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บทคัดย่อ 
 ปัจจุบนัการใชแ้ป้งอดัแขง็เป็นท่ีนิยมอยา่งแพร่หลายตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบนั เพราะสะดวก
รวดเร็วในการใช ้ซ่ึงตอบโจทยก์บัผูห้ญิงในยคุปัจจุบนัท่ีมีชีวติท่ีเร่งรีบ โดยแป้งอดัแข็งส่วนใหญ่ใน
ทอ้งตลาดยงัคงใชท้ลัคมัเป็นส่วนผสมหลกั ซ่ึงขอ้เสียของทลัคมัคือสามารถตกคา้งในระบบทางเดิน
หายใจ และถา้หากมีแร่ใยหินปนเป้ือนมา อาจก่อมะเร็งได ้แป้งธรรมชาติจึงเป็นทางเลือกท่ีส าคญัใน
การน ามาใชแ้ทนทลัคมั โดยแป้งธรรมชาติท่ีผูว้จิยัสนใจศึกษา ไดแ้ก่ แป้งมนัส าปะหลงั แป้งมนัฝร่ัง 
และแป้งถัว่เขียว โดยศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพด้านการไหล การอดัตวัได้ การดูดซับน ้ าและ
น ้ ามนั และทดสอบทางประสาทสัมผสั พบว่าแป้งท่ีมีคุณสมบติัเหมาะสมได้แก่ แป้งถั่วเขียว 
จากนั้นจึงน ามาตั้งสูตรต ารับแป้งอดัแข็ง ท าการศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพและคุณภาพของต ารับ 
โดยทดสอบการกระจายตวัของสี ความสามารถในการติดพฟั  และการติดผิว ซ่ึงผลการประเมินอยู่
ในเกณฑ์ท่ีดี การประเมินความทนทานโดยวิธีการปล่อยตกอิสระ ไดป้ระมาณ 5-6 คร้ัง และไดท้  า
การทดสอบความคงตวัในสภาวะต่างๆไดแ้ก่ อุณหภูมิห้อง บริเวณท่ีมีแสงแดดส่อง ตูอ้บ (45˚C) 
และ ตูเ้ยน็ (4˚C) พบวา่เม่ือสังเกตดว้ยตาเปล่าในวนัท่ี 0, 7 และ 14 จะเห็นความเปล่ียนแปลงเฉพาะ
สภาวะร้อนสลบัเยน็ ท่ีสีมีการเปล่ียนแปลงเกิดข้ึน เม่ือใชเ้คร่ืองวดัค่าสี วดัค่า L*, a*, b* ในวนัท่ี 0 
และ 14 มาค านวณหาค่าความแตกต่างของสี พบวา่ทุกสภาวะมีค่าการเปล่ียนแปลงต ่าในระดบัท่ีตา
เปล่าไม่สามารถแยกความแตกต่างได ้และทดสอบความพึงพอใจกบัอาสาสมคัรผูห้ญิง 20 คน อาย ุ
20-50 ปี เปรียบเทียบกบัแป้งทลัคมั พบวา่แป้งอดัแข็งจากแป้งถัว่เขียว มีคะแนนรวมสูงกวา่ แต่เม่ือ
น าขอ้มูลไปวเิคราะห์ทางสถิติ พบวา่ความพึงใจระหวา่งแป้ง 2 ชนิดไม่แตกต่างกนั 
 จากผลการทดสอบทั้งหมด พบวา่แป้งถัว่เขียวมีความพึงพอใจในอาสาสมคัรเทียบเท่ากบั
แป้งทลัคมั จึงน่าจะมีศกัยภาพในการใชท้ดแทนและพฒันาต่อเพื่อผลิตในระดบัอุตสาหกรรมต่อไป 
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ค าส าคัญ: แป้งธรรมชาติ/แป้งถัว่เขียว/แป้งอดัแขง็/ความพึงพอใจ 

