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การพัฒนาต่อยอดกะหรีÉ ปัËบให้พลังงานตํÉาของชุมชน      

ในอําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบุรี 
Developing Low Energy Curry Puffs of Community in 

Muak Lek District, Saraburi Province 

Abstract: The objective of this study was to develop low energy curry puffs of community in Muak Lek district, 
Saraburi province. The fillings consisted of minced chicken, potatoes, onion, butter, sugar, soy sauce, curry 
powder, and salt. The outer dough of the curry puff contained wheat flour, rice flour, soybean oil, sugar, salt and 
water while the inner dough included wheat flour, rice flour and soybean oil. The proportion of the inner to the outer 
dough was 1:2 by weight. The calorie of the curry puff was reduced by means of modifying ingredients and 
cooking methods. Calorie testing and sensory evaluation were employed to compare the effects of those recipes 
and cooking methods.  From the tests, it was found that the better methods for reducing calories were replacing 
wheat flour with 30% rice flour. Other methods to reduce calories were draining of oil by hot air oven, refrigeration 
before frying, frying dough twice, replacing palm oil with butter, and replacing wheat flour with 15% rice flour, 
respectively. Sensory evaluation by 50 people found that the curry puff with whole wheat flour gained a higher 
satisfaction score than the curry puff with wheat flour mixed with rice flour. 
 
Keywords: Curry puff, low energy, wheat flour, rice flour, Muak Lek communities 
 

อรุณวรรณ อรรถธรรม1/ ประชุม คําพุฒ2/ เดือนเต็ม ทิมายงค์3/  
จนัทนิภา สุวีโร4/ และกิตติพงษ์ สุวีโร5/ 

Aroonwon Auttatham1/, Prachoom Khamput2/, Duantem Timayoonk3/, 
 Jantanipa Suweero4/ and Kittipong Suweero5/ 

 

(Received: 23 April 2015; Accepted: 09 July 2015) 

 

1/สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี จ.ปทุมธานี 12110 
1/Department of Food and Nutrition, Faculty of Home Economics Technology, Rajamangala University of Technology Thanyaburi, Pathum Thani 12110, Thailand 
2/ภาควิชาวิศวกรรมโยธา คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  จ.ปทุมธานี 12110 
2/Department of Civil Engineering, Faculty of Engineering, Rajamangala University of Technology Thanyaburi, Pathum Thani 12110, Thailand 
3/แผนกวิจัยและตรวจทดลอง กองวิทยาการ กรมพลาธิการทหารอากาศ  จ.ปทุมธานี 12110 
3/Section of Research and Experiment, Division of Science, Directorate of Quartermaster Royal Thai Air Force, Pathum Thani 12110, Thailand 
4/ฝ่ายวิจัยและพฒันาผลิตภัณฑ์ ห้างหุ้นส่วนจํากดั สยามฟู้ ดแอนด์ฟาร์มาซูติคอล จ.ปทุมธานี 12110 
4/Division of Research and Product Development, Siam Food and Pharmaceutical Limited Partnership, Pathum Thani 12110, Thailand 
5/หน่วยจัดการทรัพย์สินทางปัญญาและถ่ายทอดเทคโนโลยี แห่งมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล จ.ปทุมธานี 12110 
5/Technology Licensing Office of Rajamangala University of Technology Thanyaburi , Pathum Thani 12110, Thailand 

 



 

 340

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
คาํนํา 

 
กะหรีÉปัË บ เป็นอาหารรูปแบบตะวันตกผสมกับ

อินเดีย เริÉมเป็นทีÉนิยมโดยชาวมุสลิมในประเทศไทย   
คาดว่าเ ป็นอาหารทีÉถูก คิดค้นโดยท้าวทอง กีบม้า        
โดยตอนแรกชืÉอว่า พฟัฟ์ผงกระหรีÉ (curry puff) ต่อมาได้
ผันมาเป็นคําว่า กระหรีÉพัฟฟ์ และกะหรีÉ ปัË บในทีÉสุด 
(ราชบัณฑิตยสถาน, 2542) สถานทีÉทีÉขึ ÊนชืÉอเ รืÉอง
กะหรีÉปัËบ คือ อําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบุรี อําเภอจึง
มีคําขวญัว่า "เนื Êอนุ่ม นมดี กระหรีÉดัง" กะหรีÉปัËบทีÉอําเภอ
มวกเหล็กจึงเป็นสินค้าทีÉขึ ÊนชืÉอและยังเป็นสัญลักษณ์
ของเมืองสระบุรี อีกทั Êงยังเป็นสินค้าทีÉส่งไปขายยังเขต
อําเภอใกล้เคียงอีกด้วย กะหรีÉปัË บจึงเป็นสินค้าทีÉสร้าง
รายได้ให้กบัคนสระบรีุเป็นจํานวนมาก (ภาพทีÉ 1) 

ในปัจจบุนัผู้บริโภคเริÉมหันมาตอบรับกระแสของ
การดแูลนํ Êาหนกัและสขุภาพ แนวคิดการรักษาสขุภาพนี Ê
มีผลต่อการรับประทานอาหาร (ศิริรัตน์ และจันทนา, 
2557) ทําให้ผู้ บริโภคส่วนใหญ่เลือกทีÉจะรับประทาน
อาหารทีÉ ให้ ไขมันน้อยและพลังงานตํÉา  จึงส่งผลให้
ยอดขายหรือปริมาณการจัดจําหน่ายกะหรีÉปัËบในชุมชน
มวกเหล็กลดลง ซึÉงสอดคล้องกับผลการสํารวจความ  
พึงพอใจเบื Êองต้นของกะหรีÉ ปัË บ พบว่าสิÉงทีÉผู้ บริโภค
ต้องการให้มีการปรับปรุงเป็นอันดับแรก คือ ลดแคลอรีÉ 
กลา่วคือ กะหรีÉปัËบ 1 ตัวให้พลงังานประมาณ 236 กิโลแคลอรีÉ
ถ้ารับประทานกะหรีÉปัËบ 2 ตัวจะให้พลงังานประมาณ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

