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บทคัดย่อ 

 
วตัถุประสงค์ในการวิจยัครังนีเพือศึกษาชนิดแผ่นแป้งทีนิยมใชห่้อไสท้อด 2 ชนิด คือ แผ่นแป้งเกียวและ

แผ่นแป้งโรตี และชนิดของไส้ ประกอบดว้ย หมูสับผสมวุน้เส้น ควักลิงหมูสับผสมปลาทู แกงเขียวหวานหมูสับ
ผสมปลาทู และลาบหมูสับผสมปลาทู จากการศึกษาพบวา่การใชแ้ผน่แป้งเกียวห่อปอเปียะจะคงความกรอบหลงัจาก
การทอดไดดี้ ไส้ทีผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบมากทีสุด คือ แกงเขียวหวานหมูสับผสมปลาทู โดยตดัแผ่นแป้ง
ขนาด 4.5 × 7 ตารางเชนติเมตร ห่อดว้ยไส้ผดัแหง้ 3 กรัม จะได้ปอเปียะขนาดพอดีคา ผลการทดสอบการยอมรับ
ของผูบ้ริโภค พบว่า คุณลักษณะด้านสี ขนาด รูปร่าง ปริมาณไส ้รสชาติโดยรวม ความกรอบ และความชอบรวม 
ไดร้ะดับความชอบมาก คะแนนเฉลีย 7.55  7.71  7.65  7.57  7.58  7.72 และ 7.65 ตามลาดบั คุณลกัษณะกลิน
เครืองแกง รสเค็ม และความเผ็ด ได้ระดับความชอบปานกลาง คะแนนเฉลีย 7.44  7.26 และ 7.34 ตามลาดับ 
ผลิตภณัฑป์อเปียะไสแ้กงเขียวหวานหมูสบัผสมปลาทูทอดมีค่าความสวา่งของสี L* เท่ากบั 55.86 ค่าความเป็นสีแดง 
a* เท่ากบั 6.52 ค่าความเป็นสีเหลือง b* เท่ากบั 40.70 โปรตีนร้อยละ 15.85 ไขมนัร้อยละ 8.71 พลงังาน 291 กิโล
แคลอรี/100 กรัม ค่าความแข็ง 1.34 นิวตัน พลงังานทีใชใ้นการเคียวอาหาร 1.12 นิวตัน.มิลลิเมตร และความแตก
เปราะ 0.27 นิวตนั  

 

คำสำคัญ: แผน่แป้งเกียว, แผน่แป้งโรตี, ปอเปียะ, แกงเขียวหวาน 
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ABSTRACT 
 

The objective of this research was to study two types of dough sheets: wonton and roti dough sheets. 

Different types of stuff for making spring roll were used: minced pork mixed with vermicelli noodle, minced pork 

mixed with mackerel kua kling, minced pork mixed with mackerel green curry, and spicy minced pork mixed 

with mackerel. The results showed that the spring roll with wonton dough sheets maintained the crispness well 

after frying while the minced pork mixed with mackerel green curry stuff obtained the highest overall 

acceptability score. The optimum bite-size piece of spring roll was made from 4.5 × 7 cm2 wonton dough sheets 

with 3-gram minced pork mixed with mackerel green curry stuff. The consumer acceptance test indicated that the 

features of color, size, shape, quality of stuff, overall taste, crispness and overall liking were highly found at 7.55 
7.71 7.65 7.57 7.58 7.72 and 7.65, respectively. The moderate fondness on curry odor, salt and spicy was 

perceived at 7.44 7.26 and 7.34, respectively. The fried spring roll with minced pork mixed with mackerel green 

curry stuff had L*, a* and b* values of 55.86, 6.52 and 40.70, respectively; protein 15.85%, fat 8.71%, energy 

291 kilocalories/100 grams, hardness 1.34 N, chewiness 1.12 N.mm. and fracturability 0.27 N.  

 

Key words: wonton dough sheet, roti dough sheet, spring roll, green curry 

 

บทนำ 
ปอเปียะเป็นผลิตภัณฑ์ทีนิยมรับประทาน

เป็นอาหารว่างวตัถุดิบในการผลิตแบ่งออกเป็น 2 
ส่วน คือ แป้งสาหรับห่อนิยมใชแ้ผ่นแป้งโรตีกบัส่วน
ไส้ โดยนาแผ่นแป้งมาห่อไส้ จากนันทอดให้แป้ง
เหลืองกรอบ ส่วนของไส้จะผ่านการทาใหสุ้กก่อนจึง
ไม่ตอ้งใชเ้วลาในการทอดนาน (อุบล, 2547) ปอเปียะ
นิยมรับประทานกบันาจิมถวั นาจิมบ๊วย หรือ ซอส
พริกปอเปียะวางจาหน่ายในตลาดมีหลายรูปแบบ 
เช่น ปอเปียะทอด ปอเปียะเวียดนาม ปอเปียะสด ฯลฯ 
ปอเปียะแต่ละชนิดมีสูตรแตกต่างกันขึนอยู่กับผู ้
ประกอบอาหารและความต้องการของผูบ้ริโภคปอ
เปียะทีวางขายตามทอ้งตลาดทวัไปมกัจะมีชินขนาด
ใหญ่ไม่พอดีคาตอ้งตดัใหเ้ป็นชินก่อนรับประทานทา
ให้ไส้ของปอเปียะอาจหลุดไหลออกจากแผน่แป้งร่วง
หล่นลงบนเสือผ้าทาให้เปรอะเปือน อีกทังเป็น
อุปสรรคในการรับประทาน จากผลการวิจัยของ 

