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บทคัดย่อ 
การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาอัตราส่วนแป้งจากฟักทองเพื่อทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภัณฑ์ทาร์ตฟักทอง 

โดยก าหนดอัตราส่วนของแป้งฟักทองต่อแป้งสาลี 4 ระดับ คือ 0:100, 30:70, 50:50 และ70:30 ทาร์ตแป้งสาลี 100%               
มีค่า Aw สูงกว่าทาร์ตที่มีส่วนผสมของแป้งฟักทองทั้งสามสูตร ค่า Aw ของทาร์ตแป้งฟักทองอยู่ในช่วง 0.77 - 0.81 ค่า L* 
ของทาร์ตแป้งฟักทองต่ ากว่าทาร์ตแป้งสาลี 100% อย่างมีนัยส าคัญ ในขณะที่ค่า a* และ b* สูงกว่า (p < 0.05) ผลการ
จัดล าดับความชอบด้วยวิธี Ranking Test พบว่าสูตรแป้งฟักทอง 30% ได้คะแนนการจัดล าดับความชอบด้านลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมสูงที่สุด จึงเลือกสูตรดังกล่าวไปศึกษาในสภาวะแช่เยือกแข็งที่อุณหภูมิ -18 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 และ 15 วัน การแช่แข็งท าให้ความกรอบและความแข็งของทาร์ตฟักทองลดลงอย่างมีนัยส าคัญ 
โดยทาร์ตแป้งฟักทองแช่แข็ง 5 วันมีค่า Aw และปริมาณความช้ืนในอาหารต่ าที่สุด (0.66 และ 11.97% ตามล าดับ) มีค่าความ
สว่างและค่าความเป็นสีเหลืองมากที่สุด จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสทาร์ตแป้งฟักทองแช่เยือกแข็งที่ระยะเวลา 
0 วัน 5 วันและ 15 วันด้วยวิธี 9-point hedonic scale พบว่าทาร์ตแป้งฟักทองแช่แข็งที่ระยะเวลา 0, 5 และ 15 วันได้รับ
คะแนนการยอมรับด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกัน (P>0.05) ผลการทดลองในงานวิจัยนี้
แสดงให้เห็นถึงความเป็นไปได้ในการใช้แป้งฟักทองทดแทนแป้งสาลีในการผลิตทาร์ตได้ รวมถึงแนวทางการยืดอายุการเก็บ
รักษาทาร์ตแป้งฟักทองด้วยวิธีแช่แข็งซึ่งน าไปสู่การพัฒนาทาร์ตแป้งฟักทองส าเร็จรูปแช่แข็งต่อไป 

 
ค าส าคัญ: ทาร์ตแป้งฟักทอง, ทดแทนแป้งสาลี, แช่แข็ง, อายุการเกบ็รักษา 
 

ABSTRACT 
 The purpose of this study was to determine ratio of pumpkin flour in substituting wheat flour for 
pumpkin tart development. The ratios of pumpkin flour to wheat flour were 0:100 (control) , 30:70, 50:50 
and 70:30. The result showed that Aw of control tart (100% wheat) was higher than all pumpkin tarts’. The 
Aw of pumpkin flour tart ranged from 0.77 - 0.81. L* value (lightness) of pumpkin flour tart was significant 
lower than 100%  wheat tart, while a*  and b*  values were higher ( p < 0. 05) .  According to ranking test, 
pumpkin tart contained 30%  pumpkin flour had the highest ranking in all attributes; appearance, color, 
odor, flavor, texture and overall acceptance.  Therefore, the 30%  pumpkin flour recipe was chosen for 

frozen study ( - 18 C at 0, 5 and 15 days) .  The frozen pumpkin flour tart stored for 5 days exhibited the 
lowest Aw and moisture content (0.66 และ 11.97%, respectively), highest L* and b* values. However, the 
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crispness and hardness of pumpkin flour tarts significantly decreased during storage time. Sensory evaluation 
of frozen pumpkin flour tarts at 0, 5 and 15 days were conducted using 9- point hedonic scale.  The 
organoleptic test revealed that frozen pumpkin flour tart stored at 0, 5 and 15 showed no significant 
difference in odor, flavor, texture, and overall acceptance.  This study presented the possibility of 
substituting wheat flour with pumpkin flour in tart development, and potential approach of extending shelf 
life of pumpkin flour tart in freezing condition. 
 
