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บทคัดย่อ 
งานวิจยันีเ้ป็นการพฒันาสตูรผลิตภณัฑ์กะละแมเสริมซงัขนนุเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการทางอาหารให้กับ

กะละแม โดยท าการศึกษาผลของปริมาณซังขนุนที่แตกต่างกัน (ปริมาณร้อยละ 0 10 15 20 และ 25 (โดยน า้หนัก))                        
ในผลิตภณัฑ์กะละแมต่อคณุภาพผลิตภณัฑ์ พบวา่ การใช้ซงัขนนุปริมาณร้อยละ 15 (โดยน า้หนกั) ในผลิตภณัฑ์กะละแม
ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมจากผู้ทดสอบชิมมากที่สดุ และมีคะแนนความชอบโดยรวมอยูใ่นระดบัชอบมาก (p<0.05) 
ส่วนคุณค่าทางโภชนาการทัง้ด้านปริมาณโปรตีน เส้นใยหยาบ ความชืน้ และเถ้าของผลิตภัณฑ์กะละแมที่เสริมซงัขนุน                  
ร้อยละ 15 (โดยน า้หนัก) มีคุณค่าทางโภชนาการสูงกว่าผลิตภัณฑ์กะละแมที่ไม่เสริมซงัขนุน (p<0.05) ซึ่งผลิตภัณฑ์
กะละแมที่เสริมซงัขนุนร้อยละ 15 (โดยน า้หนกั) ยงัมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตและไขมนัน้อยกว่าผลิตภณัฑ์กะละแมสตูร            
ที่ไม่เสริมซังขนุน (p <0.05) นอกจากนี ไ้ด้ท าการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์กะละแมเสริมซังขนุนปริมาณร้อยละ  15                 
(โดยน า้หนกั) ที่อณุหภมูิ 30±2  องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 วนั พบวา่ มีคณุภาพทางด้านจุลินทรีย์เป็นไปตามมาตรฐาน
ผลติภณัฑ์ชมุชน (873/2559)  

 

ค าส าคัญ  :  กะละแม ; ซงัขนนุ ; เส้นใยหยาบ 
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Abstract 

This research aimed to develop the formulation of Kalamae supplemented with jackfruit pulp to 
enhance the nutritional value. The different levels of jackfruit pulp (0, 10, 15, 20 and 25%, (w/w)) in Kalamae 
were studied. It was found that the use of 15% (w/w) jackfruit pulp in Kalamae had the highest overall liking 
scores by consumer test and liking score was like very much (p<0.05). The nutritive values including protein, 
fiber, moisture, and ash contents of Kalamae supplemented with jackfruit pulp at 15% (w/w) were higher than 
those without jackfruit pulp (p<0.05). Kalamae supplemented with jackfruit pulp at 15% (w/w) showed the 
lower carbohydrate and lipid contents, compared with those without jackfruit pulp (p< 0.05). Additionally, the 
selected Kalamae supplemented with jackfruit pulp at 15% (w/w), stored at 30±2 °C for 14 days, had 
microbiological quality as Thai community product standard (873/2016).  

 

Keywords :  kalamae ; jackfruit pulp ; crude fiber 
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บทน า   
กะละแมหรือกาละแม เป็นขนมไทยพืน้บ้านที่ท าจากแป้งข้าวเหนียว กะทิ และน า้ตาลป๊ีบที่กวนจนเหนียว                

มีลกัษณะเป็นแป้งเหนียว นิยมท าในวนัขึน้ปีใหม่ของคนไทยในสมยัก่อน (Phadungsilp & Aubpatak, 2013) ปัจจุบัน              
มีการผลิตในท้องตลาดและจ าหน่ายอย่างแพร่หลายในหลายจังหวัด  ซึ่งหากมีการบริโภคกะละแมในปริมาณมาก                
เป็นประจ าอาจท าให้ได้รับปริมาณน า้ตาล และไขมันมากเกินความต้องการของร่างกาย มีโอกาสน าไปสู่การเกิด                
โรคตา่ง ๆ ได้ ซึง่การปรับปรุงคณุภาพและเสริมคณุคา่ทางโภชนาการให้กบัผลติภณัฑ์กะละแมจึงเป็นสิง่ที่สนใจ  

ขนนุเป็นผลไม้ชนิดหนึ่งที่มีกลิ่นและรสชาติเฉพาะตวั โดยขนนุ 1 ลกู ประกอบด้วยเนือ้ยวงร้อยละ 55.06 เมล็ด
ร้อยละ 6.28 เปลือกในร้อยละ 5.36 เปลือกนอกร้อยละ 12.28 ซงัร้อยละ 7.02 และแกนขนนุร้อยละ 14.04 (Chowdhury 
et al., 1997) ซังขนุนถือเป็นส่วนที่เหลือทิง้จากการบริโภคเนือ้ขนุนซึ่งมีจ านวนมาก อย่างไรก็ตาม ส่วนของซังขนุน               
มีกลิ่นหอม รสหวาน และมีใยอาหารเป็นส่วนประกอบ โดย Pojpisuttipong & Watanyoopaisan (2019) รายงานว่า             
ซงัขนนุมีคาร์โบไฮเดรตเป็นองค์ประกอบอยูป่ระมาณร้อยละ 19.77 ซึง่มีใยอาหารท่ีส าคญัทัง้เซลลโูลส เฮมิเซลลโูลส และ
เพกตินเป็นส่วนประกอบ (Raj & Ranganathan, 2018; Wititsiri, 2014) ในปัจจุบนัได้มีการเล็งเห็นถึงประโยชน์ของการ            
น าซงัขนุนมาเพิ่มมลูค่ามากขึน้ ส าหรับทางผลิตภณัฑ์อาหารนัน้มีการน าซงัขนุนมาแปรรูป หรือน ามาใช้เป็นสว่นผสมใน
ผลิตภณัฑ์ต่าง ๆ เพื่อปรับปรุงคณุภาพและเสริมคณุคา่ทางโภชนาการ เช่น ซงัขนนุปรุงรสส าเร็จรูป ซงัขนนุแผ่นอบกรอบ 
ลกูชิน้ซงัขนนุ ทองม้วนซงัขนนุ ข้าวเกรียบซงัขนนุ แผน่หอ่อาหารจากซงัขนนุ ซงัขนนุน า้หมี่กรอบ และคกุกีซ้งัขนนุ เป็นต้น  

