
บทท่ี 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
 

4.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จ านวน 8 สูตร 
 

การศึกษาต ารับและวิธีการผลิตเบเกอรี่จ านวน 8 รายการ ได้แก่ เค้กเนยสด ,มัฟฟิน, คุกกี้คอร์น
เฟลกส์ , คุกกี้เนยสด, คุกกี้แช่เย็น, ขนมปังเนยสด, ขนมปังโฮลวีท และเปลือกพายร่วน ชนิดละ 3 ต ารับโดย
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม โดยวิธีการชิมวิธี 9- point hedonic scaling (คะแนน 1= ไม่ชอบมากที่สุด และคะแนน 9 = ชอบ
มากที่สุด) (ปราณี,  2547) โดยผู้ทดสอบชิมที่เป็นผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารและเบเกอรี่ จ านวน 20 คน น าผลที่
ได้มาหาค่าเฉลี่ย เพื่อคัดเลือกต ารับพ้ืนฐานที่ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบมากที่สุดแล้วน าไปใช้ในการทดลอง
ต่อไป ดังแสดงในตารางที่ 4.1 - 4.8  

ตารางท่ี 4.1 ค่าเฉลี่ยสูตรพ้ืนฐานของเค้กเนยสด จ านวน 3 สูตร 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
สี 7.27±0.10 8.11±0.10 7.50±0.10 
กลิ่น 7.16±0.13 7.64±0.13 7.00±0.13 
รสชาติ 6.96±0.13 8.34±0.13 7.30±0.13 
เนื้อสัมผัส        7.01±0.13       7.67±0.11 7.14 ±0.13 
ความชอบโดยรวม 7.56±0.08 8.19±0.08 7.59±0.08 
 

จากตารางที่ 4.1 ผลการศึกษาต ารับพ้ืนฐานของเค้กเนยสด 3 ต ารับ  การประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับ
เค้กเนยสดต ารับที่ 2 โดยมีค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบในด้านสี รสชาติความชอบโดยรวม ในระดับความชอบ 
ชอบมาก และด้าน กลิ่น เนื้อสัมผัส ในระดับความชอบ ชอบปานกลาง ตามล าดับ ส่วนต ารับที่ 1 และ 3  มี
ลักษณะของเนื้อสัมผัสขนมที่ได้มีเนื้อสัมผัสที่ค่อนข้างร่วนและฟูมากเกินไป เนื่องจากทั้งสองต ารับใช้กรรมวิธี
การตีผสมแบบครีมเนย (creaming method) ในระยะเวลาที่นานท าให้เซลล์อากาศเข้าไปแทรกตัวในไขมัน
ได้มากและเม่ือเค้กอบสุกจึงท าให้เนื้อเค้กนั้นร่วนฟู จึงมีเนื้อสัมผัสที่ร่วน และฟู ซึ่งต ารับที่สองใช้กรรมวิธีการตี
ผสมแบบคนผสม (blending method) เค้กที่ผลิตด้วยวิธีนี้จะมีปริมาตรต่ าแต่มีความชุ่ม นุ่ม และเนื้อที่
ละเอียด และมีคุณภาพในการเก็บท่ีดีท าให้ได้ลักษณะผลิตภัณฑ์ที่ดีและตรงกับคุณลักษณะพ้ืนฐานของเค้กเนย
สด ด้วยเหตุนี้จึงคัดเลือกเค้กเนยสดต ารับที่ 2 ไปศึกษาข้ันต่อไป 
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ตารางท่ี 4.2 ค่าเฉลี่ยสูตรพ้ืนฐานของมัฟฟิน จ านวน 3 สูตร 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
สี 7.00+1.56 7.67+1.11 7.67+1.91 
กลิ่น 6.20+1.61 7.00+1.20 7.53+1.24 
รสชาติ 6.40+1.40 7.07+1.16 7.73+1.28 
เนื้อสัมผัส  6.40+1.55 7.20+1.32 8.06+1.10 
ความชอบโดยรวม 6.60+1.50 7.40+1.18 8.13+1.12 
 

จากตารางที่ 4.2 ผลการศึกษาต ารับพ้ืนฐานของมัฟฟิน 3 ต ารับ  การประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การ
ยอมรับมัฟฟิน ต ารับที่ 3 โดยมีค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบในด้าน เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ในระดับ
ความชอบ ชอบมาก และด้าน สี กลิ่น และรสชาติ ในระดับความชอบ ชอบปานกลาง ตามล าดับ โดยเนื้อ
สัมผัสมัฟฟินในต ารับที่ 1และ 2 มีเนื้อสัมผัสที่เหนียวและแน่น เนื่องจากใช้แป้งสาลีชนิดหนักเป็นส่วนผสมท า
ให้เมื่อแป้งผ่านกระบวนการผสมกับของเหลวในต ารับแป้งสามารถเกิดกลูเต็นได้มากกว่าต ารับที่ 3 ซึ่งใช้แป้ง
สาลีอเนกประสงค์และแป้งเค้ก เมื่อน าไปอบลักษณะเนื้อสัมผัสของมัฟฟินจึงค่อนข้างเหนียวและแข็งกว่าต ารับ
อ่ืน ด้วยเหตุนี้จึงคัดเลือกต ารับมัฟฟินต ารับที่ 3 ไปศึกษาข้ันต่อไป 
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ตารางท่ี 4.3 ค่าเฉลี่ยสูตรพ้ืนฐานของคุกก้ีคอร์นเฟลกส์  จ านวน 3 สูตร 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
สี 7.13±1.13 7.06±0.95 7.01±1.31 
กลิ่น 7.84±1.30 6.61±1.33 6.84±1.48 
รสชาติ 7.67±1.24 6.26±1.50 6.79±1.43 
เนื้อสัมผัส  7.33±1.50 5.97±1.75 6.74±1.58 
ความชอบโดยรวม 7.54±1.24 6.48±1.50 7.07±1.52 
 

จากตารางที่ 4.3 ผลการศึกษาต ารับพ้ืนฐานของคุกกี้คอร์นเฟลกส์ 3 ต ารับ  การประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส ในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้
การยอมรับคุกกี้คอร์นเฟลกส์ ต ารับที่ 1 โดยมีคา่เฉลี่ยคะแนนความชอบในด้าน สี กลิ่น รสชาติเนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ในระดับความชอบ ชอบปานกลาง โดยเนื้อสัมผัสคุกกี้คอร์นเฟลกส์ ในต ารับที่ 2และ 3 มี
เนื้อสัมผัสที่แข็งและร่วนมากกว่า เนื่องจากใช้แป้งสาลีอเนกประสงค์ผสมอยู่และแป้งสาลีชนิดนี้จะมีลักษณะ
คล้ายแป้งขนมปังรวมกับแป้งเค้ก จึงท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่แข็งและร่วนมากกว่าต ารับอ่ืน ด้วยเหตุนี้จึงคัดเลือก
ต ารับคุกก้ีคอร์นเฟลกส์ ต ารับที่ 1 ไปศึกษาข้ันต่อไป 
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ตารางท่ี 4.4 ค่าเฉลี่ยสูตรพ้ืนฐานของคุกก้ีเนยสด  จ านวน 3 สูตร 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
สี 7.55±1.10 7.06±0.98 7.01±1.39 
กลิ่น 8.12±1.30 8.25±1.11 6.84±1.64 
รสชาติ 8.27±1.14 8.14±1.24 7.39±1.45 
เนื้อสัมผัส  7.33±1.21 7.09±1.65 6.98±1.32 
ความชอบโดยรวม 8.23±1.03 7.84±1.96 7.07±1.24 
 

จากตารางที่ 4.4 ผลการศึกษาต ารับพ้ืนฐานของคุกกี้เนยสด 3 ต ารับ  การประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับ
คุกกีเ้นยสด ต ารับที่ 1 โดยมีค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบในด้าน  กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม ในระดับ
ความชอบ ชอบมาก โดยเนื้อสัมผัสคุกกี้เนยสดในต ารับที่ 2และ 3 มีเนื้อสัมผัสที่แข็งกระด้างมากกว่าเนื่องจาก
ใช้เวลาในการตีครีมเนยที่น้อย  ส่วนคุณภาพด้านกลิ่นและรสชาติจะพบว่าการใช้ปริมาณไขมัน (เนยสด) ที่มาก
ขึ้นมีผลท าให้กลิ่นคุกกี้และรสชาติที่ดีขึ้นและยังท าให้เนื้อสัมผัสคุกกี้มีความกรอบร่วนกว่าต ารับที่ใช้ไขมันน้อย 
ด้วยเหตุนี้จึงคัดเลือกต ารับคุกก้ีเนยสด ต ารับที่ 1 ไปศึกษาข้ันต่อไป 

