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บทคดัย่อ 
 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือพฒันาผลิตภณัฑเ์ม่ียงค าชนิดแท่งท่ีผลิตจากพืชผสมกบัน ้าซอสเม่ียงค า น าไป
ข้ึนรูปแท่งแลว้อบแห้ง ศึกษาปริมาณของวตัถุดิบหลกั 3 ชนิด ดว้ยการจดัส่ิงทดลองแบบผสม คือ โปรตีนเกษตร 
(ร้อยละ 20-45) มะพร้าวคัว่ (ร้อยละ 20-40) และขา้วพอง (ร้อยละ 30-50) ต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี และประสาท
สมัผสัของเม่ียงค าชนิดแท่ง ผลการศึกษาพบว่าปริมาณโปรตีนเกษตรท่ีเพ่ิมข้ึน ส่งผลใหป้ริมาณโปรตีนเพ่ิมข้ึน แต่
ค่าความสว่างและค่าความแข็งลดลง การเพ่ิมปริมาณขา้วพองส่งผลให้ค่าความแข็งเพ่ิมข้ึน ผลการประเมินทาง
ประสาทสัมผสัพบว่าการเพ่ิมมะพร้าวคัว่ท าใหค้ะแนนความชอบดา้นกล่ินรสเม่ียงค า และรสชาติเพ่ิมข้ึน น าสูตร 
โปรตีนเกษตร : มะพร้าวคัว่ : ขา้วพอง เท่ากบัร้อยละ 32.50:30:37.50 ซ่ึงมีปริมาณโปรตีนและมีคะแนนความชอบ
มากท่ีสุด มาศึกษาการทดแทนน ้าตาลมะพร้าวดว้ยน ้าตาลไอโซมอลตใ์นน ้าซอสเม่ียงค า ท่ีร้อยละ 0 (สูตรควบคุม), 
15 และ 25  พบว่า ปริมาณน ้าตาลไอโซมอลตท่ี์เพ่ิมข้ึนส่งผลใหค่้าความสว่างเพ่ิมข้ึน แต่ค่าความแข็งลดลง และไม่
พบความแตกต่างทางสถิติต่อค่าคะแนนความชอบโดยรวม (p>0.05)จากทั้งสามสูตรน้ี เม่ือเก็บรักษา 15 วนั พบว่า
สูตรท่ีมีน ้ าตาลไอโซมอลตไ์ดรั้บคะแนนความชอบในดา้นความแข็ง ความเหนียว และความชอบโดยรวมมากกว่า
สูตรควบคุม ผลิตภณัฑเ์ม่ียงค าชนิดแท่งท่ีพฒันาได ้(40 กรัมต่อหน่ึงหน่วยบริโภค) จดัเป็นอาหารขบเค้ียวชนิดแท่ง
เพ่ือสุขภาพ โดยเป็นแหล่งของโปรตีน (6.66 กรัม) ตามเกณฑป์ระกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 182) มีค่า
พลงังานสะสม เท่ากบั 4.72 กิโลแคลอร่ีต่อกรัม และมีคะแนนความชอบอยูใ่นระดบัชอบมาก 
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ABSTRACT 
 

The objective of this research was to develop Miang Kham bars, which are constructed of plant-based 
ingredients combined with Miang Kham sauce, dried, and formed into bars. The effects of three ingredients: 
texturized soy protein (20-45%) roasted dry coconut flake (20-40%) and puffed rice (30-50%) on the physical, 
chemical and sensory qualities of the product were investigated by using a mixture design. The results showed 
that increasing the texturized soy protein increased the protein content but decreased the lightness and hardness 
values of the product. Hardness rose as puffed rice content increased. The results of the sensory evaluation 
revealed that adding more roasted dry coconut flake increased the liking of the flavor and taste of Miang Kham. 
The formula consisting of texturized soy protein: roasted dry coconut flake: puffed rice at 32.50:30:37.50 had the 
highest protein content and liking score. In order to produce Miang Kham sauce, the effects of substituting 
isomalt for coconut sugar at levels of 0%(control), 15%, and 25% were examined. The results showed that adding 
isomalt increased lightness while decreasing hardness. There was no significant difference in overall liking score 
with these three formulas (p>0.05). After 15 days of storage, it was found that isomalt-containing formula 
received higher ratings for hardness, toughness, and overall liking than the control. The developed Miang Kham 
bar (40 g/ serving) was a healthy snack bar with a source of protein (6.66 g) after Ministry of Public Health 
Notification (No 182). The energy value was 4.72 kcal/g and the liking score of the product was “like very 
much”. 
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บทน า 
เม่ียง คือ ของกินเล่นท่ีใช้ใบไม้บางชนิด 

เช่น ใบชะพลู และใบทองหลาง เพ่ือใช้ในการห่อ
เคร่ืองซ่ึงมีถัว่ลิสง มะพร้าว กุง้แห้ง หัวหอม และขิง
เป็นส่วนประกอบ เม่ียงมีหลายชนิดเรียกช่ือแตกต่าง
กัน ได้แก่ เม่ียงค า เม่ียงลาว และเม่ียงส้ม (Royal 
Academy, 2021) เม่ียงค า เป็นเม่ียงท่ีรับประทานใน
รูปแบบของว่างพอดีค า โดยการน าใบชะพลูหรือใบ
ทองหลางมาใส่เคร่ืองหลายอย่าง เช่น กุ้งแห้ง ขิง 
มะนาว หอมแดง พริกข้ีหนู มะพร้าวคัว่ ถัว่ลิสง และ
เติมน ้าเม่ียงรสชาติเค็มหวานลงไป จากนั้นจึงห่อเป็น
ค าก่อนรับประทาน เม่ียงค าเป็นอาหารว่างท่ีมีรสชาติ
เค็ม หวาน มนั เป็นท่ีนิยมมากในอดีตดังมีกล่าวใน

กาพย์เ ห่ชมเค ร่ืองว่าง  บทพระราชนิพนธ์ของ
พระบาทสมเดจ็พระมงกฏุเกลา้เจา้อยู่หวั (รัชกาลท่ี 6) 
ว่า “เม่ียงค าน ้ าลายสอ เม่ียงสมอเม่ียงปลาทู ขา้วคลุก
คลุกไก่หมู น ้ าพริกกลั้วทัว่โอชา” (Na-Songkhla, n.d.) 
จนในปี พ.ศ. 2557 กรมส่งเสริมวฒันธรรม กระทรวง
วฒันธรรม ไดป้ระกาศข้ึนทะเบียน เม่ียงค า ให้เป็น
มรดกภูมิปัญญาทางวฒันธรรมของชาติ (Sanamchandra 
Palace Library, 2018) นอกจากรสชาติแลว้เม่ียงค ายงั
เป็นอาหารว่างท่ีมีครบทั้ง 5 หมู่ในค าเดียว มีปริมาณ
ใยอาหารสูง (Suphanpayak, 2002) และยงัมีสาร 
พฤกษเคมีท่ีได้จากสมุนไพรต่างๆ ไดแ้ก่ ใบชะพลู
มีเบตา้แคโรทีนค่อนขา้งสูง ขิง หอมแดง และมะนาว 
มีสารประกอบในกลุ่ม ฟลาโวนอยด์ ท่ีมีฤทธ์ิต้าน
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อนุมูลอิสระ ช่วยป้องกันการเกิดโรคมะเร็งได ้
(Deepanya, 2013) แต่ในปัจจุบนันั้นหารับประทาน
ไดย้ากเน่ืองจากเม่ียงค าใชว้ตัถุดิบหลายชนิด ตอ้งใช้
เวลาในการเตรียมวตัถุดิบท่ีค่อนขา้งพิถีพิถนั และอายุ
การเกบ็รักษาค่อนขา้งสั้น โดยเม่ียงค าสด จะสามารถ
เก็บไว้ได้ 3-5 ว ัน จึงถูกทดแทนด้วยอาหารว่าง
สมยัใหม่ท่ีสามารถเก็บรักษาไดน้าน และพกพาได้
สะดวก โดยเฉพาะในปัจจุบนัท่ีมีการพฒันาอาหาร
ขบเค้ียวชนิดแท่ง เพ่ือตอบโจทยชี์วิตท่ีเร่งรีบ และ
พฤติกรรมการบริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไปของกลุ่ม
วยัรุ่น และวยัท างาน ดงัจะเห็นไดว้่ามีการน าเม่ียงค า
มาพฒันาผลิตภณัฑใ์นหลายรูปแบบ เช่น เม่ียงค าอบ
กรอบ เม่ียงธัญพืชสต๊ิก และข้าวพองอบกรอบรส
เม่ียงค า เป็นตน้ (Kaewsuksaeng, 2015; Vatthanakul, 
2015; Bureau of Vocational Education Research and 
Development, 2016) 

