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บทคัดย่อ 

 มาการองเป็นขนมหวานพื้นเมืองของฝรั่งเศสที่ผลิตจากอัลมอนด์ ไข่ขาวและนํ้าตาล   
ไอซิ่ง ซึ่งมีลักษณะภายนอกของเปลือกที่กรอบนอกและภายในนุ่ม อย่างไรก็ตามด้วยส่วนผสม
หลักเป็นอัลมอนด์ซึ่งเป็นวัตถุดิบที่นําเข้าทําให้มีราคาสูง ดังนั้นถั่วเขียวท่ีเป็นวัตถุดิบของไทยจึง
ถูกใช้ทดแทนอัลมอนด์ในมาการอง 5 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 (สูตรพื้นฐาน) 25 50 75 และ 
100 ของนํ้าหนักอัลมอนด์ทั้งหมดในสูตร และผลของปริมาณถั่วเขียวที่ใช้ทดแทนอัลมอนด์ที่มี
ต่อสมบัติทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์มาการองจากถั่วเขียวได้ถูก
ตรวจสอบ พบว่ามาการองที่มีปริมาณของถั่วทองเพื่อทดแทนอัลมอนด์มากขึ้นส่งผลต่อคุณภาพ
ของมาการรองทําให้ผลิตภัณฑ์มีสีเหลืองปนน้ําตาลที่เข้มขึ้น ค่า L* ลดลง ในขณะที่ค่า a* และ 
b* และความกรอบสูงขึ้นอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) ส่วนค่าความแข็ง (hardness) 
ของมาการองที่ใช้ถั่วเขียวร้อยละ 75 และมาการองสูตรควบคุมมีค่าใกล้เคียง ส่วนผลการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่ามาการองที่ทดแทนถั่วทองร้อยละ 75 ได้รับคะแนนความชอบ
สูงที่สุดในด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ โดยมีคะแนน 4.50 4.27 และ 4.42 ตามลําดับ 
นอกจากนี้ผลการทดสอบสมบัติทางเคมีของมาการองที่ใช้ถั่วทองร้อยละ 75 มีพลังงานทั้งหมด 
383 กิโลแคลอรี่ คาร์โบไฮเดรต 76.00% โปรตีน 9.96% ไขมัน 4.38% ความช้ืน 8.43% และ
เถ้า 1.28% ผลการศึกษานี้ สามารถใช้เป็นแนวทางในการพัฒนามาการองให้เป็นผลิตภัณฑ์ที่มี
ประโยชน์ต่อสุขภาพและการเพิ่มมูลค่าถั่วทองสําหรับภาคอุตสาหกรรมอาหารต่อไป   
ค าส าคัญ : มาการอง, ถั่วทอง, อัลมอนด์ 
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 Abstract 
Macaron is a traditional French dessert made from almonds, egg whites, 

and icing sugar. It has a crispy exterior and a soft interior texture. However, the 
almond is an expensive imported raw material. Therefore, mungbean, a Thai raw 
material, was used to replace almonds in macarons at 5 levels: 0 (control 
formula), 25, 50, 75, and 100% of the total almond weight in the recipe. In 
addition, the effect of the amount of mungbean substituted for almonds on the 
physical, chemical, and sensory properties of the mungbean -substituted 
macaron was investigated. It was found that macarons containing a higher 
amount of mungbean to replace almonds in the recipe affected the quality of 
the product. It made the product darker yellow-brownish; the L* value 
decreased, while a*, b*, and crispness increased significantly (P≤0.05). The 
hardness values of the macaron, which contained 75 percent mungbean 
substation, and the control sample were not significantly different. The results 
of sensory evaluation found that the macaron contained 75% mungbean and 
had appearance, smell, and taste scores of 4.50, 4.27, and 4.42, respectively. 
Moreover, the chemical properties found that this sample contained 383 
kilocalories of energy, 76.00% carbohydrates, protein 9.96% protein, 4.38% fat, 
8.43% moisture content, and 1.28% ash. The findings can be a guideline for the 
development of macarons as a healthy product and to increase the value of 
mungbean for the food industry in the future. 
Keywords: Macaron, Mungbean, Almond 

 
1. บทน า 

มาการองเป็นขนมหวานพื้นเมืองที่มีต้นกําเนิดจากประเทศฝรั่งเศสเป็นของหวาน
หรูหราเป็นที่ช่ืนชอบท่ัวโลก ในปัจจุบันเนื่องจากมีความเกี่ยวข้องกับของหวานฝรั่งเศสและเป็น
ขนมที่ทําจากเมอแรงค์ที่เข้มข้นมากเป็นขนมที่ได้รับความนิยมมีรสชาติที่กลมกล่อมและรส
สัมผัสที่เป็นเอกลักษณ์ของตนเอง ส่วนผสมวัตถุดิบหลัก 4 ชนิด คือ อัลมอนด์ น้ําตาลทราย      
ไข่ขาวและน้ําตาลไอซิ่ง มีการเติมสีไม่มีส่วนผสมของผงฟู และโครงสร้างที่เติมอากาศได้ใน
ระหว่างการอบโดยการปล่อยไอน้ําออกจากไข่ขาวท่ีตีแล้ว (Nastaj et al, 2023) โดยวิธีการทํา
มี 2 วีธีคือ แบบฝรั่งเศสหรือแบบเฟรนชเมอแรงค์ (French Meringue) (Gordon & McBride, 
2011; มาซาฮิโต๊ะ โมะโตะฮาซิ, 2556) การทํามาการองให้มีลักษณะและคุณภาพที่ดีขึ้นอยู่กับ
วัตถุดิบ กระบวนการผลิต โดยเฉพาะขั้นตอนระหว่างการตีเมอแรงค์และการพักหน้าขนมก่อน
อบ ลักษณะของมาการองที่ดีนั้นรูปร่างเปลือกของมาการอง ต้องเป็นทรงกลม ลักษณะของ
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เปลือกทั้งเปลือกบนและเปลือกล่าง ต้องมีความเรียบเนียน สคีวรมีความสม่ําเสมอเหมือนกันท้ัง
ฝา เนื้อสัมผัสด้านในกรอบแลภายในนุ่ม ลักษณะของขาขนมยกตัวข้ึนเล็กน้อยในแนวยาวต้องมี
ลักษณะสมดุลที่เกิดจากตัวเปลือกที่ไปผ่านกระบวนการอบให้ตัวเปลือกเกิดการยกตัวขึ้นบริเวณ
ช้ันของขามีช่องระบายอากาศเล็ก ๆ ไม่มีโพรงภายใน (Luangsakul and Chiralasanakul, 
2020) 

