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คุณค่าทางโภชนาการในผลิตภัณฑ์อาหารว่างเสริมผงชาใบหม่อน

พันธุ์บุรีรัมย์ 60
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บทคัดย่อ
 ชาใบหม่อนเป็นผลติภัณฑ์ทีด่ต่ีอสขุภาพเนือ่งจากอดุมไปด้วยสารออกฤทธิท์ีม่ฤีทธิท์างชวีภาพหลายอย่าง 

เช่น ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ฤทธิ์ต้านมะเร็งและฤทธิ์ลดระดับน�า้ตาลในเลือด จึงท�าให้ชาใบหม่อนได้รับความนิยมจาก

ผู้บริโภคอย่างกว้างขวาง งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของผงชาใบหม่อนพันธุ์บุรีรัมย์ 60 

ที่เสริมในอาหารว่าง 4 ชนิดที่มีกระบวนการผลิตที่แตกต่างกัน ขนมปัง (การอบ) ขนมปุยฝ้าย (การนึ่ง) ขนมเปียกปูน 

(การกวน) และขนมบัวหิมะ (ไม่สัมผัสความร้อน) ในปริมาณร้อยละ 5, 10 และ 15 ของน�้าหนักแป้งแต่ละชนิด

เพือ่ให้ได้สตูรทีผู่ชิ้มให้การยอมรบั และน�ามาวเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ผลการวจัิยพบว่าการเสรมิผงชาใบหม่อน

ในปริมาณร้อยละ 10 ของน�้าหนักแป้งในอาหารว่างทั้ง 4 ชนิด ได้รับการยอมรับมากที่สุด อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) คณุค่าทางโภชนาการของอาหารว่างท้ัง 4 ชนดิทีเ่สริมร้อยละ 10 ผงชาใบหม่อนเมือ่เปรยีบเทยีบกบัอาหาร

ว่างที่ไม่เสริมผงชาใบหม่อน พบว่าอาหารว่างทั้ง 4 ชนิดที่เสริมร้อยละ 10 ผงชาใบหม่อนมีปริมาณความชื้นลดลง 

โปรตีน เส้นใยหยาบ เถ้า และพลังงาน มีปริมาณเพิ่มขึ้น อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ส่วนไขมันในขนมปัง

และขนมบวัหมิะทีเ่สรมิผงชาใบหม่อนมปีริมาณลดลง อย่างมนียัส�าคัญทางสถติิ (p≤0.05) แต่ไขมนัในขนมปยุฝ้ายและ

ขนมเปียกปูนท่ีเสริมผงชาใบหม่อนมีปริมาณลดลงอย่างไม่มีนัยส�าคัญทางสถิติ (p>0.05) คาร์โบไฮเดรตในขนมปัง

และขนมเปียกปูนท่ีเสริมผงชาใบหม่อนมีปริมาณเพ่ิมขึ้น อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p≤0.05) แต่คาร์โบไฮเดรตใน

ขนมปุยฝ้ายและขนมบัวหิมะที่เสริมผงชาใบหม่อนมีปริมาณเพิ่มขึ้นอย่างไม่มีนัยส�าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

ค�าส�าคัญ : คุณค่าทางโภชนาการ; ผงชาใบหม่อน; ผลิตภัณฑ์อาหารว่าง
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Abstract 
  The potential health benefits attributed to mulberry leaf tea and its bioactive compounds 

such as antioxidant effects, cancer chemoprevention, and lower blood sugar levels have led to 

a huge increase of mulberry leaf tea products in the food market. The objectives of this research 

were to determine the appropriate amount of mulberry leaf tea powder Buri Rum 60 added 

in 4 snack products which were cook by 4 different process, i.e. bread (baked) puifai (steam) 

peakpoon (stir) and snow lotus (no heat treatment). The Mulberry leaf tea powder was used in 

the ingredients for 3 levels, i.e. 5, 10 and 15%. Then the most preferred formula was analyzed for 

the nutritional values. The result showed that all 4 snacks added with Mulberry leaf tea powder 

at level of 10% were accepted the most. The nutritive value of these 4 snacks indicated that the 

moisture contents decreased while protein, fiber, ash, energy increased significantly (p≤0.05). In 

comparison to the original formulas fat decreased significantly in bread and snow lotus added 

with mulberry leaf tea powder (p≤0.05) and decreased non-significantly in puifai and peakpoon 

added with Mulberry leaf tea powder (p>0.05). Carbohydrate increased significantly in bread and 

peakpoon added with mulberry leaf tea powder (p≤0.05) and increased non-significantly in puifai 

and snow lotus added with Mulberry leaf tea powder (p>0.05).
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1. บทน�า
 ปัจจุบันกระแสนิยมบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ

มีมากขึ้น จากการศึกษางานวิจัยพบว่าใบหม่อนมีกรด

อะมิโนจ�าเป็นต่อร่างกายครบทุกชนิด มีแคลเซียมสูง 

โพแทสเซียม โซเดยีม แมกนเีซียม เหลก็ สงักะส ีวติามนิ

เอ วิตามินบี และวิตามินซี [1] มีสารต้านอนุมูลอิสระ

หลายชนิดในกลุ่มโพลีฟีนอล มีสารฟลาโวนอยด์ คือ 

รูทิน (Rutin) เควอซิติน (Quercetin) แคมเฟอรอล 

(Kaempferol) และสารฟลาโวนอยด์ชนิดอื่น ๆ เป็น

จ�านวนมาก [2] สารประกอบโพลีฟีนอลหรือฟลาโว-

นอยด์มีฤทธิ์ต้านออกซิเดชันหรือเป็นสารต้านอนุมูล

อิสระ มีผลป้องกันโรคหัวใจและหลอดเลือด [3], [4] 

โรคมะเรง็ตบัอ่อน [5] เนือ้งอกล�าไส้ใหญ่ ลดความเสีย่ง

การเกิดมะเร็งกระเพาะอาหาร และหลอดอาหาร และ

ลดการเกดิมะเร็งปอด [6] นอกจากนีย้งัพบว่า ใบหม่อน

ยังมีสารพวกอัลคาลอยด์ 1-ดีออกซีโนจิริมายซิน 

(1-Deoxynojirimycin, DNJ) ที่สามารถช่วยลดระดับ

น�้าตาลในมนุษย์ [7], [8] มีผลลดระดับน�า้ตาลในเลือด

สัตว์ทดลอง [9] กรดแกมมาอะมิโนบิวทีริก (Gamma-

aminobutyric acid, GABA) มีผลลดความดันเลือด

และลดการอักเสบในสมองของผู้ได้รับอุบัติเหตุทาง

สมอง [10] มีสารกลุ่มไฟโตสเตอรอล (Phytosterol) 

ลดระดบัไขมันในเลอืด (คอเลสเตอรอล) อีกทัง้ไม่พบผล

ข้างเคียงท่ีไม่พึงประสงค์จากการรับประทาน ดังนั้น

ชาใบหม่อนจึงปลอดภัยต่อผู้บริโภค [11]

 ชาใบหม่อนเป็นชาทีก่�าลงัได้รบัความนยิมไม่แพ้

ชาชนดิอืน่ เนือ่งจากมรีสชาตเิฉพาะตวัไม่มรีสฝาดและ

ไม่ขม และมีสารเคเฟอีนน้อยมาก น้อยกว่าใบชา 200 

เท่า หรือพบเพียงร้อยละ 0.01 หรือไม่พบเลย และ

ไม่ต้องกังวลกับอาการท้องผูก [1] อีกทั้งยังมีราคา

ค่อนข้างถูกเมื่อเทียบกับชาชนิดอื่น ๆ  พันธุ์หม่อนที่พบ

ในประเทศไทยมีหลายพันธุ์ มีพันธุ์หม่อนพื้นบ้าน เช่น 

พันธุ์น้อย พันธุ์คุณไพ และหม่อนลูกผสมที่ผ่านการ

รับรองเป็นพันธุ์ที่ใช้แนะน�าให้เกษตรกรปลูกไว้เลี้ยง

ไหม เช่น นครราชสีมา 60 และบุรีรัมย์ 60 ตลอดทั้ง

หม่อนลูกผสมใหม่ ๆ ซ่ึงแต่ละพันธุ์จะมีลักษณะเด่น

ต่างกัน พันธุ์บุรีรัมย์ 60 เป็นพันธุ์หม่อนที่ใบมีคุณค่า

ทางโภชนาการสูง [1] ดังนั้นผู้วิจัยจึงใช้ชาใบหม่อนที่มี

สารต้านอนมุลูอิสระ ในการพฒันาผลติภณัฑ์อาหารเพ่ือ

สุขภาพที่มีประโยชน์เพื่อส่งเสริมสุขภาพหรือป้องกัน

โรคต่าง ๆ โดยน�าผงชาใบหม่อนพันธุ์บุรีรัมย์ 60 มา

เสริมในผลิตภัณฑ์อาหารว่าง 4 ชนิดท่ีมีกระบวนการ

ผลติทีแ่ตกต่างกนัซึง่อาจมผีลต่อคณุค่าโภชนาการและ

สารต้านอนุมูลอิสระในผงชาใบหม่อน ได้แก่ ขนมปัง 

(การอบ) ขนมปยุฝ้าย (การนึง่) ขนมเปียกปนู (การกวน) 

