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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อพัฒนาพุดดิ้งนมถั่วเหลืองพร้อมดื่มแคลอรี่ต่ำเสริมงาดำสำหรับผู้สูงอายุ โดยทำ
การประเมินสมบัติทางเคมี ทางกายภาพ และทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ที่เสริมงาดำร้อยละ 5 10 15 และ 20 
ของน้ำหนักนมถั่วเหลือง  จากผลการศึกษาพบว่า เมื่อปริมาณงาดำเพิ่มขึ้นส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีค่าความสว่าง (L*) 
ลดลง ค่าสีแดง (a*) และค่าความแข็งเพิ่มขึ้น (p≤0.05) แต่ไม่มีผลต่อค่าสีเหลือง (ฺb*) ค่าความยืดหยุ่น และปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าผลิตภัณฑ์ที่เสริมงาดำร้อยละ 15 มีคะแนนความชอบอยู่
ในเกณฑ์ชอบมาก (7.71±0.78) เมื่อนำสูตรดังกล่าวมาศึกษาชนิดและปริมาณสารให้ความหวาน พบว่า ชนิดและ
ปริมาณสารให้ความหวานที่แตกต่างกันส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) และค่าความแข็งแตกต่างกัน โดยผลิตภัณฑ์พุดดิ ้งที่
ใช้ซอร์บิทอลร้อยละ 25 มีคะแนนความชอบอยู่ในเกณฑ์ชอบปานกลาง และคุณค่าทางโภชนาการประกอบด้วย 
ความชื้นร้อยละ 81.03 โปรตีนร้อยละ 2.0 ไขมันร้อยละ 3.6 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 13 เถ้าร้อยละ 0.37 มีค่าพลังงาน 
92 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม 
  

ค่าส่าคัญ :  พุดดิ้งนมถั่วเหลืองพร้อมดื่ม; แคลอรี่ต่ำ; งาดำ; สารให้ความหวานแทนน้ำตาล; อาหารผู้สูงอายุ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

* ผู้นิพนธป์ระสานงาน โทร: +668 5910 8165, ไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์: achara2518@yahoo.co.th   



              RMUTP Research Journal Sciences and Technology, Vol. 18, No. 1 (2024)            93 
 

Product Development of Low-Calorie Ready-to-Drink Soy 
Bean Milk Pudding Supplemented with Black Sesame for 
the Elderly  
 

Achara Dholvitayakhun* Ketwarang Thapala  Randhana Dittha  
and Parinya Putnak 
 

Faculty of Science and Agricultural Technology, Rajamangala University of Technology Lanna Tak 
41/4 Mai-Ngam, Muang, Tak, 63000 

Received 10 July 2022; Revised 21 January 2023; Accepted 1 March 2023 
 

Abstract  
 This research aimed to develop a low-calorie ready-to-drink soybean milk pudding 
supplemented with black sesame for the elderly. The chemical, physical properties, and sensory 
evaluations of pudding products supplemented with 5 10 15, and 20% soybean milk weight were 
determined. Results showed that an increasing amount of black sesame caused a decrease in 
lightness (L*), but redness (a*) and hardness increased (p≤0.05). However, it did not affect yellowness 
(b*), springiness, and total soluble solids. Sensory evaluation showed that the product with 15% black 
sesame showed a like very much score (7.71±0.78). Therefore, this product was selected for studying 
the types and amounts of sweeteners. Results revealed that the different types and quantities of 
sweeteners resulted in different brightness (L*) and hardness values. The substitution of 2 5%  sugar 
with sorbitol in soybean milk pudding received the highest score of sensory evaluation in like 
moderate score. The product's nutritional composition was 81.03% moisture, 2.0% protein, 3.6% fat, 
13% carbohydrate, 0.37% ash, and 92 Kcal/100g. 
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1. บทน่า  
 การเปลี ่ยนแปลงเข้าสู ่สังคมผู ้ส ูงอายุเป็น
แนวโน้มท่ีเกิดข้ึนท่ัวโลก โดยประเทศไทยเร่ิมก้าวเข้าสู่การ
เป ็นส ังคมสูงอายุระดับสมบูรณ์  ( complete aged 
society) ในปี 2564 และคาดการณ์ว่าในปี 2574 ประเทศ
ไทยจะก้าวเข้าสู่สังคมสูงอายุระดับสุดยอด (super aged 
society) คือ มีผู้สูงอายุมากกว่าร้อยละ 28 ของประชากร
ทั้งหมด [1]  เพื่อรับมือและวางแผนก่อนก้าวเข้าสู่สังคม
ผู้สูงอายุอย่างสมบูรณ์รัฐบาลได้จัดทำมาตรการขับเคลื่อน
ระเบียบวาระแห่งชาติเรื่อง สังคมสูงอายุ ในยุทธศาสตร์
ชาติ 20 ปี โดยเน้นให้มีคุณภาพชีวิตท่ีดีในสังคมสูงอายุ ซ่ึง
ผู ้สูงอายุมักมีความเสี ่ยงสูงขึ ้นต่อการเป็นโรคไม่ติดต่อ
เรื้อรัง (Non-Communicable Diseases: NCDs) ทั้งโรค
อ้วน โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิต เป็นต้น สาเหตุส่วน
ใหญ่เกิดจากพฤติกรรมการรับประทานอาหาร การออก
กำลังกาย หรือความเสื่อมถอยของสุขภาพ [2] ด้วยความ
เส่ียงดังกล่าวจึงทำให้มีการพัฒนาและสร้างนวัตกรรมด้าน
อาหารที ่ เน้นการผลิตอาหารเฉพาะวัย สำหรับการ
แก้ปัญหาภาวะโภชนาการในกลุ่มผู้สูงอายุ [3] โดยเน้น
อาหารท่ีให้แคลอร่ีต่ำหรือลดแคลอร่ี เพ่ือลดการเกิดภาวะ
น้ำหนักเกินในผู้สูงอายุ ซึ่งเป็นปัญหาที่พบมากในกลุ่ม
ดังกล่าว และมีการเพิ่มสารอาหารบางชนิดที่มักพบการ
ขาดในผู ้สูงอายุ เช่น แคลเซียม เหล็กและวิตามิน [4] 
ตลอดจนเน้นอาหารท่ีน่ิมและกลืนง่าย โดยภาวะการกลืน
ลำบากถือเป็นปัจจัยสำคัญอย่างหนึ ่งที ่จะทำให้เกิด
ภาวะแทรกซ้อนต่าง ๆ เช่น การสำลักอาหาร ซ่ึงอาจทำให้
เกิดภาวะขาดน้ำในผู ้สูงอายุได้ [5] ดังนั ้นอาหารที ่
เหมาะสมกับผู้สูงอายุจึงต้องเป็นอาหารที่ไม่เหลวเกินไป 
จับตัวได้ในระดับหนึ ่ง อาหารที ่สามารถกลืนได้ง ่าย
หลังจากผ่านการบดเคี้ยวทางปาก เช่น อาหารในรูปแบบ
เจลล่ีหรือมูส พุดด้ิง เป็นต้น [6] พุดด้ิงจัดเป็นของว่างชนิด
หนึ ่งที ่ได้รับความนิยมในปัจจุบัน เนื ่องจากลักษณะ
ภายนอกของพุดด้ิงมีลักษณะคล้ายวุ้นน่ิมเค้ียวและกลืนได้
ง่าย อีกทั้งยังจัดเป็นอาหารที ่มีความชื ้นสูง เหมาะสม

