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บทคดัยอ่ 
 

การวิจยันีม้ีวตัถปุระสงคเ์พื่อ 1) ศกึษาพฤติกรรมผูบ้รโิภคในผลติภณัฑส์โคน 2) ศกึษาสดัสว่นท่ีเหมาะสม
ของการใชแ้ป้งกลอยทดแทนแป้งสาลี (10, 20 และ 30%) ในสโคน 3) ศึกษาการทดแทนนมววัด้วยน า้นมถั่ว 
มะแฮะ (25, 50 และ 100%) ในสโคนเสริมแป้งกลอย และ 4) วิเคราะหส์ารอาหารหลกัในผลิตภณัฑส์โคนและ 
สโคนเสริมแป้งกลอยและน า้นมถั่วมะแฮะ ผลการวิจยัพบว่าผูบ้ริโภคนิยมสโคนที่ปรบัปรุงสตูรใหต้รงกบัความ
ตอ้งการดา้นสขุภาพ และใชว้ัตถุดิบทอ้งถ่ิน สดัส่วนแป้งกลอยที่ เหมาะสมที่สุดในการเสริมในสโคนคือ 20%  
โดยไดค้ะแนนเฉลี่ยทางประสาทสมัผัสดา้นสี 7.87 กลิ่น 7.47 เนือ้สมัผัส 7.47 รสชาติ 7.63 และการยอมรบั
โดยรวม 8.00 ส่วนการทดแทนน ้านมถั่ วมะแฮะพบว่าสัดส่วนที่เหมาะสมคือ 50 % โดยได้คะแนนเฉลี่ย 
ทางประสาทสมัผสัดา้นสี 6.70 กลิ่น 6.90 เนือ้สมัผสั 7.20 รสชาติ 7.40 และการยอมรบัโดยรวม 7.30 ผลการ
วิเคราะหพ์ลงังานพบว่า สโคนสตูรควบคุมมีพลงังานประมาณ 352.33 กิโลแคลอรี่ ขณะที่สโคนแป้งกลอยและ
น า้นมถั่วมะแฮะมีพลงังานประมาณ 272.06 กิโลแคลอรี่ การพฒันาสโคนสตูรลดพลงังานที่ยงัคงคุณภาพและ
รสชาติ ตอบโจทยต์ลาดที่ใส่ใจสขุภาพ และสนบัสนุนการใชว้ตัถุดิบทอ้งถ่ิน ช่วยส่งเสริมสขุภาพผูบ้ริโภคและ
เกษตรกรในชมุชน 
 
ค าส าคัญ: สโคน แปง้กลอย น า้นมถั่วมะแฮะ คณุภาพทางประสาทสมัผสั การยอมรบัของผูบ้รโิภค 
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Abstract 
 

This research aimed to (1) investigate consumer behavior toward scone products,  
(2) determine the optimal substitution level of Dioscorea flour for wheat flour (10%, 20%, and 30%) in 
scones, (3) evaluate the replacement of cow's milk with pigeon pea milk (25%, 50%, and 100%) in 
scones containing Dioscorea flour, and (4) analyze the macronutrient composition of both standard 
and modified scones. The findings indicated that consumers preferred scones formulated with 
health-conscious ingredients and locally sourced materials. The most preferred substitution level of 
Dioscorea flour was 20%, which achieved high sensory scores for color (7.87), aroma (7.47), texture 
(7.47), taste (7.63), and overall acceptability (8.00). In terms of milk substitution, pigeon pea milk at 
50% yielded the highest sensory acceptance scores: color (6.70), aroma (6.90), texture (7.20), taste 
(7.40), and overall acceptability (7.30). Nutritional analysis revealed that the control scone had 
approximately 352.33 kcal per 100 grams, while the scone with Dioscorea flour and pigeon pea milk 
had 272.06 kcal per 100 grams. This study demonstrates the potential to develop lower-calorie 
scones using functional and local plant-based ingredients while maintaining acceptable sensory 
quality, thus supporting health-conscious markets and local agricultural communities. 
 

Keywords: scone, Dioscorea flour, pigeon pea milk, sensory quality, consumer acceptance 
 

บทน า 
สโคน (Scone) เป็นขนมอบประเภทควิก 

เบรดที่มีตน้ก าเนิดจากแถบสกอตแลนดแ์ละองักฤษ
ตอน ใต้  เป็ น ที่ รู ้จั ก กั น ดี ว่ า เป็ น ขน มที่ นิ ย ม
รบัประทานคูก่บัชา โดยเฉพาะในวฒันธรรมการดื่ม
ชาของชาวองักฤษ จุดเด่นของสโคนคือเนือ้สมัผัส 
ที่กรอบนอกแต่นุ่มร่วนด้านใน อีกทั้งยังสามารถ
ปรับ เปลี่ยนสูตรให้เหมาะกับความชอบของ
ผูบ้รโิภคในแตล่ะพืน้ท่ีไดอ้ยา่งหลากหลาย จึงไดร้บั
ความนิยมอย่างแพรห่ลาย1 ในช่วงไม่ก่ีปีที่ผ่านมา 
พฤติกรรมการบริโภคของผูค้นทั่วโลกมีแนวโนม้ให้
ความส าคญักับสขุภาพและสิ่งแวดลอ้มมากยิ่งขึน้ 
ผูบ้รโิภคจ านวนมากเริม่มองหาผลิตภณัฑท์ี่มีคณุค่า
ทางโภชนาการสงู ใชว้ตัถุดิบธรรมชาติ ปราศจาก