ไอโซมอลต์ ( Isomalt) เป็นสารให้ความ
หวานประเภทน ้าตาลแอลกอฮอล ์ท่ีไดจ้ากการเปล่ียน
โครงสร้างของน ้าตาลซูโครสดว้ยเอนไซมไ์อโซมอล
ทูโลส ตามดว้ยการเติมไฮโดรเจน (Hydrogenation) 
ไดเ้ป็นน ้ าตาลแอลกอฮอล ์มีความหวาน ร้อยละ 45-
60 ของน ้ าตาลทราย (Sucrose) และให้พลงังาน 2 
กิโลแคลอร่ีต่อกรัม ไอโซมอลตมี์คุณสมบติัทนความ
ร้อนในการประกอบอาหาร ไม่ท าให้เกิดปฏิกิริยาสี
น ้ าตาลทั้ งรูปแบบของปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard 
reaction) และคาราเมลไลเซชั่น (Caramelization) 
นอกจากนั้นยงัไม่ท าให้เกิดความรู้สึกตกคา้งในปาก 
(After teste) จึงนิยมใชใ้นอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือลด
ปริมาณพลงังานในผลิตภณัฑอ์าหารและเคร่ืองด่ืมท่ี
ปราศจากน ้ าตาลและยงัช่วยในด้านการยืดอายุการ
เก็บรักษา เ น่ืองจากมีคุณสมบัติไม่ ดูดความช้ืน 
(Tiefenbacher, 2017) ไอโซมอลต์ถูกน าไปใช้ใน
ผลิตภณัฑท์อฟฟ่ี ขนมอบ ช็อคโกแลต ขนมขบเค้ียว
จากผกั เคลือบผลิตภณัฑ์ลูกอม และหมากฝร่ัง เป็น

ตน้ (Tavera-Quiroz et al., 2015; Grembecka et al., 
2018) 

อาหารจากพืช (Plant-based food) คืออาหาร
ท่ีท ามาจากพืช ผกั ผลไม ้เห็ด รวมไปถึงธัญพืช และ
ถั่ว ซ่ึงเป็นทางเลือกใหม่ของผู ้ท่ีต้องการลดการ
บริโภคเน้ือสัตว ์โดยเน้นใช้โปรตีนจากพืช (Plant-
based protein) เพ่ือท าเป็นอาหาร กระแสโปรตีน
ทางเลือกท่ีมาจากพืช เดิมเป็นท่ีนิยมกันในตลาด
เฉพาะกลุ่มของผูบ้ริโภคมงัสวิรัติ (Vegetarian) แต่
ปัจจุบนักลบัเป็นตลาดกระแสหลกัของโลกท่ีมีก าลงั
ซ้ือมากพอท่ีจะท า ให้ผู ้ประกอบการผ ลิต เ พ่ือ
ตอบสนองความต้องการของตลาดกลุ่มดังกล่าว 
(Food Intelligence center, 2019) โดยส่วนหน่ึง
ขบัเคล่ือนจากกลุ่มมงัสวิรัติแบบยืดหยุ่น (Flexitarian) 
คือ ผูท่ี้บริโภคเน้ือสัตวเ์ป็นบางม้ือ หรือพยายามลด
การบริโภคเน้ือสตัว ์โดยเฉพาะในกลุ่มประเทศยุโรป 
มีรายงานว่าตั้งแต่ปี พ.ศ. 2557-2561 มูลค่าตลาดรวม
ของเน้ือเทียมท่ีท าจากพืช เติบโตข้ึนถึงร้อยละ 451 
ซ่ึงในปี พ.ศ. 2561 ยอดขายเน้ือเทียมทัว่โลกมีมูลค่า 
19,000 ลา้นดอลลาร์สหรัฐ ขณะท่ีเอเชียตะวนัออก
เฉียงใตร้วมถึงประเทศไทยมีชาวมงัสวิรัติ และวีแกน
ในปี พ.ศ. 2555-2559 เพ่ิมข้ึนถึงร้อยละ 440 และใน
ปัจจุบนั ปี พ.ศ. 2564 ภาพรวมของกลุ่มมงัสวิรัติแบบ
ยืดหยุน่ มีส่วนแบ่งทางการตลาดทัว่โลกถึงร้อยละ 42 
การบริโภคดงักล่าวเป็นไปตามแนวโนม้ของอาหารท่ี
ดี ต่อสุขภาพ และการสร้างความยั่งยืนรวมถึง
ตระหนกัถึงสวสัดิภาพสัตว ์(Animal Welfare) ควบคู่
กบัการรักษาส่ิงแวดลอ้มจากการท าปศุสัตวท์ัว่โลกท่ี
มีการปล่อยแก๊สเรือนกระจกราว ร้อยละ 14 ต่อปี (Thai 
Health Promotion Foundation , 2018; SME Thailand, 
2020; Ho, 2021; Lupang, 2021) การพฒันาผลิตภณัฑ ์
เหล่าน้ีจึงมีแนวโนม้เติบโตทางการตลาดค่อนขา้งสูง 

ดงันั้นงานวิจยัน้ีจึงมีวตัถุประสงคเ์พ่ือตอ้งการ 
พฒันาผลิตภณัฑเ์ม่ียงค าชนิดแท่งเพ่ือสุขภาพท่ีมีคุณค่า 
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ทางโภชนาการโดยเฉพาะโปรตีนสูง ลดปริมาณ
น ้ าตาลซ่ึงเป็นสาเหตุการเกิดโรคติดต่อไม่เร้ือรัง 
(Non-communicable diseases; NCDs) นอกจากนั้น
ยงัสะดวกในการบริโภค เกบ็รักษาไดน้าน ตอบโจทย์
กลุ่มผู ้บริโภคมังสวิรั ติแบบยืดหยุ่น และกลุ่มท่ี
รับประทานโปรตีนจากพืชเป็นหลกัอีกดว้ย 
 

วธิีด าเนินการวจิัย 
1. สูตรและวธีิการผลติเมีย่งค าชนิดแท่ง 

วตัถุดิบในการผลิตเม่ียงค าชนิดแท่ง แบ่ง
ออกเป็น 2 ส่วน ได้แก่ ส่วนน ้ าซอสเม่ียงค า และ
วตัถุดิบส่วนของแหง้ เตรียมการผลิตดงัน้ี 

1.1 น า้ซอสเมีย่งค า 
เร่ิมจากการน าขิง (ร้อยละ 3.06) ข่า (ร้อยละ 

4.08) ตะไคร้ (ร้อยละ 3.40)  หอมแดง (ร้อยละ 14.63) 
มาหั่นเป็นช้ินเล็กๆ แลว้น ามาคั่วในกระทะดว้ยไฟ
อ่อนให้มีกล่ินหอมเป็นเวลา 10 นาที หลงัจากนั้นน า
วตัถุดิบทั้ งหมดท่ีคั่วเสร็จมาป่ันด้วยเคร่ืองป่ันยี่ห้อ 
Philips 600 วตัต ์รุ่น HR 2068/20 ประเทศไทย และ
ต าต่อใหล้ะเอียด แลว้น ามาผสมคลุกกบักะปิเจ (ร้อย
ละ 6.80) ให้เขา้กนั จากนั้นน าน ้ าตาลมะพร้าว (ร้อย
ละ 40.81) ซีอ๊ิวขาวเจ (ร้อยละ6.80) น ้ ามะขามป้อม 
(ร้อยละ 6.80) และแบะแซ 20 กรัม (ร้อยละ 6.80) มา
เค่ียวในหมอ้เป็นเวลา 5 นาที แลว้น าส่วนผสมท่ีคลุก
กบักะปิลงไปเค่ียวต่อดว้ยไฟอ่อนเป็นเวลา 10 นาที 
จนขน้ไดท่ี้ เติมน ้ามะนาว (ร้อยละ 3.40) แลว้เค่ียวต่อ 
3 นาที จึงน าน ้ าซอสเม่ียงค ามาทดสอบดว้ยวิธี Spoon 
test ดดัแปลงตามวิธีการของ Anonymous (n.d.) โดย
การหยดน ้ าซอสลงในน ้ าท่ีเตรียมไว ้ถา้ซอสมีการ
เกาะตวัดีจะไม่มีการกระจายตวัออก ไดเ้ป็นน ้ าซอส
เม่ียงค า 

