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ชื่อโครงงานพิเศษ การใช้ผงอลัมอนด์ทดแทนแปง้สาลีในผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพ 
ชื่อนักศึกษา  หนึ่งฤทัย รกัอยู่ และศศิมล กล่อมพันธ์ 
ชื่อปริญญา  คหกรรมศาสตรบัณทิต 
สาขาวิชา และคณะ อุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
ปีการศึกษา  2561 
อาจารย์ท่ีปรึกษา อาจารย์อินท์ธีมา หิรญัอัครวงศ์  

บทคัดย่อ 
การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของผงอัลมอนด์ที่ทดแทน              

แป้งสาลีในผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพ ที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 40 ร้อยละ 60 
ร้อยละ 80 และ ร้อยละ 100 ของน้้าหนักแป้งสาลีทั้งหมด และ ค้านวณคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพ ที่น้าผงอัลมอนด์มาทดแทนแป้งสาลี โดยวางแผนทดลองแบบสุ่ม
ในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design,RCBD) จากนั้นท้าการทดสอบชิมโดย
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม โดยมีผู้ทดสอบชิมจ้านวน 40 คน โดยใช้วิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 5 ระดับ                             
(5 - Point Hedonic Scale) จากนั้นท้าการศึกษา การยอมรับของผู้บริ โภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์                  
เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพ ที่ได้รับการยอมรับ โดยมีผู้ทดสอบชิมจ้านวน 40 คน ด้วยวิธีการท้า
แบบสอบถามเพื่อเก็บรวบรวมข้อมูล เรื่องความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอม
เพื่อสุขภาพ 

ผลการศึกษาพบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับปริมาณผงอัลมอนด์ที่ใช้ทดแทนแป้งสาลีใน
ผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพ ที่อัตราส่วนร้อยละ 100 เป็นอัตราส่วนที่ได้รับคะแนนมากที่สุด
ในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม การศึกษาคุณค่าทาง
โภชนาการ พบว่า เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพ ปริมาณ 1 ช้ิน มีพลังงานทั้งหมด 68.14 กิโลแคลอรี 
ไขมัน 5.50 กรัม โปรตีน 2.60 กรัม และ คาร์โบไฮเดรต 4.71 กรัม และ ผู้บริโภคให้การยอมรับ
ผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพ ที่ใช้ผงอัลมอนด์ทดแทนแป้งสาลีอยู่ที่ร้อยละ 100 
 
ค าส าคัญ : ผงอัลมอนด์, เค้กกล้วยหอม, สุขภาพ 
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Abstract 
The objective of this reaearch was to study the appropriarate amount                   

of almond powder instead of wheat flour in 4 different potions: 40, 60, 80 and 100 %                  
of all wheat flour. And the calculation was done on randomize complete bock design 
the banana cake for health product nutrition different potion. The calculation was then                                
done by conducting experiments on the characteristic of samples at different in             
the aspects of color, smell, taste, and the overall liking. There were 40 people that 
the experiment was conducted by tasting with 5 liking levels (5-point Hedonic Scale). 
The product acceptance of consumers was then studied on 40 tasters by using             
the developed questionnaire on consumers’ satisfaction toward the banana cake for 
health product 

From the study results, it was found that almond powder replacing the wheat 
flour in the product at 100% was the highest consumer acceptance in the aspect                     
of appenrance, color, smell, taste, touch. and the overall liking. 

From the studies conducted on nutrition, it was also found that the banana 
cake for health net weight 1 pieces has the totle 68.14 calories, 5.50 gram of fat,  
protein at 2.60 gram, 4.71 gram carbohydrates. Additionally, the consumers accepted 
the 100% almond powder instead of wheat flour 
 
Keywords : Almond Powder, Banana Cake, Health  
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กิตติกรรมประกาศ 
 

โครงงานพิเศษ เรื่อง การใช้ผงอัลมอนด์ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอม         
เพื่อสุขภาพ ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งตามหลักสูตรปริญญาคหกรรมศาสตรบัณฑิต ได้ส าเร็จลุล่วงไปด้วยดี 
คณะผู้จัดท า ขอขอบพระคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ขอขอบพระคุณอาจารย์
อินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์ อาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานพิเศษ ที่สละเวลาอันมีค่า การให้ค าปรึกษา แนะน า 
และข้อคิดเห็นต่าง ๆ ในโครงงานพิเศษเรื่องนี้ ขอบพระคุณอาจารย์ศันสนีย์ ทิมทอง ที่มอบความรู้
ทางด้านวิชาการ และการวิเคราะห์ผลทางสถิติ SPSS ในการท าโครงงานพิเศษ ขอบพระคุณ          
รองศาสตราจารย์จอมขวัญ สุวรรณรักษ์ และผู้ช่วยศาสตราจารย์ณนนท์ แดงสงัวาลย์ คณะกรรมการ
ในการสอบที่ให้ค าปรึกษาในการท าโครงงานพิเศษในครั้งนี้  และขอบคุณกลุ่มคนรักสุขภาพ ที่มา         
ออกก าลังกาย ณ ศูนย์เยาวชนกรุงเทพมหานคร (ไทย-ญี่ปุ่น) จังหวัด กรุงเทพมหานคร ที่มีส่วนร่วม 
ในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ขอบคุณนักวิชาการ และผู้เช่ียวชาญทุกท่านที่กรุณา
แบ่งปันความรู้รวมถึงแหล่งข้อมูลต่าง ๆ เพื่อใช้ในการอ้างอิงในโครงงานพิเศษ 

โครงงานพิเศษฉบับนี้ ได้รับทุนอุดหนุนงบประมาณ จากโครงการส่งเสริมสิ่งประดิษฐ์และ
นวัตกรรมเพื่อคนรุ่นใหม่ ประจ าปีงบประมาณ 2562 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

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

 
 

         หนึ่งฤทัย รักอยู่ 
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บทท่ี 1 

บทน ำ 

1.1  ที่มำและควำมส ำคัญของปญัหำ 
 การเลือกรับประทานอาหารมีความส าคัญต่อสุขภาพเป็นอย่างมาก มีการพัฒนารูปแบบของการ
รับประทานอาหารที่หลากหลายประเภท ไม่ว่าจะเป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบ ขนมไทย เนื่องจากเป็นขนม        
ที่มีรสชาติดีมีกลิ่นหอม และเป็นที่นิยมของคนทั่วไป ฉะนั้นควรเลือกรับประทานอาหารในปริมาณ                
ที่เหมาะสมกับระดับน้ าตาลในเลือดเพื่อป้องกันมิให้เกิดภาวะเสี่ยงต่อสุขภาพ  
 อัลมอนด์ หรือ แอลมอนด์ (almond) เป็นพืชชนิดหนึ่งในสกุล Prunus ซึ่งเมล็ดสามารถ
รับประทานได้ มีองค์ประกอบส าคัญอัลมอนด์ 100 กรัม จะมีพลังงานอยู่ที่ 576 แคลลอรี่ มีไขมัน            
ร้อยละ 49 โปรตีนร้อยละ 21 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 22 นอกจากนี้ยังเป็นแหล่งอาหารที่มีปริมาณแร่ธาตุ
ในกลุ่มของ แมกนีเซียม เหล็ก และแคลเซียม (USDA, 2017) อัลมอนด์ถูกน ามาใช้ในอาหารหลากหลาย
รูปแบบทั้งในรูปแบบผง ไปจนถึงเต็มเมล็ด ซึ่งอัลมอนด์จะมีประโยชน์ทางโภชนาการมากกว่าแป้งแปรรูป
ชนิดอื่น ผงอัลมอนด์ช่วยโครงสร้างในเค้กได้เพราะมีคาร์โบไฮเดรต (อธิป และนภัร, 2561) 
 ผลิตภัณฑ์ควิกเบรดคือขนมปังที่ใช้เวลาในการท าอันรวดเร็ว มีขั้นตอนความรวดเร็วในการท าแป้ง
ของควิกเบรดจะข้นเหลวข้ึนอยู่กับประเภทของควิกเบรดนั้น ๆ ส่วนประกอบหลัก ๆ ของควิกเบรด
โดยทั่วไป ได้แก่ แป้งสาลี ของเหลว ซึ่งอาจจะเป็นนม หรือครีม เกลือ และส่วนประกอบที่ช่วยเพิ่มอากาศ
อันได้แก่ ผงฟู หรือเบกกิ้งโซดา โดยทั่วไปจะมีส่วนผสมของเนย หรือน้ ามัน รวมถึงน้ าตาลทราย           
และในหลาย ๆ  สูตรจะมีไข่เป็นส่วนผสม องค์ประกอบอื่น ๆ ที่ช่วยเพิ่มความแตกต่างให้กับควิกเบรดน้ัน 
ได้แก่ ช็อกโกแลตชิพ ผลไม้ ผลไม้แห้ง ถ่ัว หรือธัญพืชต่าง ๆ (ณนนท์, 2559) เพื่อเป็นการเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้ผลิตภัณฑ์และเป็นทางเลือกให้ผู้บริโภคที่รักสุขภาพ กลุ่มคนแพ้แป้งสาลี ผู้สนใจจึงต้อง
ศึกษาน าผ งอั ลมอนด์ ไป ใ ช้ทดแทนแป้ งส าลี กับผ งอั ลมอนด์  ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ                                                                                    
และการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค
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1.2  วัตถุประสงค ์
 1.2.1  เพื่อศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของผงอลัมอนด์ที่ใช้ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์เค้ก   
กล้วยหอมเพือ่สุขภาพ 
 1.2.2  เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์เค้กกลว้ยหอมเพือ่สุขภาพ  
 1.2.3  เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคทีม่ีต่อผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพือ่สุขภาพ 

1.3  ขอบเขตกำรศกึษำ 
 1.3.1  ศึกษาเค้กที่ใช้ ในการศึกษาครั้งนี้เป็นเค้กประเภทของผลิตภัณฑ์ควิกเบรด 
 1.3.2  ศึกษากล้วยหอมที่น ามาใช้เป็นส่วนผสม 

1.4  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะไดร้ับ 
 1.4.1  เพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพ 
 1.4.2  ไดผ้ลิตภัณฑ์ใหม ่

1.5  นิยำมศัพท ์
 1.5.1  เค้ก หมายถึง เป็นอาหารชนิดหนึง่ที่มกัจะมีลกัษณะหวานและผ่านกระบวนการอบ        
ซึ่งจะท ามาจากแปง้สาล ีน้ าตาลเทียม และ ส่วนประกอบอืน่ ๆ เช่น ไข่ แป้งสาล ีผัก ผลไม้ที่ให้รสหวาน
หรือเปรี้ยว เป็นต้น หรือส่วนประกอบที่มีไขมัน เช่น เนย ชีส ยีสต ์นม และ เนยเทียม เป็นต้น  
 1.5.2  กล้วยหอม หมายถึง กล้วยหอมทองที่ไม่ได้มาตรฐานและแก่เกิน 80 เปอรเ์ซ็นต์                   
ที่มีลกัษณะสุกงอม          
 1.5.3  ผงอัลมอนด์ หมายถึง ผงอลัมอนด์จะมปีระโยชน์ทางโภชนาการมากกว่าแป้งแปรรูปชนิด
อื่น ผงอลัมอนด์ช่วยโครงสร้างในเค้กได้เพราะมีคาร์โบไฮเดรตเยอะ  
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บทท่ี 2 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 

2.1  ขนมปังแบบควิกเบรด (Quick Bread)  
 ควิกเบรด คือขนมปังที่ข้ึนฟูด้วยผงฟู ใช้เวลาผสมเครื่องปรุงสั้น ๆ แล้วรีบน าเข้าอบ รสชาติจะดี

ที่สุดเมื่อเสิร์ฟร้อน ๆ ทันทีที่น าออกจากเตาอบ ฉะนั้นจึงนิยมเสิร์ฟเป็นอาหารเช้า แต่บางชนิดสามารถ

เสิร์ฟมื้อกลางวัน และมื้อเย็นได้ ควิกเบรดที่นิยมบริโภค ได้แก่ พอปโอเวอร์ (Popovers) บิสกิต (Biscuits) 

มัฟฟิน (Muffins) การท าผลิตภัณฑ์ควิกเบรดจะใช้เครื่องปรุงหลักเหมือนกัน แต่ต่างกันที่สัดส่วนของ

เครื่องปรุง เวลา วิธีการผสม วิธีให้ความร้อน และเทคนิคการท าที่น้อยกว่าขนมปังที่ ข้ึนฟูด้วยยีสต์         

แยกประเภทได้ ดังนี้  

 2.1.1  แยกตามการข้ึนฟู ดังนี้ 

  2.1.1.1  ผลิตภัณฑ์ที่ ข้ึนฟูโดยการใช้ผงฟูหรือเบกกิ้ งโซดา ได้แก่  กริดเดิลเ ค้ก       

(Griddle Cakes) หรือแพนเค้ก (Pancakes) สคอร์น (Scornes) บิสกิต และชอร์ตเค้ก (Shortcake) 

ผลิตภัณฑ์ที่ข้ึนฟูโดยการใช้ผงฟูหรือเบกกิ้งโซดา 

  2.1.1.2  ผลิตภัณฑ์ที่ ข้ึนฟูโดยไอน้ า ได้แก่ พอบโอเวอร์ และยอร์กเชอร์พุดดิ้ง   

(Yolkshire Pudding)  

 2.1.2  แยกตามความข้นของแบตเตอร์ และโด 
  2.1.2.1  ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากพอร์ตแบตเตอร์ (Pour Batter) มีลักษณะที่เหลวสามารถ   
ใช้ทัพพีหรอืช้อนตักหยอดลงบนกระทะหรอืเตาปิง้ ได้แก่ พอปโอเวอร์ วาฟเฟลิ และแพนเค้ก เป็นต้น  
  2.1.2.2  ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากดรอปแบตเตอร์ (Drop Batter) มีลักษณะข้นหนืดกว่า
พอร์ตแบตเตอร์ การข้ึนรูปนิยมใช้ช้อนหรือที่ตักไอศกรีมตักเพื่อให้มีขนาดและปริมาตรเท่ากัน ได้แก่ 
คอร์นเบรด (Cornbread) โลฟส์ (Loaves) สพูนเบรด (Spoon Bread) และดัมเพลิง (Dumpling) มัฟฟิน 
(Muffin) (ณนนท์, 2559)  
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2.2  วัตถุดิบที่ใช้ในการท าเคก้กล้วยหอม 

 2.2.1  กล้วยหอม เป็นไม้ล้มลุกชนิดหนึ่ง มีอยู่หลากหลายสายพันธ์ุ เช่น กล้วยหอมจันท์       

กล้วยหอมทอง กล้วยหอมเขียว จัดเป็นผลไม้ ที่อุดมไปด้วยคุณค่าสารอาหารครบถ้วน ตามหลักทาง

โภชนาการ อาทิเช่น มีวิตามิน ไฟเบอร์ ที่มีส่วนช่วยในเรื่องของการขับถ่าย มีสารแทนนิน ซึ่งมีส่วนช่วยใน

การยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที่มีช่ือว่า Escherichia coli ที่เช่ือว่าจะท าให้เกิดการท้องร่วงได้ เป็นต้น 

ซึ่งกล้วยหอมได้ถูกจัดว่าเป็นผลไม้ของเขตเมืองร้อน สามารถปลูกได้เกือบทุกประเทศที่มีภูมิอากาศรอ้นช้ืน

หลายแห่ง ส าหรับประเทศไทยสามารถปลูกกล้วยหอมได้ทั่วทุกภาค ปัจจุบันประเทศไทยมีพื้นที่ส าหรับ

ปลูกกล้วยหอมอยู่ประมาณ 140,000 ไร่ (ผลการส ารวจปี พ.ศ.2529) โดยพบว่าภาคที่มีการปลูกกล้วย

หอมมากที่สุดได้แก่ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ (อีสาน) ภาคใต้ แต่ภาคใต้และภาคตะวันออก จะเน้น                                                   

ปลูกกล้วยหอมเพื่อการค้า 

  2.2.1.1  ลักษณะทั่วไปของกล้วยหอม 

1) ต้น ล าต้นสูง 2.5 - 3.5 เมตร เส้นผ่านศูนย์กลางมากกว่า 20 เซนติเมตร       

กาบล าต้นด้านนอกมีประด า ด้านในสีเขียวอ่อน และมีเส้นลายสีชมพู 

2) ใบ ก้านใบมีร่องค่อนข้างกว้าง และมีปีก เส้นกลางใบสีเขียว 

   3) ดอก ก้านมีเครือมีขน ปลีรูปไข่ ค่อนข้างยาว ปลายแหลม ด้านบนสีแดง     

อมม่วง มีไข ด้านในสีแดงซีด 

   4) ฝักหรือผล เครือหนึ่งมี 4 - 6 หวี หวีหนึ่งมี 12 - 16 ผล กว้าง 3 - 4 
เซนติเมตร ยาว 21-25 เซนติเมตร ปลายผลมีจุก 

2.2.1.2  คุณประโยชน์ของกล้วยหอม 

1) ผล ขับปัสสาวะ 

2) ยางกล้วยจากใบ ใช้ห้ามเลือด 

3) ผลดิบ ช่วยแก้โรคท้องเสีย สมานแผลในกระเพาะอาหาร 

   4) ผลสุก ใช้เป็นอาหาร กระตุ้นให้ร่างกายรู้สึกผ่อนคลาย อารมณ์สดใส และ                   

มีความสุขเป็นยาระบายส าหรับผู้ที่มีอุจจาระแข็ง ช่วยทุเลาอาการปวดท้อง ก่อนหรือขณะมีประจ าเดือน

ได้ สามารถกระตุ้นความตื่นตัวให้กับสมองได้ หรือแม้กระทั่งช่วยทุเลา จากอาการเมาค้างเนื่องจากการดื่ม

สุรา ของมึนเมา นอกจากนี้การกนิกลว้ยหอม 1 - 2 ค า ระหว่างมื้อเช้า เที่ยงหรือเย็น ยังทุเลาอาการแพ้ท้องได ้