และขนมบวัหมิะ (ไม่สมัผสัความร้อน) ผลิตภณัฑ์อาหาร

ว่างทัง้ 4 ชนดิ เป็นทีรู่จั้กกนัอย่างแพร่หลายโดย ขนมปัง 

สามารถรบัประทานแทนข้าวเป็นอาหารทีม่สีารอาหาร

คาร์โบไฮเดรตเป็นหลักและให้พลังงานกับร่างกายได้ 

ตลอดทั้งเป็นท่ีรู้จักและนิยมบริโภคทั้งคนไทยและคน

ต่างชาติ ขนมปังเป็นอาหารหลักประจ�าวันที่นิยมรับ

ประทานมากขึ้นตั้งแต่ปี ค.ศ.1995 ยิ่งกว่านั้นความ

ต้องการขนมปังที่เสริมคุณค่าได้เติบโตอย่างรวดเร็วใน 

10 ปีที่ผ่านมา [12] ขนมปังมีกรรมวิธีการให้ความร้อน

โดยการอบ ขนมปุยฝ้าย จัดเป็นขนมเศรษฐกิจท่ีใช้ได้

เกือบทุกเทศกาล และในงานพิธีมงคลต่าง ๆ สามารถ

สร้างรายได้ให้กับผู ้ประกอบการอย่างแพร่หลาย 

ขนมปุยฝ้ายมีกรรมวิธีการให้ความร้อนโดยการนึ่ง 

ขนมเปียกปูน เป็นขนมไทยที่มักใช้น�้าใบเตยเป็นส่วน

ประกอบ ซึ่งให้รงควัตถุสีเขียว (คลอโรฟิลล์) จึงมีแนว

ความคิดในการใช้ผงชาใบหม่อนซึ่งมีสีเขียวมาแทน

น�้าใบเตย ซ่ึงคาดว่าจะได้คุณค่าทางโภชนาการเพิ่ม

มากขึ้น โดยเฉพาะสารต้านอนุมูลอิสระ ขนมเปียกปูน

มีกรรมวิธีการท�าโดยการกวน และขนมบัวหิมะเป็น

ขนมมงคลทีเ่ป็นทีรู่จั้กของคนไทยเชือ้สายจนีเป็นอย่าง

ดี นิยมใช ้ในพิธีมงคล และเทศกาลงานต ่าง ๆ 

ขนมบัวหิมะเป็นขนมที่มีกรรมวิธีการผลิตที่ไม่ผ่าน

ความร้อน จึงถูกคัดเลือกเป็นอีกหนึ่งตัวอย่างที่จะใช้

ในการทดลองในครั้งนี้ เพื่อให้ผลิตภัณฑ์อาหารว่างมี

คุณค่าทางโภชนาการมากยิ่งขึ้น ตลอดทั้งยังเป็น
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การเพิม่มลูค่าให้กบัผลติภณัฑ์ ยกระดับรายได้ของกลุม่

เกษตรกรที่ปลูกหม่อนเลี้ยงไหม ส่งเสริมให้มีการใช้ผง

ชาใบหม่อนให้เป็นที่รู้จักกันอย่างกว้างขวาง และเป็น

ทางเลือกให้กับผู้บริโภคท่ีต้องการบริโภคผลิตภัณฑ์

ที่เสริมผงชาใบหม่อนซ่ึงจะได้คุณค่าสารต้านอนุมูล

อิสระในผงชาใบหม่อนที่เสริมลงในอาหารว่าง และถือ

เป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ของอาหารเพื่อสุขภาพ โดย

วัตถุประสงค ์ของงานวิจัยนี้ เพื่อศึกษาปริมาณที่

เหมาะสมของผงชาใบหม่อนทีเ่สรมิในผลติภณัฑ์อาหาร

ว่างท้ัง 4 ชนิด และเพ่ือศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ

ก่อนการเสรมิและหลงัการเสรมิผงชาใบหม่อนในระดบั

ที่ผู้ชิมยอมรับ

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 วัตถุดิบ
 ผงชาใบหม่อนพันธุ์บุรีรัมย์ 60 จากศูนย์หม่อน

ไหมเฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระนางเจ้าพระบรม

ราชินีนาถ จ.นครราชสีมา

 

2.2 ขั้นตอนการวิจัย
 1. ศกึษาปรมิาณทีเ่หมาะสมของผงชาใบหม่อน

พันธุ์บุรีรัมย์ 60 ท่ีเสริมในอาหารว่าง 4 ชนิด ที่มี

กระบวนการผลติทีแ่ตกต่างกนั ได้แก่ ขนมปัง (การอบ)

ขนมปุยฝ้าย (การน่ึง) ขนมเปียกปูน (การกวน) ขนม

บัวหิมะ (ไม่สัมผัสความร้อน) โดยเสริมผงชาใบหม่อน 

(เป็นการเพิ่มผงชาในส่วนผสม) ในปริมาณร้อยละ 5, 

10 และ 15 ของน�า้หนักแป้งแต่ละชนิด วางแผนการ

ทดลองแบบสุม่ในบลอ็กสมบรูณ์ (RCBD) และประเมนิ

คณุภาพทางประสาทสมัผสั ด้วยวิธ ี9 - point Hedonic 

Scale โดยใช้ผู ้ชิมที่ผ่านการฝึกฝนจ�านวน 10 คน 

วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis of Variance: 

ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย 

ด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 

(DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นทางสถิติร้อยละ 95 

 2. วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของอาหาร

ว่างทั้ง 4 ชนิด และอาหารว่างที่เสริมผงชาใบหม่อนที่

ระดับร้อยละ 10 ของน�้าหนักแป้งแต่ละชนิด ซึ่งเป็น

ปริมาณที่เหมาะสม เป็นที่ยอมรับของผู้ชิม ตามวิธีการ

ของ AOAC [13] โดยวิเคราะห์หาปริมาณความช้ืน 

(Moisture, %) ปริมาณไขมัน (Fat, %) โดยใช้วิธี 

Acid Hydrolysis ปริมาณโปรตีน (Protein, %) โดย

วิธี Kjeldahl Method เส้นใย (Fiber, %) โดย Acid 

Detergent Digestion ปริมาณเถ้า (Ash, %) โดยใช้

Muffle Furnace ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (Total 

Carbohydrate, %) ค�านวณจากร้อยละ 100 - (ปรมิาณ

ความชืน้+ไขมนั+โปรตนี+เถ้า) ค�านวณพลังงานโดยคดิ

จากสารอาหารคาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน

พลงังาน = (4×คาร์โบไฮเดรต)+(4×โปรตนี)+(9×ไขมนั)

 ท�าการทดลอง 3 ซ�า้ และวเิคราะห์โดยโปรแกรม

ส�าเร็จรูปทางสถิติ รายงานผลเป็นค่าเฉลี่ย ± ค่า

เบี่ยงเบนมาตรฐาน (Mean±S.D.) ในตัวอย่างอาหาร

ว่างก่อนเสรมิและหลังเสรมิผงชาใบหม่อน เปรยีบเทยีบ

ความแตกต่างของค่าเฉลี่ย โดยใช้สถิติ Paired 

Samples T-test ที่ระดับความเชื่อมั่นทางสถิติร้อยละ

95

 

3. ผลการศึกษาและอภิปรายผล
3.1 ผลการศกึษาปรมิาณทีเ่หมาะสมของผงชา

 ใบหม่อนพันธ์บรีุรัมย์ 60 ทีเ่สริมในอาหาร

 ว่าง 4 ชนิด 
 ผลการศึกษาปริมาณที่ เหมาะสมของผงชา

ใบหม่อนพันธ์บุรีรัมย์ 60 ที่เสริมในอาหารว่าง 4 ชนิด 

ที่มีกระบวนการผลิตที่แตกต่างกัน ได้แก่ ขนมปัง (การ

อบ) ขนมปุยฝ้าย (การน่ึง) ขนมเปียกปูน (การกวน) 

และขนมบัวหิมะ (ไม่สัมผัสความร้อน) โดยเสริมผงชา

ใบหม่อนในปริมาณร้อยละ 5, 10 และ 15 ของน�า้หนัก

แป้งแต่ละชนิด
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ตารางที่ 1 ค่าเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

