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บทคัดย่อ: งานวิจยันีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาผลของการเตมิน�ำ้ใบหญ้าหวานและน�ำ้ตาลซโูครสตอ่การเปลีย่นแปลงสมบตัิ
ด้าน ความหนืด สมบตัด้ิานเนือ้สมัผสัและประสาทสมัผสัของตวัแปง้ขนมเทียนท่ีความเข้มข้น 1, 3 และ 5% พบวา่การ
เตมิน�ำ้ใบหญ้าหวานท�ำให้อณุหภมิูเร่ิมเปลี่ยนแปลงความหนืด, คา่ความหนืดสงูสดุ  และความหนืดต�่ำสดุ ของแปง้สู
งกวา่เแปง้ท่ีเตมิน�ำ้ตาลซโูครส อยา่งไรก็ตามคา่ความหนืดสดุท้ายและ การคืนตวั ของน�ำ้แปง้สกุท่ีความเข้มข้นน�ำ้ใบ
หญ้าหวานและน�ำ้ตาลซโูครส 3 และ 5% ไมมี่ความแตกตา่งกนั เม่ือวิเคราะห์ปริมาณความชืน้ของตวัแปง้ขนมเทียนท่ี
เตมิน�ำ้ใบหญ้าหวานพบวา่มีคา่สงูกวา่ตวัแปง้ขนมเทียนท่ีเตมิน�ำ้ตาลซโูครส นอกจากนีผ้ลการวิจยัยงัแสดงให้เหน็วา่การ
เตมิน�ำ้ใบหญ้าหวานในแปง้ท�ำให้คา่ความแขง็, ความเหนอะและ แรงท่ีใช้ในการบดเคีย้ว ของตวัแปง้ท�ำขนมเทียนต�่ำ
กวา่แปง้ท่ีเตมิน�ำ้ตาลซโูครส โดยตวัแปง้ขนมเทียนจะมีความนุม่และขาดจากกนัได้งา่ยมากท่ีสดุท่ีระดบัการเตมิน�ำ้ใบหญ้า
หวานความเข้มข้น 1% จากผลทดสอบประสาทสมัผสัด้วยวิธีพรรณนา??เชิงปริมาณของตวัแปง้ขนมเทียนท่ีมีการเตมิน�ำ้ใบ
หญ้าหวานความเข้มข้น 1% มีระดบัคะแนนความเข้มของรสชาตคิงค้างในปากน้อยท่ีสดุ ซึง่ในทางตรงกนัข้ามการเตมิ
น�ำ้ใบหญ้าหวาน 5% ท�ำให้ตวัแปง้ขนมเทียนมีระดบัคะแนนความแข็งน้อยท่ีสดุ ความเหนียวและความเหนียวนุม่มากท่ีสดุ 
แตมี่ความรู้สกึของรสชาตคิงค้าง ในปากมากท่ีสดุ
ค�ำส�ำคัญ: ใบหญ้าหวาน, น�ำ้ตาลซโูครส, สมบตัเินือ้สมัผสั, แปง้ข้าวเหนียว, สมบตักิารเปลีย่นแปลงความหนืด

ABSTRACT: The objective of this research was to study the addition of stevia leaf extract and 
sucrose sugar on pasting propertiess, textural and sensory properties of Kanomtian crust with 1, 3 
and 5% levels. The results showed that waxy rice flour with stevia leaf extract significantly increased 
pasting temperature, peak viscosityand breakdown higher than waxy rice flour with sucrose sugar 
addition. However, there was no significant different between final viscosity and setback of waxy 
rice paste with stevia leaf extract and sucrose sugar addition. Kanomtian crust adding with stevia leaf 
extract had higher retained moisture content than sucrose sugar samples. Furthermore, the addition 
of stevia extract in Kanomtian crust decreased hardness, adhesiveness and chewiness. It was found 
that 1% stevia Kanomtian crust showed the softest and easy to chew. By performing quantitative 
descriptive analysis, Kanomtain crust in the presence of 1% stevia leaf extract significantlylowered 
after taste score but additional 5% in Kanomtain crust resulted in the lowest hardness and the highest 
stickiness and toughness score.
Keywords: Stevia leaf, Sucrose sugar, Textural properties, Waxy rice flour, Pasting properties
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บทน�ำ

