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บทคัดย่อ 
 การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อ  1)  ศึกษาสูตรพื้นฐาน
ขนมเสน่ห์จันทน์  2)  ศึกษาผลของการใช้น้้าตาลหญ้า
หวานทดแทนน้้าตาลทรายและใช้กะทิธัญพืชทดแทนกะทิ
ในสูตรขนมเสน่ห์จันทน์  และ  3)  ศึกษาคุณค่าทาง
โภชนาการของขนมเสน่ห์จันทน์ที่ใช้น้้าตาลหญ้าหวาน
และกะทิธัญพืช  โดยประเมินคุณภาพของขนมเสน่ห์
จันทน์ทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น 
รสชาติ  เน้ือสัมผัส  และความชอบโดยรวม  ด้วยวิธีการ
ชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9  ระดับ  (9 - Point  
Hedonic  Scale)  ผลการวิจัยที่มีการวางแผนการทดลอง
และวิเคราะห์ผลทางสถิต  พบว่า  1)  ขนมเสน่ห์จันทน์
สูตรพื้นฐานที่ได้รับการคัดเลือกมีส่วนผสมของแป้งข้าวเจ้า  
110  กรัม  แป้งข้าวเหนียว  15  กรัม  กะทิ  250  กรัม  
น้้าตาลทราย  185  กรัม  ไข่แดง  420  กรัม  ผงลูกจันทน์
ป่น  0.5  กรัม  และสีผสมอาหารสีเหลืองและสีน้้าตาล  
2)  ขนมเสน่ห์จันทน์สูตรที่พัฒนาได้เป็นสูตรที่ใช้น้้าตาล
หญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายร้อยละ  50  และใช้กะทิ
ธัญพืชทดแทนกะทิร้อยละ  100  3)  คุณค่าทางโภชนาการ
ขนมเสน่ห์จันทน์ที่ ใช้น้้าตาลหญ้าหวานทดแทนน้้าตาล
ทรายและใช้กะทิธัญพืชมีคุณค่าทางโภชนาการใกล้เคียง
กับสูตรพื้นฐาน  โดยมีค่าพลังงาน  359.66  กิโลแคลอรี่   
โปรตีน  7.29  กรัม  ไขมัน  16.38  กรัม  ความชื้น  
29.66  กรัม  คาร์โบไฮเดรต  45.77  กรัม  และน้้าตาล  
11.09  กรัม 
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Abstract  
 The  objective  of  this  research  wears  to  
1)  study  the  basic  recipe  of  Kanom  Saneh  
Chan.  2)  Study  the  effect  of  using  stevia  as  
a  substitute  for  granulated  sugar  and  cereal  
cream  in  the  Saneh  Chan  recipe.  and  3 )  
study  the  nutritional  value  of  Saneh  Chan  
desserts  that  use  stevia  sugar  instead  of  
partial  granulated  sugar  and  cereal  cream  
instead  of  coconut  milk.  By  evaluating  the  
quality  of  the  sensory  test  in  terms  of  
appearance  using  the  9-Point  Hedonic  scale.  
Research  results  with  experimental  planning  
and  static  analysis  was  found  that  1 )   The  
basic  recipe  of  Saneh  Chan  that  was  selected  
contained  110  grams  of  rice  flour,  15  grams 
of  glutinous  rice  flour,  250  grams  of  coconut  
milk,  185   grams  of  granulated  sugar,  4 20 
grams  of  egg  yolk,  0 . 5   grams  of  ground  
nutmeg  powder,  and  yellow  and  brown  food  
coloring.  2)  The  developed  recipe  uses  stevia  
sugar  instead  of  50%  granulated  sugar  and  
cereal  cream  instead  of  100%  coconut  milk.  
3)   The  nutritional  value  of  Khanom  Saneh  
Chan,  which  uses  50%  stevia  sugar  and  100 
cereal  cream,  has  nutritional  values  like  the  
basic  recipe.  Which  has  an  energy  value  of  
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359.66  kcal,  7.29  grams  of  protein,  16.38 
grams  of  fat,  29.66  grams  of  moisture,  45.77  
grams  of  carbohydrates,  and  11.09  grams  of  
sugar. 
 
