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งานวิจัยนีม้ีวตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรพืน้ฐานขนมหม้อแกง และศึกษาปริมาณและลกัษณะ
ของเมลด็ข้าวโพดท่ีเหมาะสมในขนมหม้อแกงผลการทดลองพบวา่ การทดสอบสตูรพืน้ฐานขนมหม้อแกง
โดยทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคในระดับห้องปฏิบัติการจ านวน 30 คน ด้วยวิธีให้คะแนนแบบ 9- 
point hedonic scale พบวา่ ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบตอ่ขนมหม้อแกงในระดบัชอบมาก (7) จากนัน้
ได้ท าการส ารวจการเสริมข้าวโพดหวานลงในขนมหม้อแกง พบว่า การเสริมเมล็ดข้าวโพดในลักษณะ    
หั่นบางท่ีมีผู้ ให้การเลือกมากท่ีสุด และได้ท าการเสริมท่ีปริมาณร้อยละ 20 30 และ 40 ของน า้หนัก
สว่นผสมทัง้หมด พบวา่ ท่ีระดบัการเสริมเมลด็ข้าวโพดแบบหัน่ละเอียดร้อยละ 40 มีความแตกต่างกนัใน
ด้านลักษณะปรากฏ และด้านสีอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ของการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสมัผัส เมื่อศึกษาคุณลกัษณะทางกายภาพของขนมหม้อแกงท่ีมีการเสริมข้าวโพดหวานแบบ     
หัน่บาง พบวา่ มีคา่ความแน่นเนือ้ระหวา่ง 75.98  ถงึ 111.08 กรัม และคา่การเกาะตวักนัระหวา่ง -30.72 
ถงึ -35.04 กรัม 

 
องค์ประกอบทางเคมีของขนมหม้อแกงท่ีเสริมข้าวโพดหวานแบบหัน่ละเอียดร้อยละ 20 พบวา่มี

พลงังานทัง้หมด 243.86 กิโลแคลอร่ี พลงังานจากไขมนั 95.94 กิโลแคลอร่ี โปรตีนร้อยละ 6.25 ไขมนั 
ร้อยละ 10.66 เถ้าร้อยละ 0.91 คาร์โบไฮเดรตลดลงร้อยละ 29.87 และมีปริมาณสารเย่ือใยร้อยละ 1.70 

 
อย่างไรก็ตาม  การเสริมข้าวโพดหวานลงในขนมหม้อแกง สามารถเสริมได้ แต่ควรค านึงถึง

องค์ประกอบทางเคมีของส่วนประกอบเร่ิมต้น  เช่น ปริมาณของน า้ตาล และสตาร์ช ซึ่งคุณลักษณะ
เหลา่นี ้อาจมีผลกระทบตอ่คณุลกัษณะทางกายภาพ  เช่น  คา่สี  และลกัษณะเนือ้สมัผสั  ซึง่คณุลกัษณะ
เหลา่นีม้ีผลกระทบตอ่การยอมรับผลิตภณัฑ์ 
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The objective of this research to study the basic  formulas of Thai egg custard, type 

of cutting corn kernel, physicals and chemical properties of final product of this research by 

- point hedonic scale of  examiner laboratory. The results show the basic formula of Thai 

egg custard be recognized to study in the next step. 

 

The results show the basic formula of Thai egg custard accept on the like moderately 

( ). Then, conduct  type of corn kernel are whole, slide and chop for choose by  examiner 

laboratory. The examiner choose slide of corn kernel in enhancing of Thai egg custard at  

 and  by total weight. The result show that the % of enhanced slide corn kernel 

was significant in acceptance and color liking (p< ) . The texture profile analysis of sweet 

corn Thai egg custard  of firmness and  to  of Cohesiveness. 

 

The chemical composition of  slide sweet corn kernel Thai egg custard were 

 Kcals of total energy,  Kcals of energy from fat,  of protein,  of fat,  

of ash,  of carbohydrate and  of crude fiber. 

 

 However, enhancing of sweet corn in Thai egg custard can be extra Consideration of 

chemical composition of ingredients such as sugar and starch for acceptance of Thai egg 

custard of these features may affect to physical properties such as in color and texture of 

production should be intensive studied. 

 

Keywords: Thai custard, sweet corn. 
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บทที่ 1 
 

บทน ำ 
 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 

ขนมไทยเป็นเอกลักษณ์อย่างหนึ่งของคนไทย ที่จัดเป็นมรดกทางวัฒนธรรมที่เก่าแก่ ขนม
กุมภมาศ หรือ ที่ทุกคนรู้จักในชื่อของ ขนมหม้อแกง ขนมหม้อแกง คือขนมที่ใช้ ไข่ กะทิ น ้าตาลเป็น
ส่วนประกอบหลัก น้ามาผสมในสัดส่วนที่เหมาะสมแล้วจึงน้าไปอบจนหน้าของขนมหม้อแกงมีสี
น ้าตาลทอง และมีกลิ่นหอมน่ารับประทาน ปัจจุบันนี ขนมหม้อแกงมีการพัฒนาเพิ่มส่วนผสมต่างๆ 
ลงไปในขนมหม้อแกง เช่น เผือก เม็ดบัว ถั่ว มาผสมในตัวขนมหรือจะเป็นการโรยหน้าขนมหม้อ
แกงด้วยหอมเจียวก็ตาม ขนมหม้อแกงส่วนใหญ่จึงเป็น หม้อแกงไข่   หม้อแกงถั่ว หม้อแกงเผือก 
เป็นต้น  (แดงต้อย, 2535)  

 
ข้าวโพดหวาน อยู่ในตระกูล Gramineae ซึ่งเป็นตระกูลเดียวกับหญ้า หรือข้าว  ข้าวโพด

ฝักสด เป็นพืชที่คนไทยรู้จักกันมานาน และเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคมีการปลูกกันอย่างแพร่หลาย
แทบทุกจังหวัด แต่แหล่งที่ผลิตข้าวโพดหวานได้ในปริมาณจ้านวนมากก็คือที่อ้าเภอศรีรัตนะ จ.ศรี
สะเกศ ข้าวโพดฝักสดที่ส้าคัญต่อเศรษฐกิจของไทยคือข้าวโพดหวาน และข้าวโพดฝักอ่อน(กรม
วิชาการเกษตร, 2547)  ปัจจุบันคนไทยชอบนิยมน้าข้าวโพดหวานมาเป็นอาหารว่างระหว่างมื อ 
ส่วนประกอบของข้าวโพดหวานได้แก่เปลือก เมล็ด ซัง และไหมข้าวโพด สามารถน้ามารับประทาน
ได้โดยการน้าข้าวโพดมาปิ้ง หรือท้าให้สุก เช่นข้าวโพดทอด  ข้าวโพดคลุก  ทอดมันข้าวโพด เป็น
ต้น ซึ่งข้าวโพดหวานมีคาร์โบไฮเดรตที่ซับซ้อน และไขมันต้่าที่มีอยู่ในข้าวโพดหวาน เมื่อเราน้า
ข้าวโพดหวานที่ปรุงสุกมา รับประทานเข้าไปจะมีฤทธิ์ช่วยในการล้างพิษ ในร่างกายได้ ซึ่งสารนี 
เรียกว่า “กรดฟรุลิก” ซึ่งมีฤทธิ์ช่วยในการดับพิษของ อนุมูลอิสระ มีประโยชน์ต่อสุขภาพและยังช่วย
ป้องกันโรคต่างๆ เช่น โรคหัวใจ ต้านมะเร็ง มีสรรพคุณทางยา ขับปัสสาวะ ขับน ้าดี แก้ไตอักเสบ 
ตับอักเสบถุงน ้าดีอักเสบ เป็นต้น  

 
ดังนั นผู้วิจัยได้เห็นคุณประโยชน์ของข้าวโพดหวานซึ่งมีประโยชน์ทางด้านสุขภาพและมี

คุณสมบัติที่ สามารถช่วยป้องกันโรคต่างๆ ได้จึงน้าข้าวโพดมาเสริมในขนมหม้อแกง เพื่อให้ได้ขนม



 

หม้อแกงที่มี รสชาติแปลกใหม่และเกิดผลิตภัณฑ์ขึ นใหม่ซึ่งสามารถเป็นอีกหนึ่งทางเลือกให้กับ
ผู้บริโภค 
  

1.2 วัตถุประสงค์ 
 

1.2.1 เพื่อศึกษาสูตรพื นฐานขนมหม้อแกง 
1.2.2 เพื่อศึกษาปริมาณและลักษณะของเมล็ดข้าวโพดท่ีเหมาะสมในขนมหม้อแกง 

 

1.3 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
 

1.3.1 เป็นการส่งเสริมการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากผลงานวิจัยให้เกิดประโยชน์ในเชิงพานิชย์ 
1.3.2 ร่วมจัดแสดงในงานนิทรรศการทางวิชาการเพื่อเผยแพร่ความรู้กับผู้สนใจ ในรูปแบบ

ของแผ่นพับ หรือโปสเตอร์แก่ผู้เข้าชมงาน 
1.3.3 สามารถน้าผลงานไปเผยแพร่ในการทอดเทคโนโลยีให้ชุมชนต่อไป 

 

1.4 กรอบแนวควำมคิดของโครงกำรวิจัย 
 

 



บทที่ 2 
 

ตรวจเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
2.1 แนวคิดทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 
 

ขนมไทยเป็นมรดกทางวัฒนธรรมอย่างหนึ่งที่อยู่ คู่กับคนไทยมาอย่างยาวนานต้ังแต่
โบราณขนมไทยมีส่วนประกอบหลัก 3 ชนิด คือ แป้งหรือข้าว  มะพร้าวหรือกะทิ และน้้าตาล เมื่อ 
ประเทศไทยมีการติดต่อค้าขายกับชาติตะวันออกมากขึ้นมีการได้รับวัฒนธรรมทางด้านอาหารเข้า
มาท้าให้ลักษณะของขนมไทยเปลี่นแปลงไปจากเดิมโดยเฉพาะอย่างยิ่งต้ังแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา 
ในสมัยของสมเด็จพระนารายณ์มหาราชมีบันทึกของชาวตะวันตกว่าพระองค์โปรดให้จัดอาหาร
ต้อนรับคณะทูตฝรั่งเศสที่เดินทางมาเจริญสัมพันธไมตรีกับประเทศไทยถึง 150 ชนิด (แดงต้อย, 
2535) ซึ่งท้าให้ต้องมีการคิดค้นประดิษฐ์อาหารหวานคาวในแบบต่างๆ ขึ้นมา  ก้อนหน้านั้นแล้ว
มากมาย และส่วนหนึ่งอาจได้อาหารชนิดอ่ืนมาจากชาติต่างๆ ที่เข้ามาค้าขายกับไทยในขณะนั้น
มาแล้ว เช่น โปรตุเกส เปอร์เซีย จีน ญี่ปุ่น เป็นต้น โดยเฉพาะประเทศโปรตุเกสนั้นเชื่อว่าเป็นต้น
ต้ารบัขนมหวานที่น้าเอาไข่แดง และน้้าตาลทราย มาเป็นองค์ประกอบ ได้แก ่ ทองหยิบ ทองหยอด 
ฝอยทอง แต่ยังไม่มีหลักฐานยืนยันที่แน่นอน เนื่องจากบันทึกความเป็นอยู่ของชาวไทยในอดีตอาจ
มีการสูญหายหรือถูกท้าลาย 

 
ในหนังสือประชุมพงศาวดาร ภาคที่ 40 ฉบับหอสมุดแห่งชาติ เรื่องจดหมายเหตุของพ่อค้า

ชาวฝรั่งเศส ได้กล่าวถึงบุคคลส้าคัญท่านหนึ่ง ซึ่งถือได้ว่าเป็นต้นต้ารับในการท้าอาหารหวานคาว
ต่างๆ บุคคลดังกล่าวเป็นที่รู้จักกันในนามท้าวทองกีบม้า หรือมารี กีมาร์ (Marie Guimar) ซึ่งรับ
ราชการเป็นหัวหน้าห้องเครื่องในโรงครัวหลวง หรือเป็นผู้ก้ากับชาวเครื่องพนักงานของหวานใน
แผ่นดินพระเจ้าอยู่หัวท้ายสระเมื่อประมาณปี  พ.ศ. 2251 ถึง พ.ศ. 2275 ซึ่งท้าให้เริ่มมีการน้าไข่
มาท้าเป็นขนมหวาน ได้แก่ ขนมทองหยอด ขนมทองหยิบ ขนมฝอยทอง ขนมสัมปันนี  ขนม
ทองม้วน เปน็ต้น  โดยขนมที่กลา่วมาจะใช้น้้าตาลฝรั่งหรือน้้าตาลทรายที่ละลายได้ง่ายกว่าน้้าตาล
มะพร้าวซึ่งเป็นน้้าตาลที่คนไทยนิยมใช้  ท้าวทองกีบม้าซึ่งมีหน้าที่ในการปรุงขนมหวานส่งเข้าไป 
ในวังเป็นผู้คิดค้นขนมไทยในรูปร่างต่างๆ ขึ้นและประดิษฐ์อาหารหวานคาวชนิดใหม่ๆ ถวายพระ
เจ้าแผ่นดิน ผนวกกับการทดลองน้าวัตถุดิบที่มีอยู่ในประเทศไทย และวัตถุดิบที่เหลือจากการท้า



ขนมหวานแบบยุโรปซึ่งใช้แต่เฉพาะไข่แดงล้วนมาผสมกัน จึงได้ขนมไทยใหม่ๆ อีกหลายชนิด ซึ่ง
หนึ่งในนั้นคือ ขนมหม้อแกง 

 
ขนมหม้อแกง หรือ ขนมกุมภมาศ คือขนมที่ใช้ไข่ แป้ง และกะทิเป็นส่วนประกอบส้าคัญ 

น้าผสมกันในถาดตามสัดส่วน แล้วจึงน้าไปอบจนหน้าของขนมหม้อแกงมีสีน้้าตาลทอง ปัจจุบันมี
การน้าเผือก เม็ดบัว ถั่ว และหอมเจียว มาผสม และแต่งหน้าขนมหม้อแกง ท้าให้ขนมหม้อแกงมี
รสชาติที่กลมกล่อมมากขึ้น สันนิษฐานว่าท้าวทองกีบม้าเป็นผู้ประดิษฐ์คิดค้นวิธีท้าขนมหม้อแกง 
โดยได้น้าวัตถุดิบที่หาได้ในประเทศไทยกับวิธีการปรุงในแบบตะวันตกมาผสมผสานจนได้ขนมชนิด
นี้ขึ้นมา มีการกล่าวว่าที่เรียกชื่อว่ากุมภมาศ เพราะเรียกตามส่วนผสมส้าคัญของขนมคือถั่วกุมภ-
มาศ หมายถึง ถั่วชนิดหนึ่งน้ามาบดละเอียด ผสมน้้าตาลโตนดจากมะพร้าว แป้งที่ได้มาจาก
ข้าวสารบดละเอียดและไข่ขาว ใส่ลงในหม้อทองเหลือง แล้วผิงไฟจนสุกทั่วกัน เมื่อได้ที่แล้วโรยด้วย
หอมเจียวให้มีกลิ่นหอม แต่จากการสันนิษฐานที่ถูกต้อง และความเป็นจริงตามเหตุผล ขนมกุมภ-
มาศอาจจะเรียกตามภาชนะที่ใส่ขนมมากกว่า โดยน้าค้าว่ากุมภมาศมาแปลตามค้า พบว่า “กุมภ” 
เป็นค้านาม แปลว่า หม้อ และ“มาศ” แปลว่า ทอง ดังนั้นค้าว่า “กุมภมาศ” จึงแปลว่า หม้อทอง แต่
ปัจจุบันใช้ค้าว่าขนมหม้อแกง(วันชัย, 2545) เนื่องจากไทยมีการท้าอาหารทั้งคาวและหวาน โดย
มักจะเรียกกับข้าวที่ท้าเป็นน้้าทั้งหลายว่าแกงมาต้ังแต่ครั้งโบราณ เช่น แกงเผ็ด แกงจืด แกงส้ม 
ส่วนขนมที่มีลักษณะเป็นน้้าบางชนิดที่มีส่วนผสมของกะทิและน้้าตาลปึก แล้วเติมส่วนประกอบ
จ้าพวกเผือก มัน ฟักทอง หรือถั่วลงไป โดยเรียกว่าแกง แต่เพื่อให้มีความแตกต่างไปจากแกงทั่วไป
ซึ่งเป็นอาหารคาว จึงเติมค้าว่า“บวด” ลงไปข้างท้าย เมื่อขนมหม้อทองมีส่วนผสมของกะทิและ
น้้าตาลปึกแถมด้วยหอมเจียวซึ่งใช้ส้าหรับท้าแกง จึงเรียกขนมชนิดนี้ว่าขนมหม้อแกง 

