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ABSTRACT 

 
 Elderly individuals are at risk of malnutrition due to inadequate energy and nutrient intake. This 
study aimed to develop soybean milk pudding enriched with grains as a nutritious snack for the elderly, 
using chia protein powder and black sesame seeds as fortifying ingredients. This study included the 
optimization of four pudding formulations, evaluation of their nutritional composition, and selection of three 
appropriate formulations: the standard formula, the chia protein powder-enriched formula, and the black 
sesame-enriched formula. Sensory acceptance testing was conducted with 50 elderly volunteers using a 
9-Point Facial Hedonic Scale, and texture properties were evaluated according to The International 
Dysphagia Diet Standardisation Initiative (IDDSI). Results showed that the black sesame-enriched formula 
had the highest protein content (7.26 ± 0.09 g/100g), while the protein-fortified formula containing chia 
protein powder and black sesame contained the highest dietary fiber content (1.66 ± 0.02 g/100g). Sensory 
evaluation revealed overall acceptability scores of 8.2 ± 1.04, 8.1 ± 0.99, and 6.0 ± 2.2 for the standard 
formula, chia protein powder-enriched formula, and black sesame-enriched formula, respectively. All three 
pudding formulas demonstrated texture properties consistent with IDDSI Level 6. In conclusion, the 
developed cereal-enriched soy milk pudding provides appropriate nutritional value for elderly individuals, 
exhibits soft bite-sized texture, and safe properties for consumption, and shows potential as a healthy 
snack option. 
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บทความวิจยั 

การพฒันาพดุด้ิงนมถัว่เหลืองเสริมธญัพืชส าหรบัผู้สงูอาย ุ

จิดาภา สวุรรณรินทร ์1*, จฑุามาศ กองผาพา2, พรพิมล ชูพานิช3 

1 นกัศกึษาหลกัสตูรสาธารณสขุศาสตรมหาบณัฑติ สาขาโภชนศาสตรเ์พือ่สขุภาพ คณะสาธารณสขุศาสตร์
มหาวทิยาลยัขอนแกน่ 

2 สาขาเทคโนโลยกีารอาหารและโภชนาการ คณะทรพัยากรธรรมชาตแิละอตุสาหกรรมเกษตร 
มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์วทิยาเขตเฉลมิพระเกยีรต ิสกลนคร 

3 สาขาการบรหิารสาธารณสขุ สง่เสรมิสขุภาพ โภชนาการ คณะสาธารณสขุศาสตรม์หาวทิยาลยัขอนแกน่ 
 

บทคดัย่อ 
 
 ผูส้งูอายมุคีวามเสีย่งต่อภาวะทพุโภชนาการจากการไดร้บัพลงังานและสารอาหารไม่เพยีงพอ การวจิยันี้มี
วตัถุประสงค์เพื่อพฒันาพุดดิ้งนมถัว่เหลอืงเสรมิธญัพชืส าหรบัเป็นอาหารว่างที่มคีุณค่าทางโภชนาการส าหรบั
ผู้สูงอายุ โดยใช้ผงโปรตีนเมล็ดเจียและงาด า ท าการศึกษาอตัราส่วนผสมพุดดิ้ง 4 สูตร วิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการ และคดัเลอืกสตูรทีเ่หมาะสม 3 สตูร ประกอบดว้ย สตูรมาตรฐาน สตูรเสรมิผงโปรตนีเมลด็เจยี และสตูร
เสรมิงาด า เพื่อทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสัในอาสาสมคัรผูส้งูอายุ 50 คน โดยใชแ้บบประเมนิ  9-Point 
Facial Hedonic Scale และประเมินเนื้อสัมผัสตามมาตรฐาน International Dysphagia Diet Standardisation 
Initiative (IDDSI) ผลการศึกษาพบว่า สูตรเสริมงาด ามีปริมาณโปรตีนสูงสุด  7.26 ± 0.09 กรมัต่อ 100 กรัม            
สูตรเสรมิผงโปรตนีเมล็ดเจยีและงาด ามปีรมิาณใยอาหารสูงสุด 1.66 ± 0.02 กรมัต่อ 100 กรมั การทดสอบการ
ยอมรบัทางประสาทสมัผสั พบว่า คะแนนความพงึพอใจโดยรวมของสูตรมาตรฐาน สตูรเสรมิผงโปรตนีเมล็ดเจยี 
และสตูรเสรมิงาด า เทา่กบั 8.2 ± 1.04, 8.1 ± 0.99 และ 6.0 ± 2.2 คะแนน ตามล าดบั พดุดิง้ทัง้ 3 สตูรมเีนื้อสมัผสั
สอดคล้องกบั IDDSI ระดบั 6 สรุปได้ว่า พุดดิ้งนมถัว่เหลืองเสรมิธญัพชืที่พฒันาขึ้นมีคุณค่าทางโภชนาการที่
เหมาะสมส าหรบัผูส้งูอายุ มเีนื้อสมัผสัอ่อนนุ่มและพอดคี า ปลอดภยัในการรบัประทาน และมศีกัยภาพในการใช้
เป็นอาหารว่างเพือ่สขุภาพ 
 
ค าส าคญั: พดุดิง้นมถัว่เหลอืง, เมลด็เจยี, งาด า, ผูส้งูอายุ 
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บทน า  
ปัจจุบนัประชากรผูส้งูอายมุแีนวโน้มเพิม่สงูขึน้

