
 

การพัฒนาขนมลืมกลืนจากผักผลไม 5 สี 

The Development of KhanomLeumKleun byusing 5 different colors 

of fruits and vegetables. 
 
 
 
 
 
 

ปานทิพย  ผดุงศิลป 
PANTHIP  PHADUNGSILP 

กมลพิพัฒน  ชนะสิทธิ ์
KAMONBHIBHAT  CHANASITH 

 
 
 
 
 
 
 

งานวิจัยฉบับนี้ไดรับการอุดหนุนจากงบประมาณรายไดคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2557 
 



(5) 
 

กิตติกรรมประกาศ 

งานวิจัยเรื่อง “การพัฒนาขนมลืมกลืนจากผักผลไม 5 สี” สําเร็จลุลวงไปได คณะผูวิจัยขอขอบ 
ผูชวยศาสตราจารยชญาภัทร ก่ีอาริโย คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ท่ีใหความอนุเคราะหสนับสนุน
การดําเนินงานโครงการวิจัย ขอบคุณคณาจารย และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ท่ีชวยในการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ขอขอบคุณ นายธานิวัฒน 
แสนจันทร และนายอรรถพร  ทองอราม ท่ีมีสวนรวมในการทํางานทดลองสําเร็จลุลวงไปไดดวยดี 

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

ปานทิพย ผดุงศิลป 
กมลพิพัฒน ชนะสิทธิ์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



(1) 
 

การพัฒนาขนมลืมกลืนจากผักผลไม 5 สี 
The Development of KhanomLeumKleun byusing 5 different colors 

of fruits and vegetables. 

ผูวิจัย ปานทิพย  ผดุงศิลป และกมลพิพัฒน  ชนะสิทธิ์ 

2557 

บทคัดยอ 

การพัฒนาขนมลืมกลืนจากผักผลไม 5 สีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาปริมาณการใชผักผลไม 5 สีไดแก 
มอลลเบอรีบีทรูทผักโขมฟกทองและลูกเดือย ในขนมลืมกลืนท่ีแตกตางกัน 3 ระดับ วางแผนการทดลองแบบ
สุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) นําไปประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสในดานลักษณะท่ีปรากฏ สี  กลิ่น  รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบให
คะแนนความชอบ 9 ระดับ  (9 – Point Hedonic Scale)นําขอมูลท่ีไดมาหาคาเฉลี่ย  วิเคราะหความ
แปรปรวนAnalysis of Variance, ANOVA และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยโปรแกรม
สําเร็จรูปทางสถิติ 

ผลการศึกษาปริมาณการเสริมมัลเบอรรีในขนมลืมกลืนท่ีระดับ 10% ของน้ําหนักตัวขนม ไดรับการ
ยอมรับในดานลักษณะท่ีปรากฏ  สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยไดคะแนนเฉลี่ย 7.80 7.70 
7.58 7.56 และ 7.56 ตามลําดับ สวนดานเนื้อสัมผัส  ผูชิมใหการยอมรับท่ีระดับ5 % โดยไดคะแนนเฉลี่ย 
7.36 เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตาง พบวา ดานลักษณะท่ีปรากฏสี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

ผลการศึกษาปริมาณการใชบีตรูตเสริมลงในขนมลืมกลืนท่ีระดับ 15% ของน้ําหนักตัวขนม ไดรับการ
ยอมรับในดานลักษณะท่ีปรากฏ  สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยไดคะแนนเฉลี่ย 8.24  
7.89  7.90 8.008.00 และ 8.24 ตามลําดับ เม่ือนํามาวิเคราะหคาความแตกตาง พบวา ในดานลักษณะท่ี
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระดับ 
0.05 

ผลการศึกษาปริมาณการใชผักโขมเสริมลงในขนมลืมกลืนท่ีระดับ10%ของน้ําหนักตัวขนม ไดรับการ
ยอมรับมากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฏ กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม มีคะแนนเฉลี่ย
ความชอบ 7.41 7.05 7.51 7.55 และ7.58 ตามลําดับ และผูชิมใหการยอมรับในดานสี ท่ีระดับ 15%มี
คะแนนเฉลี่ยความชอบ 7.21เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ 
พบวาดานเนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 
0.05 

ผลการศึกษาปริมาณการใชฟกทองเสริมในขนมลืมกลืนท่ีระดับ 15% ของน้ําหนักตัวขนม ไดรับการ
ยอมรับมากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฏ กลิ่น  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีคะแนนเฉลี่ย 7.67  7.86  
7.35  7.58 และ7.64 ตามลําดับ และการเสริมฟกทองท่ี 20% ไดรับการยอมรับมากท่ีสุดในดาน รสชาติ มี
คะแนนเฉลี่ย 7.36 เม่ือนํามาวิเคราะหคาความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางพบวา ดานลักษณะ
ท่ีปรากฏ กลิ่น และ รสชาติไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญในทางสถิติท่ีระดับ 0.05 สวนดานสี เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญในทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
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ผลการศึกษาปริมาณการใชลูกเดือยเสริมในขนมลืมกลืนท่ีระดับ 15% ของน้ําหนักตัวขนม ไดรับการ
ยอมรับมากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น  เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม มีคะแนนเฉลี่ย 
7.80 7.68 7.87 7.96 7.95 และ 7.84 ตามลําดับ และเม่ือนํามาวิเคราะหคาความแตกตาง พบวา ดาน
ลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับ 0.05 

คําสําคัญ (keywords) ขนมไทย (Thai dessert)ขนมลืมกลืน (KhanomLeumKleun)  

ผักผลไม 5 ส ี(5 colors of fruits and vegetables) 
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The Development of KhanomLeumKleun byusing 5 different colors 
of fruits and vegetables. 
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ABSTRACT 

The Development of KhanomLeumKleun byusing 5 different colors of fruits and 
vegetables   is aimed to study the consumption of fruits and vegetables 5 colors including 
mall berry, beetroot, spinach. Pumpkin and millet in different KhanomLeumKleun3 
levels.Planning of randomized complete block (Randomized Complete Block Design RCBD), 
applied to the evaluation of sensory quality in appearance. Color, smell, taste, texture and 
overall, by means of taste was rated as 9 level (9 - Point Hedonic Scale) analyzed the 
average. Analysis of variance Analysis of Variance ANOVA, and compared the difference of 
the average by statistical software. 

The study of the mulberry supplementinKhanomLeumKleun at the level of 10% 
weight of pastry. Recognized in the appearance, color, smell, taste and preference by the 
overall average score 7.80 7.70 and 7.58 7.56 7.56 respectively. The texture, the taste, the 
level of 5% by the score 7.36 when analyzing variance. Comparison and contrast, it was 
found that the appearance of color, smell, taste, texture, overall,no statistically significant 
difference at the 0.05  

The study of usingbeetroot supplement in KhanomLeumKleunat the level of 15% 
residuary bequest weight of pastry. Recognized in the appearance, color, smell, taste, 
texture and overall by the score 8.24 7.89 7.90 and 8.00 8.00 8.24 respectively. When 
analyzing the differences found in the appearance, color, smell, taste, texture,   and overall 
liking. The difference is statistically significant at 0.05. 

The study of usingspinach supplement in KhanomLeumKleunat the level of 10% 
residuary bequest weight of pastry.Recognized in the manner of appearance, texture, smell 
The taste and preference for overall scores 7.41 7.05 preference and 7.51 7.55 7.58 
Respectively, and the panelists accepted in color at the level of 15% average 7.21 
preference when used to analyze the variance and compared the difference in statistics. It 
was found that the texture, taste and preference overall. There were significant differences 
at the level of 0.05. 
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The study of using pumpkin supplement in KhanomLeumKleun at the level 15% 
weight of pastry. The most recognized in appearance, smell, texture and overall, the score 
7.67 7.86 and 7.35 7.58 7.64. Respectively, and the pumpkin 20% accepted most in terms 
of taste, the mean score of 7.36 when analyzing the variance. Comparison and contrast 
found in appearance, smell and taste differed significantly in the 0.05 the color. Texture 
and overall. There are significant differences in the statistical significance of 0.05. 

The study of using supplement in KhanomLeumKleun at the level 15% weight of 
pastry. The most recognized in the appearance, color, smell, texture, taste and preference 
for overall scores and 7.80 7.68 7.87 7.96 7.95 7.84 respectively. And when analyzed the 
differences found in appearance, color, smell, taste texture and overall liking.  There were 
significant differences at the level of 0.05. 

Keywords:Thai dessert,KhanomLeumKleun,5 colors of fruits and vegetables 
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บทท่ี1 
บทนํา 

1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

จากสภาพของสังคมเมืองในปจจุบัน สงผลกระทบในเรื่องของการดํารงชีวิตโดยเฉพาะเรื่องของอาหาร
ท่ีเรารับประทานเปนประจําสวนใหญจะเปนอาหารท่ีมีไขมันท้ังจากพืชและจากสัตว ผลิตภัณฑอาหารแปรรูป
และอาหารท่ีมีเสนใยอาหารนอยในบางชวงอายุของคนเราไมวาจะเปนวัยเด็ก วัยรุนเปนวัยท่ียังคงตองการ
สารอาหารท่ีหลากหลายอยู ดังนั้นการรับประทานอาหารท่ีมีคุณคาทางอาหารไมครบถวน จึงเปนหนึ่งในปจจัย
เสี่ยงท่ีจะทําใหเกิดโรคตางๆ ได การกระตุนใหมีการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภคเปนหนทางหนึ่งท่ีจะชวย
ลดการเสี่ยงตอการเกิดโรคก็คือการบริโภคอาหารใหมีสารอาหารครบถวนและเพียงพอตอความตองการของ
รางกาย ไมวาจะเปนอาหารในกลุมของ ขาว เนื้อสัตว รวมท้ังผักผลไมท่ีควร การเลือกรับประทานผักและผลไม
ใหครบท้ัง 5 สีโดยเฉพาะในกลุมผักผลไมอาจจะรับประทานสด จากการนํามาเปนสวนประกอบในอาหาร หรือ
จากการนํามาเสริมในอาหารไดท้ังอาหารคาวและอาหารหวาน เชน แกงปากลวยดิบ ผัดเปยวหวาน ตะโก
ขาวโพด ทับทิมกรอบ ฯลฯ ฉะนั้นจะเห็นไดวาผักเปนพืชท่ีมีความสําคัญกับชีวิต เนื่องจากเปนแหลงของ
สารอาหารท่ีจําเปนตอรางกาย ไดแก วิตามิน แรธาตุตางๆ และแหลงเยื่อใยชวยในการขับถาย นอกจากนี้ยัง
พบวาผักหลายชนิดมีสารสําคัญท่ีเปนประโยชนตอสุขภาพ 

ขนมลืมกลืน เปนขนมไทยชนิดหนึ่ง ท่ีมีรสชาติหวาน มัน เค็ม โดยตัวขนมจะมีลักษณะเนื้อสัมผัส
คลายวุน หรือลักษณะเดียวกับขนมตะโก ซ่ึงเปนเพราะทําจากแปงชนิดเดียวกัน  อีกสวนคือตัวหนาของขนม 
จะมีเนื้อสัมผัสนิ่ม มีรสชาติเค็ม มัน และหวาน เม่ือรับประทานตัวขนมกับตัวหนารวมกันแลวจะทําใหขนมมี
รสชาติกลมกลอม อรอยจนลืมกลืน  โดยปกติสารอาหารท่ีไดจากขนมลืมกลืนสวนใหญ คือ คารโบไฮเดรต ซ่ึง
ไดจากแปงถ่ัวเขียว และ น้ําตาล ไขมันจากกะทิ ท่ียังใหคุณคาทางโภชนาการนอย  

ดังนั้นการเสริมผักผลไมลงไปในตัวขนมโดยเฉพาะผักผลไม 5 สี ก็จะทําใหขนมมีคุณคาทางโภชนาการ
เพ่ิมข้ึนและลักษณะของขนมยังคงไมเปลี่ยนแปลง ท่ีสําคัญผักผลไมท่ีจะนํามาเสริมควรจะหาซ้ือไดไมยาก 
ราคาไมสูง และใหคุณคาทางโภชนาการมากข้ึน เชน มัลเบอรี (สีมวง)บีทรูท (สีแดง)ผักโขม (สีเขียว) ฟกทอง 
(สีเหลือง)  ลูกเดือย (สีขาว)ซ่ึงผักผลไมเหลานี้  เปนพืชท่ีมีคุณคาทางสารอาหารไดแก เบตาแคโรทีน ซ่ึงเปน
สารตานอนุมูลอิสระ มีเสนใย แคลเซียม มีวิตามินเอ วิตามินซี เปนตน 

1.2 วัตถุประสงค 

1.2.1 19เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานของขนมลืมกลืน 
1.2.2 19เพ่ือศึกษาปริมาณการเสริมผักผลไม 5 สีในขนมลืมกลืน 

 
 
 

1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1.3.1 ไดทราบปริมาณการเสริมผักผลไม 5 สีในขนมลืมกลืน 
1.3.2 ไดขนมลืมกลืนท่ีมีคุณคาทางโภชนาการจากผักผลไม 5 สี เพ่ิมข้ึน 
1.3.3 เปนการเพ่ิมมูลคาใหกับขนมลืมกลืน 
1.3.4 เปนการสงเสริมและอนุรักษวัฒนธรรมไทยทางดานอาหาร 
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1.3.5 สามารถนําผลงานวิจัยไปใชในการเรียนการสอนวิชาขนมไทยรวมท้ังวิชาอ่ืนๆท่ีเก่ียวของ 
1.3.6 เปนการสงเสริมการนําผลผลิตทางการเกษตรมาเพ่ิมมูลคาในรูปของผลิตภัณฑอาหารหวานท่ี

กอใหเกิดประโยชนในเชิงพาณิชย 

1.4 ขอบเขตของการทดลอง 

1.4.1 การทดลองในครั้งนี้ผูทดลองเลือกใชผักผลไม 5 สีไดแก 
1.4.1.1 สีมวงจากมัลเบอรี 
1.4.1.2 สีแดงจากบีทรูท 
1.4.1.3 สีเขียวจากผักโขม 
1.4.1.4 สีเหลืองจากฟกทอง 
1.4.1.5 สีขาวจากลูกเดือย 

1.4.2 ศึกษาการเสริมผักผลไมเฉพาะตัวขนมลืมกลืนเทานั้น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



บทท่ี 2 
ตรวจเอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

2.1 แนวคิดทฤษฎีท่ีเกี่ยวของ 

ขนมไทย หมายถึง ขนมท่ีมีสวนผสมหลักอยู 3 อยาง คือ แปง น้ําตาล และมะพราว ไดนํามาประกอบ
เปนขนมไทยดวยวิธีตางๆ และทําใหเกิดขนมไทยมากมายหลายประเภท แตละประเภทจะมีความหมายท่ีดี 
และเปนสิริมงคล (รัมภา, 2552: 2) ขนมไทย แบงออกเปนหลายประเภท ตามข้ันตอนวิธีการทําได ดังนี้ 

1. ประเภทตม ไดแก วุนกะทิ วุนหนาสังขยา ขนมตมแดง ตมขาว 
2. ประเภทนึ่ง ไดแก สังขยา ปุยฝาย ขนมชั้น ฯ 
3. ประเภทเครื่องไข ไดแก หมอแกงทองหยิบ ทองหยอด  
4. ประเภทเชื่อม ไดแก สาเกเชื่อม จาวตาลเชื่อม พุทราเชื่อม 
5. ประเภทกวน ไดแก ตะโก อาลัว   ลืมกลืน ฯลฯ  

2.1.1 ขนมลืมกลืน 
ขนมลืมกลืนเปนขนมประเภทกวนท่ีทําจากแปงถ่ัวเขียว กะทิ น้ําลอยดอกไมสดและน้ําตาล

ทราย เนื้อของขนมมีลักษณะนุม สวนประกอบของขนมมี 2 สวน คือ สวนของตัวขนมท่ีทําจากแปงถ่ัวเขียว
และหนาขนมท่ีทําจากกะทิ 

สูตรดั้งเดิมแตโบราณ เม่ือหยอดหนากะทิแลวจะตองโรยถ่ัวซีกค่ัวจนกรอบ สีเหลืองทองหรือ
กลีบกุหลาบ และจะตองหยอดขนมใสกระทงใบตอง แบบเดียวกับขนมตะโกเพ่ือไดรสชาติและกลิ่นหอมของ
ใบตอง อันเปนเสนหของขนม-ไทย แตเม่ือยุคสมัยเปลี่ยนไป ปจจุบันนิยมใชถวยพิมพวุน ท่ีเปนพลาสติกมาใส
แทน ดูสวยงามไปไดอีกแบบ แตเรื่องกลื่นและรสชาติจากวัสดุธรรมชาตินั้นหายไป สําหรับท่ีมาของชื่อ “ขนม
ลืมกลืน” ไดยินไดฟงมา 2 กระแส บางก็วาเปนขนมอรอย หอม หวาน มัน จนผูท่ีกินอยากเค้ียวอยูในปาก
นานๆ จนตองลืมกลืน ซ่ึงวัตถุดิบท่ีใชทําขนมลืมกลืนมีดังตอไปนี้ 

2.1.2 แปงถั่วเขียว 
แปงถ่ัว เปนแปงท่ีทําจากถ่ัวเขียว เนื้อแปงมีสีขาวอมเขียวเปนเงา เนื้อแปงเนียนลื่นมือ ขนมท่ี

นิยมนําแปงถ่ัวเขียวมาทําเชน ซาหริ่มตะโกขนมเทียนแกวขนมลมืกลืน เปนตน เม่ือทําใหสุกดวยการกวนกับน้ํา
ดวยไฟออนปานกลาง แปงละลายงาย สุกงาย ขนเร็ว เม่ือสุกแปงมีลักษณะเหนียวใส ลอน ไมติดภาชนะ เม่ือ
เย็นสนิทจะรวมเปนกอนแข็งอยูตัวใส 

2.1.2.1 สมบัติทางกายภาพ และเคมีของแปงถ่ัวเขียวดิบ 
เมล็ดถ่ัวเขียวเลาะเปลือก ตราไรทิพย บดดวยเครื่องบดแบบคอน ผานตะแกรง

ขนาด 0.8 มิลลิเมตร รอนดวยเครื่องคัดแยกขนาดเพ่ือใหไดแปงถ่ัวเขียวท่ีมีขนาดอนุภาคในชวง 50 - 100 เมช 
ไดแปงถ่ัวเขียวดิบนามาวัดความหนาแนน (bulk density) ตามวิธีของ คาการดูดซึมน้ํา (WAI) และคาการ
ละลายน้ํา (WSI) โดยวิธีวัดการดูดซึมน้ําและการละลายน้ํา วิเคราะหคาดัชนีไกลซิมิค (GI) โดยวิธี starch 
hydrolysis วัดปริมาณความชื้น โดยใชเครื่อง Moisture Analyzer วิเคราะหหาปริมาณอะไมโลส (amylose 
content) โดยวิธีทําปฏิกิริยากับไอโอดี ไดผล ดังตารางท่ี 2.1 

ตารางท่ี 2.1  สมบัติทางกายภาพ และเคมีของแปงถ่ัวเขียวดิบ 

คุณสมบัติ ปริมาณ 

ความแนนกอนบด (กรัม/มิลิลิตร) 0.85 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%8B%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%8B%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%99%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B9%89%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%99%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B9%89%E0%B8%A7
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ปริมาณความชื้น (%) 

การละลายน้ํา (%) 

การดูดซึมน้ํา 

ปริมาณอะไมโลส (%) 

คาดัชนีไกลซิมิค 

12.49 

33.89 

2.84 

32.00 

66.10 

ท่ีมา:มหาวิทยาลัยเชียงใหม (2557) 

เมล็ดถ่ัวเขียวเลาะเปลือกมีความหนาแนน 0.85 กรัมตอมิลลิลิตร เม่ือนําไปบดดวยเครื่องบดแบบคอน
ผานตะแกรงขนาด 0.8 มิลลิเมตร รอนดวยเครื่องคัดแยกขนาด ไดแปงถ่ัวเขียวท่ีมีขนาดอนุภาคในชวง 50-
100 เมช วัดปริมาณความชื้นไดรอยละ 12.49 ซ่ึงปริมาณความชื้นของแปงข้ึนอยู กับความชื้นสัมพัทธ 
(relative humidity RH) ของอากาศขณะท่ีเก็บผลิตภัณฑ ถามีความชื้นสัมพัทธต่ําแปงจะมีความชื้นต่ําดวย 
ถาความชื้นสูงเม็ดแปงจะดูดซับนาไวมาก ปริมาณความชื้นสมดุล (equlibrium moisture content) ของ
แปงข้ึนอยูกับชนิดของแปง ภายใตสภาวะอากาศปกติแปงโดยท่ัวไปจะมีความชื้นรอยละ 10-20 (w/w) 
สามารถละลายน้ําไดคอนขางต่ํา มีคาการละลายน้ํารอยละ 33.89 และมีคาการดูดซึมน้ํารอยละ 2.84 ซ่ึงเปน
ผลเนื่องมาจากปริมาณ อะไมโลสท่ีมีอยูสูงถึงรอยละ 32.00 มีผลทําใหไปขัดขวางการละลายน้ําและการดูดซึม
น้ํา (สุนีย และคณะ, 2543) และมีคา GI เทากับ 66.10 ใกลเคียงกับงานวิจัยของศึกษาถ่ัวเขียวสามสายพันธุท่ี
ปลูกในประเทศแคนนาดา มีคา GI อยูในชวง 65.8 - 68.4 จัดอยูในกลุม GI ปานกลาง (มีคา GI ระหวาง 56 - 
69) 

2.1.3 แปงขาวเจา 
แปงขาว (rice flour) เปนแปง (flour) ท่ีผลิตจากขาว (rice) มีแปงขาวเจาและแปงขาว

เหนียว วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตคือขาวหักหรือปลายขาว โครงสรางของเมล็ดขาวเจา ดังภาพท่ี 2.1 
 

 
ภาพท่ี 1  โครงสรางของเมล็ดขาวเจา 

ท่ีมา:giffarinelink.blogspot.com (ม.ป.ป.) 