 
2.1.1 ส่วนประกอบของขนมหม้แกง 

 
2.1.1.1 ไข่ 

ไข่เป็นผลิตผลที่ได้จากสัตว์ปีก เป็นอาหารท่ีให้โปรตีนคุณภาพดี มีคุณค่า
ทางโภชนาการสูง (Brown, 2011) ประกอบด้วยสารอาหารหลายชนิด เช่น โปรตีนซึ่งเป็นโปรตีน
ประเภทสมบูรณ์ มีกรดอะมิโนจ้าเป็นต่อร่างกายในปริมาณสูง คาร์โบไฮเดรต ไขมัน เป็นต้น ไข่
สามารถเพิ่มรสชาติให้แก่อาหาร และในไข่มีไขมันและของแข็งอ่ืนๆ มากท้าให้อาหารจากไข่มี
ลักษณะข้นเมื่อประกอบอาหารด้วยความร้อน ในการท้าขนมไทยนิยมใช้ไข่เป็ดมากกว่าไข่ไก่ 



เนื่องจากมีเนื้อไข่ที่ไม่เหลวเละเกินไป และช่วยให้มีสีสันของอาหารหรือขนมน่ารับประทาน 
(อภิญญา, 2556) 

ไข่ที่นิยมใช้ในขนมไทยใช้ได้ทั้งไข่เป็ดและไข่ไก่ขึ้นอยู่กับชนิดของขนม 
บทบาทหน้าที่ของไข่คือ การขึ้นฟู การแข็งตัวของโปรตีนในไข่ท้าให้ขนมที่ใช้ไข่อยู่ตัวดี การใช้ไข่ใน
การท้าขนมนอกจากจะเลือกชนิดของไข่แล้ว บางต้ารับยังก้าหนดส่วนต่างๆ ของไข่ เช่น ใช้ไข่ขาว
ในการท้าขนมโสมนัส ใช้ไข่แดงในการท้าทองหยิบ ใช้ไข่น้้าค้างในการท้าขนมฝอยทอง เป็นต้น 
(จิตธนา และอรอนงค์, 2553) 

 

 
 

ภาพท่ี 1 โครงสร้างของไข่ 
ที่มา : ดัดแปลงจาก Bates and Becker, 2014. 

 
1) โครงสร้างของไข่ 

ไข่ประกอบด้วยส่วนส้าคัญ 3 ส่วนคือ เปลือกไข่ ไข่ขาว และไข่แดง 
ดังภาพที่ 1 ไข่แต่ละชนิดจะมีสัดส่วนของเปลือกไข่ ไข่ขาว และไข่แดง แตกต่างกันออกไป ไข่แต่ละ
ฟอง มีสัดส่วนของไข่ขาว 2/3 ส่วน และไข่แดง 1/3 ส่วนเมื่อเทียบขนาดของไข่กับปริมาณไข่ขาว
และไข่แดงไม่แตกต่างกันมากนัก แต่ไข่ฟองเล็กมีส่วนที่เป็นเปลือกมากกว่าไข่ฟองใหญ่ ไข่ที่
น้ามาใช้ในการท้าขนมแบ่งได้เป็น 2 ส่วน คือ  



1.1) ไข่ขาว (Albumen) มีประมาณร้อยละ 60 ของเนื้อไข่ทั้งหมดที่
เรียกว่า ไข่ขาว เพราะเวลาตกลิ่ม (Coagulation) จะเป็นสีขาว (Albus = White) ในไข่ขาวมี
ปริมาณโปรตีนหลายชนิดแสดงดังตารางที่ 1 ขณะที่เป็นไข่ดิบจะเป็นของเหลวมีสีเหลืองอ่อน ในไข่
บางฟองอาจมีสีชมพูหรือสีเขียวอ่อน เนื่องจากอาหารท่ีใช้เลี้ยง ไข่ขาวสามารถแบ่งออกเป็น 4 ส่วน
ดังนี้ (Brown, 2011) 
 

1.1.1) เยื่อขั้วไข่แดง (Chalaziferous) มีปริมาณร้อยละ 2.7 
เป็นส่วนของไข่ขาวข้น มีลักษณะเป็นสายวุ้นข้นๆ คล้ายเกลียวเชือกตรึงอยู่ที่หัวท้ายของไข่แดงเพื่อ
ป้องกันมิให้ไข่แดงเคลื่อนจากต้าแหน่งเดิม เมื่อเก็บไข่ไว้นานเยื่อขั้วไข่แดงจะอ่อนตัวลงท้าให้ไข่
แดงเคลื่อนที่ไปมาได้ง่าย 

1.1.2) ไข่ขาวใสขั้นใน (Inner Liquid layer) เป็นชั้นไข่ขาว
และใสมีปริมาณร้อยละ 16.8 ของปริมาณไข่ขาวทั้งหมด เป็นไข่ขาวใสที่อยู่ติดกับไข่แดงช่วยยึดไข่
แดงให้ลอยค้างอยู่ตรงกลางฟอง 

1.1.3) ไข่ขาวข้น (Dense  Albumen) อยู่ถัดไข่ขาวใสชั้นใน
ออกมา  มีประมาณร้อยละ 57.3 ของปริมาณไข่ขาวทั้งหมดเป็นชั้นหรือถุงไข่ขาวข้นที่ห่อหุ้มไข่แดง
กับไข่ขาวใสตอนในความข้นของไข่ขาวข้นจะช่วยประคองไข่แดงและน้้าไข่ขาวใสตอนในให้
แขวนลอยอยู ่

1.1.4) ไข่ขาวใสชั้นนอก (Outer Liquid Layer)  มีปริมาณ
ร้อยละ 23.2 ของปริมาณไข่ขาวทั้งหมด ไข่ขาวใสชั้นนอกนี้เรามักเรียกว่า ไข่น้้าค้าง ช่วยเพิ่มความ
เหนียวนุ่มในการท้าขนมฝอยทองและมีสมบัติที่จะช่วยเพิ่มความฟูของขนมหวานบางอย่าง เช่น 
ทองหยิบ เป็นต้น 

 
1.2) ไข่แดง (Yolk) ไข่แดงมีน้้าหนักปริมาณร้อยละ 32 ของไข่

ทั้งหมด  ประกอบด้วยน้้าประมาณร้อยละ 48 ถ้าเป็นไข่สดจะมีของแข็งประมาณร้อยละ 52.53 
เมื่อเก็บในตู้เย็นนาน 1-2 วัน ปริมาณของแข็งก็จะลดลงร้อยละ 2 เนื่องจากน้้าในไข่ขาวซึมเข้าไป
ในไข่แดง  ไข่แดงมีรูปร่างค่อนข้างกลม ในไข่ใหม่ไข่แดงจะลอยอยู่ตรงกลางฟองห่อหุ้มไข่แดงซึ่ง
เหนียวและใสโดยทั่วไปไข่แดงจะมีสีเหลืองอ่อนจนถึงสีส้มขึ้นอยู่กับอาหารที่ได้รับ สีเหลืองของไข่
บางฟองมีสีเหลืองทองของ แคโรทีนอยด์ (Carotenoid ) สีเหลืองของแซนโทฟิลด์ (Zanthophyll) 
และคริปโตแซนธิน (Cryptoxanthin) อาจใช้สีสังเคราะห์ทางการค้า เช่น คลอโรฟิลด์ (Carophyll)  



ผสมลงในอาหารเพื่อเพิ่มสีของไข่แดงให้เข้มยิ่งขึ้น  บางครั้งอาจพบไข่แดงบางฟองมีสีแดงอมเขียว
ทั้งนี้เนื่องมาจากสีของอาหารประเภทหญ้าและใบไม้นั่นเอง 

รอบๆ ไข่แดงจะมีเนื้อเยื่อบางๆ หุ้มอยู่เรียกว่า เยื่อหุ้มไข่แดง ( Vitelline  Membrane)       
มีลักษณะอ่อนนุ่มและเหนียว สามารถยืดหยุ่นได้ ถ้าไข่เก่าไข่แดงจะไม่อยู่ตรงกลางฟอง เพราะน้้า
จากไข่ขาวบางส่วนจะค่อย ๆ ซึมเข้าไปในไข่แดงซึ่งข้นกว่าตามหลักการออสโมซิส (Osmosis) คือ 
การท่ีของเหลวที่ข้นน้อยกว่าจะไหลสู่ของเหลวที่มีความเข้มข้นมากกว่า เมื่อน้้าเข้าไปในไข่แดงมาก 
เยื่อหุ้มไข่แดงไม่สามารถขยายตัวได้พอที่จะอุ้มน้้านั้นไว้ได้  น้้าที่เข้าไปมากท้าให้เยื่อหุ้มไข่แดงอ่อน
ตัวลง  ไข่แดงจะค่อย ๆ แบนลงจนเยื่อหุ้มไข่แดงจะแตกออก ไข่แดงแตก 
 
ตารางท่ี 1 ปริมาณโปรตีนในไข่ขาว 
 

ชนิดของโปรตีน ปริมาณ (ร้อยละ) 
โอวัลบูมิน 54 
โคนอลบูมิน 13 
โอโวมิวคอยด์ 11 
ไลโซโซม 3.5 
โอโวมินซิน 1.5 
ฟลาโวโปรตีน 0.8 
สารต้านเอนไซม์โปรติเนส 0.1 
อะวิดิน 0.05 
โปรตีนชนิดอ่ืนที่ยังระบุไม่ได้ 8 

ที่มา : Brown, 2011. 
 

2) องค์ประกอบทางเคมีของไข่ 
ไข่เป็นอาหารที่มีคุณค่าทางอาหารครบถ้วน ได้แก่ โปรตีน ไขมัน 

คาร์โบไฮเดรต เกลือแร่และวิตามิน (ยกเว้นวิตามินซี) ในไข่แต่ละฟองจะมีคุณค่าทางโภชนาการ
ต่างกันดังตารางที่ 2 ไข่ทั้งฟองมีปริมาณโปรตีน ไขมัน เกลือแร่ หรือเถ้าเกือบเท่าๆ กัน ไขมันเกือบ
ทั้งหมดอยู่ในไข่แดง ไข่ขาวมีปริมาณมากกว่าไข่แดง 2 เท่า นอกจากนี้ในไข่ยังมีวิตามินเอ ดี อี เค 
บีคอมเพล็กซ์และเอ็นไซม์ต่างๆ 



ตารางท่ี 2 องค์ประกอบทางเคมีของไข่ 
 

องค์ประกอบทางเคมี ปริมาณ 
ความชื้น (ร้อยละ) 75 
โปรตีน (กรัม/100 กรัม) 7 
ไขมันทั้งหมด (กรัม/100 กรัม) 6 
กรดไขมันอิ่มตัว (กรัม/100 กรัม) 1.8 
กรดไขมันอิ่มตัวต้าแหน่งเดียว (กรัม/100 กรัม) 2.2 
กรดไขมันอิ่มตัวหลายต้าแหน่ง (กรัม/100 กรัม) 0.8 
คอเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) 247 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม/100 กรัม) 1 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 28 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 0.8 
โพแทสเซียม (มิลลิกรัม) 70 
โซเดียม (มิลลิกรัม) 73 
วิตามินเอ (IU) 368 
ไทอะมีน (มิลลิกรัม) 0.04 
ไรโบฟลาวิน (มิลลิกรัม) 0.29 

ที่มา : Gebhardt and Robin, 2002. 
 

3) หน้าที่ของไข่   
3.1) ท้าให้ผลิตภัณฑ์ขึ้นฟู มีปริมาณที่ดีเมื่อตีไข่จะช่วยเก็บอากาศ

ท้าให้โปรตีนบางส่วนแข็งตัว จึงท้าให้ฟองคงตัวเวลาน้าผลิตภัณฑ์เข้าอบ ฟองอากาศในไข่ขยายตัว
ท้าให้เกิดโครงสร้างของเนื้อผลิตภัณฑ์จึงท้าให้ฟูขึ้นท้าให้เกิดสีแก่เนื้อผลิตภัณฑ์ จากสีเหลืองในไข่
แดง 

3.2) ท้าให้ อาหารที่ มี ไข่ เป็นส่วนประกอบ เกิดกลิ่ นรสหอม               
น่ารับประทานซึ่งเป็นกลิ่นรสเฉพาะของไข่ 

3.3) ท้าให้ผลิตภัณฑ์มีความนุ่ม เนื่องจากไข่มีความชื้นสูงถึงร้อย
ละ 75 และยังสามารถเก็บความชื้นไว้ในเนื้อผลิตภัณฑ์ได้ท้าให้แห้งช้าลง 



3.4) ให้คุณค่าทางอาหาร เพราะไข่มีโปรตีน และเกลือแร่ที่เป็น
ประโยชน์ต่อร่างกาย 
 

2.1.1.2 แป้งข้าวเจ้า และสมบัติเชิงหน้าที่ของแป้ง 
แป้งข้าวเจ้าเป็นแป้งที่ท้าจากเมล็ดข้าวเจ้า ดังภาพที่ 2  มีสีขาว  จับแล้ว

สากมือเล็กน้อย เมื่อท้าให้สุกจะมีลักษณะขุ่น  เมื่อทิ้งให้เย็นจะอยู่ตัวเป็นก้อน ร่วน  ไม่เหนียวหนืด  
เช่น  ขนมกล้วย ขนมขี้หนู เส้นขนมจีน  (ศรีนวล, 2535)  ในแป้งข้าวเจ้ามีปริมาณอะมิโลสอยู่     
ร้อยละ 13.78 (Mohamed and Hamid, 1994) ถึงแม้ว่าจะเป็นข้าวพันธุ์เดียวกัน 

 

 
 

ภาพท่ี 2 โครงสร้างของเมล็ดข้าว 
ที่มา : ดัดแปลงจาก  Wrigley et al., 2004 

 
ความแตกต่างของปริมาณอะมิโลสอาจอยู่ในช่วงร้อยละ 4 – 5 ตามแหล่งที่ปลูก ข้าวไทย

มีปริมาณอะมิโลสต้ังแต่ต้่าจนถึงสูง อัตราส่วนขององค์ประกอบอะมิโลสและอะมิโลเพ็กติน
แตกต่างตามชนิดของพันธุ์ข้าวแป้งข้าวเจ้ามีลักษณะเป็นเกล็ดเล็กๆ เหลี่ยมบ้าง  กลมบ้าง ซึ่ง
องค์ประกอบของเมล็ดข้าวประกอบด้วยส่วนประกอบย่อยๆ 2 ชนิดคือ อะมิโลสและอะมิโลเพ็กติน 



