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การพัฒนาผลิตภัณฑขนมเพื่อสุขภาพที่มีชาดีบัวเปนองคประกอบ 
และการทดสอบฤทธิ์ตานการกอกลายพันธุของยูรีเทนในแมลงหวี่ 

 
ยศพร พลายโถ1 และแกว กังสดาลอําไพ2 

1คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ีมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ จ.ปทุมธานี 13180 
2สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล ถนนพุทธมณฑล 4 ตําบลศาลายา อําเภอนครปฐม 73170 

 
บทคัดยอ 

 

ผูวิจัยนําน้ําสกัดดีบัวมาเปนสวนผสมในการผลิตขนมปงและขนมน้ําดอกไม ศึกษาการยอมรับของผูบริโภค และ

ศึกษาฤทธิ์ตานการกอกลายพันธุของยูรีเทน พบวาผูบริโภคยอมรับน้ําดีบัวไดถึง 50% ของน้ําใชผลิตขนมปง และ2.5% ของ

น้ําใชในการผลิตขนมน้ําดอกไม (เมื่อวิเคราะหขอมูลที่ไดจากการประเมินผลทางดานประสาทสัมผัสตามแผนComplete 

Randomized Design และวิเคราะหความแปรปรวนโดยใช  One-Way ANOVA  และ Duncan’s new multiple rang test 

ที่ความเชื่อม่ัน 95 %) สวนฤทธิ์ตานการกอกลายพันธุของขนมศึกษาโดยแทนที่แปงและน้ําตาลในอาหารเลี้ยงแมลงหวี่ดวย

ขนมเปนอาหารทดลอง นําหนอนแมลงหวี่พันธุทาง (mwh flr+/mwh TM3) อายุ 3 วัน จากอาหารธรรมดามาเลี้ยงในอาหาร

ทดลองจนตัวออนกลายเปนตัวเต็มวัย จึงวิเคราะหการกอกลายพันธุบนปก จากนั้นทําการทดสอบฤทธิ์ตานการกอกลาย

พันธุในลักษณะเดียวกันแตใชสารละลาย 20 mM ยูรีเทนแทนที่น้ําในอาหารเลี้ยงแมลงหวี่ซึ่งเรียกการทดลองนี้วา co-

administration study และทําการทดลองแบบ pre-feeding study โดยผสมพันธุพอแมแมลงหวี่ใหวางไขลงในอาหาร

ทดลองจนไดหนอนอายุ 3 วัน จึงยายไปเลี้ยงตอใหอาหารธรรมดาที่มียูรีเทน (pre-feeding study type 1) หรือ อาหาร

ทดลองที่มียูรีเทน (pre-feeding study type 2) ผลวิจัยพบวาตัวอยางขนมลดฤทธิ์กอกลายพันธุของยูรีเทนไดแตไมมี

นัยสําคัญตามเกณฑของการวิจัย ผูวิจัยไมสามารถเพิ่มปริมาณของน้ําสกัดจากดีบัวที่ใสในขนมขึ้นไดอีก เนื่องจากขอจํากัด

ในเรื่องรสขมของดีบัว อยางไรก็ตามผลิตภัณฑขนมที่ปรับปรุงในการศึกษาครั้งนี้นับวาเปนตัวเสริมของการบริโภคอาหาร

เพื่อลดความเส่ียงของมะเร็งไดเชนกัน 
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ความสําคัญและที่มาของปญหา 
  ในปจจุบันการบริโภคอาหารจานดวนไดแพรหลายเขามาสูประเทศไทย ซึ่งมีผลทําใหคนไทยมีแนวโนมที่จะ

บริโภคอาหารที่มีไขมันและคารโบไฮเดรตเพิ่มมากขึ้น ในขณะที่การบริโภคผักผลไมกลับลดลง ซึ่งพบวาทําใหมีความเสี่ยง

สูงตอการเกิดโรคมะเร็ง โรคความดันโลหิตสูง โรคเสนเลือดหัวใจตีบ และภาวะโคเลสเตอรอลในเลือดสูง ไดมีการศึกษา

พบวา ในผักและผลไมมีสารเคมีหลายชนิดที่มีศักยภาพในการปองกันหรือยับยั้งการเกิดโรคมะเร็ง ดังนั้นจึงไดมีการแนะนํา

ใหบริโภคผักและผลไมเพิ่มมากขึ้น เพื่อเปนการปองกันและ/หรือลดความเส่ียงตอการเกิดโรคดังกลาว ดวยเหตุนี้เองจึงทํา

ใหคนไทยมีความตื่นตัวหันมาใสใจสุขภาพของตนเองเพิ่มขึ้น ดังจะเห็นไดจากมีการนําผัก ผลไม หรือสมุนไพรตางๆ มาใช

เปนสวนผสมลงไปในอาหารเพื่อผลิตเปนอาหารเพื่อสุขภาพ หรือนําสารสกัดสารจากผัก ผลไม หรือสมุนไพรมาผสมลงไป

ในอาหารตางๆ เชน ผลิตภัณฑเครื่องดื่ม ขนมอบ ขนมขบเคี้ยว เปนตน 

 บัวหลวงเปนพืชน้ําที่อยูคูคนไทยมาตั้งแตสมัยโบราน และถูกนํามาใชประโยชนมากมาย เชน นํามาปลูกเปนไม

