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ABSTRACT 

 This study aimed to develop a low-protein dessert, Khanom Thong-muan, for chronic kidney 
diseases (pre-dialysis) stages 3 - 5  (CKD), using mungbean starch. A low-protein diet is recommended for 
patients with CKD in order to reduce kidney workload. Formulating a low-protein diet increases food choices 
for CKD patients. Khanom Thong-Muan is a common dessert served, it contains protein from egg and flour. 
The starch and flour in control (C) were substituted with mungbean starch and coconut milk at the ratios 
of 1 :1 .5  (C-1 ) , 1 :1 .75  (C-2 ) , and 1 :2  (C-3 ) , without adding eggs and sesame seeds. There was no 
statistically significant difference in the likeness scores among the recipes (C-1, C-2, and C-3) (p > 0.05), 
but C-1 showed higher scores in every sensory characteristic. The protein content of C-1  was 9 8 . 8% 
reduction compared with the control (C). Additionally, lower fat and no cholesterol contents were obtained 
by omitting the egg and sesame. Furthermore, mineral content in C-1, particularly sodium, and phosphorus, 
this recipe contained no eggs and sesame seeds. The acceptability of the C-1  recipe ranged from 
moderately to like very much (scores 7.97-8.27). Ninety-four percent of consumers were willing to buy C-
1 .  In conclusion, low-protein Khanom Thong-Muan using mungbean starch with coconut milk at a ratio of 
1 : 1 . 5  ( w:w) was well accepted and could be served as an alternative dessert for patients with chronic 
kidney disease (pre-dialysis) stages 3-5.  
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บทคดัย่อ 

 งานวจิยันี้มวีตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาขนมทองมว้นโปรตนีต ่าจากแป้งสตารช์ถัว่เขยีวส าหรบัผูป่้วยโรค
ไตเรื้อรงั (ก่อนล้างไต) ระยะที ่3-5 โดยผูป่้วยโรคไตเรื้อรงัระยะทีย่งัไม่ได้รบัการบ าบดัทดแทนไตควรจ ากดัการ
บรโิภคโปรตนีเพือ่ลดการท างานของไต ขนมทองมว้นเป็นขนมทีม่โีปรตนีจากไขแ่ละแป้ง จากการทดแทนสว่นผสม
ของแป้งในขนมทองมว้นสตูรควบคุม (C)ซึง่เป็นชุดควบคุมดว้ยแป้งสตารช์ถัว่เขยีว ร่วมกบัการปรบัอตัราสว่นของ
แป้งสตารช์ถัว่เขยีวต่อน ้ากะท ิเท่ากบั 1:1.5 (C-1), 1:1.75 (C-2) และ 1:2 (C-3) ไม่เตมิไขแ่ละงา พบว่าปรมิาณ
กะททิีเ่พิม่ขึน้ไม่มผีลต่อคะแนนความชอบทางประสาทสมัผสัทุกลกัษณะอย่างมนีัยส าคญัทางสถติิ (p > 0.05) แต่ 
C-1 มีคะแนนความชอบมากกว่า C-2 และ C-3 ในทุกลักษณะ การศึกษาเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ
เปรยีบเทยีบกบัสตูร C พบว่าขนมทองมว้นสตูร C-1 มปีรมิาณโปรตนีลดลงถงึ 98.8% การไม่เตมิไขแ่ละงาส่งผล
ท าให้ปรมิาณไขมนัลดลงและไม่พบคอเลสเตอรอล นอกจากนี้ C-1 มโีซเดียมและฟอสฟอรสัลดลงการทดสอบ
ผูบ้รโิภค พบว่าผูบ้รโิภคใหค้ะแนนการยอมรบัทางประสาทสมัผสัอยูใ่นระดบัชอบปานกลางถงึชอบมาก (7.97-8.27 
คะแนน) และผูบ้รโิภค 94 คนจาก 100 คนจะตดัสนิใจซื้อ จากผลการทดลองขนมทองมว้นสามารถดดัแปลงด้วย
แป้งสตารช์ถัว่เขยีวและน ้ากะททิีอ่ตัราสว่น 1:1.5 (น ้าหนกั:น ้าหนกั) และสามารถใชเ้ป็นขนมทางเลอืกส าหรบัผูป่้วย
โรคไตเรือ้รงั (กอ่นลา้งไต) ระยะที ่3-5  
 