ตารางท่ี 4.5 ค่าเฉลี่ยสูตรพ้ืนฐานของคุกก้ีแช่เย็น  จ านวน 3 สูตร 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
สี 7.30±0.92 7.45±0.98 7.41±0.87 
กลิ่น 8.07±0.88 8.39±0.91 7.42±0.91 
รสชาติ 6.98±1.03 8.25±1.21 7.11±1.17 
เนื้อสัมผัส  6.35±1.20 8.33±1.21 7.17±1.21 
ความชอบโดยรวม 7.21±1.17 8.37±1.37 7.04±1.44 
 

จากตารางที่ 4.5 ผลการศึกษาต ารับพ้ืนฐานของคุกกี้แช่เย็น 3 ต ารับ  การประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับ
คุกกี้แช่เย็น ต ารับที่ 2 โดยมีค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบในด้าน  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
ในระดับความชอบ ชอบมาก โดยเนื้อสัมผัสคุกกี้เนยสดในต ารับที่ 1 มีเนื้อสัมผัสที่หยาบและชิ้นคุกกี้มีการ
ขยายตัวที่มากกว่าต ารับอ่ืนเนื่องจากใช้น้ าตาลทรายป่นซึ่งมีลักษณะเม็ดที่หยาบกว่าท าให้ขยายตัวได้มากกว่า
การใช้น้ าตาลชนิดละเอียด และในต ารับที่ 3 คุกกี้มีเนื้อสัมผัสที่แข็งกระด้างมากกว่าเนื่องจากใช้เวลาในการตี
ครีมเนยที่น้อย ประกอบการการใช้ไขมันที่น้อยจึงท าให้คุกก้ีนั้นแข็งกระด้าง ด้วยเหตุนี้จึงคัดเลือกต ารับคุกกี้แช่
เย็น ต ารับที่ 2 ไปศึกษาข้ันต่อไป 



63 

 

ตารางท่ี 4.6 ค่าเฉลี่ยสูตรพ้ืนฐานของขนมปังเนยสด  จ านวน 3 สูตร 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
สี 6.97±0.19 7.27±0.81 6.77±0.20 
กลิ่น 6.83±0.20 7.03±0.20 6.87±0.20 
รสชาติ 6.70±0.23 7.78±0.24 6.67±0.21 
เนื้อสัมผัส  7.17±0.16 8.23±0.16 7.28±0.17 
ความชอบโดยรวม 7.37±0.15 7.67±0.12 7.03

 
±0.75 

 
จากตารางที่ 4.6 ผลการศึกษาต ารับพ้ืนฐานของขนมปังเนยสด 3 ต ารับ  การประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัส ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับ
ขนมปังเนยสด ต ารับที่ 2 โดยมีค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบในด้าน  กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม ใน
ระดับความชอบ ชอบปานกลาง และชอบมากในด้านเนื้อสัมผัส เนื่องจากใช้แป้งสาลีชนิดแข็ง (hard wheat) 
ซึ่งมีผลต่อการเกิดกลูเตนและเนื้อสัมผัสที่ดีของเนื้อขนมปัง ประกอบกับในต ารับมีปริมาณไข่ที่มากซึ่งโปรตีนใน
ไข่มีผลต่อการท าให้เกิดโครงสร้างที่ดีแก่ขนมปัง และยังมีผลท าให้มีกลิ่นรส ความันของผลิตภัณฑ์ส่วนต ารับที่1 
และ3 ได้มีการใช้แป้งสาลีชนิดอ่อนผสมในต ารับท าให้กลูเตนเกิดขึ้นได้น้อยกว่าท าให้โครงสร้างและเนื้อสัมผัส
ของขนมปังด้อยลง ด้วยเหตุนี้จึงคัดเลือกต ารับขนมปังเนยสด ต ารับที่ 2 ไปศึกษาข้ันต่อไป 

ตารางท่ี 4.7 ค่าเฉลี่ยสูตรพ้ืนฐานของขนมปังโฮลวีท  จ านวน 3 สูตร 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
สี 8.35±0.37 7.56±0.24 6.57±0.22 
กลิ่น 7.29±0.33 7.04±0.21 6.48±0.18 
รสชาติ 7.47±0.31 7.03±0.11 6.21±0.24 
เนื้อสัมผัส  8.63±0.29 7.41±0.17 6.33±0.19 
ความชอบโดยรวม 8.52±0.27 7.03±0.15 6.17

 
±0.22 

 
จากตารางที่ 4.7 ผลการศึกษาต ารับพ้ืนฐานของขนมปังโฮลวีท 3 ต ารับ  การประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัส ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับ
ขนมปังโฮลวีท ต ารับที่ 1 โดยมีค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบในด้านกลิ่น และรสชาติ ในระดับความชอบ ชอบ
ปานกลาง และชอบมากในด้านสี เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม เนื่องจากในต ารับที่ 2และ3 มีปริมาณการ
ใช้แป้งโฮลวีทที่มากท าให้ความชอบในทุกด้านของขนมปังลดลงตามล าดับ ด้วยเหตุนี้จึงคัดเลือกต ารับขนมปัง
โฮลวีท ต ารับที่ 1 ไปศึกษาข้ันต่อไป 
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ตารางท่ี 4.8 ค่าเฉลี่ยสูตรพ้ืนฐานของเปลือกพายร่วน  จ านวน 3 สูตร 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
สี 7.21±1.41 7.48±1.31 7.33±0.24 
กลิ่น 7.15±1.27 8.29±1.52 7.56±0.17 
รสชาติ 7.26±0.95 8.19±1.22 7.24±0.20 
เนื้อสัมผัส  7.43±0.11 8.34±0.98 7.40±0.18 
ความชอบโดยรวม 7.23±0.14 8.22±1.20 7.15

 
±0.18 

 
จากตารางที่ 4.8 ผลการศึกษาต ารับพ้ืนฐานของเปลือกพายร่วน 3 ต ารับ  การประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัส ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับ
เปลือกพายร่วน ต ารับที่ 2 โดยมีค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบในด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ในระดับความชอบ ชอบมาก คุณลักษณะด้านเนื้อสัมผัสปัจจัยที่ส าคัญที่สุดในการท าเปลือกพายร่วน
ให้กรอบร่วน คล้ายคุกกี้และสามารถหักเป็นเส้นตรงได้เกิดขึ้นจากการใช้ปริมาณน้ าในสูตรที่น้อย ส่วนด้านสี มี
ระดับความชอบปานกลาง เนื่องจากมีการใช้ปริมาณน้ าตาลในต ารับที่น้อยท าให้สีของเปลือกพายเมื่ออบสุกมีสี
อ่อน และเมื่อเปรียบเทียบคุณลักษณะเนื้อสัมผัสของเปลือกพายในต ารับที่ 1 และ3 มีปริมาณการใช้น้ าตาลที่
มากกว่าต่ออัตราส่วนแป้งท าให้ความชอบในทุกด้านน้อยกว่า ด้วยเหตุนี้จึงคัดเลือกต ารับเปลือกพายร่วน ต ารับ
ที่ 2 ไปศึกษาข้ันต่อไป 
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4.2 ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตแป้งมะพร้าวจากกากมะพร้าวส่วนเหลือทิ้ง จาก
กระบวนการแปรรูปน้ ามันมะพร้าว 

 จากการเตรียมแป้งมะพร้าว โดยน ากากมะพร้าวหลังจากการสกัดน้ ามันออกในกระบวนการแปรรูป 
จากโรงงานผลิตกระทิผง บริษัทกรไทย จ ากัด จังหวัดราชบุรี แล้วน าไปท าแห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 55 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ชั่วโมง โดยมีความชื้น  3.74 เปอร์เซ็นต์ น้ าหนักเฉลี่ยหลังอบ 526 กรัมจาก
น้ าหนักกากมะพร้าวก่อนอบ 1000 กรัม จากนั้นจึงน าไปบดโดยเครื่องบดแห้ง แล้วร่อนผ่านตะแกรงร่อนแป้ง 
ได้แป้งมะพร้าวที่มีลักษณะเป็นผงละเอียด สีขาวนวล (ดังภาพ) และบรรจุในถุงพลาสติกผนึกปากให้สนิทเก็บใน
ที่แห้งเพ่ือใช้ในการผลิตเบเกอรี่ และวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีได้ดังนี ้

 

ภาพที่ 4.1  การอบกากมะพร้าวด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 

 

ภาพที่ 4.2 แป้งมะพร้าว 
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4.2.2 สมบัติทางเคมีของแป้งมะพร้าว 