ประดับเพื่อความสวยงาม นําไปใชในพิธีทางศาสนา นํามารับประทาน และนํามาใชเปนสมุนไพรรักษาโรคตางๆ เชน เมล็ด

บัว ชวยบํารุงกําลัง ไขขอ เสนเอ็น ระบบประสาท แกรอนในกระหายน้ํา กานใบ มีฤทธิ์เปนยาหามเลือด ตนออน ชวยขยาย

เสนเลือดหัวใจ เกสร ใชเปน ยาหอมบํารุงหัวใจ ดีบัว ชวยขยายหลอดเลือดหัวใจ แกกระหายน้ํา และแกอาเจียนเปนโลหิต1  

นอกจากนี้สุธารัตน2 ไดพบฤทธิ์ตานการกอกลายพันธุตอยูรีเทนของสารสกัดดวยน้ํารอนของดีบัวหรือชาดีบัวในแมลงหวี่

ดวยวิธี Somatic Mutation and Recombination Test (SMART) ดังนั้นผูวิจัยจึงสนใจที่นําน้ําดีบัวมาเปนสวนผสมในขนม

ปงและขนมน้ําดอกไม เพื่อเปนการเพิ่มคุณคาของขนมใหมีประโยชนตอสุขภาพที่ไดรับการยอมรับจากผูบริโภค และมีฤทธิ์

ตานการกอกลายพันธุของผลิตภัณฑทั้งสอง  
 

วิธีดําเนินการวจิัย 
การเตรียมตัวอยางขนม โดยนําดีบัวผงมาชงกับน้ําเดือดดวยอัตราสวน 1 กรัม ตอ น้ํา 5 มิลลิลิตร ทิ้งไว 15 

นาที จากนั้นนําไปกรองดวยกระดาษกรองเบอร 1 ตามวิธีของ สุธารัตน 2 นําขนมปงที่ผลิตโดยใชสูตรที่แสดงในตารางที่ 1 

ทั้ง 3 สูตรมาทดสอบการยอมรับของผูบริโภค เพื่อนําสูตรขนมปงที่ผูบริโภคใหการยอมรับมาที่สุดมาเปนสูตรพื้นฐานสําหรับ

ผลิตขนมปงน้ําดีบัว จากนั้นนําสูตรพื้นฐานที่ไดมาผลิตเปนขนมปงน้ําดีบัว โดยใชน้ําดีบัวแทนที่น้ําเปลา ดังตารางที่ 2 นํา

ขนมปงที่ผลิตไดไปทดสอบการยอมรับของผูบริโภคอีกครั้ง ทําการผลิตขนมน้ําดอกไมตามสูตร (ตางรางที่ 3) ทั้ง 3 สูตร 

แลวทดสอบการยอมรับของผูบริโภคเพื่อนําสูตรขนมน้ําดอกไมที่ผูบริโภคใหการยอมรับมากที่สุดมาเปนสูตรพื้นฐานสําหรับ

ผลิตขนมน้ําดอกไมผสมน้ําดีบัว จากนั้นนําสูตรพื้นฐานมาผลิตเปนขนมน้ําดอกไมผสมน้ําดีบัว โดยใชน้ําดีบัวแทนที่

น้ําเปลาในสัดสวนตางๆ ดังแสดงในตารางที่ 4 จากนั้นนําขนมน้ําดอกไมที่ผลิตไดไปทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

การประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑจากน้ําดีบัวดานประสาทสัมผัส นาํผลิตภัณฑที่ผลิตจากน้ําดีบัวมา

ทําการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคทางดานประสาทสัมผัสตามคุณลักษณะตางๆ โดยวิธีการใหคะแนนความชอบ (9-

point hedonic scales) ตั้งแต 1 ไมชอบมากที่สุดถึง 9 ชอบมากที่สุด และใชผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝนจํานวน 20 คน 

แลววิเคราะหขอมูลที่ไดจากการประเมินผลทางดานประสาทสัมผัสตามแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ  (Complete 

Randomized Design, CRD)  วิเคราะหความแปรปรวนโดยใช  One-Way ANOVA  และเปรียบเทียบความแตกตางของ

คาเฉลี่ยดวยวิธี  Duncan’s new multiple rang test  ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95 % 

การศึกษาฤทธิ์ตานการกอกลายพันธุ นําขนมปงน้ําดีบัวและขนมน้ําดอกไมผสมน้ําดีบัวที่มีปริมาณของน้ําดี

บัวมากที่สุดที่ผูบริโภคใหการยอมรับ มาทําการศึกษาฤทธิ์ตานการกอกลายพันธุของยูรีเทนในแมลงหวี่ Drosophila 

melanoglaster ดวยวิธี SMART ตามวิธีของ Graf และคณะ9 โดยนําขนมตัวอยางที่ผสมน้ําดีบัวไปแทนที่แปงขาวโพดและ

น้ําตาลในอาหารเลี้ยงแมลงหวี่ในอัตราสวนขนมตัวอยางตอแปงขาวโพดและน้ําตาล คือ 25:75, 50:50 75:100 และ 
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       ตารางที่ 1 สูตรขนมปงที่ใชในการศึกษา 

