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The purpose of this study was to evaluate the effect of wheat flour partial substitution with 

Jerusalem artichoke flour (0, 25, and 50 percent) on the quality of sponge cakes. The results showed 

that the increase in Jerusalem artichoke flour substitution resulted in a decrease in the lightness (L*) 

and yellowness ( b* )  of crust and crumb sponge cake whereas the redness ( a* )  increased.  The 

hardness and chewiness increased in sponge cake samples with Jerusalem artichoke flour whereas 

the cohesiveness and springiness decreased compared with the control sample.  The increase in 

Jerusalem artichoke flour substitution level also decreased weight loss after baking, whereas water 

activity and prebiotic activity increased.  The 50 percent wheat flour substitution by Jerusalem 

artichoke flour decreased specific volume and received the lowest score for color, texture, and 

overall acceptability.  Microbial quality showed that total viable count, Escherichia coli, yeast, and 

mold complies with the Thai community product standard of cake.  These results suggested that 

sponge cake made with wheat flour substituted with 25 percent Jerusalem artichoke flour showed 

higher prebiotic activity compared with the control sample. However, the substitution of 25 percent 

Jerusalem artichoke flour had slightly lower scores for texture and overall acceptability than the 

control samples but the score remained at like moderately level (7.25-7.45). 

Keywords: Jerusalem artichoke flour, Wheat flour, Sponge cakes, Prebiotic 

บทคัดย6อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค+เพื่อศึกษาผลของการทดแทนแปvงสาลีบางสxวนดyวยแปvงแกxนตะวัน (รyอยละ 0, 25 และ 50) 
ตxอคุณภาพของสป{นจ+เคyก ผลพบวxาการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันระดับที ่มากขึ ้นทำใหyสป{นจ+เคyกมี                         
คxาความสวxาง (L*) และคxาสีเหลือง (b*) ลดลง แตxคxาสีแดง (a*) เพิ่มขึ้น สป{นจ+เคyกที่มีสxวนประกอบของแปvงแกxนตะวัน
มีคxาความแข็งและคxาความสามารถในการเคี้ยวเพิ่มขึ ้นแตxคxาการยึดเกาะภายในและคxาความยืดหยุxนลดลงจาก                   
กลุxมควบคุม การทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในระดับมากขึ้นมีผลทำใหyการสูญเสียน้ำหนักหลังการอบลดลง 



ทิพรักษG วงษาดี และคณะ / Koch Cha Sarn Journal of Science / Vol.45 No.1 2023  -  22 

ในขณะที่ปริมาณน้ำอิสระและความสามารถในการเป�นพรีไบโอติกสูงขึ้น การทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน            
รyอยละ 50 มีผลทำใหyปริมาตรจำเพาะของสป{นจ+เคyกลดลงและคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสดyานสี เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวมมีคxานyอยที่สุด คุณภาพดyานจุลินทรีย+พบวxาปริมาณจุลินทรีย+ทั้งหมด Escherichia coli ยีสต+และ
ราผxานตามเกณฑ+มาตรฐานชุมชนของเคyก โดยรวมจะเห็นไดyวxาเมื่อเทียบกับกลุxมควบคุมการทดแทนแปvงสาลีดyวย            
แปvงแกxนตะวัน รyอยละ 25 ทำใหyความสามารถในการเป�นพรีไบโอติกเพิ่มขึ้น และการยอมรับทางประสาทสัมผัส           
ดyานเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมลดลงเล็กนyอยแตxยังอยูxในระดับปานกลาง (7.25-7.45) 

คำสำคัญ: แปvงแกxนตะวัน, แปvงสาล,ี สป{นจ+เคyก, พรีไบโอติก 

1. บทนำ 

แกxนตะวัน (Jerusalem artichoke) เป�นพืชหัวใตyดินคลyายมันฝรั่ง 
และเป�นพืชตระกูลเดียวกับทานตะวัน ปลูกไดyดีในเขตรyอนของประเทศ
ไทย หัวของแกxนตะวันประกอบดyวยสารประกอบคาร+โบไฮเดรต
ประเภทฟรุกแตน (fructan) เชxน สารอินนูลิน (inulin) และฟรุคโต             
โอลิโกแซคคาไรด+ (fructooligosaccharide) โดยพบมากถึงรyอยละ 
16-20 และรyอยละ 10-25 ตามลำดับเมื่อเปรียบเทียบกับพืชชนิดอื่นๆ 
[1-2] อินนูลินและฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด+มีคุณสมบัติคลyายใยอาหาร
ที่ละลายน้ำไดy (soluble dietary fiber) ทั้งนี ้เนื ่องจากโครงสรyางที่
เชื่อมตxอกันดyวยพันธะ ß-(2-1) ซึ่งรxางกายมนุษย+ไมxสามารถยxอยไดy จึง
ทำใหyสารเหลxานี ้ไมxถูกยxอยเป�นน้ำตาลสายสั ้นๆ [3-4] มีผลที ่เป�น
ประโยชน+ตxอรxางกายผูyบริโภคหลายประการ เชxน ชxวยบรรเทาอาการ
ทyองผูก [5] ชะลอการดูดซึมน้ำตาลเนื่องจากมีคxาดัชนีน้ำตาลต่ำ [6-7] 
และมีคุณสมบัติเป�นพรีไบโอติก (prebiotic) ที่สxงเสริมการเจริญของ
จุลินทรีย+โพรไบโอติก (probiotic) ที่อยูxในลำไสyใหญxดyวย เชxน กลุxม 
Bifidobacteria และ กลุxม Lactobacillus ซึ่งมีผลทำใหyสุขภาพของ
ผู yบริโภคดีขึ ้น [8] คัพเคyกเป�นผลิตภัณฑ+ขนมอบที ่ผ ู yบริโภคนิยม
รับประทานเนื่องจากมีขนาดที่พกพาสะดวกเหมาะกับการดำเนินชีวิต
ในป{จจุบันที่มีความเรxงรีบ โดยทั่วไปชนิดของเคyกที่นิยมบริโภคใน
รูปแบบคัพเคyก คือ สป{นจ+เคyก (sponge cake) สxวนประกอบที่สำคัญ
ในสป{นจ+เคyก คือ แปvงสาลี ซึ่งแปvงสาลีจัดเป�นแปvงที่มีเสyนใยอาหารจาก
ธรรมชาติคxอนขyางนyอยเมื่อเทียบกับแปvงจากพืชชนิดอื่น [9] ดังนั้น                 
การเติมแปvงแกxนตะวันทดแทนแปvงสาลีในผลิตภัณฑ+เคyกจะชxวยเพิ่ม                 
ใยอาหารกลุxมพรีไบโอติกที่มีประโยชน+ตxอสุขภาพ แตxอยxางไรก็ตาม
คุณลักษณะของสป{นจ+เคyกจะมีเนื้อสัมผัสละเอียด มีความคงรูป และ                 
เนื้อนุxม [10] ซึ่งแปvงสาลีประกอบดyวยโปรตีนกลูเตนที่ทำหนyาที่กักเก็บ
อากาศไว yทำใหyเค yกเก ิดความนุ xมฟูภายหลังการอบ [11] ด ังนั้น                   
การทดแทนแปvงแกxนตะวันที่ปราศจากกลูเตนในปริมาณที่ไมxเหมาะสม
จะสxงผลกระทบตxอคุณภาพของผลิตภัณฑ+สป{นจ+เคyกไดy ดังนั ้นใน
งานวิจัยนี ้จึงมีวัตถุประสงค+เพื ่อศึกษาผลของการทดแทนแปvงสาลี
บางสxวนดyวยแปvงแกxนตะวันตxอคุณภาพดyานกายภาพ เคมี จุลินทรีย+
และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ+สป{นจ+เคyก 

