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บทคดัย่อ 

งานวจิยันี้มวีตัถปุระสงคเ์พื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของไอโซมอลทูโลส (พาลาทนี) ที่ใชเ้ป็นสารใหค้วามหวานแทนน า้ตาล

และมะพรา้วในผลติภณัฑข์นมเมด็ขนุน และเพื่อศึกษาการยอมรบัของผูบ้ริโภคที่มต่ีอผลติภณัฑข์นมเมด็ขนุนเพื่อสุขภาพ โดยศึกษา

อตัราส่วนระหว่างน า้ตาลทรายต่อไอโซมอลทูโลส จ านวน 5 สูตร ไดแ้ก่ 100:0 (สูตรควบคุม) 75:25 50:50 25:75 และ 0:100 ตามล าดบั 

โดยกลุม่ตวัอย่างเป็นบุคคลท ัว่ไป จ านวน 100 คน พบว่าการทดแทนน า้ตาลทรายต่อไอโซมอลทูโลส ทีอ่ตัราส่วน 75 : 25 กลุม่ตวัอย่าง

ใหก้ารยอมรบัในดา้นกลิน่ รสชาติ เนื้อสมัผสัของผลติภณัฑ ์อยู่ในระดบัชอบมากทีสุ่ด (p0.05) จากนัน้น าขนมเมด็ขนุนที่อตัราส่วนนี้

ศึกษาการเติมเนื้ อมะพรา้วอ่อนและมะพรา้วทึนทึก จ านวน 3 ระดบั ไดแ้ก่ รอ้ยละ 5, 10 และ 15 ตามล าดบั ทดสอบคุณภาพ                     

ทางประสาทสมัผสัโดยกลุ่มตวัอย่างที่เป็นผูบ้ริโภคท ัว่ไป จ านวน 50 คน พบว่า ขนมเม็ดขนุนซึ่งทดแทนดว้ยไอโซมอลทูโลส                       

และเสริมมะพรา้วอ่อนรอ้ยละ 15 ไดร้บัการยอมรบัในดา้นกลิน่ รสชาติ เนื้อสมัผสัของผลติภณัฑ ์อยู่ในระดบัชอบมากที่สุด และจากการส ารวจ

การยอมรบัขนมเม็ดขนุนโดยใชไ้อโซมอลทูโลสเป็นสารใหค้วามหวานแทนน า้ตาล คิดเป็นรอ้ยละ 100 และตดัสินใจซื้อผลติภณัฑ ์                

คิดเป็นรอ้ยละ 82 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมเม็ดขนุนเสริมมะพรา้วอ่อน พบว่า คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 

(100 กรมั) ประกอบดว้ย ไขมนั, โปรตีน และคารโ์บไฮเดรต ทีร่อ้ยละ 9, 9 และ 42 ตามล าดบั และมพีลงังานท ัง้หมด 290 กิโลแคลอรี่   

 

ค าส าคญั: ขนมเมด็ขนุน, สารใหค้วามหวานพาลาทนี, มะพรา้วอ่อน 
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ABSTRACT 

 The objectives of this research were to study the appropriate amount of isomaltulose (palatine) and coconut 

in peanut snacks and to study the consumer acceptance of healthy peanut snacks.This research studies the five 

ratios between sugar and isomaltulose at 100:0 (control formula), 75:25, 50:50, 25:75, and 0:100, using 100 samples of 

general people. It was found that the ratio at 75: 25, the consumer accepted the odor, taste, and texture of the 

product at the highest level (p<0.05). Moreover, this ratio was studied with young coconut and tender coconut at 

%, 10%, and 15%. The sensory evaluation results from 50 panelists revealed that the product added with isomaltulose 

and young coconut at 15% had the highest acceptance in odor, taste, and texture. In addition, consumer acceptance 

of peanut snacks using isomaltulose as a sweetener instead of sugar was 100%. Calculated as 100 %, the decision 

to purchase was 82%. The nutritional value per serving unit (100 g) consisted of fat, protein, and carbohydrates 9%, 

9%, and 42%, respectively, with a total energy of 290 Kilocalories. 

 

Keywords: Peanut snacks, Sugar substitute, Palatyne 
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บทน า 

