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บทคัดย่อ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมโสมนัส  จากไข่ขาวของไข่เป็ดที่ เป็นวัตถุดิบเหลือใช้จากอุตสาหกรรมขนมไทย                               

มีวตัถปุระสงคเ์พื่อศกึษา 1) วิธีการเตรียมมะพรา้ว ไดแ้ก่ วิธีการอบ วิธีการคั่ว และมะพรา้วอบแหง้ทางการคา้ 2) อตัราส่วนของ
ไข่ขาวของไข่ไก่ต่อไข่ขาวของไข่เป็ดทัง้หมด 5 อตัราส่วน ไดแ้ก่ 100:0 75:25 50:50 25:75 และ 0:100 (w/w) ต่อสมบตัิทาง
กายภาพและเคมีของขนมโสมนัส คุณค่าทางโภชนาการของขนมโสมนัส และการยอมรบัทางประสาทสัมผัสของผูบ้ริโภค 
พบว่า วิธีการอบส่งผลใหล้กัษณะทางกายภาพของมะพรา้วมีสีเหลืองอ่อน โดยมีค่าความเป็นสีเหลือง (b*) เท่ากบั 36.26 และ 
ค่าความสว่าง (L*) เท่ากบั 63.42 อีกทัง้มะพรา้วที่ผ่านการอบมีค่าการยอมรบัของผูบ้ริโภคสงูสดุในทกุคณุลกัษณะ โดยเฉพาะ
อย่างยิ่งคณุลกัษณะดา้นเนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม (P < 0.05) เมื่ออตัราส่วนไข่ขาวของไข่เป็ดในขนมโสมนสัเพิ่มสงูขึน้ 
ส่งผลใหป้รมิาณความชืน้ และค่าความสว่าง (L*) ลดลง ในขณะท่ีค่าความแข็ง ค่าความกรอบ ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่า
ความเป็นสีเหลือง (b*) เพิ่มขึน้ โดยการเพิ่มอัตราส่วนไข่ขาวของไข่เป็ดในขนมโสมนัสที่ 50:50 (w/w) มีค่าการยอมรบัของ
ผูบ้ริโภค และคุณค่าทางโภชนาการไม่แตกต่างกบัชดุควบคุม (P > 0.05) ดงันัน้การพฒันาขนมโสมนสัโดยใชอ้ตัราส่วนไข่ขาว
ของไข่เป็ดรอ้ยละ 50 จึงเป็นอีกหน่ึงทางเลือกในการน าไข่ขาวของไข่เป็ดเหลือใชม้าใชใ้หเ้กิดประโยชนส์งูสดุ และช่วยลดโอกาส
เกิดขยะเศษอาหาร (food waste) ไดอ้ีกทางหน่ึงดว้ย 
 

ค าส าคัญ  :  ขนมโสมนสั ; ไข่ขาวของไข่เป็ด ; สมบตัิทางกายภาพและเคมี ; คณุค่าทางโภชนาการ ; ขยะเศษอาหาร   
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Abstract 
The product development of Khanom Sommanat made from duck egg white, the by-products of Thai 

dessert was studied. The objectives of this study were: i) to investigate the effect of drying methods (roasting, pan-
fried) on the quality of coconut and ii) to optimize the substitution ratios of hen egg white/duck egg white at 100:0, 
75:25, 50:50, 25:75 and 0:100 (w/w) and their physicochemical properties, nutrition values and sensory acceptance 
were examined.  The light-yellow and bright color (b*  =  36.26, L*  =  63.42)  characteristics associated with the 
highest sensory acceptance, mainly in texture and overall likeness was found in an oven roasted coconut                    
(P < 0.05) .  The increasing of substitution ratios of duck white egg in Khanom Sommanat resulted in low moisture 
content, brightness (L*) and high hardness, fracturability, redness (a*) and yellowness (b*) were found (P < 0.05). 
No significant difference in sensory acceptance and nutrition value was found in Khanom Sommanat substituted 
with hen egg white/duck egg white at a ratio of 50:50 (w/w), compared with control (P > 0.05). Therefore, the use 
of duck egg white can effectively be substituted for hen egg white up to 50% in Khanom Sommanat without any 
negative effects on its quality.  The use of duck white egg to produce Khanom Sommanat is not only beneficial for 
maximizing the use of by-products but reducing the food waste of the culinary industry. 
 

Keywords :  Khanom Sommanat ; duck egg white ; physicochemical properties ; nutritional values ; food waste 
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บทน า 
ขนมไทยเป็นขนมที่มีเอกลักษณด์า้นวัฒนธรรมประจ าชาติไทยแสดงถึงภูมิปัญญาของบรรพบุรุษที่สืบทอดกันมา

ตัง้แต่อดีตถึงปัจจุบัน นิยมรบัประทานในทุกภาคของประเทศไทยใชส้ าหรบัเลีย้งในงานพิธีการต่าง ๆ ของไทย เช่น งานบุญ
เลีย้งพระ งานมงคล งานขึน้บา้นใหม่ ฯลฯ เพราะขนมไทยถือเป็นส่ิงที่แสดงถึงความเป็นสิรมิงคล ขนมไทยมีความละเอียดอ่อน 
ประณีตตัง้แต่การเลือกวตัถุดิบ กรรมวิธีการผลิต ความพิถีพิถันทางดา้นรสชาติ สีสัน รูปลักษณ ์ซึ่งเป็นส่วนส าคญัที่สะทอ้น
คุณค่าของขนมไทย นอกจากวตัถุดิบหลกัในการผลิตขนมไทย เช่น ขา้วเหนียว แป้ง น า้ตาล มะพรา้วหรือน า้กะทิ ไข่เป็ดและ 
ไข่ไก่ยงัเป็นส่วนผสมที่ส าคญัในการผลิตขนมไทยที่ใหท้ัง้สีสนั เนือ้สมัผสันุ่ม การขึน้ฟูหรือใหโ้ครงสรา้งของขนมไทย ส่วนใหญ่
มกัใชเ้พียงไข่แดงในการผลิตขนมตระกูลทอง เช่น ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด ทองเอก เป็นตน้ จึงท าใหไ้ข่ขาวเหลือใชจ้าก  
การผลิตขนมตระกูลทอง ไข่ขาวของไข่เป็ดเป็นส่ิงที่เหลือใชจ้ากอุตสาหกรรมขนมไทย โดยรา้นขนมไทยขนาดใหญ่มีปริมาณ
การใชไ้ข่เป็ดประมาณ 1 หมื่นฟองต่อวนั ส่วนรา้นขนาดเล็กมีปรมิาณการใชไ้ข่เป็ดประมาณ 4 พนัฟองต่อวนั แสดงถึงปรมิาณ
ไข่ขาวที่เหลือใชเ้ป็นจ านวนมาก (Kasetsart University Research and Development Institute, 2013) ซึ่งไข่ขาวของไข่เป็ดที่
เหลือใชจ้ากอตุสาหกรรมขนมไทยเหล่านี ้สามารถน ามาประกอบอาหารและขนมต่าง ๆ ได ้

ขนมโสมนสัเป็นขนมไทยที่มีความหมายดี ไพเราะ หรือหมายถึงความปิต ิยินดี ความปลาบปลืม้ใจ เหมาะส าหรบัเป็น
ของฝาก โดยขนมโสมนสัมีส่วนประกอบหลกัจากไข่ขาวรอ้ยละ 20-30 (Chomchom et al., 2014) ขนมไทยที่ใชไ้ข่ขาวเป็นหลกั 
เช่น ขนมโสมนัส ขนมเห็ดโคน ขนมหมอ้แกง เมอแร็งก ์(Meringue) หรือครีมของไสข้นมเบือ้งไทย เป็นตน้ ส่วนมากนิยมใช ้            
ไข่ขาวจากไข่ไก่เพียงอย่างเดียว เนื่องจากไข่เป็ดอาจจะมีขอ้จ ากัดในการบริโภค ราคาที่สงู เนือ้สัมผัสที่แน่น และมีกล่ินคาว              
ไข่ขาวยงัมีสมบตัิทางกายภาพและเคมี เช่น ความสามารถในการอุม้น า้ การจบัตวัของน า้มนั และเพิ่มความหนืด อีกทัง้ยงัมี
สมบตัิเชิงหนา้ที่ เช่น การผลิตโฟม และการเกิดเจลเมื่อไดร้บัความรอ้น โดยการเกิดโฟมเป็นปัจจยัส าคญัในการผลิตเมอแรง็ก ์
ขนมปัง คกุกี ้เคก้ และผลิตภณัฑเ์บเกอรี่หลายชนิด (Chaiyasit et al., 2019) นอกจากนีไ้ข่ขาวยงัมีประโยชนต์่อรา่งกาย เพราะ
ไข่ขาวอดุมไปดว้ยโปรตีนท่ีมีคุณภาพและย่อยง่าย เป็นแหล่งของกรดอะมิโนท่ีจ าเป็นแก่รา่งกาย ไม่มีไขมนั ไม่มีโคเลสเตอรอล 
และใหพ้ลังงานต ่ากว่าไข่แดงถึง 4 เท่า สามารถบริโภคไดทุ้กเทศทุกวยั (Mann, 2017) โดยปริมาณของกรดอะมิโนบางชนิด            
ในไข่ขาวของไข่เป็ดมีค่าสูงกว่าไข่ขาวของไข่ไก่ เช่น กลูตามิก (Glutamic acid) เซอรีน (Serine) เมไทโอนีน (Methionine)                
ฟีนิลอะลานีน (Phenylalanine) ทรีโอนีน (Threonine) และไทโรซีน (Tyrosine) (Sun et al., 2019) นอกจากนัน้ไข่ขาวยงัมีสว่น
ช่วยในการสรา้งกลา้มเนือ้ เสน้ผม เล็บ รวมถึงสามารถต่อตา้นเชือ้แบคทีเรียได ้(Lesnierowski & Stangierski, 2017) 

