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บทคัดย่อ 
ขนมกลีบลำดวนเป็นขนมไทยที่มีคุณค่าทางโภชนาการที่ประกอบไปด้วยสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต และ 

ไขมันเป็นองค์ประกอบหลัก ทำให้ขนมกลีบลำดวนเป็นหนึ่งในกลุ่มของขนมไทยที่มีพลังงานสูง การพัฒนาขนมกลีบลำดวน
เสริมกาแฟพลังงานต่ำ มีวัตถุประสงค์ เพื่อศึกษาปริมาณแมนนิทอลที่ใช้ทดแทนน้ำตาลไอซิ่ง 3 ระดับ ได้แก่ ระดับร้อยละ 0 , 
10 และร้อยละ 20 นอกจากนั้น ได้ศึกษาปริมาณน้ำมันเมล็ดชาที่ใช้ทดแทนน้ำมันถั่วเหลือง 4 ระดับ ได้แก่ ระดับร้อยละ 0 , 
70, 80 และ ร้อยละ 90 ในขนมกลีบลำดวนเสริมกาแฟโรบัสต้า และสุดท้ายได้เปรียบเทียบระหว่างกาแฟโรบัสตา้จาก 2 แหล่ง
ผลิตกาแฟภาคใต้ คือ กาแฟโรบัสต้าคลองหอยโข่ง จังหวัดสงขลา และกาแฟโรบัสต้าเขาทะลุ จังหวัดชุมพร ซึ่งได้ทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส ได้แก่ ลักษณะปรากฎ สี กลิ่น กลิ่นรส เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม ผู้ทดสอบจำนวน 50 คน ด้วย
วิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – point hedonic scale) จากการวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดียว (one-way 
ANOVA) พบว่า ขนมกลีบลำดวนเสริมกาแฟซึ่งทดแทนด้วยแมนนิทอลที่ร้อยละ 10 มีคะแนนค่าเฉลี่ยความชอบสูงสุดในดา้น
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวม อยู่ในช่วงชอบปานกลาง ถึง ชอบมาก นอกจากน้ัน เมื่อใช้แมน
นิทอลทดแทนร้อยละ 10 และเมื่อใช้น้ำมันเมล็ดชาทดแทนร้อยละ 70 พบว่า มีคะแนนค่าเฉลี่ยความชอบสูงสุดในด้านลักษณะ
ปรากฏ กลิ่น และความชอบโดยรวม อยู่ในช่วงชอบมาก ถึง ชอบมากที่สุด ส่วนด้านสี กลิ่นรส รสชาติ และเนื้อสัมผัส มีคะแนน
อยู่ในช่วงชอบปานกลาง ถึง ชอบมาก นอกจากนั้น เมื่อใช้แมนนิทอลทดแทนร้อยละ 10 และใช้น้ำมันเมล็ดชาทดแทนร้อยละ 
70 ในการเสริมกาแฟโรบัสต้าคลองหอยโข่ง มีคะแนนค่าเฉลี่ยความชอบสูงสุดในด้านลักษณะปรากฎ กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่ในช่วงชอบมาก ถึง ชอบมากที่สุด และเมื่อเปรียบเทียบข้อมูลทางโภชนาการ พบว่า สูตร
ของขนมกลีบลำดวนเสริมกาแฟพลังงานต่ำหนึ่งดอก (11 กรัม) มีค่าพลังงานลดต่ำลงประมาณ 2 กิโลแคลอรี่ ซึ่งเป็นผลจาก
การแทนที่น้ำตาลไอซิ่งด้วยน้ำตาลแมนนิทอลที่ร้อยละ 10 การศึกษานี้ ทำให้ได้ผลิตภัณฑ์ขนมกลีบลำดวนเสริมกาแฟพลังงาน
ต่ำ ซึ่งเป็นอีกหนึ่งทางเลือกสำหรับผู้ที่รักสุขภาพ 

คำสำคัญ: ขนมกลีบลำดวน แมนนิทอล น้ำมันเมล็ดชา กาแฟโรบสัต้า การทดสอบทางประสาทสัมผสั 
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ABSTRACT 

Thai petal cookie primarily contains much carbohydrate and lipid and becomes one of the high energy Thai desserts. 
The development of low-calorie Thai coffee petal cookie has objectives to substitute the Icing sugar by Mannitol at 3 
proportions – 0 %, 10 % and 20 % – and to study the appropriate amount of tea seed oil at 0 %, 70 %, 80 % and 90 % in 
the substitution in Soybean oil. The comparative study between 2 southern sources of Robusta coffee – Khlonghoykhong, 
Songkhla and Khoatalu, Chumporn – was additionally undertaken. The sensory evaluation was individually evaluated in each 
objective by 9 – Point hedonic scale in aspects of appearance, color, scent, flavor, texture, taste and overall satisfaction by 
50 samples. By using one-way ANOVA, it has been found that the 10 % of Mannitol substitution received the highest sensory 
score in aspects of appearance, color, scent, flavor, texture, taste and overall satisfaction in the range of liking moderately 
and liking very much. The 70 % substitution of tea seed oil and 10 % of Mannitol, moreover, had the highest score in scent 
and overall satisfaction in a range of liking very much and liking extremely and in appearance, color, flavor, texture and taste 
in a range of liking moderately and liking very much.  Besides, the use of Robusta coffee from Khlonghoykhong, Songkhla 
with 10 % of Mannitol and 70 % tea seed oil substitution represented the overall higher scores than the coffee from Khoatalu, 
Chumporn in aspects of appearance, color, scent, flavor, texture, taste and overall satisfaction at a range of liking very much 
and liking extremely. When nutritionally compared, the total energy of the low-calorie Thai coffee petal cookie is lessened 
for approximately 2 kcal per 1 served cookie (11 g) caused by the 10 % Mannitol substitution suitable for health lovers.  

