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บทคัดย่อ   
 

        การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงทดลองเรื่องผลของการใช้เมล็ดขนุนป่นทดแทนอัลมอนด์ป่นต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
ขนมมาการอง มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมมาการอง และเพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเมล็ดขนุนป่นที่นำไป
ทดแทนอัลมอนด์ป่นท่ีความแตกต่าง 4 ระดับ คือร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) 60 80 100 ของน้ำหนักอัลมอนด์ป่นทั้งหมดตามลำดับ ทำ
การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธ ี9 Point-Hedonic Scale ใช้ผู้ทดสอบจำนวน 80 คน ผลการศึกษาพบว่า คะแนนการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05) ในด้านลักษณะสี รสชาติ เนื ้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
นอกจากนี้ยังพบว่าระดับปริมาณเมล็ดขนุนป่นในขนมมาการองที่ระดับร้อยละ 80 มีคะแนนความชอบเฉลี่ยในด้านสี รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวมมากที่สุด (p<0.05) ลักษณะของมาการองที่ได้รับการยอมรับมีลักษณะเป็นโดมโค้ง ผิวเรียบ มีกลิ่นเมล็ด
ขนุนน้อย รสชาติหวานจากอัลมอนด์ป่นและเมล็ดขนุนป่น เนื้อสัมผัสด้านนอกกรอบเนื้อด้านในมีความเหนียวหนึบเนื้อแน่น 
}  (เว้น 1 บรรทัด (TH SarabunPSKขนาด 14 ตัวปกติ) 
 
คำสำคัญ:  เมล็ดขนุนป่น, อัลมอนด์ป่น, ขนมมาการอง, คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
 
 
 

 



วารสารคหเศรษฐศาสตร์ ปีท่ี 67 ฉบับที่ 1  (2567) 
JOURAL OF HOME ECONOMIC VoL .67  No.1 

ISSN 0857 – 1384 
_______________________________________________________________________________________________ 

 

106 
 

ABSTRACT  
 

        This research is an experimental study on the effect of using jackfruit seed powder instead of ground 
almond on the sensory properties of macarons. The objective was to study the basic recipe of macarons and to 
study the appropriate amount of jackfruit seeds used to replace ground almonds at 4 different levels, namely 0 
percent (control formula), 60, 80, 100 percent of the total weight of ground almonds, respectively. The results 
showed that the sensory acceptance scores differed significantly (p<0.05) in terms of color, taste, texture, and 
overall preference. In addition, it was found that the level of jackfruit seed meal in macarons at the level of 
80% had the most average preference score in terms of color, taste, texture and overall preference (p<0.05). 
The skin is smooth, with a slight jackfruit seed smell, and the sweet taste is from ground almonds and ground 
jackfruit seeds. The texture on the outside is crispy, the meat on the inside is sticky, and the texture is firm. 
 
Keywords: Ground Jackfruit Seed, Ground Almonds, Macarons, Sensory Characteristics 
 