สารก่อภูมิแพ ้เช่น กลเูตนจากแป้งสาลี และแลคโตส
จากนมววั รวมถึงมีความสนใจในอาหารจากพืชที่
ลดการพึ่งพาทรพัยากรสตัว ์อย่างไรก็ตาม แมว้่า
การใชว้ตัถดุิบจากพืชจะมีแนวโนม้สอดคลอ้งกบัการ
บริโภคแบบ plant-based หรือมงัสวิรตัิ แต่ในบาง
กรณีก็ไม่สามารถจัดอยู่ในกลุ่มนัน้ไดโ้ดยสมบูรณ ์
ดงันัน้ งานวิจัยนีจ้ึงไม่ไดมุ้่งเนน้การพฒันาผลิตภณัฑ ์
สโคนใหเ้ป็นอาหาร plant-based อย่างเคร่งครดั 
แต่เนน้การเพิ่มคณุค่าทางโภชนาการ ลดพลงังาน และ
สง่เสรมิการใชว้ตัถดุิบจากพืชทอ้งถ่ินเพื่อประโยชน์
ตอ่สขุภาพและเศรษฐกิจชุมชน2 หนึง่ในวตัถดุิบที่มี
ศกัยภาพสงูในการพฒันาเป็นแป้งทดแทน คือ กลอย 
(Dioscorea hispida Dennst.) ซึง่เป็นพืชหวัพืน้ถ่ิน
ที่พบมากในภาคเหนือของประเทศไทย โดยเฉพาะ
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ในจังหวัดแพร่ กลอยอุดมไปด้วยคารโ์บไฮเดรต 
แคลเซียม และฟอสฟอรัส และให้พลังงานสูง
เหมาะสมกับการใชเ้ป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์เบ
เกอรี อย่างไรก็ตาม กลอยมีสารพิษตามธรรมชาติ 
จึงจ าเป็นตอ้งผ่านกระบวนการก าจัดสารพิษอย่าง
เหมาะสมก่อนน ามาบริโภค จากงานวิจยัที่ผ่านมา 
พบว่าแป้งจากพืชหัว เช่น กลอย หรือมันเทศ 
สามารถใหเ้นือ้สมัผสัที่ดีในผลติภณัฑข์นมอบ และ
เพิม่ความน่าสนใจทัง้ในดา้นสขุภาพและความรูส้กึ
สมัผัสเมื่อรบัประทาน3 อีกหนึ่งวัตถุดิบที่มีความ
น่าสนใจคือ ถั่วมะแฮะ (Pigeon Pea; Cajanus 
cajan L.) ซึง่เป็นพืชตระกูลถั่วพืน้บา้นที่มีโปรตีนสงู 
มีกรดอะมิโนจ าเป็นต่อร่างกาย และแร่ธาตุส  าคญั
หลายชนิด เช่น แคลเซียม โพแทส เซียม และ
ฟอสฟอรัส ถั่ วมะแฮะสามารถน ามาแปรรูปเป็น
น า้นมพืชเพื่อใชแ้ทนนมววัในผลิตภณัฑเ์บเกอรีได้
อยา่งเหมาะสม โดยไมท่ าใหล้กัษณะเนือ้สมัผสัหรือ
รสชาติของผลิตภัณฑเ์ปลี่ยนแปลงมากนัก อีกทัง้ 
ยงัเป็นทางเลือกที่ดีส  าหรบัผูท้ี่แพ้นมววัหรือเลือก
หลีกเลี่ยงผลิตภัณฑ์จากสตัว์4 งานวิจัยที่ผ่านมา
ส่วนใหญ่มีแนวโนม้ศึกษาการใชแ้ป้งจากพืชและ
น า้นมจากพืชแยกจากกัน โดยเนน้วตัถุดิบที่ไดร้บั
ความนิยมในเชิงอุตสาหกรรม เช่น แป้งขา้วโพด 
แป้งมัน และนมถั่วเหลือง แต่ยังขาดการวิจัยที่ใช ้
กลอยและถั่วมะแฮะรว่มกนั ในสตูรเดียวโดยเฉพาะ
ในผลิตภัณฑ ์“สโคน” ที่มีขอ้จ ากัดดา้นโครงสรา้ง
และความคาดหวังด้านรสชาติ ของผู้บ ริโภค 
นอกจากนี ้ยังไม่พบงานวิจัยที่ประเมินผลทัง้ดา้น
ประสาทสัมผัส พลังงาน และการยอมรับของ
ผูบ้รโิภคอย่างองคร์วม โดยเฉพาะในบริบทของการ
ใช้วัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อการพัฒนาอาหารที่ยั่ งยืน 

ดงันัน้ งานวิจยันีจ้ึงมีเป้าหมายเพื่อพฒันาสโคนท่ีมี
คณุค่าทางโภชนาการสงูขึน้ โดยใชแ้ป้งกลอยแทน
แปง้สาล ีและใชน้ า้นมถั่วมะแฮะแทนนมววั เพื่อลด
พลงังานของผลิตภณัฑ ์เพิ่มทางเลือกใหก้ับผูบ้ริโภค 
ที่ใสใ่จสขุภาพ และสง่เสรมิการใชพ้ืชทอ้งถ่ินอยา่งมี
มลูค่า ทัง้นีเ้พื่อใหส้อดคลอ้งกบัแนวโนม้ของผูบ้ริโภค
ยุคใหม่และแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑอ์าหาร
เพื่อสขุภาพท่ียั่งยืนในอนาคต5 

 

วิธีด าเนินการวิจัย 
1. การศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภคในผลิตภณัฑส์โคน 

ขั้นตอนนี ้เป็นการศึกษาพฤติกรรมและ
ความคาดหวังของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์สโคน  
โดยใชก้ารวิจยัเชิงส ารวจ กลุม่ประชากร คือ ผูบ้รโิภค
ที่มีประสบการณ์บริโภคสโคน และคัดเลือกกลุ่ม
ตวัอย่างอายุ 18-45 ปี จ านวน 100 คน ดว้ยวิธีการ
สุ่มอย่างง่าย (Simple Random Sampling) โดยผู้ที่
เคยบริโภคสโคนในช่วง 6 เดือนที่ผ่านมา แบบสอบถาม 
ที่ใชใ้นการเก็บขอ้มูลผ่านการตรวจสอบความเที่ยงตรง
เชิงเนื ้อหา (Content Validity) โดยผู้เช่ียวชาญ 3 ท่าน 
และทดสอบความเช่ือถือได้ด้วยค่าสัมประสิทธ์ิ
แอลฟาของครอนบาค (Cronbach's Alpha) ซึ่งไดค้่า
เกิน 0.7 แสดงถึงความน่าเช่ือถือ ขอ้มูลเก็บรวบรวม
ผ่านแบบสอบถามออนไลน์และการสัมภาษณ์ 
ดว้ยตนเอง ขอ้มูลถูกวิเคราะหด์ว้ยสถิติพรรณนา 
เช่น ค่าเฉลี่ย  (Mean) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
(Standard Deviation) และรอ้ยละ (Percentage) 
รวมถึ งส ถิติ เชิ งอนุมาน  (Inferential Statistics)  
โดยใช้การทดสอบไคสแควร์ (Chi-square Test) 
เพื่อวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยต่าง  ๆ 
เช่น อายุ รายได ้กับพฤติกรรมและความคาดหวงั
ของผูบ้รโิภค 
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2. การศึกษาปริมาณการใช้แป้งกลอยทดแทน
แป้งสาลีต่อคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส
ของผลิตภณัฑส์โคน 

การวิจัยครัง้นีมุ้่งเน้นการศึกษาสัดส่วนที่
เหมาะสมของการใชแ้ป้งกลอยในผลิตภณัฑส์โคน 
โดยอา้งอิงจากต ารบัมาตรฐานของมหาวิทยาลยั
สวนดุสิต ซึ่งประกอบดว้ย แป้งสาลีอเนกประสงค ์
รอ้ยละ 48.66, น า้ตาลทราย รอ้ยละ 7.29, เกลือ 
รอ้ยละ 0.24, ผงฟู รอ้ยละ 2.43, เนยสด รอ้ยละ 12.16, 
ไข่ไก่ รอ้ยละ 12.16, วิปป้ิงครีม รอ้ยละ 6.08, นมสด 
ร้อยละ 6.08, และลูกเกด ร้อยละ 4.86 ในการ
ปรบัปรุงสูตร ผูว้ิจัยไดเ้พิ่มแป้งกลอยในปริมาณที่
แตกต่างกัน 3 ระดับ ไดแ้ก่ รอ้ยละ 30, รอ้ยละ 20 
และ ร้อยละ 10 โดยแทนที่ ป ริมาณแป้งสาลี
บางสว่นในสตูรมาตรฐาน เพื่อศึกษาผลกระทบต่อ
คุณภาพของผลิตภัณฑ ์ท าการวิเคราะหค์ุณภาพ
ทางดา้นประสาทสมัผัส วางแผนการทดลองแบบ
บล็อกสุ่มสมบูรณ์ (Randomized Completely 
Block Design, RCBD) โดยผูท้ดสอบชิมจ านวน 
30 คน ประเมินประเมินคณุภาพดา้นประสาทสมัผสั
โดยใหค้ะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic 
Scale ซึ่งมีระดบัคะแนนตัง้แต่ 1-9 คะแนน (โดย 1 
เป็นคะแนนที่ไม่ชอบมากที่สดุ และ 9 เป็นคะแนน 
ที่ชอบมากที่สุด) ในด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น 
ลกัษณะเนือ้สมัผสั รสชาติ และการยอมรบัโดยรวม 
วิเคราะหค์วามแปรปรวน (Analysis of Variance: 
ANOVA) และวิเคราะหค์วามแตกต่างโดย (Duncan's 
Multiple Range Test : DMRT) การคดัเลือกสตูร 
ที่ เหมาะสมจะพิจารณาจากผลวิเคราะห์ด้าน
ประสาทสมัผสัในดา้นตา่ง ๆ ดงักลา่วที่มีคา่คะแนน
ความชอบสงูสดุเพื่อใชเ้ป็นผลิตภณัฑใ์นการศึกษา
ตอนตอ่ไป 

