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บทคัดยอ

วัตถุประสงคของงานวิจัยน้ีเพ่ือศึกษาปริมาณของงาดํา และชนิดสารใหความหวานแทนน้ําตาล ไดแก สตีเวีย 
และซูคราโรสตอคุณภาพทางประสาทสัมผัส กายภาพ คุณคาทางโภชนาการ และการยอมรับของผูบริโภค 
โดยเตรียมสังขยาเสริมงาดําจํานวน 3 สูตร แปรผันอัตราสวนท่ีแตกตางกัน คือ รอยละ 5 10 และ 15 
ของสวนผสมท้ังหมด และนําไปวิเคราะหคุณภาพดานตาง ๆ พบวา คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัส
ในดานลักษณะปรากฏโดยรวม สี รสชาติ และความชอบโดยรวม สังขยาเสริมงาดํารอยละ 10 มีคะแนน
ความชอบมากกวารอยละ 5 และ 15 คาความหนืด และคาสี a* มีคาเพ่ิมข้ึน สวนคาสี L* มีคาลดลงอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) จากการศึกษาผลของสารใหความหวานแทนน้ําตาล 2 ชนิด ไดแก สตีเวีย และ
ซูคราโลส พบวาสังขยาเสริมงาดํารอยละ 10 ท่ีใชซูคราโลสเปนสารใหความหวานแทนน้ําตาลใหผลการยอมรับ
จากผูทดสอบชิมสูงกวาสังขยาเสริมงาดําจากสตีเวีย โดยดานรสชาติหวาน และความชอบโดยรวมมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) สวนคาความหนืดและคาสี (L* a* b*) ไมมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการพบวา 
สังขยาเสริมงาดําจากซูคราโลสมีคุณคาทางโภชนาการ ไดแก พลังงาน 200.33 กิโลแคลอรี่ ไขมัน 
13.33 กรัม คารโบไฮเดรต 12.76 กรัม โปรตีน 7.33 กรัม ใยอาหาร 5.05 กรัม ความชื้น 64.98 กรัม 
เถา 1.60 กรัม นํ้าตาลทั้งหมด 4.05 กรัม แคลเซียม 394.57 มิลลิกรัม เหล็ก 1.57 มิลลิกรัม และฟอสฟอรัส 
218.15 มิลลิกรัม การทดสอบยอมรับผูบริโภคพบวา ยอมรับผลิตภัณฑในระดับการยอมรับมาก โดยผูบริโภค
รอยละ 90 ตัดสินใจซ้ือเม่ือผลิตภัณฑวางจําหนาย โดยใหเหตุผลวาเปนผลิตภัณฑทางเลือกเพ่ือสุขภาพรอยละ 45
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Abstract

The study aimed at studying the results of the amount of black sesame and types of sweetener 
replacement such as stevia and sucralose on the sensory quality, physical quality, the nutrition 
property and the customers’ satisfaction. The three recipes of black sesame egg custard sauce 
with the proportion of 5, 10 and 15 % were set. The sensory evaluation result showed that the 
scores of the sensory quality in terms of colors, tastes, and preferences were higher in black 
sesame egg custard sauce with the proportion of 10 % than the ones with 5 % and 15 %. 
Stickiness and color value (a*) signifi cantly increased, while color value (L*) signifi cantly 
decreased (p ≤ 0.05) with increasing the proportions of black sesame. Also, the results from 
the two types of the sweetener replacements, namely sucralose and stevia, showed that the 
10 % black sesame egg custard sauce with sucralose was more popular among the panelist 
than the black sesame egg custard sauce with stevia in terms of the sweetness, and the overall 
preferences were signifi cantly diff erent (p ≤ 0.05). However, stickiness value (L* a* b*) was 
not signifi cantly diff erent (p ≤ 0.05). The results regarding to its nutrition property revealed 
that black sesame egg custard sauce with sucralose contained nutrition property in terms of 
calories, fat, carbohydrate, protein, dietary fi ber, moisture, ash, total sugar, calcium, iron, and 
phosphorus (200.33 Kcal, 13.33 g, 12.76 g, 7.33 g, 5.05 g, 64.98 g, 1.60 g, 4.05 g, 394.57 mg, 
1.57 mg and 218.15 mg). The results of the customers’ satisfaction revealed that  the participants 
accepted the product in a high acceptance level. 90 % of them would buy the product if it were 
launched into the market and 45 % stated that the product could be considered as healthy products.
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บทนํา

