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บทคดัย่อ 
 

วตัถุประสงค์ในการวิจยัคร้ังน้ีเพ่ือศึกษาชนิดแผ่นแป้งท่ีนิยมใชห่้อไส้ทอด 2 ชนิด คือ แผ่นแป้งเก้ียวและ
แผ่นแป้งโรตี และชนิดของไส้ ประกอบดว้ย หมูสับผสมวุน้เส้น คัว่กล้ิงหมูสับผสมปลาทู แกงเขียวหวานหมูสับ
ผสมปลาทู และลาบหมูสบัผสมปลาทู จากการศึกษาพบวา่การใชแ้ผน่แป้งเก๊ียวห่อปอเป๊ียะจะคงความกรอบหลงัจาก
การทอดไดดี้ ไส้ท่ีผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบมากท่ีสุด คือ แกงเขียวหวานหมูสับผสมปลาทู โดยตดัแผ่นแป้ง
ขนาด 4.5 × 7 ตารางเชนติเมตร ห่อดว้ยไส้ผดัแหง้ 3 กรัม จะไดป้อเป๊ียะขนาดพอดีค า ผลการทดสอบการยอมรับ
ของผูบ้ริโภค พบว่า คุณลกัษณะดา้นสี ขนาด รูปร่าง ปริมาณไส้ รสชาติโดยรวม ความกรอบ และความชอบรวม 
ไดร้ะดบัความชอบมาก คะแนนเฉล่ีย 7.55  7.71  7.65  7.57  7.58  7.72 และ 7.65 ตามล าดบั คุณลกัษณะกล่ิน
เคร่ืองแกง รสเค็ม และความเผ็ด ไดร้ะดบัความชอบปานกลาง คะแนนเฉล่ีย 7.44  7.26 และ 7.34 ตามล าดับ 
ผลิตภณัฑป์อเป๊ียะไสแ้กงเขียวหวานหมูสบัผสมปลาทูทอดมีค่าความสวา่งของสี L* เท่ากบั 55.86 ค่าความเป็นสีแดง 
a* เท่ากบั 6.52 ค่าความเป็นสีเหลือง b* เท่ากบั 40.70 โปรตีนร้อยละ 15.85 ไขมนัร้อยละ 8.71 พลงังาน 291 กิโล
แคลอร่ี/100 กรัม ค่าความแข็ง 1.34 นิวตนั พลงังานท่ีใชใ้นการเค้ียวอาหาร 1.12 นิวตนั.มิลลิเมตร และความแตก
เปราะ 0.27 นิวตนั  

 

ค ำส ำคัญ: แผน่แป้งเก๊ียว, แผน่แป้งโรตี, ปอเป๊ียะ, 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 
 

บทน ำ 
ปอเป๊ียะเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีนิยมรับประทาน

เป็นอาหารว่างวตัถุดิบในการผลิตแบ่งออกเป็น 2 
ส่วน คือ แป้งส าหรับห่อนิยมใชแ้ผ่นแป้งโรตีกบัส่วน
ไส้ โดยน าแผ่นแป้งมาห่อไส้ จากนั้นทอดให้แป้ง
เหลืองกรอบ ส่วนของไส้จะผ่านการท าใหสุ้กก่อนจึง
ไม่ตอ้งใชเ้วลาในการทอดนาน (อุบล, 2547) ปอเป๊ียะ
นิยมรับประทานกบัน ้ าจ้ิมถัว่ น ้ าจ้ิมบ๊วย หรือ ซอส
พริกปอเป๊ียะวางจ าหน่ายในตลาดมีหลายรูปแบบ 
เช่น ปอเป๊ียะทอด ปอเป๊ียะเวียดนาม ปอเป๊ียะสด ฯลฯ 
ปอเป๊ียะแต่ละชนิดมีสูตรแตกต่างกันข้ึนอยู่กับผู ้
ประกอบอาหารและความตอ้งการของผูบ้ริโภคปอ
เป๊ียะท่ีวางขายตามทอ้งตลาดทัว่ไปมกัจะมีช้ินขนาด
ใหญ่ไม่พอดีค าตอ้งตดัใหเ้ป็นช้ินก่อนรับประทานท า
ใหไ้สข้องปอเป๊ียะอาจหลุดไหลออกจากแผน่แป้งร่วง
หล่นลงบนเส้ือผ้าท าให้เปรอะเป้ือน อีกทั้ งเป็น
อุปสรรคในการรับประทาน จากผลการวิจัยของ 