ขนมไทยเป็นอาหารวา่งมีลกัษณะเฉพาะท่ีบง่บอก
ถงึวฒันธรรมความเป็นไทย วตัถดุบิหลกัประกอบ
ด้วยแปง้, กะทิ และน�ำ้ตาล ซึง่แปง้ท่ีนิยมใช้ท�ำขนม
ได้แก่ แปง้ข้าวเจ้าและแปง้ข้าวเหนียว  ขนมเทียน
เป็นขนมท่ีมีไส้ทัง้คาวและหวาน ตวัแปง้ขนมเทียน
ท�ำมาจากแป้งข้าวเหนียวกับน� ำ้ตาลทรายหรือ
น�ำ้ตาลมะพร้าว  ซึง่พบวา่แปง้ขนมเทียนท่ีจ�ำหนา่ย
ทัว่ไปมีลกัษณะแข็งหรือเละเกินไป แปง้เหนียว เหนียว
เหนอะหนะ ไมเ่ป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค (มยรีุ ,2537) 
รวมทัง้ในปัจจบุนัผู้บริโภคใสใ่จสขุภาพมากขึน้ การลด
ปริมาณน�ำ้ตาลทรายหรือการใช้สารให้ความหวาน
จึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งท่ีสามารถตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภคได้ หญ้าหวาน (Stevia rebaudiana 
Bert.) เป็นพืชท่ีให้ความหวานโดยธรรมชาต ิมีความ
หวานมากกวา่น�ำ้ตาลทราย 250 - 300 เทา่ สาร
สกัดให้ความหวานจากใบหญ้าหวานได้รับการ
รับรองความปลอดภยัจาก FDA สหรัฐอเมริกาวา่
เป็น Generally recognized as safe (GRAS)  
Stevioside และ Rebaudioside A เป็นสารให้
ความหวานหลกัในใบหญ้าหวานและในสารละลาย
ท่ีสกัดจากใบหญ้าหวานยังประกอบไปด้วยสาร
พฤกษเคมี (pphytochemical) ตา่งๆ เชน่ ฟลาโวย
นอยด์, กรดฟินอลคิ, กรดไขมนัอิสระ, โปรตีน และ
วิตามิน มีฤทธ์ิเป็นสารต้านอนมุลูอิสระ ยบัยัง้
จลุนิทรีย์ ต้านเซลล์มะเร็ง ลดอาการอกัเสบ และ
เพ่ิมภมิูคุ้มกนัให้แก่ร่างกาย (Gaweł-Bęben et al., 
2015) การใช้สารสกดัใบหญ้าหวานในเชิงเป็นสาร
ให้ความหวานได้รับความนิยมมากขึน้ในรูปของ
ผลกึสตีวีโอไซด์บริสทุธ์ิและใบชาอบแห้ง (Lemus-
Mondaca et al., 2018)  แตพ่บวา่มีรสขมและเฝ่ือน
คงค้างในปาก (DuBois et al., 1985)  วิชชดุาและ
สกุฤษ์ (2546) ได้ศกึษาการใช้สารให้ความหวาน
จากใบหญ้าหวานมาทดแทนน�ำ้ตาลบางส่วนใน
ผลติภณัฑ์ไอศกรีม พบวา่ความหนืดและการขึน้ฟู
ของไอศกรีมลดลง ไอศกรีมมีเนือ้หยาบ จงึต้องมี
การเติมสารเสริมคุณภาพเพ่ือปรับปรุงเนือ้สัมผัส
เพ่ือให้เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค และจากการ
ศกึษาสมบตัิด้านความหนืดและการเกิดเจลาติไนซ์  
(gelatinization) ของสตาร์ชในสตูรแปง้มฟัฟินท่ีมี
การทดแทนน�ำ้ตาลบางสว่นด้วยสตีวิไซด์ของ  Gao 

