
 

บทที่ 4 
ผลการวิจัยและวิจารณ์ 

 
1. การศึกษาว่านกาบหอยผง ด้านคุณภาพทางเคมี กายภาพ และจุลินทรีย์ 

1.1 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ของว่านกาบหอยผง  
ตารางท่ี 4.1  คุณภาพทางเคมีของว่านกาบหอยผงจากปริมาณ 100 กรัม 

คุณภาพทางเคมี ปริมาณ 
 ความชื้น(กรัม)  1.76 
 คาร์โบไฮเดรต(กรัม)  97.20 
 แอนโทไซยานิน(มิลลิกรัม)  0.59 
 
 จากตารางที่ 4.1  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีจากห้องปฏิบัติการ ได้แก่ ความชื้น 
คาร์โบไฮเดรต และแอนโทไซยานินของว่านกาบหอยผง พบว่า จากปริมาณว่านกาบหอยผง 100 กรัม 
มีความชื้น 1.76 กรัม คาร์โบไฮเดรต 97.20 กรัม แอนโทไซยานิน 0.59 มิลลิกรัม  
 

1.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ของว่านกาบหอยผง 
ตารางท่ี 4.2  คุณภาพทางกายภาพของว่านกาบหอยผง 

คุณภาพทางกายภาพ ค่าที่วัดได้ 
ค่า aw  0.61 
ค่าสี L*  75.47 
 a*  11.50 
 b*  -7.06 
 C*  13.49 
 h*  328.45 
 
 จากตารางที่ 4.2  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพจากห้องปฏิบัติการ ได้แก่ water 
activity และค่าสีของว่านกาบหอยผง พบว่า ว่านกาบหอยผงมีค่า water activity เท่ากับ 0.61 ใน
ด้านค่าสี พบว่า มีค่า L* ซึ่งแสดงค่าความสว่าง 75.47 ค่า a* ซึ่งแสดงค่าความเป็นสีแดงถึงสีเขียว ค่า 
a* เป็นค่าบวกมีค่าเท่ากับ 11.50 แสดงถึงความเป็นสีแดง ค่า b* ซึ่งแสดงค่าความเป็นสีเหลืองถึงสีน้ า
เงิน เท่ากับ -7.06 ค่า b* ติดลบแสดงความเป็นสีน้ าเงิน จากค่าสี a* และ b* แสดงให้เห็นว่าว่าน
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กาบหอยผงมีสีม่วงแดง ค่า C* ซึ่งแสดงความเข้มของสีเท่ากับ 13.49 และ ค่า h* ซึ่งแสดงเฉดสี
เท่ากับ 328.45  
 

1.3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ ของว่านกาบหอยผง 
ตารางท่ี 4.3  คุณภาพทางจุลินทรีย์ของว่านกาบหอยผง 

คุณภาพทางจุลินทรีย์ ผลการทดสอบ 
Aerobic plate count, cfu/กรัม  < 10 (none) 
Salmonella spp. /25 กรัม  Not detected 
Staphylococcus aureus /0.1 กรัม  Not detected 
Bacillus cereus, cfu/กรัม  < 10 (none) 
Clostridium perfingens cfu/กรัม  < 10 (none) 
Coliform, MPN/100 มิลลิลิตร  < 1.1  
Escherichia coli/100 มิลลิลิตร  Not detected 
Yeast & mold, cfu/กรัม  < 10 (none) 
 