ปจจุบันผูบริโภคนิยมบริโภคสังขยาเปนอาหารหวานหลังม้ืออาหารหลัก เปนอาหารวางระหวางมื้ออาหาร 
หรืออาจบริโภคเปนอาหารม้ือเชากับชาหรือกาแฟ ซ่ึงเหมาะกับสภาพสังคมปจจุบันท่ีมีความเรงรีบท่ีตองการ
ความสะดวกรวดเร็วในการกินอาหารมื้อเชา สังขยาเปนที่นิยมบริโภคกันอยางแพรหลาย เนื่องจาก
รับประทานงาย มีรสชาติหวานมันถูกปากคนไทย ซึ่งจะเห็นไดจากการจําหนายตามรานสะดวกซื้อ 
รานผลิตภัณฑเบเกอรี่ รานขนม รานขายน้ําเตาหู ตลาดนัด หรือการจําหนายผานชองทางออนไลน และ
ในปจจุบันสังขยายังเปนผลิตภัณฑท่ีกําลังเปนกระแสนิยมนําไปประกอบเปนธุรกิจ เชน การนําสังขยาไปพัฒนา
ใหเปนรสชาไทย เผือก ชาเขียว และนํามาสอดไสขนมปง สามารถสรางรายไดเฉล่ียวันละ 3,000 - 5,000 บาท 
และยังขยายสาขาไปทั่วทุกจังหวัด [1] 
 สังขยาเปนของหวานท่ีมีลักษณะเน้ือเนียนนุม รสชาติหวาน กล่ินหอมนารับประทาน นิยมใชเปน
ไสของขนมปงหวานเพื่อทําใหรสชาติของขนมปงอรอยยิ่งข้ึน ใชจิ้มกับขนมปงน่ึง ปาทองโก หรือใชทา
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ขนมปงแซนวิช สวนผสมหลัก ไดแก ไขไก น้ําตาลทราย น้ํากะทิ นมขนจืด หรือนมสด นอกจากน้ียังนิยม
ใหกล่ินรสตาง ๆ ท้ังกล่ินวานิลลา กล่ินใบเตยจากการค้ันน้ําใบเตย และกล่ินชาจากน้ําชงชา ไดแก ชาไทย 
ชาเขียว กรรมวิธีในการทําสวนใหญจะนําไปตุนหรือกวน ลักษณะท่ีดีของสังขยาคือมีความขนหนืด มันวาว 
และรสชาติหวานมัน [2] และจากการที่สังขยามีรสชาติหวานนั้น อาจสงผลตอสุขภาพของผูบริโภคได 
หากบริโภคในปริมาณมากเกินความตองการของรางกาย ซึ่งจะถูกเปลี่ยนเปนไขมันสะสมในรางกาย 
ทําใหน้ําหนักเกิน อวน และเกิดโรคหรือปญหาทางสุขภาพตามมา [3] จากการศึกษาวิจัยท่ีผานมาเก่ียวกับการ
พัฒนาผลิตภัณฑสังขยาในรูปแบบตางๆ เชน งานวิจัยของ Kee-ariyo, C., Apinya, M., Photchanee, B., 
and Nanoln, D. [4] ทําการศึกษาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยจากพืชสมุนไพรพื้นบาน 
โดยการพัฒนาผลิตภัณฑสังขยาเสริมขม้ินผง พบวา สังขยาเสริมขม้ินผงรอยละ 0.5 ไดรับความชอบระดับ
ปานกลาง และผูบริโภคยอมรับสังขยาเสริมขม้ินผงรอยละ 81 นอกจากน้ียังมีงานวิจัยของ Mekrawee, N., 
Teeranuch, C., Onanong, T., Narongchai, K., and Kraiyarach, P. [5] ที่ทําการศึกษาเรื่อง 
สังขยาน้ําเตาหูผสมงาดํา พบวาสามารถใชน้ําเตาหูผสมงาดําแทนน้ําใบเตยในสังขยาไดรอยละ 100 ผูบริโภคให
คะแนนความชอบโดยรวมในระดับชอบมาก และสนใจซ้ือผลิตภัณฑรอยละ 100 และเม่ือเปรียบเทียบคุณคา
ทางโภชนาการของสังขยาน้ําเตาหูผสมงาดํากับสังขยาใบเตยพบวา สังขยาน้ําเตาหูผสมงาดํามีแรธาตุจําพวก 
แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก โพแทสเซียม สังกะสี ฯลฯ ในปริมาณท่ีสูงกวาสังขยาใบเตย
 ดังนั้นจากเหตุผลขางตนคณะผูวิจัยจึงสนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑสังขยาเสริมงาดํา เนื่องจาก
งาดํามีคุณคาทางโภชนาการสูง มีแรธาตุที่สําคัญ ไดแก แคลเซียม เหล็ก สังกะสี ไอโอดีน และฟอสฟอรัส 
โดยเฉพาะแคลเซียม มีมากกวาพืชทั่วไปประมาณ 40 เทา ซึ่งแคลเซียมมีความสําคัญในกระบวนการ
สรางและพัฒนาของกระดูก รวมทั้งยังมีบทบาทที่สําคัญตอการสรางมวลกระดูก [6] โดยคณะผูวิจัย
ทําการศึกษาสังขยาเสริมงาดําในปริมาณที่แตกตางกันเพื่อหาความเหมาะสมของปริมาณงาดําโดยนําไป
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และคุณภาพทางกายภาพ และทําการศึกษาคัดเลือกชนิดของสาร
ใหความหวานแทนน้ําตาลในสูตรสังขยาเสริมงาดํา เพ่ือทดแทนความหวานจากน้ําตาลท่ีใหพลังงานแกรางกาย 
เปนการใชความหวานจากสารใหความหวานที่ไมใหพลังงาน แตยังมีรสชาติหวานที่ใกลเคียงกับนํ้าตาล 
ซึ่งสอดคลองกับกระแสนิยมของผูบริโภค ผนวกกับมาตรการสงเสริมของหนวยงานภาครัฐทั่วโลกที่ให
ความสําคัญตอสุขภาพมากขึ้น [7] และผลิตภัณฑที่ใชสารใหความหวานแทนนํ้าตาลยังเหมาะกับ
ผูที่ตองการควบคุมนํ้าหนัก สามารถใชสารใหความหวานแทนนํ้าตาลไดอยางปลอดภัยโดยไมทําใหอวน 
และไมมีผลตอระดับน้ําตาลในเลือด จึงเหมาะสําหรับผูปวยเบาหวาน แตควรรับประทานในปริมาณไมเกิน
คา ADI กําหนด สําหรับน้ําตาลเทียมแตละตัวเพ่ือปองกันการเกิดอันตรายตอสุขภาพ [8] และนอกจากน้ี
คณะผูวิจัยทําการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ และศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ
สังขยาเสริมงาดําจากสารใหความหวานแทนนํ้าตาล 
 จากการศึกษางานวิจัยช้ินน้ีจะทําใหไดผลิตภัณฑสังขยาเสริมงาดําจากสารใหความหวานแทนน้ําตาล
ที่มีรสชาติหวานใกลเคียงนํ้าตาลแตไมใหพลังงาน และยังคงลักษณะที่ดีของสังขยาไว อีกทั้งยังเปน
ผลิตภัณฑใหมในทองตลาด เพ่ือเปนทางเลือกแกกลุมคนท่ีรักสุขภาพ ท้ังน้ีผูบริโภคยังไดรับคุณประโยชน
และคุณคาทางโภชนาการเพ่ิมมากข้ึนจากการบริโภคผลิตภัณฑสังขยาเสริมงาดํา เชน แคลเซียม เหล็ก 
ฟอสฟอรัส และใยอาหาร นอกจากนี้ยังเปนการสงเสริมการใชพืชเศรษฐกิจของไทย และเปนการเพิ่ม
มูลคาใหแกสินคาทางการเกษตรอีกดวย 
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วิธีดําเนินการวิจัย

