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บทคัดยอ 

          การใชแปงมันเทศสีมวงทดแทนแปงมันสําปะหลังในผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหง มี
วัตถุประสงคเพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐาน และกรรมวิธีการผลิตโดยใชแปงมันเทศสีมวงทดแทนแปง
มันสําปะหลังในผลิตภัณฑพบวา ผูทดสอบใหคะแนนความชอบสูตรท่ีใชนํ้าตาลทรายออยมาก
ท่ีสุด ปริมาณอัตราสวนท่ีเหมาะสมในการใชแปงมันเทศสีมวงทดแทนแปงมันสําปะหลังใน
ผลิตภัณฑ พบวา ผูทดสอบใหคะแนนความชอบในสูตรทดแทนรอยละ 70 : 30 และทําการ
เปรียบเทียบผลิตภัณฑเม็ดไขมุกแปงมันเทศสีมวงอบแหงกับผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหงใน
ทองตลาด พบวา คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑมีคาสีท่ีแตกตางกัน ท้ังดานคาสี (L*), (a*) 
และ (b*) คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ พบวา ปริมาณโปรตีน, ไขมัน, เสนใยหยาบ และเถา 
มีคาเทากับ 1.94 ± 0.02, 0.63 ± 0.01, 1.21 ± 0.05 และ 1.24 ± 0.02 ตามลําดับ จาก
การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ พบวา ผลิตภัณฑท่ีเก็บในถุงสุญญากาศท่ี
อุณหภูมิหองมีอายุการเก็บรักษาอยางนอย 28 วัน จุลินทรียท้ังหมด ยีสต และราไมเกิน
มาตรฐานท่ีกําหนด ผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑการใชแปงมันเทศสีมวงทดแทนแปงมัน
สําปะหลังในผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหง คิดเปนรอยละ 100 และมีความชอบมากท่ีสุด คิดเปน
รอยละ 62 
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ABSTRACT 

Purple sweet potato flour substitute tapioca flour of dried tapioca pearls 
has the objective to study the basic formula and used by purple sweet potato 
flour substitute of tapioca flour process. The results show that the method used 
sugar cane the most. Suitable quantity ratio purple sweet potato flour substitute 
tapioca flour of dried tapioca pearls results show that panelist score liking formula 
percentage ratio of 70 :30 .  The comparison between purple sweet potato flour 
substitute tapioca flour of dried tapioca pearls with other dried tapioca pearls in 
the market, found that the physical quality of the products had different color 
values. The color (L*), (a*) and (b*). The chemical quality of the products show 
that the protein, fats, crude fibers and ash were equal to 1.94±0.02, 0.63±0.01, 
1.21±0.05 and 1.24±0.02 respectively. After study of the product shelf life, found 
that the products that are stored in vacuum bags at room temperature have a 
shelf life of at least 28 days and the microorganisms, yeast and mold not exceed 
the specified standards. The consumers acceptability the purple sweet potato 
flour substitute tapioca flour of dried tapioca pearls as 100% and like extremely 
as 62%. 
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1. บทนํา  

ชานมไขมุกมีถ่ินกําเนิดจากประเทศไตหวัน ซึ่งเม็ดไขมุกทํามาจากแปงมันสําปะหลัง 
มีความหนึบ ชาไขมุก เปนเครื่องดื่มสุดฮิตอยางหน่ึงของทุกเพศทุกวัย ดวยท่ีมีความหอมหวาน
ของชานม และความเหนียวหนึบของเม็ดไขมุก แตแมวาชานมไขมุกจะอรอยมากแคไหน แตถา
ดื่มในปริมาณท่ีมากไปก็เสี่ยงเปนโรคอวนและเบาหวานได (Campus star, 2018) ไขมุกเกิด
จากกระบวนการแปรรูปมันสําปะหลงัโดยการนําแปงมันสาํปะหลงัมาทําใหรอน เคี่ยวกับนํ้าตาล
และนํ้าในหมอ จากน้ันหั่นแปงท่ีเคี่ยวเปนช้ินเล็กๆ ปนใหเปนกอนกลมๆ ออกมาเปนไขมุกมัน
สําปะหลัง นอกจากน้ียังสามารถเปลี่ยนสี และรสสัมผัสของไขมุกไดโดยการเติมนํ้า นํ้าตาล หรือ
สีผสมอาหารตางๆ อีกดวย วัตถุดิบของเม็ดไขมุกไดมาจากหัวมันสําปะหลัง จึงอาจกลาวไดวา 
ไขมุกน้ันเกือบจะเปนคารโบไฮเดรต รอยละ 100 ดังน้ัน จึงปราศจากไขมันและโปรตนีโดยไขมุก  
มันสําปะหลังแหง 152 กรัม จะใหพลังงานประมาณ 544 แคลอรี  ซึ่ งประกอบดวย 
คารโบไฮเดรต 135 กรัม ไขมัน 0 กรัม และโปรตีน 0 กรัม เพราะในหัวมันสําปะหลังไมมี
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สวนประกอบของกลูเตนจึงถูกใชเปนวัตถุดิบในการผลิตอาหารบางอยางท่ีไมตองการกลูเตน แต
ไดสัมผัสและความนุมชุมช้ืนคลายกับใสกลูเตนลงไป โดยเมื่อนําไปทําเปนเครื่องดื่ม พบวาขอมูล
ทางโภชนาการระบุวา ชานมไขมุก 1 แกว ใหพลังงาน ประมาณ 240 - 360 กิโลแคลอรี โดย
รางกายจะไดรับคารโบไฮเดรต 45 - 62 กรัม ไขมัน 0 - 14 กรัม  โปรตีน 0.4 - 2 กรัม ความ
แตกตางของพลังงานและสารอาหารข้ึนอยูกับปริมาณนํ้าตาลหรือนํ้าเช่ือม ไขมุก นมผง และ
ครีมเทียมท่ีใสลงไป ซึ่งไขมุกท่ีอยูในชานมไขมุกน้ัน ผลิตจากแปงมันสําปะหลัง จัดอยูในอาหาร
หมวดเดียวกับแปงและนํ้าตาล โดยไขมุก 30 กรัม ใหพลังงาน 100 กิโลแคลอรี ซึ่งพลังงานท่ีได
จากการดื่มชานมไขมุก 1 แกว โดยประมาณ ใกลเคียงกับการกินกวยเตี๋ยว 1 ชาม หรือเทา
กับขาวประมาณ 3 - 4 ทัพพี (กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 2562) 