จะเห็นไดว้่าไข่ขาวนบัว่าเป็นของเหลือใชท้ี่มีประโยชนต์่อร่างกาย ดงันัน้ผูว้ิจยัจึงมีความสนใจที่จะพฒันาผลิตภณัฑ์
ขนมโสมนัสจากไข่ขาวของไข่เป็ดที่เหลือใชจ้ากการผลิตขนมไทยตระกูลทอง ซึ่งขนมโสมนัสมีองคป์ระกอบหลักจากไข่ขาว  
อีกทั้งยังมีตน้ทุนต ่า ส่วนผสมน้อย อายุการจัดเก็บที่นาน เพื่อเป็นการน าไข่ขาวเหลือใช้เหล่านีก้ลับมาประยุกตใ์ช้ใหเ้กิด
ประโยชนส์ูงสุด ผูว้ิจัยหวังเป็นอย่างยิ่งว่าไข่ขาวของไข่เป็ดเหลือใชน้ีจ้ะสามารถช่วยลดตน้ทุนในการผลิต และลดปริมาณ
อาหารเหลือทิง้ (Food waste) ลงได ้
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วิธีด าเนินการวิจัย 
1. การเตรียมมะพรา้ว 

วิธีการเตรียมมะพรา้วก่อนน ามาผลิตขนมโสมนสั เตรียมโดย 2 วิธีดงันี ้ 
1) วิธีการที่ 1  ท าการเตรียมมะพรา้วขูดขาว 500 กรมั ต่อการอบ 1 ถาด (ถาดอบขนาด 40x60 เซนติเมตร) แลว้

น าเขา้เตาอบ (Franke, FO40012 96MXS, Thailand) ที่อุณหภูมิ 120±3 องศาเซลเซียส ใชเ้วลานาน 30 นาที แลว้น าออกมา
เคลา้ใหเ้ขา้กัน อบต่ออีก 10 นาที น าออกจากเตาอบพกัไวใ้หเ้ย็นสนิท ชั่งน า้หนกัหลงัอบเท่ากับ 250 กรมั เก็บใส่ถุงพลาสติก        
โพลิโพรพิลีนปิดปากถงุดว้ยระบบสญุญากาศ เพื่อเตรียมส าหรบัการน าไปใช ้(Kulma, 2017) 

2) วิธีการที่ 2  ดัดแปลงจาก Ruangthamsing (2015) โดยท าการเตรียมมะพรา้วขูดขาว 500 กรัม ต่อการคั่ว 
 1 กระทะทองเหลือง (เสน้ผ่านศูนยก์ลาง 14 นิว้) คั่วดว้ยไฟอ่อนๆ วดัอุณหภูมิประมาณ 100±3 องศาเซลเซียส ใชเ้วลานาน 
30-40 นาที ใหม้ีสีเหลืองทอง เทมะพรา้วลงในถาด พักไวใ้หเ้ย็นสนิท ชั่งน า้หนักหลังคั่วเท่ากับ 250 กรมั เก็บใส่ถุงพลาสติก            
โพลิโพรพิลีนปิดปากถงุดว้ยระบบสญุญากาศ เพื่อเตรียมส าหรบัการน าไปใช ้

2. การคดัเลือกสูตรผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสั 
ท าการคัดเลือกสูตรพืน้ฐานของขนมโสมนัส โดยสูตร 1 ดัดแปลงจาก Kongphan (2019) สูตร 2 จาก Khaedee 

(2014) และสูตร 3 จาก Kulma (2017) น าขนมโสมนสัที่ผลิตไดม้าทดสอบทางประสาทสัมผัสดว้ยวิธีการชิมแบบใหค้ะแนน 
การยอมรับ 9 ระดับ (9-Point hedonic scale) ไดแ้ก่ คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฎ สี กล่ินรส เนือ้สัมผัส รสชาติ และ
ความชอบโดยรวม ใชผู้ท้ดสอบทั่วไปจ านวน 50 คน เพื่อคดัเลือกสตูรพืน้ฐานท่ีมีคะแนนยอมรบัสงูที่สดุมาใชใ้นการศกึษาต่อไป  

ในกระบวนการทดสอบทางประสาทสมัผสัของขนมโสมนสั ผูว้ิจยัจะแจง้ส่วนผสมและขอ้มลูที่อาจส่งผลต่อสขุภาพให้
ผูท้ดสอบรบัทราบก่อนการทดสอบ เพื่อลดความเส่ียงต่อการแพอ้าหารจากวตัถุดิบที่ใชใ้นกระบวนการผลิต และผูว้ิจยัจะยุติ
การทดสอบทนัที เมื่อผูท้ดสอบมีอาการแพจ้ากอาหารดงักล่าว 

 

ตารางที ่1  แสดงส่วนผสมของสตูรพืน้ฐานขนมโสมนสั 

วัตถุดบิ 
สูตรพืน้ฐานขนมโสมนัส (กรัม) 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 
ไข่ขาว 120 110 120 
น า้ตาลป่น 195 200 130 
มะพรา้วอบแหง้ (วิธีการท่ี 1) 150 180 100 
น า้มะนาว 12 12 5 
ผงโกโก ้ 14 - - 
รวม 491 502 355 
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3. ขัน้ตอนการเตรียมขนมโสมนสั 
น าไข่ขาว (ตามสตูรที่ไดร้บัการยอมรบัมากที่สดุ) มาตีดว้ยเครื่องผสม (Kitchen Aid, Heavy Duty, USA) ความเร็ว

ระดบั 5 เป็นเวลา 5 นาที เพื่อใหไ้ข่ขาวฟแูละเบาขึน้ จากนัน้เติมน า้ตาลป่นครัง้ละ 20 กรมั ทกุ ๆ 1  นาที ในระยะเวลา 10 นาที 
ดว้ยความเร็วระดบั 5 ตีต่อ 20 นาที ใหไ้ข่ขาวตัง้ยอดแข็ง (ระดบั Stiff peak) เมื่อไข่ตัง้ยอดและอยู่ตวั เติมน า้มะนาวแลว้ตีต่อ
ดว้ยความเร็วระดับ 5 เวลาอีก 5 นาที จากนั้นปรบัความเร็วลงเป็นระดับ 1 พรอ้มกับ ใส่มะพรา้วอบแหง้และผงโกโก้ลงไป             
ตีจนกระทั่งส่วนผสมทัง้หมดรวมเป็นเนือ้เดียวกัน หลงัจากที่ส่วนผสมทัง้หมดเขา้กันแลว้ ตกัหยอดบนถาดอบ (ถาดอบขนาด 
40x60 เซนติเมตร) ที่รองดว้ยแผ่นรองอบ กอ้นละประมาณ 10 กรมั อบดว้ยเตาอบ (Franke, FO40012 96MXS, Thailand) 
อณุหภมูิ 120±3 องศาเซลเซียสนาน 60 นาที พกัใหเ้ย็นสนิท บรรจใุนภาชนะที่ปิดสนิท เพื่อน าไปศึกษาในขัน้ตอนต่อไป 

4. การศกึษาคณุลกัษณะของมะพรา้วทีผ่่านการเตรียมโดยวธีิการท าแหง้ทีแ่ตกต่างกนั 
ท าการศึกษาวิธีการเตรียมมะพรา้ว โดยน าสตูรพืน้ฐานที่ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนชอบสงูที่สดุ มาศึกษาโดยเปรียบเทียบ

