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บทคัดย่อ 
 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาสูตรขนมพุดด้ิงโดยใช้น้ํานมข้าวโพดทดแทนนมสด ซ่ึงสูตรพ้ืนฐานท่ี
ผ่านการคัดเลือกประกอบด้วย นมสดร้อยละ 36.5 น้ําตาลทรายร้อยละ 14 เจลาตินร้อยละ 1.3 วิปปิ้งครีมชนิดจืด
ร้อยละ 36.5 ไข่แดง ร้อยละ 11.6 และกลิ่นวานิลลาร้อยละ 0.1 จากนั้นแปรปริมาณนํ้านมข้าวโพดท่ีใช้ทดแทนนม
สดเป็นร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) 75 100 และเปรียบเทียบกับสูตรท่ีใช้น้ํานมข้าวโพดร้อยละ 100 แทนนมสดและ 
วิปปิ้งครีม พบว่า ขนมพุดด้ิงท่ีได้รับการยอมรับมากท่ีสุด เตรียมจากสูตรท่ีทดแทนด้วยน้ํานมข้าวโพดร้อยละ 100 
ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ ค่า L* a* b* ค่าความแข็ง และค่าความยืดหยุ่นของเจล เท่ากับ 85.78 
4.30 30.43 105.47 กรัมแรง และ 9.94 มิลลิเมตร ตามลําดับ ขนมพุดด้ิงท่ีใช้น้ํานมข้าวโพดทดแทนนมสดร้อยละ 
100 มีคุณค่าทางโภชนาการใกล้เคียงกับพุดด้ิงสูตรควบคุม ส่วนสูตรท่ีใช้น้ํานมข้าวโพดร้อยละ 100 แทนนมสดและ
วิปปิ้งครีม มีปริมาณพลังงาน คาร์โบไฮเดรต และไขมัน ลดลงถึงร้อยละ 60.17 36.49 และ 73.80 ตามลําดับ 
 
 

ABSTRACT 
The objective of this study was to develop pudding formula by substitution of corn milk 

for cow milk. The selected standard formula consisted of 36.5% milk, 14% sugar, 1.3% gelatin, 
36.5% whipping cream, 11.6% egg york and 0.1% vanilla extract. The cow milk was substituted 
with corn milk at the level of 0 (control), 75 and 100%. The pudding formula with 100% corn 
milk substitution for cow milk and whipping cream (WC) was studied for comparison. The result 
showed that the most acceptable pudding was prepared from the formula with 100% corn milk 
replacement. Physical properties of the obtained pudding including L*, a*, b*, rupture strength 



346 KKU Science Journal Volume 44 Number 2 Research 
 
and gel brittleness were 85.78, 4.30, 30.43, 105.47 g force and 9.94 mm, respectively. Nutritional 
values of the pudding with 100% corn milk could be comparable to those of the control 
whereas the percentage of calorie, carbohydrate and fat of the WC pudding decreased to 60.17, 
36.49 and 73.80, respectively. 
 

คําสําคัญ: พุดด้ิง  ข้าวโพดหวาน  น้ํานมข้าวโพด 
Keywords: Pudding, Sweet corn, Corn milk 
 