อัลมอนด์ (almond) จัดเป็นพืชตระกูลถั่วประเภทอัลมอนด์ มีช่ือวิทยาศาสตร์คือ Prunus 
amygdalus เป็นนัทจากไม้ยืนต้น (tree nut) มีกลิ่นหอม รสชาติหวานมัน อัลมอนด์มีปริมาณไขมัน
และความช้ืนสูง มีคุณค่าและประโยชน์ต่อสุขภาพมากเป็น 1 ใน 10 สุดยอดอาหารเพื่อสุขภาพจึงเป็น
ที่นิยมแม้จะมีราคาแพง อัลมอนด์ป่นมีราคาเฉลี่ยกิโลกรัมละ 350-1,000 บาท (ชวนชมเบเกอรี่, 
2565) และเป็นวัตถุดิบสําคัญที่ใช้เป็นโครงสร้างหลักและส่งผลถึงลักษณะที่ดีของมาการองส่งผล
ให้ต้นทุนการผลิตสูงมีการวิจัยที่ใช้ประโยชน์จากถั่วหรือพืชชนิดอื่นมาทดแทนอัลมอนด์เพื่อลด
ต้นทุน เช่น เม็ดมะม่วงหิมพานต์ (ช่ืนกมล ปัญญายง และวาสนา ขันทะเสน, 2561) ถั่วลิสง (อธิป  
บุญศิริวิทย์ และนภัทร ศรีวะรมย์, 2561) ถั่วดาวอินคา (ฐานิศร กนกเลิศฤทธิ์ และน้อมจิตต์    
สุธีบุตร, 2561) เป็นต้น จากผลการศึกษาพบว่าคุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส
ของมาการองคล้ายกับสูตรที่ใช้อัลมอนด์เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณน้ําตาลสูง และใยอาหารต่ํา 
ดังนั้น หากสามารถเพิ่มใยอาหารให้กับมาการองโดยนํากากเมล็ดอัลมอนด์มาใช้ให้เกิด
ประโยชน์และเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์มาการอง มานิสา ศรียังเล็ก และคณะ 
(2562) พบว่าสามารถนํากากเมล็ดอัลมอนด์นําไปทดแทนอัลมอนด์ป่นร้อยละ 100 ในการผลิต
มาการองจึงเป็นแนวทางให้มีการนําถั่วชนิดอื่น ๆ มีคุณค่าทางโภชนาการมาใช้ในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์มาการองซึ่งมีลักษณะเฉพาะของเนื้อสัมผัสและรสชาติ 

การเพิ่มส่วนผสมใหม่ ๆ สามารถช่วยปรับปรุงสูตรแบบดั้งเดิม ซึ่งทําให้เกิดความ
เป็นไปได้ในการสร้างสรรค์รูปแบบหลากหลาย นิภาพร กุลณา และคณะ (2564) ได้รายงานว่า
ปัจจุบันการบริโภคอาหารเกิดการเปลีย่นแปลงไปผู้บรโิภคหันมาให้ความสาํคัญเกี่ยวกับอาหารที่
สามารถตอบสนองต่อความต้องการในชีวิตประจําวันโดยเฉพาะอาหารที่สามารถให้พลังงานมี
คุณค่าทางโภชนาการสะดวกต่อการนํามารับประทานและมีส่วนประกอบของธัญพืชผลไม้และ
ถั่ว เป็นต้น สอดคล้องกับงานวิจัยของนรินทร์ภพ ช่วยการ และคณะ (2562) ที่ศึกษาการใช้พืช
วงศ์ในการผลิตมาการอง ซึ่งสามารถนํามาใช้ประโยชน์หลายรูป อาทิเช่น การนํามาบริโภค
โดยตรงหรือนําไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ โดยในปัจจุบันได้มีการนําถั่วและผลิตภัณฑ์แปร
รูปมาใช้ในอาหารเพื่อสุขภาพเพิ่มมากขึ้น 

ถั่วเขียวเลาะเปลือก (Mungbean) ที่เรียกว่าถั่วซีกหรือถั่วทองมีสีเหลืองได้มาจากนํา
ถั่วเขียวมาผ่านกระบวนการกะเทาะเปลือกออก แล้วเลือกเอาแต่เมล็ดข้างในไม่เอาเปลือก
ลักษณะเป็นซีกสีทอง (ช่อลัดดา เที่ยงพุก, 2559) และมีราคาถูกจําหน่ายตามท้องตลาดราคา
เฉลี่ยกิโลกรัมละ 40-50 บาท เนื่องมาจากถั่วมีสารอาหาร เช่น โปรตีน วิตามินหลายชนิด เกลือ
แร่ กรดไขมันไม่อิ่มตัวและใยอาหาร เป็นอาหารที่จัดอยู่ในกลุ่มคาร์โบไฮเดรตอาหารที่มีค่าดัชนี
น้ําตาลต่ํา (Low GI Food) ที่ส่งผลดีต่อการควบคุมระดับน้ําตาลและระดับไขมันในเลือด การ
ควบคุมน้ําหนัก โดยในอุตสาหกรรมอาหารนิยมนําถั่วมาแปรรูปเป็นแป้งก่อนที่จะนําไปใช้เป็น
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วัตถุดิบตั้งต้นในการผลิตถั่วทองมีกรดไขมันไม่อิ่มตัว (Unsaturated fatty acid) ตัวเร่งให้
เกิดปฏิกิริยาเอนไซม์ (Lipoxygenase) ซึ่งไม่เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภค พบการใช้แป้งถั่วเขียว
ในคุกกี้ไร้กลูเตนร้อยละ 10-30 ซึ่งคุกกี้ที่ได้มีปริมาณความช้ืนเพิ่มขึ้นในขณะที่ปริมาณไขมัน
ลดลง (Aini et al., 2021)  

