
การพัฒนาแป้งบัว 
 

น.ส. จารวุรรณ   บางแวก1/    นายสุรไกร   สังฆสุรรณ์2/    นางนลินี  จาริกภากร2/ 
  

บทคัดย่อ 

โครงการวิจัยและพัฒนาการเพ่ิมมูลค่าบัว  ด าเนินการระหว่างปีงบประมาณ 2554 ถึง 2556   มี 5  
กิจกรรมหลักประกอบด้วย  1) ศึกษาศักยภาพการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากพันธุ์บัวหลวง   2) การพัฒนาแป้งบัว 3) 
การส ารวจศัตรูพืชที่ส าคัญของพันธุ์บัวหลวง  4) การผลิตสมุนไพรบัวหลวงเพ่ือโภชนเภสัชในเชิงพาณิชย์ 5) การ
วิจัยธาตุอาหารที่เหมาะสมกับบัวหลวง ผลการวิจัยได้วิจัยคัดเลือกสายพันธุ์บัวหลวงเพ่ือใช้ประโยชน์จาก ฝัก  
เมล็ด  ดอก  เกสร  เส้นใย  ราก  พันธุ์ที่คัดเลือกได้จ านวน 10  สายพันธุ์และขยายสู่พ้ืนที่สาธารณะ  ได้ขั้นตอน
การผลิตเส้นใยเบื้องต้นและผลิตภัณฑ์จากเส้นใยบัวหลวงอย่างน้อย 1 ผลิตภัณฑ์  ได้ข้อมูลเบื้องต้นการสกัดแป้ง
บัวหลวงและผลิตภัณฑ์จากแป้งบัวหลวงอย่างน้อย 1 ผลิตภัณฑ์ ได้ข้อมูลเบื้องต้นศัตรูพืชที่ส าคัญของบัวหลวงและ
ได้วิธีการก าจัดศัตรูพืชอย่างปลอดภัย  ได้ข้อมูลเบื้องต้นของสารส าคัญจากส่วนต่างๆ ของบัว และได้ผลิตภัณฑ์การ
ผลิตสมุนไพรบัวหลวงอย่างน้อย  1  ผลิตภัณฑ์   ได้ข้อมูลเบื้องต้นจากการวิเคราะห์ธาตุอาหารจากส่วนต่างๆของ
บัวหลวง 

 
    1/ส านักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผล 
    2/ส านักผู้เชี่ยวชาญ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