สำหรับผู้ที ่มีปัญหาในช่องปาก ทั้งปัญหาการเคี้ยว การ
กลืน และริมฝีปากแห้ง [7] จึงเหมาะสำหรับผู้สูงอายุ ซึ่ง
ส่วนประกอบหลักที ่สำคัญของพุดดิ ้ง คือ  นมสด  แต่
อย่างไรก็ตามผู้บริโภคชาวเอเชียส่วนใหญ่ร้อยละ 80 กลับ
ขาดเอนไซม์แล็กเทส (Lactose intolerance) ที ่ย ่อย
น้ำตาลแล็กโทสในนม [8] ซ่ึงพบในผู้สูงอายุบางรายท่ีไม่ได้
ดื่มนมเป็นประจำ ส่งผลให้เกิดอาการปวดท้อง เสียดท้อง 
แน่นท้อง และท้องเสีย เมื ่อรับประทานนมวัวหรือ
ผลิตภัณฑ์จากนมวัว [4] ทำให้มีการวิจัยและพัฒนาพุดด้ิง
ที ่จากธัญพืชชนิดอื ่น ๆ ทดแทนผลิตภัณฑ์จากนมวัว 
ยกตัวอย่างเช่น การพัฒนาสูตรพุดด้ิงนมสดท่ีทดแทนด้วย
น้ำนมข้าวโพด [8] พุดด้ิงผักสำหรับผู้สูงอายุ [9] เยลล่ีข้าว
ไรซ์เบอร์รี่สำหรับผู้สูงอายุ [10] หรือเต้าฮวยนมข้าวโพด
ผสมเกล็ดข้าวโพด [11] เป็นต้น แต่อย่างไรก็ตามยังไม่มี
การลดพลังงานในผลิตภัณฑ์พุดดิ้ง โดยเฉพาะพลังงานใน
รูปน้ำตาลที่เป็นสาเหตุของโรคอ้วนและโรคเบาหวานใน
ผู้สูงอายุ 

 ดังนั ้นเพื ่อเป็นการแก้ปัญหาและตอบโจทย์
ผลิตภัณฑ์เพื่อผู้สูงอายุที่เน้นอาหารให้แคลอรี่ต่ำ แต่มี
คุณค่าทางโภชนาการสูง ทางทีมผู้ทดลองจึงมีแนวคิดท่ีจะ
พัฒนาผลิตภัณฑ์พุดดิ้งจากน้ำนมถั่วเหลืองแทนนมวัว ที่
ไม่ต้องเคี้ยวใช้วิธีบีบหรือใช้หลอดดูดแทน ผลิตภัณฑ์ที่ได้
จะมีลักษณะเซตตัวและอ่อนนุ ่มกว่าพุดดิ ้งทั ่วไปที ่ใช้
วิธีการตักรับประทาน จากการศึกษาที่ผ่านมาพบว่า นม
ถ่ัวเหลืองไม่มีน้ำตาลแล็กโทสและคอเลสเทอรอล มีสตาร์ช
น้อย มีโปรตีนใกล้เคียงกับนมวัวแต่มีไขมันน้อยกว่านมวัว
ประมาณ 2 เท่า [12] นอกจากนี้นมถั่วเหลืองยังช่วยลด
ระดับคอเลสเทอรอลในเลือด [13] เป็นแหล่งของ
แคลเซียมช่วยป้องกันภาวะกระดูกพรุน [14] มีสารต้าน
อนุมูลอิสระที ่ช่วยลดความเสี ่ยงของการเติบโตของ
เซลล์มะเร็ง [15] และเพื่อให้เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีแคลอรี่ต่ำ 
โดยเฉพาะพลังงานในรูปน้ำตาลการทดลองนี้จึงมีการใช้
สารให้ความหวานทดแทนน้ำตาล เพื่อลดปัญหาโรคอ้วน
และโรคเบาหวานที่มีพบในผู้สูงอายุ ตลอดจนมีการเสริม
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งาดำที่เป็นแหล่งแคลเซียม ซึ่งงาดำมีกลิ่นรสที่ผู้สูงอายุ
คุ้นเคยในผลิตภัณฑ์ซึ่งคาดว่าจะสามารถเสริมได้มากขึ้น 
นอกจากนี ้ยังพบว่างาดำสามารถลดความเครียดใน
ผู ้ส ูงอายุได้จากสารลิกแนน (Lignans) [16] เพื ่อให้
ผลิตภัณฑ์พุดดิ ้งนมถั ่วเหลืองพร้อมดื ่มเสริมงาดำที ่
พัฒนาขึ้นสามารถเป็นอาหารที่เหมาะสมสำหรับผู้สูงอายุ
ได้ ตลอดจนเป็นผลิตภัณฑ์สำหรับกลุ่มผู้รักสุขภาพได้อีก
หน่ึงด้วย 
 

2. ระเบียบวิธีวิจัย  
2.1 วัตถุดิบ 
 ถั่วเหลืองซีก (ตราไร่ทิพย์, ประเทศไทย) งาดำ 
(ตราไร่ทิพย์, ประเทศไทย)นำมาคั่วในกระทะเทฟลอนไฟ
อ่อนนาน 10 นาทีและปั่นละเอียดเพื่อใช้ในการทดลอง  
เจลาตินและซูคราโลส (บริษัท ยูเนี ่ยนซายน์ จำกัด , 
ประเทศไทย) ผงวุ้น (ตรานางเงือกสีเขียว ห้างหุ้นส่วน
จำกัด พัฒนาสินเอ็นเตอร์ไพรส์, ประเทศไทย) มอลทิทอล
ผงและซอร์บิทอลผง (บริษัท เวชกิจ เคมีภัณฑ์ จำกัด, 
ประเทศไทย) และน้ำตาลทรายขาว (น้ำตาลทรายบริสุทธ์ิ
ตราลิน, ประเทศไทย) 
 

