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บทคัดย่อ  

 การศึกษาวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาสูตรขนมปังดอกอัญชัน และ 2) ศึกษาปริมาณเต้าหู้ถั่วเหลืองที่
เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชัน โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete 
Block Design, RCBD) โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ านวน  
50 คน ได้แก่ อาจารย์ นักศึกษา และบุคลากร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล  

พระนคร น าข้อมูลมาหาค่าเฉลี่ย (𝒙̅ ) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบ 
ความแตกต่างทางสถิติ (Least Significant Difference, LSD)   
 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานผลิตภัณฑ์ขนมปัง 3 สูตร พบว่า ผู้ชิมมีการยอมรับขนมปังสูตรที่ 2 มากที่สุด โดยมี
คะแนนความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ของขนมปังอยู่ในระดับชอบมาก ผลการศึกษา
ปริมาณน ้าดอกอัญชันที่เหมาะสมผลิตภัณฑ์ขนมปัง 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0, 4, 6 และ 8 ของน ้าหนักน ้าในส่วนผสม
ทั้งหมด พบว่า ผู้ชิมให้การยอมรับขนมปังดอกอัญชันสูตรที่ 2 ในระดับร้อยละ 4 ของน ้าหนักน ้าในส่วนผสมทั้งหมด โดยมี
คะแนนความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ของขนมปังดอกอัญชันอยู่ในระดับชอบปานกลาง 
ผลการศึกษาปริมาณเต้าหู้ถั่วเหลืองที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชันที่ปริมาณต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 , 
15, 25 และ 35 ของน ้าหนักส่วนผสมทั้งหมดที่ใช้ในสูตร พบว่า ผู้ชิมให้การยอมรับขนมปังดอกอัญชันเสริมเต้าหู้ถั่วเหลอืง
ร้อยละ 25 ของน ้าหนักส่วนผสมทั้งหมด ในด้านความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ในระดับ
ชอบปานกลาง โดยการเสริมเต้าหู้มีผลตอ่สีของขนมปังดอกอัญชัน ท าให้ค่า L* และ b* ลดลง ค่า a* เพิ่มขึ้น เนื้อสัมผัสมี
ความแข็งและแน่นขึ้น มีความยืดหยุ่นและนุ่มขึ้น ขนมปังดอกอัญชันเสริมเต้าหู้ถั่วเหลือง 100  กรัม มีคาร์โบไฮเดรต 
46.95 กรัม โปรตีน 11.42 กรัม ไขมัน 6.88 กรัม เถ้า 0.75 กรัม ความชื้น 34.00 กรัม และแอนโทไซยานิน 4.00 กรัม 
 

ค าส าคัญ: ขนมปัง ดอกอัญชัน เต้าหู้ถั่วเหลือง  
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Abstract   
 This research aimed to 1) study the formula of Butterfly Pea Bread and 2) study the appropriate 
amount of soybean tofu in Butterfly Pea Bread. The experiment was designed in a randomized 
complete block design (RCBD). The sensory quality in terms of appearance, color, aroma, taste, texture 
and overall liking was evaluated using a 9-point hedonic scale. Fifty panelists including lecturers, 
students and personnel from the Faculty of Home Economics Technology, Rajamangala University of 

Technology Phra Nakhon, were used. The data were averaged (𝑥̅), analyzed for variance (ANOVA) and 
compared for least significant difference (LSD).  

