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การพัฒนาผลิตภัณฑ์พุดดิ้งถั่วดาวอินคาโปรตีนสูง 

ภัชศิรีย์ เหล่าทอง1  นรินทร์ภพ ช่วยการ2  และ ศิริวัลย์ พฤฒิวิลัย3 

 

บทคัดย่อ 

 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณของผงถ่ัวดาวอินคาท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ์พุดดิ้ง โดย

แปรปริมาณของผงถั่วดาวอินคาที่เสริมในผลิตภัณฑ์พุดดิ้งคิดเป็นร้อยละ 0 (สูตรควบคุม), 20, 25, 30, 35 

และ 40 โดยน้ำหนักของปริมาณวิปครีมชนิดจืด และทำการตรวจวัดคุณลักษณะทางกายภาพ (ค่า L*, a*, b*, 

ค่าความแข็ง (Hardness) ค่าความยืดหยุ่น (Springiness) และค่าการเกาะติด (Cohesiveness)) ของผลิตภณัฑ์

พุดดิ้งเสริมผงถ่ัวดาวอินคา และการยอมรับทางประสาทสัมผัส ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส ด้วย

วิธี 9-point hedonic scale โดยผู้ทดสอบชิมจำนวน 40 คน วางแผนการทดลองแบบ Randomized complete 

block design (RCBD)  ผลการทดลองพบว่า ผลิตภัณฑ์พุดดิ้งเสริมผงถ่ัวดาวอินคาในปริมาณร้อยละ 25 โดย

น้ำหนักของปริมาณวิปครีมชนิดจืด ได้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากท่ีสุดท้ังในด้านสี กล่ิน 

รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม เท่ากับ 8.17, 8.01, 8.23, 8.22 และ 8.16 ตามลำดับ ค่าเฉล่ีย L*, a* 

และ b* เท่ากับ 85.25, 0.57 และ 16.04 ตามลำดับ ค่าเฉลี่ยความแข็ง ความยืดหยุ่น และการเกาะติด เท่ากับ 

1036.74 นิวตัน, 0.92 นิวตันต่อวินาที และ 0.47 ตามลำดับ การเติมผงถ่ัวดาวอินคาในปริมาณท่ีมากกว่าร้อย

ละ 25 โดยน้ำหนักของปริมาณวิปครีมชนิดจืดทำให้ค่าความแข็งและค่าการเกาะติดเพ่ิมขึ้น ค่าความยืดหยุ่น

และคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสลดลง 

คำสำคัญ: ผงถ่ัวดาวอินคา พุดดิ้ง 
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Product Development of Sacha Inchi Pudding Contains High Protein 

Pachsiree Lhaothong1, Narinphop Chuaykarn2 and Siriwan Pruettiwilai3 

 

ABSTRACT 

 This study was conducted to investigate suitable content of Sacha inchi powder (SIP) in pudding 

product with different levels of SIP including 0 (control), 20, 25, 30, 35 and 40% of UHT whipping cream 

and to evaluate physical features (L*, a*, b*, hardness, springiness and cohesiveness)  of pudding products 

supplemented with SIP and to study sensory acceptance via a 9-point hedonic scale with 40 panelists. A 

randomized completed block design (RCBD) was used. The results demonstrated that pudding products 

with 25% of UHT whipping cream supplement with SIP had highest scores of sensory acceptance scores of 

color, odor, taste, texture including overall acceptance were 8.17, 8.01, 8.23, 8.22 and 8.16, respectively. 

The mean values of L*, a* and b* were 85.25, 0.57 and 16.04, respectively. The mean values of hardness, 

springiness together with cohesiveness were 1036.74 N, 0.92 N.s including 0.47, respectively. 

Supplementation of SIP more than 25 of UHT whipping cream resulted in elevated hardness and 

cohesiveness but reduced springiness and sensory acceptance scores. 

Key Words: Sacha inchi powder, pudding 
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บทที่ 1 

บทนำ 

 
1.1 ความเป็นมาและความสำคัญของปญัหา 

ถ่ัวดาวอินคา (Sacha Inchi หรือ Inca Peanuts) มีถ่ินกำเนิดมาจากป่าในลุ่มน้ำอะเมซอน ประเทศเปรู ถ่ัวดาวอินคา

ประกอบด้วยกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัว (Unsaturated Fatty Acids) โดยเฉพาะโอเมก้า 3 ในปริมาณสูง โอเมก้า 3 จัดเป็นกรด

ไขมันท่ีจำเป็นต่อร่างกาย เนื่องจากร่างกายไม่สามารถสังเคราะห์ขึ้นเองได้ ซ่ึงจำเป็นจะต้องได้รับจากการรับประทานอาหาร

เท่านั้น โอเมก้า 3 มีประโยชน์ต่อสุขภาพในหลายด้าน เช่น ลดระดับไขมันในเลือด ช่วยป้องกันการเกิดโรคหัวใจและหลอด

เลือด โรคเบาหวาน โรคมะเร็ง โรคซึมเศร้า โรคอัลไซเมอร์ โรคข้ออักเสบรูมาตอยด์ รวมทั้งป้องกันการเกิดการอักเสบใน

ร่างกาย เมล็ดถ่ัวดาวอินคาประกอบด้วยโปรตีนร้อยละ 27 โดยกรดอะมิโนจำเป็นท่ีพบในเมล็ดถ่ัวดาวอินคาประกอบด้วยลิว

ซีน (Leucine) ไทโรซีน (Tyrosine) ทรีโอนีน (Threonine) ไลซีน (Lysine) และทริปโตเฟน (Tryptophan) นอกจากนี้ถั่วดาว

อินคายังเป็นแหล่งของวิตามินอี (Tocopherols) ซ่ึงมีบทบาทในการต้านอนุมูลอิสระและป้องกันการอักเสบของร่างกาย 

ในปัจจุบันแนวโน้มการรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพของผู้บริโภคมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น เนื่องจากอุบัติการณ์โรค

ไม่ติดต่อเรื้อรังเพิ่มสูงขึ้น ซึ่งหนึ่งในสาเหตุหลักของการเกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรังเกิดจากพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่ไม่

ถูกต้องตามหลักโภชนาการ โดยเฉพาะอย่างยิ่งการบริโภคอาหารว่างท่ีมีปริมาณพลังงานสูงแต่โปรตีนต่ำ ตัวอย่างอาหารว่างท่ี

ได้รับความนิยมในปัจจุบัน ได้แก่ ขนมไทย ไอศกรีม เจลล่ี และพุดดิ้ง พุดดิ้งเป็นอาหารว่างท่ีสามารถซ้ือหารับประทานได้ง่าย 

