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บทคัดย่อ
การศึกษาการพัฒนามาการองจากผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ทดแทนผงอัลมอนด์ เพื่อให้เกิดการ 

ลดต้นทุนและส่งเสริมวัตถุดิบท้องถิ่น อ�าเภอท่าปลา จังหวัดอุตรดิตถ์ มีวัตถุประสงค์ของงานวิจัยคือ  

1) เพ่ือศึกษากระบวนการผลิตผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ให้ใช้ทดแทนผงอัลมอนด์ในการผลิตภัณฑ์ 

มาการอง 2) เพื่อศึกษาต�ารับมาตรฐานมาการองจากผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ 3) เพื่อศึกษาการยอมรับ 

ของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์มาการองจากผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ 4) เพื่อศึกษาหาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม 

ส�าหรับมาการองจากผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ โดยมีกระบวนการด�าเนินการวิจัยโดยมีการศึกษาตาม

วัตถุประสงค์ที่ตั้งไว้

ผลการวจิยัพบว่า การศกึษากระบวนการผลติผงเมด็มะม่วงหมิพานต์ การผลติผงเมด็มะม่วงหมิพานต์ 

จากมะม่วงหิมพานต์ทั้ง 3 ต�ารับแล้ว โดยต�ารับท่ี 1 มีผลลการวิเคราะห์ความชื้นน้อยท่ีสุด โดยมี 

ผลการวิเคราะห์ 2.57% โดยใช้วิธีการทดสอบด้วยเครื่องมือ Oven Drying Method ซึ่งผลการวิเคราะห์ 

จะออกมาเป็นค่าร้อยละ โดยมผีลการวเิคราะห์ทัง้ 3 ต�ารบั อยูท่ี ่2.57%, 3.72%, และ 3.06% ตามล�าดบั  

ซึ่งความชื้นของเม็ดมะม่วงหิมพานต์ทั้ง 3 แบบ อยู่ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนไม่เกินร้อยละ 4 ดังนั้น 

จึงเลือกเม็ดมะม่วงหิมพานต์ต�ารับที่ 1 มาใช้ในการศึกษามาการองจากผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ ผลการศึกษา 

คุณภาพทางประสาทสัมผัสของมาการองต�ารับพื้นฐาน โดยมีต�ารับมาการองมาตรฐาน 3 ต�ารับ และต�ารับที่  

M-02 ได้รับการยอมรับสูงสุดในด้านลักษณะปรากฏ ด้านสี ด้านกล่ิน ด้านรสชาติ และด้านเนื้อสัมผัส  

อยู่ที่ 8.00, 8.20, 7.80, 7.60, 7.60 และ 7.60 ตามล�าดับ ดังนั้นจึงเลือกต�ารับที่ 2 มาใช้ในการศึกษา 

มาการรองจากผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ในขั้นตอนต่อไป

การศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของมาการองจากผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ โดยใช ้

ผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ 3 แบบ ใช้ทดแทนทั้งหมด ซึ่งผลการประเมินด้านประสาทสัมผัสของผู้เชี่ยวชาญ  

จ�านวน 5 คน พบว่า การทดสอบด้านประสาทสัมผัสทั้ง 3 ครั้ง ผู้ชิมให้การยอมรับ ต�ารับที่ 2 ในด้าน 

ลักษณะปรากฏ กลิ่น และการยอมรับโดยรวม โดยคะแนนเฉลี่ย 8.00, 8.00 และ 7.13 ตามล�าดับ  

ทางนัยส�าคัญทางสถิติ ดังนั้นผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ทั้ง 3 แบบ ไม่มีผลต่อการยอมรับคุณภาพ 

ทางประสาทสัมผัสของมาการอง

ผลการศึกษาความเหมาะสมด้านรูปแบบบรรจุภัณฑ์เพื่อจ�าหน่าย พบว่า บรรจุภัณฑ์ที่ B-04  

มีความเหมาะสมมากที่สุดในด้านความแปลกใหม่ ความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ สะดุดตาและดึงดูด  
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สะดวกต่อการใช้งาน และขนาดสัดส่วน 3 มิติ และการยอมรับโดยรวมสูงกว่าบรรจุภัณฑ์แบบอื่นอย่างมี 

ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p≤0.05)

ค�ำส�ำคัญ: มาการอง ผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ ต�ารับมาตรฐาน

Abstract
This study, developing macaron recipes substituting cashew nut flour for almond flour, 

aimed to investigate 1) the production process of cashew nut flour as a substitute for almond 

flour 2) standard recipes of cashew nut macaron 3) the consumer’s acceptance of the recipes. 

and 4) the proper packaging for the product.  

The study focused on the production of cashew nut flour with three different shelling 

methods. Using the oven drying method to determine moisture content (expressed in percentage), 

the results showed that Method 1 (roasting) obtained the lowest moisture content (2.57%), 

while Methods 2 and 3 were at 3.72% and 3.06% respectively, indicating that the moisture 

content of all the three methods arrived at the Thai Community Product Standard (less than 4%).  

The sensory evaluation of the 3 studied macaron recipes revealed that Recipe M-02 gained  

the highest acceptance scores in terms of appearance, color, smell, taste and texture at 8.00,  

8.20, 7.80, 7.60, 7.60 and 7.60 respectively, ranging from moderate to high satisfaction levels.  

According to the sensory evaluation of the 3 macaron recipes from cashew flour 

conducted 3 times each by 5 experts, Recipe 2 gained average scores of 8.00, 8.00 and 7.13 

in terms of its appearance, smell and overall acceptance respectively, ranging from moderate 

to high satisfaction level. The sensory evaluation done by 100 consumers showed that Recipe 

M-15 obtained the highest scores in terms of appearance, taste, texture and overall acceptance 

with the average scores of 4.06, 3.88, 3.72 and 4.02 respectively, all of which were at  

a high level. However, it was found no statistically significant differences between the 3 recipes; 

therefore, different methods of cashew shelling had no effects on the sensory acceptance  

of the macaron recipes. 

Regarding the suitability of the packaging, Packaging B-04 was found the most suitable 

in terms of novelty, compatibility to product, attractiveness, usability and three-dimensional ratio.  

The overall acceptance of the packaging was higher than the others, with statistically significant 

difference (p≤0.05).

Keywords: Macaron, Cashew Nut Powder, Standard Recipes
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บทน�า
วัฒนธรรมอาหารต่างชาติโดยเฉพาะในแถบ 

ตะวันตกมีอิทธิพลมากกับการบริโภคอาหารของ 

คนไทยในช่วงหลายปีมานี้ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความ 

นิยมสูงอีกชนิดหนึ่งคือ มาการองเป็นผลิตภัณฑ ์

ประเภทเบเกอร์รี่ ซึ่งได ้รับความนิยมบริโภค 

ในกลุ่มวัยรุ ่น วัยท�างาน และเป็นผลิตภัณฑ์ที่มี 

ราคาสงู เป็นหนึง่ในขนมเบเกอร์รีท่ีไ่ด้รบัความนยิมมาก  

ซึ่งมาการองเป็นขนมที่มีต้นก�าเนิดมาจากประเทศ 

ฝรั่งเศส เกิดขึ้นเมื่อปี 1791 จัดว่าเป็นขนม 

ประเภทเมอแรงก ์ชนิดหนึ่ง เป ็นขนมอบที่มี 

ลักษณะคล้ายโดมแบนๆ รสชาติหอมหวานสีสดใส  

กรอบนอก นุ ่มใน มีไส ้ตรงกลางเป็นกานาช  

(Ganache) มีหลายรสชาติ เช่น ช็อกโกแล็ต  

สตรอเบอร์รี ่วานลิา อลัมอนด์ หรอืผลไม้ตามฤดกูาล  

เป็นต้น ถือเป็นขนมที่ชาวยุโรปให้ความนิยม 

อย่างมาก ปัจจุบันมีขนมมาการองจ�าหน่ายทั่วโลก  

และก�าลงัได้รบัความนยิมขึน้เรือ่ยๆ [1] เป็นอาหาร 

ที่ ใช ้ รับประทานระหว ่ างมื้ อหรืออาหารว ่ าง  

มาการองมีส่วนผสมหลัก ได้แก่ น�้าตาล ไข่ขาว  

น�้าตาลทราย กลิ่น สีผสมอาหาร น�้าตาลไอซิ่ง  

น�้ า และผงอัลมอนด ์ เป ็นคุกกี้ที่ ใช ้ เมอแรงค ์ 

ไม่มีผงซักฟอกหรือผงฟู [2] ซึ่งลักษณะโดย 

ทั่วไปของขนมมาการองมีรูปทรงกลมขนาดเล็ก  

และมีสีสันที่สดใสสวยงาม เนื้อขนมจะมีสัมผัส

ที่กรอบนอกนุ ่มใน สูตรเดิมของขนมมาการอง  

ประกอบไปด้วยผงอัลมอนด์ ไข ่ไก ่ น�้าตาล  

และอ่ืนๆ ผสมเป็นเนื้อเดียวกัน แล้วน�ามาหยอด

ตามขนาดท่ีต้องการ และอบในเตาอบ เม่ืออบสุก 

น�าออกจากเตาน�ามาใส ่ไส ้ด ้วยบัตเตอร ์ครีม 

หรือแยมคั่นกลางระหว่างฝามาการองทั้งสองชิ้น  

ขน าดม าต ร ฐ านขอ งฝ าม าก า ร อ งมี ข น าด 

เส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 3.00-5.00 เซนติเมตร  

และสูงประมาณ 0.75-1.00 เซนติเมตร มีน�้าตาล

เป็นส่วนประกอบส�าคัญร่วมกับเมอแรงค์ในการ 

ให้รสชาติและให้ความแข็งแรงในโครงสร้างของ 

ฝามาการอง จากการศึกษาผงอัลมอนด์ที่เป็น 

ส่วนประกอบหนึ่งในขนมมาการองสูตรต ่างๆ  

พบว่ามีปริมาณค่อนข้างคงที่ เมื่อเทียบกับไข่ขาว  

(มีค่าระหว่าง 0.76-1.30 ค่าเฉลี่ย = 1.10, S.D.  

