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บทคัดย่อ 

ขนมอาลัวเป็นขนมที่มีรสชาติหอมหวาน มีรูปลักษณ์ และสีสันสวยงาม แต่ให้พลังงานสูงเน่ืองจากมี

กะทิเป็นส่วนประกอบหลัก ดังน้ันงานวิจัยน้ี จึงสนใจศึกษาการใช้มะพร้าวน้ำหอม ซ่ึงเป็นพืชเศรษฐกิจหลัก

ของ จ.นครปฐม ทดแทนกะทิบางส่วนเพื่อลดพลังงานลง โดยใช้สูตรมาตรฐานขนมอาลัว 3 สูตร ทดสอบการ

ยอมรับทางประสาทสัมผัส จากผู้ทดสอบชิม 30 คน พบว่า สูตรมาตรฐานที่ประกอบด้วย แป้งสาลี

อเนกประสงค์ น้ำตาลทราย และกะท ิร้อยละ 10.35, 34.48 และ 55.17 ตามลำดับ นำไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 

70 องศาเซลเซียส 14 ชั่วโมง ได้รับการยอมรับมากที่สุด เพราะมีสีสวยและมีเน้ือสัมผัสที่ดี จากน้ันนำสูตร

ดังกล่าวมาปรับลดปริมาณกะทิลง โดยใช้มะพร้าวน้ำหอมทดแทนร้อยละ 25 50 และ 75 ทดสอบการ

ยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยผู้ทดสอบชิม 30 คน พบว่า สูตรที่ใช้มะพร้าวน้ำหอมทดแทนกะทิร้อยละ 75 

ได้รับการยอมรับมากกว่าสูตรอ่ืน ๆ และให้พลังงานต่อชิ้นลงร้อยละ 40 (22.76 กิโลแคลอรี) ซ่ึงเดิมสูตร

มาตรฐานให้พลังงาน 37.70 กิโลแคลอรีต่อชิ้น ดังน้ัน ขนมอาลัวกุหลาบที่ใช้มะพร้าวน้ำหอมทดแทนกะทิ

ร้อยละ 75 สามารถพัฒนาเป็นขนมเพื่อสุขภาพได้  

คำสำคัญ:  อาลัวดอกกุหลาบ,  มะพร้าวน้ำหอม,  ลดพลังงาน   
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Abstract 

Arlua is a dessert with a sweet taste, beautiful appearance and color, but high 

in calories due to the coconut milk as the main ingredient. Therefore, this research 

focused on studying the use of aromatic coconut, the main economic crop of 

Nakhon Pathom province, to partially substitute coconut milk to reduce the energy 

value of the dessert by using 3 standard formulas of Arlua. For sensory acceptance 

tests by 30 panelists, it was found that the standard formula containing all-purpose 

flour, sugar and coconut milk at 10.35, 34.48 and 55.17%, respectively, and baked at 

70 °C for 14 hours was the most accepted due to its beautiful color and good 

texture. Then, the formula was adjusted to reduce the amount of coconut milk by 

using 25, 50 and 75% of aromatic coconut. For the sensory acceptance testing by 30 

panelists, it was found that the 75% of aromatic coconut substitution with coconut 

milk was more acceptable than other formulas and provides 40% less energy per 

piece (22.76 kcal) compared with the standard formula at 37.70 kcal per piece. 

Therefore, Kularb- Arlua Dessert, which uses 75 % of aromatic coconut instead of 

coconut milk, can be developed into a healthy dessert. 

Keywords:   Kularb-Arlua, Aromatic coconut, Low energy   

 

ความสำคัญของปัญหาของการวิจัย 

ในปัจจุบันน้ีประชากรทั่วโลกกำลังให้ความสนใจในเรื่องของการดูแลสุขภาพมากขึ้นกว่าในอดีต 

เนื่องมาจากปัญหาทางด้านสุขภาพที่มีแนวโน้มสูงมากขึ้น ปัจจุบันปัญหาสุขภาพที่เกี่ยวข้องกับปัญหา

สาธารณสุขที่สำคัญของโลก จากผลการสำรวจขององค์การอนามัยโลก (World Health Organization: 

WHO) รายงานว่ามีประชากรทั่วโลกเสียชีวิตจากโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (Non Communicable Diseases: 

NCDs) ในแต่ละปีกว่า 38 ล้านคน ประชากรโลกเสียชีวิตจากโรคหลอดเลือดหัวใจถึง 17 ล้านคน หรือคิด

เป็นร้อยละ 48 ของการเสียชีวิตจากโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง รองลงมาคือ โรคเบาหวาน ซึ่งสอดคล้องกับรายงาน

