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บทคัดย่อ
การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษาผลของแป้งมันเทศสีส้มต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์แพนเค้กญี่ปุ ่น 

แช่เยือกแข็ง ท�ำการทดลองโดยการใช้แป้งมันเทศสีส้มที่แตกต่างกัน ได้แก่ ร้อยละ 0, 25, 50, 75 และ 100  

ของปริมาณแป้งทั้งหมด จากนั้น น�ำผลิตภัณฑ์ที่ได้มาท�ำการทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ การขึ้นฟ ู 

และความคงตัวของแพนเค้ก และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อ

สัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ พบว่า ปริมาณแป้งมันเทศสีส้มที่ร้อยละ 25 

ลกัษณะของแพนเค้กญีปุ่น่มีสเีหลอืง มกีลิน่มนัเทศสส้ีมเลก็น้อย และมปีรมิาณแป้งมนัเทศสส้ีมทีพ่อด ีมค่ีาการขึน้ฟ ู

ร้อยละ 113.75±1.25 และความคงตัวเท่ากับร้อยละ 97.80±0.03 และผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบสูงที่สุด  

ในด้านลักษณะปรากฏ 8.27±0.87 สี 8.30±0.75 กล่ิน 8.30±0.79 รสชาติ 8.37±0.72 เน้ือสัมผัส 8.47±0.68  

และความชอบโดยรวม 8.50±0.51 ตามล�ำดับ จากนั้น น�ำแพนเค้กญี่ปุ่นที่มีการใช้แป้งมันเทศสีส้มร้อยละ 25  

มาท�ำการแช่เยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง ท�ำการศึกษาผลของระยะเวลาในการ 

ให้ความร้อนโดยใช้ไมโครเวฟ ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์แพนเค้กญี่ปุ่นจากแป้งมันเทศสีส้ม โดยให้ความร้อน 

ระดบั 650 วตัต์ ทีร่ะยะเวลาแตกต่างกนั 3 ระดับ ได้แก่ 1, 2 และ 3 นาท ีท�ำการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ในด้านลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ โดยใช้ผู้ทดสอบชิม 

ที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ�ำนวน 30 คน จากการศึกษา ระยะเวลาในการให้ความร้อนโดยใช้ไมโครเวฟ ต่อกระบวนการ

คืนรูปผลิตภัณฑ์แพนเค้กจากแป้งมันเทศสีส้ม พบว่า การให้ความร้อนที่ระยะเวลานาน 2 นาที ท�ำให้แพนเค้กญี่ปุ่น 

ที่ได้มีความนุ่มฟูมากท่ีสุด ส่งผลให้ได้รับคะแนนความชอบมากที่สุดในทุกปัจจัย โดยมีคะแนนความชอบ  

ด้านลักษณะปรากฏ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมเท่ากับ 8.67±0.55, 8.73±0.45 และ 8.70±0.53  

ตามล�ำดับ

คําส�ำคัญ : แป้ง มันเทศสีส้ม แพนเค้กญี่ปุ่น แช่เยือกแข็ง
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Abstract

The objective of this research was to study the effects of yellow sweet potato starch  

on frozen Japanese pancake (soufflé pancake) qualities.  The experiment included various  

amounts of yellow sweet potato starch in Japanese pancakes at 5 levels of 0, 25, 50, 75  

and 100% of total flour used as the ingredient of Japanese pancakes.  The physical properties  

were studied in terms of the specific volume and stability of pancakes.  The 9-point hedonic  

scale in the aspect of appearance, odor, color, taste, texture and overall liking of Japanese  

pancakes were also investigated.  It was found that increasing the amounts of yellow sweet  

potato starch resulted in the increase of the yellow sweet potato color and flavor in Japanese  

pancakes. However, the stability values of yellow sweet potato Japanese pancakes were  

higher than the one without yellow sweet potato starch.  The sensory evaluation revealed  

that the Japanese pancakes with 25% of yellow sweet potato starch had the highest score  

in appearance, color, odor, taste, texture and overall liking aspects. Other properties  

included the fluffy percentage = 113.75±1.25, the stability percentage = 97.80±0.03.  

The 9-point hedonic scale test revealed as follows : the appearance = 8.27±0.87, color = 8.30±0.75,  

odor = 8.30±0.79, taste = 8.37±0.72, texture = 8.47±0.68, and overall liking = 8.50±0.51 respectively.  

The Japanese pancakes with 25% of yellow sweet potato starch were then frozen at -18 oC  

for 24 hr.  The effects of heating time by microwave on the qualities of yellow sweet potato  

pancakes were studied.  The frozen Japanese pancake were heated at 650 watts for 1, 2 and  

3 mins.  The sensory evaluation (9-point hedonic scale) in appearance, color, odor, taste,  

texture and overall liking aspects were determined by 30-inexperience testers.  The frozen  

Japanese pancakes that heated for 2 mins had the softest texture and the highest liking  

score in all aspects.  Moreover, it was reported that at 2-minute warming time resulted  

in the lightest and fluffiest pancakes with the score at very high in every aspect, i.e.  

appearance, color, odor, taste, texture, and overall liking aspects at 8.67±0.55, 8.73±0.45,  

and 8.70±0.53 respectively.

