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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 เปนพืชเฉพาะถ่ิน

ในปาแอมะซอนแถบประเทศเปรู มีการนําเขามา

ปลูกในจังหวัดหนองคายและขยายพ้ืนท่ีการปลูกไป

ท่ัวประเทศไทย(1) ถ่ัวดาวอินคามีปริมาณน้ํามันสูงถึง

รอยละ 35-60(2) ซ่ึงเปนน้ํามันคุณภาพดี มีกรดไขมัน

ท่ีจําเปนปริมาณสู ง เชน  กรดไขมันโอเมก า 3 

(omega-3 fatty acid) รอยละ 45-60 กรดไขมัน 

โอเมกา 6 (omega-6 fatty acid) รอยละ 34-39 

กรดไขมันโอเมกา 9 (omega-9 fatty acid) รอยละ 

6-10(3) มีโปรตีนสูงรอยละ 27(2) และอุดมไปดวย

กรดอะมิโนหลายชนิด เชน ซีสเตอีน (cysteine)  

25 มิลลิกรัมตอกรัมโปรตีน ไทโรซีน (tyrosine)  

55 มิลลิกรัมตอกรัมโปรตีน ทรีโอนีน (threonine) 

43 มิ ลลิ กรั มต อกรั มโปรตี น และทริป โตแฟน 

(tryptophan) 29 มิลลิกรัมตอกรัมโปรตีน เปนตน(4-6) 

มีคารโบไฮเดรตรอยละ 30 และมีวิตามินและแรธาตุ

หลายชนิด เชน วิตามินเอ 981 มิลลิกรัมตอ 100 

กรัม และวิตามินอี 7 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม(7) 

นอกจากนี้มีสารท่ีมีคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระสูง 

เชน สาร tocopherols สาร phytosterols และ

สาร phenolic(2) เปนตน 

กระบวนการสกัดน้ํามันจากเมล็ดถ่ัวดาวอินคา

ในระดับอุตสาหกรรม เริ่มจากนําเมล็ดถ่ัวดาวอินคา

มากะเทาะเปลือกออก และนําเมล็ดถ่ัวดาวอินคาไป

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

hydraulic press) ทําใหไดสวนกากถ่ัวดาวอินคาท่ี

บีบน้ํ ามันออกแลว (pressed cake)(3)  โดยกาก 

ถ่ัวดาวอินคาท่ีเหลือจากการบีบน้ํามันแลว ยังคง

อุดมไปดวยสารอาหารท่ีเปนประโยชนตอรางกาย 

โดยมีโปรตีนรอยละ 56.61 ไขมันรอยละ 4.13 

คารโบไฮเดรตรอยละ 30.72(8) อยางไรก็ตามกาก 

ถ่ัวดาวอินคามีกลิ่นถ่ัว (bean odor) หรือกลิ่นหญา 

(grassy odor) ทําใหเปนอุปสรรคในการนํามาใช

ผสมในอาหาร แนวทางในการลดกลิ่นถ่ัวสามารถทํา

ไดโดยวิธีการใชความรอน (heat treatment) เชน 

การอบ (roasting) การนึ่งดวยไอน้ํา (steaming) 

และวิธี ไม ใชความรอน (non-heat treatment) 

เชน การแชในตัวทําละลาย(9) 

