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บทคัดยอ่ 
จากการตรวจสอบผลของการใช้เนื้อตาลสุกในลักษณะผงเสริมในแป้งซาลาเปาด้วยอัตราส่วนของผงเนื้อตาลสุก

ร้อยละ 0 10 20 และ 30 พบว่า จากการวัดคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแป้งซาลาเปาเสริมผงเนื้อลูกตาลสุก พบว่า 
สัดส่วนของผงเนื้อตาลสุกที่ดีที่สุดร้อยละ 10 ส่วนผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีในแป้งซาลาเปาเสริมผงเนื้อลูกตาล
สุกร้อยละ 10 พบว่า ปริมาณพลังงานทั้งหมด 296.25 แคลอรี/100 กรัม ส่วนความชื้น เถ้า โปรตีน ไขมัน และ
คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 39.64 0.69 5.33 5.70 และ 55.38 ตามลำดับ ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพในแป้ง
ซาลาเปาเสริมผงเนื้อลูกตาลสุกร้อยละ 10 พบว่า ปริมาณน้ำอิสระ (aW) 77.38 ค่าสว่าง (L*) 10.27 ค่าความเป็นสีแดง 
(a*) 36.25 ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) 3,421.50 ตามลำดับ ค่าความแข็ง 0.85 g force ค่าความยืดหยุ่นร้อยละ 86.25  
ค่าการทนต่อการเคี้ยว 1,314 g force และค่าการเกาะติดร้อยละ 46.09 และผลการยอมรับของผู้ทดสอบชิมมีต่อ
ซาลาเปาทำจากแป้งซาลาเปาเสริมผงเนื้อลูกตาลสุกซาลาเปา พบว่า ได้รับความชอบร้อยละ 90 
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Abstract  
 The results of the using of toddy palm pulp powder form added to steamed buns using ratios 
of 0, 10, 20 and 30 %. It was found that from the sensory quality measurements of steamed buns by 
supplemented toddy palm pulp powder was 10%. As the results of chemical quality analysis of 10% 
steamed buns by supplemented toddy palm pulp powder was found that the total energy content 
was 296.25 calories per100g., the moisture, ash, protein, fat and carbohydrate was 39.64, 0.69, 5.33, 
5.70 and 55.38 % , respectively.  The results of physical quality analysis of 10% steamed buns by 
supplemented toddy palm pulp powder showed that water activity (aw) 77.38, brightness (L*) 10.27, 
red (a* )  36 .25 , yellow (b* )  3 ,421 .50 respectively, Hardness 0 .85 g force, Springiness 86 .25 % , 
Chewiness 1,314 g force and Cohesiveness 46.09%. From consumer acceptance testing of 40 testers, 
90 % of them accepted in this product. 
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1. บทนำ 
ต้นตาลโตนดซึ่งเป็นพืชเศรษฐกิจสำคัญอย่าง

หนึ่งของจังหวัดเพชรบุรี ในปี 2558 จังหวัดเพชรบุรีมี
ต้นตาลประมาณ 3.36 แสนต้น โดยอำเภอบ้านลาดมีต้น
ตาล มากที่สุดกว่า 1.7 แสนต้น รองลงมาคือ อ.เมือง 
9.1 หมื่นต้น และ อ.ท่ายาง 3.3 หมื่นต้น [1] ส่วนท่ีนิยม
นำมาประกอบอาหาร คือ ลูกตาลที ่แก่จัดมีจาวตาล
ลักษณะเหนียว แข็ง ใช้ทำจาวตาลเชื่อม ส่วนลูกตาลที่
แก่จัดจะมีสีเหลืองสด เนื้อตาลสุกเป็นผลไม้สีเหลืองส้มที่
เกิดจากสารแคโรทีนอยด์ นำมาคั้นน้ำ และเอาเส้นใย
ออกได้น้ำสีเหลือง มีกลิ่นหอม ใช้ต้มดื่มหรือทำอาหาร
คาวหวาน เช่น แกงหัวตาล ขนมตาล เป็นต้น ลูกตาล
สามารถปลูกได้ในทุกภาคของประเทศไทยโดยเฉพาะ
จังหวัดเพชรบุรี สงขลา สุพรรณบุรี และอยุธยา เป็นต้น 
แต่ยังไม่ได้นำมาใช้ประโยชน์มากนัก ส่วนใหญ่ปล่อยให้
สุกคาต้น และหล่นเน่าเสียไป  

อาหารว่างไทยมีมานานตั ้ งแต ่สม ัยโบราณ 
แม่บ้านสมัยก่อนใช้เวลาว่างในการทำอาหารว่างเก็บไว้ 
โดยใช ้ว ัตถ ุด ิบท ี ่ เหล ือจากอาหารม ื ้อหล ักให้เป็น
ประโยชน์และใช้วัตถุดิบที่มีมาก เมื่อมีการต้อนรับแขกก็
จะนำอาหารว่างมารับแขกพร้อมกับเสิร์ฟน้ำผลไม้หรือ
น้ำลอยดอกมะลิ ต่อมามีการพบปะกับชาวต่างชาติรับ
เอาวัฒนธรรมต่าง ๆ เข้ามา จีนเป็นชาติที่ใกล้ชิดกับไทย 
อาหารว่างที่เป็นของคาว ได้แก่ ซาลาเปา เป็นอาหาร
เช้าของชาวจีนชนิดหนึ่งที่ทำมาจากแป้งสาลีและยีสต์ 
ซึ่งนิยมรับประทาน ระหว่างอาหารมื้อหลัก เป็นอาหารที่
จัดเพื่ออำนวยความสะดวกแก่ผู ้ที ่ไม่ทันรับประทาน
อาหารเช ้าหร ือภารก ิจมาก  ทำงานจนล ่วงเวลา
รับประทานอาหาร เพื่อบรรเทาความหิวให้ความอิ่ม
อร ่อย ม ีหลายประเภทให ้ เล ือก สะดวกในการ
รับประทานและการจัดเลี้ยง หรือสำหรับผู้เดินทางโดย
รถ ทาง เร ื อ  หร ื อสายการบ ิน  ทำรายได ้ ให้ กับ
อุตสาหกรรมบริการในระดับท่ีสูงมาก [2] 