 ขนมไทยเป็นเอกลกัษณ์อย่างหนึ่งของคนไทยซึ่งจดัเป็น

มรดกทางวฒันธรรมที่เก่าแก่ แสดงใหเ้ห็นถงึความละเอียดอ่อน

และความประณีตในการท าตัง้แต่กระบวนการคดัเลอืกวตัถดุิบ

จากทอ้งถิ่น ขนมเม็ดขนุนเป็นขนมที่ถือเป็นขนมมงคลในสมยั

โบราณชนิดหนึ่งมคีวามหมายอนัเป็นมงคล ดว้ยความเชื่อกนัว่า

ชื่อของเมล็ดขนุนเป็นสิริมงคล (ณัชฌา พนัธุ์วงษ์ , อคัรพล                 

ไวเชยีงคา้ และอทิธิพล เอนกธนทรพัย,์ 2565) จงึนิยมใชส้  าหรบั

เลี้ยงพระหรือแขก โดยสมยัโบราณจะใชเ้มด็ขนุนตม้ใหสุ้กแลว้

บดละเอยีดน าไปกวนแลว้ปัน้ใหเ้หมอืนเมด็ขนุนจริง ๆ  จงึเรียกว่า 

เม็ดขนุน ในปจัจุบนัใชถ้ ัว่เขยีวแทนเมด็ขนุนจริง ขนมเมด็ขนุน

เป็นขนมที่นิยมบริโภคของคนไทย แหล่งผลิตขนมเม็ดขนุน                 

ที่มีชื่อเสียงของประเทศไทย คือ จงัหวดัเพชรบุรี ขนมเมด็ขนุน

เป็นขนมที่ใชถ้ ัว่เขียว กะทิ และน า้ตาลเป็นส่วนประกอบหลกั 

น ามาผสมในสดัส่วนที่เหมาะสมแลว้จึงน าไปกวนจนไดท้ี่มกีลิน่หอม

น่ารบัประทาน ขนมไทยหลายชนิดมปีญัหาทางโภชนาการที่เป็น

อุปสรรคส าคญัคือ การมีน า้ตาลเป็นองคป์ระกอบในปริมาณสูง 

ท าใหเ้กิดผลเสียเชิงสุขภาพต่อผูบ้ริโภค เนื่องจากการบริโภค

น ้าตาลในปริมาณมากมีส่วนส าคัญที่ท าใหเ้กิดโรคเบาหวาน 

อาการของเบาหวานตอบสนองโดยตรงต่อปริมาณน า้ตาลทีบ่ริโภค

เขา้ไป โดยอินซูลินที่ท าหนา้ที่ในการควบคุมการใชน้ ้าตาล                

ในร่างกายไม่สามารถท าใหป้ริมาณน า้ตาลในเลอืดและปสัสาวะ

เป็นปกติได ้นอกจากนี้ยงัมีการระบุว่าโรคอว้น โรคความดนั

โลหิตสูง โรคหวัใจ และโรคฟนัผุ มีความเกี่ยวพนักบัปริมาณ 

การบริโภคน า้ตาล (ขนิษฐ ์รตันรงัสมิา, 2555) ซึง่แสดงใหเ้ห็นถงึ

ความสมัพนัธ์ก ันของปัญหาสุขภาพที่ผูบ้ริ โภค จากปัญหา

ดงักล่าวจึงมีแนวคิดเรื่องของการบริโภคเพื่อสุขภาพเกิดขึ้นใน

กลุ่มผูบ้ริโภคท ัว่โลกซึ่งไดก่้อใหเ้กิดกระแสลดการบริโภคน า้ตาล

หรือใชส้ารใหค้วามหวานทดแทนน า้ตาลเพื่อตดัปญัหาส าคญั       

ที่จะเกิดกับสุขภาพ การพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมเม็ดขนุนที่มี

ปริมาณน า้ตาลต า่จึงเป็นทางเลอืกใหก้บัผูบ้ริโภคที่รกัสุขภาพได ้

(ณชัฌา พนัธุว์งษ,์ 2533) 