วิธีการเตรียมระหว่างวิธีการอบมะพรา้ว (วิธีที่ 1) และการคั่วมะพรา้ว (วิธีที่ 2) ร่วมกับมะพรา้วอบแหง้ทางการคา้ จากนัน้               
ท าการผลิตขนมโสมนัสและน าขนมโสมนสัที่ผลิตไดม้าทดสอบทางประสาทสัมผัสดว้ยวิธีการชิมแบบใหค้ะแนนการยอมรบั  
9 ระดบั (9-Point hedonic scale) ไดแ้ก่ คณุลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฎ สี กลิ่นรส เนือ้สมัผสั รสชาติ และความชอบโดยรวม 
ใชผู้ท้ดสอบทั่วไปจ านวน 50 คน  

5. การศกึษาอตัราส่วนไข่ขาวของไข่ไก่และไข่ขาวของไข่เป็ดในการผลิตขนมโสมนสั 
ท าการศึกษาอตัราส่วนที่เหมาะสมของไข่ขาวของไข่ไก่และไข่ขาวของไข่เป็ด ก าหนดใหอ้ตัราส่วนระหว่างไข่ขาวของ

ไข่ไก่ต่อไข่ขาวของไข่เป็ด ทัง้หมด 5 อตัราส่วน ดงันี ้100:0  75:25  50:50 25:75 และ 0:100 (โดยน า้หนกั) จากนัน้ท าการผลิต
ขนมโสมนสัและน ามาทดสอบทางประสาทสมัผสัดว้ยวิธีการชิมแบบใหค้ะแนนการยอมรบั 9 ระดบั (9-Point hedonic scale) 
ไดแ้ก่ คุณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฎ สี กล่ินรส เนือ้สมัผสั รสชาติ และความชอบโดยรวม ใชผู้ท้ดสอบทั่วไปจ านวน 50 คน 
จากนัน้เปรียบเทียบลกัษณะทางกายภาพและเคมีของขนมโสมนสัทัง้ 5 ตวัอย่าง 

6. การวเิคราะห์สมบตัทิางกายภาพและเคมีของขนมโสมนสั 
น าตวัอย่างขนมโสมนสัมาวิเคราะหส์มบตัิทางกายภาพและเคมีดงันี ้
1) การวิเคราะห์ค่าสี ดว้ยเครื่องวัดค่าสี Hunter Lab รุ่น Color Flex, USA. รายงานค่าสีตามระบบ Hunter ค่าที่

ปรากฏมีทัง้หมด 3 ค่า คือ ค่าสี L* (ค่าความสว่าง) ค่าสี a* (ค่าสีแดง-สีเขียว) และ b* (ค่าสีเหลือง-สีน า้เงิน) วิเคราะหจ์ านวน 
3  ซ  า้ และจดบนัทึกค่า L* a* และ b* 

2) การวิเคราะห์เนือ้สมัผสั ดดัแปลงจาก Reitz (2016) ท าการทดลองวดัเนือ้สมัผสัดว้ยวิธี Texture Profile Analysis 
(TPA) ดว้ยเครื่องวดัเนือ้สมัผสั TA-XT Plus texture analyzer (Stable Micro Systems Ltd, Godalming, Surrey, UK) โดยใช้
หวัวดัขนาดเสน้ผ่าศูนยก์ลาง 100 มิลลิเมตร (P/100 probe) ระยะทางการกดเท่ากับ 10 มิลลิเมตร ความเร็วของหวัวดั (test 
speed) เท่ากับ 2 มิลลิเมตรต่อวินาที ทัง้ขณะกดและกลบัสู่ต  าแหน่งเดิม (pre-posttest) เท่ากับ 1 มิลลิเมตรต่อวินาที ใชเ้วลา 
5 วินาทีระหว่างกด รายงานผลเป็นค่าความแข็ง (Hardness) และค่าความเปราะหรือความกรอบ (Fracturability) รายงานผล
เป็นหน่วย นิวตนั (N) ท าการวิเคราะหต์วัอย่างละ 3 ซ  า้ 
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3) การวเิคราะห์ปริมาณความชืน้ โดยใชว้ิธีของ AOAC (2016) ชั่งน า้หนกัตวัอย่าง 3 กรมั ใส่ในภาชนะที่อบแหง้แลว้ 
(น า้หนกัคงที่) น าไปอบในตูอ้บลมรอ้นที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส จนน า้หนกัคงที่ น าไปใส่ในโถดูดความชืน้ ชั่งน า้หนกัที่
เหลือ ท าการทดลองตวัอย่างละ 3 ซ  า้ น าค่าที่ไดไ้ปค านวณปรมิาณความชืน้ของตวัอย่าง 
 

𝑀𝑜𝑖𝑠𝑡𝑢𝑟𝑒 𝑐𝑜𝑛𝑡𝑒𝑛𝑡 (%) =  
(𝑤1 − 𝑤2)

𝑤1
 × 100 

 
โดยที่ W1  = น า้หนกัตวัอย่างก่อนอบ 

W2  = น า้หนกัตวัอย่างหลงัอบ 
 
4) การวิเคราะห์ปริมาณน ้าอิสระ หรือ ค่าวอเตอร์แอคติวิตี ้ดว้ยเครื่องดว้ยเครื่อง aw meter (RS-232, AQUA Lab, 

USA) จ านวน 3 ซ  า้ ท าการตรวจวัด ณ อุณหภูมิที่  25 องศาเซลเซียส แล้วจดบันทึกแล้วค านวนหาค่าเฉล่ียของปริมาณ 
น า้อิสระ 

7. วเิคราะห์คณุค่าทางโภชนาการของขนมโสมนสั 
น าข้อมูลหรือน ้าหนักของส่วนผสมที่ใช้มาค านวณพลังงานและคุณค่าทางโภชนาการของขนมโสมนัส โดยใช้

โปรแกรมส าเร็จรูป INMUCAL-Nutrients V. 4.0 (Institution of Nutrition, 2018) เพื่อหาค่าพลังงาน คารโ์บไฮเดรต ไขมัน 
โปรตีน วิตามิน และแรธ่าตอุื่น ๆ จากนัน้เปรียบเทียบค่าพลงังานและคณุค่าทางโภชนาการของขนมโสมนสัในสตูรต่าง ๆ 

8. วเิคราะห์ผลทางสถิต ิ
วิเคราะห์ข้อมูลและเปรียบเทียบสมบัติทางกายภาพและเคมี  คุณค่าทางโภชนาการของขนมโสมนัสตามแผน 

การทดลองแบบ Completely randomized design (CRD) ส่วนการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑข์นมโสมนสัจะ
วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ ์(Randomized complete block design, RCBD) โดยใชโ้ปรแกรมวิเคราะหท์าง
สถิติส าเรจ็รูป SPSS (SPSS 26.0, SPSS Inc., Chicago, IL, USA) เพื่อวิเคราะหค์วามแปรปรวน (Analysis of Variance) และ
หาความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ท่ีระดบัความเชื่อมั่นทางสถิติรอ้ยละ 95 
 
ผลการวิจัย 

1. ผลของการคดัเลือกสูตรพืน้ฐาน 
ลกัษณะปรากฏของขนมโสมนสัทัง้ 3 สตูร พบว่า สตูรที่ 1 มีสีเขม้ที่สดุในขณะที่อีก 2 สตูรมีสีที่ใกลเ้คียงกัน ในดา้น

ผิวสมัผสัของขนมสตูรที่ 1 ยงัมีความเปราะบางกว่าสตูรอื่นๆ สงัเกตไดจ้ากรูพรูนบริเวณผิวหนา้ของขนม ขนมสตูรที่ 1 และ 2  
มีอตัราส่วนของน า้ตาลสงูจึงท าใหเ้กิดเงาเคลือบผิวหนา้ของชิน้ขนม ส่วนสตูรที่ 3 มีอตัราส่วนน า้ตาลนอ้ยที่สดุจึงท าใหผิ้วหนา้
ไม่เงา มีรูพรุนเล็กนอ้ย ดงัภาพท่ี 1 
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ภาพที ่1  ลกัษณะของขนมโสมนสั (คดัเลือกสตูรมาตรฐาน) A : สตูรที่ 1  B : สตูรที่ 2  C : สตูรที่ 3 

 
จากการทดสอบทางประสาทสมัผสัของขนมโสมนสัทัง้ 3 ตวัอย่าง พบว่า คะแนนการยอมรบัทุกคุณลกัษณะมีระดบั