บทนำ   
        มาการอง เป็นขนมท่ีมีต้นกำเนิดจากประเทศฝรั่งเศสเมื่อปี ค.ศ. 1791 จัดเป็นขนมอบประเภทเมอแรงค์ชนิดหนึ่งมีลักษณะ
คล้ายโดม แบน รสชาติหวาน กลิน่หอม สสีดใส กรอบนอก นุ่มใน มีไสต้รงกลาง มีหลายรสชาติเช่น สตรอว์เบอร์รี่ ช็อคโกแลต วานลิา
หรือผลไมต้ามฤดูกาล เป็นต้น มาการองมีส่วนผสมหลักได้แก่ ไข่ขาว น้ำตาลทราย น้ำตาลไอซิ่ง น้ำ และผงอลัมอนด์ เป็นส่วนประกอบ
ทำหน้าที่เป็นโครงสร้างให้ผลิตภัณฑ์มาการองมลีักษณะที่ถูกต้อง จัดเป็นขนมที่ไดร้ับความนยิมมากข้ึนอย่างต่อเนื่องโดยวัตถดุิบหลักท่ี
สำคัญต่อคุณลักษณะของขนมมาการองคือ อัลมอนด์ป่น จัดเป็นวัตถุดิบที่นิยมนำไปเป็นส่วนประกอบหน่ึงของผลิตภณัฑเ์บเกอรี ่
เนื่องจากลักษณะ รสชาติ สี กลิน่ และประโยชน์ทางด้านโภชนาการที่ส่งผลให้ผลิตภัณฑเ์บเกอรีม่ีความน่ารับประทาน มเีนื้อสัมผัสที่
หลากหลาย และสร้างมูลคา่ให้กับตัวผลติภณัฑ์ เพราะราคาที่ค่อนข้างสูงของอัลมอนด์ป่น ราคาเฉลี่ยอยู่ท่ีประมาณ 350 – 800 บาท
ต่อกิโลกรมัจึงทำให้ขนมที่ต้องใช้อัลมอนด์ป่นเป็นส่วนผสมมักมีราคาที่สูงตามไปด้วย  
         ขนุนเป็นไม้ผลทางเศรษฐกจิที่สำคัญชนิดหนึ่งของประเทศไทย จากสถิติของกรมส่งเสริมการเกษตรในปี พ.ศ.2559 พบว่าขนุน
มีผลผลิตปรมิาณรวมทั้งประเทศประมาณ 69,560 ตัน ราคาขายต่อกิโลกรมั 13.10 บาท คิดเป็นมูลคา่ 911,236,000 บาท โดยจังหวัด
ประจวบครีีขันธ์เป็นจังหวัดที่มเีนือ้ท่ีปลูกขนุนมากท่ีสุดในประเทศไทยคือ 10,600 ไร่ (Department of Agricultural Extension, 
2016) ผลผลิตของทั้งจังหวัดสว่นใหญ่ชาวบ้านในพ้ืนท่ีจะนำเฉพาะเนื้อขนุนส่งโรงงนานเพื่อนำไปจำหน่าย หรือนำมาแปรรูปเป็น
ผลิตภณัฑ์ในอุตสาหกรรมอาหาร เช่น ขนุนอบแห้ง ขนุนในน้ำเช่ือมบรรจุกระป๋อง ขนุนแช่แข็ง ขนุนแผ่นทอด เป็นต้น ส่วนเมล็ดของ
ขนุนนั้นมักนำมาใส่ถุงแยกขาย หรือทิ้ง จากงานวิจัยสำนักงานกองทุนสนับสนุนการสรา้งเสริมสุขภาพปี พ.ศ. 2560 ระบุว่า เมล็ดขนุน
ช่วยขับน้ำนมหลังคลอดของสตรีทีม่ีน้ำนมน้อย มสีารพรไีบโอติก หรือสารอาหารประเภทคารโ์บไฮเดรตทนต่อการย่อยของกระเพาะ
อาหาร และการดดูซึมของลำไส้เล็กส่วนบน ช่วยดดูซึมแร่ธาตุต่างๆ เช่น แคลเซยีม เหล็ก เป็นต้น เพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่าจึงไดม้ีการ
ดัดแปลงแปรรูปให้มคีวามแปลกใหม่ คงทนต่อสภาวะการผลิตได้ด ี (หทัยรัตน์, 2560) เหมาะสมตอ่การแปรรูปในผลติภณัฑ์อาหาร
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ประเภทเบเกอรี่  
        จากปริมาณเมลด็ขนุนท่ีเหลือใช้เป็นจำนวนมาก จึงมีแนวคิดในการศึกษาปรมิาณที่เหมาะสมในผลติภณัฑ์เบเกอรี่เพื่อนำเมล็ด
ขนุนป่นไปทดแทนอัลมอนด์ป่นในขนมมาการอง เพื่อเพ่ิมคณุค่าทางโภชนาการให้กับขนมมาการอง และเป็นการนำวัตถดุิบอาหารที่หา
ได้ง่ายในท้องถิ่นมาพัฒนาให้เกิดประโยชน์มากยิ่งขึ้น อีกทั้งยังสามารถช่วยลดต้นทุนการผลิตมาการองได้ด้วย 

