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Thai custard dessert is a Thai traditional dessert that is 
modified by adding green tea powder in order to add varieties to Thai 
dessert custard products and new options for healthy consumers. 
Green tea is highly nutritious and contains important substances that 
are beneficial to the body. The objective of this research was to study 
the optimum ratios of green tea powder on fresh milk egg Thai 
custard dessert supplemented with green tea products development. 
This research consisted in four treatments: Egg Thai custard dessert (a 
control), green tea powder in various ratios of 25, 50 and 75 (w/v) of 
fresh milk were obtained, respectively. The physical properties as L*, 
a*, b* value and texture measurement (hardness, gumminess, 
chewiness and springiness) were investigated. The chemical 
composition by proximate analysis of fat, protein, fiber, ash and 
carbohydrate were determined. The microbiological property was 
studied by total plate count analysis. In addition, the sensory 
evaluation was performed by using 9-points hedonic scale. The 
results from physical properties showed that L*, a*, b* and hardness 
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were statistically significant (P<0.05). The chemical composition 
revealed that Treatment 4 had the lowest fat value of 6.05% but gave 
the highest protein, fiber and ash values of 6.29%, 1.07% and 0.85%, 
respectively.  The microbiological results indicated that total plate 
count in all treatments were less than 1x106 CFU/g within standard 
criteria. The sensory properties revealed that panelists accepted on 
treatment 4 which gave the same highest scores on taste, overall 
acceptability and odor of 7.73 and 7.76, respectively. 

 

บทคัดย่อ 
ขนมหม้อแกงเป็นขนมไทยดั้งเดิมมาดัดแปลง

โดยนำผงชาเขียวมาเสริมลงไปเพื่อเพิ่มความหลากหลาย
ให้กับผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงและเป็นการเพิ่มทางเลือก
ใหม่ให้ผู้บริโภคที่สนใจด้านสุขภาพ เนื่องจากชาเขียวมี
คุณค่าทางโภชนาการสูงและมีประโยชน์ต่อร่างกายหลาย
ด้าน จุดประสงค์งานวิจัยนีเ้พื่อศึกษาอัตราส่วนผงชาเขียว
ที่เหมาะสมที่มีต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงนม
สดเสริมผงชาเขียวแบ่งออกเป็น 4 สิ่งทดลอง คือ ขนม
หม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียว 0 25 50 และ 75 (w/v) 
ของปริมาณนมสด จากนั้นศึกษาสมบัติทางกายภาพด้าน
ความสว่าง สีเขียว สีเหลือง การวัดค่าเนื ้อสัมผัสด้าน
ความแข็ง ความเหนียว แรงที่ใช้ในการเคี้ยว และความ
ยืดหยุ่น สมบัติทางเคมีโดยการวิเคราะห์ไขมัน โปรตีน 
เส้นใย เถ้า และคาร์โบไฮเดรต สมบัติทางจุลชีววิทยาโดย
วิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั ้งหมด และทางประสาท
สัมผัสวิเคราะห์โดยใช้ 9-points Hedonic Scale ผลการ
ทดลองด้านกายภาพพบว่า ความสว่าง ค่าสีเขียว สีเหลือง 
ค่าความแข็งยกเว้นค่าความเหนียว แรงที่ใช้ในการเคี ้ยว
และความยืดหยุ่นมีความแตกต่างทางสถิติ สมบัติทางเคมี
พบว่า สิ่งทดลองที่ 4 ให้ค่าไขมันต่ำที่สุดร้อยละ 6.05 แต่
ให้ค่าโปรตีน เส้นใยและเถ้าสูงสุดร้อยละ 6.29 1.07 และ 
0.85 ตามลำดับ ผลการวิเคราะห์ปริมาณจลุินทรียท์ั้งหมด
พบปริมาณโคโลนีน้อยกว่า  1x106 CFU/g ในทุกการ
ทดลองและมีค ่าอยู ่ ในเกณฑ์มาตรฐาน  และผลการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่า ผู้ทดสอบชิมยอมรับ

คะแนนด้านรสชาติและความชอบโดยรวมการทดลองที่ 4 
เท่ากันและสูงสุดเท่ากับ 7.73 คะแนนยอมรับด้านกลิ่น
สูงสุดเท่ากับ 7.76 

 

