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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษากระบวนการผลติลูกเดือยอบพองที่เหมาะสม เพื่อลดขั้นตอนการทอด และ
ลูกเดือยสามารถพองตัวด้วยการอบในเตาไมโครเวฟ  พบว่ากระบวนการผลิตที่เหมาะสม คือการแช่น้ าลูกเดือยที่
อุณหภูมิห้องนาน 22 ช่ัวโมง  จากน้ันท าให้ลูกเดือยสุกด้วยการนึ่งความดัน 15 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว นาน 20 นาที  และ
อบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง 15 นาที  ลูกเดือยมีความช้ืนร้อยละ 11-13  เมื่อน าลูกเดือย              
กึ่งส าเร็จรูปน้ าหนัก 10 กรัม อบในเตาไมโครเวฟที่ระดับความร้อน 800 วัตต์ ใช้เวลา 1 นาที 30 วินาที จะได้
ผลิตภัณฑ์ลูกเดือยที่มีลักษณะการพองตัวมากที่สุด  ผลิตภัณฑ์ลูกเดือยอบพองมีคุณภาพด้านปริมาณความช้ืน โปรตีน 
ไขมัน คาร์โบไฮเดรต เถ้า และเส้นใยxเท่ากับร้อยละ 3.27 13.32 14.63 67.93 0.85 และ 1.95 ตามล าดับ 

 

Abstract 
 This research ai s to study the process of puffed Job’s Tears in order to decrease its frying 
process so that Job’s Tears could be aerated by cooking in a  icrowave oven.  The opti u  
processing conditions for producing puffed Job’s Tears include, soaking them for 22 hours at 
ambient temperature, followed by steaming them at pressure 15 lb/in2 for 20 minutes.  Finally, the 
Job’s Tears was dried in the tray dryer at 60 oc for 3 hours 15 minutes to decrease  the moisture 
content to 11-13 %. The Job’s Tears containing  0 gra s in weight  was by far the best quality  
when cooked in a microwave oven at 800 watts for 1 minute 30 seconds. The puffed Job’s Tears 
snack contained 3.27 % moisture, 13.32 % protein, 14.63 % fat, 67.93 % carbohydrate, 0.85 % ash, 
and 1.95 % fiber. 
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1. บทน า 
 ลูกเดือย เป็นธัญพืชที่มีคุณค่าทางอาหารสูง ปลูกมากในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ อินเดีย และจีน                
มีความส าคัญในการน ามาแปรูปเป็นอาหารหลายชนิดเพื่อเป็นอาหารเสริมสุขภาพ  และยังจัดอยู่ในกลุ่มอาหารเป็นยา 
(Neutraceutical) เนื่องจากมีสรรพคุณในการรักษาโรค มีการศึกษาผลทางเภสัชวิทยา พบว่า สารสกัดจากลูกเดือย 
coxienolide หรือ 1-methyi-2-Zcis-9-hexadecenyloxy) propyl-trans-11-octadecenoate มีฤทธ์ิยับยั้งการเกิด
และการเจริญเติบโตของเนื้องอก (Tanimura, 1961 : Zhu et.al., 1989 : Numata et. al., 1994) และลดปริมาณ 
cholesterol (Huang et. al., 2005) 
 อาหารที่ผลิตจากธัญพืชนั้นก าลังเป็นที่นิยมแก่ผู้รักสุขภาพ มีการพัฒนาและผลิตจ าหน่ายในรูปแบบที่
หลากหลาย ลูกเดือยเป็นธัญพืชมีคุณค่าด้านโภชนาการ และนิยมปลูกกันมากเป็นอันดับ 6 ของโลก ใช้เป็นแหล่งอาหาร
ที่ส าคัญของประชากรส่วนใหญ่ในเอเชียและอัฟฟริกา (บุญธิดา และปภาวี , 2551) ปัจจุบันผู้คนต่างค านึงถึงสุขภาพ 
โดยเฉพาะผู้ที่อาศัยอยู่ในเขตเมือง ซึ่งมีข้อจ ากัดเรื่องเวลาและอิทธิพลของวัฒนธรรมจากประเทศตะวันตก ท าให้โรค             
ที่เกิดความเสื่อมจากการเพิ่มขึ้นของอายุ ได้แก่ โรคอ้วน โรคความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน โรคไขมันในเส้นเลือดสูง 
และโรคกระดูกพรุน เป็นปัญหาที่ผู้คนในปัจจุบันต้องเผชิญ โรคเหล่านี้ส่วนหนึ่งเกิดจากพฤติกรรมการบริโภคไม่
เหมาะสม เช่น การบริโภคขนมขบเคี้ยว ไม่ว่าจะเป็นในเด็ก วัยรุ่น รวมถึงผู้ใหญ่ ซึ่งได้รับความนิ ยมเป็นอย่างมาก  
เนื่องจากรับประทานได้หลายโอกาส (มนทิรา และศิริประภา, 2550)  ดังนั้นจึงมีการศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
ขบเคี้ยวเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ  โดยการน าธัญพืชมาแปรรูปเป็นอาหารขบเคี้ยวประเภทพองกรอบ โดยการใช้
ไมโครเวฟในการอบพองให้พองตัว เช่น Jomduang (1994) ศึกษาและปรับปรุงคุณภาพของข้าวเกรียบว่าว วิจิตรา 
(2546) ศึกษาหาสูตรแผ่นข้าวอบกรอบ ขนิษฐา (2549) ศึกษาผลของวัตถุดิบ และกระบวนการผลิตต่อคุณภาพของ
อาหารขบเคี้ยวประเภทพองกรอบ จักรกฤษณ์ (2554) ศึกษาการผลิตข้าวเหนียวกล้องอบพอง ธนิษฐา และนภาพันธ์ 
(2550) พัฒนาผลิตภัณฑ์ไมโครเวฟป๊อบคอร์น 
 ประเทศไทยมีผู้ประกอบการเป็นผู้ค้าส่งลูกเดือยไปยังต่างประเทศมาเป็นเวลานาน  เช่น ญี่ปุ่น และไต้หวัน    
มีการส่งออกลูกเดือยปีละหลายร้อยตัน  ปัจจุบันพบว่ามีกลุ่มลูกค้ามีความต้องการบริโภคลูกเดือยเพื่อเป็นอาหารเสริม
สุขภาพมากข้ึน  ดังนั้นผู้วิจัยจึงเล็งเห็นความส าคัญของการน าลูกเดือยมาแปรรูปเป็นขนมขบเคี้ยวโดยท าเป็นลูกเดือย
อบพอง เนื่องจากตลาดขนมขบเคี้ยวนั้นมีการเจริญเตบิโตอย่างต่อเนื่อง ขนมขบเคี้ยวในท้องตลาดปัจจุบันส่วนประกอบ
หลักเป็นแป้งและไขมันเป็นส่วนใหญ่  และมักมีคุณค่าทางโภชนาการน้อย ทั้งนี้ลูกเดือยอบกรอบที่มีจ าหน่ายในปัจจุบัน
เป็นการพองตัวด้วยวิธีการทอดในน้ ามัน และเกิดปัญหาผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษาสั้น ผู้วิจัยจึงต้องการเปลี่ยน
กระบวนการผลิตจากการพองตัวด้วยการทอดในน้ ามันเป็นการอบให้พองตัวแทน เพื่อลดต้นทุนในขั้นตอนของการทอด
ในส่วนของน้ ามันที่ใช้ทอด ค่าแรงงาน และเช้ือเพลิง และลดปริมาณไขมันในผลิตภัณฑ์ลูกเดือยอบพอง และช่วยยืด
อายุการเก็บรักษาได้นานมากขึ้น   
 