(เบญจมาภรณ์ และคณะ, 2550) รายงานว่าจากการ
ทดสอบผลิตภณัฑป์อเปียะแช่เยือกแข็งกบัผูบ้ริโภค 
ผูบ้ริโภคตอ้งการใหป้อเปียะมีขนาดชินพอดีคา หรือ
มีรูปร่างทีเปลียนไปจากเดิมนอกจากนนัชนิดของไส้
ปอเปียะมีรสชาติไม่หลากหลาย แผน่แป้งทีใชห่้อเป็น
แผ่นแป้งโรตี เมือทอดทิงไวน้านๆ แป้งจะไม่กรอบ 
การศึกษาครังนีมีวตัถุประสงค์เพือศึกษาชนิดแผ่น
แป้ง 2 ชนิด คือ แผ่นแป้งเกียวและแผ่นแป้งโรตี 
เนืองจากเป็นแผ่นแป้งใช้สาหรับห่อไส้ทอดซือได้
จากตลาดทวัไป ห่อดว้ยไส ้4 ชนิด ประกอบด้วย หมู
สบัผสมวุน้เสน้เป็นไส้ทีนิยม ส่วนอีก 3 ชนิด คือ ควั
กลิงเป็นอาหารใต้ทีนิยมบริโภคกันมากขึน แกง
เขียวหวานและลาบเป็นอาหารยอดนิยมของคนไทย
และคนต่างชาติ ขนาดแผ่นแป้งทีใชห่้อ 2 ขนาด คือ  
4.5 × 7 และ 5.5 × 7 ตารางเซนติเมตร เพราะเมือห่อ
ไส้แล้วมีขนาดพอดีคา ใชเ้นือหมูสับผสมเนือปลาทู
เป็นส่วนผสมหลกัในไส้ 3 ชนิด เนืองจากต้องการ
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เพิมปริมาณโปรตีน ไอโอดีนและกรดไขมนัทีจาเป็น
ต่อร่างกายโดยเฉพาะโอเมกา้ 3 และปริมาณไส้ที
เหมาะสมในการห่อปอเปียะเพือให้เป็นผลิตภัณฑ์
อาหารพร้อมบริโภค (Ready to Eat) เพราะปัจจุบัน
ผูบ้ริโภคยุคใหม่ตอ้งการความสะดวกสบายในการ
รับประทานอาหาร โดยไม่ตอ้งประกอบเอง ไม่ว่าจะ
ด้วยเหตุผลของขนาดครอบครัวเล็กลง การทางาน
นอกบา้น หรือไม่มีฝีมือในการปรุงอาหาร ผูบ้ริโภค
ต้องการบริโภคอาหารทีมีคุณภาพ รสชาติอร่อย และ
ถูกสุขลักษณะ  จากการสารวจความคิดเห็นและ
พฤติกรรมในการบริโภคอาหารพร้อมบริโภคใน
ประเทศ พบว่าผู ้บริโภคยอมรับว่าอาหารพร้อม
บริโภคเขา้มามีบทบาทในชีวิตประจาวนัมากขึน โดย
ผูต้อบแบบสารวจร้อยละ 87 เห็นว่าการซืออาหาร
พร้อมบริโภคสะดวก และร้อยละ 40 เห็นว่าอาหาร
พร้อมบริโภคมีราคาถูกกว่าเมือเปรียบเทียบกบัการ
ซือวัตถุดิบมาปรุ งอาหา รเอง นอกจา กนันกา ร
พิจารณาเลือกซืออาหารพร้อมบริโภค ผูบ้ริโภคยงัคง
ให้ความสาคัญเรืองสุขภาพควบคู่ไปดว้ย (สถาบัน
อาหาร, 2552) 
 

วิธีดำเนินกำรวิจัย 
. วตัถุดบิ 

ปอ เ ปีย ะ ไส้วุ ้น เ ส้นห มูสับ  ( วิ เ ค รา ะ ห์
องค์ประกอบทางเคมี) และแผ่นแป้งเกียวตราไก่ 
(ตลาดเคหะคลองหก อาเภอธัญบุรี จังหวดัปทุมธานี) 
แผ่นแป้งโรตี ตราลิตเติลเชฟ (เทสโก้โลตัสรังสิต
คลองเจ็ด อาเภอธัญบุรี จงัหวดัปทุมธานี) 
. ขันตอนกำรผลิตปอเปียะ 

- การเตรียมแผ่นแป้ง นาแผ่นแป้งวางบน
เขียงเรียบ วางแบบขนาดบนแผ่นแป้งแลว้ใชมี้ดตดั
แผน่แป้งใหไ้ดข้นาดตามตอ้งการ 

- การเตรียมไสเ้ตรียมส่วนผสมตามสูตรของ
ไสช้นิดต่างๆ ทาการผดัไสใ้หสุ้กและแหง้ 

- การห่อ ใช้พู่กันจุ่มไข่ขาวทาให้ทัวแผ่น
แป้ง นาไสใ้ส่ลงตรงกลางแผ่นแป้ง มว้นแผ่นแป้งปิด
ทบักนัแล้วบีบปิดหัวและทา้ยให้สนิทนาปอเปียะใส่
กล่อง พลา สติกไปแ ช่แข็งที อุณ หภูมิ  -18 องศ า
เซลเซียส 15 นาที 

- การทอดนาปอเปียะทอดในนามนัปาล์ม
โอเลอินสกดัจากเนือปาลม์ มีปริมาณกรดโอเลอิกสูง 
ไม่มีผลในการเพิมการสร้างโคเลสเตอรอลในเลือด 
(ธารดาว, 2546) ด้วยหมอ้ทอดไฟฟ้ายีห้อ Fritel รุ่น 
FR 1265 อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส นาน 10 วินาที 
จนสุกเหลืองทังสองด้านตักขึนวางบนกระดาษ
อเนกประสงคเ์พือซบันามนั 
3. กำรศึกษำชนิดของแผ่นแป้งในกำรผลิตปอเปียะ 