2.2 วิธีการเตรียมน้่านมถั่วเหลือง 
 นำถ่ัวเหลือง 150 กรัม มาล้างด้วยน้ำสะอาด 2 
ครั้งผึ่งให้แห้งแล้ว นำไปคั่วในกระทะเทฟลอนที่อุณหภูมิ 
115 องศาเซลเซียส นาน 10 นาทีเพื่อลดกลิ่น จากนั้นเท
ใส่เคร่ืองผลิตน้ำนมถ่ัวเหลือง (ย่ีห้อ JIUCIYANG รุ่น HES-
08 กำลังไฟ 750 วัตต์) เพ่ือลดความคลาดเคล่ือนจากการ
บีบสกัดโปรตีนในถั่วเหลืองด้วยแรงคนที่ไม่เท่ากัน เทน้ำ
ปริมาตร 1 ลิตรใส่ลงในเคร่ือง เม่ือเคร่ืองเร่ิมทำงานเคร่ือง
จะต้มร้อนที่อุณหภูมิ 90 – 100 องศาเซลเซียส และคน
ภายในเครื่องอย่างต่อเนื่องนาน 27 นาทีจนเครื่องหยุด
ทำงาน นำถ่ัวเหลืองท่ีได้มากรองด้วยผ้าขาวบางทับ 2 ช้ัน 
นำน้ำนมถั ่วเหลืองที ่ได้ไปใช้ในการผลิตพุดดิ ้งต่อไป 
 

2.3 วิธีการเตรียมพุดดิ้งน้่านมถั่วเหลือง 

 การผลิตพุดดิ้งน้ำนมถั่วเหลืองดัดแปลงมาจาก
อัจฉรา [17] เริ่มจากชั่งน้ำหนักน้ำนมถั่วเหลือง ร้อยละ 
37.43  น้ำ ร้อยละ 52.4 น้ำตาลทราย ร้อยละ 9.73 เจ
ลาติน ร้อยละ 0.29 และผงวุ้น ร้อยละ 0.15 วิธีการผลิต
เริ่มจากผสมน้ำ และเจลาตินทิ้งไว้ให้พองตัวประมาณ 10 
นาทีในหม้อต้ม เมื่อครบเวลาใส่ผงวุ้นนำขึ้นตั้งไฟให้เดือด 
จับเวลา 7 นาที ใส่น้ำตาล นมถั่วเหลืองหรือนมถั่วเหลือง
ผสมงาดำท่ีได้จากการทดลอง ต้มต่อจนส่วนผสมมีอุณหภูมิ
ถึง 90 องศาเซลเซียส และปิดไฟยกลงจากเตา ทิ ้งให้
อุณหภูมิลดลงจนถึง 60 องศาเซลเซียส เทใส่บรรจุภัณฑ์ท่ี
เตรียมไว้ พักไว้ท่ีอุณหภูมิห้องจนอุณหภูมิของพุดด้ิงลดลง
ถึง 28±1 องศาเซลเซียส และนำเข้าตู ้ เย็นอุณหภูมิ
ประมาณ 8±3  องศาเซลเซียสจนกระท่ังเซ็ตตัว 
 

2.4 การศึกษาปริมาณงาด่าที่ เหมาะสมใน
ผลิตภัณฑพ์ุดดิ้งนมถั่วเหลืองพร้อมดื่ม 
 นำนมถั่วเหลืองที่ได้มาเสริมงาดำ 4 ระดับคือ 
ปริมาณงาดำร้อยละ 5, 10, 15 และ 20 ของน้ำหนัก
น้ำนมถ่ัวเหลือง ตามลำดับ  (เกินร้อยละ 25 ผลิตภัณฑ์พุด
ด้ิงจะมีรสขม) อัตราส่วนดังแสดงในตารางท่ี 1 นำงาดำแต่
ละสูตร มาผลิตเป็นพุดดิ้งน้ำนมถั่วเหลืองผสมงาดำ  โดย
นำงาดำค่ัวบดมาปั่นผสมกับนมถ่ัวเหลืองใช้ในการทดลอง
ข้อ 2.2 ปั่นผสมนาน 20 วินาที คั้นเอาน้ำและแยกกาก
ออกได้เป็นน้ำนมถ่ัวเหลืองผสมงาดำ นำไปผลิตพุดด้ิงโดย
วิธีการเตรียมเช่นเดียวกับพุดด้ิงนมถ่ัวเหลืองในข้อ 2.3  ได้
ผลิตภัณฑ์ทั้งหมด 4 สูตร  และนำพุดดิ้งที่ได้มาวิเคราะห์
คุณภาพทางกายภาพ โดยวัดค่าสี วัดเนื ้อสัมผัส คุณ
ภาพทงเคมี วัดปริมาณของแข็งที่ละลายได้เทียบกับสูตร
ควบคุม (สูตรพุดด้ิงนมถ่ัวเหลืองท่ีไม่ใส่งาดำ) และนำท้ัง 4 
สูตรประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดังน้ี 
 - วัดค่าสีในระบบ CIE ด้วยเครื ่องวัดค่าสี 
(Hunter Lab รุ่น  MiniScan EZ LAV) วัดค่าความสว่าง  
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(L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง 
(b*) โดยวัดค่าตรงกลางของช้ินของตัวอย่างพุดด้ิงท่ีเซตตัว
แล้ว วัดตัวอย่างละ 3 ซ้ำ 
 - วัดเนื ้อสัมผัส ด้วยเครื ่องวิเคราะห์ค่าเนื ้อ
สัมผัส (Texture Analyzer) รุ ่น TA.XT plus ใช้หัวกด 
Cylinder probe (P/36R) กำหนดอัตราเร็วก่อนวัด (Pre-
test speed) 2.0 mm/s อัตราเร็วขณะวัด (Test speed) 
10 mm/s อ ั ตรา เร ็ วหล ั งว ั ด (Post-test speed) 10 
mm/s ระยะทางในการกดลงไปในพุดดิ้ง (Distance)ร้อย
ละ 50 รายงานผลเป็นค่าความแข็ง (Hardness) ในหน่วย
นิวตัน (N) ค่าความยืดหยุ่น (Springiness) ในหน่วยนิวตัน
ต่อวินาที (N.s) ทดสอบ 10 ซ้ำ และนำผลที ่ ได ้มา
คำนวณหาค่าเฉลี่ยของค่าความแข็งและค่าความยืดหยุ่น
ของผลิตภัณฑ์พุดด้ิง  
 - วัดปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ โดยนำตัวอย่าง
พุดดิ ้งที ่เซตตัวแล้วมา 10 กรัม บีบใส่ถุงพลาสติกให้

