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บทคัดย่อ  
 ผักพื้นบ้านภาคใต้เป็นแหล่งของใยอาหารและสารพฤษเคมีที่มีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระที่ดี  งานวิจัยนี้  

มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการใช้ประโยชน์จากผักพื้นบ้านภาคใต้ในการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการในผลติภัณฑ์ขนมปัง โดยศึกษา
ชนิดของผักพื้นบ้านภาคใต้ (มันปู  ผักเหลียง  ผักกาดนกเขา และหมุย) และปริมาณของผงผักพื้นบ้านภาคใต้ที่เหมาะสม 
ต่อการน ามาใช้ทดแทนแป้งสาลีในการผลิตขนมปัง (ร้อยละ 2  4  6 และ 8 โดยน ้าหนัก)  รวมทั้งศึกษาคุณภาพของขนมปัง  
ผลการศึกษา พบว่า ใบมันปูเป็นผักพื้นบ้านที่เหมาะสมต่อการน ามาใช้ประโยชน์ เนื่องจากมีปริมาณใยอาหาร สารประกอบ 
ฟีนอลิกทั้งหมด และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงสุด  การใช้ผงใบมันปูทดแทนแป้งสาลีในการผลิตขนมปัง พบว่า 
ขนมปังที่ได้มีค่าความสว่าง (L*) ปริมาตรจ าเพาะ และคะแนนความชอบทางด้านประสาทสัมผัสลดลง เนื้อสัมผัสมีความแห้ง
และแข็งมากขึ้น ตามระดับการทดแทนท่ีเพิ่มขึ้น (p < 0.05)  อยา่งไรก็ตามพบว่าสามารถทดแทนแป้งสาลีด้วยผงใบมันปูได้สูง
ถึงร้อยละ 4 โดยน ้าหนัก  โดยยังคงได้ขนมปังที่มีคุณภาพและคุณลักษณะใกล้เคียงกับสูตรควบคุม  ทั้งยังมีคุณค่าทาง
โภชนาการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะใยอาหาร สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ  ดังนั้นการใช้
ผงใบมันปูทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ขนมปังจึงช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์ได้ 
 

ABSTRACT  
 Southern indigenous vegetables are valuable sources of dietary fiber and phytochemicals with 

good antioxidant properties. This research aimed to investigate Southern indigenous vegetables' utilization 
to enhance bread's nutritional value. The study focused on suitable species of Southern indigenous 
vegetables (man pu (Glochidion wallichianum Mull.Arg.), phak liang (Gnetum gnemon L. var. tenerum 
Markgr.), phak kad nok khao (Gynura pseudochina (L.) DC.), and mui (Micromelum pubescens Blume)) and 
the appropriate quantities of vegetable powder (2%, 4%, 6% and 8% by weight) to substitute wheat flour 
in bread production, as well as to evaluate the quality of the bread. The result showed that man pu leaf 

https://ph01.tci-thaijo.org/index.php/KKUSciJ


220 KKU Science Journal Volume 53 Number 2  Research 
 

was suitable for utilization because it contained the highest dietary fiber, total phenolic compounds, and 
antioxidant activity. Substituting wheat flour with man pu leaf powder in bread production, the bread 
exhibited decreased brightness (L*), specific volume, and sensory liking scores. The texture in terms of 
dryness and hardness was increased as the man pu leaf powder increased (p < 0.05). However, man pu leaf 
powder substitution at 4% resulted in bread qualities and characteristics similar to the control bread. 
Additionally, the bread showed increased nutritional value, particularly in terms of dietary fiber, total 
phenolic compounds, and antioxidant activity. Therefore, using man pu leaf powder as a substitute for 
wheat flour in bread products improved their nutritional value. 
 

ค าส าคัญ: ผักพ้ืนบ้านภาคใต้  คุณค่าทางโภชนาการ  ขนมปัง 
Keywords: Southern Indigenous Vegetable, Nutritional Value, Bread 

 

บทน า  
 ผักพ้ืนบ้านเป็นพืชท้องถิ่นที่พบขึ้นเองตามธรรมชาติบริเวณป่า สวน นา ริมแม่น ้า ล าคลอง หรืออาจน ามาปลูกไว้ใกล้

บ้านเพื่อสะดวกในการบริโภคและใช้ประโยชน์ (พรปวีณ์, 2560) สามารถหาได้ง่าย มีราคาถูก ปลอดภัยจากยาฆ่าแมลงและ            
มีคุณค่าทางโภชนาการสูง  พื้นที่ภาคใต้มีสภาพภูมิประเทศท่ีเป็นป่า ภูเขา และทะเล มีสภาพภูมิอากาศร้อนช้ืนที่เอื้อต่อความ
หลากหลายทางชีวภาพ ส่งผลให้มีผักพื้นบ้านมากมายหลากหลายชนิด เช่น มันปู มะม่วงหิมพานต์ จิก ผักกาดนกเขาหมุย 
พาโหม ลูกเนียง ลูกเหรียง สะตอ ผักเหมียง ผักกูด และท ามัง นิยมน ามาบริโภคทั้งในรูปสดเป็นเครื่องเคียงเพื่อลดความเผ็ด
ร้อนของอาหาร หรือน ามาปรุงด้วยการต้ม ผัด หรือแกง เป็นอาหารชนิดต่าง ๆ (สุภาพร, 2555) ซึ่งผักพ้ืนบ้านภาคใต้เป็นแหลง่
ของวิตามิน แร่ธาตุ ใยอาหาร ตลอดจนสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เช่น เบต้าแคโรทีน สารประกอบฟีนอลิกและวิตามินซีที ่มี
คุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระที่ดี (วิชุดาและคณะ, 2544; Kongkachuichai et al., 2015)  โดยใยอาหารช่วยให้ระบบ
ทางเดินอาหารและระบบการขับถ่ายเป็นไปโดยปกติ และช่วยควบคุมระดับคอเลสเตอรอลและน ้าตาลในเลอืด (อนุสรา, 2560) 
ขณะที่สารต้านอนุมูลอิสระสามารถช่วยป้องกันเซลล์และเนื้อเยื ่อจากการถูกท าลายจากอนุมูลอิสระ (Tharasena and 
Lawan, 2014)  การบริโภคผักพ้ืนบ้านจึงให้ประโยชน์ต่อร่างกายในการช่วยลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคต่าง ๆ เช่น โรคหัวใจ
และหลอดเลือด เบาหวาน ความดัน และมะเร็งได้ (Tharasena and Lawan, 2014; Kongkachuichai et al., 2015) 
มีรายงานการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและสมบัติการต้านอนุมูลอิสระของผักพื้นบ้านภาคใต้ พบว่าผักพื้นภาคใต้หลายชนิด
มีคุณค่าทางโภชนาการสูงและมีสมบัติการต้านอนุมูลอิสระที่ดี  โดยผักเหลียงมีโปรตีนและวิตามินซีสูง ผักโขมแดงมีแคลเซียม
และเบต้าแคโรทีนสูง ขณะที่ใบท ามังมีปริมาณกากใยสูง  นอกจากนี้ยังพบว่าใบมันปูและใบมะม่วงหิมพานต์มีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูง เมื่อเทียบกับผักพื้นบ้านชนิดอื่น ๆ เช่น ผักเหลียง 
หน่อเหรียง ผักหวานป่า ผักกูด ผักโขม และผักชีล้อม เป็นต้น (วิชุดาและคณะ, 2544; Kongkachuichai et al., 2015) 

