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บทที่ 4 

ผลการวเิคราะห์ข้อมูล และอภปิรายผล 
 
4.1 ผลการศึกษาต ารับพืน้ฐานของผลิตภัณฑ์ขนมไทย 
 จากศกึษาต ารับพืน้ฐานของผลิตภณัฑ์ขนมไทย จ านวน 3 ชนิด คือ ขนมโสมนสั ขนมเกสร
ล าเจียก ขนมเบือ้งไทย เพ่ือคดัเลือกหาต ารับต้นแบบน ามาศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของกาก
มะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัในผลิตภณัฑ์ขนมไทย  ผลการศกึษาหาต ารับต้นแบบ มีดงันี ้
 

4.1.1  ผลการศึกษาต ารับพืน้ฐานขนมโสมนัส 
การทดลองครัง้นีไ้ด้น าต ารับพืน้ฐานขนมโสมนสั จ านวน 3 ต ารับ (ตารางท่ี 3.1)  

ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั(ความกรอบ) และความชอบ
โดยรวม โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 60 คน พบว่า ผู้ชิมให้การยอมรับต ารับท่ี 1 (ศรีสมร, 2553) มากกว่า
ต ารับท่ี 2 (รุ่งทิวา, 2553) และต ารับท่ี 3 (กระยาทิพย์, ม.ป.ป.) ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั
(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ดงันัน้ผู้วิจยัจึงคดัเลือกขนมโสมนสัต ารับพืน้ฐานท่ี 1 มาเป็น
ต ารับต้นแบบในการศกึษาปริมาณท่ีเหมาะสมของกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนั ผลการ
วิเคราะห์คา่เฉล่ีย และคา่ความแตกตา่งคณุภาพทางประสาทสมัผสัของต ารับพืน้ฐานขนมโสมนัส 
จ านวน 3 สตูร แสดงดงัตารางท่ี 4.1 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมีและคณุภาพทางกายภาพ
ของขนมโสมนสัต้นแบบ แสดงดงัตารางท่ี 4.2 
ตารางที่  4.1  ผลการวิเคราะห์ค่าเฉล่ีย และค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ 

ต ารับพืน้ฐานขนมโสมนสั จ านวน 3 ต ารับ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ต ารับ 

1  2 3  
สี 
กลิ่น 
รสชาต ิ 
เนือ้สมัผสั(ความกรอบ) 
ความชอบโดยรวม 

 7.36a  + 1.03 

 7.06a + 1.01 

7.50a + 1.04 

7.46a + 1.00 

7.50a + 1.22 

    7.00a  + 1.14 
 7.00a  + 0.87 
 7.16a  + 1.17 

    7.26a  + 1.08 
7.26a  + 1.08 

7.20a  + 0.80 
6.93a  + 0.73 
7.03a  + 0.76 
7.10a  + 0.71 
7.16 a + 0.87 

หมายเหตุ  ตวัอกัษรในแนวนอนตา่งกนั หมายถึง มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
 ท่ีระดบั 0.05  
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 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมโสมนัสจ านวน 3 ต ารับ เม่ือ
วิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตา่งของคา่เฉล่ียพบว่า คณุภาพทางประสาท
สมัผสัด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกัน
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิตท่ีิระดบั 0.05 

 

                      

               ต ารับท่ี 1                                 ต ารับท่ี 2                                   ต ารับท่ี 3 
 

ภาพท่ี 4.1  ขนมโสมนัสต ารับพืน้ฐานจ านวน 3 ต ารับ 
หมายเหตุ: ต ารับท่ี 1 (ศรีสมร, 2553) 
      ต ารับท่ี 2 (รุ่งทิวา, 2553) 
                  ต ารับท่ี 3 (กระยาทิพย์, ม.ป.ป.) 
 
 ต ารับพืน้ฐานท่ี 1 ขนมโสมนสัมีสีน า้ตาลเข้ม ซึ่งเกิดจากส่วนผสมมีผงโกโก้ในปริมาณท่ี
มาก รสชาติหวานปานกลาง กลิ่นมีกลิ่นหอมของมะพร้าวขดูขาวท่ีผ่านการอบ เนือ้สมัผสัมีความ
โปร่ง กรอบ ซึง่เกิดจาการตีไขข่าวกบัน า้ตาลทรายป่นจนขึน้ฟู 
 ต ารับพืน้ฐานท่ี 2  ขนมโสมนสัมีสีน า้ตาลออ่น ซึง่เกิดจากส่วนผสมมะพร้าวขดูขาวอบท่ีให้
สีน า้ตาลอ่อน รสชาติหวานมากเกิดจากปริมาณน า้ตาลป่นในส่วนผสมมีมากกว่าต ารับอ่ืน กลิ่นมี
กลิ่นหอมของมะพร้าวขูดขาวท่ีผ่านอบ เนือ้สัมผัสมีความโปร่ง กรอบ ซึ่งเกิดจาการตีไข่ขาวกับ
น า้ตาลทรายป่นจนขึน้ฟ ู
 ต ารับพืน้ฐานท่ี3 ขนมโสมนัสมีสีน า้ตาลปานกลาง ซึ่งเกิดจากส่วนผสมมีผงโกโก้ใน
ปริมาณท่ีน้อย รสชาติหวานน้อย กลิ่นมีกลิ่นหอมของมะพร้าวขูดขาวท่ีผ่านการอบ เนือ้สมัผสัมี
ความโปร่ง กรอบ ซึง่เกิดจากการตีไขข่าวกบัน า้ตาลป่นจนขึน้ฟู 
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ตารางท่ี 4.2 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมีและคณุภาพทางกายภาพของขนมโสมนสัต้นแบบ 
 

 คุณภาพทางเคมี /กายภาพ                           ค่าเฉล่ีย(ร้อยละ)   

คณุภาพทางเคมี 
      คาร์โบไฮเดรต                  70.58 
      โปรตีน          5.36 
      ไขมนั        21.00 
       เถ้า          1.04 
       กากใย          0.13 
       ความชืน้                    2.02 
คณุภาพทางกายภาพ 
คา่สี L*        77.60 
       a*          4.83 
       b*        17.25 
 

ที่มา : ชลยทุธ์, 2556 
หมายเหตุ : L *  ถ้ามีคา่มาก แสดงวา่ มีความสวา่งมาก    มีคา่ตัง้แต ่0-100 
 a * แสดงคา่ สีแดง    เม่ือ a*  มีคา่เป็น +  สีเขียว   เม่ือ a* มีคา่เป็น  - 
 b * แสดงคา่ สีเหลือง เม่ือ b* มีคา่เป็น +  สีน า้เงิน เม่ือ b* มีคา่เป็น  - 
 
 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของขนมโสมนสัต้นแบบ 
พบว่า คณุภาพทางเคมีมีคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 70.58  โปรตีนร้อยละ5.36 ไขมนัร้อยละ 21.00  
เถ้าร้อยละ 1.04  กากใยร้อยละ 0.13 และความชืน้ร้อยละ 2.02 ส่วนคณุภาพทางกายภาพคา่สี L* 
อยู่ระดบัสว่าง (คา่ L* เท่ากบั 77.60) คา่สีแดง a* มีคา่เป็นบวก (a* เท่ากบั 4.83) และคา่สีเหลือง 
b* มีคา่ทางบวก (คา่ b* เทา่กบั 17.25) จงึท าให้ได้ขนมโสมนสัต้นแบบท่ีมีความสวา่ง 
 

4.1.2  ผลการศึกษาต ารับพืน้ฐานขนมเกสรล าเจียก 
การทดลองครัง้นีไ้ด้น าต ารับพืน้ฐานขนมเกสรล าเจียก จ านวน 3 ต ารับ 

(ตารางท่ี 3.2) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สัมผัส และ
ความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ ชิมจ านวน 60 คน พบว่า ผู้ ชิมให้การยอมรับต ารับท่ี 1 (วไลภรณ์, 
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2556) มากกวา่ต ารับท่ี 2 (นลิน, 2537) และต ารับท่ี 3 (จรรยา, ม.ป.ป.) ในด้านสี กลิ่น  เนือ้สมัผสั 
และความชอบโดยรวม ดงันัน้ผู้ วิจัยจึงคดัเลือกขนมเกสรล าเจียกต ารับพืน้ฐานท่ี 1มาเป็นต ารับ
ต้นแบบในการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดน า้มัน ผลการ
วิเคราะห์ค่าเฉล่ีย และค่าความแตกต่างคณุภาพทางประสาทสมัผสัของต ารับพืน้ฐานขนมเกสร
ล าเจียก จ านวน 3 ต ารับแสดงดงัตารางท่ี 4.3 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมีและคณุภาพทาง
กายภาพของขนมเกสรล าเจียกต้นแบบ แสดงดงัตารางท่ี 4.4 
 
ตารางท่ี 4.3  ผลการวิเคราะห์คา่เฉล่ีย และคา่ความแตกตา่งคณุภาพทางประสาทสมัผสัของ 

ต ารับพืน้ฐานขนมเกสรล าเจียก จ านวน 3 ต ารับ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ต ารับ 

1 2 3 
สี 7.70a + 0.82    7.28b  + 0.85  6.85c + 0.83  
กลิ่น 7.25a + 0.90  7.08a  + 0.80 6.90a + 0.74 
รสชาต ิ 7.70a + 0.88  7.76a  + 0.81 7.76a + 0.81 

เนือ้สมัผสั 7.68a + 0.80  7.40ab + 0.75 7.23b + 0.97 
ความชอบโดยรวม 7.68a + 0.83  7.48a  + 0.88 7.03b + 0.89 
 

หมายเหตุ   ตวัอกัษรในแนวนอนตา่งกนั หมายถึง มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
ท่ีระดบั 0.05 

 
 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมเกสรล าเจียกจ านวน 3 ต ารับ เม่ือ
วิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตา่งของคา่เฉล่ียพบว่า คณุภาพทางประสาท
สมัผสั สว่นด้านกลิ่นและรสชาต ิไมมี่ความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 ส่วน
ด้านสี  เนือ้สมัผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 
0.05 
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               ต ารับท่ี 1                                 ต ารับท่ี 2                                   ต ารับท่ี 3 
 

ภาพท่ี 4.2  ขนมเกสรล าเจียกต ารับพืน้ฐานจ านวน 3 ต ารับ 
หมายเหตุ: ต ารับท่ี 1 (วไลภรณ์, 2556) 
      ต ารับท่ี 2 (นลิน, 2537) 
                  ต ารับท่ี 3 (จรรยา, ม.ป.ป.) 
 