กาก ถ่ัวดาวอินคา ท่ีบี บน้ํ า มันออกแล ว 

(pressed cake) มีการนํามาผลิตเปนแปงถ่ัวดาว

อินคา พัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารตาง ๆ เชน แปง

วอฟเฟลสําเร็จรูป เครื่องดื่มน้ํานมถ่ัวดาวอินคาสูตร

น้ํ าตาลต่ํ า (3) ผลิตภัณฑชิฟฟอนเคก(1) เปนตน 

งานวิจัยนี้ มีวัต ถุประสงคในการเพ่ิมมูลคากาก 

ถ่ัวดาวอินคาท่ีบีบน้ํามันออกแลว โดยพัฒนาเปน

ผลิตภัณฑ ถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบ ซ่ึงเปน

เทคโนโลยีการอบลมรอน  (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

ผูประกอบการอาหารวิสาหกิจชุมชนขนาดกลาง

และขนาดยอม (SME) ท่ีจะนําองคความรูจาก

ผลงานวิจัยไปประยุกตใชในเชิงพาณิชยตอไป 

 
2. อุปกรณและวิธีการ  

    2.1 วัตถุดิบ 

          กากถ่ัวดาวอินคาท่ีรีดน้ํามันออกแลวจาก

บริษัท ที ไทย แสน็ค ฟูดส จํากัด อ. บางปะกง 

จ. ฉะเชิงเทรา น้ําตาลทรายขาว ผงเม็ดมะมวง- 

หิมพานต  ไขขาวสด เนยสดรสจืด ผงฟู เกลือ 

น้ํามันปาลม 
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    2.2 เครื่องมือและอุปกรณ       

 ตู อบ ลม รอน  (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 ) 

เครื่องชั่งไฟฟา 2 ตําแหนง (ยี่หอ Sartorius รุน 

quintix3102-1S ประเทศเยอรมนี) เครื่องบรรจ ุ

ปดผนึกสุญญากาศ (ยี่หอ BESPACKER รุน DZQ-

400TE ประเทศจีน) เครื่องวิเคราะหปริมาณน้ํา

อิสระในอาหาร (ยี่หอ Novasina รุน LabMaster-

aw Neo ประเทศสวิตเซอรแลนด) เครื่องวิเคราะห

เนื้อสัมผัสในอาหาร (ยี่หอ Stable Micro System 

รุน 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

วิเคราะหปริมาณความชื้นในอาหาร (ยี่หอ Mettler 

Toledo รุน HC103 ประเทศสวิตเซอรแลนด) และ

ตูควบคุมอุณหภูมิและความชื้น (ยี่หอ Binder รุน 

KBF-S240E6 ประเทศเยอรมนี) 

2.3 การดําเนินการศึกษาวิจัย 

          2.3.1 การผลิตแปงถ่ัวดาวอินคา 

         นําเกลือ 100 กรัม ละลายในน้ํ า

กรอง 2,000 มิลลิลิตร ไดสารละลายน้ําเกลือความ

เขมขนรอยละ 5 นํากากถ่ัวดาวอินคา 1 กิโลกรัม 

ลงไปผสมและคนใหเขากัน นําของผสมไปตมจน

เดือด เปนเวลา 10 นาที เพ่ือกําจัดกลิ่นเหม็นเขียว

และรสชาติฝาดเฝอนของกากถ่ัวดาวอินคา จากนั้น

ใสน้ํากรองเพ่ิม 3,000 มิลลิลิตร คนใหเขากันแลว

เทน้ําออกใหเหลือแตกากถ่ัวดาวอินคา นํากากถ่ัวดาว-

อินคาท่ีไดไปสะเด็ดน้ําบนกระชอนสแตนเลสตาถ่ี

และนําไปอบในตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 70 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 3 ชั่วโมง หรือจนกระท่ังคา