472 กิโลแคลอรีÉซึÉงมีพลังงานมากกว่าข้าวมันไก่ทีÉให้
พลังงานประมาณ 459 กิโลแคลอรีÉ  (สถาบันวิจัย
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย, 2551) 
หากสังเกตกะหรีÉ ปัË บจะพบว่า สาเหตุหนึÉงทีÉทําให้
กะหรีÉปัËบให้พลงังานสงูเนืÉองมาจากการอมนํ Êามัน มีผล
ต่อสขุภาพและปริมาณการบริโภคทีÉไม่สามารถบริโภค
ในปริมาณมากได้ 

งานวิจัยนี Êมีวัตถุประสงค์เพืÉอพัฒนาต่อยอด
กะหรีÉปัË บของชุมชนในอําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบุรี    
ทีÉให้พลงังานตํÉา ซึÉงหากสามารถลดปริมาณนํ ÊามันทีÉซึม
เข้าเนื ÊอของกะหรีÉ ปัË บได้ จะเป็นการลดแคลอรีÉ และ
สามารถเพิÉมยอดขายได้มากขึ ÊนเนืÉองจากมีผู้ บริโภค       
ทีÉสนใจอาหารทีÉมีแคลอรีÉตํÉามากขึ Êน ซึÉงมีผลทําให้รายได้
ของชุมชนอําเภอมวกเหล็กเพิÉม และยังช่วยรักษา
สขุภาพของผู้บริโภคได้อีกทางหนึÉง 

 
อุปกรณ์และวธีิการ 

 
เป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการทดลอง โดยทําการเก็บ

รวบรวมข้อมูลและทําการทดสอบ ณ สาขาอาหารและ
โภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุ รี  และห้องปฏิบัติการของ
หน่วยงานทีÉรับทดสอบอืÉน ๆ ทีÉเกีÉยวข้อง ได้แก่ ศูนย์ทดสอบ
และมาตรวิทยา สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
แห่งประเทศไทย (วว.) โดยมีขั Êนตอนการดําเนินงาน ดงันี Ê 

บทคัดย่อ: งานวิจยันี Êมีวตัถปุระสงค์เพืÉอพฒันากะหรีÉปัËบทีÉให้พลงังานตํÉาของชุมชนในอําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบุรี 
ผลการศกึษา พบว่า ไส้ไก่ ประกอบด้วย ไก่สบั มนัฝรัÉง หอมใหญ่ นํ Êาตาล ซอสปรุงรส เนย ผงกะหรีÉ และเกลือ แป้งนอก
ของกะหรีÉปัËบ ประกอบด้วย แป้งสาล ีแป้งข้าวเจ้า นํ ÊามนัถัÉวเหลอืง นํ Êาตาล เกลอื และนํ Êา ส่วนผสมแป้งใน ประกอบด้วย 
แป้งสาล ีแป้งข้าวเจ้า และนํ ÊามนัถัÉวเหลอืง อตัราสว่นของแป้งในต่อแป้งนอก เท่ากบั 1 : 2 โดยนํ Êาหนัก ทําการลดการให้
พลงังานของกะหรีÉปัËบโดยการปรับสว่นผสมและกรรมวิธีการปรุงกะหรีÉปัËบ จากนั Êนทดสอบการให้พลงังานและทดสอบ
ทางประสาทสมัผัส สรุปได้ว่าการเพิÉมปริมาณแป้งข้าวเจ้าแทนแป้งสาลีในปริมาณ ร้อยละ 30 สามารถลดการให้
พลงังานได้ดีทีÉสดุ รองลงมาคือ การสะเด็ดนํ Êามันโดยวิธีอบลมร้อน การแช่เย็นก่อนการทอด การทอดแป้งกะหรีÉปัËบ 2 
ครั Êง การใช้เนยแทนนํ Êามันปาล์มในการทอด และการเพิÉมปริมาณแป้งข้าวเจ้าแทนแป้งสาลีในปริมาณ ร้อยละ 15 
ตามลําดับ สําหรับผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้ประเมิน 50 คน พบว่ากะหรีÉปัËบทีÉใช้แป้งสาลีทั Êงหมด            
มีคะแนนความพงึพอใจสงูกว่ากะหรีÉปัËบทีÉใช้แป้งสาลผีสมแป้งข้าวเจ้า 
 
คําสําคัญ:  กะหรีÉปัËบ    พลงังานตํÉา    แป้งสาล ี   แป้งข้าวเจ้า    ชมุชนมวกเหลก็  
 

วารสารการพัฒนาชุมชนและคุณภาพชีวิต 3(3): 339-349 (2558) 
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1. วัสดุและอุปกรณ์ทีÉใช้ในการทําวิจยั 
1.1 แป้งสาลีอเนกประสงค์ (แป้งกะหรีÉ ปัË บ

ปกติ) 
1.2 แป้งข้าวเจ้า 
1.3 นํ Êามนัปาล์ม (นํ ÊามนัทอดกะหรีÉปัËบปกติ) 
1.4 เนยขาว 
1.5 ไส้ไก่สาํหรับห่อเป็นไส้ของกะหรีÉปัËบ ดงัภาพทีÉ 2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
1.6 เครืÉองครัวสาํหรับทอดกะหรีÉปัËบ เช่น กระทะ 

