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Sensory Characteristics of Soybean Breads and Marigold (Tagetes erecta L.) 
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Bread is a popular food and convenient food that provides 

high energy from the carbohydrate. Consumers eat it as a substitute 

for rice in a meal or as a snack. Supplementing the nutritional values 

or phytochemicals in bread increases the nutritional benefits from the 

consumption of bread. The purposes of this research were to study 

the effects of supplementing soybean powder in breads and marigold 

petals in pound breads on the sensory characteristics. The soybean 

powder replaced low-protein wheat flour at the levels of 0 25 and 

50 % (w/w) and marigold petals in the ratios of water: marigold petals 

as 1: 0, 1: 1, 1: 2 and 1: 3 (by weight) were evaluated using a 

preference test with a 5-point hedonic scale. The sensory evaluations 

of the breads supplemented with soybean powder showed that the 

appearance, color, odor, flavor, taste, texture, and overall liking of the 

3 bread recipes were not significantly different (p > 0.05). The pound 

breads supplemented with marigold petals at the ratios of 1: 0, 1: 1 
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and 1: 3 had the highest odor (3.8, 3.7, and 4.5 scores, respectively) 

and texture characteristics (4.4, 4.3, and 3.9 scores, respectively). At 

the ratio 1: 3 was the highest for flavor (4.2 scores). The 

supplementation with soybean powder in breads and marigold petals 

in pound breads did not affect appearance, color, taste, and overall 

preference (p > 0.05). Therefore, soybean powder and marigold petals 

can be used in the functional foods to increase the nutritional value 

and phytochemicals in them. They can be used in other bakery 

products and commercial foods. 

 

