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บทคัดย่อ

	 งานวจิยันีม้วีตัถปุระสงค์เพือ่พฒันาผลติภณัฑ์ผงโรยข้าว โดยใช้ใบหม่อนแก่ซ่ึงเป็นวสัดุเหลือท้ิงทาง 

การเกษตรจากกระบวนการผลติชาใบหม่อนของชมุชนประสานมติร แขวงหริญัรจู ีเขตธนบรุ ีกรงุเทพมหานคร 

ผลการวิจัยพบว่า สูตรที่เหมาะสมประกอบด้วย ใบหม่อนแห้งป่นร้อยละ 20 งาขาวคั่วร้อยละ 25 งาด�ำคั่ว 

ร้อยละ 15 ซอีิว๊ขาวร้อยละ 16 น�ำ้ (ส�ำหรบัละลายส่วนผสมน�ำ้ปรงุรส) ร้อยละ 12 น�ำ้ตาลทรายร้อยละ 6 

พริกขี้หนูป่นละเอียดร้อยละ 4 และเกลือป่นร้อยละ 2 ผลิตภัณฑ์นี้ได้รับคะแนนความชอบโดยรวม 

ในระดับ ชอบปานกลาง (7.43 ± 0.74) ผลการวิเคราะห์คุณภาพ พบว่า ค่าวอเตอร์แอกทิวิตี จ�ำนวน

จุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรา อยู่ในเกณฑ์ที่ก�ำหนดตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ผงโรยข้าวจากผัก 

(มผช.1511/2562) 
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Development of Rice Seasoning from Mulberry Leaves   
Nualrahong Thepwiwatjit1 and Ornanong Sripawatakul2

Abstract

	 This research aimed to develop a rice seasoning products using mature mulberry 

leaves, an agricultural waste from the mulberry tea production process of Prasanmit 

community, Hiran Ruchi subdistrict, Thonburi district, Bangkok. The optimum formulation 

consisted of 20% coarsely ground dried mulberry leaves, 25% roasted white sesame 

seeds, 15% roasted black sesame seeds, 16% light soy sauce, 12% water (for dissolving  

the seasoning solution), 6% sugar, 4% finely ground chili, and 2% salt. The product 

obtained an overall acceptance score at the level of liking moderately (7.43 ± 0.74). 

A quality analyses including water activity, total viable count, and yeast and mold 

revealed that all parameters met the requirements specified by Thai Community  

Product Standards: Rice Seasoning from Vegetable (TCPS 1511/2562).

Keywords: rice seasoning, mulberry leaves, product development 
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บทน�ำ

	 ใบหม่อน (mulberry, Morus alba L.) เป็นพืชที่ได้รับการยกย่องว่ามีสรรพคุณด้านสุขภาพ 

สามารถช่วยลดระดบัน�ำ้ตาลในเลอืด ลดไขมนั ลดความดนัโลหติ ต้านอนมูุลอสิระ รวมถงึลดกระบวนการ

เร่งชรา (อนงค์ ศรโีสภา และกาญจนา วงศ์กระจ่าง, 2563; James et al., 2024)  Katsube et al. (2006) 

ศึกษากิจกรรมต้านอนุมูลอิสระ LDL และสารสกัดสารประกอบจากใบหม่อน โดยใช้เทคนิค LC-MS NMR 

และ HPLC พบสารฟลาโวนอลไกลโคไซด์ (flavonol glycosides) 3 ชนิด คือ เควอซิติน 3-(6-มาโลนิล

กลูโคไซด์) (quercetin 3-(6-malonylglucoside)) รูติน (เควอซิติน 3-รูติโนไซด์) (rutin (quercetin 3- 

rutinoside)) และไอโซเควอซิติน (เควอซิติน 3-กลูโคไซด์) (isoquercetin (quercetin 3- glucoside)) 

เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ LDL ในใบหม่อน โดยพบว่าเคอร์ซิติน 3-(6-มาโลนิลกลูโคไซด์) และรูตินเป็น 

ฟลาโวนอลไกลโคไซด์ เป็นองค์ประกอบหลัก ใบหม่อนสามารถน�ำไปท�ำเป็นชาส�ำหรับชงน�้ำร้อนดื่มเพื่อ 

บ�ำรุงสุขภาพซึ่งได้รับความนิยมอย่างกว้างขวาง นอกจากนี้ยังมีผู้ใช้ใบหม่อนมาประกอบเป็นอาหาร

หลายชนิด เช่น การใส่ในต้มหรือแกง เนื่องจากใบหม่อนสามารถช่วยเพิ่มรสชาติของอาหาร (นิรนาม, 

