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บทคััดย่่อ
	 งานวิจััยนี้้�มีีวัตถุุประสงค์์เพื่่�อพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ขนมจีีนน้้ำยากะทิิกรอบชนิดแท่่งให้้มีี

คุุณภาพเป็็นที่่�ยอมรัับของผู้้�บริิโภค โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่่�มอย่่างสมบููรณ์์ (Completely 

Randomized Design; CRD) ทำการเปรีียบเทีียบคุุณภาพทางประสาทสััมผััสของซอสน้้ำยากะทิิ 

3 สููตร ด้วยวิิธีีการให้้คะแนนความชอบแบบ 9 ระดัับ (9-point hedonic scale) ในคุุณลัักษณะ

ด้้านลัักษณะที่่�ปรากฏ สีี กลิ่่�น ระดัับความเผ็็ด รสชาติิ และความชอบโดยรวม ผลการศึึกษาพบว่่า

สููตรซอสน้้ำยากะทิิสููตรที่่� 3 ได้้รัับคะแนนความชอบสููงที่่�สุุด มีีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 7.68, 7.86, 7.88, 

7.52, 7.56 และ 8.04 ตามลำดัับ ในขณะที่่�การศึึกษาปริิมาณเม็็ดขนุุนทอดกรอบ 3 ระดัับ ได้้แก่่ 

ร้้อยละ 10, 15 และ 20 โดยน้้ำหนัักของส่่วนผสมทั้้�งหมด ผลการศึึกษาพบว่่า การเพิ่่�มปริิมาณ

เม็ด็ขนุนุมากขึ้้�นส่งผลให้้ผลิิตภัณัฑ์์ได้้รัับคะแนนความชอบในคุณลัักษณะด้้านกลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส 

และความชอบโดยรวมสููงขึ้้�น โดยปริิมาณเม็็ดขนุุนทอดร้้อยละ 20 ได้้รัับคะแนนความชอบสููงที่่�สุุด  

มค่าเฉลี่่�ยเท่่ากับั 7.96, 8.00, 8.11 และ 8.02 ตามลำดัับ ซึ่่�งอยู่่�ในระดัับชอบปานกลางและชอบมาก           

ซึ่่�งผลิิตภััณฑ์์ขนมจีีนน้้ำยากะทิิกรอบชนิิดแท่่งที่่�พััฒนาได้้นี้้�มีีปริิมาณโปรตีีน ร้ ้อยละ 7.89 และมีี

ปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด ยีี สต์์และรา ป ลอดภััยสำหรัับการบริิโภคตามมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน 
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คำสำคััญ :  ขนมจีีน น้้ำยากะทิิ ขนมขบเคี้้�ยวชนิิดแท่่ง 

แนวทางการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์
ขนมจีีนน้ำำ��ยากะทิิกรอบชนิดแท่่งเสริิมเมล็็ดขนุุนทอดกรอบ

Product Development Guidelines for 
Crispy Rice Noodle Curry Bars Enriched with Fried Jackfruit Seeds
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Abstract

	 This research aimed to develop crispy rice noodle curry bars that have a 
quality that is acceptable to consumers. A completely randomized design (CRD) 
was employed to compare the sensory qualities of three coconut milk curry sauce 
formulas using a 9-point hedonic scale to evaluate characteristics of appearance, 
color, aroma, spiciness level, taste, and overall liking. The results showed that 
Formula Three received the highest liking scores, with mean values of 7.68, 7.86, 
7.88, 7.52, 7.56, and 8.04, respectively. Meanwhile, the study of three levels of 
crispy fried jackfruit seeds content, namely 10% 15% and 20% by weight of total 
ingredients, revealed that increasing the amount of jackfruit seeds resulted in higher 
liking scores for aroma, taste, texture and overall liking, with 20% fried jackfruit 
seeds content receiving the highest liking scores. The mean values were 7.96, 8.00, 
8.11 and 8.02 respectively, indicating moderate and very much liking. The developed 
crispy coconut milk rice vermicelli stick product had a protein content of 7.89 % a 
total microorganism, yeast and mold content that was safe for consumption 
according to the Community Product Standard 153/2003.       
Keywords : Rice Noodles, Curry Sauce and Coconut Milk, Snack Bar