อะมิโลสคือ โมเลกุลที่ประกอบขึ้นจากหน่วยกลูโคสที่มีโครงสร้างแบบเส้นตรง ( linear chain) ดัง
ภาพที่ 3 ในขณะที่อะมิโลเพ็กตินประกอบด้วยกลูโคสเช่นกัน แต่มีโครงสร้างแบบแยกเป็นกิ่งก้าน 
(branch chain) ดังภาพที่ 4 (Gropper et al., 2009)  เม็ดแป้งจะไม่ละลายในน้้าเย็นเมื่อผสมแป้ง
กับน้้าเย็นแป้งจะกระจายทั่วไปในน้้าหากทิ้งไว้จะนอนก้นเมื่อโดนความร้อนแป้งที่กระจายอยู่ในน้้า
จะเกิดการเปลี่ยนแปลงเมื่อแป้งได้รับความร้อน ดังภาพที่ 5 ถึงอุณหภูมิประมาณ 160 องศา
เซลเซียสจะเปลี่ยนเป็นสีน้้าตาล และมีความสามารถในการละลายน้้าได้มากขึ้น “Dextrinization” 

 

 
 

ภาพท่ี 3 โครงสร้างของอะมิโลส (Amylose)  เมล็ดข้าว 
ที่มา : ดัดแปลงจาก  Gropper et al., 2009 

 
 
 

 
 

ภาพท่ี 4 โครงสร้างของ อะมิโลเพคติน (Amylopectin) ในเมล็ด
ข้าว 

ที่มา : ดัดแปลงจาก  Gropper et al., 2009 



ตารางที ่3 ความแตกต่างระหว่างอะมิโลสและอะมิโลเพกติน 
 

อะมิโลส อะมิโลเพกติน 
1. ละลายน้้าได้ดีกว่า 1. ละลายน้้าได้น้อยกว่า 
2. เมื่อต้มในน้้าหนืดข้นน้อยกว่า  แต่ขุ่นกว่า 2. หนืดข้นมากกว่า  และใส 
3. ให้สีน้้าเงินแก่กับไอโอดีน 3. ให้สีแดงม่วงหรือสีน้้าตาล 
4. ประกอบด้วยโมเลกุลที่ต่อกันเป็นเส้นยาว 4. โมเลกุลต่อกันคล้ายก่ิงไม้ 
5. ประกอบด้วยกลูโคส  200 – 2,100  หน่วย 5. แต่ละกิ่งมีกลูโคส  20 – 25 หน่วย 
6. ต้มแล้วทิ้งไว้จับเป็นวุ้นได้ 6. ไม่จับตัวเป็นวุ้น 
ที่มา :  ศิรลิักษณ์, 2525. 6.  
 
ตารางที ่4 องค์ประกอบทางเคมีของแป้งข้าวเจ้า 
 

องค์ประกอบทางเคมี ปริมาณ (ร้อยละ) 
พลังงาน (แคลอรี่) 366 
ความชื้น 11.8 
ไขมัน 0.8 
โปรตีน 6.4 
คาร์โบไฮเดรต 80.4 
สารเยื่อใย 0.3 

ที่มา :  วัฒนา, 2534. 7.  
 

 กรรมวิธีการผลิตแป้งข้าวเจ้า ได้จากการน้าข้าวสาร หรือปลายข้าว  เข้าเครื่องแยกสิ่ง
สกปรก แล้วน้าข้าวเข้าเครื่องล้างข้าว จากนั้นน้าใส่ถังแช่ข้าว แช่น้้า 2 – 3 ชั่วโมง ระหว่างที่แช่
เปลี่ยนน้้าบ้างเพื่อให้แป้งขาวสะอาดขึ้น และน้าไปโม่ให้ละเอียดอาจต้องบดหลาย ๆ ครั้ง จึงเข้า
เครื่องแยกน้้าแป้ง  แล้วทิ้งให้แป้งนอนก้น เข้าเครื่องตีแป้งแล้วน้าไปอบ  ข้ันตอนสุดท้ายจึงน้าแป้ง
ไปร่อน 

 
  



 
 

ภาพท่ี 5  การเปลี่ยนแปลงเมื่อแป้งได้รับความร้อน 
ที่มา : ดัดแปลงจาก  Gropper et al., 2009 

 
2.1.1.3 น้้าตาล 

น้้าตาลเป็นสารให้ความหวาน มีลักษณะเป็นผลึก สามารถละลายน้้าได้
ดี โดยทั่วไปหมายถึง ซูโคร ที่มีลักษณะเป็นผลึกของแข็งสีขาว น้้าตาลเป็นสารเพิ่มความหวานที่
นิยมใช้กันอย่างแพร่หลาย ในอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ขนมหวาน และ
เครื่องด่ืม ในทางการค้าน้้าตาลผลิตจาก อ้อย(Sugar cane) ต้นตาล (Sugar Palm) ต้นมะพร้าว 
(Coconut Palm) ต้นเมเปิ้ลน้้ าตาล (Sugar Maple) และ หัวบีท  (Sugar Beet) น้้ าตาลที่ มี
องค์ประกอบทางเคมีแบบง่ายที่สุด หรือ โมโนแซคคาไรด์ เช่น กลูโคส เป็นที่เก็บพลังงาน ที่จะต้อง
ใช้ในกิจกรรม ทางชีววิทยา ของเซลล์  น้้าตาลเป็นอาหารที่ให้พลังงานที่ส้าคัญที่สุดของร่างกาย 
อย่างไรก็ตามน้้าตาลมีทั้งคุณและโทษ การบริโภคน้้าตาลต้องระวังให้พอเหมาะ ไม่มากเกินไป หรือ
น้อยเกินไป ขึ้นกับปัจจัยหลายๆ ปัจจัยร่วมกัน (Brown, 2011) 

 
1) ประเภทของน้้าตาล  

น้้าตาลสามารถแบ่งได้เป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ ได้ดังนี้ 
1.1) น้้าตาลที่ตกผลึก ได้แก่ น้้าตาลทราย ซึ่งเป็นน้้าตาลที่ผลิตจาก

อ้อย ส่วนในประเทศแถบเมืองหนาวนั้นจะใช้หัวบีทแทนอ้อย ในการผลิตน้้าตาลทรายที่เห็นกันอยู่
ในตลาดนั้น จะมีอยู่ด้วยกัน 2 สี คือ สีขาวนั่นก็เพราะได้เพิ่มกระบวนการฟอกสีเข้าไปในขั้นตอน
การผลิต น้้าตาลมีสีขาวเป็นเกล็ดใส และจะมีลักษณะที่ค่อนข้างแข็ง ละลายน้้ายาก อีกชนิดหนึ่งที่
พบได้ก็คือ น้้าตาลที่มีออกแดงปนน้้าตาล หรือที่เรียก “น้้าตาลทรายแดง” เป็นน้้าตาลที่ไมได้ฟอกสี
ท้าให้มีสีธรรมชาติของน้้าตาล มีสิ่งเจือปนค่อนข้างมาก คนไม่นิยมใช้ เพราะสีไม่สวยแต่ยังใช้ท้า



ขนมบางชนิดอยู่ นอกจากนี้ยังสามารถน้าน้้าตาลทรายมาแปรรูปจนกลายเป็นน้้าตาลชนิดต่างๆ 
เพื่อเหมาะกับวัตถุประสงค์ในการประกอบอาหารแต่ละชนิดต่อไปอีก ดังนี้ 

1.1.1) น้้าตาลผง หรือที่รู้จักในนามของน้้าตาลไอซิ่ง เกิดจาก
การน้าเอาน้้าตาลทรายขาวมาบดละเอียด จากนั้นเติมแป้งลงไปร้อยละ 3  

1.1.2) น้้าตาลทรายป่น จะมีลักษณะที่หยาบกว่าน้้าตาล
ทรายผง และจะไม่ผสมแป้งลงไปเหมือนกับน้้าตาลทรายผง 

1.1.3) น้้าตาลก้อน เกิดจากการน้าเอาน้้าตาลทรายขาวมา
อัดให้เป็นก้อนสี่เหลี่ยมลูกบาศก์แล้วท้าให้แห้งโดยการไล่ความชื้นออกไป 

1.2) น้้าตาลไม่ตกผลึก ได้แก่ น้้าตาลสด น้้าตาลโตนด น้้าตาล
มะพร้าว ซึ่งนิยมน้ามาท้าขนมไทย ประเภท เชื่อม แกงบวด น้้าเชื่อมข้นเคลือบขนม 

1.2.1) น้้าตาลสด เมื่อเค่ียวน้้าตาลจนเดือดแล้ว ใส่สารเบน
โทไนต์ เพื่อให้น้้าตาลสดตกตะกอนใส (สารเบนโทไนต์ 1 ช้อนโต๊ะ : น้้าตาลสด 20 กิโลกรัม) ต้ม
น้้าตาลให้เดือด อีก 10 นาทีเค่ียวจนให้ได้ความหวาน 12 องศาบริกซ์ ยกลงทิ้งไว้ให้เย็น น้ามา
กรอง และบรรจุในขวดที่ฆ่าเชื้อ 

1.2.2) น้้าตาลหม้อ หรือน้้าตาลปี๊บ ท้าได้โดยเค่ียวน้้าผึ้งที่ได้
ต่อไปอีก โดยลดไฟอ่อนลง ใช้พายกวน เวลาในการเคี่ยวประมาณ 45 – 60 นาที น้้าตาลที่ได้จะข้น
เหนียว ยกลงและใช้เครื่องตีตีน้้าตาลเพื่อให้เย็นลงและเปลี่ยนลักษณะจากใสเป็นขาวขุ่น จากนั้น
ใช้ไม้ตีน้้าตาลอีกรอบก่อนเทลงปี๊บ เมื่อน้้าตาลเย็นตัวลงจึงเทใส่ปี๊บ หรือภาชนะที่ต้องการ (น้้าตาล
ใส 7 ปี๊บ กวนได้น้้าตาลปี๊บประมาณ 1 ปี๊บ หรือน้้าตาล สด 5 ลิตร กวนได้น้้าตาลปี๊บหนัก 1 
กิโลกรัม) 

1.2.3) น้้าตาลปึก ท้าได้โดยเค่ียวน้้าตาลให้ข้นลงอีก เหลือ
ประมาณ 1 ใน 8 และต้องใช้ไม้กลมขนาดเท่าข้อมือ ยาวประมาณ 50 เซนติเมตร กวนน้้าตาลปี๊บ 
เพื่อให้แข็งเร็วขึ้น เมื่อได้ที่แล้วตักน้้าตาลขณะร้อน ใส่ลงในถ้วยกระเบื้องที่เตรียมไว้ โดยมีผ้าขาว
บางรองไว้ข้างใน เมื่อน้้าตาลในถ้วยเย็นลงจึงเอาออกจากถ้วย เก็บไว้เป็นงบๆ (2 ปึกประกบกัน 
เรียกน้้าตาล 1 งบ น้้าตาล 1 ปึกจะหนัก 1 กิโลกรัม) 

 
2) หน้าทีข่องน้้าตาล 

2.1) ความหวานของน้้าตาล  น้้าตาลเป็นสารที่ให้ความหวาน และ
มีคุณค่าทางโภชนาการ  (Nutritive  Sweetener)  รสหวานของน้้าตาลเป็นรสหวานธรรมชาติที่



ปราศจากรสอ่ืนเจือปน  การที่ เรารู้รสหวานนั้นเกิดจากต่อมลิ้นบริเวณปลายลิ้นด้านบน  
วัตถุประสงค์หลักของการใส่น้้าตาลในอาหารคือการให้ความหวาน  โดยทั่วไปนิยมน้้าตาลทราย
เพราะความหวานสูง ราคาถูก เมื่อเทียบกับน้้าตาลอ่ืนๆ (Figoni, 2008) 

 
2.2) การละลาย น้้าตาลทั่วไปที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารมักจะ

ละลายน้้าได้ดี  ตามปกติจะละลายได้ร้อยละ 30 – 80 ปริมาณที่ละลายได้จะขึ้นอยู่กับอุณหภูมิ       
ซึ่งการละลายได้จะสูงขึ้นเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น  ความสามารถในการละลายน้้าของน้้าตาลแต่ละชนิด
จะแตกต่างกัน (อบเชย  และขนิษฐา, 2544) 
 

2.3) การเกิดสารสีน้้าตาลในอาหาร  ในการเตรียมอาหารแปรรูป 
และการเก็บรักษาอาหารบางชนิดจะพบว่ามีสารสีน้้าตาลเกิดขึ้นจากปฏิกิริยาเคมีที่ไม่เกี่ยวข้องกับ
เอนไซม์  ตามปกติจะพบว่าอาหารเหล่านี้มีน้้าตาลซึ่งเป็นตัวการส้าคัญในปฏิกิริยาเคมีนี้เป็น
ส่วนประกอบ  สารเคมีที่เกิดขึ้นมีต้ังแต่สีเหลืองจนถึงสีด้า  แต่ส่วนใหญ่จะเป็นสีน้้าตาล  กลิ่นรส
ของอาหารจะเปลี่ยนไป (Figoni, 2008) การเกิดสารสีน้้าตาลในอาหารจะเร็ว ขึ้น หากอาหารมี
ไนโตรเจน โดยเฉพาะสารประเภทเอมีน ปฏิกิริยาเริ่มต้นเป็นปฏิกิริยาระหว่างกลุ่มคาร์บอนนิลของ
น้้าตาล (-CO) และกลุ่มอะมีน (-NH2) เกิดอย่างรวดเร็วที่อุณหภูมิสูงกว่า 112 °C หรือที่ pH สูง
กว่า 7 ของกรดอะมิโนมักจะเกิดขึ้นในอาหารแห้ง หรือเข้มข้นมีปริมาณน้้าน้อย 
 

2.4) การดูดและการเก็บรักษาความชื้นโดยน้้าตาล  สมบัติของ
น้้าตาลด้านการดูด และเก็บรักษาความชื้น  มีความส้าคัญต่อเนื้อสัมผัส และความคงทนในการ
เก็บรักษาลักษณะของอาหารบางชนิด การดูดความชื้น น้้าตาลแต่ละชนิดจะแตกต่างกันด้าน
ความสามารถในการดูดความชื้นจากบรรยากาศ   ฟรุคโตสเป็นน้้าตาลดูดความชื้น ได้ดีมาก  
รองลงมา เด็กซ์โตส  ซูโครส  มอลโตส และแล็กโตส  คุณสมบัติด้านนี้ของน้้าตาลมีส่วนช่วยให้
อาหารที่มีน้้าตาลเป็นส่วนประกอบนุ่ม และชื้นในด้านการเก็บรักษาความชื้น  ความสามารถใน
การเก็บรักษาความชื้นของน้้าตาลเกี่ยวข้องกับความสามารถในการดูดความชื้น  โดยทั่วไปการ
เก็บรักษาความชื้นของน้้าตาล หมายถึง  การที่น้้าตาลนั้นสามารถยึดความชื้ นไว้โดยไม่ออกสู่
บรรยากาศ  คุณสมบัติอันนี้เป็นประโยชน์ต่อการที่จะช่วยให้ขนมเก็บรักษาไว้ได้นานโดยไม่แห้ง 
หรือแข็ง  เสียลักษณะที่ต้องการเร็วเกินไป (อบเชย  และขนิษฐา, 2544) 

 



3) การเลือกซื้อน้้าตาลทราย 
การเลือกซื้อน้้าตาลทราย  พิจารณาดูความสะอาด  เช่น  ไม่มีเศษผง 