Keywords :  Khanom  Saneh  Chan,  Stevia  Sugar,  
Cereal  Coconut  Milk  
 
1. บทน า 
 ขนมไทย  เป็นสิ่งที่มีอยู่ในวัฒนธรรมการกินของคน
ไทยมาอย่างช้านาน  บ่งบอกถึงเอกลักษณ์ความเป็นไทย
และความผูกพันกับวิถีชีวิตของคนไทยตลอดชีวิตตั้งแต่วัย
เด็กไปจนถึงวัยสูงอายุ  และมีความส้าคัญในเชิงเศรษฐกิจ 
มาเป็นพิเศษ  ขนมไทยมีส่วนประกอบของน้้าตาล  และไขมัน
ในปริมาณที่สูง  (กองโภชนาการ, 2544)  ซ่ึงเป็นสาเหตุ
ท้าให้เกิดผลเสียต่อสุขภาพของผู้บริโภคเม่ือรับประทาน 
ในปริมาณที่มากเกินความจ้าเป็น  ซ่ึงส่งผลท้าให้เกิดโรค
ตามมามากมาย  เช่น  ท้าให้เกิดไขมันสะสมตามอวัยวะ
ต่าง ๆ  ซ่ึงเป็นสาเหตุหลักที่ท้าให้เกิดโรคเบาหวานและ
น้าไปสู่การเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด  ท้าให้เกิดอารมณ์
แปรปรวน  ผิวพรรณเหี่ยวย่น  เช่น  ขนมเสน่ห์จันทน์  ซ่ึง
เป็นขนมไทยที่มีมาแต่โบราณนิยมใช้ในงานพิธีมงคล  มี
ลักษณะคล้ายผลต้นจัน  มีผลสุกเหลืองและมีกลิ่นหอม
เฉพาะตัว  คนโบราณจึงนิยม  น้าลูกจันน้ีมาใช้ท้าขนม
และได้น้า  “ผงจันทน์ป่น”  มาเป็นส่วนผสม  ท้าให้มีกลิ่น
หอมเหมือนผลจันและให้ ช่ือว่า  “ขนมเสน่ห์จันทน์”  
(จริยา เดชกุญชร, 2549; รุ่งทิวา วงค์ไพศาลฤทธ์ิ, 2553)  
ลักษณะเด่นของขนมน้ี  คือ  มีกลิ่นหอมของผงจันทน์ป่น  
รสหวานและมัน  ขนาดพอดีค้ารับประทานสะดวกให้
พลังงานสูง  ด้วยมีส่วนผสมของไข่แดง  กะทิ  น้้าตาลและ
แป้งเป็นส่วนผสมหลัก  ขนมเสน่ห์จันทน์น้ันจัดเป็นขนม
ไทยโบราณชนิดหน่ึงที่ได้รับการยอมรับในเรื่องของความ
สวยงามและรสชาติจากชาวต่างชาติ เป็นจ้านวนมาก  
ขั้นตอนการผลิตต้องใช้ความละเอียดอ่อนและประณีต  
(อบเชย วงศ์ทอง และ ขนิษฐา พูนผลกุล , 2559)  ใน
ปัจจุบันขนมชนิดน้ีเริ่มหารับประทานได้ยากและก้าลังจะ
สูญหาย  เพราะขั้นตอนการผลิตที่ต้องใช้เวลาและการ
เปลี่ยนแปลงของยุคสมัยจึงท้าให้ไม่ค่อยเป็นที่รู้จักแพร่หลาย
มากนักเหมือนขนมไทยประเภทอ่ืน  ๆ 
 ปัจจุบันกระแสรักสุขภาพยังได้รบัความนิยมเป็นอย่าง
มาก  ผู้บริโภคหันมาใส่ใจเรื่องอาหารมากขึ้นโดยเฉพาะ
การหลีกเลี่ยงการรับประทานอาหารที่ มีรสหวาน  มัน  
เค็มในปริมาณที่มากซ่ึงก่อให้เกิดความเสี่ยงกับปัญหา
สุขภาพ  โดยเฉพาะอย่างยิ่งอาหารที่มีรสชาติหวานมัน 

มีปริมาณไขมันสูง  (วันทนีย์ เกรียงสินยศ, 2551)  เพราะ
ความหวานที่ได้จากน้้าตาลและไขมันที่ได้จากกะทิ น้ันมี
ผลร้ายต่อสุขภาพ  ดังน้ันผู้บริโภคจึงให้ความส้าคัญใน  
การเลือกรับประทานอาหารที่ดีต่อสุขภาพ  โดยเลือก
รับประทานสารให้ความหวานทดแทนน้้าตาลมากขึ้น  ซ่ึง
ในปัจจุบันการใช้สารให้ความหวานทดแทนน้้าตาลเป็น
ทางเลือกหน่ึงในการบริโภคและใช้ในอุตสาหกรรมบาง
ประเภท  โดยมีการสกัดสารให้ความหวานได้ทั้งทางเคมี
และทางธรรมชาติ  ท้าให้สารให้ความหวานทดแทนน้้าตาล
มีอยู่ด้วยกันหลายชนิด  เช่น  Aspartame  (แอสปาแตม)  
Sucralose  (ซูคราโลส)  น้้าตาลแอลกอฮอล์  (Sugar -
alcohol)  และหญ้าหวาน  (Stevia)  เป็นต้น  (Savita, et 
al., 2004)  ซ่ึงสารให้ความหวานทดแทนน้้าตาลที่กล่าวมา
มีเพียงหญ้าหวานเท่าน้ันที่สกัดมาจากธรรมชาติ  จึงมี  
ความปลอดภัยต่อการบริโภค  นอกจากน้ีผูบ้ริโภคให้ความ
สนใจเลือกใช้กะทิที่ท้าจากธัญพืชทดแทนกะทิจากมะพร้าว
มายิ่งขึ้น  เน่ืองจากกะทิจากมะพร้าวให้ปริมาณไขมันสูง
และมีปริมาณไขมันอ่ิมตัวสูงมาก  ซ่ึงส่งผลต่อการเพิ่ม   
คอลเลสเตอรอลในเลือดได้  ดังน้ันจึงมีการแนะน้าให้
หลีกเลี่ยงและรับประทานในปริมาณที่เหมาะสม  ในปัจจุบัน
ผู้ประกอบการได้ท้าการศึกษาหาวัตถุดิบและมีคุณประโยชน์
มาทดแทนกะทิที่ท้ามาจากมะพร้าว  อย่างเช่น  การน้า
น้้ามันร้าข้าว  น้้ามันเมล็ดดอกทานตะวันและโปรตีนจาก
กากถั่วเหลืองมาผลิตเป็นกะทิธัญพืชเพื่อทดแทนของเดิม  
ขณะน้ีการน้าสารสกัดที่ได้จากหญ้าหวาน  หรือ  น้้าตาล
หญ้าหวานและกะทิธัญพืชน้ันมาใช้ทดแทนในผลิตภัณฑ์
ขนมไทยยังมีไม่มากนัก 
 