จากตารางที่ 4.3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์จากห้องปฏิบัติการ ได้แก่ 
Aerobic plate count Salmonella spp. Staphylococcus aureus Bacillus cereus 
Clostridium perfingens Coliform Escherichia coli และ Yeast & mold ตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของว่านกาบหอยผง พบว่า Aerobic plate count 
เท่ากับ < 10 (none) cfu ในว่านกาบหอยผง 1 กรัม Salmonella spp. ตรวจไม่พบในว่านกาบหอย
ผง 25 กรัม Staphylococcus aureus ตรวจไม่พบในว่านกาบหอย 0.1 กรัม Bacillus cereus 
เท่ากับ < 10 (none) cfu ในว่านกาบหอย 1 กรัม Clostridium perfingens เท่ากับ < 10 (none) 
cfu ในว่านกาบหอย 1 กรัม Coliform เท่ากับ < 1.1 ในน้ าว่านกาบหอย 100 มิลลิลิตร Escherichia 
coli ตรวจไม่พบในน้ าว่านกาบหอย 100 มิลลิลิตร และ  Yeast & mold เท่ากับ < 10 (none) cfu 
ในว่านกาบหอย 1 กรัม  
 

2. การศึกษาต ารับขนมไทยท่ีใช้สีธรรมชาติจากว่านกาบหอยผง 
 น าต ารับขนมไทยที่คัดเลือกจ านวน 3 ต ารับ มาศึกษาโดยใช้สีธรรมชาติจากว่านกาบหอยผง
ทดแทนน้ าตาลทราย 3 ระดับ คือ ร้อยละ 50, 75 และ 100 ของปริมาณน้ าตาลทรายในขนมชั้น ขนม
น้ าดอกไม้ และข้าวเหนียวแก้ว น าไป  ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธี 9-point 
hedonic scaling จากผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารในจังหวัดจันทบุรีจ านวน 10 ท่าน เพื่อน าต ารับที่



27 
 

ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารให้การยอมรับมากที่สุดไปวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ด้านคุณค่าทางโภชนาการ 
ดังแสดงในตารางที ่4.4 – 4.9 
 

ตารางท่ี 4.4  คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมชั้นที่ใช้สีธรรมชาติจากว่านกาบหอยผง
 ทดแทนน้ าตาลทราย  

ลักษณะทางประสาท
สัมผัส 

ระดับของการทดแทนปริมาณน้ าตาลทรายด้วยว่านกาบหอยผง(ร้อยละ) 
50 75 100 

ลักษณะปรากฏ 7.00±0.94a 7.70±1.06ab 7.90±0.74b 
สี 5.50±1.18a 7.10±0.99b 7.80±0.79b 
กลิ่นns 6.90±0.99 7.10±0.88 7.20±0.79 
รสชาติns 6.70±1.77 6.60±1.51 7.40±1.51 
เนื้อสัมผัสns 7.00±1.56 6.90±1.60 6.70±1.64 
ความชอบรวมns 6.80±1.23 7.00±1.25 7.20±0.92 
หมายเหตุ a, b หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมี
 นัยส าคัญทางสถิติ(p≤0.05) 

 จากตารางที่ 4.4  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมชั้นที่ใช้สีธรรมชาติจาก
ว่านกาบหอยผงทดแทนน้ าตาลทราย 3 ระดับ คือ ร้อยละ 50, 75 และ 100 ของน้ าหนักน้ าตาลทราย 
โดยใช้ผู้เชี่ยวชาญเป็นผู้ทดสอบชิมจ านวน 10 คน พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบขนมชั้นที่ใช้สี
ธรรมชาติจากว่านกาบหอยผงทดแทนน้ าตาลทรายที่ร้อยละ 100 มากที่สุด มีค่าคะแนนเฉลี่ยด้าน
ลักษณะปรากฏ สี และรสชาติ ที่ 7.90, 7.80 และ 7.40 คะแนนตามล าดับ อยู่ในระดับชอบมาก ด้าน
กลิ่นและความชอบโดยรวม มีค่าคะแนนเฉลี่ยเท่ากันที่ 7.20 คะแนน อยู่ในระดับชอบปานกลาง และ
ด้านเนื้อสัมผัส มีค่าคะแนนเฉลี่ย 6.70 คะแนน อยู่ในระดับชอบปานกลาง เมื่อน ามาเปรียบเทียบ
ค่าเฉลี่ยทรีตเม้นต์รายคู่ด้วยวิธี LSD  พบว่า ความชอบด้านลักษณะปรากฏ และด้านสีของขนมชั้นที่
ใช้สีธรรมชาติจากว่านกาบหอยผงทดแทนน้ าตาลทรายร้อยละ 50 กับ 100 มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 0.05 ในความชอบด้านลักษณะปรากฏ และด้านสี พบว่า การ
เพ่ิมปริมาณว่านกาบหอยผงทดแทนน้ าตาลทรายมากขึ้นท าให้ขนมมีสีที่ชัดขึ้น จึงท าให้ผู้ทดสอบมี
ความชอบเพิ่มมากขึ้นตามล าดับ 
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ตารางท่ี 4.5  คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมน้ าดอกไม้ที่ใช้สีธรรมชาติจากว่าน
 กาบหอยผงทดแทนน้ าตาลทราย 

ลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

ระดับของการทดแทนปริมาณน้ าตาลทรายด้วยว่านกาบหอยผง(ร้อยละ) 
50 75 100 

ลักษณะปรากฏ 5.50±1.58a 6.90±0.99b 6.70±1.70ab 
สี 5.10±1.45a 6.70±0.95b 7.10±1.79b 
กลิ่นns 6.10±1.91 6.70±1.25 5.90±0.88 
รสชาติns 5.30±1.34 6.30±1.42 5.90±1.32 
เนื้อสัมผัสns 5.30±1.42 6.50±1.27 6.20±1.32 
ความชอบรวมns 5.30±1.16 6.50±1.08 6.10±1.29 
หมายเหตุ a, b หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมี
 นัยส าคัญทางสถิติ(p≤0.05) 

 จากตารางที่ 4.5  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมน้ าดอกไม้ที่ใช้สีธรรมชาติ
จากว่านกาบหอยผงทดแทนน้ าตาลทราย 3 ระดับ คือ ร้อยละ 50, 75 และ 100 ของน้ าหนักน้ าตาล
ทราย โดยใช้ผู้เชี่ยวชาญเป็นผู้ทดสอบชิมจ านวน 10 คน พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบต ารับ
ขนมน้ าดอกไม้ที่ใช้สีธรรมชาติจากว่านกาบหอยผงทดแทนน้ าตาลทรายที่ร้อยละ 75 มากที่สุด มีค่า
คะแนนเฉลี่ยด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบรวม ที่ 6.90, 6.70, 6.50 และ 6.50 
คะแนนตามล าดับ อยู่ในระดับชอบปานกลาง ด้านรสชาติ มีค่าคะแนนเฉลี่ยที่ 6.30 คะแนน อยู่ใน
ระดับชอบเล็กน้อย และด้านสี มีค่าคะแนนเฉลี่ย 6.70 คะแนน อยู่ในระดับชอบปานกลาง เมื่อน ามา
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยทรีตเม้นต์รายคู่ด้วยวิธี LSD  พบว่า ความชอบด้านลักษณะปรากฏ และด้านสี
ของขนมน้ าดอกไม้ที่ใช้สีธรรมชาติจากว่านกาบหอยผงทดแทนน้ าตาลทรายร้อยละ 50 กับ 75 มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 0.05 ในด้านสี พบว่า การเพิ่มปริมาณว่าน
กาบหอยผงทดแทนน้ าตาลทรายมากขึ้นท าให้ขนมมีสีที่ชัดขึ้น จึงท าให้ผู้ทดสอบมีความชอบเพ่ิมมาก
ขึ้นตามล าดับ 
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ตารางท่ี 4.6  คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของข้าวเหนียวแก้วที่ใช้สีธรรมชาติจากว่าน
 กาบหอยผงทดแทนน้ าตาลทราย 

ลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

ระดับของการทดแทนปริมาณน้ าตาลทรายด้วยว่านกาบหอยผง(ร้อยละ) 
50 75 100 

ลักษณะปรากฏ 6.00±1.41a 7.30±0.95b 7.70±0.95b 
สี 5.30±1.34a 7.00±1.56b 7.70±0.82b 
กลิ่นns 6.80±0.79 6.90±0.74 6.60±1.27 
รสชาติns 6.20±0.79 6.50±1.27 6.00±1.50 
เนื้อสัมผัสns 6.40±1.84 6.50±1.27 5.80±1.32 
ความชอบรวม 5.90±1.73a 7.30±0.95b 6.60±1.43ab 
หมายเหตุ a, b หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมี
 นัยส าคัญทางสถิติ(p≤0.05) 