หรือแป้งเจือปนมากับน้้าตาล เลือกซื้อน้้าตาลทรายที่สีไม่ขาวจัดมาใช้  ถ้าหากว่าสีของน้้าตาลไม่มีผล
ท้าให้สีขนมเปลี่ยนไป  เพราะน้้าตาลที่มีสีขาวไม่จัดจะราคาถูกกว่าชนิดที่ขาวจัด และเลือกซื้อน้้าตาล
ชนิดต่างๆ  ให้ตรงกับที่จะใช้ประกอบอาหาร (อบเชย และขนิษฐา, 2544)   

 
ตารางท่ี 5 คุณค่าทางโภชนาการของน้้าตาลทรายขาว 100 กรัม 
 

คุณค่าทางโภชนาการ  ปริมาณ 
 พลังงาน (Kcal.)  387 
 โปรตีน (gm)  0 
 ไขมัน (gm)  0 
 คาร์โบไฮเดรต (gm)  100 
 แคลเซียม (mg)  0 
 ฟอสฟอรัส (mg)  0 
 เหล็ก (mg)  0 
 ไนอะซิน (mg)  0 
ที่มา : Gebhardt and Robin, 2002 

 
2.1.1.4 กะทิ 

กะทิ นับว่าเป็นส่วนผสมส้าคัญในการประกอบอาหารทั้งคาว และหวาน
ของคนไทย กะทิมีรสที่หอมหวาน เป็นของเหลวที่ได้จากการบีบหรือค้ัน จากเนื้อมะพร้าวสดขูด 
หรือมะพร้าวบด อาจเติมน้้า หรือไม่เติมน้้าก็ได้ กะทิมีลักษณะเป็นอิมัลชั่นชนิดน้้ามันในน้้า (oil-in-
water emulsion) ซึ่งส่วนที่เป็นน้้ามันจะกระจายตัวอยู่ในสารละลายน้้าและถูกล้อมรอบหรือห่อหุ้ม
ด้วยโปรตีน สภาพดังกล่าวเกิดจากระบบมีแรงตึงผิว (กนกพร, 2545) เมื่อค้ันกะทิโดยโดยใช้
อัตราส่วนเนื้อมะพร้าวขูดต่อน้้า เท่ากับ 1:1 และ 1:0.5 จะมีปริมาณ ไขมันประมาณร้อยละ 12.20 
และ 17.70 ตามล้าดับ (เอกสิทธิ์ , 2540) ซึ่งกรดไขมันในมะพร้าวจะประกอบไปด้วย กรดลอริค 
(กรดไขมันอ่ิมตัวที่มีสายคาร์บอน 12 ตัว) ในปริมาณที่สูง และประกอบด้วยกรดไขมันอ่ิมตัวอ่ืน ๆ 
อีกทั้งนี้คุณภาพ และองค์ประกอบทางเคมีของกะทิยังขึ้นอยู่กับปัจจัยหลายประการด้วยกัน ได้แก่ 



พันธุ์ สถานที่ปลูก ความแก – อ่อน ของมะพร้าว และกรรมวิธีในการเตรียมและคั้นกะทิ เช่น วิธีลด
ขนาดของเนื้อมะพร้าว ปริมาณน้้าที่ใช้ อุณหภูมิในการค้ัน และวิธีค้ันกะทิ (พัชรินทร์, 2542) 

 
ส้านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (2528) ได้ให้ความหมายของกะทิส้าเร็จรูปไว้

ว่า ของเหลวที่ได้จากการค้ันหรือบีบเนื้อของผลมะพร้าวห้าว ซึ่งมีชื่อทางพฤษศาสตร์ว่า Cocos 
nucifera Linn. แล้วผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อโดยใช้ความร้อนเพื่อเก็บรักษาไว้ได้ โดยกะทิส้าเร็จรูปแบ่ง
ออกเป็น 2 แบบคือ กะทิส้าเร็จรูปชนิดพาสเจอร์ไรซ์ และกะทิส้าเร็จรูปชนิดสเตอริไลซ์ ข้อก้าหนด
คุณลักษณะทั่วไปของกะทิส้าเร็จรูป  คือ  เป็นของเหลว ทึบแสง  ปราศจากสิ่งแปลกปลอม ไม่มี
กลิ่นหืน และกลิ่นน่ารังเกียจ คุณลักษณะทางเคมี จะต้องมีไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 และมีกรด
ไขมันอิสระ (ค้านวณเป็นกรดลอริค) ไม่เกินร้อยละ 0.3 มีค่า pH อยูใ่นช่วง 5.5 – 6.5 และมีปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 22.0 กะทิส้าเร็จรูปเหล่านี้เมื่อน้ามาท้าขนมจะได้ขนมที่มี
ลักษณะเป็นเลื่อมมัน เพราะต้องผ่านความร้อนอีกครั้งท้าให้ไขมันแตกตัวมากขึ้น แต่ในด้านกลิ่น
รสนั้น (กนกพร, 2545) ซึ่งได้ท้าการศึกษาถึงผลของกะทิที่ผ่านความร้อนต่อคุณสมบัติของไอศกรีม
กะทิพบว่า กะทิที่ผ่านความร้อนในระดับต่าง ๆ กัน มีความแตกต่างทางด้านลักษณะโดยรวม เมื่อ
เปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุมเพียงเล็กน้อยเท่านั้น 

 
1) ลักษณะทั่วไปของกะทิ   

กะทิ  จะได้จากการค้ันเนื้อมะพร้าวที่ขูดออกมาและอาจจะเติมน้้า
หรือไม่เติมก็ได้เพราะมีลักษณะอิมัลชั่นชนิดน้้ามันในน้้า ซึ่งหมายถึงลักษณะของน้้ามันจะกระจาย
อยู่ในสารละลายน้้าและถูกล้อมรอบหรือห่อหุ้มด้วยโปรตีน สภาพดังกล่าวจะเกิดจากระบบที่มีแรง
ดึงระหว่างผิวระหว่างโมเลกุลของน้้าและไขมันที่ต้่าลงเพราะมีโปรตีนเป็นตัวลดแรงดึงระหว่างผิว 
กะทิมีอิมัลซิฟายเออร์โดยธรรมชาติ ได้แก่ Phospholipid  ได้แก่ Lecithin  และ Cephalin  อยู่ใน
กะทิ  Lecithin  เป็นอิมัลซิฟายเออร์ชนิดหนึ่งสามารถท้าให้ไขมันในกะทิมีสมบัติเปียกน้้า กระจาย
ตัวไหลได้  และละลายได้ แต่ถึงแม้ว่ามีเลซิตินในกะทิ ก็ไม่สามารถท้าให้กะทิอยู่ตัวได้เนื่องจาก
กะทิมีปริมาณไขมันอยู่มาก  เมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณโปรตีน ความเข้มข้นของโปรตีนที่ระหว่าง
ของผิวเม็ดไขมันกับน้้ามีไม่มากพอ ที่จะป้องกันการรวมตัวกันโดยมีการเริ่ม  แยกตัวของชั้น  เมื่อ
ต้ังทิ้งไว้  5 – 10  ชั่วโมง จนกระทั่งแยกชั้นสมบูรณ์ในเวลา  24  ชั่วโมง 

 
 



 
2) องค์ประกอบของกะทิ  

องค์ประกอบของกะทิขึ้นอยู่กับปริมาณน้้าที่ใช้ในการค้ันกะทิ  เมื่อ
ค้ันกะทิโดยไม่มีการเติมน้้าจะท้าให้ปริมาณของไขมันสูง คิดเป็นองค์ประกอบคือ  น้้า  ร้อยละ 
41.86 ไขมันร้อยละ  44.60  โปรตีนร้อยละ 4.13  น้้าตาลร้อยละ 5.40  และเกลือแร่ร้อยละ  1.03 
กะทิค้ันใหม่จะมีค่าเป็นกรดด่างเท่ากับ 6 ซึ่งถือเป็นอาหารที่มีความเป็นกรดต้่า ค่าความเป็นกรด
ด่างของกะทิอยู่ระหว่าง 5.80–6.39 โดยวัดที่อุณหภูมิ 10 – 60 องศาเซลเซียส และนอกจากนี้ยังได้
รายงาน คือ  องค์ประกอบทางเคมีและคุณสมบัติทางกายภาพของกะทิ  ดังแสดงในตารางที่ 5 
 
ตารางท่ี 6 สมบัติทางกายภาพขององค์ประกอบทางเคมีของกะทิ 
 

คุณสมบัติ ปริมาณ (ร้อยละ) 
ทางเคมี  

ความชื้น 73.47 – 76.84 
ไขมัน 48.84 – 21.09 
โปรตีน 2.14 – 29 
เถ้า 0.63 – 0.96 
น้้าตาลทั้งหมด 0.82 – 1.62 

ทางกายภาพ  
แรงตึงผิว ดายน์ต่อตารางเซนติเมตร 97.76 – 125.43 
ค่าดัชนีความหนืด ที่ 10 – 60  องศาเซลเซียส 0.0161 – 0.0202 
ค่าการหักเหของแสง 1.3414 – 1.3446 
ค่าความเป็นกรด-เบส 5.95 – 6.30 

ที่มา : ดัดแปลงจาก Hui et al., 2009  
 

3) บทบาทของกะทิในขนมไทย 
ให้ขนมมีรสชาติดีท้าให้ขนมมีความน่ารับประทาน ขนมที่ใช้กะทิเป็น

ส่วนผสมจะนุ่ม และมีความมัน 
 
 



2.1.1.5 หอมแดง 
หอมแดงมีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Allium ascalonicum Linn. อยู่ในวงศ์ 

Iridaceae มีชื่อท้องถิ่นว่า หอมไทย หอมหัว หอมบัว หอมเล็ก มีลักษณะท่ัวไปเป็นไม้ล้มลุกขนาดเล็ก 
ล้าต้นเป็นหัวอยู่ใต้ดิน  เรียกว่า หัว (Vaughan and Geissler, 2009)  มีสีม่วงแดง หัวมีขนาด 1-4 
เซนติเมตร แต่ละต้นประกอบด้วยหัวเล็ก ๆ ที่เรียกว่า กลีบมีรูปร่างแบบรูปไข่ ซึ่งเกิดจากใบซ้อนกัน
เป็นชั้นๆ ใบมีลักษณะกลวงกลม ปลายใบแหลม ดอกออกเป็นช่อ ดอกย่อยมีกลีบดอก 6 กลีบ สีขาว
หรือสีม่วงอ่อน ก้านช่อดอกกลม ข้างในกลวง ผลเป็นกระจุกกลม สีด้า ขยายพันธุ์ด้วยหัว เป็น
เครื่องเทศ ปลูกมากในภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย มีสรรพคุณในการ
ช่วยในเรื่องการเจริญอาหาร แก้ไข้ขับลม ขับพยาธิ ปวดหลังปวดเอว ปวดประจ้าเดือน ช่วยลดระดับ
น้้าตาลในเลือด และสามารถยับยั้งเส้นเลือดอุดตัน (กรรณิการ์ และ นันทา, 2542) นอกจากนี้หอมแดง
ยังมีสารเคอร์เซติน (Quercetin) ดังแสดงในภาพที่ 3  และสารฟลาโวนอยด์ (Flavonoid) ซึ่งสามารถ
ป้องกันโรคมะเร็งได้ (Wang and Josep, 2003)   

 

 
 
ภาพท่ี 6  โครงสร้างทางเคมีของสารเคอร์เซติน 
ที่มา : ดัดแปลงจาก  Ruotolo et al. (2014) 
 

2.1.2 ข้าวโพดหวาน 

ข้าวโพด (corn) มีชื่อเรียกในภาษาอังกฤษว่า maize แต่ในทางอเมริกาเรียกว่า 
corn และมี ชื่อในทางพฤกษศาสตร์ ว่า Zea mays (หมายถึง พืชให้เมล็ด) เป็นพืชตระกูลเดียวกับ
หญ้ามีล้าต้นสูง โดยเฉลี่ย 2.2 เมตร ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางของล้าต้น 0.5-2.0 นิ้ว ถิ่นก้าเนิดก็คือ ได้
มีการขุดพบซังข้าวโพดและซากของต้นข้าวโพดที่ใกล้แม่น้้าในนิวเม็กซิโก (แถบอเมริกาใต้) และ
ปัจจุบันนิยมปลูกแพร่หลายในแถบอเมริกา แคนาดา ฯลฯ สามารถปลูกได้ ในสภาพที่ภูมิอากาศ



แตกต่างกันมากๆ เป็นแหล่งอาหารที่ส้าคัญของสัตว์ เพราะสามารถน้ามาเลี้ยงสัตว์ได้ทั้งต้น ใบ และ
เมล็ด 

 
ส้าหรับประเทศไทย คนไทยรู้จักน้าข้าวโพดมาเลี้ยงสัตว์ตั้งแต่หลังสงครามโลกครั้งที่ 1 โดย 

ม.จ.สิทธิพร กฤษดากร ได้น้าข้าวโพดพันธ์ุที่ใช้เลี้ยงสัตว์มาปลูกและทดลองใช้เล้ียงสัตว์ ซึ่งในขณะนั้น
เป็นที่รู้จักกันน้อยในหมู่นักวิชาการ จนกระทั่งหลังสงครามโลกครั้งที่ 2 การใช้ข้าวโพดเริ่มแพร่หลาย
ขึ้นในหมู่นักวิชาการ จนกระทั่งหลังสงครามโลกครั้งที่ 2 การใช้ข้าวโพดเริ่มแพร่หลายขึ้นในหมู่
นักวิชาการ ทั้งนี้เนื่องจาก คุณหลวงสุวรรณ วาจกกสิกิจ ได้น้าการเลี้ยงไก่แบบการค้ามาเริ่มสาธิต 
และกระตุ้นให้ประชาชนปฎิบัติตามผู้เลี้ยงไก่จึงรู้จักใช้ข้าวโพดมากขึ้นกว่าเดิม แต่เนื่องจากระยะนั้น
ข้างโพดมีราคาสูงและหายาก การใช้ข้าวโพดจึงใช้เป็นเพียงส่วนประกอบของอาหารหลัก ซึ่งมีร้าและ
ปลายข้าวเป็นส่วนใหญ่ แต่ในปัจจุบันผู้เลี้ยงสัตว์รู้จักข้าวโพดกันทั่ว และประเทศไทยได้ปลูกข้าวโพด
ในปีหน่ึง ๆ จ้านวนไม่น้อย ทั้งน้ามาใช้เองและส่งออกต่างประเทศ คิดพื้นท่ีๆ เพาะปลูกเฉลี่ยแล้วตั้งแต่
ปี 18 เป็นต้นมา ปลูกไม่ต่้ากว่า 8,000,000 ไร่/ปี ปริมาณข้าวโพดที่ผลิตได้ ได้น้ามาใช้ภายในประเทศ
ร้อยละ 10-15 ของท่ีผลิตได้ หรือถ้านับรวมทั้งการใช้เล้ียงสัตว์และค่าเมล็ดพันธ์ุเพาะปลูกประมาณ 5-
6 แสนตันต่อปี (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2542) 

