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บทคัดยอ  

การวิจัยคร้ังนี้มีวัตถุประสงค์เ พ่ือน าวัตถุดิบเหลือใช้มาเพ่ิมมูลค่าจากเมนูอาหารไทยยอดนิยม 3 
เมนู โดยพัฒนาเป็นเกล็ดขนมปังชุปทอดเสริมผงสมุนไพร คือ ในอัตราส่วนร้อยละของ ต้มย า(พริก : ตะไคร้ 
: ใบมะกรูด) 5 : 5 : 10 ผัดกะเพรา (พริก : กระเทียม : กระเพรา) 5 : 5 :10 และผัดฉ่า(พริก : ใบโหระพา 
: กระชาย) 5 : 5 :10 น  าไปทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี  9 point Hedonic scales 
พบว่าสูตรที่ผ่านการคัดเลือก คือ สูตรสมุนไพรกะเพรา จากนั้นน าไปวัดค่าสีและปริมาณน ้าอิสระ พบว่า มี

ค่า L* เท่ากับ 64.34 ค่า a* เท่ากับ -0.61 และค่า b* เท่ากับ 17.89 และค่า aw เท่ากับ 0.32 จากนั้น
น ามาปรับปรุงรสชาติ ด้วยการเสริมผงน ้ามันหอย 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0, 5, 10 และ 15 น าไปทดสอบ
การยอมรับทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9 point Hedonic scales พบว่าสูตรที่ได้รับคะแนนการยอมรับ
มากที่สุดคือ สูตรที่เสริมผงน ้ามันหอยร้อยละ 10 วัดค่าสีและปริมาณน ้าอิสระ พบว่า ค่า L* เท่ากับ 63.67 
ค่า a* เท่ากับ -0.34 และค่า b* เท่ากับ 16.26 โดยส่วนผสมของเกล็ดขนมปังเสริมผงสมุนไพรผัดกะเพรา 
ประกอบด้วยร้อยละของเกล็ดขนมปัง 73.22 ผงกะเพรา 9.27 ผงกระเทียม 4.63 ผงพริก 4.63 เกลือป่น  
0.92 และผงน ้ามันหอย 7.32 
 
คําสําคัญ: เกล็ดขนมปังชุบทอด, ผงสมุนไพรผัดกะเพรา, ผงสมุนไพร, ผัดกะเพรา 
 
Abstract  

The objective of this study was to use waste materials come to add value from 3 

Thai food popular recipes by develop of deep fried bread crumbs. The percent of Tom 
yam (chili: lemon glass: kaffir lime leaves = 5 : 5 : 10), Pad Ka Prao (chili: garlic: holy basil 
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= 5 : 5 : 10) and Pad Cha (chili: basil: finger root = 5 : 5 : 10) was developed. The overall 
preference was assessed by the sensory evaluation using 9-point Hedonic scales method. 
The result of experiment is that the Pad Ka Prao recipe. After that, the physical testing was 

done with L, a* , and b* , the results showed that the L value at 64.34 and the a*  at -0.61. 
While the b* was 17.89. aw value was 0.32. Bring to improve the taste with the addition of 
4 levels of oyster sauce powder as followed 0, 5, 10 and 15%. Select product which the 
overall preference is at the highest level for the sensory evaluation with the confidence 
level of 95% by method 9-point Hedonic scales. With higher ratio of oyster sauce powder 
is 10%. The physical testing was done with L, a* , and b* , the results showed that the L 
value at 63.67 and the a* at -0.34. While the b* was 16.26. The Thai herbal powder product 
consisting 73.22% bread crumbs, 9.27% holy basil powder, 4.63% garlic powder, 4.63% 
chili powder, 0.92% salt and 7.32% oyster sauce powder. 
 