(เบญจมาภรณ์ และคณะ, 2550) รายงานว่าจากการ
ทดสอบผลิตภณัฑป์อเป๊ียะแช่เยือกแข็งกบัผูบ้ริโภค 
ผูบ้ริโภคตอ้งการให้ปอเป๊ียะมีขนาดช้ินพอดีค า หรือ
มีรูปร่างท่ีเปล่ียนไปจากเดิมนอกจากนั้นชนิดของไส้
ปอเป๊ียะมีรสชาติไม่หลากหลาย แผน่แป้งท่ีใชห่้อเป็น
แผ่นแป้งโรตี เม่ือทอดท้ิงไวน้านๆ แป้งจะไม่กรอบ 
การศึกษาคร้ังน้ีมีวตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาชนิดแผ่น
แป้ง 2 ชนิด คือ แผ่นแป้งเก้ียวและแผ่นแป้งโรตี 
เน่ืองจากเป็นแผ่นแป้งใช้ส าหรับห่อไส้ทอดซ้ือได้
จากตลาดทัว่ไป ห่อดว้ยไส้ 4 ชนิด ประกอบดว้ย หมู
สับผสมวุน้เส้นเป็นไส้ท่ีนิยม ส่วนอีก 3 ชนิด คือ คัว่
กล้ิงเป็นอาหารใต้ท่ีนิยมบริโภคกันมากข้ึน แกง
เขียวหวานและลาบเป็นอาหารยอดนิยมของคนไทย
และคนต่างชาติ ขนาดแผ่นแป้งท่ีใชห่้อ 2 ขนาด คือ  
4.5 × 7 และ 5.5 × 7 ตารางเซนติเมตร เพราะเม่ือห่อ
ไส้แลว้มีขนาดพอดีค า ใชเ้น้ือหมูสับผสมเน้ือปลาทู
เป็นส่วนผสมหลกัในไส้ 3 ชนิด เน่ืองจากต้องการ
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เพ่ิมปริมาณโปรตีน ไอโอดีนและกรดไขมนัท่ีจ าเป็น
ต่อร่างกายโดยเฉพาะโอเมกา้ 3 และปริมาณไส้ท่ี
เหมาะสมในการห่อปอเป๊ียะเพ่ือให้เป็นผลิตภัณฑ์
อาหารพร้อมบริโภค (Ready to Eat) เพราะปัจจุบนั
ผูบ้ริโภคยุคใหม่ตอ้งการความสะดวกสบายในการ
รับประทานอาหาร โดยไม่ตอ้งประกอบเอง ไม่ว่าจะ
ดว้ยเหตุผลของขนาดครอบครัวเล็กลง การท างาน
นอกบา้น หรือไม่มีฝีมือในการปรุงอาหาร ผูบ้ริโภค
ตอ้งการบริโภคอาหารท่ีมีคุณภาพ รสชาติอร่อย และ
ถูกสุขลักษณะ จากการส ารวจความคิดเห็นและ
พฤติกรรมในการบริโภคอาหารพร้อมบริโภคใน
ประเทศ พบว่าผู ้บริโภคยอมรับว่าอาหารพร้อม
บริโภคเขา้มามีบทบาทในชีวิตประจ าวนัมากข้ึน โดย
ผูต้อบแบบส ารวจร้อยละ 87 เห็นว่าการซ้ืออาหาร
พร้อมบริโภคสะดวก และร้อยละ 40 เห็นว่าอาหาร
พร้อมบริโภคมีราคาถูกกว่าเม่ือเปรียบเทียบกบัการ
ซ้ือวัตถุ ดิบมาปรุงอาหารเอง นอกจากนั้ นการ
พิจารณาเลือกซ้ืออาหารพร้อมบริโภค ผูบ้ริโภคยงัคง
ให้ความส าคัญเร่ืองสุขภาพควบคู่ไปด้วย (สถาบัน
อาหาร, 2552) 
 

วธิีด ำเนินกำรวจิัย 
1. วตัถุดบิ 

ปอเ ป๊ี ยะไส้วุ ้น เส้นหมูสับ  (วิ เ คราะห์
องค์ประกอบทางเคมี) และแผ่นแป้งเก้ียวตราไก่ 
(ตลาดเคหะคลองหก อ าเภอธญับุรี จงัหวดัปทุมธานี) 
แผ่นแป้งโรตี ตราลิตเติลเชฟ (เทสโก้โลตัสรังสิต
คลองเจด็ อ าเภอธญับุรี จงัหวดัปทุมธานี) 
2. ขั้นตอนกำรผลติปอเป๊ียะ 

- การเตรียมแผ่นแป้ง น าแผ่นแป้งวางบน
เขียงเรียบ วางแบบขนาดบนแผ่นแป้งแลว้ใชมี้ดตดั
แผน่แป้งใหไ้ดข้นาดตามตอ้งการ 

- การเตรียมไสเ้ตรียมส่วนผสมตามสูตรของ
ไสช้นิดต่างๆ ท าการผดัไสใ้หสุ้กและแหง้ 

- การห่อ ใช้พู่กันจุ่มไข่ขาวทาให้ทั่วแผ่น
แป้ง น าไส้ใส่ลงตรงกลางแผ่นแป้ง มว้นแผ่นแป้งปิด
ทบักนัแลว้บีบปิดหัวและทา้ยให้สนิทน าปอเป๊ียะใส่
กล่องพลาสติกไปแช่แข็ง ท่ี อุณหภูมิ  -18 องศา
เซลเซียส 15 นาที 

- การทอดน าปอเป๊ียะทอดในน ้ ามนัปาล์ม
โอเลอินสกดัจากเน้ือปาลม์ มีปริมาณกรดโอเลอิกสูง 
ไม่มีผลในการเพ่ิมการสร้างโคเลสเตอรอลในเลือด 
(ธารดาว, 2546) ดว้ยหมอ้ทอดไฟฟ้ายี่หอ้ Fritel รุ่น 
FR 1265 อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส นาน 10 วินาที 
จนสุกเหลืองทั้ งสองด้านตักข้ึนวางบนกระดาษ
อเนกประสงคเ์พ่ือซบัน ้ามนั 
3. กำรศึกษำชนิดของแผ่นแป้งในกำรผลติปอเป๊ียะ 