อีกท้ังยังเหมาะกับสภาพอากาศท่ีร้อนอบอ้าวในประเทศไทย ส่งผลให้พุดดิ้งได้รับความนิยมในการบริโภคเป็นอาหารว่าง 

ด้วยเหตุนี้จึงทำให้ผู้วิจัยสนใจนำผงเมล็ดถ่ัวดาวอินคาเสริมในผลิตภัณฑ์พุดดิ้งเพ่ือเป็นการเพ่ิมปริมาณโปรตีนใน

ผลิตภัณฑ์ดังกล่าว 

 

1.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
1.2.1 เพ่ือศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของผงถ่ัวดาวอินคาในการเสริมในผลิตภัณฑ์พุดดิ้ง 

1.2.2 เพ่ือศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์พุดดิ้งเสริมผงถ่ัวดาวอินคา 

1.2.3 เพ่ือศึกษาคณุลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์พุดดิง้เสริมผงถ่ัวดาวอินคา 

1.2.4 เพ่ือศึกษาคณุค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์พุดดิ้งเสริมผงถ่ัวดาวอินคา 

 

1.3 ขอบเขตงานวิจัย 
ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของผงเมล็ดถั่วดาวอินคาในการเสริมในผลิตภัณฑ์พุดดิ้ง การยอมรับทางประสาท

สัมผัส คุณลักษณะทางกายภาพ และคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์พุดดิ้งเสริมผงถ่ัวดาวอินคา 
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1.4 กรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย 

 

 

ศึกษาสูตรมาตรฐานของผลิตภัณฑ์พุดดิ้ง 

ส่วนประกอบหลัก ได้แก่ เจลาตนิผง วิปครีมชนิดจืด  

กล่ินวานิลลา น้ำตาลทราย ไข่แดง และแป้งข้าวโพด 
 

 

 

สูตรมาตรฐานของผลิตภณัฑ์พุดดิ้ง 
 

 

 

พัฒนาผลิตภัณฑ์พุดดิ้งถ่ัวดาวอินคาท่ีมีโปรตนีสูง 

ด้วยผงเมล็ดถ่ัวดาวอินคาโดยการเสริมในปริมาณ 

ร้อยละ 0, 20, 30, 35 และ 40 ของปริมาณวิปครีมชนิดจืด 

 

 

 

ศึกษา 

- สูตรมาตรฐานของผลิตภัณฑ์พุดดิ้ง 

- การยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์พุดดิ้งถ่ัวดาวอินคาท่ีมีโปรตีนสูง 

- คุณลักษณะทางกายภาพ (ค่าสี ค่าเนื้อสัมผัส และค่าความยืดหยุ่น) 

- คุณค่าทางโภชนาการ (คาร์โบไฮเดรต โปรตนี ไขมัน และเส้นใยอาหาร) 
 

 

 

 

ผลิตภัณฑ์พุดดิ้งถ่ัวดาวอินคาโปรตีนสูง 

 

1.5 นิยามศัพทเ์ฉพาะ 
1.5.1 พุดดิ้ง หมายถึง ขนมชนิดหนึ่งซ้ือมีส่วนผสมหลักคือ นม และเจลาติน พุดดิ้งมีลักษณะเนื้อเนียนนุ่ม 

สามารถรับประทานได้ง่ายต่อการรับประทาน 

1.5.2 ถ่ัวดาวอินคา หมายถึง ถ่ัวชนิดหนึ่งท่ีมีลักษณะคล้ายรูปดาวมีแฉกประมาณ 4-8 แฉก 

 

1.6 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

1.6.1 ได้ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของผงเมล็ดถั ่วดาวอินคาในการเสริมในผลิตภัณฑ์พุดดิ้ง การยอมรับทาง

ประสาทสัมผัส คุณลักษณะทางกายภาพ และคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์พุดดิ้งเสริมผงถ่ัวดาวอินคา 

1.6.2 เป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับถ่ัวดาวอินคา อีกท้ังยังเป็นการเพ่ิมทางเลือกให้กับผู้บริโภคท่ีต้องการเลือกซ้ือและ

รับประทานอาหารว่างท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ 
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บทที่ 2 

ทฤษฎี แนวคิดและผลงานวิจัยที่เกี่ยวขอ้ง 

 

2.1 ถั่วดาวอินคา 

 ถ่ัวดาวอินคาหรือ SachaInchi (Plukenetia volubilis) เป็นพืชท่ีจัดอยู่ในตระกูลวงศ์ยางพารา (Euphorbiaceae) 

มีถ่ินกำเนิดมาจากป่าอะเมซอน ประเทศเปรู ทวีปอเมริกาใต้ พืชชนิดนี้เจริญเติบโตได้ดีในสภาพอากาศอบอุ่น และใช้เวลาใน

การเจริญเติบโตประมาณ 5 เดือน ดาวอินคาเป็นพืชตระกูลไม้เล้ือย มีอายุประมาณ 10-50 ปี ดอกมีลักษณะเป็นกลุ่มขนาดเล็ก 

มีสีขาว ส่วนผลเป็นรูปดาวมีแฉกประมาณ 4-8 แฉก ผลอ่อนมีสีเขียว เมื่อแก่จะมีสีน้ำตาล ในแต่ละแฉกจะมีหนึ่งเมล็ด ซ่ึง

สามารถนำเมล็ดท่ีอยู่ด้านในมารับประทานได้ ปัจจุบันมีการนำถ่ัวดาวอินคามาสกัดเพ่ือรับประทาน ปรุงประกอบอาหาร หรือ

นำถ่ัวดาวอินคามาผลิตในรูปแบบของเครื่องสำอาง ครีมทาตัว สบู่ น้ำมันใส่ผม นำเอาเมล็ดมาคั่วรับประทาน รวมท้ังนำเอาใบ

มาทำสลัดหรือหมักชา  

 

 

 

ภาพที่ 2.1 ถั่วดาวอินคา (ผลออ่น) 

 

 

 
 

ภาพที่ 2.2 ถั่วดาวอินคา (ผลแก่) 

 

ถั่วดาวอินคาประกอบด้วยน้ำมันประมาณร้อยละ 35-60 และมีโปรตีนประมาณร้อยละ 27  ภายในเมล็ดถั่วดาว

อินคาประกอบด้วยกรดไขมันจำเป็นและมีโปรตีนในปริมาณสูง กรดไขมันที ่พบได้มากเป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัว 