บทคัดยอ 

ขนมป  ง เป  นอาหารท ี ่ น ิ ยมและสามารถ

รับประทานไดสะดวก ใหพลังงานสูงจากคารโบไฮเดรต 

ผูบริโภครับประทานขนมปงแทนขาวในมื้ออาหารหรือเปน

อาหารวาง การเสริมคุณคาทางโภชนาการหรือสาร 

พฤกษเคมีในขนมปงชวยเพิ่มประโยชนทางโภชนาการจาก

การบริโภคขนมปง วัตถุประสงคของงานวิจัยนี้ คือ ศึกษา

ผลของการเสริมผงถั่วเหลืองในขนมปงและกลีบดาวเรือง

ในขนมปงปอนดท่ีมีตอลักษณะทางประสาทสัมผัส โดย

ศึกษาผงถั่วเหลืองทดแทนแปงสาลีชนิดโปรตีนต่ำที่ระดับ

รอยละ 0 25 และ 50 (โดยน้ำหนัก) และกลีบดาวเรืองใน

อัตราสวนของน้ำตอกลีบดาวเรืองเทากับ 1: 0 1: 1 1: 2 

และ 1: 3 (โดยน้ำหนัก) โดยใชวิธีการทดสอบความชอบ

ดวยคะแนนความชอบ 5 ระดับ การประเมินลักษณะทาง

ประสาทสัมผ ัสของขนมปงเสร ิมผงถ ั ่วเหล ืองพบวา 

ลักษณะปรากฎ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส 

และความชอบโดยรวมของขนมปงทั้ง 3 สูตร ไมแตกตาง

กันอยางมีนัยสำคัญ (p > 0.05) ขนมปงปอนดเสริมกลีบ

ดอกดาวเรืองท่ีอัตราสวน 1: 0 1: 1 และ 1: 3 มีกลิ่นสูงสุด 

(3.8 3.7 และ 4.5 คะแนน ตามลำดับ) และลักษณะเนื้อ

สัมผัสสูงสุด (4.4 4.3 และ 3.9 คะแนน ตามลำดับ) และ

อัตราสวน 1: 3 มีกลิ่นรสสูงสุด (4.2 คะแนน) การเสริมผง

ถั่วเหลืองในขนมปงและกลีบดาวเรืองในขนมปงปอนดไมมี

ผลตอลักษณะปรากฎ สี รสชาติ และความชอบโดยรวม  

(p > 0.05) ดังนั้นสามารถใชผงถั่วเหลืองและกลีบดาวเรือง

ในอาหารฟงกช ันเพื ่อเพิ ่มคุณคาทางโภชนาการและ

สารพฤกษเคมีให แก ขนมปงโดยสามารถนำไปใช ใน

ผลิตภัณฑเบเกอรีและอาหารทางการคาชนิดอ่ืนได 
 

คำสำคัญ: ลักษณะทางประสาทสัมผัส ขนมปง ถั่วเหลือง 

ดาวเรือง 

บทนำ 

ในปจจุบันขนมปงสามารถหาซื้อรับประทานได

งาย เปนอาหารที่ใหพลังงานสูง มีสวนประกอบของแปง

สาลี ไขมัน ยีสต น้ำตาล และเกลือ (1) แตมีโปรตีน 

วิตามิน เกลือแร และใยอาหารนอย ถารับประทานมาก

อาจสงผลตอระบบการยอยอาหาร และเปนสาเหตุทำให

เกิดโรคอวน โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคเบาหวาน หรือ

โรคความดันโลหิตสูง (2, 3) ดังนั้นจึงไดมีการวิจัยและ

พ ัฒนาการเสร ิมว ัตถ ุด ิบชน ิดอ ื ่ นนอกเหน ือจาก

คารโบไฮเดรตลงในเคกและขนมปง ไดแก ถั ่วเหลือง 

ถั่วขาว เกสรดอกบัวหลวง หรือดอกดาวเรือง เพื่อเพ่ิม

คุณคาทางโภชนาการและเสนใยอาหารใหแกผลิตภัณฑ 

(4-8) โดยใชวัตถุดิบที่มีในทองถิ่นมาผลิตเปนอาหารเพ่ือ

ช วยเพ ิ ่มสารอาหารและสารออกฤทธ ิ ์ทางช ีวภาพ 

(Bioactive Compounds) ใหสามารถปองกันการเกิด

โรคตาง ๆ และทำใหผลิตภัณฑมีสี กลิ่น และรสชาติที่นา

รับประทานมากขึ้น 
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ถั่วเหลือง (Soybean) มีโปรตีนมากกวารอยละ 

50 เป นโปรต ีนท ี ่ย อยง าย ม ีกรดอะม ิโนท ี ่จำ เปน 

(Essential Amino Acids) มีคารไบไฮเดรต ไขมัน วิตามิน

ซี ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม เหล็ก และใยอาหาร นอกจากนี้

