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บทคัดย่อ 
 

  
     ขนมจ่ามงกุฎเป็นขนมไทยที่มีกรรมวิธีการผลิตหลายขั้นตอน ซึ่งขั้นตอนที่ส าคัญในการผลิต

คือ การกวาดเมล็ดแตงโมกับน้ าเชื่อมด้วยความร้อนให้มีเกล็ดน้ าตาลเป็นรูปหนามเกาะที่เมล็ดแตงโม ซึ่ง
ขั้นตอนนี้ใช้เวลาประมาณ 180-240 นาที ท าให้ขนมไทยชนิดนี้มีความนิยมในผลิตและบริโภคลดลง 
ความเข้มข้นของน้ าเชื่อมที่ใช้ในการกวาดเมล็ดแตงโมมีผลต่อลักษณะของเกล็ดน้ าตาลโดยการทดลองนี้
ท าการศึกษาความเข้มข้นของน้ าเชื่อม 3 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 45 60 และ 75 พบว่า เมื่อความเข้มข้น
ของน้ าเชื่อมสูงขึ้นส่งผลให้ระยะเวลาในการกวาดเมล็ดแตงโมลดลงเหลือเพียง 25 -30 นาที แต่ท าให้
เกล็ดน้ าตาลมีขนาดใหญ่ขึ้น เมื่อท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนการ
ยอมรับลักษณะปรากฏของเมล็ดแตงโมที่กวาดด้วยน้ าเชื่อมความเข้มข้นร้อยละ 45 มากที่สุด 
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Abstract 

 
                

      Ja Mongkut is a kind of Thai dessert which the process is complicated. The 
most important processes is roasted watermelon seeds with sucrose solution to make 
the sugar gains like a thorn shaped that spent  about 180-240 minutes caused Ja 
Mongkut is not popular to produce and consume. Effect of sucrose concentration on 
the  thorn shaped of Ja Mongkut was studied. The sucrose concentration (45 60 and 75 
%) was sprayed on the watermelon seeds during roasting. Watermelon seeds were 
sprayed with high sucrose concentration spent 25-30 minutes to product the thorn 
shape but it had large sugar gain. Sensory evaluation showed that the watermelon 
seeds sprayed with 45% sucrose concentration obtained the highest appearance and 
overall acceptance. 
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บทที่ 1 
 

บทน า 
 
1.1 ความเป็นมา และความส าคัญของปัญหา 
 

ขนมจ่ามงกุฎเป็นขนมไทยชนิดหนึ่งที่หารับประทานได้ยาก ด้วยรูปลักษณ์ท่ีมีเอกลักษณ์เฉพาะ  
ตัว ประกอบกับข้ันตอนที่ยุ่งยากและใช้เวลาในการทํานาน (สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขต 
โชติเวช, 2546) ทําให้ขนมไทยชนิดนี้ไม่ค่อยได้พบโดยทั่วไปในร้านจําหน่ายขนมไทยตามท้องตลาด จะ
พบก็แต่เพียงในภาพถ่าย หรือในงานพิธีสําคัญๆ เช่น งานมงคลสมรส งานทําบุญขึ้นบ้านใหม่ งานทําบุญ
วันเกิด งานเลื่อนตําแหน่ง หรืองานฉลองต่าง ๆ เป็นต้น ด้วยความหมายของขนมจ่ามงกุฎที่หมายถึงมี
ลาภยศอันสูงส่ง (เครือวัลย์, 2554) ทําให้ขนมไทยชนิดนี้ยังคงมีปรากฏให้เห็นแต่ไม่แพร่หลายนัก และ
น้อยคนนักที่จะมีโอกาสได้รับประทานหรือทําเป็น 

ขนมจ่ามงกุฎประกอบด้วยส่วนประกอบ 3 ส่วน ได้แก่ ส่วนที่ 1 แป้นรองขนมทําจากแป้งสาลี
นวดกับไข่ไก่ คลึงเป็นแผ่นบาง ๆ แล้วตัดเป็นรูปวงกลม กรุใส่ถ้วยตะไลให้ตัวแป้งมีลักษณะโค้งเล็กน้อย
ตามรูปก้นถ้วย จากนั้นนําไปอบจนเหลือง ส่วนที่ 2 คือ เมล็ดแตงโมชนิดย้อมสีแดงแกะเปลือกแล้วนํามา
กวาดกับน้ําเชื่อมให้มีผลึกน้ําตาลขนาดเล็กเกาะที่ผิวของเมล็ดยาวพอควร และส่วนที่ 3 คือ ขนม
ทองเอก มีส่วนผสมของไข่แดง แป้งสาลี น้ํากะทิ และน้ําตาลทรายนํามากวนจนข้นและแห้งก่อนนํามา
ปั้นเป็นก้อนกลมแล้วทําร่องเหมือนผลมะยม วางบนแป้นรองขนมที่ติดโดยรอบด้วยเมล็ดแตงโม การ
เตรียมส่วนประกอบของขนมจ่ามงกุฎทั้ง 3 ส่วน ส่วนที่ใช้เวลามากคือ การเมล็ดแตงโมและการกวนขนม
ทองเอกซ่ึงจะต้องใช้เวลาไม่น้อยกว่า 3 ชั่วโมง จะเห็นได้ว่า ขนมชนิดนี้มีขั้นตอนการทําที่ค่อนข้างยุ่งยาก
และใช้เวลามากทําให้หารับประทานได้ยาก อีกทั้งยังมีราคาค่อนข้างแพงโดยราคาเริ่มตั้งแต่ชิ้นละ 5 -25 
บาทข้ึนอยู่กับความประณีตและความสวยงาม 

คณะผู้วิจัยในฐานะอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ และรับผิดชอบสอนวิชาอาหารไทย
และขนมไทยจึงมีความสนใจที่จะศึกษากรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฎซึ่งเป็นขนมไทยโบราณที่หา
รับประทานได้ยาก หากมีการพัฒนากรรมวิธีการผลิตให้รวดเร็วยิ่งขึ้นก็จะช่วยให้ขนมชนิดนี้มีขยาย
ปริมาณการผลิตในเชิงพาณิชย์เพ่ิมมากขึ้น รวมถึงสามารถนํามาถ่ายทอดให้นักศึกษาในวิชาขนมไทย
และถ่ายทอดสู่ชุมชนหรือสื่อสาธารณะได้ 
 
1.2 วัตถุประสงค์ 

 
     1.2.1 พัฒนาตํารับและกรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฎแบบรวดเร็ว  
     1.2.2 ประเมินคุณลักษณะทางกายภาพของขนมจ่ามงกุฎที่ผลิตแบบรวดเร็ว 
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1.3 ขอบเขตของการวิจัย 
 

          1.3.1 ใช้ตํารับขนมจ่ามงกุฎของ วไลภรณ์ (2553) เป็นตํารับพ้ืนฐานในการทดลอง ศึกษา
เฉพาะขั้นตอนการกวาดเมล็ดแตงโมซึ่งเป็นส่วนประกอบที่สําคัญของขนมจ่ามงกุฎ โดยกําหนดระดับ
ความเข้มข้นของน้ําเชื่อมในการกวาดเมล็ดแตงโมต่างกัน 3 ระดับคือ ร้อยละ 45 60 และ 75 ตามลําดับ 
          1.3.2 ในการเตรียมแป้นรองขนมและจ่ามงกุฎใช้ตํารับขนมจ่ามงกุฎของ วไลภรณ์ (2553)  
          1.3.3 ใช้กระทะไฟฟ้าที่อุณหภูมิต่ําสุดในการกวาดเมล็ดแตงโมและกวนขนมทองเอก 
  
1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

  
          1.4.1 ทราบถึงกรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฎแบบรวดเร็วเพ่ือเพ่ิมศักยภาพทางการตลาด 
          1.4.2 สามารถถ่ายทอดให้กลุ่มนักศึกษาที่ลงทะเบียนเรียนรายวิชาขนมไทยในภาคเรียนที่ 2      
          1.4.3 อาจารย์ นักศึกษา และผู้สนใจสามารถทําขนมจ่ามงกุฎแบบรวดเร็วได้ 

 
1.5 นิยามศัพท์เชิงปฎิบัติการ 

 
         1.5.1 จ่ามงกุฎ หมายถึง ขนมไทยโบราณที่ทําจากแป้งสาลี น้ําตาลทราย กะทิ ไข่แดงและเมล็ด
แตงโม ประกอบด้วยส่วนประกอบสําคัญ 3 ส่วนคือ ส่วนที่ 1 แป้นรองขนม ส่วนที่ 2 เมล็ดแตงโมกวาด
กับน้ําเชื่อม ส่วนที่ 3 ขนมทองเอก 
         1.5.2 กรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฎ หมายถึง วิธีการทําให้ส่วนผสมของขนมสุกโดยการใช้ความ
ร้อนจากกระทะไฟฟ้าระดับอุณหภูมิต่ําสุดในการกวาดเมล็ดแตงโมและกวนขนมทองเอก 
         1.5.3 การกวาดเมล็ดแตงโมกับน้ําเชื่อม หมายถึง ขั้นตอนในการทําขนมจ่ามงกุฎโดยการใส่
เมล็ดแตงโมในกระทะไฟฟ้าใช้ระดับอุณหภูมิต่ําสุด (ใช้ไฟอ่อน) แล้วใช้ปลายนิ้วทั้ง 4 นิ้วคือ นิ้วชี้ 
นิ้วกลาง นิ้วนาง และนิ้วก้อยทําให้เมล็ดแตงโมเคลื่อนไปในทิศทางเดียวกัน ในขณะกวาดเมล็ดแตงโมจะ
ใช้ปลายนิ้วทั้ง 4 ชุบน้ําเชื่อมให้พอติดปลายนิ้ว จากนั้นใหป้ลายนิ้วสัมผัสที่เมล็ดแตงโม น้ําเชื่อมทีเ่กาะ 
ติดปลายนิ้วจะไปเกาะติดที่เมล็ดแตงโม แกว่งปลายนิ้วกลับไปกลับมาให้เมล็ดแตงโมเคลื่อนที่ไปใน
ทิศทางเดียวกัน ทําเช่นนี้จนน้ําเชื่อมแห้ง จากนั้นใช้ผ้าชุบน้ําบิดหมาดๆ เช็ดพ้ืนกระทะให้สะอาดก่อนจะ
เริ่มทําซ้ํา ทําเช่นนี้จนมีผลึกน้ําตาลเกาะติดที่เมล็ดแตงโมมากพอควร 
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บทที่ 2 
 

ตรวจเอกสาร และงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 
            โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฎแบบรวดเร็ว มีวัตถุประสงค์พัฒนา
ตํารับและกรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฎแบบรวดเร็วและประเมินคุณลักษณะทางกายภาพของขนมจ่า
มงกุฎที่ผลิตแบบรวดเร็ว คณะผู้วิจัยได้ศึกษาค้นคว้าและตรวจเอกสารงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ดังนี้ 
            2.1 ความหมายและความสําคัญ 
            2.2 วัตถุดิบที่ใช้ในการทําขนม 
            2.3 กรรมวิธีการผลิต 
            2.4 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
2.1 ความหมายและความส าคัญ 
   
          ขนมจ่ามงกุฎเป็นขนมไทยโบราณที่หารับประทานได้ยาก ใช้เวลาในการทํานาน สมัยโบราณ
จัดเป็นขนมในราชสํานัก เป็นเครื่องเสวยสําหรับถวายพระเจ้าแผ่นดิน ดังปรากฏชื่ออยู่ในบทพระราช
นิพนธ์กาพย์เห่ชมเครื่องคาวหวานในรัชกาลที่ 2 กล่าวถึงขนมจ่ามงกุฎว่า  
 
                                งามจริงจ่ามงกุฎ   ใส่ชื่อดุจมงกุฎทอง 
                                เรียมร่ําคํานึงปอง  สะอ้ิงน้องนั้นเคยยล 
                                                   (สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตโชติเวช, 2546)  
 
          ขนมจ่ามงกุฎทําจากแป้งสาลี กะทิ น้ําตาลทรายขาว ไข่แดง และเมล็ดแตงโม ประกอบด้วย
ส่วนประกอบ 3 ส่วน ได้แก่ ส่วนที่ 1 ได้แก่ แป้นรองขนม ทําจากแป้งสาลีนวดกับไข่ไก่ คลึงเป็นแผ่น
บาง ๆ ตัดเป็นวงกลม กรุใส่ถ้วยตะไลให้แผ่นแป้งมีลักษณะเป็นแผ่นโค้งเล็กน้อยคล้ายชามหรือถ้วย แล้ว
นําไปอบจนเหลือง ส่วนนี้ใช้เป็นส่วนฐานของตัวขนมโดยจะนําเมล็ดแตงโมที่มีผลึกน้ําตาลเกาะติดอย่าง
สวยงามมาติดโดยรอบแป้นรองโดยใช้น้ําเชื่อมเป็นตัวเชื่อม ส่วนที่ 2 ได้แก่ เมล็ดแตงโมชนิดย้อมสีแดง
แกะเปลือกแล้วจะได้เมล็ดแตงโมสีขาวนวล นํามากวาดกับน้ําเชื่อมจนได้ผลึกน้ําตาลเกาะที่เมล็ดแตงโม
ยาวพอควร และส่วนที่ 3 ได้แก่ ขนมทองเอก มีส่วนผสมของไข่แดง แป้งสาลี น้ํากะทิ และน้ําตาลทราย
นํามากวนจนข้นและแห้งก่อนนํามาปั้นเป็นก้อนกลมแล้วทําร่องเหมือนผลมะยม วางบนแป้นที่ติด
โดยรอบด้วยเมล็ดแตงโมที่กวาดแล้ว 
            ขนมจ่ามงกุฎจัดเป็นขนมไทยหายากและเป็นสุดยอดของขนมไทยเนื่องจากมีรูปลักษณ์ท่ีสวย 
งาน นิยมใช้ในงานพิธีต่างๆ เช่น ขึ้นบ้านใหม่ งานฉลองยศและตําแหน่ง งานแต่งงาน และงานเลี้ยงที่
สําคัญ ด้วยความหมายที่เป็นมงคลหมายถึง ความเป็นหนึ่ง เป็นยอดของมงกุฎ ขนมไทยชนิดนี้จึงนับ 
เป็นขนมไทยที่ยังคงพบเห็นในปัจจุบัน แต่ไม่แพร่หลายนัก 
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2.2 วัตถุดิบที่ใช้ในการท าขนม  
  
          ขนมจ่ามงกุฎเหมือนขนมไทยโดยทั่วไปที่มีวัตถุดิบหลัก ได้แก่ แป้ง กะทิ น้ําตาล และไข่  
(วไลภรณ์, 2553) ดังมีรายละเอียดดังนี้  
  
          2.2.1 แป้งสาลี 
 

      แป้งได้จากสิ่งทีใ่ช้เป็นอาหาร ได้แก่ เมล็ดพืช ผลไม้ และรากไม้ นํามาบดเป็นผงละเอียด 
เรียกชื่อตามชนิดของพืชที่บด ได้แก่ แป้งข้าวเจ้าได้จากการบดข้าวสารเจ้า แป้งข้าวเหนียวได้จากการบด
ข้าวเหนียว แป้งสาลีได้จากการบดข้าวสาลี  แป้งข้าวโพดได้จากการบดเมล็ดข้าวโพด แป้งถั่วเหลืองได้
จากการบดเมล็ดถั่วเหลือง แป้งมันสําปะหลังได้จากการบดหัวมันสําปะหลัง เป็นต้น  