คำสำคัญ: ขนมหม้อแกง นมสด ชาเขียว ผลิตภัณฑ์ 

บทนำ 

เนื่องจากปัจจุบันคนไทยได้รับวัฒนธรรมด้าน
อาหารของชาติต่าง ๆ เข้ามาทำให้คนไทยบางส่วนลืม
ขนมไทยไปโดยเฉพาะเด็กวัยรุ่นสมัยนี้ให้ความสนใจขนม
ของต่างชาติมาก เช่น อาหารจำพวกขนมอบต่าง ๆ และ
เครื่องดื่ม ซึ่งอาหารเหล่านี้มีรสชาติหลากหลายได้เลือก
บริโภคเสริมกลิ่นรส เช่น รสส้ม รสสตรอเบอรี่ รสองุ่น รส
ชาเขียว และอื่น ๆ อีกมาก ขนมหม้อแกงซึ่งถือเป็นขนม
ไทยดั้งเดิมมาตั้งแต่โบราณเป็นขนมที่นิยมบริโภคทำจาก
ไข่เป ็ด น้ำตาลปี ๊บ เผ ือก และนมสด มีล ักษณะนุ่ม 
ส่วนประกอบของขนมหม้อแกงมี ส่วนประกอบหลัก  
3 ส่วน คือ แป้ง มะพร้าวหรือกะทิ และน้ำตาล (1-3) ใน
ปัจจุบันมีการนำวัตถุดิบหลายชนิด เช่น ข้าวไรซ์เบอรี่ ถั่ว 
ข้าวโพดหวาน แก่นตะวัน ชาเขียว การเสริมนมสดลงใน
ขนมหม้อแกงเพื ่อเพิ ่มความหลากหลายในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงเพิ่มมากขึ้น (3) ในส่วนชาเขียวมี
คุณประโยชน์มีคุณค่าทางโภชนาการสูงและมีประโยชน์
ต่อร่างกาย ช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียมี
ฤทธิ์ต้านมะเร็ง และสารแคเทชินช่วยการสลายปริมาณ
ของคอเลสเทอรอลในลำไส้ (4-5) นอกจากนี้ชาเขียวช่วย
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เผาผลาญพลังงานได้มากเป็นผลทำให้น้ำหนักตัวลดลง
โดยไม่มีผลกระทบต่ออัตราการเต้นของหัวใจ รวมถึง
สามารถป้องกันมะเร็งผิวหนังได้ด้วย (4-5) ดังนั้นผู้วิจัยจึง
เกิดแนวคิดในการนำผงชาเขียวมาเสริมในผลิตภัณฑ์ขนม
หม้อแกงนมสดเพื ่อพัฒนาขนมหม้อแกงนมสดด้วย
การศึกษาปร ิมาณการใส ่ผงชาเขียวในอัตราส ่วนที่
เหมาะสมผสมนมสดเพื่อให้ขนมหม้อแกงมีความแปลก
ใหม่มีกลิ่นรสชาติที่ดีขึ้น รวมทั้งเป็นการเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการ โดยในงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื ่อศึกษา
อัตราส่วนที่เหมาะสมในการเสริมผงชาเขียวในผลิตภัณฑ์
ขนมหม้อแกงนมสด ศึกษาองค์ประกอบทางกายภาพ 
ทางเคมี ทางจุลชีววิทยา และทางประสาทสัมผัสในขนม
หม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียวเพื่อดูการยอมรับของผู้
ทดสอบชิมที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงนมสดเสริมผง
ชาเขียวเพื่อเป็นการเพิ่มความหลากหลายให้กับผลติภณัฑ์
ขนมหม้อแกงเป็นการเพิ่มทางเลือกใหม่ให้ผู้บริโภคที่มี
ความสนใจในด้านสุขภาพมากข้ึน 

วิธีดำเนินการวิจัย 

ขั้นตอนการเตรียมขนมหม้อแกงนมสดเสริมชาเขียว 

ขั้นตอนแรกเตรียมนมสดผสมผงชาเขียว ช่ังผงชา
เขียวร้อยละ 16 ต่อปริมาณนมสด นำผงชาเขียวที่ได้มา
ละลายก ับน ้ ำนมสดอ ุณหภ ูม ิ  70 - 80 °C เป ็นเวลา  
5 นาที กรองผงชาเขียวออกตวงน้ำนมผสมผงชาเขียวตาม
อัตราส่วนที่กำหนด ดังตารางที่ 1 ต่อจากนั้นเข้าสู่ขั้นตอน
การเตรียมเผือกโดยปอกเปลือกเผือกพร้อมล้างให้สะอาด
นำเผือกที่ได้มาหั่นให้ได้ขนาดประมาณ 1x5 เซนติเมตร 
นำไปนึ่งในรังถึงนาน 3 นาที บดให้ละเอียด ชั่งเผือกให้ได้ 
300 กรัม ชั่งส่วนผสมต่าง ๆ ให้ได้ตามอัตราส่วนที่กำหนด 
ดังตารางที่ 1 นำไข่เป็ดมาตีให้ขึ้นฟู ใส่น้ำตาลปี๊บ แป้งข้าว
เจ้า และแป้งมันสำปะหลัง ผสมจนน้ำตาลละลายหมดนำไป
กรองด้วยผ้าขาวบางนำเผือกนึ่งบดละเอียดใส่นมสดและนม
ผสมผงชาเขียวที่เตรียมไว้ผสมให้เข้ากันเทลงในภาชนะ 
(ภาชนะที่เตรียมไว้จะต้องทาน้ำมันรำข้าวแล้วนำไปอบที่