จากการน าแป้งมะพร้าวมาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีเปรียบเทียบกับแป้งสาลีให้ผลดังตารางที่  
4.9 พบว่าองค์ประกอบทางเคมีของแป้งมะพร้าวและแป้งสาลีมีความแตกต่างกัน โดยแป้งมะพร้าวที่ได้มี
ปริมาณไขมันสูงและเถ้าสูงกว่าแป้งสาลี และพบว่าปริมาณความชื้น โปรตีน และคาร์โบไฮเดรตของแป้ง
มะพร้าวต่ ากว่าแป้งสาลี จะเห็นได้ว่าองค์ประกอบทางเคมีส่วนใหญ่ของแป้งมะพร้าวและแป้งสาลี คือ
คาร์โบไฮเดรตซึ่งแป้งมะพร้าวมีปริมาณร้อยละ 57.70 ท าให้สามารถพิจารณาน าแป้งมะพร้าวมาใช้ทดแทนแป้ง
สาลีได้ แต่ปริมาณโปรตีนของแป้งมะพร้าวที่ต่ ากว่าแป้งสาลี  ท าให้เป็นข้อจ ากัดในการน าแป้งมะพร้าวมา
ทดแทนแป้งสาลี ทั้งในผลิตภัณฑ์ขนมปังและเค้ก ซึ่งโปรตีนของแป้งสาลีจะส่งผลถึงเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ที่
ได้ จึงต้องมีการทดลองหาปริมาณการทดแทนที่เหมาะสม นอกจากนี้แป้งมะพร้าวยังมีปริมาณเถ้าสูงกว่าแป้ง
สาลีแสดงให้เห็นว่าแป้งมะพร้าวมีปริมาณแร่ธาตุมากกว่า  

ตารางท่ี 4.9  องค์ประกอบทางเคมีของแป้งมะพร้าวและแป้งสาลี 
 

 
 
 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

องค์ประกอบทางเคมี 
(ร้อยละโดยน้ าหนักแห้ง) 

แป้งมะพร้าว แป้งสาลี 

ความชื้น 6.23 11.16 
โปรตีน 5.20 8.17 
คาร์โบไฮเดรต 57.70 79.15 
ไขมัน 29.4 1.08 
เถ้า 1.48 0.43 
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4.3 ผลการศึกษาปริมาณการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  

เมื่อน าแป้งมะพร้าวที่ผลิตได้มาทดแทนแป้งสาลีที่ระดับต่างๆ และท าการ ผลิตเบเกอรี่ทั้ง 8 ชนิด ตาม
วิธีที่ผ่านการคัดเลือกจากข้อ 3.3.1 แล้วน ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส เพ่ือคัดเลือกระดับที่ผู้
ทดสอบให้คะแนนความชอบมากที่สุดแล้วน าทดสอบการยอมรับผู้บริโภค และวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
ต่อไป ดังแสดงในตารางที่ 4.10 - 4.17 

ตารางท่ี 4.10 ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์เค้กเนยสด 

คุณลักษณะ ระดับการทดแทน (ร้อยละ) 
5 10 15 

สี 7.42+1.56 7.03+1.33 6.89+1.37 
กล่ิน   7.10+1.34 7.01+1.41 6.98+1.38 
รสชาติ 8.42+1.41 7.24+1.52 7.20+1.42 
เนื้อสัมผัส 8.38+1.65 7.36+1.54 7.33+1.49 
ความชอบโดยรวม 8.29+1.33 7.41+1.39 7.22+1.38 

 

 จากตารางที่ 4.10 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้ง
มะพร้าวในผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดที่ 3 ระดับคือ ร้อยละ 5  10 และ 15 ของน้ าหนักแป้ง ใช้ผู้เชี่ยวชาญเป็นผู้
ทดสอบชิมจ านวน 12 คน 2 ซ้ า พบว่า ผู้ชิมให้คะแนนความชอบการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวใน
ผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดที่ร้อยละ 5 มากที่สุด คือ มีค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก  

 โดยในด้านสีพบว่าเมื่อมีการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวที่ระดับร้อยละ 5 สีของ
ผลิตภัณฑ์มีความสว่างที่มากข้ึน ทั้งนี้เนือ่งจากแป้งมะพร้าวมีสีที่ขาวกว่าแป้งสาลีแต่เมื่อทดแทนในระดับที่ร้อย
ละ 10 และ15 ผลิตภัณฑ์มีสีที่เข้มขึ้นเนื่องจากแป้งมะพร้าวมีปริมาณไขมันที่มากจึงท าให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะ
เนื้อท่ีเข้มและฉ่ า (ดังแสดงในภาพ) ด้านกลิ่นและรสชาติพบว่าการเพ่ิมปริมาณการทดแทนผลิตภัณฑ์มีกลิ่นของ
มะพร้าวและรสชาติมะพร้าวที่เพ่ิมขึ้นท าให้กลิ่นของเนยสดลดลง ด้านเนื้อสัมผัสเมื่อมีการใช้ปริมาณแป้ง
มะพร้าวในปริมาณท่ีมากขึ้นท าให้เนื้อสัมผัสของเค้กเนยหยาบและร่วน ปริมาตรของเค้กต่ าลงเป็นล าดับ ตั้งแต่
ขั้นตอนการตีผสมและเมื่ออบสุก เนื่องจากปริมาณแป้งสาลีลดต่ าลงท าให้โครงสร้างของเค้กลดลง ซึ่งส่งผลท า
ให้ระดับคะแนนความชอบโดยรวมลดลง ด้วยเหตุนี้จึงคัดเลือกระดับการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวใน
ผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดที่ร้อยละ 5 ไปศึกษาข้ันต่อไป 
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ภาพที่ 4.3 การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดที่ 4ระดับคือ ร้อยละ 0  5  
10 และ 15 

 

  

ภาพที่ 4.4 ปริมาตรเค้กเนยสดหลงัอบสุกเมื่อทดแทนแป้ง
สาลดี้วยแป้งมะพร้าวท่ีระดับ ร้อยละ 0 

 ภาพที่ 4.5 ปริมาตรเค้กเนยสดหลงัอบสุกเมื่อทดแทนแป้งสาลี
ด้วยแป้งมะพร้าวท่ีระดับ ร้อยละ 5 

  

ภาพที่ 4.6 ปริมาตรเค้กเนยสดหลงัอบสุกเมื่อทดแทนแป้ง
สาลดี้วยแป้งมะพร้าวท่ีระดับ ร้อยละ 10 

ภาพที่ 4.7 ปริมาตรเค้กเนยสดหลงัอบสุกเมื่อทดแทนแป้งสาลี
ด้วยแป้งมะพร้าวท่ีระดับ ร้อยละ 15 
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ตารางท่ี 4.11 ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์มัฟฟิน 

คุณลักษณะ ระดับการทดแทน (ร้อยละ) 
5 10 15 

สี 7.24+1.19 7.22+1.18 8.02+1.22 
กล่ิน   6.38+1.22 7.17+1.18 7.87+1.21 
รสชาติ 7.32+1.25 7.28+1.17 7.34+1.24 
เนื้อสัมผัส 7.37+1.24 7.33+1.20 7.51+1.23 
ความชอบโดยรวม 7.29+1.18 7.15+1.17 7.59+1.19 

 

 จากตารางที่ 4.11 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้ง
มะพร้าวในผลิตภัณฑ์มัฟฟินที่ 3 ระดับคือ ร้อยละ 5  10 และ 15 ของน้ าหนักแป้ง ใช้ผู้เชี่ยวชาญเป็นผู้ทดสอบ
ชิมจ านวน 12 คน 2 ซ้ า พบว่า ผู้ชิมให้คะแนนความชอบการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์
มัฟฟินที่ร้อยละ 15 มากที่สุด คือ มีค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก  

 โดยในด้านสีพบว่าเมื่อมีการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวที่ระดับร้อยละ 5 10 และ 15 
สีของผลิตภัณฑ์มีความสว่างที่มากขึ้นตามล าดับ ทั้งนี้เนื่องจากแป้งมะพร้าวมีสีที่ขาวกว่าแป้งสาลี (ดังแสดงใน
ภาพ) ด้านกลิ่นและรสชาติพบว่าการเพ่ิมปริมาณการทดแทนผลิตภัณฑ์ส่งผลท าให้กลิ่นและรสชาติของ
ผลิตภัณฑ์ดีขึ้น อยู่ในระดับชอบปานกลาง ด้านเนื้อสัมผัสเมื่อมีการใช้ปริมาณแป้งมะพร้าวในปริมาณที่มากขึ้น
ท าให้เนื้อสัมผัสของมัฟฟินมีแนวโน้มที่ดีขึ้นและมีระดับคะแนนความชอบที่เพ่ิมมาก ทั้งนี้เนื่องจากมัฟฟินเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่เนื้อหยาบกว่าเค้กจึงท าให้ได้รับคะแนนความชอบที่ดีกว่าเค้ก แต่ปริมาตรของมัฟฟินจะต่ าลงเป็น
ล าดับเมื่ออบสุก เนื่องจากปริมาณแป้งสาลีลดต่ าลงท าให้โครงสร้างของมัฟฟินลดลง ด้วยเหตุนี้จึงคัดเลือก
ระดับการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์มัฟฟินที่ร้อยละ 15 ไปศึกษาข้ันต่อไป 
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ภาพที่ 4.8 การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์มัฟฟินที่ 4ระดับคือ ร้อยละ 0  5  10 
และ 15 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.9 ลักษณะเนื่อสัมผัสของการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์มัฟฟินที่ 4ระดับ
คือ ร้อยละ 0  5  10 และ 15 
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ภาพที่ 4.10 ปริมาตรมัฟฟินหลังอบสุกเมื่อทดแทนแป้งสาลี
ด้วยแป้งมะพร้าวท่ีระดับ ร้อยละ 0 