5) ราก ใช้ต้มน้ าแล้วดื่มเพื่อบรรเทาอาการปวดฟัน 
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   6) เปลือกกล้วยหอม สามารถลดอาการคันหรือบวม จากบริเวณที่ถูกยุงกัดได้ 

โดยใช้เปลือกด้านใน หรือการน าเปลือกกล้วยหอมมาต้มน้ าดื่ม พบว่าสามารถช่วยลดอาการซึมเศร้าได้ 

นอกจากนี้ พบว่าหากเราใช้ด้านในของเปลือกกล้วยหอมสุก ถูเบา ๆ บริเวณที่มีรอยหยาบกร้าน ทิ้งไว้

ประมาณ 15 นาที จากนั้นล้างออกด้วยน้ าสะอาดตามปกติ จะท าให้ผิวนุ่มชุ่มช้ืนข้ึน รอยหยาบกร้านจางหายไป 

(พีรศักดิ์, 2554) 

  2.2.1.3  ระดับความสุกของกล้วยหอม 

 

  

 

 

 

   ภาพท่ี 2.1  แสดงระดับความสุกของกล้วยหอม 

ท่ีมา : UC Davis, (2005) 

 1) ระดับที่ 1 สีเขียวทัง้หมด 

   2) ระดับที่ 2 สีเขียวอมเหลือง 

 3) ระดับที่ 3 สีเขียวมากกว่าสีเหลือง 

 4) ระดับที่ 4 สีเหลืองมากกว่าเขียว 

 5) ระดับที่ 5 สีเหลืองอมเขียว 

 6) ระดับที่ 6 สีเหลืองทั้งหมด 

 7) ระดับที่ 7 สีเหลืองมีรอยสีน้ าตาล 
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2.2.2  ไข่ เป็นผลผลิตจากพวกสัตว์ปีกหรือสัตว์ชนิดอื่น ไข่ที่นิยมในอุตสาหกรรมการผลิต          

เบเกอรี คือไข่ไก่ ไข่นั้นเป็นวัตถุดิบที่ค่อนข้างเน่าเสียยากกว่าอาหารอื่น ๆ เนื่องจากมีเปลือกแข็งหุ้มอยู่

ภายนอก แต่หากมีการเก็บรักษาที่ไม่ถูกต้อง เช่น เก็บอยู่ในที่มีอุณหภูมิสูงหรือมีความช้ืนสูงก็อาจท าให้

แบคทีเรียและราเข้าไปปนเปื้อนได้ง่าย นอกจากนี้หากไข่ที่มีอุณหภูมิสูงหรือมีความช้ืนสูงก็อาจท าให้

แบคทีเรียและราเข้าไปปนเปื้อนได้ง่าย นอกจากนี้หากไข่ที่มีการปนเปื้อนของอุจจาระ หรือดินก็จะมีการ

ปนเปื้อนของจุลินทรีย์จ านวนมากติดที่เปลือกไข่ในภาคอุตสาหกรรมเบเกอรีนั้นไข่ถูกน าไปใช้เป็นส่วนผสม

ที่ท าหน้าที่ให้ความข้นหนืด ท าให้เกิดเจล เกิดอิมัลชัน (emulsion) เกิดฟอง ให้สี และรสชาติแก่ผลิตภัณฑ์ 

 2.2.2.1  โครงสร้างของไข่ ไข่ที่สมบูรณ์จะมีโครงสร้างส าคัญ 9 ส่วน คือเปลือก

ไข่ (shell) เยื่อเปลือกไข่ (shell membrane) ไข่ขาวช้ันนอกส่วนใส (thin egg white) ไข่ขาวช้ันนอก

ส่วนข้น (thick egg white) ข้ัวไข่ (chalaza or cord) ช่องอากาศ (air cell) จุดก าเนิด (germinal disc)     

ไข่แดง (yolk) และเยื่อหุ้มไข่แดง (vitelline membrane) โครงสร้างของไข่ ดังภาพที่ 2.2 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.2 โครงสร้างของไข่ 

ท่ีมา : พิมพเ์พญ็ และนิธิยา (2558) 
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2.2.2.2  องค์ประกอบทางเคมีของไข่ ในไข่ไก่  1 ฟอง หนัก 50 กรัม                 

มีองค์ประกอบทางเคมี ตารางที่ 2.1 

ตารางท่ี 2.1  องค์ประกอบทางเคมีของไข่ 1 ฟอง (50 กรัม) 

องค์ประกอบ ปริมาณ 
น้ า (g) 37.66 
พลังงาน (Kcal) 75 
โปรตีน (g) 6.25 
ไข่มัน (g) 5.01 
เส้นใย (g) 0 
เถ้า (g) 0.47 
คอเลสเตอรอล (mg) 213 

ท่ีมา : ณนนท์ (2559) 

  2.2.2.3  หน้าที่ของไข่ที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์เบเกอรี (นิธิยา และพิมพ์เพ็ญ, 2558) ดังนี้ 

    1) โปรตีนในไข่ขาวและไข่แดง มีสมบัติเชิงหน้าที่ในอาหารต่างกัน     

คือ โปรตีนในไข่ขาวมีหน้าที่ให้เกิดฟอง โปรตีนในไข่แดงในสมบัติการเกิดอิมัลชัน 

    2) สมบัติเชิงหน้าที่ของที่ของไข่ในการเกิดโฟม ( foaming agent) 

โปรตีนในไข่ขาว มีบทบาทส าคัญในผลิตภัณฑ์เบเกอรี โดยการตีไข่ขาวนั้นจะท าให้โปรตีนไข่ขาวสูญเสีย

สภาพธรรมชาติ (protein denaturation) เพราะแรงกล ท าให้โปรตีนคลายตัว และกักอากาศไว้ภายในมี

ลักษณะเป็นโฟม โปร่งฟู ไข่ขาวใสตีได้ปริมาตรมากกว่าไข่ขาวข้น และการผสมครีมออฟทาร์ทาร์จะช่วยให้

โฟมไข่ที่ข้ึนฟูอยู่ตัว และมีปริมาณมากข้ึน นอกจากนี้แล้ว จิตธนา และอรอนงค์ (2549) กล่าวถึงหน้าที่ 

ของไข่ที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์เบเกอรี ดังนี้ 

    3) ไข่แดง จะช่วยให้เค้กมีสีเหลือง 

    4) เนื่องจากไข่มีไขมัน และของแข็งอื่นๆ จึงท าให้ผลิตภัณฑ์มีไขมัน

เพิ่มข้ึนและมีรสหวาน อีกทั้งยังช่วยให้ส่วนผสมมีความมันท าให้สามารถผสมส่วนผสมอื่นได้ง่ายข้ึน 
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    5) ไข่มีความช้ืนสูงประมาณร้อยละ 75 ประกอบกับไข่มีความสามารถ

ในการเก็บความช้ืนไว้ จึงท าให้การแห้งของเนื้อผลิตภัณฑ์เบเกอรีเกิดช้าลง นอกจากนี้ แล้วไข่ยังมีคุณค่า

ทางโภชนาการสูง เช่น โปรตีน แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก วิตามิน เอ ดี ไทอะมีน และไรโบฟลาวิน 

   2.2.2.4  การเปลี่ยนแปลงของไข่ระหว่างการเก็บรักษา ไข่จะมีการเสื่อมคุณค่า

ทางโภชนาการตลอดเวลา หลังจากออกจากตัวไก่ การเสื่อมคุณค่าน้ีเป็นการเปลี่ยนแปลงเนื่องจากเปลือก

ไข่มีรูขนาดเล็กกระจายอยู่บนผิว ท าให้เกิดการแลกเปลี่ยนก๊าซและความช้ืนได้ มีผลท าให้ไข่เกิดการ

เปลี่ยนแปลงทั้งทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ ดังนี้ 

    1) การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ โพรงอากาศในไข่จะมีขนาดใหญ่ข้ึน

ระหว่างการเก็บรักษา น้ าในไข่จะแพร่ผ่านรูเล็กๆบนเปลือกไข่ ออกสู่บรรยากาศ ท าให้ไข่สูญเสียน้ า      

ท าให้น้ าหนักลดลง มองเห็นได้ชัดโดยวิธีส่องไข่ หากเก็บไข่ไว้ในที่มีความช้ืนสูง จะท าให้โพรงอากาศขยาย

ได้ช้าลง การเปลี่ยนแปลงชนิดนี้ท าให้ไข่สูญเสียน้ าไปบ้างเล็กน้อยเท่านั้น 

    2) การเปลี่ยนแปลงทางเคมี ไข่จะมีสภาพเป็นด่างมากข้ึน เมื่อไข่สด   

ที่ไม่มีจุลินทรีย์ภายในจะมีค่า pH 7.5 - 8.5 คือ เป็นด่างเล็กน้อย ระหว่างการเก็บรักษาไข่ เกิดการสูญเสีย

ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ผ่านรูบนเปลือกไข่ จนภายในไข่มีปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เท่ากับอากาศ

โดยรอบท าให้ค่าความเป็นกรดด่าง (pH) สูงข้ึน ไข่มีฤทธ์ิเป็นด่างมากข้ึนซึ่งท าให้โอวิโอมิวซินในไข่ขาวเกิด

การสลายตัว ท าให้รส และกลิ่นเปลี่ยนแปลง 

    3) การเปลี่ยนแปลงทางจุลินทรีย์ จุลินทรีย์จะเพิ่มมากขึ้นและสามารถ

เข้าไปในไข่ได้โดยเข้าทางรูพรุนของเปลือกไข่ ดังนั้นจึงควรเก็บไข่ไว้ในที่ที่สะอาด 

 2.2.3  อัลมอนด์ ถ่ัวยอดนิยมส าหรับทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน อัลมอนด์ได้มาจากส่วน

ของเมล็ดของผล Drupe ต้นก าเนิดของอัลมอนด์ ก าเนิดเริ่มแรกจากแถบตะวันออกกลาง แล้วได้กระจาย

พันธ์ุไปทั่วโลก มีปลูกมากใน แคลิฟอร์เนีย สเปน และอิตาลี แต่แหล่งผลิตใหญ่ของอัลมอนด์จะอยู่                 

ที่รัฐแคลิฟอร์เนีย ประเทศสหรัฐอเมริกา  

   2.2.3.1  อัลมอนด์มี 2 ชนิด โดยแบ่งตามรสชาติ คือ  

    1) แบบขม (Bitter) Bitter almond (อัลมอนด์แบบขม) เมื่อยังดิบอยู่ 

จะมีสารเคมีที่เป็นพิษได้ ส่วนมาน าไปสกัดสารสกัดจากอลัมอนด์และน้ ามันจากอัลมอนด์Sweet almond 
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    2) แบบหวาน (Sweet) Bitter almond (อัลมอนด์แบบหวาน) เมื่อยัง

ดิบมีรสชาติหวาน อร่อย นิยมน าไปท าอาหารหวานและอาหารเรียกน้ าย่อย  

   2.2.3.2  อัลมอนด์มีขายหลากหลายรูปแบบไม่ว่าจะเป็นแบบเมล็ด เคลือบ 

เฟลค  บดหยาบ บดละเอี ยด และแบบสไลด์บาง  ๆ อัลมอนด์แบบเมล็ด นิยมน า ไปใช้กั บ                        

การแต่งหน้าเค้ก บิสกิต (Biscuit) ใส่สลัด เอาไปอบแล้วใส่เกลือ ท าเป็นของทานเล่น (snack) อัลมอนด์

แบบเคลือบ นิยมน าไปทานเล่นหรือน าไปอบ ไว้ตกแต่งเค้ก ของหวาน ขนมอบ (pasties) ส่วนอัลมอนด์

แบบบด นิยมน าไปท าอาหารแกงอินเดีย (Indian curry , Marzipan) 

   2.2.3.3  วีธีใช้อัลมอนด์ เอาเปลือกของอัลมอนด์ออกให้หมด แล้วน าไปต้ม        

ในน้ าเดือด ทิ้งไว้สักครู่ แล้วกรองเอาแต่อัลมอนด์ แล้วลอกเปลือกออกจนหมด ซับด้วยผ้าแห้งแล้ว                 

น าเข้าเตาอบ จะใช้เตาอบหรือ toss บนกระทะก็ได้ จนได้อัลมอนด์เหลืองสวย แค่นี้เราก็จะได้อัลมอนด์

อบ หวานกรอบอร่อย (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, ม.ป.ป.) 

 2.2.4  น้ าผึ้ง เป็นอาหารที่ผึ้งผลิตโดยใช้น้ าตอยจากดอกไม้ น้ าผึ้งมักหมายถึงชนิดที่ผลิตโดย

ผึ้งน้ าหวานในสายพันธ์ุ Apis เนื่องจากเป็นผึ้งเก็บน้ าหวานให้คุณภาพสูง และสามารถเลี้ยงระบบกล่องได้ 

น้ าผึ้งมีประวัติการบริโภคของมนุษย์มายาวนาน และถูกใช้เป็นสารให้ความวานในอาหารและเครื่องดื่ม

หลายชนิด น้ าผึ้งยังมีบทบาทในสาสนาและสัญลักษณ์นิยม รสชาติของน้ าผึ้งแตกต่างกันตามน้ าตอยที่มา 

และมีน้ าผึ้งหลายชนิดและเกรดที่สามารถหาได้ เช่ือกันว่าน้ าผึ้งเป็นอาหารที่ให้ความหวานเก่าแก่ที่สุด

ก่อนที่มนุษย์จะรู้จักปลูกพืชเพื่อผลิตน้ าตาล ในสมัยอียิปต์โบราณได้มีบันทึกบนกระดาษปาริรัสถึงนมผึ้งว่า 

เป็นยารักษาโรคและเป็นองค์ประกอบของยารักษาโรค น้ าผึ้งมีองค์ประกอบของน้ าตาลอยู่ร้อยละ         

70 - 80 และมีความช่ืนมาก มีกลิ่นหอม น้ าตาลที่พบมากในน้ าผึ้ง คือน้ าตาลฟรักโทส ประมาณร้อยละ 

27.3 - 44.3 และกลูโคสร้อยละ 22.0 - 40.8 การใช้น้ าผึ้งในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรีนอกจากให้รสชาติ

หวานแล้ว ยังช่วยท าให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นและรสชาติที่ดี แต่ด้วยน้ าผึ้งเป็นแหล่งน้ าหวานที่มาจากธรรมชาติ

และมีความช่ืนสูงจึงท าให้สภาวะการผลิตน้ าผึ้งเป็นแหล่งปนเปื้อนของแบคทีเรีย ยีสต์ รา ในน้ าผึ้งได้ 

ดังนั้น หากใช้ไม่หมดควรเก็บรักษาในที่สะอาด และสามารถเก็บในอุณหภูมิห้องได้ แต่ถ้าเก็บนานเกินไป

จะเปลี่ยนเป็นสีคล้ า มีกลิ่นไหม้ และมีรสขมมากข้ึน น้ าผึ้งจึงไม่ควรเก็บนานเกิน 1 - 2 ปี  
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2.2.4.1  สรรพคุณของน้ าผึ้ง การใช้ประโยชน์น้ าผึ้งกับผลิตภัณฑ์เบเกอรีโดย

ส่วนใหญ่จะนิยมน าไปหมักกับผลไม้แห้งเพื่อเพิ่มความชุ่มช้ืน เพิ่มกลิ่น และรสชาติให้กับผลไม้            

เพื่อให้ผู้รับประทานเกิดความสดช่ืน ช่วยบ ารุงผิวหนังให้ดูอ่อนเยาว์ ช่วยบ ารุงให้เสียงใส ลดอาการเจ็บคอ 

ลดสิวเสี้ยนอุดตันบนใบหน้า และรักษาอาการเมาค้าง ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรีนิยมเติมในต ารับเค้ก 

คุกกี้และขนมปัง  

   2.2.4.2  ประโยชน์ของน้ าผึ้ง สามารถใช้เป็นยารักษาและบรรเทาอาการจาก

โรคต่าง ๆ ได้เป็นอย่างดี เช่น ช่วยบรรเทาอาการโรคความดันโลหิตสูง ช่วยรักษาอาการตะคริว เป็นต้น 

นอกจากใช้รับประทานเป็นยาแล้ว ยังน ามาเป็นผลิตภัณฑ์ดูแลร่างกายได้ด้วย เช่น น้ าผึ้งสดสามารถน ามา

พอกหน้า ทาผิว ในน้ าผึ้งมีสารออกซิแดนหรือสารต้านอนุมูลอิสระสามารถช่วยปกป้องผิวจากแสงยูวีและ

ช่วยสร้างเซลล์ผิวหนังใหม่ 

   2.2.4.3  การเลือกซื้อน้ าผึ้ง น้ าผึ้งที่ดีต้องมีสีน้ าตาลใส ไม่ขุ่นหรือเป็นตะกอน 

ไม่มีกลิ่นเหม็นเปรี้ยว ไม่ขม มีความหนืดสูง เมื่อหยดในน้ าเย็นแล้วจะเป็นก้อน มีน้ าในน้ าผึ้งน้อย ถ้าน้ าผึ้ง

ไหลเร็วแสดงว่าในน้ าผึ้งนั้นมีน้ าปนอยู่ท าให้น้ าผึ้งมีโอกาสบูดง่าย (สุภนันท์, 2558) 

ตารางท่ี 2.2  คุณค่าทางโภชนาการน้ าผึ้ง ในส่วนที่กินได้ 100 กรัม 

คุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณ หน่วย 
พลังงาน 297 กิโลแคลอรี 
น้ า 25.8 กรัม 
ไขมัน 0.2 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 73.7 กรัม 
โปรตีน 0.2 กรัม 
แคลเซียม 1 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส 9 มิลลิกรัม 
เหล็ก 1.9 มิลลิกรัม 

ท่ีมา : กรมอนามัย (2544) 
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 2.2.5  น้ ามันร าข้าว น้ ามันที่สกัดจากร าข้าว ร าข้าวมีเอนไซน์หลายชนิด ซึ่งสามารถท าให้

