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1. บทนํา 

ถ่ั ว ด าว อิ น ค า  (Sacha Inchi) มี ชื่ อ ท า ง

วิทยาศาสตร Plukenetia volubilis เปนพืชเฉพาะถ่ิน

ในปาแอมะซอนแถบประเทศเปรู มีการนําเขามา

ปลูกในจังหวัดหนองคายและขยายพ้ืนท่ีการปลูกไป

ท่ัวประเทศไทย(1) ถ่ัวดาวอินคามีปริมาณน้ํามันสูงถึง

รอยละ 35-60(2) ซ่ึงเปนน้ํามันคุณภาพดี มีกรดไขมัน

ท่ีจําเปนปริมาณสู ง เชน  กรดไขมันโอเมก า 3 

(omega-3 fatty acid) รอยละ 45-60 กรดไขมัน 

โอเมกา 6 (omega-6 fatty acid) รอยละ 34-39 

กรดไขมันโอเมกา 9 (omega-9 fatty acid) รอยละ 

6-10(3) มีโปรตีนสูงรอยละ 27(2) และอุดมไปดวย

กรดอะมิโนหลายชนิด เชน ซีสเตอีน (cysteine)  

25 มิลลิกรัมตอกรัมโปรตีน ไทโรซีน (tyrosine)  

55 มิลลิกรัมตอกรัมโปรตีน ทรีโอนีน (threonine) 

43 มิ ลลิ กรั มต อกรั มโปรตี น และทริป โตแฟน 

(tryptophan) 29 มิลลิกรัมตอกรัมโปรตีน เปนตน(4-6) 

มีคารโบไฮเดรตรอยละ 30 และมีวิตามินและแรธาตุ

หลายชนิด เชน วิตามินเอ 981 มิลลิกรัมตอ 100 

กรัม และวิตามินอี 7 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม(7) 

นอกจากนี้มีสารท่ีมีคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระสูง 

เชน สาร tocopherols สาร phytosterols และ

สาร phenolic(2) เปนตน 

กระบวนการสกัดน้ํามันจากเมล็ดถ่ัวดาวอินคา

ในระดับอุตสาหกรรม เริ่มจากนําเมล็ดถ่ัวดาวอินคา

มากะเทาะเปลือกออก และนําเมล็ดถ่ัวดาวอินคาไป

บี บ เย็ น ด ว ย ไฮ โด ร ลิ ก  (cold pressing with 

hydraulic press) ทําใหไดสวนกากถ่ัวดาวอินคาท่ี

บีบน้ํ ามันออกแลว (pressed cake)(3)  โดยกาก 

ถ่ัวดาวอินคาท่ีเหลือจากการบีบน้ํามันแลว ยังคง

อุดมไปดวยสารอาหารท่ีเปนประโยชนตอรางกาย 

โดยมีโปรตีนรอยละ 56.61 ไขมันรอยละ 4.13 

คารโบไฮเดรตรอยละ 30.72(8) อยางไรก็ตามกาก 

ถ่ัวดาวอินคามีกลิ่นถ่ัว (bean odor) หรือกลิ่นหญา 

(grassy odor) ทําใหเปนอุปสรรคในการนํามาใช

ผสมในอาหาร แนวทางในการลดกลิ่นถ่ัวสามารถทํา

ไดโดยวิธีการใชความรอน (heat treatment) เชน 

การอบ (roasting) การนึ่งดวยไอน้ํา (steaming) 

และวิธี ไม ใชความรอน (non-heat treatment) 

เชน การแชในตัวทําละลาย(9) 