นาแผ่นแป้งเกียวและแผ่นแป้งโรตีมาตัด
ขนาด 7 × 7 ตารางเชนติเมตร ห่อดว้ยไส้หมูสับผสม
วุ ้นเส้น 5 กรัม นาปอเปียะ 2 สิงทดลองไปทอด 
จากนนันาไปประเมินการยอมรับโดยวิธีให้คะแนน
ความชอบกับผู้ทดสอบทีเคยบริโภคปอเปียะทอด
จานวน 60 คนผูท้ดสอบจะได้รับตัวอย่าง 1 ชุด 
ประกอบดว้ยตัวอย่าง 2 ตัวอย่าง (เสิร์ฟพร้อมกัน) 
ประเมินความชอบทีมีต่อคุณลกัษณะปรากฏ (สี) 
รสชาติ (รสชาติโดยรวม) เนือสัมผสั (ความกรอบ) 
และความชอบรวมด้วยแบบทดสอบสเกลความชอบ 
9 Point Hedonic Scales วดัลกัษณะเนือสมัผสัของ
แผ่นแป้งเกียวและแผ่นแป้งโรตีทอดขนาด 7 × 7 

ตารางเชนติเมตร อย่างละ 5 ซา หลงัจากทอดมีการ
พักนามันทีเวลาต่างกัน ด้วยเครืองวดัเนือสัมผัส 

(Texture Analyzer: รุ่น LF Plus) การทดสอบใช้ 
Load Cell ขนาด 50 นิวตนั หัววดัชนิด Ballขนาดเส้น
ผา่นศูนยก์ลาง 1.05 เซนติเมตร ความเร็วขณะทดสอบ 
(Test Speed) 100 มิลลิเมตร/วินาที ระยะทาง 

(Distance) 2 มิลลิเมตร รายงานเป็นค่าความแข็ง 
(Hardness) พลังงานทีใช้ในการเคียว (Chewiness) 

และความแตกเปราะ (Fracturability) และวิเคราะห์
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องค์ประกอบทางเคมี (Proximate Analysis) ของแผ่น
แป้งเกียวและแผ่นแป้งโรตี นาค่าองค์ประกอบทาง
เคมีทีได้มาวิเคราะห์ทางสถิติด้วยวิธีการทดสอบ
ความแตกต่างของค่าเฉลียโดยการทดสอบ t- test เพือ
ค ัดเลือกแผ่นแป้งทีผูท้ดสอบชอบมากทีสุดสาหรับ
ห่อปอเปียะในขนัต่อไป 
4. กำรศึกษำชนิดของไส้ในกำรผลิตปอเปียะ 

วางแผนการทดลองแบบ RCBD ศึกษาไส้ 4 
ชนิด ประกอบดว้ย หมูสับผสมวุน้เส้น คัวกลิงหมู
ผสมปลาทู แกงเขียวหวานหมูผสมปลาทู และลาบ
หมูผสมปลาทู ชังไส้ 5 กรัม ห่อดว้ยแผ่นแป้งเกียว
ขนาด 7 × 7 ตารางเชนติเมตร นาปอเปียะ 4 สิง
ทดลองไปทอด จากนนันาไปประเมินการยอมรับโดย
วิธีให้คะแนนความชอบกบัผูท้ดสอบทีเคยบริโภคปอ
เปียะทอดจานวน 60 คน ผูท้ดสอบจะไดรั้บตวัอย่าง 1 

ชุด ประกอบดว้ยตวัอยา่ง 4 ตวัอย่าง (เสิร์ฟพร้อมกนั) 
ประเมินความชอบทีมีต่อคุณลกัษณะปรากฏ (สี) 
กลิน (กลินโดยรวม) รสชาติ  (รสเค็ม ความเผ็ด 
รสชาติโดยรวม) เนือสัมผัส (ความกรอบ) และ
ความชอบรวม ด้วยแบบทดสอบสเกลความชอบ 9 

Point Hedonic Scales นาผลการทดสอบทีได้นามา
วิ เ คราะห์ค ว าม แปรปรวน (ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉลียด้วยวิธี Least 

Significant Difference เพือคัดเลือกไส้ทีผูท้ดสอบ
ชอบมากทีสุดสาหรับห่อปอเปียะในลาดบัต่อไป 
5. กำรศึกษำขนำดแผ่นแป้งและปริมำณไส้แกงเขียวหวำน
หมูผสมปลำทูในกำรผลติปอเปียะ  

ศึ กษ าขนาดแผ่นแป้งและปริ มาณไส้ ที
เหมาะสมในการห่อปอเปียะดว้ยวิธีการทดลองแบบ
แฟคทอเรียลทาการสุ่มโดยสมบูรณ์ (Factorial in 

Completely Randomized Design) 2 × 2 ปัจจัยทศีึกษา 
คือ ขนาดแผ่นแป้งเกียว 2 ระดับ 4.5 × 7 และ 5.5 × 7 
ตารางเซนติเมตร และปริมาณไส้แกงเขียวหวานหมูผสม
ปลาทู 2 ระดับ 3 และ 4 กรัม นาปอเปียะ 4 สิงทดลอง

ไปทอด จากนันนาไปประเมินการยอมรับโดยวิธีให้
คะแนนความชอบกับผู้ทดสอบทีเคยบริโภคปอเปียะ
ทอดจานวน 60 คน ผูท้ดสอบจะไดรั้บตวัอย่าง 1 ชุด 
ประกอบด้วยตัวอย่าง 4 ตัวอย่าง (เสิร์ฟพร้อมกัน) 
ประเมินความชอบทีมีต่อคุณลกัษณะปรากฏ (สี ขนาด 
ปริมาณไส)้ กลิน (เครืองแกง) รสชาติ(รสเค็ม ความเผ็ด 
รสชาติโดยรวม) เนือสัมผสั (ความกรอบ) ความรู้สึก
ตกค้าง (ความเลียนมัน) และความชอบรวมด้วย
แบบทดสอบสเกลความชอบ 9 Point Hedonic Scales นา
ผลการทดสอบทีได้นามาวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างด้วยวิธี
การศึกษาอิทธิพลของขนาดแผ่นแป้งและปริมาณไส้
แกงเขียวหวานหมูสับผสมปลาทู ทีมีต่อความชอบ
ผลิตภัณฑ์ปอเปียะของผู ้ทดสอบ (Least Significant 

Difference) 

6.  กำรตรวจสอบคุณภำพทำงกำยภำพและทำง
ประสำทสัมผัสผลิตภัณฑ์ปอเปียะไส้แกงเขียวหวำน
หมูผสมปลำทู 