กระจายตัวและนำไปวัดด้วยเครื่องวัดปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ (Brix Refractometer) ที่ระดับ 0 - 32% วัด
ตัวอย่างละ 3 ซ้ำ 
 - วัดคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์
พุดด้ิงน้ำนมถ่ัวเหลืองพร้อมด่ืมเสริมงาดำท้ัง  4 สูตร โดย
วางแผนการทดลองแบบส ุ ่ ม ในบล ็ อกสมบ ู รณ ์ 
(Randomized Complete Block Design; RCBD) ใช้ผ ู ้
ทดสอบท ี ่ ไม ่ผ ่ านการฝ ึกฝนจำนวน 30 คนท ี ่ เคย
รับประทานพุดดิ้งนม โดยนำเสนอตัวอย่างพร้อมกันทั้ง 4 
สูตรในถ้วยสีขาวขนาด 30 ml และทดสอบชิมด้วยการใช้
หลอดดูด เพื่อประเมินคุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ 
และความชอบโดยรวม ด ้วยวิธ ี  9 – point hedonic 
scale ให้คะแนนความชอบ 1 ถึง 9 (1=ไม่ชอบมากที่สุด 
และ 9=ชอบมากที่สุด) นำคะแนนที่ได้มาวิเคราะห์ความ
แปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่าง  เพื่อคัดเลือก
ตัวอย่างท่ีมีคะแนนความชอบสูงสุดไปใช้ในข้ันต่อไป

ตารางท่ี 1 อัตราส่วนปริมาณงาดำเพื่อเสริมในพุดดิ้งนมถั่วเหลือง 4 สูตร 

ส่วนผสม 
สูตรควมคุม

(กรัม) 
ปริมาณงาดำ 

ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 ร้อยละ 20 
นมถั่วเหลือง 250 35.5 33.7 31.8 29.9 
น้ำ 350 52.4 52.4 52.4 52.4 
น้ำตาล 65 9.7 9.7 9.7 9.7 
ผงวุ้น 1 0.2 0.2 0.2 0.2 
เจลาติน 2 0.3 0.3 0.3 0.3 
งาดำ - 1.9 3.7 5.6 7.5 

หมายเหตุ: ปริมาณงาดำที่ใช้คิดเป็นร้อยละของน้ำหนักนมถั่วเหลืองเริ่มต้น (250 กรัม) 

 
2.5 การศึกษาชนิดและอัตราส่วนที่เหมาะสม
ของสารให้ความหวานในผลิตภัณฑ์พุดดิ้งน้่านม
ถั่วเหลืองพร้อมดื่มเสริมงาด่า 
 เลือกสูตรพุดดิ้งน้ำนมถั่วเหลืองพร้อมดื ่มเสริม

งาดำท่ีผ่านการคัดเลือกจากข้อที่  2.5 มาศึกษาชนิดและ

อัตราส่วนที่เหมาะสมของสารให้ความหวานในผลิตภัณฑ์

พุดดิ้ง โดยทำการศึกษาชนิดสารให้ความหวานทดแทน

น้ำตาลในพุดดิ้งน้ำนมถั่วเหลืองเสริมงาดำ 2 ชนิด คือ 

ซอร์บิทอล และมอลทิทอล ซึ่งเป็นกลุ่มของสารให้ความ

หวานที่มีคุณค่าทางโภชนาการ (nutritive sweeteners) 

เป็นสารให้ความหวานท่ีให้มวล (bulk sweeteners) โดย

ทำการศึกษาปริมาณสารให้ความหวาน 2 ระดับ คือ
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ทดแทนน้ำตาลทรายร้อยละ 25 และร้อยละ 50 ของ

ปริมาณน้ำตาลที่ใช้ในสูตร  ได้ผลิตภัณฑ์ทั้งหมด 4 สูตร 

เน่ืองจากสารทดแทนความหวานทั้ง 2 ชนิดมีระดับความ

หวานที่น้อยกว่าซูโครส (ซอร์บิทอลหวานเป็น 0.6 และ

มอลทิทอลหวานเป็น 0.9 เท่าของน้ำตาลซูโครส) เมื ่อ

นำมาทดแทน จะทำให้ความหวานลดลงจึงจำเป็นต้องใช้ 

ซูคราโลส ซึ ่งเป็นสารให้ความหวานที่ไม่มีคุณค่าทาง

โภชนาการ (non-nutritive sweeteners) เนื ่องจากมี

ความหวานเป็น 600 เท่าเมื่อเทียบกับซูโครส จึงใช้ใน

ปริมาณน้อยมาก นิยมใช้เสริมรสหวานให้กับสารให้ความ

หวานที่ให้มวล [18] เป็นตัวปรับระดับความหวานให้

เท่ากับความหวานของสูตรพื ้นฐาน (คำนวณจากค่า 

relative sweetness) อัตราส่วนดังแสดงในตารางที่ 2 

นำแต่ละสูตรมาผลิตเป็นพุดดิ้งน้ำนมถั่วเหลืองเสริมงาดำ

ที่ใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ำตาล ตามกรรมวิธีการ

เตรียมพุดดิ้งน้ำนมนมถั่วเหลือง จากนั้นนำมาวิเคราะห์

คุณภาพทางกายภาพ โดยวัดค่าสี วัดเนื้อสัมผัส คุณภาพ

ทางเคมี วัดปริมาณของแข็งที่ละลายได้ เทียบกับสูตร

ควบคุม (สูตรพุดด้ิงน้ำนมถ่ัวเหลืองเสริมงาดำท่ีใช้น้ำตาล

ซูโครส) และวัดคุณภาพทางประสาทสัมผัสเช่นเดียวกับ

ข้อท่ี 2.5  เพ่ือคัดเลือกตัวอย่างท่ีมีคะแนนความชอบรวม

สูงสุดไปใช้ในข้ันต่อไป 
 

2.6 การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของพุด

ดิ้งน้่านมถั่วเหลืองพร้อมดื่มเสริมงาด่าที่ใช้สาร

ให้ความหวานทดแทนน้่าตาล 

 นำผลิตภัณฑ์พุดดิ้งน้ำนมถั่วเหลืองพร้อมดื่ม

เสริมงาดำที่ใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ำตาล ที่ได้รับ

ความชอบสูงสุดในการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสมา

วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ โดยวัดปริมาณความชื้น 

ปริมาณเถ้า ปริมาณไขมัน ปริมาณโปรตีน ปริมาณ

คาร์โบไฮเดรต ปริมาณน้ำตาล ปริมาณแคลเซียม และ

ปริมาณโซเดียม ตามวิธีที่กำหนดโดย A.O.A.C [19]  หา

ค่าปริมาณพลังงานของผลิตภัณฑ์ โดยใช้เครื่อง Bomb 

calorimeter, AC500 และนำข้อมูลที่ได้มาจัดทำข้อมูล

โภชนาการแบบย่อ และนำมาเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์

พุดด้ิงนมถ่ัวเหลืองท่ีใช้ในการทดลอง

ตารางท่ี 2 ชนิดและอัตราส่วนของสารให้ความหวานในส่วนผสมพุดดิ้งนมถั่วเหลืองพร้อมดื่มเสริมงาดำ 