6.ค าน า 

พ้ืนที่ชุ่มน้ าประมาณ  13.9  ล้านไร่กระจายอยู่ทั่วประเทศไทยเป็นแหล่งก าเนิดพรรณไม้น้ าและความ
หลากหลายทางระบบนิเวศที่ส าคัญ  บัวเป็นหนึ่งในพืชน้ าที่มีความส าคัญและมีการน าใช้ประโยชน์มาตั้งแต่ยุค
บรรพกาลโดยเฉพาะอย่างยิ่งประเทศในแถบทวีปเอเซียยอมรับในสรรพคุณทางเภสัชวัตถุที่น าใช้ปรุงเป็นยารักษา
โรค แบ่งตามรสตัวยาเป็นยารสเย็นมันและจัดเข้าตัวยาพิกัดบัวพิเศษ 6  อย่าง  ดังนั้นบัวจึงเป็นพรรณไม้น้ าที่มี
ความสัมพันธ์กับวิถีชีวิตมนุษย์จนเป็นต านานเล่าขานตั้งแต่สมัยพุทธกาลจนถึงปัจจุบัน  ประเทศไทยโดยกลุ่ม
ประชาชนผู้รักบัวและหน่วยงานภาครัฐเริ่มตระหนักถึงความส าคัญของพ้ืนที่ชุ่มน้ าหรือน้ าท่วมซ้ าซากในบริเวณที่
เป็นพื้นที่ว่างเปล่าและพ้ืนที่สาธารณะสามารถพัฒนาจัดการผลิตพืชให้เกิดประโยชน์เพื่อเพ่ิมมูลค่าเชิงเศรษฐกิจได้ 
กรมวิชาการเกษตรได้จัดท าแผนงานวิจัยบัวให้เป็นพืชเศรษฐกิจในพ้ืนที่น้ าท่วมซ้ าซาก เริ่มตั้งแต่ปี 2552  คือ 
โครงการอนุรักษ์และปรับปรุงพันธุ์บัวหลวงและโครงการวิจัยและพัฒนาเพื่อเพ่ิมมูลค่าบัว และในปี 2554  เริ่มท า
งานวิจัยเร่ง่วน วัตถุประสงค์ของแผนงานวิจัยเพื่อรวบรวมและศึกษาพันธุ์บัวหลวงในประเทศไทย (ทั้งพันธุ์พ้ืนเมือง 
และน าเข้า)  อนุรักษ์และศึกษาการใช้ประโยชน์จากพันธุ์บัวหลวงในประเทศไทย  จัดท าฐานพันธุกรรมและ
ปรับปรุงพันธุ์บัวหลวงให้มีศักยภาพเชิงเศรษฐกิจโดยศึกษาลักษณะประจ าพันธุ์ของบัวหลวง ตามรูปแบบที่ใช้ใน
การบันทึกลักษณะประจ าพันธุ์ของ กรมวิชาการเกษตร (หลักเกณฑ์การตรวจสอบลักษณะพันธุ์บัว ปทุมชาติ; Test 
Guidelines Nelumbo) โดยบันทึกลักษณะใบดอก และฝัก โดยจะแบ่งเป็นระยะใบอ่อน (young leaf)  ระยะใบ
แก่เจริญเต็มที ่(mature leaf) ระยะดอกตูม (flowering bud)ศึกษาวิจัยบัวให้เป็นพืชช่วยบ าบัดสภาพแวดล้อมใน
ภาวะที่เกิดการเปลี่ยนแปลงทางด้านสิ่งแวดล้อมโดยเร่งด่วน  ผลงานวิจัยพืชทางเลือก  “บัว” ในครั้งนี้จะเน้นให้
อนุชนรุ่นหลังได้ตระหนักว่า “เพชรในตม” หมายความถึงอะไรในสุภาษิตไทย 

7. วิธีการด าเนินการ 

อุปกรณ์ 
1.เมล็ดบัวหลวงจากแหล่งต่าง ๆ คือ สงขลา พัทลุง นครปฐม สกลนคร  
2.ตู้อบ 
3.เครื่องชั่ง ความละเอียดทศนิยม 4 ต าแหน่ง 
4.อุปกรณ์ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
5.เครื่องบดแป้ง 
6.เครื่องมือและอุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี  

วิธีการทดลอง  
1. เก็บตัวอย่างเมล็ดบัวหลวงจากแหล่งต่างเพ่ือน ามาวิเคราะห์คุณภาพของแป้ง 
2. วิเคราะห์การเป็น resistant  starch ของแป้งจากส่วนของเมล็ดบัวหลวง 
3. ดัดแปลงแป้งจากเมล็ดบัวหลวงให้เป็น resistant  starch 
4. น าแป้งมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ 

4.1 แป้งบัวหลวง  
4.1.1 น าเม็ดบัวหลวงจากแหล่งต่างๆ คือ สงขลา พัทลุง นครปฐม สกลนคร  ปอกเปลือก มาตาก 

แดดลดความชื้น หรืออบที่ 50 องศาเซลเซียส ให้เหลือประมาณร้อยละ 10 แล้วน ามาบดให้ 
ละเอียดร่อนด้วยตะแกรงที่มีรูขนาด 80 mesh 