1. บทนำำ� 

	 การบริิโภคอาหารที่่�มีีพลัังงานและไขมัันสููงเป็็นประจำเป็็นสาเหตุุสำคััญของการเกิิดโรค
ไม่่ติิดต่่อเรื้้�อรััง (Noncommunicable diseases: NCDs) ได้้แก่่ โรคหััวใจและหลอดเลืือด โรค
ระบบทางเดิินหายใจ โรคเบาหวาน  และโรคอ้้วน  โดยทั่่�วโลกมีีคนเสีียชีีวิิตด้้วยโรคไม่่ติิดต่่อเรื้้�อรััง
ในแต่่ละปีีประมาณ 40 ล้้านคน คิิดเป็็นร้้อยละ 71 ของการเสีียชีีวิิตทั้้�งหมด สำหรัับประเทศไทย
ในแต่่ละปีีจะมีีผู้้�เสีียชีีวิิตเกืือบ 400,000 คน  คิ ิดเป็็นร้้อยละ 76 ของการเสีียชีีวิิตทั้้�งหมด [1] 
อย่่างไรก็็ตามกระแสรัักสุุขภาพและการรัับประทานอาหารเพื่่�อสุุขภาพนั้้�นกลัับมาได้้รัับความสนใจ
จากผู้้�บริิโภคทั่่�วโลกอีีกครั้้�ง โดยสอดคล้้องกัับการสำรวจแนวโน้้มการบริิโภคของกลุ่่�มประชากร
ในปี พ.ศ. 2562 ที่่�พบว่่าประชากรมีีแนวโน้้มหัันมาบริโิภคอาหารเพื่่�อสุุขภาพเพิ่่�มสูงูขึ้้�น โดยผู้้�บริโิภค 
มีีความต้้องการผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีีคุุณค่่าทางโภชนาการ เช่่น โปรตีีนสููงและเส้้นใยอาหารสููงเพิ่่�มขึ้้�น [2]
ขนมจีีนน้้ำยา เป็็นอาหารจานเดีียวที่่�ประกอบด้้วยเส้้นขนมจีีนราดด้้วยน้้ำยาชนิด ต่ ่าง ๆ เช่่น 
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น้้ำยากะทิิ น้้ำยาป่่า น้้ำเงี้้�ยว และน้้ำยาใต้้ โดยขนมจีีนน้้ำยากะทิิเป็็นอาหารจานเดีียวที่่�ได้้รัับความ
นิิยมทั่่�วทุุกภาคของประเทศไทย คิิดเป็็นร้้อยละ 96.60 [3] เนื่่�องจากขนมจีีนน้้ำยากะทิิเป็็นอาหาร
ของภาคกลางที่่�เน้้นการใช้้กะทิิ ผลิิตจากเนื้้�อปลาบดผสมกัับเครื่่�องแกง โดยเครื่่�องแกงสำหรัับผลิิต
น้้ำยากะทิิ ประกอบด้้วย พริิกชี้้�ฟ้้าแห้้ง พริิกขี้้�หนููแห้้ง กระเทีียม หอมแดง กะปิิ กระชาย ข่่า ตะไคร้้ 
ผิวิมะกรูดู จากนั้้�นเติมิกะทิแิละเครื่่�องปรุงุรส มีีรสชาติกิลมกล่่อม ซึ่่�งสมุุนไพรที่่�ใช้้ในเครื่่�องแกงถืือเป็็น
แหล่่งของสารออกฤทธิ์์�ทางชีวีภาพ (Bioactive compounds) เช่่น เคอคูมูินิ แคพไซซินิ และอะลิิซินิ 
เป็็นต้้น [4] ปััจจุุบัันพฤติิกรรมการบริิโภคอาหารของคนไทยได้้ปรัับเปลี่่�ยนไปตามการเปลี่่�ยนแปลง
ทางด้้านเศรษฐกิิจ สั ังคม กระแสนิิยมและความสามารถในการเข้้าถึึงอาหาร โดยพบว่่าผู้้�บริิโภค
นิิยมบริิโภคอาหารประเภทตามสั่่�ง อาหารกล่่องโฟมหรืือ พลาสติิก [5] เนื่่�องมาจากการให้้บริิการ
รวดเร็็ว สะดวกและทัันเวลา ซึ่่�งพฤติิกรรมการบริิโภคนี้้�ได้้ส่่งผลกระทบไปถึึงพฤติิกรรมการบริิโภค
ขนมขบเคี้้�ยวด้้วย ดัังจะเห็็นได้้จากรายงานของ Nutraceuticals world [6] ที่่�กล่่าวว่่าผู้้�บริิโภคมีี
ความต้้องการขนมขบเคี้้�ยวที่่�สามารถบริิโภคแทนอาหารมื้้�อหลัักได้้ (Snackification) จากการ
สำรวจของ Global ingredients group ที่่�พบว่่าชาวอเมริิกัันที่่�มีีอายุุ 18-35 ปีี ส่่วนใหญ่่จะนิิยม
รัับประทานขนมขบเคี้้�ยวทดแทนการรัับประทานอาหารมื้้�อหลัักถึึงร้้อยละ 92 ซึ่่�งสอดคล้้องกัับ
ผลวิิจััยผู้้�บริิโภคของ Mintel Global ในปีี พ .ศ. 2564 พ บว่่า คนไทยมีีการรัับประทานขนม
ขบเคี้้�ยวแทนอาหารมื้้�อหลัักมากที่่�สุุดเป็็นอัันดัับสอง รองจากคนอิินเดีียเมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับตลาด
อืืน ๆ ในเอเชียีแปซิฟิิิก โดยคนไทยร้้อยละ 77 หันัมารับัประทานขนมขบเคี้้�ยว เพื่่�อเป็็นการให้้รางวัลั
ตัวเอง และตััวเลขดัังกล่่าวเพิ่่�มขึ้้�นเป็็นร้้อยละ 81 ในกลุ่่�มอายุุ 24-34 ปีี และคนไทย ร้้อยละ 76 
ของผู้้�บริิโภคมีีพฤติิกรรมรัับประทานขนมขบเคี้้�ยวระหว่่างทำงาน ระหว่่างเดิินทางท่่องเที่่�ยว หรืือ
ระหว่่างกิิจกรรมว่่างอื่่�น ๆ หรืือเรีียกว่่า “ภาวะเคี้้�ยวไปเรื่่�อย” เป็็นสิ่่�งที่่�ทำเป็็นประจำ [7]
	 ด้้วยเหตุุนี้้�คณะผู้้�วิจััยจึึงมีีแนวคิิดในการพััฒนารููปแบบการรัับประทานขนมจีีนน้้ำยากะทิิ
ให้้มีีความทันัสมัยัและตอบสนองต่่อความต้้องการของผู้้�บริโิภคโดยการผลิติขนมจีีนน้้ำยากะทิกิรอบ
ชนิิดแท่่ง ที่่ �มีีโปรตีีนและเส้้นใยอาหารสููง สามารถพกพาได้้สะดวก และมีีอายุุการเก็็บรัักษานาน 
โดยการนำวััตถุุดิิบที่่�มีีอยู่่�ในประเทศมาใช้้ให้้เกิิดประโยชน์์ได้้แก่่ ปลานิิล Oreochromis niloticus 
Linnaeus เป็็นปลาน้้ำจืืดที่่�มีีรสชาติิดีี ที่่�มีีโปรตีีนร้้อยละ 18 [8] โดยปลานิิลที่่�นิิยมเลี้้�ยงในปััจจุุบััน
มีี 4 สายพัันธุ์์� คืือ ปลานิิลจิิตรลดา 1 ปลานิิลจิิตรลดา 2 ปลานิิล GIFT และปลานิิลจิิตรลดา 3 
ปััจจุุบัันได้้มีีการพััฒนาปลานิิลขึ้้�นอีีก 1 สายพัันธุ์์�คืือ ปลานิิลจิิตรลดา 4  ซึ่่�งปลานิิลนิิยมนำมาปรุุง
อาหารได้้หลายชนิิด เช่่น  ทอด ต้ ้ม แกง ตลอดจนนำมาทำน้้ำยา [9] ขนุ ุนเป็็นพืืชเศรษฐกิิจของ
ประเทศ  สามารถเจริญิเติบิโตได้้ทุกุพื้้�นที่่� เนื่่�องจากปลูกูง่่าย ให้้ผลผลิิตดีี  แหล่่งเพาะปลูกขนุนุได้้แก่่ 
จัังหวััดชลบุุรีี ระยอง ราชบุุรีี และกาญจนบุุรีี [10] โดยขนุุนนิิยมบริิโภคในรููปของผลไม้้สด มีีการใช้้
เนื้้�อขนุนุเป็็นส่วนผสมในขนมหวาน ช่ วยปรุงแต่่งกลิ่่�นและเพิ่่�มรสชาติิแก่่อาหาร มีี การนำไปแปรรููป
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เพื่่�อส่่งออก เช่่น ขนุ ุนเชื่่�อมแห้้ง ขนุ ุนอบแห้้ง ขนุ ุนบรรจุุกระป๋๋อง ขนุ ุนแช่่แข็็ง รวมทั้้�งผลิิตภััณฑ์์
ขนุุนทอดกรอบที่่�กำลัังเป็็นที่่�ต้้องการของตลาดต่่างประเทศ  [11] ซึ่่ �งผลิิตภััณฑ์์จากขนุุนส่่วนใหญ่่
เป็็นการใช้้ประโยชน์์จากเนื้้�อขนุุน ส่ ่วนเมล็็ดขนุุนนั้้�นเป็็นของเหลืือจากการบริิโภค หรืือเหลืือจาก
การแปรรููป  โดยในเมล็็ดขนุุนมีีสารอาหารประเภทคาร์์โบไฮเดรต ไขมััน วิ ิตามิินบีี1 ฟ อสฟอรััส 
และธาตุุเหล็็กอยู่่�มาก รวมทั้้�งมีีสรรพคุุณช่่วยบำรุุงน้้ำนม และบำรุุงร่่างกาย [12] ซึ่่�งการใช้้วััตถุุดิิบ
ที่่�มีีประโยชน์นี้้�นอกจากจะสามารถตอบสนองความต้้องการของผู้้�บริิโภคได้้แล้้วยัังเป็็นแนวทางใน
การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ขนมจีีนน้้ำยากะทิิกรอบชนิดแท่่งอัันเป็็นการเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับวััตถุุดิิบที่่�มีีอยู่่�
ในประเทศต่่อไป