ดงันัน้ ผู้วิจยัจึงมีแนวความคิดในการพฒันาผลิตภณัฑ์ที่ใช้ซงัขนนุมาเป็นสว่นประกอบ โดยผลิตภณัฑ์กะละแม
ซึ่งเป็นขนมไทยที่รับประทานได้ง่าย น ามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์กะละแมเสริมซงัขนุน ซึ่งยงัไม่มีงานวิจัยที่น าซงัขนุน              
มาพัฒนาเป็นส่วนผสมของกะละแม เพื่อเพิ่มเส้นใยอาหารให้แก่ผลิตภัณฑ์ชนิดนี ้จึงเป็นที่มาของงานวิจัยนี ้โดยมี
วตัถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์กะละแมเสริมซังขนุน 2) เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์
กะละแมเสริมซงัขนนุ และศกึษาคณุลกัษณะทางกายภาพ และเคมีของผลิตภณัฑ์กะละแมเสริมซงัขนุน 3) เพื่อศกึษาอายุ
การเก็บรักษาผลติภณัฑ์กะละแมเสริมใยอาหารจากซงัขนนุ 

 
วิธีด าเนินการวิจัย  
1. การเตรียมซงัขนนุ 

น าซังขนุนพันธุ์ทวายที่เหลือจากการบริโภคเนือ้ขนุนจากตลาดเขตลาดกระบัง กรุงเทพมหานคร มาล้างท าความ
สะอาด ตัง้ให้สะเด็ดน า้ที่อณุหภูมิห้อง นาน 5 นาที แล้วน ามาป่ันในเคร่ืองป่ัน (Phillips, Guangzhou, China) ที่ความแรงระดบั 
2 นาน  5 นาท ีจากนัน้น าซงัขนนุที่ผ่านการป่ันละเอียดแล้วมาเก็บรักษาที่อณุหภมูิ -20 องศาเซลเซียส จนกระทัง่น ามาผลิตเป็น
ผลิตภณัฑ์กะละแมเสริมซงัขนุน ซึ่งได้มีการวิเคราะห์ค่าทางเคมีของซงัขนุน ทัง้ปริมาณความชืน้ เถ้า โปรตีน ไขมนั และเส้นใย
หยาบ ตามวิธี AOAC (2000) ส าหรับคาร์โบไฮเดรต ค านวณดังนี ้ร้อยละคาร์โบไฮเดรต = 100 – (%ความชืน้+%โปรตีน+            
%ไขมนั+%เถ้า)  
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ภาพที่ 1  ซงัขนนุสด 
 

2. การผลิตกะละแมสูตรพืน้ฐาน และกะละแมสูตรเสริมซงัขนนุ 
2.1 การผลิตกะละแมสตูรพืน้ฐานเลือกมาจากสตูรของ Thongsomnuk (2012) ซึ่งประกอบด้วยแป้งข้าวเหนียว 100 

กรัม น า้ตาลป๊ีบ 130 กรัม หวักะทิ 420 กรัม น า้ใบเตย 200 กรัม โดยแสดงวิธีการผลติดงัภาพที่ 2  
 

น า้ตาลป๊ีบผสมกบัน า้ใบเตยได้สว่นผสมในสว่นที่ (1)  น าแป้งข้าวเหนียวผสมกบัน า้กะทิ  
 

โดยคอ่ย ๆ ผสมและนวดให้เข้ากนั ได้สว่นผสมในสว่นที ่(2)  
 

น าสว่นผสมในสว่นที่ (2) มาผสมกบัสว่นผสมในสว่นที่ (1) 
 

ได้เป็นสว่นผสมที่ (3) 
 

น าของผสมในสว่นที่ 3  ไปกวนด้วยไฟกลางจนงวด ใช้เวลาในการกวนประมาณ 45 นาที - 1 ชัว่โมง 
 

ลดไฟให้อ่อนลง แล้วกวนตอ่จนเหนียวไมต่ิดกระทะ 
 

น ากะละแมที่ได้เทใสถ่าดที่สะอาด รอจนกระทัง่เย็นตวัลงที่อณุหภมูิห้องอยา่งน้อย 12 ชัว่โมง 
 

น ามาตดัเป็นชิน้ และหอ่เป็นค าด้วยฟิล์มพลาสติกใส 
 

ภาพที่ 2   การผลติกะละแมสตูรพืน้ฐาน 
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2.2  ศกึษาปริมาณซงัขนนุที่เหมาะสมในผลติภณัฑ์กะละแม 
 

ตารางที่ 1  สตูรกะละแมเที่ไมส่ริมและเสริมซงัขนนุปริมาณร้อยละ 10  15  20 และ 25 (โดยน า้หนกั) ของสว่นผสมที่เป็น 
                   ของแข็ง 

ส่วนผสม 

ปริมาณซังขนุน (กรัม) 
กะละแมไมเ่สริม

ซงัขนนุ 
กะละแมเสริม
ซงัขนนุร้อยละ 

10 

กะละแมเสริมซงั
ขนนุร้อยละ 15 

กะละแมเสริมซงั
ขนนุร้อยละ 20 

กะละแมเสริมซงั
ขนนุร้อยละ 25 

แป้งข้าวเหนียว 100 100 100 100 100 
น า้ตาลป๊ีบ 130 130 130 130 130 
หวักะท ิ 420 420 420 420 420 
น า้ใบเตย 200 200 200 200 200 
ซงัขนนุ - 23 34.5 46 57.5 

