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บทคัดย่อ 
       งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการ
เสริมเส้นใยอาหารจากผงเปลือกมังคุดต่อคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของชิฟฟ่อนเค้กน้้ามังคุด โดยใช้ผง
เปลือกมังคุดที่เตรียมได้จากเปลือกมังคุดชั้นในน้าไป
อบแห้ง และ บดให้ละเอียด วางแผนการทดลองแบบ
สุ่ ม อ ย่ า ง ส ม บู ร ณ์  ( Completely Randomized 
Design; CRD) แปรปริมาณผงเปลือกมังคุดที่ใช้เป็น 3 
ระดับ คือ ร้อยละ 4.30 8.60 และ 12.90 (โดยน้้าหนัก
แป้งเค้ก) ต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของชิฟฟ่อน
เค้กน้้ามังคุด ผลการศึกษาพบว่า เมื่อปริมาณผงเปลือก
มังคุด เพิ่มขึ้น  ส่ งผลให้คะแนนความชอบในทุก
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสลดลงอย่างมีนัยส้าคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณของผงเปลือกมังคุดที่
เหมาะสมในการผลิตชิฟฟ่อนเค้กน้้ามังคุดคือ ร้อยละ 
4.30 (10 กรัม) และได้รับคะแนนความชอบโดยรวมอยู่
ในระดับชอบมาก (8.44) ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้นี้เป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภค 
ค้าส้าคัญ : ชิฟฟ่อนเค้ก, ผงเปลือกมังคุด, น้้ามังคุด,  
              เส้นใยอาหาร 

Abstract 
        The objective of this research was to 
determine the effect of dietary fiber 
supplementation from mangosteen crust 
powder on the sensory of mangosteen juice 
chiffon cake. Mangosteen crust powder was 
prepared by drying and grinding the inner 
mangosteen crust. A completely randomized 
design (CRD) at three levels of 4.30%, 8.60% 
and 12.90% by the weight of the cake flour on 
sensory of chiffon cake. The result showed that 
the increasing in mangosteen crust powder 
content also decreased the resulting in liking 
scores of all sensory (p≤0.05). The suitable 
amount of mangosteen powder in the 
production of chiffon cake with mangosteen 
juice was 4.30% (10 g) and the overall liking 
score of the product was ‘‘Like Very Much’’ 
(8.44). This developed product is well 
accepted by consumers.  
Keywords :  Chiffon cake, Mangosteen crust  

powder, Mangosteen juice, 
Dietary fiber 
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1. บทน้า
ในปัจจุบันผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อการบริโภคมีอยู่

มากมายหลายประเภท ผลิตภัณฑ์อาหารประเภท 
เบเกอรี่ก็จัดเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้รับความนิยม
บริโภคกันอย่างแพร่หลายไปทั่วโลก [1] โดยเฉพาะกับ
กลุ่มวัยผู้ใหญ่ตอนต้นคือช่วงอายุระหว่าง 18–30 ปี 
ที่หันมาบริโภคผลิตภัณฑ์เบเกอรี่มากขึ้น [2] ซึ่งการ
บริโภคผลิตภัณฑ์เบเกอรี่นั้นถูกแบ่งออกเป็น 6 กลุ่ม
ด้วยกัน ได้แก่  กลุ่มขนมปัง  ร้อยละ 51.30 เค้ก 
ร้อยละ 21.30 พาย ร้อยละ 8.30 เดนิช ร้อยละ 6.80 
คุกกี้ ร้อยละ 6.00 และขนมอบ ร้อยละ 6.50 เป็น
อาหารหลักเพิ่มมากขึ้นจากเดิมที่บริโภคผลิตภัณฑ์ 
เบเกอรี่เป็นเพียงของว่างรองท้อง หรืออาหารหวาน
หลังมื้ออาหารหลักเท่านั้น [3] เนื่องจากผลิตภัณฑ์ 
เบเกอรี่เป็นอาหารที่สามารถรับประทานได้สะดวกใน
ระหว่างการเดินทาง และสามารถตอบสนองต่อวิถีการ
ด้าเนินชีวิตของคนในสังคมเมืองได้ [4] โดยปัจจัยที่
ส่งผลให้เกิดพฤติกรรมการบริโภคอาหารดังกล่าวมา
จาก เพศ อายุ การเข้าถึงอาหารโดยการโฆษณา และ
การรับ เอาวัฒนธรรมด้ านอาหารการกินของ
ชาวตะวันตกเข้ามา เป็นต้น [5] ซึ่งปัจจัยเหล่านี้เป็น
สาเหตุส้าคัญของการป่วยเป็นโรคไม่ติดต่อเรื้อรังได้แก่ 
โรคอ้วน โรคเบาหวาน โรคหลอดเลือดสมองและหัวใจ
ตีบตัน โรคความโลหิตสูง โรคถุงลมโป่งพอง และ
โรคมะเร็ง อย่างไรก็ตามในปัจจุบันผู้บริ โภคให้
ความส้าคัญกับอาหารและสุขภาพมากขึ้น โดยจะเห็น
ได้จากการส้ารวจของ Euromonitor ที่พบว่าตลาด
อาหารเพื่อสุขภาพทั่วโลกยังมีแนวโน้มเติบโตอย่าง
ต่อเนื่อง ซึ่งประเทศที่บริโภคอาหารเพื่อสุขภาพเป็น
อันดับต้น ๆ ของโลกส่วนใหญ่เป็นประเทศที่มีก้าลังซื้อ
ค่อนข้างสูง เช่น สหรัฐอเมริกา เยอรมณี ฝรั่งเศส และ
จีน เป็นต้น [6] 

