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บทคัดยอ 

การปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการขนมบุหงาปูดะดวยไขขาวผง มีวัตถุประสงค เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐาน
ของขนมบุหงาปูดะ และเพ่ือศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมการเสริมไขขาวผงในขนมบุหงาปูดะ โดยทําการทดลอง
สูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร  เพ่ือใหไดสูตรท่ีผูชิมยอมรับและนํามาศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใชไขขาวผงเสริม
ลงในขนมบุหงาปูดะ 3 ระดับ คือ 46 เปอรเซ็นต และ 8  เปอรเซ็นตของน้ําหนักมะพราว วางแผนการทดลอง
แบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design , RCBD) และนําไปประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ใชผูชิมจํานวน 80 
คนซ่ึงเปนอาจารยและนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) 
นําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหคาความแปรปรวน Analysis of Variance, ANOVA และเปรียบเทียบความแตกตาง
ของคาเฉลี่ยโดยวิธี Least Significant Difference (LSD) ดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ  

ผลจากการศึกษาปริมาณการเสริมไขขาวผงลงในขนมบุหงาปูดะ พบวาปริมาณไขขาวผงท่ีระดับ  8 
เปอรเซ็นตของน้ําหนักมะพราว ทางดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มี
คาเฉลี่ย 7.86   7.84   7.79   7.72   7.76 และ 7.93  เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวนและเปรียบเทียบ
ความแตกตางทางสถิติ พบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
 ผลการศึกษาคุณคาทางโภชนาการของไสขนมบุหงาปูดะ100 กรัม มีพลังงาน 356 แคลอรี ความชื้น
รอยละ 20 คารโบไฮเดรตรอยละ 62.9  โปรตีนรอยละ 8.91  ไขมันรอยละ 7.92  และเสนใยรอยละ 3.77 

คําสําคัญ (keywords) ขนมไทย (Thai dessert)ขนมบุหงาปูดะ (KhanomBunga buda) ไขขาวผง (Egg 

White Powder) 
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ABSTRACT 

The Improvementof Nutritional Value ofKhanomBunga budaby usingEgg White 
Powder.The purpose To study the basic recipeof KhanomBunga buda by selecting 3 recipes 
to determine the acceptability of the teste. Which use Egg White Powderin 3 levels that are 
4,  6,  and 8 percent of weight coconut. The experiment is analyzed by Randomized 
Complete Block Design (RCBD) to evaluate the sensory quality in appearance, color, flavor, 
teste, texture and overall preference. The sensory in evaluation is tasted by 9 – Point 
Hedonic Scale from 80 persons. The instructors and student of the Faculty of Home 
Economics Technology Rajamangala University of Technology Phra Nakhon. After that, the 
analyzed by analysis of variance (ANOVA) and of Least Significant Difference ( LSD) 
statistically significant level 0.05The research shows that 8 percent of Egg White Powder in 
the best substituted amount as an ingredient of KhanomBunga buda by the appearance, 
color, flavor, teste, texture and overall the average points are 7.86 7.84  7.797.72 7.76 
and7.93respectively. The analysis of variances and Range Test are significant difference in 
the level ofstatistical 0.05 

Study the nutritional value of Khanom Bunga Buda 1 0 0  grams is 3 5 6  calories of 
energy Moisture content of 20 percentCarbohydrates, 62.9 percent 8.91 percent proteinFat, 
7.92 percent and 3.77 percent fiber. 

Keywords: Thai dessert,KhanomBunga buda, Egg White Powder 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



(3) 
 

กิตติกรรมประกาศ 

งานวิจัยเรื่อง “การปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการขนมบุหงาปูดะดวยไขขาวผง” สําเร็จลุลวงไปได 
คณะผูวิจัยขอขอบ ผูชวยศาสตราจารยชญาภัทร ก่ีอาริโย คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ท่ีใหความ
อนุเคราะหสนับสนุนการดําเนินงานโครงการวิจัย ขอบคุณคณาจารย และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ท่ีชวยในการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ขอขอบคุณ นายธานิวัฒน แสนจันทร และนายอรรถพร  ทองอราม ท่ีมีสวนรวมในการทํางานทดลองสําเร็จ
ลุลวงไปไดดวยดี 

คณะผูวิจัยขอกราบขอบพระคุณ คุณพอ คุณแม และบุคคลในครอบครัวทุกทาน สําหรับการให
กําลังใจ ถางานวิจัยฉบับนี้ เปนประโยชนแกผูใดก็ตามขอมอบความดีท้ังหลายแดทุกทานท่ีกลาวมา สวนความ
ผิดพลาดอันพึงปรากฏ คณะผูวิจัยยินดีนอมรับ 

ปานทิพย   ผดุงศิลป 
ปรัศนีย  ทับใบแยม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



(4) 
 

 

สารบัญ 

 หนา 

บทคัดยอ (1) 

Abstract (2) 

กิตติกรรมประกาศ (3) 

สารบัญ (4) 

สารบัญตาราง (6) 

สารบัญแผนภูมิ (7) 

สารบัญภาพ (8) 

บทท่ี 1 บทนํา  
1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 1 
1.2 วัตถุประสงค 2 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 2 
1.4 ขอบเขตของโครงการวิจัย 2 

บทท่ี 2 เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ  
2.1 ทฤษฎีท่ีเก่ียวของ 3 
2.2 งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 13 

บทท่ี 3 วิธีดําเนินการทดลอง  
3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ 15 
3.2 วิธีการทดลอง 15 

บทท่ี 4 ผลการวิเคราะหขอมูล  
4.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานไสขนมบุหงาปูดะ 18 
4.2 ผลการศึกษาปริมาณไขขาวผงท่ีเสริมในไสขนมบุหงาปูดะ 19 

บทท่ี 5 สรุปผลและขอเสนอแนะ  
5.1 สรุปผลการทดลอง 22 
5.2 ขอเสนอแนะ 22 

เอกสารอางอิง 23 

ภาคผนวก  
ภาคผนวก ก สูตรพ้ืนฐานขนมบุหงาปูดะ 3สูตร 25 
ภาคผนวก ข แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 30 
ภาคผนวก ค การวิเคราะหผลทางสถิติ 33 

ประวัตินักวิจัย 39 
 

 
 



(5) 
 

สารบัญตาราง 

ตารางท่ี หนา 

1 สารอาหารท่ีเปนองคประกอบในไขขาว 5 

2 สูตรพ้ืนฐานขนมบุหงาปูดะ จํานวน 3 สูตร 18 

3 คาเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไสขนมบุหงาปูดะ 3 สูตร 19 

4 ปริมาณไขขาวผงท่ีเสริมในไสขนมบุหงาปูดะ 20 

5 คาเฉลี่ยของปริมาณไขขาวผงท่ีเสริมในไสขนมบุหงาปูดะ 20 

6 คุณคาทางโภชนาการของไสขนมบุหงาปูดะท่ีเสริมไขขาวผง 100 กรัม 21 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



(6) 
 

สารบัญภาพ 

ภาพท่ี หนา 

1 ไข 3 

2 โครงสรางไขท้ังฟอง 4 

3 ข้ันตอนการผลิตไขขาวผง 6 

4 ไขขาวผง 6 

5 ขนมบุหงาปูดะ 7 

6 แปงขาวเหนียว 8 

7 มะพราวขูดขาว 9 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



(7) 
 

 

สารบัญแผนภูมิ 

แผนภูมิท่ี หนา 

1 ข้ันตอนการทําไสขนมบุหงาปูดะสูตรพ้ืนฐาน 16 

2 ข้ันตอนการทําไสขนมบุหงาปูดะเสริมไขขาวผง 17 
 

 

 

 

 

 

 



บทที่ 1 
บทนํา 

1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

“บุหงาปูดะ” เปนขนมพ้ืนเมืองสตูล ซ่ึงคําวา บุหงาปูดะ เปนภาษาอิสลาม บุหงา แปลวา “ดอกไม” 
ปูดะ แปลวา “ดอกลําเจียก” ขนมบุหงาปูดะ มีมาพรอมจังหวัดสตูล 170 ป โดยกําเนิดตั้งแตสมัยพระยา
สมันตรัฐ  เปนขนมท่ีมีลักษณะท่ีเปนแผนแปงพับเนื้อเนียนบาง กรอบ แตนุมลิ้นเม่ือรับประทาน สอดไสดวย
มะพราวออนอยางดี ผัดกับน้ําตาลหอมหวาน สวนสีท่ีใชในการผสมทําไสนั้น มาจากดอกไม คือสีชมพู มาจาก
ดอกเฟองฟา สีมวงมาจากดอกอัญชัน สวนสีเขียวมาจากสีใบเตย 42บุหงาปูดะ4 2หรือ ขนมดอกลําเจียกเปน 42ขนม
พ้ืนเมือง 42มีการทํากันมา โดยคนในสายสกุลกรมเมืองท่ีเขาไปรับใชอยูในวังเกาเจาเมืองสะโตยหรือจังหวัดสตูล
ในปจจุบัน 42ขนมบุหงาปูดะ42มีลักษณะสี่เหลี่ยมคลายหมอน เปนขนมท่ีทําตอนรับแขกบานแขกเมือง หรืองานพิธี
ตางๆ โดยเฉพาะงานแตงเจาพระยา และใชคัดเลือกสะใภเจาพระยา เพราะผูท่ีทําขนมบุหงาปูดะไดนั้นตองใจ
เย็น มีสติ อดทน หากใจรอนก็ไมสามารถทําได ไสทําดวยมะพราวทึนทึกและตัวขนมทําดวยแปงขาวเหนียว
ผสมดวยน้ําตาล เกลือ น้ํา และกะทิเปน42ขนมพ้ืนบาน 42ของชาวมุสลิมท่ีนิยมทําเปนขนมใชในงานเทศกาลงานพิธี
ท่ีสําคัญๆทางศาสนาอิสลาม อาทิ ในชวงเทศกาล ฮิดิลรัฎฮา งานเทศกาลฮารีลายอ ตรุษของอิสลาม เทศกาล
ถือศีลอดงานแตงงาน และเทศกาลงานอ่ืนๆ อีกมากมาย แตเม่ือพิจารณาถึงสวนประกอบหลักของขนมจะ
พบวาประกอบไปดวยวัตถุดิบท่ีใหสารอาหารประเภทคารโบไฮเดรตและไขมันอันจะสงผลถึงสุขภาพของ
ผูบริโภคได 

ในปจจุบันจะพบวาคนท่ัวๆ ไดไปหันมาดูแลเอาใจใสตอสุขภาพมากข้ึนโดยเฉพาะในเรื่องของการ
บริโภคอาหารทางผูผลิตอาหารเองก็มักจะชูจุดขายสินคาท่ีเนนหนักไปทางสินคาเพ่ือสุขภาพ ดังนั้นผูวิจัยจึงคิด
วาการทําใหขนมบุหงาปูดะซ่ึงเปนขนมท่ีสวยงาม รสอรอย เปนขนมท่ีมีคุณคาทางโภชนาการเพ่ิมข้ึนโดยการ
เสริมไขขาวชนิดผง เปนอาหารท่ีใหสารอาหารประเภทโปรตีนก็จะทําใหผูบริโภคไดรับประโยชนมากข้ึน
กวาเดิม(matichon, 2555:ออนไลน)ซ่ึงไขขาวผง (egg powder) เปนผลิตภัณฑแปรรูปจากไข (egg) เปนการ
ถนอมอาหาร ดวยการทําแหง(dehydration) เพ่ือลดความชื้น และคาwater activityทําใหยืดอายุการเก็บ
รักษา สะดวกในการใชงานและเพ่ิมมูลคาใหกับไข ไขผงใชเปนวัตถุดิบในผลิตภัณฑเบเกอรี (bakery) และ
สามารถใชเสริมในอาหารอ่ืนๆเพ่ือเพ่ิมปริมาณโปรตีน เชน เสริมในอาหารเด็ก  เสริมในอาหารหวานตางๆ ได
ตามตองการ 

