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บทคัดย่อ 

 มันฝรั่งต้มเป็นวัตถุดิบหนึ่งในกระบวนการเพาะเลี้ยงถั่งเช่าสีทอง โดยน้้าต้มมันฝรั่งถูกใช้ในการเตรียม
อาหารส้าหรับเพาะเลี้ยงถั่งเช่า ดังนั้นมันฝรั่งต้มจึงเป็นของเหลือท้ิงในกระบวนการ วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้ คือ 
น้ามันฝรั่งต้มมาแปรรูปเป็นข้าวเกรียบ เพื่อเพิ่มมูลค่าและเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ เริ่มต้นด้วยมันฝรั่งต้มถูกน้าไป
ตรวจสอบคุณค่าของสารอาหาร ผลการทดลองพบว่า มันฝรั่งต้มมีโปรตีน 2.06+0.09 กรัม/100กรัม คาร์โบไฮเดรต 
14.81+0.33 กรัม/100กรัม ไขมัน 0.07+0.03 กรัม/100กรัม พลังงานจากไขมัน 0.41+0.05 กิโลแคลอรี่/100กรัม 
พลังงานทั้งหมด 66.54+0.85 กิโลแคลอรี่/100กรัม และใยอาหาร 1.99+0.10 กรัม/100กรัม จากนั้นมันฝรั่งต้มถูก
น้ามาแปรรูปเป็นข้าวเกรียบ ผลการทดลองพบว่า ข้าวเกรียบสูตรที่ 3 คือ มีอัตราส่วนของมันฝรั่งต้ม : แป้งมัน
ส้าปะหลัง เท่ากับ 1:1 เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคมากที่สุด ข้าวเกรียบสูตรที่ 3 มีปริมาณโปรตีนสูงถึง 2 เปอร์เซ็นต์ 
และใยอาหารสูงถึง 4 เปอร์เซ็นต์ ดังนั้นข้าวเกรียบจากมันฝรั่งต้มในการทดลองนี้ สามารถเป็นอาหารว่างทางเลือก
ส้าหรับผู้บริโภค การทดลองนี้ยังช่วยลดมันฝรั่งต้มที่เหลือเป็นการจัดการขยะเป็นศูนย์ในกระบวนการเพาะเลี้ยงถั่ง
เช่าสีทองด้วย 
 
ค าส าคัญ: ข้าวเกรียบ มันฝรั่งต้ม การเพาะเลี้ยงถั่งเช่าสีทอง  
 

ABSTRACT 
 Boiled potatoes are one of the materials for Cordyceps militaris culture processing that 
water of boiled potatoes was used in Cordyceps militaris culture medium preparation. Hence,  
boiled potatoes were waste in this process. The objective of this experiment was to utilize boiled  
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potatoes to make a crispy snack, added value and quality of nutrient value. Start with boiled 
potatoes was investigated nutrient content. The results showed that boiled potatoes had protein 
2.06+0.09 g/100g, carbohydrate 14.81+0.33 g/100g, fat 0.07+0.03 g/100g, Calories from fat 0.41+0.05 
Kcal/100g, Calories 6 6 . 5 4 + 0 . 8 5  Kcal/100g and dietary fiber 1.99+0.10 g/100g. After that boiled 
potatoes were made a crispy snack. For most consumer acceptance, the results indicated that 
crispy snack treatment of 3  had the ratio of boiled potatoes to cassava starch as 1:1. This crispy 
snack treatment of 3 shown high protein content as 2% and dietary fiber as 4%. Therefore, crispy 
boiled potatoes snack in this experiment could be an alternative snack for consumers. This 
experiment also reduces boiled potatoes waste as zero waste management in Cordyceps militaris 
culture processing.    
 
