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บทคัดย่อ

		  งานวิจัยนี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานขนมบ้าบิ่น เพื่อศึกษาการใช้แป้งสาคูทดแทน 

แป้งข้าวเหนียวในผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบ่ิน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 10, 20 และ 30 และเพื่อศึกษาการเสริม 

ผงใบหม่อนพันธุ์บุรีรัมย์ 60 ในขนมบ้าบ่ินที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 5, 10 และ 15 ใช้ผู้ชิมจำ�นวน  

40 คน วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมสำ�เร็จรูปทางสถิติ จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมบ้าบิ่นพบว่า ผู้ชิมยอมรับ

ในสูตรที่ 2 มากที่สุด ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม การใช้แป้งสาคู

ทดแทนแป้งข้าวเหนียวในขนมบ้าบิ่นพบว่า ผู้ชิมยอมรับที่ร้อยละ 10 มากที่สุด มีคะแนนสูงที่สุดในด้านลักษณะ

ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม และการศึกษาการเสริมผงใบหม่อนพันธุ์บุรีรัมย์ 60 

ในผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบ่ินจากแป้งสาคูพบว่า ผู้ชิมให้การยอมรับที่ร้อยละ 5 มากที่สุด ในด้านลักษณะปรากฏ สี 

รสชาติ เม่ือนำ�มาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติพบว่า แตกต่างกันอย่างมี 

นัยสำ�คัญทางสถิติที่ระดับ 0.05

คำ�สำ�คัญ: ขนมบ้าบิ่น แป้งสาคู ผงใบหม่อน 

Abstract

		  This research is aimed to study the basic formula of Thai coconut pancake product 

(Kanom Babin). Specifically, it is aimed to study the use of sago flour to replace sticky rice flour 

in Thai coconut pancake products at 3 levels: 10, 20, and 30 percent. Also, to study the addition 

of Buri Ram 60 variety mulberry leaf powder in Thai coconut pancake products at 3 different 

levels: 5, 10, and 15 percent. Forty panelists were used to analyze the results using a statistical 

software to analyze the results. From the study of the basic Thai coconut pancake formula, it 

was found that panelists accepted formula 2 the most in terms of appearance, color, aroma, 

taste, texture, and overall liking. When using sago flour to replace sticky rice flour in Thai coconut 

pancake, panelists accepted it at 10 percent, with the highest score in terms of appearance, 
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color, aroma, taste, texture, and overall liking. The study of the addition of Buri Ram 60 variety 

mulberry leaf powder in Thai coconut pancake products from sago flour, panelists accepted it 

at 5 percent, the highest in terms of appearance, color, and taste. When analyzed for variance 

and comparing statistical differences, the differences were statistically significant at the 0.05 

level.

Keywords: Khanom Babin, Saso Flour, Mulberry Leaf Powder 

บทนำ� 

	 ขนมไทยเป็นสิ่ งที่ บ่ งบอกถึง เอก ลักษณ์  

ขนบธรรมเนียม รวมถึงประเพณีท่ีมีมาต้ังแต่สมัย

โบราณ เป็นสิ่งท่ีสืบทอดจากบรรพบุรุษจากรุ่นสู่รุ่น 

และขนมไทยยังมีรสชาติที่หวาน มีกลิ่นหอม มีความ

สวยงามในตัวของขนมแต่ละชนิด โดยแสดงให้เห็นถึง

ความใส่ใจของผู้ทำ� ขนมไทยหลายชนิด ยังได้รับการ

ยกย่องเป็นขนมมงคล นิยมใช้ในงานมงคลอีกด้วย  

ขนมบ้าบิ่นที่จริงแล้วได้รับอิทธิพลมาจากขนม

ของโปรตุเกสที่มีชื่อว่า เกลชาดาซ เดอ กรูอิงบรา  

(Quijadas de Coimbra) ซึ่งเป็นขนมที่ทำ�จากแป้ง 

ชีส และเนยแข็ง ปั้นเป็นลูกกลม ๆ ตรงกลางนุ่มนิ่มก็

คือเนยแข็งน่ันเอง แต่ไทยนำ�มาดัดแปลงเปล่ียนจาก 

เนยแข็งมาเป็นมะพร้าวอ่อนแทน และด้วยความที่ชื่อ

ของขนมโปรตุเกสชนิดน้ีออกเสียงยาก คนไทยเลย

เลือกที่จะออกเสียงแค่คำ�สุดท้าย คือคำ�ว่า “บรา” 

เท่านั้น และต่อมาก็อาจจะเติมคำ�ว่าบิ่นเข้าไป จนใน

ที่สุดก็เรียกขานกันว่าขนมบ้าบิ่นมาจนถึงยุคปัจจุบัน 

	 ปจัจุบนัขนมบ้าบ่ินเป็นท่ีรูจ้กักนัอย่างแพรห่ลาย

มากขึ้น ลักษณะท่ีเห็นได้ชัดของตัวขนมบ้าบิ่นนั้น 

มีรสชาติหวาน กลิ่นหอมของมะพร้าว มีเนื้อสัมผัสที่ 

นุ่มเหนียวที่ได้สัมผัสมาจากแป้งข้าวเหนียวและ 

แป้งเท้ายายม่อม ซึ่งการใส่แป้งข้าวเหนียวลงไปนั้น

จะช่วยเสริมเนื้อสัมผัสของตัวขนมบ้าบิ่นให้มีความ 

นุ่มเหนียวมากยิ่งขึ้น 

	 ปาล์มสาคเูป็นพชืจำ�พวกปาลม์ชนดิหนึง่ ทีม่แีปง้

ในลำ�ต้น และนำ�มาผลิตเป็นแป้งสาคู กระจายพันธุ์ใน

อินโดนีเซยี มาเลเซยี ปาปวันวิกนิ ีและตอนใต้ของไทย  

ต้นสาคูที่อายุ 9 ปีขึ้นไปจะสะสมแป้งในลำ�ต้นมาก

เมื่อโค่นต้นจะลอกเอาแป้งที่มีลักษณะข้นเหนียว 

มาทำ�อาหารได้ แป้งจากต้นสาคูเป็นอาหารหลัก

ในปาปัวนิวกินี ส่วนอินโดนีเซีย และมาเลเซียใช้ทำ�

เค้ก คุกกี้ และขนมแห้งต่าง ๆ มีรายงานการวิจัยถึง

ผลผลิตและคุณสมบัติของแป้งสาคูพบว่า ต้นปาล์ม

สาคูในระยะ 8-9 ปี ผลผลิตแป้งสาคูสูง สารประกอบ 

ฟีนอลิกและเป็นสารต้านอนุมูลอิสระสูง (Sungpud  

et al., 2019) แปง้สาคเูปน็แหล่งพลังงานทีดี่ เนือ่งจาก 

ประกอบด้วยคาร์โบไฮเดรตในปริมาณสูงมาก โดย

ประมาณ 83-94 กรัมต่อแป้ง 100 กรัม ทำ�ให้

สามารถใหพ้ลงังานไดอ้ยา่งรวดเรว็และมปีระสทิธภิาพ 

นอกจากนี้ยังเหมาะกับผู้ที่มีภาวะแพ้กลูเตน (Gluten 

Intolerance) หรือโรคเซลิแอก (Celiac Disease) 

เนื่องจากแป้งสาคูปราศจากกลูเตน จึงสามารถนำ� 

มาใช้ในอาหารปลอดกลูเตนได้โดยไม่ก่อให้เกิด 

อาการแพ ้(Warwick, 2023) องค์ประกอบของแปง้สาค ู

ทนต่อการย่อย (Resistant Starch; RS) ซึ่งสามารถ

เป็นอาหารให้จุลินทรีย์ชนิดดีในลำ�ไส้ใหญ่ ส่งผลดีต่อ

สุขภาพของระบบทางเดินอาหาร โดยช่วยเพิ่มการ

ผลิตกรดไขมันสายส้ัน (Short-Chain Fatty Acids)  