ดังนั้นการนําไขขาวผงเสริมลงในขนมบุหงาปูดะนับเปนการชวยในการปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการ
ของขนมดังกลาวใหดีข้ึน ทําใหขนมมีมูลคาเพ่ิมข้ึน อีกท้ังยังเปนโอกาสท่ีทําใหสามารถขยายตลาดไดถึงแมวา
จะเปนผลิตภัณฑทองถ่ินก็ตาม 

1.2 วัตถุประสงค 
1.2.1 19ศึกษาปริมาณการใชไขขาวผงในขนมบุหงาปูดะ 
1.2.2 19เพ่ือวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของขนมบุหงาปูดะ 

1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
1.3.1 ไดทราบสูตรพ้ืนฐานของขนมบุหงาปูดะ 
1.3.2 ไดทราบปริมาณท่ีเหมาะสมของการเสริมไขขาวผงในขนมบุหงาปูดะ 
1.3.3 เพ่ือใหผูบริโภคไดคุณคาทางโภชนาการจากขนมบุหงาปูดะมากข้ึน 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1146/egg-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%88
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/0551/water-activity-%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0464/raw-material-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0755/bakery-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5
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1.4 ขอบเขตของโครงการวิจัย 
 ทําการศึกษาปริมาณไขขาวผงโดยวิธีการเสริมในสวนของไสขนมบุหงาปูดะท่ีแตกตางกัน 3ระดับโดย
ไขขาวผงทุกระดับเทียบจากน้ําหนักของมะพราว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



บทที ่2 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

2.1 ทฤษฎีท่ีเกี่ยวของ  

 ขนมบุหงาปูดะเปนขนมพ้ืนเมืองของทางภาคใต ท่ีมีลักษณะคลายหมอน และมีสวนผสมคือแปงขาว
เหนียว มะพราว น้ําตาลทําใหสารอาหารท่ีไดสวนใหญคือคารโบไฮเดรต ผูวิจัยจึงนําขนมดังกลาวมาเสริมไข
ขาวผงเพ่ือทําใหไดคุณคาทางโภชนาการเพ่ิมข้ึน ซ่ึงรายละเอียดของสวนผสมวิธีทํามีดังตอไปนี้ 

2.1.1 ไข 
ไขเปนผลิตผลท่ีไดจากสัตวปก ซ่ึงมีคุณคาอาหารสูง เพราะประกอบดวยสารอาหารโปรตีน  

คุณภาพดี ไขมัน วิตามินเอ และธาตุเหล็ก สําหรับในการประกอบอาหารไขจะทําหนาท่ีใหโครงสรางเนื้อสัมผัส 
และ ลักษณะอ่ืนท่ีมองเห็นแกอาหารหลายชนิด เชน เม่ือตีไขจะเกิดแผนบางยืดหยุนไดสามารถเก็บกักอากาศ
ได หากไดรับความรอนจะแข็งตัว หรือทําหนาท่ีใหเครื่องปรุงหรือสวนผสมตางๆ ของอาหารยึดติดกัน  เปนตน 

 
ภาพท่ี 1  ไข 

2.1.1.1 โครงสรางของไข มีสวนประกอบ ดังนี้ 
(ก) เปลือกไข (egg shell) มีประมาณรอยละ 11 ของน้ําหนัก อาจสีขาวหรือสี

น้ําตาลข้ึนอยูกับพันธุ ลักษณะเปลือกไขแข็งเพราะเกิดจากแคลเซียมคารบอเนตจับเกาะกับโปรตีน  เนื้อเยื่อ
เก่ียวพันชนิดคอลลาเจน สวนท่ีผิวเปลือกไขเปนรูเล็ก ๆ โดยรอบ หากเปนไขใหมจะมีเมือก (mucus)  เรียกวา 
นวล เคลือบไว เพ่ือปองกันไมใหอากาศ และน้ําผานเขาออกได ทําใหเปลือกไขมีนวล ทําใหอากาศถายเททางรู
เปลือกไขไดรวดเร็ว ขณะเดียวกันเปนทางออกของจุลินทรียไดดวย จึงทําใหไขเสียไดงาย  

(ข) เยื่อหุมไข (membrane) มี 2 ชั้น คือ สวนท่ีติดกับเปลือกไข และติดกับไขขาว  
เยื่อท้ังสองชนิดนี้ติดกันตลอด แตจะมาแยกกันตรงโพรงอากาศซ่ึงอยูดานปานของฟองไข เม่ือตมไขสุกแลว
ปอกเปลือกจะเห็นโพรงอากาศอยางชัดเจน 

(ค) โพรงอากาศ (air cell) เปนชองวางท่ีเกิดจากการแยกตัวของเยื่อหุมไขอยู
ทางดานปานของฟองไข  เกิดจากการระเหยของของเหลวในไข ทําใหเยื่อหุมไขหดตัว 

 

https://www.google.co.th/imgres?imgurl=http://www.bloggang.com/data/m/moresaw/picture/1349182696.jpg&imgrefurl=http://www.bloggang.com/viewdiary.php?id=moresaw&month=10-2012&date=08&group=11&gblog=182&docid=2kCoWxb2hRvg9M&tbnid=jbKyutoTV8Gz2M&w=300&h=216&ei=4ZCnVJboIs-WuASl0YHYCQ&ved=0CAYQxiAwBA&iact=c
https://www.google.co.th/imgres?imgurl=http://www.bloggang.com/data/m/moresaw/picture/1349182696.jpg&imgrefurl=http://www.bloggang.com/viewdiary.php?id=moresaw&month=10-2012&date=08&group=11&gblog=182&docid=2kCoWxb2hRvg9M&tbnid=jbKyutoTV8Gz2M&w=300&h=216&ei=4ZCnVJboIs-WuASl0YHYCQ&ved=0CAYQxiAwBA&iact=c�
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ภาพท่ี 2  โครงสรางไข 

(ง) สวนประกอบหลักของไขขาวคือน้ํา และยังประกอบดวยอัลบูมิน โปรตีนชนิดดี
ตัวสําคัญในกระแสเลือด (ซ่ึงรางกายสามารถผลิตไดเองโดยธรรมชาติผานการทํางานของตับ) โปรตีนชนิดนี้ทํา
หนาท่ีเสริมสรางภูมิคุมกันและซอมแซมสวนตางๆ ของรางกาย ทวาโปรตีนอัลบูมินในไขขาวนั้นสูญสภาพได
โดยงายแคโดนความรอนไขขาวมีปริมาณไขมันต่ํามาก และไมมีคอเลสเตอรอล 

โปรตีนอัลบูมินในไขขาว ประกอบดวย 
- โอแวลบูมิน (ovalbumin) พบมากท่ีสุดในไขขาว ราวรอยละ 54 ของ

น้ําหนักโปรตีน จัดเปนฟอสโฟไกลโคโปรตีน (phospoglycoprotein) มีโครงสรางเปนสายโพลีเปปไตน ท่ีมีหมู
ฟอสเฟตและคารโบไฮเดรตเปนสวนประกอบ มีจุดไอโซอิลเลกตริก (isoelectric point) ท่ี pH 4.6 และ
ตกตะกอนท่ี pH 4.6-4.8 ทนความรอนไดดี 

- โคแนลบลูมิน (conalbumin) พบราวรอยละ 13 ของน้ําหนักโปรตีน มีจุด
ไอโซอิลเลกตริกท่ี pH 6.6 ทนความรอนไดนอยกวา แตสูญเสียสภาพธรรมชาติไดดีกวาโอแวลบูมิน 

- โอโวมิวคอยด (ovomucoid) พบราวรอยละ 1.2 ของน้ําหนักโปรตีน เปน
ไกลโคโปรตีนท่ีมีความเฉพาะเจาะจงกับเอนไซมทริพซิน สามารถยับยั้งเอนไซมทริพซิน ซ่ึงเปนเอนไซมโปรตี
เอสทําหนาท่ียอยโปรตีน โอโวมิวคอยดมีจุดไอโซอิลเลกตริกท่ี pH 3.9-4.3 ในสภาวะท่ีเปนกรดจะทนความ
รอนไดดี แตจะสูญเสียสภาพอยางรวดเร็วหากอยูในสารละลายดางท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซียลเซียส 

- ไลโซโซม (lysosome) พบราวรอยละ 3.5 ของน้ําหนักโปรตีน มีจุดไอโซอิล
เลกตริกท่ี pH 10.7 เปนเอนไซม สามารถทําลายผนังเซลของแบคทีเรียท่ีปนเปอนเขามาในฟองไขได มีสมบัติ
เปนสารกันเสีย แตถูกทําลายไดดวยความรอนจากการหุงตม หรือพาสเจอไรซท่ีอุณหภูมิ 63.5 องศาเซลเซียส
เปนเวลานาน 10 นาที 

- โอโวอินฮิบิเตอร (ovoinhibitor) มีความเฉพาะเจาะจงกับเอนไซมทริพซิน  
ไคโมทริพซิน ซับทิลิซิน และเอนไซมโปรตีเอสจาก Aspergillus oryzae 

- ซิสตาติน (cystatin) หรือสารยับยั้งเอนไซมปาเปน มีความเฉพาะเจาะจงตอ
เอนไซมปาเปน และฟซิน 

 
สมบัติเชิงหนาท่ีของโปรตีนในไขขาวคือ ทําใหเกิดฟองโฟมโปรงฟู ซ่ึงมีสวน

สําคัญในการทําขนมอบ ในการทําอาหารจึงมักแยกไขขาวจากไขแดงเพ่ือใหตีข้ึนฟูงาย เพราะไขมันในไขแดง
จะทําใหไขขาวตีข้ึนยาก (วิกิพิเดีย, ออนไลน 2556) 

(จ) ไขแดง (yolk) มีปริมาณรอยละ 31 ของน้ําหนักไขท้ังฟองซ่ึงประกอบดวย 
- เยื่อหุมไขแดง (vitelline membrane) ทําหนาท่ีหุมไขแดงโดยรอบไขแดง

ใหอยูตรงกลางฟอง ซ่ึงมีเยื่อยึดไขแดง (chalaza) 

https://www.google.co.th/imgres?imgurl=http://topicstock.pantip.com/food/topicstock/2012/06/D12184382/D12184382-0.gif&imgrefurl=http://topicstock.pantip.com/food/topicstock/2012/06/D12184382/D12184382.html&docid=oogN1ai9jnCIkM&tbnid=IMsuWJC9H6-AgM&w=500&h=305&ei=GQ2WVNi3MIK2uASkoIDICQ&ved=0CAcQxiAwBQ&iact=c
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%A5
https://www.google.co.th/imgres?imgurl=http://topicstock.pantip.com/food/topicstock/2012/06/D12184382/D12184382-0.gif&imgrefurl=http://topicstock.pantip.com/food/topicstock/2012/06/D12184382/D12184382.html&docid=oogN1ai9jnCIkM&tbnid=IMsuWJC9H6-AgM&w=500&h=305&ei=GQ2WVNi3MIK2uASkoIDICQ&ved=0CAcQxiAwBQ&iact=c�
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- ไขมันในไขแดงมี 3 ชนิด ไดแก ไตรกลีเซอไรด (triglyceride) รอยละ 46 
ฟอสฟอไลปด (phospholipid) รอยละ 20 และคอเลสเตอรอล (cholesterol) รอยละ 3 ของของแข็งในไข
แดง 

- จุดกําเนิด (germ cell) คือสวนท่ีจะเจริญตอไปเปนตัวออนเม่ือไดรับการ
ผสมจากเชื้อตัวผู (มณฑิภา, 2549) 

2.1.1.2 คุณคาทางโภชนาการของไข 
ไขเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง  ประกอบดวยสารอาหารหลายชนิด  แต

ไขขาว และไขแดงจะมีสารอาหารท่ีแตกตางกัน เม่ือเปรียบเทียบเปนรอยละ ดังตารางท่ี 1. 