Keywords: Crispy snack, Boiled potatoes, Cordyceps militaris culture 
 

1. บทน า 
 ถั่งเช่าสีทอง (Cordyceps militaris) ในประเทศไทยนิยมเพาะเลี้ยงถั่งเช่าสีทองและมีการศึกษาสาร
ออกฤทธิ์อย่างกว้างขวาง สารออกฤทธ์ิทางเภสัชวิทยา สารส้าคัญทางชีวภาพท่ีหลากหลายและเป็นประโยชน์ในการ
รักษาโรคหลายชนิด ซึ่งสารส้าคัญที่พบได้แก่ สารกลุ่มที่มีฤทธ์ิยับยั้งการอักเสบ (anti-imflammatory) คือ คอร์ได-
เซปิน (cordycepin) และ อะดีโนซีน (adenosine) สารกลุ่มนี้ยังมีคุณสมบัติช่วยลดอัตราการเกิดเนื้องอก หรือ
ยับยั้งการเกิดมะเร็ง (anti-cancer) รวมทั้งช่วยต้านอนุมูลอิสระ (anti-oxidant) ช่วยชะลอความชรา (anti-aging) 
ด้วยคุณสมบัติของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่หลากหลายของถั่งเช่าสีทอง ท้าให้ถั่งเช่าชนิดนี้เป็นที่สนใจในการ
เพาะเลี้ยงในเชิงพาณิชย์ และออกวางจ้าหน่ายในรูปแบบผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ ในประเทศไทยการผลิตและจ้าหน่าย
ถั่งเช่าที่ขายในรูปผลิตภัณฑ์ถั่งเช่าสีทองอบแห้งและผงในแคปซูล โดยมีราคาอยู่ที่กิโลกรัมละ 10,000 บาท [3] ใน
กระบวนการเพาะเลี้ยงถั่งเช่าสีทอง ขั้นตอนการเตรียมอาหารเพาะเลี้ยง ต้องใช้มันฝรั่งต้ม น้าส่วนของน้้าต้มไปใช้
เป็นส่วนประกอบของอาหารเพาะเลี้ยง ดังนั้นจึงมีมันฝรั่งต้มสุกเหลือเป็นปริมาณมาก ซึ่งมันฝรั่งเป็นอาหารที่ให้
พลังงานในปริมาณน้อยเมื่อเทียบกับอาหารที่ท้าจากแป้งประเภทอื่น เนื่องจากแป้งมันฝรั่งเป็นแป้งชนิดป้องกันการ
ถูกย่อยได้ในกระเพาะอาหาร (resistant starch) ยังมีเยื่อใย (fiber) สูง รวมทั้ง มีวิตามินซี วิตามินบี6 แคลเซียม 
และโฟเลตสูง 
 ดังนั้น งานวิจัยนี้ จึงสนใจน้ามันฝรั่งต้มที่เหลือจากกระบวนการเพาะเลี้ยงถั่งเช่าสีทอง มาแปรรูปเป็น 
ข้าวเกรียบ เพื่อเพ่ิมมูลค่าของส่วนเหลือทิ้งจากกระบวนการเพาะเลี้ยงถ่ังเช่าสีทอง ข้าวเกรียบเป็นขนมขบเคี้ยวที่เป็น
ที่นิยมของบุคคลทุกเพศทุกวัย จัดเป็นอาหารว่าง และหาซื้อเป็นของฝากได้ง่าย แต่เดิมข้าวเกรียบมีวัตถุดิบหลักใน
ส่วนผสมคือแป้งมันส้าปะหลัง หรือแป้งสาลี เติมเครื่องปรุงรสต่างๆผสมให้เข้ากัน อาจทอดหรือไม่ทอดก่อนบรรจุก็
ได้ ส้าหรับแป้งสาลีมีงานวิจัยพบว่า ในแป้งสาลีมีโปรตีนกลูเตนที่ส่งผลกระทบต่อภูมิแพ้ของคน จึงเป็นข้อจ้ากัดใน
การบริโภคส้าหรับคนบางกลุ่ม การท้าข้าวเกรียบจากมันฝรั่งจะช่วยเพิ่มโปรตีนและคุณค่าทางโภชนาการ และยังไม่
พบงานวิจัยว่า มีการแพ้มันฝรั่ง ซึ่งมันฝรั่งสดมีการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการพบว่า ให้พลังงานต่้ากว่าแป้งมัน
ส้าปะหลัง 2 เท่า มีปริมาณโปรตีน 2% มีใยอาหาร 0.4% และมีไขมันต่้า สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค
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ส่วนใหญ่ในปัจจุบันหันมาใส่ใจเรื่องสุขภาพมากยิ่งขึ้น จึงเป็นท่ีมาในการท้าข้าวเกรียบด้วยมันฝรั่งต้มให้มีคุณค่าทาง
โภชนาการส้าหรับผู้บริโภค มีกรรมวิธีท้าที่ง่ายส้าหรับผู้ผลิตด้วย รวมทั้งสร้างกระบวนการก้าจัดส่วนเหลือท้ิงให้เป็น
ศูนย์ (zero waste) ในกระบวนการผลิต 
 