      แป้งสาลี ได้จากการบดเมล็ดข้าวสาลี แป้งชนิดนี้จะมีคุณสมบัติพิเศษต่างจากแป้งชนิด
อ่ืนคือ เมื่อผสมแป้งสาลีกับน้ําแล้วนวดจะได้ก้อนแป้งที่มีลักษณะเหนียวและยืดหยุ่นดี เนื่องจากแป้ง
ชนิดนี้มีโปรตีนทําให้เกิดก้อนกลูเต็นที่มีลักษณะเนื้อละเอียด นุ่ม มีรูปร่างที่ทรงตัว     

        2.2.1.1 ชนิดของแป้งสาลี 
            ปัจจุบันแป้งสาลีที่มีจําหน่ายอยู่ตามท้องตลอดมีหลายชนิดและหลายบริษัท ซึ่ง

ใช้เครื่องหมายการค้าต่างกัน สามารถแบ่งชนิดของแป้งสาลีตามปริมาณของโปรตีนที่มีอยู่ในแป้งได้ 3 
ชนิด คือ     

            2.2.1.1.1 แป้งสาลีสําหรับทําขนมปัง (Bread Flour) ได้จากการบดข้าวสาลี
ชนิดหนัก มีโปรตีนตั้งแต่ร้อยละ 12.5-14 มีความเหนียว ดูดซึมน้ําได้มาก และทนต่อการหมัก นิยม
นํามาทําขนมปังชนิดต่าง ๆ รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่ใช้ยีสต์ทุกชนิด ลักษณะของแป้งชนิดนี้จะมีสีค่อนข้างคล้ํา 
ไม่ขาว ไม่เกาะตัวกัน หยาบ และร่วน   

            2.2.1.1.2 แป้งสาลีอเนกประสงค์ (All  Purpose  Flour) ได้จากการผสมของ
ข้าวสาลีชนิดหนัก และชนิดเบารวมกันในสัดส่วนที่พอเหมาะ มีโปรตีนประมาณร้อยละ 10-11 แป้งชนิด
นี้นํามาทําผลิตภัณฑ์ได้หลายอย่าง  มีลักษณะของแป้งขนมปัง และแป้งเค้กรวมกัน  แป้งชนิดนี้ใช้ได้ทั้ง
ยีสต์  และผงฟู  เช่น  ขนมปัง  โดนัท  เค้ก  คุกกี้  พายต่างๆ  เป็นต้น 
                           2.2.1.1.3 แป้งสาลีสําหรับทําขนมเค้ก (Cake Flour) ได้จากข้าวสาลีชนิดเบา มี
โปรตีนต่ําประมาณร้อยละ 7-9 มีความเหนียวน้อย เนื้อละเอียด มีสีขาวกว่า 2 ชนิดแรก แป้งชนิดนี้ส่วน
ใหญ่จะใช้สารเคมีเป็นส่วนผสม เช่น ผงฟู เบกกิ้งโซดา เป็นต้น ไม่นิยมใช้ยีสต์ในการทําให้ขึ้นฟู 
                           ในการทําขนมไทย นิยมใช้แป้งสาลีอเนกประสงค์เนื่องจากมีโปรตีนปานกลาง ใช้
สําหรับเป็นวัตุดิบในการทําขนมทองเอก และแป้นรองขนม 

2.2.1.2 หน้าที่ของแป้งสาลี 
         ช่วยให้เกิดโครงสร้างแก่ผลิตภัณฑ์ทําให้ผลิตภัณฑ์คงรูปเมื่ออบสุกแล้ว ในการใช้

แป้งสาลีเป็นส่วนผสม แป้งสาลีมีการเปลี่ยนแปลงเมื่อได้รับความร้อน 2 ลักษณะ คือ 
       2.2.1.2.1 การเปลี่ยนแปลงของแป้งเม่ือได้รับความร้อนแห้ง 
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                       เมื่อแป้งได้รับความร้อนแห้งจะละลายน้ําได้มากข้ึน เมื่อทําเป็นแป้ง
เปียกความข้นจะลดลง โมเลกุลของแป้งจะถูกตัดให้สั้นลง  เมื่อแป้งได้รับความร้อนแห้งที่อุณหภูมิสูงๆ สี
จะเปลี่ยนเป็นสีน้ําตาล และมีกลิ่นไหม้ 

       2.2.1.2.2 การเปลี่ยนแปลงของแป้งเม่ือได้รับความร้อนชื้น 
               เมื่อเอาแป้งละลายน้ําและตั้งไฟ เม็ดแป้งจะพองขึ้น น้ําแป้งจะเปลี่ยน

สภาพจากของเหลวเป็นของครึ่งแข็งครึ่งเหลวและใสขึ้น มีลักษณะเป็นวุ้นคล้ายแป้งเปียก  ขบวนการนี้
เรียกว่า Gelatinization เมื่อแป้งสุกและยังคงให้ความร้อนต่อไป ความข้นจะลดลงเนื่องจากมีการ
สูญเสียความชื้น 

2.2.1.3 การเลือกซื้อแป้ง 
         เลือกซื้อแป้งที่ใหม่ สีของแป้งจะขาวไม่จัด เนื้อแป้งจะละเอียดเนียน  แป้งที่ใหม่

เมื่อดมจะไม่มีกลิ่นอับ  ต้องไม่มีมอดหรือแมลง 
2.2.1.4 การเก็บรักษา 

เมื่อเปิดกล่องหรือถุงแป้งแล้ว ควรเก็บแป้งไว้ในภาชนะที่มีฝาปิดมิดชิดเพ่ือ
ป้องกันแมลง  วางในที่ที่ไม่โดนแดด  หรือความร้อน (อบเชย และขนิษฐา, 2550) 

 
2.2.2 น้ าตาลทราย (Granulated Sugar)    

 
                  น้ําตาลเป็นคาร์โบไฮเดรตที่มีรสหวานเป็นสารอินทรีย์ประกอบด้วยคาร์บอน ไฮโดรเจน 
และออกซิเจนที่มีน้ําเป็นส่วนประกอบอยู่ด้วย พบในเนื้อเยื่อของพืช เกิดจากการสังเคราะห์แสงของพืช 
โดยปกติพืชจะสร้างแป้งเพ่ือเก็บไว้เป็นอาหาร แต่พืชบางชนิดสามารถสังเคราะห์น้ําตาลซูโครสได้ใน
ปริมาณสูงและเก็บไว้ที่ลําต้นหรือหัวได้  ในประเทศร้อนผลิตน้ําตาลทรายจากอ้อย ส่วนในประเทศหนาว
ผลิตน้ําตาลทรายจากหัวบีท น้ําตาลทรายจากอ้อยมีปริมาณการใช้มากกว่าน้ําตาลชนิดอื่น  
                  น้ําตาลทรายมีชื่อทางเคมีว่า ซูโครส (Sucrose) มีสูตรโมเลกุลว่า C12H22O11 ซูโครสเป็น
น้ําตาลสองชั้น (Disaccharide) เกิดจากการจับตัวของน้ําตาลกลูโคส และฟรักโทส น้ําตาลทรายขาวมี
ซูโครสประมาณร้อยละ 99.5 นับว่า เป็นสารที่มีความบริสุทธิ์สูงสารหนึ่งใช้สําหรับประกอบอาหาร
ประจําวัน นอกจากน้ําตาลทรายขาวที่ใช้กันทั่วไปแล้วยังมีการผลิตน้ําตาลทรายออกมาอีกหลายลักษณะ 
เช่น น้ําตาลทรายป่น น้ําตาลไอซิ่ง น้ําตาลกรวด เป็นต้น 
                 2.2.2.1 สมบัติของน้ําตาล                    
                            น้ําตาลเป็นสารให้ความหวานที่มีคุณค่าทางโภชนาการ (Nutritive Sweetener) 
เพราะให้พลังงาน แตม่ีเกลือแร่และวิตามินต่าง ๆ น้อยมาก ดังนั้นน้ําตาลจึงเป็นแหล่งพลังงานที่ดี รส
หวานของน้ําตาลเป็นรสหวานจากธรรมชาติ เมื่อนํามาใช้ในการประกอบอาหาร นอกจากน้ําตาลจะให้
ความหวานแล้วยังมีบทบาทอ่ืน ๆ ได้แก่ การให้สี กลิ่น และเนื้อสัมผัส ช่วยให้โครงสร้างแก่ผลิตภัณฑ์ 
บทบาทเหล่านี้มาจากสมบัติของน้ําตาลซึ่งแบ่งเป็นสมบัติทางกายภาพและทางเคมี สําหรับในการทํา
ขนมไทยใช้สมบัติของน้ําตาล ดังนี้  (ศิริลักษณ์, 2525) 
                           2.2.2.1.1 สมบัติทางเคมีที่สําคัญของน้ําตาล 
                                       1) การแตกตัวของน้ําตาลซูโครสโดยอาศัยน้ํา ซูโครสเป็นน้ําตาลสอง
ชั้นประกอบด้วยน้ําตาลชั้นเดียว 2 โมเลกุลคือ น้ําตาลกลูโคสจับตัวกับน้ําตาลฟรักโทส ในสภาวะที่มี
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ความร้อนสูงหรือมีน้ําย่อยหรือมีสภาพกรด/ด่างสูง น้ําตาลซูโครสจะมีการแตกตัวเป็นน้ําตาลชั้นเดียวทั้ง
สองตัว การแตกตัวของน้ําตาลซูโครสนี้ต้องอาศัยน้ํา โดยมีกรด ความร้อนหรือเอ็นไซม์เป็นตัวเร่ง
ปฏิกิริยา ดังนี้ 
 
                                                 ด่าง, กรด 
                  น้ําตาลซูโครส                                     กลูโคส + ฟรักโทส 
                                             ความร้อน, น้ําย่อย 
 
                                            (1) การย่อยสลายตัวด้วยกรด (Acid hydrolysis) น้ําตาลสองชั้น
ถูกย่อยสลายได้โดยกรดอย่างอ่อน ซูโครสย่อยสลายได้ง่ายกว่ามอลโทสและแลคโทส กรดไม่มีผลทําให้
น้ําตาลชั้นเดียวสลายตัว และการย่อยสลายของน้ําตาลสองชั้นยังขึ้นอยู่กับปัจจัยหลายอย่าง เช่น ความ
ร้อน ชนิดและความเข้มข้นของกรดที่ใช้ ระยะเวลาที่ให้ความร้อน การให้ความร้อนอย่างช้า แต่เป็น
เวลานานจะทําให้น้ําตาลเกิดการสลายตัวได้ดีกว่าการให้ความร้อนอย่างรวดเร็วในระยะเวลาสั้น กรดที่มี
ความเข้มข้นสูงก็ทําให้เกิดการสลายตัวได้ดี 
                                            (2) การย่อยสลายตัวด้วยเอนไซม์ (Enzymes hydrolysis) 
เอนไซม์จะช่วยย่อยสลายน้ําตาลสองชั้นหรือน้ําตาลหลายชั้น ในการทําน้ําเชื่อมข้าวโพดนิยมใช้เอนไซม์
มากกว่ากรด การย่อยสลายแป้งให้เป็นน้ําตาลในการทําอุตสาหกรรมลูกกวาดนิยมใช้เอนไซม์ 
ซูเครส และอินเวอร์เทสย่อยสลายน้ําตาลซูโครสให้มีลักษณะอ่อนกึ่งเหลวอยู่ภายในชอคโกแลต 
                                            (3) การย่อยสลายด้วยด่าง (Decomposition by alkalies) 
ปฏิกิริยาที่สําคัญในการประกอบอาหาร เมื่อใช้น้ํากระด้างมีฤทธิ์เป็นด่างจะทําให้น้ําตาลชั้นเดียวสลายตัว
ได้ดีกว่ากรด เมื่อน้ําตาลกลูโคสและฟรักโทสเกิดการย่อยสลายจะได้สารสีน้ําตาล กลิ่นและรสไม่ดี ด่าง
ไม่มีผลทําให้น้ําตาลซูโครสสลายตัวแต่เมื่อน้ําตาลซูโครสเปลี่ยนเป็นน้ําตาลอินเวอร์ทแล้วจึงเกิดการ
สลายตัวเนื่องจากด่าง 
                                        2) การเกิดสีน้ําตาลในอาหาร เป็นผลมาจากการให้ความร้อนแก่
น้ําตาลเกินกว่าจุดละลายของมัน ถ้าเป็นน้ําตาลซูโครสจะให้คาราเมลที่อุณหภูมิ 170 ºC หรือสูงกว่านี้ 
กลูโคสและกาแลคโทสเปลี่ยนเป็นน้ําตาลไหม้ที่ 110 ºC  มอลโทสที่ 180 ºC  น้ําตาลไหม้นั้นมีสีน้ําตาล 
มีรสฝาด ปนขม หวานน้อยกว่าน้ําตาลเดิมของมัน และไม่ตกผลึก สามารถละลายได้ในน้ํา 
                                         เมื่อน้ําตาลละลายและเย็นลง มันจะให้รูปร่างที่ไม่แน่นอน ซึ่งเป็น
รูปร่างที่ไม่ตกผลึก เรียกว่า "บาร์เลย์ ซูการ์" (Barley sugar) ลักษณะรูปร่างไม่คงที่ ไม่ตกผลึกนี้จะเกิด
ขึ้นกับน้ําเชื่อมที่อุณหภูมิเกินจุดละลายแล้ว ผลที่ได้จะแข็ง เปราะและใส ผลจากน้ําตาลเคี่ยวไหม้นี้
นําไปใช้แต่งสีอาหารได้ เช่น แต่งสีซีอ้ิวดํา ซีอ้ิวหวาน และแต่งสีน้ําอัดลม นอกจากนี้ยังใช้การทําขนม
บางชนิด เช่น คัสตาร์ด ช่วยให้ขนมมีรสขมปนหวาน มีกลิ่นหอมของน้ําตาลไหม้ เป็นต้น  
                           2.2.2.1.2 สมบัติทางกายภาพของน้ําตาล 
                                       1) การให้ความหวาน น้ําตาลซูโครสจะมีคุณสมบัติการให้ความหวาน
ที่ถูกกําหนดเป็นค่ามาตรฐานมีค่าเท่ากับ 100 หน่วย (สารละลาย 20 %) เมื่อเปรียบเทียบกับน้ําตาล
ชนิดอื่น 
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ที่ความเข้มข้นและอุณหภูมิเดียวกัน ดังแสดงในตารางที่ 2.1  
 
ตารางท่ี 2.1 แสดงการเปรียบเทียบความหวานของน้ําตาลชนิดต่าง ๆ  
 

ชนิดของน้ าตาล ค่าความหวาน  (หน่วย) 

ฟรักโทส 140-175 
ซูโครส 100 
กลูโคส 60-75 

กาแลคโทส 58 
มอลโทส 30 
แลคโทส 15 

 
ที่มา: กล้าณรงค์ (2542) 
 