Keywords : flour, sweet potato, soufflé pancake, freezing
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1.	บทนํา

แพนเค้กญ่ีปุ่น หรือท่ีเรียกว่า “ซูเฟล่แพนเค้ก” (Soufflé Pancake) มีลักษณะเนื้อฟูเบา หนานุ่ม แต่ไม่แน่น  

เกดิจากการตไีข่ขาวให้ข้ึนฟแูบบเมอแรงก์ แล้วนาํมาตะล่อมเข้ากบัเนือ้ของแป้ง ไข่แดง นม น�ำ้ตาล และกลิน่วานลิลา 

ส่วนใหญ่ผลิตภัณฑ์แพนเค้กญี่ปุ ่นมีส่วนประกอบหลักเป็นแป้งสาลี ซ่ึงแป้งสาลีเป็นวัตถุดิบที่ต ้องนําเข้า 

จากต่างประเทศจากงานวิจัยท่ีผ่านมา มีการน�ำแป้งมันเทศมาใช้ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ขนมอบหลายชนิด  

เช่น โดนัท เค้ก บราวน่ี และขนมปัง [1] ดังนั้น การนํามันเทศสีส้ม ซ่ึงเป็นวัตถุดิบที่หาได้ง ่ายในท้องถิ่น  

และราคาถูก มาแปรรูปเป็นแป้ง เพื่อทดแทนการใช้แป้งสาลี และยังช่วยลดต้นทุนการผลิต นอกจากนี้ การแปรรูป

ผลิตภัณฑ์อาหารเป็นอาหารแช่เยือกแข็ง จะช่วยในการประหยัดเวลา และยังเพิ่มความสะดวกสบายในเวลา 

ที่เร่งรีบ [2]

มันเทศสีส้ม (Sweet Potato) ถูกนํามาดัดแปลงทําอาหารคาวหวานหลากหลายประเภทด้วยกัน โดยพบว่า  

มันเทศสีส้มมีคุณค่าทางโภชนาการมากกว่ามันฝรั่ง เป็นแหล่งของสารอาหารในกลุ่มแคโรทีนอยด์ ช่วยต่อต้าน 

อนุมูลอิสระ เสริมสร้างภูมิคุ ้มกันของร่างกาย ลดความเสี่ยงในการเกิดโรคมะเร็ง เนื่องจาก มันเทศเนื้อสีส้ม 

มีสารเบต้าแคโรทีน ในปริมาณสูงไม่แพ้แครอทและสาหร่ายทะเล จึงลดอัตราการกลายพันธุ ์ของเซลล์ และ 

ท�ำลายเซลล์มะเร็งได้ นอกจากนี้ ยังป้องกันโรคตาบอดกลางคืนได้อีกด้วย [3]

ดังนั้น คณะผู้วิจัยจึงได้นําเทคโนโลยีและนวัตกรรมทางอาหารมาประยุกต์ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ คิดค้น 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์แพนเค้กญ่ีปุ่นแช่เยือกแข็งจากแป้งมันเทศสีส้ม เพื่อเพิ่มความหลากหลายของแพนเค้กญี่ปุ่น 

และน�ำมันเทศสีส้มมาใช้ประโยชน์เพื่อเป็นทางเลือกส�ำหรับผู้บริโภค สร้างมูลค่าเพิ่มให้กับวัตถุดิบ พัฒนาต่อยอด

สู่เชิงพาณิชย์

 

2.	 วัตถุประสงค์การวิจัย
2.1 	เพื่อศึกษาปริมาณแป้งมันเทศสีส้มที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์แพนเค้กญี่ปุ่น

2.2 	เพ่ือศึกษาระยะเวลาในการให้ความร้อนโดยใช้ไมโครเวฟต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์แพนเค้กญี่ปุ ่น  

แช่เยือกแข็งจากแป้งมันเทศสีส้ม

 

3.	 วิธีการด�ำเนินการวิจัย 
3.1		 กรรมวิธีการผลิตแป้งมันเทศสีส้ม

	 	 น�ำมันเทศสีส้มมาล้างท�ำความสะอาด ปอกเปลือก ฝานเป็นแผ่นบาง ๆ ตามความยาว หนาประมาณ  

0.3 เซนติเมตร ลวกในน�้ำร้อน 1 นาที นําไปอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

4 - 5 ชั่วโมง จากน้ัน นํามาบดให้ละเอียดด้วยเครื่องบดแห้ง และนําไปร่อนผ่านตะแกรงร่อนขนาด 80 เมช จะได้