อย่างรวดเร็วและต่อเนื่องทัว่โลก โดยประเทศไทย
กา้วเขา้สูส่งัคมผูส้งูอายรุะดบัสมบรูณ์ คอื มปีระชากร
อายุ 60 ปีขึน้ไป รอ้ยละ 19.6 ของประชากรทัง้หมด
และคาดการณ์ว่าในปี พ.ศ. 2568 จะมปีระชากรอายุ 
60 ปีขึ้นไป ร้อยละ 28 ของประชากรทัง้หมด 1-3 
ผูส้งูอายุจะมกีารเปลีย่นแปลงทางสรรีวทิยาทีเ่กดิขึน้
ตามธรรมชาติ ได้แก่ ความสามารถในการเคี้ยว   
การกลนื และการย่อยอาหารลดลง รวมถงึการลดลง
ของมวลกล้ามเนื้อ ส่งผลใหผู้สู้งอายุมคีวามเสีย่งต่อ
ภาวะขาดสารอาหาร 4 จากการคัดกรองภาวะ
โภชนาการตามแบบประ เมินพฤติกร รมการ
รบัประทานอาหารส าหรบัผูส้งูอาย ุในเขตพืน้ทีต่ าบล
บ้านว่าน อ าเภอท่าบ่อ จังหวัดหนองคาย พบว่า 
ผูสู้งอายุมพีฤตกิรรมการรบัประทานอาหารเสีย่งต่อ
ภาวะทุพโภชนาการ โดยมีการรบัประทานอาหาร
ประเภทขา้วแป้งมากกว่าวนัละ 7 - 9 ทพัพ ีไมด่ื่มนม
หรอืดื่มนมน้อยกว่าวนัละ 2 แกว้ รบัประทานเนื้อสตัว์
ไข่ ถัว่เมล็ดแหง้ น้อยกว่าวนัละ 7 - 9 ชอ้นกนิขา้ว5 
ซึ่งผูสู้งอายุทีไ่ด้รบัโปรตนีไม่เพยีงพอจะส่งผลท าให้
เกิดการสูญเสียมวลกล้ามเนื้อ ความแข็งแรงของ
กลา้มเนื้อลดลง ระบบภูมคิุม้กนัลดลง ท าใหเ้สีย่งต่อ
การติดเชื้อได้ง่าย6 ดงันัน้ อาหารว่างที่มคีุณค่าทาง
โภชนาการส าหรบัผูส้งูอายจุงึมคีวามจ าเป็น เพือ่ชว่ย
ให้ผู้สูงอายุได้รบัพลงังานและสารอาหารที่เพยีงพอ
นอกจากการรบัประทานอาหารมือ้หลกัในแต่ละวนั 

พุดดิ้งเป็นอาหารว่างอกีชนิดหนึ่งทีเ่หมาะสม
กบัผู้สูงอายุ เพราะมเีนื้อสมัผสัที่นุ่ม สามารถเคี้ยว
และกลนืไดง้า่ย ขณะเดยีวกนั นมถัว่เหลอืงเป็นแหล่ง
โปรตีนคุณภาพสูงที่เหมาะสมส าหรับผู้สูงอายุ  
เนื่องจากมกีรดอะมโินครบถ้วน ย่อยง่าย และมสีาร
ไอโซฟลาโวน (Isoflavones) ทีม่คีณุสมบตัติา้นอนุมลู
อสิระและช่วยลดความเสีย่งของโรคหวัใจและหลอด
เลอืด7-8 รวมถงึ ปราศจากน ้าตาลแลคโตส เหมาะกบั
ผู้สูงอายุที่แพ้นมวัวหรอืผู้สูงอายุที่ไม่สามารถย่อย
น ้าตาลแลคโตสในน ้านมววัได้9-10  ดงันัน้ การพฒันา
พุดดิ้งจากนมถัว่เหลอืงจงึเป็นอาหารว่างทีเ่หมาะสม

ส าหรบัผู้สูงอายุ นอกจากนี้ การเสริมธัญพืชลงใน
ผลติภณัฑพ์ุดดิ้งนมถัว่เหลอืง อาจจะช่วยเพิม่คุณคา่
ทางโภชนาการ ได้แก่ ปริมาณใยอาหาร โปรตีน  
กรดไขมนัดี เป็นต้น ซึ่งเป็นประโยชน์ ต่อสุขภาพ
ผู้สูงอายุได้ โดยเมล็ดเจีย (Chia seed) และงาด า 
เป็นธญัพชืทีม่คีุณค่าทางโภชนาการสูง ซึง่เมลด็เจยี 
100 กรัม  ประกอบด้วยกรดไขมันโอเมก้า  3 
(Linolenic acid) รอ้ยละ 59.76 โปรตนี รอ้ยละ15-25 
ใยอาหาร รอ้ยละ 18 - 3011-12 และการเสรมิเมลด็เจยี
ในอาหารว่างยงัส่งผลท าให้รู้สกึอิม่เพิม่ขึ้น ช่วยใน
การควบคุมน ้ าหนัก 13 ขณะที่งาด า  (Sesamum 
indicum L.) จดัเป็นธญัพชืทีใ่หโ้ปรตนีและแคลเซยีม
สูง โดยงาด า 100 กรมั มปีรมิาณโปรตนี 20.6 กรมั 
แ ล ะ แคล เซีย ม  1 ,4 07 มิล ลิก รัม ต่ อ 100 ก รัม 
ตามล าดบั14  

จากทีก่ล่าวมา ผูว้จิยัจงึสนใจพฒันาพดุดิง้จาก
นมถัว่เหลอืงเสรมิธญัพชื ได้แก่ ผงโปรตนีเมล็ดเจยี
และงาด า  เพื่อ ให้ได้ผลิตภัณฑ์อาหารว่ า งที่มี
ประโยชน์และเสรมิคุณค่าทางโภชนาการทีเ่หมาะสม
ส าหรบัผูสู้งอายุ ตลอดจนตอบสนองกลุ่มผูบ้รโิภคที่
สนใจอาหารเพือ่สขุภาพ       
 