Abstract  
The usage of pressed powder is popular from the past to the present. Pressed powders are 

convenient to use, which appropriate for women in modern society who have a hurried lifestyle. 
Nowadays talcum is still widely used as a main ingredient in most marketed pressed powder 
product. The disadvantage of talcum is that it can be inhaled and unable to be removed from the 
respiratory system. Contamination of talcum with asbestos may induce cancer. Therefore, natural 
starch is considered as a new choice in the market instead. The natural starches used in this study 
included tapioca starch, potato starch and mung bean starch. Physical properties of these powders, 
including flowability, compressibity, moisture and oil absorption and sensory evaluation were 
studied. The results suggested that mung bean starch was the most appropriate starch among these 
samples. Therefore, mung bean starch was chosen for pressed powder formulation. Formulated 
powders were evaluated for color homogeneity, pick up and transfer ability, durability and 
stability. For stability study, various conditions including room temperature, exposure to sun 
light, hot air oven (45˚C) refrigerators (4˚C), and heating-cooling cycles were studied. When 
observed with the eyes on day 0 , 7 and 14 , the color of powder was changed only in the heating-
cooling conditions. Evaluation of the color by using colorimeter in CIELAB scale 0 and 14 
suggested that the color was stable and the changes cannot be observed with eyes. Formulated 
powder was further evaluated for preferences in 20 female volunteers who aged between 20–50 
years, comparing with talcum powder. Preferences of mung bean pressed powder were not 
significantly different when compared with talcum powder. 

Results from this study suggested that mung bean starch might be used as an effective 
talcum replacement powder for further development in cosmetic industries. 

Keywords: Natural starches/Mung bean starch/Pressed powder/Preferences 
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บทน า 
 การมีผิวหน้าสวย เรียบเนียนเป็นพฤติกรรมท่ีสร้างบุคลิกภาพและเป็นเสน่ห์ต่อผูพ้บเห็น 
แป้งอดัแขง็เป็นเคร่ืองส าอางท่ีนิยมใชเ้พื่อใหผ้วิหนา้เรียบเนียนตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบนั เน่ืองจากใช้
สะดวก สอดคลอ้งกบัวถีิชีวติท่ีตอ้งเร่งรีบ แต่การใชแ้ป้งอดัแขง็นั้นมีขอ้เสียจากทลัคมั ซ่ึงทลัคมัเป็น
แร่ชนิดหน่ึงประกอบไปด้วยแมกนีเซียมออกไซด์ และซิลิคอน มีลกัษณะเป็นผงละเอียด ดูดซับ
ความช้ืนไดดี้ ให้สัมผสัท่ีล่ืนผิว (อรัญญา มโนสร้อย, 2533) แต่ไดเ้กิดกรณีฟ้องร้องบริษทัใหญ่ท่ี
ผลิตแป้งโรยตวัท่ีมีส่วนผสมของทลัคมั วา่อาจเป็นสาเหตุท าให้เกิดมะเร็งรังไข่ได ้นอกจากน้ียงัมี
กระแสว่าทลัคมั อาจท าให้เกิดมะเร็งปอดหากมีการสูดดมเป็นเวลานาน เน่ืองจากแร่ใยหินท่ี
ปนเป้ือนมากบัทลัคมั เป็นสาเหตุท่ีท าให้เกิดโรคมะเร็งปอดหรือโรคทางระบบทางเดินหายใจอ่ืนๆ
ได้ ถึงแมว้่าทลัคมั ในอุตสาหกรรมเคร่ืองส าอางจะเป็นชนิดท่ีไม่มีแร่ใยหินก็ตาม และยงัไม่มี
การศึกษายืนยนัท่ีชดัเจนวา่ทลัคมั เป็นสารก่อมะเร็ง แต่ก็ท  าให้ผูบ้ริโภคมีความต่ืนกลวัและมีความ
กงัวลท่ีจะใชผ้ลิตภณัฑท่ี์มีทลัคมั (ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา, 2557) ดงันั้นปัจจุบนัจึงมี
การคิดคน้หาสารจากธรรมชาติเพื่อใชท้ดแทน เช่น แป้งขา้วเจา้ แป้งขา้วโพด เป็นตน้ และยงัคงมี
แป้งจากธรรมชาติอีกหลายชนิดท่ีมีความน่าสนใจท่ีจะน ามาใชเ้ป็นส่วนผสมหลกัของแป้งอดัแขง็ 
 แป้งมนัส าปะหลงั แป้งมนัฝร่ัง และแป้งถัว่เขียว เป็นแป้งจากธรรมชาติท่ีหาซ้ือไดง่้ายใน
ทอ้งตลาด โดยพิจารณาจากเน้ือแป้งเบ้ืองตน้พบว่ามีความละเอียด มีสัมผสัท่ีล่ืนผิว จึงอาจน ามา
พฒันาใช้เป็นแป้งฝุ่ นอดัแข็งได ้ประกอบกบัในทอ้งตลาดยงัไม่มีการน าเอาแป้งทั้งสามชนิดน้ีมา
พฒันาเป็นเคร่ืองส าอาง ดว้ยเหตุผลท่ีกล่าวมาน้ีผูว้จิยัจึงสนใจศึกษาการพฒันาต ารับแป้งอดัแขง็จาก 
แป้งธรรมชาติจากแป้งทั้ง 3 ชนิด ท่ีไดก้ล่าวไป 
 
