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บทคัดย2อ 

 

 ขนมผิงเป*นขนมไทยทำจากแป3งผสมกับน้ำตาล นำไปอบให=มีสีเหลืองนวลและให=สารอาหารประเภทคารEโบไฮเดรทเทIานั้น 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคEเพื่อศึกษาผลของการเสริมเนื้อปลาปQนตIอคุณภาพของผลิตภัณฑEขนมผิง ผลการศึกษาการคัดเลือกสูตร

พื้นฐานผลิตภัณฑEขนมผิง 3 สูตร พบวIา สูตรที่ 1 มีคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุด (p≤0.05) มีคIาเทIากับ 7.73 ±1.03 

(ระดับความชอบปานกลาง) จากนั้นศึกษาการเสริมเนื ้อปลาปQนร=อยละ 0, 2.5, 5 และ 7.5 ของวัตถุดิบทั้งหมด พบวIา  

การเสริมเนื ้อปลาปQนที ่ต IางกันมีผลตIอคุณภาพของผลิตภัณฑEขนมผิงด=านกายภาพ เคมี และทางด=านประสาทสัมผัส  

ที่ตIางแตกกัน และพบวIา การเสริมเนื้อปลาปQนร=อยละ 5 ของน้ำหนักวัตถุดิบทั้งหมด เป*นสูตรที่เหมาะสมที่สุด ผลการวิเคราะหE

องคEประกอบทางเคมี พบวIา ผลิตภัณฑEขนมผิงเสริมเนื้อปลาปQนร=อยละ 5 มีปริมาณความชื้นร=อยละ 2.85 และปริมาณน้ำอิสระ 

(aW ) เทIากับ 0.47 ผลการวิเคราะหEคุณภาพทางกายภาพ พบวIา ผลิตภัณฑEมีคIาสี L* a* และ b* เทIากับ 65.50, 2.21 และ 

17.26 ตามลำดับ คIาความกรอบ และความแข็งของผลิตภัณฑEเทIากับ 30.31±1.78 N และ 34.20±3.11 N ตามลำดับ  

ผลทางด=านประสาทสัมผัส พบวIา ได=รับคะแนนคุณภาพทางด=านสี รสชาติ และความขอบโดยรวม (p≤0.05) มีคIาเทIากับ 

6.40± 1.13, 6.56±1.30 และ 7.13 ±1.97 (ระดับความชอบปานกลาง) ดังนั้นการเสริมปลาปQนในผลิตภัณฑEขนมผิงสIงผลให=

ผลิตภัณฑEมีลักษณะปรากฏที่ดีเป*นที่ยอมรับสำหรับผู=บริโภคทั่วไป 

 

คำสำคัญ: ขนมผิง ผงปลาปQน คุณภาพอาหาร 

 

 

 

1  วารสารเกษตรศาสตร0และเทคโนโลยี | Agriculture and Technology Journal 

ปLท่ี 2 ฉบับท่ี 3 กันยายน  – ธันวาคม 2564 | Vol.2 No.3 September – December 2021 

Received: August 3, 2021; Revised: September 8, 2021; Accepted: September 21, 2021 



 2 
วารสารเกษตรศาสตร0และเทคโนโลยี | ปLท่ี 2 ฉบับท่ี 3 กันยายน - ธันวาคม 2564 

Abstract 
 

 Khanom ping is a Thai confectionary made from flour and sugar then bake until have light yellow colour 

this product providing the nutrition only carbohydrate. The aim of this research was to investigate the effect 

of fish meal supplement on quality of Khanom ping product. Firstly, the appropriate original recipe was 

selected from three original recipes. Recipe 1 was selected due to the highest overall acceptance as  

7.73 ±1.03 (moderate liking). Then, fish meal with 0, 2.5, 5 and 7.5% by total weight of materials were 

supplemented to recipe 1. Physical, chemical and sensory properties of Khanom ping were determined. 

The results showed that physical, chemical and sensory properties were different among percentage of 

adding fish meal (p≤0.05). The optimum fish meal supplement was 5% by total weight of materials. Moisture 

content and water activity were 2.85 and 0.47, respectively. The physical property, colour L* a* b* were 

65.50, 2.21 and 17.26, respectively. Crunchiness and hardness were 30.31±1.78 N and 34.20±3.11 N, 

respectively. The acceptance of colour taste and overall acceptance were 6.40± 1.13, 6.56±1.30 and  

7.13 ±1.97, respectively (moderate liking). Consequently, supplement of fish meal into Khanom ping product 

could improve the appearance and acceptance. 