2. วิธีดำเนินการวิจัย 

2.1 การเตรียมสป<นจ?เค@กที่ทดแทนแปEงสาลีด@วยแปEงแกIนตะวัน 

การผล ิตสป {นจ+ เค yกด ัดแปลงจากวิธ ีของ Bolger (2021) [12] 
สxวนประกอบในการผลิต ไดyแกx แปvงสาลี น้ำตาล ไขxไกx เนย นม เกลือ 
และผงฟู ในอัตราสxวน รyอยละ 25, 22, 22, 22, 8.50, 0.10 และ 0.40 
ตามลำดับ กลุ xมการทดลองที ่ทำการศึกษาแบxงเป�น 3 กลุ xม คือ                 

การทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันทางการคyา (สะออนฟาร+ม, 
ไทย) รyอยละ 0, 25 และ 50 สำหรับการผลิตสป{นจ+เคyกเริ่มจากนำเนย
และน้ำตาลมาตีผสมที่ความเร็วสูง เป�นเวลา 5 นาที เติมไขxไกxและนม                   
ตีผสมเป�นเวลา 5 นาที จากนั้นเติมสxวนผสมแปvง ผงฟูและเกลือที่รxอน
ไวyแลyว ตีผสมเป�นเวลา 3 นาที ตักสxวนผสมลงในถyวยเคyก ถyวยละ 40 
กรัม นำไปอบที ่อ ุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 20 นาที                    
นำผลิตภัณฑ+สป{นจ+เคyกที่ไดyไปวิเคราะห+คุณภาพในขั้นตอนตxอไป 

2.2 การวิเคราะห?คุณภาพด@านกายภาพ 

ทำการตรวจวิเคราะห+ คxาสี รyอยละการสูญเสียน้ำหนักหลังการอบ 
ปริมาตรจำเพาะ (specific volume) และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ+ 
สป{นจ+เคyก ดังนี้ 

• วิเคราะห+คxาสีของเปลือก (crust) และเนื ้อ (crumb) ดyวย
เครื่อง color reader รุxน CR-10 (Minolta, Japan) รายงาน
คxาสีในระบบ CIE L*, a* และ b* สำหรับคxาสี L* มีคxาตั้งแตx   
0 (สีดำ) ถึง 100 (สีขาว) คxาสี a* คือ สีเขียว (-a*) ถึงสีแดง               
(+a*) และคxาสี b* คือ สีน้ำเงิน (-b*) ถึงสีเหลือง (+b*) 

• วิเคราะห+รyอยละการสูญเสียน้ำหนักหลังการอบ ตามวิธีของ  
Aydogdu et al. (2017) [13] ทำการชั่งน้ำหนักสxวนแบตเตอร+ 
(batter)  ก xอนการอบ (B)  และน ้ำหน ักของสป {นจ+ เคyก                       
หลังการอบ (C) นำคxาที ่ไดyมาคำนวณจากสูตร คือ รyอยละ                        
การสูญเสียน้ำหนัก = [(B - C) x 100] / B 

• วิเคราะห+ปริมาตรจำเพาะของสป{นจ+เคyกดyวยวิธีการแทนที่ดyวย
เมล็ดงา (rapseed displacement) ดัดแปลงตามวิธีมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ+อุตสาหกรรม 374-2534 [14] ทำการชั่งน้ำหนักเคyก 
(A) นำเคyกลงในภาชนะที่มีขนาดกวyางและสูงมากกวxาชิ้นเคyก 
จากนั้นเติมเมล็ดงาใหyเต็มชxองวxางของภาชนะ วัดปริมาตรของ
เมล็ดงาที ่เต ิมลงชxองวxางทั ้งหมด (B) โดยใชyกระบอกตวง                      
ทำการวัดปริมาตรของภาชนะเปลxาดyวยการแทนที่ดyวยเมล็ดงา 
จากนั้นวัดปริมาตรของเมล็ดงา (C) นำคxาที่ไดyมาคำนวณจาก
สูตร คือ ปริมาตรจำเพาะของเคyก = (C-B) / A 

• วิเคราะห+เนื้อสัมผัสดyวยเครื่อง Texture Analyzer รุxน TA-XT 
plus (Surry, England) ดyวยหัววัดทรงกระบอก ขนาด 36 
มิลลิเมตร (P/36R) รายงานผลวิเคราะห+เป�นคxา Hardness 
(ความแข็ง) Springiness (คxาความยืดหยุxน) Cohesiveness 
(คxาการยึดเกาะภายใน) และ Chewiness (คxาความสามารถ 
ในการเคี้ยว) [15]  
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2.3 การวิเคราะห?คุณภาพด@านเคมี 

ทำการตรวจวิเคราะห+คxาปริมาณน้ำอิสระ (aw)  และความสามารถใน
การเป�นพรีไบโอติก (prebiotic activity) ของผลิตภัณฑ+สป{นจ+เคyกดังนี้ 

• วิเคราะห+คxาปริมาณน้ำอิสระดyวยเครื่องวิเคราะห+คxาน้ำอิสระ 
(Aqualab, USA) ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

• วิเคราะห+ความสามารถในการเป�นพรีไบโอติกดyวยวิธีการวัด
การเจริญของจุลินทรีย+โพรไบโอติก ดัดแปลงตามวิธีของ Alves 
Moro et al. (2018) [16] ทำการเตรียมจุลินทรีย+โพรไบโอติก 
Lactobacillus plantarum TISTR 541 (จากสถาบ ันว ิจัย
ว ิทยาศาสตร +และเทคโนโลย ีแห x งประเทศไทย)  ให yมี                            
ความเขyมขyน 6 log CFU/มิลลิลิตร จากนั้นนำสารแขวนลอย
ของโพรไบโอติก ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร เติมในหลอดทดลองที่
มอีาหารเลี้ยงเชื้อเหลว deMan, Rogosa and Sharpe (MRS) 
ปริมาตร 9.9 มิลลิลิตร ซึ ่งแตxละหลอดทดลองเติมตัวอยxาง
ผลิตภัณฑ+สป{นจ+เค yกที ่บดเป�นผงละเอียด ร yอยละ 3 โดย
ปริมาตร และใชyหลอดทดลองที ่ไมxเติม L. plantarum ใน                    
การเป�นกลุxมควบคุมผลลบ (negative control) นำไปบxมที่ 
37 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 24 ชั ่วโมง นำผลที ่ได yไปวัด                      
คxาความขุ xนดyวยเครื ่อง spectrophotometer ที ่ความยาว
คลื่น 600 นาโนเมตร จากนั้นนำคxาที่ไดyมาคำนวณจากสูตร คือ 
ความสามารถในการเป�น  พรีไบโอติก (รyอยละ) = [(S - N) x 
100] / N 
โดยที่ S คือ คxาความขุxนของแตxละตัวอยxาง (เติมโพรไบโอติก) 
       N คือ คxาความขุxนของกลุxมควบคุม (ไมxเติมโพรไบโอติก) 

2.4 การวิเคราะห?คุณภาพด@านจุลินทรีย? 