วตัถุประสงค์ของการศึกษา 
 1.  เพื่อเปรียบเทียบคุณสมบติัทางกายภาพของแป้งธรรมชาติ เพื่อคดัเลือกแป้งท่ีเหมาะสม
ในการตั้งต ารับแป้งอดัแขง็ 
 2.  เพื่อหาสูตรต ารับท่ีเหมาะสมในการเตรียมแป้งอดัแขง็ จากแป้งธรรมชาติ 

3.  เพื่อเปรียบเทียบคุณสมบติัทางกายภาพแป้งอดัแขง็ท่ีเตรียมไดจ้ากแป้งธรรมชาติ 
             4.  เพื่อทดสอบความพึงพอใจของต ารับแป้งอดัแข็งจากแป้งธรรมชาติ โดยเปรียบเทียบกบั
แป้งอดัแขง็จากทลัคมั 
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ขอบเขตของการศึกษา 
 ศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพ การไหล ความสามารถในการอดัตวัได ้ การดูดซบัน ้ าและ
น ้ามนัของแป้งธรรมชาติในการตั้งต ารับไดแ้ก่ แป้งมนัส าปะหลงั แป้งมนัฝร่ัง และแป้งถัว่เขียว และ
ศึกษาหาต ารับท่ีเหมาะสมของแป้งอดัแขง็จากธรรมชาติ เปรียบเทียบคุณสมบติัทางกายภาพของแป้ง
อดัแขง็ท่ีเตรียมได ้ และทดสอบความพึงพอใจในอาสาสมคัรผูห้ญิงจ านวน 20 คน อาย ุ 20–50 ปี 
โดยทดสอบผลิตภณัฑบ์นทอ้งแขน 

การทบทวนวรรณกรรม 
 แป้งฝุ่ นอดัแขง็ในทอ้งตลาดเคร่ืองส าอางส่วนใหญ่จะมีส่วนผสมหลกัคือ ทลัคมั ซ่ึงมี
กระแสต่อตา้นวา่ อาจเป็นสารก่อมะเร็งได ้ (ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา, 2557) ปัจจุบนั
จึงมีการน าแป้งธรรมชาติมาใชท้ดแทน แต่มีเพียงการใชแ้ป้งขา้วโพด และแป้งขา้ว เท่านั้น ยงัคงมี
แป้งธรรมชาติอีกหลายชนิดท่ีมีความน่าสนใจในการน ามาพฒันาเป็นแป้งอดัแขง็  
 จากการศึกษาท่ีผา่นมา มีการศึกษาแป้งธรรมชาติท่ีเก่ียวขอ้งมีดงัต่อไปน้ี Bos, Bolhuis and 
Van Doorne (1987) ไดท้  าการศึกษาคุณสมบติัในการตอกอดัยาเมด็ของแป้งพื้นเมืองไดแ้ก่ แป้งมนั
ส าปะหลงั แป้งมนัฝร่ัง แป้งขา้วโพด และแป้งขา้ว โดยใชเ้คร่ือง scanning electron microscope 
พบวา่ แป้งมนัฝร่ังมีพื้นผวิท่ีราบเรียบท่ีสุด แป้งมนัฝร่ังเป็นรูปทรงแบนและพื้นผวิเรียบ และขนาด
เส้นผา่นศูนยก์ลางอนุภาคของแป้งมนัฝร่ังอยูท่ี่ประมาณ 5-100 ไมครอน แป้งมนัส าปะหลงัอยูท่ี่
ประมาณ 4-35 ไมครอน Hoover, Li and Hynes (1997) ท าการศึกษาแป้งถัว่เขียวโดยใชเ้คร่ือง 
scanning electron microscope พบวา่ลกัษณะของแกรนูลมีรูปทรงไข่ ไปถึงทรงกลม และทรงเมด็ถัว่ 
มีเส้นผา่นศูนยก์ลางอยูท่ี่ 7-26 ไมครอน และมีพื้นผวิเรียบ และ Yadav, Kumar and Yadav (2016) 
ไดท้  าการศึกษาคุณสมบติั water/oil absorption capacity โดยใชว้ธีิของ Sosulski พบวา่แป้งมนัฝร่ังมี
ค่า water absorption เท่ากบั 75.06 ± 8.53 % และค่า oil absorption ของแป้งมนัฝร่ังเท่ากบั  
76.20 ± 2.17 % จากคุณสมบติัดงักล่าวของ แป้งมนัส าปะหลงั แป้งมนัฝร่ัง และแป้งถวัเขียว น่าจะ
สามารถน ามาประยกุตใ์ชใ้นผลิตภณัฑเ์คร่ืองส าอางแป้งผดัหนา้และแป้งอดัแขง็ได้ 

