
 

 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์มาการองโดยใช้ผงถ่ัวทองทดแทนผงอัลมอนด์บางส่วน 
Development of Golden Bean Powder Substitute for 

Almond Powder in Macaron. 
 

 

 

ธัญญาเรศ      ดาวพิเศษ 

THANYAREAD        DAOWPISED 

อณญัญา    เกาฏรีะ 

ANANYA    KAOTIRA 
 

 

 

 

 

โครงงานพิเศษนี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสตูรคหกรรมศาสตรบัณฑติ 
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
2561 



 

 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์มาการองโดยใช้ผงถ่ัวทองทดแทนผงอัลมอนด์บางส่วน 
Development of Golden Bean Powder Substitute for 

Almond Powder in Macaron. 
 

 

 

ธัญญาเรศ      ดาวพิเศษ 

THANYAREAD        DAOWPISED 

อณญัญา    เกาฏรีะ 

ANANYA    KAOTIRA 
 

 

 

 

โครงงานพิเศษนี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสตูรคหกรรมศาสตรบัณฑติ 
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบรกิารอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
2561 

ลิขสิทธิ์ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 





(1) 
 

บทคัดย่อ 
 
            การศึกษาครั้งนี้มี วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณผงถ่ัวทองที่ใช้ทดแทนผงอัลมอนด์            
ในผลิตภัณฑ์มาการองด้วยต ารับที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือร้อยละ 25 , 50 , 75 และ 100                
ของปริมาณผงอัลมอนด์ทั้งหมด  เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของมาการองผงถ่ัวทองทดแทน
ผงอัลมอนด์บางส่วน และศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์มาการองที่ใช้ผงถ่ัวทอง
ทดแทนผงอัลมอนด์บางส่วน ผู้ศึกษาทดลองหาปริมาณที่เหมาะสมของผงถ่ัวทองในผลิตภัณฑ์            
มาการองสูตรพื้นฐาน โดยเลือกศึกษาต ารับมาการองที่ใช้ วิธีการตีไข่ขาวแบบเฟรนช์เมอแรงค์            
คือการตีไข่ขาวด้วยหัวตีรูปตะกร้อที่ความเร็วสูงสุด พอข้ึนฟูจึงค่อยๆ เติมน้ าตาลทรายทีละน้อย      
จนหมดตีต่อจนส่วนผสมตั้งยอดแข็งระดับปานกลาง และท าการเสริมผงถ่ัวทองในปริมาณที่ต่างกัน   
4 ระดับของน้ าหนักผงอัลมอนด์ทั้งหมด น ามาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน         
ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบ 5 ระดับ (5-Point Hedonic Scale) มีผู้ทดสอบชิมจ านวน 40 คน เป็นนักศึกษาจาก                    
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร โดยวางแผนการทดลอง
แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และเปรียบเทียบ              
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ย (Duncan New Multiple Rang Test DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่น     
ร้อยละ 95  
       ผลการศึกษาพบว่ามาการองที่ ใ ช้ผง ถ่ัวทองทดแทนผงอัลมอนด์บางส่วนทั้ ง 4 ระดับ                  
ผู้ทดสอบชิม ให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05)                    
ในด้านลักษณะที่ปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่าระดับผงถ่ัวทองใน                
มาการองร้อยละ 75 มีคะแนนเฉลี่ย 4.50 , 4.42 , 4.27 , 4.42 , 4.27 และ4.42 ตามล าดับ                              
ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ พบว่ามาการองผงถ่ัวทองปริมาณ 100 กรัม ให้พลังทั้งหมด                  
383 กิโลแคลเลอรี่  โปรตีน 9.96 กรัม  คาร์โบไฮเดรต 76 กรัม น้ าตาล 62 กรัม ไขมัน 4.38 กรัม 
จากการค านวณเปรียบเทียบต้นทุนของมาการองต ารับมาตรฐานกับมาการองผงถ่ัวทองพบว่า            
มาการองต ารับมาตรฐานมีต้นทุนอยู่ที่ 4.36 บาทต่อมาการอง 1 คู่ ในขณะที่มาการองผงถ่ัวทองมี
ต้นทุนอยู่ที่ 2.4 บาทต่อมาการองผงถ่ัวทอง 1 คู่  เป็นการแสดงให้เห็นว่านอกจากผงถ่ัวทองจะให้
พลังงานที่ต่ ากว่าผงอัลมอนด์แล้ว มาการองผงถ่ัวทองยังสามารถลดต้นทุนการผลิตการผลิตมาการอง
ได้มากถึง 1 เท่าตัว 
ค ำส ำคัญ : มาการอง , ผงถ่ัวทอง 
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Abstract 
 

The purpose of this study is to study a proper quantity of golden bean powder 
in 4 different levels: 25, 50, 75, and 100 of the amount of almond powder, to study 
the amount of nutrients in a macaron which made of golden bean powder and to 
study the level of acceptance of using golden bean powder instead of almond powder 
in a macaron. The researchers investigated the appropriate amount of golden bean 
powder in the product by studying the ingredients used in the formulations included 
golden bean powder by French meringue technique. The researchers used a five-point 
hedonic scale product to observe sensory of product in appearance, color, smell, taste, 
texture, and overall with a taste. The panelists were 40 students in the Department 
Faculty of Home Economics at Rajamangala University of Technology Phra Nakhon. 
The Randomized Complete Block Design (RCBD) method was used and compared 
average scores by Duncan New Multiple Rang Test (DMRT) method at 95% confidence 
interval.  

There were statistically significant differences in the levels of golden bean 
powder all sensory attributes (p< 0.05). Specifically, the addition of 75% of golden 
bean powder had the highest level of acceptance for all sensory attributes with 
average scores: 4.50, 4.42, 4.27, 4.42, 4.27 , and 4.42 respectively. The nutrition in 
macaron net weight 100 grams contain 383 kilocalories of Energy, Protein 9.96 grams, 
Carbohydrate 76 grams , Sugar 62 grams and Fat 4.38 grams. Based on the comparison 
of the cost of the standard formula and the golden bean powder, it found that the 
standard formula has a cost of 4.36 baht per 1 pair, while the cost of gold bean powder 
is 2.4 baht per 1 pair. It shows that the golden bean powder will give lower energy 
than almond powder. Moreover, golden bean powder can reduce production costs 
produce as much as 1 fold. 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

 

โครงงานพิเศษเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์มาการองโดยใช้ผงถ่ัวทองทดแทนผงอัลมอนด์
บางส่วนเป็นส่วนหนึ่งของวิชาโครงงานพิเศษตามหลักสูตรปริญญาคหกรรมศาสตรบัณฑิต ได้ส าเร็จ
ลุล่ วง ไปด้วยดี คณะผู้ จัดท าขอขอบพระคุณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร            
อาจารย์อินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์  อาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานพิเศษ อาจารย์ศันสนีย์ ทิมทอง         
อาจารย์บุญยนุช ภู่ระหงส์ อาจารย์ศศิธร ป้อมเชียงพิณ และผู้ช่วยศาสตราจารย์ณนนท์ แดงสังวาลย์ 
ที่ได้สละเวลาอันมีค่าในการให้ค าแนะน า และค าปรึกษาตลอดจนข้อคิดเห็นที่เป็นประโยชน์ต่าง  ๆ 
เพื่อให้ผู้จัดท าได้น าไปปรับปรุงโครงงานพิเศษให้ดี ขอขอบคุณนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครในทุก ๆ สาขาวิชา ที่มีส่วนร่วมในการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ขอบคุณนักวิชาการและผู้เช่ียวชาญทุกท่านที่กรุณาแบ่งปันความรู้รวมถึงแหล่งข้อมูล
ต่าง ๆ เพื่อใช้ในการอ้างอิงโครงงานพิเศษ และขอบคุณส าหรับทุก ๆ ก าลังใจที่ท าให้การท างานครั้งนี้
ส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี 

โครงงานพิเศษฉบับนี้ ได้รับทุนอุดหนุนงบประมาณ จากโครงการส่ง เสริมสิ่งประดิษฐ์และ
นวัตกรรมเพื่อคนรุ่นใหม่ ประจ าปีงบประมาณ 2562 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

คณะผู้จัดท าขอกราบขอบพระคุณ คุณพ่อ คุณแม่ และครอบครัวที่ให้การสนับสนุน                            
และให้ความห่วงใยจนโครงงานพิเศษเล่มนี้ส าเร็จลุล่วง ขอขอบพระคุณอาจารย์ทุกท่าน                             
ที่ได้ประสิทธ์ิประสาทวิชาความรู้ให้กับพวกเรา สุดท้ายนี้ทางคณะผู้จัดท าหวังเป็นอย่างยิ่งว่า                        
โครงงานพิเศษเล่มนี้จะเป็นประโยชน์ผู้ที่มีความสนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี  
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บทท่ี 1 
 

บทน ำ 
 
 

1.1 ที่มำและควำมส ำคัญของปญัหำ 
       ปัจจุบันนี้ผลิตภัณฑ์เบเกอรีได้รับความนิยมจากผู้บริโภค ดังจะเห็นได้จากมีผลิตภัณฑ์ เบเกอรี
จ าหน่ายอยู่ทั่วไป ทั้งในร้านค้าที่อยู่ตามห้างสรรพสินค้า ร้านสะดวกซื้อและร้านที่จ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์เบเกอรีโดยตรง หนึ่งในผลิตภัณฑ์เบเกอรีที่ได้รับความนิยมคือคุกกี้ ซึ่งคุกกี้ที่มีช่ือเสียง   
และได้รับความนิยมมากที่สุดคือ “มาการอง” คุกกี้ไข่สัญชาติฝรั่งเศสที่ได้รับความนิยมอย่างต่อเนื่อง
มาเป็นเวลาหลายปี มีส่วนผสมหลักคือไข่ขาว อัลมอนด์บดและน้ าตาล มีลักษณะเป็นคุกกี้สองช้ิน
ประกบกัน สอดไส้ด้วยช็อกโกแลตกานาชหรือแยมผลไม้ (Nuttika, 2013) 

ขนมหวานชนิดนี้ใช้อัลมอนด์เป็นวัตถุดิบหลักในการผลิต ท าให้มีต้นทุนสูงเมื่อถูกน ามาผลิตขาย
ในประเทศไทย เนื่องจากอัลมอนด์เป็นวัตถุดิบที่มีราคาแพง อีกทั้งมีไขมันสูง ในขณะที่ถ่ัวทองเป็น
วัตถุดิบที่มีราคาถูกกว่า มีปริมาณไขมันต่ า และมีใยอาหารสูงกว่าอัลมอนด์ ในปัจจุบันผู้คนส่วนใหญ่
หันมาให้ความใส่ใจต่อสุขภาพ และอาหารการกินมากข้ึนจึงเกิดกลุ่มคนรักสุขภาพ ที่มักจะเลือก
รับประทานอาหารที่ดีต่อสุขภาพ น้ าตาลน้อย ไขมันต่ า ท าให้อาหารที่ควรหลีกเลี่ยงเป็นเมนูแรกๆ     
คือ ผลิตภัณฑ์กลุ่มเบเกอรี เนื่องจากมีปริมาณคาร์โบไฮเดรต น้ าตาลและไขมันสูง ขัดกับหลักการ
ควบคุมอาหารเพื่อดูแลสุขภาพเป็นอย่างยิ่ง แต่อาหารในกลุ่มเบเกอรีนั้น เป็นอาหารที่ได้รับความนิยม
มากเนื่องจาก มีรสชาติและเนื้อสัมผัสที่อร่อย ท าให้ยากแก่การหักห้ามใจที่จะเลิกรับประทานเบเกอรี 

จากเหตุผลดังกล่าวผู้ศึกษา จึงเกิดความคิดที่จะน าเอาวัตถุดิบที่มีราคาถูกและมีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง จึงเลือกถั่วทอง ซึ่งเป็นวัตถุดิบที่ได้มาจากถ่ัวเขียวที่ผ่านกระบวนการขัดสีเปลือกออก 
เหลือแต่เนื้อในที่มีสีเหลืองทอง สามารถน าไปใช้ประโยชน์ในการผลิตขนมไทย และขนมชนิดอื่นๆ                      
อีกหลายชนิด เช่น เม็ดขนุน ถ่ัวแปบ หรือไส้ขนมต่างๆ นอกจากจะช่วยลดต้นทุนในการผลิตมาการอง
แล้ว ผู้บริโภคก็จะได้รับสารอาหารที่มีประโยชน์จากถ่ัวทองอีกมากมาย 

 
1.2 วัตถุประสงค ์

1.2.1 เพื่อศึกษาปริมาณผงถ่ัวทองที่เหมาะสมส าหรับใช้ทดแทนผงอัลมอนด์ในมาการอง 
1.2.2 เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของมาการองผงถ่ัวทองทดแทนผงอัลมอนด์บางส่วน 
1.2.3 เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์มาการองที่ใช้ผงถ่ัวทองทดแทน

ผงอัลมอนด์บางส่วน 
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1.3 ขอบเขตกำรศกึษำ 

1.3.1 ศึกษาการผลิตมาการองโดยวิธี เฟรนช์เมอแรงค์ (french meringue) มีลักษณะเป็นครีม
เกิดจากการตีไข่ขาวด้วยหัวตะกร้อความเร็วสูงสุด พอข้ึนฟูจึงค่อยๆ เติมน้ าตาลทรายทีละน้อยจนหมด
ตีต่อจนส่วนผสมตั้งยอดแข็ง 

1.3.2 ผงถ่ัวทอง ที่ใช้ในการศึกษาคือ ถ่ัวทองตราไร่ทิพย์ ที่น ามาผ่านกระบวนการแปรรูปให้เป็น
ผงมีกรรมวิธีคือ น าถ่ัวซีกแช่น้ า 1 คืน นึ่งจนสุก น าไปอบแห้งด้วยเตาอบลมร้อน ถ่ัวที่ได้จะมีความช้ืน 
28.65 กรัม ต่อถ่ัวทอง 100 กรัม จึงน าถ่ัวทองอบแห้งที่ได้ไปปั่นจนละเอียดจะได้“ผงถ่ัวทอง”ส าหรับ
น าไปใช้ในการศึกษาทดลองต่อไป 
 
1.4 ประโยชนท์ี่คำดว่ำจะไดร้ับ 

1.4.1 เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพใหม่ๆ และ เป็นทางเลือกใหม่ส าหรับคนรักสุขภาพ 
1.4.2 เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับถ่ัวเขียว ซึ่งเป็นพืชเศรษฐกิจของไทย 
1.4.3 เพื่อลดต้นทุนในการผลิตเบเกอรี 

 
1.5 นิยำมศัพท์เฉพำะ 

1.5.1 คุกกี้ (Cookie) หมายถึง ขนมที่ท าจากแป้งสาลี ไข่ เนย น้ าตาล โดยท าเป็นช้ินเล็ก       
แล้วอบให้กรอบ (จุฑามาศ, 2559) 

1.5.2 มาการอง (Macaron) คือ คุกกี้ที่ท าจากเมล็ดอัลมอนด์อบสุกบดละเอียด ผสมกับน้ าตาล 
เช่น น้ าตาลไอซิ่งหรือน้ าตาลป่น และโฟมไข่ขาวที่ตีจนเรียบเนียน แล้วหยอดลงบนถาดเป็นก้อนกลม
ขนาดพอค า หรือจะท าเป็นรูปทรงต่างๆแล้วน าไปอบก็ได้ คุกกี้ประเภทนี้สามารถดัดแปลงรสชาติ       
ด้วยการเติมกลิ่นหรือสีลงผสม นอกจากนี้แล้วนิยมสอดไส้ด้วยแยมผลไม้หรือ ช็อกโกแลตเพื่อเพิ่ม
รสชาติ หรืออาจโรยด้วยไอซิ่งก่อนจัดเสิร์ฟ (ณนนท์, 2559) 

1.5.3 ถ่ัวทอง (Mung bean) คือ ถ่ัวเขียวชนิดผิวมันที่ผ่านกระบวนการขัดสีเอาเปลือกหุ้มเมล็ด
ออก จนเหลือแต่เนื้อในของถ่ัวเขียว มีสีเหลืองทอง เนื้อสัมผัสมีความมันและมีรสหวานเล็กน้อย          
ถ่ัวเขียวมีความเป็นแป้งสูงจึงได้รับความนิยมในการน ามาใช้ประโยชน์ ในด้านอุตสาหกรรมการผลิต
อาหาร และใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ขนมต่าง ๆ (พัชราภรณ์ และชนนิกานต์, 2559) 
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บทท่ี 2 
 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 
 
 
2.1 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับมาการอง 

มาการอง (macaron) มีประวัติศาสตร์ยาวนานหลายร้อยปี เป็นที่ รู้จักครั้งแรกในสมัย                      
พระเจ้าหลุยส์ที่  16 ต้นก าเนิดของมาการอง เริ่มในปี 1862 โดย มร.หลุยส์ แอร์ เนส ลาดูเร่      
เจ้าของโรงสีแห่งหนึง่ทางตะวันตกเฉียงใต้ของฝรัง่เศส ซึ่งหลงใหลในขนมหวานมากจึงเปิดร้านเบเกอรี
เล็กๆ แห่งแรกบนถนน Royale ในกรุงปารีส ต่อมากรุงปารีสได้เปลีย่นภาพลักษณ์ไปเป็นความหรหูรา
ทันสมัยท าให้คาเฟ่ในปารีสต้องปรับตัวกันขนานใหญ่ เพื่อตอบสนองคว ามหรูหราทันสมัย                              
ของกรุงปารีส นางฌอนน์ ซูชาร์ด เป็นผู้น าด้านรสนิยมร่ ารวย ภรรยาของแอร์เนส ลาดูเร่ มีแนวคิด
ผสมผสานวิถีชีวิตที่มีความหรูหราเข้ากับร้านขนมอบ จึงกลายเป็นการเปิด ห้องเลี้ยงน้ าชาแห่งแรก                      
ในกรุงปารีส บนถนน Royale ภายใต้ช่ือ Ladurée (ลาดูเร่) ถือเป็นต้นก าเนิดของ Salon de Thé 
นิยามใหม่ไลฟ์สไตล์คาเฟ่ยุคแรก  ต่อมากิจการของลาดูเร่เฟือ่งฟูมากด้วยฝีมือของ ปิแอร์ เดฟองเทนส์ 
ผู้ คิดค้นมาการองคนแรกของโลก หัวใจส าคัญของมาการองต ารับ ของลาดูเร่คือความกรอบ                       
จากภายนอกและละลายจากภายในพร้อมด้วยรสสัมผสัทีล่ะเอยีดอ่อนจากผงอัลมอนด์ ไข่ และน้ าตาล
คลุกเคล้ากัน (เจตนิพัทธ์และจักราวุธ, 2556 อ้างจาก Marechal, 2010) 

ในยุคข้าวยากหมากแพง ช่วงการปฏิวัติฝรั่งเศส  มีการปฏิวัติเปลี่ยนแปลงการปกครอง                  
ช่วงนั้นมิชชันนารีชาวอิตาลีที่อาศัยในฝรั่งเศสหาวิธีด ารงชีพจาก อัลมอนด์ น้ าตาล และไข่ขาว                             
ซึ่งเป็นของที่มีราคาถูก แต่มีคุณค่าทางสารอาหาร จึงน าทั้ง 3 อย่างมาตี รวมกัน และอบในเตาอบ
ออกมาเป็นขนมรูปร่างคล้ายจานบิน ด้านนอกกรอบนิดๆ กัดเข้าไปด้านใน ทุกอณูนิ่มละลายในปาก
ทันที ด้วยรสชาติที่หอมหวานลงตัว และวัตถุดิบที่หาง่ายในยุคนั้นราคาไม่แพงมากมาการองจึง                
ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย จนกระทั่งต่อมามีผู้น ามาการองทั้งสองอันมาประกบกันแล้วใส่ไส้                  
ตรงกลางเป็นรูปแบบขนมมาการองที่รับประทานกันมา (เจตนิพัทธ์และจักราวุธ, 2556 อ้างจาก                           
Marechal, 2010) จนทุกวันนี้มาการองยุคใหม่ถูกน ามาพัฒนาโดย Piere Herme ชาวฝรั่งเศส                      
โดยการน าผลไม้จากทั่วมุมโลกมาสร้างสรรค์มาการองรสชาติใหม่ๆจนได้รับความนิยมไปทั่วโลก 
ปัจจุบันมาการองเป็นขนมแสนอร่อย รวมถึงเป็นแฟช่ันที่เชฟหลายคนแข่งกันสร้างสรรค์หน้าตา                 
และรสชาติใหม่ ๆ ออกมาอย่างสวยงาม (เจตนิพัทธ์และจักราวุธ, 2556 อ้างจาก Marechal, 2010) 

คุณลักษณะของมาการองที่ดี ต้องมีรสชาติกลมกล่อมลงตัวระหว่างตัวเนื้อคุกกี้กับไส้กานาช 
ส่วนสูงที่สมดุลของคุกกี้ช้ินบนและล่างขนาดเท่ากันรวมไปถึงไส้ที่บีบต้องพอดีขอบให้เห็นเป็นเส้น                          
เล็ก ๆ ตลอดทั้งช้ิน (Nuttika, 2013) 
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2.2 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับคุกกี้ 
คุกกี้ เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรีที่ได้รับความนิยมมากในปัจจุบัน ทั้งในรูปการบริโภคและเป็น