 

วัตถุประสงค์ 
        1. เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมมาการอง 
        2. เพื่อศึกษาปริมาณของเมล็ดขนุนป่นทดแทนอัลมอนด์ป่นตอ่คุณลักษณะของขนมมาการอง 
 
 

วิธีการศึกษา/วิธีการวิจัย 
1. การศึกษาสตูรพื้นฐานของขนมมาการอง ศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมมาการอง จำนวน 3 สูตร วางแผนการทดลองแบบ 

สุ่มในบล็อกสมบูรณ์ Randomized Complete Block Design, RCBD ทำการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะที่
ปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผสั และความชอบโดยรวมด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) 
(คะแนนเท่ากับ 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด และคะแนนเท่ากับ 1 หมายถึงไม่ชอบมากที่สดุ) ใช้ผู้ทดสอบชิมจำนวน 20 คน 2 ซ้ำ ซึ่ง
เป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เพื่อคัดเลือกตำรับท่ีได้คะแนนสูงสดุนำไปพัฒนาในลำดับต่อไป 
           2.  เพื่อศึกษาปริมาณของเมล็ดขนุนทดแทนอัลมอนดต์่อคณุลักษณะในขนมมาการอง   นำสตูรพื้นฐานของขนมมาการองที่ 
ผ่านการคดัเลือกมาศึกษาปริมาณเมล็ดขนุนป่นในขนมมาการองทีแ่ตกต่างกัน 4 ระดับคือ ร้อยละ 0 (สตูรควบคุม) 60 80 และ100 
ของน้ำหนักอัลมอนด์ป่นตามลำดบั วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ Randomized Complete Block Design, RCBD 
นำไปประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผสัด้านลักษณะที่ปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมด้วยวิธีการให้
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) (คะแนนเทา่กับ 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด และคะแนนเท่ากับ 1 หมายถึงไม่
ชอบมากที่สุด) ใช้ผู้ทดสอบชิมจำนวน 80 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนกัศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยคีหกรรม
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เพื่อคัดเลือกตำรบัท่ีได้รับคะแนนสูงสุด 
 

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
        1. แบบประเมินการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสสูตรพื้นฐานของขนมมาการองจำนวน 3 สูตร โดยนำข้อมลูที่ไดจ้าก
การศึกษาสตูรพื้นฐานมาหาค่าเฉลีย่ วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis of Variance: ANOVA) และเปรียบเทียบค่าความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยทีร่ะดับความเชื่อมั่น 0.05 โดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
        2. แบบประเมินการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสสูตรพื้นฐานของขนมมาการองที่ผ่านการคัดเลือกมาศึกษาปรมิาณเมล็ด
ขนุนป่นในขนมมาการองทีค่วามแตกต่างกัน 4 ระดับ โดยนำข้อมลูที่ได้จากการศึกษาผลของการใช้เมล็ดขนุนป่นทดแทนอัลมอนด์ป่น
ต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสขนมมาการองมาหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis of Variance: ANOVA) และ
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เปรียบเทยีบค่าความแตกต่างของค่าเฉลี่ยทีร่ะดับความเชื่อมั่น 0.05 โดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
 