 ขนมปังที่เสริมผงชาใบหม่อน 3 ระดับ

คุณลักษณะ ปริมาณผงชาใบหม่อน

ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15

ลักษณะปรากฏ 7.40±0.97b 8.50±0.53a 6.60±0.52c

สี 7.40±0.52b 8.20±1.14a 6.70±0.67c

กลิ่น 7.20±1.03b 8.40±0.70a 6.40±0.52c

รสชาติ 7.40±0.84b 8.30±0.82a 6.50±0.53c

เนื้อสัมผัส 7.60±0.97b 8.50±0.71a 6.80±0.79c

ความชอบโดยรวม 7.40±0.70b 8.70±0.48a 6.60±0.52c

หมายเหตุ
a,b,c อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกัน

 อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p≤0.05)

ตารางที่ 2 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

 ขนมปุยฝ้ายที่เสริมผงชาใบหม่อน 3 ระดับ

คุณลักษณะ ปริมาณผงชาใบหม่อน

ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15

ลักษณะปรากฏ 7.40±0.52b 8.10±0.32a 6.60±0.70c

สี 7.10±0.74b 8.30±0.48a 5.90±0.74c

กลิ่น 7.00±0.67b 8.20±0.92a 5.70±0.67c

รสชาติ 7.30±0.67b 8.20±1.03a 6.10±0.88c

เนื้อสัมผัส 7.10±0.32b 7.90±0.74a 5.60±0.70c

ความชอบโดยรวม 7.20±0.63b 8.20±0.63a 5.70±0.67c

หมายเหตุ
a,b,c อกัษรทีแ่ตกต่างกันในแนวนอนมคีวามแตกต่างกนั

 อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p≤0.05)

ตารางที่ 3 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

 ขนมเปียกปูนทีเ่สรมิผงชาใบหม่อน 3 ระดบั
คุณลักษณะ ปริมาณผงชาใบหม่อน

ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15

ลักษณะปรากฏ 7.30±0.67b 8.30±0.48a 6.50±0.85c

สี 6.90±0.57b 8.10±0.74a 6.00±0.67c

กลิ่น 7.40±0.70b 8.30±0.67a 6.30\±0.48c

รสชาติ 7.00±1.05b 8.30±0.67a 6.10±0.57c

เนื้อสัมผัส 7.40±0.70b 8.30±0.67a 5.80±0.63c

ความชอบโดยรวม 7.30±0.67b 8.50±0.71a 6.30±0.67c

หมายเหตุ
a,b,c อกัษรทีแ่ตกต่างกันในแนวนอนมคีวามแตกต่างกนั

 อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p≤0.05)

ตารางที่ 4 ค่าเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

 ขนมบัวหิมะที่เสริมผงชาใบหม่อน 3 ระดับ

คุณลักษณะ ปริมาณผงชาใบหม่อน

ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15

ลักษณะปรากฏ 7.60±0.52b 8.60±0.70a 6.50±0.85c

สี 7.40±0.84b 8.80±0.42a 6.50±0.53c

กลิ่น 7.70±0.67b 8.80±0.42a 6.50±0.53c

รสชาติ 7.50±0.97b 8.80±0.42a 6.50±0.53c

เนื้อสัมผัส 8.00±0.67b 8.70±0.48a 6.70±0.67c

ความชอบโดยรวม 7.30±0.67b 8.90±0.32a 6.50±0.53c

หมายเหตุ
a,b,c อกัษรทีแ่ตกต่างกนัในแนวนอนมคีวามแตกต่างกนั

 อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p≤0.05)

 จากตารางท่ี 1-4 ผู้ชิมให้การยอมรับผงชาใบ

หม่อนทีเ่สรมิในผลติภณัฑ์อาหารว่างทัง้ 4 ชนดิในระดบั

ร้อยละ 10 ซ่ึงมีความชอบในทุกด้านอยู่ในระดับมาก

ที่สุด โดยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) ดังนั้นจึงน�าอาหารว่างทั้ง 4 ชนิดที่เสริมร้อย

ละ 10 ผงชาใบหม่อนไปวเิคราะห์คณุค่าทางโภชนาการ

ต่อไป
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3.2 ผลการวเิคราะห์คณุค่าทางโภชนาการของ

