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บทคัดย่อ (ภาษาไทย)   
 งานวิจัยน˓ีมีวัตถุประสงค์เพˑือพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่งจากผล
หม่อนในนํ˓าเชˑือม เพˑือเป˞นผลิตภัณฑ์ทางเลือกสําหรับผู้บริโภคได้รับประทานขนมขบ
เค˓ียวทีˑมีประโยชน์ต่อสุขภาพ โดยศึกษาความเข้มข้นของนํ˓าเชˑือมทีˑใช้ในการแช่ผล
หม่อนสุกจํานวน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 10 20 และ 25 ทีˑอุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส 
นาน 14 วัน วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางประสาทสมัผัสของผลหม่อน
สุกแช่ในนํ˓าเชˑือมทˑีได้ แล้วนําไปเสริมในการผลิตผลิตภัณฑ์ขบเคี˓ยวชนิดแท่ง ผล
การศึกษาทีˑได้พบว่า น˓ําเชˑือมทˑีได้จากการแช่ผลหม่อนมีปริมาณแอนโทไซยานิน 
สารประกอบฟนxอลทั˓งหมด และฟลาโวนอยด์อยู่ในช่วง 0.14–0.40 0.19–0.34 และ 
0.21–0.35 กรัมต่อกิโลกรัม ตามลําดับ การแช่ผลหม่อนในนํ˓าเชืˑอมร้อยละ 20 ทําให้
ได้นํ˓าเชˑือมหลังจากการแช่ทˑีมีแนวโน้มได้รับคะแนนความชอบโดยรวมมากทีˑสุด จึง
นําไปใช้เป˞นส่วนผสมในการพัฒนาผลิตขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่ง โดยพบว่า การใช้ผล
หม่อนในนํ˓าเชืˑอมเป˞นส่วนผสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่งในสูตร
การผลิตทีˑแตกต่างกันจํานวน 4 สูตร (สิˑงทดลอง) ส่งผลให้ตัวอย่างผลิตภัณฑ์
ได้รับการประเมินให้คะแนนความชอบด้านรสชาติทีˑแตกต่างกัน (p≤0.05) ตัวอย่าง
ผลิตภัณฑ์จากสูตรทีˑ 3 มีแนวโน้มได้รับการประเมินให้คะแนนความชอบด้านรสชาติสูง
ทีˑสุด โดยผลิตภัณฑ์จากสูตรทีˑพัฒนาได้นี˓มีส่วนประกอบของถัˑว งา และข้าวโอ๊ตร้อย
ละ 60.86 นํ˓าเชˑือมฟรุกโตสร้อยละ 8.70 นํ˓าเชˑือมกลูโคสร้อยละ 8.70 น˓ําเชˑือมจาก
การแช่ผลหม่อนร้อยละ 13.04 เนื˓อหม่อนทีˑผ่านการแช่ในนํ˓าเชˑือมร้อยละ 8.70 โดยคิด
เป˞นร้อยละของส่วนผสมทั˓งหมด มีความชื˓นร้อยละ 2.91 และมีค่าวอเตอร์แอกทิวิตี
เท่ากับ 0.12 ซึˑงเป˞นไปตามข้อกําหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ผัก ผลไม้ และ
ธัญชาติอัดแท่ง เลขทีˑ 902/2562 ในด้านคุณค่าทางโภชนาการพบว่า ตัวอย่าง
ผลิตภัณฑ์ 10 กรัม ให้พลังงาน 54.17 กิโลแคลอรีˑ เมืˑอนําผลิตภัณฑ์ไปทดสอบการ
ยอมรับของผู้บริโภคจํานวน 60 คน พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบลักษณะ
ปรากฏ สี รสชาติ กลิˑนรส เนื˓อสัมผัส และความชอบโดยรวมเฉลีˑยอยู่ในเกณฑ์ชอบ
ปลานกลางถึงชอบมาก  (7.00–7.57 คะแนน)    
 
คําสําคัญ: ผลหม่อนสุกแช่นํ˓าเชืˑอม ขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่ง การยอมรับของผู้บริโภค 
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Abstract   
 This research aimed to develop a snack bar supplemented with 
syrup-preserved apple fruit as a healthy snack alternative for 
consumers. Ripe mulberry fruits were macerated in syrup solutions at 
concentrations of 10%, 20%, and 25% and stored at 4 ± 2°C for 14 
days. The physical, chemical, and sensory properties of the resulting 
syrup-preserved mulberry fruits were evaluated and utilized in the 
production of the snack bars. The results showed that the syrups 
contained anthocyanins, total phenolic compounds, and flavonoids at 
concentrations ranging from 0.14 to 0.40, 0.19 to 0.34, and 0.21 to 0.35 
g/kg, respectively. Mulberries preserved in 20% syrup achieved the 
highest overall sensory preference score; therefore, they were used 
as an ingredient in the development of the snack bar. It was found 
that the incorporation of mulberries preserved in syrup into four 
different snack bar formulations resulted in significant differences in 
sensory preference scores (p ≤ 0.05). Formula 3 received the highest 
taste preference score. The snack bar formulation consisted of 
60.86% peanuts, sesame seeds, and oats, 8.70% fructose syrup, 
8.70% glucose syrup, 13.04% mulberry syrup, and 8.70% mulberries 
preserved in syrup, based on the total weight of ingredients. The 
product had a moisture content of 2.91% and a water activity of 0.12, 
meeting the requirements of the Thai Community Product Standard 
for Fruit, Vegetable, and Cereal Bars No. 902/2562. In terms of 
nutritional value, a 10 g portion of the product provided 54.17 kcal of 
energy. In a consumer acceptance test with 60 participants, the 
product received moderate to high liking scores for appearance, 
color, taste, aroma, texture, and overall acceptability, with mean 
scores ranging from 7.00 to 7.57.   

Keywords: syrup-preserved mulberry fruits, snack bar, consumer acceptance 
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1. บทนํา  