3. การศึกษาปริมาณการใช้น ้านมถั่วมะแฮะ
ทดแทนนมวัวต่อคุณภาพทางด้านประสาท
สัมผัสของผลิตภณัฑส์โคนเสริมแป้งกลอย 

การศึกษาปริมาณการทดแทนน ้านมถั่ ว 
ม ะแฮะในผลิตภัณ ฑ์ส โคน เสริม แป้ งกลอย 
จะด าเนินการโดยทดลองใชน้ า้นมถั่วมะแฮะในสาม
ระดบั คือ รอ้ยละ 25, รอ้ยละ 50 และ รอ้ยละ 100 
ของปรมิาณน า้นมในสตูรมาตรฐาน ท าการวิเคราะห์
คณุภาพทางดา้นประสาทสมัผสั วางแผนการทดลอง
แบบบลอ็กสุม่สมบรูณ ์(Randomized Completely 
Block Design, RCBD) โดยผู้ทดสอบชิมจ านวน 
30 คน ประเมินประเมินคณุภาพดา้นประสาทสมัผสั
โดยให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic 
Scale ซึ่งมีระดบัคะแนนตัง้แต่ 1-9 คะแนน (โดย 1 
เป็นคะแนนท่ีไม่ชอบมากที่สดุ และ 9 เป็นคะแนนที่
ชอบมากที่สุด ) ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
ลกัษณะเนือ้สมัผสั รสชาติ และการยอมรบัโดยรวม 
วิเคราะหค์วามแปรปรวน (Analysis of Variance: 
ANOVA) และวิเคราะหค์วามแตกต่างโดย (Duncan's 
Multiple Range Test : DMRT) การคดัเลือกสตูรที่
เหมาะสมจะพิจารณาจากผลวิเคราะหด์า้นประสาท
สมัผสัในดา้นต่าง ๆ ดงักลา่วที่มีค่าคะแนนความชอบ
สงูสดุ 
4. การวิเคราะห์ปริมาณสารอาหารหลักใน
ผลิตภัณฑส์โคนและผลิตภัณฑส์โคนเสริมแป้ง
กลอยและน ้านมถั่วมะแฮะ รวมถงึเปรียบเทียบ
คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผู้บริโภค
ต่อผลิตภณัฑท์ั้งสองสูตร 

การพฒันาสตูรผลิตภณัฑส์โคนทัง้สองสตูร 
โดยสูตรควบคุมจะใช้แป้งสาลีและน า้นมววั และ
สตูรที่มีการใชแ้ป้งกลอยและน า้นมถั่วมะแฮะจาก
ตอนที่ 3 จากนั้นท าการผลิตตัวอย่างของสโคน 
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ตามสตูรที่ก าหนด โดยควบคมุกระบวนการผลิตให้
มีความเหมือนกัน จะท าการวิเคราะหส์ารอาหาร
หลกัในผลิตภณัฑท์ัง้สองสตูร โดยใชก้ารวิเคราะห ์
Thai Food Composition Table6 ท าการวิเคราะห์
คารโ์บไฮเดรต โปรตีน ไขมัน และพลังงาน และ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสทั้ง 2 สูตร โดยกลุ่ม
ผู้บริโภคที่มีสุขภาพดี ให้ผู้ทดสอบชิมผลิตภัณฑ์
โดยไม่ทราบลว่งหนา้เก่ียวกบัสตูร เพื่อป้องกนัอคติ
ในการประเมิน ผู้ทดสอบจะให้คะแนนในด้าน
ลกัษณะต่าง ๆ เช่น ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนือ้
สัมผัส รสชาติ  และการยอมรับโดยรวม โดยใช้
มาตราส่วน Hedonic 9 คะแนน กลุ่มผู้ทดสอบ
ประกอบไปดว้ยบคุคลทั่วไปจ านวน 30 คน โดยใช้
สถิติในการค านวณค่าเฉลี่ย  ค่าส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน และการทดสอบ t-test เพื่อเปรียบเทียบ
ความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยของสูตรทัง้สองที่
ระดบัความเช่ือมั่นรอ้ยละ 95  
 
ผลการวิจัย 
1. ศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภคในผลิตภณัฑส์โคน 

การศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภคกลุ่มอาย ุ
18-45 ปี ที่บริโภคสโคน โดยใช้ทั้งแบบสอบถาม
และการสมัภาษณเ์ชิงลกึ พบว่า ผูบ้ริโภคสว่นใหญ่
เป็นเพศหญิง คิดเป็น รอ้ยละ 65 ของกลุม่ตวัอย่าง 
โดยอายุเฉลี่ยอยู่ในช่วง 25-35 ปี อาชีพที่พบมาก
ที่ สุดคื อพนัก งานออฟ ฟิศ  (ร้อยละ 40) และ
นักศึกษา (รอ้ยละ 35) โดยมีรายไดเ้ฉลี่ยระหว่าง 
15,000-30,000 บาทตอ่เดือน ส าหรบัความคุน้เคย
กับสโคน พบว่า รอ้ยละ 75 ของผูบ้ริโภคเคยบริโภค 
สโคนอย่างน้อย 1-2 ครั้งต่อเดือน สโคนมักถูก
บรโิภคเป็นของวา่งคูก่บัชาหรอืกาแฟ โดยสว่นใหญ่

บริโภคในช่วงบ่าย (รอ้ยละ 50) และมกัรบัประทาน
ในบรรยากาศคาเฟ่ (รอ้ยละ 35) ผู้บริโภคแสดง
ความพึงพอใจในรสชาติและเนือ้สมัผัสของสโคน 
โดยเฉพาะในเรื่องความนุ่มและกลิ่นหอม (รอ้ยละ 
60) อย่างไรก็ตาม ผูบ้ริโภคบางส่วน (รอ้ยละ 30) 
มองว่าสโคนบางครัง้มีรสหวานเกินไป ปัจจยัที่มีผล
ต่อการตดัสินใจซือ้สโคนไดแ้ก่  ราคา (รอ้ยละ 40) 
ความสดใหม ่(รอ้ยละ 35) และรสชาติ (รอ้ยละ 25) 
โดยแบรนด์หรือสถานที่จ าหน่ายไม่มีผลมากนัก 
ต่อการเลือกซือ้ ผู้บริโภคคาดหวังว่าสโคนควรมี
คุณค่าทางโภชนาการ เช่น มีน า้ตาลและไขมันต ่า 
และเสน้ใยอาหารเพียงพอ ซึ่ง รอ้ยละ 50 ของกลุ่ม
ตัวอย่างระบุว่าต้องการสโคนที่ดีต่อสุขภาพและ 
ใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติ  ผู้บริโภคยังสนใจใน
ผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมที่ไม่ก่อใหเ้กิดการแพ้ เช่น 
ปราศจากกลูเตนหรือแลคโตส ในดา้นการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ใหม่  ผู้บริโภคสนใจในสโคนที่ เสริม
คณุคา่ทางโภชนาการจากวตัถดุิบใหม่ ๆ อย่างแป้ง
กลอยและน ้านมถั่วมะแฮะ โดย รอ้ยละ 65 ของ
กลุ่มตัวอย่างยินดีที่จะทดลองผลิตภัณฑ์ใหม่ 
หากเป็นมิตรต่อสุขภาพ และ ร้อยละ 30 สนใจ
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติและทอ้งถ่ิน  
ช่องทางการซือ้และการบรโิภคสโคนพบวา่ ผูบ้รโิภค
สว่นใหญ่เลือกซือ้สโคนจากรา้นคาเฟ่ (รอ้ยละ 50) 
และซุปเปอรม์ารเ์ก็ต (รอ้ยละ 30) โดยการซือ้ผ่าน
ช่องทางออนไลนเ์พิ่มขึน้อยา่งชดัเจนในช่วงสองปีที่
ผ่านมา อีกทัง้ รอ้ยละ 60 ของผูต้อบแบบสอบถาม
ระบุว่าชอบรบัประทานสโคนที่รา้นเป็นหลกั เพราะ
ได้เพลิดเพลินกับบรรยากาศและความสะดวก 
ในการสั่งเครือ่งดื่มพรอ้มสโคน 
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2. ศึกษาปริมาณการใช้แป้งกลอยทดแทนแป้งสาลีต่อคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑส์โคน 
 