วิธีการศึกษา 

วตัถดิุบ 
นมถัว่เหลอืงผง 100% (ตราดอยค า) งาด า 

(ตราไร่ทิพย์) ผงโปรตีนเมล็ดเจีย (ตราวิษามิน) 
น ้าตาลทรายขาว (ตราลิน) ผงเจลาติน (ตราแม็ก
กาเรต; McGarrett) 

วิ ธีการเตรียมพุด ด้ิงนมถัว่ เหลืองสูตร ท่ี  1       
(สตูรมาตรฐาน) 

การเตรยีมพดุดิง้นมถัว่เหลอืงสตูรมาตรฐาน
เพื่อใชเ้ป็นสูตรควบคุม โดยดดัแปลงส่วนผสมใชน้ม
ถัว่เหลืองแทนนมสด15  เริม่จากน าผงนมถัว่เหลือง 
15 กรมั ผสมกบัน ้าเปล่า 90 มิลลิลิตร แล้วคนให้
ส่วนผสมละลายเขา้กนั หลงัจากนัน้กรองดว้ยผา้ขาว
บาง 1 รอบ และกระชอนตาถี่เบอร์ 18 (เส้นผ่าน
ศูนย์กลางของกระชอน 18 เซนติเมตร) 3 รอบ      
น าส่วนผสมทีไ่ด้ใส่หมอ้ตัง้ไฟอ่อนใหค้วามรอ้นจนมี
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อณุหภมู ิ80 องศา เตมิวปิครมี 30 กรมั น ้าตาลทราย 
4 กรมั และเจลาตนิ 6 กรมั คนใหส้ว่นผสมละลายเขา้
กัน  และให้ความร้อนจนถึงอุณหภูมิ  90 องศา 
หลังจากนัน้น ามาพักไว้จนอุณหภูมิลดลงเท่ากับ
อุณหภูมิห้อง เทส่วนผสมที่ได้ใส่ถ้วยพลาสติกที่
เตรียมไว้ขนาด 7 ออนซ์  แล้วน าไปแช่ตู้ เย็น
จนกระทัง่พดุดิง้เซตตวั 

การศึกษาอตัราส่วนท่ีเหมาะสมของผงเมลด็เจีย
และงาด าในพดุด้ิงนมถัว่เหลือง 

ศกึษาอตัราส่วนของผงเมล็ดเจียและงาด า 
ต่อเนื้อสมัผสัและคณุคา่ทางโภชนาการของพดุดิ้งนม
ถัว่เหลือง โดยปรับลดสัดส่วนในสูตรที่ 1 ลงตาม
ปริมาณที่เติมธัญพืช  เพื่อรักษาสมดุลของสูตร 
ส่วนประกอบอื่น (วปิครมี น ้าตาลทราย เจลาตนิ น ้า) 
คงทีใ่นทุกสตูร ส าหรบัปรมิาณการใชผ้งเมลด็เจยียดึ
ตามข้อก าหนดการใช้ของสหภาพยุโรปที่ออก
ระเบียบอนุญาตให้ใช้เมล็ดเจียซึ่งเป็นอาหารใหม่ 
(Novel food) ไม่เกินร้อยละ 10 (ใช้ทัง้เมล็ด) หรือ
ปรมิาณเมลด็เจยีสงูสุด 15 กรมัต่อหนึ่งหน่วยบรโิภค 
เพราะหากบรโิภคมากเกนิไปอาจท าให้เกดิอาการ
ทอ้งอดื แน่นทอ้ง ทอ้งผูกได้16 ดงันัน้ อตัราส่วนผง
โปรตนีเมลด็เจยีและงาด าทีใ่ส่ในพุดดิ้งนมถัว่เหลอืง 
ดงัแสดงในตารางท่ี 1 พุดดิ้งนมถัว่เหลืองสูตรที่ 2 
(เสรมิผงโปรตีนเมล็ดเจีย) น าน ้านมถัว่เหลืองที่ได้ 
(จากการผสมผงนมถัว่เหลอืงกบัน ้าเปล่า) ไปผสมกบั

ผงโปรตีนเมล็ดเจีย จากนั ้นน าไปปั ่นให้เข้ากัน         
1 นาท ีเมือ่ปัน่จนเป็นเนื้อเดยีวกนั น าไปตัง้ไฟออ่นที่
อุณหภูม ิ80 องศา  เติมวิปครมี น ้าตาลทราย และ  
เจลาตนิ คนใหส้่วนผสมละลายเขา้กนั แลว้น ามาพกั
ไ ว้ จ น อุ ณ ห ภู มิ ล ด ล ง เ ท่ า กั บ อุ ณ ห ภู มิ ห้ อ ง                  
เทใส่บรรจุภณัฑ์ทีเ่ตรยีมไว ้น าไปแช่ตูเ้ยน็จนพุดดิ้ง
เซตตวั 

พุดดิ้งนมถัว่เหลืองสูตรที่ 3 (เสริมงาด า)   
น าน ้านมถัว่เหลอืงทีไ่ด ้(จากการผสมผงนมถัว่เหลอืง
กบัน ้าเปล่า) ไปปัน่รวมกบังาด าให้เข้ากนั จากนัน้
กรองด้วยผ้าขาวบาง 1 รอบ และกระชอนตาถี่ 3 
ร อบ  น า ไปตั ้ง ไฟอ่ อน ที่ อุณหภู มิ  8 0  อ งศ า              
เตมิวปิครมี น ้าตาลทราย และเจลาตนิคนใหส้ว่นผสม
ละลายเข้ากัน แล้วน ามาพักไว้จนอุณหภูมิลดลง
เท่ากับอุณหภูมิห้อง เทใส่บรรจุภัณฑ์ที่เตรียมไว้ 
น าไปแชตู่เ้ยน็จนพดุดิง้เซตตวั   