ประจำปี 2558 สำนักโรคไม่ติดต่อ กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข ปี 2550-2557 อัตราประชากรที่

เสียชีวิตด้วยโรคไม่ติดต่อที่สำคัญ ได้แก่ โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคหัวใจขาดเลือด โรคหลอดเลือดสมอง 

โรคความดันโลหิตสูง  โรคอ้วนลงพุง และโรคเบาหวาน โดยสถิติล่าสุดพบว่ามีมากถึง 14 ล้านคน ที่เป็นโรค

ในกลุ่มโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (Non Communicable Diseases: NCDs) และที่สำคัญยังเป็นสาเหตุหลักของ
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การเสียชีวิตของประชากรทั้งประเทศ โดยจากสถิติพบว่ามีประชากรเสียชีวิตมากกว่า 300,000 คน หรือคิด

เป็นร้อยละ 73 ของการเสียชีวิต มีผู้ที่ป่วยด้วยโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง สะสมระหว่างปี  2551-2555 จำนวน 

5,799,977 ราย โดยมีคนที่ป่วยเป็นโรคความดันโลหิตสูงจำนวน 3,398,412 ราย รองลงมาคือ โรคเบาหวาน

จำนวน 1,799,977 ราย โรคหัวใจขาดเลือด  92,770 ราย และโรคหลอดเลือดสมองจำนวน 67,168 ราย 

และยังมีแนวโน้มที่จะเพิ่มสูงข้ึน ในอนาคตข้างหน้า ซึ่งสาเหตุส่วนใหญ่มาจากการเลือกรับประทานอาหาร

ของผู้บริโภคในปัจจุบันประกอบกับการใช้ชีวิตในยุคปัจจุบันที่ต้องมีการแข่งขันกับเวลาทำให้การเลือก

บริโภคอาหารของคนส่วนใหญ่ต้องสะดวกและรวดเร็วส่งผลให้ร่างกายอาจได้รับสารอาหารบางอย่างที่มาก

เกินความต้องการของร่างกาย จึงส่งผลทำให้เสี่ยงที่จะเกิดเป็นโรคติดต่อไม่เรื้อรัง  สอดคล้องกับข้อมูลสถิติ

สาธารณสุข กองยุทธศาสตร์และแผนงาน กระทรวงสาธารณสุข พบสาเหตุการตายที่สำคัญส่วนหนึ่ง คือ 

โรคหัวใจขาดเลือด และโรคเบาหวาน ซึ่งเป็นโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง ที่มีสาเหตุการเกิดโรคส่วนใหญ่มาจากการ

บริโภคอาหาร จากข้อมูลประชากร 100,000 คน ในประเทศไทยพบว่า มีจำนวนและอัตราการตาย ดังตาราง

ที่ 1 

ตารางท่ี 1  ข้อมลูสถิตสิาธารณสุขของประชากรไทย จำนวน 100,000 คน 

โรคไม่ติดต่อ

เรื้อรังท่ี เป็น

สาเหตุการตาย 

ปี 2558  ปี 2559 ปี 2560 ปี 2561 ปี 2562 

จำนวน อัตรา จำนวน อัตรา จำนวน อัตรา จำนวน อัตรา จำนวน อัตรา 

โรคหัวใจ 

ขาดเลือด  

19,417  29.9  21,008  32.3  20,746  31.8  20,786  21.8  20,556  31.4  

  โรคเบาหวาน  12,621  19.4  14,487  22.3  14,322  22.0  14,306  21.9  16,589  25.3  

จากข้อมูลข้างต้นแสดงให้เหน็ว่าประชากรมภีาวะของโรคไม่ติดต่อเรื้อรังมีแนวโน้มเพิ่มสูงข้ึนใน
อนาคต สาเหตุส่วนใหญ่มาจากการพฤติกรรมการบริโภคและเลือกรับประทานอาหารของผู้บริโภค
ประกอบกับวิถีการการใช้ชีวิตของประชาชนในปัจจุบันและอนาคตที่ต้องแข่งขันกับเวลา ทำให้การ
เลือกบริโภคอาหารของคนส่วนใหญ่ต้องการความสะดวก รวดเร็ว หาทานง่าย และยังคงสนองความ
ต้องการหรือความช่ืนชอบส่วนบุคคลบนพื้นฐานวัฒนธรรมการกิน  ค่านิยม และอนุรักษ์นิยมของ      
คนไทย อีกทั้งคนไทยส่วนใหญ่มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารว่าง การกินจุบจิบ  นอกเหนือจาก       
มื้อหลักอาหาร 3 มื้อ และนิยมจัดเสิร์ฟอาหารว่างหรือนิยมซื้อของฝากประเภทขนมที่มี  รูปลักษณ์
สวยงาม บรรจุภัณฑ์สวยงาม จากแหล่งจำหน่ายของฝากชุมชนหรอืท้องถ่ินต่าง ๆ  จึงเป็นสาเหตุหนึ่งที่
ส่งผลให้คนไทยส่วนหนึ่งได้รับสารอาหารบางอย่างที่มากเกินความต้องการของร่างกาย และ เสี่ยงต่อ 
โรคติดต่อไม่เรื้อรังในอนาคต   
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ผู้วิจัยจึงเล็งเห็นถึงความสำคัญในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างไทยหรือขนมไทย บนพื้นฐาน