ค าส าคญั: โรคไตเรือ้รงั, ขนมโปรตนีต ่า, แป้งสตารช์ถัว่เขยีว, ขนมทองมว้น 
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บทน า  
 โรคไตเรื้อรงั (chronic kidney disease) เป็น
สภาวะที่ไตถูกท าลายมีผลให้ความสามารถในการ
ท างานของไตลดลง โดยโรคไตเรือ้รงัสามารถพฒันา
ความรุนแรงของโรคเข้าสู่ภาวะโรคไตเรื้อรังระยะ
สุดท้ายเป็นระยะที่ร่างกายไม่สามารถขจดัของเสยี
ออกจากร่างกาย ตลอดจนมภีาวะไม่สมดุลของเกลอื
แร่ และกรดด่างในร่างกาย ภาวะทุพโภชนาการเป็น
ปัญหาที่พบได้บ่อยในผู้ป่วยโรคไตเรื้อรงั มสีาเหตุ
จาก  การไดร้บัสารอาหารทีไ่ม่ถูกต้อง หรอืไดร้บัไม่
เพยีงพอซึง่เป็นปัจจยัหลกัร่วมกบัการมโีรคอื่นๆการ
รบัประทานยา ความถี่ของการนอนในโรงพยาบาล 
ปัญหาทางด้านอารมณ์และจติใจ และการมขีองเสยี
สะสมในร่างกาย1 ภาวะทุพโภชนาการในผูป่้วยโรค
ไตเรือ้รงัมคีวามสมัพนัธ์กบัอตัราป่วยและอตัราตายที่
เพิ่มขึ้น รวมถึงคุณภาพชีวิตลดลง 2  การ เลือก
รบัประทานอาหารว่างหรอืขนมหวานทีม่คีุณค่าทาง
โภชนาการที่เหมาะสม เช่น ปรมิาณโปรตีนและแร่
ธาตุบางชนิดต ่า สามารถส่งเสริมให้ผู้ป่วยโรคไต
เรื้อรงั (ก่อนล้างไต) ระยะที่ 3-5 ให้ได้รบัพลงังาน
เพยีงพอ ป้องกนัและลดความรุนแรงของภาวะทุพ
โภชนาการ โดยผูป่้วยโรคไตเรือ้รงัระยะทีย่งัไมไ่ดร้บั
การบ าบดัทดแทนไตควรได้รบัพลังงาน 30 ถึง 35 
กโิลแคลอร/ีน ้าหนักอุดมคติ (กโิลกรมั)/วนั ร่วมกบั
การจ ากดัการบรโิภคโปรตนีต ่ากว่า 0.8 กรมั/น ้าหนัก
อุดมคติ (กโิลกรมั)/วนัเพื่อชะลอความเสื่อมของไต
นอกจากนี้ ผู้ ป่ วยควร รับประทานโปรตีนที่มี
คุณภาพสงูมากกว่ารอ้ยละ 50 ขึน้ไปเพื่อใหร้่างกาย
ได้รบักรดอะมิโนจ าเป็นอย่างเพียงพอ จากข้อมูล
อาหารแลกเปลีย่นส าหรบัผูป่้วยโรคไต พบว่า อาหาร
หมวดขา้ว-แป้ง ผกัและผลไม ้มโีปรตนีไม่มคีุณภาพ 
เป็นองคป์ระกอบ ดงันัน้รายการอาหารส าหรบัผูป่้วย
โรคไตเรื้อรงัมกัผลิตจากแป้งปลอดโปรตนี เช่น วุ้น
เส้น สาคู เส้นเซี่ยงไฮ้ เป็นต้น  เพื่อให้ผู้ป่วยได้รบั
พลังงานเพียงพอโดยไม่ส่งผลกระทบต่อปริมาณ
โปรตนีทีค่วรไดร้บัและไม่มผีลต่อสดัส่วนของโปรตนี
คณุภาพสงู 

ข น ม ท อ ง ม้ ว น เ ป็ น ข น ม ที่ ใ ห้ พ ลั ง ง า น จ า ก
คาร์โบไฮเดรต เนื่องจากมีแป้งเป็นส่วนผสมหลัก 
และอาจใหพ้ลงังานจากโปรตนีและไขมนั ซึ่งมาจาก
ส่วนผสม เช่น แป้งสาลี (wheat flour) ไข่ และงา3 
วิไลรัตน์ และคณะ 4 รายงานว่า ขนมทองม้วนมี
ปริมาณโปรตีนร้อยละ 2.46 ขนมทองม้วนได้ร ับ
ความสนใจศกึษาและวจิยัเพื่อพฒันาใหม้คีุณค่าทาง
โภชนาการที่ดีต่อสุขภาพ เช่นขนมทองม้วนข้าว
กลอ้งมนัปูผสมแก่นตะวนัเสรมิสารสจีากพชื (สุนันท์ 
และคณะ, 2559)5 ขนมทองม้วนเสรมิฟักขา้ว (ศุภ
เวช, 2560)6 ขนมทองมว้นเสรมิผงตะไคร ้(วไิลรตัน์ 
และคณะ, 2561)4 อย่างไรก็ตาม ยังไม่มีรายงาน
การศกึษาการผลติขนมทองมว้นจากแป้งสตาร์ชถัว่
เขยีว ซึง่เป็นแป้งสตารช์ทีม่ปีรมิาณโปรตนีต ่ารชันีพร 
และคณะ (2559)7 รายงานว่า แป้งสตารช์ถัว่เขยีว มี
ปรมิาณโปรตนีรอ้ยละ 0.25 ไขมนัรอ้ยละ 0.37 เถ้า 
รอ้ยละ 0.12 คารโ์บไฮเดรต รอ้ยละ 99.12 ใยอาหาร 
ร้อยละ 0.14 แป้งสตาร์ชถัว่เขยีวมปีรมิาณอะไมโล
สค่อนขา้งสงู (รอ้ยละ 44.13) นอกจากนี้ยงัมแีป้งทน
ต่อการยอ่ย (resistant starch) รอ้ยละ 55.87 ปัจจบุนั 
แป้งสตาร์ชถัว่เขยีวมักน ามาผลิตอาหารและขนม 
เชน่ วุน้เสน้ (vermicelli)7 และขนมต่าง ๆเชน่ ซาหริม่ 
ขนมลืมกลืน ตะโก้ ลอดช่อง เรไร เป็นต้น ยงัไม่มี
รายงานการศึกษาการผลิตขนมทองม้วนจากแป้ง
สตาร์ชถัว่เขยีวดงันัน้การศกึษาครัง้นี้มวีตัถุประสงค์
เพื่อท าการศกึษาการยอมรบัทางประสาทสมัผสัและ
คุณค่าทางโภชนาการของขนมทองม้วนโปรตีนต ่า
จากแป้งสตาร์ชถัว่เขยีวส าหรบัผู้ป่วยโรคไตเรื้อรงั 
(ก่อนลา้งไต) ระยะ 3-5 ก่อนไดร้บัการบ าบดัทดแทน
ไตที่มีความเสี่ยงหรือมีภาวะทุพโภชนาการ และ
สามารถสง่เสรมิการชะลอการเสือ่มของไต 
 

