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บทคัดยอ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของปริมาณเมือกเมล็ดแมงลักตอคุณภาพทางกายภาพ คุณภาพ
ทางเคมี ลักษณะทางประสาทสัมผัส และการยอมรับของผูบริโภคในผลิตภัณฑบราวน่ี โดยการทดแทนเนยดวย
เมือกเมล็ดแมงลักท่ีรอยละ 0, 5, 10 และ 15 จากการศึกษาการสกัดเมือกเมล็ดแมงลัก พบวา ผลผลิตของเมือก
เมล็ดแมงลักเทากับรอยละ 50 ± 2 ของนํ้าหนักเมล็ดแมงลักแหง เมื่อทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักใน
ปริมาณท่ีเพ่ิมขึ้น จะสงผลใหการขึ้นฟู จํานวนโพรงอากาศ รสหวาน และปริมาณไขมันของผลิตภัณฑลดลงอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยผลิตภัณฑจะมีกลิ่นรสเมือกเมล็ดแมงลัก ความแข็ง และความแนนเพ่ิมขึ้นอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) จากการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคพบวา ระดับการทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ด
แมงลักในการใชเปนสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑบราวน่ี สามารถทดแทนเมือกเมล็ดแมงลักไดมากกวาหรือเทากับ
รอยละ 10 แตนอยกวารอยละ 15 โดยผูทดสอบจํานวน 30 คน พบวารอยละ 73.33 ของผูทดสอบใหการยอมรับ
ตอผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 10 โดยมีปริมาณไขมันลดลงรอยละ 
7.12 
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ABSTRACT 
The objective of this study was to study the effect of basil seed mucilage on physical, 

chemical, sensory characteristics and the consumer acceptance of brownie product. The basil seed 
mucilage content was used instead of butter at 0, 5, 10, and 15%. The yield of basil seed mucilage 
from extraction was 50±2% of the dry basil seed weight. Increasing the mucilage from basil seed 
decreased puffiness, air cell, sweetness, and lipid content of brownie product significantly (p≤0.05). 
Adding the basil seed mucilage significantly increased off-flavor, hardness, and firmness of brownie 
product (p≤0.05). For the consumer acceptance, the basil seed mucilage used in brownie was greater 
than or equal to 10% but less than 15%. About the percentage of 73.33 of untrained panelists      
(n = 30) accepted brownie product which was used basil seed mucilage at 10%. The lipid content 
was decreased by 7.12%. 
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บทนํา 
บราวน่ีเปนผลิตภัณฑขนมอบท่ีไดรับความนิยมมากในกลุมผูบริโภคทุกวัย โดยพลังงานท่ีไดจากการ

รับประทานผลิตภัณฑขนมอบสวนมากจะมาจากไขมันหรือเนย นํ้าตาล และแปง ซ่ึงการบริโภคไขมันปริมาณมาก
เพ่ิมความเสี่ยงตอการเกิดโรคมะเร็งบางชนิด สวนการบริโภคไขมันอ่ิมตัวสูงจะมีความเสี่ยงตอโรคคอเลสเตอรอลสูง
และโรคหลอดเลือดหัวใจ อีกท้ังการไดรับพลังงานเกินยังเปนสาเหตุของโรคอวน [1] นอกจากน้ีคุณคาทาง
สารอาหารในบราวน่ีคอนขางตํ่าเน่ืองจากมีปริมาณไขมันสูงแตมีใยอาหารตํ่า ดังน้ันใน ปจจุบันจึงมีการศึกษาและ
พัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี่หลากหลายชนิดท่ีมีปริมาณไขมันและคอเลสเตอรอลตํ่าดวยการใชสารทดแทนไขมัน
ประเภทตางๆ เพ่ือเปนทางเลือกใหแกผูบริโภคท่ีใสใจสุขภาพ เชน การใชสารทดแทนไขมันท่ีมีคารโบไฮเดรตเปน
องคประกอบและอิมัลซิฟายเออรในผลิตภัณฑคุกกี้ไขมันตํ่า [2] และการใชสารทดแทนไขมันท่ีมีคารโบไฮเดรตเปน
องคประกอบในผลิตภัณฑมัฟฟน [3] เปนตน 