ปˏจจุบนัผู้บริโภคส่วนใหญ่ในสังคมมีการดําเนินชีวิตทีˑเร่งรีบ เพˑือปรับตัวให้เข้า
กับการพัฒนาในยุคเทคโนโลยีทีˑทันสมัย ความรวดเร็วในการดําเนินชีวิตอาจทําให้ลืม
คํานึงถึงความสําคัญของสุขภาพร่างกายและการบริโภคอาหารในแต่ละวัน การ
บริโภคส่วนใหญ่ของคนในยุคปˏจจุบันเน้นในเรืˑองของความสะดวก รวดเร็ว เช่น 
อาหารแช่แข็ง อาหารจานด่วน ของทอด นํ˓าอัดลม เป˞นต้น ซึˑงส่งผลเสียต่อร่างกาย
ในระยะยาว ก่อให้เกิดปˏญหาสุขภาพต่าง ๆ เช่น โรคอ้วน โรคเบาหวาน หรือโรคความ
ดันโลหิตสูง ทั˓งนี˓อาจก่อให้เกิดโรคร้ายอืˑน ๆ ตามมาอีกด้วย ด้วยเหตุนี˓จึงได้มี
แนวคิดผลิตภัณฑ์อาหารขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่ง ทีˑเป˞นอาหารว่างเพˑือสุขภาพหรือทีˑ
ทราบกันโดยทัˑวไปว่า โปรตีนบาร์ ทีˑสะดวกในการบริโภค นอกจากความสะดวกพกพา
ง่ายและรวดเร็วแล้ว ยังมีคุณค่าทางโภชนาการครบถ้วน มีประโยชน์ต่อสุขภาพของ
ผู้บริโภค นับเป˞นทางเลือกทีˑเหมาะสมสําหรับผู้บริโภคทีˑมีวิถีชีวิตเร่งรีบและต้องการ
ดูแลสุขภาพควบคู่กันไป (วิไล รังสาดทอง, 2543; จรรยา โท๊ะนาบุตร และคณะ, 
2568; ปา ริสุทธิ˛  เฉลิม ชัยวัฒน์ และคณะ, 2568; Mambrini et al., 2023; 
Aramburu et al., 2024)  ผลิตภัณฑ์ขนมขบเค˓ียวชนิดแท่งมีหลายรูปแบบเพˑือ
สนองกับความต้องการของผู้บริโภคแต่ละกลุ่ม มีการพัฒนาหลากหลายรูปแบบ ทั˓ง
การเพˑิมสารอาหารทีˑมีประโยชน์ หรือลดปริมาณของสารทีˑไม่มีประโยชน์ต่อร่างกายให้
น้ อยลง เ ช่น  high protein bars, carbolite bars, high fiber bars, sugar  
free  bars เป˞นต้น สําหรับผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่งโปรตีนสูง (high 
protein bars) มีส่วนผสมหลักเป˞น ถัˑว งาและธัญพืชชนิดต่าง ๆ เช่น ข้าวพอง 
ข้าวโอ๊ต ส่วนผสมรองเป˞นกลุ่มของตัวช่วยยึดเกาะ และสารเพˑิมกลˑินรสให้กับ
ผลิตภัณฑ์ เช่น นํ˓าตาล นํ˓าผึ˓ง วานิลาทˑีไม่มีสารต้านอนุมูลอิสระจึงส่งผลให้ผลิตภัณฑ์
ขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่งจะมีกลิˑนหืนในช่วงการเก็บรักษาได้ง่าย ดังนั˓นงานวิจัยนี˓จึงมี
แนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่งกลิˑนรสผลหม่อนสุกแช่นํ˓าเชˑือม 
เนืˑองจากผลหม่อนสุกอุดมด้วยสารอาหารและสารต้านอนุมูลอิสระ (ภาวินี อาสน์
สุวรรณ,2562; รตนพร บรรทัด และคณะ, 2566; จักรินทร์ ตรีอินทอง และคณะ, 
2567) ผลหม่อนนํ˓าหนัก 100 กรัม ให้พลังงาน 43 กิโลแคลอรˑี โปรตีน 1.44 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 9.80 กรัม ไขมัน 0.39 กรัม แคลเซียม 39 กรัม เหล็กร้อยละ 1.85 
มิลลิกรัม วิตามินเอ 25 ยูนิต เส้นใย 1.7 กรัม เถ้าร้อยละ 2.03 ความเป˞นกรด-ด่าง 
(pH) 5.90 และความช˓ืนร้อยละ 72.95   

 ดังนั˓นผู้ศึกษาจึงมีแนวคิดในการผลิตขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่งเสริมกลิˑนรสผล
หม่อนสุกแช่น˓ําเชˑือม โดยมุ่งพัฒนาขนมขบเคี˓ยวเพˑือสุขภาพทีˑยัˑงยืนตามแนวคิด
เศรษฐกิจหมุนเวียนและขยะเหลือศูนย์ ด้วยการนํานํ˓าเชˑือมทีˑเหลือจากกระบวนการ
แปรรูปผลหม่อนกลับมาใช้ใหม่เป˞นส่วนผสมหลัก เป˞นการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีการ
แปรรูปเพˑิมมูลค่า ซึˑงนอกจากจะช่วยลดปˏญหาสˑิงแวดล้อมจากของเหลือทิ˓งใน
อุตสาหกรรมอาหารแล้ว ยังช่วยสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่งทีˑมี
คุณค่าทางโภชนาการและเป˞นมิตรต่อสิˑงแวดล้อม 

2. วัตถปุระสงค์  
2.1 เพˑือพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่งเสริมผลหม่อนในนํ˓าเชืˑอม 
2.3 เพˑือตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ทางเคม ีและทางประสาทสัมผัส

ของผลิตภัณฑ์ทีˑได้จากการพัฒนา  
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3. แนวคิดทฤษฎีทีˑเกีˑยวข้อง 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์เพˑือสุขภาพในปˏจจุบันมุ่งเน้นการใช้วัตถุดิบ
ธรรมชาติเพˑือตอบสนองต่อแนวโน้มตัวเลือกของผู้บริโภค (Consumer choice) ทีˑ
ใส่ใจในสุขภาพ การนําผลหม่อนไปแช่ในนํ˓าเชˑือมเป˞นแนวทางทีˑช่วยลดค่าวอเตอร์แอ
คติวิตี ยับยั˓งการเจริญของจุลินทรีย์ และยืดอายุการเก็บรักษา ช่วยถนอมสารให้
กลิˑนรสตามธรรมชาติ นอกจากนี˓ การนําทั˓งผลหม่อนแปรรูปและนํ˓าเชืˑอมเข้มข้น
กลับมาใช้ร่วมกันตามหลักการ Zero-waste ไม่เพียงแต่ช่วยเพˑิมความยัˑงยืนใน
กระบวนการผลิต แต่ตัวนํ˓าเชˑือมเองยังทําหน้าทีˑเป˞นสารยึดเกาะธรรมชาติ (natural 
binding agent) ทˑีช่วยผสานธัญพืชให้เกาะตัวเป˞นแท่งได้อย่างสมํˑาเสมอโดยไม่
ต้องพˑึงพาสารเคมีสังเคราะห์ และยังช่วยยกระดับคุณค่าทางโภชนาการด้วยสารต้าน
อนุมูลอิสระกลุ่มแอนโทไซยานินควบคู่ไปกับการปรับปรุงคุณลักษณะทางประสาท
สัมผัสด้านสีและรสชาต ิซึˑงสอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคยุคใหม่ทีˑมองหา
ผลิตภัณฑ์ทางเลือกทˑีมีประโยชน์ และมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสทีˑดี ซึˑงมีตัวอย่าง
ของการศึกษาวิจัยทีˑเกีˑยวข้อง ดังนี˓ 