เช่น บิวไทเรต (Butyrate) ซ่ึงมีบทบาทในการบำ�รุง

เซลล์ผนังลำ�ไส้ ลดการอักเสบ และอาจช่วยลด 

ความเสี่ยงของมะเร็งลำ�ไส้ใหญ่ได้อีกด้วย นอกจากนี้ 

การบริโภค Resistant Starch ยังสัมพันธ์กับการ

ควบคมุระดบันํา้ตาลในเลือดและความอยากอาหารได้

อย่างมีประสิทธิภาพ (Wahjuningsih et al., 2018) 

แปง้สาคยูงัมสีารประกอบพอลฟินีอลและฟลาโวนอยด ์
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ซึ่งจัดเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidants) ที่

สามารถช่วยปกป้องเซลล์ในร่างกายจากความเสีย

หายของอนุมูลอิสระ ลดภาวะเครียดออกซิเดชัน และ

ชะลอความเสือ่มของเซลล ์ซึง่มสีว่นช่วยในการปอ้งกัน 

โรคเรื้อรัง เช่น โรคหัวใจ และมะเร็งบางชนิด 

	 ใบหมอ่นเปน็ชาทีก่ำ�ลงัไดร้บัความนยิมไมแ่พ้ชา

ชนดิอืน่ เนือ่งจากมรีสชาตเิฉพาะตวั ไมม่รีสฝาดและไม่

ขม และมสีารคาเฟอนีนอ้ยมาก นอ้ยกว่าใบชา 200 เท่า 

หรือพบเพียงร้อยละ 0.01 หรือไม่พบเลย และไม่ต้อง

กงัวลกับอาการทอ้งผกู อกีทัง้ยงัมีราคาคอ่นขา้งถูกเม่ือ

เทยีบกับชาชนดิอืน่ ๆ  พนัธุห์มอ่นทีพ่บในประเทศไทย

มีหลายพันธุ์ มีพันธ์ุหม่อนพื้นบ้าน เช่น พันธุ์น้อย 

พันธุ์คุณไพ และหม่อนลูกผสมที่ผ่านการรับรอง

เป็นพันธุ์ที่ใช้แนะนำ�ให้เกษตรกรปลูกไว้เลี้ยงไหม  

เช่น นครราชสีมา 60 และบุรีรัมย์ 60 ตลอดทั้งหม่อน

ลูกผสมใหม่ ๆ ซึ่งแต่ละพันธุ์จะมีลักษณะเด่นต่างกัน  

พันธุ์บุรีรัมย์ 60 เป็นพันธุ์หม่อนท่ีใบมีคุณค่าทาง

โภชนาการสูง ผงใบหม่อนพันธุ์บุรีรัมย์ 60 เป็นแหล่ง

สารอาหารและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่มีคุณค่าสูง 

ใบหม่อนพันธุ์นี้มีปริมาณโปรตีนดิบเฉล่ียประมาณ  

20-27% ของนํา้หนกัแหง้ ซึง่มปีรมิาณสงูเมือ่เทยีบกบั

พชืใบเขยีวทัว่ไป อีกท้ังยงัมใียอาหารท้ังชนิดละลายนํา้

และไม่ละลายนํ้าในสัดส่วนสูงกว่า 30% ช่วยส่งเสริม

การทำ�งานของระบบทางเดินอาหาร (Thongkham 

et al., 2019) ในดา้นวติามนิและสารตา้นอนมุลูอสิระ  

ใบหม่อนพันธุ์มีวิตามินซีในปริมาณสูง (ประมาณ 

100-200 มก./100 ก.) เบตาแคโรทีนมากกว่า 8,000 

ไมโครกรมั/100 ก. และมฟีลาโวนอยดส์ำ�คญั เช่น รตูนิ 

ควอซิทิน และเคมเฟอรอล ซึ่งมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ

และลดความเสี่ยงของโรคเรื้อรัง (Kasokorn et al., 

2019) นอกจากนี้ยังมี แร่ธาตุสำ�คัญ เช่น แคลเซียม

มากกว่า 1,000 มก./100 ก. และธาตุเหล็กมากกว่า 

20 มก./100 ก. ซึง่ช่วยบำ�รงุกระดกูและเลอืด (Insang, 

2021) งานวิจัยหลายฉบับยังรายงานว่าการเสริมผง

ชาใบหม่อนพันธุ์บุรีรัมย์ 60 ในผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 

ขนมปังหรือบะหมี่ สามารถเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ

ได้อย่างมีนัยสำ�คัญ โดยเฉพาะในด้านโปรตีน เส้นใย

อาหาร และสารตา้นอนมุลูอสิระ (Suwannasit et al., 

2024; Thongkham et al., 2019)

	 ด้วยแนวโน้มของประชากรไทยและประชากร

โลกที่มีสถิติการเป็นโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (NCDs)  

ที่เพิ่มขึ้น อาหารคือหนึ่งในปัจจัยหลักที่ทำ�ให้แนวโน้ม

การเกิดโรคไม่ติดต่อเร้ือรังสูงข้ึนอย่างหลีกเล่ียงไม่ได้ 

ขนมไทยที่มีแป้งและน้ําตาลเป็นองค์ประกอบหลัก 

ล้วนเปน็เหตุท่ีส่งผลต่อผู้บริโภคท่ีทำ�ใหร้ะดับนํา้ตาลใน

กระแสเลือดเพิม่สงูขึน้ การหลัง่อนิซลูนิเพือ่จบันํา้ตาล 

ก็จะเพิ่มมากขึ้น ดังนั้นคณะผู้วิจัยได้เล็งเห็นถึง 

คุณประโยชน์ของแป้งสาคูและผงใบหม่อนพันธุ์ 

บุรีรัมย์ 60 ที่มีรายงานการวิจัยถึงความเกี่ยวเนื่อง

สัมพันธ์กับการลดระดับนํ้าตาลในกระแสเลือด อีกทั้ง

ยังอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ เหมาะแก่การนำ�

มาพฒันาเป็นผลติภณัฑท์างเลอืกใหกั้บผูป่้วยเบาหวาน

และบุคคลท่ัวไปท่ีรักสุขภาพ คณะผู้วิจัยจึงมีแนวคิด 

ที่จะทำ�การศึกษาเรื่องการใช้แป้งสาคูทดแทน 

แป้งข้าวเหนียวในขนมบ้า บ่ินเสริมผงใบหม่อน 

พันธุ์บุรีรัมย์ 60 เพื่อที่จะทำ�การทดลองพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพที่มีประโยชน์ ส่งเสริม 

สขุภาพหรอืปอ้งกนัโรคต่าง ๆ  เพือ่ยกระดบัคณุคา่ทาง

โภชนาการ สร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ที่เป็นทางเลือกใหม่ให้

แกผู่บ้ริโภค และสง่เสรมิอาชพีเกษตรกรทีป่ลกูต้นสาค ู

และต้นใบหม่อน

วัตถุประสงค์

	 1. 	เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานขนมบ้าบิ่น

	 2. 	เพ่ือศกึษาปริมาณแปง้สาคทูีใ่ชท้ดแทนแป้ง

ข้าวเหนียวในขนมบ้าบิ่น

	 3. 	เพือ่ศกึษาปรมิาณการเสริมผงใบหมอ่นพนัธุ์

บุรีรัมย์ 60 ในขนมบ้าบิ่น

ทบทวนวรรณกรรม

	 ขนมไทยนั้นมี เอกลักษณ์ด้ านวัฒนธรรม

ประจำ�ชาติไทยคือ จะมีความละเอียดอ่อน ประณีต
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ในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการทำ�ที่พิถีพิถัน รสชาติ

อร่อยหอมหวานโดยมีสีสันสวยงาม รูปลักษณ์ 

ชวนรับประทานตลอดจนกรรมวิธีที่ประณีตบรรจง 

ขนมไทยดั้งเดิม ขนมไทยโบราณน้ันจะมีส่วนผสม

คือ แป้ง กะทิ และน้ําตาลเท่านั้น โดยสมัยโบราณ 

คนไทยทำ�ขนมเฉพาะวาระสำ�คัญ เช่น งานบุญ  

งานแต่ง เทศกาลสำ�คัญ หรือการต้อนรับแขกสำ�คัญ 

เป็นต้น 

	 ขนมบ้าบ่ินจัดเป็นขนมไทยท่ีได้รับความนิยม

มาก เป็นขนมที่หาซื้อได้ง่ายในกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 