ตารางท่ี 1  สารอาหารท่ีเปนองคประกอบในไขขาว  

สารอาหาร รอยละโดยน้ําหนัก 

น้ํา 87.80 กรัม 

โปรตีน 10.80 กรัม 

ไขมัน - กรัม 

คารโบไฮเดรต 0.80 กรัม 

แคลเช่ียม 0.01 กรัม 

ฟอสฟอรัส 0.02 กรัม 

เหล็ก 0.19 กรัม 

ท่ีมา : สถาพร, 2546 

2.1.1.3 ไขขาวผง 
ไขขาวผง คือ โปรตีนสกัดจากไขขาวเปนโปรตีนคุณภาพสูง มีลักษณะเปนผงคลาย

ครีมเทียม มีกลิ่นคาวของไข เหมาะสําหรับเสริมสรางกลามเนื้อ และบํารุงรางกายในกรณีท่ีตับไมสามารถผลิต 
Albumin ไดหรือรางกายไดรับโปรตีนไมเพียงพอ เนื่องจากโปรตีนไขขาวผงมีปริมาณโปรตีนสูงถึง 85% ไมมี
ไขมันและคารโบไฮเดรต ซ่ึงตางจากไขขาวธรรมดาเนื่องจากไขไก 1 ฟองใหญจะมีปริมาณไขขาวประมาณ 32 
กรัมแตมีโปรตีนบริสุทธิ์เพียง 4 กรัมโดย 90% ของไขขาวเปนน้ํา ดังนั้นจึงมีการสกัดเอาโปรตีนบริสุทธิ์จากไข
ขาวมาในรูปแบบชนิดผงท่ีใหโปรตีนเขมขนเหมาะแกผูท่ีตองการโปรตีนในปริมาณสูง (นิรนาม, 2554) 
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ภาพท่ี 3  การผลิตไขผง 

 

 
ภาพท่ี 4  ไขขาวผง 

ไขขาวผงผานกระบวนการพาสเจอไรซซ่ึงยังคงคุณคาทางอาหารไวครบถวน กอน
สกัดเอาน้ําตาล และคารโบไฮเดรต ออกจากไขเพ่ือใหไดโปรตีนเขมขนแคลอรี่ต่ําและสกัดดวยวิธี Spray 
Drying เพ่ือระเหยน้ําออกท่ีอุณหภูมิ 135 องศาเซลเซียส ในระยะเวลาอันสั้น ทําใหโปรตีนไมเกิดการแปร
สภาพทางกายภาพเปนกอนเหมือนการตมไข (นิรนาม, 2554) 

2.1.2 ขนมบุหงาปูดะ 
42ขนมพ้ืนบาน 42 – อาหารทองถิ่น 42 อาจเปนสิ่งท่ีแสดงใหเห็นไดถึงสภาพของภูมิประเทศและ

ภูมิอากาศในบริเวณใดบริเวณหนึ่ง เพราะสภาพของภูมิประเทศและภูมิอากาศเปนปจจัยหลักซ่ึงกําหนดชนิด
ของพืชพันธุ สัตว และทรัพยากรธรรมชาติตางๆ ท่ีสามารถเจริญเติบโต เพาะเลี้ยง หรือเก็บเก่ียวไดในพ้ืนท่ี
แหงนั้นๆ นอกจากนี้ขนมพ้ืนบาน – อาหารทองถ่ินยังสามารถสะทอนถึงความเชื่อ ประเพณีวัฒนธรรม และ
ความนิยมของผูคนซ่ึงอาศัยอยูในบริเวณหนึ่งบริเวณใดไดอีกดวย 

“ขนมบุหงาปูดะ 42” เปนขนมพ้ืนบานชนิดหนึ่งของ จ.สตูลในอดีต “ขนมบุหงาปูดะ 42” เปน
ขนมซ่ึงชาวมุสลิมใน จ.สตูล นิยมทํารับประทานกันเฉพาะในชวงเวลาสําคัญทางศาสนาอิสลาม เชน ชวงวันละ
จากการถือศีลอดท่ีชาวมุสลิมเรียกกันวา “หัจญีรายอ 42” ลักษณะของขนมบุหงาปูดะนั้นเปนขนมซ่ึงมี
สวนประกอบหลักสําคัญ 2 สวน คือ แผนแปงท่ีใชหอภายนอกกับไสหวานๆ ท่ีอยูภายใน โดยไสของขนมบุหงา
ปูดะจะปรุงข้ึนจากการนําเนื้อมะพราวมาขูดฝอยผัดกับน้ําตาลทรายจนแหง 4 4(ผัดโดยไมใชน้ํามัน) 44 ใสกลิ่นดอก

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http://elearning.nsru.ac.th/web_elearning/animals/lesson10_4.php&ei=mpenVI3PJM6JuATGp4LoCQ&bvm=bv.82001339,d.c2E&psig=AFQjCNGQwb13j2-Ye5l69LTri-tpMLnRLw&ust=1420355258271114
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http://toptancimgazetesi.com/haberler/s%C3%BCt-tozunda-vurgun&ei=4pWnVOuyMpDhuQTcwILICQ&bvm=bv.82001339,d.c2E&psig=AFQjCNGQwb13j2-Ye5l69LTri-tpMLnRLw&ust=1420355258271114
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http://elearning.nsru.ac.th/web_elearning/animals/lesson10_4.php&ei=mpenVI3PJM6JuATGp4LoCQ&bvm=bv.82001339,d.c2E&psig=AFQjCNGQwb13j2-Ye5l69LTri-tpMLnRLw&ust=1420355258271114�
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http://toptancimgazetesi.com/haberler/s%C3%BCt-tozunda-vurgun&ei=4pWnVOuyMpDhuQTcwILICQ&bvm=bv.82001339,d.c2E&psig=AFQjCNGQwb13j2-Ye5l69LTri-tpMLnRLw&ust=1420355258271114�
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นมแมวลงไปเพ่ือเพ่ิมความหอม และอาจมีการเติมสีตางๆ ลงไปในกระบวนการผัดเพ่ือใหไสของขนมมีสีสัน
สวยงาม เชน สีมวงจากดอกอัญชัน  สีชมพูจากดอกเฟองฟา  สีเขียวจากใบเตย เปนตน  (วิกิพีเดีย. 2557) 

 
ภาพท่ี 5  ขนมบุหงาปูดะ 

2.1.2.1 วัตถุดิบท่ีใชทําขนมบุหงาปูดะ 
2.1.2.1.1 แปง แปงท่ีนํามาใชในการทําขนมไทยมีหลายชนิดดวยกัน ดังนี้ 

1. แปงเกา เปนแปงท่ีทําจากขาวเกา มีคุณสมบัติในการดูดซึมน้ําไดดี 
เปนขาวท่ีคางปนํามาขัดสีและโมจนเปนเนื้อละเอียด แปงชนิดนี้เหมาะสําหรับทําขนมครก ขนมเรไร ขนมตาล 
เปนตน 

2. แปงใหม เปนแปงท่ีผลิตจากขาวใหม มีกลิ่นหอม แปงชนิดนี้ดูดน้ํา
ไดน้ําไดนอย เพราะในแปงจะมีความชื้นสูง เหมาะสําหรับทําขนมเปยกปูน ขนมแปงออน ขนมกรวย ขนมตม
แดง  ขนมตมขาว ขนมอาลัว ฯลฯ 

3. แปงสด เปนแปงท่ีโมกับน้ํา ลักษณะของแปงจะมีความชื้นมาก การ
นําไปใชตองลดปริมาณน้ําจากตํารับปกติท่ัวไป ในปจจุบันจะมีเฉพาะรานขนมท่ีทําการโมข้ึนมาใชเอง เพราะไม
สะดวกในการเก็บรักษา หากมีกลิ่นเปรี้ยวจะไมนํามาใช สามารถใชกับขนมไทยทุกชนิด เชน ขนมตมแดง ขนม
ตมขาว ขนมถวย ลอกชองไทย ฯลฯ 

2.1.2.1.2 แปงขาวเหนียว 42แปงขาวเหนียว (Glutinous Rice flour) เปนแปงท่ี
ทํามาจากเมล็ดขาวเหนียว ท่ีมีลักษณะเปนผงสีขาว จับแลวสากมือเล็กนอย เม่ือนําไปทําใหสุกจะมีลักษณะขุน
ขน เหนอะหนะ พอแปงถูกความรอนจะจับตัวเปนกอนคอนขางเหนียว เหมาะในการนํามาประกอบอาหารท่ี
ตองการความเหนียวเกาะตัว เชน ขนมเทียน ขนมถ่ัวแปบ ขนมตม ฯลฯ  
 

 
ภาพท่ี 6  แปงขาวเหนียว 

แปงขาวเหนียว มี 2 ชนิด คือ 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B9%E0%B8%A5
http://4.bp.blogspot.com/-dKr6Dzprmjk/T-vYsWW9ssI/AAAAAAAAAAc/AkaybjxpWx0/s1600/DSCF0941.JPG
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http://grocery.getezee.com/flours/rice-flour-prices_178_386.html&ei=55ynVM3-HsS1uASZ34LwAg&bvm=bv.82001339,d.c2E&psig=AFQjCNFKuSmKW_J-ryGpKg3INqCH5uK2sA&ust=1420357103633724
http://4.bp.blogspot.com/-dKr6Dzprmjk/T-vYsWW9ssI/AAAAAAAAAAc/AkaybjxpWx0/s1600/DSCF0941.JPG�
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http://grocery.getezee.com/flours/rice-flour-prices_178_386.html&ei=55ynVM3-HsS1uASZ34LwAg&bvm=bv.82001339,d.c2E&psig=AFQjCNFKuSmKW_J-ryGpKg3INqCH5uK2sA&ust=1420357103633724�
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1. แปงขาวเหนียวขาว เปนแปงท่ีไดจากการนําขาวเหนียวขาวโมจน
ละเอียด มี 2 ลักษณะคือ แปงสดและแปงแหง แปงสดจะทําเชนเดียวกับแปงขาวเจาสด นิยมนํามาใชทําขนม
บัวลอย  ขนมบาบิ่น ขนมไขหงส ขนมถ่ัวแปบ เปนตน สําหรับแปงเปนแปงแหงท่ีสามารถเก็บไวใชไดนาน 
สะดวกในการเก็บและการนํามาใช สามารถใชทําขนมไทยไดทุกชนิด ควรเลือกซ้ือแปงท่ีไมมีกลิ่นอับหรือตัว
มอด 

2. แปงขาวเหนียวดํา ทําจากขาวเหนียวดํา โดยปกติจะมีการผมสแปง
ขาวเหนียวขาวลงไปดวย เพราะแปงจะมีสีดํามาก และเนื้อแปงเม่ือนํามาทําขนมจะมีความกระดางไมนุมนวล 
เม่ือเติมแปงขาวเหนียวขาวลงไปจะชวยใหสีและเนื้อขนมมีความนุมนวล มีท้ังชนิดแปงสดและแปงแหง
เชนเดียวกับแปงขาวเหนียวขาว นิยมนํามาทําขนมถ่ัวแปบ ขนมสอดไส 

การเลือกซ้ือและการเก็บรักษาแปงขาวเหนียว  
ในปจจุบันแปงขาวเหนียวในทองตลาดจะบรรจุถุง สามารถดูวัน

หมดอายุไดจากฉลากหนาซองหรือถุงแปง นอกจากนี้อาจมีรายละเอียดอ่ืนๆบอกไวดวย จึงควรศึกษาจาก
ฉลากท่ีติดไว 

