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ผลของการเสริมไข่น ้าต่อคุณภาพของช็อกโกแลตชิฟมัฟฟิน 
 

วัฒนี   บุญวิทยา1* นันท์ปภัทร์  ทองค า1 ภาสุรี ฤทธิเลิศ1 
 

บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการเสริมไข่น้ าต่อคุณภาพของช็อกโกแลตชิฟมัฟฟิน โดย

เสริมไข่น้ าเป็น 7 ระดับคือ  0, 5, 10, 15, 20, 25 และ 30 เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนักแป้ง โดยใช้ผู้ทดสอบ         
กึ่งฝึกฝนจ านวน 20 คน จากการทดลองพบว่าการเสริมไข่น้ ามีผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านรสชาติ  
เนื้อสัมผัส  และความชอบรวม  (p≤0.05)    ซึ่งช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินสูตรเสริมไข่น้ า 20 เปอร์เซ็นต์มีคะแนน
ความชอบรวมมากที่สุด  การเสริมไข่น้ าไม่มีผลต่อร้อยละการสูญเสียน้ าหนักในระหว่างการอบ  (p>0.05)  
ปริมาตรจ าเพาะของช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินสอดคล้องกับผลการวัดความสูง  การเสริมไข่น้ าไม่มีผลต่อความช้ืน  
ไขมัน  โปรตีน  เถ้า  เส้นใย  และคาร์โบไฮเดรต (p>0.05)  ของช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินสูตรควบคุม  และสูตร
เสริมไข่น้ า 20 เปอร์เซ็นต์  อย่างไรก็ตามช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินสูตรเสริมไข่น้ า 20 เปอร์เซ็นต์มีเส้นใยอาหารที่
ไม่ละลายน้ า  และวิตามินเอ (เบต้าแคโรทีน)  สูงกว่าสูตรควบคุม  แต่มีพลังงานน้อยกว่า  ในระหว่างการเก็บ
รักษาท าการเปรียบเทียบช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินสูตรควบคุมกับสูตรเสริมไข่น้ า 20 เปอร์เซ็นต์  พบว่าการเสริม
ไข่น้ ามีผลต่อการยอมรับของผู้บริโภคในด้านเนื้อสัมผัส  และความชอบรวม (p≤0.05)   โดยผู้บริโภคให้คะแนน
การยอมรับที่อายุการเก็บรักษา 4  วัน  สอดคล้องกับผลการวิเคราะห์เช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมด  ยีสต์และรา พบว่า
ช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินทั้งสองสูตรมีอายุการเก็บรักษา 4 วัน  เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเค้ก 
มผช.459/2549  ค่าที่ได้จากการวัดเนื้อสัมผัส  ได้แก่  ความแข็ง  ความยืดหยุ่น  และพลังงานในการบดเคี้ยว
ของช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินท้ังสองสูตรแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต (p≤0.05)   
 
ค้าส้าคัญ : ไข่น้ า  ช็อกโกแลตชิฟมัฟฟิน   
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       EFFECTS OF ADDED WATER MEAL ADDED CHOCOLATE CHIP  
MUFFIN QUALITY 

 
   Wattanee Boonwittaya1*  Nunpaphat Tongcom1 Pasuree Rittilert1  
 
Abstract 

The objectives of this study were to study the effect of water meal addition at 0, 5, 
10, 15, 20, 25 and 30 percent by weight of flour by semi-trained panel 20 people. The result 
found that enhancing water meal effect on sensory quality, including in taste, texture and 
overall acceptation of consumers (p≤0.05), which the chocolate chip muffins added with the 
amount of 20 percent of water meal was rated with the highest overall acceptation. Water 
meal supplementation had no effect on the percentage of weight loss during baking (p>0.05) 
and specific volume of chocolate chip muffins conformed to height measuring results. I n 
a d d i t i o n  water meal had no effect on moisture, fat, protein, ash, fiber and carbohydrate 
content (p> 0.05) of control and chocolate chip muffin recipes of 20 percent of water meal 
added.  However, the muffin recipes of 20 percent of water meal added had insoluble fiber 
and vitamin A (beta carotene) higher than the control and the calories less than the control. 
The during storage, control recipe and the muffin recipes of 20 percent of water meal added 
was compared. The result found that water meal had effect to consumer acceptance including 
texture and overall (p≤0.05), which as consumer accepted the storage period for four days. 
The result related with analysis of microorganisms ; yeast and mold, that shelf life of both 
recipes was for 4 days which according to the Thai community product standard of cake 
(TCPS459/2549).  The values obtained by measuring texture, including hardness, flexibility and 
calories used for chewing both chocolate chip muffin recipes were statistically significant 
differences (p≤0.05). 
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บทน้า 
ผ า หรือไข่น้ า (Phum  or Khai nam) เป็นไม้ลอยน้ าทีต่้นประกอบด้วยเม็ดสีเขียว เป็นพืชดอกที่เป็นไม้