สวนผสม (%) สูตร A สูตร B สูตร C 
แปงขนมปง 35.52 43.55 38.52 
แปงเคก 15.22 - - 
แปงอเนกประสงค  8.21 9.63 
ยีสต 1.02 0.82 0.72 
สารเสริมคุณภาพ (S.P) 0.53 - - 
น้ําตาลทราย 10.15 7.40 9.63 
นมขนจืด 11.16 - - 
น้ํา 14.21 27.11 26.00 
เนยสด 12.19 8.21 - 
ไขไก  - 4.12 4.81 
เกลือ - 0.58 0.34 
นมผง  - - 2.41 
มาการีน - - 7.94 
อุณหภูมิและเวลาที่ใชอบขนมปง 350°F 20 นาที 400°F 20 นาที 425°F 20 นาที 

          ที่มา: สูตร A: นวรัตน 3, สูตร B: โรงเรียนสอนทําขนมอบมาตรฐาน4,  
 สูตร C:www.wt.ac.th/-nongporn/sweetbread.htm 5 

 

ตารางที่  2   อัตราสวนของน้ําดีบัวที่นําไปแทนที่น้ําในขนมปง 

สูตรขนมปงหวาน อัตราสวนของน้ํา (%) อัตราสวนน้ําดีบัว(%) 

สูตร D 100 0 
สูตร E 75 25 
สูตร F 50 50 
สูตร G 25 75 
สูตร H 0 100 

 
ตารางที่ 3 สูตรขนมน้ําดอกไมที่ใชในการศึกษาครั้งนี้ 

สวนผสม (%) สูตร 1  สูตร 2  สูตร 3  

แปงขาวเจา 21.67 18.60 17.89 
แปงมันสําปะหลัง - - 4.43 
แปงทาวยายมอม 2.10 - - 
น้ําลอยดอกมะลิ 65.55 58.14 42.44  
น้ําตาลทราย 10.68 23.26 35.24 

ที่มา:  สูตร 1: จริยา 6, สูตร: 2 จันทร 7, สูตร 3: เจาโกะชวนทํา 8 

 

ตารางที่  4   อัตราสวนของน้ําดีบัวที่นําไปแทนที่น้ําในขนมน้ําดอกไม 

สูตรขนมน้ําดอกไม อัตราสวนของน้ํา (%) อัตราสวนน้ําดีบัว(%) 

สูตร 4 100 0 
สูตร 5 97.5 2.5 
สูตร 6 95 5 
สูตร 7 92.5 7.5 
สูตร 8 90 10 
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100:0 ซึ่งจะเรียกอาหารเลี้ยงแมลงหวี่ที่มีขนมตัวอยางผสมอยูวา Experimental Medium จากนั้นนําตัวออน(หนอน)แมลง

หวี่พันธุทางอายุประมาณ 72 ชั่วโมง (ไดจากการผสมตัวผูสายพันธุ mwh/mwh กับตัวเมียสายพันธุ ORR/flr3/TM3 ใน 

Standard Medium) มาเลี้ยงใน Experimental Medium จนตัวออนกลายเปนดักแดและเจริญกลายเปนตัวเต็มวัย จึงนับ

อัตราการอยูรอดของแมลงหวี่ และเก็บแมลงหวี่ที่ไดดองไวในขวดบรรจุแอลกอฮอล 70% เพื่อใชในการเตรียมสไลดสําหรับ

การวิเคราะหผล และนําแมลงหวี่ที่ไดรับอาหารที่มีสัดสวนของตัวอยางขนมมากที่สุด และมีอัตราการอยูรอดเกิน 50% มา

วิเคราะหคุณสมบัติในการกอกลายพันธุ  

ในการทดสอบฤทธิ์ตานการกอกลายพันธุดวยวิธีการ Co-administration study นั้นเปนการศึกษาวาขนม

ตัวอยางที่ผสมน้ําดีบัวสามารถตานฤทธิ์การกอกลายพันธุของยูรีเทนไดหรือไม โดยการนําขนมตัวอยางที่ผสมน้ําดีบัวไป

แทนที่แปงขาวโพดและน้ําตาลในอาหารเลี้ยงแมลงหวี่ที่มียูรีเทนเปนสารกอกลายพันธุ  แลวนําตัวออน(หนอน)แมลงหวี่

พันธุทางอายุประมาณ 72 ชั่วโมง (ไดจากการผสมตัวผูสายพันธุ mwh/mwh กับตัวเมียสายพันธุ ORR/flr3/TM3 ใน 

Standard Medium) มาเลี้ยงใน Experimental medium จนตัวออนกลายเปนดักแดและเจริญกลายเปนตัวเต็มวัย จึงเก็บ

แมลงหวี่ที่ไดดองไวในขวดบรรจุแอลกอฮอล 70% เพื่อใชในการเตรียมสไลดในขั้นตอนตอไปเพื่อวิเคราะหผล อีกวิธีของ

การศึกษาฤทธิ์ตานการกอกลายพันธุดวยวิธี Pre-feeding study นั้นเปนการศึกษาวาขนมตัวอยางที่ผสมน้ํา ดีบัวสามารถ