= 0.17) [3] ซึ่งส่วนใหญ่น�าเข้าจากต่างประเทศ 

และมีราคาแพง (ราคาเฉลี่ย 600 บาท/กิโลกรัม)  

ท�าให้มีการใช้วัตถุดิบอื่นๆ แทนอัลมอนด์ในการท�า 

ขนมมาการอง เช่น ถั่วลิสง (ราคาเฉลี่ย 70 

บาท/กิโลกรัม) หรือเม็ดมะม่วงหิมพานต์ (ราคา 

เฉลี่ย 270 บาท/กิโลกรัม) [4] ประกอบกับใน 

กระบวนการเก็บเกี่ยวและขายเม็ดมะม่วงหิมพานต์ 

พบว่ามีเม็ดแตกไม่สมบูรณ์จ�านวนมากมีราคาต�่า 

กว่าเมล็ดสมบูรณ์หรือครึ่งซีกมาก (ภาพที่ 1)  

ผู้วิจัยจึงได้คิดค้นเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์มาการอง 

จากเม็ดมะม่วงหิมพานต์ เพื่อเพิ่มมูลค่าในส่วนของ 

เม็ดแตกไม่สมบูรณ์
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สตูรเดมิของขนมมาการอง ประกอบไปดว้ยผงอลัมอนด ์ไข่ไก่ น ้าตาล และอื่นๆ ผสมเป็นเนื้อเดยีวกนั แลว้น ามาหยอด
ตามขนาดทีต่อ้งการ และอบในเตาอบ เมื่ออบสุกน าออกจากเตาน ามาใส่ไสด้ว้ยบตัเตอรค์รมีหรอืแยมคัน่กลางระหว่าง
ฝามาการองทัง้สองชิ้น ขนาดมาตรฐานของฝามาการองมขีนาดเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 3.00 -5.00 เซนติเมตร  
และสงูประมาณ 0.75-1.00 เซนตเิมตร มนี ้าตาลเป็นส่วนประกอบส าคญัร่วมกบัเมอแรงคใ์นการใหร้สชาตแิละใหค้วาม
แขง็แรงในโครงสรา้งของฝามาการอง จากการศกึษาผงอลัมอนด์ที่เป็นส่วนประกอบหนึ่งในขนมมาการองสตูรต่างๆ
พบว่ามปีรมิาณค่อนขา้งคงที ่เมื่อเทยีบกบัไขข่าว (มคี่าระหว่าง 0.76-1.30 ค่าเฉลีย่ = 1.10, S.D. =  0.17) [3] ซึง่ส่วน
ใหญ่น าเขา้จากต่างประเทศและมรีาคาแพง (ราคาเฉลีย่ 600 บาท/กโิลกรมั) ท าใหม้กีารใชว้ตัถุดบิอื่นๆ แทนอลัมอนด์
ในการท าขนมมาการอง เช่น ถัว่ลสิง (ราคาเฉลีย่ 70 บาท/กโิลกรมั) หรอืเมด็มะม่วงหมิพานต์ (ราคาเฉลีย่ 270 บาท/
กโิลกรมั) [4] ประกอบกบัในกระบวนการเกบ็เกีย่วและขายเมด็มะม่วงหมิพานต์พบว่ามเีมด็แตกไม่สมบูรณ์จ านวนมาก
มรีาคาต ่ากว่าเมลด็สมบรูณ์หรอืครึง่ซกีมาก (ภาพที ่1) ผูว้จิยัจงึไดค้ดิคน้เพื่อพฒันาผลติภณัฑม์าการองจากเมด็มะม่วง
หมิพานต ์เพื่อเพิม่มลูค่าในสว่นของเมด็แตกไม่สมบรูณ์ 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 1 broken Cashew Nuts 
 
           ซึ่งเมด็มะม่วงหมิพานต์เป็นถัว่ที่มคีุณค่าทางโภชนาการสูงใกล้เคยีงกบัเนื้อสตัว์ที่ปราศจากคอเลสเทอรอล  
เป็นโปรตีนที่ย่อยง่ายกว่าพชืทัว่ๆ ไป โดยปริมาณไขมนัต ่ากว่าถัว่ชนิดอื่นๆ ส่วนใหญ่ประมาณ 82% ของไขมนั 
เมด็มะม่วงหมิพานต์คอืกรดไขมนัไม่อิม่ตวัประมาณ 66% ของปรมิาณกรดไขมนัไม่อิม่ตวันี้ส่งผลดต่ีอสุขภาพหวัใจ 
ไขมนัไม่อิม่ตวัเชงิเดีย่วคลา้ยกบัทีพ่บในน ้ามนัมะกอก [5] และอกีทัง้เมด็มะม่วงหมิพานตเ์ป็นแหล่งอุดมสมบูรณ์ไปดว้ย
แร่ธาตุ โดยเฉพาะอย่างยิง่แมงกานีส โพแทสเซยีม ทองแดง เหลก็ แมกนีเซยีม  สงักะส ีและซลีีเนียม เมด็มะม่วง 
หมิพานต ์มสีารทีช่่วยป้องกนัโรคขาดซลีเีนียมเป็นธาตุอาหารทีส่ าคญัซึง่ท าหน้าทีเ่ป็นปจัจยัร่วมเอนไซมส์ารตา้นอนุมูล
อิสระ เช่น Peroxidases กลูตาไธโอนซึ่งเป็นหนึ่งในสารต้านอนุมูลอิสระที่มีประสิทธิภาพมากที่สุดในร่างกาย  
และทองแดง เป็นปจัจยัส าหรบัเอนไซม์ที่ส าคญัจ านวนมากรวมทัง้ Cytochrome C-oxidase และ Superoxide 
Dismutase สงักะสเีป็นปจัจยัร่วมเอนไซมห์ลายทีค่วบคุมการเจรญิเตบิโต และการพฒันาอวยัวะสบืพนัธุ ์และรวมถึง
การย่อยอาหารและ DNA (กรดนิวคล)ี สงัเคราะห ์[6] เมื่อเทยีบกบัอลัมอนด์ในปรมิาณ 100 กรมั พบว่าเมด็มะม่วง 
หมิพานตม์ปีรมิาณพลงังาน น ้ามนัและโปรตนีทีส่งูกว่าทีม่ากกว่าอลัมอนด ์[7] แสดงในตารางที ่1 

 
ตารางท่ี 1 Nutrient values and weights are for edible portion Almond  : Cashew nuts (Value per 100 g) 

Nutrient Cashew nuts Almond 
Energy 574 kcal 390 kcal 

Carbohydrate, by difference 32.69 g 78.09 g 
Sugars, total 5.01  g 22.89 g 

Total lipid (fat) 46.35 g 6.69 g 
Protein 15.31 g 9.89 g 
Water 1.70 g 2.90 g 

ภำพที่ 1 Broken Cashew Nuts
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ซึ่งเม็ดมะม่วงหิมพานต์เป ็นถ่ัวที่ มีคุณค่า 

ทางโภชนาการสูงใกล้เคียงกับเนื้อสัตว์ที่ปราศจาก 

คอเลสเทอรอล เป็นโปรตีนที่ย ่อยง่ายกว่าพืช 

ทั่วๆ ไป โดยปริมาณไขมันต�่ากว่าถั่วชนิดอื่นๆ  

ส ่ ว น ใ ห ญ ่ ป ร ะ ม า ณ  8 2%  ข อ ง ไ ข มั น 

เม็ดมะม ่วงหิมพานต ์คือกรดไขมันไม ่ อ่ิมตัว

ประมาณ 66% ของปริมาณกรดไขมันไม่อิ่มตัวนี ้

ส่งผลดีต่อสุขภาพหัวใจ ไขมันไม่อิ่มตัวเชิงเดี่ยว 

คล้ายกับที่พบในน�้ามันมะกอก [5] และอีกท้ัง 

เม็ดมะม ่วงหิมพานต ์ เป ็นแหล ่งอุดมสมบูรณ  ์

ไปด้วยแร่ธาตุ โดยเฉพาะอย่างย่ิงแมงกานีส  

โพแทสเซียม ทองแดง เหล็ก แมกนีเซียม สังกะสี  

และซีลี เนียม เม็ดมะม ่วงหิมพานต ์ มีสารท่ี

ช ่วยป ้องกันโรคขาดซีลี เนียมเป ็นธาตุอาหาร 

ท่ีส� าคัญซึ่ งท�าหน ้า ท่ี เป ็นป ัจจัยร ่วมเอนไซม  ์

สารต ้ านอนุ มู ลอิ ส ร ะ เช ่ น  Pe r o x i da ses  

กลูตาไธโอนซึ่งเป็นหนึ่งในสารต้านอนุมูลอิสระ 

ที่มีประสิทธิภาพมากที่สุดในร่างกาย และทองแดง 

เป็นปัจจัยส�าหรับเอนไซม์ที่ส�าคัญจ�านวนมาก 

รวมท้ัง Cytochrome C-oxidase และ Superoxide  

Dismutase สังกะสีเป็นปัจจัยร่วมเอนไซม์หลายที่ 

ควบคุมการเจริญเติบโต และการพัฒนาอวัยวะ 

สืบพันธุ์ และรวมถึงการย่อยอาหาร และ DNA  

(กรดนิวคลี) สังเคราะห ์ [6] เมื่อเทียบกับ 

อัลมอนด์ในปริมาณ 100 กรัม พบว่าเม็ดมะม่วง 

หมิพานต์มปีรมิาณพลงังาน น�า้มนัและโปรตนีทีส่งูกว่า 

ที่มากกว่าอัลมอนด์ [7] แสดงในตารางที่ 1

ตำรำงที่ 1 Nutrient values and weights are for edible portion Almond  : Cashew nuts  