Keywords: Thai petal cookie, Mannitol, tea seed oil, Robusta coffee, sensory evaluation 

บทนำ 
ขนมกลีบลำดวนเป็นขนมไทยโบราณที่มีขั้นตอนในการผลิตที่ต้องการความประณีตในกระบวนการทำ จึงส่งผลทำให้

การผลิตเพื่อการจัดจำหน่ายมีไม่แพร่หลาย วัตถุดิบในการทำขนมกลีบลำดวนมี แป้ง น้ำมัน และ น้ำตาล เป็นส่วนประกอบ
หลักในการผลิต [1] และมีคุณค่าทางโภชนาการที่ประกอบไปด้วยคาร์โบไฮเดรต และไขมันเป็นหลักที่ระดับร้อยละ 63 และ 
21 ตามลำดับ [2] ซึ่งไม่สามารถบริโภคได้ในผู้บริโภคบางกลุ่มได้แก่ ผู้บริโภคที่ถูกจำกัดปริมาณพลังงานในแต่ละวัน หรือ กลุ่ม
ผู้บริโภคที่ไม่สามารถรับประทานสารอาหารกลุ่มคาร์โบไฮเดรตได้มาก เช่น ผู้ป่วยโรคเบาหวาน เป็นต้น  

แมนนิทอล (Mannitol) เป็นตระกูลน้ำตาลแอลกอฮอล์ ซึ่งเป็นสารให้ความหวานและมีพลังงานต่ำ ในน้ำตาลกลุ่มนี้
มีน้ำตาลหลายประเภท ได้แก่ ไซลิทอล (Xylitol) และซอร์บิทอล (Sorbitol) เป็นต้น แมนนิทอล มีรสชาติหวานเหมือนน้ำตาล
ทรายและไม่มีรสชาติที่ติดรสขม แต่จะให้พลังงานเพียง 2.4 กิโลแคลอรี่ต่อ 1 กรัม [3] น้ำตาลแอลกอฮอล์นี้ยังสามารถใช้กับ
ผู้ป่วยโรคเบาหวานได้ เพราะร่างกายจะดูดซึมได้ช้ากว่าปกติ ส่งผลให้ระดับน้ำตาลในเส้นเลือดสูงขึ้นช้ากว่าน้ำตาลทั่วไป จึง
สามารถใช้แทนน้ำตาลทรายได้ [4]  

ในปัจจุบันได้มีการบริโภคกาแฟโรบัสต้ากันอย่างกว้างขวาง และมีงานวิจัยจำนวนมากที่ศึกษาสารออกฤทธิ์ในกาแฟ 
ซึ่งสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพต่าง ๆ ในกาแฟ ได้แก่ คาเฟอีน (Caffeine) กรดคลอโรจีนิก (Chlorogenic acids) ไตรโกนีลีน 
(Trigonelline) คาเฟสตอล (Cafestol) คาวีออล (Kahweol) และสารต้านอนุมูลอิสระจำนวนมาก [5] ด้วยคุณสมบัติของสาร
ออกฤทธ์ิที่พบในกาแฟได้ช่วยชะลอ หรือลดความเสี่ยงของการเกิดโรคต่าง ๆ [6] 

น้ำมันเมล็ดชาเป็นน้ำมันพืชที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง เนื่องจากน้ำมันเมล็ดชา ประกอบด้วย กรดโอเลอิกร้อยละ 
78-86 กรดลิโนเลอิก ร้อยละ 8.6 กรดลิโนเลนิก ร้อยละ 0.8-1.6 กรดปาล์มมิติก ร้อยละ 8.8 และกรดสเตียริก ร้อยละ 2.0 
จากส่วนประกอบข้างต้น น้ำมันเมล็ดชามีกรดโอเลอิก หรือ โอเมก้า 9 มากกว่าร้อยละ 80 ในระดับของกรดโอเลอิกที่สูงได้ช่วย
ลดระดับ LDL (Low Density Lipoprotein) และเพิ่มระดับ HDL (High Density Lipoprotein) [7] นอกจากนี้ น้ำมันเมล็ด
ชายังสามารถช่วยป้องกันโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (non-communicable diseases) อาทิเช่น โรคหลอดเลือดตีบตัน โรคอัมพาต 
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โรคความดัน โรคเบาหวาน และโรคหัวใจ เป็นต้น [8] ในน้ำมันเมล็ดชา ยังพบว่ามีสารต้านอนุมูลอิสระจำนวนมาก ไม่ว่าจะเปน็ 
เบต้าแคโรทีน (β-carotene) และ วิตามินอี ซึ่งทำให้น้ำมันเมล็ดชามีความคงตัวสูง และไม่เกิดปฏิกิริยาเหม็นหืนได้ง่าย [9]  

จากคุณสมบัติของแมนนิทอล น้ำมันเมล็ดชา และกาแฟโรบัสต้า ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะพัฒนาเปลี่ยนขนมกลีบ
ลำดวนที่ใช้สูตรน้ำมันถั่วเหลือง และน้ำตาลไอซิ่ง อ้างอิงจากสูตรของอนุสิทธิบัตร ขนมกลีบลำดวนเสริมกาแฟโรบัสต้า เลขท่ี
คำขอ 2203002707 [10] ทดแทนด้วยน้ำมันเมล็ดชา และน้ำตาลแมนนิทอล ตามลำดับ เพื่อพัฒนาสูตรเพื่อให้ขนมกลีบ
ลำดวนมีพลังงานท่ีต่ำลง และมีสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพต่าง ๆ เพื่อเพ่ิมทางเลือกให้กับผู้ที่ต้องการบริโภคขนมกลีบลำดวนที่มี
พลังงานจากน้ำตาลที่น้อยลง พร้อมกับสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพจากน้ำมันเมล็ดชาและกาแฟโรบัสต้า 

วัตถุประสงค ์
1. เพื่อศึกษาการประยุกต์ใช้แมนนิทอลทดแทนน้ำตาลไอซิ่ง และการประยุกต์ใช้น้ำมันเมล็ดชาทดแทนน้ำมันถั่ว

เหลืองในขนมกลีบลำดวนสูตรเสรมิกาแฟโรบสัต้า 
2. เพื่อศึกษาข้อมูลทางโภชนาการของขนมกลีบลำดวนสูตรเสริมกาแฟโรบัสต้าสตูรมาตรฐานและสูตรพลังงานต่ำ 