สวนการเก็บรักษาเชนเดียวกับแปงขาวเจาการเลือกซ้ือและการเก็บ
รักษา ควรเลือกแปงท่ีมีเนื้อละเอียด เพราะจะทําใหเนื้อสัมผัสเนียนละเอียด มีสีขาว ไมมีตัวมอด ถาสามารถ
ดมดูไดจะไมมีกลิ่นอับหรือกลิ่นสาบ แปงสดตองไมมีกลิ่นเปรี้ยว กลิ่นอับ แปงแหงควรเก็บในท่ีท่ีมีอากาศแหง 
ใชแลวควรปดปากถุงใหสนิท ปองกันมด แมลง หรือความชื้นจากอากาศ แปงสดควรเก็บในตูเย็น ควรปดให
สนิท มิฉะนั้นแปงจะดูดกลิ่นจากตูเย็นทําใหแปงมีกลิ่นท่ีไมพึงประสงค หากมีกลิ่นเปรี้ยวไมควรนํามาใช 

2.1.2.1.3 มะพราว 
มะพราว เปนพืชชนิดหนึ่ง อยูในตระกูลปาลม เปนพืชซ่ึงสามารถใช

ประโยชนไดในหลายทาง เชน น้ําและเนื้อมะพราวออนใชรับประทาน เนื้อในผลแกนําไปขูด และค้ันทํากะทิ 
กะลานําไปประดิษฐสิ่งของตาง ๆ เปนพืชท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกิจพืชหนึ่งของประเทศไทย เนื่องจากคน
ไทยรูจักใชเนื้อมะพราวในการบริโภคเปนอาหารท้ังคาว และหวาน ซ่ึงจากสํานักงานสถิติแหงชาติไดเคยสํารวจ
พบวา ประชากรไทย 1 คน จะบริโภคเนื้อมะพราวประมาณปละ 8,273.2 กรัม หรือประมาณ 18 ผล/คน/ป  
จะใชผลมะพราวประมาณ 990 ลานผล หรือประมาณ 65% ของผลผลิตท้ังหมด สวนท่ีเหลือประมาณ 35%
ของผลผลิตท้ังหมด หรือ 489 ลานผล ใชในรูปของอุตสาหกรรมหรือสงออกตอไป คือ ผลิตภัณฑแปรรูปเพ่ือ
การบริโภค เชน อุตสาหกรรมมะพราวแหงอุตสาหกรรมน้ํามันมะพราว  

 
ภาพท่ี 7  มะพราวขูดขาว 

มะพราวท่ีใชทําขนมไทยมี 4 ชนิด คือ มะพราวออน มะพราวทึนทึก มะพราวหาว 
และมะพราวกะทิ 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http://www.manager.co.th/Local/ViewNews.aspx?NewsID=9530000164956&ei=656nVMGZBNKTuATX9YHoCQ&psig=AFQjCNGeQQ-jprJRx6vEa4sCFVWKnWYCqw&ust=1420357496530061
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http://www.manager.co.th/Local/ViewNews.aspx?NewsID=9530000164956&ei=656nVMGZBNKTuATX9YHoCQ&psig=AFQjCNGeQQ-jprJRx6vEa4sCFVWKnWYCqw&ust=1420357496530061�
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1. มะพราวออน เปลือกจะบางออนเนื้อขางในนุมนํามาทําสังขยา
มะพราวออนหรือจะขูดเนื้อ ใสในขนมตางๆ เชน บัวลอย ขาวเหนียวเปยก ฯลฯ 

การเลือกซ้ือมะพราวออน : ดูท่ีเปลือกจะมีสีขาวถาตองการมะพราวท่ี
มีเนื้อมากหนอยใหเขยาดูจะมีเสียงน้ํานอย 

2. มะพราวทึนทึก คือ มะพราวกลางออนกลางแกนํามาขูดทําไสขนม
ตางๆ เชน ขนมสอดไสละออง ลําเจียก หรือ ขนมท่ีคลุกมะพราว เชน ถ่ัวแปบขนมเหนียว ฯลฯ 

การเลือกซ้ือมะพราวทึนทึก : ดูท่ีเปลือกจะมีสีน้ําตาลออนมาก และถา
ดูกะลาก็จะมีสีน้ําตาลออนไมดํา 

3. มะพราวหาว คือ มะพราวแก สวนใหญจะนํามาทํามะพราวขูดค้ัน
เปนกะทิ มี 2 ชนิด คือ 

- มะพราวขูดดํา หมายถึง มะพราวท่ีกะเทาะเนื้อออกแลวไมไดขูด
เปลือกสีน้ําตาล ท่ีติดอยูกับเนื้อออกใชขูดเลยเปลือกจะติดออกมาดวยเหมาะท่ีจะทําขนมจําพวกน้ํากะทิ หรือ
สังขยาท่ีไมตองการความขาวของกะทิ 

- มะพราวขูดขาว หมายถึง มะพราวท่ีกะเทาะเนื้อออกแลวขูด
เปลือกออกดวย เม่ือขูดออกมาจะเปนสีขาวเหมาะท่ีจะทําขนมท่ีตองการความขาวของกะทิ เชน ขนม
ถวย ขนมสอดไส หรือ กะทิราดหนาขนมตางๆ เชน ทับทิมกรอบครองแครงกะทิ ราดหนากลวยเชื่อม 

4. มะพราวกะทิ ลักษณะของมะพราวกะทิน้ําจะขนเหนียวเปนยางเนื้อ
หนาเปนปุยขาว นํามาใสในขนมตางๆ เชน ทับทิมกรอบ ใสในขนมน้ําแข็งใส 

 
 

ประโยชนของมะพราว 
(ก) ในผลมะพราวออนจะมีน้ําอยูภายใน เรียกวาน้ํามะพราว ใชเปน

เครื่องดื่มเกลือแรได เนื่องจากอุดมไปดวยโพแทสเซียม นอกจากนี้น้ํามะพราวยังมีคุณสมบัติปลอดเชื้อโรค และ
เปนสารละลายไอโซโทนิก ซ่ึงดวยเหตุนี้จึงสามารถนําน้ํามะพราวไปใชฉีดเขาหลอดเลือดในผูปวยท่ีมีอาการ
ขาด น้ําหรือปริมาณเลือดลดผิดปกติได 

(ข) น้ํามะพราวสามารถนําไปทําวุนมะพราวได โดยการเจือกรดออน
เล็กนอยลงในน้ํามะพราว 

(ค) เนื้อในของมะพราวแก นําไปทํากะทิได โดยการขูดเนื้อในเปนเศษ
เล็กๆ แลวบีบเอาน้ํากะทิออก กากท่ีเหลือจากการค้ันกะทิ ยังสามารถนําไปทําเปนอาหารสัตวได 

(ง) ยอดออนของมะพราว หรือเรียกอีกชื่ อวา หั วใจมะพราว 
(coconut’s heart) สามารถนําไปใชทําอาหารได ซ่ึงยอดออนมีราคาแพงมาก เพราะการเก็บยอดออนทําให
ตนมะพราวตาย 

(จ) ใยมะพราว นําไปใชยัดฟูก ทําเสื่อ หรือนําไปใชในการเกษตร 
(ฉ) น้ํามันมะพราวไดจากการบีบ หรือตมกากมะพราวบด นําไปใชใน

การปรุงอาหาร หรือนําไปทําเครื่องสําอางก็ได และในปจจุบันยังมีการผลิตไบโอดีเซลจากน้ํามันมะพราวอีก
ดวยมะพราว 

(ช) กานใบ หรือทางมะพราว ใชทําไมกวาดทางมะพราว 
(ซ) มะพราวและเนื้อมะพราวใชถายพยาธิได 
(ฌ) เปลือกหุมรากมะพราวใชรักษาโรคคอตีบได 
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(ญ) น้ํามันจากกะลามะพราวใชรักษาโรคผิวหนังได ( อุระคินทร, 
ม.ป.ป.)  

วิธีการเลือกซ้ือมะพราว 
(ก) มะพราวออน เปลือกจะบางออนเนื้อขางในนุม การเลือกซ้ือ

มะพราวออน ดูท่ีเปลือกจะมีสีขาว ถาตองการมะพราวท่ีมีเนื้อมากหนอยใหเขยาดูจะมีเสียงน้ํานอย 
(ข) มะพราวทึนทึก คือ มะพราวกลางออนกลางแก การเลือกซ้ือ

มะพราวทึนทึก ดูท่ีเปลือกจะมีสีน้ําตาลออนมาก และถาจะดูกะลาก็จะมีสีน้ําตาลออนไมดํา 
2.1.2.1.4 น้ําตาล (Sugar)  น้ําตาล  น้ําตาลเปนสารประกอบอินทรียท่ีเปนผลึก 

ละลายไดดีในน้ําและมีรสหวาน จัดอยูในอาหารประเภทคารโบไฮเดรต  การเรียกชื่อข้ึนอยูกับรูปรางลักษณะ
ของน้ําตาล เชน น้ําตาลทราย น้ําตาลกรวด น้ําตาลกอน น้ําตาลปบ เปนตน แตในทางเคมี โดยท่ัวไปหมายถึง 
ซูโครส หรือ แซคคาโรส ไดแซคคาไรด ท่ีมีลักษณะเปนผลึกของแข็งสีขาว น้ําตาลเปนสารเพ่ิมความหวานท่ี
นิยมใชกันอยางแพรหลาย ในอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร โดยเฉพาะอยางยิ่ง ขนมหวาน และเครื่องดื่ม 
น้ําตาลทรายท่ีมีจําหนายในทองตลาดสวนใหญผลิตจาก ออย (sugar cane)  เปนซูโครสท่ีบริสุทธิ์ 99.9% มี
ชื่อทางเคมีวา ซูโครส (Sucrose) 
 

ประโยชนของน้ําตาล 
1. น้ําตาลเปนสารท่ีใหความหวานและใหพลังงานแกรางกาย (โดยน้ําตาล 1 กรัม 

จะใหพลังงาน 4 แคลอรี) ทําใหชีวิตมีรสชาติ ทําใหรูสึกสดชื่อกระชุมกระชวย 
2. น้ําตาลเปนสิ่งท่ีจําเปนตอชีวิตมาก เนื่องจากการทํางานของอวัยวะภายใน

รางกายและเนื้อเยื่อตางๆ ของรางกาย ก็ลวนแลวแตตองใชพลังงานจากน้ําตาล นอกจากนี้การหายใจ การขับ
ปสสาวะ การไหลเวียน การยอยอาหารก็ลวนแลวแตตองการความรอนจากน้ําตาลแทบท้ังสิ้น หรือแมแตตั้งแต
การคลอดจากครรภมารดา ในการดํารงชีวิตเราจะขาดน้ําตาลไมได แมอาหารท่ีจําเปนของทารกก็ยังเปนน้ํานม
ท่ีมีน้ําตาลผสมอยู สรุปก็คือ พลังงานในการเคลื่อนไหวของมนุษย 70% มากจากน้ําตาล ถาขาดน้ําตาลมนุษย
ก็จะไมสามารถดํารงชีวิตอยูได 

3. กลูโคส (glucose) เปนแหลงอาหารท่ีจําเปนของเซลล เนื้อเยื่อ และอวัยวะ
ภายในรางกาย ทําให ไกลโคเจน (glycogen) ในตับเพ่ิมข้ึน ชวยทําใหการเผาผลาญ (Metabolism) ของ
เนื้อเยื่อดีข้ึน และในขณะท่ีน้ําตาลในเลือดลดนอยลง กลูโคสยังเปนสารท่ีชวยกระตุนการทํางานของหัวใจได
เปนอยางดี 

4. กลูโคส (glucose) สามารถทําใหรางกายมีความตานทานตอโรคติดตอได ดังนั้น
ในการรักษาโรค กลูโคสจึงถูกนําไปใชเปนยารักษาโรคอยางกวางขวาง 