                                           วัตถุประสงค์หลักของการใช้น้ําตาลในอาหารคือ การให้รสหวาน 
โดยทั่วไปนิยมใช้ซูโครสหรือน้ําตาลทราย เพราะมีรสหวานจัดและราคาถูกเมื่อเทียบกับน้ําตาลชนิดอื่น 
ความหวานของน้ําตาลนอกจากจะขึ้นอยู่กับชนิดของน้ําตาลและปริมาณแล้ว ยังขึ้นอยู่กับตุ่มรับรสของ
แต่ละคน ความแห้งหรือความชุ่มชื้นของลิ้นและส่วนของลิ้นที่สัมผัสกับน้ําตาล ความเข้มข้นและอุณหภูมิ
ของสารละลาย หากอุณหภูมิสูงขึ้นก็จะรู้สึกว่าหวานขึ้นตามไปด้วย 
                                        2) ความสามารถในการละลายน้ํา (Solubility) น้ําตาลแต่ละชนิดจะ
ละลายน้ําได้แตกต่างกัน น้ําตาลฟรักโทสเป็นน้ําตาลที่ละลายน้ําได้ดีท่ีสุด รองลงมาคือ ซูโครส ส่วน
กลูโคสและมอลโทสละลายน้ําได้ดีพอ ๆ กัน น้ําตาลที่ละลายน้ําได้เล็กน้อยคือ แลคโทส แสดงในตารางที่ 
2.2 น้ําตาลทั่วไปที่ใช้ในการประกอบอาหารมักจะละลายน้ําได้ดี ปริมาณท่ีละลายได้จะขึ้นอยู่กับ
อุณหภูมิ ถ้าอุณหภูมิสูงขึ้น น้ําตาลจะละลายได้มากข้ึน 
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ตารางท่ี 2.2 แสดงสมบัติของน้ําตาล 
 

คาร์โบไฮเดรต 

ความ
หวาน 
(1) 
 

ความสามารถใน
การละลายน้ า 

 1 cc. ที่
อุณหภูมิห้อง 

(กรัม) 

จุดหลอม 
เหลว 
 (ºC) 

 

อุณหภูมิ
ไหม้  
(ºC) 

 
 

ความยากง่าย
ในการตกผลึก 

(2) 
 

น้ าตาลชั้นเดียว      
กลูโคส 3 1 86 170 3 
ฟรักโทส 1 4 95 110 5 

กาแลคโทส - - - 170 - 
น้ าตาลสองชั้น      

ซูโครส 2 2 160 170 4 
แลคโทส 5 1/5 - - 1 
มอลโทส 4 1 100 180 2 

 
1 ความหวานมากที่สุด ใช้เลข 1 แล้วเรียงตามลําดับ 
2 ตกผลึกง่ายที่สุดใช้เลข 1 แล้วเรียงตามลําดับ 
ที่มา: ศิริลักษณ์, 2525  
 
                                       3) จุดหลอมเหลว (Melting point) เมื่อให้ความร้อน น้ําตาลจะ
ละลายเปลี่ยนสภาพเป็นของเหลว อุณหภูมิที่น้ําตาลเปลี่ยนสภาพเป็นของเหลวเรียกว่า จุดหลอมเหลว 
ซูโครสหลอมตัวที่อุณหภูมิประมาณ 160  ํC (320  ํF) ตอนแรกจะได้ของเหลวใส เมื่อยังให้ความร้อน
ต่อไปจะค่อย ๆ เปลี่ยนเป็นสีน้ําตาล เมื่อให้ความร้อนถึง 170  ํC (388  ํF) จะเกิดกระบวนการที่น้ําตาล
เปลี่ยนเป็นน้ําตาลเคี่ยวไหม้ (Caramelization) น้ําตาลจะเปลี่ยนเป็นสีน้ําตาลซึ่งเรียกว่า คาราเมล 
(Caramel) และมีกลิ่นน้ําตาลเคี่ยวไหม้ 
                                       4) การดูดน้ํา (Absorption of Moisture) น้ําตาลเป็นสารที่ดูดน้ําได้
ง่าย ผลึกของน้ําตาลจะเกาะกันเป็นก้อน ถ้าไม่เก็บไว้ในที่แห้ง ฟรักโทสเป็นน้ําตาลที่ดูดความชื้นได้ดี
ที่สุด ในน้ําตาลอินเวอร์ท (Invert sugar) น้ําผึ้งและโมลาสมีฟรักโทสมาก ฉะนั้นในขนมที่ใช้น้ําผึ้งหรือโม
ลาสจึงมักชื้นอยู่เสมอ ไม่แห้งเร็วเหมือนขนมที่มีซูโครส 
                                       5) การตกผลึก น้ําตาลสามารถละลายในน้ําได้ในอุณหภูมิหนึ่ง ๆ เป็น
จํานวนจํากัดซึ่งเท่ากับจํานวนการละลายสูงสุด และสารละลายน้ําตาลที่มีน้ําตาลละลายอยู่เต็มที่จนไม่
สามารถละลายได้อีก เรียกว่า สารละลายน้ําตาลที่อ่ิมตัวหรือน้ําเชื่อมอ่ิมตัว หากปล่อยให้เย็นลงอย่าง
ระมัดระวังโดยไม่เกิดผลึก สารละลายน้ําตาลเหล่านี้จะมีน้ําตาลละลายอยู่มากกว่าที่ควรจะเป็น ณ 
อุณหภูมินั้นเกิดภาวะอ่ิมตัวยวดยิ่ง (Super – saturation) และอาจแข็งตัวเป็นแผ่นคล้ายกระจกได้โดย
ไม่ตกผลึก ในระยะต่อมาน้ําตาลส่วนเกินจะเริ่มตกผลึกเป็นผงละเอียด ตัวอย่างเช่น การทําถ่ัวตัดหรือถั่ว
กระจกใหม่ ๆ น้ําตาลจะใสแข็ง ไม่ตกผลึก หากเก็บไว้นานน้ําตาลบางส่วนจะตกผลึก ทําให้ถั่วกระจกดู
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ขุ่นไม่ใส การป้องกันไม่ให้เกิดการตกผลึกอาจทําได้โดยการเคี่ยวน้ําเชื่อมให้เกิดน้ําตาลอินเวิร์ท และโดย
การใช้สารขัดขวางการตกผลึกของน้ําเชื่อม เช่น แบะแซ กรด น้ําตาลฟรักโทส โปรตีนและไขมัน
โดยเฉพาะครีมและกะทิ เป็นต้น 
                                        6) จุดเดือด เมื่อมีสารละลายอยู่ในน้ํา จุดเดือดของน้ําตาลจะสูงขึ้น
ตามความเข้มข้นของสารละลาย ถ้ามีน้ําตาลอยู่มาก น้ําเชื่อมจะเดือดที่อุณหภูมิสูงกว่า 100  ํC และ
สูงขึ้นเรื่อย ๆ อาจจะวัดความเข้มข้นของน้ําเชื่อมได้โดยวัดจุดเดือดของน้ําเชื่อมนั้น (ตารางที่ 2.3) 
 
ตารางท่ี 2.3 แสดงจุดเดือดของน้ําเชื่อมน้ําตาลทรายเมื่อมีความเข้มข้นต่างกัน 
 

Percent Sucrose 
Boiling Point  

  C   F 
10 100.4 212.7 
20 110.6 213.1 
30 101.0 213.8 
40 101.5 214.7 
50 102.0 215.6 
60 103.0 217..4 
70 106.0 223.7 
80 112.0 233.6 

90.8 130.0 266.0 
 ที่มา: Bennion and Scheule (2004) 
 
                                            น้ําตาลแต่ละชนิดมีความสามารถในการดูดความชื้นจากอากาศ
ต่างกัน น้ําตาลฟรักโทส เป็นน้ําตาลที่ดูดความชื้นได้ดีมาก รองลงมาคือ เด็กซโทรส ซูโครส มอลโทส 
และแลคโทส รองลงไปคือ น้ําตาลอินเวิร์ท น้ําผึ้ง น้ําเชื่อมกลูโคส เป็นต้น คุณสมบัตินี้ทําให้น้ําตาลมี
ส่วนประกอบนุ่มและชื้นโดยเฉพาะขนมอบประเภทเค้ก อาหารที่มีน้ําตาลหรือน้ําเชื่อมที่ดูดความชื้นได้ดี
ในปริมาณสูง จึงมีลักษณะชื้น บางกรณีอาจแฉะและเยิ้ม หากตั้งทิ้งไว้ในบรรยากาศที่มีความชื้นสัมพัทธ์
สูง ลักษณะนี้อาจเหมาะสําหรับขนมหวานบางชนิด เช่น ครองแครงชนิดฉาบชื้น กรอบเค็ม ข้าวเหนียว
แดง ผลไม้เชื่อมต่าง ๆ 
                                             การเก็บรักษาความชื้นของน้ําตาล หมายถึง การที่น้ําตาลนั้น
สามารถยึดความชื้นไว้โดยไม่คายออกสู่บรรยากาศ คุณสมบัตินี้จะช่วยให้ขนมอบเช่น ขนมปัง เค้ก ที่เก็บ
ไว้นานโดยไม่แห้งแข็งหรือเสียลักษณะที่ต้องการเร็วไป นอกจากนั้นการที่น้ําตาลเก็บความชื้นไว้ ช่วยให้
วุ้นและเยลลี่คงตัวอยู่โดยไม่คืนรูป ดังนั้น การเก็บรักษาอาหารที่มีน้ําตาลเป็นส่วนผสมปริมาณมาก หรือ
การเก็บน้ําตาลบางชนิด จึงควรเก็บไว้ในที่ท่ีป้องกันการดูดความชื้นหรือการคายความชื้นได้  โดยทั่วไป
มักเก็บใส่ภาชนะท่ีมีฝาปิดสนิท 
 



  10 
 

                 2.2.2.3 บทบาทในการประกอบอาหารของน้ําตาล 
                   ในการประกอบอาหาร เราใช้น้ําตาลช่วยให้เกิดรสหวาน และยังใช้น้ําตาลช่วยใน
การถนอมอาหารเพื่อยืดอายุการเก็บอาหาร โดยมีบทบาทสําคัญสรุปได้ดังนี้ 
                           2.2.2.3.1 เพ่ิมรสชาติของอาหาร น้ําตาลที่ใช้ในการปรุงรสอาหาร ได้แก่ น้ําตาล
ทราย น้ําตาลมะพร้าว น้ําตาลโตนด น้ําเชื่อมเมเปิล น้ําผึ้ง ฯลฯ น้ําตาลเหล่านี้จะให้รสหวานมากน้อย
ต่างกัน  ขึ้นอยู่กับชนิดของน้ําตาล ปริมาณที่ใช้และอุณหภูมิ 
         เมื่อมีการให้ความร้อนในการปรุงอาหารและเมื่ออาหารมีความเป็น
กรดอยู่บ้าง (ค่า pH ต่ําว่า 7) เช่น ผลไม้ต้มน้ําตาลจะเกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส (Hydrolysis) ขึ้น ทําให้  
น้ําตาลบางส่วนแตกตัวเป็นน้ําตาลฟรักโทสและน้ําตาลกลูโคส ซึ่งจะทําให้รสหวานของน้ําตาลสูงกว่า
ปกติหรือมีการเติมเกลือแกง (โซเดียมคลอไรด์; เกลือแกง) ในการปรุงอาหารหวานบางชนิดจะทําให้
ประสาทสัมผัสของลิ้นรับรสหวานได้ดียิ่งข้ึน ทําให้อาหารนั้นหวานมากขึ้น 
                           2.2.2.3.2 บทบาทเรื่องโครงสร้างของขนม น้ําตาลจะสามารถละลายน้ําได้ยิ่งถ้า
ให้อุณหภูมิสูงขึ้นน้ําตาลจะละลายได้มากข้ึน สารละลายน้ําเชื่อมที่อ่ิมตัวจะเกิดการตกผลึก การเร่งให้
เกิดการตกผลึกเร็วขึ้นอาจทําได้โดยการคนหรือกวนจะทําให้เกิดผลึกในปริมาณมาก ขนาดของผลึกจะ
เล็กและละเอียด แต่ถ้าปล่อยให้เกิดผลึกช้า ๆ ผลึกจะมีขนาดใหญ่และเป็นเกล็ด ความเข้มข้นของ
น้ําเชื่อมน้ําตาลทรายเมื่อมีปริมาณน้ําแตกต่างกันแสดงดังตารางที่ 2.4 
 
ตารางท่ี 2.4 แสดงความเข้มข้นของน้ําเชื่อมน้ําตาลทรายเมื่อมีปริมาณน้ําแตกต่างกัน 
 

น้ าเชื่อม น้ าตาล น้ า อุณหภูมิ ความเข้มข้นของ
น้ าตาลทราย 

ระดับความ
เข้มข้น 

น้ําเชื่อมใส 
(Thin Syrup) 

1 ถ้วย 
(250 ml.) 

2 ถ้วย 
(500 ml.) 

214ºF 
(101ºC ) 

40% Thread 

 
น้ําเชื่อมปาน

กลาง (Medium  
Syrup) 

 
1 ถ้วย 

(250 ml.) 

 
1.1/2 ถ้วย 
(375 ml.) 

 
216ºF 

(102ºC ) 

 
50% 

 
Thread 

 
น้ําเชื่อมเข้มข้น 
(Heavy Syrup) 

 
1 ถ้วย 

(250 ml.) 

 
1 ถ้วย 

(250 ml.) 