2.1.3.1 กรรมวิธีการผลิตมี 3 วิธี คือ วิธีโมแหง วิธีโมน้ํา และวิธีผสม 
2.1.3.1.1 การผลิตแปงขาวดวยการโมแหง ไดจากการนําขาวมาทําความสะอาด 

(cleaning) เพ่ือแยกสิ่งสกปรกออก แลวจึงนําไปบดเปนแปงจะมีคุณภาพต่ํา เพราะเม็ดแปงคอนขางหยาบและ
มีสิ่งเจือปนสูง อายุการเก็บรักษาสั้น เพราะเกิดกลิ่นหืน (rancidity) ไดงาย เพราะมีปริมาณไขมันสูง และถูก
ทําลายจากแมลงไดงาย 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0324/flour-%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1657/rice-%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http://giffarinelink.blogspot.com/2013_03_01_archive.html&ei=4gOpVO20LsaNuAT1toKQCQ&bvm=bv.82001339,d.c2E&psig=AFQjCNH_WSgUEIExT76-bgPWYcFLuReG8A&ust=1420449090064790
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&ved=0CAYQjB0&url=http%3A%2F%2Fgiffarinelink.blogspot.com%2F2013_03_01_archive.html&ei=gwSpVKu2A8-RuASAwYLQCQ&bvm=bv.82001339,d.c2E&psig=AFQjCNH_WSgUEIExT76-bgPWYcFLuReG8A&ust=1420449090064790
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0241/cleaning-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%AA%E0%B8%B0%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1053/rancidity-%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%AB%E0%B8%B7%E0%B8%99
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http://giffarinelink.blogspot.com/2013_03_01_archive.html&ei=4gOpVO20LsaNuAT1toKQCQ&bvm=bv.82001339,d.c2E&psig=AFQjCNH_WSgUEIExT76-bgPWYcFLuReG8A&ust=1420449090064790�
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2.1.3.1.2 การผลิตแปงขาวดวยวิธีการโมน้ํา เปนวิธีการผลิตแปงขาวในปจจุบัน 
แปงท่ีไดมีคุณภาพดี มีความละเอียดและมีสิ่งเจือปนนอย เทคโนโลยีการผลิตแปงโดยวิธีการโมน้ําไดรับการ
พัฒนามาชานาน การผลิตแปงในปจจุบันยังคงมุงเนนแปงขาวเจาชนิดอะไมโลส (amylose) สูง 

2.1.3.1.3 การผลิตแปงขาววิธีผสม เปนการโมแปงจากขาวท่ีแชในน้ําและอบแหง
ดวยความรอนกอนโมเปนแปง แปงชนิดนี้เปนแปงคุณภาพสูงและนําไปใชทําขนมเฉพาะ เชน ขนมโกจากแปง
ขาวเหนียว  

2.1.3.2 องคประกอบของแปง 
อบเชย และขนิษฐา (2547) ไดกลาวถึงสวนประกอบของแปงวา แปงเปนโมเลกุล

ใหญจัดอยูในพวกน้ําตาลหลายชั้น ประกอบดวย กลูโคสหลายหนวยมาเชื่อมตอกันเปนสายยาว โดยแบงชนิด
ของโมเลกุลตามลักษณะการเชื่อมโยงของกลูโคสเปน 2 ชนิด ดังนี้ 

2.1.3.2.1 อะมิโลส (amylose) ประกอบดวยกลูโคสเกาะกันเปนเสนเดียว จะมี
ลักษณะเปนวุนเม่ือแปงสุก 

2.1.3.2.2 อะมิโลเพคติน (amylopectin)  ประกอบดวยกลูโคสเกาะกันเปนแขนง  
เม่ือแปงสุกจะมีลักษณะเหนียวเกาะกันแนนแตไมเปนวุน ความแตกตางระหวางอะมิโลส และอะมิโลเพคติน 
ดังตารางท่ี 2.2 
 
 
 
 
 
ตารางท่ี 2.2  ความแตกตางระหวางอะมิโลส และอะมิโลเพคติน 

อะมิโลส อะมิโลเพคติน 

ละลายน้ําไดดีกวา 

เม่ือตมในน้ําหนืดขนนอยกวาแตขุนกวา 

ใหสีน้ําเงินแกกับไอโอดีน 

ประกอบดวยโมเลกุลท่ีตอกันเปนเสนตรง 

ประกอบดวยกลโูคส 200-2100 หนวย 

ตมแลวท้ิงไว แลวจับเปนวุนได 

ละลายน้ําไดนอยกวา 

หนืดขนมากกวาและใส 

ใหสีแดงมวงและสีน้ําตาลกับไอไอดีน 

โมเลกุลตอกันคลายก่ิงไม 

แตละก่ิงมีกลูโคส 20-25 หนวย 

ตมแลวท้ิงไวจะไมจับตัวเปนวุน 

ท่ีมา:เข็มทอง (2538) 

2.1.4 การเกิดเจลาติไนเซชัน (Gelatinization) 
โมเลกุลของแปงประกอบดวยหมูไฮดรอกซิล (hydroxyl groups) จํานวนมากยึดกันดวย

พันธะไฮโดรเจน มีคุณสมบัติชอบน้ํา (hydroprophilic) แตเนื่องจากเม็ดแปงอยูในรูปของรางแห (micelles) 
ดังนั้นการจัดเรียงตัวลักษณะนี้จะทําใหเม็ดแปงละลายในน้ําเย็นไดยาก ในขณะท่ีแปงอยูในน้ําเย็น เม็ดแปงจะ
ดูดน้ํา และพองตัวไดเล็กนอย (กลาณรงค และเก้ือกูล, 2545 อางถึง Leach และคณะ, 1959) แตเม่ือใหความ
รอนกับสารละลายน้ําแปง พันธะไฮโดรเจนจะคลายตัวลง เม็ดแปงจะดูดน้ําแลวพองตัว สวนผสมของน้ําแปง
จะมีความหนืดมากข้ึนและใสข้ึน เนื่องจากโมเลกุลของน้ําอิสระท่ีเหลืออยูรอบๆเม็ดแปงเหลือนอยลง เม็ดแปง
เคลื่อนไหวไดยากข้ึน ทําใหเกิดความหนืด ปรากฏการณนี้เรียกวา การเกิดเจลาทิไนเซชัน (gelatiniztion) 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0184/amylose-%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%AA
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อุณหภูมิท่ีสารละลายเริ่มเกิดความหนืดเรียกวา อุณหภูมิเริ่มเจลาทิไนซ เม่ือตรวจวัดโดยเครื่องมือวัดความ
หนืด มักจะเรียกจุดนี้วา อุณหภูมิท่ีเริ่มเปลี่ยนแปลงความหนืด (pasting temperature) หรือเวลาท่ีเริ่ม
เปลี่ยนแปลงความหนืด (pasting time) ซ่ึงจะแตกตางกันในแปงแตละชนิด แปงจากหัว เชน แปงมัน
สําปะหลัง แปงมันฝรั่งจะมีอุณหภูมิเริ่มเจลาทิไนซต่ํากวาอุณหภูมิจากแปงธัญพืช การเปลี่ยนแปลงของเม็ด
แปงในระหวางการหุงตม ดังภาพท่ี 2.2 

 

ภาพท่ี 2 การเปลี่ยนแปลงของเม็ดแปงในระหวางการหุงตม 

   ท่ีมา: กลาณรงค และเก้ือกูล (2545) 

การเกิดเจลาทิไนเซชันของเม็ดแปงแบงได 3 ระยะ คือ ระยะแรกเม็ดแปงจะดูดซึมน้ําเย็นได
อยางจํากัด และเกิดการพองตัวแบบผันกลับได ระหวางรางแห และระหวางไมเซลลยืดหยุนไดจํากัด ความ
หนืดของสารแขวนลอยจะไมเพ่ิมข้ึนอยางเห็นไดชัด เม็ดแปงยังคงรักษารูปราง และโครงสรางได เม่ือเพ่ิม
อุณหภูมิใหสารแขวนลอยจะไมเพ่ิมข้ึนอยางเห็นไดชัด เม็ดแปงยังคงรักษารูปราง และโครงสรางได เม่ือ
อุณหภูมิใหสารละลายน้ําแปงจนถึงประมาณ 65 องศาเซลเซียส (อุณหภูมิท่ีแทจริงข้ึนอยูกับชนิดของแปง) เม่ือ
เริ่มเขาสูระยะท่ี 2 เม็ดแปงจะพองตัวอยางรวดเร็วรางแหระหวางไมเซลลภายในเม็ดแปงจะออนแอลง 
เนื่องจากพันธะไฮโดรเจนถูกทําลาย เม็ดแปงจะดูดซึมน้ําเขามามาก และเกิดการพองตัวแบบผันกลับไมได 
เรียกวาการเกิดเจลาทิไนเซชัน เม็ดแปงมีการเปลี่ยนแปลงรูปราง ความหนืดของสารละลายน้ําแปงจะเพ่ิมข้ึน
อยางรวดเร็ว แปงท่ีละลายไดจะเริ่มละลายออกมา เม่ือมีการเพ่ิมอุณหภูมิตอไปอีกจนเขาสูระยะท่ี 3 รูปราง
เม็ดแปงจะไมแนนอน การละลายของแปงจะมากข้ึน เม่ือนําไปทําใหเย็นจะเกิดเจลาทิไนเซชันของแปงจะทําให
หมูไฮดรอกซิลของแปงสามารถทําปฏิกิริยากับสารอ่ืนไดดีข้ึน รวมท้ังพรอมท่ีจะถูกยอยดวยน้ํายอยตางๆได
ดีกวา 

ความหนืดสูงสุดของสารละลายแปงในระหวางเจลาทิไนซจะแปรเปลี่ยนไปตามชนิดของแปง 
ซ่ึงเปนผลมาจากอะมิโลสและไขมัน นอกจากนี้อุณหภูมิในการเกิดเจลาทิไนเซชันจะแตกตางกันไปตามชนิด
และองคประกอบของแปง เชน ปริมาณไขมัน สัดสวนของ อะมิโลส และอะมิโลเพคติน การจัดเรียงตัวและ
ขนาดของเม็ดแปง เนื่องจากการจัดเรียงตัวของอะมิโลส และอะมิโลเพคตินภายในเม็ดแปงมีความหนาแนนไม
สมํ่าเสมอกัน ทําใหเม็ดแปงมีขนาดตางกัน แปงชนิดตางๆมีลักษณะการเกิดเจลท่ีตางกันไป (กลาณรงค และ
เก้ือกูล, 2545)  

2.1.5 น้ํา 
2.1.5.1 โครงสรางของน้ํา โมเลกุลของน้ําประกอบดวยไฮโดรเจน 2 อะตอมตอกับออกซิเจน 

1 อะตอม (H2O) ท่ีตอกันไมเปนเสนตรง มีลักษณะ มีท้ังข้ัวบวกและข้ัวลบซ่ึงสามารถดึงดูดสารอ่ืนใหเปน
สารละลายไดดี จึงมีคุณสมบัติทางกายภาพ เคมีและชีวเคมีท่ีเหมาะสมกับสิ่งมีชีวิตทุกชนิด เปนตัวเรงปฏิกิริยา
เคมีท่ีสําคัญ และเปนตัวกลางในระบบชีวเคมีของรางกายท่ีดีเพราะสามารถทําปฏิกิริยาไดท้ังกับกรดและเบส 
(คณาจารยภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร, 2539) 
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2.1.5.2 การทําหนาท่ีเปนสื่อความรอน น้ําในอาหารเปนสื่อความรอนท่ีดี นําความรอนจาก
แหลงความรอนไปสูองคประกอบอ่ืนๆของอาหารซ่ึงกระทําไดท้ังการนําและการพา การนําความรอนจะเกิด
ข้ึนกับอาหารท่ีมีลักษณะขนหนืดหรือคอลลอยด สวนการพาจะเกิดข้ึนกับอาหารท่ีมีลักษณะเปนสารละลาย 
เม่ืออาหารไดรับความรอนสวนท่ีเปนน้ําจะเก็บความรอนไวไดมากกวาองคประกอบอ่ืนๆ ของอาหาร น้ําท่ีอยู
ในสภาพเชนนี้จะคอยๆ ถายเทความรอนใหกับองคประกอบอ่ืนๆ ของอาหารทําใหองคประกอบอ่ืนๆ ไดรับ
ความรอนมากข้ึน จึงมีการเปลี่ยนจนถึงจุดท่ีตองการอยางรวดเร็ว การใชน้ําเปนสื่อความรอนอาจทําไดอีก
รูปแบบหนึ่ง คือการพาความรอน จากแหลงความรอนสูอาหาร โดยสื่อท่ีใชอาจเปนน้ํารอนหรือไอน้ํา การใช
ความรอนมักจะทําในรูปแบบของการตมหรือการลวก สวนการใชไอน้ําจะอยูในรูปของการนึ่ง อยางไรก็ตาม
การประกอบอาหารบางครั้งก็ใชท้ังการตมและการนึ่งไปพรอมกัน เชน การผัดผัก เปนตน การท่ีน้ําเปนสื่อ
ความรอนท่ีดีเกิดจากมีความรอนจําเพาะและความรอนแฝงสูง น้ําจึงเปรียบเสมือนผูเก็บความรอนแลวไปถาย
ใหกับอาหาร การเปนสื่อความรอนของน้ําจะมีประสิทธิภาพมากข้ึนถาการประกอบอาหารนั้นกระทําภายใต
ความดัน เชน การใชหมอความดัน เปนตน (ณรงค, 2538) 

2.1.5.3 บทบาทของน้ําในอาหาร นอกจากน้ําจะเปนองคประกอบสําคัญของอาหารดังท่ี
กลาวมาแลว น้ํายังมีบทบาทหลายอยางในอาหาร (สุโขทัยธรรมาธิราช, 2549) ดังนี ้

2.1.5.3.1 เปนองคประกอบท่ีทําใหอาหารมีลักษณะออนนุมหรือเหลว และไหลไป
ไหลมาได เชน เม่ือนําแปงสาลีมานวดกับน้ําจํานวนนอยๆ  จะไดกอนแปงสาลีท่ีจับเปนกอนและปนเปนรูปราง
อะไรก็ไดแตถาใสน้ําท่ีนวดมากเปนลําดับกอนแปงก็จะละลายเหลวเปนน้ํา  ไขเจียวท่ีใสน้ําจะมีลักษณะสัมผัสท่ี
ออนนุมกวาไขเจียวท่ีไมไดใสน้ําเลย  น้ําจึงเปนตัวสําคัญในการกําหนดลักษณะสัมผัสของอาหาร 

2.1.5.3.2 เปนองคประกอบสําคัญท่ีควบคุมรสชาติของอาหาร เนื่องจากน้ําละลาย
เครื่องปรุงรสอาหารไดอยางดี ปริมาณของน้ําในอาหารจะเปนตัวกําหนดรสชาติของอาหารได เชน เม่ืออาหาร
มีรสจัด จะเปนหวานจัด เค็มจัด หรือเผ็ดจัด ก็สามารถเติมน้ําลงในอาหาร รสของอาหารจะออนลงตาม
ปริมาณของน้ําท่ีเติมลงในอาหาร หรือในทางตรงกันขามหากอาหารมีรสชาติออนไปกวาท่ีตองการ หากนํา
อาหารไปตมเค่ียวหรือตากแดดใหน้ําในอาหารระเหยไป หรือลดลงรสชาติของอาหารก็จะเดนข้ึน ตามความ
เขมขนของเครื่องปรุงรสหรือเพ่ิมข้ึนตามจํานวนน้ําท่ีลดลง 

2.1.5.3.3 ในอาหารท่ีเปนฟอง เชน สังขยา หรือครีมท่ีแตงหนาขนมเคก และ
อาหารท่ีอยูในรูปของอิมัลชัน เชน น้ําสลัดชนิดขน หรือมายองเนส น้ําในอาหารท้ังสองประเภท นอกจากจะทํา
หนาท่ีเปนองคประกอบสําคัญของอาหารแลว น้ําในอาหารท่ีเปนฟอง หรือน้ําในอาหารท่ีอยูในรูปของอิมัลชัน
จะมีบทบาทเปน ตัวทําใหเกิดฟองและเกิดอิมัลชัน ตลอดจนทําใหฟองและอิมัลชันคงตัวไดนานดวย 

2.1.5.3.4 เปนตัวทําละลาย (Solvent) น้ําจะทําหนาท่ีเปนตัวทําละลายพวก
น้ําตาล เกลือ สารใหกลิ่น และรสชาติ เชน ในชา กาแฟ ทําละลายพวกสี และสารอาหารตางๆ เชน วิตามินบี 
และวิตามินซี เปนตน 

2.1.5.3.5 เปนตัวทําใหสารแขวนลอย (Dispersing medium) โปรตีนบางชนิด 
แปงสตารชไมสามารถละลายน้ํา แตจะแขวนลอยกระจายอยูในน้ําได 

2.1.5.3.6 ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมี เชนฟูเม่ือเติมน้ําลงไปจะทําใหกรด
และดางเปนสวนประกอบอยูทําปฏิกิริยากัน ปลอยแกสคารบอนไดออกไซด จะมองเห็นเปนฟองข้ึนมา 

2.1.5.3.7 ทําใหสารอ่ืนชื้น (Hygroscopic) เชน เกลือแกงและน้ําตาล ตั้งท้ิงไวจะ
ชื้น 
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2.1.5.3.8 รวมกับสารประกอบในอาหารบางอยาง จะทําใหสารนั้นรับน้ําเขาไวใน
โมเลกุล (Hydate) เชน พวกเกลือ Monocalcium phosphate monohydrate ซ่ึงเปนเกลือกรดท่ีเปน
สวนผสมของผงฟู (ศิริลักษณ, ม.ป.ป.) 