การดำเนินงานวิจัย 
1. การเตรยีมวัตถุดบิและสารเคมทีี่ใช้ในการทดลอง 
กาแฟที่ใช้ในการศึกษาในครั้งนี้ ได้ใช้กาแฟโรบัสต้าคลองหอยโข่ง จังหวัดสงขลา และกาแฟโรบัสต้าเขาทะลุ จังหวัด

ชุมพร ฤดูการเก็บเกี่ยวปี พ.ศ. 2564 ซึ่งเป็นกาแฟโรบัสต้าคั่วเข้ม โดยเมล็ดกาแฟคั่วเข้มได้ถูกนำมาบดให้เป็นผงละเอียด ใน
การเตรียมน้ำตาลแมนนิทอล ต้องมีการนำน้ำตาลแมนนิทอลไปอบด้วยเครื ่องอบลมร้อนยี่ห้อ Binder (DKSH, ประเทศ
เยอรมัน) ที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 90 นาที และนำไปใส่โถแก้วดูดความช้ืนเป็นเวลา 3 ช่ัวโมง จากนั้น น้ำตาล
แมนนิทอลถูกนำมาบดให้เป็นผงละเอียด และร่อนผ่านตะแกรง 60 แมช เพื่อใช้เป็นส่วนผสมของขนมกลีบลำดวน 

2. การศึกษาปริมาณแมนนิทอลที่ใช้ทดแทนน้ำตาลไอซิ่ง 
การศึกษาปริมาณแมนนิทอลที่ใช้ในการทดลอง โดยศึกษาปริมาณของแมนนิทอล 3 ระดับ ได้แก่ ที่ร้อยละ 0 (สูตร

ควบคุม), 10 และ 20 โดยการเตรียมแมนนิทอล ได้นำแมนนิทอลไปปั่นละเอียดด้วยเครื่องบดละเอียด DMX-1000 (Dxfill, 
ประเทศจีน) และนำไปอบในเครื่องอบลมร้อนยี่ห้อ Binder (DKSH, ประเทศเยอรมัน) ที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 90 นาที และนำไปใส่โถแก้วดูดความชื ้นเป็นเวลา 3 ชั ่วโมง ก่อนนำมาใช้ ในขั ้นตอนการทำขนมกลีบลำดวน 
ส่วนประกอบของขนมมกลีบลำดวนสูตรเสริมกาแฟโรบัสต้าสตูรมาตรฐาน ได้มาจากสูตรของอนุสิทธิบัตรขนมกลีบลำดวนเสรมิ
กาแฟโรบัสต้า เลขที่คำขอ 2203002707 [10] ซึ่งประกอบด้วยแป้งสาลีอเนกประสงค์ตราว่าว น้ำมันถั่วเหลือง น้ำตาลไอซิ่ง 
และกาแฟ ปริมาณ 260, 115, 175 และ 30 กรัม ตามลำดับ และทดแทนน้ำตาลไอซิ่งด้วยแมนนิทอล 3 ระดับ ได้แก่ ที่ร้อย
ละ 0, 10 และ 20 นำส่วนผสมของขนมกลีบลำดวนกาแฟมาปั้นเป็นกลีบ แล้วนำไปอบด้วยเตาอบไฟฟ้ายี่ห้อ House Worth 
(House Worth, ประเทศไทย) ที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 40 นาที พักไว้ให้อุณหภูมิเย็นตัวลง และทดสอบการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการ 9-point hedonic scale ด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม โดยที่มีผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสเป็นผู้ที่ไม่ได้ผ่านการฝึกฝน จำนวน 50 คน 

3. การศึกษาปริมาณน้ำมันเมล็ดชาที่ใช้ทดแทนน้ำมันถ่ัวเหลือง 
การศึกษาปริมาณน้ำมันเมล็ดชาที่ใช้ในการทดลอง โดยศึกษาปริมาณของน้ำมันเมล็ดชา 4 ระดับ ได้แก่ ที่ร้อยละ 0 

(สูตรควบคุม), 70, 80 และ 90 เพื่อทดแทนน้ำมันถั่วเหลืองของสูตรของอนุสิทธิบัตร ขนมกลีบลำดวนเสริมกาแฟโรบัสต้า 
เลขท่ีคำขอ 2203002707 [10] ที่มีการทดแทนน้ำตาลไอซิ่งด้วยแมนนิทอล ซึ่งประกอบด้วยแป้งสาลีอเนกประสงค์ น้ำมันถั่ว-
เหลือง น้ำตาลไอซิ่ง แมนนิทอล และกาแฟ จำนวน 260.0, 115.0, 157.5, 17.5 และ 30.0 กรัม ตามลำดับ และทดแทนน้ำมัน
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ถั่วเหลืองด้วยน้ำมันเมล็ดชา 3 ระดับ ได้แก่ ที่ร้อยละ 0, 70, 80 และ 90 นำส่วนผสมของขนมกลีบลำดวนกาแฟมาปั้นเป็น
กลีบ แล้วนำไปอบด้วยเตาอบไฟฟ้ายี่ห้อ House Worth (House Worth, ประเทศไทย) ที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 40 นาที พักไว้ให้อุณหภูมิเย็นตัวลง และทดสอบการยอมรับของผู้ทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการ 9-point hedonic 
scale ด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  โดยที่ผู้ทดสอบทางประสาท
สัมผัสเป็นผู้ที่ไม่ได้ผ่านการฝึกฝน จำนวน 50 คน 

4. การศึกษาชนิดของกาแฟโรบัสต้าในขนมกลีบลำดวนสูตรพลังงานต่ำ 
การศึกษาผลของชนิดของกาแฟโรบัสต้าคลองหอยโข่ง จังหวัดสงขลา และกาแฟโรบัสต้าเขาทะลุ จังหวัดชุมพร ใน