2. วิธีการทดลอง 
2.1. ศึกษาเวลาการแช่ลูกเดือยในน้ าและเวลาการท าแห้งลูกเดือย 
 2.1.1 น าลูกเดือยแช่น้ าที่อุณหภูมิห้องนาน 12 14 16 18 20 22 24 26 28 30 32 และ 34 ช่ัวโมง 
จนกระทั่งลูกเดือยมีความช้ืนร้อยละ 40 ซึ่งเป็นความช้ืนที่เพียงพอต่อกระบวนการเจลาติไนซ์เซชัน (ดัดแปลงจาก              
พรทิพย์ และกัญญารัตน์, 2552) จากนั้นน าลูกเดือยมาล้างด้วยน้ าสะอาด 3 ครั้ง พักให้สะเด็ดน้ า ตรวจสอบปริมาณ
ความช้ืน (A.O.A.C., 2000) ของตัวอย่างลูกเดือยหลังแช่น้ า 
 2.1.2 น าลูกเดือยที่ผ่านการแช่น้ า พักให้สะเด็ดน้ า นึ่งให้สุกด้วยหม้อนึ่งความดันที่ 15 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว 
นาน 17 นาที (ดัดแปลงจากรัชฎา  และคณะ,  2553) จากนั้นน าลูกเดือยเข้าอบเพื่อลดความช้ืนด้วยตู้อบลมร้อนแบบ
ถาดที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง จากนั้นสุ่มเก็บตัวอย่างทุก 15 นาที จนกระทั่งลูกเดือยมีปริมาณ
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ความช้ืนสุดท้ายร้อยละ 10-15 (ดัดแปลงจากอุบลรัตน์, 2549 ; อรทัย และคณะ, 2554) ตรวจสอบคุณภาพลูกเดือย
ด้านปริมาณความช้ืน (A.O.A.C., 2000) และน าลูกเดือยมาอบให้พองตัวด้วยเตาไมโครเวฟที่ระดับความร้อนสูงสุด 
(ก าลังไฟ 800 วัตต์) เป็นเวลา 1 นาที 30 วินาที เพื่อตรวจสอบลักษณะปรากฏของการพองตัวของลูกเดือย                     
เพื่อคัดเลือกเวลาการแช่และการท าแห้งลูกเดือยที่เหมาะสม วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized 
Design (CRD) น าข้อมูลที่ได้ไปวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยของตัวอย่างด้วยวิธี 
Duncan’s New  Multiple Range Test (DNMRT)  
2.2. ศึกษาวิธีการท าให้ลูกเดือยสุกที่เหมาะสม 
  2.2.1 น าลูกเดือยที่ผ่านการคัดเลือกจากข้อ 2.1 ท าให้สุกด้วยหม้อนึ่งความดันที่ 15 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว  นาน 
17 20  25 และ 30 นาที (ดัดแปลงจากรัชฎา และคณะ, 2553 ; อรทัย และคณะ, 2554) จากนั้นน าลูกเดือยเข้าอบ
เพื่อลดความช้ืนด้วยตู้อบลมร้อนแบบถาดที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส ตรวจสอบคุณภาพลูกเดือยหลังอบด้านปริมาณ
ความช้ืน (A.O.A.C., 2000)  และการพองตัว (ดัดแปลงจากอุบลรัตน์,2549) วางแผนการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design (CRD) น าข้อมูลที่ได้ไปวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยของ
ตัวอย่างด้วยวิธี Duncan’s NewเMultiple Range Test (DNMRT)  