 
แม้ไม่ถือว่าข้าวโพดเป็นอาหารหลัก แต่ข้าวโพดก็ถูกใช้เป็นอาหารว่าง หรือของหวานที่

รับประทานกันแทบทุกครัวเรือน มีการปลูกกันมาช้านานเนื่องจากเป็นพืชที่เพาะปลูกได้ ง่ายมีความ
ทนทานต่อสภาพดินฟ้าอากาศได้ผลผลิตเร็วกว่าข้าวซึ่งเป็นอาหารหลักของประเทศ อีกทั้งยังให้
ผลผลิตเฉลี่ยดี กว่าข้าวเกือบเท่าตัว ทั้งยังสามารถปลูกพืชชนิดอื่นๆ หลังการเก็บเกี่ยวข้าวโพดได้ในปี 
เดียวกัน ท้าให้รายได้ต่อหน่วยพื้นที่เพิ่มมากขึ้นเรื่อยๆ จนกลายเป็นสินค้าส่งออกส้าคัญของประเทศ
อีกอย่างหนึ่ง ดังน้ันข้าวโพดจึงนับว่าเป็นพืชที่ส้าคัญทางเศรษฐกิจของไทยเรา ชนิดของข้าวโพดที่เป็น
ที่รู้จักกันดี  เช่น ข้าวโพดข้าวเหนียว ข้าวโพดหวาน เป็นต้น 

 
ขาวโพดหวาน (sweet corn) มีชื่อทางวิทยาศาสตรวา (Zea  may  L.) เปนพืชพื้นเมืองของ

ซีกโลกตะวันตก จัดอยูในพวกผักที่ใชบริโภคและท้าผลิตภัณฑตางๆ กันอยางแพรหลายโดยเฉพาะ
อย่างยิ่งในประเทศสหรัฐอเมริกา ประวัติความเปนมาของขาวโพดชนิดนี้ ไดพัฒนามาจากขาวโพดไร
(field corn) ไดมีการปลูกขาวโพดหวานเปนครั้งแรกโดยพวกอเมริกันอินเดียน ซึ่งอยูทางตอนเหนือ
ของประเทศสหรัฐอเมริกา ขาวโพดหวานตางจากขาวโพดไรตรงที่วาไดสะสมน้้าตาลไวในเมล็ดเป็น 
ปริมาณสูงเพื่อใชในการผลิตเปนแปง (starch) ขาวโพดหวานท่ีมีคุณภาพดีเปนท่ีตองการของผูบริโภค



ต้องมีเปลือกเมล็ดบาง และมีปริมาณน้้าตาลสูง (Schenck, 1992) เน่ืองจากข้างโพดถูกจัดอยู่ในกลุ่ม
ของธัญพืชชนิดหนึ่ง ภายในเมล็ดประกอบด้วย เนื้อข้าวโพด (Endosperm) ซึ่งเป็นส่วนที่มีปริมาณ
มากที่สุดของน้้าหนักเมล็ดโดยอยู่ในรูปของสตาร์ช (starch) ร้อยละ 86.4 คัพภะ (germ) ชั้นเพอริ
คาร์ป (pericarp) ชั้นอลูโลน (aleurone layer)  และทิปแคป (tip cap) ดังภาพที่ 6 องค์ประกอบทาง
เคมีที่ส้าคัญที่มีอยู่ในเมล็ดข้าวโพดนอกจากสตาร์ชแล้วยังพบน้้ามันร้อยละ 18.8 โปรตีนร้อยละ 34.5 
และน้้าตาลร้อยละ 10.8 ที่ส่วนของคัพพะ (สาโรช และคณะ, 2548) โดยสารอาหารที่จะมีผลต่อการ
แปรรูปข้าวโพด คือ สตาร์ชและน้้าตาล โดยทั่วไปขนาดของสตาร์ชในข้าวโพดจะมีขนาด 2 -30 
ไมโครเมตร และมีอุณหภูมิการเกิดเจลาติไนเซชั่นตั้งแต่ 62-80 องศาเซลเซียส ซึ่งขึ้นอยู่กับพันธุ์ของ
ข้าวโพด นอกจากสารอาหารหลักจ้าพวกคาร์โบไฮเดรต และไขมันแล้ว ภายในเมล็ดมีสารที่ท้าให้
ข้าวโพดมีสีเหลือง และจัดเป็นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (bioactive compound) ประเภท
สารพฤกษเคมี (phytochemical) ซึ่งในเมล็ดของข้าวโพดจะพบรงควัถุในกลุ่มของแคโรทีนเป็น
หลักได้แก่ แซนโธฟีล (xanthophylls) หรือออกซี่แคโรทีนอยด์ (oxycarotenoids) ลูทีน (lutein) 
และซีแซนทีน (zeaxanthin) (Kuhnen et al., 2009) ดังภาพที่ 7 
 

 
 

ภาพท่ี 7  โครงสร้างของเมล็ดข้าวโพด 
ที่มา : ดัดแปลงจาก Xie et al., 2009 



 
 

ภาพท่ี 8  โครงสร้างของแคโรทีนอยด์ที่พบเมล็ดข้าวโพด 
ที่มา : ดัดแปลงจาก Kuhnen et al., 2009 

 
2.2 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

วรารัตน์ (2552) ได้ท้าการศึกษา การพัฒนาขนมหม้อแกงไข่ลดพลังงานและการปรับปรุง
สัดส่วนกรดไขมันด้วยสารให้ความหวานซูคราโลสและกะทิธัญพืช  ผลการทดลองพบว่าการใช้ซู
คราโลสท่ีปริมาณร้อยละ 30 40 และ 50 และการใช้กะทิธัญพืชทดแทนกะทิมะพร้าว ที่ปริมาณร้อยละ 
75 และ 100 ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) ของการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส น้าสูตรที่ได้รับคะแนนความชอบสูงสุด คือ สูตรที่ใช้สารให้ความหวานซูคราโลสร้อยละ 
40 และกะทิธัญพืชร้อยละ 75 ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบต่อขนมหม้อแกงไข่ในระดับชอบปาน
กลางถึงชอบมาก (7.56-8.14) และร้อยละ 100 ให้การยอมรับขนมหม้อแกงไข่ที่ใช้ซูคราโลสและกะทิ
ธัญพืช 



บทท่ี 3 
 

วิธีการด าเนินการทดลอง 
 

3.1. วัตถุดิบและอุปกรณ์ 
 

3.1.1. วัตถุดิบที่ใช้ในการท าขนมหม้อแกง 
3.1.1.1. ไข่เป็ด 
3.1.1.2. แป้งข้าวเจ้า ตราช้างสามเศียร 
3.1.1.3. หัวกะทิ ตราอร่อยดี 
3.1.1.4. น ้าตาลทราย ตรามิตรผล 
3.1.1.5. น ้าตาลปี๊บ ตรามิตรผล 
3.1.1.6. ใบเตย 
3.1.1.7. หัวหอมแดง 
3.1.1.8. น ้ามันพืช 
3.1.1.9. ข้าวโพดหวาน 

 
3.1.2. อุปกรณ์ท่ีใช้ในการท าขนมหม้อแกง 

3.1.2.1. อุปกรณ์เครื่องครัว เช้น มีด เขียง อ่างผสม ตะกร้อมือ ฯลฯ 
3.1.2.2. ชั่งไฟฟ้าทศนิยม 3 ต้าแหน่ง ยี่ห้อ Nagata รุ่น Fath-12 
3.1.2.3. ถาดอลูมิเนียมขนาดเล็ก  
3.1.2.4. เตาอบไฟฟ้าระบบลมร้อน ยี่ห้อฟากอร์ 

 
3.1.3. อุปกรณ์ส าหรับการทดลองทางประสาทสัมผัส 

3.1.3.1. กล่องพลาสติกใส่ตัวอย่างพร้อมฝาปิด 
3.1.3.2. ช้อนพลาสติก 
3.1.3.3. ถาดใส่อาหาร 
3.1.3.4. แก้วน ้า 
3.1.3.5. กระดาษทิชชู่ 
3.1.3.6. ปากกา 



3.1.3.7. แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 9-Point Hedonic Scale 
 

3.1.4. อุปกรณ์ส าหรับการวิเคราะห์ทางกายภาพ 
3.1.4.1 เครื่องวิเคราะห์ลักษณะเนื อสัมผัส (Texture analyzer) รุ่น TA.XT plus 

ยี่ห้อ Stable Micro Systems Texture analyzer ประเทศอังกฤษ  
 

3.1.5. อุปกรณ ์และเคร่ืองมือส าหรับการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
3.1.5.1 ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) รุ่น FD 115 ยี่ห้อ Binder ประเทศเยอรมัน 
3.1.5.2 เครื่องชั่งละเอียด 4 ต้าแหน่ง รุ่น GT 4100 ยี่ห้อ OHAUS ประเทศ

สวิสเซอร์แลนด์ 
3.1.5.3 เครื่องแก้ว (ได้แก่ บีกเกอร์ แท่งแก้ว ปิเปต บิวเรตพร้อมขาตั ง ฟลาสก์ 

ขวดปรับปริมาตร หลอดทดลอง กระบอกตวง กรวยกรอง เป็นต้น) 
3.1.5.4 กระดาษกรอง Whatman No.1 และ No.4 ของบริษัท Whatman 

Internationalประเทศอังกฤษ  
3.1.5.5 ถ้วยอลูมิเนียมส้าหรับหาความชื น (Moisture cans) 
3.1.5.6 โถดูดความชื น (Desiccator) 
3.1.5.7 เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนแบบ Kjeldahl รุ่น Vapodest 20 

ยี่ห้อ     Gerhardt ประเทศเยอรมัน 
3.1.5.8 เ ค รื่ อ ง มื อ วิ เ ค ร า ะห์ ป ริ ม าณไขมั น  รุ่ น  SER 148 ยี่ ห้ อ  VELP 

SCIENTIFICA ประเทศอิตาลี  
3.1.5.9 เครื่องมือวิ เคราะห์ปริมาณใยอาหาร ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA 

ประเทศอิตาลี                                        
3.1.5.10 เตาเผา ยี่ห้อ Lenton ประเทศอังกฤษ 

 
 
 
 
 
 
 



3.2. วิธีการทดลอง 
 

3.2.1 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมหม้อแกง 
 
การทดลองครั งนี ได้น้าสูตรพื นฐานของขนมหม้อแกง 3 สูตร (ภาคผนวก ก)       

โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, 
RCBD) น้าไปประเมินคุณภาพในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส  และความชอบ-
รวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) (Nicolas et al., 
2010) ใช้ผู้ชิมจ้านวน 30 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ     
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 
ตารางท่ี 7 ลักษณะของข้อมูลการศึกษาสูตรพื นฐานของขนมหม้อแกงโดยประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสในแผนการทดลอง RCBD 

 

ผู้ทดสอบ 
(Block) 

Treatment 
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

1 X11 X21  X31 

2 X12 X22 X32 

3 X13 X23 X33 

4 X14 X24 X34 

5 X15 X25 X35 

6 X16 X26 X36 

7 X17 X27 X37 

8 X18 X28 X38 

9 X19 X29 X39 

10 X110 X210 X310 

20 X120 X220 X320 

30 X130 X230 X330 



ท้าการคัดเลือกตัวอย่างขนมหม้อแกงที่ได้รับคะแนนเฉลี่ยสูงสุดในทุกคุณลักษณะ        

เพื่อน้าไปศึกษาในขั นตอนต่อไป 

 
ตารางท่ี 8 ส่วนประกอบของขนมหม้อแกงสูตรพื นฐาน 

 

ส่วนประกอบ 
ปริมาณ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
1) ไข่เป็ด 440 480 440 

2) หัวกะทิ 375 660 500 

3) น ้าตาลมะพร้าว 200 325 525 

4) น ้าตาลทราย - 50 - 

5) แป้งข้าวเจ้า 7 - - 

6) ใบเตย 10 6 10 

7) หอมแดงซอย - - 70 

8) น ้ามันพืช - - 120 

ที่มา : สูตรท่ี 1 อภิญญา, 2556. 
  สูตรท่ี 2 บุษรา และอภิรัตน์, ม.ป.ป. 
  สูตรท่ี 3 พิพัฒน์กมล, 2554. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



   
 เตรียมส่วนผสมขนมหม้อแกงตามสูตร  
   
 ตีไข่ด้วยตะกร้อมือนาน 5 นาที ให้ขึ นฟู  
   
 ใส่น ้าตาลมะพร้าวลงในไข่ ขย้าส่วนผสมด้วยใบเตย นาน 10 นาที  
   
 เติมหัวกะทิ ผสมให้เข้ากัน นาน 2 นาที  
   
 เทใสถาดอลูมิเนียมขนาด 4×4×1.5 นิ ว  
   
 อบที่อุณหภูมิ 300 องศาฟาเรนไฮต์ นาน 20-25 นาที  
   
 ขนมหม้อแกงไข่  
   

ภาพท่ี 9  ขั นตอนการผลิตขนมหม้อแกงไข่ 
ที่มา : ดัดแปลงจาก อภิญญา, 2556. 

 
3.2.2 การศึกษาลักษณะของเมล็ดข้าวโพดที่เหมาะสมในขนมหม้อแกง 

 
การทดลองครั งนี ได้ท้าการส้ารวจลักษณะของเมล็ดข้าวโพดที่เหมาะสมส้าหรับ

การเสริมลงในขนมหม้อแกง โดยใช้แบบสอบถามเพื่อท้าการส้ารวจความต้องการของลักษณะของ
เมล็ดข้าวโพดใน 3 ลักษณะได้แก่ ข้าวโพดเต็มเมล็ด ข้าวโพดหั่นบาง และข้าวโพดสับ ใช้ผู้ตอบ
แบบสอบถามจ้านวน 30 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ     
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร (ภาคผนวก ข) 

 
 
 
 



3.2.3 การศึกษาปริมาณของเมล็ดข้าวโพดที่เหมาะสมในขนมหม้อแกง 
 
การทดลองครั งนี ได้ท้าการเตรียมตัวอย่างขนมหม้อแกงเสริมข้าวโพดหวาน โดย

ลักษณะเมล็ดได้จากวิธีการในข้อที่ 3.2.2 หลังจากนั นท้าการเสริมข้าวโพดหวาน 3 ระดับ ดังนี  
ขนมหม้อแกงเสริมข้าวโพดหวาน (Sweet Corn Custard) ร้อยละ 20 (SCC-20) ร้อยละ 30 (SCC-
30) และร้อยละ 40 (SCC-40) จากนั นน้าตัวอย่างขนมหม้อแกงที่ผ่านการท้าให้สุกแล้วมาท้าการ
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี  ลักษณะเนื อสัมผัสและการประเมินทางประสาทสัมผัสของตัวอย่าง
ขนมหม้อแกงสูตรควบคุม และขนมหม้อแกงเสริมข้าวโพดหวานที่ผู้ประเมินทางประสาทสัมผัสให้
การยอมรับมากที่สุด 

 
   
 เตรียมส่วนผสมขนมหม้อแกงตามสูตร  
   
 ตีไข่ด้วยตะกร้อมือนาน 5 นาที ให้ขึ นฟู  
   
 ใส่น ้าตาลมะพร้าวลงในไข่ ขย้าส่วนผสมด้วยใบเตย นาน 10 นาที  
   
 เติมหัวกะทิ ผสมให้เข้ากัน นาน 2 นาที  
   
 เติมข้าวโพดหวาน ผสมให้เข้ากันนาน 2 นาที  
   
 เทใสถาดอลูมิเนียมขนาด 4×4×1.5 นิ ว  
   
 อบที่อุณหภูมิ 300 องศาฟาเรนไฮต์ นาน 20-25 นาที  
   
 ขนมหม้อแกงไข่  
   

ภาพท่ี 10 ขั นตอนการผลิตขนมหม้อแกงเสริมข้าวโพดหวาน 
 



3.2.4 การศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
ประเมินทางประสาทสัมผัสของตัวอย่างขนมหม้อแกง ด้วยวิธีการทดสอบการ