แป้งมันเทศสีส้ม 

3.2		 การศึกษาปริมาณแป้งมันเทศสีส้มที่เหมาะสมในการผลิตแพนเค้กญี่ปุ่น

	 	 3.2.1	 ผสมแป้งสาลีและแป้งมันเทศสีส้มตามปริมาณที่แตกต่างกัน 5 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0, 25, 50, 75  

และ 100 ของปริมาณแป้งทั้งหมด ร่อนให้เข้ากัน เติมนมสด 40 กรัม ไข่แดง 100 กรัม น�้ำมันพืช 30 กรัม  

กลิ่นวานิลลา 5 กรัม ใช้ตะกร้อมือผสมให้เข้ากัน ดังตารางที่ 1 และมีกรรมวิธีการผลิตดังภาพที่ 1
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	 	 3.2.2	 ตีไข่ขาว 210 กรัม ด้วยความเร็วต�่ำให้เกิดฟองหยาบ ใส่ครีมออฟทาทาร์ 5 กรัม ตีผสมให้เข้ากัน  

แล้วค่อย ๆ ใส่น�้ำตาลทรายทีละน้อย ๆ แล้วเพิ่มความเร็วในการตีระดับ 6 ค่อย ๆ ทยอยใส่น�้ำตาลทรายจนหมด

ปริมาณ 80 กรัม ตีจนไข่ขาวตั้งยอดอ่อน

	 	 3.2.3	 ผสมส่วนผสม ในข้อที่ 3.2.1 และ 3.2.2 ให้เข้ากัน และตะล่อมเบา ๆ

	 	 3.2.4	 ตักแป้งท่ีผสมแล้วลงในพิมพ์ขนาด 8 เซนติเมตร ปริมาณ 40 กรัม จี่บนกระทะด้วยไฟอ่อน  

ระยะเวลา ประมาณด้านละ 4 นาที

	 	 3.2.5	 นําแพนเค้กญี่ปุ่นที่ได้ไปทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ การขึ้นฟู และความคงตัว 

	 	 3.2.6	 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวม ด้วยวิธีให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ทดสอบชิม ท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน 

จ�ำนวน 30 คน

	 	 3.2.7	 วิเคราะห์ผลการทดลองโดยหาค่าเฉลี่ย ( ) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard of  

Deviation : S.D.) วิเคราะห์ผลทางสถิติโดยใช้ วิธี Analysis of Variance (ANOVA) และวิเคราะห์ความแตกต่าง

ระหว่างตัวอย่างด้วยวิธี Duncan’s new multiple’s range test (DMRT) และวิธี T-Test ที่ระดับความเชื่อมั่น  

ร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรม SPSS น�ำสูตรท่ีมีคุณภาพทางกายภาพและได้รับคะแนนการประเมินคุณภาพ 

ทางประสาทสัมผัสมากที่สุดไปศึกษาขั้นตอนต่อไป

ตารางที่ 1	 ส่วนผสมการท�ำแพนเค้กญี่ปุ่นที่ปริมาณแป้งมันเทศสีส้มที่แตกต่างกัน

ชนิดส่วนผสม (กรัม)
ปริมาณแป้งมันเทศสีส้ม (ร้อยละของปริมาณแป้งทั้งหมด)

0 25 50 75 100

แป้งสาลี 60 45 30 15 0

แป้งมันเทศสีส้ม 0 15 30 45 60

ไข่แดง 100 100 100 100 100

นมสด 40 40 40 40 40

น�้ำมันพืช 30 30 30 30 30

กลิ่นวานิลลา 5 5 5 5 5

น�้ำตาลทราย 80 80 80 80 80

ไข่ขาว 210 210 210 210 210

ครีมออฟทาทาร์ 5 5 5 5 5

 

3.3		 การศึกษาระยะเวลาในการให้ความร้อนในการคืนรูปผลิตภัณฑ์แพนเค้กญี่ปุ่นแช่เยือกแข็ง

	 	 3.3.1	 นําแพนเค้กญีปุ่น่ทีไ่ด้จากข้อที ่3.2 ไปแช่เยอืกแขง็ทีอ่ณุหภมู ิ-18 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง

	 	 3.3.2 	นําแพนเค้กญีปุ่น่แช่เยอืกแขง็มาท�ำการคนืรปูโดยการให้ความร้อนด้วยไมโครเวฟทีร่ะดบั 650 วตัต์ 

ที่ระยะเวลาแตกต่างกัน 3 ระดับ ได้แก่ 1, 2 และ 3 นาที ตามล�ำดับ
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	 	 3.3.3	 นําแพนเค้กที่ได้ ไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยใช ้