 อาหารว่าง 4 ชนดิทีเ่สรมิผงชาใบหม่อนที่

 ระดับร้อยละ 10 ของน�้าหนักแป้งแต่ละ

 ชนิด
 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ

อาหารว่าง 4 ชนิดที่เสริมผงชาใบหม่อนที่ระดับร้อยละ

10 ของน�้าหนักแป้งแต่ละชนิด ดังแสดงในตารางที่ 

5-9 ซึ่งจะเป็นผลเปรียบเทียบระหว่างอาหารว่างและ

อาหารว่างเสริมผงชาใบหม่อนร้อยละ 10 จากการ

ค้นคว้าศึกษางานวิจัยอื่น ๆ ไม่พบการศึกษาคุณค่า

ทางโภชนาการของอาหารเสริมผงชาใบหม่อนหรือ

ชาเขียวในลักษณะการเปรียบเทียบก่อนและหลังเสริม 

มเีพยีงการวเิคราะห์คณุค่าทางโภชนาการของผลติภณัฑ์

ที่เสริมผงชาใบหม่อนหรือชาเขียว หรือเปรียบเทียบ

ระหว่างชนิดผลิตภัณฑ์ที่เสริมผงชาชนิดเดียวกัน

ตารางที่ 5 คุณค่าทางโภชนาการของขนมปัง-ขนมปัง

 เสริมผงชาใบหม่อนร้อยละ 10

สารอาหาร

(g./100 g.)

ขนมปัง ขนมปังเสริม

ผงชาใบหม่อน

P-value 

Sig 

(2-tailed)

ความชื้น 30.23±0.15 28.00±0.00 0.002

ไขมัน 10.63±0.06 10.30±0.01 0.011

โปรตีน 9.30±0.01 9.96±0.04 0.002

เส้นใยหยาบ 0.66±0.02 0.96±0.06 0.012

เถ้า 0.75±0.02 1.37±0.01 0.000

คาร์โบไฮเดรต 49.07±0.14 50.36±0.04 0.003

พลังงาน 

(Kcal./100 g.)

329.21±0.66 334.01±0.05 0.006

 ตารางที่ 5 ผลการวิเคราะห์คุณค่าโภชนาการใน

ขนมปังและขนมปังเสรมิร้อยละ 10 ผงชาใบหม่อน พบ

ว่าปริมาณความชื้น ไขมัน ลดลงอย่างมีนัยส�าคัญทาง

สถิติ (p≤0.05) ส่วนปริมาณโปรตีน เส้นใยหยาบ เถ้า 

คาร์โบไฮเดรต และพลังงานเพิ่มข้ึนอย่างมีนัยส�าคัญ

ทางสถิติ (p≤0.05) สอดคล้องกับงานวิจัยของ W. 

Kaewruang และคณะ [1] ที่วิเคราะห์พบว่าใบหม่อน

มีคุณค่าสารอาหารสูง มีปริมาณโปรตีนร้อยละ 22.6 

คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 42.25 และมแีร่ธาตอุกีหลายชนดิ 

เช่น แคลเซียม เหล็ก ดังนั้นการเสริมร้อยละ 10 ผงชา

ใบหม่อนในขนมปัง ท�าให้ปริมาณโปรตีน เส้นใยหยาบ 

คาร์โบไฮเดรต เถ้า (ซึ่งเป็นแร่ธาตุ) มีปริมาณเพิ่มขึ้น 

ตารางที่ 6 คุณค่าทางโภชนาการของขนมปุยฝ้าย-

 ขนมปุยฝ้ายเสริมผงชาใบหม่อนร้อยละ 10 
สารอาหาร

(g./100 g.)

ขนมปุยฝ้าย ขนมปุยฝ้าย

เสริมผง

ชาใบหม่อน

P-value 

Sig 

(2-tailed)

ความชื้น 41.11±0.15 40.00±0.17 0.016

ไขมัน 4.17±0.03 4.16±0.06 0.878ns

โปรตีน 4.66±0.05 5.05±0.02 0.010

เส้นใยหยาบ 0.29±0.02 0.35±0.01 0.003

เถ้า 0.47±0.01 0.83±0.02 0.001

คาร์โบไฮเดรต 49.59±0.19 49.96±0.18 0.194ns

พลังงาน 

(Kcal./100 g.)