 ต ารับพืน้ฐานท่ี 1 ขนมเกสรล าเจียกมีสีเขียวเข้ม เกิดจากปริมาณสีผสมอาหารสีเขียวมี
ปริมาณมากกว่าต ารับอ่ืน รสชาติหวานน้อย กลิ่นมีกลิ่นมะพร้าวขดูขาว เนือ้สมัผสัมีความฉ ่าน้อย 
เกิดจากอัตราส่วนท่ีเหมาะสมกันของผงวุ้น และน า้เปล่า เม่ือใส่มะพร้าวขูดขาวลงไปกวนจะมี
ลกัษณะแห้งกวา่ต ารับอ่ืน เม่ือขึน้รูปขนมเกสรล าเจียกจะอยูต่วัได้ดีกวา่ต ารับอ่ืน  
 ต ารับพืน้ฐานท่ี 2 ขนมเกสรล าเจียกมีสีเขียวปานกลาง รสชาติหวานปานกลาง กลิ่นมีกลิ่น
มะพร้าวขดูขาว เนือ้สมัผสัมีความฉ ่าปานกลาง เกิดจากอตัราส่วนของผงวุ้นน้อย และน า้เปล่ามาก 
เม่ือใสม่ะพร้าวขดูขาวลงไปกวนจะมีลกัษณะแฉะ เม่ือขึน้รูปขนมเกสรล าเจียกจะอยูต่วัได้ไมดี่ 
 ต ารับพืน้ฐานท่ี 3 ขนมเกสรล าเจียกมีสีเขียวอ่อน รสชาติหวานมาก เกิดจากปริมาณ
น า้ตาลทราย และนมข้นหวานมีมากกวา่ต ารับอ่ืน กลิ่นมีกลิ่นมะพร้าวขดูขาว เนือ้สมัผสัมีความฉ ่า
มาก เกิดจากอัตราส่วนของผงวุ้นน้อย และน า้เปล่ามาก เม่ือใส่มะพร้าวขูดขาวลงไปกวนจะมี
ลกัษณะแฉะ เม่ือขึน้รูปขนมเกสรล าเจียกจะอยูต่วัได้ไมดี่ 
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ตารางที่ 4.4  ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมีและคณุภาพทางกายภาพของขนมเกสรล าเจียก 
ต้นแบบ 

คุณภาพทางเคมี / กายภาพ                           ค่าเฉล่ีย (ร้อยละ)   

คณุภาพทางเคมี 
      คาร์โบไฮเดรต      47.50 
      โปรตีน          2.43 
      ไขมนั        20.70 
       เถ้า          0.88 
       กากใย          3.84 
       ความชืน้                  28.49 
คณุภาพทางกายภาพ 
คา่สี L*         58.06 
       a*                   -12.83 
       b*         27.70 
 

ที่มา : ชลยทุธ์, 2556 
หมายเหตุ : L * ถ้ามีคา่มาก แสดงวา่ มีความสวา่งมาก มีคา่ตัง้แต ่0-100 
 a * แสดงคา่ สีแดง    เม่ือ a*  มีคา่เป็น +  สีเขียว   เม่ือ a* มีคา่เป็น  - 
 b * แสดงคา่ สีเหลือง เม่ือ b* มีคา่เป็น +  สีน า้เงิน เม่ือ b* มีคา่เป็น  - 
 
 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของขนมเกสรล าเจียก
ต้นแบบ พบว่า คณุภาพทางเคมีมีคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 47.50  โปรตีนร้อยละ 2.43 ไขมนัร้อยละ 
20.70  เถ้าร้อยละ 0.88 กากใยร้อยละ 3.84 และความชืน้ร้อยละ 28.49 ส่วนคุณภาพทาง
กายภาพคา่สี L* อยู่ระดบักึ่งกลาง (คา่ L* เท่ากับ 58.06) คา่สีแดง a* มีคา่เป็นลบ (a* เท่ากับ 
12.83) และค่าสีเหลือง b* มีค่าทางบวก (ค่า b* เท่ากับ 27.70) จึงท าให้ได้ขนมเกสรล าเจียก
ต้นแบบท่ีทบึแสง มีสีเขียวอมเหลือง 
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4.1.3  ผลการศึกษาต ารับพืน้ฐานขนมเบือ้งไทย 
การทดลองครัง้นีไ้ด้น าต ารับพืน้ฐานขนมเบือ้งไทย จ านวน 3 ต ารับ (ตารางท่ี 3.3)  

ประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั(ความกรอบ) และความชอบ
โดยรวม โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 60 คน พบว่า ผู้ชิมให้การยอมรับต ารับท่ี 3 (เชาวลิต, 2556) มากกว่า
ต ารับท่ี 1 (เคลือวลัย์, 2554) และต ารับท่ี 2 (สมพงษ์, 2553) ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และ
ความชอบโดยรวม ดงันัน้ผู้วิจยัจึงคดัเลือกขนมเบือ้งไทยต ารับพืน้ฐานท่ี 3 มาเป็นต ารับต้นแบบใน
การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดน า้มัน ผลการวิเคราะห์
คา่เฉล่ีย และคา่ความแตกตา่งคณุภาพทางประสาทสมัผสัของต ารับพืน้ฐานขนมเบือ้งไทย จ านวน 
3 ต ารับแสดงดงัตารางท่ี 4.5 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมีและคณุภาพทางกายภาพของขนม
เบือ้งไทยต้นแบบ แสดงดงัตารางท่ี 4.6 
 
ตารางท่ี 4.5  ผลการวิเคราะห์คา่เฉล่ีย และคา่ความแตกตา่งคณุภาพทางประสาทสมัผสัของสตูร

พืน้ฐานขนมเบือ้งไทย จ านวน 3 ต ารับ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ต ารับ 

1  2 3  
สี 7.52a + 0.93    7.38a  + 1.00  7.65a + 1.03  

กลิ่น 7.58a + 0.90  7.48a  + 0.99 7.68a + 0.92 

รสชาต ิ 7.45b + 0.93    7.65ab + 0.86 7.93a + 0.80 

เนือ้สมัผสั 7.40b + 0.98  7.30b + 0.97 7.85a + 0.95 

ความชอบโดยรวม 7.55b + 0.96  7.50a  + 0.96 8.00a + 0.75 
 

หมายเหตุ  ตวัอกัษรในแนวนอนตา่งกนั หมายถึง มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ี   
 ระดบั 0.05     
  

 ผลการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผัสของขนมเบือ้งไทยจ านวน 3 ต ารับ เม่ือ
วิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตา่งของคา่เฉล่ียพบว่า คณุภาพทางประสาท
สมัผสั สว่นด้านสีและกลิ่น ไม่มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 ส่วนด้าน
รสชาติ  เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 
0.05 
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              ต ารับท่ี  1                                ต ารับท่ี  2                                  ต ารับท่ี  3 
 

ภาพท่ี 4.3  ขนมเบือ้งไทยต ารับพืน้ฐานจ านวน 3 ต ารับ 
หมายเหตุ: ต ารับท่ี 1 (เคลือวลัย์, 2554) 
      ต ารับท่ี 2 (สมพงษ์, 2553) 
                  ต ารับท่ี 3 (เชาวลิต, 2556) 
 
 ต ารับพืน้ฐานท่ี 1 ขนมเบือ้งไทยมีสีน า้ตาลอ่อน รสชาติหวานเล็กน้อย เกิดจากต ารับมี
ปริมาณน า้ตาลทรายน้อย กลิ่นมีกลิ่นคาวไข ่เกิดจากต ารับใช้ไข่แดงของไข่เป็ดซึ่งไข่เป็ดมีกลิ่นคาว
มากกว่าไข่ไก่ เนือ้สัมผัสมีความกรอบแข็งปานกลาง เกิดจากปริมาณแป้ง และน า้ปูนใสมี
อตัราสว่นท่ีไมเ่หมาะสมกนั เน่ืองจากต ารับท่ี 1 ใช้แป้งข้าวเจ้า และแป้งถัว่เขียว โดยแป้งข้าวเจ้ามี
คณุสมบตัิช่วยให้อาหารมีความแข็งกรอบ และน า้ปนูใสช่วยท าให้ขนมมีความกรอบ เม่ือผสมแป้ง
เข้าด้วยกัน ท าให้ได้ลกัษณะน า้แป้งท่ีมีความข้นหนืดปานกลาง เม่ือน าไปขึน้รูป จึงท าให้ได้แผ่น
แป้งพบังอยาก 
 ต ารับพืน้ฐานท่ี 2 ขนมเบือ้งไทยมีสีน า้ตาลเข้ม รสชาติหวานมาก เกิดจากต ารับใช้น า้ตาล
บี๊ป ซึง่มีความหวานและความเข้มข้นสงูกว่าน า้ตาลทราย เม่ือโดยความร้อนในกระทะ จึงท าให้ได้
สีเข้ม กลิ่นมีกลิ่นแป้ง เนือ้สมัผสัมีความกรอบแข็งมาก เกิดจากปริมาณแป้งมากกว่าต ารับอ่ืน และ
น า้ปนูใสมีอตัราส่วนท่ีไม่เหมาะสมกนั เม่ือผสมแป้งเข้าด้วยกนั ท าให้ได้ลกัษณะน า้แป้งท่ีมีความ
ข้นหนืดมาก เม่ือน าไปขึน้รูป จงึท าให้ได้แผน่แป้งหนา พบังอยาก 
 ต ารับพืน้ฐานท่ี 3 ขนมเบือ้งไทยมีสีน า้ตาลปานกลาง รสชาติหวานปานกลาง เกิดจาก
ต ารับใช้น า้ตาลทราย กลิ่นมีกลิ่นแป้ง เนือ้สมัผสัมีความกรอบ เกิดจากปริมาณแป้ง และน า้ปนูใสมี
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อตัราสว่นท่ีเหมาะสมกนั และใสแ่ป้งสาลีเพ่ือชว่ยให้แป้งไมข้่นหนืดเกินไป เม่ือผสมแป้งเข้าด้วยกนั 
ท าให้ได้ลกัษณะน า้แป้งท่ีมีความข้นหนืดน้อย เม่ือน ามาขึน้รูป จงึท าให้ได้แผน่บาง พบังอง่าย  
 
ตารางที่  4.6  ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของขนมเบือ้งไทย

ต้นแบบ 

คุณภาพทางเคมี / กายภาพ                           ค่าเฉล่ีย (ร้อยละ)   

คณุภาพทางเคมี 
      คาร์โบไฮเดรต      59.87 
      โปรตีน          6.80 
      ไขมนั        14.95 
       เถ้า          1.79 
       กากใย          2.67 
       ความชืน้                  16.59 
คณุภาพทางกายภาพ 
คา่สี  L*                                                                                       45.69 
        a *                                                                                      12.52 
        b *                                                                                      27.60 
 

