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ขนมปงัน ้ำลูกหม่อน 
Mulberry Juice Bread 
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บทคดัย่อ  

 การศึกษาคร ัง้นี้ มวีตัถปุระสงคเ์พือ่ 1) ศึกษาสูตรพื้นฐานขนมปงัขาว 2) ศึกษาปริมาณน า้ลูกหม่อนที่ทดแทนส่วนผสมของน า้
ในขนมปงั 3) ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมปงัสูตรพื้นฐาน และขนมปงัสูตรทดแทนน า้ลูกหม่อนบางส่วน 4) เพื่อศึกษาสารตา้น
อนุมูลอิสระของขนมปงัสูตรพื้นฐาน และขนมปงัสูตรทดแทนน า้ลูกหม่อน โดยวเิคราะหค์ณุภาพทางประสาทสมัผสั และตรวจวเิคราะห์
องคป์ระกอบทางเคม ีจากการศึกษาพบว่าปริมาณที่เหมาะสมของน า้ลูกหม่อนที่ใช ้ทดแทนน า้ในปริมาณรอ้ยละ 15 ของน า้หนกัของน า้ 
ไดร้บัการยอมรบัสูงสุดในดา้นลกัษณะที่ปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาติ เนื้อสมัผสั (ความนุ่ม) และความชอบโดยรวม ในส่วนของการศึกษา
คุณค่าทางโภชนาการ ของขนมปงัสูตรพื้นฐานและขนมปงัน า้ลูกหม่อน ในปริมาณ 100 กรมั พบว่า ขนมปงัน า้ลูกหม่อนมีทางโภชนาการ 
มค่ีาสูงกว่าขนมปงัขาวในดา้นความชื้น โปรตีน ไขมนั และใยอาหาร ในส่วนของขนม ปงัขาว มพีลงังาน คารโ์บไฮเดรต และเถา้ ซึง่สูงกว่า
ในขนมปงัน า้ลูกหม่อน ผลการวเิคราะหก์ารออกฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระและปริมาณสารโพลฟีีนอล ดว้ยวธิี ORAC, FRAP, DPPH 
ในขนมปงัน า้ลูกหม่อนมค่ีาสูงกว่าในขนมปงัขาว  
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ABSTRACT 
The purposes of this study were to 1) study the basic recipe of white bread, 2) investigate the amount of 

mulberry juice added to replace the water components in bread, 3) examine the nutritional value of basic recipe 
bread, and bread with a partial of mulberry juice as a recipe for substitution, and 4) study Antioxidant of basic 
recipe bread and bread with mulberry juice as a recipe for substitution by analyzing the sensory quality and 
examining chemical compositions. The results showed that the appropriate amount of mulberry juice used to 
substitute for water in the amount of 15 percent by weight of water was the most acceptable in terms of appearance, 
color, fragrance, taste, texture (softness), and overall preference. In the study of the nutritional value of basic recipe 
bread and bread with mulberry juice in the amount of 100 grams, it was found that the mulberry juice bread had 
higher nutritional value than white bread in terms of moisture, protein, fat, and dietary fiber while the energy, 
carbohydrate, and ash contents of white bread were higher than those of mulberry juice bread. Additionally, the 
results of the analysis of bioactive compounds in mulberry juice bread were higher than those of white bread 
according to the methods of ORAC, FRAP, DPPH, and the polyphenol content.  

 
Keywords: Bread, Mulberry Juice, Antioxidant  
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บทน ำ 
การรบัประทานอาหารของผูบ้ริโภคในปจัจุบนัเปลี่ยนไป