น้ าซึ่งมีขนาดเล็กที่สุด (อุมาพร และรัชฎา, 2553) ในประเทศไทยมีไข่น้ า 2 ชนิด ได้แก่ Wolffia arrhiza (L.) Wimm. 
และ W. globosa (L.) Wimm. สืบพันธ์แบบอาศัยเพศโดยใช้เมล็ด  และสืบพันธ์แบบไม่อาศัยเพศโดยการแตกหน่อ  
พบมากในระหว่างฤดูหนาวต่อกับฤดูร้อน  บริเวณแหล่งน้ านิ่งโดยเฉพาะภาคตะวันออกเฉียงเหนือและภาคเหนือของ
ประเทศไทย  ขายตามท้องตลาดกิโลกรัมละ  20-30  บาท  (กันย์สินี, 2552) การเพาะเลี้ยงไข่น้ าในบ่อซีเมนต์ 
สามารถเก็บผลผลิตได้ใน   2 สัปดาห์ หลังจากนั้นสามารถเก็บได้ทุกๆ 1 สัปดาห์ (ช่ืนดวงใจ, ม.ป.ป.) จากการ
วิเคราะห์ปริมาณสารอินทรีย์โดยน้ าหนักแห้งของไข่น้ า  พบว่า  มีโปรตีนร้อยละ  6.8-45  ไขมัน    ร้อยละ  1.8-9.2  
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ  14.1-43.6  และไฟเบอร์ร้อยละ  5.7-16.2  (กองโภชนาการ, 2544)  ไข่น้ าเป็นพืชพื้นเมืองที่
คนในภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือนิยมน ามาท าอาหารโดยปรุงให้สุกก่อนรับประทาน  มีแคลเซียม
และเบต้าแคโรทีนสูง  มีปริมาณโปรตีนสูงกว่าปลา  ไข่  เนื้อวัว  และถั่วเหลือง  (ศันสนีย์, 2555)   

มัฟฟิน  (Muffin) เป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีลักษณะคล้ายเค้ก คือ มีปริมาณน้ าในสูตรน้อยกว่าเค้กแต่
มากกว่าคุกกี ้เนื้อสัมผัสขนมมีลักษณะหยาบ แน่นและหนักกว่าเค้ก ผิวหน้านูนและแตกเปลือกนอกเป็นสีน้ าตาลทอง 
ส่วนใหญ่ท าจากข้าวโพดบดหยาบ ข้าวสาลีบดทั้งเมล็ดและอาจมีร าข้าวสาลี ส่วนผสมที่ท าให้เกิดโครงสร้าง ได้แก ่แป้ง
สาลี     นมสด ไข่ไก่ ส่วนผสมที่ท าให้เกิดความนุ่มได้แก่ สิ่งที่ท าให้ผลิตภัณฑ์ขึ้นฟู น้ าตาล ไขมัน (น้ ามันพืชหรือเนย
ละลาย) อาจจะมีส่วนผสมอื่นๆ เช่น เกลือ ลูกเกด ช็อกโกแลพชิพ กล้วยหอม เป็นต้น มัฟฟินแบ่งได้เป็น 2 ประเภท 
ตามชนิดของสิ่งที่ท าให้ผลิตภัณฑ์ขึ้นฟู ได้แก่ อเมริกันมัฟฟิน ซึ่งใช้สารเคมีขึ้นฟู และอิงลิชมัฟฟิน ใช้ยีสต์เป็นสิ่งที่ท า
ให้ขึ้นฟู (วัฒน,ี 2556) ซึ่งมัฟฟิ่น ทั้ง 2 ชนิดมีความแตกต่างกันอย่างมาก เนื่องจากมัฟฟินดั้งเดมิ (อิงลิชมัฟฟิน) ก าเนดิ
ในประเทศอังกฤษ มีลักษณะและรสชาติเหมือนขนมปังเนื้อแน่น มีรูปร่างกลมแบน ผ่าครึ่งแบบขนมปังแฮมเบอร์เกอร์    
รสจืด นิยมรับประทานกับแยม เนย หรือสอดไส้เป็นอาหารเช้า ส าหรับมัฟฟินแบบอเมริกัน มีลักษณะคล้ายเค้กถ้วย
กระดาษ เช่น เค้กกล้วยหอม จากลักษณะของมัฟฟินที่พบเห็นทั่วไป คนทั่วไปส่วนใหญ่เข้าใจตรงกันเป็นมัฟฟินแบบ
อเมริกัน มีลักษณะคล้ายกับเค้กถ้วยขนาดเล็ก มัฟฟินที่นิยมรับประทานในประเทศไทยส่วนใหญ่เป็นอเมริกันมัฟฟิน  
มีลักษณะคล้ายคัฟเค้ก  เนื้อสัมผัสค่อนข้างแน่นแข็ง  ผิวหน้านูนแตก  ขึ้นฟูด้วยสารเคมี  เช่น  ผงฟู  หรือโซดา  
อเมริกันมัฟฟินเป็นขนมอบที่ผลิตง่าย  ใช้เวลาสั้น  รับประทานได้ทั้งอาหารหวานและอาหารว่าง  (เจตนิพัทธ์และ     
จักราวุธ, 2556)   