โดยเฉพาะโอเมก้า3 (α-Linolenic Acids; ALA) และโอเมก้า 6 (Linoleic Acids) กรดไขมันโอเมก้า 3 เป็นกรดไขมันจำเป็นต่อ

ร่างกาย เนื่องจากร่างกายไม่สามารถสังเคราะห์ขึ้นเองได้ จำเป็นต้องได้รับจากการรับประทานอาหาร กรดไขมันโอเมก้า 3 ให้

ประโยชน์ต่อร่างกายในหลายด้าน ตัวอย่างเช่น ช่วยป้องกันการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด โรคอัลไซเมอร์ โรคมะเร็ง และ

โรคข้ออักเสบรูมาตอยด์ นอกจากนี้ถ่ัวดาวอินคายังเป็นแหล่งของวิตามินอี (Tocopherols) ซ่ึงเป็นสารต้านอนุมูลอิสระท่ีสำคัญ

ท่ีช่วยลดความเส่ียงต่อการเกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง และสารไฟโตสเตอรอลท่ีมีโครงสร้างใกล้เคียงกับคอเลสเตอรอล ซ่ึงมีส่วน

ช่วยในการลดการดูดซึมคอเลสเตอรอลเข้าสู่กระแสเลือดทำให้ลดความเส่ียงต่อการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด (Hamaker, 

1992) 
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ตารางที่ 2.1 คุณค่าสารอาหารที่ได้จากถั่วดาวอนิคา ในปริมาณ 100 กรัม 

 

สารอาหาร หน่วย 

พลังงาน 607 กิโลแคลอรี 

โปรตีน 32.14 กรัม 

ไขมันท้ังหมด 46.43 กรัม 

คาร์โบไฮเดรต 17.86 กรัม 

น้ำตาล 3.57 กรัม 

แคลเซียม 143 มิลลิกรัม 

ธาตุเหล็ก 4.59 มิลลิกรัม 

 

ท่ีมา: (USDA Nutrient Database, n.d.) 

 

2.1.1 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง ของถ่ัวดาวอินคา 

หลุยส์ ฟิลิป กูเทอเรส (Gutierrez, 2011) ได้ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของถั่วดาวอินคา จากผล

การศึกษาพบว่า เมล็ดของถั่วดาวอินคาอุดมไปด้วยน้ำมันร้อยละ 41.4 และโปรตีนร้อยละ 24.7 แร่ธาตุหลักประกอบด้วย 

โพแทสเซียม 5,563.5 มิลลิกรัม แมกนีเซียม 3,210 มิลลิกรัม และแคลเซียม 2,406 มิลลิกรัม การวิเคราะห์กรดไขมันพบว่า มีโอ

เมก้า 3 ถึงร้อยละ 50.8 และโอเมก้า 6 เท่ากับร้อยละ 33.4 

ฟอสโต การ์เมนเดีย (Garmendia, 2011) ได้ศึกษาผลของน้ำมันถ่ัวดาวอินคาในระดับไขมันในเลือด

ของผู้ป่วยโรคเบาหวาน รูปแบบของการศึกษานี้คือ การศึกษาแบบเปิด เพ่ือให้ทราบผลและปริมาณของน้ำมันถ่ัวอิน ท่ีมีผลต่อ

ผู้ป่วยที่มีระดับไลโปโปรตีนในเลือดสูง ในผู้ป่วยทั้งเพศชายและหญิงที่มีอายุระหว่าง 35-75 ปี จำนวน 24 คน โดยวัดระดับ

คอเลสเตอรอลรวม (Total cholesterol, TC) เอชดีแอล (High Density Lipoprotein, HDL) ไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride,TG) 

น้ำตาลกลูโคส (Glucose) และอินซูลิน (Insulin) ในเลือด พบว่า น้ำมันถ่ัวดาวอินคาสามารถเพ่ิมระดับอินซูลิน ลดระดับไขมัน 

และคอเลสเตอรอลรวมในเลือดของผู้ป่วยท่ีมีภาวะไขมันไลโปโปรตีนในเลือดสูง  

กัสทาโว ฟรานซิสโก กอนซาเลส (Gonzalez, 2014) ได้ศึกษาความปลอดภัย และประสิทธิภาพ

ของการบริโภคน้ำมันถ่ัวดาวอินคา ในผู้ใหญ่ โดยให้กลุ่มตัวอย่างทดสอบวัยผู้ใหญ่จำนวน 1,224 คน รับประทานน้ำมันจากผู้

ทดลอง และทำการศึกษาทำโดยประเมินการยอมรับ และผลข้างเคียงจากการบริโภคน้ำมันทั้งสองจากการติดตามผลเป็น

ระยะเวลาต่อเนื่อง 4 เดือน พบว่า กลุ่มตัวอย่างท่ีรับประทานน้ำมันถ่ัวดาวอินคาเกดิผลท่ีดีในสัปดาห์ท่ี 1 (ร้อยละ 37.5) และใน

สัปดาห์ที่ 6 มีการยอมรับเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญเท่ากับร้อยละ 81.25-93.75 และระดับคอเลสเตอรอล และความดันโลหิต

ลดลงอย่างมีนัยสำคัญ (P <0.05) และระดับเอชดีเอล (HDL) สูงขึ้น  

 

2.2 พุดดิง้  
 พุดดิ ้งเป็นขนมที่ร ู ้จ ักกันอย่างแพร่หลาย รับประทานได้ง่าย และเหมาะสำหรับทุกเพศทุกวัย พุดดิ ้งมี

ส่วนประกอบหลักคือนมสดโดยนมสดที่นิยมใช้คือ นมวัว นอกจากนี้ยังมีส่วนประกอบอื่นได้แก่ น้ำตาลทราย และสารให้

ความคงตัว เช่น เจลาติน (Gelatin)  ซ่ึงจะช่วยให้เนื้อของผลิตภัณฑ์มีความละเอียด นุ่ม และคงรูป ลักษณะของพุดดิ้งท่ีดีควรมี

เนื้อสัมผัสแบบกึ่งของแข็ง  

        2.2.1 นมสด นมและผลิตภัณฑ์จากนมเป็นอาหารธรรมชาติมีคุณค่าทางโภชนาการสูง นมเป็นอาหารท่ีมีโปรตีน

คุณภาพดี และมีกรดอะมิโนจำเป็น (Essential amino acid, EAA) ตามท่ีร่างกายต้องการซ่ึงมีคุณค่าทางโภชนาการสูงเม่ือเทียบ