5. เนื้อเยื่อและอวัยวะตางๆ ในรางกาย ตองการกลูโคส (glucose) เพ่ือเปนวัตถุใน
การใหพลังงานและสารประกอบท่ีสําคัญอ่ืนๆ เชน สมองตองการกลูโคสวันละ 110-130 กรัม ไตและเม็ดเลือด
แดงตองการกลูโคสเปนอาหาร สวนหัวใจจะทํางานไดก็ตองอาศัยกลูโคสมาทดแทนพลังงานท่ีสูญเสียไป และ
จากผลการทดลองหัวใจของสัตวนอกรางกาย พบวากลูโคสมีฤทธิ์กระตุนหัวใจของสัตวทดลอง สวนอวัยวะ
ภายในรางกายอ่ืนๆ ถาขาดกลูโคสก็จะสามารถใชกรดไขมันมาเปนแหลงใหพลังงานได 

6. แล็กโทสแมจะไมมีรสหวาน แตก็เปนอาหารท่ีจําเปนสําหรับการเจริญเติบโต
ของทารก โดยแล็กโทสจะทําหนาท่ีปองกันจุลินทรียท่ีจําเปนในลําไสของทารก ชวยในการดูดซึมของแคลเซียม 
ทําใหทารกสามารถยอยและดูดซึม (แตผูใหญถากินแลวกลับจะทําใหยอยยากและทําใหทองเสีย) 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8B%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%AA
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%8B%E0%B8%84%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%94%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%A2
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7. น้ําตาลทรายขาวนอกจากจะชวยทําใหอาหารมีรสชาติหวานแลว น้ําตาลทราย
ยังชวยในการถนอมอาหารและหมักอาหารไดอีกดวย (น้ําตาล-พลังในรางกาย: ออนไลน, 2557) 

วิธีการเลือกซ้ือเลือกซ้ือผลิตภัณฑท่ีมี วัน   เดือน ป การผลิต/หมดอายุ บรรจุ-
ภัณฑไมมีรอยแตกหรือขาด 

วิธีการเก็บรักษาเม่ือใชเสร็จแลว ควรปดปากถุงใหมิดชิดเพ่ือปองกันแมลงเขาไป 
2.1.2.1.5 การปรุงแตงกลิ่น 

การทําขนมไทยมิใชวาจะใหไดแตเพียงอยางเดียว สิ่งท่ีสําคัญอีก
ประการ คือ ความหอม ขนมท่ีจะทําแปงสวนใหญตองการความหอม โดยเฉพาะขนมท่ีมีไขผสมอยู เพ่ือดับ
กลิ่นคาวของไข เชน ปุยฝาย ดังนั้น ขนมไทยจะอรอยหรือไมข้ึนอยูกับกลิ่นดวย กลิ่นท่ีใชในการปรุงแตงขนม
ไทยมีอยู  2 ประเภท 

1. กลิ่นสังเคราะห คือ กลิ่นท่ีสกัดโดยกระบวนการทางวิทยาศาสตร ท่ี
มีขายเปนขวด เชน กลิ่นมะลิ กลิ่นสม กลิ่นสับปะรส กลิ่นนมแมว ฯลฯ กลิ่นสังเคราะหเหลานี้จะมีความหอม
สู กลิ่นธรรมชาติไมได 

2. กลิ่นธรรมชาติ คือ กลิ่น ท่ีไดจากสวนตางๆ ของพืชท่ีมีอยู ใน
ธรรมชาติ เชน กลิ่นมะลิ กลิ่นสับปะรส กลิ่นกุหลาบ (จากดอกกุหลาบมอญ) และกลิ่นใบเตย เปนตนการเลือก
กลิ่นท่ีจะใชกับขนม จะตองดูใหเหมาะกับขนมท่ีจะทํา วาขนมชนิดใดควรใชกลิ่นอะไร เชน ถาขนมสีเขียว ควร
ใชกลิ่นใบเตย ถาทําวุนกะทิขาวควรใชกลิ่นมะลิ เปนตน 

- มะลิ ควรเลือกดอกขาวเกือบจะบาน คือ ดอกแก  ถาเปนดอก
มะลิซ้ือควรเลือกทียังไมพรมน้ําควรซ้ือตอนเชา ถาซ้ือตอนเย็น คนขายจะพรมน้ํามากจะทําใหดอกมะลิสําลัก
น้ํา ทําใหช้ํา มีกลิ่นเหม็นเขียว ไมหอม 

การลอย เด็ดข้ัวออกแลวคอยๆ วางลงในน้ําท่ีใสภาชนะไว  ถา
เปนดอกมะลิซ้ือกอนจะใชลอยในน้ําควรใสในภาชนะท่ีมีลักษณะแบน และ เบาเพ่ือจะไดไมใหตัวดอกมะลิถูก
น้ํา เพราะดอกมะลิท่ีซ้ือมียาฆาแมลงอยู 

- กระดังงา มีลักษณะกลีบดอกยาว และเวลาจะนํามาลอยน้ํา ควร
เลือกดอกท่ีมีสีคอนขางเหลือง แตไมเหลืองจัด 

การลอย ใชจุดเทียนอบ แลวนําดอกกระดังงาท้ังกลีบคอยๆลน
กลีบจนท่ัว แลวบีบเปนกระเปาะใหกลีบหลนไปในน้ํา หามฉีกกลีบ จะทําใหกลีบช้ํา 

- กุหลาบมอญ คือ กุหลาบท่ีมีกลีบซอนกันมากมายมีสีแดงออก
ชมพู กลิ่นหอม สมัยกอนมักนิยมนํากลีบมาแตงบนตัวขนม เชน ตะโก แตในปจจุบันมียาฆาแมลงมาก จึงไม
นิยมใชเพียงแตนํามาลอยน้ําโดยใสในภาชนะกอนเพ่ือใหมีกลิ่นหอม 

- ใบเตยหอม เปนใบยาวสีเขียว สําหรับใบเตยนี้ใชไดท้ังสีและกลิ่น 
ควรเลือกใบท่ีแกจัด การใชหั่นเปนทอนๆ แลวโขลกค้ันน้ําขนๆ ใสในขนม ใหมีกลิ่นหอมและใหสี หรือจะใชมัด
เปนกําๆ ใสในน้ําเชื่อม สําหรับทําขนมประเภทไข เชน ทองหยิบ 

- เทียนอบ มี 2 ชนิด คือ 
1. ชนิดท่ีใชเครื่องหอมหลายๆ ชนิดมาผสมกันแลวปนเปนแทง 
2. ชนิดท่ีใชข้ีผึ้งแท เปนแทงใหญๆ นํามาตัดเปนชิ้นเล็กๆ อบ

การใช 
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ชนิดแรกจะใชไมขีดจุดไสใหไฟลุกท้ังสองดาน วางในภาชนะ เชน 
ถวย แลวนําไปใสภาชนะท่ีมีของท่ีตองการอบ ปดฝา ไฟจะดับ และมีควันอบอวลอยูในภาชนะ จะเปดก็ตอเม่ือ
ควันหมด 

ชนิดท่ีสองจะใชกะลามะพราวถานแดงกอนเล็กๆวางในกะลาฝาน
ข้ีผึ้งวางบนถานนําไปใสภาชนะ ทีมีของอยูแลวอบ ชนิดนี้สวนใหญจะใชอบ โดยท่ีสิ่งท่ีจะอบอยูดานบน เทียน
อบอยูดานลาง เพ่ือใหควันข้ึนดานบน สวนใหญจะใชอบในลังถัง ชนิดนี้จะมีกลิ่นหอมออนๆ ตามธรรมชาติ 
ราคาของเทียนจะแพงกอนชนิดแรก 

หลักการปรุงแตงกล่ินขนมไทยท่ีกลิ่นหอม มิใชทําสําเร็จแลวจึงมาปรุง
แตงกลิ่น ควรปรุงกลิ่นตั้งแตยังเปนวัตถุดิบ เชน ใชน้ําลอยดอกมะลิ อบแปง อบ น้ําตาล ถาอบเม่ือขนมสําเร็จ
จําทําใหไดกลิ่นท่ีรุนแรง และกลิ่นจะเคลือบแตบริเวณผิวนอก 

1. ขนมท่ีใชน้ําเปนสวนผสม ควรใชน้ําลอยดอกมะลิ เชน วุน ขนม
น้ําเชื่อม สําหรับขนมน้ําเชื่อมควรอบน้ําตาลดวยเทียนอบกอน  

2. ขนมท่ีใชแปงและน้ํา ควรอบแปงดวยเทียนอบ และใชน้ําลอยดอก
มะลินวดแปง เชน ขาวเหนียว และครองแครงแกว 

3. ขนมจําพวกแปง ควรอบแปงดวยเทียนอบ 
4. ขนมจะพวกแกงบวดตางๆ ไมตองปรุงแตงกลิ่น เพราะจะมีกลิ่น

หอมของน้ําตาล และกะทิอยูแลว  

2.2 งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

ในปพ.ศ. 2537 ธวัชชัย ศุภวิทิตพัฒนา  ไดทําวิทยานิพนธ เรื่องการใชไขขาวผงในผลิตภัณฑเนื้อข้ึน
รูป โดยศึกษาปริมาณการใชไขขาวผงเพ่ือเปนสารยึดเกาะในเนื้อข้ึนรูปโดย ใชไขขาวผงรอยละ 0, 3, 5, 7 และ 
9 โดยประเมินผลจากการวัดคา cooked yield, binding strength และการประเมินผลทางประสาท สัมผัส 
พบวา คา cooked yield สูงข้ึนเม่ือมีการใชไขขาวผงในปริมาณ มากข้ึน แตการใชไขขาวผงรอยละ 3 มีผลให
เนื้อข้ึนรูปมีคา binding strength และการประเมินผลทางประสาทสัมผัสสูงสุด โดยมีคะแนน ความชอบใน
ดานสี กลิ่น ลักษณะเนื้อสัมผัส รสชาติและการยอมรับรวม สูงกวาระดับอ่ืนๆ อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในเนื้อข้ึนรูป
ท่ีใชไขขาวผงรอยละ 3 โดยให ความรอนท่ีอุณหภูมิ 50, 55, 60 และ 65 องศาเซลเซียล พบวาการใช 
อุณหภูมิสูงข้ึนมีผลให  cooked yield มีคาลดลงแต binding strength มีคาสูงข้ึนการประเมินผลทาง
ประสาทสัมผัส พบวาเนื้อข้ึนรูปท่ีใหความรอนท่ี อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียล มีคะแนนความชอบในดานสี 
กลิ่น ลักษณะเนื้อ สัมผัสและการยอมรับรวมสูงท่ีสุด ผลของวัตถุกันหืน (BHA) ตออายุการเก็บรักษาเนื้อข้ึนรูป
ท่ีใชไขขาว ผงรอยละ 3 และใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียล โดยเก็บท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียล 
เปนเวลา 12 สัปดาห พบวาจํานวนจุลินทรียท้ัง หมดและจํานวนแบคทีเรียไซโครโทรฟสมีแนวโนมลดลงตลอด
ระยะเวลาการ เก็บ จากการประเมินผลทางประสาทสัมผัส พบวาผูทดสอบเริ่มไมยอมรับเนื้อ ข้ึนรูปท่ีเติมและ
ไมเติม BHA ในสัปดาหท่ี 11 และ 7 ตามลําดับ ซ่ึงมีคาTBA 0.59 

บริษัท เจ.ดี.ฟูด โปรดักทส จํากัด ไดทําการวิจัยผลิตภัณฑเพ่ิมรสชาติจากไขขาวจากรายงานการวิจัย
เก่ียวกับผลิตภัณฑเพ่ิมรสชาติจากไขขาว สามารถเพ่ิมระดับอัลบูมินในเลือดได ขณะท่ีระดับฟอสฟอรัสในเลือด
ไมเพ่ิมสูงข้ึน ทําใหผูปวยมีสภาวะทางโภชนาการดีข้ึนและปองกันภาวะทุพโภชนาการอยางไดผล 