1.2 วตัถุดบิของแห้ง 
1.2.1 ขา้วพองจากขา้วสังข์หยดพทัลุง และ

ขา้วขาวดอกมะลิ 105 (Sriwilai et al., 2018a) เม็ด

มะม่วงหิมพานต ์พริกแหง้ และมะพร้าวคัว่ น าไปอบ
โดยในตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 30 นาที หลงัอบวตัถุดิบมีค่า aw เท่ากบั 0.30 ± 
0.00, 0.37 ± 0.01, 0.52 ± 0.01 และ 0.34 ± 0.01 
ตามล าดบั 

1.2.2 โปรตีนเกษตร น าโปรตีนเกษตรไป
ทอดให้สุกและน าไปอบไล่น ้ามนัดว้ยตูอ้บลมร้อนท่ี
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที หลงัอบ
โปรตีนเกษตรมีค่า aw เท่ากบั 0.32 ± 0.01 

1.2.3 ใบชะพลู การเตรียมใบชะพลูดดัแปลง
ตามวิธีการของ Kitjaworasatien (2010) โดยน าใบชะพลู 
มาหัน่ขนาด 5 มิลลิเมตร ตามความกวา้งของใบ แลว้
น าไปอบท่ีตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 1 ชัว่โมง 30 นาที หลงัอบใบชะพลูมีค่า aw 
เท่ากบั 0.55 ± 0.03 

1.3 ขั้นตอนการผลติ 
น าส่วนผสมของน ้ าซอส และของแห้งมา

ผสมกนัในอตัราส่วน 1:1 (โดยน ้ าหนัก) โดยเทน ้ า
ซอสลงในชามผสมของแห้งแล้วคลุกให้เข้ากัน 
จากนั้นน าไปอดัแท่งดว้ยเคร่ืองข้ึนรูปขนาด 4×2×2 
ลูกบาศก์เซนติเมตร น ้าหนกัแท่งละ 10 กรัม จากนั้น
น ามาอบด้วย ตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภู มิ  80 องศา
เซลเซียส เม่ือครบเวลา 30 นาที น ามาพลิก แลว้อบต่อ
อีก 1 ชัว่โมง (aw เท่ากบั 0.40 ± 0.05) ท้ิงให้เยน็ท่ี
อุณห ภู มิห้อง  ( 27±2 องศ า เซล เ ซี ยส)  และน า
ผลิตภณัฑบ์รรจุใส่ถุงพลาสติกโพลีเอทิลีน 
2. การศึกษาปริมาณของโปรตีนเกษตร มะพร้าวคั่ว 
และข้าวพอง ต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี และ
ประสาทสัมผสัของผลติภัณฑ์เมีย่งค าชนิดแท่ง 

วางแผนการทดลองแบบผสม (Mixture 
design) ศึกษา 3 ปัจจยั คือ ปริมาณโปรตีนเกษตร ร้อย
ละ 20 - 45 ปริมาณมะพร้าวคัว่ ร้อยละ 20 - 40 และ
ปริมาณขา้วพอง (ขา้วพองจากขา้วสังข์หยดพทัลุง : 
ขา้วพองจากขา้วขาวดอกมะลิ 105 ในอตัราส่วน 1:1) 
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ร้อยละ 30 - 50 โดยมีปริมาณของแหง้ท่ีเหลือ คือเมด็
มะม่วงหิมพานต ์ใบชะพลู และพริกแหง้ คงท่ีเท่ากบั 
ร้อยละ 9.75, 0.50 และ 0.25 ตามล าดบั เกิดส่วนท่ี
ซ้อนทับกันดังภาพท่ี 1 และได้สูตรการทดลอง
แตกต่างกันทั้ งหมด 7 สูตร (A-G) ดังตารางท่ี 1 

จากนั้นผลิตเม่ียงค าชนิดแท่งตามวิธีการขอ้ 1.3 เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง (27±2 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 
24 ชั่วโมง ท าการทดลองซ ้ า 2 คร้ัง ก่อนน าไป
วิเคราะห์คุณภาพต่างๆ ดงัน้ี 

 

 
ภาพที่ 1  Mixture design แสดงการทบัซอ้นกนัของปริมาณโปรตีนเกษตร มะพร้าวคัว่ และขา้วพอง 

 
ตารางที่ 1  สูตรของเม่ียงค าชนิดแท่งท่ีมีปริมาณร้อยละของโปรตีนเกษตร มะพร้าวคัว่ และขา้วพองท่ีแตกต่างกนั 

สูตร โปรตนีเกษตร (ร้อยละ) มะพร้าวคั่ว (ร้อยละ) ข้าวพอง (ร้อยละ) 
A 45 20 35 
B 30 20 50 
C 20 30 50 
D 20 40 40 
E 30 40 30 
F 45 25 30 
G 32.50 30 37.50 

 
2.1 คุณภาพทางกายภาพ 
2.1.1 ค่าสี วดัดว้ยเคร่ืองวดัสี ยี่ห้อ Hunter 

Lab รุ่น Colourflex ประเทศสหรัฐอเมริกา วดัค่าสี 
ในระบบ CIE Lab โดยค่าสี L* (ค่าความสว่างมีค่า 0-
100 โดย 0 หมายถึง วตัถุท่ีมีความสว่างสีด า ค่า 100 
หมายถึง วตัถุท่ีมีค่าความสว่างสีขาว) ค่าสี a* (+ 

หมายถึง วตัถุท่ีมีสีแดง, - หมายถึง วตัถุท่ีมีสีเขียว) ค่า
สี b* (+ หมายถึง วตัถุท่ีมีสีเหลือง, - หมายถึง วตัถุท่ีมี
สีน ้าเงิน) วดัค่าตวัอยา่งละ 3 ซ ้ า 

2.2.2 ค่าเน้ือสัมผสั โดยใช้เคร่ือง Texture 
analyzer ยี่หอ้ Stable Micro Systems รุ่น TA.XT plus 
ประเทศองักฤษ ตามวิธีการของ (Chueanopparat et 
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al., 2021) ใชห้วัวดัแบบ Three - point bending ดว้ย
ความเร็วในการทดสอบ (Test speed ) 5 มิลลิเมตรต่อ
วินาที Pre-test speed 5 มิลลิเมตรต่อวินาที Post-test 
speed 10 มิลลิเมตรต่อวินาที รายงานผลเป็นค่าความ
แขง็ (Hardness) มีหน่วยเป็นนิวตนั (N) วดัค่าตวัอย่าง
ละ 5 ซ ้ า 

2.2 คุณภาพทางเคม ี
ว ัดค่า aw ด้วยเคร่ืองวัดวอเตอร์แอกติวิต้ี 

(Water activity) ยี่ห้อ Aqualab รุ่น 4 ประเทศ
สหรัฐอเมริกา วดัปริมาณความช้ืน ตามวิธีการของ 
AOAC (2019) และปริมาณโปรตีน ด้วยวิ ธีของ 
Kjeldahl Method (AOAC, 2019) ค านวณหาปริมาณ
โปรตีนไดจ้าก ร้อยละโปรตีน = ร้อยละไนโตรเจน x 
Kjeldahl factor (6.25) วดัค่าตวัอยา่งละ 3 ซ ้ า 

2.3 การประเมนิทางประสาทสัมผสั 
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั ด้วย

วิธีการใหค้ะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) 
กบัผูท้ดสอบท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนกลุ่มเป้าหมาย อายุ
ระหว่าง 18-30 ปี จ านวน 50 คน ซ่ึงเป็นนิสิต และ
บุคลากรของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน 
กรุงเทพมหานคร โดยต้องเป็นผูท้ดสอบชิมท่ีเคย
รับประทานเม่ียงค ามาก่อน คุณลักษณะท่ีท าการ
ประเมินความชอบไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ สี ความแข็ง 
กล่ินรสเม่ียงค า รสชาติ และความชอบโดยรวม 
3. ศึกษาปริมาณการทดแทนน ้าตาลมะพร้าวด้วย
น ้าตาลไอโซมอลต์ต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี และ
ประสาทสัมผสัของผลติภัณฑ์เมีย่งค าชนิดแท่ง 

