
วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 3 เดอืนกันยายน-ธนัวาคม 2568 

29 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่าย 
Development of Steamed Sponge Cake (Pui Fai) 

Supplemented with Mugwort (Artemisia lactiflora Wall.) Powder 
วีรยุทธ เปลี่ยนส าโรง1 ศิวพร ยิ้มแต้2* จารุวรรณ เนตรบุตร3  และน้อมจิตต์ สุธีบตุร4  

Weerayut Piansamrong1  Siwaporn Yimtae2 *Jaruwan Netboot3 and Nomjit Suteebut4  
 

Received 8 กรกฎาคม 2568 Revised 15 ตุลาคม 2568 Accepted 8 ธันวาคม 2568 
 

บทคัดย่อ  
 ขนมปุยฝ้ายเป็นขนมไทยโบราณ การดัดแปลงโดยเสริมผงจิงจูฉ่ายลงไปเพื่อเพิ่มความ
หลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริมผง
จิงจูฉ่าย โดยการศึกษาปริมาณการเสริมผงจิงจูฉ่าย 4 ระดับ ที่ร้อยละ 0 1 2 และ 3 ของ
น้ าหนักส่วนผสมแป้งสาลีทั้งหมดพบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริม
ผงจิงจูฉ่ายร้อยละ 2 ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีค่าเฉลี่ย 7.50 
7.03 7.23 7.10 และ 7.30 ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง สมบัติทางกายภาพและ
เคมีของผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสรมิผงจิงจูฉ่าย ได้แก่ ค่าสี จากการวัดค่า L* (ความสว่าง) ลดลง 
ค่า b* สีเหลืองเพิ่มขึ้น และค่า a* สีเขียว  มีค่าเป็นลบ (-) เมื่อเสริมผงจิงจูฉ่ายในปริมาณมาก
ขึ้น ความเป็นสีเขียวยิ่งเพิ่มขึ้นตามล าดับ ด้วยผงจิงจูฉ่ายมีรงควัตถุที่ส าคัญคือคลอโรฟิลล์ที่มี 
สีเขียว การเสริมผงจิงจูฉ่ายปริมาณสูงขึ้นยังส่งผลให้เนื้อสัมผัสมีค่าความแข็ง (Hardness)  
สูงกว่าสูตรควบคุม (p≤0.05) แต่ค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw) ของทั้ง 4 ตัวอย่างไม่แตกต่างกัน  
(p>0.05) แสดงถึงความเป็นไปได้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่ายที่ยังคง
เอกลักษณ์แบบดั้งเดิมไว้และเป็นทางเลือกที่เหมาะสมส าหรับผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพ 
 
ค าส าคัญ : การพัฒนาผลิตภัณฑ์, ขนมปุยฝ้าย, ผงจิงจูฉ่าย 
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Abstract 
 The steamed sponge cakes are an ancient Thai dessert, enhanced by the 
addition of mugwort (Artemisia lactiflora Wall.) powder for variety. The objective 
of this study was to develop steamed sponge cakes supplemented with mugwort 
powder by examining 4 levels of supplementation at 0, 1, 2, and 3 percent of 
the total wheat flour ingredient weight. The results indicated that the panelists 
accepted the steamed sponge cake supplemented with 2 percent mugwort 
powder. The mean scores for color, aroma, taste, texture, and overall liking were 
7.50, 7.03, 7.23, 7.10, and 7.30, respectively, which indicated a moderate level of 
preference. The physical and chemical properties of steamed sponge cakes 
supplemented with mugwort powder revealed that for colour value, the L* 
(lightness) value decreased, the b* (yellowness) value increased, and the a* value 
shifted toward negative (green) as the amount of mugwort powder increased. The 
increasing greenness was attributed to chlorophyll, the major pigment in mugwort 
powder. Higher levels of mugwort powder also resulted in greater hardness than 
the control formulation (p≤0.05), while the water activity (aw) values of all 4 
samples did not differ significantly (p>0.05). These findings demonstrated the 
potential for developing steamed sponge cakes supplemented with mugwort 
powder that maintain their traditional identity and serve as a suitable option for 
health-conscious consumers. 
 