2. วััตถุุประสงค์์การวิิจััย 

	 2.1	 การพััฒนาสูตูรซอสน้้ำยากะทิทิี่่�ใช้้ในการผลิติขนมจีีนน้้ำยากะทิกิรอบชนิดิแท่่ง

	 2.2	 การพััฒนาผลิติภัณัฑ์์ขนมจีีนน้้ำยากะทิกิรอบชนิดิแท่่ง 

	 2.3	 การศึกึษาคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์สุุดท้้ายของผลิิตภัณัฑ์์ขนมจีีนน้้ำยากะทิิกรอบชนิดแท่่งที่่�

พัฒันาได้้

3. วิิธีีการดำำ�เนิินการวิิจััย

	 3.1 การพััฒนาสููตรซอสน้้ำยากะทิิที่่�ใช้้ในการผลิิตขนมจีีนน้้ำยากะทิิกรอบชนิิดแท่่ง

                นำสููตรเครื่่�องแกงน้้ำยากะทิิของ Raksaphan [13] มาดััดแปลงส่่วนผสมด้้วยการเสริิม

กลููโคสไซรััป  และน้้ำมะขามเปีียก โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่่�มอย่่างสมบููรณ์์ Completely 

Randomized Design (CRD) ได้้สููตรซอสน้้ำยากะทิิ จำนวน 3 สูตร แสดงดัังตารางที่่� 1 ส่่วน

กระบวนการผลิิตซอสน้้ำยากะทิิ แสดงดัังภาพที่่� 1 นำซอสน้้ำยากะทิิที่่�ได้้ 3 สููตร มาทำการทดสอบ

คุุณภาพทางประสาทสััมผััสในคุุณลัักษณะ ได้้แก่่ ด้ ้านลัักษณะที่่�ปรากฏ สีี   กลิ่่�น  ระดัับความเผ็็ด 

รสชาติิ และความชอบโดยรวม ด้้วยวิิธีีการให้้คะแนนความชอบแบบ 9 ระดัับ (9-point hedonic 

scale) กัับกลุ่่�มเป้้าหมายที่่�มีีอายุุระหว่่าง 18-35 ปีี จำนวน 50 คน นำข้้อมููลที่่�ได้้จากการทดลอง

มาวิเิคราะห์์ด้้วยโปรแกรมสำเร็จ็รูปูทางสถิิติ ิวิเคราะห์์หาค่่าความแปรปรวน (Analysis of variance: 

ANOVA) และเปรีียบเทีียบความแตกต่่างของข้้อมูลูด้้วยวิธิีี Duncan's New Multiple Range Test 

(DMRT) ที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95 แล้้วนำสููตรที่่�คััดเลืือกได้้ไปศึึกษาในขั้้�นตอนต่่อไป
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ตารางที่่� 1 สููตรซอสน้้ำยากะทิิ จำนวน 3 สููตร

ส่่วนผสม
สููตรซอสน้้ำยากะทิิ (กรััม)

สููตร 1 สููตรที่่� 2 สููตรที่่� 3

พริิกแกงคั่่�ว 50 50 50

กระชาย 40 40 40

น้้ำปลา 5 5 5

น้้ำตาลมะพร้้าว 60 60 60

น้้ำตาลทราย 40 40 40

กะทิิ 240 240 240

เกลืือ 5 2 2

น้้ำมัันพืืช 30 30 30

กลููโคสไซรััป - 5 5

น้้ำมะขามเปีียก - - 10

ที่่�มา : [13]

ภาพที่่� 1  กระบวนการผลิิตซอสน้้ำยากะทิิ

ขููดเปลือืกกระชายออกและล้้างน้้ำหั่่�นเป็็นชิ้้�นเล็็กๆ

ใส่่เครื่่�องปรุงุรส น้้ำปลา น้้ำตาลมะพร้้าว น้้ำตาลทราย เกลืือ กลููโคสไซรัปั และน้้ำมะขามเปีียก