Keywords: Deep fried bread crumbs, Pad Ka Prao herb powder, Thai herbal powder, Pad 
Ka Prao 
 
บทนํา 

ในปัจจุบันไม่ว่าในสถานประกอบการ เช่น โรงแรม ร้านเบเกอร่ี ต่างๆ มีวัตถุดิบเหลือทิ้งเป็น

จ านวนมาก ซึ่งวัตถุดิบเหล่านั้นสามารถน ามาแปรรูปเพ่ือเพ่ิมมูลค่า ลดค่าใช้จ่าย และท าให้เกิดประโยชน์
มากขึ้น โดยตามโรงแรมหรือร้านเบเกอร่ีประเภทขนมปังจะพบว่าต่อวันมีปริมาณขอบขน มปังเหลื อทิ้ง
เป็นจ านวนมาก ทั้งจากการท าเฟนช์โทสและแซนวิส ซึ่งก่อนน าขนมปังไปท าเฟนช์โทสและแซนวิสนั้น
ต้องมีการตัดขอบขนมปังทิ้ง จากการส ารวจและเก็บข้อมูลร้านเบเกอร่ีขนาดย่อมพบว่ามีปริมาณขอบขนม
ปังเหลือใน 1 เดือนประมาณ 89.83 กิโลกรัม เม่ือเฉลี่ยต่อวันตกประมาณวันละ 3 กิโลกรัม ดังนั้นผู้วิจัย
จึงมีความเห็นว่าน่าจะน าขอบขนมปังมาแปรรูปให้เกิดประโยชน์มากยิ่งขึ้น โดยคิดจะน าขอบขนมปังมา
ท าเป็นเกล็ดขนมปังชุปทอด เนื่องจาก เมนูอาหารที่ใช้เกล็ดขนมปังในปัจจุบันเป็นที่นิยมอย่ างต่ อเนื่อง 
เช่น ไก่ทอดนักเก็ต ปลาชุปเกล็ดขนมปังทอด และในเกล็ดขนมปังเม่ือน าไปเสริมกลิ่นรสจากผงส มุนไพร
ไทยอบแห้งท าให้เป็นผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจและมีประดยชน์ยิ่งขึ้น โดยสมุนไพรที่ผู้วิจัยสนใจ คือ สมุนไพร
จากเมนูอาหารไทยยอดนิยม เช่น เมนูต้มย า ผัดกะเพรา และผัดฉ่า ซึ่งเป็นอาหารที่ได้รับความนิยมจาก
ทั้งคนไทยและชาวต่างชาติโดยการอ้างอิงมาจากงานวิจัยเ ร่ืองอาหารไทย :มรดกทางวัฒนธรรมของชาติ 
(ศรุดา   นิติวรการ, 2557) และการศึกษารวบรวมต ารับอาหารไทยซึ่งเป็นที่นิยมของชาวต่ างประเทศ
(ประหยัด สายวิเชียร, 2538) ซึ่งอัตราส่วนสมุนไพรแต่ละชนิดอัตราส่วนเรียงจากปริมาณส มุนไพรที่ใส่
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มากในสูตรอาหาร และเสริมรสชาติโดยเพ่ิมเกลือ โดยเมนูต้มย าจะใช้สมุนไพรประเภท ใบมะกรูด ตะไคร้ 
พริกแห้ง เมนูผัดกระเพราใช้ ใบกะเพราะ กระเทียม พริกแห้ง  ส่วนผัดฉ่าใช้ กระชาย โหระพา พริกแห้ง 
โดยสมุนไพรไทย เช่น ตะไคร้ช่วยขับลม แก้เบื่ออาหาร กะเพราช่วยขับลม แก้จุกเสียด แน่นท้อง ช่วยย่อย

อาหาร แก้คลื่นเหียนอาเจียน โหระพาช่วยให้เจริญอาหารช่วยย่อยอาหาร แก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ (ศรุดา นิ
ติวรการ, 2557)  นอกจากนั้นสมุนไพรไทยยังมีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระในปริมาณสูงอีกด้วย (สุกัญญา 
เขียวสะอาด, 2555) ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เกล็ดขนมปังเสริมสมุนไพรไทยจะช่วยให้เกิดเป็นผลิ ตภัณฑ์
ใหม่ ช ่วยลดปริมาณการเหลือทิ ้งของขอบขนมปัง ท าให้เก ิดความหลากหลายของอาหารจากการ
ผสมผสานอาหารไทยและอาหารยุโรปเข้าด้วยกัน และเป็นการกระตุ้นการบริโภคสมุนไพรไทยซึ่งเป็นพืช
ท้องถิ่น 