ยังมีไอโซฟลาโวน (Isoflavone) ในปริมาณสูง (1 กรัมตอ

ก ิ โลกร ัม )  ได แก  เดดซ ีน  (Daidzein) และจ ีน ิส ทีน 

(Genistein) ที ่ช วยปร ับสมด ุลฮอร  โมนเอสโตรเจน 

(Estrogen) เปนสารตานอนุมูลอิสระ ชวยปองกันการติด

เชื้อ ปองกันการเกิดโรคมะเร็งเตานม มะเร็งปอด ลด LDL 

และเพิ่ม HDL คอเลสเตอรอล ปองกันการเกิดโรคหัวใจ 

และโรคเบาหวานชนิดที่ 2 (8, 9) ชวยใหเสนผมเปนเงา

งาม ปองกันการเกิดฝาและริ้วรอยบนผิวหนัง ถั่วเหลือง

มีเลซิทิน (Lecithin) ที่ชวยลดคอเลสเตอรอลในเลือด 

โครงสรางของเลซิทินมีโคลีน (Choline) ที่จำเปนตอการ

สรางสารสื ่อประสาทของสมอง ไดแก แอซีทิลโคลีน 

(Acetylcholine) หากรางกายไดรับเลซิทินในปริมาณ

มากจะชวยปองกันอาการผิดปกติของระบบประสาทบาง

ประเภทได ถั่วเหลืองมีซาโปนิน (Saponin) ที่ชวยตาน

การเกิดโรคอวน และเสริมสรางตับใหแข็งแรง ผงถั่วเหลือง 

(Soybean Powder) เป นผล ิตภ ัณฑท ี ่ ได จากการนำ 

ถั่วเหลืองมาลาง ทำใหแหงโดยคั่วหรืออบใหสุก บดให

ละเอียด และนำไปรอน (10) ผงถั่วเหลือง 100 กรัม ให

พลังงาน 417 กิโลแคลอรี หากรับประทานวันละ 16 กรัม 

จะทำใหเกิดผลดีตอสุขภาพ ความงาม และควบคุม

น้ำหนักได (11) 

ดาวเร ือง (Marigold) มีช ื ่อว ิทยาศาสตร วา 

Tagetes erecta L. เป นสมุนไพรที ่ช วยบำร ุงสายตา  

(12, 13) มีสารใหส ีในกลุ มแคโรทีนอยด ได แก ล ูทีน 

(Lutein) และซ ีแซนท ีน (Zeaxanthin) พบประมาณ 

ร อยละ 80 และ 5 ตามลำดับ เป นสารที ่ ไม สามารถ

เปลี ่ยนเปนวิตามินเอในรางกายได (Non-Provitamin  

a Carotenoids) เ ร ี ย ก ส า ร น ี ้ ว  า  แ ซ น โ ท ฟ  ล ล  

(Xanthophylls) นอกจากนี้ยังพบสารในกลุมฟลาโวนอยด 

(Flavonoids) เทอร  ป  นอยด  (Terpenoids) ฟ  นอลิ ก 

(Phenolic) และเบตาแคโรทีน (β-carotene) เปนสาร

ตานอนุมูลอิสระและสารตานจุลินทรีย มีฤทธิ์ชวยตานการ

เกิดโรคเบาหวาน (14-17) มนุษยไมสามารถสรางสารลูทีน

และซีแซนทีนซึ่งเปนสารสีเหลืองที่มีอยู มากบริเวณจอ

ประสาทตาเองไดจำเปนตองไดรับจากอาหารซึ ่งชวย

ปองกันเซลลไมใหไดรับอันตรายจากอนุมูลอิสระ ดาวเรือง

ที่มีสีเหลืองเขมจะมีลูทีนมาก ชวยลดความเสี่ยงของการ

เปนโรคตอกระจกและจอประสาทตาเสื่อม (14) มีการนำ

ดาวเรืองมาสกัดทำสีผสมอาหารและน้ำมันหอมระเหย 

หรือนำมาทำขนมเคกดาวเรืองโดยนำดอกดาวเรืองไป 

ทำใหสุกกอนซึ่งจะชวยเพิ่มการออกฤทธิ์ของลูทีน (6, 7) 

ดอกและรากดาวเรืองมีรสขมและเผ็ดเล็กนอย มีฤทธิ์เปน

ยาเย็น ออกฤทธิ ์ต อปอด และชวยดับพิษรอนในตับ  

ดอกดาวเรือง 3-10 กรัม ตมกับน้ำชวยแกอาการเวียน

ศีรษะ ข ับละลายเสมหะ แกไข ในเด ็กที ่ม ีอาการชัก  

ดอกแหง 10-15 กรัม ตมกับน้ำชวยแกอาการเจ็บ บวม 

และปวดตา ดอกสด 10-15 ดอก ตมกับน้ำผสมน้ำตาล

ชวยแกอาการไอหวัด ไอกรน ไอเรื้อรัง และมีฤทธิ์เปนยา

ขับลม (12, 18)  