ระเบียบวธีิวจัิย 
1.  ศึกษาลกัษณะทางกายภาพของแป้งมนัส าปะหลงั แป้งฝร่ัง และแป้งถัว่เขียว โดยท าการ

ทดสอบการไหลของผงแป้งดว้ยใช้วิธีวดัมุมทรงตวั (repose angle) (United State Pharmacopeia, 
2016) โดยตั้งกรวยแกว้ความสูง 30 เซนติเมตร ชัง่ผงแป้ง 10 กรัม เทลงในกรวย และปล่อยผงแป้ง
ลงมาก่อตวัเป็นทรงโคน วดัความสูงของกองผง และรัศมีของกองผง แลว้น าค่าท่ีไดไ้ปค านวณหาค่า 
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repose angle ท าซ ้ า 3 คร้ัง และรายงานผลในรูปแบบ mean ± SD และวิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติดว้ย
วธีิ Homogeneous subset แบบ Ducan ท่ีค่า p<0.05 
 2.  ทดสอบความอดัตวัไดข้องผงแป้งธรรมชาติ (United State Pharmacopeia, 2016) ชัง่ผง
แป้งจ านวน 20 กรัม เทลงในกระบอกตวงขนาด 100 มิลลิลิตร หาค่าความหนาแน่น bulk density 
และหาค่า tapped density น าค่า bulk density และ tapped density ท่ีได้ไปค านวณหาค่า 
compressibility index และ Hausner’s ratio ท าซ ้ า 3 คร้ัง และรายงานผลในรูปแบบ mean ± SD และ
วเิคราะห์ขอ้มูลทางสถิติดว้ยวธีิ Homogeneous subset แบบ Ducan ท่ีค่า p<0.05 
 3.  ประเมินความสามารถในการดูดซบัน ้ ามนั (oil absorbtion) (ASTM, 2016) ชัง่ผงแป้ง 1 
กรัม หยดด้วยน ้ ามนั castor oil จนอ่ิมตวัเป็น paste บนัทึกน ้ าหนักน ้ ามนัท่ีใช้ และประเมิน
ความสามารถในการดูดซบัน ้ า (moisture absorbtion) โดยใชน้ ้ าแทน castor oil ท าซ ้ า 3 คร้ัง และ
รายงานผลในรูปแบบ mean ± SD และวิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติดว้ยวิธี Homogeneous subset แบบ 
Ducan ท่ีค่า p<0.05 

4.  การประเมินลกัษณะทางประสาทสัมผสัโดยผูว้ิจยัเป็นผูป้ระเมิน ประเมินในดา้นการ
เกล่ีย (spreadability) การปกปิด (coverage) การเกาะติดผิว (adherence) สัมผสัขณะใช ้(feeling on 
application) และใหค้ะแนน 1-5 โดย 1 คือนอ้ยท่ีสุด ไปจนถึง 5 คือมากท่ีสุด  