2552) โดยให้รสชาติอูมามิทดแทนผงชูรส หรือโมโนโซเดียมแอลกลูตาเมตได้ (ปกรณพัฒน์ ก�ำดี ปานทิพย์ 

บุญส่ง และสาลินี อาจารีย์, 2561)

	 ถงึแม้ว่าใบทีใ่ช้ในการผลติชาใบหม่อนสามารถใช้ได้ทัง้ใบอ่อนและใบแก่ (นรินาม, 2552) แต่กม็ผีูผ้ลติ

ชาใบหม่อนในระดับอุตสาหกรรมครัวเรือนบางราย นิยมใช้แต่ใบอ่อนมาผลิตชาเพราะมีกลิ่นรสที่ดีกว่า 

(มุทิตา จอกแก้ว, สัมภาษณ์,  2564) ดังนั้น เพื่อเป็นการสร้างมูลค่าให้ใบแก่ของต้นหม่อน คณาจารย ์

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี จึงได้จัดท�ำโครงการบริการวิชาการแก่ชุมชน 

เพือ่ช่วยคดิค้นการใช้ประโยชน์จากใบหม่อนแก่ของกลุ่มผูผ้ลติชาใบหม่อน ชมุชนประสานมติร แขวงหริญัรจูี 

เขตธนบุรี กรุงเทพมหานคร โดยน�ำมาผ่านกระบวนการเดียวกับการผลิตชาใบหม่อน แล้วน�ำมาบดเป็นผง

เพื่อใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์อาหารบางชนิด เช่น ทองม้วน ทองพับ ข้าวเกรียบ ขนมครก เป็นต้น 

	 ผงโรยข้าวหรอืฟรูคิาเกะ (furikake) มจีดุก�ำเนดิในประเทศญีปุ่น่ตัง้แต่ปี 2456 เพือ่ลดปัญหาเกีย่วกบั

ภาวะขาดแคลเซียมในประชากรญี่ปุ่น ในสมัยนั้นผงโรยข้าวท�ำจากกระดูกปลาแห้ง งา สาหร่ายทะเล และ

ปรงุรสด้วยซอีิว๊ขาว ปัจจบุนัได้รบัการพฒันาส่วนผสมและรสชาติให้หลายหลายยิง่ข้ึน โดยส่วนประกอบหลกั 

ได้แก่ เนือ้ปลา สาหร่าย ไข่ เนือ้สตัว์ ถัว่ งา ถัว่เหลอืงหมกั (นตัโตะ) ผัก ผลไม้ และอืน่ ๆ  ชาวญีปุ่น่รับประทาน 

โดยน�ำมาโรยข้าวเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและรสชาติ (Bando et al., 2024)  ส�ำหรับในประเทศไทย 

ขัตติยา ฉายาพันธุ์ (2561) ได้กล่าวถึงโอกาสทางธุรกิจส�ำหรับผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวในตลาดอาหารของ

ประเทศไทย เนือ่งจากชีวติท่ีเร่งรีบส�ำหรบัคนรุน่ใหม่รวมถงึการใช้ชวิีตในหอพักหรอืคอนโดทีย่ากต่อการประกอบ

อาหาร การบริโภคผงโรยข้าวจึงเป็นเรื่องท่ีง่ายและสะดวก เป็นมากกว่าเคร่ืองปรุงรสทั่วไปและมี

ความแปลกใหม่แตกต่างจากผลติภณัฑ์น�ำ้พรกิทีม่มีากมายในท้องตลาด นอกจากนี ้กลุ่มผู้สูงอายท่ีุมปัีญหา

ด้านสุขภาพช่องปาก ความแข็งแรงของเหงือกและฟัน และการรับรสชาติอาหารที่สดลง ส่งผลให้เกิด
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ความเบื่อหน่ายอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวที่เหมาะสมอาจมีส่วนช่วยให้ผู้สูงอายุรับประทาน

อาหารได้มากขึ้น (รัชดาภรณ์ ปานสันเทียะ และคณะ, 2566)

	 ปัจจุบัน มีการวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากวัตถุดิบหลายชนิด เช่น ผงโรยข้าวจากถั่วเหลือง 

หมักพื้นบ้าน ผลงานวิจัยของสุรีวรรณ ราชสม ณัฐวิภา สีล�ำ และสุทธิดา ทากอนแก้ว (2563) ผงโรยข้าว

จากปลาผสมหนังปลากะพงขาวทอดกรอบ ผลงานวิจัยของนพรัตน์ มะเห ดลฤดี พิชัยรัตน์ และนัฎฐา  