ขนมปังเป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบท่ีได้รับความนิยมบริโภคในปัจจุบัน เนื่องจากให้ความสะดวกในการรับประทาน หาซื้อ
ได้ง่าย มีหลากหลายรูปแบบ และสามารถใช้บริโภคแทนอาหารมื้อหลักได้ จึงตอบสนองต่อการด าเนินชีวิตประจ าวันที่รีบเร่ง
ของผู้บริโภคในปัจจุบันได้เป็นอย่างดี  ขนมปังมีส่วนประกอบหลัก คือ แป้งสาลี ยีสต์ เกลือ และน ้า และอาจเติมส่วนผสมอื่น ๆ 
เช่น น ้าตาล ไข่ นม และไขมัน (นภัสรพีและสวามินี, 2564)  มีคาร์โบไฮเดรตเป็นองค์ประกอบหลักและมีปริมาณไขมันสูง
ปัจจุบันจึงได้มีการศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังให้มีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มขึ้น โดยน าผักและพืชชนิดต่าง ๆ มาใช้เสริม
หรือทดแทนแป้งสาลี เพื่อเพิ่มปริมาณใยอาหาร สารต้านอนุมูลอิสระ วิตามิน หรือโปรตีนในผลิตภัณฑ์ขนมปัง เช่น  ขนมปัง
เสริมผงใบผักโขม ขนมปังท่ีทดแทนแป้งสาลีด้วยผงแครอท ผงใบฟักทองและผงใบมะรุม เป็นต้น (ปรรัตน์, 2561; Odunlade 
et al., 2017; Junejo et al., 2021; Nudel et al., 2023)  ปรรัตน์ (2561) ศึกษาการใช้ผงแครอททดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ 
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ขนมปังที่ระดับร้อยละ 5  10 และ 15 โดยน ้าหนัก พบว่าการใช้ผงแครอททดแทนแป้งสาลีที่ระดับร้อยละ 5 โดยน ้าหนัก                  
ให้ผลิตภัณฑ์ขนมปังที่มีปริมาณเยื่อใยเพิ่มขึ ้น 3 เท่า เบต้าแคโรทีนเพิ่มขึ้น 2.5 เท่า เมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์สูตรควบคุม  
โดยขนมปังที่ได้มีคะแนนความชอบรวมไม่แตกต่างจากขนมปังสูตรควบคุม ขณะที่ Odunlade et al. (2017) ศึกษาการใช้ 
ผงใบฟักทอง ผงใบมะเขือและผงใบผักโขม ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ขนมปังที่ระดับร้อยละ 1  2 และ 3 โดยน ้าหนัก  
ได้ขนมปังที่มีปริมาณโปรตีน กากใย แร่ธาตุ และสมบัติการต้านอนุมูลอิสระเพิ่มขึ้นตามระดับการทดแทนที่เพิ่ มขึ้น แต่จะมี
ปริมาตรและคะแนนความชอบทางด้านประสาทสัมผัสลดลงเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์ขนมปังสูตรควบคุม  

การศึกษาครั้งนี้จึงสนใจน าผักพื้นบ้านภาคใต้มาใช้ประโยชน์เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการในผลิตภัณฑ์ขนมปัง                   
โดยศึกษาชนิดของผักพื้นบ้านภาคใต้ และปริมาณของผงผักพื้นบ้านภาคใต้ที่เหมาะสมต่อการน ามาใช้ทดแทนแป้งสาลีในการ
ผลิตขนมปัง รวมทั้งศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์  โดยผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ช่วยให้ผู้บริโภคได้รับประโยชน์จากการบริโภค 
ขนมปังเพิ่มขึ้น และเป็นแนวทางการใช้ประโยชน์จากผักพื้นบ้านภาคใต้นอกเหนือจากการใช้บริโภคโดยตรง  อีกทั้งยังชว่ยให้   
ผักพ้ืนบ้านภาคใต้เป็นที่รู้จักแพร่หลายมากยิ่งขึ้น  
 

วิธีการด าเนินการวิจัย 
1. การศึกษาชนิดของผักพื้นบ้านภาคใต้ที่เหมาะสมต่อการน าไปใช้ประโยชน์ 

ผักพ้ืนบ้านภาคใต้ 4 ชนิด ได้แก่ มันปู (Glochidion wallichianum Mull.Arg.)  ผักเหลียง (Gnetum gnemon L. 
var. tenerum Markgr.)  ผักกาดนกเขา (Gynura pseudochina (L.) DC.) และหมุย (Micromelum pubescens Blume)
จากอ าเภอสิเกา จังหวัดตรัง (แสดงดังรูปที่ 1) ที่เก็บเกี่ยวในช่วงเช้าและเก็บไว้ไม่เกิน 6 ชั่วโมงก่อนการทดลอง น ามาแยกเอา
เฉพาะส่วนใบที่มีความแก่ - อ่อนในระยะกลาง โดยใช้ใบที่นับจากส่วนยอดใบที่ 4 - 6  3 - 4  3 - 5  และ 9 - 14 ตามล าดับ
ล้างน ้าและซับน ้าให้แห้ง บดด้วยเครื่องบดสับอาหาร (ยี่ห้อ Philips รุ่น HR1393 ประเทศไทย) เป็นเวลานาน 2 นาที น าไป
วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี  และคัดเลือกชนิดผักพ้ืนบ้านภาคใต้ท่ีเหมาะสมต่อการน าไปใช้ประโยชน์ โดยพิจารณาจากคุณภาพ
ทางเคมีของผักพ้ืนบ้าน 

 

    (a)  (b) (c) (d) 
รูปที่ 1 ผักพ้ืนบ้านภาคใต้ท่ีใช้ในการศึกษา; มันป ู(a)  ผักเหลยีง (b)  ผักกาดนกเขา (c)  หมุย (d) 

 

2. การเตรียมตัวอย่างผงผักพื้นบ้านภาคใต้และศึกษาคุณภาพ 
ผักพื้นบ้านภาคใต้ที่ได้รับการคัดเลือกจากข้อ 1 น ามาแยกเอาส่วนใบที่มีความแก่ - อ่อนในระยะกลาง ล้างน ้า 

และสะเด็ดน ้าให้แห้ง  น าไปท าแห้งในตู้อบลมร้อนแบบถาด (ยี่ห้อ Owner food รุ่น TD-10A ประเทศไทย) ที่อุณหภูมิ 50  
องศาเซลเซียส จนมีความชื้นไม่เกินร้อยละ 7 โดยน ้าหนัก  น าไปบดด้วยเครื่องบดสับอาหาร  ร่อนผ่านตะแกรงขนาด 40 
Mesh บรรจุถุงอะลูมิเนียมฟลอยด์ ปิดผนึกแบบสุญญากาศ เก็บที่อุณหภูมิ - 20 องศาเซลเซียส  น าไปวิเคราะห์คุณภาพทาง
กายภาพและเคมี และใช้ในการศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังจากผักพ้ืนบ้าน 
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3. การศึกษาปริมาณผงผักพื้นบ้านภาคใต้ที่เหมาะสมในการผลิตขนมปัง 
ศึกษาปริมาณผงผักพื้นบ้านที่เหมาะสมเพื่อใช้ทดแทนแป้งสาลี (แป้งขนมปัง) ในการผลิตขนมปังที่ 4 ระดับ คือ 