2. เอกสารและงานวจิัยท่ีเกี่ยวขอ้ง 
 ถั่งเช่า (Cordyceps) จัดอยู่ในกลุ่มฟังไจ เป็นที่รู้จักกันดีในการน้ามาเป็นยาสมุนไพรรักษาโรคต่างๆทาง
การแพทย์ที่มีการศึกษาสารออกฤทธิ์ โดยชาวจีนเป็นชาติแรก ถังเช่าที่นิยมเพาะเลี้ยงมีดังนี้ คือ ถั่งเช่าทิเบต 
(Cordyceps sinensis) ถั่งเช่าหิมะ (Isaria japonica) และถั่งเช่าสีทอง (Cordyceps militaris) โดยถั่งเช่าสีทองมี
การศึกษากันอย่างกว้างขวาง เนื่องจากสามารถบริโภคได้ และมีการศึกษาสารออกฤทธิ์ทางเภสัชวิทยา พบว่ามี
สารส้าคัญทางชีวภาพที่หลากหลายและเป็นประโยชน์ในการรักษาโรคหลายชนิด ซึ่งสารส้าคัญที่พบได้แก่ สารที่มี
สรรพคุณเพิ่มสมรรถนะทางเพศ กระตุ้นการท้างานของ sexual potentiator ส่งเสริมการสร้างฮอร์โมนเทสโทสเตอ
โรน (testosterone) ท้าให้ผลิตสเปิร์มที่แข็งแรง และส่งเสริมการไหลเวียนเลือด สารกลุ่มที่มีฤทธ์ิยังยั้งการอักเสบ 
(anti-imflammatory) เช่น คอร์ไดเซปิน (cordycepin) และ อะดีโนซีน (adenosine) เป็นต้น สารกลุ่มนี้ยังมี
คุณสมบัติลดอัตราการเกิดเนื้องอก หรือยับยั้งการเกิดมะเร็ง (anti-cancer) รวมทั้งช่วยต้านอนุมูลอิสระ (anti-
oxidant) ช่วยชะลอความชรา (anti-aging) [1, 2, 3] ด้วยคุณสมบัติของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพที่หลากหลายของ
เห็ดถั่งเช่าสีทอง และมีความเข้มข้นของสารออกฤทธิ์ท่ีมากกว่าเห็ดชนิดอื่นๆในตระกูลเดียวกัน [1]  ท้าให้ฟังไจชนิด
นี้เป็นท่ีสนใจในการเพาะเลี้ยงในเชิงพาณิชย์ และออกวางจ้าหน่ายในรูปแบบผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ 
 ขั้นตอนการเพาะถั่งเชา่สีทองนั้น เริ่มจากการเตรียมอาหารเลี้ยงก่อนโดยมีส่วนประกอบหลัก ได้แก่ มันฝรั่ง
ต้มสุก ส่วนน้้าต้มเป็นส่วนที่น้าไปใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารเลี้ยงถังเช่า ในอาหารส้าหรับเลี้ยงรา ที่เรียกว่า 
potato dextrose agar (PDA) มันฝรั่งเป็นอาหารที่ให้พลังงานในปริมาณน้อยเมื่ อเทียบกับอาหารที่เป็นแป้ง
ประเภทอ่ืน เช่น แป้งมันส้าปะหลัง เป็นต้น รวมทั้งเป็นอาหารที่มีโปรตีน มีเยื่อใยสูง มีวิตามินซี วิตามินบี 6แคลเซียม 
และโฟเลตสูง [4] นอกจาก มันฝรั่งเป็นวัตถุดิบที่มีคุณค่าทางโภชนาการอาหาร นิยมน้ามารับประทาน และผลิตเป็น
อาหารหลากหลายเมนู เนื่องจากมันฝรั่งมีสารชีวโมเลกุลที่ส้าคัญต่อการสร้างองค์ประกอบส้าคัญภายในเซลล์ มันฝรั่ง
มีแป้งซึ่งจัดอยู่ในกลุ่มคาร์โบไฮเดรต ท่ีเป็น resistant starch เกิดกระบวนการย่อยได้น้อยภายในร่างกายเนื่องจาก 
แป้งประเภทนี้ ทนต่อการถูกย่อยด้วยเอนไซม์ในกระเพาะอาหาร ไม่สามารถดูดซึมผ่านล้าไส้ได้ จัดเป็นอาหารที่มี
ประโยชน์ต่อสุขภาพมันฝรั่งยังมีโปรตีนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการเทียบเท่าถั่ว โดยโปรตีนในมันฝรั่งนั้นมีกรดอะมิโนที่
จ้าเป็นต่อร่างกาย 9 ชนิด รวมทั้งมีแคลเซียม ซึ่งช่วยในกระบวนการสร้างกระดูกให้แข็งแรง [5, 6]  