ตะหลวิ ตะแกรงพกันํ Êามนั และหม้อนํ Êามนั เป็นต้น 
1.7 ตู้อบลมร้อน 
1.8 เครืÉองชัÉงนํ Êาหนกั 
1.9 อปุกรณ์วดัอณุหภูมิ 
1.10  ตู้แช่เย็นทีÉมีความชื Êนสมัพทัธ์ตํÉา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1   The distribution center of curry puff in Muak Lek district, Saraburi province  

 

Figure 2   Chicken filling for curry puff 

 

การพัฒนาต่อยอดกะหรีÉ ปัËบให้พลังงานตํÉาของชุมชนในอําเภอมวกเหลก็ จังหวัดสระบุรี 
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2. การออกแบบอัตราส่วนผสม 
จากสตูรการทํากะหรีÉปัËบพื Êนฐานของผู้ประกอบการ

แห่งหนึÉงในอําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบุรี สามารถสรุป
สว่นผสมโดยนํ Êาหนกัของแป้งห่อกะหรีÉปัËบได้ ดงันี Ê 
ส่วนผสมแป้งชั Êนนอก 
-แป้ง   200 กรัม  
คิดเป็นร้อยละ 40 ของส่วนผสมแป้งกะหรีÉปัËบทั Êงหมด 
-นํ ÊามนัถัÉวเหลือง 55 กรัม  
คิดเป็นร้อยละ 11 ของส่วนผสมแป้งกะหรีÉปัËบทั Êงหมด 
-นํ Êาตาลทราย 9.5 กรัม  
คิดเป็นร้อยละ 2 ของสว่นผสมแป้งกะหรีÉปัËบทั Êงหมด 
-เกลือป่น   3 กรัม  
คิดเป็นร้อยละ 1 ของสว่นผสมแป้งกะหรีÉปัËบทั Êงหมด 
-นํ Êา   75 กรัม  
คิดเป็นร้อยละ 15 ของส่วนผสมแป้งกะหรีÉปัËบทั Êงหมด 
 
ส่วนผสมแป้งชั Êนใน 
-แป้ง   100 กรัม 
คิดเป็นร้อยละ 20 ของส่วนผสมแป้งกะหรีÉปัËบทั Êงหมด 
-นํ ÊามนัถัÉวเหลือง 55 กรัม  
คิดเป็นร้อยละ 11 ของส่วนผสมแป้งกะหรีÉปัËบทั Êงหมด 

จากส่วนผสมของแป้งชั Êนนอกและแป้งชั Êนในดังกล่าว 
สามารถนํามาพัฒนาสตูรกะหรีÉปัËบพลังงานตํÉาของอําเภอ
มวกเหล็ก จังหวัดสระบุรี  โดยการปรับส่วนผสมและ
กระบวนการ สามารถสรุปได้ ดงันี Ê 

2.1 ชนิดของแป้งทีÉใช้ในการทําแป้งห่อกะหรีÉปัË บ 
ทําการปรับชนิดและสดัสว่น ดงันี Ê 1) แป้งสาลอีเนกประสงค์ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ทั Êงหมด 2) แป้งสาลีอเนกประสงค์ ร้อยละ 85 และแป้งข้าว
เจ้าร้อยละ 15 3) แป้งสาลอีเนกประสงค์ ร้อยละ 70 และแป้ง
ข้าวเจ้าร้อยละ 30 

2.2 ช น ิด ข อ ง นํ Êา ม ัน ที Éใ ช ้ท อ ด ก ะ ห รี Éปั Ëบ 
ประกอบด้วย 1) นํ Êามันปาล์ม 2) เนยขาว 

2.3 ชนิดของไส้กะหรีÉปัËบ โดยใช้ไส้ไก ่สตูร
มาตรฐาน 

2.4 อุณหภูมิของกะหรีÉปัË บก่อนการทอด โดยทํา
การปรับอุณหภูมิของกะหรีÉ ปัË บก่อนนําลงไปทอด ดังนี Ê                 
1) ทอดทันทีภายหลงัการขึ Êนรูป หรือเก็บไว้ทีÉอุณหภูมิห้อง 
30 องศาเซลเซียส 2) เก็บทีÉอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส และมี
ความชื Êนสมัพทัธ์ตํÉา เป็นเวลา 3 ชัÉวโมง ก่อนทอด 

2.5 อณุหภูมิของนํ ÊามนัทีÉใช้ในการทอดกะหรีÉปัËบ 
โดยทําการควบคมุอณุหภูมิทีÉใช้ในการทอดกะหรีÉปัËบ ดังนี Ê 
1) 150 องศาเซลเซียส (ไฟอ่อน) ตลอดการทอด 2) 150 
องศาเซลเซียส (ไฟอ่อน) ในการทอดรอบแรก และ 180 
องศาเซลเซียส (ไฟกลาง) ในการทอดรอบสดุท้าย โดยก่อน
การทอดครั Êงสดุท้ายให้พกัไว้เป็นเวลา 15 นาที 

2.6 การสะเด็ดนํ ÊามันของกะหรีÉปัËบภายหลงัการ
ทอด โดยทําการใช้ในการสะเด็ดนํ ÊามันทัÉวไปเปรียบเทียบ
กับการใช้ตู้ อบลมร้อน ประกอบด้วย 1) ไม่มีการอบลม
ร้อน แต่ใช้การวางพักไว้บนตะแกรงเพืÉอให้สะเด็ดนํ Êามัน 
เป็นเวลา 10 นาที 2) มีการอบลมร้อน ในตู้อบลมร้อนทีÉ
ควบคุมอุณหภูมิ 175 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที 
ทั Êงหมดนี Ê สามารถสรุปเป็นชนิดส่วนผสมและกระบวนการ
สาํหรับทํากะหรีÉปัËบ เพืÉอให้ได้กะหรีÉปัËบให้พลงังานตํÉาตาม
สมมติฐานทีÉแตกต่างกนั รวม 7 สตูร ดงัตารางทีÉ 1 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 1   Ingredients and cooking methods of low calorie curry puffs 

