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บทคัดย่อ  
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของมาการอง ศึกษาปริมาณผงมันม่วงที่ใช้ทดแทนผงอัลมอนด์      
ในผลิตภัณฑ์มาการอง ศกึษาสูตรพื้นฐานไส้ครีมชีส และศึกษาการเสริมเมล็ดธัญพืชที่เหมาะสมในไส้ครีมชีสมาการองมันม่วง 
ทดสอบทางประสาทสมัผสั ด้วยวิธี 9-point hedonic scale ผลการวิจัย พบว่า สูตรมาการองที่มีส่วนผสมของผงอัลมอนด์ 300 
กรัม น้ำตาลทราย 225 กรัม น้ำตาลไอซิ่ง 300 กรัม ไข่ขาว 220 กรัม และน้ำเปล่า 75 กรัม ได้รับการคัดเลือกเป็นสตูรพื้นฐาน 
ซึ่งมีคะแนนการยอมรับอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก ปริมาณผงมันม่วงที่ใช้ทดแทนผงอัลมอนด์ที่ร้อยละ 5 ได้รับการ
ยอมรับทางประสาทสมัผสัสูงทีสุ่ด มีคะแนนการยอมรับอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก สูตรพื้นฐานไส้ครีมชีสที่มสี่วนผสม
ของเนย 60 กรัม ครีมชีส 100 กรัม และน้ำตาลไอซิ่ง 120 กรัม ได้รบัการคัดเลือกเป็นสูตรพื้นฐานของไส้ครีมชีส มีคะแนน 
การยอมรับอยู่ในช่วงชอบมากถึงชอบมากที่สุด และธัญพืชที่เหมาะสมในไสม้าการอง พบว่า เมลด็ฟักทองได้รับการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสสูงทีสุ่ด มคีะแนนการยอมรับอยู่ในช่วงชอบมากถึงชอบมากที่สุด 
 
คำสำคัญ : มาการอง มันม่วง ธัญพืช  
 
Abstract  
 The objectives of this research were to study the basic Macaron recipe, the content of Purple 
Sweet Potato as a substitute for Almond Powder, the Cream Cheese filling recipe, and the suitable content 
of grains added to Cream Cheese filling for Purple Sweet Potato Macaron. A 9-pointed hedonic scale was 
used for the sensory test. The result showed the recipe of 300 grams of almond powder, 225 grams of 
sugar, 300 grams of icing sugar, 220 grams of white egg, and 75 grams of water was selected to be the 
basic recipe of a medium to high preference score. A 5% of Purple Sweet Potato Powder substitute for 
Almond Powder had the highest sensory score and a medium to high preference score. The basic recipe 
for cream cheese filling consists of 60 grams of butter, 100 grams of cream cheese, and 120 grams of icing 
sugar had a preference score of high to the highest. For grains selection, pumpkin seeds had the highest 
sensory score and preference score of high to the highest. 
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บทนำ  
 ประเทศไทยมีการปลูกมันม่วงตลอดปี โดยมันม่วงเป็นที่นิยมของผูบ้ริโภคในปัจจุบัน เนื่องด้วยมสีีสันที่สวยงามและ
เป็นที่ช่ืนชอบของผู้บริโภค รวมถึงคุณประโยชน์ที่ได้ มันเทศปกตปิระกอบไปด้วยสารอาหารและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีมี
ประโยชน์ต่อร่างกายหลายชนิด และเป็นแหล่งของวิตามิน บ1ี บี2 ซี อี และแร่ธาตุแคลเซียม แมกนเีซียม โพแทสเซียม สังกะสี 
ใยอาหาร และคารโ์บไฮเดรต โดยเฉพาะมันเทศสีม่วงมีสารพฤกษเคมีในกลุ่มสมี่วง ซึ่งเป็นสารแอนโทไซยานินในปริมาณสูงกว่า
เมื่อเปรยีบเทียบกับมันเทศสีขาว สีเหลือง และสสี้ม โดยสารแอนโทไซยานินมีประสิทธิภาพเป็นสารทีส่ามารถต้านอนุมลูอิสระ 
ต้านปฏิกิรยิาออกซิเดชันของไขมนัและต้านมะเร็ง ทั้งยังช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลได้อีกด้วย (Kunyanee, 2019) จาก
การศึกษาก่อนหน้าน้ีได้มีการพัฒนาผลติภณัฑ์โดยการนำผงมันม่วงมาทำขนมต่าง ๆ เพื่อเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ และลด
ต้นทุนการผลิต เช่น การพัฒนาแป้งเครปโดยใช้มันเทศทดแทนแป้งสาลีบางส่วน (Wiksuwan, 2017) การพัฒนาผลติภณัฑ์
ทาร์ตมันเทศสีม่วง (Sinkomkun & Nunthakul, 2020)  และการศกึษาคุณลักษณะทางเคมีและการยอมรับของแป้งไดฟูกุท่ี
ผลิตด้วยผงมันม่วงบางส่วน (Liabthong et al., 2016) 