เกิดกระแสการรบัประทานอาหาร แบบตะวนัตกเพิ่มขึ้ น เช่น            
การร ับประทานอาหารจานด่วน การ ร ับประทานขนมอบ                 
โดยขอ้เสียของอาหารจานด่วนและขนมอบ คือ มีสารอาหาร          
ไม่ครบ 5 หมู่ มสีารกนับูดเจือปนในอาหาร เป็นตน้ มผีลการวจิยัว่า 
คนที่มีสุขภาพดีจะตอ้งรบัประทานอาหารครบ 5 หมู่ ซึ่งจะมี
ความแตกต่างจากการรบัประทานขนมอบและ อาหารจานด่วน 
ซึ่งท าใหรู้ว้่าความส าคญัของการรบัประทาน อาหารทีค่รบ 5 หมู่ 
และอาหารที่มี ประโยชน์ต่อร่างกายจะท าใหร่้างกายแข็งแรง          
และสุขภาพดี ซึ่งตรงกนัขา้มกบัพฤติกรรมการ บริโภคที่ไม่
เหมาะสม ปจัจุบนัผลติภณัฑข์นมอบเป็นผลติภณัฑท์ี่มผูีบ้ริโภค
นิยมบริโภคกนัมากขึ้นโดยรบัประทาน เป็นอาหารว่างรบัประทาน
ร่วมกบันม ชา และกาแฟ  

ขนมปงัจดัเป็นอาหารหลกัที่ส  าคญัชนิดหนึ่งของมนุษย์ 
มาตัง้แต่สมยัก่อนประวตัิศาสตร ์จนกระท ัง่ถงึปจัจุบนัในชนชาติ
บางกลุ่ม และนับวนัขนมปังจะมีบทบาทต่อมนุษย์ทุกชนชาติ 
รวมท ัง้คนไทยที่นิยมบริโภคขนมปงัมากขึ้น ท ัง้ในรูปของอาหาร
มื้อต่าง ๆ โดยเฉพาะมื้อเชา้ และในรูปของหวานในโอกาสท ัว่ไป 
(วิภาวนั จุลยา, 2549) ขนมปังเป็นผลิตภณัฑ์ที่มีแป้งเป็น
ส่วนผสมหลกั และยงัเป็นแหลง่ของพลงังาน คารโ์บไฮเดรต และ
ไขมนั พรอ้มท ัง้โปรตีนจากแป้ง แต่ใหป้ริมาณกากใยที่นอ้ย              
ซึ่งหากรบัประทานมาก ๆ จะส่งผลใหร้ะบบการย่อยของร่างกายไม่ดี 
(เกษรา มานันตพงศ์, พงษ์ศักดิ์  ทรงพระนาม และอรอุมา           
ค าแดง, 2554)  

ผลหม่อน (Mulberry fruit) เป็นไมย้ืนตน้ประเภทพุ่ม             
มลีกัษณะเป็นผลรวม (Aggregate fruit) หม่อนเป็นพชืกึ่งรอ้น
(Subtropical) มถีิ่นก าเนิดอยู่ในแถบเอเชียสามารถพบไดท้ ัว่ไป
ในประเทศไทย เจริญเติบโตไดด้ีที่สุดในฤดูฝน การเจริญเติบโต
จะลดนอ้ยลงไปเรื่อย ๆ จนเขา้ฤดูแลง้ นิยมรบัประทานเป็นผล
สดหรือน าไปแปรรูปเป็นผลติภณัฑ ์หม่อนนัน้เป็นแหล่งส าคญั             
ของ น า้ตาล กรด และสาระส าคญัต่าง ๆ โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
สารประกอบฟีนอลิกที่มีคุณสมบตัิในการเป็นสารตา้นอนุมูล
อิสระมีทีชื่อว่า Anthocyanin ที่อาจป้องกนัการเกิดโรคเรื้อรงั
ต่าง ๆ ได ้เช่น โรคมะเร็ง โรคเบาหวาน โรคหวัใจ และยงัมเีมลด็
ที่ช่วยเพิ่มใยอาหาร โดยท ัว่ไปจะน ามาแปรรูปเป็นน า้ลูกหม่อน

พรอ้มดื่ม น า้ลูกหม่อนเขม้ขน้ แยม ไวน ์ชา คุกกี้ เยลลี ่ไอศกรมี 
และผลหม่อนแช่อิ่ม (จกัรพนัธ ์แกว้บุญส่ง, 2558) 

ดงันัน้ผูว้ิจยัจึงน าผลหม่อนมาเป็นส่วนผสมในขนมปงั 
เพื่อใหไ้ดร้บัสารตา้นอนุมูลอิสระ คุณค่าทางโภชนาการ คือ             
เพิ่มกากใยและใหก้บัผลติภณัฑข์นมปงั เป็นทางเลือกหนึ่งแก่
ผูบ้ริโภคทีร่กัสุขภาพ สรา้งระบบการย่อยทีด่ ีอกีท ัง้ยงัเป็นการน า
วตัถุดิบที่มีอยู่มากในไทย มาประยุกต์ใชใ้หเ้กิดประโยชน์               
โดยเพิ่มมูลค่า และสามารถผลติเป็นอุตสาหกรรมในครวัเรือน
เพือ่เพิม่รายไดใ้หก้บัครอบครวัต่อไป 