2.1.6 กะทิ 
กะทิเปนของเหลวท่ีไดจากการค้ันเนื้อมะพราวสดท่ีขูด อาจเติมน้ําหรือไมเติมก็ได จะไดกะทิท่ี

มีสีขาวคลายน้ํานม ประกอบดวย น้ํารอยละ 41 ไขมันรอยละ 44 โปรตีนรอยละ 1 น้ําตาลรอยละ 5 เกลือรอย
ละ 1 น้ํากะทิท่ีค้ันสดๆ มีคา pH ประมาณ 6 และไขมันจากกะทิประกอบดวย ไตรกลีเซอรไรด และกรดไขมัน
ไมอ่ิมตัวเล็กนอย กะทิมีลักษณะเปนอิมัลชั่นชนิดน้ํา ในน้ํามัน หมายถึง ของเหลวท่ีไมสามารถรวมตัวกับน้ําได 
โดยน้ํามันจะละลายอยูในสารละลายน้ํา และถูกลอมรอบหรือหอหุมดวยโปรตีน ในสภาพดังกลาวจากระบบท่ี
แรงตึงผิวระหวางโมเลกุล และน้ําไขมันท่ีต่ําลงเพราะมีโปรตีนเปนตัวลดแรงตึงผิว การแยกชั้นของอิมัลชั่น
โดยท่ัวไปเริ่มจากเม็ดไขมันเคลื่อนท่ีอยางอิสระ ลอยตัวสูง (ศรีสมร และคณะ,  2538) 

2.1.6.1 รูปแบบของกะทิ กะทิมีหลายรูปแบบ ดังนี้ 
2.1.6.1.1 กะทิสด กะทิท่ีไดจากเนื้อมะพราวท่ีผานการเอาผิวออกกอนบดให

ละเอียด (Coconut Milk from White Grated Coconut) น้ํากะทิท่ีไดจะเปนสีขาวสะอาด ซ่ึงเหมาะสําหรับ
การนําไปทําขนมหวานประเภทตางๆ สงผลใหรูปลักษณ สีสันของขนมดูสวย เนียน สะอาด นารับประทาน 

2.1.6.1.2 กะทิบรรจุถุงพาสเจอรไรซ เปนกะทิสําเร็จรูปท่ีใชอุณหภูมิไมเกิน 100 
องศาเซลเซียส ในการทําลายเชื้อจุลินทรีย จะมีกลิ่นรส ใกลเคียงน้ํากะทิสดมากท่ีสุด แตตองเก็บรักษาในตูเย็น
เพ่ือรักษาคุณภาพ มีอายุเก็บรักษาสั้น เทคโนโลยีผลิตปจจุบันสามารถเก็บในท่ีเย็นไดประมาณ 15 วนั 

2.1.6.1.3 กะทิบรรจุกระปอง เปนกะทิท่ีนําไปผานการใหความรอนแบบสเตอร
ริไลซ มีอายุเก็บไวได ประมาณ 2 ป กะทิแบบนี้เม่ือตั้งท้ิงไวจะเกิดการแยกชั้นระหวางไขมันกับน้ํากะทิ แตเม่ือ
เขยาเม็ดไขมันก็จะกระจายผสมกันเปนเนื้อเดียวกันไดเหมือนเดิม กะทิแบบนี้จะมีกลิ่นรส และสีเปลี่ยนไป 
เรียกวา cooked เนื่องจากผานความรอนในระดับสูง 

2.1.6.1.4 กะทิสําเร็จรูปยูเอชที จะมีกลิ่นหอมท่ีแสดงความสดใหมมากกวาแบบ
กระปอง เพราะผานความรอนไมนานมาก มีอายุเก็บไวได ประมาณ 1 ป 

2.1.6.1.5 กะทิสําเร็จรูปปรุงแตงกลิ่นรส เชน กะทิสําเร็จรูปอบควันเทียน กะทิ
ใบเตย น้ําแกงสําเร็จรูป 

2.1.6.1.6 กะทิผงเปนน้ํากะทิท่ีนํามาทําใหแหงเปนผงละเอียด โดยใชเครื่องทํา
แหงแบบพนฝอย (spry dryer) น้ํากะทิโดยธรรมชาติมีน้ํามันเปนสวนประกอบอยูสูงเม่ือเปรียบเทียบกับน้ํานม
โค จึงไมสามารถทําใหแหงไดเหมือนนมผง ดังนั้นตองเติมสารเพ่ิมปริมาณของแข็งคือ สารมอลโทเดกซทริน 
(malt dextrin) ลงไป เครื่องทําแหงมีอุปกรณฉีดน้ํากะทิใหเปนละอองฝอยเขามาในหองอบ สัมผัสกับลมรอน
ท่ีมีอุณหภูมิ 160-180 องศาเซลเซียส ทําใหน้ําระเหยออกจากละอองของเหลวอยางรวดเร็วไดเปนอนุภาคผงที
มีขนาดเล็ก กะทิผงมีความชื้นต่ําจึงเก็บรักษาไดนานไมเนาเสีย แตตองเก็บในภาชนะปองกันความชื้น เชน ใน
ถุงอลูมิเนียมฟอยล หรือกระปองท่ีมีฝาปดสนิท เนื่องจากกะทิผงดูดความชื้นไดดีทําใหเกาะตัวกันเปนกอน 

2.1.6.2 ลักษณะกะทิสําเร็จรูปท่ีดี มีดังนี้ 
2.1.6.2.1 เปนของเหลวทึบแสง มีสีขาว ปราศจากสิ่งแแปลกปลอมไมมีกลิ่นหืน 
2.1.6.2.2 ตองบรรจุในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด และไมรั่วซึม 
2.1.6.2.3 มีไขมันไมนอยกวารอยละ 20 
2.1.6.2.4 มีกรดไขมันอิสระไมเกินรอยละ 0.3 
2.1.6.2.5 มีคา pH อยูท่ี 5.5-6.5 
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2.1.6.3 องคประกอบทางเคมีของกะทิ ในกะทิ มีอนุภาพของไขมันมีแรงดึงดูดระหวางกัน
มาก ทําใหเกาะกลุมกันใหญข้ึน มีผลทําใหเม็ดไขมันรวมกันทําใหขนาดใหญข้ึน เม่ือตั้งน้ํากะทิไวจะแยกเปน 2 
ชั้นบนหัวกะทิ (coconut cream) สวนชั้นลางเปนหางกะทิ (coconut skim milk) เกิดการแยกตัวของน้ํา
และนํามัน ไขมันจากกะทิมีความสําคัญตอเนื้อสัมผัสของขนม  โดยเม่ือเติมไขมันจากกะทิในแปงจะมีผลตอ
การดูดข้ึนของเม็ดแปง เนื่องจากไขมันจะไปหอหุมท่ีผิวของเม็ดแปงท่ีใหน้ําซึมผานเขาไปในเม็ดแปงไดนอยลง 
การพองตัวของเม็ดแปงเปนไปอยางชาๆมีผลใหเกิดเจล  ลดลงและเม็ดแปงแยกตัวนอยลง ชวยยับยั้งการคืน
สภาพได (ณรงค และอัญชนีย, 2528) การใชกะทิในขนม ท้ังกะทิสดท่ีใชราด และกะทิท่ีใชตมกับเนื้อขนมใหใส
เกลือลงไปเล็กนอยจะชวยเสริมใหกะทิมีรสหวาน และมันยิ่งข้ึน (นลิน, 2539) สมบัติทางกายภาพของ
องคประกอบทางเคมีของกะทิ ดังตารางท่ี 2.3 

ตารางท่ี 2.3  สมบัติทางกายภาพขององคประกอบทางเคมีของกะทิ 

สรรพคุณ พิสัย 

ความชื้น (%) 

น้ํามัน (%) 

โปรตีน (%) 

เถา (%) 

น้ําตาลท้ังหมด (%) 

กายภาพ 

ความถวงจําเพาะ 

ท่ีดัชนีความหนืด (เท่ียง) 10-60 องศาเซลเซียส 

หักเห 

คา pH 

73.470 - 76.84 

48.8360 - 21.09 

2.14 – 29 

0.63 - 0.96 

0.82 - 1.62 

0.621.00029 - 1.10080 

97.76 - 125.43 

0.0161 - 0.0202 

1.3414 - 1.3446 

5.95 - 6.30 

ท่ีมา:สมพร (2533) 

2.1.6.4 คุณคาทางโภชนาการของกะทิ กะทิจัดเปนอาหารท่ีใหไขมันสูง และเปนน้ํามันท่ีมี
กรดไขมันอ่ิมตัวมาก คือ รอยละ 90 กะทิมีคุณคา และสารอาหารเกือบทุกชนิด ยกเวน วิตามินเอ คุณคาทาง
โภชนาการของกะทิในสวนท่ีกินได 100 กรัม ดังตารางท่ี 2.4 

ตารางท่ี 2.4  คุณคาทางโภชนาการของกะทิในสวนท่ีกินได 100 กรัม 

ประเภท ความช้ืน แคลอรี ่ คารโบ
ไอเดรต 

โปรตีน ไขมัน ฟอสฟอรัส เหล็ก ไนอาซิน วิตามินซ ี

หัวกะทิคั้นไมใสนํ้า 55.8 330 6.0 4.3 34.7 122 2.3 0.9 3.0 
          

หัวกะทิคั้นใสนํ้า 65.7 241 5.2 3.2 24.9 100 1.6 0.8 3.0 
          

ท่ีมา:กองโภชนาการ กรมอนามัย (2536) 
2.1.7 น้ําตาลทราย 

น้ําตาลทราย (Sugar)  น้ําตาล  น้ําตาลเปนสารประกอบอินทรียท่ีเปนผลึก ละลายไดดีในน้ํา
และมีรสหวาน จัดอยูในอาหารประเภทคารโบไฮเดรต  การเรียกชื่อข้ึนอยูกับรูปรางลักษณะของน้ําตาล เชน 
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น้ําตาลทราย น้ําตาลกรวด น้ําตาลกอน น้ําตาลปบ เปนตน แตในทางเคมี โดยท่ัวไปหมายถึง ซูโครส หรือ 
แซคคาโรส ไดแซคคาไรด ท่ีมีลักษณะเปนผลึกของแข็งสีขาว น้ําตาลเปนสารเพ่ิมความหวานท่ีนิยมใชกันอยาง
แพรหลาย ในอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร โดยเฉพาะอยางยิ่ง ขนมหวาน และเครื่องดื่ม น้ําตาลทรายท่ีมี
จําหนายในทองตลาดสวนใหญผลิตจาก ออย (sugar cane)  เปนซูโครสท่ีบริสุทธิ์ 99.9% มีชื่อทางเคมีวา 
ซูโครส (Sucrose)  

2.1.7.1 การผลิตน้ําตาล การผลิตน้ําตาลจะมีน้ําตาลอยู 2 ประเภท ซ่ึงความแตกตางใน
คุณสมบัติของน้ําตาลจะอยูท่ีกระบวนการผลิตน้ําตาลแตละชนิด (อบเชย และขนิษฐา, 2544) ดังนี ้

2.1.7.1.1 น้ําตาลทรายดิบ (Raw sugar) น้ําตาลทรายดิบมีลักษณะเปนเกร็ดสี
น้ําตาลออน ถึงสีน้ําตาลเกือบเขมแกมเขียว ซ่ึงเปนสีน้ําตาลออยปนน้ําตาลเค่ียวไหม ท้ังนี้เปนเพราะวาเกร็ด
น้ําตาลยังมีกากน้ําตาลเคลือบอยูมาก ปริมาณความชื้นคอนขางสูง ทําใหเกล็ดน้ําตาลจับเกาะติดกันน้ําตาล
ทรายดิบเปนน้ําตาลท่ีมีความบริสุทธิ์ต่ํากวาน้ําตาลชนิดอ่ืน ไมรอนเหมือนน้ําตาลทรายสีรํากรรมวิธีการผลิต
น้ําตาลทรายดิบจากออยจะสกัดจากน้ําออย หรือการหีบออย ปกติชาวไรออยจะนําออยสงโรงงาน หลังจากนั้น
ลําออยท่ีชั่งแลวจะถูกเทในชองรับแลวไปยังเครื่องตัดซ่ึงจะถูกตัดเปนชิ้นเล็กๆหลังจากนั้นจะถูกสับดวยเครื่อง
สับจนละเอียด เพ่ือใหเซลลเก็บน้ําออยแตก แลวจึงเขาสูชุดลูกหีบ ชานออยจากลูกหีบจะถูกพรมน้ํารอน
อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส เพ่ือชะน้ําตาลท่ียังเหลืออยูออก การทําความสะอาดน้ําออยหลังจากกรองดวย
ตะแกรงแลว จะถูกสงไปหมอผสม  น้ําปูนขาว ทําใหรอนท่ี 105 องศาเซลเซียส แลวสงไปยังถังพักใส 
แคลเซียมในน้ําปูนขาวจะทําปฏิกิริยากับสารแปลกปลอมในน้ําออย เกิดเกลือของแคลเซียมตางๆกันข้ึน ซ่ึงจะ
ชวยดูดซับสารแขวนลอยในน้ําออยเปนตะกอนตกลงกนถัง น้ําออยใสจะถูกดูดออกมีความเขมขนประมาณ 15 
องศาบริกซ ระเหยน้ําออยน้ําออกรอยละ 80 จนความเขมขน 60-65 องศาบริกซ แลวสงตอไปยังหมอเค่ียว
สุญญากาศ จะถูกเค่ียวจนถึงจุดอ่ิมตัว อาจกอใหตกผลึกโดยเติมเชื้อตกผลึก แลวจึงนํามาแยกผลึกน้ําตาล 

2.1.7.1.2 น้ําตาลทรายขาวและน้ําตาลทรายบริสุทธิ์ ในอดีตการผลิตน้ําตาล
ทรายขาวเพ่ือบริโภค ผลิตไดโดยการเพ่ิมเติมกระบวนการฟอกใสของน้ําตาลออยดิบ โดยใชซัลเฟอรได
ออกไซด หรือคารบอนไดออกไซด มาชวยในการตกตะกอนแคลเซียมในน้ําปูนขาว  การผลิตน้ําตาลทรายขาว
ในปจจุบัน คือ ผลิตน้ําตาลทรายดิบกอนหลังจากนั้นจึงนําน้ําตาลทรายดิบมาลางกากน้ําตาลท่ีเคลือบน้ําตาล
ทรายดิบออก น้ําตาลท่ีลางแลวจะถูกละลายเปนน้ําเชื่อมเขมขนประมาณ 50 องศาบริกซ จากนั้นผานการ
ฟอก แลวกรอง น้ําเชื่อมใสจะถูกสงผานเครื่องดูดสี และเรซินเพ่ือจับประจุท้ังบวก และลบ น้ําเชื่อมท่ีผานเรซิน
แลว จะมีความบริสุทธิ์สูง และปราศจากสี นําไปตกผลึกในหมอเค่ียวสุญญากาศ น้ําตาลท่ีตกผลึกไดจะถูก
นําไปปนแยก และอบแหง 

2.1.7.2 คุณสมบัติของน้ําตาล มีดังนี้ 
2.1.7.2.1 ความหวาน น้ําตาลท่ีมีความหวานมากท่ีสุดคือ น้ําตาลฟรุกโตส ซ่ึงได

จาก ผลไม น้ําผึ้ง สวนน้ําตาลท่ีมีความหวานนอยท่ีสุดคือ น้ําตาลกาแลกโตส สวนแซกคาริน และแคลเซียมไว
คลาเมต แมจะมีความหวานมากกวา น้ําตาลฟรุกโตสหลายเทาแตไมนิยมบริโภค น้ําตาลท่ีนํามาบริโภคนอยใน
ชีวิตประจําวัน ไดแก น้ําตาลกลูโคส 

2.1.7.2.2 การละลาย ท่ีอุณภูมิหอง น้ําตาลซูโครสละลายน้ําไดมากกวาน้ําตาล
สองชั้นชนิดอ่ืน สวนฟรุกโตสละลายน้ําไดดีกวาน้ําตาลชั้นเดียวชนิดอ่ืน เชน น้ํา 1 กรัม ละลายน้ําตาลซูโครส
ได 2 กรัม มอลโตสละลายน้ําได 1 กรัม สวนฟรุกโตสละลายน้ําได 3.75 กรัม อุณหภูมิยิ่งสูงข้ึนการละลายยิ่ง
เพ่ิมข้ึน เชน น้ําตาลซูโครส ท่ีละลายไดในน้ํา 100 กรัมจะละลายไดตางกันท่ีอุณหภูมิ 68 องศาฟาเรนไฮต 
ละลายได 203.9 กรัม และท่ี 212 องศาฟาเรนไฮต ละลายไดท่ี 487.2 กรัม 

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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2.1.7.2.3 จุดหลอมเหลว เม่ือใหความรอนเพ่ิมข้ึนเรื่อยๆ ผลึกน้ําตาลจะคอย
สลายตัวหลอมเหลว ถามีความชื้นผลึกน้ําตาลยิ่งสลายตัวงายข้ึน เชน ซูโครส จะเริ่มหลอมเหลวท่ีอุณหภูมิ 
160-180 องศาฟาเรนไฮต เม่ือใหอุณหภูมิสูงข้ึนเรื่อยๆจนถึงอุณหภูมิ 210 องศาเซลเซียส ของเหลวนี้จะเริ่ม
เปลี่ยนเปนสีน้ําตาลไหม เรียกปฏิกิริยานี้วา กระบวนการเปลี่ยนเปนน้ําตาลเค่ียวไหม (Caramelization) 

2.1.7.2.4 การดูดซึมน้ํา เม่ือมีความความชื้น น้ําตาลจะสามารถดูดซึมน้ําไดงาย 
ผลึกน้ําตาลจะจับเปนกอน วิธีการปองกันการจับตัวเปนกอน คือ การเติมแปงเล็กนอยลงในน้ําตาลไอซ่ิงน้ําตาล
ท่ีดูดซึมน้ําไดดีท่ีสุดคือ น้ําตาลฟรุกโตส ซ่ึงมีอยูในน้ําตาลอินเวอร น้ําผึ้ง น้ําเชื่อม ขาวโพด และโมลาส ฉะนั้น
สวนผสมของอาหารท่ีมีน้ําตาลฟรุกโตส จะอมความชื้นไดนานจึงทําใหมีลักษณะชุมฉํ่านารับประทาน เชน 
ขนมเคกท่ีใชสวนผสมของน้ําผึ้ง หรือน้ําเชื่อมขาวโพด จะชื้นนานกวาใชสวนผสมของน้ําตาลซูโครส 

2.1.7.3 หนาท่ีของน้ําตาล (จริยา,2552) น้ําตาลมีหนาท่ีในการประกอบอาหารดังนี้ 
2.1.7.3.1 ใหความหวานแกผลิตภัณฑ 
2.1.7.3.2 เปนอาหารของยีสต ทําใหเกิดการหมักเกิดข้ึนไดเร็วข้ึน 
2.1.7.3.3 ใชตีครีมชนิดตางๆ สําหรับแตงหนาเคก 
2.1.7.3.4 ชวยในการตีครีม และไขใหมีความคงตัวและข้ึนฟู 
2.1.7.3.5 เพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ กลิ่น และรสชาติของผลิตภัณฑ 
2.1.7.3.6 ชวยเก็บความชื้น ทําใหเนื้อผลิตภัณฑนุมมากข้ึน เพราะถาใชน้ําตาล

มากเวลาอบจะสั้น เพราะทําใหขนมมีสีเหลืองสวยเร็วข้ึน ความชื้นออกไดนอย ขนมจึงนุม และสดอยูไดนาน
แตขนมปงจะมีความเหนียวลง 

2.1.7.4 คุณคาทางโภชนาการของน้ําตาล น้ําตาลเปนแหลงพลังงาน เนื่องจากน้ําตาล
ทรายขาวมีความบริสุทธิ์ถึงรอยละ 99.5 จึงสามารถคํานวณพลังงานของน้ําตาลทรายได โดยคิดวาน้ําตาล
ทราย 1 กรัม ใหพลังงาน 4 กิโลแคลอรี นอกเหนือจากพลังงานแลว น้ําตาลทรายขาวไมใหสารอาหารอ่ืนเลย 
น้ําตาลสีรําจะใหฟอสฟอรัส เหล็ก และแคลเซียมบาง สําหรับน้ําตาลมะพราวนอกจากจะใหแคลเซียม 
ฟอสฟอรัส เหล็ก แลวยังใหวิตามินเอ และไนอะซินอีกดวย  

2.1.8 เกลือ 
เกลือเปนเครื่องปรุงรสเค็มท่ีรูจักกันมานาน เราใชเกลือในการปรุงอาหาร และถนอมอาหาร 

เกลือท่ีใชปรุงอาหารมีสูตรทางเคมีคือ NaCl เกลือท่ีบริสุทธิ์จะมีลักษณะสีขาวเปนผลึกแบบลูกบาศก เกลือมี
คุณสมบัติในการดูดความชื้น (อบเชย และขนิษฐา,2547) 

2.1.8.1 ชนิดของเกลือ(จิตธนา และอรอนงค,2546) มีดังนี้ 
2.1.8.1.1 เกลือธรรมชาติ (Normal salt) ไดแก โซเดียมคลอไรด  โซเดียม

คารบอเนต และแคลเซียมซัลเฟต 
2.1.8.1.2 เกลือกรด (Acid salt) ไดแก  แคล เซียมแอซิก ไพโรฟอสเฟต

โซเดียมไบคารบอเนต หรือเบคก้ิงโซดา ซ่ึงใชในการผสมทําผงฟู หรือเบคก้ิงเพาวเดอร และครีมออฟทาทาร 
2.1.9.1.3 เกลื อ เบส  (Basic salt) เกลื อชนิ ดนี้ ไม สํ า คัญ สํ าห รับ การทํ า

ผลิตภัณฑเบเกอรี่ 
2.1.9.1.4 เกลือผสม (Double salt) ไดแก อะลัม 

2.1.9.2 หนาท่ีของเกลือท่ีมีผลตอผลิตภัณฑ (ทิพาวรรณ,2542) 
2.1.9.2.1 ทําใหอาหารมีรสชาติดี 
2.1.9.2.2 เนนรส กลิ่นของสวนผสมอ่ืนๆ เชน ความหวานของน้ําตาลจะเดนชัด

ข้ึนดวยรสเค็มของเกลือ 
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2.1.9.2.3 ขจัดความไมมีรสชาติในอาหารใหหมดไป 
2.1.9.3 คุณลักษณะท่ีดีของเกลือ (จิตธนา และอรอนงค, 2546) 