The results of the study of three basic bread formulas found that the panelists accepted bread 
formula 2 the most with overall liking scores for appearance, color, aroma, taste, and texture of the 
bread at a very like level. The study of the appropriate amount of butterfly pea water for bread 
products at 4 levels namely 0, 4, 6 and 8 percent of water weight of total ingredients found that the 
panelists accepted the second butterfly pea flower bread formula at 4 percent of water weight of total 
ingredients. The overall liking scores for appearance, color, aroma, taste and texture of the butterfly 
pea flower bread were at the moderate liking level. The study of the appropriate amount of soybean 
tofu in butterfly pea flower bread products at 4 different levels namely 0, 15, 25 and 35 percent of the 
total weight of the ingredients used in the formula found that the panelists accepted the butterfly pea 
flower bread supplemented with 25 percent of soybean tofu of the total weight of the ingredients at 
the moderate liking level. The addition of tofu affected the color of the butterfly pea flower bread, 
causing the L* and b* values to decrease the a* value to increase the texture to be harder and denser 
and it to be more elastic and soft. 100 g of butterfly pea bread with soy tofu contains 46.95 g of 
carbohydrates, 11.42 g of protein, 6.88 g of fat, 0.75 g of ash, 34.00 g of moisture and 4.00 mg of 
anthocyanin. 
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บทน า  
 ปัจจุบันพฤติกรรมการรับประทานอาหารของผู ้บริโภคเปลี ่ยนไป เกิดกระแสการรับประทานอาหารที่
รับประทานง่าย สะดวก รวดเร็วแบบตะวันตกเพิ่มขึ้น เช่น อาหารส าเร็จรูป อาหารจานด่วน และขนมอบ แต่ข้อเสียของ
การบริโภคอาหารเหล่านี้ คือ อาจได้รับสารอาหารไม่ครบ 5 หมู่ มีวัตถุปรุงแต่งอาหาร และอาจมีสารกันบูดเจือปนใน
อาหาร เป็นต้น ข้อมูลเป็นท่ีทราบกันดีว่าผู้ที่มีสุขภาพดีนั้น ควรรับประทานอาหารครบ 5 หมู่ และอาหารที่มีประโยชน์ต่อ
ร่างกายจะท าให้ร่างกายแข็งแรงและสุขภาพดี ซึ่งตรงกันข้ามกับพฤติกรรมการบริโภคที่ไม่เหมาะสม ปัจจุบันผลิตภัณฑ์
ขนมอบเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีผู้บริโภคนิยมบริโภคกันมากขึ้นโดยมีทั้งรับประทานเป็นมื้อหลัก และเป็นอาหารว่างรับประทาน
ร่วมกับเครื่องดื่มประเภท นม ชา และกาแฟ  
 ขนมปัง เป็นขนมอบที่มีแป้งเป็นส่วนผสมหลัก เป็นแหล่งของพลังงาน มีสารอาหาร อาทิ คาร์โบไฮเดรต ไขมัน 
และโปรตีนจากแป้ง อย่างไรก็ตาม ขนมปังให้ปริมาณกากใยน้อย หากรับประทานมากๆ จะอาจส่งผลกระทบต่อระบบ
การย่อยของร่างกายได้ (Mananthapong et.al., 2011) การเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้กับขนมปัง ท าได้โดยการเสริม
ส่วนผสมอื่นๆ ที่ช่วยเพิ่มสารอาหาร เช่น ดอกอัญชัน และเต้าหู้ถั่วเหลือง เป็นต้น ดอกอัญชันมีสารแอนโทไซยานินที่เป็น
สารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidants) ช่วยชะลอความเสื่อม และการอักเสบของเซลล์ในร่างกาย (Medthai, n.d.) ส่วน
เต้าหู้ถั่วเหลืองมีโปรตีนสูงและอุดมไปด้วยแคลเซียม แมกนีเซียม ฟอสฟอรัส และวิตามินบี ซึ่งช่วยบ ารุงกระดูกและฟัน
ระบบประสาท ระบบภูมิคุ้มกัน และมีไขมันต ่า ท าให้เหมาะส าหรับผู้ที่ต้องการดูแลสุขภาพหัวใจ (Chattatham, 2022)
 จากคุณค่าทางโภชนาการของเต้าหู้ถั่วเหลือง ผู้วิจัยจึงได้มีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังให้มีคุณค่าทาง
โภชนาการเพิ่มขึ้น โดยการน าเต้าหู ้ถั ่วเหลืองมาเป็นส่วนผสมในขนมปัง เพื ่อเพิ ่มโปรตีนและคุณค่าทางโภชนาการ 
โดยเฉพาะโปรตีน การเสริมความแข็งแรงให้กับกระดูก และใช้น ้าสกัดจากดอกอัญชันมาผสมเพื่อเป็นการประยุกต์ใช้
วัตถุดิบท้องถิ่นของประเทศไทยให้เกิดประโยชน์สูงสุดในการผลิตขนมปังเพื่อสุขภาพ ขนมปังดอกอัญชันเสริมเต้าหู้ถั่ว
เหลืองจึงเป็นทางเลือกที่น่าสนใจส าหรับผู้บริโภคอาหารมังสวิรัติและผู้ที่รักสุขภาพ ทั้งยังสามารถพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ใน
ระดับอุตสาหกรรมครัวเรือนเพื่อเพ่ิมมูลค่าและสร้างรายได้ให้กับครอบครัวในอนาคต  
 

วัตถุประสงค์การวิจัย  
1. เพื่อศึกษาสูตรผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชัน 
2. เพื่อศึกษาปริมาณเต้าหู้ถั่วเหลืองที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชัน 

 

ขอบเขตการวิจัย 
งานวิจัยนี้เป็นการศึกษาปริมาณเต้าหู้ถั ่วเหลืองที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชัน ท าการตรวจ

วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและคุณภาพทางเคมี และประสาทสัมผัส โดยบุคลากร และนักศึกษาคณะเทคโนโลยี  
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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กรอบแนวคิดการวิจัย  
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดการวิจัย  

การทบทวนวรรณกรรม  
 ขนมปัง จัดเป็นอาหารหลักท่ีส าคัญชนิดหนึ่งของมนุษย์มาตั้งแต่สมัยก่อนประวัติศาสตร์ จนกระทั่งถึงปัจจุบันใน
ชนชาติบางกลุ่ม และนับวันขนมปังจะมีบทบาทต่อมนุษย์ทุกชนชาติ รวมทั้งคนไทยที่นิยมบริโภคขนมปังมากข้ึน ทั้งในรูป
ของอาหารมื้อต่าง ๆ โดยเฉพาะมื้อเช้า และในรูปของหวานในโอกาสทั่วไป ขนมปังเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีแป้งเป็นส่วนผสม
หลัก และยังเป็นแหล่งของพลังงาน คาร์โบไฮเดรต และไขมัน พร้อมท้ังโปรตีนจากแป้ง แต่ให้ปริมาณกากใยที่น้อยซึ่งหาก
รับประทานมากๆจะส่งผลให้ระบบการย่อยของร่างกายไม่ดี แป้งขนมปังมีโปรตีนสูง ท าให้ขนมปังมีความยืดหยุ่นและฟู 
ส่วนแป้งสาลีมีโปรตีนปานกลาง ใช้ได้หลากหลายทั้งขนมปังและขนมอื่น ๆ โดยไม่ฟูเท่าแป้งขนมปัง งานวิจัยที่เพิ่มคุณค่า
ให้กับขนมปัง เช่น ขนมปังน ้าลูกหม่อน (Naronkadecha, Sahaspho, Thongkham and Warasin, 2023) ขนมปัง
เสริมแคลเซียมดว้ยผงกระดูกปลากะพงเอเชีย (Siangshin, Pangthai, Chaiya and Malai, 2023) ขนมปังหวานจากแป้ง
ข้าวไรซ์เบอร์รี่ (Nantasukon, Noisamran and Homhuan, 2023) การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมันเทศส้มในขนมปัง 
(Sangin and Pongthong, 2022) 
 ดอกอัญชัน (Butterfly pea flower หรือ Clitoria ternatea) เป็นสมุนไพรที่มีความนิยมในหลายประเทศใน
เอเชียตะวันออกเฉียงใต้ โดยเฉพาะในประเทศไทย ดอกอัญชันมีสารแอนโทไซยานิน (anthocyanins) ที่เป็นสาร
ต้านอนุมูลอิสระ (antioxidants) ช่วยชะลอความเสื่อมของเซลล์ในร่างกาย นอกจากนี้ยังมีการศึกษาที่พบว่า  
ดอกอัญชันสามารถช่วยลดการอักเสบ ช่วยปรับสมดุลน ้าตาลในเลือด และช่วยลดความดันโลหิตสูง (Medthai, n.d.) 
 