มันเทศสีมวงเปนพืชหัวเกรียนท่ีมีการเติบโตแบบเลื้อยตามพ้ืนดิน สวนใหญนิยมปลูก
เปนพืชไรหัวเถาขิงจะนิยมนํามาตมหรือเผา มันเทศสีมวงมีการนํามาใชประโยชนเพ่ีอการบรโิภค 
ประกอบอาหารคาวหวานเปนหลัก มันเทศสีมวงจะมีสารแอนโทไซยานินสูง สารน้ีมีคุณสมบัติ
เปนสารตานอนุมูลอิสระ ชวยปองกันการเกิดโรค เชน โรคหลอดเลือดหัวใจและมะเร็ง เพ่ิม
ภูมิคุมกัน มีสารตานการอักเสบ รักษากระดูก และสุขภาพผิวท่ีทรงพลังท่ีสุด มันเทศสีมวงมี
คุณคาทางโภชนาการมากมายท่ีอุดมไปดวยคารโบไฮเดรตท่ีซับซอน ใยอาหาร เบตาแคโรทีน 
(วิตามิน A สารอาหารเทียบเทา) กลูตาไทโอนสูง วิตามินซี และวิตามินบี 6 ในประเทศญี่ปุนได
นํามันเทศสีมวงมาทําเปนยาเพ่ือรักษาโรคเบาหวานและโรคอ่ืนๆ นอกจากน้ีมันเทศสีมวงมี
ปริมาณเสนใยท่ีเทากันกับขาวกลอง และมีมากกวาผักใบเขียวท่ัวไปเสียดวย  

ดังน้ันทางผูวิจัยจึงเห็นถึงความสําคัญจึงไดแนวคิดท่ีจะศึกษาการนํามันเทศสีมวงท่ีมี
คุณประโยชนประโยชนแกรางกายมากกวาแปงมันสําปะหลัง และยังไดสีมวงจากธรรมชาติโดย
ไมตองใสสีผสมอาหารอีกดวย จึงนํามันเทศสีมวงมาทดแทนแปงมันสําปะหลังในการผลิตเม็ด
ไขมุกอบแหง เพ่ือเปนการพัฒนาผลิตภัณฑข้ึนมาใหมและเมื่อรับประทานรวมกับเครื่องดื่มชาท่ี
ผูบริโภคนิยมมากในปจจุบันจะทําใหไดคุณคาทางโภชนาการเพ่ิมข้ึน พลังงานท่ีไดรับลดลงและ
เปนทางเลือกอีกทางหน่ึงสําหรับผูบริโภคในการรับประทานชานมไขมุก 

 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 

2.1 ศึกษาชนิดของนํ้าตาลในการผลิตไขมุกอบแหงเพ่ือเปนสูตรพ้ืนฐานในการผลิต
ผลิตภัณฑแปงมันเทศสีมวงทดแทนแปงมันสําปะหลังในผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหง 

ในการผลิตไขมุกอบแหงใชสูตรพ้ืนฐานจํานวน 1 สูตร แตใชชนิดนํ้าตาลท่ี
แตกตางกัน 3 ชนิด ไดแก นํ้าตาลทรายขาว, นํ้าตาลทรายออย และนํ้าตาลทรายแดง ท่ีสงผล
ตอสี กลิ่น กลิ่นรส และรสชาติของผลิตภัณฑ และวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ 
(Completely Randomized Design : CRD) เพ่ือหาสูตรพ้ืนฐานท่ีมีคุณลักษณะทางประสาท
สัมผัสท่ีเหมาะสมท่ีสุด ดังตารางท่ี 1 
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ตารางท่ี 1 สูตรพ้ืนฐานของเม็ดไขมุกอบแหง   

วัตถุดิบ 
นํ้าหนักสวนผสม (กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

แปงมันสําปะหลัง 200 200 200 
น้ํารอน 130 130 130 
น้ําตาลทรายขาว 80 - - 
น้ําตาลทรายออย - 80  

น้ําตาลทรายแดง - - 80 
  ที่มา : สูตรที่ 1 TaiwanCooking (2559)  

           สูตรท่ี 2 ดัดแปลง : TaiwanCooking (2559) 
           สูตรที่ 3 ดัดแปลง : TaiwanCooking (2559) 

 

วิธีการทําเม็ดไขมุกอบแหง   
1) นําแปงมันสําปะหลังช่ังนํ้าหนัก 200 กรัม และนํ้าตาลทรายออย 80 กรัม 
2) ตั้งหมอ เปดไฟแรง ใสนํ้าเปลาลงไปตม ตมนํ้าเปลาท่ีอุณหภูมิ 90-100 องศา