 ปจัจุบนัมีการแข่งขนัของกลุ่มอาหารหวานโดยขนมไทย

ไดร้ ับการบริโภคเพิ่มมากขึ้น ท ัง้เปิดจ ัดขายสินคา้เพิ่มขึ้ น               

เพื่อใหเ้ขา้ถึงกลุ่มเป้าหมาย ขนมหวานที่ไดร้บัการแข่งทางดา้น

การตลาดสูงไดแ้ก่ ขนมหมอ้แกง ขนมเม็ดขนุน ถ ัว่กวน             

ขา้วเหนียวตดั ทองหยิบ ทองหยอด ขนมผิง ทองมว้น และ          

มีธุรกิจขนมหวานเพิ่มขึ้นมาเรื่อย ๆ  เพราะใชเ้งนิในการลงทุนนอ้ย 

กระบวนการผลิตไม่ซบัซอ้น ลอกเลียนแบบไดง้่าย โดยพบว่า 

รา้นแม่สมานซึ่งเป็นรา้นที่มีชื่อเสียงในการขายขนมหวาน ใน

จงัหวดัเพชรบุรี มยีอดขายขนมหวานพื้นเมืองช่วง พ.ศ.2562-2564              

อยู่ระหว่าง 1,500.68-1,781.88 ลา้นบาท รา้นแม่สมานเป็นกลุม่ที่

มีความเขม้แข็งและมีการน าภูมิปญัญาทอ้งถิ่นและทรพัยากร

ดั้งเดิมมาใชใ้นการผลิตสินคา้ใหเ้กิดประโยชน์และคุณค่า                 

ทางการตลาด และไดร้บังบประมาณสนบัสนุนจากหน่วยงาน

ภาครฐัและเอกชน จนไดร้บัรางวลั OTOP 5 ดาวในปี 2549 และ

ไดร้บัรางวลัที่ 7 ใน 40 จงัหวดัในงาน OTOP Signature และ 

OTOP Midyear 2019 จดัขึ้นโดยกรมการพฒันาชมุชน ระหว่าง

วนัที่ 15-23 มิถุนายน 2562 และไดส่้งออกจ าหน่ายเป็นสินคา้

ส่งออกอีกดว้ย แต่เนื่องจากการผลิตเป็นการผลิตในระดบั

ครัวเรือนหรืออุตสาหกรรมขนาดเล็กเพื่อจ าหน่ายวนัต่อวนั          

ซึ่ ง เ ป็นอุปสรรคส าคัญในการผลิตเพื่อจ าหน่ายในระดับ

อุตสาหกรรม นอกจากนี้การเก็บรกัษาในอุณหภูมทิี่แตกต่างกนั 

ยงัส่งผลต่อคุณภาพและอายุการเก็บรกัษาของขนมหวานชนิด 

ต่าง ๆ  ดว้ย รวมท ัง้พบว่ากลุ่มลูกคา้ตอ้งการขนมทีม่คีวามหวานนอ้ย 

มคีุณค่าทางโภชนาการสูง และดต่ีอสุขภาพ   

 ทัง้นี้จากความส าคญัและที่มาของปญัหาดงักล่าว ผูว้จิยั 

มีความคิดที่จะน าขนมเม็ดขนุนมาพฒันาต่อยอดโดยใชส้าร               

ใหค้วามหวานทดแทนน า้ตาล รวมท ัง้ยงัตอ้งการเพิ่มคุณค่า            

ทางโภชนาการของขนมเมด็ขนุน แต่ยงัคงรสชาติของขนมเอาไว ้

เพื่อเป็นทางเลอืกใหก้บัผูบ้ริโภคในกลุ่มที่รกัสุขภาพและผูท้ี่ชอบ

รบัประทานขนมไทย ผูว้ิจยัจึงใชส้ารใหค้วามหวานทดแทนน า้ตาล 

(ไอโซมอลทูโลส) เนื่องจากความหวานของน า้ตาลไอโซมอลทูโลส

ใหค้วามหวานรอ้ยละ 50 ของน า้ตาลทราย แต่ยงัคงเนื้อสมัผสั

ของอาหารคลา้ยน า้ตาล (วนัทนีย ์เกรียงสนิยศ, 2553) เติมลงไป

ทดแทนน า้ตาลทรายขาวทีม่อียู่และเพิม่เนื้อมะพรา้วอ่อนเพื่อใหม้ี

ประโยชนท์างโภชนาการทีม่ากขึ้น  

 

วตัถปุระสงคก์ารวิจยั 

 1. เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานที่เหมาะสมในการผลิตขนม          

เมด็ขนุน โดยใชส้ารใหค้วามหวานทดแทนน า้ตาล (ไอโซมอลทูโลส) 



261 

 

 2. เพื่อศึกษาปริมาณไอโซมอลทูโลสในขนมเม็ดขนุน         

ทีเ่หมาะสม 

 3.  เพื่อศึกษาชนิดและปริมาณมะพรา้วที่เหมาะสมใน

ขนมเมด็ขนุนเพือ่สุขภาพ 

 4.  เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมเม็ดขนุน           

เพือ่สุขภาพ 

 

วิธดี าเนินการวิจยั 

 1. การศึกษาสูตรพื้นฐานท่ีเหมาะสมในการผลติขนม

เม็ดขนุน   

  การศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมเม็ดขนุนมาจากการ

ดดัแปลงสูตรของโรงงานแม่สมาน จ านวน 3 สูตร ดงัแสดงใน

ตารางที ่1 โดยกระบวนการผลติขนมเมด็ขนุนเริ่มจากน าถ ัว่เขียว

เลาะเปลือกที่นึ่งแลว้มาปัน่กับน า้ตาลทรายและกะทิ ปัน่จน

ละเอียด กวนถ ัว่ปัน่ในกระทะทองเหลอืง เติมกะทส่ิวนที่เหลอืลง

ไปกวนจนขน้เหนียว ใชเ้วลา 15-20 นาท ีปิดไฟ พกัถ ัว่ไวใ้หเ้ยน็ 

น าถ ัว่ที่เย็นสนิทแลว้มาปัน้ใหเ้ป็นรูปวงรียาว ๆ คลา้ยรูปทรง  

เมด็ขนุน เตรียมน า้เชื่อมโดยตม้น า้ตาลทรายกบัน า้เปลา่ในกระทะ

ทองเหลอืง เปิดไฟอ่อน กวนจนน า้ตาลละลาย จากนัน้ปิดไฟทนัท ี

แยกไข่แดงของไข่เป็ดออกมา จากนัน้ตีใหเ้ขา้กนั น าถ ัว่ที่ปัน้ไว  ้

มาชุบกบัไข่แดง หยอดลงไปในน า้เชื่อม จากนั้นเปิดไฟอ่อน         

และตม้จนเม็ดขนุนสุกท ัง้สองดา้น ตกัเม็ดขนุนแช่ในน า้เชื่อม          

ขา้งนอกอกีครัง้หนึ่ง  

 การคดัเลอืกสูตรที่ดีที่สุดท าไดโ้ดยการประเมนิคุณภาพ

ทางประสาทสมัผสัของขนมเม็ดขนุนท ัง้ 3 สูตร ในดา้นสี กลิ่น 

รสชาติ เนื้ อสมัผสั และความชอบโดยรวม ดว้ยวิธีการชิม            

แบบใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-point Hedonic scale)                  

ใชผู้ท้ดสอบทีไ่ม่ไดผ่้านการฝึกฝนทีม่อีายุ 20 ปีขึ้นไป จ านวน 30 คน 

คดัเลอืกสูตรทีด่ทีีสุ่ดไปศึกษาในข ัน้ตอนต่อไป 

 

ตารางที่ 1 สูตรพื้นฐานของขนมเมด็ขนุน 3 สูตร 

ส่วนผสม  
ปริมาณส่วนผสม (กรมั) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

1) มะพรา้ว 500 - 190 

2) น า้ตาลทรายขาว 1000 400 375 

3) ถ ัว่เขยีวเลาะเปลอืก 1000 1000 500 

(ต่อ) 

ตารางที่ 1 (ต่อ) 

ส่วนผสม 
ปริมาณส่วนผสม (กรมั) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

4) กะทิ 500 500 375 

5) น า้เปล่า 1000 750 375 

6) น า้ตาลทรายขาว 1000 625 500 

7) ใบเตย 2 - - 

8) กลิน่มะล ิ - 2.5 2.5 

9) ไข่ 500 300 450 

ทีม่า: สูตรที ่1-3 ดดัแปลงจากโรงงานแม่สมาน  

 