ขนมกลีบลำดวนเสริมกาแฟสูตรพลังงานต่ำนั้น ได้เปรียบเทียบผลของการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการ 9-point 
hedonic scale ด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยผู้ทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสเป็นผูท้ี่ไม่ได้ผา่นการฝกึฝน จำนวน 50 คน โดยสูตรที่ใช้มีส่วนผสม ดังนี้ แป้งสาลีอเนกประสงค์ น้ำมันถั่วเหลือง 
น้ำมันเมล็ดชา น้ำตาลไอซิ่ง แมนนิทอล และกาแฟโรบัสต้า จำนวน 260.0, 34.5, 80.5, 157.5, 17.5 และ 30.0 กรัม 
ตามลำดับ 

5. การศึกษาเปรียบเทียบข้อมลูโภชนาการของขนมกลีบลำดวนเสริมกาแฟ 
ข้อมูลทางโภชนาการของขนมกลีบลำดวนเสริมกาแฟสูตรมาตรฐาน  [10] และขนมกลีบลำดวนเสริมกาแฟสูตร

พลังงานต่ำถูกนำไปคำนวนข้อมูลทางโภชนาการด้วยโปรแกรมสำเร็จรูป Nutrisurvey ของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
6. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถติ ิ
วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลด้วย ANOVA และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s 

new multiple range test โดยใช้แผนการทดลองแบบสุ ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomize Complete Block Design, 
RCBD) สำหรับการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (P ≤ 0.05) ด้านลักษณะปรากฎ สี 
กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ได้ถูกนำมาวิเคราะห์โดยโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ 

ผลการวิจัย 
1. ผลการศึกษาปริมาณแมนนิทอลที่ใช้ทดแทนน้ำตาลไอซิ่ง 
จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขนมกลีบลำดวนเสริมกาแฟโรบัสต้าที่ทดแทนน้ำตาลไอซิ่งด้วยแมนนิทอลที่

ร้อยละ 0, 10 และ 20 โดยใช้แบบสอบถามทางประสาทสัมผัส 9 point hedonic scale ในด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น กลิ่น
รส รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ผู้ทดสอบเป็นผู้ที่ไม่ได้ผ่านการฝึกฝน จำนวน 50 คน พบว่า คะแนนใน
ส่วนของลักษณะปรากฎ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวมของขนมกลีบลำดวนที่ทดแทนด้วยน้ำตาลแมนนิทอล
ร้อยละ 10 มีค่าสูงที่สุด อยู่ในช่วงชอบปานกลาง ถึง ชอบมาก ที่ระดับ 7.72 ± 0.83, 7.40 ± 0.81, 7.52 ± 0.74, 7.38 ± 
0.81, 7.30 ± 0.79 และ 7.60 ± 0.67 ตามลำดับ ซึ่งพบว่า ระดับของการทดสอบทางประสาทสมัผสัในทุกด้าน ได้แก่ ลักษณะ
ปรากฎ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ของขนมกลีบลำดวนที่ทดแทนด้วยน้ำตาลแมนนิ-
ทอลร้อยละ 10 ไม่ได้แตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญกับชุดควบคุมของขนมกลีบลำดวนเสริมกาแฟสูตรมาตาฐาน (P > 
0.05) นั่นหมายความว่า ขนมกลีบลำดวนที่เสริมด้วยน้ำตาลแมนนิทอลร้อยละ 10 สามารถใช้ทดแทนสูตรมาตรฐานของขนม
กลีบลำดวนเสริมกาแฟ [10] ที่ใช้น้ำตาลไอซิ่งเป็นสารให้ความหวานได้ จากการทดลองพบว่า เมื่อทดแทนน้ำตาลไอซิ่งด้วย
แมนนิทอลที่ปริมาณร้อยละที่สูงขึ้นที่ร้อยละ 20 พบว่า เนื้อสัมผัสของขนมกลีบลำดวนกาแฟมีความแข็งมากขึ้น และรวมถึงค่า
ทดสอบทางประสาทสัมผัสอื่น ๆ เช่น สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวมลดลง เป็นต้น จึงเป็นผลให้ระดับค่าของ
การยอมรับทางประสาทสัมผัสลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P < 0.05) ซึ่งระดับค่าของการทดสอบทางประสาทสัมผัสได้



JPAGS 
Journal of Physics  

& General Science  

24 
 

Journal of Physics and General Science  
Vol. 7, No. 2, July – December, 2023  

แสดงในตารางที่ 1 นอกจากนี้ยังพบว่า เมื่อพิจารณาลักษณะทางกายภาพด้วยตาเปล่า หากทดแทนน้ำตาลไอซิ่งด้วยแมนนิ-
ทอลด้วยปริมาณมากขึ้นในขนมกลีบลำดวนเสริมกาแฟ จะทำให้สีของขนมกลีบลำดวนจางลง ดังภาพท่ี 1 

ตารางที่ 1 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัขนมกลีบลำดวนเสริมกาแฟโรบัสต้าจากการทดแทนน้ำตาลไอซิ่งด้วยแมนนิทอล 
ลักษณะทางประสาทสัมผัส ระดับการแทนท่ี (ร้อยละ) 

0 10 20 

ลักษณะปรากฎ 7.42 ± 0.81a 7.72 ± 0.83a 6.42 ± 0.50b 

ส ี 7.30 ± 0.89a 7.40 ± 0.81a 6.46 ± 0.50b 

กลิ่น 7.14 ± 0.76a 7.52 ± 0.74a 6.42 ± 0.50b 

กลิ่นรส 7.22 ± 0.86a 7.38 ± 0.81a 6.34 ± 0.49b 

รสชาต ิ 7.40 ±0.83a 7.30 ± 0.79a 6.40 ± 0.53b 

เนื้อสัมผัส 7.36 ± 0.85a 7.30 ± 0.76a 6.38 ± 0.53b 

ความชอบโดยรวม 7.46 ± 0.84a 7.60 ± 0.67a 6.42 ± 0.50b 

อักษร a และ b ตามแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างของคะแนนการยอมรับอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P < 0.05)  

 
ภาพที่ 1 ลักษณะขนมกลีบลำดวนเสรมิกาแฟโรบสัต้าที่ทดแทนน้ำตาลไอซิ่งด้วยแมนนิทอล ท่ีระดับร้อยละ (ก) 0 , (ข) 10 

