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การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างพลังงานต�่ำส�ำหรับผู้สูงอายุ

วิชชุมา เตชะสิริวิชัย1

บทคัดย่อ

	 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อ 1) พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างพลังงานต�่ำส�ำหรับผู้สูงอาย ุ 

2) ศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารว่างพลังงานต�่ำส�ำหรับผู้สูงอายุ 3) ศึกษา 

องค์ประกอบทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการ มีวิธีการด�ำเนินการวิจัยโดยประเมินคุณภาพทาง 

ประสาทสัมผัส ด้านลักษณะที่ปรากฏสีของเนื้อขนม กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  

โดยผู้ทดสอบชิมที่ผ่านการฝึกฝน 30 คน ผลการวิจัย พบว่า ขนมทองเอกที่ได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ย

ในทุกคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ใช้สารให้ความหวานซูคราโลสทดแทนน�้ำตาลซูโครส คือ ร้อยละ 75  

ใช้นมขาดมันเนยทดแทนกะทิ คือ ร้อยละ 50 การยอมรับของผู้ทดสอบ พบว่า ได้รับคะแนนความชอบ

เฉลี่ยในทุกคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสระดับชอบมาก ขนมอาลัวท่ีได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยใน

ทุกคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ใช้สารให้ความหวานซูคราโลสทดแทนน�้ำตาลซูโครส คือ ร้อยละ 50  

ใช้นมขาดมันเนยทดแทนกะทิ  คือ ร้อยละ 50 การยอมรับของผู้ทดสอบ พบว่า ได้รับคะแนนความชอบ

เฉลี่ยในทุกคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสระดับชอบมาก ขนมช่อม่วงที่ได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ย

ในทุกคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ใช้สารให้ความหวานซูคราโลสทดแทนน�้ำตาลซูโครส คือ ร้อยละ 

50  ใช้นมขาดมันเนยทดแทนกะทิ คือ ร้อยละ 100 การยอมรับของผู้ทดสอบ พบว่า ได้รับคะแนนความ

ชอบเฉลี่ยในทุกคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสระดับชอบมาก โดยอาหารว่างพลังงานต�่ำส�ำหรับผู้สูงอายุ

มีพลังงานและน�้ำตาลลดลงจากการทดแทนด้วยน�้ำตาลซูคราโลสและนมขาดมันเนย คือ ขนมทองเอก  

100 กรัม ให้พลังงานเท่ากับ 301.61 กิโลแคลอรี น�้ำตาลเท่ากับ 28.79 กรัม ขนมอาลัว 100 กรัม  

ให้พลังงานเท่ากับ 322.66 กิโลแคลอรี น�้ำตาลเท่ากับ 38.11 กรัม ขนมช่อม่วง 100 กรัม ให้พลังงาน 

เท่ากับ 217.74 กิโลแคลอรี น�้ำตาลเท่ากับ 7.33 กรัม

ค�ำส�ำคัญ : การพัฒนาต�ำรับ ซูคราโลส นมขาดมันเนย
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Development of Low Calorie Thai Snacks for the Elderly

Wichuma Tachasiriwichai1

Abstarct

	 The objctive of this research were 1) to develop low calorie Thai snacks for 
the elderly, 2) to study the sensory acceptance the development of low calorie Thai 
snacks  for the elderly, 3) to study chemical compasition and nutrition of the developed  
products. The methodology by evaluate the sensory regarding color, odor, flavor,  
texture and overall liking with 30 tasters. The result found that Kanom Thong Ek that got 
the sensory liking the perfect amount of sucralose sweetener instead of sucrose is 75% 
and using of skimmed milk instead of coconut milk is 50%. The acceptation of consumer 
to the low calories snack Kanom Thong Ek found that consumers accepted like very 
much. The result found that Kanom Alua that got the sensory liking the perfect amount 
of sucralose sweetener instead of sucrose is 50% and using of skimmed milk instead of 
coconut milk is 50%. The acceptation of consumer to the low calories snack Kanom  
Alua found that consumers accepted like very much.The result found that Kanom  
Chor Muang that got the sensory liking the perfect amount of sucralose sweetener 
instead of sucrose is 50% and using of skimmed milk instead of coconut milk is 100%. 
The acceptation of consumer to the low calories snack Kanom Chor Muang  found that 
consumers accepted like very much. Thai snacks for the elderly have reduced energy and 
sugar from sucralose sweetener and skimmed milk. There are 301.61 kcal for 100 gram 
of low calorie Kanom Thong Ek for The older people which contain 28.79 gram of total  
sugar, 322.66 kcal for 100 gram of low calorie Kanom Alua for The older people which 
contain 38.11 gram of total sugar, 217.74 kcal for 100 gram of low calorie Kanom Chor 

Muang for The older people which contain 7.33 gram of total sugar.
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บทน�ำ

	 อาหารว่างจัดได้ว่าเป็นอาหารที่ไม่ได้รับประทานเป็นอาหารหลักในแต่ละวัน มักนิยมรับประทาน 

เป็นอาหารทานเล่น เป็นอาหารท่ีช่วยประทังความหิวระหว่างมื้อ ย่อยได้ง่าย รับประทานแล้วไม่อิ่ม 

จนเกินไป สะดวกที่จะรับประทาน ไม่ยุ่งยากในเรื่องของภาชนะและการจัดเสิร์ฟ ควรเป็นอาหารที่เป็น

ชิ้นเป็นค�ำหรือถ้วยเล็กและที่ส�ำคัญต้องค�ำนึงด้วยว่าการน�ำอาหารว่างเข้ามาเป็นส่วนหนึ่งของเมนูอาหาร  

จ�ำเป็นต้องค�ำนึงเรื่องโภชนาการด้วย เพราะอาหารว่างหลายชนิดมีปริมาณของไขมันและน�้ำตาล 

ค่อนข้างมาก (สาคร มะลิพันธุ์, 2554, หน้า 7) สามารถรับประทานได้ทุกเพศทุกวัย โดยเฉพาะอย่างยิ่ง 

ผู้สูงอายุซึ่งควรรับประทานอาหารให้ถูกต้องตามหลักโภชนาการ พอเหมาะกับความต้องการของร่างกาย 

ได้รับอาหารท่ีสะอาด หลีกเลี่ยงการปนเปื้อนท่ีอาจปนมากับอาหาร จึงจะท�ำให้ผู้สูงอายุมีสุขภาพที่ด ี

สมบูรณ์และแข็งแรง ไม่เจ็บป่วย ผู้สูงอายุมีความต้องการปริมาณอาหารลดลงจากวัยหนุ่มสาว แต่จ�ำเป็น 

ต้องได้รับสารอาหารอย่างเพียงพอ เพ่ือซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอและสร้างภูมิคุ ้มกันโรค ปัจจัยที่มีผล 

ต่อการรบัประทานอาหารของผูส้งูอายหุรอืการเปลีย่นแปลงอาจเกดิจากหลายสาเหตุ เช่น การเปล่ียนแปลง

ของร่างกาย การเปลี่ยนแปลงทางอารมณ์ จิตใจ และสังคม (ส�ำนักโภชนาการ กรมอนามัย, 2562, หน้า 1)  