น าแผ่นแป้งเก้ียวและแผ่นแป้งโรตีมาตัด
ขนาด 7 × 7 ตารางเชนติเมตร ห่อดว้ยไส้หมูสับผสม
วุ ้นเส้น 5 กรัม น าปอเป๊ียะ 2 ส่ิงทดลองไปทอด 
จากนั้นน าไปประเมินการยอมรับโดยวิธีให้คะแนน
ความชอบกับผูท้ดสอบท่ีเคยบริโภคปอเป๊ียะทอด
จ านวน 60 คนผูท้ดสอบจะได้รับตัวอย่าง 1 ชุด 
ประกอบด้วยตัวอย่าง 2 ตัวอย่าง (เสิร์ฟพร้อมกัน) 
ประเมินความชอบท่ีมีต่อคุณลักษณะปรากฏ (สี) 
รสชาติ (รสชาติโดยรวม) เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) 
และความชอบรวมดว้ยแบบทดสอบสเกลความชอบ 
9 Point Hedonic Scales วดัลกัษณะเน้ือสัมผสัของ
แผ่นแป้งเก้ียวและแผ่นแป้งโรตีทอดขนาด 7 × 7 
ตารางเชนติเมตร อย่างละ 5 ซ ้ า หลงัจากทอดมีการ
พักน ้ ามันท่ีเวลาต่างกัน ด้วยเคร่ืองวัดเน้ือสัมผัส 
(Texture Analyzer: รุ่น LF Plus) การทดสอบใช ้
Load Cell ขนาด 50 นิวตนั หวัวดัชนิด Ballขนาดเส้น
ผา่นศูนยก์ลาง 1.05 เซนติเมตร ความเร็วขณะทดสอบ 
(Test Speed) 100 มิลลิเมตร/วินาที ระยะทาง 
(Distance) 2 มิลลิเมตร รายงานเป็นค่าความแข็ง 
(Hardness) พลังงานท่ีใช้ในการเค้ียว (Chewiness) 
และความแตกเปราะ (Fracturability) และวิเคราะห์
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องคป์ระกอบทางเคมี (Proximate Analysis) ของแผ่น
แป้งเก้ียวและแผ่นแป้งโรตี น าค่าองค์ประกอบทาง
เคมีท่ีได้มาวิเคราะห์ทางสถิติด้วยวิธีการทดสอบ
ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยการทดสอบ t- test เพ่ือ
คดัเลือกแผ่นแป้งท่ีผูท้ดสอบชอบมากท่ีสุดส าหรับ
ห่อปอเป๊ียะในขั้นต่อไป 
4. กำรศึกษำชนิดของไส้ในกำรผลติปอเป๊ียะ 

วางแผนการทดลองแบบ RCBD ศึกษาไส้ 4 
ชนิด ประกอบด้วย หมูสับผสมวุน้เส้น คั่วกล้ิงหมู
ผสมปลาทู แกงเขียวหวานหมูผสมปลาทู และลาบ
หมูผสมปลาทู ชั่งไส้ 5 กรัม ห่อด้วยแผ่นแป้งเก๊ียว
ขนาด 7 × 7 ตารางเชนติเมตร น าปอเป๊ียะ 4 ส่ิง
ทดลองไปทอด จากนั้นน าไปประเมินการยอมรับโดย
วิธีใหค้ะแนนความชอบกบัผูท้ดสอบท่ีเคยบริโภคปอ
เป๊ียะทอดจ านวน 60 คน ผูท้ดสอบจะไดรั้บตวัอย่าง 1 
ชุด ประกอบดว้ยตวัอยา่ง 4 ตวัอย่าง (เสิร์ฟพร้อมกนั) 
ประเมินความชอบท่ีมีต่อคุณลักษณะปรากฏ (สี) 
กล่ิน (กล่ินโดยรวม) รสชาติ (รสเค็ม ความเผ็ด 
รสชาติโดยรวม) เ น้ือสัมผัส (ความกรอบ) และ
ความชอบรวม ด้วยแบบทดสอบสเกลความชอบ 9 
Point Hedonic Scales น าผลการทดสอบท่ีไดน้ ามา
วิ เคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉล่ียด้วยวิธี Least 
Significant Difference เพ่ือคดัเลือกไส้ท่ีผูท้ดสอบ
ชอบมากท่ีสุดส าหรับห่อปอเป๊ียะในล าดบัต่อไป 
5. กำรศึกษำขนำดแผ่นแป้งและปริมำณไส้แกงเขียวหวำน
หมูผสมปลำทูในกำรผลติปอเป๊ียะ  

ศึ กษาขนาดแผ่นแป้งและปริมาณไส้ ท่ี
เหมาะสมในการห่อปอเป๊ียะด้วยวิธีการทดลองแบบ
แฟคทอเรียลท าการสุ่มโดยสมบูรณ์ (Factorial in 
Completely Randomized Design) 2 × 2 ปัจจยัท่ีศึกษา 
คือ ขนาดแผ่นแป้งเก๊ียว 2 ระดบั 4.5 × 7 และ 5.5 × 7 
ตารางเซนติเมตร และปริมาณไส้แกงเขียวหวานหมูผสม
ปลาทู 2 ระดบั 3 และ 4 กรัม น าปอเป๊ียะ 4 ส่ิงทดลอง

