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บทคดัย่อ 
 

        จากการศึกษาปริมาณสารลดค่าวอเตอร์แอกติวตีิท่ีเหมาะสมในผลิตภณัฑเ์ลียนแบบเนยถัว่ลิสงรส
ช็อกโกแลตจากแหว้ดว้ยกลีเซอรอล พบวา่ปริมาณกลีเซอรอลร้อยละ 24.63  ท าใหผ้ลิตภณัฑมี์ค่าวอเตอร์
แอกติวตีิ 0.6655 และไดค้ะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัสูงกวา่ตวัอยา่งอ่ืน เม่ือศึกษาชนิดและ
ปริมาณของไขมนั รวมทั้งปริมาณเลซิตินท่ีเหมาะสม ในผลิตภณัฑร์สช็อกโกแลต พบวา่การใชเ้นยใน
ปริมาณร้อยละ 17 และใชป้ริมาณเลซิตินร้อยละ 0.08 ท าใหค้ะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้น
การยอมรับโดยรวมของตวัอยา่งสูงกวา่ตวัอยา่งอ่ืน นอกจากนั้น ปริมาณ เลซิตินดงักล่าวไม่ท าใหเ้กิดการ
แยกชั้นของไขมนัในตวัอยา่ง เม่ือศึกษาชนิดและปริมาณไขมนั รวมทั้งปริมาณน ้าตาลท่ีเหมาะสมใน
ผลิตภณัฑร์สน ้าพริกเผา พบวา่ ตวัอยา่งท่ีใช้น ้ามนัปาลม์ในปริมาณร้อยละ 18 และใชป้ริมาณน ้าตาลร้อยละ 
14.33 ไดค้ะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นการยอมรับโดยรวมสูงกวา่ตวัอยา่งอ่ืน 
 
ค าส าคญั :  เนยถัว่ลิสง  แหว้  ผลิตภณัฑเ์ลียนแบบ 
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ABSTRACT 
 

         From studying on optimum amount of water activity reducing substance in chocolate flavor peanut 
butter imitation from Chinese water chestnut using glycerol, it was found that 24.63% glycerol could 
reduced water activity of the sample to 0.6655 and it got higher sensory evaluation score than other 
samples. After optimization of type and amount of lipid also amount of lecithin used, the result showed 
that sample used 17% butter and 0.08% lecithin could get higher overall liking score than the others. 
This amount of lecithin used could prevent separation of fat in sample. When type and amount of fat and 
amount of sugar in chili flavor samples were studied, sample with 18% palm oil and 14.33% sugar got 
higher overall liking score than other samples. 
 
Keywords : Peanut Butter, Chinese Water Chestnut, Imitation Product 

 
 
 
 
 
 

II 



กติติกรรมประกาศ 
 

        งานวจิยัเร่ือง ผลิตภณัฑเ์ลียนแบบเนยถัว่ลิสงจากแหว้ไดด้ าเนินการลุล่วงไปได ้ผูว้จิยัขอขอบคุณ 
นางสาว อารีรมภ ์ ศรีสุรินทร์ และ นางสาว อินทิรา  กาฬนิล นกัศึกษาคณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบนั
เทคโนลียพีระจอมเกลา้เจา้คุณทหาร ลาดกระบงั ผูร่้วมวิ จยั ท่ีใหก้ารช่วยเหลือ  ตลอดจนเจา้หนา้ท่ี
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ความร่วมมือเป็นอยา่งดีในการวจิยั 
        การวจิยัคร้ังน้ีไดรั้บทุนสนบัสนุนการวจิยัจากสถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้คุณทหาร
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