เช่น จังหวัดสุพรรณบุรี จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

เหมาะแก่การรับประทานเป็นของว่าง หรือเป็น 

ของขวัญของฝากในโอกาสต่าง ๆ ขนมบ้าบิ่นมีรสชาติ

ที่หวาน หอม ลักษณะผิวขนมเกรียมเหลือง ส่วนด้าน

ในนุ่มเหนียวชวนให้น่ารับประทาน (Noppan, 1999)

	 ส่วนที่มาของช่ือ “บ้าบ่ิน” มีที่มาด้วยกันสอง

กระแส บ้างก็ว่ามาจากผู้ที่เป็นเจ้าของตำ�รับซ่ึงเป็น

ชาวชมุชนกฎุจีนีชือ่ “แมบ่ิ่น” โดยครัง้แรกท่ีใชเ้รยีกวา่ 

“ขนมป้าบิ่น” และเรียกเพี้ยนจนกลายเป็น “บ้าบิ่น” 

ในที่สุด อีกหนึ่งความหมาย ด้วยความที่ขนมบ้าบิ่นมี

ที่มาจากขนมโปรตุเกสชื่อ กลซาดาล เดอ กรูอิงบรา 

(Quijadas de Coimbra) ซึ่งใช้เนยแข็งเป็นวัตถุดิบ 

โดยเรียกกันติดปากเพียงคำ�ท้าย คือ “บรา” และต่อ

มาเพ่ิมคำ�ว่า “บ่ิน” เข้าไป จนกลายเป็นขนมบ้าบิ่น 

ในที่สุดโดยแหล่งท่ีมาของขนมบ้าบิ่นที่ขึ้นชื่อคือ 

อำ�เภอท่าเรือจังหวัดพระนครศรีอยุธยา

	 ขนมบ้าบิ่นจะมีทั้งแบบอบและแบบจี่ ซ่ึงการ

ใหค้วามรอ้นแบบอบคอืการทำ�ใหข้นมสกุโดยใหค้วาม

รอ้นแห้ง ความรอ้นระหวา่งอบจะทำ�ใหเ้กดิการถา่ยเท

ความร้อน ทั้งแบบการพาความร้อน ร่วมกับการแผ่

อนุภาคไปที่ผิวหน้าของอาหาร และนำ�ความร้อนจาก

ภายนอกเขา้สูภ่ายในเนือ้ชิน้อาหารระหวา่งการอบ ยงั

มีการถ่ายเทม้วนออกจากผิวของอาหารทำ�ให้อาหาร

มีอุณหภูมิสูงขึ้น โดยเฉพาะบริเวณผิวหน้าของอาหาร 

นํ้าในอาหารจึงระเหยออกไปทำ�ให้เกิดเปลือกแข็งท่ี

ผิวนอกของอาหาร การจี่คือการใช้กระทะเหล็กร้อน

นํ้ามันน้อย การจี่ใช้ไฟอ่อนต้ังกระทะให้ความร้อนอยู่

ตลอดเวลา และกลับขนมให้สุกเสมอกันทั้งสองด้าน 

(Dejkunchorn, 2006)

	 ประเภทของขนมบา้บิน่แบง่ออกเปน็ 2 ประเภท

	 1)	 ขนมบ้าบ่ินแบบอบ ซึ่งเป็นการทำ�แบบ

โบราณคอืใสถ่าดอบ สมยัโบราณไมไ่ดน้ำ�มาจ่ีในกระทะ 

แตจ่ะใช้วธีิการอบโดยนำ�ถา่นวางดา้นลา่งของถาด และ

มฝีาปดิถาด นำ�ถา่นวางดา้นบนทีฝ่าปิดเพือ่ใหด้า้นบน

ของขนมไดร้บัความรอ้น แตย่คุสมยัเปลีย่นแปลงมกีาร

ประยุกต์ใช้เตาอบ

	 2) 	ขนมบ้าบิ่นแบบจี่ ใช้กระทะก้นแบนวางบน

เตา ใชไ้ฟปานกลางคอ่นออ่น พอกระทะร้อนทาน้ํามนั

เล็กน้อยที่กระทะ เอาพิมพ์ขนมบ้าบิ่นวางลงไป แล้ว

หยดขนมให้เกรียมทั้ง 2 ด้าน (Jaiphakdee, 2017)

	 ปาล์มสาคู (Metroxylon Sago Rottb.) 

เป็นพืชที่มีบทบาทสำ�คัญในฐานะพืชหลักในพื้นที่ 

ลุ่มนํ้าจืด สาคูเป็นพืชที่ต้องการนํ้าปริมาณสูง มีฝนตก 

สมํ่าเสมอหรือค่อนข้างตกชุก ประมาณ 1,000- 

2,500 มิลลิเมตรต่อปี ชอบอากาศร้อนชื้นที่อุณหภูมิ 

ประมาณ 29-30 องศาเซลเซียส สาคูสามารถทนต่อ

สภาพน้ําท่วมขังหรือน้ําแห้งเป็นระยะเวลานานได้

เป็นอย่างดี สาคูขยายพันธุ์ด้วยการแตกหน่อหรือ

เมล็ด ทั้งวิธีตามธรรมชาติและการเพาะขยายพันธุ์  

(McClatchey et al., 2006)

		  สาคูมีอยู่ทั่วไปในเขตภาคใต้ตอนล่าง โดย 

พบว่าต้นสาคูที่อายุ 9 ปีขึ้นไปจะสะสมแป้งใน 

ลำ�ต้นมาก เมื่อโค่นต้นจะลอกเอาแป้งที่มีลักษณะ 

ข้นเหนียวมาทำ�อาหารได้ (Markphan et al., 2016) 

ส่วนประกอบของแป้งสาคู มีคาร์โบไฮเดรต 80.19% 

ซึ่งสูงกว่าแป้งสาลีและข้าวที่มีคาร์โบไฮเดรต 77.3% 

และ 80.0% ตามลำ�ดับ แต่แป้งสาคูมีโปรตีนและ 

ไขมันตํ่า มีเพียง 0.04 และ 0.23 ตามลำ�ดับเมื่อ 

เปรียบเทียบกับแป้งสาลีที่มีโปรตีนและไขมันสูงกว่า

ถึง 8.9% และ 1.3% ส่วนแป้งจากข้าวมีโปรตีนและ

ไขมัน 7.0% และ 0.5% ตามลำ�ดับ และแป้งจาก 

มันสำ�ปะหลังมีโปรตีน และไขมัน 1.1% และ 0.5% 
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ตามลำ�ดับ ในส่วนของวิตามินพบว่าแป้งสาคูมี 

วิตามินบี 1 ต่ํา คือ 3.2 กรัมต่อแป้ง 100 กรัม ใน

ขณะทีแ่ปง้จากข้าวมวีติามนิบี 1 สงูถึง 40 กรมัต่อแปง้ 

100 กรัม (Rasyad & Wasito, 1986) การใช้แป้งสาคู

ทดแทนแป้งข้าวเหนียวในผลิตภัณฑ์อาหาร เนื่องจาก

แป้งข้าวเหนียวมีองค์ประกอบของ อะไมโลเพคติน

เกือบทั้งหมด ซึ่งเป็นโมเลกุลของแป้งที่มีโครงสร้างกิ่ง  

ทำ�ให้แป้งเหนียว หนึบ และยืดหยุ่น ในขณะที่ 

แป้งสาคูมีสัดส่วนของอะไมโลส มากกว่า ซึ่งเป็น 

โพลีแซ็กคาไรด์แบบเส้นตรง สามารถทนต่อการย่อย 

ได้ดีกว่า (Nounmusig et al., 2018) 