ส่วนผสม 
สูตรควบคุม 

(กรัม) 

 (ซอร์บิทอลร้อยละ 25)  (ซอร์บิทอลร้อยละ 50)  (มอลทิทอลร้อยละ 25)  (มอลทิทอลร้อยละ 50) 
น้ำหนัก 
(กรัม) 

ปริมาณ 
(ร้อยละ) 

น้ำหนัก 
(กรัม) 

ปริมาณ 
(ร้อยละ) 

น้ำหนัก 
(กรัม) 

ปริมาณ 
(ร้อยละ) 

น้ำหนัก 
(กรัม) 

ปริมาณ 
(ร้อยละ) 

นมถั่วเหลือง 212.5 212.5 31.8 212.5 31.8 212.5 31.8 212.5 31.8 
งา 37.5 37.5 5.6 37.5 5.6 37.5 5.6 37.5 5.6 
น้ำ 350 350 52.4 350 52.4 350 52.4 350 52.4 

น้ำตาล 65 48.75 7.3 32.5 4.9 48.75 7.3 32.5 4.9 
ผงวุ้น 1 1 0.1 1 0.1 1 0.1 1 0.1 

เจลาติน 2 2 0.2 2 0.2 2 0.2 2 0.2 
ซอร์บิทอล - 16.25 2.4 32.5 4.9 - - - - 
มอลทิทอล - - - - - 16.25 2.4 32.5 4.9 
ซูคราโลส - 0.0108 - 0.0217 - 0.0054 - 0.0108 - 

หมายเหต ุ:   สารให้ความหวานที่ใช้คิดเป็นร้อยละของน้ำหนักน้ำตาลซูโครสเริ่มต้น 
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2.7 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิต ิ  

 ว ิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์ การทดลองใช้แผนการทดลองแบบ CRD 
(Completely Randomized Design) แ  ล  ะ  RCBD 
(Randomized  Complete Block) วิเคราะห์ค่าความ
แปรปรวน (Analysis of Variance; ANOVA) และความ
แตกต่างของค ่าเฉล ี ่ยระหว ่างทร ีทเมนต์  ด ้วยว ิธ ี 
Scheffe’s method ท่ีระดับความเช่ือม่ันร้อยละ 95 

 

3. ผลการศึกษาและอภิปรายผล 
3.1 ผลการศึกษาปริมาณงาด่าที่เหมาะสมใน

ผลิตภัณฑ์พุดดิ้งนมถั่วเหลืองพร้อมดื่ม 
 ผลการศึกษาปริมาณงาดำที ่เหมาะสม ที ่ใช้
เสริมในพุดด้ิงพร้อมด่ืม 4 ระดับ คือ ปริมาณงาดำร้อยละ 

5, 10, 15 และ 20 ของน้ำหนักนมถั ่วเหลืองเริ ่มต้น
ตามลำดับ ได้ผลิตภัณฑ์ท้ังหมด 4 สูตร ต่อคุณลักษณะใน
ด้านต่าง ๆ เทียบกับสูตรควบคุม (ร้อยละของการทดแทน
งาเท่ากับ 0) พบว่า 
 ผลการวิเคราะห์ค่าสี พบว่า เมื่อปริมาณงาดำ
ที่เสริมในผลิตภัณฑ์พุดดิ้งนมถั่วเหลืองสูงขึ้นส่งผลให้ค่า
ความสว ่าง (L*) ลดลงและค ่าส ีแดง (a*) เพ ิ ่มข ึ ้น 
(p≤0.05) เมื่อเทียบกับสูตรควบคุม แต่ไม่มีผลต่อค่าสี
เหลือง (b*) ของผลิตภัณฑ์ (p>0.05) ดังแสดงในตารางท่ี 
3 ผลิตภัณฑ์พุดด้ิงนมถั่วเหลืองพร้อมด่ืมเสริมงาดำท่ีได้มี
สีเทาเข้มตามระดับงาดำที่เพิ่มขึ้น (รูปที่ 1) ซึ่งเกิดจากสี
ดำที่บริเวณเปลือกของงาดำ เมื่อนำไปผสมกับผลิตภัณฑ์
ทำให้มีสีเข้มข้นเช่นเดียวกับท่ีพบในผลิตภัณฑ์สปองจ์เค้ก
เสริมงาดำ [20] เครื่องดื่มจากข้าวไรซ์เบอร์รี่เสริมงาดำ 
[21] เป็นต้น

       

ตารางท่ี 3 สมบัติทางเคมีและกายภาพของผลิตภัณฑ์พุดดิ้งน้ำนมถั่วเหลืองพร้อมดื่มเสริมงาดำ 
ปริมาณงาดำ  

(ร้อยละ) 
ค่าส ี เนื้อสัมผัส ปริมาณของแข็งที่

ละลายได ้(Brix)ns L a* b*ns ความแข็ง(N) ความยืดหยุ่น(N/s)ns 

0 78.74a ± 1.75 -2.37c ± 0.45 3.29 ± 0.46 91.50b ± 2.78 0.95 ± 0.12 17.00 ± 0.00 
5 39.92b ± 2.43  0.37b ± 0.15  2.47 ± 0.31  94.58b ± 0.48 0.95 ± 0.02 15.33 ± 0.57 
10 38.80bc ± 0.82  0.96a± 0.05  2.91 ±0.04  117.64a ± 2.21 0.95 ± 0.02 16.00 ± 0.00 
15 35.57bc ± 1.52  1.20a ± 0.14   3.22 ± 0.13  112.07a ± 5.40 0.95 ± 0.01 17.33 ± 1.15 
20 35.73c ± 1.06  1.15a± 0.33   3.25 ± 0.50  118.91a ± 4.79 0.96 ± 0.01 15.33 ± 0.57 

หมายเหตุ: 0* คือ สูตรมาตรฐานพุดดิ้งน้ำนมถั่วเหลืองที่ไม่ใส่งาดำ, ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และตัวอักษรที่ต่างกันในแนวต้ังแสดง
ว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 1 ลักษณะสีที่ปรากฎของพุดดิ้งนมถั่วเหลืองเสริมงาดำ (a) ปริมาณงาร้อยละ 5, (b) ปริมาณงาร้อยละ 10, (c) 
ปริมาณงาร้อยละ 15, (d) ปริมาณงาร้อยละ 20 

 