มังคุด เป็นผลไม้ที่มีแหล่งปลูกมากในภาค
กลางแถบตะวันออกที่จังหวัดจันทบุรี และตราด 
ตามล้าดับ และภาคใต้ที่จังหวัดนครศรีธรรมราช และ
ชุมพร ซึ่งมีแนวโน้มการปลูกเพิ่มขึ้น ผลผลิตส่วนใหญ่
ใช้บริโภคภายในประเทศร้อยละ 73.32 ส่งออกร้อยละ 

25.25 เปลือกมังคุดมีคุณสมบัติมาก หากน้าเปลือก
ด้านในของมังคุดมาผ่านกรรมวิธีพิ เศษทางเคมี  
จะสามารถสกัดได้สารแซนโทน (Xanthones) ใน
ปริมาณสูง ซึ่งสารดังกล่าวมีสรรพคุณทางการแพทย์ที่
ส้าคัญ คือ มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ต้านการอักเสบ 
สมานแผล รักษาเซลล์มะเร็ง ฆ่าเชื้อก่อโรคทางเดิน
ระบบหายใจร้ายแรงได้ และมีคุณสมบัติในการยับยั้ง
เชื้อไวรัส HIV บางตัวได้ เช่นยับยั้งเอนไซม์โพรทีเอส 
(HIV-1 pro-tease) ซึ่งเป็นเชื้อที่จ้าเป็นต่อวงจรชีวิต
ของเชื้อ HIV และสารสกัดน้้าและสารสกัดเมทานอล
จากเปลือกผลมังคุด ยังสามารถยับยั้งเอนไซม์รีเวอร์
สทรานสคริปเทส (Reverse transcriptase) ในเชื้อ 
HIV อีกด้วย [7] จากงานวิจัยของกุลนรี และ กุลยา 
ได้น้าเปลือกมังคุดมาใช้ทดแทนแป้งสาลีในการผลิต
โดนัทเค้ก ผลการทดลอง พบว่า เมื่อใช้ปริมาณของผง
เปลือกมังคุดเพิ่มขึ้น ในคุณลักษณะทางประสาทสมัผสั
ด้านปริมาตรจ้าเพาะ และค่าความแน่นเนื้อไม่ต่างกัน 
แต่ค่าความยืดหยุ่นลดลง ในขณะที่ค่าความเป็นสีแดง
และปริมาณเส้นใยอาหารมีค่าเพิ่มขึ้นเมื่อเปรียบเทียบ
กับโดนัทเค้กที่ไม่เติมผงเปลือกมังคุด นอกจากนี้โดนัท
ที่เติมผงเปลือกมังคุดยังประกอบไปด้วยสารต้านอนุมูล
อิสระ ได้แก่ แอนโทไซยานินและแทนนิน ด้วย [8] 
        ผลิตภัณฑ์ขนมอบได้รับความนิยมมากขึ้นใน
ประเทศไทย เนื่องจากมีความเหมาะสมกับวิถีชีวิตที่มี
ความเร่งรีบและความต้องการความสะดวกสบาย ด้วย
เหตุนี้ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอบที่
มีการใช้เนื้อมังคุดและการเสริมเส้นใยอาหารจากผง
เปลือกมังคุด ทั้งนี้เพื่อตอบสนองต่อความต้องการของ
ผู้บริโภคที่มีความใส่ใจในคุณภาพของผลิตภัณฑ์เบเกอ
รี่ และเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบ รวมถึงส่งเสริม
การน้าวัตถุดิบที่มีในท้องตลาดมาใช้ให้เกิดประโยชน์
สูงสุด โดยเลือกศึกษาในผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนที่ได้รับ
ความนิยมจากผู้บริโภคคนไทยเป็นอย่างมาก โดยมี
วัตถุประสงค์เพื่อประยุกต์และพัฒนาสูตรและสัดส่วน
ซึ่งเป็นการวิจัยเพื่อเพิ่มคุณค่าและประโยชน์ทาง
โภชนาการมากยิ่งขึ้นและเพิ่มมูลค่าสินค้าโดยการ
ดัดแปลงน้าเอาเปลือกมังคุดและน้้ามังคุดมาใช้เป็น
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ชั่งตวงส่วนผสมทั้งหมด จากนั้นร่อนแป้งเค้ก ใส่ผงฟูเข้าด้วยกัน 
เติมน้้าตาลทราย (1) และเกลือ คนให้เข้ากันด้วยตะกร้อมือ 