 1. วัสดุและอุปกรณ
  สูตรสังขยางาดําประกอบดวย นมสด 750 กรัม นมขนจืด 500 กรัม ไขแดง 100 กรัม 
แปงขาวโพด 50 กรัม นํ้าตาลทราย 150 กรัม โดยทําการแปรผันปริมาณของงาดํารอยละ 5 10 และ 
15 ของนํ้าหนักสวนผสมทั้งหมดตามลําดับ ดังแสดงในตารางท่ี 1

ตารางที่ 1 สูตรสังขยาเสริมงาดําในอัตราสวนที่แตกตางกัน 4 สูตร

   สูตรควบคุม
  สวนผสม งาดํารอยละ 0 งาดํารอยละ 5 งาดํารอยละ 10 งาดํารอยละ 15  
   (กรัม) (กรัม) (กรัม) (กรัม)  
 นมสด  750 750 750 750
 นมขนจืด  500 500 500 500
 ไขแดง  100 100 100 100
 แปงขาวโพด 50 50 50 50
 นํ้าตาลทราย 150 150 150 150
 งาดํา   - 77.5 155 232.5

  อุปกรณในการผลิตสังขยางาดํา ไดแก หมออบลมรอน รุน CO-703A ผูผลิตประเทศจีน       
เคร่ืองปน รุน HR2115/02 ผูผลิต ประเทศอินโดนีเซีย หมอตุน อางผสม ตะกรอมือ พายยาง ถวยเตรียม 
อุปกรณชั่งตวง 
 2. วิธีการวิจัย
  2.1  การเตรียมและกรรมวิธีในการผลิตสังขยางาดํา 
    ลางงาดําใหสะอาด พักในกระชอนจนสะเด็ดนํ้า และนําไปอบดวยหมออบลมรอน 
โดยใชอุณหภูมิ 175 องศาเซลเซียส เวลา 12 - 15 นาที [9] เพ่ือเพ่ิมความหอมใหแกงาดํา และงาดําท่ีผาน
กระบวนการอบจะมีผลทําใหปริมาณแคลเซียมที่อยูในงาดํามีเพิ่มมากข้ึน [10]
    นําสวนผสม ประกอบดวย นมสด นมขนจืด ไขแดง แปงขาวโพด นํ้าตาล และงาดํา
รอยละ 5 10 และ 15 ของนํ้าหนักสวนผสมท้ังหมดตามลําดับ ดังแสดงในตารางท่ี 1 ปนใหเขากันดวย
โถปนของเหลวดวยความเร็วระดับสูงสุด (ระดับ 5) เวลา 2 นาที นําไปตุนดวยหมอตุนความรอน 
100 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที คนดวยตะกรอมืออยางสมํ่าเสมอ จนแปงสุกและมีความขนหนืด 
ใสนํ้าตาลทราย ตุนตอ 5 นาที เก็บรักษาในภาชนะที่มีฝาปด เพื่อรอการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
และประสาทสัมผัสตอไป
  2.2  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
    ศึกษาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยนําสังขยาเสริมงาดําในปริมาณ
ท่ีแตกตางกัน ไดแก งาดํารอยละ 0 (สูตรควบคุม) 5 10 และ 15 ของสวนผสมท้ังหมดไปประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสในคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏโดยรวม สี กลิ่น รสชาติ ความขนหนืด และ



RMUTI JOURNAL Science and Technology Vol. 13, No. 2, May - August 2020     117 

https://www.tci-thaijo.org/index.php/rmutijo/index

ความชอบโดยรวม โดยใชผูทดสอบชิมจํานวน 50 คน ทําการทดสอบแบบ 9 - Point Hedonic Scale 
(1 คือ ไมชอบมากที่สุด และ 9 คือ ชอบมากที่สุด)
  2.3  การประเมินคุณภาพทางดานกายภาพ
    วิเคราะหคาความหนืด ดวยเคร่ืองวัดความหนืดแบบราง Bostwick Consistometers 
ยี่หอ CSC Scientifi c รุน 1-800-458-2558 และคาสีในระบบ CIE (L* a* b*) โดยใชเครื่องวัดสี 
Minolta Colorimeter รุน CR-300 (Minolta Co., Ltd, Osaka, Japan) 
  2.4  ศึกษาคัดเลือกชนิดของสารใหความหวานแทนน้ําตาล
    ทําการทดลองโดยใชสารใหความหวานแทนน้ําตาล 2 ชนิด ไดแก สตีเวีย และซูคราโลส 
มาทดแทนนํ้าตาลในสูตร โดยสตีเวียมีความหวานเปน 300 เทาของนํ้าตาล และซูคราโรส 600 เทา
ของนํ้าตาล [7] นําสวนผสมตามอัตราสวนที่แสดงในตารางที่ 2 มาผสมรวมกัน ปนใหเขากันดวยโถปน
ของเหลวดวยความเร็วระดับสูงสุด (ระดับ 5) เวลา 2 นาที นําไปตุนดวยหมอตุนความรอน 100 องศาเซลเซียส 
เวลา 20 นาที คนดวยตะกรอมืออยางสม่ําเสมอ จนแปงสุกและมีความขนหนืด เก็บรักษาในขวดแกวท่ีมีฝาปด 
    จากน้ันนําสังขยาเสริมงาดําจากสารใหความหวานแทนน้ําตาล ท้ัง 2 สูตร (สตีเวีย และ
ซูคราโลส) ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และวิเคราะหคาความหนืด และคาสีในระบบ CIE (L* a* b*) 

ตารางที่ 2 สูตรสังขยาเสริมงาดําจากสารใหความหวานแทนน้ําตาล

  สวนผสม สังขยาเสริมงาดําจากสตีเวีย (กรัม) สังขยาเสริมงาดําจากซูคราโรส (กรัม)
 นมสด  750 750
 นมขนจืด  500 500
 ไขแดง  100 100
 แปงขาวโพด 50 50
 งาดํา  155 155
 สตีเวีย   0.5 -
 ซูคราโรส  - 0.25