	 ใบหม่อนพันธ์ุบุรีรัมย์ 60 ในปี 2525 ได้นำ�ท่อนพันธ์ุ 

หม่อนหมายเลข 44 มาจากสาธารณรัฐประชาชนจีน  

ซึ่ ง เป็นพันธุ์ ท่ีมีการเจริญเติบโตดี  ใบใหญ่หนา  

ข้อปล้องถี่ ให้ผลผลิตต่อไร่สูง แต่ต้องขยายพันธุ์ 

ด้วยการติดตาหรือเสียบกิ่ง แม้ในขณะนั้นหม่อนน้อย

ที่ส่งเสริมให้เกษตรกรปลูกมีคุณภาพใบดีขยายพันธุ์ 

ได้ง่าย แต่มีผลผลิตค่อนข้างต่ํา สถานีการทดลอง

หมอ่นไหมบรุรีมัยจึ์งไดท้ำ�การปรบัปรุงพนัธุห์มอ่น โดย

การผสมหมายเลข 44 (เพศเมีย) กบัหมอ่นนอ้ย (เพศผู)้ 

เม่ือรวมลกัษณะทีด่เีขา้ดว้ยกนั ในป ี2526 และทำ�การ

เพาะกล้าหม่อน 140 ต้น แล้วคัดเลือกต้นที่ดีอยู่วัย  

58 ตน้ สรรพคณุทางดา้นโภชนาการ เนือ่งจากมโีปรตีน 

และแร่ธาตุต่าง ๆ  สูง ปริมาณโปรตีนในใบหม่อน มีอยู่

ระหว่าง 24.78-39.93% คาร์โบไฮเดต 39.23% ไขมนั

ในใบหมอ่นจะพบเฉพาะในใบหมอ่นแก ่(ใบที ่5 ลงมา) 

จำ�นวน 2.29% ของนํ้าหนัก และในส่วนองค์ประกอบ

ของเถ้าใบหม่อนประกอบด้วย แคลเซียม ฟอสฟอรัส 

แมงกานีส แมกนีเซียม เหล็ก ทองแดง และสังกะสี 

เป็นต้น ซึ่งในบรรดาธาตุเหล่านี้แคลเซียม และซีลิเกท 

จะเป็นองคป์ระกอบหลกั เถา้ในใบหมอ่น มีความสำ�คญั 

อยา่งยิง่ตอ่การรกัษาสมดลุความเป็นดา่งในอาหารเมือ่

อาหารถูกย่อย ปกติใบหม่อนในประเทศไทย จะพบ

ในปริมาณ 10-12.5% ของนํ้าหนักใบ (Chanphong, 

2012)

	 วิตามินต่าง ๆ ที่พบในใบหม่อน ได้แก่ วิตามิน

เอ บี 1 บี 2 ซี และดี นํ้าหนักใบหม่อนแห้ง 100 กรัม

จะพบวิตามินเอ 4230 IU วิตามินบีหนึ่ง 0.6 มิลลิกรัม 

วิตามินบีสอง 1.4 มิลลิกรัม วิตามินซี 32 มิลลิกรัม 

(Chanphong, 2012) วิตามินได้จากการใช้ใบหม่อน

เป็นพืชสมุนไพร ใบนำ�มาต้มดื่ม แก้ ตาแดง ตาฝ้าฟาง 

บำ�รุงสายตา 

	 แร่ธาตุ ชาที่ทำ�จากใบหม่อนยังพบว่ามี แร่ธาตุ

ที่มีประโยชน์ต่อร่างกายมนุษย์หลายชนิด จากการ

ทดลองมีการสุ่มวิเคราะห์แร่ธาตุที่มีจำ�นวนมากใน

ร่างกาย เช่น แคลเซียม โซเดียม โพแทสเซียม และ

แมกนีเซียม จากทั้งหมด 7 ชนิด โดยอีก 3 ชนิดยัง 

ไม่ได้วิเคราะห์คือ ฟอสฟอรัส กำ�มะถัน และคลอรีน  

(Rattanapanon, 2015; Thongyong & Detkampang,  

1987)

	 แคลเซียม ซึ่ งเป็นแร่ธาตุที่สำ�คัญในการ

สร้างกระดูกและฟัน มีปริมาณมากที่สุดในร่างกาย  

(Rueksamran, 1992) ในชาใบหม่อนทั้งชาเขียว  

ชาฝรั่ง และชาจีน ที่ผ่านกระบวนการทำ�ชาแบบ 

ครัวเรือนมีปริมาณแคลเซียมใกล้เคียงกันเฉลี่ย  

2.461 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ในขณะที่ความต้องการ

แคลเซียมของผู้ใหญ่อยู่ที่ 400-500 มิลลิกรัมต่อวัน  

ดังนั้นแคลเซียมในชาหม่อนจึงมีปริมาณสูงมาก

	 โพแทสเซียม เป็นแร่ธาตุที่พบอยู่ในของเหลว

ภายในเซลล์ต่าง ๆ  มหีนา้ทีค่วบคมุความสมดุลของนํา้ 

ภายในเซลล์ของร่างกาย (Maneethon, 1983) ในชา

ใบหม่อนจะมีมากกว่า 2,000 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 

ทั้งชาเขียวและชาฝร่ังที่ผ่านกระบวนการทำ�ชาของ

โรงงาน รวมทั้งชาฝรั่งและชาจีนแบบครัวเรือน ยกเว้น

ในชาเขียวแบบครัวเรือนที่พบเพียง 1,573 มิลลิกรัม

ต่อ 100 กรัม แต่ยังนับว่ามีปริมาณโพแทสเซียมสูง  

โดยเฉลี่ยใบหม่อนท่ีนำ�มาทำ�ชาชนิดต่าง ๆ จะมี

โพแทสเซียมอยู่ 2,195 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ใน

ขณะที่ร่างกายต้องการวันละ 2,000-6,000 มิลลิกรัม 

(Rattanapanon, 2015)
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	 โซเดียม ซึ่งเป็นแร่ธาตุที่พบอยู่ในของเหลว

ภายในเซลล์มีหน้าที่ควบคุมภาวะสมดุลของกรด ด่าง 

และปริมาณนํ้าในของเหลว (Maneethon, 1983) 

ในชาใบหม่อนชนิดต่าง ๆ จะพบว่า โซเดียม ปริมาณ 

ใกล้เคียงกันเฉลี่ย 59 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 

Thongyong & Detkampang (1987) กลา่วว่าร่างกาย

ของผู้ใหญ่ต้องการโซเดียมวันละ 2,000-5,000 กรัม 

ในขณะที่ Rattanapanon (2015) กล่าวว่า ร่างกาย

ในภาวะปกตติอ้งการโซเดยีมประมาณ 5000 มลิลกิรมั 

ดังนั้นโซเดียมในชาใบหม่อนจึงมีปริมาณน้อยมาก

	 แมกนีเซียม ซึ่งเป็นแร่ธาตุส่วนประกอบของ

คลอโรฟิลล์ในพืช ในร่างกายค้นพบเป็นส่วนประกอบ

ของกระดูก มีหน้าที่เกี่ยวข้องกับการทำ�งานของหัวใจ 

กล้ามเนื้อ และเซลล์ประสาท (Rattanapanon, 

2015) ในชาหม่อนพบแมกนีเซียมระดับใกล้เคียงกัน

มากเมื่อนำ�ไปทำ�ชาชนิดต่าง ๆ เฉลี่ย 408 มิลลิกรัม

ต่อ 100 กรัม และใกล้เคียงกับชาผงที่ทำ�จากใบชาซึ่ง

มีแมกนีเซียม 395 มีกรรมต่อ 100 กรัม (Thongyong 

& Detkampang, 1987) ในแต่ละวันร่างกายต้องการ

แมกนีเซียม 300-500 มิลลิกรัม (Rattanapanon, 

2015) ดงัน้ันในชาใบหมอ่นจงึมปีรมิาณแมกนเีซยีมสงู 

	 เหล็ก ซึ่งเป็นแร่ธาตุที่พบในฮีโมโกลบิน และ

กล้ามเนื้อที่มีสีแดง ในเลือด 100 CC จะมีเหล็ก

ประมาณ 100 กรัม แต่ร่างกายของคนต้องการเพียง

วันละ 10-12 มิลลิกรัม อย่างไรก็ตามเหล็กท่ีได้จาก

พืชจะดูดซึมเข้าร่างกายได้น้อยกว่าเหล็กที่ได้จาก

สัตว์ซึ่งปกติจะดูดซึมได้วันละ 2-10 มิลลิกรัม เท่านั้น  

(Rattanapanon, 2015)