ยอมรับแบบ  9-point hedonic scale  (Nicolas et al., 2010)  (ภาคผนวก ค) โดยผู้ทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสระดับห้องปฏิบัติการที่มีความคุ้นเคยกับผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง จ้านวน  30  คน  
(อายุระหว่าง  20  ถึง  40  ปี)  ส้าหรับตัวอย่างขนมหม้อแกงจะตัดเป็นชิ นสี่เหลี่ยมขนาด กว้าง 3 
เซนติเมตร     ยาว 3 เซนติเมตร สูง 3 เซนติเมตร บรรจุลงในถ้วยพลาสติกสีขาว ติดรหัสหมายเลข  
3  ตัวที่ ไ ด้จากการสุ่ม  ระหว่างการทดสอบแต่ละตัวอย่างมีการล้างปากด้วยน ้าสะอาด  
คุณลักษณะที่ท้าการทดสอบการยอมรับ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ  สี กลิ่น  รสชาติ  เนื อสัมผัส  และ
ความชอบรวม 

 
3.2.5 การศึกษาผลของการเสริมข้าวโพดหวานในขนมหม้อแกงต่อองค์ประกอบ

ทางเคมี 
 
ท้าการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างขนมหม้อแกงเสริมข้าวโพด

หวานตามวิธีการของ  AOAC (2000) ได้แก่  ความชื น  โปรตีน  ไขมัน  เถ้า  กากใยและ
คาร์โบไฮเดรต  (ภาคผนวก ง)  จากนั นรายงานปริมาณโปรตีน  ไขมัน  เถ้า  ใยอาหารหยาบและ
คาร์โบไฮเดรตในรูปของร้อยละโดยน ้าหนักแห้ง 
 

3.2.6 การศึกษาผลของการเสริมข้าวโพดหวานในขนมหม้อแกงต่อคุณภาพทาง
เนื้อสัมผัส  
 
ท้าการผลิตขนมหม้อแกงเสริมข้าวโพดหวานตามวิธีการของกอภิญญา (2556) 

ส้าหรับตัวอย่างขนมหม้อแกงข้าวโพดหวานจะตัดเป็นชิ นสี่เหลี่ยมขนาด กว้าง 3 เซนติเมตร        
ยาว 3 เซนติเมตร สูง 3 เซนติเมตร ท้าการวิเคราะห์เนื อสัมผัสแบบ  Texture Profile Analysis 
(TPA)  ตามวิธีของ Murdia and Ranjeeta (2010)  ด้วยเครื่องวัดเนื อสัมผัส  (TA.XT plus, Stable 
Micro Systems Texture analyzer, Surrey, ประเทศอังกฤษ)  ด้วยหัววัดอะลูมิเนียมทรงกระบอก
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 5 มิลลิเมตร (P/5) ความเร็วของหัววัด  1  มิลลิเมตรต่อวินาที   และระยะ
กดตัวอย่างเท่ากับ ร้อยละ  75  ของความสูงเริ่มต้นของตัวอย่าง ท้าการตรวจวัด  10  ซ ้า
(ภาคผนวก ง) 



3.2.7 การวิเคราะห์ทางสถิติ 
 
ท้าการวิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลด้วย One-way ANOVA และท้าการ

เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วย LSD (Least Significant Difference) (Williams and 
Abdi, 2010) ด้วยโปรแกรมส้าเร็จรูปส้าหรับการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ SPSS (IBM SPSS 
version 19.0) 

 
3.3. สถานท่ีท าการศึกษาทดลอง 

 
3.2.6.1 ศึกษากรรมวิธีการผลิตขนมไดฟูกุ โดยใช้ห้องปฏิบัติการอาหาร 515 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ
นคร 

3.2.6.2 ประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

3.4. ระยะเวลาท าการวิจัย และแผนการด าเนินงานตลอดโครงการวิจัย  
 

ระยะเวลาด้าเนินการวิจัยตั งแต่ 1 ตุลาคม 2556 – 30 กันยายน 2557 
 

 



 

บทท่ี 4 
 

ผลและวิจารณ ์
 

4.1 การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานของขนมหม้อแกง 

 

จากการทดลองในครั้งนี้ได้ท าการศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมหม้อแกง จ านวน 3 สูตร 
(ภาคผนว ก) แล้วท าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point 

Hedonic Scale) (Nicolas et al., 2010) น าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย (x̅) สูตรพื้นฐานแสดงดังตาราง
ท่ี 9 และค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมหม้อแกง สูตรพื้นฐาน แสดงดังตารางที่ 10 

 
ตารางท่ี 9 สูตรพื้นฐานขนมหม้อแกง 

 

ส่วนประกอบ 
ปริมาณ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
1) ไข่เป็ด 440 480 440 

2) หัวกะทิ 375 660 500 

3) น้ าตาลมะพร้าว 200 325 525 

4) น้ าตาลทราย - 50 - 

5) แป้งข้าวเจ้า 7 - - 

6) ใบเตย 10 6 10 

7) หอมแดงซอย - - 70 

8) น้ ามันพืช - - 120 

ที่มา : สูตรท่ี 1 อภิญญา, 2556. 
  สูตรท่ี 2 บุษรา และอภิรัตน์, ม.ป.ป. 
  สูตรท่ี 3 พิพัฒน์กมล, 2554. 
 



 

 
 

ภาพท่ี 11 คุณภาพทางประสาทสัมผัสขนมหม้อแกงสูตรพื้นฐาน 
 

ตารางท่ี 10 คะแนนความชอบเฉลี่ยในด้านต่างๆ ของขนมหม้อแกงสูตรพื้นฐาน 

 

คุณลักษณะ 
ตัวอย่าง* 

TC-1 TC-2 TC-3 
ลักษณะปรากฏ 7.98±0.12**a*** 7.40±0.12b 6.66±0.12c 
สี 7.92±0.12a 7.16±0.12b 6.84±0.12b 
กลิ่น 7.06±0.12b 7.10±0.12b 7.88±0.12a 

รสชาติ 7.04±0.13ab 6.82±0.13b 7.46±0.13a 

เนื้อสัมผัส 6.98±0.12ab 6.92±0.13b 7.52±0.13a 

ความชอบรวม 6.80±0.11b 7.16±0.11b 7.64±0.11a 

* ตัวอย่างขนมหม้อแกงสูตรพื้นฐาน (Thai Custard) สูตรที่ 1 (TC-1) 2 (RTC-2) และ3 (TC-3) 

**  ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดสอบ  30  ซ้ า 

*** อักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) 



 

คุณลักษณะทางกายภาพด้านสีของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง สูตรที่ 1 ได้รับคะแบบการ
ยอมรับสูงที่สุด รองลงมาคือสูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 ได้รับการยอมรับน้อยที่สุด ทั้งนี้เป็นผลมาจาก
การเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด (maillard reaction) ซึ่งท าให้ขนมหม้อแกงมีสีเข้ม โดยปริมาณของ
น้ าตาลมะพร้าวที่แตกต่างกัน เนื่องจากน้ าตาลมะพร้าวมีสีน้ าตาลที่ชัดเจน และส่วนผสมของขนม
หม้อแกงมีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก เมื่อผสมส่วนผสมทั้ง หมดเข้าด้วยกัน แล้วน าส่วนผสมที่ได้
ผ่านความร้อนที่อุณหภูมิ 300 องศาฟาเรนไฮต์  ปริมาณคาร์โบไฮเดรตในน้ าตาลที่มีสูงจึง
เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด (maillard reaction) ซึ่งเกิดจากการท าปฏิกิริยาระหว่างน้ าตาล     รีดิวซิง 
(reducing sugar) กับกรดอะมิโน (amino acid)  จากโปรตีนที่เป็นองค์องค์ประกอบของ ไข่เป็ด 
โดยไข่เป็ดมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 11.76 (Kaewmanee et al., 2011) 

ส าหรับคุณลักษณะด้านกลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกง พบว่า 

สูตรที่ 3 ได้รับคะแนนเฉลี่ยสูงที่สุดทั้งนี้เป็นผลมาจากปริมาณของกะทิในส่วนผสมที่มีปริมาณสูง

เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 โดยหัวกะทิมีไขมันเป็นองค์ประกอบร้อยละ 48.8 (Hui et 

al., 2009) ซึ่งคุณสมบัติของไขมันมีสมบัติเชิงหน้าที่ในอาหารช่วยให้ผลิตภัณฑ์ มีความนุ่ม ชุ่มฉ่ า 

และมีกลิ่นรสที่มี (O’Brien, 2009) จึงท าให้ TC-3 ได้รับการยอมรับสูงสุด 

 

4.2 ผลการศึกษาลักษณะของเมล็ดข้าวโพดที่เหมาะสมในขนมหม้อแกง 

 

ตารางที ่ 11 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามลักษณะของเมล็ดข้าวโพดที่เหมาะสมในขนม

หม้อแกง 

  
    ข้อมูล ร้อยละ  
1. เพศ  

หญิง 19 
ชาย 11 

2. อายุ  
20 – 25 ปี  16 
26 – 30 ปี 6 
31 – 35 ปี 4 
36 – 40 ปี 4 



 

ตารางที ่ 11 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามลักษณะของเมล็ดข้าวโพดที่เหมาะสมในขนม

หม้อแกง (ต่อ) 

 

    ข้อมูล ร้อยละ  
3. อาชีพ  

นักศึกษา 22 
ข้าราชการ 8 

4. ความถี่ในการบริโภคขนมหม้อแกง  
4-5 ครั้ง ต่อสัปดาห์ 15 
2-3 ครั้ง ต่อสัปดาห์ 6 
0-1 ครั้ง ต่อสัปดาห์ 9 

5. ลักษณะของเมล็ดข้าวโพดที่เหมาะสมในขนมหม้อแกงขนมหม้อแกง 
เต็มเมล็ด 9 
หั่นบาง 16 
สับหยาบ 5 

 

ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 63.33 ส่วนใหญ่มีอายุ              
อยู่ในช่วง 20-25 ปี คิดเป็นร้อยละ 53.33 ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพนักศึกษาคิดเป็นร้อยละ 73.33      
มีความถี่ในการบริโภคขนมหม้อแกง 4-5  ครั้ง ต่อสัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 50 และส่วนใหญ่            
ให้ความเห็นว่าเมล็ดข้าวโพดที่จะเสริมลงในขนมหม้อแกงนั้นควรมีลักษณะหั่นบาง คิดเป็นร้อยละ 
53.33 

จากข้อมูลดังกล่าวข้างต้นจึงเลือกลักษณะของเมล็ดข้าวโพดแบบหั่นบางเพื่อใช้ในการ
ทดลองขั้นต่อไป 

 

 

 

 

 

 



 

4.3 ผลการศึกษาปริมาณของเมล็ดข้าวโพดแบบหั่นบางที่เหมาะสมในขนมหม้อแกง 

 

การทดลองครั้งนี้ได้ท าการเตรียมตัวอย่างขนมหม้อแกงเสริมข้าวโพดหวาน โดยลักษณะ
เมล็ดได้จากวิธีการตอบแบบสอบถาม หลังจากนั้นท าการเสริมข้าวโพดหวาน 3 ระดับ ดังนี้ ขนม
หม้อแกงเสริมข้าวโพดหวาน (Sweet Corn Custard) ร้อยละ 20 (SCC-20) ร้อยละ 30 (SCC-30) 
และร้อยละ 40 (SCC-40) จากนั้นน าตัวอย่างขนมหม้อแกงที่ผ่านการท าให้สุกแล้วมาท าการ
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี  ลักษณะเนื้อสัมผัสและการประเมินทางประสาทสัมผัสของตัวอย่าง
ขนมหม้อแกงสูตรควบคุม และขนมหม้อแกงเสริมข้าวโพดหวานที่ผู้ประเมินทางประสาทสัมผัสให้
การยอมรับมากที่สุด 
 

ตารางท่ี 12 สูตรพื้นฐานขนมหม้อแกงเสริมเมล็ดข้าวโพด 

 

ส่วนประกอบ 
ตัวอย่าง* 

SCC-20 SCC-30 SCC-40 

1) ไข่เป็ด 440 440 440 

2) หัวกะทิ 500 500 500 

3) น้ าตาลมะพร้าว 525 525 525 

4) ใบเตย 10 10 10 

5) ข้าวโพดหวานห่ันบาง 88 132 176 

6) หอมแดงซอย 70 70 70 

7) น้ ามันพืช 120 120 120 

* ตัวอย่างขนมหม้อแกงเสริมข้าวโพดหวาน (Sweet Corn Custard) ร้อยละ 20 (SCC-20) 2 (SCC-30) และ        

3 (SCC-40) 

 

 

 

 

 



 

ตารางท่ี 13 คะแนนความชอบเฉลี่ยในคุณลักษณะด้านต่างๆ ของขนมหม้อแกงเสริมเมล็ด-

ข้าวโพดแบบหั่นบาง 

 

คุณลักษณะ 
ตัวอย่าง* 

SCC-20 SCC-30 SCC-40 

ลักษณะปรากฏ 7.60±0.12**a*** 7.52±0.13a 6.94±0.11b 

สี 7.78±0.12a 7.54±0.12a 7.06±0.11b 

กลิ่น 7.62±0.13a 7.52±0.12a 7.42±0.12a 

รสชาติ 7.36±0.13a 7.36±0.13a 7.06±0.12b 

เนื้อสัมผัส 7.46±0.13a 7.48±0.12a 7.32±0.12a 

ความชอบรวม 7.56±0.12a 7.22±0.12ab 7.08±0.11b 

* ตัวอย่างขนมหม้อแกงเสริมข้าวโพดหวาน (Sweet Corn Custard) ร้อยละ 20 (SCC-20) ร้อยละ 30 (SCC-

30) และร้อยละ40 (SCC-40) 

**  ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดสอบ  30  ซ้ า 

*** อักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) 

 

จากตารางที่ 13 แสดงคะแนนความชอบเฉลี่ยในคุณลักษณะด้านต่างๆ ของขนมหม้อแกง

เสริมเมล็ดข้าวโพดแบบหั่นบาง 3 ระดับ คือ ร้อยละ 20 (SCC-20) ร้อยละ 30 (SCC-30) และร้อย

ละ 40 (SCC-40) ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด โดยผู้ชิมระดับห้องปฏิบัติการที่มีความคุ้นเคยกับ

ขนมหม้อแกงจ านวน 30 คน พบว่า พบว่า ขนมหม้อแกงเสริมเมล็ดข้าวโพดแบบหั่นบางในระดับ

ร้อยละ 20 มีคะแนนความชอบเฉลี่ยในทุกด้านสูงที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับการเสริมที่ระดับร้อยละ 

30 และร้อยละ 40  

ในด้านคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏของขนมหม้อแกงเสริมข้าวโพดหวาน เนื่องจาก

ข้าวโพดหั่นบางมีความหนาแน่นน้อยกว่าไข่จึงท าให้ข้าวโพดลอยตัวขึ้นที่ผิวด้านบนของขนม    

หม้อแกงท าให้หน้าขนมนั้นไม่เรียบ ท าให้ระดับคะแนนความชอบของตัวอย่างขนมหม้อแกง      

SCC-40 ได้รับคะแนนน้อยที่สุด เนื่องจากลักษณะโดยทั่วไปของขนมหม้อแกงจะต้องมีหน้าขนม



 

เรียบเสมอกัน  มีกลิ่นหอมของน้ าตาลปี๊บ  ไม่เหม็นคาวของไข่  เนื้อเนียนเรียบ  มีสีน้ าตาลปาน

กลางไม่อ่อนหรือเข้มเกินไป  เมื่อตัดขนมต้องไม่เห็นขนมเป็นชั้น (เจตนิพัทธ์, 2557) 