เมล็ดแมงลัก (Ocimum canum seed) เปนแหลงของใยอาหารท่ีดี โดยในเมล็ดแมงลักประกอบดวย
ปริมาณใยอาหารรอยละ 7.11 ของนํ้าหนักเมล็ดแมงลักเปยก [4] ในเมล็ดแมงลักมีสวนท่ีเปนเมือก (Mucilage) 
ซ่ึงไดจากการสกัดโดยการแชเมล็ดแมงลักในนํ้าสะอาดในอัตราสวน 1:30 ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
1 ช่ัวโมง ซ่ึงจะไดผลผลิตเทากับรอยละ 20.60 ของเมล็ดแมงลัก และพบวาผงเมือกมีความช้ืนคอนขางสูงถึงรอย
ละ 11.29 นอกจากน้ียังพบวาผงเมือกเมล็ดแมงลักแหงท่ีไดมีเสนใยสูงถึงรอยละ 81.04 เปนองคประกอบหลัก 
[5] เมือกเมล็ดแมงลักเปนสารทดแทนไขมันประเภทคารโบไฮเดรต (Carbohydrate- based fat replacer) โดยมี 
glucomannan รอยละ 43 และ 1,4-linked xylan รอยละ 24.3 [6] ซ่ึงนอกจากจะเปนแหลงของใยอาหารแลว
ยังทําหนาท่ีชวยในการจับกับนํ้า ใหลักษณะปรากฏท่ีดีแกสายตาโดยทําใหดูชุมฉ่ํา ใหความรูสึกลื่น และมีความมัน
ภายในปาก เน่ืองจากสารกลุมน้ีมีการจับนํ้าปริมาณสูงทําใหอาหารมีปริมาณนํ้าสูงขึ้น จึงสงผลตอลักษณะและอายุ
การเก็บรักษาของผลิตภัณฑได [7-9] เมือกเมล็ดแมงลักจึงสามารถนํามาใชเปนวัตถุดิบในการจับกับนํ้าใน
ผลิตภัณฑเบเกอรี่ได 

ในงานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือนําผงเมือกเมล็ดแมงลักมาใชเปนสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ บราวน่ี 
และศึกษาผลของปริมาณผงเมือกเมล็ดแมงลักตอคุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี ลักษณะทางประสาท
สัมผัส และการยอมรับของผูบริโภคในผลิตภัณฑบราวน่ี 

 
อุปกรณและวิธีการทดลอง 

1. การเตรียมวัตถุดิบเมือกเมล็ดแมงลัก 
สกัดเมือกเมล็ดแมงลัก (ไรทิพย, ประเทศไทย) โดยดัดแปลงวิธีการสกัดจาก Ruengjakpetch 

และ Arnpruang [10] เพ่ือนํามาใชเปนสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑบราวน่ี โดยการแชเมล็ดแมงลักในนํ้าสะอาด
อัตราสวน 1 ตอ 30 ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ช่ัวโมง กรองแยกนํ้าสวนเกินออก แลวนําไปปน
ดวยเครื่องปนละเอียด (Multi-Purpose Disintegrator, ฟลิปปนส) ท่ีความเร็วตํ่าสุด นาน 1 นาที บีบแยกเมือก
ดวยผาขาวบางจากน้ันเทเมือกนํ้าหนัก 500 กรัมท่ีไดใสถาดอะลูมิเนียม รองดวยพลาสติกขนาด 30  30 ตาราง
เซนติเมตร หนาประมาณ 0.5 เซนติเมตร นําไปอบในตูอบลมรอน (Binder, เยอรมัน) ท่ี 50 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 12 ช่ัวโมง แลวนําไปบดใหเปนผงดวยเครื่องปนของแหงเปนเวลา 7 นาที และรอนผานตะแกรงขนาด      
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80 mesh จากน้ันนําไปคํานวณรอยละของผลผลิตท่ีได โดยคํานวณจากผลตางของนํ้าหนักเมล็ดแมงลักหลังอบแหง
และกอนอบแหงตอนํ้าหนักของเมล็ดแมงลักเริ่มตน 

2. การศึกษาการใชเมือกเมล็ดแมงลักผงเปนสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑบราวน่ี  
ศึกษาการผลิตผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีใชเมือกเมล็ดแมงลักเปนสารทดแทนไขมัน โดยกําหนดปริมาณ