ผู้วิจัยเล็งเห็นถึงคุณค่าทางโภชนาการและเพื่อ

สร้างมูลค่าของเนื้อลูกตาลสุก จึงนําเนื้อลูกตาลสุกมา
ศึกษากรรมวิธีการแปรรูปในผลิตภัณฑ์อาหารว่าง ได้แก่ 
แป้งซาลาเปา พร้อมบริโภคให้กับกลุ่มคน ทุกเพศ ทุกวัย 
และเพื่อถ่ายทอดแลกเปลี่ยนความรู้และสร้างรายได้
ให้กับชุมชนกลุ่มวิสาหกิจชุมชน กลุ่มอนุรักษ์และสืบ
สานตาลโตนดจังหวัดเพชรบุรีต่อไป 
 

2. ระเบียบวิธีวจิัย  
วัตถุดิบในการทำแป้งซาลาเปา 
1) แป้งสาลีอเนกประสงค์ (ตรา ว่าว)  
2) แป้งเค้ก (ตรา บัวแดง)  
3) ยีสต์ (ตรา saf-instant)  
4) น้ำอุ่น  
5) น้ำตาลทราย (ตรา ลิน)  
6) เกลือปรุงทิพย ์ 
7) ผงฟู (ตรา Best food)  
8) เนยขาว (ตรา โอพี)  
9) สารเสริมคุณภาพ SP 

 

2.1 ขั้นตอนการวิจัย  
การศึกษาสูตรพื้นฐานแป้งซาลาเปา ขั้นตอนการ

ทำแป้งซาลาเปาสูตรพื้นฐาน 3 สูตร ดังตารางที่ 1 เพื่อ
คัดเลือกสูตรที่เหมาะสมที่สุดนำมาใช้ในการพัฒนาแป้ง
ซาลาเปาเสริมผงเนื้อลูกตาลสุกต่อไป 

 

ตารางที่ 1 ส่วนผสมที่ใช้ในการทำแป้งซาลาเปาสูตร
พื้นฐานจำนวน 3 สูตร 
 

วัตถุดิบ 
ปริมาณ (ร้อยละ) 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 
แป้งเค้ก 55 45 - 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ - - 53.50 
ยีสต์ 1.08 0.14 0.51 
น้ำ 24.26 29.40 27.40 
น้ำตาลทรายขาว 13.2 14.85 13.5 
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ตารางที่ 1 ส่วนผสมที่ใช้ในการทำแป้งซาลาเปาสูตร
พื้นฐานจำนวน 3 สูตร (ต่อ) 
 

วัตถุดิบ 
ปริมาณ (ร้อยละ) 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 
เกลือ 0.18 0.07 0.30 
ผงฟู 1.08 0.14 1.27 
เนยขาว 5.2 8.92 - 
สารเสริมคุณภาพ (SP) - 1.48 3.52 

 
2.1.1 ขั้นตอนการเตรียมแป้งซาลาเปา 

1) เตร ียมย ีสต ์  น ้ำตาลทรายผสมกับน ้ำอุ่น
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส  

2) นำแป้งสาลีอเนกประสงค์ แป้งเค้ก เกลือและ
ผงฟูมาผสม แล้วร่อนรวมกันผ่านตะแกรงร่อนสแตนเลส 
ความละเอียด 20 เมซ 

3) นำส่วนผสมแป้งกับส่วนผสมยีสต์เทลงเครื ่อง
ผสมอาหาร KITCHEN AID ไฟขนาด 300 วัตต์ ตีให้เข้ากัน 
นำเนยขาว สารเสริมคุณภาพ SP ใส่ลงไปตี ต่อจนแป้งมี
ผิวสัมผัสเนียนนุ่ม นำแป้งออกจากเครื่อง ปั้นเป็นก้อนโด
พักไว้ คลุมไว้ด้วยผ้าขาวบาง ชุบน้ำหมาด ปิดไว้เพื่อไม่ให้
หน้าโดแห้ง พักโดไว้ให้ขึ้นเป็น 2 เท่า 

4) นำโดที่ขึ้นดีแล้ว มากดไล่ฟองอากาศออกให้
หมด ตัดแป้งโดเป็นก้อน แล้วช่ังน้ำหนักก้อนละ 20 กรัม 

5) การนึ่ง ต้องให้น้ำเดือดไฟแรง ใส่น้ำในลังถึง
ประมาณ 2 ใน 3 ส่วนของก้นลังถึง 

6) ควรวางซาลาเปาก่อนนึ ่งควรวางให้ห่างกัน 
เพื่อให้มีช่องระบายไอน้ำ ทำให้ซาลาเปาขึ้นรูปได้ 
 
2.1.2 ขั้นตอนการเตรียมผงเนื้อตาลสุก 

นำเนื้อตาลสุก (พันธุ์หม้อ) มาล้างให้สะอาด ลอก
เปลือกดำออก ให้เอาดีตาลออกเพื่อไม่ให้เนื้อตาลมีรสขม 
ยีลูกตาลกับน้ำทีละน้อย กรองด้วยกระชอนตาถี่ เพื่อกรอง
เอาเส้นใยออก เทใส่ผ้าขาวบาง ใช้เชือกผูกให้แน่นไว้ 24 
ชั่วโมง เกลี่ยเนื้อตาลในถาด นำเข้าตู้อบลมร้อน โดยใช้