และ (ค) 20  

2. ผลการศึกษาปริมาณน้ำมันเมล็ดชาท่ีใช้ทดแทนน้ำมันถ่ัวเหลืองในขนมกลีบลำดวนเสริมกาแฟโรบัสต้า 
จากการทดแทนด้วยแมนนิทอลที่ร้อยละ10 ในขนมกลีบลำดวนเสริมกาแฟโรบัสต้าเป็นปริมาณการทดแทนที่ไม่ทำ

ให้ผลของลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ทดสอบโดยมนุษย์แตกต่างกัน จึงได้นำสูตรดังกล่าวมาทดแทนน้ำมันถั่วเหลืองด้วย
น้ำมันเมล็ดชาท่ีร้อยละ 0, 70, 80 และ 90 พบว่า ค่าคะแนนในส่วนของด้านลักษณะปรากฎ กลิ่น และความชอบโดยรวม ของ
ขนมกลีบลำดวนที่ทดแทนด้วนน้ำมันเมล็ดชาร้อยละ 70 มีค่าสูงสุด อยู่ในช่วงชอบมาก ถึง ชอบมากที่สุด ที่ระดับ 8.82 ± 
0.68, 8.06 ± 0.65, และ 8.04 ± 0.78 ตามลำดับ ส่วนคะแนนการยอมรับด้านสี กลิ่นรส รสชาติ และเนื้อสัมผัส อยู่ในช่วง
ชอบปานกลาง ถึง ชอบมาก ที่ระดับ 7.80 ± 0.78, 7.88 ± 0.87, 7.88 ± 0.75 และ 7.66 ± 0.89 ตามลำดับ จากตารางที่ 2 
ถึงแม้ว่าลักษณะทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กลิ่นรส รสชาติ และเนื้อสัมผัสของขนมกลีบลำดวนท่ีทดแทนด้วยน้ำมันเมล็ดชา
ร้อยละ 70, 80 และ 90 ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ แต่ลักษณะทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฎ กลิ่น 

    (ก)          (ข)              (ค) 
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และความชอบโดยรวม ของขนมกลีบลำดวนที่ทดแทนด้วยน้ำมันเมล็ดชาร้อยละ 70 มีค่าสูงที่สุดแตกต่างกันกับการทดแทน
ด้วยน้ำมันเมล็ดชาท่ีร้อยละ 80 และ 90 ซึ่งระดับค่าคะแนนของการทดสอบทางประสาทสัมผัส ได้แสดงในตารางที่ 2 

นอกจากน้ี เมื่อทดแทนน้ำมันเมล็ดชาในร้อยละที่สูงขึ้น พบว่า เนื้อสัมผัสของขนมกลีบลำดวนเสริมกาแฟมีความแข็ง
มากขึ้น ทำให้เนื้อสัมผัสแตกต่างไปจากเนื้อสัมผัสของขนมกลีบลำดวนสูตรมาตรฐาน และลักษณะทางกายภาพที่มองด้วยตา
เปล่าของขนมกลีบลำดวนเสรมิกาแฟโรบัสตา้ซึ่งทดแทนน้ำมันถ่ัวเหลืองด้วยน้ำมนัเมลด็ชาท่ีระดับ 0, 70, 80 และ 90 นั้น ไม่มี
ความแตกต่างกัน ดังแสดงในภาพที่ 2 

ตารางที่ 2 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัขนมกลีบลำดวนเสริมกาแฟจากการทดแทนน้ำมันถ่ัวเหลืองด้วยน้ำมันเมลด็ชา 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส ระดับการแทนท่ี (ร้อยละ) 
0 70 80 90 

ลักษณะปรากฎ 7.20 ± 0.88b 8.82 ± 0.68a 7.98 ± 0.82ab 7.76 ±1.04ab 

ส ี 6.64 ± 0.72b 7.80 ± 0.78a 7.62 ± 1.05a 7.68 ± 0.98a 

กลิ่น 6.74 ± 0.92b 8.06 ± 0.65a 7.74 ± 0.83ab 7.69 ± 0.79ab 

กลิ่นรส 6.64 ± 0.80b 7.88 ± 0.87a 7.72 ± 1.13a 7.76 ±1.04a 

รสชาต ิ 6.68 ±0.71b 7.88 ± 0.75a 7.54 ± 0.97a 7.52 ± 0.86a 

เนื้อสัมผัส 6.58 ± 0.84b 7.66 ± 0.89a 7.40 ± 1.09a 7.40 ±1.05a 

ความชอบโดยรวม 6.68 ± 0.79b 8.04 ± 0.78a 7.70 ± 0.81ab 7.64 ± 0.90ab 

อักษร a, b และ ab ตามแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างของคะแนนการยอมรับอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (P < 0.05) 

 

ภาพที่ 2 ลักษณะขนมกลีบลำดวนเสรมิกาแฟโรบสัต้าที่ทดแทนด้วยน้ำมันเมล็ดชา ที่ระดับร้อยละ (ก) 0, (ข) 70, (ค) 80 และ 
(ง) 90 ของปริมาณของน้ำมันถั่วเหลือง 

3. ผลของการศึกษาชนิดของกาแฟโรบัสต้าในขนมกลีบลำดวนเสริมกาแฟสูตรพลังงานต่ำ 
เมื่อนำขนมลำดวนกาแฟทีท่ดแทนด้วยแมนนิทอลที่ร้อยละ 10 และทดแทนด้วยน้ำมันเมล็ดชาที่ร้อยละ 70 มาเสริม