Keywords: Pumpkin flour tart, wheat flour substitution, frozen, shelf-life 
 

บทน า 
ฟักทองช่ือทางวิทยาศาสตร์ Cucurbitaceae moschata Decne เป็นพืชที่อุดมด้วยแคโรทีนอยด์ วิตามินเอ และแร่ธาตุ               
ที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย (Djutin, 1991; Simantara et al., 2014) แป้งฟักทองประกอบด้วยคาร์โบไฮเดรต 79.57% 
สตาร์ซ 48.30% ใยอาหาร 12.1% โปรตีน 7.81% และเถ้า 5.29% แป้งฟักทองมีไขมันต่ าเพียง 3.6% และยังมีส่วนประกอบ
ของใยอาหารที่ไม่ละลายน้ าอยู่มาก ได้แก่ เซลลูโลส (40%) เฮมิเซลลูโลส (4.3%) และ ลิกนิน (4.3%) (Ptitchkina et al., 
1998; Saeleaw and Schleining, 2011) ซึ่งดีต่อระบบขับถ่าย รวมทั้งสารต้านอนุมูลอิสระในฟักทองสามารถช่วยยับยั้งการ
เกิดมะเร็ง โรคหลอดเลือดหัวใจ และโรคหัวใจ ช่วยต้านความชรา ป้องกันโรคผิวหนัง บรรเทาอาการปวดเมื่อยของข้อเข่าและ
เอว สามารถควบคุมระดับน้ าตาลในเลือด ควบคุมความดันโลหิต บ ารุงตับ แม้ว่าจะมีการน าแป้งฟักทองพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
อาหารหลายชนิด (Normai st al. , 2001; Supavititpatana 2002; Sreesamattakan et al. , 2015) แต่ยั งไม่พบว่ามี
การศึกษาการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ์จากแป้งฟักทองในระหว่างการเก็บรักษาในสภาวะแช่แข็ง ดังนั้นงานวิจัยนี้                   
จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสัดส่วนของแป้งฟักทองที่เหมาะสมส าหรับทดแทนแป้งสาลีในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ทาร์ต รวมทั้ง
วิเคราะห์ลักษณะทางเคมีกายภาพ และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของทาร์ตแป้งฟักทองแช่แข็งส าเร็จรูป 
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
1. การเตรียมแป้งฟักทอง 

น าฟักทองพันธุ์ศรีเมืองมาปอกเปลือก ฝานให้มีความหนาประมาณ 0.5 เซนติเมตร นึ่งเป็นเวลา 10 นาที จากนั้น
อบแห้งฟักทองในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 24 ช่ัวโมง บดละเอียดด้วยเครื่อง Hammer mill ร่อนผ่าน
ตะแกรงขนาด 80 mesh เก็บแป้งที่ได้ในถุงฟอยด์มีซิปเพื่อน าไปใช้ต่อไป 
2. การท าทาร์ต 
2.1 สูตรการท าทาร์ต 

ส่วนประกอบหลักในการท าทาร์ตคือแป้งสาลี ซึ่งในปริมาณแป้งสาลี 100 กรัม มีเนยจืด 25 กรัม น้ าตาล 25 กรัม 
เกลือ 0.55 กรัม ไข่ไก่ 30 กรัม และกลิ่นวนิลา 0.55 กรัม งานวิจัยนี้ใช้สูตรดังกล่าวเป็นสูตรมาตรฐาน ส าหรับทาร์ตแป้ง
ฟักทองนั้นจะท าการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งฟักทอง 3 ระดับโดยมีอัตราส่วนแป้งฟักทองต่อแป้งสาลีเท่ากับ 30:70, 50:50 
และ 70:30 โดยส่วนผสมอื่นมีปริมาณเท่าเดิม 
2.2 กระบวนการท าทาร์ต 

ผสมส่วนผสม นวดให้เป็นเนื้อเดียวกัน น าไปแช่เย็นเป็นเวลา 1 ช่ัวโมง จากนั้นน าแป้งมากลิ้งให้มีความหนา 0.5 
เซนติเมตร ตัดให้เป็นวงกลมโดยใช้พิมพ์วงกลมขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 8 เซนติเมตร น าแผ่นแป้งที่ได้บุลงใน ถ้วยพิมพ์
ดอกจอก (ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางปากพิมพ์ 6.7 เซนติเมตร ฐานพิมพ์ 4 เซนติเมตร) น าไปอบท่ีอุณหภูมิ 125 องศาเซลเซียส
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นาน 25 นาที กรณีของทาร์ตแช่แข็งจะท าการอบที่อุณหภูมิ 125 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที จากนั้นท าการแช่แข็งด้วย
เครื่องแช่แข็งชนิด air blast ที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 15 นาที เก็บรักษาในกล่องถนอมอาหารในตู้แช่แข็งนาน 
5 และ 15 วัน ก่อนน ามาวิเคราะห์ อบทาร์ตแป้งฟักทองแช่แข็งทีอุ่ณหภูมิ 125 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที 
3. การวิเคราะห์ทางเคมีและกายภาพ 