Recipes 
Type of  

oil 
Temperature 
before frying 

Replacement  
with rice flour 

Fillings 
Frying  

temperature 
Oil 

draining 

1-PSWLN Palm oil Holding at 30 oC None Chicken 150 oC No hot air 
2-PSWLT Palm oil Holding at 30 oC None Chicken 150 oC Hot air 
3-PSWMT Palm oil Holding at 30 oC None Chicken 150 and 180 oC Hot air 
4-PSRMT Palm oil Holding at 30 oC 15%  Chicken 150 and 180 oC Hot air 
5-PSHMT Palm oil Holding at 30 oC 30% Chicken 150 and 180 oC Hot air 
6-PFHMT Palm oil Holding at 8 oC 30% Chicken 150 and 180 oC Hot air 
7-BFHMT Shortening Holding at 8 oC 30% Chicken 150 and 180 oC Hot air 
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3 การปรุงกะหรีÉ ปัË บ 
3.1 เตรียมแป้งชั Êนนอกโดยนําส่วนผสมของ

แป้งชั Êนนอกมาผสมรวมกันในอ่างผสม ทําการนวดแป้ง
ชั Êนนอกเป็นเวลานานประมาณ 25 นาที หรือกระทัÉงแป้งนิÉม 
แล้วจึงแบ่งแป้งชั Êนนอกเป็นก้อนขนาดประมาณ 40 กรัม
ต่อก้อน หรือมากกว่าแป้งชั Êนใน 2 เท่า พักไว้และคลมุด้วย
ผ้าเพืÉอไม่ให้แป้งชั Êนนอกสญูเสยีความชื Êน 

3.2 ทําการเตรียมแป้งชั Êนในโดยนําส่วนผสม
ของแป้งชั Êนในมาผสมและเคล้ากันจนเป็นก้อนภายในอ่าง
ผสม แล้วจึงแบ่งแป้งชั Êนในออกเป็นก้อนขนาดประมาณ 
20 กรัมต่อก้อน โดยให้แป้งชั Êนในมีจํานวนเท่ากับแป้ง
ชั Êนนอก จากนั Êนจงึนําแป้งชั Êนนอกหุ้มแป้งชั Êนใน รวมทั Êงทํา
การคลุมผ้าเพืÉอป้องกันการสูญเสียความชื Êนก่อนการขึ Êน
รูปเป็นแป้งกะหรีÉปัËบ 

3.3 นําแป้งชั ÊนในทีÉหุ้มด้วยแป้งชั Êนนอกแล้วที
ละก้อนมาวางบนโต๊ะทีÉเรียบและสะอาด ทําการคลงึแป้ง
ดังกล่าว โดยคลึงออกและเข้ าหาตัวผู้ คลึงจนแป้ง            
มีลกัษณะเป็นวงรี ยาวประมาณ 4 – 5 นิ Êว แล้วม้วนให้แน่น  

3.4 นําแป้งทีÉม้วนแล้วมาคลงึอีกครั Êง เพืÉอให้ได้
แผ่นแป้งวงรีทีÉมีความยาวมากกว่าเดิม แล้วม้วนให้แน่น
อีกครั Êง ก่อนทําการตดัแบ่งออกเป็น 2 ก้อน  

3.5 พบัแป้งกะหรีÉปัËบ แบ่งเป็น 2 สว่น ดงันี Ê 
1) แป้งกะหรีÉปัËบสาํหรับนําไปทดสอบ

พลงังาน นําแป้งทีÉแบ่งครึÉงมาคลงึให้บาง แล้วพบับีบริมให้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แน่นโดยเว้นสว่นกลางไว้ นําไปทอดจนคงตัว พักให้นํ Êามัน
สะเด็ด ได้แป้งกะหรีÉปัËบสาํหรับนําไปทดสอบพลงังาน 

2) กะหรีÉ ปัË บพร้อมบริโภคสําหรับนํ าไป
ทดสอบทางประสาทสมัผัส นําแป้งทีÉแบ่งครึÉงมาคลึงให้
บาง แล้วทําการใส่ไส้พร้อมพับบีบริมให้แน่น นําไปทอด
จนคงตัว พักให้นํ Êามันสะเด็ด ได้กะหรีÉปัË บพร้อมบริโภค
สาํหรับไปทดสอบทางประสาทสมัผสั ดงัภาพทีÉ 3 

 
4. การทดสอบกะหรีÉ ปัË บทีÉ พัฒนาให้มี

พลังงานตํÉา 
นําสตูรทีÉพัฒนาแล้วมาทดสอบการให้พลังงาน 

และความพงึพอใจทางประสาทสมัผสัในด้านต่าง ๆ ดงันี Ê 
4.1 การทดสอบการให้พลังงานของแป้ง

กะหรีÉปัË บ ณ ศูนย์ทดสอบและมาตรวิทยา สถาบันวิจัย
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) โดยการ
ทดสอบหาปริมาณของสารอาหาร จํานวน 1 ตัวอย่างต่อ
สตูร ได้แก่ โปรตีน ไขมัน และคาร์โบไฮเดรต และนํามา
วิเคราะห์พลงังาน 

4.2 การทดสอบทางประสาทสมัผัส โดยกลุ่ม
ตวัอย่าง จํานวน 50 คน ทําการสอบถามข้อมูลและความ
พึงพอใจด้วยวิธี 9-point hedonic scale ประกอบด้วย 
ข้อมูลทัÉวไปของผู้ ให้ข้อมูล การดูดซึมนํ Êามัน ลักษณะ
ปรากฏ สี กลิÉน เนื Êอสมัผัส (ความกรอบ) รสชาติ และ
ความชอบโดยรวม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 3   Curry puff 
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ผลการทดลองและวจิารณ์ 
 