2.1.9.3.1 ละลายน้ําไดดี 
2.1.9.3.2 น้ําเกลือควรใสสะอาด ถาขุนแสดงวามีสิ่งไมบริสุทธิ์เจือปนอยู 
2.1.9.3.3 ไมควรเปนกอน  
2.1.9.3.4 ควรเปนเกลือท่ีบริสุทธิ์ 

2.1.10 ผักผลไม  
2.1.10.1 ผัก 

ผัก คือ พืชท่ีมนุษยนําสวนใดสวนหนึ่งของพืชอาทิ ผล ใบ ราก ดอก หรือลําตน 
มาประกอบอาหาร ซ่ึงไมนับรวมผลไมถ่ัวสมุนไพร และเครื่องเทศ แตเห็ด ซ่ึงในทางชีววิทยาจัดเปนพวกเห็ดรา 
ก็นับรวมเปนผักดวย 

2.1.10.2 ผลไม 
ผลไม หมายถึง สิ่งท่ีเปนผลผลิตท่ีเกิดข้ึนจากสิ่งมีชีวิตจําพวกพืช โดยลักษณะ

รวมๆ จะมีรูปทรงคลายทรงกลมหรือทรงรี ซ่ึงอาจมีความแตกตางกันบางตามสายพันธุ โดยปกติผลไมจะตองมี
เปลือกหรือมีสิ่งท่ีหอหุมเนื้อท่ีอยูขางใน ซ่ึงมักจะถูกนําไปเปนอาหารโดยมนุษยหรือสัตว (วิกิพิเดีย: 2557. 
ออนไลน) 

ประโยชนของผักผลไม 
1. ผักผลไม เปนอาหารท่ีอุดมไปดวยวิตามินและแรธาตุหลายชนิดท่ีเปน

ประโยชนตอรางกาย การรับประทานผักผลไมเปนประจําจะชวยทําใหรางกายแข็งแรงมีอายุยืนยาว และมีสวน
ชวยในการเจริญเติบโต 

2. ผักผลไมมีสารตานอนุมูลอิสระท่ีเปนตัวชวยปองกันและลดความเสี่ยงของการ
เกิดโรคตางๆ บางชนิดยังสามารถใชเปนยาสมุนไพรเพ่ือบําบัดและรักษาโรคบางชนิดไดอีกดวย เชน ไขหวัด 
รอนใน โรคมะเร็ง โรคหัวใจ ตาฝาฟาง แผลอักเสบ เหน็บชา รวมไปถึงโรคมะเร็ง (โดยเฉพาะอยางยิ่งโรคมะเร็ง
ลําไส) 

3. ชวยปองกันความเสื่อมของอวัยวะตางๆ ภายในรางกาย บํารุงสุขภาพและ
อวัยวะภายในรางกาย 

4. การรับประทานผักผลไมเปนประจําจะชวยทําใหระบบขับถายสามารถทํางาน
ไดอยางเปนปกติ และชวยปองกันโรคทองผูกได 

5. ผักผลไมบางชนิดก็เปนตัวชวยในการลดน้ําหนักหรือควบคุมน้ําหนักไดเปน
อยางดี เชน กลวย แอปเปล มะละกอ ผักสลัด ถ่ัว หนอไมฝรั่ง อะโวคาโด เปนตน 

6. การรับประทานผักผลไมสามารถชวยพัฒนาสมอง เสริมสรางความจํา และ
เปนอาหารสมองไดเปนอยางดี เพราะสารอาหารท่ีมีผลตอการทํางานของระบบประสาท มักจะพบไดในอาหาร
จําพวกผักใบเขียว ผลไม และธัญพืชตางๆ 

2.1.10.3 ผักผลไม5สีสงา ดามาพงศ, 2556. (ออนไลน) ไดพูดถึงผัก 5 สีวาจะกอใหเกิด  3 
มหัศจรรยดังนี้ 

มหัศจรรยที่ 1 การกินผักผลไมเปนประจํา จะทําให คนคนน้ันเจ็บปวย
นอย กวาคนไมกินผักผลไม หรือเม่ือเจ็บปวยรางกายจะฟนฟูหรือปรับสภาพไดเร็วกวาคนไมกินผัก 

มหัศจรรยท่ี 2 ผักผลไมมีวิตามินซี เบตาแคโรทีน มีสารตอตานอนุมูลอิสระ
ไมใหเกิดมะเร็ง มะเร็งเกิดจาก เซลลของรางกายมีความผิดปกติ พักผอนไมพอ อารมณหงุดหงิด กินอาหารมัน

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%B8%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%9E%E0%B8%A3
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%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B9%87%E0%B8%94
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B8%B2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%87%E0%B8%A3%E0%B8%B5
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81&action=edit&redlink=1
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เกินไป ไมเลนกีฬา ไมออกกําลังกาย อนุมูลอิสระเม่ือเกิดข้ึนจะทําใหเซลลตายทําใหหนังเหี่ยวแกเร็ว แตถาหนัง
ไมเหี่ยวไมแก ก็จะกลายเปนเซลลมะเร็ง คนท่ีกินผักผลไมเปนประจําจึงมีความเสี่ยงในการเปนมะเร็งนอยกวา
คนไมกินผักและผลไม ไมออกกําลังกาย อนุมูลอิสระเม่ือเกิดข้ึนจะทําใหเซลลตาย ทําใหหนังเหี่ยว แกเร็ว แต
ถาหนังไมเหี่ยว ไมแกก็จะกลายเปนเซลลมะเร็ง คนท่ีกินผักผลไมเปนประจําจึงมีความเสี่ยงนอยกวาคนท่ีกินผัก
ผลไม 

มหัศจรรยท่ี 3 ผักและผลไมมีไฟเบอรหรือใยอาหาร มะเขือเทศ ผักสีสม ไมไดมี
เพียงเบตาแคโรทีน แตกินเขาไปปุบมีใยอาหาร ไฟเบอรชนิดท่ีละลายในน้ํามหัศจรรยมาก มีวิตามินซี วิตามิน
เอ เบตาแคโรทีน และแคลเซียมจะถูกดูดซึมเขาสูรางกาย และรางกายนําไปใชเดินเหินได กระดูกแข็งแรงข้ึน 
สามารถปองกันโรค แตมีอยูตัวหนึ่งในผักและผลไมท่ีดูดซึมไมไดเลยคือไฟเบอร ใยอาหารตัวนี้จะมีน้ําหนัก 
เกาะตัวเปนกอน ไหลผานลําไส ผานกระเพาะ เพ่ือดักจับไขมัน น้ําตาลและสารพิษท้ังหลายท่ีติดเขาไปกับ
อาหารท่ีกินเขาไป และจะเก็บไวบนลําไสใหญ รุงเชา มาก็จะถายออกไป การท่ีเราจะเริ่มตนปลูกผักสวนครัว
งายๆ ดวยตัวเอง ยิ่งพอแมหาโอกาสชวนลูกปลูกผัก รดน้ําพรวนดินดวยกัน เปนการปลูกฝงความคิดดีๆ แทนท่ี
จะพาเดินเขาหางสรรพสินคากินฟาสตฟูดเพ่ิมไขมัน เม่ือพืชผักโตไดท่ีก็ชวยกันมาปรุงอาหารทานดวยกัน
ภายในบาน ไมวาจะเปนเมนูกะเพรา ไก ยําทูนา แกงสมดอกแคกุง ลวนมีคุณคา ทางใจและรางกายอยางเต็ม
เปยมท้ังสิ้น(ท่ีมา: จากหนังสือพิมพฐานเศรษฐกิจ ฉบับท่ี 2309 30 มี.ค. - 02 เม.ย. 2551) 
 

2.1.10.4 ผักผลไม 5 สี ประกอบดวย 

ผักสีมวงหรือน้ําเงิน เชน ผักอยาง กะหล่ํามวง มะเขือมวง หอมแดง ผลไมอยาง 
ลูกพรุน บลูเบอรี่ แบล็กเบอรี่ หรือแมแตดอกไมอยางดอกอัญชัน  ผักกลุมนี้มีสารประเภท แอนโธไซยานิน 
และฟนอล อยูมาก ชวยชะลอความชราไดเปนอยางดี 

ผักหรือผลไมสีแดง เชนมะเขือเทศเอง  เรดโอค ผลไมอยางสตอเบอรี่ เชอรี่ บี
ตรูต แคนเบอรี่ ทับทิม ดอกกระเจี๊ยบ ชมพูแดง ก็นับอยูในกลุมนี้ดวย ผักกลุมนี้มี ไลโคปน และแอนโธไซยา
นิน ซ่ึงชวยใหหัวใจมีสุขภาพดี ลดความเสี่ยงโรคมะเร็ง และทําใหระบบทางเดินปสสาวะมีสุขภาพดี 

ผักผลไมสีเหลือง หรือสีสม อุดมไปดวยวิตามินซี แคโรทีนอยด และไบโอฟลาโว
นอยด เสริมภูมิคุมกัน บํารุงสายตา ใหมีความกระฉับกระเฉง เปนสารสําคัญแตรางกายสรางเองไมได มีมากใน 
แครอท มะละกอสกุ ฟกทอง ทุเรียน ขนนุ ขาวโพด สับปะรด แคนตาลูป มีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ 
และเปนสารตั้งตนของวิตามินเอ 

ผักผลไมสีเขียว ใหสารอาหารประเภทลูทีน และอินโดลส ซ่ึงชวยใหกระดูกและ
ฟนแข็งแรง บํารุงสายตา สารลูทีนเหมาะมากกับคนท่ีใชสายตามาก พบมากใน ผักประเภท ปวยเลง คะนา ผัก
โขม ตําลึง บล็อกโคลี่ กวางตุง ชะอม 

ผักสีขาวและน้ําตาล ใหสารพวกอัลลิซิน สารชนิดนี้ พบมากในกระเทียม พืช
สมุนไพรท่ีคนไทยคุนเคยเปนอยางดี ใชเพ่ิมกลิ่นและรสชาติของอาหาร รักษาระดับคอเลสเตอรอล ปองกัน
หลอดเลือดอุดตัน มีคุณสมบัติเปนยาขับลม รักษาอาการแนนจุกเสียด ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อรา ผัก
ผลไมในกลุมสีขาวนี้ ยังไดแก หัวหอม ดอกแค ถ่ัวงอก เห็ด เงาะ ฝรั่ง ลิ้นจี่ กระทอน มังคุด นอยหนา แหว งา 
ลูกเดือย 

2.1.10.5 มัลเบอรรี่42 (4 2Mulberry) หรือ หมอน (สวนทางภาคอีสานเรียกวา “มอน”) ท่ีเรา
รูจักกันจะมี อยู 2 ชนิด คือ หมอนหรือมัลเบอรรี่ชนิดท่ีปลูกไวเพ่ือรับประทานผลอยางเดียว ชนิดนี้มีชื่อสามัญ
วา 4 2Black Mulberry และมีชื่อวิทยาศาสตร Morus nigra L. ผลสุกจะเปนสีดํามีรสเปรี้ยวอมหวาน นิยม
นํามารับประทานและนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ 

http://www.thannews.th.com/detialnews.php?id=W0123091&issue=2309
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สวนอีกชนิด คือ หมอนท่ีปลูกไวเพ่ือการเลี้ยงไหมเปนหลัก มีชื่อสามัญวา White 
Mulberry และมีชื่อ วิทยาศาสตร Morus alba L. ชนิดนี้ใบจะมีขนาดใหญกวาและออกใบมากกวา ใชเปน
อาหารเลี้ยงไหมไดดี แตผลจะมีขนาดเล็กกวา เม่ือสุกจะมีรสเปรี้ยว ใชรับประทานไดเชนกัน แตไมเปนท่ีนิยม
เทาชนิดแรก และยังมีชนิดอ่ืนๆ อีกหลายชนิดครับ เชน Red Mulberry ท่ีมีชื่อวิทยาศาสตรวา Morus rubra L 

มัลเบอรรี่เปนผลไมท่ีอุดมไปดวยวิตามินและแรธาตุ เชน กรดโฟลิก ซ่ึงพบวา
ทารกท่ีเกิดจากมารดาท่ีขาดกรดโฟลิก มีความเสี่ยงท่ีจะพิการทางสมองและประสาท ไขสันหลัง นอกจากนั้น
ยังพบสารตานอนุมูลอิสระ เชน แอนโธไชยานิน เควอซิติน ท่ีมีสวนลดความเสี่ยงในการเกิดโรคมะเร็ง มีสวน
ชวยในการ เพ่ิมการทํางาน และลดการอักเสบของหลอดเลือด อันเปนสาเหตุของโรคหัวใจและหลอดเลือด 
รวมท้ังโรคทางระบบประสาทและสมอง ผลท่ียังไมสุดจัดจะมีสีเเดง มีรสเปรี้ยว เเตเม่ือสุกจัดจะมีสีมวงออกไป
ทางดําจะมีรสหวานชุมคอ  มัลเบอรี 100 กรัมใหพลังงานต่ํา เพียง 43 kcal 

 

 
ภาพท่ี 3  มัลเบอรรี่ 

สรรพคุณของมัลเบอรรี่ 
- ผลมัลเบอรรี่มีรสเปรี้ยวหวานเย็น มีสรรพคุณชวยดับรอน คายความรอนรุมชวย

ขับลมรอน ชวยบรรเทาอากากระหายน้ํา ทําใหชุมคอ และทําใหรางกายชุมชื่น 
- ผลมีสรรพคุณชวยบํารุงหัวใจ 
- ผลนํามาตมกับน้ําหรือเชื่อมกินเปนยาแกธาตุไมปกติ 
- มัลเบอรรี่มีสรรพคุณชวยทําใหเสนประสาทตาดี ทําใหสายตาแจมใส หูตาสวาง  

รางกายสุขสบาย 
- ผลมีสรรพคุณชวยแกอาการทองผูก และยังมีเมล็ดท่ีชวยเพ่ิมใยอาหารผลนํามา

ตมกับน้ําหรือเชื่อมกินเปนยาระบายออนๆ 
- ผลมัลเบอรรี่มีฤทธิ์เปนยาเย็น ออกฤทธิ์ตอตับและไต มีสรรพคุณชวยบํารุงตับ

และ  ไต ชวยรักษาตับและไตพรอง 
- ชวยแกขอมูลขอเทาเกร็ง แกไขขอ โรคปวดขอ 
- ชวยบํารุงเสนผมใหดกดํา ปองกันผมหงอกกอนวัย 
- ในประเทศจีนจะใชผล ก่ิงออน เปลือกราก และใบเปนยาบํารุงกําลัง รักษาโรค 

เก่ียวกับทรวงอก แกไอ หืด วัณโรคปอด การสะสมน้ําในรางกายผิดปกติ ขับปสสาวะ และรักษาโรคปวดขอ 
มีผลงานวิจัยหลายสถาบันในประเทศไทย มหาวิทยาลัยทางการแพทยแผน

ตะวันออก  มหาวิทยาลัยรังสิตและงานวิจัยหลายประเทศ ดังนี้ 
- มีสารตานอนุมูลอิสระ (Antioxidant) ชื่อ Anthocyanin) ซ่ึงเปนสารสีมวงแดง

ชวยปองกันโรคหัวใจ และปองกันโรคมะเร็ง 
- มีวิตามินบี 6 ชวยบํารุงเลือด ตับ ไต ลดการเกิดสิว ลดอาการปวดประจําเดือน 

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.nanagarden.com/%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B9%88-(%E0%B8%9E%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%98%E0%B8%B8%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B9%88)-204019-4.html&ei=iOenVLnbBcLkuQTh8oGICQ&bvm=bv.82001339,d.c2E&psig=AFQjCNGzLXtpxnuolpv5yaE5_pwuyNGZoQ&ust=1420376436305991
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.nanagarden.com/%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B9%88-(%E0%B8%9E%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%98%E0%B8%B8%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B9%88)-204019-4.html&ei=iOenVLnbBcLkuQTh8oGICQ&bvm=bv.82001339,d.c2E&psig=AFQjCNGzLXtpxnuolpv5yaE5_pwuyNGZoQ&ust=1420376436305991�
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- ปองกันและยับยั้งการเกิดลิ่มเลือด ปองกันเสนเลือดแตก สาเหตุของโรคอัมพฤก
อัมพาต 

- มีวิตามินซี สูง ชวยปองกันหวัด โรคภูมิแพ โรคปอด วัณโรค ปองกันเชื้อไวรัส 
- มีวิตามินเอ ชวยบํารุงสายตา ปองกันการเกิดตอกระจก (ปองกันแสงสีน้ําเงิน

เขา ทําลายเลนสตา) บํารุงเหงือกและฟน สรางภูมิใหระบบหายใจ บํารุงผิว ลดการอักเสบของสิว 
- มีกรดโฟลิค หรือวิตามินใบไม หรือวิตามินเอ็ม ปองกันโรคโลหิตจาง ปองกัน

ทารกพิการ ชวยการเจริญเติบโตของทารกในครรภ หญิงแรกตั้งครรภเดือนแรกตองการกรดโฟลิค 
ตารางท่ี 2.5  คุณคาทางโภชชนาการของมัลเบอรรี่ ตอ 100 กรัม 

สารอาหาร ปริมาณ หนวย 

พลังงาน 43 กิโลแคลอรี่ 

คารโบไฮเดรต 9.8 กรัม 

น้ําตาล  8.1 กรัม 

ใยอาหาร  1.7 กรัม 

ไขมัน  0.39 กรัม 

โปรตีน  1.44 กรัม 

วิตามินเอ  25 หนวยสากล 

วิตามินซี  36.4 มิลลิกรัม 

แคลเซียม  39 มิลลิกรัม 

ธาตุเหล็ก  1.85 มิลลิกรัม 

ฟอสฟอรัส  38 มิลลิกรัม 

โพแทสเซียม  194 มิลลิกรัม 

โซเดียม  10 มิลลิกรัม 

% รอยละของปริมาณแนะนําท่ีรางกายตองการในแตละวันสําหรับผูใหญ (ขอมูลจาก : USDA  Nutrient 
database) 

2.2.10.6 บีตรูต 
บีตรูต (Beetroot)หรือ ผักกาดฝรั่ง ผักกาดแดง เปนหัวพืชหรือรากท่ีสะสม

อาหารท่ีอยูใตดิน เปนพืชเมืองหนาวและเปนผักเพ่ือสุขภาพ มีวิตามินและสารตานอนุมูลอิสระหลายชนิด หัว
บีทรูทสีแดง เปนหนึ่งในผักผลไมท่ีมีสีแดง ผักผลไมท่ีมีสีแดงสวนใหญจะประกอบไปดวยสารสําคัญท่ีชื่อวา ไล
โคพีน (Lycopene) ซ่ึงเปนเม็ดสีแคโรทีนอยดท่ีใหสีแดงแกพืชผักตางๆ  บีตรูตมีวิวัฒนาการมาจากปา
seabeet ซ่ึงเปนชนพ้ืนเมืองของชายฝงจากประเทศอินเดียไปยังประเทศอังกฤษ  สองพันปท่ีผานมากอนท่ีจะ
ถูกพัฒนาโดยเทคนิคการเพาะปลูกบีตรูตมีรากแครอทรูปและมีเพียงใบถูกกิน (รากเล็กๆ ท่ีถูกนํามาใชเพ่ือการ
รักษาโรคโดยชาวกรีกโบราณและโรมัน) มีความหลากหลายของลักษณะรากกลมไดรับการพัฒนาในรอบ
ศตวรรษท่ีสิบหกและไดรับความนิยมอยางแพรหลายในยุโรปสองสามรอยปตอมา ในปจจุบันนี้ บีตรูตเปนหัว
พืชใตดินปลูกมากในแถบยุโรปและถูกนํามาใชอยางกวางขวางในแถสแกนดิเนเวียุโรปตะวันออกและรัสเซีย 

http://ndb.nal.usda.gov/ndb/foods/show/2353
http://ndb.nal.usda.gov/ndb/foods/show/2353
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B9%88%E0%B8%B2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B9%88%E0%B8%B2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A4%E0%B8%A9
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A2%E0%B8%B8%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%9B
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2


16 
 

   

 
ภาพท่ี 4  บีตรูต 

ในหัวบีตรูต มีสารสีแดง เรียกวา บีทานิน (betanin) เปนพวกกรดอะมิโน ชวย
ยับยั้งการเกิดมะเร็ง  ลดการเติบโตของเนื้องอก ทําใหเลือดลมและการไหลเวียนโลหิตดีข้ึน และสารสีมวง 
เรียกวา แอนโทไซยานิน (anthocyanin) ในสภาพเปนกลาง มีสีมวง pH 7-8 สภาพเปนเบส มีสีแดง pH> 11 
และสภาพเปนกรด มีสีน้ําเงิน pH< 3 ซ่ึงแอนโทไซยานิน เปนรงควัตถุท่ีใหสีแดง มวง และน้ําเงิน มีสมบัติเปน
สารตานอนุมูลอิสระ ชวยลบลางสารท่ีกอมะเร็ง ชวยลดความเสี่ยงของโรคหวัใจและลดอาการอัมพาต 