นาแผ่นแป้งเกียวมาตัดขนาด 4.5 × 7 ตาราง
เชนติเมตร ห่อไส้แกงเขียวหวานหมูผสมปลาทู 3 
กรัม ทอดในนามนัปาลม์โอเลอินสกดัจากเนือปาลม์
ดว้ยหมอ้ทอดไฟฟ้ายีห้อ Fritel รุ่น FR 1265 อุณหภูมิ 
150 องศาเซลเซียสนาน 10 วินาที จนสุกเหลืองทัง
สองดา้นตกัขึนวางบนกระดาษอเนกประสงคเ์พือซบั
นามนั วดัค่าสีในระบบ CIE ด้วยเครืองวัดสียีห้อ 

Minolta รุ่น CR-10 วดัค่าความสว่าง (L*) ค่าความ
เป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) โดยวดั
ค่าตรงกลางของชินดา้นทีไม่มีรอยต่อของแผ่นแป้ง
เ กียวมาปร ะ กบกัน  ว ัดลักษณะเ นือสัมผัสด้วย
เครืองวดัเนือสมัผสั (Texture Analyzer: รุ่น LF Plus) 

ในการทดสอบใช้ Load Cell ขนาด 50 นิวตัน ด้วย
หัววัดชนิด Ball ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง  1. 05 
เซนติเมตร ความเร็วขณะทดสอบ (Test Speed) 100 

มิลลิเมตร/วินาที ระยะทาง (Distance) 5 มิลลิเมตร 
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รายงานเป็นค่าความแขง็ (Hardness) พลงังานทใีช้ใน
การเคียว (Chewiness) และ ความแตกเปราะ
(Fracturability) ทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคทีมี
ต่อผลิตภัณฑ์ปอเปียะทีพัฒนาได้ด้วยวิธี  Central 

Location Test กบัผูบ้ริโภคทีเคยบริโภคผลิตภณัฑป์อ
เปียะจานวน 200 คน ในมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราช
มงคลธัญบุรีดว้ยแบบทดสอบสเกลความชอบ 9 Point 

Hedonic Scales และวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
(Proximate Analysis) เพือเปรียบเทียบกบัปอเปียะไส้
วุ ้น เ ส้ นห มู สับ ที มีข า ย ต า ม ต ล า ดทัว ไ ป  น าค่ า
องค์ประกอบทางเคมีทีไดม้าวิเคราะห์ทางสถิติด ้วย
วิธีการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลียโดยการ
ทดสอบ t- test  

 

ผลกำรวิจัยและวิจำรณ์ผล 
1. กำรศึกษำชนิดของแผ่นแป้งในกำรผลิตปอเปียะ 

จากการวดัค่าคุณภาพเนือสัมผสัของแผ่น
แป้งเกียวและแผ่นแป้งโรตีทอดพกัทีระยะเวลาต่างๆ 
พบว่า เมือระยะเวลาในการพกัเพิมขึน ค่าความแข็ง 
ความแตกเปราะ และพลงังานทีใช้ในการเคียวแผ่น
แป้งทังสองชนิดมีค่าลดลง ที ระยะเวลาการพัก
เดียวกนั พบว่า ค่าความแขง็พลงังานทีใชใ้นการเคียว 
และความแตกเปราะของแผ่นแป้งเกียวและแผ่นแป้ง
โรตีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสาคญัทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยค่าพลงังานทีใชใ้นการเคียวอาหารของ
แผน่แป้งเกียวมีค่านอ้ยกวา่แผ่นแป้งโรตี ค่าความแข็ง
และความแตกเปราะของแผ่นแป้งเกียวมีค่ามากกว่า
แผ่นแป้งโรตี ดงัแสดงในตารางที 1 ความกรอบของ
อาหารมีความสมัพนัธ์กบัปริมาณความชืนในอาหาร 
ความกรอบจะลดลงเมืออายุการเก็บรักษานานขึน 
เนืองจากอาหารดูดความชืนจากบรรยากาศเขา้ไปใน
ชินอาหารทาให้คุณลักษณะอาหารเปลียนจากกรอบ
เปราะเป็นนิมเหนียวแผ่นแป้งเกียวและแผ่นแป้งโรตี
ทาจากแป้งสาลีอเนกประสงค์มีอะมิโลสร้อยละ 28 