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อประเมินลักษณะ

ทางประสาทสัมผัสของขนมปงเสริมถั่วเหลืองและขนมปง

ปอนดเสริมกลีบดอกดาวเรืองทางดานลักษณะปรากฏ สี 

กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวม โดยใชวัตถุดิบทางการเกษตรมาเพิ่มมูลคา และ

เพิ่มคุณคาทางโภชนาการ เสนใยอาหาร และสารออก

ฤทธิ์ทางชีวภาพใหกับขนมปง ซึ่งเปนทางเลือกใหมใหกับ

ผูบริโภคทุกเพศทุกวัย 

วิธีดำเนนิการวิจัย 

1.  วัตถุดิบ 

แปงขนมปง (บริษัท ยูไนเต็ดฟลาวมิลล จำกัด 

(มหาชน)) แปงเคก (บริษัท ยูเอฟเอ็ม ฟูดเซ็นเตอร จำกัด) 

ถั่วเหลืองผงอบสุก (บริษัท บานธัญญาทิพย ออรการนิค 

แอนดเฮสทตี้ฟู ด จำกัด) นมถั่วเหลืองพาสเจอไรซสูตร

หวานนอย (บริษัท โทฟุซัง จำกัด) ยีสตแหงสำเร็จรูปชนิด
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ห ว า น  (Hangzhou Bake Biotechnology co., Ltd)  

ผงฟูสูตรดับเบิลแอ็คติง (Unilever Food Solutions) 

น้ำตาลทราย (บริษัท น้ำตาลมิตรผล จำกัด) เนยสดชนิด

จืด (บริษัท มะลิ กรุ ป 1962 จำกัด) นมขนจืด (บริษัท 

เอฟแอนด เอ็นแดรีส (ประเทศไทย) จำกัด) เกลือ (บริษัท 

อุตสาหกรรมเกลือบริสุทธิ ์ จำกัด) และไขไก (บริษัท  

เกษมชัยฟู ด จำกัด) ซื ้อจากหางสรรพสินคา แขวงทุง

มหาเมฆ เขตสาทร กร ุงเทพมหานคร และซื ้อดอก

ดาวเรืองจากตลาด ซอยสวนพลู เขตสาทร กรุงเทพมหานคร 

2.  การผลิตขนมปงถั่วเหลือง 

ชั่งสวนผสมของขนมปงถั่วเหลืองในตารางที่ 1 

โดยศึกษาปริมาณของผงถั่วเหลืองทดแทนแปงสาลีชนิด

โปรตีนต่ำท่ีระดับรอยละ 0 25 และ 50 โดยน้ำหนัก ผสม

แปงขนมปง แปงเคก ผงถั ่วเหลือง ยีสต และผงฟู ใน

เครื่องผสมอาหาร (5K5SSWH, KitchenAid, USA) ผสม

น้ำตาลทราย นมถั่วเหลือง และไข ใหละลายดี จากนั้นเท

ลงในสวนผสมของแปง ตีใหเขากัน ใสเนยสดและเกลือ 

ผสมใหเปนเนื ้อเดียวกันจนไมติดภาชนะ จากนั ้นตัด

แบงเปนกอน ๆ ละ 25 กรัม นวดและขึ้นรูปเปนกอนโด 

และบมในตูหมักแปง (L800V, Piron, Italy) ที่อุณหภูมิ 

40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40 นาที หรือจนมีปริมาตร

เพิ ่มขึ ้นเปน 2 เทา (4, 19) วางโดลงในถาดที ่ทาเนย 

จากนั้นผสมนมขนจืด ไข และน้ำ ทาลงบนโดแลวนำเขา

เตาอบ (K341, Shinelong, Chaina) ควบคุมไฟบนและ

ลางที่อุณหภูมิ 160 และ 170 องศาเซลเซียส ตามลำดับ 

เปนเวลา 10 นาที หรือจนสุก แลวนำออกจากเตา ทิ้งให

เย็น และบรรจุลงในบรรจุภัณฑ 

ตารางที่ 1 สวนประกอบของขนมปงถั่วเหลือง (19) 

