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การพัฒนาผลิตภัณฑขนมเปยะไสมลัเบอรรี่กวน 

PRODUCT DEVELOPMENT OF MULBERRY FLAKY CHINESE PASTRY 
 

สุสิตรา สิงโสม* และผกาวดี ภูจนัทร 

Susitar Singsom* and Pakawadee Phuchan 
 

บทคัดยอ 

การพัฒนาผลิตภัณฑขนมเปยะไสมัลเบอรรี่กวนครั้งนี้ มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ 

ขนมเปยะใหมีคุณคาทางโภชนาการเพิ่มขึ้น ทำการคัดเลือกสูตรพื้นฐาน ศึกษาการยอมรับของผูบริโภค 

ศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพและองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑขนมเปยะไสมัลเบอรรี ่กวน  

จากการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขนมเปยะไสมัลเบอรรี ่กวน โดยใชผูบริโภคทั ่วไป 

จำนวน 100 คน ดวยวิธีการทดสอบความชอบแบบ 9 - Point Hedonic Scales พิจารณาทางดาน

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบวา ผูบริโภคใหคะแนนความชอบ

ผลิตภัณฑขนมเปยะไสมัลเบอรรี่กวนที่ใชกะทิเปนวัตถุดิบในการกวน มากที่สุด (p≤0.05) คาสี L* a* b* 

เทากับ 17.92, 9.98 และ 2.27 ตามลำดับ จากการทดสอบองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ 

ขนมเปยะไสมัลเบอรรี่กวนที่ใชกะทิเปนวัตถุดิบ 100 กรัม พบวา มีความชื้น รอยละ 20.23 เถา รอยละ 

1.25 โปรตีน รอยละ 3.44 ไขมัน รอยละ 6.58 คารโบไฮเดรต รอยละ 68.50 ใยอาหาร 4.21 กรัม 

พลังงานทั้งหมด รอยละ 346.98 สารแอนโทไซยานิน 52.14 มิลลิกรัม สารประกอบฟนอลิก 203.63 

mg GAE/g และสารตานอนุมูลอิสระ 236.72 mg Trolox/g และผลิตภัณฑขนมเปยะไสมัลเบอรรี่กวน 

มีคุณภาพทางจุลินทรียเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน เลขที่ ผมช.115/2555 
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Abstract 

This development of Mulberry Flaky Chinese Pastry aims to develop Flaky 

Chinese Pastry to have more nutrition, select a standard recipe that is well accepted by 

customers, and study the physical properties and chemical components of Mulberry 

Flaky Chinese Pastry. From the study of customer acceptance of Mulberry Flaky Chinese 

Pastry with 100 general customers using 9 - Point Hedonic Scales to evaluate appearance, 

color, smell, taste, texture, and overall satisfaction, customers prefer coconut milk as 

stirring ingredient in Mulberry Flaky Chinese Pastry most (p≤0.05). The value of L* a* b* 

are 17.92, 9.98, and 2.27 respectively. The chemical composition analysis of Mulberry 

Flaky Chinese Pastry with coconut milk showed that 100 g of moisture was 20.23%, 1.25% 

of ash, 3.44% of protein, 6.58% of fat, 68.50% of carbohydrate, 4.21 g of fiber, 346.98 

kcal, 52.14 mg of anthocyanins, 203.63 mg GAE/g of phenolic compounds, and 236.72 

mg Trolox of antioxidant capacity. the microbiological quality of Mulberry Flaky Chinese 

Pastry product was in accordance with the Thai community product standard No.115/2555 
 

Keywords: product development, flaky chinese pastry, mulberry 
 

บทนำ 

มัลเบอรรี ่ (Morus alba L.) เปนผลไมตระกูลเบอรรี ่ เปนผลไมที ่เกษตรกรในภาคเหนือ 

นิยมปลูกเนื่องจากมีสภาพอากาศเย็นและมีความอุดมสมบูรณเหมาะสมแกการเพาะปลูก มัลเบอรเปน

ผลไมที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง ผลสดมีสีแดง เมื่อผลสุกมีสีมวงดำมีรสหวาน มีสรรพคุณบำรุงโลหิต 

บำรุงสายตา รักษาโรคทองผูก ขจัดลม นอกจากนี้ยังมีสารตานอนุมูลอิสระ เชน โพลีฟนอล แอนโทไซยานิน 

กรดโฟลิก (Kaewruang, 2012) จากคุณประโยชนของวิตามินและแรธาตุตาง ๆ รวมไปถึงคุณสมบัติ 

ของสารตานอนุมูลอิสระที ่สามารถปองกันการเกิดโรคมะเร็ง โรคหลอดเลือดหัวใจ โรคเบาหวาน  

โรคอัลไซเมอร เปนตน (Dachruangsri at el., 2014) นอกจากนี้ ยังพบวา ผลไมตระกูลเบอรรี่ที่ปลูกไดใน