พุดดิ้งนมถัว่เหลอืงสตูรที ่4 (เสรมิผงโปรตนี
เมล็ดเจยีและงาด า) น าน ้านมถัว่เหลอืงที่ได้ไปผสม
กบัผงโปรตนีเมลด็เจยี จากนัน้น าไปปัน่รวมกบังาด า
จนเขา้กนั กรองดว้ยผา้ขาวบาง 1 รอบ และกระชอน
ตาถี่ 3 รอบ น าส่วนผสมที่เขา้กนัดีไปขึ้นเตาตัง้ไฟ
อ่อนทีอุ่ณหภูม ิ80 องศา เตมิวปิครมี น ้าตาลทราย 
และเจลาติน คนให้ส่วนผสมละลายเขา้กนั จากนัน้
พกัไว้จนอุณหภูมิลดลงเท่ากบัอุณหภูมิห้อง เทใส่
ภาชนะบรรจุภณัฑท์ีเ่ตรยีมไว ้ น าพุดดิ้งไปแช่ตูเ้ย็น
จนกว่าพดุดิง้เซตตวั 

ตารางท่ี 1 อตัราสว่นผสมของพดุดิง้ทีพ่ฒันาขึน้  

พดุด้ิง 

ปริมาณ (รอ้ยละ) 

ผงถัว่เหลือง 
ผงโปรตีน
เมลด็เจีย 

งาด า 
ส่วนผสมอ่ืนๆ 

(วิปครีม เจลาติน 
น ้าตาลทราย น ้า) 

สตูรที ่1 พุดดิง้นมถัว่เหลอืง                      
(สตูรมาตรฐาน) 

15 - - 85 

สตูรที ่2 พุดดิง้นมถัว่เหลอืง 
(เสรมิผงโปรตนีเมลด็เจยี) 

5 10 - 85 

สตูรที ่3 พุดดิง้นมถัว่เหลอืง (เสรมิงาด า) 5 - 10 85 
สตูรที ่4 พุดดิง้นมถัว่เหลอืง 
(เสรมิผงโปรตนีเมลด็เจยีและงาด า) 

5 5 5 85 
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วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของพุดด้ิงนมถัว่
เหลืองท่ีพฒันาขึน้ 

น าพุดดิ้งนมถัว่เหลอืงทีพ่ฒันาขึน้ทัง้ 4 สตูร 
ได้แก่ สูตรที่ 1 (สูตรมาตรฐาน) สูตรที่ 2 (เสรมิผง
โปรตนีเมลด็เจยี) สตูรที ่3 (เสรมิงาด า) และสตูรที ่4 
(เสริมผงโปรตีนเมล็ดเจียและงาด า) มาวิเคราะห์
คุณค่าทางโภชนาการ ประกอบด้วย ปริมาณ
ความชืน้ ปรมิาณเถา้ ปรมิาณคารโ์บไฮเดรต ปรมิาณ
โปรตนี  ปรมิาณไขมนั และปรมิาณใยอาหาร ตามวธิี
ทีก่ าหนดโดย AOAC (2023)17  

การทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสั  
 ในการวิจัยครัง้นี้ได้ท าการคัดเลือกสูตรที่
เหมาะสมจ านวน 3 สูตร เพื่อน าไปประเมินการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัส ได้แก่ สูตรที่1 (สูตร
มาตรฐาน) สูตรที ่2 (เสรมิผงโปรตนีเมลด็เจยี) และ 
สูตรที่ 3 (เสริมงาด า) มาทดสอบการยอมรับใน
อาสาสมคัรผูส้งูอายุ โดยมเีกณฑค์ดัเขา้ คอื เป็นผูท้ี่
มีอายุ 60 ปีขึ้นไป ที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน       
50 คน  ทดสอบดว้ยการใชช้อ้นตกัชมิแต่ละสตูร โดย
ก่อนชมิพุดดิ้งแต่ละสตูร อาสาสมคัรจะตอ้งกลัว้ปาก
หรอืจบิน ้าเปล่ากอ่นเริม่ชมิเสมอ ประเมนิการยอมรบั
ทางประสาทสมัผสัดว้ยดว้ยเครื่องมอื 9-Point facial 
hedonic scale ซึ่ งประกอบด้วย  6  ด้าน  ได้แก่  
ลักษณะที่ปรากฏ (Appearance) สี (Color) กลิ่น 
(Flavor) รสชาติ (Taste) เนื้อสมัผสั (Texture) และ
ความพงึพอใจโดยรวม (Overall satisfaction) โดยใน
แต่ละด้านใหค้ะแนนความพงึพอใจ 1 ถงึ 9 คะแนน 
ดงันี้ ไม่พอใจมากที่สุด เท่ากบั 1 คะแนน ไม่พอใจ
มาก เท่ากบั 2 คะแนน ไม่พอใจปานกลาง เท่ากบั 3 
คะแนน ไม่พอใจเล็กน้อย เท่ากบั 4 คะแนน เฉยๆ 
เท่ากบั 5 คะแนน พอใจเล็กน้อย เท่ากบั 6 คะแนน 
พอใจปานกลาง เทา่กบั 7 คะแนน พอใจมาก เทา่กบั 
8 คะแนน และพอใจมากทีส่ดุ เทา่กบั 9 คะแนน18-19  

โดยงานวิจัยนี้ ได้ผ่ านการรับรองจาก
คณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ของ
มหาวทิยาลยัขอนแกน่ หมายเลข HE672156 