ไปทอด จากนั้นน าไปประเมินการยอมรับโดยวิธีให้
คะแนนความชอบกับผูท้ดสอบท่ีเคยบริโภคปอเป๊ียะ
ทอดจ านวน 60 คน ผูท้ดสอบจะไดรั้บตวัอย่าง 1 ชุด 
ประกอบด้วยตัวอย่าง 4 ตัวอย่าง (เสิร์ฟพร้อมกัน) 
ประเมินความชอบท่ีมีต่อคุณลกัษณะปรากฏ (สี ขนาด 
ปริมาณไส้) กล่ิน (เคร่ืองแกง) รสชาติ(รสเค็ม ความเผด็ 
รสชาติโดยรวม) เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) ความรู้สึก
ตกค้าง (ความเล่ียนมัน) และความชอบรวมด้วย
แบบทดสอบสเกลความชอบ 9 Point Hedonic Scales น า
ผลการทดสอบท่ีได้น ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างด้วยวิธี
การศึกษาอิทธิพลของขนาดแผ่นแป้งและปริมาณไส้
แกงเขียวหวานหมูสับผสมปลาทู ท่ีมีต่อความชอบ
ผลิตภัณฑ์ปอเป๊ียะของผูท้ดสอบ (Least Significant 
Difference) 
6. กำรตรวจสอบคุณภำพทำงกำยภำพและทำง
ประสำทสัมผัสผลิตภัณฑ์ปอเป๊ียะไส้แกงเขียวหวำน
หมูผสมปลำทู 

น าแผ่นแป้งเก๊ียวมาตดัขนาด 4.5 × 7 ตาราง
เชนติเมตร ห่อไส้แกงเขียวหวานหมูผสมปลาทู 3 
กรัม ทอดในน ้ ามนัปาลม์โอเลอินสกดัจากเน้ือปาลม์
ดว้ยหมอ้ทอดไฟฟ้ายี่หอ้ Fritel รุ่น FR 1265 อุณหภูมิ 
150 องศาเซลเซียสนาน 10 วินาที จนสุกเหลืองทั้ ง
สองดา้นตกัข้ึนวางบนกระดาษอเนกประสงคเ์พ่ือซับ
น ้ ามนั วดัค่าสีในระบบ CIE ด้วยเคร่ืองวดัสียี่ห้อ 
Minolta รุ่น CR-10 วดัค่าความสว่าง (L*) ค่าความ
เป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) โดยวดั
ค่าตรงกลางของช้ินดา้นท่ีไม่มีรอยต่อของแผ่นแป้ง
เ ก๊ียวมาประกบกัน  ว ัดลักษณะเ น้ือสัมผัสด้วย
เคร่ืองวดัเน้ือสัมผสั (Texture Analyzer: รุ่น LF Plus) 
ในการทดสอบใช ้Load Cell ขนาด 50 นิวตนั ดว้ย
หัววัดชนิด Ball ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 1. 05 
เซนติเมตร ความเร็วขณะทดสอบ (Test Speed) 100 
มิลลิเมตร/วินาที ระยะทาง (Distance) 5 มิลลิเมตร 
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รายงานเป็นค่าความแข็ง (Hardness) พลงังานท่ีใชใ้น
การเ ค้ียว (Chewiness) และความแตกเปราะ
(Fracturability) ทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมี
ต่อผลิตภัณฑ์ปอเป๊ียะท่ีพัฒนาได้ด้วยวิธี Central 
Location Test กบัผูบ้ริโภคท่ีเคยบริโภคผลิตภณัฑป์อ
เป๊ียะจ านวน 200 คน ในมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราช
มงคลธญับุรีดว้ยแบบทดสอบสเกลความชอบ 9 Point 
Hedonic Scales และวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี 
(Proximate Analysis) เพ่ือเปรียบเทียบกบัปอเป๊ียะไส้
วุ ้น เส้นหมูสับ ท่ี มีข า ยตามตลาดทั่ว ไป  น า ค่ า
องค์ประกอบทางเคมีท่ีได้มาวิเคราะห์ทางสถิติดว้ย
วิธีการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยการ
ทดสอบ t- test  

 

ผลกำรวจิัยและวจิำรณ์ผล 
1. กำรศึกษำชนิดของแผ่นแป้งในกำรผลติปอเป๊ียะ 

จากการวดัค่าคุณภาพเน้ือสัมผสัของแผ่น
แป้งเก้ียวและแผ่นแป้งโรตีทอดพกัท่ีระยะเวลาต่างๆ 
พบว่า เม่ือระยะเวลาในการพกัเพ่ิมข้ึน ค่าความแข็ง 
ความแตกเปราะ และพลงังานท่ีใช้ในการเค้ียวแผ่น
แป้งทั้ งสองชนิดมีค่าลดลง ท่ีระยะเวลาการพัก
เดียวกนั พบว่า ค่าความแข็งพลงังานท่ีใชใ้นการเค้ียว 
และความแตกเปราะของแผ่นแป้งเก๊ียวและแผ่นแป้ง
โรตีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยค่าพลงังานท่ีใชใ้นการเค้ียวอาหารของ
แผน่แป้งเก๊ียวมีค่านอ้ยกวา่แผ่นแป้งโรตี ค่าความแข็ง
และความแตกเปราะของแผ่นแป้งเก๊ียวมีค่ามากกว่า
แผ่นแป้งโรตี ดงัแสดงในตารางท่ี 1 ความกรอบของ
อาหารมีความสัมพนัธ์กบัปริมาณความช้ืนในอาหาร 
ความกรอบจะลดลงเม่ืออายุการเก็บรักษานานข้ึน 
เน่ืองจากอาหารดูดความช้ืนจากบรรยากาศเขา้ไปใน
ช้ินอาหารท าให้คุณลกัษณะอาหารเปล่ียนจากกรอบ
เปราะเป็นน่ิมเหนียวแผ่นแป้งเก๊ียวและแผ่นแป้งโรตี
ท าจากแป้งสาลีอเนกประสงค์มีอะมิโลสร้อยละ 28 