นอกจากนี้ถั่วทองหรือถั่วเขียวมีปริมาณอะมิโลสร้อยละ 33 และอะมิโลเพคติน    
ร้อยละ 67 (Aini et al., 2021) ส่วนแป้งอัลมอนด์มีปริมาณอะมิโลสร้อยละ 10-20 และอะมิโล
เพคตินไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 (Zomegni et al., 2022) ซึ่งแป้งสองชนิดมีปริมาณโปรตีน
ใกล้เคียงกันคือร้อยละ 20-27 (Stoin et al., 2018) แต่แป้งอัลมอนด์มีปริมาณไขมันร้อยละ 40 
ซึ่งสูงกว่าไขมันในแป้งถั่วเขียว 30 เท่า (Siqueira et al., 2015) อีกทั้งแป้งถั่วทอง มีปริมาณ
เส้นใยหยาบร้อยละ 7 (John and Olusegun, 2016) ดังนัน้ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดใช้ประโยชน์จาก
การนําถั่วทองมาพัฒนาผลิตภัณฑ์มาการองที่มีเส้นใยอาหารซึ่งสามารถหาได้ง่ายและมีราคาถูก
กว่าเมื่อเทียบกับอัลมอนด์และโปรตีนสูงที่สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้เพื่อ
เป็นทางเลือกกลุ่มผู้รักสุขภาพนอกจากนี้ส่งเสริมให้มีการใช้วัตถุดิบทางเกษตรของไทยให้เป็น
ประโยชน์มากยิ่งขึ้นอีกทั้งยังสามารถลดต้นทุนการผลิตมาการองและมีแนวทางไปผลิตใน
ภาคอุตสาหกรรมได้ 

2. วัตถุประสงค ์
2.1 ศึกษาปริมาณถั่วทองที่เหมาะสมในการทดแทนอัลมอนด์ในมาการอง  
2.2 เพื่อศึกษาสมบัติทางกายภาพ เคมีและประสาทสมัผสั ในมาการอง 

 
3. ระเบียบวิธวีิจัย 
 3.1 การเตรียมถั่วทอง มีขั้นตอนดังนี ้
 นําถั่วทองปริมาณ 500 กรัม ล้างน้ําสะอาด แช่น้ําไว้เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง โดยใช้
อัตราส่วนนํ้าหนักถั่วต่อน้ําที ่1:2 หลังจากล้างถั่วที่แช่ไว้และสะเด็ดน้ําแล้วนําถั่วทองไปนึ่งให้สุก
เป็นเวลา 20 นาที พักไว้ให้เย็น เกลี่ยใส่ถาดอะลูมิเนียม นําเข้าตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 120 
องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 30 นาที ทําการเกลี่ยทุก ๆ 10-15 นาทีเพื่อให้ถั่วที่เตรียมแห้งสนิท 
เมื่อตั้งพักให้เย็นแล้ว นําไปบดละเอียดด้วยเครื่องบดแบบ Pin mill ขนาดเล็ก (MT-22W-
Mtfoodequip) และนําไปร่อนผ่านตะแกรงร่อนขนาด 100 เมซ (mesh) เพื่อร่อนเอากาก
หยาบหรือสิ่งแปลกปลอมออกเพื่อให้ได้ผงถั่วทองมีความละเอียด ทําให้ขนาดของเม็ดแป้งมี
ความสม่ําเสมอ บรรจุถั่วทองผงที่ได้ในถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน (PE) ถุงละ 100 กรัม 
วิเคราะห์ความช้ืน AOAC (2016) มีค่าความช้ืนร้อยละ 28.65 และ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18 
องศาเซลเซียส เพื่อใช้เป็นวัตถุดิบตลอดการวิจัย 

3.2 ศึกษาการใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์บางส่วนในการผลิตมาการอง 
การผลิตมาการองในงานวิจัยนี้ใช้วิธีการเตรียมแบบเฟรนซ์มอแรงค์ (การตีไข่ขาวกับ

น้ําตาลจนเกิดโฟมและไม่ใช้การให้ความร้อน) โดยใช้สูตรพื้นฐานมาการองของ ณนนท์         
แดงสังวาลย์ (2559) ดัดแปลงสูตรโดยใช้ถั่วทองผงทดแทนอัลมอนด์ผงในปริมาณที่แตกต่างกัน 
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5 ระดับ คือร้อยละ 0 (สูตรพื้นฐาน) 25 50 75 และ100 ของน้ําหนักของ อัลมอนด์ทั้งหมด    
ดังตารางที่ 2 
ตารางที่ 2 สูตรพื้นฐานของมาการองและส่วนผสมในการผลิตที่ใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ที่  

ระดับต่าง ๆ 

ที่มา: ณนนท์ แดงสังวาลย์ (2559) 
3.3 การเตรียมมาการอง มีขั้นตอนดังนี ้
ช่ังตวงส่วนผสมตามสูตร ร่อนน้ําตาลไอซิ่ง (1) อัลมอนด์ผง และถั่วทองผงคนให้

ส่วนผสมเข้ากันพักไว้ จากนั้นเตรียมเมอแรงค์โดยตีไข่ขาว (1) น้ําตาลไอซิ่ง (2) และครีมออฟ
ทาร์ทาร์ ด้วยเครื่องผสมด้วยความเร็วระดับ 5 จนโฟมตั้งยอดแข็งระดับปานกลาง ผสมเมอแรงค์
กับส่วนผสมที่ร่อนแล้ว และไข่ขาว (2) ให้เข้ากันบรรจุส่วนผสมลงในถุงบีบใช้หัวบีบเบอร์ 10 
และบีบส่วนผสมลงบนถาดอะลูมิเนียมปูด้วยกระดาษเคลือบไข ให้มีขนาดเท่า ๆ กันเป็นวงกลม 
4 เซนติเมตร ตั้งพักไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 60-90 นาที หรือจนผิวหน้าขนมมีลักษณะแห้ง 
นําเข้าตู้อบท่ีอุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 12-15 นาที หลังจากนําออกจากตู้อบพักไว้
ให้เย็น ตักขนมออกจากถาด ไม่บรรจุไส้และเก็บรักษาไว้ในที่เย็นนํามาการองที่เตรียมได้ ทั้ง 5 
สูตรบรรจุกล่องพลาสติกที่ปิดฝาสนิทเพื่อนําไปศึกษาต่อไป 