et al. (2018) พบวา่การทดแทนน�ำ้ตาลด้วยสตีวีโอ
ไซด์ไม่ท�ำให้ความหนืดและอณุหภมิูการเกิดเจลาติ
ไนซ์ของตวัอย่างแป้งมฟัฟินมีความแตกต่างกนัแต่
จะท�ำให้ความสามารถของการย่อยแป้งในล�ำไส้ช้า
ลง  ถงึแม้จะมีรายงานการใช้สารสกดัให้ความหวาน
จากหญ้าหวานมาท�ำเป็นผลติภณัฑ์เพ่ือสขุภาพ แต่
การใช้น�ำ้แช่จากใบหญ้าหวานอบแห้งในผลิตภณัฑ์
ยังมีปริมาณไม่มากและค่อนข้างจ�ำกัดเน่ืองจาก
หญ้าหวานมีคณุลกัษณะเฉพาะ  ดงันัน้ งานวิจยันี ้
จึง มีแนวคิด ท่ีจะลดปริมาณการใช้น� ำ้ตาลใน
ผลติภณัฑ์ขนมไทย โดยเปรียบเทียบสมบตัด้ิาน
ความหนืด  สมบตัด้ิานเนือ้สมัผสั การประเมินทาง
ประสาทสัมผัสของเนือ้สัมผัสแบบพรรณนาของ
แป้งขนมเทียนท่ีเติมน�ำ้ใบหญ้าหวานและน�ำ้ตาล
ซโูครส  ซึง่คาดวา่จะเป็นประโยชน์ในการน�ำข้อมลู
ไปใช้กบัผลติภณัฑ์อาหารชนิดอ่ืนๆ  ได้อีก

วธีิการศกึษา

การเตรียมตวัอย่างแป้งท�ำขนมเทยีน
น�ำใบหญ้าหวานอบแห้งจากไร่สวนในฝัน 

จงัหวดัเชียงใหม ่ มาบดละเอียดด้วยเคร่ืองป่ันผสม 
จากนัน้น�ำใบหญ้าหวานท่ีได้ร่อนผา่นตะแกรงขนาด 
0.25 มิลลเิมตร (Mesh No. 60) เพ่ือเตรียมน�ำ้ใบ
หญ้าหวานท่ีระดบัความเข้มข้น 1, 3 และ 5% (น�ำ้
หนกัแห้ง) แชใ่นน�ำ้อณุหภมิู 90 °C นาน 15 นาที 
กรองใบหญ้าหวานออกด้วยผ้าขาวบางหนา 4 ชัน้ 
และเตรียมสารสารละลายน�ำ้ตาลซูโครสท่ีระดับ
ความเข้มข้น 1, 3 และ 5% ตามล�ำดบั เตมิลงใน
สูตรแป้งท�ำขนมเทียนท่ีดัดแปลงตามวิธีการของ 
มยรีุ (2537) โดยใช้แปง้ข้าวเหนียวทางการค้า (ย่ีห้อ 
เหรียญทองคู ่ บริษัท อตุสาหกรรมแปง้ไทย จ�ำกดั 
นครปฐม) 200 กรัม ผสมกบัน�ำ้ 160 กรัม นวดผสม
จนเข้ากนั แล้วน�ำมานึง่เป็นเวลา 30 นาที ทิง้ไว้ให้
เยน็ท่ีอณุหภมิูห้อง 1 ชัว่โมง น�ำตวัอยา่งมาวิเคราะห์
ความชืน้ตามวิธี  AOAC (2000) ท�ำการทดลอง 3 ซ�ำ้