คณะผู้วิจัยได้เล็งเห็นประโยชน์ของการน าไข่น้ าซึ่งเป็นพืชพื้นบ้านของไทยที่มีราคาถูก และมีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง โดยเฉพาะเยื่อใย  แคลเซียม  และเบต้าแคโรทีน  มาเสริมในมัฟฟินเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มในรูปของอาหารเสริม
สุขภาพ  โดยมัฟฟินที่ได้มีคุณภาพทางประสาทสัมผัส  คุณภาพทางเคมี  คุณภาพทางกายภาพ  และคุณภาพทางจุลินทรีย์
อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค  ซึ่งสอดคล้องกับยุทธศาสตร์การวิจัยที่  2  ของนโยบายและ
ยุทธศาสตร์การวิจัยของชาติ  ฉบับที่  8  (พ.ศ. 2555-2559)  ว่าด้วยการสร้างศักยภาพและความสามารถเพื่อการพัฒนา
เศรษฐกิจ 

 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1. เพื่อศึกษาปริมาณไข่น้ าที่เหมาะสมในการผลิตช็อกโกแลตชิฟมัฟฟิน 
2. เพื่อศึกษาผลของการเสริมไข่น้ าที่มีต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส  คุณภาพทางเคมี  คุณภาพ

ทางกายภาพ  และคุณภาพทางจุลินทรีย์ของช็อกโกแลตชิฟมัฟฟิน 
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วิธีด้าเนินการวิจัย 
 1. การเตรียมไข่น ้า 

โดยซื้อไข่น้ ามาจากตลาดไท จังหวัดปทุมธานี น าไข่น้ ามาล้างมาท าความสะอาดดว้ยน้ า ห่อด้วย
ผ้าขาวบาง น าไปลวกในน้ าร้อนอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 2 นาที  แช่น้ าเย็นที่อุณหภูมิ 10              
องศาเซลเซียส นาน 10 นาที ผึ่งให้สะเด็ดน้ าบนตะแกรง 10 นาที (ใจสคราญ, 2553) 
 2. การผลิตช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินเสริมไข่น ้า 

เตรียมส่วนผสมโดยใช้สูตรควบคุมของ วัฒนี (2555) ที่ผ่านการทดสอบทางประสาทสัมผัส  ท า
การเตรียมส่วนประกอบของการผลิตช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินดังนี้ แป้งสาลีอเนกประสงค์ (260 กรัม) แป้งสาลี
ผลิตเค็ก (100 กรัม) ผงฟู 2 ข้ันตอน (8.8 กรัม) ผงโกโก้ (80 กรัม) กาแฟผง (20กรัม) เกลือป่น (1.6 กรัม) ไข่ไก่
เบอร์ 0 (284 กรัมหรือ 4 ฟอง) กลิ่นวานิลา (6.4 กรัม) เนยสดชนิดเค็ม (200 กรัม) น้ าตาลทรายบดละเอียด 
(320 กรัม) นมสดระเหย (240 กรัม) ช็อกโกแลตชิฟ (150 กรัม) และเม็ดมะม่วงหิมพานต์ (200 กรัม) ส าหรับ
การเสริมไข่น้ าในผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตชิฟมัฟฟิน เสริมไข่น้ าเป็น 7 ระดับ ได้แก่ 0, 5, 10, 15, 20, 25 และ 30 
เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนักแป้ง วิธีการผลิตโดยร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์  แป้งสาลีผลิตเค้ก  ผงฟู 2 ขั้นตอน  
โกโก้และกาแฟผง  เติมเกลือในส่วนผสมที่ร่อนแล้วพักไว้ ตีเนยสดด้วยหัวตีใบไม้  ใช้ความเร็วปานกลาง 2 นาที 
(เครื่องผสมคิทเช่นเอท ระดับ 5) เติมน้ าตาลทรายบดละเอียด ตดี้วยความเร็วปานกลาง 2 นาที  เติมไข่ไก่ทีละ
ฟอง ตีด้วยความเร็วปานกลาง  ปฏิบัติเช่นนี้จนครบทั้ง 4 ฟอง  ใช้เวลา 2 นาที  เติมไข่น้ าตีผสมด้วยความเร็ว
ปานกลาง  1 นาที เติมแป้งสลับกับของเหลว (แป้ง 3 ส่วน ของเหลว 2 ส่วน) เริ่มต้นที่แป้งสิ้นสุดที่แป้ง ใช้
ความเร็วต่ า เวลา 1นาที (เครื่องผสมคิทเช่นเอท ระดับ 2) ตักใส่ชามผสมเติมช็อกโกแลตชิฟคนให้เข้ากัน เบาๆ 
ด้วยตะกร้อมือ ช่ังน้ าหนักแบตเตอร์ 50 กรัม ต่อ 1 ถ้วย น าเข้าอบที่ อุณหภูมิ 200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา 
25-30 นาที พักมัฟฟินให้เย็นประมาณ  25 นาที น าไปตรวจสอบคุณภาพ 
 3. ศึกษาคุณภาพช็อกโกแลตชิฟมัฟฟิน 
 3.1 ศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม ตาม
วิธีการของ Chamber IV and Wolf (1996) ด้วยวิธี 9-point hedonic scale ช่วงคะแนน 1-ช่วงคะแนน 1-9 
(1ไม่ชอบมากที่สุด, 2 ไม่ชอบมาก, 3 ไม่ชอบปานกลาง, 4 ไม่ชอบเล็กน้อย,  5 เฉยๆ,  6 ชอบเล็กน้อย, 7 ชอบ
ปานกลาง,  8 ชอบมาก และ 9 ชอบมากที่สุด) โดยใช้ผู้ชิมกึ่งฝึกฝนจ านวน 20 คน ผู้ทดสอบชิมแต่ละคนจะ
ได้รับตัวอย่างมัฟฟินตัวย่างละ 50 กรัม จ านวน 1 เพื่อคัดเลือกสูตรที่ผู้บริโภคยอมรับมากที่สุด วางแผนการ
ทดลองแบบบล็อกสุ่มสมบูรณ์ (Randomized complete block design, RCBD) วิเคราะห์ขอมูลทางสถิติ 
โดยการวิเคราะห์ความแปรปรวนจ าแนกทางเดียว (One – Way ANOVA)  เปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยโดยใช้ Duncan’s New Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ โดยใช้โปรแกรม
ส าเร็จรูปทางสถิติ 
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3.2 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ร้อยละการสูญเสียน้ าหนักในระหว่างการอบ ( Martínez-
Cervera, S และคณะ, 2011) ความหนาแน่น (Matos, M. E.; Sanz, T, &  Rosell, C. M, 2014) ปริมาตรจ าเพาะ
ด้วยวิธี (American association of cereal chemists,1995) และความสูง (Martinez-Cervera, S.; Salvador, A, & 
Sanz, T, 2014) ด้วย Vernier Caliper 