(a) (b) (c) (d) 
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 ผลการวิเคราะห์ค่าเนื้อสัมผัส พบว่า เมื ่อ
ปริมาณงาดำที่เสริมในพุดดิ้งนมถั่วเหลืองเพิ่มขึ้นส่งผล
ให้ค่าความแข็ง (Hardness) มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเมื่อเทียบ
กับสูตรควบคุม (p≤0.05) โดยผลิตภัณฑ์ที่เสริมงาดำทั้ง 
4 สูตร มีความแข็งอยู่ในช่วง 94.58 – 118.91 นิวตัน 
ในขณะที่ค่าความยืดหยุ่น (Springiness) ไม่พบความ
แตกต่างเมื่อเทียบกับสูตรควบคุม (p>0.05) โดยมีความ
ยืดหยุ่นอยู่ในช่วง 0.95 – 0.96 นิวตันต่อวินาที ดังแสดง
ในตารางที่ 3 จะเห็นได้ว่าเมื่อปริมาณงาดำเพิ่มข้ึน ส่งผล
ให้โครงสร้างของพุดดิ้งแข็งเพิ่มขึ้น เนื่องจากอิทธิพลของ
คาร์โบไฮเดรต (สตาร์ช) ในงาที ่มีมากถึง 21.8 กรัม 
ในขณะที่ถั่วเหลืองมีเพียง 11.4  กรัมต่อ 100 กรัม [22] 
จึงทำให้พุดดิ ้งที ่เสริมงามีค่าความแข็ง เพิ ่มขึ ้นตาม
ปริมาณงาที่เพิ่มขึ้น เมื่อเทียบกับสูตรควบคุมที่ไม่ใส่งา
ดำ สอดคล้องกับงานวิจ ัยหลายเร ื ่องที ่ม ีการเสริม
ส่วนผสมอื่นในพุดดิ้ง ส่งผลให้ค่าความแข็งเพิ่มขึ้น เช่น 
พุดดิ้งนมสดที่ทดแทนด้วยน้ำนมข้าวโพด [23] เต้าฮวย
ข้าวกล้องงอก [24] เป็นต้น แต่อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์ที่
พ ัฒนาขึ ้นในทุกส ูตรจะมีค ่าความแข็งน้อยกว่าใน
ผลิตภัณฑ์พุดดิ้งอื่น เช่น พุดดิ้งเสริมผงดาวอินคาที่มี
ความแข็ง 1036.74 นิวตัน [25] เนื ่องจากพุดดิ ้งที ่
พัฒนาขึ้นจะเน้นเป็นพุดดิ้งที่เซ็ตเป็นเจลและสามารถดูด
ได้โดยใช้หลอดแต่ไม่คงรูปเมื่อแกะออกจากพิมพ์ เพื่อให้

เหมาะสำหรับกลุ่มผู้สูงอายุที่มีปัญหาในระบบการเคี้ยว
และกลืน จึงทำให้ค่าความแข็งของพุดดิ้งที่พัฒนาขึ้นมี
ค่าน้อยกว่าพุดดิ้งปกติที่มีความแข็ง 891 นิวตัน [25] ที่
ใช้วิธีการบริโภคด้วยการใช้ช้อนตัก 
 ผลการวิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ 
พบว่า ปริมาณงาดำที ่แตกต่างกันไม่มีผลต่อปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้เมื่อเทียบกับสูตรควบคุม (p>0.05) 
โดยปริมาณของแข็งที่ละลายของผลิตภัณฑ์พุดดิ้งนมถั่ว
เหลืองทั้ง 4  สูตรอยู่ในช่วง 15.33 – 17.33 องศาบริกซ์ 
ดังแสดงในตารางที่ 3 
 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า 
ปริมาณงาดำที่แตกต่างกันไม่มีผลต่อคะแนนความชอบ
ด้านสี เนื ้อสัมผัส กลิ ่น และรสชาติของพุดดิ ้งนมถั ่ว
เหลือง (p>0.05)  แต่ปริมาณงาดำที่เพิ ่มขึ ้นมีผลต่อ
คะแนนความชอบโดยรวม (p≤0.05) โดยเมื่อปริมาณงา
ดำเพิ่มขึ้น จะมีผลให้คะแนนความชอบรวมเพิ่มขึ้นจนถึง
ระดับงาดำที่เสริมร้อยละ 15 แต่เมื่อปริมาณงาดำถึงร้อย
ละ 20 ความชอบโดยรวมจะลดลงดังแสดงในตารางที่ 4 
เนื ่องจากผลิตภัณฑ์เริ ่มมีรสขม โดยผลิตภัณฑ์พุดดิ ้ง
น้ำนมถั่วเหลืองที่เสริมงาดำร้อยละ 15  มีคะแนนด้าน
ความชอบโดยรวมมากที่สุด คือ อยู่ในระดับชอบมาก จึง
เลือกใช้ปริมาณงาดำที่ใช้เสริมร้อยละ 15  มาใช้ในการ
ทดลองขั้นต่อไป 

 
ตารางท่ี 4 สมบัติทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์พุดด้ิงนมถั่วเหลืองพร้อมดื่มเสริมงาดำ 

ปริมาณงาด่า
(ร้อยละ) 

สีns เนื้อสัมผัสns กล่ินns รสชาติns ความชอบโดยรวม 

5 7.09 ± 1.24 6.69 ± 1.53 6.77 ± 1.21 6.66 ± 1.73 6.80b ± 1.47 
10 7.03 ± 1.09 7.03 ± 1.24 6.60 ± 1.26 6.91 ± 1.33 7.14ab ± 0.94 
15 7.40 ± 1.00 7.43 ± 1.06 6.94 ± 1.05 7.46 ± 0.95 7.71a ± 0.78 
20 7.43 ± 1.14 7.06 ± 1.57 6.77 ± 1.43 7.20 ± 1.23 7.40ab ± 0.94 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 



100        วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ปีที่ 18 ฉบับที่ 1 (2567) 
 

3 .2  ผลการศึ กษาชนิ ดและอั ตราส่ วนที่
เหมาะสมของสารให้ความหวานในผลิตภัณฑ์
พุดดิ้งน้่านมถั่วเหลืองเสริมงาด่า 
 นำผลิตภัณฑ์พุดดิ้งน้ำนมถั่วเหลืองเสริมงาดำ
ร้อยละ 15 ที่ผ่านการคัดเลือกมาทำการศึกษาชนิดสาร
ให้ความหวานทดแทนน้ำตาลในพุดดิ้งนม 2 ชนิด คือ 
ซอร์บิทอล และมอลทิทอล ปริมาณที ่ใช ้ทดแทน 2 
ระดับ คือ ร้อยละ 25 และ 50 ของน้ำตาลทรายได้
ผลิตภัณฑ์ทั้งหมด 4 สูตร ต่อคุณลักษณะในด้านต่าง ๆ 
เทียบกับสูตรควบคุม (สูตรพุดดิ้งน้ำนมถั่วเหลืองเสริมงา
ดำร้อยละ 15 ที่ใช้น้ำตาลซูโครส) พบว่า 
 ผลการวิเคราะห์ค่าสี พบว่า ค่าสีของพุดดิ้ง
น้ำนมถั่วเหลืองเสริมงาดำที่ใช้สารให้ความหวานทั้ง 4 
สูตร มีค่าความสว่าง (L*) แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) เมื ่อใช้สารให้ความหวานทดแทน
น้ำตาลต่างกันจะมีผลทำให้ค่าความสว่างแตกต่างกัน 
โดยพบว่า การใช้ซอร์บิทอลในอัตราส่วนที่่แตกต่างกัน
จะให้ค ่าความสว่างและค่าสีเหลืองไม่ต่างจากสูตร
ควบคุม ในขณะที่การใช้มอลทิทอลจะมีผลให้ค่าความ
สว่างเพิ่มมากขึ้นและค่าสีเหลืองลดลงเมื่อเทียบกับสูตร
ควบคุม  ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ ปิยนุสร์ และนวร 