ความชื้นไมเกินรอยละ 10(3) จากนั้นนําถ่ัวดาวอินคา

มาบดดวยเครื่องบดละเอียด วัดปริมาณความชื้น

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

อะลูมิเนียมฟอยลหนา 200 ไมครอน ปดสนิทและ

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส จนกวาจะ

นํามาใชงานตอไป 

2.3.2 การพัฒนาสูตรถั่วดาวอินคาแผน 

อบกรอบ 

 ชั่งสวนผสมของแหงประกอบดวย 

แปงถ่ัวดาวอินคา ผงเม็ดมะมวงหิมพานต น้ําตาล

ทรายขาว ผงฟู และเกลือ สวนผสมของเหลว

ประกอบดวย ไขขาว เนยจืดละลาย และน้ํามัน

ปาลม ตามอัตราสวนของสูตรดัง Table 1 ผสมให

เขากันโดยการนวดสวนผสมใหเปนเนื้อเดียวกันดวย

มือ แลวนําสวนผสมท่ีนวดเสร็จมาเทในถาดท่ีปู

กระดาษรองอบท่ีเตรียมไวโดยทาน้ํามันบาง ๆ เพ่ือ

ไมใหขนมติดกับถาดขณะอบ นําไปอบดวยตูอบลม

รอน ท่ีอุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 

นาที นําถ่ัวดาวอินคาแผนกรอบออกจากตูอบ ตัด

เปนชิ้นเล็ก ๆ ขนาด 3x4 เซนติเมตร พักใหเย็นท่ี

อุณหภูมิหอง บรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยลพรอมใส

ซองกันความชื้น (oxygen absorber) แลวปดผนึก 
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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 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

 วิ เคราะหลักษณะเนื้ อสัมผัสของ

ตัวอยาง (วัดคาตัวอยางละ 5 ซํ้า ท่ีอุณหภูมิ 25 

องศาเซลเซียส) โดยใชเครื่อง Texture Analyzer 

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

ประเทศสหรัฐอเมริกา ใชหั ววัดทรงกระบอก 

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

กําหนดความเร็วของการวัดเทากับ 2 มิลลิเมตรตอ

วินาที ความเร็วกอนการวัด 2 มิลลิเมตรตอวินาที

และความเร็วหลังการวัด 10 มิลลิเมตรตอวินาที  

วิเคราะหคาสีของตัวอยาง (วัดคา

ตัวอยางละ 3 ซํ้า) ดวยเครื่อง Colorimeter ระบบ 

CIE (L* a* b*) ยี่หอ Hunterlab รุน MiniScanEZ 

ประเทศสหรัฐอเมริกา ใชแหลงกําเนิดแสง D65 

โดยคาความสวาง (L*) มีคา 0-100, + a* หมายถึง

วัตถุมีสีแดง, - a* หมายถึงวัตถุมีสีเขียว และ + b* 

หมายถึงวัตถุมีสีเหลือง 

วิเคราะหคาความชื้นและคา water 

activity ตัวอยางละ 3 ซํ้า พรอมบันทึกผลการ

ทดลอง 

2.3.4 การประเมินคุณภาพทางประสาท 

สัมผัส 

นําถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบมา

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี ให

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point Hedonic 

Scale) ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส 

รสชาติ และความชอบโดยรวม ใชผูบริโภคท่ัวไป 

จํานวน 60 คน ใหคะแนน 1-9 (คะแนน 9 = ชอบ

มากท่ีสุด และคะแนน 1 = ไมชอบมากท่ีสุด) โดยผู

ทดสอบจะทดสอบตัวอยางทีละ 1 ตัวอยาง ระหวาง

การทดสอบใหผูทดสอบดื่มน้ํากอนการทดสอบ

ตัวอยางถัดไป วางแผนการทดลองแบบสุมใน 

บล็อกสมบูรณ (Randomized complete block 

design: RCBD) หลังจากวิเคราะหผลการทดลอง 

นําผลิตภัณฑท่ีไดคะแนนความชอบโดยรวมจาก

ผูบริโภคสูงสุดไปศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพใน

ระหวางการเก็บรักษาตอไป 
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2.3.5 การศึกษาองคประกอบทางเคมี         

ผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบ 

                  ผลิตภัณ ฑ ถ่ัวดาวอินคาแผนอบ

กรอบ จํานวน 3 สูตร นํามาวิเคราะหองคประกอบ

ทางเคมีตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 

355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปด

สนิท โดยรายการทดสอบ ไดแก ความชื้น โปรตีน 

ไขมัน คารโบไฮเดรต พลังงานท้ังหมด พลังงานจาก

ไขมัน เถา วิธีการประยุกตจากวิธีทดสอบ 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