3.3 ศึกษาคุณภาพด้านเคมี ได้แก่ ความช้ืน โปรตีน ไขมัน เส้นใยและเถ้า ( AOAC, 2000) 
คาร์โบไฮเดรตและพลังงาน (โดยวิธีค านวณ) ใยอาหารที่ละลายน้ า และใยอาหารที่ไม่ละลายน้ า (AOAC, 1995) 
เบต้าแคโรทีน (โดย HPLC) และแคลเซียม (ICP) 
 4. ศึกษาอายุการเก็บรักษา 
  โดยเปรียบเทียบช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินสูตรควบคุมกับสูตรที่ผู้บริโภคยอมรับมากที่สุด ในด้าน
ต่างๆ  

  4.1 คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-point hedonic scale ช่วงคะแนน 1-9 )1=ไม่ชอบ
มากที่สุด 9= ชอบมากที่สุด  วางแผนการทดลองโดยมี 2 สิ่งการทดลอง คือ 1( สูตรควบคุม และ 2 ( สูตรที่
ผู้บริโภคยอมรับ ท าการทดลอง 3 ซ้ า วิเคราะห์ ผลโดย Two Sample T-test (Independent-sample) โดย
ใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ วิเคราะห์ความแปรปรวน )Analysis of variance : ANOVA) ที่ระดับความ
เชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ 

 4.2 คุณภาพทางกายภาพ  วัดค่า Texture Profile Analysis (TPA) ด้วยเครื่อง Texture 
analyser รุ่น TA.XT Plus ใช้ load cell ดัดแปลงจากวิธีการของ (Martinez-Cervera, S; Salvador, A & 
Sanz, T, 2014) วิเคราะห์ค่า hardness, cohesiveness, springiness, และ chewiness จากกราฟ TPA 

  4 .3 คุณภาพทางจุลินทรีย์  ได้แก่  ปริมาณจุลินทรีย์ทั้ งหมด (Aerobic Plate Count) 
Bacteriological Analytical Manual Chapter 3 (BAM, 2001) ปริมาณยีสต์และรา (Yeasts, Molds and 
Mycotoxins) Bacteriological Analytical Manual Chapter 18 (BAM, 2001) 