[26] ที่พบว่า เมื่อเพิ่มปริมาณมอลทิทอลมากขึ้น ทำให้
คุกกี้มีค่าความสว่างเพิ่มขึ้น  ผลิตภัณฑ์ทั้ง 4 สูตรมีค่า
ความสว่างอยู่ในช่วง 35.73-45.65 ค่าสีแดง (a*) อยู่
ในช่วง 0.99 – 1.17 และค่าสีเหลือง(b*)อยู่ในช่วง 1.73 
– 2.90 ดังแสดงในตารางที่ 5 

 ผลการวิเคราะห์ค่าเนื้อสัมผัส พบว่า ชนิด
และปริมาณสารให้ความหวานทดแทนน้ำตาลที่แตกต่าง
กันส่งผลให้ค่าความแข็ง (Hardness) แตกต่างกันอย่าง
มีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยเมื่อปริมาณสารให้
ความหวานเพ ิ ่มข ึ ้นจะส ่งผลให ้ค ่าความแข ็งของ
ผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้นทั้งในซอร์บิทอลและมอลทิทอลเมื่อ
เทียบกับสูตรควบคุม แต่อย่างไรก็ตามซอร์บิทอลจะ
ส่งผลให้พุดดิ้งมีความแข็งมากกว่าการใช้มอลทิทอลใน
ระดับเดียวกัน เช่นเดียวกับการใช้สารให้ความหวานซอร์
บิทอลทดแทนน้ำตาลในแยมสตอเบอร์รี่ ราสเบอร์รี่ และ
เชอร์รี ่ [27] ในขณะที ่ชนิดและปริมาณสารให้ความ
หวานทดแทนน้ำตาลไม่ส่งผลต่อค่าความยืดหยุ่นอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติที ่ระดับ 0.05 เมื ่อเทียบกับสูตร
ควบคุมโดยผลิตภัณฑ์ทั้ง 4 สูตร มีความแข็งอยู่ในช่วง 
121.21 – 414.62 นิวตัน และมีความยืดหยุ่นอยู่ในช่วง 
0.83 – 0.99 นิวตัน/วินาที ดังแสดงในตารางที่ 5

 
ตารางท่ี 5 สมบัติทางเคมีและกายภาพของพุดดิ้งน้ำนมถั่วเหลืองเสริมงาดำร้อยละ 15 ที่ใช้สารให้ความหวานทดแทน

น้ำตาล 

หมายเหตุ :  ตัวควบคุม* คือ สูตรพุดด้ิงน้ำนมถั่วเหลืองเสริมงาดำร้อยละ 15 ที่ใช้น้ำตาลซูโครส 
    ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

สารให้ความหวาน 
(ร้อยละ) 

ค่าสี เนื้อสัมผัส ปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ (Brix)ns L a*ns b ความแข็ง(N) ความยืดหยุ่น(N/s)ns 

ตัวควบคุม 35.57b±1.52 1.20±0.14   3.22a±0.13  112.07e ± 5.40 0.95 ± 0.01 17.33 ± 1.15 
ซอร์บิทอล 25 36.96b±0.95 1.17±0.09 2.90ab±0.44 273.39b ± 4.45 0.96 ± 0.02 17.33 ± 0.57 
ซอร์บิทอล 50 35.73b±0.29 0.99±0.14 2.67ab±0.42 414.62a ± 26.7 0.97 ± 0.01 17.17 ± 0.29 
มอลทิทอล 25 45.65a±0.39 1.08±0.07 1.73b±0.64 121.21d ± 2.89 0.83 ± 0.21 16.66 ± 0.00 
มอลทิทอล 50 44.21a±1.03 0.96±0.07 1.94b±0.21 196.46c ± 4.63 0.99 ± 0.00 16.33 ± 0.00 
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 ผลการวิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ 
พบว่า ชนิดและปริมาณของสารให้ความหวานทดแทน
น้ำตาลที ่แตกต่างกันไม่ส่งผลต่อปริมาณของแข็งที ่
ละลายได้ในผลิตภัณฑ์พุดดิ้งนมถั่วเหลืองเสริมงาดำ
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) เมื่อเทียบกับสูตร
ควบคุม โดยผลิตภัณฑ์พุดดิ้งที่ได้มีปริมาณของแข็งที่
ละลายได้อยู่ในช่วง 16.33 – 19.33 องศาบริกซ์ดังแสดง
ในตารางที่ 5 
 ผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส  พุด
ดิ้ง นมถั่วเหลืองเสริมงาดำร้อยละ 15  ที่ใช้สารให้ความ
หวานทดแทนน้ำตาล 2 ชนิด 2 ระดับ พบว่า ชนิดและ

ปริมาณของสารให้ความหวานทดแทนน้ำตาลที่แตกต่าง
กันในผลิตภัณฑ์พุดดิ้งนมถั่วเหลืองเสริมงาดำ    ไม่มีผล
ต่อคะแนนความชอบด้านสี กลิ่น  เนื ้อสัมผัส รสชาติ 
และความชอบโดยรวม (p>0.05) โดยผลิตภัณฑ์พุดดิ้
งนมถั่วเหลืองเสริมงาดำร้อยละ 15  ที่ใช้ซอร์บิทอลร้อย
ละ 25 มีคะแนนด้านความชอบในทุกด้าน รวมทั ้งมี
คะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุด อยู่ในระดับชอบ
ปานกลาง ดังแสดงในตารางที่ 6 จึงเลือกใช้ผลิตภัณฑ์
พุดดิ้งนมถั่วเหลืองเสริมงาดำร้อยละ 15  ที่ใช้ซอร์บิทอล
ร้อยละ 25 เป็นสารให้ความหวานทดแทนน้ำตาล มาใช้
ในการทดลองขั้นต่อไป

 