 
วตัถปุระสงคก์ำรวิจยั 

1. ศึกษาสูตรพื้นฐานขนมปงัขาว  
2. ศึกษาปริมาณน า้ลูกหม่อนที่ทดแทนส่วนผสมของน า้

ในขนมปงั  
3. ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมปงัสูตรพื้นฐาน 

และขนมปงัสูตรทดแทนน า้ลูกหม่อนบางส่วน  
4. เพือ่ศึกษาสารตา้นอนุมลูอสิระของขนมปงัสูตรพื้นฐาน 

และขนมปงัสูตรทดแทนน า้ลูกหม่อน 
 

วิธีด ำเนินกำรวิจยั 
1. กำรศึกษำสูตรพื้นฐำนขนมปงั 
การทดลองครัง้นี้ไดศ้ึกษาสูตรพื้นฐานของขนมปงั 3 สูตร 

เพื่อทดสอบการยอมรบั ของผูช้ิม โดยวางแผนการทดลองแบบ
สุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, 
RCBD) และน ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัในดา้น
ลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้ อสมัผสั (ความนุ่ม) และ
ความชอบโดยรวม ดว้ยวิธีการชิมแบบใหค้ะแนนความชอบ              
9 ระดบั (9 - Point Hedonic Scale) ใชผู้ช้มิ 80 คน ซึง่เป็นอาจารย ์
และนกัศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และคณะครู นกัเรียน โรงเรียน 
บดนิทรเดชา (สงิห ์สงิหเสนี) นนทบุรี 

2. กำรศึกษำปริมำณน ้ ำลูกหม่อนท่ีทดแทนส่วนผสม
ของน ้ำในขนมปงั 

น าสูตรขนมปงัที่ไดร้บัการยอมรบัจากการชิม มาศึกษา
ปริมาณน า้ลูกหม่อนที่แตกต่างกนั คือ 10 %, 15 % และ 20 % 
ทดแทนส่วนผสมของน า้ในขนมปัง โดยวางแผนการทดลอง            
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แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) และน ามาประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสั
ในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสมัผสั (ความนุ่ม) 
และความชอบโดยรวม ดว้ยวธีิการชิมแบบใหค้ะแนนความชอบ 
9 ระด ับ (9-Point Hedonic Scale) ใชผู้ช้ิม 80 คน ซึ่งเป็น
อาจารย์ และนักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร และคณะครู นกัเรียน 
โรงเรียนบดนิทรเดชา(สงิห ์สงิหเสนี) นนทบุรี 
 3. วิเครำะหค์ุณค่ำทำงโภชนำกำร 
 วเิคราะหค์ุณค่าทางโภชนาการของขนมปงัสูตรพื้นฐาน 
และขนมปงัสูตรทดแทนน า้ลูกหม่อน 
 4. วิเครำะหก์ำรออกฤทธิ์ในกำรตำ้นอนุมูลอสิระ 
 วิเคราะหก์ารออกฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวธิี 
DPPH FRAP และ ORAC ปริมาณสารโพลีฟินอลในขนมปัง            
สูตรมาตรฐาน และขนมปงัสูตรทดแทนน า้ลูกหม่อน 
  5. กำรวิเครำะหผ์ล 

น าผลที่ ไดม้าหาค่า เฉลี่ย ( )  วิ เคราะห์ความ
แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทยีบ
ความแตกต่างของค่า เฉลี่ย โดยใชว้ิธี  Least Significant 
Difference (LSD) 

6. สถำนที่ท ำกำรทดลอง 
6.1 หอ้งเบเกอรี่  โรงเรียนบดินทรเดชา (สิงห์  

สงิหเสนี) นนทบุรี 
6.2 ทดสอบทางประสาทสมัผสั คณะเทคโนโลยี 

คหกรรมศาสตร ์มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร และ
โรงเรียนบดนิทรเดชา (สงิห ์สงิหเสนี) นนทบุรี 