 

Keywords: Khanom ping product, Fish meal, Quality 

 

บทนำ 
 

ผลิตภัณฑEขนมผิงจัดเป*นขนมไทยประเภทหนึ่ง ซึ ่งมีต=นกำเนิดมาจากประเทศโปตุเกส ขนมมีลักษณะเป*นก=อนกลม 

ขนาดเล็ก สีเหลืองนวล ทำมาจากไขI แป3ง น้ำตาลทราย และกะทิ ซึ่งเป*นสIวนประกอบสำคัญในการผลิต โดยทั่วไปจะนิยม

รับประทานผลิตภัณฑEขนมผิงเป*นขนมขบเคี้ยว ผลิตภัณฑEขนมผิงเป*นขนมวIาง และของฝากที่เป*นที่นิยมในการบริโภค 

เป*นอยIางมาก เนื่องจากมีรสชาติหวาน กรอบ และหอมกลิ่นควันเทียน โดยเฉพาะกลุIมผู=บริโภคที่เป*นเด็กจะนิยมรับประทาน

เป*นอยIางสูง (นพวรรณ, 2539) การผลิตขนมผิงอาจมีการเติมสIวนประกอบอื่นเพื่อปรับปรุงคุณภาพด=านกลิ่น รสชาติ ลักษณะ

ปรากฏ และสร=างความหลากหลายให=กับผลิตภัณฑE (นรินทรE, 2563) เพื่อให=ผลิตภัณฑEขนมผิงมีคุณคIาทางโภชนาการเพิ่มขึ้น 

นอกจากแป3ง และน้ำตาล ซึ่งเป*นสIวนผสมหลักแล=ว จึงได=เติมผงปลาปQนลงไปในผลิตภัณฑEขนมผิงเพื่อเป*นการเพิ่มมูลคIาทาง

การตลาดให=กับวัตถุดิบ เชIน เนื้อปลา เนื่องจากปลานิลเป*นสัตวEเศรษฐกิจที่มีการเพาะเลี้ยงกันอยIางแพรIหลายในทุกพื้นที่ 

ในชIวงฤดูกาลที่มีผลผลิตออกมาจำนวนมากสIงผลให=ผลผลิตล=นตลาด หรือ ปลาที่มีขนาดใหญI (Over side) เชIน น้ำหนักปลา  

2 - 3 กิโลกรัม ซึ่งไมIเป*นที่ต=องการของตลาดทำให=ขายยากและมีราคาต่ำ (วลัย และคณะ, 2551) ดังนั้นการนำเนื้อปลานิล 

ที่ตกเกรดมาทำเป*นปลาปQนใช=ในการพัฒนาเป*นผลิตภัณฑEขนมผิงมีคุณภาพทางด=านกายภาพที่ดีขึ้น เชIน สี กลิ่น รสชาติ  

และเนื้อสัมผัส เนื่องจากปลาปQนมีคุณสมบัติในการอุ=มน้ำที่ดีชIวยให=ผลิตภัณฑEขนมผิงมีความชื้นอยูIในระดับที่เหมาะสมลักษณะ

เนื้อสัมผัสไมIแห=งและแข็งจนเกินระดับที่ผู=บริโภคไมIยอมรับผลิตภัณฑE และมีคุณคIาทางโภชนาการที่เพิ่มขึ้นเป*นที่ต=องการของ

ผู=บริโภค (Khan et al., 2020) รวมทั้งเป*นการสร=างมูลคIาทางการตลาดของผลผลิตให=เพิ่มขึ้นสามารถสร=างความหลากหลาย

ให=กับผลิตภัณฑEขนมผิงเพิ่มมากยิ่งขึ้น  

จากงานวิจัยที่ผIานมาพบวIามีงานวิจัยหลายงานวิจัยที่ทำการศึกษาการเสริมคุณคIาทางโภชนาการให=แกIผลิตภัณฑEขนมผิง 

อาทิเชIน การเสริมน้ำใบบัวบกในผลิตภัณฑEขนมผิง พบวIา ปริมาณของน้ำใบบัวบก ร=อยละ 10 ของน้ำหนักวัตถุดิบทั้งหมด 
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ได=รับคะแนนการยอมรับมากที่สุด ซึ่งมีระดับความชอบอยูIในระดับความชอบปานกลาง (จักรกฤษณE และคณะ, 2558) และ

การเสริมสมุนไพร 7 ชนิด ในผลิตภัณฑEขนมผิง ประกอบด=วย หนIอกะลา ต=นหอม ตะไคร= ใบมะกรูด ขิง ผักชี ใบชะพลู และ

สมุนไพรทั ้ง 7 ชนิด รวมกัน พบวIา ผล ิตภัณฑEขนมผิงส ูตรต =นหอมมีค Iาคะแนนเฉลี ่ยด =านความชอบรวมสูงที่สุด   

และสูตรสมุนไพรรวมมีคIาคะแนนเฉลี่ยด=านความชอบรวมต่ำที่สุด (นรินทรE, 2563) นอกจากนี้มีงานวิจัยที่ทำการพัฒนา 

ขนมทองม=วนข=าวกล=องเสริมโปรตีนจากเนื้อปลา โดยศึกษาอัตราสIวนของเนื้อปลาปQนที่เหมาะ 3 ระดับ คือ ร=อยละ 5, 10 และ 