ตารางท่ี 2.6  คุณคาทางโภชนาการของหัวบีทรูทดิบตอ 100 กรัม  

สารอาหาร ปริมาณ หนวย 

พลังงาน 43 กิโลแคลอรี่ 

คารโบไฮเดรต 9.65 กรัม 

น้ําตาล  6.76 กรัม 

ใยอาหาร  2.8 กรัม 

เบตาแคโรทีน 20 ไมโครกรัม 

วิตามินเอ 2 ไมโครกรัม 

วิตามินซี  4.9 มิลลิกรัม 

แคลเซียม  16 มิลลิกรัม 

โพแทสเซียม  325 มิลลิกรัม 

โซเดียม  78 มิลลิกรัม 

ฟอสฟอรัส  38 มิลลิกรัม 

(ขอมูลจาก : USDA Nutrient database)  

 
ประโยชนของบีตรูต 
เนื้อของบีทรูทเต็มไปดวยวิตามินเอ ซ่ึงชวยบํารุงสายตา วิตามินบีรวม ตลอดจนมี

สารสีแดงในหัวคือ เบทานิน (betanin) เปนกรดอะมิโนท่ีมีสรรพคุณยับยั้งการเจริญเติบโตของเนื้องอกและ

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.foodietaste.com/mustknow_detail.asp?id=282&ei=qxypVKufDdChugSyj4EY&bvm=bv.82001339,d.c2E&psig=AFQjCNFLSfUmeUulWatHqR4LO2P9EaM4NA&ust=1420455317162593
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9A%E0%B8%B5%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A3%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%B0
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%AB%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B9%83%E0%B8%88
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.foodietaste.com/mustknow_detail.asp?id=282&ei=qxypVKufDdChugSyj4EY&bvm=bv.82001339,d.c2E&psig=AFQjCNFLSfUmeUulWatHqR4LO2P9EaM4NA&ust=1420455317162593�
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มะเร็ง ชวยทําใหเลือดลมดี และการไหลเวียนของโลหิตดีข้ึน นอกจากนี้สวนประกอบสีแดงของบีทรูท หรือท่ี
เรียกวา สารเบทานิน (Betanin) อุดมไปดวยวิตามินซี นอกจากนี้ยังชวยเพ่ิมออกซิเจนใหเซลลตางๆ ใน
รางกายไดถึง400% จึงชวยใหหางไกลจากโรคมะเร็ง 

2.1.10.7 ผักโขม (อังกฤษ: Amaranth )มีชื่อวิทยาศาสตรวา Amaranthus lividus จัดอยู
ในวงศ Amaranthaceae[1] ผักโขมในเมืองไทยมีหลายพันธุ สําหรับพันธุท่ีนิยมนํามารับประทานเปนอาหาร
คือ ผักโขม ผักโขมหัด ผักโขมหนามและผักโขมสวน ผักโขมจะข้ึนอยูท่ัวไปตามแหลงธรรมชาติเชน ปาละเมาะ 
ริมทาง ชายปาท่ีรกราง เปนตน 

ผักโขมมีโปรตีนสูงและมีกรดอะมิโนครบทุกชนิด เหมาะกับผูท่ีกินอาหารมังสวิรัติ 
เปนผักใบเขียวท่ีมีวิตามินเอบี 6ซีไรโบฟลาวินโฟเลต และแรธาตุ สําคัญไดแก แคลเซียมเหล็กแมกนีเซียม
โพแทสเซียมสังกะสีทองแดงและแมงกานีส ผักโขมเปนผักใบเขียวท่ีมีปริมาณสารออกซาเลตคอนขางสูง ดังนั้น 
ผูท่ีมีปญหาเรื่องนิ่วเกาต ขออักเสบรูมาตอยด รวมถึงผูท่ีตองการสะสมปริมาณแคลเซียมควรจะตองหลีกเลี่ยง
การกินผักขมในปริมาณมาก [5] ผักโขมยังเปนผักบํารงุน้ํานมสําหรับคุณแมลูกออน และแมผักโขมจะเปนผักใบ
เขียว แตก็มีบีตา-แคโรทีนสูง โดยมีสารลูทีนและสารเซอักแซนทิน ซ่ึงเปนสารแคโรทีนอยดอยูเปนจํานวนมาก 
ซ่ึงสารท้ังสองนี้มีสรรพคุณชวยชะลอความเสื่อมของดวงตา ลดความเสี่ยงจากโรคดวงตาเสื่อมไดถึงรอยละ 43 
ท้ังยังมีผลในการลดความเสี่ยงในการเกิดโรคอัลไซเมอร และมีสารซาโปนินท่ีชวยลดคอเลสเตอรอลในเลือดได
อีกดวย นอกจากนั้นผักโขมยังมีเสนใยอาหารมาก จึงชวยระบบขับถาย และลดความเสี่ยงการเปนมะเร็ง
กระเพาะอาหารได (วิกิพิเดีย. 2557 : ออนไลน) 

 

ภาพท่ี 5 ผักโขม 
2.1.10.8 ฟกทอง (Squash;Kabocha) เปนพืชชนิดหนึ่ง ใชทําไดท้ังอาหารคาว ของหวาน 

และเปนอาหารวางไดดวย ปกติฟกทองเม่ือแกจัดจะมีสีเหลืองอมสม เปนพืชมีเถา ปลูกไดท่ัวไปท้ังในเขตรอน
และเขตหนาว ในทางพฤกษศาสตร จัดอยูในสกุล Cucurbita วงศ Cucurbitaceae เปนพืชท่ีมีถ่ินกําเนิดใน
ทวีปอเมริกา และแพรกระจายไปท่ัวโลก 

ฟกทองเปนพืชเถาเลื้อยยาวไปตามดิน มีหนวดยาวท่ีขอใบสีเขียวมีหยัก 5 หยัก 
ผิวใบจับดูจะรูสึกสาก ดอกสีเหลืองรูปกระดิ่ง ผลมีขนาดใหญ ลักษณะกลมแบนผิวขรุขระเปนพู เนื้อสีเหลือง 
หรือเหลืองอมเขียว เมล็ดรูปไขแบนจํานวนมาก ฟกทองเปนพืชลมลุกท่ีเจริญเติบโตไดท้ังปในภูมิอากาศท่ี
อบอุนและมีน้ําพอควร จะแตกดอกออกชอมากมายเม่ือไดรับน้ําฝน ดอกจะกลายเปนผลและเจริญเติบโตจน
กลายเปนผลแกจัด จะใชเวลาประมาณ 3-4 เดือน 

ยอดฟกทอง เนื้อ ผลออน และเมล็ดฟกทอง รับประทานไดท้ังหมด ทําไดท้ังใน
ลักษณะอาหารคาวหวาน ทุกสวนท่ีรับประทานไดมีสารอาหารทุกชนิดท่ีสําคัญ คือวิตามินเอ วิตามินซี 
ฟอสฟอรัส คารโบไฮเดรตในปริมาณมาก และมีคุณคาทางโภชนาการสูง เนื้อในของผลแกมีสารอาหารมากกวา
ยอดออน สวนเมล็ดมีน้ํามันและแปงมาก นอกจากนี้เมล็ดยังใชเปนยาถายพยาธิได (วสันต, 2544) 

การเลือกฟกทอง 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A4%E0%B8%A9
http://th.wikipedia.org/wiki/Amaranthaceae
http://th.wikipedia.org/wiki/Amaranthaceae
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%AD
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%AD
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B8%B5
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B8%B5
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9F%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%95
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B8%81%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B8%81%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B9%81%E0%B8%97%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B9%81%E0%B8%97%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%94%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%AA
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%95
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A7&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A7&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%82%E0%B8%A1%23cite_note-.E0.B8.AB.E0.B8.A1.E0.B8.AD.E0.B8.8A.E0.B8.B2.E0.B8.A7.E0.B8.9A.E0.B9.89.E0.B8.B2.E0.B8.99-5
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9A%E0%B8%B5%E0%B8%95%E0%B8%B2-%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C
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
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B9%87%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B9%87%E0%B8%87
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http://health.giggog.com/114280&ei=6x2pVNHrM5K3uATp74K4Bw&bvm=bv.82001339,d.c2E&psig=AFQjCNGTDWPyqLVW_oBFL350C4csCAdfmw&ust=1420456527068692
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A7%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%A4%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B9%8C
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http://health.giggog.com/114280&ei=6x2pVNHrM5K3uATp74K4Bw&bvm=bv.82001339,d.c2E&psig=AFQjCNGTDWPyqLVW_oBFL350C4csCAdfmw&ust=1420456527068692�
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ฟกทองจัดเปนพืชโตเร็วผลแกจะมีอายุการเก็บเก่ียวประมาณ 100-200 วัน 
(นับตั้งแตเริ่มปลูก) ฟกทองมีอายุยาวประมาณ 1 ป สําหรับในประเทศไทยพันธุท่ีนิยมบริโภคคือ พันธุคางคก 
มีเนื้อแนน สีเหลืองอมเขียว ผลรูปทรงแบนและขรุขระมากกวาพันธุอ่ืน (วสันต, 2544) 

คุณคาทางโภชนาการ 
ฟกทองเปนพืชท่ีมีคุณคาทางอาหาร มีปริมาณวิตามินเอ อยูในรูปของเบตาแคโรทีน 

ซ่ึงสามารถเปลี่ยนเปนวิตามินเอไดในรางกาย สูงถึง 1,065 หนวยสากลตอฟกทอง 100 กรัม ซ่ึงเปนประโยชน
ชวยบํารุงสายตาสําหรับทุกเพศทุกคน ฟกทองเปนยอดอาหารประเภทผัดเพราะสวนตางๆของฟกทองสามารถ
นํามาประกอบอาหารไดหลายอยางท้ังคาวและหวาน (วสันต, 2544) 

 
ภาพท่ี 6  ฟกทอง 

2.1.10.9 ลูกเดือย เปนธัญพืชประเภทคารโบไฮเดรตเดือยเปนพืชพ้ืนเมืองของเอเชีย
ตะวันออกเฉียงใต ท่ีมีเสนใยอาหารสูง เปนพืชตระกูลเดียวกับขาว โดยมีลักษณะเปนเม็ดสีขาว เม็ดจะออก
กลมๆ รีๆ รสชาติออกมันเล็กนอย 

เดือยพบตามธรรมชาติในเอเชียใตและเอเชียตะวันออกเฉียงใต เปนพืชอาหารท่ี
แพรหลายในจีนกอนท่ีจะปลูกขาวและขาวโพดกันอยางแพรหลาย เมล็ดเดือยนํามาหุงไดเชนเดียวกับขาว และ
ใชรับประทานแทนขาวได ใชทําขนมหรือทําเคกได แปงจากเดือยเม่ือนําไปอบจะไมฟูเพราะไมมีกลูเต็น เมล็ด
เดือยดิบมีรสหวาน ในญี่ปุนนําเมล็ดเดือยไปค่ัวแลวชงเปนชา ในฟลิปปนสและชาวเขาในอินเดียนําเมล็ดไปตํา
ละเอียดแลวหมักเปนเบียร ลําตนใชเลี้ยงสัตวได หรือนํามามุงหลังคา เมล็ดท่ีมีเปลือกแข็งนํามารอยเปน
ลูกประคํา หรือใชในงานฝมือตางๆ เมล็ดเดือยมีไขมันและโปรตีนสูงกวาขาวและขาวสาล ีมีสาร coixol มีฤทธิ์
เปนยาบรรเทาปวด 

คุณคาทางอาหาร 
ลูกเดือยมีคุณคาทางอาหารสูง เพราะมีปริมาณโปรตีน 13.84% คารโบ-ไฮเดรต 

70.65% ใยอาหาร 0.23% ไขมัน 5.03% แรธาตุตางๆ อีกมากมาย โดยเฉพาะฟอสฟอรัส ซ่ึงชวยบํารุงกระดูก 
มีอยูในปริมาณสูง รวมท้ังวิตามินเอ ท่ีชวยบํารุงสายตา วิตามินบี 1 และวิตามินบี 2 โดยเฉพาะวิมามินบี 1 มี
ในปริมาณ มาก (มีมากกวาขาวกลอง) ซ่ึงชวยแกโรค เหน็บชาดวย ลูกเดือยยังมีกรดอะมิโนทุกชนิดท่ีสูงกวา
ความตองการตามมาตรฐานขององคการอนามัยโลก ยกเวนเมทไธโอนีนและไลซีน เชน มีกรดกลูตามิกใน
ปริมาณมากตามดวยลูซีน, อลานีน,โปรลีน วาลีน, ฟนิลอลานีน, ไอโซลูซีน และอารจีนีนลดหลั่นลงมา มีกรด
ไขมันจําเปนชนิดท่ีไมอ่ิมตัวดวย เชน กรดโอเลอิค และกรดลิโนเลอิก รวมแลวถึง 84% และเปนกรดไขมันชนิด
อ่ิมตัว คือ ปาลมิติก และสเตียริก เพียง 16% เทานั้น 

2.2 งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

กาญจนา และ ธีรวัฒน, 2549 ทําการศึกษาเรื่อง การศึกษาการใชฟกทองทดแทนมันสําปะหลังใน
ขนมมันทิพย มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาปริมาณของฟกทองท่ีเหมาะสมท่ีใชทดแทนมันสําปะหลังในขนมมันทิพย 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%98%E0%B8%B1%E0%B8%8D%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B9%82%E0%B8%9A%E0%B9%84%E0%B8%AE%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B8%95
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B9%83%E0%B8%A2%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%83%E0%B8%95%E0%B9%89
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B9%83%E0%B8%95%E0%B9%89
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%94
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8D%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%9B%E0%B8%B8%E0%B9%88%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9F%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%9B%E0%B8%9B%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B9%8C
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B9%8C
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%84%E0%B8%B3
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B5
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โดยทําการคัดเลือกขนมมันทิพยสูตรพ้ืนฐานจํานวน 3 สูตรเพ่ือใหไดสูตรท่ีผูชิมใหการยอมรับและนํามาศึกษา
ปริมาณของฟกทองท่ีทดแทนมันสําปะหลังในขนมมันทิพยในปริมาณรอยละ 10 20 และ 30 ของน้ําหนักมัน
สําปะหลัง วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อคสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 
และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานความชอบโดยรวม รูปราง สี กลิ่น รสชาติและเนื้อสัมผัส ดวย
วิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) จากผูชิมจํานวน 60 คน นําผลท่ี
ไดจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสมาวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 
และหาความแตกตางทางสถิติแบบ Least Significant Difference (LSD)  

จากการทดลองพบวา การใชฟกทองทดแทนมันสําปะหลังในปริมาณรอยละ 10 ของน้ําหนักมัน
สําปะหลัง ผูชิมใหการยอมรับในดาน ความชอบโดยรวม รูปราง สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส มีคาเฉลี่ย 
7.37 7.48 7.45 6.98 7.08 และ 7.22 ตามลําดับ โดยคุณลักษณะของผลิตภัณฑดานความชอบโดยรวม กลิ่น 
รสชาติ และเนื้อสัมผัสในการใชฟกทองทดแทนมันสําปะหลังในขนมมันทิพยในปริมาณท่ีแตกตางกัน พบวา ไม
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 สวนดานรูปราง และสีของขนมมันทิพยท่ีใชฟกทอง
ทดแทนมันสําปะหลังในปริมาณท่ีตางกัน พบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
(กาญจนาและธีรวัฒน, 2549) 

ชนรดา และสมดั่งใจ (2554) ไดทําการศึกษา การศึกษาการใชน้ําแครอท น้ําบีตรูต น้ําใบเตยทดแทน
น้ําบางสวนในการทําวุนกะทิสายรุง มีวัตถุประสงคเพ่ือสูตรพ้ืนฐาน และศึกษาปริมาณการใชน้ําแครอท น้ําบีท
รูท น้ําใบเตย ท่ีระดับรอยละ 25 รอยละ 50 และรอยละ 75 ของน้ําแครอท น้ําบีทรูท น้ําใบเตยท่ีทดแทนน้ํา
บางสวนในการทําวุนกะทิสายรุง วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ(Randomized Complete 
Block Design , RCBD) ท่ีระดับความเชื่อม่ันท่ีรอยละ 95และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี 
DMRT (Duncan’s New Multiple Range Test) วิเคราะหดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ โดยผูชิมใหการ
ยอมรับท่ีระดับรอยละ 50 มากกวาท่ีระดับรอยละ 25 และรอยละ 75 ในดานความชอบโดยรวม สี กลิ่น เนื้อ
สัมผัส รสชาติ ลักษณะปรากฏ และความชอบโดยรวม มีคะแนนเฉลี่ย 7.31 7.21 6.77 7.32 และ 7.09 
ตามลําดับ เม่ือนํามาวิเคราะหหาความแปรปรวน และหาคาความแตกตางทางสถิติ พบวาดานความชอบ
โดยรวม สี กลิ่น รสชาติ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 สวนดานเนื้อสัมผัส ไมมีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

ปพ.ศ. 2557 ศิริญา  ทาคํา และดวงใจ  ถิรธรรมถาวร ไดทําวิจัยเรื่อง การพัฒนากระบวนการแปรรูป
ลูกเดือยหุงสุกเร็ว โดยแปรระยะเวลาการแชนาลูกเดือย ในชวง 1-7 ชั่วโมง และตรวจสอบปริมาณความชื้น
และรอยละโดยนาหนักท่ีเพ่ิมข้ึน จากนั้นเลือกระยะเวลาในแชนาลูกเดือยท่ีเหมาะสม 2 สภาวะ (4 และ 7 
ชั่วโมง) เพ่ือศึกษาการอบแหงลูกเดือยดวยตูอบลมรอนเปรียบเทียบกับเครื่องอบแหงไมโครเวฟสุญญากาศ โดย
นาลูกเดือยท่ีผานการแชนาแลวมานึ่งดวยไอนารอนนาน 30 นาที จากนั้นอบแหงดวยตูอบลมรอน (อุณหภูมิ 
80°C) และเครื่องอบแหงไมโครเวฟสุญญากาศ (ใชกาลังไฟ 4,800 วัตต) จากผลการทดลองพบวา นาสามารถ
ซึมเขาถึงใจกลางเมล็ดลูกเดือยท่ีระยะเวลาการแชนาตั้งแต 4 ชั่วโมง ท้ังนี้ลูกเดือยท่ีผานการแชนานาน 7 
ชั่วโมง มีปริมาณความชื้นมากกวาลูกเดือยท่ีผานการแชนาในชวง 1-6 ชั่วโมง อยางมีนัยสาคัญทางสถิต ิ
(P≤0.05) เม่ือพิจารณาคุณภาพของลูกเดือยหุงสุกเร็วดวยกระบวนการใหความรอน พบวา การอบแหงลูก
เดือยดวยไมโครเวฟสุญญากาศมีอัตราการอบแหงสูงกวาการอบแหงดวยตูอบลมรอน การผลิตลูกเดือยหุงสุก
เร็วโดยผานการแชนานาน 7 ชั่วโมง แลวอบแหงดวยเครื่องอบแหงไมโครเวฟสุญญากาศ เปนสภาวะท่ีใชเวลา
ในการตมสุกนอยท่ีสุด (18 นาที) โดยใชเวลาในการตมสุกนอยกวาลูกเดือยดิบ 3 เทา 

 

 



บทท่ี 3 
วิธีดําเนินการทดลอง 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ 

3.1.1 วัตถุดิบท่ีใชในการทําขนมลืมกลืน 
3.1.1.1 แปงถ่ัวเขียว (ตราชูถ่ิน) 
3.1.1.2 น้ําตาลทรายขาว (ตรามิตรผล) 
3.1.1.3 แปงขาวเจา (ตราชางสามเศียร) 
3.1.1.4 กะทิสําเร็จรูป (ตราอรอยดี) 
3.1.1.5 น้ําสะอาด 
3.1.1.6 เกลือ 
3.1.1.7 มัลเบอรรี 
3.1.1.8 บีตรูต 
3.1.1.9 ผักโขม 
3.1.1.10 ฟกทอง 
3.1.1.11 ลูกเดือย 

3.1.2 อุปกรณท่ีใชในการทําขนมลืมกลืน 
3.1.2.1 เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม 3 ตําแหนง 
3.1.2.2 อางผสมสแตนเลส 
3.1.2.3 กระทะทองเหลือง 
3.1.2.4 ลังถึงขนาดกลาง 
3.1.2.5 ถวยตวงของแหง 
3.1.2.6 ถวยตวงของเหลว 
3.1.2.7 เครื่องบดไฟฟา (ตราเคนวูด) 
3.1.2.8 ชอนตวง 
3.1.2.9 ถาดอลูมิเนียม 
3.1.2.10 พายไม 
3.1.2.11 พิมพวุนพลาสติก ขนาดเสนผานศูนยกลางขนาด ½ นิ้ว 

