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บทคดัย่อ 
วตัถุประสงค์ของงานวจิยัน้ีคือเพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์ฟักทองแผ่นขึ้นรูปทอดกรอบ โดยท าการทดลองเพื่อ

ศกึษาผลของการทดแทนมนัฝรัง่ผงด้วยฟักทองผงต่อคุณภาพของฟักทองแผ่นขึ้นรูปส าหรบัผลติภณัฑ์ฟักทองแผ่น
ทอดกรอบ โดยปรมิาณฟักทองผงทีใ่ชใ้นการทดแทนคดิเป็น 0, 25, 50, 75 และ 100 เปอรเ์ซนต์ การใชฟั้กทองผงเพื่อ
ทดแทนมนัฝรัง่ผงในปรมิาณต่างๆ มผีลต่อปรมิาณความชื้นและลกัษณะเน้ือสมัผสัของฟักทองแผ่นขึน้รูปอย่างมีนัยส า
คยัทางสถิติ (p<0.05) การทดแทนฟักทองผงในปริมาณเพิ่มขึ้นท าให้ค่าความชื้นของมีค่าลดลง และค่าเน้ือสมัผสัที่
แสดงความแขง็ของฟักทองแผ่นขึน้รูปมค่ีาลดลงเมื่อทดแทนฟักทองผงในปรมิาณ 25-75 เปอร์เซนต์ แต่การทดแทน
ฟักทองผงในปรมิาณ 100 เปอรเ์ซนต์ กลบัท าใหค่้าเน้ือสมัผสัหรอืความแขง็เพิม่ขึน้ ดงันัน้การใชฟั้กทองผงทดแทนมนั
ฝรัง่ผงในฟักทองแผ่นขึน้รปูส าหรบัผลติภณัฑฟั์กทองแผ่นทอดกรอบควรใชใ้นปรมิาณ 25-75 เปอรเ์ซนต์ 
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ABSTRACT 
The objective of this research was to develop the deep fried pumpkin crisps by investigating the effect 

of the replacement of potato flour by pumpkin flour on the quality of pumpkin sheet for pumpkin fried chip. The 
amount of replacement pumpkin flour used was 0, 25, 50, 75 and 100%. The replacement of potato flour by 
pumpkin flour significantly affected (p<0.05) on moisture content and texture of the sheets. The sheets 
containing pumpkin flour were higher moisture content. As the moisture content of pumpkin flour containing of 
25-75% increased, the texture value or hardness were significantly decreased. However, the containing of 
100% pumpkin flour increased the texture value. The desirable of replacement of potato flour by pumpkin flour 
were 25-75%. 
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1. บทน า 
ฟักทอง (Pumpkin) เป็นพืชผักที่จ ัดอยู่ ใน