  2.5  การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ
    วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑสังขยาเสริมงาดําตอปริมาณ 100 กรัม 
ไดแก พลังงานทั้งหมด ไขมัน คารโบไฮเดรต โปรตีน ใยอาหาร ความชื้น เถา นํ้าตาลทั้งหมด ดวยวิธี 
AOAC [11] รวมถึงการวิเคราะหปริมาณแคลเซียม เหล็ก และฟอสฟอรัส ดวยวิธี AOAC [12] ของ
สังขยาเสริมงาดําจากสารใหความหวานแทนนํ้าตาล และสังขยาใบเตยจากนํ้าตาลทราย 
  2.6  การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑสังขยาเสริมงาดํา
    ทําการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค จํานวนผูบริโภค 100 คน จากสูตรสังขยา
เสริมงาดําท่ีผานการคัดเลือกชนิดของสารใหความหวานแทนน้ําตาลท่ีไดรับคะแนนการประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสสูงสุด โดยใชวิธีประเมินและทดสอบชิมแบบ 9 - Point Hedonic Scale (1 คือ 
ไมชอบมากที่สุด และ 9 คือ ชอบมากท่ีสุด) ซึ่งทําการทดสอบความชอบในดานลักษณะปรากฏโดยรวม 
สี กลิ่น รสชาติ ความขนหนืด และความชอบโดยรวม รวมถึงขอมูลทั่วไปจากแบบสอบถามการยอมรับ
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ของผูบริโภค โดยใชกลุมผูทดสอบภายในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ทําการเลือกกลุม
ตัวอยางแบบบังเอิญ (Accidental Sampling) ทดสอบแบบ (Central Location Test)             
  2.7  วิเคราะหผลทางสถิติ 
    นําขอมูลคะแนนที่ไดจากการทดลองมาวิเคราะหคาความแปรปรวน ANOVA 
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DNMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่น
รอยละ 95 ดวยโปรแกรม SPSS for Windows [13] 

ผลและวิจารณผลการทดลอง

 1. ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และคุณภาพทางกายภาพของสังขยาเสริมงาดํา
  ทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และคุณภาพทางกายภาพของสังขยาเสริมงาดํา
ในปริมาณท่ีแตกตางกัน ไดแก งาดํารอยละ 0 (สูตรควบคุม) 5 10 และ 15 ของสวนผสมท้ังหมด เพ่ือเลือก
สูตรที่ไดรับการยอมรับสูงสุดไปพัฒนาตอ ดังนี้
  1.1  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
    จากตารางท่ี 3 พบวา ผลิตภัณฑสังขยาเสริมงาดําท่ีมีงาดํารอยละ 10 ใหผลการทดสอบ
การยอมรับทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏโดยรวม สี รสชาติ และความชอบโดยรวม มีคาสูงสุด
เม่ือเทียบกับสังขยางาดําท่ีมีรอยละ 5 และ 15 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ท้ังน้ีเน่ืองจากสังขยา
ที่เสริมงาดํารอยละ 10 มีลักษณะที่ดี มีความขนหนืดที่พอดี ไมขนมากและไมเหลวจนเกินไป อีกทั้งจาก
ขอเสนอแนะของผูทดสอบระบุวา สีของสังขยาเสริมงาดําอยูในระดับความเขมท่ีดี มีสีดําสวย มีความมันเงา 
และมีรสชาติที่ดีเพราะงาดําที่เติมลงไปไมนอยและไมมากจนเกินไปจนไมทําใหมีรสขมของงาดํา 
ดังน้ันคณะผูวิจัยจึงเลือกสูตรสังขยาท่ีมีปริมาณงาดํารอยละ 10 ไปพัฒนาตอไป เน่ืองจากเปนสูตรท่ีไดรับ
การยอมรับและมีคะแนนความชอบสูงสุด และมีความใกลเคียงกับสูตรควบคุม

ตารางที่ 3 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสังขยาเสริมงาดํา (n = 50) 

  คุณลักษณะทาง สูตรควบคุม งาดํารอยละ 5 งาดํารอยละ 10 งาดํารอยละ 15
  ประสาทสัมผัส งาดํารอยละ 0 
 ลักษณะปรากฏ 7.16a±0.37 6.72b±1.21 7.20a±1.03 6.58b±1.03
 สี  6.82b±1.13 6.56b±1.70 7.68a±0.91 6.92b±10.6
 กลิ่น  6.52b±1.03 6.88a±1.76 7.36a±1.24 6.28b±1.26
 รสชาติ  6.92a±0.63 6.12b±1.62 7.00a±1.34 6.30b±1.52
 ความขนหนืด  7.00a±0.85 6.36b±1.69 7.18a±1.41 7.12a±1.27
 ความชอบโดยรวม 6.94a±0.65 6.58b±1.56 7.18a±1.33 6.32b±1.25