 ภาพที่ 4.11 ปริมาตรมัฟฟินหลังอบสุกเมื่อทดแทนแป้งสาลี
ด้วยแป้งมะพร้าวท่ีระดับ ร้อยละ 5 

  

ภาพที่ 4.12 ปริมาตรมัฟฟินหลังอบสุกเมื่อทดแทนแป้งสาลี
ด้วยแป้งมะพร้าวท่ีระดับ ร้อยละ 10 

ภาพที่ 4.13 ปริมาตรมัฟฟินหลังอบสุกเมื่อทดแทนแป้งสาลี
ด้วยแป้งมะพร้าวท่ีระดับ ร้อยละ 15 

ตารางท่ี 4.12 ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์คุกกี้คอร์นเฟลกส์ 

คุณลักษณะ ระดับการทดแทน (ร้อยละ) 
10 15 20 

สี 7.54+1.12 7.59+1.08 7.67+1.09 
กล่ิน   7.36+1.11 7.24+1.10 7.55+1.04 
รสชาติ 7.98+1.14 8.10+1.10 8.24+1.03 
เนื้อสัมผัส 7.87+1.14 8.04+1.11 8.35+1.11 
ความชอบโดยรวม 7.96+1.0+ 8.01+1.09 8.33+1.08 
 

 จากตารางที่ 4.12 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้ง
มะพร้าวในผลิตภัณฑ์คุกกี้คอร์นเฟลกส์ที่ 3 ระดับคือ ร้อยละ 10  15 และ 20 ของน้ าหนักแป้ง ใช้ผู้เชี่ยวชาญ
เป็นผู้ทดสอบชิมจ านวน 12 คน 2 ซ้ า พบว่า ผู้ชิมให้คะแนนความชอบการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าว
ในผลิตภัณฑ์คุกกี้คอร์นเฟลกส์ที่ร้อยละ 20 มากที่สุด คือ มีค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก  
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 โดยในด้านสีพบว่าเมื่อมีการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวทั้ง 3 ระดับมีความชอบใน
ระดับท่ีเท่ากันคือชอบปานกลาง ทั้งนี้เนื่องจากผลิตภัณฑ์คุกกี้มีการอบจนสีเหลืองเข้มจึงท าให้ผู้ทดสอบไม่เกิด
ความแตกต่างเมื่อทดสอบชิม (ดังแสดงในภาพ) ด้านกลิ่น  รสชาติและเนื้อสัมผัสพบว่าการเพ่ิมปริมาณการ
ทดแทนผลิตภัณฑ์ส่งผลท าให้กลิ่น รสชาติและเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ดีขึ้น  โดยเฉพาะด้านเนื้อสัมผัสเมื่อมี
การใช้ปริมาณแป้งมะพร้าวในปริมาณท่ีมากขึ้นท าให้เนื้อสัมผัสของคุกกี้มีความกรอบร่วนมากขึ้น ทั้งนี้เนื่องจาก
แป้งมะพร้าวมีปริมาณไขมันที่มากกว่าแป้งสาลีและมีเนื้อสัมผัสที่หยาบจึงท าให้ผลิตภัณฑ์มีเนื้อที่กรอบร่วนกว่า
ต ารับที่ใช้แป้งสาลีล้วน ประกอบกับแป้งมะพร้าวนั้นมีกลิ่นหอมกว่าจึงท าให้มีคะแนนความชอบด้านกลิ่นและ
ความชอบโดยรวมสูงกว่าระดับอ่ืนๆ ด้วยเหตุนี้จึงคัดเลือกระดับการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวใน
ผลิตภัณฑ์คุกกี้คอร์นเฟลกส์ที่ร้อยละ 20 ไปศึกษาข้ันต่อไป 

 

ภาพที่ 4.14 การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์คุกกี้คอร์นเฟลกส์ที่ 4ระดับคือ ร้อยละ 0  10  
15  และ 20 
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ตารางท่ี 4.13 ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 

คุณลักษณะ ระดับการทดแทน (ร้อยละ) 
5 10 15 

สี 7.79+1.17 7.84+1.14 7.82+1.14 
กล่ิน   8.17+1.15 8.21+1.13 8.13+1.15 
รสชาติ 8.19+1.15 8.17+1.15 7.98+1.15 
เนื้อสัมผัส 7.83+1.16 7.92+1.14 7.00+1.11 
ความชอบโดยรวม 7.88+1.17 7.95+1.16 7.04+1.13 

 

 จากตารางที่ 4.13 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้ง
มะพร้าวในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดที่ 3 ระดับคือ ร้อยละ 5 10 และ 15 ของน้ าหนักแป้ง ใช้ผู้เชี่ยวชาญเป็นผู้
ทดสอบชิมจ านวน 12 คน 2 ซ้ า พบว่า ผู้ชิมให้คะแนนความชอบการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวใน
ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดที่ร้อยละ 10 มากที่สุด คือ มีค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก  

 โดยในด้านสีพบว่าเมื่อมีการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวทั้ง 3 ระดับมีความชอบใน
ระดับท่ีเท่ากันคือชอบปานกลาง ทั้งนี้เนื่องจากผลิตภัณฑ์คุกกี้มีการอบจนสีเหลืองเข้มจึงท าให้ผู้ทดสอบไม่เกิด
ความแตกต่างเมื่อทดสอบชิม (ดังแสดงในภาพ) ด้านกลิ่นผลิตภัณฑ์ทั้ง 3 ระดับมีกลิ่นที่หอมเนยสดและมีระดับ
ความชอบที่เท่ากันคือชอบมาก ด้านรสชาติและเนื้อสัมผัส พบว่าการเพ่ิมปริมาณการทดแทนผลิตภัณฑ์ส่งผล
ท าให้รสชาติและเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ดีขึ้นในระดับที่ร้อยละ 5 และ10 โดยเฉพาะด้านเนื้อสัมผัสเมื่อมีการ
ใช้ปริมาณแป้งมะพร้าวในปริมาณที่มากขึ้นท าให้เนื้อสัมผัสของคุกกี้มีความกรอบร่วนมากขึ้น ทั้งนี้เนื่องจาก
แป้งมะพร้าวมีปริมาณไขมันที่มากกว่าแป้งสาลี  แต่เมื่อทดแทนในระดับร้อยละ 15 พบว่าคุกกี้มี เนื้อสัมผัสที่
หยาบจึงท าให้ผลิตภัณฑ์มีเนื้อที่กรอบร่วนเกินไป ด้วยเหตุนี้จึงคัดเลือกระดับการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้ง
มะพร้าวในผลิตภัณฑ์คุกกีเ้นยสดที่ร้อยละ 10 ไปศึกษาข้ันต่อไป 
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ภาพที่ 4.15 การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด ที่ 4ระดับคือ ร้อยละ 0  5  10  
และ15  

ตารางท่ี 4.14 ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์คุกกี้แช่เย็น 

  คุณลักษณะ ระดับการทดแทน (ร้อยละ) 
10 15 20 

สี 8.22+0.98 8.19+0.96 8.25+0.96 
กล่ิน   8.33+0.87 8.38+0.88 8.41+0.91 
รสชาติ 8.29+0.56 8.29+0.64 8.33+0.66 
เนื้อสัมผัส 8.05+0.94 8.20+0.96 8.47+0.98 
ความชอบโดยรวม 8.17+0.91 8.15+0.94 8.24+0.96 

 

 จากตารางที่ 4.14 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้ง
มะพร้าวในผลิตภัณฑ์คุกกี้แช่เย็นที่ 3 ระดับคือ ร้อยละ 10 15 และ 20 ของน้ าหนักแป้ง ใช้ผู้เชี่ยวชาญเป็นผู้
ทดสอบชิมจ านวน 12 คน 2 ซ้ า พบว่า ผู้ชิมให้คะแนนความชอบการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวใน
ผลิตภัณฑ์คุกกี้แช่เย็นที่ร้อยละ 20 มากที่สุด คือ มีค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับความชอบที่ ชอบมาก  