กาก ถ่ัวดาวอินคา ท่ีบี บน้ํ า มันออกแล ว 

(pressed cake) มีการนํามาผลิตเปนแปงถ่ัวดาว

อินคา พัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารตาง ๆ เชน แปง

วอฟเฟลสําเร็จรูป เครื่องดื่มน้ํานมถ่ัวดาวอินคาสูตร

น้ํ าตาลต่ํ า (3) ผลิตภัณฑชิฟฟอนเคก(1) เปนตน 

งานวิจัยนี้ มีวัต ถุประสงคในการเพ่ิมมูลคากาก 

ถ่ัวดาวอินคาท่ีบีบน้ํามันออกแลว โดยพัฒนาเปน

ผลิตภัณฑ ถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบ ซ่ึงเปน

เทคโนโลยีการอบลมรอน  (hot air drying) ท่ี

เห ม า ะ ส ม กั บ เค รื่ อ ง มื อ แ ล ะ อุ ป ก ร ณ ข อ ง

ผูประกอบการอาหารวิสาหกิจชุมชนขนาดกลาง

และขนาดยอม (SME) ท่ีจะนําองคความรูจาก

ผลงานวิจัยไปประยุกตใชในเชิงพาณิชยตอไป 

 
2. อุปกรณและวิธีการ  

    2.1 วัตถุดิบ 

          กากถ่ัวดาวอินคาท่ีรีดน้ํามันออกแลวจาก

บริษัท ที ไทย แสน็ค ฟูดส จํากัด อ. บางปะกง 

จ. ฉะเชิงเทรา น้ําตาลทรายขาว ผงเม็ดมะมวง- 

หิมพานต  ไขขาวสด เนยสดรสจืด ผงฟู เกลือ 

น้ํามันปาลม 
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    2.2 เครื่องมือและอุปกรณ       

 ตู อบ ลม รอน  (ยี่ ห อ  Binder รุ น  ED56 

ป ระ เท ศ เยอ รม นี ) เค รื่ อ งบ ด แ บ บ ล ะ เอี ย ด 

(ยี่ ห อ  Ocean รุ น  JGY-2005B ป ระ เท ศ จี น ) 

เครื่องชั่งไฟฟา 2 ตําแหนง (ยี่หอ Sartorius รุน 

quintix3102-1S ประเทศเยอรมนี) เครื่องบรรจ ุ

ปดผนึกสุญญากาศ (ยี่หอ BESPACKER รุน DZQ-

400TE ประเทศจีน) เครื่องวิเคราะหปริมาณน้ํา

อิสระในอาหาร (ยี่หอ Novasina รุน LabMaster-

aw Neo ประเทศสวิตเซอรแลนด) เครื่องวิเคราะห

เนื้อสัมผัสในอาหาร (ยี่หอ Stable Micro System 

รุน TA.XT Plus ประเทศสหรัฐอเมริกา) เครื่อง

วิ เค ราะห สี ใน อ าห าร  (ยี่ ห อ  HunterLab รุ น 

Miniscan EZ ป ระเทศสหรัฐอ เมริ กา ) เครื่ อ ง

วิเคราะหปริมาณความชื้นในอาหาร (ยี่หอ Mettler 

Toledo รุน HC103 ประเทศสวิตเซอรแลนด) และ

ตูควบคุมอุณหภูมิและความชื้น (ยี่หอ Binder รุน 

KBF-S240E6 ประเทศเยอรมนี) 

2.3 การดําเนินการศึกษาวิจัย 

          2.3.1 การผลิตแปงถ่ัวดาวอินคา 

         นําเกลือ 100 กรัม ละลายในน้ํ า

กรอง 2,000 มิลลิลิตร ไดสารละลายน้ําเกลือความ

เขมขนรอยละ 5 นํากากถ่ัวดาวอินคา 1 กิโลกรัม 

ลงไปผสมและคนใหเขากัน นําของผสมไปตมจน

เดือด เปนเวลา 10 นาที เพ่ือกําจัดกลิ่นเหม็นเขียว

และรสชาติฝาดเฝอนของกากถ่ัวดาวอินคา จากนั้น

ใสน้ํากรองเพ่ิม 3,000 มิลลิลิตร คนใหเขากันแลว

เทน้ําออกใหเหลือแตกากถ่ัวดาวอินคา นํากากถ่ัวดาว-

อินคาท่ีไดไปสะเด็ดน้ําบนกระชอนสแตนเลสตาถ่ี

และนําไปอบในตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 70 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 3 ชั่วโมง หรือจนกระท่ังคา