หมายเหตุ : ตัวเลขท่ีมีอักษรกํากับตางกันในแถวแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
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  1.2  ผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพ 
    จากการทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ไดแก ความหนืด และคาสี (L* a* b*) ของ
สังขยาเสริมงาดําในปริมาณที่แตกตางกัน ดังตารางที่ 4 พบวา คาความหนืดของสังขยาเสริมงาดํา 
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยถามีปริมาณงาดําเพ่ิมมากข้ึน การไหลจะชาลง
ทําใหคาความหนืดลดลงตามไปดวย กลาวคือ งาดํารอยละ 0 (สูตรควบคุม) งาดํารอยละ 5 งาดํารอยละ 10 
และงาดํารอยละ 15 มีคาเทากับ 0.32 0.30 0.27 และ 0.24 (ซม./วินาที) ตามลําดับ ท้ังน้ีเน่ืองจากงาดํา
มีเซลลูโลสเปนสวนประกอบซึ่งมีคุณสมบัติไมละลายน้ํา มีใยอาหารท่ีคอนขางสูงสามารถอุมนํ้าไดดี [14] 
และจากการท่ีงาดํามีใยอาหารสูงนั้น จะไปเพิ่มเนื้อเยื่อหรือเยื่อใยใหแกผลิตภัณฑสังขยา ยิ่งเพิ่มปริมาณ
งาดํามากขึ้นเทาไหร สังขยาจะมีความหนืดเพิ่มมากข้ึนเทานั้น ซึ่งความหนืดของสังขยาจะแปรผันตาม
ปริมาณของงาดํา 
    คาสีพบวา คาสี L* และ a* มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
โดยเม่ืองาดํามีปริมาณเพ่ิมข้ึนก็จะมีผลทําใหคาความสวาง L* ลดลง เน่ืองจากลักษณะทางกายภาพของ
งาดําที่มีเปลือกหุมเมล็ดสีดําเขม เมื่อนํามาใชเปนสวนผสมในสังขยาก็จะทําใหสังขยามีสีดําตามไปดวย 
สวนคา a* คาความเปนสีแดง เพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) เมื่อเพิ่มปริมาณงาดํามีคาอยู
ในชวง 0.34 - 2.00 ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยเรื่องสังขยาน้ําเตาหูผสมงาดํา [5] พบวา การใชนํ้าเตาหูผสม
งาดําแทนนํ้าใบเตยมีผลทําใหคาความสวาง L* ลดลง และคา a* เพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p ≤ 0.05) เนื่องจากมีสวนผสมของงาดําทําใหผลิตภัณฑมีสีเทาดํา สวนคาสี b* พบวา งาดํารอยละ 
5 10 และ 15 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) แตมีความแตกตางกันกับงาดํา
รอยละ 0 (สูตรควบคุม) จากรูปที่ 1 แสดงใหเห็นวา การนํางาดํามาเสริมในผลิตภัณฑสังขยาในปริมาณ
ที่แตกตางกัน โดยเพิ่มปริมาณงาดําที่สูงขึ้น ดังรูปที่ 1(ก) งาดํารอยละ 5 ดังรูปที่ 1(ข) งาดํารอยละ 10 
และ ดังรูปท่ี 1(ค) งาดํารอยละ 15 มีผลทางกายภาพดานสีท่ีสังเกตเห็นไดชัดเจน คือสังขยาจะมีสีดําเขมข้ึน 
ตามอัตราสวนผสมของงาดําที่เพิ่มข้ึน

ตารางที่ 4 ผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพ (n = 5)

  คุณภาพทางกายภาพ สูตรควบคุม งาดํารอยละ 5 งาดํารอยละ 10 งาดํารอยละ 15
   งาดํารอยละ 0 
 คาความหนืด (ซม./วินาที) 0.32a±0.00 0.30b±0.00 0.27c±0.00 0.24d±0.01
 คาสี    
 L*  53.52a±1.18 24.82b±0.85 22.22c±0.90 16.38d±2.20
 a*  4.86a±0.15 0.34d±0.19 0.92c±0.35 2.00b±0.70
 b*  21.18a±0.40 4.98b±0.35 5.46b±1.41 5.64b±1.02

หมายเหตุ : ตัวเลขท่ีมีอักษรกํากับตางกันในแถวแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
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 (ก) งาดํารอยละ 5 (ข) งาดํารอยละ 10  (ค) งาดํารอยละ 15
รูปที่ 1 สังขยาเสริมงาดําในอัตราสวนที่แตกตางกัน 3 ระดับ

 2. ผลการศึกษาคัดเลือกชนิดของสารใหความหวานแทนนํ้าตาล
  จากผลการศึกษาขางตน คณะผูวิจัยไดคัดเลือกสังขยาเสริมงาดําท่ีมีสวนผสมงาดํารอยละ 10 
ที่มีผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงสุดมาศึกษาชนิดของสารใหความหวานแทนนํ้าตาล 2 ชนิด คือ 
สตีเวีย และซูคราโลส จากนั้นทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และคุณภาพทางกายภาพ
  2.1  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
    นําสังขยาเสริมงาดําจากสารใหความหวานแทนน้ําตาลทั้ง 2 สูตร ไดแก สตีเวีย และ
ซูคราโลสไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดังตารางท่ี 5 พบวา ดานลักษณะปรากฏโดยรวม สี กล่ิน 
ความขนหนืด ของสังขยาเสริมงาดําที่ใชสารใหความหวานแทนนํ้าตาลดวยสตีเวีย และซูคราโลสไมมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) แตดานรสชาติหวาน และความชอบโดยรวม
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยสังขยางาดําจากซูคราโลสมีคะแนนความชอบ
มากกวาสตีเวีย เน่ืองจากซูคราโลสใหรสชาติหวานใกลเคียงกับน้ําตาล และไมทําใหเกิดรสขม หรือเฝอนติด
ปลายลิ้นเหมือนสตีเวีย [8] จึงมีผลทําใหผูทดสอบชิมชอบรสชาติหวานของซูคราโลสมากกวาสตีเวีย 
ซ่ึงสอดคลองกับ Srisangwan, N. [15] และ Khamwachiraphitak, M., Payom, R., Morragot, K., 
Suvitchaya, S., Kanokwan, P., Benjang, A., Songpoltanarit, M., and Benjawan, B. [16] 
ไดรายงานวา ซูคราโลสถูกสรางจากนํ้าตาลซูโครสเปนสารตั้งตน แลวแทนที่กลุมไฮดรอกซิล 3 ตําแหนง 
ดวยอะตอมสารคลอไรด ทําใหมีสูตรโครงสรางคลายกับน้ําตาล รางกายไมสามารถยอยได แตยังคงให
รสชาติหวาน และไมมีรสขมติดล้ินใกลเคียงน้ําตาล ละลายน้ําไดดีและสามารถใชปรุงอาหารรอนบนเตาโดยไม
สูญเสียความหวาน 
  2.2  ผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพ
    ผลการวิเคราะหความขนหนืด และคาสี (L* a* b*) ของสังขยาเสริมงาดําท่ีมีสารให
ความหวานแทนน้ําตาล 2 ชนิด ดังตารางท่ี 6 พบวา คาความหนืดของผลิตภัณฑสังขยาเสริมงาดําท่ีใชสาร
ใหความหวานแทนน้ําตาลท้ัง 2 ชนิด ไมมีความแตกตางกันอยางนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) เน่ืองจาก
สังขยาเสริมงาดําท้ัง 2 สูตร มีการใชสารใหความหวานแทนน้ําตาลในปริมาณท่ีนอยมากและใกลเคียงกัน 
จึงทําใหความขนหนืดของผลิตภัณฑทั้ง 2 สูตรไมแตกตางกัน และจะเห็นไดวาซูคราโลสไมมีคุณสมบัติ
ในดานการเปนสารใหเนื้อและเพิ่มความหนืดแกผลิตภัณฑ เนื่องจากมีปริมาณของแข็งที่นอยมาก
เมื่อเทียบกับนํ้าตาลชนิดอื่น [17] นอกจากนี้ยังสอดคลองกับ Akesuwan, A. [18] ที่กลาววา ชนิดของ
นํ้าตาลและความเขมขนของน้ําตาลในสวนผสม สงผลตอความหนืดในผลิตภัณฑ
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    คาสี L* a* และ b* พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
เนื่องจากสารใหความหวานแทนนํ้าตาลท้ัง 2 ชนิด มีลักษณะที่เปนผงสีขาวและใชในปริมาณที่นอยมาก 
และสารทดแทนความหวานจะไมมีโอกาสในการเกิดปฏิกิริยาเมลลารดหรือเกิดไดนอยมาก เนื่องจาก
ปฏิกิริยาเมลลารดจะเกิดขึ้นไดก็ตอเมื่อนํ้าตาลรีดิวซซึ่งมีหมูที่เปนอัลดีไฮดและคีโตนทําปฏิกิริยากับ
สารประกอบไนโตรเจน เชน เอมีน โปรตีน ทําใหเกิดสารสีน้ําตาลท่ีเรียกวา เมลานอยดิน (Melanoidins) 
ซ่ึงสารทดแทนความหวานสวนใหญไมมีหมูท่ีเปนอัลดีไฮดและคีโตนอยู จึงไมสามารถเกิดปฏิกิริยาได [19]