ค่านิยม และพฤติกรรมการกินของคนไทย จึงเลือกพัฒนาขนมไทยที่มคีวามวิจิตรบรรจง สวยงาม และ
แสดงคุณค่าความเป็นไทย สามารถต่อยอดพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้เป็นของฝากประจำท้องถ่ินได้  ผู้วิจัย
ศึกษาและพัฒนาขนมไทยขนมอาลัวเพื่อลดพลังงาน และเพื่อให้ผลิตภัณฑ์นี้สามารถต่อยอดบรรจุ
ภัณฑ์ส่งเสริมธุรกิจระดับชุมชนและท้องถ่ิน โดยใช้ผลผลิตท้องถ่ินจังหวัดนครปฐม คือ มะพร้าว
น้ำหอมทั้งน้ำและเนื้อ มีคุณค่า ทางโภชนาการสูง พลังงานต่ำ ทดแทนกะทิสดบางส่วนซึ่งเป็น
ส่วนประกอบหลักในขนมอาลัวแต่ด้วยกะทิสดจัดอยู่ในประเภทของไขมันจึงให้พลังงานสูงส่งผลให้
ร่างกายสะสมพลังงานและไขมันที่มากเกินความจำเป็นจากอาหารมื้อหลัก และเกินความจำเป็นใน    
แต่ละวันของคนไทย  การเลือกใช้มะพร้าวน้ำหอมทดแทนกะทิ ใช้อัตราส่วนเนื้อ1 ต่อน้ำ 1 (1 : 1) 
รวมน้ำและเนื้อมะพร้าวปริมาณ 100 กรัม ได้พลังงาน 48.5 กิโลแคลอรี่ เมื่อเทียบกับกะทิสด         
ในปริมาณ 100 กรัม จะมีพลังงานทั้งหมด 250 กิโลแคลอรี่ ดังนั้น การพัฒนาขนมขนมอาลัวใช้
มะพร้าวน้ำหอมทดแทนกะทิจะเปน็ทางเลอืกใหก้ับผูบ้รโิภคที่ใส่ใจสุขภาพ และยังเป็นการช่วยอนุรักษ์
ขนมไทย 
 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1. เพื่อศึกษาผลการยอมรับการพัฒนาสูตรขนมอาลัวกุหลาบใช้มะพร้าวน้ำหอมทดแทนกะทิ 

2. เพื่อศึกษาและเปรียบเทียบพลังงานและคุณค่าทางโภชนาการของขนมอาลัวดอกกุหลาบ

สูตรมาตรฐานและสูตรพัฒนาใช้มะพร้าวน้ำหอมทดแทนกะทิ 

 

การทบทวนวรรณกรรม และแนวคิด 

ขนมอาลัวเป็นขนมหวานไทยชนิดหนึ่งที่มีส่วนประกอบหลักคือ แป้ง กะทิ และน้ำตาล โดยมี

กรรมวิธีการทำโดยการกวนให้สุกเหนียว  แล้วนำมาบีบข้ึนเป็นรูปแล้วทำให้ด้านนอกแห้ง โดยการ

นำไปตากแห้ง มักมีการปรุงแต่งสีและกลิ่นที่หลากหลาย เช่น สีขาวกลิ่นมะลิ สีเขียวกลิ่นใบเตย สี

น้ำตาลกลิ่นกาแฟ หรือโกโก้ ขนมขนมอาลัวเป็นขนมหวานที่สามารถเก็บไว้ได้นาน มีต้นกำเนิดมาจาก

ประเทศโปรตุเกส ถูกนำเข้ามาเผยแพร่ในประเทศไทยครั้งแรกโดยท้าวทองกีบม้า หรือ เลดี้ควาร์ 