จากการพฒันากะหรีÉปัËบให้พลงังานตํÉา จํานวน 7 
สูตร สามารถสรุปผลการทดสอบการให้พลังงานของ
แป้งห่อกะหรีÉปัË บ และความพึงพอใจในกะหรีÉปัË บทีÉห่อ
ด้วยแป้งจากการพฒันาได้ ดงันี Ê 

 
1. ผลการทดสอบการ ใ ห้พลั ง งานของแป้ ง
กะหรีÉ ปัË บ 

เมืÉอนําแป้งกะหรีÉ ปัË บ ทั Êง 7 สูตร ไปทําการ
ทดสอบหาค่าการให้พลังงาน โดยการวิเคราะห์หา
ปริมาณโปรตีน ไขมัน และคาร์โบไฮเดรต สามารถสรุป
ได้ดงัตารางทีÉ 2  

จากผลการทดสอบและวิเคราะห์การให้พลงังาน
ของแป้งกะหรีÉปัË บในตารางทีÉ 2 พบว่า กะหรีÉ ปัË บสูตร     
1-PSWLN ซึÉงเป็นสูตรปกติก่อนการพัฒนามีการให้
พ ลัง ง า น สูง ทีÉ สุด  ร อ ง ล ง ม า คื อ  สูต ร  2 -PSWLT,              
3-PSWMT, 4-PSRMT, 5-PSHMT, 6-PFHMT และสตูร 
7-BFHMT เป็นแป้งกะหรีÉปัËบทีÉมีการให้พลงังานตํÉาทีÉสุด   
ซึÉงเป็นการวิเคราะห์จากปริมาณสารอาหารทีÉให้พลงังาน
แตกต่างกันต่อ 1 กรัม คือ โปรตีนให้พลงังาน 4 แคลอรีÉ 
ไขมันให้พลังงาน 9 แคลอรีÉ  และคาร์โบไฮเดรตให้
พลังงาน 4 แคลอรีÉ  ทั Êงนี Êจากผลการทดสอบเห็นได้ว่า 
ปริมาณไขมนัเป็นสารอาหารหลกัทีÉให้พลงังานมากทีÉสดุ 
รองลงมาคือ คาร์โบไฮเครต และโปรตีนเป็นสารอาหารทีÉ
ให้พลงังานน้อยทีÉสดุ จากการพัฒนาแป้งกะหรีÉปัËบโดย
การปรับเปลีÉยนชนิดของส่วนผสมและกรรมวิธีการปรุง
กะหรีÉปัËบ สามารถสรุปได้ว่า การเพิÉมปริมาณแป้งข้าวเจ้า
แทนแป้งสาลีในปริมาณ ร้อยละ 30 สามารถลดการให้
พลงังานได้ดีทีÉสดุ รองลงมาคือ การสะเด็ดนํ Êามันโดยวิธี
อบลมร้อน การแช่เ ย็นก่อนการทอด การทอดแป้ง
กะหรีÉปัËบ 2 ครั Êง การใช้เนยแทนนํ Êามันปาล์มในการทอด 
และการเพิÉมปริมาณแป้งข้าวเ จ้าแทนแป้งสาลีใน
ปริมาณ ร้อยละ 15 เป็นกรรมวิธีลดการให้พลงังานได้ 

 
 

 

น้อยทีÉสดุ ตามลําดับ ซึÉงการทีÉการเพิÉมปริมาณแป้งข้าว
เจ้าแทนแป้งสาลีในปริมาณมากถึง ร้อยละ 30 สามารถ
ลดพลงังานได้มากทีÉสดุ โดยทีÉยังสามารถคงสภาพความ
เป็นผลติภัณฑ์จากแป้งสาลไีด้ (อดิศกัดิ Í, 2550; ศันสนีย์, 
2555; สพุัตรา และคณะ, 2546) นอกจากนี Ê การลด
ความชื Êนก่อนการทอดกะหรีÉปัË บ เช่น การแช่เย็น การ
ทอด 2 ครั Êง หรือแม้แต่การอบลมร้อนก็เป็นวิธีทีÉลดการ
ดดูซมึนํ ÊามนัทีÉดี (วารวิชนี และคณะ, 2553; นิลบุล และ
อนุกูล, 2549; Fellows, 1988) อย่างไรก็ตาม การลด
ปริมาณพลงังานของแป้งกะหรีÉปัËบทีÉดีทีÉสดุ คือ ควรปรับ
ทั Êงส่วนผสมและกรรมวิธีการปรุงร่วมกัน ทั Êงหมดนี Ê 
สามารถลดการให้พลังงานของแป้งกะหรีÉปัË บจากเดิม
สูตรปกติ (1-PSWLN) เท่ากับ 646.24 แคลอรีÉ  เหลือ
เพียง 586.80 แคลอรีÉ  คิดเป็นพลังงานทีÉลดลง เท่ากับ 
ร้อยละ 9.20 เมืÉอทําการคํานวณพลังงานทีÉ ให้ของ
กะหรีÉปัË บ 1 ตัว นํ Êาหนัก 60 กรัม เป็นนํ Êาหนักไส้ไก่ 35 
กรัม เป็นนํ Êาหนกัแป้งห่อกะหรีÉปัËบ 25 กรัม สามารถสรุปได้ 
ดังตารางทีÉ 3 การให้พลังงานของกะหรีÉปัË บไส้ไก่ ทั Êง 7 
สูตร ในตารางทีÉ  3 แสดงให้ เห็นถึงผลของการลด
พลังงานของแ ป้งกะหรีÉ ปัË บทีÉ พัฒนา โดยสูตรแป้ง           
7-BFHMT ซึÉงมีการให้พลังงานตํÉาทีÉสุด สามารถลด
พลงังานของกะหรีÉปัËบไส้ไก่ทัÉวไปได้กว่า ร้อยละ 6.28 
 
2. ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของกะหรีÉ ปัË บ 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสเกีÉยวกับ
กะหรีÉปัËบของอําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบุรี สามารถ
สรุปข้อมูลทัÉวไปของผู้ ให้ข้อมูลหรือผู้ ชิม จํานวน 50 คน 
ได้ดังตารางทีÉ  4 เมืÉอนํากะหรีÉ ปัË บไส้ไก่ทีÉห่อด้วยแป้ง
แตกต่างกัน รวม 7 สูตร มาให้ผู้ ให้ข้อมูลหรือผู้ ชิม
ทดสอบความพึงพอใจในด้านต่าง ๆ สามารถสรุปได้    
ดงัตารางทีÉ 5 
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Table 2   Composition and calorie of the curry puff pastries 

 

Recipes 
Proteins 

(g/100 g) 

Fat 

(g/100 g) 

Carbo-

hydrates 

(g/100 g) 

Ash 

(g/100 g) 

Moisture 

(g/100 g) 

Total 

Energy 

(Calories) 

Energy 

Reduced from 

1-PSWLN (%) 

1-PSWLN 6.50 51.16 39.95 0.81 1.58 646.24 0.00 

2-PSWLT 6.50 48.37 42.76 0.81 1.56 632.37 2.15 

3-PSWMT 6.48 46.56 44.82 0.86 1.28 624.24 3.40 

4-PSRMT 5.80 46.34 45.74 0.86 1.26 623.22 3.56 

5-PSHMT 4.78 42.14 51.00 0.85 1.23 602.38 6.79 

6-PFHMT 4.34 40.37 53.23 0.90 1.16 593.61 8.14 

7-BFHMT 4.35 39.00 54.60 0.98 1.07 586.80 9.20 

 

Table 3   Total energy of the curry puffs 

 

Recipes 
Energy from pastries 

(Calories) 

Energy from fillings 

(Calories) 

Total energy 

(Calories) 

Energy reduced from 

1-PSWLN (%) 

1-PSWLN 161.56 74.93 236.49 0.00 

2-PSWLT 158.09 74.93 233.02 1.47 

3-PSWMT 156.06 74.93 230.99 2.33 

4-PSRMT 155.81 74.93 230.74 2.43 

5-PSHMT 150.60 74.93 225.53 4.64 

6-PFHMT 148.40 74.93 223.33 5.56 

7-BFHMT 146.70 74.93 221.63 6.28 
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Table 4   General information of 50 participants (n = 50) 

Characteristics Frequancy Percent 
1.  Gender   
 Male 25 50 
 Female 25 50 
2.  Age   
 20 – 35 years old 25 50 
 36 – 50 years old 25 50 
3.  Education   
 Cert. in voc. ed. (or equals) 0 0 
 Dip. In voc. ed. (or equals) 4 8 
 Bachelor’s degree 39 78 
 Higher than bachelor’s degree 7 14 
4.  Career   
 Government officials /state enterprise officials 23 46 
 Students 16 32 
 Private sectors’ employees 4 8 
 Labors 4 8 
 Business owners 2 4 
 Homemaker 1 2 
5.  Monthly income   
 Bht. 5,000 or lower 8 16 
 Bht. 5,000 – 10,000  11 22 
 Bht. 10,001 – 15,000 14 28 
 Bht. 15,001 – 20,000 8 16 
 Bht. 20,001 – 25,000 5 10 
 Bht. 25,001 – 30,000 4 4 
 Bht. higher than 30,001 2 4 

 
Table 5   Participants’ satisfaction of the curry puffs 

 Aspects 1-PSWLN 2-PSWLT 3-PSWMT 4-PSRMT 5-PSHMT 6-PFHMT 7-BFHMT 

Oil absorption 6.2 ± 0.60f  7.6 ± 0.60e 7.9 ± 0.62d  7.8 ± 0.65d 8.2 ± 0.29c 8.5 ± 0.64b 8.8 ± 0.19a 

Appearance 8.8 ± 0.36a  8.4 ± 0.95b 8.6 ± 0.20a  7.4 ± 0.18c 6.7 ± 0.95d 6.2 ± 0.81e 6.3 ± 0.86e 

Color 8.5 ± 0.94b 8.8 ± 1.24a  9.0 ± 0.81a  7.8 ± 0.42c 7.9 ± 0.11c 7.9 ± 0.89c 7.8 ± 0.90c 
Flavor 7.5 ± 0.11a  7.2 ± 1.04b 7.6 ± 0.61a 7.0 ± 0.23b 6.9 ± 0.14b  7.0 ± 0.88b 7.0 ± 0.86b 
Texture 7.2 ± 0.84c 7.6 ± 0.86b 8.1 ± 0.85a 7.7 ± 0.14b 7.6 ± 0.36b 7.6 ± 0.05b 7.7 ± 0.84b 
Overall taste 8.3 ± 0.06a  8.4 ± 0.17a  8.4 ± 0.54a  7.9 ± 0.63b 7.4 ± 0.71d 7.4 ± 0.35d 7.7 ± 0.61c 

Overall 
satisfaction 

7.9 ± 0.79c  8.2 ± 0.43b 8.5 ± 0.71a  7.5 ± 0.16d 7.2 ± 0.85e 7.2 ± 0.66e 7.4 ± 0.59d 