ประเทศไทย อุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการและสารสำคัญทางชีวภาพ ที่มีคุณสมบัติในการตานการ

อักเสบ ตานเชื้อแบคทีเรียและเชื้อรา เสริมภูมิคุมกันของรางกายทำใหสามารถปกปองเซลลจากการ

ทำลายของอนุมูลซึ่งมีประโยชนตอสุขภาพและมีบทบาทสำคัญในการปองกันการเกิดโรคไมติดตอเรื้อรัง 

(Unthi & Hatthakoson, 2019) ผลมัลเบอรรี่แหง 100 กรัม มีโปรตีน รอยละ 1.68 คารโบไฮเดรต รอยละ 

21.35 ไขมัน รอยละ 0.47 แรธาตุตาง ๆ เชน แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก และมีวิตามินตาง ๆ ไดแก 

วิตามิน A วิตามิน B1 วิตามิน B2 วิตามิน B6 และวิตามิน C (Kaewruang, 2009) 
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ประกอบกับในพื้นที่บานโปงหมอขาว อำเภอบางระกำ จังหวัดพิษณุโลก ซึ่งมีการสงเสริมให

เกษตรกรมีการเพาะปลูกมัลเบอรรี่ เพื่อเพิ่มทางเลือกในการหารายไดนอกจากการทำนาซึ่งเปนอาชีพ

หลัก หลังจากประสบภัยน้ำทวมและการระบาดของศัตรูขาวเปนชวง ๆ เกษตรกรจึงหันมาสนใจปลูก 

มัลเบอรรี่เพ่ิมมากขึ้น (Agricultural Productivity Improvement Learning Center, Bang Rakam District, 

Phitsanulok Province, 2013) นอกจากการจำหนายผลมัลเบอรรี่สดแลว กลุมเกษตรกรมีการแปรรูป

เปนน้ำมัลเบอรรี่บรรจุขวด แตอยางไรก็ตาม ผลมัลเบอรรี่มีอายุการเก็บรักษาสั้น สามารถอยูไดเพียง 1-2 

วันหลังจากการเก็บเกี่ยว (Sericulture Center in Honor of Her Majesty Queen Sirikit Loei, 2017) 

และยังมีผลมัลเบอรรี ่ที ่มีผลไมสมบูรณ จึงสงผลใหเกิดวัตถุดิบเหลือทิ้ง เกิดความเสียหายแกกลุม

เกษตรกรท่ีเพาะปลูก 

จากปญหาดังกลาว ผูวิจัยจึงมีแนวความคิดที่จะพัฒนาผลิตภัณฑขนมเปยะไสมัลเบอรรี่กวน 

เนื่องจากขนมเปยะเปนขนมท่ีนิยมใชประกอบในเทศกาลตาง ๆ เปนขนมแหงความสิริมงคล ทานได 

ทุกเภททุกวัย และปจจุบันผูบริโภคไมเพียงซื้อเพ่ือการบริโภคเทานั้นแตยังซื้อขนมเปยะเพื่อเปนของฝาก

อีกดวย (Anurakthai, 2021) และยังเปนการถนอมอาหาร ยืดอายุการเก็บรักษา เพ่ิมมูลคาใหกับผลผลติ

ทางการเกษตร นอกจากนี้ยังเปนการพัฒนาผลิตภัณฑใหม เพ่ิมแนวทางในการสรางรายไดใหกับแมบาน

เกษตรกรได สามารถทำเปนผลิตภัณฑของขวัญหรือของฝากเปนการเพ่ิมทางเลือกใหกับผูบริโภค  
 

วิธีดำเนินการวิจัย 

 1. การพัฒนาผลิตภัณฑขนมเปยะไสมัลเบอรรี่กวน    

  1.1  การเตรียมผลมัลเบอรรี ่      

   การคัดเลือกผลมัลเบอรรี่ เลือกใชผลสุก (สีมวง - ดำ) มีรสหวาน โดยมีความหวาน

อยูที่ 8-10 องศาบริกซ คัดเลือกจากแปลงที่ปราศจากสารเคมีและยาศัตรูพืชตางๆ จากพื้นที่ ต.ทานางงาม 

อ.บางระกำ จ.พิษณุโลก นำผลมัลเบอรรี่ มาลางดวยน้ำสะอาด 3-4 ครั้ง พักใหสะเด็ดน้ำบนตะแกรง 30 นาที 

นำผลมัลเบอรร ี ่ที ่ผ านการทำความสะอาดเก็บใสภาชนะบรรจุพลาสติกชนิด PS (polystyrene)  

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ - 18 องศาเซลเซียส เพื่อรักษาคุณภาพปองกันการเพิ่มจำนวนของจุลินทรีย และ

ยับยั้งปฏิกิริยาชีวเคมีของอาหาร เชน การหายใจ (respiration) ของผลไม ยับยั้งการทำงานของเอนไซม 