การทดแทนเนยดวยเมือกเมล็ดแมงลักผงรอยละ 0, 5, 10, 15 ตามลําดับ โดยรอนแปงอเนกประสงครอยละ 100 
ผงโกโกรอยละ 28 ของแปงอเนกประสงค เบกกิ้งโซดาและเกลือรอยละ 1 ของแปงอเนกประสงคตามลําดับ พัก
ท้ิงไว จากน้ันต้ังนํ้ารอยละ 50 (ของเมือกเมล็ดแมงลักผง) ใหเดือดแลว ละลายเนยสดรอยละ 30 และดารกช็อก
โกแลตรอยละ 20 ของแปงอเนกประสงค ดวยวิธีการตุน เติมนํ้าตาลทรายขาวรอยละ 60 และนํ้าตาลทรายแดง
รอยละ 10 ของแปงอเนกประสงคลงไปละลายใหเขากันแลวพักท้ิงไว จากน้ันเติมเมือกเมล็ดแมงลักรอยละ 0, 5, 
10, 15 ของเนย ตามลําดับ ลงไปในไขรอยละ 82 ของแปงอเนกประสงค คนใหเขากันเล็กนอย แลวคอยๆ เทลง
ในสวนผสมของช็อกโกแลต คนใหเขากันเทสวนผสมของแปงลงในสวนผสมของช็อกโกแลต คนใหเขากัน จากน้ัน
เทสวนผสมท้ังหมดปริมาณ 500 กรัมลงในพิมพสี่เหลี่ยมขนาด 10  10 น้ิว ท่ีปูกระดาษไขแลว นําเขาอบท่ี
อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เปนเวลา 25 นาที จากน้ันนําไปวัดคุณภาพตางๆ ดังน้ี 

2.1  คุณภาพทางกายภาพ ไดแก การขึ้นฟู โดยการวัดความสูงของผลิตภัณฑบราวน่ี และวัด
ความแข็งดวยเครื่อง Texture Analyzer ยี่หอ Lloyd instrument รุน TA 500 ซ่ึงประกอบดวย Load Cell 
ขนาด 500 N หัวกดแบบ compression โดยระยะการกดอยูท่ี 60% ของความสูงของตัวอยาง 

2.2  คุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณไขมัน และปริมาณใยอาหาร วิเคราะหโดยวิธี AOAC [11] 
2.3  ลักษณะทางประสาทสัมผัส โดยวิธี Quantitative descriptive analysis (QDA) คัดเลือก

ผูทดสอบโดยใชการทดสอบกลิ่นและรสชาติพ้ืนฐาน โดยใชผูทดสอบท่ีผานการฝกฝน (Trained panelists) จํานวน 
8 คน ใชสเกลแบบ 1-15คะแนน (นอยถึงมาก) และมีการพัฒนาคําศัพทและคัดเลือกคําศัพทโดยผูทดสอบ โดย
ตัดตัวอยางใหมีขนาด 2x2x2 เซนติเมตร จากน้ันกําหนดนิยามและวิธีการทดสอบลักษณะของแตละคําศัพท ดังน้ี 
                    -  การขึ้นฟู (Puffiness) คือ ระดับความสูงของตัวอยางซ่ึงพิจารณาดวยการมองเห็น 
                     -  จํานวนโพรงอากาศ (Air cell amount) คือ จํานวนฟองอากาศภายในเน้ือผลิตภัณฑ ซ่ึง
พิจารณาดวยการนับจํานวนฟองอากาศท่ีมองเห็นภายในขอบเขตท่ีกําหนด 
                     -  กลิ่นรสเมือกเมล็ดแมงลัก (Off-flavor) คือ กลิ่นรสของเมือกเมล็ดแมงลักท่ีรับรูภายใน
ปากขณะเค้ียว 
                   -  ความแนน (Firmness) คือ ความแนนของเน้ือผลิตภัณฑ ซ่ึงประเมินไดจากแรงท่ีใชใน
การทําใหตัวอยางเสียรูปโดยเค้ียวตัวอยางดวยฟนกรามจํานวน 3 ครั้ง ใชตัวอยางอางอิงไดแก บัตเตอรเคก ขนม
เปยกปูนและขนมช้ัน โดยมีระดับความแนนเทากับ 5, 10 และ 15 ตามลําดับ 
                     -  รสหวาน (Sweetness) คือ การรับรูความเขมของรสหวานในตัวอยางภายในปากขณะ
เค้ียว ใชสารละลายนํ้าตาลทรายความเขมขนรอยละ 2, 4 และ 6 เปนตัวอยางอางอิง 
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 2.4  การยอมรับของผูบริโภค โดยวิธี 7-Point hedonic scale โดย 1 = ไมชอบมากท่ีสุด,      
2 = ไมชอบมาก, 3 = ไมชอบเล็กนอย, 4 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ, 5 = ชอบปานกลาง, 6 = ชอบมาก 
และ 7 = ชอบมากท่ีสุด โดยใชผูทดสอบท่ีไมไดผานการฝกฝน (Untrained panelists) จํานวน 30 คน ทดสอบ
การยอมรับของผูบริโภคโดยใชสเกลยอมรับ ไมแนใจ และไมยอมรับผลิตภัณฑ 

การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑวางแผนการทดลองแบบ Completely randomized design (CRD) 
สวนลักษณะทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภควางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete 
Block Design (RCBD) สถิติท่ีใชไดแก โปรแกรมสถิติสําเร็จรูป SPSS และ Duncan’s Multiple Range Test 
ในการหาความแตกตางของคาเฉลี่ยท่ีระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 
 
ผลการทดลอง 

1.  การศึกษาคุณภาพวัตถุดิบเมือกเมล็ดแมงลัก 
จากการสกัดเมือกเมล็ดแมงลักและนําไปอบแหงไดแผนเมือกเมล็ดแมงลักแหงสีนํ้าตาล เมื่อนําไป

บดลดขนาดไดผงเมือกเมล็ดแมงลักสีนํ้าตาลคล้ํา ฟุงกระจายงาย มีกลิ่นเฉพาะของเมือกเมล็ดแมงลัก โดยพบวา 
ไดผลผลิตของเมือกเมล็ดแมงลักเฉลี่ยรอยละ 50 ± 2 ของนํ้าหนักเมล็ดแมงลักแหง 

2.  การใชเมือกเมล็ดแมงลักเปนสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑบราวน่ี 
 2.1  คุณภาพทางกายภาพ 

จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑบราวน่ี ลักษณะทางกายภาพของ
ผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 0, 5, 10 และ 15 พบวาผลิตภัณฑ บราวน่ี
ท่ีทดแทนดวยเมือกเมล็ดแมงลักในระดับท่ีสูงขึ้น มีโพรงอากาศและระดับความสูงท่ีลดลง แสดงดังรูปท่ี 1 
 
 

 
รูปท่ี 1 ผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักระดับตางๆ 
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จากรูปท่ี 2(a) พบวา การขึ้นฟูของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลัก
ท่ีระดับรอยละ 0, 5, 10 และ 15 ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

 
หมายเหตุ:  ตัวอักษรท่ีแตกตางกัน (a, b, c, d) หมายถึง คาเฉลี่ยท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05)  

รูปท่ี 2   การขึ้นฟู ( a )  และความแข็ง ( b )  ของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีใชเมือกเมล็ดแมงลักเปนสารทดแทนไขมัน 

 
จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑบราวน่ี ดวยการวัดความแข็งของ

ผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 0, 5, 10 และ 15 ผลการศึกษาความแข็ง
ของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีระดับตางๆ พบวา ความแข็งของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ี
ระดับรอยละ 0, 5, 10 และ 15 เพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดงดังรูปท่ี 2(b) 

2.2  คุณภาพทางเคม ี
 จากการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางเคมี ดวยการวิเคราะหปริมาณไขมันในผลิตภัณฑ บราวน่ี
ท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 0, 5, 10 และ 15 พบวา ปริมาณไขมันของผลิตภัณฑบราวน่ี
ท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 0, 5, 10 และ 15 ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) แสดงดังรูปท่ี 3(a) 
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หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกตางกัน (a, b, c, d) หมายถึง คาเฉลี่ยท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 