บทนํา 
พุดด้ิงเป็นขนมท่ีรู้จักกันอย่างแพร่หลาย 

รั บประทานไ ด้ ง่ า ย  เหมาะ กับ ทุก เพศ ทุก วัย  มี
ส่วนประกอบหลักเป็นนมสด ซ่ึงให้คุณค่าทางอาหารสูง 
เช่น โปรตีน ไขมัน และแคลเซียม ให้คุณประโยชน์ท่ีดี
ต่อร่างกาย นมสด ท่ีนิยมใช้ คือ นมวัว (Alamprese 
and Mariotti, 2011)  นอกจากนี้ยังมีส่วนประกอบอ่ืน 
ได้แก่ น้ําตาลทราย และสารให้ความคงตัว เช่น เจ
ลาติน ซ่ึงจะให้ผลิตภัณฑ์ท่ีเนื้อละเอียด นุ่ม และคงรูป 
ส่วนแป้งข้าวโพดจะให้ลักษณะท่ีข้นเหนียว และนุ่ม 
(จริยา, 2546) ลักษณะของพุดด้ิงท่ีดีควรมีเนื้อสัมผัส
แบบก่ึงของแข็ง (Lim and Narsimhan, 2006) 
เนื่องจาก ส่วนประกอบหลักของพุดด้ิง คือ นมสด แต่
ผู้บริโภคพุดด้ิงชาวเอเชียส่วนใหญ่ร้อยละ 80 กลับขาด
เอนไซม์แล็กเทสท่ีสามารถย่อยน้ําตาลแล็กโทสในนม 
จึงส่งผลให้เกิดอาการปวดท้อง เสียดท้อง แน่นท้อง 
และท้องเสีย เม่ือรับประทานนมวัวหรือผลิตภัณฑ์ท่ีได้
จากนมวัว (ดาลัด, 2555) จากสถานการณ์ดังกล่าว 
ผู้วิจัยจึงเกิดแนวคิดในการนําวัตถุดิบอ่ืนๆ มาใช้เป็น
ส่วนประกอบทดแทนการใช้นมวัว เ พ่ือลดอาการ
ข้างเคียงท่ีอาจเกิดข้ึน และเป็นทางเลือกให้ผู้บริโภคท่ีมี
ปัญหาดังกล่าว ซ่ึงผู้ วิจัยเล็งเห็นว่าข้าวโพดหวาน 
(sweet corn) มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Zea may L. 
ซ่ึงเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญของประเทศไทย สามารถ
ปลูกและส่งออกข้าวโพดหวานได้เป็นอันดับ 4 ของโลก 

(ปัญญา, 2558) ให้วิตามินเอ 24 IU วิตามินบีหนึ่ง และ
วิตามินบีหก 0.02 มิลลิกรัม วิตามินบีสอง 0.03 
มิลลิกรัม วิตามินซี 3.7 มิลลิกรัม ไนอะซิน 0.52 
มิลลิกรัม ต่อข้าวโพด 100 กรัม (Supavitipatana, P. 
et al., 2008) นอกจากนี้ ยังมีผลงานวิจัยจาก
มหาวิทยาลัยคอร์เนลล์ ท่ีระบุว่า ข้าวโพดหวานที่ต้ม
หรือปิ้งจะมีสารต้านอนุมูลอิสระ สามารถป้องกันมะเร็ง
ได้ และให้สารสีเหลืองกลุ่มลูทีน และซีแซนทีน ท่ีช่วย
ชะลอปัญหาจอประสาทตาเส่ือมได้อีกด้วย (หน่วย
สารสนเทศมะเร็ง, 2553) ปัจจุบัน จึงมีการนําข้าวโพด
หวานมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์จํานวนมาก หนึ่งใน
ผลิตภัณฑ์ท่ีได้รับความสนใจมากคือ น้ํานมข้าวโพดซ่ึง
ให้รสชาติท่ีหวานมัน มีกลิ่นรสเป็นท่ียอมรับและได้รับ
ความนิยมจากผู้บริโภคอย่างแพร่หลาย (นวลนภา, 
2546) 

ดั งนั้ น  งาน วิจั ยนี้ จึ ง มีแนวคิดนํ าน้ํ านม
ข้าวโพดมาใช้ทดแทนนมสด ในการผลิตขนมพุดด้ิง โดย
ศึกษาคุณลักษณะ ทางกายภาพ คุณภาพทางประสาท
สัมผัส และคุณค่าทางโภชนาการของขนมพุดด้ิงท่ีใช้
น้ํานมข้าวโพดทดแทนนมสด  ซ่ึงผลท่ีได้รับจะเป็นการ
ลดการใช้นมวัว สร้างทางเลือกสําหรับผู้บริโภคบางกลุ่ม 
และยังเป็นการเ พ่ิมมูลค่าและเพ่ิมช่องทางให้กับ
ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากข้าวโพดอีกทางหนึ่งด้วย 
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วิธีการทดลอง 
1. การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐาน 
คัดเลือกสูตรขนมพุดด้ิงจํานวน 3 สูตร จากเอกสาร ตําราและหนังสือ ซ่ึงมีส่วนประกอบตามตารางท่ี 1 
ตารางท่ี 1 ปริมาณส่วนประกอบของขนมพุดด้ิงสูตรพ้ืนฐานจํานวน 3 สูตร 

ส่วนประกอบ 
สูตรที ่1 
(ร้อยละ) 