การวเิคราะห์สมบตัด้ิานความหนืดของแป้ง
วัดการเปลี่ยนแปลงทางด้านความหนืดของ

แปง้ โดยเคร่ือง RVA (รุ่น Model 3D ย่ีห้อ Newport 
Scientific Pty. ประเทศออสเตรเลีย) ตามวิธีการวิธี 
AACC (1995) โปรแกรม Standard 1 ใช้ตวัอยา่งท่ี
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มีความเข้มข้นของแปง้ 12% น�ำ้หนกัแห้ง (ความชืน้ 
12.45%) เตรียมเป็นน�ำ้แปง้ปริมาณ 28 กรัม ท่ี
ระดับความเข้มข้นน�ำ้ใบหญ้าหวานและน�ำ้ตาล
ซโูครส 1, 3 และ 5% ตามล�ำดบั ท�ำการทดลอง 4 ซ�ำ้ 

การวเิคราะห์สมบตัด้ิานเนือ้สัมผัส
ชั่งตัวอย่างแป้งท�ำขนมเทียนหลังจากนวด

ผสม 330 กรัม บรรจใุนถงุพลาสตกิรูปร่างทรง
กระบอกเส้นผา่ศนูย์

กลาง 3 เซนตเิมตร ยาว 25 เซนตเิมตร หลงั
จากนัน้น�ำตวัอยา่งท่ีนึง่แล้วตามวิธีการในข้อ 1 มา
ตดัปลายหวัท้ายออกและตดัแบ่งจากตรงกลางให้
เป็นทอ่นยาว 3 เซนตเิมตรให้บริเวณท่ีตดัเรียบและ
สมัผสักบัหวัวดั แล้วน�ำไปวดัเนือ้สมัผสัโดยใช้เคร่ือง 
Texture Analyzer (รุ่น TA-XT2i ย่ีห้อ Stable Micro 
Systems องักฤษ) ด้วยการวิเคราะห์แบบ Texture 
profile analysis (TPA) ใช้หวัวดั P/50 และกําหนด
อตัราเร็วในการกด 1.0 มิลลเิมตรตอ่วินาที ท่ี 40% 
strain ท�ำการทดลอง 3 ซ�ำ้และแตล่ะซ�ำ้วิเคราะห์ 3 ครัง้

การประเมนิลักษณะทางประสาทสัมผัส
ชัง่ตวัอยา่งแปง้นวด 20 กรัม หอ่ด้วยถงุพลาสตกิ

เป็นทรงปิรามิด ประเมินลกัษณะทางประสาทสมัผสั
แบบพรรณนาเชิงปริมาณด้วยวิธี Quantitative 
Descriptive Analysis (QDA) โดยผู้ทดสอบชิมท่ี
เคยได้รับการฝึกฝน จ�ำนวน 30 คน เป็นนิสติภาค
วิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนศาสตร์ ชัน้ปีท่ี 4 

มหาวิทยาลยัมหาสารคาม ประเมินโดยใช้เส้น
คะแนนแบบปลายเปิดยาว 15 เซนตเิมตร ระบดุ้าน
ปลายเส้นคะแนนเป็น 0 และ 15 คะแนน ตามระดบั
ความเข้ม (intensity) 0 คะแนน คือมีความเข้มน้อย
ท่ีสดุ 15 คะแนน คือมีความเข้มมากท่ีสดุ 

สถติทิี่ใช้ในการวเิคราะห์
วางแผนการทดลองแบบ Completely 

Randomized Design (CRD) ในข้อ 2 และ 3  และ
วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete 
Block Design (RCBD) ในข้อ 4  แสดงข้อมลูในรูป
คา่เฉลี่ย  สว่นเบ่ียงมาตรฐาน น�ำข้อมลูท่ีได้มา
วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบ
เทียบคา่เฉลี่ยของข้อมลูด้วยวิธี Duncan’s new 
multiple range test (DMRT) ระดบัความเช่ือมัน่ 
95% โดยใช้โปรแกรมส�ำเร็จรูป SPSS version 23 
(SPSS, USA) 

