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บทที่  5 
 

สรุปผล และข้อเสนอแนะ 
 
5.1 สรุปผล 
 

 5.1.1 ผลการศึกษาต ารับพืน้ฐานของผลิตภัณฑ์ขนมไทย 3 ชนิด พบว่าขนมโสมนัส

ต ารับท่ี 1(ศรีสมร, 2553) ขนมเกสรล าเจียกต ารับท่ี 2 (วไภรณ์, 2556) ขนมเบือ้งไทยต ารับท่ี 3 

(เชาวลิต, 2556) ได้รับคะแนนการยอมรับสงูท่ีสดุ 

5.1.2 ผลการศกึษาปริมาณกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัในผลิตภณัฑ์ขนม

ไทย 3 ชนิด พบว่า ขนมโสมนสัโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดน า้มนัร้อยละ 100 ของ

น า้หนกัมะพร้าวขดูขาวอบแห้ง ได้รับคะแนนการยอมรับสงูท่ีสดุ และน ามาวิเคราะห์ความแตกตา่ง 

พบว่า คุณภาพทางประสาทสมัผสัด้านกลิ่น รสชาติ เนือ้สัมผัส และความชอบโดยรวม มีความ

แตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 ขนมเกสรล าเจียกโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้

จากการสกัดน า้มนัร้อยละ 50 ของน า้หนกัมะพร้าวขดูขาว ได้รับคะแนนการยอมรับสงท่ีสุด และ

น ามาวิเคราะห์ความแตกต่าง พบว่า คณุภาพทางประสาทสัมผสัด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผัส 

และความชอบโดยรวม มีความแตกตา่งกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 ส่วนขนมเบือ้ง

ไทยเสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดน า้มันร้อยละ 30 ของน า้หนักแป้ง ได้คะแนนการ

ยอมรับสงูท่ีสุด และน ามาวิเคราะห์ความแตกต่าง พบว่า คณุภาพทางประสาทสมัผสัด้านสี กลิ่น  

เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิตท่ีิระดบั 0.05 

5.1.3 ผลการศกึษาเปรียบเทียบคณุคา่ทางโภชนาการของต ารับพืน้ฐานผลิตภณัฑ์ขนม

ไทย และต ารับพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมไทย 3 ชนิด โดยการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และคณุภาพ

ทางกายภาพ พบว่า ขนมโสมนสัต ารับพฒันามีคณุค่าทางโภชนาการลดลงทางด้านไขมนั ขนม

เกสรล าเจียกต ารับพฒันามีคณุคา่ทางโภชนาการลดลงทางด้านคาร์โบไฮเดรต ไขมนั โปรตีน เถ้า 

ขนมเบือ้งไทยต ารับพฒันามีคณุคา่ทางโภชนาการลดลงทางด้านคาร์โบไฮเดรต ซึ่งจะเห็นได้ว่าการ

น ากากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัมาทดแทนมะพร้าวขูดขาวช่วยท าให้ไขมนัลดลง และ
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กากใยอาหารเพิ่มขึน้ได้ สว่นคณุภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑ์ขนมไทย 3 ชนิด พบว่ามีลกัษณะ

ทึบแสง ซึ่งเกิดจากปริมาณกากมะพร้าวท่ียงัไม่ได้เอาเปลือกออกจึงท าให้สีผลิตภณัฑ์ขนมไทย 3 

ชนิดมีสีเข้มขึน้ เม่ือวิเคราะห์ความแตกต่างของคณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของ

ผลิตภัณฑ์ขนมไทย 3 ชนิดต ารับต้นแบบ และต ารับพัฒนา พบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมี

นยัส าคญัทางสถิตท่ีิระดบั 0.05 

5.1.4 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้ บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมไทยโดยใช้กาก

มะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนั 3 ชนิด พบวา่ขนมโสมนสัสว่นใหญ่ผู้บริโภคเป็นเพศหญิง อายุ

ในช่วง 41-50 ปี อาชีพรับราชการ รายได้ 15,001-20,000 ส่วนใหญ่นิยมรับประทานขนมโสมนสั

เป็นมือ้ว่างเช้า ความถ่ีในการซือ้นานๆครัง้ นิยมซือ้เพราะหน้าตาน่ารับประทาน โดยให้ความรู้สึก

ต่อขนมโสมนัสว่ามีสีขาว รสชาติหวานปานกลาง กลิ่นกากมะพร้าวเล็กน้อย เนือ้สมัผัสมีความ

กรอบมาก และมีความต้องการท่ีจะซือ้ผลิตภัณฑ์ขนมโสมนัสต ารับพัฒนา โดยเห็นว่าเป็น

ผลิตภณัฑ์ท่ีชว่ยเพิ่มมลูคา่ให้กบัวตัถดุิบภายในประเทศ และยงัสามารถให้ประโยชน์ทางด้านกาก

ใยอาหาร ช่วยลดไขมันได้ โดยให้ราคามากกว่าท้องตลาด 1-2 บาท/ชิน้  ขนมเกสรล าเจียกส่วน

ใหญ่เป็นเพศหญิง อายุไม่เกิน 20 ปี อาชีพรับราชการ รายได้ 20,000 บาท ส่วนใหญ่นิยม

รับประทานขนมเกสรล าเจียกเป็นมือ้ว่างเช้า ความถ่ีในการซือ้นานๆครัง้ นิยมซือ้เพราะรสชาติ

อร่อย โดยให้ความรู้สึกต่อขนมเกสรล าเจียกต ารับพฒันาว่ามีสีเขียว รสชาติหวานเล็กน้อย กลิ่น

กากมะพร้าวหอมมาก เนือ้สมัผสัมีความฉ ่าปานกลาง และมีความต้องการท่ีจะซือ้ผลิตภณัฑ์ขนม

เกสรล าเจียกต ารับพัฒนา โดยเห็นว่าเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีน่าสนใจ และยังสามารถให้ประโยชน์

ทางด้านกากใยอาหาร ช่วยลดไขมนัได้ โดยให้ราคามากกว่าท้องตลาด 1-2 บาท/ชิน้  ขนมเบือ้ง

ไทยส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อายุไม่เกิน 20 ปี อาชีพนักเรียน/นักศึกษา รายได้ 15 ,001-20,000 

บาท ส่วนใหญ่นิยมรับประทานเป็นมือ้ว่างเช้า ความถ่ีในการซือ้ 1-2 ครัง้/เดือน นิยมซือ้เพราะ

รสชาติอร่อย โดยให้ความรู้สึกต่อขนมเบือ้งไทยต ารับพฒันามีสีเข้มปานกลาง รสชาติหวานปาน

กลาง กลิ่นกากมะพร้าวหอมมาก เนือ้สมัผสักรอบมาก และมีความต้องการซือ้ผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้ง

ไทยต ารับพัฒนา โดยเห็นว่าเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง และเพิ่มคุณค่าทาง

โภชนาการทกุด้าน โดยให้ราคามากกวา่ท้องตลาด 1-2 บาท/ชิน้ 
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5.2 ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1 ศึกษาเปรียบเทียบต้นทุนผลิตภัณฑ์ขนมไทยต ารับพืน้ฐานและผลิตภัณฑ์ขนม
ไทย ต ารับพฒันา 
 5.2.2 ศึกษาระยะเวลาในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ขนมไทยต ารับพืน้ฐานและ
ผลิตภณัฑ์ขนมไทย ต ารับพฒันา 
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