เทน้้ามัน ไข่แดง และน้้าเปล่า แล้วใช้ตะกร้อมือคนเร็วๆ จนส่วนผสมเนียนไม่เป็นเม็ด พักไว้ 

ตีไข่ขาวกับครีมออฟทาร์ทาร์ด้วยหัวตีตะกร้อ เติมน้้าตาลทราย (2)  
ตีด้วยความเร็วสูงสุดของเคร่ือง จนตั้งยอดแข็ง 

 
น้าส่วนผสมของแป้งเทลงในส่วนของไข่ขาว คนตะล่อมเบาๆ ให้เข้ากัน เทลงในพิมพ์     

ถาดเค้กที่รองด้วยกระดาษไขแล้ว 

อบที่อุณหภูมิ 200 องศาฟาเรนไ ต์ นาน 15 นาที 

น้าออกจากเตาอบคว่้าลงบนตะแกรง พักไว้ให้เย็น 

ส่วนผสมของเค้กชิพฟ่อนเพื่อเพิ่มประโยชน์ให้เค้กชิพ
ฟ่อนเพราะในเปลือกมังคุดและน้้ามังคุดมีโปรตีน 
วิตามิน แคลเซียม และธาตุเหล็กและยังเป็นแหล่งที่
อุดมสมบูรณ์ของสารต้านอนุมูลอิสระ และยังสามารถ
รักษาโรคได้ด้วย ดังนั้นผู้วิจัยได้เล็งเห็นคุณประโยชน์
ของมังคุดจึงได้ศึกษาการท้าผลิตภัณฑ์จากสูตรต้นต้า
หรับโดยการเสริมและพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อยอดต่อไป 

2. วัตถุประสงค์การวิจัย
2.1  เพื่อศึกษาสูตรมาตรฐานที่เหมาะสมของ

ผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้ก 
     2.2  เ พื่ อ ศึ กษ าป ริ ม าณผง เปลื อกมั ง คุ ดที่
เหมาะสมในการผลิตชิฟฟ่อนเค้กน้้ามังคุดเสริมเส้นใย
อาหารจากผงเปลือกมังคุด 
     2.3 เพื่ อศึกษาการยอมรับของผู้ บริ โภคต่อ
ผลิตภัณฑ์  ชิฟฟ่อนเค้กน้้ามังคุดเสริมเส้นใยอาหาร
จากผงเปลือกมังคุด 

3. กรอบแนวคิดในการวิจัย

รูปที่ 1  กรอบแนวคิดในการวิจยั 

4. ระเบียบวิธีวิจัย
4.1  การศึกษาสูตรมาตรฐานที่เหมาะสมของ

ผลิตภัณฑช์ิฟฟ่อนเค้ก 
ท้าการคัดเลือกสูตรมาตรฐานของชิฟฟ่อนเค้ก  

จ้านวน 3 สูตร โดยน้ามาจากสูตรของ สุรีย์ [9] (ตาราง
ที่ 1) มาผลิตตามวิธีการแสดงดังรูปที่ 2 เพื่อหาสูตร
มาตราฐานในการท้าชิฟฟ่อนเค้กโดยใช้ผู้ทดสอบ
จ้านวน 30 คนท้าการทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัสด้วยวิธี  9 -Point Hedonic Scale ในคุณลักษณะ 
ด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) รสชาติ และความ 
ชอบโดยรวม น้าข้อมูลที่ได้จากการทดลองมาวิเคราะห์

ด้วยโปรแกรมส้าเร็จรูปทางสถิติ  หาค่าเฉลี่ย ส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน และวิเคราะห์หาความแปรปรวน 
( Analysis of variance : ANOVA)  โ ด ย หาคว าม
แตกต่างของค่าเฉลี่ยของข้อมูลด้วยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความ
เชื่อมั่น ร้อยละ 95 (p≤0.05) 

ตารางที่ 1  สูตรชิฟฟ่อนเค้กพื้นฐาน  3 สูตร        

ส่วนผสม 
สูตรชิฟฟ่อนเค้กพื นฐาน (กรัม) 