6.3 การตรวจวเิคราะหท์างหอ้งปฏบิตัิการ สถาบนั
โภชนาการ มหาวทิยาลยัมหดิล 

 
ผลกำรวิจยั 

1. กำรศึกษำสูตรมำตรฐำนของขนมปงั 
 การศึกษาครัง้นี้  ไดท้ าการผลิตขนมปังโดยใชสู้ตร

พื้นฐาน จ านวน 3 สูตร ดงัตารางที ่1  
 
 
 

ตำรำงที่ 1 ส่วนผสมของขนมปงัขาวท ัง้ 3 สูตร 

ส่วนผสม 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
(กรมั) (กรมั) (กรมั) 

แป้งสาลี 1,000 600 1,000 
ยสีต ์ 15 7 10 
เอ็มเพลก็ 5 - - 
KS 505 - 2 - 
นมผง 30 50 40 
น า้เปล่า 620 380 600 
เกลอืป่น 20 5 17.5 
น า้ตาลทราย 70 30 100 
เนยสดเยน็ - 50 - 
เนยขาวเยน็ 50 30 60 

 
 และน า ไปประ เมินคุณภาพทา งประสาทส ัมผัส                    
ในดา้นลกัษณะที่ปรากฎ ส ีกลิน่ รสชาติ เนื้อสมัผสั (ความนุ่ม) 
และความชอบโดยรวม ดว้ยวธิีการชิมแบบใหค้ะแนนความชอบ 
9 ระดบั (9- PointHedonic Scale) ใชผู้ท้ดสอบชิม จ านวน 80 คน 
ที่ไม่ผ่านการฝึกชิม ซึ่งเป็นอาจารยแ์ละนกัศึกษาสาขาวชิาอาหาร
และโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และคณะครู นกัเรียน โรงเรียน 
บดินทรเดชา (สิงห ์สิงหเสนี) นนทบุรี น าผลที่ไดม้าหาค่าเฉลีย่             
( )  วิ เคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, 
ANOVA) และเปรียบเทยีบความแตกต่างของค่าเฉลีย่โดยใชว้ธิี  
Least Significant Difference (LSD) และค่าเฉลี่ย ผลการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัของขนมปงั จ านวน 3 สูตร 
ผลแสดงดงัตารางที ่2 
 
ตำรำงที่ 2 ผลการประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสั 
 ของขนมปงัขาวจ านวน 3 สูตร 

คุณภาพ 
ทางประสาท
สมัผสั 

ค่าเฉลีย่ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลกัษณะ
ปรากฏ 

7.77 ± 0.68 b 8.40 ± 0.72 a  7.37 ± 0.81 c 

ส ี 7.83 ± 0.59 b 8.37 ± 0.81 a 7.30 ± 0.79 c  
กลิน่ 7.87 ± 0.86 a 8.10 ± 0.80 a 7.40 ± 0.81 b 
รสชาติns 8.03 ± 0.76 7.93 ±  

0.83  
7.60 ± 1.16  

x

x
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คุณภาพ 
ทางประสาท
สมัผสั 

ค่าเฉลีย่ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

เนื้อสมัผสั 
(ความนุ่ม) 

7.77 ± 0.94 ab 7.97 ± 0.85 a 7.27 ± 1.17 b 

ความชอบ
โดยรวม 

7.93 ± 0.74 a 8.03 ± 0.81 a 7.47 ± 1.00 b 

หมำยเหตุ : ตวัอกัษรที่แตกต่างกนัในแนวนอน มคีวามแตกต่าง
กนัอย่างมนียัส าคญัทางสถติิทีร่ะดบั0.05 

ns :   ค่าเฉลีย่ไม่มคีวามแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทางสถติิ
ทีร่ะดบั 0.05 