 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

1.  คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
   ช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินเสริมไข่น้ า 20 เปอร์เซ็นต์ ผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับด้านรสชาติ    
เนื้อสัมผัส  และความชอบรวมมากที่สุด แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ดังแสดงในตารางที่ 1 
พบว่าการเสริมไข่น้ าที่ 25 % และ 30 %  ผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับด้านด้านรสชาติ  เนื้อสัมผัส  และ
ความชอบรวมลดลงอย่าง แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ   (p≤0.05) ความเข้มข้นของรสชาติลดลง
เนื่องจากไข่น้ ามีปริมาณความช้ืนมาก สอดคล้องกับงานวิจัยของศิริลักษณ์ (2556) พบว่า บราวนี่เสริมไข่น้ ามี
คะแนนการยอมรับด้านสี ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p>0.05) ด้านกลิ่น เนื่องจากทุกสูตรมี
ส่วนผสมของเนยสดชนิดเค็ม วานิลา โกโก้ และกาแฟ ซึ่งให้กลิ่นที่เด่นชัด ดังนั้นในการศึกษาขั้นต่อไปจึงน า
ช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินสูตรเสริมไข่น้ า 20 เปอร์เซ็นต์ มาศึกษาคุณภาพทางด้านต่างๆ คู่กับสูตรควบคุม 
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ตารางที่  1  คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัของช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินเสรมิไข่น้ า 
  

ไข่น ้า(%) สีns กลิ่นns รสชาติ* เนื อสัมผัส ความชอบรวม 
0 7.00±0.823 7.45±0.832 7.33a±0.951 6.13cd±1.455 6.97c±1.426 
5 7.05±1.032 7.38±1.091 7.15a±0.659 6.47bc±1.241 7.48b±1.214 
10 7.08±0.889 7.20±0.777 7.18a±0.596 6.55b±0.910 7.57b±0.927 
15 7.10±0.796 7.18±0.833 7.20a±0.684 6.87ab±0.812 7.83ab±1.251 
20 7.12±0.825 7.12±0.825 7.33a±0.747 7.07a±0.733 8.15a±0.840 
25 7.17±0.885 7.10±0.858 6.75b±0.773 6.48bc±0.833 7.05cd±0.157 
30 7.27±1.039 7.07±0.686 6.65b±1.102 5.93d±1.039  6.43e±0.157 

หมายเหต ุ: ns ไม่มีความแตกต่างอย่างมนีัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  a b c ตัวอกัษรต่างกันในแนวตั้งเดียวกนัแสดงว่ามีความแตกตา่งกันอยา่งมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

2. คุณภาพทางกายภาพ 
 การสูญเสียน้ าหนักของช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินมีแนวโน้มลดลง ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ

ทางสถิติ (p>0.05)  การเสริมไข่น้ าท าให้ปริมาตรจ าเพาะเพิ่มขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p≤0.05)  ดังแสดงในตารางที่ 2 ปริมาตรจ าเพาะที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้ความหนาแน่น
ลดลง    แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  และยังส่งผลต่อความสูงของช็อกโกแลตชิฟมัฟฟิน 
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  ดังแสดงในภาพที่  1  พบว่าร้อยละของการสูญเสียน้ าหนักมี
แนวโน้มเพิ่มขึ้นตามปริมาณของไข่น้ าที่เพิ่มขึ้น  เนื่องจากไข่น้ ามีความช้ืนสูง  เมื่อน าไปอบที่อุณหภูมิสูงท าให้
น้ าระเหยออกไปมากขึ้น  ความสูงของช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินจึงลดลง  Banu, Ismali & Figen (2008) กล่าวว่า  
ไข่น้ ามีความช้ืนสูง  93.56 เปอร์เซ็นต์  ความช้ืนเพิ่มขึ้นส่งผลให้ความหนาแน่นลดลง  ในขณะที่ปริมาตร
จ าเพาะและความสูงมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น เนื่องจากความชื้นมีผลต่อการขยายตัวและเพิ่มปริมาตรของช็อกโกแลต
ชิฟมัฟฟิน  การเสริมไข่น้ าที่ระดับ 25 และ 30  เปอร์เซ็นต์  มีการสูญเสียน้ าหนัก  และความหนาแน่นเพิ่มขึ้น  
ส่วนปริมาตรจ าเพาะ  และความสูงลดลง  เนื่องจากความช้ืนท่ีมากเกินไปส่งผลต่อการเกิดโครงสร้างของร่างแห    
กลูเตน  ท าให้ความสามารถในการเก็บกักอากาศน้อยลดลง  ส่งผลให้ช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินมีความหนาแน่น  
และความสูงต่ ากว่าสูตรควบคุม  อุทัยวรรณ  และสุนทรี  (2553)  กล่าวว่า  ความหนาแน่น  และปริมาตร
จ าเพาะเป็นค่าท่ีบ่งบอกถึงเนื้อสัมผัสด้านความนุ่ม 

 

 
 
ภาพที่ 1 ความสูงและลักษณะภายนอกของช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินท่ีท าการแปรปริมาณไข่น้ าที่ระดับต่างๆ 

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 
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ตารางที่  2  ร้อยละการสูญเสียน้ าหนัก ความหนาแน่น  ปริมาตรจ าเพาะ และความสูงของช็อกโกแลตชิฟมัฟฟิน
ที่ท าการแปรปริมาณไข่น้ าที่ระดับต่างๆ  

 
 

ไข่น ้า (%) การสูญเสียน ้าหนกั 
(ร้อยละ) ns 

 ความหนาแน่น 
(g/ml) 

ปริมาตรจ้าเพาะ 
(ml/g) 

ความสูง 
(cm) 