ความชื้นไมเกินรอยละ 10(3) จากนั้นนําถ่ัวดาวอินคา

มาบดดวยเครื่องบดละเอียด วัดปริมาณความชื้น

เท า กั บ ร อ ย ล ะ  3.49±0.04 บ ร ร จุ แ ป ง ใส ถุ ง

อะลูมิเนียมฟอยลหนา 200 ไมครอน ปดสนิทและ

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส จนกวาจะ

นํามาใชงานตอไป 

2.3.2 การพัฒนาสูตรถั่วดาวอินคาแผน 

อบกรอบ 

 ชั่งสวนผสมของแหงประกอบดวย 

แปงถ่ัวดาวอินคา ผงเม็ดมะมวงหิมพานต น้ําตาล

ทรายขาว ผงฟู และเกลือ สวนผสมของเหลว

ประกอบดวย ไขขาว เนยจืดละลาย และน้ํามัน

ปาลม ตามอัตราสวนของสูตรดัง Table 1 ผสมให

เขากันโดยการนวดสวนผสมใหเปนเนื้อเดียวกันดวย

มือ แลวนําสวนผสมท่ีนวดเสร็จมาเทในถาดท่ีปู

กระดาษรองอบท่ีเตรียมไวโดยทาน้ํามันบาง ๆ เพ่ือ

ไมใหขนมติดกับถาดขณะอบ นําไปอบดวยตูอบลม

รอน ท่ีอุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 

นาที นําถ่ัวดาวอินคาแผนกรอบออกจากตูอบ ตัด

เปนชิ้นเล็ก ๆ ขนาด 3x4 เซนติเมตร พักใหเย็นท่ี

อุณหภูมิหอง บรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยลพรอมใส

ซองกันความชื้น (oxygen absorber) แลวปดผนึก 
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Table 1 The ingredients of crispy Sacha Inchi sheets for each three formulas 

 

Ingredients 
Ingredients (%) 

Formula 1 Formula 2 Formula 3 
Sacha Inchi flour 20 30 40 
Cashew nut powder 23 13 3 
Sugar 16 16 16 
White egg 20 20 20 
Unsalted butter 12 12 12 
Baking powder 2 2 2 
Salt 0.4 0.4 0.4 
Palm oil 6.6 6.6 6.6 
Total 100 100 100 

 

2.3.3 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

 วิ เคราะหลักษณะเนื้ อสัมผัสของ

ตัวอยาง (วัดคาตัวอยางละ 5 ซํ้า ท่ีอุณหภูมิ 25 

องศาเซลเซียส) โดยใชเครื่อง Texture Analyzer 

ยี่ ห อ  Stable Micro System รุ น  TA.XT Plus 

ประเทศสหรัฐอเมริกา ใชหั ววัดทรงกระบอก 

(cylinder plate) ขนาด P/50 Load cell 50 kg 

กําหนดความเร็วของการวัดเทากับ 2 มิลลิเมตรตอ

วินาที ความเร็วกอนการวัด 2 มิลลิเมตรตอวินาที

และความเร็วหลังการวัด 10 มิลลิเมตรตอวินาที  

วิเคราะหคาสีของตัวอยาง (วัดคา

ตัวอยางละ 3 ซํ้า) ดวยเครื่อง Colorimeter ระบบ 

CIE (L* a* b*) ยี่หอ Hunterlab รุน MiniScanEZ 

ประเทศสหรัฐอเมริกา ใชแหลงกําเนิดแสง D65 

โดยคาความสวาง (L*) มีคา 0-100, + a* หมายถึง

วัตถุมีสีแดง, - a* หมายถึงวัตถุมีสีเขียว และ + b* 

หมายถึงวัตถุมีสีเหลือง 

วิเคราะหคาความชื้นและคา water 

activity ตัวอยางละ 3 ซํ้า พรอมบันทึกผลการ

ทดลอง 

2.3.4 การประเมินคุณภาพทางประสาท 

สัมผัส 

นําถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบมา

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี ให

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point Hedonic 

Scale) ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส 

รสชาติ และความชอบโดยรวม ใชผูบริโภคท่ัวไป 

จํานวน 60 คน ใหคะแนน 1-9 (คะแนน 9 = ชอบ

มากท่ีสุด และคะแนน 1 = ไมชอบมากท่ีสุด) โดยผู

ทดสอบจะทดสอบตัวอยางทีละ 1 ตัวอยาง ระหวาง

การทดสอบใหผูทดสอบดื่มน้ํากอนการทดสอบ

ตัวอยางถัดไป วางแผนการทดลองแบบสุมใน 

บล็อกสมบูรณ (Randomized complete block 

design: RCBD) หลังจากวิเคราะหผลการทดลอง 

นําผลิตภัณฑท่ีไดคะแนนความชอบโดยรวมจาก

ผูบริโภคสูงสุดไปศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพใน

ระหวางการเก็บรักษาตอไป 
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2.3.5 การศึกษาองคประกอบทางเคมี         

ผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบ 

                  ผลิตภัณ ฑ ถ่ัวดาวอินคาแผนอบ

กรอบ จํานวน 3 สูตร นํามาวิเคราะหองคประกอบ

ทางเคมีตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 

355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปด

สนิท โดยรายการทดสอบ ไดแก ความชื้น โปรตีน 

ไขมัน คารโบไฮเดรต พลังงานท้ังหมด พลังงานจาก

ไขมัน เถา วิธีการประยุกตจากวิธีทดสอบ AOAC 

(2016) 906.03, 920.151, 922.06, 931.04, 985.35, 

989.05, 985.29, 900.02, 991.20, 994.10 แ ล ะ 

996.06(10) และวิ เคราะห องค ประกอบอาหาร 

AOAC (1993)(11)  

2.3.6 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพใน

ระหวางการเก็บรักษาผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคาแผน

อบกรอบ 

        นําผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคาแผนอบ

กรอบ ปริมาณ 100 กรัม บรรจุถุงอะลูมิเนียมฟอยล 

ขอ 2.3.2 มาเก็บรักษาในตูควบคุมอุณหภูมิและ

ความชื้นท่ี 27+2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ

รอยละ 70 ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบโดยใชวิธีการทดสอบ

แบบ Ideal ratio profile technique ท่ีอายุการ

เก็บรักษานาน 7, 14, 21, 28, 35, 42, 49, 56, 63, 

70, 77 และ 84 วัน รวมเปนเวลานาน 12 สัปดาห 

โดยผูทดสอบชิมท่ีผานการฝกฝนจํานวน 8 คน  

ในดานการเปลี่ยนแปลงสี กลิ่น ความกรอบ และ

รสชาติแปลกปลอม  

2.3.7 สถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล 

        สถิติพ้ืนฐาน ไดแก % (percentage) 

คาเฉลี่ย (mean) คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (standard 

deviation) การวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis 

of variance; ANOVA) การวิเคราะหขอมูลเพ่ือหา

ความชอบโดยวิธี 9-Point hedonic scale และ

วิเคราะหความแตกตางของผลิตภัณฑโดยการใชวิธี 

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ด วย

โปรแกรม SPSS เวอรชัน 24 

 

 

 

3. ผลและวิจารณ  

    3.1 ผลการวิเคราะหลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบ 

 

 

 

 

 

 

 
Figure 1 Crispy Sacha Inchi sheet formula 1 (A) crispy Sacha Inchi sheet formula 2 (B) and crispy Sacha Inchi sheet formula 3 (C)  

A B C 
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Figure 1 แสดงผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคาแผน

อบกรอบท้ัง 3 สูตร และผลการวิเคราะหคุณภาพ

ของผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบแสดงดัง 

Table 2 พบวา ปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑ 

ถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบท้ัง 3 สูตร มีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดย

พบวา ผลิตภัณฑสูตรท่ี 1 มีคาความชื้นมากท่ีสุด

เท า กั บ ร อ ย ล ะ  3.33±0.02 ร อ งล งม า ได แ ก 

ผลิตภัณฑสูตรท่ี 3 เทากับรอยละ 3.11±0.12 และ

ผลิตภัณฑสูตรท่ี 2 เทากับรอยละ 2.78±0.12 เม่ือ

เพ่ิมปริมาณกากถ่ัวดาวอินคาจึงทําใหปริมาณ

ความชื้นของผลิตภัณฑมีแนวโนมลดลง สอดคลอง

กับผลิตภัณฑมาการองท่ี ใชกากถ่ัวดาวอินคา

ทดแทนผงถ่ัวอามอนด เม่ือเพ่ิมการทดแทนกาก 

ถ่ัวดาวอินคาในผลิตภัณฑสงผลใหแนวโนมคา

ค ว าม ชื้ น ล ด ล งอ ย า ง มี นั ย สํ า คั ญ ท า งส ถิ ติ 

(p≤0.05)(12) นอกจากนี้ถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบ

มีปริมาณน้ําอิสระ (aw) ในสูตรท่ี 1, 2 และ 3 มีคา

เท า กั บ  0.40±0.01, 0.35±0.00 แ ละ  0.38±0.00

ตามลําดับ ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ  (p≤0.05) โดยคา aw เปนดัชนีบ งชี้ ท่ี

สําคัญตอการยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย 

ปริมาณน้ําอิสระในอาหารท่ีต่ํากวา 0.6 คือระดับท่ี

ปลอดภัยตอจุลินทรียกอโรค (pathogen) สามารถ

ยับยั้งการสรางสารพิษจากเชื้อรา aflatoxin ระงับการ

ทํางานของเอนไซม รวมท้ังชะลอการเปลี่ยนแปลง 

ทางเคมีและชีวเคมีในอาหารซ่ึงเปนสาเหตุใหเกิด

การเสื่อมเสียของอาหาร (food spoilage)(13-14) 

Table 2 แสดงคุณภาพสีของผลิตภัณฑ 

ถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบพบวา คาสี ไดแก คา

ความสวาง (L*) คาความเปนสีแดง (a*) และคา

ความเปนสีเหลือง (b*) ของผลิตภัณฑท้ัง 3 สูตร มี

ความแตกต างกันอย าง มีนั ยสํ า คัญ ทางส ถิติ 

(p≤0.05) โดยผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบ

สูตรท่ี 1 มีคา L* a* และ b* มากท่ีสุดเทากับ 

5 4 .5 5±1 .0 9 , 10.08±0.25 แล ะ  37.83±0.56 

ตามลําดับ ในขณะท่ีเม่ือเพ่ิมปริมาณแปงถ่ัวดาว- 

อินคาเพ่ิมข้ึนอีกรอยละ 20 (สูตรท่ี 3) นั้น สงผลให

คาสี L* a* และ b* ลดลง คือ มีคา L* อยูในชวง 

46.62-47.69 คา a* เทากับ 9.33±0.05 และคา 

b* เท ากับ 34.25±0.31 เนื่ องจากแป งถ่ัวดาว - 

อินคาเปนแปงท่ีประกอบดวยโปรตีนสูง (42% dry 

basis) เม่ือถูกความรอนในการประกอบอาหารทํา

ใหเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลแบบไมใชเอนไซม

เรียกวา ปฏิกิริยาเมลลารด (maillard reaction) 

ซ่ึงเปนปฏิ กิริยาระหวางน้ํ าตาลประเภทรีดิวซ 

(reducing sugar) และกรดอะมิโน (amino acid) 

ท่ีอุณหภูมิตั้งแต 68 oC เปนตนไป(15) ผลิตภัณฑ 

ถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบ สูตรท่ี 3 ผลิตภัณฑจึงมี

สีคล้ําและสีน้ําตาลเพ่ิมข้ึน 

จากผลการทดสอบลักษณะเนื้อสัมผัสใน 

Table 3 พบวา ปริมาณแปงถ่ัวดาวอินคามีผลตอ

คาความแข็ง ความเปราะ และความกรอบของ

ผลิตภัณฑ ถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคา

แผนอบกรอบสูตรท่ี 1 มีท้ังคาความแข็ง ความ

เป ร าะ  แ ล ะค ว าม ก รอ บ น อ ย ท่ี สุ ด  เท า กั บ 

10.08±2.36 นิวตัน 8.14±0.53 มิลลิ เมตร และ 

4.50±1.12 นิวตัน ตามลําดับ ในขณะท่ีผลิตภัณฑ

สูตรท่ี 2 และ 3 มีคาเฉลี่ยของความเปราะและ

ความกรอบไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) คือ 

คาความเปราะอยูในชวง 12.41-13.97 มิลลิเมตร
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และคาความกรอบอยูระหวาง 11.60-12.60 นิวตัน 

จะเห็นวา เม่ือเพ่ิมปริมาณแปงถ่ัวดาวอินคาทําให

คาเฉลี่ยของลักษณะเนื้อสัมผัสท้ัง 3 ดานดังกลาว

เพ่ิมข้ึน อาจเนื่องมาจากปริมาณไขมันจากกาก 

ถ่ัวดาวอินคาท่ีมีนอยกวาผงเม็ดมะมวงหิมพานต ซ่ึง

จากขอมูลพบวา ไขมันในเมล็ดถ่ัวดาวอินคามี

ประมาณรอยละ 42(16) และไขมันในเมล็ดมะมวง- 

หิมพานตประมาณ รอยละ 46.35(12) จึ งทํ าให

โครงสรางภายในของผลิตภัณฑแผนกรอบยึดเกาะ

กันแนนข้ึน โดยปกติไขมันในอาหารชวยปรับปรุง

เนื้อสัมผัสใหมีความนุมข้ึน ดังนั้นการท่ีผลิตภัณฑมี

ปริมาณแปงถ่ัวดาวอินคาเพ่ิมข้ึน สงผลใหมีคาความ

แข็งและความกรอบเพ่ิม ข้ึน (17) สอดคลองกับ

งาน วิ จั ย ข อ ง  Bureepakdee et al. , 2023 ได

รายงานวา เม่ือทดแทนถ่ัวอัลมอนดปนดวยกาก 

ถ่ัวดาวอินคาในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึน สงผลใหคาความ

