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ของผลิตภณัฑ์ขนมไทยโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนั และศกึษาการยอมรับของ
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โสมนสัโดยใช้กากมะพร้าวร้อยละ 100 ได้รับคะแนนเฉล่ียสูงท่ีสุดด้านรสชาติ เนือ้สมัผัส และ
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มะพร้าวร้อยละ 60 ได้รับคะแนนเฉล่ียสงูท่ีสุด มีคา่เฉล่ีย 7.93 และ 7.80 ตามลําดบั ด้านกลิ่น 

รสชาต ิเนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ (P<0.05) 
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สมัผสั และความชอบโดยรวม มีค่าเฉล่ีย 7.73 7.65 7.58 7.93 และ7.73 ตามลําดบั มีความ

แตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ (P<0.05) ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวร้อยละ 30 ได้รับ

คะแนนเฉล่ียสูงท่ีสุดด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม มีคา่เฉล่ีย 8.20 8.23 

8.45 8.30 และ8.50 ตามลําดบั มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (P<0.05) และนํามา

ศกึษาวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑ์ขนมไทยตํารับ

พฒันา จํานวน 3 ชนิด พบว่า มีความแตกตา่งกันอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ (P<0.05)  และนํามา

ศกึษาการยอมรับของผลิตภณัฑ์ขนมไทยตํารับพฒันา จํานวน 3 ชนิด พบว่าส่วนใหญ่ผู้บริโภคเป็น

เพศหญิง นิยมบริโภคขนมไทยเป็นมือ้อาหารว่างเช้า มีความต้องการจะซือ้ผลิตภัณฑ์ขนมไทย 

จํานวน 3 ชนิด โดยให้การยอมรับวา่เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีนา่สนใจ เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีช่วยเพิ่มมลูคา่ให้กบั

วตัถดุบิภายในประเทศ เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีคณุคา่ทางโภชนาการ โดยให้ราคามากกว่าท้องตลาด 1-
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Abstract 
 

The purposes of the study regarding the development of Thai dessert 

products from used coconut residue are to study about appropriate amount of used 

coconut residue from oil extraction, to study quality of Thai dessert products by using 

used coconut residue from oil extraction and to study acceptance of consumers towards 

Thai dessert products by using used coconut residue from oil extraction. The research 

results found that Khanom Somanat (Somanat Dessert), basic recipe No.1; Khanom 

Kaysorn Lumjiak (Kaysorn Lumjiak Dessert), basic recipe No.1; Khanom Bueang Thai 

(Thai Crispy Pancake), basic recipe No.3 received the highest mean score; therefore, 

those desserts were brought to study the different amount of coconut residue in 3 levels 

and found that Khanom Somanat (Somanat Dessert) by using 100% of coconut residue 

received the highest mean score in the aspects of flavor, food texture and overall 

favorite at 7.16, 7.16 and 8.13, respectively, as for the aspects of color, smell, amount of 

60% coconut residue, the dessert received the highest mean score at 7.93 and 7.80, 

respectively; in the aspect of smell, flavor, food texture and overall favorite had the 

difference in statistical significance at (P<0.05). Khanom Kaysorn Lumjiak (Kaysorn 

Lumjiak Dessert) by using 50% of used coconut residue received the highest mean 

score in the aspects of color, flavor, food texture and overall favorite at 7.73, 7.65, 7.58, 

7.93 and 7.73, respectively, having the difference in statistical significance at (P<0.05). 

Khanom Bueang Thai (Thai Crispy Pancake) adding 30% of coconut residue received 

the highest mean score in the aspects of color, smell, flavor, food texture and overall 



 (ค) 
 

favorite at 8.20, 8.23, 8.45, 8.30 and 8.50, respectively, having the difference in 

statistical significance at (P<0.05). Study and analysis of chemical and physical quality 

of Thai dessert products, developed recipes, 3 types found that the difference in 

statistical significance was at (P<0.05). Study of acceptance of Thai dessert products, 

developed recipes, 3 types, the researcher found that most consumers were female, 

preferring to consume Thai dessert as breakfast, wanting to buy Thai dessert products 

of 3 types, admitting that the products were interesting, increased value to raw material 

in the country and had nutritional value; offering the price more than the ones in the 

market at 1-2 Baht/piece. 
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 4.11 ผลการวิเคราะห์คา่เฉล่ีย และคา่ความแตกตา่งคณุภาพทางประสาทสมัผสั 

  ของปริมาณกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัในขนมเกสรลําเจียกท่ี 

   แตกตา่งกนั 3 ระดบั 61 

 4.12 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของ 

ขนมเกสรลําเจียกตํารับพฒันา 63 

 4.13 ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั 64 

 4.14 ผลการวิเคราะห์คา่เฉล่ีย และคา่ความแตกตา่งคณุภาพทางประสาทสมัผสัของ 

  ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั 65 

 4.15 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของขนมเบือ้งไทย 

ตํารับพฒันา 66 

 4.16 คา่เฉล่ีย คา่ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และคา่สถิตใินการเปรียบเทียบความ 

  แตกตา่งคณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของขนมโสมนสัตํารับ  

  ต้นแบบ และขนมโสมนสัตํารับพฒันา 67 

 4.17 คา่เฉล่ีย คา่ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และคา่สถิตใินการเปรียบเทียบความ 

  แตกตา่งคณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของขนมเกสรลําเจียก 

   ตํารับต้นแบบและขนมเกสรลําเจียกตํารับพฒันา 69

 4.18 คา่เฉล่ีย คา่ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และคา่สถิตใินการเปรียบเทียบความ 

  แตกตา่งคณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของขนมเบือ้งไทยตํารับ 

  ต้นแบบ และขนมเบือ้งไทยตํารับพฒันา 70 

 4.19 ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสั 71 

 4.20 ข้อมลูเก่ียวกบัพฤตกิรรมของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสั 72 

 4.21 ข้อมลูทางด้านความรู้สกึท่ีมีตอ่การยอมรับของผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสัโดย 

  ใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัร้อยละ 100 73 

 4.22   ข้อมลูเก่ียวกบัความต้องการผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสัโดยใช้กากมะพร้าว 

  เหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัร้อยละ 100 75 

 4.23   ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามผลติภณัฑ์ขนมเกสรลําเจียก 77 



 (ฌ) 
 

สารบัญตาราง (ต่อ) 

 
 ตารางท่ี  หน้า 

   4.24 ข้อมลูเก่ียวกบัพฤตกิรรมของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมเกสรลําเจียก 78 

 4.25 ข้อมลูทางด้านความรู้สกึท่ีมีตอ่การยอมรับของผลิตภณัฑ์ขนมเกสรลําเจียก 79 

  โดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัร้อยละ 50 

 4.26 ข้อมลูเก่ียวกบัความต้องการผลิตภณัฑ์ขนมเกสรลําเจียกโดยใช้กาก 80 

  มะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัร้อยละ 50 

 4.27 ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทย 82 

 4.28 ข้อมลูเก่ียวกบัพฤตกิรรมของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทย 83 

 4.29 ข้อมลูทางด้านความรู้สกึท่ีมีตอ่การยอมรับของผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทย 

  เสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัร้อยละ 30 84 

 4.30 ข้อมลูเก่ียวกบัความต้องการผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าว 

  เหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัร้อยละ 30 86 
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 3.4 ขัน้ตอนการทําขนมเบือ้งไทยตํารับพืน้ฐาน 44 
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บทที่  1 

 

บทนํา 

 

 
1.1  ความเป็นมาและความสาํคัญของปัญหา 

ขนมไทยจดัเป็นขนมท่ีมีเอกลกัษณ์ด้านวฒันธรรมประจําชาติไทย นิยมทํากนัทกุภาคของ

ประเทศไทย ใช้สําหรับเลีย้งในงานพิธีการตา่งๆ ของไทย เช่น บญุเลีย้งพระ งานมงคล งานขึน้บ้าน

ใหม่ งานบวช ฯลฯ เพราะขนมไทยถือเป็นสิ่งท่ีแสดงออกให้เห็นถึงความเป็นสิริมงคลของงาน มี

ความละเอียดอ่อน ปราณีต ในการเลือกสรรตัง้แตว่ตัถดุิบ กรรมวิธีการทํา ความพิถีพิถนัทางด้าน

รสชาต ิสีสนั รูปลกัษณ์ และในขนมไทยยงัมีวตัถดุบิหลกัท่ีใช้ในการทํา ซึ่งมาจากแป้ง นํา้ตาล กะทิ 

ฯลฯ โดยกะทิท่ีใช้จะมาจากมะพร้าว ซึ่งมะพร้าวถือเป็นพืชเศรษฐกิจของประเทศไทย คนไทยนิยม

ปลกูกนัทกุครัวเรือน ส่วนตา่งๆของมะพร้าวสามารถนํามาใช้ประโยชน์ได้หลายชนิด และยงันํามา

แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ มากมาย ตัง้แต่ลําต้นใช้ทําไม้ ใบใช้สําหรับห่อขนม ก้าน กะลา ราก

มะพร้าว กาบมะพร้าว ใช้ทําหตัถกรรม ผลอ่อนรับประทานเป็นนํา้มะพร้าวอ่อน เนือ้มะพร้าวแก่

นํามาคัน้เป็นกะทิไว้สําหรับประกอบอาหารได้ทัง้อาหารคาว และอาหารหวาน เช่น แกงเขียวหวาน 

แกงมสัมัน่ ตะโก้ขนมชัน้ ฯลฯ รวมทัง้ยงันํามาสกดัเป็นนํา้มนัมะพร้าว ซึ่งในประเทศไทยมีสถิติการ

ผลิตมะพร้าวเป็นอันดับท่ี 6 ผลิตมะพร้าวได้ 15 ล้านเมตริกตัน (สถิติองค์การอาหาร และ

เกษตรกรรมแห่งสหประชาชาติ, ม.ป.ป.) ส่วนกะทิสําเร็จรูปมีปริมาณการส่งออกปีละประมาณ 

85,000 – 95,000 ตนั สง่ออกท่ีสหรัฐอเมริกา ออสเตรเลีย นิวซีแลนด์ สหภาพยโุรป เป็นต้น 

(นิรนาม1, ม.ป.ป.) จากการส่งออกกะทิสําเร็จรูปจะเห็นได้ว่า โรงงานอตุสาหกรรมมะพร้าวของ

ประเทศไทยมีการผลิตเป็นจํานวนมาก จึงทําให้มีส่วนเหลือใช้ท่ีได้จากการคัน้มะพร้าว คือ กาก

มะพร้าว ซึง่สว่นใหญ่จะไว้ใช้สําหรับเลีย้งสตัว์ แตใ่นกากมะพร้าวท่ีได้จากการสกดันํา้มนัออกยงัมี

คณุค่าทางโภชนาการหลงเหลืออยู่ มีโปรตีน 21.50 เปอร์เซ็นต์ เย่ือใยอาหาร 10.86 เปอร์เซ็นต์ 

ไขมนั 8.54 เปอร์เซ็นต์ เถ้า 7.11เปอร์เซ็นต์ และยงัมีกรดอะมิโนท่ีสําคญั เช่น อาร์จินีน ลซีูน ฯลฯ 

(ประพจน์, 2551) 

ดงันัน้ คณะผู้ วิจยัมีความสนใจศึกษาการใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากกระบวนการสกัด

นํา้มนัเป็นสว่นประกอบในขนมไทย เพ่ือลดพลงังานจากไขมนัอ่ิมตวั และโคเลสเตอรอลท่ีก่อให้เกิด

โรคเรือ้รังทางโภชนาการ ผลิตภณัฑ์ขนมไทยท่ีผ่านการพฒันาสามารถบริโภคได้โดยไม่ก่อให้เกิด
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ผลเสียต่อร่างกาย อีกทัง้สามารถลดต้นทุนการผลิต ซึ่งในปัจจุบนัมะพร้าวเป็นวตัถดุิบอาหารท่ีมี

ราคาสูง ตลอดจนเป็นแนวทางสําคัญในการพัฒนาขนมไทยในเชิงอาหารสุขภาพท่ีมีความ

สอดคล้องต่อวิถีการดําเนินชีวิต และลดความเส่ียงต่อการเกิดภาวะทุพโภชนาการในกลุ่ม

โภชนาการเกินท่ีพบมากในปัจจบุนัได้      

 

1.2 วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 

1.2.1 เพ่ือศกึษาปริมาณท่ีเหมาะสมของกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัใน

ผลิตภณัฑ์ขนมไทย 

1.2.2 เพ่ือศกึษาคณุภาพของผลติภณัฑ์ขนมไทยท่ีใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดั

นํา้มนั 

1.2.3 เพ่ือศกึษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ท่ีมีตอ่ผลิตภณัฑ์ขนมไทยท่ีใช้

กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนั 

1.2.4 เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมไทยแปรรูปจากกากมะพร้าวท่ี

เหลือจากการสกดันํา้มนัสูช่มุชน 

 

1.3 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

 1.3.1 ทราบปริมาณท่ีเหมาะสมของกากมะพร้าวท่ีเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มันใน

ผลิตภณัฑ์ขนมไทย 

 1.3.2 ทราบคณุภาพของผลิตภณัฑ์ขนมไทยท่ีใช้กากมะพร้าวท่ีเหลือจากการสกดันํา้มนั 

 1.3.3 ทราบการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ท่ีมีตอ่ผลิตภณัฑ์ขนมไทยท่ีใช้กาก

มะพร้าวท่ีเหลือจากการสกดันํา้มนั 

 

1.4 ขอบเขตของโครงการวิจัย 

1.4.1 ใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัของโรงงานอตุสาหกรรม เพ่ือลดพลงังาน

จากไขมนัอ่ิมตวัในผลิตภณัฑ์ขนมไทย 

1.4.2 ศึกษาปริมาณกากมะพร้าว และกรรมวิธีการผลิตท่ีมีผลต่อคณุลักษณะท่ีดีของ

ผลิตภณัฑ์ขนมไทย 
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บทที่ 2 

 

เอกสารและงานวจิัยที่เก่ียวข้อง 
 

2.1 ผลิตภัณฑ์ขนมไทยจากการมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มัน 3 ชนิด คือ ขนม

โสมนัส ขนมเกสรลาํเจียก และขนมเบือ้งไทย มีรายละเอียดดังนี ้

 

2.1.1 ขนมโสมนัส 

ขนมโสมนสั หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากการนําไขข่าวท่ีเหลือใช้มาทําการตีให้ขึน้

ฟ ูใสนํ่า้ตาลทรายลงในไขข่าว ตีจนไขต่ัง้ยอด ใสนํ่า้มะนาวตีให้เข้ากนัดี ตามด้วยมะพร้าวขดูคัว่จน

เหลืองตะล่อมให้เข้ากนัดี ตกัหยอดลงบนถาดท่ีทาไขมนั นําเข้าอบอณุหภูมิ 350 องศาฟาเรนไฮต์

จนสกุเหลือง     ซึง่ลกัษณะท่ีดีของขนมโสมนสัจะมีลกัษณะกรอบเบา และมีกลิ่นหอมของมะพร้าว 

(ศรีสมร, 2553) 

 

 2.1.1.1 ประวัต ิ 

 ขนมโสมนสัได้เข้ามาในรัชสมยัสมเด็จพระนารายณ์มหาราชจาก “ท้าว

ทองกีบม้า” หรือช่ือเดิมว่า มารี กีมาร์ เดอ ปีนา ภรรยาเชือ้ชาติญ่ีปุ่ น สญัชาติโปรตุเกสของ

เจ้าพระยาวิชาเยนทร์ผู้ เป็นกงศุลประจําประเทศไทยในสมัยนัน้ ท่านได้นําขนมทองหยิบ 

ทองหยอด และฝอยทองมาเผยแพร่ ซึ่งขนมกลุ่มนีต้้องใช้ไข่แดงเป็นส่วนผสมหลกัส่วนไข่ขาวท่ี

เหลืออยูจ่งึมีการดดัแปลงมาทําเป็นขนมโสมนสั (คกึเดช, 2555)  โดยใช้ไข่ขาวผสมกบัมะพร้าวขดู

ขาวท่ีคัว่จนเหลือง และส่วนผสมอ่ืนจนได้ท่ีนําเข้าเตาอบจะได้ขนมโสมนสัท่ีมีสีสนัสวยงาม กลิ่น

หอม รสชาติกรอบเก็บใส่ขวดโหลไว้รับประทานได้นานวนั หรืออาจกล่าวได้ว่าเป็นคุ๊กกีแ้บบไทย 2 0

ขนมโสมนัส 2 0เป็นขนมท่ีส่ือถึงความ ปิติ ยินดีความปลาบปลืม้ใจ เป็นการส่งความสุข ความดีใจ 

จากผู้ให้สูผู่้ รับ(ปริญญา, 2554)  

 

2.1.2 ขนมเกสรลาํเ20จียก 

20 2.1.2.1 ประวัต ิ

 ขนมไทยจากต่างแดนในหนังสือประชุมพงศาวดารภาคท่ี 40 ฉบับ

หอสมดุแหง่ชาต ิเร่ืองจดหมายเหตขุองพ่อค้าฝร่ังเศสในแผ่นดินสมเด็จพระนารายณ์มหาราช แห่ง

กรุงศรีอยธุยา มีชาวตา่งชาติช่ือคอนสแตนตนิฟอลคอน เข้ามารับราชการได้ยกย่องให้เป็นขนุนาง
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ตําแหนง่ สมหุนายกอคัรมหาเสนาบดี ตอ่มาได้เปล่ียนช่ือเป็นออกญาวิไชเยนทร์มีภรรยาเป็นท่ีรู้จกั

กนัในนาม ท้าวทองกีบมา หรือ มารี กีมาร์ เป็นคนซ่ือสตัย์เป็นผู้ เร่ิมต้นสอนให้ชาวสยามนําไข่มา

ทําขนมหวาน ได้แก่ ขนมทองหยิบ ขนมทองหยอดขนมฝอยทอง ขนมฝร่ัง ขนมหม้อแกง ขนม

สําปันนี เป็นต้นจนกลายเป็นความรู้ตดิตวัไปในยามท่ีแตง่งานหรือมีครอบครัว  ท้าวทองกีบม้า เกิด

เม่ือ พ.ศ. 2201 หรือ พ.ศ. 2202 โดยงานแตง่งานของเธอมีขึน้ในปี 2225   ชีวิตช่วงหนึ่งของท้าว

ทองกีบม้า ได้เข้ารับราชการในพระราชวงัตําแหน่งหวัหน้าห้องเคร่ืองต้น ดแูลเคร่ืองเงินเคร่ืองทอง

ของหลวงเป็นหวัหน้าเก็บพระภษูาฉลองพระองค์ และเก็บผลไม้ของเสวยระหว่างท่ีรับราชการ มารี       

กีมาร์ได้สอนการทําขนมหวานจําพวก ทองหยอด ทองหยิบ ฝอยทองทองพลุ ทองโปร่ง เกสร

ลําเจียก ขนมผิงและอ่ืนๆ ให้แก่ผู้ ทํางานอยู่กบัเธอ   ทําให้ตํารับการทําขนมหวานท่ีเป็นของสงูใน

พระราชวงัได้รับการเผยแพร่ออกมาสูป่ระชาชนทัว่ไป แตเ่ดิมขนมเหล่านีเ้ป็นของชาติโปรตเุกสเม่ือ

วนัเวลาผสมผสานกบัความคิด ช่างประดิดประดอยของหญิงไทย ก็ทําให้ขนมเหล่านีป้รับเปล่ียน

เป็นขนมไทยๆในเวลาตอ่มาขนมเกสรลําเจียก เป็นขนมพืน้บ้านท่ีเป็นเอกลกัษณ์ ทํากนัท่ีอ่างทอง

เพียงแหง่เดียว คือ ทําจากแป้งข้าวเหนียวผสมนํา้กะทิ ร่อนผ่านตะแกรงลงในกะทะร้อนๆ เป็นแผ่น

บาง ม้วนใส่ไส้มะพร้าวขูด กวนกับนํา้ตาล ต้องรับประทานตอนร้อนๆเนือ้แป้งจะนุ่มลิน้ รสชาติ

หวานหอมกลิ่นใบเตย (นิรนาม1, ม.ป.ป.) 

 

2.1.3 ขนมเบือ้ง 

 ขนมเบือ้งหมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากการนําแป้งถั่วเขียว หรือแป้งถั่วเขียวผสม

แป้งข้าวเจ้า และนํา้ตาล นํา้ปนูใส อาจผสมไข ่และแป้งสาลี คนให้เข้าเป็นเนือ้เดียวกนัจนแป้งท่ีได้

มีลกัษณะข้นเหนียว นําไปละเลงบนกระทะก้นแบนให้เป็นแผ่นบางรูปวงรีหรือกลมโดยใช้ความ

ร้อนปานกลางจนแป้งสกุ นํานํา้ตาลท่ีตีผสมกบัไข่ขาวจนขึน้ฟูทาลงบนแผ่นแป้ง อาจโรยงาขาวคัว่

ก่อนบรรจุไส้ท่ีทําจากส่วนผสมตา่งๆ เช่น ฝอยทอง มะพร้าวขูด ลกูพลบัแห้ง ลกูเกด มะพร้าวผดั

ผสมกุ้งสบัและรากผกัชี พบัคร่ึงแผน่ให้โค้งงอสามารถมองเห็นสว่นท่ีเป็นไส้ (สีหศกัดิ,์ 2482) 

 

 2.1.3.1 ประวัต ิ

 ขนมเบือ้งไทยแตโ่บราณ เรียกว่าขนมเบือ้ง เพราะวิธีทํานัน้นําแป้งละเลง

ในกระทะกระเบือ้งดินเผา แต่วิธีทําขนมเบือ้งโดยมากเข้าใจกันว่าเป็นไทยคิดทํากันเพียงกรุงศรี

อยธุยาเทา่นัน้ เพราะปรากฏในเร่ืองขนุช้างขนุแผน กล่าวถึงเร่ืองขนมเบือ้งครัง้กรุงศรีอยธุยา ขนม

เบือ้งไทยดดัแปลงมาจากขนมท่ีแขกนิยมทํากันในประเทศอินเดียครัง้พุทธกาลและครัง้นัน้ก็เรียก

ขนมเบือ้งเหมือนกัน เพราะกระทะท่ีใช้ทําในครัง้นัน้ใช้กระทะดินเผาจึงเรียกว่าขนมเบือ้ง ใน
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สมยัก่อนพิธีละเลงขนมเบือ้งนีนิ้ยมนบัถือว่าเป็นงานท่ีสําคญัท่ีสดุ ในราชการถือว่าเป็นงานสําคญั

ถึงต้องเข้ารวมอยูใ่นพระราชพิธี 12 เดือนด้วย เม่ือถึงฤดหูนาวต้องตัง้พิธีละเลงขนมเบือ้งเลีย้งพระ

ในพิธีภาพเขียนท่ีผนงัโบสถ์แห่งหนึ่งท่ีวดัในจงัหวดัสุโขทยั ได้เขียนเร่ืองพิธีละเลงขนมเบือ้งเลีย้ง

พระทัง้วดั จึงเป็นหลกัฐานได้ว่าขนมเบือ้งมีมาแตค่รัง้โบราณ มีการสนันิษฐานว่าวิชาขนมเบือ้งท่ี

แพร่หลายเข้ามาในประเทศไทย มาพร้อมกบัพวกพราหมณ์ท่ีเข้ามาแผ่ลทัธิพราหมณ์ในเมืองไทย 

และนําเอาวิธีทําขนมเบือ้งแบบอินเดียเข้ามาด้วย เพราะชาวอินเดียนบัถือพิธีทําขนมเบือ้งว่า เป็น

พิธีสําคญัอย่างหนึ่ง เม่ือพวกพราหมณ์แผ่สทัธิทางศาสนาแล้วก็เลยแนะนําพิธีทําขนมเบือ้งด้วย 

ดงันัน้พิธีทําขนมเบือ้งของไทยจึงแพร่หลายมาจากภาคเหนือของไทยและเร่ือยลงมาจนถึงกรุงศรี

อยุธยาและกรุงรัตนโกสินทร์ อย่างไรก็ตามเข้าใจว่าไทยเราคงดัดแปลงเคร่ืองใช้และเพิ่มเติม

เคร่ืองปรุงและวิธ๊ทําบางอย่าง ในธรรมบทเผด็จภาค 3 ใช้คําว่า “ทอดขนมเบือ้ง” ตอ่มาภายหลงันี ้

จึงใช้คําว่า “ละเลง” ทัง้นีด้ดัแปลงเพ่ือให้อร่อยและน่ารับประทานขึน้อีก ภายหลงัจึงใช้คําว่า 

“ละเลงขนมเบือ้ง” ไม่ใช่คําว่า “ทอดขนมเบือ้ง” ต่อมาสมยักรุงศรีอยุธยาก็ใช้คําว่าละเลงมาและ

เรียกขนมเบือ้งไม่มีคําว่า “ไทย” ต่อท้ายขนมเบือ้งเม่ือสมัยกรุงรัตนโกสินทร์ กล่าวคือเม่ือครัง้

รัชกาลท่ี 3 โปรดเกล้าให้เจ้าพระยาบดินทรเดชา (สิงห์ สิงหเสนี) ต้นตระกลูสิงหเสนีออกไปตีเมือง

ญวน และได้เชลยญวณเช้ามามาก พวกญวณเชลยได้ทําขนมชนิดหนึ่งขาย คือ นําแป้งกับไข่

ละลายนํา้ข้น ๆ แล้วนํากระทะเหล็กตัง้บนเตาไฟพอร้อนทาด้วยนํา้มนัหมูพอเปียก แล้วตกัแป้งท่ี

ละลายไว้เทลงกระทะและยกกระทะขึน้กลอกให้แป้งทั่วกระทะให้เป็นแผ่นบางๆกลมๆ แล้วนํา

เคร่ืองวางลงบนแผ่นแป้งในกระทะแล้วแซะแป้งพบักลาง ให้เป็นคร่ึงวงกลมคล้ายขนมเบือ้งของ

ไทย ชาวบ้านพากนัเรียกขนมเบือ้งญวณ ดงันัน้ขนมเบือ้งของไทยจึงเติมคําว่า “ไทย” ลงท้ายแล้ว

เรียกว่า “ขนมเบือ้งไทย” มาจนทกุวนันี ้ผู้ ท่ีเร่ิมเติมคําท้ายว่าไทยเป็นใครไม่ปรากฏแตเ่ข้าใจว่าคง

เป็นชา่งทําขนมเบือ้ง เพราะเกรงวา่จะเรียกสบักบัขนมเบือ้งของเชลยญวณ (สีหศกัดิ,์ 2482) 

 

2.2 วัตถุดิบที่ใช้ในการทาํผลิตภัณฑ์ขนมไทย 3 ชนิด ได้แก่ ขนมโสมนัส ขนม     

เกสรลาํเจียก ขนมเบือ้งไทย ซึ่งมีรายละเอียดดังนี ้
 

2.2.1 ไข่ไก่ (Egg) 

 

2.2.1.1 โครงสร้างของไข่ประกอบไปด้วยส่วนสําคัญ 5 ส่วน ได้แก่ เปลือกไข ่

(Shell) เย่ือเปลือกไข่ (Shell Membrane) ไข่ขาว (Albumen) ไข่แดง (Yolk) และจุดเจริญ 

(Germinal Disc หรือ Blastoderm) ซึง่มีรายละเอียดในแตล่ะสว่นดงันี ้(นกุลู, 2545) 
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ก) เปลือกไข่ เป็นหินปูนแข็งเรียบติดแน่นอยู่กับเย่ือหุ้มเปลือกชัน้นอก

ความหนาของเปลือกไข่จะขึน้อยู่กับขนาดของไข่ ไข่ฟองเล็กจะมีความหนากว่าไข่ฟองใหญ่

นอกจากนี ้ความหนาของเปลือกไข่ยงัขึน้อยู่กับอาหารพนัธุ์ และฤดกูาลอีกด้วย ส่วนสีของเปลือก

ไข่มกัจะขึน้อยู่กับสายพนัธุ์มากกว่าสิ่งอ่ืนเปลือกไข่จะมีรูขนาดเล็กท่ีนํา้และอากาศสามารถผ่าน

เข้าออกได้ซึ่งมีประโยชน์ โดยเฉพาะการดองเค็มนํา้เกลือจะผ่านเข้าทางรูพรุนนีไ้ด้ท่ีผิวของเปลือก

ไข ่ใหม ่ จะมีนวลไข่ (Cuticle) ทําหน้าท่ีป้องกนัเชือ้จลุินทรีย์เข้าไปในฟองไข่ได้เปลือกไข่มีเนือ้เย่ือ 

2 ชัน้ เม่ือไข่มีอายนุานขึน้เย่ือทัง้ 2 จะแยกจากกนัเกิดเป็นโพรงอากาศ (Air cell) ขึน้ไข่ใหม่โพรง

อากาศจะแคบสว่นไขเ่ก่าโพรงอากาศจะกว้าง  

ข) เย่ือเปลือกไข่เป็นเส้นใยโปรตีนท่ีประสานกนั ด้านท่ีติดไข่ขาวจะเรียบ

สว่นด้านท่ีตดิกบัเปลือกไขข่รุขระ 

ค) ไขข่าว เป็นสว่นของเหลวใสในไขท่ี่ล้อมรอบไข่แดง ไข่ขาวชัน้นอกส่วน

ในมีลกัษณะใสโปร่งแสง ล้อมรอบไข่ขาวชัน้นอกส่วนข้นท่ีมีลกัษณะข้นและหนืดกว่า ลกัษณะเป็น

เมือกของไขข่าวข้นเกิดจาก คาร์โบไฮเดรตโมเลกลุใหญ่โดยธรรมชาติ ไข่ขาวมีหน้าท่ีปกป้องไข่แดง 

ช่วยพยงุให้ไข่แดงอยู่คงท่ีเพ่ือไม่ให้ไข่แดงแตกตวั และยงัช่วยเสริมอาหารให้ตวัอ่อนท่ีกําลงัเติบโต

ด้วย ไข่ขาว (Egg White) เป็นส่วนประกอบภายในไข่มีอยู่ประมาณร้อยละ 58 ของนํา้หนกัไข่ทัง้

ฟอง ไข่ขาวเป็นส่วนของเหลวข้นหนืด (Firm) ล้อมรอบไข่แดง ไข่ขาวชัน้นอกส่วนใส (Thin Egg 

White) เป็นไขข่าวท่ีเป็นของเหลวใส (Clear) โปร่งแสง (Transparent) ล้อมรอบไข่ขาวชัน้นอกส่วน

ข้น (Thick Egg White) ส่วนของเหลวข้นหนืดอีกชัน้หนึ่ง ไข่ขาวมีส่วนประกอบหลกัคือ ความชืน้

ร้อยละ 87-89 โปรตีนร้อยละ 12 ไขมนัร้อยละ 0.2 นํา้ตาลร้อยละ 0.4 เถ้าร้อยละ 0.1 ไข่ขาวมี

ลกัษณะเป็นเจลซึง่เป็นคณุลกัษณะของโปรตีนมิวซินในไขข่าว   

ง) ไข่แดง มีสีเหลืองถึงสีส้มอยู่ตรงกลางฟองไข่ไข่แดงประกอบไปด้วย

สารอาหารตา่ง ๆท่ีสํารองไว้สําหรับเลีย้งชีวิตใหม่ท่ีไข่แดงยงัมีจดุเจริญซึ่งเป็นท่ีฝังตวัของอสจุิจาก

ตวัผู้  โดยรวมกบัโครโมโซมของตวัเมียและพฒันาเป็นตวัอ่อนต่อไปภายในไข่แดงจะมีแกนไข่แดง 

(Latebra) ซึง่จะไมแ่ข็งตวัเม่ือต้มไขจ่นสกุ 

จ) จุดเจริญอยู่ชิดกับไข่แดง เป็นท่ีอยู่ของโครโมโซมจากแม่ไก่เม่ือได้รับ

การผสมจากตวัผู้จดุเจริญจะพฒันาเป็นตวัออ่นของลกูไก่ตอ่ไป  
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ภาพท่ี 2.1 โครงสร้างของไข ่

ท่ีมา : สมชาย, 2535 

 

2.2.1.2 ส่วนประกอบทางเคมีของไข่ 

องค์ประกอบทางเคมีท่ีสําคญัของไข่ได้แก่ โปรตีน ไขมนั และเถ้า ซึ่งแต่

ละสว่นของไขก็่มีองค์ประกอบทางเคมีแตกตา่งกนัออกไปองค์ประกอบทางเคมีของไข่ถ้าคิดจาก 3 

สว่น คือ ไขแ่ดง ไขข่าว และเปลือกไข ่มีดงัตอ่ไปนี ้(Paula, 2007) 

ก) องค์ประกอบทางเคมีของไข่แดงจะมีไขมันมากท่ีสุดรองลงมาคือ

โปรตีนและเถ้า ไขมนัในไขแ่ดงจะเป็นพวกไตรกลีเซอไรด์ฟอสฟอไลปิด และไลโปโปรตีน ฟอสฟอไล

ปิดในไข่แดงท่ีสําคญัคือ เลซิธิน (Lecithin) โปรตีนในไข่แดงจะเป็นพวกวิเทลลิน (Vitellin) วิตามิน

ท่ีพบในไขแ่ดง ได้แก่ วิตามินเอดี อี เค วิตามินบี  ในไข่แดงจะไม่พบวิตามินซีเลยคาร์โบไฮเดรตพบ

น้อยมากในไขแ่ดง แร่ธาตท่ีุพบในไขแ่ดงได้แก่ ฟอสฟอรัส แคลเซียม และโพแทสเซียม 

ข) องค์ประกอบทางเคมีของไข่ขาวประกอบด้วยโปรตีน คาร์โบไฮเดรต

และแร่ธาต ุโปรตีนท่ีพบในไขข่าวได้แก่  

 - โอวลับมูิน (Ovalbumin) พบมากสดุในไข่ขาวถึง 75 เปอร์เซ็นต์ของ

โปรตีนในไขข่าวทัง้หมดเป็นสาเหตขุองก๊าซไขเ่นา่ (hydrogen sulfide) 

 - โอโวโคนลับูมิน (Ovoconalbumin) มี 3 เปอร์เซ็นต์ของไข่ขาว 

สลายตวัได้ง่ายเม่ือถกูความร้อน 

- โอโวมิวคอยด์ (Ovomucoid) พบ 13 เปอร์เซ็นต์ของไขข่าวสลายตวั

ง่ายเม่ือถกูความร้อน 

- โอโวกลอบลูิน (Ovoglabulin) พบ 2 เปอร์เซ็นต์ เป็นตวัทําให้ไข่ขาว

เกิดฟอง (foaming agent) 
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- ไลโซไซม์ (Lysozyme) ช่วยป้องกนัเชือ้จลุินทรีย์ทําลายไข่ถกูทําลาย

ได้ด้วยความร้อน 

- โอโวมิวซิน (Ovomucin) เป็นไกลโคโปรตีนทําให้ไข่ขาวมีลกัษณะ

คล้ายวุ้น 

- เอวิดนิ (Avidin) จะรวมตวักบัไบโอตินทําให้ร่างกายใช้ไบโอตินไม่ได้

แตถ้่าทําให้สกุเอวิดนิก็จะสลายตวัไป 

- โอโวอินฮิบิเตอร์ (Ovoinhibitor) มีคณุสมบตัิเป็นสารยบัยัง้ การ

ทํางานของเอนไซม์ยอ่ยโปรตีน 

- ฟลาโวโปรตีน (Flavoprotein) รวมตวัอยูก่บัวิตามินบี 2 หรือ         ไร

โบฟลาววินเป็นแหลง่สะสมวิตามินบี 2 

 นอกจากนีใ้นไข่ขาวยังพบคาร์โบไฮเดรต ไลโวฟลาวินแร่ธาต ุและ

วิตามินอีกด้วย 

ค) องค์ประกอบทางเคมีของเปลือกไข่ เปลือกไข่จะรวมถึงเย่ือเปลือกไข่

ด้วยองค์ประกอบทางเคมีในเปลือกไข ่ได้แก่  

- โปรตีนมีอยู่น้อยมากส่วนมากจะอยู่ท่ีนวลไข่ เป็นสารประกอบพวก

มิวซีนและคอลลาเจนทําให้เปลือกไข่คงรูปร่างอยู่ได้ ในเย่ือหุ้มไข่จะพบสารประกอบพวกโอโวเค

อราตนิ (Ovokeratin) 

- สารประกอบอินทรีย์จะพบแคลเซียมคาร์บอเนต แมกนีเซียม-

คาร์บอเนต แคลเซียมฟอสเฟตไอโอดีน ตะกัว่ แมกนีเซียม และรงค์วตัถอีุกเล็กน้อย  

ส่วนประกอบทางเคมีท่ีสําคญัของไข่ ได้แก่ นํา้ โปรตีน ไขมัน และ

คาร์โบไฮเดรต ซึง่มีปริมาณและสดัสว่นแตกตา่งกนัในไขข่าวและไข่แดง โปรตีนและไขมนัส่วนใหญ่

จะอยู่ใน    ไข่แดง ในไข่ขาวจะมีไขมนัน้อยมาก นํา้ส่วนใหญ่จะอยู่ในไข่ขาว ส่วนคาร์โบไฮเดรตมี

น้อยทัง้ในไขข่าวและไขแ่ดง  

ฟอสโฟไลปิดท่ีสําคญัในไข่แดง ได้แก่ เลซิติน (Lecithin) ซึ่งเป็นสาร

ท่ีมีความสําคญัท่ีทําให้ไข่มีสมบตัิในการทําให้เกิด อิมัน่ชัน่ (Emunlsion) ได้ ไขมนัท่ีสําคญัอีกตวั

หนึ่งคือ โคเลสเตอรอล พบในไข่แดง ถ้าบริโภคมากเกินไปเกิดผลเสียตอ่ร่างกายได้ รงค์วตัถใุนไข่

แดงนัน้เน่ืองมาจากแคโรทีนอยด์ (Carotenoid) ซึ่งส่วนใหญ่เป็นแซนโทฟิล (Xantho’phyll) ได้มา

จากอาหารท่ีสตัว์กิน ไก่ท่ีเลีย้งด้วยอาหารตา่งกนัสีของไขแ่ดงจะตา่งกนัด้วย(Paula, 2007) 
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2.2.1.3 คุณภาพของไข่ (จิตธนา, 2549) 

ก) ขนาดของโพรงอากาศ ถ้าไข่ใหม่โพรงอากาศจะเล็ก เน่ืองจากภายใน

ไขย่งัไมสญูเสียความชืน้มากนกั 

ข) แดงควรอยูต่รงกลาง และไมเ่คล่ือนไปกบัการหมนุไข ่

ค) ไขข่าวจะเป็นเจลมีความคงตวั และยดึแนน่กบัไขแ่ดง 

ง) ไมมี่กลิ่นเหม็น 

จ) เปลือกไขไ่มมี่สิ่งสกปรกตดิอยู ่ 

 

2.2.1.4 หน้าท่ีของไข่ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ (จิตธนา, 2549) 

ก) เป็นตวัทําให้ผลิตภัณฑ์ขึน้ฟู  เม่ือตีไข่ขาวจะเกิดฟองซึ่งประกอบด้วย

ฟองอากาศเล็กๆ เป็นจํานวนมาก ซึ่งแตล่ะฟองก็ถกูล้อมรอบด้วยแผ่นโปรตีนจากไข่  การตีไข่ด้วย

เคร่ือง และการสมัผสัของแผ่นโปรตีนบางๆ กบัอากาศ  จะทําให้โปรตีนบางส่วนแข็งตวั และทําให้

ฟองนัน้คงตวัแต่จะคงตวัได้ต้องอาศยันํา้ตาลทรายในการอบ ฟองอากาศจะขยายตวัเม่ือได้รับ

ความร้อน  และแผ่นโปรตีนจะยืดหยุ่นเพียงพอท่ีจะยืดได้เม่ือส่วนผสมหรือไข่ขาวท่ีตีแข็งได้รับ