4.1.2 น าตัวอย่างแป้งบัวหลวงทั้งหมด วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี คือ โปรตีน เส้นใย ไขมัน เถ้า 
      คาร์บไฮเดรท และคุณภาพแป้ง คือ อมิโลส ความหนืดสูงสุด (Maximum viscosity) และ ค่า  



set back เปรียบเทียบกับแป้งสาลี 
4.2 ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
 
4.2.1 น าแป้งบัวหลวงจากแหล่งต่างๆ มาทดลองท าเบเกอรี่และอาหารจากแป้งสาลี ชนิดต่างๆ คือ  

เค้กโดนัท วอฟเฟิล แพนเค็ก โดยดัดแปลงสูตรจากที่ใช้แป้งสาลี และใช้แป้งชนิดอื่น เช่น แป้ง 
มันส าปะหลัง แป้งสาคู เปรียบเทียบกับสูตรดั้งเดิมที่ใช้แป้งสาลี จนได้สูตรผลิตภัณฑ์เช่น เคก็  
โดนัท วอฟเฟิล แพนเค็ก  ที่ผู้ชิมจ านวนอย่างน้อย 50 ราย จากลักษณะเนื้อสัมผัส ความฟู 
 ความนุ่ม รสชาติใกล้เคียงกับการใช้แป้ง ออกแบบสอบถามคุณภาพผลิตภัณฑ์ คือ เนื้อสัมผัส  
รสชาติ สี กลิ่น และความชอบโดยรวม  

ระยะเวลาด าเนินการ   เริ่มต้น  ตุลาคม 2554 สิ้นสุด  กนัยายน 2556 
สถานทีด่ าเนินการ       ส านักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการ เก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

           ส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตร เขตท่ี 8 

 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์ 
คุณภาพทางเคมีของแป้งบัวหลวง (ภาคผนวกท่ี 1) 

แป้งบัวหลวงจากแหล่งต่างๆ มีองค์ประกอบทางเคมีที่ต่างกัน พบว่า ความชื้นแป้งทุกแหล่งต่ ากว่า 
10% เฉลี่ย 8.51% ปริมาณคาร์โบไฮเดรทของแป้งบัวนครปฐม พัทลุงและหอมสงขลาไม่ต่างกันมากนักในแต่ละ
แหล่ง มีค่า 49.51 52.73 และ 47.75% ปริมาณโปรตีนแป้งบัวนครปฐม สูงกว่า หอมสงขลา และพัทลุง มีค่า 
34.93 31.44 และ 26.52% ตามล าดับ ปริมาณเส้นใยในแป้งบัวหลวงนครปฐมต่ ากว่าแป้งบัวจากสงขลาและ 
พัทลุง คือ 2.93 6.14 และ 5.53% ตามล าดับ ไขมันไม่ต่างกันมากนัก เฉลี่ย 1.36% ปริมาณเถ้าไม่ต่างกันใน
แป้งบัวจากแหล่งต่างๆ เฉลี่ย 4.87%  

แป้งสาลีที่ใช้ท าผลิตภัณฑ์ประเภทเค้ก โดนัท วอฟเฟิล มีปริมาณโปรตีนต่ า กว่าแป้งสาลีประเภทอ่ืน 
ตารางที่ 1 แสดลถึงปริมาณโปรตีนในแป้งสาลีตราว่าวที่ใช้ท าเค้ก มีปริมาณโปรตีน 12.34% ซ่ึงต่ ากว่าปริมาณ
โปรตีนในแป้งสาลีที่ท าขนมปัง มีค่า 15.14% 