ที่มา : ชลยทุธ์, 2556 
หมายเหตุ : L * ถ้ามีคา่มาก แสดงวา่ มีความสวา่งมาก มีคา่ตัง้แต ่0-100 
 a * แสดงคา่ สีแดง    เม่ือ a*  มีคา่เป็น +  สีเขียว    เม่ือ a* มีคา่เป็น  - 
 b * แสดงคา่ สีเหลือง เม่ือ b* มีคา่เป็น +  สีน า้เงิน  เม่ือ b* มีคา่เป็น  - 
 
 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของขนมเบือ้งไทย
ต้นแบบ พบว่า คณุภาพทางเคมีมีคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 59.87โปรตีนร้อยละ 6.80 ไขมนัร้อยละ 
14.95  เถ้าร้อยละ 1.79 กากใยร้อยละ 2.67 และความชืน้ร้อยละ 16.59 ส่วนคุณภาพทาง
กายภาพคา่สี L* อยู่ระดบักึ่งกลาง (ค่า L* เท่ากบั 45.69) คา่สีแดง a* มีคา่เป็นบวก (a* เท่ากบั 
12.52) และคา่สีเหลือง b* มีคา่ทางบวก (คา่ b* เทา่กบั 27.60) จึงท าให้ได้ขนมเบือ้งไทยต้นแบบท่ี
ทบึแสง  
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4.2  ผลการศึกษาปริมาณที่ เหมาะสมของกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัด
น า้มันในผลิตภัณฑ์ขนมไทย 
 จากศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดน า้มันใน
ผลิตภัณฑ์ขนมไทยจ านวน 3 ชนิด คือ ขนมโสมนัส ขนมเกสรล าเจียก ขนมเบือ้งไทย เพ่ือลด
ปริมาณไขมนั  และเพิ่มกากใยให้แก่ผลิตภณัฑ์ขนมไทย ผลการศกึษามีดงันี ้
 
 4.2.1 ผลการศึกษาปริมาณที่ เหมาะสมของกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัด
น า้มันในขนมโสมนัส 
  จากการศึกษาน าต ารับขนมโสมนัสต้นแบบต ารับท่ี 1 (ศรีสมร, 2553) มา
ท าการศกึษาปริมาณกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดน า้มนัท่ีใช้ทดแทนมะพร้าวขดูขาวในขนม
โสมนสัปริมาณท่ีแตกต่างกัน 3 ระดบั คือ ร้อยละ 60 ร้อยละ 80 และร้อยละ 100 ของน า้หนกั
มะพร้าวขดูขาวอบแห้ง เพ่ือมาเป็นขนมโสมนสัต ารับพฒันา โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 60 คน พบว่าขนม
โสมนสัโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดน า้มนัท่ีระดบัร้อยละ 100 ผู้ชิมให้การยอมรับใน
ด้านรสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม โดยมีความชอบอยู่ระดบัความชอบปานกลางถึง
ชอบมาก ขนมโสมนสัโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั แสดง
ดงัตารางท่ี 4.7 ผลการวิเคราะห์ค่าเฉล่ีย และค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผสัของ
ปริมาณกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดน า้มนัในขนมโสมนสัท่ีแตกต่างกัน 3 ระดบั แสดงดงั
ตารางท่ี 4.8 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของขนมโสมนสัต ารับ
พฒันา แสดงดงัตารางท่ี 4.9 
 
ตารางท่ี 4.7  ขนมโสมนสัโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั 

 

วัตถุดบิ 
ปริมาณกากมะพร้าวที่แตกต่างกัน 3 ระดับ 

ร้อยละ 60 ร้อยละ 80 ร้อยละ 100 
น า้ตาลป่น 
ไขข่าว 
น า้มะนาว 
ผงโกโก้ 
มะพร้าวขูดขาวอบแห้ง 
กากมะพร้าวเหลือทิง้อบแห้ง 

195 
120 
 12 
 14 
 60 
 90 

195 
120 
 12 
 14 
 30 
120 

195 
120 
 12 
 14 
- 

150 
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ตารางที่ 4.8  ผลการวิเคราะห์คา่เฉล่ีย คา่ความแตกตา่งคณุภาพทางประสาทสมัผสัของปริมาณ
กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัในขนมโสมนสัท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั  

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ต ารับ 

  1 (ร้อยละ 60)  2 (ร้อยละ 80)  3 (ร้อยละ100) 
สี 7.93a + 0.82 7.90a + 0.73 7.67a + 0.93   
กลิ่น 7.80a + 0.82 7.63b + 0.76 7.43b + 0.09 
รสชาต ิ 6.96b + 0.07 6.98b + 0.07 7.16a + 0.77 

เนือ้สมัผสั 6.75b + 0.88 6.88b + 0.08 7.16a + 0.08 

ความชอบโดยรวม 7.72b + 0.78 7.97b + 0.86 8.13a + 0.70 
 

หมายเหตุ  ตวัอกัษรในแนวนอนตา่งกนั หมายถึง มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิตท่ีิ    
 ระดบั 0.05  

 ผลการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัของต ารับขนมโสมนสัโดยใช้กากมะพร้าว
เหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบัพบวา่ ปริมาณกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดั
น า้มนัท่ีระดบัร้อยละ 100 ของน า้หนกัมะพร้าวขดูขาวอบแห้ง  เม่ือวิเคราะห์ความแปรปรวน และ
เปรียบเทียบความแตกตา่งของคา่เฉล่ียพบว่า ด้านกลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม 
มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิตท่ีิระดบั 0.05  

 

 

ภาพท่ี 4.4  ขนมโสมนสัโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัร้อยละ 100 
   

  ขนมโสมนสัโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั 
คือ ร้อยละ 50 75 และ100 ของน า้หนักมะพร้าวขูดขาวอบแห้ง มีความแตกต่างกันเกิดจาก
ปริมาณกากมะพร้าวท่ีเพิ่มขึน้จะท าให้ผลิตภณัฑ์มีสีท่ีเข้มขึน้ เกิดจากปริมาณกากมะพร้าวท่ีไม่ได
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เอาเปลือกออก จึงท าให้ผลิตภัณฑ์มีสีเข้มขึน้ กลิ่นมีกลิ่นสาบจากกากมะพร้าว เกิดจากปริมาณ
น า้มันท่ียังคงมีอยู่ในกากมะพร้าว ถ้าเก็บกากมะพร้าวไว้นานอาจจะเกิดมีกลิ่นสาบมะพร้าว 
รสชาตหิวานลดลง เกิดจากปริมาณกากมะพร้าวท่ีใช้ไมมี่รสชาต ิเนือ้สมัผสั มีความโปร่งกรอบ เกิด
จากปริมาณกากมะพร้าวท่ีได้ผ่านกระบวนการสกัดเอาน า้มนัออก จึงท าให้กากมะพร้าวมีความ
แห้งมากกว่ามะพร้าวขูดขาว เม่ือโดยความร้อนในเตาอบ ท าให้ขนมโสมนสัมีความกรอบเพิ่มขึน้ 
และยงัท าให้ใช้กากมะพร้าวได้มากกว่ามะพร้าวขดูขาว ซึ่งท าให้ขนมโสมนสัต ารับพฒันามีไขมนั
น้อย และเส้นใยอาหารกลุ่มเซลลูโลสท่ีไม่ละลายน า้ ช่วยกระตุ้นให้ล าไส้เกิดการขบัถ่าย  ป้องกัน
ท้องผูก ซึ่งขนมโสมนัสท่ีได้รับคะแนนเฉล่ียสูงสุดโดยการใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัด
น า้มนั ร้อยละ 100 (แสดงดงัภาพท่ี 4.4 )โดยขนมโสมนสัจะมีสีน า้ตาลเข้ม กลิ่นสาบกากมะพร้าว
เล็กน้อย รสชาตหิวานเล็กน้อย เนือ้สมัผสั มีความโปร่งกรอบมาก  
 

ตารางที่ 4.9  ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของขนมโสมนสัต ารับ
พฒันา 

 

คุณภาพทางเคมี /กายภาพ                           ค่าเฉล่ีย(ร้อยละ)   

คณุภาพทางเคมี 
      คาร์โบไฮเดรต                  79.60 
      โปรตีน          7.18 
      ไขมนั          7.72 
       เถ้า          1.42 
       กากใย          0.32 
       ความชืน้                    4.08 
คณุภาพทางกายภาพ 
คา่สี L*        71.65 
       a*          5.38 
       b*        18.89 
 

ที่มา : ชลยทุธ์, 2556 
หมายเหตุ : L * ถ้ามีคา่มาก แสดงวา่ มีความสวา่งมาก    มีคา่ตัง้แต ่0-100 
 a * แสดงคา่ สีแดง    เม่ือ a*  มีคา่เป็น +  สีเขียว   เม่ือ a* มีคา่เป็น  - 
 b * แสดงคา่ สีเหลือง เม่ือ b* มีคา่เป็น +  สีน า้เงิน เม่ือ b* มีคา่เป็น  - 
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 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของขนมโสมนสัต ารับ
พฒันา พบว่า คณุภาพทางเคมีมีคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 79.60  โปรตีนร้อยละ 7.18 ไขมนัร้อยละ 
7.72  เถ้าร้อยละ 1.42 กากใยร้อยละ 0.32 และความชืน้ร้อยละ 4.08 ส่วนคณุภาพทางกายภาพ
คา่สี L* อยู่ระดบัสว่าง (คา่ L* เท่ากบั 71.65) คา่สีแดง a* มีคา่เป็นบวก (a* เท่ากบั 5.38) และคา่
สีเหลือง b* มีคา่ทางบวก (ค่า b* เท่ากับ 18.89) จึงท าให้ได้ขนมโสมนสัต ารับพฒันาท่ีมีความ
สวา่ง 
 