ภรรยาเจ้าพระยาวิชาเยนทร์ซึง่เปน็ชาวโปรตุเกส ที่เข้ามารับราชการในราชสำนักในสมัยพระนารายณ์

มหาราช เป็นพนักงานกำกับเครื่องหวานได้ทำการสอนการทำขนมตะวันตก ซึ่งมีส่วนประกอบ คือ ไข่ 

แป้งสาลี และน้ำตาลทราย ซึ่งขนมอาลัวยังแบ่งได้เป็น 2 อย่าง คือ อาลัวชาววังและอาลัวจิ๋ว ซึ่งอาลัว

ชาววังมีขนาดใหญ่กว่าและมีส่วนผสมของกะทิมากกว่าอาลัวจิ๋ว (ณัฐรัตน์ ศรีสังวาล, 2555) ลักษณะ  

ที่ดีของอาลัวคือข้างในเหนียวเหมือนยางมะตูม ข้างนอกขึ้นเกล็ดน้ำตาล แป้งที่กวนจะข้นหรือใสอยู่ที่
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ความเข้มข้นของกะทิ แต่ถ้าข้นจะแก้ได้ง่ายโดยการเติมหางกะทิหรือน้ำเปล่าได้อีก แต่ถ้าใส่เติมแป้ง   

ลงไปเมื่อเวลานำไปตากแป้งจะแข็ง ด้านในไม่เหนียว 

ส่วนประกอบหลักของขนมอาลัว ประกอบด้วย 1) แป้งสาลีแป้งชนิดนี้มีคุณสมบัติพิเศษ        

เมื่อผสมกับน้ำแป้งจะมีลักษณะเหนียวและยืดหยุ่นได้ลักษณะเป็นยางเหนี่ยวและยืดหยุ่นได้ เรียกว่า 

กลูเต็น (Gluten) คุณลักษณะพิเศษนี้ทำให้ผลิตภัณฑ์มีเนื้อละเอียด นุ่ม รูปร่างที่คงตัว  2) น้ำตาล มี

รสหวานและให้พลังงานแก่ร่างกายน้ำตาลทรายหรือน้ำตาลซูโครส (Sucrose) จัดเป็นน้ำตาลสองช้ัน 

เพราะประกอบด้วย น้ำตาลกลูโคสกับน้ำตาลฟรุกโตส น้ำตาลทรายขาวมีความบริสุทธ์ิถึงร้อยละ 

99.50  น้ำตาลทราย 1 กรัม ให้พลังงาน 4 กิโลแคลอรี่  3) กะทิ การทำขนมหวานต้องใช้หัวกะทิข้น 

ๆ เพื่อให้ขนมน่ารับประทาน ในปัจจุบันมีการขูดมะพร้าวขายในตลาดและมีการค้ันน้ำกะทิด้วย     

เครื่องค้ัน ส่วนผู้บริโภคที่อยู่ห่างไกลตลาดหรืออยู่ต่างประเทศสามารถเลือกใช้น้ำกะทิสำเร็จรูปหรือ   

ยูเอชทีที่มีการแปรรูปเชิงอุตสาหกรรม  คุณสมบัติเชิงหน้าที่ของกะทิน้ำกะทิจัดเป็นคอลลอยด์อาหาร

ประเภทอิมัลชันน้ำมันในน้ำ                     

มะพร้าวน้ำหอม เป็นพืชยืนต้นตระกูลปาล์ม ปัจจุบันพื้นที่ในอำเภอสามพรานนิยมปลูก

มะพร้าวน้ำหอม 2 สายพันธ์ุ คือ มะพร้าวน้ำหอมสามพราน และมะพร้าวน้ำหวานบ้านแพ้ว มะพร้าว

น้ำหอมทั่วไปจะมีลักษณะทรงผลเล็ก แต่มีจำนวนผลต่อทะลายมาก มะพร้าวน้ำหอมสามพรานจะมี

ลักษณะผลเล็ก น้ำหอมหวาน มีกลิ่นหอมคล้ายใบเตย และเนื้อนิ่มเป็นที่ต้องการของตลาด เป็นพืช

เศรษฐกิจสร้างรายได้ให้แก่ครัวเรือน ปัจจุบันประเทศไทยแปรรูปมะพร้าวน้ำหอมส่งออก มะพร้าว

น้ำหอมปริมาณ 100 กรัม (ปริมาณน้ำ 50 กรัมต่อเนื้อมะพร้าว 50 กรัม ได้พลังงาน 48.5 กิโลแคลอรี่ 

เมื่อเทียบกับกะทิสด ในปริมาณ 100 กรัม จะมีพลังงานทั้งหมด 250 กิโลแคลอรี  

งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง  จากงานวิจัยการพัฒนาขนมอาลัวมาตรฐานโดยมีส่วนผสมของแป้งสาลี