Keywords: Development, Steamed Sponge Cakes (Pui Fai), Mugwort (Artemisia 
lactiflora Wall.) powder 
 
1. บทน า  
 ปัจจุบันขนมไทยได้รับการพัฒนาให้เป็นขนมเพื่อสุขภาพมากขึ้น โดยมีการปรับปรุง
ส่วนประกอบให้เหมาะสมต่อการบริโภค ลดพลังงาน และเพิ่มคุณค่าอาหาร ด้วยขนมไทย
ดั้งเดิมมักมีพลังงานสูงจากกะทิ น้ ามัน แป้ง และน้ าตาล ส่งผลให้ไม่ดีต่อสุขภาพ และอาจเป็น
ปัจจัยที่ก่อให้เกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (NCDs) (ธนวิทย์ ลายิ้ม, 2565) ซึ่งเป็นสาเหตุการเสียชีวิต
อันดับหนึ่งของคนไทยที่พบว่า คนไทยเสียชีวิตด้วยโรคดังกล่าวราวปีละ 4 แสนราย หรือวันละ
ไม่ต่ ากว่า 1,000 ราย คิดเป็น 3 ใน 4 ของสาเหตุการเสียชีวิตในประเทศ และครึ่งหนึ่งเป็นการ
เสียชีวิตก่อนวัยอันควร ซึ่งส่งผลกระทบต่อเศรษฐกิจและสังคม (ส านักงานกองทุนสนับสนุนการ
สร้างเสริมสุขภาพ, 2564) จากสภาวะสุขภาพของผู้บริโภคที่มีสาเหตุมาจากพฤติกรรมการ
บริโภคอาหาร เป็นผลให้เกิดกระแสของการรักสุขภาพเพิ่มมากขึ้นในปัจจุบัน (ธนวิทย์ ลายิ้ม, 
2565) จะเห็นได้ว่ามีการคาดการณ์ ปี พ.ศ. 2570 ตลาดอาหารเพื่อสุขภาพทั่วโลกมีมูลค่า  
1.1 ล้านล้านเหรียญสหรัฐ ผู้ผลิตอาหารทั่วโลกเริ่มหนัมาพัฒนาผลติภณัฑ์อาหารจากวัตถุดิบทีม่ี
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จากธรรมชาติ ใช้วัตถุดิบในประเทศไทยที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง เพื่อพัฒนาสู่อาหารเพื่อ
สุขภาพแบบองค์รวม  (สถาบันอาหาร , 2564) ซึ่งในปัจจุบันแนวทางการพัฒนาขนมไทย 
ที่ตอบสนองกระแสการตื่นตัวด้านสุขภาพและเสริมคุณค่าด้วยการใส่สมุนไพรเพิ่มขึ้น นอกจาก
จะเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคในการจัดการสุขภาพด้วยอาหารแล้ว ยังเป็นการสนับสนุน
นโยบายของประเทศและส่งเสริมเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน (Sustainable Development 
Goals, SDGs) ในการน าวัตถุดิบสมุนไพรไทยมาแปรรูปท าให้เศรษฐกิจยั่งยืนและเป็นการ
อนุรักษ์ความเป็นเกษตรคุณภาพสูง (ปิยมาภรณ์ อุตรนคร และคณะ, 2566) โดยมีการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ขนมไทยเพื่อสุขภาพมากขึ้น เช่น การเสริมผักและผลไม้ที่มีใยอาหารสูง หรือการใช้
สารให้ความหวานทดแทนน้ าตาล เป็นต้น 
 ขนมปุยฝ้าย เป็นขนมไทยโบราณที่ได้รับอิทธิพลจากต่างชาติ นิยมใช้ในงานมงคล
เพราะเชื่อว่าเป็นสัญลักษณ์แห่งความเจริญรุ่งเรือง ขนมมีเนื้อนุ่ม สีอ่อน หน้าแตกเป็นแฉก และ
มีกลิ่นหอม นิยมใช้เป็นของขวัญในโอกาสต่าง ๆ (จริยา สงเคราะห์, 2558) อย่างไรก็ตาม  
ขนมปุยฝ้ายมีพลังงานสูงจากแป้งสาลี น้ าตาล และไข่ไก่ โดยขนมขนาดกลาง 1 ช้ิน ให้พลังงาน 
72 กิโลแคลอรี่ (วนะพร ทองโฉม, 2563)  มีงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาขนมปุยฝ้ายเพื่อ
สุขภาพโดยเสริมพืชผักท่ีมีคุณค่าทางพฤกษเคมีเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ เช่น ขนมปุยฝ้าย
เสริมผงชาใบหม่อน (จักรกฤษณ์ ทองค า และคณะ, 2563) การใช้แป้งข้าวกล้องมันปูทดแทน
แป้งสาลีส าหรับการผลิตขนมปุยฝ้าย (ธีรนุช ฉายศิริโชติ และพรรณี สวนเพลง, 2564) การใช้
ผลสกัดจากธรรมชาติผสมในขนมปุยฝ้าย (Suwan, P. & Mahidsanan, T., 2022) การใช้แป้ง
ถั่วแดงและสารสกัดดอกอัญชันในขนมปุยฝ้าย เป็นต้น  
 จิงจูฉ่ายเป็นผักอีกชนิดหนึ่งที่มีพฤกษเคมีส าคัญและนิยมน ามาประกอบอาหาร มีสาร         
โพลีฟีนอล ฟลาโวนอยด์ และคุณสมบัติทางชีวภาพที่ช่วยต้านอนุมูลอิสระ ลดความเสี่ยง
โรคเบาหวาน อัลไซเมอร์ และโรคอ้วน (สุดาทิพย์ แซ่ตั้น และอรไท แซ่ติ้ง , 2561) ให้พลังงาน 
392 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม มีโปรตีน 18 กรัม ไขมัน 25 กรัม คาร์โบไฮเดรต 41 กรัม เส้นใย 
11 กรัม และมีแร่ธาตุหลายชนิด เช่น แคลเซียม 1,767 มิลลิกรัม เหล็ก 45 มิลลิกรัม และ
ฟอสฟอรัส 547 มิลลิกรัม (ทิสยา ทิศเสถียร, 2566) มีรายงานว่าผักไทยรวม 90 ชนิด มีสมบัติ
ต้านเซลล์มะเร็งได้ ซึ่งจิงจูฉ่ายเป็นหนึ่งในพืช 90 ชนิด ที่สามารถต้านการขยายตัวของ
เซลล์มะเร็งได้มากกว่าร้อยละ 70 (ชนิพรรณ บุตรยี่, 2557) นอกจากนี้ จิงจูฉ่ายยังมีราคาถูก
และหาได้ง่ายในท้องถิ่นจึงเป็นวัตถุดิบที่น่าสนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทย  

ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่าย แต่ยังคงรักษา
เอกลักษณ์ของขนมไทยเพื่อให้เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค เป็นทางเลือกให้กับผู้ที่รกัสุขภาพ และ
เป็นการเพิ่มคุณค่าและมูลค่าให้กับขนมไทย และสร้างความยั่งยืนทางอาหารที่ดีต่อผู้บริโภคใน
ปัจจุบัน 

    
2. วัตถุประสงค ์  

2.1 เพื่อศึกษาปริมาณผงจิงจูฉ่ายที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝา้ย 
2.2 เพื่อศึกษาสมบัติทางกายภาพและเคมีของผลติภณัฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่าย 
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3. ระเบียบวิธีวิจัย  
ขั้นตอนการวิจัย 
วัตถุดิบในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่าย ได้แก่ ผงจิงจูฉ่าย  

(ไร่รื่นรมย์) แป้งสาลี (บัวแดง) ผงฟู (เบสท์ฟู้ดส์) น้ าตาลทราย (มิตรผล) ไข่ไก่ เบอร์ 1  
(เบทาโกร) เอสพี (ยูเอฟเอ็ม) น้ าเย็น (คริสตัล) นมสด (เมจิ) น้ ามะนาวสด และกลิ่นมะลิ  
(วินเนอร์) โดยใช้สูตรควบคุมขนมปุยฝ้ายสูตรของ วีรยุทธ เปลี่ยนส าโรง (2567) มาศึกษาผล
ของปริมาณผงจิงจูฉ่ายเสริมในผลิตภณัฑข์นมปุยฝ้าย โดยใช้ผงจิงจูฉ่าย 4 ระดับ คือ ชุดควบคุม 
(ร้อยละ 0) และเสริมผงจิงจูฉ่ายร้อยละ 1 2 และ 3 ของน้ าหนักส่วนผสมแป้งทั้งหมด  
โดยมีส่วนผสมดังตารางที่ 1 และขั้นตอนการท าขนมปุยฝ้ายดังภาพที่ 1 ดังนี้  
ตารางที่ 1 สูตรขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่าย 
 

ส่วนผสม 
(กรัม) 

