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บทคดัย่อ 

การวิจยันี �มีวตัถปุระสงค์เพื�อการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมปังสมนุไพรโหระพา มีการใช้ใบโหระพาในขนมปังที�ระดบัต่างกัน 
คือ ร้อยละ 2, 3 และ 4 โดยนํ �าหนักพบว่าสตูรพื �นฐานที�เหมาะสม คือ ร้อยละ 2 มีองค์ประกอบ แป้งสาลี นมสด เนยสด ไข่ไก่ 
นํ �าตาลทรายขาว ยีสต์ ใบโหระพาอบแห้งผง และเกลือ ในปริมาณ ร้อยละ 45.41, 21.80, 10.90, 9.45, 9.08, 1.83, 1.08 และ 
0.45 ตามลําดบั สตูรพื �นฐานที�เสริมใบโหระพาอบแห้งผง ร้อยละ 2 มีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสใน ด้านลกัษณะ
ปรากฏ และความชอบโดยรวม สงูที�สดุจากผลิตภณัฑ์ที�ทําการทดลองทั �ง 4 ตวัอย่าง (p≤0.05) ค่าสี L* และ b* ลดลง แต่ค่าสี a* 
เพิ�มขึ �น ตามลําดบั จากปริมาณการเพิ�มขึ �นของใบโหระพา เนื �อสมัผสั คา่ความแข็ง (hardness) มีแนวโน้มเพิ�มขึ �น แต่ค่า aw ลดลง 
ตามระยะเวลาการเก็บรักษาที�เพิ�มขึ �น คณุภาพทางเคมีของขนมปังสมนุไพรโหระพา ร้อยละ 2 ประกอบด้วย คาร์โบไฮเดรต ไขมนั 
ความชื �น โปรตีน เถ้าและกากใย ปริมาณร้อยละ 47.31, 31.17, 13.13, 4.05, 3.54 และ 0.80 ตามลําดบั ปริมาณสารต้านอนมุลู
อิสระ <5.00 มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัม และวิตามินเอ 210 ไมโครกรัม อาร์อี ต่อ 100 กรัม คะแนนความชอบรวมของขนมปัง
สมนุไพรโหระพา 6.93 ถ้ามีการออกวางจําหน่ายผู้บริโภคจะซื �อ ร้อยละ 65 จากผลการศึกษาขนมปังสมนุไพรโหระพาร้อยละ 2  
มีคณุคา่ทางประสาทสมัผสั และคณุคา่ทางโภชนาการ ที�สงูกวา่ขนมปังที�ไมมี่การเติมใบโหระพา    
คาํสาํคัญ: โหระพา  ขนมปัง  ใบโหระพา 
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Abstract 
The aim of this study was to compare and investigate the quality of bread with 2, 3 and 4% by weight of 

dried basil leaves. The results showed the best formula was the one with 2% basil leaf substitute and it consisted of 
wheat flour 45.41%, fresh milk 21.80%, butter 10.90%, eggs 9.45%, white sugar 9.08%, yeast 1.83%, ground dried 
basil leaves 1.08% and salt 0.45%. Among the four samples, the 2% basil leaf substitution received the highest 
scores of sensory acceptances in terms of appearance and overall satisfaction (p≤0.05). While the L* and a* values 
decreased, the b* values increased when there were more additions of ground dried basil leaves. In terms of texture 
analysis, the value of hardness tended to increase while a decreased when the duration of keeping time increased. 
In terms of chemical composition, the 2% basil leaf substitution consisted of carbohydrates, fat, moisture, protein, 
ash and fiber at 47.31, 31.17, 13.13, 4.05, 3.54, and 0.80%, respectively. There were antioxidant contents <5.00 
mg/100g and vitamin A 210 mcg RE per 100 g. The overall satisfaction with the bread with basil leaf substitution was 
6.93. Regarding future purchase, 65% of consumer would buy the product. In sum, the 2% basil leaf substitution had 
higher sensory scores and nutritional values than bread without basil leaf substitution. 
Keywords: basil, bread, basil leaves 

 

บทนํา 

สภาวการณ์ปัจจบุนัพฤติกรรมการบริโภคเบเกอรี�
ของคนไทยมีการเปลี�ยนแปลงตามกระแสของเศรษฐกิจ 
คา่นิยม แตปั่จจยัสาํคญัด้านผลิตภณัฑ์เบเกอรี�ที�มีผล
ตอ่การตดัสนิใจซื �อเบเกอรี�ของผู้บริโภค คือด้านคณุค่า
ทางอาหารและโภชนาการของเบเกอรี�  รองลงมาคือ
ปัจจยัคณุภาพของวตัถดุิบที�ใช้ (Jaitab, 2013) จึงเห็น
ได้จากอตุสาหกรรมเบเกอรี�ที�มีการขยายตวัอยา่งตอ่เนื�อง 
เพราะไม่ใช่แค่ทานเป็นมื �ออาหารว่าง แต่ผู้บริโภคหนั
มาบริโภคเป็นอาหารหลกัเพิ�มมากขึ �น โดยเน้นรสชาติ
ความสดใหม่ในการเลือกซื �อ อีกทั �งการมีวิถีชีวิตใน
ปัจจุบันที�เร่งรีบต้องแข่งกับเวลา ดังนั �นผลิตภัณฑ์ 
เบเกอรี�จึงเป็นทางเลือกของผู้บริโภค โดยในแต่ละวนั 
เบเกอรี�สว่นใหญ่ที�พร้อมรับประทานแบบ take away 
สะดวกในการพกพาที�กลุม่ผู้บริโภคเลือกซื �อ อาทิเช่น 
ผลติภณัฑ์ขนมปัง ผลติภณัฑ์เค้ก และผลิตภณัฑ์พาย 
ตามลาํดบั (Apapat, 2016) 