ผลและวจิารณ์ผลการทดลอง

การเปล่ียนแปลงสมบัติด้านความหนืดของ
แป้งข้าวเหนียวที่ เติมน� ำ้ใบหญ้าหวานและ
น�ำ้ตาลซูโครส

จากผลของการเติมหญ้าใบหวานและน�ำ้ตาล
ทรายซูโครสท่ีระดับการเติมน�ำ้หญ้าใบหวานและ
สารละลายน�ำ้ตาลซโูครส 1, 3 และ 5% ท่ีมีตอ่
สมบตัิด้านความหนืดของแป้งข้าวเหนียวแสดงดงั 

Table 1 Pasting properties of waxy rice flour with different levels of stevia leaf and sucrose sugar

Treatments Peak viscosity
(RVU)

Breakdown
(RVU)

Final viscosity
(RVU)

Setback
(RVU)

Pasting 
temperature (°C)

Control 540.71±3.10b 262.67±1.27c 328.81±1.87d 66.15±1.61c 67.60±0.78b

1% Stevia   565.48±20.44a 266.02±3.88c 342.67±8.43bc 76.645±5.42a 67.40±0.49b

3% Stevia 570.73±2.63a 276.92±2.57ab 349.59±2.06ab 72.50±1.589ab 69.00±0.46a

5% Stevia 565.75±3.35a 271.86±2.68b 347.90±2.36bc 75.94±2.65a 69.38±0.67a

1% Sucrose 546.5±2.91b  266.02±5.98c 341.00±9.53c   69.98±5.09bc 67.20±1.37b

3% Sucrose 552.08±2.69b  272.72±3.72b 344.06±0.68bc 71.34±3.87abc 68.08±0.99ab

5% Sucrose 566.46±3.45a  279.90±1.84a  355.87±1.32a  75.98±1.08a  68.44±0.75ab

1/Means±SD with different superscript letters in the same column indicate significant differences (P<0.05). 
2/Pasting Temperature = peak viscosity, Breakdown = peak viscosity–trough, Setback from trough = final viscosity–

trough, Setback from peak = final viscosity–peak viscosity.
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Table 1 พบวา่การเตมิน�ำ้ใบหญ้าหวานและน�ำ้ตาล
ซูโครสท�ำให้สมบตัิการเปลี่ยนแปลงความหนืดของ
แปง้ข้าวเหนียวมีคา่เพ่ิมขึน้ (P<0.05) ในการศกึษา
ของ Wu et al. (2015) พบวา่น�ำ้ตาลซโูครสสามารถ
ลดการพองตวัของสตาร์ชมนัฝร่ังเน่ืองจากโมเลกุล
ของน�ำ้ตาลซูโครสไปขัดขวางการจับกันระหว่าง
โมเลกลุของแปง้และน�ำ้ ซึง่ท�ำให้ต้องใช้พลงังาน
ความร้อนในการท�ำให้น�ำ้แป้งสกุมากขึน้เป็นผลให้
อณุหภมิูเร่ิมเปลี่ยนแปลงความหนืด (pasting 
temperature) มีคา่เพ่ิมขึน้ และคา่ความหนืดสงูสดุ 
(peak viscosity) ของแปง้เตมิน�ำ้ใบหญ้าหวานมีคา่
สงูกว่าสารละลายน�ำ้ตาลซูโครสยกเว้นท่ีความเข้ม
ข้น 5% เน่ืองจากสารประกอบ polyhydroxyl (OH-
group) ในสารสกดัมีการสร้างพนัธะไฮโดรเจนกบั
สายโมเลกลุอะไมโลเพคตินของแป้งบางส่วนท�ำให้
เม็ดแป้งอิสระท่ีเหลือสามารถดูดน�ำ้ได้ง่ายความ
หนืดของแปง้จงึเพ่ิมขึน้ (Wu et al., 2015) อยา่งไร
ก็ตาม คา่ความหนืดต�่ำสดุ (breakdown viscosity) 
ของแป้ง ท่ี เติมน� ำ้ ใบหญ้าหวานมีค่ามากกว่า
ตวัอยา่งแปง้ท่ีเตมิน�ำ้ตาลซโูครส แสดงวา่เมด็แปง้ท่ี
พองตวันัน้มีความคงตวัตอ่ความร้อนต�่ำและกวนได้
งา่ยกวา่ตวัอยา่งแปง้ท่ีเตมิน�ำ้ตาลซโูครส ซึง่ใน
ระหว่างท่ีให้ความร้อนและแรงกวนคงท่ีโมเลกลุอะ
มิโลสจากเมด็แปง้เกิดการแยกตวัออกมา (Wu et 
al., 2015และเม่ือท�ำให้น�ำ้แปง้สกุเยน็ลงพบวา่คา่
ความหนืดสดุท้าย (final viscosity) เพ่ิมขึน้ตาม
ความเข้มข้นของน�ำ้ใบหญ้าหวานและสารละลาย
น�ำ้ตาลซโูครสท่ีเพ่ิมขึน้ จากนัน้โมเลกลุอะมิโลสท่ี