ร้อยละ 2  4  6 และ 8 โดยน ้าหนัก เปรียบเทียบกับขนมปังสูตรควบคุม  โดยขนมปังสูตรควบคุมมีส่วนผสมประกอบด้วย  
แป้งสาลี 600 กรัม น ้าตาล 90 กรัม เกลือ 8 กรัม ยีสต์ 10 กรัม ไข่ 50 กรัม วิปปิ้งครีม 150 กรัม และน ้า 230 กรัม ท าการ
ผลิตขนมปังโดยเทแป้งสาลีที่ร่อนแล้วและยีสต์ลงในเครื่องผสม (ยี่ห้อ Link Rich รุ่น HS20 ประเทศจีน) จากนั้นละลายน ้าตาล
และเกลือในน ้า แล้วเติมลงในส่วนผสม นวดผสมพอให้เข้ากัน  แล้วเติมไข่ไก่ วิปปิ้งครีม และนวดผสมต่อประมาณ 30 นาที  
จนได้ก้อนโดที่เรียบเนียนและยืดหยุ่น  จากนั้นน าก้อนโดออกจากเครื่องผสม คลึงให้เป็นก้อนกลม พักก้อนโดไว้ในตู้หมักแป้ง 
(ยี่ห้อกล้วยน ้าไท รุ่น PR10 ประเทศไทย) ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส นานประมาณ 30 นาที  เมื่อครบเวลาน าก้อนโดมา
นวดไล่อากาศออก ตัดแบ่งก้อนโดก้อนละ 180 กรัม คลึงกลม พักไว้ 10 นาที เพื่อให้แป้งคลายตัว  เมื่อครบเวลา รีดก้อนโดให้
เป็นแผ่น แล้วม้วนเป็นท่อนยาว พับตะเข็บให้แน่น วางในพิมพ์ที่ทาเนยขาวไว้ และพักไว้ประมาณ 30 นาที จนโดขึ้นเกือบ           
เต็มพิมพ ์แล้วน ามาอบในเตาอบแก๊ส (ยี่ห้อกล้วยน ้าไท รุ่น KTO14 ประเทศไทย) ที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 
15 - 20 นาที  น าผลิตภัณฑ์ที่ได้มาตรวจสอบคุณภาพด้านกายภาพ เคมี และคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส  เลือกขนมปัง
สูตรที่เหมาะสม โดยพิจารณาจากคุณภาพด้านต่าง ๆ   
4. การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมปังจากผักพื้นบ้าน 

 ขนมปังผักพื้นบ้านสูตรที่ได้รับการคัดเลือกจากการศึกษาข้อ 3  น ามาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี เปรียบเทียบกับ   
ขนมปังสูตรควบคุม 
5. การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

5.1 ค่าสี  วัดค่าสี L* (ค่าความสว่าง)  a* (+ ค่าความเป็นแดง /- ค่าความเป็นสีเขียว) และ b* (+ ค่าความเป็น        
สีเหลือง/- ค่าความเป็นสีน ้าเงิน) ของผงผักพื้นบ้านภาคใต้และเนื้อขนมปัง (crumb) ด้วยเครื่องวัดสี (ยี่ห้อ Hunter lab                   
รุ ่น Color Flex EZ45-0 ประเทศสหรัฐอเมริกา) ท าการทดลองตัวอย่างละ 5 ซ ้า การเตรียมตัวอย่างเพื ่อวัดค่าสีของ            
เนื้อขนมปัง ตัดขนมปังเป็นแผ่นหนา 10 มิลลิเมตร วัดค่าสีบริเวณต าแหน่งตรงกลางของแผ่นขนมปัง   

5.2 ปริมาตรจ าเพาะของขนมปัง (specific volume)  ตรวจวัดปริมาตรจ าเพาะของขนมปัง ตามวิธีของ Ding                  
et al. (2019)  โดยชั่งน ้าหนักขนมปัง และวัดปริมาตรของขนมปังด้วยวิธีการแทนที่ด้วยเมล็ดงาในภาชนะที่ทราบปริมาตร                  
ท าการทดลองตัวอย่างละ 3 ซ ้า ค านวณค่าปริมาตรจ าเพาะของขนมปัง ดังสมการ 
   

ปริมาตรจ าเพาะ (cm3/g)  =  ปริมาตรของขนมปัง / น ้าหนักของขนมปัง 
 

  5.3 ลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมปัง  ตรวจวัดค่าความแข็ง (hardness)  ค่าความยืดหยุ่น (springiness) และค่า
ความเคี้ยวได้ (chewiness) ของขนมปังด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส (ยี่ห้อ Stable Micro Systems รุ่น TA.XT plusC ประเทศ
อังกฤษ) ตามวิธีการที่ดัดแปลงจาก Teng et al. (2018)  โดยเตรียมตัวอย่างเนื้อขนมปังขนาด 20x20x20 มิลลิเมตร เลือก
การทดสอบแบบ Texture Profile Analysis (TPA)  โดยใช้หัววัด cylinder probe ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 50 มิลลิเมตร 
(P/50) ก าหนดให้ Test Speed เท่ากับ 2 มิลลิเมตรต่อวินาที ระยะกดร้อยละ 40 ของความสูงตัวอย่าง  ท าการทดลอง
ตวัอย่างละ 5 ซ ้า  
6. การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 

6.1 องค์ประกอบทางเคมี  วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผักพ้ืนบ้านภาคใต้ ผงผักพ้ืนบ้านภาคใต้และผลติภณัฑ์
ขนมปัง ได้แก่ ปริมาณความช้ืน เถ้า โปรตีน ไขมัน ใยอาหารและคาร์โบไฮเดรต โดยวิธีการค านวณ ตามวิธีของ AOAC. (2000)  
ท าการทดลองตัวอย่างละ 3 ซ ้า 
  

ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (ร้อยละโดยน ้าหนักแห้ง) = 100 – (เถ้า + โปรตีน + ไขมัน + ใยอาหาร (ร้อยละโดยน ้าหนักแห้ง)) 
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6.2 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ  
 6.2.1 การเตรียมสารสกัด 
 ผักพื ้นบ้านภาคใต้  เตรียมสารสกัดตามวิธีที ่ด ัดแปลงจาก Ismail et al. (2004)  โดยใช้ตัวอย่าง                    

ผักพื้นบ้านบดละเอียด 2 กรัม ต่อเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 70 โดยปริมาตร 50 มิลลิลิตร สกัดด้วยเครื่องเขย่า (ยี่ห้อ 
Gerhardt รุ่น Laboshake LS2-230 ประเทศเยอรมัน) ที่ความเร็ว 200 รอบต่อนาที ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง 

 ขนมปัง  เตรียมสารสกัดตามวิธีการที่ดัดแปลงจาก Juaniz et al. (2016) โดยใช้ตัวอย่างขนมปังที่ผ่าน
การท าแห้งด้วยวิธีการแช่แข็ง 1 กรัม ต่อเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 70 โดยปริมาตร 50 มิลลิลิตร สกัดด้วยเครื่องเขย่า 
ความเร็ว 200 รอบต่อนาที ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1 ชั่วโมง  จากนั้นน าไปหมุนเหวี่ยงด้วยเครื่องหมุนเหวี่ยง (ยี่ห้อ Hettich 
รุ่น UNIVERSAL 32R ประเทศเยอรมัน) ที่ความเร็ว 4000 รอบ/นาที อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที   