ซึ่งโดยปกติแล้วผู้สูงอายุควรรับประทานข้าวให้ลดน้อยลง ไม่ควรรับประทานน�้ำตาลในปริมาณท่ีมาก  

หลีกเลี่ยงอาหารรสหวานจัดและของหวานทุกชนิด โดยอาหารจ�ำพวก ข้าว แป้ง น�้ำตาล เผือก มัน  

ซึ่งการรับประทานน�้ำตาลมากเกินความจ�ำเป็น รวมทั้งอาหารไขมันสูงจ�ำพวก กะทิ ไขมันจากสัตว์ ซึ่งอาจ

ก่อให้เกิดความเสี่ยงต่อโรคเบาหวาน โรคอ้วน โรคหัวใจ เป็นต้น ปัจจุบันมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่มี

ปริมาณน�้ำตาลน้อยหรือปริมาณน�้ำตาลในอาหารที่ลดลงมีการใช้สารให้ความหวานทดแทนน�้ำตาล ที่ไม่ให้

พลังงาน ได้แก่ ซูคราโลสซึ่งเป็นสารให้ความหวานที่ไม่ให้พลังงานและเป็นน�้ำตาลโมเลกุลคู่ที่ผลิตได้จาก

น�้ำตาลซูโครส (ณัฐรัตน์ ศรีสังวาลย์, 2555, หน้า 24) มีลักษณะเป็นผลึกสีขาว ไม่มีกลิ่น ไม่ดูดความชื้น 

และละลายน�ำ้ได้ดี มคีวามหวานมากกว่าน�ำ้ตาลทราย 600 เท่า (O'Brien-Nabors, L., 2012, pp. 182-197)  

แทนที่กลุ่มไฮดรอกซิล 3 ต�ำแหน่งด้วยอะตอมคลอรีน (วรารัตน์ สานนท์, 2552, หน้า 21) มีความคงตัว

ท่ีดีต่อความร้อนสูง นอกจากน้ีผู้สูงอายุควรได้รับสารอาหารที่จ�ำเป็นต่อร่างกายโดยเฉพาะแคลเซียม  

ท่ีช่วยบ�ำรุงกระดูกและฟัน ควรรับประทานนมที่มีไขมันต�่ำ  เพ่ือป้องกันความเส่ียงต่อโรคไขมันในเลือดสูง  

ซ่ึงนมขาดมนัเนยเป็นนมท่ีเหมาะส�ำหรบัผูส้งูอาย ุนมขาดมนัเนยมไีขมนัน้อยกว่า 0.1 กรัม ต่อ 100 มลิลิเมตร 

นมเป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ดังนั้นในการท�ำวิจัยในครั้งนี้ผู้วิจัยจึงสนใจพัฒนาผลิตภัณฑ์

อาหารว่างคาวและหวานที่มีส่วนผสมของน�้ำตาลและกะทิท�ำมาศึกษาได้แก่ ขนมทองเอก ขนมอาลัว และ

ขนมช่อม่วง เพือ่ให้ได้อาหารว่างทีม่คีณุค่าทางโภชนาการทีม่คีวามเหมาะสมกบัผูสู้งอาย ุเพ่ือให้ผู้สูงอายไุด้ 

รับประทานอาหารว่างที่มีประโยชน์และมีสุขภาพที่ดีขึ้น
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วัตถุประสงค์ของการวิจัย

	 1.	 เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างพลังงานต�่ำส�ำหรับผู้สูงอายุ

	 2.	 เพื่อศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารว่างพลังงานต�่ำส�ำหรับผู้สูงอายุ

	 3.	 เพื่อศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการ

	

กรอบแนวคิด

ตัวแปรอิสระ

ปริมาณสารให้ความหวานซูคราโลส และ

ปริมาณนมขาดมันเนย ทั้ง 3 ระดับที่ใช้ใน

การพัฒนาผลติภณัฑ์ขนมทองเอก ขนมอาลวั 

ขนมช่อม่วง พลังงานต�่ำส�ำหรับผู้สูงอายุ

คณุภาพทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑ์ขนมทองเอก 

ขนมอาลัว ขนมช่อม่วง พลังงานต�่ำส�ำหรับผู้สูงอาย ุ

และคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ขนมทองเอก 

ขนมอาลัว ขนมช่อม่วง พลังงานต�่ำส�ำหรับผู้สูงอายุ

ตัวแปรตาม

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิด

วิธีด�ำเนินการวิจัย

	 ประชากร/กลุ่มตัวอย่าง
	 1.	การคัดเลือกต�ำรับพื้นฐานและวิธีการผลิตอาหารว่างทั้ง 3 รายการ ได้แก่ ขนมทองเอก อาลัว  
และช่อม่วง ชนิดละ 3 ต�ำรับ โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สีของ 
เนื้อขนม กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยวิธีการชิม 9-point hedonic scaling  
(ปราณี อ่านเปรื่อง, 2547, หน้า 78) โดยผู้ทดสอบชิมที่ผ่านการฝึกฝน วางแผนการทดลองแบบสุ่มภายใน
บล็อกสมบูรณ์ (RCBD) จัดแผนการทดลองใช้แบบการวัดซ�้ำ 2 ครั้ง (1 ผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์ละ 3 ต�ำรับ 
เท่ากับ 6 ตัวอย่าง/ผู้ทดสอบชิม) จ�ำนวน 30 คน โดยใช้เกณฑ์การจัดช่วงคะแนนดังนี้
	 	 คะแนนเฉลี่ย	 8.12-9.00	 หมายถึง	ชอบมากที่สุด
	 	 คะแนนเฉลี่ย	 7.23-8.11	 หมายถึง	ชอบมาก
	 	 คะแนนเฉลี่ย	 6.34-7.22	 หมายถึง	ชอบปานกลาง
	 	 คะแนนเฉลี่ย	 5.45-6.33	 หมายถึง	ชอบเล็กน้อย
	 	 คะแนนเฉลี่ย	 4.56-5.44	 หมายถึง	ก�้ำกึ่งระหว่างชอบกับไม่ชอบ
	 	 คะแนนเฉลี่ย	 3.67-4.55	 หมายถึง	ไม่ชอบเล็กน้อย
	 	 คะแนนเฉลี่ย	 2.78-3.66	 หมายถึง	ไม่ชอบปานกลาง
	 	 คะแนนเฉลี่ย	 1.89-2.77	 หมายถึง	ไม่ชอบมาก
	 	 คะแนนเฉลี่ย	 1.00-1.88	 หมายถึง	ไม่ชอบมากที่สุด
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	 2.	หาปริมาณท่ีเหมาะสมในการใช้สารให้ความหวานซูคราโลสทดแทนน�้ำตาลซูโครสบางส่วนใน 

ผลิตภัณฑ์ของขนมทองเอก อาลัว และช่อม่วง ที่ 3 ระดับ คือ ร้อยละ 50 75 และ 100 ของปริมาณ

น�้ำตาลซูโครส ด้วยการน�ำผลิตภัณฑ์ขนมทองเอก อาลัว และช่อม่วง ที่ได้รับการคัดเลือกจากขั้นตอนที่ 1  

มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการชิม 9-point hedonic scaling โดยผู้ทดสอบชิมที่ผ่าน 