วัตถุประสงค  

 เพ่ือพัฒนาเกล็ดขนมปังชุปทอดเสริมผงสมุนไพร 

วธีิการวิจัย 

1. การพัฒนาเกล็ดขนมปังชุปทอดเสริมผงสมุนไพร 
1.1 เตรียมวัตถุดิบ 
1.1.1 ขอบขนมปังเหลือทิ้ง น ามาหั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมจัตุรัส น าไปอบด้วยตู้อบรมร้อนที่ อุณหภูมิ 

60 องศาเซลเซียส นาน 60 นาที แล้วน าไปปั่นให้ละเอียด 
1.1.2 ใบมะกรูด น ามาเด็ดเป็นใบๆ ล้างท าความสะอาด น าไปลวกในน ้าอุณหภูมิ 95+3 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที น าไปแช่ในน ้าเย็นเพ่ือรักษาสี น าไปแผ่ในถาด น าไปอบที่อุณหภูมิ 60 อ งศา
เซลเซีส เป็นระยะเวลา 2 ชั่วโมง (วิธีท าดัดแปรงจาก ดวงรัตน์ พรเทวบัญชา, 2554) เม่ือแห้งน าไปปั่นให้
ละเอียด  

1.1.3 ใบกะเพรา และโหระพา น ามาเด็ดเป็นใบๆ ล้างท าความสะอาด น าไปลวกในน ้าอุณหภูมิ 
95+3 องศาเซลเซีส เป็นเวลา 20 วินาที น าไปแช่ในน ้าเย็นเพ่ือรักษาสี น าไปแผ่ในถาด น าไปอบที่อุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซีส เป็นระยะเวลา 2 ชั่วโมง (วิธีท าดัดแปรงจาก ดวงรัตน์ พรเทวบัญชา, 2554) เ ม่ือแห้ง
น าไปปั่นให้ละเอียด 

1.1.4 ผงกระชาย ตะไคร้ ล้างท าความสะอาด หั่นเป็นเส้น น าไปแช่ในน ้าเย็น และน าไปแผ่ในถาด 
น าไปอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซีส เป็นระยะเวลา 2 ชั่วโมง เม่ือแห้งน าไปบด 

1.2 ศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเกล็ดขนมปังชุปทอดเสริมผงสมุนไพร 
ศึกษาความชอบของเกล็ดขนมปังชุปทอดเสริมผงสมุนไพจากเมนูอาหารไทยยอดนิยม 3 เมนู คือ 

ต้มย า, ผัดกะเพรา และผัดฉ่า ในอัตราส่วน ต้มย า(พริก : ตะไคร้ : ใบมะกรูด) ร้อยละ  5 : 5 : 10, ผัดกระ
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เพรา(พริก : กระเทียม : กะเพรา) ร้อยละ 5 : 5 :10 และผัดฉ่า(พริก : ใบโหระพา : กระชาย) ร้อยละ 5 : 
5 :10 โดยมีอัตราส่วนต่างๆ ดังตารางที่ 1  และมีการเตรียมตัวอย่าง โดย น าไก่หั่นสี่เหลี่ยมผืนผ้าขนาด 
กว้าง 4 เซนติเมตร ยาว 2 เซนติเมตร มาคลุกแป้งสาลีอเนกประสงค์ ชุบไข่ไก่ แล้วคลุกเกร็ดขนมปังเสริม

สมุนไพร(วุฒิพจน์ ศุภวิริยากร, 2553) แล้วน าทอดลงในน ้ามัน (180 องศาเซลเซียส) นานประมาณ 5 นาที
(ปราโมทย์ คูวิจิตรจารุ และ ทศพล สุธาสิริทรัพย์, 2553) แล้วจึงน ามาทดสอบการยอมรับทางประสาท
สัมผ ัส โดยการใช ้โดยผู ้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน ท าการทดสอบ 2 ซ ้า พิจารณา
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ในด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น (กลิ่นสมุนไพร) รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความ
กรอบ) และความชอบโดยรวม โดยว ิเคราะห์ความแปรปรวน ANOVA และเปรียบเทียบค่าเฉลี ่ยด้วย 
Duncan ,s new Multiple Rang Test(DMRT) ที่ระดับความเชื่อม่ันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติร้อยละ 95 
สูตรที่ได้รับคะแนนความชอบมากที่สุดจะถูกคัดเลือกให้เป็นสูตรพ้ืนฐานของการพัฒนาต่อไป  