1 2 3 
แป้งเค้ก 233 280 375 
ผงฟ ู 10 10 13.50 
น้้าตาลทรายป่น (1) 150 150 150 
เกลือ 1.50 - 3 
น้้ามันพืช 90 100 300 
ไข่แดง 136 85 178.50 
น้้าเปล่า 165 240 180 
ไข่ขาว 240 330 346.50 
ครีมออฟทาร์ทาร ์ 1.50 1.50 4 
น้้าตาลทรายป่น (2) 150 150 150 

 

 
 
 

รูปที่ 2  กระบวนการผลิตชิฟฟอ่นเค้ก 

  ตัวแปรต้น 
ผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้ก 

   ตวัแปรตาม 
ปริมาณผงเปลือกมังคุด 
การยอมรับของผู้บริโภค 
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ส่วนผสม 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

กรัม ร้อยละ  กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 
แป้งเค้ก 233 20.49 233 20.49  233 20.49 
ผงฟู 10 0.88 10 0.88  10 0.88 
น้้าตาลทรายป่น (1) 110 9.67 130 9.67  150 9.67 
เกลือ 1.5 0.13 1.5 0.13  1.5 0.13 
น้้ามันพืช 90 7.92 90 7.92  90 7.92 
ไข่แดง 136 11.96 136 11.96  136 11.96 
น้้ามังคุด 165 14.51 165 14.51  165 14.51 
ไข่ขาว 240 21.11 240 21.11  240 21.11 
ครีมออฟทาร์ทาร์ 1.5 0.13 1.5 0.13  1.5 0.13 
น้้าตาลทรายป่น (2) 150 13.19 150 13.19  150 13.19 
ผงเปลือกมังคด 10 4.30 20 8.60  30 12.90 

     4.2  การศึกษาปริมาณผงเปลือกมังคุดที่เหมาะสม
ในการผลิตชิพฟ่อนเค้กน้้ามังคุดเสริมเส้นใยอาหาร
จากผงเปลือกมังคุด 
          4.2.1  การเตรียมผงเปลือกมังคุด 

น้าผลมังคุดไปล้างน้้าให้สะอาด ผ่าครึ่ง
เอาเนื้อสีขาวออก ใช้ช้อนตักเอาเนื้อเปลือกในมังคุดใส่
ลงใน ถาดอบ จากนั้นน้าเข้าตู้อบลมร้อน ยี่ห้อ Fagor 
โดยใช้ความร้อน 80 องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง 
เมื่ อครบเวลาแล้ วน้ า ไปบดด้ วยเครื่ องปั่นยี่ ห้อ 
Toshiba รุ่น Table Blender BL – T60 ด้วยความ
แรงเบอร์ 3 และปั่นซ้้าจนละเอียด ร่อนผ่านตะแกรง
ขนาด 80 เมช บรรจุลงในถุงพลาสติกชิปล็อค เก็บไว้ที่
อุณหภูมิห้อง (27±2 องศาเซลเซียส) เพื่อใช้ในการ
ทดลองขั้นตอนต่อไป 
          4.2.2  การเตรียมน้้ามังคุด 

น้าเนื้อสีขาวที่ได้จากข้อ 4.2.1 ใส่ลงใน 
หม้อต้ม โดยปริมาณเนื้อมังคุดต่อน้้าสะอาดเท่ากับ 
1 : 2 (เนื้อมังคุด 500 กรัม ต่อน้้า 1,000 กรัม) ต้ม
ด้วยไฟกลาง นาน 30 นาที เมื่อครบเวลาน้ามากรอง
แยกส่วนที่เป็นกากทิ้ง น้้าขวดแก้วที่ใช้ในการบรรจุน้้า
มังคุดไปผ่านการฆ่าเชื้อ โดยการ ตั้งลังถึง ใส่น้้าที่
ระดับ ¾ ของลังถึง จุดไฟ รอจนกระทั่งน้้าเดือดจัด น้า
ขวดบรรจุภัณฑ์ใส่ในลังถึง ในลักษณะคว่้าปากขวดลง 
พร้อมฝาขวด ใช้เวลาในการนึ่ง 15 นาที เมื่อนึ่งครบ
ตามเวลา ยกลง ผึ่งไว้ให้แห้งสนิท จากนั้นเทน้้ามังคุด
ที่ได้ใส่ลงในบรรจุภัณฑ์ปิดฝาเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส เพื่อใช้ในการทดลองขั้นตอนต่อไป 