ผลการศึกษา 
        1. ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมมาการอง  
            ศึกษาสูตรพื้นฐานของผลิตภณัฑ์ขนมมาการอง จำนวน 3 สูตร ทำการศึกษาลักษณะที่ถูกต้อง     และศึกษาคุณสมบัติทาง
กายภาพของผลติภณัฑ์ขนมมาการอง โดยประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัสจากผู้ทดสอบชิมเพื่อเปน็ข้อมูลพื้นฐานการใช้เมล็ดขนุน
ป่นทดแทนอัลมอนด์ป่นในขนมมาการองต่อไป จากการศึกษาสตูรพืน้ฐานพบว่าสูตรพื้นฐานสูตรที่ 1 ได้รับการยอมรับคณุภาพทาง
ประสาทสัมผัสจากผู้ทดสอบชิมสูงสุดในทุกด้าน โดยมลีักษณะปรากฏที่ดี ผิวหน้าเรียบ มีกลิ่นอัลมอนด์ รสชาตหิวาน เนื้อสัมผัสนุม่ ฟู 
แบบลักษณะที่ดขีองการผลิตภัณฑ์ขนมมาการอง ดังนั้นผู้วิจยัจึงเลอืกสูตรพื้นฐานสูตรที่ 1 เป็นสูตรพืน้ฐานในการใช้เมล็ดขนุนป่น
ทดแทนอัลมอนด์ป่นของขนมมาการองต่อไป  
        2. ผลการศึกษาปริมาณของเมล็ดขนนุป่นทดแทนอลัมอนด์ป่นต่อคุณลักษณะในขนมมาการอง    
          การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเมล็ดขนุนป่นโดยนำไปทดแทนปริมาณที่ต่างกัน 4 ระดับ คอื ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) 60 
80 100 ของน้ำหนักอัลมอนด์ป่นตามลำดับ โดยประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัสจากผู้ทดสอบชิมในด้านลักษณะที่ปรากฎ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม สูตรการใช้เมล็ดขนุนป่นทดแทนอัลมอนด์ป่นของขนมมาการองที่ความแตกต่างกัน 4 ระดับ 
แสดงดังตารางที่ 1 ข้ันตอนการทำผลิตภณัฑ์ขนมมาการองที่ใช้เมล็ดขนุนป่นทดแทนอัลมอนด์ป่นแสดงดังแผนภูมิที่ 1 และคะแนน
เฉลี่ยคณุภาพทางประสาทสัมผัสของขนมมาการองที่ใช้เมล็ดขนุนปน่ทดแทนอัลมอนด์ป่นแสดงดังตารางที่ 2             

 

ตารางที่ 1 การใช้เมล็ดขนุนป่นทดแทนอัลมอนด์ป่นต่อคุณลักษณะในขนมมาการองที่ความแตกต่างกัน 4 ระดับ 

วัตถุดิบ 
น้ำหนักวัตถุดิบ(กรัม) 

ร้อยละ 0 ร้อยละ 60 ร้อยละ 80 ร้อยละ 100 
เมลด็ขนุนป่น 
อัลมอนด์ป่น 

- 
150 

90 
60 

120 
30 

150 
- 

น้ำตาลทราย 
น้ำตาลไอซิ่ง 
ไข่ขาว (1) 
ไข่ขาว (2) 

140 
150 
55 
60 

140 
150 
55 
60 

140 
150 
55 
60 

140 
150 
55 
60 

น้ำ 50 50 50 50 
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ช่ังส่วนผสมตามสูตร ร่อนน้ำตาลไอซิ่ง อัลมอนด์ป่นและเมล็ดขนุนปน่พักไว้ 
  

ผสมนำ้กับน้ำตาลทราย ตั้งไฟอ่อนจนเดือด และน้ำตาลทรายละลายจนถึงอุณหภูมิ 118 องศาเซลเซยีส 
 

ตีไข่ขาวส่วนท่ี 1 ในเครื่องผสมอาหาร 1 นาที รินน้ำเชื่อมให้เป็นสายจนหมด  
ตีผสมจนเมอแรงมีลักษณะตั้งยอดอ่อน เวลาประมาณ 4 นาท ี

 

ผสมไข่ขาวส่วนท่ี 2 กับของแห้ง น้ำตาลไอซิ่ง อัลมอนด์ป่นและเมลด็ขนุนป่น ตะล่อมให้เข้ากัน พักไว ้
 

นำเมอแรงครึ่งหนึ่งตะล่อมผสมกับของแห้งให้เข้ากัน จากนั้นผสมส่วนท่ีเหลือให้เข้ากันอีกครั้ง 
 

นำตักใส่ถุงบีบ (หัวบีบเบอร์10) เป็นวงกลมให้มีขนาด 4 เซนตเิมตร ลงบนกระดาษไข พักทิ้งไว้ 15 นาที 
 