กับอาหารโดยนมสดปริมาณ 1 แก้ว มีโปรตีนเป็นส่วนประกอบประมาณร้อยละ 15-20 ของปริมาณโปรตีนท่ีควรได้รับต่อวัน
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นมจึงที่จะเป็นอาหารเสริมโปรตีนและเป็นแหล่งที่ดีของแร่ธาตุและสารอาหารอื่นๆ สำหรับทุกเพศทุกวัย กระบวนการผลิต

หลักได้ 3 รูปแบบ ดังต่อไปนี้ 

1) นมพาสเจอร์ไรส์ (Pasteurized milk) เป็นนมท่ีผ่านการฆ่าเช้ือโดยใช้ความร้อนต่ำ 

ใช้อุณหภูมิประมาณ 62.8-65.6 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาทีโดยสามารถเก็บรักษาโดยแช่เย็นได้ไม่เกิน1สัปดาห์ เพ่ือเป็น

การรักษาคุณภาพความสดไว้ การพาสเจอร์ไรส์สามรถฆ่าเช้ือจุลินทรีย์และแบคทีเรียได้เพียงบางส่วนเท่านั้น      

2) นมยูเอชที (Ultra high temperature, UHT) เป็นนมที่ผ่านการฆ่าเชื้อโดยใช้ความ

ร้อนสูง ใช้อุณหภูมิประมาณ 133-150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2-4 วินาที ซึ่งวิธีนี้สามารถฆ่าเชื้อจุลินทรีย์และแบคทีเรียได้

จำนวนมาก ทำให้มีอายุการเก็บรักษาท่ียาวนานประมาณ 6-9 เดือนโดยไม่ต้องแช่เย็น  

3) นมสเตอริไลส์ (Sterilized milk) เป็นนมท่ีผ่านการฆ่าเช้ือโดยใช้ความร้อนสูงมาก

โดยใช้อุณหภูมิไม่ต่ำกว่า 100 องศาเซลเซียสเป็นเวลานานหลายวินาทีถึงหลายนาทีจนสามารถฆ่าเช้ือจุลินทรีย์และแบคทีเรีย

ได้หมด ส่งผลสามารถเก็บรักษาได้ยาวนานถึง 1-2 ปีโดยไม่ต้องแช่เย็น  

2.2.2 ประเภทของน้ำตาล (สุภัทรา และพวงเพชร, 2542) 

(1) น้ำตาลทรายขาว ผลิตและสกัดมาจากอ้อยหรือหัวบีทโดยในระหว่างขั้นตอนการขัดสี แร่ธาตุ

และองค์ประกอบบางส่วนของน้ำตาลจะถูกกำจัดออกจนทำให้น้ำตาลประเภทนี้มีสีขาว สิ่งที่ถูกกำจัดออกมาจะเรียกว่า 

กากน้ำตาล  

(2) น้ำตาลทรายแดง มีวิธีกาผลิตเหมือนกับน้ำตาลทรายขาวแตกต่างกันท่ีมีการเติมกากน้ำตาลเข้า

ไป น้ำตาลทรายแดง น้ำตาลทรายดิบ และกากน้ำตาลจะมีองค์ประกอบหลายอย่างจากธรรมชาติหรือจากกระบวนการสกัด

น้ำตาลออกจนทำให้มีสีน้ำตาล 

(3) น้ำตาลมะพร้าว เป็นน้ำมันที่ผลิตจากพืชที ่โดยไม่ผ่านการตัดต่อพันธุ์กรรมมีรสชาติคล้าย

น้ำตาลทรายแดง แต่มีคุณค่าทางอาหารสูงกว่าน้ำตาลทรายแดง น้ำตาลมะพร้าวอยู่ในกลุ่มอาหารท่ีมีค่าดัชนีน้ำตาล (Glycemic 

index; GI) ต่ำ จึงทำให้ระดับน้ำตาลในเลือดภายหลังการรับประทานอาหารสูงขึ้นอย่างช้าๆ และทำให้ร่างกายไม่ต้องหล่ัง

อินซูลินออกมาในปริมาณมากเพ่ือเพ่ือลดระดับน้ำตาลในเลือด 

(4) น้ำผ้ึง เป็นน้ำหวานท่ีอุดมด้วยน้ำตาลท่ีผ้ึงเก็บรวบรวมมาจากดอกไม้หลากหลายสายพันธ์ น้ำผ้ึง

ประกอบด้วยน้ำตาลฟรุกโตส (Fructose) น้ำตาลกลูโคส (Glucose) และน้ำตาลซูโครส (Sucrose) รสหวานของน้ำผึ้งมาจาก

ความหวานของน้ำตาลฟรุกโตสเป็นหลัก ซ่ึงน้ำตาลฟรุกโตสจะให้ความหวานมากกว่าน้ำตาลกลูโคส และน้ำตาลซูโครส  

2.2.3  เจลาติน (Gelatin) เป็นของแข็งที่มีลักษณะโปร่งแสง ไม่มีสี เปราะ และไม่มีรสชาติ       เจลาตินเป็น

ผลผลิตท่ีได้มาจากการแปรรูปคอลลาเจน (Collagen) ท่ีมีอยู่ในผิวหนัง กระดูก รวมท้ังเนื้อเยื่อเกี่ยวพันของสัตว์ ซ่ึงเป็นวัตถุดิบ

ท่ีนิยมนำมาทำการผลิตเจลาติน ในปัจจุบันมีการนำเจลาตินมาใช้เป็นส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์หลายชนิด เช่น เครื่องสำอาง 

ยา อาหาร และฟิล์มถ่ายรูป โดยเฉพาะทางด้านอุตสาหกรรมอาหารซ่ึงเป็นตลาดที่ใหญ่ที่สุดของเจลาติน โดยเจลาตินสว่นนี้

เรียกว่า Edible Gelatin ซึ่งใช้เป็นส่วนประกอบในอาหารชนิดต่างๆ เช่น ขนมหวาน ไอศครีม โยเกิร์ต เป็นต้น เจลาตินเป็น

โปรตีนที่ได้การไฮโดรไลซ์ (Hydrolyzed) คอลลาเจนด้วยความร้อนหรือใช้สารอื่นช่วย เช่น กรดหรือเบส ทำให้โครงสร้าง

คอลลาเจนถูกทำลายและเปลี่ยนแปลงเป็นสารเจลาติน ส่วนประกอบหลักที่พบในเจลาตินเป็นสายเกลียวของ α ,β และ γ 

วัตถุดิบในการสกัดเจลาตินคือกระดูก เนื้อเยื่อเกี่ยวพัน และลำไส้บางส่วนของสัตว์เช่น โคกระบือ สุกร และม้า เป็นต้น พันธะ