ข้าวเกรียบเป็นอาหารว่างท่ีคนท่ัวไปนิยมบริโภคโดยผลิตจากแป้งผสมกับวัตถุดิบอื่นที่ให้สีกลิ่นรสเพื่อให้นา่
รับประทานยิ่งขึ้นซึ่งมีการเรียกช่ือต่างๆกันไปตามชนิดของวัตถุดิบที่ให้สีหรือกลิ่น  เช่น ข้าวเกรียบกุ้งซึ่งเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่มีกุ้งเป็นส่วนผสมและได้รับความนิยมสูงสุด ข้าวเกรียบเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่มีกรรมวิธีผลิตไม่ยุ่งยาก 
ขนมขบเคี้ยวชนิดนี้เป็นที่นิยมบริโภคของบุคคลทุกเพศทุกวัย จัดเป็นอาหารว่างที่รับประทาน (snack food) ได้ทุก
ช่วงเวลา และยังซื้อเป็นของฝากได้ด้วย ข้าวเกรียบมีวัตถุดิบหลักในส่วนผสมคือแป้งมันส้าปะหลัง ผสมด้วย
เครื่องปรุงรสต่างๆบดผสมให้เข้ากัน แล้วท้าให้สุกด้วยการนึ่ง จากนั้นน้ามาหั่นเป็นช้ินขนาดเล็กพอค้า ตากหรืออบให้
แห้ง อาจทอดหรือไม่ทอดก่อนบรรจุก็ได้ [7] ในปัจจุบันผู้บริโภคส่วนใหญ่หันมาใส่ใจเรื่องสุขภาพมากยิ่งขึ้น
โดยเฉพาะการเลือกรับประทานอาหารผู้บริโภคจะเลือกรับประทานอาหารที่มีไขมันต่้าและมีประโยชน์ต่อสุขภาพซึ่ง
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ข้าวเกรียบจัดเป็นอาหารที่มีไขมันท้าให้ปัจจุบันมีการคัดเลือกวัตถุดิบอื่นทดแทนส่วนประกอบหลักของข้าวเกรียบ 
เช่น ทดแทนแป้งมันส้าปะหลัง ในขณะเดียวกันก็ศึกษาและวิจัยส่วนผสมอื่นๆเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้
กับข้าวเกรียบเช่นการใช้แป้งถั่วเหลืองทดแทนแป้งมันส้าปะหลังในการท้าข้าวเกรียบ การใช้น้้าต้มจากผักต้าลึงเป็น
ส่วนผสมในการท้าข้าวเกรียบเพื่อเพิ่มวิตามินเอ [8] ทั้งนี้เพื่อตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคโดยวัตถุดิบที่น้ามา
ทดแทนนั้นจะเป็นวัตถุดิบที่มีประโยชน์ต่อร่างกายและหาได้ง่ายในท้องถิ่น 