เซลเซียส จนนํ้าเดือด จากน้ันนํามาช่ังนํ้าหนัก 130 กรัม  
3) เทนํ้ารอนท่ีทําการช่ังนํ้าหนักแลว ลงบนนํ้าตาล คนใหละลาย จนเปนนํ้าเช่ือม 
4) นํานํ้าเช่ือมเทใสแปงมันสําปะหลัง คนใหเปนเน้ือเดียวกัน 
5) นําไปใหความรอนบนหมอท่ีมีนํ้าเดือดเปนเวลา 1 นาที จากน้ันนําแปงมานวด

ใหเน้ือเนียน 
6)  ปนใหเปนวงกลม 1 เม็ด นํ้าหนัก 5 - 6 กรัม 
7)  นําไปอบในตูอบอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ช่ัวโมง 
8)  บรรจุใสเก็บไวในถุงสุญญากาศ และปดผนึกโดยซีลสุญญากาศ  

2.2 ศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมในการใชแปงมันเทศสีมวงทดแทนแปงมันสําปะหลัง
ในผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหง  

นําสูตรพ้ืนฐานท่ีผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบมากท่ีสุด (จากขอ 2.1) มา
ทําการศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมในการใชแปงมันมวงทดแทนแปงมันสําปะหลังบางสวนใน
ผลิตภัณฑไขมุกมันเทศสีมวงในปริมาณตางกัน 3 ระดับ (แปงมันเทศสีมวง : แปงมันสําปะหลัง) 
อัตราสวนคิดเปนรอยละ 70 : 30, 80 : 20 และ 90 : 10 และวางแผนการทดลองแบบสุม
สมบูรณ (Completely Randomized Design : CRD) เมื่อใชแปงมันเทศสีมวงทดแทนแปงมัน
สําปะหลังมีการดูดนํ้าทําใหเกิดเจล และสามารถข้ึนรูปเปนเม็ดไขมุกได ตามลําดับ (ข้ันตอนการ
เตรียมแปงมันเทศสีมวง ดังแผนภาพท่ี 1) (ข้ันตอนการผลิตเม็ดไขมุกมันเทศสีมวง ดังแผนภาพ
ท่ี 2) และนํามาวัดคุณภาพไดแก 

1) คุณภาพทางกายภาพ (ผลิตภัณฑเม็ดไขมุกมันเทศสีมวงอบแหง) ไดแก คาสี 
และวัดคาวอเตอรแอคติวิตี (aw) 
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2) คุณภาพทางเคมี (ผลิตภัณฑเม็ดไขมุกมันเทศสีมวงอบแหง) ไดแก ตรวจวัด
ปริมาณความช้ืน 

3) การวิเคราะหคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส (ผลิตภัณฑเม็ดไขมุกมันเทศสี
มวงตมสุก) โดยวางแผนการทดลองสุมสมบูรณในบล็อก (Randomized Complete Block 
Desing - RCBD) ทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 50 คน 
ซึ่งเปนอาจารยและนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส โดยนําไขมุกมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดบั 
(9-Point Hedonic Scale) นํามาวิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Variance - 
ANOVA) และวิเคราะหหาคาความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 
 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

แผนภูมิท่ี 1 ข้ันตอนการผลิตแปงมันเทศสมีวง 
ท่ีมา : ญานิล และคณะ (2557) 

ปอกเปลือกมันเทศสีมวงแลวหั่นเปนชิ้นเทาๆ กัน 

ลางมันเทศสีมวง 

นํามานึ่งเปนเวลา 20 นาที ที่อุณหภูมิ 90 – 100 องศาเซลเซียส 

ตักมันเทศสีมวงแลวจึงนําไปบดใหละเอยีด 

นํามันเทศสีมวง 70 กรัม ตักใสถุงขนาด 7x11 นิ้ว มาเกล่ียใหกระจายออกอยางสม่ําเสมอบนถุงรอน 

เขาตูอบอุณหภูม ิ70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 ชัว่โมง 

นํามาปนใหละเอยีด 

นํามารอนโดยผานตะแกรงรอนแปง ความถี่ตาขาย 250 Mesh 

แปงมันเทศสีมวง 

นํามันเทศสีมวงไปลางน้ําใหสะอาด 
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แผนภูมท่ีิ 2 ข้ันตอนการผลิตเม็ดไขมุกมันเทศสมีวง 

ท่ีมา : ดัดแปลงจาก TaiwanCooking (2016) 

 

 

แปงมันเทศสีมวงชั่งน้ําหนัก  

แปงมันสําปะหลังชั่งน้ําหนัก 

นํามาผสมรวมกัน 

ตมน้ําเปลาสะอาดทีอุ่ณหภูมิ 90-100 องศาเซลเซียส 

ชั่งน้ําหนัก 130 กรัม 

นําเคร่ืองนวดแปงมานวดใหทั้งหมดเปนเนื้อเดียวกัน 

รีดเปนแผน 

ปนใหเปนวงกลม 1 เม็ด น้าํหนัก 5 - 6 กรัม 

นําไปอบในตูอบอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ชัว่โมง 

ผลิตภัณฑไขมุกมันเทศสีมวงอบแหง 

นําน้ํามาละลายกับน้ําตาลทรายออย 80 กรัม คนใหละลาย 

นําน้ําเชื่อมผสมใสแปงมันเทศสีมวงและแปงมันสําปะหลัง คนใหเปนเนื้อเดียวกนั 
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แผนภูมท่ีิ 3 ข้ันตอนการตมเม็ดไขมุกแปงมันเทศสีมวง 

 

2.3 ศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพ และทางเคมี ของผลิตภัณฑเม็ดไขมุกใน
ทองตลาดและผลิตภัณฑเม็ดไขมุกแปงมันเทศสีมวงสูตรท่ีดีท่ีสุด 