3.2 วิธีดําเนินการทดลอง 

3.2.1 ศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมลืมกลืน 3 สูตร วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานลักษณะท่ี
ปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9ระดับ  (9 
– Point Hedonic Scale) ผูชิมจํานวน.80.คนเปนอาจารย เจาหนาท่ี.และนักศึกษา.สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ.คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

3.2.2 ศึกษาปริมาณการใชผักผลไม 5 สี คือ มัลเบอรรี บีตรูต ผักโขม ฟกทอง ลูกเดือย ดังนี้ 
3.2.2.1 ศึกษาปริมาณการใชมัลเบอรรี ในขนมลืมกลืนท่ีแตกตางกัน 3 ระดับ คือ 
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5% 10% และ15% ของน้ํ าหนักสวนผสมท้ั งหมด วางแผนการทดลองแบบสุ มในบล็อกสมบู รณ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานลักษณะท่ี
ปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 
– Point Hedonic Scale) ผูชิมจํานวน.80.คนเปนอาจารย เจาหนาท่ี.และนักศึกษา.สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ.คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.2.2.2 ศึกษาปริมาณการใชบีตรูต ในขนมลืมกลืนท่ีแตกตางกัน 3 ระดับ คือ 
10% 15% และ20% ของน้ําหนักตัวขนม วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานลักษณะท่ีปรากฎ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point 
Hedonic Scale) ผูชิมจํานวน.80.คนเปนอาจารย เจาหนาท่ี.และนักศึกษา.สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ.
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.2.2.3 ศึกษาปริมาณการใชผักโขม ในขนมลืมกลืนท่ีแตกตางกัน 3 ระดับ คือ 
10% 15% และ20% ของน้ําหนักตัวขนม วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานลักษณะท่ีปรากฎ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point 
Hedonic Scale) ผูชิมจํานวน.80.คนเปนอาจารย เจาหนาท่ี.และนักศึกษา.สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ.
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.2.2.4 ศึกษาปริมาณการใชฟกทอง ในขนมลืมกลืนท่ีแตกตางกัน 3 ระดับ คือ 
10% 15% และ20% ของน้ําหนักตัวขนม วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานลักษณะท่ีปรากฎ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point 
Hedonic Scale) ผูชิมจํานวน.80.คนเปนอาจารย เจาหนาท่ี.และนักศึกษา.สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ.
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.2.2.5 ศึกษาปริมาณการใชลูกเดือย ในขนมลืมกลืนท่ีแตกตางกัน 3 ระดับ คือ 
10% 15% และ20% ของน้ําหนักตัวขนม วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานลักษณะท่ีปรากฎ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point 
Hedonic Scale) ผูชิมจํานวน.80.คนเปนอาจารย เจาหนาท่ี.และนักศึกษา.สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ.
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.3 วิเคราะหขอมูลและสรุปผล 

3.3.1 นําขอมูลท่ีไดจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานลักษณะท่ีปรากฎ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ของการใชผักผลไมแตละชนิดมาหาคาเฉลี่ย วิเคราะหความ
แปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติของคาเฉลี่ยแบบ (LSD) 

3.3.2 สถานท่ีทําการทดลอง/เก็บขอมูล 
สถานท่ีทดลองหองปฏิบัติการอาหาร 512คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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แผนภูมิท่ี 3.1  ข้ันตอนการทําขนมลืมกลืนสูตรพ้ืนฐาน 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

แผนภูมิท่ี 3.2  ข้ันตอนการเตรียมมัลเบอรรี 

 

 

เตรียมพิมพวุน ชั่งเตรียมสวนผสม 

ละลายแปงถ่ัวเขียวกับน้ําใสกระทะทอง 

เปดไฟออนกวนไปในทิศทางเดียวกัน ใชเวลาประมาณ 10 นาที พอขนมมีลักษณะขน 

ใสน้ําตาลทราย กวนตอจนกวาแปงจะสุกประมาน 3-5 นาที จะมีลักษณะใส 

หยอดลงใสถวยพิมพวุนขนาด ½ นิ้ว 

นําสวนผสมของหนาขนมผสมใหเขากัน เทใสภาชนะ ตั้งไฟออน กวนไปทิศทางเดียวกันใช
เวลาประมาณ 10 นาที ใหสุกขนยกลงหยอดลงบนกลางตัวขน 

ขนมลืมกลืนสูตรพ้ืนฐาน 

ลางมัลเบอรใหสะอาดแลวพักใหสะเด็ดน้ํา 

นํามัลเบอรรีท่ีเตรียมไวใสโถปนรวมกับน้ํา ใชความเร็วสูงสุด ประมาณ 20 วินาที 

มัลเบอรรีปนละเอียด แลวนํามากรองเอาแตน้ํา 
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แผนภูมิท่ี 3.3  ข้ันตอนการเตรียมบีตรูต 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แผนภูมิท่ี 3.4  ข้ันตอนการเตรียมผักโขม 
 

 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 

 

แผนภูมิท่ี 3.5  ข้ันตอนการเตรียมฟกทอง 

ลางบีตรูตใหสะอาดแลวพักใหสะเด็ดน้ําลอกเปลือกนอกออก 

หั่นบีตรูตเปนชิ้นเล็กๆ แลว นํามาปนรวมกับน้ํา ใชความเร็ว สูงสุด ประมาณ 25 วินาที 

นําบีตรูตปนละเอียดมากรองเอาแตน้ํา 

ลางผักโขมใหสะอาดแลวพักใหสะเด็ดน้ํา 

หั่นผักโขมเปนชิ้นเล็กๆ แลว นํามาปนรวมกับน้ํา ใชความเร็ว สูงสุด ประมาณ 25 วินาที 

นําบตีรูตปนละเอียดมากรองเอาแตน้ํา 

นําฟกทองมาปลอกเปลือกเอาไสออก ลางใหสะอาดหั่นเปนชิ้นๆขนาด 1 นิ้ว 

นําลังถึงใสน้ําตั้งไฟใหเดือด 

นําฟกทองท่ีเตรียมไวลงไปนึ่ง ใชไฟปานกลาง ประมาณ 20 นาที 

นําไปปนรวมกับน้ําในสวนผสมของตัวแปงขนมลืมกลืนใชความเร็วสูงสุด ประมาณ 35 วินาที 
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แผนภูมิท่ี 3.6  ข้ันตอนการเตรียมลูกเดือย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แผนภูมิท่ี 3.7  ข้ันตอนการทําขนมลืมกลืนเสริมมัลเบอรรี/บีตรูต/ผักโขม/ฟกทองหรือลูกเดือย 
 

 

 

 

 

 

 

นําลูกเดือยแชน้ําประมาณ 4 ชั่วโมง 

ลางลูกเดือยแลวนําไปตมในน้ําเดือด ไฟแรงใชเวลาตมประมาณ 40 นาที ตักลูกเดือยข้ึนพักใหเย็น 

นําลูกเดือยท่ีปนแลวมากรองเอาแตน้ํา 

นําไปปนรวมกับน้ําในสวนผสมของตัวแปงขนมลืมกลืน ใชความเร็วสูงสุด ประมาณ 45 วินาที 

ผสมน้ํามัลเบอรรี/บีตรูด/ผักโขม/ฟกทอง/ลูกเดือยอยางใดอยางหนึ่งกับ แปงถ่ัวเขียวใหเขากัน 

นําสวนผสมมากรองหนึ่งครั้งแลวเทสวนผสมลงในกระทะทอง 

กระทะตั้งไฟ ใชไฟออนกวนประมาณ 10 นาที พอขน ใสน้ําตาลกวนตอจนแปงสุกจะมีลักษณะใส 
ยกลงหยอดใสพิมพวุนขนาด ½ นิ้ว 

ผสมสวนผสมของหนาขนมใหเขากัน ตั้งไฟออน กวนใหสุกขนประมาณ 10 นาที ยกลงหยอดทับ
ตรงกลางบนตัวขนม 



บทท่ี 4 

ผลการวิเคราะหขอมูล  

4.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของขนมลืมกลืน 

การศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมลืมกลืนจํานวน 3 สูตร วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ 
(Randomized  Complete  Block  Dazing, RCBD)  นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษ
ระท่ีปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 
ระดับ (9-Point  Hedonic  Scale) โดยใชผูชิมจํานวน 80 คน เปนอาจารย และนักศึกษา สาขาวิชาอาหาร
และโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร นําคะแนนท่ี
ไดมาหาคาเฉลีย วิเคราะหความแปรปรวน(Analysis of Variance, ANOVA ) เปรียบเทียบความแตกตางของ
คาเฉลี่ยแบบ Least Significant Difference (LSD ) ดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ สูตรพ้ืนฐานขนมลืม
กลืนท้ัง 3 สูตร ดังตารางท่ี 4.1 และผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสขนมลืมกลืนสูตรพ้ืนฐาน ดัง
ตารางท่ี 4.2 

ตารางท่ี 4.1 สูตรพ้ืนฐานของขนมลืมกลืน 3 สูตร 

ท่ีมา: สูตรท่ี 1ปานทิพย (2555)   สูตรท่ี 2อภิญญา (ม.ป.ป.)สูตรท่ี 3 จรรยา  (ม.ป.ป.) 

 

 

ตารางท่ี 4.2 ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมลืมกลืน สูตรพ้ืนฐานจํานวน 3 สูตร 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

ลักษณะท่ีปรากฏ 8.00a 7.80a 7.77a 

ส ี 7.99a 7.57b 7.75ab 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

ตัวแปงขนม 

แปงถ่ัวเขียว 

แปงเทายายมอม 

น้ําลอยดอกมะลิ 

น้ําตาลทราย 

น้ําเชื่อมเขมขนปานกลาง 

 

100 

- 

1,400 

350 

 

75 

50 

1,200 

380 

 

150 

- 

500 

- 

25 

หนาขนม 

กะทิ 

แปงขาวเจา 

เกลือปน 

น้ําตาลทราย 

 

620 

55 

10 

20 

 

240 

19 

1 

- 

 

500 

30 

5 

25 
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กลิ่น 7.57a 7.47a 7.27a 

รสชาต ิ 7.83a 7.30b 7.47ab 

เนื้อสัมผัส 8.10a 7.52b 7.70b 

ความชอบโดยรวม 7.92a 7.48b 7.55b 

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีตางกันในแนวนอนหมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 
0.05 

จากตารางท่ี 4.2 พบวาขนมลืมกลืนสูตรท่ี 1 ไดรับการยอมรับสูงสุดในดาน ลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไดคะแนนเฉลี่ย 8.00  7.99  7.57  7.83 8.10 และ 7.92 เม่ือ
นํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวา สีรสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ดังนั้นจึงเลือกสูตรท่ี 1 เปนสูตร
พ้ืนฐานในการศึกษาตอไป 

4.2 ศึกษาปริมาณการใชผักผลไม 5 สี คือ มัลเบอรรี บีตรูต ผักโขม ฟกทอง ลูกเดือย แสดงดังตารางท่ี 
4.4 ตารางท่ี4.6ตารางท่ี 4.8ตารางท่ี4.10และตารางท่ี4.12 

ตารางท่ี 4.3 ปริมาณมัลเบอรรีในขนมลืมกลืนท่ีแตกตางกัน 3 ระดับ 

วัตถุดิบ 
สูตร (กรัม) 

5% 10% 15% 

ตัวขนม 

แปงถ่ัวเขียว 

น้ําตาลทราย 

น้ําลอยดอกมะลิ  

มัลเบอรเบอรรี 

หนาขนม 

แปงขาวเจา 

กะทิ 

เกลือปน 

น้ําตาลทราย 

 

100 

350 

1400 

92.5 

 

55 

620 

10 

20 

 

100 

350 

1400 

 185 

 

55 

620 

10 

20 

 

100 

350 

1400 

277.5 

 

55 

260 

10 

20 

ตารางท่ี 4.4 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมลืมกลืนเสริมมัลเบอรรี  

คุณภาพทางประสาทสัมผัส คาเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผัสและคาความแปรปรวน 

5% 10% 15% 

ลักษณะท่ีปรากฏ 7.74a 7.80a 7.62a 

ส ี 7.68a 7.70a 7.51a 

กลิ่น 7.58a 7.58a 7.45a 

รสชาต ิ 7.46a 7.56a 7.36a 

เนื้อสัมผัส 7.36a 7.29a 7.31a 
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ความชอบโดยรวม 7.55a 7.56a 7.41a 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันท่ีมีอักษรตางกัน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

จากตารางท่ี 4.4พบวาปริมาณการใชมัลเบอรรีเสริมลงในขนมลืมกลืนท่ีระดับ 10% ของน้ําหนักตัว
ขนม ไดรับการยอมรับในดานลักษณะท่ีปรากฏ  สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยไดคะแนนเฉลี่ย 
7.80 7.70 7.59 7.56 และ 7.56 ตามลําดับ สวนดานเนื้อสัมผัส  ผูชิมใหการยอมรับท่ีระดับ5% โดยได
คะแนนเฉลี่ย 7.36 เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตาง พบวา ดานลักษณะท่ี
ปรากฏสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับ 0.05 

ตารางท่ี 4.5 ปริมาณบีตรูตท่ีเสริมในขนมลืมกลืนท่ีแตกตางกัน 3 ระดับ 

วัตถุดิบ 
สูตร (กรัม) 

10% 15% 20% 

ตัวขนม 

แปงถ่ัวเขียว 

น้ําตาลทราย 

น้ําลอยดอกมะลิ  

บีตรูต 

หนาขนม 

แปงขาวเจา 

กะทิ 

เกลือปน 

น้ําตาลทราย 

 

100 

350 

1400 

185 

 

55 

620 

10 

20 

 

100 

350 

1400 

277.5 

  

 55 

620 

10 

20 

 

100 

350 

1400 

370 

 

55 

260 

10 

20 

ตารางท่ี 4.6 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมลืมกลืนเสริมบีตรูต  

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คาเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผัสและคาความแปรปรวน 

10% 15% 20% 

ลักษณะปรากฏ 

ส ี

กลิ่น 

รสชาติ 

เนื้อสัมผัส 

ความชอบโดยรวม 

7.31b 

7.32b 

7.48b 

7.27 b 

7.34b 

7.31b 

8.24 a 

7.89 a 

7.90 a 

8.00 a 

8.00 a 

8.24 a 

6.85 c 

6.71 c 

6.76 c 

6.63 c 

6.81 c 

6.85 c 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันท่ีมีอักษรตางกัน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
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จากตารางท่ี 4.6 พบวาปริมาณการใชบีตรูตเสริมลงในขนมลืมกลืนท่ีระดับ 15% ของน้ําหนักตัวขนม 
ไดรับการยอมรับในดานลักษณะท่ีปรากฏ  สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยไดคะแนน
เฉลี่ย 8.24  7.89  7.90 8.008.00 และ 8.24 ตามลําดับ เม่ือนํามาวิเคราะหคาความแตกตาง พบวา ในดาน
ลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติระดับ 0.05 

ตารางท่ี 4.7 ปริมาณผักโขมในขนมลืมกลืนท่ีแตกตางกัน 3 ระดับ 

วัตถุดิบ 
สูตร (กรัม) 

10% 15% 20% 

ตัวขนม 

แปงถ่ัวเขียว 

น้ําตาลทราย 

น้ําลอยดอกมะลิ  

ผักโขม 

หนาขนม 

แปงขาวเจา 

กะทิ 

เกลือปน 

น้ําตาลทราย 

 

100 

350 

1400 

185 

 

55 

620 

10 

20 

 

100 

350 

1400 

277.5 

  

 55 

620 

10 

20 

 

100 

350 

1400 

370 

 

55 

260 

10 

20 

ตารางท่ี 4.8 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมลืมกลืนเสริมผักโขม  

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คาเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผัสและคาความแปรปรวน 

10% 15% 20% 

ลักษณะปรากฏ 

ส ี

กลิ่น 

เนื้อสัมผัส 

รสชาติ 

ความชอบโดยรวม 

7.41a 

7.18a 

7.05a 

7.51a 

7.55a 

7.58a 

7.15a 

7.21a 

6.83a 

6.70b 

7.05b 

6.90b 

7.21a 

7.15a 

6.98a 

6.90b 

7.13b 

7.04b 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันท่ีมีอักษรตางกัน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

จากตารางท่ี 4.8พบวาปริมาณการใชผักโขมเสริมลงในขนมลืมกลืนท่ีระดับ 10% ของน้ําหนักตัวขนม 
ไดรับการยอมรับมากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฏ กลิ่น  เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม มีคะแนน
เฉลี่ยความชอบ 7.41 7.05 7.51 7.55 และ7.58 ตามลําดับ และสูตรท่ี 2 ผูชิมใหการยอมรับในดานสี มี
คะแนนเฉลี่ยความชอบ 7.21 เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ 
พบวาดานเนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
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ตารางท่ี 4.9 ปริมาณฟกทองในขนมลืมกลืนท่ีแตกตางกัน 3 ระดับ 

วัตถุดิบ 
สูตร (กรัม) 

10% 15% 20% 

ตัวขนม 

แปงถ่ัวเขียว 

น้ําตาลทราย 

น้ําลอยดอกมะลิ  

ฟกทอง 

หนาขนม 

แปงขาวเจา 

กะทิ 

เกลือปน 

น้ําตาลทราย 

 

100 

350 

1400 

185 

 

55 

620 

10 

20 

 

100 

350 

1400 

227.5 

  

 55 

620 

10 

20 

 

100 

350 

1400 

370 

 

55 

260 

10 

20 

ตารางท่ี 4.10 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมลืมกลืนเสริมฟกทอง  

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คาเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผัสและคาความแปรปรวน 

10% 15% 20% 

ลักษณะปรากฏ 

ส ี

กลิ่น 

เนื้อสัมผัส 

รสชาติ 

ความชอบโดยรวม 

7.54a 

7.49b 

7.32a 

7.12a 

7.09b 

7.15b 

7.67 a± 

7.86 a 

7.35 a 

7.20 a 

7.58 a 

7.64 a 

7.53 a 

7.60 b 

7.31 a 

7.36 a 

7.56 a 

7.55 a 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันท่ีมีอักษรตางกัน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

จากตารางท่ี 4.10พบวาปริมาณการใชฟกทองเสริมในขนมลืมกลืนท่ีระดับ 15% ของน้ําหนักตัวขนม 
ไดรับการยอมรับมากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฏ กลิ่น  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีคะแนนเฉลี่ย 
7.67  7.86  7.35  7.58 และ7.64 ตามลําดับ และการเสริมฟกทองท่ี 20% ไดรับการยอมรับมากท่ีสุดในดาน 
รสชาติ มีคะแนนเฉลี่ย 7.36 เม่ือนํามาวิเคราะหคาความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางพบวา ดาน
ลักษณะท่ีปรากฏ กลิ่น และ รสชาติไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญในทางสถิติท่ีระดับ 0.05 สวนดานสี 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญในทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

ตารางท่ี 4.11 ปริมาณมลูกเดือยในขนมลืมกลืนท่ีแตกตางกัน 3 ระดับ 

วัตถุดิบ 
สูตร (กรัม) 

10% 15% 20% 
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ตัวขนม 

แปงถ่ัวเขียว 

น้ําตาลทราย 

น้ําลอยดอกมะลิ  

ลูกเดือย 

หนาขนม 

แปงขาวเจา 

กะทิ 

เกลือปน 

น้ําตาลทราย 

 

100 

350 

1400 

185 

 

55 

620 

10 

20 

 

100 

350 

1400 

227.5 

  

 55 

620 

10 

20 

 

100 

350 

1400 

370 

 

55 

260 

10 

20 

ตารางท่ี 4.12 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมลืมกลืนเสริมลูกเดือย  

คุณภาพทางประสาทสัมผัส คาเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผัสและคาความแปรปรวน 

10% 15% 20% 

ลักษณะท่ีปรากฎ 7.52a 7.80a 6.34b 

ส ี 7.53a 7.68a 6.45b 

กลิ่น 7.60a 7.87a 6.36b 

รสชาติ 7.46b 7.96a 6.33c 

เนื้อสัมผัส(ความกรอบรวน) 7.57b 7.95a 6.28c 

ความชอบโดยรวม 7.58a 7.84a 6.37b 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันท่ีมีอักษรตางกัน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

จากตารางท่ี 4.12พบวาปริมาณการใชลูกเดือยเสริมลงในขนมลืมกลืนท่ีระดับ 15% ของน้ําหนักตัว
ขนม ไดรับการยอมรับมากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฏ  สี กลิ่น  เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม มี
คะแนนเฉลี่ย 7.80 7.68 7.87.96 7.95 และ 7.84 ตามลําดับ และเม่ือนํามาวิเคราะหคาความแตกตาง พบวา 
ดานลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



