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บทคัดยอ 

ใยอาหารจากเปลอืกสมโอเปนทั้งใยอาหารที่ละลายน้ําและไมละลายน้ํามีประโยชนในเรื่อง 

ขับสารพิษในรางกาย ชวยลดความเสี่ยงของโรคมะเร็ง และชวยแกอาการไอ (คณะกรรมการ

พัฒนาการเศรษฐกจิและสังคมแหงชาติ, 2556) จากการศึกษาสูตรขนมปงอบกรอบสูตรพื้นฐาน 

ที่มีกรรมวิธีการผลิตและสวนผสมที่ตางกันจํานวน 3 สูตรพบวาสูตรที่ 3 (ฟูจิตะ ชิอากิ, 2558)

ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคจึงนําสูตรพื้นฐานสูตรที่ 3 มาศึกษาปริมาณเปลือกสมโอผง           

ที่เหมาะสมที่จะนําไปเสริมในผลิตภัณฑขนมปงอบกรอบ โดยปจจัยที่ทําการศึกษาคือปริมาณ

เปลอืกสมโอผง แปรเปน 5 ระดับ รอยละ 10, 12.5, 15, 17.5 และ 20 พบวาปริมาณเปลือกสมโอผง

ที่ระดับรอยละ 15 มีความแตกตางจากทัง้ 4 ระดับ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน

รอยละ 95 โดยระดับรอยละ 15 ไดคะแนนความชอบสูงสุดในทุกดาน ไดแก ดานลักษณะปรากฏ 

ส ีกลิ่น รสชาต ิลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม จากการวเิคราะหองคประกอบทางเคมี

พบวา สูตรพื้นฐานมีความชื้นรอยละ 2.33 เถารอยละ 2.45 โปรตีนรอยละ 7.95 ไขมันรอยละ 

14.13 เสนใยอาหารรอยละ 1.76 คารโบไฮเดรตรอยละ 71.38 เสนใยอาหารที่ละลายน้ํา 0.27 กรัม 

และเสนใยอาหารที่ไมละลายน้ํา 0.60 กรัม และสูตรเสริมเปลือกสมโอผงมีความชื้นรอยละ 0.82 

เถารอยละ 3.25 โปรตีนรอยละ 8.17 ไขมันรอยละ 13.76 เสนใยอาหารรอยละ 3.92 คารโบไฮเดรต

รอยละ 70.10 เสนใยอาหารที่ละลายน้ํา 3.27 กรัม และเสนใยอาหารที่ไมละลายน้ํา 3.20 กรัม  

จะเห็นไดวาปริมาณใยอาหารที่ละลายน้ําเพิ่มขึ้น 12.11 เทาและไมละลายน้ําเพิ่มขึ้นรอยละ        

5.33 เทา 

 

คําหลัก: ขนมปงอบกรอบเปลอืกสมโอผงใยอาหาร 
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Abstract 

The dietary fiber of the pomelo albedo aresoluble dietary fiber and insoluble dietary 

fiber with beneficial on detoxifying the body by reduces the risk of cancer and helping to 

relieve cough. (Office of the National Economic and Social Development Board, 2013), 

Thecrackerbasic recipe studied with manufacturing processes and ingredients that are 3 

recipes found that the third recipe (Fujita Chiaki, 2015) was received the acceptance by 

consumers, Thus leading of the third basic recipes to studied the amount of pomelo albedo 

powder suitable to be added in baking cracker. The study factors were the amount of pomelo 

albedo powder were transformed into 5 levels of 10, 12.5, 15, 17.5, and 20 the amount of 

pomelo albedo powder at 15 percent, with the difference from 4 levels of significance with 

statistical confidence level of 95 percent by 15 percent inclination highest scores in all aspects 

of appearance, color, taste, appearance, texture and overall. The proximate analysis showed 

that The crackers basic recipe 2.33 percent of moisture, 2.45 percent of ash, 7.95 percent of 

Protein, 14.13 percent of fat, 1.76 percent of fiber, 71.38percent of carbohydrate, 0.27 grams 

of soluble fiber and 0.60 grams ofinsolublefiber and the fortified crackers 0.82 percent of 

moisture, 3.25 percent ofash,8.17 percent of protein, 13.76 percent of fat, 3.92 percent of 

fiber, 70.10 percent of carbohydrates, 0.27 grams of soluble fiber and 0.60 grams of 

insoluble fiber, respectively. The amount of dietary fiber soluble was increased 12.11 times 

percent and dietary fiber insoluble was increased 5.33 times. 