อะมิโลเพกตินร้อยละ 72 และโปรตีน (กูลเต็น) ร้อย
ละ10-11 ปริมาณอะมิโลสและอะมิโลแพกทินมีผล
ต่อความกรอบของผลิตภัณฑ์ แป้งทีมีอะมิโลสตา
โครงสร้างของสตาร์ชมีความคงตวัตาจบัตวักนัอย่าง
หลวมๆ พองตวัไดอ้ยา่งอิสระในระหวา่งการใหค้วาม
ร้อน ส่วนแป้งทีมีปริมาณอะมิโลสสูงโครงสร้างมี
ความแข็งแรงไม่สามารถพองตวัไดอ้ย่างอิสระและ
การละลายตา (Tester and Morrison, 1990) แผ่นแป้ง
เกียวทาจากแป้งสาลีอเนกประสงค์ ไข่ไก่ นา เกลือ
ป่น และสารละลายด่าง นามาผสมและนวดใหเ้กิดโด
จากนนันามารีดเป็นแผ่นแลว้ตดัใหเ้ป็นแผ่นไม่มีการ
สูญเสียนาในการผลิต (รสิตา, 2547) แผ่นแป้งโรตีมี
ส่วนผสมของแป้งสาลีอเนกประสงค์ นา และเกลือ 
เติมสีและกลินได ้นวดส่วนผสมใหเ้ขา้กนัจนเหนียว
เนียน พกัแป้งใหขึ้นโด 15 นาที นาแป้งมานวดต่อ 10 
นาที แล ้วนาแป้งมาแผ่เป็นแผ่นกลมบนกระทะแบน
ร้อนอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ให้ความร้อนแผ่น
แป้ง 30 วินาที แล้วเอาแผ่นแป้งออกจากกระทะ 
(จันทร์เพ็ญ และ ปิยธิดา,  2553) แผ่นแป้งโรตีเมือ
ได้รับความร้อนจากกระทะแบนทาให้เ กิดการ
เปลยีนแปลงภายในโมเลกุลของเม็ดแป้ง ความร้อน
จะทาลายพนัธะไฮโดรเจนภายในโมเลกุลของสตาร์ช
ในเม็ดแป้ง สายพอลิเมอร์ของอะไมโลสและอะไมโล
เพกทินทีอดัแน่นในเมด็แป้งจะคลายตวัรวมกบันาที
ล้อมรอบส่งผลให้เ กิดการเปลียนแปลงลักษณะ
ปรากฏของเม็ดแป้งเกิดการพองตวัและมีความหนืด 
(กล ้าณรงค์ และ เกือกูล, 2546) จากการวิเคราะห์
องคป์ระกอบทางเคมีของแผ่นแป้งเกียวและแผ่นแป้ง
โรตี พบว่า แผ่นแป้งเกียวมีปริมาณโปรตีนมากกว่า 
ส่วนปริมาณไขมนัและคาร์โบไฮเดรตมีค่าน้อยกว่า
แผ่นแป้งโรตี ดังแสดงในตารางที  กระบวนการ
ทอดทาใหอ้าหารเกิดการเปลียนแปลง คือ หลงัจากที
อาหารจุ่มลงในนามนัร้อนจะทาให้อาหารมีอุณหภูมิ
สูงขึน นาในอาหารเริมระเหย เริมเกิดเปลือกแข็ง 
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(Crust) บริเวณผิวหนา้ เมือระยะเวลาการทอดเพิมขึน
นาภายในอาหารจะระเหยออกมากขึน อุณหภูมิของ
อาหารสูงขึนจนใกลจุ้ดเดือดของนามัน ส่งผลให้
อาหารทีมีแป้งเป็นส่วนประกอบเกิดการเจลาติไนซ์
และสุก เกิดเปลือกแข็งเพิมมากขึน เมือเวลาผ่านไป
การระเหยของนาทีผิวหน้าจะลดลงขณะทีการเกิด
เปลือกแข็งมีความหนาเพิมมากขึนอาหารทอดจะมี
ผิวหน้ากรอบ สีเหลืองทอง (Blumenthal, 1991) การ
ทอดผลิตภณัฑที์มีนาเป็นองค์ประกอบนาจะมีผลต่อ
การ แตกตัวข องเ ม็ดแป้ง  ผ ลิตภัณฑ์ที มีนา เ ป็น
องค์ประกอบอยู่มากเม็ดแป้งจะแตกตวัมากให้เจล
เหนียว หากผลิตภณัฑมี์นานอ้ยแป้งจะพองตวันอ้ยไม่
สุกไม่เกิดเจลมากและไม่พองตวัเมือทอด (พรรณี, 
2530) การพองตวัของแป้งเวลาทอดขึนอยู่กบัความ
ดันทีเกิดจากการให้พลังงานเข้าไปในอาหารและ
ความตา้นทาน เนืองจากนาทีแทรกอยู่ในอาหารเกิด
การขยายตวัดนัใหเ้นืออาหารเป็นโพรงหรือรูพรุนทา
ใหค้วามชืนหลุดออกจากเนืออาหาร ในขณะเดียวกนั
จะเกิดแรงตา้นหรือแรงยึดไม่ใหน้าขยายตวัหรือหลุดไป 

หากใช้พลงังานพอเหมาะจะทาใหเ้กิดความดนัเท่ากบั
ความตา้นทานจะทาให้การพองตวัสมาเสมอทวัชิน
อาหาร ทาใหค้วามชืนทีเหลืออยู่พอเหมาะจะทาใหมี้
ความกรอบพอดี มีโครงสร้างเนือสัมผสัทีดี หาก
ความดนันอ้ยกว่าความตา้นทานลกัษณะเนือสัมผสั
และความกรอบจะไม่ดี (ธงชยั, 2535) ผลการทดสอบ
ผูท้ดสอบ พบวา่ ให้คะแนนความชอบในคุณลกัษณะ
ปรากฏด้านสี  เนือสัมผัสด้านความกรอบ และ
ความชอบรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสาคญั
ทางสถิติ (p≤0.05) โดยผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบ
ปอเปียะห่อจากแผ่นแป้งเกียวมากกว่าแผ่นแป้งโรตี 
คุณลกัษณะด้านรสชาติโดยรวมผูท้ดสอบให้คะแนน
ความชอบไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) 

ดงัแสดงในตารางที  ดงันนัจึงเลือกแผ่นแป้งเกียวมา
ใชใ้นการห่อปอเปียะเนืองจากมีค่าคุณภาพความแข็ง
ความแตกเปราะ  โปรตีนมากกว่า และมีคะแนน
ความชอบในระดับชอบมากในคุณลักษณะด้านสี 
ค ว า ม ก ร อ บ  แ ล ะ ค ว า ม ช อ บ ร ว ม

 

ตำรำงท ี1  ความแขง็ พลงังานทีใชใ้นการเคียว และความแตกเปราะของแผน่แป้งทอด 

ระยะเวลำในกำรพัก ค่ำคุณภำพทำงกำยภำพ แผ่นแป้งเกียว แผ่นแป้งโรตี t-test Sig. 
 

5 นาที 
ความแข็ง (นิวตนั) 4.41±0.14 2.65±0.01 166.5 .000* 

พลงังานทีใชใ้นการเคียว  
(นิวตนั.มิลลิเมตร) 0.29±0.02 1.34±0.11 -84.45 .000* 

ความแตกเปราะ (นิวตนั) 0.59±0.08 0.23±0.13 24.60 .000* 

 

15 นาที 
ความแข็ง (นิวตนั) 4.23±0.27 2.46±0.12 105.12 .000* 

พลงังานทีใชใ้นการเคียว  
(นิวตนั.มิลลิเมตร) 

0.42±0.13 1.58±0.21 -65.34 .000* 

ความแตกเปราะ (นิวตนั) 0.48±0.12 0.17±0.34 29.73 .000* 
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ตำรำงท ี1  (ต่อ) 
ระยะเวลำในกำรพัก ค่ำคุณภำพทำงกำยภำพ แผ่นแป้งเกียว แผ่นแป้งโรตี t-test Sig. 
 