15 ตามลำดับ พบวIา ผลิตภัณฑEขนมทองม=วนที่เสริมปลาปQน ร=อยละ 10 ได=คะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด และสIงผลิตภัณฑE

ทองม=วนมีคุณลักษณะกลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสที่ดีขึ้น (ศันสนียE, 2559) อยIางไรก็ตามยังไมIมีการศึกษาการเสริมผงปลาปQนใน

ผลิตภัณฑEขนมผิง งานวิจัยครั้งนี้จึงได=มีวัตถุประสงคEเพื่อศึกษาผลของเสริมผงปลาปQนตIอคุณภาพของผลิตภัณฑEขนมผิง  

โดยศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางด=านประสาทสัมผัส เพื ่อคัดเลือกสูตรต=นแบบของผลิตภัณฑEขนมผิง  

และปริมาณผงปลาปQนที่เหมาะสมสำหรับผลิตภัณฑEขนมผิง เพื่อให=สามารถนำความรู=ที่ได=จากงานวิจัยครั้งนี้ไปเป*นแนวทางใน

การพัฒนาผลิตภัณฑEขนมไทยชนิดอื่น พร=อมกับเป*นการสIงเสริมและอนุรักษEขนมไทยให=เป*นขนมเพื่อสุขภาพอีกด=วย 

 

วัสดุ อุปกรณ: และวิธีการ 
 

วัสดุ อุปกรณ0 

 แป3งมัน (ตราไทย 5 ดาว) น้ำตาลทรายขาว (ตราช=อน) กะทิ (ตราชาวเกาะ) ไขIไกI (ตลาดสด เทศบาลจังหวัดสุรินทรE)  

เนื้อปลานิล (ห=างสรรพสินค=า บิ๊กซี สาขาสุรินทรE)  

วิธีการทดลอง 

1. การศึกษาสูตรต=นแบบในการผลิตผลิตภัณฑEขนมผิง 

ศึกษาสูตรต=นแบบในการผลิตผลิตภัณฑEขนมผิงด=วยสูตรพื้นฐาน 3 สูตร คือ สูตรที่ 1 (จริยา, 2549) สูตรที่ 2 (นิรนาม, 

2564) และ สูตรที่ 3 (ศรีสมร, 2539) สIวนผสมดังตารางที่ 1 วิธีการผลิตผลิตภัณฑEขนมผิงเริ่มจากนำน้ำตาลผสมกะทิมาตั้งไฟ

อIอนคนให=เข=ากันจนเป*นยางมะตูม ยกลงจากเตาพักให=อุIน แล=วจึงเติมไขIแดงคนให=เข=ากัน จากนั้นเติมแป3งที่คั่ว และรIอน

เรียบร=อยแล=ว นวดให=เข=ากันแล=วนำมาพักเป*นเวลา 12 ชั่วโมง ครบเวลาพักจึงนำมาป��นเป*นก=อนกลมขนาด 2 กรัม แล=วอบที่

อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เวลาประมาณ 10 - 12 นาที หรือจนกระทั่งสุก ได=เป*นผลิตภัณฑEขนมผิง แล=วจึงนำผลิตภัณฑE

ขนมผิงที่ได=มาทำการวิเคราะหEคุณภาพ ได=แกI ปริมาณความชื้น ปริมาณน้ำอิสระ (aw), คIาสี (L* a* b*) และการทดสอบ

ทางด=านประสาทสัมผัสด=วยวิธี 9 - Point Hedonic Scale 

  

ตารางที่ 1 สูตรผสมพื้นฐานของผลิตภัณฑEขนมผิงต=นแบบ 

วัตถุดิบ            สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

แป3งมัน (กรัม) 48.4 44.0 48.4 

กะทิ (กรัม) 24.2 26.5 33.6 

น้ำตาล (กรัม) 24.1 26.5 13.4 

ไขIแดง (กรัม) 3.3 3.0 4.6 
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2. การศึกษาการเสริมปริมาณผงปลาปQนทีต่IอคุณภาพผลิตภัณฑEขนมผิง 

2.1 กระบวนการเตรียมผงปลาปQน 

เนื้อปลานิลถูกเตรียมจากการเลือกปลานิล จากนั้นนำมาล=างทำความสะอาด เอาเกล็ด หนังและก=างออก หั่นเฉพาะ

สIวนที่เป*นเนื้อปลาให=เป*นชิ้นขนาดประมาณ 1 เซนติเมตร นำมาล=างในน้ำเกลือความเข=มข=น ร=อยละ 4 (น้ำ 1 ลิตร เกลือ 40 

กรัม) พร=อมทั้งหั่นมะกรูด 2 ลูก ใสIในน้ำเกลือ เพื่อชIวยกำจัดกลิ่นคาวของเนื้อปลา ประมาณ 2 - 3 ครั้ง นำขึ้นให=สะเด็ดน้ำ 