ในคุณลักษณะด้านสีของขนมหม้อแกงไข่เสริมข้าวโพดหวาน พบว่า เมื่อปริมาณการเสริม

เพิ่มขึ้น มีผลท าให้สีของเนื้อขนมหม้อแกงเข้มขึ้น โดยตัวอย่างขนมหม้อแกงเสริมข้าวโพดหวาน  

SCC-20 มีสีที่อ่อนสุด  ในขณะที่ SCC-40 มีสีที่เข้มที่สุด ซึ่งสอดคล้องกับระดับคะแนนความชอบ

ลดลงเมื่อปริมาณการเสริมมากขึ้น ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากสารสีเหลืองซึ่งได้แก่ รงควัถุในกลุ่มของ 

แคโรทีนเป็นหลักได้แก่ แซนโธฟีล (xanthophylls) หรือออกซี่แคโรทีนอยด์ (oxycarotenoids) ลูทีน 

(lutein) และซีแซนทีน (zeaxanthin) (Kuhnen et al., 2009) ที่มีอยู่ในข้าวโพด และนอกจากนี้

เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด (maillard reaction) ซึ่งเกิดจากการท าปฏิกิริยาระหว่างน้ าตาลรีดิวซิง 

(reducing sugar) ในส่วนผสม และในข้าวโพด กับกรดอะมิโน (amino acid) จากโปรตีนที่เป็น

องค์องค์ประกอบของไข่เป็ดในส่วนผสม 

  

 
 

ภาพท่ี 12 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมหม้อแกงเสริม
เมล็ดข้าวโพดแบบหั่นบาง 



 

4.4 ผลการศึกษาลักษณะเค้าโครงเนื้อสัมผัสของขนมหม้อแกงเสริมเมล็ดข้าวโพดแบบ  

หั่นบาง 

 

 
 

 

 
ภาพท่ี 13 ลักษณะเค้าโครงเนื้อสัมผัสของขนมหม้อแกงเสริมเมล็ด

ข้าวโพดแบบหั่น (Sweet Corn Custard) ร้อยละ 20 
(SCC-20) 30 (SCC-30) และ40 (SCC-40) 

 



 

4.5 ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของขนมหม้อแกงสูตรพื้นฐาน และขนมหม้อแกง

เสริมเมล็ดข้าวโพดแบบหั่นบาง 

 

 
 

ภาพท่ี 14 องค์ประกอบทางเคมีของขนมหม้อแกงสูตรพื้นฐาน 
และขนมหม้อแกงเสริมเมล็ดข้าวโพดแบบหั่นบาง 

 

 

 

 



 

บทที่  5 
 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 

การคัดเลือกสูตรพท้นฐานของขนมหม้อแกงเพื่อน ามาใช้เป็นสูตรพื้นฐานของการทดลองขั้น
ต่อไปนั้น ปัจจัยที่ท าให้ขนมหม้แกงสูตรพื้นฐานของที่ได้รับการคัดเลือกคือคุณลักษณะด้านรสชาติ 
กลิ่น และเน้ือสัมผัส ซึ่งสูตรที่ 3 ได้รับการคัดเลือก 

การเสริมเมล็ดข้าวโพดในขนมหม้อแกงผู้ตอบแบบสอบถามเลือกลักษณะเมล็ดข้าวโพดแบบ
หั่นบาง และเมื่อเสริมแล้วผู้ชิมให้การยอมรับขนมหม้อแกงเสริมเมล็ดข้าวโพดแบบหั่นบางท่ีร้อยละ 20 
ซึ่งเป็นปริมาณที่ต่ าสุดเพราะเมื่อเสริมมากไปกว่านี้ท าให้ลักษณะปรากฏของขนมหม้อแกงไม่เป็นไป
ตามลักษณะที่ควรจะเป็น อย่างไรก็ตามการเสริมเมล็ดข้าวโพดแบบหั่นบางมีผลท าให้มีปริมาณของ
สารเยื่อใยเพิ่มขึ้นซึ่งเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพของผู้บริโภค 

 
5.2 ข้อเสนอแนะ 

การเสริมเมล็ดข้าวโพดแบบหั่นบางส าหรับการผลิตขนมหม้อแกงนั้น  สามารถเสริมได้เพียง
ร้อยละ  20  ของน้ าหนักไขมันทั้งหมด  เนื่องจากหากมีการเพิ่มปริมาณการทดแทนมากกว่านี้จะมี
ผลกระทบต่อค่าลักษณะปรากฏ และคุณลักษณะด้านสี  รวมทั้งความพึงพอใจคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส  ดังนั้น  ควรศึกษาเพิ่มเติมด้านการเตรียมเมล็ดข้าวโพดใบรูแบบต่างๆ  เพื่อช่วย
ปรับปรุงคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของขนมหม้อแกง ซึ่งคุณลักษณะเหล่านี้มีผลกระทบต่อการ
ยอมรับผลิตภัณฑ์ 
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สูตรพ้ืนฐานขนมหม้อแกงไข่ 
สูตรท่ี 1 

 
ส่วนประกอบ 

1. ไข่เป็ด 975 กรัม 
2. หัวกะทิ 750 กรัม 
3. น้้าตาลปี๊บ 420 กรัม 
4. แป้งข้าวเจ้า 15 กรัม 
5. ใบเตย 20 กรัม 

 
วิธีท า 

1. ขย้าไข่ให้ข้้นููด้วยใบเตย 
2. ใส่น้้าตาลลงในไข่ ขย้าจนน้้าตาลละลาย และไข่ข้้นูู 
3. แบ่งหัวกะทิออกมา 2 ช้อนโต๊ะเพื่อละลายแป้ง คนให้เข้ากัน 
4. ใส่กะทิ และแป้งที่ละลายไว้ลงในส่วนผสมของไข่ ขย้าให้เข้ากัน 
5. กรองด้วยผ้าขาวบาง 
6. เทส่วนผสมใส่ถาด น้าเข้าอบที่อุณหภูมิ 300 องศาูาเรนไฮต์ประมาณ 30 นาที จนหน้า

ขนมสุก มีสีเหลือง  
 
ที่มา : อภิญญา, 2556. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



สูตรพ้ืนฐานขนมหม้อแกงไข่ 
สูตรท่ี 2 

 
ส่วนประกอบ 

1. ไข่เป็ด 480 กรัม 
2. หัวกะทิ 660 กรัม 
3. น้้าตาลปี๊บ 325 กรัม 
4. น้้าตาลทราย 50 กรัม 
5. ใบเตย 6 กรัม 

 
วิธีท า 

1. เตรียมเตาอบให้ร้อนที่อุณหภูมิ 300 องศาูาเรนไฮต์ 
2. ล้างไข่ให้สะอาด และผ้่งให้แห้งสนิท 
3. ผสมไข่เป็ด น้้าตาล และหัวกะทิให้เข้ากัน โดยใช้ใบเตยขย้าให้ส่วนผสมเข้ากัน (อาจใช้

เครื่องบดในการผสมได้) 
4. เทส่วนผสมที่ได้ใส่ถาดให้เต็ม แล้วหยอดหัวกะทิลงไป เกลี่ยให้หัวกะทิส่วนหน้าเรียบ 
5. น้าเข้าอบโดยปรับไูให้อยู่ในระดับปานกลางค่อนข้างอ่อน ระหว่างอบเปิดดูการ

เปลี่ยนแปลงของขนม เมื่อขนมข้้นููเล็กน้อยให้ลดไูล่างลง  หลังจากนั้นให้คอยดูสีของ
ขนมส่วนบนให้เป็นสีน้้าตาลที่สวยงาม ใช้เวลาประมาณ 30 นาที  

 
ที่มา : บุษรา และอภิรัตน์, ม.ป.ป. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



สูตรพ้ืนฐานขนมหม้อแกงไข่ 
สูตรท่ี 3 

 
ส่วนประกอบ 

1. ไข่เป็ด 440 กรัม 
2. หัวกะทิ 500 กรัม 
3. น้้าตาลมะพร้าว 525 กรัม 
4. ใบเตย 20 กรัม 
5. หอมแดงซอย 70 กรัม 
6. น้้ามันพืช 120 กรัม 

 
วิธีท า 

1. เจียวหอมแดงกับน้้ามันพืชให้เหลือง พักไว้ 
2. ตีไข่ให้ข้้นูู 
3. เติมน้้าตาลมะพร้าวลงในไข่  
4. น้าใบเตยขย้ากับส่วนผสมของไข่และน้้าตาล ให้เข้ากันจนน้้าตาลละลาย 
5. กรองส่วนผสมด้วยผ้าขาวบาง 
6. เทส่วนผสมใส่ถาด น้าเข้าเตาอบที่อุณหภูมิ 400-420 องศาูาเรนไฮต์จนหน้าขนมเหลือง 

และสุก ใช้เวลาประมาณ 30 นาที 
7. น้าออกจากเตา โรยหน้าด้วยหอมเจียว 

 
ที่มา : พิพัฒน์กมล, 2554. 
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แบบสอบถาม 
 

ลักษณะของเมล็ดข้าวโพดที่เหมาะสมในขนมหม้อแกง 
 

วันที ่            เดือน                                   พ.ศ.             1 
 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
1. เพศ 
 ชาย  หญิง 
 

2. อายุ 
 20-25 ปี  26-30 ปี 
 31-35 ปี  36-40 ปี 
 

3. อาชีพ 
 นักศึกษา 
 ข้าราชการ 
 

4. ความถี่ในการบริโภคขนมหม้อแกง 
 0-1 ครั้ง ต่อสัปดาห์ 
 2-3 ครั้ง ต่อสัปดาห์ 
 4-5 ครั้ง ต่อสัปดาห์ 
 

5. ลักษณะของเมล็ดข้าวโพดที่เหมาะสมในขนมหม้อแกงขนมหม้อแกง 
 เต็มเมล็ด 
 หั่นบาง 
 สับหยาบ 

 
 
 



1.    
2.    
3.    
4.    
5.    
6.    
7.    
8.    
9.    
10.    
11.  ภาคผนวก ค  
12.  แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
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ชุดที่….... 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ชื่อผลิตภัณฑ์ : ขนมหม้อแกงสูตรพื้นฐาน 
วันที่ท าการทดสอบ : ................................................... 
ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างที่ เสนอให้ตามรหัสแล้วให้คะแนนตามความชอบในแต่ละ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุด   โดยก าหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากท่ีสุด   4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 

8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กน้อย   1  =  ไม่ชอบมากที่สุด 
5  =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส………… รหัส………… รหัส………… 
ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
 

ขอบคุณที่ให้ความร่วมมือจากการตอบแบบทดสอบ  
คณะผู้ทดลอง 



ชุดที่….... 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ชื่อผลิตภัณฑ์ : ขนมหม้อแกงเสริมข้าวโพดหวาน 
วันที่ท าการทดสอบ : ................................................... 
ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างที่ เสนอให้ตามรหัสแล้วให้คะแนนตามความชอบในแต่ละ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุด   โดยก าหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากท่ีสุด   4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 

8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กน้อย   1  =  ไม่ชอบมากที่สุด 
5  =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส………… รหัส………… รหัส………… 
ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
 

ขอบคุณที่ให้ความร่วมมือจากการตอบแบบทดสอบ  
คณะผู้ทดลอง 



1.    
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6.    
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8.    
9.    
10.    
11.  ภาคผนวก ง  
12.  การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี และเนื้อสัมผัส  
13.    
14.    
15.    
16.    
17.    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



วิธีการวิเคราะห์ทางเคมี 
 
การหาปริมาณความชื้น (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
 1.  อบภาชนะส าหรับหาความชื้นในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 3 
ชั่วโมง น าออกจากตู้อบ ทิ้งไว้ในโถดูดความชื้น ทิ้งไว้ประมาณ 30 นาที แล้วชั่งน้ าหนักที่แน่นอน 
 
 2.  ท าเหมือนข้อ 1 จนได้ผลต่างของน้ าหนักที่ชั่งทั้งสองครั้งติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 
 3.  ชั่งตัวอย่างให้ได้น้ าหนักที่แน่นอนอย่างละเอียดประมาณ 1 กรัม ใส่ลงในภาชนะหา
ความชื้นซึ่งทราบน้ าหนักแล้ว 
 
 4.  น าไปอบในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 5 ชั่วโมง 
 
 5.  น าออกจากตู้อบใส่โถดูดความชื้น หลังจากนั้นชั่งหาน้ าหนัก 
 
 6.  อบซ้ าอีกครั้งละประมาณ 30 นาที และกระท าเช่นเดิมจนได้ผลต่างของน้ าหนักที่ชั่งทั้ง
สองครั้งติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 
 7.  ค านวณหาปริมาณความชื้นจากสูตร 

 
ปริมาณความชื้น  

= 
ผลต่างของน้ าหนักตัวอย่างก่อนอบและหลังอบ×100 

(ร้อยละโดยน้ าหนัก) น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
 
 

                                                     
  
 
 
 



การหาปริมาณโปรตีน (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
 การเตรียมตัวอย่าง 
 
 1. ชั่ ง ตัวอย่างที่ทราบน้ าหนักที่แน่นอน 1-2 กรัม ใส่ลงในหลอดย่อยโปรตีน ใส่
Antibumping beads ลงไป 4-5 เม็ด ขณะเดียวกันให้ท า Blank โดยใช้น้ ากลั่นแทนตัวอย่าง 
 
 2.  เติมคะตะลิสต์ ประมาณ 5 กรัม และกรดซัลฟูริกเข้มข้นจ านวน 10 มิลลิลิตร  
 
 ขั้นตอนการย่อย 
 
 1.  เปิดเครื่องย่อย  แล้วต้ังหลอดย่อยในเครื่อง สวมเครื่องดักจับไอกรดลงบนส่วนบนของ
หลอดย่อย และเปิด Power ของเครื่องดักจับไอกรด โดยท าการย่อยในตู้ดูดควัน 
 
 2.  กดปุ่ม Start ที่เครื่องย่อย เมื่ออุณหภูมิได้ 420  องศาเซลเซียส แล้ว เครื่องจะท าการ
ย่อยต่อไปอีก 1 ชั่วโมง จนตัวอย่างเป็นสารละลายสีเขียวใส (หากครบ 1 ชั่วโมงแล้วยังไม่เป็นสี
เขียวใสให้ท าการย่อยต่อ) 
 
 3.  ยกหลอดย่อยออกมาจากเครื่อง แล้วทิ้งไว้ให้เย็น 
 
 4.  ปิด Power เครื่องย่อย แต่ยังคงเปิดเครื่องดักจับไอกรดไว้เพื่อดักจับไอกรดที่ยังคง
เหลืออยู ่
 
 การกลั่น 
 
 1.  เปิด Power เครื่องหล่อเย็น แล้วเปิดเครื่องกลั่นท าการล้างระบบด้วยการล้างน้ ากลั่น 
 
 2.  เติมสารละลายกรดบอริก (เข้มข้นร้อยละ4) ปริมาณ 25 มิลลิลิตร ใส่ลงในขวดรูปชมพู่
ขนาด 50 มิลลิลิตร พร้อมหยดมิกซ์อินดิเคเตอร์ 2-3 หยด น าไปรองรับของเหลวที่จะกลั่น โดยให้
ส่วนปลายของอุปกรณ์ควบแน่นจุ่มลงในสารละลาย 



 3.  น าหลอดย่อยโปรตีนที่บรรจุตัวอย่างที่ผ่านการย่อยมาแล้วประกอบเข้ากับเครื่องกลั่น
โปรตีน ตรวจเช็คสายยางขวดน้ ากลั่น ขวดด่าง (สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ เข้มข้นร้อยละ 40) 
และเปิดก๊อกน้ า ส าหรับหล่อเย็น (Cooling) 
 