นำเข้าเตาอบท่ีอณุหภูมิ 150 องศาเซลเซียส ใช้เวลาอบประมาณ 18 นาที จนกระทั่งขนมสุก 
 

นำออกมาพักไว้บนถาดที่อุณหภูมหิ้องเป็นเวลา 10 นาที บรรจไุส้แยมบลูเบอร์รี่  
ขนมมาการองที่ใช้เมลด็ขนุนป่นทดแทนอัลมอนด์ป่น 

 

ภาพที่ 1 ขั้นตอนการทำขนมมาการองโดยใช้เมล็ดขนุนทดแทนอัลมอนด์ 
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ตารางที่ 2 ค่าเฉลี่ยและคา่ความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑม์าการองที่ใช้เมลด็ขนุนป่นทดแทนอัลมอนด์ป่นที่
ความแตกต่าง 4 ระดับ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบ   

ร้อยละ 0 ร้อยละ 60 ร้อยละ 80 ร้อยละ 100 
ลักษณะปรากฎns 6.48 ± 1.66 6.28 ± 2.04 6.98 ± 1.35 6.75 ± 1.85 
ส ี 6.65 ± 1.44b 6.58 ± 1.69b   6.90 ± 1.41ab   7.15 ± 1.31a 
กลิ่นns 6.68 ± 1.47       6.48 ± 1.92 6.80 ± 1.93     6.78 ± 1.90 
รสชาต ิ   6.65 ± 1.46ab 6.25 ± 1.92b  7.18 ± 1.45a    6.58 ± 1.87b 
เนื้อสัมผัส  6.48 ± 1.58a 5.83 ± 2.15b  6.93 ± 1.72a    6.50 ± 1.59a 
ความชอบโดยรวม 6.80 ± 1.18b 6.28 ± 1.74c  7.38 ± 1.25a    6.83 ± 1.34b 

หมายเหตุ : ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)     
               a, b, ab, c หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p<0.05)          
 