 กรองสารสกัดผ่านกระดาษกรอง เก็บในขวดสีชาที่อุณหภูมิ - 20 องศาเซลเซียส  น าไปใช้วิเคราะห์ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 
     6.2.2 การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด  วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด
ของผักพื้นบ้านภาคใต้และขนมปัง ด้วยวิธี Folin-Ciocalteu ตามวิธีของ Zhang et al. (2013) โดยใช้กรดแกลลิกเป็น        
สารมาตรฐาน ด้วยเครื่อง Spectrophotometer (ยี่ห้อ Shimadzu รุ่น UV-1800 ประเทศญี่ปุ่น) รายงานผลเป็นมิลลิกรัม
สมมูลกรดแกลลิกต่อกรัมน ้าหนักแห้งของตัวอย่าง (mg GAE/g dry weight) ท าการทดลองตัวอย่างละ 3 ซ ้า             
    6.2.3 การวิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ  วิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอสิระ
ของผักพ้ืนบ้านภาคใต้และขนมปัง  โดยการวิเคราะห์ความสามารถในการท าลายอนุมูลอิสระ DPPH (2,2-Diphenyl-1-picryl-
hydrazyl) ตามวิธีของ Zhang et al. (2013) ใช้วิตามินซีเป็นสารมาตรฐาน  และวิเคราะห์ความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริก 
(Ferric Reducing Antioxidant Power, FRAP) ตามวิธีของ Benzie and Strain (1996) ใช้กรดแกลลิกเป็นสารมาตรฐาน 
ด้วยเครื่อง Spectrophotometer  รายงานผลเป็นมิลลิกรัมสมมูลวิตามินซีต่อกรัมน ้าหนักแห้งของตัวอย่าง (mg AAE/g dry 
weight) และมิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิกต่อกรัมน ้าหนักแห้งของตัวอย่าง (mg GAE/g dry weight) ตามล าดับ  ท าการทดลอง
ตัวอย่างละ 3 ซ ้า               
7. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส   
  ประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสขนมปังผักพื ้นบ้านสูตรต่าง ๆ  เปรียบเทียบกับขนมปังสูตรควบคุม                      
เพื่อคัดเลือกสูตรขนมปังที่เหมาะสม ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale)  คะแนน 1 คือ                 
ไม่ชอบมากที่สุด และคะแนน 9 คือ ชอบมากที่สุด โดยประเมินปัจจัยคุณภาพด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบรวม กับผู้ทดสอบชิมที่ไม่ได้รับการฝึกฝน (Untrained panel) จ านวน 30 คน   
8. การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 

 การวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพและเคมีของผักพื ้นบ้านและผลิตภัณฑ์ วางแผนการทดลองแบบ 
Completely randomized design (CRD)  ส าหรับการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ วางแผนการ
ทดลองแบบ Randomized complete block design (RCBD)  วิเคราะห์ความแปรปรวนของขัอมูล และเปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Rang Test (DMRT) และ Independent samples t-test  ที่ระดับ
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95  โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ SPSS for Window Version 20 (IBM ประเทศสหรัฐอเมริกา) 
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ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล 
1. ผลการศึกษาชนิดของผักพื้นบ้านภาคใต้ที่เหมาะสมต่อการน ามาใช้ประโยชน์ 
  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีส่วนใบของผักพื้นบ้านภาคใต้ 4 ชนิด ได้แก่ มันปู  ผักเหลียง  ผักกาดนกเขา
และหมุย แสดงดังตารางที ่1 พบว่า ผักพ้ืนบ้านภาคใต้ท้ัง 4 ชนิด มีองค์ประกอบทางเคมี ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด 
และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05)  โดยจากผลการศึกษา พบว่า 
ผักกาดนกเขามีปริมาณความชื้น  เถ้า  โปรตีน และไขมันสูงสุด  ขณะที่ใบมันปูมีปริมาณใยอาหารสูงสุด  สอดคล้องกับขอ้มูล
จากตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย ส านักโภชนาการ (2561) ที่พบว่าผักกาดนกเขามีปริมาณโปรตีนร้อยละ 
1.80 โดยน ้าหนัก (ร้อยละ 27.69 โดยน ้าหนักแห้ง) ซึ่งสูงกว่าใบมันปูและผักกูด และข้อมูลจากฐานข้อมูลองค์ประกอบของ
อาหารไทย สถาบันโภชนาการ (2558) ที่พบว่าใบมันปูมีปริมาณใยอาหารสูงเมื่อเทียบกับผักพื้นบ้านชนิดอื่นหลายชนิด เช่น 
ผักเหลียง  ใบบัวบก  ผักกูด  ผักหวาน และใบมะม่วงหิมพานต์  โดยมีปริมาณใยอาหารร้อยละ 11.8 โดยน ้าหนัก (ร้อยละ 
55.66 โดยน ้าหนักแห้ง) 
 

ตารางที ่1 คุณภาพทางเคมีส่วนใบของผักพ้ืนบ้านภาคใต้ 4 ชนิดที่ท าการศึกษา  

คุณภาพทางเคม ี
ชนิดผักพ้ืนบ้านภาคใต ้

มันป ู เหลียง ผักกาดนกเขา หมุย 
1. องค์ประกอบทางเคมี  

- ความช้ืน (% fresh weight) 73.40 ± 0.16d 82.04 ± 0.07b 89.36 ± 0.13a 77.99 ± 0.14c 
- เถ้า (% dry weight) 5.14 ± 0.08d 6.42 ± 0.27c 16.52 ± 0.04a 9.21 ± 0.24b 
- โปรตีน (% dry weight)  14.14 ± 0.30c 27.21 ± 0.15a 27.32 ± 0.12a 25.10 ± 0.26b 
- ไขมัน (% dry weight) 0.94 ± 0.08c 1.69 ± 0.03b 2.96 ± 0.20a 0.68 ± 0.05d 
- ใยอาหาร (% dry weight) 59.53 ± 0.49a

 38.61 ± 0.07c 28.18 ± 0.36d 46.10 ± 0.35b 
- คาร์โบไฮเดรต (% dry weight) 20.25 ± 0.45c 26.07 ± 0.42a 25.02 ± 0.14b 18.91 ± 0.49d 

2. สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด  
(mg GAE/g dry weight) 

238.15 ± 0.77a 17.31 ± 0.05c 15.94 ± 0.29c 50.37 ± 0.46b 

3. ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ     
- DPPH (mg AA/g dry weight) 571.02 ± 0.14a 6.06 ± 0.16d 7.58 ± 0.06c 17.88 ± 0.90b 
- FRAP (mg GAE/g dry weight) 96.17 ± 0.51a 3.38 ± 0.05d 4.16 ± 0.01c 11.02 ± 0.08b 

หมายเหตุ ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในแถวเดียวกัน แสดงความแตกตา่งกันอยา่งมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
 

  เมื ่อพิจารณาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของผักพื้นบ้านทั้ง                  
4 ชนิด (ตารางที่ 1) จะเห็นได้ว่าใบมันปูมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงสุด รองลงมาคือ หมุย  ขณะที่ผักเหลียงและ
ผักกาดนกเขามีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดไม่แตกต่างกัน (p > 0.05)  ด้านความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 
พบว่าให้ผลที่สอดคล้องไปในทางเดียวกับปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด กล่าวคือ  ใบมันปูมีความสามารถในการต้าน 
อนุมูลอิสระ DPPH และความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริก (FRAP) สูงสุด รองลงมา คือ หมุย  ผักกาดนกเขาและผักเหลียง 
ตามล าดับ สอดคล้องกับผลการศึกษาของ Kongkachuichai et al. (2015) ที ่พบว่าในผักพื ้นบ้านภาคใต้ 15 ชนิด                         
ที่ท าการศึกษา ใบมันปูมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงสุด  เมื่อเทียบกับ                      
ผักพื้นบ้านชนิดอื่น เช่น ใบมะม่วงหิมพานต์  เหรียง  ผักเหมียง และผักกูด โดยมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
4,762.76 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/100 กรัมตัวอย่าง และมีความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริก 5,6843.30 ไมโครโมล               



Research วารสารวิทยาศาสตร์ มข. ปีที่ 53 เล่มที ่2 225 

 

โทรอกซ์/100 กรัมตัวอย่าง ใบมันปูจึงเป็นแหล่งของสารต้านอนุมูลอิสระที่ดี  เช่นเดียวกับผลการศึกษาของ Panpipat et al. 
(2010) ที่พบว่าสารสกัดจากใบมันปูมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ (ตรวจวัดด้วยวิธี DPPH  ABTS และ FRAP) สูงสุด 
เมื่อเทียบกับผักพื้นบ้านภาคใต้ชนิดอื่น ได้แก่ ชะพลู  กระถิน  ลูกเนียง และสะตอ โดยเมื่อพิจารณาผลจากการศึกษาข้างต้น
จะเห็นได้ว่าในผักพื้นบ้านภาคใต้ 4 ชนิดที่ท าการศึกษา ใบมันปูมีปริมาณใยอาหาร ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและ
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงสุด ทั้งยังมีกลิ่นและรสชาติที่อ่อน ไม่มีกลิ่นเหม็นเขียวและรสขมหรือฝาดที่จะรบกวน
กลิ่นและรสชาติของอาหาร จึงเหมาะต่อการน าไปใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์อาหาร  ดังนั ้นจึงเลือกใบมันปูมาใช้เป็น
ส่วนผสมในการผลิตขนมปังในการศึกษาต่อไป 