2.2.2 ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของลูกเดือยอบพอง โดยการทดสอบคุณภาพด้านลักษณะปรากฏ 
กลิ่นลูกเดือย ลักษณะเนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบรวม โดยผู้ทดสอบชิมให้คะแนนตามความชอบ 1-9 คะแนนโดย
เรียงคะแนนจากชอบน้อยที่สุดไปหาชอบมากที่สุด (ไพโรจน์ ,2545) วางแผนการทดลองแบบ Randomized 
Complete Block Design (RCBD) น าข้อมูลที่ได้ไปวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยของ
ตัวอย่างด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DNMRT) 
2.3 ศึกษาสภาวะการอบท่ีเหมาะสมต่อการพองตัวของลูกเดือยอบพอง 
 2.3.1 ศึกษาเวลาการอบด้วยเตาไมโครเวฟที่เหมาะสม น าลูกเดือยที่ผ่านการคัดเลือกในข้อที่ 2 มาศึกษาการ
พองตัวด้วยเตาไมโครเวฟที่ระดับความร้อนสูงสุด (ก าลังไฟ 800 วัตต์) โดยศึกษาระยะเวลาการพองตัวนาน 1 นาที 
และ 1 นาที 30 วินาที ตรวจสอบการพองตัว (ดัดแปลงจากอุบลรัตน์, 2549) วางแผนการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design (CRD) น าข้อมูลที่ได้ไปวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยของ
ตัวอย่างด้วยวิธี Duncan’s New Multiple  Range Test (DNMRT)   
 2.3.2 ศึกษาน้ าหนักลูกเดือยท่ีเหมาะสมส าหรับการอบให้พองตัวต่อครั้ง คือ 10 15 และ 20 กรัม ตรวจสอบ
การพองตัวเ(ดัดแปลงจากอุบลรัตน์, 2549) วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD)              
น าข้อมูลที่ได้ไปวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยของตัวอย่างด้วยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test (DNMRT) 
  2.3.3 ศึกษาการเคลือบลูกเดือยก่อนอบพองด้วยเตาไมโครเวฟ น าลูกเดือยไปเคลือบด้วยน้ ามันพืช เนย และ
ไม่เคลือบ (Control) ตรวจสอบการพองตัว(ดัดแปลงจากอุบลรัตน์,02549)  วางแผนการทดลองแบบCompletely 
RandomizedเDesign (CRD) น าข้อมูลที่ได้ไปวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยของ
ตัวอย่างด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DNMRT) และทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ลูกเดือย
อบพองโดยการทดสอบคุณภาพด้านลักษณะปรากฏ กลิ่นลูกเดือย ลักษณะเนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบรวม              
โดยผู้ทดสอบชิมให้คะแนนตามความชอบ 1-9 คะแนนโดยเรียงคะแนนจากชอบน้อยที่สุดไปหาชอบมากที่สุด (ไพโรจน์
,2545) วางแผนการทดลองแบบ Randomized CompleteเBlockเDesign (RCBD) น าข้อมูลที่ได้ไปวิเคราะห์ความ
แปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยของตัวอย่างด้วยวิธี  Duncan’s New Multiple Range Test 
(DNMRT) 
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2.4. ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑ์ลูกเดือยอบพอง 
 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑ์ลูกเดือยอบพอง ด้านปริมาณโปรตีน วิเคราะห์ด้วย
เครื่องวิเคราะห์โปรตีนแบบอัตโนมัติ (Kjeldahl) (ยี่ห้อ Foss 2200 Kjeltec™  SWEDEN)  ไขมัน วิเคราะห์ด้วยเครื่อง
สกัดไขมันแบบอัตโนมัติ (Soxhlet) (ยี่ห้อ Soxtec™ 2050 Auto  System , SWEDEN) ความช้ืน เถ้า และเส้นใย              
ตามวิธี A.O.A.C. (2000)  คาร์โบไฮเดรต ตามวิธี วันเพ็ญ (2541) 
 