คุณลักษณะทางกายภาพ และ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ศึกษาขนมปังสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 
สูตรที่ 1 (Chayaphat Keeariyo, 2013) 

สูตรที่ 2 (So Sweet By ChefNuN, 2020) 
สูตรที่ 3 (mine turkish daughter-in-law, 2020) 

ศึกษาปริมาณเตา้หู้ถั่วเหลืองเสรมิในสูตรขนมปัง

ดอกอัญชันที ่ร้อยละ 0, 15, 25 และ 35  
คุณลักษณะทางกายภาพ และ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ศึกษาคุณภาพผลติภณัฑ์ขนมปังสตูรพื้นฐาน 
ผลิตภณัฑ์ขนมปังดอกอัญชัน และผลิตภณัฑ์ขนม

ปังดอกอัญชันเสรมิเต้าหู้ถั่วเหลือง 

คุณภาพทางกายภาพ และ 
คุณค่าทางโภชนาการ 

 

ศึกษาความเข้มข้นของน้ำดอกอัญชันใน 
สูตรขนมปังท่ีร้อยละ 0, 4, 6 และ 8  

คุณลักษณะทางกายภาพ และ 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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 เต้าหู้ถั่วเหลือง หรือท่ีรู้จักกันในช่ือ เต้าหู้ขาว ผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลืองที่ผ่านกระบวนการแปรรูป โดยน าถั่วเหลือง
มาแช่น ้า บด กรอง และต้มจนเนื้อรวมตัวกันเป็นก้อน เต้าหู้มีหลายชนิด ขึ้นอยู่กับกรรมวิธีการผลิต แต่ละชนิดจะมีเนื้อ
สัมผัส รสชาติ และการใช้งานที่แตกต่างกันไป นิยมใช้เป็นแหล่งโปรตีนส าหรับผู้ทานมังสวิรัติ และผู้รักสุขภาพ เต้าหู้มี
หลากหลายประเภทแต่ละประเภทมีเนื้อสมัผสั และรสชาติแตกต่างกันเหมาะกับการน าไปประกอบอาหารหลากหลายเมนู
เต้าหู้เป็นแหล่งโปรตีนจากพืชที่ดีอุดมไปด้วยโปรตีน ใยอาหาร แคลเซียม แมกนีเซียม ฟอสฟอรัส และวิตามินบี ซึ่งมี
บทบาทส าคัญต่อระบบกระดูกและฟัน ระบบประสาท ระบบภูมิคุ้มกัน และช่วยบ ารุงร่างกายโดยรวม เต้าหู้มีไขมันต ่า 
เหมาะส าหรับผู้ที ่มีปัญหาสุขภาพหัวใจ ไขมันในเลือดสูง และต้องการลดความเสี่ยงโรคหัวใจ (Medthai, n.d.) ซึ่ง
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Phuekhamut and Phiwonim (2011) กล่าวว่า การใช้กากถั่วเหลือง (โอคารา) ทดแทนแป้งสาลี
ในขนมปังแซนด์วิชที่ระดับ 20% ช่วยเพิ่มปริมาณโปรตีนและเสน้ใยอาหารของขนมปัง อย่างไรก็ตาม การใช้กากถ่ัวเหลือง
ในปริมาณที่สูงข้ึนอาจท าให้ค่าความยืดหยุ่นของโดลดลง ปริมาตรจ าเพาะลดลง เนื้อสัมผัสแข็งขึ้น และสีของขนมปังคล ้าลง 
 

วิธีด าเนินการวิจัย  
 1. การศึกษาสูตรขนมปังดอกอัญชัน 
 1.1 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมปัง 

ศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมปังจ านวน 3 สูตร ดังตารางที่ 1 น าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ทั้ง 3 สูตร ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 
ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ทดชอบชิม จ านวน 50 คน ซึ่งเป็นบุคลากร และนักศึกษา คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ตารางที่ 1 สูตรพื้นฐานขนมปัง 

 
ส่วนผสม 

ปริมาณส่วนผสมในแต่ละสูตร 

    สูตรที่ 1    สูตรที่ 2    สูตรที่ 3 

กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

แป้งขนมปัง 1200 40.97 1280 52.89 1320 52.55 
แป้งสาลี 300 10.24 - - - - 
น ้าตาลทราย 340 11.61 240 9.92 180 7.17 
เนยสด 225 7.68 160 6.61 120 4.78 
ไข่ไก่ (เบอร์ 1) 84 2.87 100 4.13 - - 
นมข้นจืดระเหย 75 2.56 - - - - 
เกลือป่น 15 0.51 4 0.17 20 0.80 
ยีสต์ 15 0.51 16 0.66 20 0.80 
น ้าเปล่า 675 23.05 620 25.62 400 15.92 
นมสด - - - - 400 15.92 
น ้ามันพืช - - - - 52 2.07 

ที ่มา: สูตรที ่ 1 Chayaphat Keeariyo (2013), สูตรที ่ 2 So Sweet By ChefNuN (2020), สูตรที ่ 3 mine turkish daughter-in-law 

(2020) 
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ร่อนแป้ง และใส่ยสีต์แห้ง เคล้าใหเ้ข้ากัน น าใส่เครื่องนวด 
 

ผสมส่วนผสมของเหลวให้เข้ากัน เทในส่วนผสมแป้งตีให้เข้ากัน 
 

ใส่เนยสดแล้วนวดจนแป้งเนียน จนแป้งสามารถดึงเป็นแผ่นบาง ๆ ได้โดยไม่ขาด 
 

พักแป้งที่ผสมแล้วให้แป้งขึ้นเป็น 2 เท่า เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง ใช้นิ้วกดแล้วเป็นรูไม่คืนตัว 

