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บทคัดย่อ 
 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้คัสตาร์ดชาไทยที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ โดยการทดแทนไขมันจากกะทิด้วย
เนื้ออะโวคาโดจำนวน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 25 50 75 และ 100 ของน้ำหนักกะทิทั้งหมด ต่อคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และ
ประเมินผลทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไส้คัสตาร์ดชาไทยลดไขมัน นำผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการคัดเลือกมาวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการ ผลการศึกษา พบว่า ปริมาณอะโวคาโดที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่าความสว่าง ค่าความเป็นสีแดง และค่าการแผ่ขยายลดลง ในขณะ
ที่ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ของผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น (p≤0.05) การประเมินทางประสาทสัมผัส พบว่า  การทดเเทนไขมันจาก
กะทิด้วยอะโวคาโดร้อยละ 50 ได้รับคะแนนความชอบรวมสูงสุดอยู่ในเกณฑ์ชอบปานกลาง (7.25±1.48)  คุณค่าทางโภชนาการต่อหน่ึง
หน่วยบริโภค (15 กรัม) ประกอบด้วยคาร์โบไฮเดรต 5 กรัม ไขมัน 1 กรัม น้ำตาล 4 กรัม และพลังงาน 30 กิโลแคลอรี่ ซึ่งมีพลังงานไม่
เกิน 40 กิโลแคลอรี และไขมันทั้งหมดไม่เกิน 3 กรัมต่อหนึ่งหน่วยบริโภคตามเกณฑ์ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) ทำให้
สามารถกล่าวอ้างได้ว่า ไส้คัสตาร์ดชาไทยทดแทนไขมันจากกะทดิ้วยอะโวคาโดให้พลังงานและไขมันต่ำได้ จึงสามารถพัฒนาเป็นอาหาร
เพื่อสุขภาพได้ในอนาคต 
 
คำสำคัญ:  อะโวคาโด, อาหารสุขภาพ, ไส้คัสตาร์ดชาไทย, สารทดแทนไขมัน 
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ABSTRACT 
 
This research aims to develop a Thai tea custard filling product that is beneficial to health by replacing 

coconut milk fat with avocado pulp at four levels: 25%, 50%, 75%, and 100% of the total weight of the coconut 
milk. The study evaluates the physical and chemical properties and sensory characteristics of the low-fat Thai tea 
custard filling. The selected products were then analyzed for their nutritional value. The results showed that 
increasing the amount of avocado resulted in a decrease in brightness, redness, and spread ratio, while the soluble 
solids content tended to increase (p≤0.05). Sensory evaluation revealed that replacing 50% of coconut milk fat 
with avocado received the highest overall liking score, rated as moderately liked (7.25±1.48). The nutritional value 
per serving (15 grams) includes 5 grams of carbohydrates, 1 gram of fat, 4 grams of sugar, and 30 kilocalories, 
which meets the criteria of the Ministry of Public Health's notification (No. 182) for low-energy and low-fat claims, 
providing no more than 40 kilocalories and 3 grams of total fat per serving. Therefore, it can be claimed that 
replacing coconut milk fat with avocado in Thai tea custard filling provides low energy and fat, making it a potential 
health food product for the future. 

 
Keywords: Avocado, Health food products, Thai Tea custard filling, Fat replacers 
 

บทนำ   
ไส้คัสตาร์ดชาไทย หรือที่คนไทยส่วนใหญ่รู้จักในชื่อไส้สังขยาชาไทย ประกอบด้วย ไข่ น้ำตาล กะทิ และแป้งข้าวโพดนำมา