ตารางที่ 5 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสังขยาเสริมงาดําจากสารใหความหวานแทน
  น้ําตาล (n = 50)

  คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส สังขยาเสริมงาดําที่ ใชสารใหความหวานแทนน้ําตาล
   สตีเวีย ซูคราโรส
 ลักษณะปรากฏ ns  7.02±0.76 7.10±0.81
 สี ns  7.10±0.93 7.36±0.63
 กลิ่น ns  6.88±1.76 7.36±1.24
 รสชาติหวาน  6.12b±1.62 7.32a±1.03
 ความขนหนืด ns  6.96±0.60 7.00±1.17
 ความชอบโดยรวม  6.58b±1.56 7.32a±1.26

หมายเหตุ : ตัวเลขท่ีมีอักษรกํากับตางกันในแถวแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
     ns  หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05)

ตารางที่ 6 ผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพของสังขยาเสริมงาดําจากสารใหความหวานแทนน้ําตาล (n = 5)

  คุณภาพทางกายภาพ สังขยาเสริมงาดําจากสารใหความหวานแทนน้ําตาล
   สตีเวีย ซูคราโรส
 คาความหนืด (ซม./วินาที) ns 0.26±0.00 0.27±0.00
 สี  
 L* ns  12.48±0.31 12.50±1.26
 a* ns  1.10±1.05 0.44±0.39
 b* ns  4.92±0.38 4.96±0.37