3. ผลการทดลองและวิจารณ์ผล 
3.1 ศึกษาเวลาการแช่ลูกเดือยในน้ าและเวลาการท าแห้งลูกเดือย 
 3.1.1 จากการศึกษาการแช่ลูกเดือยในน้ าที่เวลา 12 14 16 18 20 22 24 26 28 30 32 และ 34 ช่ัวโมง 
พบว่า เวลาแช่น้ าที่  26 28 30 32 และ 34 ช่ัวโมง ลูกเดือยมีกลิ่นหมักเกิดขึ้นเกินระดับที่ยอมรับได้ จึงไม่ได้น ามา
ศึกษาในขั้นตอนนี้ต่อไป ส่วนท่ีเวลาแช่น้ า 12 14 16 18 20 22 และ 24 ช่ัวโมง มีแนวโน้มของปริมาณความช้ืนเพิ่มขึ้น
ตามเวลาการแช่ท่ีนานข้ึนดังตารางท่ี 1 เนื่องจากลูกเดือยที่แช่เป็นเวลานานสามารถดูดซึมน้ าได้มากกว่าลูกเดือยที่แช่ใน
เวลาที่น้อยกว่า ซึ่งมีผลต่อการพองตัวของแป้งท าให้เม็ดแป้งพองมากขึ้นและโมเลกุลแป้งอยู่ในสภาพสารละลายมากขึ้น 
เม็ดแป้งดูดซับน้ าได้ในปริมาณจ ากัดปริมาณหนึ่งแต่จะยังไม่พองตัวหรือพองตัวได้จ ากัดมากและสังเกตได้ยาก 
(Collison, 1968) สังเกตการพองตัวของเม็ดแป้งในน้ าพบว่าแป้งที่พองตัวมีเส้นผ่าศูนย์กลางเพิ่มขึ้น ร้อยละ 10 และ
ปรากฎการณ์นี้สามารถผันกลับได้ โดยเมื่อน าไปอบแห้งก็จะได้แป้งที่มีลักษณะและคุณสมบัติดังเดิม ทั้งนี้เนื่องจาก
โมเลกุลอะไมโลสและอะไมโลเพคตินในส่วนที่เป็น crystallite จับตัวกันอย่างหนาแน่นแข็งแรงจึงไม่ละลายในน้ าเย็น 
แต่น้ าอาจจะซึมเข้าไปในส่วนของเม็ดแป้งซึ่งไม่เป็นระเบียบและมีกลุ่มไฮดรอกซิลอิสระได้บ้าง  (Morrison and 
Laignelet, 1983 ; Collison, 1968) 
 

ตารางที ่1 ปริมาณความช้ืนของลูกเดือยผ่านการแช่น้ าท่ีเวลาต่างกัน 
เวลาแช่น้ า (ชั่วโมง) ปริมาณความชื้น (ร้อยละ) 

12 38.26±0.73 
14 38.41±0.73 
16 38.58±0.20 
18 38.59±0.31 
20 38.85±0.19 
22 39.19±0.51 
24 39.36±0.30 

 

 3.1.2  จากการน าลูกเดือยที่ผ่านการแช่น้ านาน  12 14  16  18 20  22 และ 24 ช่ัวโมง  น าไปนึ่งให้สุก 
จากนั้นน ามาเข้าอบเพื่อลดความช้ืนด้วยตู้อบลมร้อนแบบถาด พบว่าปริมาณความช้ืนลูกเดือยมีแนวโน้มลดลงเมื่อใช้
เวลาในการอบนานขึ้น (p≤0.05) ดังตารางที่ 2 เการอบเพื่อลดความช้ืนด้วยตู้อบลมร้อนแบบถาด ส่งผลให้น้ าในลูก
เดือยระเหยไปกับลมร้อนยิ่งใช้เวลาอบนานน้ าก็ยิ่งระเหยมากข้ึน ท าให้ปริมาณความช้ืนลดลงตามล าดับ และเมื่อน าไป
อบให้พองตัวในเตาไมโครเวฟแล้วสังเกตลักษณะปรากฏของการพองตัว พบว่าที่เวลาแช่น้ า 22 และ 24 ช่ัวโมง และ
การอบลดความช้ืนที่เวลา 3 ช่ัวโมง 15 นาที ลูกเดือยมีลักษณะปรากฏของการพองตัวที่สม่ าเสมอ ดังตารางที่ 3 
เนื่องจากเวลาในการแช่เหมาะสมส าหรับการดูดซับน้ าของเม็ดแป้งในลูกเดือยส่งผลต่อการเกิดเจลลาติไนท์เซชัน           
ส่วนลักษณะปรากฏของการพองตัวของสิ่งทดลองอื่นนั้น บางสิ่งทดลองลูกเดือยไม่พองตัว การพองตัวไม่สม่ าเสมอ    
และไหม้  เนื่องจากลูกเดือยก่อนอบให้พองตัวนั้นมีความช้ืนเหลืออยู่น้อยหรือมากเกินไป ทั้งนี้เนื่องจากระยะเวลาใน
การอบเพื่อลดความชื้นมีผลต่อการท าให้น้ าในโครงสร้างของลูกเดือยก่อนอบให้พองตัว  ซึ่งมีผลโดยตรงกับการพองตัว

วา
รส
ารว
ิชา
กา
รแ
ละ
วิจ
ัย ม
ทร

.พร
ะน
คร

 

ฉบ
ับพ
ิเศษ

RMUTP Research Journal Special Issue



222 
วารสารวิชาการและวจิัย มทร.พระนคร ฉบับพิเศษ 

การประชุมวิชาการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 
 

เมื่อเข้าอบในเตาไมโครเวฟ  น้ าในโครงสร้างของลูกเดือยจะเดือดจนกลายเป็นไอ เพื่อดันโครงสร้างเจลของลูกเดือยให้
ขยายตัวและพองตัวให้เต็มที่ ดังนั้นจึงคัดเลือกลูกเดือยที่เวลาแช่น้ า 22 และ 24 ช่ัวโมง  ศึกษาต่อในข้ันตอนต่อไป  
 