 4.2.2 ผลการศึกษาปริมาณที่ เหมาะสมของกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัด
น า้มันในขนมเกสรล าเจียก 
  จากการศึกษาน าต ารับขนมเกสรล าเจียกต้นแบบต ารับท่ี 1 (วไลภรณ์, 2556) มา
ท าการศกึษาปริมาณกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดน า้มนัท่ีใช้ทดแทนมะพร้าวขดูขาวในขนม
เกสรล าเจียกปริมาณท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั คือ ร้อยละ 50 คิดเป็นน า้หนกักากมะพร้าว 250 กรัม 
ร้อยละ 75 คิดเป็นน า้หนกักากมะพร้าว 375 กรัม และร้อยละ 100 คิดเป็นน า้หนกักากมะพร้าว 
500 กรัม ของน า้หนักมะพร้าวขูดขาว เพ่ือมาเป็นขนมเกสรล าเจียกต ารับพัฒนา โดยใช้ผู้ ชิม
จ านวน 60 คน พบวา่ ขนมเกสรล าเจียกโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัท่ีระดบัร้อย
ละ 50 คิดเป็นน า้หนกักากมะพร้าว 250 กรัม ของน า้หนกัมะพร้าวขูดขาวทัง้หมด ผู้ชิมให้การ
ยอมรับมากท่ีสดุทางด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม  โดยมีความชอบอยู่ใน
ระดบัความชอบปานกลาง ขนมเกสรล าเจียกโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดน า้มันท่ี
แตกต่างกัน 3 ระดบั  แสดงดงัตารางท่ี 4.10 ผลการวิเคราะห์ค่าเฉล่ีย และค่าความแตกต่าง
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดน า้มันในขนมเกสร
ล าเจียกท่ีแตกต่างกัน 3 ระดบั แสดงดงัตารางท่ี 4.11 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และ
คณุภาพทางกายภาพของขนมเกสรล าเจียกต ารับพฒันา แสดงดงัตารางท่ี 4.12 
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ตารางท่ี 4.10 ขนมเกสรล าเจียกจากกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัท่ีแตกตา่งกนั 3 
ระดบั   

 

วัตถุดบิ 
ปริมาณกากมะพร้าวที่แตกต่างกัน 3 ระดับ 

ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 ร้อยละ 100 
น า้ตาลทราย 
ผงวุ้น 
น า้เปลา่ 
สีผสมอาหาร(สีเขียว) 
มะพร้าวขูดขาว 
กากมะพร้าวเหลือทิง้ 

300 
 15 
250 
   4 
250 
250 

300 
 15 
250 
   4 
175 
325 

300 
  15 
240 
   4 
- 

500 
 
ตารางท่ี 4.11 ผลการวิเคราะห์คา่เฉล่ีย คา่ความแตกตา่งคณุภาพทางประสาทสมัผสัของปริมาณ

กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัในขนมเกสรล าเจียกท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั  

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ต ารับ 

 1 (ร้อยละ 50)  2 (ร้อยละ 75)  3 (ร้อยละ100) 
สี 7.73a + 0.72  6.78b + 0.59  4.98c + 0.66   
กลิ่น 7.65a + 0.80 6.48b + 0.67 5.63c + 0.71 
รสชาต ิ 7.58a + 0.90 6.40b + 0.83 5.60c + 0.87 
เนือ้สมัผสั 7.93a + 0.74 6.28b + 0.67 5.33c + 0.76 
ความชอบโดยรวม 7.73a + 0.64 6.03b + 0.48 5.18c + 0.73 
 

หมายเหตุ  ตวัอกัษรในแนวนอนตา่งกนั หมายถึง มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
ท่ีระดบั 0.05  
 

  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมเกสรล าเจียกโดยใช้กาก
มะพร้าวท่ีเหลือทิง้จากการสกัดน า้มนัท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั พบว่าปริมาณกากมะพร้าวเหลือทิง้
จากการสกัดน า้มนัท่ีระดบัร้อยละ 50 ของมะพร้าวขดูขาวทัง้หมด เม่ือวิเคราะห์ความแปรปรวน 
และเปรียบเทียบความแตกตา่งของคา่เฉล่ีย พบว่า คณุภาพทางประสาทสมัผสัด้านสี กลิ่น รสชาต ิ
เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิตท่ีิระดบั 0.05 
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ภาพท่ี 4.5  ขนมเกสรล าเจียกโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัร้อยละ 50 
 
  ขนมเกสรล าเจียกโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัท่ีแตกตา่งกนั 3 
ระดบั คือร้อยละ 25 50 และ 75 ของน า้หนกัมะพร้าวขดูขาว จะมีความแตกตา่งกนัจากปริมาณ
กากมะพร้าว ท าให้ขนมเกสรล าเจียกมีสีเขียวคล า้ขึน้ เกิดจากปริมาณกากมะพร้าวท่ียงัคงมีเปลือก
ติดอยู่ จึงท าให้กระจายตวัแซกอยู่ในขนมเกสรล าเจียก กลิ่นมีกลิ่นสาบกากมะพร้าว เกิดจากกาก
มะพร้าวยงัคงมีน า้มนัเหลืออยู ่ถ้าเก็บรักษากากมะพร้าวไว้นานจะท าให้เกิดกลิ่นสาบ รสชาติหวาน
ลดลง เกิดจากปริมาณกากมะพร้าวท่ีใช้ทดแทนไม่ให้รสชาติต่อผลิตภัณฑ์ เนือ้สมัผสัมีความฉ ่า
ลดลง เกิดจากปริมาณกากมะพร้าวท่ีใช้ทดแทนมะพร้าวขูดขาว เป็นกากมะพร้าวท่ีได้ผ่าน
กระบวนการสกัดน า้มันออก ท าให้ได้กากมะพร้าวท่ีมีลกัษณะแห้ง มีน า้หนกัเบามากกว่ามะพร้าว
ขดูขาวอบแห้ง ท าให้ใช้กากมะพร้าวในการทดแทนมะพร้าวขดูขาวอบแห้งได้มากกว่า จึงส่งผลให้
ขนมเกสรล าเจียกมีลกัษณะแห้ง และฉ ่าลดลงกว่าขนมเกสรล าเจียกต้นแบบ ซึ่งขนมเกสรล าเจียก
ท่ีได้รับคะแนนเฉล่ียสงูสดุโดยการใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนั ร้อยละ 50 (แสดงดงั
ภาพท่ี 4.5 )โดยขนมเกสรล าเจียกจะมีสีเขียวคล า้ปานกลาง กลิ่นสาบกากมะพร้าวเล็กน้อย รสชาติ
หวานปานกลาง เนือ้สมัผสัมีความฉ ่าปานกลาง 
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ตารางที่ 4.12  ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของต ารับขนมเกสร      

ล าเจียกพฒันา 

คุณภาพทางเคมี /กายภาพ                           ค่าเฉล่ีย(ร้อยละ)   

คณุภาพทางเคมี 
      คาร์โบไฮเดรต                   41.21 
      โปรตีน           1.94 
      ไขมนั         10.02 
       เถ้า           0.41 
       กากใย           5.82 
       ความชืน้                   46.42 
คณุภาพทางกายภาพ 
คา่สี L*        55.47 
       a*         -8.60 
       b*        26.52 
 

ที่มา : ชลยทุธ์, 2556 
หมายเหตุ : L * ถ้ามีคา่มาก แสดงวา่ มีความสวา่งมาก    มีคา่ตัง้แต ่0-100 
 a * แสดงคา่ สีแดง   เม่ือ a*  มีคา่เป็น + สีเขียว  เม่ือ a* มีคา่เป็น  - 
 b * แสดงคา่ สีเหลือง เม่ือ b* มีคา่เป็น + สีน า้เงิน เม่ือ b* มีคา่เป็น  - 
 
 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของขนมเกสรล าเจียก
ต ารับพฒันา พบวา่ คณุภาพทางเคมีมีคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 41.21  โปรตีนร้อยละ 1.94 ไขมนัร้อย
ละ 10.02  เถ้าร้อยละ 0.41 กากใยร้อยละ 5.82และความชืน้ร้อยละ 46.42 ส่วนคณุภาพทาง
กายภาพคา่สี L* อยู่ระดบักึ่งกลาง (คา่ L* เท่ากบั 55.47) คา่สีแดง a* มีคา่เป็นลบ (a* เท่ากบั -
8.60) และคา่สีเหลือง b* มีคา่ทางบวก (คา่ b* เท่ากบั 26.52) จึงท าให้ได้ขนมเกสรล าเจียกต ารับ
พฒันาท่ีมีลกัษณะทบึแสง มีสีเขียวอมเหลือง 
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 4.2.3 ผลการศึกษาปริมาณที่ เหมาะสมของกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัด
น า้มันในขนมเบือ้งไทย 
  จากการศึกษาน าต ารับขนมเบือ้งไทยต้นแบบต ารับท่ี 3(เชาวลิต, 2556) มา
ท าการศกึษาปริมาณกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัท่ีเสริมในขนมเบือ้งไทยท่ีแตกตา่งกนั 
3 ระดบั คือ ร้อยละ 10 คิดเป็นน า้หนกักากมะพร้าว 40.50 กรัม ร้อยละ 20 คิดเป็นน า้หนกักาก
มะพร้าว 81 กรัม และร้อยละ 30 คิดเป็นน า้หนกักากมะพร้าว 121.50 กรัม น า้หนกัแป้งทัง้หมด
เพ่ือมาเป็นต ารับขนมเบือ้งไทยพฒันา โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 60 คน พบว่า การเสริมกากมะพร้าวท่ี
ระดบัร้อยละ 30 ของน า้หนกัแป้งทัง้หมด ผู้ชิมให้การยอมรับมากท่ีสดุทางด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้
สมัผสั และความชอบโดยรวม โดยมีความชอบอยู่ในระดบัความชอบมาก ขนมเบือ้งไทยเสริมกาก
มะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดน า้มนัในปริมาณท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั แสดงดงัตารางท่ี 4.13 ผล
การวิเคราะห์คา่เฉล่ีย และคา่ความแตกตา่งคณุภาพทางประสาทสมัผสัของปริมาณกากมะพร้าว
เหลือทิง้จากการสกัดน า้มนัท่ีเสริมในขนมเบือ้งไทยท่ีแตกต่างกนั 3 ระดบั แสดงดงัตารางท่ี 4.14 
ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของต ารับขนมเบือ้งไทยพฒันา แสดง
ดงัตารางท่ี 4.15 
 
ตารางท่ี 4.13  ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัในปริมาณท่ีแตกตา่ง

กนั 3 ระดบั 
 

วัตถุดบิ 
ปริมาณกากมะพร้าวที่แตกต่างกัน 3 ระดับ 

ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 ร้อยละ 30 
แป้งข้าวเจ้า 
แป้งถัว่เขียว 
แป้งสาลี 
ไขไ่ก่(ไขแ่ดง) 
น า้ปนูใส 
น า้ตาลทราย 
กากมะพร้าวอบ 

250 
  30 
125 
  33 
330 
200 

     40.5 

250 
  30 
125 
  33 
330 
200 
  81 

250 
  30 
125 
  33 
330 
200 

   121.5 
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ตารางท่ี 4.14   ผลการวิเคราะห์คา่เฉล่ีย คา่ความแตกตา่งคณุภาพทางประสาทสมัผสัของ
ปริมาณกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัท่ีเสริมในขนมเบือ้งไทยท่ี
แตกตา่งกนั 3 ระดบั  

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ต ารับ 

 1 (ร้อยละ 10)  2 (ร้อยละ 20) 3(ร้อยละ30) 
สี 7.73b + 0.72  7.75b  + 0.59  8.20a + 0.52   