อะมิโลเพกตินร้อยละ 72 และโปรตีน (กูลเต็น) ร้อย
ละ10-11 ปริมาณอะมิโลสและอะมิโลแพกทินมีผล
ต่อความกรอบของผลิตภัณฑ์ แป้งท่ีมีอะมิโลสต ่า
โครงสร้างของสตาร์ชมีความคงตวัต ่าจบัตวักนัอย่าง
หลวมๆ พองตวัไดอ้ยา่งอิสระในระหวา่งการใหค้วาม
ร้อน ส่วนแป้งท่ีมีปริมาณอะมิโลสสูงโครงสร้างมี
ความแข็งแรงไม่สามารถพองตวัไดอ้ย่างอิสระและ
การละลายต ่า (Tester and Morrison, 1990) แผ่นแป้ง
เก๊ียวท าจากแป้งสาลีอเนกประสงค์ ไข่ไก่ น ้ า เกลือ
ป่น และสารละลายด่าง น ามาผสมและนวดใหเ้กิดโด
จากนั้นน ามารีดเป็นแผ่นแลว้ตดัใหเ้ป็นแผ่นไม่มีการ
สูญเสียน ้าในการผลิต (รสิตา, 2547) แผ่นแป้งโรตีมี
ส่วนผสมของแป้งสาลีอเนกประสงค์ น ้ า และเกลือ 
เติมสีและกล่ินได ้นวดส่วนผสมใหเ้ขา้กนัจนเหนียว
เนียน พกัแป้งใหข้ึ้นโด 15 นาที น าแป้งมานวดต่อ 10 
นาที แลว้น าแป้งมาแผ่เป็นแผ่นกลมบนกระทะแบน
ร้อนอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ให้ความร้อนแผ่น
แป้ง 30 วินาที แลว้เอาแผ่นแป้งออกจากกระทะ 
(จนัทร์เพ็ญ และ ปิยธิดา, 2553) แผ่นแป้งโรตีเม่ือ
ได้รับความร้อนจากกระทะแบนท าให้เ กิดการ
เปล่ียนแปลงภายในโมเลกุลของเม็ดแป้ง ความร้อน
จะท าลายพนัธะไฮโดรเจนภายในโมเลกุลของสตาร์ช
ในเมด็แป้ง สายพอลิเมอร์ของอะไมโลสและอะไมโล
เพกทินท่ีอดัแน่นในเม็ดแป้งจะคลายตวัรวมกบัน ้ าท่ี
ล้อมรอบส่งผลให้เกิดการเปล่ียนแปลงลักษณะ
ปรากฏของเม็ดแป้งเกิดการพองตวัและมีความหนืด 
(กลา้ณรงค์ และ เก้ือกูล, 2546) จากการวิเคราะห์
องคป์ระกอบทางเคมีของแผ่นแป้งเก๊ียวและแผ่นแป้ง
โรตี พบว่า แผ่นแป้งเก๊ียวมีปริมาณโปรตีนมากกว่า 
ส่วนปริมาณไขมนัและคาร์โบไฮเดรตมีค่าน้อยกว่า
แผ่นแป้งโรตี ดังแสดงในตารางท่ี 2 กระบวนการ
ทอดท าใหอ้าหารเกิดการเปล่ียนแปลง คือ หลงัจากท่ี
อาหารจุ่มลงในน ้ ามนัร้อนจะท าให้อาหารมีอุณหภูมิ
สูงข้ึน น ้ าในอาหารเร่ิมระเหย เร่ิมเกิดเปลือกแข็ง 
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(Crust) บริเวณผิวหนา้ เม่ือระยะเวลาการทอดเพ่ิมข้ึน
น ้ าภายในอาหารจะระเหยออกมากข้ึน อุณหภูมิของ
อาหารสูงข้ึนจนใกล้จุดเดือดของน ้ ามัน ส่งผลให้
อาหารท่ีมีแป้งเป็นส่วนประกอบเกิดการเจลาติไนซ์
และสุก เกิดเปลือกแข็งเพ่ิมมากข้ึน เม่ือเวลาผ่านไป
การระเหยของน ้ าท่ีผิวหน้าจะลดลงขณะท่ีการเกิด
เปลือกแข็งมีความหนาเพ่ิมมากข้ึนอาหารทอดจะมี
ผิวหนา้กรอบ สีเหลืองทอง (Blumenthal, 1991) การ
ทอดผลิตภณัฑท่ี์มีน ้ าเป็นองค์ประกอบน ้าจะมีผลต่อ
การแตกตัวของเม็ดแป้ง  ผ ลิตภัณฑ์ ท่ี มีน ้ า เ ป็น
องค์ประกอบอยู่มากเม็ดแป้งจะแตกตัวมากให้เจล
เหนียว หากผลิตภณัฑมี์น ้านอ้ยแป้งจะพองตวันอ้ยไม่
สุกไม่เกิดเจลมากและไม่พองตัวเม่ือทอด (พรรณี, 
2530) การพองตวัของแป้งเวลาทอดข้ึนอยู่กบัความ
ดันท่ีเกิดจากการให้พลังงานเข้าไปในอาหารและ
ความตา้นทาน เน่ืองจากน ้ าท่ีแทรกอยู่ในอาหารเกิด
การขยายตวัดนัใหเ้น้ืออาหารเป็นโพรงหรือรูพรุนท า
ใหค้วามช้ืนหลุดออกจากเน้ืออาหาร ในขณะเดียวกนั
จะเกิดแรงตา้นหรือแรงยึดไม่ใหน้ ้ าขยายตวัหรือหลุดไป 