จากนั้นใสIกระทะตั้งไฟปานกลาง คั่วจนแห=ง ป��นละเอียดด=วยเครื่องป��นที่ความเร็วระดับ 1 ได=เป*นผงปลาปQน (สุมภา และ

อมรรัตนE, 2554) แล=วเก็บรักษาในถุงอลูมิเนียมฟอยลE ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส กIอนนำมาทดลองในขั้นตIอไป  

2.2 การศึกษาการเสริมปริมาณผงปลาปQนที่ตIอคุณภาพผลิตภัณฑEขนมผิง 

ทำการผลิตผลิตภัณฑEขนมผิงที่ดีที่สุดจากข=อ 1 โดยการเสริมผงปลาปQนในปริมาณ ร=อยละ 0, 2.5, 5.0 และ 7.5 ของ

น้ำหนักวัตถุดิบทั้งหมด จากนั้นนำผลิตภัณฑEขนมผิงเสริมผงปลาปQนที่ได= มาทำการวิเคราะหEคุณภาพ ได=แกI ปริมาณความชื้น 

ปริมาณน้ำอิสระ (aw), ค Iาส ี (L* a* b*), ค Iาเนื ้อส ัมผัส (Texture analyze) และการทดสอบทางด=านประสาทสัมผัส  

ด=วยวิธี 9 - Point Hedonic Scale 

3. การวิเคราะหEคุณภาพเคมี กายภาพ และทางด=านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑEขนมผิง 

3.1 วิเคราะหEปริมาณความชื้น 

  นำผลิตภัณฑEขนมผิงสูตรต=นแบบหรือผลิตภัณฑEขนมผิงเสริมผงปลาปQน มาปQนให=ละเอียดแล=วจึงนำไปวัดคIาด=วย

เครื่องวัด Moisture Balance (MB25, OHAUS) ทำการทดลองทั้งหมด 3 ซ้ำ 

3.2 วิเคราะหEปริมาณน้ำอิสระ  

  นำผลิตภัณฑEขนมผิงสูตรต=นแบบหรือผลิตภัณฑEขนมผิงเสริมผงปลาปQน มาปQนให=ละเอียดแล=วจึงนำไปวัดคIาด=วย

เครื่องวัดปริมาณน้ำอิสระ (AQUA LAB) ทำการทดลองทั้งหมด 3 ซ้ำ 

3.3 วิเคราะหEคIาสี  

  นำผลิตภัณฑEขนมผิงสูตรต=นแบบหรือผลิตภัณฑEขนมผิงเสริมผงปลาปQน มาปQนให=ละเอียดแล=วจึงนำไปวัดคIาด=วย

เครื ่องวัดสี Colorimeter (Ultras can VIS, Hunter Lab) คIาที ่ว ัดได=แกI คIาสี L* (คIาความสวIางมีคIา 0 ถึง 100 โดย 0 

หมายถึง ความสวIางสีดำ และ 100 ความสวIางสีขาว) a* (+ หมายถึงสีแดง และ – หมายถึงสีเขียว) และ b* (+ หมายถึงสี

เหลือง และ – หมายถึงสีน้ำเงิน) ทำการทดลองทั้งหมด 3 ซ้ำ 

3.4 วิเคราะหEลักษณะเนื้อสัมผัส 

  นำผลิตภัณฑEขนมผิงเสริมผงปลาปQนมาวิเคราะหEเนื้อสัมผัสโดยใช=เครื่องวิเคราะหEเนื้อสัมผัส Texture analyzer 

(TA.XT.plus, Satable Micro systems Ltd. ) ใช=หัวทดสอบขนาด P36 โดยทดสอบแรงกดสูงสุด (Maximum force, N) 

แสดงคIาความแข็ง (Hardness, N) แสดงคIาความกรอบ (Crispness) ของผลิตภัณฑEขนมผิง ทำการทดลองจำนวน 10 ซ้ำ 

3.5 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑEขนมผิงสูตรต=นแบบหรือผลิตภัณฑEขนมผิงเสริมผงปลาปQน ด=วย

วิธีการทดสอบแบบ 9-Hedonic Scale Test พิจารณาทางด=านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวม โดยใช=ผู=ทดสอบชิมที่ไมIผIานการฝ¨กฝน จำนวน 30 คน การให=คะแนนผลิตภัณฑEคือ 1 = ไมIชอบมากที่สุด 5 = เฉย ๆ  

9 = ชอบมากที่สุด 

4. การวิเคราะหEข=อมูลทางสถิติ 

การวิเคราะหEคุณภาพทางกายภาพ เคมี วางแผนการทดลองแบบ CRD (Completely Randomized Design) การ

ยอมรับของผู=บริโภค วางแผนการทดลองแบบ RCBD (Randomized Completely Block Design) วิเคราะหEความแปรปรวน 