การอภิปรายผล 
       ผลิตภัณฑม์าการองที่ใช้เมลด็ขนุนป่นทดแทนอัลมอนดม์ีค่าคะแนนเฉลี่ยคณุภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณของเมล็ดขนุน
ป่นทดแทนอัลมอนด์ป่นในขนมมาการองทั้ง 4 ระดับคือ ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) 60 80 และ 100 พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการ
ยอมรับท้ัง 4 ระดับ ด้านลักษณะที่ปรากฏไม่แตกตา่งกัน ส่วนด้านอื่นแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 
95 เมื่อวิเคราะหล์ักษณะทางกายภาพแต่ละด้านพบว่า 
       ด้านลักษณะที่ปรากฏ พบว่าผลติภณัฑ์มาการองที่ใช้เมล็ดขนนุทดแทนอัลมอนด์ เมื่อนำมาวิเคราะห์อัตราส่วนความแตกต่าง
ร้อยละ 0 (สตูรควบคมุ) 60 80 และ 100 ของน้ำหนักอัลมอนด์ป่นทั้งหมด ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับทั้ง 4 ระดับอยู่ในระดบั
ความชอบและไม่มีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p>0.05) ให้การยอมรับผลิตภัณฑม์ากที่สุดคือ ร้อยละ 80 เนื่องจาก
การตั้งของมาการองมีลักษณะสมดุล สามารถวางในแนวตั้งได้ ลักษณะเปลือกมีความเรยีบเนียน ไม่มรีอยแตกร้าว มรีูปรา่งทรงกลม 
ฝาไม่บางหรือหนาจนเกินไปซึ่งเปน็ลักษณะทีส่มบรูณ์ของมาการอง จึงส่งผลใหล้ักษณะของขนมมาการองที่ใช้เมล็ดขนุนป่นทดแทนอัล
มอนด์ป่นไมม่ีความแตกต่างกัน  
       ด้านสี พบว่าผลิตภณัฑ์มาการองที่ใช้เมล็ดขนุนป่นทดแทนอัลมอนด์ป่นในอัตราส่วนร้อยละ0 (สูตรควบคุม) 60 80 และ 100 
ของน้ำหนักอัลมอนด์ป่นทั้งหมด ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่วนอัตราส่วนร้อยละ 80 และ 100 ของ
น้ำหนักอัลมอนป่นท้ังหมด ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p>0.05) โดยให้การยอมรบัผลติภณัฑ์ที่ร้อยละ 100 ซึ่ง
ผลิตภณัฑ์มสีีเข้มปานกลาง เมื่อมปีริมาณเมล็ดขนุนเพิม่ขึ้นมาการองจะมีสีที่เข้มขึ้นตาม เนื่องจากขั้นตอนการผลิตเมลด็ขนุนป่น 
ระหว่างที่ลอกเปลือกหุ้มเมลด็ขนนุ เมล็ดขนุนท่ีได้มสีีเข้มขึ้นเกิดจากปฎิกิริยาสีน้ำตาลระหว่างกระบวนการเตรียมเมลด็ขนุนเกิดจากท่ี
เอนไซม์ในอาหารสมัผสักับออกซิเจนในอากาศทำให้เกิดสีน้ำตาลขึ้นบริเวณผิวหน้าผลติภณัฑ์ (ดารารัตน์ และคณะ, 2555) แตกต่าง
จากอัตราส่วนร้อยละ 60 เนื่องจากปริมาณอัลมอนด์ป่นน้อยกว่าเมล็ดขนุนป่นส่งผลให้มสีีที่อ่อนกว่า เมื่อนำมาทดแทนในผลิตภัณฑ์มา
การองในอัตราส่วนตา่งกันส่งผลให้มาการองมสีีที่แตกต่างกัน  
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        ด้านกลิ่น พบว่าผลติภณัฑ์มาการองที่ใช้เมล็ดขนุนป่นทดแทนอัลมอนด์ เมื่อนำมาวิเคราะห์อตัราส่วนความแตกต่างร้อยละ 0 
(สูตรควบคมุ) 60 80 และ 100 ของน้ำหนักอัลมอนด์ป่นทั้งหมด ผูท้ดสอบชิมให้คะแนนการยอมรบัทั้ง 4 ระดับอยู่ในระดับความชอบ
และไม่มีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p>0.05) ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์มากท่ีสดุคือ ร้อยละ 80 ซึ่งลักษณะกลิ่นของ
ผลิตภณัฑ์พบว่าเมล็ดขนุนป่นมีกลิน่เฉพาะตัว ดังนั้นเมื่อนำเมล็ดขนนุป่นมาทดแทนอัลมอนด์ป่นในปรมิาณที่เพ่ิมมากขึ้นส่งผลต่อ
คุณลักษณะด้านกลิ่นของผลิตภัณฑ์สอดคล้องกับผลการศึกษาของ สุนิสา และคณะ (2556) เรื่องการพัฒนาโรตีจากแป้งเมลด็ขนุน 
พบว่าการใช้แป้งเมล็ดขนุนมากกว่าน้ำหนักแป้งสาลสี่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นของเมล็ดขนุนเพิ่มมากขึ้น  
        ด้านรสชาติ พบว่าผลิตภัณฑ์มาการองที่ใช้เมลด็ขนุนป่นทดแทนอัลมอนด์ป่นในอัตราส่วนร้อยละ0 (สูตรควบคมุ) 60 และ 100 
ของน้ำหนักอัลมอนด์ป่นทั้งหมด ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่อัตราสว่นร้อยละ 80 มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยให้การยอมรับผลิตภัณฑร์้อยละ 80 เนื่องจากมีรสชาติหวานมันจากเมล็ดขนุนป่น และอัล
มอนด์ทีป่่นในปริมาณที่พอด ี
        ด้านเนื้อสัมผสั พบว่าผลิตภณัฑ์มาการองที่ใช้เมล็ดขนุนป่นทดแทนอัลมอนด์ป่นในอัตราส่วนร้อยละ0 (สูตรควบคุม) 80 และ 
100 ของน้ำหนักอัลมอนด์ป่นทั้งหมด ไมม่ีความแตกต่างกันอย่างมีนยัสำคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่อัตราส่วนร้อยละ 60 มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยให้การยอมรับผลิตภณัฑ์ในอัตราส่วนของเมล็ดขนนุท่ีทดแทนอัลมอนในอัตราส่วน
ร้อยละ 80 สูงที่สดุ มีเนื้อสมัผสัไมแ่น่นเหนียว แตกต่างจากอตัราส่วนร้อยละ 0 (สตูรควบคมุ) 60 และ 100 เนื่องจากขั้นตอนการ
เตรียมเมล็ดขนุนไดผ้่านกระบวนการหุงต้ม ความร้อนจะเข้าไปทำลายพันธะไฮโดรเจนระหว่างโมเลกลุของเมล็ดขนุน น้ำจะเข้าสู่
ภายในเมล็ดแป้งได้มากข้ึน เมลด็แป้งจึงดูดซับน้ำได้มากข้ึนกว่าอัลมอนด์ป่น เมื่อใส่ในปริมาณที่มากข้ึนทำให้ลักษณะเนื้อสัมผัสมีความ
เหนียวหนึบ (ดารารัตน์ และคณะ, 2555) และอัตราส่วนร้อยละ 100 มีความเหนียวหนึบมากที่สดุสอดคล้องกับผลการศึกษาของ 
วรรณภา และคณะ (2557) ได้ศึกษากระบวนการผลติมาการองเสรมิฟักข้าวพบว่า ปริมาณผงฟักข้าวที่มากข้ึน จะทำให้มาการองมี
เนื้อสัมผัสเหนียวแน่น  แต่เนื้อจะมีลักษณะขรุขระซึ่งเป็นลักษณะทีไ่ม่ดีของผลติภณัฑ์ 
      ด้านความชอบโดยรวม พบวา่ผลติภณัฑ์มาการองที่ใช้เมล็ดขนนุป่นทดแทนอัลมอนด์ป่นในอัตราส่วนร้อยละ0 (สูตรควบคุม) และ 
100 ของน้ำหนักอัลมอนด์ป่นทั้งหมด ไมม่ีความแตกต่างกันอย่างมีนยัสำคญัทางสถิติกับอัตราส่วนร้อยละ 60 และ 80 ของน้ำหนักอัล
มอนด์ป่นท้ังหมด โดยให้การยอมรับผลิตภณัฑร์้อยละ 80 มากท่ีสุดเพราะปริมาณของเมลด็ขนุนป่นทดแทนอัลมอนด์ในปรมิาณที่น้อย
เกินไปส่งผลให้เกดิกลิ่นเมล็ดขนุน และมรีสชาตลิดน้อยลง หากนำไปทดแทนในปริมาณมากท่ีมากเกินไปส่งผลใหม้ีกลิ่น รสชาติที่
เพิ่มขึ้น ส่งผลให้เนื้อสมัผสัด้านความเหนียวหนึบเพิ่มยิ่งขึ้น แต่อยู่ในระดับทีผู่้ทดสอบชิมให้การยอมรับของผลิตภณัฑ์ ดังนั้นปริมาณ
เมลด็ขนุนป่นร้อยละ 80 จึงเป็นปริมาณที่เหมาะสมท่ีสุดสำหรับการทดแทนในอัลมอนด์ป่นในขนมมาการอง 