	 สังกะสี ซึ่งเป็นแร่ธาตุพบมากท่ีตา กระดูก  

ต่อมลูกหมาก และในเลือด เป็นส่วนประกอบของ

โมเลกุลในเอนไซม์หลายชนดิ ในชาใบหมอ่นพบสังกะสี

เฉลี่ย 2 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ในขณะที่ร่างกาย

ต้องการประมาณวันละ 10-15 มิลลิกรัมต่อวัน จึงนับ

ว่าใบหม่อนมีสังกะสีน้อยมาก (Maneethon, 1983; 

Rattanapanon, 2015)

	 กรดอะมิโนแอซิดที่พบในใบหม่อน  ได้แก่  

Oxalic acid, Tartaric acid, Citric acid และ Malic 

acid ซึง่ปริมาณของกรดอะมโินแอซดิทีพ่บจะแตกตา่ง

กนัไปขึน้อยูก่บัชนดิของพนัธุห์ม่อนและอายขุยัของใบ 

(Chanphong, 2012)

วิธีการวิจัย

	 วัตถุดิบ

	 แป้งสาคู จากคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช

	 ผงใบหมอ่นพนัธุบ์รีุรมัย ์60 จากศนูยห์ม่อนไหม

เฉลิมพระเกยีรติสมเด็จพระนางเจ้าพระบรมราชนินีาถ 

จังหวัดนครราชสีมา

	 ขั้นตอนการวิจัย

	 1. 	การศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมบ้าบิ่น

		  การศึกษาขนมบ้าบิ่นสูตรพื้นฐานจำ�นวน 

3 สูตร โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสุ่ม

สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design; 

RCBD) และนำ�ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 

และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน 

ความชอบ 9 ระดับ (9- Point Hedonic Scale) โดย

ใช้ผู้ชิมจำ�นวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษา

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยี

คหกรรมศาสตร์มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร
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ตารางที่ 1 สูตรพื้นฐานขนมบ้าบิ่น

วัตถุดิบ
 นํ้าหนักวัตถุดิบ (กรัม)

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3

แป้งข้าวเหนียว 170 300 480

แป้งท้าวยายม่อม - 25 -

หัวกะทิ - 250 -

หางกะทิ 245 - -

นํ้ามะพร้าวนํ้าหอม - 100 225

นํ้าตาลทราย - 100 30

นํ้าตาลมะพร้าว - 150 -

เกลือ - 3 3

มะพร้าวอ่อน - 300 -

มะพร้าวทึนทึก 100 100 200

ที่มา: สูตรที่ 1 Chaengkit (2013); สูตรที่ 2 Keeratiangkul (2022); สูตรที่ 3 Phothiya (2015)

	 2.	 การศึกษาปริมาณแป้งสาคูท่ีเหมาะสมใน

การทดแทนแป้งข้าวเหนียวในขนมบ้าบิ่น

		  การทดลองครั้งนี้ได้ทำ�การศึกษาปริมาณ

แป้งสาคูทดแทนแป้งข้าวเหนียวในขนมบ้าบิ่น 3 สูตร 

คือ ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 และร้อยละ 30 โดย 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสุ่มสมบูรณ์  

(Randomized Complete Block Design; RCBD) 

และนำ�ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสใน 

ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม โดยวธิกีารชมิแบบใหค้ะแนนความ

ชอบ 9 ระดบั (9- Point Hedonic Scale) โดยใชผู้ช้มิ

จำ�นวน 40 คน ซ่ึงเป็นอาจารย ์และนักศกึษาสาขาวิชา

อาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร ์

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

	 3.	 การศึกษาปริมาณการเสริมผงใบหม่อน

พันธุ์บุรีรัมย์ 60 ที่เหมาะสมในขนมบ้าบิ่น

 		  การทดลองคร้ังนีไ้ดท้ำ�การศกึษาปรมิาณผง

ใบหม่อนพันธุ์บุรีรัมย์ 60 ในขนมบ้าบิ่นจากแป้งสาคู  

3 สูตร คือ ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 และร้อยละ 15 

ของนํ้าหนักแป้งทั้งหมด วางแผนการทดลองแบบสุ่ม 

ในบล็อกสุ่มสมบูรณ์ (Randomized Complete 

Block Design, RCBD) และนำ�ไปประเมนิคณุภาพทาง

ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยวิธีการชิมแบบ

ให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9- Point Hedonic 

Scale) โดยใช้ผู้ชิมจำ�นวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ 

และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลพระนคร

	 4. 	การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ

		  นำ�ข้อมูลที่ได้จากการศึกษาสูตรพื้นฐาน

ขนมบ้าบิ่น การศึกษาการใช้แป้งสาคูทดแทนแป้ง 

ข้าวเหนียวในขนมบ้าบิ่น และการศึกษาการเสริมผง 

ใบหม่อนพันธุ์บุรีรัมย์ 60 ในขนมบ้าบิ่นจากแป้งสาคู 

มาหาคา่เฉล่ีย (x)̄ วเิคราะหค์วามแปรปรวน (Analysis 

of Variance; ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตา่ง

ของคา่เฉลีย่โดยวธิวีเิคราะหผ์ลดว้ยโปรแกรมสำ�เรจ็รปู

ทางสถิติ Least Significant Difference (LSD)
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ผลการวิจัย

	 การศกึษาสตูรพืน้ฐานของขนมบา้บิน่จำ�นวน 

3 สูตร

	 ผลการศึกษาการทดสอบการยอมรับคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสสูตรพ้ืนฐานจำ�นวน 3 สูตร แสดง

ดังตารางที่ 2

ตารางที่ 2 ค่าเฉลี่ยคะแนนการยอมรับของผู้บริโภคที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบิ่นสูตรพื้นฐาน

คุณลักษณะ
ค่าเฉลี่ยและความแปรปรวน

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3

ลักษณะปรากฏ 6.40±0.59c 8.60±0.50a 7.50±0.68b

สี 6.60±0.67c 8.55±0.75a 7.55±0.59b

กลิ่น 6.25±0.74c 8.50±0.60a 7.55±0.60b

รสชาติ 6.55±0.60c 8.45±0.60a 7.35±0.66b

เนื้อสัมผัส 6.30±0.46c 8.60±0.50a 7.45±0.60b

ความชอบโดยรวม 6.40±0.50c 8.55±0.50a 7.60±0.50b

หมายเหตุ: p≤0.05

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2

สูตรที่ 3

ภาพที่ 1 ขนมบ้าบิ่นสูตรพื้นฐานจำ�นวน 3 สูตร

	 จากตารางที่ 2 แสดงค่าเฉลี่ยคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส และความแตกต่างของสูตรพ้ืนฐาน

ขนมบ้าบิ่น 3 สูตร โดยผู้ชิมจำ�นวน 40 คนพบว่า ผู้ชิม 

ให้การยอมรับในสูตรที่ 2 สูงที่สุดในด้านลักษณะ

ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดย

รวมโดยมีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 8.60, 8.55, 8.50, 8.45, 8.60 

และ 8.55 ตามลำ�ดับ อยู่ในระดับความชอบมาก 

	 ผลการศึกษาปริมาณแป้งสาคูท่ีเหมาะสมใน

การทดแทนแป้งข้าวเหนียวในขนมบ้าบิ่น

	 จากผลการศึกษา ปริมาณแป้งสาคูที่เหมาะสม 

ในการทดแทนแป้งข้าวเหนียวในขนมบ้าบิ่น 3 ระดับ

คอื รอ้ยละ 10, 20 และ 30 ของนํา้หนกัแปง้ขา้วเหนยีว 
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ดังตารางที่ 3 ข้ันตอนการใช้แป้งสาคูทดแทนแป้ง 

ข้าวเหนียวในขนมบ้าบ่ิน ดังแผนภูมิท่ี 1 ลักษณะ

ของขนมบ้าบิ่นที่ใช้แป้งสาคูทดแทนแป้งข้าวเหนียว  

ดังภาพที่ 2 และค่าเฉลี่ยคะแนนคุณภาพทางประสาท

สัมผัสความแตกต่างของการใช้แป้งสาคูทดแทน 

แป้งข้าวเหนียวในขนมบ้าบิ่น ดังตารางที่ 4

ตารางที่ 3 สัดส่วนปริมาณแป้งสาคูทดแทนแป้งข้าวเหนียวในผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบิ่น (ร้อยละ)