มาการอง เป็นขนมที่มีต้นกำเนิดมาจากประเทศฝรั่งเศส เกิดขึ้นเมื่อป ี1791 จัดว่าเป็นขนมประเภทเมอแรงก์ชนิดหนึ่ง 
เป็นขนมประเภทอบท่ีมลีักษณะคล้ายโดมแบน ๆ รสชาติหวาน หอม สีสันสดใส กรอบนอกนุ่มใน มีไส้ตรงกลางที่เรียกว่า
กานาซ (Ganache) มีหลากหลายรสชาติ เช่น ช็อกโกแลต สตอเบอร์รี่ วานิลา อลัมอนด์ หรือผลไมต้ามฤดูกาล เป็นอาหารที่
รับประทานระหว่างมื้อหรืออาหารว่าง มาการองมีส่วนผสมหลัก ได้แก่ ไข่ขาว น้ำตาลทราย กลิ่น สผีสมอาหาร น้ำตาลไอซิ่ง 
น้ำ และผงอัลมอนด์ (Marechal, 2010) เป็นขนมท่ีชาวยุโรปให้ความนิยมอย่างมาก ปัจจบุันมีขนมมาการองจำหน่ายทัว่โลก 
และได้รับความนิยมมากขึ้น 
 ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่จะศกึษาการใช้ผงมันม่วงทดแทนผงอัลมอนด์ในผลิตภัณฑ์มาการอง โดยการนำผง    
มันม่วงมาทดแทนผงอัลมอนด์ในผลิตภณัฑม์าการอง เพื่อเป็นการยกระดับผลติภณัฑ์และเพิ่มมูลคา่ให้แก่มันม่วง อีกท้ังมีการ
เสรมิเมล็ดธญัพืชในไส้ครมีชีสเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ รสชาติ และเนื้อสัมผสัที่แปลกใหม่ต่างจากมาการองทั่วไป ซึ่งจะ
เป็นเป็นอีกช่องทางหนึ่งที่ช่วยส่งเสริมการใช้ประโยชน์จากมันม่วงตอ่ไป 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย  

1. เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของมาการอง 
2. เพื่อศึกษาปริมาณผงมันม่วงที่ใช้ทดแทนผงอัลมอนด์ในผลิตภัณฑม์าการอง 
3. เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของไส้ครมีชีส 
4. เพื่อศึกษาการเสริมเมลด็ธัญพืชที่เหมาะสมในไส้ครมีชีสมาการองมันม่วง 

 
วิธีดำเนินการวิจัย  

1. ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของมาการอง 
    คัดเลือกสูตรพื้นฐานของมาการอง โดยนำสตูรพื้นฐาน 3 สูตร มาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัด้วยวิธี  

9-point hedonic scale โดยใช้ผูท้ดสอบชิมเป็นบุคคลทั่วไปท่ีไมผ่่านการฝึกฝนจำนวน 50 คน ด้วยวิธีการสุ่มแบบบังเอิญ 
(Accidental sampling) ให้คะแนนความชอบทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผสั และความชอบ
โดยรวม ใช้สถิติ One-way ANOVA ในการวิเคราะหเ์พื่อทำการเปรียบเทียบคดัเลือกสูตรมาการอง ที่ได้รับคะแนนการยอมรับ
สูงที่สุดเพื่อศึกษาในข้ันตอนต่อไป 
ตารางที่ 1 ส่วนผสมของมาการองสูตรพื้นฐาน 3 สตูร 