(Value per 100 g)

Nutrient Cashew nuts Almond

Energy 574 kcal 390 kcal

Carbohydrate, by difference 32.69 g 78.09 g

Sugars, total 5.01  g 22.89 g

Total lipid (fat) 46.35 g 6.69 g

Protein 15.31 g 9.89 g

Water 1.70 g 2.90 g

ด้วยเหตุผลนี้ผู้วิจัยเห็นควรที่จะน�าผลิตภัณฑ ์

ขนมมาการอง ซึ่งเป็นขนมหวานของประเทศ

ฝรั่ ง เศสที่ ก� าลั ง เป ็นที่ นิ ยมแต ่หาซื้ อ ได ้ยาก 

และมีราคาค่อนข้างสูงเพราะต้องใช้อัลมอนด์บด 

จากต่างประเทศ และปัญหาที่มักพบในการท�า 

มาการองจะเป็นในเรื่องของมาการรองไม่มีขา 

หรือกระโปรงมาการองไม่ขึ้น มาการองหน้าแตก  

ขนมมาการองมีหน้าบางและไม่กรอบ ปัญหาต่างๆ  

เหล ่านี้มีป ัจจัยหลายอย ่างที่ เกี่ยวข ้อง เช ่น  

อุณหภูมิ และที่ส�าคัญคือความชื้นในขั้นตอน 

การผลิต ดังนั้น ในการพัฒนาขนมมาการองจะใช้ 

เม็ดมะม่วงหิมพานต์ที่เป็นเม็ดแตกหักมาบดเป็นผง  

โดยท�าการศึกษากระบวนการกะเทาะเปลือก

เม็ดมะม่วงหิมพานต์ที่ต่างกัน ทางผู้วิจัยจึงต้อง 

น�าผงเม็ดมะม ่วงหิมพานต ์มาวัดค ่าความชื้น

แล้วน�าผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ท่ีมาเป็นวัตถุดิบ

ในการพัฒนาต�ารับมาการรองเพื่อเพิ่มมูลค ่า 

และส่งเสริมผลผลิตทางการเกษตรของชาวบ้าน 

ในพื้ น ท่ี  อ� า เภอท ่ าปลา จั งหวั ด อุตร ดิตถ ์  

ซึ่งจากผลการลงพื้นที่ในเบื้องต้นพบว่ามีผลผลิต

ท่ีเป็นเม็ดแตกไม่สมบูรณ์จ�านวนมากท่ีสามารถ

น�ามาเพิ่มมูลค่าได้โดยการขายในรูปของผงเม็ด

มะม่วงหิมพานต์เพื่อเพิ่มทางเลือกให้กับกลุ ่ม

เกษตรกร
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ภำพที่ 2 Macaron form Cashew Nut Powder

4 
 

 
ดว้ยเหตุผลนี้ผูว้จิยัเหน็ควรทีจ่ะน าผลติภณัฑข์นมมาการอง ซึง่เป็นขนมหวานของประเทศฝรัง่เศสทีก่ าลงัเป็น

ที่นิยมแต่หาซื้อได้ยากและมีราคาค่อนข้างสูงเพราะต้องใช้อัลมอนด์บดจากต่างประเทศ และปญัหาที่มักพบ 
ในการท ามาการองจะเป็นในเรื่องของมาการรองไม่มขีาหรอืกระโปรงมาการองไม่ขึน้ มาการองหน้าแตก ขนมมาการอง
มหีน้าบางและไม่กรอบ ปญัหาต่างๆ เหล่านี้มีปจัจยัหลายอย่างที่เกี่ยวข้อง เช่น อุณหภูม ิและที่ส าคญัคือความชื้น 
ในขัน้ตอนการผลิต ดังนัน้ ในการพัฒนาขนมมาการองจะใช้เม็ดมะม่วงหิมพานต์ที่เป็นเม็ดแตกหักมาบดเป็นผง  
โดยท าการศกึษากระบวนการกะเทาะเปลอืกเมด็มะม่วงหมิพานตท์ีต่่างกนั ทางผูว้จิยัจงึต้องน าผงเมด็มะม่วงหมิพานต์
มาวัดค่าความชื้นแล้วน าผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ที่มาเป็นวัตถุดิบในการพัฒนาต ารับมาการรองเพื่อเพิ่มมูลค่า 
และส่งเสริมผลผลติทางการเกษตรของชาวบ้านในพื้นที่ อ าเภอท่าปลา จงัหวดัอุตรดิตถ์  ซึ่งจากผลการลงพื้นที่ใน
เบือ้งตน้พบว่ามผีลผลติทีเ่ป็นเมด็แตกไม่สมบรูณ์จ านวนมากทีส่ามารถน ามาเพิม่มูลค่าได้โดยการขายในรูปของผงเมด็
มะม่วงหมิพานตเ์พื่อเพิม่ทางเลอืกใหก้บักลุ่มเกษตรกร 

 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 2 Macaron form Cashew Nut powder 

 
วตัถปุระสงคข์องการวิจยั 

1. เพื่อศกึษาต ารบัมาตรฐานส าหรบัการท ามาการองจากผงเมด็มะม่วงหมิพานต์ 
            2. เพื่อเปรียบเทียบการใช้ผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ที่ผ่านการกะเทาะเปลือกต่างกนั ทดแทนผงอลัมอนด ์
ในผลติภณัฑม์าการอง 
            3. เพื่อศกึษาการยอมรบัของผูบ้รโิภคที่มต่ีอผลติภณัฑ์มาการองทีใ่ช้ผงเมด็มะม่วงหมิพานต์กะเทาะเปลอืก
ต่างกนั 

4. เพื่อศกึษาหาบรรจุภณัฑท์ีเ่หมาะสมส าหรบัมาการองจากผงเมด็มะม่วงหมิพานต์ 
 

วิธีด าเนินการวิจยั 
 การวจิยัครัง้นี้เป็นการวจิยัเชงิประยุกต์ (Applied Research) โดยมวีธิกีารด าเนินการเป็นการวจิยัเพื่อการ
พฒันา (Development Research) เขยีนแสดงล าดบัไดด้งันี้ 

1. ศกึษาผลของวธิกีะเทาะเปลอืกเมด็มะม่วงหมิพานต์ทีม่ต่ีอความชืน้ของผงเมด็มะม่วงหมิพานต์ โดยผงเมด็
มะม่วงหมิพานต์นัน้ไดม้าจากกะเทาะเปลอืกแลว้น าเมด็มาบดเป็นผง วธิกีารกะเทาะเปลอืกเมด็มะม่วงม ี3 วธิ ีไดแ้ก่  
วธิทีี ่1 แบบคัว่ไฟ วธิทีี ่2 แบบตม้ และวธิทีี ่3 แบบแช่ ซึง่กระบวนการเตรยีมเมด็มะม่วงหมิพานต์ก่อนกะเทาะเปลอืก 
วธิทีี ่1 เป็นการน าเมด็มาคัว่หรอืเผาไฟ วธิทีี ่2 เป็นการน าเมด็มาตม้ วธิทีี ่3 เป็นการน าเมด็มาแช่ในน ้าสะอาดเป็นเวลา  
3 วนั แลว้น าผงเมด็มะม่วงทีไ่ดจ้ากทัง้สามวธิมีาหาค่าความชืน้ (Moisture Testing) ดว้ยวธิตีูอ้บลมรอ้น (Oven Drying 
Method) ทีอุ่ณหภูม ิ105±2 องศาเซลเซยีส น าค่าเฉลีย่ทีไ่ดม้าวเิคราะหผ์ลทางสถติ ิ

2. ท าการเลือกต ารบัมาการองทัว่ไป 3 ต ารบั เพื่อน ามาเป็นต ารบัมาตรฐานส าหรบัการเปรียบเทียบ 
การทดแทนดว้ยผงเมด็มะม่วงหมิพานต ์โดยทัง้สามต ารบันัน้น ามาจากอาจารยส์อนขนมอบมอือาชพี [8] ทีท่ าใหไ้ดม้า