การวิเคราะห+จุลินทรีย+ตามมาตรฐาน Bacteriological Analytical 
Manual ทำการเจือจางตัวอยxางสป{นจ+เคyก 25 กรัม ดyวยสารละลาย
เพบโตน รyอยละ 0.1 (น้ำหนักตxอปริมาตร) นำตัวอยxางที่เตรียมไวyใชy
วิเคราะห+ปริมาณจุลินทรีย+ทั้งหมด และยีสต+และรา สำหรับการตรวจ
วิเคราะห+ปริมาณจุลินทรีย+ทั้งหมด นำตัวอยxางอาหารที่เจือจางอยxาง
เป�นลำดับ (serial dilution) มาเพาะเชื้อในอาหารเลี้ยงเชื้อแข็ง Plate 
count agar บxมที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 48 ชั่วโมง 
[17] สxวนการตรวจวิเคราะห+ยีสต+และรา นำตัวอยxางอาหารที ่ทำ                  
การเจ ือจางแลyวมาเพาะเช ื ้อในในอาหารเลี้ยงเช ื ้อแข ็ง Potato 
dextrose agar บxมที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 5 วัน [18] 
การตรวจว ิ เคราะห +  Escherichia coli ด yวยว ิธ ี  Most Probable 
Number (MPN) [19] 

2.5 การวิเคราะห?คุณภาพด@านการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

การประเมินทางดyานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ+สป{นจ+เคyกที่เติม 
แปvงแกxนตะวันแตกตxางกัน จากผู yทดสอบชิมทั ่วไปที ่ค ุ yนเคยกับ
ผลิตภัณฑ+ขนมอบและรับประทานเคyกเป�นประจำ จำนวน 20 คน เป�น
ประชาชนในชุมชนราศีธรรม เขตภาษีเจริญ โดยทำการจัดตัวอยxางใหy 
ผู yทดสอบชิมดyวยการกำหนดรหัสผลิตภัณฑ+ที ่ทดสอบเป�นแบบสุxม                   
3 หลัก ผลิตภัณฑ+สป{นจ+เคyกที่ทดสอบชิมเตรียมจากผลิตภัณฑ+หลังจาก
การผลิตไมxเกิน 24 ชั่วโมง ในถyวยพลาสติกสีขาวขุxน ซึ่งอธิบายใหyผูy
ทดสอบช ิมให yคะแนนทางด yานล ักษณะปรากฏ  ส ี  กล ิ ่น ก xอน                   
การทดสอบชิม และใหyคะแนนดyานรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวม หลังจากการชิม โดยใชyแบบทดสอบ 2 แบบ คือ มาตรา
ความชอบ 9 ระดับ (9 Points hedonic scale) และมาตราพอดี 3 
ระดับ (Just about right) 

• แบบทดสอบมาตราความชอบ 9 ระดับ ประเมินความชอบ
ดyานลักษณะปรากฏ (การขึ้นฟู) สี กลิ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม ซึ่งมีเกณฑ+การใหyคะแนนแบบสเกล
ความชอบ 9 ระดับคะแนน ไดyแกx 1 = ไมxชอบมากที่สุด, 2 = 
ไมxชอบมาก, 3 = ไมxชอบปานกลาง, 4 = ไมxชอบเล็กนyอย, 5 = 
เฉย ๆ, 6 = ชอบเล็กนyอย, 7 = ชอบปานกลาง, 8 = ชอบมาก 
และ 9 = ชอบมากที่สุด 

• แบบทดสอบมาตราพอด ี  3 ระด ับ ประเม ินความพอดี                      
ดyานการขึ ้นฟู สี กลิ ่น รสชาติ และเนื ้อสัมผัส ซึ ่งมีเกณฑ+                   
การประเมิน 3 ระดับ คือ อxอนหรือนyอยเกินไป พอดี และเขyม
หรือมากเกินไป จากนั ้นวิเคราะห+พีนอลตี (penalty) จาก
แบบทดสอบมาตราความชอบ 9 ระดับ และมาตราพอดี                      
3 ระดับ  

2.6 การวิเคราะห?ข@อมูลทางสถิติ 

ขyอมูลจากการทดลองจำนวน 3 ซ้ำ ทำการวิเคราะห+ความแปรปรวน
ของข yอม ูลทางเด ียว (one way ANOVA) ด yวยโปรแกรม SPSS 
version 16.0 เปรียบเทียบขyอมูลความแตกตxางของคxาเฉลี่ยดyวยวิธี 
Duncan’s New Multiple’s Rage Test ที่ระดับความเชื่อมั่นรyอยละ 
95  