ระเบียบวิธีวิจยั  
 การศกึษานี้เป็นการประเมนิการยอมรบัทาง
ประสาทสมัผสัและศกึษาคุณค่าทางโภชนาการของ
ขนมทองม้วนโปรตีนต ่าจากแป้งสตาร์ชถัว่เขียว
ส าหรบัผู้ป่วยโรคไตเรื้อรงั (ก่อนล้างไต) ระยะ 3-5 
ก่อนได้รบัการบ าบดัทดแทนไตโครงการได้ผ่านการ
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จรยิธรรมการวจิยัในคน มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์
(KUREC-HS64/048) 

1.วตัถดิุบและสารเคมี 
 แป้งมนัส าปะหลงั (ยีห่อ้ปลามงักร บรษิทัแป้ง
มนัไทยท า) แป้งเคก้ (ยีห่อ้พดัโบก บรษิทัยไูนเตด็ฟ
ลาวมลิล์ จ ากดั มหาชน) แป้งขา้วจา้ว (ยีห่อ้ชา้งสาม
เศียร บริษัท โรงเส้นหมี่ ชอเฮง จ ากัด) แป้งสาลี
อเนกประสงค์ (ยี่ห้อว่าว บรษิัทยูไนเต็ดฟลาวมลิล์ 
จ ากัด มหาชน) แป้งถัว่เขียว (ยี่ห้อต้นสน บริษัท 
สทิธนิันท ์จ ากดั) กะท ิ(ยีห่อ้ชาวเกาะ บรษิทั อ าพล
ฟูดส์ โพรเซสซิง่ จ ากดั) น ้าตาลมะพรา้ว (ยีห่อ้มติร
ผล บรษิทั น ้าตาลมติรผล จ ากดั) สารเคมสี าหรบัการ
วเิคราะห ์ไดแ้ก่ กรดไฮโดรคลอรกิ กรดซลัฟูรกิ กรด
บอริก  โซ เดียมไฮดรอกไซด์  ฟีนอล ฟ์ธาลีน 
ปิโตรเลยีมอเีธอร ์  

2.  การคดัเลือกขนมทองม้วนสตูรพื้นฐาน 
 2.1 การผลิตขนมทองม้วน 
 ท าการผลิตขนมทองม้วนด้วยสูตรพื้นฐาน
แตกต่างกนั 3 สตูร ไดแ้ก ่สตูร A8 (แป้งมนัส าปะหลงั 
แป้งขา้วเจา้ กะท ิน ้าตาลมะพรา้ว เกลอื ไขไ่ก ่และงา
ด า) สตูร B9 (แป้งเคก้ กะท ิน ้าปูนใส น ้า เกลอื ไขไ่ก่ 
และ  งาด า )  สูตร  C10 (แ ป้ งข้าว เจ้า  แ ป้ งสาลี
อเนกประสงค ์กะท ิน ้าตาลมะพรา้ว เกลอื ไขไ่ก ่และ
งาด า) น าส่วนประกอบมาผสมใหเ้ขา้กนัและน าไปให้
ความร้อนเพื่อท าให้สุกด้วยเตาผลิตขนมทองม้วน 
(ขนาดเสน้ผ่านศนูยก์ลาง 8 เซนตเิมตร) ที ่อุณหภูม ิ
120-140 องศาเซลเซยีส (1-2 นาท)ี ท าการมว้นและ
วางทิง้ไวท้ีอุ่ณหภูมหิอ้ง (10 นาท)ี น าขนมทองมว้น
ไปบรรจุลงในถุงพลาสติกเพื่อน าประเมินทาง
ประสาทสมัผสัต่อไป  
 2.2 การประเมินทางประสาทสมัผสั   
 ท าการเตรยีมตวัอย่างขนมทองมว้นและบรรจุ
ถุงพลาสติก (5 กรมัต่อถุง) และปิดผนึกด้วยเครื่อง
ปิดผนึกแบบความรอ้นสงู จากนัน้ท าการประเมนิทาง
ประสาทสมัผสั ดว้ยการใหค้ะแนนความชอบแบบวธิ ี
9-Hedonic scale  (1 = ไม่ชอบมาก 5 = อยู่ระหว่าง