0 2.24±0.519  0.66a ±1.529 1.52c±2.895 4.47 c ±0.028 
5 2.26±0.561  0.63 b ±0.235 1.59bc ±0.257 4.55 bc ±0.000 
10 2.30±0.333  0.62b ±0.620 1.62bc±0.459 4.82 b ±0.063 
15 2.32±0.448  0.59bc ±1.448 1.68b±1.675 4.95 b ±0.099 
20 2.34±0.466  0.54c ±5.034 1.84a±6.034 5.16a ±0.035 
25 2.50±0.639  0.63b ±1.655 1.60bc±1.209 4.31 c ±0.007 
30 2.54±0.169  0.64b ±0.451 1.57c±0.431 4.24 c ±0.035 

หมายเหต ุ: a b c ตัวอักษรต่างกันในแนวตั้งเดียวกัน แสดงว่า มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคัญ 
    ทางสถิติ (p≤0.05) 
        ns   ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
 3.  คุณภาพทางด้านเคมี 

  ช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินสูตรเสริมไข่น้ า 20 เปอร์เซ็นต์ มีความช้ืน ไขมัน โปรตีน เถ้า และเส้นใย สูง
กว่าสูตรควบคุม ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังแสดงในตารางที่ 3 เนื่องจากในไข่น้ ามี
องค์ประกอบของความช้ืน ไขมัน โปรตีน เถ้า และเส้นใย  5.18, 4.80, 20.32, 17.21 และ 11.81 เปอร์เซ็นต์ 
(น้ าหนักแห้ง) ตามล าดับ (ศิริภาวี และคณะ, 2544) ดังนั้นเมื่อน าไข่น้ ามาเสริมในช็อกโกแลตชิฟมัฟฟิน จึงส่งผลให้
องค์ประกอบทางเคมีเพิ่มสูงขึ้น และยังพบว่าช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินสูตรเสริมไข่น้ า 20 เปอร์เซ็นต์มีค่าพลังงานน้อย
กว่าสูตรควบคุม แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากในไข่น้ ามีเส้นใยสูง  โดยช็อกโกแลต
ชิฟมัฟฟินสูตรเสริมไข่น้ า 20 เปอร์เซ็นต์ มีปริมาณใยอาหารที่ละลายน้ าได้ และใยอาหารที่ไม่ละลายน้ า 1.14 และ 
1.80 เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ สอดคล้องกับงานวิจัยของ     อุมาพร และ รัชฎา (2553) ที่พบว่าไข่น้ ามีปริมาณใย
อาหารที่ไม่ละลายน้ ามากกว่าใยอาหารที่ละลายน้ าได้ เท่ากับร้อยละ 11.05 และ 3.82 ตามล าดับ ช็อกโกแลต
ชิฟมัฟฟินสูตรเสริมไข่น้ า 20 เปอร์เซ็นต์ มีปริมาณวิตามิน A ในรูปของเบต้าแคโรทีนเพิ่มขึ้นถึง 2.50 เท่าของสูตร
ควบคุม สอดคล้องกับ กันย์สินี (2552) กล่าวว่าไข่น้ ามีปริมาณบีตา-แคโรทีนสูง พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา (2558) กล่าว
ว่า     เบต้าแคโรทีน (Beta Carotene) เป็นลิพิด (lipid) กลุ่มรงควัตถุ (Pigment) ที่มีสีส้ม สีเหลือง อยู่ในกลุ่มแค
โรทีนอยด์ (Carotenoid) จัดเป็นแคโรทีนอยด์พวกที่เป็นสารตั้งต้นของวิตามินเอ (pro vitamin A) เพราะสามารถ
เปลี่ยนรูปเป็นเรตินอล (Retinol) ได้ที่เยื่อบุผนังล าไส้เล็กและตับ  
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ตารางที่  3  ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของช็อกโกแลตชฟิมัฟฟิน 

 
องค์ประกอบทางเคมี 

(ร้อยละโดยน ้าหนักแห้ง) 
ช็อกโกแลตชิฟมัฟฟิน 

(สูตรควบคุม) 
ช็อกโกแลตชิฟมัฟฟิน 
(เสริมไข่น ้า 20 %) 

ความช้ืนns 21.84±2.04 30.95±5.80 
ไขมันns 20.76±0.34 21.31±0.51 
โปรตีนns 7.34±0.44 7.64±0.22 
เถ้าns 1.65±1.41 2.06±0.76 
เส้นใยns 1.32±0.10 1.56±0.33 
คาร์โบไฮเดรตns 47.09±0.54 36.48±5.35 
พลังงาน(กิโลแคลอรี/100 กรัม) 404.59a±6.61 379.26b±0.98 
ปริมาณใยอาหารทีล่ะลายน้ า (%) 1.62 1.14 
ปริมาณใยอาหารทีไ่มล่ะลายน้ า (%) 1.08 1.80 
วิตามิน A (β-carotene)  (ไมโครกรัม/100 กรัม) 53.51 133.56 
แคลเซียม (มิลลิกรมั/100 กรัม) 73.24 68.54 