2. วัตถุประสงค์การวิจัย 
 2.1 เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานขนมเสน่ห์จันทน์ 
 2.2 เพื่อศึกษาผลของการใช้น้้าตาลหญ้าหวานทดแทน
น้้าตาลทรายและใช้กะทิธัญพืชทดแทนกะทิในสูตรขนม
เสน่ห์จันทน์ 
 2.3 เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมเสน่ห์
จันทน์ที่ใช้น้้าตาลหญ้าหวานแทนน้้าตาลทรายและกะทิ
ธัญพืชทดแทนกะทิ 
 
3. ขอบเขตของการศึกษา  
 3.1 การวิจัยครั้งน้ีเป็นการทดลองโดยก้าหนดสูตร
ส่วนผสมขนมเสน่ห์จันทน์  ดังต่อไปน้ี 
  3.1.1 ใช้น้้าตาลหญ้าหวาน  (ยี่ห้อสมาท์  ชูการ์)  
ที่มีส่วนผสมของน้้าตาลไม่ฟอกสี  99.5 %  และส่วนประกอบ 
ที่ไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ  สตีวิออล  ไกลโคไซด์สาร
สกัดจากหญ้าหวาน  0.5 % มีความหวานเท่าน้้าตาลทราย
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จึงใช้ในปริมาณเท่ากับน้้าตาลทรายที่ใช้เป็นส่วนผสมใน
อาหาร  อัตราส่วนร้อยละ  50  และ  100 
  3.1.2 ใช้กะทิธัญพชื  (ยี่หอ้  Care  Tastifit)  ที่มี
ส่วนผสมของน้้ามันร้าข้าว  18 %  อิมัลซิไฟเออร์  (INS471)  
สารท้าให้ความคงตัว  (INS466)  แต่งกลิ่นเลียนแบบ
ธรรมชาติและไม่เจือสี  อัตราส่วนร้อยละ 50 และ 100 

 3.2 กลุม่ตัวอย่างที่ใช้ในการประเมินทางประสาทสัมผัส
เป็นนักเรียน  นักศึกษา  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
วิทยาลัยอาชีวศึกษานครปฐม  จ้านวน  120  คน 
 
 
 
 

4. กรอบแนวคิดการวิจัย 
 
 
 
 
 
                          
            
 
 
                        
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่  1  กรอบแนวคดิการวิจัย 

 
5. วิธีด าเนินการทดลอง 
 5.1 ศึกษาสูตรพื้นฐานขนมเสน่ห์จันทน์ 
  ศึกษาสตูรพื้นฐานขนมเสน่หจั์นทน์จ้านวน  3  สูตร  
(ตารางที่  1)  ผลิตเป็นขนมเสน่ห์จันทน์โดยใช้ขั้นตอน
วิธีการของแต่ละสูตร  น้าขนมเสน่หจั์นทน์ที่ได้มาประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะที่ปรากฏ  สี  
กลิ่น  รสชาติ  เน้ือสัมผัส  และความชอบโดยรวมด้วย
วิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9  ระดับ  (9-Point  
Hedonic  Scale)  (ปพนวีณ์ สุทธิประสิทธ์ิ, 2560)  วาง
แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized  
Completely  Block  Design,  RCBD)  โดยให้ผู้ชิมซ่ึง
เป็นนักเรียน  นักศึกษา  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
วิทยาลัยอาชีวศึกษานครปฐม  จ้านวน  50  คน  น้าคะแนน
ที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน  (Analysis  of  Variance,  
ANOVA)  ที่ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ  95  และเปรียบเทยีบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี  Least  Significant  
Difference  (LSD)  โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูปทางสถิติ  

เพื่อคัดเลือกสูตรที่ผู้ประเมินยอมรับมากที่สุด  ไปศึกษา  
ในขั้นตอนต่อไป 
ตารางที่  1  สูตรพื้นฐานขนมเสน่ห์จันทน์ 3 สูตร 
 

วัตถุดิบ 
     ปริมาณ (กรัม) 
สูตร 
ที่ 1 

สูตร 
ที่ 2 

สูตร 
ที่ 3 

แป้งข้าวเจ้า  220  110 110 
แป้งข้าวเหนียว - 15 - 
กะทิเข้มข้นปานกลาง 500 250 250 
น้้าตาลทราย 185 185 150 
ไข่แดงของไข่ไก่ (เบอร์ 0) 350 420 560 
ผงลูกจันทน์ป่น 0.5 0.5 0.5 
สีผสมอาหารสีเหลืองไข่และสีน้้าตาล 

 

ขนมเสน่ห์จันทน์สูตรพัฒนาที่ใช้น้้าตาลหญ้าหวาน
ทดแทนน้้าตาลทรายและใช้กะทิธัญพืชแทนกะทิ 