อุณหภูมิ 180 °C ประมาณ 10 - 15 นาที) ที่เตรียมไว้อบที่
อุณหภูมิ 200 °C ประมาณ 30 นาที ดัดแปลงจาก (6-8) 

การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี 

นำตัวอย่างขนมหม้อแกงที่จะทำการวิเคราะห์มา
หั่นให้เป็นช้ินสี่เหลี่ยมขนาด 3×3 เซนติเมตร ทำการวัดค่า
สีโดยใช้เครื่องวัดค่าสี (Colorimeter) ยี่ห้อ Minolta รุ่น 
CR-10 เน ื ้อส ัมผัสด ้วย Texture Analyzer LLOYD รุ่น 
TA.XT plus โดยใช้หัวกดแบบทรงกระบอกขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลาง 5 เซนติเมตร ใช้ความเร็ว 20 มิลลิเมตร/นาที 
โปรตีน (Crude Protein) โดยใช้เครื ่องวิเคราะห์โปรตีน
ยี ่ห ้อ FOSS ร ุ ่น Kjeltec TM 8100 ไขมัน (Crude Fat) 
โดยใช้เครื่องวิเคราะห์ไขมันยี่ห้อ VELP รุ ่น Scientifica 
Ser 148 เส้นใย (Crude Fiber) ยี่ห้อ FOSS รุ่น FT 122 
Fibertec เถ้า (Ash) ยี่ห้อ Carbolite รุ่น Parsons Lane 
Hope Valley S 33 และคาร์โบไฮเดรต ตามวิธี (9) 

การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยา 

ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total Plate Count, 
TPA) ตามวิธี (10) 

การทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัส 

งานวิจัยนี้ใช้ผู้ทดสอบชิมจำนวน 30 คนที่ไม่
ผ่านการฝึกฝนโดยทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัส
แบบ 9- points Hedonic scale test ในด้านสี รสชาติ 
กลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ตามวิธี (11) 

การบันทึกข้อมูล 

วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี โดยใช้
โปรแกรม Microsoft Excel 2016 วางแผนการทดลองโดย
ใ ช้  Completely Randomized Design (CRD) ทดลอง  
3 ซ้ำ ส่วนการทดสอบทางประสาทสัมผัสวางแผนการทดลอง
โดยใช ้  Randomized Complete Block Design (RCBD) 
ทดลอง 3 ซ้ำเช่นเดียวกับการวิเคราะห์ทางกายภาพและทาง
เคมี วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range Test (DMRT) (12) 
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ตารางที่ 1 ส่วนผสมในการทำขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียว 

ส่วนประกอบของ 
ขนมหม้อแกงนมสด (g) 

สูตรผงชาเขียว 
(w/v) 

สูตรผงชาเขียว 
(w/v) 

สูตรผงชาเขียว 
(w/v) 

สูตรผงชาเขียว 
(w/v) 

ไข่ขาว  500 500 500 500 
ไข่แดง  200 200 200 200 
น้ำตาลโตนด  500 500 500 500 
แป้งข้าวเจ้า  20 20 20 20 
แป้งมันสำปะหลัง  20 20 20 20 
เผือกนึ่งบดละเอียด  300 300 300 300 
นมสดผสมผงชาเขียว ไม่ม ี 125 250 375 
น้ำนมสด  500 375 250 125 
ไข่ท้ังฟอง  2 2 2 2 