 
นวดจนเนื้อแป้งเนียน และยืดหยุน่ คลึงแป้งและพับแป้งทั้งสองด้านเข้าหากัน  

พลิกแป้งให้ด้านพับอยู่ด้านล่าง มว้นแป้งเป็นทรงก้นหอย 
 

อบด้วยอุณหภูมิ 140 องศาเซลเซยีส เวลา 30 นาที จนสุกเหลือง  
 

แซะออกจากพิมพ์วางบนตะแกรง พักให้หายร้อน 
 

แผนภูมิที่ 1 ขั้นตอนการท าขนมปงั 
 

 1.2 การศึกษาระดับความเข้มสีของน ้าดอกอัญชันในผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชัน  

 น าสูตรพื้นฐานขนมปังที่มีคะแนนเฉลี่ยความชอบมากสุดจากข้อ 1.1 มาศึกษาระดับความเข้ม สีของน ้า 

ดอกอัญชันที่เหมาะสมในสูตรขนมปังที่ต่างกันจ านวน 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 , 4, 6 และ 8 ของปริมาณน ้า (ขั้นตอน 

การเตรียมดังแผนภูมิที่ 2) ซึ่งจะใช้น ้าอัญชันนี้ทดแทนน ้าเปล่าที่ใช้ในสูตรพื้นฐานที่คัดเลือกได้ โดยวางแผนการทดลอง

แบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic 

Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 50 คน ได้แก่ อาจารย์ นักศึกษา และบุคลากร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น าข้อมูลจากสูตรพื ้นฐานมาหาค่าเฉลี ่ย (𝑥̅) และน าข้อมูลจากการศึกษาปริมาณ 

น ้าดอกอัญชันที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมปังมาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ

เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติแบบ (Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) คัดเลือกสูตรที่มีคะแนน

ความชอบสูงสุดไปศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเต้าหู้ถั่วเหลืองเสริมในผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชันต่อไป 
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ล้างดอกอัญชันแห้งในน ้าเปล่าใหส้ะอาด 
 

เตรียมน ้าเดือดที่ 100 องศาเซลเซยีส ปริมาณ 300 กรัม  
 

ใส่ดอกอัญชันแห้ง ปริมาณ 6 กรัม ลงไปต้มนาน 2 นาท ี
 

ใช้กระชอนกรองแยกดอกอัญชันออกจากน ้าท่ีต้มสกดั 
 

หยดน ้ามะนาว 2 กรัมลงในน ้าดอกอัญชัน 
 

น ้าดอกอัญชัน 
 

แผนภูมิที่ 2 ขั้นตอนการเตรียมน า้ดอกอัญชัน 
 

 2. การศึกษาปริมาณเต้าหู้ถั่วเหลืองท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชัน 

 น าสูตรขนมปังดอกอัญชันท่ีมีความชอบมากที่สุดจากข้อ 1.2  มาศึกษาปริมาณเต้าหู้ถั่วเหลืองชนิดแข็งที่ต่างกัน 
จ านวน 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0, 15, 25 และร้อยละ 35 ของน ้าหนักส่วนผสมทั้งหมด (ขั้นตอนการเตรียมดังแผนภูมิที่ 
3) โดยวางแผนการทดลองแบบ (Randomized Complete Block Design, RCBD) โดยประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 
9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 50 คน ได้แก่ อาจารย์ นักศึกษา และบุคลากร คณะเทคโนโลยี 

คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น าข้อมูลจากสูตรพื้นฐานมาหาค่าเฉลี่ย (𝑥̅) และน าข้อมูล
จากการศึกษาขนมปังดอกอัญชันเสริมเต้าหู้ถั่วเหลือง มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 
และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติแบบ (Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) คัดเลือกสูตรที่มีคะแนน
ความชอบสูงสุดไปศึกษาขั้นตอนต่อไป 

 

หั่นเต้าหู้ถั่วเหลืองเป็นช้ินสี่เหลี่ยมลูกเต๋าขนาด 1 เซนติเมตร 

ใส่เต้าหู้ถั่วเหลืองและน ้าดอกอัญชันท่ีเตรียมไวล้งในเครื่องปั่นอาหาร 

ปั่นผสมเต้าหู้ถั่วเหลืองกับน ้าดอกอัญชัน ด้วยความเร็วของเครื่องระดับ 10 เป็นเวลา 1 นาที 
จนละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน 

เต้าหู้ถั่วเหลืองผสมน ้าดอกอัญชัน 
 

แผนภูมิที่ 3 ขั้นตอนการเตรียมเตา้หู้ถั่วเหลืองน ้าดอกอัญชัน 
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ผลการวิจัย  
 1. การศึกษาสูตรพ้ืนฐานของผลติภัณฑ์ขนมปัง 
 1.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของผลิตภัณฑ์ขนมปัง 

จากการศึกษาสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ์ขนมปัง จ านวน 3 สูตร (ภาพที่ 1) โดยการประเมินประคุณภาพ
ทางด้านประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส ด้วยวิธีการชิมแบบ การให้ 
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู ้ชิมจ านวน 50 คน ได้แก่ อาจารย์ นักศึกษา และ
บุคลากร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เพื่อคัดเลือกสูตรพื้นฐานท่ีเหมาะสม 

 

 
 
 
 
 

 

      สูตรพื้นฐานท่ี 1        สูตรพื้นฐานท่ี 2       สูตรพื้นฐานท่ี 3 
 

ภาพที่ 1 ขนมปังสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 
 

ตารางที่ 2 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมปงัสูตรพื้นฐาน   
n=50 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 
ด้านลักษณะปรากฏ 7.76±0.72b 8.08±0.80a 7.68±0.79b 

ด้านสี 7.76±0.82b 8.20±0.73a 7.74±0.90b 

ด้านกลิ่น 7.58±0.86b 8.10±0.95a 7.18±0.90c 

รสชาติ 7.62±0.70b 8.02±0.80a 7.24±0.77c 

ด้านเนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) 7.68±0.87a 8.02±0.94a 7.28±0.99b 

