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ห้องออนไลน์ Zoom 2 : การนำเสนอผลงานสาขาคหกรรมศาสตร์และวิทยาศาสตร์การอาหาร 
การนำเสนอผลงานภาคบรรยาย  
13.00-13.15 น. HE-O-01 การพัฒนาผลิตภัณฑ์โคมแขวนจากใบลาน เอกพจน์ พนาลี 
13.15-13.30 น. HE-O-02 การผลิตเครื่องด่ืมเพื่อสุขภาพจากข้าว กข43 จุฑามาศ น้อย 
13.30-13.45 น. HE-O-03 การพัฒนาผลิตภัณฑ์นักเก็ตเต้าหู้เสริมโปรตีนเกษตร ศิริขวัญ นนทะสร 
13.45-14.00 น. HE-O-05 การพัฒนาขนมกลีบลำดวนสริมดอกเข็มอบแห้ง มุกดา บุญกิจ 
การนำเสนอผลงานภาคโปสเตอร์ 
14.00-14.15 น. HE-P-01 การศึกษาผลของโปรตีนถั่วเหลืองผงต่อลักษณะปรากฏ และองค์ประกอบทางเคมีของฟัดจ์ 

บราวนี่ 
สัญชัย ยอดมณี 

 

ห้องออนไลน์ Zoom 3 : การนำเสนอผลงานสาขามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร ์
การนำเสนอผลงานภาคบรรยาย  
13.00-13.15 น. HS-O-01 เปรียบเทียบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนวรรณคดีไทยเรื่อง รามเกียรติ์ ตอนนารายณ์ปราบนนทก             

โดยใช้วิธีการสอนรูปแบบห้องเรียนกลับด้านกับวิธีการสอนแบบปกติสำหรับนักเรียนช้ันมัธยม 
ศึกษาปีท่ี 2 โรงเรียนหาดใหญ่วิทยาคาร จังหวัดสงขลา 

กฤษดา วะเจดีย์ 

13.15-13.30 น. HS-O-02 การพัฒนาผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนเรื่อง คำสมาส ด้วยวิธีการจัดการเรียนรู้แบบสืบเสาะหา 
ความรู้ (5Es) ร่วมกับเกม Vonder go ของนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปีท่ี 2 โรงเรียนพิมาน 
พิทยาสรรค์ จังหวัดสตูล 
 

กาสมาวาตี เจ๊ะโอ๊ะ 
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HE-P-01 
การศึกษาผลของโปรตีนถ่ัวเหลืองผงต่อลักษณะปรากฏ และองค์ประกอบทางเคมีของฟัดจ์บราวนี่ 

Study of Effect of Soy Protein Powder on Appearance and Chemical Composition in 

Fudge Brownie 
 

สัญชัย ยอดมณี1*  ปรเมศร์ หุ้นจิ้น1  ฟรากิบ ไชยสาแล้1 และ พีรกานญ์ มีธวัช1 
1สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวทิยาลัยราชภัฏภูเก็ต 
*ผู้รับผิดชอบบทความ Tel.: 0612645622, E-mail address: sanchai.y@pkru.ac.th 

 

บทคัดย่อ 

ฟัดจ์บราวน่ีเป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ประเภทหน่ึง โดยข้ันตอนสำคัญคือการใช้เนยละลายผสมกับช็อกโกแลตแท้ ส่งผลให้

ฟัดจ์บราวน่ีมีความฉ่ำและมีเน้ือสัมผัสที่เหนียวหนึบ แต่ทว่าด้วยส่วนผสมดังกล่าวจึงส่งผลให้ฟัดจ์บราวน่ีมีพลังงานสูงซึ่งอาจจะ

ส่งผลต่อสุขภาพของผู้บริโภคในระยะยาว งานวิจัยเรื่องนี้จึงศึกษาการลดพลังงานของฟัดจ์บราวนี่โดยการทดแทนแป้งสาลี

บางส่วนด้วยโปรตีนถั่วเหลืองผงในอัตราร้อยละ 0 25 และ 50 จากนั้นตัวอย่างฟัดจ์บราวนี่จะถูกนำไปวิเคราะห์ลักษณะ