วัดค่าสี L* a* b*, ปริมาณความช้ืนทั้งหมดในอาหาร (% dry basis), ค่า Water Activity (Aw), ความแข็ง 
(Hardness) ความกรอบ (Crispness) ด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัสอาหาร Texture Analyzer Model TA-XT ใช้หัววัด HDP/BSK 
BLADE SET WITH KNIFE  
4. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 ท าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 2 ครั้ง คือ 
ครั้งที่ 1 ใช้วิธี Ranking Test ส าหรับทดสอบทาร์ต 4 สูตรเพื่อคัดเลือกอัตราส่วนการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งฟักทอง           
ที่เหมาะสมก่อนที่จะน าไปศึกษาผลของการแช่เยือกแข็ง  
ครั้งท่ี 2 ใช้วิธี 9 Point-Hedonic Scoring Test เพื่อประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสของทาร์ตแป้งฟักทองแช่เยือกแขง็
ที่ระยะเวลาการเก็บ 0, 5, 15 วัน 
ผู้ทดสอบชิมคือนิสิตมหาวิทยาลัยมหาสารคามจ านวน 50 คน อายุระหว่าง 19 - 22 ปี ซึ่งไม่ได้รับการฝึกฝนการชิมทาร์ต                
ผู้ทดสอบชิมในการทดสอบครั้งท่ี 1 และครั้งที่ 2 เป็นผู้ทดสอบชิมคนละชุดกัน 
5. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 วางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized Design: CRD) วิเคราะห์ความแปรปรวน 
(ANOVA) ด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test และวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Tukey’s test           

ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป SPSS statistic 17.0 
 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. สมบัติทางเคมีและกายภาพของทาร์ต 
 Table 1 แสดงค่าสี ปริมาณความชื้นทั้งหมดในอาหาร ค่า water activity (Aw) ของทาร์ตทั้งสี่สูตร โดยทาร์ตแป้ง
ฟักทองทั้ง 3 สูตรมีค่า Aw ต่ ากว่าสูตรควบคุมอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) ปริมาณความช้ืนในอาหารของทาร์ตแป้งฟักทอง            
มีแนวโน้มลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณแป้งฟักทองที่ใช้ ทั้งนี้อาจเป็นเพราะแป้งฟักทองมีความช้ืนต่ ากว่าแป้งสาลีโดยแป้งฟักทอง              
ที่เตรียมขึ้นในงานวิจัยนี้มีปริมาณความช้ืน 10.83±0.08% น้ าหนักฐานแห้งและค่า Aw เท่ากับ 0.52 ปริมาณความช้ืนของแป้ง
ฟักทองในงานวิจัยนี้ใกล้เคียงกับปริมาณความช้ืน (10.96%) ที่รายงานโดย See et al. (2007) อย่างไรก็ตามปริมาณแป้ง
ฟักทองที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่าความสว่าง L* ของทาร์ตลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ในขณะที่ความเข้มสีแดงและสีเหลือง
เพิ่มขึ้น ซึ่งเป็นไปตามสีของแป้งฟักทองซึ่งมีสีเหลืองโดยธรรมชาติ ค่า L* a* b* ของแป้งฟักทองคือ 69.55±1.20, 
13.06±0.25, 61.67±0.43 ตามล าดับ สอดคล้องกับงานวิจัยของ Aziah and Komathi (2009) ซึ่งรายงานว่าค่า a*, b* ของ
แป้งฟักทองมีค่าสูงกว่าแป้งสาลี 
 ความแข็งและความกรอบของทาร์ต (Table 1) แสดงให้เห็นว่าการใช้แป้งฟักทองแทนแป้งสาลีส่งผลให้ความกรอบ
ลดลง (p<0.05) โดยสูตรที่มีการทดแทนด้วยแป้งฟักทอง 70% มีความกรอบน้อยที่สุด ในขณะที่ความแข็งของทาร์ตแป้ง
ฟักทองทุกสูตรไม่ต่างจากทาร์ตแป้งสาลี (p>0.05) ความกรอบที่ลดลงในทาร์ตแป้งฟักทองนั้นอธิบายได้จากลักษณะทางสัญ
ฐานวิทยา (morphology) ของเมล็ดสตาร์ซแป้งฟักทองซึ่งมีขนาดเล็กกว่าเมล็ดสตาร์ซแป้งสาลี โดย Saeleaw and 
Schleining (2011) วิเคราะห์ลักษณะทางสัญฐานวิทยาของเมล็ดสตาร์ซฟักทองด้วยวิธีอิเล็คตรอนแบบส่องกราด (scanning 
electron microscopy: SEM) พบว่าสตาร์ซของแป้งฟักทองมีขนาดอยู่ในช่วง 5 – 15 μm ซึ่งเล็กกว่าขนาดของเมล็ดสตาร์ซ
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แป้งสาลี (19 μm) และขนาดของกลูเตนในแป้งสาลี (82 μm) ตามรายงานของ Roman-Gutierrez et al. (2002) โดยกลูเตน
เป็นองค์ประกอบส าคัญที่ช่วยเก็บกักอากาศท าให้เกิดการพองฟูในผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
2. การทดสอบทางประสาทสัมผัสคร้ังท่ี 1 