และปฏิกิริยาทางเคมีที่เปนสาเหตุของการเสื่อมเสียคุณภาพ (Phonchalermphong, 2013) ระหวาง 

รอขั้นตอนการทดลองตอไป 

   วิธีการทำไสขนมเปยะไสถั่ว 

  นำถั่วเขียวเลาะเปลือกที่นึ่งสุก บดกับหัวกะทิจนละเอียด แลวนำสวนผสมที่ไดใสน้ำตาล

และเกลือ จากนั้นนำขึ ้นตั ้งไฟกวนจนสวนผสมไมติดกระทะ ยกออกจากเตา พักไวใหเย็น แลวป นเปน 

กอนกลม 
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 วิธีการทำไสขนมเปยะจากมัลเบอรร่ีกวน 

 นำผลมัลเบอรรี่ที่เตรียมไว ปนดวยเครื่องปน (PHILIPS รุน HR2118) เปนเวลา 2 นาท ีดวยความเร็ว

สูงสุด นำผลมัลเบอรรี ่ที ่ป นแลวใสกระทะทองเหลือง ตั้งไฟ ที่ระดับอุณหภูมิ 75-80 องศาเซลเซียส   

ใสน้ำตาลทราย กะทิ น้ำตาลมะพราว และเกลือปน กวนนาน 40 นาที หรือจนกระทั่งมีลักษณะขนเหนียว  

ลดอุณหภูมิเหลือ 60-65 องศาเซลเซียส ใสแบะแซ กวนตอจนไสเหนียวเปนเงา และจับตัวเปนกอนนำ

ขึ้นพักไวที่อุณหภูมิหอง (30 องศาเซลเซียส) แบงเปนกอน กอนละ 5 กรัม สำหรับการทดลองข้ันตอไป 

  1.2  การคัดเลือกไสขนมเปยะจากมัลเบอรรี่กวน     

   ทำการพัฒนาไสขนมเปยะจากมัลเบอรรี ่ โดยการปรับวัตถุดิบหลักในการผลิตไส 

จากเดิมใชถั่วเปนวัตถุดิบหลักพัฒนาเปนมัลเบอรรี ่ และทำการทดลองสารใหความหวานชนิดตาง ๆ  

โดยผลิตไสขนมเปยะจากมัลเบอรรี่กวน 3 สูตร ไดแก สูตร 1A น้ำตาลทราย (Department of Agricultural 

Extension, 2015) สูตร 2B กะทิ (Kwandusadee, 2012) และสูตร 3C น้ำตาลมะพราว (Tengwiset, 2016) 

ทำการผลิตตามวิธีการของตนแบบดังกลาว จากนั้นนำไสขนมเปยะทั้ง 3 สูตร ทดสอบคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสดวยวิธีการทดสอบความชอบ 9 - Point Hedonic Scales พิจารณาทางดานลักษณะ

ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝน จำนวน 100 คน 

ใหคะแนนความชอบตอผลิตภัณฑจากคา 1 - 9 (1 = ไมชอบมากที่สุด ถึง 9 = ชอบมากที่สุด) เพ่ือคัดเลือก

ไสขนมเปยะจากมัลเบอรรี่ที่ผูบริโภคใหการยอมรับ 
 

Table 1  The ingredients of Mulberry Flaky Chinese Pastry filling products. 
 

 

Raw material (g) 

Flaky chinese pastry 

Formula 1A 

Sugar 

Formula 2A 

Coconut milk  

Formula 3A 

Coconut Sugar  

Ripe mulberry fruit fresh/Frozen 1000 1000 1000 

Sugar (Lin) 500 500 - 

Coconut sugar (Mitr Phol)    - - 500 

Coconut milk  - 200 - 

Glucose syrup 300 300 300 

Ground salt (Prung Thip) 12 12 12 

Remark  Formula 1  Department of Agricultural Extension.  Preservation of vegetables and fruits. 
 Department of Agricultural Extension, Ministry of Agriculture and Cooperatives: 
 Agricultural Cooperative Community of Thailand Limited; 2015.  

 Formula 2 Kwandusadee Y. Lukchub Tako Rhombic. Bangkok: Sangdad; 2012. 

  Formula 3 Tengwiset K. Post-retirement farmers have the opportunity to increase their  

   income and  create profits. Matichon Publishing House; 2016. 
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 วิธีการทำขนมเปยะ 

 เปลือกชั้นนอก: รอนแปงสาลีอเนกประสงคกับน้ำตาลไอซิ่ง ละลายเกลือปนและน้ำเปลา

พอเขากัน ผสมแปงที่รอนไวกับเนยจืดละลายและเกลือละลายน้ำเปลา นวดจนกระทั่งแปงเนียนนุม    