การยอมรับอยู่ในช่วงค่าเฉล่ียระหว่าง 6.36 ถึง 8.16 อยู่ในเกณฑ์ระดับชอบปานกลางถึงชอบมากที่สุด โดยขนมโสมนัส                  
ทัง้ 3 ตวัอย่างมีกล่ินรสและรสชาติที่ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (P > 0.05) เนื่องจากในทกุสตูรมีการใส่น า้ตาลทรายและมะพรา้ว
คั่วในอตัราส่วนที่ใกลเ้คียงกัน ผูท้ดสอบจึงใหค้ะแนนการยอมรบัที่ไม่แตกต่างกัน ขณะที่สตูรที่ 2 และ 3 มีคะแนนการยอมรบั
ดา้นสีไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (P > 0.05) ดงัตารางที่ 2 โดยสตูรที่ 3 ไดร้บัคะแนนความชอบโดยรวมสงูที่สดุ (8.16) และสงูกว่า
สูตรอื่นอย่างมีนัยส าคญั (P < 0.05) ดังนั้น จึงเลือกขนมโสมนัสสูตรที่ 3 เป็นสูตรมาตรฐานเพื่อใชใ้นการศึกษาต่อไป โดยมี
ส่วนประกอบ ไดแ้ก่ ไข่ขาว 120 กรมั น า้ตาลป่น 130 กรมั มะพรา้วอบหรือคั่ว 100 กรมั และ น า้มะนาว 5 กรมั 
 
ตารางที ่2  ผลของการทดสอบทางประสาทสมัผสัของขนมโสมนสั (คดัเลือกสตูรมาตรฐาน) 

คุณลักษณะ 
ขนมโสมนัส (คดัเลือกสตูรมาตรฐาน) 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 
ลกัษณะปรากฏ 6.36 ± 1.65 b 7.10 ± 1.39 ab 7.26 ± 1.31 a 
สี 6.36 ± 1.67 b 7.56 ± 1.16 a 7.56 ± 1.35 a 
กลิ่นรส 7.20 ± 1.73 a 7.03 ± 1.47 a 7.56 ± 1.61 a 
รสชาติ 7.26 ± 1.61 a 7.56 ± 1.27 a 7.86 ± 1.33 a 
เนือ้สมัผสั 6.76 ± 1.77 b 7.00 ± 1.70 b 7.93 ± 1.14 a 
ความชอบโดยรวม 7.03 ± 1.49 b 7.43 ± 1.43 b 8.16 ± 0.83 a 

หมายเหต ุ: a, b หมายถึง ตวัเลขที่มีตวัอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวนอน มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05) 

 
  



                           
                          วารสารวิทยาศาสตรบ์รูพา ปีที่ 27 (ฉบบัที่ 2) พฤษภาคม – สิงหาคม พ.ศ. 2565 

                          BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 27 (No.2)  May – August   2022                                                    บทความวิจยั 
 
 

 

 1382 

2. ผลของการศกึษาคณุลกัษณะของมะพรา้วทีผ่่านการเตรียมโดยวธีิการท าแหง้ทีแ่ตกต่างกนั 
ลกัษณะปรากฏของมะพรา้วที่ไดจ้ากการเตรียมมะพรา้วทัง้ 2 วิธี (การอบและการคั่ว) และมะพรา้วอบแหง้ทางการคา้ 

พบว่า มะพรา้ววิธีการคั่ว มีสีน า้ตาลเขม้ รองลงมาเป็นวิธีการอบ ขณะที่มะพรา้วทางการคา้มีสีขาวสว่าง ดงัภาพท่ี 2 
 

 
ภาพที ่2  ลกัษณะมะพรา้วที่ไดจ้ากวิธีการเตรยีมตา่ง ๆ  A : มะพรา้วอบแหง้ทางการคา้  B : วิธีการอบ  C : วิธีการคั่ว 

 
จากการวิเคราะหค์่าสีของมะพรา้วที่ไดจ้ากการเตรียมมะพรา้วทัง้ 2 วิธี (การอบและการคั่ว) และมะพรา้วอบแหง้ทาง

การคา้ เมื่อเปรียบเทียบค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) พบว่า มะพรา้วอบแหง้ทาง
การค้ามีค่าความสว่างสูงกว่าวิธีการอบ และวิธีการคั่ว ในขณะเดียวกันค่าความเป็นสีแดง วิธีการคั่ว มีค่าสูงที่สุดและ  
ค่าความเป็นสีเหลืองของวิธีการอบมีค่าสูงที่สุด ปริมาณความชืน้ และปริมาณน า้อิสระ (aw) มีผลการทดลองไปในทิศทาง
เดียวกัน โดยปริมาณความชื ้น และปริมาณน ้าอิสระ (aw) ของมะพรา้วทางการค้ามีค่าสูงกว่าวิธีการอบและวิธีการคั่ว 
ตามล าดบั ดงัตารางที่ 3 
 
ตารางที ่3  สมบตัิทางกายภาพและเคมีของมะพรา้วแหง้ที่เตรียมโดยการคั่วและอบ 

สมบัตทิางกายภาพเคม ี
มะพร้าวฝอยอบแห้ง 

(ทางการค้า) 
การเตรียมมะพร้าว 

วิธีที ่1 (การอบ) วิธีที ่2 (การคั่ว) 
ค่าสี    

L* 88.76 ± 0.13 a 63.42 ± 0.05 b 40.77 ± 0.12 c 
a* 0.14 ± 0.10 c 12.94 ± 0.09 b 16.59 ± 0.06 a 
b* 9.51 ± 0.20 c 36.26 ± 0.24 a 31.73 ± 0.15 b 

ค่าความชืน้ (รอ้ยละ) 3.10 ± 0.07 a 0.82 ± 0.04 b 0.27 ± 0.02 c 
ค่า aw 0.51 ± 0.03 a 0.38 ± 0.01 b 0.32 ± 0.01 c 

หมายเหต ุ: a, b หมายถึง ตวัเลขที่มีตวัอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวนอน มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05) 
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เมื่อน ามะพรา้วทั้ง 2 วิธี (การอบและการคั่ว) และมะพรา้วทางการคา้ มาผลิตของขนมโสมนัสดว้ยสูตรมาตรฐาน 
พบว่า ขนมโสมนัสมีลกัษณะภายนอกและสีที่แตกต่างกัน คือ ขนมโสมนัสจากมะพรา้วทางการคา้มีสีที่อ่อนที่สุด ผิวหนา้ไม่
สม ่าเสมอ ขรุขระ ขณะที่วิธีการอบขนมมีสีน า้ตาลอ่อน ผิวหนา้ขรุขระเล็กนอ้ย ส่วนวิธีการคั่วมีสีเขม้ที่สดุ ผิวหนา้เรียบ มีรูพรุน
กระจายทั่วทัง้ชิน้ ส่วนลกัษณะภายในของขนมโสมนสัทัง้ 3 ตวัอย่าง พบว่า ขนมโสมนสัจากมะพรา้วทางการคา้มีโพรงอากาศที่
ค่อนขา้งมาก เนือ้ขนมมีสีขาว บริเวณขอบมีสีน า้ตาลอ่อนๆ ใกลเ้คียงกับสีของผิวดา้นนอก ส่วนขนมโสมนสัที่ใชม้ะพรา้วจาก
วิธีการอบและการคั่ว มีลกัษณะและโพรงอากาศที่ใกลเ้คียงกัน สีมีความสม ่าเสมอกันทัง้ชิน้ แต่สีของวิธีการอบมีสีที่อ่อนกว่า
วิธีการคั่วอย่างเห็นไดช้ดั ดงัภาพท่ี 3 
 

 
ภาพที ่3  ลกัษณะขนมโสมนสัจากวธีิการเตรียมมะพรา้วตา่ง ๆ  A : มะพรา้วอบแหง้ทางการคา้  B : วิธีการอบ  C :วิธีการคั่ว 

 