ระหวางการเก็บรักษาผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคาแผน

อบกรอบ 

        นําผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคาแผนอบ

กรอบ ปริมาณ 100 กรัม บรรจุถุงอะลูมิเนียมฟอยล 

ขอ 2.3.2 มาเก็บรักษาในตูควบคุมอุณหภูมิและ

ความชื้นท่ี 27+2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ

รอยละ 70 ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบโดยใชวิธีการทดสอบ

แบบ Ideal ratio profile technique ท่ีอายุการ

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

70, 77 และ 84 วัน รวมเปนเวลานาน 12 สัปดาห 

โดยผูทดสอบชิมท่ีผานการฝกฝนจํานวน 8 คน  

ในดานการเปลี่ยนแปลงสี กลิ่น ความกรอบ และ

รสชาติแปลกปลอม  

2.3.7 สถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล 

        สถิติพ้ืนฐาน ไดแก % (percentage) 

คาเฉลี่ย (mean) คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (standard 

deviation) การวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis 

of variance; ANOVA) การวิเคราะหขอมูลเพ่ือหา

ความชอบโดยวิธี 9-Point hedonic scale และ

วิเคราะหความแตกตางของผลิตภัณฑโดยการใชวิธี 

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ด วย

โปรแกรม SPSS เวอรชัน 24 

 

 

 

3. ผลและวิจารณ  

    3.1 ผลการวิเคราะหลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบ 

 

 

 

 

 

 

 
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 แสดงผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคาแผน

อบกรอบท้ัง 3 สูตร และผลการวิเคราะหคุณภาพ

ของผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบแสดงดัง 

Table 2 พบวา ปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑ 

ถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบท้ัง 3 สูตร มีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดย

พบวา ผลิตภัณฑสูตรท่ี 1 มีคาความชื้นมากท่ีสุด

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

ผลิตภัณฑสูตรท่ี 3 เทากับรอยละ 3.11±0.12 และ

ผลิตภัณฑสูตรท่ี 2 เทากับรอยละ 2.78±0.12 เม่ือ

เพ่ิมปริมาณกากถ่ัวดาวอินคาจึงทําใหปริมาณ

ความชื้นของผลิตภัณฑมีแนวโนมลดลง สอดคลอง

กับผลิตภัณฑมาการองท่ี ใชกากถ่ัวดาวอินคา

ทดแทนผงถ่ัวอามอนด เม่ือเพ่ิมการทดแทนกาก 

ถ่ัวดาวอินคาในผลิตภัณฑสงผลใหแนวโนมคา

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) นอกจากนี้ถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบ

มีปริมาณน้ําอิสระ (aw) ในสูตรท่ี 1, 2 และ 3 มีคา

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

ตามลําดับ ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ  (p≤0.05) โดยคา aw เปนดัชนีบ งชี้ ท่ี

สําคัญตอการยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย 

ปริมาณน้ําอิสระในอาหารท่ีต่ํากวา 0.6 คือระดับท่ี

ปลอดภัยตอจุลินทรียกอโรค (pathogen) สามารถ

ยับยั้งการสรางสารพิษจากเชื้อรา aflatoxin ระงับการ

ทํางานของเอนไซม รวมท้ังชะลอการเปลี่ยนแปลง 

ทางเคมีและชีวเคมีในอาหารซ่ึงเปนสาเหตุใหเกิด

การเสื่อมเสียของอาหาร (food spoilage)(13-14) 