แยกตัวออกมาจะจับเรียงตัวกันใหม่เรียกว่าการ
คืนตวัของแปง้ (retrogradation) มีผลท�ำให้คา่การ
คืนตวั (setback) ของน�ำ้แปง้สกุสงูขึน้ ซึง่พบวา่
ความเข้มข้นของน�ำ้ใบหญ้าหวานท่ีเพ่ิมขึน้ไม่มีผล
ตอ่การคืนตวัของแปง้ (P0.05)  ในทางกลบักนัตวั
อยา่งแปง้ท่ีเติมสารละลายน�ำ้ตาลซโูครสมีคา่คืนตวั
สงูตามปริมาณน�ำ้ตาลซโูครสท่ีมากขึน้ จนกระทัง่ท่ี
ความเข้มข้นของน�ำ้ใบหญ้าหวานและสารละลาย
น�ำ้ตาลซโูครส 5% พบวา่คา่การคืนตวัของแปง้ไมมี่
ความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส�ำคญัทางสถิติท่ีระดบั
ความเช่ือมัน่ 95% ซึง่การคืนตวัสงูของแปง้เหมาะ
ตอ่การท�ำขนมไทย เชน่ ขนมชัน้ ขนมเปียกปนู 
เป็นต้น (ปิติพร และคณะ 2546)  แตไ่มส่ามารถ
บอกได้ว่าน� ำ้แป้งสุกท่ีมีการคืนตัวสูงจะท�ำให้
ลักษณะของตัวแป้งท่ีใช้ท�ำขนมเทียนมีความแข็ง
แบบใดจึงต้องท�ำการวิเคราะห์เนือ้สัมผัสและ
ประสาทสมัผสัในการทดลองขัน้ตอ่ไป

การเติมน�ำ้หญ้าใบหวานและน�ำ้ตาลซูโครสใน
แป้งข้าวเหนียวต่อสมบัติทางด้านเนือ้สัมผัส
ของแป้งใช้ท�ำขนมเทยีน

จากผลของการเติมน� ำ้หญ้าใบหวานและ
น�ำ้ตาลซูโครสในแป้งข้าวเหนียวท่ีระดบัความเข้ม
ข้น 1, 3 และ 5% ตอ่สมบตัทิางด้านเนือ้สมัผสัของ
ตวัแปง้ขนมเทียนแสดงดงั Table 2 พบวา่ตวัอยา่ง
แปง้ทัง้ 7 ตวัอยา่งมีความยืดหยุน่ (คา่ springiness) 
ไมแ่ตกตา่งกนั (P>0.05) (ไมแ่สดงข้อมลู) อยา่งไร
ก็ตามแป้งท่ีเติมน�ำ้หญ้าหวานจะมีค่าความแข็ง 

Table 2 Textural properties and moisture content of waxy rice flour with different levels of stevia 
leaf and sucrose sugar on Kanomtian crust

Treatments Texture properties Moisture
(%)Hardness

(g)
Adhesiveness

(g.s)
Cohesiveness Chewiness

(g)