 โดยในด้านสีพบว่าเมื่อมีการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวทั้ง 3 ระดับมีความชอบใน
ระดับท่ีเท่ากันคือชอบมาก ทั้งนี้เนื่องจากผลิตภัณฑ์คุกกี้มีการอบจนสีเหลืองเข้มจึงท าให้ผู้ทดสอบไม่เกิดความ
แตกต่างเมื่อทดสอบชิม (ดังภาพที่ 4.17) ด้านกลิ่นผลิตภัณฑ์ทั้ง 3 ระดับมีกลิ่นที่หอมเนยสดและมีระดับ
ความชอบที่เท่ากันคือชอบมาก ด้านรสชาติและเนื้อสัมผัส พบว่าการเพ่ิมปริมาณการทดแทนผลิตภัณฑ์ส่งผล
ท าให้รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม ของผลิตภัณฑ์ดีขึ้นตามล าดับ โดยเฉพาะด้านเนื้อสัมผัสเมื่อมี
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การใช้ปริมาณแป้งมะพร้าวในปริมาณที่มากขึ้นไม่มีผลท าให้เนื้อคุกกี้ก่อนอบแตกขณะตัด (ดังภาพที่ 4.16) 
และเม่ืออบสุกพบว่าท าให้เนื้อสัมผัสของคุกกี้มีความกรอบร่วนมากขึ้น ด้วยเหตุนี้จึงคัดเลือกระดับการทดแทน
แป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์คุกกี้แช่เย็นที่ร้อยละ 20 ไปศึกษาข้ันต่อไป 

 

ภาพที่ 4.16 ลักษณะคุกกี้แช่เย็นก่อนอบเมื่อทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าว ที่ 4ระดับคือ ร้อยละ 0  10  
15  และ 20  

 

 

ภาพที่ 4.17 การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์คุกกี้แช่เย็น ที่ 4ระดับคือ ร้อยละ 0  10  15  
และ 20  
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ภาพที่ 4.18 เนื้อสัมผัสของคุกก้ีแช่เย็นที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าว ที่ 4ระดับคือ ร้อยละ 0  10  15  
และ 20  

ตารางท่ี 4.15 ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์ขนมปังเนยสด 

  คุณลักษณะ ระดับการทดแทน (ร้อยละ) 
15 20 25 

สี 7.34+0.95 7.31+0.84 7.22+0.91 
กล่ิน   7.45+0.97 7.33+0.92 6.81+0.93 
รสชาติ 7.03+0.96 6.24+0.87 6.24+0.95 
เนื้อสัมผัส 7.47+0.96 7.36+0.86 6.17+0.98 
ความชอบโดยรวม 7.55+0.92 7.12+0.92 6.05+0.96 

 

 จากตารางที่ 4.15 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าว
ในผลิตภัณฑ์ขนมปังเนยสดที่ 3 ระดับคือ ร้อยละ 15 20 และ 25 ของน้ าหนักแป้ง ใช้ผู้เชี่ยวชาญเป็นผู้ทดสอบ
ชิมจ านวน 12 คน 2 ซ้ า พบว่า ผู้ชิมให้คะแนนความชอบการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์
ขนมปังเนยสดที่ร้อยละ 15 มากที่สุด คือ มีค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม อยู่ในระดับความชอบที่ชอบปานกลาง  

 โดยในด้านสีพบว่าเมื่อมีการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวทั้ง 3 ระดับมีความชอบใน
ระดับท่ีเท่ากันคือชอบปานกลาง (ดังภาพท่ี 4.19) ด้านกลิ่นพบว่าเมื่อทดแทนในระดับมากขึ้นกลิ่นเนยสดลดลง 
ด้านรสชาติพบว่าการเพ่ิมปริมาณทดแทนมากข้ึนคะแนนความชอบด้านรสชาติลดลง ด้านเนื้อสัมผัส พบว่าการ
เพ่ิมปริมาณการทดแทนผลิตภัณฑ์ส่งผลท าให้ เนื้อสัมผัสของขนมปังนั้นมีความเหนียวลดลง มีปริมาตรหรือ
ขนาดที่ลดลงเนื่องจากผลิตภัณฑ์ขนมปังต้องใช้แป้งที่มีปริมาณโปรตีนและกลูเตนที่สูงเพ่ือก่อให้เกิดโครงสร้างที่
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ดีแก่ผลิตภัณฑ์แต่แป้งมะพร้าวมีปริมาณโปรตีนที่ต่ ากว่าแป้งสาลี ด้วยเหตุนี้จึงท าให้โครงสร้างของผลิตภัณฑ์ไม่
แข็งแรง จึงมีปริมาตรต่ า (ดังภาพท่ี 4.20) ด้วยเหตุนี้จึงคัดเลือกระดับการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวใน
ผลิตภัณฑ์ขนมปังเนยสดที่ร้อยละ 15 ไปศึกษาข้ันต่อไป 

 

ภาพที่ 4.19 การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์ขนมปังเนยสดที่ 4ระดับคือ ร้อยละ 0  15  20  
และ 25 

 

ภาพที่ 4.20 เนื้อสัมผัสของขนมปังเนยสดที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าว ที่ 4ระดับคือ ร้อยละ0  15  20  
และ 25 

 

 

 



78 

 

ตารางท่ี 4.16 ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์ขนมปังโฮลวีท 

  คุณลักษณะ ระดับการทดแทน (ร้อยละ) 
15 20 25 

สี 7.52+1.25 7.37+1.27 7.31+1.31 
กล่ิน   7.48+1.31 7.45+1.27 6.89+1.30 
รสชาติ 7.29+1.33 7.17+1.29 6.73+1.33 
เนื้อสัมผัส 7.98+1.29 7.50+1.32 6.04+1.28 
ความชอบโดยรวม 7.87+1.28 7.23+1.33 6.78+1.31 

 

 จากตารางที่ 4.16 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าว
ในผลิตภัณฑ์ขนมปังโฮลวีทที่ 3 ระดับคือ ร้อยละ 15 20 และ 25 ของน้ าหนักแป้ง ใช้ผู้เชี่ยวชาญเป็นผู้ทดสอบ
ชิมจ านวน 12 คน 2 ซ้ า พบว่า ผู้ชิมให้คะแนนความชอบการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์
ขนมปังโฮลวีทที่ร้อยละ 15 มากที่สุด คือ มีค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม อยู่ในระดับความชอบที่ชอบปานกลาง  

 โดยในด้านสีพบว่าเมื่อมีการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวทั้ง 3 ระดับมีความชอบใน
ระดับที่เท่ากันคือชอบปานกลาง (ดังภาพที่ 4.21) ด้านกลิ่นพบว่าเมื่อทดแทนในระดับมากขึ้นคะแนน
ความชอบด้านกลิ่นลดลง เนื่องจากมีกลิ่นมะพร้าวเพ่ิมขึ้นในเนื้อขนมปังซึ่งกลบกลิ่นแป้งโฮลวีท ด้านรสชาติ
พบว่าการเพ่ิมปริมาณทดแทนมากขึ้นคะแนนความชอบด้านรสชาติลดลง ด้านเนื้อสัมผัส พบว่าการเพ่ิม
ปริมาณการทดแทนผลิตภัณฑ์ส่งผลท าให้ เนื้อสัมผัสของขนมปังนั้นมีความเหนียวลดลงทั้งขั้นตอนผสมแป้ง
และหลังอบสุก ซึ่งท าให้มีปริมาตรหรือขนาดที่ลดลงตามล าดับการทดแทน เนื่องจากปริมาณการใช้แป้งสาลี
ลดลง ท าให้ปริมาณการเกิดกลูเตนต่ าลง การเก็บก๊าซที่ผลิตด้วยยีสต์น้อยลง ด้วยเหตุนี้จึงท าให้โครงสร้างของ
ผลิตภัณฑ์ไม่ขึ้นฟูมีปริมาตรต่ า (ดังภาพที่ 4.22) ด้วยเหตุนี้จึงคัดเลือกระดับการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้ง
มะพร้าวในผลิตภัณฑ์ขนมปังโฮลวีทที่ร้อยละ 15 ไปศึกษาข้ันต่อไป 
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ภาพที่ 4.21 การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์ขนมปังโฮลวีทที่ 4ระดับคือ ร้อยละ 0  15  20  
และ 25 

 

ภาพที่ 4.22 เนื้อสัมผัสของขนมปังโฮลวีททีท่ดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าว ที่ 4ระดับคือ ร้อยละ0  15  20  
และ 25 
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ารางที่ 4.17 ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์เปลือกพายร่วน 

  คุณลักษณะ ระดับการทดแทน (ร้อยละ) 
5 10 15 

สี 8.17+1.21 8.09+1.22 8.21+1.19 
กล่ิน   8.06+1.18 8.04+1.22 8.08+1.18 
รสชาติ 8.14+1.22 8.21+1.18 8.24+1.20 
เนื้อสัมผัส 7.66+1.19 8.15+1.15 8.30+1.17 
ความชอบโดยรวม 8.10+1.20 8.11+1.20 8.33+1.21 

 

 จากตารางที่ 4.17 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้ง
มะพร้าวในผลิตภัณฑ์เปลือกพายร่วนที่ 3 ระดับคือ ร้อยละ 5  10 และ15ของน้ าหนักแป้ง ใช้ผู้เชี่ยวชาญเป็นผู้
ทดสอบชิมจ านวน 12 คน 2 ซ้ า พบว่า ผู้ชิมให้คะแนนความชอบการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวใน
ผลิตภัณฑ์เปลือกพายร่วนที่ร้อยละ 15 มากที่สุด คือ มีค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับความชอบที่ชอบมาก  