การฝึกฝน วางแผนการทดลองแบบสุ่มภายในบล็อกสมบูรณ์ (RCBD) จัดแผนการทดลองใช้แบบการวัดซ�้ำ  

2 ครั้ง (1 ผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์ละ 3 ระดับ เท่ากับ 6 ตัวอย่าง/ผู้ทดสอบชิม) จ�ำนวน 30 คน ซึ่งระดับ 

สารให้ความหวานซูคราโลสทดแทนปริมาณน�้ำตาลซูโครส (ณัฐรัตน์ ศรีสังวาลย์, 2555, หน้า 139) คือ  

น�ำ้ตาลทราย 100 กรมั เทยีบกบัซคูราโลส = 100/600 = 0.1667 กรมั (โดยมค่ีา ADI เท่ากบั 0-15 มลิลกิรมั

ต่อกิโลกรัมน�้ำหนักร่างกาย)

	 3.	หาปริมาณที่เหมาะสมในการใช้นมขาดมนัเนยทดแทนกะทิบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมทองเอก 

อาลัว และช่อม่วง ท่ี 3 ระดับ คือ ร้อยละ 50 75 และ 100 ของปริมาณกะทิ ด้วยการน�ำผลิตภัณฑ์ 

ขนมทองเอก อาลัว และช่อม่วง ที่ได้รับการคัดเลือกจากข้ันตอนที่ 2 มาท�ำการประเมินคุณภาพทาง 

ประสาทสัมผัสด้วยวิธีการชิม 9-point hedonic scaling โดยผู้ทดสอบชิมที่ผ่านการฝึกฝน วางแผน 

การทดลองแบบสุ ่มภายในบล็อกสมบูรณ์ (RCBD) จัดแผนการทดลองใช้แบบการวัดซ�้ำ  2 คร้ัง  

(1 ผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์ละ 3 ระดับ เท่ากับ 6 ตัวอย่าง/ผู้ทดสอบชิม) จ�ำนวน 30 คน

	 4.	ศึกษาการยอมรับของผู ้ทดสอบต่อผลิตภัณฑ์อาหารว่างพลังงานต�่ำส�ำหรับผู ้สูงอาย ุ

ขนมทองเอก อาลัว และช่อม่วง ของนักศึกษา อาจารย์ และบุคลากร ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จ

เจ้าพระยา จ�ำนวน 100 คน ด้วยการน�ำผลิตภัณฑ์ขนมทองเอก อาลัว และช่อม่วง ท่ีได้รับการคัดเลือก 

จากขั้นตอนที่ 3 (3 ผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์ละ 1 ต�ำรับ ที่ได้จากการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมที่ผ่านการฝึกฝน

เท่ากับ 3 ตัวอย่าง)

	 5.	น�ำผลิตภัณฑ์อาหารว่างต้นแบบกับผลิตภัณฑ์อาหารว่างพลังงานต�่ำส�ำหรับผู้สูงอายุ ได้แก่  

ขนมทองเอก ขนมอาลัว ขนมช่อม่วง มาวิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ (Proximate 

analysis) ตามวิธี AOAC (2016) เพื่อท�ำการเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ

	 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย

	 แบบสอบถามทดสอบการชิม เป็นการให้โดยการให้คะแนนแบบ 5-Point hedonic scale  

และแบบ 9-Point hedonic scale (ช่วงคะแนน) 
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คุณภาพทางประสาทสัมผัส
ต�ำรับพื้นฐาน

ต�ำรับที่ 1 ต�ำรับที่ 2 ต�ำรับที่ 3

ลักษณะปรากฏ 6.90a ± 0.88 7.43ab ± 0.89 7.60a ± 1.02

สีของเนื้อขนม 6.80ns± 0.66 7.17ns ± 0.91 7.20ns± 0.99

กลิ่น 5.90a ± 0.96 7.03b ± 0.85 7.13b ± 0.97

รสชาติ 5.90a ± 0.76 6.97b ± 1.44 7.07b ± 1.36

เนื้อสัมผัส 6.00a ± 1.01 7.27b ± 1.21 7.37b ± 0.96

ความชอบโดยรวม 7.00ns± 1.05 7.27ns± 1.20 7.57ns± 1.22

หมายเหตุ	 1.	ค่าเฉลี่ยที่มีอักษร ns ยกก�ำลังต่างกันในแนวนอน ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  

	 	 (p<0.05)

	 2.	ค่าเฉลี่ยที่มีอักษร a, b ยกก�ำลังต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  

	 	 (p<0.05)

	 การรวบรวมข้อมูล

	 การวิจัยครั้งนี้มีการรวบรวมข้อมูลที่ได้จากแบบสอบถาม ผู้วิจัยจะตรวจสอบความสมบูรณ์ของ

แบบสอบถาม ตรวจให้คะแนน จากนั้นน�ำไปประมวลผลและวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมส�ำเร็จรูป 

ทางสถิตติามความเหมาะสม โดยสถิตทิีใ่ช้ในการวเิคราะห์  วเิคราะห์ความแปรปรวน ANOVA เปรยีบเทยีบ

ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี DMRT โดยใช้คอมพิวเตอร์ เพื่อคัดเลือกต�ำรับพื้นฐานที่ได้รับการยอมรับ

จากผู้ชิมมากที่สุด

	

	 การวิเคราะห์ข้อมูล

	 1.	 คุณภาพทางประสาทสัมผัส หาค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และเปรียบเทียบ 

ค่าเฉลี่ยด้วยการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (One Way Analysis of Variance) และดันแคน  

(Duncan’s New Multiple Range Test) 

	 2.	วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี โดยวิธี In house method based on AOAC (2016)	

ผลการวิจัย

ตารางที่ 1 คะแนนความชอบเฉลี่ยของผลิตภัณฑ์ขนมทองเอกต�ำรับพื้นฐานจ�ำนวน 3 ต�ำรับ
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	 จากตารางที่ 1 ผลการศึกษาต�ำรับพื้นฐานของขนมทองเอก 3 ต�ำรับ ด้วยการประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัส ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สีของเนื้อขนม กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ 

โดยรวม พบว่า ผู้ทดสอบชิมที่ผ่านการฝึกฝนให้การยอมรับในต�ำรับที่ 3 ในด้านลักษณะปรากฏเนื้อสัมผัส 

และความชอบโดยรวม ในระดับความชอบมาก ด้านสีของเนื้อขนม กลิ่น รสชาติ ในระดับความชอบ 

ปานกลาง ซึ่งต�ำรับที่ 1 คะแนนความชอบแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญกับต�ำรับที่ 2 และต�ำรับที่ 3 ในด้าน

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส จะเห็นได้ว่าด้านความชอบโดยรวมของต�ำรับที่ 3 คะแนนมากกว่าต�ำรับที่ 2 ด้วย

เหตุผลนี้จึงคัดเลือกต�ำรับที่ 3 มาท�ำการศึกษาการใช้สารให้ความหวานซูคราโลสทดแทนน�้ำตาลซูโครส 

บางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมทองเอก

ตารางที่ 2 คะแนนความชอบเฉลี่ยของผลิตภัณฑ์ขนมอาลัวต�ำรับพื้นฐานจ�ำนวน 3 ต�ำรับ

คุณภาพทางประสาทสัมผัส
ต�ำรับพื้นฐาน

ต�ำรับที่ 1 ต�ำรับที่ 2 ต�ำรับที่ 3

ลักษณะปรากฏ 6.07a ± 1.39 7.13b ± 1.01 7.43b ± 1.04

สีของเนื้อขนม 5.77a ± 1.13 7.33b ± 1.09 7.32b±1.18

กลิ่น 7.03ns± 1.07 6.50ns± 1.22 6.70ns± 1.32

รสชาติ 6.93ns± 1.14 7.07ns± 1.51 7.30ns± 1.39

เนื้อสัมผัส 6.63ns± 1.45 6.87ns± 1.41 7.27ns± 1.44

ความชอบโดยรวม 7.20ns± 0.96 7.27ns± 1.20 7.46ns± 1.12

หมายเหตุ	 1.	ค่าเฉลี่ยที่มีอักษร ns ยกก�ำลังต่างกันในแนวนอน ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  

	 	 (p<0.05)

	 2.	ค่าเฉลี่ยที่มีอักษร a, b ยกก�ำลังต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  

	 	 (p<0.05)



50
วารสารวิจัยราชภัฏธนบุรีรับใช้สังคม สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี

	 จากตารางที่ 2 ผลการศึกษาต�ำรับพื้นฐานของขนมอาลัว 3 ต�ำรับ ด้วยการประเมินคุณภาพ 

ทางประสาทสัมผัส ในด้านลักษณะท่ีปรากฏ สีของเนื้อขนม รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  

พบว่า ผู้ทดสอบชิมที่ผ่านการฝึกฝนให้การยอมรับในต�ำรับที่ 3 ในด้านลักษณะปรากฏ สีของเนื้อขนม  

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ในระดับความชอบ มาก และด้านกลิ่น ในระดับความชอบ

ปานกลาง ซึ่งต�ำรับที่ 1 คะแนนความชอบแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญกับต�ำรับที่ 2 และต�ำรับที่ 3 ใน

ด้านลักษณะที่ปรากฏ สีของเน้ือขนม จะเห็นได้ว่าด้านความชอบโดยรวมของต�ำรับที่ 3 คะแนนมากกว่า 

ต�ำรับที่ 2 ด้วยเหตุผลนี้จึงคัดเลือกต�ำรับท่ี 3 มาท�ำการศึกษาการใช้สารให้ความหวานซูคราโลสทดแทน

น�้ำตาลซูโครสบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมอาลัว

ตารางที่ 3 คะแนนความชอบเฉลี่ยของผลิตภัณฑ์ขนมช่อม่วงต�ำรับพื้นฐานจ�ำนวน 3 ต�ำรับ

คุณภาพทางประสาทสัมผัส
ต�ำรับพื้นฐาน

ต�ำรับที่ 1 ต�ำรับที่ 2 ต�ำรับที่ 3

ลักษณะปรากฏ 6.57ns± 1.07 6.33ns± 1.39 6.43ns± 1.61

สีของเนื้อขนม 6.53ns± 1.36 5.93ns± 1.50 6.67ns±1.49

กลิ่น 7.20ns± 1.55 7.23ns± 1.59 7.33ns± 1.75

รสชาติ 6.07ns± 1.76 5.90ns± 1.70 6.35ns± 2.10

เนื้อสัมผัส 6.50ns± 1.66 6.80ns± 1.34 7.17ns± 1.55

ความชอบโดยรวม 6.53ns±1.25 6.70ns± 1.34 6.80ns± 1.24

หมายเหตุ	 1.	ค่าเฉลี่ยที่มีอักษร ns ยกก�ำลังต่างกันในแนวนอน ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  

	 	 (p<0.05)

	 2.	ค่าเฉลี่ยที่มีอักษร a, b ยกก�ำลังต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  

	 	 (p<0.05)
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	 จากตารางที่ 3 ผลการศึกษาต�ำรับพื้นฐานของขนมช่อม่วง 3 ต�ำรับ ด้วยการประเมินคุณภาพ 

ทางประสาทสัมผัส ในด้านลักษณะท่ีปรากฏ สีของเนื้อขนม รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  

พบว่า ผู้ทดสอบชิมที่ผ่านการฝึกฝนให้การยอมรับในต�ำรับที่ 3 ในด้านกลิ่น ระดับความชอบมาก ในด้าน 

ลักษณะปรากฏ สีของเนื้อขนม รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ในระดับความชอบปานกลาง 

ซึ่งต�ำรับที่ 1 คะแนนความชอบไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญกับต�ำรับที่ 2 และต�ำรับที่ 3 ในทุกด้าน  

แต่ด้วยคะแนนความชอบด้านสีของเน้ือขนม กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของ 

ต�ำรับที่ 3 คะแนนมากกว่าต�ำรับที่ 2 และต�ำรับที่ 1 ด้วยเหตุผลนี้จึงคัดเลือกต�ำรับที่ 3 มาท�ำการศึกษา 

การใช้สารให้ความหวานซูคราโลสทดแทนน�้ำตาลซูโครสบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมช่อม่วง

คุณภาพทางประสาทสัมผัส
ระดับการทดแทน (ร้อยละ)

ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 ร้อยละ 100

ลักษณะปรากฏ 7.40ns± 1.03 7.60ns± 0.77 7.60ns± 1.00

สีของเนื้อขนม 7.43ns± 0.86 7.57ns± 0.68 7.47ns± 0.86

กลิ่น 6.43b ± 1.33 7.23a ± 1.07 6.50b ± 1.00

รสชาติ 7.23a ± 1.04 7.27a ± 0.90 6.60b ± 1.19

เนื้อสัมผัส 6.87ns± 1.04 7.03ns± 1.16 6.67ns± 1.39

ความชอบโดยรวม 7.40ns± 0.86 7.43ns± 0.97 7.30ns± 1.02

ตารางที่ 4	 คะแนนความชอบเฉลี่ยของการใช้สารให้ความหวานซูคราโลสทดแทนน�้ำตาลซูโครส 

	 บางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมทองเอก 3 ระดับ

หมายเหตุ	 1.	ค่าเฉลี่ยที่มีอักษร ns ยกก�ำลังต่างกันในแนวนอน ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  

	 	 (p<0.05)

	 2.	ค่าเฉลี่ยที่มีอักษร a, b ยกก�ำลังต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  

	 	 (p<0.05)
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	 จากตารางที่ 4 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมทองเอกทดแทนน�้ำตาลซูโครส

ด้วยสารให้ความหวานซูคราโลสโดยทดแทนน�้ำตาลซูคราโลสที่ 3 ระดับ คือ ร้อยละ 50 75 และ 100 

ของปริมาณน�้ำตาลซูโครส ให้ผู้ทดสอบชิมจ�ำนวน 30 คน พบว่า ด้านกลิ่นร้อยละ 75 มีคะแนนความชอบ 

แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญกับร้อยละ 50 และร้อยละ 100 ส่วนด้านรสชาติร้อยละ 100 มีคะแนน 

ความชอบแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญกับร้อยละ 50 และร้อยละ 75 แต่ด้วยคะแนนความชอบด้านลักษณะ