ศึกษาคุณสมบัติของผลิตภัณฑไขมุกในทองตลาด และผลิตภัณฑไขมุกแปงมัน
เทศสีมวงสูตรท่ีดีท่ีสุด โดยวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ และคุณภาพทางเคมี นําคามา
เปรียบเทียบกัน เพ่ือดูลักษณะความแตกตาง ประโยชนคุณคาทางโภชนาการของท้ัง 2 
ผลิตภัณฑ มาวัดคุณภาพ ไดแก 

1) คุณภาพทางกายภาพ (ผลิตภัณฑเม็ดไขมุกแบบตมสุกในทองตลาดและ
ผลิตภัณฑเม็ดไขมุกแปงมันเทศสีมวงแบบตมสุก) ไดแก คาสี และวัดคา aw และวิเคราะหคาเน้ือ
สัมผัสอาหารทางดานความเหนียวนุมดวยเครื่องวิเคราะหเน้ือสัมผัสอาหาร (Texture analysis) 
ซึ่งในการวัดจะทําการกดตัวอยาง 2 ครั้ง (TPA) ใชหัวกดขนาด TA30 รายงานผลเปนคา 
hardness, cohesiveness, springiness, chewiness และ gumminess                

2)  คุณภาพทางเคมี (ผลิตภัณฑเม็ดไขมุกตมสุกในทองตลาดและผลิตภัณฑเม็ด
ไขมุกมันเทศสีมวงตมสุก) ไดแก ตรวจวัดปริมาณความช้ืน  

3)  คุณภาพทางเคมี (ผลิตภัณฑไขมุกอบแหงในทองตลาดและผลิตภัณฑเม็ด
ไขมุกแปงมันเทศสีมวงอบแหง) ไดแก การวิเคราะหปริมาณกลุมสาร (Proximate analysis) คือ 
ปริมาณความช้ืน ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน ปริมาณเสนใย ปริมาณเถา ปริมาณ
คารโบไฮเดรต และวิเคราะหหาปริมาณแอนโทไซยานิน (AOAC, 2000) 
  2.4 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑแปงมันเทศสีมวงทดแทนแปงมันสําปะหลงั
ในผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหง  

ศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษาของผลิตภัณฑเม็ดไขมุกมันเทศสี
มวงอบแหง โดย นําสูตรท่ีดีท่ีสุด มาผสมนํ้าตาลออยธรรมชาติ 80 กรัม และนํ้า 130 กรัม 
ผลิตภัณฑเม็ดไขมุกแปงมันเทศสีมวงอบแหง 1 เม็ดมีนํ้าหนัก 5-6 กรัม เก็บไวในถุงพลาสติก
สุญญากาศแบบเรียบขนาด 6×9 น้ิว ถุงละ 100 กรัม และปดผนึกโดยซีลสุญญากาศ และเก็บ

ตมน้ําเปลาใหเดือดแลวปดไฟ นาํเม็ดไขมุกแชในน้ําเดือดที่อุณหภูม ิ70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาท ี

นํามาต้ังไฟ ตมในน้ําเดือดที่อุณหภูม ิ 

100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาท ี 

 

จากนั้นนํามาแชในน้ําเย็นที่อุณหภูม ิ 

5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 วินาท ี
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แบบสุญญากาศท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส นํามาวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย โดยทําการ
สุมตรวจ 7 วัน ตรวจ 1 ครั้ง ทุกสัปดาห เปนระยะ เวลา 4 สัปดาห มาวัดคุณภาพ ไดแก 

คุณภาพทางจุลินทรีย ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ฉบับท่ี 138 พ.ศ. 2546 
เรื่องเสนลอดชองแหง ไดแก นํามาวิเคราะหคุณภาพดานจุลินทรีย ตรวจหาจุลินทรียท้ังหมด 
และวิเคราะหตรวจหายีสต และรา  

2.5 ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอแปงมันเทศสีมวงทดแทนแปงมันสําปะหลัง
ในผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหง 

ในการทดสอบชิมโดยผานกรรมวิธีการผลิตแปงมันเทศสีมวงทดแทนแปงมัน
สําปะหลังในผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหง ในการผลิตเม็ดไขมุกมันเทศสีมวงอบแหง 1 เม็ด 
ปริมาณนํ้าหนัก 5-6 กรัม โดยทําการตมเม็ดไขมุกมันเทศสีมวงใหสุก จากน้ันใสแกวจํานวน 10 
เม็ด ปดฝาแกวดวยฟลมถนอมอาหาร แยกนํ้าแข็งและชานม กอนนําไปทดสอบกับผูบริโภค
จํานวน 100 คน ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
และบุคคลท่ัวไป โดยวิธีการสุมบังเอิญ ในดานความพึงพอใจตอผลิตภัณฑแปงมันเทศสีมวง
ทดแทนแปงมันสําปะหลังในผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหง ใชแบบทดสอบท้ังหมด 3 ตอน คือ 
ตอนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ตอนท่ี 2 ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมและทัศนคติ
ตอการบริโภคเม็ดไขมุกมนัเทศสีมวงและตอนท่ี 3 ขอมูลดานการยอมรับผูบริโภคท่ีมีตอการใช
แปงมันเทศสีมวงทดแทนแปงมันสําปะหลังในผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหง จากน้ันทําการเก็บ
ขอมูลท่ีไดเพ่ือนํามาวิเคราะหทางสถิติของผูบริโภคจํานวน 100 คน 
 

 3.  ผลการวิจัย 

3.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐาน และกรรมวิธีการผลิตโดยใชแปงมันเทศสีมวงทดแทน
แปงมันสําปะหลังในผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหง 