อณุหภมูิสงูถึงจดุโปรตีนจะแข็งตวัอย่างทัว่ถึงจะสญูเสียความยืดตวั และจะจบัตวัเป็นโครงสร้างท่ี

แข็งของผลิตภณัฑ์ 

 ข) สี ไขแ่ดงจะชว่ยให้ขนมมีสีเหลือง 

 ค) ความเข้มข้น  เน่ืองจากมีไขมัน และของแข็งอ่ืนๆ ผลิตภัณฑ์จะมี 

ไขมนัเพิ่มขึน้ และมีรสหวานขึน้ นอกจากนัน้ไขย่งัชว่ยให้สว่นผสมมีความมนั สามารถผสมง่ายขึน้ 

ง) กลิ่นรส  

จ) ความสดและคุณค่าทางอาหาร  ไข่มีคุณค่าทางสารอาหารสูง มี

แคลเซียม  ฟอสฟอรัส  และเหล็กสงู  โปรตีนท่ีมีในไขเ่ป็นโปรตีนท่ีสมบรูณ์ สามารถให้กรดอะมิโนท่ี

จําเป็นทัง้หมดท่ีร่างกายต้องการ และให้วิตามินท่ีสําคญัแก่ร่างกาย เชน่ วิตามินเอ  วิตามินดี ไทอะ

มินและไรโบฟลาวิน  

 

2.2.1.5 คุณสมบัตกิารขึน้ฟูและการเปล่ียนแปลงของโปรตีนในไข่ขาว 

  เม่ือใช้ประกอบอาหาร  ไข่ขาวมีคณุสมบตัิในการเกิดฟอง หรือการขึน้ฟ ู 

คือ  ลักษณะเพิ่มปริมาตรเม่ือตีไข่ขาวแรงๆ อากาศจะแทรกเข้าไประหว่างโปรตีน  โปรตีนจะ

ขยายตวัเพราะว่ามีคณุสมบตัิยืดหยุ่นได้ เม่ือได้รับความร้อนโปรตีนทัง้หมดจะจบัตวักนัเป็นช่องท่ี
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เก็บอากาศไว้  อาหารจึงขึน้ฟู และทรงรูปอยู่ได้ในลกัษณะเป็นโพรงอากาศเล็กๆ กระจายอยู่ทัว่ไป  

การขึน้ฟูของไข่ขาวเกิดจากโอวลับมูินและโอโวโกลบลูิน  ไข่ขาวของไข่ไก่มีปริมาณโอวลับมูินและ

โอโวโกลบลูินมากกว่าไข่ขาวของไข่เป็ด  ไข่ไก่จึงมีคณุสมบตัิในการขึน้ฟูได้ดีกว่าไข่เป็ด (เข็มทอง, 

2538) ในการตีไข่ขาวน้อยเกินไป  ผนงัเซลล์จะขยายตวัไม่เต็มท่ีมีผลต่อการขึน้ฟูของอาหารและ

เนือ้สัมผัส  แต่ถ้าตีมากเกินไปอากาศเข้าไปมาก  โปรตีนยืดตวัมากจนสูญเสียความยืดหยุ่น  

บางส่วนอาจขาดก่อนท่ีจะอบ หรือระหว่างอบ  จะสงัเกตได้ว่าอาหารท่ีตีมากเกินไปเม่ืออบให้สุก   

อาหารจะยบุตวัไมข่ึน้ฟ ู(นงลกัษณ์, 2542) 

  

  2.2.1.6 ลักษณะของฟองอากาศท่ีเกิดจากการตีในระดับต่างๆกัน 

(นชุรี, 2529) 

ก) ตีเล็กน้อยพอเป็นฟอง (Foamy) ลกัษณะฟองอากาศของไขมี่ลกัษณะ

เป็นฟอง หรือขึน้ฟบู้างเล็กน้อย  ขนาดของฟองอากาศใหญ่ ใส และไหลง่าย การนําไปใช้ประโยชน์ 

เชน่ ทําอาหารใส ใช้เคลือบทําให้อาหารข้นเป็นต้น 

ข) ตีระดบัท่ีไข่ตัง้ยอดแหลมอ่อนๆ (Soft peak)ขนาดของฟองอากาศเล็ก

ลง  มีสีขาวขึน้ และไหลได้ถ้าเอียงภาชนะเป็นเงามันและชุ่มชืน้  ตัง้ยอดอ่อน  ตัง้ทิง้ไว้ยอดจะ

คอ่ยๆ อ่อนตวั และสลายไปในเวลาไม่นาน  การนําไปใช้ประโยชน์ เช่น ทําไข่เจียว  ขนมไข่ และ

เค้กบางชนิดเป็นต้น 

ค) ตีจนถึงระดบัตัง้ยอดแข็ง (Stiff peak) ลกัษณะของฟองอากาศฟองไม่

ไหล  ตัง้ยอดแข็งตรง  เม่ือเอียงภาชนะจะเคล่ือนตวัเล็กน้อย  ตดัลงไปตรงๆ จะเห็นเป็นรอยตดัแยก

ได้ชดัเจน  มีสีขาวเงา  เนือ้สมัผสัเรียบ  ชุ่มชืน้  ขัน้นีฟ้องจะคงตวัท่ีสดุ  การนําไปใช้ประโยชน์ เช่น 

ทําเค้ก  ขนมสาล่ี  และขนมปยุฝ้ายเป็นต้น 

ง) ตีเป็นฟองแห้ง (Dry foam) ลกัษณะของฟองอากาศแห้งมีสีขาว จบัตวั

เป็นแผน่บางๆ หรือเป็นก้อน เม่ือเอาท่ีตีไขอ่อกฟองจะหกัเป็นยอด  เม่ือตัง้ทิง้ไว้ในส่วนของเหลวจะ

คอ่ยๆแยกตวัออกช้าๆ  การนําไปใช้ประโยชน์ เชน่ ทําไขอ่บ  

 

2.2.1.7 การเลือกซือ้ไข่ 

ก) ความสด ไขท่ี่ใหมเ่ปลือกจะมีนวลหุ้มทําให้ผิวของไข่ดดู้าน เม่ือเก็บไว้

นานนวลจะหมดไปทําให้ดมูนัขึน้ ไขใ่หม่สามารถมองเห็นเงาของไข่แดงท่ีอยู่ตรงกลางได้รางๆ เม่ือ

นําไปส่องดใูนท่ีสว่าง หรืออาจจะดโูพรงอากาศ ถ้าโพรงอากาศใหญ่แสดงว่าเป็นไข่ค้างหลายวนั

หรือจากการลอยนํา้ ถ้าไขจ่มแสดงวา่ไขนํ่า้หรือเอียงในนํา้แสดงวา่เป็นไขเ่ก่าไมส่ดนกั 
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ข) เปลือกไขต้่องสะอาด ไม่มีสิ่งสกปรกจะนําเชือ้โรคเข้าสู่ภายในได้ง่าย 

เปลือกต้องไมบ่บุร้าว ถ้าเปลือกบบุเชือ้โรคจะเข้าไปทําให้เสียเร็ว 

ค) เปรียบราคากับปริมาณราคาไข่ขึน้กบัขนาด ไข่ฟองเล็กจะมีราคาต่ํา

กว่าไข่ฟองใหญ่เม่ือเทียบกบัปริมาณท่ีต้องการใช้  และการใช้ไข่ใบใหญ่จะได้ไข่ปริมาณมากกว่า

ในขณะท่ีราคาไมต่า่งกนั 

 

2.2.1.8 การเก็บรักษา (อบเชย และขนิษฐา, 2547) 

ก) เลือกเก็บไข่ท่ีเปลือกสะอาด และใหม่ ถ้าเปลือกไข่ไม่สะอาด อาจมี

เชือ้จลุินทรีย์ตดิอยูจ่ะแทรกซมึเข้าไปในไข ่ทําให้ไขเ่สียเร็วขึน้ 

ข) ไม่ควรล้างเปลือกไข่ก่อนท่ีจะประกอบอาหาร เพราะการล้างทําให้

เมือกเคลือบเปลือกไข่ออก ก๊าซ และนํา้ระเหยออกจากฟองไข่มากขึน้ จุลินทรีย์เข้าไปได้ง่าย ถ้า

จําเป็นต้องล้างควรใช้นํา้มนัพืชทาเปลือกไขจ่ะชว่ยให้เก็บนานขึน้  

ค) เก็บไข่ไว้ในอุณหภูมิต่ํา เช่น ในตู้ เย็น ในภาชนะท่ีปิดมิดชิด เพ่ือ

ป้องกันการระเหยของนํา้ และก๊าซจากไข่ ควรเก็บในท่ีสะอาดปราศจากกลิ่นเหม็น เพราะไข่

สามารถดดูกลิ่นเข้าทางรูเปลือกไขไ่ด้ 

 

2.2.2 นํา้ตาลทราย (Sugar) 

คําว่า “นํา้ตาล” หรือนํา้ตาลทรายท่ีใช้กนัทัว่ไปนัน้หมายถึง นํา้ตาลซูโครส มี

สูตรโมเลกุลว่า C12H22O11เป็นนํา้ตาลโมเลกลุคู่ (Disaccharide) เกิดจากการจบัตวัของนํา้ตาล

กลูโคสและฟรักโตส มีนํา้หนักโมเลกุลเท่ากับ 342 ปกตินํา้ตาลบริสุทธ์ิจะอยู่ในรูปผลึกแบบ 

Monoclinic ไมมี่สีและมีรูปโปร่งแสง ปกติเม่ือพืชสงัเคราะห์แสงจะสร้างแป้งเพ่ือเก็บไว้เป็นอาหาร 

แตใ่นพืชบางชนิดสามารถสงัเคราะห์นํา้ตาลซูโครสได้ในปริมาณสูงและเก็บไว้ในลําต้นและหวัได้ 

โดยเฉพาะ Saccharum Officinarum (อ้อย) หรือพืชหวั Beta Vulgaris (หวับีท) เม่ือนําพืชนีม้า

สกัดโดยนํา้ นํา้ตาลก็จะละลายออกมาและทําการสกัดสิ่งแปลกปลอมออก ก็สามารถตกผลึก

นํา้ตาลออกมาได้ (มณฑิรา, 2547) 

 

  2.2.2.1 ชนิดของนํา้ตาล (จิตธนา และอรอนงค์, 2546) 

ก) นํา้ตาลทรายขาว (Sugar) คือ นํา้ตาลท่ีถกูฟอกจนมีสีขาว และแข็ง มี

ความชืน้ไม่เกินร้อยละ 0.10 มีลักษณะเป็นเกร็ดใส สะอาด ไร้สี แข็ง ร่วน ไม่จับตัวเป็นก้อน 
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สามารถนําไปชัง่ตวงได้สะดวกเม่ือต้องการใช้ นํา้ตาลทรายขาวมีความเข้มข้นไม่เกินร้อยละ 99.50 

มีทัง้ชนิดเม็ดละเอียด และใหญ่หยาบ  

   ข) นํา้ตาลทรายแดง (Yellow or Brown sugar) นํา้ตาลชนิดนีจ้ะมีคารา

เมล แร่ธาต ุและความชืน้ปนอยูด้่วย และยงัเป็นนํา้ตาลท่ีไมบ่ริสทุธ์ิหรือเรียกวา่นํา้ตาลดบิ นํา้ตาล

ชนิดนีใ้ช้ในการทําผลิตภณัฑ์ท่ีต้องการกลิ่นรส และสีของนํา้ตาลทรายแดงสว่นใหญ่ใช้ในการทํา

คกุกี ้และเค้กบางชนิด เชน่ ฟรุตเค้ก ไมใ่ช้ในการทําเค้กท่ีมีความเบาตวั ถ้าจําเป็นต้องใช้ ต้องเพิ่ม

ความระมดัระวงัให้มากในการท่ีจะผสม 

 ค) นํา้ตาลไอซิ่ง (lcing or Confectionery sugar) นํา้ตาลชนิดนีเ้ป็นผง

ละเอียดท่ีมีแป้งข้าวโพดปนอยูด้่วยประมาณ 3 เปอร์เซ็นต์ ทัง้นีเ้พ่ือป้องกนัการจบัตวัเป็นก้อน หรือ

ป้องกันการเป็นผลึกของนํา้ตาล ส่วนมากใช้ในการทําไอซิ่ง และผสมกับแป้งทําแป้งเค้กสําเร็จรูป 

ความละเอียดของนํา้ตาลชนิดนีช้ว่ยให้ผสมง่ายขึน้ และมกัใช้กบัแองเจิลเค้ก 

 ง) นํา้ตาลป่น คือ ทําจากการนํานํา้ตาลทรายท่ีสกดัได้จากอ้อย มาโขลก 

หรือป่ันให้มีขนาดท่ีเล็กลงใช้ทําพวกขนมไทย และเบเกอร่ี  

 

2.2.2.2 คุณสมบัตขิองนํา้ตาล (อบเชย, 2546) 

ก) ความหวานของนํา้ตาล นํา้ตาลเป็นสารให้ความหวานท่ีมีคณุค่าทาง

โภชนาการ รสหวานของนํา้ตาลเป็นรสธรรมชาติท่ีปราศจากรสอ่ืนเจือปน  การท่ีรู้ว่ารสหวานนัน้

เกิดจากต่อมรับรสบริเวณปลายลิน้ด้านบน รสหวานท่ีเรารู้สึกเป็นการประเมินทางอัตนัย ไม่

สามารถระบุเป็นหน่วยวัดความหวานแท้จริงได้ รสหวานท่ีรู้สึกเป็นความหวานเปรียบเทียบกับ

ความหวานของกลโูคส ซึ่งจะถือว่าเท่ากบั 100 ฟรุตโตสเป็นนํา้ตาลท่ีหวานมากท่ีสดุ และมีความ

หวานมากกว่าซูโครส นํา้ตาลท่ีหวานรองลงมาจากซูโครส คือ กลูโคส มอลโตส และแล็กโทส 

วตัถปุระสงค์หลกัของการใส่นํา้ตาลในอาหาร คือ การให้ความหวาน โดยทัว่ไปนิยมใช้ซูโครสหรือ

นํา้ตาลทราย เพราะความหวานสงู และราคาถกูเม่ือเปรียบเทียบกบันํา้ตาลอ่ืนๆ  

ข) การละลายนํา้ตาลทัว่ไป ท่ีใช้ในอตุสาหกรรมอาหารมกัละลายนํา้ได้ดี 

ตามปกติจะละลายได้ 30-80 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณท่ีละลายได้จะขึน้อยู่กบัอณุหภูมิ ซึ่งการละลาย

จะสูงขึน้เม่ืออุณหภูมิสูง ความสามารถละลายนํา้ตาลแต่ละชนิดจะแตกต่างกัน ฟรุตโตสเป็น

นํา้ตาลท่ีละลายได้ดีท่ีสุด รองลงมา คือซูโครส ส่วนกลูโคส และมอลโตส ละลายนํา้ได้ดีพอๆกัน 

นํา้ตาลท่ีละลายนํา้ได้น้อย คือ แล็กโทส  
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ค) การเกิดสีนํา้ตาลในอาหาร ในการเตรียมอาหารแปรรูป และเก็บรักษา

อาหารบางชนิดมีสารสีนํา้ตาลเกิดขึน้จากปฏิกิริยาเคมีท่ีไม่เก่ียวของกบัเอนไซม์ ตามปกติจะพบว่า

อาหารเหลา่นีมี้สีนํา้ตาลซึง่เป็นตวัการสําคญัในปฏิกิริยาเคมีนี ้เป็นส่วนประกอบสารเคมีท่ีเกิดขึน้มี

ตัง้แต่สีเหลืองจนมีสีดํา แตส่่วนใหญ่จะเป็นสีนํา้ตาล กลิ่นของอาหารจะเปล่ียนไป การเกิดสารสี

นํา้ตาลในอาหารอาจเน่ืองมาจาก  

- ปฏิกิริยาการเกิดสารนํา้ตาลเค่ียวไหม้ ระยะแรกของการเกิดสาร

นํา้ตาลเค่ียวไหม้ นํา้ตาลจะสูญเสียนํา้ไปหนึ่งโมเลกุล เกิดนํา้ตาลท่ีเรียกว่า นํา้ตาลแอนไฮโดร 

(Anhydro sugar) กรณีของซูโครสเม่ือถกูความร้อนประมาณ 200 องศาเซลเซียส ผลึกของซูโครส

จะละลาย และเดือดเป็นฟอง และจะหยดุเม่ือเวลาผ่านไปประมาณ 35 นาที สารเคมีท่ีเกิดขึน้ใน

ระยะนีจ้ะไม่หวาน และเร่ิมมีรสขมหลงัจากท่ีเดือดเป็นฟองในระยะสองประมาณ 55 นาที จะเกิด

สารคาราเมลาน (Caramelan) ซึ่งมีรสขม สารนํา้ตาลเค่ียวไหม้ถูกนํามาใช้ในซีอิว้ดํา ซีอิว้หวาน 

แตง่สีนํา้อดัลมประเภทโคลา่ และซาซ่ี 

- เมลลาร์ด การเกิดสารสีนํา้ตาลในอาหารจะเร็วขึน้ หากอาหารมี

ไนโตรเจน โดยเฉพาะสารประเภทอะมีน (Amine) ปฏิกิริยาเร่ิมต้นเป็นปฏิกิริยาระหว่าง กลุ่ม

คาร์บอนนิล (-CO) ของนํา้ตาล และกลุ่มอะมิโน (-NH) ของกรดอะมิโน เรียกปฏิกิริยานีว้่า 

ปฏิกิริยาเมลลาร์ด มกัจะเกิดขึน้ในอาหารแห้งหรือเข้มข้นมีปริมาณนํา้น้อย กรดอะมิโนเม่ือเข้าไป

รวมกบักลุม่คาร์บอนนิลของนํา้ตาลในปฏิกิริยาเมลลาร์ด เกิดเป็นสารสีแล้วร่างกายนํามาใช้ไมไ่ด้ 

 - การดดู และการเก็บรักษาความชืน้โดยนํา้ตาล สมบตัิของนํา้ตาล

ด้านการดดูและเก็บความชืน้ มีความสําคญัต่อเนือ้สมัผัส และความคงทนในการรักษาลกัษณะ

ของอาหารบางชนิด  

 ก า ร ดูด ค ว า ม ชื น้  นํ า้ ต า ล แ ต่ล ะ ช นิ ด มี ค ว า ม ต่ า ง กัน ด้ า น

ความสามารถในการดดูความชืน้จากบรรยากาศ ฟรุตโตส เป็นนํา้ตาลท่ีดดูความชืน้ได้ดีมาก รอง

ลงไปคือ เดร็กโตส ซูโครส มอลโตส และแล็กโตส คณุสมบตัิด้านนีข้องนํา้ตาลมีส่วนช่วยให้อาหาร

ท่ีมีนํา้ตาลเป็นสว่นประกอบนุม่ และชืน้ 

การเก็บรักษาความชืน้ ความสามารถในการเก็บรักษาความชืน้ของ

นํา้ตาลเก่ียวข้องกบัความสามารถในการดดูความชืน้ โดยทัว่ไปการเก็บรักษาความชืน้ของนํา้ตาล 

หมายถึง การท่ีนํา้ตาลนัน้สามารถยึดความชืน้ไว้โดยไม่คายออกสู่บรรยากาศ คณุสมบตัิอนันีเ้ป็น

ประโยชน์ตอ่การท่ีจะชว่ยให้ขนมอบ เช่น ขนมปัง เค้ก เก็บรักษาไว้ได้นานโดยไม่แห้งหรือแข็งเสีย

ลกัษณะท่ีต้องการเร็วเกินไป  
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2.2.2.3 คุณค่าทางโภชนาการ  

นํา้ตาลเป็นแหล่งพลงังาน เน่ืองจากนํา้ตาลทรายขาวมีความบริสทุธ์ิ ถึง 

99.5 เปอร์เซ็นต์จึงสามารถคํานานพลงังานของนํา้ตาลทรายได้ โดยคิดว่านํา้ตาลทราย 1 กรัมให้

พลงังาน 4 กิโลแคลอร่ี นอกเหนือจากพลงังานแล้ว นํา้ตาลไม่ให้สารอาหารอ่ืนเลย นํา้ตาลสีลําจะ

ให้แคลเซียม ฟอสฟอรัส และเหล็ก สําหรับนํา้ตาลมะพร้าวนอกจากจะให้แคลเซียม ฟอสฟอรัส 

เหล็ก ยงัให้ วิตามิน และไนอะซิน (อบเชย, 2546)  

 

2.2.2.4 หน้าท่ีของนํา้ตาลท่ีมีผลต่อผลิตภัณฑ์ (จิตธนา และอนงค์, 2546) 

 ก) ให้ความหวานแก่ผลิตภณัฑ์ โดยเฉพาะขนมเค้ก 

 ข) ชว่ยในการตีครีม และตีไขใ่ห้มีความคงตวั และขึน้ฟ ู

    ค) ชว่ยให้เนือ้ขนมดี  

  ง) ชว่ยเก็บความชืน้ และทําให้ผลิตภณัฑ์มีความชุม่อยูน่าน 

  จ) ทําให้เปลือกของผลิตภณัฑ์มีสีสวย 

  ฉ) เพิ่มคณุคา่ทางอาหารแก่ผลิตภณัฑ์ 

  ช) เป็นอาหารของยีสต์ในระหวา่งการหมกั  

 

2.2.2.5 การเลือกซือ้นํา้ตาล (อบเชย, 2546) 

 ก) พิจารณาดคูวามสะอาด เช่น ไม่ควรมีเศษผง หรือแป้งเจือปนมากับ

นํา้ตาล 

 ข) เลือกซือ้นํา้ตาลท่ีมีสีไม่ขาวจดัมาใช้ ถ้าหากสีของนํา้ตาลไม่มีผล ทํา

ให้สีของขนมเปล่ียนไป เพราะนํา้ตาลทรายท่ีมีสีขาวไมจ่ดั จะราคาถกูกวา่ชนิดท่ีขาวจดั 

ค) เลือกซือ้นํา้ตาลชนิดตา่งๆ ให้ตรงกบัท่ีจะใช้ประกอบอาหาร  

 

2.2.2.6 การเก็บรักษานํา้ตาล 

 เน่ืองจากนํา้ตาลดูดความชืน้ได้ง่าย ควรเก็บใส่ภาชนะท่ีมีฝาปิดสนิท

ไมใ่ห้มีอากาศเข้า และเพ่ือป้องกนัฝุ่ น แมลง (อบเชย, 2546) 
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2.2.3 มะนาว (Lame) 

 

2.2.3.1 ลักษณะท่ัวไปของมะนาว 

   มะนาวเป็นไม้ผลยืนต้นขนาดเล็ก มีลกัษณะเป็นทรงพุ่มสูง ประมาณ 5 

เมตร ลกัษณะการเจริญเติบโตแผ่ก่ิงก้านสาขาออกกว้าง การแตกออกของก่ิงไม่คอ่ยเป็นระเบียบ 

มะนาวเป็นพืชท่ีมีช่วงการแตกใบออ่นหลายครัง้ และทกุครัง้เม่ือมีการแตกใบอ่อนมกัจะมีการออก

ดอกตามมาด้วยเสมอ ทัง้นีข้ึน้อยูก่บัความอดุมสมบรูณ์ของต้นมะนาวและปัจจยัอ่ืนๆด้วย  สําหรับ

ลกัษณะทัว่ๆไปของมะนาว (วิเศษ, 2542) มีดงันี ้ 

 ก) ลําต้น มะนาวเป็นไม้ผลยืนต้นขนาดเล็ก มีลักษณะเป็นทรงพุ่ม มี

ความสูงเฉล่ีย 10-20 ฟุต ลําต้นมีลกัษณะโค้งงอไม่ค่อยแข็งแรง เปลือกของลําต้นมีสีนํา้ตาลปน

เทา  ก่ิงออ่นของมะนาวมีสีเขียวออ่น เม่ือแก่จะมีสีเข้มขึน้จนเป็นสีนํา้ตาล สว่นก่ิงท่ีแก่มากจะเป็นสี

เทา การแตกออกของก่ิงก้านไมค่อ่ยเป็นระเบียบ บนลําต้น และก่ิงก้านจะมีหนาม หนามมีลกัษณะ

แหลม มีทัง้หนามสัน้ และหนามยาว มีสีเขียวเข้ม และสีเขียวอมเหลือง ส่วนบริเวณปลายหนามมีสี

นํา้ตาล เม่ือแก่ขึน้หนามจะแห้งตาย 

 ข) ใบ ใบของมะนาวมีลกัษณะเป็นใบเด่ียว  คือมีแผ่นใบอันเดียว ใบมี

ขนาดเล็กกว้างประมาณ 3.6 เซนติเมตร ยาวประมาณ 6-12 เซนติเมตร รูปร่างเป็นแบบรี หรือรูป

ไข่ ฐานใบมีลกัษณะกลม ปลายใบแหลม ป้าน ขอบใบเป็นคล่ืน หรือเป็นหยกัละเอียด ก้านใบสัน้ 

และมีปีกใบแคบ หรืออาจไมมี่ปีกใบก็ได้ ทัง้นีข้ึน้อยู่กบัพนัธุ์มะนาว ใบอ่อนมีสีเขียวจางเกือบเป็นสี

ขาว ใบแก่มีสีเขียวเข้ม ผิวใบด้านบนละเอียดเป็นมนั สว่นผิวใบด้านลา่งคอ่นข้างหยาบ และมีสีจาง

กวา่ เม่ือทําการขยีใ้บจะมีกลิ่นแรง 

 ค) ผล ผลมะนาวมีรูปร่างแตกต่างกันไปตามชนิดของพันธุ์  มีทัง้รูปร่าง

ยาวรี รูปไข ่และรูปร่างกลม ท่ีก้นผลมีลกัษณะเป็นจกุ หรือปุ่ มเล็กๆ ผลโดยทัว่ไปมีขนาดความยาว 

3-12 เซนตเิมตร เปลือกมีลกัษณะขรุขระ และมีตอ่มนํา้มนัท่ีผิวเปลือก ผิวเปลือกเม่ือยงัอ่อนจะมีสี

เขียวเข้ม เม่ือสุกจะมีสีเหลืองหรือสีทอง ใน 1 ผล จะมีกลีบอยู่ 8-10 กลีบ ในกลีบจะมีถุงนํา้ท่ีมี

ลกัษณะเล็กหวัท้ายแหลมบรรจุอยู่เป็นจํานวนมาก เนือ้มะนาวมีสีเหลืองอ่อน มีรสเปรีย้ว และมี

กลิ่นหอม 

ง) เมล็ด มะนาวแต่ละพันธุ์มีลักษณะรูปทรงของเมล็ดไม่แน่นอน มีทัง้

รูปร่างขนาดเล็ก รูปทรงแบบใหญ่ รูปทรงกลมยาว กว้างยาวและเป็นเหล่ียม ลกัษณะท่ีแตกตา่งกนั

ของเมล็ดอีกอย่างจะอยู่ท่ีผิวและลายเส้นท่ีปรากฏอยู่ มะนาวหนงั และมะนาวไข่ เมล็ดมีผิวเรียบ

มองไม่เห็นลายเส้น มะนาวโมฬีเมล็ดมีผิวหยาบและมองเห็นลายเส้นชดัเจน มะนาวหวานมีเมล็ด
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ลีบทุกเมล็ด มะนาวพม่าเมล็ดมีผิวค่อนข้างหยาบมองเห็นลายเส้นชัดเจนและมีสีของเมล็ด

คอ่นข้างเหลืองกว่าพนัธุ์อ่ืนๆ ภายในเมล็ดของมะนาวมีเนือ้เย่ือสะสมอาหารสีขาวบรรจุอยู่ เมล็ด

หนึง่ๆ หากนําไปเพาะจะได้ต้นกล้าหลายต้น 

 

2.2.3.2 นํา้มะนาวท่ีมีผลต่อการขึน้ฟูของไข่ 

   นํา้มะนาวมีฤทธ์ิเป็นกรดอ่อน ทําให้โปรตีนในไข่เสียสภาพบางส่วน 

โปรตีนจึงเกาะกันเป็นกลุ่มเม่ือตีไข่จนขึน้ฟองโปรตีนท่ีเกาะกันจะช่วยให้ฟองคงตวั (นิรนาม2, 

2554) 

 

2.2.4 เนยขาว (Shortening) 

เป็นผลิตภณัฑ์ไขมนัท่ีประกอบด้วยไขมนัหลายชนิด ใช้สําหรับผสมเป็นสว่นประ 

กอบในการทําผลิตภณัฑ์ขนมปัง  ส่วนใหญ่เนยขาวจะประกอบด้วยนํา้มนัหม ูและไขมนัสตัว์อ่ืน ๆ 

รวมทัง้นํา้มันพืชชนิดต่าง ๆ ไขมันท่ีนํามาใช้ทําเนยขาวจะต้องผ่านกรรมวิธีทําให้ไขมันบริสุทธ์ิ

เสียก่อน แตสํ่าหรับนํา้มนัมะกอกมีกลิ่นไม่แรงเม่ือเทียบกบันํา้มนัถัว่เหลือง และนํา้มนัพืชชนิดอ่ืน 

จงึนํามาใช้ทําเนยขาวได้ในสภาพนํา้มนัธรรมชาต ิ

   เนยเหลวอาจจดัเป็นเนยขาวพวกหนึ่ง แต่โดยทั่วไปเนยขาว หมายถึง ไขมนัท่ี

ผา่นการแปรรูปตามกรรมวิธีเฉพาะ อาจจะเป็นเนยขาวชนิดเหลวท่ีโปร่งแสง หรืออาจมีลกัษณะทึบ

แสงเน่ืองจากมีการเตมิสารแขวนลอย เป็นพวกไขมนัท่ีมีจดุหลอมเหลวสงู หรือใสอิ่มลัซิไฟเออร์  

 

2.2.4.1 การแบ่งชนิดของเนยขาวตามลักษณะการใช้งาน ดังนี ้(นนัทิยา,  

2547)  

 ก) เนยขาวท่ีใช้ทัว่ไป มีลกัษณะแข็งเป็นพลาสตกิ  ท่ีอณุหภมูิระหวา่ง  

16-32 องศาเซลเซียส สามารถนํามาใช้ประโยชน์ได้หลายอย่าง เช่น ในการทําอาหารพวกขนมปัง

กรอบ คกุกี ้ขนมพาย ขนมปังโรล แพนเค้ก เนยขาวจะทําให้อาหารนุ่ม โดยเกิดเป็นฟิล์มในขณะ

โดนความร้อนระหวา่งการหงุต้ม  

ข) เนยขาวท่ีใช้ทอดอาหาร เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีใช้ไขมนัท่ีผา่นการเตมิไฮโดร- 

เจนเพ่ือลดคา่ไอโอดีน เป็นการป้องกนัไม่ให้เกิดการสลายตวั หรือมีกลิ่นหืนท่ีอณุหภูมิสงู ถ้าไขมนั

เกิดการสลายตวัจะทําให้มีสีดําเหนียวข้นมากขึน้ เกิดฟองในขณะทอดทําให้อาหารท่ีทอดมีกลิ่นรส 

ไม่ดีจึงทําให้มีการเติมสารกันหืน และสารป้องกันการเกิดฟองด้วย  เนยขาวท่ีใช้ทอดอาหาร ทํา
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หน้าท่ีเป็นตวัส่งผ่านความร้อน (heat transfer media) และป้องกนัไม่ให้อาหารติดกนั นํา้มนัท่ีดดู

ซมึเข้าไปในอาหารจะทําให้อาหารออ่นนุม่ มีกลิ่นหอมนา่รับประทาน 

ค) เนยขาวท่ีเตมิอิมลัซิไฟเออร์ เพ่ือให้มีคณุสมบตัิพิเศษทําให้นํา้มนั และ

ไขมันผสมกันดี อิมัลซิไฟเออร์ท่ีใช้ได้แก่ โมโนกลีเซอร์ไรด์ (monoglyceride) หรือสารท่ีช่วยลด

ความตงึผิว (surface active agents) อ่ืน ๆ ซึง่ชว่ยเสริมให้เนยขาวมีคณุสมบตัิพิเศษ เนยขาวชนิด

นีใ้ช้เป็นสว่นประกอบในขนมเค้ก หน้าเค้ก และอ่ืน ๆ  

 

2.2.4.2 การเลือกซือ้เนย 

   เลือกใช้ให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ ดู วัน เดือน ปี ท่ีผลิต และ วัน

หมดอายุ  เนย ชนิดห่อจะต้องไม่มีราขึน้ท่ีกระดาษห่อ เม่ือแกะกระดาษท่ีห่อแล้ว เนือ้ของเนย

จะต้องเป็นเนือ้เดียวกนั ไม่มีชัน้ของนํา้แยกจากไขมนัตรงส่วนริมทกุด้าน มี กลิ่นหอม ถ้าเป็นชนิด

กระป๋อง ต้องไม่เป็นสนิม ไม่บวม  เม่ือเปิดออกแล้ว เนือ้ของเนยเป็นเนือ้เดียวกันด้านบนไม่เป็น

นํา้มนั มีกลิ่นหอม (มณฑิรา, 2547) 

 

2.2.4.3 การเก็บรักษาเนย 

   สําหรับไขมันท่ีใช้เก่ียวกับการตีครีม  หรือ ตีเนย กับนํา้ตาล ให้เก็บท่ี

อณุหภูมิ 70-80 องศาฟาเรนไฮน์ หรือ  21-26 องศาเซลเซียส ไม่ควรเก็บไขมนัไว้ใกล้กบัสารท่ีให้

กลิ่น เช่น หัวหอม และ สารอ่ืน ๆ เพราะไขมนัจะดดูกลิ่นแปลกปลอมไว้ได้อย่างรวดเร็ว ซึ่งเม่ือ

ไขมันมีกลิ่นแปลกปลอมแล้วจะทําให้ผลิตภัณฑ์ท่ีได้ มีกลิ่นด้วย ดงันัน้จึงควรปิดฝากระป๋องให้

สนิทเม่ือไมใ่ช้ และ ควรเก็บให้พ้นจากแสง ความร้อนหรือท่ีท่ีมีอณุหภูมิสงูและออกซิเจน เพราะจะ

ทําให้ไขมนัหืนได้  (จิตธนาและ อรอนงค์, 2546) 

 

 

  2.2.5 แป้งข้าวเจ้า (Rice Flour) 

 แป้งข้าวเจ้าได้จากการนําข้าวสาร หรือปลายข้าวแช่นํา้แล้วโม่ให้ละเอียดทิง้ให้แป้ง

นอนก้นนําใส่ถุงผ้าทับให้สะเด็ดนํา้ ตากบนตะแกรงจนแห้ง บดเม็ดแป้งท่ีได้ร่อนผ่านตะแกรง

ละเอียด หรืออาจจะทําโดยนําปลายข้าวมาบดให้ละเอียด แป้งข้าวเจ้าท่ีสุกมีลกัษณะเป็นวุ้นใส 

และนุม่(อบเชย และขนิษฐา, 2547) 
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  2.2.5.1 ชนิดของแป้งข้าวเจ้า มีอยู ่3 ชนิด (อบเชย และขนิษฐา, 2547) คือ 

   ก) แป้งเก่า เป็นแป้งท่ีทําจากข้าวค้างปี มีคุณสมบตัิในการดูดนํา้ได้ดี 

เหมาะสําหรับทําขนมท่ีใช้นํา้เป็นสว่นผสม เชน่ ขนมนํา้ดอกไม้ ขนมทราย ฯลฯ 

   ข) แป้งใหม่ เป็นแป้งท่ีทําจากข้าวใหม่ แป้งชนิดนีจ้ะดูดซึมนํา้ได้น้อย 

เพราะจะมีความชืน้ในตวั เหมาะท่ีจะทําขนมได้หลายประเภท เชน่ ขนมเปียกปนู ขนมต้มแดง ฯลฯ 

   ค) แป้งสด เป็นแป้งท่ีเหมาะท่ีจะทําขนมท่ีดดูซึมนํา้มาก ถ้าใช้แป้งสดจะ

ทําให้ขนมนัน้ไมแ่ห้ง เชน่ ครองแครงกะทิ ลอดชอ่งไทย ฯลฯ 

 

  2.2.5.2 ส่วนประกอบของแป้งข้าวเจ้า 

   แป้งเกิดขึน้ในเนือ้เย่ือของพืชและอยู่ในลกัษณะเม็ดแป้ง เม็ดแป้งของพืช

แตล่ะชนิดมีลกัษณะแตกต่างกันมีขนาเล็กบาง ใหญ่บ้าง เหล่ียมบ้าง แบ่งชนิดของโมเลกุลตาม

ลกัษณะการเช่ือมโยงของกลูโคสเป็น  2  ชนิด 

ก) อะไมโลส (Amylose) ประกอบด้วยกลูโคสเกาะกนัเป็นเส้นเดียวจะมี

ลกัษณะเป็นวุ้นเม่ือแป้งสกุ 

ข) อะไมโลเพคติน (Amylopectin) ประกอบด้วยกูลโคสเกาะกันเป็น

แขนงเม่ือแป้งสกุ จะมีลกัษณะเหนียว เกาะกนัแนน่ แตไ่มเ่ป็นวุ้น 

 

 2.2.5.3 คุณสมบัตขิองแป้งข้าวเจ้า (วนิดา, 2530) 

 ก) แป้งกระจายตวัได้ในนํา้เย็น เน่ืองจากเป็นผงละเอียด เม่ือนํามาผสม

กบันํา้เย็นจะไมล่ะลายนํา้ แตจ่ะกระจายในนํา้เย็น ทําให้นํา้ขุน่ ซึง่จะใช้ในการเตรียมแป้ง เพ่ือผสม

ในอาหารท่ีเป็นของเหลวร้อน ไมใ่ห้แป้งเกาะกนัเป็นก้อน การท่ีแป้งไมล่ะลายนํา้เย็นยงัเป็นผลดีตอ่

กระบวนการผลิต คือ ให้ได้แป้งท่ีสะอาด และบริสทุธ์ิ 

 ข) แป้งช่วยป้องกันความชืน้ไม่ให้สมัผสัอาหาร โดยใช้แป้งนวดในการ

ทําบะหม่ี ขนมปัง ใช้เคลือบผิวอาหาร การทําหมากฝร่ัง ลกูกวาดตา่งๆ ใช้เป็นตวัป้องกนัอาหารจบั

เป็นก้อนทําให้อาหารเก็บไว้ได้นาน เช่น การใช้แป้งข้าวโพดผสมลงในนํา้ตาลป่น ป้องกนันํา้ตาล

จบัเป็นก้อน 

 ค) แป้งช่วยให้อาหารมีความเข้มข้น หนืดและเหนียว การใช้แป้ง

ข้าวโพด แป้งสาลี ทําให้นํา้ของอาหารมีความเข้มข้น ไมคื่นตวัง่าย  
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 ง) แป้งช่วยให้อาหารมีเนือ้นุ่ม หรือเหนียว ขึน้อยู่กับชนิดของแป้ง 

สว่นผสมและวิธีการประกอบอาหาร มีดงันี ้

      - อาหารท่ีมีลักษณะนุ่มร่วนจะใช้แป้งข้าวเจ้า แป้งสาลี เช่น 

ขนมหวัผกักาด นอกจากนีก้ารใช้นํา้มนัผสมในแป้งคลกุเคล้าให้เข้ากนัจะได้อาหารลกัษณะนุ่มร่วน 

เชน่ ขนมกลีบลําดวน 

     - อาหารท่ีมีลักษณะเหนียวจะใช้แป้งข้าวเหนียว เช่น ขนมชัน้ 

กะละแม ขนมเหนียว หรือใช้แป้งข้าเจ้าแทนได้ 

 จ) แป้งช่วยให้อาหารมีลกัษณะอยู่ตวั เม่ือนําแป้งผสมกับนํา้แล้วผ่าน

ความร้อนจะได้อาหารท่ีอยูต่วั มีลกัษณะเหนียวข้น  

 