ด้านความชอบโดยรวม 7.80±0.73b 8.14±0.78a 7.36±0.66c 

หมายเหตุ ตัวอักษร (a, b, c, …) คือ ตัวอกัษรที่แตกต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอยา่งมีนัยส าคัญทางสถิติ(p≤0.05) 
 

 จากตารางที่ 2 เมื่อน าขนมปังสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตร มาทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า ผู้ทดสอบชิมทั้ง  
50 คน  ได้ให้ความชอบขนมปังสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตรแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญางสถิติ (p≥0.05) โดยผู้ทดสอบชิมให้
คะแนน สูตร 2 มากท่ีสุด ในทุกด้าน (p≤ 0.05) ทั้งลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดย 
มีคะแนนเฉลี่ย คือ 8.08, 8.20, 8.10, 8.02, 8.02 และ 8.14 ตามล าดับ ผลจากงานวิจัยนี้จึงท าการเลือกสูตรที่ 2 เพื่อท า
การทดสอบในขัน้ต่อไป 
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 1.2 ผลการศึกษาระดับความเข้มสีของน ้าดอกอญัชนัในผลิตภัณฑข์นมปังดอกอัญชนั 

 จากการศึกษาระดับความเข้มสีของน ้าดอกอัญชันในผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชัน จ านวน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 
4, 6 และ 8 โดยประเมินคุณภาพทางด้านกายภาพ การวัดค่าสี และค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ประเมินคุณภาพทางเคมี 
ค่าแอนโทไซยานิน (anthocyanin) แสดงดังตารางที่ 2 และ ประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสด้านความชอบ
โดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส ดังตารางที่ 2 ด้วยวิธีการชิมแบบการให้คะแนนความชอบ 9 
ระดับ (9 –Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 50 คน ได้แก่ อาจารย์ นักศึกษา และบุคลากร คณะเทคโนโลยีค
หกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เพื่อคัดเลือกสูตรที่มีคะแนนความชอบสูงสุดไปศึกษาปริมาณที่
เหมาะสมของเต้าหู้ถั่วเหลืองเสริมในผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชันต่อไป   
 
 
 

 
 

 
 

     ร้อยละ 4       ร้อยละ 6   ร้อยละ 8 
 

ภาพที่ 2 ผลิตภณัฑ์ขนมปังดอกอัญชัน 3 สูตร 
 

ตารางที่ 3  คุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชันท่ีใช้น ้าดอกอัญชันในสูตรเข้มข้นต่างกัน 

คุณภาพ ร้อยละ 4 ร้อยละ 6 ร้อยละ 8 

ค่าสี L* 71.12±0.63a 54.86±0.68b 49.55±0.20c 

ค่าสี a* -0.66±0.02b 2.06±0.17a 1.87±0.18a 

ค่าสี b* 15.16±0.84a -4.64±1.26c -2.79±0.13b 

ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ns 3.51±0.14 3.53±0.16 3.53±0.19 

ค่าแอนโทไซยานิน  ns 2.42±0.89 3.65±0.41 5.97±0.27 

หมายเหตุ: ตัวอักษร (a, b, c, …) คือ ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) 

                 ns   ตวั  ค่าในแนวนอนไม่มีความแตกต่างกันอยา่งมีนัยส าคัญทางสถิติ (p >0.05) 
 L* แสดงค่า สีด า - ขาว มีค่าตั้งแต่ 0 – 100 

 a* แสดงค่า สีแดง เมื่อ a* มีค่าเป็น +, สีเขียว เมื่อ a* มีค่าเป็น – 

 b* แสดงค่า สีเหลือง เมื่อ b* มีค่าเป็น +, สีน ้าเงิน เมื่อ b* มีค่าเป็น – 
 

 จากตารางที่ 3 ผลการประเมินคุณภาพทางกายภาพและคุณภาพทางเคมีระดับความเข้มสีของน ้าดอกอัญชันใน
ผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกสูตรพื้นฐานระดับที่แตกต่างกัน 3 ระดับคือ สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 พบว่า ปริมาณของน ้า
มะนาว ท าให้ค่า (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) ส่วนค่า
ความเป็นกรด-ด่างและค่าแอนโทไซยานิน พบว่า ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
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ตารางที่ 4 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชัน  
n=50 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 0 ร้อยละ 4 ร้อยละ 6 ร้อยละ 8 

ด้านลักษณะปรากฏ 7.72±0.81ab 8.02±0.84a 7.66±0.77bc 7.38±0.67c 

ด้านสี 7.74±0.78a 7.86±0.86a 7.64±0.92ab 7.36±0.88b 
ด้านกลิ่น 7.48±0.68b 7.96±0.92a 7.52±0.76b 7.30±0.76b 

ด้านรสชาติ 7.62±0.81b 7.98±0.74a 7.52±0.74b 7.40±0.57b 

ด้านเนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) 7.48±0.79b 8.02±0.82a 7.64±0.75b 7.56±0.64b 

ด้านความชอบโดยรวม 7.52±0.71b 8.08±0.85a 7.56±0.67b 7.48±0.61b 

หมายเหตุ: ตัวอักษร(a, b, c, ...) คือ ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) 
 