หมายเหตุ : ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05)
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 3. ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ
  นําสังขยาเสริมงาดําที่ใชสารใหความหวานแทนน้ําตาลที่ไดรับการยอมรับสูงสุด คือ สังขยา
เสริมงาดําจากซูคราโลสแทนนํ้าตาล และสังขยาใบเตยจากนํ้าตาลทราย ตามสูตรดังแสดงในตารางท่ี 7     
มาทําการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการตอ 100 กรัม 
  จากตารางท่ี 8 พบวา เม่ือเปล่ียนจากสังขยาท่ีใชใบเตยมาเปนงาดํา มีผลทําใหสังขยาเสริมงาดํา
มีปริมาณใยอาหาร แคลเซียม เหล็ก และฟอสฟอรัสเพิ่มขึ้น ทั้งน้ีเนื่องจากงาดําเปนพืชที่มีคุณคาทาง
โภชนาการสูงชนิดหนึ่ง ซึ่งในเมล็ดงามีกากใยรอยละ 2.5 - 2.6 นอกจากน้ียังมีแรธาตุรอยละ 4.1 - 6.5 เชน 
เหล็ก ไอโอดีน สังกะสี แคลเซียม ฟอสฟอรัส เปนตน [20] โดยเฉพาะแคลเซียมมีปริมาณสูงถึง 
394.566 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม อาจเปนเพราะงาดํามีแคลเซียมมากกวาพืชทั่วไป 40 เทาและสูงกวา
งาขาวประมาณ 2 เทา ซึ่งแคลเซียมจะมีความสําคัญในการสรางกระดูกเด็กในวัยเจริญเติบโต และ
สตรีในวัยหมดประจําเดือน ซึ่งมีความบกพรองของฮอรโมนเอสโตรเจน ทําใหมีการดึงดูดแคลเซียม
ออกจากกระดูก ดังนั้นงาดําจึงเปนแหลงแคลเซียมที่ดีจึงควรบริโภค [6] และยังสอดคลองกับ 
Mekrawee, N., Teeranuch, C., Onanong, T., Narongchai, K., and Kraiyarach, P. [5] ท่ีศึกษา
คุณคาทางโภชนาการโดยการเปรียบเทียบระหวางผลิตภัณฑสังขยาน้ําเตาหูผสมงาดํากับสังขยาใบเตยพบวา 
สังขยาน้ําเตาหูผสมงาดํามีแนวโนมปริมาณแคลเซียม เหล็ก และฟอสฟอรัสสูงข้ึนเม่ือเทียบกับสังขยาใบเตย
  คารโบไฮเดรต และนํ้าตาลทั้งหมดของสังขยาเสริมงาดําจากซูคราโลสมีแนวโนมลดลง
เมื่อเทียบกับสังขยาใบเตยจากนํ้าตาลทราย เนื่องจากสังขยาเสริมงาดําจากซูคราโลสใชสารใหความหวาน
จากซูคราโลส ซึ่งเปนสารใหความหวานแทนนํ้าตาลที่ไมใหพลังงาน [7] และไมมีผลตอระดับนํ้าตาล
ในเลือดหรือระดับอินซูลิน ไมทําใหฟนผุ จึงเหมาะกับผูปวยโรคเบาหวาน [16] แตในทางกลับกันการใช
สารใหความหวานจากนํ้าตาลทราย ซึ่งนํ้าตาลทราย คือคารโบไฮเดรตชนิดหน่ึง จัดอยูในกลุมนํ้าตาล
โมเลกุลคู นํ้าตาล 1 กรัม จะใหพลังงาน 4 กิโลแคลอรี่ นอกจากน้ีนํ้าตาลยังเปนอาหารท่ีปราศจากกากใย 
ไมมีท้ังวิตามิน และแรธาตุ เม่ือกินเขาไปจะเปล่ียนเปนพลังงานท่ีใชในรางกาย และถามากเกินไปจะถูกเปล่ียน
เปนไขมันสะสมในรางกาย ดังนั้นการบริโภคนํ้าตาลในปริมาณมากจะสงผลใหมีนํ้าหนักเกนิ ทําใหเกิดโรค
หรือปญหาสุขภาพตามมา การเลือกรับประทานอาหารที่มีปริมาณมากนอยของนํ้าตาล จึงเปนสิ่งสําคัญ
ลําดับตน ๆ ของการควบคุมและดูแลรางกาย [3]  
  สวนพลังงานท้ังหมดของสังขยาเสริมงาดําจากซูคราโลสพบวา มีปริมาณเทากับ 200.33 กิโลแคลอร่ี 
ซึ่งมากกวาสังขยาใบเตยจากนํ้าตาลทรายท่ีมีปริมาณเทากับ 147.12 กิโลแคลอร่ี ทั้งนี้เนื่องจากสังขยา
เสริมงาดําจากซูคราโลส มีไขมัน 13.33 กรัม และโปรตีน 7.33 กรัม ซึ่งมีแนวโนมที่สูงกวาสังขยาใบเตย
จากน้ําตาลทราย และเปนไปในทิศทางเดียวกันกับผลการวิจัยของ Mekrawee, N., Teeranuch, C., 
Onanong, T., Narongchai, K., and Kraiyarach, P. [5] พบวา สูตรสังขยาน้ําเตาหูผสมงาดํามีปริมาณ
ไขมัน และโปรตีนสูงกวาสูตรสังขยาใบเตย ดังนั้นจึงสรุปไดวาพลังงานทั้งหมดท่ีมีปริมาณสูง สวนใหญ
มาจากไขมันและโปรตีนซึ่งมีอยูมากในงาดํา ซึ่งสอดคลองกับตารางแสดงคุณคาทางโภชนาการของ
อาหารไทยท่ีระบุวา งาดําอบปริมาณ 100 กรัม มีไขมัน 51.9 กรัม และโปรตีน 20.6 กรัม [10] อยางไรก็ตาม 
ไขมันจากงาดําเปนไขมันที่ประกอบดวยกรดไขมันไมอิ่มตัวสูงรอยละ 85 โดยมีกรดลิโนเลอิกประมาณ
รอยละ 42 - 48 การมีกรดไขมันไมอ่ิมตัวสูงจะชวยควบคุมระดับคอเรสเตอรอลในเลือดไมใหมีมากเกินไป 
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ปองกันไมใหหลอดเลือดแข็ง ปองกันโรคหัวใจ และโรคที่เกี่ยวกับเสนเลือดบางชนิด รวมทั้ง
ใหความชุมชื้นแกผิว [6] และเปนไปในทิศทางเดียวกันกับงานวิจัยของ Klinkajorn, S. [21] ที่ทําการ
วิเคราะหองคประกอบของกรดไขมันในผลิตภัณฑเนยงาดําพบวา มีกรดไขมันไมอิ่มตัวสูงถึงรอยละ 82.7 
และยังสอดคลองกับ Bunsit, K. and Teerapon, B. [22] ไดรายงานวา จากการทดลองคนท่ีเปนอาสาสมัคร
ที่มีระดับไขมันในเลือดสูง มีสภาวะเสี่ยงตอการเปนโรคหัวใจและหลอดเลือด เมื่อใหกินกากงาดํา
ในรูปแคปซูลปริมาณ 2.52 - 2.58 กรัมตอวัน ติดตอกันเปนเวลา 1 เดือน พบวาอาสาสมัครมีระดับไขมัน
ในเลือดลดลง โดยเฉพาะระดบัคอเรสเตอรอลรวม และแอลดีแอลคอเรสเตอรอล

ตารางที่ 7 สูตรสังขยาเสริมงาดําจากซูคราโรสแทนน้ําตาลกับสังขยาใบเตยจากน้ําตาลทราย

  สังขยาเสริมงาดําจากซูคราโรสแทนน้ําตาล สังขยาใบเตยจากน้ําตาลทราย
 สวนผสม  (กรัม) สวนผสม (กรัม)
 นมสด  750 นมสด 750
 นมขนจืด  500 นมขนจืด 500
 ไขแดง  100 ไขแดง 100
 แปงขาวโพด  50 แปงขาวโพด 50
 งาดํา  155 นํ้าใบเตย  155
 ซูคราโรส  0.25 นํ้าตาลทราย 150
 
หมายเหตุ : สูตรสังขยาใบเตยจากน้ําตาลทรายดัดแปลงจากงาดํารอยละ 0 (สูตรควบคุม) [23] 