  2.2.5.4 ลักษณะของแป้งข้าวเจ้า 

   แป้งข้าวเ จ้ามีลักษณะเป็นเกล็ดเล็กๆ เหล่ียมบ้าง กลมบ้าง ซึ่ ง

องค์ประกอบของเมล็ดข้าว ประกอบขึน้จากหน่วยกูลโคสท่ีมีโครงสร้างแบบตรง Linear Chain 

ในขณะท่ีอะมิโลเพกตินประกอบด้วยกูลโคสเช่นกนั แต่มีโครงสร้างแบบแยกเป็นก่ิงก้าน Branch 

Chain (วฒันา, 2534)  

 

  2.2.6 แป้งถ่ัวเขียว (Mung bean Starch) 

  เป็นแป้งท่ีสกดัมาจากถัว่เขียว โดยแช่ถัว่เขียวในนํา้ 6 ชัว่โมง แล้วล้างนําไปโม่หรือ

บด แป้งท่ีได้จากถั่วเขียวจะมีลกัษณะคล้ายแป้งเปียก แล้วกรองด้วยผ้าขาวบางหลายๆครัง้จะได้

แป้งท่ีข้น รินนํา้ใสๆท่ีอยู่ข้างบนทิง้ ผึ่งแป้งบนตะแกรงหรืออบให้แป้งแห้งแล้วบดให้ละเอียด จะได้

แป้งถัว่เขียว 

 

   2.2.6.1 ลักษณะของแป้งถ่ัวเขียว 

   เม่ือทําให้สกุจะมีลกัษณะข้นคอ่นข้างใสเป็นเงางามเหมือนวุ้น เม่ือพกัให้

เย็นจะจับตัวเป็นก้อนแข็งเหนียว เหมาะในการทําอาหารท่ีต้องการความใสอยู่ตวั เช่น ซาหร่ิม 

ตะโก้ ลอดชอ่ง เรไร เป็นต้น(พชัราภรณ์, 2553) 
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  2.2.7 แป้งสาลีอเนกประสงค์ (All Purpose Flour) 

แป้งสาลีมีส่วนประกอบต่างกัน ทัง้นีข้ึน้อยู่กับพันธุ์ของข้าวสาลี ส่วนของเมล็ดท่ี

นํามาบดเป็นแป้ง การเลือกเมล็ดข้าวและการบด สว่นเหลา่นีทํ้าให้สว่นผสมของแป้งแตกตา่งกนัไป 

แป้งสาลีท่ีใช้ประโยชน์มากในอตุสาหกรรมทําขนมปัง ขนมเค้ก และขนมหวานท่ีทําด้วยแป้งขึน้ฟู มี

กรรมวิธีในการผลิตแป้งสาลี  คือ นําข้าวสาลีไปแช่นํา้ แล้วนํามาโม่ หรือบดให้ละเอียด แช่นํา้กรอง

เอาตะกอนแป้งออกฟอกสีให้ขาว แป้งท่ีใช้ในการทําโดนทัเค้ก คือ แป้งสาลีอเนกประสงค์ (All 

Purpose Flour) เป็นแป้งท่ีทํามาจากข้าวสาลีชนิดแข็งและชนิดออ่นผสมกนั ในสดัส่วนท่ีเหมาะสม

มีโปรตีนสงูปานกลาง 10-11 เปอร์เซ็นต์ มีความหนาแน่นน้อยกว่า เบากว่าและขาวกว่าแป้งขนม

ปัง แป้งชนิดนีส้ามารถใช้ได้ทัง้ยีสต์และผงฟู ผลิตขึน้ เพ่ือท่ีจะได้ใช้ทําผลิตภัณฑ์ได้หลายอย่าง 

เช่น โดนัทยีสต์ ขนมปัง คุกกี ้พาย และจะสังเกตแป้งได้โดยเนือ้แป้งจะหยาบเล็กน้อย และสี

คอ่นข้างขาว จะจบัตวัเป็นก้อนเม่ือกดแรงๆ (จิตธนา และอรอนงค์, 2546) 

 

ตารางท่ี 2.1  องค์ประกอบของแป้งสาลี 
 

องค์ประกอบของแป้งสาลี 

คาร์โบไฮเดรต 

 

 

โปรตีน 

- อะมิโลส (Amy lose) ประกอบด้วยกลูโคสเกาะกันเป็นเส้นเดียว เม็ดแป้ง

มีอะมิโลสประมาณร้อยละ 24-30  จะมีลกัษณะเป็นวุ้นเม่ือแป้งสกุ   

- อะมิโลเพคติน (Amylopectin) ประกอบด้วยกลูโคสเกาะกันเป็นแขนงเม่ือ

แป้งสกุจะมีลกัษณะเหนียวเกาะกนัแนน่แตไ่มเ่ป็นวุ้น 

- กลูเตนิน มีความสามารถในการทําให้ก้อนแป้งผสมมีกําลงัในการอุ้มก๊าซท่ี

ขึน้ฟ ูซึง่เป็นโครงสร้างของขนม  

- ไกลอะดนิ มีความสามารถทําให้กลเูตน็ยืดตวั และยืดหยุน่ได้ดี 

 

ท่ีมา : จิตธนา และอรอนงค์, 2546 

 

นอกจากโปรตีน และกลูเตนซึ่งเป็นองค์ประกอบสําคญัของแป้งสาลี ในแป้งสาลี

ยงัมี เอนไซม์ท่ีสําคญัคือ แอลฟา-อะมิเลส จะทําการย่อยสลายสตาร์ให้เป็นเดกซ์ทรินในระหว่าง

กระบวนการหมัก การทํางานของเอนไซม์ชนิดนีมี้ไม่มากนัก แต่จะทนความร้อนได้สูงถึง 70-75 

องศาเซลเซียส ซึ่งสูงกว่าอุณหภูมิท่ีสตาร์ชของข้าวสาลีเกิดเป็นเจลท่ีอุณหภูมิเพียง 56-60 องศา

เซลเซียส และท่ีจดุนีเ้อง แอลฟา-อะมิเลสจะเร่ิมทํางาน หรือกล่าวได้ว่าการทํางานของแอลฟา-อะ
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มิเลสจะเพิ่มขึน้ในตอนแรกๆ ของการอบ และผลิตภณัฑ์จะดีหรือไม่ย่อมขึน้อยู่กบัการทํางาน และ

ปริมาณของเอนไซม์ชนิดนี ้(จิตธนา และอรอนงค์, 2546)  

 

2.2.7.1 คุณลักษณะของแป้งสาลี (จิตธนา และอรอนงค์, 2546) 

ก) สีของแป้ง  (Color)  สีของแป้งมีผลต่อคุณภาพอย่างหนึ่งของ

ผลิตภัณฑ์ แป้งท่ีดีควรมีสีขาว ถ้าหากมีสีอ่ืนปน เช่น สีเหลืองอ่อนของแซนโทฟีลล์(Xanthophyll) 

หรือ สีครีม จะทําให้ขนมปังมีเนือ้ใน (Crumb) ท่ีมีสีไมดี่ ดงันัน้แป้งท่ีโม่ออกมาจึงควรผ่านการฟอก

สีก่อน 

ข) กําลังของแป้ง (Strength) หมายถึง พลังท่ีแป้งสามารถอุ้ มก๊าซท่ี

เกิดขึน้ในระหวา่งการหมกัได้ดีเพ่ือให้ผลิตภณัฑ์มีการขึน้ฟแูละเพิ่มปริมาตร 

ค) ความอดทนต่อสภาพต่างๆของแป้ง (Tolerance) หมายถึงลักษณะ

ของแป้งท่ีมีความสามารถทนต่อสภาพการผสมผสานนานๆ ทนตอ่การรีด และกระบวนการอ่ืนๆ 

โดยท่ีกลเูตนไมฉี่กขาด ความทนตอ่สภาพตา่งๆนีมี้ความสมัพนัธ์โดยตรงกบักลเูตน แป้งท่ีมีความ

ทนตอ่สภาพตา่งๆ สงูจะหมกัได้นาน และได้ผลิตภณัฑ์ท่ีมีปริมาตรดี 

ง) ความสามารถในการดดูซึมนํา้ของแป้งสงู (High Water Absorption) 

หมายถึง แป้งท่ีมีคณุลกัษณะในการดดูซมึนํา้ได้มากพอท่ีจะทําให้คณุภาพของแป้งยงัคงสภาพท่ีดี

อยู่ ผลของการท่ีแป้งดดูซึมนํา้ได้มากจะทําให้ผลิตภัณฑ์มีปริมาตรมากขึน้ เนือ้ในขนมไม่แห้ง ทํา

ให้มีคณุภาพในการเก็บ และการกินท่ีดี  

จ) ความสม่ําเสมอเป็นอันหนึ่งอันเ ดียวกันของแป้ง (Uniformity) 

หมายถึงความสม่ําเสมอในสี ขนาดของแป้ง และทัว่ๆไป ถ้าแป้งขาดความสม่ําเสมอแล้วจะทําให้

ผลิตภณัฑ์ท่ีทําให้แตล่ะครัง้ไมเ่หมือนกนั จงึควรทําการตรวจสอบก่อนท่ีจะทําให้ผลิตภณัฑ์ทกุครัง้  

 

2.2.7.2 การเก็บและวิธีใช้ (จิตธนา  และอรอนงค์, 2546)  

ควรเก็บในกระป๋อง หรือขวดแก้วท่ีมีฝาปิดสนิท ส่วนแป้งท่ีบรรจใุนกล่อง

กระดาษสามารถเก็บได้ในระยะเวลาหนึ่งเม่ืออากาศไม่ร้อนนกั ถ้าอากาศร้อนควรถ่ายใส่ขวด หรือ

กระป๋องและปิดให้มิดชิดเพ่ือป้องกนัตวัเพลีย้ หรือตวัมอด 

ควรร่อนแป้งก่อนนําไปชั่งหรือตวง เพ่ือให้แป้งฟู เบา แห้ง ไม่เป็นก้อน 

แยกสิ่งสกปรก และตวัแมลง การตวงไม่ควรเขย่าถ้วย จะทําให้แป้งแน่น ควรใช้ภาชนะใดก็ได้ตกั
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แป้งท่ีร่อนแล้วใสถ้่วยให้พนู แล้วปาดสว่นท่ีเกินออกให้ได้ระดบัถ้วย เสร็จแล้วเคล้ากบัผงฟูหรือ   เบ

กกิง้โสดาท่ีมีให้ทัว่ จงึนํามาร่อนอีกครัง้ แตถ้่าไมเ่คล้าก่อนจะต้องร่อนหลายครัง้   

 

2.2.8 นํา้ปูนใส 

  นํา้ปนูใสหรือแคลเซียมไฮดรอกไซด์ Ca(OH)2 เป็นดา่งท่ีละลายนํา้ได้ง่ายสามารถ

แตกตวัให้อนุมูลไฮดรอกซิลในสารละลายได้มาก นํา้ปนูใสได้จากปนูดิบ (CaO) ลกัษณะเป็นผง

ขาวใช้ทําให้นํา้หายกระด้าง ใช้เตรียมเจลาตนิ เม่ือผสมกบันํา้จะคายความร้อนออกมาเกิดนํา้กับ

ปนูใสหรือ Ca(OH)2 นํา้ปนูใสชว่ยให้ผกัและผลไม้กรอบขึน้ และเพิ่มแคลเซียมในอาหาร (เสาวนีย์, 

2523) ช่วยให้ผลไม้มีลักษณะคงรูปเดิมไม่เป่ือยยุ่ยถึงแม้จะใช้ไฟแรงเวลานานก็ตาม เน่ืองจาก

แคลเซียมอิออนในนํา้จะทําปฎิกิริยากับเพคทินในผนงัเซลล์ของผลไม้เป็นแคลเซ่ียมเพคเทดท่ีมี

โครงสร้างแข็งแรงไม่ละลายนํา้และไม่ยอมให้นํา้ผ่านเข้าออกผนงัเซลล์ได้ (เทวี, 2540) การท่ีผกั

ผลไม้กรอบนัน้เพราะนํา้ปูนใสเป็นสารละลายแคลเซียมไฮดรอกไซด์ เม่ือถูกดูดขึน้ไปตามเส้น

หลอดนํา้ในเนือ้ของผักและผลไม้ เม่ือรวมกับคาร์บอนไดออกไซด์จะเปล่ียนเป็นหินปูน หรือ

แคลเซียมคาร์บอเนตขึน้ตามหลอดนํา้นัน้ จึงทําให้เนือ้ของผักและผลไม้แข็งและกรอบขึน้(กลาง

เบอเกอร่ี, 2534) 

  การใช้ปูนแดงในอาหารส่วนใหญ่จะใช้ในรูปของนํา้ปูนใสได้จากการนําปูนแดง

ละลายกับนํา้ ตัง้ทิง้ไว้ให้ตกตะกอนนําส่วนท่ีใสมาใช้ใส่ในขนมประเภทแกงบวด เช่น ฟักทอง

แกงบวด เผือกแกงบวด เป็นต้น นํา้ปนูใสจะช่วยทําให้เนือ้เคร่ืองปรุงรัดแน่นขึน้ และทําให้วตัถดุิบ

แข็งขึน้ ส่วนขนมประเภทกรอบ เช่นทองม้วน ทองพบั ครองแคง กรอบเค็ม กล้วยแขก ขนมเบือ้ง

ไทย เป็นต้น นํา้ปนูใสจะชว่ยทําให้แป้งกรอบ ถ้าใสม่ากเกินไปจะทําให้แป้งกรอบและกระด้าง ส่วน

ผลไม้แช่อ่ิม  เช่น มะม่วงเค็มก่อนนําไปแช่อ่ิมจะแช่นํา้ปนูใส 1 คืนจะทําให้ผลไม้กรอบขึน้และยงั

เป็นสารกนับดูตามธรรมชาติ นํา้ปนูใสมีคณุสมบตัิทําให้อาหารประเภทแป้ง ผกั ผลไม้ แข็งตวัและ

กรอบถือเป็นสารช่วยกรอบอย่างธรรมชาติ และเป็นส่วนช่วยถนอมอาหาร และยังมีคณุค่าทาง

อาหารมากเพราะเป็นนํา้แคลเซียมโดยตรง (มณทิพย์ และคณะ, 2543) 

คณุสมบตัขิองนํา้ปนูใส 

ความสําคญัของนํา้ปูนใสท่ีจําเป็นต้องใช้ในขนมเบือ้งไทยไว้ว่า “เพ่ือให้นํา้ปนูรัด

แป้งให่แกร่งไม่ฟูผุ ซึ่งจะทําให้บูดเร็ว ทัง้แป้งขึน้ฟก็ูจะละเลงแล้วไม่กรอบ ส่วนของปนูกับจํานวน

แป้งถ้าผิดส่วนแล้วขนมเบือ้งจะไม่อร่อย คือน้อยไปทําให้แป้งอ่อนเม่ือละเลงแล้วจะไม่กรอบ เม่ือ

แซะออกจากกระทะแล้วจะหายกรอบเร็ว ถ้ามากเกินไปก็จะทําให้ขนมเบือ้งแข็งกระด้าง และ
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ละเลงไม่ออกมกัจะเป็นลูกติดกับกระจ่า และแผ่นขนมเบือ้งจะหนาบางไม่สม่ําเสอกัน”(สีหศกัดิ์, 

2482) 

 

2.2.9 นํา้เปล่า 

นํา้เป็นส่วนประกอบสําคญัของอาหาร มีอิทธิพลต่อรูปลกัษณะ เนือ้สมัผสั และรส

ของอาหารจึงมีความสําคญัย่ิงในการประกอบอาหาร อาหารทกุชนิดมีนํา้เป็นส่วนประกอบ แม้จะ

เป็นอาหารท่ีมีลกัษณะแห้ง เช่น ถั่วเมล็ดแห้ง ผลไม้ ธัญพืช และแป้งตา่ง ๆ ล้วนมีนํา้แทรกตวัอยู่

จํานวนหนึ่ง นอกจากเป็นส่วนประกอบสําคญัของอาหารแล้ว นํา้ยงัมีความสําคญัต่อการละลาย

สารเคมี ทําให้เกิดปฏิกิริยาต่าง ๆ หรืออาจเป็นตวัขัดขวางไม่ให้เกิดปฏิกิริยา นํา้หน้าท่ีเป็นตวั

กระจายสารตา่ง ๆ ในการปรุง และแปรรูปอาหาร ชว่ยในการกระจายอนภุาคตา่งๆ ของอาหาร เช่น 

นํา้ช่วยกระจายโปรตีนไปทัว่นํา้นม และในการทําให้อาหารข้น  อาหารหลายชนิดรวมตวักับนํา้

กลายเป็นสารผสมนํา้ (hydrates) ซึ่งเป็นสสารท่ีสามารถแปรสภาพเป็นของเหลว หรือสารละลาย 

และกลบัรวมรวมตวักนัได้ใหม่ ทัง้เกลือ นํา้ตาล และโปรตีนเป็นสารผสมนํา้ในอาหาร อาหารท่ีถูก

ทําให้แห้งอาจทําให้แห้งอาจทําให้ดดูนํา้ และกลบัสภาพเหมือนเดิมได้เม่ือแช่ในนํา้หรือต้มในนํา้ 

เมล็ดแป้งจะดดูนํา้เม่ือละลายในนํา้ และดดูความร้อนทําให้มีลกัษณะพองตวั และข้นขึน้ นํา้ช่วย

ทําให้เกิดปฏิกิริยาทางเคมีจํานวนมาก เช่น ผงฟู ซึ่งเป็นส่วนผสมของสารเคมีหลายอย่างจะไม่

เกิดปฏิกิริยาอย่างไรถ้าเก็บไว้แห้งๆ แตเ่ม่ือเติมนํา้จะเกิดปฏิกิริยาทนัที และมีฟองอากาศเกิดขึน้

สสารบางอย่างดดู และรับไอนํา้จากอากาศแสดงว่ามีคณุสมบตัิดดูความชืน้ (hygroscobic) เช่น 

เกลือ ซึง่สว่นมากจะมีสิ่งไม่บริสทุธ์ิเจือปนอยู่ เช่น แมกนีเซียมคลอไรด์ ซึ่งมีคณุสมบตัิดดูความชืน้ 

สว่นเกลือท่ีไมชื่น้ คือ เกลือท่ีได้ถกูดงึเอาตวัดดูความดดูความชืน้ออกไปแล้ว 

 

2.2.9.1 คุณสมบัตขิองนํา้ 

คณุสมบตัทิางฟิสิกส์ นํา้เป็นสารประกอบท่ีไมมี่กลิ่น ไม่มีสี และไม่มีรส มี

จดุเดือดในบรรยากาศท่ีปกติท่ี 100 องศาเซลเซียส และแข็งตวัท่ี 0 องศาเซลเซียส คณุสมบตัทิาง

ฟิสิกส์ได้กลา่วมาแล้วว่านํา้มีคณุสมบตัิเป็น Polar นํา้จึงสามารถอยู่ตวัเป็นอิสระได้ จะต้องรวมตวั

กบันํา้และอยู่ในรูปของ hydrated form ด้วยเหตนีุนํ้า้จึงเป็นตวัทําละลายท่ีดี ทําให้มีผู้ เรียกนํา้ว่า 

universal solvent ด้วยเหตนีุนํ้า้จงึจําเป็นสําหรับสิ่งมีชีวิตมาก ถ้าปราศจากนํา้สิ่งมีชีวิตไม่สามารถ

นําแร่ธาตไุปใช้ประโยชน์ได้(วฒันา, 2534) 
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2.2.9.2 คุณสมบัตนํิา้ในอาหาร 

นํา้ท่ีมีอยู่ในอาหารอาจแบ่งออกได้เป็น 2 ลักษณะ คือ นํา้ท่ีเกาะติดกับ

อาหาร (bound water) และนํา้ท่ีอยูอ่ยา่งอิสระ (free water) นํา้ท่ีเกาะติดอยู่กบัอาหารเป็นนํา้ท่ีถกู

ดดูซมึอยูท่ี่ผิวของอาหาร อาจเกาะอยูใ่นลกัษณะเป็นชัน้ของโมเลกลุ 1 หรือ 2 ชัน้เท่านัน้ นํา้ชนิดนี ้

เกาะอยู่ด้วยแรงเกาะตวัท่ีสูงมากไม่สามารถกําจดัออกไปได้ ถึงแม้จะใช้อณุหภูมิสงู เป็นนํา้ท่ีไม่มี

สว่นในปฏิกิริยาเคมีใดๆ การเปล่ียนแปลงของนํา้ในขณะประกอบอาหาร (วฒันา, 2534) 

 

2.2.9.3 บทบาทของนํา้ในอาหาร 

นอกจากนํา้จะเป็นองค์ประกอบสําคญัของอาหารดงัท่ีกล่าวมาแล้ว นํา้

ยงัมีบทบทบาทหลายอยา่งในอาหาร (ศริิลกัษณ์, ม.ป.ป.) 

ก) เป็นองค์ประกอบท่ีทําหน้าท่ีทําให้อาหารมีลกัษณะอ่อนนุ่มหรือเหลว 

และไหลไปไหลมาได้ เชน่ เม่ือนําแป้งสาลีมานวดกบันํา้จํานวนน้อย ๆ จะได้ก้อนแป้งสาลีท่ีจบัเป็น

ก้อนและปัน้เป็นรูปร่างอะไรก็ได้แตถ้่าใส่นํา้ท่ีนวดมากเป็นลําดบั ก้อนแป้งก็จะละลายเหลวเป็นนํา้ 

ไขเ่จียวท่ีใสนํ่า้จะมีลกัษณะสมัผสัท่ีออ่นนุม่กวา่ไขเ่จียวท่ีไมได้ใส่นํา้เลย นํา้จึงเป็นตวัสําคญัในการ

กําหนดลกัษณะสมัผสัของอาหาร 

ข) เป็นองค์ประกอบสําคัญท่ีควบคุมรสชาติของอาหาร เน่ืองจากนํา้

ละลายเคร่ืองปรุงรสอาหารได้อยา่งดี ปริมาณของนํา้ในอาหารจะเป็นตวักําหนดรสชาติของอาหาร

ได้ เช่น เม่ืออาหารมีรสจดั จะเป็นของหวานจดั เคม็จดั หรือเผ็ดจดั ก็สามารถเติมนํา้ลงในอาหาร 

รสของอาหารจะออ่นลงตามปริมาณของนํา้ท่ีเตมิลงในอาหาร  

ค) ในอาหารท่ีเป็นฟอง เช่น สงัขยา หรือ ครีม ท่ีแต่งหน้าขนมเค้ก และ

อาหารท่ีอยู่ในรูปของอิมัลชัน เช่น นํา้สลัดชนิดข้น หรือมายองเนส นํา้ในอาหารทัง้สองประเภท 

นอกจากจะทําหน้าเป็นองค์ประกอบสําคัญของอาหารแล้ว นํา้ในอาหารท่ีเป็นฟอง หรือนํา้ใน

อาหารท่ีอยูใ่นรูปของอิมลัชนัจะมีบทบาทเป็นตวัทําให้เกิดฟองและเกิดอิมลัชนั ตลอดจนทําให้เกิด

ฟองแล้วอิมลัชนัคงตวัได้นานด้วย 

ง) เป็นตวัทําลาย (Solvent) นํา้จะทําหน้าท่ีเป็นตวัทําละลายพวกนํา้ตาล 

เกลือ สารให้กลิ่น และรสชาต ิเชน่ ในชา กาแฟ ทําละลายพวกสีและสารอาหารตา่ง ๆ เช่น วิตามิน

บี และ วิตามินซี เป็นต้น 

จ) เป็นตวัทําให้สารแขวนลอย (Dispersing medium) โปรตีนบางชนิด 

แป้งสตาร์ชไมส่ามารถละลายนํา้ แตจ่ะแขวนลอยกระจายอยูใ่นนํา้ได้ 
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ฉ) ทําให้เกิดการเปล่ียนแปลงทางเคมี เช่น ฟูเม่ือเติมนํา้ลงไปจะทําให้

กรดและดา่งเป็นสว่นประกอบอยูทํ่าให้ปฏิกิริยากนั ปล่อยแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ จะมองเห็นเป็น

ฟองขึน้มา 

ช) ทําให้สารอ่ืนชืน้ (Hygroscopic) เชน่ เกลือแกงและนํา้ตาล ตัง้ทิง้ไว้จะ

ชืน้ 

ซ) รวมกบัสารประกอบในอาหารบางอยา่ง จะทําให้สารนัน้รับนํา้เข้าไว้ใน

โมเลกุล (Hydate)เช่น พวกเกลือ Monocalcium phosphate monohydrate ซึ่งเป็นเกลือกรดท่ี

เป็นสว่นผสมของผงฟ ู 

 

2.2.9.4 หน้าท่ีของนํา้ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ (จิตธนา และอรอนงค์, 2546) 

ก) นํา้ชว่ยละลายเกลือและส่วนผสมอ่ืนท่ีไมใ่ช้แป้ง เชน่ นํา้ตาล เกลือ 

และโปรตีน ท่ีละลายนํา้ให้เป็นเนือ้เดียวกนั 

ข) นํา้จะทําให้สตาร์ชเปียกและเกิดการพองตวัทําให้ยอ่ยง่าย 

ค) ชว่ยให้ผลิตภณัฑ์เก็บไว้ได้นาน 

ง) ทําให้เกิดกลเูตน  

จ) นํา้ชว่ยให้เอนไซม์ทํางานได้ดี เชน่ รีดกัเตส โปรตเินส ไฟเตส อะมิเลส 

 

2.2.10 ผงโกโก้ 

โกโก้ผง (cocoa powder) คือผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากเมล็ดของผลโกโก้ (cocoa) มา

หมกัแล้วทําแห้ง (dehydration) นํามาคัว่ (roasting) แยกเปลือกออกแล้วบด อาจเติมสารท่ีมี

ความเป็นดา่ง (alkalizing agent) เพ่ือปรับคา่พีเอช (pH) และกลิ่นรสตามต้องการ  นํามาสกัด

ไขมนัออกบางสว่น แล้วทําให้เป็นผง โกโก้ผงมีสีนํา้ตาลหรือสีนํา้ตาลแดง 

 

2.2.10.1 ประเภทของผงโกโก้ตามปริมาณไขมันได้ 3 ประเภท(พิมพ์เพ็ญ 

และคณะ, ม.ป.ป.)คือ 

   ก) โกโก้ผงชนิดไขมนัสงู มีปริมาณไขมนั ไม่น้อยกว่า 20 เปอร์เซ็นต์ 

โดยนํา้หนกัท่ีปราศจากความชืน้3 

   ข) โกโก้ผงชนิดไขมันปานกลาง มีปริมาณไขมันระหว่าง 10-20

เปอร์เซ็นต์ โดยนํา้หนกัท่ีปราศจากความชืน้3 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1250/cocoa-%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0277/dehydration-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1066/roasting-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%9A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0559/ph-%E0%B8%9E%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%8A-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0830/moisture-content-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0830/moisture-content-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99
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ค) โกโก้ผงชนิดไขมนัต่ํา มีปริมาณไขมนัน้อยกว่า 10 เปอร์เซ็นต์ โดย

นํา้หนกัท่ีปราศจากความชืน้3 

 

    2.2.10.2 วิธีเก็บรักษาผงโกโก้และช็อกโกแลต  

ต้องใส่ภาชนะท่ีปิดสนิท ไม่ให้ถกูอากาศ และควรเก็บให้ห่างจากสิ่งท่ีมี

กลิ่นแรง เพราะผงโกโก้ดดูกลิ่นง่าย เก็บในตู้ เย็นช่องธรรมดาได้นานเป็นเดือน เก็บในอณุหภูมิห้อง

ก็ได้เชน่กนั แตไ่ว้ได้ไมน่านเทา่ในตู้ เย็น (พิมพ์เพ็ญ และคณะ, ม.ป.ป.) 

 

2.2.11 ผงวุ้น 

 

2.2.11.1 ประวัตวุ้ิน 

วุ้น เป็นสารประกอบ Hydrocolloids ได้จากการสกัดสาหร่ายแดง 

Gracilaria หน่วยย่อยพืน้ฐานของวุ้นเป็นสารประกอบ Polysaccharide กลุ่ม Galactose   วุ้น 

(AGAR) มีคณุสมบตัิในการอุ้มนํา้ ให้สารคงรูปท่ีมีลกัษณะแข็ง ยืดหยุ่น ท่ีเรียกว่า Gel เม่ือ Gel 

ได้รับความร้อนท่ีอุณหภูมิสูงกว่า 85 องศาเซลเซียส ก็จะหลอมละลายอยู่ในรูปของเหลว แต่

สามารถย้อนกลบัมาอยูใ่นรูป Gel อีกครัง้ เม่ืออณุหภมูิลงมาท่ี 35-40 องศาเซลเซียส ซึ่งคณุสมบตัิ

ดงักลา่วทําให้ Agar เข้ามามีบทบาทสําคญัอยา่งมากในอตุสาหกรรมด้านตา่งๆ(นิรนาม3, ม.ป.ป) 

ก) อตุสาหกรรมเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือ(Tissue Culture Industry)  Agar 

เป็นตวักลางเป็น media ท่ีดี เม่ือผสมกับอาหารท่ีพืชต้องการ นํานึ่งในหม้อนึ่งความดนั เทใส่

ภาชนะและทิง้ให้เย็นตวัก็จะได้วุ้นท่ีเหมาะตอ่การเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือ โดยรากพืชสามารถยึดเกาะ

และดดูซมึอาหารได้ดี ความเข้มข้นท่ีใช้กนัแพร่หลาย และได้ผลดีคือ 0.8 เปอร์เซ็นต์ 

ข) อตุสาหกรรมขนมหวาน (Dessert Industry)  วุ้นนํามาใช้ในการทํา

ขนมหวานเช่น วุ้นมะพร้าวอ่อน วุ้นกะทิ วุ้นกาแฟ ฯลฯ เป็นตวัทําให้เกิด gel และเป็นตวัชลอการ

ตกผลึกของนํา้ตาล ช่วยให้ emulsion คงตวัและกระจายตวัสม่ําเสมอ ช่วยให้ฟองมีความคงตวั

ด้วย ใช้ในผลิตภณัฑ์ Bakery, Cake ท่ีมี Icing เช่น โดนทั ใช้ Agar เป็นตวัจบั free water ใน

ผลิตภณัฑ์ เพ่ือไม่ให้ icing หรือนํา้ตาลบนผิวหน้าของผลิตภณัฑ์หลอมละลายและเหนียวติดกับ

วสัดท่ีุหอ่ผลิตภณัฑ์ ซึง่จะทําให้ผิวหน้าของผลิตภณัฑ์เสียไป 

ค) อตุสาหกรรมอาหาร ( Food Industry )  ในผลิตภณัฑ์เนือ้ และสตัว์

ปีก จะมีการใช้วุ้นเป็นวตัถุเจือปนอาหารเพ่ือช่วยปรับปรุงคณุภาพของผลิตภัณฑ์ เช่น ช่วยให้มี

ลกัษณะเนือ้สมัผสั ความสามารถในการอุ้มนํา้ สี และกลิ่นรสของผลิตภัณฑ์ดีขึน้ เช่น ผลิตภณัฑ์

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0830/moisture-content-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99
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เนือ้และไก่กระป๋อง จะมีการใช้วุ้ นช่วยป้องกันการเละยุ่ยของลักษณะเนือ้สัมผัส และช่วยให้

ผลิตภัณฑ์เนือ้บดต่างๆมีการจับตวักันได้ดีย่ิงขึน้ สําหรับผลิตภัณฑ์ปลากระป๋อง ตวัวุ้นจะช่วย

รักษาคณุภาพของเนือ้ปลาไม่ให้เกิดความเสียหาย จากการถกูกระทบกระแทกระหวา่งการขนส่ง 

นอกจากนัน้ Diet food อาจใช้วุ้นจาก Agar ช่วยให้อ่ิมได้โดยไม่ให้อ้วน เพราะคณุสมบตัิท่ีเป็น 

Hydrocolloid ของ Agar เอง  

ง) อตุสาหกรรมนม (Milk and Related Industry)  ผลิตภณัฑ์นมชนิด

ตา่งๆ ซึง่รวมถึงผลิตภณัฑ์ประเภทไอศครีม Sherbets เนยแข็ง และผลิตภณัฑ์นมอ่ืนๆ มีการใช้วุ้น

เป็นส่วนประกอบ โดยมีวตัถุประสงค์เพ่ือให้เกิดความคงตวั และช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีลกัษณะเนือ้

สัมผัสดีขึน้ ผลิตภัณฑ์นมเปรีย้ว เช่น โยเกิร์ต มีการใช้วุ้ นเพ่ือให้ข้นหนืด และในนมท่ีมีการใส ่

chocholate วุ้นจะชว่ยให้มีการแขวนลอยได้ดีขึน้ 

จ) อตุสาหกรรมเวชภณัฑ์ (Pharmaceutical Industry)  คณุสมบตัิของ 

gel เป็นสารคงความยืดหยุ่นและล่ืน จึงนํา Agar มาใช้เป็นส่วนประกอบของยาระบาย (Laxative) 

เน่ืองจาก Agar ช่วยทําให้เกิดกากอาหารในลําไส้ไม่ระคายเคืองตอ่ผนงัลําไส้ และช่วยให้การบีบ

รัดตวัของผนงัลําไส้ (Peristalsis) เป็นไปอย่างปกติ นอกจากนีย้งัใช้เป็นส่วนผสมของปลอกหุ้ม 

(Capsule) ของเม็ดยาด้วยและเป็นสว่นผสมของครีมโลชัน่ทาผิว 

ฉ) อตุสาหกรรมทางจลุชีววิทยา (Microbiological Industry)  มีการนํา 

Agar มาใช้อย่างแพร่หลายในด้านการเพาะเลีย้งเชือ้จลุินทรีย์เพ่ือตรวจเชือ้ในห้องปฏิบตัิการทาง

จลุชีววิทยา ในห้องทดลอง ตามโรงพยาบาลต่างๆย่ิงกว่านัน้อุตสาหกรรมการเพาะเลีย้งเชือ้ใช้ใน

อุตสาหกรรมบําบดันํา้เสีย หรือผลิตจุลินทรีย์เพ่ือใช้แทนยาฆ่าแมลง ก็สามารถใช้ Agar อย่าง

ได้ผลดีย่ิง 

2.2.11.2  เกรดของผงวุ้น (นิรนาม3, ม.ป.ป.) 