การทดสอบเน้ือสมัผสัของพุดด้ิงตามมาตรฐาน
ของอาหารฝึกกลืน  
 การวิจัยครัง้นี้ได้มีการทดสอบเนื้อสัมผัส
ข อ ง พุ ด ดิ้ ง แ ต่ ล ะ สู ต ร ต า ม ม า ต ร ฐ า น ข อ ง                    
อาหารฝึกกลืนของ International Dysphagia Diet 
Standardisation Initiative (IDDSI) โ ด ย ท า ก า ร
ทดสอบเนื้อสมัผสัของแต่ละสตูรจ านวน 3 ซ ้า ผูว้จิยั
ใชเ้กณฑก์ารประเมนิอาหารฝึกกลนืของ IDDSI ดว้ย
วธิ ีFork Pressure Test โดยตดัพดุดิง้เป็นกอ้นขนาด
ประมาณ 1.5 × 1.5 เซนตเิมตร (ใกล้เคยีงกบัขนาด
เลบ็หวัแมม่อื) แลว้ใชส้อ้มโลหะมาตรฐาน (Standard 
metal fork) กดบนตวัอย่างพุดดิ้งดว้ยแรงกดที่ท าให้
เลบ็หวัแม่มอืซดีขาว  หลงัจากนัน้สงัเกตการแยกตวั
ของเนื้อพุดดิ้ง หากเนื้อพุดดิ้งแยกออกเป็นชิ้นเลก็ ๆ 
และไมส่ามารถคงรปูเดมิไดห้ลงัยกแรงกดออก ถอืว่า
เป็นไปตามเกณฑข์องการทดสอบ20 

การวิเคราะหข้์อมลูทางสถิติ 
เปรยีบเทยีบคุณค่าทางโภชนาการของพุด

ดิ้งทัง้ 4 สูตร โดยใช้สถิต ิStudent's t-test (p-value 
<0.05) เปรยีบเทยีบความแตกต่างของคา่เฉลีย่ความ
พึงพอใจในแต่ละด้าน ได้แก่ ลักษณะที่ปรากฏ         
ส ีกลิน่ รสชาต ิเนื้อสมัผสั และความพงึพอใจโดยรวม 
ต่อพุดดิ้งทัง้ 3 สูตร โดยสถิติ Kruskal-Wallis test 
และท าการเปรยีบเทยีบความแตกต่างรายคู่ดว้ยการ
ทดสอบ The Wilcoxon rank sum (Mann-Whitney) 
Test โดยใช้โปรแกรม STATA Version 15 ก าหนด
ระดบันยัส าคญัทางสถติทิี ่(p-value <0.05)  
 

                               ผลการวิจยั 

1. ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ   
พดุด้ิงท่ีพฒันาขึน้ 

ผลการวเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ
พุดดิ้งนมถัว่เหลืองทัง้ 4 สูตร ได้แก่ สูตรที่1 (สูตร
มาตรฐาน) สตูรที ่2 (เสรมิผงโปรตนีเมลด็เจยี) สตูรที ่
3 (เสรมิงาด า) และสตูรที ่4 (เสรมิผงโปรตนีเมลด็เจยี
และงาด า) พบว่า พุดดิ้งนมถัว่เหลืองสูตรที่ 2 มี
ความชื้นมากทีสุ่ด 88.82 ± 0.02 กรมัต่อ 100 กรมั 
ขณะที่พุดดิ้งสูตรที่ 4 มคีวามชื้นน้อยที่สุด 80.66 ± 
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0.04 กรมัต่อ 100 กรมั พุดดิ้งนมถัว่เหลอืงสูตรที ่3 
และ สตูรที ่1 มปีรมิาณโปรตนีมากทีส่ดุ 7.26 ± 0.09 
และ 7.25 ± 0.02 กรมัต่อ 100 กรมั ตามล าดบั     พดุ
ดิ้งนมถัว่เหลืองสูตรที่ 4 มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
ไขมันและใยอาหารมากที่สุด  10 .37  ± 0 .02 ,         
2.10 ± 0.05 และ1.66 ± 0.02 กรัมต่อ 100 กรัม 
ตามล าดบั เมื่อเปรียบเทียบรายคู่ กบัพุดดิ้งนมถัว่
เหลืองสูตรที่ 1 สูตรมาตรฐาน พบว่า พุดดิ้งนมถัว่

เหลืองทัง้ 4 สูตร มีความชื้น ไขมนั และใยอาหาร
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p-value 
<0.05)  ขณะที่พุดดิ้ ง  นมถัว่ เหลืองสูตรที่  3  มี
คารโ์บไฮเดรตและโปรตนีไมแ่ตกต่างกนักบัพดุดิ้งนม
ถัว่ เหลืองสูตรที่ 1 (p-value ≥0.05) ดังแสดงใน
ตารางท่ี 2  

 

ตารางท่ี 2 คณุคา่ทางโภชนาการของพดุดิง้นมถัว่เหลอืงทัง้ 4 สตูร (กรมัต่อ 100 กรมั)* 

พดุด้ิงนมถัว่
เหลือง** 

ความช้ืน คารโ์บไฮเดรต โปรตีน ไขมนั ใยอาหาร เถ้า 

สตูรที ่1 82.38 ± 0.05b 9.20 ± 0.06b 7.25 ± 0.02a 0.61 ± 0.02c 0.08 ± 0.01d 0.56 ± 0.00b 
สตูรที ่2 88.82 ± 0.02a 6.27 ± 0.27c 4.42 ± 0.21c 0.07 ± 0.02d 1.01 ± 0.02b 0.42 ± 0.02c 
สตูรที ่3 81.23 ± 0.02c 9.29 ± 0.02b 7.26 ± 0.09a 1.45 ± 0.12b 0.22 ± 0.01c 0.77 ± 0.00a 
สตูรที ่4 80.66 ± 0.04d 10.37 ± 0.02a 6.12 ± 0.10b 2.10 ± 0.05a 1.66 ± 0.02a 0.75 ± 0.02a 