5.  เลือกแป้งธรรมชาติท่ีคุณสมบติัเหมาะสมจากการศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพและ
คุณภาพ มาพฒันาเป็นแป้งอดัแข็ง และเลือกสูตรต ารับท่ีดีท่ีสุดมาศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพและ
คุณภาพของผงแป้งตามหวัขอ้ท่ี 1-3  
 6.  ประเมินต ารับแป้งอดัแข็งจากธรรมชาติ โดย การทดสอบการกระจายตวัของสี (ธิรา
ภรณ์ พิมรงค์, 2560) ใช้พฟั latex ปาดแป้ง ทาลงบนกระดาษขาว สังเกตการเกิดเส้นสี (color 
streaking) บนกระดาษขาว ท าซ ้ าจ  านวน 3 คร้ัง  
 7.  ประเมินลกัษณะทางประสาทสัมผสัของแป้งอดัแข็งจากธรรมชาติ ตามหวัขอ้ท่ี 4 และ
ทดสอบการเกิด flyaway และการ pick up เกาะติด puff และทดสอบความทนทานดว้ยวิธี drop test 
โดยการน าแป้งท่ีอดัแข็งแลว้มาปล่อยทิ้งกระทบกบัพื้นไมท่ี้ความสูง 8 น้ิว จ  านวน 10 คร้ัง บนัทึก
ผลวา่แป้งมีการแตกเกิดข้ึนคร้ังท่ีเท่าไหร่ (อรัญญา มโนสร้อย , 2533) 
 8.  ประเมินความคงตวัของแป้งอดัแข็ง ดว้ยวิธีดดัแปลงจากอรัญญา มโนสร้อย (2533) 
และธิราภรณ์ พิมรงค์ (2560) โดยการเก็บรักษาต ารับท่ีเตรียมไดใ้น 4 สภาวะ ไดแ้ก่ อุณหภูมิห้อง 
ริมหนา้ต่าง ตูอ้บ (45˚C) และตูเ้ยน็ (4˚C) ตรวจสอบผลดว้ยวิธีสังเกตดว้ยตาเปล่าท่ี 0, 7 และ 14 วนั 
และประเมินความคงตวัดว้ยวิธี heating-cooling จ านวน 6 รอบ โดยประเมินดว้ยวิธีการสังเกตดว้ย 
ตาเปล่า ในวนัท่ี 0 และ 14 และหาค่าความแตกต่างของสี (∆E) โดยวดัค่าสีดว้ยเคร่ือง colorimeter 
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ก่อนการทดสอบ และวนัท่ี 14 หลงัการทดสอบ ในทุกสภาวะ 
 9.  ประเมินความพึงพอใจผลิตภณัฑ์แป้งอดัแข็งกบัอาสาสมคัรผูห้ญิงจ านวน 20 คน 
สุขภาพดี อายุ 20-50 ปีโดยเทียบกบัแป้งพื้นทลัคมั อาสาสมคัรจะไม่ทราบชนิดแป้งท่ีใช้ทดสอบ 
โดยประเมินในดา้นลกัษณะเน้ือของผลิตภณัฑ์ สี การเกล่ีย ความรู้สึกขณะใช้งาน การปกปิด และ
ความพึงพอใจโดยรวม โดยใหค้ะแนนในดา้นต่างๆ 1-5 โดย 1 คือนอ้ยท่ีสุด ไปจนถึง 5 คือมากท่ีสุด 
วเิคราะห์ขอ้มูลทางสถิติดว้ยวธีิ ANOVA ท่ีค่า p<0.05 

10.  การประเมินทางสถิติ การทดสอบ bulk density, tapped density, compressibility index, 
Hausner ratio วิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติดว้ยวิธี Homogeneous subset แบบ Ducan การทดสอบความ
พึงพอใจ วเิคราะห์ขอ้มูลทางสถิติดว้ยวธีิ ANOVA 

ผลการวจัิย 
จากการศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพและคุณภาพของแป้งมนัส าปะหลงั แป้งมนัฝร่ัง และ

แป้งถัว่เขียว พบวา่แป้งท่ีมีคุณสมบติัเหมาะสมในการพฒันาต่อเป็นแป้งอดัแขง็คือ แป้งถัว่เขียว 
เน่ืองจากมีการไหลอยูใ่นเกณฑดี์ จากตารางท่ี 1 โดยมีมุมทรงตวัเท่ากบั 33.23 ± 1.050 และการ
ทดสอบในการอดัตวัได ้ พบวา่อยูใ่นระดบัพอใช ้ จากตารางท่ี 2 โดยค่า bulk density เท่ากบั 
0.57±0.050 (g/cm3) ค่า tapped density เท่ากบั 0.69±0.004 (g/cm3) ค่า compressibility index เท่ากบั 
17.72±0.299 % และค่า Hausner’s ratio เท่ากบั 1.22±0.004  

ตารางที ่1  มุมทรงตวัของผงแป้งธรรมชาติทั้ง 3 ชนิด (N=3) 

ชนิดแป้ง Repose angle () Flow Property 

แป้งมนัส าปะหลงั 
แป้งมนัฝร่ัง 
แป้งถัว่เขียว 

27.72 ± 1.29 b 
21.38 ± 0.72a 
33.23 ± 1.05c 

Exellent 
Exellent 

Good 

หมายเหตุ.  ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนั (a, b, c) ในแนวตั้ง หมายความว่า มีความแตกต่างกนัอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05)โดยวิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติดว้ยวิธี Homogeneous subset 
แบบ Ducan 
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ตารางที ่2  ผลการอดัตวัของแป้งธรรมชาติ (N=3) 

ชนิดแป้ง Bulk density 
(g/cm3) 

Tapped 
density 
(g/cm3) 

Compressibility 
index (%) 