(Analysis of Variance) และวิเคราะหEความแตกตIางของคIาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan 's Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับ

ความเชื่อมั่นร=อยละ 95 โดยทำการทดลองจำนวน 3 ซ้ำ 
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ผลการวิจัย และการอภิปรายผล 
 

1. การศึกษาสูตรต=นแบบในการผลิตผลิตภัณฑEขนมผิง 
ในการศ ึกษาการค ัด เล ือกผล ิตภ ัณฑ Eขนมผ ิ งต =นแบบส ูตรพ ื ้นฐาน 3 ส ูตร โดยได =ทำการว ิ เคราะห Eค I าสี  

L* a* b* ปริมาณความชื้น ปริมาณน้ำอิสระ (aw) และคุณลักษณะทางด=านประสาทสัมผัส แสดงดังตารางที่ 2 และ 3 พบวIา 

คุณภาพทางกายภาพ และคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑEขนมผิงสูตรพื ้นฐาน มีค Iาสี L*, a* และ b* ที ่แตกตIางกัน 

อยIางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยมีคIา L*, a* และ b* อยูIในชIวงระหวIาง 47.81-64.57, 1.77-5.88 และ 13.60-15.05 

ตามลำดับ โดยจะเห็นได=วIาสูตรที่ 2 มีคIา L* (47.81) ต่ำที่สุด a* (5.88) และ b* (15.05) สูงที่สุด ซึ่งลักษณะผลิตภัณฑEขนมผิง

ดังกลIาวมีลักษณะสีน้ำตาลเข=มกวIาสูตรที่ 1 และ 3 (รูปที่ 1) ทั้งนี้เนื่องจากผลิตภัณฑEขนมผิงต=นแบบสูตรที่ 2 มีปริมาณน้ำตาล

มากกวIาสูตรอื ่น เมื ่อน้ำตาลได=ร ับความร=อนในระหวIางการอบจึงเกิดปฏิกิร ิยาคาราเมลไรเซชั ่น (Caramelization)  

ซึ่งเป*นปฏิกิริยาสีน้ำตาลที่ไมIมีเอนไซมEมาเกี่ยวข=อง (Non-enzymatic browning reaction) จึงสIงผลให=ผลิตภัณฑEมีสีเข=มกวIา 

สูตรอื่น ๆ (Kitts, 2006) ผลิตภัณฑEขนมผิงสูตรพื้นฐานทั้งสามสูตรมีปริมาณความชื้น และปริมาณน้ำอิสระแตกตIางกัน 

อยIางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ซึ่งมีปริมาณความชื้น (ร=อยละ) และปริมาณน้ำอิสระ (aw) อยูIในชIวงระหวIาง 1.78 - 4.95 

และ 0.25 - 0.46 ตามลำดับ จากการทดลอง พบวIา ผลิตภัณฑEขนมผิงต=นแบบสูตรที่ 1 มีปริมาณความชื้น (1.78) และ  

ปริมาณน้ำอิสระ (0.25) ต่ำที่สุด ทั้งนี้อาจเนื่องจากปริมาณกะทิซึ่งเป*นของเหลวที่สำคัญในสIวนผสมของผลิตภัณฑEขนมผิง

ต=นแบบของสูตรที่ 1 มีน=อยกวIาผลิตภัณฑEขนมผิงต=นแบบ สูตรที่ 2 และ 3 นอกจากนี้ยัง พบวIา ปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑE

ขนมผิงต=นแบบ สูตรที่ 1 มากกวIาผลิตภัณฑEขนมผิงสูตรต=นแบบของ จักรกฤษณE และคณะ (2558) อีกด=วย สำหรับผลการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑEขนมผิงสูตรต=นแบบทั้งสามสูตร พบวIา มีคะแนนด=านกลิ่นและเนื้อสัมผัสที่ไมIมีความ

แตกตIางกันอยIางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) มีคIาอยูIระหวIาง 5.80 - 6.73 และ 6.06 - 7.26 ตามลำดับ แตIในขณะที่คะแนน

ด=านสี รสชาติ และความชอบโดยรวม มีความแตกตIางกันอยIางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยคะแนนอยูIระหวIาง 

5.66 - 7.20, 5.60 - 7.46 และ 6.13 - 7.73 ตามลำดับ ซึ่งจะพบวIา ผลิตภัณฑEขนมผิงต=นแบบ สูตรที่ 1 ได=คะแนนความชอบ

โดยรวม (7.73) มากที่สุด (ระดับความชอบมาก) เนื่องจากลักษณะของผลิตภัณฑEขนมผิงสูตรต=นแบบมีความกรอบ และเมื่อ

รับประทานเข=าไปตัวขนมจะละลายในปาก (มาตรฐานผลิตภัณฑEชุมชน, 2548) ได=ดีกวIาผลิตภัณฑEขนมผิงสูตรต=นแบบ 