2. ผลการศึกษาคุณภาพผงใบมันปู 
ใบมันปูซึ่งเป็นผักพื้นบ้านท่ีได้รับการคัดเลือกเพื่อน ามาใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมปัง เมื่อท าแห้งและ

บดละเอียดได้ผงใบมันปูที่มีลักษณะเป็นผงละเอียดสีเขียวเข้มอมน ้าตาล  เมื่อน าไปตรวจวัดคุณภาพทางกายภาพและเคมี  
พบว่ามีค่าความสว่าง (L*)  ค่าความเป็นสีเขียว (-a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) เท่ากับ 52.86  - 1.97 และ 23.29 
ตามล าดับ  ซึ่งการเปลี่ยนแปลงสีของผงใบมันปูเกิดจากปฏิกิริยาการเกิดสนี ้าตาล (browning reaction) และการสลายตัวของ
คลอโรฟิลล์เป็นฟีโอตินซึ่งให้สีน ้าตาล อันเป็นผลเนื่องมาจากการได้รับความร้อนขณะท าแห้ง (Khaled et al., 2024) ส่งผลให้
ผงใบมันปูที่เตรียมได้มีสีเขียวเข้มมากขึ้นเมื่อเทียบกับใบมันปูสด  โดยผงใบมันปูมีปริมาณความชื้นร้อยละ 6.76 โดยน ้าหนัก 
มีปริมาณใยอาหารร้อยละ 41.76 โดยน ้าหนักแห้ง  มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระ DPPH และความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริกเท่ากับ 242.67 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/กรัมน ้าหนักแห้ง  571.54 
มิลลิกรัมสมมูลวิตามินซี/กรัมน ้าหนักแห้ง และ 102.52 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/กรัมน ้าหนักแห้ง ตามล าดับ  ซึ่งมีปริมาณ
ใยอาหารและปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดสูงกว่าในผงใบมะรุมจากการศึกษาของ Sanchez-Ortiz et al. (2024) และ
ผงแครอทจากการศึกษาของ Pandey et al. (2024) ผงใบมันปูจึงเป็นแหล่งใยอาหารและสารต้านอนุมูลอิสระที่ดี 
3. ผลการศึกษาปริมาณผงใบมันปูที่เหมาะสมในการผลิตขนมปัง 
 การใช้ผงใบมันปูทดแทนแป้งสาลีที่ระดับร้อยละ 2  4  6 และ 8 โดยน ้าหนัก ในการผลิตขนมปัง ได้ขนมปังที่มี
คุณภาพทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัสแสดงดังรูปที ่2 และ ตารางที ่2 - 3 
 3.1 คุณภาพทางกายภาพและเคมี 
 จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมปังที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยผงใบมันปูที่ระดับแตกต่าง
กัน (รูปที่ 2 และ ตารางที่ 2)  ด้านค่าสี พบว่า การทดแทนแป้งสาลีด้วยผงใบมันปูส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงค่าสีของ 
เนื้อขนมปัง (crumb) อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) โดยเนื้อขนมปังมีแนวโน้มค่าความสว่าง (L*) ลดลง และมีแนวโน้ม
ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) เพิ ่มขึ ้น เมื ่อระดับการทดแทนด้วยผงใบมันปูเพิ่มขึ้น อันเป็นผล
เนื่องมาจากสีและปริมาณของผงใบมันปูที่ใช้ รวมถึงการเกิดสารสีน ้าตาลจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด (maillard reaction) และ 
คาราเมลไลเซชัน (caramellization reaction) จากองค์ประกอบของผงใบมันปูในระหว่างการอบขนมปัง (Hasan et al., 
2024)  ส่งผลให้เนื้อขนมปังที่ได้มีสีเขียวเข้มอมน ้าตาล และมีสีเข้มเพิ่มขึ้นตามระดับการทดแทนด้วยผงใบมันปูเพิ่มขึ้น  
สอดคล้องกับผลการศึกษาของ Nudel et al. (2023) ที่พบว่าการพัฒนาขนมปังที่มีการทดแทนแป้งสาลีด้วยผงใบมะรุมที่
ระดับร้อยละ 5 และ 10 โดยน ้าหนัก ให้เนื้อขนมปังที่มีค่าความสว่าง (L*) ลดลง และมีค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความ
เป็นสีเหลือง (b*) เพิ่มขึ้นตามระดับการทดแทนที่เพิ่มขึ้น จากปริมาณคลอโรฟิลล์ที่มีอยู่ในผงใบมะรุม  ดังนั้นเมื่อระดับการ
ทดแทนเพิ่มขึ้นจึงส่งผลให้ขนมปังที่ได้มีสีเขียวเข้มมากขึ้น  เมื่อพิจารณาปริมาตรจ าเพาะของขนมปัง (ตารางที่ 2) พบว่า การ
ทดแทนแป้งสาลีด้วยผงใบมันปูในการผลิตขนมปัง ส่งผลให้ขนมปังมีปริมาตรจ าเพาะลดลงตามระดับการทดแทนที่เพิ่มขึ้น  
(p < 0.05) โดยขนมปังที่ทดแทนด้วยผงใบมันปูที่ระดับร้อยละ 8 โดยน ้าหนัก มีปริมาตรจ าเพาะต ่าที่สุด ทั้งนี้เนื่องจากการ
ทดแทนแป้งสาลีดว้ยผงใบมันปูมีผลให้ปริมาณแป้งสาลีและโปรตีนจากแป้งสาลี (กลูเตนิน ไกลอะดิน) ในส่วนผสมลดลง ส่งผล
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ให้การเกิดกลูเตนซึ่งมีความส าคัญต่อการเกิดโครงสร้างของผลิตภัณฑ์ลดลง ประกอบกับใยอาหารจากผงใบมันปูมีคุณสมบัติ      
ในการดูดซึมน ้าที่ดี จึงขัดขวางการดูดซึมน ้าและการเกิดโครงสร้างของกลูเตน ท าให้โดมีความแข็งแรงและความยืดหยุ่นลดลง 
มีความสามารถในการกักเก็บก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ที่เกิดขึ้นในระหว่างกระบวนการหมักและการอบได้ไม่ดี มีการขยายตัวใน
ระหว่างการอบต ่า ขนมปังจึงมีปริมาตรจ าเพาะลดลงตามระดับการทดแทนด้วยผงใบมันปูที่เพ่ิมขึ้น (สิริมาและธีรารัตน์, 2558; 
จุฑามาศและวรลักษณ์, 2559; Xu et al., 2021) สอดคล้องกับผลการศึกษาของ Junejo et al. (2021) ที่พบว่าการเสริมผง
ผักโขมในผลิตภัณฑ์ขนมปัง (ร้อยละ 1  2 และ 3 โดยน ้าหนักแป้ง) ส่งผลให้ขนมปังมีปริมาตรจ าเพาะลดลง  เนื่องจากการเติม
ผงผักโขมส่งผลให้ปริมาณโปรตีนกลูเตน (กลูเตนิน  ไกลอะดิน) ลดลง และก่อให้เกิดปฏิกิริยาทางเคมีกายภาพระหว่างน ้า 
กลูเตนและเยื่อใย ที่ไปขัดขวางการเกิดโครงร่างของกลูเตน ขนมปังจึงมีปริมาตรลดลงเมื่อปริมาณการใช้ผงผักโขมเพิ่มขึ้น และ
ผลการศึกษาของ Hasan et al. (2024) ที่พบว่าการใช้ผงเปลือกมะม่วงทดแทนแป้งสาลีในการผลิตขนมปังที่ระดับร้อยละ 2.5  
5 และ 7.5 โดยน ้าหนัก ส่งผลให้ขนมปังที่ได้มีปริมาตรจ าเพาะลดลงตามระดับการทดแทนที่เพิ่มขึ้น  เนื่องจากผงเปลือก
มะม่วงมีส่วนประกอบของเส้นใยที่สามารถดูดซึมน ้าได้มาก จึงขัดขวางการเกิดกลูเตนและรบกวนการเกิดโครงร่างของกลูเตน 
ซึ่งมีความส าคัญต่อโครงสร้างและการขยายตัวของโด ท าให้โครงสร้างของโดไม่สมบูรณ์ และยังส่งผลให้การเกิดก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ในระหว่างกระบวนการหมักลดลง  
 