ปริมาณผงจิงจูฉ่าย 
ร้อยละ 0 ร้อยละ 1 ร้อยละ 2 ร้อยละ 3 

ผงจิงจูฉ่าย  - 4.4 8.8 17.6 

แป้งสาลี  440 440 440 440 
ผงฟู  6 6 6 6 
น้ าตาลทราย  360 360 360 360 
ไข่ไก่ เบอร์ 1  120 120 120 120 
เอสพี  15 15 15 15 
น้ าเย็น  200 200 200 200 
นมสด  200 200 200 200 
น้ ามะนาวสด 7 7 7 7 
กลิ่นมะลิ  1.5 1.5 1.5 1.5 
ปริมาณรวม 1,349.5 1,353.9 1,358.3 1,367.1 

ท่ีมา : วีรยุทธ เปลี่ยนส าโรง (2567) 
 

ร่อนส่วนผสมแป้ง ผงจิงจฉู่าย และผงฟเูข้าด้วยกัน 
 

ผสมทกุอย่างรวมกัน (ยกเว้นน้ ามะนาว) คนให้เข้ากนั 
 

ตีด้วยเครือ่งผสมอาหาร KICHENAID รุน่ 5KPM5WH ใช้หัวตีรูปตะกรอ้ ความเร็วต่ า 1 นาท ี
 

ตีต่อด้วยความเรว็สูงสุดอีก 10 นาท ี
 

หยุดเครื่อง ปาดอ่าง เช็คส่วนผสม ใส่น้ ามะนาว ตีตอ่ด้วยความเรว็ปานกลาง 3 นาที 
 

หยอดขนมปริมาณ 28 กรมั ลงในกระทงกระดาษรองด้วยถ้วยอะลูมิเนียม วางเรียงในลงัถึง 
 

นึ่งน้ าเดือด ด้วยไฟอ่อน 15 นาท ี
 

ขนมปุยฝ้ายเสรมิผงจิงจฉู่าย 
 

ภาพที่ 1 ขั้นตอนการท าขนมปุยฝา้ยเสริมผงจิงจูฉ่าย 
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 3.1 ศึกษาปริมาณผงจิงจูฉ่ายที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายโดยการทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 น าผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝา้ยเสรมิผงจิงจูฉ่ายทั้ง 4 สูตร มาวิเคราะห์คุณภาพทางประสาท
สัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความนุ่มฟู) และความชอบ
โดยรวม วิธีการประเมินแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Points hedonic scale) โดยใช้
ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ได้รับการฝึกฝน จ านวน 30 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษา คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มใน
บล็อกสมบูรณ์  (Randomized Completely Block Design: RCBD) น าค่ า เฉลี่ ยที่ ได้มา
วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis of Variances: ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test: DMRT โดยก าหนด
ระดับความเช่ือมั่นที่ระดับร้อยละ 95 เพื่อคัดเลือกปริมาณผงจิงจูฉ่ายที่เหมาะสมส าหรับเสริม
ในผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้าย 
 3.2 ศึกษาสมบัติทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่าย 

น าผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝา้ยเสรมิผงจิงจูฉ่ายทั้ง 4 สูตร มาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ
และเคมี ขนาดตัวอย่างในการทดสอบน้ าหนัก 42 กรัม/ช้ิน โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์ (Completely Randomized Design: CRD) น าค่าเฉลี่ยที่ได้มาวิเคราะห์ค่าความ
แปรปรวน (Analysis of Variances: ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย 
ด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test: DMRT โดยก าหนดระดับความเช่ือมั่นที่
ระดับร้อยละ 95 ดังนี ้
 3.2.1 วัดค่าสี (Colorimeter) ด้วยเครื่อง Spectrophotometer (รุ่น CM-
3500d) เพื่อวัดค่าสีในระบบ CIE L*, a* และ b* (L* แสดงค่าความมืด - สว่าง มีค่าตั้งแต่  
0-100, a* แสดงค่าสีแดง เมื่อมีค่าเป็น + แสดงค่าสีเขียวเมื่อเป็น - , b* แสดงค่าสีเหลือง เมื่อมี
ค่าเป็น + แสดงค่าสีน้ าเงินเมื่อเป็น -) 
 3.2.2 วัดค่าเนื้อสัมผัส ด้วยเครื่อง Texture Analyzer รุ่น TA.xTi (USA)  
ที่อุณหภูมิห้อง โดยใช้หัววัด Ball probe ทรงกลมขนาด (P/50) ก าหนดอัตราความเร็วก่อนวัด 
(Pre-test speed) เท่ากับ 5.0 มิลลิเมตร/นาที ความเร็วขณะวัดตัวอย่าง (Test speed) 1.0 
มิลลิเมตร/วินาที และความเร็วหลังวัด (Post-test speed) เท่ากับ 1.0 มิลลิเมตร/นาที 
รายงานผลเป็นค่าความแข็ง (Hardness) (หน่วยกรัม) 