ที่ปรากฏ สีของเนื้อขนม กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของร้อยละ 75 มีคะแนนมากกว่า

ร้อยละ 50 และร้อยละ 100 ผู้วิจัยจึงเลือกร้อยละ 75 ไปพัฒนาต่อไป

หมายเหตุ	 1.	ค่าเฉลี่ยที่มีอักษร ns ยกก�ำลังต่างกันในแนวนอน ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  

	 	 (p<0.05)

	 2.	ค่าเฉลี่ยที่มีอักษร a, b ยกก�ำลังต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  

	 	 (p<0.05)

	 จากตารางที่ 5 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมอาลัวทดแทนน�้ำตาลซูโครส 

ด้วยสารให้ความหวานซูคราโลส โดยทดแทนน�้ำตาลซูคราโลสท่ี 3 ระดับ คือ ร้อยละ 50 75 และ 100 

ของปริมาณน�้ำตาลซูโครส ให้ผู้ทดสอบชิมจ�ำนวน 30 คน พบว่า ด้านรสชาติร้อยละ 50 มีคะแนนความ

ชอบแตกต่างกันกับร้อยละ 100 แต่ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญกับร้อยละ 75 แต่ด้วยคะแนนความชอบ 

ด้านเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของร้อยละ 50 มีคะแนนมากกว่าร้อยละ 75 และร้อยละ 100 ผู้วิจัย

จึงเลือกร้อยละ 50 ไปพัฒนาต่อไป

ตารางที่ 5	 คะแนนความชอบเฉลี่ยของการใช้สารให้ความหวานซูคราโลสทดแทนน�้ำตาลซูโครส 

	 บางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมอาลัว 3 ระดับ

คุณภาพทางประสาทสัมผัส
ระดับการทดแทน (ร้อยละ)

ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 ร้อยละ 100

ลักษณะปรากฏ 7.00ns± 1.53 7.00ns± 1.20 7.20ns± 1.27

สีของเนื้อขนม 6.93ns± 1.08 7.10ns± 0.99 7.17ns± 1.00

กลิ่น 6.70 ns± 1.51 6.97a ± 1.13 6.60a ± 1.13

รสชาติ 7.07 a ± 1.20 6.80 ab± 1.37 6.13b ± 1.59

เนื้อสัมผัส 6.93ns± 1.36 6.73ns± 1.48 6.57ns± 1.48

ความชอบโดยรวม 7.13ns± 1.28 6.80ns± 1.52 6.63ns± 1.52
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ตารางที่ 6	 คะแนนความชอบเฉลี่ยของการใช้สารให้ความหวานซูคราโลสทดแทนน�้ำตาลซูคราโลส 

	 ทดแทนน�้ำตาลซูโครสบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมช่อม่วง 3 ระดับ

หมายเหตุ	 1.	ค่าเฉลี่ยที่มีอักษร ns ยกก�ำลังต่างกันในแนวนอน ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  

	 	 (p<0.05)

	 2.	ค่าเฉลี่ยที่มีอักษร a, b ยกก�ำลังต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  

	 	 (p<0.05)

	 จากตารางท่ี 6 การประเมนิคณุภาพทางประสาทสัมผสัของขนมช่อม่วงทดแทนน�ำ้ตาลซูโครสด้วย

สารให้ความหวานซูคราโลส โดยทดแทนน�้ำตาลซูคราโลสที่ 3 ระดับ คือ ร้อยละ 50 75 และ 100 ของ

ปริมาณน�้ำตาลซูโครส ให้ผู้ทดสอบชิมจ�ำนวน 30 คน พบว่าด้านรสชาติร้อยละ 50 มีคะแนนความชอบ 

แตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญักบัร้อยละ 75 และร้อยละ 100 แต่ด้วยคะแนนความชอบด้านลักษณะทีป่รากฏ 

กลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของร้อยละ 50 มีคะแนนมากกว่าร้อยละ 75 และร้อยละ 100  

ผู้วิจัยจึงเลือกร้อยละ 50 ไปพัฒนาต่อไป

คุณภาพทางประสาทสัมผัส
ระดับการทดแทน (ร้อยละ)

ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 ร้อยละ 100

ลักษณะปรากฏ 6.90ns± 1.21 6.67ns± 1.02 6.60ns± 0.89

สีของเนื้อขนม 6.87ns± 0.78 6.87ns± 0.78 6.47ns± 0.90

กลิ่น 6.85ns± 0.82 6.83ns± 1.02 6.53ns± 1.34

รสชาติ 7.37a ± 0.96 6.47b ± 1.04 6.33 b ± 1.27

เนื้อสัมผัส 6.63ns± 1.54 6.40ns± 1.30 6.50ns± 1.28

ความชอบโดยรวม 7.07ns± 1.23 6.77ns± 0.86 6.57ns± 1.19
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	 จากตารางที่ 7 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมทองเอกทดแทนกะทิด้วย 

นมขาดมันเนย โดยทดแทนนมขาดมันเนยที่ 3 ระดับ คือ ร้อยละ 50 75 และ 100 ของปริมาณกะทิ  

ให้ผู้ทดสอบชิมจ�ำนวน 30 คน พบว่า ด้านลักษณะท่ีปรากฏ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ร้อยละ  

100 มีคะแนนความชอบน้อยกว่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญกับร้อยละ 50 และร้อยละ 75 ด้านส ี

ร้อยละ 50 มคีะแนนความชอบแตกต่างกนักบัร้อยละ 100 แต่ไม่แตกต่างอย่างมนียัส�ำคญักบัร้อยละ 75 ด้าน

รสชาติร้อยละ 50 มีคะแนนความชอบแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญกับร้อยละ 75 และร้อยละ 100 แต่ด้วย 

คะแนนความชอบด้านลกัษณะท่ีปรากฏ เน้ือสมัผสั และความชอบโดยรวมของร้อยละ 50 มคีะแนนมากกว่า

ร้อยละ 75 ผู้วิจัยจึงเลือกร้อยละ 50 ในการทดสอบชิมเพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อไป

ตารางที่ 7	 คะแนนความชอบเฉล่ียของการใช้นมขาดมันเนยทดแทนกะทิบางส่วนในผลิตภัณฑ ์

	 ขนมทองเอก 3 ระดับ

คุณภาพทางประสาทสัมผัส
ระดับการทดแทน (ร้อยละ)

ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 ร้อยละ  100

ลักษณะปรากฏ 8.30a ± 0.79 8.13a ± 0.82 7.67b ± 1.06

สีของเนื้อขนม 8.13a ± 0.82 7.77ab ± 0.73 7.67b ± 0.96

กลิ่น 7.57ns± 0.68 7.57ns± 0.82 7.37ns± 1.00

รสชาติ 7.87a ± 0.97 7.40b ± 0.89 7.00b ± 0.79

เนื้อสัมผัส 7.80 a ± 0.89 7.37a ± 1.10 6.70b ± 1.05

ความชอบโดยรวม 7.97a ± 0.71 7.77a ± 0.77 7.20b ± 0.94

หมายเหตุ	 1.	ค่าเฉลี่ยที่มีอักษร ns ยกก�ำลังต่างกันในแนวนอน ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  