ตารางที่ 2 ปริมาณความช้ืนของลูกเดือยที่ใช้เวลาการอบเพื่อลดความชื้นท่ีแตกต่างกัน 
เวลาแช่น้ า ปริมาณความชื้นหลังการอบแห้ง  
(ชั่วโมง) 3 ชั่วโมง 15 นาท ี 3 ชั่วโมง  30 นาทีns 3 ชั่วโมง  45 นาทีns 

12 10.90±1.27b 10.72±0.02 10.42±0.02 
14 10.93±1.55b 10.72±0.06 10.38±0.04 
16 10.95±1.78b 10.65±0.04 10.14±0.04 
18 11.04±1.82b 10.21±0.04 10.36±0.00 
20 11.01±1.88b 10.14±0.16 9.62±1.00 
22 12.53±1.53a 10.90±0.03 10.07±0.05 
24 13.54±1.42a 11.59±0.05 10.88±0.04 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีแตกต่างกัน หมายถึง ค่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 ns หมายถึง ค่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

ตารางที่ 3 ลักษณะทางกายภาพของลูกเดือยหลังการอบให้พองตัวด้วยเตาไมโครเวฟ 
เวลาแช่น้ า ลักษณะทางกายภาพของลูกเดือยหลังการอบให้พองตัว 
(ชั่วโมง) 3 ชั่วโมง  15 นาท ี  3 ชั่วโมง 30 นาท ี  3 ชั่วโมง 45 นาท ี

12 ไม่พองตัว ไม่พองตัว ไม่พองตัว 
14 พองตัวไม่สม่ าเสมอ พองตัวไม่สม่ าเสมอ พองตัวไม่สม่ าเสมอ 
16 พองตัวไม่สม่ าเสมอ พองตัวไม่สม่ าเสมอ พองตัวไม่สม่ าเสมอ 
18 พองตัวไม่สม่ าเสมอ พองตัวไม่สม่ าเสมอ พองตัวสม่ าเสมอและไหม ้
20 พองตัวไม่สม่ าเสมอ พองตัวสม่ าเสมอและไหม ้ พองตัวสม่ าเสมอและไหม ้
22 พองตัวสม่ าเสมอ พองตัวสม่ าเสมอและไหม ้ พองตัวสม่ าเสมอและไหม ้
24 พองตัวสม่ าเสมอ พองตัวสม่ าเสมอและไหม ้ พองตัวสม่ าเสมอและไหม ้

 

3.2 ศึกษาวิธีการท าให้ลูกเดือยสุกที่เหมาะสม 
 3.2.1 จากการศึกษาการน าลูกเดือยที่ผ่านการแช่ 22 และ 24 ช่ัวโมง มาท าให้สุกด้วยหม้อนึ่งความดันที่ 15 
ปอนด์ต่อตารางนิ้ว นาน 17 20 25 และ 30 นาที พบว่าที่เวลานึ่ง 17 นาที ลูกเดือยมีลักษณะแข็งเกิดเจลไม่เต็มที่ 
เนื่องจากเวลาในการท าให้สุกน้อยเกินไป ส่วนเวลานึ่ง 20 นาที ลูกเดือยมีลักษณะนิ่มและเกิดเจลได้เต็มที่ ส่วนที่เวลา
นึ่ง 25เและ 30เนาที ลูกเดือยจะมีลักษณะเละและแตกบาน ดังตารางที่ 4  ส่วนปริมาณความช้ืน และการพองตัวของ
ลูกเดือยไม่มีความแตกต่างกัน (p>0.05) เมื่อเปรียบเทียบเวลาแช่ 22เและ 24 ช่ัวโมง และเวลาในการท าให้สุกที่                 
20 นาที พบว่าไม่มีความแตกต่างของลักษณะการเกิดเจล ซึ่งลูกเดือยมีลักษณะไม่แข็ง ไม่เละ ไม่แตกบาน ดังนั้น                    
จึงคัดเลือกเวลาแช่ที่ 22 ช่ัวโมง เพื่อน าไปศึกษาในขั้นตอนต่อไป เนื่องจากใช้เวลาในการแช่น้อยกว่า 24 ช่ัวโมง  
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ตารางที่ 4 ลักษณะทางกายภาพของลูกเดือยที่เวลาการนึ่งแตกต่างกัน  
เวลาแช่(ชั่วโมง) เวลานึ่ง (นาที) ปริมาณความชื้น (ร้อยละ) การพองตัว ns (เท่า) ลักษณะการเกิดเจล 

22 
17 11.60±0.03 1.82±0.05 ลูกเดือยมีลักษณะแข็งเกิดเจลไม่เต็มที่ 
20 11.27±0.15 1.93±0.17 ลูกเดือยมีลักษณะนิ่มเกิดเจลเต็มที ่
25 11.61±0.12 1.90±0.10 ลูกเดือยมีลักษณะเร่ิมเละ แตกบาน 

 30 11.41±0.18  1.83±0.04 ลูกเดือยมีลักษณะเละและ แตกบาน 

24 
17 10.96±0.37 1.90±0.10 ลูกเดือยมีลักษณะแข็งเกิดเจลไม่เต็มที่ 
20 11.18±0.10 1.90±0.00 ลูกเดือยมีลักษณะนิ่มเกิดเจลเต็มที ่
25 11.17±0.57 1.83±0.05 ลูกเดือยมีลักษณะเร่ิมเละ แตกบาน 