 ผลการศึกษาปริมาณความเข้มข้นของสีน ้าดอกอัญชันในขนมปัง พบว่า ปริมาณความเข้มข้นของน ้าดอกอัญชัน
ที่ผสมน ้ามะนาว ท าให้ค่า (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต ิ(p≤ 0.05) 
ซึ่งเกิดจากปริมาณดอกอัญชันที่ใช้เตรียมน ้าดอกอัญชันแตกต่างกัน  ขนมปังดอกอัญชันจึงมีสีที่ต่างกัน ตั้งแต่ สีฟ้าอ่อน  
สีฟ้าเข้ม แต่ไม่มีผลต่อค่าความเป็นกรด-ด่างและค่าแอนโทไซยานิน ซึ่งพบว่าขนมปังทั้ง 3 สูตรไม่มีความแตกต่างอยา่งมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  ส่วนคะแนนคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชันที่ระดับความ
แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0, 4, 6 และ 8 ของน ้าหนักน ้าในส่วนผสมทั้งหมด เมื ่อน าแต่ละสูตรมาวิเคราะห์  
ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า คะแนนความชอบของลักษณะปรากฏและด้านสีของขนม
ปังที่ไม่ใช้ดอกอัญชันและใช้ดอกอัญชัน ร้อยละ 4  มีคะแนนความชอบไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  
แต่คะแนนความชอบด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ของขนมปังท่ีใช้ดอกอัญชันร้อยละ 4  มีคะแนน
ความชอบสูงกว่าสูตรอื่นๆ แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ย ด้านลักษณะปรากฏ   
ด้านสี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม คือ 8.02, 7.86, 7.96, 7.98, 8.02 และ 8.08 ตามล าดับ ดังนั้นจึง
เลือกสูตรที่ 2 มาเป็นสูตรพื้นฐานในการศึกษาปริมาณเต้าหู้ถั่วเหลืองเสริมในผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชันต่อไป 
 

 2 การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเต้าหู้ถั่วเหลืองท่ีเสริมในผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชัน 
 2.1 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเต้าหู้ถั่วเหลืองท่ีเสริมในผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชัน 
จากการศึกษาปริมาณการเสริมเต้าหู้ถั่วเหลืองในผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชัน โดยน าสูตรขนมปังดอกอัญชนัท่ี

ผ่านการคัดเลือกมาศึกษาปริมาณการเสริมเต้าหู้ถั่วเหลืองในผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชันที่แตกต่างกัน 4 ระดับ ได้แก่ 
ร้อยละ 0, 15, 25 และร้อยละ 35 ของน ้าหนักส่วนผสมทั้งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบ (Randomized Complete 
Block Design, RCBD) โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ านวน  
50คน ได้แก่ อาจารย์ นักศึกษา และบุคลากร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เพื่อคัดเลือกระดับการเสริมเต้าหู้ถั่วเหลืองที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชันที่ท าให้ผู้บริโภคยอมรับ และน า

ข้อมูลจากสูตรที่เสริมเต้าหู้ถั่วเหลืองมาหาค่าเฉลี่ย (𝑥̅) 
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ร้อยละ 15    ร้อยละ 25           ร้อยละ 35 

ภาพที่ 3 ผลิตภณัฑ์ขนมปังดอกอัญชันเสรมิเตา้หู้ถั่วเหลือง 3 สูตร 
 

ตารางที่ 5 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมปงัดอกอัญชันเสริมเต้าหู้ถั่วเหลือง 

n=50 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

ร้อยละ 0 ร้อยละ 15 ร้อยละ 25 ร้อยละ 35 

ด้านลักษณะปรากฏ 7.78±0.65ab 7.54±0.61b 7.84±0.74a 7.60±0.57ab 

ด้านสี 7.78±0.76ab 7.66±0.85b 7.98±0.68a 7.28±0.73c 

ด้านกลิ่น 7.60±0.64b 7.30±0.79c 8.04±0.88a 7.10±0.71c 

ด้านรสชาติ 7.58±0.76b 7.46±0.61b 8.06±0.68a 7.14±0.70c 

ด้านเนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) 7.65±0.83a 7.36±0.69b 7.88±0.77a 7.12±0.56b 

ด้านความชอบโดยรวม 7.52±0.61b 7.36±0.60b 8.00±0.70a 7.32±0.59b 

หมายเหตุ ตัวอักษร (a, b, c, ...) คือ ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) 
 

 จากตารางที่ 5 แสดงคะแนนคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชันเสริมเต้าหู้ถั่ว

เหลืองที่ระดับความแตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0, 15, 25 และร้อยละ 35 ของน ้าหนักส่วนผสมทั้งหมด เมื่อน าแต่

ละสูตรมาวิเคราะห์ความแปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ

สัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) พบว่า ผู้ชิมให้คะแนนความชอบ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสการเสริมเต้าหู้ถั่วเหลือง ร้อยละ 25  มากกว่า ร้อยละ 0 , 15 และ 35 ในด้านลักษณะ

ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ในระดับความปานกลาง โดยมีคะแนนเฉลี่ย คือ 7.84, 7.98, 

8.04, 8.06, 7.88 และ 8.00 ตามล าดับ 

  2.2 ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมปังสูตรพื้นฐาน 

ผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชัน และผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชันเสริมเต้าหู้ถั่วเหลือง 
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ตารางที่ 6 ค่าสีและค่าเนื้อสัมผัสของผลิตภณัฑ์ขนมปังสูตรพื้นฐาน ผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชัน และผลติภณัฑ์ขนมปัง

ดอกอัญชันเสรมิเตา้หู้ถั่วเหลือง  

คุณภาพ ขนมปังสูตรพ้ืนฐาน ขนมปังดอกอัญชนั ขนมปังดอกอัญชนัเสริม
เต้าหู้ถั่วเหลือง 

ค่าสี    
L* 71.12±0.63a 54.86±0.68b 49.55±0.20c 

a* -0.66±0.02b 2.06±0.17a 1.87±0.18a 

b* 15.16±0.84a -4.64±1.26c -2.79±0.13b 

เนื้อสัมผัส    
firmness  541.45±113.84b 462.09±59.22b 1945.17±132.80a 

softness 877.80±98.82b 654.01±79.25c 3,137.28±233.96a 

หมายเหตุ ตัวอักษร (a, b,) คือ ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) 