คเชนทร์ภักดี (2564) ผงโรยข้าวรสกะเพราเสริมใบชายา ผลงานวิจัยของพัชรลักษณ์ วัฒนไชย และสินีนาถ 

สุขทนารักษ์ (2565) ซึ่งมีส่วนผสมหลักเป็นปลากะตักอบแห้งบดหยาบ ผงโรยข้าวจากจิ้งหรีด ผลงานวิจัย 

ของรชัดาภรณ์ ปานสนัเทยีะ และคณะ (2566) ทัง้นี ้พบว่ามกีารศกึษาน้อยมากเกีย่วกบัการพฒันาผลติภณัฑ์

ผงโรยข้าวที่ไม่มีส่วนประกอบของเนื้อสัตว์เลย ซึ่งตามค�ำนิยามในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ผงโรยข้าว

จากผัก (มผช.1511/2562) หมายถึง “ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน�ำผัก มาผสมส่วนผสมอื่น เช่น งาขาว งาด�ำ 

อาจท�ำให้มีขนาดเล็กลง ปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรส เช่น น�้ำตาล เกลือ ซอส มิริน น�้ำมันงา แล้วน�ำมาผ่าน 

กระบวนการท�ำแห้ง หรอืได้จากการน�ำผักอบแห้ง มาผสมส่วนผสมอืน่และเครือ่งปรงุรสทีผ่่านกระบวนการ

ท�ำแห้งแล้ว อาจท�ำให้มีขนาดเล็กลง และอาจน�ำมาผ่านกระบวนการท�ำแห้งอีกครั้ง” ดังนั้น คณะผู้วิจัย 

จึงสนใจศึกษาพัฒนาผงโรยข้าวจากผักโดยใช้ใบหม่อนแก่ซึ่งเป็นวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตรจาก

กระบวนการผลิตชาใบหม่อนของชุมชนประสานมิตรเป็นวัตถุดิบหลัก 

วัตถุประสงค์การวิจัย

	 1.	 เพื่อพัฒนาสูตรผงโรยข้าวจากใบหม่อน

	 2.	 เพื่อศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากใบหม่อน

วิธีด�ำเนินการวิจัย

	 1.	 การเตรียมวัตถุดิบ

		  ใช้ใบหม่อนพันธุ์ก�ำแพงแสน 42 (KPS-MB-42-1) โดยเลือกใบหม่อนแก่ที่อยู่ถัดจากใบยอด 

3-4 ใบลงมา น�ำมาล้างให้สะอาด ใช้มีดตัดเส้นกลางใบออก พับครึ่งตามแนวเส้นกลางใบแล้วหั่นให้มีขนาด 

ประมาณ 0.5 เซนติเมตร น�ำไปลวกในน�้ำเดือดประมาณ 30 วินาที แล้วแช่น�้ำเย็นจัดทันที น�ำขึ้นมาแผ่ใน 

กระด้ง ผึง่ลมให้แห้งหมาด ๆ  แล้วน�ำไปคัว่ในกระทะด้วยไฟอ่อน อณุหภูมปิระมาณ 130 – 150 องศาเซลเซยีส 

นาน 20 นาที จนได้กลิ่นหอมและใบหม่อนเกือบแห้ง จากนั้น น�ำไปตากแห้งโดยใช้ตู้อบแห้งพลังงาน 

แสงอาทิตย์ ประมาณ 4-6 ชั่วโมง โดยก�ำหนดให้ค่าวอเตอร์แอกทิวิตีต้องไม่เกิน 0.6 ตามมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ชุมชน ผงโรยข้าวจากผัก (มผช.1511/2562) บดเป็นผงด้วยเครื่องปั่นอเนกประสงค์ (SHARP 

รุ่น EM-ICE POWER) ความเร็วระดับ 1 เก็บในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ส�ำหรับน�ำไปผสมกับส่วนผสมอื่น ๆ ใน

ขั้นตอนต่อไป งาขาวและงาด�ำ แยกกันคั่ว โดยก่อนคั่วให้ล้างด้วยน�้ำ 1 ครั้ง สะเด็ดน�้ำ ใส่ลงในกระทะ คั่ว

ด้วยไฟอ่อนและคนตลอดเวลาจนกระทั่งงาเริ่มมีกลิ่นหอม ปิดไฟและคนอย่างต่อเนื่องจนคลายความร้อน 

เก็บในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ส�ำหรับน�ำไปผสมกับส่วนผสมอื่น ๆ ในขั้นตอนต่อไป 
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	 2.	 การพัฒนาสูตรผงโรยข้าวจากใบหม่อน 