Remark a - f Values are means ± standard deviation (n=50), Different letters in a row indicate significant differences (P≤0.05) 
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จากตารางทีÉ 5 พบว่า ผู้ ให้ข้อมูลหรือผู้ ชิมมีความ
พึงพอใจด้ านการดูดซึมนํ ÊามันของกะหรีÉ ปัË บสูตร              
7-BFHMT มากทีÉสดุ ซึÉงเป็นสตูรทีÉใช้เนยขาวทอด มีการแช่
ทีÉอณุหภูมิ 8 องศาเซลเซียสก่อนทอด ใช้แป้งสาลีผสมแป้ง
ข้าวเจ้า ร้อยละ 30  ทอด 2 ครั Êง ทีÉอุณหภูมิ 150 และ 180 
องศาเซลเซียส  และมีการอบลมร้อนให้สะเด็ดนํ Êามัน    
สว่นการดูดซึมนํ Êามันของสตูร 1-PSWLN ซึÉงเป็นสตูรปกติ      
มีความพึงพอใจด้านการดูดซึมนํ Êามันน้อยทีÉสดุ ทั Êงนี Êการ
อบลมร้อนทีÉอุณหภูมิ 175 องศาเซลเซียส เป็นเวลา        
10 นาที เป็นกระบวนการทีÉทําให้ความพึงพอใจด้านการ
ดูดซึมนํ ÊามันของกะหรีÉปัË บดีมากขึ Êนได้ดีทีÉสุด (ศันสนีย์, 
2555; สุพัตรา และคณะ, 2546) ดังเห็นได้จากคะแนน
ความพึงพอใจสูตร 1-PSWLN และ 2-PSWLT ทีÉเพิÉมขึ Êน
อย่างชดัเจน 

สว่นลกัษณะปรากฏของกะหรีÉปัËบ พบว่า กะหรีÉปัËบ
สตูร 1-PSWLN มีลักษณะปรากฏภายนอกเป็นทีÉพอใจ
มากทีÉสดุ เช่น ความแน่นของเนื Êอแป้งดี ลวดลายของแป้ง
คมชัดเจน สีสันของแป้งเหลืองพอดี และพื Êนผิวของแป้ง
ละเอียด เป็นต้น ส่วนสูตร 6-PFHMT เป็นกะหรีÉปัË บทีÉ มี
คะแนนความพอใจด้านลกัษณะปรากฏน้อยทีÉสดุ รวมทั Êง
สตูร 5-PSHMT และ 7-BFHMT ก็มีคะแนนความพอใจ
ด้านลกัษณะปรากฏน้อยเช่นเดียวกัน ทั Êงนี Êเป็นผลมาจาก
การผสมแป้งข้าวเจ้าแทนทีÉแป้งสาลีในปริมาณ ร้อยละ 30 
ทําให้เนื Êอของแป้งกะหรีÉปัË บมีสีอ่อนหรือจางลง ลักษณะ
เนื Êอดูร่วนมากขึ Êน (ศันสนีย์, 2555; สุพัตรา และคณะ, 
2546) และลวดลายของกะหรีÉปัËบดูไม่ชัดเจนเท่าสตูรปกติ 
(1-PSWLN) 

สําหรับปัจจัยทีÉมีผลต่อความพึงพอใจด้านสีของ
กะหรีÉปัËบ พบว่า การอบลมร้อน และการทอด 2 ครั Êง มีผล
ต่อสีผิวกะหรีÉ ปัË บทีÉดูน่ารับประทานมากขึ Êน (ศันสนีย์, 
2555) แต่การผสมแป้งข้าวเจ้าแทนทีÉแป้งสาลีกลบัมีผล 
ทําให้สีผิวกะหรีÉปัËบดูน่ารับประทานลดลงในมุมมองของ
ผู้ให้ข้อมูลหรือผู้ ชิม จํานวน 50 คน ซึÉงเห็นได้จากคะแนน
ความพึงพอใจด้านสีของกะหรีÉ ปัË บสูตร 1-PSWLN,          
2-PSWLT และ 3-PSWMT มีค่าจับกลุ่มกันในระดับสูง 
ในขณะทีÉอัตราส่วน 4-PSRMT, 5-PSHMT, 6-PFHMT 
และ 7-BFHMT มีค่าคะแนนความพึงพอใจด้านสีในระดับ
ทีÉตํÉากว่าความพึงพอใจด้านกลิÉนของกะหรีÉปัË บ แสดงให้

เห็นว่า กะหรีÉปัËบทีÉใช้แป้งสาลีทั Êงหมดมีแนวโน้มของความ          
พงึพอใจด้านกลิÉนมากกว่ากะหรีÉปัËบทีÉใช้แป้งข้าวเจ้าแทนทีÉ
แป้งสาลบีางสว่น ซึÉงมีการจับกลุ่มของคะแนนเป็น 2 กลุ่ม 
เช่นเดียวกับผลการทดสอบความพึงพอใจด้านสีของ
กะหรีÉปัËบ 

เนื ÊอสัมผัสหรือความกรอบของกะหรีÉปัËบ พบว่า 
การอบลมร้อน และการทอดกะหรีÉปัËบ 2 ครั Êง มีผลต่อความ
กรอบหรือเนื ÊอสัมผัสทีÉ ดีมากขึ Êน (วารวิชนี และคณะ, 
2553; นิลบุล และอนุกูล, 2549; Fellows, 1988; Aguilar-
Palazuelos et al., 2006) ในขณะทีÉการผสมแป้งข้าวเจ้า
แทนทีÉแป้งสาลีทําให้ความพึงพอใจด้านเนื Êอสัมผัสหรือ
ความกรอบลดลง (พรรณทิพา และกมลวรรณ, 2549) โดย
ผู้ให้ข้อมลูหรือผู้ ชิมให้ความเห็นว่า คะแนนความพึงพอใจ
ด้านเนื ÊอสมัผสัทีÉลดลงสว่นใหญ่เป็นผลมาจากความกรอบ
ทีÉแม้จะเพิÉมขึ Êน แต่เนื Êอสัมผัสก็มีความกรอบร่วนมาก
เกินไปเล็กน้อย ดังเห็นได้จากคะแนนความพึงพอใจด้าน
เนื Êอสมัผัสหรือความกรอบ และเมืÉอสังเกตจากปริมาณ
ความชื ÊนในตารางทีÉ 2 ก็พบว่าสอดคล้องกัน เนืÉองจาก
ความชื ÊนของกะหรีÉปัËบทีÉมีการแทนทีÉแป้งสาลีด้วยแป้งข้าว
เจ้ามีค่าลดลงอย่างชัดเจน รวมทั Êงผลของการอบลมร้อนทีÉ
สามารถลดความชื Êนได้ดีเช่นกนั 