 จากตารางที่ 4.6  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของข้าวเหนียวแก้วที่ใช้สีธรรมชาติ
จากว่านกาบหอยผงทดแทนน้ าตาลทราย 3 ระดับ คือ ร้อยละ 50, 75 และ 100 ของน้ าหนักน้ าตาล
ทราย โดยใช้ผู้เชี่ยวชาญเป็นผู้ทดสอบชิมจ านวน 10 คน พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบต ารับ
ข้าวเหนียวแก้วที่ใช้สีธรรมชาติจากว่านกาบหอยผงทดแทนน้ าตาลทรายที่ร้อยละ 75 มากที่สุด มีค่า
คะแนนเฉลี่ยด้านความชอบรวม ที่ 7.30 คะแนน อยู่ในระดับชอบมาก ด้านกลิ่น รสชาติ และเนื้อ
สัมผัส ที่ 6.90, 6.50 และ 6.50 คะแนนตามล าดับ อยู่ในระดับชอบปานกลาง ด้านลักษณะปรากฏ มี
ค่าคะแนนเฉลี่ยที่ 7.30 คะแนน อยู่ในระดับชอบมาก และด้านสี มีค่าคะแนนเฉลี่ย 7.00 คะแนน อยู่
ในระดับชอบปานกลาง เมื่อน ามาเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยทรีตเม้นต์รายคู่ด้วยวิธี LSD  พบว่า ความชอบ
ด้านลักษณะปรากฏ ด้านสี และความชอบรวมของขนมน้ าดอกไม้ที่ใช้สีธรรมชาติจากว่านกาบหอยผง
ทดแทนน้ าตาลทรายร้อยละ 50 กับ 75 มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่น 0.05 ในด้านลักษณะปรากฏ และด้านสี พบว่า การเพิ่มปริมาณว่านกาบหอยผงทดแทน
น้ าตาลทรายมากขึ้นท าให้ขนมมีสีที่ชัดขึ้น จึงท าให้ผู้ทดสอบมีความชอบเพ่ิมมากข้ึนตามล าดับ 
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ตารางท่ี 4.7 แสดงคุณค่าทางโภชนาการของขนมชั้นที่ใช้สีธรรมชาติจากว่านกาบหอยผงทดแทน 
      น้ าตาลทรายร้อยละ 100 ในปริมาณ 100 กรัม 

คุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณ 
ความชื้น(กรัม)  31.20 
โปรตีน(กรัม)  1.70 
ไขมัน(กรัม)  16.48 
เถ้า(กรัม)  0.41 
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด(กรัม)  50.21 
พลังงานทั้งหมด(กิโลแคลอรี)  355.96 
พลังงานจากไขมัน(กิโลแคลอรี)  148.32 
ใยอาหาร(กรัม)  2.17 
 
 จากตารางที่ 4.7 ผลการวิเคราะห์คุณค่างทางโภชนาการของขนมชั้นที่ใช้สีธรรมชาติจากว่าน
กาบหอยผงทดแทนน้ าตาลทรายร้อยละ 100 ซึ่งได้คะแนนประเมินทางประสาทสัมผัสดีที่สุด ผลการ
วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการจากห้องปฏิบัติการ ได้แก่ ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า คาร์โบไฮเดรต
ทั้งหมด พลังงานทั้งหมด พลังงานจากไขมัน และใยอาหาร พบว่า จากปริมาณขนมชั้นที่ใช้สีธรรมชาติ
จากว่านกาบหอยผงทดแทนน้ าตาลทราย 100 กรัม ให้พลังงาน 355.96 กิโลแคลอรี พลังงานจาก
ไขมัน 148.32 กิโลแคลอรี ความชื้น 31.20 กรัม โปรตีน 1.70 กรัม ไขมัน 16.48 กรัม เถ้า 0.41 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 50.21 กรัม ใยอาหาร 2.17 กรัม 
 