ตานฤทธิ์การกอกลายพันธุของยูรีเทนไดหรือไม ถาแมลงหวี่ไดรับตัวอยางตอเนื่องตั้งแตเกิดจนกลายเปนตัวเต็มวัย โดยการ

นําขนมตัวอยางที่ผสมน้ําดีบัวไปแทนที่แปงขาวโพดและน้ําตาลในอาหารเลี้ยงแมลงหวี่ แลวนําพอแมแมลงหวี่มาผสมพันธุ

แลววางไขใน Experimental medium จนตัวออนอายุ 3 วัน จึงยายหนอนไปเลี้ยงใน Standard medium ที่มียูรีเทนผสม 

(Type 1 study) หรือใน Experimental medium ที่มียูรีเทน (Type 2 study) จนตัวหนอนกลายเปนดักแดและเจริญ

กลายเปนตัวเต็มวัย จึงเก็บแมลงหวี่ที่ไดดองไวในขวดบรรจุแอลกอฮอล 70% เพื่อนับจํานวนจุดบนปกที่ Mutagenicity 

index ของยูรีเทน แมลงหวี่ที่ไดจากการเลี้ยงหนอนใน Standard medium ที่มียูรีเทนนั้น ใชเปนกลุมควบคุมผลบวก 

(Positive control) และใน Standard medium นั้น ถูกใชเปนกลุมควบคุมของการทดสอบ  

นําผลการศึกษาทั้งหมดไปทดสอบความแตกตางกันทางสถิติแบบ Nonparametric ตามวิธีที่อธิบายโดย Frei 

and Würgler10 รวมทั้งนําผลการศึกษาการตานฤทธิ์กอกลายพันธุที่ไดไปคํานวนหาคา Mutagenicity index (MI) และ

ประเมินการตานสารกอกลายพันธุของ Sample ดังนี้ mutagenicity index (MI) = b/a เมื่อ “a” คือ จํานวนจุดทั้งหมดที่

ผิดปกติตอปกจากการชักนําโดยยูรีเทน “b” คือ จํานวนจุดทั้งหมดที่ผิดปกติตอปกจากการชักนําโดยตัวอยางขนมผสมยูรี

เทนในการศึกษา Co-administration study และมีหรือไมมีตัวอยางขนมในการศึกษา Pre-feeding study ดัชนีการกอ

กลายพันธุแบงออกเปน 4 กลุม ไดแก MI > 0.8-1 แสดงวาผลนั้นไมมีความหมาย MI = 0.6-0.8 แสดงวาผลนั้นอยูในระดับ

ออน MI = 0.4-0.6 แสดงวาผลนั้นอยูในระดับปานกลาง และ MI < 0.4 แสดงวาผลอยูในระดับแรง 
 
ผลการวิจัยและวิจารณ 

ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสแสดงในตารางที่ 5 พบวา สูตร A ไดรับการยอมรับสูงสุดในทุกๆ 

คุณลักษณะที่ทําการประเมิน ดังนั้นผูวิจัยจึงเลือกสูตร A มาเปนสูตรพื้นฐานสําหรับทําขนมปงน้ําดีบัว ในดานลักษณะสี

เนื้อในขนมปง พบวาสูตร D ซ่ึงเปนสูตรที่ไมมีน้ําดีบัวเปนสวนผสมเนื้อในขนมปงจะมีสีขาว สวนขนมปงที่มีน้ําดีบัวเปน

สวนผสมสีของเนื้อในขนมปงจะมีสีเขียวเพิ่มมากขึ้นตามปริมาณของน้ําดีบัวที่ใช ซึ่งจากการทดลองพบวา เมื่อเพิ่มปริมาณ

น้ําดีบัวจะทําใหผูบริโภคใหการยอมรับนอยลง แตการยอมรับทั้งหมดอยูในชวงชอบปานกลางถึงชอบเล็กนอย โดยสรุปแลว

ผูบริโภคใหคะแนนการยอมรับสูตร D มากที่สุด รองลงมาเปนสูตร E สูตร F สูตร G และสูตร H ตามลําดับ (ตารางที่ 6) ใน

ดานกลิ่น  พบวาเมื่อใสน้ําดีบัวเพิ่มมากขึ้นจะทําใหขนมปงมีกล่ินที่ผูบริโภคใหการยอมรับลดลง   เนื่องจากน้ําดีบัวทําให
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ขนมปงมีกล่ินเหม็นเขียว จากการประเมินทางประสาทสัมผัสพบวาสามารถใสน้ําดีบัวไดถึง 75% (สูตร G) เนื่องจาก

คะแนนความชอบที่ผูบริโภคใหอยูในชวงชอบเล็กนอย ในดานรสชาติ พบวาเมื่อเพิ่มปริมาณน้ําดีบัวมากขึ้นจะทําใหการ

ยอมรับของผูบริโภคลดลง เนื่องจากขนมปงมีรสขมมากขึ้น และจากการทดลองพบวาสามารถใสน้ําดีบัวไดถึง 50% (สูตร 

F) เพราะคะแนนการยอมรับอยูในชวงชอบปานกลาง ในดานเนื้อสัมผัส (ความนุม) พบวา น้ําดีบัวไมมีผลตอความนุมของ