ขนมปัง เป็นอาหารที�ทําจากแป้งสาลีที�ผสม
กับนํ �าและยีสต์ นอกจากนี �ยังมีการใช้ส่วนผสมอื�นๆ
เพื�อแตง่ส ีรสชาติและกลิ�น แตกตา่งกนัไปตามแตล่ะประเภท
ของขนมปังและแตล่ะประเทศที�ทํา (Thumrongchot, 
Junlaya, & Wongpaisarnrit, 2012) โดยนําสว่นผสมมาตี
ให้เข้ากันและนําไปอบ ขนมปังมีหลายประเภท เช่น 
ขนมปังผิวแข็ง (hard bread) ขนมปังจืด (loaf bread) 
ขนมปังซอฟต์โรล (soft roll) ขนมปังหวาน (sweet dough) 
โดยแตกตา่งกนัไปตามปริมาณของไขมนั และนํ �าตาล
ในสูตร ขนมปังเป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี� ที�ยอมรับกัน
อย่างกว้างขวาง โดยแพร่หลายไปสู่ภูมิภาคต่างๆ  
อีกทั �งขนมปังจัดอยู่ในกลุ่มของแป้งเป็นแหล่งของ
สารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตที�ให้พลังงานแก่
ร่างกาย แตย่งัมีสารอาหารด้านอื�นๆ คอ่นข้างน้อย    
 ใบโหระพา เป็นสมนุไพรไทยสามารถพบได้
ทุกฤดูกาล ราคาย่อมเยา นิยมนํามาใช้ในการ
ประกอบอาหารคาวของอาหารไทย เพื�อใช้ในการ 
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แตง่กลิ�นอาหาร เพราะนํ �ามนัหอมระเหยในใบโหระพา 
มีสรรพคุณมากมาย อีกทั �งมีสารต้านอนุมูลอิสระ 
(Kongpim, 2009) และวิตามิน แตใ่นทางตรงกนัข้าม 
ยงัไม่มีการใช้ใบโหระพาที�ให้กลิ�นรส และเพิ�มคุณค่า
ทางโภชนาการ รวมถึงงานวิจัยแก่ผลิตภณัฑ์เบเกอรี�
ในประเทศไทย แต่มีการใช้สมุนไพรอื�นๆ ในเบเกอรี� 
เช่น การใช้ใบกะเพราในขนมปัง (Ieowsakulrat, 2014) 
อยา่งไรก็ตามมีงานวิจยัของต่างประเทศที�ใช้โหระพา
ที�ปลูกแบบเกษตรอินทรีย์ ในสาธารณรัฐนอร์ท-
มาซิโดเนียกับผลิตภัณฑ์ขนมปัง ซึ�ง เป็นขนมปัง
ประเภทที�ไมม่ีไขมนัและนํ �าตาลในสว่นประกอบ และใช้ 
sourdough ในการผลิตขนมปัง พบว่า ขนมปังที�มี
การเติมของใบโหระพา ร้อยละ 3 กับขนมปังสูตร
ควบคุม ค่าประเมินทางประสาทสมัผสัทางด้านการ
เคี �ยว มีค่าที�สงูขึ �นมากกว่าขนมปังที�ไม่มีการเติมใบ
โหระพา และยิ�งมีการเพิ�มขึ �นของใบโหระพาปริมาตร
ของขนมปังจะลดลง และสีจะเพิ�มขึ �นตามลําดับ 
(Pavlova, & Nakov, 2019) และขนมปังโดยทั�วไปที�มี
สีขาวจะมีสารต้านอนุมูลอิสระที�น้อย จึงมีการเพิ�ม
คณุคา่สารต้านอนมุลูอิสระให้กบัขนมปัง จากการนํา
เครื�องเทศ สมุนไพร และชิ �นส่วนสีเขียวจากพืช เพื�อ
เพิ�มคุณค่าทางโภชนาการ (Raba, Moigrădean, 
Poiană, Popa, & Jianu, 2007; Pop et al., 2016) 
ดงันั �นผู้วิจยัจึงมีความสนใจที�จะศกึษาการใช้สว่นของ
ใบโหระพาเสริมลงไปในขนมปังประเภทซอฟต์โรล 
(soft roll) เพื�อเป็นผลติภณัฑ์เบเกอรี�ทางเลอืกแก่กลุม่
คนที�รักสขุภาพ สง่เสริมการใช้สมนุไพรไทย อีกทั �งเพิ�ม
มูลค้าสินค้าทางการเกษตรของไทย และเป็นการ
สง่เสริมการใช้วตัถดุิบของไทยในอตุสาหกรรมเบเกอรี� 
 

วิธีการศึกษา 
1. การเตรียมใบโหระพาอบแห้งผง 

โดยมีวิธีการเตรียมคือ นําใบโหระพาสด  
เด็ดเอาแต่ใบโหระพาในขนาดที�เท่าๆ กัน ความยาว
ประมาณ 8 เซนติ เมตร ความก ว้างประมาณ  
5 เซนติ เมตร นําไปทําความสะอาดและนําเข้า
เครื�องอบแห้ง ใช้เวลาประมาณ 2 ชั�วโมง อุณหภูมิ  
70 องศาเซลเซียส (Kongpim, 2009) ในการอบแห้ง 
เมื�อใบโหระพาแห้งแล้วจึงนําไปปั�นในโถปั�นของแห้ง
ให้ละเอียดจะได้ใบโหระพาอบแห้งผง 
2. การเตรียมผลิตภัณฑ์ขนมปังสมุนไพรใบ
โหระพา 