ผลการศึกษาและอภิปรายผล 

วิเคราะห์ค่าความสว่าง (L*) ของผลิตภัณฑ์
ขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียวทั้ง 4 สิ่งทดลอง ผล
การทดลองแสดงดังตารางที่ 2 พบว่า ค่าความสว่างของ
ผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียวทั้ง 4 สิ่ง
ทดลองมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(P≤0.05) โดยขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียว  
0 (w/v) จะมีค่าความสว่างมากที่สุด คือ 73.17 เมื ่อ
เปรียบเทียบกับขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียว  
25 50 และ 75 (w/v) ซึ่งมีค่าความสว่างลดลงเรื่อย ๆ 
เน ื ่ องมาจากชาเข ียวเม ื ่อ ได ้ ร ับความร ้อนในช่วง
เกิดปฏิกิริยาทำให้ผงชาเขียวจะทำให้ขนมหม้อแกงมีสี
เขียวเข้มขึ้น (13) ซึ่งสีเขียวที่เข้มขึ้นจะส่งผลต่อค่าความ
สว่างที่ได้ทั้งนี้ยังสอดคล้องกับ (14) ที่ศึกษาการพัฒนา
สูตรขนมจีนโดยเพิ่มน้ำชาเขียว ซึ่งเมื่อนำไปวัดค่าสีแล้ว
พบว่า เส้นของขนมจีนมีค่าความสว่าง (L*) ลดลง แต่ค่า
ความเป็นสีเขียว (-a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (+b*) 
เพิ ่มขึ ้น เมื ่อเพิ ่มปริมาณของน้ำชาเขียวในสูตรของ
ขนมจีน  ค่าสีเขียวของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงนมสด
เสริมชาเขียวทั้ง 4 สิ่งทดลองมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (15) โดยขนมหม้อแกงนมสดเสริมชา

เขียว 0 (w/v) จะมีค่าความเป็นสีแดง คือ 57.86 ส่วน
ขนมหม้อแกงนมสดเสริมชาเขียว 25, 50 และ 75 (w/v) 
จะมีค่าความเป็นสีเขียว ดังแสดงในตารางที่ 2 เนื่องจาก
ใบชาได้รับความร้อนทำให้ใบชาจะมีสีเขียวเข้มขึ้น (16) 
ทำให้ขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียว 75 (w/v) ที่มี
ปริมาณของผงชาเขียวมากที่สุดเมื่อวัดค่าสีแล้วจะได้ค่า
ของสีเขียวมากเมื่อเทียบกับขนมหม้อแกงนมสดเสริมชา
เขียว 25 และ 50 (w/v) (รูปที่ 1) ซึ ่งค่าที ่วัดได้ตาม
ปริมาณผงชาเขียวที ่ เต ิมลงไปผลการทดลองที ่ ได ้
สอดคล้องกับ (17) ทำการศึกษาคุณภาพของโยเกิร์ตผง
รสชาเขียวโดยพบว่า โยเกิร์ตผงรสชาเขียวเมื่อนำไปคืน
รูปมีค่าความสว่างลดลงในขณะที่ความเป็นสีเหลืองมีค่า
เพิ่มขึ้น ค่าสีเหลืองของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงนมสด
เสริมผงชาเขียวทั้ง 4 สิ่งทดลองมีความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยสำคัญทางสถิติ โดยขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชา
เขียว 50 และ 75 (w/v) จะมีค่าความเป็นสีเหลืองมาก
ที่สุด คือ 26.57 และ 28.37 ตามลำดับ ซึ่งแสดงให้เห็น
ว่าการเสริมผงชาเขียวจะส่งผลต่อค่าความเป็นสีเหลือง
ของผลิตภัณฑ์ในทุกตัวอย่าง เนื่องจากใบชาเขียวเมื ่อ
นำมาชงน้ำร้อนแล้วจะได้น้ำชาสีเขียวหรือสีเหลืองอม
เขียว (18) นอกจากสีเหลืองที่ได้จากผงชาเขียวแล้วยังมี
ในส่วนของส่วนผสมอื่น คือ น้ำตาลปี๊บโดยน้ำตาลเมื่อ
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ถูกความร้อนจะเปลี่ยนเป็นสีเหลืองนวลขึ้นโดยอาศัย
การแทนที ่ของอากาศ ซึ ่งอากาศประกอบด้วยก๊าซ
ออกซิเจนทำให้เกิดการเปลี ่ยนแปลงจนได้น้ำตาลสี
เหลืองน่ารับประทาน (19) รวมถึงไข่เป็ด และนมสดที่ใช้
ในการผลิตขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียว ลักษณะ

เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชา
เขียวด้านค่าความแข็ง ค่าความเหนียว แรงที่ใช้ในการ
เคี้ยว และค่าความยืดหยุ่น จากตารางที่ 3 จะเห็นได้ว่า
ขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียว 25 (w/v) มีค่า
ความแข็งต่ำที่สุดคือ 5.63 นิวตัน

 
                    (ก)                            (ข)                             (ค)                             (ง) 
รูปที ่1 แสดงลักษณะผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียว (w/v) 0 (ก) 25 (ข) 50 (ค) และ 75 (ง) หลังการอบ 

ตารางที่ 2 ค่าความสว่างและค่าสีของเนื้อผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียวที่แตกต่างกัน 

ขนมหม้อแกงนมสดเสริมผง
ชาเขียว (w/v)                              