ในส่วนของการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขนมโสมนัสจากมะพรา้วที่เตรียมทัง้ 2 วิธี (การอบและการคั่ว) และ
มะพรา้วทางการคา้ ดงัตารางที่ 4 พบว่า คะแนนการยอมรบัทกุดา้นมีระดบัการยอมรบัอยู่ในช่วงค่าเฉล่ียระหว่าง 6.10 ถึง 8.00 
จดัอยู่ในระดบัชอบเล็กนอ้ยถึงชอบมาก เมื่อพิจารณาค่าเฉล่ียในแต่ละคณุลกัษณะของขนมโสมนสัที่ใชม้ะพรา้วจากวิธีการอบ
มีค่าเฉล่ียสงูกว่าตวัอย่างอื่น เมื่อเปรียบเทียบขนมโสมนสัที่ผลิตจากมะพรา้วอบแหง้ทางการคา้กับวิธีการอบ พบว่า ค่าเฉล่ีย
ของคะแนนการยอมรบัในทุกคุณลักษณะแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P < 0.05) แต่เมื่อพิจารณาขนมโสมนัสที่ใช้
มะพรา้วจากวิธีการอบกับวิธีการคั่ว พบว่า ในดา้นลักษณะปรากฏและสีมีคะแนนการยอมรบัไม่แตกต่างอย่างมีนัยส า คัญ 
ทางสถิติ (P > 0.05) ส่วนดา้นอื่นๆ แตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05) ขณะที่มะพรา้วทางการคา้และมะพรา้วจาก
วิธีการคั่ว มีค่าไม่แตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P > 0.05) 
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ตารางที ่4  ผลของการทดสอบทางประสาทสมัผสัของขนมโสมนสัต่อวิธีการเตรียมมะพรา้ว 

สมบัตทิางกายภาพเคม ี
มะพร้าวฝอยอบแห้ง 

(ทางการค้า) 
การเตรียมมะพร้าว 

วิธีที ่1 (การอบ) วิธีที ่2 (การคั่ว) 
ลกัษณะปรากฏ 6.37 ± 1.07 b 7.17 ± 1.37 a 6.70 ± 1.44 ab 
สี 6.40 ± 1.13 b 7.17 ± 1.26 a 7.03 ± 1.40 ab 
กลิ่นรส 6.10 ± 1.12 b 7.47 ± 1.33 a 6.70 ± 1.62 b 
รสชาติ 6.33 ± 1.06 b 7.43 ± 1.36 a 6.27 ± 1.62 b 
เนือ้สมัผสั 6.60 ± 1.19 b 8.00 ± 1.08 a 7.10 ± 1.58 b 
ความชอบโดยรวม 6.43 ± 1.07 b 7.70 ± 1.12 a 6.77 ± 1.28 b 

หมายเหต ุ: a, b หมายถึง ตวัเลขที่มีตวัอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวนอน มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05) 

 
3. ผลของการศกึษาอตัราส่วนของไข่ขาวของไข่ไก่และไข่ขาวของไข่เป็ดในการผลิตขนมโสมนสั 

ลักษณะของขนมโสมนัสในแต่ละอัตราส่วนของไข่ขาวของไข่ไก่และไข่ขาวของไข่เป็ดทั้ง 5 ตัวอย่าง ไดแ้ก่ 100:0 
75:25 50:50 25:75 และ 0:100 (w/w) จะเห็นไดว้่าขนมโสมนสัที่เพิ่มอตัราส่วนของไข่ขาวของไข่เป็ดมากขึน้ ขนมจะมีสีที่เขม้
ขึน้ตามล าดับ ผิวหนา้ของชิน้ขนมมีรูพรุนเล็กๆ กระจายทั่วทั้งชิน้ น า้หนักของขนมเบาและกรอบ ในขณะเดียวกันลักษณะ
ภายในของชิน้ขนมมีโพรงอากาศกระจายทั่วทัง้ชิน้ ดงัภาพท่ี 4 
 

 
ภาพที ่4  ลกัษณะของขนมโสมนสัในอตัราส่วนของไข่ขาวของไขไ่ก่ต่อไข่ขาวของไข่เป็ดระดบัตา่งๆ 

A : สตูรที่ 1 (100:0)  B : สตูรที่ 2 (75:25)  C : สตูรที่ 3 (50:50)  D : สตูรที่ 4 (75:25) และ E : สตูรที่ 5 (0:100) 
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4. ผลของการวเิคราะห์สมบตัทิางกายภาพและเคมีของขนมโสมนสั 
จากการวิเคราะหค์่าสีของขนมโสมนสัในอตัราส่วนที่แตกต่างกันทัง้ 5 ตวัอย่าง พบว่า เมื่อเพิ่มอตัราส่วนไข่ขาวของ          

ไข่เป็ดสงูขึน้ ท าใหค้่าความสว่างของขนม (L*) มีแนวโนม้ลดลง ขณะที่ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*)  
มีแนวโน้มเพิ่มขึน้ ปริมาณความชืน้มีค่าแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P < 0.05) ขณะที่ปริมาณน า้อิสระ (aw) ของ 
ขนมโสมนัสสูตรที่ 1 ถึง 3 มีค่าไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P > 0.05) และมีผลไปในทิศทางเดียวกับปริมาณ
ความชืน้ ดา้นเนือ้สมัผสัของขนมโสมนสัจากวิธี TPA จะเห็นไดว้่า เมื่อเพิ่มอตัราส่วนไข่ขาวของไข่เป็ดสงูขึน้ ขนมโสมนสัมีค่า
ความแข็งและค่าความกรอบสงูขึน้ตาม ดงัตารางที่ 5 
 
ตารางที ่5  สมบตัิทางกายภาพเคมีของขนมโสมนสัขนมโสมนสัในอตัราส่วนของไข่ขาวของไข่ไก่ตอ่ไข่ขาวของไข่เป็ด 
                  ระดบัต่างๆ 

สมบัติทางกายภาพเคมี 
ขนมโสมนัส (ไข่ขาวของไข่ไก่ : ไข่ขาวของไข่เป็ด (w/w))  

สูตร 1  
(100 : 0) 

สูตร 2  
(75 : 25) 

สูตร 3  
(50 : 50) 

สูตร 4  
(25 : 75) 

สูตร 5  
(0 : 100) 

ค่าสี      

L* 65.36 ± 0.03 a 62.48 ± 0.04 b 62.58 ± 0.05 b 56.51 ± 0.05 c 46.47 ± 0.09 d 
a* 10.52 ± 0.08 e 14.13 ± 0.06 d 15.87 ± 0.06 c 16.17 ± 0.02 b 17.27 ± 0.10 a 
b* 29.51 ± 0.14 e 34.11 ± 0.12 d 35.86 ± 0.17 c 37.86 ± 0.06 b 37.54 ± 0.15 a 

ค่าความชืน้ (รอ้ยละ) 1.38 ± 0.06 a 1.20 ± 0.14 b 0.95 ± 0.07 c 0.52 ± 0.03 d 0.23 ± 0.03 e 
ค่า aw 0.41 ± 0.01 a 0.41 ± 0.01 a 0.41 ± 0.01 a 0.39 ± 0.01 b 0.34 ± 0.01 c 
ค่า Hardness (N) 851.19 ± 12.41 e 1,059.86 ± 28.36 d 1,233.46 ± 18.24 c 1,623.64 ± 23.25 b 1,944.89 ± 29.40 a  
ค่า Fracturability (N) 75.93 ± 2.42 e 105.05 ± 2.03 d 126.73 ± 2.87 c 155.30 ± 3.00 b 184.28 ± 3.63 a 

หมายเหต ุ: a, b หมายถึง ตวัเลขที่มีตวัอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวนอน มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05) 
 

5. ผลของการวเิคราะห์คณุค่าทางโภชนาการของขนมโสมนสั 
จากการวิเคราะหค์ุณค่าทางโภชนาการของขนมโสมนัสทั้ง 5 ตัวอย่าง ดว้ยโปรแกรม INMUCAL-Nutrients V. 4.0 

(Institution of Nutrition, 2018) พบว่า เมื่อเพิ่มอัตราส่วนของไข่ขาวของไข่เป็ดมากขึน้ ท าใหค้่าพลังงานและปริมาณไขมัน               
มีแนวโนม้ลดลง ขณะเดียวกนัปรมิาณคารโ์บไฮเดรตและโปรตีนกลบัมีค่าสงูขึน้ ดงัตารางที่ 6 
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ตารางที ่6  คณุค่าทางโภชนาการของขนมโสมนสัในอตัราส่วนของไข่ขาวของไข่ไก่ต่อไข่ขาวของไข่เป็ดในหน่วย 100 กรมั 

คุณค่าทางโภชนาการ 
ขนมโสมนัส (ไข่ขาวของไข่ไก่ : ไข่ขาวของไข่เป็ด (w/w)) 

สูตร 1  
(100 : 0) 

สูตร 2  
(75 : 25) 

สูตร 3  
(50 : 50) 

สูตร 4  
(25 : 75) 

สูตร 5  
(0 : 100) 