 
ท าการผลิตกะละแมตามสตูรพืน้ฐาน (ไม่ใสซ่งัขนนุ) และผลิตกะละแมเสริมซงัขนุนที่ปริมาณร้อยละ 10  15  20 และ 

25 (โดยน า้หนกัเปียก) ของสว่นผสมที่เป็นของแข็ง ในปริมาณตามตารางที่ 1 โดยเติมซงัขนนุสดที่ผา่นการป่ันละเอียดแล้วเติมลง
ไปผสมในสว่นผสมที่ (2)  จากนัน้ท าการผลติเช่นเดียวกบักะละแมสตูรพืน้ฐาน เมื่อผลติกะละแมทัง้ 5 สตูร แล้วให้น ามาทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสมัผัส โดยผู้ทดสอบจ านวน 50 คน อายุในช่วง 18-35 ปี ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ  9 ระดับ               
(9-Point Hedonic Scale) ท าการประเมินความชอบตอ่คณุลกัษณะตา่ง ๆ  ได้แก่ ลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาติ ความยืดหยุ่น 
และความชอบโดยรวม จากนัน้ท าการเลอืกสตูรที่ได้รับการยอมรับสงูที่สดุมาใช้ในขัน้ตอนตอ่ไป 

2.3  ศกึษาองค์ประกอบทางเคมีและกายภาพของผลติภณัฑ์กะละแมเสริมซงัขนนุ 
น าผลิตภัณฑ์กะละแมเสริมซงัขนุนที่ได้รับการคัดเลือกจากข้อ 2.2 และผลิตภัณฑ์กะละแมสูตรพืน้ฐานมาทดสอบ

คณุสมบตัิทางกายภาพ และน าตวัอยา่งมาเก็บรักษาที่อณุหภมูิ -20 องศาเซลเซียส จนกระทัง่น ามาทดสอบคณุสมบตัิทางเคมี 
2.3.1 การทดสอบคณุสมบตัิทางกายภาพ  

1) คา่ปริมาณน า้อิสระ (aw) ด้วยเคร่ือง Water activity meter (Aqualab Series 3TE, Decagon devices 
Inc., Pullman, WA, USA) 

2) ค่ าสี  ระบบ  CIE LAB อ่ านค่ า  L* a* และ b* ด้ วย เค ร่ือง HunterLab MiniScan@XE Plus (Hunter 
Associates Laboratory Inc., USA) 

3) ค่าความยืดหยุ่น ด้วยเคร่ืองวดัเนือ้สมัผัส TA.XT II texture analyzer (Stable Micro Systems, Surrey, 
England) โดยใช้หวัวดัขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 25 มิลลิเมตร กดตวัอย่างลึกลงไปร้อยละ 25 ของความหนาทัง้หมด                
ที่ความเร็วในการกด 1.7 มิลลเิมตรตอ่วินาที 
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2.3.2  การทดสอบคณุสมบตัิทางเคมี 
1) ร้อยละปริมาณความชืน้ ปริมาณไขมนั ปริมาณโปรตีน ปริมาณเส้นใยหยาบ และปริมาณเถ้าตามวิธีของ AOAC 

(2000) รวมทัง้ปริมาณคาร์โบไฮเดรตโดยการค านวณ 
2) ค่าพลงังานทัง้หมด โดยการค านวณจากสตูรพลงังาน (กิโลแคลอรี/100 กรัม) = (ร้อยละไขมนั × 9) + (ร้อยละ

โปรตีน × 4) + (ร้อยละคาร์โบไฮเดรต × 4) 
3. ศึกษาอายกุารเก็บรกัษาของผลิตภณัฑ์กะละแมเสริมซงัขนนุ  

น าผลติภณัฑ์กะละแมสตูรพืน้ฐานและสตูรที่เสริมซงัขนนุที่ได้รับการคดัเลือกจากข้อ 2.2 มาเก็บรักษาที่อณุหภมูิห้อง 
(30±2 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 14 วนั โดยสุม่ตวัอย่างทกุวนัที่ 0  7 และ 14 ของการเก็บรักษา มาตรวจสอบค่าดงัต่อไปนี ้คือ         
1) ปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมด  2) ปริมาณยีสต์และรา  3) ปริมาณ Escherichia coli  4) ปริมาณ Staphylococcus aureus และ            
5) Salmonella spp. โดยรายงานในรูปของ cfu/g (BAM, 2001)   
4. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

น าข้อมูลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีมาวิเคราะห์ผลทางสถิติ โดยการวางแผนการทดลองแบบ 
Completely Randomized Design (CRD) และการทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัวิเคราะห์ข้อมลูทางสถิติ โดยใช้แผนการ
ทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ Randomized Complete Block Design (RCBD) ท าการแปลผลข้อมูลที่ได้โดยวิเคราะห์ค่า 
Duncan's Multiple Range Test ที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป SPSS version 16 
 
ผลการวิจัย   
1. การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของซงัขนนุ 
 