สูตรอื่น ๆ ดังลักษณะของขนมผิง ในภาพที่ 1 

 

ตารางที่ 2 ผลการวิเคราะหEคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑEขนมผิงสูตรพื้นฐาน 

สูตรผลิตภัณฑE 

ขนมผิง 

คIาส ี ปริมาณความชื้น

(ร=อยละ) 

aw 

L* a* b* 

สูตรที่ 1 61.80±2.03b 2.56±0.06b 13.60±0.40c 1.78±0.17c 0.25±0.04b 

สูตรที่ 2 47.81±0.08c 5.88±0.15a 15.05±0.26a 3.78±0.15b 0.46±0.02a 

สูตรที่ 3 64.57±0.74a 1.77±0.09c 14.02±0.38b 4.95±0.11a 0.41±0.03a 

หมายเหตุ: ตัวอักษรที่ต,างกันในแนวตั้งหมายถึงมีความแตกต,างกันอย,างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

              ns หมายถึง ไม,แตกต,างกันอย,างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ตารางที่ 3 ผลคะแนนทางด=านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑEขนมผิงสูตรพื้นฐานจำนวน 3 สูตร 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ส ี  7.20±1.42a   6.20±1.65ab  5.66±1.49b 

กลิ่นns 6.73±1.33 5.80±1.37 6.53±1.76 

รสชาติ  7.46±1.12a  5.60±1.91b   6.46±1.68ab 

เนื้อสัมผัสns 7.26±1.43 6.06±1.75 6.13±1.68 

ความชอบโดยรวม  7.73±1.03a  6.13±1.50b  6.53±1.64b 

หมายเหตุ: ตัวอักษรที่ต,างกันในแนวนอนหมายถึงมีความแตกต,างกันอย,างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ns หมายถึง ไม,แตกต,างกันอย,างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
 

 

   
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

รูปที ่1 ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑEขนมผิงสูตรพื้นฐาน ทั้ง 3 สูตร 

 

2. การศึกษาการเสริมปริมาณผงปลาปQนที่ตIอคุณภาพผลิตภัณฑEขนมผิง 

สำหรับการศึกษาการเสริมปริมาณผงปลาปQนที่ตIอคุณภาพผลิตภัณฑEขนมผิงที่อัตราสIวน ร=อยละ 0, 2.5, 5.0 และ 7.5 

ตามลำดับ ผลการวิเคราะหEคุณลักษณะทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑEขนมผิงเสริมผงปลาปQน ได=แกI คIาสี ปริมาณ

ความชื้น และปริมาณน้ำอิสระ แสดงดังตารางที่ 4 พบวIา คIาสี L* a* และ b* อยูIในชIวงระหวIาง 61.80 - 70.04, 2.14 - 2.56 

และ 13.60 - 17.74 ตามลำดับ ปริมาณความชื้น และปริมาณน้ำอิสระ (aw) อยูIในชIวงระหวIาง 1.78-3.01 และ 0.25-0.47 

ตามลำดับ โดยคIาสี a* ของผลิตภัณฑEขนมผิงเสริมผงปลาปQนในอัตราสIวนที่แตกตIางกันไมIมีความแตกตIางกันอยIางมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ (p>0.05) แตIในขณะที่ คIาสี L* และ b* ปริมาณความชื้น และปริมาณน้ำอิสระ (aw) มีความแตกตIางกันอยIางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากเมื่อนำผงปลาปQนซึ่งเป*นแหลIงของโปรตีนมาเสริมในผลิตภัณฑEขนมผิง ทำให=ผลิตภัณฑE

ขนมผิงมีโปรตีนเพิ่มขึ้น ซึ่งโปรตีนที่อยูIภายในเนื้อปลา คือ ไมโอไฟบริลลIา (Myofibrillar) ที่มีสัดสIวนประมาณ ร=อยละ        

70 - 80 ของโปรตีนทั้งหมด ที่ประกอบด=วย ไมโอซิน แอคติน โทรโปนิน และโทรโปไมโอซิน โดยโปรตีนมีคุณสมบัติในการอุ=ม

น้ำและจับกับน้ำได=ดี (Stefansson and Hultin, 1994; Khan et al., 2020) จึงสIงผลทำให=ปริมาณความชื้นและปริมาณน้ำ

อิสระเพิ่มขึ้น 
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ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะหEคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑEขนมผิงเสริมผงปลาปQน 

ผงปลาปQน 

(ร=อยละ) 

คIาส ี ปริมาณความชื้น 

(ร=อยละ) 