อัตราส่วนการทดแทนร้อยละ 0:0, 50:50, 50:100, 
100:50 และ 100:100 

ขนมเสน่ห์จันทน์สูตรพื้นฐานและสูตรพัฒนา 

ศึกษาสูตรพื้นฐานขนมเสน่ห์จันทน์ 3 สูตร 

ตัวแปรตน้ ตัวแปรตาม 

คะแนนความชอบแบบ 9 ระดับ 

ค่าส,ี aw , เน้ือสัมผัส 

คะแนนความชอบแบบ 9 ระดับ 

คุณค่าทางโภชนาการ 
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ที่มา  :  สูตรที่  1  ดัดแปลงจาก(สุปราณี แพรศิริ 2537) 
ที่มา  :  สูตรที่  2  ดัดแปลงจาก(เศรษฐสิริ วัจนพรพิศาล                 
  และคณะ, 2558) 
          สูตรที่  3  ดัดแปลงจาก (นิดดา หงษ์วิวัฒน์ 2557) 
 
ขั้นตอนการผลิตขนมเสน่ห์จันทน์  สูตรพื้นฐานที่  1   
 1. ผสมน้้ากะทิและน้้าตาลทรายในกระทะทองเหลือง 
 2. น้าไปตั้งไฟปานกลาง  เคี่ยวจนเป็นยางมะตูมพักไว้ 
 3. ใส่ไข่แดง  คนให้เข้ากัน  น้าไปกวนต่อให้ไข่สุก 
 4. ใส่แป้งข้าวเจ้า  และผงลูกจันทน์ป่น  กวนจนแป้ง
สุกล่อนจากกระทะ  ยกลงพักไว้ให้เย็น 
 5. แบ่งแป้งออกเล็กน้อย  ใส่สีน้้าตาล  นวดให้เข้า
กันแล้วน้ามาปั้นเป็นก้อนกลมเล็ก  ๆ  พักไว้ 
 6. ผสมสีเหลืองไข่เล็กน้อยในแป้งที่เหลือ  นวดให้เข้า
กันแบ่งก้อนละ  5  กรัม  ปั้นเป็นผลจันทน์ 
 7. ตกแต่งด้วยแป้งที่ผสมสีน้้าตาลวางบนผลจันทน์  
 8. ใช้ก้นตะเกียบกดกลางก้อนลูกจันทน์ให้แบนเล็กน้อย 
ขั้นตอนการผลิตขนมเสน่ห์จันทน์  สูตรพื้นฐานที่  2 
 1. ผสมแป้งข้าวเจ้า  แป้งข้าวเหนียว  น้้าตาลทราย  
ผงลูกจันทน์ป่น  และกะทิ   
 2. คนให้น้้าตาลละลายเข้ากัน  กรองด้วยกระชอน 
 3. ใส่ไข่แดงลงคนต่อให้เข้ากัน  ใส่กระทะทองเหลือง 
 4. น้าขึ้นตั้งไฟปานกลาง  กวนจนขนมล่อนไม่ติด
กระทะ  พอปั้นได้ 
 5. ยกลงจากเตา  พักไว้ให้คลายร้อน 
 6. แบ่งขนมส่วนหน่ึงผสมกับผงโกโก้  ส้าหรับท้าขั้ว 
 7. นวดแป้งที่เหลืออีกครั้งให้เนียนปั้นเป็นก้อนกลม  
 8. ใช้น้ิวกดตรงกลางให้บุ๋มเล็กน้อยคล้ายผลลูกจันทน์ 
 9. ปั้นส่วนผสมที่ท้าขั้วเป็นเส้นเล็ก  ๆ ขดให้เป็นวงกลม  
วางตรงส่วนที่กดให้บุ๋มแล้วกดเบาๆ  น้าไปอบควันเทียน 
ขั้นตอนการผลิตขนมเสน่ห์จันทน์  สูตรพื้นฐานที่  3 
 1. ผสมน้้าตาลทราย  ผงลูกจันทน์ป่น  และกะทิเข้า
ด้วยกัน  
 2. กรองด้วยกระชอนตาถี่  เทลงในกระทะทองเหลอืง 
 3. ตั้งไฟปานกลาง  คนให้น้้าตาลทรายละลาย  และ
เดือดโดยใช้อุณหภูมิ  100  องศาเซลเซียส 
 4. ลดไฟเคี่ยวอีกครั้งนาน  25  นาทีจนกะทิข้นเหนียว
เป็นยางมะตูม  พักไว้ให้พออุ่น 
 5. ใส่ไข่แดงและสีเหลืองไข่ลงในกระทะน้้าเชื่อมกะทิ
อุ่น  ๆ  คนให้เข้ากัน  
 6. เติมแป้งข้าวเจ้าทีละน้อย  ผสมให้เข้ากัน 
 7. ตั้งไฟอ่อน  กวนจนข้นและล่อนออกจากกระทะยกลง  
 8. กวนต่ออีก  5  นาทีหรือจับแล้วไม่ติดมือ  ยกลง
คลุมด้วยผ้าขาวบางพักไว้พออุ่น 