กลิ่น 7.65b + 0.80 7.90b  + 0.67 8.23a + 0.47 

รสชาต ิ 7.75a + 0.90 7.85a  + 0.83 8.45a + 0.71 

เนือ้สมัผสั 7.65b + 0.74 7.90ab + 0.67 8.30a + 0.72 

ความชอบโดยรวม 7.73a + 0.64 7.98ab + 0.48 8.50b + 0.82 
 

หมายเหตุ   ตวัอกัษรในแนวนอนตา่งกนั หมายถึง มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
ท่ีระดบั 0.05  
 

 ผลการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัของต ารับขนมเบือ้งไทยพฒันา จ านวน 3 
ต ารับ เม่ือวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตา่งของคา่เฉล่ีย พบว่า คณุภาพ
ทางประสาทสมัผสัด้านสี กลิ่น รสชาต ิเนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกตา่งกนัอย่าง
มีนยัส าคญัทางสถิตท่ีิระดบั 0.05 

 

 

ภาพท่ี 4.6  ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัร้อยละ 30 



66 
 

  ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั 
คือ ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 และร้อยละ 30 ของน า้หนกัแป้งทัง้หมด มีความแตกตา่งกนัเกิดจากการ
เสริมกากมะพร้าวจะท าให้ขนมเบือ้งไทยมีรสชาตหิวานลดลง เนือ้สมัผัสให้ความกรอบเพิ่มขึน้ เกิด
จากกากมะพร้าวเป็นเส้นใยอาหารกลุ่มเซลลโูลส เม่ือน าไปใส่ในน า้แป้งกากมะพร้าวจะเข้าไปแซ
กอยู่ในน า้แป้ง ท าให้ได้น า้แป้งท่ีมีลกัษณะข้นหนืด เม่ือน ามาขึน้รูป โดยการละเลงเป็นวงกลมบน
กระทะ จะท าให้ขึน้รูปได้ยากกว่าขนมเบือ้งไทยต้นแบบ แตจ่ะให้เนือ้สมัผสัท่ีมีความกรอบเพิ่มขึน้ 
เพราะกากมะพร้าวท่ีผา่นกระบวนการสกดัน า้มนัออกจะท าให้ได้กากมะพร้าวท่ีแห้ง เม่ือโดยความ
ร้อน จึงท าให้มีความกรอบเพิ่มขึน้ ซึ่งขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าว ร้อยละ 30 ได้รับคะแนน
เฉล่ียสูงสุด (แสดงดังภาพท่ี 4.6)โดยขนมเบือ้งไทยจะมีสีน า้ตาลเข้ม กลิ่นสาบกากมะพร้าว
เล็กน้อย รสชาตหิวานปานกลาง เนือ้สมัผสัมีความกรอบมาก 
 
ตารางที่  4.15 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของขนมเบือ้งไทย  

ต ารับพฒันา 

คุณภาพทางเคมี /กายภาพ                           ค่าเฉล่ีย(ร้อยละ)   

คณุภาพทางเคมี 
      คาร์โบไฮเดรต                  59.13 
      โปรตีน          7.48 
      ไขมนั        15.39 
       เถ้า          2.18 
       กากใย          4.31 
       ความชืน้                   15.82 
คณุภาพทางกายภาพ 
คา่สี L*        45.63 
       a*        12.17 
       b*        26.38 

ที่มา : ชลยทุธ์, 2556 
หมายเหตุ : L * ถ้ามีคา่มาก แสดงวา่ มีความสวา่งมาก    มีคา่ตัง้แต ่0-100 
 a * แสดงคา่ สีแดง     เม่ือ a* มีคา่เป็น +  สีเขียว    เม่ือ a* มีคา่เป็น  - 
 b * แสดงคา่ สีเหลือง เม่ือ b* มีคา่เป็น +  สีน า้เงิน  เม่ือ b* มีคา่เป็น  - 
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 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของต ารับขนมเบือ้งไทย
พฒันา พบว่า คณุภาพทางเคมีมีคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 59.13  โปรตีนร้อยละ 7.48 ไขมนัร้อยละ 
15.38  เถ้าร้อยละ 2.18 กากใยร้อยละ 4.31 และความชืน้ร้อยละ 15.82 ส่วนคุณภาพทาง
กายภาพคา่สี L* อยู่ระดบักึ่งกลาง (คา่ L* เท่ากบั 45.63) คา่สีแดง a* มีคา่เป็นบวก (a* เท่ากบั 
12.17) และค่าสีเหลือง b* มีคา่ทางบวก (คา่ b* เท่ากบั 26.38) จึงท าให้ได้ต ารับขนมเบือ้งไทย
พฒันาท่ีมีลกัษณะทบึแสง  
 
4.3 ผลการศึกษาคุณภาพของต ารับพืน้ฐานผลติภัณฑ์ขนมไทย และผลิตภัณฑ์
ขนมไทยโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดน า้มัน 

น าผลท่ีได้จากการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี  และวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ 
ของการศกึษาต ารับพืน้ฐานผลิตภณัฑ์ขนมไทยและการศกึษาปริมาณท่ีเหมาะสมของกากมะพร้าว
เหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัในผลิตภณัฑ์ขนมไทยทัง้ 3 ชนิด ได้แก่ ขนมโสมนสั ขนมเกสรล าเจียก 
และขนมเบือ้งไทย มาท าการเปรียบเทียบ ผลการเปรียบเทียบคณุภาพทางเคมี และคณุภาพทาง
กายภาพของผลิตภณัฑ์ขนมไทยทัง้ 3 ชนิด แสดงดงัตารางท่ี 4.16 – 4.18 
 
ตารางท่ี 4.16  คา่เฉล่ีย คา่สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน และคา่สถิตใินการเปรียบเทียบความแตกตา่ง

ของคณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสัต ารับ
ต้นแบบและผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสัต ารับพฒันา 

 

คุณภาพทางเคมี /
กายภาพ 

ต ารับต้นแบบ ต ารับพัฒนา 
t P ร้อยละ 

((เพิ่มขึน้/ลดลง) x̄  S.D. x̄  S.D. 

คณุภาพทางเคมี        
คาร์โบไฮเดรท   70.58 0.10 79.60 0.10 -110.47 0.00*   36.54 
โปรตีน     5.36 0.01 7.18 0.01 -222.904 0.00*   33.96 
ไขมนั   21.00 1.00 7.72 1.00   16.27 0.00*  -63.24 
เถ้า   1.04 0.01 1.42 0.01   -46.54 0.00*   101.98 
กากใย   0.13 0.01 0.32 0.01   -23.27 0.00*   146.15 
ความชืน้   2.02 0.01 4.08 0.01 -252.297 0.00* 12.78 
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ตารางท่ี 4.16  คา่เฉล่ีย คา่สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน และคา่สถิตใินการเปรียบเทียบความแตกตา่ง
ของคณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสัต ารับ
ต้นแบบและผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสัต ารับพฒันา(ตอ่) 

 

คุณภาพทางเคมี /
กายภาพ 

ต ารับต้นแบบ ต ารับพัฒนา 
t P ร้อยละ 

((เพิ่มขึน้/ลดลง) x̄  S.D. x̄  S.D. 

คณุภาพทางกายภาพ 

คา่ L* 77.60 0.10 71.65 0.10 72.87 0.00*     -7.68 
คา่สี a* 4.83 0.01 5.38 0.01   -67.36 0.00*    11.39 
คา่สี b* 17.25 0.01 18.89 0.01 -200.86 0.00*      9.51 
 

ที่มา : ชลยทุธ์, 2556 
หมายเหตุ : L *  ถ้ามีคา่มาก แสดงวา่ มีความสวา่งมาก    มีคา่ตัง้แต ่0-100 
 a * แสดงคา่ สีแดง    เม่ือ a*  มีคา่เป็น +  สีเขียว   เม่ือ a* มีคา่เป็น  - 
 b * แสดงคา่ สีเหลือง เม่ือ b* มีคา่เป็น +  สีน า้เงิน เม่ือ b* มีคา่เป็น  - 
 
 จากตารางท่ี 4.16 ผลการวิเคราะห์ข้อมลูเปรียบเทียบความแตกตา่งของคณุภาพทางเคมี
และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ขนมโสมนัสต ารับพืน้ฐานและผลิตภัณฑ์ขนมโสมนัส
ต ารับพัฒนา พบว่าคุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพ  มีความแตกต่างกันอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 ส่วนการใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดน า้มนัในผลิตภณัฑ์
ขนมโสมนสัมีผลท าให้คณุภาพทางเคมีด้านคาร์โบไฮเดรต โปรตีน เถ้า กากใย และความชืน้เพิ่มขึน้
จากขนมโสมนสัต ารับต้นแบบคดิเป็นร้อยละ 12.78  33.96 36.54 146.15 และ101.98 ตามล าดบั 
ด้านไขมนัลดลงคิดเป็นร้อยละ 63.24 ส่วนคณุภาพทางกายภาพของค่า L*ลดลง คิดเป็นร้อยละ 
7.68 และคา่สี a* และ b* เพิ่มขึน้คดิเป็นร้อยละ 11.39 และ9.51 ตามล าดบั 
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ตารางท่ี 4.17  คา่เฉล่ีย คา่สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน และคา่สถิติในการเปรียบเทียบความแตกตา่ง
ของคณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑ์ขนมเกสรล าเจียก
ต ารับต้นแบบและผลิตภณัฑ์ขนมเกสรล าเจียกต ารับพฒันา 

 

คุณภาพทางเคมี /
กายภาพ 

ต ารับต้นแบบ ต ารับพัฒนา 
t P ร้อยละ

(เพิ่มขึน้ลดลง) x̄  S.D. x̄  S.D. 