 โดยในด้านสีพบว่าเมื่อมีการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวทั้ง 3 ระดับแป้งก่อนอบมีสีที่
สว่างข้ึนตามล าดับการทดแทนที่มากขึ้น (ดังภาพที่ 4.23) และเมื่ออบสุกแป้งพายมีคะแนนความชอบในระดับ
ที่เท่ากันคือชอบมาก ทั้งนี้เนื่องจากผลิตภัณฑ์เปลืกพายจะมีการอบจนสีเหลือง จึงท าให้ผู้ทดสอบไม่เกิดความ
แตกต่างเมื่อทดสอบชิม (ดังภาพที่ 4.24) ด้านกลิ่นและรสชาติผลิตภัณฑ์ทั้ง 3 ระดับมีกลิ่นที่หอมเนยสดและมี
ระดับความชอบที่เท่ากันคือชอบมาก ด้านเนื้อสัมผัส พบว่าการเพ่ิมปริมาณการทดแทนผลิตภัณฑ์ส่งผลท าให้
เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม ของผลิตภัณฑ์ดีขึ้นตามล าดับ โดยเฉพาะด้านเนื้อสัมผัสเมื่อมีการใช้ปริมาณ
แป้งมะพร้าวในปริมาณที่มากขึ้นท าให้เปลือกพายมีลักษณะแห้งและรีดง่ายเนื่องจากแป้งมะพร้าวมีความชื้นที่
ต่ ากว่าแป้งสาลี ท าให้เมื่อผสมลงในส่วนผสมแป้งมะพร้าวจึงดูดซึมน้ าในส่วนผสมได้ดีกว่า ท าให้แป้งไม่แฉะติด
มือ และเมื่ออบสุก และเมื่ออบสุกพบว่าท าให้เนื้อสัมผัสของเปลือกพายร่วนมีความกรอบร่วนมากขึ้น ด้วยเหตุ
นี้จึงคัดเลือกระดับการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์เปลือกพายร่วนที่ร้อยละ 20 ไปศึกษาขั้น
ต่อไป 
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ภาพที่ 4.23 ระดับสีของเปลือกพายร่วนเมื่อทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวที่ 4ระดับคือ ร้อยละ 0  5  10  
และ 15 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.24 เปลือกพายร่วนก่อนอบเมื่อทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวที่ 4ระดับคือ ร้อยละ 0  5  10  
และ 15 
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ภาพที่ 4.25 การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์เปลือกพายร่วนที่ 4ระดับคือ ร้อยละ 0  5  10  
และ 15 
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4.4 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่เสริมใยอาหาร 

จากการน าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่สูตรที่ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุดไปวิเคราะห์องค์ประกอบ
ทางเคมี เพ่ือเปรียบเทียบปริมาณกากใยอาหารกับต ารับพ้ืนฐานซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 

4.4.1 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์เค้กเนยสด 

จากการน าเค้กเนยสดสูตรพ้ืนฐานและเค้กเนยสดที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าว มาวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีให้ผลดังตารางที่ 4.18 พบว่าองค์ประกอบทางเคมีของเค้กเนยสดที่ทดแทนแป้งสาลีด้วย
แป้งมะพร้าว องค์ประกอบทางเคมีส่วนใหญ่ของเค้กเนยสด คือ คาร์โบไฮเดรต   ความชื้น  ไขมัน  โปรตีน และ
เถ้า   มีปริมาณร้อยละ 48.10  25.60  19.00  6.25  และ  1.05 ตามล าดับ มีพลังงาน 388.00 กิโลแคลอ
รี่/100 กรัม และเม่ือเปรียบเทียบปริมาณใยอาหารกับเค้กเนยสดสูตรพ้ืนฐานพบว่า เค้กที่ทดแทนแป้งสาลีด้วย
แป้งมะพร้าวมีใยอาหารเพ่ิมขึ้น 1.34 กรัม/100 กรัม 

ตารางที่ 4.18 องค์ประกอบทางเคมีของเค้กเนยสดสูตรพ้ืนฐานและเค้กเนยสดที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้ง
มะพร้าว 

 
 

องค์ประกอบทางเคมี 
 

ปริมาณ   
 

หน่วย 
 

เค้กเนยสดสูตรพ้ืนฐาน 
เค้กเนยสดที่ทดแทนแป้ง

สาลีด้วยแป้งมะพร้าว
ร้อยละ 5 

เถ้า (Ash) 0.89 1.05 g/100 g 

คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate include Dietary Fiber) 50.20 48.10 g/100 g 

พลังงาน (Calories) 381 388 Kcals/100g 

ใยอาหาร (Dietary Fiber) 1.20 2.54 g/100 g 

ไขมัน (Fat) 17.70 19.00 g/100 g 

ความชื้น (Moisture) 25.9 25.60 g/100 g 

โปรตีน (Protein) 6.34 6.25 g/100 g 
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4.4.2 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์มัฟฟิน 

จากการน ามัฟฟินสูตรพ้ืนฐานและมัฟฟินที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าว  มาวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีให้ผลดังตารางที่ 4.19 พบว่าองค์ประกอบทางเคมีของมัฟฟินที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้ง
มะพร้าว องค์ประกอบทางเคมีส่วนใหญ่ของมัฟฟิน คือ คาร์โบไฮเดรต   ไขมัน ความชื้น  โปรตีน และเถ้า   มี
ปริมาณร้อยละ 47.50  23.80  21.50  6.03 และ 1.14 ตามล าดับ มีพลังงาน 428.00 กิโลแคลอรี่/100 กรัม 
และเม่ือเปรียบเทียบปริมาณใยอาหารกับมัฟฟิน สูตรพ้ืนฐานพบว่า มัฟฟินที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าว
มีใยอาหารเพิ่มข้ึน 2.34 กรัม/100 กรัม 

ตารางที่ 4.19 องค์ประกอบทางเคมีของมัฟฟินสูตรพ้ืนฐานและมัฟฟินที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าว 

 
 

องค์ประกอบทางเคมี 
 

ปริมาณ   
 

หน่วย 
 

มัฟฟินสูตรพ้ืนฐาน 
มัฟฟินที่ทดแทนแป้งสาลี
ด้วยแป้งมะพร้าวร้อยละ 

15 
เถ้า (Ash) 0.92 1.14 g/100 g 

คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate include Dietary Fiber) 45.11 47.50 g/100 g 

พลังงาน (Calories) 415 428 Kcals/100g 

ใยอาหาร (Dietary Fiber) 0.87 3.21 g/100 g 

ไขมัน (Fat) 23.56 23.80 g/100 g 

ความชื้น (Moisture) 20.17 21.50 g/100 g 

โปรตีน (Protein) 6.66 6.03 g/100 g 
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4.4.3 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์คุกกี้คอร์นเฟลกส์ 

จากการน าคุกกี้คอร์นเฟลกส์สูตรพ้ืนฐานและคุกกี้คอร์นเฟลกส์ที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าว มา
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีให้ผลดังตารางที่ 4.20 พบว่าองค์ประกอบทางเคมีของคุกกี้คอร์นเฟลกส์ที่
ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าว องค์ประกอบทางเคมีส่วนใหญ่ของคุกกี้คอร์นเฟลกส์ คือ คาร์โบไฮเดรต   
ไขมัน โปรตีน ความชื้น  และเถ้า มีปริมาณร้อยละ 54.30  32.90  8.86  2.27และ 1.67 ตามล าดับ มี
พลังงาน 549.00 กิโลแคลอรี่/100 กรัม และเมื่อเปรียบเทียบปริมาณใยอาหารกับคุกกี้คอร์นเฟลกส์ สูตร
พ้ืนฐานพบว่า คุกกี้คอร์นเฟลกส์ที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวมีใยอาหารเพ่ิมขึ้น 3.54 กรัม/100 กรัม 

ตารางที่ 4.20 องค์ประกอบทางเคมีของคุกกี้คอร์นเฟลกส์สูตรพ้ืนฐานและคุกกี้คอร์นเฟลกส์ที่ทดแทนแป้ง
สาลีด้วยแป้งมะพร้าว 

 
 

องค์ประกอบทางเคมี 
 

ปริมาณ   
 

หน่วย 
 

คอร์นเฟลกส์สูตรพื้นฐาน 
คอร์นเฟลกส์ที่ทดแทน

แป้งสาลีด้วยแป้ง
มะพร้าวร้อยละ 20 

เถ้า (Ash) 1.34 1.67 g/100 g 

คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate include Dietary Fiber) 56.15 54.30 g/100 g 

พลังงาน (Calories) 528 549 Kcals/100g 

ใยอาหาร (Dietary Fiber) 0.72 4.26 g/100 g 

ไขมัน (Fat) 31.87 32.90 g/100 g 

ความชื้น (Moisture) 2.11 2.27 g/100 g 

โปรตีน (Protein) 9.24 8.86 g/100 g 
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4.4.4 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 