 4.  ปิด Safety door ลง เครื่องกลั่นจะท าการกลั่นเป็นเวลาประมาณ 4 นาที 
 
 5.  เมื่อกลั่นเสร็จแล้ว เอาขวดรูปชมพู่  และหลอดย่อยออกจากเครื่อง 
 
 6.  น าสารละลายในขวดรูปชมพู่ไปไทเทรตกับกรดไฮโดรคลอริกที่มีความเข้มข้น0.1นอร์
มอล สีของสารละลายจะเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีม่วง 
 
 7.  ค านวณผลการวิเคราะห์ดังนี้ 
 

ปริมาณโปรตีน (ร้อยละโดยน้ าหนัก) = (A-B) × (N) × (14.007) × (F) 
  W 

 
A = ปริมาตรกรดที่ใช้ไทเทรตกับตัวอย่าง (มิลลิลิตร) 
B = ปริมาตรกรดที่ใช้ไทเทรตกับ Blank (มิลลิลิตร) 
N = ความเข้มข้นของกรด (นอร์มอล) 
F = แฟคเตอร์  เท่ากับ 6.25 
W = น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
 
การหาปริมาณไขมัน (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
 1.  อบ Extraction cup ในตู้อบไฟฟ้า แล้วทิ้งไว้ให้เย็นในโถดูดความชื้น และชั่งน้ าหนักที่
แน่นอน 
 
 2.  ชั่งตัวอย่าง 1 กรัม ใส่บนกระดาษกรองเบอร์ 1 ที่ทราบน้ าหนัก ห่อให้มิดชิด แล้วใส่ลง
ในหลอดส าหรับใส่ตัวอย่าง  
 



 3.  น าหลอดตัวอย่างใส่ลงใน Extraction cup  
 
 4. เติมปิโตรเลียมอีเทอร์ลงในขวดส าหรับสกัดไขมัน 70 มิลลิลิตร จากนั้นน าหลอดใส่
ตัวอย่างใส่ลงไป 
 
 5.  ประกอบอุปกรณ์ชุดสกัดไขมัน พร้อมทั้งเปิดน้ าหล่ออุปกรณ์ควบแน่น และเปิดสวิทซ์
ให้ความร้อน 
 
 6. กดปุ่ม Set และกดลูกศรขึ้นหรือลงเพื่อเลือกอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัด (105 องศา
เซลเซียส) เวลาที่ใช้ในการสกัด (Extraction time) (45 นาที) เวลาส าหรับการล้าง (Washing time) 
(30 นาที) และเวลาส าหรับการระเหยตัวท าละลาย (30 นาที) 
 
 7.  น า Extraction cup ออกจากเครื่องสกัด ทิ้งให้ตัวท าละลายระเหยออกให้หมดในตู้ควัน 
 
 8.  น า Extraction cup อบในตู้ที่อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส จนแห้งใช้เวลาประมาณ 
30 นาที ทิ้งให้เย็นในโถดูดความชื้น 
 
 9. ชั่งน้ าหนักแล้วอบซ้ านานครั้งละ 30 นาที จนกระทั่งผลต่างของน้ าหนักสองครั้ง
ติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 
 10.  ค านวณหาปริมาณไขมันจากสูตร 
 

ปริมาณไขมัน (ร้อยละโดยน้ าหนัก) = น้ าหนักไขมันหลังอบ × 100 
  น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 

 
การหาปริมาณเถ้า (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
 1.  เผาถ้วยกระเบื้องเคลือบในเตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง 
ปิดสวิตซ์เตาเผาแล้วรอประมาณ 30 นาที เพื่อให้อุณหภูมิภายในเตาเผาลดลงก่อน แล้วน าออก
จากเตาเผาใส่ในโถดูดความชื้น ปล่อยให้เย็นจนถึงอุณหภูมิห้องแล้วชั่งน้ าหนัก 



 
 2.  เผาซ้ าอีกครั้งละประมาณ 30 นาที และท าซ้ าเหมือนข้อ 1 จนได้ผลต่างของน้ าหนักทั้ง
สองครั้งติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 
 3.  ชั่งตัวอย่างให้ได้น้ าหนักแน่นอนประมาณ 1 กรัม ใส่ในถ้วยกระเบื้องเคลือบซึ่งทราบ
น้ าหนักแล้ว น าไปเผาในตู้ควันจนหมดควัน แล้วจึงน าเข้าเตาเผา ต้ังอุณหภูมิเตาเผาไว้ที่ 550 

องศาเซลเซียส และท าซ้ าเหมือนข้อ 1 
 
 4.  ค านวณหาปริมาณเถ้าจากสูตร 

 
ปริมาณเถ้า (ร้อยละโดยน้ าหนัก) = น้ าหนักตัวอย่างหลังเผา × 100 

  น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
 
การหาปริมาณใยอาหาร (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
 1. ท าการเผา Fritted glass crucible ด้วยเตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน           
2 ชั่วโมง รอจนกระทั่งเย็นลง และเก็บไว้ในโถดูดความชื้น ท าการชั่งน้ าหนัก (ทศนิยม 4 ต าแหน่ง) 
และจดบันทึก 
 
 2. ชั่งตัวอย่างซึ่งผ่านการสกัดเอาไขมันออกแล้ว (ประมาณ 1 กรัม) ลงในFritted glass 
crucible ที่ทราบน้ าหนักแล้ว จดบันทึกน้ าหนักตัวอย่างโดยละเอียด (ทศนิยม 4 ต าแหน่ง) 
 
 3.  วาง Fritted glass crucible บนอุปกรณ์ให้ความร้อนซึ่งต่อเข้ากับอุปกรณ์ควบแน่น 
แล้วเปิดน้ าหล่ออุปกรณ์ควบแน่น 
 
 4.  เติมกรดซัลฟูริก ที่มีความเข้มข้นร้อยละ 1.25 ปริมาณ 150 มิลลิลิตร และเปิดสวิตซ์ไฟ 
ต้ังโปรแกรมให้ความร้อน 
 
 5.  ต้มให้เดือดนาน 30 นาที 
 



 6.  ปล่อยกรดออกจากบีกเกอร์ โดยปรับวาล์วไปที่ “Vacuum” 
 
 7.  ล้างด้วยน้ าร้อนประมาณ 40-50 มิลลิลิตร จ านวน 3 ครั้ง (จนกระทั่งน้ าล้างหมดความ
เป็นกรด) 
 
 8.  เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้นร้อยละ 1.25 ปริมาณ 150 มิลลิลิตร และต้ม
ต่ออีก 30 นาที 
 
 9.  ล้างด้วยน้ าร้อนประมาณ 40-50 มิลลิลิตร จ านวน 3 ครั้ง (จนกระทั่งน้ าล้างหมดความ
เป็นด่าง) 
 
 10.  ล้างด้วยอะซิโตนปริมาณ 30 มิลลิลิตร 
 
 11.  น า Fritted glass crucible ที่มีตัวอย่างอบให้แห้งในตู้อบอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส 
ประมาณ 2 ชั่วโมง แล้วทิ้งให้เย็นในโถดูดความชื้น 
 
 12. ชั่งน้ าหนักแล้วอบซ้ าอีกครั้งละ 30 นาที จนกระทั่งได้ผลต่างของน้ าหนักที่ชั่งสองครั้ง
ติดกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 
 13.  น า Fritted glass crucible พร้อมกากที่อบแห้งแล้วไปเผาเช่นเดียวกับวิธีการวิเคราะห์
หาปริมาณเถ้า (อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง) 
 
 14.  ค านวณหาปริมาณใยอาหาร จากสูตร 

 
ปริมาณใยอาหาร (ร้อยละโดย = ผลต่างของน้ าหนักตัวอย่างหลังอบและหลังเผา × 100 

น้ าหนัก)  น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
 
 
 
 



วิธีการวิเคราะห์ทางกายภาพ 
 

การวัดลักษณะเนื้อสัมผัส 
 

ตัวอย่างขนมหม้อแกงเสริมข้าวโพดหวานตัดเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมขนาด กว้าง 3 เซนติเมตร        
ยาว 3 เซนติเมตร สูง 3 เซนติเมตร ท าการวิเคราะห์เนื้อสัมผัสแบบ  Texture Profile Analysis 
(TPA)  ตามวิธีของ Murdia and Ranjeeta (2010)  ด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส  (TA.XT plus, Stable 
Micro Systems Texture analyzer, Surrey, ประเทศอังกฤษ)  ด้วยหัววัดอะลูมิเนียมทรงกระบอก
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 5 มิลลิเมตร (P/5) ความเร็วของหัววัด  1  มิลลิเมตรต่อวินาที   และระยะ
กดตัวอย่างเท่ากับ ร้อยละ  75  ของความสูงเริ่มต้นของตัวอย่าง ท าการตรวจวัด  10  ซ้ า  
  

ความเร็วก่อนวัด (Pre-Test Speed) 5 มิลลิเมตรต่อวินาที 
 ความเร็วขณะวัด (Test Speed) 10 มิลลิเมตรต่อวินาที 

ความเร็วหลังวัด (Post-Test Speed) 5 มิลลิเมตรต่อวินาที 
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ส่วน ค  
หัวหน้าคณะผู้วิจัย 
 
ผู้ร่วมโครงการวิจัย 
1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) นางสาวอภิญญา  มานะโรจน์ 

 (ภาษาอังกฤษ) Miss.Apinya Manarote 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน: 3 1009 02287 39 1 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน   
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เวลาที่ใช้ท าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0-2281-9756-8 ต่อ 5203  โทรสาร 0-2281-9759 
E-mail: apiyya.m@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีที่ส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยีราช
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ปริญญาโท ศึกษาศาสตรมหาบัณฑิต คศ.ม. 
(อุดมศึกษา) 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2539 

6. สาขาวิชาการที่มีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
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7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วม
วิจัยในแต่ละผลงานวิจัย  
7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

- 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  

- ขนมขี้หนูพลังงานต่ า 
 

7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว :  
7.3.1 คุณลักษณะของบัณฑิตที่ พึ งประสง ค์ตามกรอบมาตรฐาน คุณวุฒิ  

ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
ประจ าปีงบประมาณ 2554 

7.3.2 โครงการวิจัย  การใช้ประโยชน์จากบัวหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหารเพื่อเพิ่ม
มูลค่า 

7.3.3 ขนมขี้หนูพลังงานต่ า 
7.3.4 ผู้ร่วมวิจัยโครงการ เอกลักษณ์และรูปแบบของธุรกิจอาหารไทยประเภทร้าน

ข้าวแกงในเขตจังหวัดภาคใต้ของประเทศไทย 
7.4 งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท า

การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
7.1.1 - 

7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
วารสารระดับนานาชาติ 

- 

วารสารระดับชาติ 

- 

การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 

- 
 
 



ส่วน ค  
ประวัติคณะผู้วิจัย 
 
ผู้ร่วมโครงการวิจัย 
1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) นายเจตนิพัทธ์  บุณยสวัสด์ิ 

 (ภาษาอังกฤษ) Mr. Jetniphat Bunyasawat 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน: 3 1701 00029 61 9 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน   

ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ต าแหน่งบริหาร - 
เงินเดือน  22,830  บาท 
เวลาที่ใช้ท าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0-2281-9756-8 ต่อ 5203  โทรสาร 0-2281-9759 
E-mail: jadeniphat.b @rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีที่ส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
วิทยาเขตโชติเวช 

2542 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2549 

 
6. สาขาวิชาการที่มีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

สาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร  



7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วม
วิจัยในแต่ละผลงานวิจัย  
7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

- 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  

7.2.1 โครงการวิจัยคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

7.2.2 การศึกษากรรมวิธีการผลิตขนมไดฟูกุ 
7.2.3 ผลของการใช้น้ านมข้าวโพดทดแทนน้ าในขนมไดฟูกุ 

7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว :  
7.3.1 คุณลักษณะของบัณฑิตที่ พึ งประสง ค์ตามกรอบมาตรฐาน คุณวุฒิ  

ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจ าปี
งบประมาณ 2554 

7.3.2 การใช้ประโยชน์จากบัวหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหารเพื่อเพิ่มมูลค่า 
7.3.3 ขนมขี้หนูพลังงานต่ า 
7.3.4 ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อคุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับ

ของมัฟฟิ่น 
7.3.5 การการเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑ์มาการองด้วยร าข้าวสังข์หยด 
7.3.6 การพัฒนาต ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท ายากเพื่อการอนุรักษ์ 
7.3.7 การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกประเภทผัดจากเปลือกแตงโมเหลือทิ้ง 

7.2 งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท า

การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 

7.2.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกประเภทผัดจากเปลือกแตงโมเหลือทิ้ง  

7.3 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 

วารสารระดับนานาชาติ 

- 

วารสารระดับชาติ 

- 



การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 

- เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสด์ิ และจักราวุธ ภู่เสม. 2556. ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อ

คุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับของมัฟฟิ่น (Effect of beetroot pulp 

added on physical properties and acceptability of muffin). บทคัดย่อ การประชุม

วิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 “การพัฒนาเทคโนโลยีและ

นวัตกรรมเพื่อความยั่งยืน”, 15-16 กรกฎาคม,  บางกอกคอนเวนชั่นเซ็นเตอร์ เซ็นทา-

รา แกรนด์ แอท เซ็นทรัลเวิลด์, กรุงเทพฯ, ประเทศไทย, หน้า 371. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ส่วน ค  
ประวัติคณะผู้วิจัย 
 
ผู้ร่วมโครงการวิจัย 
1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) ว่าที่ร้อยตรีจักราวุธ  ภู่เสม 

 (ภาษาอังกฤษ) Acting Sub Lt. Chakkrawut  Bhoosem 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 1 6001 90000 07 7 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน   

ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ต าแหน่งบริหาร หัวหน้างานกีฬา 
เงินเดือน  23,310  บาท 
เวลาที่ใช้ท าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต   
กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0-2281-9756-8 ต่อ 5203  โทรสาร 0-2281-9759 
E-mail: chakkrawut.b@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีที่ส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลพระนคร 

2550 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วท.ม. 
(คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2555 

 
6. สาขาวิชาการที่มีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

สาขาพัฒนาผลิตภัณฑ์ 



7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วม
วิจัยในแต่ละผลงานวิจัย  
7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

- 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  

7.2.1 การเพิ่มมูลค่ากากบีทรูทในผลิตภัณฑ์มัฟฟิ่น 
7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว :  

7.3.1 ขนมขี้หนูพลังงานต่ า (Kanom Kee-Noo (Rice Flour Meal Streamed) Low 
Calorie) 

7.3.2 ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อคุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับ
ของมัฟฟิ่น 

7.3.3 การเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑ์มาการองด้วยร าข้าวสังข์หยด 
7.3.4 การพัฒนาต ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท ายากเพื่อการอนุรักษ์  
7.3.5 การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกประเภทผัดจากเปลือกแตงโมเหลือทิ้ง  

7.4 งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท า

การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 

7.4.1 - 

7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 

วารสารระดับนานาชาติ 

- 

วารสารระดับชาติ 

- 

การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ และจักราวุธ ภู่เสม. 2556. ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อคุณลักษณะทาง

กายภาพ  และการยอมรับของมัฟฟิ่ น  (Effect of beetroot pulp added on physical properties and 

acceptability of muffin). บทคัดย่อ การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 “การพัฒนา

เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพื่อความยั่งยืน”, 15-16 กรกฎาคม,  บางกอกคอนเวนชั่นเซ็นเตอร์ เซ็นทา-รา แกรนด์ 

แอท เซ็นทรัลเวิลด์, กรุงเทพฯ, ประเทศไทย, หน้า 371. 
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