ส่วนผสม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
น้ำตาลทราย 225 กรัม 150 กรัม - 
ไข่ขาว (1) 220 กรัม 55 กรัม 2 ฟอง กรัม 
น้ำเปล่า 75 กรัม 35 กรัม - 
น้ำตาลไอซิ่ง 300 กรัม 150 กรัม 100 กรัม 
ผงอัลมอนด ์ 300 กรัม 150 กรัม 100 กรัม 
ไข่ขาว (2) - 55 กรัม - 
น้ำตาลเบเกอรี ่ - - 100 กรัม 

การประชุมวิชาการระดับชาติด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเครือข่ายภาคใต้ ครั้งที่ 8 และ
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเครือข่ายภาคใต้ ครั้งที่ 1
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ที่มา : สูตรที่ 1 Somprasong (2014) 
        สูตรที่ 2 Nanthanet (2012)  
        สูตรที่ 3 Nualkaekul (2016) 

 
2. ศึกษาปริมาณผงมันม่วงที่ใช้ทดแทนผงอัลมอนด์ในผลิตภัณฑ์มาการอง 
   นำสูตรพื้นฐานที่ได้รับการยอมรับสูงที่สุด มาทดแทนโดยการใช้ผงมันม่วงสำเร็จรูป ตราลองบีช จากบริษัท แอนนา 

โพลิส จำกัด ทดแทนผงอัลมอนด์ในผลิตภัณฑ์ มาการอง ในปริมาณรอ้ยละ 5, 10 และ 15 ของปริมาณผงอัลมอนด์ โดยศึกษา
ระดับการทดแทนจากงานวิจัยของ Bunyasawat & Bhoosem (2013) ได้ศึกษาการเสริมใยอาหารในผลิตภณัฑ์มาการองด้วย
รำข้าวสังข์หยด ทำการเสริมทีร่ะดบัแตกต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 5, 10 และ 15 ของน้ำหนักส่วนผสมทั้งหมด จากนั้น
นำมาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-point hedonic scale โดยใช้ผู้ทดสอบชิมเป็นบุคคลทั่วไปท่ีไม่ผา่นการ
ฝึกฝนจำนวน 50 คน ด้วยวิธีการสุ่มแบบบังเอิญ (Accidental sampling) ให้คะแนนความชอบทางด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสมัผสั และความชอบโดยรวม ใช้สถิติ One-way ANOVA ในการวเิคราะห์ เปรียบเทยีบคัดเลือกสตูร
ที่ได้รับคะแนนการยอมรับสูงที่สุด เพื่อศึกษาในขั้นตอนต่อไป 
 

3. ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของไส้ครีมชีส 
    คัดเลือกสูตรพื้นฐานของไส้ครมีชีส โดยนำสูตรพื้นฐานที่ใช้ครีมชีส ยี่ห้อแองเคอร์ (Anchor) และไม่มีส่วนผสม

ของเมล็ดธัญพืช 3 สูตร ใส่เป็นไสข้องขนมมาการองช้ินละ ½ ช้อนชา มาทดสอบการยอมรบัทางประสาทสัมผสัด้วยวิธี        
9-point hedonic scale โดยใช้ผูท้ดสอบชิมเป็นบุคคลทั่วไปท่ีไมผ่่านการฝึกฝนจำนวน 50 คน ด้วยวิธีการสุ่มแบบบังเอิญ 
(Accidental sampling) ให้คะแนนความชอบทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผสั และความชอบ
โดยรวม ใช้สถิติ  One-way ANOVA ในการวิเคราะหเ์พื่อทำการเปรียบเทียบคดัเลือกสูตรไส้ครมีชีส ที่ได้รับคะแนนการ
ยอมรับสูงท่ีสุด เพื่อศึกษาในข้ันตอนต่อไป 
 
ตารางที่ 2 ส่วนผสมของไสค้รีมชีส 

ส่วนผสม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
เนย 3 ช้อนโต๊ะ 60 กรัม 30 กรัม 
ครีมชีส 90 กรัม 100 กรัม 100 กรัม 
น้ำตาลไอซิ่ง 120 กรัม 120 กรัม 60 กรัม 

ที่มา : Tantasathien (2015) 
         Herme (2011) 
         Jingjit (2020) 
4. ศึกษาการเสริมเมล็ดธัญพืชที่เหมาะสมในไส้ครีมชีสมาการองมันม่วง 