Table 2 แสดงคุณภาพสีของผลิตภัณฑ 

ถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบพบวา คาสี ไดแก คา

ความสวาง (L*) คาความเปนสีแดง (a*) และคา

ความเปนสีเหลือง (b*) ของผลิตภัณฑท้ัง 3 สูตร มี

ความแตกต างกันอย าง มีนั ยสํ า คัญ ทางส ถิติ 

(p≤0.05) โดยผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบ

สูตรท่ี 1 มีคา L* a* และ b* มากท่ีสุดเทากับ 

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

ตามลําดับ ในขณะท่ีเม่ือเพ่ิมปริมาณแปงถ่ัวดาว- 

อินคาเพ่ิมข้ึนอีกรอยละ 20 (สูตรท่ี 3) นั้น สงผลให

คาสี L* a* และ b* ลดลง คือ มีคา L* อยูในชวง 

46.62-47.69 คา a* เทากับ 9.33±0.05 และคา 

b* เท ากับ 34.25±0.31 เนื่ องจากแป งถ่ัวดาว - 

อินคาเปนแปงท่ีประกอบดวยโปรตีนสูง (42% dry 

basis) เม่ือถูกความรอนในการประกอบอาหารทํา

ใหเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลแบบไมใชเอนไซม

เรียกวา ปฏิกิริยาเมลลารด (maillard reaction) 

ซ่ึงเปนปฏิ กิริยาระหวางน้ํ าตาลประเภทรีดิวซ 

(reducing sugar) และกรดอะมิโน (amino acid) 

ท่ีอุณหภูมิตั้งแต 68 oC เปนตนไป(15) ผลิตภัณฑ 

ถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบ สูตรท่ี 3 ผลิตภัณฑจึงมี

สีคล้ําและสีน้ําตาลเพ่ิมข้ึน 

จากผลการทดสอบลักษณะเนื้อสัมผัสใน 

Table 3 พบวา ปริมาณแปงถ่ัวดาวอินคามีผลตอ

คาความแข็ง ความเปราะ และความกรอบของ

ผลิตภัณฑ ถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคา

แผนอบกรอบสูตรท่ี 1 มีท้ังคาความแข็ง 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 มีคาเฉลี่ยของความเปราะและ

ความกรอบไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) คือ 

คาความเปราะอยูในชวง 12.41-13.97 มิลลิเมตร
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และคาความกรอบอยูระหวาง 11.60-12.60 นิวตัน 

จะเห็นวา เม่ือเพ่ิมปริมาณแปงถ่ัวดาวอินคาทําให

คาเฉลี่ยของลักษณะเนื้อสัมผัสท้ัง 3 ดานดังกลาว

เพ่ิมข้ึน อาจเนื่องมาจากปริมาณไขมันจากกาก 

ถ่ัวดาวอินคาท่ีมีนอยกวาผงเม็ดมะมวงหิมพานต ซ่ึง

จากขอมูลพบวา ไขมันในเมล็ดถ่ัวดาวอินคามี

ประมาณรอยละ 42(16) และไขมันในเมล็ดมะมวง- 

หิมพานตประมาณ รอยละ 46.35(12) จึ งทํ าให

โครงสรางภายในของผลิตภัณฑแผนกรอบยึดเกาะ

กันแนนข้ึน โดยปกติไขมันในอาหารชวยปรับปรุง

เนื้อสัมผัสใหมีความนุมข้ึน ดังนั้นการท่ีผลิตภัณฑมี

ปริมาณแปงถ่ัวดาวอินคาเพ่ิมข้ึน สงผลใหมีคาความ

แข็งและความกรอบเพ่ิม ข้ึน (17) สอดคลองกับ

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

รายงานวา เม่ือทดแทนถ่ัวอัลมอนดปนดวยกาก 

ถ่ัวดาวอินคาในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึน สงผลใหคาความ

แข็งของผลิตภัณฑมาการองท้ัง 3 สูตร (กากถ่ัวดาว-

อินคารอยละ 40, 60 และ 80 ตามลําดับ) เพ่ิมข้ึน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (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 ถ่ัวดาวอินคาแผน 

อบกรอบ 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดย

ผูบริโภคจํานวน 60 คน พิจารณาทางดานลักษณะ

ปรากฏ สี กลิ่น ความกรอบ (เนื้อสัมผัส) รสชาติ 

และความชอบโดยรวม ดังแสดงใน Table 4 พบวา 

ผูบริโภคใหคะแนนดานความชอบเฉลี่ยดานลักษณะ

ปรากฏ สี และรสชาติโดยรวมผลิตภัณฑถ่ัวดาว- 

อินคาแผนอบกรอบสูตรท่ี  1 มากท่ีสุดเท ากับ

คะแนน 6.75, 7.20 และ 6.33 ตามลําดับ และ

ผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบสูตรท่ี 2 และ 

3 ได รับคะแนนรองลงมาท่ี เท ากันและมีคาไม
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แตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) คะแนนความชอบ

ดานความกรอบของผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคาแผน 

อบกรอบ สูตรท่ี 1 และ 2 ไมมีคาแตกตางกันอยาง

มีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05) อยู ในชวง 6.07- 

6.15 คะแนน ซ่ึงไดรับคะแนนจากผูบริโภคมากกวา

ผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบสูตรท่ี 3 ท่ีมี

ค าคะแนนความชอบด านความกรอบ เพี ย ง 

5.37±0.55 คะแนน คุณลักษณะดานกลิ่นของ

ผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบสูตรท่ี 1 มีคา

มากท่ีสุดเทากับ 5.47±0.68 คะแนน อาจเนื่องจาก

มีปริมาณสวนผสมของถ่ัวดาวอินคาในปริมาณนอย

ท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกับสูตรอ่ืน ๆ อีกท้ังยังไดรับ

คะแนนความชอบ โดยรวมมาก ท่ี สุ ด เท า กับ 

6.82±0.62 คะแนน จะเห็นไดชัดเจนท่ีวา เม่ือใส

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

ความชอบในแตละดานมีแนวโนมลดลง 

ผลการคัดเลือกการประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสสูตรถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบท้ัง 3 

สูตร พบวา ผลิตภัณฑสูตรท่ี 1 ไดรับการยอมรับ

จากผูบริโภคดวยคะแนนความชอบมากท่ีสุดท้ังใน

ดานลักษณะปรากฏ สี ความกรอบ รสชาติ และ

ความชอบโดยรวม จึงนําผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคา

แผนอบกรอบ สูตรท่ี 1 มาศึกษาการเปลี่ยนแปลง

คุณภาพในระหวางการเก็บรักษาตอไป 

 

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 ผลการศึกษาองคประกอบทางเคมีผลิตภัณฑ 

ถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบ 

จากการนําผลิตภัณฑ ถ่ัวดาวอินคาแผน 

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

คารโบไฮเดรตท้ังหมด พลังงานท้ังหมด ความชื้น 

ไขมัน โปรตีน และเถา แสดงดัง Table 5 พบวา

ผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบท้ัง 3 สูตร มี

องคประกอบทางเคมีไมแตกตางกันมาก โดยมี

พลังงานท้ังหมดในชวง 611.5-623.1 กิโลแคลอร ี

คารโบไฮเดรตท้ังหมดรอยละ 26.1-30.7 ความชื้น

รอยละ 2.73-3.46 ไขมันรอยละ 47.1-49.6 เถา

รอยละ 2.75-2.76 และโปรตีนในชวงรอยละ 16.2-

18.1 โดยท่ีผลิตภัณฑสูตรท่ี 3 มีปริมาณโปรตีน

สูงสุดเทากับรอยละ 18.1 เนื่องจากมีสวนประกอบ

ของแปงถ่ัวดาวอินคามากท่ีสุด โดยแปงถ่ัวดาว- 

อินคามีโปรตีนสูงถึงรอยละ 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 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพในระหวาง 

การเก็บรักษาผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบ

สูตรท่ี 1 

จากผลการเก็บรักษาผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคา

แผนอบกรอบสูตรท่ี 1 ในถุงอะลูมิเนียมฟอยลปด

สนิท เปนระยะเวลา 12 สัปดาห  และทดสอบ

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสโดยใชวิธี  ideal 

ratio profile test มีผูทดสอบจํานวน 8 คน เพ่ือ

หาคุณลักษณะการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ 

ไดแก สี กลิ่น ความกรอบ และรสชาติแปลกปลอม 

โดยมีคาเฉลี่ยของแตละคุณลักษณะแสดงดัง Table 

6 โดยท่ีหากคาสัดสวนของคุณลักษณะใดมีคา

เทากับ 1 หมายความวา ตัวอยางมีลักษณะตามท่ี

ผูบริโภคตองการ จะเห็นไดวา เม่ือเก็บรักษาเปน

ระยะเวลา 12 สัปดาห  (3 เดือน ) คุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑท้ังดานสี กลิ่น ความ