Table 1 Sensory Evaluation of Scones with 10%, 20%, and 30% Substitution of Wheat Flour by 
Dioscorea Flour 

Attribute Formula 1  
(10% Dioscorea Flour) 

Formula 2  
(20%Dioscorea Flour) 

Formula 3  
(30%Dioscorea Flour) 

Color 6.23b±0.90 7.87a±0.94 6.13b±1.01 
Smell 5.93b±0.83 7.47a±0.68 5.37c±0.96 

Texture 6.03b±0.96 7.47a±0.94 5.30c±1.02 
Taste 5.90b±1.21 7.63a±1.03 5.60c±1.07 

Overall 
Acceptance 

6.33b±1.06 8.00a±0.64 5.57c±0.82 

Note: Mean ± Standard Deviation, (Maximum score = 9) 
Letters a, b, c indicate significant differences between the three formulas within the same row. 
 

Table 1 แสดงผลการประเมินความชอบ
ทางประสาทสัมผัส (sensory preference) ของ
ผลิ ตภัณ ฑ์ส โคนที่ มี ก ารเสริม แป้ งกลอยใน
อัตราส่วน รอ้ยละ10, รอ้ยละ 20 และ รอ้ยละ 30 
โดยมีการประเมิน 5 ด้าน ได้แก่ สี (color), กลิ่น 
(smell), เนือ้สมัผัส (texture), รสชาติ (taste) และ
ความพึงพอใจโดยรวม (overall) พบว่า ความชอบ
ดา้นสีของสโคนแสดงใหเ้ห็นว่า สตูรที่ใชแ้ป้งกลอย 
รอ้ยละ 20 ไดร้บัคะแนนความชอบ เฉลี่ยสูงที่สุด 
ที่  7.87 ซึ่งสูงกว่าสูตรที่ใช้แป้งกลอย รอ้ยละ10 
(6.23) และ ร้อยละ 30 (6.13) อย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ  (p≤0.05) แสดงให้เห็นว่า  ผู้บริโภคมี
ความพึงพอใจในสีของสโคนที่ เสริมแป้งกลอย 
ในอตัราส่วน รอ้ยละ 20 มากกว่าสตูรอื่น ๆ สีของ 
สโคนมีความส าคญัในการดึงดดูผูบ้ริโภค ชีใ้หเ้ห็น
วา่การใชแ้ป้งกลอยในปริมาณ รอ้ยละ 20 ช่วยใหส้ี
ของผลิตภณัฑอ์อกมาน่าพึงพอใจมากที่สดุ ในดา้น
กลิ่น พบว่าสูตรสโคนที่ใช้แป้งกลอย รอ้ยละ 20  

ไดค้ะแนนสงูสดุที่ 7.47 ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมี
นยัส าคญักบัสตูรที่ใชแ้ป้งกลอย รอ้ยละ 10 (5.93) 
และรอ้ยละ 30 (5.37) (p≤0.05) บ่งบอกว่าผู้บริโภค 
มีความช่ืนชอบกลิ่นของสโคนที่ใช้แป้งกลอยใน
อตัราส่วน รอ้ยละ 20 มากกว่าสูตรอื่น ๆ กลิ่นเป็น
ปัจจัยส าคัญที่ส่งผลต่อการรับ รู ้คุณภาพของ
ผลิตภณัฑอ์าหาร ทัง้นีก้ารใชแ้ป้งกลอยในสดัส่วน 
รอ้ยละ 20 ช่วยใหก้ลิ่นของสโคนไดร้บัการยอมรบั
จากผูบ้ริโภคมากที่สุด ความชอบด้านเนือ้สมัผัส 
พบว่าสูตรที่ใช้แป้งกลอย รอ้ยละ 20 ได้คะแนน
สงูสดุที่ 7.47 โดยมีความแตกตา่งอยา่งมีนยัส าคญั
กับสูตรที่ ใช้แป้งกลอย ร้อยละ 10 (6.03) และ 
รอ้ยละ 30 (5.30) (p≤0.05)  ผูบ้ริโภคช่ืนชอบเนือ้
สัมผัสของสโคนที่ เสริมแป้งกลอยในอัตราส่วน  
รอ้ยละ 20 มากที่สดุ เนือ้สมัผสัของสโคนท่ีนุ่ม และ
ร่วนพอเหมาะถือเป็นจุดที่ท  าใหผู้บ้ริโภคพึงพอใจ 
โดยแป้งกลอยในปริมาณรอ้ยละ 20 ช่วยให้เนือ้
สมัผสัของสโคนมีคุณภาพดีมากที่สดุเมื่อเทียบกับ
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สูตรอื่น ด้านรสชาติ  ความชอบว่าสูตรสโคนที่ใช้
แป้งกลอย รอ้ยละ 20 ไดค้ะแนนเฉลี่ยสงูสดุที่ 7.63 
และแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติกบัสตูรที่ใช้
แป้งกลอยรอ้ยละ 10 (5.90) และรอ้ยละ 30 (5.60) 
(p≤0.05) ซึ่งแสดงใหเ้ห็นว่าผูบ้ริโภคช่ืนชอบรสชาติ
ของสโคนสตูรที่ใชแ้ป้งกลอย รอ้ยละ 20 มากที่สดุ 
รสชาติเป็นปัจจยัหลกัที่มีผลต่อความพึงพอใจของ
ผูบ้ริโภค และผลการวิจัยนีชี้ใ้ห้เห็นว่าแป้งกลอย 
รอ้ยละ 20 ช่วยให้รสชาติของสโคนเป็นที่ยอมรบั
อยา่งดี ความชอบดา้นความพงึพอใจโดยรวมพบวา่
สูตรสโคนที่ใช้แป้งกลอย รอ้ยละ 20 ได้คะแนน
สูงสุดที่ 8.00 และแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติกบัสตูรที่ใชแ้ป้งกลอย รอ้ยละ 10 (6.33) และ 
รอ้ยละ 30 (5.57) (p≤0.05) ดังนั้นสโคนสูตรที่ใช้
แป้งกลอยในอัตราส่วน รอ้ยละ 20 ได้รบัคะแนน
ความชอบสงูที่สุดในทุกดา้นของการประเมินทาง
ประสาทสัมผัส ได้แก่ สี กลิ่น เนือ้สัมผัส รสชาติ 