ของขวัญในวาระต่างๆ คุกกี้เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรีที่มีวิธีการท าไม่ซับซ้อน ส่วนผสมหรือวัตถุดิบที่ใช้                  
มีไม่กี่ชนิด จึงเป็นผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจในการท าเพื่อบริโภคในครัวเรือน และจ าหน่ายเป็นอาชีพหรือ
ท าเพื่อเป็นรายได้เสริม (ณนนท์, 2559) 
       คุกกี้ (cookie) มาจากค าว่า Koekje ในภาษาดัตช์ แปลว่า เค้กช้ินเล็กๆ ในประเทศแถบยุโรป
บางประเทศโดยเฉพาะประเทศอังกฤษจะเรียกขนมหวานชนิดนี้ว่า บิสกิต (biscuits) หรือ สวีตบิสกิต 
(sweet biscuits) เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีช้ินเล็ก มีรสชาติหวาน มีหลากหลายรูปทรง ขนาดรสชาติ     
ความหนาบาง และปริมาณความช้ืน บางชนิดอาจน ามาอบเป็นคุกกี้หยอดชนิดนุ่มก็ได้ วัตถุดิบที่ใช้ใน
การผลิตคุกกี้ ประกอบไปด้วย แป้งสาลี ไขมัน ไข่ น้ าตาล ของเหลว และสารให้กลิ่นรส โดยใช้ผงฟู
หรือเบคกิ้งโซดา เป็นตัวช่วยให้ขนมมีความเบา ข้ึนฟู และมีปริมาณเพิ่มข้ึน (วิภาวัน, 2552)  
       2.2.1 การแบ่งประเภทคุกก้ีตามวัตถุดิบหลักท่ีใช้ในการผลิต 

2.2.1.1 คุกกี้ที่ใช้เนยเป็นวัตถุดิบหลัก หรือคุกกี้เนย (butter cookie) มีสูตรเหมือน                   
เค้กเนยแต่มีของเหลวน้อยกว่าเหตุผลที่ต้องลดของเหลวลง เพราะคุกกี้จะต้องแข็งพอที่จะหยอดหรือ
ปั้นเป็นรูปทรงตามที่ต้องการได้ คุกกี้เนยแบ่งเป็น 3 ชนิด ดังนี้ 

2.2.1.1.1 คุกกี้เนยชนิดนุ่ม 
2.2.1.1.2 คุกกี้เนยชนิดแข็ง 
2.2.1.1.3 คุกกี้เนยชนิดกรอบร่วน 

2.2.1.2 คุกกี้ที่ใช้ไข่เป็นวัตถุดิบหลัก แบ่งออกเป็น 3 ชนิด ดังนี้ 
2.2.1.2.1 เมอแรงค์เชลล์ (meringue shell) เป็นขนมหวานที่คิดค้นข้ึนโดยเชฟ

ชาวอิตาเลียน ช่ือ Gasparini ที่เมือง Meringen ประเทศสวิตเซอร์แลนด์ ซึ่งที่มาของความหวานหอม
กรอบอร่อยได้จากการตีไข่ขาวให้ข้ึนฟูกับน้ าตาลแล้วน าไปอบแห้ง ต่อมาฝรั่งเศสและอิตาลีได้น าไป
ประยุกต์ใช้ตามแบบฉบับของตนเอง จึงท าให้เกิดเมอแรงค์มากมายหลายชนิด ได้แก่ แบบหวาน                                               
แบบตีไข่ขาว ให้ตั้งยอด แบบราดบนพายมะนาว แบบที่ราดหน้าของหวานอื่น ๆ และแบบอบแห้งใน
การตีไข่ขาวนั้น เมื่อไข่ขาวถูกตี พันธะไฮโดรเจนในโปนตีนที่อยู่ในช่องว่างบางส่วนจะแตกเกิดการเสีย
สภาพของโปรตีนจนท าให้เกิดการแข็งตัวของไข่ขาว ซึ่งเป็นคุณสมบัติส าคัญของการท ามาการอง                
ที่จะมีการเปลี่ยนแปลงเกิดข้ึน 3 ข้ันตอน โดยสังเกตจากการตั้งยอดไข่ขาว คือยอดอ่อน ยอดกลาง       
และยอดแข็ง (เจตนิพัทธ์และจักราวุธ, 2556 อ้างจาก Rinsky and Laura, 2007) 

เมอแรงค์สามารแบ่งตามกรรมวิธีการผลิตได้ 3 ประเภท ซึ่งมีวิธีการ
น าไปใช้ที่แตกต่างกันออกไปดังนี้                    

(ก) เฟรนช์เมอแรงค์ (french meringue) นิยมในการท าเบเกอรีมาก
ที่สุดเพราะท าได้ง่าย เมอแรงค์ชนิดนี้มีลักษณะเป็นครีมเกิดจากการตีไข่ขาวด้วยหัวตะกร้อความเร็ว
สูงสุด พอข้ึนฟูจึงค่อยๆ เติมน้ าตาลทรายทีละน้อยจนหมดตีต่อจนส่วนผสมตั้งยอดแข็งแล้วจึงน าไปใช้
ต่อ เช่น ใส่หัวบีบแล้วบีบให้เป็นรูปเห็ดแล้วน าไปอบต่อ เพื่อใช้ตกแต่งเค้กขอนไม้ เค้กเฉลิมฉลองใน
เทศกาลคริสต์มาส หรือน าไปบีบลงบนหน้าขนมแล้วน าไปอบ เช่น Lemon Merringue และยังใช้เป็น
ครีมส าหรับตกแต่งหน้าเค้กด้วย แต่ไม่ได้รับความนิยมเพราะครีมจะคืนตัวได้ง่าย และเมอร์ชนิดนี้ไม่ได้
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ผ่านความร้อนจึ งอาจมี เ ช้ือแบคที เ รีย  Salmonella ปะปนได้นอกจากนี้ เฟรน ช์เมอแรงค์                                        
ยังใช้ในการท าขนมอบอีกหลายชนิด เช่น ชิฟฟอนเค้ก เป็นต้น 

(ข) สวิสเมอแรงค์ (swiss merringe) เมอแรงค์ชนิดนี้มีเนื้อสัมผัสที่นุ่ม
น้อยกว่าเฟรนช์เมอแรงค์ เนื่องจากไข่ขาวบางส่วนถูกท าให้สุกจากความร้อนของการอุ่น (warm)                           
บนน้ าร้อน สวิสเมอแรงค์มีวิธีการท าโดยการน าไข่ขาวน้ าตาลทรายใส่ลงในอ่างผสม แล้วน าไปตีบน
หม้อน้ าร้อนที่อุณหภูมิ 49 องศาเซลเซียส ให้ไข่ขาวอุ่นและน้ าตาลทรายละลาย จากนั้นยกลงจากเตา
และตีด้วยความเร็วสูงสุดจนตั้งยอด ขนมที่ใช้สวิสเมอแรงค์ในการท ามีหลายชนิด เช่น Pavlova, 
Meringue Cookie เป็นต้น 

(ค) อิตาเลียนเมอแรงค์ (ltalian meringue) อิตาเลียนเมอแรงค์            
มีลักษณะคงตัวมากที่สุดในบรรดา 3 ชนิด เพราะไม่เหลว เนื่องจากไข่ขาวทั้งหมดสุกด้วย                   
ความร้อนของน้ าเช่ือม อิตาเลียนเมอแรงค์ท าได้โดยตีไข่ขาว ให้ตั้งยอดอ่อน แล้วค่อย ๆ เทน้ าเช่ือมที่
มอีุณหภูมิประมาณ 115 องศาเซลเซียส ที่เรียกว่า Soft ball stage ตีต่อจนต้ังยอดแข็งและอุณหภูมิ
ที่ใช้ตีต่อไม่ร้อนแล้ว เมอแรงค์ที่ตีจะมีปริมาณเพิ่มข้ึนจากเดิมถึง 2 เท่าและมีลักษณะที่ข้นเงา                   
จึงมักนิยมใช้แต่งหน้าเค้กเพราะง่ายต่อการปาดหน้าเค้ก และเมอแรงค์ชนิดนี้ผ่านการให้ความร้อนจึง
สามารถกินได้โดยไม่เป็นอันตรายต่อร่างกาย และยังสามารถน าไปใช้ท ามาการองได้ดีที่สุด                           
(เจตนิพัทธ์และจักราวุธ, 2556 อ้างจาก Rinsky and Laura, 2007) 

2.2.1.2.2 มาการอง (macaron) อ่านว่า มากาฮอง หรือที่คนไทยเรียกกันว่า     
มาการอง เป็นขนมสัญชาติฝรั่งเศส มีต้นก าเนิดในปี 1862 เป็นคุกกี้ชนิดหนึ่งมีส่วนผสมหลักจาก              
ไข่ขาว ที่ตีกับน้ าตาลจนกลายเป็นเมอแรงค์ และน าไปผสมกับอัลมอนด์บด  

(ก) ลักษณะที่ดีของมาการองคือ มาการองจะต้องมีรูปร่างคล้ายโดม
แบนๆ ผิวด้านบนเรียบมัน จากความละเอียดของเมล็ดอัลมอนด์บด ส่วนส าคัญคือส่วนล่างของช้ิน
ขนมที่เรียกว่า Foot หรือ Skirt คือรอยหยักคล้ายลูกไม้ชายกระโปรง เนื้อสัมผัสของมาการอง                                      
มีความกรอบนอกนุ่มใน ขนาดของส่วนสูงที่สมดุลของตัวคุกกี้ช้ินบนและล่างต้องเท่ากัน รวมทั้งไส้                       
ที่บีบให้พอดีขอบและมองเห็นเป็นแนวเส้นเล็ก ๆ โดยรอบตลอดช้ิน  
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ภาพท่ี 2.1 ลักษณะที่ดีของมาการอง 

 
(ข) เทคนิคที่ส าคัญอยู่ที่การน ามาการองสองช้ินมาประกอบกันแล้ว

สอดไส้ จากนั้นเก็บมาการองไว้ในที่ เย็น เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง เพื่อให้รสชาติต่าง  ๆ ซึมซาบ                
เข้าสู่ช้ินเนื้อขนม นอกจากนี้ความช้ืนจากไส้ครีมยังท าให้มาการองมีความนุ่มและหนึบอีกด้วย                       
(เจตนิพัทธ์และจักราวุธ, 2556 อ้างจาก Rinsky and Laura, 2007) 

(ค) รูปแบบของมาการองในแต่ละประเทศ 
- ฝรั่งเศส (French) ลักษณะคล้ายคุกกี้สองอันประกบกันมีไส้ตรง

กลาง สีสันสวยงาม กรอบนอกนุ่มในสอดไส้ด้วยกานาช (Nuttika, 2013) 

 
ภาพท่ี 2.2 มาการองประเทศฝรัง่เศส 

ท่ีมา : Nuttika (2013) 
- สวิสเซอร์แลนด์ (Switzerland) จะมีLuxemburgerli เหมือนกับ

มาการองของฝรั่งเศสแต่มีน้ าหนักเบากว่า มักมีเส้นผ่านศูนย์ประมาณ 2.5 ซม. (Nuttika, 2013) 

ขา / ฐาน 

สูงเท่ากันท้ังชิ้น 

ฝา 

โค้ง เรียบ ภายในมีเน้ือนุ่ม 
โครงสร้างเป็นโพรง 
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ภาพท่ี 2.3 มาการองประเทศสวิสเซอร์แลนด์ 

ท่ีมา : Nuttika (2013) 
- ญี่ปุ่น (Japan) นิยมเรียกว่า Makarons นอกจากนั้นยังมีอีก    

ช่ือหนึ่งของแป้งถ่ัวลิสงส าหรับอัลมอนด์ที่ปรุงแต่งรสชาติในแบบ Wagashi ซึ่งเป็นขนมที่เสิร์ฟคู่กับ 
น้ าชา ท าจากเค้กข้าวกับถ่ัวแดงเป็นที่นิยมในประเทศญี่ปุ่น (Nuttika, 2013) 
 

 
ภาพท่ี 2.4 มาการองประเทศญีปุ่่น 

ท่ีมา : Nuttika (2013) 
-  เ กาหลี ใต้  ( South  Ko rea )  ออก เสี ย ง ว่ า  ma-ka-rong                                    

มักมีการเพิ่มผง หรือ ใบชาเขียวลงไปเพื่อท าเป็นมากาครองกรีนทีเพื่อให้รสชาติออกไปทางแนวเอเชีย                      
(Nuttika, 2013) 
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ภาพท่ี 2.5 มาการองประเทศเกาหลีใต ้

ท่ีมา : Nuttika (2013) 
 

2 .2 . 1 . 2 . 3  สปันจ์ คุกกี้  ( sponge  cook i e )  มี วิ ธีก ารท า เ ช่นเดียวกับ                        
การท าสปันจ์เค้ก (sponge cake) แต่ใช้ปริมาณแป้งมากกว่า วิธีท าคือผสมน้ าตาลและไข่อุณหภูมหิอ้ง           
ตีด้วยหัวตีรูปตะกร้อจนส่วนผสมมีลักษณะเป็นฟองหนาหรือจนฟองตั้งยอด ลักษณะไม่ไหล          
ออกจากตะกร้อ (ribbon stage) แล้วเติมแป้งลงไปคนเบาๆให้ส่วนผสมเข้ากัน บีบหรือหยอด                                             
บนถาดอบ คุกกี้ประเภทนี้เมื่ออบสกุจะมีลกัษณะนุ่ม นิยมน าไปบรรจุไส้, เคลือบไอซิ่ง หรือช็อกโกแลต 
นอกจากนี้ ในอุตสาหกรรมการบริการอาหารยังนิยมน าคุกกี้ประเภทนี้จัดเสิร์ฟอยู่ในขนมหวาน
ประเภทพุดดิ้ง (pudding) เ ช่น เลดี้ฟิงเกอร์  (ladyfinger) ที่ ใ ช้ในการท าทีรามิสุ  (tiramisu)                        
(ณนนท์, 2555) 
 
2.3 วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตมาการอง 

2.3.1 ถั่วทอง   
ถ่ัวทอง ได้จากถ่ัวเขียวผิวมัน (mung bean) หรือ (green bram)  
ช่ือสามัญ Mung bean, Mung, Moong bean, Green bean,  
Green gram, Golden gram (มีเยื่อหุ้มเมล็ดเป็นสีเหลือง) 
ช่ือวิทยาศาสตร์ : Vigna radiata (L.) R.Wilczek 
วงศ์ : Leguminosae 
ช่ือท้องถ่ิน : ถ่ัวจิม (เชียงใหม่), ถ่ัวมุม (ภาคเหนือ), ถ่ัวเขียว ถ่ัวทอง (ภาคกลาง) 
2.3.1.1 ลักษณะของเมล็ด มีตาเมล็ดหรือรอยแผลเป็นด้านเว้าของเมล็ดถ่ัวเขียว เรียกว่า 

ไฮลัม (Hilum) ซึ่งมีสีขาวและเยื่อหุ้มเมล็ดมีหลายสีด้วยกัน เช่น สีเขียว เหลือง  น้ าตาล ด า หรือแดง 
ส่วนผิวของเมล็ดอาจจะมันหรือด้านก็ได้ โดยเมล็ด 100 เมล็ด มีน้ าหนักประมาณ 2–8 กรัม 
(นันทวรรณ, 2556) 
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ภาพท่ี 2.6 ลักษณะของเมล็ดถ่ัวเขียว 

ท่ีมา : MedThai (2017) 
- โครงสร้างของเมล็ด เมล็ดถ่ัวเขียวมีลักษณะกลมจนถึงรี ประกอบด้วยส่วน

ส าคัญ 3 ส่วน ได้แก่ เปลือกหุ้มเมล็ด (seed coat) ประมาณร้อยละ 12.10 ต้นอ่อน (embryo) 
ประมาณร้อยละ 2.30 และใบเลี้ยง (cotyledon) ประมาณร้อยละ 85.60 ของน้ าหนักเมล็ด                       
(ทรงเชาว์, 2531) 

2.3.1.2 ชนิดของถ่ัวเขียว 
ถ่ัวเขียวที่ปลูกกันอยู่ในปัจจุบัน แบ่งออกเป็น 4 ชนิด โดยข้ึนอยู่กับรูปร่างและ

ลักษณะของเมล็ด (พีระศักดิ์, 2527) มีดังนี้ 
2.3.1.2.1 ถ่ัวเขียวธรรมดา หรือถ่ัวเขียวเมล็ดด้านเป็นพันธ์ุที่นิยมใช้เพาะถ่ัวงอก 

ผลิตวุ้นเส้นและส่งออกต่างประเทศ ให้ผลผลิตสูงกว่าสายพันธ์ุอื่นๆ  
2.3.1.2.2 ถ่ัวเขียวสีทอง มีลักษณะล าต้น ใบ และฝักเหมือนกับถ่ัวเขียวเมล็ดด้าน 

มีอายุเก็บเกี่ยวประมาณ 90 วัน เมล็ดมีสีทอง มีประโยชน์ในการใช้เป็นวัตถุดิบท าขนมเพราะมีสีสัน
สวยงามน่ารับประทาน 

2.3.1.2.3 ถ่ัวเขียวผิวมันเมล็ดใหญ่ เป็นถ่ัวเขียวที่มีเมล็ดผิวมัน มีสีด า เหมาะแก่
การเพาะปลูกเพื่อการค้าเพราะให้ผลผลิตสูง และขายได้ราคาดี 

2.3.1.2.4 ถ่ัวเขียวผิวด า มีลักษณะล าต้นและใบคล้ายถ่ัวเขียวธรรมดา แต่มีขน
ตามกิ่ง ก้าน ใบ และฝัก บางพันธ์ุมีล าต้นสูง และทอดยอด ฝักแก่มีสีด าไม่แตกง่าย เมล็ดมีสีด า นิยมใช้
เพาะถ่ัวงอกเพราะต้นถ่ัวงอกที่ได้จะมีต้นอวบอ้วน ขาว น่ารับประทาน และคงความสดไว้ได้นานกว่า
ถ่ัวงอกที่เพาะจากถ่ัวเขียวธรรมดา (พัชราภรณ์ และชนนิกานต์, 2559) 
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2.3.1.7 คุณค่าทางโภชนาการ 
ตารางท่ี 2.1 คุณค่าทางโภชนาการของเมล็ดถ่ัวเขียวดิบและสุก ปริมาณ 100 กรัม 

องค์ประกอบทางเคมี ถั่วเขียวดิบ ถั่วเขียวสุก หน่วย 
พลังงาน 347 105 กิโลแคลอรี 
คาร์โบไฮเดรต 62.62 19.15 กรัม 

น้ า 9.05 72.66 กรัม 

น้ าตาล  6.6 2 กรัม 

เส้นใย  16.3 7.6 กรัม 
ไขมัน  1.15 1.15 กรัม 
โปรตีน  23.86 7.02 กรัม 
วิตามินบี 1  0.621 0.164 มิลลิกรัม 

วิตามินบี 2  0.233 0.061 มิลลิกรัม 

วิตามินบี 3  2.251 0.577 มิลลิกรัม 

วิตามินบี 5  1.91 0.41 มิลลิกรัม 

วิตามินบี 6  0.382 0.067 มิลลิกรัม 

วิตามินบี 9  625 159 ไมโครกรัม 

วิตามินซี  4.8 1 มิลลิกรัม 

วิตามินอี  0.51 0.51 มิลลิกรัม 

วิตามินเค  9 2.7 ไมโครกรัม 

แคลเซียม  132 27 มิลลิกรัม 

เหล็ก  6.74 1.4 มิลลิกรัม 

แมกนีเซียม  189 48 มิลลิกรัม 

แมงกานีส  1.035 0.298 มิลลิกรัม 

ฟอสฟอรัส  367 99 มิลลิกรัม 

โพแทสเซียม  1,246 266 มิลลิกรัม 

สังกะสี  2.68 0.84 มิลลิกรัม 
ท่ีมา : กระทรวงเกษตรสหรัฐอเมริกา (2561) 
 
 
 

http://ndb.nal.usda.gov/ndb/foods/show/4801
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2.3.1.8 ประโยชน์ของถ่ัวเขียว  
2.3.1.8.1 มีแป้งสูงกว่าถ่ัวชนิดอื่น ๆ ในด้านอุตสาหกรรมสามารถน าไปแปรรูป

เป็นแป้งถ่ัวเขียวได้ อีกส่วนหนึ่งผลิตเป็นแป้งส าหรับใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร หรือใช้ท าขนม                  
ปัจจุบันโรงงานผลิตวุ้นเส้นมักลดปริมาณแป้งถ่ัวเขียวลงเพื่อลดต้นทุนการผลิต 

2.3.1.8.2 มีปริมาณโปรตีนสู ง  สามารถใช้เป็นแหล่ งอ าหารโปรตีนได้                   
ถ้ามีการผลิตอาหารจากถ่ัวเขียวทั้งเมล็ด ก็สามารถท าได้โดยท าเป็นอาหารเสริมโปรตีนต่าง ๆ ส าหรับ
คนหรืออาหารสัตว์ อาหารโปรตีนเหล่านี้จะช่วยในการแก้ภาวะทุพโภชนาการของประเทศไทย 
นอกจากนี้ยังสามารถใช้ในชนบทหรือท้องถ่ินที่ขาดแคลนอาหารประ เภทเนื้อสัตว์ก็สามารถ
รับประทานถ่ัวเขียวเป็นอาหารเสริมทดแทนได้ 