ขนมปง ดังนั้นคะแนนการยอมรับจึงไมแตกตางกันทั้ง 5 สูตร โดยการยอมรับอยูในชวงชอบปานกลางถึงชอบมาก ในดาน

ความชอบรวม พบวา สามารถใสน้ําดีบัวไดถึง 50% (สูตร F) เนื่องจากคะแนนการยอมรับอยูในชวงชอบปานกลาง โดย

สรุปแลว พบวาสามารถใสน้ําดีบัวในขนมปงไดถึง 50% (สูตร F) เนื่องจากคะแนนการยอมรับทั้ง 5 คุณลักษณะอยูในชวง

ชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง ดังนั้น ผูวิจัยจึงเลือกขนมปงที่มีน้ําดีบัว 50% (สูตร F) ไปทําการศึกษาฤทธิ์ตานการกอ

กลายพันธุของยูรีเทนในแมลงหวี่ Drosophila melanoglaster ดวยวิธี SMART  
 

ตารางที่ 5 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมปง 

คุณลักษณะ สูตร A สูตร B สูตร C 

ลักษณะปรากฏ  7.18+0.46a  5.88+0.39ab 5.50+0.64b 

กล่ิน 7.60+0.49a 5.78+0.11b 5.55+0.42b 

รสชาติ 7.88+0.25a 6.23+0.39b 5.65+0.21b 

เนื้อสัมผัส (ความนุม) 7.83+0.04a 6.30+0.28b 5.45+0.49b 

ความชอบรวม 8.23+0.18a 6.33+0.53b 5.38+0.67b 
หมายเหตุ ขอมูลตามแนวนอนที่มีอักษรกํากับแตกตางกัน แสดงความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  
 

ตารางที่ 6 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมปงน้ําดีบัว 

คุณลักษณะ สูตร D สูตร E สูตร F สูตร G สูตร H 

ลักษณะปรากฏ  

(สีเนื้อในขนมปง) 

7.10+0.85a 6.85+0.81a 6.75+0.55a 6.10+0.97b 6.00+0.92b 

กล่ิน 7.85+0.81a 7.75+0.51ab 7.35+0.49b 6.35+0.93c 4.75+0.72d 

รสชาติ 7.75+0.72a 7.35+0.67ab 7.10+0.79b 4.40+0.75c 2.85+0.93d 

เนื้อสัมผัส (ความนุม) 7.80+0.83ns 7.75+0.79ns 7.80+0.83ns 7.70+0.73ns 7.70+0.98ns 

ความชอบรวม 7.95+0.83a 7.60+0.75ab 7.10+0.72b 5.45+0.94c 3.90+0.85d 
หมายเหตุ ขอมูลตามแนวนอนที่มีอักษรกํากับแตกตางกัน แสดงความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  

 

ตารางที่ 7 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมน้ําดอกไม 

คุณลักษณะ สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 

ลักษณะการบุม 5.05+0.60b 8.05+0.51a 4.80+0.77b 

ความมันวาว 7.00+0.56ns 7.10+0.72ns 7.20+0.83ns 

กล่ิน 7.55+0.69a 7.50+0.61a 6.20+0.83b 

รสชาติ 6.55+0.94b 7.50+0.61a 5.80+0.83c 

เนื้อสัมผัส (ความนุม เหนียว) 6.70+0.91b 7.30+0.80a 6.55+0.69b 

ความชอบรวม 5.90+0.72b 7.50+0.76a 6.90+0.72c 
หมายเหตุ ขอมูลตามแนวนอนที่มีอักษรกํากับแตกตางกัน แสดงความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  
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จากผลการประเมินการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสของขนมน้ําดอกไม ทําใหผูวิจัยตัดสินใจเลือกสูตร 2 มา

เปนสูตรพื้นฐานสําหรับทําขนมน้ําดอกไมผสมน้ําดีบัว เนื่องจากสูตร 2 ไดรับการยอมรับมากที่สุดถึง 4 คุณลักษณะ จาก 6 

คุณลักษณะ คือ คุณลักษณะดานการบุม รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบรวม ในขณะที่สูตร 1 และสูตร 3 ไดรับการ

ยอมรับชอบมากที่สุดสูตรละ 1 คณุลักษณะ คือ คุณลักษณะดานกลิ่นสําหรับสูตร 1 และดานความมันวาวสําหรับสูตรที่ 3 

(ตารางที่ 7) 

จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมน้ําดอกไมผสมดีบัว (ตารางที่ 8) ในดานลักษณะการบุม 

ความมันวาว และเนื้อสัมผัส (ความนุม เหนียว) พบวาทั้ง 5 สูตรไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ในดานกลิ่น

พบวาเมื่อปริมาณน้ําดีบัวที่ใสเพิ่มมากขึ้นจะทําใหการยอมรับของผูบริโภคลดลง เนื่องจากปริมาณน้ําดีบัวที่เพิ่มขึ้นทําให

กล่ินหอมของดอกมะลิลดลง ซึ่งพบวาสามารถใสน้ําดีบัวไดถึง 10% เนื่องจากไดรับการยอมรับในชวงชอบปานกลาง ใน