ก) Food Grade AA เหมาะสําหรับทําขนมหรือเป็นส่วนประกอบใน

ขนม 

ข) Food Grade AAA เหมาะสําหรับทําขนมวุ้นท่ีต้องการความใส

บริสทุธ์ิของวุ้นเป็นพิเศษ 

ค) Lab Grade AAA เหมาะสําหรับทํา วุ้นเพาะเชือ้ ทางห้องปฏิบตัิการ 

หรือเพาะกล้วยไม้   

ง) Lab Grade Premium เหมาะสําหรับทํา วุ้ นเพาะเชือ้ ทาง

ห้องปฏิบตักิาร หรือเพาะกล้วยไม้ ท่ีต้องการความใสบริสทุธ์ิของวุ้นเป็นพิเศษ 
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2.2.12 มะพร้าว 

             มะพร้าวมีถ่ินกําเนิดในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ต่อมาแพร่หลายไปยัง

อเมริกา อินเดีย มาดากสัการ์ และแอฟริกา ชาวสเปนเป็นผู้ นําไปยงัหมูเ่กาะเวสท์อินดีส และทะเล

แคริเบียนตอนใต้ ชาวโปรตเุกสนําไปปลกูในประเทศบราซิล และชาวโพลินีเชียนนําไปยงัเกาะตา่งๆ 

ในมหาสมทุรแปซิฟิค แหล่งปลกูและผลิตมะพร้าวในปัจจบุนัอยู่ตามหมู่เกาะในมหาสมทุรแปซิฟิค 

ทวีปอเมริกาใต้ ทวีปอเมริกาเหนือ เม็กซิโก อินเดีย ฟิลิปปินส์ ศรีลงักา อินโดนีเซีย  และมาเลเซีย 

ในประเทศไทยปลกูมากท่ีจงัหวดัชมุพร ประจวบคีรีขนัธ์ สรุาษฎ์ธานี และนครศรีธรรมราช มะพร้าว

นํา้หอมซึ่งใช้ในอุตสาหกรรมผลิตเคร่ืองด่ืม บรรจุกระป๋อง และทําวุ้นมะพร้าวอ่อน ปลูกมากใน

จงัหวดัสมทุรสาคร นครปฐม ราชบรีุ และสมทุรสงคราม (สะอาด, 2547) 

 

2.2.12.1 พฤกษศาสตร์ท่ัวไป 

    ก) ราก มะพร้าวมีระบบรากฝอย (Fibrous root system) เม่ือนํา

มะพร้าวมาเพาะ แรดิเคิลจะเจริญเป็น rimany root จากนัน้ไม่นานจะมีราก adventitious root 

เจริญจากข้อแรกของต้นอ่อน รากเหล่านีมี้ขนาดเท่าๆ กัน และไม่แตกต่างจากรากแรก จึงอาจ

เรียกว่า รากหลกั (Main root) ท่ีรากหลกัจะมีรากแขนงขนาดเล็กแตกออกจํานวนไม่มาก และพบ

ปุ่ มสีขาวทัง้บนรากหลกัและรากแขนงเรียกว่า breathing organ หรือ breathing root หรือ 

pneumatophore ทําหน้าท่ีช่วยลําเลียงอากาศให้แก่มะพร้าว เม่ือต้นมะพร้าวมีข้อเพิ่มขึน้ก็จะมี

รากหลกัจํานวนมากงอกออกมาจากข้อท่ีอยูใ่ต้ดนิ และเหนือผิวดนิเล็กน้อย 

 ข) ลําต้น ส่วนท่ีอยู่ใต้ดินเรียกว่า bole ต้นมะพร้าวท่ีเร่ิมปลกูจะเจริญ

ขยายขนาดออกทางด้านกว้างจนขนาดใหญ่เล็กตามลกัษณะพนัธุ์ จากนัน้จึงจะยืดสูงตัง้ตรงขึน้ 

ลําต้นมะพร้าวประกอบด้วยท่อนํา้ ท่ออาหาร และเนือ้เย่ือท่ีมองเห็นเป็นใยหยาบๆ ไม่มีเปลือกลํา

ต้น และไมมี่ความสามารถท่ีจะสร้างเนือ้เย่ือปิดบาดแผลหากได้รับอนัตราย ฉะนัน้จึงควรระวงัการ

เกิดแผลบนลําต้น เพราะนอกจากทําให้สูญเสียนํา้แล้ว ยงัเป็นทางเข้าทําลายของเชือ้โรคได้ด้วย 

บนลําต้นจะพบรอยท่ีเคยเป็นรอยขวางลําต้น ซึ่งรอยเหล่านีใ้ช้คํานวณอายุของมะพร้าวได้ 

เน่ืองจากใน 1 ปี มะพร้าวจะมีรอยแผลเพิ่มขึน้ 12-14 แผล 

 ค) ใบ ใบหรือทางมะพร้าวเป็นใบประกอบแบบ pinnatelt compound 

leaf โคนก้านใบแผ่กว้าง และเรียวแหลมไปสู่ปลาย ใบเกิดท่ีส่วนยอดของลําต้น ในขณะท่ียงัอ่อน

จะมีสีเหลืองออ่นลกัษณะเป็นแทง่เรียวยาว เม่ืออายมุากขึน้ใบยอ่ยจะแยกจากกนั เร่ิมมีสีเขียวอ่อน 

และเข้มขึน้เร่ือยๆ เม่ือใบแผ่ขยายเต็มท่ีก้านใบจะค่อยๆ เอนออกจากลําต้นใน 1 ปี มะพร้าวจะ

สร้างใบ 12-14 ใบ บริเวณโคนก้านใบจะพบแผน่เส้นใยสานกนับางๆ เรียกกนัวา่ รกมะพร้าว  
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 ง) ดอก ดอกมะพร้าวเกิดเป็นช่อแบบ panicle เรียกว่า spadix ในขณะ

ยงัอ่อนจะมีกาบหุ้มเรียกว่า spathe แกนกลางของช่อดอกเรียกว่า rachis มีก้านแขนงเรียกว่า 

rachilla ในมะพร้าวส่วนใหญ่แต่ละก้านแขนงจะมีดอกตวัเมีย 1 ดอก อยู่ใกล้โคน หรือไม่มีเลย 

ดอกตวัเมียไม่มีก้านดอกมีช่ือเรียกเฉพาะว่า button ประกอบด้วยเกสรตวัเมียท่ีมี รังไข่รูปร่าง

คล้ายปิรามิด ก้านเกสรตัวเมียแยกเป็น 3 แฉก กลีบดอก และกลีบเลีย้งเช่ือมติดกันเรียกว่า 

perianth มี 2 ชัน้ๆ ละ 3 กลีบ ดอกตวัผู้ มีขนาดเล็กกว่าดอกตวัเมียมาก และไม่มีก้านดอกเช่นกัน 

ภายในประกอบด้วยเกสรตวัผู้  3 อัน กลีบดอก 2 ชัน้ๆ ละ 3 กลีบ เม่ือดอกตวัเมียได้รับการผสม 

และเจริญเป็นผล สว่นก้านแขนงจะเจริญไปเป็นก้านผล  สว่นดอกตวัผู้  และดอกตวัเมียในแตล่ะช่อ

บานไม่ตรงกัน จะแตกต่างกันมากน้อยขึน้อยู่กับพนัธุ์  ระยะดอกตวัผู้บานเรียกว่า male phase 

ส่วนระยะท่ีดอกตวัเมียพร้อมจะรับการผสมเรียกว่า female phase ดอกตวัผู้ของช่อดอกระยะ

หนึ่งๆ จะทยอยบานหมดในเวลา 15-23 วนั ในมะพร้าวพนัธุ์ต้นใหญ่ male phase มกัจะสิน้สุด

ก่อน female phase ทําให้ต้องใช้ละอองเกสรตวัผู้จากต้นอ่ืนมาผสม ส่วนมะพร้าวพันธุ์ต้นเตีย้ 

หรือพันธุ์ลูกผสม ระยะการบานของดอกทัง้ 2 เพศจะมีช่วงเหล่ือมกันทําให้เกิดการผสมในต้น

เดียวกนั การผสมข้ามต้นเกิดจากการพดัพาละอองเกสรตวัผู้ของลม และติดไปกบัแมลงพวกผึง้ตวั

เล็กในวงศ์ Melipona แตนขนาดเล็ก ด้วงปีกแข็ง และแมลงวนัตา่งๆ รวมทัง้แมลงวนับ้าน อย่างไร

ก็ตามจากการศึกษาพบว่า ลมพดัพาละอองเกสรตวัผู้ ไปได้ไกลประมาณ 315 เมตร และสูงจาก

พืน้ดนิประมาณ 6 เมตร 

 จ) ผล ผลมะพร้าวเป็นแบบ fibrous drupe ทีช่ือเรียกเฉพาะว่า nut 

เปลือกชัน้นอกสดุเรียกวา่ exocarp ถดัเข้ามาเป็นชัน้เส้นใยหนาเรียกว่า mesocarp จากนัน้จะเป็น

สว่นของ endocarp หรือกะลา ถดัจากกะลาเข้าไปเป็นสว่นของเมล็ด ซึ่งประกอบด้วยเปลือกเมล็ด

สีนํา้ตาลเข้ม เม่ือผลแก่เปลือกเมล็ดจะติดแน่นกบัอาหารสะสมท่ีเป็นของแข็ง (Solid endosperm) 

ซึ่งก็คือเนือ้มะพร้าว นํา้มะพร้าวคืออาหารสะสมชนิดเหลวเรียกว่า liquid endosperm เม่ือผล

มะพร้าวแก่เต็มท่ี ใบเลีย้งของต้นอ่อนจะดดูนํา้เข้าไปภายใน และคอ่ยๆขยายขนาดขึน้จนเต็มผล 

เรียกวา่ จาว (Apple) เป็นแหลง่อาหารสําหรับการงอกของต้นอ่อน ซึ่งในระยะนีต้้นอ่อนจะเร่ิมแทง

ยอดผา่นเปลือกออกมา  
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ภาพท่ี 2.2  สว่นประกอบผลมะพร้าว 

ท่ีมา : เกสร, 2544 

 

2.2.12.2 มะพร้าวใช้ในรูปของอุตสาหกรรม ซึ่งสามารถแบง่กลุ่มอตุสาหกรรม

มะพร้าวใหญ่ ๆ ได้ 2 กลุม่ คือ 

 ก) ผลิตภัณฑ์แปรรูปเพ่ือการบริโภค เช่น อุตสาหกรรมมะพร้าวแห้ง

อตุสาหกรรมนํา้มนัมะพร้าว อุตสาหกรรมกะทิเข้มข้น อตุสาหกรรมมะพร้าวขดูแห้ง อตุสาหกรรม

นํา้ตาลมะพร้าว  

 ข) ผลิตภัณฑ์เพ่ืออุตสาหกรรมและอุปโภค เช่น อุตสาหกรรมเส้นใย

มะพร้าว อุตสาหกรรมแท่งเพาะชําอุตสาหกรรมเผาถ่านจากกะลามะพร้าวอุตสาหกรรมแปรรูป

มะพร้าว 

 

2.2.12.3 คุณค่าทางโภชนาการของมะพร้าว 

  เนือ้มะพร้าวเป็นอาหารท่ีให้พลงังานสงู โดยเฉพาะเนือ้มะพร้าวท่ีแก่จดั 

จะมีสารอาหารไขมันมากท่ีสุด ประมาณ  28 เปอร์เซ็นต์นอกจากจะได้พลังงานแล้วไขมันใน

มะพร้าวยังช่วยในการดดูซึมวิตามินท่ีละลายในไขมนั ได้แก่ วิตามินเอ ดี อี และเค ท่ีจําเป็นแก่

ร่างกาย ทําให้วิตามินถกูดดูซึมไปใช้เป็นประโยชน์แก่ร่างกายได้มาก และเน่ืองจากเนือ้มะพร้าวมี

เส้นใยอยูม่ากจงึชว่ยในการยอ่ยอาหารได้ดี  ในร่างกายคนปกติสามารถย่อยไขมนัได้เกือบทัง้หมด

คือปริมาณ 95-98เปอร์เซ็นต์ของไขมันท่ีบริโภค ไขมันจะถูกย่อยได้ช้ากว่าโปรตีน และ

คาร์โบไฮเดรตมาก จึงอยู่ในกระเพาะอาหารและลําไส้เล็กนานกว่าอาหารอ่ืนๆ จึงทําให้เกิด

ความรู้สึกอ่ิมได้นาน นอกจากนีไ้ขมนัท่ีสะสมอยู่ในร่างกาย จะช่วยป้องกันไม่ให้อวยัวะภายใน
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ได้รับความกระทบกระเทือน และช่วยป้องกันการสูญเสียความร้อนภายในร่างกาย เพราะเป็นส่ือ

ความร้อนท่ีเหลว 

 

2.2.12.4 การใช้ประโยชน์จากมะพร้าว  

 การบริโภคมะพร้าวนอกจากมะพร้าวผล โดยการใช้ประกอบอาหารแล้ว 

ยงัสามารถนําไปแปรรูปเพ่ือใช้ประโยชน์ในอตุสาหกรรมตา่งๆ ได้อีก การแปรรูปท่ีสําคญั แสดงดงั

ตารางท่ี 2.2 

 

ตารางท่ี 2.2  การใช้ประโยชน์จากมะพร้าว 

    

        ส่วนประกอบ                                      การใช้ประโยชน์ 

เนือ้มะพร้าวแห้ง                                      ใช้เป็นวตัถดุิบในการสกดันํา้มนัมะพร้าว 

                                                              ใช้เป็นส่วนผสมในอตุสาหกรรมขนมอบ 

กากเนือ้มะพร้าวแห้ง                                ใช้เป็นสว่นผสมในการผลิตอาหารสตัว์ 

เนือ้มะพร้าว                                            ใช้เป็นส่วนผสมในการประกอบอาหาร 
 

ท่ีมา : สะอาด, 2547 

 

2.2.13 กากมะพร้าว เป็นผลพลอยได้จากการสกดันํา้มนัมะพร้าว ของโรงงานผลิตนํา้มนั

พืช หรือการบีบคัน้นํา้กะทิในระดบัครัวเรือน   จงัหวดัประจวบศีรีขันธ์ มีพืน้ท่ีเพาะปลูกมะพร้าว

ประมาณ 486,858 ไร่ ซึ่งเป็นพืน้ท่ีให้ผลผลิตแล้ว 469,000 ไร่ ได้ปริมาณผลผลิตประมาณ 

662,990 ตนั/ปี ผลผลิตประมาณ 30% ใช้บริโภคสดภายในประเทศอีก 70 % ส่งเข้าโรงงานแปรรูป 

เพ่ือเป็นผลิตภัณฑ์อตุสาหกรรมตอ่เน่ือง อาทิ การทํากะทิและอตุสาหกรรมการหีบนํา้มนัมะพร้าว 

ในจงัหวดั และเขตจงัหวดัใกล้เคียง จากปริมาณผลผลิตท่ีส่งเข้าโรงงานแปรรูป เป็นกะทิและนํา้มนั

มะพร้าว จะเกิดผลพลอยได้ท่ีเป็นกากมะพร้าว ไม่น้อยกว่า 20,000 ตนั/ปี  กากมะพร้าวมาจาก

มะพร้าวท่ีคัน้กะทิออกแล้ว เป็นกะทิชาวเกาะ ผ่านการอบไอนํา้ออก แล้วเหลือกาก มีโปรตีนระดบั 

20 เปอร์เซ็นต์ จากการสุ่มตวัอย่าง ตรวจสอบสารอาหาร โดยบริษัท เอ็กซ์ตร้าแล็บ จํากัด พบมี

โปรตีน 21.58 เปอร์เซ็นต์ 
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2.2.14 การอบ 

            การอบทัง้วิธี  Baking  และ  Roasting  เป็นหน่วยปฏิบตัิงานท่ีเหมือนกนั คือ เป็น

การใช้ประโยชน์จากอากาศร้อนเพ่ือเปล่ียนการบริโภคของอาหาร คําว่า  Baking  จะหมายถึง การ

อบผลิตภณัฑ์อาหารท่ีทําจากแป้งและผลไม้ สว่น  Roasting  จะใช้เม่ืออบอาหารประเภท เนือ้สตัว์ 

ถัว่ และผกั  

วตัถปุระสงค์ของการอบนอกจากเปล่ียนสภาพการบริโภคของอาหาร และยงัเป็น

วิธีการถนอมอาหารได้ด้วย โดยความร้อนจะทําลายจลุินทรีย์และลด aw (Water activity)ท่ีผิวนอก

ของอาหาร แตอ่าหารอบจะมีอายกุารเก็บรักษาท่ีสัน้ การเก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจแุละแช่เย็นจะ

ชว่ยยืดอายกุารเก็บรักษาให้นานขึน้(นิธิยา, 2553) 

 

2.2.14.1 ทฤษฎีการอบ (นิธิยา, 2553) 

 ก) ในเตาอบความร้อนจะแผ่รังสีออกจากผนังของเตาอบและทําให้

อากาศร้อน ซึ่งจะช่วยพาความร้อนไปยังอาหาร และจะมีการหมุนเวียนของอากาศร้อนเกิดขึน้

ภายในเตาอบ เม่ือวางถาดอาหารได้รับความร้อนก็จะนําความร้อนไปยงัอาหารด้วย ดงันัน้ความ

ร้อนจะถูกนําไปยงัอาหารเป็นส่วนใหญ่อากาศ ก๊าซอ่ืนๆ และไอนํา้ภายในเตาอบ จะถ่ายเทความ

ร้อนโดยการพาและเม่ือผิวของอาหารได้รับความร้อนก็จะถูกนําไปยังภายในชิน้อาหาร 

Boundaryfilm  ของอากาศจะทําหน้าท่ีต้านการถ่ายเทความร้อนเข้าไปยงัชิน้อาหาร และมีการ

เคล่ือนท่ีของไอนํา้ออกมาจากชิน้ของอาหารด้วย 

 ข) การอบอาหารในภาชนะ ความร้อนจะถกูนํามาโดยพืน้ผิวของภาชนะ

ซึ่งสัมผัสกับเตาอบ ทําให้มีความร้อนเพิ่มขึน้ เกิดความแตกต่างของความร้อนท่ีด้านล่างของ

อาหาร ซึง่จะทําให้อตัราการอบอาหารแตกตา่งกนั หากอาหารมีความสามารถในการนําความร้อน

ต่ํา จะทําให้มีการถ่ายเทความร้อนในอตัราท่ีต่ําด้วย ซึ่งจะทําให้ต้องใช้ระยะเวลาในการอบนานขึน้ 

ขนาดของชิน้อาหารจะเป็นตวักําหนดระยะทางท่ีความร้อนจะถกูนําไปยงัจดุก่ึงกลางของชิน้อาหาร 

ค) เม่ือนําอาหารเข้าในเตาอบครัง้แรก ความชืน้ท่ีผิวนอกของอาหารจะ

ระเหยกลายเป็นไอ และถูกพาไปด้วยอากาศร้อน หากอากาศในเตาอบมีความชืน้ต่ํา จะทําให้มี

ความแตกตา่งของความดนัไอนํา้มาก ทําให้มีการเคล่ือนท่ีของไอนํา้จากภายในชิน้อาหารออกมา

ภายนอกได้เร็วขึน้ ดงันัน้การสญูเสียนํา้จึงขึน้อยู่กบัธรรมชาติของอาหาร และอตัราการได้รับความ

ร้อน อัตราการสูญเสียนํา้ออกจากผิวนอกจะเป็นตวัเร่งอตัราการเคล่ือนท่ีของนํา้จากภายในชิน้

อาหารเม่ือผิวนอกของอาหารแห้งสนิท อณุหภูมิท่ีผิวนอกจะเพิ่มสงูขึน้เท่ากบัอณุหภูมิของอากาศ
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ร้อนภายในเตาอบ คือ ประมาณ 110-240 องศาเซลเซียส การเปล่ียนแปลงนีค้ล้ายกบัการอบแห้ง

โดยใช้ลมร้อน แตวิ่ธีนีใ้ช้ความร้อนสงูกวา่การอบแห้ง และอาหารได้รับความร้อนเร็วกว่า ทําให้เกิด

การเปล่ียนแปลงท่ีคอ่นข้างซบัซ้อนตอ่องค์ประกอบท่ีผิวนอกของอาหาร การเปล่ียนแปลงดงักล่าว

นีทํ้าให้อาหารมีคณุภาพการบริโภคดีขึน้ และชว่ยรักษาความชืน้บางสว่นไว้ในชิน้อาหารด้วย 

 

2.2.14.2 ผลของการอบต่ออาหาร (นิธิยา, 2553) 

    วัตถุประสงค์ของการอบหรือปิ้ง-ย่าง ก็เพ่ือเปล่ียนสมบัติทางด้าน

ประสาทสัมผัสของอาหารให้มีกลิ่นหอมน่าบริโภค (Palatability) มากขึน้ และยังทําให้อาหารมี

ลกัษณะเนือ้สมัผสั รสชาติ และกลิ่นคงเหลืออยู่ได้นาน ความร้อนจากการอบจะทําลายเอนไซม์ 

จลุินทรีย์และลด aw (Water activity)ของอาหารลงด้วยจึงจดัเป็นวิธีการถนอมอาหารวิธีหนึ่ง ผล

ของการอบตอ่อาหาร มีดงันี ้

 ก) ผลต่อลกัษณะเนือ้สมัผสั  การอบทําให้เนือ้สมัผสัอาหารมีลกัษณะ

เปล่ียนไป เน่ืองจากมีการเปล่ียนแปลงส่วนประกอบทางเคมี เช่น ความชืน้ ไขมนั โปรตีน และ

คาร์โบไฮเดรต รวมทัง้เซลลโูลส สตาร์ช และเพกตนิ ซึง่จะผนัแปรตามอณุภมูิ และระยะเวลาท่ีใช้ใน

การอบ ลกัษณะเฉพาะอย่างหนึ่งของอาหารอบส่วนใหญ่ เช่น ขนมปังจะมีผิวนอกแห้งแข็ง (Dry 

crust) สว่นภายในยงันุม่และชืน้ แตอ่าหารบางชนิดการอบจะทําให้ความชืน้ลดลงทัว่ทัง้ชิน้อาหาร 

เชน่ บสิกิต จะแห้งแข็งทัว่กนัทัง้หมด และมีความชืน้ลดลง 

 ข) ผลตอ่กลิ่น รสชาต ิและสี  การอบทําให้เกิดกลิ่น ซึ่งมีความสําคญัตอ่

คณุภาพทางด้านประสาทสมัผสัของผลิตภัณฑ์ขนมอบ เม่ืออาหารได้รับความร้อนสูงผิวนอกจะ

เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีนํา้ตาล (Maillard browning)หากผิวนอกมีความชืน้ต่ํา และยงัได้รับความ

ร้อนสูง จะทําให้นํา้ตาลเกิดคาราเมไลเซซนั และกรดไขมนัถูกออกซิไดส์ได้กลายเป็นแอลดีไฮด์ 

แล็กโทน คีโตน แอลกอฮอล์ และเอสเทอร์ ผลของปฏิกิริยาการเกิดสีนํา้ตาล (Maillard browning)

ทําให้เกิดสารท่ีให้กลิ่นชนิดต่างๆ ซึ่งเกิดจากการรวมตวักนัของกรดอะมิโนอิสระกับนํา้ตาลท่ีมีอยู่

ในอาหารชนิดนัน้ๆ กรดอะมิโนแตล่ะชนิดเม่ือทําปฏิกิริยากับนํา้ตาลจะให้กลิ่นเฉพาะแตกต่างกัน 

ซึง่มกัจะเป็นสารประกอบแอลดีไฮด์ ดงันัน้กลิ่นท่ีแตกตา่งกนัจะขึน้อยู่กบัชนิดของนํา้ตาล กรดอะมิ

โนและภาวะท่ีได้รับความร้อน การท่ีขนมอบมีสีนํา้ตาลเหลืองคล้ายสีทองเน่ืองจากปฏิกิริยาการ

เกิดสีนํา้ตาล (Maillard browning)และคาราเมไลเซซันของนํา้ตาล และเด็กซ์ตริน ทัง้ท่ีมีอยู่ใน

อาหารและท่ีเกิดจากการไฮโดรไลซิสของสตาร์ช ได้เป็นสารพวกเฟอฟูราล และไฮดรอกซีเมทิลเฟอ

ฟลูา และการไหม้ของนํา้ตาล ไขมนั และโปรตีน 
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 ค) ผลตอ่คณุคา่ทางโภชนาการ  การอบอาหาร เช่น ขนมปัง และเนือ้อบ 

เป็นอาหารหลกัซึง่เป็นแหลง่ของสารอาหารโปรตีน วิตามิน และแร่ธาต ุผลิตภณัฑ์ขนมอบชนิดอ่ืนๆ 

เชน่ ถัว่ บิสกิต โกโก้ กาแฟ และอาหารขบเคีย้วชนิดอ่ืนๆ มีความสําคญัคอ่นข้างน้อยในเชิงคณุคา่

ทางโภชนาการและมีการสญูเสียสารอาหารน้อยด้วย  
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2.2 งานวจัิยท่ีเก่ียวข้อง 

 

ปัญญา และมยุรี (2549) ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใช้เมล็ดแฟลกซ์ทดแทน

มะพร้าวบางส่วนในขนมโสมนสั โดยแบง่ระดบัการทดแทนออกเป็น 3 ระดบั คือ ร้อยละ 10, 20 

และ 30 ของนํา้หนักส่วนผสมของมะพร้าวขูดอบเหลือง  วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก

สมบรูณ์ (Ramdomized Complete Block Design, RCBD) ประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั 

โดยใช้ผู้ชิมจํานวน 90 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนกัศกึษาระดบัปริญญาตรีปีท่ี 3 และระดบัปริญญา

ตรีปีท่ี 4 สาขาอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ทําการประเมิน

คุณค่าทางประสาทสัมผัสในด้านความชอบโดยรวม  สี  กลิ่น  รสชาติ  และเนือ้สัมผัส (ความ

กรอบ)  ให้คะแนนในด้านความชอบ  9  ระดบั  (9 – Point  Hedonic  Scale) นําข้อมลูท่ีได้มา

วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยการหาคา่เฉล่ีย และนํามาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis  of  

Variance, ANOVA) เปรียบเทียบความแตกตา่งแบบ  Least  Significant  Difference  (LSD) 

พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับการใช้เมล็ดแฟลกซ์ทดแทนมะพร้าวบางส่วนในขนมโสมนสัในปริมาณ

ร้อยละ 10 ได้รับการยอมรับสงูสดุในทกุด้าน คือ ด้านความชอบโดยรวม  สี  กลิ่น  รสชาติ  และ

เนือ้สมัผสั (ความกรอบ) ได้รับคะแนนเฉล่ีย 7.20, 7.04, 7.12, 6.88, 7.11 ตามลําดบั ในการ

วิเคราะห์ความแตกตา่งทางสถิตพิบวา่ คณุภาพทางประสาทสมัผสัในด้านสี ด้านกลิ่น ด้านรสชาต ิ

ไมมี่ความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 แตใ่นด้านลกัษณะเนือ้สมัผสั (ความ

กรอบ) ด้านความชอบโดยรวม มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิตท่ีิระดบั 0.05    

จิรวรรณ และเมริกา (2553) ศึกษาการใช้รากบัวทดแทนมะพร้าวในขนมโสมนัส มี

วตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาสตูรพืน้ฐานของขนมโสมนสั และเพ่ือศกึษาปริมาณท่ีเหมาะสมของรากบวั

ท่ีใช้ทดแทนมะพร้าวในขนมโสมนสั โดยทําการคดัเลือกขนมโสมนสัสูตรพืน้ฐาน และนํามาศกึษา

ปริมาณท่ีเหมาะสมของรากบวัท่ีใช้ทดแทนมะพร้าวในขนมโสมนสั 3 ระดบั คือ ท่ีระดบัร้อยละ  10  

20 และ 30  ของนํา้หนักมะพร้าว  โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 

(Ramdomized Complete Block Design, RCBD) และนําไปประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั

ในด้านความชอบโดยรวม  สี  กลิ่น  รสชาต ิ และเนือ้สมัผสั โดยวิธีการให้คะแนนในด้านความชอบ  

9  ระดบั (9 – Point  Hedonic  Scale) โดยใช้ผู้ชิมจํานวน 60 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนกัศกึษา  

สาขาอาหารและโภชนาการ  คณะคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และ

นําผลท่ีได้มาวิเคราะห์คา่ความแปรปรวน (Analysis  of  Variance, ANOVA) และวิเคราะห์หาคา่

ความแตกตา่งของคา่เฉล่ียแบบ  Least  Significant  Difference  (LSD) ผลจากการศกึษาพบว่า 
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ปริมาณท่ีเหมาะสมของรากบวัท่ีใช้ทดแทนมะพร้าวในขนมโสมนสัท่ีระดบัร้อยละ 10 ได้รับการ

ยอมรับสูงท่ีสุดในด้านความชอบโดยรวม  สี  กลิ่น  รสชาติ  และเนือ้สมัผสั มีความแตกต่างกัน

อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิตท่ีิระดบั 0.05 

สนุิษา  วิไลพฒัน์ และจิราพร  อคัคีสวุรรณ์ (2554) ศกึษาการใช้กากมะพร้าวเสริมในขนม

ทองม้วน ท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั คือ 25 กรัม 50 กรัม และ 75 กรัม ของนํา้หนกัส่วนผสมทัง้หมด

โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Completely Block Design 

,RCBD) พบว่าปริมาณกากมะพร้าวท่ีระดบั 50 กรัม ได้รับคะแนนเฉล่ียมากท่ีสดุ ในด้านลกัษณะ

ปรากฏ สี รสหวาน ความกรอบ และความชอบโดยรวม มีคา่เฉล่ีย 8.20 8.03 8.06 8.20 และ 8.16

ตามลําดบั เม่ือนํามาวิเคราะห์ความแตกตา่ง มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 

0.05 และนํามาศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเสริมกากมะพร้าว โดยนํา

ขนมทองม้วนมาบรรจุในถุงฟรอยด์แล้วใส่กล่องกระดาษเก็บท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 5 สปัดาห์ 

และตรวจสอบคณุภาพทกุสปัดาห์ พบวา่ผลิตภณัฑ์ขนมทองม้วนเสริมกากมะพร้าวยงัคงปลอดภยั

ต่อผู้ บริโภค และศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค โดยใช้แบบสอบถามผู้ บริโภคจํานวน 100 คน 

พบว่าให้ความพอใจตอ่ผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนด้านลกัษณะปรากฏ รสหวาน กลิ่นกากมะพร้าว 

ความกรอบ และความรู้สกึตกค้าง และมีความพอใจอยูใ่นระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก ร้อยละ

71  
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บทที่ 3 

 

วธีิดาํเนินการทดลอง 
 

3.1 วัตถุดบิและอุปกรณ์ 

 
 3.1.1 วัตถุดบิท่ีใช้ในการทาํขนมโสมนัสโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัด

นํา้มัน 

3.1.1.1 ไขไ่ก่ (ไขข่าว)   เบอร์ 1 

3.1.1.2  นํา้ตาลป่น  ตราไดนาสตี ้

3.1.1.3  นํา้มะนาวพนัธุ์แป้น 

3.1.1.4  ผงโกโก้     ตราทิวลิป 

3.1.1.5  เนยขาว     ตราโอลิมบคิ 

3.1.1.6  กากมะพร้าวท่ีเหลือใช้ 

 

3.1.2 วัตถุดบิท่ีใช้ในการทาํขนมเกสรลาํเจียกโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการ

สกัดนํา้มัน 

3.1.2.1  มะพร้าวขดูขาว    

  3.1.2.2  นํา้ตาลทราย  ตรา มิตรผล    

  3.1.2.3  ผงวุ้น  ตรานางเงือก   

  3.1.2.4  นํา้ลอยดอกมะลิ       

3.1.2.5  สีผสมอาหาร ตราวินเนอร์ 

3.1.2.6  กากมะพร้าวท่ีเหลือใช้  

 

3.1.3 วัตถุดบิท่ีใช้ในการทาํขนมเบือ้งไทยโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการ

สกัดนํา้มัน 

3.1.3.1  แป้งข้าวเจ้า  ตราช้างสามเศียร     

3.1.3.2  แป้งสาลี  ตราบวัแดง 

3.1.3.3  แป้งถัว่เขียวคัว่     

3.1.3.4  นํา้ตาลทราย ตรามิตรผล    
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3.1.3 วัตถุดบิท่ีใช้ในการทาํขนมเบือ้งไทยโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการ

สกัดนํา้มัน (ต่อ) 

3.1.3.5  ไขเ่ป็ด (ไขแ่ดง)     

3.1.3.6  นํา้ปนูใส 

3.1.3.7  กากมะพร้าวท่ีเหลือใช้     

 

3.1.2 อุปกรณ์ท่ีใช้ในการทาํผลิตภัณฑ์ขนมไทยโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จาก

การสกัดนํา้มัน 

3.1.2.1  เคร่ืองผสมอาหาร ตรา Kenwood 

3.1.2.2  เคร่ืองชัง่ไฟฟ้า ตรา Digi รุ่น DS - 671 ทศนิยม 3 ตําแหนง่ 

3.1.2.3  เตาอบ ตรา อิมพีเรียล 

3.1.2.4  เตาเทปล่อน 

3.1.2.5  กระทะทอง 

3.1.2.6  อ่างผสมสแตนเลส 

3.1.2.7  ถาดอลมูิเนียม 

3.1.2.8  ถ้วยสแตนเลส 

3.1.2.9  ตะแกรง 

3.1.2.10 ช้อน 

3.1.2.11 พายไม้ 

3.1.2.12 กระจา่ 

3.1.2.13 พายยาง 

3.1.2.14 นาฬิกาจบัเวลา
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3.2 อุปกรณ์ และเคร่ืองมือด้านการประเมินคุณภาพ ประกอบด้วย 
3.2.1 อุปกรณ์สาํหรับวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

  3.2.1.1 เคร่ืองวดัสี Hunter Lab Color Quest XE 

 

 3.2.2 อุปกรณ์สาํหรับวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 

  3.2.2.1 เคร่ืองมือวิเคราะห์ความชืน้ 

  3.2.2.2 เคร่ืองมือวิเคราะห์โปรตีน 

  3.2.2.3 เคร่ืองมือวิเคราะห์ไขมนั 

  3.2.2.4 เคร่ืองมือวิเคราะห์กากใย 

  3.2.2.5 เคร่ืองมือวิเคราะห์เถ้า 

 

 3.2.3 อุปกรณ์สาํหรับประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

  3.2.3.1 อปุกรณ์ท่ีใช้ในการทดสอบทางประสาทสมัผสั เช่น แก้วนํา้ ถาดใส่อาหาร  

  3.2.3.2 แบบประเมินผลคณุภาพทางประสาทสมัผสั 9-Point Hedonic Scale 

 

 3.2.4 อุปกรณ์และเคร่ืองประมวลผลข้อมูล 

  3.2.4.1 เคร่ืองคอมพิวเตอร์และโปรแกรมทางสถิติ 

 

3.3 วิธีการทดลอง 
3.3.1  ศึกษาตาํรับพืน้ฐานของผลิตภัณฑ์ขนมไทย 

 3.3.1.1 ตาํรับพืน้ฐานขนมโสมนัส 

การทดลองครัง้นีไ้ด้ทําการศกึษาตํารับพืน้ฐานของขนมโสมนสัจํานวน 3 

ตํารับ (ตารางท่ี 3.1) โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบรูณ์  Randomized complete 

block design, RCBD นํามาประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั

(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 – Point 

Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) ใช้ผู้ ชิมจํานวน 60 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และนกัศึกษา 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราช

มงคลพระนคร 
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ตารางท่ี 3.1  ตํารับพืน้ฐานขนมโสมนสั จํานวน 3 ตํารับ 
 

วัตถุดบิ 
ตาํรับพืน้ฐานขนมโสมนัส (กรัม) 

1 2 3 

มะพร้าวขดูขาวอบแห้ง    

 นํา้ตาลป่น 

ไขข่าว 

นํา้มะนาว 

ผงโกโก้                         

150 

195 

120 

  12 

  14 

180 

200 

110 

 12 

- 

164 

174 

115 

 26 

  7 
 

ท่ีมา :  ตํารับท่ี 1 ศรีสมร, 2553 

  ตํารับท่ี 2 รุ่งทิวา, 2553 

ตํารับท่ี 3 กระยาทิพย์, ม.ป.ป. 
 

ชัง่ตวงสว่นผสมตามสตูร 

 

ตีไขข่าวด้วยเคร่ือง เบอร์ 6  คอ่ยๆใสนํ่า้ตาลป่นจนหมดตีจนตัง้ยอดแข็ง ใสนํ่า้มะนาวตีจนเข้ากนัดี  

 

     ตํารับพืน้ฐานท่ี 1                              ตํารับพืน้ฐานท่ี 2                        ตํารับพืน้ฐานท่ี 3 

ใสผ่งโกโก้ มะพร้าวขดูขาวอบ              ใสม่ะพร้าวขดูขาวอบ           ใสผ่งโกโก้ มะพร้าวขดูขาวอบ 

คนให้เข้ากนั                                       คนให้เข้ากนั                        คนให้เข้ากนั 

 

ตกัขนมหยอดลงบนถาดท่ีทานํา้มนั หา่งกนั 1 นิว้ 

อบด้วยอณุหภมูิ  350   องศาฟาเรนไฮต์  ประมาณ 20  นาที  จนขนมสกุเหลือง 

 

แซะขนมออกจากถาด  พกับนตะแกรง 

 

ขนมโสมนสั 

 

แผนภูมิท่ี 3.1 ขัน้ตอนการทําขนมโสมนสัตํารับพืน้ฐาน 
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3.3.1.2 ตาํรับพืน้ฐานขนมเกสรลาํเจียก 

การทดลองครัง้นีไ้ด้ทําการศกึษาตํารับพืน้ฐานขนมเกสรลําเจียกจํานวน 

3 ตํารับ (ตารางท่ี 3.2) โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  Randomized 

complete block design, RCBD นํามาประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัในด้านสี กลิ่น รสชาต ิ

เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 – Point 

Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) ใช้ผู้ ชิมจํานวน 60 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และนกัศึกษา 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลพระนคร 
 

ตารางท่ี 3.2  ตํารับพืน้ฐานขนมเกสรลําเจียก จํานวน 3 ตํารับ 
 

วัตถุดบิ 
ตาํรับพืน้ฐานขนมเกสรลาํเจียก (กรัม) 

1 2 3 

มะพร้าวขดูขาว 

นํา้ตาลทราย 

ผงวุ้น        

นํา้เปลา่ 

นมสด 

นมข้นหวาน 

สีผสมอาหาร(สีเขียว)                          

500 

300 

  15 

250 

- 

- 

 4 

300 

200 

 10 

500 

    62.5 

 15 

  3 

200 

200 

10 

625 

- 

15 

 2 
 

ท่ีมา :  ตํารับท่ี 1 วไลภรณ์, 2556 

ตํารับท่ี 2  นลิน, 2537 

           ตํารับท่ี 3  จรรยา, ม.ป.ป. 
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ชัง่สว่นผสมตามสตูร 

 

          ตํารับพืน้ฐานท่ี 1                       ตํารับพืน้ฐานท่ี 2                      ตํารับพืน้ฐานท่ี 3 

ผสมนํา้ตาลกบัมะพร้าวขดูขาว    ผสมนํา้ตาลกบันํา้ตัง้ไฟเค่ียว      ผสมนํา้ตาลกบันํา้ตัง้ไฟเค่ียว 

                                                 จนข้น ใสม่ะพร้าวขดูขาวกวน     จนข้น ใสม่ะพร้าวขดูขาวกวน  

     

ผสมวุ้น นํา้ตัง้ไฟเค่ียว                 ผสมวุ้น นํา้ตัง้ไฟเค่ียว                ผสมวุ้น นํา้ตัง้ไฟเค่ียว 

ใสม่ะพร้าวขดูขาว หยดสีเขียว     ใสม่ะพร้าวขดูขาว นมข้นหวาน   ใสม่ะพร้าวขดูขาว นมข้นหวาน 

กวนจนเหนียว                            นมสด หยดสีเขียว กวนจนเหนียว หยดสีเขียว กวนจนเหนียว 

 

ใช้ช้อนตกั ทําเป็นรูปรียาว พกัให้แห้ง อบควนัเทียนพอหอม 

 

ขนมเกสรลําเจียก 

 

แผนภูมิท่ี 3.2 ขัน้ตอนการทําขนมเกสรลําเจียกตํารับพืน้ฐาน 

 

3.3.1.3 ตาํรับพืน้ฐานขนมเบือ้งไทย 

การทดลองครัง้นีไ้ด้ทําการศกึษาตํารับพืน้ฐานของขนมเบือ้งไทยจํานวน 

3 ตํารับ (ตารางท่ี 3.3) โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  Randomized 

complete block design, RCBD นํามาประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัในด้านสี กลิ่น รสชาต ิ

เนือ้สมัผสั(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั 

(9 – Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวญั, 2549) ใช้ผู้ชิมจํานวน 60 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และ

นักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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ตารางท่ี 3.3  ตํารับพืน้ฐานขนมเบือ้งไทย จํานวน 3 ตํารับ 
 

วัตถุดบิ 
ตาํรับพืน้ฐานขนมเบือ้งไทย (กรัม) 

1 2 3 

แป้งข้าวเจ้า 

แป้งถัว่เขียว 

แป้งสาลี 

ไขไ่ก่(ไขแ่ดง) 

ไขเ่ป็ด(ไขแ่ดง) 

นํา้ปนูใส 

นํา้ตาลป๊ีบ 

นํา้ตาลทราย 

300 

120 

- 

  - 

  35 

500 

- 

 62 

350 

200 

110 

 10 

- 

500 

150 

- 

250 

  30 

125 

 33 

- 

330 

- 

200 
 

ท่ีมา : ตํารับท่ี 1 เคลือวลัย์, 2554  

           ตํารับท่ี 2 สมพงษ์, 2553    

           ตํารับท่ี 3 เชาวลิต, 2556 

 

ชัง่สว่นผสมตามสตูร 

 

        ตํารับพืน้ฐานท่ี 1                          ตํารับพืน้ฐานท่ี 2                                 ตํารับพืน้ฐานท่ี 3 

ผสมแป้งข้าวเจ้า แป้งถัว่เขียว   แป้งข้าวเจ้า แป้งถัว่เขียว แป้งสาลี    ผสมแป้งข้าวเจ้า แป้งถัว่เขียว แป้ง 

นํา้ตาลทราย ไขแ่ดง(ไขเ่ป็ด)    ร่อนรวมกนั ใสนํ่า้ตาลป๊ีบ ไขแ่ดง      สาลี ผสมนํา้ตาลทราย นํา้ปนูใส 

เทนํา้ปนูใส คนให้เข้ากนั          (ไขไ่ก่) เทนํา้ปนูใส คนให้เข้ากนั        ไขแ่ดง(ไขไ่ก่) คนให้ละลาย เทใส่   

                                                                                                   ในสว่นผสมแป้ง คนให้เข้ากนั                                                               

            

เนือ้แป้งของขนมเบือ้ง 

 

แผนภูมิท่ี 3.3 ขัน้ตอนการทําเนือ้แป้งขนมเบือ้งตํารับพืน้ฐาน 
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ใช้กระจา่ตกัเนือ้แป้งลงบนกระทะ โดยละเลงให้เป็นวงกลมแบน เส้นผา่ศนูย์กลาง 2 นิว้ 

 รอจนแป้งสกุขาว 

 

ใช้กระจา่ตกัหน้านํา้ตาลทาบนแผน่แป้ง โดยวนให้อยูร่อบๆ ขอบแผน่แป้งรอจนนํา้ตาลเดือดเป็น

ฟองอากาศ ใสไ่ส้กุ้ ง แตง่หน้าด้วยผกัชี 

 

รอจนแป้งเร่ิมเกรียมกรอบ แซะแผน่แป้งพบัเป็นคร่ึงวงกลมพกัให้เย็น 

 

     ขนมเบือ้งไทย 

 

แผนภูมิท่ี 3.4 ขัน้ตอนการทําขนมเบือ้งไทยตํารับพืน้ฐาน 

 

  3.3.1.4  การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

โดยจะนําตํารับพืน้ฐานขนมไทย 3 ชนิด ได้แก่ ขนมโสมนสั ขนมเกสรลําเจียก และขนมเบือ้งไทยท่ี

ได้รับคะแนนสงูท่ีสดุ มาวิเคราะห์ดงันี ้

  -  วิเคราะห์คณุภาพทางเคมีหาความชืน้ โปรตีน ไขมนั ใยอาหาร เถ้า 

โดยวิธี Association of Official Analytical Chemical, A.O.A.C (2012)  

-  วิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพโดยวดัคา่สี ระบบ Hunter Lab color 

Quest   XE 

 

3.2.2  ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มันใน

ผลิตภัณฑ์ขนมไทย 

3.2.2.1 ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัด 

นํา้มันในขนมโสมนัส 

การทดลองครัง้นีไ้ด้นําตํารับพืน้ฐานของขนมโสมนสัท่ีผ่านการคดัเลือกจากตํารับพืน้ฐานทัง้หมด

มาทําการศึกษาปริมาณกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มนัท่ีใช้ทดแทนมะพร้าวขูดขาวใน

ขนมโสมนสัท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั คือ ร้อยละ 60 ร้อยละ 80 และร้อยละ100  ของนํา้หนกัมะพร้าว