Hausner 
ratio 

Flow 
property 

แป้งมนั
ส าปะหลงั 
แป้งมนัฝร่ัง 
แป้งถัว่เขียว 

0.46±0.006a 

 
0.68±0.007c 

0.57±0.050b 

0.68±0.013a 

 
0.83±0.010b 

0.69±0.004a 

32.82±1.159b 

 
17.14±0.169a 

17.72±0.299a 

1.49±0.026b 

 
1.21±0.002a 

1.22±0.004a 

Very poor 
 

Fair 
Fair 

หมายเหตุ.  ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนั (a, b, c) ในแนวตั้ง หมายความว่า มีความแตกต่างกนัอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05)โดยวิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติดว้ยวิธี Homogeneous Subset 
แบบ Ducan 

 จากตารางท่ี 2 การไหลและความสามารถในการอดัตวัไดข้องแป้งมนัฝร่ังกบัแป้งถัว่
เขียวมีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติโดยใช้วิธีวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติด้วยวิธี 
Homogeneous Subset แบบ Ducan ท่ีค่า p<0.05 และจากงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง Bos et al.(1987) พบวา่ 
อนุภาคของแป้งมนัฝร่ังเป็นรูปทรงแบนและพื้นผิวเรียบท่ีราบเรียบท่ีสุด เม่ือเทียบกับแป้งมัน
ส าปะหลงั แป้งขา้วโพด และแป้งขา้ว และจากการศึกษาของ Hoover et al. (1997) พบวา่อนุภาค
ของแป้งถัว่เขียวมีลกัษณะเป็นรูปทรงไข่ไปถึงทรงกลม และทรงเมด็ถัว่ มีผวิราบเรียบ จากการศึกษา
ทั้งสองจะเห็นวา่แป้งมนัฝร่ังและแป้งถัว่เขียว มีลกัษณะของอนุภาคท่ีใกลเ้คียงกนั จึงอาจท าให้ผล
การไหลและความสามารถในการตอกอดัไดข้องผงแป้งมีค่าใกลเ้คียงกนั และมีค่าท่ีดีกว่าแป้งมนั
ส าปะหลงั แต่เม่ือประเมินทางประสาทสัมผสัพบวา่แป้งถัว่เขียวมีเน้ือท่ีละเอียดและล่ืนผิวกวา่แป้ง
มนัฝร่ัง แป้งถัว่เขียวจึงมีความเหมาะสมต่อการตั้งต ารับแป้งอดัแขง็ต่อไป 

การตั้งต ารับแป้งอดัแขง็มีสูตรตั้งตน้จาก Hollenberg (2016) โดยพฒันาทั้งหมด 6 สูตร และ
ตั้งต ารับแป้งทลัคมั เพื่อใชเ้ปรียบเทียบในการทดสอบความพึงพอใจ โดยแสดงในตารางท่ี 3 จาก
การพฒันาสูตรต ารับ พบวา่ 

สูตร F1 มีความสามารถในการปกปิดต ่า จึงปรับเพิ่มปริมาณ TiO2 เป็น 12 %w/w เพิ่ม 
kaolin เป็น 15 %w/w และแป้งมีความกร่อนจึงปรับเพิ่มจ านวน binder ในต ารับคือ isopropyl 
myristate ปริมาณ 2 %w/w จึงไดเ้ป็นสูตร F2  
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จากสูตร F2 พบวา่แป้งยงัคงมีเน้ือหยาบ และแตกไดง่้าย จึงปรับเพิ่มปริมาณ sericite เป็น 
20 %w/w และ isopropyl myristate เป็น 3 %w/wไดเ้ป็นสูตร F3  

จากสูตร F3 พบวา่ความสามารถในการปกปิดยงัคงต ่า เกาะติด puff ไดน้อ้ย และเน้ือแป้ง
ยงัคงหยาบอยู่ จึงเพิ่มการปกปิดโดยปรับเพิ่ม TiO2 เป็น 15 กรัม ลดปริมาณ squalane เป็น 1.5 
%w/w และปรับเน้ือสัมผสัให้เรียบล่ืนข้ึนดว้ยการเพิ่ม boron  nitride ซ่ึงมีลกัษณะท่ีนุ่ม และให้
ความรู้สึกท่ีล่ืนผวิ ช่วยใหเ้กล่ียท่ีดีข้ึน โดยใส่ในปริมาณ 5 %w/w จึงไดเ้ป็นสูตร F4  