แหลงของอัลบูมินในอาหาร พบไดในไขขาว (กวา 50% ของโปรตีนจากไขขาว คือ โปรตีนอัลบูมิน) 
ดังนั้นบุคลากรทางการแพทย จึงนิยมแนะนําใหรับประทานไขขาว แตการรับประทานไขขาวเปนประจําอาจมี
ขอจํากัดหลายอยาง เชน รูสึกเบื่อ,ตองรับประทานในปริมาณมาก (ไขขาวมีน้ําเปนสวนประกอบประมาณ 
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90%) ในการรับประทานไขขาว ผูบริโภคสวนใหญมักเติมซอสปรุงรสเพ่ือเพ่ิมรสชาติ จึงทําใหผูบริโภคไดรับ
ปริมาณโซเดียมเพ่ิมมากข้ึน (อาจสงผลตอความดันโลหิตและภาวะบวมน้ํา) ในประเทศไทยพบวา ยังมี
ประชากรอีกจํานวนไมนอยท่ีบริโภคโปรตีนไมเพียงพอตอความตองการของรางกาย หรือมีระดับอัลบูมินใน
เลือดตํ่า เชน ผูสูงอายุ และผูท่ีมีความตองการโปรตีนมากกวาปกติ (ผูมีภาวะทุพโภชนาการจากการขาด
โปรตีน ผูปวยมะเร็งในรายท่ีมีความตองการโปรตีนสูง และผูปวย HIV (ออนไลน: 2557) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



บทที่ 3 
วิธีดําเนินการ 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ 

3.1.1 วัตถุดิบ 
3.1.1.1 ไขขาวผง 
3.1.1.2 มะพราวขูดขาว 
3.1.1.3 น้ําตาลทรายขาว 
3.1.1.4 เกลือปน 
3.1.1.5 น้ําสะอาด 

3.1.2 อุปกรณ 
3.1.2.1 กระทะทองเหลือง 
3.1.2.2 พายไม 
3.1.2.3 เตาแกส 
3.1.2.4 เครื่องชั่งดิจิตอลทศนิยม 3 ตําแหนง 
3.1.2.5 ชอนชา 
3.1.2.6 ถาดอลูมิเนียม 

3.2 วิธีดําเนินการ 

3.2.1 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานไสขนมบุหงาปูดะ 
ศึกษาสูตรพ้ืนฐานไสขนมบุหงาปูดะจํานวน 3 สูตรนํามาประเมินคุณลักษณะทางประสาท

สัมผัสในดานลักษณะท่ีปรากฏ สี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยวิธีการใหคะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใชผูชิมจํานวน 80 คน ซ่ึงเปนอาจารยและนักศึกษาสาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.2.2 การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใชไขขาวผงในไสขนมบุหงาปูดะ 
นําสูตรพ้ืนฐานไสขนมบุหงาปูดะท่ีผูชิมใหการยอมรับมาเสริมไขขาวผงท่ีแตกตางกัน 3 ระดับ

คือ  4%   6% และ   8% วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม ใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใหผูชิมจํานวน 80 คน เปน
อาจารย และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

3.2.3 การวิเคราะหผล 
3.2.3.1 นําขอมูลท่ีไดจากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของไสขนมบุหงาปูดะมาหาคาเฉลี่ยในดาน

ลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น  รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
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3.2.3.2 นําขอมูลท่ีไดจากการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใชไขขาวผงเสริมลงในไส
ขนมบุหงาปูดะมาหาคาเฉลี่ย วิเคราะหแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกตางของคาเฉลี่ยแบบ Least Significant Difference (LSD) 

3.2.4 สถานท่ีทําการทดลอง 
3.2.4.1 หองปฏิบัติการอาหาร 512 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลพระนคร 
3.2.4.2 ทดสอบประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลพระนคร 

3.2.5 ระยะเวลาในการทดลอง 
การทดลองเริ่มตั้งแตเดือนมกราคม 2557 ถึงเดือน พฤษภาคม 2557 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

แผนภูมิท่ี 1  ข้ันตอนการทําไสขนมบุหงาปูดะสูตรพ้ืนฐาน 
 
 
 
 
 
 
 
 

ชั่งน้ําหนักสวนผสมทุกอยางตามสูตร 

เคลามะพราวกับน้ําตาล เกลือปน ใหเขากัน 

เติมน้ําสะอาดเคลาใหเขากันอีกครั้ง 

นําสวนผสมใสกระทะกวนจนสวนผสมท้ังหมดแหงไมติดมือ ใชเวลา 20 นาที 

ไสขนมบุหงาปูดะ 
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แผนภูมิท่ี 2  ข้ันตอนการทําไสขนมบุหงาปูดะเสริมไขขาวผง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ชั่งน้ําหนักสวนผสมทุกอยางตามสูตร 

เคลามะพราวกับน้ําตาล เกลือปน ไขขาวผงใหเขากัน 

เติมน้ําสะอาดเคลาใหเขากันอีกครั้ง 

นําสวนผสมใสกระทะกวนจนสวนผสมท้ังหมดแหงไมติดมือ ใชเวลา 20 นาที 

ไสขนมบุหงาปูดะเสริมไขขาวผง 



บทที่ 4 
ผลการวิเคราะหขอมูล 

4.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของไสขนมบุหงาปูดะ 

จากการทดลองครั้งนี้ไดทําการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของไสขนมบุหงาปูดะจํานวน 3 สูตร โดยการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในดานลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) โดยใชผูชิม 80 คน 
เปนอาจารยและนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร นําขอมูลท่ีไดมาหาคาเฉลี่ย ( ) วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of 

Variance, ANOVA) และ เป ร ียบ เท ียบความแตกต า งของค า เฉลี ่ย โดย ใช ว ิธ ี Least Significant 
Difference (LSD) ดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ สูตรพ้ืนฐานไสขนมบุหงาปูดะ จํานวน 3 สูตร ดังตาราง
ท่ี 2 และคาเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไสขนมบุหงาปูดะจํานวน 3 สูตร ดังตารางท่ี 3 

 

ตารางท่ี 2  สูตรพ้ืนฐานไสขนมบุหงาปูดะ จํานวน 3 สูตร 

วัตถุดิบ 
สูตรท่ี 1 
(กรัม) 

สูตรท่ี 2 
(กรัม) 

สูตรท่ี 3 
(กรัม) 

มะราวขูดขาว 1,000 1,000 500 
    

น้ําตาลทราย 700 700 250 
    

เกลือปน - 5 3 
    

น้ําสะอาด - 125 50 
    

ท่ีมา : สูตรท่ี 1 ฮาหวาและดาริญญา, 2550 (ออนไลน) 
 สูตรท่ี 2 มณฑาและคณะ, 2555 (ออนไลน)  
 สูตรท่ี 3 ปานทิพย,2556 
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ตารางท่ี 3  คาเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมไสขนมบุหงาปูดะจํานวน 3 สูตร 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
สูตรพ้ืนฐาน 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

ลักษณะปรากฏ 

สี 

กล่ิน 

รสชาต ิ

เนื้อสัมผัส(ความกรอบ) 

ความชอบโดยรวม 

6.98a 

6.73a 

6.69a 

6.74a 

6.39b 

6.69b 

7.44a 

7.35a 

7.21a 

7.15a 

7.00a 

7.34a 

8.29a 

8.24b 

8.08a 

8.03a 

8.20a 

8.21ab 

หมายเหตุ : ตัวอักษรแนวนอนตางกัน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05  

จากตารางท่ี 3 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร พบวา ผูชิมใหการ
ยอมรับไสขนมบุหงาปูดะ สูตรท่ี 3 มากท่ีสุด มีคาเฉลี่ยในดานลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม มีคะแนนเฉลี่ย 8.29   8.24   8.08   8.03   8.20 และ 8.21 ตามลําดับ อยูในระดับ
ความชอบมาก เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตาของคาเฉลี่ย พบวา ดาน
ลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
ท่ีระดับ 0.05  จึงเลือกสูตรท่ี 3 ใชในการทดลองตอไป 

4.2 ผลการศึกษาปริมาณไขขาวผงท่ีเสริมในไสขนมบุหงาปูดะ 
การศึกษาปริมาณไขขาวผงท่ีเสริมในไสขนมบุหงาปูดะในปริมาณท่ีแตกตางกัน 3 ระดับ คือ 4%  6% 

และ 8%  ของน้ําหนักมะพราว นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะท่ีปรากฏสี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ  (9 Point 
Hedonic Scale) ใชผูชิม 80 คน เปนอาจารยและนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร นําคะแนนท่ีไดมาหาคาเฉลี่ย ( )  

วิเคราะหความแปรปรวน  (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของ
คาเฉลี่ยโดยใชวิธี Least Significant Difference (LSD) ดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ ปริมาณไขขาว
ผงท่ีเสริมในไสขนมบุหงาปูดะแสดงดังตารางท่ี 4  สวนคาเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณไขขาว
ผงท่ีเสริมในไสขนมบุหงาปูดะแสดงดังตารางท่ี 5 
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ตารางท่ี 4  ปริมาณไขขาวผงท่ีเสริมในไสขนมบุหงาปูดะ  

วัตถุดิบ 
สูตรท่ี 1 
(กรัม) 

สูตรท่ี 2 
(กรัม) 

สูตรท่ี 3 
(กรัม) 

มะราวขูดขาว 500 500 500 
    

ไขขาวผง 20 30 40 
    

น้ําตาลทราย 250 250 250 
    

เกลือปน 3 3 3 
    

น้ําสะอาด 50 50 50 
    

 

ตารางท่ี 5  คาเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณไขขาวผงท่ีเสริมในไสขนมบุหงาปูดะ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส คุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณไขขาวผงท่ีเสริมในไสขนมบุหงาปู
ดะ 3 ระดับ 

สูตรท่ี 1 (4%) สูตรท่ี 2 (6%) สูตรท่ี 3 (8%) 

ลักษณะท่ีปรากฏ 

สี 

กล่ิน 

รสชาต ิ

เนื้อสัมผัส 

ความชอบโดยรวม 

7.28a 

7.28a 

7.32a 

7.23a 

7.12a 

7.22a 

7.37a 

7.27a 

7.26a 

7.26a 

7.43a 

7.35a 

7.86a 

7.84a 

7.79a 

7.72a 

7.76a 

7.93a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรแนวนอนตางกัน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

จากตารางท่ี 5 พบวา การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไขขาวผงท่ีเสริมในไสขนมบุหงาปู
ดะ ผูชิมใหการยอมรับ สูตรท่ีเสริม 8% มากท่ีสุด โดยมีคาเฉลี่ยในดานลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม โดยคาเฉลี่ยคือ 7.86 7.83 7.78 7.72 7.76 และ 7.92 ตามลําดับ อยูในระดับ
ความชอบมากท่ีสุดตามลําดับ เม่ือวิเคราะหหาคาความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกตางพบวาดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
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ตารางท่ี 6  แสดงคุณคาทางโภชนาการของไสขนมบุหงาปูดะท่ีเสริมไขขาวผง 100 กรัม 

ไสขนมบุหงาปูดะ
เสริมไขขาวผง 

คุณคาทางโภชนาการ 
(รอยละ) 

พลังงาน ความช้ืน คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เสนใย 

 

      

356 20 62.9 8.91 7.92 3.77 
       

จากตารางท่ี 6  พบวาของไสขนมบุหงาปูดะ 100 กรัม มีพลังงาน 356 แคลอรี ความชื้นรอยละ 20
คารโบไฮเดรตรอยละ 62.9 โปรตีนรอยละ 8.91 ไขมันรอยละ 7.92 และเสนใยรอยละ 3.77 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