ขดูขาวอบแห้ง โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบรูณ์ (Randomized Complete Block 

Design, RCBD) (สายชล, 2549) และนําผลไปประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัในด้านสี กลิ่น 

รสชาต ิเนือ้สมัผสั(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 
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ระดบั (9 – Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวญั, 2549) ใช้ผู้ชิมจํานวน 60 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และ

นักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

3.2.2.2 ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัด 

นํา้มันในขนมเกสรลาํเจียก 

การทดลองครัง้นีไ้ด้นําตํารับพืน้ฐานของขนมเกสรลําเจียกท่ีผ่านการ

คดัเลือกจากตํารับพืน้ฐานทัง้หมดมาทําการศกึษาปริมาณกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนั

ท่ีใช้ทดแทนมะพร้าวขดูขาวในขนมเกสรลําเจียกท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั คือ ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 

และ ร้อยละ100 ของนํา้หนกัมะพร้าวขูดขาวทัง้หมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก

สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) (สายชล, 2546) และนําผลไป

ประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม ด้วย

วิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 – Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวญั, 2549) ใช้ผู้

ชิมจํานวน 60 คน ซึง่เป็นอาจารย์ และนกัศกึษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยี 

คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

3.2.2.3 ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัด 

นํา้มันในขนมเบือ้งไทย 

การทดลองครัง้นีไ้ด้นําตํารับพืน้ฐานของขนมเบือ้งไทยท่ีผ่านการคดัเลือก

จากตํารับพืน้ฐานทัง้หมดมาทําการเสริมปริมาณกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มันท่ี

แตกตา่งกัน 3 ระดบั คือ ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 และร้อยละ 30 ของนํา้หนกัแป้งทัง้หมด โดยวาง

แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบรูณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 

(สายชล, 2546) และนําผลไปประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั

(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 – Point 

Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) ใช้ผู้ ชิมจํานวน 60 คนซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษา 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลพระนคร 
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3.2.2.4  การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ  

โดยจะนําผลิตภณัฑ์ขนมไทย 3 ชนิด ได้แก่ขนมโสมนสั ขนมเกสรลําเจียก และขนมเบือ้งไทยโดย

ใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัมาวิเคราะห์ดงันี ้

 -  วิเคราะห์คณุภาพทางเคมีหาความชืน้ โปรตีน ไขมนั ใยอาหาร เถ้า 

โดยวิธี Association of Official Analytical Chemical, A.O.A.C (2012)  

-  วิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพโดยวดัคา่สี ระบบ Hunter Lab color 

Quest   XE 

 

3.2.3 ศึกษาคุณภาพของตาํรับพืน้ฐานผลิตภัณฑ์ขนมไทย และผลิตภัณฑ์ขนมไทย

ท่ีใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มัน 

นําคา่ท่ีได้จากการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี  และวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ 

ของการศกึษาตํารับพืน้ฐานผลิตภณัฑ์ขนมไทยทัง้ 3 ชนิด และการศกึษาปริมาณท่ีเหมาะสมของ

กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัในผลิตภณัฑ์ขนมไทยทัง้ 3 ชนิด ได้แก่ ขนมโสมนสั ขนม

เกสรลําเจียก และขนมเบือ้งไทย มาทําการเปรียบเทียบ 

 

 3.2.4  ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมไทยโดยใช้กากมะพร้าว

เหลือทิง้จากการสกัดนํา้มัน 

  ทําการทดสอบผู้บริโภคจํานวน 100 คน โดยใช้แบบทดสอบแบบสุ่มบงัเอิญ ท่ี

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และตลาดสดเทเวศน์ 

ในด้านความพอใจตอ่ผลิตภณัฑ์ขนมไทย 3 ชนิด คือ ขนมโสมนสั ขนมเกสรลําเจียก ขนมเบือ้งไทย 

โดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัมาใส่ในผลิตภณัฑ์ขนมไทย นําผลท่ีได้มาวิเคราะห์

หาร้อยละ 

 

3.4  การวิเคราะห์ผล 

โดยนําข้อมูลท่ีได้จากการศึกษาตํารับพืน้ฐานผลิตภัณฑ์ขนมไทยทัง้ 3 ชนิด และ

การศกึษาปริมาณท่ีเหมาะสมของกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มนัในผลิตภณัฑ์ขนมไทย

ทัง้ 3 ชนิด ได้แก่ ขนมโสมนัส ขนมเกสรลําเจียก และขนมเบือ้งไทย มาวิเคราะห์ผล โดยใช้

โปรแกรมวิเคราะห์สถิติสําเร็จรูปในการวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance, 

ANOVA) และวิเคราะห์ความแตกตา่งของคา่เฉล่ียแบบ  Least Significant Difference (LSD) 
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3.5  สถานที่ดาํเนินการทดลอง 

3.5.1  ห้องปฏิบตักิารอาหาร 514 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยั

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.5.2  ทดสอบทางประสาทสมัผสั ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยั

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

3.6  ระยะเวลาในการทดลอง 

การทดลองครัง้นี ้เร่ิมดําเนินการตัง้แตเ่ดือนตลุาคม  2555 – กนัยายน  2556 
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บทที่ 4 

ผลการวเิคราะห์ข้อมูล และอภปิรายผล 
 

4.1 ผลการศึกษาตาํรับพืน้ฐานของผลิตภัณฑ์ขนมไทย 

 จากศกึษาตํารับพืน้ฐานของผลิตภณัฑ์ขนมไทย จํานวน 3 ชนิด คือ ขนมโสมนสั ขนมเกสร

ลําเจียก ขนมเบือ้งไทย เพ่ือคดัเลือกหาตํารับต้นแบบนํามาศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของกาก

มะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัในผลิตภณัฑ์ขนมไทย  ผลการศกึษาหาตํารับต้นแบบ มีดงันี ้

 

4.1.1  ผลการศึกษาตาํรับพืน้ฐานขนมโสมนัส 

การทดลองครัง้นีไ้ด้นําตํารับพืน้ฐานขนมโสมนสั จํานวน 3 ตํารับ (ตารางท่ี 3.1)  

ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั(ความกรอบ) และความชอบ

โดยรวม โดยใช้ผู้ชิมจํานวน 60 คน พบว่า ผู้ชิมให้การยอมรับตํารับท่ี 1 (ศรีสมร, 2553) มากกว่า

ตํารับท่ี 2 (รุ่งทิวา, 2553) และตํารับท่ี 3 (กระยาทิพย์, ม.ป.ป.) ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั

(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ดงันัน้ผู้ วิจยัจึงคดัเลือกขนมโสมนสัตํารับพืน้ฐานท่ี 1 มาเป็น

ตํารับต้นแบบในการศกึษาปริมาณท่ีเหมาะสมของกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนั ผลการ

วิเคราะห์คา่เฉล่ีย และคา่ความแตกตา่งคณุภาพทางประสาทสมัผสัของตํารับพืน้ฐานขนมโสมนสั 

จํานวน 3 สตูร แสดงดงัตารางท่ี 4.1 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมีและคณุภาพทางกายภาพ

ของขนมโสมนสัต้นแบบ แสดงดงัตารางท่ี 4.2 

ตารางท่ี 4.1  ผลการวิเคราะห์ค่าเฉล่ีย และค่าความแตกต่างคณุภาพทางประสาทสมัผัสของ 

ตํารับพืน้ฐานขนมโสมนสั จํานวน 3 ตํารับ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ตาํรับ 

1  2 3  

สี 

กลิ่น 

รสชาต ิ 

เนือ้สมัผสั(ความกรอบ) 

ความชอบโดยรวม 

 7.36a  + 1.03 

 7.06a + 1.01 

7.50a + 1.04 

7.46a + 1.00 

7.50a + 1.22 

    7.00a  + 1.14 

 7.00a  + 0.87 

 7.16a  + 1.17 

    7.26a  + 1.08 

7.26a  + 1.08 

7.20a  + 0.80 

6.93a  + 0.73 

7.03a  + 0.76 

7.10a  + 0.71 

7.16 a + 0.87 

หมายเหตุ  ตวัอกัษรในแนวนอนตา่งกนั หมายถึง มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิต ิ

 ท่ีระดบั 0.05  
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 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมโสมนัสจํานวน 3 ตํารับ เม่ือ

วิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตา่งของคา่เฉล่ียพบว่า คณุภาพทางประสาท

สมัผสัด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ไมมี่ความแตกต่างกัน

อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิตท่ีิระดบั 0.05 

 

                      

               ตํารับท่ี 1                                 ตํารับท่ี 2                                   ตํารับท่ี 3 

 

ภาพท่ี 4.1  ขนมโสมนัสตาํรับพืน้ฐานจาํนวน 3 ตาํรับ 

หมายเหตุ: ตํารับท่ี 1 (ศรีสมร, 2553) 

      ตํารับท่ี 2 (รุ่งทิวา, 2553) 

                  ตํารับท่ี 3 (กระยาทิพย์, ม.ป.ป.) 

 

 ตํารับพืน้ฐานท่ี 1 ขนมโสมนสัมีสีนํา้ตาลเข้ม ซึ่งเกิดจากส่วนผสมมีผงโกโก้ในปริมาณท่ี

มาก รสชาติหวานปานกลาง กลิ่นมีกลิ่นหอมของมะพร้าวขดูขาวท่ีผ่านการอบ เนือ้สมัผสัมีความ

โปร่ง กรอบ ซึง่เกิดจาการตีไขข่าวกบันํา้ตาลทรายป่นจนขึน้ฟ ู

 ตํารับพืน้ฐานท่ี 2  ขนมโสมนสัมีสีนํา้ตาลออ่น ซึง่เกิดจากส่วนผสมมะพร้าวขดูขาวอบท่ีให้

สีนํา้ตาลอ่อน รสชาติหวานมากเกิดจากปริมาณนํา้ตาลป่นในส่วนผสมมีมากกว่าตํารับอ่ืน กลิ่นมี

กลิ่นหอมของมะพร้าวขูดขาวท่ีผ่านอบ เนือ้สัมผสัมีความโปร่ง กรอบ ซึ่งเกิดจาการตีไข่ขาวกับ

นํา้ตาลทรายป่นจนขึน้ฟ ู

 ตํารับพืน้ฐานท่ี3 ขนมโสมนัสมีสีนํา้ตาลปานกลาง ซึ่งเกิดจากส่วนผสมมีผงโกโก้ใน

ปริมาณท่ีน้อย รสชาติหวานน้อย กลิ่นมีกลิ่นหอมของมะพร้าวขูดขาวท่ีผ่านการอบ เนือ้สมัผสัมี

ความโปร่ง กรอบ ซึง่เกิดจากการตีไขข่าวกบันํา้ตาลป่นจนขึน้ฟ ู
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ตารางท่ี 4.2 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมีและคณุภาพทางกายภาพของขนมโสมนสัต้นแบบ 
 

 คุณภาพทางเคมี /กายภาพ                           ค่าเฉล่ีย(ร้อยละ)   

คณุภาพทางเคมี 

      คาร์โบไฮเดรต                  70.58 

      โปรตีน          5.36 

      ไขมนั        21.00 

       เถ้า          1.04 

       กากใย          0.13 

       ความชืน้                    2.02 

คณุภาพทางกายภาพ 

คา่สี L*        77.60 

       a*          4.83 

       b*        17.25 
 

ท่ีมา : ชลยทุธ์, 2556 

หมายเหตุ : L *  ถ้ามีคา่มาก แสดงวา่ มีความสวา่งมาก    มีคา่ตัง้แต ่0-100 

 a * แสดงคา่ สีแดง    เม่ือ a*  มีคา่เป็น +  สีเขียว   เม่ือ a* มีคา่เป็น  - 

 b * แสดงคา่ สีเหลือง เม่ือ b* มีคา่เป็น +  สีนํา้เงิน เม่ือ b* มีคา่เป็น  - 

 

 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของขนมโสมนสัต้นแบบ 

พบว่า คณุภาพทางเคมีมีคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 70.58  โปรตีนร้อยละ5.36 ไขมนัร้อยละ 21.00  

เถ้าร้อยละ 1.04  กากใยร้อยละ 0.13 และความชืน้ร้อยละ 2.02 ส่วนคณุภาพทางกายภาพคา่สี L* 

อยู่ระดบัสว่าง (คา่ L* เท่ากบั 77.60) คา่สีแดง a* มีคา่เป็นบวก (a* เท่ากบั 4.83) และคา่สีเหลือง 

b* มีคา่ทางบวก (คา่ b* เทา่กบั 17.25) จงึทําให้ได้ขนมโสมนสัต้นแบบท่ีมีความสวา่ง 

 

4.1.2  ผลการศึกษาตาํรับพืน้ฐานขนมเกสรลาํเจียก 

การทดลองครัง้นีไ้ด้นําตํารับพืน้ฐานขนมเกสรลําเจียก จํานวน 3 ตํารับ 

(ตารางท่ี 3.2) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สัมผัส และ

ความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ ชิมจํานวน 60 คน พบว่า ผู้ ชิมให้การยอมรับตํารับท่ี 1 (วไลภรณ์, 
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2556) มากกวา่ตํารับท่ี 2 (นลิน, 2537) และตํารับท่ี 3 (จรรยา, ม.ป.ป.) ในด้านสี กลิ่น  เนือ้สมัผสั 

และความชอบโดยรวม ดงันัน้ผู้ วิจัยจึงคดัเลือกขนมเกสรลําเจียกตํารับพืน้ฐานท่ี 1มาเป็นตํารับ

ต้นแบบในการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มัน ผลการ

วิเคราะห์ค่าเฉล่ีย และค่าความแตกต่างคณุภาพทางประสาทสมัผสัของตํารับพืน้ฐานขนมเกสร

ลําเจียก จํานวน 3 ตํารับแสดงดงัตารางท่ี 4.3 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมีและคณุภาพทาง

กายภาพของขนมเกสรลําเจียกต้นแบบ แสดงดงัตารางท่ี 4.4 

 

ตารางท่ี 4.3  ผลการวิเคราะห์คา่เฉล่ีย และคา่ความแตกตา่งคณุภาพทางประสาทสมัผสัของ 

ตํารับพืน้ฐานขนมเกสรลําเจียก จํานวน 3 ตํารับ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ตาํรับ 

1 2 3 

สี 7.70a + 0.82    7.28b  + 0.85  6.85c + 0.83  

กลิ่น 7.25a + 0.90  7.08a  + 0.80 6.90a + 0.74 

รสชาต ิ 7.70a + 0.88  7.76a  + 0.81 7.76a + 0.81 

เนือ้สมัผสั 7.68a + 0.80  7.40ab + 0.75 7.23b + 0.97 

ความชอบโดยรวม 7.68a + 0.83  7.48a  + 0.88 7.03b + 0.89 
 

หมายเหต ุ  ตวัอกัษรในแนวนอนตา่งกนั หมายถึง มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิต ิ

ท่ีระดบั 0.05 

 

 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัของขนมเกสรลําเจียกจํานวน 3 ตํารับ เม่ือ

วิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตา่งของคา่เฉล่ียพบว่า คณุภาพทางประสาท

สมัผสั สว่นด้านกลิ่นและรสชาต ิไมมี่ความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 ส่วน

ด้านสี  เนือ้สมัผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 

0.05 



52 
 

                

               ตํารับท่ี 1                                 ตํารับท่ี 2                                   ตํารับท่ี 3 

 

ภาพท่ี 4.2  ขนมเกสรลาํเจียกตาํรับพืน้ฐานจาํนวน 3 ตาํรับ 

หมายเหตุ: ตํารับท่ี 1 (วไลภรณ์, 2556) 

      ตํารับท่ี 2 (นลิน, 2537) 

                  ตํารับท่ี 3 (จรรยา, ม.ป.ป.) 

 

 ตํารับพืน้ฐานท่ี 1 ขนมเกสรลําเจียกมีสีเขียวเข้ม เกิดจากปริมาณสีผสมอาหารสีเขียวมี

ปริมาณมากกว่าตํารับอ่ืน รสชาติหวานน้อย กลิ่นมีกลิ่นมะพร้าวขดูขาว เนือ้สมัผสัมีความฉ่ําน้อย 

เกิดจากอัตราส่วนท่ีเหมาะสมกันของผงวุ้น และนํา้เปล่า เม่ือใส่มะพร้าวขูดขาวลงไปกวนจะมี

ลกัษณะแห้งกวา่ตํารับอ่ืน เม่ือขึน้รูปขนมเกสรลําเจียกจะอยูต่วัได้ดีกวา่ตํารับอ่ืน  

 ตํารับพืน้ฐานท่ี 2 ขนมเกสรลําเจียกมีสีเขียวปานกลาง รสชาติหวานปานกลาง กลิ่นมีกลิ่น

มะพร้าวขดูขาว เนือ้สมัผสัมีความฉ่ําปานกลาง เกิดจากอตัราส่วนของผงวุ้นน้อย และนํา้เปล่ามาก 

เม่ือใสม่ะพร้าวขดูขาวลงไปกวนจะมีลกัษณะแฉะ เม่ือขึน้รูปขนมเกสรลําเจียกจะอยูต่วัได้ไมดี่ 

 ตํารับพืน้ฐานท่ี 3 ขนมเกสรลําเจียกมีสีเขียวอ่อน รสชาติหวานมาก เกิดจากปริมาณ

นํา้ตาลทราย และนมข้นหวานมีมากกวา่ตํารับอ่ืน กลิ่นมีกลิ่นมะพร้าวขดูขาว เนือ้สมัผสัมีความฉ่ํา

มาก เกิดจากอัตราส่วนของผงวุ้นน้อย และนํา้เปล่ามาก เม่ือใส่มะพร้าวขูดขาวลงไปกวนจะมี

ลกัษณะแฉะ เม่ือขึน้รูปขนมเกสรลําเจียกจะอยูต่วัได้ไมดี่ 
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ตารางท่ี 4.4  ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมีและคณุภาพทางกายภาพของขนมเกสรลําเจียก 

ต้นแบบ 

คุณภาพทางเคมี / กายภาพ                           ค่าเฉล่ีย (ร้อยละ)   

คณุภาพทางเคมี 

      คาร์โบไฮเดรต      47.50 

      โปรตีน          2.43 

      ไขมนั        20.70 

       เถ้า          0.88 

       กากใย          3.84 

       ความชืน้                  28.49 

คณุภาพทางกายภาพ 

คา่สี L*         58.06 

       a*                   -12.83 

       b*         27.70 
 

ท่ีมา : ชลยทุธ์, 2556 

หมายเหตุ : L * ถ้ามีคา่มาก แสดงวา่ มีความสวา่งมาก มีคา่ตัง้แต ่0-100 

 a * แสดงคา่ สีแดง    เม่ือ a*  มีคา่เป็น +  สีเขียว   เม่ือ a* มีคา่เป็น  - 

 b * แสดงคา่ สีเหลือง เม่ือ b* มีคา่เป็น +  สีนํา้เงิน เม่ือ b* มีคา่เป็น  - 

 

 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของขนมเกสรลําเจียก

ต้นแบบ พบว่า คณุภาพทางเคมีมีคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 47.50  โปรตีนร้อยละ 2.43 ไขมนัร้อยละ 

20.70  เถ้าร้อยละ 0.88 กากใยร้อยละ 3.84 และความชืน้ร้อยละ 28.49 ส่วนคุณภาพทาง

กายภาพคา่สี L* อยู่ระดบัก่ึงกลาง (คา่ L* เท่ากับ 58.06) คา่สีแดง a* มีคา่เป็นลบ (a* เท่ากับ 

12.83) และค่าสีเหลือง b* มีคา่ทางบวก (ค่า b* เท่ากับ 27.70) จงึทําให้ได้ขนมเกสรลําเจียก

ต้นแบบท่ีทบึแสง มีสีเขียวอมเหลือง 
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4.1.3  ผลการศึกษาตาํรับพืน้ฐานขนมเบือ้งไทย 

การทดลองครัง้นีไ้ด้นําตํารับพืน้ฐานขนมเบือ้งไทย จํานวน 3 ตํารับ (ตารางท่ี 3.3)  

ประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั(ความกรอบ) และความชอบ

โดยรวม โดยใช้ผู้ชิมจํานวน 60 คน พบว่า ผู้ชิมให้การยอมรับตํารับท่ี 3 (เชาวลิต, 2556) มากกว่า

ตํารับท่ี 1 (เคลือวลัย์, 2554) และตํารับท่ี 2 (สมพงษ์, 2553) ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และ

ความชอบโดยรวม ดงันัน้ผู้ วิจยัจึงคดัเลือกขนมเบือ้งไทยตํารับพืน้ฐานท่ี 3 มาเป็นตํารับต้นแบบใน

การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มัน ผลการวิเคราะห์

คา่เฉล่ีย และคา่ความแตกตา่งคณุภาพทางประสาทสมัผสัของตํารับพืน้ฐานขนมเบือ้งไทย จํานวน 

3 ตํารับแสดงดงัตารางท่ี 4.5 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมีและคณุภาพทางกายภาพของขนม

เบือ้งไทยต้นแบบ แสดงดงัตารางท่ี 4.6 

 

ตารางท่ี 4.5  ผลการวิเคราะห์คา่เฉล่ีย และคา่ความแตกตา่งคณุภาพทางประสาทสมัผสัของสตูร

พืน้ฐานขนมเบือ้งไทย จํานวน 3 ตํารับ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ตาํรับ 

1  2 3  

สี 7.52a + 0.93    7.38a  + 1.00  7.65a + 1.03  

กลิ่น 7.58a + 0.90  7.48a  + 0.99 7.68a + 0.92 

รสชาต ิ 7.45b + 0.93    7.65ab + 0.86 7.93a + 0.80 

เนือ้สมัผสั 7.40b + 0.98  7.30b + 0.97 7.85a + 0.95 

ความชอบโดยรวม 7.55b + 0.96  7.50a  + 0.96 8.00a + 0.75 
 

หมายเหตุ  ตวัอกัษรในแนวนอนตา่งกนั หมายถึง มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิตท่ีิ   

 ระดบั 0.05     

  

 ผลการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผัสของขนมเบือ้งไทยจํานวน 3 ตํารับ เม่ือ

วิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตา่งของคา่เฉล่ียพบว่า คณุภาพทางประสาท

สมัผสั สว่นด้านสีและกลิ่น ไม่มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 ส่วนด้าน

รสชาติ  เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 

0.05 
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              ตํารับท่ี  1                                ตํารับท่ี  2                                  ตํารับท่ี  3 
 

ภาพท่ี 4.3  ขนมเบือ้งไทยตาํรับพืน้ฐานจาํนวน 3 ตาํรับ 

หมายเหตุ: ตํารับท่ี 1 (เคลือวลัย์, 2554) 

      ตํารับท่ี 2 (สมพงษ์, 2553) 

                  ตํารับท่ี 3 (เชาวลิต, 2556) 

 

 ตํารับพืน้ฐานท่ี 1 ขนมเบือ้งไทยมีสีนํา้ตาลอ่อน รสชาติหวานเล็กน้อย เกิดจากตํารับมี

ปริมาณนํา้ตาลทรายน้อย กลิ่นมีกลิ่นคาวไข ่เกิดจากตํารับใช้ไข่แดงของไข่เป็ดซึ่งไข่เป็ดมีกลิ่นคาว

มากกว่าไข่ไก่ เนือ้สัมผัสมีความกรอบแข็งปานกลาง เกิดจากปริมาณแป้ง และนํา้ปูนใสมี

อตัราสว่นท่ีไมเ่หมาะสมกนั เน่ืองจากตํารับท่ี 1 ใช้แป้งข้าวเจ้า และแป้งถัว่เขียว โดยแป้งข้าวเจ้ามี

คณุสมบตัิช่วยให้อาหารมีความแข็งกรอบ และนํา้ปนูใสช่วยทําให้ขนมมีความกรอบ เม่ือผสมแป้ง

เข้าด้วยกัน ทําให้ได้ลกัษณะนํา้แป้งท่ีมีความข้นหนืดปานกลาง เม่ือนําไปขึน้รูป จึงทําให้ได้แผ่น

แป้งพบังอยาก 

 ตํารับพืน้ฐานท่ี 2 ขนมเบือ้งไทยมีสีนํา้ตาลเข้ม รสชาติหวานมาก เกิดจากตํารับใช้นํา้ตาล

บ๊ีป ซึง่มีความหวานและความเข้มข้นสงูกว่านํา้ตาลทราย เม่ือโดยความร้อนในกระทะ จึงทําให้ได้

สีเข้ม กลิ่นมีกลิ่นแป้ง เนือ้สมัผสัมีความกรอบแข็งมาก เกิดจากปริมาณแป้งมากกว่าตํารับอ่ืน และ

นํา้ปนูใสมีอตัราส่วนท่ีไม่เหมาะสมกนั เม่ือผสมแป้งเข้าด้วยกนั ทําให้ได้ลกัษณะนํา้แป้งท่ีมีความ

ข้นหนืดมาก เม่ือนําไปขึน้รูป จงึทําให้ได้แผน่แป้งหนา พบังอยาก 

 ตํารับพืน้ฐานท่ี 3 ขนมเบือ้งไทยมีสีนํา้ตาลปานกลาง รสชาติหวานปานกลาง เกิดจาก

ตํารับใช้นํา้ตาลทราย กลิ่นมีกลิ่นแป้ง เนือ้สมัผสัมีความกรอบ เกิดจากปริมาณแป้ง และนํา้ปนูใสมี
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อตัราสว่นท่ีเหมาะสมกนั และใสแ่ป้งสาลีเพ่ือชว่ยให้แป้งไมข้่นหนืดเกินไป เม่ือผสมแป้งเข้าด้วยกนั 

ทําให้ได้ลกัษณะนํา้แป้งท่ีมีความข้นหนืดน้อย เม่ือนํามาขึน้รูป จงึทําให้ได้แผน่บาง พบังอง่าย  

 

ตารางท่ี 4.6  ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของขนมเบือ้งไทย

ต้นแบบ 

คุณภาพทางเคมี / กายภาพ                           ค่าเฉล่ีย (ร้อยละ)   

คณุภาพทางเคมี 

      คาร์โบไฮเดรต      59.87 

      โปรตีน          6.80 

      ไขมนั        14.95 

       เถ้า          1.79 

       กากใย          2.67 

       ความชืน้                  16.59 

คณุภาพทางกายภาพ 

คา่สี  L*                                                                                       45.69 

        a *                                                                                      12.52 

        b *                                                                                      27.60 
 

ท่ีมา : ชลยทุธ์, 2556 

หมายเหตุ : L * ถ้ามีคา่มาก แสดงวา่ มีความสวา่งมาก มีคา่ตัง้แต ่0-100 

 a * แสดงคา่ สีแดง    เม่ือ a*  มีคา่เป็น +  สีเขียว    เม่ือ a* มีคา่เป็น  - 

 b * แสดงคา่ สีเหลือง เม่ือ b* มีคา่เป็น +  สีนํา้เงิน  เม่ือ b* มีคา่เป็น  - 

 

 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของขนมเบือ้งไทย

ต้นแบบ พบว่า คณุภาพทางเคมีมีคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 59.87โปรตีนร้อยละ 6.80 ไขมนัร้อยละ 

14.95  เถ้าร้อยละ 1.79 กากใยร้อยละ 2.67 และความชืน้ร้อยละ 16.59 ส่วนคุณภาพทาง

กายภาพคา่สี L* อยู่ระดบัก่ึงกลาง (คา่ L* เท่ากบั 45.69) คา่สีแดง a* มีคา่เป็นบวก (a* เท่ากบั 

12.52) และคา่สีเหลือง b* มีคา่ทางบวก (คา่ b* เทา่กบั 27.60) จึงทําให้ได้ขนมเบือ้งไทยต้นแบบท่ี

ทบึแสง  
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4.2  ผลการศึกษาปริมาณที่ เหมาะสมของกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัด

นํา้มันในผลิตภัณฑ์ขนมไทย 

 จากศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มันใน

ผลิตภัณฑ์ขนมไทยจํานวน 3 ชนิด คือ ขนมโสมนัส ขนมเกสรลําเจียก ขนมเบือ้งไทย เพ่ือลด

ปริมาณไขมนั  และเพิ่มกากใยให้แก่ผลิตภณัฑ์ขนมไทย ผลการศกึษามีดงันี ้

 

 4.2.1 ผลการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัด

นํา้มันในขนมโสมนัส 

  จากการศึกษานําตํารับขนมโสมนัสต้นแบบตํารับท่ี 1 (ศรีสมร, 2553) มา

ทําการศกึษาปริมาณกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มนัท่ีใช้ทดแทนมะพร้าวขดูขาวในขนม

โสมนสัปริมาณท่ีแตกต่างกัน 3 ระดบั คือ ร้อยละ 60 ร้อยละ 80 และร้อยละ 100 ของนํา้หนกั

มะพร้าวขดูขาวอบแห้ง เพ่ือมาเป็นขนมโสมนสัตํารับพฒันา โดยใช้ผู้ชิมจํานวน 60 คน พบว่าขนม

โสมนสัโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มนัท่ีระดบัร้อยละ 100 ผู้ชิมให้การยอมรับใน

ด้านรสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม โดยมีความชอบอยู่ระดบัความชอบปานกลางถึง

ชอบมาก ขนมโสมนสัโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั แสดง

ดงัตารางท่ี 4.7 ผลการวิเคราะห์ค่าเฉล่ีย และค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผสัของ

ปริมาณกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มนัในขนมโสมนสัท่ีแตกต่างกัน 3 ระดบั แสดงดงั

ตารางท่ี 4.8 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของขนมโสมนสัตํารับ

พฒันา แสดงดงัตารางท่ี 4.9 

 

ตารางท่ี 4.7  ขนมโสมนสัโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั 
 

วัตถุดบิ 
ปริมาณกากมะพร้าวท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ 

ร้อยละ 60 ร้อยละ 80 ร้อยละ 100 

นํา้ตาลป่น 

ไขข่าว 

นํา้มะนาว 

ผงโกโก้ 

มะพร้าวขูดขาวอบแห้ง 

กากมะพร้าวเหลือทิง้อบแห้ง 

195 

120 

 12 

 14 

 60 

 90 

195 

120 

 12 

 14 

 30 

120 

195 

120 

 12 

 14 

- 

150 
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ตารางท่ี 4.8  ผลการวิเคราะห์คา่เฉล่ีย คา่ความแตกตา่งคณุภาพทางประสาทสมัผสัของปริมาณ

กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัในขนมโสมนสัท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั  
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ตาํรับ 

  1 (ร้อยละ 60)  2 (ร้อยละ 80)  3 (ร้อยละ100) 

สี 7.93a + 0.82 7.90a + 0.73 7.67a + 0.93   

กลิ่น 7.80a + 0.82 7.63b + 0.76 7.43b + 0.09 

รสชาต ิ 6.96b + 0.07 6.98b + 0.07 7.16a + 0.77 

เนือ้สมัผสั 6.75b + 0.88 6.88b + 0.08 7.16a + 0.08 

ความชอบโดยรวม 7.72b + 0.78 7.97b + 0.86 8.13a + 0.70 
 

หมายเหตุ  ตวัอกัษรในแนวนอนตา่งกนั หมายถึง มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิตท่ีิ    

 ระดบั 0.05  

 ผลการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัของตํารับขนมโสมนสัโดยใช้กากมะพร้าว

เหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบัพบวา่ ปริมาณกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดั

นํา้มนัท่ีระดบัร้อยละ 100 ของนํา้หนกัมะพร้าวขดูขาวอบแห้ง  เม่ือวิเคราะห์ความแปรปรวน และ

เปรียบเทียบความแตกตา่งของคา่เฉล่ียพบว่า ด้านกลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม 

มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิตท่ีิระดบั 0.05  

 

 

ภาพท่ี 4.4  ขนมโสมนสัโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัร้อยละ 100 
   

  ขนมโสมนสัโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั 

คือ ร้อยละ 50 75 และ100 ของนํา้หนักมะพร้าวขูดขาวอบแห้ง มีความแตกต่างกันเกิดจาก

ปริมาณกากมะพร้าวท่ีเพิ่มขึน้จะทําให้ผลิตภณัฑ์มีสีท่ีเข้มขึน้ เกิดจากปริมาณกากมะพร้าวท่ีไม่ได
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เอาเปลือกออก จึงทําให้ผลิตภัณฑ์มีสีเข้มขึน้ กลิ่นมีกลิ่นสาบจากกากมะพร้าว เกิดจากปริมาณ

นํา้มันท่ียังคงมีอยู่ในกากมะพร้าว ถ้าเก็บกากมะพร้าวไว้นานอาจจะเกิดมีกลิ่นสาบมะพร้าว 

รสชาตหิวานลดลง เกิดจากปริมาณกากมะพร้าวท่ีใช้ไมมี่รสชาต ิเนือ้สมัผสั มีความโปร่งกรอบ เกิด

จากปริมาณกากมะพร้าวท่ีได้ผ่านกระบวนการสกัดเอานํา้มนัออก จึงทําให้กากมะพร้าวมีความ

แห้งมากกว่ามะพร้าวขูดขาว เม่ือโดยความร้อนในเตาอบ ทําให้ขนมโสมนสัมีความกรอบเพิ่มขึน้ 

และยงัทําให้ใช้กากมะพร้าวได้มากกว่ามะพร้าวขดูขาว ซึ่งทําให้ขนมโสมนสัตํารับพฒันามีไขมนั

น้อย และเส้นใยอาหารกลุ่มเซลลูโลสท่ีไม่ละลายนํา้ ช่วยกระตุ้นให้ลําไส้เกิดการขบัถ่าย ป้องกัน

ท้องผูก ซึ่งขนมโสมนัสท่ีได้รับคะแนนเฉล่ียสูงสุดโดยการใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัด

นํา้มนั ร้อยละ 100 (แสดงดงัภาพท่ี 4.4 )โดยขนมโสมนสัจะมีสีนํา้ตาลเข้ม กลิ่นสาบกากมะพร้าว

เล็กน้อย รสชาตหิวานเล็กน้อย เนือ้สมัผสั มีความโปร่งกรอบมาก  
 

ตารางท่ี 4.9  ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของขนมโสมนสัตํารับ

พฒันา 
 

คุณภาพทางเคมี /กายภาพ                           ค่าเฉล่ีย(ร้อยละ)   

คณุภาพทางเคมี 

      คาร์โบไฮเดรต                  79.60 

      โปรตีน          7.18 

      ไขมนั          7.72 

       เถ้า          1.42 

       กากใย          0.32 

       ความชืน้                    4.08 

คณุภาพทางกายภาพ 

คา่สี L*        71.65 

       a*          5.38 

       b*        18.89 
 

ท่ีมา : ชลยทุธ์, 2556 

หมายเหตุ : L * ถ้ามีคา่มาก แสดงวา่ มีความสวา่งมาก    มีคา่ตัง้แต ่0-100 

 a * แสดงคา่ สีแดง    เม่ือ a*  มีคา่เป็น +  สีเขียว   เม่ือ a* มีคา่เป็น  - 

 b * แสดงคา่ สีเหลือง เม่ือ b* มีคา่เป็น +  สีนํา้เงิน เม่ือ b* มีคา่เป็น  - 
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 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของขนมโสมนสัตํารับ

พฒันา พบว่า คณุภาพทางเคมีมีคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 79.60  โปรตีนร้อยละ 7.18 ไขมนัร้อยละ 

7.72  เถ้าร้อยละ 1.42 กากใยร้อยละ 0.32 และความชืน้ร้อยละ 4.08 ส่วนคณุภาพทางกายภาพ

คา่สี L* อยู่ระดบัสว่าง (คา่ L* เท่ากบั 71.65) คา่สีแดง a* มีคา่เป็นบวก (a* เท่ากบั 5.38) และคา่

สีเหลือง b* มีคา่ทางบวก (ค่า b* เท่ากับ 18.89) จึงทําให้ได้ขนมโสมนสัตํารับพฒันาท่ีมีความ

สวา่ง 

 

 4.2.2 ผลการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัด

นํา้มันในขนมเกสรลาํเจียก 

  จากการศึกษานําตํารับขนมเกสรลําเจียกต้นแบบตํารับท่ี 1 (วไลภรณ์, 2556) มา

ทําการศกึษาปริมาณกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มนัท่ีใช้ทดแทนมะพร้าวขดูขาวในขนม

เกสรลําเจียกปริมาณท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั คือ ร้อยละ 50 คิดเป็นนํา้หนกักากมะพร้าว 250 กรัม 

ร้อยละ 75 คิดเป็นนํา้หนกักากมะพร้าว 375 กรัม และร้อยละ 100 คิดเป็นนํา้หนกักากมะพร้าว 

500 กรัม ของนํา้หนักมะพร้าวขูดขาว เพ่ือมาเป็นขนมเกสรลําเจียกตํารับพัฒนา โดยใช้ผู้ ชิม

จํานวน 60 คน พบวา่ ขนมเกสรลําเจียกโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัท่ีระดบัร้อย

ละ 50 คิดเป็นนํา้หนกักากมะพร้าว 250 กรัม ของนํา้หนกัมะพร้าวขูดขาวทัง้หมด ผู้ชิมให้การ

ยอมรับมากท่ีสดุทางด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม  โดยมีความชอบอยู่ใน

ระดบัความชอบปานกลาง ขนมเกสรลําเจียกโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มนัท่ี

แตกต่างกัน 3 ระดบั  แสดงดงัตารางท่ี 4.10 ผลการวิเคราะห์ค่าเฉล่ีย และค่าความแตกต่าง

คุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มันในขนมเกสร

ลําเจียกท่ีแตกต่างกัน 3 ระดบั แสดงดงัตารางท่ี 4.11 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และ

คณุภาพทางกายภาพของขนมเกสรลําเจียกตํารับพฒันา แสดงดงัตารางท่ี 4.12 
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ตารางท่ี 4.10 ขนมเกสรลําเจียกจากกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัท่ีแตกตา่งกนั 3 

ระดบั   

 

วัตถุดบิ 
ปริมาณกากมะพร้าวท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ 

ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 ร้อยละ 100 

นํา้ตาลทราย 

ผงวุ้น 

นํา้เปลา่ 

สีผสมอาหาร(สีเขียว) 

มะพร้าวขูดขาว 

กากมะพร้าวเหลือทิง้ 

300 

 15 

250 

   4 

250 

250 

300 

 15 

250 

   4 

175 

325 

300 

  15 

240 

   4 

- 

500 

 

ตารางท่ี 4.11 ผลการวิเคราะห์คา่เฉล่ีย คา่ความแตกตา่งคณุภาพทางประสาทสมัผสัของปริมาณ

กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัในขนมเกสรลําเจียกท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั  

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ตาํรับ 

 1 (ร้อยละ 50)  2 (ร้อยละ 75)  3 (ร้อยละ100) 

สี 7.73a + 0.72  6.78b + 0.59  4.98c + 0.66   

กลิ่น 7.65a + 0.80 6.48b + 0.67 5.63c + 0.71 

รสชาต ิ 7.58a + 0.90 6.40b + 0.83 5.60c + 0.87 

เนือ้สมัผสั 7.93a + 0.74 6.28b + 0.67 5.33c + 0.76 

ความชอบโดยรวม 7.73a + 0.64 6.03b + 0.48 5.18c + 0.73 
 

หมายเหตุ  ตวัอกัษรในแนวนอนตา่งกนั หมายถึง มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิต ิ

ท่ีระดบั 0.05  

 

  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมเกสรลําเจียกโดยใช้กาก

มะพร้าวท่ีเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มนัท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั พบว่าปริมาณกากมะพร้าวเหลือทิง้

จากการสกัดนํา้มนัท่ีระดบัร้อยละ 50 ของมะพร้าวขดูขาวทัง้หมด เม่ือวิเคราะห์ความแปรปรวน 

และเปรียบเทียบความแตกตา่งของคา่เฉล่ีย พบว่า คณุภาพทางประสาทสมัผสัด้านสี กลิ่น รสชาต ิ

เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิตท่ีิระดบั 0.05 
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ภาพท่ี 4.5  ขนมเกสรลําเจียกโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัร้อยละ 50 

 

  ขนมเกสรลําเจียกโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัท่ีแตกตา่งกนั 3 

ระดบั คือร้อยละ 25 50 และ 75 ของนํา้หนกัมะพร้าวขดูขาว จะมีความแตกตา่งกนัจากปริมาณ

กากมะพร้าว ทําให้ขนมเกสรลําเจียกมีสีเขียวคลํา้ขึน้ เกิดจากปริมาณกากมะพร้าวท่ียงัคงมีเปลือก

ติดอยู่ จงึทําให้กระจายตวัแซกอยู่ในขนมเกสรลําเจียก กลิ่นมีกลิ่นสาบกากมะพร้าว เกิดจากกาก

มะพร้าวยงัคงมีนํา้มนัเหลืออยู ่ถ้าเก็บรักษากากมะพร้าวไว้นานจะทําให้เกิดกลิ่นสาบ รสชาติหวาน

ลดลง เกิดจากปริมาณกากมะพร้าวท่ีใช้ทดแทนไม่ให้รสชาติต่อผลิตภัณฑ์ เนือ้สมัผสัมีความฉ่ํา

ลดลง เกิดจากปริมาณกากมะพร้าวท่ีใช้ทดแทนมะพร้าวขูดขาว เป็นกากมะพร้าวท่ีได้ผ่าน

กระบวนการสกัดนํา้มนัออก ทําให้ได้กากมะพร้าวท่ีมีลกัษณะแห้ง มีนํา้หนกัเบามากกว่ามะพร้าว

ขดูขาวอบแห้ง ทําให้ใช้กากมะพร้าวในการทดแทนมะพร้าวขดูขาวอบแห้งได้มากกว่า จึงส่งผลให้

ขนมเกสรลําเจียกมีลกัษณะแห้ง และฉ่ําลดลงกว่าขนมเกสรลําเจียกต้นแบบ ซึ่งขนมเกสรลําเจียก

ท่ีได้รับคะแนนเฉล่ียสงูสดุโดยการใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนั ร้อยละ 50 (แสดงดงั

ภาพท่ี 4.5 )โดยขนมเกสรลําเจียกจะมีสีเขียวคลํา้ปานกลาง กลิ่นสาบกากมะพร้าวเล็กน้อย รสชาติ

หวานปานกลาง เนือ้สมัผสัมีความฉ่ําปานกลาง 
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ตารางท่ี 4.12  ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของตํารับขนมเกสร      

ลําเจียกพฒันา 

คุณภาพทางเคมี /กายภาพ                           ค่าเฉล่ีย(ร้อยละ)   

คณุภาพทางเคมี 

      คาร์โบไฮเดรต                   41.21 

      โปรตีน           1.94 

      ไขมนั         10.02 

       เถ้า           0.41 

       กากใย           5.82 

       ความชืน้                   46.42 

คณุภาพทางกายภาพ 

คา่สี L*        55.47 

       a*         -8.60 

       b*        26.52 
 

ท่ีมา : ชลยทุธ์, 2556 

หมายเหตุ : L * ถ้ามีคา่มาก แสดงวา่ มีความสวา่งมาก    มีคา่ตัง้แต ่0-100 

 a * แสดงคา่ สีแดง   เม่ือ a*  มีคา่เป็น + สีเขียว  เม่ือ a* มีคา่เป็น  - 

 b * แสดงคา่ สีเหลือง เม่ือ b* มีคา่เป็น + สีนํา้เงิน เม่ือ b* มีคา่เป็น  - 

 

 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของขนมเกสรลําเจียก

ตํารับพฒันา พบวา่ คณุภาพทางเคมีมีคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 41.21  โปรตีนร้อยละ 1.94 ไขมนัร้อย

ละ 10.02  เถ้าร้อยละ 0.41 กากใยร้อยละ 5.82และความชืน้ร้อยละ 46.42 ส่วนคณุภาพทาง

กายภาพคา่สี L* อยู่ระดบัก่ึงกลาง (คา่ L* เท่ากบั 55.47) คา่สีแดง a* มีคา่เป็นลบ (a* เท่ากบั -

8.60) และคา่สีเหลือง b* มีคา่ทางบวก (คา่ b* เท่ากบั 26.52) จึงทําให้ได้ขนมเกสรลําเจียกตํารับ

พฒันาท่ีมีลกัษณะทบึแสง มีสีเขียวอมเหลือง 
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 4.2.3 ผลการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัด

นํา้มันในขนมเบือ้งไทย 

  จากการศึกษานําตํารับขนมเบือ้งไทยต้นแบบตํารับท่ี 3(เชาวลิต, 2556) มา

ทําการศกึษาปริมาณกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัท่ีเสริมในขนมเบือ้งไทยท่ีแตกตา่งกนั 

3 ระดบั คือ ร้อยละ 10 คิดเป็นนํา้หนกักากมะพร้าว 40.50 กรัม ร้อยละ 20 คิดเป็นนํา้หนกักาก

มะพร้าว 81 กรัม และร้อยละ 30 คิดเป็นนํา้หนกักากมะพร้าว 121.50 กรัม นํา้หนกัแป้งทัง้หมด

เพ่ือมาเป็นตํารับขนมเบือ้งไทยพฒันา โดยใช้ผู้ชิมจํานวน 60 คน พบว่า การเสริมกากมะพร้าวท่ี

ระดบัร้อยละ 30 ของนํา้หนกัแป้งทัง้หมด ผู้ชิมให้การยอมรับมากท่ีสดุทางด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้

สมัผสั และความชอบโดยรวม โดยมีความชอบอยู่ในระดบัความชอบมาก ขนมเบือ้งไทยเสริมกาก

มะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มนัในปริมาณท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั แสดงดงัตารางท่ี 4.13 ผล

การวิเคราะห์คา่เฉล่ีย และคา่ความแตกตา่งคณุภาพทางประสาทสมัผสัของปริมาณกากมะพร้าว

เหลือทิง้จากการสกัดนํา้มนัท่ีเสริมในขนมเบือ้งไทยท่ีแตกต่างกนั 3 ระดบั แสดงดงัตารางท่ี 4.14 

ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของตํารับขนมเบือ้งไทยพฒันา แสดง

ดงัตารางท่ี 4.15 

 

ตารางท่ี 4.13  ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัในปริมาณท่ีแตกตา่ง

กนั 3 ระดบั 
 

วัตถุดบิ 
ปริมาณกากมะพร้าวท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ 

ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 ร้อยละ 30 

แป้งข้าวเจ้า 

แป้งถัว่เขียว 

แป้งสาลี 

ไขไ่ก่(ไขแ่ดง) 

นํา้ปนูใส 

นํา้ตาลทราย 

กากมะพร้าวอบ 

250 

  30 

125 

  33 

330 

200 

     40.5 

250 

  30 

125 

  33 

330 

200 

  81 

250 

  30 

125 

  33 

330 

200 

   121.5 
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ตารางท่ี 4.14   ผลการวิเคราะห์คา่เฉล่ีย คา่ความแตกตา่งคณุภาพทางประสาทสมัผสัของ

ปริมาณกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัท่ีเสริมในขนมเบือ้งไทยท่ี

แตกตา่งกนั 3 ระดบั  

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ตาํรับ 

 1 (ร้อยละ 10)  2 (ร้อยละ 20) 3(ร้อยละ30) 

สี 7.73b + 0.72  7.75b  + 0.59  8.20a + 0.52   

กลิ่น 7.65b + 0.80 7.90b  + 0.67 8.23a + 0.47 

รสชาต ิ 7.75a + 0.90 7.85a  + 0.83 8.45a + 0.71 

เนือ้สมัผสั 7.65b + 0.74 7.90ab + 0.67 8.30a + 0.72 

ความชอบโดยรวม 7.73a + 0.64 7.98ab + 0.48 8.50b + 0.82 
 

หมายเหตุ   ตวัอกัษรในแนวนอนตา่งกนั หมายถึง มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิต ิ

ท่ีระดบั 0.05  

 

 ผลการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัของตํารับขนมเบือ้งไทยพฒันา จํานวน 3 

ตํารับ เม่ือวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตา่งของคา่เฉล่ีย พบว่า คณุภาพ

ทางประสาทสมัผสัด้านสี กลิ่น รสชาต ิเนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกตา่งกนัอย่าง

มีนยัสําคญัทางสถิตท่ีิระดบั 0.05 

 

 

ภาพท่ี 4.6  ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัร้อยละ 30 
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  ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั 

คือ ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 และร้อยละ 30 ของนํา้หนกัแป้งทัง้หมด มีความแตกตา่งกนัเกิดจากการ

เสริมกากมะพร้าวจะทําให้ขนมเบือ้งไทยมีรสชาตหิวานลดลง เนือ้สมัผสัให้ความกรอบเพิ่มขึน้ เกิด

จากกากมะพร้าวเป็นเส้นใยอาหารกลุ่มเซลลโูลส เม่ือนําไปใส่ในนํา้แป้งกากมะพร้าวจะเข้าไปแซ

กอยู่ในนํา้แป้ง ทําให้ได้นํา้แป้งท่ีมีลกัษณะข้นหนืด เม่ือนํามาขึน้รูป โดยการละเลงเป็นวงกลมบน

กระทะ จะทําให้ขึน้รูปได้ยากกว่าขนมเบือ้งไทยต้นแบบ แตจ่ะให้เนือ้สมัผสัท่ีมีความกรอบเพิ่มขึน้ 

เพราะกากมะพร้าวท่ีผา่นกระบวนการสกดันํา้มนัออกจะทําให้ได้กากมะพร้าวท่ีแห้ง เม่ือโดยความ

ร้อน จึงทําให้มีความกรอบเพิ่มขึน้ ซึ่งขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าว ร้อยละ 30 ได้รับคะแนน

เฉล่ียสูงสุด (แสดงดังภาพท่ี 4.6)โดยขนมเบือ้งไทยจะมีสีนํา้ตาลเข้ม กลิ่นสาบกากมะพร้าว

เล็กน้อย รสชาตหิวานปานกลาง เนือ้สมัผสัมีความกรอบมาก 

 

ตารางท่ี 4.15 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของขนมเบือ้งไทย  

ตํารับพฒันา 

คุณภาพทางเคมี /กายภาพ                           ค่าเฉล่ีย(ร้อยละ)   

คณุภาพทางเคมี 

      คาร์โบไฮเดรต                  59.13 

      โปรตีน          7.48 

      ไขมนั        15.39 

       เถ้า          2.18 

       กากใย          4.31 

       ความชืน้                   15.82 

คณุภาพทางกายภาพ 

คา่สี L*        45.63 

       a*        12.17 

       b*        26.38 

ท่ีมา : ชลยทุธ์, 2556 

หมายเหตุ : L * ถ้ามีคา่มาก แสดงวา่ มีความสวา่งมาก    มีคา่ตัง้แต ่0-100 

 a * แสดงคา่ สีแดง     เม่ือ a* มีคา่เป็น +  สีเขียว    เม่ือ a* มีคา่เป็น  - 

 b * แสดงคา่ สีเหลือง เม่ือ b* มีคา่เป็น +  สีนํา้เงิน  เม่ือ b* มีคา่เป็น  - 
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 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของตํารับขนมเบือ้งไทย

พฒันา พบว่า คณุภาพทางเคมีมีคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 59.13  โปรตีนร้อยละ 7.48 ไขมนัร้อยละ 

15.38  เถ้าร้อยละ 2.18 กากใยร้อยละ 4.31 และความชืน้ร้อยละ 15.82 ส่วนคุณภาพทาง

กายภาพคา่สี L* อยู่ระดบัก่ึงกลาง (คา่ L* เท่ากบั 45.63) คา่สีแดง a* มีคา่เป็นบวก (a* เท่ากบั 

12.17) และค่าสีเหลือง b* มีคา่ทางบวก (คา่ b* เท่ากบั 26.38) จึงทําให้ได้ตํารับขนมเบือ้งไทย

พฒันาท่ีมีลกัษณะทบึแสง  

 

4.3 ผลการศึกษาคุณภาพของตาํรับพืน้ฐานผลติภัณฑ์ขนมไทย และผลิตภัณฑ์

ขนมไทยโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มัน 

นําผลท่ีได้จากการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี  และวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ 

ของการศกึษาตํารับพืน้ฐานผลิตภณัฑ์ขนมไทยและการศกึษาปริมาณท่ีเหมาะสมของกากมะพร้าว

เหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัในผลิตภณัฑ์ขนมไทยทัง้ 3 ชนิด ได้แก่ ขนมโสมนสั ขนมเกสรลําเจียก 

และขนมเบือ้งไทย มาทําการเปรียบเทียบ ผลการเปรียบเทียบคณุภาพทางเคมี และคณุภาพทาง

กายภาพของผลิตภณัฑ์ขนมไทยทัง้ 3 ชนิด แสดงดงัตารางท่ี 4.16 – 4.18 

 

ตารางท่ี 4.16  คา่เฉล่ีย คา่สว่นเบ่ียงเบนมาตรฐาน และคา่สถิตใินการเปรียบเทียบความแตกตา่ง

ของคณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสัตํารับ

ต้นแบบและผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสัตํารับพฒันา 
 

คุณภาพทางเคมี /

กายภาพ 

ตาํรับต้นแบบ ตาํรับพัฒนา 
t P ร้อยละ 

(เพิ่มขึน้/ลดลง) x̄  S.D. x̄  S.D. 

คณุภาพทางเคมี        

คาร์โบไฮเดรท   70.58 0.10 79.60 0.10 -110.47 0.00*   36.54 

โปรตีน     5.36 0.01 7.18 0.01 -222.904 0.00*   33.96 

ไขมนั   21.00 1.00 7.72 1.00   16.27 0.00*  -63.24 

เถ้า   1.04 0.01 1.42 0.01   -46.54 0.00*   101.98 

กากใย   0.13 0.01 0.32 0.01   -23.27 0.00*   146.15 

ความชืน้   2.02 0.01 4.08 0.01 -252.297 0.00* 12.78 
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ตารางท่ี 4.16  คา่เฉล่ีย คา่สว่นเบ่ียงเบนมาตรฐาน และคา่สถิตใินการเปรียบเทียบความแตกตา่ง

ของคณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสัตํารับ

ต้นแบบและผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสัตํารับพฒันา(ตอ่) 
 

คุณภาพทางเคมี /

กายภาพ 

ตาํรับต้นแบบ ตาํรับพัฒนา 
t P ร้อยละ 

(เพิ่มขึน้/ลดลง) x̄  S.D. x̄  S.D. 

คณุภาพทางกายภาพ 

คา่ L* 77.60 0.10 71.65 0.10 72.87 0.00*     -7.68 

คา่สี a* 4.83 0.01 5.38 0.01   -67.36 0.00*    11.39 

คา่สี b* 17.25 0.01 18.89 0.01 -200.86 0.00*      9.51 
 

ท่ีมา : ชลยทุธ์, 2556 

หมายเหตุ : L *  ถ้ามีคา่มาก แสดงวา่ มีความสวา่งมาก    มีคา่ตัง้แต ่0-100 

 a * แสดงคา่ สีแดง    เม่ือ a*  มีคา่เป็น +  สีเขียว   เม่ือ a* มีคา่เป็น  - 

 b * แสดงคา่ สีเหลือง เม่ือ b* มีคา่เป็น +  สีนํา้เงิน เม่ือ b* มีคา่เป็น  - 

 

 จากตารางท่ี 4.16 ผลการวิเคราะห์ข้อมลูเปรียบเทียบความแตกตา่งของคณุภาพทางเคมี

และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ขนมโสมนัสตํารับพืน้ฐานและผลิตภัณฑ์ขนมโสมนัส

ตํารับพัฒนา พบว่าคุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพ  มีความแตกต่างกันอย่างมี

นยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 ส่วนการใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มนัในผลิตภณัฑ์

ขนมโสมนสัมีผลทําให้คณุภาพทางเคมีด้านคาร์โบไฮเดรต โปรตีน เถ้า กากใย และความชืน้เพิ่มขึน้

จากขนมโสมนสัตํารับต้นแบบคดิเป็นร้อยละ 12.78  33.96 36.54 146.15 และ101.98 ตามลําดบั 

ด้านไขมนัลดลงคิดเป็นร้อยละ 63.24 ส่วนคณุภาพทางกายภาพของคา่ L*ลดลง คิดเป็นร้อยละ 

7.68 และคา่สี a* และ b* เพิ่มขึน้คดิเป็นร้อยละ 11.39 และ9.51 ตามลําดบั 
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ตารางท่ี 4.17  คา่เฉล่ีย คา่สว่นเบ่ียงเบนมาตรฐาน และคา่สถิติในการเปรียบเทียบความแตกตา่ง

ของคณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑ์ขนมเกสรลําเจียก

ตํารับต้นแบบและผลิตภณัฑ์ขนมเกสรลําเจียกตํารับพฒันา 
 

คุณภาพทางเคมี /

กายภาพ 

ตาํรับต้นแบบ ตาํรับพัฒนา 
t P ร้อยละ

(เพิ่มขึน้ลดลง) x̄  S.D. x̄  S.D. 

คณุภาพทางเคมี        

คาร์โบไฮเดรท    47.50 0.01 41.21 0.01   770.37 0.00* -13.24 

โปรตีน       2.43 0.01   1.94 0.01   60.01 0.00* -20.16 

ไขมนั   20.70 1.00 10.02 1.00   13.08 0.00* -51.59 

เถ้า     0.88 0.01   5.82 0.01   57.56 0.00* -53.41 

กากใย     3.84 0.01   5.82 0.01  -242.50 0.00*  51.56 

ความชืน้   28.49 0.01 46.42 0.01 -2,195.97 0.00*  62.93 

คณุภาพทางกายภาพ        

คา่ L* 58.06 0.01 55.47 0.01 317.21 0.00*      -4.46 

คา่สี a* -12.83 0.10 -8.60 0.10  -51.81 0.00*    -32.97 

คา่สี b* 27.70 0.10 26.52 0.10  14.45 0.00*      -4.26 
 

ท่ีมา : ชลยทุธ์, 2556 

หมายเหตุ : L *  ถ้ามีคา่มาก แสดงวา่ มีความสวา่งมาก    มีคา่ตัง้แต ่0-100 

 a * แสดงคา่ สีแดง    เม่ือ a*  มีคา่เป็น +  สีเขียว   เม่ือ a* มีคา่เป็น  - 

 b * แสดงคา่ สีเหลือง เม่ือ b* มีคา่เป็น +  สีนํา้เงิน เม่ือ b* มีคา่เป็น  - 

  

 จากตารางท่ี 4.17 ผลการวิเคราะห์ข้อมลูเปรียบเทียบความแตกตา่งของคณุภาพทางเคมี

และคณุภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑ์ขนมเกสรลําเจียกตํารับพืน้ฐานและผลิตภณัฑ์ขนมเกสร

ลําเจียกตํารับพฒันา พบวา่คณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพ  มีความแตกตา่งกนัอย่าง

มีนยัสําคญัทางสถิตท่ีิระดบั 0.05 สว่นการใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัในผลิตภณัฑ์

ขนมเกสรลําเจียกมีผลทําให้คุณภาพทางเคมีด้านกากใย และความชืน้เพิ่มขึน้จากขนมเกสร

ลําเจียกตํารับต้นแบบคิดเป็นร้อยละ 51.56 และ62.93 ตามลําดบั ส่วนด้านคาร์โบไฮเดรต โปรตีน 

ไขมัน เถ้า ลดลงคิดเป็นร้อยละ 13.24 20.16 51.59 และ53.41 ตามลําดับ ส่วนคุณภาพทาง

กายภาพของคา่ L* คา่สี a* และ b* ลดลง คดิเป็นร้อยละ 4.46 32.97 และ4.26 ตามลําดบั 
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ตารางท่ี 4.18  คา่เฉล่ีย คา่สว่นเบ่ียงเบนมาตรฐาน และคา่สถิติในการเปรียบเทียบความแตกตา่ง

ของคุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ขนมเบือ้งไทย

ตํารับต้นแบบและผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทยตํารับพฒันา 

 

คุณภาพทางเคมี /

กายภาพ 

ตาํรับต้นแบบ ตาํรับพัฒนา 
t P ร้อยละ

(เพิ่มขึน้/ลดลง) x̄  S.D. x̄  S.D. 

คณุภาพทางเคมี        

คาร์โบไฮเดรท   59.87 0.01 59.13 0.01  90.63 0.00*  -1.23 

โปรตีน     6.80 0.01   7.48 0.01 -83.28 0.00*         10 

ไขมนั   14.95 0.01 15.39 0.01 -53.89 0.00*   2.94 

เถ้า   1.79 0.01   2.18 0.01   -47.77 0.00*   3.79 

กากใย   2.67 0.01   4.31 0.01 -200.86 0.00* 61.42 

ความชืน้   16.59 0.01 15.82 0.01   94.31 0.00*   4.64 

คณุภาพทางกายภาพ        

คา่ L* 45.69 0.10 45.42 0.36   1.31 0.32 -0.13 

คา่สี a* 12.52 0.01 12.17 0.01    42.87 0.00* -2.80 

คา่สี b* 27.38 0.10 26.38 0.10 14.94 0.00* -4.42 
 

ท่ีมา : ชลยทุธ์, 2556 

หมายเหตุ : L * ถ้ามีคา่มาก แสดงวา่ มีความสวา่งมาก    มีคา่ตัง้แต ่0-100 

 a * แสดงคา่ สีแดง    เม่ือ a*  มีคา่เป็น +  สีเขียว   เม่ือ a* มีคา่เป็น  - 

 b * แสดงคา่ สีเหลือง เม่ือ b* มีคา่เป็น +  สีนํา้เงิน เม่ือ b* มีคา่เป็น  - 
 

 จากตารางท่ี 4.18 ผลการวิเคราะห์ข้อมลูเปรียบเทียบความแตกตา่งของคณุภาพทางเคมี

และคณุภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทยตํารับพืน้ฐานและผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทย

ตํารับพฒันา พบว่าคณุภาพทางเคมี คณุภาพทางกายภาพ คา่สี a* และ b* มีความแตกตา่งกนั

อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิตท่ีิระดบั 0.05 สว่นการใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัเสริมใน

ผลิตภัณฑ์ขนมเบือ้งไทยมีผลทําให้คณุภาพทางเคมีด้านโปรตีน ไขมนั เถ้า กากใย และความชืน้

เพิ่มขึน้จากขนมเบือ้งไทยตํารับต้นแบบคิดเป็นร้อยละ 10 2.94 3.79 61.42 และ4.64 ตามลําดบั 

ส่วนด้านคาร์โบไฮเดรต ลดลงคิดเป็นร้อยละ 1.23 ส่วนคณุภาพทางกายภาพของค่า L* ค่าสี a* 

และ b* ลดลง คดิเป็นร้อยละ 0.13 2.80 และ4.42 ตามลําดบั 
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4.4  ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่ มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมไทยโดยใช้กาก

มะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มัน 
 4.4.1  ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อขนมโสมนัสโดยใช้กากมะพร้าว

เหลือทิง้จากการสกัดนํา้มัน 

  ทําการทดสอบผู้บริโภคจํานวน 100 คน เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อขนม

โสมนสัโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนั โดยผู้ทดสอบจะได้รับตวัอย่างขนมโสมนสั

โดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มนัปริมาณร้อยละ 100 ของนํา้หนกัมะพร้าวขูดขาว

ทัง้หมด พร้อมกบัแบบสอบถามการยอมรับผลิตภณัฑ์ โดยใช้แบบทดสอบแบบสุม่บงัเอิญ ท่ีคณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และตลาดสดเทเวศน์ นําผล

ท่ีได้มาวิเคราะห์หาร้อยละ ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคแสดงดงัตารางท่ี 4.19-4.22 

 

ตารางท่ี 4.19  ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสั 

  

    ข้อมูล ร้อยละ  

1. เพศ  

         หญิง 58 

         ชาย 42 

2. อายุ  

         ไมเ่กิน 20 ปี 30 

         21 - 30 ปี 10 

         31 - 40 ปี 11 

         41 - 50 ปี 39 

         51 - 60 ปี 

         60 ปีขึน้ไป 

10 

- 

3. อาชีพ  

         นกัเรียน/นกัศกึษา 30 

         รับราชการ 31 

         พนกังานเอกชน 18 

         ธุรกิจสว่นตวั 10 
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ตารางท่ี 4.19 ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสั (ตอ่) 
 

ข้อมูล ร้อยละ  

อาชีพ  (ตอ่)  

         รับจ้างทัว่ไป 11 

         แมบ้่าน - 

4. รายได้เฉล่ียต่อเดือน  

         น้อยกวา่ 5,000 บาท 15 

         5,0001 – 10,000 บาท 25 

         10,001 – 15,000 บาท 12 

         15,001 – 20,000 บาท 28 

         สงูกวา่ 20,000 บาท 20 

 

 ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 58 ส่วนใหญ่มีอายุอยู่ในช่วง      

41-50 ปี คิดเป็นร้อยละ 39 ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพรับราชการคิดเป็นร้อยละ 31 และส่วนใหญ่มี

รายได้เฉล่ียตอ่เดือน 15,001 – 20,000 บาท คดิเป็นร้อยละ 28 

 

ตารางท่ี 4.20  ข้อมลูเก่ียวกบัพฤตกิรรมของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสั 
 

ข้อมูลเก่ียวกับพฤตกิรรม ร้อยละ  

1. มือ้อาหารท่ีนิยมบริโภคขนมโสมนัส  

         มือ้เช้า - 

         มือ้วา่งเช้า 53 

         มือ้วา่งบา่ย 47 

2. ความถ่ีในการบริโภคขนมโสมนัส  

         นานๆครัง้ 57 

1 – 2 ครัง้ตอ่เดือน 23 

3 – 4 ครัง้ตอ่เดือน 20 

5 – 6 ครัง้ตอ่เดือน - 
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ตารางท่ี 4.20  ข้อมลูเก่ียวกบัพฤตกิรรมของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสั (ตอ่) 
 

ข้อมูลเก่ียวกับพฤตกิรรม ร้อยละ  

3. เหตุผลท่ีซือ้ขนมโสมนัส  

      รสชาตอิร่อย     40  

      หาซือ้ง่าย 10 

      มีประโยชน์ตอ่ร่างกาย 5 

      หน้าตานา่รับประทาน 45 

 

 ผู้บริโภคส่วนใหญ่นิยมบริโภคผลิตภัณฑ์ขนมโสมนสัเป็นอาหารมือ้ว่างเช้า มีความถ่ีใน

การบริโภคผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสันานๆครัง้ และส่วนใหญ่ซือ้ผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสั เพราะหน้าตา

นา่รับประทาน 

 

ตารางท่ี 4.21   ข้อมลูทางด้านความรู้สึกท่ีมีตอ่การยอมรับของผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสัโดยใช้กาก

มะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัร้อยละ 100 
 

ขนมโสมนัสโดยใช้กากมะพร้าวร้อยละ 100 ร้อยละ 

1. ความพงึพอใจ  

     ชอบมาก 3 

     ชอบปานกลาง 55 

     ชอบเล็กน้อย 32  

     ไมช่อบเล็กน้อย 10 

     ไมช่อบปานกลาง - 

     ไมช่อบมาก - 

2. ความพอใจต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ 

2.1 สี 

      ขาวมาก 

      ขาวปานกลาง 

      ขาวเล็กน้อย 

 

 

 

- 

45 

23 

32 
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ตารางท่ี 4.21  ข้อมูลทางด้านความรู้สึกท่ีมีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ขนมโสมนสัโดยใช้กาก

มะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัร้อยละ 100 (ตอ่) 
 

ขนมโสมนัสโดยใช้กากมะพร้าวร้อยละ 100 ร้อยละ 

2.1 สี      

 เข้มเล็กน้อย 

      เข้มปานกลาง 

      เข้มมาก 

2.2 รสชาต ิ(หวาน) 

      จืดมาก 

      จืดปานกลาง 

      จืดเล็กน้อย 

      หวานเล็กน้อย 

      หวานปานกลาง 

      หวานมาก 

2.3 กลิ่น (กากมะพร้าว) 

       สาปมาก 

       สาปปานกลาง 

       สาปเลก็น้อย 

       หอมเล็กน้อย  

       หอมปานกลาง 

      หอมมาก 

2.4 เนือ้สมัผสั (ความกรอบ) 

      เหนียวมาก 

เหนียวปานกลาง 

เหนียวเล็กน้อย 

กรอบเล็กน้อย 

กรอบปานกลาง 

  กรอบมาก 

 

- 

- 

- 

 

- 

- 

- 

23 

33 

- 

 

- 

- 

10 

52 

38 

- 

 

- 

- 

- 

- 

43 

 57 
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ผู้บริโภคให้ความพอใจกับผลิตภัณฑ์ขนมโสมนัสโดยใช้กากมะพร้าวท่ีเหลือทิง้จากการ

สกัดนํา้มนัท่ีระดบัร้อยละ 100 โดยให้ระดบัความชอบปานกลาง โดยให้ความพอใจต่อลกัษณะ

ผลิตภัณฑ์ด้านสี มีสีขาวปานกลาง ด้านรสชาติ มีรสชาติหวานปานกลาง ด้านกลิ่น มีกลิ่นหอม

เล็กน้อย ด้านเนือ้สมัผสั มีความกรอบมาก  

 

ตารางท่ี 4.22  ข้อมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑ์ขนมโสมนัสโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัด

นํา้มนัร้อยละ 100 
 

ข้อมูลเชิงพฤตกิรรม ร้อยละ 

1. ความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์ขนมโสมนัสโดยใช้กากมะพร้าว

เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีนา่สนใจ    

เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีประโยชน์ตอ่สขุภาพ 

เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีคณุคา่ทางโภชนาการสงู 

เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีชว่ยเพิ่มมลูคา่ให้กบัวตัถดุบิภายในประเทศ 

2. ทราบว่ากากมะพร้าวท่ีสกัดนํา้มันสามารถลดไขมัน 

ทราบ 

     ไมท่ราบ 

3. ทราบว่ากากมะพร้าวท่ีสกัดนํา้มันสามารถให้กากใยอาหาร 

     ทราบ 

     ไมท่ราบ 

4. ต้องการใช้กากมะพร้าวทดแทนมะพร้าวขูดขาวในขนม

โสมนัส 

     ต้องการ 

     ไมต้่องการ 

5. ผลิตภัณฑ์ขนมโสมนัสโดยใช้กากมะพร้าวท่านจะซือ้

หรือไม่ 

     ซือ้ 

     ไมซื่อ้ 

 

 

 

  

6 

32 

18 

44 

 

100 

- 

 

100 

- 

 

 

90 

10 

 

 

90 

10 
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ตารางท่ี 4.22  ข้อมูลเก่ียวกบัผลิตภัณฑ์ขนมโสมนสัโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัด

นํา้มนัร้อยละ 100 (ตอ่) 
 

ข้อมูลเชิงพฤตกิรรม ร้อยละ 

6. ราคาท่ีเหมาะสมต่อขนมโสมนัสโดยใช้กากมะพร้าวท่ีให้   

    กากใย และลดไขมันสูงกว่าขนมโสมนัสท่ัวไป    

    น้อยกวา่ท้องตลาด 1-2 บาท/ชิน้ 

     เทา่กบัท้องตลาด 

     มากกวา่ท้องตลาด 1-2 บาท/ชิน้ 

 

 

- 

47 

53 

 

ผู้บริโภคมีความคดิเห็นตอ่ผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสัโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดั

นํา้มนัวา่เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีช่วยเพิ่มมลูคา่ให้กบัวตัถดุิบภายในประเทศ และยงัสามารถให้ประโยชน์

ทางด้านกากใยอาหาร และช่วยลดไขมัน จึงมีความสนใจท่ีจะซือ้ผลิตภัณฑ์ขนมโสมนสั โดยให้

ราคามากกวา่ท้องตลาด 1-2 บาท/ ชิน้   

 

 4.4.2  ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อขนมเกสรลําเจียกโดยใช้กาก

มะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มัน 

ทําการทดสอบผู้บริโภคจํานวน 100 คน เพ่ือศกึษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีตอ่

ขนมเกสรลําเจียกโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มนั โดยผู้ทดสอบจะได้รับตวัอย่าง

ขนมเกสรลําเจียกโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัปริมาณร้อยละ 50  ของนํา้หนกั

มะพร้าวขดูขาวทัง้หมด พร้อมกบัแบบสอบถามการยอมรับผลิตภณัฑ์ โดยใช้แบบทดสอบแบบสุ่ม

บงัเอิญ ท่ีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และตลาด

สดเทเวศน์ นําผลท่ีได้มาวิเคราะห์หาร้อยละ ผลการทดสอบการยอมรับของผู้ บริโภคแสดงดัง

ตารางท่ี 4.23-4.26 
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ตารางท่ี 4.23  ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมเกสรลําเจียก 
  

    ข้อมูล ร้อยละ  

1. เพศ  

         หญิง 61 

         ชาย 39 

2. อายุ  

         ไมเ่กิน 20 ปี 42 

         21 – 30 ปี 10 

         31 – 40 ปี 15 

         41 – 50 ปี 23 

         51 – 60 ปี 

         60 ปีขึน้ไป 

10 

- 

3. อาชีพ  

         นกัเรียน/นกัศกึษา 33 

         รับราชการ 34 

         พนกังานเอกชน 15 

         ธุรกิจสว่นตวั 12 

         รับจ้างทัว่ไป 6 

         แมบ้่าน - 

4. รายได้เฉล่ียต่อเดือน  

         น้อยกวา่ 5,000 บาท 10 

         5,001 – 10,000 บาท 32 

         10,001 – 15,000 บาท 10 

         15,001 – 20,000 บาท 15 

         สงูกวา่ 20,000 บาท 33 

 

 ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 61 ส่วนใหญ่มีอายุอยู่ในช่วง      

ไมเ่กินอาย ุ20 ปี คดิเป็นร้อยละ 42 สว่นใหญ่ประกอบอาชีพรับราชการคิดเป็นร้อยละ 34 และส่วน

ใหญ่มีรายได้เฉล่ียตอ่เดือนสงูกวา่ 20,000 บาท คดิเป็นร้อยละ 33 
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ตารางท่ี 4.24  ข้อมลูเก่ียวกบัพฤตกิรรมของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมเกสรลําเจียก 

 

ข้อมูลเก่ียวกับพฤตกิรรม ร้อยละ  

1. มือ้อาหารท่ีนิยมบริโภคขนมเกสรลาํเจียก  

         มือ้เช้า - 

         มือ้วา่งเช้า 55 

         มือ้วา่งบา่ย 45 

2. ความถ่ีในการบริโภคขนมเกสรลาํเจียก  

         นานๆครัง้ 53 

         1 - 2 ครัง้ตอ่เดือน 27 

         2 - 4 ครัง้ตอ่เดือน 20 

5 - 6 ครัง้ตอ่เดือน - 

3. เหตุผลท่ีซือ้ขนมเกสรลาํเจียก  

         รสชาตอิร่อย 40 

          หาซือ้ง่าย 12 

          มีประโยชน์ตอ่ร่างกาย 11 

         หน้าตานา่รับประทาน 37 

 

 ผู้บริโภคสว่นใหญ่นิยมบริโภคผลิตภณัฑ์ขนมเกสรลําเจียกเป็นอาหารมือ้ว่างเช้า มีความถ่ี

ในการบริโภคผลิตภณัฑ์ขนมเกสรลําเจียกนานๆครัง้ และส่วนใหญ่ซือ้ผลิตภณัฑ์ขนมเกสรลําเจียก 

เพราะรสชาตอิร่อย 
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ตารางท่ี 4.25  ข้อมลูทางด้านความรู้สึกท่ีมีตอ่การยอมรับของผลิตภณัฑ์ขนมเกสรลําเจียกโดยใช้

กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัร้อยละ 50 
 

ขนมเกสรลาํเจียกโดยใช้กากมะพร้าวร้อยละ 50 ร้อยละ 

1. ความพงึพอใจ 

ชอบมาก      

ชอบปานกลาง 

ชอบเล็กน้อย   

ไมช่อบเล็กน้อย 

ไมช่อบปานกลาง 

ไมช่อบมาก 

 2.  ความพอใจต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ 

      2.1 สี 

      เขียวมาก 

      เขียวปานกลาง 

      เขียวเล็กน้อย 

2.2 รสชาต ิ(หวาน) 

      จืดมาก 

      จืดปานกลาง 

      จืดเล็กน้อย 

      หวานเล็กน้อย 

      หวานปานกลาง 

      หวานมาก 

2.3 กลิ่น (กากมะพร้าว) 

       สาปมาก 

       สาปปานกลาง 

       สาปเล็กน้อย 

       หอมเล็กน้อย 

 หอมปานกลาง 

       หอมมาก 

 

3 

55 

32 

10 

- 

- 

 
 

 

 

15 

45 

40 

 

- 

- 

- 

39 

32 

29 

 

- 

- 

12 

23 

29 

36 
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ตารางท่ี 4.25  ข้อมลูทางด้านความรู้สึกท่ีมีตอ่การยอมรับของผลิตภณัฑ์ขนมเกสรลําเจียกโดยใช้

กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัร้อยละ 50 (ตอ่) 
 

ขนมเกสรลาํเจียกโดยใช้กากมะพร้าวร้อยละ 50 ร้อยละ 

      2.4  เนือ้สมัผสั  

มีความฉ่ํามาก 

มีความฉ่ําปานกลาง 

มีความฉ่ําเล็กน้อย 

มีความร่วนเล็กน้อย 

มีความร่วนปานกลาง 

 มีความร่วนมาก 

 

- 

53 

47 

- 

- 

- 

 

 

 ผู้บริโภคให้ความพอใจกับผลิตภัณฑ์ขนมเกสรลําเจียกโดยใช้กากมะพร้าวท่ีเหลือทิง้จาก

การสกดันํา้มนั ร้อยละ 50 โดยให้ความชอบระดบัชอบปานกลาง โดยให้ความพอใจต่อลกัษณะ

ผลิตภัณฑ์ด้านสี มีสีเขียวอยู่ในระดบัปานกลาง ด้านรสชาติ มีรสชาติหวานเล็กน้อย ด้านกลิ่น มี

กลิ่นหอมมาก ด้านเนือ้สมัผสั มีความฉ่ําปานกลาง  

 

ตารางท่ี 4.26  ข้อมูลเก่ียวกบัผลิตภัณฑ์ขนมเกสรลําเจียกโดยใช้กากมะพร้าวท่ีเหลือทิง้จากการ

สกดันํา้มนัร้อยละ 50 
 

ข้อมูลเชิงพฤตกิรรม ร้อยละ 

1. ความคิดเหน็ต่อผลิตภัณฑ์ขนมเกสรลาํเจียกโดยใช้  

กากมะพร้าว 

เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีนา่สนใจ      

เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีประโยชน์ตอ่สขุภาพ 

เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีคณุคา่ทางโภชนาการสงู 

เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีช่วยเพิ่มมลูคา่ให้กบัวตัถดุบิภายในประเทศ 

 

 

35 

22 

17 

26 
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ตารางท่ี 4.26  ข้อมลูเก่ียวกบัผลิตภณัฑ์ขนมเกสรลําเจียกโดยใช้กากมะพร้าวท่ีเหลือทิง้จากการ

สกดันํา้มนัร้อยละ 50 (ตอ่) 
 