 

Keywords: Cracker, Pomelo Albedo Powder, Dietary Fiber 

 

บทนํา 

 ปจจุบันขนมปงอบกรอบเปนอาหารวาง ลักษณะเดนของขนมปงอบกรอบ คือรสชาติ

อรอย มีน้ําหนักเบา เก็บรักษางายนําติดตัวไปที่ตางๆไดสะดวก และหาซื้อไดทั่วไป ขนมปงอบ

กรอบเปนอาหารที่ใหพลังงาน เนื่องจากมีสวนผสมของโปรตีนคารโบไฮเดรตและไขมัน เม่ือมีการ

บรโิภคขนมปงอบกรอบมากขึ้นจึงสงผลตอการใชแปงสาลีเพิ่มมากขึ้นสงผลใหตนทุนการผลิตสูง 

ผลติภัณฑมีราคาแพงขึ้น นอกจากนี้ยังพบวาขนมปงอบกรอบที่ผลิตจากแปงสาลียังอาจสงผลตอ

สุขภาพในกลุมผูแพกลูเตน ซึ่งเปนโปรตีนหลักในแปงสาลี คือ ผูที่ปวยเปนโรคระบบภูมิคุมกัน

ทํางานผดิปกต ิรางกายจะผลติสารตอตานการทํางานของเนื้อเย่ือของลําไสเล็ก ดังนัน้เม่ือรางกาย
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ไดรับกลูเตนเขาไปเนื้อเย่ือที่ผนังลําไสเล็กจะทําใหพื้นที่ในการดูดซับจะนอยลงจนมีผลขางเคียงคือ 

อาการทองรวง เปนตน ขนมปงอบกรอบในปจจุบันไดรับความนยิมในวัยเด็กและวัยรุน  

เปลอืกสมโอเปนวัตถุดบิเหลอืใช การบรโิภคสมโอจะบริโภคเฉพาะเนื้อ ขณะที่เปลือกซึ่ง

เปนสวนที่ไมนยิมบรโิภคและมีปรมิาณคอนขางมากจะถูกทิ้งไป เปลือกในสมโอเปนแหลงของเสน

ใยอาหาร เนื่องจากมีรายงานการวิจัย พบวามีเสนใยอาหารทั้งหมดสูงถึงรอยละ 87.99 โดยเปน 

เสนใยอาหารที่ละลายน้ําและเสนใยอาหารที่ไมละลายน้ํารอยละ 31.06 และ 56.93 โดยน้ําหนัก

แหง ตามลําดับ นอกจากนี้ยังมีคาความสามารถในการอุมน้ําและอุมน้ํามันสูงคือ 18.37 กรัม 

ตามลําดับ (อภิรักษ, 2549) และเสนใยอาหาร (Dietary fiber) มีสวนชวยควบคุมน้ําหนักตัว ทําให

รูสกึอ่ิมเร็วขึ้น ชวยปองกันทองผูก รดิสดีวง รวมถงึมะเร็งลําไสใหญซึ่งเปลอืกพชืตระกูลสมรวมถึง

เปลือกสมโอนั้นก็เปนแหลงใยอาหารที่ มีคุณภาพดี ดังนั้นเปลือกในสมโอจึงเปนวัตถุดิบที่ มี

ศักยภาพสูงในการนํามาผลิตเปนเสนใยอาหารผง (สํานักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม, 2547)       

อีกทั้ง สมโอ (Citrus grandis Linn. หรือ Citrus maxima Merr.) เปนผลไมตระกูลสมที่มีความสําคัญ