Control 2113.47±189.01b   563.76±53.60bc 0.75±0.05c 1590.12±120.56bc 52.57±0.43a 
1% Stevia 1623.21±179.12d 595.53±50.46abc  0.82±0.01ab 1338.24±141.79e 50.920.40bc

3% Stevia 1900.83±107.93c   550.46±30.55c 0.79±0.03b 1503.96±95.79cd 52.27±0.84ab

5% Stevia 1727.78±133.54d   534.94±55.38c  0.81±0.01ab 1399.30±91.54de 52.30±0.80ab

1% Sucrose 2311.87±218.43a  627.32±103.80ab 0.84±0.03a 1942.08±232.61a 50.04±1.52c

3% Sucrose 2095.88±157.39b  583.60±77.73abc  0.81±0.02ab 1713.11±144.56b 50.43±0.54c

5% Sucrose 2367.18±219.42a   638.11±69.11a 0.79±0.01b 1882.82±148.46a 49.63±0.64c

1/Means±SD with different superscript letters in the same column indicate significant differences (P<0.05).
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(hardness), ความเหนอะ (adhesiveness) และ 
แรงท่ีใช้ในการบดเคีย้ว (chewiness) ต�่ำกวา่แปง้ท่ี
เตมิสารละลายน�ำ้ตาลซโูครส ตามระดบัความเข้ม
ข้นของน�ำ้ใบหญ้าหวานท่ีเพ่ิมขึน้ ซึง่แสดงให้เหน็วา่
ตัวแป้งขนมเทียนท่ีเติมน�ำ้ใบหญ้าหวานมีความ
เหนียวนุม่ ไมเ่หนอะหนะและกดัขาดออกจากกนัได้
งา่ย ในทางกลบักนัการเตมิสารละลายน�ำ้ตาลซโูครส
ในแป้งท่ีความเข้มข้นมากขึน้ท�ำให้ตวัแป้งท�ำขนม
เทียนจะมีความเหนียวแนน่เนือ้ เหนอะหนะและ
ต้องใช้แรงในการกดัตวัอยา่งให้ขาดมากขึน้ เม่ือ
พิจารณาคา่ cohesiveness พบวา่แปง้ตวัอยา่ง
ควบคมุมีความสามารถในการเกาะตดิกนัน้อย ซึง่
การเติมน�ำ้ใบหญ้าหวานและสารละลายน�ำ้ตาล
ซูโครสจะท�ำให้การยึดเกาะกนัระหว่างโมเลกลุแป้ง
สงูขึน้ แตท่ี่ความเข้มข้นของสารละลายน�ำ้ตาลซโูครส
เพ่ิมขึน้พบวา่ความเกาะตดิกนั (cohesiveness) ของ
ตวัแปง้ขนมเทียนลดลงตามล�ำดบั อาจเน่ืองมาจาก
น�ำ้ตาลซโูครสท�ำให้คา่ความหนืดสงูสดุ, ความหนืด
สดุท้าย(Table 1), ความเหนอะ (Table 2) และ
ความเป็นกรดของแปง้สงูขึน้ ในท�ำนองเดียวกนัคา่
ความหนืดสงูสดุ, ความหนืดสดุท้าย และ ความ
เหนอะของตวัวอย่างแป้งท่ีเติมน�ำ้ใบหญ้าหวานไม่
แตกตา่งกนั ดงันัน้คา่ cohesiveness ของตวัแปง้

ขนมเทียนจงึไมมี่ความแตกตา่ง สอดคล้องกบั
รายงานของ Amero and Collar (1997) ศกึษา
ความสมัพนัธ์ระหว่างค่าท่ีได้จากการวดัเนือ้สมัผสั
โดขนมปังด้วยวิธี TPA พบวา่คา่ ความเหนอะมาก
ขึน้ คา่ความเกาะตดิกนั จะลดลง เม่ือท�ำการหมกัโด
ขนมปังด้วยระยะเวลาท่ีนานขึน้คา่ pH ท่ีได้จะต�ำ่และ
เป็นผลให้ความเหนอะหนะ ของโดสงูขึน้