สูตรที ่2 
(ร้อยละ) 

สูตรที ่3 
(ร้อยละ) 

นมสด 36.5 41.9 73.7 
น้ําตาลทราย 14 14 14 
เจลาตินผง 1.3 2.1 - 

วิปครีมชนิดจืด 36.5 41.9 - 
กล่ินวานิลลา 0.1 0.1 0.1 

ไข่แดง 11.6 - 5.5 
แป้งข้าวโพด - - 5.5 

เนยสดชนิดเค็ม - - 1.2 
ที่มา : สูตรที่ 1 ดัดแปลงจากอภิสิทธิ์, 2554    

สูตรที่ 2 ดัดแปลงจากอมราภรณ์, 2555 
สูตรที่ 3 ดัดแปลงจากสิริยากร, 2553 

 

จากนั้นนําสูตรและวิธีการท่ีได้มาผลิต แล้วจึง
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการ 9 
Point Hedonic Scale โดยประเมินด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ใช้ผู้ทดสอบท่ีเคยรับประทานขนมพุดด้ิง 
จํานวน 30 คน ปริมาณการเสิร์ฟ 50 กรัม ท่ีอุณหภูมิ 
15-20 องศาเซลเซียส วางแผนการทดลองแบบสุ่มใน
บล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) เพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีได้ค่าเฉลี่ยการ
ยอมรับมากท่ีสุด แล้วนําสูตรพ้ืนฐานไปใช้ในการทดลอง
ข้ันต่อไป 
2. การเตรียมน้ํานมข้าวโพด 

เตรียมน้ํานมข้าวโพดตามวิธีการของเกวลี 
และคณะ (2551) โดยนําข้าวโพดหวานล้างให้สะอาด 
ฝานเอาเฉพาะเมล็ดข้าวโพด เติมน้ําปริมาณ 5 เท่าของ
น้ําหนักเมล็ดข้าวโพด ต้มในหม้อให้ความร้อนจนถึง

อุณหภูมิท่ี 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที แล้วลด
อุณหภูมิลงเหลือ 30 องศาเซลเซียส และนํามาปั่นให้
ละเอียด กรองด้วยผ้าขาวบาง เพ่ือแยกเอากากข้าวโพด
ออก ได้น้ํานมข้าวโพด 
3. ศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพและการยอมรับ
ของขนมพุดด้ิงท่ีใช้น้ํานมข้าวโพดทดแทนนมสดใน
ปริมาณท่ีแตกต่างกัน 
 นําน้ํานมข้าวโพดท่ีได้จากการเตรียมในข้อท่ี 
2 มาผลิตขนมพุดด้ิง โดยดัดแปลงวิธีการทําจากสิริยา
กร (2553) เร่ิมจากนําน้ํานมข้าวโพดใส่ในหม้อตุ๋น ให้
ความร้อนจนมีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เติมน้ําตาล
ท่ีผสมกับเจลาตินผง คนให้ละลายและให้ความร้อนถึง
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เติมไข่แดงที่กรองผ่าน
กระชอน  คนตลอดเวลาจนถึงอุณหภูมิ 55 องศา
เซลเซียส ใส่วิปปิ้งครีมชนิดจืด ให้ความร้อนจนถึง
อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส จึงใส่กลิ่นวานิลลา นําพุด
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ด้ิงท่ีได้เทลงในภาชนะ ปิดฝานําไปแช่ในตู้เย็น ทํา
ท้ังหมดจํานวน 4 สูตร โดยกําหนดปริมาณน้ํานม
ข้าวโพดทดแทนนมสดและวิปปิ้งครีม ดังนี้ 

สูตรท่ี 1 ทดแทนปริมาณน้ํานมข้าวโพดร้อย
ละ 0 ในนมสด (0 : 100) ใช้สัญลักษณ์ C0 

สูตรท่ี 2 ทดแทนปริมาณน้ํานมข้าวโพดร้อย
ละ 75 ในนมสด (75 : 25) ใช้สัญลักษณ์ C75 

สูตรท่ี 3 ทดแทนปริมาณน้ํานมข้าวโพดร้อย
ละ 100 ในนมสด (100 : 0) ใช้สัญลักษณ์ C100 

สูตรท่ี 4 ทดแทนปริมาณน้ํานมข้าวโพดร้อย
ละ 100 ในนมสดและวิปปิ้งครีม ใช้สัญลักษณ์ WC  