ทางเศรษฐกิจของประเทศไทย สามารถปลูกและเจริญเติบโตไดดีในทุกภูมิภาค ใหผลผลิตได

ตลอดทัง้ป เนื่องจากเปนผลไมที่มีรสชาตดิจึีงเปนที่นิยมของผูบริโภคทั้งในและตางประเทศ ทําให

สมโอเปนผลไมสงออกที่สําคัญชนิดหนึ่ง (สมคิด, 2548) โดยมีมูลคาการสงออกในป พ.ศ. 2552 

เทากับ 100 ลานบาท (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2553) จึงไดนําเปลือกสมโอมาผลิตเปน

เปลอืกสมโอผงเพื่อเสรมิในผลติขนมปงอบกรอบเพื่อเพิ่มคุณคาทางโภชนาการดานเสนใยอาหาร 

ใหผลติภัณฑขนมปงอบกรอบมีประโยชนเพิ่มขึ้น 

ดังนัน้ งานวจัิยนี้เปนการศกึษาปรมิาณสมโอผงที่เหมาะสมในผลติภัณฑขนมปงอบกรอบ

วเิคราะหคุณภาพทางเคมี และประสาทสัมผัส ทําการคัดเลือกสูตรขนมปงกรอบเสริมใยอาหาร

จากเปลอืกสมโอผงที่ผูทดสอบใหคะแนนความชอบสูงสุดมาศกึษาการยอมรับของผูบรโิภค 

 

วิธีดําเนนิการวิจัย 

 วัตถุดบิ 

 เปลอืกสมโอสวนขาวของสมโอพันธขาวแตงกวา จากสวนสมโอกชกร กอนแกวตําบลโพธิ์

ประทับชาง  อําเภอโพธิ์ประทับชาง จังหวัดพจิิตร 

 การศกึษาสูตรพื้นฐานของขนมปงอบกรอบ 

นําสูตรขนมปงอบกรอบ จํานวน 3 สูตร ที่มีสวนผสมที่แตกตางกันแสดงในตารางที่ 1มาศึกษาสูตร

พื้นฐานที่เหมาะสมที่ใชเสริมในผลิตภัณฑขนมปงอบกรอบ วางแผนการทดลองแบบสุมอยาง

สมบูรณ (Completely Randomized Design : CRD) โดยนําแปงสาลแีละเนยลงอางผสมตีใหเขากัน 

คอย ๆ เตมินมสด¾ ลงอางผสม ใชแผนพลาสตกิสําหรับผสมแปงผสมเขาดวยกันโดยสับเขาหาตัว 
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จากนั้นเติมนมสดที่เหลือผสมตอจนเขากันดีและแปงจับตัวเปนกอนเหนียวนุม ใชไมคลึงแปง        

รดีแปงใหเปนแผนหนาประมาณ เศษ 1 สวน 8 นิ้ว ใชที่ตัดแปงตัดตามขนาดที่ตองการ  

ใชสอมจ้ิมใหเปนรูเพื่อไมใหขนมปงอบกรอบโปงพองอุณหภูมิเตาอบอยูที่ 200 องศาเซลเซียส        

ใชเวลาในการอบ 25 – 30 นาที จนเหลอืงกรอบยกออกจากเตา และวางพักไวใหเย็น 
 

ตารางที ่1 แสดงสูตรพื้นฐาน ของขนมปงอบกรอบ  
 

สวนผสม สูตรขนมปงอบกรอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

แปงสาล ี                                                                 145 100 100 

น้ําตาลทราย                                                               9 10 10 

เกลอืปน                                                                    5 1 1 

ผงฟู                                                                         - 3 3 

เนยสดรสจืด                                                              55 20 20 

นมสดรสจืด                                                         - 50 40 

น้ําเย็นจัด 110 - - 
 

ท่ีมา: สูตรท่ี1อนิทิราพร ยมนาค, 2559, สูตรท่ี 2 ฟูจติะ ชอิากิ, 2558, สูตรท่ี 3 ฟูจติะ ชอิากิ, 2558  
 

จากนัน้นํามาทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ ส ีกลิ่น รสชาติ ลักษณะ

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9- points  hedonic  

scale) ใชผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝนจํานวน 50 คน นําผลมาวิเคราะหหาความแตกตางของ