*ค่าทีแ่สดงอยู่ในรปู Mean ± SD ซึง่ไดจ้ากการวเิคราะหต์วัอย่างละ 3 ซ ้า  
**ตวัอกัษรก ากบัต่างกนัในแนวตัง้แสดงว่ามคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p-value <0.05) 

 

                             
             1.1 พดุดิง้นมถัว่เหลอืงสตูรที ่1            1.2 พดุดิง้นมถัว่เหลอืงสตูรที ่2 

                                                        
             1.3 พดุดิง้นมถัว่เหลอืงสตูรที ่3           1.4 พดุดิง้นมถัว่เหลอืงสตูรที ่4 

รปูท่ี 1 แสดงลกัษณะพดุดิง้นมถัว่เหลอืงทีพ่ฒันาขึน้ทัง้  4 สตูร 
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2. ผลการทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสั 
ในการวจิยัครัง้นี้ไดท้ าการคดัเลอืกพดุดิ้งนม

ถัว่ เหลืองจ านวน 3 สูตร ได้แก่  สูตรที่ 1 (สูตร
มาตรฐาน) สูตรที ่2 (เสรมิผงโปรตนีเมลด็เจยี) และ 
สูตรที่ 3 (เสริมงาด า) เนื่องจากสูตรที่ 4 (เสริมผง
โปรตีนเมล็ดเจียและงาด า) มีปริมาณไขมนัและใย
อาหารสูงกว่าสูตรอื่น ขณะที่มคีวามชื้นต ่าที่สุดเมื่อ
เปรยีบเทยีบกบัสูตรอื่น ซึ่งส่งผลต่อเนื้อสมัผสัของ
ผลิตภัณฑ์ ดังนัน้ จึงไม่ได้เลือกน ามาทดสอบการ
ยอมรบัทางประสาทสมัผสัในครัง้นี้  

ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาท
สมัผสัของพุดดิง้ทัง้ 3 สตูรในผูส้งูอายจุ านวน 50 คน 
(ตารางท่ี 3) พบว่า คะแนนความพึงพอใจด้าน

ลกัษณะทีป่รากฏและดา้นเนื้อสมัผสัของพุดดิง้นมถัว่
เหลอืงทัง้ 3 สตูร ไมแ่ตกต่างกนัอยา่งมนีัยส าคญัทาง
สถิติ ขณะที่ ด้านส ีพบว่า มคีะแนนความพงึพอใจ
แตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติทิัง้ 3 สตูร โดย
คะแนนความพงึพอใจด้านสจีากมากไปหาน้อย คอื 
สูตรที ่1 สูตรที ่2 และสูตรที ่3 ตามล าดบั ด้านกลิน่ 
พบว่า สตูรที ่3 ไดร้บัความพงึพอใจน้อยทีสุ่ดอย่างมี
นยัส าคญัทางสถติ ิ(p-value <0.05) เมือ่เปรยีบเทยีบ
กบัสตูรที ่1 และสตูรที ่2 ดา้นรสชาต ิพบว่า สตูรที ่2 
ได้รบัความพงึพอใจน้อยที่สุดอย่างมนีัยส าคญัทาง
สถิติ (p-value <0.05) เมื่อเปรยีบเทยีบกบัสูตรที่ 1 
และสตูรที ่3   

 
ตารางท่ี 3  ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของพดุดิง้นมถัว่เหลอืงทัง้ 3 สตูร* 

คณุลกัษณะ** 
พดุด้ิง 

นมถัว่เหลือง 
สตูรท่ี 1 

พดุด้ิง 
นมถัว่เหลือง 
สตูรท่ี 2 

พดุด้ิง 
นมถัว่เหลือง 
สตูรท่ี 3 

ลกัษณะทีป่รากฏns 8.08 ± 1.00 7.78 ± 1.34 7.50 ± 1.59 
ดา้นส ี 7.70 ± 1.71a 7.26 ± 1.39b 5.86 ± 1.74c 

ดา้นกลิน่ 7.76 ± 1.46a 7.42 ± 1.52a 6.82 ± 1.63b 
ดา้นรสชาต ิ 8.10 ± 1.11a 7.20 ± 1.40b 7.78 ± 1.29a 
เนื้อสมัผสัns 7.62 ± 1.45 7.76 ± 1.33 7.92 ± 1.39 

ความพงึพอใจโดยรวม 8.20 ± 1.04a 8.10 ± 0.99a 6.00 ± 2.20b 
*ค่าทีแ่สดงอยู่ในรปู Mean ± SD ซึง่ไดจ้าก n = 50 คน 
**ตวัอกัษรก ากบัต่างกนัในแถวเดยีวกนั แสดงว่ามคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติิ (p-value <0.05), ns แสดง
ค่าเฉลีย่ของทุกสตูรไม่มคีวามแตกต่างกนั (p ≥0.05) 

 

3.ผลการทดสอบเน้ือสัมผัสของพุดด้ิงตาม
มาตรฐานของ  International Dysphagia Diet 
Standardization (IDDSI)  

ผลการทดสอบเนื้อสัมผัสของพุดดิ้งทัง้ 3 
สูตร ได้แก่ สูตรที1่ (สูตรมาตรฐาน) สูตรที ่2 (เสรมิ
ผงโปรตนีเมล็ดเจยี) และสูตรที ่3 (เสรมิงาด า) ด้วย
แรงกดจากส้อม (Fork Tester) ตามมาตรฐานของ 
IDDSI พบว่า พดุดิง้ทัง้สามสตูรสามารถ ตดัและแยก
ออกเป็นชิ้นได้โดยไม่ต้องใช้แรงมาก และยังคง

รูปร่างเป็นกอ้นอยู่ไดโ้ดยไม่แบนราบหรอืแตกสลาย 
ซึง่ตรงตามลกัษณะของอาหารในระดบั IDDSI Level 
6  คือ  Soft & Bite-Sized ซึ่ ง เหมาะส าหรับผู้ที่มี
ความสามารถในการเคี้ยวลดลง แต่ยังสามารถ
รบัประทานอาหารนุ่มทีห่ ัน่ชิน้ขนาดพอค าได้ 