2.3.1.8.3 มีปริมาณวิตามิน และเกลือแร่ที่มีประโยชน์  เ ช่น แคลเซียม                      
125 มิลลิกรัม, ฟอสฟอรัส 340 มิลลิกรัม, เหล็ก 5.7 มิ ลลิกรัม, วิตามินบี 1 0.66 มิลลิกรัม,                
วิตามินบี 2 0.22 มิลลิกรัม, วิตามินซี 10 มิลลิกรัม และไนอาซีน 2.4 มิลลิกรัม  (พัชราภรณ์           
และชนนิกานต์, 2559) 

2.3.1.9 สรรพคุณของถ่ัวเขียว  
2.3.1.9.1 มีโพแทสเซียมช่วยเสริมสร้างกล้ามเนื้อในร่างกาย 
2.3.1.9.2 มีสารต้านเอนไซม์โปรตีเอสในปริมาณสูง มีฤทธ์ิในการต่อต้านมะเร็ง 
2.3.1.9.3 ช่วยบ ารุงร่างกาย บ ารุงก าลัง เสริมสร้างภูมิคุ้มกัน  
2.3.1.9.4 อุดมไปดว้ยแมกนีเซียม ช่วยในการท างานของระบบเผาผลาญ 
2.3.1.9.5 ช่วยลดความดันโลหิต 
2.3.1.9.6 ช่วยท าให้เจริญอาหาร 
2.3.1.9.7 ช่วยลดระดับไขมันและคอเลสเตอรอล ช่วยควบคุมระดับไขมัน       

ในเลือด และควบคุมน้ าหนัก  
2.3.1.9.8 ช่วยลดความเสี่ยงของการเกิดโรคหัวใจ 
2.3.1.9.9 มีฤทธ์ิเย็น ออกฤทธ์ิตามเส้นลมปราณของหัวใจ 
2.3.1.9.10 อุดมไปด้วยธาตุเหล็กซึ่งจ าเป็นส าหรับการสร้างเม็ดเลือดแดง 
2.3.1.9.11 ช่วยลดระดับน้ าตาลในเลือดและเบาหวาน 
2.3.1.9.12 อุดมไปด้วยแคลเซียมและฟอสฟอรัสเสริมสร้างกระดูกและฟัน                  

ให้แข็งแรง และยังช่วยป้องกันและรักษาโรคกระดูกพรุนได้อีกด้วย 
2.3.1.9.13 ช่วยขับร้อน แก้อาการร้อนใน 
2.3.1.9.14 ช่วยแก้อาการกระหายน้ า 
2.3.1.9.15 เมล็ดถ่ัวเขียวต้มกับเกลือ ใช้อมเพื่อรักษาโรคเลือดออกตามไรฟัน 
2.3.1.9.16 ช่วยถอนพิษในร่างกาย 
2.3.1.9.17 ช่วยกระตุ้นประสาท เป็นแหล่งส าคัญของธาตุโบรอน (Boron)      

ซึ่งท าหน้าที่เกี่ยวกับการส่งกระแสประสาทของสมอง ช่วยท าให้
สมองท างานได้ฉับไวและยังอุดมไปด้วยฟอสฟอรัสที่ช่วยบ ารุงเซลล์
ประสาทและสมอง 
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2.3.1.9.18 ช่วยบ ารุงสายตา  
2.3.1.9.19 ช่วยรักษาคางทูมระยะเริ่มต้น ด้วยการต้มถ่ัวเขียว 70 กรัมจนสุก 

แล้วใส่แกนกะหล่ าปลีลงไป ต้มอีก 15 นาที ดื่มวันละ 2 ครั้ง 
2.3.1.9.20 ช่วยแก้อาการอาเจียนจากการดื่มแอลกอฮอล์ล  
2.3.1.9.21 ช่วยขับของเหลวในร่างกาย 
2.3.1.9.22 อุดมไปด้วยเส้นใยที่สามารถละลายน้ าได้ดี ช่วยในกระบวนการ        

ท าความสะอาดของร่างกายอย่างเป็นธรรมชาติ 
2.3.1.9.23 ป้องกันโรคปากนกกระจอก 
2.3.1.9.24 มีเส้นใยอาหารสูงช่วยในการขับถ่าย ป้องกันอาการท้องผูก ช่วยลด

ความเสี่ยงของการเกิดโรคมะเร็งล าไส้ใหญ่  
2.3.1.9.25 ใช้เป็นยาขับปัสสาวะ 
2.3.1.9.26 บ ารุงตับ 
2.3.1.9.27 ช่วยแก้อาการไตอักเสบ 
2.3.1.9.28 ช่วยแก้ผดผื่นคัน 
2.3.1.9.29 ช่วยลดบวม 
2.3.1.9.30 ช่วยรักษาโรคข้อต่าง ๆ แก้อาการขัดข้อ 
2.3.1.9.31 ช่วยรักษาฝี ด้วยการใช้ถ่ัวเขียวดิบหรือต้มสุกน ามาใช้ต าแล้วพอกเป็น

ยารักษาภายนอก ช่วยในการบ่มหนองให้ฝีสุก  
2.3.1.9.32 น ามาใช้ต าพอกแผล 
2.3.1.9.33 ป้องกันโรคเหน็บชา 
2.3.1.9.34 อุดมไปด้วยโฟเลต ซึ่งมีความส าคัญอย่างมากส าหรับหญิงตั้งครรภ์ 

ช่วยป้องกันการพิการแต่ก าเนิดของทารก 
(ส านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ, 2556) 

2.3.2 อัลมอนด ์(almond) 
อัลมอนด์ เป็นถ่ัวซึ่ ง ถูกจัดให้ เป็น 1 ใน 10 สุดยอดอาหารเพื่อสุขภาพเพราะมี

คุณประโยชน์ ดังตารางที่ 2.2 ในเมล็ดอัลมอนด์อุดมไปด้วยกรดไขมันที่จ าเป็นต่อร่างกาย ประกอบไป
ด้วยกรดไขมันอิ่มตัวเชิงเดียวและกรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงซ้อน ซึ่งช่วยเพิ่มระดับ HDL (High Density 
Lipoproteins) หรือไขมันดี และช่วยลดระดับ LDL (Low Density Lipoproteins) หรือไขมันไม่ดี 
(เจตนิพัทธ์และจักราวุธ, 2556 อ้างจาก Tamizifaretal, 2005) 
 
 
 
 
 
 
 



13 
 

ตารางท่ี 2.2 คุณค่าทางโภชนาการของอลัมอนด์ปริมาณ 100 กรัม 
คุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณ 
พลังงาน 575  กิโลแคลอรี ่
โปรตีน 21    กรัม 
คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 22    กรัม 
ไขมันอิ่มตัว  4      กรัม 
   กรดไขมันไม่อิ่มตัว 12    กรัม 
   กรดไขมันไม่อิ่มตัว 31     กรัม 
ใยอาหาร 12     กรัม 

ท่ีมา : เจตนิพัทธ์และจักราวุธ (2556) อ้างจาก Tamizifaretal (2005) 
ทั้ง HDL และ LDL จะเป็นตัวพาคอเลสเตอรอลเคลื่อนที่ไปตามกระแสเลือด หากร่างกาย    

มีระดับ LDL หรือไขมันไม่ดีคอเลสเตอรอลจะเคลื่อนที่ล าบาก และจะสะสมอยู่ตามผนังหลอดเลือด
โดยเฉพาะเส้นเลือดที่ส่งไปเลี้ยงหัวใจและสมอง ซึ่งถ้าไปรวมตัวกันกับสารอื่น อาจเกิดเป็นลิ่มไขมัน 
ท าให้หลอดเลือดตีบตัน ขัดขวางการไหลเวียนของกระแสเลือด หากเส้นเลือดตีบตันที่หัวใจอาจท าให้
เกิดโรคหัวใจ และหากเส้นเลือดตีบตันที่สมอง อาจท าให้เป็นอัมพาต แต่ถ้าร่างกายมีไขมันดีมากกว่า 
ก็จะช่วยลดความเสี่ยงของการเกิดโรคหัวใจ เพราะ HDL จะช่วยให้คอเลสเตอรอลเคลื่อนที่ได้ดี                
ท าให้คอเลสเตอรอลหลุดออกมาจากผนังหลอดเลือดและส่งไปยังตับเพื่อก าจัดออกจากร่างกายได้งา่ย 
ผลการวิจัยในประเทศอิหร่าน พบว่า การรับประทานอัลมอนด์เพียงวันละประมาณ 25 กรัม สามารถ
ลดปริมาณคอเลสเตอรอลทั้ งหมดได้ร้อยละ 7 ลดปริมาณไตรกลี เซอไรด์ ได้ ร้อยละ 43                                
ลดระดับ Low-density lipoprotein cholesterol (LDL-C) ได้ร้อยละ 3 และสามารถเพิ่มปริมาณ           
High-density lipoprotein cholesterol (HDL-C) ได้ร้อยละ 4 (เจตนิพัทธ์และจักราวุฒิ, 2556                   
อ้างจาก Tamizifaretal, 2005) 

2.3.2.1 การแบ่งระดับคุณภาพของอัลมอนด์ 
อัลมอนด์แบ่งออกเป็น 2 ชนิด คือ ชนิดขมและชนิดหวาน ชนิดหวาน

เป็นชนิดที่กินได้ มี 2 พวก คือ  เปลือกแข็งและเปลือกนิ่ม ที่ขายกันอยู่คือชนิดเปลือกนุ่มเป็นส่วนใหญ่                           
อัลมอนด์มีหลายพันธ์ุ แต่ละพันธ์ุจะมีลักษณะและความเหมาะสมส าหรับการผลิตแตกต่างกันไป                            
ในต่างประเทศมีการแบ่งเกรดของอัลมอนต์ ออกเป็นหลายระดับ ได้แก่ 

(ก) ชนิดที่ใช้ประดับหน้าขนม จะเป็นที่เรียกว่า Fancy ซึ่งเป็นช่ือที่ช่วย
ระบุขนาดของเมล็ด โดยค านวณจากจ านวนเมล็ดต่อน้ าหนัก 1 ออนซ์ แต่ละเมล็ดต้องไม่แตกหัก         
หรือรอยต าหน ิ

(ข) ชนิดที่ ใ ช้ส าหรับแปรรูป เ ช่น สับ ซอย บด จะใช้อัลมอนด์                                                  
เกรดรองลงมาเรียกว่า Standard Sheller Run ซึ่งเป็นเกรดที่มีคุณภาพต่ า มีขนาดของเมล็ดคละกัน                                                     
มีช้ินแตกหักปะปน แต่จะต้องไม่มีฝุ่นละอองหรือเปลือก ( คุณานนต์ และวิทัต, 2560 อ้างจาก                             
ศิริลักษณ์, 2552) 
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ตารางท่ี 2.3 การเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของถ่ัวทองสุกและอัลมอนด์ น้ าหนัก 100 กรัม 
 พลังงาน โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน ใยอาหาร 

ถ่ัวทองสุก 105 กิโลแคลอรี่ 7.02 กรัม 19.15 กรัม 1.15 กรัม 7.6 กรัม 

อัลมอนด์ 575 กิโลแคลอรี่ 21 กรัม 22 กรัม 4 กรัม 0.012 กรัม 

2.3.3 ไข่ไก ่(egg) 
ไข่ไก่จัดเป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูงเป็นอย่างมาก เนื่องจากประกอบไปด้วย โปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต ไขมัน และเกลือแร่ ซึ่งถือเป็นแหล่งอาหารที่มีประโยชน์และราคาถูกเมื่อเทียบกับ
อาหารชนิดอื่น นอกจากการน าไข่ไก่มาประกอบอาหารแล้วยังนิยมน ามาท าผลิตภัณฑ์เบเกอรีเป็น
อยา่งมาก ซึ่งในผลิตภัณฑ์เบเกอรีบางประเภทมีส่วนประกอบของไข่ไก่มากถึงร้อยละ 50 

2.3.3.1 ส่วนประกอบทางเคมีของไข่ไก่ 
2.3.3.1.1 โปรตีน ส่วนใหญ่ในไข่จะเป็นโปรตีนละลายน้ าได้โดยในไข่ 1 ฟอง                     

จะมีโปรตีนประมาณ 10.7-12.9 กรัมต่อ 100 กรัม โดยปริมาณโปรตีนในไข่แดงและไข่ขาว             
จะมีปริมาณที่ต่างกันเนื่องจากโปรตีนในไข่แดงเป็นพวกลิโพโปรตีน ส่วนโปรตีนในไข่ขาว              
เป็นไกลโคโปรตีน แต่ละชนิดมีส่วนประกอบต่างกัน ดังนี้ 

(ก) โปรตีนในไข่แดง มี ช่ือว่า วิเทลลิน ประกอบด้วยโมเลกุล       
ขนาดใหญ่จับตัวอยู่กับโมเลกุลของไขมันในรูปของลิโพโปรตีน  จึงมี ช่ือเรียกว่า  ลิโปวิเทลลิน                
และลิโปวิเทลลินิน 

( ข )  โปรตีน ในไ ข่ขาว  ส่ วนใหญ่ เป็ นโปรตีนที่ ละลายน้ า ได้                    
มีมากเป็นอันดับสอง รองจากน้ า โปรตีนในไข่ขาวมีหลายชนิดแต่ละชนิดมีคุณสมบัติต่างกันดังนี้ 

(ค) โอวัลบูมิน เป็นโปรตีนที่มีมากที่สุดในไข่ขาวคิดเป็น ร้อยละ 75  
ของปริมาณโปรตีนทั้งหมดในไข่ขาว โอวัลบูมินประกอบด้วยคาร์โบไฮเดรตและฟอสเฟตมีคุณสมบัติ
ช่วยให้เจลและฟอง โปรตีนชนิดนี้จะเปลี่ยนสมบัติเมื่อได้รับความร้อน 

(ง) โอโวมิวคอยด์ เป็นไกลโคโปรตีนที่ประกอบด้วยกลูโคซามีน    
ร้อยละ 14 และแมนโนสร้อยละ 7 ถูกเปลี่ยนสมบัติเมื่อได้รับความร้อนแต่ทนความร้อนได้มากกว่า 
โอวัลบูมิน และโอโวคอนแนลบูมิน 

(จ) โอโวมิวซิน เป็นโปรตีนท าให้เกิดลักษณะเป็นวุ้นของไข่ขาวข้น
โดยเกิดโครงสร้างตาข่าย ปริมาณโอโวมิวซินในไข่ขาวข้นและไข่ขาวใสจะแตกต่างกันโดยไข่ขาวข้นมีโอ
โวมินร้อยละ 5.11 ส่วนในไข่ขาวใสมีร้อยละ 1.91 ในไข่ขาวข้นมี โอโวมิวซีน มากกว่าในไข่ขาวใส
ประมาณ 4 เท่า 

(ฉ) โอโวคอนแนลบูมิน มีคุณสมบัติในการยับยั้งการเจริญเติบโต   
ของเช้ือแบคทีเรีย เมื่อได้รับความร้อนจะเปลี่ยนสมบัติได้ง่ายกว่าโอวัลบูมิน และตกตะกอนที่อุณหภูมิ        
63 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็นอุณภูมิเดียวกับไข่ขาวตกตะกอน 

(ช) โอโวโกลบูลินเป็นโปรตีนที่มีสมบัติช่วยท าให้เกิดฟองในไข่ขาว 
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2.3.3.1.2 ไขมัน มีมากในไข่แดง โดยพบไขมันประมาณ 29-32.3 กรัม ในไข่แดง 
100 กรัม ส่วนในไข่ขาวพบไขมันน้อยมากประมาณ 0.1-0.2 กรัม ในไข่ขาว 100 กรัม  ไขมันในไข่แดง
ส่วนใหญ่  เป็นกรดไขมันอิ่มตัวและส่วนของ คอเลสเตอรอล โดยไข่แดงของไข่ขนาดใหญ่ 1  ฟอง 
ประกอบด้วย ไขมันทั้งหมด 5 กรัม ไขมันอิ่มตัว 2 กรัม และคอลเลสเตอรอล 213 มิลลิกรัม                                   
ชนิดและปริมาณของกรดไขมัน จะเปลี่ยนแปลงตามอาหารที่ใช้เลี้ยงสัตว์ 

2.3.3.1.3 คาร์โบไฮเดรต พบน้อยในไข่โดยมักพบอยู่ในรูปอิสระ เช่น น้ าตาล
กลูโคส และพบรวมอยู่กับโปรตีนในรูปของไกลโคโปรตีนที่พบในไข่ขาวเป็นส่วนใหญ่ 

2.3.3.1.4 น้ า มีอยู่ในทุกส่วนของไข่ โดยไข่จะมีปริมาณน้ าร้อยละ 65.5                                 
ของน้ าหนักไข่ทั้งฟอง ปริมาณน้ าจะแตกต่างกัน ท าให้เกิดการเคลื่อนที่ของน้ าจากไข่ขาวเข้าสู่ไข่แดง
ตามแรงดันออสโมซิสเมื่อเก็บไข่ไว้นานไข่แดงจะมีปริมาณน้ าเพิ่มข้ึน สายยึดข้ั วไข่แดงรับน้ าหนัก                                
ไม่ไหว ไข่แดงจึงไม่อยู่ตรงกลาง เมื่อตอกออกมาไข่แดงจะแบบและแตกง่าย 

2.3.3.1.5 แร่ธาตุ แร่ธาตุที่ส าคัญในไข่ ประกอบด้วย ซัลเฟอร์ โพแทสเซียม 
โซเดียม แคลเซียม แมกนีเซียม และเหล็ก ปริมาณแร่ธาตุจะเปลี่ยนแปลงตามสภาพแวดล้อมของสัตว์
อาหาร อาหารที่ใช้เลี้ยง ฤดูกาล และอายุของสัตว์ 

2.3.3.1.6 วิตามิน ในไข่จะมีทั้งวิตามินที่ละลายในไขมันและละลายในน้ า                                     
โดยวิตามินที่ละลายในไขมันส่วนใหญ่มักพบในไข่แดง และยังพบวิตามินบีสองและไนอะซินในไข่แดง
อีกด้วย ส่วนในไข่ขาวพบวิตามินละลายในน้ าทุกตัวยกเว้นวิตามินซี (นุกูล, 2545) 

2 .3 . 3 . 2  ไ ข่ขาว  (albumin)  มี ป ระมาณร้ อยละ  60  ของ ไ ข่ทั้ ง หมดขณะดิบ                                    
จะเห็นเป็นของเหลวสีเหลืองอ่อน หรือในไข่บางฟองอาจจะมีสีชมพูหรือสีเขียวอ่อน ๆ ข้ึนอยู่กับอาหาร
ที่ใช้เลี้ยง ตามปกติจะมองเห็นไข่ขาวดิบเป็นส่วนที่เหลวใสกับส่วนที่ข้น และส่วนที่ใสจะห่อหุ้มไข่แดง
และเป็นข้ัวไข่แดง 

2.3.3.2 .1 ไข่ขาวใสช้ันนอก (outer liquid layer) มีปริมาณร้อยละ 23.2                   
ของปริมาณของไข่ขาวทั้งหมด ไข่ขาวใสช้ันนอกอยู่รอบ ๆ ด้านข้างของไข่ขาวส่วนข้น เว้นแต่ตรงที่หัว
และท้ายของฟองไข่  ส่ วนประกอบของไข่ข าวใสช้ันนอกนี้ เ ช่นเดียวกับของ ช้ันในผิดกัน                                                            
แต่มีเส้นใยมิวซินบ้างเล็กน้อยไข่ขาวนี้เรามักเรียกว่าน้ าค้างไข่ ใช้ประโยชน์เป็นตัวเจือจางน้ าเช้ือ 
(extender) ในการผสมพันธ์ุเทียม และยังใช้ช่วยเพิ่มการฟูตัวของขนมหวานบางอย่าง เช่น ทองหยิบ 
เป็นต้น ปริมาณและความช้ืนไข่ขาวข้นแต่ละชนิดแตกต่างกันตามลักษณะพันธุกรรมของไข่ไก่ 

2.3.3.2.2 ไข่ขาวใสช้ันใน (inner liquid layer) เป็นช้ันของไข่ขาวใสที่อยู่ติดกับ
ไข่แดง มีปริมาณร้อยละ 16.8 ของไข่ขาวทั้ งหมด ภายในช้ันนี้ไม่มีเส้นใยมิวซิน (mucin fiber)                              
เป็นช้ันที่เยื่อข้ัวไข่แดงโยงยึดไข่แดงให้ลอยอยู่ตรงกลางฟองไข่ มีความช้ืนประมาณร้อยละ 86.4 