 2. การศึกษาปริมาณไอโซมอลทูโลสที่เหมาะสมในการผลิต

ขนมเมลด็ขนุน 

 การศึกษาปริมาณของไอโซมอลทูโลสที่เหมาะสมในท า

ขนมเม็ดขนุน โดยใชไ้อโซมอลทูโลสทดแทนน ้าตาลทราย                    

ที่อตัราส่วนน า้ตาลทรายต่อไอโซมอลทูโลส จ านวน 5 ระดบั 

ไดแ้ก่ 100:0  75:25  50:50  25:75  และ 0:100 โดยใชสู้ตร

พื้นฐานจากขอ้ที่ 1 ท าการคดัเลอืกสูตรที่ดีที่สุดโดยการประเมนิ

คุณภาพทางประสาทสมัผสั ในดา้นสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสมัผสั 

และความชอบโดยรวม ดว้ยวิธี  9 -Point Hedonic Scale               

โดยใชผู้ท้ดสอบที่เป็นประชาชนท ัว่ไปในจงัหวดัเพชรบุรี จ านวน 

100 คน ดว้ยการสุ่มแบบบงัเอิญ คัดเลือกสูตรที่มีคะแนน          

การทดสอบทางประสาทสมัผสัสูงทีสุ่ดเพือ่ใชใ้นการทดลองต่อไป 

 3. การศึกษาชนิดและปริมาณของมะพรา้วที่เหมาะสม

ในการผลติขนมเมลด็ขนุน 

 น าขนมเมด็ขนุนทีไ่ดร้บัการคดัเลอืกจากขอ้ที ่2 มาศึกษา

ชนิดและปริมาณของมะพรา้วที่ เหมาะสม โดยศึกษาชนิด            

ของมะพรา้ว 2 ชนิด ไดแ้ก่ มะพรา้วอ่อน และมะพรา้วทึนทึก 

ศึกษาปริมาณ 3 ระดบั คือ รอ้ยละ 5 10 และ 15 เพื่อหาสภาวะ

ที่ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรบัสูงที่สุด โดยการทดสอบคุณภาพทาง

ประสาทสมัผสัจากผูท้ดสอบทีไ่ม่ไดร้บัการฝึกฝน จ านวน 50 คน 

ดว้ยวิธีการชิมแบบใหค้ะแนน 9 ระดบั (9 -Point Hedonic 

scale) ท าการเลอืกต ารบัทีไ่ดร้บัการยอมรบัสูงสุด 

4. การศึกษาการยอมรบัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ 

ขนมเม็ดขนุนเสริมมะพรา้วเพื่อสุขภาพ 

 ศึกษาการยอมรบัของผูบ้ริโภคที่มต่ีอผลติภณัฑข์นมเมด็

ขนุนเสริมมะพรา้วเพื่อสุขภาพ โดยใชผู้บ้ริโภค จ านวน 50 คน 
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โดยการสุ่มแบบบงัเอญิ ใชแ้บบสอบถามเกี่ยวกบัขอ้มลูท ัว่ไปของ

ผูท้ดสอบ พฤติกรรมในการบริโภคขนมเมด็ขนุน ความพงึพอใจ

และการยอมรบัในผลติภณัฑข์นมเม็ดขนุน ความตัง้ใจที่จะซื้อ 

และราคาที่เหมาะสม แสดงผลในรูปค่าเฉลี่ย ค่ารอ้ยละ โดยใช ้

โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถติิ SPSS 

 5. วิเคราะหค์ุณค่าทางโภชนาการพรอ้มท าฉลากของ

ผลติภณัฑ ์

 วิเคราะหค์ุณค่าทางโภชนาการ เพื่อจดัท าฉลากโภชนาการ

ของขนมเม็ดขนุนเสริมมะพรา้วเพื่อสุขภาพ โดยส่งตวัอย่าง

วิ เคราะห์ที่อุตสาหกรรมพ ัฒนามูลนิธิ เพื่อสถาบ ันอาหาร 

ศูนยบ์ริการหอ้งปฏบิตัิการอุตสาหกรรมอาหาร กรุงเทพมหานคร 

ไดแ้ก่ พลงังานท ัง้หมด พลงังานจากไขมนัและคารโ์บไฮเดรต 

ไขมนัท ัง้หมด ไขมนัอิ่มตวั โคเลสเตอรอล โปรตีน ใยอาหาร 

น า้ตาล โซเดียม วิตามินเอ วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 แคลเซียม 

และเหลก็ 

 6. การวิเคราะหท์างสถติิ 

 ขอ้มูลที่ไดน้ ามาวเิคราะหค์วามแปรปรวน (Analysis of 

variance, ANOVA) เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย

ดว้ยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดบั

นยัส าคญั 0.05 โดยใชโ้ปรแกรมคอมพวิเตอรส์  าเร็จรูป 

 

ผลการวิจยั 

 1. ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานท่ีเหมาะสมในการผลิต 

ขนมเม็ดขนุน  

  การศึกษาสูตรมาตรฐานขนมเม็ดขนุน จากท ัง้ 3 สูตร 

พบว่า ผูท้ดสอบใหค้ะแนนการยอมรบัขนมเม็ดขนุนสูตรที่ 2                

ในดา้นสี กลิ่น รสชาติ เนื้ อสมัผสั และความชอบโดยรวม                  

มีคะแนนสูงที่สุด มากกว่าขนมเมด็ขนุน สูตรที่ 1 และสูตรที่ 3 

อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p0.05) (ตารางที่ 1) ซึ่งเป็นผลมา

จากเนื้ อสมัผสัที่มีผลมาจากเนื้อมะพรา้วขูดจึงท าใหเ้นื้อสมัผสั           

มีความหยาบไม่ เกาะตัว ท าใหผู้บ้ริโภคไม่ยอมรับ  ด ังนั้น              

จากผลการวิจ ัยนี้ จึ ง เลือกสูตรที่  2  เ ป็นสูตรพื้ นฐานเพื่อ

ท าการศึกษาต่อไป  

 

 

 