กวนให้เข้ากัน แต่งสีและกลิ่นให้มีความหลากหลาย นิยมนำมารับประทานร่วมกับขนมปังหรือใส่เป็นไส้ขนมปัง ตลอดจนพัฒนาเป็น
ของฝากประจำจังหวัดอุทัยธานี (พัชรลักษณ์ และคณะ, 2558) อย่างไรก็ตามไส้คัสตาร์ดสังขยาเป็นผลิตภัณฑ์ที่พลังงานสูง โดย
ปริมาณ 100 กรัมให้พลังงานถึง 345.5 กิโลแคลอรี่ ซึ่งพลังงานส่วนใหญ่อยู่ในรูปของไขมันถึงร้อยละ 49 และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 
32 ของน้ำหนักผลิตภัณฑ์ พลังงานส่วนใหญ่ได้มาจากกะทิที่มีไขมันอิ่มตัวสูง โดยเฉพาะกรดลอริก (Lauric acid)  เป็นกรดไขมันชนิด
อิ่มตัวสูงถึงร้อยละ 40.55 ของกรดไขมันท้ังหมด จึงไม่เหมาะกับกลุ่มผู้บริโภคบางกลุ่ม ได้แก่ ผู้สูงอาย ุและผู้เป็นโรคไตรกลีเซอไรด์ใน
เลือดสูง (รอมลี และคณะ, 2563) ทำให้ปัจจุบันจึงมีการวิจัยเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ช่วยลดพลังงานจากกะท ิเช่น เขียวหวานไก่สเปรด
สูตรลดพลังงาน (มาริสา, 2559) แซนด์วิชสเปรดลดไขมันจากน้ำนมถั่วเหลือง (วราภรณ์ และคณะ, 2555) เป็นต้น และเริ่มมีการใช้
สารทางธรรมชาติ เพื่อลดพลังงานในรูปไขมันลง เช่น การใช้นมและนมผงทดแทนกะทิในผลิตภัณฑ์ขนมปังสังขยารสนมเย็น      
(พัชรลักษณ์ และคณะ, 2558) ตลอดจนมีการพยายามใช้ไขมันชนิดอื่นเข้ามาทดแทนกะทิ เช่น การใช้สารทดแทนไขมันของกลุ่ม
คาร์โบไฮเดรต โปรตีนในน้ำแกงกะทิไขมันต่ำ (พธิญดา และ เสาวคนธ์, 2552) การใช้อะโวคาโดทำครีมตกแต่งหน้าเค้กเพื่อสุขภาพ   
(ชนิรัตน์ และคณะ, 2564)  โดยเริ่มมีการใช้อะโวคาโดในการทำผลิตภัณฑ์เบเกอรี่หลายชนิด เช่น การใช้อะโวคาโดบดทดแทนไขมัน
ในมัฟฟิน (Othman et al. 2016a) และในสปันจ์เค้กไขมันต่ำ (Nguyen & Huynh, 2022) เนื่องจากอะโวคาโดหรือท่ีคนไทยเรียกว่า 
“ลูกเนย” มีเนื้อเนียน รสจืดมัน คล้ายเนย (ธนะชัย และ รินรดา, 2560) อะโวคาโดเป็นผลไม้ทีม่ีไขมันสูง ประกอบด้วยกรดไขมันไม่อิ่มตัว
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เชิงเดี่ยว (Monounsaturated fatty acid หรือ MUFA; ร้อยละ 66.67) รองลงมาคือกรดไขมันอิ่มตัว (Saturated fatty acid หรือ 
SFA;   ร้อยละ 14.29) และกรดไขมันไม่อิ ่มตัวเชิงซ้อน (Polyunsaturated fatty acids หรือ PUFA; ร้อยละ 12.24) ตามลำดับ      
อะโวคาโดจึงจัดเป็นผลไม้ที่มีคุณค่าทางอาหารสูง หรือจัดอยู่ในกลุ่ม Super Fruit (สุพิชญา และวรัชญา, 2564)  

ดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะนำอะโวคาโดมาทดแทนไขมันกะทิในผลิตภัณฑ์ไส้คัสตาร์ดชาไทย เพื่อลดไขมันอิ่มตัวใน
กะทิที่ทำให้เกิดโรคอ้วน โรคหัวใจและคอเลสเตอรอลในเลือดสูง เพื่อพัฒนาให้เป็นอาหารสุขภาพที่เหมาะกับบุคคลทุกวัยและนำไป
ประยุกต์ใช้เป็นวัตถุดิบในการทำไส้ขนมชนิดต่าง ๆ ต่อไป 
 

วัตถุประสงค ์
เพื่อลดไขมันในกะทิโดยใช้อะโวคาโดพันธุ์พ้ืนเมืองในผลิตภัณฑ์ไส้คัสตาร์ดชาไทย  
 

วิธีการวิจัย 
1. วัตถุดิบที่ใช้ในการวิจัย อะโวคาโดพันธุ์พื้นเมืองลูกผสมระหว่างพันธุ์กัวเตมาลา และพันธุ์กัมปง (ตลาดมูเซอสามแยก  

แม่สอด จังหวัดตาก) ชาแดงปรุงสำเร็จชนิดผง (ตรา ชาตรามือ บริษัท ชาไทย อินเตอร์เนชั่นแนล จำจัด , ประเทศไทย) กะทิ (ตรา
อร่อยดี บริษัทเวียดเวิลด์ จำกัด, ประเทศไทย) น้ำตาลทรายขาว (บริษัทกลุ่มน้ำตาลไทยรุ่งเรือง ตราลิน, ประเทศไทย) แป้งข้าวโพด 
(บริษัทอาร์ แอนด์ บี ฟู้ด ซัพพลาย จำกัด, ประเทศไทย) ไข่ไก่ เบอร์ 2 (บริษัทเจริญโภคภัณฑ์อาหาร จำกัด, ประเทศไทย) นมข้นจืด
ตรานกเหยี่ยว (บริษัทฟรีสแลนด์คัมพิน่า, ประเทศไทย) เกลือปรุงทิพย์ (บริษัทอุตสาหกรรมเกลือบริสุทธิ์ จำกัด , ประเทศไทย) กลิ่น 
ชาไทย (ตราวินเนอร์ บริษัท เกรทฮิลล์ จำกัด, ประเทศไทย) 