สวนประกอบ (กรัม) 
ปริมาณผงถั่วเหลืองทดแทนแปงสาลีชนิดโปรตีนต่ำ (รอยละ) 

0 25 50 

แปงขนมปง 

แปงเคก 

ผงถั่วเหลือง 

ยีสตแหง 

ผงฟู 

น้ำตาลทราย 

เกลือ 

น้ำสะอาด 

นมถั่วเหลือง 

ไขไก 

เนยสด 

400 

200 

- 

10 

5 

120 

5 

100 

100 

100 

100 

400 

150 

50 

10 

5 

120 

5 

100 

100 

100 

100 

400 

100 

100 

10 

5 

120 

5 

100 

100 

100 

100 

รวม 1,140 1,140 1,140 

3.  การผลิตขนมปงปอนดดอกดาวเรือง  

ชั่งสวนผสมของขนมปงดอกดาวเรืองในตารางที่ 2 

โดยศึกษาอัตราสวนของน้ำตอกลีบดาวเรืองเทากับ 1: 0 

1: 1 1: 2 และ 1: 3 โดยใชน้ำสะอาด 50 กรัม ตมใหเดือด 

และใสกลีบดาวเรืองสดที่ลางน้ำสะอาด 0 50 100 และ 

150 กรัม ตามลำดับ ตมเปนเวลา 2 นาที กรอง และพักไว 

จากนั้นผสมแปงขนมปง แปงเคก และยีสต ลงในเครื่อง

ผสมอาหาร (5K5SSWH, KitchenAid, USA) ตีใหเขากัน 
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ผสมน้ำตาลทราย น้ำสกัดกลีบดาวเรือง นมขนจืด และไข 

คนจนละลาย แลวเทลงในสวนผสมของแปง ตีใหเขากัน 

ใสเนยสด และเกลือ ตีใหเขากันดีจนไมติดภาชนะ จากนั้น

นำกลีบดาวเรืองที่ตมสุกแลวใสลงในสวนผสมทั้งหมด ตี

ใหเขากัน (6, 19) และนำมาขึ้นรูปเปนกอนโด และคลุม

ดวยผาขาวบางที่ชื้นเล็กนอย พักทิ้งไว 40-50 นาที แบง

โดออกเปนกอนใหมีน้ำหนักเทา ๆ กัน นวดไลอากาศ พัก

ตออีก 10 นาที ไลอากาศดวยไมคลึงแปง และแบงโด

ออกเปนกอนใหมีน้ำหนักเทากัน วางลงในพิมพที่ทาเนย

แลว คลุมดวยผาขาวบางที่ชื ้นเล็กนอย และพักโดจนมี

ปริมาตรเพิ่มขึ้นประมาณ 2 เทา (4) จากนั้นผสมนมขน

จืด ไข และน้ำ ทาลงบนโดกอนนำเขาอบที ่อ ุณหภูมิ  

170 องศาเซลเซียส จนสุกดี (ประมาณ 30-35 นาที) นำ

ออกจากเตา พักท้ิงไว และตัดเสิรฟ 

ตารางที่ 2 สวนประกอบของขนมปงดอกดาวเรือง (19) 

สวนประกอบ 

(กรัม) 