หากใชพ้ลงังานพอเหมาะจะท าใหเ้กิดความดนัเท่ากบั
ความตา้นทานจะท าให้การพองตวัสม ่าเสมอทัว่ช้ิน
อาหาร ท าใหค้วามช้ืนท่ีเหลืออยู่พอเหมาะจะท าให้มี
ความกรอบพอดี มีโครงสร้างเน้ือสัมผสัท่ีดี หาก
ความดนัน้อยกว่าความตา้นทานลกัษณะเน้ือสัมผสั
และความกรอบจะไม่ดี (ธงชยั, 2535) ผลการทดสอบ
ผูท้ดสอบ พบวา่ ใหค้ะแนนความชอบในคุณลกัษณะ
ปรากฏด้านสี เ น้ือสัมผัสด้านความกรอบ และ
ความชอบรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) โดยผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบ
ปอเป๊ียะห่อจากแผ่นแป้งเก๊ียวมากกว่าแผ่นแป้งโรตี 
คุณลกัษณะดา้นรสชาติโดยรวมผูท้ดสอบให้คะแนน
ความชอบไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) 
ดงัแสดงในตารางท่ี 3 ดงันั้นจึงเลือกแผ่นแป้งเก๊ียวมา
ใชใ้นการห่อปอเป๊ียะเน่ืองจากมีค่าคุณภาพความแข็ง
ความแตกเปราะ โปรตีนมากกว่า และมีคะแนน
ความชอบในระดับชอบมากในคุณลกัษณะด้านสี 
ค ว า ม ก ร อ บ  แ ล ะ ค ว า ม ช อ บ ร ว ม

 
ตำรำงที่ 1  ความแขง็ พลงังานท่ีใชใ้นการเค้ียว และความแตกเปราะของแผน่แป้งทอด 
ระยะเวลำในกำรพกั ค่ำคุณภำพทำงกำยภำพ แผ่นแป้งเกีย๊ว แผ่นแป้งโรตี t-test Sig. 
 
5 นาที 

ความแขง็ (นิวตนั) 4.41±0.14 2.65±0.01 166.5 .000* 
พลงังานท่ีใชใ้นการเค้ียว  
(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 

ความแขง็ (นิวตนั) 4.23±0.27 2.46±0.12 105.12 .000* 
พลงังานท่ีใชใ้นการเค้ียว  
(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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ตำรำงที่ 1  (ต่อ) 
ระยะเวลำในกำรพกั ค่ำคุณภำพทำงกำยภำพ แผ่นแป้งเกีย๊ว แผ่นแป้งโรตี t-test Sig. 
 
30 นาที 

ความแขง็ (นิวตนั) 4.05±0.36 2.19±0.24 96.38 .000*
 

พลงังานท่ีใชใ้นการเค้ียว  
(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 ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)  
 
ตำรำงที่ 2  องคป์ระกอบทางเคมีของแผน่แป้ง 

องค์ประกอบทำงเคม ี แผ่นแป้งเกีย๊ว แผ่นแป้งโรตี t-test Sig. 
ความช้ืน (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* 
เยื่อใย (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 ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)  
 
ตำรำงที่ 3  คะแนนความชอบของผูท้ดสอบต่อผลิตภณัฑป์อเป๊ียะห่อดว้ยแผน่แป้ง 2 ชนิด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

หมำยเหตุ: * หมายถึง ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)  
 
2. กำรศึกษำชนิดของไส้ในกำรผลติปอเป๊ียะ 

จากการศึกษาชนิดของไส้ในการผลิตปอ
เป๊ียะ พบว่า ผูท้ดสอบให้ค่าคะแนนความชอบใน
คุณลกัษณะปรากฏ สี กล่ินโดยรวม รสเค็ม ความเผด็ 

และความกรอบ ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
(p>0.05) ค่าคะแนนความชอบในคุณลกัษณะดา้น
รสชาติโดยรวมและความชอบรวมมีความแตกต่างกนั
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) ดงัแสดงในตาราง

คุณลกัษณะ คะแนนควำมชอบ t-test Sig. 