วัตถุประสงค์ของการวิจัย
1.  เพ่ือศึกษาต�ารับมาตรฐานส�าหรับการท�า

มาการองจากผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์

2. เพ่ือเปรียบเทียบการใช้ผงเม็ดมะม่วง 

หิมพานต์ที่ผ่านการกะเทาะเปลือกต่างกัน ทดแทน 

ผงอัลมอนด์ในผลิตภัณฑ์มาการอง

3. เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อ 

ผลิตภัณฑ์มาการองที่ใช้ผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์

กะเทาะเปลือกต่างกัน

4. เพื่อศึกษาหาบรรจุภัณฑ ์ที่ เหมาะสม

ส�าหรับมาการองจากผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์

วิธีด�าเนินการวิจัย
การวิจัยครั้ งนี้ เป ็นการวิจัยเชิงประยุกต ์ 

(Applied Research) โดยมีวิธีการด�าเนินการ

เป ็นการวิจัยเพื่อการพัฒนา (Development 

Research) เขียนแสดงล�าดับได้ดังนี้

1. ศึกษาผลของวิธีกะเทาะเปลือกเม็ดมะม่วง 

หมิพานต์ทีมี่ต่อความชืน้ของผงเม็ดมะม่วงหมิพานต์  

โดยผง เม็ ดมะม ่ ว งหิ มพานต ์ นั้ น ได ้ ม าจาก

ก ะ เ ท า ะ เ ป ลื อ ก แ ล ้ ว น� า เ ม็ ด ม าบด เ ป ็ น ผ ง  

วิธีการกะเทาะเปลือกเม็ดมะม่วงมี 3 วิธี ได้แก่  

วิธีที่ 1 แบบคั่วไฟ วิธีที่ 2 แบบต้ม และวิธีที่ 3 

แบบแช่ ซึ่งกระบวนการเตรียมเม็ดมะม่วงหิมพานต์

ก ่อนกะเทาะเปลือก วิธีที่ 1 เป็นการน�าเม็ด 

มาคั่วหรือเผาไฟ วิธีที่ 2 เป็นการน�าเม็ดมาต้ม  

วิธีที่ 3 เป็นการน�าเม็ดมาแช่ในน�้าสะอาดเป็นเวลา  

3 วัน แล้วน�าผงเม็ดมะม่วงที่ได้จากทั้งสามวิธี

มาหาค่าความชื้น (Moisture Testing) ด้วยวิธี 

ตู้อบลมร้อน (Oven Drying Method) ที่อุณหภูมิ  

105+2 องศา เซลเซียส น� าค ่ า เฉลี่ ย ท่ี ได  ้

มาวิเคราะห์ผลทางสถิติ

2. ท�าการเลือกต�ารับมาการองทั่วไป 3 ต�ารับ  

เพือ่น�ามาเป็นต�ารับมาตรฐานส�าหรบัการเปรียบเทียบ 

กา รทดแทนด ้ ว ยผ ง เม็ ดม ะม ่ ว งหิ มพานต ์  

โดยท้ังสามต�ารับนั้นน� ามาจากอาจารย ์สอน 

ขนมอบมืออาชีพ [8] ที่ท�าให้ได้มาการองที่มี 

ความสม�่าเสมอและสมบูรณ์ จากนั้นผู ้วิจัยได้

ศึกษาเลือกต�ารับมาการองทั่วไป จ�านวน 3 ต�ารับ  

(M-01, M-02 และ M-03) เพื่อน�ามามา

ทดสอบปรับปรุงให้เป็นต�ารับมาตรฐานเพื่อใช้ใน

การทดแทนด้วยผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ส่วนผสม

ของทั้ง 3 ต�ารับแสดงในตารางที่ 2 
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ตำรำงที่ 2 ต�ารับมาการองพื้นฐานซึ่งใช้ผงอัลมอนด์เป็นวัตถุดิบ จ�านวน 3 ต�ารับ เพื่อน�ามาหาต�ารับ

มาตรฐาน

Ingredients Quantity (gram)

 Recipe M-01 Recipe M-02 Recipe M-03

Meringue

Sugar 120 15 150

egg white1 60 50 55

water 30 - 35

Macaron

Icing Sugar 75 98 150

Almond Powder 75 70 150

egg white2 25 - 55

น� า ไปประ เมิ นทา งปร ะสาทสั มผั ส โดย 

ผู ้ เ ชี่ ย ว ช าญด ้ านอ าหา ร  จ� า น วน 5 คน  

ด้วยวิธีการชิม เพื่อหาข้อมูลด้านการยอมรับทาง 

ประสาทสมัผัส และการแบ่งระดับคะแนนความชอบ 

ของกลุ ่มตัวอย ่างโดยใช ้ค ่าเฉลี่ยเป ็นเกณฑ  ์

ในด้านคุณภาพต่างๆ ตามค่าคะแนนใน 9-Points  

Hedonic Scale ในแต่ละด้านของต�ารับอาหาร  

โดยผู้เชี่ยวชาญ แล้วน�าผลมาแปลค่า [9]

3. น�าต�ารับที่ได้รับการยอมรับสูงสุดมาเป็น 

ต�ารับมาตรฐาน เพื่อใช ้ เปรียบเทียบผลของ 

การทดสอบการทดแทนผงอัลมอนด์ด้วยผงเม็ด 

มะม่วงหิมพานต์ที่ผ่านการกะเทาะเปลือก 3 วิธี 

ในข ้ อ 1 โดยท� าการทดสอบคุณภาพทาง 

ประสาทสัมผัสโดยผู้เชี่ยวชาญทั้ง 5 ท่าน ด้วย  

9-Points Hedonic Scale เช่นเดียวกับการทดลอง 

ในข้อ 2 ท�าการทดลองแบบ 3 ซ�้า (Block) 

โดยให้วิธีที่ 1 เป็นการน�าเม็ดมาคั่วหรือเผาไฟ  

จ�านวน 3 ครั้ง (M-04, M-07 และ M-10)  

วิธีที่ 2 เป็นการน�าเม็ดมาต้ม จ�านวน 3 ครั้ง  

(M-08, M-08 และ M-11) และวิธีที่ 3  

เป็นการน�าเม็ดมาแช่ในน�้าสะอาดเป็นเวลา 3 วัน  

จ�านวน 3 ครั้ง (M-06, M-09 และ M-12)  

น�าค่าเฉลี่ยมาวิเคราะห์ผลทางสถิติโดยวางแผน 

การทดลอง แบบสุ ่ มสมบู รณ ์ภาย ในกลุ ่ ม  

(Randomized Complete Block Designs, RCBD)

4. ศึ กษาการยอมรั บของผู ้ บ ริ โภคต ่ อ 

ผลิตภัณฑ์มาการองทดแทนด้วยผงเม็ดมะม่วง 

หิมพานต์ โดยเปรียบเทียบผลของการทดแทน 

ผงอัลมอนด์ด้วยผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ที่ผ่านการ 

กะเทาะเปลือกทั้ง 3 วิธี เช่นเดียวกับข้อ 3 ว่า 

มาการองท่ีทดแทนด้วยผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์  

ต�ารับใดได้รับคะแนนยอมรับจากผู้บริโภคในด้าน

คุณภาพต่างๆ ในแต่ละด้านของต�ารับอาหารด้วย 

5-Points Hedonic Scale [10] โดยให้ต�ารับท่ี 

ใช้ผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ที่ผ่านการกะเทาะเปลือก  

3 วิธี ในข้อ 1 เป็นต�ารับท่ี M-013, M-014  

และ M-015 ตามล� าดับซึ่ งกลุ ่ มตั วอย ่ า ง 

เป็นผู้บริโภคเป็นบุคคลทั่วๆ ไป จ�านวน 100 คน  

น�าค่าเฉลี่ยแต่ละด้านมาวิเคราะห์ผลทางสถิติ 

โดยใช้การทดลองแบบ RCBD โดยผู ้บริโภค  

100 คนเป็นบล็อก (Block) แสดงรายละเอียด 

ในตารางที่ 3
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ตำรำงที่ 3 ข้อมูลทั่วไปของผู้ทดสอบชิมมาการองจากเม็ดมะม่วงหิมพานต์ จ�านวน 100 คน

Sample Characteristics Percentage

Gender

Male 32

Female 68

Age (yrs.) 

16-25 yrs. 73

26-35 yrs. 9

36-45 yrs. 9

Over 46 yrs. 9

Occupation

Student 66

Civil Servant 22

Government Employee 9

Others 3

Domicile

Uttaradit 66

Phrae 8

Nan 9

Sukhothai 11

Lamphun 1

Tak 1

Chaing Mai 4

ข้อมูลทั่วไปของกลุ ่มบุคคลทั่วไปผู ้ที่ตอบ

แบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นผู้หญิงคิดเป็นร้อยละ  

68 อายุส่วนใหญ่อยู่ในระหว่าง 16-25 ปี คิดเป็น 

ร้อยละ 73 อาชีพส่วนใหญ่เป็นนักเรียนนักศึกษา

คิดเป็นร้อยละ 66 ภูมิล�าเนาส่วนใหญ่เป็นคน

อุตรดิตถ์คิดเป็นร้อยละ 66

5. เปรยีบเทยีบความเหมาะสมในการใช้บรรจ ุ

ภัณฑ์แตกต่างกัน 5 แบบ ได้แก่ B-01, B-02,  

B-03, B-04, B-05 (ภาพที่ 2) โดยผู้เชี่ยวชาญ  

5 ท่าน ด้วย Likert-type Scale คะแนนเต็ม 

5 คะแนน Vagias, Wade M.  [11] ในด้าน 

Breakthrough Design, Suitable for Product, 

Attractiveness, Seem Appeal, Convenience, 

Shape และ 3D Proportion ใช้ค่าเฉลี่ยแต่ละ 

ด ้านมาวิ เคราะห ์ผลทางสถิติ ในด ้านคุณภาพ  

ตามค่าคะแนนใน Level of Quality-5 point โดยใช้ 

หลักความเหมาะสมของ Poontanaset, P. [8] 

โดยวางแผนการทดลองแบบ CRD
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การวิเคราะหผ์ลทางสถิติ 
ท าการวเิคราะห์ขอ้มูลดว้ยสถติพิืน้ฐานและใชก้ารวเิคราะหค์วามแปรปรวน (ANOVA) ดว้ยโปรแกรม SPSS 

มกีารวางแผนการทดลองแบบ CRD และ RCBD แบบ RCBD การเปรยีบเทยีบค่าเฉลีย่ดว้ยวธิ ีLSD ทีร่ะดบัความ
เชื่อมัน่รอ้ยละ 95 (p≤0.05) 