อัตราสวนน้ำ: กลีบดาวเรือง  

1: 0 1: 1 1: 2 1: 3 

แปงขนมปง 

แปงเคก 

ยีสตแหง 

น้ำตาลทราย 

เกลือ 

น้ำสะอาด 

กลีบดาวเรือง 

นมขนจืด 

ไขไก 

เนยสด 

200 

100 

5 

60 

2.5 

50 

0 

50 

50 

50 

200 

100 

5 

60 

2.5 

50 

50 

50 

50 

50 

200 

100 

5 

60 

2.5 

50 

100 

50 

50 

50 

200 

100 

5 

60 

2.5 

50 

150 

50 

50 

50 

4.  การประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัส 

ประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัสทางดาน

ลักษณะปรากฏ สี กลิ ่น กลิ ่นรส รสชาติ ลักษณะเนื้อ

ส ัมผ ัส และความชอบโดยรวม โดยว ิธ ีการทดสอบ

ความชอบ (Preference Test) ดวยคะแนนความชอบ  

5 ระดับ (5-Point hedonic scale) ไดแก 5 หมายถึง 

ชอบมาก 4 หมายถึง ชอบ 3 หมายถึง รู ส ึกเฉย ๆ 2 

หมายถึง ไมชอบ และ 1 หมายถึง ไมชอบมาก ผูทดสอบ

ชิม ไดแก นักศึกษา และอาจารย สาขาวิชาธุรกิจอาหาร 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลกรุงเทพ จำนวน 40 คน 

5.  การวิเคราะหทางสถิติ 

วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ 

(Randomized Complete Block Design) โดยใชวิธีการ

สุมตัวอยางแบบเฉพาะเจาะจง (Purposive Sampling) 

วิเคราะหความแปรปรวนโดยใช Analysis of Variance 

(One Way ANOVA) ทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ย

ดวยวิธี Duncan’s Multiple Range Test ที่ระดับความ

เชื่อม่ันรอยละ 95 

ผลการศึกษาและอภิปรายผล 

ผลการประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัสของ

ขนมปงเสริมผงถั่วเหลืองทดแทนแปงสาลีชนิดโปรตีนต่ำท่ี

ระดับรอยละ 0 25 และ 50 โดยน้ำหนัก ดังแสดงในรูปท่ี 

1 จากผลการประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัสพบวา 

ขนมปงเสริมผงถั่วเหลืองที่ระดับรอยละ 0 25 และ 50 

โดยน้ำหนัก ไดรับความชอบทางดานลักษณะปรากฎ สี 

กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวม ไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ (p > 0.05) 

เนื่องจากน้ำหนักของผงถั่วเหลืองในขนมปงทั้ง 3 สูตร มี

นอยกวาน้ำหนักของแปงสาลีที่ใชในสวนผสม ไดแก แปง

ขนมปง และแปงเคก จึงทำใหผูทดสอบชิมไมสามารถแยก

ความแตกตางทางดานลักษณะทางประสาทสัมผัสของ

ขนมปงทั ้ง 3 สูตรได ดังนั ้นการเสริมผงถั ่วเหลืองใน 

ขนมปงจึงเลือกใชผงถั ่วเหลืองทดแทนแปงสาลีชนิด

โปรตีนต่ำในปริมาณรอยละ 50 โดยน้ำหนัก เนื่องจากไม

มีผลตอลักษณะทางประสาทสัมผัส และการเสริมผง 

ถั่วเหลืองในปริมาณมากขึ้นชวยเพิ่มปริมาณสารอาหาร 

ไฟโตอีสโตรเจน (Phytoestrogen) และกากใยอาหาร

ใหแกขนมปง ซึ ่งทำใหผู บริโภคที ่ไมไดรับสารอาหาร



Research Journal Rajamangala University of Technology Thanyaburi, Vol 20, Issue 1, 2021                                                 In-press119 

ISSN: 1686-8420 (Print), 2651-2289 (Online)  