3.4 การวัดค่าส ี
วัดค่าสี (L*, a* และ b*) ด้วยเครื่องวัดสี Chroma meter รุ่น CR- 400/DP-400, 

ประเทศญี่ปุ่น) จํานวน 3 ซ้ํา 
 3.5 การวิเคราะห์คณุภาพลักษณะเนื้อสัมผัส 
วิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสด้วยเครื่องวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส (Stable Micro 

System รุ่น TA.XT plus, ประเทศอังกฤษ) วิเคราะห์ค่าความแข็ง (hardness) และค่าความ
กรอบ (crispness) โดยใช้หัวกดเส้นผ่านศูนย์กลางขนาด 2 มิลลิเมตร (P2) โดยตัวอย่าง
ผลิตภัณฑ์ที่จะวัดค่าเนื้อสัมผัสจะไม่ประกบช้ินเพื่อบรรจุไส้ใช้เฉพาะส่วนที่เป็นตัว และฝา        
มาการองที่มีลักษณะคล้ายโดมแบบด้านบนกลม น้ําหนักประมาณ 6-7 กรัม/ช้ิน วัดจํานวน 10 
ซ้ํา โดยวัดตัวอย่างภายใน 24 ช่ัวโมง ภายหลังการอบรายงานผลของหน่วย ค่าความแข็ง 
(hardness) เป็นนิวตัน (N) และค่าความกรอบ (crispness) เป็นมิลลิเมตร (mm) 

 

ส่วนประกอบ 
อัตราส่วน (ร้อยละ) 

0 25  50 75 100 

อัลมอนด์ผง 27.63 20.78 13.81 6.91 - 
ถั่วทองผง - 6.85 13.81 20.72 27.63 
ครีมออฟทาร์ทาร์ 0.30 0.30 0.30 0.30 0.30 
นํ้าตาลไอซ่ิง (1) 21.62 21.62 21.62 21.62 21.62 
นํ้าตาลไอซ่ิง (2) 28.83 28.83 28.83 28.83 28.83 
ไข่ขาว (1) 18.02 18.02 18.02 18.02 18.02 
ไข่ขาว (2) 3.60 3.60 3.60 3.60 3.60 
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 3.6 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
การทดสอบทางประสาทสัมผัส ให้ผู้ทดสอบชิมเฉพาะมาการองส่วนที่เป็นตัวและฝา

มาการอง โดยไม่มีการประกบและบรรจุไส้ ทดสอบทางประสาทสัมผัสในคุณลักษณะด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ โดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้
คะแนนความชอบ 5 ระดับ (5-Point Hedonic Scale) คะแนน 5 หมายถึง ชอบมากที่สุด และ 
1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด 

3.7 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
นําตัวอย่างมาการองสูตรควบคุมและสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดมาวิเคราะห์

สมบัติทางเคมี ได้แก่  
 1) วิเคราะห์พลังงาน ด้วยวิธี MANL(1993) หน้า 106 Based on AOAC 

(2012), 922.06. 
 2) วิเคราะห์โปรตีนด้วยวิธี In-house method STM No.03-017 based on 

AOAC (2012), 980.10.  
 3) วิเคราะห์คาร์โบไฮเดรต ด้วยวิธ ีMANL(1993) หน้า106 on AOAC (2012), 

922.06. 
 4) วิเคราะห์ไขมัน ด้วยวิธี Based on AOAC (2012), 922.06 
 5) วิเคราะห์พลังงานจากไขมันด้วยวิธี MANL(1993) หน้า106 on AOAC 

(2012), 922.06 
 6) วิเคราะห์เถ้าและความชื้น ด้วยวิธี In-house method STM No. 03-112 

based on AOAC(2012), 900.02A และ 925.45A ตามลําดับ 
3.8 การวิเคราะหผ์ลทางสถิต 
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) 

นําค่าเฉลี่ยมาวิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลด้วย ANOVA และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ย โดยวิธี Duncan's new multiple range test ที่ระดับความเช่ือมั่น    
ร้อยละ 95 (P<0.05) การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยทําการวิเคราะห์ข้อมูลตาม
แผนการทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan New Multiple Rang Test 
(DMRT) โดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูปทางคอมพิวเตอร์ 

 
4. ผลการวิจัย 

 4.1 ผลการทดแทนอัลมอนด์ด้วยถั่วทองต่อลักษณะปรากฏของมาการอง 
 มาการองที่ใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ในปริมาณที่สูงขึ้นส่งผลทําให้ลักษณะปรากฏ

ของผลิตภัณฑ์แตกต่างกัน ดังภาพท่ี 1 และอธิบายผลเชิงพรรณนาได้ดังตารางที่ 3 โดยมีผลการ
วัดค่าสีดังตารางที ่4  
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ภาพที่ 1 มาการองที่ใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ในระดับที่แตกต่างกัน 

 
ตารางที่ 3 ลักษณะทางกายภาพของผลิตภณัฑม์าการองที่ใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ในระดับที่  