ปรากฏ และองค์ประกอบทางเคมี ผลการทดลองพบว่าโปรตีนถั่วเหลืองผงที่เพิ่มขี้นมีผลต่อการดูดซับน้ำและไขมัน ส่งผลให้

ฟัดจ์บราวน่ีสูญเสียฟิล์มบนผิวหน้า และมีลักษณะที่แห้งข้ึน นอกจากน้ีการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีพบว่าการเพ่ิมโปรตีน

ถ่ัวเหลืองผงส่งผลให้ฟัดจ์บราวน่ีมีปริมาณความชื้นและคาร์โบไฮเดรตลดลง ซึ่งสอดคล้องกับการสูญเสียฟิล์มและความชื้นใน

ผลิตภัณฑ์ แต่อย่างไรก็ตามปริมาณของโปรตีนเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ หรือเทียบได้เท่ากับ 2-3 เท่าของสูตรพ้ืนฐาน 

โดยสรุปการใช้โปรตีนถ่ัวเหลืองผงเพียงเล็กน้อยเท่าน้ันสามารถทดแทนแป้งสาลีได้ เน่ืองจากการใช้ปริมาณโปรตีนถ่ัวเหลืองผง

ดังกล่าวมากไปจะส่งผลเสียต่อคุณลักษณะของฟัดจ์บราวน่ี 

คำสำคัญ: โปรตีนถ่ัวเหลืองผง ลักษณะปรากฏ ฟัดจ์บราวน่ี 

 

 

Abstract 
Fudge brownie is one of the bakery products.  A mix of melted butter and dark chocolate is the 

importance step in recipe, which resulted in its juicer and chewier texture. However, these ingredients could 

provide more energy that can have some adverse effects on consumers’ health in the long term. Therefore, 

this research studied the decreasing of energy in fudge brownie by using a partial replacement of wheat 

flour with soy protein powder ( 0, 25 and 50) .  The fudge brownie samples were to be analyzed for an 

appearance and a chemical composition.  The results showed that the increasing of soy protein powder in 

fudge brownie samples resulted in decreasing film and moisture on their surface.  In addition, the analysis 

of a chemical composition showed that the increasing of soy protein powder in fudge brownie samples 

caused less moisture and carbohydrate content. This was in agreement with the losing of film and moisture 

on their surface. However, the protein content was statistical significantly increasing, or 2-3 time higher than 
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the original recipe. In summary, only a small amount of soy protein powder can replace the wheat flour in 

fudge brownie due to the negative effect on its appearance from an excess soy protein powder. 

Keywords: Soy protein powder, Appearance, Fudge brownie  

 

บทนำ 

บราวนี่เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่อย่างหนึ่งที่รู้จักกันทั ่วไปและรับประทานง่าย สามารถแบ่งได้เป็น 3 ประเภท ได้แก่  

ฟัดจ์บราวน่ี (Fudge brownie) บราวน่ีเค้ก (Cake brownie) และชิวว่ีบราวน่ี (Chewy brownie) โดยทั่วไปบราวน่ีมีลักษณะ

คล้ายเค้กช็อกโกแลตเข้มข้น แต่ทว่าเน้ือสัมผัสจะแน่นกว่าเค้กเพราะมีปริมาณผงฟูน้อย (สุวภาณี และคณะ, 2564) มีสีน้ำตาล

เข้มซึ่งเกิดจากผงโกโกที่ใส่ลงไปในส่วนผสมจะให้กลิ่นและรสเป็นเอกลักษณ์ บราวน่ีนิยมอบในถาดแบนรูปสี่เหลี่ยมสูงประมาณ 

1 น้ิว แล้วตัดแบ่งเป็นชิ้นลักษณะสี่เหลี่ยม จากการศึกษาของไชยสิทธ์ิและคณะ (2560) กล่าวว่าบราวน่ีเป็นผลิตภัณฑ์ที่นิยมใน

กลุ่มผู้บริโภค โดยเฉพาะอย่างยิ่งในยุคปัจจุบันที่มีการเข้าถึงโซเชียลมีเดียกันแพร่หลาย ส่งผลให้ช่องทางการจัดจำหน่าย

ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวสะดวกมากขึ้น ซึ่งมูลค่ารวมของบราวนี่จากร้านเบเกอรี่ตามชุมชนเมืองในประเทศไทยมีค่าเพิ่มขึ้นร้อยละ  

9 ต่อป ี

โดยทั่วไปวัตถุดิบที่ใช้ทำบราวน่ีประกอบด้วย แป้งสาลี เนย ไข่ไก่ นม น้ำตาล ผงโกโก้ และช็อกโกแลต นอกจากน้ียังมี

ส่วนผสมอื่น ๆ ที่ใช้ในปริมาณน้อย ได้แก่ เกลือ ผงฟู และสารแต่งกลิ่นรส ดังน้ันจะเห็นได้ว่าบราวน่ีเป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่ให้

พลังงานสูงเนื่องด้วยมีส่วนประกอบหลักเป็นไขมันและคาร์โบไฮเดรต โดยเฉพาะไขมันจะทำหน้าที่ช่วยส่งเสริมกลิ่น รสชาติ 

และเน้ือสัมผัสที่ดี รวมทั้งทำให้รู้สึกอยากรับประทานอาหารมากข้ึน แต่ทว่าส่วนประกอบดังกล่าวไม่ตอบสนองต่อวิถีชีวิตของ

ผู้บริโภคที่สนใจอาหารสุขภาพ อาหารลดไขมัน และอาหารพลังงานต่ำ เน่ืองจากการบริโภคอาหารที่มีพลังงานและไขมันอิ่มตัว

สูง ส่งผลให้ผู้บริโภคมีภาวะเสี่ยงต่อการสะสมคอเลสเทอรอล โรคหลอดเลือดหัวใจ และโรคอ้วน (บุญญาพรและคณะ , 2565) 

เป็นที่น่าสังเกตว่าผู้บริโภคกลุ่มน้ีมีแนวโน้มเพ่ิมมากข้ึนในยุคปัจจุบัน ดังน้ันการผลิตบราวน่ีเพ่ือสุขภาพด้วยการลดไขมันหรือ

พลังงานต่ำท่ีพร้อมตอบสนองต่อคุณภาพ รสชาติ เน้ือสัมผัส และกลิ่นรสที่ดีของผลิตภัณฑ์จึงเป็นเรื่องที่น่าสนใจ 

ในปัจจุบันมีงานวิจัยที่ศึกษาการทดแทนการใช้แป้งสาลีในผลิตภัณฑ์บราวน่ี ณนนท์และคณะ (2554) ศึกษาการใช้แป้ง

กล้วยน้ำว้าร้อยละ 50 และ พรรัตน์และคณะ (2551) ศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ร้อยละ 100 ในการทดแทนแป้งสาลีใน

การผลิตบราวน่ี พบว่าบราวน่ีที่พัฒนา 2 สูตร มีปริมาณใยอาหารเพ่ิมข้ึน ทั้งได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากกว่าร้อยละ 80 

ไชยสิทธ์ิ และคณะ (2560) ยังได้ศึกษาการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวเหนียวดำในสวนผลิตภัณฑบราวน่ีเสริมแปงข้าวเหนียว

ดำ พบว่าสูตรที่ดีที่สุดคือสูตรพ้ืนฐานที่เสริมแป้งข้าวเหนียวดำแทนแป้งสาลีร้อยละ 50 ซึ่งมีคะแนนความชอบรวมและค่าความ

แน่นเนื้อ (Firmness) ไม่แตกต่างจากบราวนี่สูตรที่ใช้แป้งสาลีร้อยละ 100 และนอกจากนี้ Selvakumaran et al. (2019) 

ศึกษาการใช้มันเทศสีส้มทดแทนแป้งสาลีในการผลิตบราวน่ีเพ่ือเพ่ิมปริมาณเส้นใยอาหาร ซึ่งสามารถทดแทนแป้งสาลีได้สูงถึง

ร้อยละ 50-75 โดยไม่ส่งผลต่อลักษณะปรากฏและการประเมินทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค 