 
สรุปผลการทดลอง 
        ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมมาการอง พบว่าสูตรที่ 1 มีลักษณะปรากฏที่ดี ผิวหน้าเรียบ มีกลิ่นของอัลมอนด์ในระดับปาน
กลาง รสชาติหวาน เนื้อสัมผัสนุม่ฟู และผลของการใช้เมล็ดขนุนป่นทดแทนอัลมอนด์ป่นต่อคุณลักษณะของขนมมาการอง ผู้วิจัยนำ
ตำรับมาการองที่ไดร้ับการยอมรับ จากสูตรพื้นฐานมาศึกษาปริมาณเมล็ดขนุนป่นที่ใช้ทดแทนอัลมอนด์ป่นในขนมมาการองที่ความ
แตกต่าง 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) 60 80 และ 100 ของน้ำหนักอัลมอนด์ป่น พบว่าผลคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้
ทดสอบชิมที่มีต่อขนมมาการองพบว่าระดับการทดแทนท่ีร้อยละ 80 มีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น
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ร้อยละ 95 ในด้านลักษณะที่ปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมสูงที่สดุอย่างมีนยัสำคญัทางสถิติ (p<0.05) มีค่า
คะแนนเฉลีย่ 6.98 8.38 7.18 6.93 และ 7.38 ตามลำดับ  พบว่าการใช้เมล็ดขนุนป่นทดแทนอัลมอนด์ป่นร้อยละ 80 มีลักษณะปรากฏ
ที่ดีเป็นโดมโค้งผิวเรียบ เนื้อมีความหยาบปานกลาง มีสีธรรมชาติของเมล็ดขนุน กลิ่นเมล็ดขนุนป่น รสชาติหวานมันจากอัลมอนด์ป่น
และเมล็ดขนุนป่น เนื้อสัมผัสด้านนอกกรอบ ด้านในมีความเหนยีวแน่นหนึบ สามารถนำมาพัฒนาให้เป็นผลิตภณัฑ์ที่มปีระโยชน์ต่อ
สุขภาพ ลดต้นทุนในการผลติผลิตภัณฑเ์บเกอรี่ และเพิ่มมูลคา่ของเมล็ดขนุนให้มมีูลคา่สูงเพิ่มขึ้นสำหรับภาคอุตสาหกรรมต่อไป   
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นคร สำหรับสิ่งสนับสนุนและเอื้อเฟื้อสถานท่ีในการดำเนินงานโครงการวิจัยในครั้งน้ี 
 