ชอบและไม่ชอบ และ9 = ชอบมากที่สุด)  โดยผู้
ประเมนิที่ไม่ผ่านการฝึกอบรมแต่มคีวามคุ้นเคยใน
การรบัประทานขนมทองมว้น จ านวน 50 คน ท าการ
ติดรหสัเลขจ านวน 3 หลกัที่ได้จากการสุ่ม และสุ่ม
ล าดบัการทดสอบใหก้บัผูป้ระเมนิทางประสาทสมัผสั 
ระหว่างการประเมนิทางประสาทสมัผสัแต่ละตวัอย่าง
ให้กลัว้ปากด้วยน ้าดื่ม ลกัษณะส าหรบัการประเมนิ 
ได้แก่ ลกัษณะปรากฎ ส ีกลิน่รส เนื้อสมัผสั รสชาต ิ
และความชอบโดยรวม ท าการคดัเลือกตัวอย่างที่
ได้ร ับคะแนนความชอบรวมสูงสุด ร่วมกับการ
พิจารณาส่วนประกอบ เพื่อน าไปท าการดัดแปลง
ส่วนผสมดว้ยการใชแ้ป้งสตารช์ถัว่เขยีวทดแทนแป้ง
ทัง้หมด ปรบัอตัราส่วนของแป้งต่อน ้ากะท ิไม่เตมิไข่
และงา เพื่อให้สารอาหารเหมาะสมต่อผู้ป่วยโรคไต
เรือ้รงัระยะที ่3-5 ต่อไป  

3.การศึกษาผลของการปรับส่วนผสมขนม
ทองม้วนต่อคณุภาพเน้ือสมัผสัและการยอมรบั  
 3.1 การเตรียมขนมทองม้วนท่ีมีการปรบั
ส่วนผสม 
 ท าการผลติทองมว้นตามสูตรพื้นฐานที่ได้รบั
การคดัเลือกจากข้อ 2 (ชุดควบคุม = C) ด้วยการ
ทดแทนแป้งทัง้หมดด้วยแป้งสตาร์ชถัว่เขยีว และ
ปรับอัตราส่วนระหว่างแป้งถัว่ เขียวต่อน ้ ากะทิ
แตกต่างกัน ได้แก่ 1:1.5 (C-1), 1:1.75 (C-2), 1:2 
(C-3) (น ้าหนัก:น ้าหนกั) งดเตมิไขแ่ละงา เมื่อท าการ
ผลิตจากนัน้น าไปบรรจุในถุงพลาสติกเก็บรกัษาใน
กล่องพลาสติกที่อุณหภูมิห้องเพื่อรอการวิเคราะห์
และประเมนิทางประสาทสมัผสัต่อไป     
 3.2 การวิเคราะหล์กัษณะเน้ือสมัผสั   
 ท าการวิเคราะห์ลักษณะเนื้ อสัมผัสของ
ทองมว้นดว้ยการวดัค่าความแขง็ดว้ยเครื่องTexture 
analyzer (TA.XT plus, Stable Micro System, 
ประเทศองักฤษ) ดว้ยการวางตวัอย่างขนมทองมว้น
แนวนอนและตรวจวดัดว้ยหวัวดัอะลมูเินียมทรงกลม 
เส้นผ่านศูนย์กลาง 0.25 เซนติเมตร (P/0.25S) 
รายงานผลเป็นคา่ความแขง็ (Hardness) (กรมั)  
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 3.3 การประเมินทางประสาทสมัผสั 
 น าตวัอย่างขนมทองม้วนจากแป้งสตาร์ชถัว่
เขยีวทีม่กีารดดัแปลงสว่นผสมมาท าการประเมนิทาง
ประสาทสมัผสัด้วยวธิกีารใหค้ะแนนความชอบแบบ 
9 Hedonic scale test ตามข้อ 2. จากนั ้นท าการ
คัดเลือกตัวอย่างขนมทองม้วนที่ได้ร ับคะแนน
ความชอบรวมทางประสาทสมัผสัสูงสุด ร่วมกบัการ
พจิารณาส่วนผสมส าหรบัการผลติเพื่อใหเ้หมาะสม
กบัผูป่้วยโรคไตเรือ้รงั  (กอ่นลา้งไต) ระยะที ่3-5 

4. การศึกษาเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ
ขนมทองม้วนสูตรพื้นฐานและสูตรโปรตีนต ่า
จากแป้งสตารช์ถัว่เขียว 
 ท าการเปรยีบเทยีบคุณค่าทางโภชนาการของ
ตัวอย่างขนมทองม้วนสูตรพื้นฐานที่ได้ร ับการ
คดัเลอืกและขนมทองมว้นทีผ่ลติจากแป้งสตาร์ชถัว่
เขียว ด้วยการวิเคราะห์ปริมาณ คาร์โบไฮเดรต 
โปรตนี ไขมนั  พลงังาน เสน้ใยหยาบ คอเลสเตอรอล 
แคลเซยีม ฟอสฟอรสั โพแทสเซยีม  โซเดยีม ตาม
วธิกีารของ AOAC (2023) 

5. การทดสอบการยอมรบัของผู้บริโภค 
 น าขนมทองม้วนที่ผลิตจากแป้งสตาร์ชถัว่
เขียวที่ได้ร ับการคัดเลือกมาท าการทดสอบการ
ยอมรบัของผู้บรโิภค จ านวน 100 คน ด้วยการให้
คะแนนความชอบลกัษณะ ได้แก่ ลกัษณะปรากฎ ส ี
กลิ่นรส เนื้อสมัผสั รสชาติ และความชอบโดยรวม 
ตามวธิกีาร 9-point hedonic scale และการตดัสนิใจ
ซือ้ผลติภณัฑข์นมทองมว้นจากแป้งสตารช์ถัว่เขยีว   

6. การวิเคราะหข้์อมลู 
 วิเคราะห์คดัเลือกสูตรพื้นฐานและการเลือก
สูตรดัดแปลงด้วย One-way ANOVA (Analysis of 
variance) และทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย 
ดว้ยวธิ ีDuncan’s new multiple range test (DMRT) 
ส่วนขัน้ตอนเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ
ระหว่ า งสูตรควบคุมกับสูตรดัดแปลงด้วยวิธี  
independent t-test ที่ระดับความเชื่อมัน่ร้อยละ 95 