จากงานวิจัยดังกล่าวทำให้ทราบว่าการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการของบราวน่ี สามารถทำด้วยการทดแทนปริมาณแป้ง

สาลีด้วยวัตถุดิบที่มีคุณค่า ไม่ว่าจะเป็นแป้งข้าวเหนียวดำ แป้งกล้วยน้ำว้า และมันเทศสีส้ม แต่ทว่าในงานวิจัยเรื่องน้ีสนใจการ

ทดแทนปริมาณแป้งสาลีบางส่วนในการผลิตฟัดจ์บราวนี่ด้วยการเพิ่มปริมาณโปรตีนถั่วเหลืองผง เพื่อเป็นการลดปริมาณ

น้ำตาลกลูโคสที่ผู้บริโภคจะได้รับจากการย่อยแป้งสาลี นอกจากน้ีผู้บริโภคยังได้รับโปรตีนในปริมาณที่เพ่ิมข้ึนจากบราวน่ีสูตร

มาตรฐาน ซึ่งเหมาะกับผู้บริโภคที่ต้องการรับประทานบราวน่ีเป็นแหล่งให้พลังงานระหว่างวัน หรือก่อนและหลังการออกกำลัง

กาย โดยแนวคิดดังกล่าวนั้นมีความสอดคล้องกับการสำรวจพฤติกรรมการบริโภคบราวนี่เพื่อสุขภาพโดย ศิรินภา (2560) ที่
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แสดงให้เห็นว่ากลุ่มคนที่ออกกำลังกายมากกว่าร้อยละ 80 จะเลือกซื้อผลิตภัณฑ์เบเกอรี่เพื่อสุขภาพรับประทานระหว่างการ

ออกกำลังกาย 

 

วัสดุ อุปกรณ์ และวิธีดำเนินการ 

1. การผลิตฟัดจ์บราวน่ีสูตรพื้นฐานและสูตรทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยโปรตีนถ่ัวเหลอืงผงร้อยละ 25 และ 50 

ข้ันตอนน้ีเป็นการผลิตฟัดจ์บราวน่ีสูตรพ้ืนฐาน และฟัดจ์บราวน่ีสูตรทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยโปรตีนถ่ัวเหลืองผง

ร้อยละ 25 และ 50 (ดังตารางที ่ 1) โดยขั ้นตอนการผลิตเริ ่มจาก (1) การละลายช็อกโกแลตกับเนย พักให้เย็นสนิท  

(2) ร่อนแป้งสาลี ผงโกโก้ และเกลือป่นให้เข้ากัน พักไว้ (3) เตรียมไข่ไก่ น้ำตาลทรายและกลิ่นวานิลลาลงในอ่างผสม ตีด้วย

เครื่องตีไข่ไฟฟ้าจนน้ำตาลละลายและส่วนผสมข้น (4) เทช็อกโกแลตลงในอ่างไข่ไก่ ใช้พายยางคนให้เข้ากัน (5) ใส่ส่วนผสม

แป้งที่ร่อนไว้ลงไป ใช้พายยางตะล่อมให้เข้ากัน (6) เทใส่พิมพ์ เคาะพิมพ์กับโต๊ะเบา ๆ เพ่ือไล่ฟองอากาศ (7) นำเข้าอบในเตา

อบที่อุ่นไว้ 170 องศาเซลเซียส อบนาน 25 นาที (8) นำฟัดจ์บราวน่ีออกจากเตาอบ พักไว้ให้เย็นสนิทแล้วเข้าตู้เย็นข้ามคืนก่อน

นำมาตัดเป็นชิ้น เพ่ือนำไปวิเคราะห์ต่อไป 

 

ตารางที่ 1 ฟัดจ์บราวน่ีสูตรพ้ินฐานและสูตรทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยโปรตีนถ่ัวเหลืองผง 