กาแฟโรบัสต้าจากแหล่งผลิตที่ต่างกัน 2 แหล่ง คือ กาแฟโรบัสต้าคลองหอยโข่ง จังหวัดสงขลา และกาแฟโรบัสต้า เขาทะลุ 
จังหวัดชุมพร โดยที่กาแฟโรบัสต้าจากทั้งสองแหล่งเป็นกาแฟโรบัสต้าคั่วเข้ม พบว่า คะแนนในส่วนของลักษณะปรากฎ กลิ่น 
กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบของขนมกลีบลำดวนที่ใช้กาแฟโรบัสต้าคลองหอยโข่ง  จังหวัดสงขลา มีคะแนนการ
ยอมรับอยู่ในช่วงชอบมาก ถึง ชอบมากที่สุด ที่ระดับ 8.42 ± 0.76, 7.98 ± 1.10, 8.04 ± 1.01, 8.18 ± 0.92, 8.06 ± 0.91 
และ 8.18 ± 0.94 ตามลำดับ ซึ่งมีคะแนนสูงกว่าขนมกลีบลำดวนที่ใช้กาแฟโรบัสต้า เขาทะลุ จังหวัดชุมพร อย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (P < 0.05) นอกจากนี้ยังพบว่า ระดับของการทดสอบทางประสาทสัมผัสในด้านอื่น ได้แก่ สี ของการใช้กาแฟโร-
บัสต้าจากท้ังสองแหล่ง มีค่าใกล้เคียงกัน กล่าวคือ การใช้กาแฟโรบัสต้าจากคลองหอยโข่ง จังหวัดสงขลา และเขาทะลุ จังหวัด

(ก)    (ข)           (ค)   (ง)  
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ชุมพร มีค่าคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสในเรื่องของ สี ที่ใกล้เคียงกัน 8.08 ± 0.90 และ 8.04 ± 1.01 (P > 0.05) 
แสดงให้เห็นว่า ขนมกลีบลำดวนท่ีใช้กาแฟโรบัสต้าเขาทะลุไม่สามารถใช้ทดแทนสูตรกาแฟโรบัสต้าคลองหอยโข่งได้ ซึ่งได้ใช้ใน
การยื่นขออนุสิทธิบัตรเลขท่ี 2203002707 [10] ซึ่งระดับค่าคะแนนของการทดสอบทางประสาทสัมผัส ได้แสดงในตารางที ่3  

4. ผลการศึกษาเปรียบเทียบข้อมูลโภชนาการขนมกลีบลำดวนเสริมกาแฟโรบัสต้า 
เมื่อได้สูตรของขนมกลีบลำดวนเสริมกาแฟโรบัสต้าพลังงานต่ำ ส่วนผสมทั้งหมดของขนมกลีบลำดวนเสริมกาแฟ 

ตารางที่ 3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสขนมกลีบลำดวนเสริมกาแฟโรบัสต้าคลองหอยโข่ง จังหวัดสงขลา และกาแฟโร-
บัสต้าเขาทะลุ จังหวัดชุมพร  

ลักษณะทางประสาทสัมผัส สูตรเสริมกาแฟโรบัสต้า 

กาแฟโรบัสต้าคลองหอยโข่ง กาแฟโรบัสต้าเขาทะล ุ

ลักษณะปรากฎ 8.42 ± 0.76a 7.64 ± 0.85b 

ส ี 8.08 ± 0.90a 8.04 ± 1.01a 

กลิ่น 7.98 ± 1.10a 7.16 ± 1.08b 

กลิ่นรส 8.04 ± 1.01a 7.06 ± 1.00b 

รสชาต ิ 8.18 ± 0.92a 6.98 ± 1.00b 

เนื้อสัมผัส 8.06 ± 0.91a 6.86 ± 1.01b 

ความชอบโดยรวม 8.18 ± 0.94a 7.00 ± 0.88b 

ตัวอักษร a และ b ตามแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างของคะแนนการยอมรับอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P < 0.05) 

 

ภาพที่ 3 ลักษณะขนมกลีบลำดวนเสรมิ (ก) กาแฟโรบัสต้าคลองหอยโข่ง จังหวัดสงขลา และ (ข) เสริมกาแฟโรบัสตา้เขาทะลุ 
จังหวัดชุมพร 

พลังงานต่ำถูกนำมาเปรียบเทียบข้อมูลทางโภชนาการโดยใช้โปรแกรมสำเร็จรูป Nutrisurvey จากการศึกษาพบว่า ในขนม
กลีบลำดวนเสริมกาแฟสูตรพลังงานต่ำ จำนวน 1 ดอก ซึ่งมีน้ำหนักอยู่ประมาณ 11 กรัม มีการทดแทนปริมาณน้ำตาลไอซิ่ง
ด้วยน้ำตาลแมนนิทอลที่ร้อยละ 10 ซึ่งทำให้ ปริมาณน้ำตาลไอซิ่งลดลงจาก 2.86 กรัม เหลือเพียง 2.57 กรัม จากการคำนวณ
ปริมาณพลังงาน พบว่า ปริมาณพลังงานของขนมกลีบลำดวนเสริมกาแฟสูตรพลังงานต่ำ อยู่ที่ระดับ 40.64 กิโลแคลอรี่ต่อ 1 
ดอก (11 กรัม) ซึ่งลดลงจากสูตรมาตรฐาน 2.14 กิโลแคลอรี่ นอกจากนี้ยังพบว่า การทดแทนน้ำมันถั่วเหลืองด้วยน้ำมนัเมล็ด
ชาที่ร้อยละ 70 ไม่ได้ทำให้ปริมาณพลังงานลดลง เนื่องจากใน 1 กรัม ของทั้งน้ำมันถั่วเหลืองและน้ำมันเมล็ดชา ให้พลังงานท่ี
ใกล้เคียงกัน นั่นคือ 9 กิโลแคลอรี่ ต่อ น้ำมัน 1 กรัม นอกจากนี้ ปริมาณโปรตีน ไขมัน เยื่อใย เกลือแร่ และวิตามิน ยังพบใน 

   (ก)          (ข) 
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วารสารฟิสิกสแ์ละวิทยาศาสตร์ทั่วไป  
ปีที่ 7 ฉบับที ่2 กรกฎาคม - ธันวาคม 2566 