		  การพฒันาสูตรผงโรยข้าวจากใบหม่อนเร่ิมจากการเตรียมผงโรยข้าวสูตรต้นแบบ ดัดแปลงจาก 

งานวิจัย เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว (ฟูริคาเกะ) จากผักสลัด ของดวงรัตน์ พรเทวบัญชา (2554) 

เนื่องจากเป็นสูตรท่ีไม่มีส่วนประกอบของเนื้อสัตว์ โดยใช้ใบหม่อนแห้งป่นแทนสัดส่วนของผักอบแห้ง

และสาหร่ายทะเล  โดยผงโรยข้าวจากใบหม่อนสูตรต้นแบบนี้ประกอบด้วย ใบหม่อนแห้งป่นร้อยละ 20 

งาขาวคั่วร้อยละ 20 งาด�ำคั่วร้อยละ 20 ซีอิ๊วขาวร้อยละ 16 น�้ำสะอาดร้อยละ 16 น�้ำตาลทรายร้อยละ  6 

และเกลือป่นร้อยละ 2 

ตารางที่ 1   ส่วนผสมของสูตรผงโรยข้าวจากผัดสลัดที่น�ำมาใช้อ้างอิง และสูตรผงโรยข้าวจากใบหม่อน

สูตรต้นแบบที่ใช้ในการทดลอง

ส่วนผสม
ปริมาณส่วนผสม (ร้อยละ)

ผงโรยข้าวจากผักสลัด ผงโรยข้าวจากใบหม่อน

ผักอบแห้ง 17 -

งาขาว 20 20

งาด�ำ 20 20

ซีอิ๊วขาว 16 16

น�้ำสะอาด 16 16

น�้ำตาลทราย 6 6

เกลือป่น 2 2

สาหร่ายทะเล 3 -

ใบหม่อนแห้งป่น - 20

	 ท�ำการผสมใบหม่อนแห้งป่น งาขาว และงาด�ำให้เข้ากัน พักไว้ แล้วเตรียมน�้ำปรุงรสโดยผสม

ซีอิ๊วขาว น�้ำ น�้ำตาลทราย และเกลือป่น ตั้งไฟพอให้สารละลายอุ่น คนผสมจนน�้ำตาลและเกลือละลาย 

น�ำไปผสมกับส่วนผสมแห้ง คลุกเคล้าให้เข้ากัน น�ำไปคั่วในกระทะด้วยไฟอ่อน ประมาณ 10 นาที จน

ส่วนผสมแห้งดี 

   น�ำผงโรยข้าวสูตรต้นแบบไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีสเกลความพอดี (just-about-

right scale, JAR) แบบ 5 สเกล กับผู้บริโภคทั่วไป จ�ำนวน 50 คน ใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ 

(accidental sampling) โดยให้ผู้ทดสอบโรยตัวอย่างผงโรยข้าวบนข้าวสวยตามความชอบ แล้วแสดง

ความคิดเห็นเกี่ยวกับระดับความพอดีของคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ด้านปริมาณใบหม่อน ปริมาณงาขาว 
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ปริมาณงาด�ำ รสหวาน และรสเค็ม วิเคราะห์ผลเป็นค่าร้อยละของผู้ชิม เพื่อหาแนวทางการปรับปรุงสูตร 

โดยตัง้เกณฑ์ความพอดอียูท่ีร้่อยละ 70 (cut-off point) ถ้ามีความคดิเหน็ว่าพอดแีล้วไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 

ไม่ต้องปรบัปรงุคณุลกัษณะดงักล่าว แต่ถ้าค่าระดบัความพอดีน้อยกว่าร้อยละ 70 ให้พจิารณาค่า net effect 

ที่ร้อยละ 20 (นวลระหง เทพวิวัฒน์จิต, 2567)

     ท�ำการปรับปริมาณส่วนผสมในสูตรตามผลการทดสอบชิมที่ได้จากวิธีสเกลความพอดี แล้วน�ำไปทดสอบ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสอีกครั้ง ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ แบบ 9-point hedonic scale 

(1 = ไม่ชอบมากที่สุด 5 = เฉย ๆ 9 = ชอบมากที่สุด) (อรอนงค์ ศรีพวาทกุล มนทกานติ ท้ามติ้น และ 

ประพัฒน์ กอสวัสดิ์พัฒน์, 2564) กับผู้บริโภคทั่วไป จ�ำนวน 100 คน ใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ โดยให้ 

ผู้ทดสอบโรยตัวอย่างผงโรยข้าวบนข้าวสวยตามความชอบ แล้วให้คะแนนความชอบคุณลักษณะต่าง ๆ  

ได้แก่ ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม  และบ้วนปากด้วยน�้ำเปล่าก่อนการชิม