3.1.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานในการผลิตไขมุกอบแหงเพ่ือเปนสูตรพ้ืนฐานใน
การผลิตผลิตภัณฑแปงมันเทศสีมวงทดแทนแปงมันสําปะหลังในผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหง  
                       ไดทําการนําเม็ดไขมุกอบแหงสูตรพ้ืนฐานท่ีเหมาะสมจากสูตรพ้ืนฐาน 3 
สูตร ดังตารางท่ี 1 นําเม็ดไขมุกอบแหงไปทําการตมใหสุกท้ัง 3 สูตร แลวนําไปทดสอบคุณภาพ
ทางดานประสาทสัมผัส ผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบสูตรท่ี 2 มากท่ีสุด ท่ีมีการใชนํ้าตาล
ทรายออยในสวนผสม 

3.1.2 ผลการศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมในการใชแปงมันเทศสีมวงทดแทนแปง
มันสําปะหลังในผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหง 
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ตารางท่ี 2  ผลการวิเคราะหทางกายภาพ และเคมีอัตราสวนท่ีเหมาะสมในการใชแปงมันเทศสี

มวงทดแทนแปงมันสําปะหลังในผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหง 

คุณลักษณะ 
ปริมาณแปงมันเทศสีมวง : แปงมันสําปะหลัง (รอยละ) 

70 : 30 80 : 20 90 : 10 

ทางกายภาพ 

คาสี 

   

L* (ความสวาง) 
a* (สีแดง) 
b* (สีน้ําเงิน) 

33.44 ± 0.19a 
7.67 ± 0.67c 

-3.85 ± 0.06a 

33.15 ± 0.18ab 

8.16 ± 0.38b 

-4.12 ± 0.26b 

32.89 ± 0.10b 

8.89 ± 0.40a 

-4.53 ± 0.20c 

คา aw 0.766 ± 0.001a 0.750 ± 0.000b 0.745 ± 0.001c 
ทางเคม ี

ปริมาณความชื้นns 

 
6.69 ± 0.42 

 
6.47 ± 0.13 

 
6.43 ± 0.08 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)      

               ns ในแนวนอน หมายถึง คาที่ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

ตารางท่ี 3  แสดงลักษณะของผลิตภัณฑแปงมันเทศสีมวงทดแทนแปงมันสําปะหลังใน

ผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหง จํานวน 3 สูตร 
ลักษณะผลิตภัณฑ 

สี กลิ่น 
เน้ือสัมผัส 

(แบบตมสุก) แบบอบแหง แบบตมสุก 

แปงมันเทศสีมวงทดแทนแปงมันสําหลังรอยละ 70 : 30 
 
 
 
 

 แบบตมสุกม ี
สีมวงเขมกวาแบบ

อบแหง 

แบบตมสุกมีกล่ินของ
มันเทศสีมวงชัดเจนกวา

แบบอบแหง 

เหนียวนุม
และมีความ

ยืดหยุน
เล็กนอย 

แปงมันเทศสีมวงทดแทนแปงมันสําหลังรอยละ 80 : 20 
 
 
 
 
 

 แบบตมสุกม ี
สีมวงเขมกวาแบบ

อบแหง 

แบบตมสุกมีกล่ินของ
มันเทศสีมวงชัดเจนกวา
แบบอบแหงและมีกล่ิน
ชัดเจนกวาสูตรทดแทน

รอยละ 70 : 30 

เหนียวนุม  
กัดขาดงาย 

แปงมันเทศสีมวงทดแทนแปงมันสําหลังรอยละ 90 : 10 
 
 
 
 
 

 แบบตมสุกม ี
สีมวงเขมกวา 

แบบอบแหงและ
สูตรทดแทน   

รอยละ  70 : 30 
และ 80: 20 

แบบตมสุกมีกล่ินของ
มันเทศสีมวงชัดเจนกวา
แบบอบแหงและมีกล่ิน
ชัดเจนกวาสูตรทดแทน
รอยละ  70 : 30 และ 

80: 20 

เหนียว
เล็กนอย กัด

ขาดงาย 
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ตารางท่ี 4  ผลการวิเคราะหทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑแปงมันเทศสีมวงทดแทน

แปงมันสําปะหลังในผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหงท่ีเหมาะสม จํานวน 3 สูตร (ผลิตภัณฑตมสุก) 

คุณลักษณะ 
ปริมาณแปงมันเทศสีมวง : แปงมันสําปะหลัง (รอยละ) 

70 : 30 80 : 20 90 : 10 

ลักษณะปรากฏ 
สีns 

กล่ิน 
กล่ินรส 
รสชาติ 
ลักษณะเนื้อสัมผัส 
ความชอบโดยรวม 

     7.54 ± 1.20a 

     7.80 ± 1.03 
     7.50 ± 1.07a 

     7.18 ± 1.22ab 

     7.64 ± 1.12a 

     8.30 ± 1.01a 

     8.46 ± 0.65a 

  7.10 ± 1.33ab 

7.52 ± 1.09 

 6.90 ± 1.11b 

 6.66 ± 1.22b 

 6.80 ± 1.21b 

 6.08 ± 1.21b 

6.44 ± 1.15b 

     6.98 ± 1.45b 

     7.38 ± 1.16 
     6.60 ± 1.39b 

     7.30 ± 1.53a 

     6.28 ± 1.44c 

     4.74 ± 1.43c 

     5.36 ± 1.26c 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)       

               ns ในแนวนอน หมายถึง คาที่ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

3.1.3 ผลการศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพ และทางเคมีของ
ผลิตภัณฑเม็ดไขมุกในทองตลาด และผลิตภัณฑเม็ดไขมุกมันเทศสีมวงสูตรท่ีดีท่ีสุด 