 
220ºF 

(104ºC ) 
 

 
60% 

 
Thread 

ที่มา: Joachim and Schloss (2008) 
 
                               ในการทําขนมหวานบางชนิด ต้องการให้เกิดการตกผลึกของน้ําตาล 
เช่น กล้วยฉาบ มันฉาบ  กรณีเช่นนี้น้ําตาลที่ใช้ต้องเป็นน้ําตาลทรายธรรมดา น้ําเชื่อมที่ใช้ควรเคี่ยวให้มี
ความเข้มข้นพอเหมาะสําหรับการฉาบ คือ น้ําเชื่อมที่ลักษณะเป็นยางมะตูมข้น ผลึกน้ําตาลที่ได้จะแห้ง
และอยู่ได้นานโดยไม่ดูดความชื้นจากอากาศภายนอก 
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                               สําหรับการทําขนมหวานที่ไม่ต้องการให้เกิดผลึกน้ําตาล เช่น การทํา
ข้าวเหนียวแดง กระยาสารท ทอฟฟ่ี ควรใช้น้ําตาลปี๊บ เพ่ือช่วยให้ขนมมีลักษณะจับตัวเป็นก้อนข้นอยู่ตัว 
ลักษณะของน้ําเชื่อมในความเข้มข้นต่าง ๆ อาจทําได้โดยการวัดอุณหภูมิ ดังแสดงในตารางที่ 2.5                                    
                                        การควบคุมหรือยับยั้งการเกิดผลึกในขนมอาจทําได้โดยการใช้น้ําตาล
อินเวิร์ทหรือพวกแบะแซ  ไขมัน แป้ง เป็นตัวที่จับน้ําตาลไว้ ทําให้ตกผลึกยากขึ้น แต่ถ้าใช้สิ่งเหล่านี้มาก
เกินไปจะทําให้ไม่ตกผลึกได้ 
 
ตารางท่ี 2.5 แสดงอุณหภูมิและวิธีการทดสอบความเข้มข้นของน้ําเชื่อม 
 

ผลิตภัณฑ์ อุณหภูมิของน้ าเชื่อม ระยะความเข้มข้น
ของน้ าเชื่อม 

วิธีการทดสอบความเข้มข้นของ
น้ าเชื่อมเมื่อหยดใส่น้ าเย็นจัด ºC ºF 

น้ําเชื่อม (Syrup) 110-112 230-234  Thread เป็นเส้นยาว 2 นิ้วเมื่อหยดด้วย
ช้อนหรือส้อม 

     
ฟองดองท์ (Fondant) 
ฟัดจ์ (Fudge) 
Panocha 

112-115 234-240  Soft ball ปั้นเป็นก้อนนุ่ม 
 

     
Caramels 118-120 244-248 Firm Ball ปั้นเป็นก้อนกลมไม่แข็ง 
     
Devinity 
Marshmallows 
Popcorn Balls 

121-130 250-256 Hard Ball หยดในน้ําเป็นก้อนกลมไม่แข็ง 

     
Butterscotch 
Taffies 

132-143 
 

270-290 
 

Soft Crack เส้นแข็งหักได้แต่ไม่เปราะ 

     
Brittle 
Glace 

149-154 
 

300-310 
 

Hard Crack เป็นเส้นแข็งและเปราะ 

     
Barley Sugar 160 320 Clear liquid น้ําเชื่อมใส 
     
Caramel 170 338 Brown liquid น้ําเชื่อมสีน้ําตาลไหม้ 
 
ที่มา: Bennion and Scheule (2004)  
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                                เมื่อให้ความร้อนแก่น้ําตาลซูโครส น้ําตาลจะละลายและได้ลักษณะ
ของน้ําเชื่อมที่พอสังเกตได้ เมื่อตั้งไฟ น้ําเชื่อมที่ได้ตอนแรกจะใส ไม่มีสี แต่เมื่อให้ความร้อนต่อไป 
น้ําเชื่อมจะข้นข้ึน และสีใสจะเปลี่ยนเป็นสีเหลือง สีน้ําตาลอ่อนจนกระทั่งถึงสีน้ําตาลเข้ม ที่อุณหภูมิ 
170 ºC การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิของน้ําเชื่อมดังกล่าวจะทําให้น้ําเชื่อมมีลักษณะที่แตกต่างกัน             
                2.2.2.4 การใช้น้ําตาลในผลิตภัณฑ์ขนมไทย น้ําตาลนอกจากจะช่วยให้ผลิตภัณฑ์ขนมไทย
มีรสหวานแล้ว ยังมีหน้าที่สําคัญหลายประการ ดังนี้ 
                           2.2.2.4.1 ให้ความหวานและกลิ่นรสแก่ผลิตภัณฑ์ 
                           2.2.2.4.2 ช่วยให้สีของผลิตภัณฑ์เข้มข้ึน  
                           2.2.2.4.3 ช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีความชุ่มชื้นและเก็บได้นาน 
                           2.2.2.4.4 ช่วยเพิ่มคุณค่าทางอาหาร 
                           2.2.2.4.5 น้ําตาลช่วยทําให้แป้งนุ่มเมื่อทําขนมท่ีมีแป้งผสมอยู่ เช่น ขนมชั้น ขนม
เทียน เป็นต้น  
                           2.2.2.4.6 ช่วยในการขึ้นฟูของไข่ เช่น ขนมโสมนัส     
 
         2.2.3 น้ ากะทิ 

 
                น้ํากะทิเป็นของเหลวสีขาวขุ่น ได้จากการบีบคั้นเนื้อมะพร้าวขูด ส่วนประกอบที่สําคัญของ
น้ํากะทิคือ น้ํามัน น้ํา โปรตีน และน้ําตาล อยู่รวมกันเป็นอิมัลชั่นของน้ํามันในน้ํา  โดยมีโปรตีนทําหน้าที่
เป็นสารอิมัลซิไฟเออร์ ความเข้มข้นของน้ํากะทิขึ้นอยู่กับปริมาณน้ําที่ใช้คั้น เมื่อตั้งน้ํากะทิทิ้งไว้จะแยก
ชั้นหัวกะทิและหางกะทิ โดยความสูงของชั้นหัวกะทิแสดงถึงความเข้มข้น ทั้งนี้เนื่องจากน้ํากะทิมี
ปริมาณน้ํามันมากเมื่อเทียบกับปริมาณโปรตีน โปรตีนไม่เพียงพอที่จะดึงน้ํามันให้กระจายแขวนลอยอยู่
ทั่วไป (สุคนธ์ชื่น, 2544)  

การใช้กะทินั้นได้รับความนิยมอย่างแพร่หลายโดยใช้ประกอบอาหารคาวหวาน ในอดีต 
หรือในท้องที่ไกลตลาด แม่บ้านจะต้องปอกและขูดมะพร้าวเองเพ่ือใช้ทําน้ํากะทิ ในปัจจุบันมีการขูด
มะพร้าวและมีการคั้นน้ํากะทิด้วยเครื่องคั้น และอํานวยความสะดวกสําหรับผู้บริโภคและสถาน
ประกอบการด้วยการใช้น้ํากะทิสําเร็จรูปเพ่ืองานอุตสาหกรรม เป็นการลดภาระในการเตรียมน้ํากะทิ ทั้ง
เป็นการกระจายรายได้อีกด้วย  

2.2.3.1 ชนิดของน้ํากะทิ  
         น้ํากะทิที่จําหน่ายในท้องตลาดเป็นน้ํากะทิอุตสาหกรรม แบ่งได้ 5 แบบ คือ  

      2.2.3.1.1 น้ํากะทิสด ได้จากการคั้นมะพร้าวขูดด้วยมือหรือเครื่อง แล้วเก็บรักษา 
ด้วยความเย็นทันทีเพ่ือรักษาน้ํากะทิจากการเน่าเสีย สามารถเก็บได้นาน 1-2 วัน แต่รสชาติจะเปลี่ยนไป
เล็กน้อย อุณหภูมิห้องเย็นในการเก็บรักษาต้องไม่ต่ําเกินไปจนเกิดผลึกน้ําแข็ง เพราะจะทําให้เนื้อสัมผัส
ของน้ํากะทิเปลี่ยนไป คือ มีตะกอนโปรตีนแยกตัว และให้ลักษณะเป็นทราย  

       2.2.3.1.2 น้ํากะทิพาสเจอไรซ์ เป็นน้ํากะทิสดที่นํามาให้ความร้อนเพ่ือฆ่าเชื้อ 
จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค แต่เชื้อที่เหลือยังสามารถเจริญเติบโตได้จึงต้องเก็บในห้องเย็นเหมือนน้ํากะทิสด 
แตก่ารเน่าเสียจะน้อยกว่าสามารถเก็บได้นาน 4-6 วัน การขนส่งและการวางจําหน่ายควรใช้อุณหภูมิต่ํา 
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น้ํากะทิพาสเจอไรซ์นี้มีบรรจุถุงพลาสติกขนาดต่างๆ เพ่ือจําหน่าย ได้แก่ 250 กรัม 500 กรัมและ 1,000 
กรัม ในระดับอุตสาหกรรมมีขนาดบรรจุ 10 กิโลกรัม 

2.2.3.1.3 น้ํากะทิบรรจุกระป๋อง เป็นน้ํากะทิที่ผ่านกระบวนการการบรรจุกระป๋อง
ปิดฝาแล้วฆ่าเชื้ออย่างสมบูรณ์ในระดับอุตสาหกรรม (Commercial Sterilization) เพ่ือทําลายเชื้อ 
จุลินทรีย์ที่สามารถเจริญได้ที่อุณหภูมิการเก็บตามปกติ ทําให้สามารถเก็บได้นานโดยไม่ต้องเก็บในที่เย็น 
ส่งไปจําหน่ายในต่างประเทศได้ 

        2.2.3.1.4 น้ํากะทิบรรจุกล่องยูเอชที เป็นน้ํากะทิที่ผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อด้วย
ระบบความร้อนสูงเวลาสั้น (140-145 ๐C นาน 10-15 วินาที) แล้วบรรจุในกล่องที่ผ่านการฆ่าเชื้อ
มาแล้ว เวลาให้ความร้อนสั้นทําให้คงสภาพคล้ายคลึงน้ํากะทิสดมาก แต่อายุการเก็บจะสั้นกว่าแบบ
บรรจุกระป๋อง และกล่องกระดาษไม่แข็งแรงเท่ากระป๋อง จึงอาจมีการเน่าเสียเกิดขึ้นจากกล่องกระดาษ
ชํารุดได ้  

               2.2.3.1.5 กะทิผง เป็นน้ํากะทิที่นํามาทําให้แห้งเป็นผงละเอียด โดยใช้เครื่องทํา
แห้งแบบพ่นฝอย (Spray Dryer) น้ํากะทิโดยธรรมชาติมีน้ํามันเป็นส่วนประกอบอยู่สูงเมื่อเทียบกับ
น้ํานมโคจึงไม่สามารถทําให้แห้งได้เหมือนนมผง ดังนั้นต้องเติมสารเพ่ิมปริมาณของแข็งคือ สารมอลโท
เด็กซ์ทริน (Maltodextrin) เครื่องทําแห้งมีอุปกรณ์ฉีดน้ํากะทิให้เป็นละอองฝอยเข้ามาในห้องอบสัมผัส
กับลมร้อนอุณหภูมิ 160-180 องศาเซลเซียส ทําให้น้ําระเหยออกจากละอองเหลวอย่างรวดเร็วได้เป็น
อนุภาคผงที่มีขนาดเล็ก กะทิผงมีความชื้นต่ําจึงเก็บรักษาได้นานโดยไม่เน่าเสีย แต่ต้องเก็บในภาชนะ
ป้องกันความชื้น เช่น ในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ หรือกระป๋องที่มีฝาปิดสนิทเนื่องจากกะทิผงดูดความชื้นได้
ดีทําให้เกาะตัวเป็นก้อน 

       2.2.3.2 การเลือกซื้อและเก็บรักษาน้ํากะทิ 
                มะพร้าวที่นํามาคั้นเป็นน้ํากะทิควรเป็นมะพร้าวแก่หรือมะพร้าวห้าวจะได้ความ

มันมาก ในการเลือกซื้อน้ํากะทิควรเลือกร้านที่สะอาด หากซื้อมะพร้าวที่ขูดไว้นานจะมีกลิ่นบูด ทําให้
อาหารและขนมเสียรส ดังนั้นความสะอาดจึงเป็นสิ่งสําคัญ ควรเลือกซื้อแต่พอควร หากซื้อมาแล้วยัง
ไม่ได้ใช้ให้นํากะทิใส่ถุงแล้วเก็บเข้าตู้เย็นช่องแช่แข็ง เมื่อนํามาใช้ให้ทําการอุ่น จะยังคงความสดของ
น้ํากะทิอยู่ได้  

        2.2.3.3 หน้าที่ของน้ํากะท ิ
                 น้ํากะทมิีหน้าที่ช่วยเพิ่มรสชาติของอาหารให้มีรสนุ่ม หวาน หอม มัน กะทิใช้เป็น

ส่วนประกอบที่สําคัญในขนมหลายชนิด ได้แก่  ขนมแกงบวดและขนมน้ํากะทิ เช่น ขนมบัวลอย ขนม
แกงบวด ขนมกล้วยบวชชี ขนมลอดช่องน้ํากะทิ เป็นต้น ขนมบางชนิดใช้น้ํากะทิเพ่ือช่วยเพ่ิมความหอม
มัน เช่น กล้วยเชื่อม ขนมกล้วย ขนมฟักทอง เป็นต้น ในขนมประเภทกวน ใช้กะทิเพ่ือให้เกิดความข้นมัน 
และช่วยไม่ให้ติดกระทะ นอกจากนี้ยังช่วยให้แป้งนุ่ม และเพ่ิมรสชาติหอมมันอีกด้วย (เครือวัลย์, 2554) 
                    ขนมไทยนิยมใช้กะทิสดมากกว่ากะทิที่บรรจุกล่องหรือกระป๋องเพราะมีกลิ่นรสที่หอม
กว่า แต่เนื่องจากคุณภาพของกะทิสดควบคุมได้ยาก ในการวิจัยนี้จึงใช้น้ํากะทิบรรจุกล่องยูเอชทีในการ
ทดลอง 
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          2.2.4 ไข่ไก่  