พลงังาน (kcal) 255.19 ± 0.27 a 254.88 ± 0.31 a 254.57 ± 0.16 a 254.26 ± 0.20 a 253.94 ± 0.34 a 
คารโ์บไฮเดรต (g) 40.30 ± 0.08 a 40.37 ± 0.11 a 40.44 ± 0.15 a 40.50 ± 0.18 a 40.57 ± 0.22 a 
โปรตีน (g) 4.48 ± 0.01 a 4.52 ± 0.00 a 4.56 ± 0.02 a 4.60 ± 0.04 a 4.64 ± 0.06 a 
ไขมนั (g) 8.45 ± 0.11 a 8.37 ± 0.06 a 8.29 ± 0.02 a 8.20 ± 0.02 a 8.12 ± 0.06 a 

หมายเหต ุ: a, b หมายถึง ตวัเลขที่มีตวัอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวนอน มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05) 

 
6. ผลของการยอมรบัของผูบ้ริโภคต่อขนมโสมนสั 

จากการศึกษาอตัราส่วนไข่ขาวของไข่ไก่และไข่ขาวของไข่เป็ดในการผลิตขนมโสมนัสดว้ยการทดสอบทางประสาท
สัมผัสของขนมโสมนัสทั้ง 5 ตัวอย่าง (ตารางที่ 7) พบว่า คะแนนการยอมรบัของผูบ้ริโภคทุกดา้นอยู่ในช่วงค่าเฉล่ียระหว่าง 
5.40 ถึง 7.66 อยู่ในเกณฑร์ะดบัเฉยๆ ถึงชอบมาก โดยคะแนนการยอมรบัของขนมโสมนสัที่อตัราส่วนระหว่างไข่ขาวของไข่ไก่
ต่อไข่ขาวของไข่เป็ด สูตรที่ 1 2 และ 3 (100:0 , 75:25 และ 50:50) มีค่าไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P > 0.05)                 
ในทกุคณุลกัษณะ  

 

ตารางที ่1 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของขนมโสมนสัในอตัราส่วนของไข่ขาวของไข่ไก่ต่อไข่ขาวของไข่เป็ดระดบัต่างๆ 

คุณลักษณะ 
ขนมโสมนัส (ไข่ขาวของไข่ไก่ : ไข่ขาวของไข่เป็ด (w/w))  

สูตร 1  
(100 : 0) 

สูตร 2  
(75 : 25) 

สูตร 3  
(50 : 50) 

สูตร 4  
(25 : 75) 

สูตร 5  
(0 : 100) 

ลกัษณะปรากฏ 7.38 ± 1.10 a 7.02 ± 1.22 a 7.08 ± 1.01 a 6.04 ± 1.18 b 5.40 ± 1.01 c 
สี 7.42 ± 1.25 a 7.16 ± 1.39 a 7.22 ± 1.22 a 6.30 ± 1.33 b 5.86 ± 1.14 c 
กลิ่นรส 7.46 ± 1.31 a 7.02 ± 1.08 ab 7.04 ± 1.07 ab 6.60 ± 1.49 bc 6.30 ± 1.23 c 
รสชาติ 7.54 ± 1.34 a 7.08 ± 1.36 a 7.26 ± 1.10 a 6.54 ± 1.23 b 6.30 ± 1.05 b 
เนือ้สมัผสั 7.46 ± 1.29 a 7.22 ± 1.18 a 7.38 ± 1.22 a 6.58 ± 1.40 b 5.88 ± 0.96 c 
ความชอบโดยรวม 7.66 ± 1.11 a 7.22 ± 1.20 a 7.52 ± 1.07 a 6.74 ± 1.13 b 6.04 ± 1.19 c 

หมายเหต ุ: a, b หมายถึง ตวัเลขที่มีตวัอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวนอน มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05) 
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วิจารณผ์ลการวิจัย 
1. ผลของการคดัเลือกสูตรผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสั 

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขนมโสมนัสทั้ง 3 ตัวอย่าง เมื่อพิจารณาจากคะแนนการยอมรับของ
ผู้บริโภค พบว่า ขนมโสมนัสสูตรที่ 3 มีคะแนนการยอมรับสูงที่สุดในทุกคุณลักษณะ โดยเฉพาะอย่างยิ่งคุณลักษณะดา้น 
เนือ้สมัผสัและความชอบโดยรวม เนื่องจากขนมโสมนสัสตูรที่ 3 มีองคป์ระกอบของมะพรา้วอบนอ้ยที่สดุจึงส่งผลท าใหล้กัษณะ
เนือ้สัมผัสของขนมโสมนัสมีความเป็นเนือ้เดียวกันมากกว่า เมื่อเทียบกับสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 เมื่อพิจารณาคะแนนการ                  
ยอมรับของผู้บริโภคในคุณลักษณะด้านต่าง ๆ ร่วมกับความคิดเห็นของผู้ทดสอบ พบว่า ผู้ทด สอบให้ความส าคัญของ 
ขนมโสมนสัในเรื่อง สี กล่ินรส รสชาติและเนือ้สมัผสั โดยขนมโสมนสัตอ้งมีลกัษณะตามขอ้ก าหนด คือ ขนมมีสีน า้ตาลอ่อนๆ 
กล่ินหอมมะพรา้วรสชาติหวานมนั และเนือ้สมัผสักรอบร่วน ซึ่งท าใหค้ะแนนการยอมรบัของขนมโสมนสัสตูรที่ 3 มีคะแนนสงู
ที่สดุ (P < 0.05) ดงันัน้จึงเลือกขนมโสมนสัสตูรที่ 3 เป็นสตูรมาตรฐานในการศกึษาต่อไป 

2. ผลของการศกึษาคณุลกัษณะของมะพรา้วทีผ่่านการเตรียมโดยวธีิการท าแหง้ทีแ่ตกต่างกนั 
จากการวิเคราะหค์่าสีของมะพรา้วที่ไดจ้ากการเตรียมมะพรา้วทั้ง 2 วิธี (การอบและการคั่ว) และมะพรา้วอบแหง้              

ทางการคา้ พบว่า วิธีการอบมะพรา้วในเตาอบ มีการหมนุเวียนของลมรอ้น ความรอ้นในระบบปิดสามารถระบายความชืน้ท่ีมี
ในมะพรา้วไดอ้ย่างทั่วถึง จึงเกิดการกระจายความรอ้นไดด้ี ท าใหล้กัษณะของมะพรา้วที่ไดม้ีความสว่าง และมีสีเหลืองอ่อน 
ขณะที่วิธีการคั่วเป็นการให้ความรอ้นทิศทางเดียว มะพรา้วโดยไดร้ับความรอ้นจากตัวน าความรอ้นโดยตรง (ผิวกระท ะ
ทองเหลือง) จึงอาจจะท าใหม้ะพรา้วไดร้บัความรอ้นจากกน้กระทะ และไม่สม ่าเสมอ สีของมะพรา้วจึงมีสีที่เขม้กว่าวิธีการอบ 
ซึ่งกลไกของการเกิดสีน า้ตาลระหว่างการคั่ว อาจเกิดจากปฏิกิริยาการเกิดสีน า้ตาล (browning reaction) ชนิดที่ไม่เก่ียวขอ้ง
กับเอนไซม ์(Maillard reaction) โดยมี 3 ปัจจัยที่เก่ียวขอ้งไดแ้ก่ โปรตีนและน า้ตาลที่อยู่ในเนือ้มะพรา้ว รวมกับความรอ้น                 
จึงท าใหเ้กิดสีน า้ตาลที่เนือ้มะพรา้วระหว่างการคั่ว ในส่วนของมะพรา้วอบแหง้ทางการคา้มีสีขาว อาจจะมีการควบคมุคณุภาพ
ระหว่างการผลิต โดยมีการฟอกสี (Bleaching) หรือเติมสารป้องกนัการเกิดปฏิกิรยิาทางเคมีระหว่างการอบแหง้ เช่น วิตามินซี 
(Ascorbic acid) หรือกรดซิตริก (Citric acid) เป็นตน้ ทั้งนีค้วามต่างของสีของมะพรา้วทั้ง 2 วิธี ขึน้อยู่กับหลายปัจจัย เช่น 
แหล่งความรอ้น การคนระหว่างคั่ว การควบคมุอณุหภมูิระหว่างใหค้วามรอ้น รวมถึงชนิดของเตา ซึ่งปัจจยัเหล่านีส่้งผลต่อการ
เปล่ียนแปลงของสีของมะพรา้ว  