น าสูตรเม่ียงค าชนิดแท่งท่ีมีปริมาณโปรตีน
สูง และเป็นท่ียอมรับของผูท้ดสอบจากขอ้ 2 มาศึกษา
การใชน้ ้าตาลไอโซมอลตเ์พ่ือทดแทนน ้าตาลมะพร้าว
ในสูตรน ้าซอสเม่ียงค า โดยวางแผนการทดลองแบบ 
Completely Randomized Design (CRD) ศึกษาการ
ทดแทนท่ีระดบั ร้อยละ 0 (ตวัอย่างควบคุม), ร้อยละ 
15 และ 25 ตามล าดบั แลว้น าผลิตภณัฑเ์ม่ียงค าชนิด

แท่งมาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ วดัค่าสี 
และวัดค่าเ น้ือสัมผัสด้วยวิธีการเดียวกับข้อ 2.1
คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ วดัค่า aw ตามวิธีการขอ้ 2.2 
และน ามาประเมินทางประสาทสัมผัส (ว ันท่ี 0) 
คุณลกัษณะท่ีท าการประเมินความชอบไดแ้ก่ สี กล่ิน
รสเม่ียงค า ความแข็ง ความเหนียว รสชาติ และ
ความชอบโดยรวม ตามวิธีการขอ้ 2.3 

จากนั้นท าการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์เม่ียงค า
ชนิดแท่ง (วนัท่ี 0) ในถุงพลาสติกโพลีเอทีลีน และ
บรรจุใส่กล่อง ปิดสนิทเป็นเวลา 15 วนั ท่ีอุณหภูมิหอ้ง 
(27±2 องศาเซลเซียส) แล้วน ามาประเมินทาง
ประสาทสมัผสัหลงัเกบ็รักษานาน 15 วนั คุณลกัษณะ
ท่ีท าการประเมินความชอบ ไดแ้ก่  สี กล่ิน รสเม่ียงค า  
ความแข็ง  ความเหนียว  รสชาติ  และความชอบ
โดยรวม ตามวิธีการขอ้ 2.3 
4. ศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์เมี่ยงค าชนิด
แท่งที่พฒันาได้ 

น าผลิตภณัฑเ์ม่ียงค าชนิดแท่งท่ีพฒันาไดม้า
วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ 

4.1 องค์ประกอบทางเคมโีดยประมาณ 
วดัปริมาณความช้ืน ปริมาณเถ้า ปริมาณ

โปรตีน ปริมาณไขมัน ปริมาณเส้นใยหยาบ และ
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ตามวิ ธีการของ AOAC 
(2019) วดัตวัอยา่งละ 3 ซ ้ า 

4.2 ค่าพลงังานสะสม 
วดัค่าพลังงานสะสมโดยใช้เคร่ือง Bomb 

Calorimeter ยี่ห้อ PARR รุ่น 6100 ประเทศ
สหรัฐอเมริกา รายงานเป็นหน่วยกิโลแคลอร่ี (kcal) 
วดัตวัอยา่งละ 3 ซ ้ า 
5. การวเิคราะห์ทางสถิต ิ

น าขอ้มูลท่ีไดม้าวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of Variance: ANOVA) และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉล่ียระหว่างส่ิงทดลองดว้ยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ท่ี
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ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 วิเคราะห์ขอ้มูลโดยใช้
โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
1. ผลการศึกษาปริมาณของโปรตีนเกษตร มะพร้าว
คั่ว  ข้าวพองต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี  และ
ประสาทสัมผสัในผลติภัณฑ์เมีย่งค าชนิดแท่ง 

ผลการศึกษาปริมาณของโปรตีนเกษตร 
มะพร้าวคั่ว และข้าวพองท่ีแตกต่างกัน 7 สูตร ได้
ผลิตภณัฑ์ท่ีมีลกัษณะแตกต่างกนั แสดงดงัภาพท่ี 2 
ดา้นลกัษณะปรากฏพบว่าในสูตร A และ F มีปริมาณ

ของโปรตีนเกษตรมากท่ีสุดท าใหเ้ห็นโปรตีนเกษตร
ชดัเจน สีของผลิตภณัฑจึ์งมีสีค่อนขา้งเขม้ ในขณะท่ี
สูตร B และ C มีปริมาณของขา้วพองมากท่ีสุด 
ลักษณะของผลิตภัณฑ์มีความพองตัว และสีของ
ผลิตภณัฑมี์ความอ่อนกว่าสูตรอ่ืน ในส่วนของสูตร 
D และ E มีปริมาณมะพร้าวคัว่มากสุดลกัษณะของ
ผลิตภณัฑดู์มีความแน่นเพราะมะพร้าวคัว่จะท าให้มี
ช่องว่างของผลิตภณัฑ์น้อยลง สูตร G มีปริมาณ
สดัส่วนท่ีใกลเ้คียงกนัจึงท าใหเ้ห็นส่วนผสมต่างๆ ทั้ง
โปรตีนเกษตร  มะพร้าวคั่ว และข้าวพองไดท้ั่วช้ิน
ของผลิตภณัฑ ์

 

 
ภาพที่ 2  ผลิตภัณฑ์เม่ียงค าชนิดแท่งท่ีมีปริมาณโปรตีนเกษตร : มะพร้าวคั่ว : ข้าวพอง ท่ีแตกต่างกัน 7 สูตร 

 สูตร A (45:20:35) , สูตร B (30:20:50), สูตร C (20:30:50), สูตร D (20:40:40), สูตร E (20:40:30), สูตร F  
 (45:25:30), และสูตร G (32.50:30:37.50) 

 
1.1 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ

ของผลติภัณฑ์เมีย่งค าชนิดแท่ง 
ผลการวดัค่าสีพบว่าผลิตภณัฑท์ั้ง 7 สูตร มี

ความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
แสดงดงัตารางท่ี 2 โดยสูตรท่ีมีปริมาณโปรตีนเกษตร
มากส่งผลให้ผลิตภณัฑมี์ค่าความสว่าง (L*) นอ้ย ซ่ึง
เห็นไดช้ัดเจนในสูตร A ท่ีมีปริมาณโปรตีนเกษตร
มากท่ีสุดจึงท าให้ค่าความสว่าง (L*) น้อยท่ีสุด 
ในขณะท่ีค่าความเป็นสีแดง (a*) มากท่ีสุด เพราะ
โปรตีนเกษตรมีสีน ้าตาลเขม้ เน่ืองมาจากขั้นตอนของ
การเตรียมท่ีน าไปทอดและอบให้แห้ง จึงท าให้

เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดหรือการเกิดสีน ้ าตาลแบบไม่
เก่ียวขอ้งกบัเอนไซม ์ท่ีเกิดข้ึนระหว่างน ้ าตาลรีดิวส์ 
(reducing sugar) กับกรดอะมิโน โปรตีน หรือ
สารประกอบไนโตรเจนอ่ืนๆ โดยมีความร้อนเร่ง
ปฏิกิริยา (Rattanapanone, 2008) ซ่ึงสอดคลอ้งกับ
งานวิจยัของ Chayasiripan et al. (2013) ท่ีรายงานว่า
ปริมาณโปรตีนเกษตรท่ี เ พ่ิม ข้ึนในการพัฒนา
ผลิตภณัฑอ์าหารขบเค้ียวชนิดแท่งรสหม่ีกรอบ ส่งผล
ใหผ้ลิตภณัฑมี์ค่าความสวา่ง (L*) ลดลง และท าใหค่้า
ความเป็นสีแดง (a*) และความเป็นสีเหลือง (b*) 
เ พ่ิมข้ึนเช่นกัน นอกจากนั้ นส่วนประกอบของ

A               B              C                D                   E      F   G 
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มะพร้าวคั่วยงัเป็นปัจจยัร่วมท่ีท าให้ค่าความเป็นสี
แดง (a*) สูงข้ึน เน่ืองจากมะพร้าวคั่วมีสีน ้ าตาล
เช่นกนั  ผลการวิเคราะห์ดา้นเน้ือสัมผสั พบว่าสูตรท่ี
มีปริมาณโปรตีนเกษตรมาก จะท าให้ความสามารถ
ในการยึดเกาะกันของวตัถุดิบในผลิตภณัฑ์เม่ียงค า
ชนิดแท่งลดลง ส่งผลใหผ้ลิตภณัฑมี์ค่าความแข็งนอ้ย 
สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Chayasiripan et al. (2013) 
ท่ีพบว่าเม่ือส่วนประกอบในสูตรมีปริมาณโปรตีน
เกษตรมาก ผลิตภณัฑอ์าหารขบเค้ียวชนิดแท่งรสหม่ี