          4.2.3  การศึกษาปริมาณผงเปลือก
มังคุดที่เหมาะสมในการผลิตชิพฟ่อนเค้กน้้ามังคุดเสริม
เส้นใยอาหารจากผงเปลือกมังคุด  โดยวางแผนการ
ท ด ล อ ง แ บ บ สุ่ ม อ ย่ า ง ส ม บู ร ณ์  ( Completely 
Randomized Design : CRD) โดยศึกษาปริมาณผง
เปลือกมังคุดที่เสริมในผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้ก 3 ระดับ 
ได้แก่ ร้อยละ 4.30, 8.60 และ 12.90 โดยน้้าหนัก
แป้งเค้ก (ตารางที่ 2) กระบวนการผลิตตามรูปที่ 2 
และน้าผลิตภัณฑ์ไปทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส
ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ (9-point hedonic 

scale) กับผู้ทดสอบ กลุ่มเป้าหมายที่มีอายุระหว่าง 
18-30 ปี จ้านวน 50 คน ในคุณลักษณะ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) และความชอบโดยรวม 
น้าข้อมูลที่ ได้จากการทดลองมาวิ เคราะห์ด้ วย
โปรแกรมส้าเร็จรูปทางสถิติ หาค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน และวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis 
of variance : ANOVA) โดยหาความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยของข้อมูลด้วยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
(p≤0.05) 

ตารางที่ 2  ผลิตภัณฑช์ิฟฟ่อนเค้กน้้ามังคุดเสริมผง 
               เปลือกมังคุด จ้านวน 3 สูตร

     4.3  การศึกษาการยอมรับของผู้บริ โภคต่อ
ผลิตภัณฑ์ชิพฟ่อนเค้กน้้ามังคุดเสริมเส้นใยอาหารจาก
ผงเปลือกมังคุด 
            ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์
ชิพฟ่อนเค้กน้้ามังคุดเสริมเส้นใยอาหารจากผงเปลือก
มังคุด โดยผลิตภัณฑ์บรรจุในถุงพลาสติกซิปล็อก 
มีขนาดบรรจุ 30 กรัม [10, 11] พร้อมแบบทดสอบ
การยอมรับผลิตภัณฑ์ และน้้าดื่ม สถานที่ท้าการ
ทดสอบ คือ วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงราย ใช้วิธีการ
ทดสอบแบบสะดวกหรือเจตนาสุ่ม (Purposive or 
convenience sampling) กับผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย 
คือ บุคคลทั่วไปที่มีอายุระหว่าง 18-30 ปี จ้านวน 400 คน ซึ่ง
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คุณลัก ณะ 
สูตรมาตรฐาน

1 2 3 
ส ี 8.53±0.62a 7.97±0.76b 7.80±0.71b

กลิ่น 8.47±0.62a 7.87±0.62b 7.50±0.73c

รสชาต ิ 8.53±0.50a 7.73±0.64b 7.90±0.66b

เนื้อสัมผัส(ความนุ่น) 8.40±0.72a 7.73±0.69b 7.67±0.71b

ความชอบโดยรวม 8.37±0.71a 7.90±0.60b 7.77±0.72b

ได้จากการค้านวณจากสูตรไม่ทราบขนาดตัวอย่างตาม 
W.G. Cochran [12] โ ด ย ใ ช้ วิ ธี ก า ร ใ ห้ ค ะ แ น น
ความชอบ (9-point hedonic scale) ในคุณลักษณะ 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) และความชอบ
โดยรวม น้าข้อมูลที่ได้จากการทดลองมาวิเคราะห์ด้วย
โปรแกรมส้าเร็จรูปทางสถิติ  หาค่าเฉลี่ย และส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน 

5. ผลการวิจัย
5.1  ผลการศึกษาสูตรมาตรฐานที่เหมาะสมใน

การผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้ก 
         จากผลการศึกษาสูตรมาตรฐานที่เหมาะสม

ของผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้ก จ้านวน 3 สูตร แสดงดังรูป
ที่ 3 เพื่อคัดเลือกสูตรที่เหมาะสม และเป็นที่ยอมรับ
ของผู้บริโภคมากที่สุด โดยท้าการทดสอบการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค ด้วยวิธี 9 -Point 
Hedonic Scale ในคุณลักษณะด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผสั 
( ค ว ามนุ่ ม )  ร ส ช าติ  แ ล ะคว ามชอบ โดย รวม 
ผลการศึกษาพบว่า ชิฟฟ่อนเค้กสูตรมาตรฐานทั้ง 3 
สูตร ผลคะแนนความชอบในคุณลักษณะด้านสี กลิ่น 
เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) รสชาติ และความชอบโดยรวม
เฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) พบว่าผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อน
เค้กสูตรที่ 1 มากที่สุด โดยมีคะแนนเฉลี่ยด้านสี กลิ่น 
เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) รสชาติ และความชอบโดยรวม 
เท่ากับ 8.53, 8.47, 8.53, 8.40 และ 8.37 ตามล้าดับ 
(ตารางที่ 3) ดังนั้นชิฟฟ่อนเค้กสูตรที่ 1 จึงเหมาะสม
ในการใช้ท้าผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้กน้้ามังคุดเสริมเส้นใย
อาหารจากผงเปลือกมังคุดในการทดลองขั้นต่อไป 