จากสูตร F4 ทดลองเปล่ียน boron nitride ในสูตร F4 เป็น nylon12 ซ่ึงมีคุณสมบติัช่วยให้
ความรู้สึกล่ืนผวิ แหง้สบาย และเกล่ียง่าย โดยใส่ปริมาณ 5 %w/w เป็นสูตร F5  

จากสูตร F5 ทดลองใชท้ั้ง boron nitride และ nylon12 โดยใชb้oron nitride 5 %w/w กบั 
nylon12 5 %w/w เป็นสูตร F6  

จากผลการเปรียบเทียบระหวา่ง F4, F5 และ F6 พบวา่ F4 มีเน้ือหยาบกวา่ ส่วนในสูตร F6 
พบวา่แป้งเกาะติด puff และผวิไดน้อ้ยกวา่ F4 และ F5 

เม่ือทดสอบความทนทาดว้ยวิธี drop test พบวา่ F4 มีความทนทานเท่ากบั 5 ในขณะท่ี F5 
เท่ากบั 6 และ F6 เท่ากบั 7 โดยการศึกษาของ Ogami (2012) ไดก้ าหนดไวว้า่ drop test จะตอ้งได้
ตั้งแต่ 5 คร้ังข้ึนไป จึงผา่นคุณสมบติัความทนทาน จากผลความทนทานท่ีมากข้ึนอาจเกิดจากการ
เพิ่ม boron nitide และ nylon 12 เขา้ไปในต ารับ แลว้ท าใหแ้ป้งมีความสามารถในการอดัตวัไดม้าก
ข้ึน เป็นผลท าใหแ้ป้งเกาะติด puff ไดล้ดลง ดงันั้นเม่ือพิจารณาทั้ง 6 สูตรพบวา่ สูตร F5 จึงเป็นสูตร
ท่ีเหมาะสมมากท่ีสุด เน่ืองจากมีเน้ือสัมผสั การติด puff ท่ีดี และผา่นคุณสมบติัความทนทาน 

เม่ือน าแป้งอดัแข็งจากธรรมชาติสูตร F5 มาทดสอบความสามารถในการ pick up พบวา่อยู่
ในเกณฑดี์ การเกิด flyaway อยูใ่นระดบัปานกลาง การกระจายตวัของสีสม ่าเสมอ  

และผลการศึกษาลกัษณะทางกายภาพของผงแป้งอดัแข็งจากแป้งถัว่เขียว พบวา่ค่า repose 
angle เท่ากบั 27.31 ± 1.30 ซ่ึงอยูใ่นเกณฑ์การไหลท่ีดี ส่วนความสามารถในการอดัตวัไดข้องแป้ง
นั้นลดลงเม่ือเปรียบเทียบแป้งถัว่เขียวโดยดูจากค่า compressibility index เท่ากบั 32.77 ± 0.481 และ 
Hausner’s ratio เท่ากบั 1.48 ±0.011 ท่ีมีค่ามากกวา่แป้งถัว่เขียว และค่าการดูดซบัน ้ าและน ้ ามนัมี
มากข้ึน เน่ืองจากส่วนผสมอ่ืนๆในต ารับมีคุณสมบติัในการกนัน ้ า จึงท าให้ค่าการดูดซบัสูงข้ึน และ
ท าใหค้วามสามารถในการตอกอดัลดลง 

จากการประเมินลกัษณะทางกายภาพและประสาทสัมผสัของแป้งอดัแข็งจากแป้งถัว่เขียว
จากสูตร F5 โดยผูศึ้กษาวิจยัเป็นผูท้ดสอบ และให้คะแนน 1-5 ซ่ึงค่าคะแนนในแต่ละดา้นอยู่ใน
เกณฑ์ท่ีดี และเม่ือทดสอบความคงตวัในสภาวะต่างๆ พบว่ามีความคงตวัในทุกสภาวะ โดยมีค่า
ความแตกต่างของสีไม่ไดอ้ยูใ่นระดบัท่ีแยกออกดว้ยตาเปล่า 
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ตารางที ่3  การพฒันาต ารับแป้งอดัแขง็จากแป้งถัว่เขียว  

ส่วน สารเคมี ร้อยละโดยน า้หนัก (%w/w) 
T F1 F2 F3 F4 F5 F6 

A Talcum 
Mung bean starch 
Sericite 

54 
- 

- 
54 

- 
42.24 

- 
36.24 

- 
34.74 

- 
34.74 

- 
29.74 

15 15 15 20 20 20 20 
Kaolin 10 10 15 15 10 10 10 
TiO2 5 5 12 12 15 15 15 
Zinc stearate 5 5 5 5 5 5 5 
Pigment blend 
(Irom oxide) 