 
ผลการวิจยั 

1. ผลการศึกษา การวิเคราะหค์วามช้ืน ของผงเมด็มะม่วงหิมพานต ์
ผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์นัน้ได้จากการน าเม็ดมะม่วงหิมพานต์มาบดให้เป็นผงมีลักษณะเช่นเดียวกับ

ผงอลัมอนดท์ีเ่ป็นสว่นประกอบส าคญัของมาการอง แต่ดว้ยขอ้จ ากัดของมาการองทีม่ลีกัษณะทีด่นีัน้ปจัจยัหลกัมาจาก
เรื่องความชืน้ประกอบกบัการกะเทาะเปลอืกเมด็มะม่วงหมิพานต์ ซึง่จากขอ้มลูของชาวบา้นกลุ่มวสิาหกจิชุมชนแนะน า
ว่าเมด็มะม่วงที่มาจากการกะเทาะทัง้สามแบบมรีสชาติและความชื้นที่แตกต่างกนัทีมผู้วจิยัจงึต้องวดัผลเพื่อพสิูจน์
ขอ้เทจ็จรงิเพื่อหาผงเมด็มะม่วงทีเ่หมาะสมทีส่ดุในการน ามาท ามาการอง  
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ผลการทดลองพบว่า กระบวนการผลติเมด็มะม่วงหมิพานวธิทีี ่1 ผงเมด็มะม่วงหมิพานตท์ีผ่่านการคัว่หรอืเผา
ไฟ ก่อนน ามากะเทาะเปลอืกมคีวามชืน้น้อยที่สุดผลการวเิคราะห์ความชื้นอยู่ที่ 2.57% รองลงมาเป็นวธิทีี่ 3 ผงเมด็
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ผลการทดลองพบว่า กระบวนการผลติเมด็มะม่วงหมิพานวธิทีี ่1 ผงเมด็มะม่วงหมิพานตท์ีผ่่านการคัว่หรอืเผา
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กำรวิเครำะห์ผลทำงสถิติ

ท�าการวิเคราะห ์ข ้อมูลด ้วยสถิติพื้นฐาน 

และใช้การวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA)  

ด้วยโปรแกรม SPSS มีการวางแผนการทดลองแบบ  

CRD และ RCBD แบบ RCBD การเปรียบเทียบ 

ค ่าเฉลี่ยด ้วยวิธี LSD ที่ ระดับความเชื่อมั่น 

ร้อยละ 95 (p≤0.05)

ผลการวิจัย
1. ผลกำรศึกษำ กำรวิเครำะห์ควำมชื้น 

ของผงเม็ดมะม่วงหิมพำนต์

ผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์นั้นได้จากการน�าเม็ด

มะม่วงหิมพานต์มาบดให้เป็นผงมีลักษณะเช่นเดียว 

กับผงอัลมอนด์ ท่ีเป ็นส ่วนประกอบส�าคัญของ 

มาการอง แต่ด้วยข้อจ�ากดัของมาการองทีม่ลีกัษณะ 

ท่ีดีนั้นปัจจัยหลักมาจากเร่ืองความชื้นประกอบกับ 

กา รก ะ เ ท า ะ เ ปลื อ ก เ ม็ ด ม ะม ่ ว งหิ มพ านต ์  

ซึง่จากข้อมลูของชาวบ้านกลุม่วสิาหกจิชมุชนแนะน�า 

ว่าเม็ดมะม่วงท่ีมาจากการกะเทาะท้ังสามแบบมี

รสชาติและความชื้นที่แตกต่างกันทีมผู้วิจัยจึงต้อง

วัดผลเพื่อพิสูจน์ข้อเท็จจริงเพื่อหาผงเม็ดมะม่วง 

ที่เหมาะสมที่สุดในการน�ามาท�ามาการอง 

ผลการทดลองพบว่า กระบวนการผลิตเม็ด

มะม่วงหิมพานวิธีที่ 1 ผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ 

ที่ผ่านการคั่วหรือเผาไฟ ก่อนน�ามากะเทาะเปลือก

ภำพที่ 4 Appearance of Cashew Nut Powder

มีความชื้นน้อยท่ีสุดผลการวิเคราะห์ความชื้นอยู่ท่ี 

2.57% รองลงมาเป็นวิธีที่ 3 ผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์

ที่น�าไปแช่น�้าไว้ 3 วัน แล้วน�ามากะเทาะเปลือก
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และวิธีที่ 2 ผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ที่น�าไปต้ม  

ก ่อนน� ามากะ เทาะ เปลื อกผลการ วิ เคราะห  ์

ผลความช้ืนได้คะแนน 3.06% และ 3.72%  

ตามล�าดับซึ่งทั้ง 3 วิธีนี้มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 4 

โดยน�า้หนกั ตามมาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชนและจะน�า 

ผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ไปศึกษาต�ารับมาการอง 

ในขั้นตอนต่อไปแสดงในตารางที่ 4

ตำรำงที่ 4 ผลการทดสอบความชื้นของผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ที่ผ่านการกะเทาะเปลือก 3 วิธี

Sample Codename Characteristic Analysis Result (%)

Cashew Nut 

powder Recipe 1

Cashew Nut crush 

to powder

2.57+2%

Cashew Nut

 powder Recipe 2

Cashew Nut crush 

to powder

3.72+2%

Cashew Nut 

powder Recipe 3

Cashew Nut crush 

to powder

3.06+2%

Note *Compared to the moisture standard regulated by Thai Industrial Standard Institute 

(TISI), must not excess 4%   

   **1Standard regulation for community products: Roasted Cashew Nut Reg.  

No. 684/2547

2. ผลกำ รยอมรั บต� ำ รั บม ำกำ รอ ง 

โดยผู้เชี่ยวชำญ

ผลการศึกษาทดลองต�ารับพื้นฐานที่ผ่านการ 

คัดเลือกซึ่งได้ค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน 

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้ อ สัมผัส  

และความยอมรับโดยรวม โดยทดสอบต�ารับมาตรฐาน 

มาการองโดยผู้เชี่ยวชาญ จ�านวน 5 ท่าน ซึ่งเป็น 

ผู ้ เชี่ยวชาญด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

และขนมอบ มีดังนี้ 

ตำรำงที่ 5 ผลคะแนนความค่าเฉลี่ยการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์มาการองต�ารับ 

พื้นฐาน 3 ต�ารับ

Sensory Characteristics
Recipes

 Recipe M-01 Recipe M-02 Recipe M-03

Appearance 9.00+0.00a 8.00+0.63b 7.80+0.75c

Color 7.20+2.23 b 8.20+0.75a 7.40+1.36c

Smell 7.20+1.27 b 7.80+0.75a 7.40+1.20c

Taste 7.60+1.50 b 7.60+0.80a 7.00+1.10c

Texture 6.80+1.33 b 7.60+1.02a 6.80+0.75c

Overall satisfaction 7.00+1.41 b 7.60+0.49a 6.80+0.75c

**Average + Standard Deviation, from analysis on original recipe

**Different letters on rows mean values are statistically difference (p≤0.05)
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ต�ารับมาตรฐานมาการองได้จากการทดลอง

ต�ารับพ้ืนฐานทั่วไป จ�านวน 3 ต�ารับ ผลการ 

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว ่า 

ผู้เช่ียวชาญให้การยอมรับมาการองต�ารับที่ M-02  

มากที่สุดอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความยอมรับ 

โดยรวม โดยได้คะแนนเฉลี่ย 8.0, 8.2, 7.8,  

7.6, 7.6 และ 7.6 ตามล�าดับ ซึ่งอยู่ในระดับ 

ชอบปานกลางถึงชอบมาก นอกจากนี้รับมาการอง 

ต�ารับที่ M-02 ใช้วัตถุดิบน้อยกว่าต�ารับอื่น 

ดังนั้นผู้ท�าการทดลอง จึงเลือกต�ารับท่ี M-02  

เป็นต�ารับมาตรฐานในการศึกษาการทดแทนด้วย 

ผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ในผลิตภัณฑ์มาการอง 

ซึ่ งจะใช ้ผง เม็ดมะม ่ วงหิมพานต ์ที่ ผ ่ านการ 

กะเทาะเปลือกที่กระบวนการต่างกันคือ แบบคั่วไฟ  

แบบต้ม และแบบแช่น�้า ในการทดแทนผงอัลมอนด์ 

ในปริมาณท่ีเท่ากันคือ 70 กรัม โดยมีอัตราส่วน

วัตถุดิบดังนี้ (ตารางที่ 6)

ตำรำงที่ 6 ต�ารับมาตรฐานมาการองที่ใช้ผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์จากเม็ดมะม่วงหิมพานต์ที่มีวิธีการ

กะเทาะเปลือกแตกต่างกัน 3 ชนิด ทดแทนการใช้ผงอัลมอนด์

Ingredients Quantity (gram)

Recipe M-04

(Roasted Method)
แบบคั่ว

Recipe M-05

(Boiled Method)
แบบต้ม

Recipe M-06

(Soaked Method)
แบบแช่น้�ำ

Egg White 50 50 50

Icing Sugar 98 98 98

Sugar 15 15 15

Cashew Nut Powder 70 70 70

ตำรำงที่ 7 ผลคะแนนเฉลี่ย 3 ซ�้าของการประเมินทางประสาทสัมผัสโดยผู้เชี่ยวชาญ 5 ท่าน ในต�ารับที่ 

M-04 ซึ่งใช้ผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์แบบคั่วคะแนนเต็ม 9 (แบบประเมินทางประสาทสัมผัส 

9-Points Hedonic Scale)