เมื่อเปรียบเทียบปริมาณความชืน้มะพรา้วทั้ง 3 ตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี ้ กับมาตรฐานของมะพรา้วอบ 
ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ระบุว่าเนื ้อมะพรา้วอบแห้งต้องมีความชื ้นไม่เกินรอ้ยละ 5 ซึ่งมะพรา้วทั้ง  
3 ตวัอย่างจดัว่ามีความชืน้ต ่ากว่ามาตรฐาน (Thai Industrial Standards Institute, 2015) ปริมาณน า้อิสระที่มีอยู่ในมะพรา้ว
ของวิธีการอบมีค่าสงูกว่าวิธีการคั่ว สอดคลอ้งกบัปริมาณความชืน้ ซึ่งทัง้ 2 วิธี (การอบและการคั่ว) ยงัถือว่ามีค่าใกลเ้คียงกนั 
โดยส่วนใหญ่อาหารอบแหง้ที่มีค่าความเป็นกรดต ่า หรือมีค่า pH มากกว่า 4.5 ควรมีปริมาณน า้อิสระต ่ากว่า 0.6 เพื่อป้องกนั
การเส่ือมเสียของอาหารจากการเจริญเติบโตของเชือ้จุลินทรีย ์ซึ่งมะพรา้วทัง้ 2 วิธีจดัว่ามีค่า aw ต ่ามาก ซึ่งสามารถจดัเก็บใน
ภาชนะปิดสนิทที่อุณหภูมิหอ้งได ้ซึ่งสอดคลอ้งกับงานวิจัยของ Juntachote (2013) ที่รายงานว่าเมื่อเพิ่มอุณหภูมิสูงขั้นจะ 
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ท าให้ผงมะพรา้วมีปริมาณความชืน้ ค่าความหนาแน่นจ าเพาะ และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดลดลง ขณะที่  
ค่าการเกิดสีน า้ตาลมีค่าเพิ่มขึน้อย่างนยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05) 

ในส่วนของการทดสอบทางประสาทสมัผสัของขนมโสมนสัจากมะพรา้วที่ผ่านการเตรียมดว้ยวิธีต่างๆ ทัง้ 3 ตวัอย่าง 
จะเห็นไดว้่า มะพรา้วที่ผ่านการเตรียมที่แตกต่างกันส่งผลท าใหผู้ท้ดสอบใหก้ารยอมรบัที่แตกต่างกัน โดยขนมโสมนัสที่ใ ช้
มะพรา้ววิธีการอบ มีคะแนนการยอมรับสูงที่สุดในทุกดา้น โดยเฉพาะอย่างยิ่งคุณลักษณะดา้นเนือ้สัมผัสและความชอบ
โดยรวม ขณะที่มะพรา้ววิธีการคั่ว ท าใหข้นมโสมนสัมีสีน า้ตาลเขม้อย่างเห็นไดช้ดั (ภาพที่ 3) สอดคลอ้งกบัค่าความเป็นสีแดง 
(a*) ดงัตารางที่ 3 และมะพรา้วทางการคา้มีคะแนนการยอมรบัที่ต  ่าในทุกคุณลกัษณะ เมื่อพิจารณาคะแนนการยอมรับของ
ผูบ้ริโภคในคุณลกัษณะดา้นต่าง ๆ ร่วมกับความคิดเห็นของผูท้ดสอบ พบว่า ผูท้ดสอบใหค้วามส าคญัในเรื่องสี กล่ินรส (กล่ิน
ขนมโสมนสัหลงัรบัประทาน) รสชาติ (ความหวานของขนมโสมนสั) และเนือ้สมัผสั (ความกรอบและเนือ้มะพรา้ว) ซึ่งคะแนน
การยอมรบัของขนมโสมนสัที่เตรียมดว้ยวิธีการอบมีคะแนนสงูที่สดุ (P < 0.05) ดงันัน้จึงเลือกวิธีการอบมะพรา้วในการศกึษา
อตัราส่วนของการใชไ้ข่ขาวของไข่เป็ดต่อไป 

3. ผลของการวเิคราะห์สมบตัทิางกายภาพและเคมีของขนมโสมนสั 
จากการตรวจสอบค่าสีของผลิตภณัฑข์นมโสมมสันัน้พบว่า ลกัษณะปรากฎขนมโสมนสัมีสีค่อนขา้งเหลืองถึงน า้ตาล 

ส่งผลใหค้่าความสว่าง (L*)ลดลง ในขณะเดียวกันท าใหค้่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) สูงขึน้ ทั้งนี ้
ปรากฎการณด์ังกล่าวอาจจะมีสาเหตุมาจากปฏิกิริยาการเกิดสีน า้ตาลโดยไม่ใช้เอนไซม ์(Maillard reaction) ที่เกิดขึน้ใน
ระหว่างกระบวนการผลิต ปฏิกิริยานีเ้กิดจากการท าปฏิกิริยาของหมู่คารบ์อนิลของน า้ตาลรีดิวซท์  าปฏิกิริยากบักรดอะมิโนท่ีมี
อยู่ในไข่ขาว โดยมีความรอ้นเป็นตวัเร่งปฏิกิริยา เกิดเป็นสารประกอบ ไกลโคซิลเอมีน (N-substituted glycosylamine) ที่มีสี
น า้ตาลจนถึงคล า้ (Quan & Benjakul, 2019) สอดคลอ้งกับงานวิจัยของ Hwang et al. (2018) ที่รายงานว่าเมื่อใช้ไข่เป็ด                 
ในการท าเคก้สปันจท์ าใหค้่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) สงูขึน้ 

เมื่อพิจารณาปริมาณความชืน้ พบว่า อัตราส่วนไข่ขาวของไข่เป็ดสูงขึน้ ส่งผลใหป้ริมาณความชืน้มีแนวโนม้ลดลง 
เนื่องจาก ไข่ขาวไข่เป็ดมีปริมาณโอแวลบูมิน (Ovalbumin) ท่ีต ่ากว่าไข่ขาวของไข่ไก่ ซึ่งโอแวลบูมินเป็นโปรตีนที่มีบทบาท
ส าคญัต่อคณุสมบตัิการอุม้น า้ของผลิตภณัฑ ์โดยทั่วไปโปรตีนโอแวลบมูินสามารถสรา้งพนัธะไฮโดรเจนกับน า้ช่วยใหน้ า้ระเหย
ออกจากผลิตภณัฑไ์ดย้ากขึน้ในระหว่างการท าแหง้ อีกทัง้โปรตีนชนิดนีย้งัช่วยเพิ่มความคงตวัของโฟมอีกดว้ย (Huang & Lin, 
2011) จากการวิจยัของ Chiralaksanakul (2019) พบว่า การแยกตวัของของเหลวในระหว่างการเกิดโฟม (Foam drainage) 
พบมากในไข่ขาวของไข่เป็ด ส่งผลใหน้ า้สามารถระเหยออกจากผลิตภณัฑไ์ดง้่ายในระหว่างกระบวนการท าแหง้ผลิตภณัฑ ์ 

ส่วนปริมาณน า้อิสระ (aw) พบว่า ปริมาณน า้อิสระของตวัอย่างทัง้ 5 ตวัอย่าง อยู่ในช่วง 0.34-0.41 แต่อย่างไรก็ตาม
เป็นที่น่าสงัเกตว่า เมื่อเพิ่มอตัราส่วนไข่ขาวของไข่เป็ด สงูกว่ารอ้ยละ 50 ส่งผลใหป้ริมาณน า้อิสระ (aw) มีค่าลดลง ทัง้นีอ้าจ
เนื่องมาจาก ปริมาณโปรตีนที่เพิ่มสงูขึน้ในผลิตภณัฑ์ส่งผลใหน้ า้อิสระ (Free water) เปล่ียนเป็น น า้เกาะติด (Bound water) 
มากขึน้ อันเนื่องมาจากการสรา้งพนัธะระหว่างโปรตีนกับน า้ เป็นผลใหน้ า้อิสระมีค่าลดลง โดยทั่วไปขนมไทยอบกรอบและ
ผลิตภัณฑ์ขนมไทยที่มีปริมาณน า้อิสระต ่ากว่า 0.6 และความชืน้ต ่ากว่ารอ้ยละ 5 จะสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของ
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เชือ้จุลินทรียท์ี่ก่อโรค และช่วยลดการเส่ือมเสียของผลิตภัณฑ์อาหารได ้(Thai Industrial Standards Institute, 2005) ผล
การศกึษาสอดคลอ้งกบั Hwang et al. (2018) ที่รายงานว่า เมื่อใชไ้ข่เป็ดในการท าผลิตภณัฑเ์บเกอรี่ ส่งผลใหป้รมิาณน า้อิสระ 
(aw) มีค่าต ่าลง อีกทัง้สอดคลอ้งกบั Kulma (2017) ที่ไดศ้กึษาขนมโสมนสัเสรมิแกนสบัปะรดรอ้ยละ 10 ส่งผลท าใหข้นมโสมนสั
มีปริมาณความชืน้และปริมาณน า้อิสระ (aw) มีค่าลดลง ซึ่งปริมาณน า้อิสระและความชืน้ขึน้กับกระบวนการผลิต อาจจะเกิด
จากปัจจยัเรื่อง อณุหภมูิ ระยะเวลาในการอบแหง้ รวมถึงวิธีการเก็บรกัษาของผลิตภณัฑก์็ส่งผลต่อการเพิ่มหรือลดของปรมิาณ
ความชืน้ และปรมิาณน า้อิสระได ้