ส่วนผสม สูตรพ้ืนฐาน สูตรดัดแปลง 1 สูตรดัดแปลง 2 
แป้งสาล ี 200 กรัม 150 กรัม 100 กรัม 
ผงโปรตีน 0 กรัม (0%) 50 กรัม (25%) 100 กรัม (50%) 
ช็อกโกแลต 50 กรัม 50 กรัม 50 กรัม 
เนยสด 113 กรัม 113 กรัม 113 กรัม 
ผงโกโก ้ 18 กรัม 18 กรัม 18 กรัม 
เกลือป่น ¼ ช้อนชา ¼ ช้อนชา ¼ ช้อนชา 
ไข่ไก่ 3 ฟอง 3 ฟอง 3 ฟอง 
น้ำตาลทราย 150 กรัม 150 กรัม 150 กรัม 
กลิ่นวานิลลา 1 ช้อนชา 1 ช้อนชา 1 ช้อนชา 

 

2. การประเมินคุณภาพฟัดจ์บราวนี่สูตรพื้นฐานและสูตรทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยโปรตีนถั่วเหลืองผงร้อยละ 25  

และ 50 ด้วยวิธีการทางประสาทสัมผัส 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสจะใช้ผู้ทดสอบเป็นกลุ ่มผู้บริโภคที่มีการสุ่มแบบไม่เจาะจงจากนักศึกษา

มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ที่มีประสบการณ์ด้านการประเมินอาหารด้วยวิธีการทางประสาทสัมผัส จำนวน 20 คน โดยผู้บริโภค

แต่ละคนจะได้รับตัวอย่างฟัดจ์บราวนี่จำนวน 3 สูตร (ดังตารางที่ 1) พร้อมกับน้ำดื่มเพื่อใช้ทำความสะอาดช่องปากระหวา่ง

การประเมิน โดยที่การประเมินนั้นจะใช้วิธี 9-point hedonic scale ซึ่งมีระดับคะแนน ดังนี้ 1 ไม่ชอบมากที่สุด 2 ไม่ชอบ

มาก 3 ไม่ชอบปานกลาง 4 ไม่ชอบเล็กน้อย 5 เฉยๆ 6 ชอบเล็กน้อย 7 ชอบปานกลาง 8 ชอบมาก และ 9 ชอบมากท่ีสุด โดยมี

การประเมินครอบคลุมคุณลักษณะทั้ง 6 ด้าน ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวม  
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3. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีเบื้องต้นของฟัดจ์บราวน่ีสูตรพื้นฐานและสูตรทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยโปรตีน  

ถ่ัวเหลืองผงร้อยละ 25 และ 50 

องค์ประกอบทางเคมีเบื้องต้น ได้แก่ ปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร และเถ้า ในฟัดจ์บราวนี่จะมีการ

วิเคราะห์ตามวิธีการของ AOAC (2006) 

4. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

งานวิจัยเรื ่องนี ้มีการวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) มีการ

วิเคราะห์ความแปรปรวนของค่าเฉลี ่ยด้วยวิธี One-way ANOVA โดยเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี ่ยด้วยว ิ ธี 

Duncan’s new multiple-range Test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรมสถิติสำเร็จรูป 

ผลการวิจัย 

1. การผลิตฟัดจ์บราวน่ีสูตรพื้นฐานและสูตรทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยโปรตีนถ่ัวเหลอืงผงร้อยละ 25 และ 50 

 จากการผลิตฟัดจ์บราวน่ีสูตรพ้ืนฐานและสูตรทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยโปรตีนถ่ัวเหลืองผงตามสูตรที่ปรากฏใน

ตารางที ่ 1 พบว่าฟัดจ์บราวนี ่สูตรพื ้นฐานมีลักษณะปรากฏที่ฉ่ำ มีสีน้ำตาลเข้ม และมีรอยย่นของฟิล์มบริเวณผิวหน้า  

ส่วนฟัดจ์บราวน่ีสูตรดัดแปลงที่ 1 ที่มีการผสมโปรตีนถ่ัวเหลืองผงร้อยละ 25 พบว่ามีลักษณะปรากฏที่แห้งข้ึน และรอยย่นของ

ฟิล์มบริเวณผิวหน้าลดลง ส่วนฟัดจ์บราวน่ีสูตรดัดแปลงที่ 2 ที่มีการผสมโปรตีนถ่ัวเหลืองผงร้อยละ 50 พบว่ามีลักษณะปรากฏ