 

 

 
 
 
 
 

รูปที ่2 ขนมปังท่ีทดแทนแป้งสาลดี้วยผงใบมันปูที่ระดับตา่ง ๆ  
 

 ดา้นลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมปัง (ตารางที ่2) พบว่า เมื่อระดับการทดแทนแป้งสาลีด้วยผงใบมันปูเพิ่มขึ้น มีผลให้
ขนมปังมีค่าความแข็ง (hardness) และค่าความเคี้ยวได้ (chewiness) สูงขึ้น แต่จะมีค่าความยืดหยุ่น (springiness) ลดลง
ตามระดับการทดแทนที่เพิ่มขึ้น (p < 0.05)  โดยขนมปังที่มีการทดแทนแป้งสาลีด้วยผงใบมันปูที่ระดับร้อยละ 8 โดยน ้าหนัก 
มีค่าความแข็งและค่าความเคี้ยวได้สูงสุด และมีค่าความยืดหยุ่นต ่าที่สุด  ซึ่งการที่ขนมปังมีเนื้อสัมผัสที่แข็งมากขึ้นและมีความ
ยืดหยุ่นลดลงเมื่อระดับการทดแทนแป้งสาลีด้วยผงใบมันปูเพิ่มขึ้นนั้น เป็นผลเนื่องมาจากปริมาณกลูเตนที่ลดลงและปริมาณ
ของใยอาหารจากผงใบมันปูท่ีเพิ่มขึ้น ซึ่งมีผลต่อการเกิดโครงร่างของกลูเตนในการกักเก็บก๊าซคาร์บอนด์ไดออกไซด ์ส่งผลให้โด
กักเก็บก๊าซได้น้อยลง ท าให้ขนมปังมีโครงสร้างที่แน่น ขนมปังที่มีระดับการทดแทนด้วยผงใบมันปูที่มากขึ้นจึงมีเนื้อสัมผัสที่
แน่นแข็งขึ้น (Iraki et al., 2015; Nouska et al., 2024)  ซึ่งลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมปังมีความสัมพันธ์โดยตรงกับปริมาตร
จ าเพาะของขนมปัง กล่าวคือ เมื่อการทดแทนแป้งสาลีด้วยผงใบมันปูเพิ่มขึ้น ส่งผลให้ขนมปังมีปริมาตรลดลง ขนมปังมีความ
แน่นแข็งมากขึ้น มีค่าความเคี้ยวได้เพิ่มขึ้นและมีความยืดหยุ่นที่ลดลง  ผลการศึกษาดังกล่าวสอดคล้องกับผลการศึกษาของ 
Pandey et al. (2024) ที่พบว่าการทดแทนแป้งสาลีด้วยผงแครอทด าในปริมาณที่เพิ่มขึ้น (ร้อยละ 2.5  5.0  7.5 และ 10)
ส่งผลให้ขนมปังมีปริมาตรจ าเพาะลดลง มีค่าความแข็งเพิ่มขึ ้นและมีค่าความยืดหยุ่นลดลง เนื่องจากการเติมผงแครอท  
มีผลให้โปรตีนกลูเตนลดลงและมปีริมาณใยอาหารเพิ่มขึ้น ส่งผลให้โครงร่างของกลูเตนมีความแน่นมากขึ้น ท าให้กักเก็บอากาศ
ได้น้อยลง เนื้อขนมปังจึงมีความแน่นแข็งและมีปริมาตรลดลง  ด้านปริมาณความชื้นของขนมปัง พบว่าให้ผลที่สอดคล้องกับ

Control 2% 4% 6% 8% 
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การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของขนมปัง  โดยขนมปังมีปริมาณความชื้นลดลงตามระดับการทดแทนของผงใบมันปูที่เพิ่มขึ้น  
(p < 0.05)  ซึ่งการลดลงของปริมาณความชื้นเมื่อระดับการทดแทนด้วยผงใบมันปูเพิ่มขึ้นนั้น มีสาเหตุเนื่องมาจากปริมาณ
ความชื้นเริ่มต้นของวัตถุดิบที่แตกต่างกัน (Zhang et al., 2023; Santamaria et al., 2024) ซึ่งผงใบมันปูมีปริมาณความช้ืน
น้อยกว่าแป้งสาลี  ดังนั้นเมื่อปริมาณการใช้ผงใบมันปูเพิ่มขึ้นและปริมาณน ้าที่ใช้ในส่วนผสมคงที่ จึงส่งผลให้ขนมปังที่มีการใช้
ผงใบมันปูในปริมาณที่มากกว่ามีปริมาณความช้ืนลดลง สอดคล้องกับผลการศึกษาของ Odunlade et al. (2017) ที่พบว่าการ
ทดแทนแป้งสาลีด้วยผงใบฟักทอง ผงใบมะเขือและผงผักโขมที่ระดับร้อยละ 1  2 และ 3 โดยน ้าหนัก ในการผลิตขนมปัง 
ให้ขนมปังที่มีปริมาณความชื้นลดลงตามปริมาณการทดแทนด้วยผงผักที่เพิ่มขึ้นในทุกชนิดของผงผัก (p < 0.05) และจะมี
ปริมาตรจ าเพาะลดลง มีปริมาณกากใยเพิ่มขึ้นเมื่อระดับการทดแทนด้วยผงผักเพิ่มขึ้น  และผลการศึกษาของ Zhang et al. 
(2023) ที่พบว่าการผลิตขนมปังโดยทดแทนแป้งสาลีด้วยเมล็ดเมลอนที่ผ่านการสกัดไขมันออกที่ระดับร้อยละ 5 และ 10 โดย
น ้าหนัก ให้ขนมปังที่มีปริมาณความชื้นลดลงตามระดับการทดแทนที่เพิ่มขึ้น เมื่อเทียบกับขนมปังสูตรควบคุม อันเป็นผล
เนื่องมาจากปริมาณความช้ืนเริ่มต้นของวัตถุดิบที่แตกต่างกัน (แป้งสาลีมีความชื้นร้อยละ 13.8  เมล็ดเมลอนมีความชื้นร้อยละ 
9.60 โดยน ้าหนัก)  อย่างไรก็ตาม ไม่พบความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) ของปริมาณความชื้นในขนมปัง
สูตรควบคุมและขนมปังที่ทดแทนด้วยเมล็ดเมลอนที่ระดับร้อยละ 5 เนื่องจากเป็นการทดแทนในปริมาณน้อยจึงส่งผลให้เกิด
การเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้นในระดับต ่า และนอกจากความชื้นเริ่มต้นของวัตถุดิบที่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณช้ืน
ของขนมปัง การอบขนมปังก็มีผลในการท าให้เกิดการสูญเสียความชื้นของขนมปังได้เช่นเดียวกัน 
 