คIา aw 

L* a* ns b* 

0.0 61.80±2.03b 2.56±0.06 13.60±0.40c 1.78±0.17c 0.25±0.04b 

2.5 70.04±1.00a 2.14±0.09 16.48±0.33b 1.95±0.13a 0.45±0.01a 

5.0 65.50±1.76b 2.21±0.03 17.26±0.30ab 2.85±0.77a 0.47±0.03a 

7.5 64.54±0.59b 2.38±0.05 17.74±0.41a 3.01±0.34a 0.47±0.03a 

หมายเหตุ: ตัวอักษรที่ต,างกันในแนวตั้งหมายถึงมีความแตกต,างกันอย,างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

     ns หมายถึง ไม,แตกต,างกันอย,างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

ผลการวิเคราะหEคุณภาพทางกายภาพเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑEขนมผิงเสริมผงปลาปQน ได=แกI ความกรอบ มีคIาอยูIในชIวง

ระหวIาง 25.17 - 37.49 N และความแข็ง มีคIาอยู IในชIวงระหวIาง 29.80 - 42.80 N แสดงผลดังตารางที ่ 5 พบวIา เมื่อ

ผลิตภัณฑEขนมผิงเติมผงปลาปQน สIงผลทำให=คIาความกรอบและคIาความแข็งลดน=อยลง เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม ดังนั้น  

จึงสอดคล=องกับการวัดปริมาณความชื้น และปริมาณน้ำอิสระ (aw ) ที่เพิ่มขึ้น (ตารางที่ 4) เนื่องจากผลิตภัณฑEขนมผิงเสริม 

ผงปลาปQนมีองคEประกอบของโปรตีน ซึ่งมีคุณสมบัติสามารถอุ=มน้ำและจับกับน้ำได=ดี (Khan et al., 2020) สIงผลให=ผลิตภัณฑEมี

ความชื้นและคIา aw สูงทำให=ผลิตภัณฑEที่ได=มีคIาความกรอบและคIาความแข็งลดลงตามไปด=วย 

 

ตารางที่ 5 ผลการวิเคราะหEคุณภาพทางกายภาพเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑEขนมผิงเสริมผงปลาปQน 

หมายเหตุ: ตัวอักษรที่ต,างกันในแนวนอนหมายถึงมีความแตกต,างกันอย,างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

     ns หมายถึง ไม,แตกต,างกันอย,างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

จากการประเมินคุณภาพทางด=านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑEขนมผิงเสริมผงปลาปQน ที่มีอัตราสIวนร=อยละ 0, 2.5, 5.0 

และ 7.5 ของน้ำหนักวัตถุดิบทั้งหมด โดยผู=ทดสอบชิมที่ไมIผIานการฝ¨กฝน จำนวน 30 คน ซึ่งใช=วิธีการทดสอบแบบ 9-Point 

Hedonic Scale ได=ผลดังตารางที่ 6 พบวIา ความชอบตIอกลิ่น และเนื้อสัมผัส โดยผู=ประเมินที่ไมIผIานการฝ¨กฝน มีคIาอยูIในชIวง

ระหวIาง 5.80 - 6.73 และ 6.20 - 7.26 ตามลำดับ โดยไมIมีความแตกตIางกันอยIางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ (p>0.05) แตIในขณะ

ที่คุณลักษณะด=านสี รสชาติ และความชอบโดยรวมมีความแตกตIางกันอยIางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยสูตรควบคุม  

และสูตรการเสริมผงปลาปQน ร=อยละ 5.0 มีคIาไมIแตกตIางกันอยIางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) แสดงให=เห็นวIา การเสริมผง

ปลาปQน ร=อยละ 5.0 สIงผลทำให=สีและรสชาติของคุณภาพผลิตภัณฑEภายหลังการอบไมIมีความแตกตIางจากสูตรควบคุม 

เนื่องจากเนื้อปลาปQนผIานการทำให=แห=งด=วยการคั่วแห=งเมื่อนำมาผสมในผลิตภัณฑEขนมผิงจึงทำให=ผลิตภัณฑEมีความกรอบรIวน 

และเมื่อรับประทานเข=าไปตัวขนมจะละลายในปาก ตรงตามมาตรฐาน มผช. จึงทำให=เป*นที่ยอมรับของผู=บริโภค (มาตรฐาน

ผลิตภัณฑEชุมชน, 2548) นอกจากนี้ผู =บริโภคจะได=คุณคIาทางโภชนาการอาหารจากเนื้อปลาที่ผสมในผลิตภัณฑEขนมผิง  

ดังภาพที่ 2 ทั้งนี้เมื่อเปรียบเทียบคุณภาพทางด=านประสาทสัมผัสของขนมผิงที่เติมผงปลาปQนปริมาณที่เพิ่มขึ้น ร=อยละ 7.5  

มีคะแนนด=านรสชาติ และความชอบโดยรวมต่ำที่สุด (5.76 และ 5.76 ตามลำดับ) เนื่องจากการเสริมผงปลาปQนในปริมาณ

เพิ่มขึ้นจะสIงผลทำให=รสชาติของขนมผิงเค็มขึ้น เพราะในขั้นตอนการเตรียมปลามีการล=างด=วยน้ำเกลือความเข=มข=นร=อยละ 4 