 30 11.42±0.47 1.90±0.10 ลูกเดือยมีลักษณะเละและ แตกบาน 
หมายเหตุ:  ns หมายถึง ค่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

 3.2.2 จากวิธีการข้อ 3.2.1 โดยได้ท าการคัดเลือกเวลาแช่น้ าที่ 22 ช่ัวโมง และน าลูกเดือยท าให้สุกด้วยหม้อ
นึ่งความดันที่ 15 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว  นาน 17 20 25 และ 30 นาที  ท าการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ  
ลูกเดือยอบพอง พบว่า คะแนนความชอบเฉลี่ยด้านลักษณะปรากฏ กลิ่นลูกเดือย ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบ
รวม ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังตารางที่เ5 เมื่อพิจารณาร่วมกับค่าการพองตัว พบว่า 
ลูกเดือยที่ผ่านการท าให้สุกท่ีเวลา 20 นาที  มีค่าอัตราการพองตัวสูงที่สุด ดังตารางที่ 4 ดังนั้นจึงคัดเลือกเวลาแช่ที่ 22 
ช่ัวโมง เวลาในการท าให้สุกท่ี 20 นาที เพื่อน าไปศึกษาในข้ันตอนต่อไป 
 

ตารางที่ 5 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของลูกเดือยอบพองที่เวลานึ่งให้สุกที่แตกต่างกัน 

หมายเหตุ:  ns หมายถึง ค่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

3.3 การศึกษาสภาวะการอบท่ีเหมาะสมต่อการพองตัวของลูกเดือยอบพอง 
 3.3.1 จากการน าลูกเดือยศึกษาเวลาการพองตัวด้วยเตาไมโครเวฟที่ระดับความร้อนสูงสุด (ก าลังไฟ 800 
วัตต์) นาน 1 นาที และเวลา 1 นาที 30 วินาที พบว่า ลูกเดือยมีค่าการพองตัวไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ดังตารางที่ 6 เมื่อพิจารณาลักษณะปรากฏ พบว่า ที่เวลาการอบนาน 1 นาที 30 วินาที มีลักษณะการพองตัว
ที่สม่ าเสมอกว่าการอบพองนาน 1 นาที  ซึ่งลูกเดือยมีการพองตัวไม่ส่ าเสมอ ทั้งนี้เนื่องจากระยะเวลาในการอบมีผลต่อ
การท าให้น้ าในโครงสร้างของลูกเดือยเดือดจนกลายเป็นไอ เพ่ือดันโครงสร้างเจลของลูกเดือยให้ขยายตัวและพองตัวให้
เต็มที่  ซึ่งการอบท่ี 1 นาที อาจใช้เวลาสั้นไปส่งผลให้การพองตัวของโครงสร้างลูกเดือยขยายตัวไม่สมบรูณ์ จึงส่งผลให้
ค่าการพองตัวน้อยกว่าและการพองตัวไม่สม่ าเสมอเหมือนกับการอบที่ 1 นาที 30 วินาที ดังนั้นจึงคัดเลือกเวลาการอบ
พอง นาน 1 นาที 30 วินาที ศึกษาในขั้นตอนต่อไป 
 

เวลานึ่งให้สุก 
(นาที) 

ลักษณะปรากฏns กลิ่นลูกเดือยns ลักษณะเนื้อสัมผัสns รสชาติns ความชอบรวมns 

17 6.90±1.00 7.47±0.82 6.87±1.33 6.83±0.99 7.03±1.00 
20 7.13±0.97 7.27±1.02 7.00±0.91 7.13±0.90 7.17±0.70 
25 7.27±1.20 7.17±1.58 6.90±1.49 6.77±1.72 7.07±1.53 
30 7.30±1.24 7.37±1.35 6.67±1.67 6.67±1.56 6.83±1.51 
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การประชุมวิชาการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 
 

ตารางที่ 6 การพองตัวของลูกเดือยท่ีเวลาการอบในเตาไมโครเวฟแตกต่างกัน  
เวลา 

(นาที:วินาที) 
การพองตัวns 

(เท่า) 
ลักษณะปรากฏ 

1:00 1.83±0.04 ลูกเดือยพองตัวไม่สม่ าเสมอ  
1:30 1.93±0.05 ลูกเดือยพองตัวสม่ าเสมอ 

หมายเหตุ:  ns หมายถึง ค่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

 3.3.2 จากการศึกษาน้ าหนักลูกเดือยที่เหมาะสมส าหรับการอบให้พองตัวต่อครั้ง คือ 10 15 และ 20 กรัม
พบว่า ค่าการพองตัวไม่มีความแตกต่างกัน (p>0.05) ดังตารางที่ 7 ด้านลักษณะปรากฏของลูกเดือยหลังการอบพองตัว
ที่ 10 กรัม มีลักษณะการพองตัวที่สม่ าเสมอ ส่วนน้ าหนักของการอบให้พองตัว 15 และ 20 กรัม ลูกเดือยมีการพองตัว
ไม่สม่ าเสมอและไหม้  เนื่องจากปริมาณลูกเดือยมากเกินไปจึงส่งผลให้การรับความร้อนจากเตาไมโครเวฟไม่เพียงพอต่อ
การท าให้ลูกเดือยพองตัวพร้อมกัน จึงท าให้ลูกเดือยพองตัวไม่สม่ าเสมอและไหม้dดังนั้นจึงคัดเลือกน้ าหนักการอบพอง 
10 กรัม ศกึษาในขั้นตอนต่อไป 
 