เกิดกรดไขมันอิสระได้ร้อยละ 5 - 7 ต่อวัน ดังนั้นควรสกัดน้ ามันทันทีหลังการขัดสีข้าว ในร าข้าวที่จะสกัด

น้ ามันควรมีกรดไขมันอิสระไม่เกินร้อยละ 5 น้ ามันร าข้าวก่อนท าให้บริสุทธ์ิมีกลีเซอไรด์ร้อยละ 85 -88                                                                   

ที่เหลือประมาณร้อยละ 4 ประกอบด้วยสเตอรอล (sterols) โทโคฟีรอล (tocopherol) ไฮโดรคาร์บอน 

(hydrocarbon) และอื่น ๆ ในส่วนของกรดไขมันอิ่มตัวที่มีอยู่ร้อยละ 17 - 23 เป็นกรดพาลมิติก 

(palmitic acid) ร้อยละ 12 - 28 ในขณะทีมีกรดโอลีอิกร้อยละ 35 - 50 กรดไลโนลีอิก (linoleic acid) 

ร้อยละ 29 - 45 ส่วนที่ไม่ใช่กลีเซอไรด์มีร้อยละ 14 - 17 นอกจากนั้นน้ ามันร้าข้าวยังประกอบด้วยสาร        

โทโคฟีรอล (tocopherol) โทโคไทรอีนอล (tocotrienol) โอริซานอล (oryzanol) และไฟโตสเตอรอล 

(phytosterols) จึงสามารถลดระดับคอเลสเตอรอลลดอาการเส้นเลือดแดงอุดตันระยะเริ่มต้น                

ลดการสังเคราะห์คอลเลสเตอรอลในตับ และลดอัตราการดูดซึมคอเลสเตอรอลโดยสารโอริซานอล 

(Oryzanol) นั้นช่วยชะลอการเกิดอนุมูลอิสระ ช่วยยับยังปฏิกิริยาออกซิเดชน โทโคไทรอีนอลเป็นสาร        

ยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชัน ช่วยลดคอเลสเตอรอลชนิด LDL (low density lipoprotein) และต้าน                                                                                   

อัตราเสี่ยงต่อสภาวะการก่อมะเร็งอีกด้วย 

 น้ ามันร าข้าวเป็นน้ ามันที่ เหมาะส าหรับประกอบอาหารที่มีความร้อนไม่สูงมาก เช่น ผัด                                              

เพื่อสงวนสารอาหารทีมีประโยชน์ต่อร่างกายให้คงสภาพไว้ไม่ควรใช้ทอดอาหารเป็นเวลานานเพราะจะเกดิ

ไขมันทรานส์ได้นามนราข้าวทีท าให้บริสุทธ์ิโดยการตกผลึกใช้เป็นนามันสลัดได้ดีและใช้ผลิตมายองเนส 

(mayongness) ส่วนของผลึกยังน าไปใช้เป็นส่วนผสมในเนยเทียมและเนยขาวได้น้ ามันร าข้าวมีส่วนของ

กรดไขมันพาลมิติก (palmitic acid) ที่ท าให้เกิดสมดุลของการตีให้ข้ึนฟู การป้ายเป็นแผ่นบาง  และ          

การคงรูปร่างเมื่ออุณหภูมิเปลี่ยนแปลง เมื่อน้ ามันร าข้าวผสมน้ ามันงาจะได้ส่วนผสมที่เพิ่มความอยู่ตัวใน

น้ ามันไข เช่นในน้ ามันเมล็ดทานตะวัน น้ ามันถ่ัวเหลืองและน้ ามันคาโนลาส่วนผสมดังกล่าวนี้ใช้เพียงร้อย

ละ 4 - 6  จะเพิ่มความอยู่ตัวของน้ ามันไขที่ใช้ทอดและผลิตภัณฑ์ที่ทอดโดยส าหรับประเทศไทยน้ันเป็น

ประเทศเกษตรกรรมที่มีร าข้าวจ านวนมากและมีบริษัทผลิตน้ ามันร าข้าว ถ้ามีการพัฒนาเช่นการวิจัยให้

มากขึ้น ประเทศไทยจะมีการผลิตน้ ามันร าข้าวได้มากและมีคุณภาพดีข้ึนที่สามารถผลิตใช้ในประเทศ และ

ส่งออกนอกประเทศ (สุนันท์, 2559) 
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   2.2.5.1  ประโยชน์ของน้ ามันร าข้าว มีกรดมันอิ่มตัวน้อย กรดไขมันอิ่มตัวทุกตัว

ยกเว้นกรดไขมันสเตียริก (stearic acid) เป็นกรดไขมันที่ เพิ่มคอเลสเตอรอลดี (HDL-C) ในเลือด           

ตับมีหน้าที่ในการสังเคราะห์โปรตีนที่เป็นตัวรับและเก็บไว้ผนังเซลล์ของเซลล์ตับ และท าหน้าที่จับจาก

เลือดเพื่อเข้าสู่ตบ เมื่อเข้าเซลล์ตับคอเลสเตอรอลในเลือดจะถูกปล่อยเป็นคอเลสเตอรอลอิสระ น าไปใช้  

ในการเคราะห์สารต่าง  ๆ ที่จ าเป็นเช่น น้ าดี  แต่ ถ้าในตับมีกรดไขมันอิ่มตัวมาก จะมีผลท าให้

คอเลสเตอรอลอิสระไม่สามารถท าปฏิกิริยาเป็นเอสเตอร์ในการสังเคราะห์สารประกอบที่จ าเป็นได้ท าให้

คอเลสเตอรอลอิสระมีมาก เมื่อคอเลสเตอรอลอิสระมีมากเกินพอ ตับจะไม่สังเคร าะห์โปรตีนตัวรับ

คอเลสเตอรอลไม่ดี  ( low density lipoprotein: LDL-C) ในเลือดเข้าเซลล์ตับไม่ ได้ในเลือดจึงมี

คอ เ ล ส เ ตอ รอล ที่ ดี  ( high density lipoprotein :HDL-C) สู ง  มี ก ร ดไขมั น ไม่ อิ่ มตั ว เ ชิ ง เ ดี่ ย ว 

(monounsaturated fat) ปริมาณมาก กรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงเดี่ ยวเป็นกรดไขมันที่มีแขนคู่เพียง            

1 ต าแหน่งมีโอกาสถูกออกซิไดส์น้อยกว่ากรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงซ้อน หากได้รับไขมันที่มีกรดไขมันไม่อิ่มตัว

เ ชิงเดี่ยว ในสัดส่วนที่ มากกว่าเชิงซ้อนจะเกิด ปฏิกิริยาออกซิ เดชัน (oxidation) ไขมัน LDLC             

(low-density lipoprotein cholesterol) ที่ลดน้อยลง ซึ่งลดการเกิดหลอดเลือดแข็ง 

     1)  มี สารกั นการออกซิ ไดส์หลายชนิด  ได้แก่  โท โค เฟอรอล 

(tocopherol) โทโคไตรอีนอล (tocotrienols) และโอริซานอล (oryzanol) โดยสารประกอบทั้ง 3 ชนิดนี้

จะลดการเกิดหลอดเลือดแข็งและลดการเกิดคอเลสเตอรอลออกไซด์ ร่างกายจะรับคอเลสเตอรอลจาก

อาหารเท่านั้น ไม่มีการเกิดในร่างกายคอเลสเตอรอลในอาหารจะเปลี่ยนเป็นคอเลสเตอรอลออกไซด์        

ในภายที่มีออกซิเจนในขณะการปรุงประกอบอาหารด้วยความร้อนวิธีต่าง  ๆ และการเก็บอาหาร                          

โดยการศึกษาพบว่า เนื้ออบที่ปรุงด้วยน้ ามันร าข้าวเมื่อเก็บที่อุณหภูมิตู้เย็นบ้าน 8 วันจะมีปริมาณ

คอเลสเตอรอลออกไซด์เกิดข้ึนน้อยกว่าเนื้ออบที่ใช้น้ ามันพืชชนิดอื่น เมื่อร่างกายได้รับคอเลสเตอรอล

ออกไซด์น้อยจะลดการท าลายเซลล์ภายในหลอดเลือด ลดการสะสมเศษเซลล์ที่ตายภายในหลอดเลือด 

นอกจากนี้โทโคไตรอีนอลและโอริซานอลจะมีผลในการลดระดับของคอเลสเตอรอลโดยตรง โดย                  

ทีโทโคไตรอีนอลจะขัดขวางการสังเคราะห์คอเลสเตอรอลในร่างกาย ส่วนโอริซานอล จะลดการดูดซึม                                                      

ของคอเลสเตอรอลจากอาหารช่ึงตรวจพบอุจจาระของกลุ่มคนที่ได้รับโอริซานอล จะมีคอเลสเตอรอล

มากกว่ากลุ่มที่ไม่ได้รับโอริซานอล 
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     2) มีสารประกอบกลุ่มไฟโตสเตียรอล (phytosterols) และกลุ่ม      

ไตรเทอปีน (triterpene) ซึ่งในพืชและผลิตภัณฑ์จากพีชากชนิดไม่มีคอลเลสเตอรอล แต่จะมีสารประกอบ

ที่มีโครงสร้างใกล้เคียงกับคอเลสเตอรอล เรียกไฟโตสเตียรอลในน้ ามันร าข้าวมีไฟโตสเตียรอลมากกว่า

น้ ามันพืชหลายชนิด ไฟโตเตียรอลหลายชนิดจะลดการดูดซึมของคอเลสเตอรอลสารกลุ่ ม                      

ไตรเทอปีนแอลกฮอล์ไม่มีผลต่อการลดคอเลสเตอรอลในเลือด แต่สารกลุ่มไตรเทอปีนแอลกฮอล์ และ     

ไฟโตสเตียรอล จับกับกรดเฟอรูลิก (ferulic acid) เป็นเอสเตอร์โมเลกุลกลุ่มใหญ่เรียก โอรายซานอล

นั่นเองซึ่งเป็นสารกันออกซีไดส์และลดการดูดซึมของคอเลสเตอรอลดังได้กล่าวไว้ข้างต้น โดยการศึกษา

เปรียบเทียบผลของน้ ามันร าข้าวกับน้ ามันพืชชนิดอื่นต่อปริมาณคอเลสเตอรอลในเลือดในผู้ที่มีไขมัน       

ในเลือดสูง โดยให้อาหารที่ปรุงประกอบด้วย น้ ามันร าข้าวกับอาหารที่ปรุงประกอบด้วยน้ ามันถ่ัวเหลือง

หรือน้ ามันดอกค าฝอย ปริมาณไขมันรวมในอาหารและน้ ามันที่ใช้แต่ละชนิดเท่ากันส่วนประกอบน้ ามัน   

ร าข้าว มีสัดส่วนของกรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงเดี่ยวสูง ในขณะที่น้ ามันถ่ัวเหลืองและน้ ามันดอกค าฝอยมีกรด

ไขมันไม่อิ่มตัวเชิงช้อนสูง ผลการศึกษาพบว่า น้ ามันร าข้าวให้ผลลดระดับคอเลสเตอรอลรวม

คอเลสเตอรอลไม่ดี และเพิ่มระดับคอเลสเตอรอลที่ดีในเลือดส่วนน้ ามันถ่ัวเหลืองและน้ ามันดอกค าฝอย

ให้ผลลดระดับคอเลสเตอรอลรวม และคอเลสเตอรอลไม่ดี (low density lipoprotein: LDL-C) เช่นกัน 

แต่จะลดระดับคอเลสเตอรอลที่ดี  (high density lipoprotein: LDL-C) ในเลือดตามลงไปด้วย         

(นัยนา และเรวดี, 2545) 

 2.2.6  มะนาวมีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Citrus aurantifolia Swingle เป็นพืชที่อยู่ในวงศ์ 

Rutaceae และมีช่ือสามัญที่รู้จักกันทั่วไปว่า Lime มะนาวเป็นไม้ผลยืนต้น ขนาดเล็ก เป็นพวกเดียวกัน

กับส้ม มีรสเปรี้ยว ใช้ในการปรุงอาหาร เป็นเครื่องดื่มที่อุดมไปด้วยวิตามินซี ช่วยในการรักษาโรคต่าง  ๆ 

และช่วยเสริมสร้างภูมิต้านทานให้แก่ร่างกาย มะนาวช่วยในการให้รสชาติอาหารหลากหลายประเภท    

ท าให้เกิดรสเปรี้ยว มีสรรพคุณทางยาช่วยบรรเทาอาการเจ็บคอ ท าให้ชุ่มคอ รสเปรี้ยวของมะนาวแสดง

ฤทธ์ิถึงการเป็นกรดของมะนาว ในการท าแยมปริมาณกรดเป็นสิ่งจ าเป็นในการท าผลิตภัณฑ์แยม         

โดยปริมาณคามเป็นกรดจะสัมพันธ์กับปริมาณน้ าตาล และมีผลท าให้เพคตินตกตะกอนเป็นแยมได้       

การที่ผลไม้มีกรดสูงจะได้แยมที่มีความคงตัวมากกว่าที่ความเป็นกรดต่ า ทั้งรสเปรี้ยวยังเป็นการปรับ

รสชาติ  เน้นกลิ่น และรสของผลไม้ได้  คุณค่าทางอาหารของมะนาวโดย น้ ามะนาว 100 กรัม             

(กองโภชนาการ กรมอนามัย, 2544) มีคุณค่าทางโภชนาการดังตารางที่ 2.3 
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ตารางท่ี 2.3  คุณค่าทางโภชนาการของน้ ามะนาว 

คุณค่า
โภชนาการ 

พลังงาน
Cal. 

น  า 
gm. 

โปรตีน 
gm. 

ไขมัน 
gm. 

คาร์โบไฮเดรต 
gm. 

แคลเซียม 
mg. 

ฟอสฟอรัส 
mg. 

เหล็ก 
mg. 

กาก 
mg. 

มะนาว 71 90.9 0.5 tr. 8.3 9 8 0.1 3.2 

ท่ีมา : กรมอนามัย (2544) 

 2.2.7  เมล็ดแฟลกซ์ (Flaxseed) หรือเมล็ดจากต้นลินิน (Linseed) มีช่ือทางวิทยาศาสตร์  

ว่า Linum usitatissimum L. เป็นเมล็ดพืชที่ถูกน ามาใช้ตั้งแต่สมัยโบราณ โดยมีการค้นพบว่าเจ้าเมล็ด

พืชชนิดนี้ มีมาตั้งแต่สมัยกรุงบาบิโลนเมื่อ 3,000 ปีก่อนคริสตกาล และในศตวรรษที่ 8 ก็มีความเช่ือว่า

เมล็ดแฟลกซ์นั้นมีประโยชน์ต่อสุขภาพ จึงเป็นที่นิยมปลูกเพื่อน ามาบริโภคอย่างแพร่หลายนับตั้งแต่นั้น

เป็นต้นมา เมล็ดแฟลกซ์มีลักษณะคล้ายเมล็ดงาแต่มีขนาดใหญ่กว่า ซึ่งโดยส่วนใหญ่แล้วคนมักจะนิยมน า

เมล็ดแฟลกซ์มาบดก่อนจะน ามารับประทาน เพราะจะช่วยให้ร่างกายดูดซึมสารอาหารที่อยู่ในเมล็ดได้

ดีกว่าการรับประทานเป็นแบบเมล็ด หรือจะรับประทานเป็นแบบน้ ามันสกัด แต่ในน้ ามันสกัดอาจมีคุณค่า

ทางสารอาหารไม่เท่าแบบบด อย่างสารลิกแนนที่พบในเมล็ดแฟลกซ์แบบบด พอมาอยู่ในรูปน้ ามันสกัด

จากเมล็ดแฟลกซ์ กลับพบว่าไม่มีสารลิกแนนอยู่ในน้ ามันสกัด จากการศึกษาพบว่าเมล็ดแฟลกซ์นั้นมี

คุณค่าทางโภชนาการสูง ไม่ว่าจะเป็นกรดไขมันโอเมก้า 3 สารลิกแนน ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม แถมยังมี

ไฟเบอร์สูง จึงท าให้เจ้าเมล็ดแฟลกซ์นี้มีสรรพคุณที่น่าสนใจไม่น้อย  

   2.2.7.1  นอกจากนี้สรรพคุณของเมล็ดแฟลกซ์ก็ยังโดดเด่นอีกหลายด้าน       

ทั้งช่วยบ ารุงหัวใจ ลดน้ าหนัก หรือแม้แต่ป้องกันการเกิดโรคมะเร็งอีกหลายชนิด อีกทั้งยังสามารถ          

ช่วยควบคุมน้ าหนัก และควบคุมระดับน้ าตาลในเลือดได้อีกด้วย ทั้งนี้เมล็ดแฟลกซ์ยังมีสรรพคุณมากมาย

ดังต่อไปนี ้

    1) ช่วยลดระดับคอเลสเตอรอล มีการศึกษาพบว่าเมล็ดแฟลกซ์

สามารถช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลที่ไม่ดีได้ โดยการศึกษาแสดงให้เห็นว่า การเติมเมล็ดแฟลกซ์ลงใน

อาหารนั้น สามารถช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลและระดับไตรกลีเซอไรด์ในเลือดลงได้ เนื่องจากใน                                        

เมล็ดแฟลกซ์มีไฟเบอร์ชนิดที่ละลายน้ าได้ ซึ่งเจ้าไฟเบอร์ชนิดนี้จะไปช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด 
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2) ป้องกันการเกิดโรคหัวใจ อาหารที่มีส่วนประกอบของผลไม้ ผัก 

ธัญพืช ถ่ัวเปลือกแข็ง และพืชตระกูลถ่ัว รวมทั้งอาหารที่มีกรดอัลฟาไลโปอิก (Alpha Lipoic Acid) 

สามารถช่วยลดความเสี่ยงในการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือดในผู้ที่ไม่เคยมีปัญหาเกี่ยวกับโรคหัวใจ หรือ

ผู้ที่มีโรคหัวใจอยู่แล้วก็สามารถช่วยบรรเทาให้อาการอยู่ในระดับที่ดีได้ ซึ่งในเมล็ดแฟลกซ์นั้นต่างก็มีทั้งไฟ