 L* แสดงค่า สีด า - ขาว มีค่าตั้งแต่ 0 – 100 

 a* แสดงค่า สีแดง เมื่อ a* มีค่าเป็น +, สีเขียว เมื่อ a* มีค่าเป็น – 

 b* แสดงค่า สีเหลือง เมื่อ b* มีค่าเป็น +, สีน ้าเงิน เมื่อ b* มีค่าเป็น –  

 จากตารางที่ 6  ผลการประเมินคุณภาพทางกายภาพระหว่างขนมปัง 3 ชนิด ได้แก่ ขนมปังสูตรพื้นฐาน , ขนม
ปังดอกอัญชัน และ ขนมปังดอกอัญชันเสริมเต้าหู้ถั่วเหลือง พบว่า ค่าความสว่าง (L*) ขนมปังสูตรพื้นฐานมีค่ามากที่สุด 
(71.12) และขนมปังดอกอัญชันเสริมเต้าหู้ถั่วเหลืองมีค่าน้อยที่สุด (49.55) ค่าสีแดง (a*) ขนมปังสูตรพื้นฐานมีค่า -0.66 
ขนมปังดอกอัญชันและขนมปังดอกอัญชันเสริมเต้าหู้ถั่วเหลืองมีค่า 2.06 และ 1.87 ตามล าดับ และค่าสีเหลือง (b*) ขนม
ปังสูตรพื้นฐานมีค่า 15.16 ขนมปังดอกอัญชันมีค่า -4.64 และขนมปังดอกอัญชันเสริมเต้าหู้ถั่วเหลืองมีค่า -2.79 ส่วนค่า
ความหนาแน่น ขนมปังสูตรพื้นฐานและขนมปังดอกอัญชันมีความแข็งแน่นใกล้เคียงกันท่ี 541.45 กรัม และ 462.09 กรัม 
ตามล าดับ ในขณะที่ขนมปังดอกอัญชันเสริมเต้าหู้ถั่วเหลืองมีความแข็งแน่นสูงสุดที่ 1945.17 กรัม และค่าความนุ่ม พบว่า 
ขนมปังดอกอัญชันเสริมเต้าหู้ถั่วเหลืองมีค่าความนุ่มสูงสุด (3137.28) ขนมปังสูตรพื้นฐานมีความนุ่มรองลงมา (877.80) 
และขนมปังดอกอัญชันมีค่าความนุ่มต ่าสุด (654.01) 
ตารางที่ 7 คุณค่าโภชนาการของผลิตภัณฑ์ขนมปังสูตรพื้นฐาน ผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชัน และผลิตภัณฑ์ขนมปังดอก

อัญชันเสริมเต้าหู้ถั่วเหลือง 

คุณค่าโภชนาการ 
ขนมปัง 

สูตรพ้ืนฐาน 
ขนมปัง 

ดอกอัญชัน 
ขนมปังดอกอัญชนั
เสริมเต้าหู้ถั่วเหลือง 

เปลี่ยนแปลง 
(ร้อยละ) 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 53.94 52.83 46.95 -11.13 

โปรตีน (กรมั) 10.27 10.05 11.42 +13.63 

ไขมัน (กรัม) 6.48 6.82 6.88 +0.88 

เถ้า (กรัม) 0.67 0.78 0.75 -3.85 

ความช้ืน (กรัม) 28.64 29.52 34.00 +15.18 

แอนโทไซยานิน (มลิลิกรัม) ND - 4.00 - 

หมายเหต ุ:  ND  ไม่พบ   
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 จากตารางที่ 7 พบว่า คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมปังสูตรพื้นฐาน พบว่า คาร์โบไฮเดรต 53.94 กรัม 
โปรตีน 10.27 กรัม ไขมัน 6.48 กรัม เถ้า 0.67 และความชื้น 28.64 กรัม  
 ผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชัน พบว่า คาร์โบไฮเดรต 52.86 กรัม โปรตีน 10.05 กรัม ไขมัน 6.82 กรัม เถ้า 0.78 
กรัม และความช้ืน 29.52 กรัม 
 ผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชันเสริมเต้าหู้ถั่วเหลือง พบว่า คาร์โบไฮเดรต 46.95 กรัม โปรตีน 11.42 กรัม ไขมัน 
6.88 กรัม เถ้า 0.75 กรัม ความชื้น 34.00 กรัม และแอนโทไซยานิน 4.00 กรัม  
 