กลุ่ มพืชตร ะกูลแตงในวงศ์  Cucurbitaceae ส กุล 
Cucurbita เป็นพชืมเีถาที่ปลูกได้ทัว่ไปทัง้เขตรอ้นและ
เขตหนาว ฟักทองเมื่อแก่จัดจะมีสีเหลืองอมส้ม มี
คุณค่าทางโภชนาการสูง อุดมไปด้วยใยอาหาร เบต้า
แคโรทนี วติามนิเอ โทโคฟีรอล วติามนิชนิดอื่นๆ (บี 
เค ซไีทอะมนี และไรโบฟลาวนิ) และแร่ธาตุชนิดต่างๆ 
(โปตัสเซียม ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม เหล็ก และ
ซลีเีนียม) นอกจากนัน้ยงัประกอบไปด้วยกรดฟีนอลก ิ
เช่น พารา-ไฮดรอกซเีบนโซอคิ คาแฟอคิ และ คลอโรจิ
นิค (Murkovic et. al., 2002) เน่ืองจากฟักทองสดมนี ้า
เป็นส่วนประกอบในปรมิาณที่สงูมาก จงึท าให้เกิดการ
เสื่อมเสยีได้ง่าย จงึได้มกีารน าฟักทองมาแปรรูปเป็น
ผงเพื่อยดือายุการเก็บรกัษาและเพิ่มความสะดวกใน
การน ามาใช้ประกอบอาหาร การน าฟักทองมาเป็น
ส่วนผสมในอาหาร นอกจากจะเป็นการเพิม่คุณค่าทาง
โภชนาการแล้ว ยงัสามารถเพิม่สสีนัให้กบัอาหารดว้ย 
(Ahmed et. al., 2014) มนัฝรัง่แผ่นทอดกรอบเป็นผลติ
ภัณฑท์ที่ได้รบัความนิยมอย่างมาก เพื่อเพิ่มคุณค่า
ทางโภชนาการให้ผลิตภัณฑ์ จึงใช้ฟักทองผงเป็น
ส่วนผสมในการท า แต่การใช้ฟักทองเพื่อทดแทนมนั
ฝรัง่ผงอาจส่งผลต่อคุณภาพด้านต่างๆ ของผลติภณัฑ์ 
ดงันัน้จงึสนใจท่ีจะศกึษาผลของปรมิาณฟักทองผงใช้
ทดแทนมนัฝรัง่ผงต่อคุณภาพของฟักทองแผ่นขึน้รปูที่
ใช้ท าฟักทองแผ่นทอดกรอบ โดยฟักทองแผ่นที่ได้จะ
ถูกน าไปทอดต่อใหเ้ป็นผลติภณัฑม์นัฝรัง่แผ่นทอด 

 
2. วิธีการวิจยั 

การศกึษาหาอตัราส่วนของฟักทองผงทีใ่ชใ้น
ฟักทองแผ่นขึ้นรูปส าหรบัผลติภณัฑ์ฟักทองแผ่นทอด
กรอบ ท าโดยการน าฟักทองผงมาผสมลงในแป้งแผ่น
ในอัตราส่วนต่างๆ ทัง้หมด 5 อัตราส่วน ดงัแสดงใน
ตารางที ่1 หลงัจากนัน้ชัง่ส่วนผสมแหง้ทัง้หมดผสมกบั
น ้ าตีด้วยเครื่องตีผสม (Kitchen Aid) ด้วยหัวตีแบบ
ใบพัด ระดับความเร็วสูง นาน XX นาที จากนัน้น า
ฟักทองแผ่นขึน้รปูที่ไดท้ัง้ 5 อตัราส่วน ไปวดัความชื้น 
(moisture content) ด้วยเครื่องวดัความชื้น (Moisture 
Analyzer, OHAUS MB45, Swizerland) ตามวิธีของ 

AOAC (2005) และลกัษณะเน้ือสมัผสัด้วยเครื่องวัด
เน้ือสมัผสั (Texture Analyzer, CT3) โดยการทดสอบ
แบบใชแ้รงกด (compression test) ขนาดของตวัอย่าง 
5×5 เซนติเมตร และโหลดเซลล์น ้าหนัก 5 กิโลกรัม 
โดยใช้หวัวดัทรงกระบอกขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 35 
มลิลเิมตร (P/0.25S) 

 
3.  ผลการวิจยั 

มนัฝรัง่ผงและฟักทองผงทีใ่ช้ในการทดลองน้ี
มีปริมาณความชื้นเริ่มต้นเท่ากับ 10.85 และ6.52 
เปอร์เซนต์ ตามล าดบั การใช้ฟักทองผงทดแทนมัน
ฝรัง่ผงในส่วนผสมของฟักทองแผ่นขึ้นรูป พบว่า
ปริมาณการทดแทนของฟักทองผงมีผลต่อปริมาณ
ความชื้นของฟักทองแผ่นขึ้นรูปอย่างมีนัยส าคญัทาง
สถิติ (p<0.05) (ตารางที่ 2) โดยปรมิาณความชื้นของ
ฟักทองแผ่นที่มีการใช้ฟักทองผงทดแทนฝรัง่ผง มี
ปรมิาณความชืน้ลดลงเมื่อใชฟั้กทองผงในปรมิาณมาก
ขึน้ เมื่อพจิารณาลกัษณะเน้ือสมัผสัของฟักทองแผ่นขึน้
รูปแสดงในตารางที่ 2 พบว่าปริมาณฟักทองผงที่ใช้
ทดแทนมนัฝรัง่ผงมผีลต่อความแขง็ (hardness) อย่างมี
นัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยฟักทองแผ่นขึ้นรปูจะ
มีลักษณะน่ิมลงเมื่อมีการทดแทนมันฝรัง่ผงด้วย
ฟักทองผง ในปรมิาณ 25 และ 50 และ 75 เปอรเ์ซนต์ 
แต่การทดแทนในปรมิาณ 100 เปอร์เซนต์ กลบัท าให้
ฟักทองแผ่นขึน้รปูแขง็ขึน้ 