                  ไข่ท่ีมีความสําคัญต่อเศรษฐกิจมากที่สุดคือ ไข่ไก่ รองลงมาคือ ไข่เป็ด ไข่มีราคาถูกกว่า
อาหารและเนื้อสัตว์อ่ืน ๆ และย่อยง่าย จึงนับได้ว่ามีความสําคัญต่อการบริโภคของประชาชน อีกท้ังยัง
เป็นแหล่งของอาหารที่มีคุณค่าทางอาหารสูง มีโปรตีนที่อุดมสมบูรณ์  มีไขมันที่เป็นประโยชน์และมี
คาร์โบไฮเดรตบ้างเล็กน้อย มีวิตามินและเกลือแร่ที่สําคัญ เราใช้ไข่ปรุงเป็นอาหารต่าง ๆ ทั้งคาวและ
หวาน ไข่ท่ีใช้ในขนมหวานเช่น ขนมเค้ก ขนมปัง สังขยา ขนมหม้อแกง ทองหยิบ ฝอยทอง เม็ดขนุน 
ไอศกรีม ฯลฯ ในอาหารคาวใช้ไข่ในการทอด ผัด อบ นึ่ง ฯลฯ  
                 2.2.4.1 โครงสร้างของไข่ 
                           ไขท่ี่นํามาประกอบอาหารแบ่งเป็น 3 รูปแบบ ได้แก่ ไข่ทั้งฟอง ไข่ขาว และไข่แดง 
ไข่แต่ละฟองมีสัดส่วนของไข่ขาว 2/3 ส่วน และไข่แดง 1/3 ส่วน เมื่อเปรียบเทียบขนาดของไข่กับ
ปริมาณไข่ขาวและไข่แดงจะไม่แตกต่างกันมากนัก ไข่แต่ละส่วนจะมีคุณค่าทางโภชนาการแตกต่างกัน   
                            2.2.4.1.1 ไข่ท้ังฟอง อุดมไปด้วยไขมัน คอเลสเตอรอล และโปรตีนชนิดสมบูรณ์ 
และย่อยง่ายร้อยละ 99  
                           2.2.4.1.2 ไข่ขาว (Egg white) มีประมาณ 2 ใน 3 ของเนื้อไข่ทั้งหมด ในจํานวน
นี้เป็นน้ําร้อยละ 90 ส่วนใหญ่เป็นโปรตีน มีเกลือแร่ น้ําตาลกลูโคส และวิตามินเล็กน้อย วิตามินบี 1 
(Riboflavin) ทําให้แอลบูมินมีสีออกเขียว น้ําตาลกลูโคสในไข่ขาวมีน้อยมากจึงไม่ทําให้มีรสหวาน 
(Bennion and Scheule, 2004) แบ่งไข่ขาวออกเป็น 2 ส่วน คือ ไข่ขาวข้น (Thick white) และไข่ขาว
ใส (Thin white) ไข่ขาวใสและไข่ขาวข้นจะแตกต่างกันตามอายุการเก็บ   
                            2.2.4.1.3 ไข่แดง (Yolk) ไข่แดงจะลอยอยู่ตรงกลางฟองห่อหุ้มด้วยเยื่อหุ้มไข่แดง
ซึ่งเหนียวและใส ไข่ท้ังฟองหนัก 50 กรัม เป็นไข่แดง 17 กรัม ในไข่แดงประกอบด้วยน้ําประมาณร้อยละ 
49 มีโปรตีน 3 กรัม และไขมัน 5 กรัม โปรตีนหลักในไข่แดงเป็นไลโพโปรตีน (Lipoproteins) มี
คุณสมบัติในการทําให้เกิดอิมัลชั่นในการประกอบอาหาร 
                                        รอบ ๆ ไข่แดงจะมีเนื้อเยื่อบางๆ หุ้มอยู่เรียกว่า เยื่อหุ้มไข่แดง 
(Vitelline Membrane) มีลักษณะอ่อนนุ่มและเหนียว สามารถยืดหยุ่นได้ ถ้าไข่เก่าไข่แดงจะไม่อยู่ตรง
กลางฟอง เพราะน้ําจากไข่ขาวบางส่วนจะค่อย ๆ ซึมเข้าไปในไข่แดงซึ่งข้นกว่าตามหลักการออสโมซิส 
(Osmosis) คือ การที่ของเหลวที่ข้นน้อยกว่าจะไหลสู่ของเหลวที่มีความเข้มข้นมากกว่า เมื่อน้ําเข้าไปใน
ไข่แดงมาก เยื่อหุ้มไข่แดงไม่สามารถขยายตัวได้พอที่จะอุ้มน้ํานั้นไว้ได้ น้ําที่เข้าไปมากทําให้เยื่อหุ้มไข่แดง
อ่อนตัวลง ไข่แดงจะค่อย ๆ แบนลงจนเยื่อหุ้มไข่แดงจะแตกออก ไข่แดงแตก 
                 2.2.4.2 องค์ประกอบทางเคมีของไข่ 
                     ไข่ เป็นอาหารที่มีคุณค่าทางอาหารครบถ้วน ได้แก่ โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต 
เกลือแร่และวิตามิน (ยกเว้นวิตามินซี) ในไข่แต่ละฟองจะมีคุณค่าทางโภชนาการต่างกัน ไข่ท้ังฟองหนัก 
50 กรัม มีไขมัน 5 กรัม คอเลสเตอรอล 212 มิลลิกรัม วิตามินเอ 244 IU เหล็ก 0.9 มิลลิกรัม และ
โปรตีน 7 กรัม ไขมันที่ได้อยู่ในไข่แดง ส่วนโปรตีนพบในไข่ขาว 4 กรัมและไข่แดง 3 กรัม (Rinzler,  
2009)  
                2.2.4.3 การเปลี่ยนแปลงในระหว่างการเก็บไข ่ 
                          2.2.4.3.1 การเปลี่ยนแปลงของไข่ในระหว่างการเก็บ (ศิริลักษณ์, 2525) 
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                         ไข่จะเริ่มเปลี่ยนแปลงทันทีท่ีออกมาจากแม่ไก่ ไข่ท่ีเก็บไว้นานจะมี
โอกาสเสื่อมสภาพได้ง่าย ไข่ที่เก็บไว้นานช่องอากาศจะกว้างขึ้น และอาจมีกลิ่นผิดปกติ การเปลี่ยนแปลง
ของไข่ สามารถแบ่งได้ดังนี้ 
                                       1) ช่องอากาศมีขนาดใหญ่ขึ้นรูที่ผิวเปลือกไข่จะเป็นช่องทางระบาย
ความชื้น และคาร์บอนไดออกไซด์ ทําให้เนื้อไข่หดตัว และเกิดช่องอากาศทางด้านป้านของไข่ ที่กลาง
ด้านปานของไข่มีรูมาก โดยธรรมชาติจํานวนรูที่เปลือกไข่มีอยู่ประมาณ 7,500 รู ทําให้อากาศถ่ายเทได้
ตลอดเวลา ไข่ที่เก็บไว้นานช่องอากาศจะมีขนาดใหญ่ขึ้น 
                                        2) ไข่ขาวจะเหลว เกิดจากการกระทําของเอ็นไซม์ในไข่ขาวเอง 
เอ็นไซม์หลายชนิดในไข่มีประโยชน์ต่อการเจริญเติบโตของเชื้อลูกไก่ เอ็นไซม์ต่าง ๆ เหล่านี้ทําหน้าที่ย่อย
เนื้อไข่ให้ละลาย เพ่ือให้เชื้อลูกไก่เอาไปใช้ประโยชน์ 
                                        3) เยื่อหุ้มไข่แดงจะอ่อนตัวและแบนลง เกิดขึ้นเนื่องจากน้ําในไข่ขาว
บางส่วนจะค่อย ๆ ซึมเข้าไปในไข่แดงตามหลักการออสโมซิส (Osmosis) คือ การที่ของเหลวที่มีความ   
เข้มข้นน้อยกว่าจะไหลเข้าสู่ของเหลวที่มีความเข้มข้นมากกว่า เมื่อน้ําเข้าไปในไข่แดงมาก เยื่อหุ้มไข่แดง
จะค่อย ๆ อ่อนตัวและแบนลง ทําให้เวลาตอกไข่ออกมาจะเห็นไข่แดงแบนราบ และอาจแตกได้ง่ายทําให้
มีไข่แดงปนอยู่ในไข่ขาว เป็นลักษณะของไข่เก่า 
                                        4) การเสื่อมเสียโดยจุลินทรีย์ จุลินทรีย์สามารถซึมผ่านเข้าทางเปลือก
ไข่ ซึ่งโดยปกติจะมีนวลไข่ช่วยปิดรูเปลือกไข่ไม่ให้เป็นทางผ่านของจุลินทรีย์ การขัดถูหรือจับต้องบริเวณ
เปลือกไข่จึงเป็นการเปิดช่องทางให้จุลินทรีย์เข้าสู่ภายในได้ 
                                        5) การดูดกลิ่นที่ไม่ต้องการ เนื่องจากเปลือกไข่มีรูพรุน กลิ่นจึง
สามารถซึมผ่านเข้าออกได้ เพ่ือลดปัญหาเรื่องกลิ่นจึงควรเก็บไข่ให้ห่างจากสภาพแวดล้อมที่มีกลิ่นฉุน
ต่าง ๆ 
                 2.2.4.4 วิธีการเก็บรักษาไข่ การเก็บรักษาไข่ให้คงคุณภาพดี Rinzler (2009) แนะนําดังนี้  
                            2.2.4.4.1 ไม่ควรล้างไข่ก่อนเก็บ 
                            2.2.4.4.2 เก็บแยกไข่ขาวและไข่แดงในปริมาณที่ไม่มากนักในตู้เย็นจะรักษา
ความสดได้ 1 สัปดาห์ 
                            2.2.4.4.3 ไข่ดิบอาจมีการปนเปื้อนของเชื้อซาลโมเนลลา (Salmonella) และ
แบคทีเรียชนิดอื่น ก่อนเก็บจึงควรพิจาณาความสะอาดของเปลือกไข่และดมกลิ่นดูด้วยว่าผิดปกติหรือไม่                            
                 2.2.4.5 การเปลี่ยนแปลงของไข่ในการประกอบอาหาร ได้แก่  
                           ไข่นอกจากจะให้คุณค่าทางโภชนาการสูงแล้ว ยังช่วยปรุงรส แต่งสี ช่วยให้ขึ้นฟู 
ช่วยให้เป็นเนื้อเดียวกัน และยังทําให้รสชาติของอาหารที่มีไข่เป็นส่วนประกอบอร่อยยิ่งขึ้น ไข่ท่ีจะนํามา
ประกอบอาหารคาวหวาน ต้องเป็นไข่ที่มีคุณภาพดี ถ้าใช้ไข่คุณภาพต่ํามักได้ผลิตผลที่มีกลิ่นและรสต่ํา
ด้วย อาหารบางอย่างที่ทําจากไข่ถ้าเพ่ิมความร้อนสูงหรือใช้เวลานานกว่าปกติ อาจจะช่วยปรุงแต่งรส
กลิ่นได้ดีขึ้นบ้าง การใช้ไข่ที่มีคุณภาพสูงย่อมได้ผลิตภัณฑ์ดีขึ้นกว่าใช้ไข่คุณภาพต่ํา 
                            ในการใช้ไข่ในการประกอบอาหาร สิ่งที่ควรคํานึงถึงคือ จุลินทรีย์ต่าง ๆ ที่ติดมา
กับเปลือกไข่ เพราะจะทําให้ไข่เสียเร็ว จึงควรเลือกไข่ท่ีเปลือกสะอาด การล้างหรือขัดเช็ดก่อนเก็บจะทํา
ให้ไข่เสียเร็ว ตามปกติไข่สะอาดสามารถเก็บไว้ในห้องเย็นได้ไม่เกิน 6-9 เดือน บางทีอาจเก็บได้นานถึงปี
หรือกว่า 
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                           ในการประกอบอาหาร ไข่จะเกิดการเปลี่ยนแปลงเมื่อได้รับความร้อน ไข่ขาว
และไข่แดงเป็นลิ่มแต่ไม่ใช่แข็งตัว (Coagulation) มีประโยชน์ต่อการใช้ไข่ในการประกอบอาหาร เมื่อไข่
ได้รับความร้อน โปรตีนในไข่จะเกิดการแข็งตัว เช่น การทําไข่ลวก คัสตาร์ด ไส้ครีม ทําให้น้ําเชื่อม หรือ
น้ําซุปใส โดยตะกอนของไข่ไปจับอนุภาคท่ีมีในของเหลว และช่วยทําให้ด้านนอกของอาหารที่เคลือบ
ด้วยไข่เป็นสีน้ําตาล 
                            การแข็งตัวของโปรตีนนี้เกิดจากโมเลกุลของโปรตีนจับตัวกันเมื่อถูกความร้อน 
โดยเมื่อถูกความร้อนตอนแรกไข่จะรวมตัวเป็นเนื้อเดียวกัน ต่อไปร่างแหจะหดตัว น้ําข้างจะไหลออก
เหลือแต่โปรตีนที่แข็งและแห้งกระด้าง ถ้าใช้ความร้อนสูงเกินไปหรืออุณหภูมิต่ําเป็นเวลานานก็จะทําให้
ไข่แข็งตัวมากไป   
                            นอกจากความร้อนที่สามารถทําให้ไข่แข็งตัวแล้ว ยังมีสิ่งอ่ืนที่ทําให้ไข่แข็งตัวได้ 
เช่น กรด ด่าง เกลือ นอกจากนี้มีการตีทําให้โปรตีนแข็งตัวได้ ปริมาณน้ําตาลมีผลต่อการแข็งตัวของ
โปรตีน ถ้ามีน้ําตาลมากทําให้ไข่แข็งตัวได้ช้าลง การเติมเกลือหรือกรดทําให้โปรตีนแข็งตัวเร็วขึ้น และ
เมื่อทําให้โปรตีนเจือจางเช่น เติมน้ําลงในไข่เวลาทําไข่ตุ๋น จะทําให้โปรตีนแข็งตัวช้าลง 
                            ในการแข็งตัวของไข่ ระยะเวลาที่ให้ความร้อน และอุณหภูมิมีความสัมพันธ์กัน 
ถ้าอุณหภูมิสูงไข่จะแข็งตัวเร็ว เมื่อให้ความร้อนสูงเกินไปหรือใช้เวลาหุงต้มนานเกินไปโปรตีนจะแข็งตัว
และมีน้ําแยกออกมา อาหารจะมีรูพรุนมากเช่น การนึ่งสังขยา ถ้าใช้ไฟแรงเกินไป 
 
          2.2.5 เมล็ดแตงโม 
 
                  แตงโมเป็นผลไม้ที่นิยมบริโภคกันทั่วโลก จัดอยู่ในกลุ่มเดียวกับเมลอน (Melons) วงศ์
เดียวกับแคนตาลูปและฟัก เป็นพืชล้มลุกประเภทเถา อายุสั้น เถาจะเลื้อยไปตามพ้ืนดิน มีขนอ่อนปก
คลุม ผลมีทั้งทรงกลมและทรงกระบอก มีทั้งชนิดเปลือกแข็งและบาง สีเขียว บางพันธุ์มีลวดลายบน
เปลือก เนื้อมีสีแดงและเหลือง มีรสหวาน มีทั้งชนิดมีเมล็ดและไม่มีเมล็ด เมล็ดแตงโมนํามาคั่วหรืออบ
ปรุงรสเหมือนเมล็ดทานตะวันรับประทานเป็นอาหารว่างแบบจีน ในประเทศแถบอาฟริกาตะวันตกนํา
เมล็ดแตงโมมาทําน้ํามัน ในประเทศรัสเซียนําน้ําแตงโมมาเคี่ยวทําน้ําเชื่อม (Bennion and Scheule, 
2004)  
                    2.2.5.1 พันธุ์ของแตงโม 
                             แตงโมที่นิยมปลูกโดยทั่วไปมี 3 พันธุ์ คือ (วิกิพีเดีย สารานุกรมเสรี, 2556) 
                             2.2.5.1.1 พันธุ์ธรรมดา มีเมล็ดขนาดเล็กรสหวาน แบ่งย่อยได้อีกหลายพันธุ์ 
เช่น แตงโมจินตหรา ผลยาวรี เปลือกสีเขียวเข้ม มีลาย เนื้อสีแดง แตงโมตอร์ปิโด ลูกรีกว่าพันธุ์จินตหรา 
แตงโมกินรี ผลกลม เนื้อแดง แตงโมน้ําผึ้ง ผลกลม เนื้อเหลือง แตงโมไดอานา เปลือกเหลือง เนื้อสีแดง 
แตงโมจิ๋ว ผลขนาดเท่ากําปั้น เนื้อเหลือง เป็นต้น  
                             2.2.5.1.2 พันธุ์ไม่มีเมล็ด เป็นพันธุ์ผสมเพ่ือใช้ในการส่งออก ไม่มีเมล็ดแก่สีดํา
ภายใน ในญี่ปุ่นมีการทําแตงโมให้เป็นทรงสี่เหลี่ยมโดยให้ผลเจริญในกล่อง เพ่ือความสะดวกในการขนส่ง  
                             2.2.5.1.3 พันธุ์กินเมล็ดปลูกเพ่ือนําเมล็ดมาคั่วเป็นเมล็ดก๋วยจี๊ มีเนื้อน้อย เมล็ด
ขนาดใหญ่  
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2.3 กรรมวิธีการผลิต 
  