 
ตารางท่ี 1 สูตรพ้ืนฐานเกล็ดขนมปังชุบทอดเสริมผงสมุนไพร 

สูตร 
น ้าหนักส่วนผสมของเกล็ดขนมปังเสริมผงสมุนไพร (g) 

สูตรที่ 1 
(ต้มย า) 

สูตรที่ 2 
(ผัดกะเพรา) 

สูตรที่ 3 
(ผัดฉ่า) 

เกล็ดขนมปัง 
ผงพริกป่น 

ตะใคร้อบแห้ง 
ใบมะกรูดอบแห้ง 

ผงกระเทียม 
ใบกะเพราอบแห้ง 
กระชายอบแห้ง 

ใบโหระพาอบแห้ง 
เกลือป่น 

79 
5 
5 
10 
- 
- 
- 
- 
1 

79 
5 
- 
- 
5 
10 
- 
- 
1 

79 
5 
- 
- 
- 
- 

10 
5 
1 

 
 
1.3 การทดสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเกล็ดขนมปังชุปทอดเสริมผงสมุนไพร  
ทดสอบคุณภาพด้านสีและปริมาณน ้าอิสระ(aw) ของเกล็ดขนมปังชุปทอดเสริมผงสมุนไพ รจาก

เมนูอาหารไทยยอดนิยม  โดยน าผงเกล็ดขนมปังชุปทอดเสริมผงสมุนไพรปริมาณ 20 กรัม จากข้อ 1.2 มา

วัดค่าสีด้วยเคร่ือง Konica Minolta รุ่น CR-400 และวัดค่า aw ด้วยเคร่ือง Novasina รุ่น Labswift-aw  
ท าซ  ้าตัวอย่างละ 3 ครั ้ง ก ่อนน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน ANOVA และเปรียบเทียบค่าเฉลี ่ยด้วย 
Duncan ,s new Multiple Rang Test(DMRT)  ที่ระดับความเชื่อม่ันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติร้อยละ 95 
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1.4 พัฒนารสชาติของเกล็ดขนมปังชุปทอดเสริมผงสมุนไพร  
น าสูตรผงสมุนไพรที่ผ่านการคัดเลือกมาปรับปรุงด้านรสชาติ โดยผงสมุนไพรที่ผ่านการคัดเลือก คือ 

สูตรผัดสมุนไพรผัดกะเพรา แต่ได้รับความคิดเห็นว่ารสชาติของเกล็กขนมปังเสริมสมุนไพรผัดกระเพราะมี

รสอ่อนเกินไปจึงน ามาศึกษาปริมาณการเสริมผงน ้ามันหอย ที่เหมาะสมในการผลิตเกล็ดขนมปังชุปทอด
เสริมผงสมุนไพร โดยศึกษาในอัตราส่วน 4 ระดับ  คือ ร้อยละ 0, ร้อยละ 5, ร้อยละ 10 และร้อยละ 15 
จากน ้าหนักของเกล็ดขนมปัง มีการเตรียมตัวอย่าง โดย น าไก่หั่นสี่เหลี่ยมผืนผ้าขนาด กว้าง 4 เซนติเมตร 
ยาว 2 เซนติเมตร มาคลุกแป้งสาลีอเนกประสงค์ ชุบไข่ไก่ แล้วคลุกเกร็ดขนมปังเสริมสมุนไพร แล้วน าทอด
ลงในน ้ามัน (180 องศาเซลเซียส)  แล้วจึงน ามาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยการใช้โดยผู้
ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน ท าการทดสอบ 2 ซ ้า พิจารณาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  
ในด้านลักษณะปรากฎ สี  กลิ่น(กลิ่นสมุนไพร) รสชาติ เนื้อสัมผัส(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม โดย
ว ิเคราะห์ความแปรปรวน ANOVA และเปรียบเทียบค่าเฉล ี ่ยด้วย Duncan ,s new Multiple Rang 
Test(DMRT) ที่ระดับความเชื่อม่ันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติร้อยละ 95  
 

ตารางท่ี 2 ปริมาณผงปรุงรสน ้ามันหอย 

ส่วนผสม (กรัม) 
ปริมาณผงน ้ามันหอย 

ร้อยละ 0  ร้อยละ 5  ร้อยละ 10  ร้อยละ 15  

ผงปรุงรสน ้ามัน
หอย 

0 3.95 7.90 11.85 

 
1.5 การทดสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมีของการพัฒนารสชาติของเกล็ดขนมปังชุปทอดเสริม