คาเฉลี่ยโดยวธิ ีDuncan New Multiple Range test (DMRT) แลวนําไปศกึษาคุณภาพทางเคมี 

 การผลติเปลอืกสมโอผง 

 การผลติเปลอืกสมโอผงเพื่อนํามาใชในผลิตภัณฑโดยนําสวนขาวของเปลือกสมโอสมโอ

พันธขาวแตงกวามาทําการผลิตเปลือกสมโอผง มีวิธีการดังนี้ เตรียมน้ําเกลือในอัตราสวน 1:10

โดยใช เกลือ 20 กรัม ตอ น้ํา 200 มิลลิลิตรแลวหั่นเปลือกสมโอเปนชิ้นสี่เหลี่ยมขนาด1x1นิ้ว

จากนัน้นําไปแชน้ําเกลอื24ชั่วโมง นํามาบบีรดีน้ําออกทําซ้ํา 4 – 5 ครั้งความขมก็จะลดลงจากนั้น

นําไปบดเปยก 1 นาทีไดเปลือกสมโอขนาด 1 – 2 เมซ นําไปตากแหง10ชั่วโมง จากนั้นนํามัน

บดละเอียดรอนผานตะแกรง 100 เมซ ดังแสดงในภาพที่ 1 
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ภาพที่ 1 การผลติเปลอืกสมโอผง 

 

 ศกึษาปรมิาณที่เหมาะสมในการเสริมใยอาหารจากเปลอืกสมโอในผลติภัณฑขนม

ปงอบกรอบ 

 นําผงเปลือกสมโอที่ไดจากการผลิตมาศึกษาปริมาณที่เหมาะสมที่ใชเสริมในผลิตภัณฑ

ขนมปงอบกรอบ ปจจัยที่ทําการศึกษาคือประมาณผงเปลือกสมโอ โดยแปรเปน 5 ระดับ ไดแก 

10, 12.5, 15, 17.5 และ 20 กรัม ดังแสดงในตาราง 2 ตามลําดับ 
 

ตารางที่ 2 แสดงปรมิาณเปลอืกสมโอที่ใชเสรมิในผลิตภัณฑขนมปงอบกรอบ 
 

สวนผสม ปรมิาณเปลือกสมโอผงที่ใชเสรมิลงไปในขนมปงอบกรอบ (รอยละ) 

10 12.5 15 17.5 20 

แปงสาลี 100 100 100 100 100 

น้ําตาลทราย 10 10 10 10 10 

เกลอืปน 1 1 1 1 1 

ผงฟู 3 3 3 3 3 

เนยสดรสจืด 20 20 20 20 20 

นมสดรสจืด 40 40 40 40 40 
 

ท่ีมา: สูตร 3 ฟูจติะ ชอิากิ, 2558 
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 จากนัน้นําไปทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะ

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9- points  hedonic  

scale) ใชผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝนจํานวน 50 คน นําผลมาวิเคราะหความแตกตางของ

คาเฉลี่ยโดยวธิ ีDuncan New Multiple Range test (DMRT) 

 การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของผลติภัณฑขนมปงอบกรอบ 

 นําผลิตภัณฑขนมปงอบกรอบสูตรพื้นฐานและสูตรเสริมเปลือกสมโอผงมาวิเคราะห

คุณภาพทางเคมี ไดแกความชื้น เถา โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต ใยอาหารที่ละลายน้ํา และใย

อาหารที่ไมละลายน้ํา 

 

ผลการวิจัยและอภปิรายผล  

 การศกึษาสูตรพื้นฐานของขนมปงอบกรอบ 

จากการศกึษาสูตรพื้นฐานของผลติภัณฑขนมปงอบกรอบทั้ง 3 สูตร แลวนําไปประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสไดผลการทดลองดังนี้ 
 

ตารางที่ 3แสดงประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลติภัณฑขนมปงอบกรอบสูตรพื้นฐาน 
 