ระหว่างโมเลกุลของคอลลาเจนถูกเปล่ียนให้อยู่ในรูปท่ีจัดเรียงตัวได้ง่ายขึ้น เจลาตินมีลักษณะเหลวเม่ือได้รับความร้อนและ

แข็งตัวกลับเม่ือได้รับความเย็น เจลาตินสามารถก่อเจลแบบกึ่งของแข็งร่วมกับน้ำ เม่ือละลายเจลาตินในน้ำจะได้สารละลายท่ีมี

ความหนืดสูงและก่อเจลเมื่อทำให้เย็น องค์ประกอบทางเคมีของเจลาตินแทบจะเหมือนคอลลาเจนเริ่มต้น (Karim and Bhat, 

2009) 

2.2.4 วิปครีม (Whipped cream) คือ ครีมที่ถูกตีจนเบาและฟูด้วยเครื่องผสมอาหาร ไม้ตีไข่ หรือส้อม วิปครีม

ประกอบด้วยไขมันเนยในปริมาณร้อยละ30 หรือมากกว่าและสามารถรวมตัวกับอากาศ เกิดเป็นคอลลอยด์ท่ีมีปริมาตรเพ่ิมขึ้น

ประมาณสองเท่าของครีมเดิม เนื่องจากฟองอากาศถูกจับตัวเป็นโครงข่ายของหยดไขมัน  
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2.2.5 วานิลลา (Vanilla) เป็นกลิ่นที่ได้จากฝักของกล้วยไม้สกุล วานิลลามีต้นกำเนิดมาจากประเทศเม็กซิโก วา

นิลลานิยมนำมาใช้แต่งกลิ่นในการทำอาหารประเภทของหวานและไอศกรีม การใช้วานิลลาในการประกอบอาหารเริ่มจาก

การกรีดฝักวานิลลาออกและขูดนำเอาเมล็ดในฝักไปใช้ประกอบอาหาร หรือนำทั้งฝักไปต้มน้ำและช้อนออก วานิลลาแท้มี

ราคาสูงมาก จึงทำให้มีการประดิษฐ์กลิ่นวานิลลาสังเคราะห์ที่ราคาถูกกว่า อย่างไรก็ตามกลิ่นที่ได้จากวานิลลาสังเคราะห์มี

ความเข้มของกล่ินไม่เท่ากับของจริง  
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บทที่ 3  

วิธีการดำเนินการวิจัย 
 

เอกสารบทนี้ประกอบดว้ยเนื้อหา 2 หัวข้อหลัก ดังนี ้

3.1 วัสดุและอุปกรณ ์

3.2 วิธีการวจิัย 

 

3.1 วัสดุและอปุกรณ์ 

3.1.1 วัตถุดิบ 

(1) นมสดพาสเจอร์ไรส์ 

(2) น้ำตาลทราย 

(3) เจลาตินผง 

(4) วิปครีมชนิดจืด 

(5) กล่ินวานิลลา 

(6) ผงถ่ัวดาวอินคา 

(7) น้ำ  

3.1.2 อุปกรณ ์

(1) เครื่องช่ังไฟฟ้า 

(2) อ่างผสม 

(3) ช้อนตวง 

(4) หม้อตุ๋นนม 

(5) ตู้แช่เย็น 

(6) เทอรโ์มมิเตอร ์

(7) เครื่องวิเคราะห์ค่าสี (Colorimeter (Hunter Lab) รุ่น Color Flex 

(8) เครื่องวิเคราะห์ค่าเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) รุน่ TA.XT.plus 

3.2 วิธีการวิจัย 

3.2.1 การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของผงถ่ัวดาวอินคาในการเสริมในผลิตภัณฑ์พุดดิ้ง 

นำสูตรพ้ืนฐานของผลิตภัณฑ์พุดดิ้ง (จุนโกะ, 2558) มาทำการเติมผงถ่ัวถาวอินคาในผลิตภัณฑ์พุด

ดิ้ง คิดเป็นร้อยละ 0 (สูตรควบคุม), 20, 25, 30, 35 และ 40 ของน้ำหนักวิปครีมชนิดจืด และทำการผลิตตามขั้นตอนในภาพท่ี 

3.1 
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ตารางที่ 3.1 ปริมาณผงถั่วดาวอินคาที่เสริมในผลิตภัณฑ์พุดดิง้ 

 
ส่วนประกอบ 

(กรัม) 

ปริมาณผงถ่ัวดาวอินคา 

สูตรควบคุม (ร้อยละ 0) ร้อยละ 20 ร้อยละ 25 ร้อยละ 30 ร้อยละ 35 ร้อยละ 40 

ผงถั่วดาวอินคา - 20 25 30 35 40 

เจลาตินผง 12 12 12 12 12 12 

น้ำ 60 60 60 60 60 60 

นมสดพาสเจอร์ไรส ์ 440 440 440 440 440 440 

วิปครีมชนิดจืด 100 100 100 100 100 100 

น้ำตาลทราย 70 70 70 70 70 70 

กลิ่นวานิลลา 3 3 3 3 3 3 

 

 

นำเจลาตินผงแช่ในน้ำเปลา่ และคนให้เข้ากัน 

 

 

แช่ผงถั่วดาวอินคาโดยการเติมนมสดพาสเจอร์ไรส์ปริมาณ ½ ของสูตรมาตรฐานของผลิตภัณฑ์พุดด้ิง 

 

 

นำนมสดพาสเจอร์ไรส์ท่ีเหลือ น้ำตาลทราย และวิปครีมชนิดจืดใส่ลงในหม้อตุ๋น 

 

 

ต้ังไฟอ่อนและคนให้ส่วนผสมท้ังหมดเข้ากันจนเริ่มเดือด 

 

 

ปิดไฟและใส่เจลาตินลงในหม้อตุ๋น 

 

 

คนจนกระท่ังเจลาตินละลายและใส่กลิ่นวานิลลา 

 

 

เทพุดด้ิงลงในภาชนะในปริมาณ 30 กรัม พร้อมปิดฝา และนำไปแช่ในตู้เย็น 

 

 

ภาพที่ 3.1 ขั้นตอนการผลิตผลิตภัณฑ์พุดดิ้ง 

 

3.2.2 การศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์พุดดิ้งเสริมผงถ่ัวดาวอินคา 

ในการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสใช้ผู ้ชิมจำนวน 40 คน จากการสุ่มตัวอย่างแบบ