พริิกแกงคั่่�วจากร้้านน้้ำพริกินิติยา

โขลกรวมกันัให้้ละเอีียด

ผัดัส่่วนผสมทั้้�งหมดในกระทะ
ด้้วยอุณุหภููมิ 75-85 องศา เวลา 20 นาทีี

ตั้้�งกะทะพอร้้อนในน้้ำมันั นำพริิกแกงคั่่�วลงไปผัดัให้้หอม
เติิมน้้ำกะทิผัิัดจนกระทั่่�งกะทิแิตกมััน
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	 3.2	 การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ขนมจีีนน้้ำยากะทิิกรอบชนิิดแท่่ง 
	 	 3.2.1	 การเตรีียมวััตถุุดิิบ
	 	 	 1) 	 ขนุุนทอดกรอบ
	 	 	 	 นำเมล็็ดขนุุนดิิบ สายพัันธุ์์�ทองประเสริิฐ มาล้้างให้้สะอาด จากนั้้�นชั่่�ง
เมล็็ดขนุุน 1 กิิโลกรััม ต่่อน้้ำสะอาด 1.5 ลิิตร โดยนำน้้ำสะอาดใส่่ภาชนะหุุงต้้ม ตั้้�งไฟรอจนกระทั่่�ง
อุุณหภููมิิน้้ำได้้เท่่ากัับ 100 องศาเซลเซีียส จึึงนำเมล็็ดขนุุนลงต้้ม นาน 30 นาทีี  เมื่่�อครบเวลาตััก
เมล็็ดขนุุนขึ้้�นพัักให้้เย็็นสนิิท ป อกเปลืือกแล้้วสไลด์์เมล็็ดขนุุนให้้เป็็นแผ่่นบาง หนาประมาณ 1 
มิิลลิิเมตร นำเมล็็ดขนุุนที่่�สไลด์์แล้้วไปเข้้าเครื่่�องอบลมร้้อน ที่่�อุุณหภููมิิ 70 องศาเซลเซีียส นาน 30 
นาทีี  จากนั้้�นนำไปทอดที่่�อุุณหภููมิิ 170 องศาเซลเซีียส น าน  2 น าทีี  15 วิ ินาทีี ตั ักขึ้้�นพัักไว้้บน
กระดาษซัับมััน พัักไว้้ 2 นาทีี ดััดแปลงตามวิิธีีการของ Rotcharoen  et al. [15] จากนั้้�นนำไปอบ
ลมร้้อน ที่่�อุุณหภููมิิ 60 องศาเซลเซีียส นาน 2 ชั่่�วโมง บรรจุุในถุุงซิิปล็็อก เก็็บไว้้ที่่�อุุณภููมิิห้้อง ที่่� 
27±2 องศาเซลเซีียส
	 	 	 2) 	 เส้้นขนมจีีนทอดกรอบ
	 	 	 	 นำเส้้นขนมจีีนอบแห้้ง ตรามิิสเตอร์์บ๊๊อบ มาทอด โดยตั้้�งกระทะใส่่นำมันั
ปาล์์ม รออุณุหภูมูิใิห้้ได้้  200 องศาเซลเซีียส ใส่่เส้้นขนมจีีนอบแห้้ง ปริมิาณ 20 กรัมั ต่อ 1 ครั้้�ง ลง
ทอดในน้้ำมัันให้้เหลืืองกรอบ โดยใช้้เวลา 30 วิ นาทีี  ใช้้ทััพพีีโปร่่งตัักขึ้้�นวางบนกระดาษซัับมััน 
พัักไว้้ให้้เย็็น 5 นาทีี ดััดแปลงตามวิิธีีการของ Chanasith [16]
	 	 	 3) 	 กระเทีียมเจีียว
	 	     	 	 นำกระเทีียมจีีนมาปอกเปลืือก คั ัดเลืือกเมล็็ดที่่�สมบููรณ์์ ล้ ้างให้้สะอาด 
ซอยเป็็นแผ่่นบาง ๆ ตััดให้้เป็็นชิ้้�นสี่่�เหลี่่�ยมจััตุุรััส จากนั้้�นนำไปทอดในน้้ำมัันปาล์์มให้้เหลืืองกรอบ 
ตัักขึ้้�นพัักไว้้บนกระดาษซัับมััน พัักไว้้ 5 นาทีี จากนั้้�นนำไปอบลมร้้อน ที่่�อุุณหภููมิิ 60 องศาเซลเซีียส 
นาน 2 ชั่่�วโมง บรรจุุในถุุงซิิปล็็อก เก็็บไว้้ที่่�อุุณภููมิิห้้อง ที่่� 27±2 องศาเซลเซีียส
	 	 	 4) 	 หอมแดงเจีียว
	             	 	 นำหอมแดงไทยมาคััดเลืือกเมล็็ดที่่�สมบููรณ์์ จากนั้้�นมาปอกเปลืือก ล้ ้าง
ให้้สะอาด ซอยตามยาวแผ่่นบาง ๆ จากนั้้�นนำไปทอดในน้้ำมัันปาล์์มให้้เหลืืองกรอบ ตัักขึ้้�นพัักไว้้
บนกระดาษซัับมััน  พัักไว้้ 5 น าทีี  จากนั้้�นนำไปอบลมร้้อนที่่�อุุณหภููมิิ 60 องศาเซลเซีียส น าน  2 
ชั่่�วโมง บรรจุุในถุุงซิิปล็็อก เก็็บไว้้ที่่�อุุณภููมิิห้้อง ที่่� 27±2 องศาเซลเซีียส
	 	 	 5) 	 ปลานิิลหยอง
	 	 	 	 นำปลานิลิจากร้้านวันัดีี ตลาดปากคลองมาขอดเกล็็ด ล้างทำความสะอาด
ด้้วยเกลืือสมุุทรให้้หมดเลืือดและเมืือก จากนั้้�นนำไปนึ่่�งด้้วยเครื่่�องสมุุนไพร ได้้แก่่ ข่่า ตะไคร้้ และ
ใบมะกรููด นึ่่�งเป็็นเวลา 40 นาทีี  เมื่่�อปลานิิลสุุก แกะเอาแต่่เนื้้�อ นำเนื้้�อปลาไปโขลกให้้เนื้้�อปลาฟูู
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จากนั้้�นนำไปคั่่�วในกระทะทองให้้แห้้งประมาณ 1 ชั่่�วโมง จากนั้้�นนำปลานิิลหยองที่่�ได้้ไปอบลมร้้อน 
ที่่�อุุณหภููมิิ 60 องศาเซลเซีียส นาน 2 ชั่่�วโมง ดััดแปลงตามวิิธีีการของ Thedkwanchai [17] บรรจุุ
ในถุุงซิิปล็็อก เก็็บไว้้ ที่่�อุุณภููมิิห้้อง ที่่� 27±2 องศาเซลเซีียส
	 	 	 6) 	 กระชายทอดกรอบ
	 	       	 	 นำกระชายมาล้้างให้้สะอาด ซอยตามยาวเป็็นเส้้นๆ จากนั้้�นนำไปทอด
ในน้้ำมันัปาล์์มให้้เหลืืองกรอบ ตักัขึ้้�นพักัไว้้บนกระดาษซัับมันั พักัไว้้ 5 นาทีี จากนั้้�นนำไปอบลมร้้อน 
ที่่�อุุณหภููมิิ 60 องศาเซลเซีียส น าน  2 ชั่่ �วโมง บรรจุุในถุุงซิิปล็็อก เก็็บไว้้ที่่�อุุณภููมิิห้้อง ที่่ � 27±2 
องศาเซลเซีียส
	 	 	 7) 	 ใบแมงลัักทอดกรอบ
	 	       	 	 นำใบแมงลักัมาล้้างให้้สะอาด ซับัด้้วยกระดาษซับัมันัให้้แห้้งสนิทิ จากนั้้�น
นำไปทอดในน้้ำมันัปาล์์มให้้เหลืืองกรอบ ตักัขึ้้�นพักัไว้้บนกระดาษซับัมันั พักัไว้้ 5 นาทีี จากนั้้�นนำไป
อบลมร้้อน ที่่�อุุณหภููมิิ 60 องศาเซลเซีียส นาน 2 ชั่่�วโมง บรรจุุในถุุงซิิปล็็อก เก็็บไว้้ที่่�อุุณภููมิิห้้อง ที่่� 
27±2 องศาเซลเซีียส
	 	 3.2.2	 การศึึกษาปริิมาณเมล็็ดขนุุนทอดกรอบที่่�เหมาะสม
              	 	 จากการศึึกษาในข้้อ 3.1 จะได้้สููตรซอสน้้ำยากะทิิจากผู้้�ทดสอบที่่�ให้้คะแนน
เฉลี่่�ยความชอบโดยรวมสููงที่่�สุุดเป็็นสูตรหลัักเพื่่�อนำมาพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ขนมจีีนน้้ำยากะทิิกรอบ
ชนิิดแท่่ง วางแผนการทดลองแบบสุ่่�มอย่่างสมบููรณ์์ (Completely Randomized Design; CRD) 
โดยศึกึษาปริมิาณเมล็ด็ขนุนุทอดกรอบต่่อคุณุภาพของผลิติภัณัฑ์์ขนมจีีนน้้ำยากะทิกิรอบชนิดิแท่่ง 
เป็็น 3 สิ่่�งทดลอง ได้้แก่่ ร้อยละ 10, 15 และ 20 โดยน้้ำหนักัของส่่วนผสมทั้้�งหมด กระบวนการผลิติ
ขนมจีีนน้้ำยากะทิิกรอบชนิิดแท่่ง แสดงดัังภาพที่่� 2  จากนั้้�นทำการทดสอบคุุณภาพทางประสาท
สััมผััสในคุุณลัักษณะ ได้้แก่่ ด้้านลัักษณะที่่�ปรากฏ สีี กลิ่่�น ระดัับความเผ็็ด เนื้้�อสััมผััส (ความกรอบ) 
รสชาติิ และความชอบโดยรวม ด้้วยวิิธีีการให้้คะแนนความชอบแบบ 9 ระดัับ (9-point hedonic 
scale) ใช้้กัับผู้้�ทดสอบกลุ่่�มเป้้าหมาย คืือ บุุคคลทั่่�วไปที่่�มีีอายุุระหว่่าง 18 – 35 ปีี จำนวน 50 คน 
ซึ่่�งเป็็นอาจารย์์ และนัักศึึกษา แผนกวิิชาอาหารและโภชนาการ วิ ิทยาลััยอาชีีวศึึกษาเสาวภา น ำ
ข้้อมููลที่่�ได้้จากการทดลองมาวิิเคราะห์์ด้้วยโปรแกรมสำเร็็จรููปทางสถิิติิ หาค่่าเฉลี่่�ย ส่ ่วนเบี่่�ยงเบน
มาตรฐาน วิ ิเคราะห์์หาค่่าความแปรปรวน  (Analysis of variance: ANOVA) และเปรีียบเทีียบ
ความแตกต่่างของข้้อมููลด้้วยวิิธีี Duncan's New Multiple Range Test (DMRT) ที่่�ระดัับความ
เชื่่�อมั่่�น ร้ ้อยละ 95 เพื่่�อคััดเลืือกปริิมาณเมล็็ดขนุุนทอดกรอบที่่�เหมาะสมโดยพิิจารณาจากสููตรที่่�
ได้้คะแนนความชอบโดยรวมในทุุกคุุณลัักษณะสููงที่่�สุุด
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ภาพที่่� 2  กระบวนการผลิิตขนมจีีนน้้ำยากะทิิกรอบชนิิดแท่่งเสริิมเมล็็ดขนุุนทอดกรอบ