คุณภาพ สูตรพื้นฐานที่ 

1 2 3 

ลักษณะปรากฏ 7.30c±0.74 7.69b±0.74 8.02a±0.74 

สี 6.88c±0.75 7.30b±0.71 8.08a±0.85 

กลิ่น 6.89c±0.82 7.22b±0.82 8.10a±0.80 

รสชาติ 6.94c±0.66 7.70b±0.79 8.22a±0.76 

ลักษณะเนื้อสัมผัส 7.14c±0.76 7.52b±0.77 8.30a±0.61 

ความชอบโดยรวม 7.17c±0.68 7.62b±0.80 8.59a±0.50 
 

หมายเหตุ :ตัวอักษรในแนวนอนท่ีตางกัน หมายถึง คาท่ีมคีวามแตกตางกันอยางมนัียสําคัญทางสถิติ รอยละ 95 
 

จากตารางที่ 3 พบวาลักษณะปรากฏสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 มีความแตกตางจากสูตรที่ 3 

เนื่องจากสูตรที่ 3 มีลักษณะปรากฏที่ดกีวาจึงไดรับการยอมรับจากผูบริโภค สี สูตรที่ 1 และสูตร

ที่ 2 มีความแตกตางจากสูตรที่ 3 เนื่องจากสูตรที่ 3 มีสีที่สวยกวาจึงไดรับการยอมรับจาก

ผูบรโิภคกลิ่นสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 มีความแตกตางจากสูตรที่ 3 เนื่องจากสูตรที่ 3 มีกลิ่นที่หอม

กวาจึงไดรับการยอมรับจากผูบรโิภค รสชาติสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 มีความแตกตางจากสูตรที่ 3 

เนื่องจากสูตรที่ 3 มีอรอยจึงไดรับการยอมรับจากผูบรโิภค ลักษณะเนื้อสัมผัสสูตรที่ 1 และสูตรที่ 

2 มีความแตกตางจากสูตรที่ 3 เนื่องจากสูตรที่ 3 มีเนื้อสัมผัสที่กรอบไมรวนจึงไดรับการยอมรับ
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จากผูบรโิภค ความชอบโดยรวมสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 มีความแตกตางจากสูตรที่ 3 เนื่องจากสูตร

ที่ 3 ไดรับการยอมรับจากผูบรโิภคไดนําสูตรที่ 3 ศึกษาในขั้นตอไปเพราะไดผลิตภัณฑ ออกมามี

คุณภาพเหมือนขนมปงอบกรอบทั่วไปจึงนําสูตรนี้มาศกึษาปรมิาณผงเปลอืกสมโอที่ใชเสริมในแปง

ขนมปงอบกรอบตอไป 

 ผลการผลติเปลือกสมโอผง 

จากการผลิตเปลือกสมโอผง พบวา เนื้อสัมผัสของผงเปลือกสมโอนั้นมีลักษณะหยาบ

สามารถรอนผานตะแกรงที่มีขนาด 100 เมซ ได มีรสขมเพราะเปลอืกสมโอผงยังมีสารลิโมนินและ

นารินจินเหลืออยูมีสีขาวขุนปนเหลืองออน ใยอาหารจากเปลือกในสมโอที่ผานการลดความขม

พบวาสภาวะที่ เหมาะสมที่สุดในการลดความขมคือ pH7 อุณหภูมิการสกัด 60 องศาและ

ระยะเวลาการสกัด 24 ชั่วโมง (บงกชรัตน, 2553) การตมและการอบแหงมีผลทําใหสารตาน

ปฏิกริยิาออกซเิดชั่นลดลง (วันเพ็ญ, 2551)  

 ผลการศกึษาปรมิาณเปลอืกสมโอที่เหมาะสมในผลติภัณฑขนมปงอบกรอบ 

 จากการศึกษาปริมาณเปลือกสมโอที่ใชเสริมในผลิตภัณฑขนมปงอบกรอบสูตรที่ 3 

จํานวน 5 ระดับรอยละ 10 12.5 15 17.5 และ 20 ไดผลการทดลองดังนี้ 
 

ตารางที่ 4แสดงคาเฉลี่ยคะแนนความชอบของสูตรเสรมิของผลติภัณฑขนมปงอบกรอบ 
 

คุณลักษณะ ปรมิาณเปลือกสมโอผงท่ีใชเสรมิในขนมปงอบกรอบ (รอยละ) 