 9. แบ่งส่วนผสม  45  กรัมใส่ถ้วยแล้วใส่ผงโกโก้  
นวดจนเนียนเป็นเน้ือเดียวกัน  ส้าหรับท้าขั้วผลลูกจันทน์ 
 10. ปั้นส่วนผสมที่เหลือเป็นก้อนกลมก้อนละ  5  กรัม 
 11. ใช้น้ิวกดตรงกลางให้บุ๋มเล็กน้อย  คลา้ยผลลกูจันทน์  
 12. ปั้นส่วนผสมแป้งสีน้้าตาลเป็นเส้นยาว  1  เซนติเมตร
น้าปลายทั้งสองด้านมาวนต่อกันเป็นวงกลม  แล้วน้าไป
วางตรงส่วนบุ๋มของผลลูกจันทน์  ก่อนไปอบควันเทียน 
 5.2 ศึกษาผลของการใช้น้้าตาลหญ้าหวานทดแทน
น้้าตาลทรายและใช้กะทิธัญพืชในสูตรขนมเสน่ห์จันทน์ 
  น้าสตูรขนมเสน่ห์จันทน์สูตรพื้นฐานที่ผูชิ้มให้การ
ยอมรับมากที่สุดมาศึกษาผลของการใช้หญ้าหวานทดแทน
น้้าตาลทรายและใช้กะทิธัญพืชในสูตรขนมเสน่ห์จันทน์ 
โดยใช้หญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทราย  2  ระดับ  คือ  
ร้อยละ  50  และร้อยละ  100  และทดแทนกะทิด้วยกะทิ
ธัญพืช  2  ระดับ  คือ  ร้อยละ  50  และ  100  ของน้้าหนัก
กะทิ  วางแผนการทดลองแบบ  2x2  Factorial  design  in  
CRD  ท้า  3  ซ้้าการทดลอง  ท้าการทดสอบคุณภาพได้แก่  
  -  คุณภาพทางกายภาพ  ได้แก่  ค่าสี  ค่า  aw  
และ เน้ือสัมผัส 
  -  คุณภาพทางประสาทสัมผัส  ท้าการชิมโดย
นักเรียน  นักศึกษา  และบุคลากรวิทยาลัยอาชีวศึกษา
นครปฐม  จ้านวน  50  คน  ให้คะแนนความชอบ  9  ระดับ  
(9-Point  Hedonic  Scale)  ในด้านลกัษณะที่ปรากฏ  สี  
กลิ่น  รสชาติ  เน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวมวางแผนการ
ทดลองแบบ  Factorial  2x2  น้าผลที่ได้มาวิเคราะห์
ความแปรปรวน  (Analysis  of  Variance,  ANOVA)  ที่ระดับ
ความเชื่อม่ันร้อยละ  95  และเปรียบเทียบความแตกต่าง   
ของค่าเฉลี่ ยด้ วยวิ ธี  Least  Significant  Difference        
(LSD)  โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูปทางสถิต ิ  เพื่อหาระดับที่
เหมาะสมของน้้าตาลหญ้าหวานและกะทิธัญพืชในสูตร
ขนมเสน่หจั์นทน์ 
 5.3 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมเสน่ห์จันทน์
ที่ใช้น้้าตาลผสมหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายบางส่วน
และกะทิธัญพืช 
  น้าขนมเสน่ห์จันทน์สูตรพื้นฐานและสูตรที่ได้พัฒนา
มาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการโดยการหาความชื้น  ไขมัน  
โปรตีน  คาร์โบไฮเดรต  น้้าตาล  และค้านวณค่าพลังงาน
(พิมพ์เพ็ญ พระเฉลิมพงค์ และ นิธิยา รัตนาปนนท์, ม.ป.พ). 
 
6. ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
 6.1 ศึกษาสูตรพื้นฐานขนมเสน่ห์จันทน์ 
  การศึกษาสูตรพื้นฐานขนมเสน่ห์จันทน์  ดังตาราง
ที่  2  ผู้ชิมให้คะแนนสูตรที่  2  สูตรของ(เศรษฐสิริ วัจน 
พรพิศาล, 2558) มากกว่าสูตรที่ 1 และสูตรที่ 3 (p≤ 0.05)  
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ทั้งในด้านลักษณะที่ปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  เน้ือสัมผัส  
และความชอบโดยรวม  คือ  7.80  7.48  7.54  7.72  
7.44  และ  8.20  ตามล้าดับ  สูตรน้ีมีส่วนผสม ของแป้ง
ข้าวเจ้า  110  กรัม  แป้งข้าวเหนียว  15  กรัม  กะทิ
เข้มข้นปานกลาง  250  กรัม  น้้าตาลทราย  185 กรัม  
ไข่แดงของไข่ไก่  420  กรัม  และผงลูกจันทน์ป่น  0.5  กรัม  
ขนมเสน่ห์จันทน์ที่ได้มีเน้ือสัมผัสที่เนียนละเอียด  เหนียวนุ่ม  
ผิวมันวาว  กลิ่นหอม  รสหวานพอดี  มีกลิ่นของผงลูกจันทน์
เลก็น้อยจึงเลือกสูตรที่  2  ท้าการทดลองในขั้นต่อไป 
 
ตารางที่  2 คะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสขนมเสน่ห์ 
   จันทน์สูตรพื้นฐาน 
 

คุณ 
ลักษณะ 

สูตรพื้นฐาน 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลักษณะ
ปรากฏ 4.68±1.85c 7.80±1.21a 6.86±1.14b 