	 3.3	 การศึึกษาคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์สุุดท้้ายของผลิิตภััณฑ์์ขนมจีีนน้้ำยากะทิิกรอบชนิิดแท่่ง
ที่่�พััฒนาได้้
  	 นำผลิติภััณฑ์์ขนมจีีนน้้ำยากะทิกิรอบชนิดิแท่่งที่่�พััฒนาได้้มาตรวจสอบคุณุภาพทางกายภาพ 
ได้้แก่่ วัดค่่าปริมิาณ น้้ำอิิสระ Water activity (aw) ตรวจสอบคุุณภาพทางเคมีี ได้้แก่่ ความชื้้�น เถ้้า 
โปรตีีน ไขมััน คาร์์โบไฮเดรท และ วิิเคราะห์์ค่่าพลัังงาน การตรวจสอบคุุณภาพทางจุุลิินทรีีย์์ ได้้แก่่ 
การหาปริมาณจุลุินิทรีีย์ทั้้�งหมด การหาปริมิาณยีีสต์์และรา โดยส่่งตัวัอย่่างวิเิคราะห์์ผลการทดสอบที่่� 
บริิษััท ศููนย์์ห้้องปฏิิบััติิการและวิิจััยทางการแพทย์์ และการเกษตรแห่่งเอเซีีย จำกััด (มหาชน)

4. ผลการวิิจััย

	 4.1 ผลการพััฒนาสููตรซอสน้้ำยากะทิิที่่�ใช้้ในการผลิิตขนมจีีนน้้ำยากะทิิกรอบชนิิดแท่่ง
       

                     สููตรที่่� 1      	            สููตรที่่� 2      	               สููตรที่่� 3

ภาพที่่� 3 ซอสน้้ำยากะทิิ 3 สููตร

ผสมส่วนผสมทั้้�งหมดให้้เข้้ากันัประมาณ 5 นาทีี แล้้วกดลงในแม่่พิมิพ์ขนาด 6.7x5.2x2 ซม.
นำเข้้าเตาอบลมร้้อนที่่�อุณุหภููมิ 60 องศาเซลเซีียส นาน 3 ชั่่�วโมง