 ณฤดี อ่อนศร และคณะ (2567) ศึกษาการใช้นํ˓าเชˑือมกล้วยนํ˓าว้าทดแทนคารา
เมลในการผลิตธัญพืชอัดแท่ง โดยทดลองทดแทนในระดับร้อยละ 0 25 50 75 และ 
100 เพˑือหาปริมาณทีˑเหมาะสมทีˑสุด ผลการศึกษาพบว่า การใช้นํ˓าเชˑือมกล้วยน˓ําว้า
ทดแทนคาราเมลไม่ส่งผลต่อคุณภาพด้านประสาทสัมผัส และคุณภาพทางกายภาพ
ด้านความกรอบของผลิตภัณฑ์อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ สูตรทีˑใช้น˓ําเชˑือมกล้วย
นํ˓าว้าร้อยละ 100 มีคุณภาพทางเคมีใกล้เคียงกับสูตรมาตรฐาน จึงได้รับการ
คัดเลือกให้เป˞นสูตรทีˑเหมาะสมสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ธัญพืชอัดแท่งทดแทนคา
ราเมลได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

ปาริสุทธ̨ิ เฉลิมชัยวัฒน์ และคณะ (2568) พัฒนาอาหารขบเคี˓ยวชนิดแท่งเพˑือ
สุขภาพจากข้าวฟา˳งหางกระรอก เมล็ดฟกˏทอง และข้าวโอ๊ต โดยใช้วิธี mixture 
design เพˑือหาอัตราส่วนทˑีเหมาะสม ผลการศึกษาพบว่า การเพˑิมข้าวฟ˳างหาง
กระรอกและเมล็ดฟกˏทองช่วยเพˑิมปริมาณโปรตีนและไขมัน ขณะทีˑข้าวโอ๊ตช่วยเพˑิม
การยอมรับของผู้บริโภค สูตรทีˑเหมาะสมทีˑสุดประกอบด้วยข้าวฟา˳งหางกระรอกร้อย
ละ 20 เมล็ดฟกˏทองร้อยละ 27.5 และข้าวโอ๊ตร้อยละ 52.5 ผลิตภัณฑ์มีโปรตีนสูง 
ร้อยละ 31.09 และสามารถใช้เป˞นอาหารว่างเพˑือสุขภาพหรือทดแทนมื˓ออาหารได้ 

 รตนพร บรรทัด และคณะ (2566) พัฒนาเมีˑยงคําชนิดแท่งจากโปรตีน
เกษตร มะพร้าวคัˑว และข้าวพอง โดยศึกษาอัตราส่วนทีˑเหมาะสมต่อคุณภาพและการ
ยอมรับของผู้บริโภค สูตรทีˑเหมาะสมทีˑสุดคือ โปรตีนเกษตรร้อยละ 32.50 มะพร้าว
คัˑวร้อยละ 30.00 และข้าวพองร้อยละ 37.50 ซึˑงให้ปริมาณโปรตีนสูงและมีคะแนน
ความชอบมากทˑีสุด การใช้นํ˓าตาลไอโซมอลต์ทดแทนน˓ําตาลมะพร้าวช่วยรักษา
คุณภาพระหว่างการเก็บรักษา และได้ผลิตภัณฑ์อาหารขบเค˓ียวเพˑือสุขภาพทˑีเป˞น
แหล่งโปรตีนและได้รับการยอมรับในระดับชอบมาก 

 Saravanan et al. (2026) พัฒนาเอเนอร์จีบาร์จากผลไม้ทีˑเสริมใยอาหาร
และโปรตีนในอัตราส่วนต่าง ๆ ได้แก่ สูตรควบคุม (0:0) สูตร A (70:30) สูตร B 
(50:50) และสูตร C (30:70) และประเมินคุณค่าทางโภชนาการ กายภาพ และการ
ยอมรับของผู้บริโภค ผลการศึกษาพบว่า สูตรใยอาหารต่อโปรตีน 50:50 ให้เนื˓อ
สัมผัสดีทีˑสุดและได้รับคะแนนการยอมรับสูงสุด การเสริมใยอาหารและโปรตีนช่วย
เพˑิมปริมาณโปรตีนและฟอสฟอรัส แต่ทําให้สารฟนxอลทั˓งหมดและฟลาโวนอยด์ลดลง 
โดยรวมผลิตภัณฑ์มีคุณภาพเหมาะสมและมีศักยภาพในการพัฒนาเป˞นอาหารว่างเพˑือ
สุขภาพเชิงพาณิชย์ได้ 
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4. วิธีดําเนินการวิจัย  

1. วัตถุดิบ 
 ผลหม่อนทีˑใช้เป˞นวัตถุดิบในการศึกษาครั˓งน˓ี เป˞นผลหม่อนทีˑซื˓อจากเกษตรกร
ผู้ปลูกผลหม่อนในพ˓ืนทีˑ อําเภอเมือง จังหวัดลําปาง เป˞นผลหม่อนทีˑมีความสุกจัด สี
ม่วงดํา ส่วนวัตถุดิบอืˑน ๆ ทีˑใช้เป˞นส่วนผสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี˓ยว
ชนิดแท่งเสริม ได้แก่  นํ˓าตาล นํ˓าเชืˑอมฟรุกโตส นํ˓าเชืˑอมกลูโคส ถัˑว งา และข้าวโอ๊ต  
ซื˓อจากตลาดสดในอําเภอเมือง จังหวัดลําปาง 

2. การศกึษาการเตรยีมผลหม่อนในนํ˓าเชืˑอม 
 ศึกษาการเตรียมนํ˓าเชˑือมในการแช่ผลหม่อนโดยแบ่งสิˑงทดลองออกเป˞น 3 
สิˑงทดลอง คือ ระดับความเข้มข้นของนํ˓าเชˑือมร้อยละ 10 20 และ 25  วางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (completely randomized design) ทําโดยนําผลหม่อน
ทีˑคัดเลือก ล้างทําความสะอาด และรอให้สะเด็ดนํ˓า การเตรียมนํ˓าเชˑือมทําโดยต้ม
นํ˓าตาลทรายและน˓ําให้เดือด นาน 15 นาที แล้วรอให้เย็น จากนั˓น นํานํ˓าเชืˑอมทีˑเตรียม
ได้ไปเติมลงไปในถุงเย็นทีˑมีผลหม่อนทีˑเตรียมไว้แล้ว ปlดปากถุงสนิท แล้วนําไปเก็บทีˑ
ทีˑอุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส นาน 14 วัน ตรวจวิเคราะห์ค่าสี โดยใช้เครˑืองวัดสี 
(HunterLab, Model Color Quest XE, USA) วิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานิน 
(Fu et al., 2021) สารประกอบฟนxอลทั˓งหมด (Spínola et al., 2015) และฟลาโว
นอยด์ (Matić et al., 2017) และวิ เคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใ ช้
แบบทดสอบชิมแบบ 9–point hedonic scales (Meilgaard et al., 2006) ใช้ผู้
ทดสอบชิมทˑีผ่านการฝ˥กจํานวน 30 คน  