และความพึงพอใจโดยรวม เนื่องมาจากอตัราสว่น
ของแป้งกลอยที่ไม่มากเกินไปจนกระทบต่อโครงสรา้ง
ของผลิตภัณฑ์ และยังไม่ต ่าเกินไปจนไม่มีผลต่อ
การเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะของสโคน โดยแป้ง
กลอยในระดับ รอ้ยละ 20 มีบทบาทช่วยให้เนื ้อ
สมัผสัของสโคนมีความนุม่และรว่นอยา่งเหมาะสม 
รวมถึงใหส้ีที่สวยน่ารบัประทาน และช่วยเพิ่มกลิ่น
รสที่เป็นเอกลกัษณ์จากวตัถุดิบทอ้งถ่ิน ในขณะที่ 
สตูรที่ใช้แป้งกลอย รอ้ยละ 10 อาจมีปริมาณของ
แป้งกลอยไม่เพียงพอในการสรา้งความแตกต่างที่
ชัดเจนในกลิ่น รสชาติ หรือเนือ้สมัผสั ท าใหค้วาม
พึงพอใจลดลงเล็กน้อย ส่วน สูตรที่ใช้แป้งกลอย 
ร้อยละ 30 มี แนวโน้มว่าการใช้แป้ งกลอยใน
ปริมาณที่สงูเกินไป ท าใหเ้นือ้สมัผสัหยาบหรือแหง้ 
ร่วนเกินไป และมีกลิ่นหรือรสที่แรงจนกระทบต่อ
ความพึงพอใจของผู้บริโภค  ส่งผลให้คะแนน
ความชอบลดลงอยา่งมีนยัส าคญั 

 

3. ศึกษาปริมาณการใช้น ้านมถั่วมะแฮะทดแทนนมวัวต่อคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของ
ผลิตภณัฑส์โคนเสริมแป้งกลอย  
 

Table 2. Sensory Evaluation of Scones Containing 20% Dioscorea Flour and Various Levels of Pigeon 
Pea Milk Substitution 

Attribute Formula 1  
(25%Pigeon Pea Milk) 

Formula 2  
(50%Pigeon Pea Milk) 

Formula 3  
(100%Pigeon Pea Milk) 

Color 5.10b±0.73 6.70a±0.82 5.00b±0.67 

Smell 5.20b±1.03 6.90a±1.10 5.00b±0.82 
Texture 5.30b±1.05 7.20a±0.63 5.00b±0.82 
Taste 5.30b±1.16 7.40a±0.70 4.80b±0.92 

Overall 
Acceptance 

5.20b±1.03 7.30a±0.67 4.90b±0.57 

Note: Mean ± Standard Deviation (Maximum score = 9) 
Letters a, b indicate significant differences between the three formulas within the same row. 
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Table 2 แสดงผลการประเมินความชอบ
ทางประสาทสัมผัส (sensory preference) ของ
ผลิตภัณฑ์สโคนที่ เสริมแป้งกลอย  ร้อยละ 20  
โดยใช้น ้านมถั่ วมะแฮะในสัดส่วนที่แตกต่างกัน 
ไดแ้ก่ รอ้ยละ 25, รอ้ยละ 50 และ รอ้ยละ 100 ของ
ปริมาณน า้นมที่ใช้ในสูตรสโคนปกติ การประเมิน
ความชอบครอบคลมุ 5 ดา้น ไดแ้ก่ สี (color), กลิ่น 
(smell), เนือ้สมัผัส (texture), รสชาติ (taste) และ
ความพึงพอใจโดยรวม (overall) โดยคะแนนเต็ม
คือ 9 และตัวเลขในตารางแสดงค่าเฉลี่ย (Mean) 
พรอ้มค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 
พบว่า ด้านสี  (color) สูตรที่ใช้น ้านมถั่ วมะแฮะ  
รอ้ยละ 50 ได้คะแนนสูงสุดที่  6.70 ซึ่งแตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับสูตรที่ใช้น ้านมถั่ ว 
มะแฮะ รอ้ยละ 25 (5.10) และ รอ้ยละ 100 (5.00) 
(p≤0.05) สาเหตทุี่สตูร รอ้ยละ 50 ไดค้ะแนนสงูสดุ
ในด้านสีอาจเกิดจากความสมดุลของการผสม
น า้นมถั่วมะแฮะกับแป้งกลอย ท าใหส้โคนมีสีสนัที่
พอเหมาะ ไมจ่างหรอืเขม้เกินไป ขณะที่สตูร รอ้ยละ 
25 อาจท าใหส้ีดูจางเกินไป ส่วนสตูร รอ้ยละ 100 
อาจท าใหส้ีเขม้มากหรือมีการเปลี่ยนแปลงของสีที่
ไม่พึงประสงค์ ทั้งนีค้วามสมดุลในที่นี  ้หมายถึง  
การที่สัดส่วนน ้านมถั่ วมะแฮะที่ ใช้มีผลต่อการ
พฒันาเมลานอยดจ์ากปฏิกิรยิา Maillard (Maillard 
Reaction) และการกระจายของเม็ดสีธรรมชาติ 
ในแปง้กลอยและน า้นมถั่ว ซึง่ปฏิกิรยิาดงักลา่วเป็น
ที่ รู ้กันว่ามีผลต่อสี กลิ่น และรสของผลิตภัณฑ์
อาหารที่ผ่านกระบวนการใหค้วามรอ้น โดยเฉพาะ
ในผลิตภณัฑเ์บเกอรี2 สีของผลติภณัฑท์ี่ไดจ้ากการ
ใช้สัดส่วนน ้านมถั่วมะแฮะ รอ้ยละ 50 จึงอาจมี

ความพอเหมาะ กลมกลืน  และใกล้เคียงกับ
ผลิตภณัฑต์น้แบบที่ผูบ้รโิภคคุน้เคย ซึง่อาจสง่ผลต่อ
การยอมรบัดา้นสีอยา่งมีนยัส าคญั ดา้นกลิ่น (smell) 
พบวา่ สโคนสตูรที่ใชน้  า้นมถั่วมะแฮะ รอ้ยละ 50 ได้
คะแนนสูงสุดที่  6.90 ซึ่งแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติกับสูตรที่ใช้น า้นมถั่วมะแฮะ รอ้ยละ 25 
(5.20) และ ร้อยละ 100 (5.00) (p≤0.05) การที่
สตูรรอ้ยละ 50 ไดค้ะแนนกลิ่นสงูสดุ อาจเกิดจาก
การปล่อยกลิ่นหอมในระดบัที่พอเหมาะของน า้นม
ถั่วมะแฮะ ซึ่งช่วยเสริมกลิ่นธรรมชาติของสโคน 
โดยไม่ท าใหก้ลิ่นอ่อนหรือแรงจนเกินไป ขณะที่สตูร 
ร ้อยละ 25 อาจไม่ เพียงพอในการสร้างกลิ่นที่
เด่นชัด และสตูร รอ้ยละ 100 อาจท าใหก้ลิ่นน า้นม
ถั่วมะแฮะแรงเกินไปจนไปบดบังกลิ่นอื่น  ๆ ของ
ผลิตภัณฑ์ ดา้นเนือ้สมัผัส (texture) พบว่า สูตรที่
ใช้น า้นมถั่วมะแฮะ รอ้ยละ 50 ได้คะแนนสูงสุดที่ 
7.20 ซึ่งแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ 
สูตรที่ใช้น ้านมถั่วมะแฮะ รอ้ยละ 25 (5.30) และ 
รอ้ยละ 100 (5.00) (p≤0.05) การท่ีสตูร รอ้ยละ 50 
ไดร้บัคะแนนสงูสดุในดา้นเนือ้สมัผสั อาจเนื่องจาก
สดัสว่นนีใ้หค้วามสมดลุระหว่างการผสมน า้นมถั่ว
มะแฮะและแป้งกลอย ท าให้สโคนมีเนือ้สัมผัสที่ 
นุ่มละมุน ไม่แข็งหรือหยาบจนเกินไป ขณะที่สตูร 
รอ้ยละ 100 อาจท าให้เนื ้อสัมผัสหนักและหนา
เกินไป สว่นสตูรรอ้ยละ 25 อาจท าใหเ้นือ้สมัผสัแหง้
และไม่ฟูเท่าที่ควร ด้านรสชาติ (taste) พบว่าผล
การประเมินด้านรสชาติพบว่าสูตรที่ ใช้น ้านม 
ถั่ วมะแฮะร้อยละ  50 ได้คะแนนสูงสุดที่  7.40  
ซึ่งแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับสตูรที่ใช้
น า้นมถั่วมะแฮะรอ้ยละ 25 (5.30) และรอ้ยละ 100 
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(4.80) (p≤0 .05) การที่ รสชาติ ของสโคนสูต ร 
รอ้ยละ 50 ไดร้บัคะแนนสงูสดุ อาจเป็นเพราะความ
สมดุลระหว่างน า้นมถั่วมะแฮะและส่วนผสมอื่น ๆ 
ท าใหร้สชาติกลมกลอ่มพอดี ไม่จืดหรอืเขม้จนเกินไป 
สูตรรอ้ยละ 100 อาจมีรสชาติที่ เข้มเกินไปจาก
น า้นมถั่วมะแฮะ ขณะที่สตูร รอ้ยละ 25 อาจท าให้
รสชาติไม่โดดเด่น ด้านความพึงพอใจโดยรวม 
(overall) พบว่า สตูรที่ใชน้  า้นมถั่วมะแฮะรอ้ยละ 50 
ไดร้บัคะแนนความพึงพอใจโดยรวมสูงสุดที่  7.30 
ซึง่แตกตา่งจากสตูรที่ใชน้  า้นมถั่วมะแฮะ รอ้ยละ 25 