ดานรสชาติพบวา ถาใสน้ําดีบัวเพิ่มมากขึ้นจะทําใหการยอมรับของผูบริโภคลดลง เนื่องจากน้ําดีบัวมีรสขม เมื่อใสใน

ปริมาณที่มากขึ้นจะทําใหขนมมีรสชาติขมขึ้น ซึ่งไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค ซึ่งจากการประเมินทางประสาทสัมผัสพบวา

สามารถใสน้ําดีบัวได 2.5% เนื่องจากไดการยอมรับในชวงชอบปานกลาง ในดานความชอบรวมพบวาปริมาณน้ําดีบัวเพิ่ม

มากขึ้นจะทําใหการยอมรับของผูบริโภคลดลง อาจเนื่องมาจากน้ําดีบัวที่ใสเพิ่มเขาไปทําใหขนมมีรสชาติขม ซึ่งพบวา

สามารถใสน้ําดีบัวไดถึง 5% เนื่องจากการยอมรับอยูในระดับชอบเล็กนอย โดยสรุปแลวจากผลการประเมินทางดาน

ประสาทสัมผัสพบวา สามารถใสน้ําดีบัวในขนมน้ําดอกไมได 2.5% (สูตร 5) เนื่องจากการยอมรับทั้ง 6 คุณลักษณะอยู

ในชวงชอบปานกลาง ดังนั้น ผูวิจัยจึงเลือกขนมน้ําดอกไมที่มีน้ําดีบัว 2.5% (สูตร 5) ไปทําการศึกษาฤทธิ์ตานการกอกลาย

พันธุของยูรีเทนในแมลงหวี่ Drosophila melanoglaster ดวยวิธี SMART 
 

ตารางที่ 8 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมน้ําดอกไมผสมน้ําดีบัว 

คุณลักษณะ สูตร 4 สูตร 5 สูตร 6 สูตร 7 สูตร 8 

ลักษณะการบุม 7.60+0.88ns 7.45+0.69ns 7.65+0.93ns 7.65+0.75ns 7.55+0.69ns 

ความมันวาว 7.05+0.69ns 7.05+0.83ns 7.15+0.75ns 7.30+0.73ns 7.00+0.86ns 

กล่ิน 7.60+0.80a 7.45+0.76ab 7.30+0.73ab 7.20+0.77ab 7.00+0.73b 

รสชาติ 7.65+0.59a 7.55+0.51a 5.00+0.92b 4.05+0.76c 3.35+0.59d 

เนื้อสัมผัส (ความนุม เหนียว) 7.25+0.72ns 7.20+0.77ns 7.20+0.96ns 7.05+0.83ns 7.10+0.85ns 

ความชอบรวม 7.75+0.72a 7.65+0.75a 6.20+0.95b 5.10+0.91c 4.35+0.67d 
หมายเหตุ ขอมูลตามแนวนอนที่มีอักษรกํากับแตกตางกัน แสดงความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  

 
 การศึกษาฤทธิ์ตานการกอกลายพันธุ จากการศึกษาการอยูรอดของแมลงหวี่ที่ไดจากการนําหนอนแมลงหวี่ไป

เล้ียงในอาหารที่มีตัวอยางขนมในสัดสวนตางกัน พบวาแมลงหวี่มีอัตราการอยูรอดเกิน 50% ในทุกสัดสวนของตัวอยาง

ขนมที่นําไปศึกษา ซึ่งแสดงวาความเปนพิษของตัวอยางขนมที่มีตอหนอนแมลงหวี่นั้นไมมากเกินไปจนไมสามารถทดสอบ

ตอได และพบวาหนอนแมลงหวี่ที่ไดรับอาหารที่มีตัวอยางขนม 100 % มีอัตราการอยูรอดเกิน 50% ดังนั้นจึงเลือกสัดสวน

ของอาหารที่มีตัวอยางขนม 100% มาใชในการศึกษาฤทธิ์การกอกลายพันธุและตานการกอกลายพันธุตอไป (ตารางที่ 9) 

จากการศึกษาฤทธิ์การกอกลายพันธุพบวา ขนมทั้งสองชนิดที่ผสมน้ําดีบัวไมทําใหเกิดการกอกลายพันธุในแมลง

หวี่  (ตารางที่ 10) ซึ่งแสดงวามีความปลอดภัยในระดับหนึ่งและเปนประโยชนสําหรับผูบริโภค เนื่องจากดีบัวมีสรรพคุณ

เปนยาบํารุงกําลัง แกรอนใน แกความผิดปกติทางระบบประสาท อาการนอนไมหลับ และอาการไขขึ้นสูงเนื่องจากไมได

พกัผอนหรือมีความดันโลหิตสูง11-13 ในดีบัวมีสารอัลคาลอยด ชื่อ เมททิล-คอริพอลลีน (methyl-corypalline) ซึ่งมีฤทธิ์
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ขยายหลอดเลือดที่ไปเลี้ยงหัวใจ13 และยังมีการศึกษาพบวาสารเนเฟอริน (neferine) ซึ่งเปนสารอัลคาลอยดอีกชนิดหนึ่งที่

พบใน ดีบัวสามารถมีคุณสมบัติเปน anti-arrhythmic14 และจากการศึกษานี้ใหผลคลายคลึงกับการศึกษาของสุธารัตน 2 ที่