ผลการจัดล าดับความชอบโดยผู้ทดสอบชิมพบว่า ทาร์ตแป้งฟักทองที่ใช้แป้งฟักทอง 30% ได้รับการจัดล าดับ
ความชอบด้านสี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมอยู่ในอันดับต้นๆ พิจารณาได้จากคะแนนผลรวมจากการจัดอันดับ 
มีคะแนนต่ าในทุกด้านของการทดสอบทางประสาทสัมผัส (Figure 1) (ผลคะแนนการจัดอันดับต่ า เช่นการจัดล าดับให้อยู่ใน
อันดับ 1 หมายถึง ได้รับการยอมรับมากกว่าการจัดล าดับความชอบที่4 ซึ่งมีคะแนนสูงกว่า) แสดงให้เห็นว่าผู้ทดสอบชิม                  
มีความชอบในทาร์ตแป้งฟักทองสูตร 30% มากกว่าสูตรมาตรฐาน (แป้งสาลี 100%) และทาร์ตแป้งฟักทองสูตร 50% และ 
70% อย่างมีนัยส าคัญ ดังนั้นจึงเลือกทาร์ตแป้งฟักทองสูตร 30% ในการศึกษาการท าทาร์ตแป้งฟักทองแช่แข็ง  
3. ลักษณะทางเคมีและกายภาพของทาร์ตแป้งฟักทองแช่แข็ง 
 Table 2 แสดงลักษณะทางเคมีและกายภาพของทาร์ตแป้งฟักทองแช่แข็งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส
นาน 0, 5, 15 วัน จากผลการทดลองพบว่าทาร์ตแป้งฟักทองแช่แข็งเป็นระยะเวลา 5 วันมีปริมาณความช้ืนในอาหาร และค่า Aw 
ต่ าที่สุด (p<0.05) โดยมีค่าความสว่างและความเข้มสีเหลืองสูงที่สุด (p<0.05) อย่างไรก็ตามผลการวิเคราะห์ด้วยเครื่อง 
texture analyzer พบว่าความกรอบและความแข็งของทาร์ตแป้งฟักทองแช่แข็งลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา (p<0.05)  
4. การทดสอบทางประสาทสัมผัสครั้งที่ 2 
 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9 – point hedonic scale แสดงใน Table 3 บ่งช้ีว่าผู้ทดสอบชิมให้
คะแนนการยอมรับของทาร์ตแป้งฟักทองแช่แข็งทั้ง 3 สภาวะการเก็บในด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) โดยทาร์ตแป้งฟักทองแช่แข็งอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส นาน 5 วัน มีคะแนนการยอมรับด้านสี             
สูงที่สุด (p<0.05) สอดคล้องกับผลการวิเคราะห์ทางเคมีและกายภาพของทาร์ตแป้งฟักทองแช่แข็งดังแสดงใน Table 2 
อย่างไรก็ตามคะแนนการยอมรับในช่วง 5 – 6 แสดงให้เห็นว่าควรมีการพัฒนาต่อไปเพื่อให้ได้รับการยอมรับท่ีดีขึ้น 
   