ตารางที่ 1 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสัของ 

 ขนมเมด็ขนุนสูตรพื้นฐาน 

ลกัษณะ

ผลติภณัฑ ์

สูตรพื้นฐาน 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ส ี 6.17 ± 2.13c 8.23 ± 0.81a 7.13 ± 1.27b 

รสชาต ิ 5.70 ± 2.05c 8.30 ± 0.91a 6.73 ± 1.41b 

กลิน่ 5.43 ± 2.11c 8.10 ± 1.09a 6.57 ± 1.47b 

เนื้อสมัผสั 5.23 ± 2.29b 8.00 ± 1.14a 5.90 ± 2.10b 

ความชอบโดยรวม 5.57 ± 2.06c 8.30 ± 0.98a 6.53 ± 1.38b 

หมายเหตุ: ค่าเฉลีย่ ± ค่ามาตรฐาน  

a-b-c หมายถงึ ตวัเลขทีม่ตีวัอกัษรต่างกนัในแนวนอน 

มคีวามแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทางสถติิ p0.05 

 

 2. ผลการศึกษาปริมาณไอโซมอลทูโลสที่เหมาะสมใน

การผลติขนมเมลด็ขนุน 

 การศึกษาปริมาณไอโซมอลทูโลสที่เหมาะสมในการผลติ

ขนมเมลด็ขนุน พบว่า ผูท้ดสอบใหค้ะแนนการยอมรบัขนมเม็ด

ขนุนอตัราส่วนน า้ตาลทรายต่อไอโซมอลทูโลสที่ 25:75 ในดา้นส ี

กลิ่น รสชาติ เนื้ อสมัผสั และความชอบโดยรวม มีคะแนนสูง

ทีสุ่ด มากกว่าขนมเมด็ขนุนสูตรควบคมุอย่างมนียัส าคญัทางสถติิ 

(p0.05) ดงันัน้จงึเลอืกสูตรทีอ่ตัราส่วน 25:75 เพือ่ท าการศึกษา

ในข ัน้ตอนต่อไป ซึ่งจากการทดสอบทางประสาทสมัผสั พบว่า 

สูตรขนมเม็ดขนุนที่มีอตัราส่วนของน า้ตาลทรายขาว 25% และ

น า้ตาลพาลาทนี 75% ไดร้บัการยอมรบัทางดา้น ส ีกลิน่ รสชาติ 

เนื้ อสมัผสัและความชอบโดยรวมเนื่องมาจากมีความหวาน

เหมาะสมไม่หวานเกินไป มเีนื้อสมัผสัทีนุ่่มนวล ไม่แขง็เกินไป 

 

ตารางที่ 2 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสัของขนม 

 เมด็ขนุนทดแทนดว้ยไอโซมอลทูโลส จ านวน 5 สูตร 

ลกัษณะ

ผลติภณัฑ ์

น า้ตาลพาลาทนี (w/w) 

0:100 75:25 50:50 25:75 0:100 

ส ี 5.80 ± 1.37

b

 4.07 ± 1.73

c

 4.97 ± 1.68

b

 8.07 ± 0.99

a

 
4.37 ± 

1.51

bc

 

กลิน่ 6.20 ± 1.30

b

 4.50 ± 1.99

b

 4.57 ± 1.35

b

 8.07 ± 0.96

a

 3.47 ± 1.64

c

 

รสชาต ิ 5.70 ± 1.59

b

 3.97 ± 1.68

c

 4.80 ± 1.37

b

 7.83 ± 1.18

a

 3.50 ± 1.68

c
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ตารางที่ 2 (ต่อ) 

ลกัษณะ

ผลติภณัฑ ์

น า้ตาลพาลาทนี (w/w) 

0:100 75:25 50:50 25:75 0:100 

เน้ือสมัผสั 
6.07 ± 1.54

b

 3.23 ± 1.92

c

 4.43 ± 1.74

b

 8.00 ± 1.03

a

 3.43 ± 1.56

c

 

ความชอบ

โดยรวม 
6.43 ± 1.40

b

 3.83 ± 1.77

c

 4.70 ± 1.75

b

 8.53 ± 0.61

a

 3.80 ± 2.07

c

 

หมายเหตุ: ค่าเฉลีย่ ± ค่ามาตรฐาน  

a-b-c หมายถงึ ตวัเลขทีม่ตีวัอกัษรต่างกนัในแนวนอน 

มคีวามแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทางสถติิ p0.05 

 

 3. ผลการศึกษาชนิดและปริมาณของมะพรา้วที่

เหมาะสมในการผลติขนมเมลด็ขนุน 

 การศึกษาชนิดและปริมาณของมะพรา้วที่ เหมาะสม             

โดยศึกษาในมะพรา้วจ านวน 2 ชนิด ไดแ้ก่ มะพรา้วทึนทึก              

และมะพรา้วอ่อน ในปริมาณทีต่่างกนั ไดแ้ก่ รอ้ยละ 5 10 และ 15 

ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัในดา้นสี กลิ่น รสชาติ เนื้ อ

ส ัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่า สูตรขนมเม็ดขนุน             

เสริมมะพรา้วอ่อนปริมาณรอ้ยละ 15 มีคะแนนค่าสีและ

ความชอบโดยรวมสูงทีสุ่ด (p0.05)  แสดงดงัตารางที ่3 

 