ข้อมูลเชิงพฤตกิรรม ร้อยละ 

 2. ทราบว่ากากมะพร้าวท่ีสกัดนํา้มันสามารถลดไขมัน 

ทราบ 

ไมท่ราบ 

3. ทราบว่ากากมะพร้าวท่ีสกัดนํา้มันสามารถให้กากใยอาหาร 

ทราบ 

ไมท่ราบ 

4. ต้องการใช้กากมะพร้าวทดแทนมะพร้าวขูดขาวในขนม  

    เกสรลาํเจียก 

ต้องการ 

ไมต้่องการ 

5. ผลิตภัณฑ์ขนมเกสรลาํเจียกโดยใช้กากมะพร้าวท่านจะ   

    ซือ้หรือไม่ 

     ซือ้ 

     ไมซื่อ้ 

6. ราคาท่ีเหมาะสมต่อขนมเกสรลาํเจียกโดยใช้กาก 

    มะพร้าวท่ีให้กากใย และลดไขมันสูงกว่าขนมเกสร 

    ลาํเจียกท่ัวไป    

น้อยกวา่ท้องตลาด 1-2 บาท/ชิน้ 

     เทา่กบัท้องตลาด 

     มากกวา่ท้องตลาด 1-2 บาท/ชิน้ 

 

100 

- 

 

100 

- 

 

 

95 

5 

 

 

95 

5 

 

 

  

- 

44 

56 

 

ผู้บริโภคมีความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์ขนมเกสรลําเจียกโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จาก

การสกดันํา้มนัวา่เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีนา่สนใจ และยงัสามารถให้ประโยชน์ทางด้านกากใยอาหาร และ

ช่วยลดไขมนั จึงมีความสนใจท่ีจะซือ้ผลิตภณัฑ์ขนมเกสรลําเจียกให้ราคามากกว่าท้องตลาด 1-2 

บาท/ ชิน้  
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 4.4.3  ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อขนมเบือ้งไทยเสริมกาก

มะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มัน 

  ทําการทดสอบผู้บริโภคจํานวน 100 คน เพ่ือศกึษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีตอ่

ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มนั โดยผู้ทดสอบจะได้รับตวัอย่างขนม

เบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัปริมาณร้อยละ 30 ของนํา้หนกัแป้งทัง้หมด 

พร้อมกับแบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ์ โดยใช้แบบทดสอบแบบสุ่มบังเอิญ ท่ีคณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และตลาดสดเทเวศน์ นําผล

ท่ีได้มาวิเคราะห์หาร้อยละ ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคแสดงดงัตารางท่ี 4.27-4.30 

 

ตารางท่ี 4.27  ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทย 

  

    ข้อมูล ร้อยละ  

1. เพศ  

         หญิง 51 

         ชาย 49 

2. อายุ  

         ไมเ่กิน 20 ปี 41 

         21 – 30 ปี  8 

         31 – 40 ปี 11 

         41 – 50 ปี 29 

         51 – 60 ปี 

60 ปีขึน้ไป 

11 

- 

3. อาชีพ  

         นกัเรียน/นกัศกึษา 35 

         รับราชการ 23 

         พนกังานเอกชน 20 

         ธุรกิจสว่นตวั 10 

 

 

 



83 
 

ตารางท่ี 4.27  ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทย (ตอ่) 

 

ข้อมูล ร้อยละ  

อาชีพ  (ตอ่)  

         รับจ้างทัว่ไป 12 

         แมบ้่าน - 

4. รายได้เฉล่ียต่อเดือน  

         น้อยกวา่ 5,000 บาท 15 

         5,001 – 10,000 บาท 25 

         10,001 – 15,000 บาท 12 

         15,001 – 20,000 บาท 28 

         สงูกวา่ 20,000 บาท 20 

 

 ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 51 ส่วนใหญ่มีอายุอยู่ในช่วง      

ไม่เกิน 20 ปี คิดเป็นร้อยละ 41 ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพนกัเรียน/นกัศกึษาคิดเป็นร้อยละ 35 และ

สว่นใหญ่มีรายได้เฉล่ียตอ่เดือน 15,001– 20,000 บาท คดิเป็นร้อยละ 28 

 

ตารางท่ี 4.28  ข้อมลูเก่ียวกบัพฤตกิรรมของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทย 
 

ข้อมูลเก่ียวกับพฤตกิรรม ร้อยละ  

1. มือ้อาหารท่ีนิยมบริโภคขนมเบือ้งไทย  

         มือ้เช้า 25 

         มือ้วา่งเช้า 40 

         มือ้วา่งบา่ย 35 

2. ความถ่ีในการบริโภคขนมเบือ้งไทย  

         นานๆครัง้ 33 

1- 2 ครัง้ตอ่เดือน 42 

3 - 4 ครัง้ตอ่เดือน 25 

5 – 6 ครัง้ตอ่เดือน 

 

- 
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ตารางท่ี 4.28  ข้อมลูเก่ียวกบัพฤตกิรรมของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทย (ตอ่) 
 

ข้อมูลเก่ียวกับพฤตกิรรม ร้อยละ  

3. เหตุผลท่ีซือ้ขนมเบือ้งไทย 

รสชาตอิร่อย     

     หาซือ้ง่าย 

มีประโยชน์ตอ่ร่างกาย  

หน้าตานา่รับประทาน 

 

45 

10 

5 

40 

 

 ผู้บริโภคส่วนใหญ่นิยมบริโภคผลิตภัณฑ์ขนมโสมนสัเป็นอาหารมือ้ว่างเช้า มีความถ่ีใน

การบริโภคผลิตภัณฑ์ขนมเบือ้งไทย 1-2 ครัง้ต่อเดือน และส่วนใหญ่ซือ้ผลิตภัณฑ์ขนมเบือ้งไทย 

เพราะรสชาตอิร่อย 

 

ตารางท่ี 4.29  ข้อมลูทางด้านความรู้สึกท่ีมีตอ่การยอมรับของผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทยเสริมกาก

มะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนั ร้อยละ 30 
 

ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวร้อยละ 30 ร้อยละ  

1.  ความพงึพอใจ  

     ชอบมาก 23 

     ชอบปานกลาง 50 

     ชอบเล็กน้อย 27 

     ไมช่อบเล็กน้อย - 

     ไมช่อบปานกลาง - 

     ไมช่อบมาก - 

2. ความพอใจต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ 

     2.1 สี 

      ซีดมาก 

      ซีดปานกลาง 

      ซีดเล็กน้อย 

   

 

 

- 

- 

- 
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ตารางท่ี 4.29   ข้อมูลทางด้านความรู้สึกท่ีมีตอ่การยอมรับของผลิตภัณฑ์ขนมเบือ้งไทยเสริมกา 

มะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัร้อยละ 30 (ตอ่) 
 

ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวร้อยละ 30 ร้อยละ  

      2.1 สี (ตอ่) 

เข้มเล็กน้อย 

เข้มปานกลาง 

      เข้มมาก 

2.2 รสชาต ิ(หวาน) 

      จืดมาก 

      จืดปานกลาง 

      จืดเล็กน้อย 

      หวานเล็กน้อย 

      หวานปานกลาง 

      หวานมาก 

2.3  กลิ่น (กากมะพร้าว) 

       สาปมาก 

       สาปปานกลาง 

       สาปเลก็น้อย 

       หอมเล็กน้อย  

       หอมปานกลาง 

       หอมมาก 

       2.4  เนือ้สมัผสั (ความกรอบ) 

เหนียวมาก 

เหนียวปานกลาง 

เหนียวเล็กน้อย 

กรอบเล็กน้อย 

กรอบปานกลาง 

 กรอบมาก 

 

40 

42 

18 

 

- 

- 

 9 

52 

39 

- 

 

- 

- 

- 

22 

38 

40 

 

- 

- 

- 

- 

38 

62 
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 ผู้บริโภคให้ความพอใจกับผลิตภัณฑ์ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวท่ีเหลือทิง้จากการ

สกัดนํา้มันในระดบัชอบปานกลาง โดยให้ความพอใจต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ด้านสี มีสีเข้มปาน

กลาง ด้านรสชาติ มีรสชาติหวานปานกลาง ด้านกลิ่น มีกลิ่นหอมมาก ด้านเนือ้สัมผัส มีความ

กรอบมาก  

 

ตารางท่ี 4.30   ข้อมลูเก่ียวกับผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวท่ีเหลือทิง้จากการสกัด

นํา้มนัร้อยละ 30 
 

ข้อมูลเชิงพฤตกิรรม ร้อยละ     

1. ความคิดเหน็ต่อผลิตภัณฑ์ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าว  

     เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีนา่สนใจ  22 

     เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีประโยชน์ตอ่สขุภาพ  30 

     เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีคณุคา่ทางโภชนาการสงู  43 

     เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีชว่ยเพิ่มมลูคา่ให้กบัวตัถดุบิภายในประเทศ   5 

2. ทราบว่ากากมะพร้าวท่ีสกัดนํา้มันสามารถเพิ่มไขมัน   

     ทราบ 

     ไมท่ราบ 

100 

- 

3. ทราบว่ากากมะพร้าวท่ีสกัดนํา้มันสามารถให้กากใย 

    อาหาร 

 

     ทราบ 

     ไมท่ราบ 

100 

- 

4. ต้องการใช้กากมะพร้าวทดแทนมะพร้าวขูดขาวเสริมใน 

    ขนมเบือ้งไทย 

     ต้องการ 

     ไมต้่องการ 

 

 

100 

 

5. ราคาท่ีเหมาะสมต่อขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวท่ีให้   

    กากใย และลดไขมันสูงกว่าขนมเบือ้งไทยท่ัวไป    

    น้อยกวา่ท้องตลาด 1-2 บาท/ชิน้ 

     เทา่กบัท้องตลาด 

     มากกวา่ท้องตลาด 1-2 บาท/ชิน้  

 

 

- 

42 

58 
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ผู้บริโภคมีความคดิเห็นตอ่ผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดั

นํา้มนัว่าเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีคณุคา่ทางโภชนาการสูงขึน้ และยงัสามารถให้ประโยชน์ทางด้านกาก

ใยอาหาร  จึงมีความสนใจท่ีจะซือ้ผลิตภัณฑ์ขนมเบือ้งไทย โดยให้ราคามากกว่าท้องตลาด 1-2 

บาท/ ชิน้   
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89 
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บทที่  5 
 

สรุปผล และข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผล 
 

 5.1.1 ผลการศึกษาตํารับพืน้ฐานของผลิตภัณฑ์ขนมไทย 3 ชนิด พบว่าขนมโสมนัส

ตํารับท่ี 1(ศรีสมร, 2553) ขนมเกสรลําเจียกตํารับท่ี 2 (วไภรณ์, 2556) ขนมเบือ้งไทยตํารับท่ี 3 

(เชาวลิต, 2556) ได้รับคะแนนการยอมรับสงูท่ีสดุ 

5.1.2 ผลการศกึษาปริมาณกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัในผลิตภณัฑ์ขนม

ไทย 3 ชนิด พบว่า ขนมโสมนสัโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มนัร้อยละ 100 ของ

นํา้หนกัมะพร้าวขดูขาวอบแห้ง ได้รับคะแนนการยอมรับสงูท่ีสดุ และนํามาวิเคราะห์ความแตกตา่ง 

พบว่า คุณภาพทางประสาทสมัผสัด้านกลิ่น รสชาติ เนือ้สัมผัส และความชอบโดยรวม มีความ

แตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 ขนมเกสรลําเจียกโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้

จากการสกดันํา้มนัร้อยละ 50 ของนํา้หนกัมะพร้าวขดูขาว ได้รับคะแนนการยอมรับสงท่ีสุด และ

นํามาวิเคราะห์ความแตกต่าง พบว่า คณุภาพทางประสาทสัมผสัด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผัส 

และความชอบโดยรวม มีความแตกตา่งกันอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 ส่วนขนมเบือ้ง

ไทยเสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มันร้อยละ 30 ของนํา้หนักแป้ง ได้คะแนนการ

ยอมรับสงูท่ีสุด และนํามาวิเคราะห์ความแตกต่าง พบว่า คณุภาพทางประสาทสมัผสัด้านสี กลิ่น  

เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิตท่ีิระดบั 0.05 

5.1.3 ผลการศกึษาเปรียบเทียบคณุคา่ทางโภชนาการของตํารับพืน้ฐานผลิตภณัฑ์ขนม

ไทย และตํารับพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมไทย 3 ชนิด โดยการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และคณุภาพ

ทางกายภาพ พบว่า ขนมโสมนสัตํารับพฒันามีคณุค่าทางโภชนาการลดลงทางด้านไขมนั ขนม

เกสรลําเจียกตํารับพฒันามีคณุคา่ทางโภชนาการลดลงทางด้านคาร์โบไฮเดรต ไขมนั โปรตีน เถ้า 

ขนมเบือ้งไทยตํารับพฒันามีคณุคา่ทางโภชนาการลดลงทางด้านคาร์โบไฮเดรต ซึ่งจะเห็นได้ว่าการ

นํากากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัมาทดแทนมะพร้าวขูดขาวช่วยทําให้ไขมนัลดลง และ

 
 



89 

 

กากใยอาหารเพิ่มขึน้ได้ สว่นคณุภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑ์ขนมไทย 3 ชนิด พบว่ามีลกัษณะ

ทึบแสง ซึ่งเกิดจากปริมาณกากมะพร้าวท่ียงัไม่ได้เอาเปลือกออกจึงทําให้สีผลิตภณัฑ์ขนมไทย 3 

ชนิดมีสีเข้มขึน้ เม่ือวิเคราะห์ความแตกต่างของคณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของ

ผลิตภัณฑ์ขนมไทย 3 ชนิดตํารับต้นแบบ และตํารับพัฒนา พบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมี

นยัสําคญัทางสถิตท่ีิระดบั 0.05 

5.1.4 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้ บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมไทยโดยใช้กาก

มะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนั 3 ชนิด พบวา่ขนมโสมนสัสว่นใหญ่ผู้บริโภคเป็นเพศหญิง อายุ

ในช่วง 41-50 ปี อาชีพรับราชการ รายได้ 15,001-20,000 ส่วนใหญ่นิยมรับประทานขนมโสมนสั

เป็นมือ้ว่างเช้า ความถ่ีในการซือ้นานๆครัง้ นิยมซือ้เพราะหน้าตาน่ารับประทาน โดยให้ความรู้สึก

ต่อขนมโสมนัสว่ามีสีขาว รสชาติหวานปานกลาง กลิ่นกากมะพร้าวเล็กน้อย เนือ้สมัผสัมีความ

กรอบมาก และมีความต้องการท่ีจะซือ้ผลิตภัณฑ์ขนมโสมนัสตํารับพัฒนา โดยเห็นว่าเป็น

ผลิตภณัฑ์ท่ีชว่ยเพิ่มมลูคา่ให้กบัวตัถดุิบภายในประเทศ และยงัสามารถให้ประโยชน์ทางด้านกาก

ใยอาหาร ช่วยลดไขมันได้ โดยให้ราคามากกว่าท้องตลาด 1-2 บาท/ชิน้  ขนมเกสรลําเจียกส่วน

ใหญ่เป็นเพศหญิง อายุไม่เกิน 20 ปี อาชีพรับราชการ รายได้ 20,000 บาท ส่วนใหญ่นิยม

รับประทานขนมเกสรลําเจียกเป็นมือ้ว่างเช้า ความถ่ีในการซือ้นานๆครัง้ นิยมซือ้เพราะรสชาติ

อร่อย โดยให้ความรู้สึกต่อขนมเกสรลําเจียกตํารับพฒันาว่ามีสีเขียว รสชาติหวานเล็กน้อย กลิ่น

กากมะพร้าวหอมมาก เนือ้สมัผสัมีความฉ่ําปานกลาง และมีความต้องการท่ีจะซือ้ผลิตภณัฑ์ขนม

เกสรลําเจียกตํารับพัฒนา โดยเห็นว่าเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีน่าสนใจ และยังสามารถให้ประโยชน์

ทางด้านกากใยอาหาร ช่วยลดไขมนัได้ โดยให้ราคามากกว่าท้องตลาด 1-2 บาท/ชิน้  ขนมเบือ้ง

ไทยส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อายุไม่เกิน 20 ปี อาชีพนักเรียน/นักศึกษา รายได้ 15,001-20,000 

บาท ส่วนใหญ่นิยมรับประทานเป็นมือ้ว่างเช้า ความถ่ีในการซือ้ 1-2 ครัง้/เดือน นิยมซือ้เพราะ

รสชาติอร่อย โดยให้ความรู้สึกต่อขนมเบือ้งไทยตํารับพฒันามีสีเข้มปานกลาง รสชาติหวานปาน

กลาง กลิ่นกากมะพร้าวหอมมาก เนือ้สมัผสักรอบมาก และมีความต้องการซือ้ผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้ง

ไทยตํารับพัฒนา โดยเห็นว่าเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง และเพิ่มคุณค่าทาง

โภชนาการทกุด้าน โดยให้ราคามากกวา่ท้องตลาด 1-2 บาท/ชิน้ 
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5.2 ข้อเสนอแนะ 

 5.2.1 ศึกษาเปรียบเทียบต้นทุนผลิตภัณฑ์ขนมไทยตํารับพืน้ฐานและผลิตภัณฑ์ขนม

ไทย ตํารับพฒันา 

 5.2.2 ศึกษาระยะเวลาในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ขนมไทยตํารับพืน้ฐานและ

ผลิตภณัฑ์ขนมไทย ตํารับพฒันา 
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ภาคผนวก ก 

ตํารับพืน้ฐานผลติภณัฑ์ขนมไทย 3 ชนิด 

ตํารับพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมไทย  3 ชนิด 
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ตาํรับพืน้ฐานขนมโสมนัสท่ี 1 

 

ส่วนผสม 

ไขข่าว        120  กรัม 

นํา้ตาลทรายป่น     195  กรัม 

นํา้มะนาว       12  กรัม 

มะพร้าวขดูขาวอบ    150  กรัม 

โกโก้ผง       14  กรัม 

 

วิธีทาํ 

1. ตีไขข่าวให้เร่ิมขึน้ฟ ูคอ่ยๆใสนํ่า้ตาลป่นทีละน้อยจนหมด และไขข่าวตัง้ 

ยอด ใสนํ่า้มะนาว และมะพร้าวขดูขาวอบ ใช้ตะกร้อผสมให้เข้ากนั ใสผ่งโกโก้ ผสมให้เข้ากนัดี 

2. ใช้ช้อนชาตกัหยอดในถาดท่ีทานํา้มนัแล้วทําจนหมด นําไปอบท่ีอณุหภมูิ 350 องศา 

ฟาเรนไฮต์  นาน 20 นาที ให้สกุเหลือง  ยกออกจากเตา แซะวางบนตะแกรง เม่ือเย็นเก็บใส่ภาชนะ

ท่ีมีฝาปิด 

 

ท่ีมา : ศรีสมร, 2553 
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ตาํรับพืน้ฐานขนมโสมนัสท่ี  2    

 

ส่วนผสม 

มะพร้าวขดูขาวอบ   180  กรัม 

นํา้ตาลป่น    200  กรัม 

ไขข่าว       110  กรัม 

นํา้มะนาว      12  กรัม 

 

วิธีทาํ 

1. ตีไขข่าว เบอร์ 6 ให้ขึน้ฟ ูใสนํ่า้ตาลป่นทีละน้อยจนหมด ใสนํ่า้มะนาวตีให้ไขข่าวตัง้ยอด  

  2. ใสม่ะพร้าวขดูขาวอบ เคล้าให้เข้ากนั 

3. ใช้ช้อนตกัหยอดใสใ่นถาดท่ีทานํา้มนับางๆอบพอเหลือง อณุหภมูิ  350 องศาฟาเรน 

ไฮต์  นาน 20 นาที 

 

ท่ีมา : รุ่งทิวา, 2553
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ตาํรับพืน้ฐานขนมโสมนัสท่ี 3 

 

ส่วนผสม 

มะพร้าวขดูขาวอบ   164  กรัม  

ไขข่าว     115  กรัม 

นํา้ตาลทรายป่น    174  กรัม 

ผงโกโก้         7  กรัม 

นํา้มะนาว      26  กรัม 

 

วิธีทาํ 

1. ตีไขข่าวให้ขึน้ฟ ูคอ่ยๆใสนํ่า้ตาลป่นทีละนิด เตมินํา้มะนาว ตีไปเร่ือยๆจนนํา้ตาลป่น 

และนํา้มะนาวหมด แล้วเติมผงโกโก้ลงไป ตะลอ่มให้เข้ากนั โดยในระหว่างตะล่อมใส่มะพร้าวอบ

ลงไปเร่ือยๆ 

  2. เตรียมถาดอบขนม ทานํา้มนัให้ทัว่ 

3. ตกัเนือ้ขนมหยอดเป็นก้อนๆ เรียงเป็นระยะๆ แล้วนําไปอบด้วยความร้อน 350 องศาฟา 

เรนไฮต์ ตัง้เวลา 20 นาที ยกออก ตัง้ทิง้ไว้ให้เย็น แล้วนําไปเก็บลงในภาชนะท่ีมีฝาปิดสนิท 

 

ท่ีมา : กระยาทิพย์, ม.ป.ป.
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ตาํรับพืน้ฐานขนมเกสรลาํเจียกท่ี 1 

 

ส่วนผสม 

 มะพร้าวขดูขาว 500  กรัม 

 นํา้ตาลทราย 300  กรัม 

 ผงวุ้น(ตรานางเงือก)   15  กรัม 

 นํา้ลอยดอกมะลิ 250  กรัม 

 สีผสมอาหาร(สีเขียว)     4       กรัม  

   

วิธีทาํ 

1. ผสมนํา้ตาลกบัมะพร้าวขดูขาวพอเข้ากนั  

2. ผสมวุ้นกบันํา้ตัง้ไฟเค่ียวพอละลาย  ใสม่ะพร้าวขดูขาวท่ีเตรียมไว้แล้ว และสีผสม

อาหาร(สีเขียว)กวนพอเหนียวยกลง 

 3. ใช้ช้อนตกั ทําเป็นรูปรียาว พกัให้แห้ง อบควนัเทียนพอหอม 

 

ท่ีมา : วไลภรณ์, 2556   
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ตาํรับพืน้ฐานขนมเกสรลาํเจียกท่ี 2 

 

ส่วนผสม 

 มะพร้าวขดูขาว                300  กรัม 

 นํา้ตาลทราย                200  กรัม 

 วุ้นผง       10  กรัม 

 นมสด       62.50  กรัม 

 นมข้นหวาน      15  กรัม 

 สีผสมอาหาร(สีเขียว)       3  กรัม  

 นํา้เปลา่     500  กรัม 

 

วิธีทาํ 

 1. ผสมนํา้ตาลทรายกบันํา้ 250 กรัม ตัง้ไฟจนนํา้เช่ือมข้นใสม่ะพร้าวขดูขาวกวนให้เหนียว

เหมือนหน้ากระฉีก ตกัขึน้พกัไว้ 

 2. ใสวุ่้นและนํา้ 250 กรัม ในกระทะทองตัง้ไฟจนเดือด เค่ียวให้ข้นใสม่ะพร้าวกวนลงให้

เข้ากนั 

 3. ละลายสีใสข่นมกบันมสดใสล่งในวุ้น พร้อมกบันมข้นลงให้เข้ากนั 

 4. ตกัหยอดลงพิมพ์รูปตา่งๆขนาดเล็ก พอขนมแข็งตวัแกะออกจากพิมพ์อบด้วยควนัเทียน 

 

ท่ีมา :  นลิน, 2537 
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ตาํรับพืน้ฐานขนมเกสรลาํเจียกท่ี 3 

 

ส่วนผสม 

 มะพร้าวขดูขาว    200  กรัม 

 นํา้ตาลทราย    200  กรัม 

 ผงวุ้น         10  กรัม 

 นํา้เปลา่                 625  กรัม 

 นมข้นหวาน      15  กรัม 

 สีผสมอาหาร(สีเขียว)      2  กรัม 

 

วิธีทาํ 

 1. ผสมนํา้ตาลทรายกบันํา้ ตัง้ไฟออ่นจนนํา้เช่ือมข้น ใสม่ะพร้าวขดูขาวลงกวนให้เหนียว

เหมือนหน้ากระฉีก 

 2. ใสวุ่้นและนํา้ในกระทะทอง ตัง้ไฟจนเดือดเค่ียวให้ข้น ใสม่ะพร้าวกวนลงให้เข้ากนั 

 3. เตมินมข้นหวานคนให้เข้ากนั 

 4. ตกัหยอดลงพิมพ์รูปตา่งๆ อบด้วยควนัเทียน 

 

ท่ีมา : จรรยา, ม.ป.ป. 
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ตาํรับพืน้ฐานขนมเบือ้งไทยท่ี 1 

 

ส่วนผสมตัวแป้ง 

แป้งข้าวเจ้า    300  กรัม 

แป้งถัว่เขียว    120  กรัม 

ไขเ่ป็ด เอาแตไ่ขแ่ดง     35  กรัม 

นํา้ปนูใส    500  กรัม 

นํา้ตาลทราย      62  กรัม 

วิธีทาํตัวแป้ง 

นําสว่นผสมแป้งข้าวเจ้า แป้งถัว่เขียว นํา้ตาลทราย ไขเ่ป็ดเอาแตไ่ขแ่ดงนวด เทนํา้ปนูใสที

ละน้อยนวดจนนํา้ปนูใสหมด พกัไว้ 

ครีมขาว 

ส่วนผสมตัวครีม 

ไขข่าว       30  กรัม 

นํา้ตาลป๊ีบ    300  กรัม 

วิธีทาํตัวครีม 

นําไขข่าวผสมกบันํา้ตาลป๊ีบ โดยใช้ท่ีตีหรือขยําสว่นผสมให้เข้ากนัจนสว่นผสมมีสีขาว

คล้ายครีม 

วิธีทาํขนมเบือ้ง  

1. ใช้กระจา่ตกัแป้งท่ีเตรียมไว้ละเลงลงบนกระทะ โดยบีแ้ป้งให้เป็นวงกลมแบน 

เส้นผา่ศนูย์กลางประมาณ 2 นิว้ รอจนแป้งสกุขาว 

2. ใช้กระจา่ตกัหน้าครีมขาวพอประมาณทาบนแผน่แป้ง โดยวนให้อยูร่อบ ๆ ขอบแผน่แป้ง 

3. เม่ือหน้าครีมขาวร้อนจนเดือดเป็นฟองอากาศ จงึตกัไส้เคม็ใสล่งไปแตง่หน้าด้วยใบผกัชี  

4. เม่ือแป้งเร่ิมเกรียมกรอบให้แซะแป้งขึน้พบัคร่ึงวงกลม 

 

ท่ีมา : เคลือวลัย์, 2554 
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ตาํรับพืน้ฐานขนมเบือ้งไทยท่ี 2 

 

ส่วนผสมตัวแป้ง 

แป้งข้าวเจ้า    350  กรัม 

แป้งถัว่เขียว    200  กรัม 

แป้งสาลี    110  กรัม 

นํา้ตาลป๊ีบ    150  กรัม 

นํา้ปนูใส    500  กรัม 

ไขแ่ดง       10  กรัม 

วิธีทาํตัวแป้ง 

เตรียมทําตวัแป้งโดยแป้งข้าวเจ้า แป้งถัว่เขียวและแป้งสาลีไปร่อนรวมกนั แล้วจงึ 

นําไปผสมกบันํา้ปนูใส นํา้ตาลป๊ีบ และไขแ่ดงนวด(ขยํา) จนสว่นผสมเข้ากนัดี 

ครีมขาว 

ส่วนผสมตัวครีม 

ไขข่าว       30  กรัม 

นํา้ตาลป๊ีบ    300  กรัม 

วิธีทาํตัวครีม 

นําไขข่าวผสมกบันํา้ตาลป๊ีบ โดยใช้ท่ีตีหรือขยําสว่นผสมให้เข้ากนัจนสว่นผสมมีสีขาว 

คล้ายครีม 

วิธีทาํขนมเบือ้ง  

1. ใช้กระจา่ตกัแป้งท่ีเตรียมไว้ละเลงลงบนกระทะ โดยบีแ้ป้งให้เป็นวงกลมแบน 

เส้นผา่ศนูย์กลางประมาณ 2 นิว้ รอจนแป้งสกุขาว 

2. ใช้กระจา่ตกัหน้าครีมขาวพอประมาณทาบนแผน่แป้ง โดยวนให้อยูร่อบ ๆ ขอบแผน่แป้ง 

3. เม่ือหน้าครีมขาวร้อนจนเดือดเป็นฟองอากาศ จงึตกัไส้เคม็ใสล่งไปแตง่หน้าด้วยใบผกัชี  

4. เม่ือแป้งเร่ิมเกรียมกรอบให้แซะแป้งขึน้พบัคร่ึงวงกลม 

ท่ีมา : สมพงษ์, 2553 
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ตาํรับพืน้ฐานขนมเบือ้งไทยท่ี 3 

 

ส่วนผสมตัวแป้ง 

แป้งข้าวเจ้า    250  กรัม 

แป้งสาลี(ตราบวัแดง)   125  กรัม  

แป้งถัว่เขียวคัว่      30  กรัม 

นํา้ตาลทราย    200  กรัม 

ไขไ่ก่ (ไขแ่ดง)                 33  กรัม 

นํา้ปนูใส               330  กรัม 

วิธีทาํตัวแป้ง 

1. นําแป้งทัง้สามชนิดผสมเข้าด้วยกนั 

 2. นํานํา้ตาลทราย ไขแ่ดง และนํา้ปนูใสผสมให้เข้ากนัจนนํา้ตาลละลาย 

3. จากนัน้นําสว่นผสมข้อท่ี 2 คอ่ยๆ เทใสใ่นสว่นผสมของแป้งคนจนเป็นเนือ้เดียวกนั 

ครีมขาว 

ส่วนผสมตัวครีม 

ไขข่าว       30  กรัม 

นํา้ตาลป๊ีบ    300  กรัม 

วิธีทาํตัวครีม 

นําไขข่าวผสมกบันํา้ตาลป๊ีบ โดยใช้ท่ีตีหรือขยําสว่นผสมให้เข้ากนัจนสว่นผสมมีสีขาว

คล้ายครีม 

วิธีทาํขนมเบือ้ง  

1. ใช้กระจา่ตกัแป้งท่ีเตรียมไว้ละเลงลงบนกระทะ โดยบีแ้ป้งให้เป็นวงกลมแบน 

เส้นผา่ศนูย์กลางประมาณ 2 นิว้ รอจนแป้งสกุขาว 

2. ใช้กระจา่ตกัหน้าครีมขาวพอประมาณทาบนแผน่แป้ง โดยวนให้อยูร่อบ ๆ ขอบแผน่แป้ง 

3. เม่ือหน้าครีมขาวร้อนจนเดือดเป็นฟองอากาศ จงึตกัไส้เคม็ใสล่งไปแตง่หน้าด้วยใบผกัชี  

4. เม่ือแป้งเร่ิมเกรียมกรอบให้แซะแป้งขึน้พบัคร่ึงวงกลม 

ท่ีมา : เชาวลิต, 2556 
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ไส้เค็ม 

 

ส่วนผสม 

รากผกัชี       15  กรัม 

กระเทียม      15  กรัม 

พริกไทยป่น        5  กรัม 

มะพร้าวขดูขาว    200  กรัม 

เกลือป่น      10  กรัม 

นํา้ตาลทราย      20  กรัม 

กุ้งสดสบัเป็นชิน้เล็กๆ   100  กรัม 

นํา้ตาลป๊ีบ    200  กรัม   

นํา้มนัพืชเล็กน้อย     30  กรัม 

วิธีทาํ  

1. นํารากผกัชีหัน่ฝอย กระเทียม และพริกไทยป่น โขลกรวมกนัจนละเอียด 

2. นํากระทะตัง้ไฟ ใสนํ่า้มนัเล็กน้อยจนนํา้มนัร้อน แล้วจงึนําสว่นผสมท่ีโขลกลงผดัให้หอม 

3. ใสม่ะพร้าวขดูขาวและกุ้งสดสบัลงไปผดัรวมกนัในกระทะจนสกุ  

4.ปรุงรสด้วยเกลือป่นและนํา้ตาลทราย นํา้ตาลป๊ีบ แล้วตกัขึน้จากกระทะใสภ่าชนะ พกัไว้ 
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ตาํรับพัฒนาขนมโสมนัสโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มัน ร้อยละ 100 

 

ส่วนผสม 

ไขข่าว        120  กรัม 

นํา้ตาลทรายป่น     195  กรัม 

นํา้มะนาว       12  กรัม 

 กากมะพร้าวอบ     150  กรัม 

โกโก้ผง        14  กรัม 

 

วิธีทาํ 

 1. ตีไข่ขาวให้เร่ิมขึน้ฟู คอ่ยๆใส่นํา้ตาลทีละน้อยจนหมด และไข่ขาวตัง้ยอด ใส่นํา้มะนาว 

และกากมะพร้าวอบ ใช้ตะกร้อผสมให้เข้ากนั ใสผ่งโกโก้ ผสมให้เข้ากนัดี 

2. ใช้ช้อนชาตกัหยอดในถาดท่ีทาเนยขาว นําไปอบท่ีอุณหภูมิ 350 องศาฟาเรนไฮต์  ให้

สกุเหลือง  ยกออกจากเตา แซะวางบนตะแกรง เม่ือเย็นเก็บใสภ่าชนะท่ีมีฝาปิด 
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ตาํรับพัฒนาขนมเกสรลาํเจียกโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มัน ร้อยละ 50 

  

ส่วนผสม 

 นํา้ตาลทราย    300  กรัม 

 ผงวุ้น(ตรานางเงือก)     15  กรัม 

 นํา้ลอยดอกมะลิ    250  กรัม 

มะพร้าวขดูขาว    250  กรัม 

 กากมะพร้าว    250  กรัม  

สีผสมอาหาร(สีเขียว)      4  กรัม 

  

วิธีทาํ 

1. ผสมนํา้ตาลกบัมะพร้าวและกากมะพร้าวให้เข้ากนั   

2. ผสมวุ้นกบันํา้ตัง้ไฟปานกลางเค่ียวพอละลาย เวลา 10 นาที ใสม่ะพร้าวท่ีเตรียมไว้ 

และสีผสมอาหารกวนตอ่ใช้เวลา 15  นาที หรือพอเหนียวยกลง 

 3. ใช้ช้อนตกัเป็นชิน้รูปรียาว ชิน้ละ 10 กรัม พกัให้แห้ง  1 ชัว่โมง  อบควนัเทียนพอหอม  

30  นาที 
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ตาํรับพัฒนาขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มัน ร้อยละ 30 

 

ส่วนผสม 

แป้งข้าวเจ้า    250  กรัม 

แป้งสาลี(ตราบวัแดง)   125  กรัม  

แป้งถัว่เขียวคัว่      30  กรัม 

นํา้ตาลทราย    200  กรัม 

ไขไ่ก่ (ไขแ่ดง)      33  กรัม 

นํา้ปนูใส    330  กรัม 

กากมะพร้าวอบแห้ง   112.5  กรัม 

วิธีทาํ 

1. นําสว่นผสมแป้งทัง้สามชนิด และกากมะพร้าวผสมเข้าด้วยกนั  

2. ผสมนํา้ตาลทราย ไขแ่ดง และนํา้ปนูใสให้เข้ากนัเวลา 3 นาที  

3.จากนัน้นําส่วนผสมข้อท่ี 2 คอ่ยๆ เทใสใ่นส่วนผสมแป้ง คนจนเป็นเนือ้เดียวกนัเวลา 5 

นาที  

ครีมขาว 

ส่วนผสม 

ไขข่าว       30  กรัม 

นํา้ตาลป๊ีบ     300  กรัม 

 

วิธีทาํ 

นําไขข่าวผสมกบันํา้ตาลป๊ีบ ขยําสว่นผสมให้เข้ากนัเวลา 10 นาที หรือจนส่วนผสมมีสีขาว

คล้ายครีม 
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วิธีทาํขนมเบือ้ง  

1. ใช้กระจา่ตกัแป้งท่ีเตรียมไว้ละเลงลงบนกระทะ โดยบีแ้ป้งให้เป็นวงกลมแบน 

เส้นผา่ศนูย์กลางประมาณ 2 นิว้ รอจนแป้งสกุขาว 

2. ใช้กระจา่ตกัหน้าครีมขาวพอประมาณทาบนแผน่แป้ง โดยวนให้อยูร่อบ ๆ ขอบแผน่แป้ง 

3. เม่ือหน้าครีมขาวร้อนจนเดือดเป็นฟองอากาศ จงึตกัไส้เคม็ใสล่งไปแตง่หน้าด้วยใบผกัชี  

4. เม่ือแป้งเร่ิมเกรียมกรอบให้แซะแป้งขึน้พบัคร่ึงวงกลม 

 

ไส้เค็ม 

 

ส่วนผสม 

รากผกัชี       15  กรัม 

กระเทียม      15  กรัม 

พริกไทยป่น        5  กรัม 

มะพร้าวขดูขาว    200  กรัม 

เกลือป่น      10  กรัม 

นํา้ตาลทราย      20  กรัม 

กุ้งสดสบัเป็นชิน้เล็กๆ   100  กรัม 

นํา้ตาลป๊ีบ    200  กรัม   

นํา้มนัพืชเลก็น้อย     30  กรัม 

วิธีทาํ  

1. นํารากผกัชีหัน่ฝอย กระเทียม และพริกไทยป่น โขลกรวมกนัจนละเอียด 

2. นํากระทะตัง้ไฟ ใสนํ่า้มนัเล็กน้อยจนนํา้มนัร้อน แล้วจงึนําสว่นผสมท่ีโขลกลงผดัให้หอม 

3. ใสม่ะพร้าวขดูขาวและกุ้งสดสบัลงไปผดัรวมกนัในกระทะจนสกุ  

4.ปรุงรสด้วยเกลือป่นและนํา้ตาลทราย นํา้ตาลป๊ีบ แล้วตกัขึน้จากกระทะใสภ่าชนะ พกัไว้ 
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ภาคผนวก ข 
 

แบบประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัตํารับพืน้ฐานผลติภณัฑ์ขนมไทย 3 ชนิด 

แบบประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัตํารับพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมไทย 3 ชนิด 
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แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 

ผลิตภัณฑ์   ตํารับพืน้ฐานขนมโสมนสั  

วันท่ีชิม   ……………………………… 

 

คาํแนะนํา  กรุณาชิมตวัอยา่งท่ีเสนอให้ตามลําดบัของรหสัท่ีเสนอในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้

คะแนนตามความชอบในแต่ละคณุภาพทางประสาทสมัผสัของผลิตภัณฑ์ท่ีใกล้เคียงความรู้สึก

ของทา่นมากท่ีสดุโดยกําหนดให้ 

  9 = ชอบมากท่ีสดุ     4 = ไมช่อบเล็กน้อย 

  8 = ชอบมาก       3 = ไมช่อบปานกลาง 

  7 = ชอบปานกลาง      2 = ไมช่อบมาก 

  6 = ชอบเล็กน้อย     1 = ไมช่อบมากท่ีสดุ 

 5 = บอกไมไ่ด้วา่ชอบหรือไมช่อบ 

 

คณุภาพทางประสาทสมัผสั 

 

คะแนนความชอบของตวัอย่าง 

     รหสั      รหสั      รหสั 

สี    

กลิ่น    

รสชาต ิ    

เนือ้สมัผสั (ความกรอบ)    

ความชอบโดยรวม    

 

ข้อเสนอแนะ 

………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………… 
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แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 

ผลิตภัณฑ์   ตํารับพืน้ฐานขนมเกสรลําเจียก  

วันท่ีชิม   ……………………………… 

 

คาํแนะนํา  กรุณาชิมตวัอยา่งท่ีเสนอให้ตามลําดบัของรหสัท่ีเสนอในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้

คะแนนตามความชอบในแต่ละคณุภาพทางประสาทสมัผสัของผลิตภัณฑ์ท่ีใกล้เคียงความรู้สึก

ของทา่นมากท่ีสดุโดยกําหนดให้ 

  9 = ชอบมากท่ีสดุ     4 = ไมช่อบเล็กน้อย 

  8 = ชอบมาก       3 = ไมช่อบปานกลาง 

  7 = ชอบปานกลาง      2 = ไมช่อบมาก 

  6 = ชอบเล็กน้อย     1 = ไมช่อบมากท่ีสดุ 

 5 = บอกไมไ่ด้วา่ชอบหรือไมช่อบ 

 