บทท่ี 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการทดลอง 

การพัฒนาขนมลืมกลืนจากผักผลไม 5 สี มีวัตถุประสงค เพ่ือศึกษาปริมาณการใชผักผลไม 5 สีไดแก 
มอลลเบอรี บีทรูท ผักโขม ฟกทอง และลูกเดือย ในขนมลืมกลืนท่ีแตกตางกัน 3 ระดับ  วางแผนการทดลอง
แบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) นําไปประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในดานลักษณะท่ีปรากฏ สี  กลิ่น  รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิม
แบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ  (9 – Point Hedonic Scale)  นําขอมูลท่ีไดมาหาคาเฉลี่ย  วิเคราะห
ความแปรปรวน Analysis of Variance, ANOVA และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดย โปรแกรม
สําเร็จรูปทางสถิติ  

ผลจากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานพบวาขนมลืมกลืนสูตรท่ี 1 ไดรับการยอมรับสูงสุดในดาน ลักษณะท่ี
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไดคะแนนเฉลี่ย 8.00  7.99  7.57  7.83 8.10 
และ 7.92 เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวา สีรสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ดังนั้นจึงเลือกสูตรท่ี 1 
เปนสูตรพ้ืนฐานในการศึกษาตอไป 

ผลการศึกษาปริมาณการเสริมมัลเบอรรีในขนมลืมกลืนท่ีระดับ 10% ของน้ําหนักตัวขนม ไดรับการ
ยอมรับในดานลักษณะท่ีปรากฏ  สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยไดคะแนนเฉลี่ย 7.80 7.70 7.58 
7.56 และ 7.56 ตามลําดับ สวนดานเนื้อสัมผัส  ผูชิมใหการยอมรับท่ีระดับ5 % โดยไดคะแนนเฉลี่ย 7.36 เม่ือ
นํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตาง พบวา ดานลักษณะท่ีปรากฏสี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

ผลการศึกษาปริมาณการใชบีตรูตเสริมลงในขนมลืมกลืนท่ีระดับ 15% ของน้ําหนักตัวขนม ไดรับการ
ยอมรับในดานลักษณะท่ีปรากฏ  สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยไดคะแนนเฉลี่ย 8.24  
7.89  7.90 8.008.00 และ 8.24 ตามลําดับ เม่ือนํามาวิเคราะหคาความแตกตาง พบวา ในดานลักษณะท่ี
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระดับ 
0.05 

ผลการศึกษาปริมาณการใชผักโขมเสริมลงในขนมลืมกลืนท่ีระดับ 10% ของน้ําหนักตัวขนม ไดรับการ
ยอมรับมากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฏ กลิ่น  เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม มีคะแนนเฉลี่ย
ความชอบ 7.41 7.05 7.51 7.55 และ7.58 ตามลําดับ และผูชิมใหการยอมรับในดานสี ท่ีระดับ 15%มี
คะแนนเฉลี่ยความชอบ 7.21 เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ 
พบวาดานเนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

ผลการศึกษาปริมาณการใชฟกทองเสริมในขนมลืมกลืนท่ีระดับ 15% ของน้ําหนักตัวขนม ไดรับการ
ยอมรับมากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฏ กลิ่น  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีคะแนนเฉลี่ย 7.67  7.86  
7.35  7.58 และ7.64 ตามลําดับ และการเสริมฟกทองท่ี 20% ไดรับการยอมรับมากท่ีสุดในดาน รสชาติ มี
คะแนนเฉลี่ย 7.36 เม่ือนํามาวิเคราะหคาความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางพบวา ดานลักษณะท่ี
ปรากฏ กลิ่น และ รสชาติไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญในทางสถิติท่ีระดับ 0.05 สวนดานสี เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญในทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
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ผลการศึกษาปริมาณการใชลูกเดือยเสริมในขนมลืมกลืนท่ีระดับ 15% ของน้ําหนักตัวขนม ไดรับการ
ยอมรับมากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น  เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม มีคะแนนเฉลี่ย 
7.80 7.68 7.87 7.96 7.95 และ 7.84 ตามลําดับ และเม่ือนํามาวิเคราะหคาความแตกตาง พบวา ดาน
ลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับ 0.05 

5.2 ขอเสนอแนะ 

5.2.1 สามารถนําผักหรือผลไมประเภทอ่ืนมาเสริมลงในขนมลืมกลืน 
5.2.2 สามารถนําผักหรือผลไมเสริมในอาหารประเภทอ่ืนๆ 
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ขนมลืมกลืน สูตรพ้ืนฐานที่ 1 
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แปงเทายายมอม 50 กรัม 
น้ําลอยดอกไม 1200 กรัม 
น้ําตาลทราย 380 กรัม 

หนาขนมลืมกลืน 
กะทิกลอง ตราอรอยดี 240 กรัม 
แปงขาวเจา 19 กรัม 
เกลือปน 1 กรัม 
ถ่ัวเขียวเลาะเปลือกค่ัว 

วิธีทํา 
1. เตรียมตัดใบตองแผนกลมขนาดรัศมี 1 นิ้ว ซอนกัน 2 แผนใชเข็มเย็บเปน กากบาทเล็กๆ 

ตรงกลาง 
2. ผสมแปงท้ัง2ชนิดเขาดวยกันใสน้ําลอยดอกมะลิ 960 กรัม คนใหละลาย 
3. ผสมน้ําตาลกับน้ําลอยดอกไมท่ีเหลือ 240 กรัม ตั้งไฟคนใหละลายเปนน้ําเชื่อม 
4. นําแปงถ่ัวแปงเทายายมอมและน้ําเปลาผสมกันตั้งไฟกวนใชไฟคอยขางแรงกวน จนเริ่มใส

ใสน้ําเชื่อม 
5. กวนตอจนขนใสถาตองการใสสีหยดสีลงไปไดเลยหรือใสน้ําใบเตยก็ไดตัดหยอดลงใน

กระทงท่ีเตรียมไวใหตรงกลางบุมเล็กนอย 
6. ผสมกะทิแปงขาวเจา เกลือปน คนใหเขากันเทใสกระทะทองกวนจนขนตักหยอด หนาตัว

ขนมอยาใหมิดตัวขนม 

ท่ีมา: อภิญญา (ม.ป.ป.) 
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ขนมลืมกลืน สูตรพ้ืนฐานที่ 2 

สวนผสม 
แปงถ่ัวเขียว 100 กรัม 
น้ําตาลทราย 350 กรัม 
น้ํา 1400 กรัม 

หนาขนมลืมกลืน 
กะทิ 620 กรัม 
แปงขาวเจา 55 กรัม 
เกลือปน 10 กรัม 
น้ําตาลทราย 20 กรัม 

วิธีทํา 
1. ละลายแปงถ่ัวกับน้ํา ตั้งไฟกวนพอขน ใสน้ําตาลทรายกวนตอจนกวาแปงสุก มีลักษณะ

ขาวใส หยอดลงใสถวยพิมพวงกลมขนาด ½ นิ้ว 
2. ผสมสวนผสมของหนาขนมใหเขากัน ตั้งไฟออน กวนใหสุกขน ยกลงหยอดบนตัวขนมตรง

กลางอยาใหเต็ม  

ท่ีมา :ปานทิพย,2555 
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ขนมลืมกลืน สูตรพ้ืนฐานที่ 3 

สวนผสม 
น้ําเชื่อมขนปานกลาง 25 กรัม 
(ใชน้ํา ½ ถวยตวง ตมกับน้ําตาลทรายขาว 10 ชอนโตะ) 
แปงถ่ัว 150 กรัม 
น้ําลอยดอกมะลิ 500 กรัม 

หนาขนมลืมกลืน 
กะทิ 500 กรัม 
แปงขาวเจา 30 กรัม 
เกลือปน 5 กรัม 
น้ําตาลทราย 25 กรัม 

วิธีทํา 
1. ทําน้ําเชื่อม โดยตมน้ําลอยดอกมะลิกับน้ําตาลทรายแลวกรองใหสะอาดแลวเชื่อมใหมให

เปนน้ําเชื่อมขนปานกลาง 
2. ละลายแปงถ่ัวกับน้ําลอยดอกมะลิในกระทะทอง คนบนไฟออนปานกลางจนแปงสุกขน

พอควร จึงใสน้ําเชื่อลงคนตอจนขนมขนและแปงใส 
3. ตักขนมหยอดลงในกระทงใบตองขนาดพอดีคํา หรือกระทงเคกขนาดเล็กท่ีสุด แลวหยอด

ขนมใหเต็มกระทง 
4. ผสมสวนผสมของหนาขนมใหเขากัน เทใสกระทะทอง ตั้งไฟออน กวนใหสุกขน ยกลง 

หยอดบนตัวขนม 

ท่ีมา : จรรยา, ม.ป.ป. 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 

แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ชุดท่ี..... 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส 

ผลิตภัณฑ  ขนมลืมกลืน (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วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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ชุดท่ี..... 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส 

ผลิตภัณฑ  ขนมลืมกลืนเสริมมัลเบอรรี 

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วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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ชุดท่ี..... 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส 

ผลิตภัณฑ  ขนมลืมกลืนเสริมบีตรูต 

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วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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ชุดท่ี..... 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส 

ผลิตภัณฑ  ขนมลืมกลืนเสริมผักโขม 

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ชอบมากท่ีสดุ 
5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบของตัวอยาง 

รหัส………. รหัส………. รหัส………. 

ลักษณะท่ีปรากฏ    

ส ี    

กลิ่น    

รสชาติ    

เนื้อสัมผัส    

ความชอบโดยรวม    

ขอเสนอแนะ 

……….……….……….……….……….……….……….……….……….……….……….….…….………………………………..………….…
…….……….……….……….……….……….……….……….……….……….….…….………………………………..………….……….…… 

ขอขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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ชุดท่ี..... 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส 

ผลิตภัณฑ  ขนมลืมกลืนเสริมฟกทอง 

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วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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ชุดท่ี..... 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส 

ผลิตภัณฑ  ขนมลืมกลืนเสริมลูกเดือย 

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………. 

ลกัษณะท่ีปรากฏ    

ส ี    

กลิ่น    

รสชาติ    

เนื้อสัมผัส    

ความชอบโดยรวม    

ขอเสนอแนะ 

……….……….……….……….……….……….……….……….……….……….……….….…….………………………………..………….…
…….……….……….……….……….……….……….……….……….……….….…….………………………………..………….……….…… 

ขอขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 

การวิเคราะหผลทางสถิติ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



52 
 

การวิเคราะหผลทางสถิตขิองขนมลืมกลืนสตูรพ้ืนฐาน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 

Tests of Between-Subjects Effects

2.433a 2 1.217 1.343 .263
6.433b 2 3.217 2.972 .053
3.733c 2 1.867 1.055 .350

11.433d 2 5.717 3.935 .021
13.900e 2 6.950 6.240 .002
9.300f 2 4.650 3.757 .025

14820.817 1 14820.817 16356.38 .000
14477.067 1 14477.067 13376.47 .000
13290.817 1 13290.817 7509.652 .000
13620.267 1 13620.267 9375.554 .000
14508.150 1 14508.150 13026.83 .000
14045.400 1 14045.400 11349.33 .000

2.433 2 1.217 1.343 .263
6.433 2 3.217 2.972 .053
3.733 2 1.867 1.055 .350

11.433 2 5.717 3.935 .021
13.900 2 6.950 6.240 .002
9.300 2 4.650 3.757 .025

214.750 237 .906
256.500 237 1.082
419.450 237 1.770
344.300 237 1.453
263.950 237 1.114
293.300 237 1.238

15038.000 240
14740.000 240
13714.000 240
13976.000 240
14786.000 240
14348.000 240

217.183 239
262.933 239
423.183 239
355.733 239
277.850 239
302.600 239

Dependent  Variable
Appear
Color
Flavor
Teste
Texture
Overall
Appear
Color
Flavor
Teste
Texture
Overall
Appear
Color
Flavor
Teste
Texture
Overall
Appear
Color
Flavor
Teste
Texture
Overall
Appear
Color
Flavor
Teste
Texture
Overall
Appear
Color
Flavor
Teste
Texture
Overall

Source
Corrected Model

Intercept

Trt

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum
of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared = .011 (Adjusted R Squared = .003)a. 

R Squared = .024 (Adjusted R Squared = .016)b. 

R Squared = .009 (Adjusted R Squared = .000)c. 

R Squared = .032 (Adjusted R Squared = .024)d. 

R Squared = .050 (Adjusted R Squared = .042)e. 

R Squared = .031 (Adjusted R Squared = .023)f. 
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การวิเคราะหผลทางสถิตขินมลืมกลืนสูตรพ้ืนฐาน 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

การวิเคราะหผลทางสถิตขินมลืมกลืนสูตรพ้ืนฐาน 
Appear Color Flavor Teste Texture Overall  * Trt

8.0000 7.9750 7.5750 7.8250 8.1000 7.9250
80 80 80 80 80 80

.90007 .91368 1.74134 1.23016 .80505 1.13377
7.8000 7.5750 7.4750 7.3000 7.5250 7.4750

80 80 80 80 80 80
.95996 1.05272 1.12481 1.31592 1.23222 1.19042
7.7750 7.7500 7.2750 7.4750 7.7000 7.5500

80 80 80 80 80 80
.99333 1.14184 1.00599 1.05513 1.08383 1.00505
7.8583 7.7667 7.4417 7.5333 7.7750 7.6500

240 240 240 240 240 240
.95327 1.04888 1.33065 1.22001 1.07822 1.12521

Mean
N
Std. Deviat ion
Mean
N
Std. Deviat ion
Mean
N
Std. Deviat ion
Mean
N
Std. Deviat ion

Trt
1.00

2.00

3.00

Total

Appear Color Flavor Teste Texture Overall

 
การวิเคราะหผลทางสถิตขิองขนมลืมกลืนเสริมมัลเบอรรี 

Multiple Comparisons

.2000 .15051 .185 -.0965 .4965

.2250 .15051 .136 -.0715 .5215
-.2000 .15051 .185 -.4965 .0965
.0250 .15051 .868 -.2715 .3215

-.2250 .15051 .136 -.5215 .0715
-.0250 .15051 .868 -.3215 .2715
.4000* .16449 .016 .0760 .7240
.2250 .16449 .173 -.0990 .5490

-.4000* .16449 .016 -.7240 -.0760
-.1750 .16449 .288 -.4990 .1490
-.2250 .16449 .173 -.5490 .0990
.1750 .16449 .288 -.1490 .4990
.1000 .21035 .635 -.3144 .5144
.3000 .21035 .155 -.1144 .7144

-.1000 .21035 .635 -.5144 .3144
.2000 .21035 .343 -.2144 .6144

-.3000 .21035 .155 -.7144 .1144
-.2000 .21035 .343 -.6144 .2144
.5250* .19057 .006 .1496 .9004
.3500 .19057 .068 -.0254 .7254

-.5250* .19057 .006 -.9004 -.1496
-.1750 .19057 .359 -.5504 .2004
-.3500 .19057 .068 -.7254 .0254
.1750 .19057 .359 -.2004 .5504
.5750* .16686 .001 .2463 .9037
.4000* .16686 .017 .0713 .7287

-.5750* .16686 .001 -.9037 -.2463
-.1750 .16686 .295 -.5037 .1537
-.4000* .16686 .017 -.7287 -.0713
.1750 .16686 .295 -.1537 .5037
.4500* .17589 .011 .1035 .7965
.3750* .17589 .034 .0285 .7215

-.4500* .17589 .011 -.7965 -.1035
-.0750 .17589 .670 -.4215 .2715
-.3750* .17589 .034 -.7215 -.0285
.0750 .17589 .670 -.2715 .4215

(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

LSD

LSD

LSD

LSD

LSD

LSD

Dependent  Variable
Appear

Color

Flavor

Teste

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.*. 



54 
 

Tests of Between-Subjects Effects

109.654a 81 1.354 3.324 .000
142.888b 81 1.764 3.797 .000
134.588c 81 1.662 2.883 .000
111.263d 81 1.374 2.768 .000
171.575e 81 2.118 3.704 .000
113.092f 81 1.396 2.796 .000

13969.004 1 13969.004 34302.852 .000
14306.704 1 14306.704 30792.952 .000
13635.338 1 13635.338 23655.046 .000
13365.338 1 13365.338 26935.246 .000
12848.067 1 12848.067 22466.047 .000
13530.017 1 13530.017 27097.192 .000

1.658 2 .829 2.036 .134
1.258 2 .629 1.354 .261

.925 2 .463 .802 .450
1.600 2 .800 1.612 .203

.308 2 .154 .270 .764
1.108 2 .554 1.110 .332

107.996 79 1.367 3.357 .000
141.629 79 1.793 3.859 .000
133.663 79 1.692 2.935 .000
109.663 79 1.388 2.798 .000
171.267 79 2.168 3.791 .000
111.983 79 1.418 2.839 .000

64.342 158 .407
73.408 158 .465
91.075 158 .576
78.400 158 .496
90.358 158 .572
78.892 158 .499

14143.000 240
14523.000 240
13861.000 240
13555.000 240
13110.000 240
13722.000 240

173.996 239
216.296 239
225.663 239
189.663 239
261.933 239
191.983 239

Dependent  Variable
color
appear
flavour
tas te
tex ture
overall
color
appear
flavour
tas te
tex ture
overall
color
appear
flavour
tas te
tex ture
overall
color
appear
flavour
tas te
tex ture
overall
color
appear
flavour
tas te
tex ture
overall
color
appear
flavour
tas te
tex ture
overall
color
appear
flavour
tas te
tex ture
overall

Source
Correc ted Model

Intercept

trt

rep

Error

Total

Correc ted Total

Type III Sum
of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared = .630 (Adjusted R Squared = .441)a. 

R Squared = .661 (Adjusted R Squared = .487)b. 

R Squared = .596 (Adjusted R Squared = .390)c. 

R Squared = .587 (Adjusted R Squared = .375)d. 

R Squared = .655 (Adjusted R Squared = .478)e. 

R Squared = .589 (Adjusted R Squared = .378)f. 
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การวิเคราะหผลทางสถิตขิองขนมลืมกลืนเสริมมัลเบอรรี 

Multiple Comparisons

-.0250 .10090 .805 -.2243 .1743
.1625 .10090 .109 -.0368 .3618
.0250 .10090 .805 -.1743 .2243
.1875 .10090 .065 -.0118 .3868

-.1625 .10090 .109 -.3618 .0368
-.1875 .10090 .065 -.3868 .0118
-.0625 .10777 .563 -.2754 .1504
.1125 .10777 .298 -.1004 .3254
.0625 .10777 .563 -.1504 .2754
.1750 .10777 .106 -.0379 .3879

-.1125 .10777 .298 -.3254 .1004
-.1750 .10777 .106 -.3879 .0379
-.0125 .12004 .917 -.2496 .2246
.1250 .12004 .299 -.1121 .3621
.0125 .12004 .917 -.2246 .2496
.1375 .12004 .254 -.0996 .3746

-.1250 .12004 .299 -.3621 .1121
-.1375 .12004 .254 -.3746 .0996
-.1000 .11138 .371 -.3200 .1200
.1000 .11138 .371 -.1200 .3200
.1000 .11138 .371 -.1200 .3200
.2000 .11138 .074 -.0200 .4200

-.1000 .11138 .371 -.3200 .1200
-.2000 .11138 .074 -.4200 .0200
.0875 .11957 .465 -.1487 .3237
.0500 .11957 .676 -.1862 .2862

-.0875 .11957 .465 -.3237 .1487
-.0375 .11957 .754 -.2737 .1987
-.0500 .11957 .676 -.2862 .1862
.0375 .11957 .754 -.1987 .2737

-.0125 .11173 .911 -.2332 .2082
.1375 .11173 .220 -.0832 .3582
.0125 .11173 .911 -.2082 .2332
.1500 .11173 .181 -.0707 .3707

-.1375 .11173 .220 -.3582 .0832
-.1500 .11173 .181 -.3707 .0707

(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

LSD

LSD

LSD

LSD

LSD

LSD

Dependent Variable
color

appear

flavour

tas te

texture

overall

Mean
Difference

(I-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound
95% Confidence Interval

Based on observed means.
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การวิเคราะหผลทางสถิตขิองขนมลืมกลืนเสริมมัลเบอรรี 

appear color flavour taste texture overall  * trt

7.7375 7.6750 7.5750 7.4625 7.3625 7.5500
80 80 80 80 80 80

.89646 .83855 .93829 .81043 1.00937 .79396
7.8000 7.7000 7.5875 7.5625 7.2750 7.5625

80 80 80 80 80 80
.94668 .81753 .92358 .92564 1.09052 1.00434
7.6250 7.5125 7.4500 7.3625 7.3125 7.4125

80 80 80 80 80 80
1.01102 .89998 1.05423 .93109 1.05054 .88151

7.7208 7.6292 7.5375 7.4625 7.3167 7.5083
240 240 240 240 240 240

.95132 .85324 .97170 .89082 1.04688 .89626

Mean
N
Std. Deviation
Mean
N
Std. Deviation
Mean
N
Std. Deviation
Mean
N
Std. Deviation

trt
1.00

2.00

3.00

Total

appear color flavour tas te texture overall
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การวิเคราะหผลทางสถิตขิองขนมลืมกลืนเสริมบีตรูต 
Tests of Between-Subjects Effects 

Source Dependent Variable Type III Sum of 
Squares 

df Mean Square F Sig. 