 

4. สรปุและอภิปรายผลการวิจยั 
ฟักทองผงท าใหป้รมิาณความชื้นของฟักทอง

แผ่นขึน้รปูเพิม่สงูขึน้ เน่ืองจากฟักทองอุดมไปดว้ยเส้น
ใยอาหาร ซึ่งหมู่   ไฮดรอกซิลที่อยู่ในโครงสร้างของ
เสน้ใยอาหารสามารถเกดิพนัธะไฮโดรเจนกบัน ้าได ้จงึ
ท าใหเ้สน้ใยอาหารมคีวามสามารถในการจบักบัน ้าได้ด ี
(Rosell et. al., 2009) จากตารางที่ 2 ฟักทองแผ่นขึ้นรูป
ที่มกีารทดแทนฟักทองผงในระดบัที่เพิ่มขึ้นมปีริมาณ
ความชื้นเพิ่มขึ้น สอดคล้องกับการทดลองของสุดา
ทิพย์ และคณะ (2559) ที่ท าการผสมแป้งฟักทอง
ทดแทนแป้งสาลีในคฟัเค้ก ซึ่งพบว่าการเพิม่ปริมาณ
ของแป้งฟักทองเพิม่ขึน้กท็ าใหป้รมิาณความชืน้และค่า
วอเตอรแ์อคทวิติี้ (Aw) ของคฟัเค้กเพิม่ขึน้เช่นกนั ทัง้น้ี
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นอกจากเส้นใยอาหารแล้ว ในแป้ง ฟักทองยังมี
ส่วนประกอบอื่นที่สามารถจบักบัน ้าได้ เช่น น ้าตาล
ต่างๆ เป็นต้น (สุดาทพิย ์และคณะ, 2559) โครงสรา้งที่
เกิดขึ้นจะส่งผลโดยตรงต่อลักษณะเน้ือสัมผัสของ
ฟักทองแผ่นขึ้นรูปที่ได้ และเมื่อพจิารณาลกัษณะเน้ือ
สมัผสัของฟักทองแผ่นขึ้นรูปในสูตรที่มีการทดแทน
ฟักทองผงในปรมิาณ 25 50 และ 75 เปอร์เซนต์ จะมี
ค่าเน้ือสมัผสัลดลงเมื่อมปีรมิาณฟักทองผงเพิม่ขึน้ แต่
ในสูตรที่มีการทดแทนฟักทองผงในปริมาณ 100 
เปอรเ์ซนต์ กลบัท าใหค่้าเน้ือสมัผสัเพิม่สงูใกลเ้คยีงกบั
สูตรที่ไม่มีฟักทองผง จะเห็นได้ว่าความสามารถของ
เส้นใยอาหารในการจบักบัน ้าของฟักทองผงที่มผีลท า
ให้ค่าเน้ือสมัผสัลดลงสอดคล้องกบัปรมิาณความชื้นที่
เพิม่ขึน้ 