จากการน าคุกกี้เนยสดสูตรพ้ืนฐานและคุกกี้เนยสดที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าว มาวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีให้ผลดังตารางที่ 4.21 พบว่าองค์ประกอบทางเคมีของคุกกี้เนยสดที่ทดแทนแป้งสาลีด้วย
แป้งมะพร้าว องค์ประกอบทางเคมีส่วนใหญ่ของคุกกี้เนยสดคือ คาร์โบไฮเดรต  ไขมัน โปรตีน ความชื้น  และ
เถ้า มีปริมาณร้อยละ 54.50 37.70  4.28  1.98และ 1.53 ตามล าดับ มีพลังงาน 574.00 กิโลแคลอรี่/100 
กรัม และเมื่อเปรียบเทียบปริมาณใยอาหารกับคุกกี้เนยสดสูตรพ้ืนฐานพบว่า คุกกี้เนยสดที่ทดแทนแป้งสาลี
ด้วยแป้งมะพร้าวมีใยอาหารเพิ่มข้ึน 3.04 กรัม/100 กรัม 

ตารางท่ี 4.21 องค์ประกอบทางเคมีของคุกกี้เนยสดสูตรพื้นฐานและคุกกี้เนยสดที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้ง
มะพร้าว 

 
 

องค์ประกอบทางเคมี 
 

ปริมาณ   
 

หน่วย 
 

คุกกี้เนยสดสูตรพ้ืนฐาน 
คุกกี้เนยสดที่ทดแทน

แป้งสาลีด้วยแป้ง
มะพร้าวร้อยละ 10 

เถ้า (Ash) 1.44 1.53 g/100 g 

คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate include Dietary Fiber) 55.40 54.50 g/100 g 

พลังงาน (Calories) 573 574 Kcals/100g 

ใยอาหาร (Dietary Fiber) 1.20 4.24 g/100 g 

ไขมัน (Fat) 37.00 37.70 g/100 g 

ความชื้น (Moisture) 1.68 1.98 g/100 g 

โปรตีน (Protein) 4.51 4.28 g/100 g 
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4.4.5 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์คุกกี้แช่เย็น 

จากการน าคุกกี้แช่เย็นสูตรพ้ืนฐานและคุกกี้แช่เย็นที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าว มาวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีให้ผลดังตารางที่ 4.22 พบว่าองค์ประกอบทางเคมีของคุกกี้แช่เย็นที่ทดแทนแป้งสาลีด้วย
แป้งมะพร้าว องค์ประกอบทางเคมีส่วนใหญ่ของคุกกี้แช่เย็นคือ คาร์โบไฮเดรต  ไขมัน โปรตีน ความชื้น  และ
เถ้า มีปริมาณร้อยละ 59.40  31.00  6.89  1.25 และ 1.41 ตามล าดับ มีพลังงาน 544.00 กิโลแคลอรี่/100 
กรัม และเมื่อเปรียบเทียบปริมาณใยอาหารกับคุกกี้แช่เย็นสูตรพ้ืนฐานพบว่า คุกกี้แช่เย็นที่ทดแทนแป้งสาลี
ด้วยแป้งมะพร้าวมีใยอาหารเพิ่มข้ึน 4.02 กรัม/100 กรัม 

ตารางท่ี 4.22 องค์ประกอบทางเคมีของคุกกี้แช่เย็นสูตรพื้นฐานและคุกกี้แช่เย็นที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้ง
มะพร้าว 

 
 

องค์ประกอบทางเคมี 
 

ปริมาณ   
 

หน่วย 
 

คุกกี้แช่เย็นสูตรพื้นฐาน 
คุกกี้แช่เย็นที่ทดแทน

แป้งสาลีด้วยแป้ง
มะพร้าวร้อยละ 20 

เถ้า (Ash) 1.37 1.41 g/100 g 

คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate include Dietary Fiber) 61.11 59.40 g/100 g 

พลังงาน (Calories) 532 544 Kcals/100g 

ใยอาหาร (Dietary Fiber) 2.17 6.19 g/100 g 

ไขมัน (Fat) 29.07 31.00 g/100 g 

ความชื้น (Moisture) 1.20 1.25 g/100 g 

โปรตีน (Protein) 7.23 6.89 g/100 g 
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4.4.6 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมปังเนยสด 

จากการน าขนมปังเนยสดสูตรพ้ืนฐานและขนมปังเนยสดที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าว มา
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีให้ผลดังตารางที่ 4.23 พบว่าองค์ประกอบทางเคมีของขนมปังเนยสดที่ทดแทน
แป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าว องค์ประกอบทางเคมีส่วนใหญ่ของขนมปังเนยสด คือ คาร์โบไฮเดรต  ความชื้น  
ไขมัน โปรตีน และเถ้า มีปริมาณร้อยละ 47.20  29.30  12.60  9.05 และ 1.85 ตามล าดับ มีพลังงาน 
338.00 กิโลแคลอรี่/100 กรัม และเม่ือเปรียบเทียบปริมาณใยอาหารกับขนมปังเนยสดสูตรพ้ืนฐานพบว่า ขนม
ปังเนยสดที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวมีใยอาหารเพิ่มข้ึน 2.22 กรัม/100 กรัม 

ตารางท่ี 4.23 องค์ประกอบทางเคมีของขนมปังเนยสดสูตรพื้นฐานและขนมปังเนยสดที่ทดแทนแป้งสาลี
ด้วยแป้งมะพร้าว 

 
 

องค์ประกอบทางเคมี 
 

ปริมาณ   
 

หน่วย 
 

ขนมปังเนยสดสูตร
พ้ืนฐาน 

ขนมปังเนยสดที่ทดแทน
แป้งสาลีด้วยแป้ง

มะพร้าวร้อยละ 15 
เถ้า (Ash) 1.54 1.85 g/100 g 

คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate include Dietary Fiber) 49.12 47.20 g/100 g 

พลังงาน (Calories) 329 338 Kcals/100g 

ใยอาหาร (Dietary Fiber) 6.80 9.02 g/100 g 

ไขมัน (Fat) 11.59 12.60 g/100 g 

ความชื้น (Moisture) 28.27 29.30 g/100 g 

โปรตีน (Protein) 10.95 9.05 g/100 g 
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4.4.7 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมปังโฮลวีท 

จากการน าขนมปังโฮลวีทสูตรพ้ืนฐานและขนมปังโฮลวีทที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าว มา
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีให้ผลดังตารางที่ 4.24 พบว่าองค์ประกอบทางเคมีของขนมปังโฮลวีทที่ทดแทน
แป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าว องค์ประกอบทางเคมีส่วนใหญ่ของขนมปังโฮลวีทคือ คาร์โบไฮเดรต  ความชื้น  
โปรตีน ไขมัน และเถ้า มีปริมาณร้อยละ 47.10  36.50  9.31  5.83 และ 1.23 ตามล าดับ มีพลังงาน 278.00 
กิโลแคลอรี่/100 กรัม และเมื่อเปรียบเทียบปริมาณใยอาหารกับขนมปังโฮลวีทสูตรพ้ืนฐานพบว่า ขนมปังโฮล
วีทที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวมีใยอาหารเพิ่มข้ึน 2.09 กรัม/100 กรัม 

ตารางท่ี 4.24 องค์ประกอบทางเคมีของขนมปังโฮลวีทสูตรพื้นฐานและขนมปังโฮลวีทท่ีทดแทนแป้งสาลี
ด้วยแป้งมะพร้าว 

 
 

องค์ประกอบทางเคมี 
 

ปริมาณ   
 

หน่วย 
 

ขนมปังโฮลวีทสูตร
พ้ืนฐาน 

ขนมปังโฮลวีทที่ทดแทน
แป้งสาลีด้วยแป้ง

มะพร้าวร้อยละ 15  
เถ้า (Ash) 1.14 1.23 g/100 g 

คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate include Dietary Fiber) 50.18 47.10 g/100 g 

พลังงาน (Calories) 264 278 Kcals/100g 

ใยอาหาร (Dietary Fiber) 8.11 10.20 g/100 g 

ไขมัน (Fat) 4.76 5.83 g/100 g 

ความชื้น (Moisture) 35.58 36.50 g/100 g 

โปรตีน (Protein) 10.17 9.31 g/100 g 

 

 

 

 

 

 

 

 



90 

 