3. การศกึษาการใช้ผลหม่อนในนํ˓าเชืˑอมเพˑือผลิตขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่ง 
 การผลิตขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่งโดยใช้ผลหม่อนในน˓ําเชˑือมทˑีได้จากการศึกษานี˓
คร˓ังนี˓ ทําโดยใช้แนวคิดการเสริมกลิˑนรสผลหม่อนแช่ในนํ˓าเชืˑอมเป˞นส่วนผสมใน
กระบวนการผลิต ประยุกต์กรรมวิธีการผลิตจากงานวิจัยของ ธนกิจและคณะ (2561) 
ทําโดยนํานํ˓าเชืˑอมฟรุกโตส นํ˓าเชืˑอมกลูโคส นํ˓าเชืˑอมจากการแช่อิˑมผลหม่อน และเนื˓อ
หม่อนแช่อิˑม เคีˑยวด้วยไฟอ่อนจนมีลักษณะเหนียวข้น เดือดเป˞นฟองละเอียด 
ทดสอบการจับตัวกันโดยการหยดลงในนํ˓าสะอาด จากน˓ันใส่ส่วนผสมชนิดถัˑวงาและ
ข้าวโอ๊ต คนให้ส่วนผสมทั˓งหมดเข้ากัน เมืˑอส่วนผสมท˓ังหมดแห้งและจับตัว นําใส่ใน
พิมพ์ซิลิโคนขนาด 2.5 x 4 x 1.5 พักทิ˓งไว้ให้เย็น บรรจุในถุงทีˑแห้ง และปˡดผนึก 
ศึกษาส่วนผสมทีˑแตกต่างกันในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผลิตขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่ง 
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ กําหนดสิˑงทดลอง (สูตร) จํานวน 4 สิˑง
ทดลอง (ตารางทีˑ 1) ตรวจวิเคราะห์ค่าสี โดยใช้เครืˑองวัดสี และวิเคราะห์คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสโดยใช้แบบทดสอบชิมแบบ 9–point hedonic scales ใช้ผู้ทดสอบ
ชิมทˑีผ่านการฝ˥กจํานวน 30 คน ซึˑงผ่านการคัดเลือกโดยแบบทดสอบคัดกรอง
ประสาทสัมผัสเบ˓ืองต้น  ได้รับการฝ˥กอบรมรวม 2 คร˓ัง เกีˑยวกับเกณฑ์การให้คะแนน 
และขั˓นตอนการประเมินทีˑถูกต้อง เพˑือให้มัˑนใจว่าผลการประเมินมีความน่าเชˑือถือและ
สมํˑาเสมอ 
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ตารางทˑี 1 ส่วนผสมในการผลิตขนมขบเคี˓ยวจํานวน 4 สูตร (สิˑงทดลอง) 
ส่วนผสม (%) สˑิงทดลอง/ สูตร 

1 2 3 4 
นํ˓าเชˑือมจากการแช่ผลหม่อน 0.00 9.09 13.04 16.67 
เนื˓อหม่อนแช่อิˑม 10.00 9.09 8.70 8.33 
ถัˑว งา และข้าวโอ๊ต 70.00 63.64 60.87 58.33 
นํ˓าเชˑือมฟรุกโตส 10.00 9.09 8.70 8.33 
นํ˓าเชˑือมกลูโคส 10.00 9.09 8.70 8.33 
ผลหม่อนในนํ˓าเชืˑอม* 10.00 18.18 21.74 25.00 

* ผลหม่อนในนํ˓าเชˑือม = น˓ําเชˑือมจากการแช่ผลหม่อน + เนื˓อหม่อนแช่อิˑม 
 4. การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่งทีˑได้จากการ
พัฒนา 
 นําผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่งทีˑได้จากการพัฒนาในข้อ 3 ไปตรวจ
วิเคราะห์ค่าวอเตอร์แอกทิวิตี โดยโดยใช้เครˑืองวัดกิจกรรมของนํ˓า (Decagon 
Devices รุ่น AquaLab LITE, USA) วิเคราะห์ความช˓ืน โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถ้า 
คาร์โบไฮเดรท และพลังงาน (AOAC, 2005) และทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค
โดยใช้อาสาสมัครทัˑวไปจํานวน 60 คน ประเมินชิมตัวอย่างผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี˓ยว
ชนิดแท่งทีˑ ได้จากการพัฒนา โดยใช้แบบทดสอบชิมแบบ 9–point hedonic 
scales อาสาสมัครทุกคนได้รับทราบวัตถุประสงค์และยินยอมเข้าร่วมโดยสมัครใจ 
ทั˓งน˓ี ข้อมูลส่วนบุคคลจะถูกเก็บเป˞นความลับ และผู้เข้าร่วมมีสิทธิ˛ถอนตัวจาก
การศึกษาได้ตลอดเวลา 

5. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
รวบรวมข้อมูลผลการทดลองทางกายภาพและทางเคมีของตัวอย่าง โดยทํา

การทดลอง 3 ซํ˓า มาวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ วิเคราะห์ความแปรปรวนแบบสุ่ม
สมบูรณ์ และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่า เฉลีˑยด้วยวิ ธี LSD  (Least 
Significant Difference) ทีˑระดับนัยสําคัญทางสถิติ 0.05 (p≤0.05) ส่วนข้อมูล
ผลการทดลองทางประสาทสัมผัสของตัวอย่างนําไปวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบสุ่ม
ในบล็อกสมบูรณ์ (randomized complete block design) และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลีˑยคะแนนทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี DMRT (Duncan's 
Multiple Range Test) ทีˑระดับนัยสําคัญทางสถิติ 0.05 (p≤0.05) โดยใช้โปรแกรม 
SPSS version 17.0   

5. ผลการวิจัย  
 1. ผลของความเข้มข้นของนํ˓าเชืˑอมทˑีแตกต่างกันต่อคุณลักษณะของผล
หม่อนในนํ˓าเชืˑอม 
 จากการวิเคราะห์ค่าสีของผลหม่อนทีˑได้จากการแช่ในนํ˓าเชˑือมทีˑความเข้มข้น
แตกต่างกัน จํานวน 3 สิˑงทดลอง พบว่า ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีเขียว–แดง (a*) 
ค่าสีนํ˓าเงิน–เหลือง (b*) มีค่าเฉลˑียอยู่ในช่วง 18.00 ถึง 26.47  48.08 ถึง 57.44  
และ 30.27 ถึง 44.79 ตามลําดับ ข้อมูลทˑีได้จากการศึกษาครั˓งนี˓แสดงให้เห็นว่า 
ความเข้มข้นของนํ˓าเชˑือมทˑีใช้ในการแช่ผลหม่อนทีˑแตกต่างกันส่งผลให้ค่าสีของผล
หม่อนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) การแช่ผลหม่อนใน
นํ˓าเชืˑอมทีˑระดับความเข้มข้นเพˑิมสูง¬ขึ˓นทําให้ผลหม่อนทˑีได้มีลักษณะความเป˞นสีแดง
และสีเหลืองลดลง โดยผลหม่อนทีˑแช่ในนํ˓าเชืˑอมทีˑเตรียมจากนํ˓าตาลทรายร้อยละ 10 
มีค่าความสว่าง ความเป˞นสแีดง และสีเหลืองสูงทีˑสุด (ตารางทีˑ 2) 
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ตารางทˑี 2 ค่าสีของผลหม่อนทีˑได้จากการแช่ในน˓ําเชˑือมทีˑความเข้มข้นแตกต่างกัน 