ผัดัซอสน้้ำยากะทิิในกระทะด้้วยไฟกลาง

ได้้ผลิติภัณัฑ์์ขนมจีนน้้ำยากะทิิกรอบชนิดิแท่่ง
เสริมิเมล็ดขนุนุทอดกรอบ

ทอดกรอบเส้้นขนมจีน กระเทียีม หอมแดง กระชาย
เมล็ด็ขนุนุ และใบแมงลััก



 Journal for Research and Innovation Institute of Vocational Education Bangkok
วารสารวิิจััยและนวััตกรรม สถาบัันการอาชีีวศึึกษากรุุงเทพมหานคร

ปีีท่ี่� 8 ฉบัับท่ี่� 2 กรกฎาคม - ธัันวาคม 2568
133

	 ผลการประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััสของซอสน้้ำยากะทิิที่่�ใช้้ในการผลิิตขนมจีีน
น้้ำยากะทิิกรอบชนิดิแท่่งในคุณุลักัษณะ ได้้แก่่ ด้านลักัษณะที่่�ปรากฏ สีี กลิ่่�น ระดัับความเผ็ด็ รสชาติิ 
และความชอบโดยรวม ด้้วยวิิธีีการให้้คะแนนความชอบแบบ 9 ระดัับ (9-point hedonic scale) 
กับักลุ่่�มเป้้าหมายที่่�มีีอายุรุะหว่่าง 18-35 ปี จำนวน 50 คน (ภาพที่่� 3) ผลการศึกึษาพบว่่า  ผู้้�ทดสอบ
ให้้คะแนนความชอบในคุณลัักษณะด้้านลัักษณะที่่�ปรากฏ ไม่่มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญ
ทางสถิติิ ิ(p>0.05) เนื่่�องจากทั้้�ง 3 สูตูรมีีขั้้�นตอนการเตรีียมวัตัถุดุิบิเหมืือนกันั ในขณะที่่�คุณุลัักษณะ
ด้้านสีี  กลิ่่�น  ระดัับความเผ็็ด รสชาติิ และความชอบโดยรวม มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญ
ทางสถติ ิ(p≤0.05) เมื่่�อพิจิารณาจากสูตูรซอสน้้ำยากะทิทิั้้�ง 3 สูตูร พบว่่า สูตูรที่่� 1 ไม่่มีีส่วนผสมของ
กลูโูคสไซรัปั ซึ่่�งแตกต่่างจากสูตูรที่่� 2 และสูตูรที่่� 3 ที่่�มีีส่วนผสมของกลููโคสไซรัปั ในปริมิาณ 5 กรัมั 
โดยกลูโูคสไซรัปัเป็็นสารให้้ความหวานที่่�ได้้มาจากการย่่อยของแป้้งมัันสำปะหลััง หรืือแป้้งข้้าวโพด 
ที่่�นอกจากจะช่่วยเพิ่่�มความหวานให้้กับัอาหารแล้้วยัังช่่วยให้้น้้ำตาลรัดัตััวเร็ว็ขึ้้�น แก้้ปััญหาการตกทราย
หรืือน้้ำตาลตกผลึึกในผลิิตภััณฑ์์อาหารอีีกด้้วย [18] ส่่งผลให้้ซอสน้้ำยากะทิิสููตรที่่� 2 และสููตรที่่� 3 
ได้้รัับคะแนนความชอบจากผู้้�ทดสอบสููงกว่่าสููตรที่่� 1 นอกจากนี้้�ยัังพบความแตกต่่างของส่่วนผสม
ที่่�ใช้้ในการผลิติซอสน้้ำยากะทิใินสูตูรที่่� 3 โดยพบว่่าสูตูรซอสน้้ำยากะทิิสูตูรที่่� 3 นั้้�น มีีส่วนผสมของ
น้้ำมะขามเปีียก ซึ่่ �งการเพิ่่�มน้้ำมะขามเปีียกจะทำให้้ซอสน้้ำยากะทิิมีีสีีสวยตามธรรมชาติแิละมีีรสชาติิ
หวานอมเปรี้้�ยว เนื่่�องจากมะขามเปีียกมีีรสเปรี้�ยวของกรดอินิทรีีย์ เช่่น กรดทาร์์ทาริกิ และกรดซิิตริกิ 
[19, 16] ด้วยเหตุนุี้้�ผู้้�ทดสอบชิมิส่่วนใหญ่่จึงึให้้คะแนนความชอบซอสน้้ำยากะทิิสูตูรที่่� 3 สูงูที่่�สุดุ โดย
ได้้รัับคะแนนความชอบในคุุณลัักษณะ ได้้แก่่ ด้้านสีี กลิ่่�น ระดัับความเผ็็ด รสชาติิ และความชอบ
โดยรวมสูงูที่่�สุดุ มีีค่าเฉลี่่�ยเท่่ากับั 7.86, 7.88, 7.52, 7.56 และ 8.04 ตามลำดับั แสดงดัังตารางที่่� 4

ตารางท่ี่� 2 ผลการประเมินิคุณุภาพทางประสาทสัมัผัสัของซอสน้้ำพริกน้้ำยากะทิ ิจำนวน 3 สูตูร

ส่่วนผสม
สููตรซอสน้้ำยากะทิิ (กรััม)

สููตร 1 สููตรที่่� 2 สููตรที่่� 3

ลัักษณะที่่�ปรากฏns 7.30±0.79 7.40±0.78 7.68±0.74

สีี 7.36±0.80ab 7.60±0.73b 7.86±0.73a

กลิ่่�น 7.04±0.88b 7.14±0.76b 7.88±0.80a

ระดัับความเผ็็ด 6.94±0.91b 7.18±0.83ab 7.52±0.91a

รสชาติิ 6.56±0.86c 6.86±0.64b 7.56±0.64a

ความชอบโดยรวม 6.460.66c 7.14±0.57b 8.04±0.70a
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	 หมายเหตุุ a-c หมายถึึง ค่ ่าเฉลี่่�ยของข้้อมููลที่่�อยู่่�ในแนวนอนเดีียวกัันที่่�มีีอัักษรต่่างกัันมีี

ความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) 

  	 	 	  ns หมายถึึง ค่ ่าเฉลี่่�ยของข้้อมููลที่่�อยู่่�ในแนวนอนไม่่มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีี

นััยสำคััญทางสถิิติิ (p>0.05)

	 4.2	 ผลการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ขนมจีีนน้้ำยากะทิิกรอบชนิิดแท่่ง