รูปท่ี 3   ปริมาณไขมัน (a) และใยอาหาร (b) ของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีใชเมือกเมล็ดแมงลักเปนสารทดแทนไขมัน  

 
จากการวิเคราะหปริมาณใยอาหารในผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ด

แมงลักท่ีระดับรอยละ 0, 5, 10 และ 15 พบวา ปริมาณใยอาหารของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือก
เมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 0, 5, 10 และ 15 เพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดงดังรูปท่ี 3(b) 

2.3  ลักษณะทางประสาทสัมผัส  
จากการทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีใชเมือกเมล็ดแมงลักเปน

สารทดแทนไขมันท่ีระดับรอยละ 0, 5, 10 และ 15 พบวา การขึ้นฟูและจํานวนโพรงอากาศของ  ผลิตภัณฑบราวน่ี
ท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 0, 5, 10 และ 15 ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) กลิ่นรสเมือกเมล็ดแมงลักของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 0, 
5, 10 และ 15 เพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ความแนนของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวย
เมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 0, 5, 10 และ 15 เพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ปริมาณการ
ทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักมีผลตอรสหวานของบราวน่ี (p≤0.05) โดยพบวาเมื่อปริมาณการทดแทนไขมัน
ดวยเมือกเมล็ดแมงลักมากขึ้นทําใหรสหวานลดลง แตพบวาปริมาณการทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีรอย
ละ 0 และ 5, 5 และ 10, 10 และ 15 มีรสหวานแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แสดงดังรูปท่ี 
4 
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หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกตางกัน (a, b, c, d) หมายถึง ระดับคะแนนเฉลี่ยท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p≤0.05)  

รูปท่ี 4 ลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีใชเมือกเมล็ดแมงลักเปนสารทดแทนไขมัน 
 

2.4  การยอมรับของผูบริโภค 
จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีใชเมือกเมล็ดแมงลักเปน

สารทดแทนไขมันท่ีระดับรอยละ  0, 5, 10, และ 15 โดยวิธี 7-Point hedonic scale พบวา ความชอบดาน
ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 0, 5, 10 และ 15 มี
ความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ความชอบดานสีนํ้าตาลของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทน
ไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 5, 10 และ 15 มีแนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ความชอบดานกลิ่นเนยและกลิ่นช็อกโกแลตของผลิตภัณฑ บราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับ
รอยละ 5, 10 และ 15 มีแนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ความชอบดานรสชาติของ
ผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 5, 10 และ 15 มีแนวโนมลดลงอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ความชอบดานความนุมของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ี
ระดับรอยละ 5, 10 และ 15 มีแนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ความชอบดานความแนนของ
ผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 0, 5, 10, และ 15 มีความแตกตางกัน
อยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และความชอบ โดยรวมของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือก
เมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 5, 10 และ 15 มีแนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ผูบริโภคให
ความชอบในผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 5 อยูในระดับชอบปานกลางถึง
ชอบมาก และใหความชอบในผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 10 และ 15 
อยูในระดับบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบถึงชอบปานกลาง ผูบริโภคจํานวนรอยละ 100 ยอมรับผลิตภัณฑบราวน่ีท่ี
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เติมเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 0 และ 5 และผูบริโภคจํานวนรอยละ 73.33 ใหการยอมรับผลิตภัณฑบราว
น่ีท่ีเติมเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 10 แตผูบริโภคจํานวนรอยละ 46.67 ใหการยอมรับผลิตภัณฑบราวน่ีท่ี
เติมเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 15 แสดงดังรูปท่ี 5 
 

 
หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกตางกัน (a, b, c, d) หมายถึง ระดับคะแนนเฉลี่ยท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p≤0.05)  
รูปท่ี 5 การยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีใชเมือกเมล็ดแมงลักเปนสารทดแทนไขมัน 

 
สรุปและวิจารณผลการทดลอง 

1.  การเตรียมวัตถุดิบเมือกเมล็ดแมงลัก 
    จากการสกัดเมือกเมล็ดแมงลัก พบวา ไดผลผลิตของผงเมือกเมล็ดแมงลักเฉลี่ยรอยละ  50 ± 2 