 
3. วิธีการวิจัย 

ท้าการสอบถามข้อมูลส่วนเหลือทิ้งที่สามารถรับประทานได้จากกระบวนการเพาะเลี้ยงถั่งเช่าสีทองจาก
เกษตรกรผู้เพาะเลี้ยงจากนั้นน้าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ความเป็นไปได้ในการแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลค่า สร้างกระบวนการ
ก้าจัดส่วนเหลือทิ้งให้เป็นศูนย์ (zero waste) โดยข้อมูลส่วนเหลือทิ้งเบื้องต้น จากการเพาะเลี้ยงถั่งเช่าสีทอง แบบมี
ส่วนร่วมกับเกษตรกรผู้เพาะเลี้ยง พบว่า การเพาะเลี้ยงถั่งเช่าสีทอง 150 ขวด มีมันฝรั่งต้มเหลือทิ้งจากการเตรียม
อาหารเพาะเลี้ยงถ่ังเช่าสีทอง 1,000 กรัม จึงเป็นท่ีมาของงานวจิัยนี้ คือแปรรูปมันฝรั่งต้มให้เป็นข้าวเกรียบ 
3.1 ตรวจสอบคุณค่าทางโภชนาการของมันฝร่ังต้ม 
     น้าเนื้อมันฝรั่งต้มที่เหลือจากการเตรียมอาหารเพาะเลี้ยงเห็ดถั่งเช่าสีทอง มาวิเคราะห์องค์ประกอบคุณค่าทาง
โภชนาการโดยประมาณ ได้แก่ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน ความชื้น เถ้า และใยอาหาร ตามวิธีการของ AOAC [9] 
3.2 ก าหนดสูตรและศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของข้าวเกรียบ 
ตารางที่ 1 ส่วนผสมในการท้าข้าวเกรียบจากมันฝรั่งต้มเหลือท้ิงจากการเตรียมอาหารเพาะเลี้ยงถ่ังเช่าสีทอง 
       จากนั้นแต่ละสูตร น้าส่วนผสมมาผสมให้เข้ากัน ปั้นเป็นแท่งยาว มีเส้นผ่านศูนย์กลาง 1 นิ้ว ห่อด้วยฟิล์มใส
ถนอมอาหาร แล้วจึงน้าไปนึ่งผ่านความร้อนช้ืนด้วยลังถึง เป็นเวลา 30 นาที น้าออกมาวางไว้ให้เย็น แล้วจึงหั่นเป็น
ช้ินขนาดเท่าๆกัน แล้วน้าไปอบด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง แล้วน้าข้าวเกรียบ
ดิบแต่ละสูตร มาวิเคราะห์องค์ประกอบคุณค่าทางโภชนาการโดยประมาณ ได้แก่ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน 
ความชื้น เถ้า และใยอาหาร รวมทั้งค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ (aw) ที่ 25 องศาเซลเซียส ตามวิธีการของ AOAC [9] และ
การทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค โดยวิธี 9-Point Hedonic scale ท้าการประเมินคุณภาพด้านลักษณะ
ปรากฏ ส ีเนื้อสัมผัส รสชาติ กลิ่น ความกรอบ และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบจ้านวน 30 คน 

 
4. ผลการวิจัย 

 

ส่วนผสม สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4 สูตร 5 

1. แป้งมันส้าปะหลัง 1000 กรัม 250 กรัม 500 กรัม 750 กรัม 0 กรัม 

2. เนื้อมันฝรั่งตม้สุก 0 กรัม 750 กรัม 500 กรัม 250 กรัม 1000 กรัม 

3. น้้าตาล 15 กรัม 15 กรัม 15 กรัม 15 กรัม 15 กรัม 

4. เกลือเสริมไอโอดีน  15 กรัม 15 กรัม 15 กรัม 15 กรัม 15 กรัม 

5. พริกไทย 5 กรัม 5 กรัม 5 กรัม 5 กรัม 5 กรัม 

6. น้้ามันร้าข้าว (คิง) 40 มิลลิลติร 40 มิลลิลติร 40 มิลลิลติร 40 มิลลิลติร 40 มิลลิลติร 
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เมื่อน้ามันฝรั่งต้มเหลือทิ้งจากกระบวนการเตรียมอาหารเพื่อเพาะเลี้ยงถั่งเช่าสีทองมาวิเคราะห์คุณค่าทาง

อาหาร คือ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน เถ้า ความช้ืน เยื่อใย พลังงาน และพลังงานจากไขมัน ผลการทดลองพบว่า 
มันฝรั่งต้มสุก มีโปรตีน เยื่อใยละลายน้้าได้ และความช้ืน ใกล้เคียงกับมันฝรั่งสด (ตารางที่ 2) ส่วนคาร์โบไฮเดรต 
ไขมัน เถ้า และพลังงานทั้งหมด ของมันฝรั่งต้มสุกน้อยกว่ามันฝรั่งสด จะเห็นได้ว่า เนื้อมันฝรั่งต้มที่เหลือจาก
กระบวนการเตรียมอาหารเพื่อเพาะเลี้ยงถั่งเช่าสีทองยังคงมีคุณค่าทางโภชนาการ มีโปรตีนถึง 2% และมีใยอาหาร
ประมาณ 2% ในขณะที่ไขมันต่้ามาก (ตารางที่ 2) 
 
ตารางที่ 2 คุณค่าทางโภชนาการของมันฝรั่งต้มทีเ่หลือจากกระบวนการเพาะเลี้ยงถ่ังเช่าสีทอง และมันฝรั่งสด 

- หมายถึง ไม่มีรายงาน 
 

             
           ก                       ข                          ค                          ง                          จ 
ภาพที่ 1 ข้าวเกรียบทอดที่มสี่วนผสมของมันฝรั่งตม้ที่เหลือจากกระบวนการเพาะเลีย้งถ่ังเช่าสีทอง (ก) สูตร 1 แป้ง