ไมติดมือแลวแบงแปงเปนกอน กอนละ 30 กรัม คลึงเปนกอนกลม พักไว    

  เปลือกชั้นใน: ผสมแปงสาลีอเนกประสงคกับเนยจืดละลายเขาดวยกัน นำมาแบงเปน 3 

สวน แตละสวน ผสมสีแดง (น้ำผลมัลเบอรรี;่ ผลมัลเบอรรี่ 100 กรัม ปนผสมน้ำ 50 กรัม กอนเอาแตน้ำ)   

ใหไดสีแดงเขม สีแดง สีขาว นำแปงทั้ง 3 สี แบงเปนกอน กอนละ 5 กรัม นำแปงชั้นนอกหุมแปงชั้นใน 

(ทั้ง 3 สี) นำมาคลึงตามยาวและมวน 1 ครั้ง แลวจึงนำมาคลึงตามยาวอีกครั้ง ใชมีดตัดแบงออกเปน  

3 ชิ้น จากนั้นนำแปงที่หั่นไว คลึงใหบาง ขนาดเสนผานศูนยกลางประมาณ 5-6 เซนติเมตร ใสไสตรง

กลางหุมใหมิด วางขนมลงบนถาดที่ทาดวยเนยขาวบาง ๆ แลวนำเขาอบอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 

25-30 นาที นำออกจากเตา พักไวใหเย็น อบดวยควันเทียน 24 ช่ัวโมง  

  1.3  การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานของผลิตภัณฑขนมเปยะ    

   การศึกษาสูตรพ้ืนฐานของผลิตภัณฑขนมเปยะ โดยการผลิตขนมเปยะ 3 สูตร ไดแก 

สูตร 1 ขนมเปยะสีรุง (Hunchen et al., 2011) สูตร 2 ขนมเปยะ (Hunchen et al., 2011) และสูตร 3 

ขนมเปยะกุหลาบ (Research and Development Institute, Rajamangala University of Technology 

Phra Nakhon, 2014) ดังตารางที่ 2 (Table 2) ทำการผลิตตามวิธีการของตนแบบดังกลาว จากนั้น 

นำขนมเปยะทั้ง 3 สูตร ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคดวยวิธีการทดสอบความชอบ 9 - Point Hedonic 

Scales พิจารณาทางดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยผูทดสอบ 

ที่ไมผานการฝกฝน จำนวน 100 คน ใหคะแนนความชอบตอผลิตภัณฑจากคา 1 - 9 (1 = ไมชอบมากที่สุด 

ถึง 9 = ชอบมากที่สุด) เพื่อคัดเลือกผลิตภัณฑขนมเปยะสูตรพื ้นฐานที่ไดคะแนนความชอบสูงสุด  

เพ่ือดำเนินการทดลองข้ันตอนตอไป 
 

Table 2  The ingredients of the basic Flaky Chinese Pastry recipe. 
 

 

Raw material (g) 

 Flaky chinese pastry 

Formula 1  

Rainbow Khanom Pia 

Formula 2  

Khanom Pia 

Formula 3  

Rose Khanom Pia 

Outer shell 

All-purpose wheat flour (red lotus)  480 480 400 

Taro flour  - - 25 

Icing sugar (Lin)  20 20 - 

Sugar (Lin)  - - 25 

Bae Sae (Fancy Koi Fish)  - - 30 

Melted unsalted butter (Orchid)  140 - - 
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Table 2  The ingredients of the basic Flaky Chinese Pastry recipe. (cont.) 

 

Raw material (g) 

 Flaky chinese pastry 

Formula 1  

Rainbow Khanom Pia 

Formula 2  

Khanom Pia 

Formula 3  

Rose Khanom Pia 

White butter (Topp Cream)  - 140 - 

Lard or vegetable oil (soybean oil) - - 150 

Water  225 225 - 

Cold water - - 180 

Ground salt (Prung Thip)  8 8 5 

Yolk of chicken eggs  - - 40 

Inner shell 

All-purpose wheat flour (red lotus)  300 340 275 

Melted unsalted butter (Orchid)  150 - - 

White butter (Topp Cream)  - 200 - 

Lard or vegetable oil  - - 70 

Remark   Formula 1 and Formula 2 adapted from Hunchen at el., 2011.  

   Formula 3 adapted from Research and Development Institute, Rajamangala University of 

Technology Phra Nakhon. Research work, integration into utilization. Research and 

Development Institute, Rajamangala University of Technology Phra Nakhon; 2014. 
    