การใช้ฟักทองผงเพื่อทดแทนมันฝรัง่ผงใน
ปริมาณต่างๆ มีผลต่อปริมาณความชื้นและลกัษณะ
เน้ือสมัผสัของฟักทองแผ่นขึ้นรูป การทดแทนฟักทอง
ผงในปรมิาณเพิม่ขึน้ท าใหค่้าความชืน้ของฟักทองแผ่น
ขึน้รปูมค่ีาเพิม่ขึน้ และค่าเน้ือสมัผสัทีแ่สดงความแขง็มี
ค่าลดลงเมื่อทดแทนฟักทองผงในปริมาณ 25 -75 
เปอร์เซนต์ แต่การทดแทนฟักทองผงในปรมิาณ 100 
เปอร์เซนต์ กลับท าให้ค่าเน้ือสัมผัสหรือความแข็ง
เพิ่มขึ้น ดงันัน้การใช้ฟักทองผงทดแทนมนัฝรัง่ผงใน
ฟักทองแผ่นขึ้นรูปส าหรบัผลติภณัฑ์ฟักทองแผ่นทอด
กรอบควรใชใ้นปรมิาณ 25-75 เปอรเ์ซนต์ 
 

 
ตารางท่ี 1 อตัราส่วนของส่วนผสมในฟักทองแผ่นขึน้รปู  

 สตูร การทดแทน
แป้งมนัฝรัง่ 
(เปอรเ์ซนต์) 

อตัราส่วนผสม (กรมั) 
มนัฝรัง่ ฟักทอง ส่วนผสมอื่นๆ 

1 มนัฝรัง่:ฟักทอง 100:0 0 45.50 0 แป้งสาล ี12.32 กรมั, 
แป้งขา้วโพด 14.70 กรมั, 
เกลอื 0.95 กรมั, มอลโต
เดกซต์รนิ 4.74 กรมั, 
เดกโตส 2.85 กรมั และ 
น ้า 18.95 กรมั 

2 มนัฝรัง่:ฟักทอง 75:25  25 34.12 13.38 
3 มนัฝรัง่:ฟักทอง 50:50 50 22.75 22.75 
4 มนัฝรัง่:ฟักทอง 25:75 75 11.38 34.12 
5 มนัฝรัง่:ฟักทอง 0:100 100 0 45.45 

 

ตารางท่ี 2 ค่าความชืน้และค่าเน้ือสมัผสัของฟักทองแผ่นขึน้รปู 

 สตูร การทดแทนมนัฝรัง่ผง 
(เปอรเ์ซนต์) 

ความชืน้ 
(เปอรเ์ซน็ต์) 

ค่าเน้ือสมัผสั 
(นิวตนั) 

1 มนัฝรัง่:ฟักทอง 100:0 0 27.98d 5.23a 
2 มนัฝรัง่:ฟักทอง 75:25  25 30.37c 4.53b 
3 มนัฝรัง่:ฟักทอง 50:50 50 33.81b 3.07c 
4 มนัฝรัง่:ฟักทอง 25:75 75 39.01ab 3.73bc 
5 มนัฝรัง่:ฟักทอง 0:100 100 40.09a 5.15a 
LSD   1.81 1.17 

ขอ้มลูในตารางแสดงค่าเฉลีย่และตวัอกัษรทีต่่างกนัในแนวตัง้แสดงความแตกต่างกนัทางสถติอิย่างมนียัส าคญัทีร่ะดบั
ความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95 
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5. กิตติกรรมประกาศ 
ง านวิ จัย น้ี ไ ด้ ร ับ ทุ น สนั บ ส นุนภ าย ใต้  

“โครงการจัดการศึกษาเชิงบูรณาการระหว่างการ
เรียนรู้ ในสถานศึกษา กับการน าวิทยาศาสตร์
เทคโนโลยี และนวัตกรรม ไปพัฒนาและยกระดับ
ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์ชุมชนในพื้นที่ภาคเหนือ 6 
จงัหวดั” ประเภททุนพฒันา New OTOP : OM2 ทุน
วิจ ัยเพื่อพัฒนายกระดับผลิตภัณฑ์โอทอปร่วมกับ
ผู้ประกอบการที่ย ังไม่ได้จดทะเบียนโอทอปประจ า
ปีงบประมาณ 2561 จากสถาบันวิจ ัยและพัฒนา 
มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลลา้นนา 
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