ผงสมุนไพร 
ทดสอบคุณภาพด้านสีและปริมาณน ้าอิสระ(aw) ของเกล็ดขนมปังชุปทอดเสริมผงสมุนไพรที่ มีการ

ปรับปรุงรสชาติด้วยการเสิรมผงน ้ามันหอย 4 ระดับ  โดยน าผงเกล็ดขนมปังชุปทอดเส ริมผงส มุน ไพร
ปริมาณ 20 กรัม จากข ้อ 1.4 มาว ัดค่าสีด ้วยเครื ่อง Konica Minolta รุ ่น CR-400 และว ัดค่า aw ด้วย
เคร่ือง Novasina รุ่น Labswift-aw ท าซ ้าตัวอย่างละ 3 คร้ัง ก่อนน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน ANOVA 
และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Duncan ,s new Multiple Rang Test(DMRT) ที่ระดับความเชื่อม่ันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติร้อยละ 95 
 
ผลและอภิปรายผลการวิจัย 

1. ผลของการศึกษาการยอมรับทางประสามสัมผัสของเกล็ดขนมปังชุปทอดเสริมผงสมุนไพจาก

เมนูอาหารไทยยอดนิยม 3 ชนิด 
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จากการศึกษาพบว่า จากเกล็ดขนมปังผสมสมุนไพรจากเมนูอาหารไทยยอดนิยม 3 ชนิด สูตรที่
ได้รับคะแนนความชอบสูงสุด คือ สูตรสมุนไพรผัดกะเพรา เป็นสูตรพ้ืนฐานที่จะพัฒนาต่อไป เนื่องจากสูตร
สมุนไพรผัดกะเพรา ได้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงที่สุดในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส

(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ซึ่งได้รับข้อคิดเห็นว่าสูตรสมุนไพรผัดกะเพรามีกลิ่นหอมที่โดดเด่น 
และเข้ากับลักษณะของเมนูไก่ชุปเกล็ดขนมปังมากกว่าเมนูอื่นๆ เช่น เมนูที่ใช้เกล็ดขนมปังเสริมสมุนไพ ร
ต้มย าที่ได้รับการความคิดเห็นว่า ผู้บริโภคมีความคาดหวังให้มีรสชาติคล้ายต้มย าปกติ ซึ่งถึงแม้ว่าจะเพ่ิมผง
มะนาวลงไปแต่เม่ือมีการน าไปทอดอาจจะท าให้รสชาติผิดเพ้ียนไปหรือรสอ่อนลง อาจจะเหมาะกับการ
น าไปคลุกหลังทอดมากกว่า ส่วนเมนูที่ใช้สูตรเกล็ดขนมปังเสริมสมุนไพรผัดฉ่าได้คะแนนการยอมรับที่น้อย
ที่สุด อาจเนื่องมากจากยังไม่คุ้นเคยกับผงกระชายอบแห้ง ซึ่งได้รับข้อคิดเห็นว่า มีกลิ่นหม็นเขียวและ
รสชาติเฝื่อน(กอบแก้ว นาจพินิจ, 2542) จากปริมาณกระชายที่ค่อนข้างสูง 

 
ตารางท่ี 3 คะแนนความชอบจากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของการศึกษาสูตรพ้ืนฐาน
เกล็ดขนมปังชุปทอดเสริมผงสมุนไพร 

ปัจจัยคุณภาพ สูตรต้มย า สูตรผัดกะเพรา สูตรผัดฉ่า 

ลักษณะปรากฎ ns 7.60±1.14 7.55±2.21 7.65±1.22 
สี 6.80±0.61b 7.65±2.34a 7.45±0.99a 
กลิ่น(กลิ่นสมุนไพร) 6.40±1.43b 7.55±2.14a 6.25±1.01b 

รสชาติ 6.65±1.08b 7.30±1.52a 6.45±1.82b 

เนื้อสัมผัส(ความกรอบ) ns 6.90±1.21 7.25±1.25 6.85±1.03 
ความชอบโดยรวม 7.10±1.29ab 7.87±1.22a 6.83±0.74b 