คุณภาพแป้ง (ภาคผนวกท่ี 1) 
 ปริมาณอมิโลส พบว่า แป้งบัวจากนครปฐม สงขลา และพัทลุง มีค่าอมิโลสต่ า 7.59 8.33 และ  7.51% 
ต่ ากว่าแป้งบัวจากสกลนคร และแป้งบัวจีนเม็ดใหญ่ และ จีนเม็ดเล็ก ที่มีปริมาณอมิโลส 16.52 17.16 และ 
16.52% แสดงว่าแป้งบัวสกลนคร และแป้งบัวจีน แป้งมีความเข็งมากกว่าแป้งจาก นครปฐม สงขลา และพัทลุง  
 ความหนืดแป้ง 
 พบว่า แป้งบัวจากนครปฐม สงขลา และพัทลุง มีค่าความหนืดสูงสุดต่ ากว่าแป้งบัวสกลนครและแป้งบัวจีน 
คือมีค่า 21 23 24 58 44 และ 52 BU ตามล าดับ จากผลการวิเคราะห์แสดงว่าแป้งบัวมีความหนืดต่ ามากเมื่อ
น าไปกวน  
 ค่า set back หรือค่าความหนืดเมื่อแป้งเย็นตัวลงที่ 50 องศาเซลเซียส มีค่าต่ ามาก แต่บัวจากนครปฐม 
สงขลา และพัทลุง มีค่า set back ต่ ากว่าแป้งบัวสกลนครและแป้งบัวจีน คือ มีค่า 3 9 9 39 27 และ 37 BU 
ตามล าดับ  
 ดังนั้น แป้งบัวไม่เหมาะที่จะน ามาท าผลิตภัณฑ์ประเภทที่ต้องมีความหนืด  
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  



แป้งบัวทุกแหล่งสามารถน ามาดัดแปลงสูตร ได้ผลิตภัณฑ์ชนิดต่างๆ คือ เค้ก โดนัท วอฟเฟิลสามารถ
ใช้แป้งบัวแทนแป้งสาลีได้ 100% ตามภาคผนวก เนื้อผลิตภัณฑ์จะมีความนุ่มเนียนมากกว่าการใช้แป้งสาลี ซึ่งผู้
ชิมมากกว่า 500 ราย มีความชอบและยอมรับคุณภาพผลิตภัณฑ์ดังกล่าว (ภาพที่ 1) 

ถึงแม้ว่าแป้งบัวจะไม่มีคุณสมบัติเหมือนแป้งสาลี แต่แป้งบัวสามารถท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ได้อย่างมี
คุณภาพดีเป็นที่ยอมรับ 

9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
จากการทดลองการพัฒนาแป้งบัวศึกษาการแปรรูปแป้งเมล็ดบัวให้สร้างมูลค่าเพ่ิม  เป็นแนวทางสร้าง

และเพ่ิมมูลค่าบัวท้องถิ่นให้เป็นพืชสร้างรายได้ต่อเกษตรกร และเป็นพืชทางเลือกในพ้ืนที่เสี่ยงภัย  นอกจากนี้ยังมี
นโยบายให้ศึกษาวิจัยบัวให้เป็นพืชช่วยบ าบัดสภาพแวดล้อมในภาวะที่เกิดการเปลี่ยนแปลงทางด้านสิ่งแวดล้อมโดย
เร่งด่วน   

 

10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

ผลจากการทดลองวิจัยและพัฒนาแป้งบัวท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ชนิดใหม่จากบัวหลวงอย่างน้อย   1  
ผลิตภัณฑ์เป็นสินค้าประจ าถิ่นสามารถถ่ายทอดเทคโนโลยีให้แก่เกษตรกร กลุ่มเกษตรกร หน่วยงานราชการและ
บริษทัเอกชนเพื่อน าไปขยายผลสู่เชิงพาณิชย์ต่อไป 

11. เอกสารอ้างอิง 
ฤด ีธีระวนิช  พิมพรรณ สุจารินพงค์  พรพรหม พรหมเพศ  และจ าเนียร บุญมา.2550. ศักยภาพการผลิต ต้นทุน 

และตลาดของผลิตภัณฑ์บั วหลวง . เอกสารประกอบการประชุมทางวิชาการของ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 45.มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์.กรุงเทพฯ 
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11. ภาคผนวก 