หมายเหต ุ:  ns  หมายถึง ตัวเลขที่มีตวัอกัษรก ากับในคอลัมน์เดียวกันแสดงถึงความไม่แตกต่างกันอยา่งมี  นัยส าคัญ (p>0.05) 
    a-b หมายถึง ตวัเลขที่มีตวัอักษรก ากบัในคอลัมน์เดียวกันแสดงถึงความแตกตา่งอย่างมนีัยส าคัญ (p≤0.05) 
 

4.  ศึกษาอายุการเก็บรักษา 
4.1  คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

                      ระยะเวลาในการเก็บรักษาที่นานขึ้นส่งผลต่อคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านเนื้อ
สัมผัส  และความชอบรวม  แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  ดังแสดงในตารางที่ 4 คะแนนการ
ยอมรับด้านสีและกลิ่น ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  พบว่าช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินทั้ง 2 สูตร มี
อายุเก็บรักษา 4 วัน เนื่องจากวันที่ 5 ผู้ทดสอบไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์ (ไม่ชอบเล็กน้อย มีคะแนนความชอบ 4 คะแนน) 
ถือว่าสิ้นสุดการเก็บรักษา  การเปลี่ยนแปลงเนื้อสัมผัสที่เห็นได้ชัดคือ อายุการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้นช็อกโกแลต
ชิฟมัฟฟินทั้ง 2 สูตร มีแนวโน้มแห้ง แข็ง และร่วน โดยสูตรควบคุมแห้งและร่วนกว่าสูตรเสริมไข่น้ า 20 เปอร์เซ็นต์ 
เนื่องจากเส้นใยในไข่น้ ามีความสามารถในการอุ้มน้ า (อุษาและคณะ, 2555)  สอดคล้องกับอภิญญา (2013) ที่พบว่า 
อายุการเก็บรักษามัฟฟินที่นานขึ้น จะเกิดการเปลี่ยนแปลงทางด้านคุณภาพทางประสาทสัมผัส เช่น รสชาติ กลิ่น 
และความรู้สึกภายในปาก ลักษณะที่ปรากฏคือ มัฟฟินจะแห้ง แข็ง และร่วนขึ้น งามทิพย์ (2550)  กล่าวว่า 
ผลิตภัณฑ์ขนมอบโดยทั่วไป เมื่อเก็บไว้ในอากาศจะมีแนวโน้มสูญเสียน้ าท าให้เนื้อสัมผัสร่วนและแห้ง เรียกว่าการ
เกิดสเตลิง  ผลของการเกิด    สเตลิงท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางด้านประสาทสัมผัส เช่น กลิ่น รส ความรู้สึก
ภายในปาก และลักษณะปรากฏ คือ ผลิตภัณฑ์จะแข็งและแตกง่าย 
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ตารางที่  4  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินสูตรควบคุมและสูตรเสริม
ไข่น้ า 20 เปอร์เซ็นต์  

 
ระยะเวลา
การเก็บ

รักษา (วัน) 

สูตร ลักษณะทางประสาทสมัผัส 
สีns กลิ่นns เนื อสัมผัส ความชอบรวม 

0 1 7.75±0.932 7.77±0.698 7.54b±0.414 7.43b±0.981 
2 7.82±0.651 7.75±0.836 7.78a±0.512 8.32a±0.651 

1 1 7.50±1.066 7.65±0.547 7.50b±0.071 7.28b±0.958 
2 7.58±0.645 7.58±0.889 7.70a±0.403 8.37a±0.712 

2 1 7.20±0.732 7.02±0.725 7.08b±0.767 7.10b±0.838 
2 7.20±0.684 6.83±0.785 7.25a±0.579 7.62a±0.640 

3 1 6.83±0.827 6.55±0.699 6.68b±0.655 6.53b±0.747 
2 6.88±0.783 6.50±0.725 7.06a±0.442 6.98a±0.911 

4 1 6.00±0.939 6.12±0.490 6.04b±0.872 6.05b±0.928 
2 6.07±0.918 6.03±0.581 6.78a±0.911 6.40a±0.827 

5 1 4.72±1.043 4.80±0.605 4.61b±0.785 4.62 b±0.691 
2 4.78±0.846 4.70±0.788 4.82a±0.516 4.93 a±0.899 

หมายเหต:ุ   สูตรที่ 1  สูตรควบคุม 
     สูตรที ่2 สูตรที่ผู้บริโภคยอมรับมากที่สุด (เสริมไข่น้ า 20 เปอร์เซ็นต์) 

    ns ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
      a b  ตัวอักษรต่างกันในแนวตั้งเดียวกัน แสดงว่า มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
  4.2  คุณภาพทางกายภาพ 