ตารางที่ 2 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของขนมปังท่ีทดแทนแป้งสาลีด้วยผงใบมันปูที่ระดับต่าง ๆ   

คุณภาพ Control 
ระดับการทดแทนแป้งสาลีดว้ยผงใบมันปู (ร้อยละ) 

2 4 6 8 
คุณภาพทางกายภาพ 
ค่าส ี

- L* 
- a* 
- b* 

ปริมาตรจำเพาะ (cm3/g) 
ลักษณะเนื้อสัมผัส 

- Hardness (g) 
- Chewiness (g) 
- Springiness 

คุณภาพทางทางเคมี 
ความชื้น (% fresh weight) 

 
 

73.05 ± 0.07a 
1.52 ± 0.06d 
19.25 ± 0.24b 
3.78 ± 0.03a 

 
89.65 ± 2.79e 
45.26 ± 2.01d 
0.89 ± 0.006a 

 
33.62 ± 0.13a 

 
 

58.40 ± 0.21b 
2.58 ± 0.08c 
18.18 ± 0.09c 

3.48 ± 0.02b 
 

118.48 ± 6.50d 
51.15 ± 1.92c 
0.81 ± 0.001b 

 
32.78 ± 0.17b 

 
 

51.64 ± 0.06c 
3.08 ± 0.02b 
20.56 ± 0.33a 
3.45 ± 0.01b 

 
140.53 ± 5.27c 
74.46 ± 2.10b 
0.80 ± 0.02bc 

 
32.48 ± 0.12c 

 
 

46.40 ± 0.17d 
3.51 ± 0.02a 
20.77 ± 0.14a 

2.99 ± 0.02c 
 

188.15 ± 2.47b 
78.40 ± 5.07b 
0.78 ± 0.03cd 

 
32.00 ± 0.12d 

 
 

44.52 ± 0.45e 
3.41 ± 0.14a 
20.73 ± 0.10a 

2.36 ± 0.11d 
 

360.77 ± 8.04a 
156.70 ± 1.57a 
0.76 ± 0.02d 

 
31.84 ± 0.07d 

หมายเหตุ: ค่าเฉลีย่ที่มีตัวอกัษรแตกตา่งกันในแถวเดียวกัน แสดงความแตกตา่งกันอยา่งมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
 

 3.2 คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส 
ผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของขนมปังที่ใช้ผงใบมันปูทดแทนแป้งสาลีที่ระดับต่าง ๆ (ตารางที่ 3) พบว่า 

การทดแทนแป้งสาลีด้วยผงใบมันปูในปริมาณที่สูงข้ึน ส่งผลให้ขนมปังมีคะแนนความชอบในทุกด้านลดลงอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p < 0.05)  ทั้งนี้เนื่องจากการทดแทนด้วยผงใบมันปูในปริมาณที่เพิ่มขึ้น ท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีปริมาตรลดลง มีสีเขียว
อมน ้าตาลมากขึ้น มีกลิ่นและรสของใบมันปูแห้งเพิ ่มขึ้น และมีเนื ้อสัมผัสที่แน่น แห้งและแข็งมากขึ้น  ส่งผลให้คะแนน
ความชอบในทุกด้านของขนมปังลดลง  โดยเฉพาะขนมปังที่มีการทดแทนแป้งสาลีด้วยผงใบมันปูที่ระดับร้อยละ 8 โดยน ้าหนัก 
ที่มีคะแนนความชอบในทุกด้านต ่าสุด  ขณะที่ขนมปังที่ใช้ผงใบมันปูทดแทนแป้งสาลีที่ระดับร้อยละ 2 โดยน ้าหนัก มีคะแนน
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ความชอบในทุกด้านไม่แตกต่างจากขนมปังสูตรควบคุม (p > 0.05)  เช่นเดียวกับขนมปังใช้ผงใบมันปูทดแทนแป้งสาลีที่ระดับ
ร้อยละ 4 โดยน ้าหนัก ที่มีคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบรวมที่ไม่แตกต่างจากขนมปัง
สูตรควบคุมเช่นกัน (p > 0.05)  แต่มีคะแนนความชอบด้านเนื้อสัมผัสที่ต ่ากว่า (p < 0.05)      
 

ตารางที่ 3 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมปังทดแทนแป้งสาลีด้วยผงใบมันปูที่ระดับต่าง ๆ  

คุณลักษณะ Control 
ระดับการทดแทนแป้งสาลีด้วยผงใบมันปู (ร้อยละ) 

2 4 6 8 
ลักษณะปรากฎ   
ส ี
กลิ่น 
รสชาต ิ
ลักษณะเนื้อสัมผสั 
ความชอบรวม 

7.77 ± 0.90ab 
7.97 ± 0.85a 

7.57 ± 0.90ab 
7.93 ± 0.74a 

8.13 ± 0.63a 

7.97 ± 0.67ab 

7.97 ± 0.90a 
8.00 ± 0.64a 
7.93 ± 0.78a 

7.97 ± 0.85a 
7.83 ± 0.79a 

8.20 ± 0.71a 

7.47 ± 0.90bc 
7.77 ± 0.82a 
7.30 ± 0.65bc 
7.53 ± 0.94ab 
7.33 ± 0.76b 

7.67 ± 0.76b 

7.23 ± 0.68c 
7.10 ± 0.48b 
7.03 ± 0.72cd 
7.13 ± 0.73bc 
7.00 ± 0.69b 

7.00 ± 0.64c 

6.63 ± 0.67d 
6.67 ± 0.71c 
6.90 ± 0.71d 
6.87 ± 0.86c 
6.53 ± 0.73c 

6.73 ± 0.64c 
หมายเหตุ: ค่าเฉลีย่ที่มีตัวอกัษรแตกตา่งกันในแถวเดียวกัน แสดงความแตกตา่งกันอยา่งมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
 