ตารางที่ 7 การพองตัวของลูกเดือยที่น้ าหนักการอบในเตาไมโครเวฟแตกต่างกัน 
น้ าหนัก (กรัม) การพองตัวns (เท่า) ลักษณะปรากฏ   

10 1.93±0.15 ลูกเดือยพองตัวสม่ าเสมอ 
15 1.83±0.02 ลูกเดือยพองตัวไม่สม่ าเสมอ และไหม ้
20 1.83±0.02 ลูกเดือยพองตัวไม่สม่ าเสมอ และไหม ้

หมายเหตุ:  ns หมายถึง ค่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

 3.3.3 จากการศึกษาการเคลือบลูกเดือยก่อนอบพองด้วยเตาไมโครเวฟด้วยน้ ามันพืช เนย เปรียบเทียบกับลูก
เดือยท่ีไม่เคลือบ (Control) มีค่าการพองตัวเท่ากับ 1.83 1.93 และ 1.83 เท่า ซึ่งไม่มีความแตกต่างกัน (p>0.05) และ
จากผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของลูกเดือยอบพอง ด้านลักษณะลักปรากฏ กลิ่นลูกเดือย และลักษณะ
เนื้อสัมผัสไม่มีความแตกต่างกัน (p>0.05) ส่วนด้านรสชาติ และความชอบรวม มีค่าคะแนนเฉลี่ยแตกต่างกัน (p≤0.05) 
ดังตารางที่ 8 โดยลูกเดือยเคลือบเนยมีค่าคะแนนเฉลี่ยด้านรสชาติและความชอบรวมสูงที่สุด เนื่องจากการน าลูกเดือย
ไปเคลือบเนยก่อนน าไปอบพองในเตาไมโครเวฟนั้น ท าให้ลูกเดือยกลิ่นหอมของเนยที่แทรกซึมเข้าในลูกเดือย และ               
เมื่อท าการอบพองจึงยิ่งท าให้ลูกเดือยมีกลิ่นหอมของเนยเพิ่มขึ้น ส่งผลให้ลูกเดือยมีรสชาติดีมากที่สุด และท าให้มี
คะแนนความชอบรวมสูงที่สุด  
 

ตารางที่ 8 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของลูกเดือยอบพองที่การเคลือบแตกต่างกัน 
การเคลือบ ลักษณะปรากฏns กลิ่นลูกเดือยns ลักษณะเนื้อสัมผัสns รสชาต ิ ความชอบรวม 
เคลือบน้ ามันพืช 7.13±0.63 7.13±0.94 7.13±1.01 6.23±1.26b 7.10±0.96ab 
เคลือบเนย 7.22±1.00 7.10±0.92 7.30±1.06 7.37±1.10a 7.50±0.94a 
ไม่เคลือบ (Control) 6.77±1.14 6.70±1.18 6.97±1.27 6.50±1.48b 6.87±1.14b 
หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีแตกต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 ns หมายถึง ค่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

3.4. การศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑ์ลูกเดือยอบพอง 
 จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑ์ลูกเดือยอบพอง พบว่าด้านปริมาณความช้ืน 
โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต เถ้า และเส้นใย ของผลิตภัณฑ์ลูกเดือยอบพองเท่ากับร้อยละ 3.27 13.32 14.63 67.93 
0.85 และ 1.95 ตามล าดับ  เปรียบเทียบกับคุณภาพของลูกเดือยอบกรอบจ าหน่ายทั่วไป ดังตารางที่ 9 จากการ
เปรียบเทียบกับคุณภาพ พบว่า ทั้ง 2 ตัวอย่าง มีค่าความช้ืนน้อยกว่าร้อยละ 6 ตามเกณฑ์ มผช. ที่ 900/2548 
(ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม , 2555) ส่วนปริมาณโปรตีน คาร์โบไฮเดรต เถ้าและ เส้นใย ลูกเดือย              
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อบพอง (จากการวิจัย) มีค่ามากกว่า อาจเนื่องมาจากลูกเดือยอบพองมีปริมาณความช้ืนและไขมันน้อยกว่า จึงส่งผลให้
มีค่าดังกล่าวสูงกว่าลูกเดือยอบกรอบจ าหน่ายทั่วไป ส่วนปริมาณไขมันลูกเดือยอบพองมีค่าน้อยกว่าลูกเดือยอบกรอบ
จ าหน่ายทั่วไป เนื่องจากลูกเดือยอบกรอบจ าหน่ายทั่วไปผ่านการทอดด้วยน้ ามันเพื่อให้พองตัว จึงมีการดูดซับจาก
น้ ามันท่ีใช้ทอดอยู่ในลูกเดือยส่งผลให้มีปริมาณไขมันสูงกว่า 
 

ตารางที ่9 คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑ์ลูกเดือยอบพองเปรียบเทียบกับลูกเดือยอบกรอบ            
              จ าหน่ายทั่วไป 