      คุณภาพด้านเนื้อสัมผัสของช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินสูตรเสริมไข่น้ า 20 เปอร์เซ็นต์  และสูตรควบคุม  
ดังแสดงในภาพที่ 2  พบว่าการเติมไข่น้ าในช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินมีผลต่อความแข็ง ความยืดหยุ่น และพลังงานในการเคี้ยว 
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ความเกาะติดกันไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  ค่า
ความแข็งของทั้ง 2 สูตร มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น โดยช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินสูตรเสริมไข่น้ า 20 
เปอร์เซ็นต์ มีค่าความแข็งน้อยกว่าสูตรควบคุม  สอดคล้องกับการทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผสัในขณะเก็บรกัษา
พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนด้านเนื้อสัมผัสช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินสูตรเสริมไข่น้ า 20 เปอร์เซ็นต์ มากกว่าสูตรควบคุม ไข่น้ า
เป็นพืชน้ าที่มีความช้ืนและเส้นใยสูง  ส่งผลให้ความยืดหยุ่นและความเกาะติดกันของช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินสูตรควบคุมมี
ค่าน้อยกว่าช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินสูตรเสริมไข่น้ า 20 เปอร์เซ็นต์  ส่วนพลังงานในการเคี้ยว พบว่าช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินสูตร
เสริมไข่น้ า 20 เปอร์เซ็นต์ มีความนุ่มมากกว่าสูตรควบคุม 
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ภาพที่  2  ผลการวิเคราะห์คุณภาพเนื้อสัมผัส (Texture Profile Analysis;TPA) ของช็อกโกแลตชิฟมัฟฟิน
สูตรควบคุมและสูตรเสริมไข่น้ า 20 เปอร์เซ็นต์ 

หมายเหต ุ: สูตรที่ 1  สูตรควบคุม 
    สูตรที ่2 สูตรที่ผู้บริโภคยอมรับมากที่สุด (เสริมไข่น้ า 20 เปอร์เซ็นต์) 

ns ไม่มีความแตกต่างอยา่งมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
                  * มีความแตกตา่งกันอยา่งมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

4.3  คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
 ช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินทั้ง 2 สูตรมีอายุการเก็บรักษา 4 วัน  ตั้งแต่วันที่ 0 ถึงวันที่ 5 

ปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรามีแนวโน้มเพิ่มขึ้น โดยวันที่ 5 ช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินสูตรควบคุมและ
สูตรเสริมไข่น้ า 20 เปอร์เซ็นต์ มีจุลินทรีย์ทั้งหมด เท่ากับ 1.2×106  และ 1.4×106 (CFU/g) ตามล าดับ  ส่วน
ยีสต์และราเท่ากับ 101 และ 112 (CFU/g) ตามล าดับ ซึ่งสูงกว่าเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เค้ก  มผช.
459/2549 ที่ก าหนดให้ตัวอย่าง 1 กรัม มีจุลินทรีย์ทั้งหมดต้องไม่เกิน 1×106 โคโลนี  มียีสต์และราไม่เกิน 100 
โคโลนี  ผลการศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย์สอดคล้องกับ ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้าน
ความชอบรวม   ขณะเก็บรักษาที่มีอายุการเก็บรักษา 4 วัน ดังนั้น ช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินทั้ง 2 สูตรมีอายุการ
เก็บรักษา 4 วัน  
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สรุป 
ผู้บริโภคให้การยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินในระดับที่เหมาะสม คือเสริม

ไข่น้ า 20 เปอร์เซ็นต์ การเสริมไข่น้ ามีผลคุณภาพทางทางเคมี พบว่าช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินเสริมไข่น้ า 20 เปอร์เซ็นต์             
มีความช้ืน ไขมัน โปรตีน เถ้า เส้นใย ปริมาณใยอาหารที่ไม่ละลายน้ า  และวิตามินเอ (เบต้าแคโรทีน) สูงกว่าสูตร
ควบคุม  ส่วนคุณภาพทางกายภาพช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินเสริมไข่น้ าที่ 20 เปอร์เซ็นต์ มีปริมาตรจ าเพาะและความสูง
มากกว่าสูตรควบคุมแตม่ีความหนาแน่นน้อยกว่าสตูรควบคุม  ทั้งนี้ช็อกโกแลตชิฟมัฟฟินทั้ง 2 สูตรมีอายกุารเก็บรกัษา 
4 วันที่อุณหภูมิห้อง (30±2 องศาเซลเซียส)   

 
 

ข้อเสนอแนะ 
 1. ควรมีการศึกษาการใช้ไข่น้ าในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่อื่นๆ เช่น เค้กกล้วยหอม บราวนี่ ผลิตภัณฑ์เนื้อ เช่น
หมูยอ ผลิตภัณฑ์อื่นๆ เช่น บะหมี่ ไอศกรีม เป็นต้น เพื่อเพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภค ที่ต้องการโปรตีนจากพืช 

 2. ควรศึกษาวิธีการเตรียมไข่น้ าด้วยวิธีอ่ืน เช่น Freeze dry เพื่อเป็นการยืดอายุการเก็บรักษาไขน่้ า
และสะดวกต่อการใช้งาน 
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