รูปที่ 3  ชิฟฟ่อนเค้กสูตรมาตรฐานสตูร 1 

รูปที่ 4  ชิฟฟ่อนเค้กสูตรมาตรฐานสตูร 2 

รูปที่ 5  ชิฟฟ่อนเค้กสูตรมาตรฐานสตูร 3 

ตารางที่ 3  ค่าคะแนนเฉลี่ยการประเมินคุณภาพทาง 
               ประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อสูตร 
               มาตรฐานของชิฟฟ่อนเค้ก 3 สูตร  

 
 
 
 

หมายเหตุ :  a-c หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ใน
แนวนอนเดียวกันที่มีอักษรต่างกันมีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

     5.2  ผลการศึกษาปริมาณผงเปลือกมังคุดที่
เหมาะสมในการผลิตชิพฟ่อนเค้กน้้ามังคุดเสริมเส้นใย
อาหารจากผงเปลือกมังคุด 
            ผลจากการศึกษาปริมาณผงเปลือกมังคุดที่
เหมาะสมในการผลิตชิพฟ่อนเค้กน้้ามังคุดเสริมเส้นใย
อาหารจากผงเปลือกมังคุด วางแผนการทดลองแบบ
สุ่ ม อ ย่ า ง ส ม บู ร ณ์  ( Completely Randomized 
Design : CRD) โดยศึกษาปริมาณผงเปลือกมังคุด 
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คุณลัก ณะ 
สูตรพัฒนา 

1 2 3

สี 8.52±0.64a 7.88±0.77b 7.56±0.56c

กลิ่น 8.56±0.61a 7.98±0.68b 7.58±0.75b

รสชาต ิ 8.38±0.69a 7.84±0.68b 7.92±0.72b

เนื้อสัมผัส(ความนุ่น) 8.36±0.77a 7.74±0.66b 7.76±0.65b

ความชอบโดยรวม 8.44±0.70a 7.86±0.63b 7.72±0.64b

 

ที่ เสริมในผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้ก 3 ระดับ ได้แก่  
ร้อยละ 4.30 8.60 และ 12.90 โดยน้้าหนักแป้งเค้ก 
(รูปที่ 4) ท้าการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ด้ ว ย วิ ธี  9-point hedonic scales กั บ ผู้ ท ดสอบ
จ้านวน 50 คน แสดงดังตารางที่ 4 ผลการศึกษาพบวา่ 
ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบในคุณลักษณะ ได้แก่ 
ด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) รสชาติ และ
ความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกันย่างมีนัยส้าคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) โดยการเพิ่มปริมาณของผงเปลือก
มังคุดในผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้กส่งผลให้คะแนนในทุก
คุณลักษณะมีค่าลดลง เนื่องจากผงเปลือกมังคุดเป็น
เส้นใยอาหารชนิดไม่ละลายน้้า ซึ่งจะไปขัดขวางการ
ดูดซับน้้าท้าให้ฟองอากาศไม่ขยายตัวการขึ้นฟูของ
พองตัวของชิฟฟ่อนเค้กจึงต่้า ส่งผลให้ลักษณะเนื้อ
สัมผัสของชิฟฟ่อนเค้กมีความหนาแน่นเพิ่มขึ้น [13] 
ซึ่งผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่าผู้บริโภคให้คะแนน
ความชอบผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้กที่มีปริมาณผงเปลือก
มังคุด ร้อยละ 4.30 มากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
8.52 8.56 8.38 8.36 และ 8.44 ตามล้าดับ ดังนั้น
การเสริมผงเปลือกมังคุดในผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้กที่
ร้อยละ 4.30 เป็นปริมาณที่ เหมาะสม และเป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภคมากที่สุด 

 รูปที่ 6  ชิฟฟ่อนเค้กที่ได้จากปริมาณผงเปลือก 
            มังคุดที่แตกต่างกัน สตูร 1 

 รูปที่ 7  ชิฟฟ่อนเค้กที่ได้จากปริมาณผงเปลือก 
            มังคุดที่แตกต่างกัน สตูร 2 

 รูปที่ 8  ชิฟฟ่อนเค้กที่ได้จากปริมาณผงเปลือก 
            มังคุดที่แตกต่างกัน สตูร 3 