เบอร์ที่ดีต่อหัวใจและกรดอัลฟาไลโปอิก รวมทั้งไขมันโอเมก้า 3 ซึ่งมีการวิจัยพบอีกด้วยว่าการรับประทาน

อาหารที่มีไขมันโอเมก้า 3 จะช่วยให้ความดันโลหิตในร่างกายของผู้ที่มีโรคความดันโลหิตลดลงได้ 

    3) ป้องกันโรคมะเร็ง สารต้านอนุมูลอิสระในเมล็ดแฟลกซ์ ถือเป็นอาวุธ

ที่ล้ าค่าในการป้องกันโรคมะเร็งเลยเชียวล่ะ เนื่องจากสารนี้จะเ ข้าไปป้องกันการถูกท าลาย                                               

ของเซลล์ต่าง ๆ ในร่างกาย ไม่ให้เซลล์เหล่านั้นมีความเสี่ยงเป็นเซลล์มะเร็ง โดยมีการค้นพบว่า                                                              

สารต้านอนุมูลอิสระในเมล็ดแฟลกซ์สามารถลดความเสี่ยงในการเกิดโรคมะเร็งเต้านม โรคมะเร็ง                   

ต่อมลูกหมาก และโรคมะเร็งล าไส้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ แต่ทั้งนี้ก็ควรระมัดระวังในการใช้                                                                                                                   

เพราะหากผู้หญิงรับประทานมากเกินไปก็อาจจะท าให้เกิดความเสี่ยงโรคมะเร็งเต้านมได้เช่นกัน เนื่องจาก

การได้รับสารไฟโตเอสโตรเจนที่มีคุณสมบัติเช่นเดียวกับฮอร์โมนเอสโตรเจนในปริมาณที่มากเกินไป 

อาจจะท าให้เกิดการท างานที่ผิดปกติของระบบฮอร์โมนและกลายเป็นโรคมะเร็งเต้านมในที่สุด 

    4) ป้องกันโรควัยทอง เมล็ดแฟลกซ์นี้มีการศึกษาเล็ก ๆ ช้ินหนึ่งพบว่า 

การรับประทานเมล็ดแฟลกซ์ สามารถทดแทนการรับประทานฮอร์โมนทดแทนในสตรีวัยหมดประจ าเดอืน

ได้ โดยการศึกษาแสดงให้เห็นว่าเมล็ดแฟลกซ์เพียง 40 กรัม มีคุณสมบัติเทียบเท่ากับยาฮอร์โมนที่ใช้ใน

การบรรเทาอาการร้อนวูบวาบ อารมณ์แปรปรวน และช่องคลอดแห้งในสตรีวัยทองได้ แต่ถึงอย่างนั้นเอง    

ก็ยังมีการศึกษาอื่นออกมาแย้งว่า เมล็ดแฟลกซ์ไม่สามารถรักษาอาการโรควัยทองได้ และไม่สามารถ

ป้องกันการสูญเสียมวลกระดูกได้ 

    5) อุดมด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ การรับประทานอาหารที่มีสาร               

ต้านอนุมูลอิสระไม่เพียงพอก็อาจจะท าให้ร่างกายเกิดภาวะความผิดปกติได้ โดยอาจจะท าให้เกิด                 

การอักเสบในร่างกายได้ง่ายข้ึน รวมทั้งยังอาจจะท าให้เกิดภาวะดื้ออินซูลิน รวมทั้งเกิดความเสี่ยง

โรคเบาหวานชนิดที่ 2 โรคหอบหืด โรคอ้วน และปัญหาเรื่องการเผาผลาญได้มากข้ึน ซึ่งมีการศึกษาพบว่า              

การรับประทานเมล็ดแฟลกซ์จะช่วยลดความเสี่ยงที่จะเกิดปัญหาเหล่านี้ได้ และช่วยให้สารต้านอนุมูล

อิสระในร่างกายเพิ่มข้ึนอีกด้วย 
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    6) ช่วยระบบขับถ่าย เมล็ดแฟลกซ์นั้นมีไฟเบอร์ทั้งสองชนิดคือ         

ชนิดที่ละลายน้ าได้และละลายน้ าไม่ได้ ซึ่งชนิดที่ละลายน้ าไม่ได้ ที่ช่วยสร้างเสริมให้ระบบขับถ่ายท างานได้

ดีข้ึน โดยเฉพาะคนที่มีปัญหาเรื่องท้องผูกบ่อย ๆ และเพราะเหตุนี้นั่นเองจึงท าให้เมล็ดแฟลกซ์                   

ช่วยลดความเสี่ยงในการเกิดโรคมะเร็งล าไส้ได้ เพราะเมื่อระบบขับถ่ายท างานได้อย่างเป็นปกติ ความเสี่ยง

จากมะเร็งล าไส้ก็จะลดลง 

    7) บ ารุงเล็บและเส้นผม กรดไขมันโอเมก้า 3 ในเมล็ดแฟลกซ์ไม่ได้มีดี

แค่ช่วยบ ารุงหัวใจ แต่ยังช่วยบ ารุงเล็บและเส้นผม ช่วยป้องกันการแห้งเสียของผม รวมทั้งช่วยบ ารุง

สุขภาพเล็บไม่ให้เปราะบางและหักง่าย อีกทั้งยังท าให้ทั้งเส้นผมและเล็บดูสุขภาพดีอีกด้วย 

    8) ป้องกันภาวะมีบุตรยาก และมะเร็งต่อมลูกหมาก ใช่ว่าเมล็ดแฟลกซ์

จะดีกับผู้หญิงเพียงอย่างเดียว ไขมันในเมล็ดแฟลกซ์ก็ดีกับคุณผู้ชายเช่นกัน เพราะสามารถช่วยลด      

การบวมและการอักเสบของต่อมลูกหมากได้ อีกทั้งยังช่วยสร้างเสริมให้สเปิร์มแข็งแรงและมีสุขภาพดี       

เพิ่มโอกาสในการมีบุตรได้ นอกจากนี้สารอาหารในเมล็ดแฟลกซ์ก็ยังช่วยกระตุ้นการไหลเวียนของเลือดใน

อวัยวะเพศชายให้ท างานได้อย่างมีประสิทธิภาพอีกด้วย 

    9) รักษาภาวะซึมเศร้า โรคซึมเศร้าน้ันก็มีสาเหตุมาจากภาวะร่างกาย 

ที่ไม่สมดุลได้เช่นกัน โดยมีการศึกษาในประเทศญี่ปุ่นพบว่า การรับประทานเมล็ดแฟลกซ์สามารถช่วยลด

ภาวะซึมเศร้าได้ เนื่องจากในเมล็ดแฟลกซ์นั้นมีทั้ง DHA และ EPA ซึ่งเป็นสารที่มีความส าคัญต่อร่างกาย 

โดยสารชนิดนี้ก็มีอยู่มากในเนื้อปลาและวอลนัท หากรับประทานเข้าไปแล้วก็จะช่วยให้ร่างกายสามารถ

ปรับสมดุลในร่างกายได้ และให้ผลดีเช่นเดียวกับการรับประทานยารักษาโรคซึมเศร้า 

    10) บ ารุงตับ การศึกษาในประเทศญี่ปุ่นซึ่งถูกเผยเแพร่ในเว็บไซต์ 

Nutrition Research ได้เปิดเผยว่าการรับประทานเมล็ดแฟลกซ์ซึ่งมีสารลิกแนนนั้น สามารถลดปัจจัย

เสี่ยงในการเกิดโรคตับได้ โดยปริมาณที่ได้ผลดีที่สุดก็คือการรับประทานสารสกัดลิกแนนจากเมล็ดแฟลกซ์

ในปริมาณ 100 มิลลิกรัมทุกวัน แต่ทั้งนี้ก็ต้องลดปัจจัยเสี่ยงอื่น ๆ ด้วยตนเองด้วย เช่น การลดปริมาณการ

ดื่มแอลกอฮอล์ หรือเลิกดื่มไปเลย เพราะถึงแม้จะรับประทานเมล็ดแฟลกซ์ แต่หากยังดื่มหนักก็ไม่ช่วยลด

ความเสี่ยงได้ 
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2.2.7.2  ข้อควรระวังในการใช้เมล็ดแฟลกซ์ แม้ว่าเมล็ดแฟลกซ์จะเป็นธัญพืช       

ที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย แต่ว่าการน ามาใช้ก็ยังอาจจะมีผลข้างเคียงกับคนบางกลุ่ม ซึ่งอาจเป็นผลข้างเคียง

ที่ไม่พึงประสงค์ได้ จึงจ าเป็นต้องใช้อย่างถูกวิธีและใช้ภายใต้การควบคุมของผู้เช่ียวชาญเพื่อให้ได้ประโยชน์

สูงสุด โดยข้อควรระวังมีดังนี้ 

               1) หญิงตั้งครร ภ์หรืออยู่ ในช่วงให้นมบุตร ควรหลีกเลี่ยงการ

รับประทานเมล็ดแฟลกซ์โดยเด็ดขาด เนื่องจากในเมล็ดแฟลกซ์ มีสารลิกแนน (Lignans) ซึ่งเป็น                                           

สารไฟโตเอสโตรเจน (Phytoestrogen) ที่ออกฤทธ์ิเช่นเดียวกับฮอร์โมนเอสโตรเจน  

               2) ผู้ป่วยที่มีภาวะเลือดออกมาผิดปกติ การรับประทานเมล็ดแฟลกซ์

จะเข้าไปท าให้เลือดแข็งตัวช้าลง ดังนั้นหากมีปัญหาสุขภาพดังกล่าว ห้ามใช้เด็ดขาด 

               3) แม้ว่าจะมีบางการศึกษาพบว่าการรับประทานเมล็ดแฟลกซ์ช่วยให้

ระดับน้ าตาลในเลือดลดลงได้ แต่ถ้าหากใช้ควบคู่กับการรับประทานยารักษาโรคเบาหวานก็อาจจะท าให้

น้ าตาลในเลือดลดลงมากเกินไปจนอยู่ในระดับที่อันตราย ดังนั้นหากจะใช้ควรสังเกตระดับน้ าตาลในเลือด

อย่างใกล้ชิด หรือทางที่ดีปรึกษาแพทย์ก่อน 

               4) ในกลุ่มผู้ป่วยที่มีภาวะล าไส้อุดตันหรือมีหลอดอาหารแคบ               

และมีภาวะการอักเสบในล าไส้ใหญ่ ควรหลีกเลี่ยงการรับประทานเมล็ดแฟลกซ์ เพราะปริมาณไฟเบอร์      

ที่สูงมากเกินไปอาจจะท าให้อาการยิ่งเลวร้ายลงได้ 

               5) ผู้ป่วยที่มีระดับไขมันไตรกลีเซอไรด์ในเลือดสูง ควรหลีกเลี่ยงการใช้

เมล็ดแฟลกซ์ เพราะแม้ว่าจะช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือดได้ แต่สารบางชนิดในเมล็ดแฟลกซ์อาจ

ส่งผลให้ระดับไตรกลีเซอไรด์เพิ่มข้ึนได้ ดังนั้นผู้ที่มีปัญหาระดับไตรกลีเซอไรด์สูงมากเกินไปจนต้อง

รับประทานยาควรจะเลี่ยง 

               6) เมล็ดแฟลกซ์สามารถช่วยลดระดับความดันโลหิตที่สูงได้ แต่ส าหรับ

ผู้ที่มีความดันโลหิตต่ า การรับประทานเมล็ดแฟลกซ์จะยิ่งท าให้ความดันโลหิตต่ าย่ิงกว่าเดิม และอาจท าให้

เป็นอันตรายได้ ฉะนั้นควรหลีกเลี่ยง (นุชนาฎ, 2558) 
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2.2.8  อบเชย (Ceylon cinnamon) แต่งกลิ่นน้ าเช่ือมผงไม้หรือเคลือบหน้าขนม เช่น พาย 

ขนมปัง ใส่ลงในเนื้อผลิตภัณฑ์ เช่น ลูกกวาด ชินนามอลโรล เค้กแครอท และโรยตกแต่งหน้าขนมเพื่อเพิ่ม

กลิ่นหอม นอกจากนี้ยังมีสรรพคุณทางยามีฤทธ์ิขับลม แก้ทองอืด (ณนนท์, 2559) 

2.2.9  เบกกิ้งโซดา มี ช่ือทางเคมีว่า Sodium bicarbonate มีลักษณะเป็นผลึกสีขาว           

ที่ละลายน้ าได้ดี มีความเป็นด่างเล็กน้อย เมื่อท าปฏิกิริยากับส่วนผสมที่เป็นกรดในน้ าจะท าให้เกิดแก๊ส

คาร์บอนไดออกไซด์ เกิดเป็นฟองแก๊สเกิดข้ึน ซึ่งทางการค้าที่คุ้นชินอีกช่ือหนึ่งของเบกกิ้งโซดา คือ ผงฟู 

(Baking Powder) นั่นคือเบกกิ้งโซดาผสมกับสารที่มีฤทธ์ิเป็นกรดและ แป้งข้าวโพด (Corn Starch) 

นอกจากนี้ยังมีช่ือเรียกอื่นๆอีก เช่น คุ๊กกิ้งโซดา (Cooking Soda) เบรดโซดา (Bread Soda) เป็นต้น 

(ปรมินทร์, 2558) 

2.2.10  วานิลลา Vanilla หรือ Vanilla Bean หรือ Vanilla Pod เป็นพืชในสกุลกล้วยไม้    

มีอายุหลายปี ผลเป็นฝักชนิดแคปซูล (capsule) มีเมล็ดอยู่ภายในเป็นจ านวนวนมาก นิยมใช้ในการท า    

เบเกอรีเพื่อเพิ่มกลิ่นรสของผลิตภัณฑ์ การใช้ประโยชน์จาก วานิลลาในปัจจุบัน มีดังนี้ 

   2.2.10.1  วานิลลาสดหรือวานิลลาก้าน วานิลลาที่ใช้ในลักษณะนี้มีกลิ่นหอม

อ่อนๆและเมื่อใส่ลงในอาหารจะมีรสอมเปรี้ยวเล็กน้อย เนื่องจากเป็นลักษณะเฉพาะของวานิลลา          

ฝักวานิลลาที่ดีควรมีความยาวประมาณ 15 - 25 เซนติเมตร มีเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 8 - 10 

มิลลิเมตร ช่วงเวลาเก็บฝักจะเก็บขณะที่ฝักส่วนบนเริ่มเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีเหลือง ไม่มีกลิ่น           

จากนั้นน ามาบ่ม และเก็บไว้ในภาชนะที่ปิดสนิท จะท าให้เกิดกลิ่นหอมข้ึน 

   2.2.10.2  กลิ่นวานิลลาสังเคราะห์ (vanillin) วัตถุปรุงแต่งกลิ่นรสเลียนแบบ

ธรรมชาติที่สังเคราะห์ให้มีกลิ่น คล้ายกลิ่นวานิลลาที่ได้จากธรรมชาติ กลิ่นวานิลลาสังเคราะห์นี้จะมีราคา

ถูกและมีกลิ่นรสที่ฉุนกว่าการใช้ฝักวานิลลา (ณนนท์, 2559)  
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 ในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์อย่างมีระบบ จะมีการทดลองผลิตภัณฑ์กับผู้บริโภคเป็นระยะ ๆ 
ผู้บริโภคจะเข้ามามีบทบาทในการเลือกแนวความคิดของผลิตภัณฑ์ (Product concept) ในการเลือก
ผลิตภัณฑ์จากสูตรตามที่นิยมและการประเมินผลผลิตภัณฑ์ในข้ันทดลอง ในระดับน าร่อง (Pilot plant) 
และทดลองในข้ันโรงงาน (process line) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคถือว่า          
มีความส าคัญเพราะเป็นส่วนหนึ่งที่จะท าให้ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาข้ึนได้รับความส าเร็จในเชิงพาณิชย์      
วิธีการและเทคนิคที่จะใช้ในการศึกษาผู้บริโภคนั้นมีมากมายสามารถแบ่งได้ 2 ประเภท คือ การศึกษา     
เค้าโครงลักษณะที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ที่จะพัฒนา การศึกษาปฏิกิริยาของผู้บริโภคที่นิยมใช้กัน ได้แก่ 
การท าการส ารวจผู้บริโภค (Consumer survey) การส ารวจมักจะใช้วิธีการสัมภาษณ์โดยให้ผู้บริโภคที่ได้
จากการสุ่มตัวอย่างมาตอบแบบสอบถามที่เตรียมมา 
 ในการทดสอบผู้บริโภคเกี่ยวกับคุณภาพของผลิตภัณฑ์จะต้องค านึงถึงปริมาณของการ     
วางแผนการทดลอง และปริมาณกลุ่มผู้บริโภคเป้าหมาย การทดสอบที่ใช้มีอยู่ 2 แบบ คือ แบบทดสอบ 
หาความแตกต่างระหว่างตัวอย่าง และแบบเป็นการทดสอบความชอบหรือยอมรับผลิตภัณฑ์ 
 การทดสอบผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ใหม่นิยมใช้การทดสอบแบบ Hedonic scale         
มากที่สุด ซึ่งมีการอธิบายการให้ความชอบหรือยอมรับโดยบอกคะแนนให้กับผลิตภัณฑ์นั้นสามารถบอก 
ค่าความแตกต่างระหว่างตัวอย่างของผลิตภัณฑ์ได้ นอกจากนี้ยังทราบถึงคุณลักษณะกระบวนการผลิต     
ที่ต้องการพัฒนาอีกด้วย  
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2.5  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
อุทัยวรรณ (2552) ได้ท าการศึกษาผลของการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวสีนิลต่อคุณภาพ

ของบัตเตอร์เค้ก โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลการใช้แป้งสีนิลทดแทนแป้งสาลีระดับร้อยละ 50 - 100 

ต่อคุณภาพด้านต่าง ๆ ของบัตเตอร์เค้ก ผลการทดลองพบว่าเมื่อเพิ่มระดับการทดแทนด้วยแป้งข้าวสีนิล  