254.54±0.59 257.50±0.68 0.029

หมายเหตุ
ns ค่าในแนวนอนไม่แตกต่างอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ 

 (p>0.05)

 ตารางที่ 6 เมื่อเสริมร้อยละ 10 ผงชาใบหม่อน

ในปุยฝ้าย พบว่าปริมาณความชื้นและไขมันลดลง 

ปริมาณโปรตีน เส้นใยหยาบ เถ้า คาร์โบไฮเดรต และ

พลงังานเพ่ิมขึน้ เช่นเดยีวกบัขนมปังเสรมิผงชาใบหม่อน

แต่เมื่อเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียพบว่า 

การเสริมร้อยละ 10 ผงชาใบหม่อนในขนมปุยฝ้าย 

ท�าให้ความชืน้มปีรมิาณลดลง โปรตนี เส้นใยหยาบ เถ้า 

และพลังงาน เพ่ิมขึ้นอย ่างมีนัยส�าคัญทางสถิ ติ 

(p≤0.05) แต่ปริมาณไขมันที่ลดลง และคาร์โบไฮเดรต
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ที่เพิ่มขึ้นมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส�าคัญทาง

สถิติ (p>0.05) อาจเน่ืองจากขนมปุยฝ้ายท�าจากแป้ง

เค้ก สารเพิ่มปริมาตร น�้าตาล ไข่ นมข้นหวาน ซ่ึงมี

องค์ประกอบของไขมนัน้อยมาก ดงันัน้เม่ือเสรมิร้อยละ

10 ผงชาใบหม่อน จึงท�าให้ไขมันลดลงอย่างไม่มีนัย

ส�าคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่วนคาร์โบไฮเดรตเป็นผล

จากการค�านวณ 

ตารางที่ 7 คุณค่าทางโภชนาการของขนมเปียกปูน-

 ขนมเปียกปูนเสริมผงชาใบหม่อนร้อยละ 

 10 
สารอาหาร

(g./100 g.)

ขนมเปียกปูน ขนมเปียกปูน

เสริมผงชา

ใบหม่อน

P-value 

Sig 

(2-tailed)

ความชื้น 67.50±0.00 65.47±0.15 0.002

ไขมัน 0.36±0.01 0.35±0.02 0.456ns

โปรตีน 0.99±0.02 1.14±0.04 0.019

เส้นใยหยาบ 0.12±0.01 0.23±0.00 0.001

เถ้า 0.24±0.02 0.33±0.01 0.025

คาร์โบไฮเดรต 30.91±0.00 32.72±0.12 0.001

พลังงาน 

(Kcal./100 g.)

130.83±0.11 138.56±0.61 0.003

หมายเหตุ
ns ค่าในแนวนอนไม่แตกต่างอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ 

 (p>0.05)

 ตารางที่ 7 เมื่อเสริมร้อยละ 10 ผงชาใบหม่อน

ในขนมเปียกปูน พบว่าปริมาณความชื้นลดลง ปริมาณ

โปรตีน เส้นใยหยาบ เถ้า คาร์โบไฮเดรต และพลังงาน

เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เช่นเดียว

กบัขนมปังเสรมิผงชาใบหม่อน ส่วนปรมิาณไขมนัลดลง

อย่างไม่มนียัส�าคญัทางสถติิ (p>0.05) เช่นเดยีวกบังาน

วิจัยขนมปุยฝ้ายเสริมผงชาใบหม่อน ขนมเปียกปูนนั้น

ท�าจากแป้งข้าวเจ้า แป้งมัน น�้าตาลมะพร้าว และ

น�้าปูนใส จากตารางแสดงคุณค่าอาหารไทยในส่วนที่

รับประทานได้ 100 กรัม [14] พบว่าแป้งข้าวเจ้ามี

ไขมนัร้อยละ 0.8 แป้งมนัมไีขมนัร้อยละ 0.1 และน�า้ตาล

มะพร้าวมไีขมนัร้อยละ 0.1 จะเหน็ได้ว่าในขนมเปียกปนู

ที่ไม่เสริมผงชาใบหม่อนมีปริมาณไขมันเพียงเล็กน้อย 

(0.36 กรมั/100 กรมั) สอดคล้องกบัตารางแสดงคณุค่า

อาหารไทยในส่วนทีร่บัประทานได้ 100 กรมั ดงันัน้ เมือ่

เสริมผงชาใบหม่อนในขนมเปียกปูน ปริมาณไขมันจึง

มีการเปลี่ยนแปลงลดลงน้อยมาก ท�าให้ก่อนเสริมและ

หลังเสริมผงชาใบหม่อนมีผลแตกต่างกันอย่างไม่มี

นัยส�าคัญทางสถิติ (p>0.05)

ตารางที่ 8 คุณค่าทางโภชนาการของขนมบัวหิมะ-

 ขนมบัวหิมะเสริมผงชาใบหม่อนร้อยละ 10 

สารอาหาร

(g./100 g.)