อุณหภูมิในการอบแห้ง 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 
ช่ัวโมง บดผ่านตะแกรงร่อนความละเอียด 80 เมซ [3]  
 

2.1.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของเนื ้อตาลสุก
อบแห้งและผงเนื้อตาลสุก 
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างเนื้อลูก

ตาลสุกอบแห้งและผงเนื้อตาลสุกตามวิธีการของ AOAC 
(2019) [4] ได้แก่ ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า กากใย
คาร์โบไฮเดรต และพลังงาน 
 

2.1.4 ทดสอบปริมาณที่เหมาะสมของผงเนื้อตาลสุกที่
ใช้เสริมในแป้งซาลาเปา   
นำสูตรพื้นฐานที่ได้รับการคัดเลือกมาทดสอบหา

ความเหมาะสมของผงเนื ้อตาลสุกที ่ใช้เสร ิมในแป้ง
ซาลาเปา 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 10 20 และ 30 ของ
น้ำหนักส่วนผสมทั้งหมด โดยมีสูตรพื้นฐานเป็นสูตร
ควบคุม จากนั้นนำไปประเมินคุณภาพทางกายภาพ และ
ทางประสาทสัมผัสของซาลาเปาต่อไป 

 

2.1.5 วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของแป้งซาลาเปาสูตรพื้นฐานที่ 
ได ้ร ับคัดเล ือกจำนวน 1 ส ูตร มาเป็นส ูตร
ควบคุม และสูตรที่พัฒนาเสริมผงเนื้อตาลสุก 3 
ระดับ  
1) การวัดค่าสีด้วยเครื ่องวัดสี Hunter Lab 

color meter (L*, a*, และ b*)  
2) วัดเนื้อสัมผัสด้วยวิธีวิเคราะห์เนื้อสัมผัสแบบ 

Texture Profile Analysis (TPA) ด ้วยเคร ื ่องว ัดเนื้อ
ส ั ม ผ ั ส  ( Oration Manual for TAXT plus Texture 
Analyzer ( Stable Micro System Ltd. , ป ร ะ เ ทศ
อังกฤษ) ด้วยหัววัดอะลูมิเนียมทรงกระบอก   

3) การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดย
นำสูตรแป้งซาลาเปาที่ได้รับการคัดเลือกเป็นสูตรพื้นฐาน
มาพัฒนาต่อโดยเสริมผงเนื้อตาลสุกในแป้งซาลาเปาวาง
แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ Randomized 
Complete Block Design, RCB ประเม ินค ุณภาพทาง
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ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9–Point Hedonic Scale) 
ใช้ผู้ชิมที่เป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการที่ผ่านการฝึกฝนในการชิม จำนวน 80 คน   

 

2.1.6   การว ิ เคราะห์ค ุณภาพทางเคม ีของแป้ง
ซาลาเปาสูตรควบคุมกับสูตรที ่ได ้ร ับการ
คัดเลือกเสริมผงเนื้อตาลสุก 
วิเคราะห์เปรียบเทียบองค์ประกอบทางเคมีของ

ตัวอย่างแป้งซาลาเปาสูตรควบคุมกับสูตรที่ได้รับการ
คัดเลือกเสริมผงเนื ้อตาลสุก ตามวิธีการของ AOAC 
(2019) ได้แก่ ความชื ้น โปรตีน ไขมัน เถ้า กากใย 
คาร์โบไฮเดรต พลังงาน และบีตาแคโรทีน 

 

2.1.7 ทดสอบยอมร ับซาลาเปาของผ ู ้ทดสอบ 
(Consumer test) ที่มีต่อผงเนื้อลูกตาลสุก
ในแป้งซาลาเปาที่ใช้ทำซาลาเปา 

คุณภาพทางประสาทสัมผัสการศึกษาผงเนื้อลูก
ตาลสุกในแป้งซาลาเปา ทำการทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสโดยผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสระดับ
ห้องปฏิบัติการที่มีความคุ้นเคยกับตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 
จำนวน  40  คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ ด้วยวิธีตอบแบบสอบถาม ซึ่งแบบสอบถาม
แบบเป็น 2 ส่วน คือ ข้อมูลเกี่ยวกับทางประชากรศาสตร์
ของกลุ่มตัวอย่าง และข้อมูลเกี่ยวกับการยอมรับ แป้ง
ซาลาเปาเสริมผงเนื้อตาลสุก ข้อมูลที่ได้นำมาวิเคราะห์
เชิงพรรณนา คะแนนค่าความพอใจในแต่ละคุณลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม รายงานในสถิติเชิงพรรณนาในรูปร้อยละ 

 

2.1.8 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ  
ว ิ เคราะห ์ข ้อม ูลทางสถ ิต ิ โดยใช ้โปรแกรม

คอมพิวเตอร์ การทดลองใช้แผนการทดลองแบบ CRD 
( Completely Randomized Design) แ ล ะ RCBD 

(Randomized Complete Block) วิเคราะห์ค่าความ
แปรปรวน (Analysis of Variance; ANOVA) และความ
แตกต ่างของค ่า เฉล ี ่ยระหว ่างทร ีทเมนต ์ โดยว ิธี  
Duncan’s Multiple Range Test ที ่ระดับความเชื ่อมั่น
ร้อยละ 95  
 

3. ผลการวิเคราะห์และอภิปรายผล 
3.1 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของ

เนื้อตาลสุกอบแห้งและผงเนื้อตาลสุก 
จากการทดสอบทางเคมี พบว่า เนื ้อตาลสุก

อบแห้งและผงเนื้อตาลสุก มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ซึ่งองค์ประกอบทางเคมี
ของเนื้อตาลสุกอบแห้งที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส
ใกล้เคียงกับผลการวิเคราะห์ของคุณภาพของผงเนื้อตาล
สุก มีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า และเส้นใย
หยาบ คาร์โบไฮเดรตเท่ากับร้อยละ 2.72  15.28  7.03 
2.01 34.15 และ 72.33 ตามลำดับ และให้พลังงานต่อ 
100 กรัม เท่ากับ 25.03 แคลอรี ในขณะผงเนื้อตาลสุกมี
ปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใยหยาบ และ
คาร์โบไฮเดรต เท่ากับร้อยละ 2.46 14.85 7.10 2.96 
34.93 และ72.63 ตามลำดับ และให้พลังงานต่อ 100 
กรัมเท่ากับ 25.64 แคลอรี จากการนำเนื้อตาลสุกบีบ
เอาน้ำออกเตรียมไว้สำหรับอบแห้ง 50 องศาเซลเซียส 
แล้วนำมาบดเป็นผง ทำให้ปริมาณความชื้นลดลง ส่งผล
ถึงปริมาณโปรตีน เถ้า ไขมัน เส้นใยหยาบ คาร์โบไฮเดรต 
และพลังงานเพิ่มขึ้น ดังแสดงในตารางที่ 2 ซึ่งเนื้อตาล
สุกประกอบด้วยน้ำเป็นส่วนใหญ่ โดยเนื้อตาลสุกจัดเป็น
อาหารที่มีเส้นใยอาหารสูงเมื่ออยู่ในสภาพของแห้ง [5] 
และสอดคล้องกับงานวิจัย [6] ที่ศึกษาการทดลองการ
ทำแหงแครอทผงด้วยวิธีการตากแดด การใชตูอบลม
ร้อนที ่อ ุณหภูม ิ 50 และ 60 องศาเซลเซ ียส พบว่า 
สภาวะที่เหมาะสมที่สุดคือ การใชตอูบลมร้อนที่อุณหภูมิ 
50 องศาเซลเซียส ทำให้มีใยอาหาร ไขมันและโปรตีน
สูงขึ้นด้วย  



6                วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร ปีที่ 16 ฉบับท่ี 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2565 

ตารางที ่2 องค์ประกอบทางเคมีของเนื้อตาลสกุและผงเนือ้
ตาลสุก  

องค์ประกอบทาง
เคมี 

เนื้อตาลสุก ผงเนื้อตาล
สุก 

ความชื้น (ร้อยละ) 2.72±0.03a 2.46±0.05b 
โปรตีน (ร้อยละ
น้ำหนักแห้ง) 

15.28±0.00a 14.85±0.00b 

ไขมัน (ร้อยละน้ำหนัก
แห้ง) 

7.03±0.10b 7.10±0.00a 

เถ้า (ร้อยละนำ้หนกั
แห้ง) 

2.01±0.02b 2.96±0.02a 

เส้นใยหยาบ (ร้อยละ
น้ำหนักแห้ง) 

34.15±0.01b 34.93±0.01a 

คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ
น้ำหนักแห้ง) 

72.33±0.05b 72.63±0.02a 

พลังงานต่อ 100 กรัม 
(Kcal) 

25.03±0.07b 25.64±0.03a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 

3.2 ผลการทดลองสูตรพื้นฐานซาลาเปาจาก
แป้งซาลาเปา 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส (Sensory 
Test) พบว่า ผู้ชิมให้การยอมรับสูตรที่ 1 ในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 
โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.25 7.95 7.90 8.13 8.45 8.00 
ตามลำดับ ความชอบอยู่ในระดับความชอบปานกลางถึง
ชอบมากมากที่สุด เมื่อนำมาวิเคราะห์ค่าความแปรปรวน 
และความแตกต่างทางสถิติ พบว่าด้านลักษณะปรากฏ
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมสูตรที่1 
สูตรที ่ 2 และสูตรที ่ 3 มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติที่ 0.05 เนื่องจากผู้ชิมให้การยอมรับ
สูตรที่ 1 มากที่สุด เนื่องจากมีลักษณะปรากฏ (ฟู เนื้อ
ละเอียด) มีสีขาวนวล และมีกลิ่นยีสต์ไม่รุนแรง รสชาติ
หวานพอดี และเนื้อสัมผัสเนียนนุ่ม ดังนั้นจึงคัดเลือก
สูตรที่ 1 เป็นสูตรพื้นฐานในการเสริมผงเนื้อตาลสกุตอ่ไป 
ดังแสดงในตารางที่ 3

 

ตารางที่ 3 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสสูตรพื้นฐานแป้งซาลาเปา 3 สูตร 

หมายเหต ุ: ตัวอกัษรที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึงค่าที่มีความแตกต่างกันอยา่งมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ  0.05 
 

3.3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ
ซาลาเปาแป้งซาลาเปาเสริมผงเนื้อตาลสุก 
4 ระดับ 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่า ผู้ชิม
ให้การยอมรับแป้งซาลาเปาเสริมผงเนื้อตาลสุกร้อยละ 
10 ในด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส  

 

และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 8.43 8.78 8.35 
8.46 8.00 และ 8.83 ตามลำดับ ความชอบอยู่ในระดับ
ความชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อนำมาวิเคราะห์ค่า
ความแปรปรวน และความแตกต่างทางสถิติ พบว่าด้าน
ล ักษณะปรากฏ ส ี กล ิ ่น รสชาติ เน ื ้อส ัมผ ัส และ
ความชอบโดยรวมระดับ ร้อยละ 0 10 20 และ 30 มี