ตารางท่ี 4.8  แสดงคุณค่าทางโภชนาการของขนมน้ าดอกไม้ที่ใช้สีธรรมชาติจากว่านกาบหอยผง  
        ทดแทนน้ าตาลทรายร้อยละ 75 ปริมาณ 100 กรัม 

คุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณ 
ความชื้น(กรัม)  48.38 
โปรตีน(กรัม)  2.18 
ไขมัน(กรัม)  - 
เถ้า(กรัม)  0.19 
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด(กรัม)  49.25 
พลังงานทั้งหมด(กิโลแคลอรี)  205.72 
พลังงานจากไขมัน(กิโลแคลอรี)  - 
ใยอาหาร(กรัม)  2.09 
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 จากตารางที่ 4.8 ผลการวิเคราะห์คุณค่างทางโภชนาการของขนมน้ าดอกไม้ที่ใช้สีธรรมชาติ
จากว่านกาบหอยผงทดแทนน้ าตาลทรายร้อยละ 75 ซึ่งได้คะแนนประเมินทางประสาทสัมผัสดีที่สุด 
ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการจากห้องปฏิบัติการ ได้แก่ ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า 
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด พลังงานทั้งหมด พลังงานจากไขมัน และใยอาหาร พบว่า จากปริมาณขนม
น้ าดอกไม้ที่ใช้สีธรรมชาติจากว่านกาบหอยผงทดแทนน้ าตาลทราย 100 กรัม ให้พลังงาน 205.72 
กิโลแคลอรี พลังงานจากไขมัน 0 กิโลแคลอรี ความชื้น 48.38 กรัม โปรตีน 2.18 กรัม ไขมัน 0 กรัม 
เถ้า 0.19 กรัม คาร์โบไฮเดรต 49.25 กรัม ใยอาหาร 2.09 กรัม 
 
ตารางท่ี 4.9 แสดงคุณค่าทางโภชนาการของข้าวเหนียวแก้วที่ใช้สีธรรมชาติจากว่านกาบหอยผง  
       ทดแทนน้ าตาลทรายร้อยละ 75 ปริมาณ 100 กรัม 

คุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณ 
ความชื้น(กรัม)  43.50 
โปรตีน(กรัม)  2.67 
ไขมัน(กรัม)  4.16 
เถ้า(กรัม)  0.67 
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด(กรัม)  49.00 
พลังงานทั้งหมด(กิโลแคลอรี)  244.12 
พลังงานจากไขมัน(กิโลแคลอรี)  37.44 
ใยอาหาร(กรัม)  0.53 
  
 จากตารางที่ 4.9 ผลการวิเคราะห์คุณค่างทางโภชนาการของขนมน้ าดอกไม้ที่ใช้สีธรรมชาติ
จากว่านกาบหอยผงทดแทนน้ าตาลทรายร้อยละ 75 ซึ่งได้คะแนนประเมินทางประสาทสัมผัสดีที่สุด 
ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการจากห้องปฏิบัติการ ได้แก่ ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า 
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด พลังงานทั้งหมด พลังงานจากไขมัน และใยอาหาร พบว่า จากปริมาณขนม
น้ าดอกไม้ที่ใช้สีธรรมชาติจากว่านกาบหอยผงทดแทนน้ าตาลทราย 100 กรัม ให้พลังงาน 244.12 
กิโลแคลอรี พลังงานจากไขมัน 37.44 กิโลแคลอรี ความชื้น 43.50 กรัม โปรตีน 2.67 กรัม ไขมัน 
4.16 กรัม เถ้า 0.67 กรัม คาร์โบไฮเดรต 49.00 กรัม ใยอาหาร 0.53 กรัม 
 
 