ที่แห้งที่สุด และไม่มีรอยย่นของฟิล์มปรากฏบริเวณผิวหน้า นอกจากน้ียังพบว่าผิวหน้ามีรอยแตกเพ่ิมข้ึน ดังปรากฏในรูปที่ 1 

 

   

สูตรพ้ืนฐาน 
สูตรดัดแปลง 1 

(โปรตีนถ่ัวเหลืองผงร้อยละ 25) 
สูตรดัดแปลง 2 

(โปรตีนถ่ัวเหลืองผงร้อยละ 50) 
รูปที่ 1 ลักษณะของฟัดจ์บราวน่ีสูตรพ้ืนฐานและสูตรทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยโปรตีนถ่ัวเหลืองผงร้อยละ 25 และ 50 
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2. การประเมินคุณภาพฟัดจ์บราวนี่สูตรพื้นฐานและสูตรทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยโปรตีนถั่วเหลืองผงร้อยละ 25  

และ 50 ด้วยวิธีการทางประสาทสัมผัส 

 จากข้อมูลในตารางที่ 2 แสดงให้เห็นว่าฟัดจ์บราวน่ีสูตรดัดแปลง 1 ที่มีการทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยโปรตีนถ่ัว

เหลืองผงร้อยละ 25 ได้รับการยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมมากท่ีสุดเมื่อเทียบกับสูตร

อื่น ๆ แต่อย่างไรก็ตามคุณลักษณะด้านสี กลิ่น และเน้ือสัมผัส ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติกับฟัดจ์บราวน่ีสูตร

พื้นฐานและสูตรดัดแปลง 2 ที่มีการทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยโปรตีนถั่วเหลืองผงร้อยละ 50 ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 

95 ดังนั้นจากข้อมูลดังกล่าวสามารถสรุปได้ว่าฟัดจ์บราวนี่สูตรดัดแปลง 1 ที่มีการทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยโปรตีนถ่ัว

เหลืองผงร้อยละ 25 เป็นสูตรที่ผู้ประเมินให้การยอมรับมากที่สุด และเป็นสูตรที่มีความเป็นไปได้ที่จะนำไปผลิตเพื่อการค้า

ต่อไปในอนาคต 

 

ตารางที่ 2 ผลการประเมินคุณภาพฟัดจ์บราวน่ีสูตรพ้ืนฐานและสูตรทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยโปรตีนถ่ัวเหลืองผงร้อยละ 

25 และ 50 ด้วยวิธีการทางประสาทสัมผัส 

คุณลักษณะ สูตรพ้ืนฐาน สูตรดัดแปลง 1 
(โปรตีนถ่ัวเหลืองผงร้อยละ 25) 

สูตรดัดแปลง 2 
(โปรตีนถ่ัวเหลืองผงร้อยละ 50) 

ลักษณะปรากฏ 8.33+0.00b 9.00+0.24a 8.17+0.24b 
ส ี 8.17+0.24a 8.67+0.24a 8.33+0.40a 
กลิ่น 8.17+0.00a 8.67+0.40a 8.00+0.00a 
รสชาติ 8.17+0.44b 9.00+0.54a 8.00+0.54b 
เน้ือสัมผัส 8.83+0.89a 8.54+1.30a 8.00+0.00a 
ความชอบโดยรวม 7.83+0.44b 8.67+0.44a 8.00+0.54ab 

หมายเหตุ ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรเหมือนกันในแถวเดียวกัน ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p > 0.05) 

 

3. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีเบื้องต้นของฟัดจ์บราวน่ีสูตรพื้นฐานและสูตรทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยโปรตีน  

ถ่ัวเหลืองผงร้อยละ 25 และ 50 

 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีเบื้องต้นในตัวอย่างฟัดจ์บราวนี่ทุกสูตรพบว่า การลดปริมาณแป้งลาสี ส่งผลต่อ

การลดลงของความชื้น คาร์โบไฮเดรต และใยอาหารในฟัดจ์บราวน่ี ส่วนปริมาณโปรตีนและเถ้าในฟัดจ์บราวน่ีมีค่าเพ่ิมข้ึนเมื่อ