         ราชบัณฑิตยสถาน (2546) ได้ให้ความหมายของคําว่า “กรรมวิธี” หมายถึง ลักษณะอาการหรือ
วิธีการที่ผันแปรหรือเปลี่ยนแปลงไปตามธรรมชาติหรือที่มนุษย์ทําขึ้นอันดําเนินติดต่อกันไปเรื่อยไปเป็น
ลําดับ หรือหมายถึง กระบวนวิธีดําเนินการในประดิษฐกรรม และให้ความหมายของคําว่า “ผลิต” 
หมายถึง ทําให้เกิดมีขึ้นตามที่ต้องการด้วยอาศัยแรงงานหรือเครื่องจักร เป็นต้น เช่น ผลิตข้าว ผลิต
รถยนต์ ผลิตครู ผลิตบัณฑิต เป็นต้น  
                สรุปได้ว่า กรรมวิธีการผลิต หมายถึง วิธีการที่มนุษย์ต้องการทําให้เกิดมีขึ้นและดําเนิน
ติดต่อกันไปอย่างต่อเนื่อง สําหรับกรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฎประกอบด้วย 5 ขั้นตอน ได้แก่ 1) การ
เตรียมแป้นรองขนม 2) การเตรียมน้ําเชื่อม 3) การเตรียมขนมทองเอก 4) การกวาดเมล็ดแตงโม และ 5) 
การแต่งตัว มีคําศัพท์ที่เก่ียวข้องดังนี้ 
          2.3.1 การนวด หมายถึง การทําให้ส่วนผสมรวมเป็นเนื้อเดียวกัน ในการนวดแป้งสาลีกับน้ํา
สําหรับทําแป้นรองขนม แป้งสาลีมีโปรตีนเมื่อรวมตัวกับน้ําจะทําให้เกิดก้อนโดที่มีความเหนียวและนุ่ม 
สามารถคลึงให้เป็นแผ่นบางได้  
          2.3.2 การกวน หมายถึง การทําให้ส่วนผสมเข้ากันเป็นเนื้อเดียวกัน เช่น กวนขนม คนให้ทั่วกัน 
หรือให้วนไปโดยรอบ เช่น กวนน้ํา คนให้เข้ากัน (ราชบัณฑิตยสถาน, 2546) 
                 ขนมท่ีทําให้สุกด้วยการกวน ส่วนมากจะใช้กระทะทองกวนตั้งแต่เป็นน้ําเหลวใสจนกระทั่ง
แห้งงวด แล้วเทใส่พิมพ์หรือถาด เมื่อเย็นจึงตัดเป็นชิ้น ๆ  ได้แก่ ตะโก้ ลืมกลืน กาละแม ข้าวเหนียวแดง 
เผือกกวน เป็นต้น (นลิน, 2539) 
          2.3.3 การอบ เป็นการใช้ความร้อนแห้ง (Dry-heat methods) โดยมีอากาศเป็นตัวกลางนํา
ความร้อนจากต้นกําเนิดของความร้อนอาจเป็นเตาถ่าน เตาแก๊สมาสู่อาหาร วิธีนี้ ได้แก่ การปิ้ง การย่าง 
การเผา การคั่ว เป็นต้น การอบเป็นการทําให้อาหารสุกในเตาด้วยความร้อนแห้งหรือมีอากาศเป็น
ตัวกลาง โดยไม่มีการเติมน้ําหรือน้ํามันไขมัน ไม่ว่าจะบรรจุอาหารในพิมพ์ หรือถาดไม่มีขอบ หรือ
ภาชนะไม่มีฝาปิด ระหว่างอบอาจเพ่ิมหรือลดความร้อนในช่วงเวลาที่เหมาะสมได้ มักใช้กับอาหาร
จําพวกขนมปัง ขนมเค้ก และอาหารแป้งที่มีรสหวาน และมีกลิ่นรสดี หลักสําคัญของการอบแห้ง คือ 
เมื่ออาหารได้รับความร้อนแห้ง ความชื้นที่มีอยู่จะระเหยออกไปจากอาหาร และแปรสภาพเป็นความ
ร้อนชื้น ช่วยป้องกันอาหารไหม้ได้ อาหารที่ผ่านความร้อนแห้งจะมีสีน้ําตาล และมีกลิ่นหอม (วไลภรณ์, 
2553) ในที่นี้ใช้วิธีการอบสําหรับตัวแป้นรองขนมจ่ามงกุฎ   
                  อุณหภูมิในการอบอาหารสามารถควบคุมได้โดยใช้เทอร์โมมิเตอร์ ตามปกติเตาอบจะมีตัว
ควบคุมอุณหภูมิโดยแบ่งระดับความร้อนได้ 4 ระดับคือ (Bennion and Scheule, 2004)  
                   ระดับต่ํามาก      250-275 ºF  หรือ  121-135 ºC 
                   ระดับต่ํา           300-325 ºF  หรือ  149-163 ºC 
                   ระดับปานกลาง   350-375 ºF  หรือ  177-191 ºC 
                   ระดับแรง          400-425 ºF  หรือ 204-218  ºC  
                   ระดับแรงมาก     450-475 ºF  หรือ 232-260  ºC 
         2.3.4 การกวาด (การคั่ว) เป็นขั้นตอนหนึ่งในการทําขนมจ่ามงกุฎโดยการใส่เมล็ดแตงโมใน
กระทะทองใช้ระดับอุณหภูมิต่ําสุด (ใช้ไฟอ่อน) แล้วใช้ปลายนิ้วทั้ง 4 นิ้วคือ นิ้วชี้ นิ้วกลาง นิ้วนาง และ
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นิ้วก้อยทําให้เมล็ดแตงโมเคลื่อนไปในทิศทางเดียวกัน ในขณะกวาดเมล็ดแตงโมจะใช้ปลายนิ้วทั้ง 4 ชุบ
น้ําเชื่อมให้พอติดปลายนิ้ว จากนั้นให้ปลายนิ้วสัมผัสกับเมล็ดแตงโม น้ําเชื่อมที่เกาะติดปลายนิ้วจะไป
เกาะติดที่เมล็ดแตงโม แกว่งปลายนิ้วกลับไปกลับมาให้เมล็ดแตงโมเคลื่อนที่ไปในทิศทางเดียวกัน ทํา
เช่นนี้จนน้ําเชื่อมแห้ง จากนั้นใช้ผ้าชุบน้ําบิดหมาดๆ เช็ดพ้ืนกระทะที่ใช้กวาดให้สะอาดก่อนจะเริ่มทําซ้ํา 
ทําเช่นนี้จนมีผลึกน้ําตาลเกาะติดที่เมล็ดแตงโมมากพอควร  
                ตามปกติการกวาดเมล็ดแตงโมจะใช้ความร้อนจากถ่านสําหรับหุงต้มจํานวน 1 ก้อนเพ่ือให้
ความร้อนต่ําที่สุดเพ่ือที่จะใช้ปลายนิ้วสัมผัสกับเมล็ดแตงโมได้ขณะกวาดเมล็ดแตงโมกับน้ําเชื่อมบน
กระทะทองที่มีความร้อน สําหรับการวิจัยครั้งนี้ คณะผู้วิจัยใช้ความร้อนจากกระทะไฟฟ้าที่ระดับ
อุณหภูมิต่ําสุดในการกวาดเมล็ดแตงโมแทนการใช้เตาถ่านและกระทะทองเพ่ือที่จะควบคุมระดับความ
ร้อนให้คงที่          
         2.3.5 การต้ม (Boiling) เป็นการใช้ความร้อนชื้น (Moist-heat methods) โดยมีของเหลวเป็น
ตัวกลางนําความร้อนจากต้นกําเนิดของความร้อนมาสู่อาหาร การต้มเป็นการให้ความร้อนแก่ของเหลว
โดยเฉพาะน้ํา ในการต้มใช้ความร้อน 100 ºC แต่ถ้าใช้อุณหภูมิต่ํากว่านี้เรียกว่า การลวก (Poaching) 
และการเค่ียว (Simmering)  
       
2.4 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 
        ราตรี  ภูติวณิชย์ และนุสรา  อินแขก (2546) ทําวิจัยเรื่อง การศึกษาระดับความเข้มข้นของ
น้ําเชื่อมและอายุของไข่เป็ดในการผลิตฝอยทอง โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือ 1) ศึกษาระดับความเข้มข้นของ
น้ําเชื่อมที่เหมาะสมในการผลิตฝอยทอง  2) ศึกษาอายุของไข่เป็ดที่เหมาะสมที่มีผลต่อการผลิตฝอยทอง  
3) ศึกษาคุณภาพของฝอยทองทางกายภาพ เคมี และทางจุลชีววิทยา และ 4) ทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสที่มผีลต่อการยอมรับของผู้บริโภค ผลการวิจัยพบว่า ระดับความเข้มข้นของน้ําเชื่อมที่
เหมาะสมในการผลิตฝอยทองคือ ร้อยละ 60 และอายุของไข่เป็ดที่เหมาะสมที่มีผลต่อการผลิตฝอยทอง 
คือ 0 วัน (ไม่เกิน 2 วัน) โดยมีคะแนนความชอบในด้านสีในช่วงสีเหลืองอมส้ม  
 
        ธนวิทย์ ลายิ้ม (2552) ศึกษาเรื่อง การศึกษากระบวนการที่เหมาะสมในการผลิตขนมทองหยิบ 
โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือ 1) ศึกษากระบวนการผลิตของขนมทองหยิบ และ 2) ศึกษาปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อ
คุณภาพขนมทองหยิบ วางแผนการทดลองแบบแฟคทอเรียล (Factorial Design in RCBD) ผลการวิจัย
พบว่า กระบวนการผลิตของขนมทองหยิบที่เหมาะสม ประกอบด้วย 1) น้ําเชื่อมใสใช้น้ําตาลทราย 1 
ส่วนต่อน้ําลอยดอกมะลิ 1 ส่วนยกข้ึนตั้งไฟพอเดือด  2) น้ําเชื่อมข้น ใช้น้ําตาลทราย 1.5 ส่วนต่อน้ําลอย
ดอกมะลิ 1 ส่วน ยกขึ้นตั้งไฟให้เดือดจนน้ําเชื่อมมีลักษณะข้น 3) กรองไข่แดงด้วยผ้าขาวบาง 4) ตีไข่
แดงด้วยเครื่องผสมใช้หัวตะกร้อ ในอัตราความเร็วที่ระดับ 4 เวลา 2 นาที  5) พักไข่ประมาณ 6 นาที  
ก่อนตักหยอดในน้ําเชื่อมข้น 6) ปิดไฟรอให้น้ําเชื่อมนิ่ง คนไข่ให้เข้ากันก่อนตักหยอดลงบนผิวหน้าของ
น้ําเชื่อมข้น ให้มีลักษณะกลมเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 1.5 นิ้ว 7) เปิดไฟอ่อนๆ ให้น้ําเชื่อมเดือด เวลา 
30 วินาที แล้วกลับชิ้นขนมอีกด้านหนึ่งให้สัมผัสกับน้ําเชื่อม เวลา 1 นาที เติมน้ําเปล่า 100 มิลลิลิตร 
เมื่อเดือดแล้วรออีก 1 นาที ตักชิ้นขนมทองหยิบขึ้นใส่ลงในน้ําเชื่อมใส 8) ทําการหยิบให้เป็น 5 กลีบ นํา
ใส่ถ้วยตะไลที่เตรียมไว้ 9) พักขนมทองหยิบในถ้วยตะไลนานประมาณ 2 ชั่วโมง สําหรับผลการศึกษา
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ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อคุณภาพขนมทองหยิบ พบว่า ตัวอย่างที่ใช้ไข่ไก่ความสด 2 วัน ความเข้มข้นของ
น้ําเชื่อม 70 และ 75 องศาบริกซ์ เวลาในการตีไข่ 2 และ 4 นาที ได้รับการยอมรับอยู่ในระดับความชอบ
ปานกลางถึงชอบมากที่สุด ค่าเฉลี่ยน้ําหนักขนมทองหยิบ 8.1 8.0 และ 9.4 กรัม ตามลําดับ  ค่าเฉลี่ย
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้ําในขนมทองหยิบ 62.5 64.5 และ 61.5 องศาบริกซ์ ตามลําดับ 
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บทที่ 3 
 

วิธีด าเนินการทดลอง 
 
3.1 วัตถุดิบ และอุปกรณ์ในการพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฎแบบรวดเร็ว 
 

3.1.1 วัตถุดิบ 
 

3.1.1.1 แป้งสาลีอเนกประสงค์ ตราบัวแดง 
3.1.1.2 ไข่ไก่ เบอร์ 0 

  3.1.1.3 น้ําตาลทรายขาว ตรามิตรผล  
3.1.1.4 เมล็ดแตงโมชนิดสีแดงแกะเมล็ด 
3.1.1.5 น้ํากะทิบรรจุกล่องยู.เอช.ที ตราอร่อยดี 
3.1.1.6 น้ําเปล่า 

 
3.1.2 อุปกรณ์ 
 
  3.1.2.1 เครื่องชั่งไฟฟ้าทศนิยม 3 ตําแหน่ง 

    3.1.2.2 ถาดขนาดกลาง                                            
   3.1.2.3 อ่างผสม      

   3.1.2.4 จานใส่ส่วนผสมขนาดกลาง 
  3.1.2.5 กระทะทองขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 13” 

   3.1.2.6 พายไม้ 
   3.1.2.7 กระทะไฟฟ้า ยี่ห้อฮาตาริ 

  3.1.2.8 ผ้าเช็ดมือ 
          3.1.2.9 ถ้วยตะไล 
          3.1.2.10 ไม้คลึงแป้ง 
          3.1.2.11 ไม้จิ้มฟัน 
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3.2  การพัฒนาต ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฎแบบรวดเร็ว 
 

3.2.1 การเตรียมแป้นรองขนม  

ตารางท่ี 3.1 แสดงปริมาณส่วนผสมของแป้นสําหรับรองขนม 
 

ส่วนผสม 
 

น้ าหนัก (กรัม) 

                       แป้งสาลี                                          110  
                         ไข่ไก ่                               50  

 
 
 

ตวงส่วนผสมตามส่วน 
 

นวดแป้งและไข่เข้าด้วยกันจนนิ่มมือ 
 

คลึงเป็นแผ่นบางๆ  ตัดเป็นวงกลมขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 2 เซนติเมตร 
 

นําแผ่นแป้งกรุใส่ถ้วยตะไล กดเบาๆให้เป็นรูปถ้วย 
 

ใช้ไม้แหลมจิ้มจนทั่วแผ่นแป้ง 
 

นําเข้าเตาอบไฟอ่อนจนเหลือง 
 

 
แผนภูมิที่ 3.1 ขั้นตอนการทําแป้นรองขนม 
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3.2.2 การเตรียมขนมทองเอก 
 

ตารางท่ี 3.2 แสดงปริมาณส่วนผสมขนมทองเอก 
 

ส่วนผสม 
 

น้ าหนัก (กรัม) 

                ไข่ไก่ (ไข่แดง) 170 
                แป้งสาล ี 110 
                น้ําตาลทราย 
                กะท ิ

180 
250 

 
 
 