ด้วยโปรแกรม R ส าหรบัขอ้มูลจากการทดสอบการ
ยอมรบัของผูบ้รโิภคแสดงเป็นคา่รอ้ยละ 
 

อภิปรายผลการวิจยั  
 

1. การคดัเลือกสตูรพื้นฐานของขนมทองม้วน 
 ตารางท่ี1  แสดงคะแนนความชอบทาง
ประสาทสมัผสัขนมทองมว้นสตูรพืน้ฐาน 3 สูตร ซึ่ง
ทุกสูตรได้รบัคะแนนความชอบด้านลกัษณะปรากฏ 
กลิน่ เนื้อสมัผสั รสชาต ิและความชอบโดยรวม ไม่
แตกต่างกนั (p > 0.05) อย่างไรกต็าม สตูร C ไดร้บั
คะแนนความชอบทุกลกัษณะสูงทีสุ่ดแต่ไม่แตกต่าง
ทางสถิติ ยกเว้นความชอบด้านสี สูตร C ได้ร ับ
คะแนนความชอบสูงกว่าสูตร A (p < 0.05) แต่ไม่
แตกต่างกบัสูตร B (p > 0.05) เมื่อพจิารณาปรมิาณ
โปรตนีในแต่ละสูตร พบว่าสูตร B มปีรมิาณโปรตนี
มากทีสุ่ด (4.58 กรมัต่อ 100 กรมั) ในขณะที ่สตูร A 
(3.68 กรมัต่อ 100 กรมั) และสูตร C (4.19 กรมัต่อ 
100 กรัม) มีปริมาณโปรตีนน้อยกว่าสูตร B เมื่อ
พิจารณาปริมาณส่วนประกอบร่วมกับคะแนน
ความชอบทางประสาทสมัผสั จงึท าการคดัเลอืกสตูร 
C เป็นสูตรพื้นฐาน และท าการทดแทนแป้งขา้วเจ้า
และแป้งสาลอีเนกประสงค์ด้วยแป้งสตาร์ชถัว่เขยีว 
โดยทัว่ไป แป้งสตาร์ชทางการค้าผลิตจากขา้วเจ้า 
ขา้วเหนียว หรอืมนัส าปะหลงั แป้งสตารช์มกัน ามาใช้
ในการผลติอาหารเพื่อท าใหเ้กดิลกัษณะเนื้อสมัผสัที่
ตอ้งการการปรบัปรุงความสามารถในการอุม้น ้าและ
ความคงตวัระหว่างการเกบ็รกัษา แป้งสตารช์จากถัว่
เขยีวมอีงค์ประกอบทางเคมทีี่ส าคญั ได้แก่ สตาร์ช
รอ้ยละ 93-94 โปรตนีรอ้ยละ 0.1-0.211แป้งสตารช์ถัว่
เขยีวจดัเป็นแป้งที่ีปรมิาณอะไมโลสสูง (รอ้ยละ 31-
38)12 ดงันัน้เพื่อให้การปรบัให้สารอาหารเหมาะสม
ต่อผู้ป่วยโรคไตเรื้อรงัระยะที่ 3-5 จึงได้ท าการผลติ
ขนมทองม้วนจากแป้งสตาร์ชถัว่เขยีว ร่วมกบัการ
ปรบัอตัราส่วนแป้งสตาร์ชถัว่เขยีวและกะท ิเท่ากบั 
1:1.5 (C-1), 1:1.75 (C-2) และ 1:2 (C-3) (น ้าหนัก: 
น ้าหนกั) งดการเตมิไขแ่ละงา  



ISSN 2630-0060 (Online)                     วารสารโภชนาการ            ปีที ่58 ฉบบัที ่2 เดอืนกรกฎาคม-ธนัวาคม 2566                 |  21 

 

http://www.Nutritionthailand.org 

ตารางท่ี 1 คะแนนความชอบทางประสาทสมัผสัของขนมทองมว้นทีผ่ลติจากสตูรพืน้ฐานแตกต่างกนั* 

ลกัษณะ ตวัอย่างขนมทองม้วนสตูรพื้นฐาน 
A B C 

ลกัษณะทีป่รากฏns 6.68±1.77 6.80±1.43 6.96±1.29 
ส ี 6.04±2.13a 6.66±1.70ab 7.02±1.35b 
กลิน่ns 6.24±1.95 6.12±1.93 6.54±1.47 
เนื้อสมัผสัns  6.14±2.47 6.06±2.26 6.54±1.98 
รสชาตnิs 6.12±2.41 5.84±2.26 6.34±1.81 
ความชอบโดยรวมns 6.34±2.12 6.18±1.95 6.62±1.47 
*คา่เฉลีย่±สว่นเบีย่งเบนมาตรฐาน (n=50) 
อกัษร a-b บ่งบอกถงึ ความแตกต่างของคา่เฉลีย่อยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p < 0.05) 
ns บ่งบอกถงึ คา่เฉลีย่ไมม่คีวามแตกต่างกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถติิ (p > 0.05) 