ผู้ทดสอบซิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ�ำนวน 30 คน 

	 	 3.3.4	 วิเคราะห์ผลการทดลองโดยหาค่าเฉลี่ย ( ) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard of  

Deviation : S.D.) วิเคราะห์ผลทางสถิติโดยใช้ วิธี Analysis of Variance (ANOVA) และวิเคราะห์ความแตกต่าง

ระหว่างตัวอย่างด้วยวิธี Duncan’s new multiple’s range test (DMRT) และวิธี T-Test ที่ระดับความเชื่อมั่น 

ร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรม SPSS

ผสมแป้งสาลีกับแป้งมันเทศสีส้มโดยมีร้อยละของปริมาณแป้งมันเทศสีส้มที่ต่างกัน 5 ระดับ ร่อนให้เข้ากัน

  0	  25	  50	 75	 100

เติมนมสด ไข่แดง น�้ำมันพืช กลิ่นวานิลลา ผสมให้เข้ากัน

ตีไข่ขาวด้วยความเร็วต�่ำให้เกิดฟองหยาบ ใส่ครีมออฟทาทาร์ 5 กรัม ตีผสมให้เข้ากัน

ทยอยใส่น�้ำตาลทรายทีละน้อย แล้วเพิ่มความเร็วระดับ 6 ตีจนไข่ขาวตั้งยอด

ผสมส่วนผสมในส่วนของแป้งและไข่ขาวเข้าด้วยกัน และตะล่อมเบา ๆ

ตักแป้งที่ผสมแล้วลงในพิมพ์ขนาด 8 เซนติเมตร ปริมาณ 40 กรัม ไปจี่บนกระทะด้วยความร้อน  

160 องศาเซลเซียส ระยะเวลา ประมาณด้านละ 4 นาที

	 น�ำไปทดสอบคุณภาพทางกายภาพ	 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

 	 - การขึ้นฟูของแพนเค้ก

	 - ความคงตัวของแพนเค้ก

แพนเค้กญี่ปุ่นจากแป้งมันเทศสีส้ม

แช่เยือกแข็ง -18 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง

น�ำไปให้ความร้อนด้วยไมโครเวฟที่ระดับ 650 วัตต์ ที่ระยะเวลาแตกต่างกัน 3 ระดับ (นาที)

	 1	 2	 3

ทดสอบทางประสาทสัมผัส

ภาพที่ 1 กระบวนการท�ำแพนเค้กญี่ปุ่นแช่เยือกแข็งจากมันเทศสีส้มและการตรวจสอบคุณภาพ

97
วารสารวิชาการ สถาบันการอาชีวศึกษาภาคใต้ 3



ปีท่ี 2 ฉบับท่ี 2 กรกฎาคม – ธันวาคม 2565

บทความวิจัย
4.	ผลการวิจัย 

4.1 	ผลการศึกษาปริมาณแป้งมันเทศสีส้มที่เหมาะสมในการผลิต ผลิตภัณฑ์แพนเค้กญี่ปุ่น

	 	 จากการศกึษาปรมิาณแป้งมันเทศสส้ีมทีเ่หมาะสมในการผลิต ผลิตภณัฑ์แพนเค้กญีปุ่น่ จากแป้งมนัเทศสีส้ม 

ที่แตกต่างกัน 5 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0, 25, 50, 75 และ 100 ตามล�ำดับ จากการศึกษา พบว่า ปริมาณแป้งมันเทศ 

ที่แตกต่างกัน ท�ำให้แพนเค้กญ่ีปุ่นมีลักษณะท่ีแตกต่างกัน จากการสังเกตลักษณะปรากฏ พบว่า เมื่อมีปริมาณ 

แป้งมันเทศสีส้มมากขึ้น ท�ำให้แพนเค้กญี่ปุ่นมีสีส้มสว่าง และมีกลิ่นแป้งมันเทศสีส้มมากขึ้น แสดงดังภาพที่ 2

 	 0%	  25%	  50%	  75%	  100%

ปริมาณแป้งมันเทศสีส้ม (ร้อยละของปริมาณแป้งทั้งหมด)

ภาพที่ 2 ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์แพนเค้กญี่ปุ่นแช่เยือกแข็งจากแป้งมันเทศสีส้มที่แตกต่างกัน

จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ การขึ้นฟูและความคงตัวของแพนเค้กญี่ปุ่นที่มีปริมาณแป้งมันเทศ

สีส้มที่แตกต่างกัน พบว่า เม่ือปริมาณ แป้งมันเทศสีส้มเพิ่มขึ้น ท�ำให้แพนเค้กญี่ปุ ่นมีการขึ้นฟูลดลงและมีค่า 

ความคงตัวเพิ่มขึ้น ดังตารางที่ 2

ตารางที่ 2 	คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์แพนเค้กญี่ปุ่นที่ปริมาณแป้งมันเทศสีส้มแตกต่างกัน