ตารางที่ 3 ผลการศึกษาการยอมรบัขนมเมด็ขนุนเสริมมะพรา้ว 

 ทนึทกึและมะพรา้วอ่อนทีร่ะดบัต่าง ๆ 

คุณลกัษณะ              
มะพรา้วทนึทกึ มะพรา้วอ่อน 

5% 10% 15% 5% 10% 15% 

ส ี 7.78±0.81b 7.90±0.95b 7.88±1.02b 7.94±0.98b 7.98±0.77b 8.02±0.94a 

กลิน่ns 7.70±1.01 7.66±0.98 7.66±1.25 7.62±1.23 7.78±0.95 7.86±1.09 

รสชาติns 7.70±0.91 7.60±0.90 7.82±1.10 7.80±0.88 7.86±1.21 7.90±1.09 

เน้ือสมัผสัns 7.66±1.00 7.82±0.82 7.76±1.22 7.88±0.80 7.98±0.84 7.90±0.95 

ความชอบ

โดยรวม 

7.88±0.82b 7.78±0.81b 7.96±0.97b 7.96±0.95b 7.98±1.10b 8.05±1.21a 

หมายเหตุ: ค่าเฉลีย่ ± ค่ามาตรฐาน  

a-b-c หมายถงึ ตวัเลขทีม่ตีวัอกัษรต่างกนัในแนวนอน 

มคีวามแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทางสถติิ p0.05 

 

 4. ผลการศึกษาการยอมรบัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์

ขนมเม็ดขนุนเสริมมะพรา้วออ่นเพื่อสุขภาพ 

 การยอมรบัของผูบ้ริโภคที่มต่ีอผลติภณัฑข์นมเมด็ขนุน

เสริมมะพรา้วอ่อนโดยใชไ้อโซมอลทูโลส (ตารางที่ 4) พบว่า

ผูบ้ริโภคมกีารยอมรบั คิดเป็นรอ้ยละ 100 ผลติภณัฑข์นมเมด็

ขนุนเป็นผลติภณัฑท์ี่น่าสนใจคิดเป็น รอ้ยละ 76 รองลงมา คือ

ขนมเมด็ขนุนมปีระโยชนต่์อสุขภาพ คิดเป็นรอ้ยละ 12 การตดัสนิใจซื้อ

ต่อผลติภณัฑข์นมเมด็ขนุน พบว่า ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ตดัสนิใจซื้อ

สูงที่สุด คิดเป็นรอ้ยละ 82 ไม่ซื้อ คิดเป็นรอ้ยละ 18 และราคา          

ที่เหมาะสมต่อผลิตภณัฑข์นมเม็ดขนุน ผูบ้ริโภคเห็นว่าควรมี

ราคาเท่ากบัทอ้งตลาดสูงทีสุ่ดคิดเป็นรอ้ยละ 70 

 

ตารางที่ 4 การยอมรบัของผูบ้ริโภคทีม่ต่ีอผลติภณัฑข์นมเมด็ขนุน 

 เสริมมะพรา้วอ่อนโดยใชไ้อโซมอลทูโลสเป็นสารทดแทน 

 น า้ตาล 

ขอ้มูลส ารวจ 
จ านวน 

(คน) 
รอ้ยละ 

1. ความคิดเหน็ต่อผลติภณัฑข์นมเมด็ขนุน         

โดยใชส้ารทดแทนน า้ตาลเชิงพาณิชย ์

เป็นผลติภณัฑท์ี่น่าสนใจ  

เป็นผลติภณัฑท์ี่มปีระโยชนต่์อสุขภาพ 

เป็นผลติภณัฑท์ี่มคีุณค่าทางโภชนาการสูง 

เป็นผลติภณัฑท์ี่เพิม่มูลค่าใหก้บัวตัถดุบิ          

ในประเทศไทย 

2. การยอมรบัต่อผลติภณัฑข์นมเม็ดขนุนโดยใช ้

สารทดแทนน า้ตาลเชิงพาณิชย ์

 ยอมรบั  

ไม่ยอมรบั 

3. การตดัสินใจซื้อต่อผลิตภณัฑข์นมเม็ดขนุน

โดยใชส้ารทดแทนน า้ตาลเชิงพาณิชย ์

ซื้อ 

ไม่แน่ใจ  

ไม่ซื้อ 

4. ราคาที่เหมาะสมต่อผลิตภณัฑข์นมเม็ดขนุน

โดยใชส้ารทดแทนน า้ตาลเชิงพาณิชย ์

นอ้ยกว่าทอ้งตลาด   

เท่ากบัทอ้งตลาด  

แพงกว่าทอ้งตลาด  

 

 

38 

6 

1 

5 

 

 

 

50 

- 

 

 

41 

9 

- 

 

 

5 

35 

10 

 

 

76 

12 

2 

10 

 

 

 

100 

- 

 

 

82 

18 

- 

 

 

10 

70 

20 

 

 5. ผลการศึกษาคุณภาพดา้นคุณค่าทางโภชนาการ         

ของผลติภณัฑข์นมเม็ดขนุนเสริมมะพรา้วเพื่อสุขภาพ 

 ผลการวิเคราะหค์ุณค่าทางโภชนาการของขนมเมด็ขนุน

สูตรพื้นฐานและสูตรเสริมมะพรา้วเพื่อสุขภาพ  พบว่า ปริมาณ

โคเลสเตอรอลมค่ีาลดลงเมื่อมกีารใชไ้อโซมอลทูโลสเป็นสารให ้

ความหวานแทนน ้าตาลทราย โดยมีปริมาณโคเลสเตอรอล               

เท่ากบั 185 มิลลิกรมั ส าหรบัค่าโปรตีนมีค่าลดลง ปริมาณ
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โซเดียมมค่ีาเท่ากนั ส่วนค่าพลงังานท ัง้หมด สูตรที่เสริมมะพรา้ว

อ่อนรอ้ยละ 15 มค่ีาพลงังานท ัง้หมด 290 กิโลแคลอรี่ (พลงังาน

จากไขมนั 80 กิโลแคลอรรี่) ค่าคารโ์บไฮเดรต 42 กรมั ซึง่สูงกว่า

สูตรพื้นฐาน โดยฉลากโภชนาการของขนมเมด็ขนุนเสริมมะพรา้ว

เพือ่สุขภาพ แสดงดงัภาพที ่1  

 