(5.20) และรอ้ยละ100 (4.90) อย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ  (p≤0.05) การที่สูตรร้อยละ 50 ได้รับ
คะแนนสงูสดุในดา้นนี ้อาจเป็นเพราะว่าสดัส่วนนี ้
ให้ความสมดุลในทุกด้าน ทั้งสี กลิ่น เนือ้สัมผัส  
และรสชาติ ท าใหผ้ลิตภณัฑโ์ดยรวมไดร้บัความพึง
พอใจมากทีส่ดุ ขณะที่สตูร รอ้ยละ 100 อาจมีปริมาณ
น า้นมถั่ วมะแฮะมากเกินไป จนส่งผลกระทบต่อ
คณุลกัษณะดา้นอื่น ๆ สว่นสตูร รอ้ยละ 25 อาจไม่
เพียงพอในการเสรมิสรา้งคณุลกัษณะเดน่ของสโคน 

 

4. ปริมาณสารอาหารหลักในผลิตภณัฑส์โคนและผลิตภณัฑส์โคนเสริมแป้งกลอยและน ้านมถั่วมะแฮะ 
รวมถงึเปรียบเทียบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อผลิตภณัฑท์ั้งสองสูตร 
 

Table 3 Distribution of Main Nutrients in Standard Scone and Scone with Dioscorea Flour and Pigeon 
Pea Milk (per 100g)  

Nutrients Standard Scone  Scone with Dioscorea Flour (20%)  
and Pigeon Pea Milk (50%)  

Carbohydrates (g) 49.56 40.17 
Protein (g) 7.08 4.18 
Fat (g) 13.55 9.62 
Total Energy (kcal) 352.33 272.06 

Note: Analyzed from Thai Food Composition Table (Department of Health, Ministry of Public Health, n.d.) 
 

Table 3 จากการวิเคราะหป์ริมาณสารอาหาร
หลักในผลิตภัณฑ์สโคนทั้งสูตรดั้งเดิมและสูตร 
ที่เสริมดว้ยแป้งกลอย 20% และน า้นมถั่วมะแฮะ 
50% ต่อ 100 กรมัของผลิตภณัฑ ์โดยพบว่า สโคน
สตูรดัง้เดิม ใหพ้ลงังานรวมสงูถึง 352.33 กิโลแคลอรี ่
โดยประกอบดว้ยคารโ์บไฮเดรต 49.56 กรมั โปรตีน 
7.08 ก รัม  แล ะ ไขมัน  13.55 ก รัม  ซึ่ ง ถื อ เป็ น
องค์ประกอบทางโภชนาการที่เหมาะสมส าหรับ
ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่ต้องการเนื ้อสัมผัสที่ดีและ

รสชาติที่กลมกล่อม โดยโปรตีนมีบทบาทส าคัญ 
ในการสรา้งโครงสรา้งของขนมให้คงรูปและนุ่มฟ ู
ส่วนไขมันช่วยเพิ่มความเนียนนุ่ม กลิ่นหอม และ
สัมผัสที่น่าพึงพอใจ ในทางกลับกัน สโคนสูตรที่
เสริมแป้งกลอย 20% และน า้นมถั่วมะแฮะ 50%  
มีพลงังานรวมลดลงอย่างชดัเจน โดยอยู่ที่ 272.06 
กิโลแคลอรี่ ต่อ 100 กรมั คิดเป็นการลดลงประมาณ 
22.77% เมื่อเทียบกบัสตูรดัง้เดิม โดยมีคารโ์บไฮเดรต 
40.17 กรมั โปรตีน 4.18 กรมั และไขมนั 9.62 กรมั 
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การลดลงของพลงังานและสารอาหารหลกับางสว่นนี ้
สะทอ้นใหเ้ห็นถึงแนวโนม้ของการพฒันาผลติภณัฑ์
ที่เนน้ดา้นสขุภาพ โดยใชว้ตัถดุิบจากพืชที่ใหพ้ลงังาน

ต ่ ากว่า  เช่น  แป้ งกลอยและน ้านมถั่ วมะแฮะ  
ซึ่งนอกจากจะมีคุณค่าทางโภชนาการ ยงัเป็นการ
สง่เสรมิการใชว้ตัถดุิบทอ้งถ่ิน 

 

Table 4. Sensory Evaluation of Standard Scone and Scone with Dioscorea Flour and Pigeon Pea Milk 

Attribute 
Standard Scone 

(Mean ± SD) 
Scone with Dioscorea Flour and Pigeon Pea Milk (Mean ± SD) 

Color 7.00 ± 0.60 7.00± 0.65 
Smell 7.50 ± 0.70 7.50 ± 0.70 
Texture 7.00 ± 0.70 7.10 ± 0.75 
Taste 7.30 ± 0.80 7.30 ± 0.75 
Overall 
Acceptance 7.70 ± 0.60 7.60 ± 0.65 

 

จากการวิเคราะหใ์น Table 4 พบวา่ คา่ t-test 
ให้ค่า p-value มากกว่า 0.05 ซึ่งหมายความว่า 
ผลิตภัณฑ์สโคนสูตรดัง้เดิม และสโคนสตูรที่เสริม
แปง้กลอยและน า้นมถั่วมะแฮะ มีความแตกต่างกนั
อย่างไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) นั่นแสดง
ว่าผูบ้ริโภคใหก้ารตอบรบัต่อทัง้สองสตูรในระดบัที่
ใกลเ้คียงกัน ส าหรบัส่วนผสมของผลิตภณัฑส์โคน
สตูรควบคมุ มีสว่นประกอบดงันี ้แปง้สาลีอเนกประสงค ์
รอ้ยละ 48.66, น ้าตาลทราย รอ้ยละ 7.29, เกลือ 
ร้อยละ 0.24, ผงฟู  ร ้อยละ 2.43, เนยสด ร้อยละ 
12.16, ไข่ไก่  ร ้อยละ 12.16, วิป ป้ิงครีม  ร้อยละ 
6.08, นมสด รอ้ยละ 6.08 และลกูเกด รอ้ยละ 4.86 
สว่นผลติภณัฑส์โคนที่เสริมแป้งกลอยและน า้นมถั่ว 
มะแฮะนั้น ประกอบด้วย แป้งสาลีอเนกประสงค ์
รอ้ยละ 28.66, แปง้กลอย รอ้ยละ 20, น า้ตาลทราย 
ร้อยละ 7.29, เกลือ  ร้อยละ 0.24, ผงฟู  ร ้อยละ 
2.43, เนยสด รอ้ยละ 12.16, ไข่ไก่ รอ้ยละ12.16,  
วิป ป้ิ งครีม  ร้อยละ 6.08, นมสด ร้อยละ 3.04, 
น า้นมถั่วมะแฮะ รอ้ยละ 3.04 และลกูเกด รอ้ยละ 4.86 