ปริมาณที่เท่าเดิม ดังแสดงในตารางที่ 4 

อภิปรายผลการวิจัย 

จากการพัฒนาขนมกลีบลำดวนเสริมกาแฟโรบัสต้าสูตรพลังงานต่ำจากการทดแทนน้ำตาลไอซิ่งด้วยแมนนิทอล และ 
ทดแทนน้ำมันถั่วเหลืองด้วยน้ำมันเมล็ดชา พบว่า ปริมาณที่เหมาะสมของการแทนด้วยน้ำตาลแมนนิทอลในขนมกลีบลำดวน
เสริมกาแฟ พบว่า ที่ร้อยละ 10 ทำให้ค่าคะแนนของการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงสุด และไม่มีความแตกต่างกันกับขนม
กลีบลำดวนเสริมกาแฟโรบัสต้าสูตรมาตรฐาน และเมื่อทดแทนปริมาณน้ำตาลไอซิ่งที่มากข้ึน ทำให้ค่าคะแนนของการยอมรับ 

ตารางที่ 4 ข้อมูลทางโภชนาการของขนมกลีบลำดวนเสริมด้วยกาแฟโรบัสต้าสตูรมาตรฐานและสูตรพลังงานต่ำ ต่อขนมกลีบ
ลำดวน 1 ดอก (11 กรัม) 

ข้อมูลทางโภชนาการ ขนมกลีบลำดวนสตูรกาแฟ
โรบัสต้าสตูรมาตรฐาน 

ขนมกลีบลำดวนสตูรกาแฟโรบัสตา้
สูตรพลังงานต่ำ 

หน่วย 

พลังงานท้ังหมด 42.78 40.64 กิโลแคลอรี ่
โปรตีน 0.45 0.45 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 6.21 6.21 กรัม 
 น้ำตาล 2.86 2.57 กรัม 
 ใยอาหาร 0.12 0.12 กรัม 
ไขมัน  1.79 1.79 กรัม 
เกลือแร ่
แคลเซียม  0.68 0.68 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส  4.68 4.68 มิลลิกรัม 
โพแทสเซียม  4.70 4.70 มิลลิกรัม 
แมกนีเซียม  0.95 0.95 มิลลิกรัม 
โซเดียม  0.12 0.12 มิลลิกรัม 
ไฟเตต  2.21 2.21 กรัม 
เหล็ก  0.20 0.20 มิลลิกรัม 
ทองแดง  0.01 0.01 มิลลิกรัม 
สังกะส ี  0.03 0.03 มิลลิกรัม 
ซีลีเนียม  0.02 0.02 ไมโครกรมั 
วิตามิน 
บี1  0.03 0.03 มิลลิกรัม 
บี2  0.02 0.02 มิลลิกรัม 
เถ้า 2.21 2.21 กรัม 

ที่มา: [11] และ Nutrisurvey 

ทางประสาทสัมผัสลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ดังนั้น เพื่อทำให้ลักษณะทางเนื้อสัมผัสคงตามลักษณะของขนมกลีบลำดวน
เสริมกาแฟสูตรมาตรฐาน ซึ่งน้ำตาลแมนนิทอลสามารถแทนที่น้ำตาลไอซิ่งได้ในปริมาณที่ต่ำ เมื่อเทียบกับน้ำตาลแอลกอฮอล์
ชนิดอื่น ซึ่ง Inprasit et al. [12] ได้กล่าวว่า คุณสมบัติของแมนนิทอลนั้นไม่ละลายน้ำ และเมื่อนำไปทดแทนปริมาณน้ำตาลใน
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ขนมไทยอ่ืน ๆ เช่น ฝอยทองสด สามารถทดแทนน้ำตาลได้มากท่ีสุด เพียงแค่ร้อยละ 25 เท่านั้น การแทนที่น้ำตาลด้วยน้ำตาล
แอลกอฮอล์ชนิดแมนนิทอล ทำให้ขนมกลีบลำดวนเสริมกาแฟโรบัสต้ามีปริมาณพลังงานน้อยลง กล่าวคือ เนื่องจากปริมาณ
พลังงานของน้ำตาลแมนนิทอลน้อยกว่าปริมาณพลังงานของน้ำตาลไอซิ่ง ในระดับ 2.4 กิโลแคลอรี่ และ 4 กิโลแคลอรี่  ต่อ 
น้ำตาลปริมาณ 1 กรัม ด้วยเหตุนี้ จึงเป็นเหตุผลที่ว่า น้ำตาลแมนนิทอลเป็นน้ำตาลพลังงานต่ำ จึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งที่จะ
นำมาพัฒนาขนมอบท่ีมีน้ำตาลเป็นส่วนประกอบหลัก  