ปริมาณแป้งมันเทศสีส้ม

(ร้อยละของปริมาณแป้งทั้งหมด)

ลักษณะทางกายภาพ

ค่าการขึ้นฟู (%) ค่าความคงตัว (%)

0 115.48±1.68a 94.30±0.41a

25 113.75±1.25a 97.80±0.03b

50 106.49±1.62b 97.43±0.19b

75 105.97±1.53b 97.83±0.07b

100 103.61±1.39b 97.75±0.04b

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน

a-b ตัวอักษรบนค่าเฉลี่ยที่แตกต่างกันในแนวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยทางสถิติ (p≤0.05)

จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แพนเค้กญี่ปุ่นจากแป้งมันเทศสีส้ม ด้วยวิธี 9-Point 

Hedonic Scale โดยใช้ผู้ทดสอบชิมท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน พบว่าผลิตภัณฑ์แพนเค้กญี่ปุ่นที่มีปริมาณแป้งมันเทศสีส้ม 

ร้อยละ 50, 75 และ 100 ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัส ลดลงตามปริมาณการเพิ่มขึ้น 

ของแป้งมันเทศสีส้ม ดังตารางที่ 3
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ตารางที่ 3	 คะแนนความชอบเฉลี่ยในด้านคุณลักษณะต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์แพนเค้กญี่ปุ ่นที่ปริมาณแป้ง 

	 มันเทศสีส้มแตกต่างกัน

ปริมาณแป้งมันเทศสีส้ม 
(ร้อยละของปริมาณแป้ง 

ทั้งหมด)

คะแนนความชอบเฉลี่ยทางประสาทสัมผัส

ลักษณะ
ปรากฏ

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส
ความชอบ
โดยรวม

0 8.07±0.78a 8.10±0.71ab 8.20±0.71ab 8.33±0.61ab 8.43±0.68a 8.47±0.68a

25 8.27±0.87a 8.30±0.75a 8.30±0.79a 8.37±0.72a 8.47±0.68a 8.50±0.51a

50 7.97±0.81a 7.83±0.70bc 7.90±0.71bc 7.73±0.64c 7.97±0.67b 8.03±0.61b

75 7.97±0.61a 7.60±0.62c 7.73±0.74c 7.90±0.80bc 7.77±0.82b 7.83±0.75b

100 7.53±0.86b 7.57±0.82c 7.70±7.65c 7.97±0.85abc 7.67±0.84b 7.80±0.66b

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน

a-c ตัวอักษรบนค่าเฉลี่ยที่แตกต่างกันในแนวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยทางสถิติ (p≤0.05)

จากตารางที ่3 พบว่า การใช้แป้งมนัเทศสส้ีมมผีลต่อการยอมรบัทางประสาทสมัผสั โดยผลติภณัฑ์แพนเค้กญีปุ่น่ 

ที่มีปริมาณแป้งมันเทศสีส้มร้อยละ 25 ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบในด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ  

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมสูงสุดในทุกคุณลักษณะ แตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) เท่ากับ 

8.27±0.87, 8.30±0.75, 8.30±0.79, 8.37±8.72, 8.47±0.68 และ 8.50±0.51 ตามล�ำดับ ดังนั้น เมื่อพิจารณา

ผลิตภัณฑ์แพนเค้กญ่ีปุ่นท่ีมีปริมาณแป้งมันเทศสีส้มร้อยละ 25 ทั้งในด้านคุณภาพด้านการขึ้นฟูและความคงตัว

ใกล้เคียงกับสูตรมาตรฐานมากท่ีสุดและมีคุณภาพที่ดี และจากการประเมินทางประสาทสัมผัสผู ้ทดสอบชิม 

ให้คะแนนสงูสดุในทกุคุณลกัษณะ จงึคดัเลอืกผลติภณัฑ์แพนเค้กญีปุ่่นทีม่ปีรมิาณแป้งมนัเทศสส้ีมร้อยละ 25 ไปศกึษา 

ระยะเวลาในการให้ความร้อนโดยใช้ไมโครเวฟต่อกระบวนการคืนรูปผลิตภัณฑ์แพนเค้กญี่ปุ่นแช่เยือกแข็งต่อไป

4.2		 ผลการศกึษาระยะเวลาในการให้ความร้อนโดยใช้ไมโครเวฟต่อกระบวนการคนืรปูผลติภณัฑ์แพนเค้กญีปุ่่น 

แช่เยือกแข็ง

	 	 จากการน�ำผลิตภัณฑ์แพนเค้กญ่ีปุ่นที่ปริมาณแป้งมันเทศสีส้มร้อยละ 25 ไปแช่เยือกแข็งที่อุณหภูม ิ 

-18 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง แล้วน�ำมาศึกษาการคืนรูปผลิตภัณฑ์แพนเค้กญี่ปุ่นโดยการให้ความร้อน 