เพียงพอโดยเฉพาะโปรตีนในการบริโภคขนมปงแทน

อาหาร 1 มื ้อ สามารถไดรับโปรตีนจากถั ่วเหลืองที ่มี

คุณคาทางโภชนาการสูงใกลเคียงกับโปรตีนจากเนื้อสัตว

และไข ซึ่งถั่วเหลืองเปนโปรตีนจากพืชที่ยอยงาย ชวยใน

การเจริญเติบโตและซอมแซมสวนท่ีสึกหรอของรางกาย มี

กรดอะมิโนท่ีจำเปนครบถวนตอการเสริมสรางโปรตีน

ชนิดตาง ๆ ในรางกาย อีกทั ้งม ีกรดไขมันที ่จำเปน 

(Essential Fatty Acids) วิตามิน เกลือแร และกากใย

อาหาร (8) รวมทั ้งสารออกฤทธิ ์ทางชีวภาพ ได แก  

ไอโซฟลาโวน และลิกแนน (Lignans) ซึ ่งเปนสารตาน

อนุมูลอิสระท่ีชวยปองกันการเกิดโรคตาง ๆ ใหแกรางกาย 

(9) แตทั้งนี้ปริมาณการใชผงถั่วเหลืองเสริมลงในอาหาร

ควรคำนึงถ ึงผลตอส ุขภาพ และปริมาณการใช ตาม

ขอกำหนดของสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

กระทรวงสาธารณสุข มีรายงานวาการบริโภคผงถั่วเหลือง

วันละ 16 กรัม ชวยทำใหเกิดผลดีตอสุขภาพ ความงาม 

และชวยควบคุมน้ำหนักได (11) ถานำผงถั่วเหลืองที่เปน

วัตถุดิบเหลือทิ ้งทางการเกษตรมาทดแทนแปงสาลีท่ี

นำเขาจากตางประเทศไดมากขึ้นจะชวยลดตนทุนในการ

ผล ิตขนมป ง และช วยลดการนำเข าแป งสาล ีจาก

ตางประเทศไดมากขึ้น จากผลการประเมินลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสของขนมปงที่เสริมผงถั่วเหลืองทดแทน

แปงสาลีชนิดโปรตีนต่ำพบวา สามารถเสริมผงถั่วเหลือง

ไดในปริมาณมากกวารอยละ 50 โดยน้ำหนัก โดยไมสงผล

กระทบตอลักษณะทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค และ

เพื่อเพิ ่มคุณคาทางโภชนาการ กากใยอาหาร และสาร

ออกฤทธิ์ที ่สำคัญทางชีวภาพของถั่วเหลือง ซึ ่งจะชวย

ปองกันการเกิดโรคเรื้อรังตาง ๆ และกอใหเกิดประโยชน

ตอรางกาย แตทั ้งนี ้ตองขึ ้นอยู กับความตองการและ

ความชอบของผูบริโภค ไดมีการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ

ทาขนมปงที ่ทำจากถั่วเหลืองซึ ่งสามารถใชปริมาณถ่ัว

เหลืองในสูตรทาขนมปงไดสูงถึงรอยละ 75 โดยน้ำหนัก 

และพบวาผลิตภัณฑทาขนมปงที่ทำจากถั่วเหลืองบดรส

ช็อกโกแลต รสนมกลิ่นนมเนย และรสนมกลิ่นวานิลลา 

ไดรับความชอบจากผูบริโภคมากกวาผลิตภัณฑทาขนมปง

ท่ีทำจากถั่วลิสงบดอยางมีนัยสำคัญ (20) 

 
รูปที่ 1 ผลการประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัสของขนมปงถั่วเหลือง 

 
รูปที่ 2 ผลการประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัสของขนมปงปอนดดอกดาวเรือง
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ลักษณะปรากฎ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม
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ลักษณะปรากฎ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม
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อัตราสวน 1:0 อัตราสวน 1:1 อัตราสวน 1:2 อัตราสวน 1:3
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ผลการประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัสของ

ขนมปงปอนดเสริมกลีบดาวเรืองที่อัตราสวนของน้ำตอ

กลีบดาวเรืองเทากับ 1: 0 1: 1 1: 2 และ 1: 3 ดังแสดง

ในรูปที ่ 2 ผลการประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัส

พบวา ขนมปงปอนดเสริมกลีบดาวเรืองที่อัตราสวน 1: 1 

และ 1: 3 ไดรับความชอบทางดานกลิ่นสูงสุด (3.7 และ 

4.5 คะแนน ตามลำดับ) และลักษณะเนื ้อสัมผัสสูงสุด 

(4.3 และ 3.9 คะแนน ตามลำดับ) (p ≤ 0.05) และไม

แตกตางจากขนมปงปอนดที่ไมใสกลีบดาวเรือง (1: 0) ซ่ึง

สามารถอธิบายไดวา ผูทดสอบชิมใหคะแนนแบงออกเปน 

2 กลุม ไดแก กลุมที่ชอบกลิ่นและลักษณะเนื้อสัมผัสของ

ขนมปงปอนดที่เสริมกลีบดาวเรืองในปริมาณนอย (1: 1) 

และกลุมที่ชอบกลิ่นและลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมปง

ปอนดที่เสริมกลีบดาวเรืองในปริมาณมาก (1: 3) และยัง

พบวาขนมปงปอนดเสริมกลีบดาวเรืองที่อัตราสวน 1: 3 

ไดรับความชอบทางดานกลิ่นรสมากที่สุด (4.2 คะแนน) 

เนื่องจากมีการใชกลีบดาวเรืองในปริมาณมากสงผลทำให

ผูบริโภคไดกลิ่นหอมและรสชาติของกลีบดาวเรืองชัดเจน

มากที่สุด นอกจากนี้ผูทดสอบชิมชอบขนมปงเสริมกลีบ

ดาวเรืองทั้ง 3 อัตราสวนไมแตกตางกันทางดานลักษณะ

ปรากฏ สี รสชาติ และความชอบโดยรวม (p > 0.05) 

เนื่องจากปริมาณกลีบดาวเรืองทั้ง 3 สูตรที่ผานการตม

แลวอาจไมเพียงพอที่จะทำใหผูทดสอบชิมสามารถแยก

ความแตกตางทางดานลักษณะปรากฏ สี และรสชาติ 

ของขนมปงไดอยางชัดเจน ดังนั้นการเสริมกลีบดาวเรือง

เพื่อใหผู บริโภคไดรับสารสี กลิ่น รสชาติ เสนใยอาหาร 

และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพมากที่สุด รวมทั้งไดรับการ

ยอมรับทางประสาทสัมผัส จึงควรเสริมกลีบดาวเรืองใน

ปริมาณที่มากขึ้นเพื่อใหเกิดประโยชนของสารพฤกษเคมี

ที่มีตอรางกายใหมากที่สุดโดยที่ผูบริโภคยังใหการยอมรับ

ทางประสาทสัมผัส ในอนาคตควรมีการหาปริมาณ

สารพฤกษเคมีและวิธีการที ่จะทำใหสารพฤกษเคมีใน 

ขนมปงมีความเสถียรทั้งในระหวางการแปรรูปและการ

เก็บรักษา 

สรุปผล 

การเสริมผงถั ่วเหลืองทดแทนแปงสาลีชนิด

โปรตีนต่ำที่ระดับรอยละ 50 โดยน้ำหนัก ไมมีผลกระทบ

ตอล ักษณะทางประสาทสัมผ ัส และการเสร ิมกลีบ

ดาวเรืองในขนมปงปอนดที่อัตราสวนน้ำตอกลีบดาวเรือง 

1: 0 1: 1 และ 1: 3 ไดรับความชอบทางดานกลิ่นและ

ลักษณะเนื ้อสัมผัสสูงที ่สุด และอัตราสวน 1: 3 ไดรับ

ความชอบทางด านกล ิ ่นรสส ูงส ุด ในอนาคตควรมี

การศึกษาปริมาณและความเสถียรของสารออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพที่เสริมลงในขนมปงทั้งในระหวางการแปรรูปและ              

การเก็บรักษาเพ่ือใหเกิดประโยชนตอผูบริโภคสูงสุด 
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