นําส่วนผสมของแป้งสาลีที�ร่อนแล้วลงในอ่าง
ผสมกับยีสต์ให้เข้ากัน จากนั �นใส่ไข่ไก่และของเหลว 
คือ นมสด นํ �าตาลทราย เกลือ ที�คนละลาย นวดให้
สว่นผสมเข้ากนั ใสเ่นย นวดจนกระทั�งแป้งนิ�มเป็นเนื �อ
เดียวกัน ใส่ใบระพาอบแห้งผง ตามอัตราส่วนที�
กําหนดดงั (Table 1) จากนั �นบ่มแป้ง 40 นาที นําออก
จากตู้บ่มแล้วนํามาตัดเป็นก้อน ก้อนละ 40 กรัม  
ทาเนยขาวลงในพิมพ์นําแป้งที�ตัดใส่พิมพ์ขนมและ
นําเข้าไปบ่มในตู้บ่มใช้เวลา 30 นาที นําออกมาจาก 
ตู้บม่ทาไขไ่ก่ที�หน้าขนมปัง เข้าตู้อบ ไฟที�ใช้ในการอบ
บนล่าง อบที�อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส ใช้เวลา  
20 นาที สงัเกตวา่มีลกัษณะเหลอืงฟจูึงนําออกทาเนย
สดอีกครั �งและพกัไว้ เก็บรักษาในกล่องพลาสติกปิด
สนิท ในอุณหภูมิปกติ เพื�อรอการวิเคราะห์คุณภาพ
ทางด้านกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัสต่อไป  
ดงั (Table 1) 
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Table 1 The 4 different formulas of basil bread. 

ingredients 
the amount of dried basil powder (percentage) 

0 2 3 4 
bread flour  45.92 45.41 45.16  44.93 
milk 22.04 21.80 21.68 21.57 
butter 11.02 10.90 10.84 10.78 
egg  9.55  9.45  9.39  9.35 
sugar  9.18  9.08  9.04  8.98 
yeast  1.84  1.83  1.80  1.79 
salt  0.45  0.45  0.45  0.45 
dried basil powder  0.00  1.08  1.64  2.15 

 
3. การศึกษาปริมาณโหระพาอบแห้งผงทีZ เสริม
ในการผลิตผลิตภณัฑ์ขนมปัง 

จาก (Table 1) แสดงถึงผลิตภณัฑ์ที�เตรียมได้
จากสตูร เป็นการเพิ�มปริมาณโหระพาแห้งผงในขนมปัง
ที�ระดบัตา่งกนั คือ ร้อยละ 2 3 และ 4 อตัราการใสโ่หระพา
คิดจากนํ �าหนกัของของแห้งทั �งหมดจากสตูร คือ แป้ง
ขนมปัง นํ �าตาลทราย เกลือ และยีสต์ นํ �าหนกัทั �งหมด
ของแห้ง 312.50 กรัม ร้อยละ 2 คือ 6 กรัม ร้อยละ 3 คือ 
9 กรัม และร้อยละ 4 คือ 12 กรัม แล้วจึงนําไปวิเคราะห์
คณุภาพทางด้านกายภาพ เคมี และประสาทสมัผสั 
4. การศึกษาอายุการเก็บรักษาขนมปังเสริม 
ใบโหระพา 

นําผลติภณัฑ์ขนมปังเสริมใบโหระพา ทั �ง 4 ชนิด 
ที�ผ่านการทดสอบทางประสาทสมัผสั มาศึกษาอายุ
การเก็บรักษา โดยบรรจุในถุงพลาสติก PE ปิดผนึก
ด้วยไฟฟ้า เก็บในสภาวะอณุหภมูิห้อง และนําออกมา
วิเคราะห์ลกัษณะทางเคมี (aw) และกายภาพ (ค่าสี
และเนื �อสมัผสั) ที�ระยะเวลา 0, 3 และ 5 วนั 

 

การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

- ค่าสี L* a* b* ทําการวิเคราะห์โดยใช้
เครื�องวดัสี (Hunter Lab รุ่น colour flex) ทําการ
ทดสอบ 3 ซํ �า กบัตวัอยา่งตา่งชิ �นกนั 

- การวัดลักษณะเนื �อสัมผัส โดยวัดค่า 
hardness, cohesiveness, springiness, gumminess, 
chewiness และ adhesiveness ทําการทดสอบโดย
ใช้เครื�องวดัลกัษณะเนื �อสมัผสั (texture analyzer รุ่น 
LF plus) ทําการทดสอบ 4 ซํ �า กบัตวัอยา่งตา่งชิ �นกนั 
การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 