ด้วยไมโครเวฟ 650 วัตต์ ท่ีระยะเวลาแตกต่างกัน 3 ระดับ ได้แก่ 1, 2 และ 3 นาที ตามล�ำดับ จากการศึกษา 

ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์แพนเค้กญ่ีปุ่นก่อนและหลังการคืนรูป ดังตารางที่ 4 พบว่า การให้ความร้อน 

โดยการใช้ไมโครเวฟที่ระยะเวลาแตกต่างกัน ทั้ง 3 ระดับ ท�ำให้ผลิตภัณฑ์แพนเค้กญี่ปุ ่นมีลักษณะปรากฏ 

ที่แตกต่างกัน จากการสังเกตลักษณะทางกายภาพ พบว่า ผลิตภัณฑ์แพนเค้กญี่ปุ ่นที่ใช้ความร้อน 650 วัตต ์ 

ที่ระยะเวลา 1 นาที ผลิตภัณฑ์แพนเค้กญ่ีปุ่นแช่เยือกแข็งยังไม่ได้รับความร้อนทั้งชิ้น ท�ำให้การขึ้นฟูเกิดขึ้น 

ไม่เต็มที่ ในขณะที่ผลิตภัณฑ์แพนเค้กญี่ปุ่นที่ใช้ความร้อน 650 วัตต์ ที่ระยะเวลา 2 นาที ผลิตภัณฑ์แพนเค้กญี่ปุ่น

แช่เยอืกแขง็ไดร้บัความรอ้นทัง้ชิน้ ท�ำใหก้ารขึ้นฟเูกดิขึ้นเตม็ที่ ท�ำใหม้คีวามนุ่มฟูพอดี และผลติภัณฑแ์พนเค้กญีปุ่น่

ที่ใช้ความร้อน 650 วัตต์ ที่ระยะเวลา 3 นาที ผลิตภัณฑ์แพนเค้กญี่ปุ่นแช่เยือกแข็งได้รับความร้อนเป็นระยะเวลา

นานเกินไปท�ำให้แพนเค้กญี่ปุ่นมีความแห้งกรอบ
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ตารางที่ 4	 ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์แพนเค้กญี่ปุ ่นแช่เยือกแข็งจากแป้งมันเทศสีส้มที่ท�ำการคืนรูป 

	 โดยการให้ความร้อนด้วยไมโครเวฟ 650 วัตต์ ที่ระยะเวลาแตกต่างกัน 3 ระดับ

ระยะเวลาในการให้ความร้อนโดยใช้

ไมโครเวฟ (นาที)

ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์แพนเค้กญี่ปุ่น

ก่อนการคืนรูป หลังการคืนรูป

1

2

3

 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แพนเค้กญี่ปุ่นแช่เยือกแข็ง โดยกระบวนการคืนรูป  

ที่ระยะเวลาในการให้ความร้อน 650 วัตต์ ท้ัง 3 ระดับ ได้แก่ 1, 2 และ 3 นาที ด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale 

โดยใช้ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ�ำนวน 30 คน ดังตารางที่ 5 

ตารางที่ 5	 คะแนนความชอบเฉลี่ยในคุณลักษณะต่าง ๆ  ของผลิตภัณฑ์แพนเค้กญี่ปุ่นแช่เยือกแข็งจากแป้งมันเทศ 

	 สีส้มที่ท�ำการคืนรูปโดยการให้ความร้อนด้วยไมโครเวฟที่ระยะเวลาแตกต่างกัน 3 ระดับ

ระยะเวลาในการให้ความร้อน

โดยใช้ไมโครเวฟ (นาที)

คะแนนความชอบเฉลี่ยทางประสาทสัมผัส

ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม

1 7.77±0.90b 7.43±0.77b 7.63±0.61b

2 8.67±0.55a 8.73±0.45a 8.70±0.53a

3 7.57±0.77b 7.57±0.77b 7.77±0.73b

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน

a-c ตัวอักษรบนค่าเฉลี่ยที่แตกต่างกันในแนวนอนแสดงถึงความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยทางสถิติ (p≤0.05)

จากตารางท่ี 5 พบว่า การนําผลิตภัณฑ์แพนเค้กญี่ปุ่นแช่เยือกเข็งไปให้ความร้อนโดยใช้ไมโครเวฟ 650 วัตต์  

ส่งผลส�ำคัญต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยผลิตภัณฑ์แพนเค้กญี่ปุ่นท่ีให้ความร้อนที่ระยะเวลา 2 นาที  

ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากกว่าระยะเวลาที่ใช้ความร้อน 1 และ 3 นาที ซึ่งการใช้ความร้อนที่ระยะเวลา 2 นาที  