บทที่ 5 
สรุปและขอเสนอแนะ 

5.1 สรุป 

การปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการขนมบุหงาปูดะดวยไขขาวผง มีวัตถุประสงค เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐาน 
และเพ่ือศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมการเสริมไขขาวผงไสในขนมบุหงาปูดะ โดยทําการทดลองสูตรพ้ืนฐาน 3 
สูตร  และศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใชไขขาวผงเสริมลงในขนมบุหงาปูดะ 3 ระดับ คือ 4%6% และ 
8%  เปอรเซ็นตของน้ํ าหนักมะพราว วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ  (Randomized 
Complete Block Design , RCBD) นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point 
Hedonic Scale) นํ าขอมูลท่ี ไดมาวิ เคราะหคาความแปรปรวน Analysis of Variance, ANOVA และ
เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Least Significant Difference (LSD) ดวยโปรแกรมสําเร็จรูป
ทางสถิติ  

ผลการศึกษาพบวาการเสริมไขขาวผงในไสขนมบุหงาปูดะท่ีระดับ 8%ของน้ําหนักมะพราวไดรับการ
ยอมรับมากท่ีสุด ทางดานลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีคาเฉลี่ย 7.86  
7.84  7.79  7.72  7.76 และ 7.93  เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตางทาง
สถิติ พบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

สวนผลจากการศึกษาคุณคาทางโภชนาการของไสขนมบุหงาปูดะท่ีเสริมไขขาวผงท่ี 100 กรัม ให 
พลังงาน 356 แคลอรี ความชื้นรอยละ 20 คารโบไฮเดรตรอยละ 62.9 โปรตีนรอยละ 8.91 ไขมันรอยละ 7.92 
และเสนใยรอยละ 3.77 

5.2 ขอเสนอแนะ 

1. สามารถนําไขขาวผงไปเสริมในอาหารคาวเพ่ือเปนการเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการได 
2. สามารถนําไขขาวผงไปเสริมในอาหารหวานเพ่ือเปนการเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการได 
3. สามารถนําไขขาวผงไปเสริมในผลิตภัณฑเบเกอรี่เพ่ือเปนการเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ 
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ขนมบุหงาปูดะ (สูตรที่ 1 ) 

สวนผสมไสขนม 
มะพราวขูดขาว 1,000 กรัม 
น้ําตาลทรายขาว 700 กรัม 
สีผสมอาหาร (สีธรรมชาติท่ีไดจากดอกอัญชัน ใบเตย) 

วิธีเตรียมไส 
นํามะพราวขูดขาว ผัดกับน้ําตาลทรายใหแหง(ไฟออน) 

สวนผสมของแปง 
แปงขาวเหนียว 1,000 กรัม 
เกลือปน 1 ชอนชา (3 กรัม) 
น้ําสะอาด 1 ถวย (250 กรัม) 

วิธีเตรียมแปง 
แปงขาวเหนียว 1 กก. ผสมกับน้ําเปลา 1 ถวย แลวขยี้แปงกับน้ําใหเขากันซ่ึงแปงท่ีผสมน้ําในจํานวน

เทานี้ จะยังเปนผงอยูไมเปนกอนมาก เม่ือจะใชก็ตองขยี้ใหเปนผงกอนใช 

วิธีทําขนม 
1. กระทะตั้งไฟ รอจนกระท่ังกระทะรอนจนท่ัว (ใชไฟออน) 
2. นําแปงมาใสตะแกรง รอนแปงลงบนกระทะเปนรูปวงกลม 
3. ใสไสขนมลงไปตรงกลางพอประมาณ ท้ิงไวสักครูรอใหแปงสุก 
4. ใชทัพพีแซะแปงดานหนึ่งพับแปงใหปดไส อีกดานทําเชนเดียวกัน จากนั้นก็พับดานลาง ดานบน

เขาหากัน จะไดขนมท่ีมีลักษณะสี่เหลี่ยมคลายหมอน 

ท่ีมา : ฮาหวาและดาริญญา, 2550  (ออนไลน) 
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ขนมบุหงาปูดะ (สูตรที ่2 ) 

สวนผสมไสขนม 
มะพราวขูดขาว 1,000 กรัม 
น้ําตาลทรายขาว 700 กรัม 
เกลือปน 5 กรัม  
น้ําสะอาด ½ ถวย (125 กรัม) 
สีผสมอาหาร (สีธรรมชาติท่ีไดจากดอกอัญชัน ใบเตย) 

วิธีเตรียมไส 
นํามะพราวขูดขาว กวนกับน้ําตาลทราย เกลือปน น้ําสะอาด จนไสขนมแหง(ไฟกลางแลวปรับเปนไฟ

ออน) 

สวนผสมของแปง 
แปงขาวเหนียว 1,000 กรัม 
เกลือปน 1 ชอนชา (3 กรัม) 
น้ําสะอาด 1 ลิตร (1,000 กรัม) 

วิธีเตรียมแปง 
แปงขาวเหนียว 1 กก. ผสมกับน้ําเปลา 1 ลิตร แลวขยี้แปงกับน้ําใหเขากันซ่ึงแปงท่ีผสมน้ําในจํานวน

เทานี้ จะยังเปนผงอยูไมเปนกอนมาก เม่ือจะใชก็ตองขยี้ใหเปนผงกอนใช 

วิธีทําขนม 
1. กระทะตั้งไฟ รอจนกระท่ังกระทะรอนจนท่ัว (ใชไฟออน) 
2. นําแปงมาใสตะแกรง รอนแปงลงบนกระทะเปนรูปวงกลม 
3. ใสไสขนมลงไปตรงกลางพอประมาณ ท้ิงไวสักครูรอใหแปงสุก 
4. ใชทัพพีแซะแปงดานหนึ่งพับแปงใหปดไส อีกดานทําเชนเดียวกัน จากนั้นก็พับดานลาง ดานบน

เขาหากัน จะไดขนมท่ีมีลักษณะสี่เหลี่ยมคลายหมอน 

ท่ีมา : มณฑาและคณะ, 2555 (ออนไลน) 
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ขนมบุหงาปูดะ (สูตรท่ี 3 ) 

สวนผสมไสขนม 
มะพราวขูดขาว 500 กรัม 
น้ําตาลทรายขาว 250 กรัม 
เกลือปน 3 กรัม  
น้ําสะอาด 50 กรัม 

วิธีเตรียมไส 
ผสมมะพราวขูดขาว กับน้ําตาลทราย เกลือปน น้ําสะอาด เคลาใหเขากัน นําไปกวนจนไสขนมแหง(ไฟ

กลางแลวปรับเปนไฟออน) 

สวนผสมของแปง 
แปงขาวเหนียว 600 กรัม 
เกลือปน 3 กรัม 
น้ําสะอาด 250 กรัม 

วิธีเตรียมแปง 
ผสมแปงขาวเหนียว เกลือปน กับน้ําเปลา แลวขยี้แปงกับน้ําใหเขากันซ่ึงแปงท่ีผสมน้ําในจํานวนเทานี้ 

จะยังเปนผงอยูไมเปนกอนมาก เม่ือจะใชก็ตองขยี้ใหเปนผงกอนใช 

วิธีทําขนม 
1. กระทะตั้งไฟ รอจนกระท่ังกระทะรอนจนท่ัว (ใชไฟออน) 
2. นําแปงมาใสตะแกรง รอนแปงลงบนกระทะเปนรูปวงกลม 
3. ใสไสขนมลงไปตรงกลางพอประมาณ ท้ิงไวสักครูรอใหแปงสุก 
4. ใชทัพพีแซะแปงดานหนึ่งพับแปงใหปดไส อีกดานทําเชนเดียวกัน จากนั้นก็พับดานลาง ดานบน

เขาหากัน จะไดขนมท่ีมีลักษณะสี่เหลี่ยมคลายหมอน 

ท่ีมา : ปานทิพย, 2556 (ดัดแปลงจากไสขนมเกสรลําเจียก) 
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ขนมบุหงาปูดะสูตรทดลอง 

สวนผสมไสขนม 
มะพราวขูดขาว 500 กรัม 
น้ําตาลทรายขาว 250 กรัม 
ไขขาว 40 กรัม 
เกลือปน 3 กรัม  
น้ําสะอาด 50 กรัม 

วิธีเตรียมไส 
ผสมมะพราวขูดขาว กับน้ําตาลทราย ไขขาวผง เกลือปน น้ําสะอาด เคลาใหเขากัน นําไปกวนจนไส

ขนมแหง(ไฟกลางแลวปรับเปนไฟออน) 

สวนผสมของแปง 
แปงขาวเหนียว 600 กรัม 
เกลือปน 3 กรัม 
น้ําสะอาด 250 กรัม 

วิธีเตรียมแปง 
ผสมแปงขาวเหนียว เกลือปน กับน้ําเปลา แลวขยี้แปงกับน้ําใหเขากันซ่ึงแปงท่ีผสมน้ําในจํานวนเทานี้ 

จะยังเปนผงอยูไมเปนกอนมาก เม่ือจะใชก็ตองขยี้ใหเปนผงกอนใช 

วิธีทําขนม 
1. กระทะตั้งไฟ รอจนกระท่ังกระทะรอนจนท่ัว (ใชไฟออน) 
2. นําแปงมาใสตะแกรง รอนแปงลงบนกระทะเปนรูปวงกลม 
3. ใสไสขนมลงไปตรงกลางพอประมาณ ท้ิงไวสักครูรอใหแปงสุก 
4. ใชทัพพีแซะแปงดานหนึ่งพับแปงใหปดไส อีกดานทําเชนเดียวกัน จากนั้นก็พับดานลาง ดานบน

เขาหากัน จะไดขนมท่ีมีลักษณะสี่เหลี่ยมคลายหมอน 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ชุดท่ี … 

แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภัณฑ ไสขนมบุหงาปูดะ (สูตรพ้ืนฐาน) 

วัน/เดือน/ป  ท่ีชิม……………………………. 

คําแนะนํา กรุณาชิมตัวอยางท่ีเสนอใหตามลําดับของรหัสท่ีเสนอในตารางจากซายไปขวาแลวใหคะแนน 
ความชอบในแตละคุณลักษณะของผลิตภัณฑท่ีใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด โดย
กําหนดให 

9 = ชอบมากท่ีสุด 4 = ไมชอบเล็กนอย 
8 = ชอบมาก 3 = ไมชอบปานกลาง 
7 = ชอบปานกลาง 2 = ไมชอบมาก 
6 = ชอบเล็กนอย 1 = ไมชอบมากท่ีสุด 
5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบของตัวอยาง 

รหัส .......... รหัส .......... รหัส .......... 

ลักษณะท่ีปรากฏ    

ส ี    

กลิ่น    

รสชาติ    

เนื้อสัมผัส    

ความชอบโดยรวม    

ขอเสนอแนะ 
............................................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................................................. 

ขอขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบแบบประเมิน 
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ชุดท่ี … 

แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภัณฑ ไสขนมบุหงาปูดะเสริมไขขาวผง 

วัน/เดือน/ป  ท่ีชิม……………………………. 

คําแนะนํา กรุณาชิมตัวอยางท่ีเสนอใหตามลําดับของรหัสท่ีเสนอในตารางจากซายไปขวาแลวใหคะแนน
ความชอบในแตละคุณลักษณะของผลิตภัณฑท่ีใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด โดย
กําหนดให 

9 = ชอบมากท่ีสุด 4 = ไมชอบเล็กนอย 
8 = ชอบมาก 3 = ไมชอบปานกลาง 
7 = ชอบปานกลาง 2 = ไมชอบมาก 
6 = ชอบเล็กนอย 1 = ไมชอบมากท่ีสุด 
5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบของตัวอยาง 

รหัส .......... รหัส .......... รหัส .......... 

ลักษณะท่ีปรากฏ    

ส ี    

กลิ่น    

รสชาติ    

เนื้อสัมผัส    

ความชอบโดยรวม    

ขอเสนอแนะ 
............................................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................................................. 

ขอขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบแบบประเมิน 
 
 



 
 
 

 
 
 
 

 
 
 

ภาคผนวก ค 

การวิเคราะหคาสถิติ 
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การวิเคราะหคาสถิติไสขนมบุหงาปูดะสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร 
 

app co lor  flavor test textu re ove rall   * tr t

6.9750 6.7250 6.6875 6.7375 6.3875 6.6875

80 80 80 80 80 80

.81092 .91368 .90838 .92427 .80338 .86557

7.4375 7.3500 7.2125 7.1500 7.0000 7.3375

80 80 80 80 80 80

.67212 .73087 .75797 .74799 .77948 .71057

8.2875 8.2375 8.0875 8.0250 8.2000 8.2125

80 80 80 80 80 80

.57794 .62122 .74958 .71112 .73605 .79067

7.5667 7.4375 7.3292 7.3042 7.1958 7.4125

240 240 240 240 240 240

.87965 .98325 .99159 .96116 1.07811 1.00659

Mean

N

Std. Deviation

Mean

N

Std. Deviation

Mean

N

Std. Deviation

Mean

N

Std. Deviation

trt

1.00

2.00

3.00

Total

app color flavor test texture overall
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Tests of Between -Sub jec ts Effects

145.175a 81 1.792 7.123 .000

160.154b 81 1.977 4.406 .000

197.696c 81 2.441 10.339 .000

176.621d 81 2.181 7.799 .000

235.138e 81 2.903 10.752 .000

211.196f 81 2.607 13.303 .000

13741.067 1 13741.067 54607.131 .000

13275.938 1 13275.938 29581.828 .000

12892.004 1 12892.004 54609.562 .000

12804.204 1 12804.204 45796.588 .000

12427.204 1 12427.204 46028.480 .000

13186.838 1 13186.838 67282.680 .000

70.908 2 35.454 140.895 .000

92.425 2 46.213 102.972 .000

80.033 2 40.017 169.508 .000

69.158 2 34.579 123.679 .000

136.008 2 68.004 251.877 .000

93.700 2 46.850 239.041 .000

74.267 79 .940 3.736 .000

67.729 79 .857 1.910 .000

117.663 79 1.489 6.309 .000

107.463 79 1.360 4.865 .000

99.129 79 1.255 4.648 .000

117.496 79 1.487 7.589 .000

39.758 158 .252

70.908 158 .449

37.300 158 .236

44.175 158 .280

42.658 158 .270

30.967 158 .196

13926.000 240

13507.000 240

13127.000 240

13025.000 240

12705.000 240

13429.000 240

184.933 239

231.063 239

234.996 239

220.796 239

277.796 239

242.163 239

Dependent Variable

app

color

flavor

test

texture

overall

app

color

flavor

test

texture

overall

app

color

flavor

test

texture

overall

app

color

flavor

test

texture

overall

app

color

flavor

test

texture

overall

app

color

flavor

test

texture

overall

app

color

flavor

test

texture

overall

Source

Corrected Model

Intercept

trt

rep

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared = .785 (Adjusted R Squared = .675)a. 

R Squared = .693 (Adjusted R Squared = .536)b. 

R Squared = .841 (Adjusted R Squared = .760)c. 

R Squared = .800 (Adjusted R Squared = .697)d. 

R Squared = .846 (Adjusted R Squared = .768)e. 

R Squared = .872 (Adjusted R Squared = .807)f. 
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การวิเคราะหคาสถิติไสขนมบุหงาปูดะสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร 
 

 

Multip le Com pari sons

LSD

-.4625* .07932 .000 -.6192 -.3058

-1.3125* .07932 .000 -1.4692 -1.1558

.4625* .07932 .000 .3058 .6192

-.8500* .07932 .000 -1.0067 -.6933

1.3125* .07932 .000 1.1558 1.4692

.8500* .07932 .000 .6933 1.0067

-.6250* .10592 .000 -.8342 -.4158

-1.5125* .10592 .000 -1.7217 -1.3033

.6250* .10592 .000 .4158 .8342

-.8875* .10592 .000 -1.0967 -.6783

1.5125* .10592 .000 1.3033 1.7217

.8875* .10592 .000 .6783 1.0967

-.5250* .07682 .000 -.6767 -.3733

-1.4000* .07682 .000 -1.5517 -1.2483

.5250* .07682 .000 .3733 .6767

-.8750* .07682 .000 -1.0267 -.7233

1.4000* .07682 .000 1.2483 1.5517

.8750* .07682 .000 .7233 1.0267

-.4125* .08360 .000 -.5776 -.2474

-1.2875* .08360 .000 -1.4526 -1.1224

.4125* .08360 .000 .2474 .5776

-.8750* .08360 .000 -1.0401 -.7099

1.2875* .08360 .000 1.1224 1.4526

.8750* .08360 .000 .7099 1.0401

-.6125* .08216 .000 -.7748 -.4502

-1.8125* .08216 .000 -1.9748 -1.6502

.6125* .08216 .000 .4502 .7748

-1.2000* .08216 .000 -1.3623 -1.0377

1.8125* .08216 .000 1.6502 1.9748

1.2000* .08216 .000 1.0377 1.3623

-.6500* .07000 .000 -.7883 -.5117

-1.5250* .07000 .000 -1.6633 -1.3867

.6500* .07000 .000 .5117 .7883

-.8750* .07000 .000 -1.0133 -.7367

1.5250* .07000 .000 1.3867 1.6633

.8750* .07000 .000 .7367 1.0133

(J) trt

2.00

3.00

1.00

3.00

1.00

2.00

2.00

3.00

1.00

3.00

1.00

2.00

2.00

3.00

1.00

3.00

1.00

2.00

2.00

3.00

1.00

3.00

1.00

2.00

2.00

3.00

1.00

3.00

1.00

2.00

2.00

3.00

1.00

3.00

1.00

2.00

(I) trt

1.00

2.00

3.00

1.00

2.00

3.00

1.00

2.00

3.00

1.00

2.00

3.00

1.00

2.00

3.00

1.00

2.00

3.00

Dependent Variable

app

color

flavor

test

texture

overall

Mean

Difference

(I-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound

95% Confidence Interval

Based on observed means.

The mean difference is significant at the .05 level.*. 
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การวิเคราะหคาสถิติขนมบุหงาปูดะเสริมไขขาวผง 3 สูตร 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

app co lor  scent fl avo r tex ture overa ll   * trt

7.2875 7.2875 7.3250 7.2375 7.1250 7.2250

80 80 80 80 80 80

1.03354 1.20331 1.07650 1.13900 1.14045 1.09052

7.3750 7.2750 7.2625 7.2625 7.4375 7.3500

80 80 80 80 80 80

.90533 .87113 .89646 .83808 .91186 .88732

7.8625 7.8375 7.7875 7.7250 7.7625 7.9250

80 80 80 80 80 80

1.06431 1.11881 1.00245 1.11350 1.15006 1.00347

7.5083 7.4667 7.4583 7.4083 7.4417 7.5000

240 240 240 240 240 240

1.03087 1.10103 1.01780 1.05890 1.09999 1.03899

Mean

N

Std. Deviation

Mean

N

Std. Deviation

Mean

N

Std. Deviation

Mean

N

Std. Deviation

trt

1.00

2.00

3.00

Total

app color scent flavor texture overall
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การวิเคราะหคาสถิติขนมบุหงาปูดะเสริมไขขาวผง 3 สูตร 
Tests of Between -Sub jec ts Effects

116.675a 81 1.440 1.657 .004

173.575b 81 2.143 2.915 .000

150.075c 81 1.853 3.002 .000

171.375d 81 2.116 3.460 .000

163.442e 81 2.018 2.535 .000

140.300f 81 1.732 2.325 .000

13530.017 1 13530.017 15568.921 .000

13380.267 1 13380.267 18200.004 .000

13350.417 1 13350.417 21632.672 .000

13172.017 1 13172.017 21542.434 .000

13290.817 1 13290.817 16700.503 .000

13500.000 1 13500.000 18122.345 .000

15.358 2 7.679 8.836 .000

16.508 2 8.254 11.227 .000

13.158 2 6.579 10.661 .000

12.058 2 6.029 9.861 .000

16.258 2 8.129 10.215 .000

22.300 2 11.150 14.968 .000

101.317 79 1.282 1.476 .020

157.067 79 1.988 2.704 .000

136.917 79 1.733 2.808 .000

159.317 79 2.017 3.298 .000

147.183 79 1.863 2.341 .000

118.000 79 1.494 2.005 .000

137.308 158 .869

116.158 158 .735

97.508 158 .617

96.608 158 .611

125.742 158 .796

117.700 158 .745

13784.000 240

13670.000 240

13598.000 240

13440.000 240

13580.000 240

13758.000 240

253.983 239

289.733 239

247.583 239

267.983 239

289.183 239

258.000 239

Dependent Variable

app

color

scent

flavor

texture

overall

app

color

scent

flavor

texture

overall

app

color

scent

flavor

texture

overall

app

color

scent

flavor

texture

overall

app

color

scent

flavor

texture

overall

app

color

scent

flavor

texture

overall

app

color

scent

flavor

texture

overall

Source

Corrected Model

Intercept

trt

rep

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared = .459 (Adjusted R Squared = .182)a. 

R Squared = .599 (Adjusted R Squared = .394)b. 

R Squared = .606 (Adjusted R Squared = .404)c. 

R Squared = .639 (Adjusted R Squared = .455)d. 

R Squared = .565 (Adjusted R Squared = .342)e. 

R Squared = .544 (Adjusted R Squared = .310)f. 
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หัวหนาโครงการวิจัย 

1. ช่ือ –นามสกุล (ภาษาไทย) นางปานทิพย ผดุงศิลป 
 (ภาษาอังกฤษ) Mrs .Panthip Phadungsilp 

2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน 3120600297911 

3. ตําแหนงปจจุบัน ผูชวยศาสตราจารย 

4. หนวยงานและสถานท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยุธยา   แขวงวชิระ เขตดุสิต 
กรุงเทพฯ 10300  
โทรศัพท : 0-2281-9231-4,  0-2281-0545  
โทรสาร: 0-2282-4490 
โทรศัพท (มือถือ) : 0851280217 
E-mail : panthippds@hotmail.com 

5. ประวัติการศึกษา ปริญญาโทครุศาสตรมหาบัณฑิต (คม. อุดมศึกษา) 
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
ปริญญาตรีคหกรรมศาสตรบัณฑิต 
(คศบ.อาหารและโภชนาการ) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ อาหารและโภชนาการ/อาหารไทยและขนมไทย 

7. ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ  

 7.1 ผูอานวยการแผนงานวิจัย : - 

 7.2 หัวหนาโครงการวิจัย :ช่ือโครงการวิจัย 
7.2.1 การพัฒนาและแปรรูปขาวสังขหยดในผลิตภัณฑขนมเกลียว  
7.2.2 การใชขาวกลองงอก 3 in 1 ในผลิตภัณฑขนมเกลียว งบประมาณรายไดป 2556  
7.2.3 การใชขาวกลองงอก 3 in 1 ในผลิตภัณฑกะละแมปรุงรสลาเต งบประมาณรายไดป 

2556  

 7.3 งานวิจัยท่ีทําเสร็จแลว : 
7.3.1 การใชขาวสังขหยดในผลิตภัณฑขนมถวยฟูปงบประมาณ 2554 
7.3.2 การพัฒนาและแปรรูปขาวสังขหยดในผลิตภัณฑขนมเกลียว 
7.3.3 การใชขาวกลองงอก 3 in 1 ในผลิตภัณฑขนมเกลียว งบประมาณรายไดป 2556 
7.3.4 การใชขาวกลองงอก 3 in 1 ในผลิตภัณฑกะละแมปรุงรสลาเต งบประมาณรายไดป 

2556 
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ผูรวมวิจัย 

1. ช่ือ – นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาวปรัศนีย ทับใบแยม 
 (ภาษาอังกฤษ) Miss Prassanee Tubbiyam 
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