3. ผลการทดลองและอภิปรายผล 

3.1 ผลการวิเคราะห?คุณภาพด@านกายภาพ 

ผลของการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในระดับที่ตxางกันตxอ 
คxาสีของสป{นจ+เคyก จากตารางที่ 1 ผลพบวxาการทดแทนแปvงสาลีดyวย
แปvงแกxนตะวันในระดับที่ตxางกันมีผลทำใหyคxาสี L*, a* และ b* ของ 
สป{นจ+เคyกทั ้งสxวนเปลือกและเนื ้อเคyกมีความแตกตxางกันอยxางมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยคxาสี L* (คxาความสวxาง) ทั ้งสxวน
เปลือกและเนื้อเคyกของกลุxมควบคุมที่ไมxเติมแปvงแกxนตะวันมีคxาสูงที่สุด
รองลงมา คือ กลุxมที่ทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน รyอยละ 25 
และ 50 ตามลำดับ แสดงใหyเห็นวxาคxาความสวxางของเคyกมีแนวโนyม
ลดลงเมื ่อทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในปริมาณที่มากขึ้น 
เชxนเดียวกันกับคxาสี b* (สีน้ำเงิน-สีเหลือง) ทั้งสxวนเปลือกและเนื้อเคyก
ของกลุxมควบคุมที่ไมxเติมแปvงแกxนตะวันมีคxาสูงที่สุดรองลงมา คือ กลุxม
ที่ทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน รyอยละ 25 และ 50 ตามลำดับ 
แสดงใหyเห็นวxาคxาความเป�นสีเหลืองของเคyกมีแนวโนyมลดลงเมื่อ
ทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในปริมาณที่มากขึ้น แตxคxาสี a*                 
(สีเขียว-สีแดง) ทั้งสxวนเปลือกและเนื้อเคyกของกลุxมที่ทดแทนแปvงสาลี
ดyวยแปvงแกxนตะวัน รyอยละ 50 มีคxาสูงที ่สุด รองลงมา คือ กลุ xมที่
ทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน รyอยละ 25 และกลุ xมควบคุม 
ตามลำดับ แสดงใหyเห็นวxาคxาความเป�นสีแดงของเคyกมีแนวโนyมเพิ่มขึ้น 
จากภาพลักษณะปรากฎของสป{นจ+เคyก ดังภาพที่ 1 พบวxาเคyกมีสีโทน
เขyมมากขึ้นเมื่อทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในปริมาณที่มากขึ้น 
ผลงานวิจัยครั้งนี้สอดคลyองกับการศึกษาที่ผxานมาที่รายงานวxาการเติม
แปvงแกxนตะวันทดแทนแปvงสาลีในระดับที่มากขึ้นมีผลทำใหyคxาสีของ
ผลิตภัณฑ+เคyก [20] บิสกิต [21] และ ขนมป{ง [22] เปลี่ยนแปลงจาก
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กลุxมควบคุมโดยมีแนวโนyมสเีขyมขึ้น สีที่เปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ+ขนม
อบที่เติมแปvงแกxนตะวันมีผลมาจากวัตถุดิบ คือ แปvงแกxนตะวันที่มีสี
น้ำตาลอxอนมากกวxาแปvงสาลีที่มีสีขาว นอกจากนี้การอบเคyกที่อุณหภูมิ
สูงเป�นเวลานาน (ประมาณ 170 องศาเซลเซียส เวลา 20 นาที) ทำใหy
เกิดปฏิกิริยาเมลลาร+ด (Maillard reaction) เป�นปฏิกิริยาทางเคมีที่
เกิดขึ ้นระหวxางกรดอะมิโน และน้ำตาลรีดิวซ+ โดยมีความรyอนเป�น
ตัวเรxงปฏิกิริยานำไปสูxการกxอตัวของสารประกอบที่ใหyสีน้ำตาลใน
ผลิตภัณฑ+ขนมอบ เชxน เมลานอยดิน (melanoidins) แปvงแกxนตะวันมี
อ ินน ูล ินที่ เป �นสารกล ุ xมพอลิแซคคาไรด +  (polysaccharide) ที่
ประกอบดyวยน้ำตาลรีดิวซ+ซึ่งเป�นสารตั้งตyนทำใหyเกิดปฏิกิริยาเมลลาร+ด
ไดyมากขึ้น ดังนั้นการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในปริมาณที่
มากขึ้นจึงทำใหyเคyกมีสีน้ำตาลหรือสีที่เขyมมากขึ้น [23-24] 

ตารางที่ 1 ค+าสีของผลิตภัณฑ6สป8นจ6เค<กที่ทดแทนแป@งสาลีด<วยแป@งแก+นตะวันใน
ระดับที่ต+างกัน 

คxาส ี

ระดับการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน 
(รyอยละ) 

กลุxมควบคุม 25 50 

คxาสขีองเปลือกเคyก (crust) 

L* 62.86±0.65a 55.96±0.90b 41.46±0.64c 

a* 14.36±0.30c  15.16±0.15b 17.03±0.3a 

b* 47.80±0.43a  45.85±0.58b 42.50±0.36c 

คxาสขีองเนื้อเคyก (crumb) 

L* 66.36±1.24a 60.50±0.02b 55.63±0.55c 

a* 6.66±0.15c 7.23±0.15b 7.76±0.05a  

b* 35.46±0.50a 33.13±0.23b 31.16±0.15c  

คxาเฉลี่ย ±คxาเบี่ยงเบนมาตรฐานที่มีตัวอักษร a-c ในแนวนอนตxางกัน
แสดงถึงความแตกตxางกันอยxางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
 
 

 

 

 

 

 

 

           กลุIมควบคุม        ร@อยละ 25          ร@อยละ 50 

ภาพที ่ 1 ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ6สป8นจ6เค <กที ่ทดแทนแป@งสาลีด <วย                    
แป@งแก+นตะวันในระดับที่ต+างกัน 

จากตารางที่ 2 ผลพบวxาการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันใน
ระดับที ่ต xางกันมีผลทำใหyการสูญเสียน้ำหนักของสป{นจ+เคyกหลัง                  

การอบมีความแตกตxางกันอยxางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดย      
รyอยละการสูญเสียน้ำหนักหลังการอบของสป{นจ+เคyกกลุxมควบคุมที่    
ไมxเติมแปvงแกxนตะวันมีคxาสูงที่สุด (8.00) รองลงมา คือ สป{นจ+เคyกที่
ทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน รyอยละ 25 (6.58) และ 50 (5.41) 
ตามลำดับ แสดงใหyเห็นวxารyอยละการสูญเสียน้ำหนักหลังการอบของ 
สป{นจ+เคyกมีแนวโนyมลดลงเมื่อทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันใน
ปริมาณที่มากขึ้น การสูญเสียน้ำหนักหลังการอบมีความเกี่ยวขyองกับ
การสูญเสียน้ำจากผลิตภัณฑ+ระหวxางการอบ [13] จากการศึกษาที่ผxาน
มารายงานวxาแปvงแกxนตะวันมีใยอาหารที่ละลายน้ำไดyมากกวxาแปvงสาลี 
ประมาณ 20 เทxา [25] ทำใหyแปvงแกxนตะวันมีคxาความสามารถใน                       
การอุyมน้ำ (water holding capacity) มากกวxาแปvงสาลี [26] ดังนั้น                  
การทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันมากขึ้นจะมีผลทำใหyมีปริมาณ
ใยอาหารที่ละลายน้ำไดy และความสามารถในการอุyมน้ำภายในอาหาร
มากขึ้น การสูญเสียน้ำระหวxางการอบจึงมีนyอยลงเมื่อเทียบกับกลุxมที่
เติมแปvงสาลีอยxางเดียว เชxนเดียวกับการศึกษาที่ผxานมา พบวxาการเติม
แปvงแกxนตะวันทดแทนแปvงสาลีรyอยละ 10-30 มีผลทำใหyแครกเกอร+ 
(cracker) มีปริมาณใยอาหารที ่ละลายในน้ำมากขึ ้นเมื ่อทดแทน                     
แปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในปริมาณที่มากขึ้น [25] และการศึกษา
การเติมใยอาหารจากเลมอนในผลิตภัณฑ+เคyก พบวxาการเติมใยอาหาร
จากเลมอน รyอยละ 10 มีผลทำใหyเคyกมีการสูญเสียน้ำหนักหลังการอบ
ลดลงเมื ่อเทียบกับกลุ xมที ่ไม xเต ิมใยอาหารจากเลมอน เนื ่องจาก                         
ใยอาหารจากเลมอนมีคุณสมบัติในการอุyมน้ำสูงกวxาแปvงสาลีทำใหyเกิด
การสูญเสียน้ำระหวxางการอบนyอยลง [13] 

ตารางที่ 2 ค+าการสูญเสียน้ำหนักหลังการอบ ปริมาตรจำเพาะ และเนื้อสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ6สป8นจ6เค<กที่ทดแทนแป@งสาลีด<วยแป@งแก+นตะวันในระดับที่ต+างกัน 

คุณภาพ
ผลิตภัณฑ+ 

ระดับการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน 
(รyอยละ) 

กลุxมควบคุม 25 50 

การสูญเสีย
น้ำหนักหลังอบ 

(รyอยละ) 

8.00±0.25a 6.58±0.38b 5.41±0.14c 

ปริมาตรจำเพาะ 
(cm3/g) 