บังเอิญ โดยผู้ชิมเป็นนักศึกษาระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย รหัสของตัวอย่างผลิตภัณฑ์พดุดิ้ง

เป็นการระบุรหัสเลขสุ่ม (3-digi random numbers) จำนวน 3 หลัก ที่ภาชนะของผลิตภัณฑ์พุดดิ้งแต่ละสูตร และใช้แบบ

ประเมิน 9-Point Hedonic Scale (9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด, 8 หมายถึง ชอบมาก, 7 หมายถึง ชอบปานกลาง, 6 หมายถึง ชอบ

เล็กน้อย, 5 หมายถึง เฉยๆ, 4 หมายถึง ไม่ชอบเล็กน้อย, 3 หมายถึง ไม่ชอบปานกลาง, 2 หมายถึง ไม่ชอบมาก และ 1 หมายถึง 
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ไม่ชอบมากที่สุด) เพื่อประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์พุดดิ้งเสริมผงถั่วดาวอินคาทั้งในด้านสี กล่ิน 

รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 

3.2.3 การศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์พุดดิ้งเสริมผงถ่ัวดาวอินคา 

(1) การวิเคราะห์ค่าสี 

การวิเคราะห์ค ่าสีเป็นการวิเคราะห์ตามระบบ CIE ด้วยเครื ่องว ิเคราะห์ค่าสี 

(Colorimeter (Hunter Lab) รุ่น Color Flex และรายงานค่าสีตามตัวช้ีวัด ได้แก่ L* (Whiteness or brightness/darkness) หมายถึง 

ความสว่าง, a* (redness/greenness) หมายถึงค่าสีแดงไปจนถึงสีเขียว และ b* (yellowness/blueness) หมายถึง ค่าสีเหลืองไป

จนถึงสีน้ำเงิน โดยในผลิตภัณฑ์พุดดิ้งเสริมผงถ่ัวดาวอินคาแต่ละสูตรมีการวิเคราะห์ค่าสีจำนวน 3 ซ้ำ 

(2) การวิเคราะห์ค่าเนื้อสัมผัส 

การวิเคราะห์ค่าเนื้อสัมผัสเป็นการวิเคราะห์ค่าเนื้อสัมผัสด้วยเครื่องวิเคราะห์ค่าเนื้อ

สัมผัส (Texture analyzer) รุ่น TA.XT.plus ด้วยหัววัด Cylender ขนาด P/35 ด้วยความเร็วหัวกด (Test speed) 5 มิลลิเมตรต่อ

วินาที และรายงานผลการวิเคราะห์ในรูปของค่าความแข็ง (Hardness) ในหน่วยนิวตัน (N) ค่าความยืดหยุ่น (Springiness) ใน

หน่วยนิวตันต่อวินาที (N.s) และค่าการเกาะติด (Cohesiveness) ของผลิตภัณฑ์พุดดิ้งเสริมผงถั่วดาวอินคาแต่ละสูตรมีการ

วิเคราะห์ค่าเนื้อสัมผัสจำนวน 3 ซ้ำ 

3.2.4 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์พุดดิ้งเสริมผงถ่ัวดาวอินคา 

  การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์พุดดิ้งเสริมผงถ่ัวดาวอินคาเป็นการวิเคราะห์ปริมาณ

พลังงาน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน และไขมันของของผลิตภัณฑ์พุดดิ้งเสริมผงถ่ัวดาวอินคา 

3.2.5 การวิเคราะห์ทางสถิติ 

  ผลจากการทดลองจะนำเสนอในรูปของค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน โดยใช้สถิติ One-way analysis of 

variance (One-way ANOVA) ด้วยโปรแกรม SPSS version 17.0 ในการวิเคราะห์ความแปรปรวน และใช้ Duncan’s Multiple 

Range Test (DMRT) เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียท่ีระดับความเช่ือม่ันร้อยละ 95  
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บทที่ 4 

ผลการวิจัย 
 

4.1 ผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลติภัณฑ์พุดดิ้งเสริมผงถั่วดาวอินคา 

ผลคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์พุดดิ้งเสริมผงถั่วดาวอินคาจากผู้ชิมจำนวน 40 คน 

พบว่า ผลิตภัณฑ์พุดดิ้งท่ีมีการเสริมผงถ่ัวดาวอินคาในปริมาณร้อยละ 0 (สูตรควบคุม), 20 และ 25 ของปริมาณวิปครีมชนิดจืด

มีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสท้ังในด้านสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมสูงกว่าผลิตภัณฑ์พุดดิ้งท่ี

มีการเสริมผงถ่ัวดาวอินคาในปริมาณร้อยละ 30, 35 และ 40  ของปริมาณวิปครีมชนิดจืดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) ดัง

แสดงในตารางท่ี 4.1 

 

ตารางที่ 4.1 ผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์พุดดิ้งเสริมผงถั่วดาวอินคา 

 
สูตร สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 

ควบคุม (ร้อยละ 0 ของปริมาณวิป

ครีมชนิดจืด) 

7.95±1.26a 7.58±1.20ab 7.88±1.25a 8.00±1.27a 7.70±1.22ab 

ร้อยละ 20 ของปริมาณวิปครีมชนิด

จืด 

7.98±1.23a 7.72±1.11a 7.95±1.08a 8.06±1.15a 7.85±1.11a 

ร้อยละ 25 ของปริมาณวิปครีมชนิด

จืด 

8.17±1.22a 8.01±1.11a 8.23±1.17a 8.22±1.16a 8.16±1.14a 

ร้อยละ 30 ของปริมาณวิปครีมชนิด

จืด 

7.45±1.20ab 6.95±1.10b 7.00±1.11ab 7.03±1.11ab 7.15±1.13b 

ร้อยละ 35 ของปริมาณวิปครีมชนิด

จืด 

6.63±1.21b 6.80±1.08b 6.98±1.10ab 6.95±1.10ab 6.95±1.10b 

ร้อยละ 40 ของปริมาณวิปครีมชนิด

จืด 

6.14±1.18c 6.73±1.02b 6.60±1.04b 6.58±1.04b 6.38±1.01c 

 

 

4.2 ผลการศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์พุดดิ้งเสริมผงถั่วดาวอินคา 

4.2.1 ผลการวิเคราะห์ค่าสี 

ผลิตภัณฑ์พุดดิ้งสูตรมาตรฐาน (สูตรควบคุม) มีค่า L* มากท่ีสุดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

เนื่องจากไม่มีการเติมผงถ่ัวดาวอินคาซ่ึงทำให้ค่าความสว่างของผลิตภัณฑ์พุดดิ้งลดลง ส่วนค่า a* และ b* ของผลิตภัณฑ์พุดดิ้ง