สี 4.74±1.88c 7.48±1.29a 6.52±1.12b 

กลิ่น 4.78±1.82c 7.54±1.31a 6.84±1.43b 

รสชาต ิ 4.60±2.04c 7.72±1.55a 6.82±1.42b 

เนื้อสัมผัส 5.10±2.14c 7.44±1.52a 6.70±1.44b 

ความชอบ
โดยรวม 

5.64±1.62c 8.20±1.26a 6.98±1.15b 

หมายเหตุ : ตัวอักษร (a,b,c,...)  ในแนวนอนแสดงความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  (p≤0.05) 
 
 6.2 ผลของการใช้หญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายและ
ใช้กะทิธัญพืชในสูตรขนมเสน่ห์จันทน์ 
  เม่ือน้าขนมเสน่ห์จันทน์สูตรพื้นฐานที่ได้รับการ
ยอมรับมาศึกษาปริมาณน้้าตาลหญ้าหวานทดแทนน้้าตาล
ทรายและใช้กะทิธัญพืชทดแทนกะทิ  ในปริมาณร้อยละ  
50  และ  100  ลักษณะปรากฏชองขนมดังภาพที่  2 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่  2  ลักษณะขนมเสน่ห์จันทน์ใช้น้้าตาลหญ้าหวาน
ทดแทนน้้าตาลทรายร้อยละ  50  และ  100  และ
ใช้กะทิธัญพืชทดแทนกะทิร้อยละ 50 และ 100 

 
  ผลการศึกษาการใช้น้้าตาลผสมหญ้าหวานทดแทน
น้้าตาลทรายร้อยละ  50  มีผลให้ได้คะแนนความชอบ
มากกว่าการใช้แทนน้้าตาลร้อยละ  100  และการใช้กะทิ
ธัญพืชร้อยละ  100  มีผลให้ขนมเสน่ห์จันทน์มีสี  เน้ือ
สัมผัสที่นุ่มหนึบ  มีรสชาติดี  ผิวมันวาว  ค่าคะแนนเฉลี่ย
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมเสน่ห์จันทน์ที่ใช้
อัตราส่วนของน้้าตาลผสมหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทราย
ร้อยละ  50  และใช้กะทิธัญพืชร้อยละ  100  (สูตรที่ 3)  
มีคะแนนความชอบสูงสุดในทุก  ๆ  ด้าน  ทั้งด้านลักษณะ
ที่ปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  เน้ือสัมผัส  และความชอบ
โดยรวม  มีงานวิจัยที่ได้ศึกษาการใช้น้้าตาลหญ้าหวาน
ทดแทนน้้าตาลทรายในอาหารหลายชนิดที่พบว่า  ไม่
สามารถทดแทนน้้าตาลทรายได้ทั้งร้อยละ  100  (วิชชุดา 
สังข์แก้ว และ สุกฤษฎ์ ประดิษฐวัฒนะกุล, 2557; อภิชชญา 
มัยตรีเดช และคณะ, 2563)  ผลงานวิจัยของ  สิริมนต์ ชาย
เกตุ และคณะ (2560)  ได้ศึกษาการพัฒนาขนมไทยขนม
ทองเอก  พบว่าสูตรที่ทดแทนด้วยกะทิธัญพืชมีคะแนน
การยอมรับทางประสาทสัมผัสมากกว่าสูตรพื้นฐาน  และ
งานวิจัยของ  วรารัตน์ สานนท์ (2552)  ได้พัฒนาขนม
หม้อแกงไข่ลดพลังงานและปรับปรุงสัดส่วนกรดไขมัน    
ด้วยซูคราโลสและกะทิธัญพืช  พบว่าสูตรที่คัดเลือกได้ใช้        
ซูคราโลสแทนน้้าตาลร้อยละ  40  และกะทิธัญพืชร้อยละ  
75  และมีงานวิจัยที่รายงานว่ามีการพัฒนาต้ารับขนม  
ได้แก่ขนมครก  ขนมถ้วย  กล้วยบวชชี  โดยใช้กะทิปกติ  
สูตรที่ใช้กะทิปกติกับกะทิธัญพืชอัตราส่วน  50:50  และ
สูตรที่ใช้กะทิธัญพืช  ท้าการทดสอบทางประสาทสัมผัส  
พบว่าคะแนนความชอบขนมไทยในแต่ละสูตรไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติยกเว้นด้านกลิ่นขณะ
เคี้ยวของขนมครกและกล้วยบวชชีที่สูตรกะทิธัญพืชน้อย
กว่าสูตรปกติ  (อลงกต สิงห์โต และคณะ, 2563) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สูตรพื้นฐาน   50:50   50:100   100:50   100:100 
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ตารางที่  3  คุณภาพของขนมเสน่จันทน์สูตรใช้น้้าตาลหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายและกะทิธัญพืชทดแทนกะทิ 

หมายเหตุ: ตัวอักษร(a,b,c,...)  ในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  (p≤0.05) 
ns  ค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  (p>0.05) 
L*  แสดงค่า  สีด้า – ขาว มีค่าตั้งแต่ 0-100    
a*  แสดงค่า  สีแดง เม่ือ a* มีค่าเป็น +, สีเขียว เม่ือ a* มีค่าเป็น – 
b*  แสดงค่า  สีเหลือง เม่ือ b* มีค่าเป็น +, สีน้้าเงิน เม่ือ b* มีค่าเป็น – 