2.13±0.02a 2.11±0.01a 1.97±0.01b 

เนื้อสัมผัส 

Hardness (g)             1,327.10 
±21.57c 

1,618.11 
±52.97b 

1,722.13  
±18.35a 

Springiness 0.67±0.01a 0.63±0.01b 0.58±0.01c 

Cohesiveness 0.64±0.02a 0.56±0.02b 0.50±0.01c 

Chewiness 537.21 
±7.41c 

647.23 
±9.03b 

690.49 
±9.68a 

คxาเฉลี่ย ±คxาเบี่ยงเบนมาตรฐานที่มีตัวอักษร a-c ในแนวนอนตxางกัน
แสดงถึงความแตกตxางกันอยxางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

การทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในระดับที่ตxางกันมีผลทำใหy
ปริมาตรจำเพาะของสป{นจ+เคyกมีความแตกตxางกันอยxางมีนัยสำคัญ                   



ทิพรักษG วงษาดี และคณะ / Koch Cha Sarn Journal of Science / Vol.45 No.1 2023  -  25 

ทางสถิติ (p<0.05) โดยกลุxมที่ทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน              
รyอยละ 25 มีปริมาตรจำเพาะไมxแตกตxางกันกับกลุxมควบคุม (p≥0.05) 
แตxสป{นจ+เคyกกลุxมที่ทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน รyอยละ 50                  
ม ีปร ิมาตรจำเพาะลดลงเม ื ่อเท ียบก ับกล ุ xมควบค ุม เน ื ่องจาก                          
การทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันเป�นการเจือจางโปรตีนกลูเตน
ที่พบเฉพาะในแปvงสาลีเทxานั้น เมื่อปริมาณกลูเตนในสxวนผสมเคyกลดลง
ทำใหyเกิดรxางแหโปรตีนและการกักเก็บอากาศภายในโครงสรyางเคyก
นyอยลง เคyกจึงมีการขึ้นฟูนyอยลงหลังจากการอบ ดังนั้นเมื่อเติมแปvง
แกxนตะวันในปริมาณที่มากขึ้นจึงทำใหyเคyกมีปริมาตรจำเพาะลดลง   
จากการศึกษาของ Celik et al. (2013) รายงานวxาการทดแทนสxวน
น้ำนมดyวยแปvงแกxนตะวันรyอยละ 10 มีผลทำใหyปริมาตรจำเพาะของ
เคyกลดลงเมื่อเทียบกับกลุxมควบคุม รวมทั้งมีผลตxอคะแนนการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสดyานลักษณะปรากฏลดลงดyวย [13, 23] แตxอยxางไร
ก็ตามในการศึกษาครั้งนี้แมyวxาการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน
มากขึ้นจะมีปริมาตรจำเพาะลดลงแตxมีการเปลี่ยนแปลงเล็กนyอยโดย  
ไมxมีผลตxอคxาคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสดyานการขึ้นฟู (ผล
ดังตารางที่ 5)  สำหรับผลดyานเนื้อสัมผัส พบวxาการทดแทนแปvงสาลี
ด yวยแปvงแก xนตะว ันในสป{นจ +เค yกในระด ับท ี ่ต xางก ันม ีผลทำใหy                   
คx า  Hardness ( ค ว ามแข ็ ง )  Springiness ( ค x า ค ว ามย ื ดหย ุ x น ) 
Cohesiveness (คxาการยึดเกาะ) และ Chewiness (คxาความสามารถ
ในการเคี ้ยว) แตกตxางกันอยxางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดย                    
คxา Hardness และ Chewiness ของสป{นจ+เคyกที่ทดแทนแปvงสาลีดyวย
แปvงแกxนตะวัน รyอยละ 50 มีคxาสูงที่สุด รองลงมา คือ กลุxมที่ทดแทน
แปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน รyอยละ 25 และกลุxมควบคุม ตามลำดับ 
แสดงใหyเห็นวxาคxา Hardness และ Chewiness ของสป{นจ+เค yกมี
แนวโนyมสูงขึ้นเมื่อทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในปริมาณที่มาก
ขึ้น แตxในทางตรงกันขyามคxา Springiness และ Cohesiveness กลุxม
ควบคุมที่ไมxเติมแปvงแกxนตะวันมีคxามากที่สุด รองลงมา คือ กลุxมที่
ทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน รyอยละ 25 และ 50 ตามลำดับ 
แสดงใหyเห็นวxาคxา Springiness และ Cohesiveness ของสป{นจ+เคyกมี
แนวโนyมลดลงเมื่อทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในปริมาณที่มาก
ขึ้น สอดคลyองกับการศึกษาการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันใน         
ขนมป{งที่รายงานวxาการทดแทนดyวยแปvงแกxนตะวัน รyอยละ 15 มีผล
ทำใหyคxา Hardness และ Chewiness ของขนมป{งมีคxาเพิ ่มขึ ้นเมื่อ
เทียบกับกลุxมควบคุม แตxคxา Springiness และ Cohesiveness ของ
ขนมป{งมีแนวโนyมลดลงเมื่อทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันใน
ปริมาณที่มากขึ้น เนื่องจากแปvงแกxนตะวันประกอบดyวยอินนูลินที่เป�น
ใยอาหารที่ละลายน้ำไดyซึ่งไปขัดขวางการดูดซับน้ำของโปรตีนกลูเตน 
สxงผลใหyเกิดโครงสรyางรxางแหที่แข็งแรงนyอยลง การกักเก็บอากาศ
ภายในส xวนผสมเค yกลดลงจ ึงส xงผลให yหล ังการอบม ีร ูพร ุนของ               
โพรงอากาศภายในเนื้อเคyกลดลงมีเนื้อสัมผัสที่อัดแนxนขึ้น ความนุxม
และความยืดหยุxนนyอยลง [27]  

3.2 ผลการวิเคราะห?คุณภาพด@านเคมี 

การทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในระดับที่ตxางกันมีผลทำใหy
ปร ิมาณน้ำอ ิสระและความสามารถในการเป �นพร ีไบโอต ิกของ                 
สป{นจ+เคyกมีความแตกตxางกันอยxางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05)                
ผลแสดงดังตารางที่ 3 โดยปริมาณน้ำอิสระของสป{นจ+เคyก กลุxมควบคุม
ที่ไมxเติมแปvงแกxนตะวันมีคxาสูงที ่สุด (0.823) รองลงมา คือ กลุ xมที่
ทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน รyอยละ 25 (0.811) และ 50 

(0.802) ตามลำดับ แสดงใหyเห็นวxาปริมาณน้ำอิสระของสป{นจ+เคyก มี
แนวโนyมเพิ่มขึ้นเมื่อทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในปริมาณที่
มากขึ้น สอดคลyองกับการสูญเสียน้ำหนักหลังการอบที่นyอยลง (ผลใน
ตารางที่ 2) มีความเป�นไปไดyวxาแปvงแกxนตะวันมีใยอาหารที่ละลายน้ำ
ไดyและคxาความสามารถในการอุ yมน้ำไดyมากกวxาแปvงสาลี [25-26] 
แตกตxางกับการศึกษาของ Goranova et al. (2019) ที ่รายงานวxา                           
การทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน รyอยละ 20 ในเคyกมีผลทำใหy
ปริมาณน้ำอิสระไมxแตกตxางทางสถิติกับเคyกกลุ xมควบคุมที่ไมxเติม                 
แปvงแกxนตะวัน [28] มีความเป�นไปไดyวxาสxวนผสมอื ่นอาจมีผลตxอ
แนวโนyมของปริมาณน้ำอิสระในผลิตภัณฑ+ดyวย                                                                           