3.2.3 วัดค่าปริมาณน้ าอิสระ aw (Water activity) ด้วยเครื่อง Aqualab รุ่น 
4TE (Decagon, USA) 
 
4. ผลการวิจัย  

4.1 ผลการศึกษาปริมาณผงจิงจูฉ่ายที่เหมาะสมในผลติภณัฑ์ขนมปยุฝ้าย 
ผลการน าขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่ายปริมาณร้อยละ 0 1 2 และ 3 มาทดสอบ

คุณภาพทางประสาทสัมผัส มีผลวิเคราะห์ดังตารางที่ 2 
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ตารางที่ 2 คะแนนทดสอบทางประสาทสมัผสัขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่าย 4 ระดับ 
คุณลักษณะของ

ผลิตภัณฑ ์
ปริมาณผงจิงจูฉ่าย  

สูตรควบคุม  ร้อยละ 1 ร้อยละ 2  ร้อยละ 3  
ลักษณะปรากฏ 7.73±0.90a 7.75±1.10a 7.23±1.22b 7.33±0.96b 
ส ี 7.90±0.63a 7.30±0.99b 7.50±1.22ab 7.43±1.25b 
กลิ่นns 7.20±1.00  7.13±1.28  7.03±0.89  7.30±1.49  
กลิ่นรส 7.30±0.88a 6.40±0.89c 6.63±1.52b 7.03±1.54ab 
รสชาติns 7.07±0.83  6.77±1.04  7.23±1.10  6.97±1.52  
เนื้อสัมผัส 7.13±0.97a 6.73±1.11a 7.10±0.96a 6.07±1.08b 
ความชอบโดยรวม 7.33±0.66a 7.17±1.18ab 7.30±1.02a 6.77±1.33b 

หมายเหตุ : a,b,c 
 ในแนวนอนต่างกันหมายถึงค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ns ในแนวนอนหมายถึงคา่เฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

 จากการศึกษาสูตรขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่าย จ านวน 4 ระดับ ผู้ทดสอบชิมให้การ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสขนมปุยฝ้ายที่เสริมผงจิงจูฉ่ายปริมาณร้อยละ 2 ในด้านสี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีค่าเฉลี่ย 7.50 7.03 7.23 7.10 และ 7.30 
ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง โดยด้านกลิ่นและรสชาติไม่มีความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดงให้เห็นว่าการเสริมผงจิงจูฉ่ายในผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้าย
เสริมผงจิงจูฉ่ายไม่มีผลต่อคะแนนความชอบ ด้านรสชาติขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่าย ร้อยละ 2 
จะมีคะแนนชอบสูงสุด คือ 7.23 ดังแสดงตารางที่ 3 เมื่อเปรียบเทียบกับขนมปุยฝ้ายสูตร
ควบคุม แสดงให้เห็นว่าในการเสริมผงจิงจูฉ่ายจะช่วยปรับปรุงรสชาติให้เป็นที่ต้องการส าหรับ 
ผู้ทดสอบชิม และเนื้อสัมผัสขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่ายมีคะแนนด้านเนื้อสัมผัสมากที่สุด ท าให้
ทราบว่าการใส่ผงจิงจูฉ่ายควรเลือกใส่ปริมาณที่เหมาะสม คือ การเสริมผงจิงจูฉ่าย ร้อยละ 2 
เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่ายเป็นท่ียอมรับส าหรับผู้บริโภค 

4.2 ผลการศึกษาสมบัติทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่าย 
 ผลการน าขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่ายปริมาณร้อยละ 0 1 2 และ 3 มาทดสอบ
คุณภาพด้านค่าสี ค่าเนื้อสัมผัส ปริมาณน้ าอิสระ มีผลวิเคราะห์ดังภาพที่ 2 และ ตารางที่ 3 
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      สูตรควบคุม     ร้อยละ 1 

 
 
 
 
 

     ร้อยละ 2    ร้อยละ 3 
 

ภาพที่ 2 ลักษณะทางกายภาพของขนมปุยฝ้ายเสรมิผงจิงจูฉ่าย 4 ระดับ  
(สูตรควบคมุ และสูตรเสริมผงจิงจฉู่ายร้อยละ 1 ร้อยละ 2 และร้อยละ 3) 

 
ตารางที่ 3 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลติภณัฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่าย 4 ระดับ 