กรอบจะมีค่าความแข็งลดลง ซ่ึงในการทดลองน้ี
แสดงให้เห็นว่า สูตร A  มีค่าความแข็งน้อยท่ีสุด 
(38.2 N) เน่ืองจากมีปริมาณโปรตีนเกษตรมากท่ีสุด 
ในขณะท่ีสูตร C มีค่าความแข็งมากท่ีสุด (94.68 N) 
เน่ืองจากปริมาณโปรตีนเกษตรน้อยท่ีสุด แต่ทั้ งน้ี
ส่วนประกอบอ่ืนก็ส่งผลต่อค่าความแข็งเช่นเดียวกนั
ดงัจะเห็นไดว้่าปริมาณขา้วพองมีอิทธิพลต่อค่าความ
แข็งมาก รองลงมาคือมะพร้าวคัว่ และโปรตีนเกษตร 
ตามล าดบั (ตารางท่ี 2) 

 
ตารางที่ 2  คุณภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑเ์ม่ียงค าชนิดแท่ง 

คุณภาพ
ทาง

กายภาพ 

สูตร (โปรตีนเกษตร : มะพร้าวคั่ว : ข้าวพอง) 

A 
(45:20:35) 

B 
(30:20:50) 

C 
(20:30:50) 

D 
(20:40:40) 

E 
(20:40:30) 

F 
(45:25:30) 

G 
(32.50:30:37.50) 

L* 29.88±0.54d 36.61±0.2b 38.64±0.41a 35.85±0.26b 32.55±0.4c 32.57±0.2c 38.51±0.95a 

a* 10.49±0.81a 8.49±0.47bc 7.44±0.26cd 7.45±0.41cd 8.96±0.28b 7.82±1.00cd 7.24±0.31d 

b* 22.80±0.63a 22.66±0.40ab 22.79±1.10a 21.57±0.20ab 21.56±0.64ab 20.77±0.19b 22.29±0.88a 

ความแขง็  
(N) 

38.21±1.72d 77.21±1.43b 94.68±12.21a 45.56±3.46cd 51.08±8.45c 43.54±4.22cd 47.77±4.26c 

หมายเหตุ: a-d คือ ค่าเฉล่ียของขอ้มูลท่ีอยูใ่นแนวนอนเดียวกนั ท่ีมีตวัอกัษรต่างกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั 
   ทางสถิติ (p≤0.05) 

 
1.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของ

ผลติภัณฑ์เมีย่งค าชนิดแท่ง 
ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี แสดงดัง

ตารางท่ี 3 พบว่า ค่า aw ของผลิตภณัฑ์เม่ียงค าชนิด
แท่งทั้ง 7 สูตรอยู่ในช่วง 0.40-0.44 ซ่ึงมีค่า aw ตรง
ตามเกณฑ์มาตรฐานของผกั ผลไม ้และธัญชาติอดั
แท่ง (มผช. 902/2559) (Thai Industrial Standards 
Institute, 2016) การท่ีค่า aw ต ่ากว่า 0.60 นั้น เป็นช่วง
ท่ี ป ลอ ดภั ย จ า ก ก า ร เ จ ริ ญข อ ง เ ช้ื อ จุ ลิ นท รี ย ์
(Rattanapanone, 2008)  เพร าะ ค่ า  aw บอกระดับ
ปริมาณน ้าอิสระท่ีเช้ือจุลินทรียใ์ชใ้นการเจริญเติบโต 
ท่ีเป็นปัจจัยส าคัญในการควบคุม และป้องกันการ
เส่ือมเสียของผลิตภณัฑ์อาหาร มีผลโดยตรงต่ออายุ

การเก็บรักษาผลิตภณัฑน์ัน่เอง จากการทดลองพบว่า
สูตร F มีค่า aw มากท่ีสุด เป็นผลมาจากการมีปริมาณ
โปรตีนเกษตรมากท่ี สุด  โดยโปรตีนเกษตร มี
คุณสมบติัในการดูดความช้ืนไดดี้ (Narkrugsa, 1993) 
ซ่ึงค่า aw ท่ีไดส้อดคลอ้งกบัปริมาณความช้ืนท่ีวดัได ้
กล่าวคือ เม่ือผลิตภณัฑมี์ค่า aw สูงปริมาณความช้ืนก็
สูงด้วย  ผลการ วิ เคราะห์ปริมาณความช้ืนของ
ผลิตภณัฑเ์ม่ียงค าชนิดแท่ง พบวา่สดัส่วนของโปรตีน
เกษตรท่ีมากของสูตร A และ F ส่งผลให้มีปริมาณ
ความช้ืนเพ่ิมข้ึน ท าให้มีปริมาณความช้ืนมากกว่า
สูตรอ่ืนๆ ดงัแสดงในตารางท่ี 3 สอดคลอ้งกบัรายงาน 
การศึกษาของ Kitcharoenthawornchai and Harnsilawat 
(2015) พบว่าการเพ่ิมปริมาณของโปรตีนเกษตรใน
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การผลิตนกัเกตเน้ือเทียมส่งผลให้ผลิตภณัฑมี์การดูด
ซบัน ้าเพ่ิมข้ึนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

ปริมาณโปรตีนท่ีวิเคราะห์ไดมี้ค่าแตกต่าง
กนัทั้ง 7 สูตร โดยสูตรท่ีมีปริมาณโปรตีนมากท่ีสุด
สามอนัดบัแรกคือ สูตร A, G และ F มีค่าเท่ากบัร้อย
ละ17.04, 16.64 และ 16.23 ตามล าดบั เน่ืองจากใน
สูตรมีสัดส่วนของโปรตีนเกษตรมากท่ีสุด รองลงมา
คือขา้วพอง และมีปริมาณมะพร้าวคัว่นอ้ยท่ีสุด มีผล
ท าให้ค่าโปรตีนท่ีวดัไดมี้ค่ามาก ทั้งน้ีเพราะปริมาณ
โปรตีนเร่ิมตน้ในวตัถุดิบท่ีน ามาใชมี้ค่าท่ีแตกต่างกนั
ตามประเภทของอาหาร กล่าวคือโปรตีนเกษตรมี
ปริมาณโปรตีนร้อยละ 49.74 (Institute of Food 
Research and Product Development, 2013) ขา้วพอง
ท่ีผลิตจากแป้งขา้วกลอ้งหอมมะลิ 105 และแป้งขา้ว
กลอ้งสังข์หยดพทัลุง มีปริมาณโปรตีน ร้อยละ 7.09 
และ 8.48 (Sriwilai et al., 2018b) มะพร้าวคัว่ มี
ปริมาณโปรตีนร้อยละ 7.50 (Boong, 2015) 

ผลการประเมินทางประสาทสัมผสัแสดงดงั
ตารางท่ี 4 แสดงใหเ้ห็นว่าผลิตภณัฑเ์ม่ียงค าชนิดแท่ง
ทั้ง 7 สูตรไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p>0.05) ในด้านลกัษณะปรากฏ สี ความแข็ง 
และความชอบโดยรวม แต่มีความแตกต่างอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) ในดา้นกล่ินรสเม่ียงค า 
และรสชาติ พบว่าสูตร E ไดรั้บคะแนนความชอบสูง
ท่ีสุด มีคะแนนความชอบอยู่ในระดบัชอบปานกลาง 
(7.24) เน่ืองจากสูตร E มีสดัส่วนของปริมาณมะพร้าว
คั่วมากท่ีสุด จึงท าให้ผลิตภัณฑ์มีกล่ินหอมของ