คุณภาพทาง

กายภาพ 

อัตราสIวนการเสริมผงปลาปQนตIอผลิตภัณฑEขนมผิง (ร=อยละ) 

0 2.5 5.0 7.5 

คIาความกรอบ 37.49±9.95a 25.17±2.72c 30.31±1.78b 31.49±2.01b 

คIาความแข็ง 42.80±5.45a 29.80±1.92c 34.00±3.11b 38.20±1.30b 
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ซึ่งทำให=ผงปลาปQนมีรสเค็มของเกลือติดอยูIเมื่อเติมเข=าไปในผลิตภณัฑEขนมผิงในอัตราสIวนที่เพิ่มขึ้นทำให=มีรสชาติเค็มมากขึ้นจึง

สIงผลให=คะแนนการยอมรับทางด=านรสชาติ และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑEขนมผิงเสริมผงปลาปQนร=อยละ 7.5 มีคIาต่ำ  

สอดคล=องกับงานวิจัยของ ศันสนียE (2559) ศึกษาอัตราสIวนของเนื้อปลาปQนในผลิตภัณฑEขนมทองม=วนข=าวกล=อง จำนวน 

3 ระดับ คือ ร=อยละ 5, 10 และ 15 ตามลำดับ พบวIา การเพิ่มเนื้อปลาปQน ร=อยละ 15 สIงผลให=ผลิตภัณฑEขนมทองม=วนมี กลิ่น 

เนื้อสัมผัส และรสชาติ ไมIเป*นที่ยอมรับของผู=บริโภค เนื่องจากทำให=เกิดกลิ่นปลามากเกินไป เนื้อสัมผัสขนมทองม=วนหยาบหนา 

มีรสชาติเค็มมากขึ้น เพราะปลาปQนมีการล=างด=วยเกลือ 

 

ตารางที่ 6 ผลคะแนนทางด=านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑEขนมผิงเสริมผงปลาปQน 

คุณภาพทางประสาท

สัมผัส 

อัตราสIวนการเสริมผงปลาปQนตIอผลิตภัณฑEขนมผิง (ร=อยละ) 

0 2.5 5.0 7.5 

ส ี 7.20±1.42a  5.46±1.50c  6.40±1.13a  6.36±1.15b 

กลิ่นns 6.73±1.33 5.80±1.54 5.93±1.89 5.80±1.44 

รสชาติ 7.46±1.12a  6.16±1.72b  6.56±1.30a  5.76±1.47c 

เนื้อสัมผัสns 7.26±1.43 6.20±1.76 6.23±1.30 6.36±1.35 

ความชอบโดยรวม 7.73±1.03a  6.23±1.77b  7.13±1.97a  5.76±1.69c 

หมายเหตุ: ตัวอักษรที่ต,างกันในแนวนอนหมายถึงมีความแตกต,างกันอย,างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

     ns หมายถึง ไม,แตกต,างกันอย,างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
 

    
ร=อยละ 0 ร=อยละ 2.5 ร=อยละ 5 ร=อยละ 7.5 

ภาพที่ 2 ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑEขนมผิงเสริมผงปลาปQน อัตราสIวนร=อยละ 0, 2.5, 5.0 และ 7.5 

 

บทสรุป 
 

ผลิตภัณฑEขนมผิงสูตรต=นแบบที่เหมาะสมที่สุด คือ สูตรที่ 1 จากนั้นนำมาศึกษาการเสริมปริมาณผงปลาปQนที่เหมาะสมตIอ

ผลิตภัณฑEขนมผิง พบวIา การเสริมเนื ้อปลาปQนในผลิตภัณฑEขนมผิงในปริมาณที ่แตกตIางกันมีผลตIอคุณภาพของ 

ผลิตภัณฑEขนมผิงด=านกายภาพ เคมี และทางด=านประสาทสัมผัส ซึ่งผลิตภัณฑEขนมผิงที่เสริมผงปลาปQน ร=อยละ 5 ของน้ำหนัก

วัตถุดิบทั้งหมด เป*นสูตรที่เหมาะสมที่สุด ได=รับคะแนนคุณภาพความชอบโดยรวมไมIแตกตIางจากสูตรผลิตภัณฑEขนมผิง 

สูตรควบคุม โดยผลิตภัณฑEขนมผิงเสริมผงปลาปQนได=รับคะแนนการยอมรับจากผู=บริโภค อยูIในระดับความชอบปานกลาง  

(จากคะแนน 7 คะแนน) อยIางไรก็ตามการเสริมเนื้อปลาเข=าไปชIวยเพิ่มคุณคIาทางโภชนาการให=กับผลิตภัณฑE และทางผู=วิจัย 

จะมีการศึกษาคุณคIาทางโภชนาการของผลิตภัณฑEในลำดับตIอไป 
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