30 นาที 
ความแข็ง (นิวตนั) 4.05±0.36 2.19±0.24 96.38 .000* 

พลงังานทีใชใ้นการเคียว  
(นิวตนั.มิลลิเมตร) 0.71±0.25 1.76±0.17 -62.37 .000* 

ความแตกเปราะ (นิวตนั) 0.25±0.28 0.05±0.42 16.04 .000* 

หมำยเหตุ: * หมายถึง ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาคญัทางสถิติ (p≤0.05)  

 

ตำรำงท ี2  องคป์ระกอบทางเคมีของแผน่แป้ง 

องค์ประกอบทำงเคม ี แผ่นแป้งเกยีว แผ่นแป้งโรตี t-test Sig. 
ความชืน (ร้อยละ) 27.58±0.25 24.47±0.35 29.09 .000* 

โปรตีน (ร้อยละ) 12.01±0.23 7.40±0.27 42.38 .000* 

ไขมนั (ร้อยละ) 1.24±0.30 4.87±0.36 -53.00 .000* 

เถา้ (ร้อยละ) 1.96±0.27 1.61±0.22 8.49 .001* 

เยือใย (ร้อยละ) 1.42±0.34 0.83±0.28 6.12 .004* 

คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 55.79±0.28 60.85±0.30 -75.5 .000* 

หมำยเหตุ: * หมายถึง ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาคญัทางสถิติ (p≤0.05)  

 

ตำรำงท ี3  คะแนนความชอบของผูท้ดสอบต่อผลิตภณัฑป์อเปียะห่อดว้ยแผน่แป้ง 2 ชนิด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

หมำยเหตุ: * หมายถึง ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาคญัทางสถิติ (p≤0.05)  

 
2. กำรศึกษำชนิดของไส้ในกำรผลิตปอเปียะ 

จากการศึกษาชนิดของไส้ในการผลิตปอ
เปียะ พบว่า ผู้ทดสอบให้ค่าคะแนนความชอบใน
คุณลกัษณะปรากฏ สี กลินโดยรวม รสเค็ม ความเผด็ 

และความกรอบ ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
(p>0.05) ค่าคะแนนความชอบในคุณลกัษณะดา้น
รสชาติโดยรวมและความชอบรวมมีความแตกต่างกนั
อยา่งมีนยัสาคญัทางสถิติ (p≤0.05) ดังแสดงในตาราง

คุณลกัษณะ คะแนนควำมชอบ t-test Sig. 
แผ่นแป้งเกยีว แผ่นแป้งโรต ี

1. ลกัษณะปรากฏ 

- สี 

2. รสชาติ 

- รสชาติโดยรวม 

3. เนือสมัผสั 

- ความกรอบ 

4. ความชอบรวม 

 

7.48 ±1.22 

 

7.33±1.62 

 

7.81±1.90 

7.53±1.50 

 

6.87±1.51 

 

7.25±1.48 

 

6.79±1.32 

6.43±1.44 

 

3.91 

 

0.50 

 

9.50 

8.93 

 

.000* 

 

.618 

 

.000* 

.000* 
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ที 4 จึงเลือกไส้แกงเขียวหวานหมูผสมปลาทูนาไป
ศึกษาในขนัต่อไปเนืองจากไสแ้กงเขียวหวานหมูผสม

ปลาทูมีรสหวานและความเผ็ดน้อยกว่าจึงทาให้ผู ้
ทดสอบให้คะแนนความชอบมากกว่าไส้อีก  ชนิด

 

ตำรำงท ี4  คะแนนความชอบของผูท้ดสอบทีมีต่อไสข้องผลิตภณัฑป์อเปียะ 

คุณลกัษณะ คะแนนควำมชอบ 

หมูสับผสมวุ้นเส้น คัวกลงิหมูสับ
ผสมปลำทู 

แกงเขียวหวำน
หมูสับผสมปลำ

ทู 

ลำบหมูสับ 
ผสมปลำทู 

1. ลกัษณะปรากฏ 

    - สีns 

2. กลิน 

    - กลินโดยรวมns 

3. รสชาติ 

    - รสเค็มns 

    - ความเผ็ดns 

    - รสชาติโดยรวม 

4. เนือสมัผสั 

    - ความกรอบns 

5. ความชอบรวม 

 

7.10±1.20 

 

6.85±1.51 

 

6.25±1.42 

6.32±1.56 

5.32±1.58b 

 

6.42±1.99 

6.35±1.36b 

 

7.32±1.36 

 

7.18±1.65 

 

6.51±1.51 

6.65±2.13 

7.17±1.74a 

 

6.89±2.13 

7.19±1.56ab 

 

7.58±1.28 

 

7.57±1.49 

 

6.83±1.29 

7.10±1.80 

7.43±1.5 a 

 

7.25±2.07 

7.78±1.47a 

 

7.41±1.28 

 

7.07±1.85 

 

6.47±1.66 

6.48±1.61 

6.17±1.64b 

 

6.55±2. 7 

6.74±1.59b 

หมำยเหตุ: ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) 

          อกัษรทีแตกต่างกนัในแนวนอน แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

 