 
จากตารางที่ 4.1 พบว่าขนมปงัสูตรพื้นฐานสูตรที่ 2           

ผูช้ิมใหก้ารยอมรบัดา้นลกัษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น เนื้ อสมัผสั 
(ความนุ่ม) และความชอบโดยรวม ซึง่มค่ีาเฉลีย่ 8.40 8.37 8.10 
7.97 และ 8.03 ตามล าดบั มีความชอบในระดบัชอบปานกลาง 
ถึงชอบมาก ส่วนขนมปัง สูตรพื้ นฐาน สูตรที่  1  ผู ช้ิม ให ้                   
การยอมรบัดา้นรสชาติ ซึ่งมค่ีาเฉลีย่ 8.03 มคีวามชอบในระดบั
ชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์หาค่า ความแปรปรวน และ
เปรียบเทยีบความแตกต่างพบว่า ดา้นลกัษณะที่ปรากฏ ส ีกลิน่ 
เนื้อสมัผสั  (ความนุ่ม) และความชอบโดยรวม มคีวามแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติที่ระดบั 0.05  ส่วนดา้นรสชาติ           
ไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถติิทีร่ะดบั 0.05  

เน่ืองจาก สูตรที่ 2 มลีกัษณะปรากฏ สขีาว กลิน่หอม 
กว่าสูตรที่ 1 และสูตรที่ 3 รสชาติไม่โดดจนเกินไป และเนื้ อ
สมัผสั  มคีวามนุ่ม ดงันัน้ผูท้ดลองจงึคดัเลอืก สูตรที ่2 มาศึกษา
ปริมาณทีเ่หมาะสมของปริมาณน า้ลูกหม่อนในการท าขนมปงั 

2. กำรศึกษำปริมำณท่ีเหมำะสมของน ้ ำลูกหม่อน             
ท่ีจะทดแทนปริมำณน ้ำในขนมปงั  

การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการน า้ลูกหม่อน                
ที่จะทดแทนปริมาณน า้ในขนมปงั น าขนมปงัที่คดัเลอืกจากขอ้ 1             
ไปศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใชน้ า้ลูกหม่อนปริมาณที่ 
แตกต่างกนั 3 ระดบั คือรอ้ยละ 10, 15, และ 20 ของน า้หนกัน า้
ในขนมปงัที่ในปริมาณต่างกนั 3  ระดบัผลการประเมนิคุณภาพ
ทางประสาทสมัผสั แสดงดงัตารางที ่2  

 
 

ตำรำงที่ 2 ผลการประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสั 
 ของขนมปงัน า้ลูกหม่อน จ านวน 3 สูตร 

คุณภาพ 
ทางประสาท
สมัผสั 

ค่าเฉลีย่ 

สูตรที่ 1 
10% 

สูตรที่ 2 
15% 

สูตรที่ 3 
20% 

ลกัษณะ
ปรากฏ 7.60 ± 1.03 b 7.92 ± 1.03 a 7.87 ± 0.98  a 

ส ี 7.53 ± 1.08 b 8.00 ± 0.96 a 7.75 ± 1.02 b 
กลิน่ 7.75 ± 1.00 a 8.00 ± 1.03 a 7.83 ± 0.91 a 
รสชาติ 7.50 ± 1.10 b 8.02 ± 1.00 a  7.60 ± 0.98 b 
เนื้อสมัผสั 
(ความนุ่ม) 7.45 ± 1.03 b 7.87 ± 1.17 a 7.52 ± 0.95 b 

ความชอบ
โดยรวม 

7.58 ± 0.93 b 8.05 ± 0.98 a 7.60 ± 0.87 b 

หมำยเหตุ :  ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัในแนวนอน มคีวามแตกต่าง
กนัอย่างมนียัส าคญัทางสถติิทีร่ะดบั0.05 

 
 จากตารางที่ 2 พบว่าขนมปังน า้ลูกหม่อนสูตรที่  15%              
ผูช้ิมใหก้ารยอมรบัดา้นลกัษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้ อ
สมัผสั (ความนุ่ม) และความชอบโดยรวม ซึ่งมีค่าเฉลี่ย 7.92 
8.00 8.00 8.02 7.87 และ 8.05 ตามล าดบั  มคีวามชอบในระดบั
ชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะหห์าค่าความแปรปรวน 
และเปรียบเทียบความแตกต่างพบว่า ดา้นลกัษณะที่ปรากฏ สี 
รสชาติ  เนื้ อส ัมผัส  (ความ นุ่ม) และความชอบโดยรวม               
มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถติิทีร่ะดบั 0.05 
 