จะท าให้ส่วนผสมเค้กมีค่าความถ่วงจ าเพาะเพิ่มข้ึนค่าร้อยละความคงตัวของอิมัลช่ันลดลง ผลิตภัณฑ์

สุดท้ายมีปริมาตรและความช้ืนลดลง แต่มีความหนาแน่นเพิ่มข้ึน ( p<0.05) จากการวิเคราะห์                   

เค้าโครงลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture Profile Analysis) ด้วยเครื่อง Texture analyzer พบว่าบัตเตอร์

เค้กที่ระดับการทดแทนร้อยละ 50 - 80 มีค่าความแน่นเนื้อ ความเหนียวคล้ายยาง และความยากในการ

เค้ียวต่ ากว่าสูตรควบคุมที่ใช้แป้งสาลีล้วน แต่เมื่อเพิ่มระดับการทดแทนเป็นร้อยละ 90 - 100 บัตเตอร์เค้ก

ที่ได้จะมีค่าดังกล่าวใกล้เคียงกับสูตรควบคุม ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายจ านวน 

100 คน พบว่า เค้กเนยแป้งข้าวสีนิลที่ทุกระดับการทดแทนมีคะแนนการยอมรับด้านลักษณะปรากฏ      

สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมน้อยกว่าสูตรควบคุม (p<0.05) โดยระดับการทดแทน

สูงสุด ที่ผลิตภัณฑ์ยังคงได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคคือร้อยละ 70 

 ธิดารัตน์ และคณะ  (2557) ผลของการใช้แป้งข้าวกล้องสีนิลทดแทนแป้งสาลีที่ระดับ                  

70 - 100% ต่อคุณภาพด้านกายภาพและประสาทสัมผัสของเค้กแครอทงาด า พบว่า เมื่อเพิ่มระดับการ

ทดแทนด้วยแป้งข้าวกล้องสีนิลมากขึ้น ท าให้ผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีปริมาตรลดลง แต่มีความหนาแน่นเพิ่มข้ึน 

(p<0.05) จากการวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture Profile Analysis) พบว่า เค้กแครอทงาด า      

ที่ระดับการทดแทนด้วยแป้งข้าวกล้องสีนิล 70 – 100 % มีค่าความแน่นเนื้อ (firmness) สูงกว่าเค้ก               

แครอทงาด าที่ใช้แป้งสาลีล้วน (p<0.05) ผลการทดสอบความชอบของผู้ทดสอบ พบว่า เค้กแครอทงาด า   

ที่ทุกระดับการทดแทน มีคะแนนความชอบต่อลักษณะปรากฏ กลิ่น รส ของผลิตภัณฑ์เค้กแครอทงาด า                          

และ ความชอบโดยรวม ไม่ต่างจากสูตรที่ใช้แป้งสาลีล้วน (p>0.05) และคะแนนความชอบของผู้ทดสอบ

ต่อความอ่อนนุ่ม ความแน่นเนื้อ และการเกาะตัวกันของเค้กแครอทงาด าที่ระดั บการทดแทนด้วย               

แป้งข้าวกล้องสีนิล 80 - 100% มีค่ามากกว่าสูตรที่ใช้แป้งสาลีล้วน (p>0.05)  
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จารุวรรณ และ จันทร์ เฉิดฉาย (2560) ได้ท าการศึกษาเรื่อง การทดแทนแป้งสาลีด้วย          

แป้งข้าวกล้องในเค้กกล้วยหอม งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อคัดเลือกชนิดแป้งข้าวกล้องที่เหมาะสม                           

ในการผลิตเค้กกล้วยหอม โดยน าแป้งข้าวกล้องหอมมะลิแดง (เมล็ดสีแดง) ข้าวหอมมะลิพันธ์ุขาวดอกมะลิ 

105 (เมล็ดสีขาว) และข้าวพันธ์ุสุรินทร์ 1 ทดแทนแป้งเค้กในผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมชนิดละ ร้อยละ 20 

เปรียบเทียบกับเค้กกล้วยหอมที่ไม่มีการทดแทน พบว่า ค่า hardness ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ                  

แต่ค่า springiness, cohesiveness, chewiness และ resilience มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p<0.05) 

การยอมรับทางประสาทสัมผัส ด้านลักษณะทั่วไปที่ปรากฏ รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ โดยรวม                 

ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ยกเว้นความชอบด้านสี เค้กกล้วยหอมที่ทดแทนด้วยแป้ง

ข้าวกล้องข้าวพันธ์ุสุรินทร์ 1 และแป้งข้าวกล้องหอมมะลิพันธ์ุขาวดอกมะลิ 105 มีคะแนนความชอบสูง

ที่สุด คัดเลือกแป้งข้าวกล้องหอมมะลิพันธ์ุขาวดอกมะลิ 105 ที่ผลิตมากในจั งหวัดสุรินทร์ในการศึกษา

ปริมาณแป้งทดแทนที่ เหมาะสม และจากการศึกษาปริมาณแป้งทดแทนที่ เหมาะสม พบว่า                              

ค่า springiness, cohesiveness และ resilience มีแนวโน้มลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณแป้งข้าวกล้อง                      

ท าให้ เ ค้กที่ ได้มีลักษณะการคืนตัว และ การเกาะตัวกันของเนื้อเ ค้กลดลง ส่วนค่า hardness                           

และ chewiness ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ เค้กกล้วยหอมที่ทดแทนแป้งสาลีร้อยละ 30 

และ 40 มีค่าคะแนนความชอบด้านสี ลักษณะปรากฏ รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม                       

ในระดับชอบเล็กน้อย เทียบเท่ากับเค้กกล้วยหอมที่ไม่ได้ทดแทนแป้งสาลี แสดงว่าสามารถใช้               

แป้งข้าวกล้องพันธ์ุขาวดอกมะลิ 105 ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมได้ร้อยละ 40 และ         

มีความช้ืน โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต เยื่อใย เถ้า และ พลังงาน ร้อยละ 29.59 0.79 14.09 49.21 

5.28 1.04 และ 326.82 กิโลแคลอรี ตามล าดับ 

มาลี และกมลทิพย์ (2546) ศึกษาการใช้แป้งมันส าปะหลังทดแทนบางส่วนของแป้งสาลี ในชิฟ
ฟ่อนเค้ก ในการศึกษาการใช้แป้งมันส าปะหลังทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในการผลิตชิฟฟ่อนเค้ก ในปรมิาณ
ร้อยละ 0 5 10 15 20 25 30 35 และ 40 พบว่าค่าความถ่วงจ าเพาะและความข้นหนืดของ batter 
ปริมาตรของเค้ก ลักษณะเซลล์ภายในเนื้อเค้กมีความสัมพันธ์กับระดับการทดแทนของแป้งมันส าปะหลัง 
โดยเค้กที่ผลิตจากระดับการทดแทนร้อยละ 35 ยังคงมีคุณภาพอยู่ในเกณฑ์ที่น่าพอใจ เมื่อน าเค้กที่ระดับ
การทดแทนร้อยละ 35 มาปรับปรุงคุณภาพด้วยแซนแทนกัม พบว่าปริมาณแซนแทนกัมมากข้ึน ความข้น
หนืดของ batter เพิ่มขึ้นในขณะที่ค่าความถ่วงจ าเพาะลดลง  
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 อุทัยวรรณ และสุนทรี (2553) ท าการศึกษาในผลของการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวสีนิล   

ต่อคุณภาพของบัตเตอร์เค้ก มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการ ใช้แป้งข้าวสีนิลทดแทนแป้งสาลีที่ระดับ 

50 – 100% ต่อคุณภาพด้านต่าง ๆ ของบัตเตอร์เค้ก ผลการทดลองพบว่าเมื่อเพิ่มระดับการทดแทน                

ด้วยแป้งข้าวสีนิลจะท าให้ส่วนผสมเค้กมีค่าความถ่วงจ าเพาะเพิ่มข้ึน ค่าร้อยละความคงตัวของอิมัลชัน

ลดลง ผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีปริมาตร  และความ ช้ืนลดลงแต่มีความหนาแน่นเพิ่ม ข้ึน ( p<0.05)                             

จากการวิเคราะห์เค้าโครงลักษณะเนื้อสัมผัส (texture profile analysis) ด้วยเครื่อง texture analyzer 

พบว่า บัตเตอร์เค้กที่ระดับการทดแทน ร้อยละ 50 – 80% มีค่าความแน่นเนื้อ ความเหนียวคล้ายยาง              

และความยาก ในการเ ค้ียวต่ ากว่า สูตรควบคุมที่ใช้แป้งสาลีล้วน แต่เมื่อเพิ่มระดับการทดแทน                        

เป็นร้อยละ 90 – 100 % บัตเตอร์เค้กที่ได้จะมีค่าดังกล่าวใกล้เคียงกับสูตรควบคุม ผลการทดสอบ                  

การยอมรับของผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายจ านวน 100 คน พบว่า บัตเตอร์เค้กแป้งข้าวสีนิลที่ทุกระดับ                    

การทดแทน มีคะแนนการยอมรับด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ ความชอบโดยรวม 

น้อยกว่าสูตรควบคุม (p<0.05) โดยระดับการทดแทนสูงสุดที่ผลิตภัณฑ์ยังคงได้รับการยอมรับจาก

ผู้บริโภคคือ 70 % 

นภัสรพี (2557) ผลิตภัณฑ์เค้กเจเป็นผลิตภัณฑ์เค้กที่พัฒนาข้ึนมาเพื่อตอบรับความต้องการ    

ของผู้บริโภคที่ใส่ใจในสุขภาพ ซึ่งในการพัฒนาสูตรเค้กเจนี้ได้มีการน าน ้ามันพืชชนิดต่าง  ๆ มาใช้เป็น

ส่วนผสมหลักแทนการใช้เนยสดหรือมาการีน ประกอบด้วยน ้ามันคาโนลา น ้ามันข้าวโพด น ้ามันถ่ัวเหลือง 

น ้ามันร าข้าว น้ ามันดอกทานตะวัน น้ ามันมะกอก น้ ามันงา และน้ ามันมะพร้าว จากนั้นน าผลิตภัณฑ์    

เค้กเจที่ได้มาศึกษาสมบัติทางกายภาพด้านต่าง ๆ ได้แก่ ลักษณะของเนื้อสัมผัสด้านความแข็ง (hardness)  

ความแน่นเนื้อ (cohesiveness) ค่าความสว่างตลอดจนค่าวอเตอร์แอคทิวิตี้ และศึกษาอายุการเก็บนาน 

5 วัน ผลการทดลองพบว่า เค้กเจที่ผลิตจากน ้ามันข้าวโพด มีปริมาตรเนื้อเค้กสูงที่สุด และยังพบว่าเค้ก

จากน้ ามันเมล็ดทานตะวัน และ น้ ามันมะกอกมีค่าความสว่างที่สุด นอกจากนี้เค้กจากน้ ามันมะกอก 

น้ ามันงา และน้ ามันมะพร้าวมีค่า hardness สูงที่สุด ในทางกลับกันเค้กทั้งสามชนิดนี้มีค่า cohesiveness 

ต่ าที่สุด ซึ่งแสดงให้เห็นถึงคุณภาพของเนื้อสัมผัสที่มีคุณภาพไม่ดี เมื่อเปรียบเทียบกับน้ ามันชนิดอื่น    

ส่วนเค้กสูตรน้ ามันงามีค่าวอเตอร์แอคทิวิตี้สูงที่สุดหลังจากการเก็บเค้กไว้ในถุงพีอีพลาสติกเป็นระยะเวลา 

5 วัน และมีเช้ือราเกิดข้ึนเป็นหย่อมตามจุดต่าง ๆ ของเค้ก เช่นเดียวกับเค้กสูตรน้ ามันเมล็ดทานตะวัน 

และน้ ามันมะกอกที่มีการเกิดราข้ึนบนช้ินเค้ก เมื่อน าเค้กมาทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่าเค้กสูตร     

น้ ามันร าข้าวได้รับการคะแนนสูงที่สุดที่ระดับความชอบปานกลาง ถึงมาก ทั้งในด้านลักษณะปรากฏ                                                            
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สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ ความชอบโดยรวม ในข้ันตอนถัดมา ศึกษาการใช้สารไฮโดรคอลลอยด์                 

4 ชนิด (แซนแทนกัม ผงแฟลกซ์ ผงลูกส ารอง และผงเม็ดแมงลัก) โดยคัดเลือกน้ ามันจากขั้นตอนแรกมา

ศึกษาต่อ จากการศึกษาพบว่าชนิดและปริมาณของสารไฮโดรคอลลอยด์มีผลต่อคุณลักษณะทางกายภาพ     

ของเค้กเจ โดยแซนแทนกัมมีผลท าให้เ ค้กมีปริมาตรจ าเพาะสูงที่สุดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ                               

และมีผลต่อรสชาติซึ่งท าให้เค้กมีรสชาติขมตามระดับที่เพิ่มข้ึนของแซนแทนกัม ทางด้านเนื้อสัมผัสพบว่า

เค้กสูตรที่เติมผงลูกส ารองมีค่า hardness ต่ าที่สุดอย่างนัยส าคัญทางสถิติ และเมื่อทดสอบทางประสาท

สัมผัสพบว่าเค้กสูตรที่เติมผงแฟลกซ์ไค้รับคะแนนความชอบในระดับปานกลางที่คะแนน 6 - 7 ทั้งในด้าน

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 

วีระพงศ์ และวราภรณ์ (2559) งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อใช้แป้งข้าวหอมมะลิทดแทน                

แป้งสาลีในผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดเพื่อเป็นทางเลือกให้กับผู้อื่นที่แพ้กลูเตน องค์ประกอบทางเคมีของแป้ง

ข้าวหอมมะลิมีปริมาณไขมัน ความช้ืน เถ้า ใยอาหาร โปรตีน และคาร์โบไฮเดรตที่ร้อยละ 1.24±0.05, 

0.48±0.05, 0.81±0.05, 1.03±0.05 และ 87.66±0.05 มีปริมาณอะมิโลสที่ร้อยละ 9.18 ผลการใช้เนย

สดสวนดุสิต 2 ชนิด ได้แก่ เนยสูตร AA และเนยสูตร AAA และ ใช้แซนแทนกัม 4 ระดับ ได้แก่            

ร้อยละ 0, 0.5, 1.0 และ2.0 ที่มีต่อสมบัติทางเคมีกายภาพของเค้กเนยจากแป้งข้าวหอมมะลิ พบว่าเค้ก

เนยที่ใช้เนยสูตร AA และปริมาณแซแทนกัมร้อยละ 0.5 มีค่าปริมาตรจ าเพาะสูงสุด (3.09±0.01) และมี

ค่าความแข็ง (227.26±7.72) ใกล้เคียงกับเค้กเนยที่ผลิตจากแป้งสาลี  (สูตรควบคุม) มากที่สุด              

ส่วนผลด้านการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบเค้กที่ผลิตจากเนย

สูตร AA และ ปริมาณแซนแทนกัมร้อยละ 0.5 มากที่สุด ในคุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ ความแข็ง                   

ความแน่นเนื้อ และความชอบโดยรวม ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค จ านวน 100 คน ที่มีต่อ

ผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวหอมมะลิ พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบอยู่ใน

ระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก และมีผู้บริโภคร้อยละ 97 ยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดปราศจากกลูเตน

จากแป้งข้าวหอมมะลิ 
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ณัชนก (2549) การวิจัยนี้มีจุดมุ่งหมายเพื่อเพิ่มการใช้ประโยชน์จากข้าวกล้อง ผลการส ารวจ

ผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กที่จ าหน่ายในท้องตลาด ณ ห้างสรรพสินค้าและร้านเบเกอรี่ พบว่าที่มีจ าหน่าย       

2 ประเภท คือ 1) เค้กสด 2) เค้กแช่แข็ง มีราคาตั้งแต่ 10 - 170 บาท ผลการส ารวจความต้องการ

ผู้บริโภคโดยการอภิปรายกลุ่มและโดยการตอบแบบสอบถามพบว่าผู้บริโภคต้องการผลิตภัณฑ์เค้ก          

ที่สดใหม่ มีกลิ่นเนย มีลักษณะเป็นช้ินสไลด์ บรรจุในถุงพลาสติก และสามารถเก็บได้ที่อุณหภูมิห้อง ดังนั้น

แนวคิดผลิตภัณฑ์ คือ บัตเตอร์เค้กจากแป้งข้าวกล้องผลิตภัณฑ์ที่ลดน้ าตาล พลังงาน และ โคเลสเตอรอล 

ผลิตภัณฑ์เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค ผลจากการศึกษาสูตรพื้นฐานพบว่าสามารถใช้แป้งข้าวกล้อง               

หอมมะลิทดแทนแป้งสาลีได้ทั้งหมด ในสูตรเค้กลดไขมันจากการพัฒนาสูตร พบว่าสูตรของบัตเตอรเ์ค้กลด

พลังงานและลดน้ าตาลจากแป้งข้าวกล้องที่เหมาะสม ประกอบด้วย แป้งข้าวกล้องพันธ์ุขาวดอกมะลิ 105 

ร้อยละ 17.48 สารทดแทนไขมันร้อยละ 8.57 สารทดแทนน้ าตาลร้อยละ 0.09 Bulking agent ร้อยละ 

18.08 สารสเตบิไรเซอร์ร้อยละ 0.25 เนยสดร้อยละ 15.92 ไข่แดงร้อยละ 3.34 ไข่ขาวร้อยละ 24.63        

นมข้นจืดร้อยละ 6.29 ผงฟูร้อยละ 0.64 เกลือร้อยละ 0.48 อิมัลซิ ไฟเออร์ร้อยละ 3.70                           

กลิ่นเนยร้อยละ 0.53 โดยได้บัตเตอร์เค้กที่นุ่ม มีค่าความแข็งเท่ากับ 2.56 นิวตันและมีปริมาตรจ าเพาะ

เท่ากับ 3.07 ลูกบาศก์เซนติเมตรต่อกรัม ผลิตภัณฑ์เค้กมีสีเหลือง ค่าสี L*, a*, b* เท่ากับ 60.91, 0.07, 