ไดทําการศึกษาฤทธิ์ตานการกอกลายพันธุตอยูรีเทนดวยสารสกัดดวยน้ํารอนของดีบัวหรือชาดีบัว พบวาสามารถลดฤทธิ์

กอกลายพันธุไดเปนอยางดี เมื่อศึกษาดวยวิธี Somatic Mutation and Recombination Test 
 

 ตารางที่ 9 อัตราการอยูรอดของแมลงหวี่ที่ไดจากการใชหนอน 100 ตัว ใหไดรับตัวอยางในการศึกษา 

อาหาร อัตราการอยูรอด % 

กลุมควบคุมผลลบ 92 

กลุมควบคุมผลบวก 71 

ขนมปงน้ําดีบัว 25%* 85 

ขนมปงน้ําดีบัว 50%† 83 

ขนมปงน้ําดีบัว 75%‡ 80 

ขนมปงน้ําดีบัว 100%§ 78 

ขนมน้ําดอกไมผสมน้ําดีบัว 25%* 82 

ขนมน้ําดอกไมผสมน้ําดีบัว 50%† 80 

ขนมน้ําดอกไมผสมน้ําดีบัว 75%‡ 78 

ขนมน้ําดอกไมผสมน้ําดีบัว 100%§ 74 
กลุมควบคุมผลลบ คือ อาหารแมลงหวี่ปกติ กลุมควบคุมผลบวก  คือ อาหารแมลงหวี่   ที่มียูรีเทน 
*อาหารแมลงหวี่ที่ไดจากการนําขนมปงน้ําดีบัวหรือขนมน้ําดอกไมผสมน้ําดีบัวแทนที่แปงขาวโพดและน้ําตาลในอัตราสวน 25:75 
†อาหารแมลงหวี่ที่ไดจากการนําขนมปงน้ําดีบัวหรือขนมน้ําดอกไมผสมน้ําดีบัวแทนที่แปงขาวโพดและน้ําตาลในอัตราสวน 50:50  
‡อาหารแมลงหวี่ที่ไดจากการนําขนมปงน้ําดีบัวหรือขนมน้ําดอกไมผสมน้ําดีบัวแทนที่แปงขาวโพดและน้ําตาลในอัตราสวน75:100  
§อาหารแมลงหวี่ที่ไดจากการนําขนมปงน้ําดีบัวหรือขนมน้ําดอกไมผสมน้ําดีบัวแทนที่แปงขาวโพดและน้ําตาลในอัตราสวน 100:0  

 
ตารางที่ 10  ผลการศึกษาฤทธิ์การกอกลายพันธุของขนมปงน้ําดีบัวและขนมน้ําดอกไมผสมน้ําดีบัว 

จํานวนความผิดปกติตอปก (จํานวนความผิดปกติตอ 40 ปก)* 
อาหาร 

จุดเดี่ยวขนาดเล็ก จุดเดี่ยวขนาดใหญ จุดคู จุดทั้งหมด 
กลุมควบคุมผลลบ 0.075 (3) 0.025 (1) 0.025 (1) 0.125 (5) 

กลุมควบคุมผลบวก 9.250 (370)+ 3.000 (120)+ 0.375 (15)+ 12.625 (505)+ 

ขนมปงน้ําดีบัว 100% 0.050 (2)i 0.075 (3)i 0.025 (1)i 0.150 (6)i 

ขนมน้ําดอกไมผสมน้ําดีบัว 100% 0.075 (3)i 0.075 (3)i 0.025 (1)i 0.175 (7)i 
*ผลการทดสอบทางสถิติตามวิธีของ Frei and Würgler 10 โดยเปรียบจํานวนจุดที่เกิดขึ้นในกลุมที่กินตัวอยางเทียบกับกลุมที่ไดรับน้ํากลั่นนั้น 
เครื่องหมาย + คือ มีผลแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ – คือไมมีผลตางอยางมีนัยสําคัญ i คือ ความแตกตางไมชัดเจนสรุปไมได คาระดับ 
probability อยูที่ α = β = 0.05 one-sided statistical tests 

 
การศึกษาฤทธิ์ตานการกอกลายพันธุของขนม ตารางที่ 11 แสดงผลการทดสอบฤทธิ์ตานการกอกลายพันธุ

ของขนมปงน้ําดีบัว และขนมน้ําดอกไมผสมน้ําดีบัวในแมลงหวี่ Drosophila melanoglaster ที่ถูกเหนี่ยวนําใหเกิดกลาย

พันธุดวยยูรีเทน ซึ่งพบวาขนมปงน้ําดีบัว และขนมน้ําดอกไมผสมน้ําดีบัวลดการเกิดการกลายพันธุในแมลงหวี่ที่ถูก

เหนี่ยวนําใหเกิดการกลายพันธุดวยยูรีเทนได เพราะขนมทั้งสองชนิดมีคาดัชนีกอกลายพันธุนอยกวา 1 ทั้งสองการทดลอง 

ผลการศกึษาครั้งนี้จึงเปนการยืนยันวาน้ําดีบัวมีฤทธิ์ตานการกอกลายพันธุจริงตามที่ สุธารัตน2 ไดพบฤทธิ์ตานการกอกลาย