2.3.3 .2 .3 ไ ข่ขาวข้น (dense albumen) อยู่ ถัดไ ข่ขาวใส ช้ันในออกมา                                
เป็นช้ันหรือถุงไข่ขาวข้นๆ ที่ห่อหุ้มไข่แดงกับไข่ขาวใสตอนใน ความข้นของตัวมันจะช่วยประคอง      
ไข่แดง และน้ าไข่ขาวใสตอนในให้แขวนอยู่ และให้พ้นอันตรายจากการกระทบกระทั่ง ไข่ขาวส่วนน้ี       
มีปริมาณร้อยละ 57.3 ของจ านวนไข่ขาวทั้งหมด เส้นใยมิวซินของช้ันนี้เป็นส่วนประกอบส าคัญ       
ของไข่ขาว และไปเช่ือมยึดกับเยื่อหุ้มไข่ช้ันในที่ด้านป้านกับด้านแหลมของฟองไข่ 
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2.3.3.2.4 เยื่อข้ัวไข่แดง (chalaziferous) ประมาณร้อยละ 40 ของไข่ขาว                      
เป็นส่วนที่ค่อนข้างใสเหลว ที่เหลือคือ ไข่ขาวข้น ที่มาห่อหุ้มโดยรอบเยื่อหุ้มไข่แดง ( vitelline 
membrane) และมีส่วนที่เป็นข้ัวไข่แดง ซึ่งขมวดเป็นเกลียวอยู่ที่หัวท้ายตามแกนยาวของไข่แดง 
น้ าหนักของเยื่อข้ัวไข่แดงในไข่ฟองหนึ่งหนักไม่เกิน 1 กรัม น้ าหนักของตัวข้ัวทั้ งสองข้างนี้ประมาณ 
0.15 กรัม ข้ัวไข่แดงนี้เกิดข้ึนตั้งแต่ยังอยู่ในตัวไก่ ขณะที่ไข่แดงตกสู่ท่อปากแตร กลิ้งลงมาที่ตอนต้น
ของท่อไข่ ไข่ขาวข้นส่วนนี้จะม้วนตัวไปมาตามการกลิ้งของไข่แดง จึงมีลักษณะเป็นสายวุ้นข้นๆ   
คล้ายเกลียว ตรึงอยู่ที่หัวท้ายของไข่แดง ท าหน้าที่สายทุ่นรักษาสมดลของไข่แดง เนื้อของข้ัวไข่แดง
เป็นเส้นใยคล้ายพวกมิวซินยึดและห่อหุ้มเยื่อหุ้มไข่แดง ข้ัวที่อยู่ด้านแหลมเรียกว่า (cloacal chalaza)
มีลักษณะเส้นใยยาวและใหญ่กว่าด้านป้านซึ่งเรียกว่า (infundibular chalaza)  (จิตธนา และอรอนงค์, 2544) 
ตารางท่ี 2.4 คุณค่าทางโภชนาการของไข่ขาวปริมาณ 100 กรัม 

สารอาหาร                                                                          ปริมาณ 
น้ า 28.9  

วัตถุแห้ง 4.0 กรัม 
อินทรีย์สาร 3.8 กรัม 
โปรตีน 3.5 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 0.3 กรัม 
อนินทรีย์สาร 0.2 กรัม 
รวม 32.9 กรัม 

ท่ีมา : นภัสรพี และสวามินี (2559) 

2.3.3.3 หน้าที่ของไข่ไก่ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
2.3.3.3 .1 ท าให้ผลิตภัณฑ์ข้ึนฟู เมื่อตีไข่ขาวจะเกิดฟองซึ่งประกอบด้วย

ฟองอากาศเล็ก ๆ  เป็นจ านวนมาก แต่ละฟองถูกล้อมรอบด้วยแผ่นโปรตีนจากไข่ การตีไข่ด้วยเครื่อง
และการสัมผัสของแผ่นโปรตีนบางส่วนแข็งตัวและท าฟองนั้นคงตัวในการอบ ฟองอากาศจะขยายตัว
เมื่อได้รับความร้อนและแผ่นโปรตีนจะแข็งตัวอย่างทั่วถึงจะสูญเสียความยืดตัว และจับตัว             
เป็นโครงสร้างที่แข็งแรงของผลิตภัณฑ์ (จิตธนา และอรอนงค์, 2549) 

2.3.3.3.2 สีไข่แดงจะช่วยให้ขนมมีสีเหลือง 
2.3.3.3.3 ความเข้มข้น เนื่องจากไข่มีไขมันและของแข็งอื่น  ๆ ผลิตภัณฑ์                   

จะมีไขมันเพิ่มข้ึนนอกจากนี้ไข่ยังช่วยให้ส่วนผสมมีความมันสามารถผสมได้ง่ายข้ึน 
2.3.3.3.4 สมบัติในการเกิดฟอง ลักษณะเหลวข้นของไข่ขาว ช่วยท าให้ไข่ขาวจับ

เอาฟองอากาศไว้ได้ เมื่อเอาไข่ขาวมาตีหรือปั่นจะเกิดเปน็ฟองฟข้ึูน การตีท าให้ฟองอากาศจับตัวอยูใ่น
เส้นใยโปรตีนของไข่ขาวซึ่งประกอบด้วย โอโวมิวซิน โอโวกลอบูมิน และคอแอลบูมิน ท าหน้าที่ลดแรง
ตึ งผิ วของอากาศและน้ าลง  พร้อมทั้ งมีการคลายตัวของโมเลกุลของโพลี เปปไทด์ขนาน                                    
ไปกับพื้นผิวหน้าของฟองอากาศ นอกจากนี้ โอโวมิวซินและคอนแอลบูมิน ที่ช่วยเพิ่มความหนืดซึ่ง
ช่วยให้ฟองคงตัว การตีจะช่วยให้โอโวมิวซินให้แผ่ขยายออก ฟองฟูที่เกิดจะมีขนาดพอเหมาะและ
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คงทน ถ้าช้ันของโอโวมิวซินแผ่ออกประมาณ 300-400 ไมครอน ขณะเกิดฟองจะมีการแปรสภาพ
ธรรมชาติของโปรตีนเกิดข้ึนด้วย ช่วยท าให้เกิดฟองฟูยิ่งข้ึน มีประโยชน์ในการท าขนมที่ใช้ไข่เป็นตัวท า
ให้โปร่งฟู เช่น ขนมไข่ แต่ถ้าตีมากเกินไปจะท าให้ฟองอากาศมีขนาดเล็กลงและมีจ านวนเพิ่มมากข้ึน 
ช้ันของโอโวมินซินจะถูกดึงออกมาเพื่อหุ้มผิวหน้าฟองอากาศเหล่านั้น ท าให้เกิดความแข็งแรงของ
โปรตีนที่ยึดฟองอากาศไว้ลดน้อยลง เมื่อได้รับความร้อนโปรตีนช้ันนี้จะหดตัว ในขณะที่ฟองอากาศ
ภายในขยายตัว ถ้าช้ันโปรตีนที่ห่อหุ้มฟองอากาศไม่แข็งแรงจะถูกฟองอากาศดั นทะลุออกมา    
ปริมาณของฟองฟูที่เกิดข้ึนจะลดลง จะสังเกตเห็นในขนมที่ตีนานเกินไปเวลาน าไปอบให้สุกจะยุบตัว
ลงฟองที่เกิดจากไข่ขาวจะเป็นรูปหลายเหลี่ยมไม่ใช่ทรงกลม ขนาดของฟองอาจแตกต่างกันข้ึนอยู่กับ
ระยะเวลาที่ ใ ช้ในการตี ยิ่ งตีนานฟองที่ เกิดข้ึนจะมีขนาดเล็กลง การเติม น้ าลงในไข่ขาว           
ประมาณร้อยละ 40 ของปริมาตรของไข่ขาวจะช่วยเพิ่มปริมาตรให้กับฟองถึงร้อยละ 40 เช่นเดียวกัน 
ฟองที่ได้จะค่อนข้างหยาบ ความคงตัวจะเป็นไปในท านองเดียวกันกับการตีไข่โดยไม่ได้ผสมน้ า       
แต่ถ้าเติมน้ ามากขึ้นถึงร้อยละ 60-80 ฟองไข่จะคืนตัวเป็นน้ าก่อนที่จะข้ึนฟองฟูได้สูงสุด ยิ่งตีมากฟอง
ที่ ข้ึนและจะคืนตัวเร็วข้ึน การเติมไข่แดงจะท าให้ให้ไข่ขาวฟูตัวได้น้อยลง ไขมันที่มีในไข่แดง 
โดยเฉพาะไตรกลีเซอไรด์จะช่วยให้ปริมาตรของฟองฟูของไข่ขาวเมื่อน าไข่แดงมาตีให้ ข้ึนฟู       
ปริมาตรของไข่แดงจะเพิ่มข้ึนเล็กน้อย ลักษณะของไข่แดงจะข้นข้ึน แต่สีจะจางลงเป็นสีเหลืองมะนาว          
ไข่แดงจะไม่ขึ้นฟูและตั้งยอดเช่นฟองฟูจากไข่ขาว (นภัสรพี และสวามินี, 2559) 

2.3.4 น้้าตาล (sugar) 
น้ าตาลช่วยท าให้เค้กนุ่ม และหวาน น้ าตาลที่เหมาะส าหรับท าเค้ก คือ น้ าตาลทรายชนิด

ละเอียด และไม่ฟอกสีเพราะใช้เวลาในการตีเร็วข้ึน สีของเค้กดีข้ึน เนยจะได้เหลว น้ าตาลละลายได้
หมดไม่เป็นจุดบนหน้าเค้ก หลังจากอบสุกแล้วจะท าให้สีของเค้กดีข้ึนด้วย นอกจากนี้น้ าตาลยังมีผลท า
ให้โปรตีนในแป้งอ่อนตัวและเก็บความช้ืนได้ดี ท าให้เค้กนุ่มชุ่มอยู่ได้นาน ในบางต ารับใช้น้ าตาลในรูป
ของน้ าเช่ือมมาผสมกับน้ าตาลทรายด้วย (วิภาวัน, 2552) 

2.3.4.1 ชนิดของน้ าตาลที่ใช้ในการผลิตมาการอง 
2.3.4.1.1 น้ าตาลทรายขาว (granulated sugar )  ได้รับความนิยมมาก                            

ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี น้ าตาลทรายมีขนาดความละเอียดต่างกัน มีตั้งแต่เป็นผงละเอียดมาก 
ธรรมดา และหยาบ ในต่างประเทศจะบอกขนาดความละเอียดไว้ที่กล่องบรรจุ ส าหรับเมืองไทยที่
วางขายทั่ว ๆ ไป มี 3 ขนาด คือ ขนาดธรรมดา ผลึกใหญ่ และเป็นผงละเอียด น้ าตาลทรายที่ใช้ได้ผลดี                    
ควรมีความละเอียด และความขาว เพราะจะผสมเข้ากับส่วนผสมอื่น ๆ ได้ดี ถ้าน้ าตาลที่ใช้มีขนาด
ผลึกใหญ่และหยาบ ตีครีมกับเนยได้ไม่ดีนักเพราะผลึกใหญ่จะละลายไม่หมด และมักจะคงอยู่ในรูป
ผลึกของน้ าตาล จะไม่ละลายโดยความร้อนจากตู้อบ และน้ าตาลที่อยู่ใกล้ ๆ ผิวขนมจะเกิดเป็นจุดข้ึน 
นอกจากนั้นผลึกน้ าตาลที่หยาบจะไปขูดดีบุกที่เคลือบเครื่องผสม หรือชามผสม ท าให้เกิดสีเทาข้ึนบน
ผลิตภัณฑ์ และจะยิ่งมากข้ึน ถ้าเนยหรือไขมันที่น ามาตีกับน้ าตาลทรายหยาบมีความเย็นมาก    
อย่ า ง ไรก็ ตามโอกาสที่ จะใ ช้น้ าตาลทรายหยาบก็มี มาก เ ช่น  ใ ช้ ในการ โรยไปบนคุกกี้                                                     
โดยย้อมเป็นสีต่าง ๆ  ใช้ท าไส้ขนมและไซรัป ส าหรับท าไอซิ่งและแต่งหน้าเค้กควรใช้น้ าตาลผงละเอียด 

 



18 
 

2.3.4.1.2 น้ าตาลไอซิ่ง (licing or confectionery sugar) น้ าตาลชนิดนี้                      
เป็นผงละเอียดที่มีแป้งข้าวโพดผสมอยู่ประมาณร้อยละ 3 ทั้งนี้เพื่อป้องกันการจับตัวเป็นก้อน             
หรือป้องกัน การเป็นผลึกของน้ าตาล ส่วนมากใช้ในการท าไอซิ่ง และผสมกับแป้งท าเค้กส าเร็จรูป  
ความละเอียดของน้ าตาลชนิดนี้ช่วยให้ผสมง่ายข้ึน และมักใช้กับแองเจิ้ลเค้ก 

2.3.4 .1 .3  น้ าตาลป่นละเอียด น้ าตาลชนิดนี้ จะบรรจุขายเป็นปอนด์                                       
ถุงละ 2.5 ปอนด์ จะมีตราเขียนบอกให้รูว่้าน้ าตาลทรายป่นเปน็ภาษาอังกฤษ Superfine granulated 
sugar ลักษณะละเอียดคล้ายแป้ง เหมาะจะท าขนมประเภท เค้ก คุกกี้ เพราะคนกับเนยฟูข้ึนเร็ว 
(ละลายน้ า) หรือใช้ผสมเครื่องดื่ม เช่น น้ าส้ม น้ ามะนาว ละลายน้ าได้ดี แต่น้ าตาลชนิดนี้จะมีราคาแพง 
สามารถใช้น้ าตาลทรายขาวธรรมดามาป่นด้วยเครื่องแทนได้ คุณภาพขนมที่ได้เท่ากันถ้าไม่มีเครื่องป่น
ก็ใช้น้ าตาลทรายเม็ดเล็กแทนได้ แต่ต้องคนให้นานกว่าเดิมก็จะข้ึนฟูเช่นกัน (ศรีสมร, 2548) 

2.3.5 ครีมออฟทาร์ทาร์ (cream of tartar)  
ครีมออฟทาร์ทาร์เป็นสารที่ช่วยให้ไข่ขาวข้ึนฟูหรือคงรูป ท าให้การตีไข่ขาวข้ึนฟูได้ง่าย 

และยังช่วยให้คงตัวได้นาน เป็นผลิตภัณฑ์ที่เป็นผลพลอยได้จากการผลิตไวน์องุ่น มีลักษณะเป็นผง            
สีขาว มีคุณสมบัติเป็นกรด มีรสเปรี้ยวและไม่มีกลิ่น (อบเชย, 2554) 

ครีมออฟทาร์ทาร์ หรือ Potassium tartrates E336 คือ สารที่ช่วยให้ไข่ขาวฟูข้ึนหรือคง
รูป ท าให้การตีไข่ขาวข้ึนฟูได้ง่ายและยังช่วยให้คงตัวอยู่ ได้นาน โฟมไข่ขาวที่ได้รับการเติม                                                    
ครีมออฟทาร์ทาร์ ร้อยละ 5 ของน้ าหนักไข่ขาว จะมีลักษณะโฟมที่ละเอียดกว่าการตีโฟมแบบไม่เติม 
และเมื่อตั้งทิ้งไว้ 15 นาที จะพบว่าโฟมไข่ขาวที่ไม่มีการเติมครีมออฟทาร์ทาร์ จะมีการแยกตัวระหว่าง
น้ าและไข่ขาวที่มากกว่าโฟมไข่ขาวที่มีการเติมครีมออฟทาร์ทาร์ หากน าโฟมไข่ขาวที่ไม่มีการเติม                 
ครีมออฟทาร์ทาร์ไปใช้ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี เช่น เค้กหรือคุกกี้ไข่ ผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีการคืนตัว                     
อย่างรวดเร็ว อาจท าให้ปริมาตรและเนื้อสัมผัสด้อยคุณภาพลง (ณนนท์, 2559) 
 
2.4 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
       กฤตพล และภาณุพงศ์ (2555) ได้ท าการศึกษาเกี่ยวกับการใช้งาด าทดแทนผงอัลมอนด์
บางส่วนในผลิตภัณฑ์มาการอง มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ์มาการอง          
และศึกษาปริมาณงาด าที่ เหมาะสมในผลิตภัณฑ์มาการอง โดยท าการทดลองใช้งาด าทดแทน
ผงอัลมอนด์ในมาการอง ด้วยปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 50, 70 และ90                        
ของน้ าหนักผงอัลมอนด์ จากการทดลองพบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับการใช้งาด าทดแทนผงอัลมอนด์
ในปริมาณร้อยละ 70 มากที่สุด ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 
7.61, 7.60, 7.60, 7.53 และ7.56 ตามล าดับ 
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ทัศนีย์ และสกล (2555) ได้ท าการศึกษาการใช้เมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดอัลมอนด์ในคุกกี้
เมอแรงค์ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกที่ใช้ทดแทนเมล็ดอัลมอนด์ในคุกกี้เมอแรงค์          
ที่ผู้ชิมให้การยอมรับ โดยท าการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดอัลมอนด์ในคุกกี้ เมอแรงค์                
ในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับคือร้อยละ 50, 75 และ100 ของน้ าหนักเมล็ดอัลมอนด์                          
จากการทดลองพบว่าผู้ชิมให้การยอมรับการใช้เมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดอัลมอนด์ ที่ปริ มาณ                     
ร้อยละ50 ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม สูงกว่าระดับ 
ร้อยละ 75 และ100 ในระดับความชอบปานกลาง เมื่อน ามาทดสอบทางสถิติ พบว่า ด้านสี เนื้อสมัผสั                                
และความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ (p < 0.05)  

คุณานนต์ และวิทัต (2560) ได้ท าการศึกษาเกี่ยวกับการใช้ประโยชน์จากผงเมล็ดขนุน                          
ในผลิตภัณฑ์มาการองมีวัตถุประสงค์เพื่อ ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของผงเมล็ดขนุนในผลิตภัณฑ์           
มาการองและศึกษาการใช้ผงเมล็ดขนุนแทนผงอัลมอนด์  ในผลิตภัณฑ์มาการองที่ผู้บริโภค              
ให้การยอมรับมากที่สุด โดยท าการทดลองศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของผงเมล็ดขนุนในผลิตภัณฑ์มา
การอง โดยใช้ต ารับมาการองที่ ใ ช้การตีไข่ขาวแบบอิตาเลี่ยนเมอแรงค์ คือการต้มน้ าเ ช่ือม                              
ให้ได้อุณหภูมิ 118 องศาเซลเซียส เทใส่ไข่ขาวที่ตีจนต้ังยอดแข็ง และท าการเสริมผงเมล็ดขนุนที่ผลิต
ด้วยกระบวนการผลิตแป้งดิบ ในปริมาณที่ต่างกัน 3 ระดับ คือร้อยละ 40, 60, และ80 ของน้ าหนัก
ผงอัลมอนด์ทั้งหมด จากการทดลองพบว่า ผู้ชิมให้การยอมรับการใช้ผงเมล็ดขนุนแทนผงอัลมอนด์    
ในปริมาณร้อยละ 60 ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติและความชอบโดยรวมมากที่สุด 

ชื่นกมล และวาสนา (2561) ได้ท าการศึกษาเกี่ยวกับการพัฒนาต ารับมาการองจาก                      
ผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์มาการอง                
ที่ใช้ผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์กะเทาะเปลือกต่างกัน และเพื่อเปรียบเทียบการใช้ผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์
ที่ผ่านการกะเทาะเปลือกต่างกัน ทดแทนผงอัลมอนด์ในผลิตภัณฑ์มาการอง โดยมีวิธีการด าเนินงานใน
กระบวนผลิตผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ที่แตกต่าง 3 วิธี ดังนี้ 1) M-13 น าเม็ดม่วงหิมพานต์ไปค่ัวไฟก่อน
น ามากะเทาะเปลือก 2)  M-14 น า เม็ดมะม่วงหิมพานต์ ไปต้มก่อนน ามากะเทาะเปลือก                     
3) M-15 แช่น้ าไว้ 3 วันก่อนน ามากะเทาะเปลือก เมื่อได้เม็ดมะม่วงที่ผ่านกระบวนการที่สมบูรณ์แล้ว
น าเม็ดมะม่วงหิมพานต์มาบด ด้วยเครื่องบดของแห้งความเร็วสูงในระยะเวลาที่สั้น จากนั้นน ามาร่อน
ผ่านตะแกรงที่มีความละเอียด เพื่อให้ได้ผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ที่ใช้ทดแทนผงอัลมอนด์ โดยผลการ
วิเคราะห์ความช้ืนมีค่าร้อยละ 2.57, 3.72 และ3.60 ตามล าดับ เมื่อเทียบกับผงอัลมอนต์พบว่า                             
ต ารับที่ 1 และ3 มีค่าความช้ืนที่น้อยกว่าผงอัลมอนด์ ที่มีค่าความช้ืนร้อยละ 3.5-7 แล้วน ามาผลิตเปน็
ขนมมาการอง และได้น าไปศึกษาการยอมกับบุคคลทั่วไป 100 คน โดยใช้เครื่องมือทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส 5 point hedonic scale พบว่าทั้ง 3 ต ารับมีระดับคะแนนความชอบในด้านต่าง  ๆ                               
ที่ไม่มีระดับความแตกต่างกันทางสถิติ ซึ่งต ารับมาการองจากผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ M–13,                     
M–14 และM–15  มี ค่าคะแนนเฉลี่ย 3.69, 3.85 และ3.86 ตามล าดับ ซึ่ งอยู่ ในระดับชอบ                                   
ถึงชอบมาก และให้การยอมรับในต ารับมาการอง  M–15 มากที่สุด รองลงมาเป็นต ารับ M–14 
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เจตนิพัทธ์ และจักราวุธ (2556) ศึกษาเรื่องการเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑ์มาการอง             
ด้วยร าข้าวสังข์หยด จากการศึกษาสูตรพื้นฐานมาการองทั้ง 3 สูตร น าไปประเมินคุณภาพ                     
ทางประสาทสัมผัส ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม             
ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point hedonic scale) พบว่าผู้ชิมได้ให้                  
การยอมรับมาการองพื้นฐาน สูตรที่  3 มากที่สุด ในด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส                         
และความชอบโดยรวม โดยได้คะแนนเฉลี่ย 8.00, 7.68, 8.00, 7.62 และ7.91 ตามล าดับ                                      
และสูตรที่  2 ผู้ ชิมให้การยอมรับด้านกลิ่นโดยได้คะแนนเฉลี่ย 7.77 ดังนั้น ผู้ ศึกษาจึงเลือก                
มาการองสูตรที่ 2 มาท าการเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑ์มาการองด้วยร าข้าวสังข์หยดจากการศึกษา
การเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑ์  มาการองด้วยร าข้าวสังข์หยด มาการองที่ต่างกัน 3 ระดับ                            
คือร้อยละ 5, 10 และ15 ของน้ าหนักผงอัลมอนด์ทัง้หมดโดยพบว่าปริมาณการเสรมิร าข้างสงัข์หยดใน
ผลิตภัณฑ์ มาการองทั้ง 3 ระดับ มีลักษณะทางกายภาพที่แตกต่างกัน เนื่องมาจากปริมาณร าข้าวสังข์
หยดในระดับร้อยละ 5 มีลักษณะผิวเรียบเนียน สีน้ าตาลอ่อน–ขาว กรอบนอก มีความเหนียวหนึบ                               
และมีปริมาณเนื้อสัมผัสของร าข้าวสังข์หยดอยู่ในมาการองเล็กน้อย ส าหรับปริมาณการเสริมร าข้าว
สังข์หยดในผลิตภัณฑ์มาการอง ที่ระดับร้อยละ 10 มีลักษณะผิวเรียบเล็กน้อย มีความขรุขระ                    
มีสีน้ าตาลอ่อน  แต่เข้มกว่าที่ระดับร้อยละ 5 ซึ่งเกิดจากปริมาณของร าข้าวสังข์หยดที่เพิ่มข้ึน                     
คุณภาพทางประสาทสัมผัส มีเนื้อสัมผัสที่กรอบนอก เนื้อสัมผัสด้านในนุ่ม และมีความเหนียวหนึบ                    
มีกลิ่นหอมอ่อนๆของข้าว ซึ่งสอดคล้องกับคะแนนความชอบ ที่ผู้ชิมให้การยอมรับในระดับปานกลาง 
ส าหรับคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์มาการอง เสริมร าข้าวสังข์หยด เนื่องจากในร าข้าวสังข์
หยดมีองค์ประกอบทางเคมีต่าง ๆ จึงส่งผลให้คุณค่าทางโภชนาการของมาการองเสริมร าข้าวสังข์หยด
มีคุณค่าทางโภชนาการที่เพิ่มข้ึน เมื่อมีระดับการเสริมได้ที่ระดับร้อยละ 15 ของน้ าหนักส่วนผสม
ทั้งหมด และได้รับการยอมรับไม่แตกต่างกัน นอกจากนี้มาการองยังมีกลิ่นหอมของข้าวเพิ่มข้ึน                            
แตม่ีผลท าให้มาการองมีเนื้อสัมผัสที่แน่นข้ึน 

กมลวรรณ และคณะ (2546) ได้ท าการศึกษาพัฒนาขนมหม้อแกงถ่ัวกึ่ งส าเร็จรูป                                  
โดยท าการศึกษาเกี่ยวกับอิทธิของปริมาณถ่ัวทองบดและกะทิผงต่อคุณภาพของขนมหม้อแกงถ่ัว    
จากการศึกษาพบว่า ปริมาณกะทิผงและปริมาณถ่ัวทองบดมีอิทธิพลต่อค่าความแข็งอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p < 0.05) เมื่อถ่ัวทองบดเพิ่มข้ึนและปริมาณกะทิผงลดลง มีผลท าให้ค่าความแข็งและ
ค่าแร ง เกาะติดของขนมหม้อแกง ถ่ัว เพิ่ ม ข้ึน  เ มื่ อ ถ่ั ว เป็นร้อยละ 20  พบ ว่า  ความแข็ง                       
และค่าแรงเกาะติดผิว มีค่าสูงสุดเท่ากับ 17.61 นิวตัน และ0.80 นิวตันเมตร ตามล าดั บ เนื่องจาก                        
การเพิ่มถ่ัวทองบดเป็นการเพิ่มปริมาณโปรตีนและแป้ง ท าให้เนื้อสัมผัสของขนมหม้อแกงมีความแน่น 
แข็งมากขึ้น แต่การเกาะตัวกันมีแนวโน้มลดลง ถ่ัวทองหลังจากผ่านการท าให้สุก โดยการอบแห้งและ
ลดขนาด มี ค่าความช้ืนร้อยละ 4 มี ค่า aw เท่ากับ 0.406 มี ค่าสี  L* = 83.9,  a* = 16.10                                       
และ b* = 45.3  ซึ่งมีความสว่างมากสีออกเหลือง 
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สิริการ และบุศราภา (2559) ได้ศึกษาเกี่ยวกับสมบัติทางรีโอโลยี และคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของถ่ัวเขียวกวน ได้ท าการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของถ่ัวเขียวที่ใช้ในการท าถ่ัวกวน        
น าถ่ัวเขียวเลาะเปลือกที่ปั่นละเอียด ไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีได้แก่ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน 
ไขมัน เถ้า เส้นใยและความช้ืน ตามวิธีการของ AOAC (6) ท าการทดลอง 2 ซ้ า ค านวณค่าเฉลี่ยและ
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการวิเคราะห์พบว่า ถ่ัวเ ขียวมีปริมาณคาร์โบไฮ เดรตสูงที่สุด                       
คือร้อยละ 69.44 ± 0.55 โดยน้ าหนัก เมื่อเปรียบเทียบกับองค์ประกอบอื่น  ๆ รองลงมา                                         
คือปริมาณโปรตีน ร้อยละ 25.63 ± 0.27 เส้นใยร้อยละ 3.24 ± 0.03 และมีปริมาณเถ้าและไขมัน
ค่อนข้างน้อย คือร้อยละ 1.58 ± 0.31 และ 0.11 ± 0.00 โดยน้ าหนัก  เมื่อเปรียบเทียบปริมาณไขมนั 
โปรตีน และคาร์โบไฮเดรตกับถ่ัวเมล็ดแห้งชนิดเช่น ถ่ัวเหลือง และถ่ัวลิสง ซึ่งถ่ัวเหลืองมีปริมาณ
โปรตีนร้อยละ 35 ถ่ัวลิสงมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 25–30 และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 19.5 จะเห็นว่า
ถ่ัวเขียวมีปริมารคาร์โบไฮเดรตสูงกว่าถ่ัวทั้ง 2 ชนิด ดังนั้นในการเลือกชนิดของถ่ัวมาผลิตเป็นถ่ัวกวน
จึงไม่สามารถใช้ถ่ัวเหลืองหรือถ่ัวลิสงได้ เนื่องจากการผลิตถ่ัวกวนจ าเป็นต้องมีสัดส่วนของแป้ง                             
ในปริมาณค่อนข้างสูงพอที่จะท าให้ เกิดความหนื ดที่ เหมาะสม ในระหว่างกระบวนการ                                  
ให้ความร้อนขณะกวนได้  
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บทท่ี 3 
 

วิธีการด าเนินการทดลอง 
 
 
3.1 วัตถุดิบและอปุกรณ ์

3.1.1 วัตถุดิบในการท ามาการอง 
3.1.1.1 ผงอลัมอนด์  ตราเฮอร์รเิทจ 
3.1.1.2 น ้าตาลไอซิ่ง  ตราลิน 
3.1.1.3 ไข่ไก่ เบอร์ 1  ตราซีพ ี
3.1.1.4 ครีมออฟทาร์ทาร ์  ตราแม็กกาแรต 
3.1.1.5 ถ่ัวทอง   ตราไร่ทิพย ์

3.1.2 อุปกรณ์ในการท ามาการอง 
3.1.2.1 เครื่องผสมอาหาร   ยี่ห้อ Kenwood ก้าลงัไฟฟ้า 1500 วัตต์ 
3.1.2.2 เครื่องช่ังดจิิตอล  ยี่ห้อ CST 
3.1.2.3 เครื่องปั่นอาหาร   ยี่ห้อ Philip 
3.1.2.4 เครื่องบรรจสุุญญากาศ 
3.1.2.5 ที่ร่อนแปง้ 
3.1.2.6 ถาดอลูมิเนียม  
3.1.2.7 พายยาง 
3.1.2.8 ช้อนตวง 
3.1.2.9 กระดาษเคลือบไข 
3.1.2.10 อ่างผสมสแตนเลส 
3.1.2.11 เตาอบลมร้อน    
3.1.2.12 เตาอบไฟฟ้า    
3.1.2.13 ถุงสุญญากาศ 
3.1.2.14 ถุงบีบ 
3.1.2.15 หัวบีบ 
3.1.2.16 ตะกร้อมือ 
3.1.2.17 ที่ตักขนม 
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3.2 วิธีด าเนินการทดลอง 

3.2.1 การเตรยีมผงถั่วทอง 
การเตรียมผงถ่ัวทองเพื่อน้าไปศึกษาการทดแทนผงอัลมอนด์บางส่วนในผลิตภัณฑ์         

มาการอง  โดยการน้า ถ่ัวทองล้างน ้ า ให้สะอาด แช่น ้ า เป็นเวลา 1 คืนแล้วน้าไปนึ่งให้สุก                    
เป็นเวลา 20 นาที พักให้เย็นเกลี่ยใส่ถาดอลูมิเนียม น้าเข้าเตาอบลมร้อนที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซยีส 
เป็นเวลา 30–40 นาที  น้ าออกมาเกลี่ยทุก ๆ 10–15 นาที  หลั งจากอบถ่ัวจนแห้งสนิท                 
น้ ามาพักให้ เย็น จากนั นน้า ถ่ัวทองอบไปปั่น ด้วยเครื่ องปั่นอาหาร ร่อนด้วยที่ ร่ อนแป้ ง                                               
บรรจุในถุงสุญญากาศ เก็บไว้ในที่แห้ง ณ อุณหภูมิห้อง เพื่อน้าไปใช้ในการทดลองต่อไป                                 
รายละเอียด ดังแผนภูมิที่ 3.1 

น้าถ่ัวทองล้างน ้าให้สะอาด แช่น ้าเป็นเวลา 1 คืน 
 

นึ่งถั่วทองเป็นเวลา 15 นาที จนถ่ัวสุก 

 

เกลี่ยใส่ถาดอลมูิเนียม น้าเข้าเตาอบลมร้อน อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30–40 นาที 
น้าออกมาเกลี่ยทุก 10–15 นาที 

 
 

พักให้เย็นที่อุณหภูมหิ้อง เป็นเวลา 30 นาที 

 
 

ปั่นให้ละเอียดเป็นผง รอ่นผ่านทีร่่อนแป้ง 
 

ผงถ่ัวทอง มีค่าความชื น 28.65 กรัม 
 
 

เก็บใส่ถุงสญูญากาศ 
แผนภูมิท่ี 3.1 ขั นตอนการท้าผงถ่ัวทอง 

ท่ีมา : ดัดแปลงจากกมลวรรณ และคณะ (2546) 
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3.2.2 การตรวจวัดค่าความชื้นของผงถั่วทอง 
น้าตัวอย่างผง ถ่ัวทองที่ ได้ วิ เคราะห์ ค่าความชื น โดยส่ ง วิ เคราะห์ ค่าความชื น                    

ณ สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  โดยใช้วิธีทดสอบ                            
In-house method based on AOAC (2016) 925.45 การทดสอบระบุว่าผงถ่ัวทอง 100 กรัม            
มีค่าความชื น 28.65 กรัม  

3.2.3 การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของผงถั่วทองทดแทนผงอัลมอนด์บางส่วนในผลิตภัณฑ์          
มาการอง 

ต้ารับพื นฐานที่ใช้ในการทดลองครั งนี คือต้ารับมาการอง ที่ใช้วิธีการตีแบบเฟรช์เมอแรงค์
ของผู้ช่วยศาสตราจารย์ณนนท์ แดงสังวาลย์ (2559) มีอัตราส่วนดังตารางที่ 3.1 น้าต้ารับที่ได้มา
ทดลองใส่ผงถ่ัวทอง ในปริมาณที่แตกต่างกันจ้านวน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 25, 50, 75 และ100              
ของน ้าหนักของผงอัลมอนด์ทั งหมด โดยน้ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ                 
5 ระดับ (5–Point Hedonic Scale) มีผู้ทดสอบชิมจ้านวน 40 คน ซึ่งเป็นนักศึกษาคณะเทคโนโลยี             
คหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร โดยท้าการวิเคราะห์ข้อมูลตามแผนการ
ทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Desigen, RCBD) และเปรียบเทยีบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan New Multiple Rang Test (DMRT) โดยใช้โปรแกรม
ส้าเร็จรูปทางคอมพิวเตอร์ เพื่อเลือกปริมาณที่เหมาะสมของผงถ่ัวทองที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด 
และน้าไปทดสอบขั นต่อไป  
ตารางท่ี 3.1 อัตราส่วนผสมปริมาณที่แตกต่างกัน 4 ระดับที่ส่งผลต่อคุณลักษณะด้านเนื อสัมผัส 

ของผลิตภัณฑ์มาการองที่ใช้ผงถ่ัวทองทดแทนผงอัลมอนด์บางส่วน 

วัตถุดิบ 
ค่าน้ าหนักร้อยละ/กรัม 

สูตรพ้ืนฐาน ร้อยละ 25 ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 ร้อยละ 100  
กรัม กรัม กรัม กรัม กรัม 

ผงอลัมอนด์ 115 86.75 57.5 28.75 0 
ผงถ่ัวทอง 0 28.75 57.5 86.25 115 
ครีมออฟทาร์ทาร ์ 1.25 1.25 1.25 1.25 1.25 
น ้าตาลไอซิ่ง (1) 90 90 90 90 90 
น ้าตาลไอซิ่ง (2) 120 120 120 120 120 
ไข่ขาว (1) 75 75 75 75 75 
ไข่ขาว (2) 15 15 15 15 15 
ท่ีมา : ณนนท์ (2559) 
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ช่ังตวงส่วนผสมตามสูตร 
 

ร่อนน ้าตาลไอซิ่ง (1) ผงอัลมอนด์ และผงถ่ัวทอง คนให้ส่วนผสมเข้ากันพกัไว้ 
 

ตีไข่ขาว (1) , น ้าตาลไอซิ่ง (2) และครมีออฟทาร์ทาร์ ด้วยเครื่องผสมด้วยความเร็วระดบั 5 
จนโฟมตั งยอดแข็งระดับปานกลาง 

 
 

ผสมเมอแรงค์กบัส่วนผสมทีร่่อนแล้ว และไข่ขาว (2) ให้เข้ากัน บรรจลุงในถุงบีบ 
 
 

เตรียมถาดอลูมเินียมปูด้วยกระดาษเคลือบไข 
 
 

บีบส่วนผสมลงบนถาดทีเ่ตรียมไว้ให้มีขนาดเท่าๆกัน พักไว้ในห้องแอร์ เป็นเวลา 60–90 นาที         
หรือจนผิวหน้าขนมมลีักษณะแหง้ 

 

น้าเข้าเตาอบที่อุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12-15 นาที 
 

น้าออกจากเตาอบ พักไว้ใหเ้ย็นแกะขนมออกจากถาด น้าไปบรรจุไส้และเก็บรักษาไว้ในที่เย็น 
 

มาการองผงถ่ัวทอง 
แผนภูมิท่ี 3.2 ขั นตอนการท้ามาการองโดยใช้ผงถ่ัวทองทดแทนผงอลัมอนด์บางส่วน 

ท่ีมา : ดัดแปลงจากณนนท์ (2559) 
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3.2.4 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์มาการองท่ีใช้ผงถั่วทองทดแทน
ผงอัลมอนด์บางส่วน 

น้าผลิตภัณฑ์มาการองที่ใช้ผงถ่ัวทองทดแทนผงอัลมอนด์บางส่วนในระดับต่าง ๆ           
มาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค โดยได้ท้าแบบส้ารวจความคิดเห็นของผู้บริโภคในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม เพื่อให้ทราบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับ               
การทดแทนผงอัลมอนด์ด้วยผงถ่ัวทองในระดับใดมากที่สุด โดยมีผู้ทดสอบชิมเป็นนักศึกษา                                                  
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.2.4.1 เครื่องมอืที่ใช้ในการศึกษา  
เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษาครั งนี  เป็นแบบสอบถามเพื่อใช้เก็บรวมรวมข้อมูล   

เรื่องความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อมาการองโดยแบบสอบถามแบ่งเป็น 3 ตอน ดังนี   
ตอนที่ 1 แบบสอบถามข้อมลูลกัษณะทางประชากรของผู้บรโิภค คือ เพศ อายุ 

อาชีพ สาขาวิชา ซึ่งเป็นข้อค้าถามมีลกัษณะเป็นแบบส้ารวจรายการ (check list)  
ตอนที่ 2 ข้อมูลการประเมินผลิตภัณฑ์คุณค่าทางประสาทสมัผสัในด้านต่างๆของ

มาการอง ที่ใช้ผงถ่ัวทองทดแทนผงอลัมอนด์บางส่วนในผลิตภัณฑ์มาการอง 
ตอนที่ 3 แบบสอบถามการยอมรับของผูบ้ริโภค ที่มีต่อผลิตภัณฑ์มาการอง                                

ที่ทดแทนผงอลัมอนด์ด้วยผงถ่ัวทอง ใช้การคิดเป็นร้อยละ  
 
3.3 ศึกษาคณุค่าทางโภชนาการ 

น้าตัวอย่างมาการองที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดวิเคราะห์สมบัติทางเคมี โดยส่งวิเคราะห์  
ณ ALS LABORATORY GROUP (THAILAND) CO LTD ได้แก่ 

3.3.1 วิเคราะห์พลังงาน ด้วยวิธีวิเคราะห์ Method of Analysis for Nutrition Labeling 
(1993) p.106 

3.3.2 วิเคราะห์ โปรตีนด้วยวิธีวิเคราะห์ In-house method STM No. 03-017 based on 
AOAC (2012), 980.10 

3.3.3 วิเคราะห์คาร์โบไฮเดรต ด้วยวิธีวิเคราะห์ Method of Analysis for Nutrition Labeling 
(1993) p.106 

3.3.4 วิเคราะห์ไขมัน ด้วยวิธีวิเคราะห์ Based on AOAC (2012), 922.06 
3.3.5 วิเคราะห์พลังงานจากไขมัน ด้วยวิธีวิเคราะห์ Method of Analysis for Nutrition 

Labeling (1993) p.106 
3.3.6 วิเคราะห์เถ้า ด้วยวิธีวิเคราะห์ In-house method STM No. 03-112 based on AOAC 

(2012), 900.02A 
3.3.7 วิเคราะห์ความชื น/น ้า ด้วยวิธีวิเคราะห์ In-house method STM No. 03-118 based 

on AOAC (2012), 925.45A 
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3.4 สถานที่ท าการทดลอง 

3.4.1 ห้องปฏิบัติการ วิชาเบเกอรี่  1406 สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร                              
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

3.4.2 การประเมินคุณค่าทางประสาทสัมผัสและส้ารวจการยอมของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์                              
มาการองผงถ่ัวทอง ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 
3.5 ระยะเวลาในการทดลอง 

การทดลองครั งนี เริ่มตั งแต่เดือน ตุลาคม พ.ศ. 2561–กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2562 
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บทท่ี 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
 

 
4.1 ผลการศกึษาปริมาณทีเ่หมาะสมของผลติภณัฑม์าการองที่ใช้ผงถั่วทองทดแทน
ผงอัลมอนดบ์างส่วน 

4.1.1 ปริมาณท่ีเหมาะสมของผงเมล็ดขนุนทดแทนผงอัลมอนด์ในผลิตภัณฑ์มาการอง 
จากการศึกษาปริมาณที่ เหมาะสมของผงถ่ัวทองในปริมาณที่ต่ างกัน 4 ระดับ 

คือ ร้อยละ 25, 50, 75 และ100 ของน ้าหนักผงอัลมอนด์ โดยมีอัตราส่วนผลิตภัณฑ์มาการองที่ใช้ผง
ถ่ัวทองแทนผงอัลมอนด์บางส่วน แสดงในตารางที่ 4.1 และน้ามาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ในด้าน ลักษณะปรากฏ สี  กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวมด้วยวิธีการชิม                       
แบบให้คะแนนความชอบ 5 ระดับ (5-Point Hedonic Scale) โดยผู้ทดสอบชิมจ้านวน 40 คน                     
เป็นนักศึกษาในคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร                  
โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธีวิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส้าเร็จรูปทางสถิติ 
Duncan New Multiple Rang Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 แสดงในตารางที่ 4.2 
ตารางท่ี 4.1 อัตราส่วนผลิตภัณฑ์มาการองที่ใช้ผงถ่ัวทองแทนผงอัลมอนด์บางส่วน 