	 	 (p<0.05)

	 2.	ค่าเฉลี่ยที่มีอักษร a, b ยกก�ำลังต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  

	 	 (p<0.05)
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ตารางที่ 8	 คะแนนความชอบเฉล่ียของการใช้นมขาดมันเนยทดแทนกะทิบางส่วนในผลิตภัณฑ ์

	 ขนมอาลัว 3 ระดับ

หมายเหตุ	 1.	ค่าเฉลี่ยที่มีอักษร ns ยกก�ำลังต่างกันในแนวนอน ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  

	 	 (p<0.05)

	 2.	ค่าเฉลี่ยที่มีอักษร a, b ยกก�ำลังต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  

	 	 (p<0.05)

	 จากตารางท่ี 8 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมอาลัวทดแทนกะทิด้วยนม 

ขาดมันเนย โดยทดแทนนมขาดมันเนยที่ 3 ระดับ คือ ร้อยละ 50 75 และ 100 ของปริมาณกะทิ  

ให้ผู้ทดสอบชิมจ�ำนวน 30 คน พบว่าด้านลักษณะที่ปรากฏ ร้อยละ 100 มีคะแนนความชอบน้อยกว่า 

แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญกับร้อยละ 50 และร้อยละ 75 ด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม

ร้อยละ 50 มีคะแนนความชอบแตกต่างกันกับร้อยละ 100 แต่ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญกับร้อยละ 75 

แต่ด้วยคะแนนความชอบด้านลักษณะที่ปรากฏ สีของเนื้อขนม รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 

ร้อยละ 50 มีคะแนนมากกว่าร้อยละ 75 ผู้วิจัยจึงเลือกร้อยละ 50 ในการทดสอบชิมเพื่อศึกษาการยอมรับ

ของผู้บริโภคต่อไป

คุณภาพทางประสาทสัมผัส
ระดับการทดแทน (ร้อยละ)

ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 ร้อยละ 100

ลักษณะปรากฏ 8.16a ± 0.79 7.97a ± 0.76 7.47b ± 1.01

สีของเนื้อขนม 7.93ns± 0.78 7.73ns± 0.82 7.57ns± 1.01

กลิ่น 7.67ns± 0.82 7.70ns± 0.95 7.47ns± 1.07

รสชาติ 7.77a ± 1.00 7.40ab ± 1.13 7.03b ± 1.07

เนื้อสัมผัส 7.80a ± 1.13 7.47ab ± 1.22 6.80b ± 1.30

ความชอบโดยรวม 8.10a ± 0.76 7.73ab ± 0.83 7.23b ± 1.10
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	 จากตารางท่ี 9 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมช่อม่วงทดแทนกะทิด้วยนม 

ขาดมันเนย โดยทดแทนนมขาดมันเนยที่ 3 ระดับ คือ ร้อยละ 50 75 และ 100 ของปริมาณกะทิ  

ให้ผู้ทดสอบชิมจ�ำนวน 30 คน พบว่าด้านสีของเนื้อขนม และรสชาติร้อยละ 75 มีคะแนนความชอบ 

น้อยกว่าและแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญักบัร้อยละ 50 และร้อยละ 100ด้านเนือ้สมัผสั และความชอบโดย

รวมร้อยละ 100 มีคะแนนความชอบแตกต่างกันกับร้อยละ 50 และร้อยละ 75 แต่ด้วยคะแนนความชอบ

ด้านลักษณะที่ปรากฏ สีของเนื้อขนม รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของร้อยละ 50 มีคะแนน

มากกว่าร้อยละ 75 ผู้วิจัยจึงเลือกร้อยละ 50 ในการทดสอบชิมเพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อไป

ตารางที่ 9	 คะแนนความชอบเฉล่ียของการใช้นมขาดมันเนยทดแทนกะทิบางส่วนในผลิตภัณฑ ์

	 ขนมช่อม่วง 3 ระดับ

หมายเหตุ	 1.	ค่าเฉลี่ยที่มีอักษร ns ยกก�ำลังต่างกันในแนวนอน ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  

	 	 (p<0.05)

	 2.	ค่าเฉลี่ยที่มีอักษร a, b ยกก�ำลังต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  

	 	 (p<0.05)

คุณภาพทางประสาทสัมผัส
ระดับการทดแทน (ร้อยละ)

ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 ร้อยละ 100

ลักษณะปรากฏ 7.36ns± 1.24 7.32ns± 1.25 7.53ns± 1.00

สีของเนื้อขนม 7.53a ± 1.10 6.67 b ± 1.32 7.63a ± 1.06

กลิ่น 7.40ns± 1.49 6.80ns± 1.15 7.06ns± 1.46

รสชาติ 7.53a ± 1.10 6.83b ± 1.26 7.80a ± 1.47

เนื้อสัมผัส 6.70b ± 1.76 5.93b ± 1.79 7.80a ± 1.24

ความชอบโดยรวม 7.30b ± 1.46 6.67b ± 1.44 8.17a ± 0.98
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ตารางที่ 10	 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อขนมทองเอก

	 จากตารางท่ี 10 การศกึษาการยอมรบัของผูบ้รโิภคทีม่ต่ีอผลติภณัฑ์อาหารว่างพลงังานต�ำ่ส�ำหรบั

ผู้สูงอายุขนมทองเอก พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับขนมทองเอก ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สีของเนื้อขนม 

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ในระดับชอบมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 10.00 12.00 11.00 

8.00 14.00 และ 15.00 ตามล�ำดับ ในระดับชอบ คิดเป็นร้อยละ 52.00 55.00 51.00 58.00 57.00 และ 

54.00

คุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส

ระดับของความชอบ (ร้อยละ)

ชอบมากที่สุด ชอบ ไม่แน่ใจ ไม่ชอบ ไม่ชอบที่สุด

ลักษณะปรากฏ 10.00 52.00 23.00 15.00 -

สีของเนื้อขนม 12.00 55.00 17.00 16.00 -

กลิ่น 11.00 51.00 26.00 12.00 -

รสชาติ 8.00 58.00 21.00 13.00 -

เนื้อสัมผัส 14.00 57.00 19.00 10.00 -

ความชอบโดยรวม 15.00 54.00 16.00 15.00 -

ตารางที่ 11	 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อขนมอาลัว

คุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส

ระดับของความชอบ (ร้อยละ)

ชอบมากที่สุด ชอบ ไม่แน่ใจ ไม่ชอบ ไม่ชอบที่สุด

ลักษณะปรากฏ 4.00 50.00 38.00 8.00 -

สีของเนื้อขนม 7.00 58.00 24.00 11.00 -

กลิ่น 4.00 52.00 41.00 3.00 -

รสชาติ 5.00 50.00 33.00 12.00 -

เนื้อสัมผัส 6.00 34.00 43.00 17.00 -

ความชอบโดยรวม 11.00 53.00 22.00 14.00 -
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	 จากตารางท่ี 11 การศกึษาการยอมรบัของผูบ้รโิภคทีม่ต่ีอผลติภณัฑ์อาหารว่างพลงังานต�ำ่ส�ำหรบั

ผู้สูงอายุขนมอาลัว พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับขนมอาลัว ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สีของเนื้อขนม กลิ่น 

รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ในระดับชอบมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 4.00 7.00 4.00 5.00 

6.00 และ 11.00 ตามล�ำดับ ในระดับชอบ คิดเป็นร้อยละ 50.00 58.00 52.00 50.00 34.00 และ 53.00

ตารางที่ 12	 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อขนมช่อม่วง

	 จากตารางท่ี 12 การศกึษาการยอมรบัของผูบ้รโิภคทีม่ต่ีอผลติภณัฑ์อาหารว่างพลงังานต�ำ่ส�ำหรบั

ผู้สูงอายุขนมช่อม่วง พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับขนมช่อม่วง ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สีของเนื้อขนม 

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ในระดับชอบมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 34.00 30.00 29.00 

34.00 33.00 และ 30.00 ตามล�ำดับ ในระดับชอบ คิดเป็นร้อยละ 58.00 62.00 56.00 53.00 50.00  

และ 59.00

คุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส

ระดับของความชอบ (ร้อยละ)

ชอบมากที่สุด ชอบ ไม่แน่ใจ ไม่ชอบ ไม่ชอบที่สุด

ลักษณะปรากฏ 34.00 58.00 7.00 1.00 -

สีของเนื้อขนม 30.00 62.00 7.00 1.00 -

กลิ่น 29.00 56.00 11.00 4.00 -

รสชาติ 34.00 53.00 8.00 5.00 -

เนื้อสัมผัส 33.00 50.00 9.00 8.00 -

ความชอบโดยรวม 30.00 59.00 5.00 6.00 -
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ตารางท่ี 13	ปริมาณองค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ (Proximate analysis) ของผลิตภัณฑ์ 

	 ขนมทองเอก ขนมอาลัว ขนมช่อม่วง (เป็นการค�ำนวณแบบ Wet basis)

	 จากตารางที่ 13 พบว่า ขนมทองเอกต้นแบบมีองค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ คือ  

เถ้า คาร์โบไฮเดรต  พลังงาน ความช้ืน โปรตีน น�้ำตาลทั้งหมด ซูโครส และไขมันทั้งหมด มีปริมาณ 

ร้อยละ 0.52 56.46 355.82 26.00 4.64 32.43 32.43 และ 12.38 ตามล�ำดับ ขนมทองเอกพลังงานต�่ำ

ส�ำหรับผู้สูงอายุมีองค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ คือ เถ้า คาร์โบไฮเดรต พลังงาน ความชื้น โปรตีน 

น�้ำตาลทั้งหมด แล็กโทส ซูโครส และไขมันทั้งหมด มีปริมาณร้อยละ 0.61 49.92 301.61 35.20 5.30 

28.791.1227.67 และ 8.97 ตามล�ำดับขนมอาลัวต้นแบบมีองค์ประกอบทางเคมี คือ เถ้า คาร์โบไฮเดรต  

พลังงาน ความชื้น โปรตีน น�้ำตาลทั้งหมด ซูโครส และไขมันทั้งหมด มีปริมาณร้อยละ 0.40 64.18 385.96 

19.76 2.34 53.64 53.64 และ 13.32 ตามล�ำดับ ขนมอาลัวพลังงานต�่ำส�ำหรับผู้สูงอายุมีองค์ประกอบ

ทางเคมีโดยประมาณ คือ เถ้า คาร์โบไฮเดรต พลังงาน ความชื้น โปรตีน น�้ำตาลทั้งหมด แล็กโทส ซูโครส 

และไขมันทั้งหมด มีปริมาณร้อยละ 0.76 55.23 322.66 30.35 4.24 38.11 2.45 35.66 และ 9.42  

ตามล�ำดับขนมช่อม่วงต้นแบบมีองค์ประกอบทางเคมี คือ เถ้า คาร์โบไฮเดรต  พลังงาน ความชื้น โปรตีน 

น�้ำตาลทั้งหมด ซูโครส และไขมันทั้งหมด มีปริมาณร้อยละ 0.96 32.74 235.91 50.40 7.63 7.73 7.73 

และ 8.27 ตามล�ำดบั ขนมช่อม่วงพลงังานต�ำ่ส�ำหรับผู้สูงอายมุอีงค์ประกอบทางเคม ีคอื เถ้า คาร์โบไฮเดรต  

พลงังาน ความชืน้ โปรตนี น�ำ้ตาลท้ังหมด แลก็โทส และไขมนัทัง้หมด มปีรมิาณร้อยละ 1.12 30.90 217.74 

52.47 9.09 7.33 7.33 และ 6.42 ตามล�ำดับ

องค์ประกอบทางเคมี

(Proximate analysis)

ขนมทองเอก

ต้นแบบ

100 กรัม

ขนมทองเอก

พลังงานต�่ำ

ส�ำหรับผู้สูงอายุ

100 กรัม

ขนมอาลัว

ต้นแบบ

100 กรัม

ขนมอาลัว

พลังงานต�่ำ

ส�ำหรับผู้สูงอายุ

100 กรัม

ขนมช่อม่วง

ต้นแบบ

100 กรัม

ขนมช่อม่วง

พลังงานต�่ำ

ส�ำหรับผู้สูงอายุ

100 กรัม

ปริมาณ Ash    0.52    0.61     0.40    0.76    0.96    1.12

ปริมาณ TotalCarbohydrate   56.46  49.92   64.18   55.23  32.74   30.90

ปริมาณ Total Caiories 355.82 301.61  385.96    322.66 235.91    217.74

ปริมาณ Moisture   26.00   35.20   19.76   30.35   50.40   52.47

ปริมาณ Protein    4.64     5.30     2.34       4.24    7.63       9.09
ปริมาณ Total Sugars  32.43   28.79   53.64   38.11    7.73    7.33

ปริมาณ Lactose -    1.12 -    2.45 - -

ปริมาณ Sucrose   32.43   27.67   53.64  35.66    7.73     7.33

ปริมาณ Total Fat  12.38    8.97   13.32    9.42    8.27    6.42
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สรุปและอภิปรายผล

	 สรุป

	 การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงทดลองสามารถสรุปได้ดังนี้ ขนมทองเอก ต�ำรับท่ีได้รับคะแนน 

ความชอบในด้านลักษณะท่ีปรากฏ สีของเน้ือขนม กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  

ใช้สารให้ความหวานซูคราโลสทดแทนน�้ำตาลซูโครสปริมาณร้อยละ 75 ใช้นมขาดมันเนยทดแทน

กะทิปริมาณร้อยละ 50 ได้รับคะแนนความชอบในด้านลักษณะที่ปรากฏ สีของเนื้อขนม กลิ่น รสชาติ  

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมเท่ากับ 8.30, 8.13, 7.57, 7.87, 7.80 และ 7.97 ตามล�ำดับ การศึกษา 

การยอมรับของผู้ทดสอบ พบว่า การยอมรับขนมทองเอก ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สีของเนื้อขนม 

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ในระดับชอบมากที่สุด ขนมอาลัว ต�ำรับที่ได้รับคะแนน 

ความชอบในด้านลักษณะท่ีปรากฏ สีของเน้ือขนม กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  