ตารางที่ 8 คุณคาทางโภชนาการของสังขยาเสริมงาดําจากซูคราโรสแทนนํ้าตาลกับสังขยาใบเตยจาก
  นํ้าตาลทราย

  คุณคาทางโภชนากร สังขยาเสริมงาดําจาก สังขยาใบเตยจาก
   ซูคราโรสแทนน้ําตาล นํ้าตาลทราย 
 พลังงานท้ังหมด (Calories) 200.33 Kcal/100 g 147.12 Kcal/100 g
 ไขมัน (Fat)  13.33 g/100 g 4.88 g/100 g
 คารโบไฮเดรต (Carbohydrate) 12.76 g/100 g 22.64 g/100 g
 โปรตีน (Protein)  7.33 g/100 g 3.16 g/100 g
 ใยอาหาร (Dietary Fiber) 5.05 g/100 g 0.22 g/100 g
 ความชื้น (Moisture) 64.98 g/100 g 68.66 g/100 g
 เถา (Ash)  1.60 g/100 g 0.66 g/100 g
 นํ้าตาลทั้งหมด (Total Sugar) 4.05 g/100 g 18.24 g/100 g
 แคลเซียม (Calcium) 394.566 mg/100 g 75.192 mg/100 g
 เหล็ก (Iron)  1.570 mg/100 g  0.459 mg/100 g
 ฟอสฟอรัส (Phosphorus) 218.154 mg/100 g 83.760 mg/100 g
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 4. ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค
  จากผูบริโภคจํานวน 100 คน พบวา กลุมตัวอยางสวนใหญเปนเพศหญิงรอยละ 65 ที่เหลือ
เปนเพศชายรอยละ 35 อายุอยูระหวาง 15 - 24 ป รอยละ 40 รองลงมาอายุอยูระหวาง 25 - 34 ป รอยละ 25 
อาชีพนักศึกษารอยละ 40 รองลงมาอาชีพอิสระรอยละ 26 ระดับการศึกษาปริญญาตรีรอยละ 41 รองลงมา
มัธยมศึกษาตอนปลายรอยละ 23 มีรายไดอยูระหวาง 10,001 - 20,000 บาทตอเดือน รอยละ 35 รองลงมา 
5,001 - 10,000 บาทตอเดือน รอยละ 30 
  จากรูปที่ 2 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสังขยาเสริมงาดําจากซูคราโรส
แทนน้ําตาลพบวา ผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑโดยเฉล่ียรวมทุกดานเทากับ 7.98 อยูในระดับการยอมรับมาก
โดยเม่ือพิจารณาเปนรายดานพบวา ความขนหนืดมีคาเฉล่ียเทากับ 8.37 ความชอบโดยรวมมีคาเฉล่ียเทากับ 
8.30 รสชาติมีคาเฉล่ียเทากับ 8.20 กล่ินมีคาเฉล่ียเทากับ 7.90 สีมีคาเฉล่ียเทากับ 7.62 และลักษณะปรากฏ
โดยรวมมีคาเฉลี่ยเทากับ 7.54 ตามลําดับ การตัดสินใจบริโภคผลติภัณฑของผูบริโภคพบวา ผูบริโภค
สวนใหญรอยละ 90 ตัดสินใจซ้ือเม่ือผลิตภัณฑวางจําหนายท่ีเหลือรอยละ 10 ไมซ้ือ เน่ืองจากไมชอบท่ีมี
ลักษณะสีดํา และไมชอบกล่ินงาดํา สวนดานเหตุผลในการซ้ือผูบริโภครอยละ 45 ใหเหตุผลวาเปนผลิตภัณฑ
ทางเลือกเพ่ือสุขภาพ รองลงมารอยละ 23 ใหเหตุผลวามีปริมาณน้ําตาลต่ํา รองลงมารอยละ 15 ใหเหตุผลวา
ประโยชนของงาดํา และรอยละ 7 ใหเหตุผลวาเปนผลิตภัณฑใหมในทองตลาด

รูปที่ 2 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑสังขยาเสริมงาดําจากซูคราโรสแทนน้ําตาล

สรุปผลการทดลอง

การศึกษาปริมาณงาดําที่เหมาะสมในการผลิตสังขยา สรุปไดวา ผลิตภัณฑสังขยาสามารถเสริมงาดําได  
รอยละ 10 ของสวนผสมทั้งหมด ซึ่งเปนสัดสวนที่เหมาะสมและไดรับการยอมรับสูงสุด สวนลักษณะทาง
กายภาพ ไดแก คาความหนืด และคาสีของสังขยาเสริมงาดํามีความแตกตางกันกับสังขยาสูตรควบคุม 
(p ≤ 0.05) และเมื่อนําสังขยาเสริมงาดํามาศึกษาคัดเลือกชนิดของสารใหความหวานแทนน้ําตาล พบวา 
สังขยาเสริมงาดําจากซูคราโรส ไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงกวาสารใหความหวานจากสตีเวีย 
สวนคาความหนืด และคาสีไมมีความแตกตางกัน (p > 0.05) คุณคาทางโภชนาการของสังขยาเสริมงาดํา
จากซูคราโรส มีปริมาณพลังงานทั้งหมด ไขมัน โปรตีน ใยอาหาร เถา แคลเซียม เหล็ก และฟอสฟอรัส 



RMUTI JOURNAL Science and Technology Vol. 13, No. 2, May - August 2020     125 

https://www.tci-thaijo.org/index.php/rmutijo/index

โดยมีแนวโนมสูงกวาสังขยาใบเตยจากนํ้าตาลทราย สวนคารโบไฮเดรต ความชื้น และน้ําตาลทั้งหมด
มีแนวโนมตํ่ากวาสังขยาใบเตยจากนํ้าตาลทราย นอกจากนี้ผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑสังขยาเสริมงาดํา
จากซูคราโรสในระดับการยอมรับมาก โดยผูบริโภคสวนใหญรอยละ 90 ตัดสินใจซ้ือเม่ือผลิตภัณฑวางจําหนาย 
และรอยละ 45 ใหเหตุผลวาเปนผลิตภัณฑทางเลือกเพื่อสุขภาพ 
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