    นำมาการองที่ใช้ผงมันม่วงทดแทนผงอัลมอนด์ที่ได้รับการยอมรบัสูงทีสุ่ด ใสไ่ส้ครีมชีสทีม่ีส่วนผสมของธัญพืช 
ต่างชนิดกัน ได้แก่ เมล็ดทานตะวนั เมล็ดฟักทอง เมล็ดแตงโม ทีผ่่านการอบสุกแล้วมาบดหยาบด้วยเครื่องบดอาหาร PHILIPS 
รุ่น HR7310 ความเร็ว 50-60 ครั้ง/วินาที เป็นเวลา 35 วินาที นำผงธัญพืชที่ได้ ผสมลงในไส้ครมีชีสในปริมาณร้อยละ 20 ของ
ส่วนผสมไส้ครีมชีสทั้งหมดแต่ละสตูร จากนั้นนำมาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-point hedonic scale 
โดยใช้ผู้ทดสอบชิมที่ไมผ่่านการฝกึฝนเป็นบุคคลทั่วไป จำนวน 50 คน ด้วยวิธีการสุม่แบบบังเอิญ (Accidental sampling)  
ให้คะแนนความชอบทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ใช้สถิติ  One-way 
ANOVA ในการวิเคราะห์เพื่อทำการเปรยีบเทียบคดัเลือกสูตร  ที่ไดร้ับคะแนนการยอมรับสูงที่สุด 
 
ผลการวิจัย 

1. ผลการคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานของมาการอง 
    ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของมาการอง พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับมาการอง สตูรที่ 1 ท่ีมีส่วนผสม

ของผงอัลมอนด์ 300 กรัม น้ำตาลทราย 225 กรัม น้ำตาลไอซิ่ง 300 กรัม ไข่ขาว 220 กรัม และน้ำเปล่า 75 กรัม มีคะแนน
การยอมรับด้านลักษณะปรากฏ ส ีกลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม สูงกว่าสตูรที่ 2 และสูตรที่ 3 แต่ไม่

การประชุมวิชาการระดับชาติด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเครือข่ายภาคใต้ ครั้งที่ 8 และ
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มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p<0.05) ซึ่งมีคะแนนการยอมรับอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก ผู้วิจัยจึง
คัดเลือกมาการองสตูรที่ 1 เป็นสตูรพื้นฐาน เพื่อศึกษาในข้ันตอนต่อไป ดังตารางที ่3 
 

 
          (ก)                   (ข)                   (ค) 

 
ภาพที ่1 มาการองสูตรพื้นฐาน (ก) สูตรที่ 1 (ข) สูตรที่ 2 และ (ค) สตูรที ่3 

 
ตารางที่ 3 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของมาการองสูตรพื้นฐาน  

คุณลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบ 
สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 

ลักษณะปรากฏns 7.38±1.06 7.18±1.02 7.12±1.15 
สีns 7.22±0.91 7.16±1.01 7.24±1.02 
กลิ่นns 7.36±1.00 7.14±0.88 7.24±1.17 
กลิ่นรสns 7.22±1.13 7.00±0.99 7.22±1.05 
รสชาติns 7.34±1.23 7.14±1.08 7.34±1.23 
เนื้อสัมผัสns 7.02±1.33 6.98±1.11 6.68±1.25 
ความชอบโดยรวมns 7.30±1.14 7.16±0.99 7.24±1.11 
หมายเหตุ: ns ค่าเฉลี่ยมีความแตกตา่งกันอย่างไม่มีนัยสำคญัทางสถิติ (p< 0.05) 
 
 2. ผลการศึกษาปริมาณผงมันม่วงท่ีใช้ทดแทนผงอัลมอนด์ในผลิตภัณฑ์มาการอง 

ผลการศึกษาปรมิาณผงมันม่วงที่ใช้ทดแทนผงอัลมอนด์ในผลิตภัณฑม์าการอง ทีร่้อยละ 5, 10 และร้อยละ 15 ของ
ปริมาณผงอัลมอนด์ทั้งหมด พบว่า มาการองที่ทดแทนผงอัลมอนดด์ว้ยผงมันม่วงท่ีปริมาณร้อยละ 5 มีคะแนนการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสดา้นลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมสูงกว่าร้อยละ 10 และ ร้อยละ 
15 แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) ซึ่งมีคะแนนอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมากท่ีสุด ผู้วิจัยจึงคัดเลือก 
มาการองที่มีการทดแทนผงอัลมอนด์ด้วยผงมันม่วงที่ปริมาณร้อยละ 5 เพื่อศึกษาในขั้นตอนต่อไป ดังตารางที่ 4 