ความเข้มข้นของนํ˓าตาล 
ค่าสี (Color) 

L* (*) a* (*) b* (*) 
ร้อยละ 10 26.47±0.02a 57.44±0.14a 44.79±0.23a 
ร้อยละ 20 22.63±5.73ab 55.83±0.06b 43.32±0.23b 
ร้อยละ 25 18.00±0.04b 48.08±0.00c 30.27±0.28c 

* ตัวเลขทˑีมีอักษรกํากับในแนวคอลัมน์เดียวกัน แสดงถึง ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถติิ (p≤0.05);  
Mean ± SD, n = 3  
  

 เมืˑอนํานํ˓าเชˑือมทีˑใช้ในการแช่ผลหม่อนไปตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารต้านอนุมูล
อิสระพบว่า ปริมาณแอนโทไซยานิน สารประกอบฟนxอลทั˓งหมด และปริมาณฟลาโว
นอยด์ มีค่าอยู่ระหว่าง 0.14–0.40 0.19–0.34  และ 0.21–0.35 กรัมต่อกิโลกรัม 
ตามลําดับ (ตารางทีˑ 3) โดยพบว่า ความเข้มข้นของนํ˓าเชˑือมทีˑใช้ในการแช่ผลหม่อนทีˑ
ระดับแตกต่างกันส่งผลให้ปริมาณแอนโทไซยานิน และสารประกอบฟนxอลทั˓งหมดใน
นํ˓าเชˑือมทˑีผ่านการแช่ผลหม่อนมีความแตกต่างกัน (p≤0.05) แต่ไม่ส่งผลให้ปริมาณฟ
ลาโวนอยด์ในนํ˓าเชˑือมทีˑผ่านการแช่ผลหม่อนมีความแตกต่างกัน (p>0.05)  
 

ตารางทˑี 3 ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระในนํ˓าเชˑือมทีˑได้จากการแช่ผลหม่อนในน˓ําเชˑือมทีˑความเข้มข้นแตกต่างกัน 

ความเข้มข้นของนํ˓าตาล 
สารต้านอนุมูลอิสระ (กรัม/กิโลกรัม) 

แอนโทไซยานิน* สารประกอบฟนxอล* ฟลาโวนอยด์ns 
ร้อยละ 10 0.40 ± 0.04a 0.19 ± 0.16b 0.35 ± 0.02 
ร้อยละ 20 0.21 ± 0.05ab 0.34 ± 0.01a 0.22 ± 0.00 
ร้อยละ 25 0.14 ± 0.02b 0.31 ± 0.01ab 0.21 ± 0.02 

* ตัวเลขทีˑมีอักษรกํากับในแนวคอลัมน์เดียวกัน แสดงถึง ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
ns  หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05); Mean ± SD, n = 3 
 

 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของนํ˓าเชืˑอมทีˑได้จากการแช่ผลหม่อนพบว่า 
ผู้ทดสอบชิมประเมินให้คะแนนความชอบตัวอย่างน˓ําเชืˑอมในคุณลักษณะด้านสี และ
กลิˑนไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยตัวอย่างทั˓ง 3 สิˑงทดลอง ได้รับ
คะแนนความชอบเฉลีˑยอยู่ในช่วง 7.00–7.33 และ 6.53–6.80 คะแนน ตามลําดับ 
(ตารางทีˑ 4) ในขณะทีˑ นํ˓าเชืˑอมทีˑเตรียมจากนํ˓าตาลทรายร้อยละ 20 และ 25 เมˑือผ่าน
การแช่ผลหม่อนแล้วได้รับการประเมินให้คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฎและ
รสชาติทีˑไม่แตกต่างกันทางสถิติ แต่มีคะแนนสูงกว่านํ˓าเชˑือมทีˑเตรียมจากนํ˓าตาลทราย
ร้อยละ 10 (p≤0.05) 

ตารางทˑี 4 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของนํ˓าเชˑือมทีˑได้จากการแช่ผลหม่อนในนํ˓าเชˑือมทˑีความเข้มข้น
แตกต่างกัน 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ความเข้มข้นของนํ˓าเชืˑอมทˑีใช้แช่ผลหม่อน 

ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 ร้อยละ 25 
ลักษณะปรากฏ* 6.67 ± 1.39b 7.47 ± 1.18a 7.33 ± 1.17a 
สnีs 7.00 ± 1.36 7.33 ± 1.11 7.20 ± 1.42 
กลˑินns 6.53 ± 1.45 6.80 ± 1.50 6.73 ± 1.53 
รสชาติ* 6.00 ± 1.60b 7.07 ± 1.53a 6.80 ± 1.15a 
ความชอบโดยรวม* 6.33 ± 1.58b 7.20 ± 1.47a 6.87 ± 1.24ab 

* ตัวเลขทีˑมีอักษรกํากับในแนวคอลัมน์เดียวกัน แสดงถึง ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
ns  หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05); Mean ± SD, n = 3 
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จากผลการศึกษาข้างต้นพบว่า การแช่ผลหม่อนในนํ˓าเชˑือมทีˑเตรียมจากนํ˓าตาล
ทรายร้อยละ 20 มีแนวโน้มทําให้ได้นํ˓าเชˑือมทีˑมีปริมาณสารประกอบฟนxอลทั˓งหมด 
และได้รบัการประเมินให้คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสสูงกว่าสิˑงทดลองอืˑน ๆ จึง
คัดเลือกการแช่ผลหม่อนในนํ˓าเชืˑอมทีˑเตรียมจากนํ˓าตาลทรายร้อยละ 20 สําหรับใช้ใน
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี˓ยวในการศึกษาน˓ี 