ค่าที่วิเคราะห์ได้* 
(L*)1/ (a*)1/   (b*) 1/ 

0 73.17+0.91a 57.86+0.61a 12.36+0.27d 

25 57.96+1.12b -2.90+0.45b 14.27+0.87c 

50 49.57+0.21c -17.17+0.65c 26.57+0.19a 

70 34.50+0.65d -24.53+0.54d 28.37+0.54a 

a,b,c,dมีความแตกต่างกันทางสถิติ (P≤0.05) 

ตารางที่ 3 ลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียวที่แตกต่างกัน 

ขนมหม้อแกงนมสด
เสริมผงชาเขียว (w/v) 

ลักษณะเนื้อสัมผัส  

ค่าความแข็ง*/ (นิวตัน) ค่าความเหนียวns/ แรงที่ใช้ในการเคี้ยวns/ ค่าความยืดหยุ่น ns/ (นิวตัน) 

0 7.01+0.34a 0.37+0.23     1.81+0.54      0.69+0.73 
25 5.63+0.71b 0.32+0.44     1.67+0.31      0.54+0.38 
50 7.49+0.76a 0.31+0.15     1.18+0.63      0.61+0.51 
75 7.47+0.62a 0.30+0.76     1.59+0.71      0.59+0.43 

a,b,c,dมีความแตกต่างกันทางสถิติ (P≤0.05) 
nsที่กำกับเหนือตัวเลขในแนวตั้งไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05)

เนื่องจากในงานวิจัยนี้ศึกษาการผลิตขนมหม้อ
แกงนมสดมีการเสริมปริมาณของผงชาเขียวในปริมาณที่
แตกต่างกัน ผลของการเติมปริมาณผงชาเขียวที่แตกต่าง
กันทำให้ได้ลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดีขึ้นแต่เมื่อเพิ่มปริมาณ

ผงชาเขียวมากเกินไปหรือไม่ได้ใส่ก็จะส่งผลต่อค่าความ
แข็งที่วัดได้ ทั้งนี้ค่าความแข็งที่เกิดขึ้นอาจเกิดขึ้นจากใน
ขั้นตอนการอบโดยการผลิตขนมหม้อแกงนมสดเสริมผง
ชาเขียวในปริมาณที ่แตกต่างกัน การใช้ความร้อน
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อุณหภูมิสูงในการอบสูง คือ 200°C (20) ซึ่งอุณหภูมิสูง
มีผลต่อการเกิดปฏิกิริยาทางเคมีทำให้ความแข็งที่ได้
แตกต่างกัน (19-20) นอกจากนี้ในการผลิตขนมหม้อ
แกงนมสดเสริมผงชาเขียวมีการใช้ไข่เป็ดเป็นวัตถุดิบ
หลักซึ่งเมื่อไข่แดงและไข่ขาวได้รับความร้อนจะทำให้เกดิ
ความแข็งตัวมากขึ้นโดยไข่ขาวจะเริ่มแข็งตัวที่อุณหภูมิ 
62 °C และไข่แดงจะเริ่มแข็งตัวที่อุณหภูมิ 65 °C ส่วน
ค่าความเหนียว แรงที่ใช้ในการเคี้ยว และความยืดหยุ่น

ขนมหม้อแกงนมสดเสริมชาเขียวทั้ง 4 สิ่งทดลองไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติทั ้งนี ้เป็น
เพราะในการทำขนมหม้อแกงมีการใช้นมสดในปริมาณที่
เท่ากันทั้ง 4 สิ ่งทดลอง ซึ ่งในนมสดจะมีปริมาณของ
โปรตีนอยู่โดยเมื่อโปรตีนน้ำนมได้รับความร้อนจะทำให้
เปลี ่ยนสภาพไปจากธรรมชาติส่งผลต่อปริมาตรของ
อาหารทำให้มีการขยายตัวเพิ่มมากขึ้นทำให้ขนมหม้อ
แกงมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดีขึ้น (20-21)

ตารางที่ 4 สมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียวที่แตกต่างกัน 

ขนมหม้อแกงนมสดเสริม
ผงชาเขียว (w/v) 

ค่าที่วิเคราะห์ได้ (ร้อยละ) 
ไขมัน ns/ โปรตีน 1/ เส้นใย 1/ เถ้า ns/ คาร์โบไฮเดรต 1/ 

0 6.35+0.27 5.82+0.76b 0.91+0.75b 0.79+0.22 29.84+0.25b 

25 6.11+0.76 6.28+0.55a 0.97+0.43ab 0.82+0.56 32.34+0.74a 

50 6.48+0.18 6.28+0.45a 1.00+0.66ab 0.85+0.16 29.85+0.81b 

75 6.05+0.49 6.29+0.87a 1.07+0.71a 0.85+0.72 30.59+0.61b 

a,b,c,dมีความแตกต่างกันทางสถิติ (P≤0.05)    
nsไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05)

จากการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีด้านไขมัน
ของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียวพบว่า
ขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียวทั้ง 4 สิ่งทดลองไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ซึ่งเป็นเพราะ
ในชาเขียวที ่นำมาใช้จะไม ่ม ีปร ิมาณของไขมันเป็น
ส่วนประกอบ (22) ทำให้เมื่อทำการผลิตขนมหม้อแกงนม
สดเสริมผงชาเขียวจึงไม่ม ีผลต่อปริมาณไขมันที ่ได้  
นอกจากปริมาณของผงชาเขียวแล้วในการผลิตขนมหม้อ
แกงมีการใช้นมสดเป็นวัตถุดิบหลักซึ่งทั้ง 4 สิ่งทดลองมี
การใช้ปร ิมาณของนมสดเท่ากันโดยน้ำนมสดนั ้นมี
องค์ประกอบของไขมันอยู่ร้อยละ 3.20 (22-23) ทำให้
เมื ่อทำการผลิตขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียวค่า
ไขมันที ่ว ิเคราะห์ได้จ ึงไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ โปรตีนของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงนม
สดเสริมผงชาเขียวพบว่าขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชา
เขียวมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ โดยขนม
หม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียว 0 (w/v) จะมีโปรตีนต่ำ

ที่สุด คือ ร้อยละ 5.82 เมื่อเปรียบเทียบกับขนมหม้อแกง
นมสดเสริมผงชาเขียว 25 50 และ 75 (w/v) จะมีปริมาณ
โปรตีนมากขึ้นซึ่งมีปริมาณของโปรตีนที่สูงกว่าขนมหม้อ
แกงนมสดเสริมผงชาเขียว 0 (w/v) เนื ่องมาจากในชา
เขียวมีองค์ประกอบของโปรตีนอยู่ร้อยละ 20-30 ของ
น้ำหนักแห้ง โดยในชาเขียวจะประกอบเป็นด้วยกรดอะมิ
โน คือ ธีอานีน (22) นอกจากนี้ใบชาเขียวจะสูญเสียไป
เกือบหมดถ้าใช้ระยะเวลาในการชงชาเขียวนานจนเกินไป 
(23) ซึ่งในการผลิตขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียวใน
ขั้นตอนการสกัดชาเขียวนมทั้ง 4 สิ่งทดลองไม่ได้ทำใน
ครั้งเดียวกันอาจทำให้เวลาในการชงคลาดเคลื่อนทำให้
โปรตีนในชาบางส่วนสูญเสียไปส่งผลทำให้โปรตีนในขนม
หม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียว 25 50 และ 75 (w/v) ไม่
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิต ิ เส้นใย
อาหารในขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียว 75 (w/v) 
จะมีเส้นใยมากที่สุด คือ ร้อยละ 1.07 เมื่อเปรียบเทียบ
กับขนมหม้อแกงนมสดเสร ิมผงชาเขียว 0  25 และ  
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50 (w/v) ที ่ม ี เส ้นใยต ่ำกว ่าด ังแสดงในตารางท ี ่  4 
เนื่องมาจากในใบชาจะประกอบด้วยเซลลูโลส ใยอาหารที่
ละลายน้ำได้ และโปรตีนซึ่งมีของแข็งรวมกันได้ร้อยละ 
25 โดยปริมาตร (24) ส่งผลทำให้ปริมาณของเส้นใยใน
ผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงนมสดมีค่าเพิ่มขึ้นเมื่อมีการเสริม
ผงชาเขียวในปริมาณที่มากขึ้นทั้งนี้ในการผลิตขนมหม้อ
แกงนมสดเสริมผงชาเขียวในขั้นตอนการสกัดชาเขียวไม่มี
การใช้ส่วนของกากชาเขียวซึ่งทำให้เส้นใยในผลิตภัณฑ์
ขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียวมีค่าไม่สูงมากนัก เถ้า
ในผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียวทั้ง 4 สิ่ง
ทดลองไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
แสดงให้เห็นว่าชาเขียวที่นำมาใช้การผลิตขนมหม้อแกง
นมสดเสริมผงชาเขียวมีปริมาณของแร่ธาตุต่าง ๆ ต่ำไม่มี
ผลต่อการเพิ่มขึ้นของเถ้าที่ได้หรือถ้าเพิ่มขึ้นก็เพ่ิมขึ้นเพียง
เล็กน้อย เพราะปริมาณเถ้าที่วัดได้จะเป็นตัวแทนของ
ปริมาณแร่ธาตุที่มีอยู่ในอาหาร โดยอาหารที่มีปริมาณแร่
ธาตุสูงจะมีปริมาณเถ้าสงู (24) นอกจากน้ีในการผลิตขนม
หม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียวยังมีส่วนผสมหลักซึ่งก็คือ 
ไข่เป็ด (ทั้งฟอง) จะมีเถ้าร้อยละ 0.9 ต่อน้ำหนักเปียก 
(24-25) โดยในการผลิตขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชา
เขียวมีการใช้ปริมาณของไข่เป็ดเท่ากันท้ัง 4 สิ่งทดลองทำ
ให้ขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียวไม่มีความแตกต่าง
กัน คาร์โบไฮเดรตขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียวท้ัง  