 
         (ก)                   (ข)                   (ค)       

 
ภาพที่ 2 ผลิตภณัฑ์มาการองที่ใช้ผงมันม่วงทดแทนผงอัลมอนด์ ที่ระดับ (ก) 5%, (ข) 10% และ (ค) 15% 

 

การประชุมวิชาการระดับชาติด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเครือข่ายภาคใต้ ครั้งที่ 8 และ
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ตารางที่ 4 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของปริมาณผงมันม่วงที่ใช้ทดแทนผงอัลมอนด์ในผลติภัณฑ์มาการอง  
คุณลักษณะ 

ทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบ 

ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 
ลักษณะปรากฏ 8.18±0.69a 6.88±0.91b 6.02±0.68c 
ส ี 8.00±0.83a 6.74±0.85b 6.04±0.85c 
กลิ่น 7.98±0.76a 6.88±0.94b 6.30±0.90c 
กลิ่นรส 8.02±0.76a 6.78±0.93b 6.04±0.72c 
รสชาต ิ 8.16±0.58a 6.86±0.94b 5.74±0.66c 
เนื้อสัมผัส 8.14±0.63a 6.68±0.79b 5.68±0.68c 
ความชอบโดยรวม 8.48±0.61a 6.80±0.85b 6.02±0.62c 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน  
    อักษรที่แตกต่างกันตามแนวนอน มีความแตกต่างของคะแนนการยอมรับอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p< 0.05) 
 

3. ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานไส้ครีมชีส 
  ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานไส้ครมีชีส จากการทดสอบการยอมรับทางประสามสัมผสัของไส้ครีมชีสสูตรพื้นฐาน 3 

สูตร พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสมัผสั และ
ความชอบโดยรวม ของสูตรที่ 2 สงูกว่า สูตรที่ 1 และ สตูรที่ 3 แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p<0.05) ซึ่งมีคะแนน
การยอมรับอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมากที่สุด จึงคัดเลือกสูตรที่ 2 เป็นสูตรพื้นฐาน เพื่อศึกษาในข้ันตอนต่อไป ดังตาราง
ที่ 5 

 
    (ก)                            (ข)                                          (ค)    

    
ภาพที่ 3 ไส้ครีมชีสสูตรพื้นฐาน (ก) สูตรที่ 1 (ข) สูตรที่ 2 และ (ค) สูตรที ่3 

 
ตารางที่ 5 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของสูตรพื้นฐานไส้ครีมชีส  

คุณลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบ 
สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 

ลักษณะปรากฏ 6.78±1.09b 7.86±0.88a 6.92±1.10c 
ส ี 6.84±0.99b 7.96±0.80a 6.78±1.13c 
กลิ่น 6.70±1.19b 8.00±0.85a 6.90±0.99c 
กลิ่นรส 6.80±1.10b 8.00±0.85a 6.78±0.99c 
รสชาต ิ 6.84±1.09b 8.20±0.78a 6.88±1.13c 
เนื้อสัมผัส 6.70±1.12b 8.22±0.80a 6.82±1.22c 
ความชอบโดยรวม 6.72±1.03b 8.32±0.68a 6.90±1.01c 

หมายเหตุ:  ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน  
    อักษรที่แตกต่างกันตามแนวนอน มีความแตกต่างของคะแนนการยอมรับอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p< 0.05) 
 

การประชุมวิชาการระดับชาติด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเครือข่ายภาคใต้ ครั้งที่ 8 และ
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4. ผลการศึกษาการเสริมเมล็ดธัญพืชที่เหมาะสมในไสม้าการองมนัม่วง 
   ผลการศึกษาเมลด็ธัญพืชที่เหมาะสมในไสม้าการองมันม่วง ที่มสีว่นผสมของเมล็ดธญัพืชต่างชนิดกัน ได้แก่ เมล็ด