เปรียบเทียบคุณสมบัติระหวางผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหงในทองตลาด
กับผลิตภัณฑเม็ดไขมุกมันเทศสีมวงอบแหง ไดทําการเลือกผลิตภัณฑท่ีดีท่ีสุด ไดแก Tapioca 
peart (ผลิตภัณฑทองตลาด) และผลิตภัณฑแปงมันเทศสีมวงทดแทนแปงมันสําปะหลังใน
ผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหงท่ีทดแทน รอยละ 70 : 30 นํามาทําการเปรียบเทียบ 
 

ตารางท่ี 5  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ และเคม ี(ผลิตภัณฑเม็ดไขมุกแบบตมสุกใน

ทองตลาดและผลิตภัณฑเม็ดไขมุกแปงมันเทศสีมวงแบบตมสุก)  

คุณลักษณะ 
ผลิตภัณฑเมด็ไขมุกอบแหง 

ในทองตลาด 

ผลิตภัณฑแปงมันเทศสมีวง

ทดแทนแปงมันสําปะหลังใน

ผลิตภัณฑเมด็ไขมุกอบแหง 

ทางกายภาพ 

คาเนื้อสัมผัส (นิวตัน) 

- ความแข็ง (Hardness)   
-  ความเกาะติดของอาหารกับ 
 ผิวสัมผัส (Adhesiveness) 
- ความยืดหยุน   (Springiness) 
- ความสามารถในการเกาะตัว
รวมกัน (Cohesiveness) 
- ความเหนียว (Gumminess) 
- แรงท่ีใชในการเคี้ยว
(Chewiness) 

 
 

238.54 ± 43.89b 

-7.99 ± 4.75a 

 
1.02 ± 0.10a 

0.85 ± 0.02a 

 
203.73 ± 41.06b 

208.83 ± 44.42b 

 

 
 

735.30 ± 104.70a 

-285.71 ± 47.31b 

 
0.75 ± 0.10b 

0.54 ± 0.03b 

 
403.99 ± 72.58a 

306.04 ± 79.23a 
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ตารางท่ี 5  (ตอ) 

คุณลักษณะ 
ผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหง 

ในทองตลาด 

ผลิตภัณฑแปงมนัเทศสีมวง

ทดแทนแปงมันสําปะหลังใน

ผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหง 

ทางเคม ี

- ปริมาณความช้ืน (รอยละ) 52.73 ± 0.27a 41.57 ± 0.18b 
หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)       

 
ตารางท่ี 6  วิเคราะหคุณภาพทางเคมี ผลิตภัณฑเม็ดไขมุกแปงมันเทศสีมวงอบแหง และ

ผลิตภัณฑไขมุกอบแหงในทองตลาด 

การวิเคราะห 

(รอยละ) 

ผลิตภัณฑเม็ดไขมุก 

อบแหงในทองตลาด 

ผลิตภัณฑแปงมนัเทศสีมวง

ทดแทนแปงมันสําปะหลังใน

ผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหง 

ปริมาณโปรตีน 0.08 ± 0.01b 1.94 ± 0.02a 
ปริมาณไขมัน 0.46 ± 0.01b 0.63 ± 0.01a 
ปริมาณเสนใยหยาบ 0.11± 0.02b 1.21 ± 0.05a 
ปริมาณเถา 0.80 ± 0.01b 1.24 ± 0.02a 
ปริมาณคารโบไฮเดรต 98.55 ± 0.00a 94.98 ± 0.00b 
ปริมาณแอนโทไซยานิน 
(มิลลิกรัม : ลิตร) 

0.000 ± 0.000b 0.031 ± 0.001a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)      
  

3.2 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑแปงมันเทศสีมวงทดแทนแปงมันสําปะหลงั
ในผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหง 

                3.2.1 ผลศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑแปงมันเทศสีมวงทดแทนแปงมนั
สําปะหลังในผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหง ปดซีลสุญญากาศเก็บท่ีอุณหภูมิหอง แลวนํามา
วิเคราะหคุณสมบัติทางจุลินทรียทุก 7 วัน สามารถเก็บไดอยางนอยเปนระยะเวลา 28 วัน 

3.3 ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอแปงมันเทศสีมวงทดแทนแปงมันสําปะหลัง
ในผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหง 

จากการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอแปงมันเทศสีมวงทดแทนแปงมัน
สําปะหลังในผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหง ทําการตมเม็ดไขมุกมันเทศสีมวง โดยนําไขมุกมันเทศสี
มวงอบแหงแชลงในนํ้ารอน เปนเวลา 5 นาที และทําการตมตอ เปนเวลา 10 นาที จากน้ัน
นํามาแชในนํ้าเย็นท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 วินาที จัดใสแกวจํานวน 10 เม็ด ปด
ฝาแกวดวยฟลมถนอมอาหาร แยกนํ้าแข็งและชานม กอนนําไปทดสอบกับผูบริโภคจํานวน 100 
คน พบวา ผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑการใชแปงมันเทศสีมวงทดแทนแปงมันสําปะหลัง
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ในผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหง คิดเปนรอยละ 100 ซึ่งผูบริโภคมีความชอบมากท่ีสุด คิดเปน 
รอยละ 54 
 