 จากผลการศึกษาการพิจารณาเลือกปริมาณผงใบมันปูที่เหมาะสมในการผลิตขนมปังนั้น นอกจากพิจารณาจาก
ปริมาณการทดแทนด้วยผงใบมันปูที่มากที่สุดเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้กับขนมปังแล้ว ขนมปังที่ผลิตได้จะต้องคง
คุณภาพที่ดีของผลิตภัณฑ์และเป็นท่ียอมรับของผู้บรโิภค  ดงันั้นปริมาณผงใบมันปูที่เหมาะสมส าหรับใช้ทดแทนแป้งสาลีในการ
ผลิตขนมปัง คือ ร้อยละ 4 โดยน ้าหนัก  เนื่องจากขนมปังสูตรที่มีการทดแทนแป้งสาลีด้วยผงใบมันปูที่ระดับดังกล่าวยังคง
คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสและคุณลักษณะที่ดีของขนมปังใกล้เคียงกับขนมปังสูตรควบคุม ทั้งยังให้ประโยชน์ต่อผู้บริโภค
ได้เพิ่มขึ้น 
4. ผลการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมปังท่ีทดแทนแป้งสาลีด้วยผงใบมันปู 
 ขนมปังที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยผงใบมันปูที ่ระดับร้อยละ 4 โดยน ้าหนัก เมื ่อน ามาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี
เปรียบเทียบกับขนมปังสูตรควบคุม ได้ผลแสดงดังตารางที ่4 พบว่า ขนมปังท่ีทดแทนแป้งสาลีด้วยผงใบมันปูที่ระดับร้อยละ 4 
โดยน ้าหนัก  มีปริมาณความช้ืนไม่แตกต่างจากขนมปังสูตรควบคุม (p > 0.05) แต่มีปริมาณเถ้า  โปรตีน  ไขมัน และใยอาหาร
สูงกว่า และมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่ต ่ากว่าขนมปังสูตรควบคุม (p < 0.05)  ซึ่งจากผลการศึกษาจะเห็นได้ว่าปริมาณความช้ืน 
เถ้า  โปรตีน และไขมันของขนมปังท่ีพัฒนาได้มีค่าอยู่ในช่วงทีใ่กล้เคียงกับขนมปังสูตรควบคุม  ทั้งนีอ้าจเป็นผลเนื่องมาจากการ
ที่ผงใบมันปูที่น ามาใช้ในการศึกษามีองค์ประกอบของเถ้า  โปรตีน และไขมันในปริมาณที่ไม่สูงมากนัก (มีปริมาณเถ้า  โปรตีน  
และไขมันร้อยละ 5.32  9.20 และ 0.79 โดยน ้าหนักแห้ง) เมื ่อน ามาใช้ทดแทนแป้งสาลีในระดับต ่า จึงไม่ส่งผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทางเคมีดังกล่าวในผลิตภัณฑ์อย่างชัดเจน (สิริมาและธีรารัตน์, 2558) ประกอบกับการสูญเสีย
ความช้ืนของขนมปังในระหว่างการอบ จึงท าให้ขนมปังทั้ง 2 สูตรมีปริมาณความช้ืนท่ีไม่แตกต่างกัน  นอกจากนี้พบว่าขนมปัง
ที่มีการทดแทนแป้งสาลีด้วยผงใบมันปูมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH 
และความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริกสูงกว่าขนมปังสูตรควบคุม (p < 0.05) ซึ่งใบมันปูเป็นผักพื้นบ้านที่มีปริมาณใยอาหาร
และสารประกอบฟีนอลิกสูง ทั้งยังมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระที่ดี (Kongkachuichai et al., 2015) (ผงใบมันปูมีปริมาณ 
ใยอาหารร้อยละ 41.76 โดยน ้าหนักแห้ง และมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ
DPPH และความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริก 242.67 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/กรัมน ้าหนักแห้ง 571.54 มิลลิกรัมสมมูล
วิตามินซี/กรัมน ้าหนักแห้ง และ 102.52 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/กรัมน ้าหนักแห้ง ตามล าดับ) การน ามาใช้ทดแทน 
แป้งสาลีจึงให้ขนมปังที่มีปริมาณใยอาหารเพิ่มขึ้น 1.61 เท่า มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ความสามารถในการตา้น
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อนุมูลอิสระ DPPH และความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริกเพิ่มขึ้น 1.97  11.47 และ 9.72 เท่า ตามล าดับ เมื่อเทียบกับ 
ขนมปังสูตรควบคุม  ท าให้ผู้บริโภคได้รับประโยชน์จากการรับประทานขนมปังเพิ่มขึ้น  สอดคล้องกับผลการศึกษาของ Nudel 
et al. (2023) ที่พบว่าขนมปังที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยผงใบมะรุมที่ระดับร้อยละ 5 โดยน ้าหนัก มีปริมาณเถ้า  โปรตีน และ 
ใยอาหารสูงกว่าขนมปังสูตรควบคุม (p < 0.05) แต่มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตและพลังงานต ่ากว่า และมีปริมาณความชื้นและ
ไขมันที่ไม่แตกต่างกัน (p > 0.05) และผลการศึกษาของ Odunlade et al. (2017) ที่พบว่าขนมปังที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยผง 
ใบฟักทองที่ระดับร้อยละ 3 โดยน ้าหนัก มีปริมาณเถ้า  โปรตีน  ไขมัน  เส้นใยหยาบ  ปริมาณสารประกอฟีนอลิกทั้งหมด และ
สมบัติการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าขนมปังสูตรควบคุมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05)  แต่จะมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่              
ต ่ากว่า ทั้งนี้ การที่ขนมปังมีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มขึ้นเป็นผลเนื่องมาจากคุณภาพและองค์ประกอบทางเคมีของผงผัก              
ที่น ามาใช้ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ขนมปัง 
 

ตารางที่ 4  คุณภาพทางเคมีของขนมปังสูตรควบคุมและขนมปังที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยผงใบมันปูที่ระดับร้อยละ 4 

คุณภาพทางเคม ี
ปริมาณ 

ขนมปังสูตรควบคุม 
ขนมปังท่ีทดแทนแป้งสาล ี

ด้วยผงใบมันปูที่ระดับร้อยละ 4 
1. องค์ประกอบทางเคมี  

- ความช้ืน (% fresh weight)ns 
- เถ้า (% dry weight) 
- โปรตีน (% dry weight) 
- ไขมัน (% dry weight) 
- ใยอาหาร (% dry weight) 
- คาร์โบไฮเดรต (% dry weight) 

2. สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด  
(mg GAE/g dry weight) 
3. สมบัติการต้านปฏิกิริยาออกซิเดชัน 

- DPPH (mg AA/g dry weight) 
- FRAP (mg GAE/g dry weight) 

 
30.77 ± 0.16 
1.66 ± 0.05b 
10.05 ± 0.01b 
7.37 ± 0.06b 
3.15 ± 0.16b 
77.77 ± 0.08a  
1.55 ± 0.01b 

 
 

0.15 ± 0.01b 
0.072 ± 0.01b 

 
30.66 ± 0.30 
1.91 ± 0.04a 
10.17 ± 0.01a 
7.66 ± 0.05a 
5.07 ± 0.07a 
75.19 ± 0.05b  
3.06 ± 0.02a 

 
 

1.72 ± 0.02a 
0.70 ± 0.01a 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอกัษรแตกต่างกันในแถวเดียวกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
 ns (non significant) แสดงถึงความไม่แตกต่างกันอยา่งมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
 

สรุปผลการวิจัย 
 การศึกษาชนิดของผักพ้ืนบ้านภาคใต้ท่ีเหมาะสมต่อการน ามาใช้ประโยชน์เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการในผลิตภัณฑ์
ขนมปัง พบว่า ใบมันปูเป็นผักพื้นบ้านที่เหมาะต่อการน ามาใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตขนมปังมากที่สุด เนื่องจากมีปริมาณ  
ใยอาหารทั้งหมด ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงสุด เมื่อเทียบกับผักพื้นบ้าน
ชนิดอื่น ๆ ที่ท าการศึกษา และเมื่อน ามาท าแห้งและใช้ทดแทนแป้งสาลีในการผลิตขนมปัง พบว่าให้ขนมปังที่มีสีเขียวเข้ม
เพิ่มขึ้น มีปริมาตรจ าเพาะลดลง และมีเนื้อสัมผัสที่แข็งมากขึ้น ตามระดับการทดแทนท่ีเพิ่มขึ้น  ซึ่งปริมาณผงใบมันปูที่เหมาะ
ส าหรับใช้ทดแทนแป้งสาลีในการผลิตขนมปัง คือ ร้อยละ 4 โดยน ้าหนัก เนื่องจากให้ขนมปังที่ยังคงคุณลักษณะที่ดีและมี
คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสใกล้เคียงกับขนมปังสูตรควบคุม และมีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะใยอาหารและ
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ  โดยขนมปังที่พัฒนาได้มีปริมาณใยอาหาร ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
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ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH และความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริกที่เพิ ่มขึ ้น 1.61  1.97  11.47 และ 
9.72 เท่า เมื่อเทียบกับขนมปังสูตรควบคุม  ดังนั้นการน าใบมันปูมาใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตขนมปัง นอกจากช่วยเพิ่มคุณค่า
ทางโภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์ อันจะช่วยให้ผู้บริโภคได้รับประโยชน์จากการบริโภคเพิ่มขึ้นแล้ว ยังเป็นแนวทางการใช้
ประโยชน์จากผักพื้นบ้านภาคใต้ให้มีความหลากหลายมากยิ่งขึ้น 
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