ผูท้ดสอบชมิให้คะแนนความชอบมากทีส่ดุในทุกคุณลกัษณะอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p≤0.05) โดยมคีะแนนความชอบ 

ด้านลกัษณะปรากฏ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวมเท่ากบั 8.67±0.55, 8.73±0.45 และ 8.70±0.53 ตามล�ำดบั
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บทความวิจัย
5.	อภิปรายผลการวิจัย

5.1		 การศึกษาปริมาณแป้งมันเทศสีส้มท่ีเหมาะสม ในการผลิตผลิตภัณฑ์แพนเค้กญี่ปุ่นที่ปริมาณแป้งมันเทศ  

สีส้มแตกต่างกัน จากการศึกษา พบว่า การเพิ่มปริมาณแป้งมันเทศสีส้มถึงร้อยละ 25 ท�ำให้แพนเค้กญี่ปุ ่น 

มีค่าการข้ึนฟูสูงที่สุด มีอัตราส่วนของมันเทศสีส้มในปริมาณที่พอดี ผลิตภัณฑ์มีสีเหลืองส้มจากมันเทศ ซ่ึงมีสารสี 

ที่ให้สีส้มที่อุดมไปด้วยเบต้าแคโรทีน [3] ท�ำให้น่ารับประทาน และมีกล่ินหอมเฉพาะของมันเทศ ในขณะที่ปริมาณ

มันเทศสีส้มเพิ่มขึ้นส่งผลให้แพนเค้กญ่ีปุ่นมีสีเข้มขึ้น สอดคล้องกับรายงานของ Sukboonyasatit และคณะ [4] 

รายงานผลการทดแทนแป้งมันเทศในแป้งสาลีต่อคุณลักษณะของคุกกี้ พบว่า ความเข้มของสีคุกกี้แปรผันตรงกับ 

ปริมาณแป้งมันเทศท่ีเพิ่มข้ึน ด้านลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์แพนเค้กญี่ปุ่นมีความนุ่ม ฟูละมุน และ 

มีแนวโน้มการขึ้นฟูของแพนเค้กญ่ีปุ่นลดลงตามปริมาณการเพิ่มขึ้นของแป้งมันเทศสีส้ม ที่ร้อยละ 50, 75 และ  

100 ตามล�ำดับ ในขณะการเพิ่มขึ้นปริมาณแป้งมันเทศสีส้มท�ำให้ความคงตัวไม่แตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิต ิ 

ทั้งนี้การขึ้นฟูของแพนเค้กญี่ป่นอาจเป็นผลมาจากความแตกต่างของปริมาณกลูเตนจากแป้งสาลี โดยกลูเต็น

จะสร้างพันธะไดซัลไฟด์ ทําให้กลูเตนมีลักษณะเหนียว และยืดหยุ่น ไม่ละลายในน�้ำ กลูเตนสามารถกักเก็บ 

ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ท่ีผลิตขึ้นจากการตีไข่ขาวเอาไว้ได้ ท�ำให้รักษารูปทรงของผลิตภัณฑ์ไว้ [5] ดังนั้น  

ในสตูรแพนเค้กทีม่สีดัส่วนของแป้งมนัเทศเพิม่ขึน้จะแปรผกผนักบัปรมิาณกลเูตน ส่งผลให้ผลติภณัฑ์แพนเค้กญีปุ่น่

มีลักษณะเนื้อแน่นขึ้นเพิ่มข้ึน เนื่องจากไม่มีกลูเตนสําหรับเก็บก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ที่ผลิตขึ้น ซ่ึงสอดคล้องกับ

งานวิจัยของนรินทร์ เจริญพันธ์ ท่ีรายงานว่า การใช้แป้งมันเทศทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในการผลิตคุกกี้ ส่งผลให ้ 

ผลิตภัณฑ์คุกกี้มีความแข็งเพิ่มขึ้นเนื่องจากไม่มีกลูเตน สําหรับเก็บก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ที่ผลิตขึ้นโดยผงฟู  

เอาไว้ได้ [5] และจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบทาง 

ประสาทสัมผัสท่ีปริมาณแป้งมันเทศสีส้มร้อยละ 25 สูงสุดในทุกคุณลักษณะ ในขณะท่ีการเพิ่มปริมาณแป้งมันเทศ

สีส้มร้อยละ 50, 75 และ 100 ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนลดลง ตามล�ำดับ ทั้งนี้ เนื่องจากเนื้อสัมผัสของสูตรที่ม ี

การใช้แป้งมนัเทศทีม่ากกว่าร้อยละ 25 ส่งผลต่อลกัษณะเนือ้สมัผสัของแพนเค้กญีปุ่น่ ทีม่ลีกัษณะแน่น เนือ้ไม่ฟเูบา  

และมีกลิ่นของมันเทศที่มากขึ้น ส่งผลให้มีความชอบทางประสาทสัมผัสลดลงตามปริมาณการเพิ่มขึ้นของแป้งมัน 