มะพร้าวคัว่ท่ีชดัเจน ช่วยเสริมกล่ินรสของผลิตภณัฑ ์
ซ่ึงกล่ินรสเหล่าน้ีเป็นสารหอมระเหยกลุ่มไพราซีน 
(Pyrazine) ฟูแรน (Furans) และไพโรล (Pyrroles) ท่ี
เกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Millard reaction) ใน
ระหว่างการคัว่ ท าให้มีกล่ินถัว่ (Nut-like) และกล่ิน
หอมหวาน (Saittagaroon et al., 1984) ช่วยส่งเสริม
ให้รสชาติของผลิตภณัฑเ์ม่ียงค าชนิดแท่งให้ดียิ่งข้ึน 
สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ Sukjuntra et al. (2012) 
ท่ีรายงานว่าถึงแมม้ะพร้าวคัว่จะเป็นส่วนผสมของ
เคร่ืองเคียงใส่เพียง ร้อยละ 5 ของผลิตภณัฑ์ขา้วย  า
ปักษใ์ต ้แต่เป็นเคร่ืองเคียงท่ีขาดไม่ไดเ้น่ืองจากส่งผล
ต่อรสชาติของขา้วย  า ในขณะท่ีสูตร A และ B ได้
คะแนนความชอบดา้นกล่ินรสเม่ียงค า และรสชาติ
นอ้ยท่ีสุด โดยมีคะแนนความชอบอยู่ในระดบัชอบ
เล็กนอ้ย เน่ืองจากสูตร A และB มีปริมาณสัดส่วน
ของมะพร้าวคัว่นอ้ยท่ีสุดนัน่เอง จะเห็นไดว้่าการเพ่ิม
ปริมาณของมะพร้าวคั่วมีผลต่อการเพ่ิมคะแนน
ความชอบในดา้นกล่ินรสและรสชาติ 

จากเกณฑก์ารคดัเลือกสูตรเม่ียงค าชนิดแท่ง
ท่ีมีปริมาณโปรตีนสูง และเป็นท่ียอมรับของผู ้
ทดสอบจึงเลือก สูตร G  ไปท าการศึกษาการทดแทน
น ้ าตาลมะพร้าวดว้ยน ้ าตาลไอโซมอลต์ต่อเน่ืองจาก
ผลการประเมินทางประสาทสัมผสัแสดงให้เห็นว่า 
สูตร G มีคะแนนความชอบดา้นกล่ินรส และรสชาติ 
เทียบเท่ากบัสูตร E และยงัคงมีปริมาณโปรตีนไม่
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัทางสถิติ (p>0.5) กบัสูตร A ซ่ึง
มีปริมาณโปรตีนมากท่ีสุดดว้ย 
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ตารางที่ 3  คุณภาพทางเคมีของผลิตภณัฑเ์ม่ียงค าชนิดแท่งท่ีมีปริมาณโปรตีนเกษตร มะพร้าวคัว่ และขา้วพองท่ีแตกต่างกนั 

คุณภาพ
ทางเคมี 

สูตร (โปรตีนเกษตร : มะพร้าวคั่ว : ข้าวพอง) 

A 
(45:20:35) 

B 
(30:20:50) 

C 
(20:30:50) 

D 
(20:40:40) 

E 
(20:40:30) 

F 
(45:25:30) 

G 
(32.50:30: 37.50) 

aw 0.43±0.01ab 0.40±0.00e 0.40±0.001e 0.43±0.00ab 0.42±0.00cd 0.44±0.00a 0.43±0.00ab 

ความช้ืน 
(ร้อยละ) 

10.41±0.80abc 9.92±0.03cd 10.25±0.26bcd 10.68±0.10ab 9.66±0.49d 11.02±0.72a 10.29±0.34bcd 

โปรตีน 
(ร้อยละ) 

17.04±0.15a 14.27±0.51de 14.77±1.02cd 13.76±0.10e 13.35±0.16e 16.23±0.41b 16.64±0.42ab 

หมายเหตุ: a-e คือ ค่าเฉล่ียของขอ้มูลท่ีอยูใ่นแนวนอนเดียวกนั ท่ีมีตวัอกัษรต่างกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั 
   ทางสถิติ (p≤0.05) 

 
ตารางที่ 4  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑเ์ม่ียงค าชนิดแท่ง 

คุณลกัษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

สูตร (โปรตีนเกษตร : มะพร้าวคั่ว : ข้าวพอง) 
A B C D E F G 

 (45:20:35) (30:20:50) (20:30:50) (20:40:40) (20:40:30) (45:25:30) (32.50:30: 37.50) 
ลกัษณะปรากฏns 7.00±0.90 7.06±1.13 7.16±1.02 6.90±1.25 6.82±1.10 7.12±1.08 7.06±1.13 
สีns 6.86±1.18 7.02±1.22 7.06±1.15 6.88±1.26 6.68±1.25 7.10±1.22 6.96±1.28 
ความแขง็ns 6.58±1.46 6.50±1.63 6.52±1.53 6.56±1.53 6.70±1.50 6.46±1.45 6.36±1.56 
กล่ินรสเม่ียงค า 6.30±1.39 c 6.50±1.52bc 6.78±1.42 ab 6.96±1.12ab 6.98±1.46a 6.90±1.43 ab 6.60±1.47 abc 
รสชาติ 6.52 ±1.54b 6.66±1.44 b 6.92±1.46 ab 7.04±1.20ab 7.24±1.12a 7.00±1.33ab 6.84±1.50 ab 
ความชอบโดยรวมns 6.92±1.22 7.04±1.14 7.10±1.23 7.16±1.18 7.26±1.19 7.04±1.12 6.98±1.32 

หมายเหตุ: ns คือ ค่าเฉล่ียของขอ้มูลท่ีอยู่ในแนวนอนเดียวกนั ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
     a- c คือ ค่าเฉล่ียของขอ้มูลท่ีอยูใ่นแนวนอนเดียวกนั ท่ีมีตวัอกัษรต่างกนัมีความแต่กต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทาง 
     สถิติ (p≤0.05) 

 
2. ผลการศึกษาการทดแทนน ้าตาลมะพร้าวด้วย
น ้าตาลไอโซมอลต์ต่อคุณภาพทางกายภาพ และ
ประสาทสัมผสัของผลติภัณฑ์เมีย่งค าชนิดแท่ง 

2.1 ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
น าผลิตภัณฑ์เม่ียงค าชนิดแท่งท่ีผลิตจาก

สูตร G ในขอ้ 1 มาศึกษาการทดแทนน ้าตาลมะพร้าว
ดว้ยไอโซมอลต์ ท่ีระดบัแตกต่างกนั  พบว่าค่าความ
สว่าง (L*) ของเม่ียงค าชนิดแท่งท่ีมีปริมาณไอโซ
มอลต์ท่ีร้อยละ 15 และ 25 มีค่าความสว่างมากกว่า
สูตรควบคุม (ปริมาณไอโซมอลตร้์อยละ 0)  แสดงดงั

ตารางท่ี 5 เน่ืองจากไอโซมอลตเ์ป็นน ้าตาลแอลกอฮอล ์
ท่ีไม่มีหมู่รีดิวซ์ จึงไม่ท าให้เกิดปฎิกิริยาเมลลาร์ดท่ี
ท าใหเ้กิดสีน ้าตาล ในขณะท่ีน ้าตาลมะพร้าวมีน ้าตาล
รีดิวซ์เป็นองค์ประกอบเป็นส่วนใหญ่จึงท าให้เกิด
ปฎิกิริยาเมลลาร์ดข้ึน จึงท าใหผ้ลิตภณัฑมี์สีท่ีเขม้กว่า 
ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Srisangwan (2012) ท่ี
ได้ศึกษาผลของการใช้สารให้ความหวานทดแทน
น ้ าตาลต่อค่าสีในขนมอาลวั พบว่า การเพ่ิมปริมาณ
น ้ าตาลไอโซมอลต์มีผลท าให้ค่าความสว่าง (L*) 
เพ่ิมข้ึนเช่นเดียวกนั ดา้นเน้ือสัมผสั พบว่าค่าความ
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แข็งของผลิตภณัฑเ์ม่ียงค าชนิดแท่ง ณ วนัท่ี 0 สูตรท่ี
มีน ้ าตาลไอโซมอลต์ร้อยละ 15 และ 25 มีค่าความ
แข็งน้อยกว่าสูตรควบคุม เน่ืองจากไอโซมอลต์มี
ความสามารถในการละลายน ้ าได้น้อยกว่าน ้ าตาล
ซูโครสจึงท าให้ตกผลึกไดง่้ายและตกผลึกไดดี้เม่ือมี
ความเขม้ขน้ ผลึกของไอโซมอลต์จะเป็นผลึกขนาด
เล็กแตกต่างจากน ้ าตาลมะพร้าวซ่ึงมีองค์ประกอบ
หลกัเป็นน ้ าตาลซูโครสและน ้ าตาลอินเวิร์ทซ่ึงเม่ือ
น ามาเค่ียวท าใหเ้กิดการตกผลึกท่ีมีขนาดใหญ่  ส่งผล