ทานตะวัน เม็ดฟักทอง และเม็ดแตงโม ในปริมาณร้อยละ 20 ของส่วนผสมไสค้รีมชีสทั้งหมด จากการศึกษา พบว่า ผู้ทดสอบ
ชิมให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสมัผสั และความชอบโดยรวม
ของมาการองไส้ครีมชีสที่มสี่วนผสมของเมล็ดฟักทองสูงกว่า ไส้เมล็ดแตงโม และไส้เมล็ดทานตะวัน แตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคญัทางสถิติ (p<0.05) ซึ่งมีคะแนนการยอมรับอยู่ในช่วงชอบมากถึงชอบมากที่สุด ดังตารางที่ 6 

 

 
            (ก)                   (ข)                   (ค)       
 

ภาพที่ 4 เมล็ดธัญพืชที่เป็นส่วนผสมในไส้มาการองมันม่วง (ก) เมลด็ทานตะวัน (ข) เมลด็ฟักทอง (ค) เมล็ดแตงโม 
 
 
ตารางที่ 6 คะแนนยอมรับทางประสาทสมัผสัของธัญพืชที่เหมาะสมในไส้มาการองมันม่วง 

คุณลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบ 
เมล็ดทานตะวัน เมล็ดฟักทอง เมล็ดแตงโม 

ลักษณะปรากฏ 6.78±1.01b 8.36±0.77a 6.92±0.92b 
ส ี 6.80±1.05b 8.12±0.74a 6.94±0.91b 
กลิ่น 6.84±0.97b 8.04±0.98a 6.92±0.82b 
กลิ่นรส 6.70±0.91b 8.26±0.69a 6.84±0.88b 
รสชาต ิ 6.84±0.88b 8.26±0.66a 6.90±0.95b 
เนื้อสัมผัส 7.02±1.00b 8.56±0.57a 6.74±0.75b 
ความชอบโดยรวม 6.88±0.96b 8.60±0.72a 6.90±0.81b 
หมายเหตุ:  ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
    อักษรที่แตกต่างกันตามแนวนอน มีความแตกต่างของคะแนนการยอมรับอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p< 0.05) 

อภิปรายผลการวิจัย  
 จากการศึกษาสตูรพื้นฐานของมาการองทั้ง 3 สูตร พบว่า คะแนนการยอมรับไมม่ีความแตกต่างกันอยา่งมีนัยสำคญั
ทางสถิติ จึงได้คดัเลือกสูตรที่ 1 ซึ่งมีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัสูงที่สดุ เนื่องจากมาการองที่ได้มีคณุสมบัติที่ดี      
มีขนาดรูปทรงทีส่วยงาม เนื้อสมัผสักรอบนอกนุ่มใน เนื้อขนมแน่น ไม่มีโพรงอากาศ ซึ่งการขึ้นฟขูองมาการองจะเกิดขึ้นจาก
การพักหน้าขนมก่อนอบ จะช่วยให้ผิวขนมด้านบนเซ็ตตัวมากขึ้น เพราะถ้าขนมเกดิการเซ็ตตัวดีแล้ว เมื่อนำขนมไปอบ การขึ้น
ฟูที่เกิดขึ้นจะไม่สามารถข้ึนดา้นบนได้ ทำให้มีการขยายออกทางด้านข้างแทน จะได้มาการองที่มีขาสวยงาม และระยะเวลาใน
การให้ความร้อนกับขนมจะทำให้เกิดลักษณะเฉพาะของขนมอบ ทำให้ขนมมีผิวสัมผสัด้านนอกที่เรียบและกรอบมากขึ้น 
(Rungsardthong, 2006)  

การศึกษาปริมาณผงมันม่วงท่ีใช้ทดแทนผงอัลมอนด์ในผลติภณัฑ์มาการองที่ร้อยละ 5, 10 และ 15 พบว่า ผู้ทดสอบ
ชิมให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสทีร่้อยละ 5 สูงทีสุ่ดในทุกด้าน และเมื่อทดแทนผงมันม่วงมากกว่าร้อยละ 5 ส่งผล

