
นิตยา วิหคโต และพัชริกา ทับมนเทียน 2560: การผลิตสัมปันนีรสนม ปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์
แ ล ะ เ ท ค โ น โ ล ยี ก า ร อ าห า ร )  ส า ข า วิ ช า วิ ท ย า ศ า ส ต ร์ แ ล ะ เ ท ค โ น โ ล ยี ก า ร อ า ห า ร อ า จ า ร ย์  
ที่ปรึกษา: นางสุธรรมา พิสุทธิโสภณ, วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร): 64 หน้า 

การวิจัยในครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษาปริมาณนมผงที่ เหมาะสมในการผลิตสัมปันนีรสนม 
ที่ทดแทนแป้งมันส าปะหลังด้วยนมผงร้อยละ 0 (พ้ืนฐาน) 10 20 และ 30 โดยน้ าหนักแป้งมันส าปะหลัง ตามล าดับ 
วิเคราะห์คุณภาพ ดังนี้  ความชื้น เถ้า โปรตีน วอเตอร์แอคติวิตี ค่าสี L* a* b* ลักษณะ 
เนื้อสัมผัส และประเมินคุณภาพด้านประสาทสัมผัส คัดเลือกสูตรที่มีคะแนนความชอบ มาค านวณ เพ่ือศึกษาการ
เ ป ลี่ ย น แป ล ง ร ะหว่ า ง ก า ร เ ก็ บ รั ก ษ า สั ม ปั น นี ร ส น ม ที่ ผ่ า น ก า ร คั ด เ ลื อ ก  ร ะ ย ะ เ ว ล า  7 วั น  
ที่อุณหภูมิห้อง ผลการศึกษามีดังนี้  

การศึกษาสัมปันนีรสนมที่มีการทดแทนแป้งมันส าปะหลังด้วยนมผงร้อยละ 0 (พ้ืนฐาน) 10 20 และ 30 
โดยน้ าหนักแป้งมันส าปะหลัง พบว่า เมื่อมีปริมาณนมผงเพ่ิมขึ้น สัมปันนีจะมีค่าสี  L* a*  
ค่าวอเตอร์แอคติวิตี ความชื้น ลดลง และมีค่า b* เถ้า โปรตีน fracturability cohesiveness springiness 
gumminess และ chewiness เ พ่ิ มขึ้ น  และมี ค่ า  adhesiveness ไม่ เปลี่ ยนแปลง  
ส่วนลักษณะทางประสาทสัมผัสของสัมปันนี พบว่า เมื่อมีปริมาณนมผงเพ่ิมขึ้นจะมีคะแนนความชอบด้าน ลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส การละลายในปาก และความชอบโดยรวมเพ่ิมขึ้น โดยสัมปันนีสูตรที่ผ่านการ
คัดเลือกมีคะแนนความชอบ คือ สัมปันนีที่ทดแทนแป้งมันส าปะหลังด้วยนมผงร้อยละ 30 โดยน้ าหนักแป้งมัน
ส าปะหลัง สัมปันนีสูตรที่ผ่านกาคัดเลือกสามารถเก็บรักษาได้ 7 วัน โดยไม่มีการเปลี่ยนแปลงลักษณะคุณภาพ  

 
 