2. การเตรียมอะโวคาโดที่ใช้ในการทดลอง นำอะโวคาโดพันธุ์พ้ืนเมือง จังหวัดตาก (ตลาดมูเซอ 2 จังหวัดตาก) ที่มีความสุก
ที่ร้อยละ 50 นำมาบ่มที่อุณหภูมิห้อง 28 ± 5 องศาเซลเซียส (นาน 2 วัน) ให้มีความสุกที่ร้อยละ 75 มีลักษณะเปลือกมีสีม่วงแดง  
ขั้วผลเป็นสีฟางข้าว หรือสีน้ำตาล เมื่อจับผลดูแล้วนุ่นค่อนข้างนิ่ม เนื้อในมีสีเขียวออกน้ำตาลคล้ำ นำมาผ่าครึ่ง ควักเนื้ออะโวคาโด
ออก และปั่นให้ละเอียดใส่ถุงอลูมิเนียมฟอยล์บรรจุแบบสุญญากาศ เก็บรักษาในตู้เย็นอุณหภูมิ -7±5  องศาเซลเซียส 

3. การคัดเลือกสูตรพื้นฐานที่ใช้ในการผลิตไส้คัสตาร์ดชาไทย ใช้สูตรพื้นฐานที่ดัดแปลงจากสื่ออิเล็กทรอนิกส์ จำนวน 3 
สูตรได้แก่ สูตรที่ 1 คุณแดง (สื่ออิเล็กทรอนิกส์ https://www.youtube.com/watch?v=A9r7GdshNbs) สูตรที่ 2 คุณขวัญ (สื่อ
อ ิ เล ็กทรอน ิกส ์  https://www.youtube.com/watch?v=QZqIx65x7- I) และส ูตรท ี ่  3  ค ุณนาว ิน (ส ื ่ ออ ิ เล ็กทรอน ิกส์  
https://www.youtube.com/watch?v=JKR8ow9Mxu8)  เริ่มจากเทผงชาไทยลงในน้ำเดือดอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส คนให้
เข้ากัน ลดไฟอ่อน ต้มนาน 3 นาที กรองน้ำชาไทยด้วยผ้าข้าวบาง เทใส่กะทิท่ีผสม นมสดรสจืด แป้งข้าวโพด คนให้เข้ากัน ใส่น้ำตาล
ทราย เกลือป่น และไข่ไก่ทั้งฟอง คนให้เข้ากันกรองด้วยกระชอน เพื่อแยกเศษผงที่ไม่ละลายออก ใส่หม้อหูเดียว (ขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลาง 18 เซนติเมตร) นำไปตุ๋นในกระทะเทฟล่อน (รุ่น The Avocado Cookware Series ขนาดเส้นผ่านศูนย์ 24 เซนติเมตร, 
ประเทศไทย) ใส่น้ำประมาณ 1/4 ของกระทะ ใช้ไฟแรงคนเป็นระยะเวลานาน 10 นาที จนส่วนผสมในหม้อเริ่มข้นขึ้น พอเริ่มมีลอยริ้ว
ของตระกร้อชัดเจนขึ้น ปิดไฟยกลงจากเตาพักไว้ให้เย็น ใส่กลิ่นชาไทยคนให้เข้ากัน  นำผลิตภัณฑ์ไส้คัสตาร์ดชาไทย ทั้ง 3 สูตร มา
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับผู้ทดสอบจำนวน 35 คน  ด้วยวิธีให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point hedonic scaling โดยให้
คะแนน 1 ถึง 9 คะแนน (1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด และ 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด) ประเมินคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ในด้าน สี 
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กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม ด้วยแบบทดสอบสเกลความชอบ 9 Point Hedonic Scales นำผลการทดสอบที่ได้มา
วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉลี่ยด้วยวิธี  Duncan, s New Multiple Range Test  เพื่อ
คัดเลือกไส้คัสตาร์ดที่ผู้ทดสอบชอบมากที่สุดสำหรับการศึกษาในลำดับต่อไป 