วัตถุดิบ 
ตัวอย่าง (กรัม) 

ร้อยละ 25 ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 ร้อยละ 100  
กรัม กรัม กรัม กรัม 

ผงถ่ัวทอง 28.75 57.5 86.75 115 
ผงอลัมอนด์ 86.75 57.5 28.25 0 
ครีมออฟทาร์ทาร ์ 1.25 1.25 1.25 1.25 
น ้าตาลไอซิ่ง (1) 90 90 90 90 
น ้าตาลไอซิ่ง (2) 120 120 120 120 
ไข่ขาว (1) 75 75 75 75 
ไข่ขาว (2) 15 15 15 15 
ท่ีมา : ณนนท์ (2559) 
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ตารางท่ี 4.2 คะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสมัผสัของผลิตภัณฑ์มาการองที่ใช้ผงถ่ัวทองทดแทน 
ผงอลัมอนด์บางส่วน 

คุณภาพ 
ทางประสาทสัมผัส 

คะแนนเฉลี่ย 
ร้อยละ 25 ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 ร้อยละ 100 

ลักษณะปรากฏ 3.72 ± 0.96b 3.90 ± 0.92b 4.50 ± 0.67a 3.97 ± 0.97b 
ส ี 3.62 ± 0.86b 3.80 ± 0.96b 4.42 ± 0.67a 3.92 ± 0.64b 
กลิ่น 3.65 ± 0.86b 3.65 ± 0.86b 4.27 ± 0.75a 3.67 ± 0.94b 
รสชาติ 3.72 ± 0.87b 3.55 ± 0.93b 4.42 ± 0.81a 3.87 ± 1.06b 
เนื อสมัผสั 3.60 ± 0.93cb 3.27 ± 0.95c 4.27 ± 0.7a 4.00 ± 0.87ab 
ความชอบโดยรวม 3.72 ± 0.93cb 3.62 ± 0.95c 4.42 ± 0.7a 4.10 ± 0.87ab 

หมายเหตุ :  a -b-c อักษรที่ต่ างกันในแนวนอน หมายถึงความแตกต่างการอย่ าง มีนัยส้าคัญทางสถิติ  
ที่ ระดับความเชื่อ ม่ันร้อยละ 95 (p>0.05)  
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ตารางท่ี 4.3 ลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์มาการองที่ใช้ผงถ่ัวทองทดแทนผงอลัมอนด์บางส่วน 

ลักษณะทางกายภาพ 
ปริมาณผงถั่วทองท่ีเหมาะสมในมาการอง (ร้อยละ) 

25 50 75 100 
ลักษณะทีป่รากฏ ลักษณะเป็นโดม

โค้ง ผิวเรียบ 
ขาขึ นสูง 

 

ลักษณะเป็นโดม
โค้ง ผิวเรียบ 

ขาขึ นสูง 

ลักษณะเป็นโดม
โค้ง ผิวเรียบ 

ขาขึ นสูง 

ลักษณะเป็นโดม 
ผิวหยาบ 

ขาขึ นเล็กน้อย 

ส ี สีเหลืองอ่อน 
อมขาว 

 

สีเหลือง สีเหลืองทอง สีเหลืองเข้ม 
คล้ายผงถ่ัวทอง 

กลิ่น มีกลิ่นหอมของ 
ถ่ัวทองอ่อนๆ 

 

มีกลิ่นหอมของ 
ถ่ัวทองเลก็น้อย 

มีกลิ่นหอมของ 
ถ่ัวทองปานกลาง 

มีกลิ่นหอมของ 
ถ่ัวทองชัดเจน 

รสชาติ รสหวานมัน
จากอลัมอนด์

มากกว่าถ่ัวทอง 
 

รสหวานมันจาก
ถ่ัวทองเลก็น้อย 

รสหวานมันจาก
ถ่ัวทองปานกลาง 

มีรสหวานมัน
ของถ่ัวทองมาก 

เนื อสมัผสั ผิวด้านนอก 
มีความกรอบ 

เนื อในเป็นโพรง 
มีความนุ่ม

เหนียวเล็กน้อย 
 

ผิวด้านนอก 
มีความกรอบ 

เนื อในเป็นโพรง 
มีความนุ่มและ
หนึบเล็กนอ้ย 

ผิวด้านนอก 
มีความกรอบ 

ด้านในนุ่มหนึบ 

ผิวด้านนอก 
กรอบร่วน 
เนื อในแน่น

เหนียวหนบึมาก 

ความชอบโดยรวม มีกลิ่นหอมอ่อนๆ
ของถ่ัวทอง 
เนื อนุ่มและ

เหนียวเล็กน้อย 

มีกลิ่นหอมถ่ัว
ทองเล็กนอ้ย 

เนื อในนุ่มหนบึ
เล็กนอ้ย 

มีกลิ่นหอมถ่ัว
ทอง ด้านนอก

กรอบ ด้านในนุ่ม
หนึบ 

มีกลิ่นถ่ัวทอง
ชัดเจน เนื อแน่น

เหนียว หนึบ 

จากตารางที่ 4.3 พบว่าผลิตภัณฑ์มาการองที่ใช้ผงถ่ัวทองทดแทนผงอัลมอนด์บางส่วน     
มีคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสปริมาณของผงถ่ัวทองที่ใช้ในผลิตภัณฑ์มาการองทดแทน
ผงอัลมอนด์ ทั ง 4 ระดับ ร้อยละ 25, 50, 75, และ 100 พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับ                 
ทั ง 4 ระดับ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติในทุก ๆ  ด้าน ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
วิเคราะห์ในแต่ละด้านพบว่า 
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ลักษณะที่ปรากฏ พบว่าผลิตภัณฑ์มาการองที่ใช้ผงถ่ัวทองทดแทนผงอัลมอนด์บางส่วน
เมื่อน้ามาวิเคราะห์ในอัตราส่วนร้อยละ 25, 50, 75 และ100 ของน ้าหนักผงอัลมอนด์ทั งหมด                                        
ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับการทดแทนในระดับรอ้ยละ 75 มากที่สุด อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิต ิ
(p<0.05) เนื่องจากผลิตภัณฑ์มีลักษณะเรียบเนียน สีเหลืองทอง ทั งนี อาจเนื่องจากสีของผงถ่ัวทอง              
มีสีเหลืองทอง และมีความละเอียดคล้ายกับผงอัลมอนด์ที่ใ ช้เป็นส่วนผสมหลักซึ่งท้าหน้าที่                      
เป็นโครงสร้างของผลิตภัณฑ์ จึงส่งผลให้ลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่มีการทดแทนในระดับร้อยละ 75               
ได้รับการยอมรับมากที่สุด  

ลักษณะในด้านสี พบว่าผลิตภัณฑ์มาการองที่ใช้ผงถ่ัวทองทดแทนผงอัลมอนด์บางส่วน  
ในอัตราส่วนร้อยละ 75 ได้รับคะแนนการยอมรับอยู่ในระดับชอบมากที่สุด อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
( p<0 .05 )  แต่ อั ตร าส่ วนร้อยละ 25  50  และ  100  มี ความแตกต่ า งกันกับร้ อยละ 75                                
อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยผู้บริโภคให้การยอมรับผลติภัณฑ์ร้อยละ 75 ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ได้
มีสีเหลืองทอง เนื่องจากผงถ่ัวทองที่ผ่านกระบวนการให้ความร้อนมีผลท้าให้ ค่าความเป็นสีเหลือง
เพิ่มขึ น และมีค่าความแข็งเพิ่มขึ นเช่นเดียวกัน (กมลวรรณ และคณะ, 2546) ปริมาณผงถ่ัวทอง                 
ที่เพิ่มขึ นท้าปฏิกิริยากับน ้าตาล มีผลท้าให้ค่าความเป็นสีเหลืองเพิ่มขึ น เนื่องจากปฏิกิริยาการเกิด                
สีน ้าตาล Maillard reaction แบบ Non-enzymatic browning reaction ซึ่งเกิดปฏิกิริยาระหว่าง
หมู่อะมิโนของกรดอะมโินในโปรตีน หรือในสายเปบไทด์ หรือกรดอะมิโนอิสระกับ Glycosidic sugars 
ซึ่งสารประกอบเหล่านี มีอยู่ในถ่ัวเขียวและน ้าตาลทราย โดยปฏิกิริยานี มีพลังงานกระตุ้นที่สูง เมื่อโดน
ความร้อนปฏิกิริยานี จึงเกิดได้ดี (สิริการ และบุศราภา, 2559) 

ลักษณะในด้านกลิ่น พบว่าผลิตภัณฑ์มาการองที่ใช้ผงถ่ัวทองทดแทนผงอัลมอนด์บางส่วน
ในอัตราส่วนร้อยละ 75 ได้รับคะแนนการยอมรับอยู่ในระดับชอบมาก อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) แต่อัตราส่วนที่ทดแทนในระดับร้อยละ 25, 50 และ 100 มีความแตกต่างกันกับร้อยละ 75                       
อย่างมีนัยส้าคัญสถิติ (p≤0.05) ซึ่งลักษณะของกลิ่นในผลิตภัณฑ์ พบว่าผงถ่ัวทองมีกลิ่นเฉพาะตัว 
ดังนั นเมื่อน้าผงถ่ัวทองมาทดแทนผงอัลมอนด์ในผลิตภัณฑ์มาการองในปริมาณที่มากขึ น จึงส่งผลต่อ
คุณลักษณะด้านกลิ่นของผลิตภัณฑ์ท้าให้มีกลิ่นของผงถ่ัวทองเพิ่มขึ น สอดคล้องกับผลศึกษาของ                         
(เจตนิพัทธ์ และจักราวุธ, 2556) ได้ศึกษาเรื่อง การเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑ์มาการองด้วย                                 
ร้าข้าวสังข์หยด พบว่าปริมาณร้าข้าวสังข์หยดที่เพิ่มขึ นส่งผลต่อกลิ่นหอมอ่อนๆของข้าวสังข์หยด                                        
ในผลิตภัณฑ์มาการอง 

ลักษณะในด้านรสชาติ พบว่าผลิตภัณฑ์มาการองที่ใช้ผง ถ่ัวทองทดแทนผงอัลมอนด์
บางส่วนในอัตราส่วนร้อยละ 75 ของน ้าหนักผงอัลมอนด์ทั งหมด ได้รับคะแนนการยอมรับอยู่ในระดับ
ชอบมาก อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) แต่อัตราส่วนร้อยละ 25, 50 และ 100 มีความแตกต่าง          
อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ร้อยละ 75 เนื่องจาก          
มคีวามหวานจากผงถ่ัวทองและมีความมันจากผงอัลมอนด์ในปริมาณที่เหมาะสม 

ลักษณะในด้านเนื อสัมผัส พบว่าผลิตภัณฑ์มาการองที่ใช้ผงถ่ัวทองทดแทนผงอัลมอนด์
บางส่วนในอัตราส่วนร้อยละ 75 ของน ้าหนักผงอัลมอนด์ทั งหมด ได้รับคะแนนการยอมรับอยู่ในระดับ
ชอบมาก และมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยอัตราส่วนร้อยละ 25      
และ100 ได้รับคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p<0.05) 
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และอัตราส่วนร้อยละ 50 ได้คะแนนอยู่ในระดับปานกลาง มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ    
(p<0.05)  โดยอัตราส่วนของผง ถ่ัวทองที่ทดแทนผงอัลมอนด์ ในอัตร าส่วนร้อยละ 75                           
มีลักษณะเนื อสัมผัส กรอบนอก ด้านในนุ่มเหนียวหนึบคล้ายมาการองจากผงอัลมอนด์ แตกต่างจาก
อัตราส่วนร้อยละ 100 ที่มีความเหนียวและแน่น แต่มีโครงสร้างไม่แข็งแรง เมื่อผ่าด้วยมีดจะแตกหัก
ง่ายกว่าอัตราส่วนร้อยละ 25, 50 และ 75 สอดคล้องกับการศึกษาของ (สิริการ และบุศราภา, 2559) 
เรื่อง การศึกษาเกี่ยวกับสมบัติทางรีโอโลยี และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของถ่ัวเขียวกวน        
พบว่า เมื่ออัตราส่วนของถ่ัวเขียวเพิ่มขึ นโครงสร้างของผลติภัณฑ์จะถูกท้าลายได้ง่าย เนื่องจากถ่ัวเขียว
มีแป้งเป็นองค์ประกอบหลักเมื่อโดนความร้อนจะท้าให้แป้งถ่ัวเกิดการพองตัวผ่านกระบวนการ        
เจลาติไนเซช่ัน ดังนั นการที่มีสัดส่วนของเม็ดแป้งที่มีการพองตัวมาก จึงท้าให้โครงสร้างของผลิตภัณฑ์       
ไม่แข็งแรง เมื่อถูกแรงที่ใช้ในการกดผลิตภัณฑ์จะแตกหักได้ง่าย นอกจากนี การวิจัยพบว่าปริมาณ                                         
ผงถ่ัวทองที่เพิ่มขึ นยังส่งผลต่อความแน่นและแข็งของผลิตภัณฑ์ (กมลวรรณ และคณะ, 2546) 

ลักษณะในด้านความชอบโดยรวม พบว่าผลิตภัณฑ์มาการองที่ใช้ผง ถ่ัวทองทดแทน
ผงอัลมอนด์บางส่วนในอัตราสว่นร้อยละ 75 ของน ้าหนักผงอัลมอนด์ทั งหมด ได้รับคะแนนการยอมรบั
อยู่ในระดับชอบมาก มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) ร้อยละ 100 ได้รับ
คะแนน ความชอบอยู่ในระดับชอบ ร้อยละ 25 ได้รับคะแนนความชอบในระดับชอบเล็กน้อยและ                       
ร้อยละ 50 ได้รับคะแนนความชอบในระดับปานกลาง ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ร้อยละ 75 มากที่สุด เนื่องจากปริมาณผงถ่ัวทองที่ใช้
ทดแทนผงอัลมอนด์ มีปริมาณที่เหมาะสมส่งผลให้มาการองมีกลิ่นหอมพอเหมาะ มีลักษณะเป็น                
โดมโค้ง ผิวเรียบเนียนหน้าไม่แตก และมีขาของมาการองที่ขึ นตรงไม่บิดเบี ยว เนื อสัมผัสกรอบนอก 
นุ่มใน ใกล้เคียงกับมาการองทั่วไป (โสภณ, 2557) 

 

 
ภาพท่ี 4.1 มาการองผงถ่ัวทองที่แตกต่างกัน 4 ระดับ 

 
 
 
 
 
 
 

ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 ร้อยละ 100 ร้อยละ 25 
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4.2 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์มาการองที่ใช้ผงถ่ัวทองทดแทน
ผงอัลมอนด์บางส่วน 

น้าผลิตภัณฑ์มาการองที่ใช้ผงถ่ัวทองทดแทนผงอัลมอนด์บางส่วน ส่งวิเคราะห์องค์ประกอบ        
ทางเคมีคุณค่าทางโภชนาการ ผลที่ได้แสดงในตารางที่ 4.4 
ตารางท่ี 4.4 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์มาการองที่ใช้ผงถ่ัวทองทดแทนผงอลัมอนด์บางส่วน 
 
องค์ประกอบทางเคมี 

ปริมาณในหน่วย 100 กรัม 
มาการองผงถั่วทอง 

(ต ารับท่ีได้รับการยอมรับ) 
หน่วย 

พลังงานทั งหมด 383 กิโลแคลลอรี ่
คาร์โบไฮเดรต 76.0 กรัม 
โปรตีน 9.96 กรัม 
น ้าตาล 62.2 กรัม 
ไขมัน 4.38 กรัม 
เถ้า 1.28 กรัม 

จากตารางที่ 4.4 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ มาการองผงถ่ัวทองปริมาณ 100 กรัม               
ให้พลังทั งหมด 383 กิโลแคลอรี่, คาร์โบไฮเดรต 76 กรัม, โปรตีน 9.96 กรัม, น ้าตาล 62.2 กรัม                            
ไขมัน 4.38 กรัม และเถ้า 1.28 กรัม 
 
4.3 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์มาการองที่ใช้ผงถ่ัวทองทดแทน
ผงอัลมอนด์บางส่วน 

ผลการศึกษาการยอมรับของมาการองที่ใช้ผงถ่ัวทองทดแทนผงอัลมอนด์บางส่วน ผู้วิจัยได้แบ่ง
การศึกษาวิจัยเป็น 3 ส่วน ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับการทดสอบ
ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์มาการอง ที่ใช้ผงถ่ัวทองทดแทนผงอัลมอนด์บางส่วนในผลิตภัณฑ์                      
มาการอง ส่วนที่  3 ทดสอบการยอมรับของมาการองผงถ่ัวทองเป็นแบบตรวจสอบรายการ                              
(check list) ใช้การคิดค่าเป็นร้อยละ 

4.3.1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับสถานภาพส่วนบุคคลของผู้บริโภค 
ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับสถานภาพส่วนบุคคลของผู้บริโภค ลักษณะแบบสอบถาม

เป็นแบบตรวจสอบรายการ (check list) ได้แก่  
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ตารางท่ี 4.5  จ้านวนและค่าร้อยละของผูบ้รโิภคในด้านข้อมูลทั่วไป     
ข้อมูลท่ัวไป จ านวน (คน) ร้อยละ 
เพศ   
 ชาย 16 40.00 
 หญิง 24 60.00 
รวม 40 100.00 
อาย ุ   
 น้อยกว่า 18 ปี 17 42.50 
 19-20 ปี 7 17.50 
 21-22 ปี 8 20.00 
 23 ปีขึ นไป 8 20.00 
รวม 40 100.00 
รายได้เฉลี่ยต่อเดือน   
 น้อยกว่า 5,000 บาท 18 45.00 
 5,001-10,000 บาท 13 32.50 
 10,001-15,000 บาท 5 12.50 
 มากกว่า 15,000 บาท 4 10.00 
รวม 40 100.00 

จากตารางที่ 4.5 ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ้านวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 60                           
และเพศชาย จ้านวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 40 

ด้านอายุ น้อยกว่า 18 ปี จ้านวน 17 คน คิดเป็นร้อยละ 42.5 รองลงมาเป็นช่วงอายุ 
21-22 ปี และ 23 ปีขึ นไป จ้านวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 20 ช่วงอายุ 19-20 ปี จ้านวน 7 คน คิดเป็น
ร้อยละ 17.5 

ด้านรายได้เฉลี่ยต่อเดือนน้อยกว่า 5,000 จ้านวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 45 รองลงมา
รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 5,001-10,000 บาท จ้านวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ 32.5 รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
10,001-15,000 บาท จ้านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 12.5 รายได้เฉลี่ยต่อเดือน มากกว่า 15,000 บาท 
จ้านวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 10 ตามล้าดับ 
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4.3.2 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์มาการองท่ีใช้ผงถั่วทองทดแทน
ผงอัลมอนด์บางส่วน 
ตารางท่ี 4.6 จ้านวนและค่าร้อยละ ของการยอมรับผลิตภัณฑ์มาการองที่ใช้ผงถ่ัวทองทดแทน 

ผงอัลมอนด์บางส่วน 
ข้อมูล จ านวน (คน) ร้อยละ 
1.การยอมรับผลิตภัณฑ์มาการองผงถั่วทอง   
 ยอมรบั 40 100.00 
 ไม่ยอมรบั - - 
รวม 40 100.00 
2.เหตุผลหลักท่ีท่านให้การยอมรับผลิตภัณฑ์มาการอง      
ผงถั่วทอง 

  

 รสชาติอรอ่ย 20 50.00 
 มีความสะดวกในการบรโิภค 5 12.50 
 ได้ลักษณะของมาการองที่ดีกรอบนุม่ 15 37.50 
รวม 40 100.00 
3. เหตุผลท่ีท่านเลือกบริโภคมาการองผงถั่วทอง   
 เป็นผลิตภัณฑ์ใหม ่ 6 15.00 
 อยากทดลองชิม 11 27.50 
 มีความแปลกใหม ่ 17 42.50 
 มีโภชนาการที่ดีต่อสุขภาพ 6 15.00 
รวม 40 100.00 
4.หากมีผลิตภัณฑ์มาการองผงถั่วทองจัดจ าหน่ายในท้องตลาดท่านจะซื้อหรือไม่  
 ซื อ 35 87.50 
 ไม่แน่ใจ 5 12.50 
 ไม่ซื อ - - 
รวม 40 100.00 