แตกต่างกัน 
ปริมาณถั่วทอง 

(ร้อยละ) 
ลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 

0 
เปลือกเป็นโดมโค้ง 
ผิวเรียบ ขาขึ้นสูง มี
โพรงอากาศมาก 

ขาวนวล ไม่มีกลิ่น 
ถั่วทอง 

รสหวานมัน
ของอลัมอนด ์

ผิวด้านนอกกรอบ 
เนื้อในเป็นโพรง 

25 

เปลือกเป็นโดมโค้ง 
ผิวเรียบ ขาขึ้นสูง มี
โพรงอากาศมาก 

ขาวเหลอืง มีกลิน่ 
ถั่วทอง
เล็กน้อย 

รสหวานมัน
ของอลัมอนด์
มากกว่าถัว่

ทอง 

ผิวด้านนอกกรอบ 
เนื้อในเป็นโพรง 
มีความนุม่เหนียว

เล็กน้อย 

50 

เปลือกเป็นโดมโค้ง 
ผิวเรียบ ขาขึ้นสูง 
โพรงอากาศปาน

กลาง 

เหลืองออ่น
ปานกลาง 

มีกลิน่ 
ถั่วทอง 

ปานกลาง 

รสหวานมัน
ของถัว่ทอง
เล็กน้อย 

ผิวด้านนอกกรอบ 
เนื้อในเป็นโพรง 
มีความนุม่และ
หนึบเล็กน้อย 

75 

เปลือกเป็นโดมโค้ง 
ผิวค่อนข้างไม่เรียบ 
ขาขึ้นปานกลาง 
โพรงอากาศแน่น 

เหลืองเข้ม มีกลิน่ 
ถั่วทองมาก 

รสหวานมัน
จากถัว่ทอง
ปานกลาง 

ผิวด้านนอกกรอบ 
เนื้อในเป็นโพรง

เล็กน้อย 
มีความนุม่หนึบ 

100 

เปลือกเป็นโดมโค้ง 
ผิวหยาบ ขาขึ้น

เล็กน้อยโพรงอากาศ
ปานกลาง 

เหลืองเข้ม
มาก 

มีกลิน่ 
ถั่วทองมาก 

มีรสหวานมัน
ของถัว่ทอง

มาก 

ผิวด้านนอก  
กรอบร่วน 

เนื้อในแน่นเหนียว
หนึบมาก 
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ตารางที่ 4 ค่าสีของมาการองที่ใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ในปริมาณที่แตกต่างกัน 
ปริมาณถั่วทองผง (ร้อยละ) L* a* b* 

0 83.23±0.12d 5.14±0.16b 23.57±0.22b 

25 81.90±0.10b 5.72±0.03b 23.74±0.42b 

50 79.31±0.11c 6.72±0.11a 27.31±0.11a 

75 79.23±0.13c 6.32±0.11a 28.85±0.20c 

100 78.63±0.63a 6.67±0.14b 29.92±0.99c 

หมายเหตุ : a-d ค่าเฉลี่ยที่มอีักษรกํากับต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
 

คุณภาพด้านสีเป็นปัจจัยสําคัญสําหรับการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค   
มาการองที่ใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ในปริมาณที่สูงขึ้นส่งผลทําให้สีของผลิตภัณฑ์มีสีเหลือง
น้ําตาลเข้มขึ้นตามลําดับ จากตารางที่ 4 พบว่า การใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์บางส่วนเพิ่มขึ้น
ทําให้ค่า L* ของมาการองลดลง แต่ค่า a* และ b* สูงขึ้น (P≤0.05) ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ได้มีสีเหลือง
ทอง เนื่องจากถั่วทองผงที่ผ่านกระบวนการให้ความร้อนมีผลทําให้ค่าความเป็นสีเหลืองเพิ่มขึ้น 
และมีค่าความแข็งเพิ่มขึ้นเช่นเดียวกัน (กมลวรรณ แจ้งชัด และคณะ, 2561) ปริมาณถั่วทองที่
เพิ่มขึ้นมีผลทําให้ค่าความเป็นสีเหลืองเพิ่มขึ้น เนื่องจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล Maillard 
reaction แบบ Non-enzymatic browning reaction ซึ่งเกิดปฏิกิริยาระหว่างหมู่อะมิโนของ
กรดอะมิโนในโปรตีนหรือในสายเปบไทด์ หรือกรดอะมิโนอิสระกับ Glycosidic sugars ซึ่ง
สารประกอบเหล่านี้มีอยู่ในถั่วเขียว และน้ําตาลเป็นปฏิกิริยาที่มีพลังงานกระตุ้นสูง เมื่อโดน
ความร้อนปฏิกิริยาจึงเกิดได้ดี สิริการ หนูสิงห์ และบุศราภา สีละวัฒน์ (2559) จึงสอดคล้อง กับ 
(มานิสา ศรียังเล็ก และคณะ, 2562) ที่ทดแทนอัลมอนด์ป่นด้วยกากเมล็ดอบแห้ง พบว่า
ผลิตภัณฑ์มาการองมีค่าสีแตกต่างกันโดย L* ต่ํากว่าและ a* สูงกว่าส่วน b* เนื่องจากคุณภาพ
ด้านสีของกาก เมล็ดอัลมอนด์มีสีน้ําตาลปนอยู่เมื่อนํามาทดแทนในปริมาณที่แตกต่างกันส่งผล
ให้ผลิตภัณฑ์มีสีเข้มขึ้น ทําให้คุณภาพเปลี่ยนไป และสอดคล้องกับ อธิป บุญศิริวิทย์ และนภัทร 
ศรีวะรมย์ (2561) ที่พบว่าการใช้ถั่วลิสงทดแทนอัลมอนด์ในเปลือกมาการองปริมาณที่เพิ่มขึ้น
ส่งผลให้คุณลักษณะของเปลือกมาการองมีสีเข้มมากข้ึน 
 4.2 ผลการใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์บางส่วนต่อคุณลักษณะเนื้อสัมผัสของ 
มาการอง 