ตารางที ่ 3 คุณภาพด<านเคมีของผลิตภัณฑ6สป8นจ6เค<กที ่ทดแทนแป@งสาลีด<วย                        
แป@งแก+นตะวนัในระดับที่ต+างกัน 

คุณภาพ
ผลิตภัณฑ+ 

ระดับการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน 
(รyอยละ) 

กลุxมควบคุม 25 50 

ปริมาณน้ำอิสระ 0.802 
±0.001c  

0.811 
±0.002b 

0.823   
±0.001a 

ความสามารถใน 
การเป�นพรีไบโอ-

ติก  

4.70±0.77c 34.36±1.80b 50.88±0.88a 

คxาเฉลี่ย ±คxาเบี่ยงเบนมาตรฐานที่มีตัวอักษร a-c ในแนวนอนตxางกัน
แสดงถึงความแตกตxางกันอยxางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

ผลการศึกษาดyานความสามารถในการเป�นพรีไบโอติกของสป{นจ+เคyก 
พบวxาการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในสป{นจ+เคyกดyวยปริมาณ
ที่ตxางกันมีผลทำใหyคxาความสามารถในการเป�นพรีไบโอติกแตกตxางกัน
อยxางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยคxารyอยละความสามารถใน       
การเป �นพร ีไบโอติกของสป{นจ +เค yกท ี ่ทดแทนแปvงสาล ีด yวยแปvง                         
แกxนตะวัน รyอยละ 50 มีคxาสูงที ่สุด (50.88) รองลงมา คือ กลุ xมที่
ทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน รyอยละ 25 (34.36) และกลุxม
ควบคุม (4.70) ตามลำดับ แกxนตะวันประกอบดyวยอินนูลินอยูxในชxวง 
60-80 กรัมตxอน้ำหนักแหyง 100 กรัม และฟรุคโตโอลิโกแซคคาไรด+    
อยู xในชxวง 17-23 กรัมตxอน้ำหนักแหyง 100 กรัม ทั ้งนี้ขึ้นอยู xกับ                     
สายพันธุ+และชxวงเวลาในการเก็บเกี่ยว [1] อินนูลินและฟรุคโตโอลิโก                  
แซคคาไรด+ในแปvงแกxนตะวันจัดเป�นสารที่มีคุณสมบัติเป�นพรีไบโอติก
เนื ่องจากไมxถูกยxอยในระบบทางเดินอาหารและสามารถสxงเสริม                    
การเจริญของจุลินทรีย+กลุxมโพรไบโอติกในลำไสyใหญxของมนุษย+ [29] 
จากงานวิจัยที ่ผ xานมาในการศึกษาการทดแทนแปvงสาลีและแปvง                    
ข yาวไรย+ด yวยแปvงแก xนตะว ัน ร yอยละ 10 ในขนมป{ง ผลพบวxามี                         
การสูญเสียของอินนูลินในขนมป{งหลังการผลิต รyอยละ 39.8 เมื่อเทียบ
กับปริมาณอินนูลินในสxวนผสมกxอนการผลิต [30] เชxนเดียวกันกับ
งานวิจัยที่ศึกษาการคุณภาพของขนมป{งที่เติมอินนูลิน ที่พบวxาหลัง          
การอบขนมป{งที ่เติมอินนูลิน รyอยละ 8 มีการสูญเสียอินนูลินหลัง                  
การผลิต รyอยละ 41.2 ซึ่งการลดลงของปริมาณอินนูลินเนื่องมาจาก
ยีสต+ที่ใชyอินนูลินเป�นสารตั้งตyนในระหวxางกระบวนการหมักของโด [31] 
อยxางไรก็ตามในการศึกษาครั้งนี้ไมxมียีสต+เป�นสxวนประกอบในการผลิต
เคyกจึงไมxมีการสูญเสียสารพรีไบโอติกไปในขั้นตอนดังกลxาว นอกจากนี้
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การศึกษาที่ผxานมารายงานวxาการใหyความรyอนกับอินนูลินที่ไดyจากแปvง
แกxนตะวันที่อุณหภูมิ 195 องศาเซลเซียส มีผลทำใหyความสามารถใน
การเป�นพรีไบโอติกสูงขึ ้นเมื ่อเทียบกับกลุxมที ่ไมxใหyความรyอน [32] 
หลังจากการใหyความร yอนมีสารใหมxเก ิดข ึ ้น ค ือ di-D-fructose 
dianhydrides ซึ่งมีคุณสมบัติในการสxงเสริมการเจริญของจุลินทรีย+
โพรไบโอติกเชxนเดียวกันกับสารอินนูลิน [33] จากการศึกษาการเติม   
พรีไบโอติกในกลุxมอินนูลินในผลิตภัณฑ+สแนคบาร+ธัญพืชที่ผxานการอบ
ที่อุณหภูมิ 135 องศาเซลเซียส เวลา 18 นาที ผลพบวxาหลังการอบ
โครงสรyางของสารอินนูลินในผลิตภัณฑ+สแนคบาร+ไมxเปลี่ยนแปลงจาก
กxอนการอบนำผลิตภัณฑ+สแนคบาร+ที่มีสารอินนูลิน 7.7 กรัมตxอชิ้น ใหy
ผูyบริโภครับประทานวันละ 1 ชิ้น เป�นเวลา 7 วัน จากนั้นเก็บตัวอยxาง
อุจจาระของผูyบริโภคมาตรวจวิเคราะห+ปริมาณจุลินทรีย+ ผลพบวxาผูyที่
บริโภคสแนคบาร+ที ่มีอินนูลินมีปริมาณจุลินทรีย+โพรไบโอติกกลุxม 
Bifidobacteria สูงกวxาผูyบริโภคกลุxมควบคุมที่รับประทานสแนคบาร+
ปราศจากอินนูลิน แสดงใหyเห็นวxาผลิตภัณฑ+ขนมอบที่เติมอินนูลินและ
ผxานกระบวนการผลิตที่อุณหภูมิสูงยังคงสารพรีไบโอติกที่มีศักยภาพ
และเป�นประโยชน+ตxอสุขภาพของผูyบริโภค [34] 

3.3 ผลการวิเคราะห?คุณภาพด@านจุลินทรีย? 