จากตารางที่ 4.6 พบว่าการยอมรับผลิตภัณฑ์มาการองผงถ่ัวทอง มีดังนี  ยอมรับ
จ้านวน 40 คน คิดเป็นร้อยละ 100 เหตุผลหลักในการยอมรับผลิตภัณฑ์มาการองผงถ่ัวทอง  มีดังนี  
รสชาติอร่อย จ้านวน 20 คน คิดเป็นร้อยละ 50 ได้ลักษณะของมาการองที่ดีกรอบนุ่ม จ้านวน 15 คน  
คิดเป็นร้อยละ 37.5 มีความสะดวกในการบริโภค จ้านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 12.5 เหตุผลที่ท่าน
เลือกบริโภคมาการองผงถ่ัวทอง มีดังนี  มีความแปลกใหม่ จ้านวน 17 คน คิดเป็นร้อยละ 42.5    
อยากทดลองชิม จ้านวน 11 คน คิดเป็นร้อยละ 27.5 เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ จ้านวน 6 คน คิดเป็น     
ร้อยละ15 มีโภชนาการที่ดีต่อสุขภาพ จ้านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 15 หากมีผลิตภัณฑ์มาการอง   
ผงถ่ัวทองจ้าหน่ายในท้องตลาดจะซื อหรือไม่ มีดังนี  ซื อ จ้านวน 35 คน คิดเป็นร้อยละ 87.5 ไม่แน่ใจ 
จ้านวน  5 คน คิดเป็นร้อยละ 12.5 



บทท่ี 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
 

5.1 สรุปผล 
5.1.1 การศึกษาการใช้ประโยชน์จากผงถ่ัวทองในผลิตภัณฑ์มาการอง มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา

ปริมาณที่เหมาะสมของผงถ่ัวทองที่ใช้ทดแทนผงอัลมอนด์ในมาการอง โดยเลือกสูตรมาตรฐานจาก                                                     
ผู้ ช่วยศาสตราจารย์ณนนท์ แดงสังวาลย์  โดยผู้ ศึกษาได้น าต ารับมาการองที่ได้เป็นวิธีการตีไข่        
แบบเฟรนช์เมอแรงค์ มาท าการทดแทนผงถ่ัวทองที่มีระดับความช้ืน 28.65 กรัม ในปริมาณที่ต่างกัน   
4 ระดับ คือ ร้อยละ 25, 50, 75 และ100 ของน้ าหนักผงอัลมอนด์ทั้งหมด ผลการทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสของผูท้ดสอบชิมที่มีต่อมาการองผงถ่ัวทองพบว่าอัตราส่วนร้อยละ 75 ผู้ทดสอบชิม                          
ให้การยอมรับอยู่ในระดับชอบมาก และมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความ
เช่ือมั่น ร้อยละ 95 ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม มีคะแนนเฉลี่ย
4.50, 4.42, 4.27, 4.42, 4.27 และ 4.42 ตามล าดับ  

5.1.2 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์มาการองผงถ่ัวทอง พบว่ามาการอง                   
ผงถ่ัวทองปริมาณ 100 กรัม ให้พลังทั้ งหมด 383 กิ โลแคลอรี่ ,  คาร์ โบไฮเดรต 76 กรัม                                   
โปรตีน 9.96 กรัม, น้ าตาล 62.2 กรัม, ไขมัน 4.38 กรัม และเถ้า 1.28 กรัม 

5.1.3 ผลการศึกษาการยอมรับของการใช้ประโยชน์จากผงถ่ัวทองในผลิตภัณฑ์มาการอง        
จากการยอมรับของผู้บริโภคจ านวน 40 คนเป็นนักศึกษาในคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ซึ่งได้สุ่มแบบบล็อกสมบูรณ์น ามาประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์มาการองผงถ่ัวทองพบว่าผู้บริโภค ให้เหตุผลการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
มาการองผงถ่ัวทองว่ามีรสชาติอร่อย และได้ลักษณะของมาการองที่ดี ผู้บริโภคจึงให้การยอมรับ 
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 

5.2.1 ในการศึกษาครั้งต่อไปควรศึกษาการผลิตไส้ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์มาการองผงถ่ัวทอง 
5.2.2 ในการศึกษาครั้งนี้ควรศึกษาการลดปริมาณน้ าตาลในผลิตภัณฑ์มาการองเนื่องจากผู้ศึกษา

ต้องการให้มาการองผงถ่ัวทองเป็นผลิตภัณฑ์ที่ดีต่อสุขภาพ 
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การพัฒนาขนมหม้อแกงถั่วกึ่งส าเร็จรูป.   [ออนไลน]์  เข้าถึงไดจ้าก: 
 http://www. kukr.lib.ku.ac.th, 10 ตุลาคม 2561. 

กระทรวงเกษตรสหรัฐอเมรกิา.  2561.  ตารางคุณค่าทางโภชนาการ.   [ออนไลน์]  เข้าถึงไดจ้าก:  
https://ndb.nal.usda.gov/ndb/, 10 ตุลาคม 2561. 

กฤตพล  อุสาหะ และภาณุพงศ์  สวัสดิ์ทัศน์.  2555.  การศึกษาปริมาณงาด าทดแทนผงอัลมอนด์ 
บางส่วนในผลิตภัณฑ์มาการอง.  โครงงานพเิศษปรญิญาตรี.  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ,   
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร.  

คุณานนต์  ช ากุล และวิทัต  ศรีเมอืง.  2560.  การใช้ประโยชน์จากผงเมล็ดขนุนในผลิตภัณฑ์ 
มาการอง.  โครงงานพิเศษปริญญาตรี.  สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร,   
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร.   

เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ และจักราวุธ ภู่เสม.  2556.  การเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑ์มาการอง 
ร าข้าวสังข์หยด. รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ์ปีงบประมาณ 2556 สาขาวิชาอาหารและ 
โภชนาการ,  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร.   

จิตธนา  แจ่มเมฆ และอรอนงค์  นัยวิกุล.  2544.  เบเกอรีเทคโนโลยีเบ้ืองต้น.  พิมพ์ครั้งที่ 6.   
ส านักพิมพ์มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ.  

จุฑามาศ  พีรพัชระ.  2559.  การผลิตคุกก้ี.  โอ.เอส.พริ้นต้ิง เฮาส์, กรุงเทพฯ. 

จ ารสั  เซ็นนิล.  2557.  ถั่วเขียวบ ารุงผิวพรรณ ดูดจับไขมัน ลดรอยเห่ียวย่น.  [ออนไลน]์ 
เข้าถึงได้จาก: http://www.jamrat.net, 6 ตุลาคม 2561. 

มหัศจรรย์พลังของถั่ว.  2550.  [ออนไลน์] เข้าถึงได้จาก: http://www.cheewajit.com,  
6 ตุลาคม 2561. 

ช่ืนกมล  ปัญญายง และวาสนา  ขันทะเสน.  2561.  “การพัฒนาต ารับมาการองจากผงเม็ดมะม่วง 
หิมพานต์.”  วารสารมหาวิทยาศรีนครินทรวิโรฒ.  2561,19 (มกราคม-มิถุนายน) :14-29.  

 

 

 

https://kukr.lib.ku.ac.th/db/BKN_AGRO/researcher/researchDetail/837b90c5d589e1fefb6dfe5660b5fd0b
https://kukr.lib.ku.ac.th/db/BKN_AGRO/researcher/researchDetail/709f5015ec56ecbe1dbada64ca4bb0c1
https://kukr.lib.ku.ac.th/db/BKN_AGRO/researcher/researchDetail/1c1ea41178a4f3aa242e2a4bc503a193
https://ndb.nal.usda.gov/ndb/
http://www.cheewajit.com/


38 
 

เอกสารอ้างอิง (ต่อ) 

 

ณนนท์  แดงสังวาลย์.  2559.  การผลิตเค้ก.  พิมพ์ครั้งที่ 3.  โอ.เอส.พริ้นต้ิง เฮ้าส์, กรุงเทพฯ. 

ณนนท์ แดงสังวาลย์.  2559.  เอกสารประกอบการสอนวิชาเบเกอรี.   
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร,  กรุงเทพฯ. 

เดชา  ศิริภัทร.  2540.  ถั่วเขียว คุณค่าสีเขียวจากธรรมชาติ.   มูลนิธิหมอชาวบ้าน.  นิตยสารหมอ 
ชาวบ้าน เล่มที่ 233 คอลัมน์: ต้นไม้ใบหญ้า.  [ออนไลน์]  เข้าถึงได้จาก:  
https://www.doctor.or.th, 6 ตุลาคม 2561. 

ทัศนีย ์ ศรีชาวนา และสกล  สุดชา.  2555.  การใช้เมล็ดกระบกทดแทนเมล็ดอัลมอนด์ในคุกก้ี 
เมอแรงค์.  โครงงานพิเศษปริญญาตรี.  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ,   
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร.   

ทัศนีย ์ โรจนไพบลูย์ และอโณทัย  โรจนไพบลูย์.  2542.  เอกสารชุดวิชาเทคโนโลยีอาหารและ 
เครื่องดื่ม หน่วยท่ี 7 เบเกอรี.  มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, นนทบุรี. 

ทัศนีย์  ลิ้มสุวรรณ.  2538.  พืชตระกูลถั่วและผลิตภัณฑ์.  มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, นนทบุรี. 

ทรงเชาว์  อินสมพันธ์.  2531.  พืชไร่ส าคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทย.  ภาควิชาพืชไร่เชียงใหม่  
คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, เชียงใหม่. 

นภัสรพี  เหลืองสกลุ และสวามินี  นวลแขกุล.  2559.  Cooking Bible Bakery.  อมรินทร์ Cuisine,  
นนทบุร.ี 

นันทวรรณ  สโรบล.  2543. ถั่วเขียวผิวมันและถั่วเขียวผิวด า.  [ออนไลน]์   เข้าถึงได้จาก:  
https://ag-ebook.lib.ku.ac.th, 10 ตุลาคม 2561.  

พิมพ์เพญ็  พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา  รัตนาปนนท์.  Mung bean / ถั่วเขียว.  ศูนย์เครือข่ายข้อมูล 
อาหารครบวงจร. [ออนไลน์] เข้าถึงได้จาก: https://www.foodnetworksolution.com,  
6 ตุลาคม 2561. 

 

 

 

http://www.doctor.or.th/


39 
 

เอกสารอ้างอิง (ต่อ) 

 

พีระศักดิ์  ศรีนิเวศน์.  2527.  ถั่วเขียว.  ศูนย์ส่งเสริมและพฒันาอาชีพเกษตรกร กระทรวงเกษตร 
และสหกรณ์, กรุงเทพฯ. 

พัชราภรณ์  ค าฟู และชนนิกานต์  ประภาพร.  2559.  เรื่อง การใช้ผงถั่วทดแทนแป้งสาลีบางส่วน 
ในผลิตภัณฑ์บราวน่ี. โครงงานพเิศษปรญิญาตรี.  สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร,  
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร.   

มูลนิธิพัฒนางานผูสู้งอายุ.  2558.  สังคมผู้สูงอายุโดยสมบูรณ์.  [ออนไลน]์ เข้าถึงได้จาก:  
https://fopdev.or.th, 20 กันยายน 2561. 

ระบบฐานข้อมูลทรัพยากรชีวภาพและภูมิปัญญาท้องถิ่นของชุมชน.  [ออนไลน์] เข้าถึงได้จาก:   
http://www.bedo.or.th, 6 ตุลาคม 2561. 

วิภาวัน  จุลยา.  2552.  เค้ก.  ไทยควอลิตี้บุ๊คส์, กรุงเทพฯ. 

ศิริลักษณ์  สินธวาลัย.  2552.  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการผลิตขนมอบ.  ส านักพิมพ์ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ. 

สารานุกรมผลิตผลและผลิตภัณฑ์จากพืชในซุปเปอร์มาร์เก็ต.  2545.  คณะวิทยาศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยมหิดล.  [ออนไลน์] เข้าถึงได้จาก: http://www.sc.mahidol.ac.th,  
6 ตุลาคม 2561. 

ส านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ (สสส.).  2556.  สรรพคุณของถั่วเขียว.   
[ออนไลน]์ เข้าถึงได้จาก: http://www.thaihealth.or.th, 6 ตุลาคม 2561. 

สิรริักษ์  บางสุด.  2544.  Bakery Tips.  พิมพ์ครั้งที่ 2. แสงแดด, กรงุเทพฯ. 

สิริการ หนสูิงห์ และบุศราภา สีละวัฒน.์  2559.  “สมบัติทางรีโอโลยี และคุณภาพทางประสาทสมัผสั 
ของถ่ัวเขียวกวน.”  วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี.  2559, 2 (เมษายน-มิถุนายน) :  
277-287.  

ส านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ.  2557.  คุณค่าทางโภชนาการของถั่ว.  [ออนไลน]์.  
เข้าถึงได้จาก: http://www.thaihealth.or.th, 3 ตุลาคม 2561. 

 

 

https://fopdev.or.th/
http://www.sc.mahidol.ac.th/
http://www.thaihealth.or.th/


40 
 

เอกสารอ้างอิง (ต่อ) 

 

โสภณ  สมประสงค์  บิวโดอิน.  2557.  Macaron by Chef Gio.  พิมพ์ครั้งที่ 3.  อมรินทรพ์ริ้นต้ิง 
แอนด์พับลซิซิง่, กรงุเทพฯ.  

อบเชย  อิ่มสบาย.  2554.  Bakery tips.  พิมพ์ครั้งที่ 2.  ส านักพิมพ์แสงแดด, กรุงเทพฯ. 

อานนท์  พงษ์จิวานิช และจันทิมา  มั่นพันธ์ุ.  2553.  การใช้ถั่วขาวทดแทนถั่วเขียวซีกเลาะเปลือก 
ในการท าไส้ขนมเป๊ียะกุหลาบ.  โครงงานพิเศษปริญญาตรี.  สาขาวิชาอาหารแลโภชนาการ,   
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

Nuttika Sopuk.  (2556).  มาการอง.  [ออนไลน์]  เข้าถึงได้จาก: 
https://sites.google.com/site/khnmmakarxng, 6 ตุลาคม 2561. 
  



41 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

 

ภาคผนวก 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



42 

ภาคผนวก ก 
สูตรพื้นฐานและสตูรพัฒนา 
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มาการอง (สูตรพ้ืนฐาน) 
 

 
ส่วนผสม 

ส่วนที่ 1   ผงอัลมอนด์    115   กรัม 
น ้ำตำลไอซิ่งร่อน (1)  90   กรัม 

ส่วนที่ 2   ไข่ขำว (1)    75   กรัม 
ไข่ขำว (2)    15   กรัม 
น ้ำตำลไอซิ่งร่อน (2)   120   กรัม 
สีเจลผสมอำหำร   เล็กน้อย 
กลิ่นบลูเบอร์รี่    เล็กน้อย 

วิธีท า 

1. ผสมอัลมอนด์ผง และน ้ำตำลไอซิ่ง (1) เข้ำด้วยกัน น้ำไปปั่นด้วยเครื่องปั่นของแห้ง  พอมีลักษณะ
ละเอียด จำกนั นร่อนผ่ำนกระชอนลงอ่ำงผสมเตรียมไว้ 

2. ตีไข่ข่ำว (1) กับน ้ำตำลไอซิ่ง (2) จนส่วนผสมขึ นฟูและตั งยอดแข็งระดับปำนกลำง ค่อยๆเติมลงใน
ส่วนผสมส่วนที่ 1 คนอย่ำงเบำมือ พอเข้ำกันเติมสี กลิ่น และไข่ขำวส่วนที่ (2) 

3. บรรจุลงถุงบีบ ใช้หัวบีบเบอร์ 10 บีบลงถำดอบที่รองด้วยกระดำษไขหรือแผ่นรองอบ ขนำดประมำณ   
1 นิ ว จำกนั นพักขนมไว้ในห้องแอร์ประมำณ 60–90 นำที หรือจนผิวหน้ำขนมมีลักษณะแห้ง 

4. น้ำขนมเข้ำอบที่อุณหภูมิ 140 องศำเซลเซียส ประมำณ 12–15 นำที น้ำออกจำกเตำอบ พักไว้จนเย็น 
แซะออกจำกถำด น้ำไปบรรจุไส้และเก็บรักษำในที่เย็น 

ท่ีมา : ณนนท์ (2559) 
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มาการองท่ีใช้ผงถั่วทองทดแทนผงอัลมอนด์บางส่วน 
 

 
ส่วนผสม 

ส่วนที่ 1   ผงอัลมอนด์    28.75   กรัม 
   ผงถ่ัวทอง   86.25   กรัม 

น ้ำตำลไอซิ่งร่อน (1)  90   กรัม 

ส่วนที่ 2   ไข่ขำว (1)    75   กรัม 
ไข่ขำว (2)    15   กรัม 
น ้ำตำลไอซิ่งร่อน (2)   120   กรัม 

 

วิธีท า 

1. ผสมอัลมอนด์ผง, ผงถ่ัวทอง และน ้ำตำลไอซิ่ง (1) เข้ำด้วยกัน น้ำไปปั่นด้วยเครื่องปั่นของแห้ง       
พอมีลักษณะละเอียด จำกนั นร่อนผ่ำนกระชอนลงอ่ำงผสมเตรียมไว้ 

2. ตีไข่ข่ำว (1) กับน ้ำตำลไอซิ่ง (2) จนส่วนผสมขึ นฟูและตั งยอดแข็งระดับปำนกลำง ค่อยๆเติมลงใน
ส่วนผสมส่วนที่ 1 คนอย่ำงเบำมือ พอเข้ำกันเติมไข่ขำวส่วนที่ (2) 

3. บรรจุลงถุงบบี ใช้หัวบีบเบอร์ 10 บีบลงถำดอบที่รองด้วยกระดำษไขหรือแผ่นรองอบ ขนำดประมำณ 
1 นิ ว จำกนั นพักขนมไว้ในห้องแอร์ประมำณ 60–90 นำที หรือจนผิวหน้ำขนมมีลักษณะแห้ง 

4. น้ำขนมเข้ำอบที่อุณหภูมิ 140 องศำเซลเซียส ประมำณ 12–15 นำที น้ำออกจำกเตำอบพักไว้จนเย็น 
แซะออกจำกถำด น้ำไปบรรจุไส้และเก็บรักษำในที่เย็น 

ท่ีมา : ดัดแปลงจำกณนนท์ (2559). 
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ภาคผนวก ข 
แบบประเมิณคณุภาพทางประสาทสัมผัส และผลวิเคราะห์ทางสถิติ 
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ชุดท่ี....... 
แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
 

ชื่อผลิตภัณฑ์  มำกำรองผงถ่ัวทอง 
วันท่ี  ............................................... 
ลักษณะท่ีดีของผลิตภัณฑ์มาการอง มีรูปทรงกลมหนำ ผิวหน้ำเรียบนูนโค้งเล็กน้อย บริเวณด้ำนล่ำงยกตัวฟู
ขึ นเป็นแนวตรง เนื อสัมผัสกรอบนอกนุ่มใน รสชำติหวำนมัน  
ค าแนะน า  กรุณำชิมตัวอย่ำงที่เสนอให้ตำมล้ำดับของรหัสที่เสนอในตำรำงจำกซ้ำยไปขวำ โดยให้คะแนน
ควำมชอบในแต่ละคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับควำมรู้สึกของท่ำนโดยก้ำหนดระดับ
คะแนน ดังนี  
 
  5 = ชอบมำกทีสุ่ด  
  4 = ชอบ 
  3 = ปำนกลำง 
  2 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 
  1 = ไม่ชอบเลย 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหสั รหสั รหสั รหสั 
ลักษณะปรากฏ     
สี     
กลิ่น     
รสชาต ิ     
เน้ือสัมผัส     
ความชอบโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะ....................................................................................................................................................... 
........................................................................................................ ......................................................................
............................................................................................................................. ................................................. 
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แบบสอบถาม 
การทดสอบการยอมรบัการใช้ผงถั่วทองทดแทนผงอัลมอนด์ในผลติภณัฑ์มาการอง 

 
ค าอธิบาย 

แบบสอบถำมนี เป็นส่วนหนึ่งชองวิชำโครงงำนพิเศษทำงอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร เพื่อทดสอบ  
กำรยอมรับกำรใช้ผงถ่ัวทองทดแทนผงอัลมอนด์ในผลิตภัณฑ์มำกำรอง จึงใคร่ขอควำมกรุณำจำกท่ำนตอบ
แบบสอบถำมฉบับนี ให้ครบถ้วนตำมควำมจริง และขอควำมคิดเห็นของท่ำนเพื่อน้ำไปใช้ประโยชน์                  
และเป็นกรณีศึกษำดังกล่ำว ผู้ศึกษำโครงงำนพิเศษจะน้ำข้อมูลที่ท่ำนได้ตอบแบบสอบถำมทั งหมดไปใช้
ประโยชน์เพื่อกำรศึกษำเท่ำนั น 
 
ค าช้ีแจง 
แบบสอบถำมทั งหมดมี 3 ส่วน ซึ่งประกอบด้วย 
       ส่วนท่ี 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
       ส่วนท่ี 2 ข้อมูลเกี่ยวกับกำรทดสอบควำมพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์มำกำรองที่ใช้ผงถ่ัวทองทดแทน
ผงอัลมอนด์บำงส่วน 
       ส่วนท่ี 3 ทดสอบกำรยอมรับผลิตภัณฑ์มำกำรองที่ใช้ผงถ่ัวทองทดแทนผงอัลมอนด์บำงส่วน 
ผู้ศึกษำโครงงำนพิเศษทำงอุตสำหกรรมบริกำรอำหำร ขอขอบพระคุณผู้ตอบแบบสอบถำม ที่ให้ควำมร่วมมือ 
และสละเวลำในกำรตอบแบบสอบถำมเพื่อกำรศึกษำครั งนี เป็นอย่ำงยิ่ง 
 
 

ขอขอบพระคุณอย่ำงสงูที่ให้ควำมร่วมมือ 
นำงสำว อณัญญำ  เกำฏีระ 

นำงสำว ธัญญำเรศ  ดำวพิเศษ 
สำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร ์
มหำวิทยำลัยเทคโนโลยรีำชมงคลพระนคร 
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ค าแนะน า กรุณำท้ำเครื่องหมำย  หน้ำค้ำตอบที่ท่ำนเห็นว่ำเหมำะสม และตรงตำมควำมคิดของท่ำน   
มำกที่สุด 
ส่วนท่ี 1 : ข้อมูลทั่วไป 
1. เพศ 
 ❒ 1) ชำย       ❒ 2) หญิง 
2.อำยุ 

❒1) น้อยกว่ำ 18 ปี      ❒2) 19-20 ปี 
❒3) 21-22 ปี      ❒4) 23 ปีขึ นไป 

3. สำขำวิชำ 
❒1) ออกแบบแฟช่ันผ้ำและเครือ่งแต่งกำย  ❒2) อำหำรและโภชนำกำร 
❒3) อุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร  ❒4) วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำรอำหำร 
❒5) กำรบริหำรธุรกจิคหกรรมศำสตร์ 

 
4. รำยได้เฉลี่ยต่อเดอืน 
 ❒1) น้อยกว่ำ 5,000 บำท     ❒2) 5,001-10,000 บำท 
 ❒3) 10,001-15,000 บำท     ❒4) มำกกว่ำ 15,000 บำท 
 
ส่วนท่ี 2 ข้อมูลเกี่ยวกับกำรทดสอบควำมพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์มำกำรองที่ใช้ผงถ่ัวทองทดแทนผงอัลมอนด์
บำงส่วน 
 

คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบของตัวอย่าง 
ชอบมำกทีสุ่ด 

(5) 
ชอบ 
(4) 

ไม่แน่ใจ 
(3) 

ไม่ชอบ 
(2) 

ไม่ชอบที่สุด 
(1) 

ลักษณะปรากฏ      
ส ี      
กลิ่น      
รส      
เน้ือสัมผัส      
ความชอบโดยรวม      
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ส่วนท่ี 3 : ทดสอบกำรยอมรับผลิตภัณฑ์มำกำรองผงถ่ัวทอง กรุณำท้ำเครื่องหมำย  หน้ำค้ำตอบที่คิดว่ำ
เหมำะสม และตรงควำมคิดเห็นของท่ำนมำกที่สุด 
 
1. ท่ำนยอมรับผลิตภัณฑ์มำกำรองผงถ่ัวทองหรือไม่ 
 ❒ 1) ยอมรับ     ❒ 2) ไม่ยอมรับ เพรำะ.................................................. 
 