ชนิดเบาร้อยละ 10 น้ำตาลทราย ร้อยละ 35 และกะทิร้อยละ 55  โดยมีกรรมวิธีการประกอบอาหาร

ด้วยการกวนส่วนผสมจนข้นหนืดและร่อนจากกระทะและใส่ถุงบีบตามรูปทรงลงบนถาดอบที่อุณหภูมิ 

70 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 12 ช่ัวโมง และอบต่ออีก 2 ช่ัวโมง พบว่า ขนมอาลัวที่ได้แห้ง    

เสมอกัน ผิวนอกแห้งเปราะ เนื้อด้านในเหนียวนุ่มตามลักษณสะที่ดีของขนมอาลัว  ซึ่งจากผลทดสอบ

การยองมรับผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบเฉลี่ยในระดับชอบมากสำหรับความแห้งและความเหนียว

นุ่ม (อาฒยา สันตะกุล และคณะ, 2549) 

 

ขอบเขตของการวิจัย 
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ในการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมอาลัวสูตรมาตรฐาน ใช้ผู้ทดสอบชิม 30 คน 

เพื่อให้คะแนนทดสอบสูตรพื้นฐาน 3 สูตรที่ผู้วิจัยได้ศึกษาและคัดเลือกมา เพื่อให้ได้ผลการยอมรับที่ดี

ที่สุด นำมาใช้เป็นสูตรมาตรเพื่อศึกษาระดับการใช้มะพร้าวน้ำหอมทดแทนกะทิ ที่  3 ระดับการ

ทดลอง คือ ร้อยละ 25 50 และ 75 ทดสอบการยอมรับจากผู้ทอดสอบชิม 30 คน โดยประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัส  5 ด้าน ที่ระดับคะแนน 9 Point hedonic scale ได้สูตรขนมอาลัวใช้

มะพร้าวน้ำหอมทดแทนกะทิในระดับที่เหมาะสมมากที่สุด และทำการศึกษาและเปรียบเทียบปริมาณ

พลังงานและคุณค่าทางโภชนาการด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ใช้คำนวณหาปริมาณสารอาหารของ

ขนมอาลัวสูตรมาตรฐานและขนมอาลัวสูตรพัฒนาใช้มะพร้าวน้ำหอมทดแทนกะทิ  โดยการศึกษา

งานวิจัยครั้งนี้ทำการทดลอง และเก็บข้อมูลที่มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์วิทยาเขต

ศาลายา จังหวัดนครปฐม 

 

สมมติฐานการวิจัย 

 สูตรมาตรฐานขนมอาลัวมีปริมาณพลังงานที่สูงกว่าขนมอาลัวพัฒนาใช้มะพร้าวน้ำหอมทดแทน

กะทิ 

 

วิธีการดำเนินการวิจัย 

การดำเนินการศึกษาครั้งนี้ เป็นการศึกษาการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมที่มีต่อสูตรพื้นฐานขนม

อาลัว 3 สูตร ที่ผู้วิจัยได้ศึกษาและคัดเลือก เพื่อให้ได้สูตรที่ดีและเหมาะสมได้รับการยอมรับมากที่สุด 

สู่การนำมาใช้เป็นสูตรมาตรฐานเพื่อพัฒนาใช้มะพร้าวน้ำหอมทดแทนกะทิที่ 3 ระดับการทดลอง คือ 

ร้อยละ 25 50 และ 75 เพื่อทดสอบการยอมรับจากผู้ทดสอบชิม 30 คน เป็นอาจารย์ นักศึกษา และ

บุคลากรในพื้นที่มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรตันโกสนิทร ์วิทยาเขตศาลายา โดยใช้แบบประเมนิ

การทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 5 ด้านของขนม และใช้เกณฑ์คะแนน 9 point hedonic 

scale จากนั้นทำการรวบรวมข้อมูลวิเคราะห์ผลเชิงปริมาณด้วยวิธีการทางส ถิติใช้โปรแกรม

คอมพิวเตอร์ในการประมวลผลอีกครั้ง ได้ผลการยอมรับในระดับที่เหมาะสมมากที่สุดและได้รับการ

ยอมรับมากที่สุด แปลผลเชิงปริมาณตามระดับการยอมรบั  และผู้วิจัยทำการศึกษาเปรียบเทียบข้อมูล