ตารางที่ 5 คุณค่าทางโภชนาการของขนมเมด็ขนุนสูตรพื้นฐาน 

 และสูตรเสริมมะพรา้วอ่อนเพือ่สุขภาพ 

สูตร 

ขอ้มูลทางโภชนาการ (หน่วยบริโภค 100 กรมั) 

ไขมนั(g) 
โคเลสเตอรอ

ล (mg) 

โปรตีน  

(g) 

คารโ์บไฮเดรต 

(g) 

โซเดี่ยม 

(mg) 

พลงังาน

ท ัง้หมด 

(Kcal) 

สูตรพื้นฐาน 9 230 10 32 25 250 

สูตรน า้ตาลพาลาทนีเสริม

มะพรา้วออ่น (15%) 

9 185 9 42 25 290 

 

 
 

ภาพที่ 1 ฉลากโภชนาการของขนมเมด็ขนุนเสริมมะพรา้วอ่อน 

 เพือ่สุขภาพ 

 

สรุปและอภปิรายผลการวิจยั 

 งานวิจยันี้ ท าการศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑข์นมเม็ด

ขนุนโดยใชไ้อโซมอลทูโลสเป็นสารใหค้วามหวานแทนน า้ตาล

ทราย ผลการศึกษาอตัราส่วนที่เหมาะสมของการทดแทนน า้ตาล

ทรายดว้ยไอโซมอลทูโลส ขนมเมด็ขนุนที่อตัราส่วนน า้ตาลทราย

ต่อไอโซมอลทูโลส เท่ากบั 25:75 ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนการยอมรบั

สูงที่สุด โดยมีคะแนนความชอบทางคุณลกัษณะดา้นสี กลิ่น 

รสชาติ เนื้ อสมัผสั และความชอบโดยรวม เป็น 8.07, 8.07, 

7.83, 8.00 และ 8.53 ตามล าดบั การศึกษาปริมาณมะพรา้ว             

ที่เหมาะสมคือ การเสริมดว้ยมะพรา้วอ่อนที่ปริมาณรอ้ยละ 15 

พบว่าผูบ้ริโภคใหค้ะแนนการยอมรบัสูงสุดโดยคะแนนความชอบ

ดา้นส ีกลิน่ รสชาติ เนื้อสมัผสั และความชอบโดยรวมเป็น 8.02, 

7.86, 7.90, 7.90 และ 8.05 ตามล าด ับ การพ ัฒนาผลิตภ ัณฑ์           

ขนมเมด็ขนุนโดยใชส้ารทดแทนน า้ตาลทรายดว้ยไอโซมอลทูโลส

และเสริมมะพรา้วอ่อนมีคุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วย

บริโภค (100 กรมั) ประกอบดว้ย ไขมนั, โปรตีน และคารโ์บไฮเดรต 

ที่รอ้ยละ 9, 9 และ 42 ตามล าด ับ และมีพลงังานท ัง้หมด                

290 กิโลแคลอรี่ การทดสอบการยอมรบัของผูบ้ริโภค พบว่า 

ผูบ้ริโภคมกีารยอมรบัผลติภณัฑ ์รอ้ยละ 100 มกีารตดัสนิใจซื้อ 

รอ้ยละ 82 และคิดว่าเป็นผลติภณัฑท์ีน่่าสนใจรอ้ยละ 76 

 

อภปิรายผล 

การคดัเลอืกสูตรพื้นฐานท ัง้ 3 สูตร พบว่า สูตรที่ 2 

เป็นสูตรที่มค่ีาคะแนนการยอมรบัจากผูท้ดสอบสูงที่สุด อาจเป็น

ผลมาจากในสูตรที ่1 และ 3 มกีารใส่มะพรา้วขูด จงึอาจจะส่งผล

ต่อลกัษณะเนื้อสมัผสั ความหนืด ความคงตวัและการเกาะตวั

แตกต่างกนั ท าใหเ้นื้อสมัผสัมีความหยาบไม่เกาะตวัโดยเฉพาะ

ในสูตรที่ 1 ท าใหผู้บ้ริโภคไม่ยอมรบันัน่เอง ในงานวจิยันี้ ใชส้าร

ใหค้วามหวานทดแทนน ้าตาลทราย คือ ไอโซมอลทู โลส 

(Isomaltulose) หรือชื่อทางการคา้เรียกว่า พาลาทนี เป็นสารให ้

ความหวานแทนน ้าตาลชนิดหนึ่งที่ผลิตจากออ้ยธรรมชาติ         

ผ่านการแปรรูปจนไดน้ า้ตาลที่ย่อยและดูดซึมในร่างกายไดช้า้  

จึงท าใหน้ า้ตาลไอโซมอลทูโลส มีค่าดชันีน า้ตาลต า่ (Low GI)         

มคีุณสมบตัิสามารถควบคุมระดบัน า้ตาลในเลอืด ส าหรบัค่า GI 

(Glycemic Index) ของน า้ตาลพาลาทีน เท่ากบั 38 (วนัทนีย์ 

เกรียงสินยศ, 2553) ส่วนน า้ตาลทรายแดงมีค่า GI เท่ากบั 65 

น า้ตาลทรายขาวมค่ีา GI เท่ากบั 68  จากผลการทดลองในการใช ้

น า้ตาลไอโซมอลทูโลสที่สูงขึ้น อาจจะมีแนวโนม้ส่งผลใหค่้า GI 

ในขนมเม็ดขนุนมีแนวโนม้ลดลง ซึ่งค่า GI นี้ เป็นค่าบ่งชี้ระดบั

น า้ตาลในเลือดหลงัรบัประทานอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต  