No. of  

repeated  

tests

Appearance Color Smell Taste Texture Overall 

Satisfaction

1ns 7.80+1.17 7.60+1.36 7.20+1.17 7.20+1.17 6.80+0.98 7.00+1.10

2ns 7.00+1.10 8.00+0.89 7.80+1.17 7.60+0.80 7.00+0.98 7.40+1.02

3ns 7.80+0.98 7.80+1.17 7.80+0.98 7.40+1.20 7.40+1.20 7.40+0.80

Average 7.53 7.80 7.60 7.40 7.07 7.27

S.D. 1.11 1.13 1.11 1.05 1.03 0.97

* ns mean values are not statistically difference (p≥0.05)*** No. of repeated tests arrange  

the recipe codes by M-04, M-07, M-10 respectively
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จ ากต า ร า งที่  7  ก า รทดแทนผ ง เ ม็ ด

มะม่วงหิมพานต์แบบคั่วในผลิตภัณฑ์มาการอง 

ในปริมาณที่เท่าๆ กัน ต�ารับที่ 1 ผลการทดลอง 

พบว่า ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส  

แ ล ะ ก า ร ย อ ม รั บ โ ด ย ร ว ม ข อ ง ม า ก า ร อ ง 

จากผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ไม่มีความแตกต่าง 

ทางนัยส�าคัญทางสถิติ โดยได ้คะแนนเฉลี่ย  

7.53, 7.80, 7.60, 7.40, 7.07 และ 7.27 ตามล�าดบั  

ซึ่งอยู ่ในระดับชอบมาก ซึ่งผู ้เชี่ยวชาญให้การ 

ยอมรับมากที่สุดในด้าน สี และกลิ่น โดยได้คะแนน 

เฉลี่ย 7.80 และ 7.60 ตามล�าดับ จะเห็นได้ว่า 

ผู้เชี่ยวชาญให้การยอมรับในด้านสีในระดับความ 

ชอบปานกลางถึงชอบมาก และให้การยอมรับใน

ด้านกลิ่นในระดับปานกลาง

ตำรำงที่ 8 ผลคะแนนเฉลี่ย 3 ซ�้าของการประเมินทางประสาทสัมผัสโดยผู้เชี่ยวชาญ 5 ท่าน ในต�ารับที่ 2  

ซึ่งใช้ผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์แบบต้มคะแนนเต็ม 9 (แบบประเมินทางประสาทสัมผัส 

9-Points Hedonic Scale)

No. of 

repeated  

tests

Appearance Color Smell Taste Texture Overall 

Satisfaction

1ns 7.80+0.75 7.40+0.80 8.00+0.89 7.00+0.89 6.00+1.41 6.80+1.17

2ns 8.00+0.63 7.60+0.80 8.00+0.89 7.20+0.40 6.60+1.36 7.40+0.80

3ns 8.20+0.75 7.80+0.89 8.00+0.89 7.40+1.02 6.40+2.06 7.20+1.72

Average 8.00 7.6 8.00 7.2 6.33 7.13

S.D. 0.73 0.80 0.89 0.38 1.66 1.31

* ns mean values are not statistically difference (p≥0.05)*** No. of repeated tests arrange 

the recipe codes by M-06, M-09, M-12 respectively

จ า กต า ร า งที่  8  ก า รทดแทนผ ง เ ม็ ด

มะม่วงหิมพานต์แบบต้มในผลิตภัณฑ์มาการอง 

ในปริมาณที่เท่าๆ กัน ต�ารับที่ 2 ผลการทดลอง 

พบว่า ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ 

สัมผัส และการยอมรับโดยรวมของมาการองจาก 

ผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ไม่มีความแตกต่างทาง 

นยัส�าคญัทางสถติ ิโดยได้คะแนนเฉลีย่ 8.00, 7.6,  

8.00, 7.2, 6.33 และ 7.13 ตามล�าดับ ซึ่งอยู่ 

ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก และต�ารับท่ี 2  

ผู ้ทดสอบชิมยอมรับมากที่สุดในด ้านลักษณะ 

ปรากฏ กลิ่น และการยอมรับโดยรวม โดยได้ 

คะแนน เฉลี่ ย  8 .00 ,  8 .00 และ 7 .13  

ตามล�าดบั จะเหน็ได้ว่าผูท้ดสอบชมิให้การยอมรบัใน 

ด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น และการยอมรับโดยรวม  

ในระดับความชอบมาก และให้การยอมรับในด้าน 

การยอมรับโดยรวมในระดับปานกลาง
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ตำรำงที่ 9  ผลคะแนนเฉลี่ย 3 ซ�้าของการประเมินทางประสาทสัมผัสโดยผู้เชี่ยวชาญ 5 ท่าน ในต�ารับ 

ที่ 3 ซึ่งใช้ผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์แบบแช่น�้าคะแนนเต็ม 9 (แบบประเมินทางประสาทสัมผัส 

9-Points Hedonic Scale)

No. of  

repeated  

tests

Appearance Color Smell Taste Texture Overall 

Satisfaction

1ns 7.80+0.75 7.60+1.02 7.80+0.75 6.80+0.40 5.80+0.98 6.60+1.02

2ns 7.60+1.20 8.00+1.26 8.00+1.10 6.80+0.40 5.80+1.17 6.60+1.02

3ns 7.40+1.02 7.60+1.02 7.80+1.17 7.20+1.17 5.80+1.47 6.60+1.36

Average 7.60 7.73 7.87 6.93 5.80 6.60

S.D. 1.02 1.12 1.02 0.77 1.22 1.14

* ns mean values are not statistically difference (p≥0.05)*** No. of repeated tests arrange  

the recipe codes by M-06, M-09, M-12 respectively

จากตารางที่ 9 การทดแทนผงเม็ดมะม่วง 

หิมพานต์แบบแช่น�้า ต�ารับที่ 3 ผู ้เชี่ยวชาญ 

ให้การยอมรับ 2 ผลการทดลองพบว่า ลักษณะ 

ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และการยอมรับ 

โดยรวมของมาการองจากผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์  

ไม ่ มี ความแตกต ่ า งทางนั ยส� าคัญทางสถิ ติ 

โดยได้คะแนนเฉลี่ย 7.60, 7.73, 7.87, 6.93, 

5.80 และ 6.60 ตามล�าดับ ซึ่งอยู ่ในระดับ

ชอบปานกลางถึ งชอบมากเมื่ อน� ามาเปรียบ

เทียบค่าเฉลี่ยแล ้วผู ้ เชี่ยวชาญให้การยอมรับ 

มาการองจากผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ที่ได้จาก

กรรมวิธีการคั่วไฟมากที่สุด

3. ผลกำรยอมรับมำกำรองจำกผงเม็ด

มะม่วงหิมพำนต์ของกลุ่มบุคคลทั่วไป

ในส่วนผลการประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัสต�ารับมาการองจากผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์

โดยบุคคลทั่วไป พบว่าผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับ 

มาการองจากผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์แบบต้ม  

ต�ารับที่ M-15 มากที่สุด ในด้านลักษณะปรากฏ  

รสชาติ เนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวม  

โดยได้คะแนนเฉลี่ย 4.06, 3.88, 3.72 และ 4.02  

ตามล� า ดับ ซึ่ งอยู ่ ในระ ดับ ท่ีชอบปานกลาง  

ถึง ชอบมาก และต�ารับท่ี M-13 ผู้ทดสอบชิม 

ให้การยอมรับในด้าน สี และกลิ่น โดยได้คะแนน 

เฉลี่ย 3.80 ซึ่งอยู่ในระดับปานกลาง ดังแสดง 

รายละเอียดในตารางที่ 10
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ตำรำงที่ 10 ผลคะแนนความชอบโดยรวมของผู ้บริโภคที่มีต ่อผลิตภัณฑ์มาการองมาการองจาก 

ผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ทดแทนผงอัลมอนด์ซึ่งเป็นบุคคลท่ัวไป จ�านวน 100 คน  

(แบบประเมินทางประสาทสัมผัส 5-Points Hedonic Scale)

Recipe

Evaluation Issues M-13

(แบบคั่ว Roasted)

M-14

(แบบแช่น้�ำ Soaked)

M-15

(แบบต้ม Boiled)

Appearance 3.78+0.77 4.04+0.78 4.06+0.77

Color 3.56+0.80 3.89+0.85 3.78+0.89

Smell 3.53+0.80 3.82+0.86 3.70+0.93

Taste 3.82+0.84 3.78+0.85 3.88+0.86

Texture 3.62+0.75 3.60+0.83 3.72+0.76

Overall Satisfaction 3.80+0.78 3.96+0.74 4.02+0.76

* Average + standard Deviation, from analysis on cashew nut substitute Macaron recipes  

by consumer samples

4.  ผลกำรศกึษำ บรรจภุณัฑ์ของผลติภณัฑ์ 

มำกำรองจำกผงเม็ดมะม่วงหิมพำนต์

ผลการศึกษาพบว่าผลการประเมินความ

เหมาะสมด้านรูปแบบบรรจุภัณฑ์ในบรรจุภัณฑ์

ที่ B-04 มีความเหมาะสมมากที่สุดในด ้าน

ความแปลกใหม่ ความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 

สะดุ ดตาและดึ งดู ด สะดวกต ่ อการ ใช ้ ง าน  

ขนาดสัดส่วน 3 มิติ และการยอมรับโดยรวม 

โดยได้ค่าคะแนนเฉลี่ยความเหมาะสมในแต่ละด้าน 

3.33, 3.67, 3.67, 3.67 , 3.67 และ 3.62 

ตามล�าดับ ซึ่งสูงกว่าบรรจุภัณฑ์แบบอื่นอย่างมี 

นยัส�าคญัทางสถติ ิ(p≤0.05) ดงันัน้ผู้ท�าการทดลอง 

จึงเลือกบรรจุภัณฑ์รูปแบบท่ี B-04 แสดงผล 

ในตารางที่ 11

ตำรำงที่ 11 แสดงค่าเฉลี่ยด้านรูปแบบบรรจุภัณฑ์ท่ีมีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์มาการองจากผงเม็ด