ตารางที่ 2  องค์ประกอบทางเคมีของซงัขนนุพนัธุ์ทวาย  

องค์ประกอบทางเคม ี ร้อยละของน า้หนกัเปียก 

ความชืน้  61.37±0.85* 

เถ้า  2.11±0.13 

โปรตีน  2.07±0.12 

ไขมนั  0.94±0.07 

คาร์โบไฮเดรต 33.51±0.11 

เส้นใยหยาบ  4.21±0.19 

หมายเหต ุ  * คา่เฉลี่ย ± คา่เบี่ยงเบนมาตรฐาน 

   จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของซังขนุนพนัธุ์ทวาย (ตารางที่ 2) พบว่า ซังขนุนมีปริมาณความชืน้
ร้อยละ 61.37 ปริมาณเถ้าร้อยละ 2.11 ปริมาณโปรตีน ร้อยละ 2.07 ปริมาณไขมันร้อยละ 0.94 และปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 33.51 โดยมีเส้นใยหยาบปริมาณร้อยละ 4.21  
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2. การศึกษาการยอมรบัของผูบ้ริโภคทีมี่ต่อผลิตภณัฑ์กาละแมสูตรพืน้ฐาน และผลิตภณัฑ์กะละแมเสริมซงัขนนุ 
 

ตารางที ่3  ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัผลติภณัฑ์กะละแมเสริมซงัขนนุ  

คณุลกัษณะ 
ปริมาณซงัขนนุ (ร้อยละ) 

0 10  15 20 25 
ลกัษณะปรากฏ 6.12±1.18*b 6.70±1.26a 7.04±1.14a 5.98±1.27b 6.14±1.06b 
ส ี 6.42±1.26b 6.96±1.26a 7.24±1.18a 6.18±1.36b 5.98±1.58b 
กลิน่ 6.30±1.10bc 6.70±1.21ab 6.84±1.37a 6.20±1.37bc  5.86±1.40c 
รสชาต ิ 6.58±1.43a 6.90±1.46a 7.04±1.34a 5.48±1.55b 5.64±1.69b 
ความยืดหยุน่ 6.60±1.49ab 6.32±1.58b 6.98±1.52a 5.12±1.71c 5.20±1.64c 
ความชอบโดยรวม 6.60±1.19b 6.66±1.21b 7.40±1.16a 5.60±1.30c 5.76±1.54c 

หมายเหต ุ * คา่เฉลี่ย ± คา่เบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ตวัอกัษรที่ตา่งกนัในแนวนอนแสดงวา่มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 

การทดลองนีไ้ด้เลือกการผลิตกะละแมสูตรพืน้ฐานจากสูตรของ Thongsomnuk (2012) โดยได้ดัดแปลงและ             
น าซงัขนนุมาเสริมในผลติภณัฑ์กะละแมปริมาณร้อยละ 0 10 15 20 และ25 (โดยน า้หนกั) จากนัน้น าผลิตภณัฑ์กะละแม
ทัง้ 5 สตูร มาทดสอบคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัแบบ 9 points hedonic scale ด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
ความยืดหยุ่น และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบชิมทัง้หมด 50 คน จากคณะครุศาสตร์อตุสาหกรรมและเทคโนโลยี 
สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบงั ซึง่แสดงผลดงัตารางที่ 3 พบว่า ลกัษณะปรากฏของผลิตภณัฑ์
กะละแมเสริมซงัขนนุปริมาณร้อยละ 10 และ15 (โดยน า้หนกั) มีคะแนนความชอบด้านลกัษณะปรากฏ (คะแนนเฉลีย่อยู่ที่ 
6.70-7.04) คะแนนความชอบด้านสี (คะแนนเฉลี่ยอยู่ที่ 6.96-7.24) และคะแนนความชอบด้านกลิ่น (คะแนนเฉลี่ยอยู่ที่ 
6.96-7.24) แตกต่างกันอย่างไม่มีนยัส าคญั (p>0.05) โดยผลิตภณัฑ์กะละแมเสริมซงัขนุนปริมาณร้อยละ 10 และ15 
(โดยน า้หนกั) มีคะแนนความชอบด้านลกัษณะปรากฏ และด้านสีที่สงูกวา่สตูรอื่น ๆ (p<0.05) สว่นคะแนนความชอบด้าน
กลิ่นของผลิตภัณฑ์กะละแมเสริมซังขนุนปริมาณร้อยละ 0 10 และ 20 (โดยน า้หนัก) มีความแตกต่างกันอย่างไม่มี
นัยส าคัญ (p>0.05) ส่วนคะแนนความชอบด้านรสชาติของผลิตภัณฑ์กะละแมที่เสริมซังขนุนปริมาณร้อยละ 0-15              
(โดยน า้หนัก) มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่การเสริมซังขนุนในผลิตภัณฑ์กะละแม
ปริมาณร้อยละ 0-15 (โดยน า้หนกั) มีคะแนนความชอบด้านรสชาติสงูกว่าผลิตภณัฑ์กะละแมเสริมซงัขนนุปริมาณร้อยละ 
20 และ 25 (โดยน า้หนัก) (p<0.05) ส าหรับคะแนนความชอบด้านความยืดหยุ่นของผลิตภัณฑ์กะละแมเสริมซังขนุน
ปริมาณร้อยละ 0 และ 15 (โดยน า้หนกั) มีคา่สงูที่สดุ (p<0.05) ซึง่ผลติภณัฑ์กะละแมที่ไมเ่ติมซงัขนนุได้คะแนนความชอบ
ด้านความยืดหยุ่นไมแ่ตกตา่งกบัผลติภณัฑ์กะละแมที่เติมซงัขนนุปริมาณร้อยละ 10 (โดยน า้หนกั) (p>0.05) แตม่ีคะแนน
ความชอบด้านความยืดหยุ่นมากกวา่ในผลิตภณัฑ์กะละแมเสริมซงัขนนุปริมาณร้อยละ 20 และ 25 (โดยน า้หนกั) ส าหรับ
ด้านความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์กะละแมเสริมซังขนุน พบว่า การเสริมซังขนุนในผลิตภัณฑ์กะละแมที่ระดับ               
ร้อยละ 15 (โดยน า้หนกั) มีคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สดุ (p<0.05) ดงันัน้ จากคะแนนความชอบโดยรวมที่สงูที่สดุ
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ของผู้ทดสอบชิมจึงใช้ในการตดัสินใจคดัเลือกผลิตภณัฑ์กะละแมเสริมซงัขนนุที่ระดบัร้อยละ 15 (โดยน า้หนกั) มาใช้ใน
ขัน้ตอนตอ่ไป 
3. การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภณัฑ์กาละแมสูตรพืน้ฐานและผลิตภณัฑ์กะละแมเสริมซงัขนนุ 
 