4. การศึกษาอัตราส่วนของอะโวคาโดทดแทนกะทิในผลิตภัณฑ์ไส้คัสตาร์ดชาไทย โดยใช้อะโวคาโดความสุกท่ีร้อยละ 75 
มาใช้ในการทดลองครั้งนี้ ทําการศึกษาอัตราส่วนของอะโวคาโดทดแทนกะทิ 4 ระดับ คือ ร้อยละ 25 50 75 และ100 ของน้ำหนัก
กะทิท่ีใช้ในการทดลอง นำผลิตภัณฑ์ทั้งหมดมาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และการยอมรับทางประสาทสมัผสั โดยการวัด
ค่าสีไส้คัสตาร์ดชาไทยทั้ง 4 สูตร วิเคราะห์ค่าสีในระบบ CIE ด้วยเครื่องวัดค่าสี (Henter Lab รุ่น  MiniScan EZ LAV) วัดค่าความ
สว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ตัวอย่างละ 3 ซ้ำ, วัดอัตราการแผ่ (Spread ratio) ดัดแปลงจากวิธี
ของ  Mc Milliam (1990) โดยนำไส้คัสตาร์ดน้ำหนัก 50 กรัม อุณหภูมิ (28±5 องศาเซลเซียส) ใส่พิมพ์วงกลมทรงกระบอกขนาดเส้น
ผ่านศูนย์กลาง 6 เซนติเมตร สูง 5 เซนติเมตร ยกพิมพ์ขึ้นตามแนวดิ่ง จับเวลาการแผ่กระจายนาน 5 นาที วัดค่า 4 จุด ตัวอย่างละ 3 
ซ้ำ คุณภาพทางเคมี วัดปริมาณของแข็งที่ละลายได้ด้วยเครื่องวัดความหวาน (Refractometer 58-92 Brix) วัดตัวอย่างละ 3 ซ้ำ และ
คุณภาพทางประสาทสัมผสั โดยนำไส้คัสตารด์ชาไทย 4 สูตรบีบใส่ถ้วยพลาสติกเสริ์ฟพร้อมกับขนมปังแท่ง โดยวิธีให้คะแนนความชอบ
กับผู้ทดสอบที่เคยบริโภคไส้คัสตาร์ดจำนวน 40 คน  ผู้ทดสอบจะได้รับตัวอย่าง 1 ชุด ประกอบด้วยตัวอย่าง 4 ตัวอย่าง (เสิร์ฟพร้อม
กัน) ประเมินความชอบท่ีมีต่อคุณลักษณะปรากฏ (สีส้มของชาไทย) กลิ่น (กลิ่นโดยรวม) รสชาติ (รสหวาน รสขม รสชาติโดยรวม) เนื้อ
สัมผัส (ความเนียน) และความชอบรวม ด้วยแบบทดสอบสเกลความชอบ 9 Point Hedonic Scales นำผลการทดสอบที่ได้มา
วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan, s New Multiple Range Test เพื่อ
คัดเลือกไส้คัสตาร์ดชาไทยที่ผู้ทดสอบชอบมากที่สุดสำหรับการศึกษาในลำดับต่อไป 

5.การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ นําผลิตภัณฑ์ไส้คัสตาร์ดชาไทยที่ได้รับคะแนนการทดสอบทางด้านประสาท
สัมผัสที่มีคะแนนเฉลี่ยมากที่สุดมาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณความชื้น ไขมัน เส้นใย เถ้า โปรตีน และคำนวณ
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ตามวิธี AOAC (2019) พลังงาน โดยใช้เครื่อง Bomb calorimeter, AC500 และนำข้อมูลที่ได้มาจัดทำ
ข้อมูลโภชนาการแบบย่อ  เพื่อเปรียบเทียบกับไส้คัสตาร์ดชาไทยที่มีลักษณะใกล้เคียงกันทีม่ีจำหน่ายในท้องตลาด 
  6. การวิเคราะห์ผลทางสถิติ วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) สำหรับการวิเคราะห์
คุณลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี โดยวิเคราะห์คุณภาพด้านต่าง ๆ ของตัวอย่างทั้งหมด 3 ซ้ำ ส่วนการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
วางแผนการทดลองแบบ Randomized Completed Block Design (RCBD) วิเคราะห์ค่าความแปรปรวนด้วยวิธี ANOVA ที่ระดับ
นัยสำคัญ 0.05 จากน้ันเปรียบเทียบหาค่าความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

 
ผลการศึกษา 

1. ผลการคัดเลือกสูตรพื้นฐานที่ใช้ในการผลิตไส้คัสตาร์ดชาไทย ใช้สูตรพื้นฐานไส้คัสตาร์ดชาไทยที่ดัดแปลงจากสื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ จำนวน 3 สูตร พบว่า สูตรพื้นฐานการผลิตผลิตภัณฑ์คัสตาร์ดชาไทย 3 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) ในคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังแสดงในตารางที่ 1 โดยสูตรคัสตาร์ด
ชาไทยทั้ง 3 สูตร มีคุณลักษณะด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่ในเกณฑ์ชอบปานกลางถึงชอบมาก และสูตรที่มี
คะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุด คือ สูตรที่ 3 ส่วนผสมของสูตรไส้คัสตาร์ดชาไทยสูตรพื้นฐานที่ผ่านการคัดเลือกประกอบด้วย นมสดรส
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จืด ร้อยละ 23.16 น้ำตาลทรายร้อยละ 20.76 ไข่ไก่ท้ังฟองร้อยละ 17.57 น้ำชาไทยร้อยละ 15.97 กะทิร้อยละ 15.97 แป้งข้าวโพดร้อยละ 
6.39 เกลือป่นร้อยละ 0.15 และกลิ่นชาไทยร้อยละ 0.03 ในการทดลองครั้งนีผู้้วิจัยจึงเลือกสูตรดังกล่าวไปใช้พัฒนาผลิตภัณฑ์ในขั้นต่อไป 