หมายเหตุ:  a - b หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกันที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันมีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 

   ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกันที่มีตัวอักษรก ากับเหมือนกันไม่แตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 

 
 
2. ผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเกล็ดขนมปังช ุปทอดเสริมผงสมุนไพรจาก

เมนูอาหารไทยยอดนิยม   
จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสสูตรเกล็ดขนมปังชุปทอดเสริมผงสมุนไพรผัดกะเพราเป็นสูตรที่

ได้รับการคัดเลือก พบว่า มีค่าควางสว่าง L* เท่ากับ 64.34 อยู่ในระดับปานกลาง ส่วนค่า a* เป็นลบ 
หมายถึง ความเป็นสีเขียว อยู่ที่ -0.61 และค่า b* เป็นบวก หมายถึง ความเป็นสีเหลือง เท่ากับ 17.89 เม่ือ
น าทั้ง 3 สูตรมาเปรียบเทียบกัน พบว่า ค่าสีมีความแตกต่างกัน เนื่องจากวัตถุดิบที่ใช้ในแต่ละสูตรมีความ
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แตกต่างกัน แต่จากการเตรียมวัตถุดิบ ผู้วิจัยพยายามรักษาสีของสมุนไพร กะเพรา โหระพา ใบมะกรูด โดย
ในผักนั้นมีสารให้สีคือ คลอโรฟิลล์ ซึ่งให้สีเขียว แต่สีเขียวสามารถสูญสลายได้ถ้าผ่านความร้อนที่นานเกินไป  
จะท าให้สีของผงสมุนไพรมีสีเข้มส่งผลต่อสีของเกล็ดขนมปังชุปทอดเสริมผงสมุนไพรท าให้มีสีเข้มไม่น่ าใช้ 

ดังนั้นจึงใช้วิธีการลวกสมุนไพรก่อนเนื่องจากผลไม้หรือผักมีเอนไซม์เปอร์ออกซิเดส และโพลีฟีนอลออกซิ
เดส ซึ่งเป็นสาเหตุที่ทำ าให้ผลไม้สูญเสียคุณภาพ เช่น การเปลี่ยนแปลงทางเคมีที่ทำ าให้เกิดกลิ่น รสที่ไ ม่
ต้องการ ท าให้เกิดสีน ้าตาลในผลิตภัณฑ์ จึงจำ าเป็นต้องใช้ ความร้อนทำ าลายเอนไซม์(วิไล รังสาดทอง , 
2552) ส่วนปริมาณน ้าอิสระ aw พบว่า ค่า aw ของเกล็ดขนมปังชุปทอดเสริมผงผัดกระเพราและผงต้มย า 
ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 ส่วนสูตรผัดฉ่ามีค่า aw สูง
ที่สุด คือ 0.36 แต่ทั้ง 3 สูตรอยู่ในเกณฑ์ที่ก าหนดให้อาหารแห้งควรมีค่า aw ต ่ากว่า 0.6 (พิมพ์เพ็ญ พร
เฉลิมพงษ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์, 2563) 

 
ตารางท่ี 4 ผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเกล็ดขนมปังชุปทอดเสริมผงสมุนไพรจาก
เมนูอาหารไทยยอดนิยม   

ปัจจัยคุณภาพ สูตรต้มย า สูตรผัดกระเพรา สูตรผัดฉ่า 

ค่าสี                
L* 60.53±0.18c 64.34±0.32b 65.73±0.15a 
a* -2.61±0.11c -0.61±0.24a -1.88±0.00b 

b* 21.61±0.13a 17.89±0.04b 18.21±0.10b 

ปริมาณน ้าอิสระ(aw) 0.32±0.00a 0.32±0.00a 0.36±0.00b 

หมายเหตุ:  a - c หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกันที่มีตัวอักษรก ากับต่ างกัน มีคว าม
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 

 
 
 

 
                  สูตรต้มย า           สูตรผัดกะเพรา                     สูตรผัดฉ่า 

 
ภาพท่ี 1 เกล็ดขนมปังผสมสมุนไพรจากเมนูอาหารไทยยอดนิยม 3 ชนิด 
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3. ผลการพัฒนารสชาติของเกล็ดขนมปังชุปทอดเสริมผงสมุนไพร  
น าสูตรสมุนไพรผัดกะเพราที่ผ่านการคัดเลือกมาปรับปรุงเร่ืองรสชาติ เนื่องจากได้รับความคิดเห็น