คุณภาพดyานจุลินทรีย+ของผลิตภัณฑ+สป{นจ+เคyกหลังการผลิตเป�นเวลา                  
1 ว ัน แสดงผลดังตารางที ่ 4 ผลพบวxาการทดแทนแปvงสาลีด yวย                   
แปvงแกxนตะวันไมxมีผลตxอคุณภาพดyานจุลินทรีย+ของสป{นจ+เคyก โดย 
สป {นจ + เค y กท ุกกล ุ x มการทดลองม ี จำนวนจ ุล ินทร ี ย +ท ั ้ งหมด                  
นyอยกวxา 2 log CFU/g ปริมาณยีสต+และรา มีคxานyอยกวxา 1.3 log 
CFU/g และตรวจไมxพบ E. coli ซึ่งคุณภาพดyานจุลินทรีย+เป�นไปตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ+ชุมชนสำหรับผลิตภัณฑ+เคyก (มผช.459/2555) ที่
กำหนดวxา ปริมาณจุลินทรีย+ทั ้งหมด ตyองนyอยกวxา 6 log CFU/g 
ปริมาณยีสต+และรา ตyองนyอยกวxา 2 log CFU/g และจำนวน E. coli 
ตyองนyอยกวxา 3 ตxอตัวอยxาง 1 กรัม [35] การที่สป{นจ+เคyกมีคุณภาพ
ดyานจุลินทรีย+ตามมาตรฐานกำหนดเนื่องจากกระบวนการผลิตเคyกใชy
ความรyอนในการอบสูง และมีการควบคุมสุขลักษณะที่ดีตลอดการผลิต 

ตารางที่ 4 คุณภาพด<านจุลินทรีย6ของผลิตภัณฑ6สป8นจ6เค<กที่ทดแทนแป@งสาลีด<วย                     
แป@งแก+นตะวันในระดับที่ต+างกัน 

จุลินทรีย+ 

ระดับการทดแทนแปvงสาลีดyวย
แปvงแกxนตะวัน (รyอยละ) 

กลุxมควบคุม 25 50 

จุลินทรีย+ทั้งหมด (log CFU/g) <2 <2 <2 

ยีสต+และรา (log CFU/g)              <1.3 <1.3 <1.3 

E. coli (MPN/g) ไมxพบ ไมxพบ ไมxพบ 

 

3.4 ผลการวิเคราะห?คุณภาพด@านการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

จากตารางที่ 5 ผลพบวxาการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันใน
ระดับที่ตxางกันมีผลทำใหyคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสดyานสี 
เน ื ้อส ัมผ ัส และความชอบโดยรวมของผล ิตภ ัณฑ+สป {นจ + เค yกมี                        
ความแตกตxางกันอยxางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยคะแนน

ความชอบดyานสีของสป{นจ+เคyกที่ทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน              
รyอยละ 25 ไมxแตกตxางกับกลุxมควบคุม (p>0.05) ซึ่งมีคะแนนอยูxในชxวง 
8.00-8.25 (ชอบมาก) แตxการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน   
รyอยละ 50 มีผลทำใหyคะแนนความชอบดyานสีอยูxในระดับชอบเล็กนyอย 
(6.65) ซึ ่งมีคะแนนลดลงเมื่อเทียบกับกลุxมควบคุม (p<0.05) สxวน
คะแนนความชอบดyานเนื้อสัมผัส พบวxาสป{นจ+เคyกกลุxมควบคุมที่ไมxเติม
แปvงแกxนตะวันมีคxาสูงที่สุด (8.05) รองลงมา คือ สป{นจ+เคyกที่ทดแทน
แปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน ร yอยละ 25 (7.25) และ 50 (6.55) 
ตามลำดับ แสดงใหyเห็นวxาคะแนนความชอบดyานสีของสป{นจ+เคyกมี
แนวโนyมลดลงเมื่อทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในปริมาณที่มาก
ขึ้น เชxนเดียวกันกับความชอบโดยรวม พบวxาสป{นจ+เคyกกลุxมควบคุมที่
ไมxเติมแปvงแกxนตะวันมีคxาสูงที่สุด (8.20) รองลงมา คือ สป{นจ+เคyกที่
ทดแทนแปvงสาลดีyวยแปvงแกxนตะวัน รyอยละ 25 (7.45) และ 50 (6.95) 
ตามลำดับ จะเห็นไดyวxาการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันใน
ปริมาณที่มากขึ้นมีผลทำใหyความชอบโดยรวมตxอผลิตภัณฑ+สป{นจ+เคyก 
ลดลง ในทางตรงกันขyามการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน                        
ทุกระดับมีคะแนนความชอบดyานการขึ้นฟ ูกลิ่น และรสชาติไมxแตกตxาง
จากกลุxมควบคุม (p>0.05) 

ตารางที ่ 5 คะแนนความชอบด<านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ6สป8นจ6เค<กที่
ทดแทนแป@งสาลีด<วยแป@งแก+นตะวันในระดับที่ต+างกัน 

คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

ระดับการทดแทนแปvงสาลีดyวย                        
แปvงแกxนตะวัน (รyอยละ) 

กลุxมควบคุม 25 50 

การขึ้นฟูns 8.10±0.64 7.90±0.64 7.95±0.75 

ส ี 8.25±0.78a 8.00±0.60a 6.65±0.58b 

กลิ่นns 8.00±0.64 7.70±0.86 7.80±0.89 

รสชาติns 8.05±0.82 7.95±0.82 7.80±0.83 

เนื้อสัมผัส 8.05±0.68a 7.25±0.85b 6.55±0.88c 

ความชอบโดยรวม 8.20±0.76a 7.45±0.82b 6.95±0.39c 

คxาเฉลี่ย ±คxาเบี่ยงเบนมาตรฐานที่มีตัวอักษร a-c ในแนวนอนตxางกัน
แสดงถึงความแตกตxางกันอยxางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) ),              
ns ไมxมีความแตกตxางกันทางสถิติ (p > 0.05) 