 2.  การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขนมเปยะไสมัลเบอรร่ีกวน       

  นำผลิตภัณฑขนมเปยะไสมัลเบอรรี ่กวนทั้ง 3 สูตร ไปทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

โดยการทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการทดสอบความชอบ 9 - Point Hedonic Scales พิจารณา

ทางดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยผูทดสอบท่ัวไป อายุ 20-25 ป 

ที่ไมผานการฝกฝน จำนวน 100 คน ใหคะแนนความชอบตอผลิตภัณฑจากคา 1 – 9 ( 1 = ไมชอบมากที่สุด 

ถึง 9 = ชอบมากที่สุด) (Chambers  & Wolf, 1996) เพ่ือคัดเลือกผลิตภัณฑขนมเปยะไสมัลเบอรรี่กวนที่ได

คะแนนการยอมรับของผูบริโภค 

 3.  การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ องคประกอบทางเคมี และคุณภาพทางจุลินทรียของ

ผลิตภัณฑขนมเปยะไสมัลเบอรรี่กวน                                     

  3.1  การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทำการศึกษาคาสี L* a* b* วัดคาดวยเครื่องวัดสี 

(Color redder CR – 10, japan) รายงานเปนคาความสวาง (L*) คาสีแดง – เขียว (a*) และคาสีเหลือง – น้ำเงิน (b*)  

  3.2  การศึกษาองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น เถา โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต  

ใยอาหาร (Total Dietary Fiber) และพลังงาน ตามวิธีของ (AOAC, 2016) 
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  3.3  การศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.) ขนมเปยะ           

เลขที่ 115/2555 ดังน้ี 

    3.3.1  จำนวนจุลินทรียทั้งหมด ตองนอยกวา 1x104  โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

    3.3.2  แซลโมเนลลา ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม 

    3.3.3  สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองนอยกวา 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

     3.3.4  บาซิลลสั ซีเรียส ตองไมเกิน 100 โคโลนตีอตัวอยาง  1 กรัม 

    3.3.5  คลอสทรเิดยีม เพอรฟริงเจนส ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

    3.3.6  เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 

    3.3.7 ยีสตและรา ตองนอยกวา 100  โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

 4.  การออกแบบการทดลองและการวิเคราะหทางสถิติ (statistical analysis) 

  ออกแบบการทดลองใชแผนการทดลองแบบสุมบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete 

Block Design, RCBD) สำหรับทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส และวางแผนการทดสอบแบบสุม

สมบูรณ (Complete Randomized Design, CRD) สำหรับการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีและ

คุณภาพทางกายภาพ การวิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยนำขอมูลที ่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน 

(Analysis of Variance, ANOVA) เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Least Significant 

Difference Test (LSD) โดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอรสำเร็จรูป SPSS  
 

ผลการวิจัย           

 1.  ผลการพัฒนาผลิตภัณฑขนมเปยะไสมัลเบอรร่ีกวน                                   

  1.1  ผลการเตรียมผลมัลเบอรรี ่

   จากการคัดเลือกผลมัลเบอรรี่ผลสุก (สีมวง-ดำ) นำมาลางทำความสะอาด ซับน้ำให

แหง และเก็บโดยบรรจุลงถุงพลาสติก ชนิด Low density polyethylene (LDPE) และเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส ซึ่งเปนอุณหภูมิในการเก็บรักษาอาหารแชเยือกแข็งทั่วไป เปนการถนอม

อาหารโดยการลดอุณหภูมิ ลดคาวอเตอรแอคทิวิตี้ ชวยชะลอหรือยับยั้งการเกิดจุลินทรีย นอกจากนี้ยัง

ชวยลดการเกิดความเปลี่ยนแปลงดานโภชนาการและประสาทสัมผัส (Rangsatthong, 2009)  

  1.2  ผลการคัดเลือกสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑขนมเปยะ   

   ผลการคัดเลือกผลิตภัณฑขนมเปยะสูตรพื้นฐาน พบวา ผลิตภัณฑขนมเปยะสูตร 1 

ขนมเปยะสีรุ ง (Hunchen et al., 2011) ไดรับคะแนนความชอบทุกคุณลักษณะมากที่สุดในระดับ

ความชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื ่อเทียบกับผลิตภัณฑ ขนมเป ยะสูตร 2 และสูตร 3 ตามลำดับ         

ดังตารางที่ 3 (Table 3) นอกจากนี้ยังไดรับคะแนนการยอมรับดานกลิ่นสูงที่สุดในระดับความชอบปานกลาง 

ถึงชอบมาก อาจเปนผลมาจากขนมเปยะสูตร 1 มีลักษณะกลิ่นรสที่ดี มีกลิ่นหอมของเนยสด (Yudee, 2005) 

จึงเลือกผลิตภัณฑขนมเปยะสูตร 1 เปนสูตรพื้นฐานเพ่ือทำการศึกษาขั้นตอนตอไป  
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 Table 3  Consumer acceptance scores for the basic recipe of Flaky chinese pastry. 
 

 Attribute 

 

Average score from testing the basic recipe of Flaky chinese pastry 

Formula 1 Formula 2 Formula 3 

Appearance 7.91±0.10a 7.14±0.10b 6.94±0.12c 

Color 7.86±0.11a 7.22±0.14b 6.92±0.14c 

Smell 7.97±0.15a 7.40±0.13b 6.82±0.13c 

Taste 7.94±0.12a 7.60±0.11b 7.14±0.14c 

Texture 7.77±0.10a 7.59±0.13b 7.30±0.11c 

Overall preference 7.84±0.14a 7.57±0.10b 7.07±0.13c 

Remark  Mean ± standard deviation from 100 replicate tests.  