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
แป้งท�ำขนมเทยีน

ผลการประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัส
แบบพรรณนาเชิงปริมาณด้วยวิธี QDA แสดงดงั 
Figure 1 พบวา่ตวัอยา่งแปง้ขนมเทียนท่ีเตมิน�ำ้ใบ
หญ้าหวานมีลกัษณะเฉพาะท่ีแตกต่างจากตวัอย่า
งอ่ืนๆ คือ รสชาตคิงค้างในปาก ซึง่น�ำ้ใบหญ้าหวาน
จะมีปริมาณสารประกอบ phenolic มาก อาจเป็น
สาเหตทุ�ำให้ตวัแปง้ขนมเทียนมีรสเฝ่ือนและมีความ
รู้สกึคงค้าง ในปาก (DuBois et al., 1985) ตาม
ระดับความเข้มข้นของน�ำ้ใบหญ้าหวานท่ีเพ่ิมขึน้ 
นอกจากนีก้ารเติมน�ำ้ใบหญ้าหวานท่ีความเข้มข้น
สงูขึน้มีผลท�ำให้คะแนนความแข็งลดลง ความ
เหนียวและความเหนียวนุ่มของตวัแป้งขนมเทียนมี
ระดบัคะแนนมากขึน้ ในทางตรงกนัข้ามการเตมิ

Figure 1 Sensory profiles of waxy rice flour with different levels of stevia leaf and sucrose sugar on 
Kanomtain crust
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น�ำ้ตาลซโูครสท่ีความเข้มข้นเพ่ิมขึน้ พบวา่ตวัแปง้
ขนมเทียนมีคะแนนความแข็งมากขึน้แต่คะแนน
ความเหนียวและความเหนียวนุม่ลดลง อาจเป็นผล
มาจากความสามารถในการเก็บกกัความชืน้ของตวั
แป้งขนมเทียนท่ีเติมน� ำ้ใบหญ้าหวานมีปริมาณ
ความชืน้สูงกว่าตัวอย่างแป้งท่ีเติมน�ำ้ตาลซูโครส 
(P>0.05) (Table 2)

สรุป

การเติมน�ำ้ใบหญ้าหวานในแป้งข้าวเหนียว
ท�ำให้การพองตวัของแปง้ต�่ำ เพสต์ของแปง้ท่ีได้มี
ความหนืด และการคืนตวัสงูกวา่แปง้ท่ีเตมิน�ำ้ตาล
ซโูครสแตมี่ความคงตวัตอ่ความร้อนและแรงกวนท่ีต�ำ่ 
ความเข้มข้นของน�ำ้ใบหญ้าหวานและน�ำ้ตาลทราย
ท่ีเพ่ิมขึน้มีผลต่อค่าความหนืดของแป้งเพสต์ท่ีเย็น
ตวัมีคา่สงูขึน้ ซึง่การเปลี่ยนแปลงความหนืดของ
แปง้ข้าวเหนียวท่ีเติมน�ำ้ใบหญ้าหวานขณะให้ความ
ร้อนมีผลท�ำให้ตัวแป้งขนมเทียนท่ีได้มีเนือ้สัมผัส
เหนียวนุม่ ขาดจากกนัได้งา่ยกวา่ตวัอยา่งแปง้ขนม
เทียนท่ีเติมน� ำ้ตาลทรายและสามารถเก็บกัก
ความชืน้ได้ดีกวา่ ดงันัน้ การเตมิใบน�ำ้หญ้าหวาน
ในแปง้ข้าวเหนียวท่ีระดบัความเข้มข้น 1 % จงึมี
ความเป็นไปได้ท่ีจะใช้ในการพฒันาสตูรขนมไทยท่ี
มีแปง้ข้าวเหนียวเป็นสว่นประกอบหลกัตอ่ไป
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