	 	   (ก)                                        (ข)                                     (ค)      

                                       

ภาพที่่� 4  ผลิิตภััณฑ์์ขนมจีีนกะทิิกรอบที่่�มีีปริิมาณเมล็็ดขนุุนทอดกรอบต่่างกััน 

	 ผลการประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััสของขนมจีีนกะทิิกรอบที่่�มีีปริิมาณเมล็็ดขนุุน

ทอดกรอบต่่างกััน 3 สิ่่�งทดลอง ได้้แก่่ ร้้อยละ 10, 15 และ 20 โดยน้้ำหนัักของส่่วนผสมทั้้�งหมด 

การทดสอบคุุณภาพทางประสาทสััมผััสในคุุณลัักษณะ ได้้แก่่ ด้้านลัักษณะที่่�ปรากฏ สีี กลิ่่�น ระดัับ

ความเผ็ด็ เนื้้�อสัมัผัสั (ความกรอบ) รสชาติ ิและความชอบโดยรวม ด้วยวิิธีีการให้้คะแนนความชอบ

แบบ 9 ระดัับ (9-point hedonic scale) ใช้้กัับผู้้�ทดสอบกลุ่่�มเป้้าหมาย คืือ บุุคคลทั่่�วไปที่่�มีีอายุุ

ระหว่่าง 18 – 35 ปีี จำนวน 50 คน ซึ่่�งเป็็นอาจารย์์ และนัักศึึกษา แผนกวิิชาอาหารและโภชนาการ 

วิิทยาลััยอาชีีวศึึกษาเสาวภา (ภาพที่่� 4) ผลการศึึกษาพบว่่า ผู้้� ทดสอบให้้คะแนนความชอบใน

คุุณลัักษณะด้้านลัักษณะที่่�ปรากฏ สีี   และระดัับความเผ็็ด ไม่่มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญ

ทางสถิติิ ิ(p>0.05) ในขณะที่่�คุณุลักัษณะด้้าน กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผัสั (ความกรอบ) และความชอบ

โดยรวม มีี ความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) โดยเมื่่�อพิิจารณาจากปริิมาณ

เมล็็ดขนุุนทอดกรอบที่่�เพิ่่�มขึ้้�นในกระบวนการผลิิตขนมจีีนน้้ำยากะทิิกรอบชนิิดแท่่งตามสิ่่�งทดลอง 

จากร้้อยละ 10, 15 และ 20 โดยน้้ำหนักัของส่่วนผสมทั้้�งหมด จะเห็็นได้้ว่่าการเพิ่่�มปริมิาณเมล็ด็ขนุนุ

ส่่งผลให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีกลิ่่�นของเมล็็ดขนุุนเพิ่่�มมากขึ้้�น  เนื่่�องจากกลิ่่�นที่่�ได้้จากเมล็็ดขนุุนเป็็นสารที่่�ได้้

จากธรรมชาติจิะมีีกลิ่่�นเฉพาะตัวั ดั งันั้้�นเมื่่�อนำเมล็ด็ขนุนุมาผ่่านกรรมวิธิีีการทอดแล้้วใช้้ในปริมิาณที่่�

เพิ่่�มมากขึ้้�นจึึงส่่งผลต่่อคุุณลัักษณะด้้านกลิ่่�นทำให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีกลิ่่�นของเมล็็ดขนุุนเพิ่่�มมากขึ้้�น 
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สอดคล้้องกัับการศึึกษาของ Rotcharoen et al. [15] ด้้วยเหตุุนี้้�ผู้้�ทดสอบจึึงให้้คะแนนความชอบ

ด้้านกลิ่่�นในสิ่่�งทดลองที่่� 2 และสิ่่�งทดลองที่่� 3 สูงที่่�สุดุ นอกจากนี้้�การเพิ่่�มปริมาณเมล็็ดขนุนทอดกรอบ

ยังส่่งผลต่่อรสชาติิเนื้้�อสััมผััส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวมของผลิิตภััณฑ์์ด้้วย เนื่่�องจาก

การทอดอาหารทำให้้อาหารมีีรสชาติิดีีขึ้้�น  ไขมัันและน้้ำมัันมีีส่่วนให้้อาหารมีีรสชาติิที่่�ดีีขึ้้�น  ทำให้้

เมล็็ดขนุุนทอดกรอบมีีความมััน และหวานเล็็กน้้อยซึ่่�งความหวานที่่�ได้้จากน้้ำตาลในคาร์์โบไฮเดรต

ที่่�มีีในเมล็ด็ขนุนุ [20] ส่งผลให้้ผู้้�ทดสอบให้้คะแนนความชอบในส่งทดลองที่่� 3 สูงูที่่�สุดุ ในคุณุลัักษณะ 

ได้้แก่่ ด้ ้านกลิ่่�น  รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม โดยมีีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 

7.96, 8.00, 8.11 และ 8.02 ตามลำดัับ แสดงดัังตารางที่่� 5

ตารางที่่� 3  ผลการประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััสของขนมจีีนกะทิิกรอบที่่�มีีปริิมาณเมล็็ด

ขนุุนทอดกรอบต่่างกััน

คุุณภาพทางประสาทสััมผััส
ปริิมาณเมล็็ดขนุุนทอดกรอบ

10 % 15 % 20 %

ลัักษณะที่่�ปรากฏns 7.60±0.83 7.76±0.82 7.86±0.78

สีี 7.92±0.75 8.00±0.67 8.10±0.65

กลิ่่�น 7.58±0.61b 7.76±0.63ab 7.96±0.73a

ระดัับความเผ็็ด 7.34±0.85 7.60±0.73 7.62±0.60

รสชาติิ 7.36±0.92b 7.48±0.61b 8.00±0.67a

เนื้้�อสััมผััส (ความกรอบ) 7.23±0.52b 7.21±0.67b 8.11±0.41a

ความชอบโดยรวม 7.26±0.83c 7.62±0.73b 8.02±0.59a

	 หมายเหตุุ a-c หมายถึึง ค่ ่าเฉลี่่�ยของข้้อมููลที่่�อยู่่�ในแนวนอนเดีียวกัันที่่�มีีอัักษรต่่างกัันมีี

ความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) 

  	 	 	  ns หมายถึึง ค่ ่าเฉลี่่�ยของข้้อมููลที่่�อยู่่�ในแนวนอนไม่่มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีี

นััยสำคััญทางสถิิติิ (p>0.05)