ส่วนผสม

นํ้าหนักวัตถุดิบ (กรัม)

0

(สูตรที่ 1)

10

(สูตรที่ 1)

20

(สูตรที่ 2)

30

(สูตรที่ 3)

แป้งข้าวเหนียว 300 270 240 210

แป้งท้าวยายม่อม 25 25 25 25

แป้งสาคู - 30 60 90

หัวกะทิ 250 250 250 250

นํ้ามะพร้าวนํ้าหอม 100 100 100 100

นํ้าตาลทรายขาว 100 100 100 100

นํ้าตาลมะพร้าว 150 150 150 150

เกลือ 3 3 3 3

มะพร้าวอ่อน 300 300 300 300

มะพร้าวทึนทึก 100 100 100 100

นํ้ามันพืช 3 3 3 3

ภาพที่ 2 ขนมบ้าบิ่นจากแป้งสาคูทดแทนแป้งข้าวเหนียว
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ร่อนแป้งข้าวเหนียว แป้งท้าวยายม่อม และ

แป้งสาคูผ่านกระชอนกรองตาถี่และพักไว้

ผสมนํ้าตาลมะพร้าวอย่างดี นํ้าตาลทราย เกลือ 

หัวกะทิ นํ้ามะพร้าว นวดจนกว่านํ้าตาลมะพร้าว

จะละลายเข้ากัน

เทส่วนผสมที่ 2 ลงไปในแป้ง ใช้ตะกร้อตี

ให้แป้งละลายกลายเป็นเนื้อเดียวกัน

นำ�ส่วนผสมใส่กระทะเทฟลอน ทาด้วยนํ้ามัน

บาง ๆ ใช้ไฟกลางค่อนอ่อน แล้วชั่งนํ้าหนัก

ส่วนผสมให้ได้ 255 กรัม 

เติมมะพร้าวอ่อน และมะพร้าวทึนทึก

ลงในอ่างผสม จากนั้นคนให้เข้ากันเบา ๆ 

ระวังไม่ให้เนื้อมะพร้าวขาดจากกัน

กลับหน้าขนม ด้านละ 2 ครั้ง ด้านละ 5 นาที 

เมื่อครบตามกำ�หนด พักไว้ให้เย็นลง

ตัดชิ้นขนม ให้มีขนาด 3×3 เซนติเมตร

แผนภูมิที่ 1 ขั้นตอนการทำ�ขนมบ้าบิ่นสูตรทดแทนแป้งสาคู

ตารางที่ 4 ค่าเฉลี่ยคุณค่าทางประสาทสัมผัสขนมบ้าบิ่นจากแป้งสาคูทดแทนแป้งข้าวเหนียว

คุณลักษณะ
ค่าเฉลี่ยและความแปรปรวน

สูตรควบคุม 10% 20% 30%

ลักษณะปรากฏ 7.40 ± 0.93b 8.60 ± 0.50a 7.45 ± 0.71b 6.35 ± 0.66c

สี 8.35 ± 0.89a 8.55 ± 0.75a 7.45 ± 0.68b 6.57 ± 0.64c

กลิ่น 8.35 ± 0.70a 8.50 ± 0.60a 7.52 ± 0.64b 6.23 ± 0.42c

รสชาติ 8.32 ± 0.69a 8.45 ± 0.60a 7.28 ± 0.72b 6.53 ± 0.60c
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คุณลักษณะ
ค่าเฉลี่ยและความแปรปรวน

สูตรควบคุม 10% 20% 30%

เนื้อสัมผัส 8.47 ± 0.60a 8.60 ± 0.50a 7.45 ± 0.60b 6.33 ± 0.53c

ความชอบโดยรวม 8.45 ± 0.60a 8.55 ± 0.50a 7.58 ± 0.55b 6.37 ± 0.49c

หมายเหตุ: p ≤ 0.05

ตารางที่ 4 ค่าเฉลี่ยคุณค่าทางประสาทสัมผัสขนมบ้าบิ่นจากแป้งสาคูทดแทนแป้งข้าวเหนียว (ต่อ)

	 จากตารางที่ 4 แสดงค่าเฉลี่ยคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสและความแตกต่างของสูตรขนมบ้าบิ่น

จากแป้งสาคูทดแทนแป้งข้าวเหนียว โดยผู้ชิมให้การ

ยอมรับในสูตรท่ี 2 สูงที่สุดในด้านลักษณะปรากฏ สี 

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มี

ค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 8.60, 8.55, 8.50, 8.45, 8.60 และ 

8.55 อยู่ในระดับชอบมาก เมื่อนำ�มาวิเคราะห์ความ

แปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ 

พบว่า ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 

และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมี 

นัยสำ�คัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

	 ผลการศึ กษาการ ใช้ ผง ใบหม่ อนพันธุ์  

บุรีรัมย์ 60 เสริมในขนมบ้าบิ่นจากแป้งสาคูทดแทน

แป้งข้าวเหนียว

	 จากผลการศึกษาการเสริมผงใบหม่อนพันธุ์

บุรีรัมย์ 60 3 ระดับ คือร้อยละ 5, 10 และ 15 ของ

นํา้หนกัแปง้ท้ังหมดในขนมบา้บิน่จากแปง้สาคทูดแทน

แปง้ข้าวเหนยีว สตูรดงัตารางที ่5 ขัน้ตอนการเสรมิผง

ใบหม่อนพันธุ์บุรีรัมย์ 60 ในขนมบ้าบิ่นจากแป้งสาคู 

ทดแทนแป้งข้าวเหนียว ดังแผนภูมิที่ 2 ลักษณะของ

ขนมบ้าบ่ินจากแป้งสาคูเสริมของชาใบหม่อนพันธุ์

บุรีรัมย์ 60 ดังภาพที่ 3 และค่าเฉลี่ยคะแนนคุณภาพ

ทางประสาทสมัผสั และความแตกตา่งของการเสรมิผง

ใบหม่อนพันธุ์บุรีรัมย์ 60 ในขนมบ้าบิ่นจากแป้งสาคู

ทดแทนแป้งข้าวเหนียว ดังตารางที่ 6

ตารางที่ 5 สัดส่วนผสมใบหม่อนที่เสริมลงในขนมบ้าบิ่นจากแป้งสาคู (ร้อยละ)

ส่วนผสม
นํ้าหนักวัตถุดิบ (กรัม)

0
(สูตรที่ 1)

5
(สูตรที่ 2)

10
(สูตรที่ 3)

15
(สูตรที่ 4)

แป้งข้าวเหนียว 270 270 270 270

แป้งท้าวยายม่อม 25 25 25 25

แป้งสาคู 30 30 30 30

ผงใบหม่อนพันธุ์บุรีรัมย์ 60 0 16 33 49

หัวกะทิ 250 250 250 250

นํ้ามะพร้าวนํ้าหอม 100 100 100 100

นํ้าตาลทรายขาว 100 100 100 100

นํ้าตาลมะพร้าว 150 150 150 150

เกลือ 3 3 3 3
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ส่วนผสม
นํ้าหนักวัตถุดิบ (กรัม)

0
(สูตรที่ 1)

5
(สูตรที่ 2)

10
(สูตรที่ 3)

15
(สูตรที่ 4)