ตัวอย่างถัดไป

	 3.	 การตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากใบหม่อน

     		  เตรยีมผลติภณัฑ์ผงโรยข้าวจากใบหม่อนตามสตูรท่ีได้รับการคดัเลอืกจากขัน้ตอนที ่2 น�ำไปตรวจ 

วิเคราะห์คุณลักษณะ ดังนี้ ค่าวอเตอร์แอกทิวิตี (เครื่องวัด water activity ยี่ห้อ AQUALAB รุ่น Awcx3 

ประเทศสหรฐัอเมรกิา) จ�ำนวนจุลนิทรย์ีท้ังหมด (จานอาหารเลีย้งเช้ือจลุนิทรีย์ส�ำเรจ็รูป Compact Dry TC) 

ยีสต์และรา (จานอาหารเลี้ยงเชื้อจุลินทรีย์ส�ำเร็จรูป Compact Dry YM) เปรียบเทียบคุณลักษณะตาม

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ผงโรยข้าวจากผัก (มผช.1511/2562) 

	 4.	 การวิเคราะห์ข้อมูล 

		  การทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ แบบ 9-point hedonic 

scale วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 

วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้ค่าเฉลี่ย (mean) และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation, S.D.) 

เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบโดยการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (one-way ANOVA) 

และ Duncan’s New Multiple Range Test (DMNRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95

ผลการวิจัย

	 1.	 ผลการพัฒนาสูตรผงโรยข้าวจากใบหม่อน 

		  ในกระบวนการผลติผงโรยข้าวจากใบหม่อนจะเลือกใบหม่อนแก่มาใช้ในการทดลอง เนือ่งจาก

กลุ่มผู้ผลิตชาใบหม่อน ชุมชนประสานมิตร เลือกใช้แต่ใบอ่อนนับจากยอดลงมา 3-4 ใบเท่านั้นมาผลิตชา

เพราะได้น�้ำชาใบหม่อนที่มีกลิ่นรสดีกว่า ท�ำให้ใบหม่อนแก่กลายเป็นวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตร ซึ่งใน

การทดลองนีไ้ด้ท�ำการผลิตใบหม่อนแห้งป่นตามวธิกีารผลติชาใบหม่อนของชุมชน โดยหลงัจากคัว่ใบหม่อน

ในกระทะจนหอมแล้วใช้การท�ำแห้งด้วยการตากในตู้อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แทนการอบแห้งในตู้อบ
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ลมร้อนระดับอุตสาหกรรม เนื่องจากเป็นอุปกรณ์ที่ชุมชนมีอยู่แล้ว สามารถต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ของ

ชุมชนได้

		  พบว่า ใบหม่อนตากแห้งก่อนบดเป็นผงมีค่าความชื้นร้อยละ 8.38±0.06 และค่าวอเตอร์

แอกทวิติ ี 0.484±0.02 ใบหม่อนแห้งป่นมสีเีขยีวเข้ม มกีลิน่หอมของใบหม่อน และเมือ่น�ำมาเคีย้วไม่มกีลิน่

รสเหม็นเขียว 

ภาพที่ 1 ใบหม่อนแห้งและใบหม่อนแห้งป่น

ภาพที่ 2 ผงโรยข้าวจากใบหม่อนสูตรต้นแบบ

	      

	 ในการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสใช้วิธีสเกลความพอดี (just-about-right scale, JAR) 

แบบ 5 สเกล เพื่อหาแนวทางในการปรับปรุงสูตร โดยให้ผู้ทดสอบชิมตัวอย่างผงโรยข้าวจากใบหม่อนสูตร

ต้นแบบที่โรยบนข้าวสวยแล้วแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับระดับความพอดีของคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์

ด้านต่าง ๆ ผลการทดสอบแสดงดังตารางที่ 2
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ตารางที่ 2  ความคิดเห็นเกี่ยวกับคุณลักษณะของผงโรยข้าวจากใบหม่อนสูตรต้นแบบ

คุณลักษณะ ความคิดเห็น ร้อยละ Net effect

น้อยเกินไป 12

ปริมาณใบหม่อน พอดีแล้ว 80 -

มากเกินไป 8

น้อยเกินไป 38

ปริมาณงาขาว พอดีแล้ว 62 38

มากเกินไป 0

น้อยเกินไป 0

ปริมาณงาด�ำ พอดีแล้ว 74 -

มากเกินไป 26

น้อยเกินไป 24

รสหวาน พอดีแล้ว 72 -

มากเกินไป 4

น้อยเกินไป 2

รสเค็ม พอดีแล้ว 90 -

มากเกินไป 8

	 จากตารางที่ 2 พบว่า ผู้ทดสอบชิมจ�ำนวน 50 คน มีความคิดเห็นเกี่ยวกับระดับความพอดีของ