เชิงปริมาณ พลังงานและคุณค่าทางโภชนาการระหว่างขนมอาลัวสูตรมาตรฐานและขนมอาลัวใช้

มะพร้าวน้ำหอมทดแทนกะทิที่ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมมากที่สุด อภิปรายผลเชิงพรรณนา

เปรียบเทียบจากข้อมูลเชิงปริมาณที่ได้จากการวิเคราะห์ด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ Thai NutriSurvey 

V.2.0 ดังภาพที่ 1  
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ภาพท่ี 1  กรอบแนวความคิดวิธีการดำเนินงานวิจัย 

 

ผลการวิจัย 

ส่วนที่ 1 ผลการศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสจากผู้ทดสอบชิม ที่มีต่อสูตรพื้นฐานขนม

อาลัว  

ผู้วิจัยทำการคัดเลือกสูตรพื้นฐาน 3 สูตร ดังตารางที่ 2 และทำการทดลองและทดสอบชิม

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมอาลัว ผู้ทดสอบชิมจำนวน 30 คน ได้ทดสอบประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสทั้ง 6 ด้าน ให้การยอมรับสูตรพื้นฐาน ขนมขนมอาลัว สูตรที่ 3 (อาฒยา 

และคณะ, 2549) ด้านลักษณะที่ปรากฏขนมมีลักษณะใส เหนียวนุ่ม ให้การยอมรับในระดับความชอบ

ปานกลาง (x̅ = 7.43)  ด้านสี ขนมมีสีสวยกำลังดีไม่เข้มและอ่อนเกินไป ให้การยอมรับในระดับชอบ

มาก (x̅ = 7.43)  ด้านกลิ่น มีกลิ่นหอมของตัวกลิ่นวานิลลาไม่แรงเกินไป ให้การยอมรับในระดับ

ความชอบปานกลาง (x̅ = 6.70) ด้านเนื้อสัมผัส ตัวขนมมีความนุ่มพอดีเมื่อรับประทานไม่เหนียว

เกินไป ให้การยอมรับในระดับชอบมาก (x̅ = 7.27) ด้านรสชาติ มีความหวานหอม อร่อย ให้การ
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ยอมรับในระดับความชอบปานกลาง (x̅ = 7.30) และความชอบโดยรวมผู้ทดสอบชิมใหก้ารยอมรับใน

ระดับความชอบปานกลาง (x̅ = 7.57) ดังภาพที่2  ดังนั้นผู้วิจัยได้กำหนดสูตรพื้นฐานขนมอาลัว

กุหลาบ สูตรที่ 3 เป็นสูตรมาตรฐานในการวางแผนทดลอง ศึกษาสูตรพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอาลัว

กุหลาบใช้มะพร้าวน้ำหอมทดแทนกะทิต่อไป  

ตารางท่ี 2  อัตราส่วนและปริมาณของสูตรพื้นฐาน 3 สูตร ที่ใช้ศึกษาหาสูตรมาตรฐาน 

ส่วนผสม สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

1. แป้งสาลีบัวแดง 170 26.15 - - - - 
2. แป้งสาลีอเนกประสงค์ - - 100 7.69 90 10.35 
3. แป้งท้าวยายม่อม - - 40 3.08 - - 
4. แป้งถ่ัวเขียว - - - - - - 
5. น้ำตาลทราย 130 20.00 460 35.38 300 34.48 
6. หัวกะทิ 350 53.85 450 34.62 240 27.58 
7. หางกะทิ - - 250 19.23 240 27.58 
รวม 650 100.00 1,300 100.00 870 100 
ท่ีมา สูตรที่ 1(ขนมหวานไทย, 2555)  สูตรที่ 2(ขนมหวานไทย, 2557) และสูตรที่ 3(อาฒยา สันตะกุล 

และคณะ, 2549)     
   

 

ภาพท่ี 2  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัของผูท้ดสอบชิม 30 คน ที่มีต่อสูตรพื้นฐานขนม
อาลัวกุหลาบ 3 สูตร 

ลักษณที่ปรากฎ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ ความชอบโดยรวม

สูตร1 6.07 5.77 7.03 6.63 6.93 7.20

สูตร2 7.13 7.33 6.50 6.87 7.07 7.27

สูตร3 7.43 7.43 6.70 7.27 7.30 7.57
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ส่วนที่ 2 ผลการศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสจากผู้ทดสอบชิม ที่มีต่อสูตรพัฒนาขนม

อาลัวใช้มะพร้าวน้ำหอมทดแทนกะทิ  

ผู้วิจัยวางแผนการทดลองใช้มะพร้าวน้ำหอมทดแทนกะทิที่ 3 ระดับ คือทดแทนร้อยละ 25 50 

และ 75 โดยทั้ง 3 ระดับผู้วิจัยลดปริมาณน้ำตาลลงจากสูตรมาตรฐานร้อยละ 25 เพื่อส่งเสริมสุขภาพ