รอยละ 10 รอยละ 12.5 รอยละ 15 รอยละ 17.5 รอยละ 20 

ลักษณะปรากฏ 7.14b±0.11 7.38b±0.11 8.00a±0.11 7.44b±0.11 7.30b±0.11 

สี 7.30b±0.11 7.42b±0.11 7.86a±0.11 7.32b±0.11 7.18b±0.11 

กล่ิน 7.52b±0.11 7.30b±0.11 7.98a±0.11 7.42b±0.11 7.44b±0.11 

รสชาติ 7.42b±0.11 7.40b±0.11 8.10a±0.11 7.64b±0.11 7.26b±0.11 

ลักษณะเน้ือสัมผัส 7.32b±0.10 7.42b±0.10 8.18a±0.10 7.38b±0.10 7.38b±0.10 

ความชอบโดยรวม 7.76bc±0.10 7.86b±0.10 8.26a±0.10 7.74bc±0.10 7.48b±0.10 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีตางกัน หมายถึง คาท่ีมคีวามแตกตางกันอยางมนัียสําคัญทางสถิติ รอยละ95 
 

จากตารางที่ 4 ผลการศกึษาปรมิาณเปลอืกสมโอผงที่ใชเสรมิในขนมปงอบกรอบจํานวน 

5 สูตร ที่ระดับปริมาณเปลือกสมโอผง 10, 12.5, 15, 17.5 และ 20 กรัม ใหการยอมรับสูตรที่ 3 

คือสูตรที่ใชปรมิาณเปลอืกสมโอผง 15 กรัม โดยมีคะแนนความชอบสูงสุดในทุกๆดาน เนื่องจาก

ปรมิาณใยอาหารผงที่ใชมีผลใหขนมปงอบกรอบมีความอยูตัวเพิ่มขึ้นไมมีลักษณะรวนจนเกินไป 

และ การเสริมเปลือกสมโอผงในปริมาณที่เพิ่มขึ้นสูตรที่เสริมเปลือกสมโอผง รอยละ 17.5 และ 

รอยละ 20 มีผลทําใหขนมปงอบกรอบมีความแข็ง เปนเพราะเปลือกสมโอผงที่ผานการแตกแหงมี

กากใยสามารถดูดน้ําในสวนผสม (วันเพ็ญ, 2551) จึงทําใหขนมปงอบกรอบมีความแข็งและมีรส
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ขมเพราะเปลือกสมโอผงยังมีสารลิโมนินและนารินจินเหลืออยูเม่ือนําไปศึกษาคุณภาพทางเคมี

ไดผลการทดลองดังนี้ 

 การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

 จากการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี ในผลิตภัณฑขนมปงอบกรอบสูตรพื้นฐานและ

ผลติภัณฑขนมปงอบกรอบสูตรเสรมิเปลอืกสมโอผงดังนี้ 
 

 
 

ภาพที่ 2 คุณภาพทางเคมีในผลติภัณฑขนมปงอบกรอบสูตรพื้นฐานและผลิตภัณฑขนมปงอบกรอบ

  สูตรเสรมิเปลอืกสมโอผง 
 

จากภาพที่ 2เม่ือเสริมเปลือกสมโอผงลงในขนมปงอบกรอบสูตรพื้นฐานแลว พบวา มี

ความชื้นลดลงเนื่องจากเปลือกสมโอมีความอุมน้ํามากของหมูไฮดรอกซิลอิสระเปนจํานวนมาก 

ซึ่งสามารถสรางพันธะไฮโดนเจนกับน้ํา (Spiller, 2001) มีปรมิาณโปรตนีเพิ่มขึ้น และปรมิาณไขมัน

ลดลง มีเถาและใยอาหารเพิ่มขึ้นเนื่องจากไดมีการเสรมิใยอาหารจากผงเปลอืกสมโอลงไป 
 

 
 