 
ตารางที่ 1 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพื้นฐานไส้คัสตาร์ดชาไทย (n=40) 

สูตรพ้ืนฐาน 
ไส้คัสตาร์ดชาไทย 

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 

สูตรที่ 1 6.85b±1.47 6.75b±1.14 6.85b±1.57 6.95b±1.06 6.88b±1.13 
สูตรที่ 2 6.50b±1.66 6.88b±1.39 7.30ab±1.20 7.43ab±1.10 7.28b±1.17 
สูตรที่ 3 8.08a±1.11 7.73a±1.24 7.72a±1.41 7.85a±1.12 8.03a±1.14 

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน, ค่าเฉลี่ยที่กำกับตัวอักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกัน แสดงความแตกต่างกัน 
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
2. ผลการศึกษาอัตราส่วนของอะโวคาโดทดแทนกะทิในผลิตภัณฑ์ไส้คัสตาร์ดชาไทย    จากผลการศึกษาอัตราส่วนของ 

อะโวคาโดเพื่อทดแทนกะทใินไส้คัสตาร์ดชาไทย 4 ระดับ พบว่า อัตราส่วนของอะโวคาโดที่แตกต่างกันมีผลต่อค่าความสว่าง (L*) และ
ค่าสีแดง (a*) อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ทั้งนี้เมื่อทดแทนกะทิด้วยอะโวคาโดในปริมาณที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีค่า
ความสว่าง (L*) และค่าสีแดง (a*) ลดลง ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีสีส้มและสีส้มเข้มคล้ำขึ้นเมื่อปริมาณอะโวคาโดเพิ่มขึ้นดังแสดงในภาพที่ 1  
ในขณะที่อัตราส่วนของอะโวคาโดที่แตกต่างกันไม่มีผลต่อค่าสีเหลือง (b*) อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังแสดงในตารางที่ 2 
ซึ่งคัสตาร์ดชาไทยทดเเทนกะทิด้วยอะโวคาโด ทั้ง 4 สูตร มีค่าความสว่าง (L*) อยู่ในช่วง 36.65 - 42.74 ค่าสีแดง (a*) อยู่ในช่วงที่ 
19.42 - 21.97 และค่าสีเหลือง (b*) อยู่ในช่วงที่ 29.67 - 31.76 การแผ่ขยาย (Spread) พบว่า อัตราส่วนของอะโวคาโดที่แตกต่าง
กันมีผลต่อการแผ่ขยายของผลิตภัณฑ์คัสตาร์ดชาไทยอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยเมื่ออัตราส่วนของอะโวคาโดเพิ่มขึ้น 
ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีค่าการแผ่ขยายลดลง ผลิตภัณฑ์คัสตาร์ดชาไทยทั้ง 4 สูตรมีการแผ่ขยายอยู่ในช่วง 40.83 - 58.25 มิลลิเมตร 
ดังแสดงในตารางที่ 2  ในขณะที่ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ พบว่า อัตราส่วนของอะโวคาโดที่แตกต่างกันมีผลต่อปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ในไส้คัสตาร์ดชาไทยทดแทนกะทิด้วยอะโวคาโดอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยเมื่ออัตราส่วนของอะโวคาโดเพิ่มขึ้น 
ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีปริมาณของแข็งที่ละลายเพิ่มขึ้น  ผลิตภัณฑ์ทั้ง 4 สูตรจะมีปริมาณของแข็งที่ละลายได้อยู่ในช่วง 34.53 - 
45.60 บริกซ์ ดังแสดงในตารางที ่2 
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ตารางที่ 2 สมบัติทางเคมีและกายภาพของผลิตภัณฑ์ไสค้ัสตาร์ดชาไทยที่ใช้ทดแทนอะโวคาโดทดแทนกะทิ 
อะโวคาโด 
(ร้อยละ) 

ค่าสี ค่าการแผ่ขยาย  
(มิลลิเมตร) 

ปร ิมาณของแข ็งที่
ละลายได้ (Brix) L* a* b*ns 

25 42.74a±0.43 58.25a±0.00  30.52±0.20  58.25a±0.00 34.53d±0.46 
50 40.32b±0.93  54.50b±0.90  29.67±0.72  54.50b±0.90 39.53c±0.50 
75 40.62b±0.82  41.17c±0.14  31.76±0.98  41.17c±0.14 43.13b±0.41 
100 36.65c±0.25  40.83c±0.62  29.82±2.60  40.83c±0.62 45.60a±1.44 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน, ค่าเฉลี่ยที่กำกับด้วยตัวอักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกัน แสดงความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