การวิเคราะห+แบบพีนอลตี เป�นการคำนวณเพื่อประเมินความเชื่อมโยง                      
ระหวxางขyอมูลที ่ไดyจากการประเมินโดยใชyมาตราพอดี และขyอมูล                      
การยอมรับโดยรวมโดยใชyมาตราความชอบ 9 ระดับ เพื ่อใชyเป�น
แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ+สป{นจ+เคyก ซึ ่งคxาพีนอลตีทั ้งหมด 
(Total penalty value) ถ yาม ีค xามากกว xา 0.25 แสดงว xาม ีผลตxอ                  
การยอมรับโดยรวม จากผลการทดลองแสดงดังตารางที่ 6 ผลพบวxา    
สป {นจ + เค yกท ี ่ทดแทนแปvงสาล ีด yวยแป vงแก xนตะว ัน ร yอยละ 50                         
ควรพิจารณาปรับปรุงดyานสีที่เขyมเกินไป (0.35) เนื้อสัมผัสที่แข็งเกินไป 
(0.45) อยxางไรก็ตามแมyวxาการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน 
รyอยละ 25 ทำใหyเนื้อสัมผัสของสป{นจ+เคyกแข็งขึ้น (ตารางที่ 2) ซึ่งสxงผล
ตxอคะแนนความชอบดyานเนื ้อสัมผัส และความชอบโดยรวมลดลง                   
เมื่อเทียบกับกลุxมควบคุม แตxระดับคะแนนความชอบยังอยูxในระดับ
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ปานกลาง (7.25-7.45) อีกทั ้งสป{นจ+เคyกยังมีประโยชน+ตxอสุขภาพ                   
มากขึ้นจากพรีไบโอติกในแปvงแกxนตะวัน (ตารางที่ 3) และการเติมแปvง         
แกxนตะวันมีผลทำใหyสป{นจ+เคyกมีปริมาณน้ำอิสระที่ลดลง (ตารางที่ 3) 
อาจมีผลทำใหyอาย ุการเก ็บร ักษานานขึ ้น ผลการทดลองครั ้งนี้
สอดคลyองกับงานวิจัยที่ศึกษาการเติมแปvงแกxนตะวันในการผลิตขนม
ป{ง ผลพบวxาการเติมแปvงแกxนตะวันในระดับที่มากขึ้น (รyอยละ 5-20) 
ทำใหyขนมป{งมีปริมาตรจำเพาะลดลงและเนื้อสัมผัสที่แข็งขึ้น เนื่องจาก
ปริมาณอินนูลินในแปvงแกxนตะวันที ่เติมลงไปในระดับที ่เพิ ่มขึ ้นไป
ขัดขวางโครงสรyางของกลูเตนทำใหyการขยายตัวของโดเกิดไดyไมxเต็มที่ 
แตxเมื่อทำการเติมแซนแทนกัม รyอยละ 0.5 สxงผลใหyปริมาตรจำเพาะ
ของขนมป{งเพิ ่มข ึ ้น เน ื ้อส ัมผ ัสนุ xมข ึ ้น และคะแนนการยอมรับ                        
ทางประสาทสัมผัสมีคxาเพิ ่มขึ ้น เพราะแซนแทนกัมชxวยปรับปรุง
โครงสรyางรูพรุนของขนมป{งใหyมีความยืดหยุxนและแข็งแรงมากขึ้น [22] 
เชxนเดียวกับการศึกษาการเติมแซนแทนกัม รyอยละ 0.8 ในผลิตภัณฑ+
เคyกจากแปvงขyาวปราศจากกลูเตน มีผลในการชxวยปรับปรุงเนื้อสัมผัส
ของเค yกให yมีเน ื ้อส ัมผ ัสน ุ xมมากขึ ้น และคxาคะแนนการยอมรับ                       
ทางประสาทสัมผัสดyานเนื้อสัมผัสมากขึ้นจากกลุxมควบคุม [36] ดังนั้น
ในงานว ิจ ัยคร ั ้ งต xอไปควรม ีการศ ึกษาการเต ิมแซนแทนก ัมใน
ผลิตภัณฑ+สป{นจ+เคyกที่ทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันเพื่อปรับปรุง
เนื้อสัมผัสและการยอมรับของผูyบริโภคมากขึ้น 

ตารางที่ 6 ค+าพีนอลตีทั้งหมดจากแบบทดสอบระดับความพอดีของผลิตภัณฑ6               
สป8นจ6เค<กที่ทดแทนแป@งสาลีด<วยแป@งแก+นตะวันในระดับที่ต+างกัน 

คุณลักษณะ 
ระดับ                 

ความไมxพอด ี

คxาพีนอลตีทั้งหมด 

ระดับการทดแทนแปvงสาลีดyวย                
แปvงแกxนตะวัน (รyอยละ) 

กลุxม
ควบคุม 

25 50 

การขึ้นฟ ู ขึ้นฟูนyอยเกินไป 0.08 0.07 0.05 

ขึ้นฟูมากเกินไป 0.01 0.13 0.00 

ส ี อxอนเกินไป 0.02 0.00 0.00 

เขyมเกินไป 0.06 0.09 0.35 

กลิ่น อxอนเกินไป 0.06 0.13 0.16 

แรงเกินไป 0.10 0.04 0.17 

รสชาติ หวานนyอยไป 0.01 0.13 0.10 

หวานเกินไป 0.00 0.13 0.20 

เนื้อสัมผัส นิ่มเกินไป 0.00 0.00 0.04 

แข็งเกินไป 0.07 0.15 0.45 

4. สรุปผล 

การทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในระดับที ่ตxางกันมีผลตxอ
คุณภาพของสป{นจ+เคyกบางประการ ดังนี้คxาสี L* และ b* มีแนวโนyม
ลดลง แตxคxาสี a* ของเปลือกและเนื้อสป{นจ+เคyกมีแนวโนyมเพิ่มขึ้นเมื่อ

ทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในระดับที่มากขึ้น การสูญเสีย
น้ำหนักหลังการอบเคyกลดลงเมื่อทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน
ในระดับที ่มากขึ ้น สxวนปริมาตรจำเพาะของสป{นจ+เคyกที ่ทดแทน                    
แปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน รyอยละ 50 มีคxาลดลงเมื่อเทียบกับสป{นจ+
เคyกกลุxมควบคุม สxวนคxาเนื้อสัมผัสของสป{นจ+เคyกพบวxาเมื่อทดแทน                   
แปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันในระดับที ่มากขึ ้นคxา Hardness และ 
Chewiness มีแนวโนyมสูงขึ้น แตxในทางตรงกันขyามคxา Springiness 
และ Cohesiveness มีแนวโนyมลดลง สำหรับปริมาณน้ำอิสระของ      
สป{นจ+เคyกมีแนวโนyมลดลงเมื่อทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวันใน
ปริมาณที่มากขึ้น ผลิตภัณฑ+สป{นจ+เคyกทุกกลุxมการทดลองมีคุณภาพ
ดyานจุลินทรีย+เป�นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ+ชุมชน จากการทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวxาการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxน
ตะวัน รyอยละ 50 มีผลทำใหyคะแนนความชอบดyานสี เนื้อสัมผัสและ
ความชอบโดยรวมนyอยที่สุด เนื่องจากมีสีที่เขyมเกินไป และเนื้อสัมผัสที่
แข็งเกินไป สxวนการทดแทนแปvงสาลีดyวยแปvงแกxนตะวัน รyอยละ 25                  
มีผลทำใหyคะแนนความชอบดyานเนื ้อสัมผัสและความชอบโดยรวม
ลดลงจากกลุxมควบคุมแตxยังมีคะแนนความชอบในระดับปานกลาง 
อย xางไรก ็ตามการเต ิมแป vงแก xนตะว ัน ร yอยละ 25 ม ีผลทำใหy
ความสามารถในการเป�นพรีไบโอติกของผลิตภัณฑ+สป{นจ+เคyกมากขึ้น
เมื ่อเทียบกับกลุ xมควบคุม ในงานวิจัยตxอไปจึงควรมีการศึกษาวิธี                  
การปรับปรุงเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ+สป{นจ+เคyกที่ทดแทนแปvงสาลีดyวย
แปvงแกxนตะวัน รyอยละ 25 ใหyมีเนื ้อสัมผัสที่นุ xมขึ ้นเพื ่อคงคุณภาพ                       
ดyานการยอมรับทางประสาทสัมผัสและผูyบริโภคไดyรับพรีไบโอติกจาก
แปvงแกxนตะวันที่มีประโยชน+ตxอสุขภาพ 

5. กิตติกรรมประกาศ 

ขอขอบคุณสาขาวิชาวิทยาศาสตร+และเทคโนโลยีการอาหาร และ
สาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏ                     
บyานสมเด็จเจyาพระยาที ่ใหyความอนุเคราะห+การใชyอ ุปกรณ+และ
เครื่องมือในการวิจัย 
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