คุณภาพทาง
กายภาพและเคม ี

ปริมาณผงจิงจูฉ่าย 
สูตรควบคุม ร้อยละ 1 ร้อยละ 2 ร้อยละ 3 

ค่าสี L* 86.30±0.65a 69.64±1.28b 68.31±0.24b 63.60±1.02c 
      a* 2.02±0.30a -4.17±0.61b -4.81±0.0.14bc -5.00±0.11c 
      b* 16.08±0.60c 22.80±0.80b 24.90±0.06a 25.21±0.63a 
Hardness (g) 12.65±0.48c 13.39±0.39b 14.09±0.12a 14.42±0.17a 
aw (ns) 0.92±0.00  0.92±0.00  0.93±0.00  0.94±0.00  

หมายเหตุ : a,b,c 
 ในแนวนอนต่างกันหมายถึงค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 ns ในแนวนอนหมายถึงค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 L* แสดงค่าความมดื - สว่าง มีค่าตั้งแต่ 0-100  

a* แสดงค่าสแีดง เมื่อมีค่าเป็น + แสดงค่าสีเขียวเมือ่เป็น –  
b* แสดงค่าสเีหลือง เมื่อมีค่าเป็น + แสดงค่าสีน้ าเงนิเมือ่เป็น – 

 
ผลการประเมินคุณภาพดังภาพที่ 2 และตารางที่ 3 ลักษณะของปุยฝ้ายเสริม 

ผงจิงจูฉ่าย 4 ระดับพบว่า การเสริมผงจิงจูฉ่ายในผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายมีปริมาณน้ าอิสระ 
ไม่แตกต่างกัน แต่ค่าสี L* a* และ b* พบว่า การเสริมผงจิงจูฉ่ายในผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้าย  
มีผลให้ขนมสีเข้มขึ้น พิจารณาจากค่า L* ที่มีแนวโน้มลดลง ค่า a* สีเขียว มีค่าเป็น – และ 
ค่า b* สีเหลือง มีค่าเป็น + แสดงให้เห็นว่าการเสริมปริมาณผงจิงจูฉ่ายที่สูงขึ้น มีผลให้ขนม 
ปุยฝ้ายมีสีเขียวท่ีเพิ่มขึ้น ส่วนค่าเนื้อสัมผัสขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่ายพบว่า การเสริมปริมาณ 
ผงจิงจูฉ่ายสูงขึ้น ส่งผลให้เนื้อสัมสัมผัสมีค่าความแข็ง สูงกว่าสูตรควบคุมจากค่า Hardness
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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5. อภิปรายผล  
ผลการศึกษาปริมาณผงจิงจูฉ่ายที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายด้วยการทดสอบ

ทางประสาทสัมผัสพบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่าย 
ร้อยละ 2 ด้านรสชาติของขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่าย ร้อยละ 2 มีคะแนนความชอบสูงสุด  
เมื่อเปรียบเทียบกับขนมปุยฝ้ายสูตรควบคุม แสดงว่าในการเสริมผงจิงจูฉ่ายจะช่วยปรับปรุง
รสชาติให้เป็นที่ต้องการส าหรับผู้ทดสอบชิมเพราะมีกลิ่นรสและรสชาติคล้ายชาเขียวที่นิยม
รับประทานเป็นเครื่องดื่ม สอดคล้องกับงานวิจัยของวัฒนา วิริวุฒิกร (2563) พบว่า การเสริม 
ผงชาเขียวจะช่วยปรับปรุงรสชาติให้เป็นที่ต้องการส าหรับผู้ทดสอบชิมโดยเฉพาะผู้ที่นิยม
รับประทานชาเขียวอยู่แล้วเพราะในชาเขียวจะมีกลิ่นชาเขียวเป็นเอกลักษณ์ การศึกษาสมบัติ
ทางกายภาพและเคมีผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่ายพบว่า การเสริมผงจิงจูฉ่ายใน
ผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายปริมาณร้อยละ 0 1 2 และ 3 ปริมาณน้ าอิสระของขนมไม่แตกต่างกัน 
(aw เท่ากับ 0.92 0.92 0.93 และ 0.94) ด้วยจุลินทรีย์เติบโตได้ดีเมื่อมีค่า aw อยู่ระหว่าง  
0.88-0.96 ค่า aw ที่ก าหนดให้ต่ ากว่า 0.70 ของอาหารแห้งจึงปลอดภัยต่อเช้ือจุลินทรีย์  
(สุคนธ์ช่ืน ศรีงาม, 2546) แต่ค่า aw ของขนมปุยฝ้ายอยู่ในช่วงทีแ่บคทีเรียเกือบทุกชนิด และรา 
สามารถเจริญเติบโตได้ แสดงให้เห็นว่าขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่ายมีอายุการเก็บรักษาที่ไม่นาน 
ถ้าเก็บไว้ในอุณหภูมิปกติ จึงควรมีการควบคุมอุณหภูมิในการเก็บรักษาที่ลดลง หรืออาศัย  
การลดค่าปริมาณน้ าอิสระ คือ อาจเลือกใช้น้ าตาลชนิดที่มีน้ าหนักโมเลกุลต่ ากว่าแทนได้ เช่น 
การใช้น้ าตาลกลูโคส แทนน้ าตาลซูโครสในปริมาณที่เท่ากันสามารถลดค่าปริมาณน้ าอิสระ 
ได้มากกว่า เป็นวิธีที่ใช้กันอย่างแพร่หลายเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ (ไชยสิทธิ์   
พันธุ์ฟูจินดา และคณะ, 2562) แต่ค่าสี L* a* และ b* จากการเสริมผงจิงจูฉ่ายในผลิตภัณฑ์
ขนมปุยฝ้าย ส่งผลให้ขนมมีสีเข้มขึ้น พิจารณาจากค่า L* ที่มีแนวโน้มลดลง ค่า a* สีเขียว  
มีค่าเป็น - และค่า b* สีเหลือง มีค่าเป็น + แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริม 
ผงจิงจูฉ่ายยิ่งมีการเพิ่มขึ้น -a* ค่าความเป็นสีเขียวยิ่งเพิ่มขึ้นตามล าดับ เนื่องจากผงจิงจูฉ่าย 
มีรงควัตถุที่ส าคัญคือคลอโรฟิลล์ที่มีสีเขียว และ b* มีการเพิ่มขึ้นด้วยเช่นกันซึ่งออกไปทาง 
สีเหลือง สอดคล้องกับรายงานของ จุรีมาศ ดีอ ามาตย์ และคณะ (2561) พบว่า คุกกี้เนยใช้ผง
ผักโขมมีสีเข้มกว่าคุกกี้เนยสูตรพื้นฐาน เนื่องจากมีผงผักโขมเป็นส่วนผสม ซึ่งผงผักโขมมีสี 
เขียวเข้ม จึงท าให้คุกกี้เนยใช้ผงผักโขมมีสีเขียวเพิ่มขึ้น เช่นเดียวกับผลการศึกษาของ กิตธวัช 
บุญทวี และอนัญญา วรรณา (2567) ที่ศึกษาปริมาณของมันเทศสีม่วงในการผลิตเค้กชิฟฟ่อน
เสริมมันเทศสีม่วงที่พบว่า สีของเค้กชิฟฟ่อนสีเข้มขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณมันม่วง และผลวิจัยของ 
บุษบา มะโนแสน และคณะ (2567) เมื่อทดแทนผงกะหล่ าดอกในปริมาณที่เพิ่มขึ้นท าให้
ลักษณะด้านสีของคุกกี้มีค่าความสว่าง (L*) ลดลง ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็น 
สีเหลือง (b*) เพิ่มขึ้น และปริมาณน้ าอิสระเพิ่มขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม ส่วนค่าเนื้อ
สัมผัสขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่ายพบว่า การเสริมปริมาณผงจิงจูฉ่ายสูงขึ้น ส่งผลให้เนื้อสัมผัส 
มีค่าความแข็งสูงกว่าสูตรควบคุม ขนมมีลักษณะขึ้นฟูน้อยลง เนื้อสัมผัสของขนมปุยฝ้ายแน่นขึน้
เมื่อเพิ่มปริมาณผงจิงจูฉ่าย สอดคล้องกับงานวิจัยของ ไชยสิทธิ์ พันธุ์ฟูจินดา และคณะ (2562) 
พบว่า ผลิตภัณฑ์ขนมปังที่เติมใบโหระพาผงเพิ่มขึ้นส่งผลต่อความนุ่ม และความชุ่มช้ืนของ
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ผลิตภัณฑ์ลดลงตามล าดับ ผลที่ได้ค่าความแข็งเพิ่มขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณใบโหระพา ท าให้ขนมปัง
มีลักษณะที่แข็งขึ้น  
 