มะพร้าวอ่อน 300 300 300 300

มะพร้าวทึนทึก 100 100 100 100

นํ้ามันพืช 3 3 3 3

ร่อนแป้งข้าวเหนียว แป้งท้าวยายม่อม แป้งสาคู 

และผงใบหม่อนพันธุ์บุรีรัมย์ 60 

ผ่านกระชอนกรองตาถี่และพักไว้

ผสมนํ้าตาลมะพร้าวอย่างดี นํ้าตาลทราย เกลือ 

หัวกะทิ นํ้ามะพร้าว นวดจนกว่านํ้าตาลมะพร้าว

จะละลายเข้ากัน

เทส่วนผสมที่ 2 ลงไปในแป้ง ใช้ตะกร้อตี

ให้แป้งละลายกลายเป็นเนื้อเดียวกัน

นำ�ส่วนผสมใส่กระทะเทฟลอน 

ทาด้วยนํ้ามันบาง ๆ ใช้ไฟกลางค่อนอ่อน 

แล้วชั่งนํ้าหนักส่วนผสมให้ได้ 255 กรัม

เติมมะพร้าวอ่อน และมะพร้าวทึนทึก

ลงในอ่างผสม จากนั้นคนให้เข้ากันเบา ๆ 

ระวังไม่ให้เนื้อมะพร้าวขาดจากกัน

กลับหน้าขนม ด้านละ 2 ครั้ง ด้านละ 5 นาที 

เมื่อครบตามกำ�หนด พักไว้ให้เย็นลง

ตัดชิ้นขนม ให้มีขนาด 3×3 เซนติเมตร

แผนภูมิที่ 2 ขั้นตอนการทำ�สูตรขนมบ้าบิ่นทดแทนแป้งสาคูเสริมผงใบหม่อนพันธุ์บุรีรัมย์ 60

ตารางที่ 5 สัดส่วนผสมใบหม่อนที่เสริมลงในขนมบ้าบิ่นจากแป้งสาคู (ร้อยละ) (ต่อ)



13วารสารสุขภาพและอาหารเชิงสร้างสรรค์ ปีที่ 3 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม - ธันวาคม 2568

ตารางที่ 6 ค่าเฉลี่ยคุณค่าทางประสาทสัมผัสขนมบ้าบิ่นทดแทนแป้งสาคูเสริมผงใบหม่อนพันธุ์บุรีรัมย์ 60

คุณลักษณะ
ค่าเฉลี่ยและความแปรปรวน

สูตรควบคุม 5% 10% 15%

ลักษณะปรากฏ 7.45 ± 0.81b 8.05 ± 0.75a 7.60 ± 0.59b 7.55 ± 0.8b

สี 7.45 ± 0.75b 7.95 ± 0.88a 7.75 ± 0.54ab 7.45 ± 0.81b

กลิ่น 7.30 ± 0.85c 8.00 ± 0.90a 7.70 ± 0.56abc 7.55 ± 0.68b

รสชาติ 7.80 ± 0.82ab 7.95 ± 0.93a 7.75 ± 0.53ab 7.55 ± 0.88b

เนื้อสัมผัส 7.60 ± 0.93b 8.00 ± 0.91a 7.75 ± 0.44ab 7.75 ± 0.44ab

ความชอบโดยรวม 7.65 ± 0.80c 8.05 ± 0.75a 7.75 ± 0.54ab 7.60 ± 0.87b

หมายเหตุ: p ≤ 0.05

ภาพที่ 3 ขนมบ้าบิ่นทดแทนแป้งสาคูเสริมผงใบหม่อนพันธุ์บุรีรัมย์ 60

	 จากตารางที่ 6 แสดงค่าเฉลี่ยคะแนนคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสและความแตกต่างของ สูตรขนม 

บ้าบิ่นจากแป้งสาคูเสริมผงใบหม่อนพันธุ์บุรีรัมย์ 60 

โดยผู้ชิมจำ�นวน 40 คนพบว่า ผู้ชิมให้การยอมรับ

ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ 

และความชอบโดยรวม ของสูตรที่ 1 คือการเสริมผง 

ใบหมอ่นในระดบัรอ้ยละ 5 ของน้ําหนกัแป้งทัง้หมด มี

ค่าเฉล่ียอยูที่ ่8.05, 7.95, 8.00, 7.95, 8.00 และ 8.05 

ตามลำ�ดบั อยูใ่นระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก 

เมื่อนำ�มาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบ

ความแตกต่างทางสถิติพบว่า ด้านลักษณะปรากฏ สี 

กลิน่ เนือ้สัมผสัรสชาติ และความชอบโดยรวม มคีวาม

แตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติที่ระดับ 0.05

อภิปรายผล 

	 จากผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของขนมบ้าบ่ิน

จำ�นวน 3 สูตรพบว่า สูตรที่ 1 ขนมมีความกรอบนอก 

เนื้อนิ่มเล็กน้อย ตัวช้ินขนมค่อนข้างแบน เพราะมี

ส่วนประกอบของแป้งข้าวเหนียวชนิดเดียวที่เป็นส่วน

ประกอบหลกั และมกีารใส่มะพรา้วทนึทกึรว่มดว้ย แต่

ความมันของขนมน้อยกว่าสูตรที่ 2 และ 3 เนื่องจาก

สูตรที่ 1 ใช้หางกะทิเป็นส่วนผสม สูตรที่ 2 จาก 
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ผลการทดลองพบว่า ขนมเป็นไปตามลักษณะท่ีดีของ

ขนมบา้บิน่ คอื “ลกัษณะดา้นนอกแหง้มสีน้ํีาตาล ด้าน

ในนุ่ม มีกลิ่นหอมมะพร้าวอ่อน มีรสหวาน มัน เค็ม” 

(Pugneam, 2019) ดังภาพท่ี 1 ส่วนผสมหลักมี 

องค์ประกอบของแป้ง 2 ชนิดคือ แป้งข้าวเหนียว ที่

ช่วยให้เนื้อสัมผัสมีความนุ่มเหนียว เนื่องจากแป้ง

ข้าวเหนียวมีองค์ประกอบของปริมาณอะไมโล  

เพคตนิทีส่งู ทัง้ยงัมสีว่นประกอบของแปง้ทา้วยายมอ่ม 

ที่มีคุณสมบัติในการเกาะตัวและพยุงโครงสร้างได้ดี  

(Rattanapanon, 2015) จึงทำ�ให้เกิดเนื้อสัมผัสที่ 

นุ่มหนึบได้ดีกว่าสูตรที่ 1 และ 3 ซึ่งสอดคล้องและ

เป็นไปในทิศทางเดียวกันกับผลการทดสอบคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสในตารางที่ 2 การทดสอบคุณภาพ

ทางประสาทสมัผสัดา้นเน้ือสมัผสั ขณะท่ีดา้นกลิน่สตูร 

ที ่2 ไดร้บัการยอมรบัทีด่กีวา่สตูรที ่1 และ 3 เนือ่งจาก

มีส่วนผสมของมะพร้าวน้ําหอม หัวกะทิ และมีการใช้

เนื้อมะพร้าวอ่อน ผสมร่วมกับมะพร้าวทึนทึก เพื่อให้

เกิดมิติของเนื้อสัมผัสที่หลากหลาย มีความนุ่มหนึบ

จากส่วนผสมของแป้ง 2 ชนิด เนื้อสัมผัสที่นุ่มจากเนื้อ

มะพร้าวอ่อน มีความมันจากส่วนผสมของมะพร้าว

ทึนทึก ไขมันมีผลต่อเนื้อสัมผัสของอาหาร เม่ือไขมัน

รวมตัวกับแป้งและโดนความร้อนจนเกิดปฏิกิริยา 

เมลาร์ด เป็นปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล (browning  

Reaction) ชนิดที่ไม่เก่ียวข้องกับเอนไซม์ (non  

Enzymatic Browning Reaction) เกิดขึ้นระหว่าง 

นํ้าตาลรีดิวส์ (reducing Sugar) กับกรดอะมิโน   

โปรตีน หรือสารประกอบไนโตรเจนอ่ืน ๆ  โดยมีความร้อน 

เร่งปฏิกิริยา ผลิตผลที่ได้จากปฏิกิริยาเมลลาร์ด เป็น

สารประกอบหลายชนดิท่ีใหส้น้ํีาตาลและกลิน่รสตา่ง ๆ  

(Rattanapanon, 2015) จงึเป็นเหตผุลท่ีทำ�ใหส้ตูรที ่2 

ไดรั้บการยอมรบัจากการทดสอบคณุภาพทางประสาท

สัมผัส

	 ผลการใช้แป้งสาคูทดแทนแป้งข้าวเหนียวใน

ขนมบ้าบิ่นพบว่า เมื่อระดับปริมาณของแป้งสาคูที่

เพิ่มขึ้นจะส่งผลให้ขนมมีลักษณะที่เหลวมากยิ่งข้ึน  

เนื่องจากแป้งสาคูมีปริมาณอะไมโลสมากกว่า 

แป้งข้าวเหนียว การยึดเกาะของโครงสร้างโมเลกุล

แป้งข้าวเหนียวจะยึดเกาะได้ดีกว่าแป้งสาคู ซ่ึงมี 

ปรมิาณอะไมโลสสงูกว่า (Thongkham et al., 2023) 