ประเมินคุณภาพทางกายภาพและประสาท
สัมผัสของขนมพุดด้ิง ดังนี้  

3.1 วิเคราะห์ค่าสีตามระบบ CIE L* a* b* 
ด้วยเคร่ืองวัดสี Hunter Lab รุ่น Color Flex ประเทศ
สหรัฐอเมริกา รายงานค่าสีตามระบบ Hunter 

3.2 วิเคราะห์เนื้อสัมผัสด้วยเครื่องวัดเนื้อ
สัมผัส (Texture Analyzer) Stable Micro Systems 
รุ่น TA XT Plus ประเทศออสเตรีย โดยใช้หัววัดขนาด
เส้นผ่าศูนย์กลาง 0.5 นิ้ว ความเร็วหัวกด (test speed) 
0.5 มิลลิ เมตรต่อวินาที รายงานเป็นค่าความแข็ง 
(rupture strength) ซ่ึงอ่านค่าจากแรงสูงสุดท่ีทําให้
วั ต ถุ แ ต ก  แ ล ะ ค่ า ค ว า ม ยื ด ห ยุ่ น  ( gel 
brittleness/elasticity) ซ่ึงอ่านจากระยะทางท่ีวัตถุ
แตกออกเมื่อได้รับแรงกด 

3.3. ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วย
วิธีการ 9 Point Hedonic Scale โดยประเมินด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบเป็นบุคลากรและนิสิต 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ อายุระหว่าง 20-45 ปี 
จํานวน 30 คน สุ่มตัวอย่างโดยบังเอิญจากผู้ท่ีคุ้นเคย
กับผลิตภัณฑ์พุดด้ิง ปริมาณการเสิร์ฟ 50 กรัม ท่ี

อุณหภูมิ 15-20 องศาเซลเซียส นําข้อมูลท่ีได้จากการ
วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ มาคํานวณค่าทางสถิติ
ตามแผนการทดลองแบบสุ่ มตลอด  (Complete 
randomized design; CRD) วิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of variance, ANOVA) และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี DMRT (Duncan’s 
New Multiple Range Test) ท่ีระดับความเชื่อม่ัน
ร้อยละ 95 ส่วนข้อมูลคุณภาพทางประสาทสัมผัส วาง
แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ สุ่ ม ใ น บ ล็ อ ก ส ม บู ร ณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) 
เพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีได้ค่าเฉลี่ยการยอมรับมากท่ีสุด  
4. ศึกษาเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการที่ได้จาก
การทําขนมพุดด้ิงโดยใช้น้ํานมข้าวโพดทดแทนนมสด
ในปริมาณท่ีแตกต่างกัน 
 ทําการเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของ
ขนมพุดด้ิงโดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูป Inmucal–
Nutrients V.3 (ชญานิษฐ์, กมลนิตย์ และสุฑาทิพย์, 
2556) สําหรับวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ โดย
คํานวณจากปริมาณ นมสด น้ําตาลทราย วิปปิ้งครีม ไข่
แดง และน้ํานมข้าวโพด (ใช้น้ํานมข้าวโพดแบบยูเอชที 
ทางการค้าเป็นตัวเทียบเคียงน้ํานมข้าวโพดสด) ท่ีใช้ใน
การผลิตผลิตภัณฑ์ขนมพุดด้ิงน้ํานมข้าวโพดท่ีทดแทน
นมสดในปริมาณท่ีแตกต่างกันเพ่ือหาค่าของพลังงาน 
คาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน วิตามินและแร่ธาตุอ่ืนๆ 
 