ขนมเปียกปูน ขนมเปียกปูน

เสริมผงชา

ใบหม่อน

P-value 

Sig 

(2-tailed)

ความชื้น 36.59±0.16 35.17±0.26 0.027

ไขมัน 12.59±0.07 12.45±0.09 0.019

โปรตีน 3.85±0.02 4.25±0.02 0.003

เส้นใยหยาบ 3.52±0.23 4.06±0.09 0.036

เถ้า 0.46±0.01 0.71±0.01 0.001

คาร์โบไฮเดรต 46.51±0.17 47.43±0.33 0.081ns

พลังงาน 

(Kcal./100 g.)

314.77±0.83 318.74±0.81 0.046

หมายเหตุ
ns ค่าในแนวนอนไม่แตกต่างอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ 

 (p>0.05)

 ตารางที่ 8 เมื่อเสริมร้อยละ 10 ผงชาใบหม่อน

ในขนมบัวหิมะ พบว่าปริมาณความช้ืนและไขมันลด

ลงอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ปริมาณโปรตีน 

เส้นใยหยาบ เถ้าและพลังงานเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส�าคัญ

ทางสถิติ (p≤0.05) เช่นเดียวกับขนมปังเสริมผงชา

ใบหม่อน แต่คาร์โบไฮเดรตเพิ่มข้ึนอย่างไม่มีนัยส�าคัญ

ทางสถิติ (p>0.05) 
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4. สรุป 
 จากงานวิจัยพบว่า การเสริมผงชาใบหม่อน

ในปริมาณร้อยละ 10 ของน�้าหนักแป้งในผลิตภัณฑ์

อาหารเป็นปริมาณที่เหมาะสมที่เสริมในอาหารว่างทั้ง 

4 ชนดิ ทีผู่ช้มิให้การยอมรบัในระดบัมากทีส่ดุ จากการ

วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการอาหารว่าง และอาหาร

ว่างเสริมร้อยละ 10 ผงชาใบหม่อนพบว่า การเสริมผง

ชาใบหม่อนปริมาณร้อยละ 10 ของน�้าหนักแป้ง ใน

อาหารว่างทั้ง 4 ชนิด ท�าให้ปริมาณความชื้นลดลง

ไขมนัในขนมปังและขนมบวัหมิะลดลง แต่ไขมนัในขนม

ปยุฝ้ายและขนมเปียกปนูไม่มกีารเปล่ียนแปลง ปรมิาณ

โปรตีน เส้นใย เถ้า และพลังงานเพิ่มขึ้น คาร์โบไฮเดรต

ในขนมปังและขนมเปียกปูนเพิ่มข้ึน แต่คาร์โบไฮเดรต

ในขนมปุยฝ้ายและขนมบัวหิมะไม่มีการเปลี่ยนแปลง 

อย่างไรก็ตามการวิจัยครั้งน้ีการเสริมผงชาใบหม่อนใน

อาหารว่าง พบว่ามีปริมาณความชื้นและไขมันลดลง 

ปรมิาณโปรตนี เส้นใย เถ้า คาร์โบไฮเดรต และพลงังาน

เพ่ิมขึน้ งานวจิยันีจ้ะน�าไปต่อยอดถงึการหาฤทธิใ์นการ

ต้านอนมุลูอสิระ ปรมิาณโพลฟีีนอล สารฟลาโวนอยด์ ที่

ได้จากการเสริมผงชาใบหม่อนในอาหารว่างทั้ง 4 ชนิด 

เป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ

5. กิตติกรรมประกาศ 
 ขอขอบคุณศูนย์หม่อนไหมเฉลิมพระเกียรติ

สมเด็จพระนางเจ้าพระบรมราชินีนาถ จ.นครราชสีมา 

ที่สนับสนุนผงชาใบหม่อนพันธุ์บุรีรัมย์ 60 ในการ

ท�าผลิตภัณฑ์อาหารว่างทั้ง 4 ชนิด และขอขอบคุณ

กรมวิทยาศาสตร์บริการ กระทรวงการอุดมศึกษา 

วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม ท่ีเอื้อเฟื้อสถานที่

เคร่ืองมือ และสารเคมีในการวิเคราะห์คุณค่าทาง

โภชนาการในอาหารว่างทั้ง 4 ชนิด 
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