แข็งของผลิตภัณฑมาการองท้ัง 3 สูตร (กากถ่ัวดาว-

อินคารอยละ 40, 60 และ 80 ตามลําดับ) เพ่ิมข้ึน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)(18) 

 

Table 2 Color properties and water activity (aw) of crispy Sacha Inchi sheets in three formulas 

 

Formula 
Color properties 

Water activity (aw) 
Moisture content 

(%) L* a* b* 
1 54.55±1.09a 10.08±0.25a 37.83±0.56a 0.40±0.01a 3.33±0.02a 
2 47.69±0.58b 10.42±0.44a 35.10±0.29b 0.35±0.00c 2.78±0.12c 
3 46.62±0.24b 9.33±0.05b 34.25±0.31c 0.38±0.00b 3.11±0.12b 

Note : a-c means values having different letters in a column differ significantly at p≤0.05 

 

Table 3 Texture properties of crispy Sacha Inchi sheets in three formulas 

 

Formula Hardness (N) Fracture ability (mm) Crispness (N) 

1 10.08±2.36b 8.14±0.53b 4.50±1.12b 

2 12.45±0.96ab 12.41±0.99a 12.60±0.55a 

3 14.02±1.89a 13.97±1.85a 11.60±2.19a 
Note : a-b means values having different letters in a column differ significantly at p≤0.05 

      

3.2 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ ถ่ัวดาวอินคาแผน 

อบกรอบ 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดย

ผูบริโภคจํานวน 60 คน พิจารณาทางดานลักษณะ

ปรากฏ สี กลิ่น ความกรอบ (เนื้อสัมผัส) รสชาติ 

และความชอบโดยรวม ดังแสดงใน Table 4 พบวา 

ผูบริโภคใหคะแนนดานความชอบเฉลี่ยดานลักษณะ

ปรากฏ สี และรสชาติโดยรวมผลิตภัณฑถ่ัวดาว- 

อินคาแผนอบกรอบสูตรท่ี  1 มากท่ีสุดเท ากับ

คะแนน 6.75, 7.20 และ 6.33 ตามลําดับ และ

ผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบสูตรท่ี 2 และ 

3 ได รับคะแนนรองลงมาท่ี เท ากันและมีคาไม
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แตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) คะแนนความชอบ

ดานความกรอบของผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคาแผน 

อบกรอบ สูตรท่ี 1 และ 2 ไมมีคาแตกตางกันอยาง

มีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05) อยู ในชวง 6.07- 

6.15 คะแนน ซ่ึงไดรับคะแนนจากผูบริโภคมากกวา

ผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบสูตรท่ี 3 ท่ีมี

ค าคะแนนความชอบด านความกรอบ เพี ย ง 

5.37±0.55 คะแนน คุณลักษณะดานกลิ่นของ

ผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบสูตรท่ี 1 มีคา

มากท่ีสุดเทากับ 5.47±0.68 คะแนน อาจเนื่องจาก

มีปริมาณสวนผสมของถ่ัวดาวอินคาในปริมาณนอย

ท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกับสูตรอ่ืน ๆ อีกท้ังยังไดรับ

คะแนนความชอบ โดยรวมมาก ท่ี สุ ด เท า กับ 

6.82±0.62 คะแนน จะเห็นไดชัดเจนท่ีวา เม่ือใส

ปริ มาณ ถ่ั วดาวอินคาเพ่ิ ม ข้ึ น  ทํ า ให ค ะแน น

ความชอบในแตละดานมีแนวโนมลดลง 

ผลการคัดเลือกการประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสสูตรถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบท้ัง 3 

สูตร พบวา ผลิตภัณฑสูตรท่ี 1 ไดรับการยอมรับ

จากผูบริโภคดวยคะแนนความชอบมากท่ีสุดท้ังใน

ดานลักษณะปรากฏ สี ความกรอบ รสชาติ และ

ความชอบโดยรวม จึงนําผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคา

แผนอบกรอบ สูตรท่ี 1 มาศึกษาการเปลี่ยนแปลง

คุณภาพในระหวางการเก็บรักษาตอไป 

 