5 5 3.76 3.76 3.76 3.76 3.76 

Boron nitride - - - - 5 - 5 
Nylon 12 - - - - - 5 5 
GeogardTM ultra 1 1 1 1 1 1 1 
Isopropyl myristate - - 2 3 2 2 2 

B Squalane 3 3 2 2 1.5 1.5 1.5 
Cetyl dimethicone 2 2 2 2 2 2 2 

 
การทดสอบความพึงพอใจพบวา่ อาสาสมคัรมีความพึงพอใจโดยรวมของแป้งอดัแข็งจาก

แป้งถั่วเขียวกบัทลัคมั ไม่แตกต่างกัน เม่ือน าข้อมูลไปวิเคราะห์ทางสถิติโดยวิธี ANOVA ซ่ึง
หมายความวา่แป้งถัว่เขียวสามารถน ามาใชเ้ป็นส่วนประกอบหลกัแทนทลัคมั ท่ีมีใชใ้นทอ้งตลาดได้
ในอนาคต 

สรุปผลการศึกษาวจัิย 
  จากการศึกษาลกัษณะทางกายภาพและคุณภาพของแป้งธรรมชาติไดแ้ก่ แป้งมนัส าปะหลงั 
แป้งมนัฝร่ัง และแป้งถัว่เขียว พบวา่แป้งถัว่เขียวมีคุณสมบติัท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการพฒันาต่อเป็น
แป้งอดัแขง็ เพราะคุณสมบติัการไหลและความสามารถในการอดัตวัไดอ้ยูใ่นเกณฑ์ดี และการ
ทดสอบประสาทสัมผสัในดา้นต่างๆ ไดค้ะแนนโดยรวมสูงสุด 
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การประเมินต ารับแป้งอดัแข็ง พบว่าผงแป้งท่ีเตรียมได้มีความสามารถในการอดัตวัได้
ลดลง ซ่ึงอาจเป็นปัญหาในการผลิตในระดบัท่ีใหญ่ข้ึน แต่คุณสมบติัในการดูดซับน ้ าและน ้ ามนั
สูงข้ึน เป็นเพราะส่วนผสมอ่ืนๆในต ารับท่ีช่วยใหก้ารดูดซบัไดดี้มากข้ึน การทดสอบแป้งอดัแข็งใน
ดา้นการกระจายตวัของสี การ pick up และ flyaway และการท า drop test ผลการทดสอบออกมาใน
เกณฑ์ท่ีดี เทียบเท่าไดก้บัแป้งอดัแข็งท่ีมีในทอ้งตลาด และการศึกษาความคงตวัพบวา่คงตวัไดใ้น
ทุกสภาวะ และการทดสอบความพึงพอใจพบวา่ไม่มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัระหวา่ง 2 สูตร 

ข้อเสนอแนะ 
แป้งธรรมชาติท่ีน ามาตั้งสูตรต ารับเป็นแป้งท่ีใชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร ควรมีการศึกษาเพิ่ม

ในการท า starch derivative หรือมีการปรับส่วนผสมใหม่เน่ืองจากยงัคงมีปัญหาในการตอกอดั โดย
การเปล่ียนชนิด binder และเปรียบเทียบแต่ละชนิด เพื่อใหไ้ดคุ้ณสมบติัของแป้งอดัแขง็ท่ีดีมากข้ึน 
 แป้งธรรมชาติมีความเส่ียงท่ีจะปนเป้ือนเช้ือไดง่้ายหากเก็บไวใ้นระยะเวลาท่ีนานข้ึน ดงันั้น
จึงควรมีการศึกษาเพิ่มในสภาวะต่างๆใหม้ากกวา่ 14 วนั หรือศึกษาความคงตวัระยะยาวทดสอบการ
ปนเป้ือนเช้ือของต ารับ และการท า challenge test โดยท าการทดสอบแป้งทลัคมั เทียบกบัแป้ง
ธรรมชาติ ทั้งก่อนและหลงัตั้งต ารับแป้งอดัแขง็ 

การทดสอบความพึงพอใจ ควรเพิ่มการเปรียบเทียบกบัต ารับแป้งธรรมชาติท่ีมีจ  าหน่ายใน
ทอ้งตลาด เพื่อใหท้ราบวา่แป้งอดัแขง็จากแป้งถัว่เขียวมีประสิทธิภาพเทียบเท่าหรือแตกต่างอยา่งไร
กบัแป้งธรรมชาติท่ีมีจ  าหน่ายในทอ้งตลาด 
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