 Different horizontal letters indicate significant differences (p≤0.05). 
 

 2.  การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขนมเปยะไสมลัเบอรร่ีกวน 

  ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขนมเปยะไสมัลเบอรรี่กวน พบวา  

ไสขนมเปยะมัลเบอรรี่กวน สูตร 2 (กะทิ) ไดรับคะแนนการยอมรับทุกคุณลักษณะมากที่สุด ในระดับ

ความชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อเปรียบเทียบกับไสขนมเปยะมัลเบอรรี่กวน สูตร 1 (น้ำตาลทราย) 

และสูตร 3 (น้ำตาลมะพราว) เนื่องจากไสขนมเปยะมัลเบอรรี่กวน สูตร 2 มีกลิ่นหอมและมีรสหวานมัน 

อาจเปนผลมาจากกะทิ ซึ่งน้ำกะทิที่คั ้นมาจากเนื้อมะพราวแก จะมีรสชาติที่เขมขนกวากะทิที่มาจาก

น้ำตาลมะพราว โดยกะทิจะมีรสหวานมันกลมกลอม (Attapanno et al., 2017) มากกวาผลิตภัณฑ

ขนมเปยะไสมัลเบอรรี่กวน สูตร 1 และสูตร 3 ตามลำดับ ดังตารางที่ 4 (Table 4) จึงเลือกผลิตภัณฑ

ขนมเปยะไสมัลบอรรี่กวน สูตร 2 เพ่ือทำการศึกษาองคประกอบทางเคมีตอไป 
   

Table 4  Consumer acceptance scores for the Mulberry Flaky Chinese Pastry filling. 
 

Attribute Average score from testing of mulberry paste filling products 

Formula 1  

Sugar 

Formula 2  

Coconut milk 

Formula 3  

Coconut Sugar 

Appearance 6.93±0.76b 8.34±0.81a 6.83±0.88b 

Color 6.99±0.73b 8.21±0.96a 6.86±0.89b 

Smell 6.91±0.73b 8.35±0.87a 6.80±0.89b 

Taste 6.97±0.73b 8.39±0.74a 6.95±0.93b 

Texture 6.92±0.73b 8.34±0.89a 6.91±0.91b 

Overall preference 7.00±0.77b 8.47±0.73a 6.91±0.87b 

Remark  Mean ± standard deviation from 100 replicate tests.  

Different horizontal letters indicate significant differences (p≤0.05). 
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3.  ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ องคประกอบทางเคมี และคุณภาพทางจุลินทรีย

ของผลิตภัณฑขนมเปยะไสมัลเบอรรี่กวน 

 3.1 ผลการศึกษาคณุภาพทางกายภาพ  

  ผลการศึกษาคุณภาพดานคาสี L*, a* และ b* ของไสมัลเบอรรี่กวนสูตร 1 น้ำตาล

ทราย สูตร 2 กะทิ และสูตร 3 น้ำตาลมะพราว ผลิตภัณฑทั้ง 3 ตัวอยาง มีคาสีที ่ไมแตกตางกัน 

(p≤0.05) จากการศึกษาคุณภาพทางคาสี พบวา ไสขนมเปยะจากผลมัลเบอรรี่กวนทั้ง 3 สูตร มีคา L* 

อยูในชวง 16.02-19.08 ซึ่งมีคาความสวางนอย มีคา a* อยูในชวง 7.78-9.98 ใหคาสีแดง และคา b* 

อยูในชวง 1.28-2.27 ใหคาสีเหลือง ดังตารางที่ 5 (Table 5) แสดงใหเห็นวาไสขนมเปยะมัลเบอรรี่กวน

มีสีมวงแดง อาจเปนผลมาจากผลมัลเบอรรี่ที ่เปนวัตถุดิบหลัก ซึ่งผลมัลเบอรรี่มีสารสำคัญหลายชนิด  

เชน ฟลาโวนอยด (flavonoids) และแอนโทไซยานิน (anthocyanin) ซึ่งเปนสีรงควัตถุหรือสารสี (pigment) 

ที่ใหสีแดงมวงและน้ำเงนิ (Butkup, 2012) 
 

Table 5  The color values L*a*b* of the mulberry paste fillings in various recipes. 
 

Mulberry paste filling Brightness value 

(L*) ns 

Red value  

(a*) ns 

Yellow value  

(b*) ns 

Formula 1 Sugar 19.08±0.07 7.78±0.03 2.06±0.02 

Formula 2 Coconut milk 17.92±0.06 9.98±0.04 2.27±0.03 

Formula 3 Coconut Sugar 16.02±0.02 8.37±0.05 1.28±0.04 

Remark   ns = non-significant differences (p≤0.05). 
 