ตารางที่ 4  องค์ประกอบทางเคมีของผลติภณัฑ์กะละแมเสริมซงัขนนุ 

หมายเหต ุ * คา่เฉลี่ย ± คา่เบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ตวัอกัษรที่ตา่งกนัในแนวนอนแสดงวา่มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 

จากการศกึษาองค์ประกอบทางเคมีของผลติภณัฑ์กะละแมสตูรพืน้ฐาน และผลติภณัฑ์กะละแมที่เสริมซงัขนนุใน
ปริมาณร้อยละ 15 (โดยน า้หนกั) แสดงในตารางที่ 4 พบวา่ ผลติภณัฑ์กะละแมสตูรพืน้ฐานมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 
83.55 ปริมาณไขมนัร้อยละ 11.10 ปริมาณโปรตีนร้อยละ 3.14 ปริมาณความชืน้ร้อยละ 1.85 ปริมาณเส้นใยหยาบร้อยละ 
0.73 และปริมาณเถ้าร้อยละ 0.36 โดยมีค่าพลงังานทัง้หมด คือ 446.62 กิโลแคลอร่ี/100 กรัม สว่นผลิตภณัฑ์กะละแมที่
เสริมซงัขนนุในปริมาณร้อยละ 15 (โดยน า้หนกั) มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต ปริมาณไขมนั ปริมาณโปรตีน ปริมาณความชืน้ 
ปริมาณเส้นใยหยาบ และปริมาณเถ้าอยู่ที่ร้อยละ 80.30 9.79 5.61 2.80 3.51 และ1.50 ตามล าดับ ซึ่งมีค่าพลงังาน
ทัง้หมด คือ 431.78 กิโลแคลอร่ี/100 กรัม 
4. การศึกษาสมบติัทางเคมีและทางกายภาพของผลิตภณัฑ์กาละแมสูตรพืน้ฐานและผลิตภณัฑ์กะละแมเสริมซงัขนนุ 
 

ตารางที่ 5  สมบตัิทางเคมีและทางกายภาพของผลติภณัฑ์กะละแมเสริมซงัขนนุ 

ลกัษณะทางเคมีและทางกายภาพ 
ผลติภณัฑ์กะละแมที่ไมไ่ด้เสริมซงัขนนุ 

(สตูรพืน้ฐาน) 
ผลติภณัฑ์กะละแมเสริมซงัขนนุ 
ทีร้่อยละ 15 (โดยน า้หนกั) 

ปริมาณน า้อิสระ (aw) 0.83±0.01*a 0.84±0.00a 
คา่ส ีL* 39.62±0.70a 36.46±0.01b 
      a* 1.30±0.19a 1.20±0.12a 
      b* 10.75±1.42a 11.48±1.45a 
ความยืดหยุน่ (มม.) 12.94±1.00a 8.87±1.83b 

หมายเหต ุ* คา่เฉลี่ย ± คา่เบี่ยงเบนมาตรฐาน 
                ตวัอกัษรที่ตา่งกนัในแนวนอนแสดงวา่มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05)  คา่ L* แสดงถึงความสวา่ง 0 ถึง 100   
                คา่ (+a*) แสดงถึงคา่สีแดง (-a*) แสดงถึงคา่สีเขียว คา่ (+b*) แสดงถึงคา่สีเหลือง (-b*) แสดงถึงคา่สนี า้เงิน   

องค์ประกอบทางเคม ี
ผลติภณัฑ์กะละแม 
สตูรพืน้ฐาน 

ผลติภณัฑ์กะละแมเสริมซงัขนนุ 
ที่ระดบัร้อยละ 15 (โดยน า้หนกั) 

คาร์โบไฮเดรต  83.55±1.07*a 80.30±1.04b 
ไขมนั  11.10±1.56a 9.79±1.70b 
โปรตีน 3.14±0.07b 5.61±0.02a 
ความชืน้  1.85±0.11b 2.80±0.10a 
เส้นใยหยาบ  0.73±0.05b 3.51±0.10a 
เถ้า  0.36±0.05b 1.50±0.02a 
คา่พลงังาน (กิโลแคลอร่ี/100 กรัม) 446.62±1.00a 431.78±1.04b 
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คุณลักษณะทางเคมีและทางกายภาพของผลิตภัณฑ์กะละแมเสริมจากซังขนุน ในปริมาณร้อยละ 0 (สูตร
พืน้ฐาน) และ 15 (โดยน า้หนกั) แสดงดงัตารางที่ 5 พบวา่ ผลิตภณัฑ์กะละแมสตูรพืน้ฐานมีปริมาณน า้อิสระ (aw) เท่ากบั 
0.84±0.01 ค่า L* เท่ากับ 39.62±0.70 ค่า a* เท่ากับ 1.30±0.19 และค่า b* เท่ากับ 10.75±1.42 ส่วนค่าความยืดหยุ่น            
มีค่าเท่ากับ 12.94±1.00 มม. ส าหรับผลิตภณัฑ์กะละแมเสริมซังขนุนที่ปริมาณร้อยละ 15 (โดยน า้หนัก) มีค่า aw เท่ากับ 
0.84±0.00 ค่า L* เท่ากับ 36.46±0.01 ค่า a* เท่ากับ 1.20±0.12 และค่า b* เท่ากับ 11.48±1.45 ส่วนค่าความยืดหยุ่น มีค่า
เทา่กบั 8.87±1.83มม. 
5. การศึกษาลกัษณะทางจุลินทรีย์ในผลิตภณัฑ์กะละแมเสริมซงัขนนุระหว่างการเก็บรกัษาอณุหภูมิ 30±2 องศาเซลเซียส 
    เป็นเวลา 14 วนั 
 