เพิ่มปริมาณโปรตีนถั่วเหลืองผง ในขณะที่ปริมาณไขมันไม่มีความแตกต่างกันที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ดังปรากฏใน

ตารางที่ 3 นอกจากนี้ยังสามารถสรุปได้ว่าฟัดจ์บราวนี่สูตรพ้ืนฐานมีปริมาณความชื้น คาร์โบไฮเดรต และใยอาหารมากที่สุด 

ส่วนฟัดจ์บราวนี่สูตรดัดแปลง 1 ที่มีการทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยโปรตีนถั่วเหลืองผงร้อยละ 50 มีปริมาณโปรตีน ไขมัน 

และเถ้ามากที่สุด  
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ตารางที่ 3 ปริมาณองค์ประกอบทางเคมีเบื้องต้นในฟัดจ์บราวนี่สูตรพื้นฐานและสูตรทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยโปรตีน 

ถ่ัวเหลืองผงร้อยละ 25 และ 50 

องค์ประกอบทางเคมี (ร้อยละ) สูตรพ้ืนฐาน สูตรดัดแปลง 1 
(โปรตีนถ่ัวเหลืองผงร้อยละ 25) 

สูตรดัดแปลง 2 
(โปรตีนถ่ัวเหลืองผงร้อยละ 50) 

ความชื้น 12.17+0.27a 11.26+0.11b 9.69+0.18c 
โปรตีน 1.62+0.09c  2.82+0.24b 4.78+0.22a 
ไขมัน 9.15+0.64a 8.27+0.23ab 9.55+0.21a 
คาร์โบไฮเดรต 66.13+0.13a 63.80+0.08b 60.70+0.16c 
ใยอาหาร 3.51+0.35a 2.54+0.12b 2.16+0.09b 
เถ้า 8.13+0.24b 11.24+0.26a 11.66+0.18a 

หมายเหตุ ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรเหมือนกันในแถวเดียวกัน ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p > 0.05) 

 

การอภิปรายและสรุปผลการวิจัย 

 จากการวิเคราะห์ลักษณะปรากฏของฟัดจ์บราวน่ีหลังจากการอบ พบว่าการเพ่ิมปริมาณโปรตีนถ่ัวเหลืองผงจะส่งผล

ให้รอยย่นของฟิล์มบริเวณผิวหน้าของฟัดจ์บราวน่ีลดลง นอกจากน้ียังทำให้ฟัดจ์บราวน่ีมีเน้ือสัมผัสที่แห้งมากข้ึน โดยลักษณะที่

เกิดขึ้นนั้นมีความสัมพันธ์กับคะแนนการยอมรับด้านลักษณะปรากฏและเนื้อสัมผัสที่ลดลง ทั้งนี้สามารถอธิบายได้ว่าปริมาณ

ของโปรตีนถ่ัวเหลืองผงที่เพ่ิมข้ึนจะไปดูดซับปริมาณความชื้นและไขมันในฟัดจ์บราวน่ี ส่งผลให้ฟัดจ์บราวน่ีมีเน้ือสัมผัสที่แห้ง

ขึ้น ซึ่งมีความสอดคล้องกับการศึกษาของ De Souza Paglarini et al. (2019) ที่กล่าวไว้ว่าโปรตีนสกัดจากถั่วเหลืองโดย

ส่วนมากจะมีองค์ประกอบของโปรตีนประมาณร้อยละ 90 ซึ่งหน้าท่ีสำคัญของโปรตีนสกัดจากถ่ัวเหลืองต่อคุณภาพของอาหาร 

กล่าวคือสามารถสร้างเจลเป็นโครงสร้างลักษณะคล้ายร่างแหที่สามารถห่อหุ้มน้ำ ไขมัน และของแข็งให้อยู่รวมกันได้ ซึ่งเป็นผล

ทำให้ความคงตัวของเนื้อสัมผัสดีขึ้น แต่อย่างไรก็ตามการใช้โปรตีนสกัดจากถั่วเหลืองเพียงอย่างเดียวอาจจะทำให้ผลิตภณัฑ์

อาหารมีเน้ือสัมผัสที่แห้งและกระด้าง (Nasonova and Tunieva, 2019)  