นอกจากนี้ยังพบว่า การทดแทนน้ำมันถั่วเหลืองในด้วยน้ำมันชาสามารถทดแทนได้ที่ร้อยละ 70 โดยไม่ทำให้ค่า
คะแนนของการยอมรับทางประสาทสัมผัสเปลี่ยนแปลงไป แต่เมื่อทดแทนน้ำมันเมล็ดชา มากกว่าร้อยละ 70 ทำให้ค่าคะแนน
ของการยอมรับทางประสาทสัมผัสลดลง จากการวิเคราะห์ข้อมูลทางโภชนาการพบว่า การทดแทนของน้ำมันเมล็ดชาร้อยละ 
70 ไม่ได้ทำให้ปริมาณของไขมันลดลง เนื่องจากปริมาณน้ำมันถั่วเหลืองถูกแทนที่ด้วยน้ำมันเมล็ดชา  ซึ่งให้พลังงานที่ระดับ
ใกล้เคียงกัน ดังนั้น การทดแทนน้ำมันถั่วเหลืองด้วยน้ำมันเมล็ดชาร้อยละ 70 จึ งไม่ส่งผลต่อปริมาณพลังงานของขนมกลีบ
ลำดวน แต่จากข้อมูลของคุณสมบัติของน้ำมันชา พบว่า ในน้ำมันเมล็ดชา มีปริมาณกรดไขมัน ซึ่งประกอบไปด้วย กรดโอเลอิก
ร้อยละ 78-86 กรดลิโนเลอิก ร้อยละ 8.6 กรดลิโนเลนิก ร้อยละ 0.8-1.6 กรดปาล์มมิติก ร้อยละ 8.8 และกรดสเตียริก ร้อยละ 
2.0 เห็นได้ว่า ในน้ำมันเมล็ดชา พบกรดไขมันไม่อิ่มตัว คือ กรดโอเลอิก หรือ โอเมก้า 9 มากกว่า ร้อยละ 80 ซึ่งระดับกรด
ไขมันไม่อิ่มตัวโอเลอิกที่สูงนั ้น ช่วยลดระดับ LDL และเพิ่มระดับ HDL [7] นอกจากนั้น N. A. Azemi et al. [13] พบว่า 
ปริมาณกรดไขมันไม่อิ ่มตัวลิโนเลอิกนั ้น มีค ุณสมบัติเป็น Anti-hypercholesterolemic ซึ ่งมีผลต่อการลดปริมาณ
คอเลสเตอรอลในหนู ซึ่งสอดคล้องกับอีกหนึ่งงานวิจัยโดย M. M. Vazquez et al. [14] พบว่า กรดไนโตรโอเลอิกลดการ
สะสมปริมาณคอเลสเตอรอลในเซลล์โดยการจับท่ีไลแกน CD36 เพื่อทำให้เกิดการผลักคอเลสเตอรอลออกภายนอกเซลล์ ยังมี
งานวิจัยที่ศึกษาการบริโภคนมที่มีกรดไขมันโอเลอิกเป็นส่วนประกอบ พบว่า ปริมาณ LDL และคอเลสเตอรอลในเลือดลดลง 
ซึ ่งผลดังกล่าว มีความหมายว่า กรดไขมันโอเลอิกช่วยลดความเสี ่ยงของการเกิดโรคหลอดเลือดและหัวใจ  [15] จาก
ส่วนประกอบของน้ำมันเมล็ดชาที่ประกอบไปด้วย กรดไขมันไม่อิ่มตัวปริมาณมาก  จึงมีคุณสมบัติสามารถช่วยป้องกันโรคไม่
ติดต่อเรื้อรัง อาทิเช่น โรคหลอดเลือดตีบตัน โรคอัมพาต โรคความดัน โรคเบาหวาน และโรคหัวใจ  [8] นอกจากนี้ ในน้ำมัน
เมล็ดชายังพบสารต้านอนุมูลอิสระต่าง ๆ เช่น เบต้าแคโรทีน และวิตามินอี เป็นต้น ซึ่งทำให้น้ำมันเมล็ดชามีความคงตัว และไม่
เกิดปฏิกิริยาเหม็นหืนได้ง่าย เมื่อเทียบกับน้ำมันชนิดอื่น ๆ [9]  

การใช้กาแฟจากแหล่งวิสาหกิจชุมชนที่แตกต่างกันอาจทำให้ได้เมล็ดกาแฟคั่วที่แตกต่างกัน ซึ่งมีผลเนื่องจากปัจจัย
พื้นที่การเพาะปลูก กระบวนการการคั่ว เป็นต้น [16] นอกจากนี้ S. Ahmed et al. [17] ได้กล่าวว่า คุณภาพของกาแฟถูก
ควบคุมด้วยลักษณะทางพันธุกรรม (genetics) ปัจจัยทางสภาพอากาศและสิ่งแวดล้อม (climate and environmental 
factors) และกระบวนการเก็บเกี่ยว (harvest) ซึ่งจากการทดลองพบว่า ในการเสริมผงกาแฟจากแหล่งปลูกกาแฟสองแหล่ง
ทำให้ค่าคะแนนของการยอมรับทางประสาทสัมผัสแตกต่างกัน ซึ่งเห็นได้จากผลการทดลองว่า การเสริมผงกาแฟโรบัสต้าจาก
แหล่งวิสาหกิจชุมชนที่ต่างกัน ส่งผลต่อค่าคะแนนของการทดสอบทางประสาทสัมผัสต่าง ๆ แตกต่างกันออกไป จากการเสริม
กาแฟโรบัสต้าในขนมกลีบลำดวน จากงานวิจัยก่อนหน้าของ วันฉัตร ศิริสาร และคณะ [11] พบว่า การเสริมผงกาแฟโรบัสต้า
ทำให้ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพเพิ่มมากขึ้น อาทิเช่น เยื่อใย สารต้านอนุมูลอิสระ และสารประกอบฟีนอลิก เป็นต้น ซึ่ง
สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพเหล่านั้น มีส่วนช่วยให้ขนมกลีบลำดวนเสริมกาแฟโรบัสต้าเป็นอีกหนึ่งทางเลือกที่ดีต่อผู้รักสุขภาพ 

สรุปผลการวิจัย 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมกลีบลำดวนเสริมกาแฟโรบัสต้าพลังงานต่ำได้จากการทดแทนน้ำตาลไอซิ่งด้วยน้ำตาลแมน-
นิทอล ซึ่งมีพลังงานต่ำกว่า โดยพบว่า ปริมาณที่เหมาะสมในการทดแทนน้ำตาลไอซิ่งแล้วยังทำให้ขนมกลีบลำดวนเสริมกาแฟมี
คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสคงเดิม คือ ร้อยละ 10 นอกจากนี้ สามารถทดแทนน้ำมันถั่วเหลืองด้วยน้ำมันชาได้ เนื่องจาก
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คุณสมบัติของน้ำมันเมล็ดชาที่มีกรดไขมันไม่อิ่มตัวโอเลอิก และลิโนเลอิกในปริมาณมาก ซึ่งจากการศึกษา  น้ำมันเมล็ดชา
สามารถทดแทนน้ำมันถั่วเหลืองได้สูงถึงร้อยละ 70 นอกจากน้ียังพบว่า การใช้เมล็ดกาแฟจากแหล่งผลิตที่แตกต่างกัน มีผลต่อ
คะแนนทางประสาทสัมผัสในผลิตภัณฑ์ขนมกลีบลำดวนเสริมกาแฟโรบัสต้าพลังงานต่ำ 

ข้อเสนอแนะ 
ควรมีการศึกษาในส่วนของการวิเคราะห์สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและคุณภาพด้านจุลินทรีย์และกายภาพในขนมกลบี

ลำดวนเสริมกาแฟโรบัสต้าพลังงานต่ำ 
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