13.37 ตามล าดับ และมีค่าพลังงาน 317 กิโลแคลอรี่ต่อ 100 กรัม โคเลสเตอรอล 49 มิลลิกรัมต่อ 100 

กรัม ผู้บริ โภคเป้าหมายให้คะแนนความชอบในระดับชอบปานกลาง (7.6) และร้อยละ 99                      

ยอมรับผลิตภัณฑ์ส่วนผู้บริโภคทั่วไปให้คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์ระดับชอบเล็กน้อย (6.8) โดยยอมรับ

ผลิตภัณฑ์ร้อยละ 97 และ ผลิตภัณฑ์ที่บรรจุในถุงพลาสติกชนิด OPP โดยเก็บในสภาวะบรรยากาศปกติ 

และบรรจุถุง Nylon/LLDPE โดยปรับสภาวะบรรยากาศ เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องสามารถเก็บได้นาน     

3 วันและ 10 วัน ตามล าดับ โดยไม่มีการเสื่อมเสียคุณภาพทางกายภาพ และทางจุลินทรีย์  



  

บทท่ี 3 

 วิธีด ำเนินกำรทดลอง  

3.1  วัตถุดิบและอปุกรณ ์
 3.1.1  วัตถุดิบ  

  3.1.1.1  กล้วยหอมสุกงอมระดบัที่ 7  ตลาดเทเวศน์ 

  3.1.1.2  ไข่ไก่เบอร์ 2   ตลาดเทเวศน์ 

  3.1.1.3  น ้ามะนาว   ตลาดเทเวศน์ 

3.1.1.4  อบเชยป่น ตรา McGarrett 

  3.1.1.5  น ้ามันร้าข้าว   ตรา หยก 

  3.1.1.6  เบกกิ งโซดา   ตรา McGarrett 

  3.1.1.7  ผงอัลมอนด์   ตรา Heritage 

  3.1.1.8  น ้าผึ ง    ตรา เวชพงศ์ 

  3.1.1.9  เมล็ดแฟลกซ ์   ตรา Heritage 

  3.1.1.10  กลิ่นวานิลลา   ตรา วินเนอร ์

 3.1.2  อุปกรณ์ 

  3.1.2.1  ช้อนตวง    ยี่ห้อ Stain Less Steel   

  3.1.2.2  เครื่องปั่น    ยี่ห้อ Hamilton Beach   

  3.1.2.3  พิมพ์ส้าหรับอบขนม   ขนาด 6.5×16×6.5 เซนติเมตร 

  3.1.2.4  อ่างผสม   ยี่ห้อ IKEA    

  3.1.2.5  ตราช่ัง    ยี่ห้อ CST     

  3.1.2.6  มีด    ยี่ห้อ Zeabra     

  3.1.2.7  เขียง      

  3.1.2.8  ถาดอบขนาดกลาง     

  3.1.2.9  ถาดพักขนม 
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3.1.2.10  ตะแกรงพักขนม     

3.1.2.11  พายยาง 

  3.1.2.12  ช้อนยาว  

3.1.2.13  ตะกร้อมือ     

3.2  วิธีด ำเนินกำรทดลอง 
 3.2.1  ศึกษำปริมำณท่ีเหมำะสมของผงอัลมอนด์ท่ี ใช้ทดแทนแป้งสำลีในผลิตภัณฑ์            

เค้กกล้วยหอมเพ่ือสุขภำพ  

การคัดเลือกต้ารับพื นฐานโดยใช้สูตรจาก (Michelle, 2017) มาดัดแปลงเป็นต้ารับ       

เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพ โดยการใช้น ้ามันร้าข้าวแทนเนย ใช้น ้าผึ งแทนน ้าตาล จากนั นท้าการศึกษา      

ปริมาณที่เหมาะสมของผงอัลมอนด์ที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 40 60 80 และ 100 ของน ้าหนัก

แป้งสาลีทั งหมด ดังขั นตอนตามแผนภาพที่ 3.1 น้าเค้กกล้วยหอมที่ได้ไปทดสอบคุณภาพทางประสาท

สัมผัส ในด้านลักษณะปรากฏ สี  กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส  (ความนุ่ม)  และ ความชอบโดยรวม                                                                                        

ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน 5 ระดับ (5 – point hedonic scale) ใช้ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 40 คน                                                                  

ซึ่งเป็นกลุ่มคนรักสุขภาพ ช่วงอายุ 23 – 40 ปี ที่มาออกก้าลังกาย ณ ศูนย์เยาวชนกรุงเทพมหานคร                   

(ไทย-ญี่ปุ่น) จังหวัด กรุงเทพมหานคร ท้าการวิเคราะห์ข้อมูลตามแผนการทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ 

(randomized complete block design, RCBD) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วย       

วิธี Duncan New Multiple Rang Test (DMRT) โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูปทางคอมพิวเตอร์เพื่อน้าผล        

ที่ได้การยอมรับมากที่สุดไปทดสอบในข้อต่อไปเพื่อเลือกปริมาณผงอัลมอนด์ที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด 
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ตำรำงท่ี 3.1  ปริมาณผงอัลมอนด์ที่แตกต่างกัน 4 ระดับ ที่ส่งผลต่อคุณลักษณะด้านเนื อสัมผัส             

ของผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพจากผงอัลมอนด์ 

                               ค่ำน  ำหนัก/กรัม 
ส่วนผสม สูตรพื นฐำน ร้อยละ 40 ร้อยละ 60 ร้อยละ 80 ร้อยละ 100 

แป้งสาล ี 320 192 128 64 - 
ผงอลัมอนด์ - 128 192 256 320 
กล้วยหอมสกุ 300 300 300 300 300 
น ้าผึ ง 50 50 50 50 50 
ไข่ 250 250 250 250 250 
น ้ามะนาว 15 15 15 15 15 
อบเชยป่น 5 5 5 5 5 
น ้ามันร้าข้าว 40 40 40 40 40 
เบกกิ งโซดา 5 5 5 5 5 
เม็ดมะม่วง 58 58 58 58 58 
เมล็ดแฟลกซ ์ 23 23 23 23 23 
กลิ่นวานิลา 15 15 15 15 15 

ท่ีมำ: ดัดแปลงจาก Michelle (2017) 
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น้ากล้วยหอมที่มีความสุกงอมระดับ 7 สีเหลืองมรีอยสีน ้าตาล ปอกเปลือก น้าไปแช่ตู้เย็นเป็น

เวลา 5 ช่ัวโมง จากนั นน้าออกมาทิ งไว้ในอุณหภูมิหอ้ง 2 ช่ัวโมง บดใหล้ะเอียดพักไว้ 

 

เติมไข่ไก่ อบเชยป่น น ้ามันร้าข้าว เบกกิ งโซดา กลิ่นวานิลลา น ้าผึ ง เมล็ดแฟลกซ์ น ้ามะนาว     

เม็ดมะม่วงหมิพานต์ คนให้เข้ากันด้วยตะกร้อมือ เป็นเวลา 3 นาที 

 

ใส่ผงอัลมอนด์โดยแบง่เป็น 3 ครั ง 

 

คนส่วนผสมทั งหมดจนเป็นเนื อเดียวกัน เป็นเวลา 5 นาที 

 

น้าไปใส่พิมพส์ีเหลี่ยม ขนาด กว้าง 6.5×ยาว 16×สูง 6.5 เซนติเมตร น ้าหนกั 550 กรัม 

 

น้าไปอบที่อุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60 นาที 

 

น้าออกมาพักไว้ในอุณหภูมหิ้อง เป็นเวลา 30 นาที  

 

เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพ 

แผนภำพท่ี 3.1  ขั นตอนการท้าเค้กกล้วยหอม 

ท่ีมำ : ดัดแปลงจาก Michelle (2017) 
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3.2.2  ศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของผลิตภัณฑ์ 

เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดจากผู้ทดสอบชิม ข้อ 3.2.1         

ไปศึกษาด้วยโปรแกรม Thai Nutri Survey program (TNS) ใช้ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ 

คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน และ พลังงาน 

3.2.3  ศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภค 

ท้าการทดสอบการยอมรับกับผู้บริโภค (Consumer test จ้านวน 40 คน) ซึ่งเป็น             

กลุ่มคนรักสุขภาพ ช่วงอายุ 23 - 40 ปี ที่มาออกก้าลังกาย ณ ศูนย์เยาวชนกรุงเทพมหานคร (ไทย-ญี่ปุ่น)      

จังหวัด กรุงเทพมหานคร โดยการใช้แบบสอบถามเป็น 3 ตอน ได้แก่ ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 

เป็นแบบตรวจสอบรายการ (Checklist) ตอนที่ 2 การยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพ       

เป็นแบบตรวจสอบรายการ (Checklist) ตอนที่ 3 บรรจุภัณฑ์ เป็นแบบตรวจสอบรายการ (Checklist) 

3.3  สถำนที่ท ำกำรทดลอง 
3.3.1  ห้องปฏิบัติการอาหาร ห้อง  1402 สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร                            

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.3.2  ทดสอบทางประสาทสัมผัส ณ ศูนย์ เยาวชนกรุง เทพมหานคร ( ไทย-ญี่ปุ่ น )                   

จังหวัด กรุงเทพมหานคร  

3.4  ระยะเวลำในกำรด ำเนินงำน 
การศึกษาเริ่มตั งแต่เดือนตุลาคม 2561 – กุมภาพันธ์ 2562 



 บทท่ี 4 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและการอภิปรายผล 

4.1  ผลการศึกษาการใช้ผงอัลมอนด์ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอม          

เพื่อสุขภาพ 

 การคัดเลือกต ารับพื้นฐานโดยใช้สูตรจาก (Michelle, 2017) มาดัดแปลงเป็นต ารับเค้กกล้วยหอม
เพื่อสุขภาพ โดยการใช้น้ ามันร าข้าวแทนเนย ใช้น้ าผึ้งแทนน้ าตาล จากนั้นท าการทดลองหาปริมาณ
ผงอัลมอนด์ที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 40  60 80 และ 100 ของน้ าหนักแป้งสาลีทั้งหมด                    
น าเค้กกล้วยหอมที่ได้ไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ                    
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน 5 ระดับ (5 – point hedonic scale) 
ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 40 คน ซึ่งเป็นกลุ่มคนรักสุขภาพ ช่วงอายุ  23 – 40 ปี ที่มาออกก าลังกาย                                    
ณ ศูนย์เยาวชนกรุงเทพมหานคร (ไทย - ญี่ปุ่น) จังหวัด กรุงเทพมหานคร ท าการวิเคราะห์ข้อมูล                
ตามแผนการทดลองแบบสุ่ มบล็ อกสมบู ร ณ์  ( randomized complete block design, RCBD)                       
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan New Multiple Rang Test (DMRT)                       
โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางคอมพิวเตอร์ ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสแสดงดังตารางที ่4.1 
ลักษณะทางกายภาพแสดงดังตารางที่ 4.2  
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ตารางท่ี 4.1   คะแนนเฉลี่ยการทดสอบประสาทสัมผัสการใช้ผงอัลมอนด์ทดแทนแป้งสาลีที่แตกต่างกัน 

  4 ระดับ ในผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพ 

คุณภาพทางประสาท
สัมผัส 

คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสมัผัส 

ร้อยละ 40 ร้อยละ 60 ร้อยละ 80 ร้อยละ 100 
ลักษณะปรากฏ 3.58b±0.12 3.75ab±0.12 3.93a±0.12 3.95a±0.12 

ส ี 3.48ab±0.12 3.40b±0.12 3.48ab±0.12 3.80a±0.12 

กลิ่น 3.33b±0.14 3.30b±0.14 3.63ab±0.14 3.90a±0.14 

รสชาติ 3.13b±0.13 3.30b±0.13 3.73a±0.13 3.88a±0.13 

เน้ือสัมผัส(ความนุ่ม)ns 3.33±0.14 3.25±0.14 3.55±0.14 3.68±0.14 
ความชอบโดยรวม 3.15b±0.12 3.28b±0.12 3.63a±0.12 3.93a±0.12 

หมายเหตุ : 1) อักษรที่แตกต่างกันแนวนอน หมายถึง ค่าที่มีความต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติระดับความเชื่อม่ัน 

ในร้อยละ 95 

2) ns คือ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 

ตารางท่ี 4.2  ลักษณะทางกายภาพการใช้ผงอัลมอนด์ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอม         

 เพื่อสุขภาพ 

ลักษณะทางกายภาพ ร้อยละ 40 ร้อยละ 60 ร้อยละ 80 ร้อยละ 100 
ส ี สีน้ าตาลเข้ม สีน้ าตาลเข้ม สีน้ าตาลอ่อน สีน้ าตาลอ่อน

มาก 
กลิ่น มีกลิ่นของ

กล้วยหอม 
มีกลิ่นของ
กล้วย 

มีกลิ่นของ
กล้วยหอม 

มีกลิ่นของ
กล้วยหอม 

รสชาติ ไม่มีความ
หวาน และ 
รสฝาด 

ไม่มีความ
หวาน และ 
รสฝาด 

มีความหวาน
เล็กนอ้ย     
ไม่มีรสฝาด 

มีความหวาน
พอดี           
ไม่มีรสฝาด 

เน้ือสัมผัส มีความนุ่ม 
และยืดหยุ่น
ได้ดี มีความ
ฉ่ าของเนื้อ
เค้กเล็กน้อย 

มีความนุ่ม
และยืดหยุ่น
ได้ดี มีความ
ฉ่ าของเนื้อ
เค้กปานกลาง 

มีความนุ่มและ
ยืดหยุ่นได้ดี มี
ความฉ่ าของ
เนื้อเค้กมาก 

มีความนุ่มและ
มีความฉ่ ามาก 
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 ร้อยละ 40  ร้อยละ 60    ร้อยละ 80     ร้อยละ 100 

ภาพท่ี 4.1  เค้กกล้วยหอมที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยผงอลัมอนด์ 4 ระดับ 

 จากตารางที่ 4.1 คะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการใช้ผงอัลมอนด์ทดแทนแป้งสาลี

ในผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพ ที่แตกต่างกัน 4 ระดับ พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับ

ด้านเนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) ไม่ต่างกัน ส่วนด้านอื่น ๆ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับในอัตราส่วนร้อยละ 100 มากที่สุดในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 

รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) และความชอบโดยรวม โดยได้คะแนนเฉลี่ย 3.95 3.80 3.90 3.88 3.68 

และ 3.93 ตามล าดับ เมื่อน ามาวิเคราะห์รายด้านพบว่า 

ด้านลักษณะที่ปรากฏ พบว่าผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพทดแทนแป้งสาลีเมื่อน ามา

วิเคราะห์ในอัตราส่วนร้อยละ 40 60 80 และ 100 ของน้ าหนักแป้งสาลีทั้งหมด ผู้ทดสอบชิมให้คะแนน

การยอมรับการทดแทนในระดับร้อยละ 100 มากที่สุด เมื่อเพิ่มระดับการทดแทนด้วยผงอัลมอนด์เพิ่มข้ึน

รูปทรงของผลิตภัณฑ์จะมีขนาดเล็กลง เนื่องจากผงอัลมอนด์มีขนาดเม็ดละเอียด และใช้เป็นส่วนผสมหลัก 

ท าหน้าที่เป็นโครงสร้างของผลิตภัณฑ์ ท าให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะหนัก นุ่ม ฉ่ ามาก ไม่เหมือนผลิตภัณฑ์ที่มี

แป้งสาลีเป็นส่วนผสมหลัก เพราะในแป้งสาลีมีกลูเตนจึงท าให้ผลิตภัณฑ์ที่อบออกมามีน้ าหนักเบา มีความ

ยืดหยุ่นได้ดี และมีความฉ่ าเล็กน้อย ทั้งนี้ จึงส่งผลให้ลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่มีการทดแทนในระดับร้อยละ 

100 ได้รับการยอมรับมากที่สุด สอดคล้องกับการศึกษาของ (ธิดารัตน์ และคณะ, ม.ป.ป) เรื่อง ผลของการ

ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวกล้องสีนิลต่อคุณภาพด้านกายภาพและประสาทสัมผัสของเค้กแครอทงาด า                    

พบว่าเมื่อเพิ่มระดับการทดแทนด้วยแป้งข้าวกล้องสีนิลมากขึ้น ท าให้ผลิตภัณฑ์มีขนาดปริมาตรเค้กลดลง 

 ด้านสี พบว่าผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพที่ใช้ผงอัลมอนด์ทดแทนแป้งสาลีในอัตราส่วน

ร้อยละ 100 ได้รับคะแนนการยอมรับอยู่ในระดับชอบมากที่สุด อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ( p<0.5)                 

แต่อัตราส่วนร้อยละ 40 60 และ 80 มีความแตกต่างกันกับร้อยละ 100 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.5) 

โดยผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ร้อยละ 100 ซึ่งผลิตภัณฑ์มีลักษณะสีน้ าตาลอ่อน 
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 ด้านกลิ่น พบว่าผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพที่ ใช้ผงอัลมอนด์ทดแทนแป้งสาลี                  

ในอัตราส่วนร้อยละ 100 ได้รับคะแนนการยอมรับอยู่ในระดับชอบมากที่สุด อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p<0.05) แต่อัตราส่วนร้อยละ 40 60 และ 80 มีความแตกต่างกันกับร้อยละ 100 อย่างมีนัยส าคัญ     

ทางสถิติ (p≤0.05) ซึ่งลักษณะกลิ่นของผลิตภัณฑ์ พบว่าผงอัลมอนด์มีกลิ่นเฉพาะตัว และการใช้กล้วย

หอมระดับที่ 7 ดังนั้นเมื่อน าผงอัลมอนด์มาทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพใน

ปริมาณที่มากข้ึน ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นหอมของกล้วย เนื่องจากการเพิ่มข้ึนของอัตราส่วนของเนื้อ    

ต่อเปลือก มีความสัมพันธ์ต่อการเปลี่ยนแปลงของปริมาณน้ าตาลภายในเนื้อและเปลือก ขณะที่ผลกล้วย