เพราะโครงสร้างของอะไมโลเพคตินมีเป็น α-D-(1,4) 

linkage และ D-(1,6) linkage ในขณะทีอ่ะไมโลสเป็น 

α-D-(1,4) linkage (Srirat, 2007) จึงเป็นเหตุผลให้ 

เมื่อเพ่ิมระดับการทดแทนแป้งสาคูในแป้งข้าวเหนียว 

เนือ้ขนมจะมลัีกษณะทีเ่หลวมากยิง่ขึน้ การทีแ่ปง้สาคู 

มีปริมาณอะไมโลสสูง ย่อมส่งผลต่อการเปล่ียน

แป้งเป็นนํ้าตาลในร่างกายของผู้บริโภคได้ดีกว่าการ 

รับประทานแป้งข้าวเหนียว เนื่องจากแป้งข้าวเหนียว

มีปริมาณของอะโลเพคตินสูง การเปล่ียนเป็นน้ําตาล

ในกระแสเลือดจะมากกว่าแป้งสาคู ซึ่งแป้งสาคูมี

ปริมาณอะไมโลสที่สูงกว่า ปริมาณอะไมโลสที่สูงมี

รายงานถึงความสัมพันธ์กับการเปล่ียนแปลงระดับ 

นํ้าตาลในเลือดท่ีตํ่า เพราะร่างกายย่อยเป็นนํ้าตาล

และดดูซมึไดช้า้ จากขนาดโมเลกลุและโครงสรา้งทีเ่ป็น

เส้นตรง (α-D-(1,4) linkage) ขณะท่ีอะไมโลเพคติน 

เป็นแป้งที่ย่อยได้ง่าย เนื่องจากโครงสร้างเป็นแขนง 

α-D-(1,4) และ α-D-(1,6) linkage พันธะจึงถูกย่อย

สลายเปน็นํา้ตาลกลโูคสไดง้า่ย (Sajilata et al., 2006; 

Yang et al., 2006) นอกจากนี้มีรายงานการวิจัยของ 

Thongkham et al. (2023) รายงานวา่ เมือ่นำ�แปง้สาค ู

มาทดสอบการย่อยการดูดซึมนํ้าตาลในหลอดทดลอง

พบว่า ค่าดัชนีนํ้าตาลในหลอดทดลองของแป้งสาคู 

RAG 0.93±0.04 และ SAG 13.56±0.19 ซึ่งตกอยู่ใน

เกณฑ์คา่ดัชนน้ํีาตาลต่ํามาก จึงเปน็เหตุใหเ้กดิแนวคดิ

ในการพฒันาผลติภณัฑข์นมบา้บิน่จากการใช้แปง้สาคู

เขา้มาทดแทนแปง้ขา้วเหนยีวซึง่เปน็สว่นผสมหลกัของ

ขนมบา้บิน่ โดยการใชแ้ปง้สาคทูดแทนแปง้ขา้วเหนียว

ในขนมบ้าบิ่นที่ระดับร้อยละ 10 เป็นปริมาณที่ผู้ชิม

ให้การยอมรับมากที่สุด 

	 ผลการศกึษาการใช้ผงใบหมอ่นพนัธุบ์รุรีมัย ์60 

เสรมิในขนมบา้บิน่จากแปง้สาคทูดแทนแปง้ขา้วเหนยีว

พบว่า เมื่อเพิ่มปริมาณผงใบหม่อนพันธุ์บุรีรัมย์ 60 ใน

ระดับที่เพิ่มมากขึ้น เนื้อขนมดิบจะมีลักษณะที่ข้น 
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เนื่องจากผงชาใบหม่อนพันธุ์บุรีรัมย์ 60 มีคุณสมบัติ

ในการเป็นใยอาหารที่ดูดซึมอุ้มน้ํา เมื่อเสริมในระดับ

ที่เพิ่มสูงข้ึนจึงมีความสัมพันธ์กับเนื้อสัมผัสของขนม

บ้าบิ่นที่จะต้องข้นขึ้นตามลำ�ดับ เมื่อใส่ผงใบหม่อน

พันธุ์บุรีรัมย์ 60 จะทำ�ให้ได้รับความหวานจากตัว

ขนมบ้าบิ่นลดลง เนื่องจากผงใบหม่อนมีปริมาณสาร 

โพลีฟีนอลในกลุ่มของฟลาโวนอยด์ท่ีช่ือว่า ควอซิติน 

(Thongkham et al, 2020) ซึ่งให้รสขม ส่งผลให้ 

ความหวานลดลง ขณะเดียวกันมีรายงานเกี่ยวกับ

สารโพลีฟีนอล ถึงความสัมพันธ์ในการยับยั้งเอนไซม์ 

แอลฟาแอมิเลส และแอลฟากลโูคซเิดส ในการเปลีย่น

แป้งเป็นนํ้าตาลเข้าสู่กระแสเลือด (Chunhom et al. 

2020; Wongvasu, 2020) จึงเป็นอีกหนึ่งปัจจัยที่จะ

ทำ�ใหผ้ลติภณัฑข์นมบ้าบ่ินจากแป้งสาคเูป็นผลติภณัฑ์

ทางเลือกสำ�หรับผู้ป่วยที่รักสุขภาพ โดยเฉพาะกลุ่ม 

ผู้ป่วยโรคเบาหวาน ดังนั้นการเสริมผงใบหม่อน 

พันธุ์บุรีรัมย์ 60 ที่ระดับร้อยละ 5 จึงเป็นปริมาณที่

เหมาะสมที่สุดในการศึกษาครั้งนี้ 

สรุปผล

	 ผลการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัและ

ค่าความแตกต่างของขนมบ้าบิ่นสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 

พบวา่ ผูช้มิใหก้ารยอมรบัสตูรที ่2 อยูใ่นความชอบมาก

	 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

และค่าความแตกต่างของการใช้แป้งสาคูทดแทน 

แปง้ขา้วเหนยีวในขนมบา้บิน่พบวา่ ผูช้มิใหก้ารยอมรบั 

การทดแทนแป้งสาคูในผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบิ่นที่ระดับ

ร้อยละ 10 ซึ่งอยู่ในระดับชอบมาก 

	 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

และค่าความแตกต่างของการเสริมผงใบหม่อนพันธุ์

บรุรัีมย ์60 ขนมบา้บ่ินพบวา่ ผูช้มิใหก้ารยอมรบัการใช้

ผงใบหม่อนเสริมในผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบิ่นจากแป้งสาคู

ท่ีระดับร้อยละ 5 ซ่ึงมีค่าคะแนนความชอบอยู่ในระดับ

ความชอบปานกลางถึงชอบมาก 

ข้อเสนอแนะ

	 สามารถนำ�ผลการทดลองที่ได้ไปศึกษาคุณค่า

ทางโภชนาการ และเปรียบเทียบความแตกต่างใน

แต่ละสูตรที่ผู้ชิมให้การยอมรับ ศึกษาค่าดัชนีนํ้าตาล 

(GI) และมวลนํ้าตาล (GL) และประสิทธิภาพในการ

ยับยั้งเอนไซม์แอลฟาแอมิเลสและแอลฟากลูโคซิเดส 

เพื่อยืนยันผลการเปลี่ยนแปลงระดับนํ้าตาลในกระแส

เลือด 

กิตติกรรมประกาศ

	 คณะผู้ วิ จั ยขอขอบคุณสาขาวิชาอาหาร

และโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร (โชติเวช)  

ท่ีสนับสนุนสถานท่ีในการทดลองในงานวิจัยช้ินนี้ 

จนสำ�เร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี
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