ลักษณะเนื้อสัมผัสเป็นปัจจัยสําคัญบอกถึงคุณภาพที่ดีของมาการอง พบว่าการใช้    
ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ปริมาณเพิ่มขึ้นมีผลทําให้ค่าความแข็ง (hardness) และค่าความกรอบ 
(crispness) สูงขึ้นจากตารางที่ 3 และ 5 พบว่าการใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ในปริมาณ     
ร้อยละ 75 ทําให้มาการองมีลักษณะเนื้อสัมผัสกรอบนอก ด้านในนุ่มเหนียวหนึบคล้ายมาการอง      
ที่ผลิตจากอัลมอนด์ ซึ่งแตกต่างจากมาการองที่ใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ปริมาณร้อยละ 100 
ที่มีความเหนียวและแน่น แต่มีโครงสร้างไม่แข็งแรง เมื่อผ่าช้ินมาการองด้วยมีดจะแตกหักง่าย
กว่าการทดแทนในปริมาณร้อยละ25 50 และ 75 สอดคล้องกับ สิริการ หนูสิงห์ และบุศราภา        
สีละวัฒน์ (2559) ซึ่งศึกษาเกี่ยวกับสมบัติทางรีโอโลยีและคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ      
ถั่วเขียวกวน พบว่าเมื่ออัตราส่วนของถั่วเขียวเพิ่มขึ้นโครงสร้างของผลิตภัณฑ์จะถูกทําลาย      
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ได้ง่ายเนื่องจากถั่วเขียวมีแป้งเป็นองค์ประกอบหลักเมื่อโดนความร้อนจะทําให้แป้งถั่วเกิดการ
พองตัวผ่านกระบวนการเจลาติไนเซช่ัน ดังนั้นการที่มีสัดส่วนของเม็ดแป้งที่มีการพองตัวมากจึง
ทําให้โครงสร้างของผลิตภัณฑ์ไม่แข็งแรง เมื่อถูกแรงท่ีใช้ในการกดผลิตภัณฑ์จะแตกหักได้ง่าย  

 
ตารางที่ 5 ผลการวัดเนื้อสัมผัสของมาการองใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ในระดับที่แตกต่างกัน 

ปริมาณถั่วทอง  
(ร้อยละ) 

Hardness(N) Crispness (mm) 

0 7.42±1.26b 11.62±0.37a 

25 10.01±2.32a 11.62±0.37a 

50 10.10±1.49a 10.93±0.29b 

75 7.32±0.38b 10.45±0.35c 

100 13.16±02.9a 9.96±0.47d 

หมายเหตุ : a b c  คือ ค่าเฉลี่ยที่มอีักษรกาํกับต่างกนัในแนวตัง้มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
ตารางที่ 6 ค่าคะแนนเฉลี่ยคณุภาพทางประสาทสมัผสัของมาการองที่ใช้ถั่วทองทดแทน      

อัลมอนด์ในระดับที่แตกต่างกัน       

หมายเหตุ : a b c  คือ ค่าเฉลี่ยที่มอีักษรกาํกับต่างกนัในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
 4.3 ผลการใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสมาการอง 

จากตารางที่ 3 และ 6 พบว่าผลิตภัณฑ์มาการองที่ใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ต่อ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของมาการอง ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับการใช้ถั่วทองร้อยละ 75 
มากที่สุดอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เนื่องจากผลิตภัณฑ์มีลักษณะเรียบเนียนสีเหลือง
ทอง ทั้งนี้อาจเนื่องจากสีของถั่วทองมีสีเหลืองทอง และมีความละเอียดคล้ายกับอัลมอนด์ที่ใช้
เป็นส่วนผสมหลักซึ่งทําหน้าที่เป็นโครงสร้างของผลิตภัณฑ์จึงส่งผลให้มาการองที่ ใช้ถั่วทอง
ทดแทนอัลมอนด์ร้อยละ 75 ได้รับการยอมรับมากที่สุดดังนี้ 

ลักษณะด้านสี พบว่า มาการองที่ใช้ถั่วทองทดแทนผงอัลมอนด์ร้อยละ 75 ได้คะแนน
การยอมรับอยู่ในระดับชอบมากที่สุดอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ได้มีสี
เหลืองทอง เนื่องจากถั่วทองที่ให้ความร้อนมีผลทําให้ค่าความเป็นสีเหลืองเพิ่มขึ้นและมีค่าความ
แข็งเพิ่มขึ้นเช่นเดียวกัน 

คุณภาพทาง 
ประสาทสมัผัส 

ปริมาณถั่วทอง  
ร้อยละ 0 ร้อยละ 25 ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 ร้อยละ 100 

ลักษณะปรากฏ 3.90 ± 0.96b 3.72 ± 0.96b 3.90 ± 0.92b 4.50 ± 0.67a 3.97 ± 0.97b 

สี 4.12 ± 0.93a 3.62 ± 0.86b 3.80 ± 0.96b 4.42 ± 0.67a 3.92 ± 0.64b 

กลิ่น 3.72 ± 0.87b 3.65 ± 0.86b 3.65 ± 0.86b 4.27 ± 0.75a 3.67 ± 0.94b 

รสชาต ิ 3.80 ± 0.80b 3.72 ± 0.87b 3.55 ± 0.93b 4.42 ± 0.75a 3.87 ± 1.06b 

เนื้อสมัผัส 3.78 ± 0.91b 3.60 ± 0.93cb 3.27 ± 0.95c 4.27 ± 0.70a 4.00 ± 0.87ab 

ความชอบโดยรวม 3.70 ± 0.95 b 3.72 ± 0.93cb 3.62 ± 0.95c 4.42 ± 0.70a 4.10 ± 0.87ab 
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ลักษณะด้านกลิ่น พบว่ามาการองที่ใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ร้อยละ 75 ได้คะแนน
การยอมรับอยู่ในระดับชอบมาก อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ซึ่งลักษณะของกลิ่นใน
ผลิตภัณฑ์ พบว่าถั่วทอง มีกลิ่นเฉพาะตัว ดังนั้นเมื่อนําถั่วทองมาทดแทนอัลมอนด์ในผลิตภัณฑ์ 
มาการองในปริมาณมากขึ้น จึงส่งผลต่อกลิ่นของผลิตภัณฑ์ทําให้มีกลิ่นของถั่วทองเพิ่มขึ้น 
สอดคล้องกับผลการศึกษาการเสรมิใยอาหารในมาการองด้วยรําข้าวสังข์หยด พบว่าปริมาณข้าว
สังข์หยดที่เพิ่มขึ้นส่งผลต่อกลิ่นหอมอ่อน ๆ ของข้าวสังข์หยดในผลิตภัณฑ์มาการอง (เจตนิพัทธ์ 
บุณยสวัสดิ์ และจักราวุธ ภู่เสม, 2556)  