Table 4 Evaluation of consumer satisfaction towards of crispy Sacha Inchi sheets in three formulas 

 

Formula 
Score of evaluation 

Appearance Color Odor Texture Flavor Overall 
1 6.75±0.65a 7.20±0.51a 5.98±0.68a  6.07±0.78a 6.33±0.73a 6.82±0.62a 
2 5.18±0.57b 5.07±0.61b 5.73±0.45b 6.15±0.69a 5.10±0.90b 5.30±0.79c 
3 5.33±0.60b 5.08±0.59b 5.47±0.68c 5.37±0.55b 5.18±0.98b 5.63±0.97b 

Note :  a-c means values having different letters in a column differ significantly at p≤0.05 

      Values are mean ± standard deviations of triplicate determinations 

 

3.3 ผลการศึกษาองคประกอบทางเคมีผลิตภัณฑ 

ถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบ 

จากการนําผลิตภัณฑ ถ่ัวดาวอินคาแผน 

อบ กรอบจํ าน วน  3  สู ต ร  วิ เค ราะห ป ริม าณ

คารโบไฮเดรตท้ังหมด พลังงานท้ังหมด ความชื้น 

ไขมัน โปรตีน และเถา แสดงดัง Table 5 พบวา

ผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบท้ัง 3 สูตร มี

องคประกอบทางเคมีไมแตกตางกันมาก โดยมี

พลังงานท้ังหมดในชวง 611.5-623.1 กิโลแคลอร ี

คารโบไฮเดรตท้ังหมดรอยละ 26.1-30.7 ความชื้น

รอยละ 2.73-3.46 ไขมันรอยละ 47.1-49.6 เถา

รอยละ 2.75-2.76 และโปรตีนในชวงรอยละ 16.2-

18.1 โดยท่ีผลิตภัณฑสูตรท่ี 3 มีปริมาณโปรตีน

สูงสุดเทากับรอยละ 18.1 เนื่องจากมีสวนประกอบ

ของแปงถ่ัวดาวอินคามากท่ีสุด โดยแปงถ่ัวดาว- 

อินคามีโปรตีนสูงถึงรอยละ 42(8) 
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Table 5 Proximate composition (g/ 100 g sample, dry basis) of crispy Sacha Inchi sheets in  

            three formulas 

 

Components  
 (g/ 100 g sample) 

Formula 1 Formula 2 Formula 3 

Carbohydrates 30.7 28.9 26.1 
Energy (kcal) 611.5 620.0 623.1 
Moisture 3.23 2.73 3.46 
Fat 47.1 48.4 49.6 
Protein 16.2 17.2 18.1 
Ash 2.77 2.75 2.76 

 

3.4 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพในระหวาง 

การเก็บรักษาผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบ

สูตรท่ี 1 

จากผลการเก็บรักษาผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคา

แผนอบกรอบสูตรท่ี 1 ในถุงอะลูมิเนียมฟอยลปด

สนิท เปนระยะเวลา 12 สัปดาห  และทดสอบ

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสโดยใชวิธี  ideal 

ratio profile test มีผูทดสอบจํานวน 8 คน เพ่ือ

หาคุณลักษณะการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ 

ไดแก สี กลิ่น ความกรอบ และรสชาติแปลกปลอม 

โดยมีคาเฉลี่ยของแตละคุณลักษณะแสดงดัง Table 

6 โดยท่ีหากคาสัดสวนของคุณลักษณะใดมีคา

เทากับ 1 หมายความวา ตัวอยางมีลักษณะตามท่ี

ผูบริโภคตองการ จะเห็นไดวา เม่ือเก็บรักษาเปน

ระยะเวลา 12 สัปดาห  (3 เดือน ) คุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑท้ังดานสี กลิ่น ความ

กรอบ และรสชาติ มีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยมีคาสังเกตนอย

กวาคาในอุดมคติอยางตอเนื่องเม่ือระยะเวลาการ

เก็บรักษาเพ่ิมข้ึนและพบวา ชวงการเก็บรักษาท่ี 

14-42 วัน ผูทดสอบไมรูสึกถึงการเปลี่ยนแปลงของ

ผลิตภัณฑด านกลิ่น  ความกรอบ และรสชาติ 

หลังจากนั้นจึงพบการเปลี่ยนแปลงไปจนกระท่ังถึง

วันท่ี 84 เนื่องจากเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 

(27+2 องศาเซลเซียส) เปนระยะเวลา 12 สัปดาห

นั้น ผลิตภัณฑมีสีคอนขางเขมข้ึน มีกลิ่นหืน ความ

กรอบลดลง และมีรสชาติฝาดเฝอนและขมเพ่ิมข้ึน

เล็กนอยแสดงวา ผูทดสอบยังคงมีความตองการให

ปรับปรุงคุณลักษณะดานกลิ่น สี ความกรอบ และ

รสชาติของผลิตภัณฑเพ่ิมเติม 
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Table 6 Sensory evaluation of crispy Sacha Inchi sheets formula 1 during storage at room  

            temperature  

 

Time 
(week) 

Changed Color  Off-odor Crispness Off-flavor 

0 0.99+0.01a 0.99+0.02a 0.99+0.00a 0.99+0.01a 
1 0.99+0.00ab 0.96+0.02b 0.99+0.00a 0.97+0.01b 
2 0.98+0.00ab 0.94+0.02c 0.97+0.01b 0.94+0.01c 
3 0.98+0.01bc 0.94+0.02c 0.93+0.01c 0.93+0.01d 
4 0.97+0.01c 0.94+0.01c 0.93+0.01c 0.92+0.01d 
5 0.97+0.01d 0.94+0.01c 0.93+0.01c 0.92+0.01d 
6 0.94+0.02e 0.93+0.02d 0.93+0.01c 0.92+0.01d 
7 0.92+0.02f 0.92+0.01d 0.91+0.03d 0.92+0.01de 
8 0.91+0.01g 0.90+0.01e 0.91+0.02d 0.91+0.01e 
9 0.88+0.01h 0.87+0.01f 0.90+0.02d 0.89+0.02f 
10 0.86+0.01i 0.87+0.01f 0.89+0.02e 0.88+0.03g 
11 0.85+0.01i 0.85+0.01g 0.88+0.02e 0.87+0.03g 
12 0.85+0.01i 0.84+0.01h 0.86+0.01f 0.86+0.03h 

Note :  a-c means values having different letters in a column differ significantly at p≤0.05 

            Values are mean ± standard deviations of duplicate determinations of 8 panelists 1.00 equals Ideal product 
 

บทสรุป

การพัฒนาผลิตภัณฑ ถ่ัวดาวอินคาแผน 

อบกรอบตนแบบจํานวน 3 สูตร โดยแปรผัน

ปริมาณแปงถ่ัวดาวอินคารอยละ 20, 30 และ 40 

พบวา ถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบมีปริมาณโปรตีน

สูงในชวงรอยละ 16.2-18.1 คา aw ของผลิตภัณฑ

ท้ัง 3 สูตร อยูในชวง 0.38-0.40 ซ่ึงอยูในระดับท่ี

ปลอดภัยตอเชื้อราและจุลินทรียกอโรค ผลิตภัณฑ

สูตรท่ี 1 มีคา L* a* และ b* มากท่ีสุด แนวโนม

ของคาสีมีคาลดลงเม่ือปริมาณกากถ่ัวดาวอินคา

เพ่ิมข้ึน ท้ังนี้เกิดจากปฏิกิริยาเมลลารด เนื่องจาก

ปริมาณโปรตีนจากกากถ่ัวดาวอินคาท่ีเพ่ิมข้ึน อีก

ท้ังลักษณะเนื้อสัมผัสดานความแข็ง ความเปราะ 

และความกรอบของผลิตภัณฑสูตรท่ี 1 มีคานอย

ท่ีสุด อยางไรก็ตามผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคาแผน 

อบกรอบสูตรท่ี 1 (แปงถ่ัวดาวอินคารอยละ 20 

และผงเม็ดมะมวงหิมพานตรอยละ 23) ไดรับ

คะแนนประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสสูงสุด

ในดานความชอบโดยรวมและเม่ือเก็บผลิตภัณฑใน

ถุงอะลูมิเนียมปดสนิทเปนระยะเวลา 12 สัปดาห 

ท่ีอุณหภูมิหองผลิตภัณฑยังถือวา คงไดรับการ

ยอมรับจากผูบริโภค ดังนั้นผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคา

แผนอบกรอบจึงเหมาะสมท่ีจะนําไปตอยอดการ

ผลิตใหกับผูประกอบการอาหารวิสาหกิจชุมชน

ขนาดกลางและขนาดยอม (SME) เพ่ือจําหนาย

ตอไป 
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