เอกสารอ้างอิง 
กรมวิชาการเกษตร. (2551). สถิติการผลิตการเกษตรตามแหล่งปลูกพืชขนุน ปีปฎิทนิ 2549-2550 ทั้งประเทศ,  
        กรุงเทพฯ: สำนักพิมพ์กระทรวงเกษตรและสหกรณ์. 
เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ และจักราวธุ ภู่เสม. (2556). การเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑ์มาการองรำข้าวสังข์หยด.     
        รายงานวิจัยฉบับสมบรูณ์ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์: มหาวิทยาลัย 
        เทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร.  
ดารารัตน์ นาคละออ, อาภัสรา แสงนาค, และกลุยา ลิ้มรุ่งเรืองรัตน.์ (2555). การปรับปรุงคุณภาพของแป้งเมล็ด 
        ขนุนโดยวิธีการพรีเจลาทิไนซ์. วารสารวิทยาศาสตรบ์ูรพา มหาวิทยาลัยบรูพา, 16(1), 12-21. 
ประไพพรรณ เอมดวง และกุลยา ลิ้มรุ่งเรืองรัตน์. (2555). ผลของแป้งเมล็ดขนนุพรีเจลาติไนซ์ต่อสมบัติทางกายภาพ 
        ของสปันจ์เค้กที่อบด้วยไมโครเวฟซ่ึงเตรียมจากส่วนผสมเคก้สำเร็จรูป. วารสารวิทยาศาสตรเ์กษตร  
        มหาวิทยาลัยบูรพา, 43(2) พิเศษ, 197-200. 
วรรณภา กลั่นผล, เบญจมาภรณ์ สัตตะ และวลิัย เตชพนาลัย. (2557). มาการองเสริมฟักข้าว. โครงงานพิเศษ       
        คหกรรมศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์:   
        มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร.  
สุนิสา มหโยธี, วรรณภา ปาลชาต ิและอิทธิพัทธ์ ตรีวิเชียร. (2557). การพัฒนาโรตีจากแป้งเมล็ดขนนุ. รายงานวิจัย 
        ฉบับสมบูรณ์ คณะวิทยาศาสตร์: มหาวิทยาลัยราชภฎัจันทรเกษม.  
 

    