มันส้าปะหลังอย่างเดยีว (ข) สูตร 2 แป้งมันส้าปะหลัง 1 ส่วน มันฝรัง่ต้ม 3 ส่วน (ค) สูตร 3 แป้งมันส้าปะหลัง 1 ส่วน 
มันฝรั่งตม้ 1 ส่วน (ง) สูตร 4 แป้งมันส้าปะหลัง 3 ส่วน มันฝรั่งต้ม 1 ส่วน และ (จ) สูตร 5 มันฝรั่งต้มอย่างเดียว 

 
เมื่อได้ข้าวเกรียบดิบทั้ง 5 สูตร แล้วน้าไปตรวจวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ผลการทดลองพบว่า ข้าว

เกรียบสูตรที่มีปริมาณโปรตีนมากที่สุด คือข้าวเกรียบสูตรที่ 5 คือ มีเนื้อมันฝรั่งต้ม 100% ในขณะที่ข้าวเกรียบสูตรที่ 
1 คือ มีแป้งมันส้าปะหลัง 100% มีปริมาณโปรตีนน้อยท่ีสุด (ตารางที่ 3) ส้าหรับคาร์โบไฮเดรต ข้าวเกรียบสูตรที่ไม่มี

7. น้้าดื่มสะอาด 650 มิลลิลิตร 0 มิลลลิิตร 200 มิลลิลิตร 300 มิลลิลิตร 0 มิลลลิิตร 

พารามิเตอร์ มันฝร่ังต้มทีเ่หลือจากกระบวนการ
เพาะเลี้ยงถั่งเช่าสีทอง 

มันฝร่ังสด [6] 

ความช้ืน (กรัม/100กรัม) 83.16+0.34 82.0 
เถ้า (กรัม/100กรัม) 0.68+0.03 1.2 

โปรตีน (กรัม/100กรัม) 2.06+0.09 2.5 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม/100กรัม) 14.81+0.33 33.0 

ไขมัน (กรัม/100กรัม) 0.07+0.03 0.2 
พลังงานจากไขมัน (กิโลแคลอรี/่100กรัม) 0.41+0.05 - 
พลังงานท้ังหมด (กิโลแคลอรี/่100กรัม) 66.54+0.85 73 

เยื่อใยละลายน้้าได ้(กรัม/100กรัม) 1.99+0.10 2.1 
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ส่วนผสมของแป้งมันส้าปะหลังมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตน้อยที่สุด คือข้าวเกรียบสูตรที่มีเนื้อมันฝรั่งต้ม 100% ไขมัน 
ข้าวเกรียบสูตรที่มีแป้งมันส้าปะหลัง 100% มีปริมาณไขมันน้อยที่สุด ส้าหรับใยอาหาร ข้าวเกรียบสูตรที่ 5 มีเนื้อมัน
ฝรั่งต้ม 100% มีใยอาหารมากที่สุด (ตารางที่ 3) ในขณะที่ข้าวเกรียบสูตรที่ 1 คือ มีแป้งมันส้าปะหลัง 100% มีใย
อาหารน้อยท่ีสุด (ตารางที่ 3) ส้าหรับค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ (aw) ข้าวเกรียบสูตรที่ 2 สูตรที่ 3 และสูตรที่ 5 ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน (ตารางที่ 3) ข้าวเกรียบสูตรที ่1 ถึง สูตรที่ 5 แสดงดังภาพท่ี 1  
 
ตารางที่ 3 คุณค่าทางโภชนาการของข้าวเกรียบดิบ 5 สูตร ที่มีส่วนผสมของมันฝรั่งต้ม สูตร 1 แป้งมันส้าปะหลัง
อย่างเดียว สูตร 2 แป้งมันส้าปะหลัง 1 ส่วน มันฝรั่งต้ม 3 ส่วน สูตร 3 แป้งมันส้าปะหลัง 1 ส่วน มันฝรั่งต้ม 1 ส่วน 
สูตร 4 แป้งมันส้าปะหลัง 3 ส่วน มันฝรั่งต้ม 1 ส่วน และ สูตร 5 มันฝรั่งต้มอย่างเดียว ท้าการทดลอง 3 ซ้้า 
 

พารามิเตอร์ ข้าวเกรียบดิบ 
สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4 สูตร 5 