แผ่นแป้งเกีย๊ว แผ่นแป้งโรต ี
1. ลกัษณะปรากฏ 
- สี 
2. รสชาติ 
- รสชาติโดยรวม 
3. เน้ือสมัผสั 
- 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* 



342 วารสารวิจยั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั 12(2) : 335-346 (2563) 
 

ท่ี 4 จึงเลือกไส้แกงเขียวหวานหมูผสมปลาทูน าไป
ศึกษาในขั้นต่อไปเน่ืองจากไสแ้กงเขียวหวานหมูผสม

ปลาทูมีรสหวานและความเผ็ดน้อยกว่าจึงท าให้ผู ้
ทดสอบให้คะแนนความชอบมากกว่าไส้อีก 3 ชนิด

 

ตำรำงที่ 4  คะแนนความชอบของผูท้ดสอบท่ีมีต่อไสข้องผลิตภณัฑป์อเป๊ียะ 
คุณลกัษณะ คะแนนควำมชอบ 

หมูสับผสมวุ้นเส้น คั่วกลิง้หมูสับ
ผสมปลำทู 

แกงเขียวหวำน
หมูสับผสมปลำ

ทู 

ลำบหมูสับ 
ผสมปลำทู 

1. ลกัษณะปรากฏ 
    - สีns 
2. กล่ิน 
    - กล่ินโดยรวมns 
3. รสชาติ 
    - รสเคม็ns 
    - ความเผด็ns 

    - รสชาติโดยรวม 
4. เน้ือสมัผสั 
    - 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±1.55a 

 
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±2.07 
6.74±1.59b 

หมำยเหตุ: ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) 
          อกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวนอน แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
 

3. กำรศึกษำขนำดแผ่นแป้งและปริมำณไส้แกง
เขียวหวำนหมูสับผสมปลำทูในกำรผลติปอเป๊ียะ 

จากการทดลองพบว่ าผู ้ทดสอบให้ ค่ า
คะแนนความชอบในคุณลกัษณะปรากฏ สี ขนาด 
ปริมาณไส้ กล่ินเคร่ืองแกงรสเค็ม ความเผด็ รสชาติ
รวม ความกรอบ และความชอบรวม มีความแตกต่าง
กนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) ส่วนความ
เล่ียนมนัไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) ผู ้
ทดสอบใหค้ะแนนความชอบขนาดแผ่นแป้ง 4.5 × 7 
ตารางเซนติเมตร ห่อไส้ 3 กรัม มากท่ีสุด ดงัแสดงใน
ตารางท่ี 5 จากการทดสอบ F-test เพ่ือดูความสัมพนัธ์
ของแต่ละปัจจยั พบวา่ ขนาดแผน่แป้งและปริมาณไส้

มีอิทธิพลต่อค่าคะแนนความชอบของผูท้ดสอบใน
คุณลักษณะสี รสชาติโดยรวม และความกรอบ 
ส าหรับคุณลกัษณะขนาด ปริมาณไส้ กล่ินเคร่ืองแกง 
รสเค็ม ความเผด็ ความเล่ียนมนั และความชอบรวม 
ไม่มีอิทธิพลต่อค่าคะแนนความชอบของผูท้ดสอบ 
การเพ่ิมขนาดแผ่นแป้งและปริมาณไส้ในการห่อปอ
เป๊ียะจะท าใหข้นาดช้ินปอเป๊ียะใหญ่ไม่พอดีค า จึงท า
ใหค่้าคะแนนความชอบของผูท้ดสอบลดลง ดงันั้นจึง
เลือกขนาดแผ่นแป้ง 4.5 × 7 ตารางเซนติเมตร ห่อไส ้
3 กรัม มาผลิตปอเป๊ียะไส้แกงเขียวหวานหมูสับผสม
ปลาทู 
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ตำรำงที่ 5  คะแนนความชอบของผูท้ดสอบต่อผลิตภณัฑป์อเป๊ียะห่อดว้ยขนาดแผน่แป้งและปริมาณไสต่้างกนั 
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 ปัจจยัที่มผีล
ร่วมกนั 

1. ลกัษณะปรากฏ 
- สี 
- ขนาด 
- ปริมาณไส ้

2. กล่ิน 
- เคร่ืองแกง 

3. รสชาติ 
- รสเคม็ 
- ความเผด็ 
- รสชาติโดยรวม 

4. เน้ือสมัผสั 
- ความกรอบ 

5. ความรู้สึกตกคา้ง 
-ความเล่ียนมนัns 

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) 
            ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวนอน แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)  

   2: ns หมายถึง ไม่มีความสมัพนัธ์กนัทางสถิติ (p>0.05) 
       *     หมายถึง มีความสมัพนัธ์กนัทางสถิติ (p≤0.05)  
 
4. คุณภำพทำงกำยภำพและทำงประสำทสัมผัสของ
ผลติภัณฑ์ปอเป๊ียะไส้แกงเขียวหวำนหมูสับผสมปลำทู 

ผลิตภณัฑป์อเป๊ียะไส้แกงเขียวหวานหมูสับ
ผสมปลาทู ดงัภาพท่ี 1 มีค่าสี L* ความสวา่ง 55.86 ค่า
สี a* ความเป็นสีแดง 6.52 และค่าสี b* ความเป็นสี
เหลือง 40.70 ค่าความแข็ง 1.34 นิวตนั พลงังานท่ีใช้
ในการเค้ียว 1.12 นิวตนั.มิลลิเมตร ความแตกเปราะ 
0.27 นิวตัน เม่ือเปรียบเทียบองค์ประกอบทางเคมี