ให้ผลิตภัณฑ์มีความแข็ง (Ninlanon and Sumana, 
2016; Inprasit et al., 2018) ผลการศึกษาสอดคลอ้ง
กบัรายงานการศึกษาของ Ho and Pulsawat (2020) 
พบว่าคุกก้ีท่ีทดแทนน ้าตาลทรายบางส่วนดว้ยไอโซ
มอลต์ (ร้อยละ 50) ส่งผลให้ค่าความแข็งของคุกก้ี
ลดลงอย่ า ง มีนัยส าคัญทางสถิติ  (p≤0.05)  เ ม่ือ
เปรียบเทียบกบัสูตรควบคุม (ลดลงจาก 3.39 kg เป็น 
2.42 kg) 

 
ตารางที่ 5  คุณภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑเ์ม่ียงค าชนิดแท่งวนัท่ี 0 

คุณภาพทางกายภาพ 
ปริมาณไอโซมอลต์ (ร้อยละ) 

0 (สูตรควบคุม) 15 25 
L* 34.49±0.16c 37.57±0.31b 38.42±0.44a 

   a*ns 5.70±0.64 6.59±0.36 6.04±0.39 

b* 15.25±0.64b 19.17±1.55a 18.64±0.33a 

ความแขง็ (N) 44.77±4.90a 33.18±3.06b 32.96±2.02b 

หมายเหตุ: ns คือ ค่าเฉล่ียของขอ้มูลท่ีอยู่ในแนวนอนเดียวกนั ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ  
(p>0.05)       

    a-c คือ ค่าเฉล่ียของขอ้มูลท่ีอยู่ในแนวนอนเดียวกนั ท่ีมีตวัอกัษรต่างกนัมีความแต่กต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั 
       ทางสถิติ (p≤0.05) 

 
2.2 ผลการประเมนิทางประสาทสัมผสั 
ผลการประเมินทางประสาทสัมผสั ณ วนัท่ี

ผลิตเสร็จ (วนัท่ี 0) พบว่าทุกสูตรมีค่าเฉล่ียคะแนน
ความชอบดา้นสี ความแข็ง ความเหนียว รสชาติ และ
ความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ในขณะท่ีด้านกล่ินรส

เม่ียงค า มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p≤0.05) โดย
สูตรควบคุมไดรั้บคะแนนความชอบดา้นกล่ินรสเม่ียง
ค าสูงสุด เน่ืองจากผลิตภณัฑมี์กล่ินหอมของน ้ าตาล
มะพร้าวท่ีชัดเจนกว่าสูตรท่ีมีการใช้น ้ าตาลไอโซ
มอลต ์แต่ทั้งน้ีคะแนนของทั้ง 3 สูตรก็ยงัอยู่ในระดบั
ชอบปานกลางเช่นเดียวกนั (ตารางท่ี 6) 
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ตารางที่ 6  การประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑเ์ม่ียงค าชนิดแท่ง วนัท่ี 0 และวนัท่ี 15  

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 
ปริมาณไอโซมอลต์ (ร้อยละ) 

0 (สูตรควบคุม) 15 25 

วนัที่ 0     
      สีns 7.26±1.10 7.46±1.23 7.32±1.13 

      กล่ินรสเม่ียงค า 7.46±1.05a 7.06±1.23b 7.24±1.16b 
      ความแขง็ns 6.88±1.20 6.96±1.07 7.14±1.18 
      ความเหนียวns 6.72±1.37 6.80±1.23 7.06±1.20 
      รสชาติns 7.34±1.23 7.04±1.12 7.28±1.25 
      ความชอบโดยรวมns 7.40±0.99 7.18±1.01 7.42±1.03 
วนัที่ 15    
      สีns 7.55±1.05 8.10±0.64 7.85±1.13 
      กล่ินรสเม่ียงค าns 7.75±0.639 7.50±1.0.89 7.85±1.34 
      ความแขง็ 7.20±1.00b 7.95±0.83a 8.15±0.75a 
      ความเหนียว 6.85±1.13b 7.85±0.93a 8.25±0.72a 
      รสชาติns 7.80±0.83 7.90±0.64 7.95±0.60 
      ความชอบโดยรวม 7.30±0.92b 8.00±0.56a 8.15±0.88a 

หมายเหตุ: ns คือ ค่าเฉล่ียของขอ้มูลท่ีอยู่ในแนวนอนเดียวกนั ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ  
     (p>0.05)  
    a-b คือ ค่าเฉล่ียของขอ้มูลท่ีอยู่ในแนวนอนเดียวกนั ท่ีมีตวัอกัษรต่างกนัมีความแต่กต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั 

       ทางสถิติ(p≤0.05) 
 

เม่ือน าผลิตภัณฑ์เม่ียงค าชนิดแท่งไปเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง (27±2 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 
15 วนัแลว้น าไปประเมินทางประสาทสัมผสัอีกคร้ัง 
พบว่า  ระยะเวลาการเก็บรักษามีผลต่อคะแนน
ความชอบของผลิตภัณฑ์ในด้านความแข็ง ความ
เหนียว และความชอบโดยรวม โดยสูตรท่ีมีปริมาณ
น ้ าตาลไอโซมอลต์ร้อยละ 15 และ 25 ได้คะแนน
ความชอบมากท่ีสุด คือ 8.00 และ 8.15 ตามล าดบั ซ่ึง
อยู่ในระดบัชอบมาก (ตารางท่ี 6) โดยเฉพาะคะแนน
ความชอบในดา้นความแข็ง และความเหนียวท่ีมีค่า
เพ่ิมข้ึนจากวนัท่ี 0 เน่ืองจากน ้ าตาลไอโซมอลต์จะ
ช่วยเพ่ิมความคงตวัของผลิตภณัฑ์เม่ียงค าชนิดแท่ง

มากข้ึน รวมทั้งผลิตภณัฑ์มีความเหนียวติดฟันเวลา
เ ค้ี ย วน้อ ยล ง  ซ่ึ งสอดคล้อ ง กับ ง าน วิ จั ย ขอ ง 
Srisangwan (2012) ท่ี ศึกษาการเติมสารให้ความ
หวานพวกน ้าตาลแอลกอฮอลท์ดแทนน ้าตาลทรายใน
ขนมอาลวั พบว่าการใชไ้อโซมอลตท์ าใหส่้วนผสมมี
ความหนืดนอ้ยกว่าสูตรควบคุม อาจเน่ืองจากไอโซ
มอลตมี์จุดเดือดท่ีสูงกว่าซูโครส (Anke and Ingrid, 
2006) เม่ือให้ความร้อนกบัส่วนผสม น ้ าจึงระเหยได้
นอ้ยจึงท าใหน้ ้ าในระบบมีมากส่งผลใหค้วามเขม้ขน้
ของส่วนผสมน้อยจึงมีความหนืดต ่ า ซ่ึงอาจเป็น
สาเหตุท่ีท าให้ผลิตภัณฑ์เม่ียงค าชนิดแท่งมีความ
เหนียวติดฟันนอ้ยลง 
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ในส่วนของคะแนนความชอบด้านความ
แขง็ พบวา่ผลิตภณัฑเ์ม่ียงค าชนิดแท่งท่ีมีไอโซมอลต์
ไดรั้บคะแนนความชอบเพ่ิมข้ึนจากวนัท่ี 0 และการ
ใช้ไอโซมอลต์ท่ีเพ่ิมข้ึนส่งผลให้คะแนนความชอบ
ดา้นความแข็งเพ่ิมข้ึนดว้ย เน่ืองจากผลิตภณัฑย์งัคง
ความแขง็ไวไ้ดม้ากกวา่สูตรควบคุม ซ่ึงสอดคลอ้งกบั
งานวิจยัของ Srisangwan (2012) ท่ีศึกษาการใชไ้อโซ
มอลต์ทดแทนซูโครสในขนมอาลวัท่ีระดับร้อยละ 
25, 50 และ 75 ท าให้ขนมอาลวัมีความแข็งมากกว่า
สูตรควบคุมเพราะไอโซมอลต์ละลายน ้ าไดน้อ้ย ท า
ให้มีจุดอ่ิมตัวต ่าเม่ือใช้ทดแทนมากข้ึนจะเกิดเป็น
ลกัษณะแขง็ข้ึน  ดงันั้นสูตรท่ีเหมาะสมในการพฒันา
ผลิตภัณฑ์เม่ียงค าชนิดแท่ง คือ เม่ียงค าท่ีทดแทน
น ้ าตาลมะพร้าวดว้ยไอโซมอลต์ท่ีระดบัร้อยละ 15 
เน่ืองจากผลการทดลองแสดงใหเ้ห็นว่าการใส่ไอโซ
มอลต์ช่วยให้คุณภาพของผลิตภณัฑโ์ดยเฉพาะดา้น
เน้ือสมัผสั ความแขง็และความเหนียวท่ีมกัเป็นปัญหา
ต่อผลิตภณัฑ์ขนมขบเค้ียวชนิดแท่งในระหว่างการ
เก็บรักษาดีข้ึน อีกทั้ งผลการประเมินทางประสาท
สัมผัสได้รับคะแนนความชอบมากท่ีสุดและไม่
แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) กบัสูตรท่ี