คุณภาพ 
ปริมาณ (ร้อยละ) 

ลูกเดือยอบพอง 
(จากการวิจยั) 

ลูกเดือยอบกรอบ 
(จ าหน่ายทั่วไป) 

ความชื้น 03.27   3.62 
โปรตีน 13.32 10.00 
ไขมัน 14.63 26.67 
คาร์โบไฮเดรต 67.93 58.33 
เส้นใย 00.85   0.29 
เถ้า    1.950   1.67 
 

4. สรุป 
 การผลิตลูกเดือยอบพองที่เหมาะสม คือ การแช่ลูกเดือยนาน 22 ช่ังโมง น ามาท าให้สุกด้วยหม้อนึ่งความดัน  
ที่ 15 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว นาน 20 นาที จากนั้นอบเพื่อลดความช้ืนด้วยตู้อบลมร้อนแบบถาดที่อุณหภูมิ 650 องศา-
เซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง 15 นาที และเคลือบลูกเดือยด้วยเนยน าลูกเดือยจ านวน 10 กรัม เข้าอบในเตาไมโครเวฟ                
ที่ความร้อนสูงสุด (ก าลังไฟ 800 วัตต์) นาน 1 นาที 30 วินาที จะได้ลูกเดือยที่มีการอบพองตัวสม่ าเสมอ และผลิตภัณฑ์
ลูกเดือยอบพองมีปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต เถ้า และเส้นใยเท่ากับร้อยละ 3.27 13.32 14.63  
67.93 0.85 และ 1.95 ตามล าดับ   
 

5. กิตตกิรรมประกาศ 
 คณะผู้วิจัยขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ภายใต้โครงการส่งเสริมการผลิตผลงานวิจัย
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา และห้างหุ้นส่วนจ ากัดแม่เล็กฟูดโปรดักท์ จ.พะเยา ที่ให้การสนับสนุนงบวิจัย
ในครั้งนี ้
 

6. เอกสารอ้างอิง 
ขนิษฐา อุ้มอารีย.์ 2549. ผลของวัตถุดิบ และกระบวนการผลิตต่อคุณภาพของขนมอบพองจากขา้วเหนียวหัก.การ
 ค้นคว้าแบบอิสระวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต เชียงใหม่. มหาวิทยาลัยเชียงใหม่.   
จักรกฤษณ์ จิตจ านงค์. 2554. กรรมวิธีการผลิตข้าวเหนียวกล้องอบพองด้วยเตาอบไมโครเวฟ. วิทยานิพนธ์ปริญญา
 วิทยาศาสตร์มหาบณัฑติ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร  
 เชียงใหม่. มหาวิทยาลยัเชียงใหม่.  
ธนิษฐา พัฒนกิจจ ารูญ และนภาพนัธ์ โชคอ านวยพร. 2550. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไมโครเวฟป๊อบคอร์น.วิทยานิพนธ์
 ปริญญาวิทยาศาสตร์บณัฑติ สาขาวิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลติภณัฑ์ คณะอุตสาหกรรมเกษตร เชียงใหม่. 
 มหาวิทยาลยัเชียงใหม่.   
บุญธิดา อินหาดกรวด และปภาวี จันทร์ลอย. 2551.การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากลกูเดือย. เชียงใหม่. 
 มหาวิทยาลยัเชียงใหม่. 
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การประชุมวิชาการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 
 

พรทิพย์ ศิริสุนทราลักษณ,์ กัญญารัตน์ รุจริารุ่งเรือง และเกื้อพันธ์ ชยะสุนทร. 2552. การพัฒนากระบวนการผลิตข้าว
 หุงสุกเร็วด้วยวิธีการแช่น้ า. สาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ. คณะวิทยาศาสตร.์ กรุงเทพฯ.  
 มหาวิทยาลยัศรีนครินทร์วิโรฒ.  
ไพโรจน์ วิรยิจาร.ี 2545. การประเมินทางประสาทสัมผัส. เชียงใหม่ : มหาวิทยาลยัเชียงใหม่.   
มนทิรา วุฒิปราศรัย และศิริประภา มาลีหอม. 2550. ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากถั่วขึ้นรูป. เชียงใหม่. 
 มหาวิทยาลยัเชียงใหม่. 
วิจิตรา เหลียวตระกลู. 2546. การแปรรูปแผ่นข้าวอบกรอบโดยไมโครเวฟ. วิทยานิพนธ์วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
 เชียงใหม่. มหาวิทยาลยัเชียงใหม.่   
วันเพ็ญ จิตรเจริญ. 2541.บทปฏิบัติการเคมีอาหาร. ล าปาง : มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา. 
รัชฎา ตั้งวงค์ไชย, เกษม นันทชัย และวรนุช ศรีเจษฎารักข์. 2553. ผลกระทบของกระบวนการ pre-gelatinisation    

ที่ใช้ในการลดเวลาการหุงต้มต่อคุณภาพทางด้านกลิ่น รส และเนื้อสัมผัสของข้าวหอมมะลิ . [ออนไลน์].  
 แหล่งที่มา http://ora.kku.ac.th/res_kku/Abstract/ AbstractView.asp? Qid=1355533559.   
ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม. 2555. มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ลูกเดือยทอดกรอบ มผช 900/2548.  
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