ลักษณะด้านรสชาติ พบว่า มาการองที่ใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ร้อยละ 75 ของ
น้ําหนักส่วนผสมทั้งหมด ได้คะแนนการยอมรับอยู่ในระดับชอบมาก อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) เนื่องจากมีความหวานจากถ่ัวทองและมีความมันจากอัลมอนด์ในปริมาณที่เหมาะสม 

ลักษณะด้านเนื้อสัมผัส พบว่า มาการองที่ใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ร้อยละ 75 ของ     
น้ําหนักส่วนผสมทั้งหมด ได้คะแนนการยอมรับอยู่ในระดับชอบมาก โดยการใช้ถั่วทองร้อยละ 
25 และ 100 ได้รับคะแนนความชอบในระดับชอบ ส่วนที่ร้อยละ 50 ได้คะแนนในระดับ       
ปานกลาง โดยการใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ร้อยละ 75 มีลักษณะเนื้อสัมผัสกรอบนอกด้านใน
นุ่มเหนียวหนึบคล้ายมาการองจากอัลมอนด์  แตกต่างจากการใช้ถั่วทองทั้งหมดที่มีความเหนียว
และแน่น แต่มีโครงสร้างไม่แข็งแรง 

ลักษณะด้านความชอบโดยรวม พบว่าการใช้ถั่วทองร้อยละ 75 ได้รับคะแนนการ
ยอมรับในระดับชอบมาก ขณะที่การใช้ถั่วทองทั้งหมดได้คะแนนความชอบในระดับชอบ ส่วน
การใช้ถั่วทองร้อยละ 25 ได้รับคะแนนความชอบเล็กน้อยและการใช้ถั่วทองร้อยละ 50 ได้
คะแนนความชอบปานกลาง ดังนั้นเมื่อพิจารณาจากท่ีผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมาการองที่ใช้
ถั่วทองร้อยละ 75 มากที่สุด ส่งผลให้มาการองมีกลิ่นหอมพอเหมาะ มีลักษณะเป็นโดมโค้ง ผิว
เรียบเนียน หน้าไม่แตก และมีขาของมาการองที่ข้ึนตรงไม่บิดเบี้ยว เนื้อสัมผัสกรอบนอก นุ่มใน
ใกล้เคียงกับมาการองทั่วไป 
 4.4 องค์ประกอบทางเคมีของมาการองท่ีใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ 

ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของมาการองสูตรพื้นฐาน (สูตรควบคุม) และ 
มาการองสูตรใช้ถั่วทองร้อยละ 75 ของน้ําหนักอัลมอนด์ทั้งหมดที่ได้รับการคัดเลือก           
ด้วยองค์ประกอบของถั่วทองนั้นมีปริมาณโปรตีนและไขมันน้อยกว่าแต่มีปริมาณใยอาหาร
มากกว่าอัลมอนด์ ปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่ได้จากการคํานวณในมาการองที่ใช้ถั่วทองจึงสูงกว่า
สูตรที่ใช้อัลมอนด์จากตารางที่ 7 จึงพบว่ามาการองที่ใช้ถั่วทองบางส่วนมีปริมาณโปรตีนและ
ไขมันต่ํากว่าสูตรพื้นฐานที่ใช้อัลมอนด์ เมื่อคํานวณค่าพลังงานของผลิตภัณฑ์มาการองที่ใช้      
ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์จึงมีค่าพลังงานต่ํากว่าสูตรพื้นฐานท่ีใช้อัลมอนด์ (สูตรควบคุม)  
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ตารางที่ 7 คุณค่าทางโภชนาการของมาการองที่ใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอลด์ร้อยละ 75 ของ
น้ําหนักอัลมอนด์ทั้งหมด เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม 

องค์ประกอบทางเคม ี
สูตรใช้อัลมอนด ์
(สูตรควบคุม) 

สูตรใช้ถั่วทอง 
ร้อยละ 75 

หน่วยต่อ 100 กรัม 

พลังงานทั้งหมด 468 383 กิโลแคลอรี ่
คาร์โบไฮเดรต  62.66 76.00 กรัม 
โปรตีน 14.01 9.96 กรัม 
ไขมัน 18.80 4.38 กรัม 
ความชื้น 3.13 8.43 กรัม 
เถ้า 1.40 1.28 กรัม 