มะม่วงหิมพานต์โดยผู้เชี่ยวชาญ ค่าคะแนนเต็ม 5 โดยใช้ประยุกต์ใช้แบบประเมินความ

เหมาะสมของ Likert-type scale

Characteristics of  

Package

Average Appropriateness

B-01 B-02 B-03 B-04 B-05
Breakthrough design 3.00+0.00b 2.67+0.41c 3.00+0.00b 3.33+0.41a 3.33+0.41a

Suitable for product 3.00+0.00c 3.33+0.41b 3.00+0.71d 3.67+0.41a 3.33+0.82b

Attractiveness 3.33+0.41b 2.33+0.41c 3.67+0.41a 3.67+0.41a 3.67+0.41a

Seem appeal 3.33+0.41c 2.33+0.41d 4.00+0.71a 3.67+0.41b 3.67+0.41b

Convenience 3.33+0.41c 3.33+0.82b 2.33+0.41d 3.67+0.41a 3.67+0.41a

Shape 4.00+0.00 a 3.00+0.71c 3.00+0.71c 3.67+0.41b 3.67+0.41b

3D Proportion

Overall Satisfaction

3.67+0.41a

3.38+0.41c

3.33+0.82b

2.90+0.57d

3.00+0.71c

3.14+0.61d

3.67+0.41a

3.62+0.41a

3.67+0.41a

3.57+0.47b

* Different letters on rows mean values are statistically difference (p≤0.05)
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สรุปและอภิปรายผล
สรุปผล

การสร ้างต�ารับขนมมาการองจากผงเม็ด

มะม่วงหิมพานต์มีวัตถุประสงค์ในการด�าเนินงาน  

คือ ศึกษากระบวนการผลิตผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์  

เพ่ือให้ทดแทนผงอัลมอนด์ในผลิตภัณฑ์มาการอง  

ศึกษาต� ารับมาตรฐานมาการองจากผงเม็ด 

มะม่วงหิมพานต์ ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 

ที่มีต ่อผลิตภัณฑ์มาการองจากผงเม็ดมะม ่วง 

หิมพานต์และศึกษาหาบรรจุภัณฑ์ที่ เหมาะสม 

ส�าหรับมาการองจากผงเม็ดมะม ่วงหิมพานต์ 

ซึ่งสามารถสรุปผลได้ดังนี้

1. กรรมวิธีการผลิตผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์  

3 แบบ โดยแบบที่ 1 เป็นเม็ดมะม่วงหิมพานต ์

แบบคั่วไฟก่อนน�ามากะเทาะเปลือก แบบท่ี 2  

เป็นมะม่วงหมิพานต์แบบต้ม ก่อนน�ามากะเทาะเปลอืก  

แบบที่ 3 เป็นแบบแช่น�้าไว้ 3 วัน ก่อนน�ามา 

กะ เทาะ เปลื อก เ ม่ื อ ได ้ เ ม็ ดมะม ่ ว ง ท่ี ผ ่ าน

กระบวนการที่สมบูรณ์แล้วน�าเม็ดมะม่วงหิมพานต์

มาบดด้วยเครื่องบดของแห้งด ้วยความเร็วสูง 

ในระยะเวลาท่ีสั้น จากนั้นน�ามาร่อนผ่านตระแกรง 

ที่มีความละเอียด เพื่อให้ได้ผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ 

เพื่อใช้ทดแทนผงอัลมอนด์โดยผลการวิเคราะห์

ความชืน้มค่ีา 2.57%, 3.72%, 3.06% ตามล�าดบั  

ซึ่งความชื้นอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

เม็ดมะม่วงหิมพานต์ 684/2547 เมื่อเทียบกับ 

ผงเม็ดอัลมอนด์พบว่าต�ารับท่ี 1 และ 3 มีค่า 

ความชืน้ที่น้อยกว่าผงเม็ดอัลมอนด์ที่มีค่าความชื้น  

3.5 – 7% [12] แล้วน�ามาผลิตเป็นขนมมาการอง 

จากผงเม็ดมะม ่วงหิมพานต ์ในการลดต ้นทุน  

(ตารางท่ี 12) พบว่า 

ตำรำงที่ 12  เปรียบเทียบต้นทุนการผลิตจากผงอัลมอนด์และผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ในการท�ามาการอง

จ�านวนเท่ากัน

Ingredients Price per Unit Amount per unit 

(g.)

Actual Usage

(g.)

Cost (Baht)

Almond 600 1000 70 42

Cashew nut 270 1000 70 18.9

Icing sugar 35 1000 98 3.43

Egg (size no.1) 4 1 (pc.) 1 (pc.) 4

Table Sugar 23 1000 15 0.345

หากคิดเป็นร้อยละของต้นทุนที่ลดลงจะได้ดังต่อไปนี้
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2. ศกึษาต ารบัมาตรฐานมาการองโดยการน าผงเมด็มะม่วงหมิพานต์ทดแทนผงอลัมอนด์ทัง้หมด ผูว้จิยัได้

ท าการศกึษาหาขอ้มูลต่างๆ จากเวบ็ไซต์ สิง่พมิพ ์และนิตยสารต่างๆ จากนัน้น ามาทดลองในการท าขนมมาการอง 3 
ต ารบั และน าไปทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูเ้ชีย่วชาญ จ านวน 5 คน โดยใชเ้ครื่องมอืทดสอบทางประสาทสมัผสั  
9 Point Hedonic Scale พบว่า ต ารบัมาการองสตูรมาตรฐาน M-02 ไดร้บัค่าคะแนนเฉลีย่สงูสุด อยู่ในระดบัชอบมาก 
โดยมีค่าเฉลี่ย 7.80 ดงันัน้แล้วจึงได้ท าการคดัเลือกต ารบัที่ M-02 เพื่อน าไปเป็นต ารบัมาการองจากเม็ดมะม่วง 
หมิพานตเ์พื่อน าไปพฒันาผลติภณัฑต่์อไป 

3. ศกึษาการยอมรบัของผูบ้รโิภคทีม่ต่ีอผลติภณัฑม์าการองจากผงเมด็มะม่วงหมิพานต์โดยน าผงเมด็มะม่วง
หมิพานต์ 3 แบบ เพื่อท ามาการอง 3 ต ารบั แลว้น าไปทดสอบชมิกบัผู้เชีย่วชาญ จ านวน 5 ท่าน โดยใชเ้ครื่องมอื
ทดสอบทางประสาทสมัผสั 9 Point Hedonic Scale โดยท าการทดสอบทัง้หมด 3 ซ ้า เพื่อใหไ้ดต้ ารบัมาการองจากผง
เมด็มะม่วงหมิพานตท์ีม่ลีกัษณะ ส ีกลิน่ และรสชาตทิีเ่ป็นมาตรฐานทีส่ดุ จากการศกึษาพบว่าการทดแทนผงเมด็มะม่วง
หมิพานในผลติภณัฑม์าการอง พบว่าทัง้ 3 ต ารบันัน้มรีะดบัคะแนนความชอบในดา้นต่างๆ ทีใ่กลเ้คยีงกนั ซึง่จากการ
ทดสอบทางสถติดิว้ย LSD ทีร่ะดบัความเชื่อมัน่ 95% แลว้ไม่พบความแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิและได้
ศกึษาการยอมรบักบับุคคลทัว่ไป จ านวน 100 คน โดยใชเ้ครื่องมอืทดสอบทางประสาทสมัผสั 5 Point Hedonic Scale 
พบว่าทัง้ 3 ต ารบัมรีะดบัคะแนนความชอบในดา้นต่างๆ ทีไ่ม่มคีวามแตกต่างกนัทางสถติ ิซึง่ต ารบัมาการองจากผงเมด็
มะม่วงหมิพานต์ M-13, M-14 และ M-15 มค่ีาคะแนนเฉลีย่ 3.69, 3.85 และ 3.86 ตามล าดบั ซึง่อยู่ในระดบัชอบถงึ 
ชอบมาก และใหก้ารยอมรบัในต ารบัมาการอง M-15 มากทีส่ดุ รองลงมาเป็นต ารบัมาการอง M-14 

4. ศกึษาหาบรรจุภณัฑท์ีเ่หมาะสมส าหรบัใส่มาการองจากผงเมด็มะม่วงหมิพานต์เพื่อจ าหน่ายโดยมบีรรจุ
ภณัฑ ์ทัง้หมด 5 แบบ เพื่อหาความเหมาะสมกบัผลติภณัฑม์าการองเมด็มะม่วงหมิพานต ์แลว้ใหผู้เ้ชีย่วชาญ จ านวน 3 
คน เป็นผูท้ดสอบความเหมาะสมดา้นคุณภาพ โดยใชเ้ครื่องมอืทดสอบความเหมาะสม  (Level of Quality-5 Point) 
พบว่า ผูเ้ชีย่วชาญใหก้ารยอมรบัในบรรจุภณัฑท์ี ่B-04 มากทีส่ดุ ในดา้นความแปลกใหม่ ความเหมาะสมกบัผลติภณัฑ ์
สะดุดตาและดงึดูด สะดวกต่อการใชง้าน และขนาดสดัส่วน 3 มติ ิและการยอมรบัโดยรวมสงูกว่าบรรจุภณัฑ์แบบอื่น
อย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p≤0.05) 

 