 
ตารางที่ 4  คะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสขนมเสน่ห์จันท์ที่ใช้น้้าตาลหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายและกะทิธัญพืช   
              ทดแทนกะทิ 

คุณลักษณะ 
ของขนม 

ขนมเสน่ห์จนัทน์ (ทดแทนน้ าตาลทราย : ทดแทนกะทิ) 
สูตรที่ 1 
(0:0) 

สูตรที่ 2 
(50:50) 

สูตรที่ 3 
(50:100) 

สูตรที่ 4 
(100:50) 

สูตรที่ 5 
(100:100) 

ลักษณะที่ปรากฏ 6.48+1.04e 6.56+1.00d 7.48+0.92a 6.67+1.32c 6.83+0.78b 

สี 6.44+1.08e 6.52+1.11d   7.60+0.91a   6.82+1.33c 7.16+0.73b 

กลิ่น 6.61+1.35e 6.62+1.11d 7.67+1.05a 6.73+1.34c 6.83+1.29b 

รสชาติ 6.63+1.66c 6.63+1.45c  7.53+0.88a 6.11+1.45d 6.92+1.22b 

เน้ือสัมผัส 6.30+1.69d 6.32+1.69c 8.09+0.85a 6.07+1.24e 6.86+1.29b 

ความชอบโดยรวม 6.60+1.28e 6.65+1.26d 7.97+0.82a 6.72+0.92c 7.10+1.22b 

หมายเหตุ : a,b,c. ในแนวนอนต่างกัน  หมายถึง  ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  (p<.05)    
                     รายงานผลเป็นค่าเฉลี่ย + ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 
  ผลการศึกษาพบว่า  การใช้น้้าตาลผสมหญ้าหวาน
ทดแทนน้้าตาลทราย  ร้อยละ  50  มีผลให้ได้คะแนน
ความชอบมากกว่าการใช้แทนน้้าตาลร้อยละ  100  และ
การใช้กะทิธัญพืชร้อยละ  100  มีผลให้ขนมเสน่หจั์นทน์มี 
สีเน้ือสัมผัสที่นุ่มหนึบ  มีรสชาติดีผิวมันวาวก้าลังดี  จาก
ตารางที่  4  พบว่าค่าคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของขนมเสน่ห์จันทน์ที่ใช้อัตราส่วนของน้้าตาลผสม

หญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายร้อยละ  50  และใช้กะทิ
ธัญพืชร้อยละ  100  (สูตรที่ 3)  มีคะแนนความชอบใน
ด้านลักษณะคุณลักษณะที่ปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ     
เน้ือสัมผัส  และความชอบโดยรวมได้รับคะแนนความชอบ
สูงสุดในทุก  ๆ  ด้าน  เช่นเดียวกับผลงานวิจัยของสิริมนต์ 
ชายเกตุ และคณะ (2560)  ที่ได้ศึกษาการพัฒนาขนมไทย
ขนมทองเอก  พบว่าสตูรที่ทดแทนด้วยกะทิธัญพืชมีคะแนน

คุณลักษณะ 
สูตรที่ 1 
(0:0) 

สูตรที่ 2 
(50:50) 

สูตรที่ 3 
(50:100) 

สูตรที่ 4 
(100:50) 

สูตรที่ 5 
(100:100) 