ทั Êงนี Êคะแนนความพึงพอใจด้านรสชาติของ
กะหรีÉปัËบทีÉผู้ ให้ข้อมูลหรือผู้ ชิมให้มากทีÉสดุ คือ กะหรีÉปัË บ
สตูร 2-PSWLT ซึÉงเป็นสตูรปกติทีÉมีการอบลมร้อนเพืÉอให้
สะเด็ดนํ Êามัน รองลงมาคือ สูตร 3-PSWMT, 1-PSWLN,   
4-PSRMT,  7-BFHMT,  6-PFHMT และ สูตร  5-PSHMT     
มีคะแนนความพึงพอใจด้านรสชาติตํÉาทีÉสดุ ตามลําดับ 
เมืÉอพิจารณาจากระดบัคะแนนก็สามารถจําแนกให้เห็นถึง
ผลของคะแนนทีÉ เปลีÉ ยนแปลงว่ามี ผลมาจากการ
ปรับเปลีÉยนชนิดแป้ง เนืÉองจากคะแนนความพึงพอใจของ
กะหรีÉปัË บสูตร 4-PSRMT มีค่าลดลงจากสูตร 3-PSWMT 
อย่างชดัเจน และมีแนวโน้มลดลงอีกเมืÉอมีการเปลีÉยนแป้ง
ในปริมาณทีÉมากขึ Êนอีก 

อย่างไรก็ตาม ความพึงพอใจโดยรวมของ
กะหรีÉ ปัË บทีÉผู้ ให้ข้อมูลหรือผู้ ชิมให้คะแนนสูงทีÉสุด คือ 
กะหรีÉ ปัË บสูตร 3-PSWMT รองลงมาคือ กะหรีÉ ปัË บสูตร        
2-PSWLT, 2-PSWLT, 4-PSRMT, 7-BFHMT, 6-PFHMT 
และกะหรีÉ ปัË บสูตร 5-PSHMT มีการให้คะแนนตํÉาทีÉสุด 
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ตามลําดับ โดยกะหรีÉปัËบสูตร 3-PSWMT ทีÉได้รับคะแนน
สงูทีÉสดุ เป็นสูตรทีÉใช้ส่วนผสมของแป้งปกติ คือ ใช้แป้ง
สาลทีั Êงหมด แต่มีการอบลมร้อนเพืÉอให้สะเด็ดนํ Êามันและมี
การทอด 2 ครั Êง ทีÉอุณหภูมิ 150 และ 180 องศาเซลเซียส 
ส่วนอัตราส่วนทีÉได้รับคะแนนตํÉาทีÉสุด คือ กะหรีÉปัËบสูตร   
5-PSHMT ซึÉงเป็นสตูรทีÉแม้มีการอบลมร้อนเพืÉอให้สะเด็ด
นํ Êามนัและมีการทอด 2 ครั Êงเช่นกัน แต่มีการปรับส่วนผสม
ของแป้งจากแป้งสาลีทั Êงหมดเป็นแป้งสาลีทีÉมีการผสม
แป้งข้าวเจ้าในปริมาณ ร้อยละ 30 
 

สรุป 
 

จากผลทดสอบการให้พลงังานของแป้งกะหรีÉปัËบ 
และผลทดสอบทางประสาทสมัผัสของกะหรีÉปัËบไส้ไก่ของ
ชุมชนในอําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบุรี ทีÉพัฒนาให้
พลงังานตํÉาลง ทั Êง 7 สตูร สามารถสรุปได้ 2 ส่วน คือ ส่วน
การให้พลงังานทีÉลดลง พบว่า การเพิÉมปริมาณแป้งข้าว
เจ้าแทนแป้งสาลใีนปริมาณ ร้อยละ 30 สามารถลดการให้
พลงังานได้ดีทีÉสดุ รองลงมา คือ การสะเด็ดนํ Êามันโดยวิธี
อบลมร้อน การแช่เย็นก่อนการทอด การทอดแป้งกะหรีÉปัËบ 
2 ครั Êง การใช้เนยแทนนํ Êามันปาล์มในการทอด และการ
เพิÉมปริมาณแป้งข้าวเจ้าแทนแป้งสาลีในปริมาณ ร้อยละ 
15 เป็นกรรมวิธีลดการให้พลงังานได้น้อยทีÉสดุ ตามลําดับ 
ในขณะทีÉส่วนความพึงพอใจของผู้ ให้ข้อมูลหรือผู้ ชิม 
พบว่า สตูรทีÉใช้แป้งสาลีทั Êงหมด มีการอบลมร้อนเพืÉอให้
สะเด็ดนํ Êามัน และทอด 2 ครั Êง ทีÉอุณหภูมิ 150 และ 180 
องศาเซลเซียส เป็นสตูรทีÉมีความพึงพอใจดีขึ Êน แต่สตูรทีÉมี
การปรับส่วนผสมของแป้งจากแป้งสาลีทั Êงหมดเป็นแป้ง
สาลีทีÉมีการผสมแป้งข้าวเจ้าในปริมาณ ร้อยละ 15 และ 
30 เป็นสตูรทีÉมีความพงึพอใจลดลง  
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