ภาคผนวกที่ 1 องค์ประกอบทางเคมี ปริมาณอมิโลส และความหนืด ของแป้งบัวจากแหล่งต่างๆ   

                  เปรียบเทียบกับแป้งสาลี 
 

แหล่ง ความชื้น 
(%) 

คาร์โบไฮเดรท 
(%) 

โปรตีน 
(%) 

ไขมัน 
(%) 

เส้นใย 
(%) 

เถ้า 
(%) 

อมิโลส 
(%) 

ความหนืดสูงสุด 
(BU) 

ค่า set 
back (BU) 

นครปฐม 6.78 49.51 34.93  2.93 5.85 7.59 21.00 9 
สงขลา 7.58 47.75 31.44 1.70 6.14 5.39 8.33 23.00 3 
พัทลุง 9.00 52.73 26.52 1.03 5.53 5.19 7.51 24.00 9 
สกลนคร  - - - - - 16.52 58.00 39 
จีน (ขนาดเล็ก) 9.77 - - - - 3.68 16.26 52.00 37 
จีน (ขนาดใหญ่) 9.41 - - - - 4.21 17.16 44.00 27 
แปง้สาลีส าหรับ
เค็ก (ตราว่าว) 

10.40 74.30 
 

12.34 1.06 1.07 0.83 24.88 927 - 

แป้งสาลีส าหรับ
ขนมปัง (ตราหงส์
ขาว) 

10.09 69.29 15.14 0.92 1.54 3.02 24.20 952 - 

 

 
 

ภาพที่ 1 ผลิตภัณฑ์ประเภท เค้ก วอฟเฟิล โดนัท จากแป้งบัว 
 



สูตรผลิตภัณฑ์จากแป้งพืชทดแทนแป้งสาลี 
ขนมเค้กแป้งบัว 

 

 
 

ส่วนประกอบที่ 1 
แป้งเมล็ดบัวหลวง 90  กรัม 
ผงฟู   3/4  ช้อนชา 
น้ าตาลทรายป่น (ส่วนที่ 1)   40  กรัม 
เกลือป่น   1/4  ช้อนชา 
ไข่แดง   5  ฟอง 
นมข้นจืด  75  กรัม  
น้ ามันร าข้าว   112  กรัม 
วานิลา   1/2  ช้อนชา 
 

ส่วนประกอบที่ 2 
ไข่ขาว   5  ฟอง 
ครมีออฟทาร์ทาร์   1/2  ช้อนชา 
น้ าตาลทรายป่น (ส่วนที่ 2)   50  กรัม 
 

ขั้นตอนการผลิต 
1.ชั่งแป้ง ผงฟู เกลือป่น ตามส่วนแล้วร่อนรวมกัน ใส่ลงในชามผสมกับน้ าตาลทรายป่น คนด้วยตะกร้อให้เข้า

กัน แล้วท าเป็นบ่อตรงกลางพักไว้ 
2.ใส่ไข่แดง นมข้นจืด น้ ามันร าข้าว วานิลาลงในถ้วยตวงของเหลว ใช้ตะกร้อคนเร็วๆ ให้ส่วนผสมเข้ากัน เทลง

ในส่วนผสมข้อ 1. คนเร็วๆให้ส่วนผสมเข้ากัน อย่าคนนาน พักไว้ 
3.ตีไข่ขาวกับครีมออฟทาร์ทาร์ด้วยเครื่องตีไข่ระดับความเร็วสูงสุดจนเป็นฟองละเอียด 

ค่อยๆใส่น้ าตาลทรายป่นทีละช้อนจนหมด ตีต่อจนตั้งยอดอ่อนเกือบแข็งให้เปลี่ยนเป็นความเร็วต่ าสุด ตีต่ออีก 1 
นาทีเพ่ือตัดฟองอากาศ 