คณุภาพทางเคมี        
คาร์โบไฮเดรท    47.50 0.01 41.21 0.01   770.37 0.00* -13.24 
โปรตีน       2.43 0.01   1.94 0.01   60.01 0.00* -20.16 
ไขมนั   20.70 1.00 10.02 1.00   13.08 0.00* -51.59 
เถ้า     0.88 0.01   5.82 0.01   57.56 0.00* -53.41 
กากใย     3.84 0.01   5.82 0.01  -242.50 0.00*  51.56 
ความชืน้   28.49 0.01 46.42 0.01 -2,195.97 0.00*  62.93 
คณุภาพทางกายภาพ        
คา่ L* 58.06 0.01 55.47 0.01 317.21 0.00*      -4.46 
คา่สี a* -12.83 0.10 -8.60 0.10  -51.81 0.00*    -32.97 
คา่สี b* 27.70 0.10 26.52 0.10  14.45 0.00*      -4.26 
 

ที่มา : ชลยทุธ์, 2556 
หมายเหตุ : L *  ถ้ามีคา่มาก แสดงวา่ มีความสวา่งมาก    มีคา่ตัง้แต ่0-100 
 a * แสดงคา่ สีแดง    เม่ือ a*  มีคา่เป็น +  สีเขียว   เม่ือ a* มีคา่เป็น  - 
 b * แสดงคา่ สีเหลือง เม่ือ b* มีคา่เป็น +  สีน า้เงิน เม่ือ b* มีคา่เป็น  - 
  
 จากตารางท่ี 4.17 ผลการวิเคราะห์ข้อมลูเปรียบเทียบความแตกตา่งของคณุภาพทางเคมี
และคณุภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑ์ขนมเกสรล าเจียกต ารับพืน้ฐานและผลิตภณัฑ์ขนมเกสร
ล าเจียกต ารับพฒันา พบวา่คณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพ  มีความแตกตา่งกนัอย่าง
มีนยัส าคญัทางสถิตท่ีิระดบั 0.05 สว่นการใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัในผลิตภณัฑ์
ขนมเกสรล าเจียกมีผลท าให้คุณภาพทางเคมีด้านกากใย และความชืน้เพิ่มขึน้จากขนมเกสร
ล าเจียกต ารับต้นแบบคิดเป็นร้อยละ 51.56 และ62.93 ตามล าดบั ส่วนด้านคาร์โบไฮเดรต โปรตีน 
ไขมัน เถ้า ลดลงคิดเป็นร้อยละ 13.24 20.16 51.59 และ53.41 ตามล าดับ  ส่วนคุณภาพทาง
กายภาพของคา่ L* คา่สี a* และ b* ลดลง คดิเป็นร้อยละ 4.46 32.97 และ4.26 ตามล าดบั 
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ตารางท่ี 4.18  คา่เฉล่ีย คา่สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน และคา่สถิติในการเปรียบเทียบความแตกตา่ง
ของคุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ขนมเบือ้งไทย
ต ารับต้นแบบและผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทยต ารับพฒันา 

 

คุณภาพทางเคมี /
กายภาพ 

ต ารับต้นแบบ ต ารับพัฒนา 
t P ร้อยละ

(เพิ่มขึน้/ลดลง) x̄  S.D. x̄  S.D. 

คณุภาพทางเคมี        
คาร์โบไฮเดรท   59.87 0.01 59.13 0.01  90.63 0.00*  -1.23 
โปรตีน     6.80 0.01   7.48 0.01 -83.28 0.00*         10 
ไขมนั   14.95 0.01 15.39 0.01 -53.89 0.00*   2.94 
เถ้า   1.79 0.01   2.18 0.01   -47.77 0.00*   3.79 
กากใย   2.67 0.01   4.31 0.01 -200.86 0.00* 61.42 
ความชืน้   16.59 0.01 15.82 0.01   94.31 0.00*   4.64 
คณุภาพทางกายภาพ        
คา่ L* 45.69 0.10 45.42 0.36   1.31 0.32 -0.13 
คา่สี a* 12.52 0.01 12.17 0.01    42.87 0.00* -2.80 
คา่สี b* 27.38 0.10 26.38 0.10 14.94 0.00* -4.42 
 

ที่มา : ชลยทุธ์, 2556 
หมายเหตุ : L * ถ้ามีคา่มาก แสดงวา่ มีความสวา่งมาก    มีคา่ตัง้แต ่0-100 
 a * แสดงคา่ สีแดง    เม่ือ a*  มีคา่เป็น +  สีเขียว   เม่ือ a* มีคา่เป็น  - 
 b * แสดงคา่ สีเหลือง เม่ือ b* มีคา่เป็น +  สีน า้เงิน เม่ือ b* มีคา่เป็น  - 
 

 จากตารางท่ี 4.18 ผลการวิเคราะห์ข้อมลูเปรียบเทียบความแตกตา่งของคณุภาพทางเคมี
และคณุภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทยต ารับพืน้ฐานและผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทย
ต ารับพฒันา พบว่าคณุภาพทางเคมี คณุภาพทางกายภาพ คา่สี a* และ b* มีความแตกตา่งกนั
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิตท่ีิระดบั 0.05 สว่นการใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัเสริมใน
ผลิตภัณฑ์ขนมเบือ้งไทยมีผลท าให้คณุภาพทางเคมีด้านโปรตีน ไขมนั เถ้า กากใย และความชืน้
เพิ่มขึน้จากขนมเบือ้งไทยต ารับต้นแบบคิดเป็นร้อยละ 10 2.94 3.79 61.42 และ4.64 ตามล าดบั 
ส่วนด้านคาร์โบไฮเดรต ลดลงคิดเป็นร้อยละ 1.23 ส่วนคณุภาพทางกายภาพของค่า L* ค่าสี a* 
และ b* ลดลง คดิเป็นร้อยละ 0.13 2.80 และ4.42 ตามล าดบั 
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4.4  ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่ มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมไทยโดยใช้กาก
มะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดน า้มัน 
 4.4.1  ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อขนมโสมนัสโดยใช้กากมะพร้าว
เหลือทิง้จากการสกัดน า้มัน 
  ท าการทดสอบผู้บริโภคจ านวน 100 คน เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อขนม
โสมนสัโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนั โดยผู้ทดสอบจะได้รับตวัอย่างขนมโสมนสั
โดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดน า้มนัปริมาณร้อยละ 100 ของน า้หนกัมะพร้าวขูดขาว
ทัง้หมด พร้อมกบัแบบสอบถามการยอมรับผลิตภณัฑ์ โดยใช้แบบทดสอบแบบสุ่มบงัเอิญ ท่ีคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และตลาดสดเทเวศน์ น าผล
ท่ีได้มาวิเคราะห์หาร้อยละ ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคแสดงดงัตารางท่ี 4.19-4.22 
 
ตารางท่ี 4.19  ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสั 

  

    ข้อมูล ร้อยละ  
1. เพศ  
         หญิง 58 
         ชาย 42 
2. อายุ  
         ไมเ่กิน 20 ปี 30 
         21 - 30 ปี 10 
         31 - 40 ปี 11 
         41 - 50 ปี 39 
         51 - 60 ปี 
         60 ปีขึน้ไป 

10 
- 

3. อาชีพ  
         นกัเรียน/นกัศกึษา 30 
         รับราชการ 31 
         พนกังานเอกชน 18 
         ธุรกิจสว่นตวั 10 
 



72 
 

ตารางท่ี 4.19 ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสั (ตอ่) 
 

ข้อมูล ร้อยละ  
อาชีพ  (ตอ่)  
         รับจ้างทัว่ไป 11 
         แมบ้่าน - 
4. รายได้เฉล่ียต่อเดือน  
         น้อยกวา่ 5,000 บาท 15 
         5,0001 – 10,000 บาท 25 
         10,001 – 15,000 บาท 12 
         15,001 – 20,000 บาท 28 
         สงูกวา่ 20,000 บาท 20 
 
 ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 58 ส่วนใหญ่มีอายุอยู่ในช่วง      
41-50 ปี คิดเป็นร้อยละ 39 ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพรับราชการคิดเป็นร้อยละ 31 และส่วนใหญ่มี
รายได้เฉล่ียตอ่เดือน 15,001 – 20,000 บาท คดิเป็นร้อยละ 28 
 
ตารางท่ี 4.20  ข้อมลูเก่ียวกบัพฤตกิรรมของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสั 
 

ข้อมูลเก่ียวกับพฤตกิรรม ร้อยละ  
1. มือ้อาหารท่ีนิยมบริโภคขนมโสมนัส  
         มือ้เช้า - 
         มือ้วา่งเช้า 53 
         มือ้วา่งบา่ย 47 
2. ความถี่ในการบริโภคขนมโสมนัส  
         นานๆครัง้ 57 

1 – 2 ครัง้ตอ่เดือน 23 
3 – 4 ครัง้ตอ่เดือน 20 
5 – 6 ครัง้ตอ่เดือน - 
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ตารางท่ี 4.20  ข้อมลูเก่ียวกบัพฤตกิรรมของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสั (ตอ่) 
 

ข้อมูลเก่ียวกับพฤตกิรรม ร้อยละ  
3. เหตุผลที่ซือ้ขนมโสมนัส  
      รสชาตอิร่อย     40  
      หาซือ้ง่าย 10 
      มีประโยชน์ตอ่ร่างกาย 5 
      หน้าตานา่รับประทาน 45 
 
 ผู้บริโภคส่วนใหญ่นิยมบริโภคผลิตภัณฑ์ขนมโสมนัสเป็นอาหารมือ้ว่างเช้า มีความถ่ีใน
การบริโภคผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสันานๆครัง้ และส่วนใหญ่ซือ้ผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสั เพราะหน้าตา
นา่รับประทาน 
 
ตารางที่ 4.21   ข้อมลูทางด้านความรู้สึกท่ีมีตอ่การยอมรับของผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสัโดยใช้กาก

มะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัร้อยละ 100 
 

ขนมโสมนัสโดยใช้กากมะพร้าวร้อยละ 100 ร้อยละ 
1. ความพงึพอใจ  
     ชอบมาก 3 
     ชอบปานกลาง 55 
     ชอบเล็กน้อย 32  
     ไมช่อบเล็กน้อย 10 
     ไมช่อบปานกลาง - 
     ไมช่อบมาก - 
2. ความพอใจต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ 

2.1 สี 
      ขาวมาก 
      ขาวปานกลาง 
      ขาวเล็กน้อย 

 
 

 
- 
45 
23 
32 
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ตารางที่  4.21  ข้อมูลทางด้านความรู้สึกท่ีมีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ขนมโสมนสัโดยใช้กาก
มะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัร้อยละ 100 (ตอ่) 

 

ขนมโสมนัสโดยใช้กากมะพร้าวร้อยละ 100 ร้อยละ 
2.1 สี      

 เข้มเล็กน้อย 
      เข้มปานกลาง 
      เข้มมาก 
2.2 รสชาต ิ(หวาน) 
      จืดมาก 
      จืดปานกลาง 
      จืดเล็กน้อย 
      หวานเล็กน้อย 
      หวานปานกลาง 
      หวานมาก 
2.3 กลิ่น (กากมะพร้าว) 
       สาปมาก 
       สาปปานกลาง 
       สาปเล็กน้อย 
       หอมเล็กน้อย  
       หอมปานกลาง 
      หอมมาก 
2.4 เนือ้สมัผสั (ความกรอบ) 
      เหนียวมาก 