 2. ก า ร ศึ ก ษ า ผ ล ข อ ง ก า ร ป รั บ
ส่วนประกอบขนมทองม้วนจากแป้งสตาร์ชถัว่
เขียวต่อลกัษณะเน้ือสมัผสัและการยอมรบัทาง
ประสาทสมัผสั  
2.1 ลกัษณะเน้ือสมัผสั  
 ค่าความแขง็ของขนมทองมว้นแสดงดงั ภาพ
ท่ี 1 ขนมทองม้วนสูตรพื้นฐาน C มีค่าความแข็ง
สูงสุด เมื่อเปรียบเทียบกับขนมทองม้วนจากแป้ง
สตาร์ชถัว่เขยีว (p < 0.05) ค่าความแข็งของขนม
ทองมว้น บ่งบอกถงึความกรอบและการแตกหกัของ
ขนม จากผลการทดลองการทดแทนแป้งขา้วเจา้และ
แป้งสาลดี้วยแป้งสตาร์ชถัว่เขยีวมผีลท าใหค้่าความ
แขง็ของขนมทองม้วนลดลง เมื่อเปรยีบเทยีบขนม
ทองม้วนจากแป้งสตาร์ชถัว่เขยีวที่มีการเติมกะทิ
อตัราส่วนแตกต่างกนั พบว่า เมื่ออตัราส่วนของกะทิ
เพิ่มขึ้นส่งผลท าให้ค่าความแข็งของขนมทองม้วน
เพิม่ขึน้ (p < 0.05) โดยทัว่ไป องคป์ระกอบของแป้ง 
ประกอบด้วย อะไมโลสและอะไมโลเพคตนิจดัเรียง
ตวัในเมด็แป้งอย่างเป็นระเบยีบ เมื่อแป้งไดร้บัความ
ร้อนในสภาวะที่มนี ้าปรมิาณมากท าให้เกดิการพอง
ตวัและแตกตวัของโครงสรา้งผลกึและกิง่กา้นอะไมโล
เพคตนิ การใหค้วามรอ้นส่งผลเกดิกระบวนการพอง
ตวัรว่มกบัการเกดิเจลและสมบตักิารเกดิเพสของเมด็
แป้ง ระหว่างเกิดกระบวนการพองตัวของแป้ง อะ

ไมโลสและอะไมโลเพคตนิถูกปลดปล่อยออกมาจาก
เมด็แป้งในปรมิาณและอตัราส่วนแตกต่างกนั ขึน้กบั
ชนิดของแป้ง13  ส่วนการเพิม่อตัราส่วนของกะทอิาจ
ส่งผลต่อการเพิม่ปรมิาณน ้าและไขมนั ท าใหเ้กดิการ
ดูดซับน ้ าและการพองตัวของเม็ดแป้งได้ดีขึ้น 
นอกจากนี้ส่วนผสมขนมทองม้วนที่มีปริมาณกะทิ
เพิ่มขึ้น ปริมาณไขมนัจากกะทิอาจมีผลต่อสมบัติ
ด้านความร้อน (Thermal properties) เปลี่ยนแปลง 
เช่น การน าความร้อน การแพร่กระจายความร้อน 
ความร้อนจ าเพาะ ท าให้ส่งผลต่อความสามารถใน
การถ่ายเทความรอ้น 
 2.2 การประเมนิทางประสาทสมัผสั 
 ตารางท่ี 2 แสดงคะแนนความชอบทาง
ประสาทสมัผสัของขนมท้องม้วนสูตรดดัแปลงด้วย
อตัราส่วนแป้งสตารช์ถัว่เขยีวต่อน ้ากะทแิตกต่างกนั 
ขนมทองมว้นทุกตวัอย่างไดร้บัคะแนนความชอบทุก
ลักษณะไม่แตกต่างกนั (p > 0.05) จากผลคะแนน
ความชอบเฉลี่ยอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบ
มาก เมื่อพจิารณาคะแนนความชอบดา้นกลิ่น พบว่า 
ขนมทองมว้นทีม่อีตัราส่วนของน ้ากะทเิพิม่ขึน้ไดร้บั
คะแนนความชอบลดลงแต่ไมแ่ตกต่างกนัทางสถติ ิ(p 
> 0.05) ทัง้นี้อาจเป็นผลมาจากการเกิดผลิตภัณฑ์
ปฏกิริยิาออกซเิดชนัของไขมนัระหว่างการใหค้วาม
รอ้น สง่ผลท าใหเ้กดิสารประกอบทีร่ะเหยได้    ไดแ้ก่
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ภาพท่ี 1 ค่าความแขง็ของตวัอย่างขนมทองมว้นสตูรพืน้ฐาน (C) และสูตรแป้งสตารช์ถัว่เขยีวต่อน ้ากะท ิเท่ากบั 
1:1.5 (C-1) 1:1.75 (C-2) และ 1:2 (C-3)  อกัษร a-d บ่งบอกถึง ความแตกต่างอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ (p < 
0.05) 
 
ตารางท่ี 2 คะแนนความชอบทางประสาทสมัผสัขนมทองมว้นสตูรดดัแปลงจากแป้งสตารช์ถัว่เขยีวต่อน ้ากะท ิ
เทา่กบั 1:1.5 โดยน ้าหนกั (C-1) 1:1.75 โดยน ้าหนกั (C-2) และ 1:2 โดยน ้าหนกั (C-3)* 