 
 
 
 

 

ภาพที่ 1 ลักษณะสีที่ปรากฏของผลิตภัณฑ์ไส้คัสตาร์ดชาไทยทดแทนกะทิด้วยอะโวคาโดร้อยละ 25  
(a)  ปริมาณอะโวคาโดร้อยละ 50 (b) ปริมาณอะโวคาโดร้อยละ 75 (c) และปริมาณอะโวคาโดร้อยละ 100 (d) 
 

 จากผลการวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ ไส้คัสตาร์ดชาไทยทดแทนกะทิด้วยอะโวคาโด 4 ระดับ พบว่า 
อัตราส่วนของอะโวคาโดที่แตกต่างกัน มีผลต่อคะแนนความชอบของผลิตภัณฑ์ไส้คัสตาร์ดชาไทยทดแทนกะทิด้วยอะโวคาโดด้านสี 
รสชาติ และความชอบโดยรวมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิต ิ(p≤0.05) โดยเมื่ออัตราส่วนของอะโวคาโดเพิ่มขึ้น ส่งผลให้คะแนนความชอบ
ในด้านสี รสชาติ และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ไส้คัสตาร์ดชาไทยลดลง อยู่ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง ในขณะที่
อัตราส่วนของอะโวคาโดที่แตกต่างกัน ไม่มีผลต่อคะแนนความชอบของผลิตภัณฑ์ในด้านกลิ่น และเนื้อสัมผัส ผลิตภัณฑ์มีคะแนนอยู่
ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง ดังแสดงในตารางที่ 3 โดยผลิตภัณฑ์ไส้คัสตาร์ดชาไทยทดแทนกะทิด้วยอะโวคาโดร้อยละ 50 มี
คะแนนด้านสี รสชาติ และความชอบโดยรวม มีค่าคะแนนสูงไม่แตกต่างจากร้อยละ 25 จึงพิจารณาเลือกทดแทนท่ีร้อยละ 50 มาใช้ใน
การทดลองขั้นต่อไป เนื่องจากได้ประโยชน์ต่อสุขภาพมากกว่าร้อยละ 25 
  3. ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ  จากผลการวิเคราะห์คุณค่าทางเคมีของผลิตภัณฑ์ไส้คัสตาร์ดชาไทยทดแทน
กะทิด้วยอะโวคาโดร้อยละ 50 ที่ผ่านการคัดเลือก ดังแสดงในตารางที่ 4 และเมื่อนําข้อมูลดังกล่าวมาเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ไส้
คัสตาร์ดชาไทยที่มีลักษณะใกล้เคียงกันที่จําหน่ายในท้องตลาดต่อหนึ่งหน่วยบริโภค (15 กรัม) พบว่า ผลิตภัณฑ์ไส้คัสตาร์ดชาไทย
ทดแทนกะทิด้วยอะโวคาโดร้อยละ 50 ที่พัฒนาให้สารอาหารคาร์โบไฮเดรต ไขมัน และให้พลังงานรวม น้อยกว่าผลิตภัณฑ์สังขยาชา
ไทยท่ีจำหน่ายในท้องตลาด โดยคาร์โบไฮเดรตลดลง 1.20 เท่า ไขมันลดลง 5 เท่า และพลังงานลดลง 2.66 เท่า ตามลำดับ ดังแสดงใน
ตารางที่ 5 
 

 

a 

 

b 

 

c 

 

d 
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ตารางที่ 3 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไส้คัสตาร์ดชาไทยทดแทนกะทิด้วยอะโวคาโด 
อะโวคาโด 
(ร้อยละ) 

สี กลิ่นns รสชาติ เนื้อสัมผัสns ความชอบโดยรวม 

25 7.12a±1.52 7.08±1.49 7.13a±1.81 6.55±1.66 7.00a±1.60 
50 7.23a±1.51 7.00±1.69 6.95ab±1.81 6.95±1.44 7.25a±1.48 
75 6.67ab±1.52 6.65±1.52 6.15bc±1.86 6.52±1.64 6.43b±1.39 
100 6.32b±1.77 6.30±1.84 5.35c±2.21 6.23±2.04 6.00c±1.56 

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน, ค่าเฉลี่ยที่กำกับด้วยตัวอักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกัน แสดงความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

 
ตารางที่ 4 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ไส้คัสตาร์ดชาไทยทดแทนกะทิด้วยอะโวคาโดร้อยละ 50 ปริมาณ 100 กรัม 