ของนํ้าหนักเมล็ดแมงลักแหง ในขณะท่ีงานวิจัยท่ีศึกษาผลผลิตของผลเมือกเมล็ดแมงลัก [5,12-13] พบวา
ผลผลิตของผงเมือกเมล็ดแมงลักเฉลี่ยรอยละ 20.60, 21.18 และ 22.74 ของนํ้าหนักเมล็ดแมงลักแหง 
ตามลําดับ อาจเน่ืองมาจากในงานวิจัยน้ีไดทําการบีบแยกเมือกครั้งเดียว ปริมาณเมือกเมล็ดแมงลักท่ีได และอาจมี
สวนของเมล็ดแมงลักปนออกมากับเมือก ในขณะท่ีงานวิจัยจากแหลงอ่ืนใชเครื่องมือท่ีมีประสิทธิภาพในการบีบแยก
เมือกรวมดวย ในงานวิจัยของ Song และคณะ [14] ไดใชเครื่องปนแยกกากรวมกับการใชความรอนในขณะปน
เมล็ดแมงลัก สงผลทําใหปริมาณเมือกเมล็ดแมงลักท่ีไดจากงานวิจัยน้ีมีคามากกวางานวิจัยจากแหลงอ่ืน ซ่ึง
สอดคลองกับงานวิจัยของ Sadaf และคณะ [15] ท่ีพบวาอุณหภูมิของกระบวนการสกัดเมือกเมล็ดแมงลักมีผลตอ
ผลผลิตเมือกเมล็ดแมงลักท่ีจะได 

2.  การศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑบราวน่ี 
การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ พบวา การขึ้นฟูของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือก

เมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 0, 5, 10 และ 15 ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แตทําใหความแข็ง
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เพ่ิมขึ้นเน่ืองจากเมือกเมล็ดแมงลักซ่ึงเปนใยอาหารซ่ึงมีสมบัติดูดซับนํ้าไดมาก จึงสามารถจับและสรางพันธะกับนํ้า
ได และจะไปขัดขวางการเกิดรางแหกลูเตนท่ีสมบูรณ ทําใหโครงสรางกลูเตนเก็บฟองอากาศไดนอยลง เปนผลให
ผลิตภัณฑมีเน้ือแนนขึ้นและสงผลใหการขึ้นฟูของผลิตภัณฑลดลง [16] ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Yusnita 
และคณะ [17] ท่ีศึกษาการเติมใยอาหารจากแปงซังขาวโพดปริมาณรอยละ 0, 5,  10 และ 15 ลงในผลิตภัณฑ
ขนมปง พบวา ความแนนเน้ือของผลิตภัณฑจะเพ่ิมขึ้นตามปริมาณใยอาหารท่ีเติมลงไป เชนเดียวกับการศึกษาของ 
Rubel และคณะ [18] ท่ีศึกษาการเติมผงอินนูลินจากการสกัดของอารติโชก (Artichoke) ปริมาณรอยละ 2.5 
และ 5 ลงในผลิตภัณฑขนมปง พบวาความยืดหยุนของโดแปงลดลงเมื่อเพ่ิมปริมาณผงอินนูลิน การศึกษาของ Lee 
และคณะ [19] พบวา เมือกเมล็ดแมงลักสามารถทําใหผลิตภัณฑเคกสปองคมีคา pH ตํ่ากวากลุมควบคุม 
เน่ืองจากเมล็ดแมงลักมีกรดยูโรนิก (uronic acid) เปนองคประกอบ เมื่อผลิตภัณฑมีความเปนกรดมากขึ้น สงผล
ใหฟองอากาศท่ีอยูภายในโครงสรางผลิตภัณฑมีขนาดเล็กลง จึงทําใหผลิตภัณฑมีความแนนเน้ือมากขึ้น การศึกษา
ของ Gomez และคณะ [20] พบวา การใชสารประเภทไฮโดรคอลลอยด (hydrocolloids) มาก จะทําใหผลิตภัณฑ
มีลักษณะแข็งมากยิ่งขึ้น นอกจากน้ีการทดแทนไขมันในผลิตภัณฑจะขัดขวางการดูดซึมนํ้าของกลูเตนและเม็ดแปง 
(starch) ซ่ึงเปนสาเหตุทําใหเกิดโครงสรางท่ีสามารถกักเก็บอากาศไวในผลิตภัณฑนอยลง ผลิตภัณฑจึงมีลักษณะท่ี
แข็งมากขึ้น [21]  ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Gularte และคณะ [22] ท่ีพบวา การเติมไฮโดรคอลลอยดเพียง
รอยละ 20 เขาไปในผลิตภัณฑจะทําใหผลิตภัณฑมีปริมาตรลดลงและมีความแข็งเพ่ิมมากขึ้น  