ตารางท่ี 6  สมบัติทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์พุดด้ิงนมถั่วเหลืองเสริมงาดำร้อยละ 15 ที่ใช้สารให้ความหวาน
ทดแทนน้ำตาล 

สารให้ความ
หวาน(ร้อยละ) 

สีns กล่ินns เนื้อสัมผัสns รสชาติns 
ความชอบ
โดยรวมns 

ซอร์บิทอล 25 7.05±1.75 6.68±1.73 7.22±1.87 7.00±1.70 7.14±1.95 
ซอร์บิทอล 50 6.77±1.40 6.25±1.51 6.74±1.53 6.25±1.68 6.51±1.57 
มอลทิทอล 25 7.05±1.88 7.00±1.67 7.17±1.68 6.68±1.99 6.85±1.49 
มอลทิทอล 50 7.00±1.77 6.65±1.63 7.22±1.70 6.65±1.53 6.94±1.54 

หมายเหตุ: ns ค่าเฉลี่ยของแนวตั้ง หมายถึง แตกต่างอย่างไมม่ีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

3.3 การวิเคราะห์คณุค่าทางโภชนาการของพุด
ดิ้งนมพร้อมดืม่เสริมงาด่าโดยใช้สารให้ความ
หวานทดแทนน้่าตาล 
 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์พุดดิ้งนมถั่วเหลืองเสริมงาดำร้อยละ 15  ที่ใช้
ซอร์บิทอลร้อยละ 25 พบว่า มีค่าปริมาณความชื ้น 
โปรตีน ไขมัน เถ้า คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 81.03, 2.0, 
3.6, 0.37 และ 13 ตามลำดับ และพลังงาน 92 กิโล
แคลอรี่/100กรัม ดังแสดงในตารางที่ 7  โดยผลิตภัณฑ์
ที ่พัฒนาขึ้นจะมีปริมาณคาร์โบไฮเดรต และพลังงาน
ลดลง ในขณะที่โปรตีนและไขมันเพิ่มขึ้น เมื่อเทียบกับ
ผลิตภัณฑ์พุดดิ้งน้ำนมถั่วเหลืองสูตรพื้นฐาน ที่มีปริมาณ 

โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน ร้อยละ 1.75, 19.95, 2.00 
ตามลำดับ และพลังงาน 102 กิโลแคลอรี่/100กรัม โดย
ปริมาณของโปรตีนและไขมันที่เพิ่มขึ้น เนื่องจากงาดำที่
เสริมในพุดดิ้ง โดยงาดำจะมีปริมาณโปรตีน 20.6 กรัม 
และมีไขมัน 51.6 กรัมต่องาดำอบ100 กรัม [22] จึง
ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์พุดดิ้งที่เสริมงาดำจึงมีปริมาณโปรตีน
และไขมันสูงกว่าสูตรควบคุม 

 เม ื ่อนำผลว ิ เคราะห ์มาจ ัดทำ เป ็นข ้อม ูล
โภชนาการแบบย่อ พบว่า ผลิตภัณฑ์พุดดิ้งนมถั่วเหลือง
เสริมงาดำร้อยละ 15  ที่ใช้ซอร์บิทอลร้อยละ 25  หนึ่ง
หน่วยบริโภค (100 กรัม) ให้พลังงาน 90 กิโลแคลอรี่ 
พลังงานไขมันทั้งหมด 3.5 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 2 กรัม  
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คาร์โบไฮเดรต 13 กรัม โซเดียม 15 มิลลิกรัม และ
แคลเซียมคิดเป็นร้อยละ 4 ของปริมาณที่แนะนำให้
บริโภคต่อวัน (Thai RDI) ดังแสดงในรูปที่ 2 พุดดิ้งน้ำนม
ถั่วเหลืองที่พัฒนาขึ้นให้พลังงาน และคาร์โบไฮเดรทน้อย
กว่าผลิตภัณฑ์พุดดิ้งนมถั่วเหลืองที่มี โปรตีน, ไขมัน, 
คาร ์โบไฮเดรต เท ่าก ับ 1.75, 2.00,  19.95 กร ัม
ตามลำดับและมีพลังงาน 102 กิโลแคลอรี่/100 กรัม จึง
คาดว่าจะสามารถส่งเสริมเพื ่อให้เป็นผลิตภัณฑ์เพื ่อ
สุขภาพต่อไปได้ในอนาคต 
 
ตารางท่ี 7 คุณภาพทางเคมีของพุดดิ้งนมถั่วเหลืองเสริม

งาดำร้อยละ 15  ที่ใช้ซอร์บิทอลร้อยละ 25 
สารอาหาร ปริมาณ  (ร้อยละ/100 กรัม) 

ความชื้น 
โปรตีน 

81.03  
2.0  

ไขมัน 3.6 
เถ้า 0.37 
คาร์โบไฮเดรต 13  
พลังงาน  92 Kcal 

หมายเหตุ :   ว ิ เคราะห ์ โดย ศ ูนย ์บร ิการห ้องปฏ ิบ ัต ิการ
อุตสาหกรรมอาหาร กรุงเทพมหานคร 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 2 ฉลากโภชนาการแบบย่อผลิตภัณฑ์พุดด้ิงนมถั่ว
เหลืองเสริมงาดำร้อยละ 15 ท่ีใช้ซอร์บิทอลร้อยละ 25 

4. สรุป  
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์พุดดิ้งนมถั่วเหลืองพร้อม
ดื่มแคลอรี่ต่ำเสริมงาดำสำหรับผู้สูงอายุ โดยปริมาณงา
ดำร้อยละ 15 และใช้ซอร์บิทอลเป็นสารให้ความหวาน
ทดแทนน้ำตาลทรายร้อยละ 25 ในพุดดิ ้งน้ำนมถั ่ว
เหลือง ทำให้ได้ผลิตภัณฑ์พุดดิ้ง ที่มีสีออกเทามากกว่า
พุดดิ้งทั่วไป มีคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบปาน
กลาง โดยปริมาณหน่วยบริโภค (100 กรัม) ให้พลังงาน 
90 กิโลแคลอรี่ พลังงานไขมันทั้งหมด 3.5 กิโลแคลอรี่ 
โปรตีน 2 กรัม  คาร์โบไฮเดรต 13 กรัม โซเดียม 15 
มิลลิกรัม และแคลเซียมคิดเป็นร้อยละ 4 ของปริมาณที่
แนะนำให้บริโภคต่อวัน (Thai RDI) โดยผลิตภัณฑ์ที ่
พัฒนาขึ้นจะให้พลังงานและคาร์โบไฮเดรตลดลง เมื่อ
เทียบกับสูตรพุดดิ้งนมถั่วเหลืองในการทดลองจึงคาดว่า
สามารถนำไปใช้เป็นอาหารว่างสำหรับผู้สูงอายุได้ต่อไป 
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