ลกัษณะ C-1 C-2 C-3 
ลกัษณะทีป่รากฏns 7.74±1.05 7.44±1.11 7.38±1.19 
สnีs  7.68±1.15 7.30±1.17 7.20±1.37 
กลิน่ns 7.00±1.31 6.98±1.35 6.60±1.34 
เนื้อสมัผสัns 8.00±1.03 7.68±1.17 7.30±1.11 
รสชาตnิs 7.48±1.15 7.04±1.01 6.80±1.49 
ความชอบโดยรวมns 7.64±1.31 7.30±1.11 7.00±1.50 
*คา่เฉลีย่±สว่นเบีย่งเบนมาตรฐาน (n=50)  
ns บ่งบอกถงึ คา่เฉลีย่ไมม่คีวามแตกต่างกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถติิ (p > 0.05)

อลัดไีฮด์ ซึง่ประกอบดว้ยเบนซลัดไีฮด ์โนนานาล เด
คานาล14 และมีผลกระทบต่อการยอมรับกลิ่นของ
ขนมทองม้วน จากผลการทดลองพบว่าการเพิ่ม
อตัราส่วนน ้ากะทสิ่งผลต่อการเพิม่ปรมิาณพลังงาน 
และสารอาหารมหโมเลกุล ซึ่งอาจส่งผลกระทบต่อ
การได้รบัสารอาหารของผู้ป่วย ดงันัน้จึงได้ท าการ
คดัเลอืกตวัอย่างขนมทองมว้นทีม่กีารเตมิอตัราส่วน
แป้งสตาร์ชถัว่เขียวต่อน ้ ากะทิ เท่ากับ 1 :1.5 (C-
1:1.5)  

3. การศึกษาเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ
ขนมทองม้วนสูตรพื้นฐานและสูตรดดัแปลงแป้ง
สตารช์ถัว่เขียว 
 ขนมทองมว้นสตูรดดัแปลงจากแป้งสตารช์ถัว่
เขยีว (C-1) มปีรมิาณโปรตนีของขนมทองมว้นลดลง
ถึง 98.8% เมื่อเปรียบเทียบกับขนมทองม้วนสูตร
พืน้ฐาน (C) (ตารางท่ี 3) จากขอ้มลู Kidney Disease 
Outcomes Quality Initiative (KDOQI)15 ได้แนะน า
ว่า ผูป่้วยโรคไตเรือ้รงัระยะ 3-5 ควรไดร้บัการจ ากดั
ปรมิาณโปรตนี และอาหารโปรตนีต ่าและต ่ามากควร
อยูใ่นชว่ง 0.55 -0.60 กรมั/น ้าหนกัตวั (กโิลกรมั)/วนั 
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และ 0.28 -0.43 กรัม/น ้ าหนักตัว (กิโลกรัม)/วัน
ตามล าดบั รวมทัง้ควรค านึงถึงกรดอะมโินทีจ่ าเป็น
ต่อร่างกายด้วย โดยขนมทองมว้นสตูรดดัแปลงจาก
แป้งสตาร์ชถัว่เขยีว (C-1) มกีรดอะมโินทีจ่ าเป็นต่อ
ร่างกายครบถ้วนและมีปริมาณน้อยสอดคล้องกบั
ปรมิาณโปรตนีทีล่ดลง 14,16 นอกจากนี้ขนมทองมว้น
จากแป้งสตารช์ถัว่เขยีวมกีารยงัมปีรมิาณฟอสฟอรสั 
โพแทสเซยีม และโซเดยีมลดลงอย่างมนียัส าคญัทาง

สถิติ (p < 0.05) เป็นผลจากการไม่เติมไข่ งา และ
เกลอื ซึง่เหมาะส าหรบัผูป่้วยโรคไตเรือ้รงัทีต่อ้งจ ากดั
ปรมิาณแร่ธาตุ นอกจากนี้พบว่าขนมทองม้วนสูตร
ดดัแปลงจากแป้งถัว่เขยีวให้พลงังานและมปีรมิาณ
ไขมนัที่ลดลงอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ ดงัแสดงใน
ตารางท่ี 3

 

ตารางท่ี 3 พลงังานและคุณค่าทางโภชนาการ ต่อ 100 กรมั ของขนมทองมว้นสตูรพืน้ฐาน (C) และสตูรดดัแปลง
จากแป้งสตารช์ถัว่เขยีวต่อน ้ากะท ิเทา่กบั 1:1.5 โดยน ้าหนกั (C-1)* 

องคป์ระกอบ/สารอาหาร 
สตูรขนมทองม้วน ปริมาณการเปล่ียนแปลง

ของสารอาหาร (ร้อยละ) 
p-value** 

C C-1 
ความชืน้ (กรมั) 3.41±0.01* 1.60 ± 0.07 53.08 0.002 
คารโ์บไฮเดรต (กรมั) 84.57±0.49 90.82 ± 0.01 7.39 <0.001 
โปรตนี (กรมั)  3.46±0.21 0.04 ± 0.00 98.84 <0.001 
ไขมนั (กรมั) 11.98±0.68 9.14±0.01 23.71 0.004 
พลงังาน (กโิลแคลอร)ี  476.93±4.61 456.01±2.49 4.39 0.005 
เสน้ใยหยาบ (กรมั) 3.06±0.28 0.62±0.10 79.74 0.01 
คอเลสเตอรอล (มลิลกิรมั) 19.03±0.30 ND (< 0.50 

mg/100 mg) 
> 97.37 <0.001 

แคลเซยีม (มลิลกิรมั) 101.32±0.31 29.18±0.04 71.20 <0.001 
ฟอสฟอรสั (มลิลกิรมั)  130.40±2.05 37.94±0.67 70.90 <0.001 
โพแทสเซยีม (มลิลกิรมั)  185.18±2.17 107.34±0.57 42.03 <0.001 
โซเดยีม (มลิลกิรมั)  118.93±1.21 59.94±0.08 49.60 <0.001 