3. กำรศึกษำขนำดแผ่นแป้งและปริมำณไส้แกง
เขียวหวำนหมูสับผสมปลำทูในกำรผลติปอเปียะ 

จา ก กา รท ดล อง พบว่ า ผู ้ทดสอ บใ ห้ ค่ า
คะแนนความชอบในคุณลักษณะปรากฏ สี ขนาด 
ปริมาณไส้ กลินเครืองแกงรสเค็ม ความเผด็ รสชาติ
รวม ความกรอบ และความชอบรวม มีความแตกต่าง
กนัอย่างมีนยัสาคญัทางสถิติ (p≤0.05) ส่วนความ
เลียนมนัไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) ผู้
ทดสอบใหค้ะแนนความชอบขนาดแผ่นแป้ง 4.5 × 7 
ตารางเซนติเมตร ห่อไส้ 3 กรัม มากทีสุด ดังแสดงใน
ตารางที 5 จากการทดสอบ F-test เพือดูความสัมพนัธ์
ของแต่ละปัจจยั พบวา่ ขนาดแผน่แป้งและปริมาณไส้

มีอิทธิพลต่อค่าคะแนนความชอบของผูท้ดสอบใน
คุณลักษณะสี รสชาติโดยรวม และความกรอบ 
สาหรับคุณลกัษณะขนาด ปริมาณไส้ กลินเครืองแกง 
รสเค็ม ความเผ็ด ความเลียนมัน และความชอบรวม 
ไม่มีอิทธิพลต่อค่าคะแนนความชอบของผูท้ดสอบ 
การเพิมขนาดแผ่นแป้งและปริมาณไส้ในการห่อปอ
เปียะจะทาใหข้นาดชินปอเปียะใหญ่ไม่พอดีคา จึงทา
ใหค่้าคะแนนความชอบของผูท้ดสอบลดลง ดงันนัจึง
เลือกขนาดแผ่นแป้ง 4.5 × 7 ตารางเซนติเมตร ห่อไส ้

3 กรัม มาผลิตปอเปียะไส้แกงเขียวหวานหมูสับผสม
ปลาทู 
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ตำรำงท ี5  คะแนนความชอบของผูท้ดสอบต่อผลิตภณัฑป์อเปียะห่อดว้ยขนาดแผน่แป้งและปริมาณไสต่้างกนั 

คุณลกัษณะ คะแนนควำมชอบ1   
F-test2 ขนำดแผ่นแป้ง 

4.5 × 7 ตร.ซม. 
ขนำดแผ่นแป้ง 
5.5 × 7 ตร.ซม. 

 

 ไส้ 3 กรัม ไส้ 4 กรัม ไส้ 3 กรัม ไส้ 4 กรัม  ขนำด
แผ่น 

ไส้ ปัจจัยทีมีผล
ร่วมกัน 

1. ลกัษณะปรากฏ 

- สี 

- ขนาด 

- ปริมาณไส้ 
2. กลิน 

- เครืองแกง 

3. รสชาติ 

- รสเค็ม 

- ความเผ็ด 

- รสชาติโดยรวม 

4. เนือสมัผสั 

- ความกรอบ 

5. ความรู้สึกตกคา้ง
-ความเลียนมนัns 

6. ความชอบรวม 

 

7.59±1.49a 
7.68±1.63a 

7.55±1.70a 

 

7.14±1.99a 

 

7.19±1.67a 

7.28±1.76a 

7.37±1.73a 

 

7.67±1.78a 

 

6.53±1.51 

7.85±1.44a 

 

7.23±1.62b 

7.28±1.36b 

7.13±1.27b 

 

6.87±1.59a 

 

7.07±1.64a 

6.85±1.86b 

6.72±1.51b 

 

6.73±1.90b 

 

6.30±1.80 

7.54±1.52a 

 

6.93±1.45b 

6.90±1.39c 

6.83±1.29c 

 

6.71±1.70 b 

 

6.88±1.49 b 

7.05±1.63a 

6.47±1.60b 

 

6.77±1.89b 

 

6.27±1.53 

6.82±1.40b 

 

7.14±1.48b 

6.62±1.55c 

6.53±1.38c 

 

6.27±1.40 c 

 

6.72±1.62 b 

6.68±1.67b 

6.50±1.65b 

 

6.58±2.07b 

 

6.23±1.45 

6.81±1.38b 

  

0.002* 

0.000* 

0.000* 

 

0.000* 

 

0.001* 

0.070ns 

0.000* 

 

0.000* 

 

0.290ns 

0.000* 

 

0.562ns 

0.004* 

0.014* 

 

0.010* 

 

0.154ns 

0.000* 

0.035* 

 

0.000* 

 

0.397ns 

0.207ns 

 

0.014* 

0.664ns 

0.686ns 

 

0.507ns 

 

0.801ns 

0.813ns 

0.026* 

 

0.001* 

 

0.525ns 

0.255ns 

หมำยเหตุ 1: ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) 

            ตวัอกัษรทีแตกต่างกนัในแนวนอน แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาคญัทางสถิติ (p≤0.05)  
   : ns หมายถึง ไม่มีความสมัพนัธก์นัทางสถิติ (p>0.05) 

       *     หมายถึง มีความสมัพนัธ์กนัทางสถิติ (p≤0.05)  

 

4. คุณภำพทำงกำยภำพและทำงประสำทสัมผัสของ
ผลติภัณฑ์ปอเปียะไส้แกงเขยีวหวำนหมูสับผสมปลำทู 

ผลิตภัณฑ์ปอเปียะไส้แกงเขียวหวานหมูสับ
ผสมปลาทู ดงัภาพที 1 มีค่าสี L* ความสวา่ง 55.86 ค่า
สี a* ความเป็นสีแดง 6.52 และค่าสี b* ความเป็นสี
เหลือง 40.70 ค่าความแขง็ 1.34 นิวตัน พลงังานทีใช้
ในการเคียว 1.12 นิวตัน.มิลลิเมตร ความแตกเปราะ 
0.27 นิวตัน เมือเปรียบเทียบองค์ประกอบทางเคมี