มีค่าเพ่ิมขึ้น ดังแสดงในตารางท่ี 4.2  

4.2.2 ผลการวิเคราะห์ค่าเนื้อสัมผัส 

  ผลิตภัณฑ์พุดดิ้งที่มีการเสริมผงถั่วดาวอินคาในปริมาณที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่าความแข็งและค่าการ

เกาะติดเพ่ิมขึ้น แต่ทำให้ค่าความยืดหยุ่นลดลง ดังแสดงในตารางท่ี 4.2 
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ตารางที่ 4.2 ผลของการศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์พุดดิ้งเสริมผงถั่วดาวอินคา 

 
สูตร การวิเคราะห์ค่าสี การวิเคราะห์ค่าเนื้อสัมผัส 

L* a* b* ค่าความแข็ง (N) ค่าความยืดหยุ่น 

(N/s) 

ค่าการเกาะติด 

ควบคุม (ร้อยละ 

0 ของปริมาณวิป

ครีมชนิดจืด) 

88.92±0.32a 0.40±0.90b 15.16±0.18b 891.63±0.04a 0.99±0.01a 0.37±0.04c 

ร้อยละ 20 ของ

ปริมาณวิปครีม

ชนิดจืด 

85.75±0.08a 0.45±0.02b 15.79±0.45b 950.38±0.01a 0.96±0.03a 0.41±0.02b 

ร้อยละ 25 ของ

ปริมาณวิปครีม

ชนิดจืด 

85.25±0.29a 0.57±0.03b 16.04±0.02ab 1036.74±0.03b 0.92±0.04a 0.47±0.02ab 

ร้อยละ 30 ของ

ปริมาณวิปครีม

ชนิดจืด 

84.51±0.02ab 0.63±0.01ab 16.38±0.03ab 1086.20±0.02b 0.87±0.02ab 0.48±0.02ab 

ร้อยละ 35 ของ

ปริมาณวิปครีม

ชนิดจืด 

84.28±0.03ab 0.69±0.03a 16.72±0.13a 1132.91±0.03c 0.82±0.03ab 0.54±0.04a 

ร้อยละ 40 ของ

ปริมาณวิปครีม

ชนิดจืด 

83.49±0.57b 0.74±0.01a 16.98±0.12a 1190.34±0.01c 0.75±0.02b 0.60±0.01a 

 

4.3 ผลการศกึษาคุณค่าทางโภชนาการของผลติภัณฑ์พุดดิ้งเสริมผงถั่วดาวอินคา 

ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์พุดดิ้งเสริมผงถ่ัวดาวอินคาร้อยละ 25 ของปริมาณวิปครีมชนิด

จืดและผลิตภัณฑ์พุดดิ้งสูตรควบคุมจะวิเคราะห์ในปริมาณ 1 หน่วยบริโภค (30 กรัม) ดังแสดงในตารางท่ี 4.3 

 

ตารางที่ 4.3 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์พุดดิ้งผลิตภัณฑ์พุดดิ้งสูตรควบคุมและสูตรเสริมผงถั่วดาวอินคาในปริมาณ

ร้อยละ 25 ของปริมาณวิปครีมชนิดจืด 

 
 สูตรควบคุม สูตรเสริมผงถ่ัวดาวอินคาในปริมาณ

ร้อยละ 25 ของปริมาณวิปครีมชนิด

จืด 

พลังงานท้ังหมด (กิโลแคลอรี) 30 40 

พลังงานจากไขมัน (กิโลแคลอรี) 15 20 

ไขมันท้ังหมด (กรัม) 1.5 2 

ไขมันอิ่มตัว (กรัม) 1 1 

คอเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) 0 5 

โปรตีน (กรัม) 1 2 

คาร์โบไฮเดรตท้ังหมด (กรัม) 3 3 

          ใยอาหาร (กรัม) 0 0 

          น้ำตาล (กรัม) 2 2 

โซเดียม (มิลลิกรัม) 10 10 
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บทที่ 5 

อภิปรายผล สรุปผล และข้อเสนอแนะ 
 

5.1 อภิปรายผลการวิจัย 

5.1.1 ผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์พุดดิง้เสริมผงถ่ัวดาวอินคา 

ผลิตภัณฑ์พุดดิ้งที่มีการเสริมผงถั่วดาวอินคาในปริมาณร้อยละ 0 (สูตรควบคุม), 20 และ 25 ของ

ปริมาณวิปครีมชนิดจืด มีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสท้ังในด้านสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม

สูงกว่าผลิตภัณฑ์พุดดิ้งที่มีการเสริมผงถั่วดาวอินคาในปริมาณร้อยละ 30, 35 และ 40  ของปริมาณวิปครีมชนิดจืดอย่างมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) เนื่องจากการเพ่ิมปริมาณของผงถ่ัวดาวอินคาส่งผลให้เกิดกล่ินถ่ัวในผลิตภัณฑ์เพ่ิมขึ้น ซ่ึงปัจจัยนี้

มีผลทำให้ผู้ชิมให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านกล่ินน้อยลงเม่ือมีการเพ่ิมปริมาณของผงถ่ัวดาวอินคา สอดคล้อง

กับงานวิจัยของวิชมณี ยืนยงพุทธกาล (2562, หน้า 135-144) ท่ีพบว่า แป้งถ่ัวดาวอินคามีลักษณะเฉพาะคือ มีกล่ินถ่ัวหรือกล่ิน

หญ้า ซึ่งเป็นผลมาจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของเอนไซม์ไลพอกซิจิเนสที่เป็นส่วนประกอบของกรดไขมันไม่อิ ่มตัว โดย

ผลิตภัณฑ์พุดดิ้งที่มีการเสริมผงถั่วดาวอินคาในปริมาณร้อยละ 25 ของปริมาณวิปครีมชนิดจืดมีคะแนนการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสมากท่ีสุดท้ังในด้านสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ซ่ึงการเพ่ิมปริมาณของผงถ่ัวดาวอินคาท่ี

มากกว่าร้อยละ25 ของปริมาณวิปครีมชนิดจืดมีผลทำให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสในทุกด้านลดลง 

5.1.2 ผลการศึกษาคณุลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์พุดดิ้งเสริมผงถ่ัวดาวอินคา 