*คา่เฉลีย่±สว่นเบีย่งเบนมาตรฐาน (n=3) 
**p-value จากการเปรยีบเทยีบดว้ยการวเิคราะหท์างสถติแิบบ independent t-test 
ND หมายถงึ ตรวจไมพ่บ (limit of detection = 0.50 mg/100 mg)

4. การทดสอบการยอมรบัของผู้บริโภค 
เมื่อน าขนมทองม้วนสูตรดดัแปลงจากแป้ง

สตาร์ชถัว่เขียว C-1 มาท าการทดสอบผู้บริโภค
จ านวน 100 คนพบว่า ผูบ้รโิภคใหค้ะแนนความชอบ
ดา้นลกัษณะปรากฏและสอียูใ่นระดบั “ชอบปานกลาง
“ ส่วนคะแนนความชอบดา้นกลิน่ รสชาต ิเนื้อสมัผสั 
กลิ่นรส และความชอบรวมนัน้ อยู่ในระดับ “ชอบ
มาก” อย่างไรก็ตาม ผู้บริโภค ได้ให้ความคิดเห็น

เพิม่เตมิ ดงันี้ ดา้นรสชาตขิองขนมทองมว้นนัน้หวาน
น้อยเกนิไป (คดิเป็นรอ้ยละ 6) ควรเพิม่ความกรอบ 
(รอ้ยละ 5) ควรเพิม่กลิน่กะทแิละรสหวาน (รอ้ยละ 3) 
และรปูร่างลกัษณะของทองมว้นแน่นเกนิไป (รอ้ยละ 
2) อย่างไรก็ตาม ผู้บรโิภคได้ระบุว่า ขนมทองม้วน
กลิน่หอมน่ารบัประทาน มรีสหวานพอด ีรสชาตกิลม
กล่อม (ร้อยละ 20) ส าหรับการตัดสินใจซื้อขนม
ทองมว้น C-1 นัน้ พบว่า ผูบ้รโิภครอ้ยละ 94 ระบุว่า 
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สนใจซือ้โดยใหเ้หตุผลว่า ขนมทองมว้นมคีวามกรอบ
หอมและหวานก าลงัดี (ร้อยละ 54) มปีระโยชน์ต่อ
สุขภาพ (ร้อยละ 15) หวานก าลังดี (ร้อยละ 13) 
รสชาติเขม้ขน้ (ร้อยละ 9) เหมาะสมส าหรบัผู้ป่วย 
(รอ้ยละ 3) สว่นผูบ้รโิภครอ้ยละ 5  นัน้ ระบุว่า ไมซ่ือ้ 
เนื่ องจาก รสชาติจืด  ขาดรสหวานมัน และมี

ข้อ เสนอแนะเกี่ยวกับการปรับปรุงสีของขนม
ทองม้วน ส าหรบัผู้บรโิภคร้อยละ 1 ไม่แสดงความ
คดิเหน็ 

 
 
 

ตารางท่ี 4 คะแนนความชอบของผูบ้รโิภคต่อขนมทองมว้นสตูรดดัแปลงจากแป้งสตารช์ถัว่เขยีว C-1* 

ลกัษณะ คะแนนความชอบ ระดบัความชอบ 
ลกัษณะปรากฏ  7.98±1.06 ชอบปานกลาง 
ส ี 7.97±1.11 ชอบปานกลาง 
กลิน่ 8.07±0.97 ชอบมาก 
รสชาต ิ(ความกลมกล่อม) 8.27±0.91 ชอบมาก 
เนื้อสมัผสั 8.23±0.90 ชอบมาก 
กลิน่รส 8.18±0.93 ชอบมาก 
ความชอบโดยรวม 8.22±0.89 ชอบมาก 
*คา่เฉลีย่±สว่นเบีย่งเบนมาตรฐาน (n=100) 

สรปุผลการวิจยั   
 ขนมทองม้วนที่ผลิตจากแป้งสตาร์ชถัว่เขยีว
ต่อน ้ ากะทิด้วยอัตราส่วนเท่ากับ 1:1.5 (น ้ าหนัก: 
น ้าหนัก) งดการเตมิไขแ่ละงามปีรมิาณโปรตนีลดลง
เหลอื 0.04 กรมัต่อ 100 กรมั และเมื่อเปรยีบเทยีบ
กบัสตูรพืน้ฐาน (C) แลว้ปรมิาณโปรตนีลดลงถงึรอ้ย
ละ 98.8 การลดลงของปรมิาณโปรตนีเป็นผลมาจาก
แป้งสตาร์ชถัว่เขยีวร่วมกบัการงดเตมิไข่นอกจากนี้
ยงัท าให้ขนมทองม้วนมปีรมิาณไขมนัลดลงและไม่
พบคอเลสเตอรอล ขนมทองมว้นสูตร C-1 สามารถ
ลดปรมิาณฟอสฟอรสัและโซเดียมได้ถึงร้อยละ 29 
และ 49.6ตามล าดับ ขนมทองม้วนที่ผลิตด้วยแป้ง
สตารช์ถัว่เขยีวรว่มกบัการปรบัส่วนผสมมคีุณค่าทาง
โภชนาการที่เหมาะสมส าหรบัขนมทางเลือกให้กบั
ผูป่้วยโรคไตเรือ้รงั (กอ่นลา้งไต) ระยะที ่3-5 
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