คนไทยและลดการได้รับพลังงานเกินความจำเป็นโดยไม่ส่งผลต่อคุณลักษณะที่ดีของขนมอาลัว และ

แสดงปริมาณกรัมและร้อยละของส่วนประกอบขนมอาลัว ดังตารางที่ 3 และศึกษาการยอมรับ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสทั้ง 6 ด้าน ที่ 9 ระดับความชอบ (9-Point Hedonic Scale)  

ผู้วิจัยวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ข้อมูลทางสถิติเชิงปริมาณร่วมกับข้อมูลเชิงคุณภาพจากการสังเกต

และการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของผู้ทดสอบชิม พบว่า ผู้ทดสอบชิมจำนวน 30 คน ให้การยอมรับ

สูตรพัฒนาขนมอาลัวกุหลาบใช้มะพร้าวน้ำหอมทดแทนกะทิที่ระดับร้อยละ 75 ดังนี้ ด้านลักษณะ

ปรากฏ มีลักษณะใสน่ารับประทาน ให้การยอมรับในระดับชอบมากที่สุด (x̅ = 8.30)  ด้านสี สีของ

ขนมมีสวยให้การยอมรับในระดับชอบมากที่สุด (x̅ = 8.07)  ด้านกลิ่น มีความหอมของมะพร้าว

น้ำหอมชัดเจน ให้การยอมรับในระดับชอบมาก (x̅ = 7.73)  ด้านเนื้อสัมผัสมีความนุ่มและเหนียว

พอดีให้การยอมรับในระดับชอบมาก (x̅ = 7.80)  ด้านรสชาติมีความหอมและหวานกำลังดี 

รับประทานแล้วไม่เลี่ยนเกินไป ให้การยอมรับในระดับชอบมากที่สุด (x̅ = 7.83) และด้านความชอบ

โดยรวมให้การยอมรับในระดับชอบมากที่สุด ( x̅ = 8.13) ตามลำดับ ดังภาพที่ 3 

ตารางท่ี 3 ปริมาณของสูตรมาตรฐานที่ใช้ในการพัฒนาสูตรขนมอาลัวกุหลาบใช้มะพร้าวน้ำหอม

ทดแทนกะทิ 

ส่วนประกอบ สูตร
มาตรฐาน 

การใช้มะพร้าวนำ้หอมทดแทนกะทิบางส่วน 
ท่ี 3 ระดับ 

ทดแทน 25% ทดแทน 50% ทดแทน 75% 
กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

แป้งสาลีอเนกประสงค์ 90 10.35 90 11.32 90 10.34 90 11.32 

กะทิสด 480 55.17 360 45.28 240 27.59 120 15.09 

น้ำตาลทราย 300 34.48 225 28.30 225 34.48 225 28.30 

มะพร้าวน้ำหอม(น้ำต่อเน้ือ 1:1) - - 120 15.09 240 27.59 360 45.28 

รวม 870 100 795 100 795 100 795 100 
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ภาพท่ี 3  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัของผูท้ดสอบชิม ที่มีต่อการพัฒนาทดแทนที่ 3 

ระดับการทดลอง 
 

ส่วนที่ 3 ผลการศึกษาเปรียบเทียบปริมาณพลังงานและคุณค่าทางโภชนาการของขนมอาลัว 

จากการเปรียบเทียบพลังงานและคุณค่าทางโภชนาการระหว่างขนมอาลัวกุหลาบสูตร
มาตรฐาน และขนมอาลัวกุหลาบใช้มะพร้าวน้ำหอมทดแทนกะทิ คำนวณจากฐานข้อมูล โปรแกรม
คำนวณปริมาณสารอาหาร Thai NutriSurvey V.2.0 (กองโภชนาการ กรมอนามัย, 2549) พบว่า 
อาลัวสูตรพัฒนาใช้มะพร้าวน้ำหอมทดแทนกะทิ ร้อยละ 75 และลดปริมาณน้ำตาลทรายลง ร้อยละ 
25  ให้พลังงานทั้งหมด 1,675.65 กิโลแคลอรี จากพลังงานทั้งหมดของสูตรมาตรฐานขนมอาลัวเต็ม
สูตรให้พลังงาน 2,749.20 กิโลแคลอรี สอดคล้องกับปริมาณไขมันที่ได้รับลดลงจาก 129.04 กรัม 
เหลือเพียง 12.10 กรัม ดังตารางที่ 4 