สุกจะมีการเพิ่มข้ึนของปริมาณน้ าตาลในเนื้อมากกว่าในเปลือก ท าให้มีความดันออสโมสิสเพิ่มข้ึน         

ปริมาณน้ าในเปลือกจะถูกดึงดูดเข้าไปอยู่ในเนื้อมากข้ึน ท าให้อัตราส่วนของเนื้อต่อเปลือกเพิ่มข้ึน 

 ด้านรสชาติ พบว่าผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพที่ใช้ผงอัลมอนด์ทดแทนแป้งสาลี                      

ในอัตราส่วนร้อยละ 100 ของน้ าหนักผงอัลมอนด์ทั้งหมด ได้รับคะแนนการยอมรับอยู่ในระดับชอบมาก

ที่สุดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) แต่อัตราส่วนร้อยละ 40 60 และ 80 มีความแตกต่างอย่าง                   

มีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ร้อยละ 100 เนื่องจากมีรสชาติความ

หวานของกล้วย และมีความมันจากผงอัลมอนด์ไม่มากและน้อยเกินไป ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบ

ด้านรสชาติโดยคะแนนเฉลี่ย 3.88 3.73 3.30 และ3.13 ตามล าดับ 

 ด้านเนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) พบว่าผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพที่ใช้ผงอัลมอนด์ทดแทน        

แป้งสาลีบางส่วนในอัตราส่วนร้อยละ 100 ได้รับคะแนนการยอมรับอยู่ในระดับชอบมากที่สุด และมีความ

แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยอัตราส่วนร้อยละ 100 ได้คะแนนเฉลี่ยสูงสุดคือ 3.68 

การใช้ผงอัลมอนด์ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภัณฑ์ ในปริมาณที่มากส่งผลให้เนื้อสัมผัสอ่อนนุ่ม                         

และมีความฉ่ า ท าให้เค้กที่ได้มีลักษณะการคืนตัวและการเกาะตัวกันของเนื้อเค้กลดลง จึงไม่มีสาร

เหมือนกับแป้งสาลีที่มีส่วนผสมส าคัญอยู่  2 ชนิดคือ ไกลอะดินและกลูเตนิน ที่ท าให้ผลิตภัณฑ์เกิดการ

ยืดหยุ่น และอัดตัวได้ดี เพราะเนื่องจากผงอัลมอนด์เป็นธัญพืช ซึ่งแตกต่างจากอัตราส่วนร้อยละ                      

40 60 และ 80 เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์มีความนุ่มแห้ง สอดคล้องกับการศึกษาของ (จารุวรรณ และ              

จันเฉิดฉาย, 2560) เรื่องการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวกล้อง ในเค้กกล้วยหอม ในการศึกษาปริมาณ

แป้งทดแทนที่เหมาะสมพบว่าค่า springiness, cohesiveness, และ resilience มีแนวโน้มลดลงเมื่อเพิ่ม

ปริมาณแป้งข้าว 
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 ด้านความชอบโดยรวม พบว่าผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพที่ใช้ผงอัลมอนด์ทดแทน                 

แป้งสาลีในอัตราส่วนร้อยละ 100 ของน้ าหนักแป้งสาลีทั้งหมด ได้รับคะแนนการยอมรับอยู่ในระดับ                

ชอบมาก มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ร้อยละ 80 ได้รับคะแนนความชอบอยู่ใน

ระดับชอบ ร้อยละ 60 ได้รับคะแนนความชอบในระดับชอบปานกลาง และร้อยละ 40 ได้รับคะแนน

ความชอบอยู่ ในระดับชอบเล็กน้อย ซึ่ งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ( p<0.05)                       

โดยผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ร้อยละ 100 มากที่สุด ท าให้ไม่มีปริมาณกลูเตนในผลิตภัณฑ์เค้ก

กล้วยหอมเพื่อสุขภาพ ซึ่งมีผลต่อสมบัติความหนาแน่น การข้ึนฟู หากมีการทดแทนผงอัลมอนด์ที่น้อยลง 

จะท าให้ผลิตภัณฑ์มีความยืดหยุ่นเพิ่มข้ึน และการข้ึนฟูเพิ่มข้ึน  

4.2  ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการผงอัลมอนด์ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์         

เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพ 
ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีต ารับทีได้รับการยอมรับ ผลการศึกษาได้คุณทางภาพทางเคมี

แสดงดังตารางที่ 4.3 

ตารางท่ี 4.3  คุณภาพทางเคมีของการใช้ผงอัลมอนด์ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอม     

เพื่อสุขภาพ 

จากผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพ โดยใช้

ผงอัลมอนด์ทดแทนแป้งสาลี โดยวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการต่ออาหาร 1 ช้ิน ดังตารางที่ 4.3 พบว่า

เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพมีพลังงานทั้งหมด 68.14 กิโลแคลอรี ไขมัน 5.50 กรัม โปรตีน 2.60 กรัม และ 

คาร์โบไฮเดรต 4.71 กรัม 

 

 ปริมาณในหน่วย 1 ชิ้น  
องค์ประกอบทางเคมี ผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพ  

(ต ารับท่ีได้รับการยอมรับ) 
หน่วย 

พลังงานทั้งหมด 68.14 กิโลแคลอร ี
ไขมัน 5.50 กรัม 
โปรตีน 2.60 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 4.71 กรัม 
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4.3  ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (consumer test) 
 ผลการ ศึกษาการยอมรั บของผู้ บ ริ โภค  (consumer test)  จ านวน 40  คน ซึ่ ง เ ป็ น                             

กลุ่มคนรักสุขภาพ ช่วงอายุ  23 – 40 ปี ที่มาออกก าลังกาย ณ ศูนย์เยาวชนกรุงเทพมหานคร                   

(ไทย - ญี่ปุ่น) จังหวัด กรุงเทพมหานคร โดยใช้แบบสอบถาม แบ่งเป็น 3 ตอน ได้แก่ ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป

ของผู้บริโภค เป็นแบบตรวจสอบรายการ (Checklist) ตอนที่ 2 การยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อ

สุขภาพ เป็นแบบตรวจสอบรายการ (Checklist) ตอนที่ 3 บรรจุภัณฑ์ เป็นแบบตรวจสอบรายการ 

(Checklist) 

4.3.1  ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้บริโภค ลักษณะแบบสอบถามเป็นแบบตรวจสอบ

รายการ (Checklist) ได้แก่ เพศ อายุ อาชีพ และ รายได้เฉลี่ยต่อเดือน แสดงดังตารางที่ 4.4 

ตารางท่ี 4.4  จ านวน และค่าร้อยละข้อมูลทั่วไปของผู้บริ โภคในด้านเพศ อายุ อาชีพ และ                    

รายได้เฉลี่ยต่อเดือน    

ข้อมูลท่ัวไป จ านวน (คน) ค่าร้อยละ 
เพศ   
     ชาย 22 55.0 
     หญิง 18 45.0 

รวม 40 100.0 
อายุ   

23 – 27 ปี 19 47.5 
28 – 32 ปี 10 25.0 
33 – 37 ปี 7 17.5 
มากกว่า 38 ปี 4 10.0 

รวม 40 100.0 
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ตารางท่ี 4.4 (ต่อ) จ านวน และค่าร้อยละข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคในด้านเพศ อายุ อาชีพ และรายได้      

เฉลี่ยต่อเดือน 

ข้อมูลท่ัวไป จ านวน (คน) ค่าร้อยละ 
อาชีพ   

พนักงานบริษัท 20 50.0 
พนักงานราชการ 6 15.0 
ธุรกิจส่วนตัว 8 20.0 
ค้าขาย 6 15.0 

รวม 40 100.0 
รายได ้   

10,0001 – 15,000 บาท 5 12.5 
15,0001 – 20,000 บาท 23 57.5 
มากกว่า 20,001 บาท 12 30.0 

รวม 40 100.0 

 จากตารางที่ 4.4 จ านวนค่าร้อยละของผู้บริโภคในด้านเพศ อายุ อาชีพ และรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 

จ านวน 40 คน แบ่งสัดส่วนที่เป็นเพศชาย จ านวน 22 คน คิดเป็นร้อยละ 55.0 และเป็นเพศหญิง จ านวน 

18 คน คิดเป็นร้อยละ 45.0 อายุของผู้บริโภคส่วนใหญ่มีสัดส่วนมากที่สุดอยู่ระหว่าง 23 – 27 ปี คิดเป็น

ร้อยละ 47.5 รองลงมาคืออายุระหว่าง 28 – 32 ปี คิดเป็นร้อยละ 25.0 รองลงมาอีกคืออายุระหว่าง     

33 – 37 ปี คิดเป็นร้อยละ 17.5 และน้อยที่สุดคืออายุมากกว่า 38 ปี คิดเป็นร้อยละ 10.0 ผู้บริโภคส่วน

ใหญ่ร้อยละ 50.0 เป็นพนักงานบริษัท รองลงมาเป็นธุรกิจส่วนตัว คิดเป็นร้อยละ 20.0 และผู้บริโภคส่วน

น้อยเป็นพนักงานราชการและค้าขาย คิดเป็นร้อยละ 15.0 รายได้ต่อเดือนผู้บริโภคมากที่สุดเฉลี่ยเดือนละ 

15,001 – 20,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 57.5 รองลงมารายได้มากกว่า 20,001 บาท คิดเป็นร้อยละ 30.0 

กลุ่มที่มีน้อยที่สุดคือรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 10,0001 – 15,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 12.5 
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4.3.2  ผลการวิเคราะห์การยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพ 

ผลการวิเคราะห์การยอมรับผลิตภัณฑ์เ ค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพของผู้บริโภค                  

ลักษณะแบบสอบถามเป็นแบบตรวจสอบรายการ (Checklist) ได้แก่ ท่านเคยซื้อผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอม

หรือไม่ เหตุผลหลักในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอม ท่านเคยบริโภคเค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพ

หรือไม่ หากมีผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพวางจ าหน่ายท่านสนใจหรือไม่ ท่านคิดว่าผลิตภัณฑ์เค้ก

กล้วยหอมเพื่อสุขภาพที่ใช้ผงอัลมอนด์ทดแทนแป้งสาลี บรรจุในกล่องน้ าหนัก 235 กรัม ราคา 215 บาท 

เหมาะสมที่จะวางจ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อหรือไม่ ท่านคิดว่าผลิตภัณฑ์เ ค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพ                 

ที่ใช้ผงอัลมอนด์ทดแทนแป้งสาลี น่าสนใจหรือไม่ เมื่อท่านชิมผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพ                 

ที่ใช้ผงอัลมอนด์ทดแทนแป้งสาลี ท่านยอมรับหรือไม่ บรรจุภัณฑ์มีความเหมาะสมหรือไม่ เครื่องหมาย

การค้าเหมาะสมกับบรรจุภัณฑ์หรือไม่ แสดงดังตารางที่ 4.5 

ตารางท่ี 4.5  จ านวน และค่าร้อยละ การยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพของผู้บริโภค 

ข้อมูลการทดสอบยอมรับ จ านวน (คน) ค่าร้อยละ 
เคยซื้ อผลิตภัณฑ์ เ ค้กกล้วย
หอมหรือไม่ 

  

เคย 40 100.0 
รวม 40 100.0 

เหตุผลในการเลือกซื้อ   
รับประทานเอง 37 92.5 
มีคนฝากซือ้ 3 7.5 

รวม 40 100.0 
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ตารางท่ี 4.5 (ต่อ)  จ านวน และค่าร้อยละ การยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพของผู้บริโภค 

ข้อมูลการทดสอบยอมรับ จ านวน (คน) ค่าร้อยละ 
เคยทานเค้กกล้วยหอมเ พ่ือ
สุขภาพหรือไม่ 

  

ไม่เคย 40 100.0 
รวม 40 100.0 

หากเค้กกล้วยหอมเพ่ือสุขภาพ
วางจ าหน่าย สนใจหรือไม่ 

  

สนใจ 23 57.5 
ไม่แน่ใจ 14 35.0 
ไม่สนใจ 3 7.5 

รวม 40 100.0 
ราคาเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์   

เหมาะสม 7 17.5 
ไม่แน่ใจ 30 75.0 
ไม่เหมาะสม 3 7.5 

รวม 40 100.0 
เค้กกล้วยหอมเพ่ือสุขภาพท่ีใช้
ผงอัลมอนด์ทดแทนแป้งสาลี 
น่าสนใจหรือไม่ 

  

น่าสนใจ 25 62.5 
ไม่แน่ใจ 14 35.0 
ไม่น่าสนใจ 1 2.5 

รวม 40 100.0 
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ตารางท่ี 4.5 (ต่อ)  จ านวน และค่าร้อยละ การยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพของผู้บริโภค 

ข้อมูลการทดสอบยอมรับ จ านวน (คน) ค่าร้อยละ 
เมื่อชิมแล้ว ยอมรับหรือไม่   

ยอมรบั 29 72.5 
ไม่แน่ใจ 10 25.0 
ไม่ยอมรบั 1 2.5 

รวม 40 100.0 
บรรจุภัณฑ์ เหมาะสมหรือไม่   

เหมาะสม 28 70.0 
ไม่แน่ใจ 11 27.5 
ไม่เหมาะสม 1 2.5 

รวม 40 100.0 
เครื่องหมายการค้า เหมาะสม
หรือไม่ 

  

เหมาะสม 30 75.0 
ไม่แน่ใจ 9 22.5 
ไม่เหมาะสม 1 2.5 

รวม 40 100.0 

จากตารางที่ 4.5 พบว่าผู้บริโภคส่วนมากเคยซื้อผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอม จ านวน 40 คน            

คิดเป็นร้อยละ 100  

เหตุผลหลักในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอม จะเห็นได้ว่าผู้บริโภคซื้อไปรับประทานเอง 

จ านวน 37 คน คิดเป็นร้อยละ 92.5 และ มีคนฝากซื้อ จ านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 7.5  

ผู้บริโภคไม่เคยรับประทานผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพ มีจ านวนทั้งหมด 40 คน                      

คิดเป็นร้อยละ 100 

หากมผีลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพวางจ าหน่ายท่านสนใจหรือไม่ ซึง่จะเห็นได้ว่า ผู้บริโภค

เลือกตอบมากทีสุ่ด ได้แก่ สนใจ จ านวน 23 คน คิดเป็นร้อยละ 57.5                                 
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รองลงมาที่ผูบ้รโิภคเลือก ได้แก่ ไม่แน่ใจ จ านวน 14 คน คิดเป็นรอ้ยละ 35.0 และผู้บริโภคเลือกน้อยที่สุด 

ได้แก่ ไม่สนใจ จ านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 7.5  

ราคาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพ ขนาดบรรจุ 235 กรัม ราคา 215 บาท 

จะเห็นได้ว่าผู้บริโภคเลือกตอบมากที่สุด ได้แก่ ไม่แน่ใจ จ านวน 30 คน คิดเป็นร้อยละ 75.0 รองลงมา    

ที่ผู้บริโภคเลือก ได้แก่ เหมาะสม จ านวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 17.5 และ ผู้บริโภคตอบน้อยที่สุด ได้แก่     

ไม่เหมาะสม จ านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 7.5  

ผลิตภัณฑ์เ ค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพที่ ใช้ผงอัลมอนด์ทดแทนแป้งสาลี  น่าสนใจหรือไม่                      

จะเห็นได้ว่าผู้บริโภคเลือกตอบมากที่สุด ได้แก่ น่าสนใจ จ านวน 25 คน คิดเป็นร้อยละ 62.5 รองลงมา   

ที่ผู้บริโภคเลือก ได้แก่ ไม่แน่ใจ จ านวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 35.0 และ ผู้บริโภคเลือกน้อยที่สุด ได้แก่    

ไม่สนใจ จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 2.5  

เมื่อชิมผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพยอมรับหรือไม่ จะเห็นได้ว่าผู้บริโภคเลือกตอบ      

มากที่สุด ได้แก่ ยอมรับ จ านวน 29 คน คิดเป็นร้อยละ 72.5 รองลงมาที่ผู้บริโภคเลือก ได้แก่ ไม่แน่ใจ 

จ านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 25.0 และ ผู้บริโภคเลือกน้อยที่สุด ได้แก่ ไม่สนใจ จ านวน 1 คน คิดเป็น

ร้อยละ 2.5 

บรรจุภัณฑ์มีความเหมาะสมหรือไม่ จะเห็นได้ว่าผู้บริโภคเลือกตอบมากที่สุด ได้แก่ เหมาะสม

จ านวน 28 คน คิดเป็นร้อยละ 70.0 รองลงมาที่ผู้บริโภคเลือก ได้แก่ ไม่แน่ใจ จ านวน 11 คน คิดเป็นร้อย

ละ 21.5 และ ผู้บริโภคเลือกน้อยที่สุด ได้แก่ ไม่เหมาะสม จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 2.5 

เครื่องหมายการค้าเหมาะสมกับบรรจุภัณฑ์หรือไม่ จะเห็นได้ว่าผู้บริโภคเลือกตอบมากที่สุด ไดแ้ก ่

เหมาะสม จ านวน 30 คน คิดเป็นร้อยละ 75.0 รองลงมาที่ผู้บริโภคเลือก ได้แก่ ไม่แน่ใจ จ านวน 9 คน   

คิดเป็นร้อยละ 22.5 และผู้บริโภคเลือกตอบน้อยที่สุด ได้แก่ ไม่เหมาะสม จ านวน 1 คน คิดเป็น                                                         

ร้อยละ 2.5  



บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลอง และข้อเสนอแนะ 

5.1  สรุปผลการทดลอง 

 5.1.1  การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของผงอัลมอนด์ที่ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์เค้กกล้วย

หอมเพื่อสุขภาพ พบว่า ผู้ชิมให้การยอมรับระดับร้อยละ 100 มากที่สุดในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 

รสชาติ และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 3.95 3.80 3.90 3.88 และ 3.93 ตามล าดับ และพบว่าผู้ชิมให้

การยอมรับไม่ต่างกัน ในด้านเนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) การใช้ผงอัลมอนด์ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์เค้ก