ของผลิตภัณฑ์ปอเปียะไส้แกงเขียวหวานหมูสับผสม
ปลาทูทีพัฒนากับปอเปียะไส้วุ ้นเส้นหมูสับทีมี
จาหน่ายตามตลาดทัวไป พบว่า ปอเปียะไส้แกง
เขียวหวานหมูสับผสมปลาทูมีค่าความชืน โปรตีน 
ไขมัน เยือใย คาร์โบไฮเดรต และพลังงาน มีความ
แตกต่างกนัอย่างมีนยัสาคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดย
ปริมาณความชืน โปรตีน และเยือใย ของไส้แกง
เขียวหวานหมูสับผสมปลาทูมีปริมาณมากกว่าไส้วุน้
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เส้นหมูสับ ขณะทีปริมาณไขมนั คาร์โบไฮเดรต และ
พลงังานมีปริมาณนอ้ยกวา่ไสวุ้น้เสน้หมูสับ เนืองจาก
ไส้แกงเขียวหวานหมูสับผสมปลาทูมีส่วนผสมของ
ปลาทูซึงมีโปรตีนสูง และไขมันน้อยดังแสดงใน
ตารางที 6 ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์
ปอเปียะไส้แกงเขียวหวานหมูสับผสมปลาทูใน
คุณลักษณะ สี ขนาด รูปร่าง ปริมาณไส้ รสชาติ
โดยรวม ความกรอบ และความชอบรวมในระดับ
ชอบมาก คุณลักษณะกลินเครืองแกง รสเค็ม และ
ความเผ็ด ในระดับชอบปานกลาง ดังแสดงในตาราง
ที  7 จากการวิจัย พบว่า ผลิตภัณฑ์ปอเปียะไส้แกง

เขียวหวานหมูสับผสมปลาทูเป็นทางเลือกหนึงใหก้บั
ผูบ้ริโภคทีให้ความสาคญักบัการดูแลรักษาสุขภาพ 
ใส่ใจและพิถีพิถนัในการเลือกซือผลิตภณัฑอ์าหารที
มีคุณค่าทางโภชนาการสามารถซือแผน่เกียวมาห่อปอ
เปียะและปรับเปลียนชนิดของไส้ปอเปียะเพือเพิม
คุณค่าทางโภชนาการ ความหลากหลายในรสชาติ อีก
ทงัเป็นขอ้มูลสาหรับผูผ้ลิตปอเปียะจาหน่ายในตลาด
ทวัไปเพือใชใ้นการปรับเปลียนแผ่นแป้งและไส้ให้
หลากหลายรสชาติเ ป็นการเพิมทางเลือกให้กับ
ผูบ้ริโภคมากขึน 

 

                                            
 

         (ก) ปอเปียะไส้แกงเขียวหวานหมูสับผสมปลาทู   (ข) ผลิตภณัฑ์บรรจุแบบสุญญากาศ 
ภำพท ี1  ผลิตภณัฑ์ปอเปียะไส้แกงเขียวหวานหมูสับผสมปลาทู 

 

ตำรำงท ี6  องค์ประกอบทางเคมีของปอเปียะทอด 

องค์ประกอบทำงเคม ี ปอเปียะไส้แกงเขียว 
หวำนหมูสับผสม 

ปลำทู 

ปอเปียะไส้วุ้นเส้น
หมูสับ 

t-test Sig. 

ความชืน (ร้อยละ) 33.83±0.34 35.15 ±0.38 -15.92 .000* 

โปรตีน (ร้อยละ) 15.85±0.29 8.23±0.20 113.5 .000* 

ไขมนั (ร้อยละ) 8.71±0.26 12.36±0.37 -77.78 .000* 

เถา้ (ร้อยละ) 2.04±0.25 1.86±0.32 2.12 .101 

เยือใย (ร้อยละ) 2.28±0.31 1.51±0.28 15.56 .000* 

คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 37.29±0.29 40.89±0.31 -14.14 .000* 

พลงังานต่อ 100 กรัม (กิโลแคลอรี) 291 308 -20.82 .000* 

หมำยเหตุ: *หมายถึง ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาคญัทางสถิติ (p≤0.05)  
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ตำรำงที 7  คะแนนความชอบของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑป์อเปียะไสแ้กงเขียวหวานหมูสบัผสมปลาทู 

คุณลกัษณะ คะแนนควำมชอบ ระดับควำมชอบ 
1. ลกัษณะปรากฏ 

    - สี 

    - ขนาด 

    - รูปร่าง 

    - ปริมาณไส้ 
2. กลิน 
    - เครืองแกง 

3. รสชาติ 

    - รสเค็ม 

    - ความเผ็ด 

    - รสชาติโดยรวม 

4. เนือสมัผสั 

    - ความกรอบ 

5. ความชอบรวม 

 

7.55±1.51 

7.71±1.49 

7.65±1.22 

7.57±1.31 

 

7.44±1.42 

 

7.26±1.33 

7.34±1.25 

7.58±1.18 

 

7.72±1.88 

7.65±1.28 

 

ชอบมาก 

ชอบมาก 

ชอบมาก 

ชอบมาก 

 

ชอบปานกลาง 

 

ชอบปานกลาง 
ชอบปานกลาง 

ชอบมาก 

 

ชอบมาก 

ชอบมาก 

 

สรุป 
การผลิตปอเปียะสาหรับการศึกษาครังนีจะ

ใชแ้ผ่นแป้งเกียวตดัขนาด 4.5 × 7 ตารางเซนติเมตร 
ห่อดว้ยไส้แกงเขียวหวานหมูสับผสมปลาทูผดัแห้ง 
จานวน 3 กรัม ทอดในนามนัปาลม์โอเลอินสกดัจาก
เนือปาลม์มีปริมาณกรดโอเลอิกสูงไม่มีผลในการเพิม
การสร้างโคเลสเตอรอลในเลือดจนสุกเหลืองทงัสอง
ด้าน ผลิตภณัฑมี์โปรตีนสูงและไขมนันอ้ย เพราะไม่
มีการใส่กะทิในการผดัส่วนผสมกับนาพริกแกง
เขียวหวานจึงเป็นทาง เลือกให้กับผู ้บริโภคทีให้
ความสาคัญ ในการ ดูแลรักษาสุขภาพใส่ใจและ
พิถีพิถนัในการเลือกซือผลิตภณัฑ์อาหารทีมีคุณค่า
ทางโภชนาการ  
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