ผลการทดลอง 
1. การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐาน 

เม่ือนําสูตรขนมพุดด้ิงท้ัง 3 สูตรมาทําการ
ผลิต พบว่า สูตรท่ี 1 และ 2 ให้ผิวหน้าเรียบเนียนเป็น
เนื้อเดียวกัน เม่ือใช้ช้อนกดจะมีความยืดหยุ่น คงตัว 
เนื่องจากใช้เจลาตินในส่วนผสม ส่วนสูตรท่ี 3 เกิดผิว
ขรุขระ หน้าขนมไม่เรียบเนียน เนื่องจากสูตรท่ี 3 ใช้
แป้งข้าวโพดเป็นสารให้ความคงตัว ผิวหน้าเป็นคลื่น ไม่
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เรียบเนียน ซ่ึงจะทําให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีลักษณะไม่ตรง
ตามความต้องการของผู้บริโภค ส่วนด้านสี สูตรท่ี 1 
และ 3 มีสีเหลืองครีมใกล้เคียงกัน เนื่องจากมี
ส่วนประกอบของไข่แดง ซ่ึงให้ลักษณะสีท่ีดีของพุดด้ิง 
ส่วนสูตรท่ี 2 มีสีเหลืองเกือบขาวเพราะมีส่วนผสมของ
นมสดและวิปปิ้งครีมในปริมาณมาก ซ่ึงส่งผลให้เกิดสี
ขาวแก่ผลิตภัณฑ์ และจากการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสด้วยวิธีการ 9 - Point Hedonic Scale 
จากผู้ประเมิน 30 คน พบว่า คะแนนความชอบด้าน

ลักษณะปรากฎ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบ
โดยรวมของสูตรท่ี 1 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดอยู่
ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก (ดังตารางท่ี 2) มีค่า
มากกว่าสูตรท่ี 2 และ 3 อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) ขนมพุดด้ิงสูตรท่ี 1 มีผิวเรียบเนียนเป็นเนื้อ
เดียวกัน เม่ือนําช้อนกดจะนิ่ม มีความยืดหยุ่น มีสี
เหลืองนวล มีกลิ่นหอมของไข่ และรสชาติหวาน ดังนั้น
จึงเลือกขนมพุดด้ิงสูตรท่ี 1 เป็นสูตรพ้ืนฐานสําหรับการ
ทดลองข้ันต่อไป 

 

ตารางท่ี 2 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของขนมพุดด้ิงสูตรพ้ืนฐานจํานวน 3 สูตร 

คุณลักษณะ 
สูตรที่ใช้ทดสอบ 

สูตรที ่1 สูตรที่ 2 สูตรที ่3 
ลักษณะปรากฏ 8.07a ± 0.83 7.30b ± 1.06 5.57c± 1.25 

สี 8.10 a ± 0.80 6.50b ± 1.55 7.10 b ± 1.06 
กล่ิน 7.73a ± 1.17 5.93b  ± 1.20 7.13 a ± 1.28 

รสชาติ 7.57a ± 0.97 6.47b  ± 1.53 6.73 b ± 1.44 
เนื้อสัมผัส 7.83a ± 0.95 6.73b  ± 1.08 5.67c ± 1.18 

ความชอบโดยรวม 7.93a ± 0.79 6.50b ± 1.25 6.17b ± 0.91 
หมายเหตุ: a,b,…หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับแตกต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

2. ศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพและการยอมรับ
ของขนมพุดด้ิงท่ีใช้น้ํานมข้าวโพดทดแทนนมสดใน
ปริมาณท่ีแตกต่างกัน 

นําขนมพุดด้ิงน้ํานมข้าวโพดท้ัง 4 สูตร (C0, 
C75, C100 และ WC) มาทดสอบทางกายภาพ พบว่า 
ลักษณะปรากฏท้ัง 4 สูตรมีเนื้อเรียบเนียนเป็นเนื้อ
เดียวกัน ไม่แยกชั้น เนื้อพุดด้ิงจะมีสีเหลืองเพ่ิมข้ึนเม่ือ
ทดแทนด้วยปริมาณน้ํานมข้าวโพดในอัตราส่วนท่ีสูงข้ึน 
ในสูตร WC พบว่า มีสีเหลืองเข้มท่ีสุด แต่ค่าความสว่าง 
(L*) ของสูตร C0, C75 และ C100 มีค่าไม่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) และมีค่าความ
สว่างมากกว่าสูตร WC เนื่องจากสูตร WC ใช้น้ํานม
ข้าวโพดทดแทนท้ังในส่วนนมสดและวิปปิ้งครีมซ่ึงให้สี