ตารางที่ 6  จ านวนจลุนิทรีย์ในผลติภณัฑ์กะละแมเสริมซงัขนนุปริมาณร้อยละ 15 (โดยน า้หนกั) ในระหวา่งเก็บรักษา 
                     ทีอ่ณุหภมูิห้อง เป็นเวลา 14 วนั 

การตรวจสอบทางจลุนิทรีย์ 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วนั) 

มผช.873/2559 
0 7 14 

จลุนิทรีย์ทัง้หมด - - - ต้องน้อยกวา่ 1×106 โคโลนีตอ่ตวัอยา่ง 1 กรัม 
ยีสต์และรา - - - ต้องไมเ่กิน 100 โคโลนีตอ่ตวัอยา่ง 1 กรัม 
Escherichia coli - - - ต้องน้อยกวา่ 3 ตอ่ตวัอยา่ง 1 กรัม 
Staphylococcus aureus - - - ต้องน้อยกวา่ 10 โคโลนีตอ่ตวัอยา่ง 1 กรัม 
Salmonella spp. - - - ต้องไมพ่บ 
หมายเหต ุ- หมายถึง ปกติ ปริมาณไม่เกินมาตรฐานที่ก าหนด 

             + หมายถึง พบความผิดปกติ ปริมาณเกินมาตรฐานที่ก าหนด 

จากการศกึษาอายกุารเก็บรักษาผลติภณัฑ์กะละแมเสริมซงัขนนุในปริมาณร้อยละ 15 (โดยน า้หนกั)  
แสดงดงัตารางที่ 6 พบวา่ จลุนิทรีย์ทัง้หมด ยีสต์และรา Escherichia coli Staphylococcus aureus และ  
Salmonella spp. อยูใ่นเกณฑ์มาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน ฉบบัท่ี 873 (พ.ศ. 2559) เร่ือง กะละแม  

 
วิจารณ์ผลการวิจัย   
 จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของซงัขนุนพนัธุ์ทวายที่เป็นสว่นเหลอืทิง้จากการบริโภค พบวา่ ซงัขนนุพนัธุ์
ทวายมีปริมาณความชืน้สงูที่สดุ (ร้อยละ 61.37) รองมา คือ คาร์โบไฮเดรต เถ้า โปรตีน และไขมนั ตามล าดบั (ตารางที่ 2) 
ซึง่งานวิจยัของ Photphisutthiphong & Vatanyoopaisarn (2019) รายงานวา่ ซงัขนนุพนัธุ์ทองประเสริฐมีค่าความชืน้สงู
ที่สดุเช่นกัน รองมา คือ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน เถ้า และไขมัน ตามล าดบั ซึ่งซงัขนุนพันธุ์ทวายในการทดลองนีม้ีปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตสูงถึงร้อยละ 33.51 โดยมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตในซังขนุนใกล้เคียงกับรายงานของ Khatta (2001) ที่มี
ปริมาณคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 29.20 นอกจากนี ้ยงัมีการรายงานปริมาณคาร์โบไฮเดรตในซงัขนนุพนัธุ์ทองประเสริฐ และ
ซังขนุนพันธุ์ทองสุดใจ โดยมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่ร้อยละ 19.77 (Photphisutthiphong & Vatanyoopaisarn, 2019) 
และร้อยละ 18.13 (Thungchoho, 2012) ตามล าดบั จากผลการทดลองซงัขนนุพนัธุ์ทวายยงัมีเส้นใยหยาบ (ร้อยละ 4.21) 
ที่มากกว่าเส้นใยหยาบที่พบในซังขนุนพันธุ์ทองประเสริฐด้วย (Photphisutthiphong & Vatanyoopaisarn, 2019) โดย           
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เส้นใยหยาบเป็นส่วนของเซลลโูลสและลิกนิน ซึ่งเป็นเส้นใยอาหารชนิดที่ไม่ละลายน า้ ส าหรับการรายงานของ Wititsiri 
(2014) พบว่า ซงัขนุนยงัมีเพกทินเป็นองค์ประกอบด้วย ซึ่งเป็นเส้นใยอาหารชนิดที่ละลายน า้ จากองค์ประกอบทางเคมี
ของซงัขนนุที่แตกตา่งกนัดงักลา่วอาจเป็นเพราะสายพนัธุ์ สภาพภมูิอากาศ สภาพสิง่แวดล้อม และลกัษณะของดินที่ใช้ใน
การปลูกขนุน ส าหรับลักษณะทางกายภาพด้านสีของซังขนุนเมื่อมองด้วยสายตา พบว่า มีสีเหลืองสว่าง (ภาพที่ 1)                
โดยเป็นสขีองบีต้า-แคโรทีนอยด์ ซึง่เป็นรงควตัถหุลกัที่พบได้ในขนนุ (Pua et al, 2010) 