ภาพที่ 3 แสดงปรมิาณใยอาหารที่ละลายน้ําและที่ไมละลายน้ําของปงอบกรอบสูตรพื้นฐานและ

    ผลติภัณฑขนมปงอบกรอบสูตรเสรมิเปลอืกสมโอผง 
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จากภาพที่ 3 เม่ือเสริมเปลือกสมโอผงลงในขนมปงอบกรอบสูตรพื้นฐานแลว ปริมาณ    

ใยอาหารที่ละลายน้ําของผลิตภัณฑขนมปงอบกรอบมีปริมาณเพิ่มขึ้น เนื่องจากมีความดูดซับ

อาหารหลายอยางไดแก น้ําตาล คอเลสเทอรอล เกลือแร และปริมาณใยอาหารที่ไมละลายน้ําใน

ผลติภัณฑขนมปงอบกรอบมีปรมิาณเพิ่มขึ้น เนื่องจากเสนใยอาหารไมละลายน้ํามีความสามารถ

ดูดซับสารอาหารตางๆ ไดนอยแตมีความสามารถในการจับน้ําไดดี การพองตัวในน้ําไดดีการเพิ่ม

ปรมิาณเปลอืกสมโอผงในขนมปงอบกรอบ เสนใยอาหารทั้งชนิดที่ละลายน้ําและไมละลายน้ําจึง

สามารถอุมน้ําไดซึ่งการเสริมเปลือกสมโอผงในผลิตภัณฑขนมปงอบกรอบสามารถทําให

ผลติภัณฑมีเสนใยอาหารที่ละลายน้ํา รอยละ 3.27 เพิ่มขึ้นจากสูตรพื้นฐาน 12.11 เทา และเสนใย

อาหารที่ไมละลายน้ํา รอยละ 3.2 เพิ่มขึ้นจากสูตรพื้นฐาน 5.33 เทาโดยที่ ลินจง สุขลําภู (2549) 

ไดศกึษาวธิกีารเสรมิเปลอืกสมโอในผลติภัณฑหมูยอพบวาเสนใยอาหารที่ผลติไดจากเปลือกสมโอ 

มีปรมิาณเสนใยอาหารทั้งหมด รอยละ 64.14 ซึ่งแตกตางจากงานวิจัยนี้เนื่องจากมีกรรมวิธีการ

ผลติเสนใยอาหารที่แตกตางกันคือนําไปแชในสารละลายแคลเซยีมจึงทําใหมีปรมิาณใยอาหารสูงกวา 

 

สรุปผลการวิจัย   

จากการศึกษาการใชปริมาณเปลือกสมโอผงที่เหมาะสมในการผลิตขนมปงอบกรอบ 

พบวาปรมิาณเปลอืกสมโอผงที่ระดับรอยละ 15 เหมาะสมในการผลิตขนมปงอบกรอบ โดยมีการ

ยอมรับสูงสุดในดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 

มีคาเฉลี่ย คาเฉลี่ยรอยละ 8.00, 7.86, 7.98, 8.10, 8.18 และ 8.26 ตามลําดับ ซึ่งมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีคาคุณสมบัติทางเคมีจากการวิเคราะหคุณภาพทาง

เคมี แสดงใหเห็นวาการเตมิเปลือกสมโอผงมีมีผลตอปริมาณของเสนใยอาหาร โดยมีคาปริมาณ

ความชื้น เถา โปรตีน ไขมัน เย่ือใย เสนใยละลายน้ํา และเสนใยไมละลายน้ํามีคาเฉลี่ยรอยละ 

0.82, 3.25, 8.17, 13.76, 3.92, 3.27, 3.20 ตามลําดับ ซึ่งมีความแตกตางและไมแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติคุณคาทางโภชนาการของขนมปงอบกรอบเพิ่มขึ้นหลายดาน เชน มี

ปริมาณโปรตีน เถา เสนใยละลายน้ํา และเสนใยไมละลายน้ําเพิ่มขึ้น และมีปริมาณไขมันและ

ความชื้นลดลงเม่ือเทยีบกับขนมปงอบกรอบสูตรมาตรฐาน 
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