ตำรำงที่ 3  คุณค่าทางโภชนาการของขนมปงัสูตรพื้นฐานและ 
 ขนมปงัน า้ลูกหม่อน ในปริมาณ 100 กรมั 

คุณค่าทาง
โภชนาการ 

ขนมปงัขาว 
สูตรที่ 2 

ขนมปงัน า้ลูก
หม่อน 
15% 

รอ้ยละที่
เพิม่ขึ้น/
ลดลง 

พลงังาน  
(กิโลแคลอรี) 282.90 281.45 - 0.51 

ความชื้น (กรมั) 38.24 38.86 1.62 
โปรตีน (กรมั) 9.88 10.02 1.42 
ไขมนั (กรมั) 8.02 8.17 1.87 
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คุณค่าทาง
โภชนาการ 

ขนมปงัขาว 
สูตรที่ 2 

ขนมปงัน า้ลูก
หม่อน 
15% 

รอ้ยละที่
เพิม่ขึ้น/
ลดลง 

คารโ์บไฮเดรต 
(กรมั) 42.80 41.69 - 2.59 

ใยอาหาร (กรมั) 4.09 4.12 0.73 
เถา้ (กรมั) 1.06 0.99 - 0.66 

 
 จากตารางที่ 3 ผลการวิเคราะหพ์บว่า ขนมปงัน า้ลูก
หม่อนมสีารอาหารสูงกว่าขนมปงัขาวในดา้นความชื้น 38.86 กรมั 
โปรตีน 10.02 กรมั ไขมนั 8.17 กรมั และใยอาหาร 4.12 กรมั 
ในส่วนของขนมปังขาว มีพล ังงาน 282.90 กิ โลแคลอรี  
คารโ์บไฮเดรต 42.80 กรมั และเถา้ 1.06 กรมั ซึง่สูงกว่าในขนม
ปงัน า้ลูกหม่อน 
 
ตำรำงที่ 4 ศึกษาประสทิธิภาพสารออกฤทธ์ิทางชวีภาพของขนม 
 ปงัสูตรพื้นฐาน และขนมปงัสูตรทดแทนน า้ลูกหม่อน 

วธิีการ ขนมปงัขาว 
สูตรที่ 2 

ขนมปงัน า้ลูก
หม่อน 
15% 

รอ้ยละที่
เพิม่ขึ้น /
ลดลง 

ORAC (umoles TE) 933.83 1140.27 22.11 
FRAP 
(umoles TE) 

83.60 138.65 65.85 

DPPH 
(mmoles TE) 99.46 131.39 32.10 

สารโพลฟีีนอล  
(mg eq GA) 89.44 106.25 18.79 

  
 จากตาราง 4.4 ผลการวเิคราะหส์ารออกฤทธ์ิทาง ชวีภาพ
พบว่า สารออกฤทธ์ิทางชวีภาพในขนมปงัน า้ลูกหม่อนมค่ีาสูงกว่า
ในขนมปังขาว ดว้ยวิธีการ ORAC  1,140.27 umoles TE 
วธิีการ  FRAP 138.65 umoles  TE วธิีการ DPPH 131.39 mmoles 
TE และสารโพลฟีีนอล  106.25 mg eq GA 
 

สรุปและอภปิรำยผล 
 น าสูตรขนมขาวที่ผ่านการคดัเลอืกมาใชเ้ป็นสูตรพื้นฐาน 
ในการสรา้งสูตรมาตรฐานโดยใชน้ ้า ลูกหม่อนทดแทนน ้า                     
ในปริมาณที่แตกต่างกนั 3 ระดบั คือ 10% 15% และ 20%              