	 4.3 ผลการศึึกษาคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์สุุดท้้ายของผลิิตภััณฑ์์ขนมจีีนน้้ำยากะทิิกรอบชนิิด

แท่่งที่่�พััฒนาได้้
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	 	 จากการวิิเคราะห์์คุุณภาพทางกายภาพ  เคมีี จุลุินิทรีีย์ ของผลิติภัณัฑ์์ขนมจีีนน้้ำยากะทิิ

กรอบชนิิดแท่่งที่่�พััฒนาได้้ แสดงดัังตารางที่่� 6 พบว่่า ผลิิตภััณฑ์์ขนมจีีนน้้ำยากะทิิกรอบชนิิดแท่่ง 

มีีปริมิาณน้้ำอิสิระ (aw) เท่่ากับั 0.34 เป็็นไปตามมาตรฐานของมาตรฐานผลิิตภัณัฑ์์ชุมุชน (มผช.153/ 

2559) เรื่่�อง หมี่่�กรอบ ที่่�ระบุุว่่า ผลิติภัณัฑ์์หมี่่�กรอบ จะต้้องมีีปริมาณน้้ำอิสิระ (aw)  ไม่่เกินิ 0.4 [21] 

โดยองค์์ประกอบทางเคมีี ได้้แก่่ ความชื้้�น เถ้้า โปรตีีน ไขมััน คาร์์โบไฮเดรท พลัังงาน ร้้อยละ 3.10, 

2.70, 7.89, 36.59 และ 49.72 โดยน้้ำหนัักแห้้ง ตามลำดัับ และมีีค่่าพลัังงานต่่อ 100 กรััม เท่่ากัับ 

559.75 กิ โิลแคลอรี่่� น อกจากน้ี้�จากการวิเิคราะห์์คุณุภาพทางจุุลินิทรีีย์ของผลิิตภัณัฑ์์ขนมจีีนน้้ำยา

กะทิกิรอบชนิิดแท่่ง พ บว่่าผลิิตภััณฑ์์ที่่�พััฒนาได้้นี้้�มีีปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด 40 โคโลนีีต่่อกรััม 

ปริมิาณยีีสต์์และรา น้อยกว่่า 10 โคโลนีีต่อกรัมั ซึ่่�งเป็็นไปตามมาตรฐานผลิติภัณัฑ์์ชุมุชน (มผช.153/ 

2559) เรื่่�อง หมี่่�กรอบ ที่่ �ระบุุว่่า ผลิิตภััณฑ์์หมี่่�กรอบ สามารถตรวจพบปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด 

ต้้องไม่่เกินิ 1x103 โคโลนีีต่อตัวัอย่่าง 1 กรัมั ยีีสต์์และรา ต้องน้้อยกว่่า 10 โคโลนีีต่อตัวัอย่่าง 1 กรัมั 

[21]

 

ตารางที่่� 4 คุุณภาพทางกายภาพ คุุณภาพทางเคมีีและคุุณภาพทางจุุลิินทรย์์ของผลิิตภััณฑ์์

ขนมจีีนน้้ำยากะทิิกรอบชนิิดแท่่งเสริิมเมล็็ดขนุุนทอดกรอบ

คุุณภาพ ผลการวิิเคราะห์์ปริิมาณ

คุุณภาพทางกายภาพ

ปริิมาณน้้ำอิิสระ (a
w
) 0.34

คุุณภาพทางเคมีี 

ความชื้้�น (กรััม/100 กรััม) 3.10

เถ้้า(กรััม/100 กรััม) 2.70

โปรตีีน (กรััม/100 กรััม) 7.89

ไขมััน (กรััม/100 กรััม) 36.59

คาร์์โบไฮเดรต (กรััม/100 กรััม) 49.72

พลัังงาน (กิิโลแคลอรี่่�/100 กรััม) 559.75

คุุณภาพทางจุุลิินทรีีย์์

ปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด (โคโลนีี/กรััม) 40

ปริิมาณยีีสต์์และรา (โคโลนีี/กรััม) <10
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5. สรุุปผลการวิิจััยและข้้อเสนอแนะ 

	 การเพิ่่�มกลูโูคสไซรัปัจะช่่วยให้้ซอสน้้ำยากะทิมิีีความข้้นหนืืดเกาะตัวักันัดีีขึ้้�น  และการเพิ่่�ม
น้้ำมะขามเปีียกจะช่่วยให้้ซอสน้้ำยากะทิมิีีสีีสวยตามธรรมชาติิและมีีรสชาติิหวานอมเปรี้้�ยว โดยซอส
น้้ำยากะทิสิูตูรที่่� 3 ได้้รับัคะแนนความชอบสูงูที่่�สุดุ ผู้้�ทดสอบให้้คะแนนความชอบผลิิตภัณัฑ์์ขนมจีีน
น้้ำยากะทิกิรอบชนิดิแท่่งที่่�มีีปริมิาณเมล็ด็ขนุนุทอดกรอบที่่�ร้้อยละ 20 สูงูที่่�สุดุ ในคุณุลัักษณะ ได้้แก่่ 
ด้้านกลิ่่�น รสชาติ ิเนื้้�อสัมัผัสั (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม โดยมีีค่าเฉลี่่�ยเท่่ากับั 7.96, 8.00, 
8.11 และ 8.02 ตามลำดับั โดยผลิติภัณัฑ์์ที่่�พัฒันาได้้น้ี้�มีีปริมิาณโปรตีีน ร้อยละ 7.89 และมีีปริมิาณ
จุลุินิทรีีย์ทั้้�งหมด ยีีสต์์และรา ปลอดภัยัสำหรับัการบริโิภคตามมาตรฐานผลิติภัณัฑ์์ชุมุชน 153/2559 
ซึ่่�งงานวิจัยันี้้�แสดงให้้เห็็นว่าสามารถนำวััตถุุดิบิที่่�มีีในประเทศมาพัฒันาเป็็นอาหารเพื่่�อสุุขภาพที่่�ตอบ
สนองต่่อความต้้องการของผู้้�บริโิภคในยุคปััจจุบุันั  อย่่างไรก็ต็ามงานวิจิัยันี้้�ควรมีีการศึกึษาอายุกุาร
เก็บ็รักัษาและการเปลี่่�ยนแปลงคุณุภาพของผลิติภัณัฑ์์ระหว่่างการเก็็บรักัษา เนื่่�องจากความชื้้�นเป็็น
ปััจจัยัสำคััญที่่�ส่่งผลต่่อการเสื่่�อมเสีียคุณุภาพของผลิิตภัณัฑ์์       
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