สารอาหาร ปริมาณ/100 กรัม 
พลังงาน 197  กิโลแคลอรี 
ไขมัน 5.8  กรัม 
โปรตีน 3.4  กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 32.7  กรัม 
น้ำตาล 23.9  กรัม 
โซเดียม 139  มิลลิกรัม 
ความช้ืน 57.41  กรัม 
เถ้า 0.72 กรัม 

  
ตารางที่ 5 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ไส้คัสตาร์ดชาไทยทดแทนกะทิด้วยอะโวคาโดร้อยละ 50 เทียบกับผลิตภัณฑ์ไส้
คัสตาร์ดชาไทยที่จําหน่ายท่ัวไป 

สารอาหาร 
ผลิตภัณฑ์ไส้คัสตาร์ดชาไทย 

ในท้องตลาด 
(ต่อหน่วยบริโภค 15 กรัม) 

ผลิตภัณฑ์ไส้คัสตาร์ดชาไทยทดแทนกะท ิ
ด้วยอะโวคาโด 

(ต่อหน่วยบริโภค 15 กรัม) 
โปรตีน <1 กรัม <1 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 6 กรัม 5 กรัม 
ไขมัน 5 กรัม 1 กรัม 
โซเดียม 10 มิลลิกรัม 20 มิลลิกรัม 
พลังงานรวม 80 กิโลแคลอรี 30 กิโลแคลอรี 
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เมื่อนําข้อมูลที่ได้มาจัดทำฉลากโภชนาการแบบย่อไส้คัสตาร์ดชาไทยทดแทนกะทิด้วยอะโวคาโดร้อยละ 50 ที่พัฒนาขึ้น   
มีพลังงานทั้งหมด 30 กิโลแคลอรี โปรตีนน้อยกว่า 1 กรัม ไขมันทั้งหมดร้อยละ 2 คาร์โบไฮเดรตทั้งหมดร้อยละ 2 และโซเดียมรอ้ย
ละ 1 ของปริมาณที่แนะนําให้บริโภคต่อวัน ดังแสดงในภาพที ่2 โดยผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนาขึ้นมีพลังงาน และไขมันลดลงเป็นไปตามเงื่อนไข
การกล่าวอ้างทางโภชนาการ ซึ่งจะสามารถกล่าวอ้างในฉลากโภชนาการของผลิตภัณฑว์่าให้พลังงานต่ำ และไขมันต่ำได้จะต้องมีพลังงาน
ไม่เกิน 40 กิโลแคลอรี และไขมันทั้งหมดไม่เกิน 3 กรัมต่อปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับ 182)                   
ซึ่งผลิตภัณฑ์ไส้คัสตาร์ดชาไทยทดแทนกะทิด้วยอะโวคาโดที่พัฒนาขึ้นมีพลังงานทั้งหมด 30 กิโลแคลอรี และมีไขมันทั้งหมด 1 กรัม       
จึงสามารถกล่าวอ้างได้ว่าเป็นผลิตภัณฑ์ไส้คัสตาร์ดชาไทยทดแทนกะทิด้วยอะโวคาโดร้อยละ 50 มีพลังงานและไขมันต่ำได้ตามเกณฑ์
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2 ฉลากโภชนาการแบบย่อของผลิตภัณฑ์ไส้คัสตาร์ดชาไทยทดแทนกะทิด้วยอะโวคาโดร้อยละ 50 