ความช้ืน (กรัม/100กรัม) 13.78+0.75 8.02+0.47 11.78+0.14 14.03+0.20 8.47+0.45 
เถ้า (กรัม/100กรัม) 1.93+0.07 5.70+0.30 3.56+0.15 2.36+0.06 10.23+0.36 

โปรตีน (กรัม/100กรัม) 1.03+0.08 3.98+0.24 1.91+0.14 1.31+0.07 6.30+0.39 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม/100กรัม) 80.51+0.86 74.63+0.48 76.79+0.34 79.44+0.83 57.94+0.90 

ไขมัน(กรัม/100กรัม) 3.62+0.08 8.97+0.22 5.84+0.08 4.46+0.24 15.13+0.24 
พลังงานจากไขมัน 

(กิโลแคลอรี/่100กรัม) 
33.72+0.41 80.30+1.11 53.06+0.36 38.29+0.42 135.47+0.74 

พลังงานท้ังหมด 
(กิโลแคลอรี/่100กรัม) 

359.89+1.38 392.20+0.52 357.53+2.72 357.47+1.02 394.11+3.81 

เยื่อใยละลายน้้าได ้
(กรัม/100กรัม) 

1.73+0.05 6.87+0.17 4.02+0.24 2.26+0.06 7.72+0.08 

วอเตอร์แอคทีวิตี้ (25°C)* 0.61+0.03 0.37+0.03 0.53+0.04 0.67+0.03 0.38+0.03 
* ค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ (aw) ต้องไมเ่กิน 0.6 

 
ตารางที่ 4 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของข้าวเกรียบทอดแต่ละสูตร สูตร 1 แป้งมันส้าปะหลังอย่างเดียว 
สูตร 2 แป้งมันส้าปะหลัง 1 ส่วน มันฝรั่งต้ม 3 ส่วน สูตร 3 แป้งมันส้าปะหลัง 1 ส่วน มันฝรั่งต้ม 1 ส่วน สูตร 4 แป้ง
มันส้าปะหลัง 3 ส่วน มันฝรั่งต้ม 1 ส่วน สูตร 5 มันฝรั่งต้มอย่างเดียว และ ข้าวเกรียบที่วางจ้าหน่ายทางการค้า 
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ผลทางประสาทสัมผัส ข้าวเกรียบทอด 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4 สูตร 5 ทางการค้า 

ลักษณะปรากฎ 1.43+0.50 6.10+0.70 8.07+0.57 6.70+0.94 1.47+0.67 7.07+0.68 
ส ี 1.40+0.49 6.37+0.66 7.73+0.44 6.03+0.60 1.57+0.88 6.67+0.47 

เนื้อสัมผัส 1.23+0.42 5.97+0.80 7.53+0.50 6.10+0.79 1.47+0.72 6.47+0.76 
รสชาต ิ 1.27+0.44 4.27+0.63 7.90+0.54 6.87+0.67 3.90+0.60 7.00+0.63 
กลิ่น 4.17+1.49 5.90+0.70 7.33+0.47 6.67+0.54 3.73+1.67 6.73+0.51 

ความกรอบ 2.57+1.76 5.60+0.92 7.53+0.50 6.43+0.50 1.63+0.84 7.27+0.63 
ความชอบโดยรวม 1.67+0.47 5.70+0.46 7.50+0.50 6.37+0.66 1.60+0.84 7.20+0.65 

 
จากนั้น น้าข้าวเกรียบทั้ง 5 สูตรและข้าวเกรียบท่ีมีจ้าหน่ายทางการค้า ไปให้ผู้บริโภคประเมินทางประสาท

สัมผัส ผลการประเมิน ผู้บริโภคให้การยอมรับข้าวเกรียบทอดสูตรที่ 3 มากที่สุด ระดับความชอบอยู่ที่ระดับชอบปาน
กลางถึงชอบมาก (ตารางที่ 4) เมื่อเทียบกับข้าวเกรียบทางการค้า ซึ่งผู้บริโภคให้การยอมรับ โดยมีระดับความชอบ
อยู่ที่ชอบเล็กน้อยจนถึงชอบปานกลาง รองลงมาคือ ข้าวเกรียบทอดสูตรที่ 4 โดยระดับความชอบอยู่ที่ระดับชอบ
เล็กน้อยถึงชอบปานกลาง ส่วนข้าวเกรียบทอดสูตรที่ 2 ผู้บริโภคเฉยๆจนถึงชอบเล็กน้อย ในขณะที่ข้าวเกรียบทอด
สูตรที่ 1 และ สูตรที่ 5 ไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค (ตารางที่ 4) 
 