อภปิรายผลการทดลอง 
ผูบ้ริโภคมีความสนใจในผลิตภัณฑ์สโคน

อย่างต่อเนื่อง โดยเฉพาะในแง่ของการเป็นอาหาร
ว่างที่สามารถบริโภคคู่กับเครื่องดื่มอย่างชาและ
กาแฟ ความคาดหวงัดา้นสุขภาพและโภชนาการ 
มีความส าคญัอย่างมากในกลุ่มผูบ้ริโภคสมัยใหม่ 
ท าใหก้ารพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ที่เสริมแป้งกลอย
และน า้นมถั่วมะแฮะมีแนวโนม้ที่จะไดร้บัการตอบ
รบัที่ดี  นอกจากนี ้ ช่องทางการจัดจ าหน่ายและ 
การสรา้งบรรยากาศในรา้นคาเฟ่ยงัเป็นปัจจยัที่ควร
เน้นในการส่งเสริมการตลาดเพื่อให้ผลิตภัณฑ์
เขา้ถึงผูบ้รโิภคไดอ้ยา่งมีประสทิธิภาพ 

ผลการวิจัยแสดงให้เห็นว่าสูตรสโคนที่ใช้
แป้งกลอยรอ้ยละ 20 ไดร้บัคะแนนความพึงพอใจ
สงูสดุในทกุดา้น ไดแ้ก่ สี, กลิน่, เนือ้สมัผสั, รสชาติ 
และความพึงพอใจโดยรวม ซึ่งแสดงให้เห็นว่า
อัตราส่วนแป้งกลอยร้อยละ 20 เป็นปริมาณที่
เหมาะสมที่สดุในการเสรมิในผลติภณัฑส์โคน การท่ี
สูตรแป้งกลอยรอ้ยละ 20 ได้รบัคะแนนสูงสุดใน
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ดา้นสี สอดคลอ้งกับทฤษฎีการรบัรูท้างประสาท
สมัผสั โดยเฉพาะดา้นสีที่มีความส าคญัต่อการรบัรู ้
คณุภาพอาหาร7,8 ในดา้นกลิน่ ผลการทดลองพบวา่
สตูรรอ้ยละ 20 ไดร้บัคะแนนสงูสดุเนื่องจากกลิ่นที่
สมดลุ ไม่มากหรือนอ้ยเกินไป9,10 ส  าหรบัเนือ้สมัผสั 
ผลการทดลองแสดงวา่สตูรรอ้ยละ 20 ใหเ้นือ้สมัผสั
ที่นุ่มและร่วนพอเหมาะ ซึ่งตรงกับความพึงพอใจ
ของผู้บริโภค11,12 ในด้านรสชาติ  สูตรแป้งกลอย 
รอ้ยละ 20 ได้รับการยอมรับมากที่สุดเนื่องจาก
รสชาติที่กลมกล่อม13 และสดุทา้ยในดา้นความพึง
พอใจโดยรวม ผลการวิจยัแสดงวา่การใชแ้ปง้กลอย 
รอ้ยละ 20 ช่วยเสริมคุณภาพของสโคนในทุกดา้น 
ส่ งผล ให้ผู้บ ริ โภ คมี ค วามพึ งพ อ ใจสู งสุด 14 
นอกจากนัน้จากงานวิจัย15 ไดเ้นน้ถึงคุณสมบัติที่
เป็นประโยชนข์องแปง้กลอยในการเสริมคณุคา่ทาง
โภชนาการและเพิ่มความน่าสนใจในผลิตภัณฑ์
ขนมอบ โดยเฉพาะในด้านของเนื ้อสัมผัสและ
ความสามารถในการใหค้วามคงตัวในผลิตภัณฑ ์
อีกทัง้ 16  ไดชี้ใ้หเ้ห็นถึงความส าคญัของการเลือกใช้
วัตถุดิบท้องถ่ินอย่างถั่ วมะแฮะ ซึ่งมีคุณค่าทาง
โภชนาการสูงและสามารถใช้ทดแทนนมวัวได้ 
อย่างมีประสิทธิภาพ และการเลือกใชแ้ป้งกลอยใน
สดัสว่นรอ้ยละ 20 ในผลติภณัฑส์โคนยงัสอดคลอ้ง
กบัผลการศึกษาของ17 ที่ระบวุา่แป้งจากพืชทอ้งถ่ิน
ในประเทศไทยมีคุณสมบัติ เฉพาะที่ช่วยเสริม
คณุภาพของผลิตภณัฑเ์บเกอรี่ เช่น ความหนืดและ
ความคงตัวที่ดี  การใช้แป้งกลอยในปริมาณที่
เหมาะสมจึงช่วยเสริมความเป็นเอกลกัษณ์ใหก้ับ
ผลิตภัณฑ์สโคน ทัง้ในแง่ของเนือ้สมัผัสที่นุ่มและ
รว่น รวมถึงรสชาติที่กลมกลอ่ม  

ผลการวิจัยพบว่าสูตรสโคนที่ใช้น า้นมถั่ว 
มะแฮะในสดัส่วน รอ้ยละ 50 ได้รบัคะแนนสูงสุด 
ในทุกด้าน ได้แก่ สี กลิ่น เนือ้สัมผัส รสชาติ และ
ความพึงพอใจโดยรวม การที่สูตรนีไ้ด้รบัคะแนน
สูงสุดในด้านสี สอดคลอ้งกับทฤษฎีการรบัรูท้าง
ประสาทสมัผสัที่อธิบายว่าสีเป็นปัจจัยแรกที่มีผล
ต่อความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในผลิตภัณฑ์อาหาร 7,8  
ซึ่งในงานวิจัยเก่ียวกบัการพฒันาผลิตภณัฑน์มถั่ว
มะแฮะยังพบว่าถั่ วมะแฮะเป็นแหล่งโปรตีน
คุณภาพสูง มีแร่ธาตุที่ ส  าคัญ  เช่น แคลเซียม 
โพแทสเซียม และฟอสฟอรัส ซึ่งมีประโยชน์ต่อ
สขุภาพ16 ในดา้นกลิ่น ผลการทดลองแสดงใหเ้ห็น
ว่าสตูร รอ้ยละ50 มีความสมดุลของกลิ่นที่เหมาะสม 
ไม่แรงหรืออ่อนเกินไป ซึ่งช่วยเพิ่มการยอมรบัของ
ผู้บริโภค 9,10 ส  าหรับเนื ้อสัมผัส  สูตร ร้อยละ 50  
ใหเ้นือ้สมัผสัที่นุ่มและรว่นพอเหมาะ ซึ่งสอดคลอ้ง
กับงานวิจัยของ11,12  ที่ชีว้่าเนือ้สมัผัสที่พอเหมาะ 
มีผลต่อการยอมรบัของผู้บริโภค นอกจากนี  ้ผล
การศึกษายังสอดคลอ้งกับข้อมูลที่ระบุว่าการใช้
วตัถดุิบทอ้งถ่ิน เช่น ถั่วมะแฮะ และพืชที่มีประโยชน์
อย่างกลอย ซึ่งเป็นพืชที่มีคณุค่าทางโภชนาการสงู
ในจังหวัดแพร่ ช่วยส่งเสริมให้ผลิตภัณฑ์มีความ
โดดเด่นและตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค
ยุคใหม่ที่ ใส่ใจสุขภาพและวัตถุดิบธรรมชาติ 4 