6. องค์ความรู้ใหม ่

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่ายท าให้เกิดความรู้ใหม่ในเรื่องของการ
ปรับปรุงทั้งด้านสีและเนื้อสัมผัสของขนมปุยฝ้าย ซึ่งสามารถน าความรู้ที่ได้ไปสู่การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ที่มีความน่าสนใจและมีคุณค่าทางโภชนาการที่สูงขึ้น ตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภคได้ดียิ่งขึ้น ดังนั้นขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่ายร้อยละ 2 จึงสามารถน าไปพัฒนาต่อยอด
และใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ได้ 
 
7. สรุป 
 ผลการศึกษาปริมาณผงจิงจูฉ่ายที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้าย ขนมปุยฝ้าย
เสริมผงจิงจูฉ่าย ร้อยละ 2 เป็นที่ยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงที่สุด มีความใกล้เคียงกับขนม 
ปุยฝ้ายสูตรควบคุม และมีรสชาติเป็นที่ยอมรับจากผู้บริโภค เมื่อน าไปวิเคราะห์คุณภาพทาง
กายภาพพบว่า การเสริมผงจิงจูฉ่ายในผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายที่ต่างกัน มีปริมาณน้ าอิสระ 
ไม่แตกต่างกัน โดยค่าจะอยู่ระหว่าง 0.92-0.94 ส่วนค่าสี L* a* และ b* จากการเสริม 
ผงจิงจูฉ่ายในผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายส่งผลให้ขนมมีสีเข้มขึ้น พิจารณาจากค่า L* ที่มีแนวโน้ม
ลดลง ค่า a* สีเขียว มีค่าเป็น - และค่า b* สีเหลือง มีค่าเป็น + เนื่องจากผงจิงจูฉ่ายมีรงควัตถุ
ที่ส าคัญคือคลอโรฟิลล์ที่มีสีเขียว จึงส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายมีสีเขียวเพิ่มขึ้นตามล าดับ 
ส่วนเนื้อสัมผัสขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่ายพบว่า เมื่อเพิ่มปริมาณผงจิงจูฉ่าย ส่งผลให้ขนม 
ปุยฝ้ายมีลักษณะที่แข็งขึ้น มีความนุ่มลดลง ผลิตภัณฑ์ยังสามารถน าผลิตภัณฑ์ไปใช้ใน
อุตสาหกรรมขนมไทยหรือเป็นทางเลือกให้กับกลุ่มคนที่รักสุขภาพได้ และน าไปต่อยอดกับ
ผลิตภัณฑ์อื่น ๆ เพือ่การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทยให้มีคุณค่าทางโภชนาการที่เพ่ิมขึ้น 
 
8. ข้อเสนอแนะ 

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
ควรศึกษาผลกระทบของการเติมผงจิงจูฉ่ายต่อโครงสร้างและความนุ่มฟูของขนม 

และหาวิธีปรับปรุงให้ได้เนื้อสัมผัสที่ดีที่สุด รวมถึงการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ โดยการ
วิเคราะห์สารอาหารในผลิตภัณฑ์ และเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการกับขนมปุยฝ้ายสูตร
ควบคุม เพื่อแสดงให้เห็นถึงประโยชน์ท่ีเพิ่มขึ้น 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่าย ในการท าวิจัยครั้งต่อไปควรมุ่งเน้น

ทั้งในด้านคุณภาพ รสชาติ และความต้องการของตลาด เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่สามารถแข่งขันใน
อุตสาหกรรมอาหารเพื่อสุขภาพได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
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9. กิตติกรรมประกาศ 
 ผู้วิจัยขอขอบคุณอาจารย์ที่ปรึกษาที่ให้ค าแนะน าและข้อเสนอแนะที่เป็นประโยชน์
ตลอดระยะเวลาการด าเนินงาน รวมถึงให้การสนับสนุนด้านวิชาการและการทดลองต่าง ๆ  
จนสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่ายได้ส าเร็จ  ขอขอบคุณสาขาวิชา
เทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหาร
นานาชาติ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ที่ให้การสนับสนุนด้านสถานที่ อุปกรณ์ และเครื่องมือที่
จ าเป็นส าหรับการทดลอง และพัฒนาสูตรผลติภณัฑ์ ขอขอบคุณเพื่อนร่วมงานและผู้ร่วมวิจัยทกุ
ท่านที่ให้ความช่วยเหลือและแลกเปลี่ยนความคิดเห็นอย่างสร้างสรรค์ ท าให้การด าเนินงาน
เป็นไปอย่างราบรื่น 
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