ปริมาณความชื �น เถ้า ไขมนั โปรตีน ใยอาหาร 
คาร์โบไฮเดรต อ้างอิงวิธีการวิเคราะห์ตามมาตรฐาน  
(AOAC, 2005) ค่าวอเตอร์แอกติวิตี � (aw) วิเคราะห์โดย
ใช้เครื�องวดั (water activity รุ่น Aqua lab life) การ
วิเคราะห์ความสามารถในการเป็นสารต้านออกซิเดชั�น  
ด้วยวิธี DPPH-method (Prior, Wu, & Schaich, 2005) 
การวิเคราะห์วิตามินเอ beta-carotene (Omer, Fikret, 
& Hikmet, 2003) 
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การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ทําการทดสอบความชอบของผลิตภณัฑ์ขนมปัง
สมุนไพรโหระพาที�มีการเพิ�มปริมาณใบโหระพา
อบแห้งผง จากนํ �าหนกัของของแห้งทั �งหมดในสตูรที�
ตา่งกนั 3 ระดบั คือร้อยละ 2 ร้อยละ 3 และร้อยละ 4 
จํานวน 50 คน โดยใช้วิธีทดสอบแบบ 9-point hedonic 
scale (คะแนน 1 คือ ไมช่อบมากที�สดุ และคะแนน 9 คือ 
ชอบมากที�สุด) ซึ�งทําการทดสอบความชอบในด้าน
ลกัษณะปรากฏโดยรวม ส ีกลิ�นโดยรวม กลิ�นรส โดยรวม
เนื �อสมัผสั(ความนุ่ม) และความชอบโดยรวมใช้กลุ่ม 
ผู้ทดสอบทั�วไปภายในมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล
ธัญบรีุ โดยการสุ่มแบบบงัเอิญ ทดสอบแบบ central 
location test ในการชิมสตูรเสริมสมนุไพรใบโหระพา 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

 ทําการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค จาก
ผู้บริโภค จํานวน 100 คน จากสตูรที�ได้รับคะแนนการ
ประเมินทางประสาทสมัผสัสงูที�สดุ โดยใช้วิธีทําแบบ
ประเมินและทดสอบชิม แบบ 9-point hedonic scale 
(คะแนน 1 คือ ไม่ชอบมากที�สดุ และ คะแนน 9 คือ 
ชอบมากที�สุด) ซึ�งทําการทดสอบความชอบในด้าน
ลักษณะปรากฏโดยรวม สี กลิ�นโดยรวม กลิ�นรส
โดยรวม เนื �อสมัผสั (ความนุม่) และความชอบโดยรวม 
รวมถึงข้อมลูทั�วไปจากแบบสอบถามการยอมรับของ
ผู้บริโภค ใช้กลุม่ผู้ทดสอบทั�วไปภายในมหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี โดยการสุ่มแบบบังเอิญ 
ทดสอบแบบ central location test 
การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถติิ 

นําข้อมูลที�ได้จากการทดลองมาวิเคราะห์ค่า
ความแปรปรวนด้วยวิธี ANOVA และ t-test ในการ
เปรียบเทียบค่าเฉลี�ยด้วยวิธี Duncan’s new multiple 

range test ที�ระดบัความเชื�อมั�นร้อยละ 95 (Vanichbuncha, 
2007) ด้วยโปรแกรม SPSS for Windows 

 
ผลการศึกษาและอภปิรายผล 

จาก (Table 2) แสดงถึงผลการวิเคราะห์คณุภาพ
ทางประสาทสมัผสัของขนมปังสมนุไพรโหระพา พบว่า 
เมื�อปริมาณใบโหระพาอบแห้งผงเพิ�มมากขึ �น คะแนน
ความชอบลดลงในทกุคณุลกัษณะ ด้านลกัษณะปรากฏ
โดยรวม กลิ�นรสโดยรวม ความชอบโดยรวม ลดลงอยา่งมี
นยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) ทั �งนี �เนื�องจากใบโหระพา
อบแห้งผง ปราศจากความชื �น มีลกัษณะร่วนซุย ไมย่ดึเกาะ 
จึงมีผลต่อการขึ �นฟูของขนมปัง คือ ถ้ามีปริมาณมาก
ในสูตรจะทําให้การขึ �นฟูน้อยที�สดุเมื�อเทียบกับสูตร
ขนมปังใบโหระพาอบแห้งผงที�ใส่ปริมาณน้อยลง
ตามลําดบั เนื�องจากการขึ �นฟูขนมปังต้องอาศยัการ
ทํางานของยีสต์จากการรับประทานนํ �าตาล ผลผลิตที�
ได้คือแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ โดยโครงสร้างของขนม
ปังเกิดจากโปรตีน กลเูตน ที�พบในเฉพาะแป้งสาลีจะ
เป็นตวัช่วยในการกกัเก็บแก๊ส เพื�อให้ขนมปังเกิดโครง
ร่าง มีความเบา ฟ ูนุม่ ดงันั �นถ้าเปอร์เซ็นต์ของแห้งใน
สตูรมีมากเกินไป จะสง่ผลต่อลกัษณะของแป้งโดจะ
เป็นก้อนแข็งและมีความยืดหยุน่น้อย เพราะของเหลว
ในสตูรมีผลต่อการเกิดกลเูตน อีกทั �งการกักเก็บแก๊ส
ลดลง การขึ �นฟูของขนมปังน้อย ขนมปังเนื �อแน่นเพิ�ม
มากขึ �น ซึ�งลกัษณะของโดที�ดี เกิดจากส่วนผสมของ
ขนมปังวตัถดุิบที�ใช้มีความสมดลุตามวิธีการ เริ�มจาก
การตีส่วนผสม หมักโด ขึ �นรูป โดย ลกัษณะแป้งโด 
คือ เหนียวนุ่ม ชุ่มชื�นมีความยืดหยุ่นสูง เมื�อดึงแล้ว
ต้องยืดเป็นฟิล์มบางๆ โดยไมข่าดจากกนั (Heitragoon, 
2010) ลกัษณะของขนมปังที�ดี หลงัอบตวัผลิตภณัฑ์
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ขนมปังมีสีสวยรอบนอกมีความเรียบสมํ�าเสมอกัน  
มีความเลื�อมเงาตวัขนมปัง มีความละเอียด ไม่แน่น
และหนกัมีความชุ่มชื�น ไม่ร่วนหรือแฉะเกินไป อีกทั �ง
ใบโหระพามีผลต่อการทดสอบทางประสาทสัมผัส