ตารางที่ 4  ค่าคะแนนเฉลี่ยการประเมินคุณภาพทาง 
               ประสาทสัมผสัของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ 
               ชิฟฟ่อนเค้กน้้ามังคดุเสริม 
               ผงเปลือกมังคุด 3 สูตร 

 

 
 
หมายเหตุ a-c หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ใน
แนวนอนเดียวกันที่มีอักษรต่างกันมีความแตกต่างกนั
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

     5.3  การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อ
ผลิตภัณฑช์ิพฟ่อนเค้กน  ามงัคุดเสริมเส้นใยอาหารจาก
ผงเปลือกมังคุด 
          เมื่อได้ผลิตภัณฑ์ชิพฟ่อนเค้กน  ามังคุดเสริม 
เส้นใยอาหารจากผงเปลือกมังคุดจากข้อที่ 4.2 แล้ว  
จึงน าผลิตภัณฑ์ไปท าการทดสอบการยอมรับของ
ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ชิพฟ่อนเค้กน  ามังคุดที่พัฒนา
ได้กับผู้ทดสอกลุ่มเป้าหมายที่มีอายุระหว่าง 18-30 ปี 
จ านวน 400 คน  ผลการศึกษาพบว่ าผู้ บริ โภค
กลุ่ม เป้าหมายให้คะแนนความชอบเฉลี่ยในทุก
คุณลักษณะ เท่ากับ 8.15, 8.34, 8.20, 819 และ 8.28 
ตามล าดับ โดยคุณลักษณะด้านสี คิดเป็นร้อยละ 
59.00 ให้คะแนนความชอบมาก ด้านกลิ่น คิดเป็น  
ร้อยละ 50.20  ให้คะแนนความชอบมากที่สุด ด้าน
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คุณลักษณะ 

ชอ
บม

าก
ที่ส

ุด 

ชอ
บม

าก
 

ชอ
บป

าน
กล

าง
 

คะ
แน

นเ
ฉล

ี่ย 
(ร้อ

ยล
ะ)

 

สี 28.00 59.00 13.00  8.15±0.62 
กลิ่น 50.20 33.80 16.00  8.34±0.73 

รสชาต ิ 39.50 40.80 19.80  8.20±0.74 
เนื้อสัมผัส(ความนุ่ม) 42.80 33.00 24.30  8.19±0.79 
ความชอบโดยรวม 44.80 38.00 17.30  8.28±0.73 

รสชาติ คิดเป็นร้อยละ 40.80 ให้คะแนนชอบมาก 
ด้านเนื อสัมผัส (ความนุ่ม) คิดเป็นร้อยละ 42.80 ให้
คะแนนความชอบมากที่สุด และด้านความชอบ
โดยรวม คิดเป็นร้อยละ 44.80 ให้คะแนนชอบมาก
ที่สุด ตามล าดับ (ตารางที่ 5)  

ตารางที่ 5  ค่าคะแนนความชอบเฉลี่ยและร้อยละ 
               ความถี่ของคะแนนความชอบผลิตภัณฑ์ 
               ชิฟฟ่อนเค้กน้้ามังคดุเสริมเส้นใยอาหาร 
               จากผงเปลือกมังคดุ 

 
 

      จากการทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ์ชิฟ
ฟ่อนเค้ก แสดงดังตารางที่ 6 พบว่า ผู้บริโภค ร้อยละ 
100.00 ให้การยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ชิพฟ่อนเค้กน  า
มังคุดเสริมเส้นใยอาหารจากผงเปลือกมังคุด และ
ผู้บริโภคร้อยละ 75.30  ตัดสินใจซื อผลิตภัณฑ์ชิฟฟอ่น
เค้กน  ามังคุดเสริมเส้นใยอาหารจากผงเปลือกมังคุด 
ร้อยละ 12.00 ไม่แน่ใจ และร้อยละ 12.80 ไม่ซื อ
ผลิตภัณฑ์ โดยผู้บริโภคให้เหตุผลว่าราคา 69 บาทต่อ
ปริมาณของชิฟฟ่อนเค้กที่ 100 กรัม แพงเกินไป อีก
ทั งเมื่อรับประทานชิฟฟ่อนเค้กแล้วให้ความรู้สึกมีรส
ฝาดเล็กน้อยจึงตัดสินใจที่จะยังไม่ซื อรับประทาน 

ตารางที่ 6  การทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ ์
               ชิฟฟ่อนเค้กน  ามังคดุเสริมเส้นใยอาหาร 
               จากผงเปลือกมังคดุ 

ค้าถาม 
จ้านวน 
(คน) 