ตารางท่ี 4 พลังงานและคุณค่าทางโภชนาการของขนมอาลัวกหุลาบที่ใช้มะพร้าวน้ำหอมทดแทนกะทิ 

พลังงานและสารอาหาร* สูตร
มาตรฐาน 

การใช้มะพร้าวนำ้หอมทดแทนกะทิบางส่วน 
ท่ี 3 ระดับ**  

25% 50% 75% 
พลังงานทั้งหมด 
(กิโลแคลอรี ) 

2,749.20 2,198.85 1,937.25 1,675.65 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 392.86 321.08 324.84 295.38 
โปรตีน (กรัม) 24.18 21.48 18.78 10.44 
ไขมัน (กรัม) 129.04 98.38 67.72 12.10 
หมายเหตุ *ปริมาณพลังงานและคุณค่าทางโภชนาการ ของขนมอาลัวทั้งสูตรคำนวณจากฐานข้อมูล
โปรแกรมคำนวณปริมาณสารอาหาร Thai NutriSurvey V.2.0 (กองโภชนาการ กรมอนามัย, 2549)  

** สูตรพัฒนาขนมอาลัวกุหลาบใช้มะพร้าวน้ำหอมทดแทนกะทิ ทั้ง 3 ระดับ ผู้วิจัยได้ลดปริมาณ
น้ำตาลทรายลงร้อยละ 25 จากสูตรมาตรฐาน เพื่อส่งเสริมสุขภาพของประชาชนคนไทยลดการไดรั้บพลังงาน
เกินความจำเป็นและยังคงคุณลักษณะที่ดีของขนมอาลัวกุหลาบ 

ลักษณท่ีปรากฎ สี กล่ิน เน้ือสัมผัส รสชาติ ความชอบโดยรวม

ทดแทน 25% 7.90 8.03 7.43 7.50 7.50 7.73

ทดแทน 50% 8.03 7.97 7.57 7.60 7.83 7.93

ทดแทน 75% 8.3 8.07 7.73 7.80 7.83 8.13
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สรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

จากการศึกษาหาสูตรมาตรฐาน พบว่า ขนามอาลัวที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด ประกอบด้วย 

แป้งสาลีอเนกประสงค์ (ร้อยละ 10.35) น้ำตาลทราย (ร้อยละ 34.48) และกะทิ (ร้อยละ55.17) และ

อบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 14 ชม. ขนมอาลัวมีสีสวยและมีเนื้อสัมผัสที่เหมาะสม แต่ขนมที่

ได้มีรสหวาน ผู้วิจัยจึงทำการศึกษาการใช้มะพร้าวน้ำหอมซึ่งเป็นผลผลิตทางการเกษตรที่สำคัญของ   

จ.นครปฐม มาทดแทนกะทิบางส่วนเพื่อลดพลังงานลงที่ร้อยละ 25 50 และ 75 และลดปริมาณ

น้ำตาลทรายลงร้อยละ 25 เพื่อส่งเสริมสุขภาพประชาชนคนไทยและลดการได้รับพลังงานจากน้ำตาล

ทรายเกินความจำเป็นที่รา่งกายควรได้รับ ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสจากผู้ทดสอบชิม 

พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การผลการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัส 6 ด้าน ที่ระดับคะแนน 9 point 

hedonic scale ที่ระดับการใช้มะพร้าวน้ำหอมทดแทนกะทิร้อยละ 75 เนื่องจากขนมยังคงมี

คุณลักษณะที่ดีของขนมอาลัวคือผิวกรอบนอก เนื้อเหนียวนุ่ม มีสีสวย ความหวานกำลังดี และมีกลิ่น

หอมของมะพร้าวชัดเจน  และเมื่อเปรียบเทียบปริมาณพลังงานแล้วสามารถลดพลังงานลงจากสูตร

มาตรฐานเดิมจากพลังงานทั้งหมด 2,749 กิโลแคลอรี เหลือ 1,675.65 กิโลแคลอรี พลังงานลดลง   

ร้อยละ 39.05 และเมื่อเปรียบเทียบต่อช้ินจะได้รับพลังงานเฉลี่ย 22.76 กิโลแคลอรี จาก 37.70 กิโล

แคลอรี โดยปริมาณที่แนะนำให้ทานขนมอาลัวกุหลาบสำหรับจัดเสิร์ฟในมื้ออาหารว่างโดยอิงตาม

เกณฑ์ปริมาณแนะนำการได้รับพลังงานและสารอาหารสำหรับคนไทย ประมาณ 2-3 ช้ิน ต่อคน  
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