ว่ารสชาติอ่อนเกินไป ได้น าไปทดลองโดยเสริมผงน ้าปลา พบว่าค่าคะแนนทางประสาทสัมผัสยังไม่ดีกว่า

เดิมมากนัก จึงปรับรสชาติใหม่โดยการเสริมผงน ้ามันหอย พบว่าถ้าเสริมผงน ้ามันหอยให้คะแนนทาง
ประสาทสัมผัสด้านรสชาติดีขึ้น เนื่องจากผงน ้ามันหอยมีส่วนผสมของ น ้าตาล ซอสถั่วเหลือง หอยนางรม
สกัด จึงน ามาศึกษาปริมาณการเสริมผงน ้ามันหอยที่เหมาะสมในการผลิตเกล็ดขนมปังชุปทอดเส ริมผง
สมุนไพร โดยศึกษาในอัตราส่วน 4 ระดับ  คือ ร้อยละ 0, ร้อยละ 5, ร้อยละ 10 และร้อยละ 15 จาก
น ้าหนักของเกล็ดขนมปัง จากการทดลองจึงเลือกสูตรที่เสริมผงน ้ามันหอย ร้อยละ 10 เป็นผลิตภัณฑ์ขั้น
สุดท้าย เนื่องจากได้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงด้านในทุกด้าน  ซึ่งถ้าเสริมปริมาณน้อยเกินไป
มีผลต่อด้านรสชาติ แต่ถ้าเสริมผงน ้ามันหอยมากกว่าร้อยละ 10 พบว่าจะมีผลต่อด้านเนื้อสัมผัส รสชาติ 
และความชอบโดยรวม ท าให้มีคะแนนลดลง และการเสริมผงน ้ามันหอยไม่มีผลต่อคะแนนทางประสาท
สัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี และกลิ่น 
 

ตารางท่ี 5 คะแนนความชอบจากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของการพัฒนารสชาติเกล็ด
ขนมปังชุปทอดเสริมผงปรุงรสน ้ามันหอยทั้ง 4 ระดับ 

ปัจจัยคุณภาพ 
ปริมาณน ้ามันหอยผง 

ร้อยละ 0  ร้อยละ 5  ร้อยละ 10  ร้อยละ 15  
ลักษณะปรากฎ ns 6.40±0.68 6.40±0.59 6.70±0.80 6.50±0.68 
สีns 7.55±0.60 7.45±0.68 7.65±0.67 7.45±0.68 

กลิ่น(กลิ่นสมุนไพร)ns 7.35±0.88 7.05±0.60 7.50±0.99 7.20±0.93 

รสชาติ 5.40±0.50c 6.75±0.63b 7.60±0.82a 6.95±0.82b 

เนื้อสัมผัส(ความ
กรอบ)   

7.20±0.68a 6.90±0.50a 6.85±1.11a 5.95±0.60b 

ความชอบโดยรวม 6.65±0.58b 6.60±0.68b 7.60±0.99a 5.90±6.40b 

หมายเหตุ:  a - c หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกันที่มีตัวอักษรก ากับต่ างกัน มีคว าม
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 

   ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกันที่มีตัวอักษรก ากับเหมือนกันไม่แตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 

 
4. ผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมีของการพัฒนารสชาติของเกล็ดขนมปังชุปทอด

เสริมผงสมุนไพร จากการเสริมผง 
เม่ือน าเกล็ดขนมปังชุปทอดเสริมผงสมุนไพรผัดกะเพราเสริมผงน ้ามันหอบ 4 ระดับไปวัดค่าสี 
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พบว่า ผงน ้ามันหอยที่เสริมเข้าไปมีผลต่อค่าสี คือ ค่าความสว่าง L* ยิ่งปริมาณเสริมผงน ้ามันหอยมากขึ้น
ท าให้ค่าความสว่างลดลง ค่า a* เป็นลบ คือ ค่าความเป็นสีเขียว พบว่า ยิ่งปริมาณเสริมผงน ้ามันหอยมาก
ขึ้น ค่าความเป็นสีเขียวยิ่งลดลง ส่วนค่า b* มีค่าเป็นบวก คือ ค่าความเป็นสีเหลือง พบว่า ยิ่งปริมาณเสริม