คุณลักษณะต่าง ๆ  ของผงโรยข้าวจากใบหม่อนสูตรต้นแบบ ดังนี้ ปริมาณใบหม่อน ปริมาณงาด�ำ รสหวาน 

และรสเค็ม อยู่ในระดับความพอดีแล้ว จึงไม่จ�ำเป็นต้องปรับปรุงคุณลักษณะเหล่านี้ ในขณะที่ปริมาณ 

งาขาวมีระดับความพอดีน้อยกว่า cut-off point ที่ก�ำหนดไว้ที่ร้อยละ 70 และค่า net effect มากกว่า 

ร้อยละ 20  โดยผลจากการทดสอบแสดงให้เห็นว่าควรมกีารเพิม่ปรมิาณงาขาว ซึง่สอดคล้องกบัข้อเสนอแนะใน

แบบสอบถามทีผู่บ้รโิภคหลายคนให้ข้อเสนอแนะว่าสขีองผงโรยข้าวดเูข้มไปไม่น่ารบัประทาน ควรลดงาด�ำ 

และเพิ่มงาขาว นอกจากนี้ พบว่ามีผู้ทดสอบชิมบางคนเสนอให้เพิ่มรสเผ็ด ดังนั้น คณะผู้วิจัยจึงท�ำการปรับ 

เพิ่มปริมาณงาขาว และลดปริมาณงาด�ำ 2 ระดับ คือ 25/15 และ 30/10 โดยให้ผลรวมของปริมาณงาทั้ง

สองสีคงเดิม (20/20) และเพิ่มปริมาณพริกขี้หนูป่นละเอียดแทนที่ปริมาณน�้ำในสูตรที่ร้อยละ 2 และ 4 

ได้เป็น 4 สูตร ดังตารางที่ 3
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ตารางที่ 3 ผงโรยข้าวจากใบหม่อนสูตรปรับปรุง

ส่วนผสม

)ปริมาณส่วนผสม (ร้อยละ

สูตรต้นแบบ
สูตรปรับปรุง

สูตรที่ 1
สูตรปรับปรุง

สูตรที่ 2
สูตรปรับปรุง

สูตรที่ 3
สูตรปรับปรุง

สูตรที่ 4

ใบหม่อนแห้งป่น 20 20 20 20 20

งาขาวคั่ว 20 25 25 30 30

งาด�ำคั่ว 20 15 15 10 10

ซีอิ๊วขาว 16 16 16 16 16

น�้ำสะอาด 16 14 12 14 12

น�้ำตาลทราย 6 6 6 6 6

เกลือป่น 2 2 2 2 2

พริกขี้หนูป่น
ละเอียด

- 2 4 2 4

สูตรต้นแบบ สูตรปรับปรุง 1

สูตรปรับปรุง 3 สูตรปรับปรุง 4

สูตรปรับปรุง 2

ภาพที่ 3 ผงโรยข้าวจากใบหม่อนสูตรต้นแบบและสูตรปรับปรุง
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     ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสผงโรยข้าวจากใบหม่อนสูตรปรับปรุงด้วยวิธีการให้คะแนนความ

ชอบ แบบ 9-point hedonic scale กับผู้ทดสอบชิมจ�ำนวน 100 คน ในด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น 

รสชาติ และความชอบโดยรวม แสดงดังตารางที่ 4

ตารางที่ 4 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสผงโรยข้าวจากใบหม่อนสูตรปรับปรุงด้วยวิธีการให้

คะแนนความชอบ แบบ 9-point hedonic scale

สูตร ลักษณะปรากฏ กลิ่น	 รสชาติ ความชอบโดยรวม

สูตรต้นแบบ	 6.45±0.98c	 6.20±0.70 b 6.89±0.93 d	 6.74±0.87c

สูตรปรับปรุง 1	 7.31±0.76a 6.15±0.81 b	 7.31±0.80b	 7.15±0.73b

สูตรปรับปรุง 2	 7.36±0.75a	 6.41±0.79a	 7.56±0.76 a	 7.43±0.74a

สูตรปรับปรุง 3	 7.02±0.89b	 6.19±0.77b	 7.07±0.93 cd	 6.97±0.82 b

สูตรปรับปรุง 4	 6.36±0.97c	 6.43±0.81 a	 7.18±0.91bc	 7.08±0.76 b

หมายเหต ุตัวอักษรที่แตกต่างกันตามแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

              p≤0.05) 

	 พบว่า ผูท้ดสอบชมิให้คะแนนความชอบด้านลกัษณะปรากฏสตูรทีม่ปีรมิาณงาขาว/งาด�ำในสดัส่วน 