 2. ผลของการใช้ผลหม่อนในนํ˓าเชืˑอมทีˑมีต่อคุณภาพของขนมขบเคี˓ยวชนิด
แท่ง 

 การใช้ผลหม่อนทีˑได้จากการแช่ในนํ˓าเชˑือมและนํ˓าเชˑือมทีˑได้จากการแช่ผลหม่อน
ไปใช้เป˞นส่วนผสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่ง โดยศึกษาสูตรการ
ผลิตทีˑแตกต่างกันจํานวน 4 สูตร (สิˑงทดลอง) พบว่า ขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่งมีค่า
ความสว่างเพˑิมขึ˓นในตัวอย่างทˑีมีส่วนผสมของผลหม่อนในนํ˓าเชˑือมทั˓งส่วนเน˓ือผล
หม่อนและนํ˓าเชืˑอมทีˑปริมาณเพˑิมสูงขึ˓น (ตารางทˑี 5) ในขณะทีˑค่าสีเขียว–แดง และค่า
สีนํ˓าเงิน–เหลืองทีˑมีผลหม่อนในนํ˓าเชˑือมเป˞นส่วนผสมทีˑแตกต่างกันไม่มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ผลการวิเคราะห์คุณลักษณะทางประสาท
สัมผัสพบว่า ตัวอย่างขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่งท˓ัง 4 สิˑงทดลอง ได้รับการประเมินให้
คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ  สี กลˑิน และความชอบรวมไม่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่ตัวอย่างขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่งจากสิˑง
ทดลองทีˑ 3 (สูตร 3) มีแนวโน้มได้รับคะแนนความชอบด้านรสชาติทีˑดีกว่าสิˑงทดลอง
อืˑน ๆ (ตารางทˑี 6) แม้ว่าความชอบโดยรวมไม่แตกต่างทางสถิติ แต่สูตรทีˑ 3 ให้
คะแนนรสชาติสูงทีˑสุด พร้อมท˓ังมีปริมาณผลหม่อนในระดับทีˑเหมาะสม จึงเลือกเป˞น
สูตรต้นแบบสําหรับศกึษาคุณภาพขั˓นต่อไป  

ตารางทˑี 5 ค่าสีของผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่งทีˑใช้นํ˓าเชˑือมทีˑได้จากการแช่ผลหม่อนเป˞นส่วนผสมในปริมาณ
ทีˑแตกต่างกัน 

สˑิงทดลอง/ สูตร 
ค่าสี (Color) 

L* (*) a* (ns) b* (ns) 
2 43.17 ± 3.02b 12.69 ± 0.89 13.94 ± 1.83 
3 47.71 ± 5.02ab 11.46 ± 0.66 11.76 ± 1.35 
4 52.71 ± 4.26a 11.97 ± 0.61 13.44 ± 2.77 

* ตัวเลขทีˑมีอักษรกํากับในแนวคอลัมน์เดียวกัน แสดงถึง ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
ns  หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05); Mean ± SD, n = 3 

ตารางทˑี 6 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของตัวอย่างขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่งทีˑใช้นํ˓าเชˑือมจากการแช่ผลหม่อน
เป˞นส่วนผสมในปริมาณทีˑแตกต่างกัน 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส 
สˑิงทดลอง/ สูตร 

1 2 3 4 
ลักษณะปรากฏns 7.36 ± 1.25 7.52 ± 0.78 7.66 ± 1.24 7.47 ± 1.25 
สnีs 7.33 ± 0.99 7.31 ± 0.70 7.40 ± 1.22 7.40 ± 1.30 
กลˑินns 7.36 ± 1.15 7.07 ± 1.13 7.13 ± 1.25 7.27 ± 1.01 
รสชาติ* 7.10 ± 0.99b 7.47 ± 1.12ab 7.70 ± 1.08a 7.37 ± 1.00ab 
ความชอบโดยรวมns 7.33 ± 1.02 7.34 ± 0.86 7.53 ± 1.04 7.47 ± 0.97 

* ตัวเลขทีˑมีอักษรกํากับในแนวคอลัมน์เดียวกัน แสดงถึง ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
ns  หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05); Mean ± SD, n = 3 
 

 



จิรภา พงษ์จันตา, ทนงศักด̨ิ สสัดีแพง, ภรภัทร ศรีปˡนตา, กิตติมา วิทยารตัน์, เบญจวรรณ ปาพันธ์, 
พยุงศกัด̨ิ มะโนชัย*, ผลของการเสรมิผลหม่อนในนํ˓าเชืˑอมมีต่อลกัษณะคณุภาพและการยอมรับของ 

ผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี˓ยวชนดิแท่ง, หน้า 102-114 

 
วารสารวิจัยเทคโนโลยีนวัตกรรม ปx 10 เล่ม 1 (มกราคม - มถิุนายน 2569)  110 

 

3. คุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่งทีˑได้จากการพัฒนา 
ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่งทีˑผลิตจากสูตรทˑีพัฒนาได้ (สิˑงทดลองทˑี 3) 

มีส่วนประกอบของถˑัว งา และข้าวโอ๊ตร้อยละ 60.86 นํ˓าเชืˑอมฟรุกโตสร้อยละ 8.70 
นํ˓าเชืˑอมกลูโคสร้อยละ 8.70 นํ˓าเชืˑอมจากการแช่ผลหม่อนร้อยละ 13.04 เนื˓อหม่อนทีˑ
ผ่านการแช่ในนํ˓าเชˑือมร้อยละ 8.70 โดยคํานวณเป˞นร้อยละของส่วนผสมทั˓งหมด มี
ความช˓ืนร้อยละ 2.91 และมีค่าวอเตอร์แอกทิวิตีเท่ากับ 0.12 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ขนม
ขบเค˓ียวชนิดแท่ง 10 กรัม มีคุณค่าทางโภชนาการให้ปริมาณโปรตีน ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร และพลังงาน เฉลีˑยร้อยละ 3.35 , 3.90 , 2.06 , 2.50 และ 
54.17 กิโลแคลอรีˑ ตามลําดับ ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจํานวน 60 คน 
พบว่า ผู้บริโภคประเมินให้คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่งด้าน
ลักษณะปรากฏ สี รสชาติ กลˑินรส เน˓ือสัมผัส และความชอบโดยรวมเฉลˑียอยู่ใน
เกณฑ์ชอบปลานกลางถึงชอบมาก  (7.00–7.57 คะแนน)    