เหนียวปานกลาง 
เหนียวเล็กน้อย 
กรอบเล็กน้อย 
กรอบปานกลาง 
  กรอบมาก 

 
- 
- 
- 
 
- 
- 
- 
23 
33 
- 
 
- 
- 
10 
52 
38 

- 
 
- 
- 
- 
- 
43 
 57 
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ผู้บริโภคให้ความพอใจกับผลิตภัณฑ์ขนมโสมนัสโดยใช้กากมะพร้าวท่ีเหลือทิง้จากการ
สกัดน า้มนัท่ีระดบัร้อยละ 100 โดยให้ระดบัความชอบปานกลาง โดยให้ความพอใจต่อลกัษณะ
ผลิตภัณฑ์ด้านสี มีสีขาวปานกลาง ด้านรสชาติ มีรสชาติหวานปานกลาง ด้านกลิ่น มีกลิ่นหอม
เล็กน้อย ด้านเนือ้สมัผสั มีความกรอบมาก  
 
ตารางที่  4.22  ข้อมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑ์ขนมโสมนัสโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัด

น า้มนัร้อยละ 100 
 

ข้อมูลเชิงพฤตกิรรม ร้อยละ 
1. ความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์ขนมโสมนัสโดยใช้กากมะพร้าว

เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีนา่สนใจ    
เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีประโยชน์ตอ่สขุภาพ 
เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีคณุคา่ทางโภชนาการสงู 
เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีชว่ยเพิ่มมลูคา่ให้กบัวตัถดุบิภายในประเทศ 

2. ทราบว่ากากมะพร้าวที่สกัดน า้มันสามารถลดไขมัน 
ทราบ 

     ไมท่ราบ 
3. ทราบว่ากากมะพร้าวที่สกัดน า้มันสามารถให้กากใยอาหาร 
     ทราบ 
     ไมท่ราบ 
4. ต้องการใช้กากมะพร้าวทดแทนมะพร้าวขูดขาวในขนม

โสมนัส 
     ต้องการ 
     ไมต้่องการ 
5. ผลิตภัณฑ์ขนมโสมนัสโดยใช้กากมะพร้าวท่านจะซือ้

หรือไม่ 
     ซือ้ 
     ไมซื่อ้ 
 
 
 

  
6 
32 
18 
44 
 

100 
- 
 

100 
- 
 
 
90 
10 
 
 
90 
10 
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ตารางที่ 4.22  ข้อมูลเก่ียวกบัผลิตภัณฑ์ขนมโสมนสัโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัด
น า้มนัร้อยละ 100 (ตอ่) 

 

ข้อมูลเชิงพฤตกิรรม ร้อยละ 
6. ราคาที่เหมาะสมต่อขนมโสมนัสโดยใช้กากมะพร้าวที่ให้   
    กากใย และลดไขมันสูงกว่าขนมโสมนัสท่ัวไป    
    น้อยกวา่ท้องตลาด 1-2 บาท/ชิน้ 
     เทา่กบัท้องตลาด 
     มากกวา่ท้องตลาด 1-2 บาท/ชิน้ 

 
 
- 
47 
53 

 
ผู้บริโภคมีความคดิเห็นตอ่ผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสัโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดั

น า้มนัวา่เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีช่วยเพิ่มมลูคา่ให้กบัวตัถดุิบภายในประเทศ และยงัสามารถให้ประโยชน์
ทางด้านกากใยอาหาร และช่วยลดไขมัน จึงมีความสนใจท่ีจะซือ้ผลิตภัณฑ์ขนมโสมนสั โดยให้
ราคามากกวา่ท้องตลาด 1-2 บาท/ ชิน้   

 
 4.4.2  ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อขนมเกสรล าเจียกโดยใช้กาก
มะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดน า้มัน 

ท าการทดสอบผู้บริโภคจ านวน 100 คน เพ่ือศกึษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีตอ่
ขนมเกสรล าเจียกโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดน า้มัน โดยผู้ทดสอบจะได้รับตวัอย่าง
ขนมเกสรล าเจียกโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัปริมาณร้อยละ 50  ของน า้หนกั
มะพร้าวขดูขาวทัง้หมด พร้อมกบัแบบสอบถามการยอมรับผลิตภณัฑ์ โดยใช้แบบทดสอบแบบสุ่ม
บงัเอิญ ท่ีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และตลาด
สดเทเวศน์ น าผลท่ีได้มาวิเคราะห์หาร้อยละ ผลการทดสอบการยอมรับของผู้ บริโภคแสดงดัง
ตารางท่ี 4.23-4.26 
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ตารางท่ี 4.23  ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมเกสรล าเจียก 
  

    ข้อมูล ร้อยละ  
1. เพศ  
         หญิง 61 
         ชาย 39 
2. อายุ  
         ไมเ่กิน 20 ปี 42 
         21 – 30 ปี 10 
         31 – 40 ปี 15 
         41 – 50 ปี 23 
         51 – 60 ปี 
         60 ปีขึน้ไป 

10 
- 

3. อาชีพ  
         นกัเรียน/นกัศกึษา 33 
         รับราชการ 34 
         พนกังานเอกชน 15 
         ธุรกิจสว่นตวั 12 
         รับจ้างทัว่ไป 6 
         แมบ้่าน - 
4. รายได้เฉล่ียต่อเดือน  
         น้อยกวา่ 5,000 บาท 10 
         5,001 – 10,000 บาท 32 
         10,001 – 15,000 บาท 10 
         15,001 – 20,000 บาท 15 
         สงูกวา่ 20,000 บาท 33 
 
 ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 61 ส่วนใหญ่มีอายุอยู่ในช่วง      
ไมเ่กินอาย ุ20 ปี คดิเป็นร้อยละ 42 สว่นใหญ่ประกอบอาชีพรับราชการคิดเป็นร้อยละ 34 และส่วน
ใหญ่มีรายได้เฉล่ียตอ่เดือนสงูกวา่ 20,000 บาท คดิเป็นร้อยละ 33 
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ตารางท่ี 4.24  ข้อมลูเก่ียวกบัพฤตกิรรมของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมเกสรล าเจียก 
 

ข้อมูลเก่ียวกับพฤตกิรรม ร้อยละ  
1. มือ้อาหารท่ีนิยมบริโภคขนมเกสรล าเจียก  
         มือ้เช้า - 
         มือ้วา่งเช้า 55 
         มือ้วา่งบา่ย 45 
2. ความถี่ในการบริโภคขนมเกสรล าเจียก  
         นานๆครัง้ 53 
         1 - 2 ครัง้ตอ่เดือน 27 
         2 - 4 ครัง้ตอ่เดือน 20 

5 - 6 ครัง้ตอ่เดือน - 
3. เหตุผลที่ซือ้ขนมเกสรล าเจียก  
         รสชาตอิร่อย 40 
          หาซือ้ง่าย 12 
          มีประโยชน์ตอ่ร่างกาย 11 
         หน้าตานา่รับประทาน 37 

 
 ผู้บริโภคสว่นใหญ่นิยมบริโภคผลิตภณัฑ์ขนมเกสรล าเจียกเป็นอาหารมือ้ว่างเช้า มีความถ่ี
ในการบริโภคผลิตภณัฑ์ขนมเกสรล าเจียกนานๆครัง้ และส่วนใหญ่ซือ้ผลิตภณัฑ์ขนมเกสรล าเจียก 
เพราะรสชาตอิร่อย 
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ตารางท่ี 4.25  ข้อมลูทางด้านความรู้สึกท่ีมีตอ่การยอมรับของผลิตภณัฑ์ขนมเกสรล าเจียกโดยใช้
กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัร้อยละ 50 

 

ขนมเกสรล าเจียกโดยใช้กากมะพร้าวร้อยละ 50 ร้อยละ 
1. ความพงึพอใจ 

ชอบมาก      
ชอบปานกลาง 
ชอบเล็กน้อย   
ไมช่อบเล็กน้อย 
ไมช่อบปานกลาง 
ไมช่อบมาก 

9 2.  ความพอใจต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ 
      2.1 สี 

      เขียวมาก 
      เขียวปานกลาง 
      เขียวเล็กน้อย 
2.2 รสชาต ิ(หวาน) 
      จืดมาก 
      จืดปานกลาง 
      จืดเล็กน้อย 
      หวานเล็กน้อย 
      หวานปานกลาง 
      หวานมาก 
2.3 กลิ่น (กากมะพร้าว) 
       สาปมาก 
       สาปปานกลาง 
       สาปเล็กน้อย 
       หอมเล็กน้อย 

 หอมปานกลาง 
       หอมมาก 

 
3 
55 
32 
10 
- 
- 
 
 
 
 

15 
45 
40 

 
- 
- 
- 
39 
32 
29 
 
- 
- 
12 
23 
29 
36 
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ตารางท่ี 4.25  ข้อมลูทางด้านความรู้สึกท่ีมีตอ่การยอมรับของผลิตภณัฑ์ขนมเกสรล าเจียกโดยใช้
กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัร้อยละ 50 (ตอ่) 

 

ขนมเกสรล าเจียกโดยใช้กากมะพร้าวร้อยละ 50 ร้อยละ 
      2.4  เนือ้สมัผสั  

มีความฉ ่ามาก 
มีความฉ ่าปานกลาง 
มีความฉ ่าเล็กน้อย 
มีความร่วนเล็กน้อย 
มีความร่วนปานกลาง 
 มีความร่วนมาก 

 
- 
53 
47 
- 
- 
- 

 
 
 ผู้บริโภคให้ความพอใจกับผลิตภัณฑ์ขนมเกสรล าเจียกโดยใช้กากมะพร้าวท่ีเหลือทิง้จาก
การสกดัน า้มนั ร้อยละ 50 โดยให้ความชอบระดบัชอบปานกลาง โดยให้ความพอใจต่อลกัษณะ
ผลิตภัณฑ์ด้านสี มีสีเขียวอยู่ในระดบัปานกลาง ด้านรสชาติ มีรสชาติหวานเล็กน้อย ด้านกลิ่น มี
กลิ่นหอมมาก ด้านเนือ้สมัผสั มีความฉ ่าปานกลาง  
 
ตารางที่  4.26  ข้อมูลเก่ียวกบัผลิตภัณฑ์ขนมเกสรล าเจียกโดยใช้กากมะพร้าวท่ีเหลือทิง้จากการ

สกดัน า้มนัร้อยละ 50 
 

ข้อมูลเชิงพฤตกิรรม ร้อยละ 
1. ความคิดเหน็ต่อผลิตภัณฑ์ขนมเกสรล าเจียกโดยใช้  

กากมะพร้าว 
เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีนา่สนใจ      
เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีประโยชน์ตอ่สขุภาพ 
เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีคณุคา่ทางโภชนาการสงู 
เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีช่วยเพิ่มมลูคา่ให้กบัวตัถดุบิภายในประเทศ 