4. สรุปผลและอภิปรายผล  

ผลิตภัณฑเม็ดไขมุกสูตรพ้ืนฐานท่ีมีชนิดของนํ้าตาลท่ีแตกตางกัน จํานวน 3 ชนิด 
ไดแก นํ้าตาลทรายขาว นํ้าตาลทรายออย และนํ้าตาลทรายแดง จากการทําการทดสอบ
คุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของสูตรเม็ดไขมุกสูตรพ้ืนฐาน พบวา ผูทดสอบใหคะแนน
ความชอบในสูตรท่ีใชนํ้าตาลทรายออยมากท่ีสุด เน่ืองจากผลติภัณฑท่ีใชนํ้าตาลทรายออย (ตม
สุก) มีลักษณะรูปทรงท่ีกลม ผิวเรียบ มีความเงา และมีเน้ือสัมผัสท่ีเหนียวนุม ดังน้ันผูศึกษาจึง
ไดทําการเลือกในสูตรท่ีใชนํ้าตาลทรายออยมาทําการศึกษาตอไป 

การศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมในการใชแปงมันเทศสีมวงทดแทนแปงมันสําปะหลัง
ในผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหง ท่ีมีปริมาณการทดแทน 3 ระดับ พบวา คาความช้ืนและคานํ้า
อิสระ (aw) ไมเกินมาตรฐาน (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 138/2546) เมื่อผานการอบแหงเปน
เวลา 2 ช่ัวโมงและนํามาตมสุก ซึ่งสูตรท่ีใชปริมาณแปงมันเทศสีมวงมากท่ีสุดจะมีคา aw มาก
ท่ีสุด เน่ืองจากแปงมันเทศสีมวงจะมีปริมาณความช้ืนมากกวาเมื่อตั้งท้ิงไวจะจับตัวกันเปนกอน
ไดงาย และปริมาณความช้ืนในแปงมันเทศสีมวงยังจัดอยูในกลุมผลิตภัณฑของแหงคาท่ีวัดไดท้ัง 
3 สูตร จึงไมมีความแตกตางกัน คุณภาพทางดานคาสี พบวา ปริมาณการทดแทนรอยละ 70 : 
30 และ 80 : 20 มีคาความสวาง (L*) เทากับ  33.44 ± 0.19 และ 33.15 ± 0.18 ท่ีมีคามาก
ท่ีสุด สวนคาสีแดง (a*) และคาสีนํ้าเงิน (b*) ในปริมาณรอยละ 90 : 10 จะมีคาเทากับ 8.89 
และ -4.53 มีคาสีท่ีเขมท่ีสุด เน่ืองจากปริมาณแปงมันเทศสีมวงมีปริมาณการทดแทนมากท่ีสุด 
ทําใหไดผลิตภัณฑมีสีมวงเขม เปนสีท่ีไดจากธรรมชาติท่ีจัดอยูในกลุมฟลาโวนอยด และในมัน
เทศสีมวงจะมีสารท่ีช่ือวา แอนโทไซยานิน ซึ่งจะเปลี่ยนไปตามสภาวะความเปนกรด-ดาง เปน
สารท่ีใหสีตั้งแตสีนํ้าเงิน และจะเปลี่ยนเปนสีมวงเมื่ออยูในสภาวะเปนกลาง (pH = 7) (จักร
พงศ, 2542) ซึ่งการทดแทนท่ีเพ่ิมข้ึนสงผลใหสีของผลิตภัณฑมีสีท่ีเขมข้ึนตามลําดับ สวน
คุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ พบวา ผูทดสอบชิมใหความชอบในสูตรท่ี
ทดแทน 70 : 30 มากท่ีสุด รองลงมาจะเปนสูตรท่ีทดแทน 80:20 และ 90:10 ตามลําดับ 
เน่ืองจากเมื่อทําการเพ่ิมปริมาณแปงมันเทศสีมวงจะสงผลตอความนุมเหนียวในผลิตภัณฑเม็ด
ไขมุก เมื่อใสเพ่ิมข้ึนทําการตมใหความรอนผลิตภัณฑจะมีลักษณะเน้ือสัมผัสเละขาดงายสงผล
ในการเคี้ยว ซึ่งแตกตางจากการใชแปงมันสําปะหลังเพียงอยางเดียวหรือใชในปริมาณท่ีมากกวา 
เน่ืองจากแปงมันสําปะหลังประกอบดวย โมเลกุลโพลีแซคคาไรด 2 ชนิด คือ อะมิโลสประกอบ
ดวย กลูโคสเกาะกันเปนเสนเดียวจะมีลักษณะเปนวุนเมื่อแปงสุก อะมิโลเพคตินประกอบดวย 
กูลโคสเกาะกันเปนแขนง เมื่อแปงสุกจะมีลักษณะเหนียวเกาะกันแนนเหนียวแตไมเปนวุน (ชู
เกียรติ และกลาณรงค, 2550) 
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การศึกษาเปรียบเทียบคุณสมบัติระหวางผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหงในทองตลาดกับ
ผลิตภัณฑเม็ดไขมุกแปงมันเทศสีมวงอบแหงท่ีมีการควบคุมขนาดเม็ดไขมุกอบแหงตาม
ผลิตภัณฑในทองตลาด มาทําการเปรียบเทียบ พบวา คาสีในการเปรียบเทียบผลิตภัณฑเม็ด
ไขมุกแบบตมสุกในทองตลาด และผลิตภัณฑเม็ดไขมุกมันเทศสีมวงแบบตมสุก มีความแตกตาง
กัน ในการวิเคราะหดานเน้ือสัมผัส มีความแข็ง, ความเหนียว และแรงท่ีใชในการเคี้ยวใน
ผลิตภัณฑเม็ดไขมุกแปงมันเทศสีมวงมีคามากกวาผลิตภัณฑเม็ดไขมุกในทองตลาด ทางดาน
ความเกาะติดของอาหารกับผิวสัมผัส ความยืดหยุน และความสามารถในการเกาะตัวรวมกัน ใน
ผลิตภัณฑเม็ดไขมุกแปงมันเทศสีมวงมีคานอยกวาผลิตภัณฑเม็ดไขมุกในทองตลาด ซึ่งแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เน่ืองจากเม็ดไขมุกในทองตลาดใชแปงมันสําปะหลังเปน
หลักเมื่อนํามาทําการคืนตัวโดยการใชความรอน จะทําใหเม็ดแปงพองตัวเพ่ิมข้ึน จนถึงจุดท่ีพอง
ตัวเต็มท่ี และแตกออกโมเลกุลของอะมิโลสขนาดเล็ก เมื่อปลอยใหเย็นตัว เกิดเปนรางแหสาม
มิติ โครงสรางน้ีสามารถอุมนํ้า และไมมีการดูดนํ้าเขามาอีก มีความหนืดคงตัวมากข้ึน เกิด
ลักษณะเจลเหนียวคลายฟลมหรือผลึก และเมื่อลดอุณหภูมิใหต่ําลงไปอีก ทําใหเจลมีลักษณะ
ขาวขุน และมีความหนืดเพ่ิมข้ึน (กลาณรงค และเก้ือกูล, 2543) และทําการเปรียบเทียบ
คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหงในทองตลาดกับผลิตภัณฑเม็ดไขมุกแปงมันเทศ
สีมวงอบแหง พบวา ปริมาณโปรตีน, ไขมัน, เสนใยหยาบ, เถา และแอนโทไซยานินในผลิตภณัฑ
เม็ดไขมุกมันเทศสีมวงมีคามากกวาผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหงในทองตลาด โดยในการศึกษา
แอนโทไซยานินในมันเทศสีมวง พบวา มีคุณสมบัติมากมาย เชน สามารถตานอนุมูลอิสะ 1,1 - 
Diphenyl – 2 – picrylhydrazyl (DPPH) ซึ่งมีผลตอความเปนพิษของตับเกิดจากคารบอน
ออกไซด (CCl4) และมีผลตอความตานทานของ low – density lipoprotine (LDL) ตอการ
ออกซิเดช่ัน สามารถตานการอักเสบ และยังมีคุณสมบัติในการตานเช้ือแบคทีเรียได (นิพัทรา 
และคณะ, ม.ป.ป.) ดังน้ันการใชแปงมันเทศสีมวงทดแทนแปงมันสําปะหลังในผลิตภัณฑเม็ด
ไขมุกอบแหงมีคาโภชนาการท่ีดีกวาผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหงในทองตลาด  

ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑแปงมันเทศสีมวงทดแทนแปงมันสาํปะหลังใน
ผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหง พบวา ผลการตรวจวิเคราะหจุลินทรียท้ังหมด ยีสต และราของ
ผลิตภัณฑเม็ดไขมุกแปงมันเทศสีมวงอบแหงเมื่อเก็บรักษาในอุณหภูมิหอง เปนระยะเวลา 28 
วัน ไดทําการตรวจนับจุลินทรียท้ังหมด โดยทําการสุมตรวจตวัอยางทุก 7 วัน จนครบระยะเวลา 
28 วัน พบวา วันท่ี 21 และวันท่ี 28 พบจุลินทรียท้ังหมดอยูท่ี 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
และ 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม ตามลําดับ ซึ่งไมเกินมาตรฐานของผลิตภัณฑท่ีกําหนด โดย
จะตองพบจุลินทรียท้ังหมดไมเกิน 1 x 103 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม และราตองนอยกวา 10 
โคโลนีตอตั วอย าง  1 กรัม  ดั ง น้ันผลิตภัณฑ เม็ด ไขมุกแป งมัน เทศสีมวงอบแห ง ใน 
ถุงสุญญากาศมีอายุการเก็บรักษาอยางนอย 28 วัน ซึ่งในระยะเวลา 28 วัน ไมมีการเสื่อมเสีย
ทางดานสี การเกิดยีสต และราบนพ้ืนผิวของผลิตภัณฑเม็ดไขมุกแปงมันเทศสีมวงอบแหง 
(มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 138/2546) 
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ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอแปงมันเทศสีมวงทดแทนแปงมันสําปะหลังใน
ผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหง พบวา มีความพึงพอใจตอการใชแปงมันเทศสีมวงทดแทนแปงมัน
สําปะหลังในผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหง โดยมีคะแนนความชอบมากคิดเปนรอยละ 62 สวน
การยอมรับตอผลิตภัณฑเม็ดไขมุกมันเทศสีมวงทดแทนแปงมันสําปะหลังของผูบริโภค พบวา 
ผูบริโภคใหการยอมรับคิดเปนรอยละ 100 และจากการสอบถามผูบริโภควาหากมีการนํา
ผลิตภัณฑท่ีใชแปงมันเทศสีมวงทดแทนแปงมันสําปะหลังในผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหงมา
จําหนายทานสนใจจะซื้อหรือไม พบวา ผูบริโภคใหการยอมรับและซื้อผลิตภัณฑคิดเปนรอยละ 
97  และ ไม แน ใ จคิ ด เปน ร อยละ  3  ส วนร าคา ท่ี เหมาะสมตอการขายผลิตภัณฑ 
เม็ดไขมุกมันเทศสีมวงทดแทนแปงมันสําปะหลัง บรรจุถุงปริมาณ 500 กรัม ผูบริโภคมีความพึง
พอใจตอราคา 75 บาท คิดเปนรอยละ 73  
 
5. กิตติกรรมประกาศ  
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อาหาร อาจารยและนักศึกษาปริญญาตรี ท่ีมีสวนชวยเหลือในเรื่องการศึกษาการใชแปงมันเทศ
สีมวงทดแทนแปงมันสําปะหลังในผลิตภัณฑเม็ดไขมุกอบแหง 
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