การวิเคราะห์ข้อมูลด้านการประเมินคุณภาพด้วยวิธีการทางประสาทสัมผัส พบว่าปริมาณโปรตีนถ่ัวเหลืองผงที่เพ่ิม

ส่งผลให้ฟัดจ์บราวนี่มีคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และรสชาติดีขึ้น ทั้งนี้สามารถอธิบายได้ว่ากระบวนกา รปรุง

อาหารที่ใช้ความร้อน เช่น การทอด การอบ และการย่างน้ัน กรดอะนิโนแอสพาราจีนกับหมู่คาร์บอนิลของน้ำตาลรีดิวซ์ ได้แก่ 

ฟรุตโตส และกลูโคส สามารถเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดทำให้อาหารมีสีน้ำตาลและกลิ่นรสต่าง ๆ (อนุวัฒน์และวราวุธ , 2562)  

ซึ ่งกรดอะมิโนแอสพาราจ ีนนั ้นสามารถพบได้ในโปรตีนจากถั ่วเหลืองมากกว่าร ้อยละ 6.05 ของโปรตีนทั ้งหมด  

(Lenders et al., 2009) แต่อย่างไรก็ตามการเพ่ิมปริมาณโปรตีนถ่ัวเหลืองผงมากเกินไปจะส่งผลให้ฟัดจ์บราวน่ีมีเน้ือสัมผัสที่

แห้ง กระด้างมากขึ้น ซึ่งเป็นผลมาจากการดูดซับน้ำและไขมันของโปรตีนถั่วเหลืองผงที ่เพิ่มขึ้น โดยมีความสอดคล้องกับ

การศึกษาของ พงศ์พิพัฒน์และกมลวรรณ (2563) ที่ได้แสดงให้เห็นว่าการเพิ่มปริมาณโปรตีนที่สกัดได้จากถั่วเหลืองลงไปใน

ผลิตภัณฑ์คุกกี้แป้งข้าวเจ้าผสมจิ้งหรีดผง ส่งผลให้ปริมาตรของคุกกี้ลดลง และเน้ือสัมผัสของคุกกี้แข็งข้ึนอย่างมีนัยสำคัญทาง

สถิติ ทั้งน้ีสามารถอธิบายได้จากปริมาณโปรตีนผงที่มากข้ึนจะไปดูดซับปริมาณน้ำท่ีใช้ในการเกิดเจลของแป้ง (gelatinization) 

ดังนั้นเมื่อมีปริมาณน้ำลดลงกระบวนการพองตัวและการกระบวนเกิดเจลของแป้งก็จะไม่สมบูรณ์ ส่งผลให้ปริมาตรขอ ง

ผลิตภัณฑ์หลังอบลดลง และมีเน้ือสัมผัสที่แข็งมากข้ึน นอกจากน้ีการวิเคราะห์ข้อมูลด้านองค์ประกอบทางเคมีเบื้องต้น พบว่า
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ปริมาณโปรตีนถั่วเหลืองผงที่เพิ่มขึ้นยังส่งผลให้ปริมาณเถ้าที่พบในฟัดจ์บราวนี่เพิ่มขึ้นด้วย ทั้งนี้สามารถอธิบายได้ว่าโปรตีน  

ถ่ัวเหลืองผงเป็นแหล่งของเถ้ามากกว่าร้อยละ 6.16 ซึ่งมากกว่าแป้งสาลีถึง 6 เท่า (Bahmanyar et al., 2021) 

จากการดำเนินงานวิจัยดังกล่าว สามารถสรุปได้ว่าการใช้โปรตีนถ่ัวเหลืองผงร้อยละ 25 สามารถปรับปรุงคุณลักษณะ

ทางประสาทสัมผัสของฟัดจ์บราวน่ีให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคได้ แต่อย่างไรก็ตามการใช้โปรตีนถ่ัวเหลืองผงมากกว่าร้อยละ 

50 ส่งผลให้คุณลักษณะของฟัดจ์บราวน่ีต่ำลง เน่ืองด้วยปริมาณโปรตีนที่มากเกินไปจนขัดขวางการเกิดเจลของแป้งสาลี 
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