ของผลิตภณัฑป์อเป๊ียะไส้แกงเขียวหวานหมูสับผสม
ปลาทูท่ีพัฒนากับปอเป๊ียะไส้วุ ้นเส้นหมูสับท่ี มี
จ าหน่ายตามตลาดทั่วไป พบว่า ปอเป๊ียะไส้แกง
เขียวหวานหมูสับผสมปลาทูมีค่าความช้ืน โปรตีน 
ไขมนั เยื่อใย คาร์โบไฮเดรต และพลงังาน มีความ
แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดย
ปริมาณความช้ืน โปรตีน และเยื่อใย ของไส้แกง
เขียวหวานหมูสับผสมปลาทูมีปริมาณมากกว่าไส้วุน้
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เสน้หมูสบั ขณะท่ีปริมาณไขมนั คาร์โบไฮเดรต และ
พลงังานมีปริมาณนอ้ยกวา่ไสวุ้น้เสน้หมูสับ เน่ืองจาก
ไส้แกงเขียวหวานหมูสับผสมปลาทูมีส่วนผสมของ
ปลาทูซ่ึงมีโปรตีนสูง และไขมันน้อยดังแสดงใน
ตารางท่ี 6 ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบผลิตภณัฑ์
ปอเป๊ียะไส้แกงเขียวหวานหมูสับผสมปลาทูใน
คุณลักษณะ สี ขนาด รูปร่าง ปริมาณไส้ รสชาติ
โดยรวม ความกรอบ และความชอบรวมในระดับ
ชอบมาก คุณลักษณะกล่ินเคร่ืองแกง รสเค็ม และ
ความเผด็ ในระดบัชอบปานกลาง ดงัแสดงในตาราง
ท่ี 7 จากการวิจัย พบว่า ผลิตภัณฑ์ปอเป๊ียะไส้แกง

เขียวหวานหมูสับผสมปลาทูเป็นทางเลือกหน่ึงใหก้บั
ผูบ้ริโภคท่ีให้ความส าคญักบัการดูแลรักษาสุขภาพ 
ใส่ใจและพิถีพิถนัในการเลือกซ้ือผลิตภณัฑอ์าหารท่ี
มีคุณค่าทางโภชนาการสามารถซ้ือแผน่เก๊ียวมาห่อปอ
เป๊ียะและปรับเปล่ียนชนิดของไส้ปอเป๊ียะเพ่ือเพ่ิม
คุณค่าทางโภชนาการ ความหลากหลายในรสชาติ อีก
ทั้งเป็นขอ้มูลส าหรับผูผ้ลิตปอเป๊ียะจ าหน่ายในตลาด
ทัว่ไปเพ่ือใช้ในการปรับเปล่ียนแผ่นแป้งและไส้ให้
หลากหลายรสชาติเป็นการเพ่ิมทางเลือกให้กับ
ผูบ้ริโภคมากข้ึน 

 

                                            
 

         (ก) ปอเป๊ียะไสแ้กงเขียวหวานหมูสบัผสมปลาทู   (ข) ผลิตภณัฑบ์รรจุแบบสุญญากาศ 
ภำพที่ 1  ผลิตภณัฑป์อเป๊ียะไสแ้กงเขียวหวานหมูสบัผสมปลาทู 

 
ตำรำงที่ 6  องคป์ระกอบทางเคมีของปอเป๊ียะทอด 

องค์ประกอบทำงเคม ี ปอเป๊ียะไส้แกงเขียว 
หวำนหมูสับผสม 

ปลำทู 

ปอเป๊ียะไส้วุ้นเส้น
หมูสับ 

t-test Sig. 

ความช้ืน (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 
เยื่อใย (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 (กิโลแคลอร่ี) 291 308 -20.82 .000* 

หมำยเหตุ: *หมายถึง ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)  
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ตำรำงที่ 7  คะแนนความชอบของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑป์อเป๊ียะไสแ้กงเขียวหวานหมูสบัผสมปลาทู 
คุณลกัษณะ คะแนนควำมชอบ ระดบัควำมชอบ 
1. ลกัษณะปรากฏ 
    - สี 
    - ขนาด 
    - รูปร่าง 
    - ปริมาณไส ้
2. กล่ิน 
    - เคร่ืองแกง 
3. รสชาติ 
    - รสเคม็ 
    - ความเผด็ 
    - รสชาติโดยรวม 
4. เน้ือสมัผสั 
    - 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 
การผลิตปอเป๊ียะส าหรับการศึกษาคร้ังน้ีจะ

ใชแ้ผ่นแป้งเก๊ียวตดัขนาด 4.5 × 7 ตารางเซนติเมตร 
ห่อดว้ยไส้แกงเขียวหวานหมูสับผสมปลาทูผดัแห้ง 
จ านวน 3 กรัม ทอดในน ้ ามนัปาลม์โอเลอินสกดัจาก
เน้ือปาลม์มีปริมาณกรดโอเลอิกสูงไม่มีผลในการเพ่ิม
การสร้างโคเลสเตอรอลในเลือดจนสุกเหลืองทั้งสอง
ดา้น ผลิตภณัฑมี์โปรตีนสูงและไขมนันอ้ย เพราะไม่
มีการใส่กะทิในการผัดส่วนผสมกับน ้ าพริกแกง
เขียวหวานจึงเป็นทางเลือกให้กับผู ้บริโภคท่ีให้
ความส าคัญในการดูแลรักษาสุขภาพใส่ใจและ
พิถีพิถนัในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีคุณค่า
ทางโภชนาการ  
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