ผลการวิจัยนีแ้สดงใหเ้ห็นว่าการใชว้ตัถุดิบทอ้งถ่ิน
อย่างแปง้กลอยและถั่วมะแฮะไมเ่พียงแต่จะช่วยเพิ่ม
คณุคา่ทางโภชนาการ แต่ยงัเป็นการเพิ่มมลูค่าใหก้บั
พืชทอ้งถ่ินและสนบัสนนุเศรษฐกิจในพืน้ที่ อีกทัง้ยงั
ตอบโจทยค์วามตอ้งการของผูบ้ริโภคในปัจจุบันที่
มุง่เนน้สขุภาพและการใชว้ตัถดุิบจากธรรมชาติ 
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การวิเคราะห์สารอาหารหลักในผลิตภัณฑ ์
สโคนและผลิตภัณฑ์สโคนเสริมแป้งกลอยและ
น ้านมถั่ วมะแฮะเผยให้เห็นข้อมูลที่ น่ าสนใจ 
เก่ียวกับคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ ์ 
โดยผลิตภัณฑ์สโคนสูตรดั้ง เดิมที่ ใช้แป้งสาลี 
มีปริมาณพลงังานประมาณ 352.33 กิโลแคลอรี่ 
ต่อ 100 กรัม  ซึ่ งแสดงถึงการมีคาร์โบไฮเดรต 
ในระดับสูงและโปรตีนและไขมันที่ เหมาะสม 
สอดคล้องกับพฤติกรรมการบริโภคขนมอบใน
ปัจจุบนัที่ผูบ้รโิภคมกัมองหาคณุค่าทางโภชนาการ
ที่ ดี ในผลิตภัณฑ์ที่ บ ริ โภค 6 ในขณ ะเดี ยวกัน 
ผลิตภัณฑ์สโคนเสริมแป้งกลอยและน ้านมถั่ ว 
มะแฮะมีพลงังานประมาณ 272.06 กิโลแคลอรี่ต่อ 
100 กรมั ซึง่ถือวา่ต ่ากว่าสตูรดัง้เดิมอยา่งมีนยัส าคญั 
การใช้แป้งกลอยซึ่งเป็นแหล่งคารโ์บไฮเดรตและ 
แร่ธาตุที่สูงนั้น  ท าให้ผลิตภัณฑ์นี ้มีคุณค่าทาง
โภชนาการท่ีดีกวา่ โดยเฉพาะอยา่งยิ่งในแง่ของการ
เพิ่มสารอาหารที่มีคุณภาพสงู2 การทดแทนน า้นม
ถั่วมะแฮะซึง่มโีปรตีนสงูและไมม่ีแลคโตส เป็นแนวทาง
ที่ดีในการตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค 
ที่แพ้นมวัวหรือต้องการลดการบริโภคผลิตภัณฑ์
จากสตัว ์นอกจากนี ้การใชว้ตัถุดิบทอ้งถ่ินยงัช่วย
เพิ่มความหลากหลายทางโภชนาการในสูตร 5  
แสดงให้เห็นว่าการใช้วัตถุดิบที่มี คุณค่าทาง
โภชนาการสูงสามารถช่วยพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่
ตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภคที่ใส่ใจ
สขุภาพ โดยเฉพาะในยคุที่ผูบ้ริโภคใหค้วามส าคญั
กบัอาหารที่มีตน้ก าเนิดจากพืช3  
 
 
 

สรุปผลการทดลอง 
1. พฤติกรรมผู้บริโภคในผลิตภัณฑ์สโคน 

แสดงใหเ้ห็นวา่ผูบ้รโิภคมีความสนใจในผลติภณัฑส์
โคนที่เสริมดว้ยส่วนผสมที่มีคุณค่าทางโภชนาการ 
เช่น แป้งกลอยและน า้นมถั่วมะแฮะ โดยเฉพาะใน
กลุ่มผูบ้ริโภคที่ใสใ่จสขุภาพและมองหาผลิตภณัฑ์ 
ที่เหมาะส าหรบับริโภคคู่กับเครื่องดื่มอย่างชาและ
กาแฟ ความคาดหวังของผูบ้ริโภคในด้านสี กลิ่น 
รสชาติ และเนือ้สมัผสัของสโคนเป็นปัจจัยส าคัญ 
ในการเลอืกซือ้ 

2. ปริมาณอัตราส่วนที่เหมาะสมของแป้ง
กลอยในผลิตภณัฑส์โคน พบวา่ อตัราสว่นของแป้ง
กลอยที่เหมาะสมที่สุดในการเสริมในผลิตภัณฑ์ 
สโคนคือ รอ้ยละ 20 เนื่องจากช่วยเสรมิคณุภาพใน
ทกุดา้น ทัง้สี กลิ่น เนือ้สมัผสั และรสชาติ ซึ่งไดร้บั
การยอมรบัจากผูบ้ริโภคมากที่สุดเมื่อเปรียบเทียบ
กบัอตัราสว่นแปง้กลอย รอ้ยละ 10 และ รอ้ยละ 30 

3. ปริมาณการทดแทนน ้านมถั่ วมะแฮะ 
ในผลิตภณัฑส์โคนเสริมแป้งกลอย พบว่า สตูรสโคน
ที่ ใช้น ้ านมถั่ วมะแฮะในสัดส่วน  ร้อ ยละ  50  
เป็นปริมาณที่เหมาะสมที่สดุในการทดแทนน า้นม
ในสตูรสโคนเสรมิแปง้กลอย รอ้ยละ 20 สตูรนีไ้ดร้บั
คะแนนความพึงพอใจสงูสุดในทุกดา้น เนื่องจาก
การผสมผสานของน า้นมถั่วมะแฮะในปริมาณนี ้
ช่วยสรา้งส ีกลิน่ รสชาติ และเนือ้สมัผสัที่สมดลุ 

4. การวิเคราะห์สารอาหารในผลิตภัณฑ ์
สโคน และสโคนจากแป้งกลอยและน า้นมถั่วมะแฮะ 
พบว่าผลิตภัณฑ์สโคนสูตรควบคุมมีพลังงาน
ประมาณ 352.33 กิโลแคลอรีต่อ่ 100 กรมั ขณะที่ส
โคนจากแป้งกลอยและน า้นมถั่วมะแฮะมีพลงังาน
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เพียง 272.06 กิโลแคลอรี่ต่อ 100 กรมั ซึ่งแสดงให้
เห็นถึงคุณค่าทางโภชนาการที่สูงขึน้ในผลิตภณัฑ์
เสริม การลดพลงังานในสตูรนีช้่วยตอบสนองความ
ตอ้งการของผูบ้ริโภคที่ใส่ใจสขุภาพและสนับสนุน
การใชว้ตัถดุิบทอ้งถ่ินไดอ้ยา่งมีประสทิธิภาพ  

 

ข้อเสนอแนะในการวิจัยคร้ังต่อไป  
1. ควรศึกษาเก่ียวกับอายุการเก็บรกัษาของ 

สโคนแป้งกลอยและน า้นมถั่วมะแฮะ เพื่อใหท้ราบ
ถึงการเปลี่ยนแปลงในดา้นคุณภาพทางประสาท
สมัผสัและโภชนาการในช่วงเวลาการจดัเก็บ 

2. ควรส ารวจวตัถดุิบทอ้งถ่ินอื่น ๆ  ที่มีศกัยภาพ
ในการเสริมลงในผลิตภัณฑ์สโคน เพื่อเพิ่มความ
หลากหลายของผลิตภัณฑ์ และส่งเสริมการใช้
วตัถดุิบทอ้งถ่ินเพิ่มเติม 
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