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลักษณะปรากฏ (ฟู เนื้อละเอียด) 8.25+0.44a 7.33+0.53b 6.50+0.51c 
สี 7.95+0.45a 7.80+0.41b 7.73+0.45c 
กลิ่น 7.90+0.30a 7.10+0.30b 6.53+0.51c 
รสชาติ 8.13+0.34a 7.48+0.51b 6.15+0.36c 
เนื้อสัมผัส (นุ่ม) 8.45+0.50a 7.03+0.26b 6.00+0.40c 
ความชอบโดยรวม 8.00+0.00a 7.13+0.34b 6.30+0.46c 
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ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิต ิที ่ 0.05 
เนื่องจากปริมาณผงเนื้อตาลสุกท่ีเพิ่มขึ้นมากกว่าร้อยละ 
10 ขึ้นไปนั้น ส่งผงต่อลักษณะปรากฏ (ฟู เนื้อละเอียด) 
มีสีเหลืองเข้ม และมีกลิ่นของเนื้อตาลและรสชาติหวาน
เพิ่มขึ้นและเนื้อสัมผัสมีความแนนเนื้อสูงขึ้น และหยาบ
มากข ึ ้น ด ังแสดงในตารางท ี ่  4 ซ ึ ่ งผลการทดลอง
สอดคล้องกับงานวิจัย [7] ของแป้งซาลาเปาที ่มีการ
แทนที่แป้งสาลีด้วยแป้งฟักทองในปริมาณที่สูง ทำให้ตัว

แป้งซาลาเปามีสีเหลืองเข้ม เนื้อสัมผัสของแป้งซาลาเปา
มีความขรุขระมากขึ้น และการขึ้นฟูลดลง เมื่อปริมาณ
ผงฟักทองเพิ่มขึ้น อาจกล่าวได้ว่า สูตรที่ใกลเคียงกับสตูร
ควบคุมมากที่สุดคือร้อยละ 10 ในการเติมผงเนื้อตาลสุก
ในแป้งซาลาเปาสงผลทําให้ซาลาเปามีเนื้อสัมผัสที่แห้ง
เพิ ่มขึ ้น ซาลาเปาแข็งกระดางกวาซาลาเปาที ่ใช้แป้ง
ซาลาเปาขาวลวนเล็กน้อย

               
ตารางที่ 4 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและค่าความแตกต่างของซาลาเปาที่ทำจากแป้งซาลาเปาเสริมเนื้อตาลสุก 4
ระดับ 

คุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ ์

คุณภาพทางประสาทสัมผัสและค่าความแตกต่าง(ร้อยละ) 

สูตรพื้นฐาน 
(ร้อยละ 0) 

สูตรที่1 
(ร้อยละ 10) 

สูตรที่ 2 
(ร้อยละ 20) 

สูตรที ่
(ร้อยละ 30) 

ลักษณะปรากฏ  7.49+ 0.76b 8.43+0.50a 7.39+0.50c 6.43+0.50d 
สี 8.18+ 0.52b 8.78+0.42a 7.86+0.35c 6.21+0.41d 
กลิ่น 7.64+ 0.64b 8.35+0.48a 7.50+0.50c 6.58+0.50d 
รสชาติ 7.78+ 0.69c 8.46+0.50a 7.86+0.35b 6.63+0.49d 
เนื้อสัมผัส (นุ่ม) 7.74+ 0.57d 8.00+0.00a 7.78+0.42b 6.00+0.00c 
ความชอบโดยรวม 7.98+ 0.71b 8.83+0.38a 7.70+0.46c 6.36+0.48d 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึงค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติทีร่ะดับ  0.05 

 
3.4 ผลตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพของ

ซาลาเปาที่ทำจากแป้งซาลาเปาเสริมผง
เนื้อตาลสุก 4 ระดับ  

จากการทดสอบคุณภาพทางกายภาพ พบว่า  
ซาลาเปาที่ทำจากแป้งซาลาเปาเสริมเนื้อตาลสุก 4ระดับ 
คือร้อยละ 0 10 20 และ 30  มีความแตกต่างกันโดย
เสริมผงเนื้อตาลสุกลงในแป้งมากขึ้นทำให้ปริมาณน้ำ
อิสระในอาหารเพิ ่มขึ ้น ค่าสีของซาลาเปาที ่ใช้แป้ง
ซาลาเปาเสริมผงเนื้อตาลสุกเพิ่มขึ้นท่ีระดับร้อยละ 0 10 
20 และ 30 ส่วนค่าสี พบว่า L* a* b* ซาลาเปาที่ทำ
จากแป้งซาลาเปาเสริมผงเนื้อตาลสุกที่มีการเสริมมาก
ขึ้นค่าความสว่างลดลง ค่าความเป็นสีแดงและสีเหลือง
เพิ่มขึ้น เนื่องจากเนื้อตาลสุกมีสีส้มจึงทำให้ค่าความเป็น 

 