จากนัน้ได้น าซังขนุนมาใส่ในผลิตภัณฑ์กะละแมในปริมาณร้อยละ 0 (สูตรพืน้ฐาน) 10  15  20 และ 25                 
(โดยน า้หนัก) ของส่วนผสมที่เป็นของแข็ง เพื่อใช้ประโยชน์จากซงัขนุนในปริมาณที่มากที่สุดที่ท าให้ได้กะละแมเสริม                   
ซงัขนุนที่ยงัคงเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค ซึ่งการเติมซงัขนุนในปริมาณร้อยละ 15 (โดยน า้หนัก) ในผลิตภณัฑ์กะละแม
ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสงูที่สุด คือ 7.40 (ชอบปานกลางถึงชอบมาก) และมีคะแนนความชอบในด้านลกัษณะ
ปรากฏ ส ีกลิ่น รสชาติ และความยืดหยุ่นท่ีสงูด้วย (ตารางที่ 3) เนื่องจากการเสริมซงัขนนุท่ีมีสีเหลืองออ่น กลิ่นหอม และ
รสชาติหวานที่เฉพาะตวั และมีการเติมซงัขนนุในปริมาณที่เหมาะสมในผลติภณัฑ์กะละแม นอกจากนี ้การเสริมซงัขนนุใน
ผลิตภณัฑ์กะละแมท าให้มีคุณค่าทางโภชนาการที่เปลี่ยนแปลงไปจากผลิตภณัฑ์กะละแมสตูรพืน้ฐาน (ตารางที่ 4)  โดยผลิตภณัฑ์
กะละแมที่เสริมซงัขนนุในปริมาณร้อยละ 15 (โดยน า้หนกั) มีปริมาณโปรตีน เส้นใยหยาบ ความชืน้ และเถ้ามากกวา่ผลิตภณัฑ์
กะละแมสตูรพืน้ฐาน (p<0.05) แต่มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต และไขมนัที่น้อยกว่าผลิตภณัฑ์กะละแมสตูรพืน้ฐาน (p<0.05) เนื่องจาก
ปริมาณและองค์ประกอบของซงัขนนุที่เติมเข้าไปในผลิตภณัฑ์กะละแม รวมทัง้รูปแบบของซงัขนนุที่เติมลงไปเป็นน า้หนกัเปียก
ด้วย จึงสง่ผลให้ผลิตภณัฑ์กะละแมเสริมซงัขนนุมีคณุค่าทางโภชนาการเปลี่ยนแปลงไป และมีค่าพลงังานลดลงจากสตูร
พืน้ฐานอย่างมีนยัส าคญั (p<0.05) ซึ่งให้ผลสอดคล้องกบังานวิจัยของ Haque, et al (2015) ที่มีการเติมซงัขนุนในขนมเค้ก 
โดยผลิตภัณฑ์กะละแมเสริมซังขนุนมีพลงังานทัง้หมดเท่ากับ 431.78 กิโลแคลอร่ีต่อ 100 กรัม ในขณะที่สูตรพืน้ฐานมีค่า
พลงังานทัง้หมดเท่ากับ 446.62 กิโลแคลอร่ีต่อ 100 กรัม ซึ่งผลิตภัณฑ์กะละแมที่เสริมซงัขนุนมีปริมาณความชืน้ที่สูงกว่า
ผลิตภัณฑ์กะละแมสูตรพืน้ฐานอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) เนื่องจากซังขนุนที่เสริมในส่วนผสมกะละแมมีคุณสมบัติเป็น             
ใยอาหาร สามารถกักเก็บน า้ในโครงสร้างของได้ จึงจับกับน า้ได้ดี ส่งผลให้ช่วยอุ้มน า้ในผลิตภัณฑ์และท าให้ผลิตภัณฑ์มี
ความชืน้ที่สงูขึน้ สว่นปริมาณเส้นใยหยาบในผลิตภณัฑ์กะละแมเสริมซงัขนนุมีค่ามากขึน้ (ร้อยละ 3.51) ในขณะที่ผลิตภณัฑ์
กะละแมสตูรพืน้ฐานมีปริมาณเส้นใยหยาบเพียงร้อยละ 0.73 โดยมีผลสอดคล้องกับงานวิจัยที่ใช้ประโยชน์จากซงัขนุนในการ
ผลิตลกูชิน้หมู (Aukkanit et al, 2015) พบว่า การเสริมซังขนุนร้อยละ 5 ท าให้ลกูชิน้หมูมีปริมาณไขมนัลดลง แต่มีปริมาณ        
เส้นใยมากขึน้  

ส่วนคุณลักษณะทางเคมีและกายภาพของผลิตภัณฑ์กะละแมที่เสริมซังขนุนร้อยละ 15 (โดยน า้หนัก) และ                 
ทีไ่ม่เสริมซงัขนนุในสตูรพืน้ฐาน (ตารางที่ 5) มีคา่ aw แตกตา่งกนัอยา่งไม่มีนยัส าคญั (p>0.05) โดยคา่ aw เป็นปัจจยัส าคญั
ในการควบคมุและป้องกนัการเสือ่มเสยีของผลติภณัฑ์อาหาร ซึง่มีผลโดยตรงตอ่อายกุารเก็บรักษาผลติภณัฑ์ เนื่องจากคา่ 
aw เป็นปัจจยัที่ชีร้ะดบัปริมาณน า้อิสระที่เชือ้จลุนิทรีย์ใช้ในการเจริญเติบโต จากข้อก าหนดของมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน 
"กะละแม" (Thai Industrial Standards Institute, 2016) ได้ก าหนดให้ผลติภณัฑ์กะละแมมีคา่ aw ต้องไมเ่กิน 0.85 ซึง่จาก
ผลการทดลองนี ้ผลิตภณัฑ์กะละแมสตูรพืน้ฐานและผลติภณัฑ์กะละแมที่เสริมซงัขนนุในปริมาณร้อยละ 15 (โดยน า้หนกั) 
มีค่า aw อยูใ่นช่วง 0.82-084 ซึ่งยงัอยู่ในเกณฑ์ตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์กะละแม (Thai Industrial Standards Institute, 
2016) ส าหรับค่าสีของผลิตภณัฑ์กะละแมเสริมซงัขนุนมีค่า L* น้อยกว่าผลิตภัณฑ์กะละแมสตูรพืน้ฐานอย่างมีนัยส าคัญ 