5. อภิปรายผลและข้อเสนอแนะการวิจัย 
จากผลการทดลอง เห็นได้ว่า มันฝรั่งที่เหลือจากกระบวนการเพาะเลี้ยงถั่งเช่าสีทอง ยังคงมีคุณค่าทาง

อาหารอยู่ ท้ังโปรตีน เยื่อใยละลายน้้าได้ มีไขมันต่้า พลังงานน้อย มันฝรั่งจึงเป็นอาหารที่ให้พลังงานในปริมาณน้อย
เมื่อเทียบกับอาหารที่ท้าจากแป้งประเภทอื่น คุณสมบัติที่ส้าคัญของแป้งมันฝรั่งคือ เป็นแป้งชนิดทนการย่อยด้วย
เอนไซม์ในระบบทางเดินอาหารและไม่ถูกดูดซึมในล้าไส้เล็กของมนุษย์ (resistant starch) แป้งชนิดนี้มีคุณสมบัติ
เป็น พรีไบโอติก (prebiotic) อาหารของจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ในล้าไส้ใหญ่ ช่วยระบบการขับถ่าย รวมทั้งมันฝรั่งยัง
มีคุณค่าทางโภชนาการหลากหลาย คือ มีเยื่อใยสูง รวมทั้ง วิตามินซี วิตามินบี 6 แคลเซียม และโฟเลตสูง [4] เมื่อน้า
มันฝรั่งมาผ่านกระบวนการท้าข้าวเกรียบที่ได้รับการตีผสมเข้ากับส่วนผสมอื่นๆ ท้าให้เกิดพื้นที่ผิวสัมผัสมากขึ้น และ
เมื่อน้าไปผ่านความร้อนช้ืนจากการนึ่งในลังถึง ท้าให้โครงสร้างทางชีวเคมีของแป้งมันฝรั่งมีการเปลี่ยนแปลงจนเพิ่ม
คุณสมบัติของแป้งให้มีความต้านทานการย่อยเพิ่มขึ้น [10] เห็นได้จากข้าวเกรียบสูตรที่ 5 ท่ีใช้มันฝรั่งต้มอย่างเดียว
ในการท้าข้าวเกรียบ มีเยื่อใยละลายน้้าได้เพิ่มขึ้น 3.5 เท่า และยังมีโปรตีนสูงขึ้น 3 เท่า เมื่อเทียบกับมันฝรั่งต้ม   
แต่อย่างไรก็ตาม จากผลการประเมินทางประสาทสัมผัส ข้าวเกรียบสูตรที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สุด คือ 
ข้าวเกรียบสูตรที่ 3 คือ แป้งมันส้าปะหลัง 1 ส่วน และมันฝรั่งต้ม 1 ส่วน ซึ่งข้าวเกรียบสูตรนี้มีโปรตีน 2% และ เยื่อ
ใยละลายน้้าได้ 4% ข้าวเกรียบที่ผลิตขึ้นเป็นไปตามมาตรฐาน มผช.ก้าหนด [7] เช่นเดียวกันกับงานวิจัยในปัจจุบันที่
มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบให้มีคุณค่าทางโภชนาการ และเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ให้กับข้าวเกรียบ เช่น การใช้
แป้งถั่วเหลืองทดแทนแป้งมันส้าปะหลังในการท้าข้าวเกรียบ การใช้น้้าต้มจากผักต้าลึงเป็นส่วนผสมในการท้าข้าว
เกรียบเพื่อเพิ่มวิตามินเอ [8] เป็นต้น ในงานวิจัยนี้มันฝรั่งต้มที่เหลือจากการเพาะเลี้ยงถั่งเช่าสีทองสามารถแปรรูป
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เป็นข้าวเกรียบที่มีคุณค่าทางโภชนาการอาหาร สร้างมูลค่าเพิ่มให้กับมันฝรั่งต้ม รวมทั้งผลิตเป็นขนมทางเลือกให้กับ
ผู้บริโภค รวมทั้งลดของเสียในกระบวนการได้อีกด้วย 
 

ค าขอบคุณ 
 ขอขอบคุณทุนสนับสนุนงานวิจัย จากกองทุนส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม จากส้านักงานการ
วิจัยแห่งชาติ (วช.) กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ผ่านทุนงบบูรณาการวิจัยและ
นวัตกรรมปี 2563 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ  
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