กรอบ และรสชาติ มีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยมีคาสังเกตนอย

กวาคาในอุดมคติอยางตอเนื่องเม่ือระยะเวลาการ

เก็บรักษาเพ่ิมข้ึนและพบวา ชวงการเก็บรักษาท่ี 

14-42 วัน ผูทดสอบไมรูสึกถึงการเปลี่ยนแปลงของ

ผลิตภัณฑด านกลิ่น  ความกรอบ และรสชาติ 

หลังจากนั้นจึงพบการเปลี่ยนแปลงไปจนกระท่ังถึง

วันท่ี 84 เนื่องจากเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 

(27+2 องศาเซลเซียส) เปนระยะเวลา 12 สัปดาห

นั้น ผลิตภัณฑมีสีคอนขางเขมข้ึน มีกลิ่นหืน ความ

กรอบลดลง และมีรสชาติฝาดเฝอนและขมเพ่ิมข้ึน

เล็กนอยแสดงวา ผูทดสอบยังคงมีความตองการให

ปรับปรุงคุณลักษณะดานกลิ่น สี ความกรอบ และ

รสชาติของผลิตภัณฑเพ่ิมเติม 
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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 ถ่ัวดาวอินคาแผน 

อบกรอบตนแบบจํานวน 3 สูตร โดยแปรผัน

ปริมาณแปงถ่ัวดาวอินคารอยละ 20, 30 และ 40 

พบวา ถ่ัวดาวอินคาแผนอบกรอบมีปริมาณโปรตีน

สูงในชวงรอยละ 16.2-18.1 คา aw ของผลิตภัณฑ

ท้ัง 3 สูตร อยูในชวง 0.38-0.40 ซ่ึงอยูในระดับท่ี

ปลอดภัยตอเชื้อราและจุลินทรียกอโรค ผลิตภัณฑ

สูตรท่ี 1 มีคา L* a* และ b* มากท่ีสุด แนวโนม

ของคาสีมีคาลดลงเม่ือปริมาณกากถ่ัวดาวอินคา

เพ่ิมข้ึน ท้ังนี้เกิดจากปฏิกิริยาเมลลารด เนื่องจาก

ปริมาณโปรตีนจากกากถ่ัวดาวอินคาท่ีเพ่ิมข้ึน อีก

ท้ังลักษณะเนื้อสัมผัสดานความแข็ง ความเปราะ 

และความกรอบของผลิตภัณฑสูตรท่ี 1 มีคานอย

ท่ีสุด อยางไรก็ตามผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคาแผน 

อบกรอบสูตรท่ี 1 (แปงถ่ัวดาวอินคารอยละ 20 

และผงเม็ดมะมวงหิมพานตรอยละ 23) ไดรับ

คะแนนประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสสูงสุด

ในดานความชอบโดยรวมและเม่ือเก็บผลิตภัณฑใน

ถุงอะลูมิเนียมปดสนิทเปนระยะเวลา 12 สัปดาห 

ท่ีอุณหภูมิหองผลิตภัณฑยังถือวา คงไดรับการ

ยอมรับจากผูบริโภค ดังนั้นผลิตภัณฑถ่ัวดาวอินคา

แผนอบกรอบจึงเหมาะสมท่ีจะนําไปตอยอดการ

ผลิตใหกับผูประกอบการอาหารวิสาหกิจชุมชน

ขนาดกลางและขนาดยอม (SME) เพ่ือจําหนาย

ตอไป 
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