 3.2  ผลการศึกษาองคประกอบทางเคมี       

  ผลการศึกษาองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑขนมเปยะไสมัลเบอรรี่กวน พบวา ขนม

เปยะไสมัลเบอรรี ่กวน 100 กรัม มีความชื้น รอยละ 20.23 เถา รอยละ 1.25 โปรตีน รอยละ 3.44 

ไขมัน รอยละ 6.58 คารโบไฮเดรต รอยละ 68.50 ใยอาหาร 4.21 กรัม และพลังงาน รอยละ 346.98 

ดังตารางที่ 6 (Table 6) ซึ่งจากการศึกษา พบวาผลิตภัณฑขนมเปยะมีคุณคาทางโภชนาการ โดยเฉพาะ 

มีสารแอนโทไซยานิน สารประกอบฟนอลิก และสารตานอนุมูลอิสระ  
              

Table 6  The chemical composition of 100 grams of Khanom Pia product. 

Chemical composition  (Grams) 

     Stir-fried Mulberry Filling Bean filling 

Humidity (%) 20.23 18.46 

Ash (%) 1.25 1.30 

Protein (%) 3.44 3.52 

Fat (%) 6.58 6.61 
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Table 6  The chemical composition of 100 grams of Khanom Pia product. (cont.) 

Chemical composition  (Grams) 

     Stir-fried Mulberry Filling Bean filling 

Carbohydrates (%) 68.50 70.11 

Dietary fiber (g) 4.21 2.20 

Energy (kilocalories) 346.98 354.01 

Anthocyanin (mg) 52.14 - 

Phenolic compounds (mg GAE/100 g) 203.63 18.96 

Antioxidant DPPH (mg Trolox/100 g) 236.72 31.27 

Remark  Analyzed by Central Laboratory (Thailand) Co,. Ltd., 2022. 
  

 3.3  ผลการศึกษาคณุภาพทางจุลินทรยี 

  ผลการศึกษาค ุณภาพทางจ ุล ินทรีย ของผลิตภัณฑขนมเป ยะไส ม ัลเบอรร ี ่กวน  

โดยการศึกษาคุณภาพทางจุลินทรียตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน เลขที่ มผช.115/2555 (Office of 

Industrial Product Standard, 2012) ดังตารางที่ 7 (Table 7) พบวา ขนมเปยะไสมัลเบอรรี่กวนมี

คุณภาพทางจุลินทรียเปนไปตามมาตรฐาน เมื่อนำมาทำการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (30 องศาเซลเซียส) 

เปนระยะเวลานาน 3, 6 และ 9 วัน พบวา ผลิตภัณฑขนมเปยะไสมัลเบอรรี ่กวนยังคงมีคุณภาพทาง

จุลินทรียเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ดังตารางที่ 8 (Table 8) 
 

Table 7  Microbial quality according to community product standards. 
 

Microbial test list Test results (quantity) 

Total viable counts < 1.7 x 102 CFU/g 

Salmonella spp. Not Detected 

Staphylococcus aureus < 10 est. CFU/g 

Bacillus cereus < 10 est. CFU/g 

Clostridium perfringens 

Escherichia coli 

Yeast and mold 

< 10 est. CFU/g 

< 3 MPN/g 

< 10 est. CFU/g 
 

Table 8  The microbial quality of Mulberry Flaky Chinese Pastry. Stored at room temperature. 

Microbial test list                                                Storage period (days) 

 3  6  9  

Total viable counts 3.33x102 2.67x102 3.67x102 

Yeast and mold 0.67x101 1.61x101 2.33x101 

Remark  Analyzed by the Science Center Laboratory, Faculty of Science, Pibulsongkram Rajabhat 

 University. 
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อภิปรายผล 

 การพัฒนาผลิตภัณฑขนมเปยะไสมัลเบอรรี่กวน พบวา ผลิตภัณฑขนมเปยะไสมัลเบอรรีก่วนที่

ใชกะทิเปนสวนผสมในการกวนไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมากที่สุด โดยไดรับคะแนนความชอบ

คุณลักษณะดานรสชาติและกลิ่นมากที่สุด อาจเปนผลมาจากกะทิมีกลิ่นหอมที่เปนเอกลักษณ และมี

รสชาตเิฉพาะตัวของมะพราว (Nutty flavor) (Chalermnon et al., 2016) ในดานคาสี พบวา ไสขนม

เป ยะมัลเบอรร ี ่กวน มีคา L* เทากับ 17.92 แสดงใหเห็นวามีคาความสวางนอย ซึ ่งสอดคลองกับ 

Daengjai (2020) ไดทำการศึกษาเรื่องการพัฒนามัลเบอรรี ่กวนจากกากมัลเบอรรี ่ของกลุมแปรรูป      