4.แบ่งส่วนผสมไข่ขาวออกเป็น 2 ส่วน ใช้พายยางตักทีละส่วนลงในส่วนผสมไข่แดง ตะล่อมด้วยตะกร้อมือ
เบาๆให้เข้ากันเทใส่พิมพ์กลม ขนาด 26 ซม. ที่รองด้วยกระดาษไขเตรียมไว้ 

5.น าเข้าเตาอบที่อุณหภูมิ 190 องศาเซลเซียส  ใช้เวลาประมาณ 20 นาที แล้วลดอุณหภูมิเหลือ 150 องศา
เซลเซียส อบต่ออีก 30 นาที หรือจนกระทั่งสุกเหลือง น าออกมากระแทก 1 ครั้งพักไว้ในพิมพ์สักครู่จนขนมเย็น
ค่อยน าออกจากพิมพ์ 
หมายเหตุ แป้งเมล็ดบัวหลวง ท าโดยน าเมล็ดบัวหลวงตากแห้งแล้วบดให้ละเอียด 

 
โดนัท 

ส่วนผสม 
แป้งเม็ดบัว 1  ถ้วยตวง 
มันส าปะหลัง(มัน 5นาที)  1   ถ้วยตวง 
ผงฟู  2  ช้อนชา 



น้ าตาลทราย  1/4  ถ้วยตวง 
นมสด  ¾ ถ้วยตวง 
ไข่ไก่  2 ฟอง 
น้ ามันพืช  1/8   ถ้วยตวง 
เกลือป่น  1/8  ช้อนชา 
วานิลลา  ½ ช้อนชา 

 
วิธีท า 
1.ร่อนแป้ง ผงฟู เกลือเข้าด้วยกัน 
2.เคล้าน้ าตาลทราย และแป้งให้เข้ากันในชามผสมขนาดกลาง 
3.เติม นม ไข่ วานิลลา และน้ ามัน คนจนส่วนผสมเนียน 
4. หยอดส่วนผสมลงในเครื่องท าโดนัท และทันทีที่โดนัทสุกให้คลุกลงในน้ าตาลทรายละเอียด 
 

วอฟเฟิล 
ส่วนผสม  
 แป้งมันเทศ 1 ถ้วยตวง 

แป้งมันส าปะหลัง พันธุ์ 5 นาที 1 ถ้วยตวง 
ผงฟู 1 ช้อนโต๊ะ  
น้ าตาลทราย ½ ถ้วย  
เนยสดละลาย ½ ถ้วย  
ไข่แดง 2 ฟอง  
นมข้นจืด 1 ถ้วย  
น้ าหอมกลิ่นวานิลลา ½ ช้อนชา  
ไข่ขาว 2 ฟอง  
 

วิธีท า  
1. ร่อนแป้งตราพัดโบกกับผงฟูเข้าด้วยกันเทน้ าตาลทรายลงผสมเข้าด้วยกันในอ่างผสม  
2. ท าแป้งเป็นบ่อตรงกลางเติมเนยละลาย ไข่แดง นมข้นจืด น้ า และกลิ่นวานิลลาลงไป  
3. ใช้ตะกร้อมือคนจนทั่วให้ส่วนผสมเข้ากันดี แล้วพักไว้  
4. ใช้เครื่องผสมอาหารขนาด 5 ลิตร ตีไข่ขาวด้วยหัวตีรูปตะกร้อ ตีโดยใช้ความเร็วสูง จนกระทั่งไข่ขาวตั้งยอดแข็ง  
5. เทส่วนผสมของไข่แดง (ข้อ2) ลงในไข่ขาว คนตะล่อมให้ส่วนผสมเข้ากัน  
6. เทลงบนแม่พิมพ์ของเตาท าขนมวอฟเฟิลที่เปิดเครื่องไว้แล้วที่ไฟปานกลางอบจนกระทั่งไม่มีไอน้ าระเหยออกมา และ
ขนมเหลืองสุกท้ังสองด้าน  

 
 