หากรบัประทานอาหารที่มค่ีา Glycemic Index สูงก็จะยิ่งส่งผล

ใหร้ะดบัน า้ตาลในเลือดเพิ่มสูงเร็ว ซึ่งการอ่านค่าดชันีน า้ตาล        

อาจเป็นประโยชนอ์ย่างมากส าหรบัผูท้ี่ตอ้งควบคุมระดบัน า้ตาล 

(ณฐัพชัร นามจดั, 2566) โดยเฉพาะผูป่้วยโรคเบาหวานหรือผูท้ี่

ใชค่้าดชันีน า้ตาลมาเป็นเกณฑใ์นการรบัประทานมกัมุ่งเนน้ไปที่
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อาหารที่มค่ีา GI ต า่ เพราะจะท าใหร้ะดบัน า้ตาลในเลอืดเพิ่มขึ้น

อย่างชา้ ๆ และไม่เป็นอนัตราย โดยประโยชนก์ารทานอาหารทีม่ี

ดชันีน า้ตาลต า่ ช่วยลดไขมนั LDL หรือโคเลสเตอรอลชนิดไม่ดี 

ซึ่งปริมาณที่ลดลงของไขมนัชนิดนี้ อาจช่วยลดความเสี่ยงของ

โรคหวัใจและโรคหลอดเลือดสมอง และช่วยใหรู้ส้ึกอิ่มเพราะ

อาหารทีม่ดีชันีน า้ตาลต า่จะถูกดูดซมึไดช้า้กว่าท าใหอ้ิ่มไดน้านกวา่ 

ดงันัน้จึงช่วยควบคุมความอยากอาหารไดอ้ีกดว้ย น า้ตาลไอโซ

มอลทูโลสเป็นที่นิยมใชก้นัอย่างแพร่หลาย ณัชฌา พนัธุ์วงษ์  

อญัชนีย ์อุทยัพฒันาชีพ และสริิพนัธุ ์จุลกรงัคะ (2553) พฒันา

อาหารว่างซาลาเปาดว้ยการใชแ้ป้งขา้วกลอ้งและสารใหค้วามหวาน

พาลาทีน (ไอโซมอลทูโลส) เพื่อลดค่าดชันีน า้ตาลในผลติภณัฑ์ 

โดยลดปริมาณพาลาทนีลงรอ้ยละ 20 ของซาลาเปาทดแทนแป้งสาลี

ดว้ยแป้งขา้วกลอ้งรอ้ยละ 40 ของน า้หนกัแป้งและแทนที่น า้ตาล

ทรายท ัง้หมดของต ารบัตน้แบบดว้ยสารใหค้วามหวานพาลาทนี

รอ้ยละ 40 ของน า้หนกัน า้ตาล เมื่อน าไปทดสอบการยอมรบั         

ของผูบ้ริโภค จ านวน 50 คนจากผูม้ีภาวะน า้ตาลสูงในเลือด             

และอีก 50 คน ผูม้ีภาวะปกติ พบว่าท ัง้สองกลุ่มใหก้ารยอมรบั

รอ้ยละ 96 และ 88 ค่าดชันีน า้ตาลวเิคราะหโ์ดยวธิี SAG พบว่า

ผลติภณัฑส์ามารถลดค่าดชันีน า้ตาลจากผลติภณัฑต์น้แบบลง

รอ้ยละ 33.23 โดยมค่ีาดชันีน า้ตาลของผลติภณัฑท์ีพ่ฒันาอยู่ใน

เกณฑต์ า่ คือ 43.69 ซึ่งเหมาะส าหรบัผูท้ี่ตอ้งการควบคุมระดบั

น า้ตาลในเลือด นอกจากนี้ อลงกต สิงหโ์ต และคณะ (2566) 

ท าการศึกษาการยอมรบัและความพึงพอใจต่อต ารบัขา้วหลาม      

ทีใ่ชไ้อโซมอลทูโลสเป็นสารใหค้วามหวานแทนน า้ตาล ผลการทดลอง

พบว่าขา้วหลามสูตรไอโซมอลทูโลสไม่มีความแตกต่างกับสูตร       

ตน้ต ารบัในทุกดา้นและมีคะแนนความพึงพอใจโดยภาพรวม         

อยู่ในเกณฑ์ที่อาสาสมคัรใหก้ารยอมรับเมื่อพิจารณาขอ้มูล           

ทางโภชนาการพบว่า สูตรไอโซมอลทูโลสมีปริมาณโปรตีน               

และไขมนัเท่ากนักบัสูตรตน้ต ารบั แต่มีปริมาณคารโ์บไฮเดรท 

และพลงังานลดลง ในขณะทีใ่นการศึกษาวจิยัคร ัง้นี้  ผลการวเิคราะห์

คุณค่าทางโภชนาการของขนมเมด็ขนุนสูตรพื้นฐานและขนมเมด็ขนุน

เสริมมะพรา้วเพื่อสุขภาพ พบว่า ปริมาณคาร์โบไฮเดรทและ

พลงังานท ัง้หมดเพิม่ขึ้น ท ัง้นี้สาเหตุของการเพิม่ขึ้นเป็นผลมาจาก

การเติมมะพรา้วอ่อนลงไปในขนมเม็ดขนุน แต่อย่างไรก็ตาม 

เมื่อมีการใชน้ า้ตาลไอโซมอลทูโลสทดแทนน า้ตาลทราย พบว่า 

ปริมาณโคเลสเตอรอลลดลง ซึง่ถอืเป็นผลดต่ีอสุขภาพของผูบ้ริโภค  
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