 

                               วิจารณ์ผล 
จากผลการศกึษาคุณค่าทางโภชนาการของ

พดุดิง้ทีพ่ฒันาขึน้ พบว่า พดุดิง้นมถัว่เหลอืงสตูรที ่3 
(เสรมิงาด า) มปีรมิาณโปรตนีมากทีสุ่ด 7.26 ± 0.09 
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กรัมต่อ 100 กรัม สอดคล้องกับการศึกษาของ 
Pathak และคณะ ทีร่ายงานว่างาด าเป็นแหล่งโปรตนี
ที่มคีุณภาพ โดยมปีรมิาณโปรตีนอยู่ในช่วงร้อยละ 
18-25 และมกีรดอะมโินทีจ่ าเป็นครบถว้น โดยเฉพาะ
เมทไธโอนีน (Methionine) และซสิเทอนี (Cysteine) 
ที่มีปริมาณสูง ซึ่งเป็นกรดอะมิโนที่มีข้อจ ากัดใน
โปรตีนจากถัว่เหลือง 21-22 เมื่อน าพุดดิ้งสูตรที่ 3 
(เสรมิงาด า) ไปเปรยีบเทยีบกบัพุดดิ้งสตูรที ่1 (สตูร
มาตรฐาน) พบว่า ปริมาณโปรตีนไม่แตกต่างกัน
อย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ อาจเนื่องมาจากสดัส่วน
การเสรมิงาด าทีใ่ชใ้นการศกึษานี้ไม่เพยีงพอในการ
เพิ่ม โปรตีนที่จะสร้างความแตกต่างทางสถิติ 
ขณะเดียวกนั ผลการศึกษาในครัง้นี้  พบว่า พุดดิ้ง
สตูรที ่2 (เสรมิผงโปรตนีเมลด็เจยี) มปีรมิาณโปรตนี
ต ่าทีส่ดุ คอื 4.42 ± 0.21 กรมัต่อ 100 กรมั ซึง่ต ่ากว่า
ทัง้ สูตรที ่1 (สูตรมาตรฐาน) และสูตรที ่3 (เสรมิงา
ด า) อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p-value <0.05) ที่
เป็นเช่นนี้อาจเนื่องมาจากสตูรที ่2 มคีวามชืน้สงูกว่า
สตูรอืน่อยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิดงันัน้ อาจสง่ผลให้
สดัสว่นของสารอาหารอืน่ๆ โดยเฉพาะโปรตนีถกูเจือ
จาง รวมถงึเมื่อมกีารเสรมิผงโปรตนีเมลด็เจยี ท าให้
ต้องลดสัดส่วนของผงถัว่เหลือง เพื่อให้สัดส่วน
โดยรวมของผลติภณัฑค์งที ่ซึง่ผงโปรตนีเมลด็เจยีที่
เตมิลงไปมปีรมิาณโปรตีนน้อยกว่าผงถัว่เหลือง จงึ
อาจท าใหป้รมิาณโปรตนีโดยรวมลดลง (หนึ่งหน่วย
บรโิภคของผงโปรตนีเมลด็เจยี 15 กรมั มโีปรตนี 4.5 
กรัม ขณะที่ผงนมถัว่เหลือง 15 กรัม มีโปรตีน 6 
กรมั) อยา่งไรกต็าม ผลการศกึษาในครัง้นี้ พบว่า พดุ
ดิ้งสูตรที่ 2 (เสรมิผงโปรตีนเมล็ดเจยี) มปีรมิาณใย
อาหารสงูถงึ 1.01 ± 0.02 กรมัต่อ100 กรมั ซึง่สงูกว่า
สูตรที ่1 (สูตรมาตรฐาน)  และสูตรที ่3 (เสรมิงาด า) 
อย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิแสดงใหเ้หน็ว่า ถงึแมพุ้ด
ดิ้งสูตรที ่2 (เสรมิผงโปรตนีเมล็ดเจีย) จะมปีรมิาณ
โปรตีนต ่า แต่มปีรมิาณใยอาหารสูง ซึ่งมปีระโยชน์
ต่อการท างานของล าไส้ ช่วยในการขบัถ่าย และช่วย
ลดความเสี่ยงของโรคต่าง ๆ  เช่น โรคเบาหวาน 
โรคหวัใจและหลอดเลอืด และโรคมะเรง็ล าไสใ้หญ่ใน
ผูส้งูอายไุด2้3-24 