ด้านกลิ�นรสโดยรวมที�ลดลง จึงมีการนําสูตรที�ได้รับ
คะแนนความชอบสงูที�สดุ คือ สตูรขนมปังเสริมโหระพา 
ร้อยละ 2 มาทําการทดลองคุณภาพทางกายภาพ 
และคณุภาพทางเคมี ตอ่ไป ดงั (Figure 1-3) 

 

Table 2 Sensory qualities of basil bread. 
(n=50) 
 
quality factor 

basil bread products 
formula 1 (no dried 

basil powder)  
formula 2 (2% dried 

basil powder) 
formula 3 (3% dried 

basil powder ) 
formula 4 (4% dried 

basil powder) 
appearance 7.17a±1.39 7.40a±1.03 7.07ab±0.94 6.47b±1.38 
colorns  6.73±0.78  6.87±1.22  6.23±1.65  6.17±1.51 
smellns  6.63±0.89  6.63±1.35  6.43±1.25  6.67±1.64 
taste 6.97a±0.99 6.77a±1.07  6.47ab±1.52 6.07b±1.17 
texture (softness)ns  7.03±1.18  6.96±1.11  6.57±1.50  6.53±1.38 
overall  7.17a±0.91 7.20a±1.09  6.63ab±1.45 6.47b±1.10 
Note: Different superscript in the same column indicate statistical difference among mean values at the 95% 
confidence level (p≤0.05) 
   ns letters mean that there was no statistically significant difference  (p>0.05). 

 

                            
 

Figure 1 Basil bread with 2% dried basil powder.  Figure 2 Basil bread with 3% dried basil powder. 
 

 
 

Figure 3 Basil bread with 4% dried basil powder. 
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Table 3 Color test scores of basil bread. 
(n=3) 

color 
the amount of dried basil 

powder (percentage) 
storage time (days) 

0 3 5 
L* 0 45.70a±0.00 42.43a±1.30 36.56a±0.35 

2 30.20b±2.42 30.40 b±0.52 29.93b±1.05 
3 30.06b±1.72 29.43b±0.68  28.90bc±0.86 
4 29.90b±0.62 29.00b±0.45 27.76c±1.07 

a* 0 1.63a±0.20  2.23a±0.85  3.13a±0.70 
2 -0.96b±0.11  -0.80b±0.36 -0.73b ±0.45 
3 -0.73b±0.50  -0.56b±0.64  -0.46b±0.47 
4 -0.70b±0.17  -0.40b±0.62  -0.26b±0.20 

b* 0 17.06b±1.22  16.13b±1.65 13.83b±0.37 
2 17.33b±2.68 17.36ab±1.41  15.10 b±1.90 
3 20.96a±1.84 19.60ab±0.85 19.13a±0.86 
4 21.03a±0.75  20.40a±2.77 19.26a±1.86 

Note: Different superscript in the same column indicate statistical difference among mean values at the 95% 
confidence level (p≤0.05) 
  

จาก (Table 3) พบวา่ คา่ความสวา่ง (L*) จะลดลง 
เมื�อเพิ�มปริมาณใบโหระพาแห้ง ทั �งนี �เพราะใบโหระพา 
มีรงควตัถสุ ีจึงทําให้คา่ความสวา่งลดลงตามลําดบั a* 
ค่าความแป็นสีแดงและเขียว พบว่ามีค่าเป็น –(ลบ) 
แสดงให้เห็นว่าผลิตภณัฑ์ขนมปังใบโหระพายิ�งมีการ
เพิ�มขึ �น –a* ค่าความเป็นสีเขียวยิ�งเพิ�มขึ �นตามลําดบั 
เนื�องจากใบโหระพา มีสารคลอโรฟิลล์ b* พบว่ามีการ
เพิ�มขึ �นด้วยเช่นกนัซึ�งออกไปทางสีเหลือง สอดคล้อง
กบังานวิจยั (Panichakornkul, 2016) ผลของอณุหภมูิ

ในการอบแห้งตอ่คณุภาพของดอกโสนและการนําไปใช้
ในผลิตภณัฑ์ขนมปัง คือการเพิ�มขึ �นของดอกโสนใน
ขนมปังสง่ผลตอ่คา่สทีี�ไปในแนวทางเดียวกนักบัขนมปัง
เสริมใบโหระพา และเมื�อนําค่าเฉลี�ยมาเปรียบเทียบ 
ในการเก็บรักษาพบว่า ค่าความสว่างลดลง ค่าความ
เป็นสเีขียวลดลง เนื�องจากปริมาณของเหลวได้ระเหย
ออกไป ความสดใหมข่องความเป็นสีเขียวลดลง ตาม
การเก็บรักษา ค่าความเป็นสีเหลืองลดลง กล่าวคือ  
สขีองผลติภณัฑ์มีความออ่นลงเมื�อทําการเก็บรักษา  
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Table 4 Water activity results. 
(n=3) 

the amount of dried basil powder (percentage) 
storage time (days) 

0 3ns 5 
0 0.88a±0.00 0.87±0.00 0.84a±0.04 
2 0.87a±0.01 0.86±0.02  0.81ab±0.03 
3  0.87ab±0.00  0.83±0.01  0.75bc±0.02 
4 0.86b±0.00 0.82±0.06  0.73c±0.02 

Note: Different superscript in the same column indicate statistical difference among mean values at the 95% confidence level (p≤0.05). 
   ns letters mean that there was no statistically significant difference (p>0.05). 
 