 
5. อภิปรายผลการวิจัย 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ ด้านสี พบว่าการทดแทน
ผงอัลมอนด์ด้วยผงถั่วทอง อาจเกิดจาก 2 ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง สีเหลืองของถั่วทองและจาก
กระบวนการอบ โดยสีเหลืองของถั่วทองส่งผลต่อสีส่วนเปลือกของมาการอง โดยยิ่งเพิ่มระดับ
การทดแทนอัลมอนด์ด้วยถั่วทองมากขึ้นมีผลทําให้มาการองมีสีเหลืองเข้มค่อนไปน้ําตาลมากขึน้ 
จากผลการวัดค่าสีมีค่าความสว่าง L* ลดลง ค่าความมีสีแดง a* และค่าความมีสีเหลือง b* มี
แนวโน้มเพิ่มขึ้นตามปริมาณของผงถั่วทอง อย่างมีนัยสําคัญ (p≤0.05) เมื่อทดแทนผงอันมอด์ใน
ปริมาณสูงขึ้น ส่วนผลจากกระบวนการอบมีผลต่อสีที่เข้มข้นจากการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด 
(Maillard reaction) ซึ่งเป็นปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลแบบไม่ใช้เอนไซม์โดยการรวมกันของ
น้ําตาลรีดิวซ์และกรดอะมิโนและปฏิกิริยาคาราเมลไลเซชัน (Caramelization reaction) โดย
การให้ความร้อนแก่น้ําตาลจากการใช้อุณหภูมิที่สูงมาก (จุฑามาศ พีรพัชระ, 2559) ระหว่าง
การอบมาการองจึงทําให้มีค่าสีเพิ่มขึ้น สอดคล้องกับ ผลการศึกษาของ Ng et al. (2021) ที่
ศึกษาการทดแทนผงอัลมอนด์ด้วยผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ที่มีลักษณะสีน้ําตาลธรรมชาติ เมื่อ
การทดแทนในปริมาณสูงขึ้นส่งผลให้ลักษณะของสีมีความแตกต่างทางด้านสีเข้มขึ้นในส่วนของ
เปลือกมาการอง และสอดคล้องกับผลการศึกษาของ สถิตรัชต แก้วมุกดา และคณะ (2565) ได้
ศึกษาการใช้ผงถั่วขาวในผลิตภัณฑ์มาการองแทนที่อัลมอนด์ในร้อยละ 40 ส่งผลต่อค่าสีที่เข้ม
ขึ้น และยังส่งผลต่อเนื้อสัมผัสของมาการองมีค่าความแข็งของเพิ่มขึ้น จากผลการศึกษา         
มาการองที่เติมกากเมล็ดอัลมอนด์อบแห้งเพื่อการทดแทนอัลมอนด์ป่น (มาริสา ศรียังเล็ก และ
คณะ, 2563) มาการองที่ได้มีความแตกต่างกันด้านค่าความแข็งและความกรอบที่เพิ่มขึ้น       
ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของมาการองที่ทดแทนด้วยถั่วทองผงในปริมาณที่ต่างกันยังมี
ผลต่อความแตกต่างของส่วนขามาการองรวมถึงเนื้อสัมผัสซึ่งเป็นองค์ประกอบสําคัญต่อ
คุณลักษณะที่ดีของมาการอง ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับการใช้ถั่วทองร้อยละ 75 มาก
ที่สุด เนื่องจากผลิตภัณฑ์มีลักษณะเรียบเนียน มีสีเหลืองทอง มีรสหวานมันจากถั่วทองปาน
กลาง ผิวด้านนอกกรอบ เนื้อในเป็นโพรงเล็กน้อย มีความนุ่มหนึบ ถั่วทองเป็นส่วนผสมหลักซึ่ง
ทําหน้าท่ีเป็นโครงสร้างของผลิตภัณฑ์  
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ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของมาการองสูตรพื้นฐาน (สูตรควบคุม) และ 
มาการองสูตรใช้ถั่วทองร้อยละ 75 ของน้ําหนักอัลมอนด์ พบว่าเนื่องจากมาการองที่ใช้ถั่วทอง
บางส่วนมีปริมาณโปรตีนเพิ่มขึ้น และไขมันน้อยกว่าสูตรพื้นฐานที่ใช้อัลมอนด์ ซึ่งส่งผลดีต่อ
ผู้บริโภค ด้วยการบริโภคไขมันจํานวนมากจะส่งผลเสียต่อสุขภาพร่างกายหรือทําให้เกิดภาวะ
โภชนาการเกินได้ รวมทั้งโรคอื่น ๆ ที่ตามมา (กรวิทย์ สักแกแก้ว, 2565) 
 
6. องค์ความรู้ใหม ่
  งานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์มาการองจากถั่วทองผ่าน
กระบวนการแปรด้วยการอบแห้ง สามารถลดต้นทุนการผลิตได้มากกว่าร้อยละ 50 ซึ่งเป็นผล
จากราคาวัตถุดิบคือถ่ัวทองต่ํากว่าอัลมอนด์ประมาณ 7-10 เท่า  เนื่องจากเป็นการลดการนําเขา้ 
การใช้ผงอลัมอนด์ที่มีราคาสูง และยังสามารถนําไปใช้เพื่อพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ และสร้างสรรค์
ผลิตภัณฑ์ขนมอบรูปแบบหลากหลาย ได้แก่ คุกกี้ ขนมปัง เป็นต้น ให้มีคุณค่าทางโภชนาการ
เพิ่มขึ้น อีกทั้งเป็นการสร้างแนวทางเลือกใหม่ให้กับผู้บริโภคที่รักสุขภาพและสามารถนําไป
ประยุกต์ใช้ภาคอุตสาหกรรมขนมอบต่อไป และเป็นแนวทางส่งเสริมการใช้วัตถุดิบท้องถิ่นของ
ไทยให้เกิดประโยชน์สูงสุด 
 
7. สรุป 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์มาการองที่ใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์บางส่วน พบว่าผลการ
ทดสอบการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัสผู้บริโภคให้การยอมรับมาการองที่ใช้ถั่วทองร้อยละ 
75 มากที่สุด การใช้ผงถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ในปริมาณเพิ่มขึ้นส่งผลต่อคุณภาพทางกายภาพ
ของมาการองที่มีสีน้ําตาลเข้มขึ้น ผลจากการวัดค่าสี ค่าความสว่าง (L*) และค่าความเหลือง 
(b*) ลดลง ในขณะที่ค่าความแดง (a*) มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น มีค่าความแข็งเพิ่มขึ้นความเหนียว
แน่น และความเปราะลดลง เมื่อพิจารณาคุณค่าทางด้านโภชนาการ พบว่าผลิตภัณฑ์มาการอง
จากถั่วทองมีปริมาณไขมันและพลังงานลดลงเมื่อเทียบกับมาการองสูตรพื้นฐาน (สูตรควบคุม) 
 
8. ข้อเสนอแนะ 
 8.1 ข้อเสนอแนะจากผลการวิจัย 
  8.1.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์มาการองจากผงถั่วทองสามารถใช้ได้ถึงร้อยละ 75 
สามารถเป็นแนวทางให้กับกลุ่มผู้ประกอบการ และระดับอุตสาหกรรมใช้แนวทางการผลิต      
มาการองได้ส่งผลทําให้สามารถลดต้นทุนการผลิตได้  

 8.1.2 ผลของการวิจัยจากผงถั่วทองสามารถใช้เป็นวัตถุดิบตั้งต้นการทดลอง
สามารถนําไปใช้ประโยชน์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อื่น ๆ ที่มีส่วนประกอบของผงอัลมอนด์ใน
ส่วนผสมได้สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ขนมอบเพื่อสุขภาพได้ เช่น เค้ก และคุกกี้  
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8.2 ข้อเสนอแนะการท าวิจัยคร้ังต่อไป 
 ควรมีการศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์มาการองเพื่อให้เห็นความแตกต่าง

คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ ได้ชัดเจนยิ่งขึ้นและพัฒนาบรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมต่อไป 
 
9. กิตติกรรมประกาศ 
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