25/15 สูงกว่าสูตรอ่ืน ๆ อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  สูตรที่ใส่พริกป่นร้อยละ 4 ทั้ง 2 สูตร ได้คะแนน

ความชอบด้านกล่ินสูงท่ีสุด ส่วนในด้านรสชาติ พบว่า การใส่พริกป่นส่งผลให้คะแนนความชอบสูงขึ้น 

ในขณะทีก่ารเพิม่ปรมิาณงาขาวผลต่อรสชาตโิดยรวมของผลติภณัฑ์ โดยผู้มบีรโิภคให้ความเหน็ว่ามรีสชาติ

ของงามากเกินไปทั้งนี้ จึงท�ำให้คะแนนความชอบด้านรสชาติของสูตรที่ใส่พริกป่นร้อยละ 4 แต่มีปริมาณ

งาขาว/งาด�ำในสัดส่วน 30/10 ได้คะแนนความชอบด้านรสชาติน้อยกว่าที่คาดหวัง ทั้งนี้ สูตรปรับปรุง 2 

ได้รบัการคดัเลอืกให้เป็นสตูรทีเ่หมาะสมท่ีสดุจากการทดลองนี ้ โดยได้คะแนนเฉลีย่ด้านความชอบโดยรวม

ในระดับชอบปานกลาง (7.43 ± 0.74)  

	 2.	 การตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากใบหม่อน

		  ผลตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากใบหม่อน พบว่า มีค่าวอเตอร์แอกทิวิต ี

0.323±0.001 จ�ำนวนจลุนิทรย์ีทัง้หมด <250 โคโลนี/กรมั ยสีต์และรา <10 โคโลน/ีกรมั โดยทกุคณุลักษณะ

ผ่านเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ผงโรยข้าวจากผัก (มผช.1511/2562) ซึ่งก�ำหนดให้ค่าวอเตอร์แอก

ทิวิตี ต้องไม่เกิน 0.6 จ�ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน 1 × 104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ยีสต์และรา 

ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม



[11 - C]

วารสารวิจัยราชภัฏธนบุรี รับใช้สังคม

ปีที่ 11 ฉบับที่ 2 (กรกฎาคม - ธันวาคม 2568)

วันที่รับบทความ  08/05/2568

Received 08/05/2025

DRIRDI Research for Community Sevice Journal 

Volume 11 Issue 2 (July - December 2025)

วันที่ตอบรับบทความ 11/11/2568

Accepted 11/11/2025

วันที่แก้ไขบทความ 29/09/2568

Revised 29/09/2025

สรุปและอภิปรายผลการวิจัย

	 สรุปผลการวิจัย

	 1.	 การเตรียมใบหม่อนแห้งป่นสามารถใช้วิธีการคั่วในกระทะจนเกือบแห้งแล้วน�ำไปตากแห้ง

ด้วยตู้อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ได้ โดยใช้เวลาอย่างน้อย 6 ชั่วโมง เพื่อให้มั่นใจว่าผลิตภัณฑ์ที่ได้มีค่าวอ

เตอร์แอกทิวิตี ไม่เกิน 0.6 ตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ผงโรยข้าวจากผัก (มผช.1511/2562)

	 2.	 ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากใบหม่อนที่ได้จากงานทดลองครั้งนี้ประกอบด้วย ใบหม่อนแห้งป่น

ร้อยละ 20 งาขาวคั่วร้อยละ 25 งาด�ำคั่วร้อยละ 15 ซีอิ๊วขาวร้อยละ 16 น�้ำตาลทรายร้อยละ  6 เกลือป่น

ร้อยละ 2  พริกขี้หนูป่นละเอียดร้อยละ 4 และน�้ำ (ส�ำหรับละลายส่วนผสมน�้ำปรุงรส) ร้อยละ 12 โดยได้

รับคะแนนเฉลี่ยความชอบโดยรวมที่ระดับชอบปานกลาง (7.43 ± 0.74) 

	 3.	 ผลิตภัณฑ์สุดท้าย (finished product) มีค่าวอเตอร์แอกทิวิตี จ�ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์

และรา  อยู่ในเกณฑ์ที่ก�ำหนด

	 อภิปรายผลการวิจัย 

	 1.	 ใบหม่อนแห้งท่ีได้จากการทดลองนี้ยังมีสีเขียวเข้มเนื่องจากผ่านการลวกในน�้ำเดือดก่อน 

น�ำไปตากแห้ง ซึ่งการลวกเป็นกระบวนการที่ยับยั้งการท�ำงานของเอนไซม์ที่เกี่ยวข้องกับการสลายตัวของ