กล้วยหอมเพื่อสุขภาพ ระดับร้อยละ 100 มีคะแนนเฉลี่ยอยู่ในระดับมาก เนื่องจากมีการใช้ผงอัลมอนด์

ทดแทน ร้อยละ 100 จึงท าให้ไม่มีปริมาณกลูเตนในผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพ ซึ่งมีผลต่อสมบัติ

ความหนาแน่น และการข้ึนฟู หากมีการทดแทนผงอัลมอนด์ที่น้อยลง จะท าให้ผลิตภัณฑ์มีความแน่น

เพิ่มข้ึน และการข้ึนฟูเพิ่มข้ึน ส่งผลให้ผู้ทดสอบชิมยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพที่ใช้

ผงอัลมอนด์ทดแทนแป้งสาลี ในอัตราส่วนร้อยละ 100 

 5.1.2  การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพ ในระดับ          

ร้อยละ 100 ต่อปริมาณในหน่วย 1 ช้ิน พบว่า เ ค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพมีพลังงานทั้ งหมด                     

68.14 กิโลแคลอรี ไขมัน 5.50 กรัม โปรตีน 2.60 กรัม และ คาร์โบไฮเดรต 4.71 กรัม 

 5.1.3  ผู้บริโภค 40 คน ยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพ ร้อยละ 72.5 ทั้งนี้ผู้บริโภค 

ร้อยละ 57.5 คิดจะซื้อผลิตภัณฑ์ดังกล่าวหากมีวางจ าหน่าย ผู้บริโภค ร้อยละ 17.5 ให้ความเห็นว่า

ผลิตภัณฑ์เหมาะสมกับราคา โดยมีราคาต่อหนึ่งหน่วยบริโภคเท่ากับ 215 บาท ต่อ 235 กรัม  

5.2  ข้อเสนอแนะ 

5.2.1  ควรมีการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑเ์ค้กกล้วยหอมเพือ่สุขภาพ 

5.2.2  ควรมีการศึกษาการใช้วัตถุทางการเกษตรชนิดอื่น มาทดแทนแป้งสาลี เช่น งามอ่น  
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 

ต ารับเค้กกล้วยหอมเพือ่สุขภาพ 
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ก.1 ต ำรับเค้กกล้วยหอมทดแทนแป้งสำลี (ร้อยละ 100) 

ส่วนผสม 

 ผงอลัมอนด์     300 กรัม  

 กล้วยหอมสกุ     300 กรัม 

 น้ ำผึ้ง       50 กรัม 

 ไข่ไก่      250 กรัม 

 น้ ำมะนำว      15 กรัม 

 อบเชยป่น       5 กรัม 

น้ ำมันร ำข้ำว       40 กรัม  

 เบกกิง้โซดำ       5 กรัม 

 เม็ดมะม่วง      58 กรัม 

 เมล็ดแฟกซ ์      23 กรัม 

 กลิ่นวนิลำ       15 กรัม 

วิธีท า 

1. น ำกล้วยหอมที่มีควำมสุกงอมระดับ 7 ปอกเปลือก น ำไปแช่ตู้เย็นเป็นเวลำ 5 ช่ัวโมง จำกนั้น

น ำออกมำทิ้งไว้ในอุณหภูมิห้อง 2 ช่ัวโมง บดให้ละเอียดพักไว้ 

2. เติมไข่ไก่ อบเชยป่น น้ ำมันร ำข้ำว เบกกิ้งโซดำ กลิ่นวำนิลลำ น้ ำผึ้ง เมล็ดแฟลกซ์ น้ ำมะนำว 

เม็ดมะม่วง คนให้เข้ำกันด้วยตะกร้อมือ เป็นเวลำ 3 นำที จำกนั้นใส่ผงอัลมอนด์โดยแบ่งใส่ 3 ครั้ง 

3. คนส่วนผสมทั้งหมดจนเป็นเนื้อเดียวกัน เป็นเวลำ 5 นำที  น ำไปใส่พิมพ์ขนำด 16×6.5×6.5 

เซนติเมตร น้ ำหนัก 550 กรัม 

4. น ำไปอบที่อุณหภูมิ 140 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 60 นำที 

5. น ำออกมำพักไว้ในอุณหภูมิห้อง เป็นเวลำ 30 นำที 
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ก.2 ข้ันตอนกำรท ำเค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภำพ 
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ก.2 ข้ันตอนกำรท ำเค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภำพ (ต่อ)     
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ก.2 ข้ันตอนกำรท ำเค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภำพ (ต่อ) 

 

 

 

 

 

 

       
       

 

 

 

 

 

         
 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี ก.1 ข้ันตอนกำรท ำเค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภำพ 
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ภาคผนวก ข 

รูปวัตถุดบิ อุปกรณ์ และการท าแบบทดสอบของผูช้ิม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



52 
 

ข.1 ภำพวัตถุดิบ 
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ข.1 ภำพวัตถุดิบ (ต่อ) 

 

 

 

 

     

 

 

 

 

 

ภาพท่ี ข.1 ภำพวัตถุดิบ 
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ข.2 รปูอุปกรณ์ 
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ข.2 รปูอุปกรณ์ (ต่อ) 

 

 

 

 

 

         

 

 

 

 

 

        

  

 

ภาพท่ี ข.2 รูปอปุกรณ์ 
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ข.3 รูปถ่ำยผู้ทดสอบชิมในกำรประเมิน 
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ข.3 รูปถ่ำยผู้ทดสอบชิมในกำรประเมิน (ต่อ) 

 

 

 

 

ภาพท่ี ข.3 รูปถ่ำยผู้ทดสอบชิม 
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ภาคผนวก ค 
แบบประเมินประสาทสัมผัส และแบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภค 
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ค.1 แบบประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส สูตรพัฒนำ 4 สูตร 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส สูตรพัฒนา 4 สูตร 
ชุดท่ี.......... 

เรื่อง กำรใช้ผงอัลมอนด์ทดแทนแป้งสำลีในผลิตภัณฑเ์ค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภำพ 
วันท่ี………………………………………… 
ค าแนะน า : กรุณำชิมตัวอย่ำงที่เสนอให้ตำมล ำดับของรหัสในตำรำงจำกซ้ำยไปขวำ แล้วให้คะแนนแต่ละ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับควำมรู้สึกของท่ำนมำกที่สุด โดยก ำหนดให้  

5 = ชอบมำกทีสุ่ด  4 = ชอบมำก 
     3 = ชอบปำนกลำง       2 = ชอบเล็กนอ้ย 

                                                1 = ชอบน้อยที่สุด 
คุณลักษณะของ 
ผลิตภัณฑ์ 

คะแนนความชอบของตัวอย่าง  
รหสั.................. รหสั................ รหสั.................. รหสั.............. 

ลักษณะปรำกฏ     
ส ี     
กลิ่น     
รสชำติ     
เนื้อสมัผสั(ควำมนุ่ม)      
ควำมชอบโดยรวม     

ข้อเสนอแนะ 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………….................................... 
 

ขอขอบคุณทุกท่านท่ีให้ความร่วมมือ ในการตอบแบบสอบถาม 
คณะผู้ทดลอง 

 



60 
 

ค.2 แบบสอบถำมกำรทดสอบกำรยอมรับกำรใข้ผงอัลมอนด์ทดแทนแป้งสำลีในผลิตภัณฑ์เค้ก           

กล้วยหอมเพื่อสุขภำพ 

แบบสอบถาม 

การทดสอบการยอมรับการใช้ผงอัลมอนด์ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์         

เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพ 

ค าอธบิาย 

 แบบสอบถำมนี้เป็นส่วนหนึ่งของวิชำโครงงำนพิเศษทำงอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร             

เพื่อทดสอบกำรยอมรับผลิตภัณฑ์เ ค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภำพ จึงใคร่ขอควำมกรุณำจำกท่ำน                 

ตอบแบบสอบถำมฉบับนี้ให้ครบถ้วนตำมควำมเป็นจริง และขอควำมคิดเห็นของท่ำนเพื่อน ำไปเป็น

ประโยชน์และในกรณีท ำกำรศึกษำดังกล่ำว ผู้ศึกษำโครงงำนพิเศษจะน ำข้อมูลของท่ำนที่ได้ตอบ

แบบสอบถำมทั้งหมดไปใช้ประโยชน์เพื่อกำรศึกษำเท่ำนั้น 

ค าช้ีแจง 

 แบบสอบถำมมีทั้งหมด 3 ส่วน ซึ่งประกอบด้วย 

  ส่วนท่ี 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 

  ส่วนท่ี 2 ข้อมูลกำรทดสอบกำรยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภำพ 

  ส่วนท่ี 3 บรรจุภัณฑ์ 

 ผู้ศึกษำโครงงำนพิเศษทำงอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร ขอขอบพระคุณผู้ตอบแบบสอบถำม               

ที่ให้ควำมร่วมมือ และสละเวลำในกำรตอบแบบสอบถำมเพื่อกำรศึกษำครั้งนี้เป็นอย่ำงยิ่ง 

ขอขอบพระคุณอย่ำงสงูที่ให้ควำมร่วมมือ 

นำงสำวหนึง่ฤทัย รักอยู ่

นำงสำวศศิมล กล่อมพันธ์ 

สำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร ์

มหำวิทยำลัยเทคโนโลยรีำชมงคลพระนคร 
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ส่วนท่ี 1 : ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 

ค าแนะน า กรุณำท ำเครื่องหมำย √ หน้ำค ำตอบที่ท่ำนเห็นว่ำเหมำะสม และตรงตำมควำมคิดเห็น       

ของท่ำนมำกที่สุด 

1. เพศ 

      1) ชำย      2) หญิง 

2. อำยุ 

1) 23-27 ปี      2) 28-32 ปี 

3) 33-37 ปี      4) มำกกว่ำ 38 ปี 

3. อำชีพ 

1) พนักงำนบริษัท             2) พนักงำนรำชกำร 

3) ธุรกิจส่วนตัว     4) ค้ำขำย 

5) อื่น ๆ โปรดระบุ................................................... 

4. รำยได้เฉลี่ย/เดือน 

1) ต่ ำกว่ำ 10,000 บำท    2) 10,001-15,000 บำท 

3) 15,001-20,000 บำท    4) มำกกว่ำ 20,001 บำท 

ส่วนท่ี 2 : ข้อมูลกำรยอมรบัผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสขุภำพ 

1. ท่ำนเคยซื้อผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมหรือไม ่

1) เคย      2) ไม่เคย 

2. เหตุผลหลักในกำรเลือกซื้อผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอม 

1) รับประทำนเอง     2) มีคนฝำกซื้อ 

3) อื่น ๆ โปรดระบุ................................................. 

3. ท่ำนเคยบริโภคเค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภำพหรือไม่ 

1) เคย      2) ไม่เคย 
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4. หำกมีผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภำพ วำงจ ำหน่ำยทำ่นสนใจหรือไม่ 

1) สนใจ      2) ไม่แน่ใจ 

3) ไม่สนใจ เพรำะ........................................... 

5. ท่ำนคิดว่ำผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภำพที่ใช้ผงอัลมอนด์ทดแทนแปง้สำลี บรรจุในกลอ่ง จ ำนวน 

5 ช้ิน น้ ำหนัก 235 กรัม รำคำ 215 บำท เหมำะสมทีจ่ะวำงจ ำหน่ำยในร้ำนสะดวกซือ้หรือไม่ 

1) เหมำะสม     2) ไม่แน่ใจ 

3) ไม่เหมำะสม เพรำะ........................................... 

6. ท่ำนคิดว่ำผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภำพที่ใช้ผงอัลมอนด์ทดแทนแปง้สำลี น่ำสนใจหรือไม ่

1) สนใจ      2) ไม่แน่ใจ 

3) ไม่สนใจ เพรำะ......................................... 

7. เมื่อท่ำนชิมผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภำพที่ใช้ผงอลัมอนด์ทดแทนแป้งสำลี ท่ำนยอมรบัหรือไม่ 

1) ยอมรับ      2) ไม่แน่ใจ 

3) ไม่ยอมรับ เพรำะ....................................... 

ส่วนท่ี 3 : บรรจุภัณฑ์ 

1. บรรจุภัณฑ์มีควำมเหมำะสมหรือไม่ 

1) เหมำะสม     2) ไม่แน่ใจ 

3) ไม่เหมำะสม เพรำะ............................................. 

2. เครื่องหมำยกำรค้ำเหมำะสมกบับรรจุภัณฑ์หรอืไม่ 

1) เหมำะสม     2) ไม่แน่ใจ 

3) ไม่เหมำะสม 

 

*ขอขอบพระคุณท่ีท่านกรุณาสละเวลาในการตอบแบบสอบถาม* 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

ตารางการวิเคราะหผ์ลโปรแกรมส าเร็จรปูทางสถิติ SPSS 
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ง.1 ผลการศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผสัของอัตราสว่นการใช้ผงอลัมอนด์ทดแทนแป้งสาลีใน

ผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมเพื่อสุขภาพ 

 

ลักษณะท่ีปรากฏ 

Duncana,b   

สูตร N 

Subset 

1 2 

1.00 40 3.5750  
2.00 40 3.7500 3.7500 
3.00 40  3.9250 

4.00 40  3.9500 

Sig.  .299 .265 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .564. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ส ี
Duncana,b   

สูตร N 

Subset 

1 2 

2.00 40 3.4000  
3.00 40 3.4750 3.4750 
1.00 40 3.4750 3.4750 
4.00 40  3.8000 
Sig.  .684 .075 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .589. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 

b. Alpha = .05. 
กลิ่น 

Duncana,b   

สูตร N 

Subset 

1 2 

2.00 40 3.2750  
1.00 40 3.3250  
3.00 40 3.6250 3.6250 
4.00 40  3.9000 
Sig.  .090 .159 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .755. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 
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b. Alpha = .05. 

รสชาต ิ
Duncana,b   

สูตร N 

Subset 

1 2 

1.00 40 3.1250  
2.00 40 3.3000  
3.00 40  3.7250 
4.00 40  3.8750 
Sig.  .333 .406 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .648. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 
b. Alpha = .05. 

 



67 
 

 

เน้ือสัมผัส 
Duncana,b   

สูตร N 

Subset 

1 

2.00 40 3.2500 
1.00 40 3.2750 
3.00 40 3.5500 
4.00 40 3.6750 
Sig.  .050 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .783. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 
b. Alpha = .05. 

ความชอบโดยรวม 
Duncana,b   

สูตร N 

Subset 

1 2 

1.00 40 3.1500  
2.00 40 3.2750  
3.00 40  3.6250 
4.00 40  3.9250 
Sig.  .471 .085 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .598. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ภาคผนวก จ 

ภาพผลิตภัณฑ์ และบรรจุภณัฑ ์
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จ.1 ภาพผลิตภัณฑ์ และบรรจุภัณฑ ์

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี จ.1 ภาพผลิตภัณฑ์ และบรรจุภัณฑ ์
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ประวัติผู้ศึกษา 

 

ชื่อ – นามสกุล  นางสาวหนึง่ฤทัย รักอยู ่ 

วัน เดือน ปีเกิด  24 สิงหาคม 2539 

ภูมิล าเนา  2002/75 ถนนประชาสงเคราะห์ แขวงดินแดง เขตดินแดง กรุงเทพฯ 10400  

โทรศัพท์มือถือ  097-0322354 

E-mail   nu-ng_bck@hotmail.com 

ประวัติการศึกษา 

        วุฒิการศึกษา   ชื่อสถาบัน   ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

มัธยมต้น       โรงเรียนสรุศักดิ์มนตร ี    2554 

มัธยมปลาย      โรงเรียนสุรศักดิ์มนตร ี    2557 

ประวัตกิารท างาน ป ีพ.ศ. 2558 – 2560 เป็นนักศึกษาฝึกงาน ในโครงการความร่วมมือ MOU  

ณ บริษัท การบินไทย จ ากัด (มหาชน) ในต าแหน่ง นักศึกษาฝึกงาน  

ณ บริษัท การบินไทย จ ากัด (มหาชน) ฝ่ายครัวการบิน สุวรรณภูมิ 

ปี 2561 ปฏิบัติงานสหกจิศึกษา ณ บริษัท การบินไทย จ ากดั (มหาชน)  

ฝ่ายครัวการบิน ดอนเมอืง ต าแหน่งนกัศึกษาฝึกงาน 

   ระหว่างวันที่ 19 มีนาคม – 9 กรกฏาคม 2561 
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ชื่อ – นามสกุล  นางสาวศศิมล กล่อมพันธ์ 

วัน เดือน ปีเกิด  12 พฤศจิกายน 2539 

ภูมิล าเนา  6006/195 ซอยประชาสงเคราะห1์1 ถนนประชาสงเคราะห ์แขวงดินแดง 

   เขตดินแดง กรุงเทพฯ 10400  

โทรศัพท์มือถือ  080-9197241 

E-mail   darewdew.sasimol@gmail.com 

ประวัติการศึกษา 

วุฒิการศึกษา   ชื่อสถาบัน   ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

มัธยมต้น       โรงเรียนสรุศักดิ์มนตร ี   2554 

มัธยมปลาย      โรงเรียนสุรศักดิ์มนตร ี   2557 

ประวัตกิารท างาน  ปี พ.ศ. 2558 – 2560 เป็นนักศึกษาฝึกงาน ในโครงการความร่วมมือ MOU  

ณ บริษัท การบินไทย จ ากัด (มหาชน) ในต าแหน่ง นักศึกษาฝึกงาน  

ณ บริษัท การบินไทย จ ากัด (มหาชน) ฝ่ายครัวการบิน สุวรรณภูมิ 

ปี 2561 ปฏิบัติงานสหกจิศึกษา ณ บริษัท การบินไทย จ ากดั (มหาชน)  

ฝ่ายครัวการบิน ดอนเมอืง ต าแหน่งนกัศึกษาฝึกงาน 

   ระหว่างวันที่ 19 มีนาคม – 9 กรกฏาคม 2561 
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