สรุป 
ผลการทดลองจากงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน าแป้งฟักทองมาทดแทนแป้งสาลีได้บางส่วนในการผลิตทาร์ต 

โดยสัดส่วนของแป้งฟักทองต่อแป้งสาลีที่เหมาะสมที่สุดคอื 30:70 ซึ่งให้ผลิตภัณฑ์ที่มีสีที่โดดเด่นออกเหลอืงทอง และได้รับการ
จัดอันดับจากผู้ทดสอบชิมให้เป็นสูตรที่ผู้ทดสอบชิมชอบมากที่สุดในด้านสี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อย่างไร 
ก็ตามจ าเป็นต้องพัฒนาสูตรต่อไปเพื่อได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสที่ดีขึ้น ค่าปริมาณความช้ืน ค่า Aw และค่าความแข็ง
ใกล้เคียงกับทาร์ตที่ท าจากแป้งสาลี 100% เมื่อต่อยอดงานวิจัยโดยการน าสูตรที่ได้รับการจัดอันดับดีที่สุดมาพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์ทาร์ตแป้งฟักทองส าเร็จรูปแช่แข็งพบว่า โดยภาพรวมทาร์ตแป้งฟักทองแช่แข็งได้คะแนนการยอมรับทางประสาท
สัมผัสไม่ต่างจากทาร์ตแป้งฟักทองที่ไม่ผ่านการแช่แข็ง อย่างไรก็ตามการแช่แข็งในระยะเวลาที่นานขึ้นมีแนวโน้มท าให้ความช้ืน
ในอาหารและค่า Aw เพิ่มสูงขึ้นส่งผลต่อความกรอบและความแข็งของผลิตภัณฑ์ (p<0.05) ซึ่งในการศึกษาต่อไปอาจต้อง
ศึกษาปัจจัยของบรรจุภัณฑ์ที่จะช่วยยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ทาร์ตแป้งฟักทองแช่แข็งได้อย่างมีประสิทธิภาพมากขึ้น  
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Figure 1 Sensory evaluation of tart samples using ranking test. 
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Table 1 Physicochemical properties of tart samples. 
 
 
 
 
 
 
 
 

Treatments indicated ratio of pumpkin flour (P) to wheat flour (W). Treatments sharing different 
subscriptions in the same column are significant different (P < 0.05). 
 
Table 2 Physicochemical properties of frozen pumpkin tart (P30:W70). 
 
 
 
 
 
 
 
Values in the same column sharing different subscriptions are significant different (P < 0.05). 
 
Table 3 Sensory evaluation of frozen pumpkin tart P30:W70 using 9-point hedonic scale. 

 
 
 
 
 
 
 

Values are mean ± standard deviation (n=3). Mean values in the same column sharing different 
subscriptions are significant different (P < 0.05). 

 (P : W)   
Aw 

%M.C 
(dry basis) 

Color Crispness 
(No. of 
peaks) 

Hardness 
(g) 

L* a* b* 

0 : 100 0.88A 15.40B 75.80A 1.50D 28.47C 45.3±14.6A 7500±1988 A 

30 : 70 0.80C 17.22A 53.74B 9.49C 35.57A 24.0±11.1AB 6109±599A 

50 : 50 0.77D 14.40C 48.60C 10.00B 31.37B 11.0±4.6B 6145±1017A 

70 : 30 0.81B 13.95C 46.65D 11.37A 28.16C 8.0±2.0B 5384±1729A 

Storage 
(days) 

Color odor Flavor Texture Overall 
acceptance 

0 6.1±1.5BC 6.2±1.3A 6.3±1.6A 5.7±1.7A 6.3±1.4A 

5 6.9±1.4A 5.9±1.4A 6.5±1.4A 6.2±1.5A 6.5±1.4A 

15 6.3±1.2AB 6.3±1.2A 6.0±1.8A 5.8±1.8A 6.3±1.5A 

Storage 
(day) 

  
Aw 

%M.C 
(dry basis) 

Color Crispness 
(No. of 
peaks) 

Hardness 
(g) 

L* a* b* 

0 0.80A 11.54A 47.74C 9.49A 30.76C 23.7±10.9AB 6012±592A 

5 0.66C 11.97C 56.11A 7.19C 40.22A 6.3±3.1A 1965±115B 

15 0.71B 13.58B 51.01B 7.56B 36.11B 1.3±0.5B 1391±67B 

 