2. ศึกษาต�ารับมาตรฐานมาการองโดยการน�า

ผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ทดแทนผงอัลมอนด์ทั้งหมด 

ผู้วิจัยได้ท�าการศึกษาหาข้อมูลต่างๆ จากเว็บไซต์ 

สิ่งพิมพ์ และนิตยสารต่างๆ จากนั้นน�ามาทดลอง 

ในการท�าขนมมาการอง 3 ต�ารับ และน�าไป 

ทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผู้เชี่ยวชาญ จ�านวน  

5 คน โดยใช้เครือ่งมอืทดสอบทางประสาทสมัผสั  

9 Point Hedonic Scale พบว่า ต�ารับมาการอง 
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สูตรมาตรฐาน M-02 ได้รับค่าคะแนนเฉลี่ย 

สูงสุด อยู่ในระดับชอบมาก โดยมีค่าเฉลี่ย 7.80  

ดังนั้นแล้วจึงได้ท�าการคัดเลือกต�ารับที่ M-02 

เพ่ือน�าไปเป ็นต�ารับมาการองจากเม็ดมะม่วง 

หิมพานต์เพื่อน�าไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อไป

3. ศึกษาการยอมรับของผู ้บริโภคที่ มีต ่อ

ผลิตภัณฑ์มาการองจากผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์

โดยน�าผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ 3 แบบ เพื่อท�า 

มาการอง 3 ต� ารับ แล ้วน� าไปทดสอบชิม 

กับผู้เชี่ยวชาญ จ�านวน 5 ท่าน โดยใช้เครื่อง

มือทดสอบทางประสาทสัมผัส 9 Point Hedonic 

Scale โดยท�าการทดสอบทั้งหมด 3 ซ�้า เพือ่ให้ได้ 

ต�ารับมาการองจากผงเม็ดมะม ่วงหิมพานต  ์

ที่มีลักษณะ สี กลิ่น และรสชาติที่เป็นมาตรฐาน

ที่สุด จากการศึกษาพบว่าการทดแทนผงเม็ด

มะม่วงหิมพานในผลิตภัณฑ์มาการอง พบว่า

ทั้ง 3 ต�ารับนั้นมีระดับคะแนนความชอบในด้าน

ต่างๆ ที่ใกล้เคียงกัน ซึ่งจากการทดสอบทางสถิติ

ด้วย LSD ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% แล้วไม่พบ 

ความแตกต ่างกันอย ่างมีนัยส� าคัญทางสถิติ  

และได้ศกึษาการยอมรบักบับคุคลทัว่ไป จ�านวน 100 คน  

โดยใช ้ เครื่ องมือทดสอบทางประสาทสัมผัส  

5 Point Hedonic Scale พบว่าทั้ง 3 ต�ารับมี

ระดับคะแนนความชอบในด้านต่างๆ ที่ไม่มีความ

แตกต่างกันทางสถิติ ซึ่งต�ารับมาการองจากผงเม็ด 

มะม่วงหิมพานต์ M-13, M-14 และ M-15 มีค่า 

คะแนนเฉลี่ย 3.69, 3.85 และ 3.86 ตามล�าดับ  

ซึ่งอยู่ในระดับชอบถึง ชอบมาก และให้การยอมรับ 

ในต�ารับมาการอง M-15 มากที่สุด รองลงมาเป็น

ต�ารับมาการอง M-14

4. ศึกษาหาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมส�าหรับ 

ใ ส ่ ม าก า รอ ง จ ากผง เม็ ดม ะม ่ ว งหิ มพานต  ์

เพ่ือจ�าหน่ายโดยมีบรรจุภัณฑ์ ทั้งหมด 5 แบบ 

เพ่ือหาความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์มาการองเม็ด

มะม่วงหิมพานต์ แล้วให้ผู้เชี่ยวชาญ จ�านวน 3 คน  

เป ็นผู ้ ทดสอบความเหมาะสมด ้ านคุณภาพ  

โดยใช้เครื่องมือทดสอบความเหมาะสม (Level 

of Quality-5 Point) พบว่า ผู้เชี่ยวชาญให้การ 

ยอมรับในบรรจุภัณฑ์ที่ B-04 มากที่สุด ในด้าน 

ความแปลกใหม่ ความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 

สะ ดุดตาและ ดึ ง ดูด สะดวกต ่ อการ ใช ้ ง าน  

และขนาดสัดส่วน 3 มิติ และการยอมรับโดยรวมสูง 

กว่าบรรจุภัณฑ์แบบอื่นอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05)

อภิปรำยผล

การศึกษาวิจัยครั้งนี้ผู ้วิจัยได้น�าประเด็นที่ 

น่าสนใจและคาดว่าจะเป็นประโยชน์มาอภิปราย

เพิ่มเติมดังนี้

1. ในการศึกษาการยอมรับของผู้เชี่ยวชาญ 

ทางด้านอาหาร และผู ้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 

มาการองจากผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ทั้ง 3 ต�ารับ  

โดยบคุคลทัว่ไปนัน้ ผูบ้รโิภคให้การยอมรบัมาการอง 

จากผงเม็ดมะม่วงหมิพานต์อยูใ่นระดับชอบปานกลาง 

ถึงระดับชอบมาก ท้ัง 3 ต�า รับ เนื่องจาก 

มาการรองเป็นขนมอบที่ค่อนข้างมีความนิยมสูง  

โดยสอดคล้องกับงานวิจัยของ Boonyasak, J.;  

and Poosem, P. [1] ท่ีได้รายงานไว้ว่าอาหาร 

จากชาติตะวันตกเข้ามาแพร่หลาย จนท�าให้อาหาร 

บางประเภทกลายเป็นอาหารยอดนิยมของคนไทย  

เช่น ขนมปัง ขนมเค้ก และคุกกี้ ซึ่งอาหารเหล่านี้ 

กลุ ่มที่นิยมบริโภคมักจะเป็นกลุ ่มวัยรุ ่น จึงได้ 

รับคะแนนการยอมรับในด้านต่างๆ ค่อนข้างมาก  

ซึ่งจากความคิดเห็นของผู ้เชี่ยวชาญมาการอง 

เป ็นขนมหวานที่สามารถท�าได ้ค ่อนข ้างยาก  

และเมื่อใช้ส่วนผสมของผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์เป็น 

ส่วนผสมท�าให้ขนมมาการองเกดิกลิน่ รสท่ีเปลีย่นไป  

และสามารถที่จะน�ามาเผยแพร่ต่อสาธารณะได้

2. ในการศึกษาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับ 

ผลิตภัณฑ์มาการองจากผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์  

ผู ้เชี่ยวชาญให้ความคิดเห็นเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์

ในเร่ืองของการเก็บรักษา การถนอมอาหารกับ 

คุณภาพของอาหาร ท่ีจะส ่งผลให ้ผลิตภัณฑ์

อาหารเกิดความเสียหาย โดยสอดคล ้องกับ 

Pornchaloempong. P.; and others. [13] ทีไ่ด้กล่าวถงึ 
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การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับประเภท

อาหารท่ีเป ็นป ัจจัยอันดับแรกที่ต ้องพิจารณา  

คือคุณลักษณะของตัวผลิตภัณฑ์อาหาร และปัจจัย 

ภายนอกที่จะต้องค�านึงถึง คือ เทคนิคในการบรรจุ  

สภาวะการขนส่ง และการจัดเก็บ รวมถึงปัจจัย 

ที่ส�าคัญ คือ ช่องทางการจัดจ�าหน่ายหรือวิธีการ  

เช่น ขายตามซุปเปอร์มาร์เกต หรือขายตามตลาด

ทั่วไป จึงท�าให้บรรจุภัณฑ์ที่ B-04 ได้รับคะแนน

ความเหมาะสมมากที่สุด เนื่องจากเป็นบรรจุภัณฑ์

ที่ค่อนข้างเก็บรักษาบรรจุภัณฑ์ได้ดีที่สุด เมื่อน�า

มาให้ผู้เชี่ยวชาญได้ท�าการวิเคราะห์ความเหมาะสม

3. ในการศึกษาลักษณะทางประชากรศาสตร์ 

ในด ้ านของกลุ ่ มอายุ  ผลการศึ กษาพบว ่ า  

กลุ่มอายุระหว่าง 16-25 ปี มีความชอบขนม 

มาการองมากกว่ากลุ่มอายุช่วงอื่น ซึ่งสอดคล้องกับ 

รายงานการวิจัยของ Wattanasin. S. [14]  

พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นนักเรียน นักศึกษา 

และชอบรูปแบบการตกแต่ง และค่านิยมในขนม 

เบเกอร์รี่ จึงท�าให้กลุ่มตัวอย่างช่วงอายุระหว่าง 

16-25 ปี มีความชอบมากที่สุดในอาหารประเภท

ของขนมหวานในทางลบ ในเรื่องกินขนมหวาน

มากจะท�าให้อ้วน Sirijakkawan, P. [15] กล่าวว่า 

การรับประทานน�้าตาลมากเกินไปจะท�าให้เกิดโทษ 

ได้ เช่น ท�าให้อ้วน 

4. ในการศึกษาลักษณะทางประชากรศาสตร์  

ในด ้ านของกลุ ่ มอายุ  ผลการศึ กษาพบว ่ า  

กลุ ่มอายุระหว ่าง 16-25 ป ี มีความชอบ 

ขนมมาการองมากกว่ากลุ ่มอายุช ่วงอ่ืน [16]  

ซึ่งพบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นนักเรียน นักศึกษา  

และชอบรูปแบบการตกแต่ง และค่านิยมในขนม 

เบเกอร์รี่ จึงท�าให้กลุ่มตัวอย่างช่วงอายุระหว่าง 

16-25 ปี มีความชอบมากที่สุด
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