ตวงส่วนผสมตามตํารับ 
 

ผสมส่วนผสมทุกอย่างเข้าด้วยกัน กรอง 
 

เทใส่กระทะทอง ตั้งไฟอุณหภูมิต่ําสุด กวนจนแป้งข้น 
 

ยกลงกวนต่อพอส่วนผสมอุ่น อบควันเทียน 
 

ปั้นเป็นรูปกลมแล้วใช้มดีเล็กๆ 
บั้งให้เป็นพูเหมือนผลมะยมสําหรับตกแต่งจ่ามงกุฎ 

 
แผนภูมิที่ 3.2 ขั้นตอนการทําขนมทองเอก 
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         3.2.3 การกวาดเมล็ดแตงโม 

  3.2.3.1 การเตรียมส่วนผสมส าหรับกวาดเมล็ดแตงโมต ารับพื้นฐาน 

ตารางท่ี 3.3 แสดงปริมาณส่วนผสมสําหรับกวาดเมล็ดแตงโมตํารับพื้นฐาน 
 

ส่วนผสม 
 

น้ าหนัก (กรัม) 

                เมล็ดแตงโมชนดิย้อมสีแดงแกะเปลือกแล้ว  100 
                น้ําตาลทรายขาว 180 
                น้ําลอยดอกมะลิ 375 
 
                                            ตวงส่วนผสมตามตํารับ 

 
                     เลือกเมล็ดแตงโมที่มีสภาพสมบูรณ์ ไม่มีรอยแตก  

 
                      ผสมน้ําตาลทรายและน้ําลอยดอกมะลิ ตั้งไฟพอละลาย ยกลง พักไว้จนเย็น 

                ขัดกระทะทองใบเล็กให้สะอาด ตั้งบนไฟอ่อนๆ  

     เอียงกระทะทอง  นําเมล็ดแตงโมลงคั่วด้วยไฟอ่อนๆ ให้สุก นาน 5 นาที 

  จากนั้นใช้ปลายนิ้วจุ่มน้ําเชื่อมที่เตรียมไว้ แล้วกวาดเมลด็แตงโมไปมาจนน้ําตาลแห้ง 

กลับกระทะทองอีกด้าน เอาผ้าชุบน้ําสะอาดเช็ดด้านที่กวาดแล้วทุกครั้ง 

  กวาดจนกระทั่งเมล็ดแตงโมมีหนามพองาม  นานประมาณ 3-4 ชั่วโมง   

                      เก็บใส่ขวดปิดฝาสนิทก่อนนํามาใช้งาน 

แผนภูมิที่ 3.3 ขั้นตอนการกวาดเมล็ดแตงโม 
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        3.2.3.2 ศึกษาความเข้มข้นของน้ าเชื่อมในการกวาดเมล็ดแตงโมแบบรวดเร็ว 
         
      เนื่องจากขนมจ่ามงกุฎประกอบด้วย 3 ขั้นตอน ได้แก่ การทําแป้นรองขนม การกวาด

เมล็ดแตงโม และการกวนขนมทองเอก ขั้นตอนทีใ่ช้เวลามากคือ ขั้นตอนการกวาดเมล็ดแตงโม ดังนั้นจึง
ทําการศึกษาความเข้มข้นของน้ําเชื่อมในการกวาดเมล็ดแตงโม 3 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 45  60  และ 75  
เพ่ือลดระยะเวลาในการกวาดเมล็ดแตงโม ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยให้คะแนนการยอมรับ 
9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส 
และให้คะแนนการยอมรับโดยรวม เปรียบเทียบความแตกต่างด้วยวิธี Duncan’s New Multiple’s 
Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูป  

      วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, 
RCBD) ใช้ผู้ทดสอบชิมจํานวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีค
หกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านการทําขนมไทย 
นําผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย ( x ) วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA)  
 
ตารางท่ี 3.4 แสดงปริมาณส่วนผสมน้ําเชื่อมในการกวาดเมล็ดแตงโมแบบรวดเร็ว 
 
 
ส่วนผสม 

 น้ าหนัก (กรัม)  

   45 ºBrix    60 ºBrix   75 ºBrix  

เมล็ดแตงโม 200 200 200 
น้ําเปล่า 
น้ําตาลทราย 

250 
180 

250 
270 

250 
360 
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เลือกขนาดของเมล็ดแตงโมให้ใกล้เคียงกัน 
 

ชั่งตวงส่วนผสมทั้งหมด 
 

นําน้ําตาลกับน้ําเปล่าผสมให้เข้ากันตั้งไฟให้เดือด ยกลง พักให้เย็น 
 

ใส่เมล็ดแตงโมในกระทะไฟฟ้า ใช้อุณหภูมิต่ําสุด กวาดไปมาจับเวลา 5 นาที หรือพอสุก 
 

ใช้ปลายนิ้วชุบน้ําเชื่อมนําไปกวาดเมล็ดแตงโมจนแห้งนาน 2 นาที 
 

ใช้ผ้าชุบน้ําบิดหมาดเช็ดกระทะให้สะอาด แล้วทําซ้ําจนเมล็ดแตงโมมีผลึกน้ําตาลเกาะติดยาวพอควร 
 ใช้เวลาในการกวาดทั้งหมด 30 นาที 

 
แผนภูมิที่ 3.4 กรรมวิธีการกวาดเมล็ดแตงโมแบบรวดเร็ว 

 
3.2.4 การประกอบขนมจ่ามงกุฏ (การแต่งตัว)   

     ผสมน้ําตาลทราย 2 ถ้วยและน้ําลอยดอกมะลิ ½ ถ้วย ตั้งไฟเคี่ยวพอเหนียว 
 

             นําเมล็ดแตงโมที่กวาดแล้วแตะน้ําเชื่อมเข้มข้นที่ปลายด้านป้านเล็กน้อย  
                                       นํามาติดเรียงโดยรอบแป้นรองขนมที่เตรียมไว้  

 
           นวดทองเอกให้เนียน ปั้นเป็นก้อนกลมใช้มีดปลายแหลมบั้งเป็นรูปพูเหมือนผลมะยม 
                  แตะน้ําเชื่อมที่ส่วนก้นของผลมะยมแล้วนํามาวางบนแป้นที่ติดเมล็ดแตงโมไว้ 

 ปั้นทองเอกเป็นเม็ดกลมเล็กแตะน้ําเชื่อมแล้วนําไปวางบนผลมะยมเป็นยอดมงกุฏ 

           ตัดแผ่นทองคําเปลวเป็นชิ้นเล็ก ๆ ปิดบนยอดมงกุฏ  

                             เก็บใส่ภาชนะปิดฝาสนิท 

แผนภูมิที่ 3.5 ขั้นตอนการประกอบขนมจ่ามงกุฏ 
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3.3 การวิเคราะห์ผล 
  
           ประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ์ทางประสาทสัมผัสโดยใช้ค่าเฉลี่ย ( x ) วิเคราะห์หาความ
แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s New 
Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูป 
 
3.4 สถานที่ท าการทดลอง 
 
   3.4.1 ห้องปฏิบัติการ 514 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร 
 3.4.2 การทดสอบชิม และประเมินผลทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 
3.5 ระยะเวลาในการท าการทดลอง 
  
 การทดลองครั้งนี้ เริ่มตั้งแต่เดือนตุลาคม พ.ศ. 2555 ถึงเดือนกันยายน พ.ศ. 2556 
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บทที่ 4 
 

ผลการทดลอง 
 

4.1 ผลการพัฒนาต ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฏแบบรวดเร็ว 
 
         จากการศึกษาตํารับขนมจ่ามงกุฎและกรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฎแบบรวดเร็ว โดยใช้ตํารับ
ของวไลภรณ์ (2553) อาจารย์ประจําสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มาเป็นตํารับพื้นฐานในการทดลองโดยศึกษาความเข้มข้นของ
น้ําเชื่อมในการกวาดเมล็ดแตงโม 3 ระดับ คือ ร้อยละ 45 60 และ 75 ตามลําดับ  ทดสอบการยอมรับ
ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน 9 ระดับ (9 – point hedonic scale) ใช้ผู้ทดสอบชิมจํานวน 40 คน ซึ่ง
เป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ และ
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านขนมไทย นําผลที่ได้จากการประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ์
ทางประสาทสัมผัสมาหาค่าเฉลี่ย ( x ) และวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance, 
ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใช้
โปรแกรมสําเร็จรูป ผลที่ได้แสดงดังตารางที่ 4.1 และลักษณะของเมล็ดแตงโมที่ใช้ความเข้มข้นของ
น้ําเชื่อมแตกต่างกัน 3 ระดับแสดงดังตารางที่ 4.2 
 
ตารางท่ี 4.1 แสดงคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิมที่มีต่อความเข้มข้นของ   

น้ําเชื่อมที่ใช้การกวาดเมล็ดแตงโม 3 ระดับ 
 

 ความเข้มข้นของน้ าเชื่อม (ºBrix) 
คุณลักษณะ 45 

 
         60  

 
75  

ลักษณะปรากฏ 
ส ี

8.18 a±0.45 
8.18a±0.62 

7.05 b±0.75 
7.25b±0.83 

6.43 c±0.75 
6.35c±0.86 

กลิ่น 8.15a±0.74 7.35b±086 6.20c±0.85 

รสชาติ 8.08a±0.42 7.73a±0.78 6.45b±1.10 

เนื้อสัมผัส 7.98a±0.66 7.63a±0.70 5.45b±1.18 

ความชอบโดยรวม 7.93a±0.35 7.68a±0.72 6.00b±0.93 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ 
              ที่ระดับ 0.05 
 
 จากตารางที่ 4.1 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบว่า ผู้ชิมให้การยอมรับสูตรที่ 1 
ในด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 
8.18±0.45  8.18±0.62  8.15±0.74  8.08±0.42  7.98±0.66 และ7.93±0.35 ตามลําดับ อยู่ในระดับ



  28 
 

ชอบปานกลางถึงระดับความชอบมาก  เมื่อนํามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และทดสอบความแตกต่าง
ทางสถิติพบว่า คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มี
ความแตกต่างกันมีนัยสําคัญทางสถิตทิี่ระดับ 0.05  

 
ตารางท่ี 4.2 แสดงลักษณะของเมล็ดแตงโมที่ใช้ความเข้มข้นของน้ําเชื่อมแตกต่างกัน 3 ระดับ  

 
ความเข้มข้น
ของน้ าเชื่อม 

เวลา 
(นาที) 

ลักษณะของเมล็ดแตงโม 
 

 
 
 
 

180 เมล็ดแตงโมมีสีขาวนวล  
ลักษณะของผลึกน้ําตาลเล็ก 
สั้น มีขนาดสม่ําเสมอ 

 
 
 
 

 
45 ºBrix 30 เมล็ดแตงโมมีสีขาวนวล  

ลักษณะของผลึกน้ําตาลเล็ก 
สั้น มีขนาดสม่ําเสมอ 

     

 
60º Brix 25 

 
 

เมล็ดแตงโมมีสีขาว  
ลักษณะของผลึกน้ําตาลมี
ขนาดใหญ ่และหนา 

 

 
75 ºBrix 15 เมล็ดแตงโมมีสีขาวมาก  

ลักษณะของผลึกน้ําตาลเกาะ
เป็นแผ่น เคลือบเมล็ดแตงโม 
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บทที่ 5 

 
สรุปผลการทดลอง และข้อเสนอแนะ 

 
5.1  สรุปผลการทดลอง 
 

จากการศึกษาตํารับขนมจ่ามงกุฎและกรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฎแบบรวดเร็วโดยใช้ตํารับ
ของวไลภรณ์ (2553) อาจารย์ประจําสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มาเป็นตํารับพ้ืนฐานในการทดลอง โดยศึกษาความเข้มข้น
ของน้ําเชื่อมในการกวาดเมล็ดแตงโม 3 ระดับ คือ ร้อยละ 45 60 และ 75 ตามลําดับ ทดสอบการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน 9 ระดับ (9 – point hedonic scale) ใช้ผู้
ทดสอบชิมจํานวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการ และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านขนมไทย นําผลที่ได้จากการ
ประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ์ทางประสาทสัมผัสมาหาค่าเฉลี่ย ( x ) และวิเคราะห์หาความแปรปรวน 
(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s 
Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูป  

 
 ผลการวิจัยพบว่า ผู้ชิมให้การยอมรับที่ระดับความเข้มข้นของน้ําเชื่อมร้อยละ 45 มากท่ีสุดใน

ด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.18±0.45  
8.18±0.62  8.15±0.74  8.08±0.42 7.98±0.66  และ 7.93±0.35 ตามลําดับ ในระดับชอบปานกลาง
ถึงระดับความชอบมาก  เมื่อนํามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และทดสอบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า
คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05  
 
5.2  ข้อเสนอแนะ 
 
 5.2.1 ในครั้งต่อไปควรศึกษาระดับความเข้มข้นของน้ําเชื่อมและระยะเวลาในการกวาด 
          5.2.2 ศึกษาอายุการเก็บของขนมจ่ามงกุฎ  
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ต ารับขนมจ่ามงกุฎ 
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สูตรพื้นฐาน 
 ขนมจ่ามงกุฎ   

                                                                          โดย วไลภรณ์ สุทธา 
 
แป้นส าหรับรองขนม 
 
 แป้งสาลี                               110        กรัม 
 ไข่ไก่                        50        กรัม 
 
วิธีท า 
 
 นวดแป้งและไข่เข้าด้วยกันจนนิ่มมือ  คลึงเป็นแผ่นบางๆ  ตัดเป็นวงกลมขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 
2 เซนติเมตร  น าแผ่นแป้งกรุใส่ถ้วยตะไล  จากนั้นกดเบาๆให้เป็นรูปถ้วย  แล้วใช้ไม้แหลมจิ้มจนทั่วแผ่น
แป้ง  น าเข้าเตาอบไฟอ่อนจนเหลือง 
 
กวาดเม็ดแตงโม 
 
 เมล็ดแตงโมชนิดย้อมสีแดงแกะแล้ว 200 กรัม 
 น้ าตาลทรายขาว    180     กรัม 
 น้ าลอยดอกมะลิ    375 กรัม 
 ผ้าเช็ดมือผืนเล็ก 
 
วิธีท า 
 
            1. ผสมน้ าตาลทรายและน้ าลอยดอกมะลิ  ตั้งไฟพอละลาย  ยกลง  พักไว้จนเย็น 
            2. ขัดกระทะทองใบเล็กให้สะอาด  ตั้งบนไฟอ่อนๆ เอียงกระทะ  น าเมล็ดแตงโมลงคั่วด้วยไฟ
อ่อนๆ ให้สุก  จากนั้นใช้ปลายนิ้วจุ่มน้ าเชื่อมที่เตรียมไว้  แล้วกวาดเมล็ดแตงโมไปมาจนน้ าตาลแห้งแล้ว
กลับกระทะทองอีกด้าน  ส่วนด้านที่กวาดแล้วเอาผ้าชุบน้ าสะอาดเช็ดทุกครั้ง  กวาดจนกระทั่งเมล็ด
แตงโมมีหนามพองาม  นานประมาณ 3-4 ชั่วโมง  เก็บใส่ขวดปิดฝาสนิท 
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ส่วนผสมขนมทองเอก 
 
 แป้งสาลี     110  กรัม 
 น้ าตาลทรายขาว    250           กรัม 
 ไข่ไก่ใช้แต่ไข่แดง    170  กรัม 
 หัวกะทิ     250  กรัม 
 แผ่นทองค าเปลว 
 
วิธีท า 
 
 ผสมส่วนผสมทุกอย่างเข้าด้วยกัน  กรองเทใส่กระทะทองตั้งไฟอ่อนๆ  กวนจนแป้งข้นยกลง
กวนต่อพอส่วนผสมอุ่น  อบควันเทียน  ปั้นเป็นรูปกลมแล้วใช้มดีเล็กๆ  บั้งให้เป็นพูเหมือนผลมะยม
ส าหรับตกแต่งจ่ามงกุฎ 
 
ส่วนผสมน้ าเชื่อมเข้มข้น (ส าหรับตกแต่ง) 
 
 น้ าตาลทรายขาว    180  กรัม 
 น้ า     125           กรัม 
 
วิธีท า  ผสมน้ าตาลทรายและน้ า  ตั้งไฟอ่อนๆ พอละลาย  เคี่ยวต่อพอข้น 
 
วิธีตกแต่ง 
 
 1. น าเมล็ดแตงโมที่กวาดไว้  จุ่มน้ าเชื่อมข้นๆ ติดกับแป้นที่เตรียมไว้จนรอบ  พักไว้ให้แห้ง 
 2. น าทองเอกท่ีปั้นเป็นรูปผลมะยมจุ่มน้ าเชื่อม  แล้วน ามาวางติดไว้ด้านบนเมล็ดแตงโม  
จากนั้นปั้นทองเอกเป็นก้อนกลมเล็กๆ  อีกลูกหนึ่งส าหรับติดเป็นยอดมงกุฎ  แล้วใช้แผ่นทองค าเปลวตัด
เป็นชิ้นเล็กๆติดบนยอดมงกุฎ 
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ภาคผนวก ข 
แบบประเมินการยอมรบัทางประสาทสมัผัส 
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ชุดที่............. 
 

แบบประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
 
ผลิตภัณฑ์ เมล็ดแตงโมกวาดกับน้ าเชื่อม (ในระดับความเข้มข้นต่างกัน) 
วันที่  ............./.........../............ 
ค าแนะน า กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับเลขรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้ 
                   คะแนนความชอบในแต่ละปัจจัยที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุดโด 

                    ก าหนดให้ 
  9   ชอบมากที่สุด  4   ไม่ชอบเล็กน้อย 
  8   ชอบมาก   3   ไม่ชอบปานกลาง 
  7   ชอบปานกลาง  2   ไม่ชอบมาก 
  6   ชอบเล็กน้อย   1   ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  5   บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

 
ปัจจัยคุณภาพ 

คะแนนการยอมรับของตัวอย่าง 
รหัส

......................... 
รหัส

......................... 
รหัส

......................... 
ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่นรส    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส     
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
................................................................................................................................................................ 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 

 
ขอขอบคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือ 
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                                 ภาคผนวก ค 

ภาพประกอบและขั้นตอน 
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ภาพผนวกที่ 1  เมล็ดแตงโมในกระทะไฟฟ้า 
 

 
 

ภาพผนวกที่ 2  การกวาดเมล็ดแตงโมโดยใช้กระทะไฟฟ้า 
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ภาพผนวกที่ 3  แป้นส าหรับรองขนมจ่ามงกุฎ 
 
 

 
 

ภาพผนวกที่ 4  แสดงการกวนขนมทองเอก 
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ภาพผนวกที่ 5  ส่วนประกอบของขนมจ่ามงกุฎ  
(1) เมล็ดแตงโมกวาดแล้ว  (2) น้ าเชื่อมเข้มข้นส าหรับการประกอบตัวขนม (แต่งตัว)  

(3) ทองเอกปั้นคล้ายมะยมและติดยอดมงกุฎด้วยทองเอกปั้นเป็นเม็ดกลม (4) ทองแผ่น (5) แป้นรอง 
 

 
 

            ภาพผนวกที่ 6  ขั้นตอนการติดเมล็ดแตงโมกับแป้นรองโดยใช้น้ าเชื่อมเข้มข้น  
 

 

1 

3 

2 

4 
5 
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    ภาพผนวกที่ 7  การประกอบตัวขนมจ่ามงกุฎ  
 

 
 

ภาพผนวกที่ 8  ขนมจ่ามงกุฎ  
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ภาคผนวก  ง 
การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
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T est s  of  Bet ween-Subject s  Ef fec t s

62.917a 2 31.458 71.538 .000

59.517b 2 29.758 49.142 .000

76.867c 2 38.433 57.210 .000

58.517d 2 29.258 43.525 .000

149.717e 2 74.858 97.046 .000

87.650f 2 43.825 99.467 .000

6249.633 1 6249.633 14211.994 .000

6249.633 1 6249.633 10320.495 .000

6278.533 1 6278.533 9345.908 .000

6600.833 1 6600.833 9819.421 .000

5908.033 1 5908.033 7659.168 .000

6220.800 1 6220.800 14118.984 .000

62.917 2 31.458 71.538 .000

59.517 2 29.758 49.142 .000

76.867 2 38.433 57.210 .000

58.517 2 29.258 43.525 .000

149.717 2 74.858 97.046 .000

87.650 2 43.825 99.467 .000

51.450 117 .440

70.850 117 .606

78.600 117 .672

78.650 117 .672

90.250 117 .771

51.550 117 .441

6364.000 120

6380.000 120

6434.000 120

6738.000 120

6148.000 120

6360.000 120

114.367 119

130.367 119

155.467 119

137.167 119

239.967 119

139.200 119

Dependent  Variable
dent

color

taste

flavor

texture

overall

dent

color

taste

flavor

texture

overall

dent

color

taste

flavor

texture

overall

dent

color

taste

flavor

texture

overall

dent

color

taste

flavor

texture

overall

dent

color

taste

flavor

texture

overall

Source
Corrected Model

Intercept

trt

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared = .550 (Adjusted R Squared = .542)a. 

R Squared = .457 (Adjusted R Squared = .447)b. 

R Squared = .494 (Adjusted R Squared = .486)c. 

R Squared = .427 (Adjusted R Squared = .417)d. 

R Squared = .624 (Adjusted R Squared = .617)e. 

R Squared = .630 (Adjusted R Squared = .623)f. 
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dent

40 6.4250

40 7.0500

40 8.1750

1.000 1.000 1.000

trt
3.00

2.00

1.00

Sig.

Duncana,b,c
N 1 2 3

Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on Type III Sum of Squares

The error term is Mean Square(Error) = .440.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group

sizes is used. Type I error levels are not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 

co lor

40 6.3500

40 7.2250

40 8.0750

1.000 1.000 1.000

trt
3.00

2.00

1.00

Sig.

Duncana,b,c
N 1 2 3

Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on Type III Sum of Squares

The error term is Mean Square(Error) = .606.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group

sizes is used. Type I error levels are not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 
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t ast e

40 6.2000

40 7.3500

40 8.1500

1.000 1.000 1.000

trt
3.00

2.00

1.00

Sig.

Duncana,b,c
N 1 2 3

Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on Type III Sum of Squares

The error term is Mean Square(Error) = .672.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group

sizes is used. Type I error levels are not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 

f lavo r

40 6.4500

40 7.7250

40 8.0750

1.000 .059

trt
3.00

2.00

1.00

Sig.

Duncana,b,c
N 1 2

Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on Type III Sum of Squares

The error term is Mean Square(Error) = .672.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean

of the group sizes is used. Type I error levels are

not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 
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t ex t ure

40 5.4500

40 7.6250

40 7.9750

1.000 .077

trt
3.00

2.00

1.00

Sig.

Duncana,b,c
N 1 2

Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on Type III Sum of Squares

The error term is Mean Square(Error) = .771.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean

of the group sizes is used. Type I error levels are

not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 
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ov erall

40 6.0000

40 7.6750

40 7.9250

1.000 .095

trt
3.00

2.00

1.00

Sig.

Duncana,b,c
N 1 2

Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on Type III Sum of Squares

The error term is Mean Square(Error) = .441.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean

of the group sizes is used. Type I error levels are

not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 
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ภาคผนวก จ 

ประวัติคณะผู้วิจัย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



  50 
 

 

 

หัวหน้าโครงการวิจัย 
  

1.  ชื่อ – นามสกุล   (ภาษาไทย)         นางสาววไลภรณ์ สุทธา 
                 (ภาษาอังกฤษ)      Miss Walaiporn Suttha 
2.  เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน  3 1005 01784 466 
 
3.  ต าแหน่งปัจจุบัน    

ต าแหน่งทางวิชาการ        อาจารย์ 
ต าแหน่งทางบริหาร      รองคณบดีฝ่ายวางแผน  
                                และหัวหน้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
เงินเดือน  29,750  บาท 
เวลาที่ใช้ท าวิจัย 2 ช.ม.: สัปดาห์ 
 

4.  หน่วยงานที่อยู่ท่ีสามารถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมาย เลขโทรศัพท์ โทรสาร และ e-mail 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์      
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 เลขที่ 168  ถนนศรีอยุธยา  เขต/อ าเภอ ดุสิต จังหวัด กรุงเทพฯ 10300 
 โทรศัพท์ 0 2281 9756-8 ต่อ 2302   โทรศัพท์เคลื่อนที่ 081-827-7133     
       e-mail address  :    walaiporn.s@rmutp.ac.th   
 
5.  ประวัติการศึกษา 
 

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 
ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต 

(อาหารและโภชนาการ) 
คณะคหกรรมศาสตร์ 

วิทยาลัยเทคโนโลยีและ
อาชีวศึกษา   

2528 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 
(คหกรรมศาสตร์) 

ภาควิชาคหกรรมศาสตร์  
คณะเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  

2536 
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6.  สาขาวิชาการที่มีความช านาญพิเศษ    สาขาศึกษาศาสตร์ เทคโนโลยีทางการศึกษา 
 
7.  ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ  

7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
  - 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  
     7.2.1 การพัฒนาต ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท ายากเ พ่ือการอนุรักษ์        

ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2556   
                   7.2.2 การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฎแบบรวดเร็วประจ าปีงบประมาณ 
พ.ศ. 2556 

7.3 งานวิจัยท่ีท าเสร็จแล้ว :  
       7.3.1 คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2554 

7.4 งานวิจัยท่ีก าลังท า :  
     7.4.1 การพัฒนาต ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท ายากเพ่ือการอนุรักษ์        

ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2556   
                    7.4.2 การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฎแบบรวดเร็ว ประจ าปีงบประมาณ 
พ.ศ. 2556 

7.4.3 การสร้างหลักสูตรผู้สูงอายุวัยหลังเกษียณ: กรณีศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคล จังหวัดกรุงเทพมหานคร ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2556 

7.4.3  การศึกษากรรมวิธีการผลิตเปลือกแตงโมหยีปรุงรส ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 
2556 

    7.5  การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
วารสารระดับนานาชาติ   - 

 วารสารระดับชาติ   - 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ - 

___________________________________ 
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ผู้ร่วมโครงการวิจัย 
 
1.  ชื่อ – นามสกุล (ภาษาไทย)             นายเชาวลิต อุปฐาก   
            (ภาษาอังกฤษ)             MR. CHAOWALIT  AUPPATHAK  
2.  เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน    1 8011 00002 10 4 
 
3.  ต าแหน่งปัจจุบัน    

ต าแหน่งทางวิชาการ   อาจารย์ 
ต าแหน่งทางบริหาร    หัวหน้างานแนะแนวฯ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
เงินเดือน  21,720  บาท 
เวลาที่ใช้ท าวิจัย  3 ช.ม. : สัปดาห์ 

4.  หน่วยงานที่อยู่ท่ีสามารถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมาย เลขโทรศัพท์ โทรสาร และ e-mail 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ. คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์      
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 เลขที่ 168  ถนนศรีอยุธยา  เขต/อ าเภอ ดุสิต จังหวัด กรุงเทพฯ 10300 
 โทรศัพท์ 0-2281-9231-4 ต่อ  5201-3   โทรศัพท์เคลื่อนที่ 08-3015-4598  
       e-mail address :    chaowalit.a@rmutp.ac.th    
 
5.  ประวัติการศึกษา 
 

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 
ปริญญาตรี คศ.บ. คหกรรมศาสตร์  

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ-
พัฒนาผลิตภัณฑ์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร 

2549 

ปริญญาโท คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร 

2552 

 
6.  สาขาวิชาการที่มีความช านาญพิเศษ  
 6.1 สาขาพัฒนาผลิตภัณฑ์     
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7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ   
7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

  - 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  

 7.2.1 การศึกษากรรมวิธีการผลิตปลากระเบนหยอง พ.ศ. 2554 – 2555 
 7.2.2 การศึกษากรรมวิธีการผลิตเปลือกแตงโมหยีปรุงรส ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2556 

7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว :  
               7.3.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากเม็ดบัวเพื่ออุตสาหกรรมอาหารสุขภาพ 
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2552 
               7.3.2 คุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2554 
               7.3.3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากจ าปาดะเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิม พ.ศ. 2553–2554 

7.4 งานวิจัยที่ก าลังท า :  
               7.4.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทยจากกากมะพร้าวที่เหลือใช้  ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.
2556 
         7.4.2 การพัฒนาต ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท ายากเพ่ือการอนุรักษ์ ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2556   
         7.4.3 การใช้ข้าวกล้องงอก 3 in 1 เสริมในผลิตภัณฑ์กะละแมปรุงรสลาเต้ ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2556 

 7.4.4 การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฏแบบรวดเร็ว ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.
2556 

7.5  การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
วารสารระดับนานาชาติ   - 

      วารสารระดับชาติ              - 
      การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ            - 

___________________________________ 
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ผู้ร่วมโครงการวิจัย 
    
1. ชื่อ- สกุล (ภาษาไทย)         นางสาวฉวีวรรณ  แจ้งกิจ  

    (ภาษาอังกฤษ)         MS. CHAVEEWON JAENGKIT 
 

2. เลขหมายประจ าตัวประชาชน 3 1012 0057 6661  
 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน                อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
                                       คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
                                       มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 
4. หน่วยงานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ E-mail 

                  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
        เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300 
        โทรศัพท์ 0 2281 9231-4 ต่อ 5201-3  โทรสาร  0 2281 9759   

      E-mail:   chaveewon.j@rmutp.ac.th 
 
5. ประวัติการศึกษา 
 

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 
ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต 

(อาหารและโภชนาการ)  
คณะคหกรรมศาสตร์ 

วิทยาลัยเทคโนโลยีและ
อาชีวศึกษา   

2524 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 
(คหกรรมศาสตร์) 

ภาควิชาคหกรรมศาสตร์  
คณะเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  

2537 

 
6. สาขาวิชาที่มีความช านาญพิเศษ  

 สาขาเกษตรศาสตร์และชีววิทยา       
 
7. ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ 

สถานภาพในการท าวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัยในแต่ละ
ข้อเสนอการวิจัย เป็นต้น 
 
     8. งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว                     -   
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