2. เหตุผลหลักที่ท่ำนให้กำรยอมรับผลิตภัณฑ์มำกำรองผงถ่ัวทอง (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
 ❒ รสชำติอร่อย    ❒ มีควำมสะดวกในกำรบริโภค  
 ❒ ได้ลักษณะของมำกำรองที่ดีกรอบนุ่ม    
 ❒ อื่น ๆ โปรดระบุ…………………………………………………………………………… 
 
3. เหตุผลที่ท่ำนเลือกบริโภคมำกำรองผงถ่ัวทอง เนื่องจำก (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
 ❒ 1) เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่    ❒ 2) อยำกทดลองชิม 
 ❒ 3) มีควำมแปลกใหม่     ❒ 4) มีโภชนำกำรที่ดีต่อสุขภำพ 
 ❒ 5) อื่นๆโปรดระบุ............................................................. .... 
 
4. หำกมีผลิตภัณฑ์มำกำรองผงถ่ัวทองจ้ำหน่ำยในท้องตลำดท่ำนจะซื อหรือไม่ 
 ❒ ซื อ 
 ❒ ไม่แน่ใจ เพรำะ…………………………………………………………………………… 
 ❒ ไม่ซื อ เพรำะ………………………………………………………………………………. 
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ตำรำงทำงสถิติ มำกำรองผงถ่ัวทอง 
 

Descriptive Statistics 
Dependent Variable: ลกัษณะที่ปรำกฎ 
สูตร Mean Std. 

Deviation 
N 

สูตร1 3.7250 .96044 40 
สูตร2 3.9000 .92819 40 
สูตร3 4.5000 .67937 40 
สูตร4 3.9750 .97369 40 
Total 4.0250 .93129 160 

 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable: ลกัษณะที่ปรำกฎ 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

13.350a 3 4.450 5.574 .001 

Intercept 2592.100 1 2592.100 3246.629 .000 
สูตร 13.350 3 4.450 5.574 .001 
Error 124.550 156 .798   
Total 2730.000 160    
Corrected 
Total 

137.900 159 
   

a. R Squared = .097 (Adjusted R Squared = .079) 
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Treatment 
ลักษณะท่ีปรากฎ 
 N Mean Std. 

Deviation 
Std. Error 95% Confidence Interval for Mean 

Lower Bound Upper Bound 
สูตร1 40 3.7250 .96044 .15186 3.4178 4.0322 
สูตร2 40 3.9000 .92819 .14676 3.6032 4.1968 
สูตร3 40 4.5000 .67937 .10742 4.2827 4.7173 
สูตร4 40 3.9750 .97369 .15395 3.6636 4.2864 
Total 160 4.0250 .93129 .07362 3.8796 4.1704 

 

ลักษณะท่ีปรากฎ 
Duncan 
สูตร N Subset for alpha = 0.05 

1 2 
สูตร1 40 3.7250  
สูตร2 40 3.9000  
สูตร4 40 3.9750  
สูตร3 40  4.5000 
Sig.  .242 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 

 

Descriptive Statistics 
Dependent Variable: ส ี
สูตร Mean Std. 

Deviation 
N 

สูตร1 3.6250 .86787 40 
สูตร2 3.8000 .96609 40 
สูตร3 4.4250 .67511 40 
สูตร4 3.9250 .94428 40 
Total 3.9438 .91285 160 
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Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable: ส ี
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

14.169a 3 4.723 6.227 .001 

Intercept 2488.506 1 2488.506 3280.853 .000 
สูตร 14.169 3 4.723 6.227 .001 
Error 118.325 156 .758   
Total 2621.000 160    
Corrected 
Total 

132.494 159 
   

a. R Squared = .107 (Adjusted R Squared = .090) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Treatment 
ส ี
 N Mean Std. 

Deviation 
Std. Error 95% Confidence Interval for Mean 

Lower Bound Upper Bound 
สูตร1 40 3.6250 .86787 .13722 3.3474 3.9026 
สูตร2 40 3.8000 .96609 .15275 3.4910 4.1090 
สูตร3 40 4.4250 .67511 .10674 4.2091 4.6409 
สูตร4 40 3.9250 .94428 .14930 3.6230 4.2270 
Total 160 3.9438 .91285 .07217 3.8012 4.0863 
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ส ี
Duncan 
สูตร N Subset for alpha = 0.05 

1 2 
สูตร1 40 3.6250  
สูตร2 40 3.8000  
สูตร4 40 3.9250  
สูตร3 40  4.4250 
Sig.  .148 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 

 

Descriptive Statistics 
Dependent Variable: กลิ่น 
สูตร Mean Std. 

Deviation 
N 

สูตร1 3.6500 .86380 40 
สูตร2 3.6500 .86380 40 
สูตร3 4.2750 .75064 40 
สูตร4 3.6750 .94428 40 
Total 3.8125 .89152 160 
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Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable: กลิ่น 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

11.425a 3 3.808 5.168 .002 

Intercept 2325.625 1 2325.625 3156.133 .000 
สูตร 11.425 3 3.808 5.168 .002 
Error 114.950 156 .737   
Total 2452.000 160    
Corrected Total 126.375 159    
a. R Squared = .090 (Adjusted R Squared = .073) 

 

Treatment 
กลิ่น 
 N Mean Std. 

Deviation 
Std. Error 95% Confidence Interval for Mean 

Lower Bound Upper Bound 
สูตร1 40 3.6500 .86380 .13658 3.3737 3.9263 
สูตร2 40 3.6500 .86380 .13658 3.3737 3.9263 
สูตร3 40 4.2750 .75064 .11869 4.0349 4.5151 
สูตร4 40 3.6750 .94428 .14930 3.3730 3.9770 
Total 160 3.8125 .89152 .07048 3.6733 3.9517 
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กลิ่น 
Duncan 
สูตร N Subset for alpha = 0.05 

1 2 
สูตร1 40 3.6500  
สูตร2 40 3.6500  
สูตร4 40 3.6750  
สูตร3 40  4.2750 
Sig.  .904 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 

 

Descriptive Statistics 
Dependent Variable: รสชำติ 
สูตร Mean Std. 

Deviation 
N 

สูตร1 3.7250 .87669 40 
สูตร2 3.5500 .93233 40 
สูตร3 4.4250 .81296 40 
สูตร4 3.8750 1.06669 40 
Total 3.8938 .97514 160 
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Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable: รสชำติ 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

17.169a 3 5.723 6.661 .000 

Intercept 2425.806 1 2425.806 2823.546 .000 
สูตร 17.169 3 5.723 6.661 .000 
Error 134.025 156 .859   
Total 2577.000 160    
Corrected 
Total 

151.194 159 
   

a. R Squared = .114 (Adjusted R Squared = .097) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Treatment 
รสชำติ 
 N Mean Std. 

Deviation 
Std. Error 95% Confidence Interval for 

Mean 
Lower Bound Upper Bound 

สูตร1 40 3.7250 .87669 .13862 3.4446 4.0054 
สูตร2 40 3.5500 .93233 .14741 3.2518 3.8482 
สูตร3 40 4.4250 .81296 .12854 4.1650 4.6850 
สูตร4 40 3.8750 1.06669 .16866 3.5339 4.2161 
Total 160 3.8938 .97514 .07709 3.7415 4.0460 
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รสชาต ิ
Duncan 
สูตร N Subset for alpha = 0.05 

1 2 
สูตร2 40 3.5500  
สูตร1 40 3.7250  
สูตร4 40 3.8750  
สูตร3 40  4.4250 
Sig.  .141 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 

 

Descriptive Statistics 
Dependent Variable: เนื อสัมผสั 
สูตร Mean Std. 

Deviation 
N 

สูตร1 3.6000 .95542 40 
สูตร2 3.2750 1.03744 40 
สูตร3 4.2750 .81610 40 
สูตร4 4.0000 .87706 40 
Total 3.7875 .99298 160 
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Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable: เนื อสัมผสั 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

23.225a 3 7.742 9.043 .000 

Intercept 2295.225 1 2295.225 2681.057 .000 
สูตร 23.225 3 7.742 9.043 .000 
Error 133.550 156 .856   
Total 2452.000 160    
Corrected Total 156.775 159    
a. R Squared = .148 (Adjusted R Squared = .132) 

 

Treatment 
เนื อสมัผสั 
 N Mean Std. 

Deviation 
Std. Error 95% Confidence Interval for Mean 

Lower Bound Upper Bound 
สูตร1 40 3.6000 .95542 .15106 3.2944 3.9056 
สูตร2 40 3.2750 1.03744 .16403 2.9432 3.6068 
สูตร3 40 4.2750 .81610 .12904 4.0140 4.5360 
สูตร4 40 4.0000 .87706 .13868 3.7195 4.2805 
Total 160 3.7875 .99298 .07850 3.6325 3.9425 
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เน้ือสัมผัส 
Duncan 
สูตร N Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 
สูตร2 40 3.2750   
สูตร1 40 3.6000 3.6000  
สูตร4 40  4.0000 4.0000 
สูตร3 40   4.2750 
Sig.  .118 .055 .186 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 

 

Descriptive Statistics 
Dependent Variable: ควำมชอบโดยรวม 
สูตร Mean Std. 

Deviation 
N 

สูตร1 3.7250 .93336 40 
สูตร2 3.6250 .95239 40 
สูตร3 4.4250 .71208 40 
สูตร4 4.1000 .87119 40 
Total 3.9688 .92091 160 
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Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable: ควำมชอบโดยรวม 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

16.119a 3 5.373 7.060 .000 

Intercept 2520.156 1 2520.156 3311.387 .000 
สูตร 16.119 3 5.373 7.060 .000 
Error 118.725 156 .761   
Total 2655.000 160    
Corrected 
Total 

134.844 159 
   

a. R Squared = .120 (Adjusted R Squared = .103) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Treatment 
ควำมชอบโดยรวม 
 N Mean Std. 

Deviation 
Std. Error 95% Confidence Interval for Mean 

Lower Bound Upper Bound 
สูตร1 40 3.7250 .93336 .14758 3.4265 4.0235 
สูตร2 40 3.6250 .95239 .15059 3.3204 3.9296 
สูตร3 40 4.4250 .71208 .11259 4.1973 4.6527 
สูตร4 40 4.1000 .87119 .13775 3.8214 4.3786 
Total 160 3.9688 .92091 .07280 3.8250 4.1125 
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ความชอบโดยรวม 
Duncan 
สูตร N Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 
สูตร2 40 3.6250   
สูตร1 40 3.7250 3.7250  
สูตร4 40  4.1000 4.1000 
สูตร3 40   4.4250 
Sig.  .609 .056 .098 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 



62 
 

 
 
 
 
  
 

 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
ภาพอปุกรณ์ กระบวนการผลิตผงถ่ัวทอง และกระบวนการผลิตมาการอง 
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อุปกรณ์ในการผลิตมาการอง 

  
ภาพท่ี ค-1 อ่ำงผสมสแตนเลส ภาพท่ี ค-2 ถำดอลูมิเนียม ขนำด 37x54 ซ.ม. 

  
ภาพท่ี ค-3 ตะแกรง ภาพท่ี ค-4 ที่ร่อนขนำด 100 เมส 

  
ภาพท่ี ค-5 เครื่องผสมอำหำร ยีห่้อ Kenwood ภาพท่ี ค-6 เตำอบลมร้อน 

  
ภาพท่ี ค-7 เครื่องปั่นอำหำร ยีห่้อ Philip ภาพท่ี ค-8 หัวบีบและถุงบีบ 
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ภาพท่ี ค-9 กระดำษรองอบ ภาพท่ี ค-10 พำยซิลิโคน 

  
ภาพท่ี ค-11 เครื่องช่ังดิจิตอล ภาพท่ี ค-12 ช้อนตวง 

  
ภาพท่ี ค-13 ตะกร้อมือ ภาพท่ี ค-14 ที่ตักขนม 

  
ภาพท่ี ค-15 เตำอบไฟฟ้ำ ภาพท่ี ค-16 เครื่องบรรจุสญุญำกำศ 
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กระบวนการผลิตผงถั่วทอง 

  
ภาพท่ี ค-17 เกลี่ยถ่ัวทองนึ่งสุกให้ทั่วถำด ภาพท่ี ค-18 น้ำเข้ำเตำอบลมร้อน 30– 40 นำที 

  
ภาพท่ี ค-19 น้ำออกมำเกลี่ยทุก 10 – 15 นำที ภาพท่ี ค-20 พักให้เย็นที่อุณหภูมหิ้อง 30 นำที 

  
ภาพท่ี ค-21 ปั่นให้ละเอียดเป็นผง ภาพท่ี ค-22 ร่อนผ่ำนที่ร่อนแปง้ จนได้ผงละเอียด 

  
ภาพท่ี ค-23 บรรจุใส่ถุงด้วยเครื่องสุญญำกำศ ภาพท่ี ค-24 เขียนวันที่ผลิตก้ำกบับนถุง 
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กระบวนการผลิตมาการองผงถั่วทอง 

  
ภาพท่ี ค-25 ช่ังตวงส่วนผสมตำมสูตร ภาพท่ี ค-26 ร่อนน ้ำตำลไอซิ่ง,ผงอัลมอนด์,ผงถ่ัวทอง 

  
ภาพท่ี ค-27 ตีไข่ขำว(1),น ้ำตำลไอซิ่ง (2)จนตั งยอด ภาพท่ี ค-28 ผสมเมอแรงค์,ส่วนผสมที่ร่อนไว้,ไข่ขำว 

  
ภาพท่ี ค-29 บีบลงบนถำดและพักไว้ 60 - 90 นำที ภาพท่ี ค-30 น้ำเข้ำเตำอบ เป็นเวลำ 12 -15 นำที 

  
ภาพท่ี ค-31 พักมำกำรองให้เย็นบนตะแกรง ภาพท่ี ค-32 บรรจุไส้ และจัดเรียงลงในบรรจุภัณฑ์  
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ภาคผนวก ง 
ผลการตรวจสอบค่าความชื้นของผงถั่วทอง  

และผลการวิเคราะหค์ณุค่าทางโภชนาการของมาการอง 
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ประวัติผู้ศึกษา 

 

ชื่อ – สกุล นางสาว ธัญญาเรศ  ดาวพิเศษ 
 Miss. Thanyaread  Daowpised 
วัน เดือน ปีเกิด 8 มิถุนายน 2539 
ท่ีอยู่ 2/8 หมู่ 3 หมู่บ้านพรมารี ซอย 1 ถนนเทศบาล 11 ต าบลพิมลราช  

อ าเภอบางบัวทอง จังหวัดนนทบุรี รหัสไปรษณีย์ 11110  
ประวัติการศึกษา  
วุฒิการศึกษา   ชื่อสถาบัน ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

มัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนพระแม่สกลสงเคราะห์  
อ าเภอบางบัวทอง จังหวัดนนทบุรี 

2557 

มัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียนพระแม่สกลสงเคราะห์  
อ าเภอบางบัวทอง จังหวัดนนทบุรี 

2554 

ประสบการณ์ การแข่งขันการประกอบอาหารไทย โครงการครัวของแผ่นดิน  
ณ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

 

โครงงานวิจัย การประยุกต์ใช้หลักเศรษฐกจิพอเพียงของ 
พระบาทสมเดจ็พระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช  
กรณีศึกษาประชาชน ต าบลบางหลวง อ าเภอบางเลน  
จังหวัดนครปฐม ปี พ.ศ.2560 

 
ปฏิบัติสหกิจศึกษา ณ โรงแรมเรเนซองส์ กรุงเทพฯ ราชประสงค์ 

ระหว่างวันที่ 26 มีนาคม–9 กรกฎาคม 2561  
ต าแหน่งนักศึกษาฝึกงาน 

ผลงานดีเด่น  ปีการศึกษา 
นักศึกษาผู้มีผลการเรียนระดับดีเด่น  

เกรดเฉลี่ยสะสม 4.00  
2559 

นักศึกษาโครงการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรม  
ณ มหาวิทยาลัยกว่างซี ประเทศจีน  
ระหว่างวันที่ 25 พ.ย.-2 ธ.ค. 61  

2560 

นักศึกษาผู้มีผลการเรียนระดับดีเด่น  
เกรดเฉลี่ยสะสม 3.92  

2561 
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ประวัติผู้ศึกษา 

 

ชื่อ – สกุล นางสาว อณัญญา  เกาฏีระ  
 Miss. Ananya   Kaotira 
วัน เดือน ปีเกิด 4 พฤศจิกายน 2539 
ท่ีอยู่ 64/26  ต าบลบ้านบ่อ อ าเภอเมือง จังหวัดสมุทรสาคร  

รหัสไปรษณีย์ 74000  
ประวัติการศึกษา  

วุฒิการศึกษา   ชื่อสถาบัน ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

มัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนสมุทรสาครบูรณะ  
อ าเภอเมือง จังหวัดสมุทรสาคร 

2557 

มัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียนสมุทรสาครบูรณะ  
อ าเภอเมือง จังหวัดสมุทรสาคร 

2554 

ประสบการณ์ พนักงานช่ัวคราว ต าแหน่งพนักงานบริการอาหาร, ผู้ช่วยครัวเบเกอรี  
 พนักงานช่ัวคราว ต าแหน่ง Quality assurance manager 

 

โครงงานวิจัย การประยุกต์ใช้หลักเศรษฐกจิพอเพียงของ 
พระบาทสมเดจ็พระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช  
กรณีศึกษาประชาชน ต าบลบางหลวง อ าเภอบางเลน  
จังหวัดนครปฐม ปี พ.ศ.2560 

 
ปฏิบัตสิหกิจศึกษา ณ โรงแรมเรเนซองส์ กรุงเทพฯ ราชประสงค์ 

ระหว่างวันที่ 26 มีนาคม–9 กรกฎาคม 2561  
ต าแหน่งนักศึกษาฝึกงาน 

ผลงานดีเด่น  ปีการศึกษา 
ทุนการศึกษาส าหรับนักศึกษา 

ผู้มีผลการเรียนดีเด่น  
2559 

ทุนการศึกษาส าหรับนักศึกษา 
ผู้มีผลการเรียนดีเด่น  

2560 

นักศึกษาผู้มีผลการเรียนระดับดีเด่น  
เกรดเฉลี่ยสะสม 4.00  

2560 

นักศึกษาผู้มีผลการเรียนระดับดีเด่น  
เกรดเฉลี่ยสะสม 3.92  

2561 
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