สีแดง และสีเหลืองไปในทิศทางเดียวกัน ซึ่งผงเนื้อตาล
สุกม ีปริมาณแคโททีนอยด์ในปริมาณสูงทำให้เห็น
ลักษณะปรากฏเป็นสีเหลืองส้ม ค่า L* ในระบบ CIE 
L*a*b* แสดงถึงความสว่างของวัตถุ ยิ่งมีค่ามากแสดง
ว่าวัตถุมีความสว่างมาก ค่า +a* แสดงความเป็นสีแดง 
และค่า +b* แสดง ความเป็นสีเหลือง เนื่องจากผงเนื้อ
ตาลสุกมีสีเหลืองส้ม ดังนั้นการใช้สเกลในระบบการวัดสี 
จึงต้องใช้แสดงเป็นค่าโครมาเพื่อเป็น ตัวแทนในการ
ความแตกต่างได้ดีกว่าการใช้ ค่า a* หรือ b* ตัวใดตัว
หนึ่ง ซึ่งพบว่า การลดลงของค่าL* และค่าโครมาแสดง
ถึง ผงเนื้อตาลสุกที่ผ่านการนึ่งมีสีเหลืองส้มเข้มมากขึ้น 
[8]  ส ่ วนการว ิ เคราะห ์ เน ื ้ อส ัมผ ัสค ่ า  Hardness 
Springiness Chewiness และ Cohesiveness พบว่า 
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ค่าต่าง ๆ ลดลงตามลำดับ เนื่องมาจากการเสริมปริมาณ
ผงเนื ้อตาลสุกมากขึ ้นส่งผลต่อเนื ้อสัมผัสให้มีความ
เหนียวมากขึ้น ความนุม่ลดลงปริมาณผงเนื้อตาลสุกเพิ่ม
มากขึ้นมีผลตอ่คณุภาพของซาลาเปาเมื่อปริมาณมากขึ้น
จะสงผลใหปริมาตรของแป้งลดลง ผิวไม่เรียบเนียน มี
โพรงอากาศเล็กลง ทำใหตัวแป้งซาลาเปามีความแน่น
เนื้อเพิ ่มขึ ้นจากการไปลดปริมาณกลูเตนในแป้งและ
ส่งผลทำใหความยืดหยุนของโดลดลง ทั้งนี้ความยืดหยุ่น

ของโดมีผลต่อขนาดของซาลาเปาในขั้นตอนการหมักโด
โดยเมื่อยีสต์สร้างก๊าซโดจะมีการขยายตัวที่ นอยกวา
ซาลาเปาปกติ [9] และซาลาเปาที่ได้มีเซลล์อากาศที่
เล็กกวาซาลาเปาสูตรร้อยละ 0 และเมื่อเปรียบเทียบทั้ง 
4 สูตรสูตรที่ดีที่สุดคือ เสริมปริมาณผงเนื้อตาลสุกร้อย
ละ 10 มีค่าเฉลี่ยแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.05 ดังแสดงในตารางที่ 5

  
ตารางที่ 5 คุณภาพทางกายภาพของซาลาเปาทำจากแป้งเสริมผงเนื้อตาลสุก 

 ซาลาเปาทำจากแป้งเสรมิผงเน้ือตาลสกุ  
การทดสอบ 

คุณภาพทางกายภาพ 
สูตรที่ 1 

(ร้อยละ 0) 
สูตรที่ 2 

(ร้อยละ 10) 
สูตรที่ 3 

(ร้อยละ 20) 
สูตรที่ 4 

(ร้อยละ 30) 
ปริมาณน้ำอิสระ (AW) 0.84±0.83d 0.85±0.70c 0.87±0.68b 0.89±0.81a 
ค่าสี L* 85.10±0.23a 77.38±0.21b 68.24±1.29c 58.12±0.29d 
ค่าสี a* 0.01±0.75d 10.27±0.67c 12.13±0.45b 14.24±0.63a 
ค่าสี b* 13.85±0.95d 36.25±1.92a 56.25±1.78c 75.16±1.03b 
Hardness (g force) 3,669.00±8.49a 3,421.50±19.09b 3,221.50±23.33c 2,266.50±9.19d 
Springiness (%) 85.77±0.29d 86.25±0.19c 86.58±0.54b 86.97±0.37a 
Chewiness (g force) 1450.50±0.36b 1314.00±0.81a 1232.50±0.53c 1196.00±0.41d 
Cohesiveness (%) 48.04±0.42a 46.09±0.50d 46.21±0.41c 46.71±0.46b 

หมายเหตุ: ตวัเลขที่แสดงในตารางเป็นค่าเฉลี่ยของการทดลอง 2 ซ้ำ 
              ตัวอกัษรที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึงค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ  0.05 
              ค่าความสว่าง L* ถ้ามีค่ามากขึ้น แสดงวา่ มีค่าความสว่างมากขึ้น           
              ค่า a* เป็นค่าบวก หมายถึงออกสีแดง และ a* เป็นค่าลบ หมายถึง สีเขียว   
              ค่า b* เป็นค่าบวก หมายถึงออกสีเหลือง และค่า b* เป็นค่าลบ หมายถึงออกสีน้ำเงิน 

 
3.5 ผลการเปรียบเทียบคุณภาพทางเคมีในแป้ง

ซาลาเปาสูตรควบคุมกับสูตรแป้งซาลาเปา
เสริมผงเนื้อตาลสุกร้อยละ 10 

จากการทดสอบคุณภาพทางเคมี โดยทำการ
เปรียบเทียบคุณภาพทางเคมีในแป้งซาลาเปาส ูตร
ควบคุมกับ สูตรแป้งซาลาเปาเสริมผงเนื้อตาลสุร้อยละ 
10 ซึ่งเป็นสูตรที่ดีที่สุด พบว่า แป้งซาลาเปาสูตรควบคุม
มีพล ังงานทั ้ งหมด 295.88 แคลอร ีต ่อ100 กรัม 
องค์ประกอบทางเคมีประกอบด้วยความช้ืน เถ้า โปรตีน  

 