ความถี่ 
(ร้อยละ) 

การยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อน
เค้กน้้ามังคุดเสรมิเส้นใยอาหา 
รจากผงเปลือกมังคุด 

ยอมรับ 400 100.00 
ไม่ยอมรับ 0 0.00 

หากมีผลิตภณัฑเ์ค้กชิพฟ่อนน้้า
มังคุดเสริมเส้นใยอาหารจาก     
ผงเปลือกมังคดุวางจ้าหน่าย 
จะซื้อหรือไม ่

ซื้อ 301 75.30 
ไม่แน่ใจ 48 12.00 
ไม่ซื้อ 51 12.80 

        และเมื่อน าผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้กที่พัฒนาไดน้ั น 
มาค านวนคุณค่าทางโภชนาการตามปริมาณส่วนผสม 
แสดงดังตารางที่ 7 โดยผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้กน  ามงัคดุ
เสริมเส้นใยอาหาร  ากผงเปลือกมังคุด ในปริมาณ 1 
สูตร (900 กรัม) มีคุณค่าทางโภชนาการดังนี  พลังงาน 
3,687.05 กิโลแคลอร่ี คาร์โบไฮเดรต 1,112.93 กรัม 
โปรตีน 75.61 กรัม ไขมัน 133.30 กรัม เส้นใยอาหาร 
21 .95  กรั ม  และธาตุ เหล็ ก  20 .30  มิ ลลิ กรั ม         
ผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้กน  ามังคุดเสริมเส้นใยอาหารจาก
ผงเปลือกมังคุด ในปริมาณ 1 กล่อง (150 กรัม) มี
คุณค่า ทางโภชนาการดังนี  พลังงาน 614.52 กิโล
แคลอรี่ คาร์โบไฮเดรต 185.46 กรัม โปรตีน 12.60 
กรัม ไขมัน 22.20 กรัม เส้นใยอาหาร 3.66 กรัม และ
ธาตุเหล็ก 3.36 มิลลิกรัม 
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ตารางที่ 7  เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของ 
               ผลิตภัณฑช์ิฟฟ่อนเค้กน้้ามังคุดเสริมเส้น 
               ใยอาหารจากผงเปลือกมังคุดและขนาดที่ 
               ให้บริการ 

คุณสมบัติทาง
โภชนาการ 

ปริมาณบรรจุภัณฑ ์
1 สูตร 

(900 กรัม) 
1 กล่อง 

 (150 กรัม) 

พลังาน 
(กิโลแคลอร่ี) 

3,687.05 614.52 

คาร์โบไ เดรต 
(กรัม) 

1,112.93 185.46 

โปรตีน (กรัม) 75.61 12.60 
ไขมัน (กรัม) 133.30 22.20 
เส้นใยอาหาร 
(กรัม) 

21.95 3.66 

ธาตุเหล็ก 
(มิลลิกรัม) 

20.31 3.36 

ที่มา : ค้านวณจากตารางแสดงค่าอาหารไทยในส่วน 
        ที่กินได้ 100 กรัม 

6. บทสรุป
ปริมาณการเสริมผงเปลือกมังคุดมีผลต่อคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้ก โดยเมื่อ
ปริมาณของผงเปลือกมังคุดเพิ่มขึ้นจากร้อยละ 4.30 
8.60 และ 12.90 โดยน้้าหนักแป้งเค้ก ตามล้าดับนั้น 
ส่งผลให้คะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้กในทุกคุณลักษณะมีค่าลดลง 
อย่างไรก็ตามงานวิจัยนี้จึงแสดงให้เห็นว่าสามารถน้า
ผงเปลือกมังคุดที่เป็นวัตถุดิบเหลือใช้มาเป็นส่วนผสม
ในการผลิตชิฟฟ่อนเค้กได้ ซึ่งการเสริมผงเปลือกมังคุด
ที่ร้อยละ 4.30 ได้รับคะแนนความชอบสูงที่สุด (รูปที่ 
5) เนื่ องจากปริมาณผงเปลือกมั งคุดที่ เสริม ใน
ผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้กมีความเหมาะสมมากที่สุด 

ภาพที่ 5  ผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้กน้้ามังคุดเสริมเส้นใย 
             อาหารจากผงเปลือกมังคุด 

7. ข้อเสนอแนะจากการวิจัย
ควรศึกษาคุณภาพด้านอ่ืน ๆ เพิ่ม เติม เช่น

คุณภาพด้ านลั กษณะ เนื้ อสั มผั สด้ ว ย  Texture 
Analyzer และวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผง
เปลือกมังคุด และผลิตภัณฑ์ ชิฟฟ่อนเค้กที่พัฒนาได้
เป็นต้น 
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