สรุปและอภิปรายผลการวิจัย  
 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมปังสูตรพื้นฐาน ทั้ง 3 สูตร พบว่า ผลิตภัณฑ์ขนม
ปังสูตรที่ 2 ประกอบด้วยแป้งขนมปัง ยีสต์ น ้าตาลทราย เกลือป่น ไข่ไก่ น ้า เนยสด เป็นสูตรที่เหมาะสมอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p≤ 0.05) ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชัน โดยหาปริมาณที่
เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมปังของระดับความเข้มสีของน ้าดอกอัญชัน 4 ระดับ 0, 4, 6 และ 8 ตามล าดับ พบว่า 
ผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชันสูตรที่ 2 ได้รับคะแนนสูงสุดในทุกด้าน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05)  ดังนั้น น ้าดอก
อัญชันปริมาณร้อยละ 4 เป็นปริมาณที่เหมาะสมส าหรบัผลติภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชันซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Chang 
and Bhattacharya (2018) กล่าวว่า การเพิ่มความเป็นกรด (เช่น การใช้มะนาว) สามารถท าให้สีของผลิตภัณฑ์ขนมปัง
เปลี่ยนแปลงได้ โดยเฉพาะการเปลี่ยนแปลงค่าสี (L*, a*, b*) ซึ่งส่งผลต่อความพึงพอใจของผู้บริโภคในด้านสีและลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์ 
 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัสของผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชันเสริมเต้าหู้ถั่วเหลอืง โดยหาปริมาณ
ที ่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชันของระดับความเข้มสีของน ้าดอกอัญชัน 4 ระดับ 0, 15, 25 และ 35 
ตามล าดับ พบว่า ผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชันเสริมเต้าหู้ถั่วเหลืองที่ร้อยละ 25 ได้รับคะแนนสูงสุดในทุกด้าน อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) ดังนั้น เต้าหู้ถั่วเหลืองปริมาณร้อยละ 25 เป็นปริมาณที่เหมาะสมส าหรับผลิตภัณฑ์ขนมปัง
ดอกอัญชันเสริมเต้าหู ้ถั ่วเหลืองซึ่งสอดคล้องกับผลการวิจัยของ Phuekhamut and Phiwonim (2011) กล่าวว่า  
การเพิ่มกากถั่วเหลืองช่วยเพิ่มคุณภาพเนื้อสัมผัสให้แน่นและนุ่มขึ้นและงานวิจัยของ Wang and Xia (2019) กล่าวว่า 
การเพิ่มกากถั่วเหลืองมีผลในด้านการเพิ่มค่าโปรตีนในขนมปังและช่วยท าให้ขนมปังมีความหนาแน่นและนุ่มขึ้น ซึ่งส่งผล
ให้ผู้ชิมให้คะแนนการยอมรับในด้านความพึงพอใจและคุณภาพสัมผัสสูงขึ้น 
 ผลการขนมปังสูตรพื้นฐานมีความสว่างสูงสุดด้วยค่าความสว่าง L* ที่ 71.12 ในขณะที่ขนมปังดอกอัญชนัเสริม
เต้าหู้ถั่วเหลืองมีค่าความสว่างต ่าที่สุดที่ 49.55 ซึ่งท าให้มีสีเข้มกว่า ส่วนค่า a* ที่บ่งบอกถึงโทนสีแดง ขนมปังสูตรพื้นฐาน
มีค่าน้อยที่สุด โดยมีค่าเป็นลบ -0.66 ที่แสดงถึงสีโทนเขียวอ่อน ขณะที่ขนมปังดอกอัญชันและขนมปังดอกอัญชันเสริม
เต้าหู้ถั่วเหลืองมีค่าเป็นบวก 2.06 และ 1.87 ตามล าดับ ซึ่งแสดงถึงโทนสีแดงที่มากขึ้น ในด้านค่า b* ซึ่งแสดงถึงโทนสี
เหลือง ขนมปังสูตรพื้นฐานมีค่าสูงสุดที่ 15.16 ขณะที่ขนมปังดอกอัญชันและขนมปังดอกอัญชันเสริมเต้าหู้ถั่วเหลืองมีค่า
น้อยกว่าและเอนเอียงไปทางโทนน ้าเงินมากกว่า ในด้านเนื้อสัมผัส พบว่า ขนมปังดอกอัญชันเสริมเต้าหู้ถั่วเหลืองมีค่า
ความแน่นสูงที่สุดที่ 1945.17 กรัม เมื่อเทียบกับขนมปังสูตรพื้นฐานและขนมปังดอกอัญชันที่มีค่าความแน่นใกล้เคียงกัน 
คือ 541.45 และ 462.09 กรัม ตามล าดับ นอกจากนี้ ค่าความนุ่มของขนมปังดอกอัญชันเสริมเต้าหู้ถั่วเหลืองสูงที ่สุดที่ 
3137.28 ขนมปังสูตรพื้นฐานมีความนุ่มรองลงมา คือ 877.80 และขนมปังดอกอัญชันมีค่าความนุ่มต ่าสุด คือ 654.01 
และคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ขนมปังสตูรพื้นฐาน ปริมาณ 100 กรัม พบว่ามีคาร์โบไฮเดรต 53.94 กรัม โปรตนี 
10.27 กรัม ไขมัน 6.48 กรัม เถ้า 0.67 และความชื้น 28.64 กรัม ผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชัน 100 กรัม พบว่ามี
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คาร์โบไฮเดรต 52.86 กรัม โปรตีน 10.05 กรัม ไขมัน 6.82 กรัม เถ้า 0.78 กรัม และความช้ืน 29.52 กรัม ผลิตภัณฑ์ขนม
ปังดอกอัญชันเสริมเต้าหู้ถั่วเหลือง 100 กรัม พบว่ามี คาร์โบไฮเดรต 46.95 กรัม โปรตีน 11.42 กรัม ไขมัน 6.88 กรัม 
เถ้า 0.75 กรัม ความช้ืน 34.00 กรัม และแอนโทไซยานิน 4.00 กรัม ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Pereira and Gomes 
(2020) กล่าวว่า ดอกอัญชันมีสารแอนโทไซยานินที่ช่วยต้านอนุมูลอิสระและมีประโยชน์ต่อสุขภาพ การเพิ่มสาร  
แอนโทไซยานินในขนมปังไม่เพียงท าให้ขนมปังสีสันสวยงาม แต่ยังเสริมคุณค่าทางโภชนาการและเพิ่มสารอาหารที่เป็น
ประโยชน์อีกด้วย และงานวิจัยของ Cao, Liu, and Sun (2021) กล่าวว่า การใช้โปรตีนจากถั่วเหลืองและสารต้านอนุมูล
อิสระในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและสร้างทางเลือกใหม่ส าหรับผู้บริโภคที่ต้องการโปรตีนจากพืช
และสารต้านอนุมูลอิสระจากธรรมชาติเพื่อสุขภาพ 
 

ข้อเสนอแนะ 

ข้อเสนอแนะเพ่ือการน าผลวิจัยไปใช้ประโยชน์  
ผู้ผลิตสามารถน าขนมปัง ที่พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์แล้วไปใช้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารทางเลือกเพื่อสุขภาพโดย

สามารถต่อยอดแนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารในตลาดที่มุ่งเน้นสุขภาพ 
ข้อเสนอแนะเพ่ือการวิจัยคร้ังต่อไป  
1. ควรรักษาอายุการเก็บรักษาการใช้เต้าหู้ถั่วเหลืองในผลิตภัณฑ์ขนมปังดอกอัญชัน 
2. ควรศึกษาผลกระทบของการบริโภคขนมปังดอกอัญชันและขนมปังเสริมเต้าหู้ถั่วเหลืองต่อสุขภาพในระยะ

ยาว เช่น ผลต่อระดับน ้าตาลในเลือดหรือระบบย่อยอาหาร 
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