ไขมัน คาร์โบไฮเดรตรวมร้อยละ 32.28 0.80 5.85 5.18 
5.70 55.38 ตามลำดับ และบีตาแคโรทีนตรวจไม่พบ
ส่วนสูตรแป้งซาลาเปาเสริมผงเนื้อตาลสุกร้อยละ 10 
พบว่า พลังงาน 296.25 ทั้งหมด แคลอรีต่อ100 กรัม 
องค์ประกอบทางเคมีประกอบด้วยความช้ืน เถ้า โปรตีน 
ไขมัน และคาร์โบไฮเดรตรวมร้อยละ 39.64 0.69 5.33 
5.70 55.38 ตามลำดับ และบีตาแคโรทีน 289.13 mcg 
จากการทดลองพบว่า สูตรแป้งซาลาเปาเสริมผงเนื้อตาล
สุกมีผลให้ปริมาณพลังงาน เถ้า โปรตีน ไขมันและ
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คาร์โบไฮเดรตมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น ส่วนความชื้นแนวโน้ม
เพิ่มขึ้น ดังแสดงในตารางที่ 6 ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย
ของ [10] เมื ่อเปรียบเทียบองคประกอบทางเคมีของ
ขนมปงเสริมผงแครอทสูตรควบคุมและสูตรเติมผงแค
รอทที ่ร้อยละ 5 พบวา ปริมาณความชื ้น โปรตีน ใย
อาหาร คารโบไฮเดรต เบต้าแคโรทีน สารฟนอล และ
ปริมาณพลังงานในอาหารแตกต่างกันอย่างงมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) ขนมปงเสริมผงแครอทมีคาความช้ืน
กวาชุดควบคุมการเติมผงแครอทช่วยเพิ่มคุณคาทาง
โภชนาการและที่โดดเดน คือปริมาณใยอาหารที่เพิ่มขึ้น
ในขนมปงผสมแครอทจากชุดควบคุมเพิ่มขึ้นเป็น 3 เทา

ของสูตรควบคุม ปริมาณบีตาแคโรทีนจาก 0.18 เป็น 
0.45 mg/g db คิดเป็น 2.5 เทา และคาพลังงานในการ
บริโภคลดลงจาก 261.40 แคลอรีตอ 100 กรัม เป็น 
189.32 แคลอรีตอ100 กรัม คิดเป็นพลังงานท่ีลดลง 1.3 
เทา จึงอาจกล่าวได้วา การเสริมผงเนื้องตาลสุกในแป้ง
ซาลาเปาทำใหพลังงาน เถ้า ไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรต
ลดลง และบีตาแคโรทีนเพิ่มขึ้น ซาลาเปาสูตรเสริมผง
เนื้อตาลสุกจึงมีประโยชนตอสุขภาพมากขึ้น เพราะมี
บีตาแคโรทีนเปนสารตั้งตนของวิตามินเอที่ชวยในการ
มองเห็นและบํารุงสายตา [11] แสดงดังตารางที ่6 

 
ตารางที ่6 เปรียบเทียบคุณภาพเคมีของแป้งซาลาเปาสูตรควบคุมและแป้งซาลาเปาสูตรเสริมผงเนื้อตาล 

 

หมายเหตุ: ตัวเลขท่ีแสดงในตารางเป็นค่าเฉลี่ยของการทดลอง 2 ซ้ำ                
   ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึงค่าที่มีความแตกต่างกันอยา่งมีนัยสำคญัทางสถิติที่ระดับ  0.05 

 
3.6 ผลการยอมร ับของผ ู ้ทดสอบช ิมม ีต่อ

ซาลาเปาทำจากแป้งซาลาเปาเสริมผงเนื้อ
ลูกตาลสุก 

 จากคุณภาพทางประสาทสัมผัสการยอมรับของ
ผู้ทดสอบที่มีต่อซาลาเปาทำจากแป้งเสริมผงเนื้อลูกตาล
สุกจากกลุ่มผู ้ทดสอบระดับนักศึกษาและอาจารย์ใน
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ด้วยวิธีการ
สุ่มโดยบังเอิญ ซึ่งได้กลุ่มเป้าหมายจำนวน 40 คน พบว่า  

 

ผู้ทดสอบเพศหญิงมีมากกว่าเพศชาย โดยเพศหญิงร้อย
ละ 55 และเพศชายร้อยละ 45 อายุส่วนใหญ่มากกว่า 
18-25 ปี คิดเป็นร้อยละ 50 รองลงมาอยู่ในช่วง 42-49 
ปี คิดเป็นร้อยละ 20 และช่วง 34-41 ปี คิดเป็นร้อยละ 
12.5 ตามลำดับ ระดับการศึกษาอยู่ในระดับปริญญาตรี
และปริญญาโทคิดเป็นร้อยละ 20 ส่วนการประกอบ
อาชีพน ักศ ึกษาและอาจารย ์ค ิดเป ็นร ้อยละ 20 
ตามลำดับดังแสดงรายละเอียดในตารางที่ 7

คุณภาพทางเคมี สูตรควบคุม  
(ร้อยละ 0) 

สูตรแป้งซาลาเปาที่เสริมผงเนื้อตาลสุก  
(ร้อยละ 10) 

พลังงาน  (Kcal/100g) 
ความช้ืน (ร้อยละ) 
เถ้า  (ร้อยละน้ำหนักแห้ง) 
โปรตีน (ร้อยละน้ำหนักแห้ง) 
ไขมัน (ร้อยละน้ำหนักแห้ง) 
คาร์โบไฮเดรตรวม (ร้อยละนำ้หนกัแห้ง) 
บีตาแคโรทีน (mcg/100g) 

295.88±0.58a 
32.28±0.88b 
0.80±0.63a 
5.85±0.78a 
5.70±0.82a 
55.38±0.95a 

- 

266.60±0.92b 
39.14±0.65a 
0.68±0.97b 
5.33±0.85b 
5.18±0.73b 
49.68±0.78b 
289.13±0.10 
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สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส
ความชอบ
โดยรวม