จาก (Table 4) พบว่า ค่า water activity ของ
ผลติภณัฑ์ขนมปังเสริมใบโหระพาในอตัราสว่นร้อยละ 
0, 2, 3 และ 4 ทุกตวัอย่างมีค่าปริมาณนํ �าอิสระที�สงู
กว่า 0.73 ทําให้แบคทีเรียเกือบทุกชนิด และรา
สามารถเจริญเติบโตได้ และเมื�อทําการเก็บรักษา พบว่า 
ปริมาณนํ �าอิสระมีแนวโน้มที�ลดน้อยลง แตก็่ยงัสงูกวา่
คา่ระดบัที�ทําให้ราสามารถเจริญเติบโต คือ 0.70 แสดง
ให้เห็นวา่ขนมปังเสริมใบโหระพามีอายกุารเก็บรักษา
ที�ไมน่าน ถ้าเก็บไว้ในอณุหภมูิปกติ จึงควรมีการควบคมุ
อณุหภูมิในการเก็บรักษาที�ลดลง และความชื �น หรือ
อาศยัการลดค่า water activity คือ อาจเลือกใช้นํ �าตาล
ชนิดที�มีนํ �าหนักโมเลกุลตํ�ากว่าแทนได้ เช่น การใช้
นํ �าตาลกลโูคส แทนนํ �าตาลซูโครสในปริมาณที�เท่ากนั 
สามารถลดค่า water activity ได้มากกว่า เป็นวิธีที� 
ใช้กันอย่างแพร่หลายเพื�อยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภณัฑ์ (Pongsawatmanit, 2002) และใบโหระพา
ที�เพิ�มขึ �นส่งผลต่อค่าปริมาณนํ �าอิสระที�ลดลงในสตูร
ทําให้ความชื �นลดน้อยลง สอดคล้องกับการเสริม
กระเจี�ยบผงในขนมปัง (Supavitipatana, 1998) 

จาก (Table 5) พบว่า การวดัเนื �อสมัผสั (texture 
analyzer) จากตารางผลของผลิตภณัฑ์ขนมปังเสริม
ใบโหระพาในอตัราสว่นร้อยละ 0, 2, 3, และ ร้อยละ 4 
ตอ่คณุสมบตัิทางลกัษณะสมัผสัของขนมปัง โดย 0 วนั 
ผลิตภณัฑ์มีความนุ่ม และมีความชุ่มชื �น แต่เมื�อทําการ
เก็บรักษา ความนุม่ของผลติภณัฑ์ลดลง ความชุ่มชื �นของ
ผลติภณัฑ์ลดลง และผลติภณัฑ์ที�มีการเตมิใบโหระพาผง
เพิ�มขึ �นสง่ผลตอ่ความนุม่ และความชุ่มชื �นของผลิตภณัฑ์ที�
ลดลงตามลําดบั ผลที�ได้ค่า hardness เพิ�มขึ �นเมื�อเพิ�ม
ปริมาณใบโหระพา ทําให้ขนมปังมีลกัษณะที�แข็งขึ �น 
ความนุ่มของขนมปังลดลง ในระหว่างการเก็บรักษา 
สว่นหนึ�งเกิดจาก staling เป็นผลมาจากการคนืตวัของแป้ง 
(retrogradation) และเกิดจากเซลล์ของอากาศของขนมปัง
มีขนาดเล็กลง (Sangchay, Kaveera, & Limroongreungrat, 
2010) cohesiveness พลงังานยึดเกาะกันภายในเนื �อ
อาหารลดลง เนื�องจากระหว่างการเก็บรักษามีการ
เปลี�ยนแปลงของความชื �นแปรผนัและมีการซึมผ่านของ
อากาศที�บริเวณผิวของบรรจุภณัฑ์ (Brasil et al., 2011) 
ทําให้ขนมปังแห้ง แข็ง ร่วน ไมเ่กาะกนั และไมม่ีความ 
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ยืดหยุน่ จึงสง่ผลต่อค่า adhesiveness ค่าแรงดึงหวัวดั
หรือฟันที�กดตวัอยา่งเพิ�มมากขึ �น (p≤0.05) แตไ่มม่ีผล
ตอ่คา่ springiness, gumminess และ chewiness ทางสถิติ 
(p>0.05) เนื�องจากการเสริมใบโหระพาอบแห้งผง  
ทําให้ผลิตภณัฑ์มีเส้นใยอาหารเพิ�มขึ �น มีผลทําให้เนื �อ

ขนมปังมีความแน่นเนื �อ เกิดการแข็งของเนื �อเพราะ
การเกิดกลเูตนลดลง ทําให้โครงร่างของขนมปังลดลง 
และใบโหระพามีผลต่อการยึดเกาะของตวัผลิตภณัฑ์ 
ทําใ ห้การยึด เกาะน้อยลงถ้ามีการเ พิ�มขึ �นของ 
ใบโหระพา (Hui, Corke, Leyn, Nip, & Cross, 2006) 

 

Table 5 Texture analyzer results. 
(n=4) 

texture parameters 
the amount of dried basil 

powder (percentage) 
storage time (days) 