                           
                          วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา ปีที่ 26 (ฉบบัที่ 3) กนัยายน – ธนัวาคม พ.ศ. 2564 

                          BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 26 (No.3)  September – December   2021                                           บทความวิจยั 

 

 

 

 1680 

(p<0.05) ส่วนค่า a* และ b* ของผลิตภัณฑ์กะละแมเสริมซงัขนุนมีความแตกต่างกับผลิตภัณฑ์กะละแมสตูรพืน้ฐานอย่าง              
ไม่มีนัยส าคัญ (p>0.05) (ตารางที่ 5) โดยค่า L* แสดงค่าความสว่างจากค่า L* = 100 แสดงถึงสีขาว จนไปถึง L* = 0 
แสดงถึงสีด า สว่นแกน a* จะบรรยายถึงแกนสีเขียว (-a*) ไปจนถึงสีแดง (+a*) ส่วนแกน b* จะบรรยายถึงแกนสีน า้เงิน              
(-b*) ไปถึงสีเหลือง (+b*) จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์กะละแมเสริมซังขนุนปริมาณร้อยละ 15                      
(โดยน า้หนกั) มีสีคล า้ขึน้กว่าผลิตภณัฑ์กะละแมสตูรพืน้ฐาน โดยผลิตภณัฑ์กะละแมเสริมซงัขนุนมีสีออกไปทางสีน า้ตาล             
เข้มกว่าผลิตภัณฑ์กะละแมสูตรพืน้ฐานดังภาพที่ 3 ซึ่งอาจเกิดจากส่วนของซังขนุนมีน า้ตาลรีดิวซ์ และกรดอะมิโน               
เป็นองค์ประกอบ (Pua et al, 2010) ท าให้ผลิตภัณฑ์กะละแมเสริมซงัขนุนมีสารตัง้ต้นท่ีมากขึน้ที่อาจท าให้เกิดปฏิกิริยา                
สนี า้ตาล (browning reaction) ได้มากขึน้ ทัง้จากปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) และปฏิกิริยาการเกิดคาราเมล 
(caramelization) (Pranprawit et al, 2017) นอกจากนีส้ีที่คล า้ขึน้ของผลิตภณัฑ์กะละแมเสริมซงัขนนุอาจมาจากสีตัง้ต้น
ของซงัขนนุด้วย ส าหรับความยืดหยุน่ของผลิตภณัฑ์กะละแมที่เสริมซงัขนนุมีค่าน้อยกว่าผลิตภณัฑ์กะละแมสตูรพืน้ฐาน 
ซึ่งในกระบวนการผลิตกะละแมมีการใช้ความร้อนในกระบวนการผลิตจนเกิดเป็นเจลาติไนเซชนั (gelatinization) ท าให้
เม็ดแป้งข้าวเหนียวมีการพองตวัจนแตกออกเป็นสารละลายข้นหนืด และเมื่อปลอ่ยให้เย็นตวัลงกะละแมมีการเกาะรวมตวั
กนัเกิดเป็นเจล (Suwannalers, 2012) ซึ่งการเสริมซงัขนนุในผลิตภณัฑ์กะละแมอาจท าให้เกิดการขดัขวางการจบักนัของ
โมเลกุลภายในเจล ท าให้ผลิตภณัฑ์กะละแมที่เสริมซงัขนนุมีการยึดเกาะกนัและมีค่าความยืดหยุ่นน้อยกว่าสตูรพืน้ฐาน 
(p<0.05) แต่เมื่อทดสอบลกัษณะทางประสาทสมัผสัด้านความยืดหยุ่นจากผู้บริโภค ผลิตภณัฑ์กะละแมทัง้ 2 สตูร มีค่า
แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ (p>0.05) ดังตารางที่ 3 นอกจากนี ้ผลิตภัณฑ์กะละแมเสริมซังขนุนปริมาณร้อยละ 15              
(โดยน า้หนกั)ทีเ่ก็บรักษาทีอ่ณุหภมูิ 30±2 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 14 วนั  มีปริมาณจลุนิทรีย์ทัง้หมด ยีสต์และรา Escherichia 
coli Staphylococcus aureus และSalmonella spp. เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชม กะละแม (มผช 873/2559)               
(ตารางที่ 6) 

 
 
 
 
 

(A)       (B) 
 

ภาพที่ 3  ลกัษณะของผลติภณัฑ์กะละแมเสริมซงัขนนุในปริมาณร้อยละ 0 (A) และ 15 (B) (โดยน า้หนกั)  
 

สรุปผลการวิจัย   
ซงัขนนุท่ีเป็นเศษเหลอืทิง้จากระบวนการแปรรูปขนนุ สามารถน ามาเพิ่มมลูคา่ได้โดยการน ามาผลติเป็นกะละแม

เสริมซังขนุน โดยสามารถเสริมซังขนุนในผลิตภัณฑ์กะละแมได้ในปริมาณร้อยละ 15 (โดยน า้หนัก) ซึ่งเป็นปริมาณที่
ผู้บริโภคชอบมากที่สุด ทัง้นีก้ารเสริมซังขนุนในผลิตภัณฑ์กะละแมยังเป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ  และลดค่า
พลงังานทัง้หมดของผลติภณัฑ์กะละแมได้ นอกจากนี ้ยงัสามารถเก็บรักษาผลติภณัฑ์กะละแมเสริมซงัขนนุได้ที่อณุหภมูิห้อง
อยา่งน้อยเป็นเวลา 14 วนั  
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