ชอบ 92.5 67.5 70.0 77.5 90.0

เฉย ๆ 7.5 20.0 30.0 22.5 10.0

ไม่ชอบ 0.0 12.5 0.0 0.0 0.0

92.5
67.5 70.0 77.5 90.0

0.0
20.0
40.0
60.0
80.0

100.0

อัต
รา

ส่ว
น 

( ร
้อย

ละ
 )

 
ตารางที่ 7 แสดงข้อมูลทางประชากรศาสตร ์
 

หัวข้อ จำนวนคน ค่าร้อยละ 
1. เพศ   
  เพศชาย 18 45.0 
  เพศหญิง 22 55.0 
2. อายุ (ปี)   
  18-25 20 50.0 
  26-33 2 5.0 
  34-41 5 12.5 
  42-49 8 20.0 
  มากกว่า 49  5 12.5 
3. ระดับการศึกษา   
  อนุปริญญา - - 
  ปริญญาตรี 20 50.0 
  มากกว่าปริญญาตรี 20 50.0 
4. อาชีพ   
  นักศึกษา 20 50.0 
  อาจารย์ 20 50.0 

 
 

 

 

 

 

  

 

รูปที่ 1  กราฟเปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสมัผสัการยอมรับของผู้ทดสอบที่มีต่อซาลาเปาทำจากแป้งซาลาเปา
เสรมิผงเนื้อตาลสุกร้อยละ 10 

 
จากตารางที่ 7 การวิเคราะห์ข้อมูลการยอมรับ

ของผู้ทดสอบที่มีต่อซาลาเปาทำจากแป้งซาลาเปาเสริม
ผงเนื ้อลูกตาลสุก โดยการใช้แบบสอบถามเกี ่ยวกับ
ความชอบในการรับประทานผลิตภัณฑ์ประกอบด้วย
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ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
พบว่า ความชอบด้านสีซาลาเปาคิดเป็นร้อยละ 92.0 
และเฉยๆ คิดเป็นร้อยละ 7.5 ด้านกลิ่นมีความชอบคิด
เป็นร้อยละ 67.5 เฉย ๆ คิดเป็นร้อยละ 20.0 และไม่
ชอบ คิดเป็นร้อยละ 12.5 ตามลำดับ ด้านรสชาติมี
ความชอบคิดเป็นร้อยละ 70.0 เฉย ๆ คิดเป็นร้อยละ 
30.0 ตามลำดับ ด้านเนื้อสัมผัส มีความชอบคิดเป็นร้อย
ละ 77.5 และเฉยๆ คิดเป็นร้อยละ 22.5 ตามลำดับ และ
ในด้านความชอบโดยรวม มีความชอบคิดเป็นร้อยละ 
90.0 และเฉย ๆ คิดเป็นร้อยละ 10.0 ตามลำดับ ดัง
แสดงรายละเอียดในรูปที่ 1 

 

4. สรุปผล 
4.1 ซึ ่งองค์ประกอบทางเคมีของเนื ้อตาลสุก

อบแห้งที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสใกล้เคียงกับผลการ
วิเคราะห์ของคุณภาพของผงเนื้อตาลสุกซึ่งมีค่าเท่ากับ
ปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า และเส้นใยหยาบ 
คาร์โบไฮเดรตเท่ากับร้อยละ 2.46 14.85  7.10 2.96 
34.93 และ 72.63 ตามลำดับ และให้พลังงานต่อ 100 
กรัม เท่ากับ 25.64 แคลอรี 

 4.2 ซาลาเปาที่ทำจากแป้งซาลาเปาเสริมผงเนือ้
ตาลสุกที ่ร้อยละ 10 พบว่า ผลทางประสาทสัมผัสผู้
ทดสอบให้การยอมรับมากที่สุด ในด้านลักษณะที่ปรากฏ 
กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม อย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติที่ระดับ 0.05 ค่าความสว่าง (L*) ลดลง ส่วนค่า
สีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นแต่ค่า
ความแข็ง (g force) ค่าการทนต่อการเคี้ยว (g force) 
ค่าความสามารถเกาะรวมตัวกัน (%) และค่าความ
ยืดหยุ่น (%) มีแนวโน้มลดลง แต่เมื่อเพิ่มปริมาณของผง
เนื ้อตาลสุกในแป้งซาลาเปาส่งผลให้เนื ้อซาลาเปามี
ลักษณะแข็งและไม่ขึ้นฟู ส่วนด้านองค์ประกอบทางเคมี
เมื่อเปรียบเทียบคุณภาพทางเคมีในแป้งซาลาเปาสูตร
ควบคุมกับแป้งซาลาเปาสูตรเสริมผงเนื้อตาลสุกร้อยละ 
10 พบว่า พลังงาน 296.25 ท้ังหมด แคลอรีต่อ100 กรัม 

องค์ประกอบทางเคมีประกอบด้วยความช้ืน เถ้า โปรตีน 
ไขมัน และคาร์โบไฮเดรตรวมร้อยละ 39.64 0.69 5.33 
5.70 55.38 ตามลำดับ และบีตาแคโรทีน 289.13 
mcg/100 g 

4.3 การศึกษาการยอมรับของผู้ทดสอบชิมมีต่อ
ซาลาเปาที่ทำจากแป้งซาลาเปาเสริมผงเนื้อลูกตาลสุก
ร้อยละ 10 ในผลิตภัณฑ์อาหารว่าง (Consumer Test) 
พบว่า ผลิตภัณฑ์แป้งซาลาเปาได้รับความชอบร้อยละ 
90 
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