คณุภาพทางประสาทสมัผสั 

 

คะแนนความชอบของตวัอย่าง 

     รหสั      รหสั      รหสั 

สี    

กลิ่น    

รสชาต ิ    

เนือ้สมัผสั     

ความชอบโดยรวม    

 

ข้อเสนอแนะ 

………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………… 
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แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 

ผลิตภัณฑ์   ตํารับพืน้ฐานขนมเบือ้งไทย 

วันท่ีชิม   ……………………………… 

 

คาํแนะนํา  กรุณาชิมตวัอยา่งท่ีเสนอให้ตามลําดบัของรหสัท่ีเสนอในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้

คะแนนตามความชอบในแต่ละคณุภาพทางประสาทสมัผสัของผลิตภัณฑ์ท่ีใกล้เคียงความรู้สึก

ของทา่นมากท่ีสดุโดยกําหนดให้ 

  9 = ชอบมากท่ีสดุ     4 = ไมช่อบเล็กน้อย 

  8 = ชอบมาก       3 = ไมช่อบปานกลาง 

  7 = ชอบปานกลาง      2 = ไมช่อบมาก 

  6 = ชอบเล็กน้อย     1 = ไมช่อบมากท่ีสดุ 

 5 = บอกไมไ่ด้วา่ชอบหรือไมช่อบ 

 

คณุภาพทางประสาทสมัผสั 

 

คะแนนความชอบของตวัอย่าง 

     รหสั      รหสั      รหสั 

สี    

กลิ่น    

รสชาต ิ    

เนือ้สมัผสั (ความกรอบ)    

ความชอบโดยรวม    

 

ข้อเสนอแนะ 

………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………… 
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แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 

ผลิตภัณฑ์   ตํารับพฒันาขนมโสมนสั (โดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนั) 

วันท่ีชิม   ……………………………… 

 

คาํแนะนํา  กรุณาชิมตวัอยา่งท่ีเสนอให้ตามลําดบัของรหสัท่ีเสนอในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้

คะแนนตามความชอบในแต่ละคณุภาพทางประสาทสมัผสัของผลิตภัณฑ์ท่ีใกล้เคียงความรู้สึก

ของทา่นมากท่ีสดุโดยกําหนดให้ 

  9 = ชอบมากท่ีสดุ     4 = ไมช่อบเล็กน้อย 

  8 = ชอบมาก       3 = ไมช่อบปานกลาง 

  7 = ชอบปานกลาง      2 = ไมช่อบมาก 

  6 = ชอบเล็กน้อย     1 = ไมช่อบมากท่ีสดุ 

 5 = บอกไมไ่ด้วา่ชอบหรือไมช่อบ 

 

คณุภาพทางประสาทสมัผสั 

 

คะแนนความชอบของตวัอย่าง 

     รหสั      รหสั      รหสั 

สี    

กลิ่น    

รสชาต ิ    

เนือ้สมัผสั (ความกรอบ)    

ความชอบโดยรวม    

 

ข้อเสนอแนะ 

………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………… 
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แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 

ผลิตภัณฑ์   ตํารับพฒันาขนมเกสรลําเจียก (โดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนั) 

วันท่ีชิม   ……………………………… 

 

คาํแนะนํา  กรุณาชิมตวัอยา่งท่ีเสนอให้ตามลําดบัของรหสัท่ีเสนอในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้

คะแนนตามความชอบในแต่ละคณุภาพทางประสาทสมัผสัของผลิตภัณฑ์ท่ีใกล้เคียงความรู้สึก

ของทา่นมากท่ีสดุโดยกําหนดให้ 

  9 = ชอบมากท่ีสดุ     4 = ไมช่อบเล็กน้อย 

  8 = ชอบมาก       3 = ไมช่อบปานกลาง 

  7 = ชอบปานกลาง      2 = ไมช่อบมาก 

  6 = ชอบเล็กน้อย     1 = ไมช่อบมากท่ีสดุ 

 5 = บอกไมไ่ด้วา่ชอบหรือไมช่อบ 

 

คณุภาพทางประสาทสมัผสั 

 

คะแนนความชอบของตวัอย่าง 

     รหสั      รหสั      รหสั 

สี    

กลิ่น    

รสชาต ิ    

เนือ้สมัผสั     

ความชอบโดยรวม    

 

ข้อเสนอแนะ 

………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………… 
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แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 

ผลิตภัณฑ์   ตํารับพฒันาขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนั 

วันท่ีชิม   ……………………………… 

 

คาํแนะนํา  กรุณาชิมตวัอยา่งท่ีเสนอให้ตามลําดบัของรหสัท่ีเสนอในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้

คะแนนตามความชอบในแต่ละคณุภาพทางประสาทสมัผสัของผลิตภัณฑ์ท่ีใกล้เคียงความรู้สึก

ของทา่นมากท่ีสดุโดยกําหนดให้ 

  9 = ชอบมากท่ีสดุ     4 = ไมช่อบเล็กน้อย 

  8 = ชอบมาก       3 = ไมช่อบปานกลาง 

  7 = ชอบปานกลาง      2 = ไมช่อบมาก 

  6 = ชอบเล็กน้อย     1 = ไมช่อบมากท่ีสดุ 

 5 = บอกไมไ่ด้วา่ชอบหรือไมช่อบ 

 

คณุภาพทางประสาทสมัผสั 

 

คะแนนความชอบของตวัอย่าง 

     รหสั      รหสั      รหสั 

สี    

กลิ่น    

รสชาต ิ    

เนือ้สมัผสั (ความกรอบ)    

ความชอบโดยรวม    

 

ข้อเสนอแนะ 

………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………… 
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ภาคผนวก ค 

 

แบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ขนมไทยโดยใช้กากมะพร้าว

เหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัจํานวน 3 ชนิด 
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แบบสอบถามทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคแบบ Consumer Test 

 

เรียน  ผู้ตอบแบบสอบถาม 

เร่ือง  การสํารวจพฤติกรรมของผู้บริโภคเก่ียวกบัความต้องการใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการ 

          สกดันํา้มนัในผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสั 

ส่ิงท่ีส่งมาด้วย 1. ผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสัโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนั 

                        2. แบบสอบถาม 

คาํชีแ้จง แบบสอบถามชดุนีเ้ป็นการวิจยัสํารวจพฤตกิรรมของผู้บริโภคเก่ียวกบัความต้องการ

ใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัมาใช้ในขนมโสมนสั ซึ่งกากมะพร้าวเป็นส่วนท่ีเหลือทิง้

จากการผลิตด้วยการสกัดเอานํา้มันออก ซึ่งการทําวิจยัเป็นของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จึงใคร่ขอความร่วมมือกรุณาตอบแบบสอบถามให้

สมบูรณ์ ข้อมลูทัง้หมดจะเป็นอย่างย่ิงสําหรับงานวิจยันี ้และจะไม่มีผลกระทบใดๆต่อท่านทัง้สิน้ 

โดยแบบสอบถามฉบบันีจ้ะแบง่ออกเป็น 4 สว่นคือ 

  สว่นท่ี 1 ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

  สว่นท่ี 2 ข้อมลูเก่ียวกบัพฤติกรรมการบริโภคขนมโสมนสั 

  สว่นท่ี 3 ข้อมลูทางด้านความรู้สกึท่ีมีตอ่การยอมรับของขนมโสมนสัโดยใช้กาก 

                                      มะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนั 

  สว่นท่ี 4 ข้อมลูเก่ียวกบัความต้องการผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสัโดยใช้กากมะพร้าว 

                                      เหลือทิง้จากการสกดันํา้มนั 

คาํแนะนํา   ผลิตภัณฑ์ขนมโสมนัสโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มัน เป็นการ

พัฒนาขนมไทยให้เป็นท่ีรู้จัก และแพร่หลายมากขึน้ ขนมโสมนัสถือเป็นขนมไทยชนิดหนึ่งท่ีมี

ลกัษณะโปร่ง กรอบ และยงัมีวตัถุดิบหลกัคือ มะพร้าวขดูขาว จึงได้นํากากมะพร้าวเหลือทิง้จาก

การสกัดนํา้มันมาใช้ให้เกิดประโยชน์ และยังเป็นการลดต้นทุนการผลิต ทําให้ผลิตภัณฑ์มี

มลูคา่เพิ่มขึน้ อีกทัง้ยงัให้คณุคา่ทางโภชนาการทางด้านกากใยอาหารเพิ่มขึน้ และลดไขมนัอีกด้วย 

              ขอขอบพระคณุในความร่วมมือ 

         ผู้ วิจยั 
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คาํชีแ้จง โปรดทําเคร่ืองหมาย  ลงในชอ่งวา่ง หรือเตมิข้อความลงในชอ่งวา่งตามความเป็นจริง 

 

ส่วนท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 

1. เพศ 

   (  )  ชาย  (  )  หญิง 

2. อาย ุ

   (  )  ไมเ่กิน 20 ปี  (  )  21 - 30 ปี  (  )  31 - 40 ปี 

   (  )  41 – 50 ปี  (  )  51 - 60 ปี  (  )  60 ปีขึน้ไป 

3. อาชีพ 

   (  )  นกัเรียน / นกัศกึษา (  )  รับราชการ  (  )  พนกังานเอกชน 

   (  )  ธุรกิจสว่นตวั (  )  รับจ้าวทัว่ไป  (  )  แมบ้่าน 

4. รายได้ 

   (  )  น้อยกวา่ 5,000  บาท   (  )  5,001 – 10,000  บาท 

   (  )  10,001 – 15,000  บาท   (  )  15,001 – 20,000  บาท 

      (  )   มากกวา่ 20,000  บาท 

 

ส่วนท่ี 2 ข้อมูลเก่ียวกับพฤตกิรรมการบริโภคขนมโสมนัส 
 

5. ทา่นนิยมบริโภคผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสัมือ้อาหารไหน 

   (  )  มือ้เช้า  (  )  มือ้วา่งเช้า  (  )  มือ้วา่งบา่ย 

6. ทา่นบริโภคผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสับอ่ยแคไ่หน 

   (  )  น้อยกวา่ 1 ครัง้ / เดือน   (  )  1 - 2 ครัง้ / เดือน 

7. เหตผุลท่ีทา่นเลือกซือ้ผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสัมาบริโภค 

   (  )  รสชาตอิร่อย (  )  มีประโยชน์ตอ่ร่างกาย 

   (  )  หาซือ้ง่าย  (  ) หน้าตานา่รับประทาน 
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ส่วนท่ี 3  ข้อมูลทางด้านความรู้สึกท่ีมีต่อการยอมรับของขนมโสมนัสโดยใช้กากมะพร้าว 

             เหลือทิง้จากการสกัดนํา้มัน 
 

8. ความพอใจของขนมโสมนสัโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนั 

   (  )  ชอบมาก  (  )  ชอบปานกลาง (  )  ชอบเล็กน้อย 

   (  )  ไมช่อบเล็กน้อย (  )  ไมช่อบปานกลาง (  )  ไมช่อบมาก 
 

9. ความรู้สึกตอ่ลกัษณะผลิตภณัฑ์ 
 

 9.1 สี 

   (  )  ขาวมาก  (  )  ขาวปานกลาง (  )  ขาวเล็กน้อย 

   (  )  เข้มเล็กน้อย  (  )  เข้มปานกลาง (  )  เข้มมาก 

 9.2 รสชาต ิ(หวาน) 

 (  )  จืดมาก  (  )  จืดปานกลาง (  )  จืดเล็กน้อย 

 (  )  หวานเล็กน้อย (  )  หวานปานกลาง (  )  หวานมาก 

 9.4 กลิ่น (กากมะพร้าว) 

   (  )  สาบมาก  (  )  สาบปานกลาง (  )  สาบเล็กน้อย 

   (  )  หอมเล็กน้อย (  )  หอมปานกลาง (  )  หอมมาก 

      9.5 เนือ้สมัผสั (ความกรอบ) 

 (  )  เหนียวมาก  (  )  เหนียวปานกลาง (  )  เหนียวเล็กน้อย 

 (  )  กรอบเล็กน้อย (  )  กรอบปานกลาง     (  )  กรอบมาก 
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ส่วนท่ี 4  ข้อมูลเก่ียวกับความต้องการผลิตภัณฑ์ขนมโสมนัสโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้ 

             จากการสกัดนํา้มัน 
  

10. ทา่นมีความคิดเห็นอยา่งไรตอ่ผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสัโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้ 

   (  )  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีนา่สนใจ   

   (  )  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีประโยชน์ตอ่สขุภาพ 

   (  )  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีคณุคา่ทางโภชนาการสงู 

   (  )  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีชว่ยเพิ่มมลูคา่ให้กบัวตัถดุบิภายในประเทศ 

11. ทา่นทราบหรือไมว่า่กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัสามารถลดไขมนัได้ 

   (  )  ทราบ   (  )  ไมท่ราบ 

12. ทา่นทราบหรือไมว่า่กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัสามารถให้กากใยอาหารได้ 

   (  )  ทราบ   (  )  ไมท่ราบ 

13. ทา่นต้องการให้ใช้กากมะพร้าวทดแทนมะพร้าวขดูขาวในขนมโสมนสัหรือไม ่

   (  )  ต้องการ   (  )  ไม่ต้องการ 

14. หากมีผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสัโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้ทา่นจะสนใจซือ้หรือไม ่

   (  )  ซือ้    (  )  ไมซื่อ้ 

15. ทา่นคิดวา่ราคาท่ีเหมาะสมของขนมโสมนสัโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนั

 ท่ีให้กากใยอาหาร และสามารถลดไขมนัสงูกว่าขนมโสมนสัทัว่ไป ควรมีราคาเป็นอยา่งไร 

   (  )  น้อยกวา่ท้องตลาด 1 – 2 บาท / ชิน้ 

   (  )  เท่ากบัท้องตลาด 

   (  )  มากกว่าท้องตลาด 1 – 2 บาท / ชิน้ 
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แบบสอบถามทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคแบบ Consumer Test 

 

เรียน ผู้ตอบแบบสอบถาม 

เร่ือง การสํารวจพฤตกิรรมของผู้บริโภคเก่ียวกบัความต้องการใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการ 

         สกดันํา้มนัในผลิตภณัฑ์ขนมเกสรลําเจียก 

ส่ิงท่ีส่งมาด้วย 1. ผลิตภณัฑ์ขนมเกสรลําเจียกโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนั 

                        2. แบบสอบถาม 

คาํชีแ้จง แบบสอบถามชดุนีเ้ป็นการวิจยัสํารวจพฤตกิรรมของผู้บริโภคเก่ียวกบัความต้องการ

ใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มนัมาใช้ในขนมเกสรลําเจียก ซึ่งกากมะพร้าวเป็นส่วนท่ี

เหลือทิง้จากการผลิตด้วยการสกัดเอานํา้มนัออก ซึ่งการทําวิจยัเป็นของคณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จงึใคร่ขอความร่วมมือกรุณาตอบแบบสอบถาม

ให้สมบรูณ์ ข้อมลูทัง้หมดจะเป็นอยา่งย่ิงสําหรับงานวิจยันี ้และจะไมมี่ผลกระทบใดๆตอ่ท่านทัง้สิน้ 

โดยแบบสอบถามฉบบันีจ้ะแบง่ออกเป็น 4 สว่นคือ 

  สว่นท่ี 1 ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

  สว่นท่ี 2 ข้อมลูเก่ียวกบัพฤติกรรมการบริโภคขนมเกสรลําเจียก 

  สว่นท่ี 3 ข้อมลูทางด้านความรู้สกึท่ีมีตอ่การยอมรับของขนมเกสรลําเจียกโดยใช้  

                                      กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนั                      

  สว่นท่ี 4 ข้อมลูเก่ียวกบัความต้องการผลิตภณัฑ์ขนมเกสรลําเจียกโดยใช้กาก 

                                      มะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนั                                      

คาํแนะนํา   ผลิตภัณฑ์ขนมเกสรลําเจียกโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มนั เป็น

การพฒันาขนมไทยให้เป็นท่ีรู้จกั และแพร่หลายมากขึน้ ขนมเกสรลําเจียกถือเป็นขนมไทยชนิด

หนึง่ท่ีมีลกัษณะฉ่ํา และยงัมีวตัถดุบิหลกัคือ มะพร้าวขดูขาว จงึได้นํากากมะพร้าวเหลือทิง้จากการ

สกดันํา้มนัมาใช้ให้เกิดประโยชน์ และยงัเป็นการลดต้นทนุการผลิต ทําให้ผลิตภณัฑ์มีมลูคา่เพิ่มขึน้ 

อีกทัง้ยงัให้คณุคา่ทางโภชนาการทางด้านกากใยอาหารเพิ่มขึน้ และลดไขมนัอีกด้วย 

              ขอขอบพระคณุในความร่วมมือ 

         ผู้ วิจยั 
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คาํชีแ้จง โปรดทําเคร่ืองหมาย  ลงในชอ่งวา่ง หรือเตมิข้อความลงในชอ่งวา่งตามความเป็นจริง 

 

ส่วนท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 

1. เพศ 

   (  )  ชาย  (  )  หญิง 

2. อาย ุ

   (  )  ไมเ่กิน 20 ปี  (  )  21 - 30 ปี  (  )  31 - 40 ปี 

   (  )  41 – 50 ปี  (  )  51 - 60 ปี  (  )  60 ปีขึน้ไป 

3. อาชีพ 

   (  )  นกัเรียน / นกัศกึษา (  )  รับราชการ  (  )  พนกังานเอกชน 

   (  )  ธุรกิจสว่นตวั (  )  รับจ้าวทัว่ไป  (  )  แมบ้่าน 

4. รายได้ 

   (  )  น้อยกวา่ 5,000  บาท   (  )  5,001 – 10,000  บาท 

   (  )  10,001 – 15,000  บาท   (  )  15,001 – 20,000  บาท 

      (  )   มากกวา่ 20,000  บาท 

 

ส่วนท่ี 2 ข้อมูลเก่ียวกับพฤตกิรรมการบริโภคขนมเกสรลาํเจียก 
 

5. ทา่นนิยมบริโภคผลิตภณัฑ์ขนมเกสรลําเจียกมือ้อาหารไหน 

   (  )  มือ้เช้า  (  )  มือ้วา่งเช้า  (  )  มือ้วา่งบา่ย 

6. ทา่นบริโภคผลิตภณัฑ์ขนมเกสรลําเจียกบอ่ยแคไ่หน 

   (  )  น้อยกวา่ 1 ครัง้ / เดือน   (  )  1 - 2 ครัง้ / เดือน 

7. เหตผุลท่ีทา่นเลือกซือ้ผลิตภณัฑ์ขนมเกสรลําเจียกมาบริโภค 

   (  )  รสชาตอิร่อย (  )  มีประโยชน์ตอ่ร่างกาย 

   (  )  หาซือ้ง่าย  (  ) หน้าตานา่รับประทาน 
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ส่วนท่ี 3  ข้อมูลทางด้านความรู้สึกท่ีมีต่อการยอมรับของขนมเกสรลาํเจียกโดยใช้กาก 

            มะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มัน 

              

8. ความพอใจของขนมเกสรลําเจียกโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนั 

   (  )  ชอบมาก  (  )  ชอบปานกลาง (  )  ชอบเล็กน้อย 

   (  )  ไมช่อบเล็กน้อย (  )  ไมช่อบปานกลาง (  )  ไมช่อบมาก 
 

9. ความรู้สึกตอ่ลกัษณะผลิตภณัฑ์ 
 

 9.1 สี 

   (  )  เขียวมาก  (  )  เขียวปานกลาง (  )  เขียวเล็กน้อย 

9.2 รสชาต ิ(หวาน) 

 (  )  จืดมาก  (  )  จืดปานกลาง (  )  จืดเล็กน้อย 

 (  )  หวานเล็กน้อย (  )  หวานปานกลาง (  )  หวานมาก 

 9.3 กลิ่น (กากมะพร้าว) 

   (  )  สาบมาก  (  )  สาบปานกลาง (  )  สาบเล็กน้อย 

   (  )  หอมเล็กน้อย (  )  หอมปานกลาง (  )  หอมมาก 

9.4 เนือ้สมัผสั (ความกรอบ) 

 (  )  เหนียวมาก  (  )  เหนียวปานกลาง (  )  เหนียวเล็กน้อย 

 (  )  กรอบเล็กน้อย (  )  กรอบปานกลาง     (  )  กรอบมาก 
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ส่วนท่ี 4  ข้อมูลเก่ียวกับความต้องการผลิตภัณฑ์ขนมเกสรลาํเจียกโดยใช้กากมะพร้าว   

             เหลือทิง้จากการสกัดนํา้มัน 
  

10. ทา่นมีความคิดเห็นอยา่งไรตอ่ผลิตภณัฑ์ขนมเกสรลําเจียกโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้ 

   (  )  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีนา่สนใจ   

   (  )  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีประโยชน์ตอ่สขุภาพ 

   (  )  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีคณุคา่ทางโภชนาการสงู 

   (  )  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีชว่ยเพิ่มมลูคา่ให้กบัวตัถดุบิภายในประเทศ 

11. ทา่นทราบหรือไมว่า่กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัสามารถลดไขมนัได้ 

   (  )  ทราบ   (  )  ไมท่ราบ 

12. ทา่นทราบหรือไมว่า่กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัสามารถให้กากใยอาหารได้ 

   (  )  ทราบ   (  )  ไมท่ราบ 

13. ทา่นต้องการให้ใช้กากมะพร้าวทดแทนมะพร้าวขดูขาวในขนมเกสรลําเจียกหรือไม ่

   (  )  ต้องการ   (  )  ไม่ต้องการ 

14. หากมีผลิตภณัฑ์ขนมเกสรลําเจียกโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้ทา่นจะสนใจซือ้หรือไม ่

   (  )  ซือ้    (  )  ไมซื่อ้ 

15. ทา่นคิดวา่ราคาท่ีเหมาะสมของขนมเกสรลําเจียกโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดั 

      นํา้มนัท่ีให้กากใยอาหาร และสามารถลดไขมนัสงูกว่าขนมเกสรลําเจียกทัว่ไป ควรมีราคาเป็น 

      อยา่งไร   

   (  )  น้อยกวา่ท้องตลาด 1 – 2 บาท / ชิน้ 

   (  )  เท่ากบัท้องตลาด 

   (  )  มากกว่าท้องตลาด 1 – 2 บาท / ชิน้ 
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แบบสอบถามทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคแบบ Consumer Test 

 

เรียน  ผู้ตอบแบบสอบถาม 

เร่ือง  การสํารวจพฤติกรรมของผู้บริโภคเก่ียวกบัความต้องการเสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการ 

          สกดันํา้มนัในผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทย 

ส่ิงท่ีส่งมาด้วย 1. ผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนั 

                        2. แบบสอบถาม 

คาํชีแ้จง แบบสอบถามชดุนีเ้ป็นการวิจยัสํารวจพฤตกิรรมของผู้บริโภคเก่ียวกบัความต้องการ

เสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัในขนมเบือ้งไทย ซึ่งกากมะพร้าวเป็นส่วนท่ีเหลือทิง้

จากการผลิตด้วยการสกัดเอานํา้มันออก ซึ่งการทําวิจยัเป็นของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จึงใคร่ขอความร่วมมือกรุณาตอบแบบสอบถามให้

สมบูรณ์ ข้อมลูทัง้หมดจะเป็นอย่างย่ิงสําหรับงานวิจยันี ้และจะไม่มีผลกระทบใดๆต่อท่านทัง้สิน้ 

โดยแบบสอบถามฉบบันีจ้ะแบง่ออกเป็น 4 สว่นคือ 

  สว่นท่ี 1 ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

  สว่นท่ี 2 ข้อมลูเก่ียวกบัพฤติกรรมการบริโภคขนมเบือ้งไทย 

  สว่นท่ี 3 ข้อมลูทางด้านความรู้สกึท่ีมีตอ่การยอมรับของขนมเบือ้งไทยเสริมกาก 

                                      มะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนั 

  สว่นท่ี 4 ข้อมลูเก่ียวกบัความต้องการผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าว 

                                      เหลือทิง้จากการสกดันํา้มนั 

คาํแนะนํา   ผลิตภัณฑ์ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มนั เป็นการ

พฒันาขนมไทยให้เป็นท่ีรู้จัก และแพร่หลายมากขึน้ ขนมเบือ้งไทยถือเป็นขนมไทยชนิดหนึ่งท่ีมี

ลกัษณะแป้งบาง กรอบ จึงได้นํากากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดนํา้มนัมาใช้ให้เกิดประโยชน์ 

และยังเป็นทําให้ผลิตภัณฑ์มีมูลค่าเพิ่มขึน้ อีกทัง้ยังให้คุณค่าทางโภชนาการทางด้านกากใย

อาหารเพิ่มขึน้  

              ขอขอบพระคณุในความร่วมมือ 

         ผู้ วิจยั 
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คาํชีแ้จง โปรดทําเคร่ืองหมาย  ลงในชอ่งวา่ง หรือเตมิข้อความลงในชอ่งวา่งตามความเป็นจริง 

 

ส่วนท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 

1. เพศ 

   (  )  ชาย  (  )  หญิง 

2. อาย ุ

   (  )  ไมเ่กิน 20 ปี  (  )  21 - 30 ปี  (  )  31 - 40 ปี 

   (  )  41 – 50 ปี  (  )  51 - 60 ปี  (  )  60 ปีขึน้ไป 

3. อาชีพ 

   (  )  นกัเรียน / นกัศกึษา (  )  รับราชการ  (  )  พนกังานเอกชน 

   (  )  ธุรกิจสว่นตวั (  )  รับจ้าวทัว่ไป  (  )  แมบ้่าน 

4. รายได้ 

   (  )  น้อยกวา่ 5,000  บาท   (  )  5,001 – 10,000  บาท 

   (  )  10,001 – 15,000  บาท   (  )  15,001 – 20,000  บาท 

      (  )   มากกวา่ 20,000  บาท 

 

ส่วนท่ี 2 ข้อมูลเก่ียวกับพฤตกิรรมการบริโภคขนมเบือ้งไทย 
 

5. ทา่นนิยมบริโภคผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทยมือ้อาหารไหน 

   (  )  มือ้เช้า  (  )  มือ้วา่งเช้า  (  )  มือ้วา่งบา่ย 

6. ทา่นบริโภคผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทยบอ่ยแคไ่หน 

   (  )  น้อยกวา่ 1 ครัง้ / เดือน   (  )  1 – 2 ครัง้ / เดือน 

7. เหตผุลท่ีทา่นเลือกซือ้ผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทยมาบริโภค 

   (  )  รสชาตอิร่อย (  )  มีประโยชน์ตอ่ร่างกาย 

   (  )  หาซือ้ง่าย  (  ) หน้าตานา่รับประทาน 
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ส่วนท่ี 3  ข้อมูลทางด้านความรู้สึกท่ีมีต่อการยอมรับของขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าว 

             เหลือทิง้จากการสกัดนํา้มัน 
 

8. ความพอใจของขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนั 

   (  )  ชอบมาก  (  )  ชอบปานกลาง (  )  ชอบเล็กน้อย 

   (  )  ไมช่อบเล็กน้อย (  )  ไมช่อบปานกลาง (  )  ไมช่อบมาก 
 

9. ความรู้สึกตอ่ลกัษณะผลิตภณัฑ์ 
 

 9.1 สี 

   (  )  ซีดมาก  (  )  ซีดปานกลาง (  )  ซีดเล็กน้อย 

   (  )  เข้มเล็กน้อย  (  )  เข้มปานกลาง (  )  เข้มมาก 

 9.2 รสชาต ิ(หวาน) 

 (  )  จืดมาก  (  )  จืดปานกลาง (  )  จืดเล็กน้อย 

 (  )  หวานเล็กน้อย (  )  หวานปานกลาง (  )  หวานมาก 

 9.4 กลิ่น (กากมะพร้าว) 

   (  )  สาบมาก  (  )  สาบปานกลาง (  )  สาบเล็กน้อย 

   (  )  หอมเล็กน้อย (  )  หอมปานกลาง (  )  หอมมาก 

9.5 เนือ้สมัผสั (ความกรอบ) 

 (  )  เหนียวมาก  (  )  เหนียวปานกลาง (  )  เหนียวเล็กน้อย 

 (  )  กรอบเล็กน้อย (  )  กรอบปานกลาง     (  )  กรอบมาก 
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ส่วนท่ี 4  ข้อมูลเก่ียวกับความต้องการผลิตภัณฑ์ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้ 

             จากการสกัดนํา้มัน 
  

10. ทา่นมีความคิดเห็นอยา่งไรตอ่ผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้ 

   (  )  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีนา่สนใจ   

   (  )  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีประโยชน์ตอ่สขุภาพ 

   (  )  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีคณุคา่ทางโภชนาการสงู 

   (  )  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีชว่ยเพิ่มมลูคา่ให้กบัวตัถดุบิภายในประเทศ 

11. ทา่นทราบหรือไมว่า่กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัสามารถลดไขมนัได้ 

   (  )  ทราบ   (  )  ไมท่ราบ 

12. ทา่นทราบหรือไมว่า่กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนัสามารถให้กากใยอาหารได้ 

   (  )  ทราบ   (  )  ไมท่ราบ 

13. ทา่นต้องการให้ใช้กากมะพร้าวในขนมเบือ้งไทยหรือไม ่

   (  )  ต้องการ   (  )  ไม่ต้องการ 

14. หากมีผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้ทา่นจะสนใจซือ้หรือไม ่

   (  )  ซือ้    (  )  ไมซื่อ้ 

15. ทา่นคิดวา่ราคาท่ีเหมาะสมของขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดันํา้มนั

 ท่ีให้กากใยอาหารสงูกวา่ขนมเบือ้งไทยทัว่ไป ควรมีราคาเป็นอยา่งไร   

   (  )  น้อยกวา่ท้องตลาด 1 - 2 บาท / ชิน้ 

   (  )  เท่ากบัท้องตลาด 

   (  )  มากกว่าท้องตลาด 1 - 2 บาท / ชิน้ 
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ภาคผนวก ง 

 

ประวตัคิณะผู้วิจยั 
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1. ช่ือ- สกลุ (ภาษาไทย) นางสาวนนัทวนั  ชมโฉม  

    (ภาษาองักฤษ) MISS NANTAWAN  CHOMCHOM 

2. เลขหมายบตัรประจําตวัประชาชน 3 2007 00165 60 9 

3. ตําแหนง่ปัจจบุนั อาจารย์ประจําสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยี  

    คหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

4. หนว่ยงานท่ีอยู่ท่ีติดตอ่ได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท์ โทรสาร และ E-mail 

     สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  168  ถนนศรีอยธุยา 

แขวงวชิระพยาบาล  เขตดสุิต กรุงเทพฯ 10300 

         โทรศพัท์ 02-281-9231 - 4  

               โทรสาร  02-282-4490  

               E-mail     Tam.135@hotmail.com 

5. ประวตักิารศกึษา 

คศ.บ. คหกรรมศาสตร์ – อาหารและโภชนาการ จาก สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล 

วท.ม. (อาหารและโภชนการ) จาก มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

6. สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตา่งจากวฒุิการศกึษา) ระบสุาขาวิชาการ 

สาขาเกษตรศาสตร์และชีววิทยา  สาขาการศกึษา     

7. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวข้องกบัการบริหารงานวิจยัทัง้ภายในและภายนอกประเทศ โดยระบ ุ

สถานภาพในการทําวิจยัวา่เป็นผู้ อํานวยการแผนงานวิจยั หวัหน้าโครงการวิจยั หรือผู้ ร่วมวิจยั

ในแตล่ะข้อเสนอการวิจยั เป็นต้น       

        7.1  ผู้ อํานวยการแผนงานวิจยั : - 

       7.2  หวัหน้าโครงการวิจยั :- 

7.3  งานวิจยัท่ีทําเสร็จแล้ว : ช่ือแผนงานวิจยัและหรือโครงการวิจยั ปีท่ีพิมพ์ การเผยแพร่ 

และ สถานภาพในการทําวิจยั 

   - การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารจากจําปาดะเพ่ือสร้างมลูคา่เพิ่ม 

               - งานวิจยัเร่ืองปลากระเบนหยอง 

       7.4  งานวิจยัท่ีกําลงัทํา :  ช่ือแผนงานวิจยัและหรือโครงการวิจยั และสถานภาพในการทํา

วิจยั 
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1. ช่ือ-สกลุ (ภาษาไทย)    นาย นพพร    สกลุยืนยงสขุ 

              (ภาษาองักฤษ)   MR. NOPPORN  SAKULYUNYONGSUK 

2. หมายเลขบตัรประจําตวัประชาชน   3 1012 01381 367 

3. ตําแหนง่ปัจจบุนั  พนกังานราชการ   

      อาจารย์ประจําคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

4. หนว่ยงานท่ีอยู่ท่ีติดตอ่ได้พร้อมโทรศพัท์, โทรสาร และ e - mail 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

 168   ถนนศรีอยธุยา   แขวงวชิรพยาบาล เขตดสุิต กรุงเทพมหานคร 10300 

 โทรศพัท์ 0-2282-8531-2 , 0-2628-6189 ตอ่ 105   โทรสาร  0-2282-4490 

  e - mail :  tee_biot@hotmail.com   

5. ประวตักิารศกึษา 

 วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ)  มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์      

6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตา่งจากวฒุิการศกึษา) ระบสุาขาวิชาการ 

 สาขาเกษตรศาสตร์และชีววิทยา อตุสาหกรรมเกษตร 

7. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวข้องกบัการบริหารงานวิจยัทัง้ภายในและภายนอกประเทศ  โดยระบุ

สถานภาพในการทําวิจยัวา่เป็นผู้ อํานวยการแผนงานวิจยั หวัหน้าโครงการวิจยั หรือผู้ ร่วมวิจยั

ในแตล่ะข้อเสนอการวิจยั 

      7.1  ผู้ อํานวยการแผนงานวิจยั : - 

 7.2  หวัหน้าโครงการวิจยั :- 

 7.3  งานวิจยัท่ีทําเสร็จแล้ว : ช่ือแผนงานวิจยัและหรือโครงการวิจยั ปีท่ีพิมพ์ การเผยแพร่

และสถานภาพในการทําวิจยั 

    -  ผู้ ร่วมวิจยั โครงการวิจยัเร่ืองการศกึษาการผลิตนํา้ส้มสายชหูมกัจากนํา้คัน้

เปลือกสบัปะรด  พ.ศ. 2546 – 2547 

 7.4  งานวิจยัท่ีกําลงัทํา : ช่ือแผนงานวิจยัและหรือโครงการวิจยั และสถานภาพในการทํา

วิจยั 

                  -  ผู้ ร่วมวิจยั โครงการวิจยัเร่ืองการพฒันาผลิตภณัฑ์พริกแกงสําเร็จรูปเพ่ือการ

สง่ออก  พ.ศ. 2549-50 งานวิจยัทําได้ร้อยละ 50 

 -  ผู้ ร่วมวิจยัโครงการการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารจากข้าวหอมนิลเพ่ืออตุสาหกรรม

อาหารปี 2550 งานวิจยัทําได้ร้อยละ 20 
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1. ช่ือ – นามสกลุ  (ภาษาไทย)       นายเชาวลิต  อปุฐาก   

                 (ภาษาองักฤษ)   MR. CHAOWALIT  AUPPATHAK  

2. เลขหมายบตัรประจําตวัประชาชน    1 8011 00002 10 4 

3. ตําแหนง่ปัจจบุนั    

 ตําแหนง่ทางวิชาการ      อาจารย์ 

ตําแหนง่ทางบริหาร        หวัหน้างานแนะแนวฯ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

 เงินเดือน              21,720  บาท 

 เวลาท่ีใช้ทําวิจยั 3 ช.ม. : สปัดาห์ 

4. หนว่ยงานท่ีอยูท่ี่สามารถติดตอ่ได้สะดวก พร้อมหมาย เลขโทรศพัท์ โทรสาร และ e-mail 

     สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ. 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์      

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 เลขท่ี 168  ถนนศรีอยธุยา  เขต/อําเภอ ดสุิต จงัหวดั กรุงเทพฯ 10300 

 โทรศพัท์ 0-2281-9231-4 ตอ่  5201-3   โทรศพัท์เคล่ือนท่ี 08-3015-4598  

       e-mail address  :    chaowalit.a@rmutp.ac.th    

5.  ประวตักิารศกึษา 

ระดบั

ปริญญา 

คณุวฒุิ/สาขาวิชา สถาบนัอดุมศกึษา ปีท่ีสําเร็จ 

ปริญญาตรี คศ.บ. คหกรรมศาสตร์

สาขาวิชาอาหารและ

โภชนาการ-พฒันาผลิตภณัฑ์ 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร 

2549 

ปริญญาโท คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร 

2552 

6.  สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตา่งจากวฒุิการศกึษา) ระบสุาขาวิชาการ 

 6.1 สาขาพฒันาผลิตภณัฑ์     

7. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทัง้ภายในและภายนอกประเทศ  โดยระบุ

สถานภาพในการทําการวิจยัวา่เป็นผู้ อํานวยการแผนงานวิจยั หวัหนํา้โครงการวิจยั หรือ ผู้

ร่วมวิจยัในแตล่ะผลงานวิจยั  
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 7.1 ผู้ อํานวยการแผนงานวิจยั : ช่ือแผนงานวิจยั 

  - 

 7.2 หวัหน้าโครงการวิจยั : ช่ือโครงการวิจยั  

  7.2.1 การศกึษากรรมวิธีการผลิตปลากระเบนหยอง พ.ศ. 2554 – 2555 

 7.2.2 การศกึษากรรมวิธีการผลิตเปลือกแตงโมหยีปรุงรส  ประจําปี  

                  งบประมาณ 2556 

 7.3 งานวิจยัท่ีทําเสร็จแล้ว : ช่ือผลงานวิจยั ปีท่ีพิมพ์ การเผยแพร่ และแหลง่

ทนุ (อาจมากกวา่ 1 เร่ือง) 

  7.3.1 การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูปจากเม็ดบวัเพ่ืออตุสําหกรรม

อาหารสขุภาพ ประจําปีงบประมาณพ.ศ. 2552 

  7.3.2  คณุลกัษณะของบณัฑิตท่ีพงึประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคณุวฒุิ 

ระดบัอดุมศกึษาแหง่ชาตขิองสําขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจําปีงบประมาณ ๒๕๕๔ 

  7.3.3  การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารจากจําปาดะเพ่ือสร้างมลูคา่เพิ่ม  

พ.ศ. 2553 – 2554 

7.4 งานวิจยัท่ีกําลงัทํา : ช่ือข้อเสนอการวิจยั แหลง่ทนุ และสถานภาพในการ

ทําวิจยัว่าได้ทําการวิจยัลลุว่งแล้วประมาณร้อยละเทา่ใด 

  7.4.1 การพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมไทยจากกากมะพร้าวท่ีเหลือใช้  

ประจําปีงบประมาณ 2556 

  7.4.2  การพฒันาตํารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยทํายากเพ่ือการ

อนรัุกษ์   ประจําปีงบประมาณ 2556   

  7.4.3  การใช้ข้าวกล้องงอก 3 in 1 เสริมในผลิตภณัฑ์กะละแมปรุงรสลา

เต้  ประจําปีงบประมาณ 2556 

  7.4.4  การพฒันากรรมวิธีการผลิตขนมจา่มงกฏุแบบรวดเร็ว ประจําปี

งบประมาณ 2556 

7.5  การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจยั 

วารสารระดบันานาชาต ิ   - 

   วารสารระดบัชาต ิ   - 

การประชมุวิชาการระดบันานาชาต ิ - 
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