0ns 3ns 5 
hardness 
 

0 0.13±0.03 0.20±0.02 0.24b±0.04 
2  0.14±0.02  0.23±0.01 0.27b±0.05 
3  0.18±0.03  0.24±0.04 0.31b±0.02 
4  0.15±0.04  0.26±0.02 0.42a±0.08 

cohesiveness 
 

0  0.43a±0.04  0.29±0.19  0.28±0.15 
2  0.41a±0.05 0.28±0.04  0.32±0.09 
3  0.35ab±0.10 0.28±0.05  0.30±0.12 
4 0.26b±0.12  0.26±0.07  0.25±0.07 

springiness 
 

0  8.06±0.45  11.83±2.12  7.14±1.48 
2  7.81±0.44 11.20±2.20  7.15±1.22 
3  7.26±1.30 10.81±1.01  6.39±1.20 
4  5.90±2.38  9.59±1.99  5.92±0.61 

gumminess 
 

�  0.06±0.01  0.08±0.05  0.08±0.02 

�  0.06±0.01  0.09±0.01  0.09±0.02 
�  0.07±0.02  0.10±0.01  0.09±0.03 
�  0.05±0.03  0.08±0.02  0.13±0.04 

chewiness 
 

0  0.53±0.15  0.95±0.55  0.63±0.25 
2  0.52±0.13  1.06±0.13  0.67±0.23 
3  0.58±0.28  1.16±0.19  0.62±0.30 
4  0.37±0.31  0.85±0.44  0.83±0.32 

adhesiveness 
 

0  0.01±0.01  0.00±0.00  0.01b±0.01 
2  0.01±0.01  0.01±0.01  0.02b±0.01 
3  0.03±0.04  0.01±0.00  0.03ab±0.00 
4  0.08±0.07  0.01±0.01  0.05a±0.01 

Note: Different superscript in the same column indicate statistical difference among mean values at the 95% confidence level (p≤0.05). 
ns letters mean that there was no statistically significant difference (p>0.05). 
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Table 6 Nutritional values of basil. 
(n=3) 
nutrition values (%) bread (control, without dried basil) bread with 2% dried basil powder 
moisturens 14.96±0.49 13.13±0.63 
proteinns  4.30±0.06  4.05±0.08 
ash*  4.45±0.40  3.54±0.06 
fat*  20.80±0.76 31.17±1.49 
fiberns  0.75±0.05  0.80±0.01 
carbohydrate*  54.74±1.39  47.31±1.61 
Note: Different superscript in the same column indicate statistical difference among mean values at the 95% confidence 
level (p≤0.05). 
ns letters mean that there was no statistically significant difference (p>0.05). 
 

จาก (Table 6) พบวา่ ปริมาณของไขมนั เถ้า และ
คาร์โบไฮเดรต มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัสําคัญ
ทางสถิติ เนื�องจากในใบโหระพาอบแห้งผงได้ระเหย
ความชื �นออกไปแต่ยังคงมีนํ �ามันหอมระเหย ทําให้
ปริมาณของไขมนัมากกวา่ในสตูรขนมปังสตูรควบคมุ
ถึงร้อยละ 10 อีกทั �งนํ �ามนัหอมระเหยมีสว่นช่วยในเรื�อง
กลิ�นรสของขนมปัง เถ้าของขนมปังโหระพาที�ลดลง
สง่ผลต่อปริมาณแร่ธาตใุนใบโหระพาที�มีการใสไ่ด้ใน

ปริมาณที�น้อย เนื�องจากความสําคญัของใบโหระพา
จะมีสว่นช่วยในเรื�องของกลิ�นรส และกากใยที�เพิ�มขึ �น 
ปริมาณของคาร์โบไฮเดรตในขนมปังเสริมใบโหระพาลดลง
จากขนมปังสตูรควบคมุ ร้อยละ 7 เนื�องจากอตัราสว่น
การเพิ�มขึ �นของใบโหระพาในสูตรจะเทียบเท่ากับ  
ร้อยละ 1 ทําให้ปริมาณสว่นผสมของแป้งขนมปังในสตูร
ลดน้อยลงมากกว่าขนมปังสูตรควบคุม ร้อยละ 1  
เมื�อคิดจากนํ �าหนกัวตัถดุิบทั �งหมดในสตูร ดงั (Table 1)   

 

Table 7 Total antioxidant and vitamin A results. 
sample ability to be an antioxidant by DPPH-method beta-carotene 
bread <5.00 mg eq Trolox/100g not detected 
basil bread with 2% dried basil powder <5.00 mg eq Trolox/100g 210 µgRe/100g 
fresh basil 152.30 mg eq Trolox/100g 2674.98 µgRe/100g 
basil dried powder 423.70 mg eq Trolox/100g 6320.83 µgRe/100g 
 

จาก (Table 7) พบว่า ความสามารถในการ
เป็นสารต้านออกซิเดชั�น ด้วยวิธี DPPH-method และ 
beta-carotene ของใบโหระพาแห้งปั�นมีปริมาณมากสดุ 
เนื�องจากมีการไลค่วามชื �นออก ทําให้ปริมาณของสาร

ชนิดอื�นสงูขึ �น รองลงมาคือใบโหระพาสด สว่นปริมาณ
ของใบโหระพาที�ใสไ่ปในขนมปัง ร้อยละ 2 และ ร้อยละ 0 
พบว่า ปริมาณของ ความสามารถในการเป็นสารต้าน
ออกซิเดชั�น ด้วยวิธี DPPH-method <0.05 ทั �ง 2 ตวัอยา่ง 
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ที�มีปริมาณลดลงเนื�องจากความร้อนของการอบและ
ปริมาณที�ใสม่ีผลตอ่การลดปริมาณ ความสามารถใน
การเป็นสารต้านออกซิเดชั�น ด้วยวิธี DPPH-method 
สว่นปริมาณ beta-carotene ขนมปังโหระพาร้อยละ 2 
ยงัคงเหลอื 210 µgRe/100 g ซึ�งขนมปังสตูรควบคมุ ไมม่ี
การตรวจพบของ beta-carotene เนื�องจากสว่นประกอบ
ของวตัถดุบิในขนมปังสตูรควบคมุสว่นใหญ่จะเป็นแหลง่
ของสารอาหารที�ให้พลงังาน คือ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน 
และไขมัน และไม่มีการเติมใบโหระพาผง ซึ�งเป็น
สารอาหารที�อดุมไปด้วย beta-carotene 
การยอมรับของผู้บริโภค 

