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งานวจิยันี6 มีวตัถุประสงคเ์พื3อพฒันาขนมหมอ้แกงไขลดพลงังานดว้ยการใชส้ารให ้              ่
ความหวานซูคราโลสและการปรับปรุงสัดสวนของกรดไขมนัดว้ยการใชก้ะทิธญัพืช                   ่       
ผลการทดลองพบวาการใชซู้คราโลสที3ปริมาณร้อยละ ่ 30 40 และ 50 และการใชก้ะทิธญัพืช
ทดแทนกะทิมะพร้าว ที3ปริมาณร้อยละ 75 และ 100 ไมมีความแตกตางกนอยางมีนยัสาํคญัทาง่ ่ ั ่
สถิติ (p>0.05) ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั นาํสูตรที3ไดรั้บคะแนนความชอบ
สูงสุด คือ สูตรที3ใชส้ารใหค้วามหวานซูคราโลสร้อยละ 40 และกะทิธญัพืชร้อยละ 75 ไปทดสอบ
การยอมรับของผูบ้ริโภคจาํนวน 100 คน ดว้ยวธีิใหค้ะแนนแบบ 9- point hedonic scale พบวา่
ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบตอขนมหมอ้แกงไข่ ่ในระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก (7.56 – 
8.14) และร้อยละ 100 ใหก้ารยอมรับขนมหมอ้แกงไขที3ใชซู้คราโลสและกะทิธญัพืช่  โดยร้อยละ 
93 ระบุวาจะซือผลิตภณัฑ ์เมื3อศึกษาคุณลกัษณะทางกายภาพของขนมหมอ้แกงไขที3ใชส้ารให้่ ่6
ความหวานซูคราโลสและกะทิธญัพืชพบวามีคาความแขง็ ่ ่ 2,501.16 กรัม คาแรงเกาะติดผวิ                ่
-152.56 กรัม:มิลลิกรัม และคาการเกาะตวักนเทากบ ่ ั ่ ั 0.16 

 
ดา้นคุณคาทางโภชนาการของขนมหมอ้แกงไขที3ใชส้ารใหค้วามหวานซูคราโลสร้อยละ ่ ่

40 และกะทิธญัพืชร้อยละ 75 พบวามีพลงังานลดลงร้อยละ ่ 27.52 ไขมนัลดลงร้อยละ 34.27 
คาร์โบไฮเดรตลดลงร้อยละ 24.99 นาํตาลทงัหมดลดลงร้อยละ 6 6 35.51 ไขมนัอิ3มตวัลดลงร้อยละ 
57.73 ไขมนัไมอิมตวัหนึ3งตาํแหนงเพิมขึนร้อยละ ่ ่3 3 6 27.76 ไขมนัไมอิมตวัหลายตาํแหนงเพิมขึน        ่ ่3 3 6
ร้อยละ 271.70 และมีโปรตีนเพิมขึนร้อยละ 3 6 11.13 จากสูตรพืนฐาน6  ในสวนของตน้ทุนการผลิต่
ของขนมหมอ้แกงไขสูตรพืนฐานและขนมหมอ้แกงไขที3ใชส้ารใหค้วา่ ่6 มหวานซูคราโลสและ          
กะทิธญัพืชเทากบ ่ ั 3.40 และ 6.50 บาทตอชิน ตามลาํดบั่ 6  
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