ผงน ้ามันหอยมากขึ้น ค่าความเป็นสีเหลืองยิ่งลดลง ส่วนค่าน ้าอิสระ aw พบว่า ยิ่งปริมาณเสริมผงน ้ ามัน
หอยมากขึ้นท าให้ค่า aw เพ่ิมขึ้น แต่ยังไม่เกินเกณฑ์ที่ก าหนดให้อาหารแห้งควรมีค่า aw ต ่ากว่า 0.6 (พิมพ์
เพ็ญ พรเฉลิมพงษ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์, 2563) 

 
ตารางท่ี 6 ผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมีของการพัฒนารสชาติของเกล็ดขนมปัง ชุปทอด
เสริมผงสมุนไพร 

ปัจจัยคุณภาพ 
ปริมาณน ้ามันหอยผง 

ร้อยละ 0  ร้อยละ 5  ร้อยละ 10  ร้อยละ 15  
ค่าสี     

   L* 64.59±0.38a 63.77±0.17b 63.67±0.17b 62.91±0.33c 
   a* -0.63±0.03d -0.50±0.04c -0.34±0.02b -0.18±0.04a 
   b* 17.52±05a 16.62±0.11b 16.26±0.04c 15.55±0.74d 

ปริมาณน ้าอิสระ(aw)  
0.33±0.00c 

 
0.33±0.00c 

  
0.35±0.00b 

  
0.36±0.00a 

หมายเหตุ: a - d หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกันที่มีตัวอักษรก ากับต่ างกัน มีคว าม
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 

 
 

 
     ร้อยละ 0            ร้อยละ 5       ร้อยละ 10           ร้อยละ 15  

 

ภาพท่ี 2 การพัฒนารสชาติเกล็ดขนมปังชุปทอดเสริมผงปรุงรสน ้ามันหอยทั้ง 4 ระดับ 
 
สรุปผลการวิจัย 

จากการคัดเลือกสูตรพ้ืนฐาน เพ่ือพัฒนารสชาติของเกล็ดขนมปังชุปทอดเสริมผงสมุนไพรไทย เมนู
ท ี ่ได ้รับคะแนนการยอมรับมากที ่สุดคือ ส ูตรสมุนไพรผัดกะเพรา เน ื ่องจากได้คะแนนการยอมรับทาง
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ประสาทสัมผัสสูงที่สุดในเกือบทุกด้าน และเม่ือไปเสริมผงน ้ามันหอย พบว่าอัตราส่วนที่เหมาะสม คือ ร้อย
ละ 10 (ของน ้าหนักเกล็ดขนมปัง) และสูตรเกล็ดขนมปังชุปทอดเสริมผงสมุนไพรผัดกะเพราประกอบด้วย  
เกล็ดขนมปัง ร้อยละ 73.21, ผงกะเพรา ร้อยละ 9.26, ผงกระเทียม ร้อยละ 4.63, ผงพริก ร้อยละ 4.63, 

เกลือป่น ร้อยละ 0.96 และ ผงน ้ามันหอย ร้อยละ 7.32 และเกล็ด   ขนมปังชุปทอดเสริมผงสมุนไพรผัด
กะเพราที่พัฒนาได้มีค่า aw ไม่เกินเกณฑ์ที่ก าหนดให้อาหารแห้งควรมี ซึ่งการพัฒนาเกล็ดชุปทอดเสริมผง
สมุนไพรผัดกะเพรานี้นอกจากจะช่วยน าของเหลือใช้ เช่น ขอบขนมปังมาเพ่ิมมูลค่าให้มากขึ้น ยังเป็นการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์เกล็ดขนมปังชุบทอดให้มีความหลายหลาย ได้ส่งเสริมการใช้สมุนไพรไทย และยังเป็นการ
เผยแพร่วัฒนธรรมด้านอาหารไทยไปในตัว ซึ่งจากงานวิจัยนี้สามารถน าแนวทางไปประยุกต์กับเมนูอาหาร
ไทยหรือสมุนไพรประเภทอื่นๆ 
 
กิตติกรรมประกาศ (ถ้ามี) 
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