มัลเบอรรี่ อำเภอลับแล จังหวัดอุตรดิตถ พบวา ผลิตภัณฑมัลเบอรรี่กวนทีพั่ฒนาขึ้นมีคาความสวางนอย 

โดยมีคา L* เทากับ 16.72 อาจเปนผลมาจากสีของผลมัลเบอรรี่ในระยะผลหามจะมีสีแดง และเมื่อผล

สุกจะมีสีมวง-ดำ (Kaewruang, 2009) ผลิตภัณฑขนมเปยะไสมัลเบอรรี่กวนเปนผลิตภัณฑที่มีคุณคา

ทางโภชนาการ และยังมีสารแอนโทไซยานิน สารประกอบฟนอลิก เทากับ 52.14 และ 203.63 มิลลกิรมั 

ตอ 100 กรัม ตามลำดับ นอกจากนี้ผลิตภัณฑขนมเปยะไสมัลเบอรรี ่กวนยังเปนผลิตภัณฑขนมและ

อาหารวางที่มีฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ (Total Antioxidant) เทากับ 236.72 มิลลิกรัม (mg eq. Trolox/ 

100 g.) ซึ่งมีฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระสูงกวาผลิตภัณฑขนมเปยะไสถ่ัว คิดเปนรอยละ 86.79 สอดคลอง

กับ Kaewruang (2009) ไดกลาววา ผลมัลเบอรรี่มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ เพราะในผลมัลเบอรรี่มีสาร

กลุมโพลีฟนอล และกลุมแอนโทไซยานิน โดยเฉพาะในผลสุก (สีมวง-ดำ) นอกจากนี้ยังมีรายงานวา

ผลมัลเบอรรี่ยังมีกรดโฟลิกสูง สารประกอบฟนอลิก รวมถึงสารฟลาโวนอยดอีกหลายชนิด สารเหลานี้มี

บทบาทสำคัญในการตานอนุมูลอิสระ (Keawsaard, 2012) นอกจากนี้ผลไมตระกูลเบอรี่ เปนผลไมที่ให

พลังงานต่ำ ใยอาหารสูง อุดมไปดวยวิตามินและแรธาตุที่จำเปนตอรางกาย เปนแหลงของสารตานอนุมูล

อิสระหลากหลายชนิด เชน วิตามินซี วิตามินอี และสารสำคัญทางชีวภาพ เชน แอนโทไซยานิน ฟลาโวนอยด 

แคโรทีนอยด และกรดฟโนลิก สารเหลานี้มีคุณสมบัติในการยับยั้งเซลลมะเร็ง ตานอนุมูลอิสระ ตานการ

อักเสบ ตานเชื้อแบคทีเรีย เสริมภูมิตานทานของรางกาย ลดระดับน้ำตาลและระดับไขมันในเลือด  

มีบทบาทสำคัญในการปองกันการเกิดโรคไมติดตอเรื้อรัง (Unthi & Hatthakoson, 2019) จากการศึกษา

อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑขนมเปยะไสมัลเบอรรี่กวน พบวา การเก็บรักษาผลิตภัณฑที่อุณหภูมิหอง 

(30 องศาเซลเซียส) สามารถเก็บรักษาไดนานมากกวา 7 วัน แตไมเกิน 9 วัน โดยผลิตภัณฑยังคง

เหมาะสมตอการบริโภค 
 

สรุปผลการวิจัย  

จากการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขนมเปยะไสมัลเบอรรี่กวน พบวา  

ขนมเปยะไสมัลเบอรรี่ที่ใชกะทิในการกวนไดรับการยอมรับมากที่สุด อาจเปนเพราะกะทิเปนวัตถุดิบท่ีมี

กลิ่นหอมเปนเอกลักษณ ใหรสหวานมัน และมีสวนชวยใหผลิตภัณฑมีเนื้อสัมผัสที่นุมเพิ่มขึ้น ผลิตภัณฑ 

ขนมเปยะไสมัลเบอรรี ่กวนเปนผลิตภัณฑที ่มีคุณคาทางโภชนาการ เนื ่องจากมีสารแอนโทไซยานิน 



Life Sciences and Environment Journal 2024; 25(2): 494-506 

 

505 

 

สารประกอบฟนอลิก และสารตานอนุมูลอิสระอีกดวย นอกจากนี้ พบวา สามารถเก็บรักษาไดนานมากกวา 

7 วัน แตไมเกิน 9 วัน โดยมีคุณภาพทางจุลินทรียเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน จึงสามารถ

รับประทานไดอยางปลอดภัย ดังนั้นผลิตภัณฑขนมเปยะไสมัลเบอรรี่กวน จึงเปนขนมหรืออาหารวางท่ี

เหมาะสำหรับทางเลือกของผูที่สนใจบริโภคผลิตภัณฑขนมที่มีประโยชนตอสุขภาพ และเปนแนวทางใน

การใชประโยชนจากการแปรรูปผลมัลเบอรรี่ได 
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