คลอโรฟิลล์ จึงช่วยรักษาสีเขียวของใบหม่อนแห้งได้ สอดคล้องกับงานวิจัยของ Manzoor et al. (2019) 

ที่พบว่า ถั่วแขก (Phaseolus vulgaris) ที่ลวกก่อนการท�ำแห้งมีปริมาณคลอโรฟิลล์สูงกว่าตัวอย่างที่ไม่

ได้ลวก

	 2.	 จากการศกึษาความชอบรสชาตขิองผงโรยข้าวจากใบหม่อน พบว่า การเตมิพรกิขีห้นปู่นละเอยีด

ลงในส่วนผสมผงโรยข้าวจากใบหม่อนท�ำให้คะแนนเฉลี่ยของความชอบด้านรสชาติสูงขึ้น ทั้งนี้เป็นเพราะ

ผูบ้รโิภคส่วนใหญ่ชอบรสชาตเิผด็ร้อนทีเ่ป็นลกัษณะเฉพาะของอาหารไทย สงัเกตได้จากผลิตภณัฑ์ประเภท

น�้ำพริกซึ่งมีหลากหลายยี่ห้อในท้องตลาด (ขัตติยา ฉายาพันธุ์, 2561) อย่างไรก็ตาม การเพิ่มปริมาณงาขาว 

แทนงาด�ำในปริมาณท่ีมากเกินไป ส่งผลต่อรสชาติของผงโรยข้าว เน่ืองจากรสชาติของงาเด่นเกินไป 

โดยพบว่าคะแนนเฉลี่ยของความชอบด้านรสชาติของสูตรที่เติมงาในสัดส่วน 30/10 มีค่าน้อยกว่าสูตร

ที่เติมงาในสัดส่วน 25/15 นอกจากนี้ ส่วนผสมของพริกที่มีสีแดงท�ำให้ผลิตภัณฑ์ดูมีสีสันน่ารับประทาน 

คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏของสูตรที่มีพริกขี้หนูป่นละเอียดทั้ง 2 สูตรจึงสูงกว่าสูตรที่ไม่มีพริก 

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ สอดคล้องกับงานวิจัยของรจนา นุชนุ่ม (2551) ที่พบว่า ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว

จากปลาสลิดสูตรที่เติมผงปรุงรส รสกุ้ง ที่มีสีส้มแดง ได้รับการประเมินความพอดีของคุณลักษณะด้านส ี

สงูกว่าสตูรทีไ่ม่ได้เตมิผงปรงุรส และส่งผลต่อความชอบโดยรวมทีสู่งกว่า แต่ในทางกลับกนัสูตรทีม่ปีริมาณงา

ในสัดส่วน 30/10 และพริกขี้หนูป่นร้อยละ 4 ได้คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏน้อยกว่าสูตรอื่น ๆ  

จากการสอบถามผู้บริโภค พบว่า ภาพรวมของผลิตภัณฑ์ให้ความรู้สึกถึงความเก่าเก็บ อาจเนื่องมาจาก
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ปริมาณงาขาวที่มากขึ้นและพริกที่มากขึ้นท�ำให้เห็นสีงาเคลือบพริกที่ออกสีน�้ำตาลชัดเจนเกินไป จึงท�ำให้

ผู้บริโภคมองแล้วรู้สึกถึงลักษณะของความเก่า 

	 3.	 คะแนนความชอบโดยรวมของสูตรที่ได้คะแนนสูงสุดอยู่ที่ระดับชอบปานกลาง (7.43 ± 0.74) 

ชีใ้ห้เหน็ว่ายงัมช่ีองว่างในการพฒันาสตูรนีเ้พือ่ให้ได้รบัคะแนนความชอบเพ่ิมขึน้ได้อีก ซ่ึงจากการสอบถาม

ผู้บริโภค พบว่า รสชาติดีแล้ว แต่อยากให้ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวมีสีสันที่น่ารับประทานกว่านี้ อาจมีการเติม

ผักแห้งที่มีสีสัน เช่น แครอทแห้ง และมีหลายคนอยากให้มีรสชาติที่จัดจ้านถูกลิ้นคนไทยมากขึ้น เช่น รส

ต้มย�ำ

ข้อเสนอแนะจากการวิจัย

	 ควรศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ ต้นทุนการ

ผลิต รวมทั้งการพัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวรสผักที่มีการเติมผักแห้งชนิดอื่น ๆ  ลงไป เพื่อเพิ่ม

สีสันและเนื้อสัมผัสให้กับผลิตภัณฑ์ หรือรสชาติอื่น ๆ เพิ่มขึ้น
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