ขาวกว่าน้ํานมข้าวโพด ส่วนค่าความเป็นสีแดง (a*) 
และ ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) พบว่าสูตร C0, C75 
และ C100 มีค่าแตกต่างจากสูตร WC ท่ีมีค่าสูงท่ีสุด 
เ นื่ อ ง จ าก ในน้ํ า นม ข้ า ว โพดจะ มี อนุ ภ าค เ ม็ ดสี 
(pigment) จําพวก แคโรทีนและแซนโธฟิลล์ ทําให้มีสี
ออกเหลืองชัดเจน เม่ือได้รับความร้อน (วิภาพร, 2550) 
ดังนั้นการใช้น้ํานมข้าวโพดในปริมาณเพ่ิมข้ึนจึงส่งผลให้
มีค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) 
เพ่ิมข้ึน ดังตารางท่ี 3 

ลักษณะเนื้อสัมผัสของทุกสูตร พบว่า มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดย
สูตร  WC มีค่าความแข็ง (rupture strength) และค่า
ค ว า ม ยื ดห ยุ่ น ขอ ง เ จ ล  (brittleness) น้ อ ย ท่ี สุ ด 
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เนื่องจากไม่มีส่วนประกอบของนมสดและวิปปิ้งครีม 
โ ค ร ง ส ร้ า ง ข อ ง พุ ด ด้ิ ง  จึ ง ค ว า ม แ ข็ ง แ ร ง น้ อ ย 
องค์ประกอบที่มีผลทําให้เกิดเจลและ การแข็งตัวได้มี
เพียงคาร์โบไฮเดรต (สตาร์ช) ท่ีได้จากน้ํานมข้าวโพด
เท่านั้น ซ่ึงมีอยู่ร้อยละ 12.15 (ศยามล, 2550) และ
จากเจลาตินท่ีให้ความยืดหยุ่น (ซ่ึงมีค่าเท่ากันในทุก
สูตร)  

ในขณะท่ีสูตรควบคุม (C0) โครงสร้างของพุด
ด้ิงมีปริมาณของแข็งท่ีได้จากโปรตีนและไขมัน จากการ
ใช้นมสดและวิปปิ้งครีมเป็นส่วนประกอบ ซ่ึงในนมมี
ปริมาณโปรตีนร้อยละ 3.4 และไขมันร้อยละ 3.25 
(Amy, 2008) ในวิปปิ้งครีมมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 
2.5-2.9 และไขมันถึงร้อยละ 18.3 - 30.5 (Ramesh, 
et al., 2008) โครงสร้างของโปรตีนและไขมันท่ีได้จาก
นมวัวจึงมีความแข็งแรงและให้ความยืดหยุ่นท่ีดีกว่า

โครงสร้างจากคาร์โบไฮเดรตท่ีได้จากน้ํานมข้าวโพด ท่ีมี
โปรตีนและไขมันเพียงร้อยละ 1.53 และ  
1.02 – 1.07 ตามลําดับ (ศยามล, 2550) 

ส่วนในสูตร C75 มีส่วนประกอบของนํ้านม
ข้าวโพด นมสด และวิปปิ้งครีม และสูตร C100 มี
ส่วนประกอบของนํ้านมข้าวโพด และวิปปิ้งครีม ซ่ึงท้ัง 
2 สูตร มีปริมาณวิปปิ้งครีมท่ีเท่ากัน จะเห็นได้ว่าการ
เติมน้ํานมข้าวโพดท่ีเพ่ิมข้ึน ส่งผลให้โครงสร้างของพุด
ด้ิ ง มี ค ว ามแ ข็ ง เ พ่ิ ม ข้ึ น  เ นื่ อ ง จ า ก อิท ธิพลขอ ง
คาร์โบไฮเดรต (สตาร์ช) ในน้ํานมข้าวโพด ท่ีมีถึงร้อยละ 
12.15 (ศยามล, 2550) ซ่ึงมีอัตราส่วนสูงกว่าค่าของ
คาร์โบไฮเดรตในนมสด ซ่ึงมีเพียงร้อยละ 4.8 (Amy, 
2008) จึงส่งผลให้พุดด้ิงท่ีเติมน้ํานมข้าวโพดสูงกว่า มี
ค่าความแข็งท่ีสูงกว่า 

 

ตารางท่ี 3 ผลการทดสอบทางกายภาพของขนมพุดด้ิงท่ีใช้น้ํานมข้าวโพดในปริมาณท่ีแตกต่างกัน 