Correc
ted 
Model 

color 261.571a 81 3.229 4.428 .000 

flavor 212.458b 81 2.623 2.997 .000 

taste 248.487c 81 3.068 2.813 .000 

texture 173.929d 81 2.147 2.113 .000 

overall 200.925e 81 2.481 2.783 .000 

appear 200.925e 81 2.481 2.783 .000 

Interce
pt 

color 12804.204 1 12804.204 17557.511 .000 
flavor 13083.267 1 13083.267 14949.601 .000 
taste 12804.204 1 12804.204 11740.954 .000 
texture 13068.504 1 13068.504 12859.603 .000 
overall 13380.267 1 13380.267 15013.899 .000 
appear 13380.267 1 13380.267 15013.899 .000 

trt 

color 54.108 2 27.054 37.097 .000 
flavor 53.058 2 26.529 30.314 .000 
taste 74.358 2 37.179 34.092 .000 
texture 55.433 2 27.717 27.274 .000 
overall 79.858 2 39.929 44.804 .000 
appear 79.858 2 39.929 44.804 .000 

rep 

color 207.463 79 2.626 3.601 .000 
flavor 159.400 79 2.018 2.306 .000 
taste 174.129 79 2.204 2.021 .000 
texture 118.496 79 1.500 1.476 .020 
overall 121.067 79 1.532 1.720 .002 
appear 121.067 79 1.532 1.720 .002 

Error 

color 115.225 158 .729   

flavor 138.275 158 .875   
taste 172.308 158 1.091   
texture 160.567 158 1.016   
overall 140.808 158 .891   
appear 140.808 158 .891   

Total 

color 13181.000 240    

flavor 13434.000 240    
taste 13225.000 240    
texture 13403.000 240    
overall 13722.000 240    
appear 13722.000 240    

Correc
ted 
Total 

color 376.796 239    

flavor 350.733 239    

taste 420.796 239    

texture 334.496 239    

overall 341.733 239    

appear 341.733 239    

a. R Squared = .694 (Adjusted R Squared = .537) 

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

c. R Squared = .591 (Adjusted R Squared = .381) 

d. R Squared = .520 (Adjusted R Squared = .274) 

e. R Squared = .588 (Adjusted R Squared = .377) 
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การวิเคราะหผลทางสถิตขิองขนมลืมกลืนเสริมบีตรูต 

Dependent 
Variable 

(I) trt (J) trt Mean Difference (I-
J) 

Std. Error Sig. 95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

color 

1.00 
2.00 -.5500* .13503 .000 -.8167 -.2833 

3.00 .6125* .13503 .000 .3458 .8792 

2.00 
1.00 .5500* .13503 .000 .2833 .8167 

3.00 1.1625* .13503 .000 .8958 1.4292 

3.00 
1.00 -.6125* .13503 .000 -.8792 -.3458 

2.00 -1.1625* .13503 .000 -1.4292 -.8958 

flavor 

1.00 
2.00 -.4125* .14792 .006 -.7046 -.1204 

3.00 .7250* .14792 .000 .4329 1.0171 

2.00 
1.00 .4125* .14792 .006 .1204 .7046 
3.00 1.1375* .14792 .000 .8454 1.4296 

3.00 
1.00 -.7250* .14792 .000 -1.0171 -.4329 
2.00 -1.1375* .14792 .000 -1.4296 -.8454 

taste 

1.00 
2.00 -.7250* .16512 .000 -1.0511 -.3989 

3.00 .6375* .16512 .000 .3114 .9636 

2.00 
1.00 .7250* .16512 .000 .3989 1.0511 
3.00 1.3625* .16512 .000 1.0364 1.6886 

3.00 
1.00 -.6375* .16512 .000 -.9636 -.3114 
2.00 -1.3625* .16512 .000 -1.6886 -1.0364 

texture 

1.00 
2.00 -.6500* .15939 .000 -.9648 -.3352 

3.00 .5250* .15939 .001 .2102 .8398 

2.00 
1.00 .6500* .15939 .000 .3352 .9648 
3.00 1.1750* .15939 .000 .8602 1.4898 

3.00 
1.00 -.5250* .15939 .001 -.8398 -.2102 
2.00 -1.1750* .15939 .000 -1.4898 -.8602 

overall 

1.00 
2.00 -.9250* .14926 .000 -1.2198 -.6302 

3.00 .4625* .14926 .002 .1677 .7573 

2.00 
1.00 .9250* .14926 .000 .6302 1.2198 
3.00 1.3875* .14926 .000 1.0927 1.6823 

3.00 
1.00 -.4625* .14926 .002 -.7573 -.1677 
2.00 -1.3875* .14926 .000 -1.6823 -1.0927 

appear 

1.00 
2.00 -.9250* .14926 .000 -1.2198 -.6302 

3.00 .4625* .14926 .002 .1677 .7573 

2.00 
1.00 .9250* .14926 .000 .6302 1.2198 

3.00 1.3875* .14926 .000 1.0927 1.6823 

3.00 
1.00 -.4625* .14926 .002 -.7573 -.1677 

2.00 -1.3875* .14926 .000 -1.6823 -1.0927 

Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .891. 

*. The mean difference is significant at the .05 level. 
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การวิเคราะหผลทางสถิตขิองขนมลืมกลืนเสริมบีตรูต 

color flavor taste texture overall appear  * trt 
 
trt appear color flavor taste texture overall 

1.00 

Mean 7.3125 7.3250 7.4875 7.2750 7.3375 7.3125 

N 80 80 80 80 80 80 

Std. Deviation 1.01375 1.05272 1.01873 1.13600 1.05475 1.01375 

2.00 
Mean 8.2375 7.8750 7.9000 8.0000 7.9875 8.2375 
N 80 80 80 80 80 80 
Std. Deviation .83049 1.16244 1.10922 .84194 .86410 .83049 

3.00 
Mean 6.8500 6.7125 6.7625 6.6375 6.8125 6.8500 
N 80 80 80 80 80 80 
Std. Deviation 1.26391 1.27482 1.22468 1.54464 1.29355 1.26391 

Total 

Mean 7.4667 7.3042 7.3833 7.3042 7.3792 7.4667 

N 240 240 240 240 240 240 

Std. Deviation 1.19576 1.25561 1.21141 1.32690 1.18303 1.19576 
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การวิเคราะหผลทางสถิตขิองขนมลืมกลืนเสริมผักโขม 
Tests of Between-Subjects Effects 

a  R Squared = .728 (Adjusted R Squared = .588)     b  R Squared = .759 (Adjusted R Squared = .636)  
c  R Squared = .802 (Adjusted R Squared = .701)     d  R Squared = .630 (Adjusted R Squared = .441) 
e  R Squared = .614 (Adjusted R Squared = .416)     f  R Squared = .635 (Adjusted R Squared = .448) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Source Dependent Variable 
Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected 
Model 

Appear 234.325(a) 81 2.893 5.214 .000 

color 234.788(b) 81 2.899 6.147 .000 

flavor 291.500(c) 81 3.599 7.908 .000 

Texture 319.338(d) 81 3.942 3.325 .000 

taste 260.283(e) 81 3.213 3.101 .000 

Overall 207.021(f) 81 2.556 3.394 .000 
Intercept Appear 12644.017 1 12644.017 22790.242 .000 

color 12369.704 1 12369.704 26230.801 .000 
flavor 11592.600 1 11592.600 25474.698 .000 
Texture 11886.338 1 11886.338 10025.578 .000 

Taste 12586.017 1 12586.017 12147.774 .000 
Overall 12341.004 1 12341.004 16388.978 .000 

trt Appear 3.008 2 1.504 2.711 .070 

Color .158 2 .079 .168 .846 
Flavor 2.100 2 1.050 2.307 .103 
Texture 28.675 2 14.338 12.093 .000 

Taste 11.633 2 5.817 5.614 .004 
Overall 20.358 2 10.179 13.518 .000 

Rep 
 
 
 
 

Appear 231.317 79 2.928 5.278 .000 

Color 234.629 79 2.970 6.298 .000 
Flavor 289.400 79 3.663 8.050 .000 
Texture 290.663 79 3.679 3.103 .000 

Taste 
Overall 

248.650 
186.663 

79 
79 

3.147 
2.363 

3.038 
3.138 

.000 

.000 
Error Appear 87.658 158 .555   

Color 74.508 158 .472   

Flavor 71.900 158 .455   
Texture 
Taste 

187.325 
163.700 

158 
158 

1.186 
1.036 

  

Overall 118.975 158 .753   
Total Appear 12966.000 240    

Color 12679.000 240    

Flavor 11956.000 240    
Texture 12393.000 240    
Taste 13010.000 240    

Overall 12667.000 240    
Corrected 
Total 

Appear 321.983 239    

Color 309.296 239    

Flavor 363.400 239    

Texture 506.663 239    

Taste 423.983 239    

Overall 325.996 239    
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การวิเคราะหผลทางสถิตขิองขนมลืมกลืนเสริมผักโขม 
 

LSD  

Dependent 
Variable (I) trt (J) trt 

Mean 
Difference (I-

J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 
 

Lower Bound Upper Bound 
Appear 1.00 2.00 .2625(*) .11777 .027 .0299 .4951 
  3.00 .2000 .11777 .091 -.0326 .4326 
 2.00 1.00 -.2625(*) .11777 .027 -.4951 -.0299 
  3.00 -.0625 .11777 .596 -.2951 .1701 

 3.00 1.00 -.2000 .11777 .091 -.4326 .0326 
  2.00 .0625 .11777 .596 -.1701 .2951 

Color 1.00 2.00 -.0375 .10858 .730 -.2520 .1770 
  3.00 .0250 .10858 .818 -.1895 .2395 

 2.00 1.00 .0375 .10858 .730 -.1770 .2520 
  3.00 .0625 .10858 .566 -.1520 .2770 
 3.00 1.00 -.0250 .10858 .818 -.2395 .1895 

  2.00 -.0625 .10858 .566 -.2770 .1520 

flavor 1.00 2.00 .2250(*) .10666 .036 .0143 .4357 

  3.00 .0750 .10666 .483 -.1357 .2857 
 2.00 1.00 -.2250(*) .10666 .036 -.4357 -.0143 
  3.00 -.1500 .10666 .162 -.3607 .0607 
 3.00 1.00 -.0750 .10666 .483 -.2857 .1357 
  2.00 .1500 .10666 .162 -.0607 .3607 
texture 1.00 2.00 .8125(*) .17216 .000 .4725 1.1525 
  3.00 .6125(*) .17216 .000 .2725 .9525 

 2.00 1.00 -.8125(*) .17216 .000 -1.1525 -.4725 

  3.00 -.2000 .17216 .247 -.5400 
-.9525 
-.1400 

.1400 
-.2725 
.5400 

 3.00 1.00 
2.00 

-.6125(*) 
.2000 

.17216 

.17216 
.000 
.247 

taste 1.00 2.00 
3.00 

.5000(*) 

.4250(*) 
.16094 
.16094 

.002 

.009 
.1821 
.1071 

.8179 

.7429 

 2.00 1.00 -.5000(*) .16094 .002 -.8179 -.1821 
  3.00 -.0750 .16094 .642 -.3929 .2429 
 3.00 1.00 -.4250(*) .16094 .009 -.7429 -.1071 

  2.00 .0750 .16094 .642 -.2429 .3929 

overall 1.00 2.00 .6750(*) .13720 .000 .4040 .9460 
  3.00 .5375(*) .13720 .000 .2665 .8085 
 2.00 1.00 -.6750(*) .13720 .000 -.9460 -.4040 

  3.00 -.1375 .13720 .318 -.4085 .1335 

 3.00 1.00 -.5375(*) .13720 .000 -.8085 -.2665 

  2.00 .1375 .13720 .318 -.1335 .4085 

Based on observed means. 
*  The mean difference is significant at the .05 level. 
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การวิเคราะหผลทางสถิตขิองขนมลืมกลืนเสริมผักโขม 

Color flavor texture taste overall * trt 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

trt  Appear Color flavor texture taste overall 

1.00 Mean 7.4125 7.1750 7.0500 7.5125 7.5500 7.5750 
 N 80 80 80 80 80 80 
 Std. Deviation 1.08725 1.25057 1.35852 1.38704 1.27190 1.04063 
2.00 Mean 7.1500 7.2125 6.8250 6.7000 7.0500 6.9000 
 N 80 80 80 80 80 80 
 Std. Deviation 1.23350 1.13287 1.15589 1.40883 1.23144 1.16489 
3.00 Mean 7.2125 7.1500 6.9750 6.9000 7.1250 7.0375 
 N 80 80 80 80 80 80 
 Std. Deviation 1.15500 1.03239 1.17973 1.46348 1.44411 1.19539 
Total Mean 7.2583 7.1792 6.9500 7.0375 7.2417 7.1708 
 N 240 240 240 240 240 240 
 Std. Deviation 1.16069 1.13760 1.23309 1.45600 1.33191 1.16790 
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การวิเคราะหผลทางสถิตขิองขนมลืมกลืนเสริมฟกทอง 

Tests of Between-Subjects Effects

1.108a 2 .554 .868 .421
5.925b 2 2.963 4.481 .012
.058c 2 .029 .041 .960

2.358d 2 1.179 1.791 .169
12.358e 2 6.179 8.435 .000
10.808f 2 5.404 8.511 .000

13786.504 1 13786.504 21583.03 .000
14045.400 1 14045.400 21246.27 .000
12892.004 1 12892.004 18086.01 .000
12542.604 1 12542.604 19050.53 .000
13172.017 1 13172.017 17979.94 .000
13305.704 1 13305.704 20954.91 .000

1.108 2 .554 .868 .421
5.925 2 2.963 4.481 .012
.058 2 .029 .041 .960

2.358 2 1.179 1.791 .169
12.358 2 6.179 8.435 .000
10.808 2 5.404 8.511 .000

151.388 237 .639
156.675 237 .661
168.938 237 .713
156.038 237 .658
173.625 237 .733
150.488 237 .635

13939.000 240
14208.000 240
13061.000 240
12701.000 240
13358.000 240
13467.000 240

152.496 239
162.600 239
168.996 239
158.396 239
185.983 239
161.296 239

Dependent  Variable
Appear
Color
Flavor
Teste
Texture
Overall
Appear
Color
Flavor
Teste
Texture
Overall
Appear
Color
Flavor
Teste
Texture
Overall
Appear
Color
Flavor
Teste
Texture
Overall
Appear
Color
Flavor
Teste
Texture
Overall
Appear
Color
Flavor
Teste
Texture
Overall

Source
Corrected Model

Intercept

Trt

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum
of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared = .007 (Adjusted R Squared = -.001)a. 

R Squared = .036 (Adjusted R Squared = .028)b. 

R Squared = .000 (Adjusted R Squared = -.008)c. 

R Squared = .015 (Adjusted R Squared = .007)d. 

R Squared = .066 (Adjusted R Squared = .059)e. 

R Squared = .067 (Adjusted R Squared = .059)f. 
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การวิเคราะหผลทางสถิตขิองขนมลืมกลืนเสริมฟกทอง 

Multiple Comparisons

-.1375 .12637 .278 -.3865 .1115
.0125 .12637 .921 -.2365 .2615
.1375 .12637 .278 -.1115 .3865
.1500 .12637 .236 -.0990 .3990

-.0125 .12637 .921 -.2615 .2365
-.1500 .12637 .236 -.3990 .0990
-.3750* .12856 .004 -.6283 -.1217
-.1125 .12856 .382 -.3658 .1408
.3750* .12856 .004 .1217 .6283
.2625* .12856 .042 .0092 .5158
.1125 .12856 .382 -.1408 .3658

-.2625* .12856 .042 -.5158 -.0092
-.0250 .13349 .852 -.2880 .2380
.0125 .13349 .925 -.2505 .2755
.0250 .13349 .852 -.2380 .2880
.0375 .13349 .779 -.2255 .3005

-.0125 .13349 .925 -.2755 .2505
-.0375 .13349 .779 -.3005 .2255
-.0750 .12830 .559 -.3277 .1777
-.2375 .12830 .065 -.4902 .0152
.0750 .12830 .559 -.1777 .3277

-.1625 .12830 .207 -.4152 .0902
.2375 .12830 .065 -.0152 .4902
.1625 .12830 .207 -.0902 .4152

-.4875* .13533 .000 -.7541 -.2209
-.4750* .13533 .001 -.7416 -.2084
.4875* .13533 .000 .2209 .7541
.0125 .13533 .926 -.2541 .2791
.4750* .13533 .001 .2084 .7416

-.0125 .13533 .926 -.2791 .2541
-.4875* .12599 .000 -.7357 -.2393
-.4000* .12599 .002 -.6482 -.1518
.4875* .12599 .000 .2393 .7357
.0875 .12599 .488 -.1607 .3357
.4000* .12599 .002 .1518 .6482

-.0875 .12599 .488 -.3357 .1607

(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

LSD

LSD

LSD

LSD

LSD

LSD

Dependent  Variable
Appear

Color

Flavor

Teste

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ผลทางสถิตขิองขนมลืมกลืนเสริมลกูเดือย 
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การวิเคราะหผลทางสถิตขิองขนมลืมกลืนเสริมลกูเดือย 
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การวิเคราะหผลทางสถิตขิองขนมลืมกลืนเสริมลกูเดือย 
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ประวัติคณะผูดําเนินการวิจัย 

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

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 
โทรศัพท (มือถือ) :085-1280217 
โทรสาร : 0-2282-4490 
E-mail :panthippds@hotmail.com, 

Pantip.p@rmutp.ac.th 

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

6. สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ(แตกตางจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
สาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ อุตสาหกรรมเกษตร 

7. ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ 
7.1 งานวิจัยท่ีแลวเสร็จ 

หัวหนาโครงการวิจัย 
- การใชขาวสังขหยดในผลิตภัณฑขนมถวยฟู 

7.2 งานวิจัยท่ีกําลังทํา 
หัวหนาโครงการวิจัย 

- การพัฒนาและแปรรูปขาวสังขหยดในผลิตภัณฑขนมเกลียว(งบประมาณรายไดคณะป 
2555) 

- การใชขาวกลองงอก 3 in 1 พัฒนาในผลิตภัณฑขนมเกลียวเพ่ือสุขภาพ (งบประมาณ
รายไดคณะป 2556) 

- การใชขาวกลองงอก 3 in 1 พัฒนาในผลิตภัณฑกาละแมปรุงรสลาเต (งบประมาณ
รายไดคณะป 2556) 
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ผูรวมวิจัย 

2. ช่ือ –นามสกุล (ภาษาไทย) นายกมลพิพัฒน  ชนะสิทธิ์ 
(ภาษาอังกฤษ) Mr.kamonbhibhat  Chanasith 

2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน 1360600019964 

3. ตําแหนงปจจุบัน อาจารย 

4. หนวยงานและสถานท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระ เขตดุสิต 
กรุงเทพฯ  10300 
โทรศัพท :0-2281-9231-4, 0-2281-0545 
โทรศัพท (มือถือ) : 084-6437944 
โทรสาร : 0-2282-4490 
E-mail : kamonbhibhat@hotmail.com, 

Kamonbhibhat.c@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา ปริญญาโทคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 
(คศม. อาหารและโภชนาการ) 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปริญญาตรีคหกรรมศาสตรบัณฑิต 
(คศบ. อาหารและโภชนาการ) 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

6. สาขาวิชาท่ีมีความชํานาญพิเศษ อาหารและโภชนาการ/อาหารไทยและขนมไทย 

7. ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ 
7.1 งานวิจัยท่ีกําลังทํา 

ผูรวมวิจัย - การพัฒนาและแปรรูปขาวสังขหยดในผลิตภัณฑขนมเกลียว 
(งบประมาณรายไดคณะป 2555) 

- การใชขาวกลองงอก 3 in 1 พัฒนาในผลิตภัณฑขนมเกลียวเพ่ือสุขภาพ 
(งบประมาณรายไดคณะป 2556) 
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