3.  การศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑบราวน่ี 
การศึกษาคุณภาพทางเคมี พบวา ปริมาณไขมันของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวย

เมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 0, 5, 10 และ 15 ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยมีปริมาณ
ไขมันเทากับรอยละ 29.55, 25.58, 22.43 และ 20.42 ตามลําดับ ซ่ึงมีปริมาณไขมันลดลงรอยละ 9 เน่ืองจากมี
การลดปริมาณไขมันท่ีใชในสวนผสมและทดแทนดวยเมือกเมล็ดแมงลัก ซ่ึงเมือกเมล็ดแมงลักมีองคประกอบสวน
ใหญเปนสารประกอบคารโบไฮเดรตประเภทพอลิแซ็กคาไรด  (polysaccharide) ไดแก กลูโคแมนแนน 
(glucomannans) 43% และ 1,4-linked xylan 24.3% และใยอาหาร [6] ดังน้ันเมื่อเติมเมือกเมล็ดแมงลักลงไป
จึงไปแทนสวนของไขมันในผลิตภัณฑบราวน่ี สงผลใหปริมาณไขมันของผลิตภัณฑลดลง สวนปริมาณใยอาหาร
เพ่ิมขึ้นตามการเพ่ิมขึ้นของเมือกเมล็ดแมงลัก ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Noiduang และ Junpong [5] พบวา
ไอศกรีมท่ีใชเมือกจากเมล็ดแมงลักเปนสารใหความคงตัวมีเสนใยสูงถึงรอยละ 81.04 ซ่ึงสูงกวาสูตรควบคุม สงผล
ใหไอศกรีมมีปริมาณเสนใยเพ่ิมขึ้นดวย 

4.  การศึกษาลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑบราวน่ี 
การศึกษาลักษณะทางประสาทสัมผัส พบวา การขึ้นฟูและจํานวนโพรงอากาศของผลิตภัณฑบ

ราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 5, 10 และ 15 ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ       
(p ≤ 0.05) ความแนนของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 5, 10 และ 15 
ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) เมื่อเทียบกับผลิตภัณฑบราวน่ีสูตรควบคุม โดยผลิตภัณฑ บราวน่ีสูตร
ควบคุมมีความแนนนอยท่ีสุด คือ 2.50 ในขณะท่ีผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับ
รอยละ 15 มีความแนนมากท่ีสุด คือ 13.37 เน่ืองจากสวนผสมท่ีใชทําผลิตภัณฑบราวน่ี คือ แปงสาลี มีโปรตีน
กลูเตนท่ีสามารถเกิดเปนรางแหท่ีแข็งแรงและสามารถกักเก็บกาซคารบอนไดออกไซด ทําใหรักษารูปทรงของ
ผลิตภัณฑ เมื่อมีการเติมเมือกเมล็ดแมงลักซ่ึงเปนใยอาหารเขาไป ใยอาหารจะเขาไปแทรกในโครงสรางรางแหขอ
งกลูเตนทําใหเกิดโครงสรางรางแหท่ีไมสมบูรณ จึงกักเก็บกาซคารบอนไดออกไซดไดนอยลง มีผลทําใหเน้ือ
ผลิตภัณฑมีความแนนมากขึ้น [17-18] และการขึ้นฟูลดลง รวมกับมีการลดปริมาณไขมันลง ซ่ึงไขมันเปน
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สวนประกอบท่ีใหความออนนุมกับเน้ือผลิตภัณฑ [24] เมื่อลดไขมันลงจะสงผลใหผลิตภัณฑมีลักษณะเน้ือสัมผัส
แนนและแข็งขึ้น ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Yusnita และคณะ [17] ท่ีศึกษาการเติมใยอาหารจากแปงซัง
ขาวโพดปริมาณรอยละ 0, 5, 10 และ 15 ลงในผลิตภัณฑขนมปง พบวา ความแนนเน้ือของผลิตภัณฑจะเพ่ิมขึ้น
ตามปริมาณใยอาหารท่ีเติมลงไป และการศึกษาของ Rubel และคณะ [18] ท่ีศึกษาการเติมผงอินนูลินจากการสกัด
ของอารติโชก (Artichoke) ปริมาณรอยละ 2.5 และ 5 ลงในผลิตภัณฑขนมปง พบวาความยืดหยุนของโดแปง
ขนมปงลดลงเมื่อเพ่ิมปริมาณผงอินนูลิน เชนเดียวกับการ ศึกษาของ Majzoobi และคณะ [24] ท่ีศึกษาผลของ
การเติมเสนใยอาหารจากขาวโอตตอลักษณะของสวนผสมเหลวของแปงและคุณลักษณะของสปนจเคก โดยแบง
การเติมเสนใยอาหารออกเปนท่ีระดับรอยละ 0, 5, 10, 15, 20 และ 30 และพบวา การเติมเสนใยอาหารใน
ปริมาณท่ีเพ่ิมขึ้น มีผลทําใหความแนนของเคกเพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) [24] และสอดคลอง
กับการศึกษาของ Pomeranz [25] ท่ีศึกษาคุณสมบัติเชิงหนาท่ีของใยอาหารท่ีมีผลตอคุณภาพของขนมปง โดย
พบวา การเพ่ิมใยอาหารใน ผลิตภัณฑขนมอบท่ีระดับมากกวารอยละ 7 จะมีผลใหปริมาตรของผลิตภัณฑลดลง 
ท้ังน้ีเปนเพราะสัดสวนของกลูเตนมีปริมาณนอยลง [25] กลิ่นรสเมือกเมล็ดแมงลักของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทน
ไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 5, 10 และ 15 เพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดย
ผลิตภัณฑ บราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 15 มีกลิ่นรสเมือกเมล็ดแมงลักมากท่ีสุด 
คือ 11.37 รสหวานของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 5 มีความแตกตาง
อยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เมื่อเทียบกับผลิตภัณฑบราวน่ีสูตรควบคุม ในขณะท่ีรสหวานของ
ผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 10 และ 15 ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p ≤ 0.05) เมื่อเทียบกับผลิตภัณฑบราวน่ีสูตรควบคุมโดยผลิตภัณฑบราวน่ีสูตรควบคุมมีรสหวานมากท่ีสุด คือ 
12.43 ผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 15 มีรสหวานนอยท่ีสุด ซ่ึงอาจเปน
ผลมาจากใยอาหารสามารถปองกันการยอยของเม็ดสตารชในผลิตภัณฑดวยกระบวนการยอยเชิงเคมีภายในชอง
ปาก ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Brennan และคณะ [26] ท่ีศึกษาผลของกัวกาแลคโตแมนแนน (guar 
galactomannan) ตอกระบวนการยอยสลายเม็ดสตารชในผลิตภัณฑขนมปง โดยพบวา ใยอาหารจะอยูลอมรอบ
เม็ดสตารชซ่ึงปองกันเม็ดสตารชจากเอ็นไซม ทําใหเม็ดสตารชไมถูกยอย [26] นอกจากน้ีการใชเมือกเมล็ดแมงลัก
เปนการเพ่ิมเน้ือใหผลิตภัณฑ จึงทําใหรสหวานลดลงได  

5.  การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑบราวน่ี 
การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค พบวา ระดับการทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักใน

การท่ีจะใชเปนสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑบราวน่ี สามารถทดแทนเมือกเมล็ดแมงลักไดในระดับมากกวาหรือ
เทากับรอยละ 10 แตไมเกินรอยละ 15 ผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักในปริมาณมากมี
เน้ือสัมผัสแนนขึ้น ผลิตภัณฑมีกลิ่นเมือกเมล็ดแมงลักมากขึ้นในขณะท่ีมีกลิ่นเนยและรสหวานนอยลง ซ่ึงจะสงผล
ตอผลิตภัณฑและการยอมรับของผูบริโภค ทําใหคะแนนการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑลดลง 
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