 
 
35 
22 
17 
26 
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ตารางที่ 4.26  ข้อมลูเก่ียวกบัผลิตภณัฑ์ขนมเกสรล าเจียกโดยใช้กากมะพร้าวท่ีเหลือทิง้จากการ
สกดัน า้มนัร้อยละ 50 (ตอ่) 

 

ข้อมูลเชิงพฤตกิรรม ร้อยละ 
 2. ทราบว่ากากมะพร้าวที่สกัดน า้มันสามารถลดไขมัน 

ทราบ 
ไมท่ราบ 

3. ทราบว่ากากมะพร้าวที่สกัดน า้มันสามารถให้กากใยอาหาร 
ทราบ 
ไมท่ราบ 

4. ต้องการใช้กากมะพร้าวทดแทนมะพร้าวขูดขาวในขนม  
    เกสรล าเจียก 

ต้องการ 
ไมต้่องการ 

5. ผลิตภัณฑ์ขนมเกสรล าเจียกโดยใช้กากมะพร้าวท่านจะ   
    ซือ้หรือไม่ 
     ซือ้ 
     ไมซื่อ้ 
6. ราคาที่เหมาะสมต่อขนมเกสรล าเจียกโดยใช้กาก 
    มะพร้าวท่ีให้กากใย และลดไขมันสูงกว่าขนมเกสร 
    ล าเจียกทั่วไป    

น้อยกวา่ท้องตลาด 1-2 บาท/ชิน้ 
     เทา่กบัท้องตลาด 
     มากกวา่ท้องตลาด 1-2 บาท/ชิน้ 

 
100 

- 
 

100 
- 
 
 
95 
5 
 
 
95 
5 

 
 
  

- 
44 
56 

 
ผู้บริโภคมีความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์ขนมเกสรล าเจียกโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จาก

การสกดัน า้มนัวา่เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีนา่สนใจ และยงัสามารถให้ประโยชน์ทางด้านกากใยอาหาร และ
ช่วยลดไขมนั จึงมีความสนใจท่ีจะซือ้ผลิตภณัฑ์ขนมเกสรล าเจียกให้ราคามากกว่าท้องตลาด 1-2 
บาท/ ชิน้  
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 4.4.3  ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อขนมเบือ้งไทยเสริมกาก
มะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดน า้มัน 
  ท าการทดสอบผู้บริโภคจ านวน 100 คน เพ่ือศกึษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีตอ่
ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดน า้มนั โดยผู้ทดสอบจะได้รับตวัอย่างขนม
เบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัปริมาณร้อยละ 30 ของน า้หนกัแป้งทัง้หมด 
พร้อมกับแบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ์ โดยใช้แบบทดสอบแบบสุ่มบังเอิญ ท่ีคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และตลาดสดเทเวศน์ น าผล
ท่ีได้มาวิเคราะห์หาร้อยละ ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคแสดงดงัตารางท่ี 4.27-4.30 
 
ตารางท่ี 4.27  ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทย 
  
    ข้อมูล ร้อยละ  
1. เพศ  
         หญิง 51 
         ชาย 49 
2. อายุ  
         ไมเ่กิน 20 ปี 41 
         21 – 30 ปี  8 
         31 – 40 ปี 11 
         41 – 50 ปี 29 
         51 – 60 ปี 

60 ปีขึน้ไป 
11 
- 

3. อาชีพ  
         นกัเรียน/นกัศกึษา 35 
         รับราชการ 23 
         พนกังานเอกชน 20 
         ธุรกิจสว่นตวั 10 
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ตารางท่ี 4.27  ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทย (ตอ่) 
 

ข้อมูล ร้อยละ  
อาชีพ  (ตอ่)  
         รับจ้างทัว่ไป 12 
         แมบ้่าน - 
4. รายได้เฉล่ียต่อเดือน  
         น้อยกวา่ 5,000 บาท 15 
         5,001 – 10,000 บาท 25 
         10,001 – 15,000 บาท 12 
         15,001 – 20,000 บาท 28 
         สงูกวา่ 20,000 บาท 20 
 
 ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 51 ส่วนใหญ่มีอายุอยู่ในช่วง      
ไม่เกิน 20 ปี คิดเป็นร้อยละ 41 ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพนกัเรียน/นกัศกึษาคิดเป็นร้อยละ 35 และ
สว่นใหญ่มีรายได้เฉล่ียตอ่เดือน 15,001– 20,000 บาท คดิเป็นร้อยละ 28 
 
ตารางท่ี 4.28  ข้อมลูเก่ียวกบัพฤตกิรรมของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทย 
 

ข้อมูลเก่ียวกับพฤตกิรรม ร้อยละ  
1. มือ้อาหารท่ีนิยมบริโภคขนมเบือ้งไทย  
         มือ้เช้า 25 
         มือ้วา่งเช้า 40 
         มือ้วา่งบา่ย 35 
2. ความถี่ในการบริโภคขนมเบือ้งไทย  
         นานๆครัง้ 33 

1- 2 ครัง้ตอ่เดือน 42 
3 - 4 ครัง้ตอ่เดือน 25 
5 – 6 ครัง้ตอ่เดือน 

 
- 
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ตารางท่ี 4.28  ข้อมลูเก่ียวกบัพฤตกิรรมของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทย (ตอ่) 
 

ข้อมูลเก่ียวกับพฤตกิรรม ร้อยละ  
3. เหตุผลที่ซือ้ขนมเบือ้งไทย 

รสชาตอิร่อย     
     หาซือ้ง่าย 

มีประโยชน์ตอ่ร่างกาย  
หน้าตานา่รับประทาน 

 
45 
10 
5 
40 

 
 ผู้บริโภคส่วนใหญ่นิยมบริโภคผลิตภัณฑ์ขนมโสมนัสเป็นอาหารมือ้ว่างเช้า มีความถ่ีใน
การบริโภคผลิตภัณฑ์ขนมเบือ้งไทย 1-2 ครัง้ต่อเดือน และส่วนใหญ่ซือ้ผลิตภัณฑ์ขนมเบือ้งไทย 
เพราะรสชาตอิร่อย 
 
ตารางที่  4.29  ข้อมลูทางด้านความรู้สึกท่ีมีตอ่การยอมรับของผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทยเสริมกาก

มะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนั ร้อยละ 30 
 

ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวร้อยละ 30 ร้อยละ  
1.  ความพงึพอใจ  
     ชอบมาก 23 
     ชอบปานกลาง 50 
     ชอบเล็กน้อย 27 
     ไมช่อบเล็กน้อย - 
     ไมช่อบปานกลาง - 
     ไมช่อบมาก - 
2. ความพอใจต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ 
     2.1 สี 

      ซีดมาก 
      ซีดปานกลาง 
      ซีดเล็กน้อย 
   

 
 

- 
- 
- 
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ตารางที่ 4.29   ข้อมูลทางด้านความรู้สึกท่ีมีตอ่การยอมรับของผลิตภัณฑ์ขนมเบือ้งไทยเสริมกา 
มะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัร้อยละ 30 (ตอ่) 

 

ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวร้อยละ 30 ร้อยละ  
      2.1 สี (ตอ่) 

เข้มเล็กน้อย 
เข้มปานกลาง 

      เข้มมาก 
2.2 รสชาต ิ(หวาน) 
      จืดมาก 
      จืดปานกลาง 
      จืดเล็กน้อย 
      หวานเล็กน้อย 
      หวานปานกลาง 
      หวานมาก 
2.3  กลิ่น (กากมะพร้าว) 
       สาปมาก 
       สาปปานกลาง 
       สาปเล็กน้อย 
       หอมเล็กน้อย  
       หอมปานกลาง 
       หอมมาก 

       2.4  เนือ้สมัผสั (ความกรอบ) 
เหนียวมาก 
เหนียวปานกลาง 
เหนียวเล็กน้อย 
กรอบเล็กน้อย 
กรอบปานกลาง 
 กรอบมาก 

 
40 
42 
18 

 
- 
- 
 9 
52 
39 
- 

 
- 
- 
- 
22 
38 
40 

 
- 
- 
- 
- 
38 
62 
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 ผู้บริโภคให้ความพอใจกับผลิตภัณฑ์ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวท่ีเหลือทิง้จากการ
สกัดน า้มันในระดบัชอบปานกลาง โดยให้ความพอใจต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ด้านสี มีสีเข้มปาน
กลาง ด้านรสชาติ มีรสชาติหวานปานกลาง ด้านกลิ่น มีกลิ่นหอมมาก ด้านเนือ้สัมผัส มีความ
กรอบมาก  
 
ตารางที่ 4.30   ข้อมลูเก่ียวกับผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวท่ีเหลือทิง้จากการสกัด

น า้มนัร้อยละ 30 
 

ข้อมูลเชิงพฤตกิรรม ร้อยละ     
1. ความคิดเหน็ต่อผลิตภัณฑ์ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าว  
     เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีนา่สนใจ  22 
     เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีประโยชน์ตอ่สขุภาพ  30 
     เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีคณุคา่ทางโภชนาการสงู  43 
     เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีชว่ยเพิ่มมลูคา่ให้กบัวตัถดุบิภายในประเทศ   5 
2. ทราบว่ากากมะพร้าวที่สกัดน า้มันสามารถเพิ่มไขมัน   
     ทราบ 
     ไมท่ราบ 

100 
- 

3. ทราบว่ากากมะพร้าวที่สกัดน า้มันสามารถให้กากใย 
    อาหาร 

 

     ทราบ 
     ไมท่ราบ 

100 
- 

4. ต้องการใช้กากมะพร้าวทดแทนมะพร้าวขูดขาวเสริมใน 
    ขนมเบือ้งไทย 
     ต้องการ 
     ไมต้่องการ 

 
 

100 
 

5. ราคาที่เหมาะสมต่อขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวที่ให้   
    กากใย และลดไขมันสูงกว่าขนมเบือ้งไทยท่ัวไป    
    น้อยกวา่ท้องตลาด 1-2 บาท/ชิน้ 
     เทา่กบัท้องตลาด 
     มากกวา่ท้องตลาด 1-2 บาท/ชิน้  

 
 

- 
42 
58 
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ผู้บริโภคมีความคดิเห็นตอ่ผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดั
น า้มนัว่าเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีคณุค่าทางโภชนาการสูงขึน้ และยงัสามารถให้ประโยชน์ทางด้านกาก
ใยอาหาร  จึงมีความสนใจท่ีจะซือ้ผลิตภัณฑ์ขนมเบือ้งไทย โดยให้ราคามากกว่าท้องตลาด 1 -2 
บาท/ ชิน้   
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