คุณลักษณะทางกายภาพ 
สูตรที่ใช้ทดสอบ 

(C0) (C75) (C100) (WC) 

ค่าสี 
L* 85.79a ± 0.19 85.88a ± 0.42 85.78a ± 0.65 73.77b ± 0.25 
a* 4.14c ± 0.10 4.58b ± 0.00 4.30bc ± 0.22 6.30a ± 0.08 
b* 31.88bc ± 0.75 32.52b ± 0.08 30.43c ± 1.01 44.61a ± 0.13 

เนื้อสัมผัส 
ความแข็ง (กรัมแรง) 77.43c ± 1.98 98.61b ± 1.70 105.47a ± 2.50 55.28d ± 1.45 

ความยืดหยุ่นของเจล 
(มิลลิเมตร) 

8.80b ± 0.01 9.92a ± 0.05 9.94a ± 0.08 7.80c ± 0.13 

หมายเหตุ: a,b,…หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับแตกต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางท่ี 4 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของขนมพุดด้ิงท่ีทดแทนนํ้านมข้าวโพดในปริมาณท่ีแตกต่างกันท้ัง 4 

สูตร 

คุณลักษณะ 
สูตรที่ใช้ทดสอบ 

C0 C75 C100 WC 
ลักษณะปรากฎ 7.70a± 1.37 6.43b ± 1.61 7.60a ± 0.89 6.43b ± 1.67 

สี 7.67a ± 1.03 7.07 a ± 1.34 7.70a ± 0.79 6.13b ± 1.70 
กล่ิน 7.20a ± 1.35 7.03b ± 1.35 7.47a ± 0.78 6.53b  ± 1.20 

รสชาติ 7.10a ± 1.35 7.23a  ± 1.33 6.97ab ± 1.30 6.33b  ± 1.58 
เนื้อสัมผัส 7.07a ± 1.44 7.17a ± 1.18 7.10a ± 1.32 6.23b  ± 1.74 

ความชอบโดยรวม 7.27a ± 1.26 7.23a ± 1.01 6.97a ± 1.21 6.10b ± 1.21 
หมายเหตุ: a,b,…หมายถึง ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับแตกต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ ทางสถิติ (p<0.05) 
 

สําหรับการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของขนมพุดด้ิงด้วยวิธีการ 9-Point Hedonic 
Scale พบว่า คะแนนความชอบในด้าน สี เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวมของสูตร WC แตกต่างจากสูตร 
C0, C75 และ C100 อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) โดยสูตร C0 และ C100 ได้รับคะแนน
ความชอบทุกๆด้านไม่แตกต่าง (p<0.05) (ดังตารางท่ี 
4) ดังนั้น จึงสามารถทดแทนนํ้านมข้าวโพดในนมสดได้
ถึงร้อยละ 100 ในขณะที่สูตร WC มีการทดแทนนม
และวิปปิ้ งค รีม ด้วยน้ํ านมข้ าวโพด  จะมีคะแนน
ความชอบในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวมตํ่าท่ีสุดอยู่ในระดับชอบ
น้อย 
5. ศึกษาเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการที่ได้จาก
การทําขนมพุดด้ิงโดยใช้น้ํานมข้าวโพดทดแทนนมสด
ในปริมาณท่ีต่างกัน 
 เม่ือเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของ
ขนมพุดด้ิงโดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับวิเคราะห์
คุณค่าทางโภชนาการ (Inmucal–N Program 
version. WD 3.0) ในผลิตภัณฑ์พุดด้ิงน้ํานมข้าวโพดท่ี
ทดแทนนมสดในปริมาณท่ีแตกต่างกันท้ัง 4 สูตร 