 
การอภิปรายผล 

ไส้คัสตาร์ดชาไทยทดแทนกะทิด้วยอะโวคาโดจะมีสีส้มและสีส้มเข้มคล้ำขึ้นเมื่อปริมาณอะโวคาโดเพิ่มขึ้น เนื่องจากค่า      
ความสว่าง (L*) ลดลง ทั้งนี้เกิดจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลที่เกี่ยวข้องกับเอมไซม์ (Enzymatic browning) ซึ่งก่อให้เกิดเม็ดสีน้ำตาล
ของ โพลีเมอร์ไรซ์ ควิโนนในเนื้ออะโวคาโด มีส่วนทำให้ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่เสริมอะโวคาโดเพิ่มขึ้นมีสีเข้มขึ้น และค่าความสว่างลดลง 
(Go’mez-Lo’pez, 2002) ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ (Othman et al 2016) ที่พบว่า มัฟฟินที่เสริมอะโวคาโดเพิ่มขึ้นจะมีค่าความ
สว่าง (L*) ลดลงและสีเข้มขึ้น เนื่องจากเนื้ออะโวคาโดมีเม็ดสีกลุ่มแคโรทีนอยด์โดยเฉพาะในกลุ่มของลูทีน และคลอโรฟิลล์เมื่อได้รับ
ความร้อนจะเปลี่ยนเป็นฟีโอไฟตินทำให้เปลี่ยนเป็นสีเขียวอมน้ำตาล หรือสีคล้ำ (Ashton et al, 2006 และอัจฉรา, 2556) ในขณะที่
อัตราส่วนของอะโวคาโดที่แตกต่างกันส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีค่าการแผ่กระจายตัวลดลง สอดคล้องกับงานวิจัยของ Moolwong     
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et al (2023) ที่พบว่าเมื่ออัตราส่วนของอะโวคาโดเพิ่มขึ้น ส่งผลโดยตรงต่อการเพิ่มระดับของน้ำตาลและใยอาหารจากอะโวคาโดใน
ผลิตภัณฑ์ไอศครีม เนื่องจากอะโวคาโดมีน้ำตาล 1.2 กรัม/100 กรัม  และใยอาหาร 28 กรัม/100 กรัม (Guven & Karaca, 2002) 
ซึ่งใยอาหารมีความสามารถในการจับตัวกับน้ำส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีความหนืดเพิ่มขึ้น (Soukoulis et al, 2009)   ในขณะที่น้ำตาลจะ
ช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีความหนืด และความเป็นเนื้อ (body) ให้กับผลิตภัณฑ์อาหาร (อัจฉรา, 2556) และเมื่ออัตราส่วนของอะโวคาโด
เพิ่มขึ้น ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ไส้คัสตาร์ดชาไทยทดแทนกะทิด้วยอะโวคาโดที่ได้มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้เพิ่มขึ้นหรือค่าความหวาน
เพิ่มขึ้น ทั้งนี้เนื่องจากเนื้ออะโวคาโดมีค่าความหวานเริ่มต้น 18.93 บริกซ์ ในขณะที่กะทิมีค่าความหวานเริ่มต้น 8.80 บริกซ์ ดังน้ันเมื่อ
อัตราส่วนของอะโวคาโดเพิ่มมากขึ้น จึงส่งผลให้ค่าความหวานเพิ่มมากขึ้น ผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสพบว่า อัตราส่วน
ของอะโวคาโดเพิ่มขึ้น ส่งผลให้คะแนนความชอบในด้านสี รสชาติ และความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑ์ไส้คสัตารด์ชาไทยทดแทนกะทิ
ด้วยอะโวคาโดลดลง เนื่องจากเมื่อปริมาณอะโวคาโดมากข้ึนจะทำให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นและรสชาติของอะโวคาโดมากข้ึน โดยกลิ่นและ
รสชาติของอะโวคาโดยังคงไม่เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคส่วนใหญ่ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของอภิเดช และคณะ (2565) ที่พบว่า เมื่อ
ปริมาณอะโวคาโดมากขึ้นทำให้คะแนน สี กลิ่น และรสชาติของคุกกี้ลดลง โดยคุกกี้จะมีสี กลิ่นของอะโวคาโดมากขึ้น และมีรสชาติ
ของเนื้ออะโวคาโดมากกว่ารสชาติของผลิตภัณฑ์คุกกี้ที่ไม่ได้ใส่เนื้ออะโวคาโด นอกจากนี้การเพิ่มอัตราส่วนของอะโวคาโดถึงร้อยละ 
75 คะแนนความชอบลดลง เนื่องจากผู้บริโภคจะเริ่มได้รับรสขมจากอะโวคาโดที่ทดแทนกะทิในผลิตภัณฑ์ไสค้ัสตารด์ชาไทยไดห้ลังชิม 
ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Salunkhe & Kadam (1995) ที่พบว่า เนื้ออะโวคาโดที่ได้รับความร้อนสูง 100 องศาเซลเซียส จะทำให้
เกิดรสขมตกค้าง (bitter taste) 

 
สรุปผลการทดลอง 

การใช้ประโยชน์จากอะโวคาโดเป็นสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ์ไส้คัสตาร์ดชาไทย เพื่อพัฒนาเป็นอาหารสุขภาพ พบว่า 
สามารถใช้อะโวคาโดทดแทนกะทิในไส้คัสตาร์ดชาไทยได้ร้อยละ 50  มีคะแนนความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบปานกลาง           
โดยปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค (15 กรัม) ให้พลังงานทั้งหมด 30 กิโลแคลอรี โปรตีนน้อยกว่า 1 กรัม ไขมันทั้งหมดร้อยละ 2 
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด ร้อยละ 2 และโซเดียมร้อยละ 1 ของปริมาณที่แนะนําให้บริโภคต่อวัน โดยผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นจะให้พลังงาน 
และไขมันลดลง เมื ่อเทียบกับผลิตภัณฑ์ไส้คัสตาร์ดชาไทยทั่วไปที่มีวางจำหน่ายในท้องตลาด และสามารถกล่าวอ้างได้ว่าเป็น           
ไส้คัสตาร์ดชาไทยทดแทนกะทิด้วยอะโวคาโดที่ให้พลังงานและไขมันต่ำได้ ตามเกณฑ์ประกาศของกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 182) 
ผลิตภัณฑ์นี้จึงสามารถนำไปใช้เป็นอาหารเพื่อสุขภาพได้ต่อไปในอนาคต 
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