ของน า้หนกัน า้เปล่า พบว่าปริมาณที่เหมาะสมคือที่รอ้ยละ 15 
ของน ้าหนักน ้า  ไดร้ ับการยอมรับสูงสุดในทุกดา้น โดยมี
ความชอบระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก ซึ่งสอดคลอ้งกบั
ผลการวจิยัของโสรจั วรชมุ อนิเกต และ ผกาวด ีภู่จนัทร (2560) 
เรื่องการพฒันาผลติภณัฑข์นมปงักรอบเสริมผงร าขา้วหอมมะลิ
คร ัง้นี้ มีวตัถุประสงค์เพื่อพฒันาผลิตภณัฑข์นมปังกรอบใหม้ี
คุณค่าทางโภชนาการเพิม่ขึ้น ศึกษาการยอมรบัของผูบ้ริโภค และ
องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภ ัณฑ์โดยการ เสริมผงร า                        
ข า้วหอมมะลิร อ้ยละ 15 25 และ 35 ของน ้าหนักแป้ง                         
จากการศึกษาการยอมรบัของผูบ้ริโภคจ านวน 100 คน พบว่า
ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบผลติภณัฑข์นมปงักรอบเสริมผงร า
ขา้วหอมมะล ิรอ้ยละ 25 ไดร้บัคะแนนการทดสอบทางประสาท
สมัผสัสูงสุดแต่ไม่แตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติจากสูตร
เสริมผงร าขา้วหอมมะลิรอ้ยละ 15 ในดา้นของการศึกษา
ประสิทธิภาพสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ของขนมปงัสูตรพื้นฐาน 
และสูตรทดแทนน า้ลูกหม่อน การศึกษาพบว่า ขนมปังน า้ลูก
หม่อนมอีงคป์ระกอบทางเคมีสูงกว่าขนมปงัขาวในดา้นความชื้น 
โปรตีน ไขมนั และใยอาหาร ในส่วนของขนมปงัขาว มีพลงังาน 
คาร์โบไฮเดรต และเถา้ ซึ่ง สูงกว่าในขนมปังน ้าลูกหม่อน                       
สารออกฤทธ์ิทางชวีภาพในขนมปงัน า้ลูกหม่อนมค่ีาสูงกว่าในขนม
ปงัขาว ดา้นสารตา้นอนุมูลอิสระ (ORAC) สารตา้นอนุมูลอิสระ 
(FRAP) สารตา้นอนุมูลอิสระ (DPPH) และสารโพลีฟีนอล               
ซึ่งสอดคลอ้งกบัผลการวิจยัของจกัรกฤษณ์ ทองค า , ทวีศกัดิ์          
เตชะเกรียงไกร, รชันี คงคาฉุยฉาย และริญ เจริญศิริ เรื่องฤทธ์ิ
ตา้นอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบโพลฟีีนอลในผลิตภณัฑ์
อาหารว่างเสริมผงใบหม่อน ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระและปริมาณ 
สารโพลีฟีนอลในผลิตภณัฑ์ท ัง้ 4 ชนิด ที่เสริมผงใบหม่อน           
มีปริมาณมากขึ้ นกว่าอาหารว่างที่ ไม่ ได เ้สริมผงใบหม่อน                       
ผลการวเิคราะหป์รมิาณสารโพลฟีีนอลในผลติภณัฑด์ ัง้เดมิท ัง้ 4 ชนดิ 
พบแต่ เพียงกรดเฟอรูลิก  (Ferulic Acid) และ เมื่ อ เสริม                      
ผงใบหม่อนพบสารโพลฟีีนอล ไดแ้ก่แคมเฟอรอล (Kaempferol) 
เควอซิติน (Quercetin) และกรดคาเฟอิก (Caffeic Acid)                
ในปริ ม าณสูงขึ้ นอ ย่ า งมีนัยส าคัญทางสถิ ติ  ( p≤0 . 05 )                            
ส่วนกรดเฟอรูลิก (Ferulic Acid) มีปริมาณลดลง ด ังนั้น
คุณสมบติัการเป็นสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพของผงใบหม่อน 
สามารถใชเ้ป็นขอ้แนะน าในการเสริมในอาหารเพือ่สุขภาพ  
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ขอ้เสนอแนะ 
 1. เพื่อน าผลที่ไดร้บัจากการวจิยัไปพฒันาขนมปงัน า้ลูก
หม่อนใหม้คีุณค่าทางดา้นโภชนาการมากยิ่งขึ้น 
 2. ในการศึกษาวจิยัคร ัง้ต่อไป ผูว้จิยัควรใชก้ารเปรียบเทียบ
ขนมปังน า้ลูกหม่อนกบัขนมปังชนิดอื่นเพื่อเปรียบเทียบคุณค่า
ทางดา้นโภชนาการของขนมปงัทีเ่กิดขึ้น 
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