ใชไ้อโซมอลต์ ร้อยละ 25 เม่ือค านวณตน้ทุนในเร่ือง
ค่าใชจ่้ายของวตัถุดิบท่ีใชพ้บว่าสูตรท่ีเติมน ้ าตาลไอ
โซมอลตท่ี์ระดบัร้อยละ15 มีตน้ทุนท่ีต ่ากวา่ดว้ย 
3. ผลการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์เมี่ยงค าชนิด
แท่งที่พฒันาได้ 

ตารางท่ี 8 แสดงคุณภาพทางเคมีของผลิตภณัฑ ์
เม่ียงค าชนิดแท่งท่ีพฒันาได ้พบว่า มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
ไขมนั โปรตีน ความช้ืน เถา้ และเส้นใยหยาบ เท่ากบั
ร้อยละ 47.16, 18.05, 16.64, 11.32, 3.85 และ 2.98 
ตามล าดบั จากผลการทดลองท่ีได ้เม่ียงค าชนิดแท่งท่ี
พฒันาไดเ้ป็นแหล่งของโปรตีน เน่ืองจากมีปริมาณ
ของโปรตีนตรงกับประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบบัท่ี 182) พ.ศ. 2541 โดยสามารถกล่าวอา้งไดว้่า
เป็นแหล่งของโปรตีน ตอ้งมีปริมาณโปรตีน ร้อยละ
10-19 ของ Thai RDI หรือมีโปรตีนไม่นอ้ยกว่า 5 
กรัมต่อหน่วยบริโภค ซ่ึงหน่ึงหน่วยบริโภคอา้งอิงใน
กลุ่มอาหารขบเค้ียว และขนมหวานตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 182) พ.ศ. 2541 ระบุ
ปริมาณไวท่ี้ 40 กรัม 

 
ตารางที่ 8  คุณภาพทางเคมีของผลิตภณัฑเ์ม่ียงค าชนิดแท่งท่ีพฒันาได ้

 
ดงันั้นผลิตภณัฑเ์ม่ียงค าชนิดแท่งมีปริมาณ

โปรตีนร้อยละ 16.64 เม่ือบริโภคท่ีปริมาณ 40 กรัม 
จะไดป้ริมาณโปรตีนเท่ากบั 6.66 กรัมต่อหน่ึงหน่วย
บริโภค จึงสามารถกล่าวอา้งไดว้่าผลิตภณัฑเ์ม่ียงค า

คุณภาพทางเคม ี ปริมาณ  
คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 47.16±0.44 
ไขมนั (ร้อยละ) 18.05±2.75 
โปรตีน (ร้อยละ) 16.64±0.42 
ความช้ืน (ร้อยละ) 11.32±0.18 
เถา้ (ร้อยละ) 3.85±0.06 
เสน้ใยหยาบ (ร้อยละ) 
พลงังาน (กิโลแคลอร่ีต่อกรัม) 

2.98±0.00 
4.72± 0.02  
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ชนิดแท่งเป็นแหล่งของโปรตีน และผลิตภณัฑเ์ม่ียงค า 
ชนิดแท่งมีการใชน้ ้าตาลมะพร้าว และน ้าตาลไอโซมอลต ์
ซ่ึงน ้ าตาลมะพร้าวเป็นน ้ าตาลท่ีมีค่าดัชนีน ้ าตาลต ่า 
(Glycemic Index, GI) โดยมีค่า GI อยู่ในช่วง 35 ถึง 
42 ซ่ึงช่วยควบคุมระดบัน ้ าตาลในเลือดไม่ใหสู้งข้ึน
อย่างรวดเร็ว (Trinidad et al., 2010) และผลิตภณัฑ์
เม่ียงค าชนิดแท่งท่ีพฒันาไดน้ี้มีพลงังานสะสม 4.72 
กิโลแคลอร่ีต่อกรัม หรือเท่ากบั 188.80 กิโลแคลอร่ี
ต่อ 1 หน่วยบริโภค (40 กรัม) 

จ า กกา รทดลอง เ ก็ บ รั กษ า เ บ้ื อ งต้น ท่ี
อุณหภูมิห้อง (27±2 องศาเซลเซียส) พบว่าสูตรท่ีมี
การใส่ไอโซมอลต์สามารถเก็บรักษาไวไ้ด้นาน 2 
เดือน ในขณะท่ีสูตรควบคุมเก็บรักษาไวไ้ด้เพียง 1 
เดือน ซ่ึงการเส่ือมเสียท่ีพบคือการสูญเสียลกัษณะ
เน้ือสัมผสั เม่ือเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ท่ีมีความ
ใกลเ้คียงกนัจากงานวิจยั คือ ธญัพืชผสมใบชะพลูอดั
แท่ง พบว่า สามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องไดน้าน 
1.5 เดือน (Kitjaworasatien, 2010) แสดงให้เห็นว่า
การใส่ไอโซมอลต์ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาใน
ผลิตภณัฑเ์ม่ียงค าชนิดแท่งเพ่ือสุขภาพได ้
 

สรุป 
งานวิจยัน้ีแสดงใหเ้ห็นวา่สามารถน าเม่ียงค า

มาพฒันาผลิตภณัฑ์เป็นเม่ียงค าชนิดแท่งท่ีผลิตจาก
พืชทั้งหมด (Plant-based food) และเป็นท่ียอมรับของ
ผูบ้ริโภค สูตรประกอบด้วย ส่วนของแห้ง ได้แก่ 
โปรตีนเกษตร ร้อยละ 12.84 มะพร้าวคั่ว ร้อยละ 
11.85 ข้าวพอง ร้อยละ 14.81 เม็ดมะม่วงหิมพานต ์
ร้อยละ 9.75 ใบชะพลูอบแหง้ ร้อยละ 0.50 พริกข้ีหนู
สวนแห้ง ร้อยละ 0.25 และส่วนของเหลวคือน ้าซอส
เม่ียงค า ได้แก่ ขิง ร้อยละ 1.44 ข่า ร้อยละ 1.92 
ตะไคร้ ร้อยละ 1.60 หอมแดง ร้อยละ 6.89 กะปิเจ 
ร้อยละ 3.21 น ้ าตาลมะพร้าว ร้อยละ 16.35 ไอโซมอลต ์
ร้อยละ 5.77 ซีอ๊ิวขาวเจ ร้อยละ 3.21 น ้ ามะขามป้อม 

ร้อยละ 4.81 แบะแซ ร้อยละ 3.21 และน ้ามะนาว ร้อย
ละ  1.60 จัด เ ป็นอาหารขบเ ค้ียวชนิดแท่ง ท่ีคง
เอกลกัษณ์รสชาติเม่ียงค าซ่ึงแสดงถึงความเป็นไทย มี
คุณค่าทางโภชนาการโดยเฉพาะเป็นแหล่งของ
โปรตีน นอกจากนั้ นการใช้ไอโซมอลต์ทดแทน
น ้ าตาลมะพร้าวยังช่วยปรับปรุงคุณภาพด้านเน้ือ
สัมผสัของเม่ียงค าชนิดแท่งให้สามารถเก็บรักษาได้
นานถึง 2 เดือน ดงันั้นงานวิจยัน้ีจึงเป็นแนวทางการ
สร้างความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ให้กับกลุ่ม
ผู ้บ ริ โ ภ ค มัง ส วิ รั ติ แบบยื ด ห ยุ่ น  แ ล ะ ก ลุ่ ม ท่ี
รับประทานโปรตีนจากพืชเป็นหลกัอีกดว้ย 
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