6. การอภิปรายผล 
    การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่งจากผลหม่อนในนํ˓าเ ชˑือมใน
การศึกษานี˓ ได้นําข้อมูลทˑีได้จากผลการศึกษาการวิจัยก่อนหน้าน˓ี (ยุพารัตน์ โพธิเศษ 
และเนวิชญาน̨ิ วุฒินิธิศานันท์, 2564; Pasakawee et al., 2021) มาใช้เป˞นแนวทาง
ในการกําหนดระดับความเข้มข้นของนํ˓าเชˑือมทีˑเตรียมจากนํ˓าตาลทรายทีˑแตกต่างกัน
จํานวน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 10 20 และ 25 ผลจากการศึกษาพบว่า การนําผลหม่อน
ไปแช่ในนํ˓าเชˑือมทีˑระดับความเข้มข้นทีˑเพˑิมสูงขึ˓น ทําให้ผลหม่อนทีˑได้จากการแช่ใน
นํ˓าเชืˑอมมีค่าสีด้านความเป˞นสีเขียว–แดง (a*) ซึˑงค่าบวกเป˞นค่าทีˑแสดงความเป˞นสี
แดงมีค่าลดลง แสดงให้เห็นได้ว่ากระบวนออสโมซิสของนํ˓าเชˑือมหรือสารละลาย
นํ˓าตาลทีˑระดับความเข้มข้นสูงสามารถทําหน้าทีˑเป˞นตัวทําละลายสกัดสารประกอบต่าง 
ๆ ซึˑงรวมถึงสารให้สีออกจากผลหม่อนจึงส่งผลต่อคุณลักษณะค่าสีดังกล่าว 
(Kowalska et al., 2023) ซึˑงสอดคล้องกับผลการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบ  
ฟนxอลทั˓งหมดในนํ˓าเชˑือมทีˑได้จากการแช่ผลหม่อนในการศึกษานี˓ ในทางตรงกันข้าม
พบว่า ปริมาณแอนโทไซยานินในน˓ําเชˑือมทีˑระดับความเข้มข้นสูงมีแนวโน้มลดลง ซึˑง
อาจมีสาเหตุเนืˑองจากความหนืดทีˑเพˑิมขึ˓นของสารละลายออสโมติก ส่งผลต่อการ
ลดลงของอัตราการถ่ายโอนมวลสารระหว่างกระบวนการดึงนํ˓าออกด้วยวิธีออสโม
ซิส เช่น สารประกอบกลุ่มเพกตินทˑีละลายออกมาทําให้ความหนืดของสารละลาย
เพˑิมขึ˓นจนอาจขัดขวางจลนศาสตร์การแพร่ของนํ˓าและสารละลายภายในเนื˓อเยืˑอผลไม้
ได้ (Kowalska et al., 2023) นอกจากนี˓ แอนโทไซยานินเมืˑอเกิดสารประกอบ
เชิงซ้อนร่วมกับคาร์โบไฮเดรต ฟลาโวนอยด์ กรดฟนxอลิก หรือกรดอะมิโน ยังอาจ
ส่งผลให้คุณสมบัติทางสเปกตรัมและความเสถียรของแอนโทไซยานินเปลีˑยนแปลงไป 
(Gençdag et al., 2022) และยังมีปˏจจัยอืˑน ๆ ทˑีส่งผลกระทบต่อกระบวนการ
ออสโมซิสในการแปรรูปผลไม้ด้วย เช่น อุณหภูมิ สัดส่วนของอาหารและตัวกลาง
ออสโมติก ระยะเวลา (Mari et al., 2024) ลักษณะการเปลีˑยนแปลงทางกายภาพ
และทางเคมีทีˑเกิดขึ˓นในระหว่างกระบวนการออสโมซิสของการผลิตผลหม่อนใน
นํ˓าเชˑือมดังกล่าว จึงส่งผลต่อคุณลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาท
สัมผัสของตัวอย่างผลหม่อนในนํ˓าเชˑือมทั˓งส่วนของผลหม่อนทีˑผ่านการแช่ในนํ˓าเชˑือม
และนํ˓าเชˑือมทีˑใช้ในการแช่ผลหม่อน สอดคล้องกับการรายงานของ Kowalska et al. 
(2023) และ Mari et al. (2024) 
 ข้อมูลทีˑได้จากผลการทดลอง แอนโทไซยานินเป˞นสารประกอบทีˑอยู่ในแวคิว
โอล (Mannino et al., 2021) จึงแพร่กระจายออกสู่ภายนอกได้ง่ายทีˑสุดเมืˑอใช้
นํ˓าเชืˑอมร้อยละ 10 ซึˑงมีความหนืดตˑําและมีแรงต้านการแพร่ตํˑา แต่จะถูกจํากัดอัตรา
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การแพร่และกักตัวอยู่ภายในโครงสร้างเซลล์ได้ดีกว่าในนํ˓าเชˑือมเข้มข้นร้อยละ 25 
ในขณะทีˑสารประกอบฟนxอลิกอืˑน ๆ ซึˑงยึดเกาะกับโครงสร้างผนังเซลล์ (Shahidi 
and Hossain, 2023) การใ ช้นํ˓ า เชืˑอมเจือจางร้อยละ 10 อาจไปจํ ากัดการ
แพร่กระจายออกจากภายในเนื˓อเยืˑอเมืˑอเปรียบเทียบกับนํ˓าเชˑือมเข้มข้นร้อยละ 25 ทีˑ
น่าจะไปสร้างแรงดันออสโมติกจนเกิดการแยกตัวของเยืˑอหุ้มเซลล์ออกจากผนังเซลล์ 
ทําให้เกดิการปลดปล่อยสารฟนxอลิกให้หลุดออกมาปนในนํ˓าเชืˑอมสูงขึ˓น แม้ว่านํ˓าเชืˑอม
ความเข้มข้นร้อยละ 25 จะสามารถค่าวอเตอร์แอกทิวิตีได้มากกว่า แต่ความเข้มข้น
ของนํ˓าตาลสูงส่งผลต่อการแพร่ของสารแอนโทไซยานินและสารประกอบอืˑน ๆ จน
อาจทําให้เกิดการเปลีˑยนแปลงของรสชาติ จึงทําให้คะแนนการยอมรับลดลงเมืˑอเทียบ
กับนํ˓าเชˑือมความเข้มข้นร้อยละ 20 ดังนั˓น จึงคัดเลือกการใช้นํ˓าเชˑือมความเข้มข้น
ร้อยละ 20 เป˞นสภาวะทีˑเหมาะสมในการศึกษาต่อไป 
 เมˑือนําผลหม่อนทˑีได้จากการแช่ในนํ˓าเชˑือมและน˓ําเชˑือมทีˑได้จากการแช่ผลหม่อน
ไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่งทําให้ทราบว่า ปริมาณของผลหม่อน
ในน˓ําเชˑือมทีˑใช้เป˞นส่วนผสมของการผลิตขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่งทีˑเพˑิมมากข˓ึนทําให้ค่า
ความสว่างของผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มมากข˓ึน แสดงให้เห็นถึงแนวโน้มของผลกระทบ
ของสารประกอบให้สีของส่วนผสมผลหม่อนในน˓ําเชˑือมทีˑส่งผลกระทบต่อคุณสมบัติ
ค่าสีดังกล่าว ซึˑงเป˞นพารามิเตอร์ทีˑสําคัญทˑีส่งผลกระทบต่อการยอมรับของผู้บริโภค
และการนําผลหม่อนในนํ˓าเชˑือมไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ (Kocaman et al., 2025) 
นอกจากน˓ัน ปริมาณของผลหม่อนในนํ˓าเชˑือมทีˑแตกต่างกันท˓ัง 4 สูตร ในการศึกษานี˓ 
ยังส่งผลให้คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติของขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่งมี
ความแตกต่างกันอีกด้วย โดยสามารถอธิบายได้จากคุณสมบัติของผลหม่อนใน
นํ˓าเ ชˑือมทีˑมีอิทธิพลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่ง ทั˓งด้าน
คุณสมบัติทีˑเกีˑยวข้องกับสารออกฤทธิ˛ทางชีวภาพและคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  
(Sadowska et al., 2020) ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่งทีˑผลิตจากสูตรทˑี
พัฒนาได้จากการศึกษาคร˓ังนี˓ (สิˑงทดลองทีˑ 3) มีส่วนประกอบของถัˑว งา และข้าว
โอ๊ตร้อยละ 60.86 นํ˓าเชืˑอมฟรุกโตสร้อยละ 8.70 น˓ําเชˑือมกลูโคสร้อยละ 8.70 และมี
ผลหม่อนในนํ˓าเชืˑอมร้อยละ 21.74 (นํ˓าเชืˑอมจากการแช่ผลหม่อนร้อยละ 13.04 และเนื˓อ
หม่อนทีˑผ่านการแช่ในนํ˓าเชืˑอมร้อยละ 8.70) โดยคํานวณเป˞นร้อยละของส่วนผสม
ทั˓งหมด มีความช˓ืนร้อยละ 2.91 และมีค่าวอเตอร์แอกทิวิตีเท่ากับ 0.12 เป˞นไปตาม
ข้อกําหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ผัก ผลไม้ และธัญชาติอัดแท่ง เลขทีˑ 
902/2562 ซึˑงการมีปริมาณความช˓ืนและค่าวอเตอร์แอกทิวิตีในระดับตํˑาอาจมี
ศักยภาพในการช่วยยับยั˓งการเจริญของจุลินทรีย์ และคาดว่าจะช่วยยืดอายุการเก็บ
รักษา อย่างไรก็ตาม ควรมีการศึกษาการเปลˑียนแปลงในระหว่างการเก็บรักษาเพˑือ
ยืนยันผลดังกล่าว (On-Nom et al., 2023; Karuppuchamy et al., 2023) 
ผลิตภัณฑ์ขนมขบเค˓ียวชนิดแท่งทีˑพัฒนาได้นี˓ ยงัมีคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้าน
ลักษณะปรากฏ สี รสชาติ กลˑินรส เน˓ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ทีˑได้รับการ
ยอมรับจากผู้บริโภคโดยมีคะแนนเฉลˑียโดยรวมอยู่ในเกณฑ์ชอบปลานกลางถึงชอบ
มาก (7.00–7.57 คะแนน) ขอ้มูลทีˑได้จากการศึกษาครั˓งนี˓ สามารถนําไปใช้ในการผลิต
และเป˞นแนวทางการผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่งอืˑน ๆ ทีˑนอกจากส่งเสริมให้เกิด
ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่งทีˑมีรสชาติดี มีศักยภาพเป˞นอาหารสุขภาพ และมี
ความปลอดภัย นอกจากน˓ี สารต้านอนุมูลอิสระจากผลหม่อนอาจมีศักยภาพในการ
ชะลอการเกิดกลˑินหืน ซึˑงควรมีการศึกษาเพˑิมเติมในอนาคต โดยข้อมูลดังกล่าวจะ
เป˞นประโยชน์ต่อกระบวนการผลิตขนมขบเคี˓ยวประเภทถัˑวและงาทีˑมีปริมาณไขมันสูง 
ซึˑงผู้ประกอบการมักประสบปˏญหากลˑินหืนในระหว่างการเก็บรักษาเพˑือรอจําหน่าย ผล
การทดลองช˓ีให้เห็นว่า การนําน˓ําเชˑือมจากการแช่ผลหม่อนกลับมาใช้ในผลิตภัณฑ์ขนม