ในส่วนของค่าความแข็ง และค่าความกรอบที่มีค่าสงูขึน้ตามอตัราส่วนของไข่เป็ด เกิดจากในขัน้ตอนการตีโฟมไข่ขาว 
ท าใหโ้ปรตีนในไข่ขาวถูกตีจนเกิดการเสียสภาพ โครงสรา้งของฟองอากาศในไข่ขาวเรียงชิดติดกนัแน่น เมื่อไดร้บัความรอ้นสงู
โปรตีนจะเกิดการหดและแข็งตวั ฟองอากาศที่กักเก็บไวจ้ะแตกออก ความชืน้หรือน า้ที่อยู่ระหว่างฟองอากาศจะระเหยเป็น  
ไอน า้ระหว่างอบ ท าใหโ้ปรตีนเรียงตัวชิดติดกันแน่นขึน้ ส่งผลใหข้นมมีเนือ้สัมผัสที่แข็งและกรอบมากขึน้ ซึ่งสอดคลอ้งกับ
งานวิจยัของ Sun et al. (2019) ท่ีรายงานว่า ไข่เป็ดใหเ้นือ้สมัผสัที่แน่นและแข็งกว่าไข่ไก่เมื่อน ามาผ่านความรอ้นที่อุณหภูมิ  
สูงกว่า 100 องศาเซลเซียส นอกจากนี ้Hwang et al. (2018) ยังรายงานว่าเคก้สปันจท์ี่ผลิตจากไข่เป็ดมีค่าความแข็งเป็น  
2 เท่าของไข่ไก่ เนื่องจากค่าความคงตวัของโฟมไข่เป็ด (Foam stability) มีความเสถียรต ่ากว่าไข่ขาวของไข่ไก่ จึงไม่สามารถ           
กกัเก็บอากาศเอาไวไ้ด ้

4. ผลของการวเิคราะห์คณุค่าทางโภชนาการของขนมโสมนสั 
เมื่อพิจารณาคุณค่าทางโภชนาการจากสารอาหารที่ไดร้บัจากไข่ขาวของไข่เป็ด จะเห็นไดว้่า ไข่ขาวของไข่เป็ด อุดม

ไปดว้ยสารอาหารประเภทโปรตีนคณุภาพดีที่อุดมไปดว้ยกรดอะมิโนครบทัง้ 20 ชนิด โดยมีกรดอะมิโนจ าเป็น เช่น เมไทโอนีน 
(Methionine) ฟีนิลอะลานีน (Phenylalanine) ทรีโอนีน (Threonine) สงูกว่าไข่ขาวของไข่ไก่ (Sun et al., 2019) และสามารถ
บริโภคทดแทนไข่ขาวของไข่ไก่ได ้ดังนั้น การบริโภคขนมโสมนัสที่มีการทดแทนไข่ขาวของไข่เป็ด ไม่ไดท้  าให้คุณค่าทาง
โภชนาการเปล่ียนแปลงไปจากสตูรมาตรฐาน (ดงัตารางที่ 6) เมื่อพิจารณาค่าพลงังานขนมโสมนสัถือว่ามีคา่พลงังานไม่สงูมาก 
ซึ่งขนมโสมนัสทั้ง 5 ตัวอย่าง มีการใชน้ า้ตาลและมะพรา้วในปริมาณเท่ากันทุกสูตร จึงท าใหค้่าคารโ์บไฮเดรต โปรตีน และ
ไขมนัไม่แตกต่างอย่างมีนยัส าคญั (P > 0.05) เมื่อเพิ่มอตัราส่วนของไข่ขาวของไข่เป็ดเพิ่มขึน้ ขนมโสมนสัที่ใชไ้ข่ขาวของไข่เป็ด 
รอ้ยละ 100 ท าใหป้ริมาณไขมนัต ่าที่สุด เท่ากับ 8.12 กรมั คิดเป็นรอ้ยละ 12.49 ของปริมาณไขมนัที่แนะน าใหบ้ริโภคต่อวัน  
ซึ่งใน 1 วันควรบริโภคไขมันเท่ากับ 65 กรัมต่อวัน (Ministry of Public Health, 1998) การบริโภคไขมันจ านวนมากอาจจะ
ส่งผลเสียต่อร่างกาย หรือท าใหเ้กิดโรคภาวะโภชนาการเกิน (Overnutrition) เช่น โรคอว้น หรือน า้หนักตวัเกิน โรคเบาหวาน 
โรคความดนัโลหิตสงู โรคหวัใจและหลอดเลือด เป็นตน้ (Dholvitayakhun, 2013)  
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5. ผลของการยอมรบัของผูบ้ริโภคต่อขนมโสมนสั 
จากการศึกษาอัตราส่วนไข่ขาวของไข่ไก่และไข่ขาวของไข่เป็ดในการผลิตขนมโสมนัสต่อการยอมรบัทางประสาท

สมัผสัของผูบ้ริโภค เมื่อพิจารณาขนมโสมนสัทัง้ 5 ตวัอย่าง จะเห็นไดว้่าการเพิ่มอตัราส่วนไข่ขาวของไข่เป็ดที่มากขึน้ ส่งผลท า
ใหค้ะแนนการยอมรบัของผูบ้รโิภคมีแนวโนม้ลดลงทกุๆ คณุลกัษณะ ไข่ขาวของไข่เป็ดส่งผลกระทบต่อการเปล่ียนแปลงคะแนน
การยอมรบัในคณุลกัษณะต่าง ๆ  เช่น ลกัษณะปรากฏ สี กล่ินรส เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม สอดคลอ้งกบัความเห็นของ
ผูท้ดสอบ ซึ่งไดใ้หค้วามคิดเห็น ของผลิตภัณฑโ์สมนัสที่มีอัตราส่วนของไข่ขาวของไข่เป็ดสูงสุด (สูตรที่ 5) ดังนี ้สีเขม้เกินไป 
กลิ่นรสไม่หอม เนือ้สมัผสัแข็งกระดา้งเล็กนอ้ย เป็นตน้  
 
สรุปผลการวิจัย 

การพฒันาผลิตภณัฑข์นมโสมนสัจากไข่ขาวของไข่เป็ด โดยวิธีการเตรียมะพรา้ว พบว่า วิธีการอบส่งผลใหล้กัษณะ
ทางกายภาพของมะพรา้วมีสีเหลืองอ่อน โดยมีค่าความเป็นสีเหลือง (b*) เท่ากบั 36.26 และ ค่าความสว่าง (L*) เท่ากบั 63.42 
และมีคะแนนการยอมรบัของผูบ้ริโภคสงูสดุ เมื่อเทียบกับวิธีการคั่วและมะพรา้วทางการคา้ จากการทดแทนปริมาณไข่ขาวใน

ขนมโสมนสัดว้ยไข่ขาวของไข่เป็ด ปริมาณรอ้ยละ 0-100 โดยน า้หนกั ส่งผลใหข้นมโสมนสัมีความชืน้ ปริมาณน า้อิสระ และ 

ค่าความสว่างลดลง ในขณะท่ีค่าความเป็นสีแดง ค่าความเป็นสีเหลือง ค่าความแข็ง และค่าความกรอบเพิ่มสงูขึน้ แต่อย่างไรก็

ตามคุณค่าทางโภชนาการมีค่าใกลเ้คียงกัน นอกจากนีก้ารทดแทนปริมาณไข่ขาวของไข่เป็ด ในอัตราส่วนรอ้ยละ 0-50  
โดยน า้หนกั ไม่มีผลกระทบต่อการยอมรบัของผูบ้ริโภค ดงันัน้อตัราส่วนที่เหมาะสมในการทดแทนไข่ขาวเพื่อผลิตขนมโสมนสั

จากไข่ขาวของไข่เป็ด ที่รอ้ยละ 50 โดยน า้หนกั เป็นระดบัสงูสดุที่แนะน า เพื่อน าไปประยุกตใ์ชใ้นอตสุาหกรรมขนมไทยต่อไป 
อีกทัง้ยงัเป็นการส่งเสรมิการใชว้ตัถดุิบเหลือใชใ้หเ้กิดประโยชนส์งูสดุอีกทางหน่ึงดว้ย 
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