(1) ผลการวิเคราะห์คา่สี 

ผลิตภัณฑ์พุดดิ้งสูตรมาตรฐาน (สูตรควบคุม) มีค่า L* มากท่ีสุดอย่างมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p<0.05) เนื่องจากไม่มีการเติมผงถั่วดาวอินคาซึ่งทำให้ค่าความสว่างของผลิตภัณฑ์     พุดดิ้งลดลง ส่วนค่า a* และ b* 

ของผลิตภัณฑ์พุดดิ้งมีค่าเพ่ิมขึ้น เนื่องจากผงถ่ัวดาวอินคามีสีน้ำตาลอ่อน ซ่ึงเป็นสีท่ีใกล้เคียงกับสีแดงและสีเหลือง การเพ่ิม

ปริมาณผงถ่ัวดาวอินคาส่งผลให้สีของผลิตภัณฑ์พุดดิ้งมีสีน้ำตาลเข้มขึ้นและค่าความสว่างลดลงเม่ือเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์

พุดดิ้งสูตรควบคุม 

(2) ผลการวิเคราะห์ค่าเนื้อสัมผัส 

ผลิตภัณฑ์พุดดิ้งที่มีการเสริมผงถั่วดาวอินคาในปริมาณที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่าความ

แข็งและค่าการเกาะติดเพ่ิมขึ้น แต่ทำให้ค่าความยืดหยุ่นลดลง เนื่องจากผงถ่ัวดาวอินคามีคุณสมบัติเป็นของแข็ง เม่ือมีการเติม

ผงถั่วดาวอินคาลงในผลิตภัณฑ์พุดดิ้งส่งผลให้เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์มีความแข็งและการเกาะติดเพิ่มขึ้น ทำให้ค่าความ

ยืดหยุ่นของผลิตภัณฑ์พุดดิ้งลดลง 

5.1.3 ผลการศึกษาคณุค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์พุดดิ้งเสริมผงถ่ัวดาวอินคา 

สารอาหารสำคัญในผงถั ่วดาวอินคามคือ โปรตีนและไขมัน เมื ่อมีการเติมผงถั่วดาวอินคาใน

ผลิตภัณฑ์พุดดิ้งส่งผลให้ปริมาณโปรตีนและไขมันในผลิตภัณฑ์เพ่ิมขึ้น จึงส่งผลให้ปริมาณพลังงานท้ังหมดของผลิตภัณฑ์พุด

ดิ้งเสริมผงถ่ัวดาวอินคาสูงกว่าปริมาณพลังงานท้ังหมดของผลิตภัณฑ์พุดดิ้งสูตรควบคุม 

 

5.2 สรุปผลการวิจัย 

การเพิ่มปริมาณผงถั่วดาวอินคาในผลิตภัณฑ์พุดดิ้งทำให้ผลิตภัณฑ์พุดดิ้งมีกลิ่นถั่วเพิ่มมากขึ ้น ซึ่งมีผลต่อ

คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส ค่า L* และค่าความยืดหยุ่นของผลิตภัณฑ์พุดดิ้งลดลง แต่ทำให้ค่าการเกาะติดและค่าสี 

a* และ b*เพิ่มขึ้น การเสริมผงถั่วดาวอินคาในปริมาณร้อยละ 25 ของปริมาณวิปครีมชนิดจืด ได้รับคะแนนการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสมากท่ีสุดท้ังในด้านสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากท่ีสุด นอกจากนี้ การเสริมผงถ่ัวดาว

อินคาในปริมาณร้อยละ 25 ของปริมาณวิปครีมชนิดจืดทำให้ปริมาณพลังงานท้ังหมด โปรตีน และไขมันสูงกว่าผลิตภัณฑ์พุด

ดิ้งสูตรควบคุม 
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5.3 ข้อเสนอแนะ 

5.3.1 ควรมีทดลองผลของการรับประทานผลิตภัณฑ์พุดดิ้งเสริมผงถั่วดาวอินคาต่อการเปลี่ยนแปลงระดับสาร

ต้านอนุมูลอิสระในมนุษย์ 
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก.  

แบบประเมิน 9-Point Hedonic Scale 
 

การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-Point Hedonic Scale 

ตัวอย่าง ผลิตภัณฑ์พุดดิ้งเสริมผงถั่วดาวอินคา 

 

 

ชื่อผู้ทดสอบ.................................................................................วันที่............................................  

คำแนะนำ  กรุณาชิมตัวอย่างต่อไปนี้จากซ้ายไปขวาเพื่อประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส จากนั้นให้คะแนนความชอบ

ตามลำดับคะแนนที่ได้ดังปรากฏคำอธิบายความหมายของคะแนนด้านล่าง ขอความร่วมมือผู้ทดสอบชิมดื่มน้ำทุกครั้งเม่ือ

เปล่ียนตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 

9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด   4 หมายถึง ไม่ชอบเล็กน้อย 

8 หมายถึง ชอบมาก    3 หมายถึง ไม่ชอบปานกลาง 

7 หมายถึง ชอบปานกลาง   2 หมายถึง ไม่ชอบมาก 

6 หมายถึง ชอบเล็กน้อย   1 หมายถึง ไม่ชอบมากท่ีสุด 

5 หมายถึง เฉยๆ  

 

 ตัวอย่างหมายเลข.......... ตัวอย่างหมายเลข.......... ตัวอย่างหมายเลข.......... 

สี    

กล่ิน    

รสชาติ    

เนื้อสัมผัส    

ความชอบโดยรวม    

   

ข้อเสนอแนะ 

…………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

ขอบพระคณุเป็นอย่างสูง 

คณะผู้วจิัย 
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ภาคผนวก ข. 

ข้ันตอนการผลิตผลิตภัณฑ์พุดดิ้ง 
 

 
 

ภาพที่ 1 วัตถดุิบสำหรับการผลิตผลิตภัณฑ์พุดดิง้สูตรควบคุม 

 

 
 

ภาพที่ 2 วัตถดุิบสำหรับการผลิตผลิตภัณฑ์พุดดิง้เสริมผงถั่วดาวอินคา 
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ภาคผนวก ข. 

ข้ันตอนการผลิตผลิตภัณฑ์พุดดิ้ง (ต่อ) 
 

 
 

ภาพที่ 3 ขั้นตอนการผลิตผลิตภัณฑ์พุดดิ้ง 

 

 
 

ภาพที่ 4 ผลิตภัณฑ์พุดดิ้งสูตรควบคุมและสูตรที่มีการเสริมผงถั่วดาวอนิคา 
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ภาคผนวก ข. 

ข้ันตอนการผลิตผลิตภัณฑ์พุดดิ้ง (ต่อ) 
 

 

 
 

ภาพที่ 5 การประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

 