การประชุมวิชาการระดับชาติด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเครือข่ายภาคใต้ ครั้งที่ 8 และ
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเครือข่ายภาคใต้ ครั้งที่ 1
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ให้มาการองมีสีเข้ม เนื้อสัมผัสที่เปยีกช้ืนและมีความหวานเพิ่มขึ้น สอดคล้องกับงานวิจัยของ Leepathamakul & Khumkhom 
(2019) พบว่า ผลของการเสริมมันเทศสีม่วงในไส้เอแคลร์ ส่งผลให้มสีีที่เข้ม เนื้อสมัผสัข้นหนืด และมีความหวานมากข้ึน 
 การศึกษาสตูรพื้นฐานไส้ครีมชีส 3 สูตร พบว่า ไส้ครมีชีสสตูรที่ 2 ไดค้ะแนนการยอมรับทางประสาทสมัผัสด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสมัผสั และความชอบโดยรวมสูงที่สุด เนื่องจากสูตรที่ 2 มีส่วนผสมของเนย
มากกว่าสูตรที่ 1 และสตูรที่ 3 ทำให้มีรสชาตหิวานหอม เนื่องจากเนยสดทำจากส่วนท่ีเป็นไขมันของน้ำนมวัว ประกอบด้วย
ไขมัน ร้อยละ 80 มีสีเหลือง กลิ่นหอม รสหวาน และมลีักษณะแข็งที่อุณหภูมิห้อง เนยสดมีคุณสมบตัทิีด่ใีนการให้กลิ่นรส แต่
จะมีคณุสมบัติด้อยในการเป็นครีม คือ เนยสดจะตีเป็นครีมไดไ้ม่ดีและขาดความเป็นเนื้อเดียวกัน แต่จะมีรสชาตหิอมหวานน่า
รับประทาน (Chaemmek & Naiwikun, 2010) จึงทำให้คะแนนการยอมรับไสค้รีมชีสสูตรที่ 2 สูงกว่าสูตรที่ 1 และสูตรที่ 3 
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
 การศึกษาธัญพืชที่เหมาะสมในไสม้าการองมันม่วง พบว่า เมล็ดฟักทอง ได้คะแนนการยอมรับทางประสาทสมัผสั
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส เนื้อสมัผสั และความชอบโดยรวมสูงที่สุด เนื่องจากไส้ที่มีการเสรมิเมล็ดฟักทอง มีสีสัน 
น่ารับประทานกว่าไส้ที่เสริมเมลด็แตงโม และเมล็ดทานตะวัน อีกทั้งเมล็ดฟักทองมีสารหลากหลายชนิด มีคุณคา่ทาง
โภชนาการสูง โดยในเมล็ดฟักทอง มีน้ำมัน แป้ง โปรตีน และวิตามิน (Ungwitayatorn, 2010)  

สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 
ผลการทดแทนผงอัลมอนด์ด้วยผงมันม่วง ผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับ การศึกษาสูตรพื้นฐานของมาการองสูตรที่ 

1 มีส่วนผสมของผงอัลมอนด์ 300 กรัม น้ำตาลทราย 225 กรัม น้ำตาลไอซิ่ง 300 กรัม ไข่ขาว 220 กรัม และนำ้เปลา่ 75 
กรัม ซึ่งมีคะแนนการยอมรับอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก ปริมาณผงมันม่วงที่ใช้ทดแทนผงอัลมอนด์ที่ร้อยละ 5 มี
คะแนนการยอมรับอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก สูตรพื้นฐานไส้ครีมชีสสูตรที่ 2 มีส่วนผสมของ เนย 60 กรัม ครีมชีส 
100 กรัม และน้ำตาลไอซิ่ง 120 กรัม มีคะแนนการยอมรับอยู่ในช่วงชอบมากถึงชอบมากท่ีสุด และเมล็ดธัญพืชที่เหมาะสมใน
ไส้มาการองพบว่าเมล็ดฟักทอง มีคะแนนการยอมรับอยู่ในช่วงชอบมากถึงชอบมากที่สุด 
ข้อเสนอแนะ 

1. ควรมีการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของมาการอง และต้นทุนการผลิตมาการองเพิ่มเติม  
2. ควรศกึษาการลดหรือทดแทนปริมาณน้ำตาลในผลิตภณัฑม์าการอง เนื่องจากมาการองมีรสชาติที่ค่อนข้างหวาน  
3. ควรศึกษาการทดแทนวัตถุดบิชนิดอื่นที่สามารถให้สีจากธรรมชาตไิด้ เช่น ผงฟักทอง ผงแครอท และผงบีทรูท 

หรือผงสีของดอกไม้ที่รับประทานได้ เพื่อเป็นการเพิม่สสีันจากธรรมชาติในผลิตภัณฑ์ขนมมาการองให้มีความหลากหลาย 
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