดงผลใน

บทความ) มีคา aw ต่ํากวาขนมปงท่ีผลิตจากแปง

สาลีอยางมีนัยสําคัญ จากผลการทดสอบการ

ยอมรับของผูบ ริ โภคเบื้ องตน  ใหการยอมรับ

ผลิตภัณฑรอยละ 80 โดยมีความชอบโดยรวมอยูท่ี

ระดับความชอบเล็กนอยท้ังนี้เนื่องจากสวนผสมของ

ขนมป งควินั วปราศจากกลู เตนในงานวิจัยนี้ มี
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สวนผสมท่ีทําใหเนื้อขนมปงมีความใกลเคียงกับเนื้อ

เคกมากกวาเนื้อขนมปง และยังมีความรวนแข็ง

กระดาง ซ่ึงจะตองมีการพัฒนาสูตรตอไปเพ่ือใหได

รสชาติและเนื้อสัมผัสท่ีเปนท่ียอมรับของผูบริโภคใน

ระดับความพึงพอใจสูงในอนาคต 

 

สรุป 

1. ผลการเปรียบเทียบสูตรผลิตภัณฑขนมปงควินัว

ปราศจากกลู เตนพบวาในขนมป งสูตรท่ี  4 ท่ี

ประกอบดวย ผงฟู เบกก้ิงโซดา น้ําสมสายชู และ

น้ําท่ีมากข้ึน นั้นมีความใกลเคียงกับขนมปงตนแบบ

มากท่ีสุด คือมีความนุม เดง และมีรูพรุนใกลเคียง

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

กายภาพในวัตถุดิบและในผลิตภัณฑสามารถสรุปได

ดังนี้  

2.1 ผลการวิเคราะหปริมาณสารทางเคมีใน

สวนของวัตถุดิบควินัวดรัมดรายสีแดงนั้นมีปริมาณ

สารฟลาโวนอยดมากกวาวัตถุดิบควินัวดรัมดรายสี

ขาว แต มีปริมาณสารฟนอลิกท้ังหมดนอยกวา 

ในขณะท่ีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระและ

ปริมาณสารซาโปนินไมแตกตางกัน  

2.2 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี 

ไดแก โปรตีน ไขมัน เถา และคารโบไฮเดรตใน

ผลิตภัณฑขนมปงควินัวปราศจากกลู เตนนั้นมี

องคประกอบของโปรตีนท่ีสูงกวาปริมาณโปรตีนใน

ผลิตภัณฑขนมปงจากขาวสาลีเต็มเมล็ดท่ีมีอยูเพียง 

4.35%(5)  

 

2.3 ปริมาณความชื้นท่ีอยูในผลิตภัณฑ ท้ัง 

สองชนิด ผลิตภัณฑขนมปงปราศจากกลูเตนตาม

ทองตลาดมีปริมาณ ความชื้น ในผลิตภัณฑ ไม

แตกตางกับผลิตภัณฑขนมปงควินัวปราศจาก

กลูเตน  

2.4 ผลการทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพ

ของผลิตภัณฑขนมปง ในการวัดปริมาณน้ําอิสระ

ภายในผลิตภัณฑแลวพบวา ผลิตภัณฑขนมปงควินัว

ปราศจากกลูเตนนั้นมีปริมาณน้ําอิสระอยูนอยกวา

ผลิตภัณฑขนมปงปราศจากกลูเตนตามทองตลาด

อยางมีนัยสําคัญ  

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

ผลิตภัณฑขนมปงควินัวท่ีทําการพัฒนาข้ึนมานั้นมี

ความแข็งกระดางและมีความเหนียวเค้ียวไดยาก

กวาผลิตภัณ ฑ ขนมป งปราศจากกลู เตนตาม

ทองตลาด  

2.6 ในการวัดคาสีของผลิตภัณฑท้ังสองชนิด

พบวา ผลิตภัณฑขนมปงควินัวปราศจากกลูเตนมีสี

เขมข้ึนและมีสีเขมกวาผลิตภัณฑขนมปงปราศจาก

กลูเตนตามทองตลาดเม่ือมองดวยตาเปลา และมี

ความแตกตางกันในทางสถิติ 

3. ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสและการ

ยอมรับในผลิตภัณฑขนมปงควินัวปราศจากกลูเตน

พบวา ผลิตภัณฑไดรับการยอมรับจากผูบริโภค 
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