พันธุของสารสกัดดวยน้ํารอนของดีบัวหรือชาดีบัวตอยูรีเทนในแมลงหวี่ซึ่งศึกษาดวยวิธี SMART เชนกัน แมวาดัชนีกอ
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กลายพันธุที่ลดลงต่ํากวา 1 นั้น อยูในชวงไมมีผลในการลดฤทธิ์กอกลายพันธุของยูรีเทนก็ตาม แตก็เปนการไมมีนัย สําคัญ

ตามเกณฑที่ตั้งขึ้นเพื่อใหงายตอการจัดกลุมผลการทดลองเทานั้น อยางไรก็ดีเราก็ยังกลาวไดวา ขนมที่พัฒนาขึ้นในการ

วิจัยนี้สามารถตานการกอกลายพันธุไดในระดับหนึ่ง ทั้งนี้เพราะความเขมของยูรีเทนที่ใสลงไปนั้นอยูในระดับความเขมขน

ซึ่งสูงมากกวาที่อาหารทั่วไปจะมีระดับของสารกอกลายพันธุมากในระดับนี้ อีกประการหนึ่งเนื่องมาจากผูวิจัยไมสามารถ

เพิ่มปริมาณของน้ําสกัดจากดีบัวที่ใสในขนมจนมากพอที่จะลดฤทธิ์กอกลายพันธุของยูรีเทนความเขมสูงนี้อยางมีนัยสําคัญ

ตามที่ไดกําหนดได เพราะจะเปนการทําใหขนมไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภคเนื่องจากรสขมของดีบัวที่เปนอุปสรรค 
 
ตารางที่ 11 ผลการศึกษาฤทธิ์ตานการกอกลายพันธุของขนมปงน้ําดีบัวและขนมน้ําดอกไมผสมน้ําดีบัวดวยวิธี           

Co-administration study และ Pre-feeding study 

จําวนความผิดปกติตอปก (จํานวนความผิดปกติตอ 100 ปก)* 
การศึกษา จุดเดี่ยว

ขนาดเล็ก 

จุดเดี่ยว 

ขนาดใหญ 
จุดคู จุดทั้งหมด 

ดัชนี 

กอกลายพันธุ 

กลุมควบคุมผลลบ 1.30 (130) 0.99 (99) 0.75 (75) 3.04 (304) - 

กลุมควบคุมผลบวก 6.26 (626) 5.41 (541) 3.86 (386) 15.53 (1553) 1 

Co-administration study      

ขนมปงน้ําดีบัว 100% 3.95 (395)+ 5.01 (501)+ 3.98 (398)+ 12.94 (1294)+ 0.83 

ขนมน้ําดอกไมผสมน้ําดีบัว 100% 4.93 (493)+ 5.86 (586)+ 4.21 (421)+ 15.00 (1500)+ 0.97 

Pre-feeding study      

ขนมปงน้ําดีบัว 100% :Type 1 4.06 (406)+ 5.42 (542)+ 4.16 (416)+ 12.60(1260)+ 0.81 

ขนมปงน้ําดีบัว 100% :Type 2 4.57 (457)+ 5.08 (508)+ 3.79 (379)+ 13.44 (1344)+ 0.87 

ขนมน้ําดอกไมผสมน้ําดีบัว 100% : 

Type 1 

4.03 (403)+ 5.22 (522)+ 4.23 (423)+ 13.48 (1348)+ 0.87 

ขนมน้ําดอกไมผสมน้ําดีบัว 100% : 

Type 2 

4.92 (492)+ 5.13 (513)+ 3.96 (396)+ 14.01 (1401)+ 0.90 

*ผลการทดสอบทางสถิติตามวิธีของ Frei and Würgler(10) โดยเปรียบจํานวนจุดที่เกิดขึ้นในกลุมที่กินตัวอยางเทียบกับกลุมที่ไดรับน้ํากลั่น
นั้น เครื่องหมาย + คือ มีผลแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ – คือไมมีผลตางอยางมีนัยสําคัญ i คือ ความแตกตางไมชัดเจนสรุปไมได คาระดับ 
probability อยูที่ α = β = 0.05 one-sided statistical tests 

 

อยางไรก็ตาม ในสภาวะที่เปนจริงของการบริโภคอาหารของผูบริโภคที่คํานึงถึงประโยชนของอาหารตอสุขภาพ 

ซึ่งมักพยายามแสวงหาอาหารที่อยูในลักษณะของ Functional food ที่สามารถตานฤทธิ์ของสารพิษ เชน สารกอกลายพันธุ

ที่อาจปนเปอนในอาหารนั้น ผลิตภัณฑขนมที่ปรับปรุงในการศึกษาครั้งนี้ก็นับวาเปนตัวเสริมของการบริโภคอาหารที่อาจมี

คุณลักษณะเดียวกัน เชน น้ําสมุนไพร อาหารสมุนไพร อื่น ๆ ซึ่งเปนการชวยลดความเสี่ยงตอการไดรับฤทธิ์กอกลายพันธุที่

อาจปนเปอนในอาหาร จึงนับวาเปนการลดความเสี่ยงของโอกาสที่จะเกิดมะเร็งไดเชนกัน 
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