ใช้สารให้ความหวานซูคราโลสทดแทนน�้ำตาลซูโครสปริมาณร้อยละ 50   ใช้นมขาดมันเนยทดแทน

กะทิปริมาณร้อยละ 50 ได้รับคะแนนความชอบในด้านลักษณะที่ปรากฏ สีของเนื้อขนม กลิ่น รสชาติ  

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมเท่ากับ 8.16, 7.93, 7.67, 7.77, 7.80 และ 8.10 ตามล�ำดับ การยอมรับ 

ของผู ้ทดสอบพบว่า การยอมรับขนมอาลัว ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สีของเนื้อขนม กลิ่น รสชาติ  

เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ในระดับชอบมากท่ีสุด ขนมช่อม่วง ต�ำรับท่ีได้รับคะแนนความชอบ 

ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สีของเนื้อขนม กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมสารให้ความหวาน

ซูคราโลสทดแทนน�้ำตาลซูโครสปริมาณร้อยละ 50 ใช้นมขาดมันเนยทดแทนกะทิปริมาณร้อยละ 100  

ได้รับคะแนนความชอบในด้านลักษณะที่ปรากฏ สีของเน้ือขนม กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวม เท่ากับ 7.53, 7.63, 7.06, 7.80, 7.80 และ 8.17 ตามล�ำดับ การศึกษาการยอมรับของผู้ทดสอบ 

พบว่า การยอมรับขนมช่อม่วง ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สีของเนื้อขนม กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และ 

ความชอบโดยรวม ในระดับชอบมากที่สุด

	 คุณค่าทางโภชนาการ ขนมทองเอกต้นแบบและผลิตภัณฑ์อาหารว่างพลังงานต�่ำส�ำหรับผู้สูงอาย ุ

ขนมทองเอกในปริมาณ 100 กรัม ให้พลังงาน 355.82 และ 301.61 กิโลแคลอรี ให้ปริมาณน�้ำตาล 

ท้ังหมด 32.43 และ 28.79 กรัม ปริมาณไขมันทั้งหมด 12.38 และ 8.97 กรัม ขนมอาลัวต้นแบบและ

ผลิตภัณฑ์อาหารว่างพลังงานต�่ำส�ำหรับผู้สูงอายุขนมอาลัวในปริมาณ 100 กรัม ให้พลังงาน 385.96 และ 

322.66 กิโลแคลอรี ปริมาณน�้ำตาลทั้งหมด 53.64 และ 38.11 กรัม  ปริมาณไขมันทั้งหมด 13.32 และ 

9.42 กรัม ขนมช่อม่วงต้นแบบและผลิตภัณฑ์อาหารว่างพลังงานต�่ำส�ำหรับผู้สูงอายุขนมช่อม่วงในปริมาณ 

100 กรัม ให้พลังงาน 235.91 และ 217.74 กิโลแคลอรี ปริมาณน�้ำตาลทั้งหมด 7.73 และ 7.33 กรัม 

ปริมาณไขมันทั้งหมด 8.27 และ 6.42 กรัม
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	 อภิปรายผล

	 จากการศึกษาหาปริมาณน�้ำตาลซูคราโลสที่เหมาะสมในขนมทั้ง 3 ชนิด พบว่า ผู้บริโภคยอมรับ

ผลิตภัณฑอ์าหารว่างพลงังานต�ำ่ส�ำหรับผู้สงูอายขุนมทองเอก โดยเหตผุลการยอมรบั เพราะขนมมสีีเหลอืง

สวยงามมีกลิ่นหอม รสชาติดี เนื้อสัมผัสนุ่มละมุนผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารว่างพลังงานต�่ำส�ำหรับ 

ผู้สูงอายุขนมอาลัว โดยเหตุผลการยอมรับ เพราะขนมมีรสชาติดี เนื้อสัมผัสกรอบนอกนุ่มในผู้บริโภค 

ยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารว่างพลังงานต�่ำส�ำหรับผู้สูงอายุขนมช่อม่วงโดยเหตุผลการยอมรับ เพราะขนม 

มีลักษณะที่สวยงาม สีสวยรสชาติดีเนื้อสัมผัสแป้งนุ่ม โดยการใช้สารให้ความหวานซูคราโลสทดแทน 

น�้ำตาลซูโครสใช้ได้ประมาณ ร้อยละ 50 ส�ำหรับขนมทั้ง 3 ชนิด เนื่องจากมีผลต่อความเหนียว รูปทรง  

และความหนืดของขนม ซึ่งสอดคล้องกับ (ณัฐรัตน์ ศรีสังวาลย์, 2555, หน้า 95) ศึกษาเรื่องการปรับคุณค่า

ทางโภชนาการของขนมอาลัวและฝอยทองโดยใช้สารให้ความหวานทดแทนน�้ำตาล สารให้ความหวานส่ง

ผลต่อสมบัติการให้ความหนืดของส่วนผสมท่ีแตกต่างกัน การใช้นมขาดมันเนยทดแทนกะทิ ส�ำหรับขนม 

ทั้ง 3 ชนิด สามารถทดแทนได้ร้อยละ 50 ส�ำหรับขนมทองเอก และขนมอาลัว และทดแทนได้ร้อยละ 100 

ส�ำหรับขนมช่อม่วงซึ่งส่งผลต่อความนุ่มความมันเงาและรูปทรงของขนมทั้ง 3 ชนิด ปริมาณนมขาดมันเนย

มีผลต่อคุณลักษณะในด้านความใส ความเหนียวนุ่ม และอาจส่งผลต่อการเพ่ิมปริมาณความชื้นในอาหาร 

โดยเฉพาะขนมทองเอก และขนมอาลวั และเมือ่เปรียบเทียบขนมต้นแบบและผลิตภณัฑ์อาหารว่างพลังงาน

ต�่ำส�ำหรับผู้สูงอายุ ทั้ง 3 ชนิด พบว่า ปริมาณน�้ำตาลทั้งหมดของขนมที่พัฒนาแล้วนั้นมีปริมาณน�้ำตาล

ท้ังหมดลดน้อยลง และจากการศึกษาหาปริมาณนมขาดมันเนยท่ีใช้ทดแทนกะทิ พบว่า ปริมาณพลังงาน

ไขมันทั้งหมดในขนมที่ลดลงด้วยคุณค่าทางโภชนาการของนมขาดมันเนยที่แยกปริมาณไขมันออกแล้วแต่

ยังมีสารอาหารโปรตีนคงอยู่ที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ขนมทั้ง 3 ชนิดจึงมีสารอาหารโปรตีนที่เพิ่มขึ้น

ข้อเสนอแนะ

	 1.	ควรท�ำการศึกษาวิจัยเกี่ยวกับการใช้สารให้ความหวานชนิดอื่น ๆ ทดแทนน�้ำตาลซูโครส และ

ศึกษาการใช้นมขาดมันเนยทดแทนกะทิในอาหารไทยชนิดอื่น ๆ เพื่อพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารพลังงาน

ต�่ำส�ำหรับผู้สูงอายุต่อไป

	 2.	ควรศกึษาอายกุารเกบ็รกัษาและวธีิยดือายกุารเกบ็รกัษาของขนมผลติภณัฑ์อาหารพลงังานต�ำ่

ส�ำหรับผู้สูงอายุที่พัฒนาได้
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