ค่าสี            L* 61.55±0.37a 56.93±0.31c 53.76±0.29d 57.65±0.08b 57.93±0.29b 
                  a* 13.10±0.41d 13.84±0.21c 18.02±0.34a 14.14±0.17c 15.38±0.27b 
                  b* 46.63±1.44c 49.33±0.75b 53.07±0.39a 47.89±1.35bc 44.97±0.74d 
aw 0.92±0.00a 0.87±0.01b 0.83±0.01c 0.93±0.00a 0.93±0.01a 
เนื้อสัมผัส       
Hardness (g) 7.726±0.186a 7.17±0.10b 7.49±0.29ab 7.59±0.24ab 7.58±0.03ab 
Adhesiveness (g.s) 5.33±0.79b 10.83±14.01b 56.87±23.01a 62.08±9.40a 11.12±1.90b 
Springiness 0.39±0.01a 0.24±0.02b 0.34±0.04a 0.27±0.00b 0.39±0.04a 
Cohesiveness 0.27±0.01b 0.19±0.01b 0.42±0.09a 0.22±0.00b 0.27±0.01b 
Gumminess 2.09±0.04b 1.37±0.03c 3.07±0.29a 1.64±0.08c 2.06±0.09b 
Chewiness 0.81±0.04b 0.34±0.06c 2.45±0.23a 0.44±0.02c 0.81±0.04b 
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การยอมรับทางประสาทสัมผัสมากกว่าสูตรพื้นฐาน  และ
งานวิจัยของวรารัตน์ สานนท์ (2552)  ได้ท้าการพัฒนา
ขนมหม้อแกงไข่ลดพลังงานและปรับปรุงสัดส่วนกรดไขมัน
ด้วยซูคราโลสและกะทิธัญพืช  พบว่าขนมหม้อแกงไข่สูตร
ที่คัดเลือกได้ใช้ซูคราโลสแทนน้้าตาลร้อยละ  40  และ
กะทิธัญพืชร้อยละ  75  และมีงานวิจัยที่รายงานว่ามีการ
พัฒนาต้ารับขนม  ได้แก่ขนมครก  ขนมถ้วย  กล้วยบวชชี  
โดยใช้กะทิปกติ  สูตรที่ใช้กะทิปกติกับกะทิธัญพืชอัตราส่วน  
50:50  และสูตรที่ใช้กะทิธัญพืช  ท้าการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส  พบว่าคะแนนความชอบขนมไทยในแต่  
ละสูตรไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ   
ยกเว้นด้านกลิ่นขณะเคี้ยวของขนมครกและกล้วยบวชชีที่
สูตรกะทิธัญพืชน้อยกว่าสูตรปกติ  (อลงกต สิงห์โต และ
คณะ, 2563) 
 6.3 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมเสน่ห์จันทน์ 
ที่ใช้น้้าตาลผสมหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายบางส่วน 
และกะทิธัญพืช   
  ขนมเสน่หจั์นทน์สูตรที่ได้เป็นสูตรที่ใชห้ญ้าหวาน  
แทนนน้้าตาลทรายร้อยละ  50  และใช้กะทิธัญพืชร้อยละ  
100  มีคุณค่าทางโภชนาการเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน  
ดังตารางที่  5  ซ่ึงพบว่า  คุณค่าทางโภชนาการของขนม
เสน่ห์จันทน์สูตรพื้นฐานให้พลังงาน  307.58  กิโลแคลอรี่  
ความชื้น  29.83  กรัม  คาร์โบไฮเดรต  57.88  กรัม  โปรตนี  
5.74  กรัม  ไขมัน  5.90  กรัม  และ  น้้าตาล  17.75  กรัม
ต่อน้้าหนักขนมเสน่ห์จันทน์  100  กรัม  ซ่ึงแตกต่างจาก
ขนมเสน่ห์จันทน์ที่ ใช้ น้้าตาลผสมหญ้าหวานทดแทน
น้้าตาลทรายบางส่วนและกะทิธัญพืช  พลังงานที่ให้  359.66  
กิโลแคลอรี่  ความชื้น  29.66  กรัม  คาร์โบไฮเดรต  
45.77  กรัม  โปรตีน  7.29  กรัม  ไขมัน  16.38  กรัม  
และ  น้้าตาล  11.09  กรัมต่อน้้าหนักขนมเสน่ห์จันทน์  
100  กรัม  มีคุณค่าทางโภชนาการใกล้เคียงกับขนมเสน่ห์
จันทน์สูตรพื้นฐาน   
 
ตารางที่ 5 คุณค่าทางโภชนาการขนมเสน่ห์จันทน์ 

รายการวิเคราะห์ 
ขนมเสน่ห์จนัทน ์

สูตร
พื้นฐาน 

สูตรน้ าตาลหญ้า
หวานและกะทิธัญพืช 

ความชื้น (กรัม) 29.83 29.66 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 57.88 45.77 
โปรตีน (กรัม) 5.74 7.29 
ไขมัน (กรัม) 5.90 16.38 
น้้าตาล (กรัม) 17.75 11.09 
พลังงาน (kcal) 307.58 359.66 

7. สรุปผล 
 7.1 สูตรพื้นฐานขนมเสน่ห์จันทน์ที่ได้รับคะแนนสูงสุด  
คือสูตรที่  2  มีส่วนผสมของแป้งข้าวเจ้า  110  กรัม    
แป้งข้าวเหนียว  15  กรัม  กะทิเข้มข้นปานกลาง  250  กรัม  
น้้าตาลทราย  185  กรัม  ไข่แดงของไข่ไก่  420  กรัม  
และผงลูกจันทน์ป่น  0.5  กรัม 
 7.2 ขนมเสน่ห์จันทน์สูตรที่พัฒนาได้ เป็นสูตรที่ ใช้  
หญ้าหวานแทนนน้้าตาลทรายร้อยละ  50  และใช้กะทิ
ธัญพืชร้อยละ  100   
 7.3 คุณค่าทางโภชนาการของขนมเสน่ห์จันทน์ที่ ใช้
น้้าตาลผสมหญ้าหวานทดแทนน้้าตาลทรายบางส่วนและ
กะทิธัญพืช  ใกล้เคียงกับสูตรพื้นฐาน  ซ่ึงให้พลังงาน  
359.66  กิโลแคลอรี่  ความชื้น  29.66  กรัม  คาร์โบไฮเดรต  
45.77  กรัม  โปรตีน  7.29  กรัม  ไขมัน  16.38  กรัม  
และน้้าตาล  11.09  กรัม 
 
8. ข้อเสนอแนะ 
 8.1 ควรมีการศึกษาชนิดของสารให้ความหวาน
ทดแทนน้้าตาล  มาใช้ในผลิตภัณฑ์ขนมไทยชนิดอ่ืน ๆ  ได้
เพื่อเป็นทางเลือกให้แก่ผู้บริโภค 
 8.2 ควรศึกษาชนิดของวัตถุดิบที่สามารถใช้ทดแทน
วัตถุดิบชนิดอ่ืน ๆ  ในสูตรเพื่อให้เกิดเป็นขนมเพื่อสุขภาพ
แท้จริง 
 8.3 ควรศึกษาการใช้กะทิ ธัญพืชที่ มีส่วนผสมของ
ไขมันชนิดอ่ืน  มาใช้ในทดแทนกะทิจากมะพร้ าวใน
ผลิตภัณฑ์ขนมไทยชนิดอ่ืน ๆ 
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