จากผู้บริโภค 100 คน เป็นเพศชายร้อยละ 60 
เพศหญิง ร้อยละ 40 อายรุะหวา่ง16-20 ปี ร้อยละ 55 
อายุระหว่าง 21-25 ปี ร้อยละ 43 การศึกษาระดับ
ปริญญาตรี ร้อยละ 95 มธัยมศึกษา/ปวช. ร้อยละ 3 
สงูกว่าปริญญาตรี ร้อยละ 2 อาชีพ นิสิต/นักศึกษา 
ร้อยละ 98 แม่บ้าน ร้อยละ 2 รายได้ต่อเดือนตํ�ากว่า 
3,000 บาท ร้อยละ 45 3,001-5,000 บาท ร้อยละ 30 5,001-
7,000 บาท ร้อยละ 10 สงูกวา่ 9,000 บาท ร้อยละ 15 

จาก (Figure 4) ผลการยอมรับทางประสาทสมัผสั
ของผู้บริโภคต่อผลิตภณัฑ์ขนมปังเสริมใบโหระพาทั �ง 

100 คน พบวา่ ขนมปังเสริมใบโหระพา ร้อยละ 2 ค่าการ
ยอมรับทางประสาทสมัผสัเรื�อง รสชาติ มีคะแนนการ
ยอมรับสงูที�สดุ คือ 7.19 ความนุ่ม 7.01 ความชอบโดยรวม 
6.93 รูปร่าง 6.66 กลิ�น 6.59 ส ี6.55 ลกัษณะปรากฏ 6.49 
ตามลําดบั ซึ�งอยู่ในระดบัความชอบปานกลาง ในทุก
ด้านของการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
และใน 1 สปัดาห์ ทานขนมปังกี�ครั �งตอ่สปัดาห์ ร้อยละ 
45 1-2 ครั �งตอ่สปัดาห์ เคยรับประทานขนมปังเสริมใบ-
โหระพาหรือไม่ ร้อยละ 85 ไม่เคย มีความแปลกใหม่
ร้อยละ 55 โดยผู้บริโภคส่วนใหญ่ยอมรับเมื�อเห็น
ผลติภณัฑ์ร้อยละ 65 ผลการยอมรับของผู้บริโภคเมื�อ
ผู้บริโภคได้ทําการบริโภคผลิตภณัฑ์ขนมปังเสริมใบ-
โหระพาผู้บริโภคส่วนใหญ่ยอมรับต่อผลิตภณัฑ์ขนม
ปังเสริมใบโหระพาคิดเป็นร้อยละ 75 และถ้ามีผลิตภณัฑ์
ขนมปังเสริมใบโหระพาออกวางจําหนา่ยจะซื �อผลติภณัฑ์
ขนมปังเสริมใบโหระพา ร้อยละ 65 โดยราคาของขนมปัง
เสริมใบโหระพา 15-20 บาท คิดเป็นร้อยละ 55 ความ
คิดเห็นต่อการเลือกซื �อผลิตภัณฑ์ขนมปังเสริมใบ-
โหระพา มีคณุคา่ทางโภชนาการร้อยละ 29 รองลงมา
คือ ความสะอาดร้อยละ 25 และบรรจุภณัฑ์ที�ผู้บริโภค
ยอมรับคือถงุพลาสติกใส คิดเป็นร้อยละ 45 

 

 
 

Figure 4 Sensory test of 100 consumers on basil bread with 2% dried basil powder.  
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สรุป 

การศึกษาปริมาณโหระพาอบแห้งผงในขนม
ปัง สามารถสรุปได้วา่ ใบโหระพาอบแห้งผง ร้อยละ 2 
เป็นสดัส่วนที�มีความเหมาะสมมากที�สุด เนื�องจาก
ปริมาณที�ผู้บริโภคยอมรับและใกล้เคียงกบัผลิตภณัฑ์
ต้นแบบ นอกจากนี �ลกัษณะทางกายภาพ ได้แก่ ค่าส ี
คา่เนื �อสมัผสั มีความแตกต่างกนักบัขนมปังร้อยละ 0 
(p≤0.05) รวมถึงลกัษณะทางเคมี ได้แก่ ค่า aw และ
คณุคา่ทางโภชนาการ มีความแตกตา่งกนักบั ขนมปัง
ร้อยละ 0 (p≤0.05) และผู้บริโภคยอมรับที�จะซื �อขนม
ปังสมุนไพรใบโหระพา ร้อยละ 65 และขนมปังเสริม
ใบโหระพา ร้อยละ 2 เป็นที�ยอมรับทางประสาทสมัผสั
สงูที�สุด เพราะมีความใกล้เคียงกับขนมปังที�บริโภค 
และมีเนื �อสมัผสั ที�เป็นที�ยอมรับจากผู้บริโภค อีกทั �งมี
คุณค่าทางโภชนาการที�สูงกว่าขนมปังสูตรควบคุม 
สามารถนําผลิตภัณฑ์ไปใช้ในอุตสาหกรรมเบเกอรี� 
หรือเป็นทางเลือกให้กับกลุ่มคนที�รักสุขภาพ อีกทั �ง
สามารถนําไปต่อยอดกับผลิตภัณฑ์เบเกอรี� อื�นๆ  
เพื�อการพัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี� ให้มีคุณค่าทาง
โภชนาการที�เพิ�มขึ �น  
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