4.4.8 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์เปลือกพายร่วน 

จากการน าเปลือกพายร่วนสูตรพ้ืนฐานและเปลือกพายร่วนที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าว มา
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีให้ผลดังตารางที่ 4.25 พบว่าองค์ประกอบทางเคมีของเปลือกพายร่วนที่ทดแทน
แปง้สาลีด้วยแป้งมะพร้าว องค์ประกอบทางเคมีส่วนใหญ่ของเปลือกพายร่วนคือ คาร์โบไฮเดรต  ไขมัน โปรตีน
ความชื้น  และเถ้า มีปริมาณร้อยละ 69.30  20.60  5.95  3.40  และ0.75 ตามล าดับ มีพลังงาน 486.00 กิโล
แคลอรี/่100 กรัม และเม่ือเปรียบเทียบปริมาณใยอาหารกับเปลือกพายร่วนสูตรพ้ืนฐานพบว่า เปลือกพายร่วน
ที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวมีใยอาหารเพิ่มข้ึน 2.91 กรัม/100 กรัม 

ตารางท่ี 4.25 องค์ประกอบทางเคมีของเปลือกพายร่วนสูตรพื้นฐานและเปลือกพายร่วนที่ทดแทนแป้งสาลี
ด้วยแป้งมะพร้าว 

 
 

องค์ประกอบทางเคมี 
 

ปริมาณ   
 

หน่วย 
 

เปลือกพายร่วนสูตร
พ้ืนฐาน 

เปลือกพายร่วนที่
ทดแทนแป้งสาลีด้วย

แป้งมะพร้าวร้อยละ 15 
เถ้า (Ash) 0.54 0.75 g/100 g 

คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate include Dietary Fiber) 70.24 69.30 g/100 g 

พลังงาน (Calories) 469 486 Kcals/100g 

ใยอาหาร (Dietary Fiber) 1.31 4.22 g/100 g 

ไขมัน (Fat) 17.25 20.60 g/100 g 

ความชื้น (Moisture) 3.22 3.40 g/100 g 

โปรตีน (Protein) 6.19 5.95 g/100 g 
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4.5 ผลการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เบเกอรี่เสริมใยอาหาร 
 
จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปต่อผลิตภัณฑ์เบเกอรี่เสริมใยอาหารทั้ง 8 ชนิด ศึกษา ณ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  และบุคคลทั่วไปบริเวณตลาดเทเวศร์ และเจ้าของธุรกิจร้านเบเกอ
รี่จากแม่บ้านคลับ จ านวนชนิดละ  100 คน ผู้บริโภคแต่ละคนได้รับผลิตภัณฑ์ตัวอย่างคนละ 1 ชิ้น พร้อม
แบบสอบถาม 1 ชุด เพื่อใช้ในการเก็บข้อมูลผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ดังกล่าว 

 4.5.1 การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์เค้กเนยสด 

ผู้บริโภคยอมรับการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์เค้กเนยสด คิดเป็นร้อยละ 92.00 
และไม่ยอมรับคิดเป็นร้อยละ 8.00 โดยเหตุผลในการยอมรับ เพราะ รสชาติอร่อย รสชาติไม่หวานมากเกินไป 
มีกลิ่นเนยสดที่หอม เนื้อสัมผัสดี และมีเส้นใยที่มากข้ึนเมื่อเปรียบเทียบกับเค้กเนยสดสูตรปกติ และเหตุผลที่ไม่
ยอมรับผลิตภัณฑ์เนื่องจากไม่ชอบเนื้อสัมผัสที่หยาบกว่าทั่วไป 

4.5.2 การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์มัฟฟิน 

ผู้บริโภคยอมรับการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์มัฟฟิน คิดเป็นร้อยละ 81.00 และ
ไม่ยอมรับคิดเป็นร้อยละ 19.00 โดยเหตุผลในการยอมรับ เพราะ รสชาติมัฟฟินอร่อย รสชาติไม่หวานมาก
เกินไป มีกลิ่นเนยสด และมะพร้าวที่หอม มีเนื้อสัมผัสที่ไม่นุ่มหรือเนียวมากเกินไป และมีเส้นใยที่มากขึ้นเมื่อ
เปรียบเทียบกับมัฟฟินสูตรปกติ และเหตุผลที่ไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์เนื่องจากไม่ชอบกลิ่นแป้งมะพร้าวที่มีในชิ้น
ขนม 

4.5.3 การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์คุกกี้คอร์นเฟลกส์ 

ผู้บริโภคยอมรับการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์คุกกี้คอร์นเฟลกส์ คิดเป็นร้อยละ 
94.00 และไม่ยอมรับคิดเป็นร้อยละ 6.00 โดยเหตุผลในการยอมรับ เพราะ คุกกี้มีความกรอบร่วนที่ดี รสชาติ
หวานมัน  มีกลิ่นเนยสด และมะพร้าวที่หอม มีเนื้อสัมผัสที่ไม่แข็งกระด้าง เคี้ยวง่าย และมีเส้นใยที่มากขึ้นเมื่อ
เปรียบเทียบกับคุกกี้สูตรปกติ และเหตุผลที่ไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์เนื่องจากไม่ชอบรับประทานคอร์นเฟลกส์และ
ไม่ชอบรับประทานคุกก้ี  

4.5.4 การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด 

ผู้บริโภคยอมรับการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด คิดเป็นร้อยละ 98.00 
และไม่ยอมรับคิดเป็นร้อยละ 2.00 โดยเหตุผลในการยอมรับ เพราะ คุกกี้มีความกรอบร่วนที่ดี รสชาติไม่หวาน
มากและมีความมันจากแป้งมะพร้าว  มีกลิ่นเนยสด และมะพร้าวที่หอม มีเนื้อสัมผัสที่ไม่แข็งกระด้าง และมี
เส้นใยที่มากข้ึนเมื่อเปรียบเทียบกับคุกกี้สูตรปกติ และเหตุผลที่ไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์เนื่องจากไม่ชอบเนื้อสัมผัส
ที่หยาบกว่าคุกก้ีปกต ิ
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4.5.5 การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์คุกกี้แช่เย็น 

ผู้บริโภคยอมรับการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์คุกกี้แช่เย็น คิดเป็นร้อยละ 93.00 
และไม่ยอมรับคิดเป็นร้อยละ 7.00 โดยเหตุผลในการยอมรับ เพราะ คุกกี้มีความกรอบร่วนที่ดี มีความมันจาก
แป้งมะพร้าว  มีกลิ่นเนยสด และมะพร้าวที่หอม มีเนื้อสัมผัสที่ไม่แข็งเคี้ยวง่าย และมีเส้นใยที่มากขึ้นเมื่อ
เปรียบเทียบกับคุกกี้สูตรปกติ และเหตุผลที่ไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์เนื่องจากไม่ชอบกลิ่นแป้งมะพร้าวและเนื้อ
สัมผัสที่หยาบ 

4.5.6 การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์ขนมปังเนยสด 

ผู้บริโภคยอมรับการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์ขนมปังเนยสด คิดเป็นร้อยละ 
75.00 และไม่ยอมรับคิดเป็นร้อยละ 25.00 โดยเหตุผลในการยอมรับ เพราะ รสชาติ ที่มีกลิ่นเนยสด และ
มะพร้าวที่หอม  มีเนื้อสัมผัสที่นุ่ม และมีเส้นใยที่มากขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับขนมปังเนยสดสูตรปกติ และ
เหตุผลที่ไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์เนื่องจากไม่ชอบเนื้อสัมผัสที่หยาบและไม่เหนียวเท่ากับขนมปังสูตรปกติ 

 

4.5.7 การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์ขนมปังโฮลวีท 

ผู้บริโภคยอมรับการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์ขนมโฮลวีท คิดเป็นร้อยละ 79.00 
และไม่ยอมรับคิดเป็นร้อยละ 21.00 โดยเหตุผลในการยอมรับ เพราะ รสชาติ ที่มีกลิ่นมะพร้าว  มีเนื้อสัมผัสที่
ไม่นุ่มมากเกินไปซึ่งใกล้เคียงกับขนมปังเพ่ือสุขภาพ และมีเส้นใยที่มากขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับขนมปัง โฮลวีท
สูตรปกติ และเหตผุลที่ไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์เนื่องจากไม่ชอบเนื้อสัมผัสที่ไม่เหนียว และข้ึนฟูน้อยเกินไป 

  

4.5.8 การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์เปลือกพายร่วน 

ผู้บริโภคยอมรับการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์เปลือกพายร่วน คิดเป็นร้อยละ 
82.00 และไม่ยอมรับคิดเป็นร้อยละ 18.00 โดยเหตุผลในการยอมรับ เพราะ เปลือกพายมีความกรอบร่วนที่ดี 
และมีความมันจากแป้งมะพร้าว  มีกลิ่นเนยสด และมะพร้าวที่หอม คล้ายกับเปลือกพายของต่างประเทศ มี
เนื้อสัมผัสที่ไม่แข็งกระด้าง และมีเส้นใยที่มากขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับเปลือกพายร่วนสูตรปกติ และเหตุผลที่ไม่
ยอมรับผลิตภัณฑ์เนื่องจากไม่ชอบกลิ่นแป้งมะพร้าวและเนื้อสัมผัสที่หยาบ 

 

 

 