(ตารางที่ 5) พบว่า พุดด้ิงสูตร C75 และC100 มีค่า
พลังงาน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน แคลเซียม เหล็ก 
วิตามิน A B1 B2 C และ ไนอาซิน ใกล้เคียงกับสูตร C0 
เม่ือพิจารณาสูตรท่ีได้รับการยอมรับมากท่ีสุด คือ สูตร 
C100 ท่ีทดแทนนมสดท้ังหมดในสูตรด้วยน้ํานม
ข้าวโพด พบว่า พลังงาน ไขมัน โปรตีน ลดลงร้อยละ 
1.93  2.78 และ 9.24 ตามลําดับ แต่คาร์โบไฮเดรต
เพ่ิมข้ึนร้อยละ 1.97  แสดงว่าการใช้น้ํานมข้าวโพด
ทดแทนนมสดจะมีคุณค่าทางโภชนาการลดลงไม่มาก
นัก การผลิตพุดด้ิงสามารถใช้น้ํานมข้าวโพดทดแทนใน
นมสดเพื่อลดอาการ ปวดท้อง แน่นท้อง และท้องเสีย
จากการบริโภคนมวัว ให้กับกลุ่มผู้บริโภคท่ีมีอาการแพ้
นมวัว แต่เม่ือเทียบกับสูตร WC พบว่า ให้คุณค่าทาง
โภชนาการลดลงมากเม่ือเปรียบเทียบกับสูตร C0 แสดง
ให้เห็นว่า การทดแทนน้ํานมข้าวโพดในนมสดและวิปปิ้ง
ครีมในขนมพุดด้ิงมีข้อดี คือ พลังงาน คาร์โบไฮเดรต 
และไขมันลดลงถึงร้อยละ 60.17  36.49 และ 73.80 
ตามลําดับ (รูปท่ี 1) แต่ในขณะเดียวกันก็ทําให้ได้รับ
โปรตีนและวิตามินต่างๆท่ีร่างกายควรได้รับลดลง
เช่นกัน 
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สรุปและวิจารณ์ผลการทดลอง 

การพัฒนาสูตรขนมพุด ด้ิง โดยใช้น้ํ านม
ข้าวโพดทดแทนนมสด มีข้ันตอนการศึกษาโดยเร่ิมจาก 
คัดเลือกสูตรพ้ืนฐาน จากนั้นศึกษาคุณลักษณะทาง
กายภาพ การยอมรับ และเม่ือใช้น้ํานมข้าวโพดทดแทน
นมสดในปริมาณท่ีต่างกัน พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การ
ยอมรับมากท่ีสุดคือ สูตรท่ีทดแทนปริมาณนํ้านม
ข้าวโพดร้อยละ 100 ในนมสด ซ่ึงประกอบด้วย น้ํานม
ข้าวโพดร้อยละ 36.5 น้ําตาลทรายร้อยละ 14 เจลาติน 
ร้อยละ 1.3 วิปปิ้งครีมชนิดจืดร้อยละ 36.5 ไข่แดงร้อย
ละ 11.6 และกลิ่นวานิลลาร้อยละ 0.1 ขนมพุดด้ิง
น้ํานมข้าวโพดท่ีได้มีลักษณะปรากฎ เนื้อเรียบเนียนเป็น
เนื้อเดียวกัน ไม่แยกช้ัน เนื้อนิ่ม คงรูปได้ดี มีสีเหลือง
ครีม มีกลิ่นหอมของไข่และน้ํานมข้าวโพดเล็กน้อย 
รสชาติหวาน ผู้บริโภคให้การยอมรับอยู่ในช่วงชอบปาน
กลาง เม่ือเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของขนม
พุดด้ิงท่ีใช้น้ํานมข้าวโพดทดแทนนมสดในอัตราส่วนร้อย
ละ 100 พบว่ามีคุณค่าทางโภชนาการท่ีได้รับใกล้เคียง
กับสูตรพ้ืนฐาน โดยให้พลังงาน ไขมัน และโปรตีนลดลง
ร้อยละ 1.93 2.78 และ 9.24 ตามลําดับ แต่ให้
คาร์โบไฮเดรตเพิ่มข้ึนร้อยละ 1.97 แต่เม่ือทดแทน
ปริมาณนํ้านมข้าวโพดในนมสดและวิปปิ้งครีม จะส่งผล
ให้พลังงาน คาร์โบไฮเดรต และไขมัน ลดน้อยลงจาก
สูตรพ้ืนฐานมากถึงร้อยละ 60.17 36.49 และ 73.80 
ตามลําดับ ซ่ึงส่งผลดีต่อผู้บริโภคท่ีต้องการควบคุม
น้ําหนัก ผู้ป่วยโรคเบาหวานและผู้ ท่ีมีปัญหาด้าน
สุขภาพจากอาการแพ้นมวัว  
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