เทศสีส้ม

5.2		 จากการศึกษาระยะเวลาในการให้ความร้อนโดยใช้ไมโครเวฟต่อกระบวนการคืนรูปผลิตภัณฑ์แพนเค้ก

ญี่ปุ่นแช่เยือกแข็งจากแป้งมันเทศสีส้ม พบว่า แพนเค้กญี่ปุ่นที่ใช้ระยะเวลาในการให้ความร้อนด้วยไมโครเวฟ  

650 วัตต์ เป็นระยเวลา 2 นาที เป็นสูตรท่ีดีที่สุด เนื่องจาก มีความคืนรูปที่พอดี ผลิตภัณฑ์แพนเค้กที่ได ้

มีลักษณะและการข้ึนฟูใกล้เคียงกับแพนเค้กท่ีผลิตสดใหม่มากท่ีสุด ซึ่งแตกต่างจากการให้ความร้อน ท่ีระยะเวลา 

1 นาที พบว่าผลิตภัณฑ์แพนเค้กยังไม่ได้รับความร้อนจากไมโครเวฟทั่วทั้งชิ้น โดยก่ึงกลางของชิ้นยังมีความชื้น 

จากการแช่เยือกแข็ง ในขณะที่ระยะเวลา 3 นาที ท�ำให้ผลิตภัณฑ์แพนเค้กได้รับความร้อนที่ระยะเวลานานเกินไป 

ท�ำให้ผลิตภัณฑ์มีความเข้มของสีน�้ำตาลไหม้เพิ่มขึ้นและผิวหน้าของผลิตภัณฑ์มีความแห้งและแข็งขึ้น เน่ืองจาก 

การระเหยน�้ำออกจากผิวหน้า ดังน้ันระยะเวลาที่ใช้ในการให้ความร้อนด้วยไมโครเวฟมีผลท�ำให้คุณภาพ 

ด้านเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์แพนเค้กเกิดการเปลี่ยนแปลงในขณะการคืนรูปจากการแช่เยือกแข็ง โดยการคืนรูป 

โดยไมโครเวฟ 650 วัตต์ที่ระยะเวลา 2 นาที เป็นเวลาที่เหมาะสมได้ผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงแพนเค้กญี่ปุ ่นที ่

ผลิตสดใหม่มากที่สุด จึงได้รับคะแนนจากผู้ทดสอบชิมมากที่สุดอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05)
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บทความวิจัย
6.	สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

สรุปผล

6.1		 การศึกษาปริมาณแป้งมันเทศสีส้มที่เหมาะสมในการผลิตแพนเค้กญี่ปุ่น

	 	 การเติมแป้งมันเทศสีส้มท่ีร้อยละ 25 ของปริมาณแป้งทั้งหมดเป็นปริมาณแป้งมันเทศที่เหมาะสม 

ในการผลิตแพนเค้กญ่ีปุ่น โดยผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีสีเหลืองและมีกลิ่นมันเทศสีส้มเล็กน้อย ผลิตภัณฑ์ มีค่าความขึ้นฟู 

และความคงตัวที่ดี ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบสูงสุดในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 

และความชอบรวม โดยมีคะแนนความชอบในระดับความชอบมากในทุกปัจจัย (8.27 – 8.50 คะแนน)

6.2		 การศึกษาระยะเวลาในการให้ความร้อน โดยใช้ไมโครเวฟต่อกระบวนการคืนรูปผลิตภัณฑ์แพนเค้กญี่ปุ่น

แช่เยือกแข็ง

	 	 การให้ความร้อนโดยใช้ไมโครเวฟทีร่ะดบั 650 วตัต์ เป็นระยะเวลา 2 นาท ีในการคืนรปูผลิตภัณฑ์แพนเค้ก 

ญี่ปุ ่นแช่เยือกแข็งจากแป้งมันเทศสีส้ม สามารถท�ำให้แพนเค้กญี่ปุ ่นที่ได้มีความนุ่มฟูพอดี โดยผู้ทดสอบชิม 

ให้คะแนนความชอบมากท่ีสุดในด้านลักษณะปรากฏ กล่ิน สี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม อยู่ในระดับ 

ความชอบมาก (8.67 – 8.73 คะแนน)

ข้อเสนอแนะ

	 1)	 ควรตรวจสอบคุณภาพด้านค่าสีและลักษณะเนื้อสัมผัส และศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของแพนเค้ก

ญี่ปุ่นจากแป้งมันเทศสีส้ม

	 2) 	ควรมีการศึกษาผลของการใช้สารช่วยขึ้นฟูและสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์แพนเค้กญี่ปุ่นจาก 

แป้งมันเทศสีส้ม เพื่อท�ำให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพที่ดีขึ้น
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