4 สิ่งทดลองมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถติิ
โดยขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียว 25 (w/v) จะมี
ค่ามากที่สุด คือร้อยละ 32.34 เมื่อเปรียบเทียบขนมหม้อ
แกงนมสดเสริมผงชาเขียว 0 50 และ 75 (w/v) ที ่มี
คาร์โบไฮเดรตต่ำกว่าโดยคาร์โบไฮเดรตที่ได้ในผลิตภัณฑ์
ขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียวนั้นมาจากในส่วนของ
ชาเขียวที่นำมาใช้มีคาร์โบไฮเดรตอยู่ร้อยละ 20-25 ของ
น้ำหนักแห้ง (25-26) และนอกจากคาร์โบไฮเดรตที่ได้จาก
ชาเขียวแล้วในการผลิตขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชา
เข ียวย ังม ีการใช ้ เผ ือกเป ็นส ่วนประกอบสำค ัญซึ่ ง
องค์ประกอบโดยน้ำหนักแห้งของเผือกมีคาร์โบไฮเดรต
ร้อยละ 83.1 - 91.7 (26-27) 

ผลการทดสอบสมบัติทางทางจุลินทรีย์ทั้งหมด
ที่ปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชา
เขียวทั้ง 4 สิ่งทดลอง พบว่า ปริมาณจุลินทรีย์ในอาหาร
ในผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียวทั้ง 4 สิ่ง
ทดลองมีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่า 250 CFU/g 
ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน คือ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน
ขนมไทยมาตรฐานเลขที ่ มผช. 1/2552 มีจ ุล ินทรีย์
ทั ้งหมดที่ปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ (Total Plate Count: 
TPC) ไม่เกิน 1x106 CFU/g (27) แสดงว่าขนมหม้อแกง
นมสดเสริมผงชาเขียวทั้ง 4 สิ่งทดลองมีความปลอดภัย
สำหรับผู้บริโภค

ตารางที ่5 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียวที่ต่างกัน 

ขนมหม้อแกงนมสด
เสริมผงชาเขียว (w/v) 

ค่าที่วิเคราะห์ได้ 
สี ns/ รสชาติ 1/ กลิ่น 1/ เนื้อสัมผัส 1/ ความชอบโดยรวม 1/ 

0 7.30+0.23 6.36+0.21c 6.63+0.54b 6.93+0.33b 6.86+0.66b 

25 7.03+0.76 7.16+0.78b 7.53+0.43 a 7.03+0.98a 7.40+0.51a 
50 7.16+0.43 7.40+0.32ab 7.56+0.48a 7.56+0.66a 7.43+0.42a 
75 7.23+0.26 7.73+0.15a 7.76+0.24a 7.16+0.17b 7.73+0.69a 

a,b,c,dมีความแตกต่างกันทางสถิติ (P≤0.05)    
nsไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05)

ผลการทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัส
ด้านสีขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียวทั้ง 4 สิ่งทดลอง

ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติซึ่งแสดงให้
เห็นว่าการเสริมผงชาเขียวในผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงนม
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สดไม่มีผลต่อคะแนนความชอบถึงแม้ว่าในผลิตภัณฑ์ขนม
หม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียว 0 (w/v) จะให้สีที่แตกต่าง
จากขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียว รสชาติขนมหม้อ
แกงนมสดเสร ิมผงชาเข ียว 75 (w/v) จะม ีคะแนน
ความชอบมากที่สุด คือ 7.73 ดังแสดงในตารางที่ 5 เมื่อ
เปรียบเทียบกับขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียว  
0 (w/v) ซ ึ ่ งแสดงว่าในการเสร ิมผงชาเข ียวจะช่วย
ปรับปรุงรสชาติให้เป็นที่ต้องการสำหรับผู ้ทดสอบชิม
โดยเฉพาะผู้ที่นิยมรับประทานชาเขียวอยู่แล้วซึ่งชาเขียว
นับเป็นเครื่องดื่มที่ผู้คนนิยมกันอย่างแพร่หลาย (28) กลิ่น
ขนมหม ้อแกงนมสดเสร ิมผงชาเข ียว 25  50 และ  
75 (w/v) มีคะแนนความชอบไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ แต่ขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียว 
0 (w/v) จะมีคะแนนความชอบด้านกลิ่นน้อยที่สุด ซึ่งเป็น
เพราะในชาเขียวจะมีกลิ่นชาเขียวเป็นเอกลักษณ์ และใน
ชาเขียวมีคาเทชิน (Catechin) เป็นสารประกอบฟีโนลิก 
(Phenolic Compound) ประเภทโพลีฟีนอล (Polyphenol) 
ในกลุ่มฟลาโวนอยด์ (Flavonoid) ซึ่งปริมาณคาเทชินใน
ใบชามีผลต่อ สี กลิ่น และรสชาติของชาเชียว ยิ่งปริมาณ
คาเทชินเพิ่มขึ้น ทำให้ชาเขียวมีสีกลิ ่นรสมากขึ้น (29) 
นอกจากนี้กลิ่นที่ได้จากชาเขียวยังช่วยลดกลิ่นคาวของไข่
เป็ดที่เป็นส่วนผสมในการผลิตขนมหม้อแกงนมสดเสรมิผง
ชาเขียวด ้วยส่งผลให้เป ็นที ่ยอมรับต ่อผู ้ทดสอบชิม 
เนื้อสัมผัสขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียว 25 และ 
50 (w/v) จะมีคะแนนด้านเนื ้อสัมผัสมากที ่สุด ทำให้
ทราบว่าการใส ่ผงชาเขียวควรเลือกใส่ในปร ิมาณที่
เหมาะสม คือการเสริมผงชาเขียว 25 (w/v) หรือ 50 (w/v) 
เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียวเป็น
ที่ยอมรับสำหรับผู้บริโภคปริมาณที่เติมลงไปอยู่ในช่วงที่
เหมาะสมเน ื ่องจากชาเข ียวมีรงคว ัตถ ุท ี ่สำค ัญคือ 
คลอโรฟิลล์ที่มีสีเขียว ส่วนคาเฟอีนทำให้ชามีรสชาติที่ดี 
และเพ ิ ่มการทำงานของสารส ื ่อประสาทโดปามีน 
(Dopamine) ซึ่งทำให้สมองมีการตื่นตัว และมีคาเทชินมี
ส่วนช่วยให้ชาเขียวมีสี กลิ่น รสและเนื้อสัมผัสที่ดีทำให้
ผู ้บริโภครู ้ส ึกพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์มากขึ ้น (29-30) 

ความชอบโดยรวมขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียว  
0 (w/v) จะม ีค ่ าคะแนนความชอบน ้อยท ี ่ ส ุด เมื่อ
เปรียบเทียบกับขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียว 50 
และ 75 (w/v) ที่มีค่าคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุด 
ซึ่งแสดงให้เห็นว่าการเสริมผงชาเขียวในผลิตภัณฑ์ขนม
หม้อแกงนมสดจะช่วยปรับปรุงรสชาติ กลิ่น เนื้อสัมผัส มี
ผลทำให้ขนมหม้อแกงนมสดเสรมิผงชาเขียวเป็นที่ช่ืนชอบ
สำหรับผู้ทดสอบชิม (30) 

สรุปผล 

ชาเขียวมีคุณประโยชน์มีคุณค่าทางโภชนาการ
สูงและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย
ช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียมีฤทธิ์ต้านมะเร็ง
สามารถนำมาพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงนมสดโดย
การเติมผงชาเขียวลงไป จัดได้ว่าเป็นการพัฒนาผลิตภณัฑ์
ขนมหม้อแกงแบบใหม่ให้มีความน่าสนใจในการบริโภค
มากขึ้น ปริมาณผงชาเขียวที่ต่างกันมีผลทำให้ค่าความ
สว่าง ค่าสีเขียว สีเหลือง และค่าความแข็งมีความแตกตา่ง
กัน ขนมหม้อแกงนมสดเสริมผงชาเขียว 75 (w/v) ให้ค่า
ไขมันต่ำที่สุดร้อยละ 6.05 แต่ให้ค่าโปรตีน เส้นใย และ
เถ้าสูงสุดร้อยละ 6.29 1.07 และ 0.85 ตามลำดับ ส่วน
ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่า ขนมหม้อแกงนม
สดที่เสริมผงชาเขียวร้อยละ 75 ผู้ทดสอบชิมให้ค่าคะแนน
การยอมรับด้านรสชาติและความชอบโดยรวมเท่ากันและ
สูงสุดเท่ากับ 7.73 ส่วนคะแนนยอมรับด้านกลิ่นสูงสุด
เท่ากับ 7.76 
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