ผลการทดสอบทางประสาทสมัผัส พบว่า 
ความพงึพอใจด้านส ีและด้านกลิน่ มคีวามแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยพุดดิ้งสูตรที่ 1 
(สูตรมาตรฐาน) ได้คะแนนความพงึพอใจสูงสุดใน
ด้านส ี7.70 ± 1.71 คะแนน และกลิ่น 7.76 ± 1.46 
คะแนน ขณะที่ พุดดิ้งสูตรที่ 3 (เสริมงาด า) ได้
คะแนนด้านสีต ่าที่สุด 5.86 ± 1.74 คะแนน อาจ
เนื่องมาจากงาด ามเีปลอืกสธีรรมชาตทิีค่ล ้า เนื่องจาก
มสีารแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) และเมลานอย
ดนิ (Melanoidin) ซึ่งเมื่อน ามาประกอบอาหารท าให้
ผลติภณัฑม์สีเีทาหรอืสดี า21 สอดคลอ้งกบัการศกึษา
กอ่นหน้านี้ทีเ่มือ่น างาด าไปผสมกบัผลติภณัฑท์ าใหม้ี
สีเข้มขึ้นตามระดบังาด าที่เพิม่ขึ้น25 นอกจากนี้ ใน
ด้านกลิ่น พบว่า พุดดิ้งสูตรที่ 3 (เสริมงาด า) ได้
คะแนนความพงึพอใจต ่าสุด อาจเนื่องมาจากงาด ามี
กลิน่เฉพาะตวัซึง่เกดิจากสารประกอบในกลุ่มลกิแนน 
(Lignans) เชน่ เซซามนิ (Sesamin) และ เซซาโมลนิ 
(Sesamolin) ที่พบตามธรรมชาติในงา โดยสาร
เหล่านี้ไม่เพยีงมคีุณสมบตัิเป็นสารต้านอนุมูลอสิระ 
แต่ยงัมผีลต่อกลิน่และรสชาติของผลิตภณัฑ์อาหาร
ดว้ย ซึง่กลิน่เฉพาะตวัของงาด าอาจไม่เป็นทีคุ่น้เคย
ของผู้บรโิภคบางกลุ่ม26 ส าหรบัด้านรสชาติ พบว่า 
พุดดิ้งสูตรที่ 2 (เสริมด้วยผงโปรตีนเมล็ดเจีย) ได้
คะแนนรสชาติต ่าที่สุด 7.20 ± 1.40 คะแนน อาจ
เนื่องมาจากโดยธรรมชาตเิมล็ดเจยีมรีสขมเลก็น้อย 
ซึ่งสอดคล้องกบัการศกึษาก่อนหน้านี้ที่รายงานว่า
โปรตีนจากเมล็ดเจียอาจมรีสขมอ่อนๆ (Mild bitter 
taste) ซึ่งเกดิจากสารประกอบฟีนอลกิและแทนนิน 
(Tannin) ทีม่อียูใ่นเมลด็เจยี27  คะแนนความพงึพอใจ
โดยรวม พบว่า สูตรที่ 3 ได้รบัความพึงพอใจน้อย
ที่สุด ทัง้นี้อาจเนื่องมาจากพุดดิ้งสูตรที่ 3 (เสรมิงา
ด า) มสีทีีด่ าคล ้าแตกต่างจากพดุดิง้สตูรที ่1 และสตูร
ที ่2 อยา่งชดัเจน จงึอาจสง่ผลต่อการใหค้ะแนนความ
พงึใจโดยรวม และความพงึพอใจในดา้นสขีองพดุดิง้  

ผลการวเิคราะห์เนื้อสมัผสัของพุดดิ้งนมถัว่
เหลอืงทัง้สามสตูรดว้ยวธิ ีFork Tester พบว่าทกุสตูร
มลีกัษณะเนื้อสมัผสัที่สอดคล้องกบั IDDSI Level 6 
(Soft & Bite-Sized)  ซึ่งเหมาะส าหรบัผู้สูงอายุที่มี
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ความสามารถในการเคี้ยวลดลง แต่ยังสามารถ
รบัประทานอาหารที่นุ่มและถูกหัน่เป็นชิ้นขนาดพอ
ค าได ้ซึง่ชว่ยใหผู้ส้งูอายสุามารถจดัการกบัอาหารใน
ช่องปากได้ง่ายขึ้น  และลดความเสี่ยงในการ      
ส าลกั20,28   

 

               สรปุผลการวิจยั 
จากการศึกษาพัฒนาพุดดิ้งนมถัว่เหลือง

เสริมธัญพืช พบว่า พุดดิ้งนมถัว่เหลืองสูตรที่ 3 
(เสริมงาด า ) มีปริมาณโปรตีนมากที่สุด ขณะที่       
พดุดิง้นมถัว่เหลอืงสตูรที ่4 (เสรมิผงโปรตนีเมลด็เจยี
และงาด า) มีปริมาณใยอาหารมากที่สุด ผลการ
ยอมรับทางประสาทสมัผัสในอาสาสมคัรผู้สูงอายุ 
พบว่า ความพงึพอใจด้านลกัษณะทีป่รากฏและเนื้อ
สมัผสัไม่มคีวามแตกต่างกนั ทัง้ 3 สตูร ขณะทีค่วาม
พึงพอใจด้านสี กลิ่น และความพึงพอใจโดยรวม      
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p-
value <0.05) โดยพุดดิ้งนมถัว่เหลอืงสูตรที ่1 (สูตร
มาตรฐาน) มคีะแนนความพงึพอใจดา้นส ีกลิน่ และ
รสชาติมากที่สุด อย่างไรก็ตาม คะแนนความพึง
พอใจโดยเฉลี่ยของพุดดิ้งทัง้ 3 สูตร ในทุกด้านมี
คะแนนตัง้แต่ 6 - 8 คะแนนขึ้นไป ซึงยังคงอยู่ใน
ระดับที่ยอมรบัได้จากอาสาสมคัรผู้สูงอายุ ขณะที่ 
ลักษณะของเนื้อสมัผสัของพุดดิ้งทัง้ 3 สูตร อยู่ใน
ระดบั 6 ตามเกณฑข์องอาหารฝึกกลนื (IDDSI) โดย
มีเนื้ อสัมผัสอ่อนนุ่มเหมาะสมส าหรับผู้สูงอายุ      
ดงันัน้ พุดดิ้งนมถัว่เหลอืงเสรมิธญัพชืทีพ่ฒันาขึน้มา
จึงช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ โดยมีส่วนช่วย
เสรมิปรมิาณโปรตนี และใยอาหาร รวมถงึไขมนัทีด่ ี
ท าใหไ้ดผ้ลติภณัฑอ์าหารว่างเพือ่สขุภาพทีเ่หมาะกบั
ผูส้งูอาย ุและกลุ่มผูบ้รโิภคทีร่กัสขุภาพ 
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