จิรภา พงษ์จันตา, ทนงศักด̨ิ สสัดีแพง, ภรภัทร ศรีปˡนตา, กิตติมา วิทยารตัน์, เบญจวรรณ ปาพันธ์, 
พยุงศกัด̨ิ มะโนชัย*, ผลของการเสรมิผลหม่อนในนํ˓าเชืˑอมมีต่อลกัษณะคณุภาพและการยอมรับของ 

ผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี˓ยวชนดิแท่ง, หน้า 102-114 

 
วารสารวิจัยเทคโนโลยีนวัตกรรม ปx 10 เล่ม 1 (มกราคม - มถิุนายน 2569)  112 

 

ขบเคี˓ยวชนิดแท่ง แสดงให้เห็นโอกาสในการขับเคลืˑอนเศรษฐกิจหมุนเวียนและมุ่งสู่
เป˔าหมายขยะเหลือศูนย์ โดยการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีการแปรรูปเพˑือเพˑิมมูลค่านี˓ ไม่
เพียงช่วยรักษาคุณค่าทางโภชนาการและรสชาติตามธรรมชาติของผลหม่อนใน
ผลิตภัณฑ์เพˑือความยัˑงยืนเท่านั˓น แต่ยังช่วยลดต้นทุนวัตถุดิบ ตลอดจนเพˑิมโอกาส
ทางการตลาดในกลุ่มผู้บริโภคทีˑใส่ใจสิˑงแวดล้อมอีกด้วย 

7. บทสรุป  
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่งจากผลหม่อนโดยใช้ผลหม่อนแช่
ในน˓ําเชˑือมร้อยละ 20 เป˞นส่วนผสมในการผลิต ทําให้ได้สูตรทีˑเหมาะสมในการผลิตทีˑมี
ส่วนประกอบของถัˑว งา และข้าวโอ๊ตร้อยละ 60.86 นํ˓าเชˑือมฟรุกโตสร้อยละ 8.70 
นํ˓าเชืˑอมกลูโคสร้อยละ 8.70 นํ˓าเชˑือมจากการแช่ผลหม่อนร้อยละ 13.04 เนื˓อหม่อนทีˑ
ผ่านการแช่ในนํ˓าเชˑือมร้อยละ 8.70 โดยคํานวณเป˞นร้อยละของส่วนผสมทั˓งหมด 
ผลิตภัณฑ์ทีˑพัฒนาได้มีความชื˓นร้อยละ 2.91 และมีค่าวอเตอร์แอกทิวิตีเท่ากับ 0.12 
ซึˑงเป˞นไปตามข้อกําหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ผัก ผลไม้ และธัญชาติอัด
แท่ง เลขทีˑ 902/2562 และผู้บริโภคประเมินให้คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์ในระดับ
ชอบปานกลางถึงมาก งานวิจัยนี˓ มีศักยภาพสามารถนําไปใช้ส่งเสริมการผลิตและ
เป˞นแนวทางการผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่งอืˑน ๆ ต่อไปได้ และเป˞นแนวทางการ
ใช้เทคโนโลยีการแปรรูปเพˑิมมูลค่าเพˑือเปลˑียนน˓ําเชˑือมเหลือทิ˓งจากผลหม่อนให้เป˞น
ขนมขบเคี˓ยวชนิดแท่งเพˑือความยัˑงยืน ซึˑงสอดคล้องกับแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียน
และการมุ่งสู่เป˔าหมายขยะเหลือศูนย์ 
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